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「瓢亭」 

髙橋義弘 第 15代目当主 

 

ミシュランガイド 14 年連続 3 つ星の名店。京都南禅寺境内に腰掛茶屋

として暖簾を掲げ、400 年余りの歴史を育む。不易流行を心掛け、時の

流れや食文化の移り変わりに応じて、伝統と革新を繰り返す瓢亭の歴

史を、第 15代目当主 髙橋義弘氏が繋ぐ。 

  

「銀座奥田」 

奥田透 店主 

 

2003 年に「銀座小十」、2011 年に「銀座奥田」、2013 年にパリに

「OKUDA」を開店。2016 年、農林水産省より「日本食普及の親善大使」

に任命される。日本料理が大切にする季節感と食材の素晴らしさを、

味わい深く優美な料理で表現する。日本国内はもとより世界に日本料

理と日本の食文化の素晴らしさを伝え続けている。 

 

 

「Restaurant Ryuzu」 

飯塚隆太 オーナーシェフ 

 

ジョエル・ロブション氏のもとで研鑽を積んだ飯塚氏が、食材一つ一つ

に最大限の敬意を払い、丁寧に仕立てた料理を提供するミシュランガ

イド 12年連続 2つ星「Restaurant Ryuzu」。店名の由来は時計のリュー

ズから。時間を忘れてゆったりと楽しんでいただく様々な時の流れを紡

ぐ。 

  

「新門前 米村」 

米村昌泰 オーナーシェフ 

 

料理の全てを米村昌泰氏自身が確認できる席数に限定し開かれた、ミ

シュランガイド 4 年連続 2 つ星「新門前 米村」。枠にとらわれない変幻

自在な料理人である米村氏の感性で手掛ける、フランス料理とも日本

料理ともくくることができない独創的な料理が注目を集める。 

  

「entre nous」 オーナーシェフ 

「ランディス台北 Paris 1930 de Hideki Takayama」 

カリナリーディレクター 髙山英紀氏 

神戸・三宮にて日本の旬を楽しめる「entre nous」のオーナーシェフを務

めるほか、日本の美学芸術、台湾茶と台湾の地元食材を融合させた料

理を作り出す「ランディス台北 Paris 1930 de Hideki Takayama」の指揮

を執る髙山英紀氏。ボキューズ・ドール国際料理コンクール アジアパ

シフィック大会において、2014年と 2018年に優勝を収めた実績を持つ｡ 



 

 

ANA総料理長 

清水 誠 

 

有名ホテル料理長として培った経験を生かし、現在は総料理長として

ANA の全ての機内食を監修。日本国内はもちろん、各国のフレンチシ

ェフと交流を持ち、感性をアップデートしながら、伝統的から革新的な料

理まで、幅広いメニューを機内食として生み出し続けている。 

 

 

ANA和食料理長 

森 誠剛 

 

都内高級料亭での料理長を経て、ANA和食料理長を務める。 

和食料理長として、制約の多い機内食であっても、世界に誇れる和食

を提供するために、様々な技法を駆使してメニュー開発を行っている。 

旬の食材が活かされ、季節の移ろいを感じられる料理を生み出す。 

 

 

ANA洋食料理長 

山田 真吾 

 

有名ホテルでのメインダイニングやバンケットなどのレストラン経験を経

て、現在は洋食料理長として ANA 機内食の高いクオリティーを作り上

げている。豊富な経験を生かし、形にとらわれない幅広い機内食の可

能性の開拓に挑戦し続けている。 

 

 

ANAペストリーシェフ 

相田 紀昭 

 

銀座和光のグルメ＆ケーキショップのシェフパティシエを経て、ANAペ

ストリーシェフに就任。国内線・国際線の全クラスのデザートを開発し、

特殊な条件下で調理・提供される機内食においても、地上と変わらない

品質の提供を可能とするアイデアにより、様々なレパートリーを披露。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



THE CONNOISSEURS監修メニュー 提供カレンダー （2024年 3月 ～ 2024年 11月） 

 

 

 

 


