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はじ め に

　財団法人日本交通公社では、ひろく観光業界や各国政府観光局そして自治体の観光

担当の方 を々対象に、毎年7月に「海外旅行動向シンポジウム」を、12月に「旅行動向シ

ンポジウム」を開催しております。

　各シンポジウムの前半では、旅行市場の動向や見通しを独自の調査データをもとに

解説し、後半ではその時々のテーマをとりあげ、業界内外から主に実践家をお招きして

当財団のコーディネーターとともに多様な角度から議論を深めています。

　平成20年12月に実施した「旅行動向シンポジウム」は「料理人の世界観が人を呼ぶ

時代〜オーベルジュが観光を変える！？」と題し、ゲスト講師として、北海道での本格的

オーベルジュの先駆けとして平成9年、真狩村に「マッカリーナ」をオープンさせたオー

ナーシェフ中道博氏をお招きしました。氏は、北海道を代表する料理人として洞爺湖サ

ミットに深く関わるほか、JAびえいや札幌市との異色の協働事業によるレストラン運営

を通じ、地域や人を元気にしています。

　シンポジウムでは、近年オーベルジュが注目されている背景やそこに求められる価値

について、これからの観光の方向性を考えるヒントを探りながら議論を展開しました。

　夢と志のある料理人が創り出した場としてのレストランは、地域の生産者と旅行者を

つなぐ役割を果たし、旅行者はそこで、地域の景色や文化と一体化した食体験を楽し

んでいます。食材や味だけでなく、料理に表現された“創造性”や“物語性”に感動した

り、シェフの“世界観”に共感して人が集まる時代になっているのです。

　おかげさまでシンポジウムは高い評価をいただきました。料理人とのコラボレーショ

ンが地域の新しい観光価値を生むという発想が、より良い旅行・観光地づくりへとつな

がるきっかけになればと願っております。

平成21年6月

財団法人日本交通公社

常務理事　小林   英俊
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料理人の世界観が人を呼ぶ時代
〜オーベルジュが観光を変える！？〜

◎ゲスト講師
レストラン「モリエール」・オーベルジュ「マッカリーナ」オーナーシェフ

中道  博氏

◎コーディネーター
財団法人日本交通公社   常務理事　小林 英俊

財団法人日本交通公社   主任研究員　久保田 美穂子

北海道を代表するフレンチシェフ。
高校卒業後、札幌の一流ホテルでフランス料理を学び、その後23歳で渡仏。

1978年には世界料理人オリンピックで金賞を受賞。
帰国後札幌にフランス料理店「モリエール」を開店。ほかにも北海道内に数店舗のレストランを持ち、

地元北海道の素材にこだわった食のプロジェクトを展開中。
07年、JAびえいとの協働による「美瑛選果・アスペルジュ」を開業。
08年、洞爺湖サミットの際の料理をプロデュースして話題となった。

開催日：2008年12月17日（水）13:30〜17:20　　会場：東京・大手町　経団連会館

第18回  旅行動向シンポジウム
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【小林】　皆さま、こんにちは。最初に今回のシンポジウムの企画の主旨をお話ししたいと思い

ます。

　私は昨年から北海道大学で集中講義をやっていて、せっかく北海道に来たんだから観光的

にどんな動きがあるのか見てこようとJTB北海道の課長に相談したら、「一番面白いのは地元

の農協の直売所でレストランもやっている『美瑛選果』だよ。日高と帯広にも面白いオーベル

ジュができている」と言われました。

　実は私は今まで北海道に対して、「食材はいいんだけど料理は……」というイメージがあった

んですが、その3カ所を回ってみて、北海道は変わってきたなという印象を強く受けました。フラ

ンスの田舎はどこでも料理がおいしくて、泊まれるところがあり、田舎の景色も良くて、ずっとド

ライブしていても飽きないですよね。北海道もそういう面白い場所になってきたんじゃないかと。

　そのきっかけは、真狩村に「マッカリーナ」というオーベルジュができたこと、フランスの三

つ星シェフ、ミシェル・ブラスが洞爺湖畔の「ザ・ウィンザーホテル洞爺リゾート＆スパ」にレス

トランを開いたこと、この2つの出来事が大きな影響を与えているのではと思ったわけです。

　実際、日本では最近、地方に質のいいレストランやオーベルジュがいくつも生まれ、料理を

中心に面白い動きが出てきています。これを今回のシンポジウムのテーマにしようということ

で、マッカリーナの経営者で、「美瑛選果」の創設プロジェクトにも携わり、北海道の観光を食

の文化から変えようとしている中道博さんをお招きしました。

　今日は単なるグルメの話ではなく、食を中心とした今日本で起こっている観光の動き、食が

持っている社会性や文化性、シェフが料理を通じて何をお客様に伝えようとしているのか、そ

ういったことをお聞きしながら、日本の観光について考えていきたいと思っております。これか

ら先の進行は久保田に任せます。

【久保田】　こんにちは、久保田と申します。中道さんは2008年7月の洞爺湖サミットの会場と

なったザ・ウィンザーホテル洞爺リゾート＆スパの料理顧問をされており、ファーストレディー

の昼食会も中道さんの経営するオーベルジュ マッカリーナで開かれました。サミットに関する

お話も後でお聞きしたいと思いますが、まず、中道さんと美瑛町の農協との共同プロジェクト

によって生まれた「美瑛選果」について伺っていきたいと思います。

野菜が美味しい！ を見せる「美瑛選果」

【久保田】　美瑛選果は、美瑛町の農畜産物を広く知ってもらおうと地元の農協「JAびえい」が

2007年5月にオープンした施設です。地元産の食材を使ったレストラン「アスペルジュ」と野

菜を売るマーケット、加工品を売る工房の3つのパートに分かれています。

　私も、よくある産地直売所に素朴な農家レストランみたいなのが併設されているのかなと

思っていたんですが、実際に行ってみたら想像とは全く違い、ガラス張りのとてもモダンで洗

練された建物でした。

　そしてレストランの隣にはおしゃれなオープンキッチンがあり、建物の外からガラス越しに

シェフが働いているところがよく見えます。そもそも、中道さんがJAさんと組まれたことにとて

も驚かされたのですが、その経緯を教えていただけますか。

【中道】　はじめまして、中道と申します。この会場に農協の関係者がいたら申し訳ないんです
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が、一般的によく、農協は野菜のおいしさを追

求してないとか、悪者のように言われることが多

く、僕も、曲がって箱に入らない野菜は不良品扱

いになるといった報道を聞いたりして、「食べ物

は工業製品じゃない」とずっと批判的でした。

　一方、美瑛町は前田真三というカメラマンが

この土地にヨーロッパの風景を見いだして「拓真

館」という写真美術館を作ったりしていて、僕も非

常に好きな町です。一般の観光客と同じで、「き

れいな所だなあ」という印象を持っていました。

　ある時、その美瑛町のJAびえいから僕に、「直

売所と併設したレストランを作って美瑛の生産

基盤である野菜のおいしさを世の中の人に正しく伝えたいので、協力してほしい」という話が

ありました。アンテナショップ的な要素ももちろんあるけれど、それ以上に地元の農家の人に

「おいしい野菜を作らないと、これからの自分の生活を守れないよ」と知らせたいからという

ことでした。

　最初のプランで見せられたのは、いかにも直売所という感じの、気持ちが寂しくなるような

建物だったので「これなら僕はやりません」と言いました。「予算だけ残して、もう一度ゼロから

作らせてもらえますか」と言うと、JAの理事会に連れていかれたんです。

　僕に話を持ってきたのは北野和男という62歳の常務理事で、定年を迎える前に農協の古

い体質や価値観を何とかしたいということで、そのために僕と共同戦線を張ろうという考え

だったんです。でも他の理事は「フランス料理やってる中道？ 誰だ、そいつは」みたいな感じ

だったので、理事会で説得してほしいということでした。

　理事は19人でほとんど地元の人たちです。今回の事業については反対者が18人、賛成は北

野さん１人だけでした。その時、僕は言葉でいろいろ言うより、何か料理を食べてもらおうと思

いました。

　それで、「ビールで一杯やりましょう」と言いながら、だしに大根おろしを入れたみぞれ鍋に、

薄切りにした野菜をしゃぶしゃぶにして食べてもらったんです。フランス料理じゃないけど、家

ではよくやる料理で結構うまいんです。

　そしたら、理事の一人が「お、この野菜うまいな」と言いました。僕は「しめた」と思い、「そう

なんですよ、僕がやるべきなのは野菜がおいしいレストランだと思っています。料理がおいしい

とか素晴らしいと言われるレストランはやりません。おいしい野菜だなって言われるレストラン

をやりたい」と言ったんです。

　で、理事たちに「じゃあ、あなたたちの作っている野菜は本当にうまいか、それを一緒に検証し

ながら今回の事業を進めませんか」と言ったんです。そうしたら、農家の気持ちを分かってくれる

やつだと思ったのかどうか分かりませんが、「中道になら頼んでもいい」という話になりました。

　そしてこういう建物ができました。でも最初は、農家や農協の人たちからはさんざん「何

じゃ、これは」って言われてたんですけどね。とにかく調理場は素晴らしいのを造りたいと思っ

たので、ガラス張りで僕たち料理人が憧れるような造りにしました。
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自分の美味しいをおすそ分け

【久保田】　農家の人が自分の作った野菜を食べていないことも意外に多いそうですね。

【中道】　そうなんです。北海道ではよく、畑の脇で水を張ったバケツにホワイトアスパラガス

なんかを入れて売ってますが、あれは気をつけた方がいいです。アスパラは水をどんどん吸っ

て元気でぴんぴんしてるけど、よく見たら下の方は水を吸いすぎて透明になっていたりして。

　そういうのを道端でたくさん売ってるのが北海道の状況です。朝もぎとか言ってますが、

じゃあ、どこで取れたのかと疑問なものがたくさんあります。ホワイトアスパラはエグいとか、ア

クを取るために皮をむいてゆで汁に浸けろとかよく言いますね。でも、取りたてで新鮮ならアク

なんかないんです。

　農家の人が、野菜を単にお金に換えるもの、工業製品のように考えていて、自分の作ってい

る野菜を食べてないこともよくあります。だから今のホワイトアスパラの状態がどうなっている

のかよく知らなくて、いつ食べたか聞くと、「去年かおととし」なんて答えが返ってきたりします。

　料理人が料理を出すのもそうですが、農家が自分で作ったものを売ることは、おすそ分けだ

と僕は思うんですね。すごく単純なことで、自分がいいと思うものをお客様に分けるわけだか

ら、自分がおいしいと思ったもの以外は売れないんじゃないかと。自分で作ったものを自分で

確かめて、良ければそのまま売ればいいし、良くなければ改善して、よりお客様に喜ばれるよう

なものにしていけばいいんじゃないかと僕は思ってるんですが。

【久保田】　美瑛選果には「選果市場」という野

菜などの直売コーナーもあります。こちらも陳列

の仕方や内装などが工夫され、非常におしゃれ

に造られています。写真を見ていただくと分か

りますが、コの字形のカウンターの中に職員の

方が立っていて、蒸したジャガイモを試食できた

り、野菜をおいしく食べるためのアドバイスを直

接受けられるんですね。こちらについても、中道

さんがアドバイスされたと伺いましたが。

【中道】　会話しながら物を売り買いする、フラン

スのマルシェ（市場）みたいな雰囲気にしたかっ

たんです。ただ、北海道はいかんせん四季が短

い。6月から9月くらいまでは何とか野菜が豊富に揃いますが、秋以降はジャガイモくらいなの

で、年間を通じての品揃えという点ではどうかなあというところはあるんですが。

　最近はよく、わざとでもないんだろうけど、野菜に土をつけてみたり、作ってる人の顔写真を

出したりしていますが、そんなことがなんでおいしいことと関係あるのかなあって、僕はすごく

思うんです。確かに土をつけた方が長く保存できるってことはあるかもしれませんが。

　美瑛選果では、そういう小手先のことではなく、きちんと野菜づくりをやりながら、それを売

る本来の正しいあり方をしてみたいというのがあって。だんだんそういう方向になっていると思

います。

【久保田】　そのためには、対面で販売することはやはり大事なことですか？
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【中道】　それは絶対大事です。物を売るという場面を通じて、自分たちが確認した野菜につい

てきちんとお客さんに伝えることが必要だと思いますから。

　ただ、僕が思うのは、よく「素晴らしいものを」って言うけど、じゃあ素晴らしいって何を基準

に言ってるんだと。エグみがあったり、甘さがあったり、ホクホク感があったり、そういうのは野

菜によって持ち味が全部違うわけです。それを理解しながら適した料理に使ってもらえれば、

それぞれの野菜の持ち味を生かす道はいろいろあると思います。そういう意味では、金太郎あ

めみたいに、これが売れてるからこれだけ売ろうなんてことは、ここではやりません。

野菜の成り立ちをお皿に表現

【久保田】　では、美瑛選果のレストラン・アスペ

ルジュでどんなお料理が出るかをご紹介いたし

ます。

　この時はコース料理をいただいたんですが、こ

の写真の左上にあるのが、20種類くらいの美瑛

の野菜を盛り合わせた前菜のプレートです。そし

て真ん中の下が、メインのポーク料理です。

　ポークももちろんおいしかったんですが、この

付け合わせのジャガイモがすごくおいしかった

んですね。私がとても印象に残ってるのは、前菜

の野菜のお皿と、メインの付け合わせのジャガ

イモなんですよ。やはり、野菜料理レストランと名

付けているだけあって、野菜がおいしかったなと。

【中道】　今まで野菜料理は付け合わせだったんですが、今は野菜を主体にした料理が増えて

います。

　僕としては、タマネギならタマネギ1個で料理をしたいと思ってるくらいです。本当は、豚肉

を使うんでも、ダシだけとって、それでジャガイモなんかを調理したいっていうのが僕の夢なん

ですけど、やはり、それだけではなかなかお金は頂けませんから。

　ただ、ここに来れば、野菜をたっぷりの分量、普通の倍くらい食べていただけて、野菜の素

材感を感じてもらえる。それがこのレストランの良さだと思います。

【久保田】　アスペルジュのシェフは加藤さんという方なんですが、自分で野菜を取ってから出

勤されるそうですね。

【中道】　野菜は6月末から9月くらいまで、すべての種類の野菜をうちのシェフが朝、店に出勤

する前に摘みにいってます。なぜかというと、農家にとって一番大変なのは摘み取り作業で、そ

の時期は一番忙しい時期だから。いろんな小さい野菜をいっぱい作ってくれているんですが、

農家の人たちが自分で収穫するのは結構辛いことなんです。

　ですからうちから2人くらい行って、その日使う量を取ってくる。6〜9月は、ほとんどよそから

買うものはないですね。そういう意味では、利益も高いです。

　料理人が野菜を取るからいいとは、必ずしも僕は思っていませんが、そういう作業を通じて
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ひとつ分かったことは、小さければ小さいなり、筋張っていれば筋張ったなりに、柔らかけれ

ば柔らかいなりにおいしさがあるということですね。シェフが野菜の成り立ちを見ているから、

そういうことがお皿にも表れて、力強くなります。非常に盛り方がきれいというか、風通しが良く

なって、こういう風になったのかとびっくりするくらいですね。

目の前にある素材の生かし方を深く考える

【久保田】　私はそれまで、料理人の方は厨房にしか居ないものと思っていたので、畑へ行って

自ら野菜を取るというお話に、すごく驚きました。

【中道】　レストランなどの実務シェフは、それくらいやらないとダメだと思います。というのは、

僕もシェフを始めて25年くらいたちますが、前はよく業者さんが野菜を持ってきた時に、「こん

なトマト使えない」なんて投げ返したこともあって。でも、今思うとそのトマトには全然責任はな

くて、自分が思っていたのとは違うトマトでも、それで何ができるかと考える力があれば、そんな

ことしなくてよかったんじゃないかと、非常に反省していまして。

　今も昔も、いい素材に出会っていい仕事をしたいという思いは変わらないんですが、じゃ

あ、本当に野菜でも魚でも「いいもの」って、いったい何なんだと。小さいとか大きいとか、脂

がのってるとかのってないとか、それぞれの持ち味というものがあるんじゃないかと、今はそう

思ってるんですね。それを知るためには、現場のシェフはやっぱり足を使わないといけないん

じゃないかと。

　かといって、テレビなどでコックさんが畑で土をなめたりしてますが、僕はあんまりああいう

ことをしてほしくないなと思ってます。土作りは農家というプロにお任せして、僕らはできた野

菜をどうやって調理過程に生かすかに焦点を合わさないと。だから、コックさんが野菜を収穫

することをお客さんが珍しがったり喜ぶのはいいんですが、お客さんが喜ぶことを目的にする

のは良くないと思っています。そういう作業を通じて、目の前に来た素材をどう生かすかを深

く考えることが一番の目的であって、そこにしか僕ら料理人の生きる道はないんじゃないかと

思っています。

　ちなみに、マッカリーナでは11月末から1月くらいまでは、地場で取れる野菜は一つもありま

せん。でも出てきたお皿に載ってる野菜を「土のにおいがしておいしい」と言うお客さんも結構

います。僕は正直にこれは築地から送ってますとか、魚も鮮度いいねと言われると、冷凍です

なんて言っちゃう（笑）。「夢を壊すな」って怒るお客さんもいるんですけど。

【久保田】　こんなに正直にお話ししてもらって大丈夫かなって、ちょっと心配になったんですけ

ど……。

【中道】　ああ、それは構わないですよ。地産地消ってよく言いますが、地元で取れる時には地

元できちんと消費するのが当たり前だと思っていますし、わざわざ言うことじゃないんじゃな

いのかなあって。その程度のことをいちいち言っていたら先がないような気がして、しょうがな

いんです。

　だからそういう意味では、地元で取れておいしい時は地元のものを使い、ない時はほかで

取ったものを使えばいいと。それを正しくちゃんと伝えて、あとは調理の技術で素材に適した

料理を作ればいいことであって、どこ産だからいいとか、どこ産だからダメだという話にはなら
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ないんじゃないかなあと。

　例えば、北海道のアスパラガスはいいって言う人は、もちろんそれで構わないけど、自分らの

仕事は目の前に来た素材を生かし切ることで、自分としてはこういう素材を使うのが好みだ、と

いうだけで十分じゃないかなと思います。

情報で“おいしさ”を伝えるな

【中道】　僕はもともとお客さんの前に出るのが苦手なんですが、シェフがお客さんの前に出

ていって「どうですか？ 美味しいですか」って聞くことは、間違ってるんじゃないかと思ってまし

て。タダにするなら別だけど、相手からちゃんとお金をもらうのに、「美味しいですか」はないだ

ろう、馬鹿なこと聞くなよって。

　でも、自分でもそういうことやっていた時期があって、そうしたらあるお客さんから、「美味し

いとか、美味しくないはどうでもいいんだ」と言われたことがあるんです。「あなたがどういうス

タンスで仕事をしてるか、それは空気で分かるんだよ。あなたが何か言う必要はないんだ」と。

　もう十数年前ですが、これは羊蹄山麓の真狩村で取れた朝もぎのホワイトアスパラで、みた

いなことをメニューに書いて、お客さんに説明した時も、「その羊蹄山麓とか、朝もぎとかって

どういう意味？」と言われたんです。

　「だからおいしいということか？ でも美味しい美味しくないは客が決めることで、あなたが

決めることじゃないだろ」と。自分でやっていることに間違いはないと思ってるなら、わざわざ

そんなこと言う必要はないと。「そういうことをいろいろ説明して、どう思われたいの？ 褒めら

れたいの、それでお金をもらいたいの？」と言われたんです。

　それよりも、何も言わずにただ料理を出して、食べた時にお客さんから「これ香りがいいね」

と言われたら、そこで初めて「実は真狩村という所で、1時間くらいかけてちょっと取ってきまし

た」と言ってみなさい、と。そうしたら客は感激して、ひょっとしたら倍のお金を払うかもしれな

いよと。

　とにかく、最初からあれこれ説明するんじゃないと言われ、それ以来、うちのレストランで

はそういうことは一切書かないことにしました。だから、メニューに書くことがなくなりまして

（笑）。

　本当に、お客さんは侮れないんですよ。「侮れ

ない」という意味は、お客さんは、喜ぼうと思って

期待して来ているわけで、ある意味では仲間な

んですね。あとはこちら側が、使った素材を通し

て自分たちの力でどう感動してもらうか、いかに

努力をしたかがすごく問われるんだなと思ってい

ます。

【小林】　京大で食品科学をやっている伏木亨

教授が、先週の日経新聞で今の中道さんのお話

とまさに同じようなことを書いていました。それ

は、最近は“おいしさ”を情報で伝えようとしす
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ぎじゃないか、ということですね。

　食べる人の感覚をもっと大事にしないといけないのに、とにかくいろんな情報を出して、こ

れはどこ産だからおいしいなどと言いすぎている。もっとお客さんが本来持っている感覚を大

事にした方がいいんじゃないかと。今のグルメブームは、情報を楽しんでいるだけではないか

と警鐘を鳴らしているんですね。

　今のお話を聞いてなるほどと思うとともに、おいしいという言葉の意味について、もう一度原

点に返って考えなきゃいけないなと思いました。

芽ばえ始めた地元農家と料理人の相互作用

【久保田】　私たちはJAびえいの方たちにもお会いして、中道さんが美瑛選果のプロジェクトに携

わったことでいろいろな変化が起きたというお話を伺ったので、ここでご紹介したいと思います。

　JAびえいの組織はこれまで、野菜や馬鈴薯を扱う青果部、米や豆などを扱う農産部と、生

産物の種類ごとに部署が分かれていました。しかし、美瑛選果ができたことで、販売部という

部署が新しく作られ、今まで生産物ごとに分かれていた部署がすべてそこに集約されました。

　また、これまではお客さんと直接やりとりすることはなかったのですが、販売部の中に販売

促進課という課が作られ、それができるようになったそうです。この課に美瑛選果担当の係も

作られるなど、組織に変化が生まれました。

　また、小口の商売もできるようになり、地元の

飲食店や宿泊施設に野菜を直接売るセールス

活動も始めたそうです。最初はこのプロジェクト

に反対の農家の方もいましたが、今は「美瑛選果

で野菜を売りたい」と言う方が増えているという

お話も聞きました。美瑛選果では野菜の直売や

レストランだけでなく、料理教室もやっていらっ

しゃるそうですね。

【中道】　地元の農家の奥さんたちの集まる「若

妻会」という会があって、その人たちを対象に野

菜を使った料理の講習会をやっています。とは

いえ、こういうところでは40歳、50歳でも若妻っ

て言うんですが（笑）。

　美瑛町は農業で生活している人がほとんどなんですが、さっきも言ったように、自分たちで

作ったもの、販売しているものをいつも食べているかといったら、ほとんど食べてないと。だか

ら、奥さんたちに喜んでもらえて、気持ちをくすぐるような料理方法を教えることで、「自分たち

が作っている野菜はおいしい」って感じてもらいたいという思いがあります。

　それに、美瑛選果の取り組みがまだ地元で十分理解されていないので、仲間づくりをして

理解を深めてもらおうという思いもあります。

【久保田】　美瑛選果のキャッチコピーは「美しい美瑛から美味しい美瑛へ」ですね。美瑛町

は美しい風景で知られていますが、「美味しい」というのも新たなキーワードにしようというこ
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とですね。

【中道】　美瑛が美しいのは、農業がつくり出す風景がきれいだからなんですね。丘がいっぱ

いあって、ジャガイモの花が咲いたりして、それだけで十分きれいだと思うんですね。わざわざ

きれいな花を植えたりする必要なんかないと思うんですけど、最近はだんだんお花畑っぽく

なってきていますね。

　それはさておき、美瑛町ではアスパラの会、男爵イモの会など、10軒くらいの農家が自分の

ところの生産の中心となる野菜ごとに部会を作っているんです。それで、それぞれの部会で、そ

の野菜を生で食べたらどうか、ゆでたらどうか、あるいはローストするとどうなんだ、といろんな

方法で食べてみるということをやっています。

　農家の人は、野菜というと生ものとして考えがちなんですが、それ以外にもいろいろな食べ

方、おいしさがあるわけで、それをもう一度見直しましょうということです。僕らコックと農家の

方がそれぞれの立場で、自分たちが作っているものをもう一回確認するという意味で、これは

非常にいい取り組みだと思います。

【久保田】　料理を通じて感動したり驚いたりしながら、地元の農家の方たちの意識に少しず

つ変化が生まれているんですね。

【中道】　例えば、アスパラガスは植えてから大体10年くらい収穫できて、3〜4年目くらいが

ピークとされているんですね。でも、そういう風に、今まで野菜について言われていることは本

当に正しいのかと。次のステップとしては、長い期間にわたって何度も日常的に食べることで、

野菜のおいしさをちゃんと検証しようという話をしています。

　今はまだそこまでいってませんが、そういう活動を通して、どんな野菜をどう作るか、作付面

積はどのくらいか、どんな風に手を入れるかとか、そういうことまで考えられるようになったら

いいなと思っています。

量からの転換が生む農家の“生き生き”

【中道】　パリの郊外にジョエル・チボーという農家があります。フランスでも物流に沿った大

量生産の野菜作りが始まっていますが、ジョエルさんはそれに警鐘を鳴らし、独自の野菜作り

をしています。

　ある有名シェフが彼の野菜を使って料理を作り、一躍有名になりました。レストランのメ

ニューにも彼の名前が書かれ、パリ市内のレストランでここの野菜を使わないと一流とは言え

ないといわれるくらいの、「カリスマ農家」的な存在です。

　美瑛選果を立ち上げる時、何軒かの農家と農協の人と僕らでジョエルさんに会いにいきま

した。とはいえ、野菜の作り方を見にいったわけじゃなくて、僕は彼がなんでそういう野菜作

りをしているか、農家の人に考え方を共有してもらいたいと思ったんです。ちなみに美瑛町は

百合根の産地でもあるんですが、ジョエルさんが百合根について学びたいということだったの

で、その時は交換条件で百合根の作り方を教えにいったんですね。

　現地に行った時、農家の人たちはまず畑を見て、「随分手を入れてない畑だな。こんな土

だったら、自分たちの方がもっと仕事が丁寧だ」なんて、ちょっとうれしそうに言っていました。

その後、ジョエルさんの家に招かれてお茶を飲みながらいろいろ話した時、彼は「野菜は、き
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たえて育てなきゃいけない」と言ったんです。

　野菜のおいしさは風味であり、野菜が成長しやすい環境を整えたら、風味なんか出ない

と。だから、雑草を取ったり、畑の最低限の環境は整えるけど、栄養分などは外から極力与え

ないんだと。野菜本来が持っている力で成長させないと、風味は良くならないという話でした。

　その後、美瑛の農家の人たちを京都で京野菜を作っている所にも連れていきました。北海

道はすごく広い面積で農業をやってますから、見渡す果てまでタマネギ畑みたいな感じなん

ですが、ここでは小さいスペースで野菜作りをこまめにやっているわけですね。

　そこで僕が思ったのは、北海道は土地が広いからって、なんで広く使おうとするのかなって。

広い所でも狭く使って、家庭農園の大きいバージョンみたいなのを作って、野菜に負荷をかけ

て頑張って生きてもらうようにしたら、風味のあるおいしい野菜が作れるんじゃないかと。

　美瑛に帰ってきてから、数軒の農家がそういう野菜の作り方を始めました。中心となってい

る一軒の農家は、ご主人が60歳を過ぎていて、娘さんしかいないので後継者がおらず、自分

が力尽きたら終わると。だったら、最後に遊んでみようということでやっています。北海道とし

ては異質な小規模の野菜作りをやってもらったわけですが、今年はそれがうまくいきました。

　できた野菜は僕のところで全部買うというのが条件だったんですが、美瑛選果のレストラン

と周囲のペンション、一部は札幌の僕の店にも送ってもらって、作った分は全部使うことがで

きました。総額からしたら大した金額ではないかもしれないけど、おいしい野菜を作ってそれ

がすべて売れるということは、農家の人にとって一番大事で幸せなことなんですね。

　大量生産でキロ当たりいくらという考え方もいいけど、その人の生活を守りながら、農家と
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周辺のレストランやペンションなんかがうまく協力していくという仕事のやり方もありだってい

うのが、この農家を見ていて気づいたことです。

【久保田】　農家の方の生き方までも変えてしまったということで、中道さんの影響力の大きさ

に改めて驚きました。

【中道】　いや、変えたわけじゃないんですけど、そこの農家は結構元気にはなりましたね。「俺

んとこの野菜はうめえんだ」って、ちょっと強気になったって感じですね。

料理人がつなぐ地域の生産者と旅行者

【小林】　なぜ地方でオーベルジュが増えているか、我々は行く側の人についての調査をやっ

ているんですが、その理由として、海外旅行の経験を積んで、いいサービスの価値を分かる人

が今増えているということが挙げられます。またインバウンドも急増していて、中道さんの経営

するマッカリーナでも、ニセコに冬場滞在しているオーストラリア人がたくさん来たり、箱根の

「オーベルジュ オー・ミラドー」にも外国人のお客さんがたくさん来ると聞いています。

　さらに近年は、食で人を呼べないかという考

えが自治体の間で出てきています。今日の主旨

ですが、中道さんの話も含め、図式にまとめてみ

るとこんな形になります。

　今までは農産物などの生産者と、料理人、そ

れらを食べる消費者または旅行者がみんなば

らばらでした。しかし、先ほどの中道さんのお話

のように、生産者と消費者の間に料理人が間に

入って、素材をおいしく提供したり、創意工夫を

する動きが出てきています。

　それは、生産者が自分の作っているものをこ

ういう風に使ってもらえるんだと自覚することに

つながります。中道さんからも、フランスに視察に行って刺激を受け、野菜の作り方を変えて

元気になった農家のお話がありました。おいしくなった素材を受けて、料理を作る人もまた工

夫をし、訪れた人は創造性あふれる料理に刺激され、これは面白いと意見を言う。そこで生ま

れたアイデアや提案を料理人が取り入れて、また新たなものが生み出される。こういう流れが

できつつあり、我々観光に関わる者はこういった流れを側面から応援することで、結果として

地域を変える力になるのではないかと思っています。

　「ミスター円」の愛称で知られる元財務官の榊原英資さんは、「フードジャパンネットワーク

（FJN）」という組織を作り、食で地方に人を呼び、元気にしようという活動をされています。榊

原さんは、その土地に行って食べることで、その価値がどんどん高まり、新しい人の流れが作れ

るんじゃないかという考えをお持ちなんですね。

　榊原さんが書かれた『食がわかれば世界経済がわかる』という本はすごく面白いんですが、

世界の歴史や経済の流れを見ると、その時代に力を得ている地域の食が元気になっていると

いうんですね。今は「リ・オリエント」といって、東洋が見直されていて、なかでも日本料理が見
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直されている時代だと書かれています。

　特に面白かったのは、食を資源と見なして国

家戦略に組み込む国と、食を文化と考える国に

分けられると書かれているんですね。そしてアメ

リカを中心とした、食を国家戦略に使って世界を

牛耳ろうという考え方が行き詰まってきている

のではないかと。つまり、規格品を大量に生産し

て、システマチックに効率よく食材を動かしてい

くというやり方ですね。その代わりに出てきてい

るのが環境への配慮やスローフード、豊かな食

文化、品質、ローカリゼーションなどで、これらが

もっと食の世界で重要になってきていると。中道

さんのお話を聞いていて、まさにそういう流れだ

なあと思いました。

　2008年9月にはFJNがコンサルティングを

行った第1号店として、静岡県の富士宮市に「レス

トラン ヴァルナ」が開業しました。これは長屋門

という市の文化財を活用していて、地元の企業

のコンソーシアムがその場所を使い、FJNはシェ

フ、メニュー、ノウハウ、仕入れ、建築まですべて

を請け負って協力して作ったものです。

　単にレストランを作ったというだけでなく、そ

の店が地域の食材・文化を集めた情報発信源と

なり、町に人の回流を新たに作ろうという発想で

やっているんですね。レストランが単に食事する

場所という以上に、もっと大きな意味を持つひと

つの例ではないかと思っています。

　実際にこうした試みがうまくいくのかという点

ですが、成功している例が海外にあります。ベル

ギーのデュルビュイという人口500人足らずの小

さな町なんですが、ここに、ベルギーで5本の指

に入る一人のシェフがいい食材が手に入るとい

うことでレストランを開きました。それがきっか

けで、いろんなシェフが集まってきて、グルメの里

として有名になったんですね。

　ブリュッセルから高速で1時間半ほどの場所に

あり、静かな環境と食事を楽しみながら1泊滞在する場所という感じになっているんですが、

もとは一人のシェフが移り住んだことがきっかけなんですね。食の可能性は非常に広がりがあ

り、奥が深いということだと思います。
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オーベルジュの魅力=素材感、周辺の風景+料理人の志・夢

【久保田】　私もいろいろ調べるなか、レストランや料理がこんなに地域を変え、人に影響を与

えるのかと、改めてその力に感銘を受けました。しかし都会にも市場があり、地方のいろんな

食材が集まってくるのに、なぜ、わざわざそこへ足を運ぶのかというのも気になるところだと思

います。

　その土地の食材を地元で食べるためということもあるとは思いますが、それだけではなく、

その場所に行って食べる時の気持ちみたいなものが、やはり大事なのではないかと思うんです

ね。中道さんは、どんな風に感じていらっしゃいますか。

【中道】　多分、お客さんは便利な場所にいると、便利なものに対して批判的になるんじゃない

かと思います。そういう意味で、都会からちょっと離れた場所のレストランやオーベルジュに来

るお客さんは、あらかじめ期待して、喜ぼうという気持ちがまず先にあるんだと思うんです。

　レストランやオーベルジュとしては、いわば応援をしてもらってるわけで、あとは地元にある

素材感とか、周囲の風景などを利用すれば、意外とうまくいくんじゃないかなというのはあり

ます。でも、その一方で、ただそれに乗っかるだけだと、転んでしまうという怖さもあります。

　とにかくお客さんは、その地域でレストランやオーベルジュをやるということの志とか夢み

たいなものを、ある意味、空気感として感じ取っているんじゃないでしょうか。それはやはり侮

れないなと思います。

　ですから、地方でレストランをやるのは、大変さももちろんありますが、それ以上の強みは、

お客さんの協力を得られて、非常に気持ちのいい仕事ができることじゃないかと思います。

【久保田】　私も、地方のレストランやオーベルジュに行く人がどうして増えているんだろうとい

うことが気になって、資料を調べたり、お話を伺ったりしていたんですが、その中でとても印象

に残った言葉があります。

　「フォンテーヌブロー仙石亭」のホームページでオーナーシェフの斎藤厚男さんがお書きに

なっていたんですが、「都会ではストレスで鈍った感覚や身体に訴える刺激のある料理が重視

される。しかし、郊外に行くと感覚が研ぎ澄まされて、野菜とか優しいものを楽しめる身体に

なる」と。

　とても感覚的ではありますが、同時にとても

科学的というか、人に起こる変化というのをすご

くよく表しているのではないかと思いました。こ

の方は帝国ホテルでのシェフを経て、山中湖や

箱根でオーベルジュをやっていらっしゃるんで

すね。改めて、地方のレストランやオーベルジュ

というのはすごく奥が深くて、広がりのある世界

だなと思ったわけです。

【中道】　僕が経営しているマッカリーナについ

て言うと、札幌から車で往復して約4時間かかり

ますが、お客さんにとってここに来ることは、旅

行に行く感覚なんじゃないかなと思うんです。
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　お店に入った時にマッカリーナを感じるんじゃなくて、行こうと思って町を出た瞬間、あるいは

行こうと思った瞬間にそう感じているのかもしれません。そして到着するまでに目にする周囲

のきれいな風景も、すべてマッカリーナの料理やサービスに反映しているんじゃないかなと。

　だから僕は、マッカリーナは単にお店の名前というだけじゃないんじゃないか、その道すがら

も全部マッカリーナで、そういう意味では、北海道の持つ力というのも大きいんじゃないかと

感じます。

マッカリーナはひとつの夢物語

【久保田】　マッカリーナができた経緯については、『北海道の食彩・マッカリーナ物語』という

一冊の本にもなっていて、オープンするまでにはいろいろなドラマがあったようですね。

【中道】　僕は正直、美瑛選果もこんなにうまくいくとは思いませんでしたけど、マッカリーナに

ついては、最初から人が来ないと思っていました。僕はお店を開けてから3年間一人もお客が

来ないという事業計画を立てていたので（笑）、いかに経費を削減するかということと、その間

スタッフにどういうアルバイトをさせるかということしか考えてなかったんです。

　マッカリーナは真狩村という村にあり、村営の施設をうちが経営している形です。遊休地を利

用した公園計画の一環として建てられ、オーベルジュを造るには4億円くらいかかっています。

　今は民活という考え方がありますが、当時はそんな考え方は全然なく、税金をそんな風に使っ

ていいのかという批判もあって、結構たたかれました。僕と真狩村の村長と助役と係長とは、条

例や法律のすき間をぬってぬって、ぬいまくった感じです。ですから、立ち上げの頃の思い出はた

くさんあります。マッカリーナが公的な施設としてできたのは、稀なことだったと思います。

　真狩村は人口2千数百人の村で、鉄道がない、国道がないなど「三ない村」と言われてた場

所でした。でも、風景がきれいで野菜が豊富で湧き水もあって、環境はすごくいい。コックにとっ

ては夢みたいな場所だから、僕はすごくここで店をやりたいと思ったけど、お客さんが来るとは

到底考えられなかったんですね。だから3年間誰も来ないと考えた方が、精神衛生上いいん

じゃないかと思ったんです。とにかく最初に夢を持ったことを3年間は貫くんだと。その間をどう

やって我慢するかしか、考えてなかったんです。

　ところが、オープンしてその日の昼間、店から

少し離れた駐車場からお客さんがどんどん店の

方に歩いてくるのが見えたんですね。その時はも

う心臓がバクバクしました。自分個人としては、

こういう場所でゆっくり食事して時間を過ごせた

ら気持ちいいだろうなと思ってましたが、まさか、

お金を出してわざわざ何時間もかけて来てくれ

るとは正直思いませんでした。ほんとにお客さ

んって侮れないなと思いました。

　もともと僕は事業計画なんて立てたことはな

いんですが、その時思ったのは、極論すれば事

業計画なんて要らないんだと。それより、お客さ
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んがいかにそこで有意義な時間を過ごせて感動してもらうかを一生懸命考えて、結果としてま

た来てもらえれば店は続いていくわけで、それが事業計画じゃないかと今も思っています。

　こうして振り返ると、マッカリーナというのはひとつの夢物語だなあと思います。店の立ち上

げに携わってくれたのも、そうそうたる人たちでした。アートディレクションを担当した方が、もう

亡くなりましたが、田中一光というデザイン界の大御所で、建物の設計は内藤廣という東大教

授、コーディネートをしたのが『料理通信』の編集長だった齋藤壽さんと、素晴らしいメンバー

で店を作ることができました。

　それもきっかけは、たまたま僕の店でこのメンバーでごはんを食べてる時に、僕が「こんなこ

とを今度真狩村でやるんだよ」と軽く話したことで、そこからどんどん話が勝手に転がってい

きまして。ましてや、サミットでファーストレディーの昼食会が開かれることになるなんて夢にも

思わなかったですし。こういうことってあるんだなあ、と。

　そういう意味では、自分はついてるなと思いますし、すごく嬉しいことです。でも、それは僕が

北海道に住んでるからこそ実現したことじゃないかな、とも思っています。

サミットで気づいた誠実な日々の積み重ね

【久保田】　今お話があったように、マッカリーナではサミットに参加された各国首脳のファース

トレディーの昼食会が開かれましたが、その時のエピソードを、差し支えない範囲で教えてい

ただけますか。

【中道】　マッカリーナで昼食会をやることは、かなり早いうちに決まっていました。店の橋本マ

ネジャーと菅谷シェフがどうするか聞いてきたので、僕は「誰が来ても一緒だ。いつものマッカ

リーナでやろう」と言ったんです。それは、おごって言ってるわけじゃなく、今まで積み重ねてき

たことが認められて選ばれたんだから、いつも通りにやるのが一番いいと思ったからです。料

理もできるだけシンプルにしようと言いました。

　ただ、実際にその日が近づくといろいろな人が出てきて、前日には普段の雰囲気とは全然違

う、僕からすればお店に合わないお花が活けられました。僕は橋本マネジャーに「どうする？う

ちに合わないお花をいいって言うべきか？」と聞いたら、彼は「いや、いつものマッカリーナを

守るべきだ」と。それで当日の朝から相当揉めたりもしましたが、僕らは普段通りのマッカリー

ナでやれるよう、最大限の努力はしました。

　昼食が終わった後はファーストレディーたちとみんなで記念写真を撮って、「なんだ、普通の

お客さんと変わんないなあ」って感じで（笑）。最後はスタッフみんなで恒例の三三七拍子をし

てシャンパンで乾杯しました。橋本マネジャーに挨拶をするよう言ったら、何も言えずぼろぼろ

泣き出して、全員で泣きました。そういう特別な機会でも、いつものマッカリーナで普段通りの

仕事を泣けるくらい誠実にやれたんだな、サミットの昼食会をやってよかったなと思いました。

　何がよかったかと言うと、お客さんに対する誠実さとか、よりシンプルにしようという、自分

たちがいつも大事にしている考え方でいいんだってことが、来ていただいた奥様方の反応を

通じて、働いている人たちにしっかり伝わったからです。やっぱり仕事って毎日の積み重ねで、

当たり前のことをちゃんとやることが大事なんだと確認できたという意味でも、いい機会だっ

たなと思います。
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主役は変わり、人も場も成長する

【中道】　僕はオーベルジュとかレストランで、い

い仕事を長くやっていきたいと思っていて、そうい

う意味でオーベルジュ オー・ミラドーのオーナー

シェフの勝又登さんは目標としてきた人です。

　勝又さんが箱根でオー・ミラドーを開いた時

は、ものすごくうれしかったですね。もちろん、すぐ

に勉強しに泊まりにいきましたし、食事もさせて

もらいました。フランス料理という技術を利用し

て、こんなに時代感覚をとらえた料理ができて、

フランスとかヨーロッパの食を正しくお客さんに伝えて評価を得ているなんて、すごいなと。

　僕自身はそんなに技術の高いことはやってなくて、はっきり言って人の良さで頑張ってるみた

いなところがあります（笑）。でも、北海道という地域性の持つ、ぬけぬけとしたおおらかさみ

たいなのを利用して、そういう環境の中で、自分たちが何ができるかと考えています。

【久保田】　今ずっとお話を聞いていて、やっぱりお料理を食べにいくだけじゃないんだなと。

お皿をめぐる物語、そして中道さんご自身が料理に込めた想いを感じ取りにいく、それがオー

ベルジュ マッカリーナを訪ねる人の気持ちかなと思いました。

【中道】　いや、それは違うんです。

【久保田】　違うんですか？

【中道】　大事なのは、主役はどんどん移るってことで、そこを勘違いしちゃいけないと思いま

す。マッカリーナを立ち上げた時、最初の計画段階は膨大なエネルギーが要るので、情熱で

引っ張っていった僕は、確かにある意味で主役だったと思います。

　ところが店が動き出すと、今度はそこに従事している人が主役になるんですね。それはマッ

カリーナで言えば、主役は菅谷シェフと橋本マネジャーなんです。菅谷シェフは今、畑を作って

自分で野菜を育て、最近は猟銃の免許を取って、鹿撃ちなんかもしています。それは全部彼が

自分で考えてやっていることで、僕はマッカリーナのメニューとか料理には一切口を出しませ

ん。菅谷シェフがやりたいことをやればいいんで、僕は食べさせてもらってるって感じです。

　そして菅谷シェフからまた次のシェフに主役が移るかもしれない。それでいいんです。そう

やって主役が移っても、マッカリーナが燦然と輝けばいいんで、僕らはみなスタッフの一人でし

かない。ところが世の中はずうっと同じ人を主役にして、焦点を当て続けるじゃないですか。僕

はその周囲の層を厚くしたいんです。そういう意味ではチーム制という考え方が大事だと思っ

ていて、だから長く続けられてるんじゃないかなと。

　だってそう思いません？ 1人のシェフばかり注目されて、じゃあその周りにいる人はどうな

のって。僕は、いつも同じ人ばかりじゃなく、その横にいる人にだんだん光が当たっていくよう

じゃないとダメだと思います。

　チーム制という意味では、農家との関係も同じです。例えばコックさんが畑に行って、野菜を

取ってくるのもいいけど、それで終わるんじゃなくて、自分がいいと思ったら農家に伝えて、農家の

人と協力してより良いものを作れるようにならないと、次のステップに行かないと思うんですね。
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夢は、皆で支えあう共同体

【中道】　僕ら料理人というのは、もともと殿様の賄いとして生活をしていたという歴史があり

ます。その後、時代が変わり、生活を守るために世の中に出て、料理人という職業ができたん

ですね。

　僕は24歳くらいの時、フランスに滞在していたんですが、ブリュッセルの王様広場という広

場の周りにギルドの職人さんの家が立っているのを見まして、ああ、昔の王様は職人を大事に

してたんだなと。その職人たちは自分たちで内部規定を決めてお互いに技術や気構えを高め、

いいものを作ろうとしていたんじゃないかと思うんですね。僕は、将来そういうギルドみたい

な、料理人軍団を作りたいなと思いました。

　その後帰国して、前に勤めていたホテルに戻り、通算10年いました。フランス帰りということ

でいい待遇を受け、取材もされたりしたんですが、こんなに褒められていいのかと思っていま

して。こういう環境じゃダメだなと思い、自分で店をやろうと思ったんですね。

　よく、シェフがレストランを出すのが夢と言いますが、僕の場合はそんなんじゃないんです。

僕は、店に寝泊まりしてでもずっと働きたいっていうのが夢で、そのためには自分の場所を作る

しかないと思い、それで、25年前に札幌に「モリエール」という店を作りました。

　その時、ホテルで一緒に働いていた人が僕のところに来てくれて、以来、長い人は20年以

上、15年以上働いている人は10人くらいいます。とはいえ、居心地がいいとかじゃなくて、やめ

るタイミングを失った、気のいいやつばかりが残っているわけですが、僕はギルドみたいな共

同体を会社の中で作れないかとずっと思っています。

　僕は会社を経営してお店を数軒やっていますが、お店を出すことは夢ではなくて、手段なん

ですね。料理人は自分の頭の中で考えたことを実現したいわけで、その手段としていろいろな

お店をやっているというところがあります。

　そういうことが、一緒に働いている者同士、暗黙のうちに分かるというのも共同体として大

事なことだと思います。僕は社内では会議もしないんですが、それでもみんな長くいてくれて、

マッカリーナを始めた時も、最初の1年くらいはほとんど休まないでやってくれました。

　農家と僕らの関係もそうですが、お互いに支え合うということが大事だと思います。農家と

の関係だったら、相手の経済的な状況も多少理解して、僕らは素材を買う側として、野菜を作

る側をどう支えるか。料理人だったら、どう経営者が支えてくれ、お客さんに支えてもらい、自

分はそれに対して何ができるか。少しずつそういう風な考え方になっていけば、いろいろ変わ

るんじゃないかな、そういう理論ってないかなと思ってるんですけど。

　やっぱり料理人は、この仕事が好きで生きがいとしてますから、気持ちよく仕事できる環境

をどう作っていくかというのは、すごく大事だと思っています。

大事なのは自分の「料理観」

【小林】　中道さんは自分の会社のシェフだけではなく、北海道全体の料理人のレベルを上げ

てネットワークを作りたいという夢をお持ちだそうですね。

【中道】　でも、うまくいかないですね。僕は以前、マッカリーナを「シェフ道場」って呼んでたん
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です。ここの調理場が15人くらい座れる階段教室みたいになってるんですね。最初はお客さん

が来ないだろうから、そういう時にできるのは、料理人の質を上げることじゃないかと思ったわ

けです。

　それで、僕自身も含めて札幌や北海道のシェフみんなで勉強しようということで、3つ星シェ

フが来日して東京に来た時、「ついでに北海道に遊びに来ない？」って誘って何人か呼んで、そ

の調理場で勉強会をやりました。

　そこで分かったことは、ただ作り方を見て勉強してるだけじゃ駄目だということです。自分な

りの料理観とか料理のとらえ方を、自分から進んで身に着けようという、そこまでの意識がな

いと、こういう勉強会をやっても駄目だなと僕は思ったんですね。

　そこで料理教室はやめて、その後にやったのが座談会です。狭い部屋に座布団を敷いて

いっぱい人を入れて、おにぎりなんかを用意して。僕が尊敬している志摩観光ホテル総料理長

だった高橋忠之さんには何回も来てもらったんですが、顔と顔がくっつくくらいの所で、20代も

50代もみんな一緒に座って話をする場を作ったんです。

　座談会をやった一番の目的は、高橋さんの話を聞くことを通じて、今の自分の考え方がどん

なレベルにあるのかを知ってほしかったんですね。できなかったらできなくていいし、知らな

かったら知らなくていいんです。自分が「できない」とか「知らない」こと、自分の立ち位置を知

り、もっと頑張るにはどうしたらいいか考える機会になればと。

　この座談会もあまりうまくはいかなかったんですけど、高橋さんからは何度もお礼状をもら

い、褒めていただきました。

【小林】　今、中道さんは、今回のシンポジウムの大切なキーワードをおっしゃったと思います。

要するに、作り方だけ学んでも、その根底にしっかりとした料理観がなければレベルが上がら

ないということです。

　これはすごく大事で、今回オーベルジュというテーマを設定したのも、シェフやオーナーの

持っている料理観に反応する人たちが増えていて、それがその地域やレストランの魅力につな

がっていくという現象が起きているからです。

　これは観光の世界にも共通することで、自分が観光についてこう考え、提案したいという、

いわば「観光観」が求められている時代ではないかと。テクニックでお客さんを呼ぼうとか、

喜ばそうとしてもダメなんですね。そういう意味で、今の中道さんのお話はとても重要なポイン

トだと思います。

行政もシェフも個々の役割を果たせばチームになる

【久保田】　中道さんは札幌市のモエレ沼公園の中にあるレストランを経営なさっており、マッ

カリーナも真狩村の施設ですよね。道庁の食文化振興に携わるなど、いろんな形で行政の方

と関わる機会も多いと思いますが、どんな風にお付き合いなさっているのでしょうか。

【中道】　モエレ沼公園は彫刻家イサム・ノグチの設計によりできた公園です。イサム・ノグチは

この場所に17〜18年前に訪れたんですが、この公園計画をぜひ自分にやらせてほしいと言い、

それから1年くらいの間に基本計画が全部できました。でも、計画ができてすぐイサム・ノグチ

が亡くなったんですね。図面だけが残されて、札幌市がその通り造るという形になりました。
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　公園の真ん中にガラスのピラミッドみたいな

建物があります。図面でこの中にレストランと書

いてあったので、レストランを造らざるを得なく

なり、なぜか僕にアドバイザーになってくれと頼

まれまして。

　で、レストランの入る予定の場所に行ってみた

ら、何だか防空壕みたいで暗かったんですね。

最初は気が進まなかったんですが、話をしてい

るうちに、中を改装してもいいということになり、

半年かけて明るい空間に造り替えまして。暖炉

があって、カッシーナの家具を入れたしゃれたレ

ストランを札幌市が造り、うちが運営することに

なりました。

　レストランの名前は「L’enfant qui reve（ランファン・キ・レーヴ）」、フランス語で「夢見る子

供」という意味です。うちのレストランは語呂合わせが多くて、モリエールは店から森が見える

からだし、マッカリーナは「真狩いいな」ですから、そういう意味ではこの名前はうちの店らし

くないんですけど。イサム・ノグチの「芸術は子供の役に立つためにある」という考え方を参考

に、マッカリーナを立ち上げる時もお世話になった料理通信の齋藤編集長が名付け、お店のロ

ゴは田中一光先生の事務所で作っていただきました。

　それで、お店がオープンしてから3日間は昼も夜もたくさん人が来ました。4日目も昼間は

たくさん人が来たのに、夜になったら急にパタッと人が来なくなって。どうしたんだ！？ と外を

見たら全然お客がいない。そうしたら、マネジャーが「公園が閉まってて、鍵がかかってます」と

（笑）。うちのレストランは夜の9時ころまでやっていたのに、公園は夕方5時ころで閉まってた

んですね。

　すぐ札幌市の担当を呼ぶと、「すみません、公園条例というのがあって、夜は閉まります」と。

で、僕はすぐにお店を閉め、玄関先に「当局の都合によりお店を閉めます」と書いた紙を張っ

たんです。本当に閉めると思っていなかったらしく、札幌市の人が謝りに飛んできました。市の

条例の「市長が特例として認める場合は変更可能」という一文に赤線引いて持ってきて、「中

道さん、これを使いますから」と。

　そういうわけで、オープンして5年くらいたちますが、モエレ沼公園については公園条例を多

少変えて、今はレストランにお客さんがいる限りは開いています。全国的にかなり珍しいらしい

です。市の担当者も悪い人じゃないんですが、お客さんにどう喜んでもらうかという考えが欠如

していたということだと思います。

【久保田】　やはり行政と現場の間には大きな溝があるということでしょうか。

【中道】　それはありますね。一番よく分かったことは、僕らには実務者としての役目があるし、

行政には行政の役目があるということです。僕はモエレ沼公園でレストランを始める時、役所

やその関連のいろんな人向けに試食会を開き、何回も料理を食べてもらいました。

　その時は行政の人たちに分かってもらおうと思ってやったんですが、今考えると失敗だった

と思っています。料理については実務者の僕らが責任を持って正しいことをやればいいわけ
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で、同じように行政の人は自分の立場でやるべき正しいことをやればいいと。その溝を埋めよ

うと思ってやる手っ取り早い方法が料理の試食会なんですが、果たして何の意味があるのか

と。そんな風に形だけでやるより、もっと本当にお互いを知ることが大事だなと思いました。

　行政と僕らは一緒にチームではやるけど、義務や権利をすり合わせして、それぞれの役目を

果たすということです。料理なら料理はあなたに任せる、とフィフティーフィフティーでやってい

く方がうまくいくんじゃないかなと。

　北海道庁に道民会議という会議があって僕も手伝ったんですが、そこではすごく合意を得ら

れました。今まではお互いを知らないから、例えば行政の人はコックのことを神がかりのように

思っています。何でも作れると思っていて、「こういう素材で何か作ってよ」なんて簡単に言い

ますが、そんなことをできる料理人なんていません。

　逆に言えば、僕らも行政は何でもできるみたいに思ってるけど、本当はそうじゃない。それぞ

れの役割をお互いに分かった上で、要求すべきところはしていくようにしなくちゃいけない。そ

れは今回僕がすごく学んだことです。

食材やシェフの「物語性」「世界観」を求めて

【久保田】　ここで（財）日本交通公社で行った、旅行のオピニオンリーダーを対象にした調査

をご紹介させていただきます。オピニオンリーダーとは、旅行に年間4回以上行き、周囲の人に

対して情報発信力がある人を抽出して私たちでそう名付けたものですが、そのオピニオンリー

ダーが、旅先の食事で重視したい要素とは何かということを調べました。

 　上位を占めたのはやはり「その土地で取れたもの」や「その土地で育まれた食文化を感じ

られる料理」など、地産地消的なものです。しかし、その一方で私が驚いたのは、まさに今日の

お話にも当てはまると思うんですが、「シェフと農家の方が強力なネットワークを持っているこ

と」、「物語のある食材」、「世界観を持ったシェフ」といった選択肢を選んだオピニオンリー

ダーが多く、単に旅が好きな層に比べ、反応が大きかったことです。お客さんの側も、その土

地や食材、シェフなどの物語性や世界観といった要素に敏感になってきていることが分かりま

した。

　中道さんのお話にも登場したオー・ミラドーの

オーナーシェフである勝又さんに、私もお話を

伺いました。勝又さんは箱根に日本で初めての

オーベルジュを作られ、2007年には日本オーベ

ルジュ協会という協会を設立されています。

　勝又さんにオーベルジュって何でしょうとお聞

きしたところ、「型にはまらないこと」という答え

が返ってきました。非常に印象的だったのが「夢

を形にすれば、どんな所でもお客さんは来る。で

もリサーチしたらオーベルジュはやれない」とい

う言葉です。

　オーベルジュをやるには、何室以上でこういう
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料理を出すといったことではなく、まさにどういう生き方をしているかが大切ということで、今日

の中道さんのお話を伺っていて、非常に共通点を感じました。

　そういう志や想いに敏感に反応し、地方のレストラン、地方のオーベルジュを訪れて、それら

を直接感じたいという人たちが着実に増えているんだろうなと思います。

口から広がる情景を感じる

【久保田】　では、続いて「ザ・ウィンザーホテル洞爺リゾート＆スパ」にレストランを出店したミ

シェル・ブラスと、彼のスペシャリティーである「ガルグイユー」という料理について、中道さんに

お聞きしたいと思います。

　ミシェル・ブラスはフランスの3つ星シェフで、彼のレストランはパリから600キロも離れた過

疎の村にあるんですが、10年連続で3つ星を獲

得していて、世界中から人が訪れるということで

す。ブラスがフランス以外の場所に出店したの

がウィンザーホテルが初めてなんですが、北海

道が選ばれたのは、中道さんの存在が大きかっ

たと伺っています。

【中道】　ウィンザーホテルに出店するという話

があった時、「まず地元の食材を見ないと応え

られない」というのが、ミシェル・ブラスの答えで

した。彼が2、3度現地を見に来た時に、うちで北

海道の食材を全部集めて、彼に見てもらったん

です。で、彼が「こういう食材があって、こういう環

境ならやってもいい」ということで話を決めたという形です。

　僕は彼に初めて、料理の作り方をまざまざと見せてもらった気がしています。ブラスはまず

その素材を知るところから始まり、カブひとつでもカブ、茎、葉っぱと全部別々に食べてみるん

ですね。カブも上の部分と下の部分で分けて食べて、硬いとか、歯触りがあるとか甘いとか、自

分の感覚を自分の言葉で全部パソコンに入力します。

　料理人としてまず、それぞれの部分の味を知らなきゃいけないと。何月何日、どこで取れた

かも全部記録するんです。同じ素材もその時によって変わるからと。僕は、そこから「変わるこ

とこそが正しい」というのを感じ取ったんです。

　ガルグイユーは、いろいろな野菜を入れ込み、そういう言葉の要素を集めて1つのお皿にす

る料理です。一つひとつの野菜の大きさや種類、総量の重さが全部かみ合って、ひとつの料理

になってるんですが、これは「ざっくり」という言葉が分かる料理人じゃないとだめで、きまじめ

な料理人には絶対できないと思います。

　例えば、皿の中には野菜の若い発芽部分も入っていたりします。それだけを食べたらすごく

苦かったりしますが、それひとつを食べておいしいとかおいしくないとか感じるんじゃなく、全

体を通して野菜の一生みたいなものを感じ取れる一皿になってるんです。

　だから、「ガルグイユーを食べる時は、ガーッと混ぜて食べろ」と僕は教えられました。そして
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目を閉じて口に入れると、情景が見えるだろうと。これはそういう風に“感じる”料理で、知的な

計算による合計値がここにある気がします。そういう意味で非常に完成された料理であり、こ

ういう形態は超えられないと思っています。

【小林】　『美食のテクノロジー』という本で辻芳樹さんがガルグイユーについて、ミシェル・ブラ

スが自分の村「ライオールの情景」と対話することで生まれた料理と書いています。そして春

は生命感、夏は躍動感といったようにそれぞれの季節によって表現するものが違い、それを食

べる側も感じ取ると。ここにお互いの感性の共感があると思います。

喜びや感動のために全体で表現する

【久保田】　ブラスは自分の感動が自分の料理になると言っていますね。ブラスの本に、雲の間

から見える光や、光の影になった黒い部分を料理でどう表現するか研究していると書かれてい

て、私はとても驚きました。

【中道】　僕はとてもそんなレベルじゃなくて、そういう考え方だけをちょっと頂いて、北海道で

僕らのスタッフで何ができるかを考えたいと思っています。

　だから、変な言い方ですけど、僕らがやっているのは“足りない”料理なんだろうと思いま

す。足りないからこそやっていけて、“足りる”料理になると、やっぱり足元をすくわれることにな

るのかなと。

　でも、足りないってことはひとつの力でもあり、自分が住んでる場所で何に秀でるか、どうい

う長所を見つけるかということでもあると思います。例えば、札幌のモリエールという店は、窓

から円山公園が見えるんですが、うちの店では窓ガラスをものすごくよく磨くんです。それは公

園の中で食べているような情景が欲しいからなんですね。

【小林】　中道さんがお店の窓を磨くことを大事にしていると言われましたが、これはレストラ

ンを単にごはんを食べる場所、シェフの腕自慢に終わる場所とせず、お店全体で何を表現し、

どういうシーンで食べてもらうかを重視しているということだと思います。

　来ていただいた人に、素敵な空間の中でどんな時間を過ごしてもらうのか。喜びや感動を

感じ、また明日も頑張ろうという気になって帰ってもらうため、トータルでどんなことを提案して

いくかということなのですね。今日は、観光についても非常に参考になる大事なお話をしてい

ただいたと思います。

　本日はどうもありがとうございました。
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