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毎回テーマに沿って、現地ライターが
イチオシの最旬アドレスをご紹介。

肉を2人前から塊で焼き、切り分けてシェアするスタ
イルが話題の同店。牛の脇腹肉、乳飲み子豚、羊
の肩肉など、塊で焼くため肉が最高にふっくらと味わ
い深くなる。厨房は元「ジョエル・ロブション」の料
理人が担当し、ガストロノミーの繊細さも併せ持つ。

Terra （テラ）
●21 rue des Gravilliers 75003 Paris　
1+33（0）1.45.30.02.58
p19：00～24:00　㊡日・月曜　
http://www.terraparis.fr/

がっつり肉の最新トレンドは“塊をシェア”

ミッドタウンの「メイド・ホテル」の地下に隠れるよう
にして誕生したダイニングレストラン。和の食材を取り
入れたメニューは、熟成牛や豚、鴨など肉料理が抜
群においしい。料理に遊びを加えながらも、肉の旨み
をストレートに堪能させるシェフのセンスに脱帽だ。

Ferris
（フェリス）　
●44 W 29th St, New York, NY
1+1 212.213.4420  p17:30～23:00（日・月曜～22:00）
無休　https://www.ferrisnyc.com/

和と洋が融合した肉料理の宝庫

1 ガラス張りの天井から自然光が
さす。客層が若いマレ地区に立
地しているだけに、カジュアルな
インテリア。 2 ダイナミックなホ
ロホロ鳥のロースト、にんにく添
え。写真は3人前。€79

1 植物が飾られ、リラックスムード
が漂うナチュラルで明るいお店。
店内はスタンドのみ。　2 数ある
メニューの中でも、イチオシはク
セになる味わいの「自家製チー
ズフォームティー」（写真右から
2番目）ミルク入り￥650。

1 「イベリコ豚のカツサンド」
は＄12。やわらかな豚肉と
濃厚とんかつソースの組み
合わせにはまるニューヨーカ
ーが続出中。 2 サインも
ない階段を下りると、こぢん
まりとしたレストランが登場。
ウッディな内装が素敵。

＜今回のお題＞
“今訪れるべき、肉アドレスは？”

world topics

1 店はハノイにある本店の雰
囲気を再現。 2 自家焙煎
のベトナムコーヒーに、卵の
黄身をカスタードクリーム状
に泡立てたものをのせた「エ
ッグコーヒー」（ホット）￥
480。甘みと苦みが絶妙。

1 オーナーシェフの武藤恭通さ
ん。2 お店では、料理にも使
うマスタードやオイルなどグロ
ーサリーの物販も。 3 その日
のおすすめをワンプレートにし
た「フレンチタパス盛り合わせ」

（￥1,300 ～）に、特製の「ハ
ーブワイン」（￥900）を合わ
せて。この日はラベンダーやオ
レンジブロッサムを使った、フ
ローラルな香りの一杯。

1 29歳の石松一樹シェフ（手前）。
都内のフレンチレストランに勤めた
後、渡豪。メルボルンの「Brae」に
1年半務め、帰国。2 店名が示すと
おり、店の中心に大きな薪火オーブ
ンがあり、野菜から塊肉まで、ここで
焼かれた食材にガストロノミックでシ
ンプルなアレンジが加えられ、目の前
の客の手元に運ばれる。3 薪火前と
キッチン前にカウンター席、あとはロ
ングテーブルが2卓というフォーメー
ション。窓の外は畑になっていて、そ
こで採れた野菜も料理に使われる。

牛乳が入手困難な時代、泡立てた卵
（黄身）を牛乳の代わりにベトナムコー
ヒーと合わせたことに由来する「エッグ
コーヒー」。その発祥の店とされ、70年
以上ものれん分けを断り続けてきた老舗
が本店以外では初の店舗を横浜に出
店。長年愛されてきた味を堪能して。

Yokohama
ベトナムのエッグコーヒーを
本場からそのまま日本に

1 自慢の食パンは、国産小麦の特徴を生かした
3種がそろう。商品名は分数になっていて、国産
小麦を分母に、水分量を分子で表記。￥450～。  
2 スペシャリテの「風船パン」（￥300）は、名
のとおりふわふわで軽く、もっちりとした食感。包
装もキュート！  3 アンティーク調の店内。

ジュウニブン ベーカリー
●東京都新宿区西新宿1-1-4 京王百貨店
新宿店 中地階　103-3342-2111（大代
表）　p10:00～20:30（日曜、祝日～20：
00） ※時期により異なる　㊡京王百貨店新
宿店に準ずる　http://www.keionet.com/

Shinjuku

東京・代々木八幡の人気ベーカリー「３６５日」が、
デパ地下にテイクアウト専門の新コンセプト店をオ
ープン。食パンやあんパンといった定番のパンを再
構築し、その魅力を再発見できるような温故知新の
パンをそろえる。14時間発酵のバ
ゲットをはじめ、熟成に重きを置
いているのも新鮮。

コンセプトは“再発見”と“熟成”。
「365日」による新ベーカリー

comma tea （コンマティー）
●東京都渋谷区恵比寿1-22-3 シルバープラザ恵比寿101　
p10:00～21:30　無休　https://www.instagram.com/comma_tea/

厳選茶葉を使用したストレートティーやタピオカティー、自家製チーズ
フォームティーなど、定番から新感覚なものまで、多彩な提案を楽し
める紅茶専門スタンド。店名の由来は、慌ただしい日常に、紅茶でほ
っと一区切り（コンマ）を付ける場所になれればとの思いから。

スタンドで手軽に紅茶を楽しめる文化を広めたい
Ebisu

街場のレストランから三つ星フレンチまで、国内外でさまざまな
料理経験を積んできた武藤恭通シェフが独立。なじみのあるフ
ランス郷土料理やバスク料理をベースにしつつ、オセアニアや
台湾の素材を取り入れるなど、武藤シェフの経歴を生かした“ひ
ねり”を加えたメニューを提供する。お店はグリーンショップとつ
ながっていて、「日常を満たすグリーンのように、特別な日に限ら
ず、料理を通して日 を々豊かにできれば」と、武藤シェフ。

Eme （エメ）　●東京都品川区小山 3-11-2 1F　103-5751-7636
pランチ11:30～１４：００L.O.、カフェ14:00～16:00、ディナー18:00～
23:00　㊡月曜　https://www.facebook.com/emetable/

郷土料理をアレンジした、懐かしくて新しいグルメ

Musashi-Koyama

最近、海外に増えている郊外型のファインダイニング。「旅行
中の1日をそこで食事するために費やしたい」というような店が、

「ミシュラン」や「Best50」にも多数、ランクインしている。シ
ェフの石松一樹さんが目指すのはまさにそんな店。「修業した
メルボルン『Brae』は、敷地内に畑やゲストルームがあり、圧
倒的な規模感で食事とサービスが楽しめます。いつかそんなふ
うになれたら」と語る。もっとも、そこまで遠くないのでご安心を。

Restaurant Maruta
 （レストラン マルタ）
●東京都調布市深大寺北町
1-20-1　1042-444-3511
p18:30～、19:30～　※一斉ス
タート、２回制　㊡月・火曜 コース
￥5,500～ ※週末（土・日曜）ラ
ンチも開始予定。詳細はHPで。
https://www.maruta.green/

「郊外レストラン」の印象を一変させる店、始動

Chofu-Jindaiji

You must 
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CAFE GIANG （カフェ ジャン）
●神奈川県横浜市中区山下町78-3　
p10:00～23:00　無休
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素材を生かしたしみじみおい
しい料理にほっとするのはも
ちろん、グリーンショップの
店内奥という、通りから見え
ない隠れ家的な点もツボ！

エディターH
（中身おじさん疑惑のアラサー）

“宵っ張りドランカー”を卒
業し、①適度に飲む、②
週末はアペロ程度で飲
む、が目下の目標。そんな
夢がいとも簡単にかなう店
が地元に誕生し、大興奮！

エディターY
（トレンド大好き、
キャピ系妙齢女史）
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