
三国清三シェフの
「オテル・ドゥ・ミクニ」で

味わう感動の美食
講師　フランス料理「オテル・ドゥ・ミクニ」オーナーシェフ三国清三

四ッ谷駅からほど近い、木々に囲まれた閑静な住宅地に仔む
一軒家レストラン「オテル・ドナミクニ」。オーナーシェフ三園

清三氏は、世界のグランシェフのひとりとしても著名です。

重厚で厳粛な雰囲気のレストランで供されるのは、三国シェ

フならではの「キュイジーヌ・ナチュレル」。素材そのものが持

つ力を生かしきる、自然と同化したフランス料理です。

今講座ではそんな、自然にも人にもやさしい三国シェフの料

理哲学が生きた「三園フレンチ」の真髄を堪能すると共に、

「甘味」「酸味」「苦味」「塩味」「うま味」の5味の内、特に食べ

物のおいしさを決定づける大きな役割を持つ「うま味」につい

て、日本の和食とフランス料理というこ国の伝統料理の味覚をつなぐ役割などをひもときなが

ら、三国シェフにお話いただきます。

超一流シェフの奏でる美食と心からのホスピタリティを、寛ぎの個室にてお楽しみ下さい。

＜講師紹介＞

1954年北海道増毛町生まれ。15歳で料理人を志し、札幌グランドホテル、帝国ホテルにて修業。1974年

駐スイス日本大使館の料理長に就任。大使館勤務の傍ら、フレディ・ジラルデ氏に師事する。その後、トロ

ワグロ、オーベルジュ・ドゥ・リル、ロアジス、アラン・シャベル等の三ツ星レストランにて修業を重ね、1982

年帰乱1985年東京・四ッ谷に「オテル・ドゥ・ミクニ」をオープンする。2000年九州・沖縄サミット福岡蔵相

会合の総料理長を務める。2010年フランス共和国農事功労章オフィシェを受勲。

2011年4月、ベルサイユ宮殿内「戦場の回廊」にて、フランス流美食術のユネスコ無形文化遺産登録を

祝したガラ・ディナーが行なわれ、その前菜を三園が任された。現在、子供の食育活動やスローフード活

動も進めている。国内プロデュース店、著書共に多数。

1日程　　2013年　3／7（木）11＝30～14＝00

11：30～12：∞三国清三シェフによる味覚の講座

「日仏の伝統料理を結ぶ第五の味覚“うま味’’の魅力について」

12＝30～14：00旬食材による特別フレンチ・ランチコースをゆったり堪能

■会場・集合「オテル■ドケミクニ」　　　　　　　　　　　※裏面参照

■受講料（食前のお飲物、食事代を含む）会員15，000円　一般（入会不要）15，630円

■定員　　20名限定（個室貸切り）申し込み締め切り2／27（水）

■お申し込み　朝日カルチャーセンタープロジェクト事業本部電話03－334卜2041



1取り消し手数料　下記の取り消し手数料がかかりますごご注意下さい。

2／23（土）まで525円　　2／24（日）～2／26（火）10，525円　　2／27（水）以降：全額

※会場手配の／ため、2／27（水）までに手続きをお済ませ下さい。（2／27予約は取り消しの

場合にも上記の取り消し手数料が発生します。）

■持ち物　筆記用具お料理の写真撮影もできます。ご希望の方はデジタル・カメラを

お持ち下さい。

※　食材の手配状況によって変更する場合があります。

※　食材によってアレルギーのある方は、必ず事前（ご予約・お申込の際）にお申し出下

さい。

■会場

〒160－0011新宿区若葉1－18

簡L O3－335ト3810

JR四ッ谷駅■東京メトロ鉄丸ノ内線

四ッ谷駅各赤坂口より徒歩7分

★エントランスが2つあります．

『HOTELDEMIKUNI」と白く

書かれた門よりお入りください。

※2012年12／29～2013年1／4は朝日カルチャーセンターは冬休みです。お申し込み・問い合

わせはできません。ご注意下さい。

＊　野外講座は、当日の体調を勘案していただきご参加いただくようにお願いします。団体行動が難しいと判断された

場合にはご参加をお断りする場合もございます。また、講座受講中に身体の事故が発生した場合には、応急処置
をさせていただきますが、その後の治療やその他責めは負いません。

＊　講師の病気や、受講者が一定人員に達しない場合は講座を延期または中止することがあります。

＊　お申し込みの際にご記入いただく皆様の個人情報は、受講連絡をはじめ当社からの各種お知らせ、講座企画の

内部資料として使わせていただきます。

轡
朝日カルチャーモつつ一

朝ヨ謹B亭交流富版塾

新　芸蒜謂警碑紛糾

宿　志諾慧慧霊監禁漂欝釦


