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祝 ブノワ１００周年！
“『ブノワ』ほどビストロらしく、またパリらし

い店はありません。味わい深い歴史と盛りだくさ

んの美味しさに溢れるこの店に、私は特別な愛着

を感じています。『ブノワ』で感じられる心地よ

さと懐かしさは、いつの時代にもあり続ける食文

化であり、また伝統でもあるのです”

アラン・デュカス

1912年に創業した『ブノワ』は、今年100歳の誕生日を迎えます。

『ブノワ』が守り続けてきたパリのビストロのエスプリとその

100周年を記念し、美味しく楽しい特別企画を開催します。

もともと肉屋であったブノ
ワ・マトレは、1912年に
サン・マルタン通り20番地
に位置する店を購入しまし
た。味覚に関する記憶力が
非常に優れていた彼は、そ
こにリヨン地方の伝統的ブ
ション（リヨン風ビスト
ロ）をオープンし、近所の
レ・アール地区の商人達は
もとより、イヴォンヌ・プ
ランタンやピエール・フレ

ネといった映画のスター
や、エドゥアール・エリオ
などの政治家たちの間で人
気を博しました。まもなく
このレストランは有名にな
り、ブノワ・マトレの温か
く気前の良いもてなしで活
気のある店となりました。
店には満席の看板がかけら
れることが多く、常連客は
大きなテーブルを囲み、今
日でも「ブノワ」の看板料
理である伝統料理を味わっ
ていました。

50年代の終わりに、ブノ
ワ・マトレはレストランを
やめることを考えました。
しかし、レストランを競売
にかけても買い手がつか
ず、次第に孫のミッシェ
ル・プティが後継者となっ
てくれないものかと密かな
夢を抱くようになりまし
た。実はレストラン経営は
一家の家業であり、ミッ
シェル・プティの父もウー
ル県のガイヨンでホテル・
レストランを経営していま
した。そんなことから、若

きミッシェルは高校卒業後
すぐにパリのホテル業専門
学校へ進学します。しか
し、店を継ぐ前にアメリカ
に行ってみたいと思い、パ
リの会員制クラブ「セルク
ル・アンテラリエ」などで
の修業の後、大西洋を往復
する客船で働きます。

そして1961年、フランス
に帰ってきたミッシェル・
プティは、やっと祖父の跡
を継いでブノワの経営者と
なり、妻のカトリーヌとと
もにレストランにいろいろ
な改修を施しました。2階
にはプライベート・サロン
を設け、厨房も一新。客席
フロアも拡大しました。ま
た、カーヴも整備し、ボ
ジョレーの伝統に従ってワ
インをボトルに詰める作業
ができるようにしました。
また、かつて「ブノワ」
シェフとして働き、秘密の
レシピ本を書いてレストラ
ンの成功に一役買ってきた
祖母を現場に呼び戻し、伝
統的料理である「ブラン

ケット・ド・ヴォー」や
「テット・ド・ヴォー」の
作り方を伝授してもらった
のです。

レ・アール地区の市場が移
転することによって「ブノ
ワ」には新しい客層も現れ
ましたが、店の特色でもあ
るアットホームで活気のあ
ふれる雰囲気は守り続けま
した。こうして何年もの間
成功を収めた後、2005年4
月にミッシェルとカトリー
ヌ・プティは「ブノワ」を
アラン・デュカスに譲るこ
とにしました。この店の魅
力をそのまま残すために
は、だれも気づかない程の
改装に留めておくべきと考
え、アラン・デュカスはほ
んのわずかな手直しのみを
施し、店内をほとんどその
まま残したのです。

『ブノワ』100年の情熱―
ミシュランガイドで１ツ星
を保持するパリで唯一の老
舗ビストロ。パリでひとり
の若者がこのレストランに
傾ける情熱こそが、ビスト
ロの伝統を見事に守り続け
たのです。

こうして１００年後の今
も、この店の歴史は続いて
います。

旅 す る ブ ノ ワ

パリ、レ・アール地区の長い歴史

“ビストロ”は大衆的フランス料理の店です。本物の味と手

頃さで、「ブノワ」の人気に国境はありません。

「ブノワ」は2005年秋に
東京にオープンしました。
柏材の床に、温かな色合いの
壁、パリを思わせる様々なオ
ブジェやアンティークが飾ら
れたフランスらしい店内。料
理は“パテ・アンクルート”、
“牛ランプステーキのポワレ
　フレンチフライ”や“ババ・
オ・アルマニャック”など、
パリの「ブノワ」のエスプリ
をダイレクトに受け継いでい
ます。

そして2008年、2つの店が
オープンしました。
―春、ニューヨークに。
赤いベンチに大きな鏡、そし
てだまし絵を施した天井はパ
リのビストロそのもの。メ
ニューには“アスパラガスと
ソース・ムースリーヌ”“クネ
ルのナンチュア・ソース” “セ
ルヴェル ド カニュ”や“タル
ト・タタン”などビストロの
王道メニューが並びます。
―冬には「ブノワ」の４店目
として大阪に「ル・コント
ワール・ド・ブノワ」が誕生
しました。

ここは、大阪テロワールにオ
マージュをささげたビストロ
です。内装はザンクのカウン
ターに織物を合わせるなど、

フランスの典型的なビストロ
の装飾を施しながら同時に地
元の伝統技術を取り入れ、絶
妙なバランスで大阪らしさが
表現されています。メニュー
には“大阪産赤舌平目のグル
ノブロワーズ”や“ブルゴー
ニュのエスカルゴ　ハーブ・
バター”、“フォワグラのコン
フィ　季節のコンディモン添
え”や“プーレ・ア・ラ・ブ
ロッシュ”などをご用意して
おります。

4店の「ブノワ」に共通する
のは、温かな打ち解けた雰囲
気と料理のエスプリ。しかし
それぞれが持つ独自のアクセ
ントが、それぞれの店をユ
ニークな場所にしています。

レ・アール（市場の意）という名前が示すように、
パリ市内のこの地区には12世紀以来パリで一番大き
な卸市場がありました。創設当時はパリ市を守る壁
の外側にありましたが、1世紀後には首都の新しい
境界線の内側にすっぽり入ってしまっていました。

市場は徐々に拡張し、少しずつ隣接する通りへと広
がっていきました。そしてナポレオン政権下では、
衛生・安全対策として商業用の建物の改修案が打ち
出されたのです。1848年に建築案のコンクールが
始まり、1854年パリ市の建築家であったヴィク
トール・バタールが優勝を勝ち取り、そしてプロ
ジェクトの完成には1936年までかかりました。

こうして、何世紀もの間レ・アールはパリ市住民に
必要な食料の供給を行ってきました。毎日夜が明け
るころから、信じられないような量の生産物が流通
し、まるで巨大市場の時間に合わせて地区全体が動
いているかのようでした。しかし、街の中心地では
市場が狭すぎると感じられるようになり、1969年
の春にランジスとヴィレットに移されました。バル
タール設計の建物は取り壊され、1975年にフォー
ラム・レ・アール、RER（地域急行鉄道網）の駅
と地上の庭園の開設式が行われたことによって、新
しい地区が誕生しました。レ・アール地区の長い歴
史が今後も続くよう、他の整備プロジェクトが現在
も進行中です。

ビストロ「ブノワ」
東京都渋谷区神宮前5-51-8
ラ・ポルト青山　10F
Tel.03-6419-4181
www.benoit-tokyo.com

 
ル・コントワール・ド・ブノワ
大阪府大阪市北区梅田2-4-9
ブリーゼブリーゼ33F
Tel.06-6345-4388

www.comptoirbenoit-osaka.com

BENOIT - PARIS
Membre de Châteaux & Hôtels Collection

20, rue St Martin - 75004 Paris
Tel. + 33 (0)1 42 72 25 76 
Fax. + 33 (0)1 42 72 45 68
Ouvert tous les jours / 

Parking St Martin
www.alain-ducasse.com

　
BENOIT- NEW-YORK
60 West 55th Street

New York,
NY 10019

Tel.646 943 7373

アランデュカス（左）と「ブノワ」元オーナーのプティ夫妻（右）
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 CHEZ TOI BENOIT,

ON BOIT, FESTOIE,
 EN ROIS. 

ビストロの料理は、食材と調理技術、そしてメ

ニューのレパートリーで成り立っています。伝統に

息づいた料理は、いつの時代でも魅力的なもので

す。「ブノワ」は創業当初の心意気とともに、料理

という文化遺産を100年にわたって受け継いできま

した。メニューに並ぶ料理名を見るだけで、自然と

食欲がわいてくるでしょう。

2012年5月1日から11月30日ま
で、パリ「ブノワ」と連動し、東
京のビストロ「ブノワ」と大阪の
「ル・コントワール・ド・ブノ
ワ」でも、パリと同じ100周年
記念特別メニューをお楽しみい
ただきます。

「ブノワ」にはリヨンの血が流れています。1912年に
レストランをオープンしたブノワ・マトレはボジョレー
の出身で、リヨン地方の伝統的な母の典型である「マ
リー母さん」は35年間その傍らで働きました。殻入りエ
スカルゴ、ザリガニのスープ、ソーセージ入りブリオッ
シュといった、今日でもメニューに載っている数々の料
理がこの血筋を示しています。ましてや、本物のソース
･ナンチュアなどはパリのレストランではめったにお目
にかかることはありません。

しかし、ブノワ・マトレはパリの雰囲気にも慣れ親しん
でいきました。彼はレストラン経営者でありながら肉屋
でもありました。2回の世界大戦の間、レ・アール地区
で肉屋として生き残るために、たくさんのアイディアを
絞り出しました。レストランの前に物売り台を置き、そ
こで肉を切っては売っていました。仲買人は夜明けとと
もに仕事を始め、元気の出る朝食をブノワで食べたもの
です。

赤いベンチと楽しい雰囲気のリヨンのブションはこうし
てパリのビストロとなっていきました。ココット入り豚
背肉のロースト、ブーダン・ノワールにりんごとジャガ
イモのソテー、牛フィレ肉には髄の旨味を加えた脊髄の
ボルドレーズソースといった力強い料理も健在です。
テット･ド･ヴォーとラビゴットソース、ラング・ド・
ヴォーのルクルス風、リー・ド・ヴォーのソテーといっ
た、いかにも庶民的なメニューが並びます。

プロフィットロール、ミルフィーユ、アルマニャック入り
サバラン、プラリネ入りチョコレートケーキ等々・・・デ
ザートも料理同様、豊富に用意されています。

今日でも「ブノワ」の料理はビストロ特有の料理を反映
しています。伝統と伝承のバランスをうまくとりなが
ら、愛情と尊敬の念をこめて「ブノワ」の料理は育まれ
ています。

これは当時、「ブノワ」の常連で画家のルサージュが考
えた店のモットーそのままです。

《大いに飲んで、
ご馳走がたらふく食べられる愛すべき店》

パリで100ユーロの
100周年記念特別メニュー

東京・大阪では歴史ある本物の味を

￥10,000（税・サービス込み）でご用意します。

ボリュームたっぷりに

お楽しみください。

〈グラスシャンパーニュ〉

SELECTION ALAIN DUCASSE

兎のリエット

グリーンアスパラガスのポシェ
トリュフ風味のムースリーヌソース

舌平目のオーブン焼きナンチュアソース

仔羊のロースト　季節野菜のグラッセ

ヌガーグラッセ ピスタチオ／パッションフルーツ

コーヒーと小菓子

￥10,000（税・サービス込み）

100周年記念特別メニューをお召し上がりのお客様には、オ
リジナルイラスト入りの記念メニューをお渡しいたします。

また、5月から11月にかけて、ブノワでは100のプレゼントが
当たる100周年記念抽選会を開催します。参加方法はごく簡
単で、お食事の最後にお客様の連絡先をレストランに渡し、
12月に行われる抽選を待つだけです。この100周年記念特別
メニューと抽選会は、ニューヨークと東京の「ブノワ」と大
阪の「ル・コントワール・ド・ブノワ」でも行われます。

さらに100周年を記念して、「ブノワ」のレシピブックが制
作されました。この本にはその100年の歴史において最も象
徴的な25のレシピが収められ、店の味わいある歴史が語られ
ています。東京の「ブノワ」と大阪の「ル・コントワール・
ド・ブノワ」で、ぜひご覧ください。

« アニバーサリー・
　　スペシャル・ワインリスト »

ビストロ「ブノワ」と「ル・コントワール・ド・ブノワ」で
は、気軽にお楽しみいただけるフランス各地方のワインを豊
富にご用意しております。小さな造り手のワインなど、「ブ
ノワ」ならではの希少なワインもお楽しみいただけます。

さらに今年5月から11月までの100周年記念特別メニュー期間
中は、ワインのアニバーサリー・スペシャル・リストをご用
意いたします。中心となるボルドーワインに加え、ブルゴー
ニュやシャンパーニュも特別セレクションです。アラン・
デュカス・エンタープライズのシェフソムリエ、ジェラー
ル・マルジョンが選んだ、ブノワ100周年記念特別メニュー
とぜひご一緒にお楽しみいただきたいワインです。どうぞご
期待ください。

5月1日～11月30日

100周年記念特別メニュー

＊メニューは季節によって変更いたします。
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とぜひご一緒にお楽しみいただきたいワインです。どうぞご
期待ください。

5月1日～11月30日

100周年記念特別メニュー

＊メニューは季節によって変更いたします。
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祝 ブノワ１００周年！
“『ブノワ』ほどビストロらしく、またパリらし

い店はありません。味わい深い歴史と盛りだくさ

んの美味しさに溢れるこの店に、私は特別な愛着

を感じています。『ブノワ』で感じられる心地よ

さと懐かしさは、いつの時代にもあり続ける食文

化であり、また伝統でもあるのです”

アラン・デュカス

1912年に創業した『ブノワ』は、今年100歳の誕生日を迎えます。

『ブノワ』が守り続けてきたパリのビストロのエスプリとその

100周年を記念し、美味しく楽しい特別企画を開催します。

もともと肉屋であったブノ
ワ・マトレは、1912年に
サン・マルタン通り20番地
に位置する店を購入しまし
た。味覚に関する記憶力が
非常に優れていた彼は、そ
こにリヨン地方の伝統的ブ
ション（リヨン風ビスト
ロ）をオープンし、近所の
レ・アール地区の商人達は
もとより、イヴォンヌ・プ
ランタンやピエール・フレ

ネといった映画のスター
や、エドゥアール・エリオ
などの政治家たちの間で人
気を博しました。まもなく
このレストランは有名にな
り、ブノワ・マトレの温か
く気前の良いもてなしで活
気のある店となりました。
店には満席の看板がかけら
れることが多く、常連客は
大きなテーブルを囲み、今
日でも「ブノワ」の看板料
理である伝統料理を味わっ
ていました。

50年代の終わりに、ブノ
ワ・マトレはレストランを
やめることを考えました。
しかし、レストランを競売
にかけても買い手がつか
ず、次第に孫のミッシェ
ル・プティが後継者となっ
てくれないものかと密かな
夢を抱くようになりまし
た。実はレストラン経営は
一家の家業であり、ミッ
シェル・プティの父もウー
ル県のガイヨンでホテル・
レストランを経営していま
した。そんなことから、若

きミッシェルは高校卒業後
すぐにパリのホテル業専門
学校へ進学します。しか
し、店を継ぐ前にアメリカ
に行ってみたいと思い、パ
リの会員制クラブ「セルク
ル・アンテラリエ」などで
の修業の後、大西洋を往復
する客船で働きます。

そして1961年、フランス
に帰ってきたミッシェル・
プティは、やっと祖父の跡
を継いでブノワの経営者と
なり、妻のカトリーヌとと
もにレストランにいろいろ
な改修を施しました。2階
にはプライベート・サロン
を設け、厨房も一新。客席
フロアも拡大しました。ま
た、カーヴも整備し、ボ
ジョレーの伝統に従ってワ
インをボトルに詰める作業
ができるようにしました。
また、かつて「ブノワ」
シェフとして働き、秘密の
レシピ本を書いてレストラ
ンの成功に一役買ってきた
祖母を現場に呼び戻し、伝
統的料理である「ブラン

ケット・ド・ヴォー」や
「テット・ド・ヴォー」の
作り方を伝授してもらった
のです。

レ・アール地区の市場が移
転することによって「ブノ
ワ」には新しい客層も現れ
ましたが、店の特色でもあ
るアットホームで活気のあ
ふれる雰囲気は守り続けま
した。こうして何年もの間
成功を収めた後、2005年4
月にミッシェルとカトリー
ヌ・プティは「ブノワ」を
アラン・デュカスに譲るこ
とにしました。この店の魅
力をそのまま残すために
は、だれも気づかない程の
改装に留めておくべきと考
え、アラン・デュカスはほ
んのわずかな手直しのみを
施し、店内をほとんどその
まま残したのです。

『ブノワ』100年の情熱―
ミシュランガイドで１ツ星
を保持するパリで唯一の老
舗ビストロ。パリでひとり
の若者がこのレストランに
傾ける情熱こそが、ビスト
ロの伝統を見事に守り続け
たのです。

こうして１００年後の今
も、この店の歴史は続いて
います。

旅 す る ブ ノ ワ

パリ、レ・アール地区の長い歴史

“ビストロ”は大衆的フランス料理の店です。本物の味と手

頃さで、「ブノワ」の人気に国境はありません。

「ブノワ」は2005年秋に
東京にオープンしました。
柏材の床に、温かな色合いの
壁、パリを思わせる様々なオ
ブジェやアンティークが飾ら
れたフランスらしい店内。料
理は“パテ・アンクルート”、
“牛ランプステーキのポワレ
　フレンチフライ”や“ババ・
オ・アルマニャック”など、
パリの「ブノワ」のエスプリ
をダイレクトに受け継いでい
ます。

そして2008年、2つの店が
オープンしました。
―春、ニューヨークに。
赤いベンチに大きな鏡、そし
てだまし絵を施した天井はパ
リのビストロそのもの。メ
ニューには“アスパラガスと
ソース・ムースリーヌ”“クネ
ルのナンチュア・ソース” “セ
ルヴェル ド カニュ”や“タル
ト・タタン”などビストロの
王道メニューが並びます。
―冬には「ブノワ」の４店目
として大阪に「ル・コント
ワール・ド・ブノワ」が誕生
しました。

ここは、大阪テロワールにオ
マージュをささげたビストロ
です。内装はザンクのカウン
ターに織物を合わせるなど、

フランスの典型的なビストロ
の装飾を施しながら同時に地
元の伝統技術を取り入れ、絶
妙なバランスで大阪らしさが
表現されています。メニュー
には“大阪産赤舌平目のグル
ノブロワーズ”や“ブルゴー
ニュのエスカルゴ　ハーブ・
バター”、“フォワグラのコン
フィ　季節のコンディモン添
え”や“プーレ・ア・ラ・ブ
ロッシュ”などをご用意して
おります。

4店の「ブノワ」に共通する
のは、温かな打ち解けた雰囲
気と料理のエスプリ。しかし
それぞれが持つ独自のアクセ
ントが、それぞれの店をユ
ニークな場所にしています。

レ・アール（市場の意）という名前が示すように、
パリ市内のこの地区には12世紀以来パリで一番大き
な卸市場がありました。創設当時はパリ市を守る壁
の外側にありましたが、1世紀後には首都の新しい
境界線の内側にすっぽり入ってしまっていました。

市場は徐々に拡張し、少しずつ隣接する通りへと広
がっていきました。そしてナポレオン政権下では、
衛生・安全対策として商業用の建物の改修案が打ち
出されたのです。1848年に建築案のコンクールが
始まり、1854年パリ市の建築家であったヴィク
トール・バタールが優勝を勝ち取り、そしてプロ
ジェクトの完成には1936年までかかりました。

こうして、何世紀もの間レ・アールはパリ市住民に
必要な食料の供給を行ってきました。毎日夜が明け
るころから、信じられないような量の生産物が流通
し、まるで巨大市場の時間に合わせて地区全体が動
いているかのようでした。しかし、街の中心地では
市場が狭すぎると感じられるようになり、1969年
の春にランジスとヴィレットに移されました。バル
タール設計の建物は取り壊され、1975年にフォー
ラム・レ・アール、RER（地域急行鉄道網）の駅
と地上の庭園の開設式が行われたことによって、新
しい地区が誕生しました。レ・アール地区の長い歴
史が今後も続くよう、他の整備プロジェクトが現在
も進行中です。

ビストロ「ブノワ」
東京都渋谷区神宮前5-51-8
ラ・ポルト青山　10F
Tel.03-6419-4181
www.benoit-tokyo.com

 
ル・コントワール・ド・ブノワ
大阪府大阪市北区梅田2-4-9
ブリーゼブリーゼ33F
Tel.06-6345-4388

www.comptoirbenoit-osaka.com
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