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ANAANAANAANA の機内食をの機内食をの機内食をの機内食を創造創造創造創造するするするする「「「「THE CONNOISSEURSTHE CONNOISSEURSTHE CONNOISSEURSTHE CONNOISSEURS」」」」にににに    

新パートナーを迎えます新パートナーを迎えます新パートナーを迎えます新パートナーを迎えます    

    

～日本で唯一の「5 スター」エアラインとして、“グローバル”なニーズに対応していきます～ 

～日本のエアラインとして、和食メニューを充実いたします～ 

    

ANA では 2013 年 9 月に「THE CONNOISSEURS（以後、ザ・コノシュアーズ）」※を立ち上げ、世界的

にも著名なシェフやプロフェッショナル達が日本発国際線のお食事とお飲みものをプロデュースする

ことで、上質でワンランク上のサービスをご提供しております。そして、日本国内外のお客様より大変

ご好評をいただいております。 

    

2014 年 9 月からは、洋食と和食に 2 名ずつ（計 4 名）、新たなパートナーを迎え入れます。そして、総

勢 26 名の匠たちが進化した機内食サービスを提供することにより、世界最高評価「5 スター」認定を

2 年連続で受賞したエアラインとして、“グローバル”に挑戦する ANA の機内サービスに更に磨きを

かけていきます。 

 

【【【【フランス料理フランス料理フランス料理フランス料理】】】】    

フランス料理の巨匠として世界的にも有名であり、類まれなる芸術性と独創性で有名な ピエールピエールピエールピエール・・・・

ガニガニガニガニェェェェール氏ール氏ール氏ール氏（ミシュラン 3 つ星）です。海外ではロンドン、モスクワ、ドバイなどへ進出し、日本では

ANA インターコンチネンタルホテル東京に店舗を出店しています。 

【イタリア料理】【イタリア料理】【イタリア料理】【イタリア料理】    

ザ・コノシュアーズのパートナーとしては初の女性シェフであり、イタリア料理イタリア料理イタリア料理イタリア料理の巨匠として世界的に

も名高い アニー・フェオルデ氏アニー・フェオルデ氏アニー・フェオルデ氏アニー・フェオルデ氏（ミシュラン 3 つ星）をお迎えします。イタリア料理のパートナーとして

も、ANA では初めてとなります。日本では名古屋に「エノテーカ ピンキオーリ」を出店しています。 

両名ともに日本とゆかりが深く、日本への造詣が深い海外の著名シェフです。 

 

【【【【和食和食和食和食】】】】    

和食和食和食和食の奥田奥田奥田奥田    透氏透氏透氏透氏（ミシュラン 3 つ星）が加わります。昨年パリに「OKUDA」を出店し、和食はもとより

日本の伝統や文化、おもてなしを表現し、現地のマスメディアからも、注目を集めています。 

4 人目は、京都の祇園から和食和食和食和食の本格懐石料理人である西川西川西川西川    正芳氏正芳氏正芳氏正芳氏（ミシュラン 2 つ星）です。世

界的にも文化・観光都市として知られている京都の祇園で次代を担う若き料理人の一人として活躍

しています。 

日本を代表するエアラインとして、ANA はユネスコ無形文化遺産に登録され、世界でも評価の高い

和食を更に世界に広めるべく、機内食の和食を充実させていきます。 

 

ANA は日本で唯一の「5 スター」エアラインとして、常にお客様へ新しさと感動を提供することに挑戦

し、機内でお過ごしいただく時間をより充実したものにしていきます。 
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※「THE CONNOISSEURS（ザ・コノシュアーズ）」とは 

■著名シェフおよびお酒やコーヒーのプロフェッショナルに加え、ANA シェフチームで構成される 

メンバーにより、ANA 国際線（日本発）、国内線プレミアムクラス（一部）のお食事・お飲み物を 

プロデュース。 

■CONNOISSEURS は「その道を極めた目利き・匠」をあらわす言葉です 

 

 

THE CONNOISSEURS 新規メンバー  

西川西川西川西川 正芳正芳正芳正芳 氏氏氏氏

奥田奥田奥田奥田 透透透透 氏氏氏氏

アニー・フェオルデアニー・フェオルデアニー・フェオルデアニー・フェオルデ 氏氏氏氏

ピエール･ガニェールピエール･ガニェールピエール･ガニェールピエール･ガニェール 氏氏氏氏

1969年静岡市生まれ。2003年「銀座小十」開業。2007年37歳にしてミシュランガイド東京にて3つ星を獲得。

2011年「銀座奥田」開業。同年のミシュランガイド東京にて2つ星を獲得。「銀座小十」「銀座奥田」ともに星を維持し続けて

いる。2013年9月には

パリ「OKUDA」をオープン。2014年フランス版ミシュランにて異例のスピードで1つ星を獲得。

「銀座奥田」が提供する懐石料理は、風味を重ねるフランス料理とは異なり、引き算をすることで素材の神髄を表現する

もの。数寄屋造りの店内、焼き物や漆の器など、全てが日本の伝統と文化、もてなしの心をもって、お客様をお迎えする

ようしつらえられている。

1975年生まれ。京都の有名料理店「祇園さゝ木」で修行し、「祗園花霞」で料理長を勤めた後、

2009年33歳の若さで独立し、祇園で「祇園にしかわ」開業。開店の翌年にミシュランガイド関西2010では1つ星、

2012年以降のミシュランガイド関西では3年連続2つ星を獲得。次代を担う若き料理人の一人として活躍。

2012年大規模なリニューアルが行われた「祇園にしかわ」は、広い桧の白木のカウンターを中心にした落ち着きの

ある、温かい雰囲気。京料理の基本を守りながら、季節をテーマに旬の食材を使った本格懐石料理は、四季の

彩りを存分に感じさせてくれる。

1950年フランス、アピナック生まれ。

1981年に自身の名前を冠した「ピエール・ガニェール」をオープン。瞬く間にフランスでミシュラン2つ星・3つ星を獲得。

2008年にイギリスの権威あるレストラン誌において、世界の素晴らしいレストラン50選の中の第3位を獲得している。

2014年フランスでミシュラン3つ星獲得。

ミシュラン3つ星のフレンチ巨匠、ピエール・ガニェールは、独創的で芸術性の高い料理が多くのファンを魅了し続け、

「厨房のピカソ」とも呼ばれる。

1945年フランス、ニースに生まれる。1973年フィレンツェでジョルジョ氏と共にワインバーを開店。1981年イタリアでミシュ

ラン1つ星獲得｡1982年ミシュラン2つ星獲得。1987年ガストロノミー会における、「最優秀パーソナリティー1987」にアニー

シェフが選ばれる｡1993年イタリアでミシュラン3つ星獲得。世界で初めて女性シェフとして獲得。2003年イタリアでミシュラ

ン3つ星再獲得｡2014年ミシュラン3つ星獲得。

エノテーカ ピンキオーリの料理は、トスカーナ地方の伝統料理をベースに、アニー・フェオルデが創意工夫を加えてつくり

上げた味。伝統と創作のバランスをとりながら生まれる斬新な味で、つねに新しいメニューを届けている｡

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



THE CONNOISSEURS メンバー一覧  

和食 和食 和食 和食 和食 和食

 

懐石「辻留」店主 「銀座奥田」店主 「祇園にしかわ」店主 赤坂「津やま」店主
「馳走啐啄」店主

「らかん亭」料理長

辻 義一 氏辻 義一 氏辻 義一 氏辻 義一 氏 奥田　透 氏奥田　透 氏奥田　透 氏奥田　透 氏 西川　正芳　氏西川　正芳　氏西川　正芳　氏西川　正芳　氏 鈴木 弘政 氏鈴木 弘政 氏鈴木 弘政 氏鈴木 弘政 氏 西塚 茂光 氏西塚 茂光 氏西塚 茂光 氏西塚 茂光 氏
藤木 忠福 氏藤木 忠福 氏藤木 忠福 氏藤木 忠福 氏

フレンチ フレンチ イタリアン フュージョン 中華

 

「ﾋﾟｴｰﾙ･ｶﾞﾆｪｰﾙ」ｵｰﾅｰｼｪﾌ 「Ryuzu」ｵｰﾅｰｼｪﾌ
「ｴﾉﾃｰｶ ﾋﾟﾝｷｵｰﾘ」ｵ-ﾅｰｼｪﾌ

「ﾚｽﾄﾗﾝよねむら」ｵｰﾅｰｼｪﾌ 「Wakiya」ｵｰﾅｰｼｪﾌ

ﾋﾟｴｰﾙ･ｶﾞﾆｪｰﾙ 氏ﾋﾟｴｰﾙ･ｶﾞﾆｪｰﾙ 氏ﾋﾟｴｰﾙ･ｶﾞﾆｪｰﾙ 氏ﾋﾟｴｰﾙ･ｶﾞﾆｪｰﾙ 氏 飯塚 隆太 氏飯塚 隆太 氏飯塚 隆太 氏飯塚 隆太 氏 ｱﾆｰ･ﾌｪｵﾙﾃﾞ 氏ｱﾆｰ･ﾌｪｵﾙﾃﾞ 氏ｱﾆｰ･ﾌｪｵﾙﾃﾞ 氏ｱﾆｰ･ﾌｪｵﾙﾃﾞ 氏 米村 昌泰 氏 米村 昌泰 氏 米村 昌泰 氏 米村 昌泰 氏 脇屋 友詞 氏脇屋 友詞 氏脇屋 友詞 氏脇屋 友詞 氏

ﾏｽﾀｰ・ｵﾌﾞ・ﾜｲﾝ ｼﾆｱｿﾑﾘｴ (株)Gino カッピング国際審査員(コーヒー) 日本酒評論家 ｻﾝﾄﾘｰ酒類㈱ ﾁｰﾌﾌﾞﾚﾝﾀﾞｰ

 

ﾈｯﾄﾞ･ｸﾞｯﾄﾞｳｨﾝ氏ﾈｯﾄﾞ･ｸﾞｯﾄﾞｳｨﾝ氏ﾈｯﾄﾞ･ｸﾞｯﾄﾞｳｨﾝ氏ﾈｯﾄﾞ･ｸﾞｯﾄﾞｳｨﾝ氏 井上 勝仁 氏井上 勝仁 氏井上 勝仁 氏井上 勝仁 氏 藤野 清久 氏藤野 清久 氏藤野 清久 氏藤野 清久 氏 太田　和彦 氏 太田　和彦 氏 太田　和彦 氏 太田　和彦 氏 輿水 精一 氏輿水 精一 氏輿水 精一 氏輿水 精一 氏

ﾋﾟｴｰﾙ･ｴﾙﾒ 氏ﾋﾟｴｰﾙ･ｴﾙﾒ 氏ﾋﾟｴｰﾙ･ｴﾙﾒ 氏ﾋﾟｴｰﾙ･ｴﾙﾒ 氏

そったく

ただよし

 

和食

久保 正信

ﾍﾟｽﾄﾘｰ

香取 伸亮

洋食

工藤 孝夫

洋食

吉倉 福三

洋食

清水 誠

和食

柏 修

和食

上村四四六

す す む

ﾍﾟｽﾄﾘｰ

高橋 正巳

和食

戸塚 努

シェフチーム

 

 



2014 年 9 月-11 月の国際線機内食・お飲みもの紹介（一部） 

メニュー監修メニュー監修メニュー監修メニュー監修 対象クラス対象クラス対象クラス対象クラス 対象路線対象路線対象路線対象路線

ﾈｯﾄﾞ･ｸﾞｯﾄﾞｳｨﾝ 氏ﾈｯﾄﾞ･ｸﾞｯﾄﾞｳｨﾝ 氏ﾈｯﾄﾞ･ｸﾞｯﾄﾞｳｨﾝ 氏ﾈｯﾄﾞ･ｸﾞｯﾄﾞｳｨﾝ 氏

井上 勝仁 氏井上 勝仁 氏井上 勝仁 氏井上 勝仁 氏

藤野 清久 氏藤野 清久 氏藤野 清久 氏藤野 清久 氏

太田 和彦 氏太田 和彦 氏太田 和彦 氏太田 和彦 氏

輿水 精一 氏輿水 精一 氏輿水 精一 氏輿水 精一 氏

国際線すべてのクラスのワインを選定。

2014年9月より、ファーストクラスではネッド氏セレクトのシャンパン「シャルル・エドシック・ブラン・デ・ミレネール 1996」、9月～11月の東京―ニュー

ヨーク線ビジネスクラスでは「シャンパーニュ・シャルル・エドシック・ブリュット・レゼルブ」を提供。

ファーストクラス（全路線）で藤野氏が創ったブレンドコーヒーを提供。

ファーストクラス・ビジネスクラス（全路線）で太田氏選定の日本酒を提供。

サントリーウイスキー最高峰ブランド「響」。

ファーストクラスでは「響21年」、ビジネスクラス（一部路線を除く）では「響17年」を提供。

メニュー紹介メニュー紹介メニュー紹介メニュー紹介

馳走啐啄馳走啐啄馳走啐啄馳走啐啄

銀座奥田銀座奥田銀座奥田銀座奥田
成田・羽田発

⇒北米・ヨーロッパ路線

ファーストクラス

ビジネスクラス

成田・羽田発

⇒バンコク･シンガポール・ジャカルタ・

デリー・ムンバイ線

（深夜便を除く）

成田・羽田発

⇒中国・台湾・

マニラ路線

あべどりのもも肉とそば米をあわせて炊いた主菜。

味わいも彩りも繊細な鯛めし。贅を尽くすのではなく、

心を尽くす。一期一会を大切にし、茶懐石のおもて

なしを原点とした「馳走啐啄」のお料理をご堪能くだ

さい。

ミシュラン２つ星に輝く「銀座奥田」。天然の真鯛、

骨付きのとら河豚、香り高い松茸……。素材の美味

しさを存分に生かした、至福の「和」の世界をお楽し

みください。

世界トップクラスのエアラインケータラーによる

王道のフレンチコースメニュー。

前菜からデザートまで、天空の一皿を知りつくした

シェフ自慢のメニューをお楽しみいただけます。

【【【【11111111月限定月限定月限定月限定】】】】

ファーストクラス

ビジネスクラス

ビジネスクラス

ANAANAANAANAオリジナルオリジナルオリジナルオリジナル

洋食洋食洋食洋食コースコースコースコース

成田・羽田発

⇒北米・ヨーロッパ路線

成田・羽田発

⇒北米・ヨーロッパ路線

（深夜便・ホノルル線を除く）

エノテーカエノテーカエノテーカエノテーカ ピンキオーリピンキオーリピンキオーリピンキオーリ

郷土料理郷土料理郷土料理郷土料理････石川石川石川石川

ANAANAANAANAオリジナルオリジナルオリジナルオリジナル

そったく

フィレンツェに本店を置くミシュラン3つ星の「エノ

テーカ ピンキオーリ」とのコラボレーション。肉・魚

のメインディッシュをはじめブレッドのチャバッタまで、

独創的な風味が素材の美味しさを際立たせる選り

すぐりの品々をどうぞ。

日本海から白山連峰まで表情豊かな風土と加賀百

万石の文化が融合した石川県の郷土料理ををお楽

しみください。

 

 

※「ピエール・ガニェール」と「祇園にしかわ」の機内食は、2014 年 12 月以降より提供予定です。 

※上記以外の路線・クラスでは、THE CONNOISSEURS の ANA シェフたちによるオリジナルメニューをご

提供します。  

※ANA は“Tastes of JAPAN by ANA”と題して「日本が誇る、日本の価値」を国内外にお届けいたします。 

 2014 年 9 月～11 月は石川を特集し、その魅力をサービスのさまざまな場面でご紹介いたします。 

 

*食材の仕入れ状況などにより、メニュー内容は予告なく変更となることがあります。    

 


