「スターシェフの店で満たす、食欲の秋」

ニューヨークはちょっと遅めの紅葉シーズンを迎え、秋もいよいよ本番！

秋といえば、日本語で「食欲の秋」なんていう言い方がありますけど、英語で何っていうかご存知ですか？

答えは、、残念ながら「食欲の秋」なんていう英語表現はありません。アメリカ人によると、彼らは日本人のように季節の食材などを気にしないし、食欲は１年中あるから、、だそうです。

そうはいっても、秋は収穫の季節。いろんな食べ物がおいしい季節に変わりないですよね。普段は外食を控えている私もこの季節だけはつい「話題」のレストランへ奮発して行ってみたくなります。

ニューヨークは世界中から一流シェフが集まりしのぎを削っている街でもあります。お客さんの舌が肥えているので、おいしくなければ１年で消えていきます。２～３年維持するのも難しい場所ですから、長年話題の店には、それなりのシェフがいるわけです。
今回は、噂のシェフがオープンした新しいレストランを２件ご紹介します。

まずは、ミッドタウンにある「バー・アメリケイン」。

ここはアメリカ版「料理の鉄人」（ちなみにアイロンシェフというタイトルで、アメリカでも大人気の番組です）にもなったボビー・フレイが開いた一番新しいレストランです。

まるでホテルのラウンジのような高級感ある雰囲気で、正面奥に落ち着いた感じのバーがあり、夕方ぐらいから近くのビジネスマンがワイン片手にくつろいでいたりしています。右手奥にずら～と新鮮な魚介類が並ぶロウバーがあって、そこから好みの食材をチョイスできるのもここの魅力。
アメリカの地方料理の店なので、一風変わった味を楽しめます。私は「ガンギエイ」という南部スタイルのお魚料理を注文しましたが、ケイバーという酢漬けのソースとマッチして、意外なおいしさでした。これにひき割りトウモロコシのコロッケが添えられ２７ドルと決して安くないんですが、やはり話題のシェフの店ということで、いつもお客さんでにぎわっています。

次はチェルシーにあるシーフードレストランの「BLT　フィッシュ」。料理本でもおなじみのローラン・トロンドというシェフが今年オープンしたのですが間もなくニューヨーク・タイムス誌で３つ星レストランに選ばれ、ニューヨークのベストシーフードとしての呼び声も高いです。
ここは、オープンキッチンで、シェフの働きぶりを間近に見られ、まるで料理の鉄人を見ているような気分になります。天窓もあるので、夜は特に雰囲気がよいです。
ここではブラック・シー・バスを注文したんですが、30ｃｍ以上もあるビッグサイズで、３～４人でシェアしてちょうどいいぐらいの豪快さです。ガーリック風味が効いていて、食欲をそそります。だいたい一皿２７ドル前後なので、取り分けると決して高いとは思いません。
もっと詳しい情報はウエブサイトをどうぞ。

「バー・アメリケイン」はwww.baramericain.com/
「BLT　フィッシュ」は www.bltfish.com
他にもニューヨークにはたくさんのスターシェフの店が存在します。それなりのシェフがいるレストランはお味も保証されていますから失敗がありませんね。これからもお財布と相談しながら、いろいろと試してみたいと思っています。
