
 
「ラ・ベル・エポック」の名物、クレープシ

ュゼットを仕上げる森山さん。 

まるで魔法のようとお客様からも好評で

す。
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世界一世界一世界一世界一、、、、日本一日本一日本一日本一、、、、世界初世界初世界初世界初などなどなどなど、「、「、「、「No.1」」」」とととと認認認認められためられためられためられた実実実実績績績績があるがあるがあるがある、、、、  

港港港港区区区区でででで働働働働くくくく人物人物人物人物やややや場所場所場所場所をををを紹介紹介紹介紹介していますしていますしていますしています。。。。  

最終回最終回最終回最終回はははは、、、、ホテルオークラホテルオークラホテルオークラホテルオークラ東京東京東京東京のののの「「「「ララララ・・・・ベルベルベルベル・・・・エポックエポックエポックエポック」」」」でででで 

マネージャーマネージャーマネージャーマネージャーをををを務務務務めるめるめるめる森山明森山明森山明森山明さんをさんをさんをさんを訪訪訪訪ねねねね、、、、 

「「「「技能技能技能技能グランプリグランプリグランプリグランプリ」」」」でででで日本一日本一日本一日本一にににに輝輝輝輝いたいたいたいた技術技術技術技術やややや  

サービスサービスサービスサービス・・・・おもてなしのおもてなしのおもてなしのおもてなしの心心心心についてについてについてについて伺伺伺伺いましたいましたいましたいました。。。。

 

高校高校高校高校をををを卒業卒業卒業卒業しししし、、、、1990年年年年ににににホテルオークラホテルオークラホテルオークラホテルオークラへへへへ入社入社入社入社したしたしたした森山明森山明森山明森山明さんさんさんさん。。。。 
このこのこのこの道道道道をををを選選選選んだきっかけんだきっかけんだきっかけんだきっかけ。。。。

学生時代にホテルを舞台にしたドラマなどを見て、「ホテルで働く人はかっこいい」と思っ
ていました。実際にどのようなことをするのかを知っていたわけではなく、純粋にてきぱき
と働く姿に惹かれたのです。 
「ホテルオークラ東京」は、世界でも有名な一流ホテルですし、『和を重んじる』という会社
の方針に興味を持ちました。 
世界をもてなすサービスとはどういうものなのだろうか、世界のＶＩＰをおもてなししてみた
い、と思ったのです。 
また、高校の先輩が当社に勤めていて、楽しそうに仕事をしていたのも、この道を選ぶき
っかけになりました。

一流一流一流一流ののののギャルソンギャルソンギャルソンギャルソンになるためにになるためにになるためにになるために、、、、日日日日々々々々大切大切大切大切にしていることにしていることにしていることにしていること。。。。



入社後、料飲部門に配属になりましたが、当時はパパイヤとマンゴーの区別す
らつきませんでした。 
ホテルの専門学校からこの世界に入る人が多いのですが、自分はまっさらの状
態で、サービスとは何かを知ることからスタートしました。 
先輩からは接客の心得をはじめ、本当に細かなことから教わりました。 
サービスの基本を知ったときに、奥が深いと驚きました。 
最初はただ料理を出すことしかできず、先輩がサービスする姿を見て学ぶ日々
が続きました。

勤務して約20年経ちましたが、もっとも長く在籍しているのが、フランス料理「ラ・
ベル・エポック」です。 
「ラ・ベル・エポック」は、クラシックなフレンチレストランで、お客様の前でソース
を仕上げたり、料理を切り分けて皿に盛り付けるゲリドンサービスが基本になり
ます。 
スマートなサービスはもちろんですが、お客様の様子や会話を通じて、どのようなおもてなしをしたら良いのかを常に考える
必要があります。 
最終的にお客様にご満足いただくためのサービスを心がけています。

日本一日本一日本一日本一にににに輝輝輝輝くくくくサービスサービスサービスサービスとはとはとはとは？？？？

会社から「技能グランプリ レストランサービス部門」への出場を打診されるまで、具体的な競技内容を知らなかったのです
が、2007年に初出場し、2位になりました。 
審査はテーブルセッティングから始まります。出入り口の位置を確認してテーブルクロスの向きを変えたり、高さを考えながら
花を生けたり、カトラリーに傷がないか、グラスに曇りがないか、などを確認しながらセッティングします。 
そしてお客様役の方を席へアテンドし、食前酒を作り、本日のメニューをご説明。続いて一本のスモークサーモンをカービン
グ（切り分け）し、シーザーサラダを作り、骨付きの仔羊肉をカービングして盛り付けます。 
最後に店の名物であるデザート、クレープシュゼットを作り、コーヒーをお出しするまでの一連の流れが審査内容でした。

実は、2009年に再挑戦したとき、自分では出来がよくなかったと感じていたのです。審査終了後、レストランの営業があるた
め、結果を待たずに会場を後にしました。 
一位になったと連絡が入り、最初は実感がわきませんでしたが、後日お客様から「頑張ったわね」と声をかけていただき、ぜ
ひクレープシュゼットを作ってほしいというご指名を受けて、受賞の栄誉を実感しました。 
大会に出場して、ほかのホテルの方と横のつながりもできましたし、サービスもこれまでとは違う見方ができるようになりまし
た。

サービスサービスサービスサービスへのへのへのへの想想想想いといといといと今後今後今後今後のののの目標目標目標目標。。。。

現在はマネージャーとして、大会を目指す後輩の指導も担当しています。 
技術的な細かなサービスはもちろん、お客様を理解し、お客様が望むサービスを提供できるよう、信頼関係を築くことが大切
だと教えています。 
お客様に「楽しかった」「また来たい」と思っていただける店を作ること、また、同じ想いを抱きながら一緒に店を作っていくスタ
ッフを教育していくことが目下の目標です。

森山森山森山森山さんをさんをさんをさんを知知知知るるるる3つのつのつのつのポイントポイントポイントポイント

［［［［1］］］］洋食洋食洋食洋食ののののプロプロプロプロとしてとしてとしてとして約約約約20年年年年

森山さんは「ホテルオークラ東京」の料飲部門に配属後、欧風料理の「オーキッドルーム」に1
年、「ラ・ベル・エポック」に7年、西洋料理の「テラスレストラン」に7年勤務。 
その後、再び「ラ・ベル・エポック」に配属され6年目を迎える、まさに洋食レストランサービスの
スペシャリストです。

プロフィール：高校卒業後、ホテルオークラに入社。現在は後輩ウエイターたちの指導もしな
がら、レストラン業界のコンクールなどの審査員も務める。

［［［［2］］］］クレープシュゼットクレープシュゼットクレープシュゼットクレープシュゼットにににに欠欠欠欠かせないかせないかせないかせないナイフナイフナイフナイフ



コースの最後に登場するクレープシュゼットに欠かせない、オレンジをスパイラル状にカービン
グするナイフは、大会で使用したものを現在も使用しているそう。 
クレープを作るときはこれでなければと思うほど大切な道具なのだそうです。

［［［［3］］］］店店店店のののの雰雰雰雰囲気囲気囲気囲気をををを作作作作るのはるのはるのはるのはマネージャーマネージャーマネージャーマネージャーのののの仕事仕事仕事仕事

食べるのが趣味という森山さんは、休日にもレストランやホテルに出かけていま
す。最近は、旬の素材を多く使う和食店を訪れて情報を仕入れ、「ラ・ベル・エポ
ック」の料理人に伝えることもあるとか。 
お客様との会話にもつながるので、新店舗に関する情報や新しい調理法なども
勉強しているそうです 。 
マネージャーになり、各テーブルへ直接サービスすることは少なくなりましたが、
全体を見て後輩たちにアドバイスするのは森山さんの役目。 
「サービスの仕方には個性が出ますので、ウエイターたちと楽しい時間を過ごし
ていただけたらうれしいです」と話してくれました。

 

ララララ・・・・ベルベルベルベル・・・・エポックエポックエポックエポック

老舗ホテルの筆頭「ホテルオークラ東京」の別館12階にある「ラ・ベル・エポック」
は、日本におけるフランス料理店の先駆けである正統派フレンチレストラン。店
内はアールヌーボーの優雅な雰囲気で、上質な時間が流れます。 
料理は伝統の調理法を守りながらも、新しい感性が感じられる逸品ばかり。ジビ
エ（狩猟肉）なども出回る秋から冬にかけては、特に美味しいものが揃います。 
10月26日からの4日間は「ホテルオークラ東京」50周年を記念した外国人シェフ
招聘イベントの第一弾として、M.O.F（フランス国家最優秀料理人賞）を獲得した
名シェフ、ジャック・ボリー氏を迎えた特別メニューを楽しめます。 
ぜひ一度、本格フレンチを堪能しにいらしてください。

◆◆◆◆フランスフランスフランスフランス料理料理料理料理「「「「ララララ・・・・ベルベルベルベル・・・・エポックエポックエポックエポック」」」」

東京都港区虎ノ門2-10-4ホテルオークラ東京別館12F 
東京メトロ 虎ノ門駅、神谷町駅、都営地下鉄 六本木一丁目
駅よりいずれも徒歩10分以内 
TEL. 03-3505-6073 
HP http://www.hotelokura.co.jp/tokyo/

●営業時間 
ランチ：11:30〜14:30 
ディナー：18:00〜21:30

※次回より港区の近代建築を巡る新連載が始まります。どうぞお楽しみに！ 

▲このページのトップへ

｜個人情報保護について [PDF]｜
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電話：03-5770-6837/Fax：03-5770-6884 
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