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ペルーを代表する料理人、ガストン・アクリオ。自国の
すばらしい文化を世界へ発信する、という彼の夢と
ミッションは、ペルーの食文化に一大革命をもたらし
た。これは、その革命の神髄に迫る、ペルーの心と魂が
綴る魔法の旅です。

ガストン・アクリオはペルーを代表するシェフであり、
国民的ヒーローです。この料理人の大きな夢とインス
ピレーションは、彼の料理を小さなキッチンから解き
放ち、ペルーという国を変え、ペルーの人々に自信と希
望を与えました。有名な料理人は大勢いますが、かつ
て、ここまで影響をもたらした料理人が存在したで
しょうか。ガストロノミーを遥かに超えたことを成し
遂げた、彼の秘密に迫ります。

ガストンは言います、
“世界を変えられるのは、「できる」と信じて疑わない、
情熱をもった人々だけだ。”

料理の可能性は尽きるところがありません。本作は、
ペルーの食文化、人々、そして彼らの夢を、ガストンと
共に発見してゆく、壮大で美味しいドキュメンタリー
映画です。どうぞ、ガストンの創りだすペルービアン
とともにお楽しみください。
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料理を武器に国を変えた
ひとりの料理人に迫る、
美味しいドキュメンタリー。
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ガストンは料理人であり、アントレプレナー、そしてペルー料
理界のリーダーです。12カ国50店舗を超えるレストラン、何冊
ものアワードを受賞した著書に、ウィークリー TV番組出演。ガ
ストンは、ペルーのガストロノミー（食文化）に革命を起こした
料理人として、世界中に知られる所となりました。
1980年代後半、家族のアドバイスにより、ガストンはロース
クールに入学します。しかし、彼の料理への情熱は消えること
はありませんでした。料理の世界へ進む事を決意した彼は、パ
リのル・コルドン・ブルーに学びます。その海外滞在期間中、妻
となるアストリッドと出会います。
1994年、二人はペルーに戻り、自分たちのレストラン
「ASTRID&GASTÓN」をオープンしました。スタート当初、パリ
仕込みの二人の店では、フレンチスタイルの料理を出していた
が、ガストンは徐々にペルーの食材を使った料理の研究を始め
るようになります。現在、彼らの店は上質なペルービアンを提
供するレストランの先がけとして世界中の注目を集めていま
す。「ASTRID&GASTÓN」は、ラテンアメリカのNo.1レストラン
として表彰されている他、イタリアのミネラルウォーター・ブ
ランド、サンペレグリノによる「ザ・ワールド50ベスト・レスト
ラン」で、2015年、14位にランクされています。
ガストンの功績はレストランの成功だけではありません。ガス
トンはペルーの人々にとって、希望の象徴であり、ひらめきの
源なのです。彼の料理哲学は「ペルー人にとって食材と料理は
彼らのアイデンティティーの重要な要素であり、食は人々の生
活を向上させ、ひいてはこの国をひとつにまとめる力となる」
というものです。彼の持つ財産や世界的名声、そして類まれな
る料理の才能を、ペルーの国と人々を救う道具として、惜しげ
もなく提供し続けています。

GASTÓN ACURIO

料理は魂の革命、
この革命の一部を担えたことを
とても誇りに思う。
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2年間、私達はガストン・アクリオという料理人と彼のチームを
追い、このペルーの料理人の背景にある、夢と哲学、そしてイン
スピレーションをみつめてきました。ロンドン、スペイン、ス
ウェーデン、米国と、ペルーの都市・リマ、アレキパ、プーノ、
パラカス、すべてがこの桁外れに素晴らしい旅の重要な意味を
持つ土地です。
このガストンとの旅を通して、私達はペルー料理が持つ不思議
な魅力、料理の背景にある、一皿には盛りきれない程のストー
リーに、気がついたのです。ガストンのすべてのインスピレー
ション、すべての食材、すべてのレシピの裏側には、ペルーの歴
史、文化、生産者達のストーリーがあり、それこそが、ペルービ
アンと呼ばれる、このペルー食文化の一大革命の核たるもの
だったのです。
ガストンは言います「食の力は人々の生活を変えられる」と。
この2年間で、私達は素晴らしい人々、驚きの出来事、そして心
に響く美しい景色に出会いました。この映画の制作は私達に
とって、素晴らしい、エモーショナルな旅となりました。息を
のむような映像、画期的なストーリー構成、そして実にバリ
エーション豊かな素晴らしいアーティスト達（ペルーのノバリ
マ沿岸の音楽から、ジェアン・ピエール・マグネトのアンデス山
岳系の音楽、それからアワードも受賞作家ダニー・エフルマン
による作曲まで）の楽曲にのせて、本作は皆様の五感と魂をフ
ルに満たす旅へとおつれします。
さあ、ガストンとペルーの主役達に会いにいきましょう！

DIRECTOR

PATRICIA PEREZ

この映画は、ただの料理人の
お話ではありません。
食の力で変革を遂げる、
ひとつの国の物語なのです。



エルバ・ベラルデの料理人になるという夢は現実のものとなりました。
パチャクテックのベンタニージャに広がる砂漠に建てられたこの学校は、
何十人もの生徒達の成功とキャリアへの夢を育んでいます。
パチャクテックは、貧しい家庭の子供達の手助けを目的に設立され、彼らの
成功への夢と、そこへの道筋となる質の高い教育を受けられるオアシスと
して重要な機能を担っています。

フアン・ラモンとチャンバは、ペルー政府が保有するパラカス国立公園で漁
を営む熟練の漁師たちです。彼達は、「コーデル」と呼ばれる手法で漁をし
ています。「コーデル」とは、ネットは使わず、１匹ずつ獲物を捕らえる手
法です。伝統的なこの手法を、彼達はとても誇りに思っています。この手
法でなら、捕まえる魚のサイズを選び、まだ小さいものは海に返すことがで
きます。こうして水揚げ量をコントロールすることで、種を根絶やしにせ
ずに済むのです。
フアン・ラモンとチャンバの様な「コーデル」手法の漁は、これまでペルー
の海のサステナビリティー（持続可能性）の基本でした。彼らは、環境に優
しい漁をするだけでなく、国立公園の管理機関と連携して、夜間の湾岸警備
にも協力しています。大型漁船によるダイナマイト等を使った違法な漁を
防ぐためでもあります。フアン・ラモンとチャンバは、約30名からなる、パ
ラカスの伝統漁法組合のメンバーでもあります。

ベンジャミナとナティビダットは、20人の女性からなる、キヌア生産者グ
ループのメンバーで、ペルーにある湖畔の町プーノの中でも標高3850メー
トルに位置するバタヤ地区で暮らしている。皆、自分たちの手でキヌアを
植え、育て、収穫し、家族を養っています。同時に彼女達は、AMPRAE(技術
者、エコロジカル・ファーマーズ達による環境保全組合)とFAO（食糧農業
機関：食糧や農産物の生産・加工・流通の改善、栄養水準の向上、飢餓の一
掃などを目的に1945年に設立された国連の機関）/INIA（ペルー国立農業技
術研究所）のプロジェクト「アンデスの種」の一員でもあります。
これまでは、全くといってよい程取り沙汰されることはありませんでした
が、ペルーの人々や世界中の人々が、美味しく栄養価の高いキヌアを楽しめ
るのは、彼女達の日々の仕事のおかげです。彼女達は、生物多様性の保護者
であり、その絶え間ない仕事は、先祖代々受け継がれ、ペルーの歴史の重要
な一部でもある穀物を守り続けているのです。

私達は、女性ばかり、12人のグループです。みんなで、全
35種類以上のキヌアを育てています。よく「どうやって女性
だけで、全部の仕事をこなすの？」と聞かれるんですよ。笑

海は、私達の人生そのもの。
私達は、一匹一匹、魚を捕ります。
そうやって、大切な海を守ってきたのです。

12歳の頃から、クッキングスクールに通いたいとずっと
思っていました。でも、家が貧しくて通えませんでした。
パチャクテックの料理学校にとても感謝しています。

BENJA MINA & NATI V IDA D JUA N R A MON & “CH A MBA” ELBA VA L A RDE

ベンジャミナ＆ナティビダット フアン・ラモン&チャンバ エルバ・ベラルデ

ペルーには4000以上
ものポテトの種類が
あるって知っていまし
たか？ こちらでチェッ
クしてみましょう。

フアン・ラモンと
チャンバの撮影
舞台裏の美しい
イメージはこちら
でご覧頂けます。

CHECK
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The World’ s 50 Best Restaurants no.6

̶  料理人 アンドニ・アドゥリッス
          ［MUGALITZ（スペイン）］

The World’ s 50 Best Restaurants no.2

̶  料理人 マッシモ・ボットゥーラ
          ［OSTERIA FRANCESCANA（イタリア）］

料理は食べるだけでなく、
社会を革命するためのものだと
教えてくれる。

The World’ s 50 Best Restaurants no.3

̶  料理人 レネ・レッゼピ
［NOMA（デンマーク）］

ペルーを旅するとわかるだろう。
あの国はもはや料理大国だ。
彼の存在感にすっかり圧倒されたよ。
彼は料理人として自国の文化を愛し、
みんなから愛されている。 The World’ s 50 Best Restaurants no.9

̶  料理人 アレックス・アタラ
［D.O.M（ブラジル）］

彼は料理を武器に国の存在を高め
ラテンの人々に希望を与えた。
“南米人”の誰もが、彼をお手本としている。
彼がペルーで成し遂げたことは大きい。

彼はシェフたちの憧れの的だ。
料理を通して社会にはたらきかけている。
素晴らしいよ！

www.gaston-movie.jp

ガストン・アクリオ［ASTRID&GASTÓN CASA MOREYRA（ペルー）］
レネ・レッゼピ［NOMA（デンマーク）］   マッシモ・ボットゥーラ［OSTERIA FRANCESCANA（イタリア）］   アレックス・アタラ［D.O.M（ブラジル）］   アンドニ・アドゥリッス［MUGALITZ（スペイン）］
監督：パトリシア・ペレズ　ペルー・アメリカ／ 2014 ／ 75min ／カラー／ドキュメンタリー　後援：在日ペルー大使館　配給：スタイルジャム　©2014 Chiwake Films, All Rights Reserved

【問合せ先】パブリシティ：伊坂 ☎090-6130-1250 ／ 宣伝統括：小嶋 ☎090-5515-7395 ／ 配給：スタイルジャム ☎03-5771-3566 〒150-0001渋谷区神宮前3-35-1 CORTIS神宮前4F
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2014
NYCフード・フィルム・フェスティバル

最優秀ドキュメンタリー賞

第62回
サン・セバスチャン国際映画祭
キュリナリー・シネマ部門正式出品

第65回
ベルリン国際映画祭

キュリナリー・シネマ部門正式出品

2014
ナパバレー・フィルム・フェスティバル

正式出品

「この映画を、私たちの心の中にいる全てのシェフに捧げる̶」


