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シェフってどんな人？

料理好きの母のもと、小学生
の頃

ころ

から料理に親しむ。中学
生の時、誕生日にフランス料
理店に連れて行ってもらった
ことをきっかけに、フランス
料理の道に進むと決める。

大切にしている三つのプロセス
・素材：最高の状態で提供。
・火入れ：�慣習にとらわれない

火の入れ方を追求。
・味付け：�素材の風味を最大に

引き出す。

2007年、フランスのレスト
ランガイドの東京版で、日本
人として初めて三つ星をとる。
33歳

さい

という若さだった！

伝統だけを尊重すればいいと
いう姿勢には抵

てい

抗
こう

を感じます。
料理も人類の発展に従って進化
していくべきです。


