
197 5 年京都府生まれ。大学在学中に欧州旅行でイタリア料理に出合い、
料理人の道へ。京都の「イル・パッパラルド」で修業後、200 2 年笹島
保弘シェフの独立に伴い「イル・ギオットーネ」に移籍。以後、料理長を
務めるなどして独立。201 4 年京都・岡崎に「チェンチ」を開業。「素材に
ひと手間加えることによってその良さを最大限に引き出す」という哲学の
もと、全国の生産者とのネットワークを駆使しながら新しい料理を生み出
し、注目を集めている。

「cenci（チェンチ）」　坂本 健

□ 第一部（11：30a.m～ 受付開始）　　　□ 第二部（6：00p.m～ 受付開始）

日程：２０１7年 9月 24日（日）

普通    5 0 3 6 0 6 9

トップシェフたちの饗宴 Vol.14
「cenci（チェンチ）」坂本 健 ×「祇園 大渡」大渡 真人

197 5 年福岡県生まれ。高校卒業後、料理人を目指し調理師専門学校で基
礎を学び、大阪の日本料理店で修業を始める。「懐石 本田」などを経て「季
節料理 津むら」へ。同店閉店にともない 200 9
園 大渡」を構える。市場に出回らない珍しい食材を使うなど、伝統的な
かたちにとらわれない料理が評判を呼び、たちまち人気店となる。全8席
カウンターのみゆえ、今では予約が取れにくい割烹として確固たる地位
を築いている。

「祇園 大渡」　大渡真人


