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理事長コメ ント

　 モダン 空間で伝統技

法に今の感性を 加えた

精 進 料 理 が 楽 し め ま

す。

六本木商店街

振興組合

理事長　 臼井　 浩之

港区六本木 6 -1 -8 六本木グリーンビル 3 F

0 3 -5 4 1 4 -1 1 3 3
ランチ 1 1 :3 0 〜 1 5 :0 0 / カフェ  1 4 :0 0
〜 1 7 :0 0 / ディ ナー 1 8 :0 0 〜 2 3 :3 0
日・ 祝
東京メト ロ日比谷線・ 都営大江戸線 六
本木駅 徒歩 1 分／東京メト ロ千代田線 
乃木坂駅 徒歩 7 分／東京メト ロ南北線 
六本木一丁目駅 徒歩 1 0 分
完全個室のみ喫煙可

http ://w w w .soug o .tok y o/

ほとばしる熱い想い

モダンで新感覚な精進料理を世界へ

sho j in  宗胡
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気軽に精進料理を 味わう

一歩足を 踏み入れる と 、 心地よ い音楽

が流れ、 高級な 雰囲気を 醸し 出し つつ、

決し て堅苦し く ない、 落ち 着いた空間が

そこ にはあり まし た。 じ つはこ こ は精進

料理のお店。 気軽に精進料理を 味わっ て

ほし いと、2 015 年にオープンした「 sho j in  

宗胡」 です。

伝統を 守り 革新を も たら す

　 同店のオーナーシェ フ を 務める 野村大

輔さ んは、 ご実家が営む本格的な精進料

理の名店「 精進料理 醍醐」 にて修行を 重

ね、 三代目料理長を 担当し た経歴を も ち

ます。「 色々な意味ですべてを 覆し たい」

と 語る 野村さ ん。 伝統を 守り つつも 、 ト

リ ュ フ など の海外の食材や、 真空調理法

など 新し い技術を 常に取り 入れ、 精進料

理になじ みのない日本人や外国人に、 そ

の魅力を 知っ ても ら いたいと 情熱を 注ぎ

ます。 調理方法を 工夫する こ と で、 味に

コ ク やボリ ュ ームを 加え、 肉や魚が使わ

れていないのを 忘れて、 スト レ スなく 食

べていただける そう です。 外国人のお客

さ まが多いのも う なずけます。

　 同店の料理はコ ース主体ですが、 単調

にな ら な いよ う にと 、 旬の食材を 使い、

3 週間ごと にすべてのメ ニュ ーが入れ替

わり ま す。 そのメ ニ ュ ー開発に加え て、

日本料理の啓蒙活動や食育の講師業も 精

力的にこ なす野村さ ん。 そし て現在の目

標は、 なんと 海外出店！ 「 ハード ルは高

いですが…」 と 笑う 野村さ んの情熱はま

だまだ衰えをし ら ないよう です。 　

「 ディ ナーコ ース」

絹〜 k inu 〜 ………1 0 ,0 0 0 円

菜〜 sa i 〜 …………1 0 ,0 0 0 円
（ 税・ サ別）

※ 3 週間に 1 度メニューが変わります

http://www.sougo.tokyo/

