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【月刊専門料理 2010 年 10 月号】目次 

 

【特集】前菜 食事前半の印象を決める 

注目シェフの前菜集 

荒井 昇（オマージュ）／オリビエ・オドス（シェ オリビエ） 

森 茂彰（モリ）／木村圭子（ラ・バレンヌ） 

田窪大祐（アーリア）／藤田政昭（タヴェルナ デッレ トレ ルマーケ） 

 

「流れで考える」前菜 

福本伸也（カ・セント）／髙橋雄二郎（ル・ジュー・ドゥ・ラシェット） 

宮本康彦（モンド） 

 

【特集】チーズ 提供法、使用法をレベルアップ 

チーズプラトーを作る 

久保田敬子（ジャンティ） 

 

チーズを料理に活用する 

花沢広史（ビストロ クルル）／菅沼 恒（弘屋） 

齋藤克英（オステリア ヴィンチェロ）／伊藤雄士（オステリア イトウ） 

 

パリ ピエール・ガニェール氏のチーズメニュー 

 

フランス人シェフのチーズ使い 

クリストフ・ポコ（ルグドゥノム ブション リヨネ） 

ティエリー・ヴォッキィエ（オ・リモ） 

エリック・アロワ（ラ・フルール・ド・セル） 

 

業者・専門店おすすめのチーズ図鑑 

 

＜トピック＞ レストランのシャルキュトリー 櫻井信一郎（ローブリュー） 
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≪連載≫  

構築する皿 パリ プレ・カトラン フレデリック・アントン （10）舌ビラメ 

京都・瓢亭 器と料理 （6）織部 髙橋英一（瓢亭） 

京料理のこころみ (49) 青トウガラシ（後編）柴田日本料理研鑽会 

技術を極める トラットリーアの定番料理 （10）アンティパスト 4・豆 

小林幸司（アンティーカ トラットリーア ノスタルジーカ） 

ル・コルドン・ブルーに学ぶ フランスの地方菓子 

 

対談 師、弟子。― 受け継いできたもの受け継いでいくもの 

 田中保範（銀座マキシム・ド・パリ）×岡部一己（オー グー ドゥ ジュール） 後編 

日本の伝統食品 （46）サフラン 陸田幸枝 

牛を飼う、日本の「食」を考える (22) 山本謙治 

いゝたい放題 上野修三 

Oui,la cuisine japonaise est cool! ― 日本料理は本当に世界で愛されている？ 

 （10）大森いさみ 

 

≪基礎技術講座≫ 

日本料理 先付と季節の表現 （10）神無月 倉橋祥晃（櫻川） 西塚茂光（馳走 啐啄） 

フランス料理 定番＋αの素材使い （10）リ・ド・ヴォー 花澤 龍（ボンシュマン） 

中国料理 地方別 調味料の活用 

 （10）広東料理１・沙爹醤 市川友茂（料理工房 CHINESE RESTAURANT ICHIKAWA） 

色味追索 千脇幸夫（彩雲瑞） 

Alla mia maniera  自分流で 中村裕紀（クラリタ ダ マリッティマ） 

 

≪料理人のための≫ 

この店この味 「南青山 とし緒」「ダヴェルナ アリーチェ」 

今月の料理界 

海外レポート フランス／イタリア／アメリカ 

用語解説 

料理解説 


