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【月刊専門料理 2016年 10月号】目次 

 

【特集】100人超のアンケートをもとに徹底分析 独立開業 完全マニュアル 

修業時代から開業直後までに「何をすべきか？」 

独立開業 徹底シミュレーション 

●修業時代 

●修業の仕上げ 

●お金について 

●物件探し 

●厨房・内装 

●開業直後 

●現在、オーナーシェフとして 

 

イタリア料理店アンケート 地方で夢を叶えるためには 

 

調理場で働く若手スタッフはこう考えている！ 

“ゆとり世代”アンケート 男性スタッフ編／女性スタッフ編 

 

4ヶ月特別集中連載 

ルカ・ファンティン×世界のトップシェフ 4人 

ガストロノミーの融合 （3）ダン・ハンター（ブラエ） 

 

 

《連載》 

専門料理と私 （6）谷 昇（ル・マンジュ・トゥー） 

フランス 地方を巡る旅 6つのレストラン、6つの物語 

（7）アレクサンドル・ゴーティエ（ラ・グルヌイエール）前編 

京都・食の歳時記（十月）髙橋英一（瓢亭） 

京料理のこころみ (121)ウナギ（後編）柴田日本料理研鑽会 

八尾善が今に伝える江戸料理 （7）鯖  栗山善四郎 

自分流で 横山浩平（イルネッソ） 

旬彩譜 大原 誠（懐石 大原） 

日本の伝統食品（118）かんころ餅 陸田幸枝 
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突撃インタビュー「やまけんが聞く！」 

（22）中村孝則（コラムニスト）山本謙治 

料理人のための１分間マネジメント（40）力石寛夫（トーマスアンドチカライシ） 

もっと過激に言い度い放題 上野修三（浪速料理研究家） 

 

《技術講座》 

日本料理の歳事と表現（10月 実りの秋）西塚茂光（馳走 唻啄） 

フランス料理×中国料理 冷菜・温菜で見る季節の野菜使い 

（第 10回 カボチャ）山岡昌治（マッシュルーム）×小林武志（御田町桃の木） 

 

 

今月の料理界 

海外レポート （フランス、イタリア、英国、米国） 

用語解説 

料理解説 

 

 


