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おいしさをデザインする 

 

目次 

はじめに 

 

1 おいしさをデザインする 

dialogue #01生江史伸 塩焼きを超える鮎料理 

dialogue #02荒井昇 食文化へのオマージュ 

dialogue #03藤田政昭 イタリア伝統料理のジレンマ 

dialogue #04宮崎慎太郎 自然を分解し、再構築する 

dialogue #05前田元 世界観の融合と、機能美 

dialogue #06髙橋義弘 煮物椀の一体感とヘテロ感 

dialogue #07飯塚隆太 マリアージュのデザインを考える 

dialogue #08髙橋雄二郎 発酵と熟成 

 

column 1 デザインの方法論 

column 2 伝統、文化、プラットフォーム 

column 3 頭の中を「見える化」する 

column 4 料理と飲み物の相性を分類する 

 

2 おいしさをコントロールする 

dialogue #09 下村浩司 五味をコントロールする 

dialogue #10 生江史伸＋川手寛康 温度をコントロールする 

dialogue #11 生井祐介 おまかせコースにおける前菜の役割 

 

column 5 SNS時代の料理人 

column 6 サステナビリティとエシカル消費 

column 7 ローカルガストロノミーの意義 

 

3 アイデアをデザインする 

dialogue #12 川手寛康 体験のデザインとフレーバーデッサン 

dialogue #13 高田裕介 デザインを言語化する 
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dialogue #14 長谷川在佑 日本料理の精神ともてなしの表現 

dialogue #15 生井祐介 感動を伝える手段としての料理 

 

料理解説 

おわりに 

 


