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【月刊専門料理 2021年 2月号】目次  

 

【特集】料理人のマイルール 

      

料理における“私の基本原則” 

小林幸司（フォリオリーナ・デッラ・ポルタ・フォルトゥーナ）／浜田統之（星のや東

京）／杉本敬三（レストラン ラ・フィネス）／塩澤隆由（CAINOYA）／小林隼人（ロク

ターヴ ハヤト コバヤシ）／沢藤 隆（ラルテ沢藤）／東 鉄雄（アカ）／江見常幸（エ

スピス）／岩崎祐司（ベルロオジエ） 

 

シェフ 21人アンケート ルーティンとマイルール 

秋山能久（六雁）／東 浩司（AUBE）／荒井 昇（オマージュ）／安藤曜磁（クインデ

ィ）／石井 誠（ル・ミュゼ）／笠原将弘（賛否両論）／坂本 健（チェンチ）／佐藤 護

（トラットリア ビコローレ ヨコハマ）／柴田秀之（ラ クレリエール）／清水崇充

（L'EAU）／平 雅一（ドンブラボー）／髙橋拓児（木乃婦）／髙橋雄二郎（ル スプー

トニク）／田村亮介（慈華）／手島純也（オテル・ド・ヨシノ）／中東久人（美山荘）

／林 亮平（てのしま）／古屋壮一（ルカンケ）／宮木康彦（モンド）／森 茂彰（mori）

／米澤文雄（The Burn） 

 

下村浩司の仕事術 〜9の思考と 10のアプローチ〜 

 

海外でシェフを務める上で僕たちが意識していること 

吉冨力良（ランブロワジー）／薦田健太朗（レザミ） 

 

TOPIC 

熟成促進装置を識る② 座談会編 

３シェフが探る“熟成促進装置”のさらなる可能性 
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《連載》  

・自分流で 栗原正登（シャテーニュ） 

・旬彩譜 海原 大（芝 太華） 

・父子の遺伝子とガストロノミー 音羽和紀、音羽 元 

 第 11 回 牡蠣  

・わが店の衛生管理対策 vol.7 リストランテ濱﨑 

・生産者とともに 第６回 薮崎友宏（南青山エッセンス） 

・♯シェフの SNS活用術 vol.5 柴田秀之（ラ クレリエール） 

・突撃インタビュー「やまけんが聞く!!」 山本謙治 

第 74 回 橋本 舜（ベースフード㈱ CEO／代表取締役） 

・浪速割烹にて候 上野修三（浪速料理研究家） 

 

今月の料理界  

海外レポート（フランス、ペルー、米国）  

用語解説 

定期購読のお知らせ 

バックナンバー 

次号予告 

 

料理解説（後ろページからはじまります） 


