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【月刊専門料理 2021年 3月号】目次  

 

【特集】人生 100 年時代の学び直し 野菜料理編  

      
まずはこれだけ！ 

野菜の知識、基礎の基礎 

CHAPTER 1 基礎知識 

CHAPTER 2 数字で見る野菜のデータ 

CHAPTER 3 栽培  

CHAPTER 4 分類・品種  

CHAPTER 5 流通・仕入れ 

 

野菜料理 60品、60 人のアプローチ 

1 つの野菜にフォーカス 

柴田秀之（ラ クレリエール）／ 江見常幸（エスピス）／ 米澤文雄（The Burn）／ 岡

本英樹（ルメルシマン オカモト）／ 渡邉幸司（銀座レカン）／ 

古屋賢介（フルヤ オーガストロノム）／ 梅 達郎、八木恵介、北川悠介（レスピラシ

オン）／ 谷村真司（オルト）／ 三輪 学（三輪亭）／ 

井上 憲（レストラン ソルト）／ 山下泰史（TTOAHISU）／ 谷 昇（ル・マンジュ・ト

ゥー）／ 能田耕太郎（FARO）／ 浜田統之（星のや東京）／ 

荒井 昇（オマージュ）／ 佐々木直歩（レクテ）／ 渡部竜太郎（リオス ボングスタイ

オ）／ 石井 剛（モノリス）／ 大下竜一（シチリア屋） 

 

野菜と魚介類の組合せ 

有馬 亮（レストラン アレナ）／髙橋雄二郎（ル スプートニク）／関谷健一朗（ラト

リエ ドゥ ジョエル・ロブション）／亀谷 剛（ビストロ リゴレ）／ 

鈴木宏和（野菜フレンチ Suzu）／田邉真宏（ヒカリヤ ニシ）／清水崇充（L’EAU）／

市岡徹也（マ プール）／本多誠一（スリオラ）／ 

関口晴朗（TXOKO）／大塚哲也（エルミタージュ・ドゥ・タムラ）／岩田秀一郎（ici）

／飯塚隆太（レストラン リューズ）／ 

今帰仁 実（ロドラント ミノルナキジン）／今田一之（プレニチュード）／相原 薫（サ

ンプリシテ）／松本一平（ラ ペ）／ 
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小島 景（ベージュ アラン・デュカス 東京）／堀田大樹（コムニコ）／石井真介（シ

ンシア）／浅岡達矢（ル モマン）／古屋壮一（ルカンケ）／ 

渡辺雄一郎（ナベノ-イズム）／加瀬史也（オルグイユ）／川手寛康（フロリレージュ）

／小林隼人（ロクターヴ ハヤト コバヤシ）／ 

杉浦功一（ヤナカ スギウラ）／荒木栄朗（キエチュード）／中村和成（ラ・ボンヌ・

ターブル） 

 

複数の野菜を使用 

田淵 拓（サッカパウ）／藤澤進大郎（松㐂）／町田武十（クチーナ ヒラタ）／吉田夏

織（アグリスケープ）／山本英男（エール）／ 

福島隆幸（Fukushima）／小笠原圭介（オガサワラ レストラン）／鳥海智史（ヤオユ）

／坂本 健（チェンチ）／中東俊文（エルバ ダ ナカヒガシ）／ 

菊池貴通（アンフュージョン）／濱部隆章（エッレ） 

 

新顔～伝統野菜まで 

料理人のための野菜ガイド 

CHAPTER 1 新顔野菜  

CHAPTER 2 一般野菜の新品種 

CHAPTER 3 ミニ・マイクロリーフ＆スプラウト  

CHAPTER 4 地野菜・伝統野菜 

 

『レストランの新しいデザート』より 

野菜のデザートの現在形 

 

野菜料理を極めるための 12冊 

 

《連載》  

・京料理のこころみ 柴田日本料理研鑽会 

 特別編 SDGsを考える 

・突撃インタビュー「やまけんが聞く!!」 山本謙治 

第 75回 稲田俊輔（㈱円相フードサービス専務取締役） 

・浪速割烹にて候 上野修三（浪速料理研究家） 

 



 

 

ＷＷＷ.ＳＨＩＢＡＴＡＳＨＯＴＥＮ.ＣＯ.ＪＰ 

                                         

Copyright © 株式会社柴田書店 

東京都文京区湯島 3－26－9 イヤサカビル 3階 

 

今月の料理界  

海外レポート（フランス、デンマーク、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） 

 


