
中国料理の「酔っ払いエビ」にヒントを得て、浸け地
に紹興酒を用いたブリの照り焼き。約８㎏のブリをさ
ばき、厚めに切り出した切り身を紹興酒と醤油とミリ
ンを同割で配合した浸け地に40分～1時間浸けてから
焦がさないように焼いた後、バーナーでこんがりと焼
き目をつけた。口に入れるとほんのりとした紹興酒の
香りが鼻を抜ける、上品な味わいだ。好みでスダチを
搾り、味の変化を楽しんでもらう。ブリと同調する香
ばしさをつけたダイコンの煮物と、シャキシャキとし
た歯ごたえのレンコンとセリのきんぴらを盛り合わ
せ、野菜の風味と食感のアクセントに。

　おまかせコースの内容は旬の魚介と
野菜の組合せで考案することが多く、２
週間に一度のペースで変えています。
地方出張などで私が不在の時でも困ら
ないように、料理の内容は変えないの
が基本なので、安定して仕入れられる
魚種を選ぶことがほとんど。魚の仕入
れは修業時代から付合いのある豊洲市
場の魚屋に一任し、魚介の産地などは
指定せずにサイズなどの希望をシンプ
ルに伝えることが多いですね。コース
の内容を変えながらも、同じ魚種を使
う際には、まったく違った印象の料理
になるように意識します。

　通年でよく使うのは、私自身が好き
なタイ。もっとも脂と旨みのバランス
がよいと思う2㎏前後のタイを新鮮な
活かった状態で造りに仕立てることが
多いでしょうか。同じタイでも、魚屋
がその日ごとに質と価格のバランスが
よいものを選んでくれ、私の好みもわ
かってくれているので助かります。ど
の魚も当日使うものを鮮度の高いうち
に使いきりたいので、仕入れる量は必
要最低限。どうしても余ってしまった
時は、たとえばサバやアジなら酢締め
にしたり、牡蠣はオイル漬けにするな
ど常備菜にしておくと、八寸の一品に

も使えて便利です。
　一方、地方の支店では地元の市場か
ら魚を仕入れるので、東京とは違う魚
種に出合えておもしろい。金沢では能
登の若い漁師と知合いになり、時折よ
いものが獲れた時には東京にも送って
もらい、刺激をもらっています。
　なお、魚介の下処理や仕込みは、若
いスタッフにも積極的にまかせます。
豊漁だからと魚屋に頼まれて仕入れた
大量の小魚を、勉強のためにさばいて
もらい、まかないにすることも。経験
を積んで1日でも早く戦力になっても
らうのが理想です。

鰤
の
酔
っ
払
い
焼
き
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周
囲
を
海
に
囲
ま
れ
た
日
本
で
は
、

季
節
ご
と
に
さ
ま
ざ
ま
な
魚
介
類
が
手
に
入
り
、

ゆ
え
に
魚
種
に
合
わ
せ
た

高
度
な
調
理
技
術
が
発
達
し
て
き
た
。

伝
統
的
な
技
術
に
進
化
を
加
え
た

日
本
料
理
人
の
魚
仕
事
を
見
て
い
こ
う
。

日
本
料
理
店
の

魚
仕
事

撮影／天方晴子、宮本信義（店舗）　取材・文／村山知子

恵比寿駅から徒歩約10分、閑静なエリアのビル１階に
カウンター12席、2階に個室２室を含むテーブル14席
を配置。夜のメニューは６品9500円、八寸と肉料理を
加えた８品１万2000円の２本のおまかせコースを用
意し、昼（7500円）は土曜のみ営業。「若い人にも和食
を気軽に楽しんでほしい」という笠原氏の思いから、
価格を抑えた親しみやすい雰囲気の日本料理店とし
て、満席が続く人気店だ。

1972年東京都生まれ。焼き鳥
店を営む両親の下で育ち、高
校卒業後「正月屋吉兆」で修業
を積む。その後実家の焼き鳥
店を継いで４年間営業した後、
2004年に日本料理店「賛否両
論」を開業。2018年にリニュー
アルした恵比寿本店をはじめ
名古屋と金沢に支店をもつ。

①
笠原将弘
賛否両論

722024年２月号

料理界の発展に寄与し、プロの料理人が最も信頼を寄せる、料理専門誌の最高峰

　「プロの料理人が知りたい技術・知識を

誌上で紹介する」。それが、昭和 41年創

刊以来の、「月刊専門料理」のテーマです。

　今でこそさまざまな媒体が料理を取り扱

う時代になりましたが、かつて、料理の技

術は料理長から弟子たちへと、厨房の中

で密やかに伝えられていくものでした。こ

れらを公の財産、料理文化として広く、正

確に伝えてきたところに「月刊専門料理」

の歴史があります。誌面では、和・洋・中、

全ジャンルの基礎技術の丁寧な講座には

じまり、話題の料理人やベテラン料理人

の料理まで、さらには最新の器具を使った

新しい調理法や、フランスをはじめとする

海外の料理技術などを掲載してまいりまし

た。料理技術と情報をわかりやすく解説す

る「プロのための、プロの技術指南誌」と

して長く料理界に定着し、創刊から現在に

至るまで、その内容は料理界全般から絶大

な信頼をいただいております。世界でも例

を見ないほど多様な食が氾濫する日本の料

理界にあって、また、顧客の志向が大きく

変化する現在の料理界にあって、真のプロ

フェッショナルに向けた、意義ある情報発

信を続けていきたいと考えています。

「丸ごと食べても骨をほとんど
感じない」８～ 10㎝の活けの稚
アユ（長野の匠天龍鮎㈱産「天
竜鮎」）をフリットに。フェンネ
ルのコンフィのソテーの上に盛
り、泡立てたオランデーズソー
スと香りを立たせたアユのジュ
をまわしかける。オランデーズ
ソースは“マヨネーズ”、アユの
ジュは“醤油”のイメージで取り
合わせ、添えた日向夏のコンフ
ィチュールは「柑橘の香りと甘
みで、アユのほのかな苦みの余
韻を切る口直し」。１尾目は何
もつけずに楽しんでもらい、２
尾目からは付合せやソースにか
らめて、アユの新たなおいしさ
に出合ってもらう。

フリットにした鮎 
オランデーズソースと
鮎のジュを合わせて

1997年京都府生まれ、埼玉県育ち。調理科の
ある高校を卒業後、地元のフランス料理店で
３年間修業を積む。上京後「マルゴット・エ・
バッチャーレ」で３年間修業し、桃仙閣グル
ープの代表・林亮治氏に誘われ、2023年10月
に「白寧」の開業と同時にシェフに就任。

新世代シェフの料理とソース

林 大（ 2 8 ）

白 寧

「春の新緑」をイメージしたサ
ラダは、温野菜と温かなソース
で、香りを立たせる仕立て。宮
崎産の天然山菜など約20種の
旬の野菜を、それぞれ調理法を
変えて盛り合わせ、ハーブと食
用花で彩る。下にはシャルトリ
ューズを煮詰めてレモン果汁と
合わせた甘ずっぱいドレッシン
グと新緑色のパセリのオイルを
敷き、仕上げに客前で泡状のソ
ースをかけ、混ぜながら食べる
ようにすすめる。泡状のソース
は、牛乳にローストアーモンド
の香りを移した後、行者ニンニ
クの素揚げとともに撹拌して漉
したもので、ほのかなニンニク
の風味が食欲を促す。

季節の野菜を
使った温かいサラダ 
エキューム状にした
泡のソース

地
の
食
材
の
生
産
者
を
訪
ね
、
修
業
中
に
は
扱

う
こ
と
の
な
か
っ
た
食
材
に
挑
む
な
ど
、
さ
ま

ざ
ま
な
経
験
を
重
ね
て
料
理
へ
の
ア
プ
ロ
ー
チ

を
広
げ
て
い
る
。

　開
業
１
年
で
ミ
シ
ュ
ラ
ン
の
一
ツ
星
を
獲
得

し
た
同
店
。
カ
ウ
ン
タ
ー
８
席
を
８
人
の
チ
ー

ム
で
も
て
な
し
、
さ
ら
な
る
挑
戦
を
続
け
る
。

＊

―
―
料
理
人
に
な
っ
た
き
っ
か
け
は
？

　そ
も
そ
も
料
理
が
好
き
で
、
地
元
・
埼
玉
の

調
理
科
の
あ
る
高
校
に
進
学
。
フ
ラ
ン
ス
料
理

に
魅
せ
ら
れ
た
の
は
、
高
校
で
定
期
購
入
し
て

い
た『
月
刊
専
門
料
理
』
の
影
響
も
大
き
か
っ

た
で
す
。
当
時
の
フ
ラ
ン
ス
料
理
の
華
や
か
な

盛
り
つ
け
や
ソ
ー
ス
の
特
集
な
ど
に
目
を
奪
わ

れ
、
30
～
40
代
の
ス
タ
ー
シ
ェ
フ
た
ち
が
す
ご

く
格
好
よ
く
て
。
彼
ら
の
よ
う
に
、
美
し
い
皿

を
表
現
す
る
料
理
人
に
な
り
た
い
と
思
い
、
卒

業
後
は
３
年
間
地
元
で
基
礎
を
固
め
た
後
、
21

歳
で
上
京
し
よ
う
と
心
に
決
め
て
い
ま
し
た
。

　た
ま
た
ま
実
家
の
近
所
に
、
高
校
の
О
Ｂ
が

営
む
フ
レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン
が
あ
っ
た
ん
で
す
。

20
席
く
ら
い
の
規
模
で
、
シ
ェ
フ
と
私
の
２
人

体
制
だ
っ
た
の
で
、
調
理
・
接
客
と
も
に
、
個

人
店
な
ら
で
は
の
さ
ま
ざ
ま
な
経
験
を
さ
せ
て

い
た
だ
い
て
。
加
え
て
、初
任
給
で
行
っ
た「
カ

ン
テ
サ
ン
ス
」
を
皮
切
り
に
、
東
京
の
フ
ラ
ン

ス
料
理
の
レ
ス
ト
ラ
ン
に
も
よ
く
通
っ
て
い
ま

し
た
。
ま
た
、
修
業
先
の
シ
ェ
フ
か
ら「
美
術

館
に
行
っ
た
ほ
う
が
い
い
」と
助
言
し
て
い
た

　東
京
・
広
尾
駅
か
ら
徒
歩
８
分
の
閑
静
な
住

宅
街
に
あ
る「
白
寧
」
は
２
０
２
３
年
10
月
に

オ
ー
プ
ン
し
た
レ
ス
ト
ラ
ン
。
白
を
基
調
と
し

た
静
謐
な
空
間
に
据
え
た
フ
ル
フ
ラ
ッ
ト
な
オ

ー
プ
ン
キ
ッ
チ
ン
で
腕
を
ふ
る
う
の
は
、
西
麻

布
の「
マ
ル
ゴ
ッ
ト
・
エ
・
バ
ッ
チ
ャ
ー
レ
」な

ど
で
修
業
を
積
ん
だ
林
大
氏
。
オ
ー
ナ
ー
と
し

て「
茶
禅
華
」
を
立
ち
上
げ
た
桃
仙
閣
グ
ル
ー

プ
の
代
表
・
林
亮
治
氏
と
の
出
会
い
か
ら
26
歳

で
シ
ェ
フ
に
就
き
、
同
店
を
ま
か
さ
れ
る
こ
と

に
な
っ
た
。
営
業
は
夜
の
み
で
、
17
時
30
分
と

20
時
30
分
の
一
斉
ス
タ
ー
ト
。
メ
ニ
ュ
ー
は
奇

数
月
ご
と
に
一
新
す
る
13
～
14
品
の
お
ま
か
せ

コ
ー
ス
３
万
３
０
０
０
円
を
用
意
す
る
。

　林
氏
が
作
る
の
は
、
フ
ラ
ン
ス
料
理
を
ベ
ー

ス
に
異
ジ
ャ
ン
ル
の
調
理
法
も
と
り
入
れ
た
現

代
風
の
料
理
だ
。
食
材
に
真
摯
に
向
き
合
い
、

そ
の
魅
力
を
引
き
出
す
手
法
を
模
索
し
て
、
美

し
く
凛
と
し
た
一
皿
の
表
現
を
追
求
。
全
国
各

撮影／天方晴子　取材・文／村山知子 422025年6月号

広告・PR
訴求
ポイント

「月刊専門料理」読者の最大の特徴は、常にレベルアッ
プを図ろうとする“向上心”の高さです。優れた食材
調味料・飲料、機能的な調理機器・道具、魅力的な
デザインの器・カトラリーなど読者の創作意欲を刺激
する情報が、今強く求められています。

ベテランのオーナーシェフから若手スタッフまで、日本の料理界の“今”と“未来”を担う人材が主な読者層

媒体特性
●	 当代気鋭の料理人の料理とアイディアを公開
●	 料理界の最新のトピックスをいち早く正確に紹介
●	 料理技術の基礎から応用までを丁寧に解説
●	 徹底取材による、読み応えのある特集企画
●	 読者の目に留まる、魅力あるビジュアル

媒体概要
創刊	 昭和41年
判型	 A4変型
発売日	 毎月19日
広告お申し込み締切日	 発売月の前月の10日
広告原稿締切日	 発売月の前月の20日

職 種・役職 別

和・洋・中から各種専門料
理まで、幅広い業種の毎
日調理場にたつ人々が読
者の約半数。日々の営業
に役立つ情報には、現場
を知る人ならではの敏感な
反応が期待できます。

業  種  別 販 売 地 域

北海道
4.3％

東北
5.2％

関東
36％

中部・北陸
14.1％

四国2.8％

九州・
沖縄
11.2％

中国
4.7％

近畿
21％

海外
0.7％

The Professional Cooking

料理長・料理人51％

経営者32％

管理職・店長・マネージャー8.8％

従業員5.1％

その他3.1％

西洋
料理店

中華
料理店

各種
専門店

その他

給食3％

日本料理店

ホテル・
旅館

31％

23％13％

12％

10％

5.5％

居酒屋1％
デリ・総菜1.5％

種別 印刷 スペース 定価 仕上がり寸法
（天地左右）（mm）

表紙4 オフ4色 1ページ 550,000 265×197

表紙2 オフ4色 1ページ 480,000 280×207

表紙3

表2対向

目次対向
（限定2本）

オフ4色

前付カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

1ページ

オフ4色
縦1/3
ページ

1ページ 200,000 280×207

240,000 260×60

1ページ 400,000 280×207

450,000 280×207

オフ4色 1ページ 450,000 280×207

オフ4色 1ページ 440,000 280×207

記事対向
カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

カラー

記事中

縦1/3
ページ

横1/6
（求人）

100,000

50,000

240×55

	原稿は
弊社で制作

オフ1色 横1/2
ページ 140,000 120×177

※原稿制作費は別途いただきます。
※上記広告料には、消費税は含まれておりません。

❶
❷
❸

❹

❺

●申込締切日以降の掲載延期や中止はお受けできません。その点、予めご了承下さい。
●掲載広告の内容に起因する弊社に対する名誉毀損の請求や、著作権の侵害など、
　掲載された広告内容に関して、弊社はその責任を一切負いません。

毎月 24 日 デジタル版配信

広告原稿は完全データでの入稿でお願いします。
使用されたフォントは、すべてアウトライン化してください。
社名・ロゴマーク・コピー等は仕上がり線より、天地左右とも10 ｍｍ以内に
収めてください。
塗り足しが必要な原稿（画像・背景色が仕上がり線にかかるもの）の場合は、
仕上がりサイズよりも 3ｍｍ程度はみだすようにデータを作成してください。
入稿の際には、1「入稿データ」、2「データ仕様書」、3「最終出力見本」（必要
に応じで色見本を添付してください。）の 3点をセットでご手配ください。

　
メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。Q この料理の発想は？

クラシックなフランス料理を伝えつつ、日本の
食材を取り入れた皿を考えました。日本の素材
でまとめるなら、ハモにはマツタケ。さらにユ
ズやスダチもあるけれど、あまりにも日本的だ
し柑橘の酸味は強すぎる傾向も。フランス料理
らしい酸味として白ワインソースを選びました。 
Q なぜこの仕立て？
ハモの旨みや香りを生かしつつマツタケを合
わせるため、フレンチの「蒸し料理」を作ろう
と。ハモの身は湯引きとムースにしてマツタケ
のデュクセルを包み、ラップ紙で包んでポシ
ェします。そして、白ワインソースとの組合せ
から「ソール・ボンファム」風に仕立てました。
Q そのうえでのポイントは？
今の時代に合うように軽さを感じるものにした
かった。それで、酸味をうまく使おうと考えて
ソースに白ワインとベルモット、白ワインヴィ
ネカーを使いました。酸味があることで他の
味の輪郭が際立ち、余韻が長くなります。
Q ハモはどんな調理を？
ハモは香りが魅力であり、その香りは骨から出
るので、身に骨を残すことが重要。それゆえ
骨切りした身を使います。湯引きの他、すり身
でムースを、骨でフュメもとりました。素材が
持つ魅力はくまなく有効に使いたいですからね。
Q クネルの構成の狙いは？
皮と骨を付けたままで香りを出したハモの湯引
きと、ふわふわでありつつほどよい硬さも残し
たムース。単調ではあるので、ソース兼食感の
アクセントにマツタケの軸のデュクセルを用い
ました。軸はあえて少し大きめに切っています。
Q 巻いた仕立てにしたのはなぜ？
量のバランスです。マツタケは重要な要素だ

けれど、主役はハモ。たとえば四角い層状に
組み立てる場合、デュクセルの量が多くなり
主張が強すぎる。中心に入れてムースと身で
巻いたこの形が、味、食感ともにベストでした。
Q 白ワインソースのポイントは？
ハモのフュメを使うこと。焼いた骨と炒めた香
味野菜をごく弱火で煮て、これにエシャロット
や白粒コショウ、ベルモット、白ワインなどを
合わせて煮詰めます。白ワインソースは修業時
代にそのおいしさに衝撃を受けた存在で、フラ
ンス料理らしいソースとして伝え続けたいです。
Q オランデーズソースは？
旨みのエッセンスであるレデュクションを作
り、卵黄や油脂でのばしてしっかりした味のオ
ランデーズソースに。そこに倍量のクレーム・
フェッテを加えることで、味に芯があり、かつ
口当たりが軽くふんわりしたソースとします。
ムースの食感をソースでも表現する狙いです。
Q グラティネの効果は？
味にも香りにも香ばしさを出すためです。ソー
スや香りで食べるのがフランス料理の極意。
湯引きとムース、骨から出る旨み、マツタケの
香り、白いソース。足りないのは「焼いた香り」
で、こんがりした見た目もおいしさの要素です。
Q マツタケをあぶるのはなぜ？
香りを引き出すことが目的。ガスのにおいがつ
かないようAMGHを付けたバーナーであぶりま
す。手で割いて焼くとごわっとした食感がムー
スを邪魔するので、スライスにしました。
Q 深皿を使う理由は？
スプーンで全要素を一度にすくって食べても
らうため、深皿のほうが食べやすく縁を使えば
ストレスなくすくうことが可能。料理を味わう
ことに集中できる食べやすさを重視しています。

鱧と松茸のクネル、
白ワインソースのグラチネ

ハモのムースとマツタケの軸のデュクセル
を湯引きしたハモで巻いてラップ紙で包ん
でポシェし、白ワインとオランデーズの２種
のソースを合わせてグラティネ。下にはホ
ウレンソウのバターソテー、上にはあぶった
マツタケをあしらう。古典料理の基本を守
りながら、軽さを好む現代の志向に合わせた。

料理解説／132頁13
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メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
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組合せ、切り方、火入れ、色、量、パーツ、器、その狙いは？

料理には、一皿ごとに作り手の膨大な“思考”と“試み”が詰まっている。
７人のシェフに数多のクエスチョンを投げかけ、各氏の皿を仔細に読み解いた。

料理のディテール・隠れた意図を
徹底分析
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Q 鹿の焼き加減の決め方は？
肉、とくに鹿などの赤身肉を焼く時はワクワク
します。肉の状態は常に異なるので、そのつど
見てさわって個性に合わせた焼き方を決める、
その駆け引きが楽しい。今回のロースはキメが
細かくしっとりしており、シルキーな肉はつる
んとした口当たりになりがち。食感にメリハリ
を出すため、周囲１㎜ほどが白っぽくなるくら
い強めに火を入れ「噛みごたえ」を作りました。
Q 肉はどんな状態で焼く？
冷蔵庫から出したてを焼きます。常温にもどし
てから焼く、とよく言いますが、冷たい状態か
ら焼くほうが火入れがうまくいくことも多い。芯
まで冷えているため火の入り方がゆるやかで、
火入れのコントロールがしやすくなるからです。
Q 火入れのポイントは？
肉のタンパク質は30℃台後半～ 40℃付近でア
ミノ酸に分解されうま味（成分）が増すと言わ
れており、この温度帯を少しでも長くすればよ

1967年東京都生まれ。都内のホテル
を経て89年に渡仏し、２年間各地で
研鑽を積む。帰国後、「ル・マエスト
ロ・ポール・ボキューズ・トーキョ
ー」副料理長、「南部亭」料理長を経
て、2002年に「ブラッスリー・レカン」
料理長に就任。07年より「銀座レカン」
総料理長を10年間務め、18年に独立。

髙良康之
レストラン ラフィナージュ

Restaurant L'affinage

蝦夷鹿のロースト、
ポワヴラードソース
エゾシカのロース肉をロ
ーストし、赤ワインと黒
コショウを煮詰めたベー
スをフォン・ド・ヴォー
でのばしたソースと、ニ
ンニクオイルを点描する。
付合せは、ジロールとア
ピオスの各ソテーと、ス
ナップエンドウの塩ゆで。
盛りつけでさまざまな味
を楽しめる皿とした。

甘みのアピオスを選びました。アピオスには
根セロリのような風味とナッティーな味わいが
あり、焼いた鹿やニンニクによく合います。
Q スナップエンドウは？
食材の背景の表現です。北海道の山の中で育
ったエゾシカは、春は山の青い草、夏になった
ら豆やサンショウ、秋冬の草のない時期は豆殻
などを食べているのでは――。そういうイメー
ジで、スナップエンドウの塩ゆでを添えました。 
Q 盛りつけの意図は？
右利きの人は左にフォーク、右にナイフを持つ
ため、多くの場合、主食材は左に置きますが、
ここでは肉は右奥に。肉を運ぶ時にソースや付
合せと接触していろいろな味が楽しめるように
考えました。左利きの方には肉を左に置きます。
Q 一皿の構成はどのように？
主材料を決めたら、その旨みや香り、塩気と
いった要素を分析し、頭の中でグラフのよう
なものを描きます。そこから、一皿をバランス
よく仕上げるには、どんなテクニックを使って
どういう味を加えたらいいかを考える。材料を
中央に置き、皿の着地点をイメージして組み
立てていきます。

りおいしくなるはず。ただ、低温調理では全
体の火の通りが均一ゆえにのっぺりした味に。
90℃・風力弱のコンベクションで焼いてやす
ませることを何度かくり返して肉にいい意味で
の負荷をかけ、表情のある焼き加減とします 。
Q ソースはクラシックな仕立て？
肉に合わせて作り方は変えています。今はご
くフレッシュな鹿肉が手に入るので、調理もシ
ンプルに焼くだけ。ソースも複雑でないほう
が合うんです。香味野菜は使わず、内臓も入
れず、赤ワインにたっぷりの黒粒コショウを入
れて煮詰めたベースをフォン・ド・ヴォーでの
ばす。野菜の旨みやゼラチン質はフォン・ド・
ヴォーで補う考えです。
Q ニンニクオイルの狙いは？ 
香りのアクセントです。香りが立つように皿は
熱々。食べる時に香りが加わって混ざりなが
ら表情が出る。ソースに香味野菜を入れてい
ないので、それをオイルで足す意味もあります。
Q ジロールとアピオスは？ 
ソースやオイルで「つけて食べる」ものはある
ので、付合せは固形物がほしかった。それで、
味が締まって香りが出るジロールと、ほのかな

撮影／大山裕平　取材・文／沼田実季 122024年11月号
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Qなぜ片栗粉などのでんぷんA調味料が食材によくからみ、料理の

１多くの店では豆腐が崩れないよう、ゆでて水分を抜いてから煮ることが多いが、荻野
氏は「ゆでないほうが豆腐の味が抜けず、煮込むのは弱火で５分間ほどなのであまり崩
れない」との考えから、ゆでずにそのまま煮込む。豆腐に色がつき、煮汁が煮詰まってき
たら、やわらかくなった永川豆豉を一部つぶしながら入れる。２鍋肌が軽く焼け焦げる
くらいまで煮詰めて味わいを濃くしていく。

豆腐の
煮はじめは弱火、
色づいたら強火に2

　四川料理の麻婆豆腐は、仕上げにとろみをつけるのが特
徴だ。鍋肌が焼けるくらい煮詰めてからしっかりとろみをつ
けると、盛りつけた時に油が料理から流れ出て、皿に赤色
の油だまりができる。「とろみをしっかりつけるとこうなりま
すが、片栗粉（でんぷん）が少ないと水と油が乳化したまま
で、油をたくさん食べることになります」と荻野亮平氏は言う。
　その理由は、煮込むと対流によって煮汁内の水分と油
は一度乳化するが、水溶き片栗粉を入れると、でんぷん

が水を抱き込んで糊化し、乳化が壊れて油が分離するた
めだ。結果的に、豆腐がまとった濃厚な味つけと、油に
移った麻辣香を楽しみながら、実際はそれほど油を口に
することはなく、意外にもあと味は軽い。
　仕上がりは、麻（花椒によるしびれる辛み）、辣（トウガ
ラシによるヒリヒリする辛み）、鮮（うまみ）、香（香ばしさ）、
酥（そぼろのもろい食感）、嫩（口当たりのやわらかさ）、燙
（火傷しそうな熱さ）、捆（餡のからみ）の８要素がまとまる。

02 でんぷんによる多様なとろみの活用法 

１～ ３汁気が煮込みはじめの半分程度まで煮詰まったら、水溶き片栗
粉を加える。水と粉の割合は１：１。軽くとろみをつけて塩梅をみてから、
さらに加える。硬くなりすぎた時は水を加えて煮る。水溶き片栗粉の分
量は、“餡かけ”のとろみが液量200㎖に対して大さじ１だとしたら、そ
の1.5倍量。４片栗粉の原料であるジャガイモでんぷんは60℃付近で
糊化しはじめ、さらに高温で透明感のある糊状となるため、強火で行う。

イメージは餡かけの
1.5倍の水溶き片栗粉。
２回に分けてしっかり
とろみをつける3

point

1 2

1 2 3

4
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色つや・保温力がアップ。油を分離させる効果もある

麻
マァ

婆
ポォ

豆
ドウ

腐
フゥ

麻婆豆腐は1862年、四
川省成都市に開業した
「陳興盛飯舗」の名物だ
った「紅焼豆腐」がルー
ツだ。時代とともに材料
の変遷はあるが、麻辣味
の豆腐煮込みという点は
変わらない。写真の品は
1930年代の麻婆豆腐の
要素を取り入れたもの。
フルフルとした食感の豆
腐に、しっかりとした麻
辣味の牛肉がよくからむ。

事例１ 調味料と油が分離した
麻婆豆腐をつくる 担当： 荻野亮平（四川料理 巴蜀）

１豆腐は四川省では石膏で固めたやわらかな食感のものを
使っていることから、それに近しい食感で、木綿豆腐と絹ご
し豆腐の中間くらいのやわらかさ、なめらかさのソフト豆腐
を使う。肉は元来、牛肉が使われていたことから、牛の腿肉
を包丁できざむ。２ 鍋に花椒油を熱し、牛肉を焦げ目がつ
かないように弱火で炒め、永川豆豉（重慶市永川区特産の豆
豉。粒がやや大きい）、双椒（トウガラシと花椒を煎って粉末
にしたもの）、赤い色づけを目的として辛みの少ない自家製
の低温辣油を加えて炒める。３香りが立ったら毛湯、砂糖、
塩、うま味調味料を加える。

牛肉・薬味・調味料を
炒めて味の骨子をつくる1

でとろみをつけるのか？ 

食感

1

3

2

402023年2月号

中国料理の「酔っ払いエビ」にヒントを得て、浸け地
に紹興酒を用いたブリの照り焼き。約８㎏のブリをさ
ばき、厚めに切り出した切り身を紹興酒と醤油とミリ
ンを同割で配合した浸け地に40分～1時間浸けてから
焦がさないように焼いた後、バーナーでこんがりと焼
き目をつけた。口に入れるとほんのりとした紹興酒の
香りが鼻を抜ける、上品な味わいだ。好みでスダチを
搾り、味の変化を楽しんでもらう。ブリと同調する香
ばしさをつけたダイコンの煮物と、シャキシャキとし
た歯ごたえのレンコンとセリのきんぴらを盛り合わ
せ、野菜の風味と食感のアクセントに。

　おまかせコースの内容は旬の魚介と
野菜の組合せで考案することが多く、２
週間に一度のペースで変えています。
地方出張などで私が不在の時でも困ら
ないように、料理の内容は変えないの
が基本なので、安定して仕入れられる
魚種を選ぶことがほとんど。魚の仕入
れは修業時代から付合いのある豊洲市
場の魚屋に一任し、魚介の産地などは
指定せずにサイズなどの希望をシンプ
ルに伝えることが多いですね。コース
の内容を変えながらも、同じ魚種を使
う際には、まったく違った印象の料理
になるように意識します。

　通年でよく使うのは、私自身が好き
なタイ。もっとも脂と旨みのバランス
がよいと思う2㎏前後のタイを新鮮な
活かった状態で造りに仕立てることが
多いでしょうか。同じタイでも、魚屋
がその日ごとに質と価格のバランスが
よいものを選んでくれ、私の好みもわ
かってくれているので助かります。ど
の魚も当日使うものを鮮度の高いうち
に使いきりたいので、仕入れる量は必
要最低限。どうしても余ってしまった
時は、たとえばサバやアジなら酢締め
にしたり、牡蠣はオイル漬けにするな
ど常備菜にしておくと、八寸の一品に

も使えて便利です。
　一方、地方の支店では地元の市場か
ら魚を仕入れるので、東京とは違う魚
種に出合えておもしろい。金沢では能
登の若い漁師と知合いになり、時折よ
いものが獲れた時には東京にも送って
もらい、刺激をもらっています。
　なお、魚介の下処理や仕込みは、若
いスタッフにも積極的にまかせます。
豊漁だからと魚屋に頼まれて仕入れた
大量の小魚を、勉強のためにさばいて
もらい、まかないにすることも。経験
を積んで1日でも早く戦力になっても
らうのが理想です。

鰤
の
酔
っ
払
い
焼
き
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周
囲
を
海
に
囲
ま
れ
た
日
本
で
は
、

季
節
ご
と
に
さ
ま
ざ
ま
な
魚
介
類
が
手
に
入
り
、

ゆ
え
に
魚
種
に
合
わ
せ
た

高
度
な
調
理
技
術
が
発
達
し
て
き
た
。

伝
統
的
な
技
術
に
進
化
を
加
え
た

日
本
料
理
人
の
魚
仕
事
を
見
て
い
こ
う
。

日
本
料
理
店
の

魚
仕
事

撮影／天方晴子、宮本信義（店舗）　取材・文／村山知子

恵比寿駅から徒歩約10分、閑静なエリアのビル１階に
カウンター12席、2階に個室２室を含むテーブル14席
を配置。夜のメニューは６品9500円、八寸と肉料理を
加えた８品１万2000円の２本のおまかせコースを用
意し、昼（7500円）は土曜のみ営業。「若い人にも和食
を気軽に楽しんでほしい」という笠原氏の思いから、
価格を抑えた親しみやすい雰囲気の日本料理店とし
て、満席が続く人気店だ。

1972年東京都生まれ。焼き鳥
店を営む両親の下で育ち、高
校卒業後「正月屋吉兆」で修業
を積む。その後実家の焼き鳥
店を継いで４年間営業した後、
2004年に日本料理店「賛否両
論」を開業。2018年にリニュー
アルした恵比寿本店をはじめ
名古屋と金沢に支店をもつ。

①
笠原将弘
賛否両論

722024年２月号

料理界の発展に寄与し、プロの料理人が最も信頼を寄せる、料理専門誌の最高峰

　「プロの料理人が知りたい技術・知識を

誌上で紹介する」。それが、昭和 41年創

刊以来の、「月刊専門料理」のテーマです。

　今でこそさまざまな媒体が料理を取り扱

う時代になりましたが、かつて、料理の技

術は料理長から弟子たちへと、厨房の中

で密やかに伝えられていくものでした。こ

れらを公の財産、料理文化として広く、正

確に伝えてきたところに「月刊専門料理」

の歴史があります。誌面では、和・洋・中、

全ジャンルの基礎技術の丁寧な講座には

じまり、話題の料理人やベテラン料理人

の料理まで、さらには最新の器具を使った

新しい調理法や、フランスをはじめとする

海外の料理技術などを掲載してまいりまし

た。料理技術と情報をわかりやすく解説す

る「プロのための、プロの技術指南誌」と

して長く料理界に定着し、創刊から現在に

至るまで、その内容は料理界全般から絶大

な信頼をいただいております。世界でも例

を見ないほど多様な食が氾濫する日本の料

理界にあって、また、顧客の志向が大きく

変化する現在の料理界にあって、真のプロ

フェッショナルに向けた、意義ある情報発

信を続けていきたいと考えています。

「丸ごと食べても骨をほとんど
感じない」８～ 10㎝の活けの稚
アユ（長野の匠天龍鮎㈱産「天
竜鮎」）をフリットに。フェンネ
ルのコンフィのソテーの上に盛
り、泡立てたオランデーズソー
スと香りを立たせたアユのジュ
をまわしかける。オランデーズ
ソースは“マヨネーズ”、アユの
ジュは“醤油”のイメージで取り
合わせ、添えた日向夏のコンフ
ィチュールは「柑橘の香りと甘
みで、アユのほのかな苦みの余
韻を切る口直し」。１尾目は何
もつけずに楽しんでもらい、２
尾目からは付合せやソースにか
らめて、アユの新たなおいしさ
に出合ってもらう。

フリットにした鮎 
オランデーズソースと
鮎のジュを合わせて

1997年京都府生まれ、埼玉県育ち。調理科の
ある高校を卒業後、地元のフランス料理店で
３年間修業を積む。上京後「マルゴット・エ・
バッチャーレ」で３年間修業し、桃仙閣グル
ープの代表・林亮治氏に誘われ、2023年10月
に「白寧」の開業と同時にシェフに就任。

新世代シェフの料理とソース

林 大（ 2 8 ）

白 寧

「春の新緑」をイメージしたサ
ラダは、温野菜と温かなソース
で、香りを立たせる仕立て。宮
崎産の天然山菜など約20種の
旬の野菜を、それぞれ調理法を
変えて盛り合わせ、ハーブと食
用花で彩る。下にはシャルトリ
ューズを煮詰めてレモン果汁と
合わせた甘ずっぱいドレッシン
グと新緑色のパセリのオイルを
敷き、仕上げに客前で泡状のソ
ースをかけ、混ぜながら食べる
ようにすすめる。泡状のソース
は、牛乳にローストアーモンド
の香りを移した後、行者ニンニ
クの素揚げとともに撹拌して漉
したもので、ほのかなニンニク
の風味が食欲を促す。

季節の野菜を
使った温かいサラダ 
エキューム状にした
泡のソース
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。
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追
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各

撮影／天方晴子　取材・文／村山知子 422025年6月号

広告・PR
訴求
ポイント

「月刊専門料理」読者の最大の特徴は、常にレベルアッ
プを図ろうとする“向上心”の高さです。優れた食材
調味料・飲料、機能的な調理機器・道具、魅力的な
デザインの器・カトラリーなど読者の創作意欲を刺激
する情報が、今強く求められています。

ベテランのオーナーシェフから若手スタッフまで、日本の料理界の“今”と“未来”を担う人材が主な読者層

媒体特性
●	 当代気鋭の料理人の料理とアイディアを公開
●	 料理界の最新のトピックスをいち早く正確に紹介
●	 料理技術の基礎から応用までを丁寧に解説
●	 徹底取材による、読み応えのある特集企画
●	 読者の目に留まる、魅力あるビジュアル

媒体概要
創刊	 昭和41年
判型	 A4変型
発売日	 毎月19日
広告お申し込み締切日	 発売月の前月の10日
広告原稿締切日	 発売月の前月の20日

職 種・役職 別

和・洋・中から各種専門料
理まで、幅広い業種の毎
日調理場にたつ人々が読
者の約半数。日々の営業
に役立つ情報には、現場
を知る人ならではの敏感な
反応が期待できます。

業  種  別 販 売 地 域

北海道
4.3％

東北
5.2％

関東
36％

中部・北陸
14.1％

四国2.8％

九州・
沖縄
11.2％

中国
4.7％

近畿
21％

海外
0.7％

The Professional Cooking

料理長・料理人51％

経営者32％

管理職・店長・マネージャー8.8％

従業員5.1％

その他3.1％

西洋
料理店

中華
料理店

各種
専門店

その他

給食3％

日本料理店

ホテル・
旅館

31％

23％13％

12％

10％

5.5％

居酒屋1％
デリ・総菜1.5％

種別 印刷 スペース 定価 仕上がり寸法
（天地左右）（mm）

表紙4 オフ4色 1ページ 550,000 265×197

表紙2 オフ4色 1ページ 480,000 280×207

表紙3

表2対向

目次対向
（限定2本）

オフ4色

前付カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

1ページ

オフ4色
縦1/3
ページ

1ページ 200,000 280×207

240,000 260×60

1ページ 400,000 280×207

450,000 280×207

オフ4色 1ページ 450,000 280×207

オフ4色 1ページ 440,000 280×207

記事対向
カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

カラー

記事中

縦1/3
ページ

横1/6
（求人）

100,000

50,000

240×55

	原稿は
弊社で制作

オフ1色 横1/2
ページ 140,000 120×177

※原稿制作費は別途いただきます。
※上記広告料には、消費税は含まれておりません。

❶
❷
❸

❹

❺

●申込締切日以降の掲載延期や中止はお受けできません。その点、予めご了承下さい。
●掲載広告の内容に起因する弊社に対する名誉毀損の請求や、著作権の侵害など、
　掲載された広告内容に関して、弊社はその責任を一切負いません。

毎月 24 日 デジタル版配信

広告原稿は完全データでの入稿でお願いします。
使用されたフォントは、すべてアウトライン化してください。
社名・ロゴマーク・コピー等は仕上がり線より、天地左右とも10 ｍｍ以内に
収めてください。
塗り足しが必要な原稿（画像・背景色が仕上がり線にかかるもの）の場合は、
仕上がりサイズよりも 3ｍｍ程度はみだすようにデータを作成してください。
入稿の際には、1「入稿データ」、2「データ仕様書」、3「最終出力見本」（必要
に応じで色見本を添付してください。）の 3点をセットでご手配ください。
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れ
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ニ
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。
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長
を
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「
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」
を
は
じ
め
、
フ
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料
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の
名
店
で
腕
を
磨
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た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
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え
た「
レ
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ト
ラ
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ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。Q この料理の発想は？

クラシックなフランス料理を伝えつつ、日本の
食材を取り入れた皿を考えました。日本の素材
でまとめるなら、ハモにはマツタケ。さらにユ
ズやスダチもあるけれど、あまりにも日本的だ
し柑橘の酸味は強すぎる傾向も。フランス料理
らしい酸味として白ワインソースを選びました。 
Q なぜこの仕立て？
ハモの旨みや香りを生かしつつマツタケを合
わせるため、フレンチの「蒸し料理」を作ろう
と。ハモの身は湯引きとムースにしてマツタケ
のデュクセルを包み、ラップ紙で包んでポシ
ェします。そして、白ワインソースとの組合せ
から「ソール・ボンファム」風に仕立てました。
Q そのうえでのポイントは？
今の時代に合うように軽さを感じるものにした
かった。それで、酸味をうまく使おうと考えて
ソースに白ワインとベルモット、白ワインヴィ
ネカーを使いました。酸味があることで他の
味の輪郭が際立ち、余韻が長くなります。
Q ハモはどんな調理を？
ハモは香りが魅力であり、その香りは骨から出
るので、身に骨を残すことが重要。それゆえ
骨切りした身を使います。湯引きの他、すり身
でムースを、骨でフュメもとりました。素材が
持つ魅力はくまなく有効に使いたいですからね。
Q クネルの構成の狙いは？
皮と骨を付けたままで香りを出したハモの湯引
きと、ふわふわでありつつほどよい硬さも残し
たムース。単調ではあるので、ソース兼食感の
アクセントにマツタケの軸のデュクセルを用い
ました。軸はあえて少し大きめに切っています。
Q 巻いた仕立てにしたのはなぜ？
量のバランスです。マツタケは重要な要素だ

けれど、主役はハモ。たとえば四角い層状に
組み立てる場合、デュクセルの量が多くなり
主張が強すぎる。中心に入れてムースと身で
巻いたこの形が、味、食感ともにベストでした。
Q 白ワインソースのポイントは？
ハモのフュメを使うこと。焼いた骨と炒めた香
味野菜をごく弱火で煮て、これにエシャロット
や白粒コショウ、ベルモット、白ワインなどを
合わせて煮詰めます。白ワインソースは修業時
代にそのおいしさに衝撃を受けた存在で、フラ
ンス料理らしいソースとして伝え続けたいです。
Q オランデーズソースは？
旨みのエッセンスであるレデュクションを作
り、卵黄や油脂でのばしてしっかりした味のオ
ランデーズソースに。そこに倍量のクレーム・
フェッテを加えることで、味に芯があり、かつ
口当たりが軽くふんわりしたソースとします。
ムースの食感をソースでも表現する狙いです。
Q グラティネの効果は？
味にも香りにも香ばしさを出すためです。ソー
スや香りで食べるのがフランス料理の極意。
湯引きとムース、骨から出る旨み、マツタケの
香り、白いソース。足りないのは「焼いた香り」
で、こんがりした見た目もおいしさの要素です。
Q マツタケをあぶるのはなぜ？
香りを引き出すことが目的。ガスのにおいがつ
かないようAMGHを付けたバーナーであぶりま
す。手で割いて焼くとごわっとした食感がムー
スを邪魔するので、スライスにしました。
Q 深皿を使う理由は？
スプーンで全要素を一度にすくって食べても
らうため、深皿のほうが食べやすく縁を使えば
ストレスなくすくうことが可能。料理を味わう
ことに集中できる食べやすさを重視しています。

鱧と松茸のクネル、
白ワインソースのグラチネ

ハモのムースとマツタケの軸のデュクセル
を湯引きしたハモで巻いてラップ紙で包ん
でポシェし、白ワインとオランデーズの２種
のソースを合わせてグラティネ。下にはホ
ウレンソウのバターソテー、上にはあぶった
マツタケをあしらう。古典料理の基本を守
りながら、軽さを好む現代の志向に合わせた。

料理解説／132頁13
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組合せ、切り方、火入れ、色、量、パーツ、器、その狙いは？

料理には、一皿ごとに作り手の膨大な“思考”と“試み”が詰まっている。
７人のシェフに数多のクエスチョンを投げかけ、各氏の皿を仔細に読み解いた。

料理のディテール・隠れた意図を
徹底分析

　
メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。

Q 鹿の焼き加減の決め方は？
肉、とくに鹿などの赤身肉を焼く時はワクワク
します。肉の状態は常に異なるので、そのつど
見てさわって個性に合わせた焼き方を決める、
その駆け引きが楽しい。今回のロースはキメが
細かくしっとりしており、シルキーな肉はつる
んとした口当たりになりがち。食感にメリハリ
を出すため、周囲１㎜ほどが白っぽくなるくら
い強めに火を入れ「噛みごたえ」を作りました。
Q 肉はどんな状態で焼く？
冷蔵庫から出したてを焼きます。常温にもどし
てから焼く、とよく言いますが、冷たい状態か
ら焼くほうが火入れがうまくいくことも多い。芯
まで冷えているため火の入り方がゆるやかで、
火入れのコントロールがしやすくなるからです。
Q 火入れのポイントは？
肉のタンパク質は30℃台後半～ 40℃付近でア
ミノ酸に分解されうま味（成分）が増すと言わ
れており、この温度帯を少しでも長くすればよ

1967年東京都生まれ。都内のホテル
を経て89年に渡仏し、２年間各地で
研鑽を積む。帰国後、「ル・マエスト
ロ・ポール・ボキューズ・トーキョ
ー」副料理長、「南部亭」料理長を経
て、2002年に「ブラッスリー・レカン」
料理長に就任。07年より「銀座レカン」
総料理長を10年間務め、18年に独立。

髙良康之
レストラン ラフィナージュ

Restaurant L'affinage

蝦夷鹿のロースト、
ポワヴラードソース
エゾシカのロース肉をロ
ーストし、赤ワインと黒
コショウを煮詰めたベー
スをフォン・ド・ヴォー
でのばしたソースと、ニ
ンニクオイルを点描する。
付合せは、ジロールとア
ピオスの各ソテーと、ス
ナップエンドウの塩ゆで。
盛りつけでさまざまな味
を楽しめる皿とした。

甘みのアピオスを選びました。アピオスには
根セロリのような風味とナッティーな味わいが
あり、焼いた鹿やニンニクによく合います。
Q スナップエンドウは？
食材の背景の表現です。北海道の山の中で育
ったエゾシカは、春は山の青い草、夏になった
ら豆やサンショウ、秋冬の草のない時期は豆殻
などを食べているのでは――。そういうイメー
ジで、スナップエンドウの塩ゆでを添えました。 
Q 盛りつけの意図は？
右利きの人は左にフォーク、右にナイフを持つ
ため、多くの場合、主食材は左に置きますが、
ここでは肉は右奥に。肉を運ぶ時にソースや付
合せと接触していろいろな味が楽しめるように
考えました。左利きの方には肉を左に置きます。
Q 一皿の構成はどのように？
主材料を決めたら、その旨みや香り、塩気と
いった要素を分析し、頭の中でグラフのよう
なものを描きます。そこから、一皿をバランス
よく仕上げるには、どんなテクニックを使って
どういう味を加えたらいいかを考える。材料を
中央に置き、皿の着地点をイメージして組み
立てていきます。

りおいしくなるはず。ただ、低温調理では全
体の火の通りが均一ゆえにのっぺりした味に。
90℃・風力弱のコンベクションで焼いてやす
ませることを何度かくり返して肉にいい意味で
の負荷をかけ、表情のある焼き加減とします 。
Q ソースはクラシックな仕立て？
肉に合わせて作り方は変えています。今はご
くフレッシュな鹿肉が手に入るので、調理もシ
ンプルに焼くだけ。ソースも複雑でないほう
が合うんです。香味野菜は使わず、内臓も入
れず、赤ワインにたっぷりの黒粒コショウを入
れて煮詰めたベースをフォン・ド・ヴォーでの
ばす。野菜の旨みやゼラチン質はフォン・ド・
ヴォーで補う考えです。
Q ニンニクオイルの狙いは？ 
香りのアクセントです。香りが立つように皿は
熱々。食べる時に香りが加わって混ざりなが
ら表情が出る。ソースに香味野菜を入れてい
ないので、それをオイルで足す意味もあります。
Q ジロールとアピオスは？ 
ソースやオイルで「つけて食べる」ものはある
ので、付合せは固形物がほしかった。それで、
味が締まって香りが出るジロールと、ほのかな

撮影／大山裕平　取材・文／沼田実季 122024年11月号

ネ
ー
ム
校
了
紙
体
裁
校
了
紙

色
調
校
了
紙

色

　
見

　
本
※

右アキ
天  地 280
左  右 207

Confidential

受
注

ナ
ン

バ
ー

12601216 0221
色

数
4

品
　

　
名

月
刊

　
専

門
料

理
１１

月
号

K
出

校
回

数
1

会
　

社
　

名
（

株
）D

N
P

メ
デ

ィ
ア

・
ア

ート
3Q

フ
ル

ブ
リッジ

 

12

Qなぜ片栗粉などのでんぷんA調味料が食材によくからみ、料理の

１多くの店では豆腐が崩れないよう、ゆでて水分を抜いてから煮ることが多いが、荻野
氏は「ゆでないほうが豆腐の味が抜けず、煮込むのは弱火で５分間ほどなのであまり崩
れない」との考えから、ゆでずにそのまま煮込む。豆腐に色がつき、煮汁が煮詰まってき
たら、やわらかくなった永川豆豉を一部つぶしながら入れる。２鍋肌が軽く焼け焦げる
くらいまで煮詰めて味わいを濃くしていく。

豆腐の
煮はじめは弱火、
色づいたら強火に2

　四川料理の麻婆豆腐は、仕上げにとろみをつけるのが特
徴だ。鍋肌が焼けるくらい煮詰めてからしっかりとろみをつ
けると、盛りつけた時に油が料理から流れ出て、皿に赤色
の油だまりができる。「とろみをしっかりつけるとこうなりま
すが、片栗粉（でんぷん）が少ないと水と油が乳化したまま
で、油をたくさん食べることになります」と荻野亮平氏は言う。
　その理由は、煮込むと対流によって煮汁内の水分と油
は一度乳化するが、水溶き片栗粉を入れると、でんぷん

が水を抱き込んで糊化し、乳化が壊れて油が分離するた
めだ。結果的に、豆腐がまとった濃厚な味つけと、油に
移った麻辣香を楽しみながら、実際はそれほど油を口に
することはなく、意外にもあと味は軽い。
　仕上がりは、麻（花椒によるしびれる辛み）、辣（トウガ
ラシによるヒリヒリする辛み）、鮮（うまみ）、香（香ばしさ）、
酥（そぼろのもろい食感）、嫩（口当たりのやわらかさ）、燙
（火傷しそうな熱さ）、捆（餡のからみ）の８要素がまとまる。

02 でんぷんによる多様なとろみの活用法 

１～ ３汁気が煮込みはじめの半分程度まで煮詰まったら、水溶き片栗
粉を加える。水と粉の割合は１：１。軽くとろみをつけて塩梅をみてから、
さらに加える。硬くなりすぎた時は水を加えて煮る。水溶き片栗粉の分
量は、“餡かけ”のとろみが液量200㎖に対して大さじ１だとしたら、そ
の1.5倍量。４片栗粉の原料であるジャガイモでんぷんは60℃付近で
糊化しはじめ、さらに高温で透明感のある糊状となるため、強火で行う。

イメージは餡かけの
1.5倍の水溶き片栗粉。
２回に分けてしっかり
とろみをつける3

point

1 2

1 2 3

4
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色つや・保温力がアップ。油を分離させる効果もある

麻
マァ

婆
ポォ

豆
ドウ

腐
フゥ

麻婆豆腐は1862年、四
川省成都市に開業した
「陳興盛飯舗」の名物だ
った「紅焼豆腐」がルー
ツだ。時代とともに材料
の変遷はあるが、麻辣味
の豆腐煮込みという点は
変わらない。写真の品は
1930年代の麻婆豆腐の
要素を取り入れたもの。
フルフルとした食感の豆
腐に、しっかりとした麻
辣味の牛肉がよくからむ。

事例１ 調味料と油が分離した
麻婆豆腐をつくる 担当： 荻野亮平（四川料理 巴蜀）

１豆腐は四川省では石膏で固めたやわらかな食感のものを
使っていることから、それに近しい食感で、木綿豆腐と絹ご
し豆腐の中間くらいのやわらかさ、なめらかさのソフト豆腐
を使う。肉は元来、牛肉が使われていたことから、牛の腿肉
を包丁できざむ。２ 鍋に花椒油を熱し、牛肉を焦げ目がつ
かないように弱火で炒め、永川豆豉（重慶市永川区特産の豆
豉。粒がやや大きい）、双椒（トウガラシと花椒を煎って粉末
にしたもの）、赤い色づけを目的として辛みの少ない自家製
の低温辣油を加えて炒める。３香りが立ったら毛湯、砂糖、
塩、うま味調味料を加える。

牛肉・薬味・調味料を
炒めて味の骨子をつくる1

でとろみをつけるのか？ 

食感

1

3

2

402023年2月号

中国料理の「酔っ払いエビ」にヒントを得て、浸け地
に紹興酒を用いたブリの照り焼き。約８㎏のブリをさ
ばき、厚めに切り出した切り身を紹興酒と醤油とミリ
ンを同割で配合した浸け地に40分～1時間浸けてから
焦がさないように焼いた後、バーナーでこんがりと焼
き目をつけた。口に入れるとほんのりとした紹興酒の
香りが鼻を抜ける、上品な味わいだ。好みでスダチを
搾り、味の変化を楽しんでもらう。ブリと同調する香
ばしさをつけたダイコンの煮物と、シャキシャキとし
た歯ごたえのレンコンとセリのきんぴらを盛り合わ
せ、野菜の風味と食感のアクセントに。

　おまかせコースの内容は旬の魚介と
野菜の組合せで考案することが多く、２
週間に一度のペースで変えています。
地方出張などで私が不在の時でも困ら
ないように、料理の内容は変えないの
が基本なので、安定して仕入れられる
魚種を選ぶことがほとんど。魚の仕入
れは修業時代から付合いのある豊洲市
場の魚屋に一任し、魚介の産地などは
指定せずにサイズなどの希望をシンプ
ルに伝えることが多いですね。コース
の内容を変えながらも、同じ魚種を使
う際には、まったく違った印象の料理
になるように意識します。

　通年でよく使うのは、私自身が好き
なタイ。もっとも脂と旨みのバランス
がよいと思う2㎏前後のタイを新鮮な
活かった状態で造りに仕立てることが
多いでしょうか。同じタイでも、魚屋
がその日ごとに質と価格のバランスが
よいものを選んでくれ、私の好みもわ
かってくれているので助かります。ど
の魚も当日使うものを鮮度の高いうち
に使いきりたいので、仕入れる量は必
要最低限。どうしても余ってしまった
時は、たとえばサバやアジなら酢締め
にしたり、牡蠣はオイル漬けにするな
ど常備菜にしておくと、八寸の一品に

も使えて便利です。
　一方、地方の支店では地元の市場か
ら魚を仕入れるので、東京とは違う魚
種に出合えておもしろい。金沢では能
登の若い漁師と知合いになり、時折よ
いものが獲れた時には東京にも送って
もらい、刺激をもらっています。
　なお、魚介の下処理や仕込みは、若
いスタッフにも積極的にまかせます。
豊漁だからと魚屋に頼まれて仕入れた
大量の小魚を、勉強のためにさばいて
もらい、まかないにすることも。経験
を積んで1日でも早く戦力になっても
らうのが理想です。

鰤
の
酔
っ
払
い
焼
き

料理解説／130頁73 住所／東京都渋谷区恵比寿2-14-4　電話／03-3440-5572

周
囲
を
海
に
囲
ま
れ
た
日
本
で
は
、

季
節
ご
と
に
さ
ま
ざ
ま
な
魚
介
類
が
手
に
入
り
、

ゆ
え
に
魚
種
に
合
わ
せ
た

高
度
な
調
理
技
術
が
発
達
し
て
き
た
。

伝
統
的
な
技
術
に
進
化
を
加
え
た

日
本
料
理
人
の
魚
仕
事
を
見
て
い
こ
う
。

日
本
料
理
店
の

魚
仕
事

撮影／天方晴子、宮本信義（店舗）　取材・文／村山知子

恵比寿駅から徒歩約10分、閑静なエリアのビル１階に
カウンター12席、2階に個室２室を含むテーブル14席
を配置。夜のメニューは６品9500円、八寸と肉料理を
加えた８品１万2000円の２本のおまかせコースを用
意し、昼（7500円）は土曜のみ営業。「若い人にも和食
を気軽に楽しんでほしい」という笠原氏の思いから、
価格を抑えた親しみやすい雰囲気の日本料理店とし
て、満席が続く人気店だ。

1972年東京都生まれ。焼き鳥
店を営む両親の下で育ち、高
校卒業後「正月屋吉兆」で修業
を積む。その後実家の焼き鳥
店を継いで４年間営業した後、
2004年に日本料理店「賛否両
論」を開業。2018年にリニュー
アルした恵比寿本店をはじめ
名古屋と金沢に支店をもつ。

①
笠原将弘
賛否両論

722024年２月号

料理界の発展に寄与し、プロの料理人が最も信頼を寄せる、料理専門誌の最高峰

　「プロの料理人が知りたい技術・知識を

誌上で紹介する」。それが、昭和 41年創

刊以来の、「月刊専門料理」のテーマです。

　今でこそさまざまな媒体が料理を取り扱

う時代になりましたが、かつて、料理の技

術は料理長から弟子たちへと、厨房の中

で密やかに伝えられていくものでした。こ

れらを公の財産、料理文化として広く、正

確に伝えてきたところに「月刊専門料理」

の歴史があります。誌面では、和・洋・中、

全ジャンルの基礎技術の丁寧な講座には

じまり、話題の料理人やベテラン料理人

の料理まで、さらには最新の器具を使った

新しい調理法や、フランスをはじめとする

海外の料理技術などを掲載してまいりまし

た。料理技術と情報をわかりやすく解説す

る「プロのための、プロの技術指南誌」と

して長く料理界に定着し、創刊から現在に

至るまで、その内容は料理界全般から絶大

な信頼をいただいております。世界でも例

を見ないほど多様な食が氾濫する日本の料

理界にあって、また、顧客の志向が大きく

変化する現在の料理界にあって、真のプロ

フェッショナルに向けた、意義ある情報発

信を続けていきたいと考えています。

「丸ごと食べても骨をほとんど
感じない」８～ 10㎝の活けの稚
アユ（長野の匠天龍鮎㈱産「天
竜鮎」）をフリットに。フェンネ
ルのコンフィのソテーの上に盛
り、泡立てたオランデーズソー
スと香りを立たせたアユのジュ
をまわしかける。オランデーズ
ソースは“マヨネーズ”、アユの
ジュは“醤油”のイメージで取り
合わせ、添えた日向夏のコンフ
ィチュールは「柑橘の香りと甘
みで、アユのほのかな苦みの余
韻を切る口直し」。１尾目は何
もつけずに楽しんでもらい、２
尾目からは付合せやソースにか
らめて、アユの新たなおいしさ
に出合ってもらう。

フリットにした鮎 
オランデーズソースと
鮎のジュを合わせて

1997年京都府生まれ、埼玉県育ち。調理科の
ある高校を卒業後、地元のフランス料理店で
３年間修業を積む。上京後「マルゴット・エ・
バッチャーレ」で３年間修業し、桃仙閣グル
ープの代表・林亮治氏に誘われ、2023年10月
に「白寧」の開業と同時にシェフに就任。

新世代シェフの料理とソース

林 大（ 2 8 ）

白 寧

「春の新緑」をイメージしたサ
ラダは、温野菜と温かなソース
で、香りを立たせる仕立て。宮
崎産の天然山菜など約20種の
旬の野菜を、それぞれ調理法を
変えて盛り合わせ、ハーブと食
用花で彩る。下にはシャルトリ
ューズを煮詰めてレモン果汁と
合わせた甘ずっぱいドレッシン
グと新緑色のパセリのオイルを
敷き、仕上げに客前で泡状のソ
ースをかけ、混ぜながら食べる
ようにすすめる。泡状のソース
は、牛乳にローストアーモンド
の香りを移した後、行者ニンニ
クの素揚げとともに撹拌して漉
したもので、ほのかなニンニク
の風味が食欲を促す。

季節の野菜を
使った温かいサラダ 
エキューム状にした
泡のソース
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し
た
。

　た
ま
た
ま
実
家
の
近
所
に
、
高
校
の
О
Ｂ
が

営
む
フ
レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン
が
あ
っ
た
ん
で
す
。

20
席
く
ら
い
の
規
模
で
、
シ
ェ
フ
と
私
の
２
人

体
制
だ
っ
た
の
で
、
調
理
・
接
客
と
も
に
、
個

人
店
な
ら
で
は
の
さ
ま
ざ
ま
な
経
験
を
さ
せ
て

い
た
だ
い
て
。
加
え
て
、初
任
給
で
行
っ
た「
カ

ン
テ
サ
ン
ス
」
を
皮
切
り
に
、
東
京
の
フ
ラ
ン

ス
料
理
の
レ
ス
ト
ラ
ン
に
も
よ
く
通
っ
て
い
ま

し
た
。
ま
た
、
修
業
先
の
シ
ェ
フ
か
ら「
美
術

館
に
行
っ
た
ほ
う
が
い
い
」と
助
言
し
て
い
た

　東
京
・
広
尾
駅
か
ら
徒
歩
８
分
の
閑
静
な
住

宅
街
に
あ
る「
白
寧
」
は
２
０
２
３
年
10
月
に

オ
ー
プ
ン
し
た
レ
ス
ト
ラ
ン
。
白
を
基
調
と
し

た
静
謐
な
空
間
に
据
え
た
フ
ル
フ
ラ
ッ
ト
な
オ

ー
プ
ン
キ
ッ
チ
ン
で
腕
を
ふ
る
う
の
は
、
西
麻

布
の「
マ
ル
ゴ
ッ
ト
・
エ
・
バ
ッ
チ
ャ
ー
レ
」な

ど
で
修
業
を
積
ん
だ
林
大
氏
。
オ
ー
ナ
ー
と
し

て「
茶
禅
華
」
を
立
ち
上
げ
た
桃
仙
閣
グ
ル
ー

プ
の
代
表
・
林
亮
治
氏
と
の
出
会
い
か
ら
26
歳

で
シ
ェ
フ
に
就
き
、
同
店
を
ま
か
さ
れ
る
こ
と

に
な
っ
た
。
営
業
は
夜
の
み
で
、
17
時
30
分
と

20
時
30
分
の
一
斉
ス
タ
ー
ト
。
メ
ニ
ュ
ー
は
奇

数
月
ご
と
に
一
新
す
る
13
～
14
品
の
お
ま
か
せ

コ
ー
ス
３
万
３
０
０
０
円
を
用
意
す
る
。

　林
氏
が
作
る
の
は
、
フ
ラ
ン
ス
料
理
を
ベ
ー

ス
に
異
ジ
ャ
ン
ル
の
調
理
法
も
と
り
入
れ
た
現

代
風
の
料
理
だ
。
食
材
に
真
摯
に
向
き
合
い
、

そ
の
魅
力
を
引
き
出
す
手
法
を
模
索
し
て
、
美

し
く
凛
と
し
た
一
皿
の
表
現
を
追
求
。
全
国
各

撮影／天方晴子　取材・文／村山知子 422025年6月号

広告・PR
訴求
ポイント

「月刊専門料理」読者の最大の特徴は、常にレベルアッ
プを図ろうとする“向上心”の高さです。優れた食材
調味料・飲料、機能的な調理機器・道具、魅力的な
デザインの器・カトラリーなど読者の創作意欲を刺激
する情報が、今強く求められています。

ベテランのオーナーシェフから若手スタッフまで、日本の料理界の“今”と“未来”を担う人材が主な読者層

媒体特性
●	 当代気鋭の料理人の料理とアイディアを公開
●	 料理界の最新のトピックスをいち早く正確に紹介
●	 料理技術の基礎から応用までを丁寧に解説
●	 徹底取材による、読み応えのある特集企画
●	 読者の目に留まる、魅力あるビジュアル

媒体概要
創刊	 昭和41年
判型	 A4変型
発売日	 毎月19日
広告お申し込み締切日	 発売月の前月の10日
広告原稿締切日	 発売月の前月の20日

職 種・役職 別

和・洋・中から各種専門料
理まで、幅広い業種の毎
日調理場にたつ人々が読
者の約半数。日々の営業
に役立つ情報には、現場
を知る人ならではの敏感な
反応が期待できます。

業  種  別 販 売 地 域

北海道
4.3％

東北
5.2％

関東
36％

中部・北陸
14.1％

四国2.8％

九州・
沖縄
11.2％

中国
4.7％

近畿
21％

海外
0.7％

The Professional Cooking

料理長・料理人51％

経営者32％

管理職・店長・マネージャー8.8％

従業員5.1％

その他3.1％

西洋
料理店

中華
料理店

各種
専門店

その他

給食3％

日本料理店

ホテル・
旅館

31％

23％13％

12％

10％

5.5％

居酒屋1％
デリ・総菜1.5％

種別 印刷 スペース 定価 仕上がり寸法
（天地左右）（mm）

表紙4 オフ4色 1ページ 550,000 265×197

表紙2 オフ4色 1ページ 480,000 280×207

表紙3

表2対向

目次対向
（限定2本）

オフ4色

前付カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

1ページ

オフ4色
縦1/3
ページ

1ページ 200,000 280×207

240,000 260×60

1ページ 400,000 280×207

450,000 280×207

オフ4色 1ページ 450,000 280×207

オフ4色 1ページ 440,000 280×207

記事対向
カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

カラー

記事中

縦1/3
ページ

横1/6
（求人）

100,000

50,000

240×55

	原稿は
弊社で制作

オフ1色 横1/2
ページ 140,000 120×177

※原稿制作費は別途いただきます。
※上記広告料には、消費税は含まれておりません。

❶
❷
❸

❹

❺

●申込締切日以降の掲載延期や中止はお受けできません。その点、予めご了承下さい。
●掲載広告の内容に起因する弊社に対する名誉毀損の請求や、著作権の侵害など、
　掲載された広告内容に関して、弊社はその責任を一切負いません。

毎月 24 日 デジタル版配信

広告原稿は完全データでの入稿でお願いします。
使用されたフォントは、すべてアウトライン化してください。
社名・ロゴマーク・コピー等は仕上がり線より、天地左右とも10 ｍｍ以内に
収めてください。
塗り足しが必要な原稿（画像・背景色が仕上がり線にかかるもの）の場合は、
仕上がりサイズよりも 3ｍｍ程度はみだすようにデータを作成してください。
入稿の際には、1「入稿データ」、2「データ仕様書」、3「最終出力見本」（必要
に応じで色見本を添付してください。）の 3点をセットでご手配ください。

　
メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。Q この料理の発想は？

クラシックなフランス料理を伝えつつ、日本の
食材を取り入れた皿を考えました。日本の素材
でまとめるなら、ハモにはマツタケ。さらにユ
ズやスダチもあるけれど、あまりにも日本的だ
し柑橘の酸味は強すぎる傾向も。フランス料理
らしい酸味として白ワインソースを選びました。 
Q なぜこの仕立て？
ハモの旨みや香りを生かしつつマツタケを合
わせるため、フレンチの「蒸し料理」を作ろう
と。ハモの身は湯引きとムースにしてマツタケ
のデュクセルを包み、ラップ紙で包んでポシ
ェします。そして、白ワインソースとの組合せ
から「ソール・ボンファム」風に仕立てました。
Q そのうえでのポイントは？
今の時代に合うように軽さを感じるものにした
かった。それで、酸味をうまく使おうと考えて
ソースに白ワインとベルモット、白ワインヴィ
ネカーを使いました。酸味があることで他の
味の輪郭が際立ち、余韻が長くなります。
Q ハモはどんな調理を？
ハモは香りが魅力であり、その香りは骨から出
るので、身に骨を残すことが重要。それゆえ
骨切りした身を使います。湯引きの他、すり身
でムースを、骨でフュメもとりました。素材が
持つ魅力はくまなく有効に使いたいですからね。
Q クネルの構成の狙いは？
皮と骨を付けたままで香りを出したハモの湯引
きと、ふわふわでありつつほどよい硬さも残し
たムース。単調ではあるので、ソース兼食感の
アクセントにマツタケの軸のデュクセルを用い
ました。軸はあえて少し大きめに切っています。
Q 巻いた仕立てにしたのはなぜ？
量のバランスです。マツタケは重要な要素だ

けれど、主役はハモ。たとえば四角い層状に
組み立てる場合、デュクセルの量が多くなり
主張が強すぎる。中心に入れてムースと身で
巻いたこの形が、味、食感ともにベストでした。
Q 白ワインソースのポイントは？
ハモのフュメを使うこと。焼いた骨と炒めた香
味野菜をごく弱火で煮て、これにエシャロット
や白粒コショウ、ベルモット、白ワインなどを
合わせて煮詰めます。白ワインソースは修業時
代にそのおいしさに衝撃を受けた存在で、フラ
ンス料理らしいソースとして伝え続けたいです。
Q オランデーズソースは？
旨みのエッセンスであるレデュクションを作
り、卵黄や油脂でのばしてしっかりした味のオ
ランデーズソースに。そこに倍量のクレーム・
フェッテを加えることで、味に芯があり、かつ
口当たりが軽くふんわりしたソースとします。
ムースの食感をソースでも表現する狙いです。
Q グラティネの効果は？
味にも香りにも香ばしさを出すためです。ソー
スや香りで食べるのがフランス料理の極意。
湯引きとムース、骨から出る旨み、マツタケの
香り、白いソース。足りないのは「焼いた香り」
で、こんがりした見た目もおいしさの要素です。
Q マツタケをあぶるのはなぜ？
香りを引き出すことが目的。ガスのにおいがつ
かないようAMGHを付けたバーナーであぶりま
す。手で割いて焼くとごわっとした食感がムー
スを邪魔するので、スライスにしました。
Q 深皿を使う理由は？
スプーンで全要素を一度にすくって食べても
らうため、深皿のほうが食べやすく縁を使えば
ストレスなくすくうことが可能。料理を味わう
ことに集中できる食べやすさを重視しています。

鱧と松茸のクネル、
白ワインソースのグラチネ

ハモのムースとマツタケの軸のデュクセル
を湯引きしたハモで巻いてラップ紙で包ん
でポシェし、白ワインとオランデーズの２種
のソースを合わせてグラティネ。下にはホ
ウレンソウのバターソテー、上にはあぶった
マツタケをあしらう。古典料理の基本を守
りながら、軽さを好む現代の志向に合わせた。
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メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。Q この料理の発想は？

クラシックなフランス料理を伝えつつ、日本の
食材を取り入れた皿を考えました。日本の素材
でまとめるなら、ハモにはマツタケ。さらにユ
ズやスダチもあるけれど、あまりにも日本的だ
し柑橘の酸味は強すぎる傾向も。フランス料理
らしい酸味として白ワインソースを選びました。 
Q なぜこの仕立て？
ハモの旨みや香りを生かしつつマツタケを合
わせるため、フレンチの「蒸し料理」を作ろう
と。ハモの身は湯引きとムースにしてマツタケ
のデュクセルを包み、ラップ紙で包んでポシ
ェします。そして、白ワインソースとの組合せ
から「ソール・ボンファム」風に仕立てました。
Q そのうえでのポイントは？
今の時代に合うように軽さを感じるものにした
かった。それで、酸味をうまく使おうと考えて
ソースに白ワインとベルモット、白ワインヴィ
ネカーを使いました。酸味があることで他の
味の輪郭が際立ち、余韻が長くなります。
Q ハモはどんな調理を？
ハモは香りが魅力であり、その香りは骨から出
るので、身に骨を残すことが重要。それゆえ
骨切りした身を使います。湯引きの他、すり身
でムースを、骨でフュメもとりました。素材が
持つ魅力はくまなく有効に使いたいですからね。
Q クネルの構成の狙いは？
皮と骨を付けたままで香りを出したハモの湯引
きと、ふわふわでありつつほどよい硬さも残し
たムース。単調ではあるので、ソース兼食感の
アクセントにマツタケの軸のデュクセルを用い
ました。軸はあえて少し大きめに切っています。
Q 巻いた仕立てにしたのはなぜ？
量のバランスです。マツタケは重要な要素だ

けれど、主役はハモ。たとえば四角い層状に
組み立てる場合、デュクセルの量が多くなり
主張が強すぎる。中心に入れてムースと身で
巻いたこの形が、味、食感ともにベストでした。
Q 白ワインソースのポイントは？
ハモのフュメを使うこと。焼いた骨と炒めた香
味野菜をごく弱火で煮て、これにエシャロット
や白粒コショウ、ベルモット、白ワインなどを
合わせて煮詰めます。白ワインソースは修業時
代にそのおいしさに衝撃を受けた存在で、フラ
ンス料理らしいソースとして伝え続けたいです。
Q オランデーズソースは？
旨みのエッセンスであるレデュクションを作
り、卵黄や油脂でのばしてしっかりした味のオ
ランデーズソースに。そこに倍量のクレーム・
フェッテを加えることで、味に芯があり、かつ
口当たりが軽くふんわりしたソースとします。
ムースの食感をソースでも表現する狙いです。
Q グラティネの効果は？
味にも香りにも香ばしさを出すためです。ソー
スや香りで食べるのがフランス料理の極意。
湯引きとムース、骨から出る旨み、マツタケの
香り、白いソース。足りないのは「焼いた香り」
で、こんがりした見た目もおいしさの要素です。
Q マツタケをあぶるのはなぜ？
香りを引き出すことが目的。ガスのにおいがつ
かないようAMGHを付けたバーナーであぶりま
す。手で割いて焼くとごわっとした食感がムー
スを邪魔するので、スライスにしました。
Q 深皿を使う理由は？
スプーンで全要素を一度にすくって食べても
らうため、深皿のほうが食べやすく縁を使えば
ストレスなくすくうことが可能。料理を味わう
ことに集中できる食べやすさを重視しています。

鱧と松茸のクネル、
白ワインソースのグラチネ

ハモのムースとマツタケの軸のデュクセル
を湯引きしたハモで巻いてラップ紙で包ん
でポシェし、白ワインとオランデーズの２種
のソースを合わせてグラティネ。下にはホ
ウレンソウのバターソテー、上にはあぶった
マツタケをあしらう。古典料理の基本を守
りながら、軽さを好む現代の志向に合わせた。

料理解説／132頁13
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組合せ、切り方、火入れ、色、量、パーツ、器、その狙いは？

料理には、一皿ごとに作り手の膨大な“思考”と“試み”が詰まっている。
７人のシェフに数多のクエスチョンを投げかけ、各氏の皿を仔細に読み解いた。

料理のディテール・隠れた意図を
徹底分析

　
メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。

Q 鹿の焼き加減の決め方は？
肉、とくに鹿などの赤身肉を焼く時はワクワク
します。肉の状態は常に異なるので、そのつど
見てさわって個性に合わせた焼き方を決める、
その駆け引きが楽しい。今回のロースはキメが
細かくしっとりしており、シルキーな肉はつる
んとした口当たりになりがち。食感にメリハリ
を出すため、周囲１㎜ほどが白っぽくなるくら
い強めに火を入れ「噛みごたえ」を作りました。
Q 肉はどんな状態で焼く？
冷蔵庫から出したてを焼きます。常温にもどし
てから焼く、とよく言いますが、冷たい状態か
ら焼くほうが火入れがうまくいくことも多い。芯
まで冷えているため火の入り方がゆるやかで、
火入れのコントロールがしやすくなるからです。
Q 火入れのポイントは？
肉のタンパク質は30℃台後半～ 40℃付近でア
ミノ酸に分解されうま味（成分）が増すと言わ
れており、この温度帯を少しでも長くすればよ

1967年東京都生まれ。都内のホテル
を経て89年に渡仏し、２年間各地で
研鑽を積む。帰国後、「ル・マエスト
ロ・ポール・ボキューズ・トーキョ
ー」副料理長、「南部亭」料理長を経
て、2002年に「ブラッスリー・レカン」
料理長に就任。07年より「銀座レカン」
総料理長を10年間務め、18年に独立。

髙良康之
レストラン ラフィナージュ

Restaurant L'affinage

蝦夷鹿のロースト、
ポワヴラードソース
エゾシカのロース肉をロ
ーストし、赤ワインと黒
コショウを煮詰めたベー
スをフォン・ド・ヴォー
でのばしたソースと、ニ
ンニクオイルを点描する。
付合せは、ジロールとア
ピオスの各ソテーと、ス
ナップエンドウの塩ゆで。
盛りつけでさまざまな味
を楽しめる皿とした。

甘みのアピオスを選びました。アピオスには
根セロリのような風味とナッティーな味わいが
あり、焼いた鹿やニンニクによく合います。
Q スナップエンドウは？
食材の背景の表現です。北海道の山の中で育
ったエゾシカは、春は山の青い草、夏になった
ら豆やサンショウ、秋冬の草のない時期は豆殻
などを食べているのでは――。そういうイメー
ジで、スナップエンドウの塩ゆでを添えました。 
Q 盛りつけの意図は？
右利きの人は左にフォーク、右にナイフを持つ
ため、多くの場合、主食材は左に置きますが、
ここでは肉は右奥に。肉を運ぶ時にソースや付
合せと接触していろいろな味が楽しめるように
考えました。左利きの方には肉を左に置きます。
Q 一皿の構成はどのように？
主材料を決めたら、その旨みや香り、塩気と
いった要素を分析し、頭の中でグラフのよう
なものを描きます。そこから、一皿をバランス
よく仕上げるには、どんなテクニックを使って
どういう味を加えたらいいかを考える。材料を
中央に置き、皿の着地点をイメージして組み
立てていきます。

りおいしくなるはず。ただ、低温調理では全
体の火の通りが均一ゆえにのっぺりした味に。
90℃・風力弱のコンベクションで焼いてやす
ませることを何度かくり返して肉にいい意味で
の負荷をかけ、表情のある焼き加減とします 。
Q ソースはクラシックな仕立て？
肉に合わせて作り方は変えています。今はご
くフレッシュな鹿肉が手に入るので、調理もシ
ンプルに焼くだけ。ソースも複雑でないほう
が合うんです。香味野菜は使わず、内臓も入
れず、赤ワインにたっぷりの黒粒コショウを入
れて煮詰めたベースをフォン・ド・ヴォーでの
ばす。野菜の旨みやゼラチン質はフォン・ド・
ヴォーで補う考えです。
Q ニンニクオイルの狙いは？ 
香りのアクセントです。香りが立つように皿は
熱々。食べる時に香りが加わって混ざりなが
ら表情が出る。ソースに香味野菜を入れてい
ないので、それをオイルで足す意味もあります。
Q ジロールとアピオスは？ 
ソースやオイルで「つけて食べる」ものはある
ので、付合せは固形物がほしかった。それで、
味が締まって香りが出るジロールと、ほのかな

撮影／大山裕平　取材・文／沼田実季 122024年11月号
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Qなぜ片栗粉などのでんぷんA調味料が食材によくからみ、料理の

１多くの店では豆腐が崩れないよう、ゆでて水分を抜いてから煮ることが多いが、荻野
氏は「ゆでないほうが豆腐の味が抜けず、煮込むのは弱火で５分間ほどなのであまり崩
れない」との考えから、ゆでずにそのまま煮込む。豆腐に色がつき、煮汁が煮詰まってき
たら、やわらかくなった永川豆豉を一部つぶしながら入れる。２鍋肌が軽く焼け焦げる
くらいまで煮詰めて味わいを濃くしていく。

豆腐の
煮はじめは弱火、
色づいたら強火に2

　四川料理の麻婆豆腐は、仕上げにとろみをつけるのが特
徴だ。鍋肌が焼けるくらい煮詰めてからしっかりとろみをつ
けると、盛りつけた時に油が料理から流れ出て、皿に赤色
の油だまりができる。「とろみをしっかりつけるとこうなりま
すが、片栗粉（でんぷん）が少ないと水と油が乳化したまま
で、油をたくさん食べることになります」と荻野亮平氏は言う。
　その理由は、煮込むと対流によって煮汁内の水分と油
は一度乳化するが、水溶き片栗粉を入れると、でんぷん

が水を抱き込んで糊化し、乳化が壊れて油が分離するた
めだ。結果的に、豆腐がまとった濃厚な味つけと、油に
移った麻辣香を楽しみながら、実際はそれほど油を口に
することはなく、意外にもあと味は軽い。
　仕上がりは、麻（花椒によるしびれる辛み）、辣（トウガ
ラシによるヒリヒリする辛み）、鮮（うまみ）、香（香ばしさ）、
酥（そぼろのもろい食感）、嫩（口当たりのやわらかさ）、燙
（火傷しそうな熱さ）、捆（餡のからみ）の８要素がまとまる。

02 でんぷんによる多様なとろみの活用法 

１～ ３汁気が煮込みはじめの半分程度まで煮詰まったら、水溶き片栗
粉を加える。水と粉の割合は１：１。軽くとろみをつけて塩梅をみてから、
さらに加える。硬くなりすぎた時は水を加えて煮る。水溶き片栗粉の分
量は、“餡かけ”のとろみが液量200㎖に対して大さじ１だとしたら、そ
の1.5倍量。４片栗粉の原料であるジャガイモでんぷんは60℃付近で
糊化しはじめ、さらに高温で透明感のある糊状となるため、強火で行う。

イメージは餡かけの
1.5倍の水溶き片栗粉。
２回に分けてしっかり
とろみをつける3

point

1 2

1 2 3

4

料理解説／150頁　　撮影／坂元俊満　取材・文／佐藤貴子41

色つや・保温力がアップ。油を分離させる効果もある

麻
マァ

婆
ポォ

豆
ドウ

腐
フゥ

麻婆豆腐は1862年、四
川省成都市に開業した
「陳興盛飯舗」の名物だ
った「紅焼豆腐」がルー
ツだ。時代とともに材料
の変遷はあるが、麻辣味
の豆腐煮込みという点は
変わらない。写真の品は
1930年代の麻婆豆腐の
要素を取り入れたもの。
フルフルとした食感の豆
腐に、しっかりとした麻
辣味の牛肉がよくからむ。

事例１ 調味料と油が分離した
麻婆豆腐をつくる 担当： 荻野亮平（四川料理 巴蜀）

１豆腐は四川省では石膏で固めたやわらかな食感のものを
使っていることから、それに近しい食感で、木綿豆腐と絹ご
し豆腐の中間くらいのやわらかさ、なめらかさのソフト豆腐
を使う。肉は元来、牛肉が使われていたことから、牛の腿肉
を包丁できざむ。２ 鍋に花椒油を熱し、牛肉を焦げ目がつ
かないように弱火で炒め、永川豆豉（重慶市永川区特産の豆
豉。粒がやや大きい）、双椒（トウガラシと花椒を煎って粉末
にしたもの）、赤い色づけを目的として辛みの少ない自家製
の低温辣油を加えて炒める。３香りが立ったら毛湯、砂糖、
塩、うま味調味料を加える。

牛肉・薬味・調味料を
炒めて味の骨子をつくる1

でとろみをつけるのか？ 

食感

1

3

2

402023年2月号

中国料理の「酔っ払いエビ」にヒントを得て、浸け地
に紹興酒を用いたブリの照り焼き。約８㎏のブリをさ
ばき、厚めに切り出した切り身を紹興酒と醤油とミリ
ンを同割で配合した浸け地に40分～1時間浸けてから
焦がさないように焼いた後、バーナーでこんがりと焼
き目をつけた。口に入れるとほんのりとした紹興酒の
香りが鼻を抜ける、上品な味わいだ。好みでスダチを
搾り、味の変化を楽しんでもらう。ブリと同調する香
ばしさをつけたダイコンの煮物と、シャキシャキとし
た歯ごたえのレンコンとセリのきんぴらを盛り合わ
せ、野菜の風味と食感のアクセントに。

　おまかせコースの内容は旬の魚介と
野菜の組合せで考案することが多く、２
週間に一度のペースで変えています。
地方出張などで私が不在の時でも困ら
ないように、料理の内容は変えないの
が基本なので、安定して仕入れられる
魚種を選ぶことがほとんど。魚の仕入
れは修業時代から付合いのある豊洲市
場の魚屋に一任し、魚介の産地などは
指定せずにサイズなどの希望をシンプ
ルに伝えることが多いですね。コース
の内容を変えながらも、同じ魚種を使
う際には、まったく違った印象の料理
になるように意識します。

　通年でよく使うのは、私自身が好き
なタイ。もっとも脂と旨みのバランス
がよいと思う2㎏前後のタイを新鮮な
活かった状態で造りに仕立てることが
多いでしょうか。同じタイでも、魚屋
がその日ごとに質と価格のバランスが
よいものを選んでくれ、私の好みもわ
かってくれているので助かります。ど
の魚も当日使うものを鮮度の高いうち
に使いきりたいので、仕入れる量は必
要最低限。どうしても余ってしまった
時は、たとえばサバやアジなら酢締め
にしたり、牡蠣はオイル漬けにするな
ど常備菜にしておくと、八寸の一品に

も使えて便利です。
　一方、地方の支店では地元の市場か
ら魚を仕入れるので、東京とは違う魚
種に出合えておもしろい。金沢では能
登の若い漁師と知合いになり、時折よ
いものが獲れた時には東京にも送って
もらい、刺激をもらっています。
　なお、魚介の下処理や仕込みは、若
いスタッフにも積極的にまかせます。
豊漁だからと魚屋に頼まれて仕入れた
大量の小魚を、勉強のためにさばいて
もらい、まかないにすることも。経験
を積んで1日でも早く戦力になっても
らうのが理想です。

鰤
の
酔
っ
払
い
焼
き

料理解説／130頁73 住所／東京都渋谷区恵比寿2-14-4　電話／03-3440-5572

周
囲
を
海
に
囲
ま
れ
た
日
本
で
は
、

季
節
ご
と
に
さ
ま
ざ
ま
な
魚
介
類
が
手
に
入
り
、

ゆ
え
に
魚
種
に
合
わ
せ
た

高
度
な
調
理
技
術
が
発
達
し
て
き
た
。

伝
統
的
な
技
術
に
進
化
を
加
え
た

日
本
料
理
人
の
魚
仕
事
を
見
て
い
こ
う
。

日
本
料
理
店
の

魚
仕
事

撮影／天方晴子、宮本信義（店舗）　取材・文／村山知子

恵比寿駅から徒歩約10分、閑静なエリアのビル１階に
カウンター12席、2階に個室２室を含むテーブル14席
を配置。夜のメニューは６品9500円、八寸と肉料理を
加えた８品１万2000円の２本のおまかせコースを用
意し、昼（7500円）は土曜のみ営業。「若い人にも和食
を気軽に楽しんでほしい」という笠原氏の思いから、
価格を抑えた親しみやすい雰囲気の日本料理店とし
て、満席が続く人気店だ。

1972年東京都生まれ。焼き鳥
店を営む両親の下で育ち、高
校卒業後「正月屋吉兆」で修業
を積む。その後実家の焼き鳥
店を継いで４年間営業した後、
2004年に日本料理店「賛否両
論」を開業。2018年にリニュー
アルした恵比寿本店をはじめ
名古屋と金沢に支店をもつ。

①
笠原将弘
賛否両論

722024年２月号

料理界の発展に寄与し、プロの料理人が最も信頼を寄せる、料理専門誌の最高峰

　「プロの料理人が知りたい技術・知識を

誌上で紹介する」。それが、昭和 41年創

刊以来の、「月刊専門料理」のテーマです。

　今でこそさまざまな媒体が料理を取り扱

う時代になりましたが、かつて、料理の技

術は料理長から弟子たちへと、厨房の中

で密やかに伝えられていくものでした。こ

れらを公の財産、料理文化として広く、正

確に伝えてきたところに「月刊専門料理」

の歴史があります。誌面では、和・洋・中、

全ジャンルの基礎技術の丁寧な講座には

じまり、話題の料理人やベテラン料理人

の料理まで、さらには最新の器具を使った

新しい調理法や、フランスをはじめとする

海外の料理技術などを掲載してまいりまし

た。料理技術と情報をわかりやすく解説す

る「プロのための、プロの技術指南誌」と

して長く料理界に定着し、創刊から現在に

至るまで、その内容は料理界全般から絶大

な信頼をいただいております。世界でも例

を見ないほど多様な食が氾濫する日本の料

理界にあって、また、顧客の志向が大きく

変化する現在の料理界にあって、真のプロ

フェッショナルに向けた、意義ある情報発

信を続けていきたいと考えています。

「丸ごと食べても骨をほとんど
感じない」８～ 10㎝の活けの稚
アユ（長野の匠天龍鮎㈱産「天
竜鮎」）をフリットに。フェンネ
ルのコンフィのソテーの上に盛
り、泡立てたオランデーズソー
スと香りを立たせたアユのジュ
をまわしかける。オランデーズ
ソースは“マヨネーズ”、アユの
ジュは“醤油”のイメージで取り
合わせ、添えた日向夏のコンフ
ィチュールは「柑橘の香りと甘
みで、アユのほのかな苦みの余
韻を切る口直し」。１尾目は何
もつけずに楽しんでもらい、２
尾目からは付合せやソースにか
らめて、アユの新たなおいしさ
に出合ってもらう。

フリットにした鮎 
オランデーズソースと
鮎のジュを合わせて

1997年京都府生まれ、埼玉県育ち。調理科の
ある高校を卒業後、地元のフランス料理店で
３年間修業を積む。上京後「マルゴット・エ・
バッチャーレ」で３年間修業し、桃仙閣グル
ープの代表・林亮治氏に誘われ、2023年10月
に「白寧」の開業と同時にシェフに就任。

新世代シェフの料理とソース

林 大（ 2 8 ）

白 寧

「春の新緑」をイメージしたサ
ラダは、温野菜と温かなソース
で、香りを立たせる仕立て。宮
崎産の天然山菜など約20種の
旬の野菜を、それぞれ調理法を
変えて盛り合わせ、ハーブと食
用花で彩る。下にはシャルトリ
ューズを煮詰めてレモン果汁と
合わせた甘ずっぱいドレッシン
グと新緑色のパセリのオイルを
敷き、仕上げに客前で泡状のソ
ースをかけ、混ぜながら食べる
ようにすすめる。泡状のソース
は、牛乳にローストアーモンド
の香りを移した後、行者ニンニ
クの素揚げとともに撹拌して漉
したもので、ほのかなニンニク
の風味が食欲を促す。

季節の野菜を
使った温かいサラダ 
エキューム状にした
泡のソース

地
の
食
材
の
生
産
者
を
訪
ね
、
修
業
中
に
は
扱

う
こ
と
の
な
か
っ
た
食
材
に
挑
む
な
ど
、
さ
ま

ざ
ま
な
経
験
を
重
ね
て
料
理
へ
の
ア
プ
ロ
ー
チ

を
広
げ
て
い
る
。

　開
業
１
年
で
ミ
シ
ュ
ラ
ン
の
一
ツ
星
を
獲
得

し
た
同
店
。
カ
ウ
ン
タ
ー
８
席
を
８
人
の
チ
ー

ム
で
も
て
な
し
、
さ
ら
な
る
挑
戦
を
続
け
る
。

＊

―
―
料
理
人
に
な
っ
た
き
っ
か
け
は
？

　そ
も
そ
も
料
理
が
好
き
で
、
地
元
・
埼
玉
の

調
理
科
の
あ
る
高
校
に
進
学
。
フ
ラ
ン
ス
料
理

に
魅
せ
ら
れ
た
の
は
、
高
校
で
定
期
購
入
し
て

い
た『
月
刊
専
門
料
理
』
の
影
響
も
大
き
か
っ

た
で
す
。
当
時
の
フ
ラ
ン
ス
料
理
の
華
や
か
な

盛
り
つ
け
や
ソ
ー
ス
の
特
集
な
ど
に
目
を
奪
わ

れ
、
30
～
40
代
の
ス
タ
ー
シ
ェ
フ
た
ち
が
す
ご

く
格
好
よ
く
て
。
彼
ら
の
よ
う
に
、
美
し
い
皿

を
表
現
す
る
料
理
人
に
な
り
た
い
と
思
い
、
卒

業
後
は
３
年
間
地
元
で
基
礎
を
固
め
た
後
、
21

歳
で
上
京
し
よ
う
と
心
に
決
め
て
い
ま
し
た
。

　た
ま
た
ま
実
家
の
近
所
に
、
高
校
の
О
Ｂ
が

営
む
フ
レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン
が
あ
っ
た
ん
で
す
。

20
席
く
ら
い
の
規
模
で
、
シ
ェ
フ
と
私
の
２
人

体
制
だ
っ
た
の
で
、
調
理
・
接
客
と
も
に
、
個

人
店
な
ら
で
は
の
さ
ま
ざ
ま
な
経
験
を
さ
せ
て

い
た
だ
い
て
。
加
え
て
、初
任
給
で
行
っ
た「
カ

ン
テ
サ
ン
ス
」
を
皮
切
り
に
、
東
京
の
フ
ラ
ン

ス
料
理
の
レ
ス
ト
ラ
ン
に
も
よ
く
通
っ
て
い
ま

し
た
。
ま
た
、
修
業
先
の
シ
ェ
フ
か
ら「
美
術

館
に
行
っ
た
ほ
う
が
い
い
」と
助
言
し
て
い
た

　東
京
・
広
尾
駅
か
ら
徒
歩
８
分
の
閑
静
な
住

宅
街
に
あ
る「
白
寧
」
は
２
０
２
３
年
10
月
に

オ
ー
プ
ン
し
た
レ
ス
ト
ラ
ン
。
白
を
基
調
と
し

た
静
謐
な
空
間
に
据
え
た
フ
ル
フ
ラ
ッ
ト
な
オ

ー
プ
ン
キ
ッ
チ
ン
で
腕
を
ふ
る
う
の
は
、
西
麻

布
の「
マ
ル
ゴ
ッ
ト
・
エ
・
バ
ッ
チ
ャ
ー
レ
」な

ど
で
修
業
を
積
ん
だ
林
大
氏
。
オ
ー
ナ
ー
と
し

て「
茶
禅
華
」
を
立
ち
上
げ
た
桃
仙
閣
グ
ル
ー

プ
の
代
表
・
林
亮
治
氏
と
の
出
会
い
か
ら
26
歳

で
シ
ェ
フ
に
就
き
、
同
店
を
ま
か
さ
れ
る
こ
と

に
な
っ
た
。
営
業
は
夜
の
み
で
、
17
時
30
分
と

20
時
30
分
の
一
斉
ス
タ
ー
ト
。
メ
ニ
ュ
ー
は
奇

数
月
ご
と
に
一
新
す
る
13
～
14
品
の
お
ま
か
せ

コ
ー
ス
３
万
３
０
０
０
円
を
用
意
す
る
。

　林
氏
が
作
る
の
は
、
フ
ラ
ン
ス
料
理
を
ベ
ー

ス
に
異
ジ
ャ
ン
ル
の
調
理
法
も
と
り
入
れ
た
現

代
風
の
料
理
だ
。
食
材
に
真
摯
に
向
き
合
い
、

そ
の
魅
力
を
引
き
出
す
手
法
を
模
索
し
て
、
美

し
く
凛
と
し
た
一
皿
の
表
現
を
追
求
。
全
国
各

撮影／天方晴子　取材・文／村山知子 422025年6月号

広告・PR
訴求
ポイント

「月刊専門料理」読者の最大の特徴は、常にレベルアッ
プを図ろうとする“向上心”の高さです。優れた食材
調味料・飲料、機能的な調理機器・道具、魅力的な
デザインの器・カトラリーなど読者の創作意欲を刺激
する情報が、今強く求められています。

ベテランのオーナーシェフから若手スタッフまで、日本の料理界の“今”と“未来”を担う人材が主な読者層

媒体特性
●	 当代気鋭の料理人の料理とアイディアを公開
●	 料理界の最新のトピックスをいち早く正確に紹介
●	 料理技術の基礎から応用までを丁寧に解説
●	 徹底取材による、読み応えのある特集企画
●	 読者の目に留まる、魅力あるビジュアル

媒体概要
創刊	 昭和41年
判型	 A4変型
発売日	 毎月19日
広告お申し込み締切日	 発売月の前月の10日
広告原稿締切日	 発売月の前月の20日

職 種・役職 別

和・洋・中から各種専門料
理まで、幅広い業種の毎
日調理場にたつ人々が読
者の約半数。日々の営業
に役立つ情報には、現場
を知る人ならではの敏感な
反応が期待できます。

業  種  別 販 売 地 域

北海道
4.3％

東北
5.2％

関東
36％

中部・北陸
14.1％

四国2.8％

九州・
沖縄
11.2％

中国
4.7％

近畿
21％

海外
0.7％

The Professional Cooking

料理長・料理人51％

経営者32％

管理職・店長・マネージャー8.8％

従業員5.1％

その他3.1％

西洋
料理店

中華
料理店

各種
専門店

その他

給食3％

日本料理店

ホテル・
旅館

31％

23％13％

12％

10％

5.5％

居酒屋1％
デリ・総菜1.5％

種別 印刷 スペース 定価 仕上がり寸法
（天地左右）（mm）

表紙4 オフ4色 1ページ 550,000 265×197

表紙2 オフ4色 1ページ 480,000 280×207

表紙3

表2対向

目次対向
（限定2本）

オフ4色

前付カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

1ページ

オフ4色
縦1/3
ページ

1ページ 200,000 280×207

240,000 260×60

1ページ 400,000 280×207

450,000 280×207

オフ4色 1ページ 450,000 280×207

オフ4色 1ページ 440,000 280×207

記事対向
カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

カラー

記事中

縦1/3
ページ

横1/6
（求人）

100,000

50,000

240×55

	原稿は
弊社で制作

オフ1色 横1/2
ページ 140,000 120×177

※原稿制作費は別途いただきます。
※上記広告料には、消費税は含まれておりません。

❶
❷
❸

❹

❺

●申込締切日以降の掲載延期や中止はお受けできません。その点、予めご了承下さい。
●掲載広告の内容に起因する弊社に対する名誉毀損の請求や、著作権の侵害など、
　掲載された広告内容に関して、弊社はその責任を一切負いません。

毎月 24 日 デジタル版配信

広告原稿は完全データでの入稿でお願いします。
使用されたフォントは、すべてアウトライン化してください。
社名・ロゴマーク・コピー等は仕上がり線より、天地左右とも10 ｍｍ以内に
収めてください。
塗り足しが必要な原稿（画像・背景色が仕上がり線にかかるもの）の場合は、
仕上がりサイズよりも 3ｍｍ程度はみだすようにデータを作成してください。
入稿の際には、1「入稿データ」、2「データ仕様書」、3「最終出力見本」（必要
に応じで色見本を添付してください。）の 3点をセットでご手配ください。

　
メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。Q この料理の発想は？

クラシックなフランス料理を伝えつつ、日本の
食材を取り入れた皿を考えました。日本の素材
でまとめるなら、ハモにはマツタケ。さらにユ
ズやスダチもあるけれど、あまりにも日本的だ
し柑橘の酸味は強すぎる傾向も。フランス料理
らしい酸味として白ワインソースを選びました。 
Q なぜこの仕立て？
ハモの旨みや香りを生かしつつマツタケを合
わせるため、フレンチの「蒸し料理」を作ろう
と。ハモの身は湯引きとムースにしてマツタケ
のデュクセルを包み、ラップ紙で包んでポシ
ェします。そして、白ワインソースとの組合せ
から「ソール・ボンファム」風に仕立てました。
Q そのうえでのポイントは？
今の時代に合うように軽さを感じるものにした
かった。それで、酸味をうまく使おうと考えて
ソースに白ワインとベルモット、白ワインヴィ
ネカーを使いました。酸味があることで他の
味の輪郭が際立ち、余韻が長くなります。
Q ハモはどんな調理を？
ハモは香りが魅力であり、その香りは骨から出
るので、身に骨を残すことが重要。それゆえ
骨切りした身を使います。湯引きの他、すり身
でムースを、骨でフュメもとりました。素材が
持つ魅力はくまなく有効に使いたいですからね。
Q クネルの構成の狙いは？
皮と骨を付けたままで香りを出したハモの湯引
きと、ふわふわでありつつほどよい硬さも残し
たムース。単調ではあるので、ソース兼食感の
アクセントにマツタケの軸のデュクセルを用い
ました。軸はあえて少し大きめに切っています。
Q 巻いた仕立てにしたのはなぜ？
量のバランスです。マツタケは重要な要素だ

けれど、主役はハモ。たとえば四角い層状に
組み立てる場合、デュクセルの量が多くなり
主張が強すぎる。中心に入れてムースと身で
巻いたこの形が、味、食感ともにベストでした。
Q 白ワインソースのポイントは？
ハモのフュメを使うこと。焼いた骨と炒めた香
味野菜をごく弱火で煮て、これにエシャロット
や白粒コショウ、ベルモット、白ワインなどを
合わせて煮詰めます。白ワインソースは修業時
代にそのおいしさに衝撃を受けた存在で、フラ
ンス料理らしいソースとして伝え続けたいです。
Q オランデーズソースは？
旨みのエッセンスであるレデュクションを作
り、卵黄や油脂でのばしてしっかりした味のオ
ランデーズソースに。そこに倍量のクレーム・
フェッテを加えることで、味に芯があり、かつ
口当たりが軽くふんわりしたソースとします。
ムースの食感をソースでも表現する狙いです。
Q グラティネの効果は？
味にも香りにも香ばしさを出すためです。ソー
スや香りで食べるのがフランス料理の極意。
湯引きとムース、骨から出る旨み、マツタケの
香り、白いソース。足りないのは「焼いた香り」
で、こんがりした見た目もおいしさの要素です。
Q マツタケをあぶるのはなぜ？
香りを引き出すことが目的。ガスのにおいがつ
かないようAMGHを付けたバーナーであぶりま
す。手で割いて焼くとごわっとした食感がムー
スを邪魔するので、スライスにしました。
Q 深皿を使う理由は？
スプーンで全要素を一度にすくって食べても
らうため、深皿のほうが食べやすく縁を使えば
ストレスなくすくうことが可能。料理を味わう
ことに集中できる食べやすさを重視しています。

鱧と松茸のクネル、
白ワインソースのグラチネ

ハモのムースとマツタケの軸のデュクセル
を湯引きしたハモで巻いてラップ紙で包ん
でポシェし、白ワインとオランデーズの２種
のソースを合わせてグラティネ。下にはホ
ウレンソウのバターソテー、上にはあぶった
マツタケをあしらう。古典料理の基本を守
りながら、軽さを好む現代の志向に合わせた。
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メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。Q この料理の発想は？

クラシックなフランス料理を伝えつつ、日本の
食材を取り入れた皿を考えました。日本の素材
でまとめるなら、ハモにはマツタケ。さらにユ
ズやスダチもあるけれど、あまりにも日本的だ
し柑橘の酸味は強すぎる傾向も。フランス料理
らしい酸味として白ワインソースを選びました。 
Q なぜこの仕立て？
ハモの旨みや香りを生かしつつマツタケを合
わせるため、フレンチの「蒸し料理」を作ろう
と。ハモの身は湯引きとムースにしてマツタケ
のデュクセルを包み、ラップ紙で包んでポシ
ェします。そして、白ワインソースとの組合せ
から「ソール・ボンファム」風に仕立てました。
Q そのうえでのポイントは？
今の時代に合うように軽さを感じるものにした
かった。それで、酸味をうまく使おうと考えて
ソースに白ワインとベルモット、白ワインヴィ
ネカーを使いました。酸味があることで他の
味の輪郭が際立ち、余韻が長くなります。
Q ハモはどんな調理を？
ハモは香りが魅力であり、その香りは骨から出
るので、身に骨を残すことが重要。それゆえ
骨切りした身を使います。湯引きの他、すり身
でムースを、骨でフュメもとりました。素材が
持つ魅力はくまなく有効に使いたいですからね。
Q クネルの構成の狙いは？
皮と骨を付けたままで香りを出したハモの湯引
きと、ふわふわでありつつほどよい硬さも残し
たムース。単調ではあるので、ソース兼食感の
アクセントにマツタケの軸のデュクセルを用い
ました。軸はあえて少し大きめに切っています。
Q 巻いた仕立てにしたのはなぜ？
量のバランスです。マツタケは重要な要素だ

けれど、主役はハモ。たとえば四角い層状に
組み立てる場合、デュクセルの量が多くなり
主張が強すぎる。中心に入れてムースと身で
巻いたこの形が、味、食感ともにベストでした。
Q 白ワインソースのポイントは？
ハモのフュメを使うこと。焼いた骨と炒めた香
味野菜をごく弱火で煮て、これにエシャロット
や白粒コショウ、ベルモット、白ワインなどを
合わせて煮詰めます。白ワインソースは修業時
代にそのおいしさに衝撃を受けた存在で、フラ
ンス料理らしいソースとして伝え続けたいです。
Q オランデーズソースは？
旨みのエッセンスであるレデュクションを作
り、卵黄や油脂でのばしてしっかりした味のオ
ランデーズソースに。そこに倍量のクレーム・
フェッテを加えることで、味に芯があり、かつ
口当たりが軽くふんわりしたソースとします。
ムースの食感をソースでも表現する狙いです。
Q グラティネの効果は？
味にも香りにも香ばしさを出すためです。ソー
スや香りで食べるのがフランス料理の極意。
湯引きとムース、骨から出る旨み、マツタケの
香り、白いソース。足りないのは「焼いた香り」
で、こんがりした見た目もおいしさの要素です。
Q マツタケをあぶるのはなぜ？
香りを引き出すことが目的。ガスのにおいがつ
かないようAMGHを付けたバーナーであぶりま
す。手で割いて焼くとごわっとした食感がムー
スを邪魔するので、スライスにしました。
Q 深皿を使う理由は？
スプーンで全要素を一度にすくって食べても
らうため、深皿のほうが食べやすく縁を使えば
ストレスなくすくうことが可能。料理を味わう
ことに集中できる食べやすさを重視しています。

鱧と松茸のクネル、
白ワインソースのグラチネ

ハモのムースとマツタケの軸のデュクセル
を湯引きしたハモで巻いてラップ紙で包ん
でポシェし、白ワインとオランデーズの２種
のソースを合わせてグラティネ。下にはホ
ウレンソウのバターソテー、上にはあぶった
マツタケをあしらう。古典料理の基本を守
りながら、軽さを好む現代の志向に合わせた。
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組合せ、切り方、火入れ、色、量、パーツ、器、その狙いは？

料理には、一皿ごとに作り手の膨大な“思考”と“試み”が詰まっている。
７人のシェフに数多のクエスチョンを投げかけ、各氏の皿を仔細に読み解いた。

料理のディテール・隠れた意図を
徹底分析

　
メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。

Q 鹿の焼き加減の決め方は？
肉、とくに鹿などの赤身肉を焼く時はワクワク
します。肉の状態は常に異なるので、そのつど
見てさわって個性に合わせた焼き方を決める、
その駆け引きが楽しい。今回のロースはキメが
細かくしっとりしており、シルキーな肉はつる
んとした口当たりになりがち。食感にメリハリ
を出すため、周囲１㎜ほどが白っぽくなるくら
い強めに火を入れ「噛みごたえ」を作りました。
Q 肉はどんな状態で焼く？
冷蔵庫から出したてを焼きます。常温にもどし
てから焼く、とよく言いますが、冷たい状態か
ら焼くほうが火入れがうまくいくことも多い。芯
まで冷えているため火の入り方がゆるやかで、
火入れのコントロールがしやすくなるからです。
Q 火入れのポイントは？
肉のタンパク質は30℃台後半～ 40℃付近でア
ミノ酸に分解されうま味（成分）が増すと言わ
れており、この温度帯を少しでも長くすればよ

1967年東京都生まれ。都内のホテル
を経て89年に渡仏し、２年間各地で
研鑽を積む。帰国後、「ル・マエスト
ロ・ポール・ボキューズ・トーキョ
ー」副料理長、「南部亭」料理長を経
て、2002年に「ブラッスリー・レカン」
料理長に就任。07年より「銀座レカン」
総料理長を10年間務め、18年に独立。

髙良康之
レストラン ラフィナージュ

Restaurant L'affinage

蝦夷鹿のロースト、
ポワヴラードソース
エゾシカのロース肉をロ
ーストし、赤ワインと黒
コショウを煮詰めたベー
スをフォン・ド・ヴォー
でのばしたソースと、ニ
ンニクオイルを点描する。
付合せは、ジロールとア
ピオスの各ソテーと、ス
ナップエンドウの塩ゆで。
盛りつけでさまざまな味
を楽しめる皿とした。

甘みのアピオスを選びました。アピオスには
根セロリのような風味とナッティーな味わいが
あり、焼いた鹿やニンニクによく合います。
Q スナップエンドウは？
食材の背景の表現です。北海道の山の中で育
ったエゾシカは、春は山の青い草、夏になった
ら豆やサンショウ、秋冬の草のない時期は豆殻
などを食べているのでは――。そういうイメー
ジで、スナップエンドウの塩ゆでを添えました。 
Q 盛りつけの意図は？
右利きの人は左にフォーク、右にナイフを持つ
ため、多くの場合、主食材は左に置きますが、
ここでは肉は右奥に。肉を運ぶ時にソースや付
合せと接触していろいろな味が楽しめるように
考えました。左利きの方には肉を左に置きます。
Q 一皿の構成はどのように？
主材料を決めたら、その旨みや香り、塩気と
いった要素を分析し、頭の中でグラフのよう
なものを描きます。そこから、一皿をバランス
よく仕上げるには、どんなテクニックを使って
どういう味を加えたらいいかを考える。材料を
中央に置き、皿の着地点をイメージして組み
立てていきます。

りおいしくなるはず。ただ、低温調理では全
体の火の通りが均一ゆえにのっぺりした味に。
90℃・風力弱のコンベクションで焼いてやす
ませることを何度かくり返して肉にいい意味で
の負荷をかけ、表情のある焼き加減とします 。
Q ソースはクラシックな仕立て？
肉に合わせて作り方は変えています。今はご
くフレッシュな鹿肉が手に入るので、調理もシ
ンプルに焼くだけ。ソースも複雑でないほう
が合うんです。香味野菜は使わず、内臓も入
れず、赤ワインにたっぷりの黒粒コショウを入
れて煮詰めたベースをフォン・ド・ヴォーでの
ばす。野菜の旨みやゼラチン質はフォン・ド・
ヴォーで補う考えです。
Q ニンニクオイルの狙いは？ 
香りのアクセントです。香りが立つように皿は
熱々。食べる時に香りが加わって混ざりなが
ら表情が出る。ソースに香味野菜を入れてい
ないので、それをオイルで足す意味もあります。
Q ジロールとアピオスは？ 
ソースやオイルで「つけて食べる」ものはある
ので、付合せは固形物がほしかった。それで、
味が締まって香りが出るジロールと、ほのかな

撮影／大山裕平　取材・文／沼田実季 122024年11月号
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Qなぜ片栗粉などのでんぷんA調味料が食材によくからみ、料理の

１多くの店では豆腐が崩れないよう、ゆでて水分を抜いてから煮ることが多いが、荻野
氏は「ゆでないほうが豆腐の味が抜けず、煮込むのは弱火で５分間ほどなのであまり崩
れない」との考えから、ゆでずにそのまま煮込む。豆腐に色がつき、煮汁が煮詰まってき
たら、やわらかくなった永川豆豉を一部つぶしながら入れる。２鍋肌が軽く焼け焦げる
くらいまで煮詰めて味わいを濃くしていく。

豆腐の
煮はじめは弱火、
色づいたら強火に2

　四川料理の麻婆豆腐は、仕上げにとろみをつけるのが特
徴だ。鍋肌が焼けるくらい煮詰めてからしっかりとろみをつ
けると、盛りつけた時に油が料理から流れ出て、皿に赤色
の油だまりができる。「とろみをしっかりつけるとこうなりま
すが、片栗粉（でんぷん）が少ないと水と油が乳化したまま
で、油をたくさん食べることになります」と荻野亮平氏は言う。
　その理由は、煮込むと対流によって煮汁内の水分と油
は一度乳化するが、水溶き片栗粉を入れると、でんぷん

が水を抱き込んで糊化し、乳化が壊れて油が分離するた
めだ。結果的に、豆腐がまとった濃厚な味つけと、油に
移った麻辣香を楽しみながら、実際はそれほど油を口に
することはなく、意外にもあと味は軽い。
　仕上がりは、麻（花椒によるしびれる辛み）、辣（トウガ
ラシによるヒリヒリする辛み）、鮮（うまみ）、香（香ばしさ）、
酥（そぼろのもろい食感）、嫩（口当たりのやわらかさ）、燙
（火傷しそうな熱さ）、捆（餡のからみ）の８要素がまとまる。

02 でんぷんによる多様なとろみの活用法 

１～ ３汁気が煮込みはじめの半分程度まで煮詰まったら、水溶き片栗
粉を加える。水と粉の割合は１：１。軽くとろみをつけて塩梅をみてから、
さらに加える。硬くなりすぎた時は水を加えて煮る。水溶き片栗粉の分
量は、“餡かけ”のとろみが液量200㎖に対して大さじ１だとしたら、そ
の1.5倍量。４片栗粉の原料であるジャガイモでんぷんは60℃付近で
糊化しはじめ、さらに高温で透明感のある糊状となるため、強火で行う。

イメージは餡かけの
1.5倍の水溶き片栗粉。
２回に分けてしっかり
とろみをつける3

point

1 2

1 2 3

4

料理解説／150頁　　撮影／坂元俊満　取材・文／佐藤貴子41

色つや・保温力がアップ。油を分離させる効果もある

麻
マァ

婆
ポォ

豆
ドウ

腐
フゥ

麻婆豆腐は1862年、四
川省成都市に開業した
「陳興盛飯舗」の名物だ
った「紅焼豆腐」がルー
ツだ。時代とともに材料
の変遷はあるが、麻辣味
の豆腐煮込みという点は
変わらない。写真の品は
1930年代の麻婆豆腐の
要素を取り入れたもの。
フルフルとした食感の豆
腐に、しっかりとした麻
辣味の牛肉がよくからむ。

事例１ 調味料と油が分離した
麻婆豆腐をつくる 担当： 荻野亮平（四川料理 巴蜀）

１豆腐は四川省では石膏で固めたやわらかな食感のものを
使っていることから、それに近しい食感で、木綿豆腐と絹ご
し豆腐の中間くらいのやわらかさ、なめらかさのソフト豆腐
を使う。肉は元来、牛肉が使われていたことから、牛の腿肉
を包丁できざむ。２ 鍋に花椒油を熱し、牛肉を焦げ目がつ
かないように弱火で炒め、永川豆豉（重慶市永川区特産の豆
豉。粒がやや大きい）、双椒（トウガラシと花椒を煎って粉末
にしたもの）、赤い色づけを目的として辛みの少ない自家製
の低温辣油を加えて炒める。３香りが立ったら毛湯、砂糖、
塩、うま味調味料を加える。

牛肉・薬味・調味料を
炒めて味の骨子をつくる1

でとろみをつけるのか？ 

食感

1

3

2

402023年2月号

中国料理の「酔っ払いエビ」にヒントを得て、浸け地
に紹興酒を用いたブリの照り焼き。約８㎏のブリをさ
ばき、厚めに切り出した切り身を紹興酒と醤油とミリ
ンを同割で配合した浸け地に40分～1時間浸けてから
焦がさないように焼いた後、バーナーでこんがりと焼
き目をつけた。口に入れるとほんのりとした紹興酒の
香りが鼻を抜ける、上品な味わいだ。好みでスダチを
搾り、味の変化を楽しんでもらう。ブリと同調する香
ばしさをつけたダイコンの煮物と、シャキシャキとし
た歯ごたえのレンコンとセリのきんぴらを盛り合わ
せ、野菜の風味と食感のアクセントに。

　おまかせコースの内容は旬の魚介と
野菜の組合せで考案することが多く、２
週間に一度のペースで変えています。
地方出張などで私が不在の時でも困ら
ないように、料理の内容は変えないの
が基本なので、安定して仕入れられる
魚種を選ぶことがほとんど。魚の仕入
れは修業時代から付合いのある豊洲市
場の魚屋に一任し、魚介の産地などは
指定せずにサイズなどの希望をシンプ
ルに伝えることが多いですね。コース
の内容を変えながらも、同じ魚種を使
う際には、まったく違った印象の料理
になるように意識します。

　通年でよく使うのは、私自身が好き
なタイ。もっとも脂と旨みのバランス
がよいと思う2㎏前後のタイを新鮮な
活かった状態で造りに仕立てることが
多いでしょうか。同じタイでも、魚屋
がその日ごとに質と価格のバランスが
よいものを選んでくれ、私の好みもわ
かってくれているので助かります。ど
の魚も当日使うものを鮮度の高いうち
に使いきりたいので、仕入れる量は必
要最低限。どうしても余ってしまった
時は、たとえばサバやアジなら酢締め
にしたり、牡蠣はオイル漬けにするな
ど常備菜にしておくと、八寸の一品に

も使えて便利です。
　一方、地方の支店では地元の市場か
ら魚を仕入れるので、東京とは違う魚
種に出合えておもしろい。金沢では能
登の若い漁師と知合いになり、時折よ
いものが獲れた時には東京にも送って
もらい、刺激をもらっています。
　なお、魚介の下処理や仕込みは、若
いスタッフにも積極的にまかせます。
豊漁だからと魚屋に頼まれて仕入れた
大量の小魚を、勉強のためにさばいて
もらい、まかないにすることも。経験
を積んで1日でも早く戦力になっても
らうのが理想です。

鰤
の
酔
っ
払
い
焼
き
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周
囲
を
海
に
囲
ま
れ
た
日
本
で
は
、

季
節
ご
と
に
さ
ま
ざ
ま
な
魚
介
類
が
手
に
入
り
、

ゆ
え
に
魚
種
に
合
わ
せ
た

高
度
な
調
理
技
術
が
発
達
し
て
き
た
。

伝
統
的
な
技
術
に
進
化
を
加
え
た

日
本
料
理
人
の
魚
仕
事
を
見
て
い
こ
う
。

日
本
料
理
店
の

魚
仕
事

撮影／天方晴子、宮本信義（店舗）　取材・文／村山知子

恵比寿駅から徒歩約10分、閑静なエリアのビル１階に
カウンター12席、2階に個室２室を含むテーブル14席
を配置。夜のメニューは６品9500円、八寸と肉料理を
加えた８品１万2000円の２本のおまかせコースを用
意し、昼（7500円）は土曜のみ営業。「若い人にも和食
を気軽に楽しんでほしい」という笠原氏の思いから、
価格を抑えた親しみやすい雰囲気の日本料理店とし
て、満席が続く人気店だ。

1972年東京都生まれ。焼き鳥
店を営む両親の下で育ち、高
校卒業後「正月屋吉兆」で修業
を積む。その後実家の焼き鳥
店を継いで４年間営業した後、
2004年に日本料理店「賛否両
論」を開業。2018年にリニュー
アルした恵比寿本店をはじめ
名古屋と金沢に支店をもつ。

①
笠原将弘
賛否両論

722024年２月号

料理界の発展に寄与し、プロの料理人が最も信頼を寄せる、料理専門誌の最高峰

　「プロの料理人が知りたい技術・知識を

誌上で紹介する」。それが、昭和 41年創

刊以来の、「月刊専門料理」のテーマです。

　今でこそさまざまな媒体が料理を取り扱

う時代になりましたが、かつて、料理の技

術は料理長から弟子たちへと、厨房の中

で密やかに伝えられていくものでした。こ

れらを公の財産、料理文化として広く、正

確に伝えてきたところに「月刊専門料理」

の歴史があります。誌面では、和・洋・中、

全ジャンルの基礎技術の丁寧な講座には

じまり、話題の料理人やベテラン料理人

の料理まで、さらには最新の器具を使った

新しい調理法や、フランスをはじめとする

海外の料理技術などを掲載してまいりまし

た。料理技術と情報をわかりやすく解説す

る「プロのための、プロの技術指南誌」と

して長く料理界に定着し、創刊から現在に

至るまで、その内容は料理界全般から絶大

な信頼をいただいております。世界でも例

を見ないほど多様な食が氾濫する日本の料

理界にあって、また、顧客の志向が大きく

変化する現在の料理界にあって、真のプロ

フェッショナルに向けた、意義ある情報発

信を続けていきたいと考えています。

「丸ごと食べても骨をほとんど
感じない」８～ 10㎝の活けの稚
アユ（長野の匠天龍鮎㈱産「天
竜鮎」）をフリットに。フェンネ
ルのコンフィのソテーの上に盛
り、泡立てたオランデーズソー
スと香りを立たせたアユのジュ
をまわしかける。オランデーズ
ソースは“マヨネーズ”、アユの
ジュは“醤油”のイメージで取り
合わせ、添えた日向夏のコンフ
ィチュールは「柑橘の香りと甘
みで、アユのほのかな苦みの余
韻を切る口直し」。１尾目は何
もつけずに楽しんでもらい、２
尾目からは付合せやソースにか
らめて、アユの新たなおいしさ
に出合ってもらう。

フリットにした鮎 
オランデーズソースと
鮎のジュを合わせて

1997年京都府生まれ、埼玉県育ち。調理科の
ある高校を卒業後、地元のフランス料理店で
３年間修業を積む。上京後「マルゴット・エ・
バッチャーレ」で３年間修業し、桃仙閣グル
ープの代表・林亮治氏に誘われ、2023年10月
に「白寧」の開業と同時にシェフに就任。

新世代シェフの料理とソース

林 大（ 2 8 ）

白 寧

「春の新緑」をイメージしたサ
ラダは、温野菜と温かなソース
で、香りを立たせる仕立て。宮
崎産の天然山菜など約20種の
旬の野菜を、それぞれ調理法を
変えて盛り合わせ、ハーブと食
用花で彩る。下にはシャルトリ
ューズを煮詰めてレモン果汁と
合わせた甘ずっぱいドレッシン
グと新緑色のパセリのオイルを
敷き、仕上げに客前で泡状のソ
ースをかけ、混ぜながら食べる
ようにすすめる。泡状のソース
は、牛乳にローストアーモンド
の香りを移した後、行者ニンニ
クの素揚げとともに撹拌して漉
したもので、ほのかなニンニク
の風味が食欲を促す。

季節の野菜を
使った温かいサラダ 
エキューム状にした
泡のソース

地
の
食
材
の
生
産
者
を
訪
ね
、
修
業
中
に
は
扱

う
こ
と
の
な
か
っ
た
食
材
に
挑
む
な
ど
、
さ
ま

ざ
ま
な
経
験
を
重
ね
て
料
理
へ
の
ア
プ
ロ
ー
チ

を
広
げ
て
い
る
。

　開
業
１
年
で
ミ
シ
ュ
ラ
ン
の
一
ツ
星
を
獲
得

し
た
同
店
。
カ
ウ
ン
タ
ー
８
席
を
８
人
の
チ
ー

ム
で
も
て
な
し
、
さ
ら
な
る
挑
戦
を
続
け
る
。

＊

―
―
料
理
人
に
な
っ
た
き
っ
か
け
は
？

　そ
も
そ
も
料
理
が
好
き
で
、
地
元
・
埼
玉
の

調
理
科
の
あ
る
高
校
に
進
学
。
フ
ラ
ン
ス
料
理

に
魅
せ
ら
れ
た
の
は
、
高
校
で
定
期
購
入
し
て

い
た『
月
刊
専
門
料
理
』
の
影
響
も
大
き
か
っ

た
で
す
。
当
時
の
フ
ラ
ン
ス
料
理
の
華
や
か
な

盛
り
つ
け
や
ソ
ー
ス
の
特
集
な
ど
に
目
を
奪
わ

れ
、
30
～
40
代
の
ス
タ
ー
シ
ェ
フ
た
ち
が
す
ご

く
格
好
よ
く
て
。
彼
ら
の
よ
う
に
、
美
し
い
皿

を
表
現
す
る
料
理
人
に
な
り
た
い
と
思
い
、
卒

業
後
は
３
年
間
地
元
で
基
礎
を
固
め
た
後
、
21

歳
で
上
京
し
よ
う
と
心
に
決
め
て
い
ま
し
た
。

　た
ま
た
ま
実
家
の
近
所
に
、
高
校
の
О
Ｂ
が

営
む
フ
レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン
が
あ
っ
た
ん
で
す
。

20
席
く
ら
い
の
規
模
で
、
シ
ェ
フ
と
私
の
２
人

体
制
だ
っ
た
の
で
、
調
理
・
接
客
と
も
に
、
個

人
店
な
ら
で
は
の
さ
ま
ざ
ま
な
経
験
を
さ
せ
て

い
た
だ
い
て
。
加
え
て
、初
任
給
で
行
っ
た「
カ

ン
テ
サ
ン
ス
」
を
皮
切
り
に
、
東
京
の
フ
ラ
ン

ス
料
理
の
レ
ス
ト
ラ
ン
に
も
よ
く
通
っ
て
い
ま

し
た
。
ま
た
、
修
業
先
の
シ
ェ
フ
か
ら「
美
術

館
に
行
っ
た
ほ
う
が
い
い
」と
助
言
し
て
い
た

　東
京
・
広
尾
駅
か
ら
徒
歩
８
分
の
閑
静
な
住

宅
街
に
あ
る「
白
寧
」
は
２
０
２
３
年
10
月
に

オ
ー
プ
ン
し
た
レ
ス
ト
ラ
ン
。
白
を
基
調
と
し

た
静
謐
な
空
間
に
据
え
た
フ
ル
フ
ラ
ッ
ト
な
オ

ー
プ
ン
キ
ッ
チ
ン
で
腕
を
ふ
る
う
の
は
、
西
麻

布
の「
マ
ル
ゴ
ッ
ト
・
エ
・
バ
ッ
チ
ャ
ー
レ
」な

ど
で
修
業
を
積
ん
だ
林
大
氏
。
オ
ー
ナ
ー
と
し

て「
茶
禅
華
」
を
立
ち
上
げ
た
桃
仙
閣
グ
ル
ー

プ
の
代
表
・
林
亮
治
氏
と
の
出
会
い
か
ら
26
歳

で
シ
ェ
フ
に
就
き
、
同
店
を
ま
か
さ
れ
る
こ
と

に
な
っ
た
。
営
業
は
夜
の
み
で
、
17
時
30
分
と

20
時
30
分
の
一
斉
ス
タ
ー
ト
。
メ
ニ
ュ
ー
は
奇

数
月
ご
と
に
一
新
す
る
13
～
14
品
の
お
ま
か
せ

コ
ー
ス
３
万
３
０
０
０
円
を
用
意
す
る
。

　林
氏
が
作
る
の
は
、
フ
ラ
ン
ス
料
理
を
ベ
ー

ス
に
異
ジ
ャ
ン
ル
の
調
理
法
も
と
り
入
れ
た
現

代
風
の
料
理
だ
。
食
材
に
真
摯
に
向
き
合
い
、

そ
の
魅
力
を
引
き
出
す
手
法
を
模
索
し
て
、
美

し
く
凛
と
し
た
一
皿
の
表
現
を
追
求
。
全
国
各

撮影／天方晴子　取材・文／村山知子 422025年6月号

広告・PR
訴求
ポイント

「月刊専門料理」読者の最大の特徴は、常にレベルアッ
プを図ろうとする“向上心”の高さです。優れた食材
調味料・飲料、機能的な調理機器・道具、魅力的な
デザインの器・カトラリーなど読者の創作意欲を刺激
する情報が、今強く求められています。

ベテランのオーナーシェフから若手スタッフまで、日本の料理界の“今”と“未来”を担う人材が主な読者層

媒体特性
●	 当代気鋭の料理人の料理とアイディアを公開
●	 料理界の最新のトピックスをいち早く正確に紹介
●	 料理技術の基礎から応用までを丁寧に解説
●	 徹底取材による、読み応えのある特集企画
●	 読者の目に留まる、魅力あるビジュアル

媒体概要
創刊	 昭和41年
判型	 A4変型
発売日	 毎月19日
広告お申し込み締切日	 発売月の前月の10日
広告原稿締切日	 発売月の前月の20日

職 種・役職 別

和・洋・中から各種専門料
理まで、幅広い業種の毎
日調理場にたつ人々が読
者の約半数。日々の営業
に役立つ情報には、現場
を知る人ならではの敏感な
反応が期待できます。

業  種  別 販 売 地 域

北海道
4.3％

東北
5.2％

関東
36％

中部・北陸
14.1％

四国2.8％

九州・
沖縄
11.2％

中国
4.7％

近畿
21％

海外
0.7％

The Professional Cooking

料理長・料理人51％

経営者32％

管理職・店長・マネージャー8.8％

従業員5.1％

その他3.1％

西洋
料理店

中華
料理店

各種
専門店

その他

給食3％

日本料理店

ホテル・
旅館

31％

23％13％

12％

10％

5.5％

居酒屋1％
デリ・総菜1.5％

種別 印刷 スペース 定価 仕上がり寸法
（天地左右）（mm）

表紙4 オフ4色 1ページ 550,000 265×197

表紙2 オフ4色 1ページ 480,000 280×207

表紙3

表2対向

目次対向
（限定2本）

オフ4色

前付カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

1ページ

オフ4色
縦1/3
ページ

1ページ 200,000 280×207

240,000 260×60

1ページ 400,000 280×207

450,000 280×207

オフ4色 1ページ 450,000 280×207

オフ4色 1ページ 440,000 280×207

記事対向
カラー オフ4色 1ページ 440,000 280×207

カラー

記事中

縦1/3
ページ

横1/6
（求人）

100,000

50,000

240×55

	原稿は
弊社で制作

オフ1色 横1/2
ページ 140,000 120×177

※原稿制作費は別途いただきます。
※上記広告料には、消費税は含まれておりません。

❶
❷
❸

❹

❺

●申込締切日以降の掲載延期や中止はお受けできません。その点、予めご了承下さい。
●掲載広告の内容に起因する弊社に対する名誉毀損の請求や、著作権の侵害など、
　掲載された広告内容に関して、弊社はその責任を一切負いません。

毎月 24 日 デジタル版配信

広告原稿は完全データでの入稿でお願いします。
使用されたフォントは、すべてアウトライン化してください。
社名・ロゴマーク・コピー等は仕上がり線より、天地左右とも10 ｍｍ以内に
収めてください。
塗り足しが必要な原稿（画像・背景色が仕上がり線にかかるもの）の場合は、
仕上がりサイズよりも 3ｍｍ程度はみだすようにデータを作成してください。
入稿の際には、1「入稿データ」、2「データ仕様書」、3「最終出力見本」（必要
に応じで色見本を添付してください。）の 3点をセットでご手配ください。

　
メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。Q この料理の発想は？

クラシックなフランス料理を伝えつつ、日本の
食材を取り入れた皿を考えました。日本の素材
でまとめるなら、ハモにはマツタケ。さらにユ
ズやスダチもあるけれど、あまりにも日本的だ
し柑橘の酸味は強すぎる傾向も。フランス料理
らしい酸味として白ワインソースを選びました。 
Q なぜこの仕立て？
ハモの旨みや香りを生かしつつマツタケを合
わせるため、フレンチの「蒸し料理」を作ろう
と。ハモの身は湯引きとムースにしてマツタケ
のデュクセルを包み、ラップ紙で包んでポシ
ェします。そして、白ワインソースとの組合せ
から「ソール・ボンファム」風に仕立てました。
Q そのうえでのポイントは？
今の時代に合うように軽さを感じるものにした
かった。それで、酸味をうまく使おうと考えて
ソースに白ワインとベルモット、白ワインヴィ
ネカーを使いました。酸味があることで他の
味の輪郭が際立ち、余韻が長くなります。
Q ハモはどんな調理を？
ハモは香りが魅力であり、その香りは骨から出
るので、身に骨を残すことが重要。それゆえ
骨切りした身を使います。湯引きの他、すり身
でムースを、骨でフュメもとりました。素材が
持つ魅力はくまなく有効に使いたいですからね。
Q クネルの構成の狙いは？
皮と骨を付けたままで香りを出したハモの湯引
きと、ふわふわでありつつほどよい硬さも残し
たムース。単調ではあるので、ソース兼食感の
アクセントにマツタケの軸のデュクセルを用い
ました。軸はあえて少し大きめに切っています。
Q 巻いた仕立てにしたのはなぜ？
量のバランスです。マツタケは重要な要素だ

けれど、主役はハモ。たとえば四角い層状に
組み立てる場合、デュクセルの量が多くなり
主張が強すぎる。中心に入れてムースと身で
巻いたこの形が、味、食感ともにベストでした。
Q 白ワインソースのポイントは？
ハモのフュメを使うこと。焼いた骨と炒めた香
味野菜をごく弱火で煮て、これにエシャロット
や白粒コショウ、ベルモット、白ワインなどを
合わせて煮詰めます。白ワインソースは修業時
代にそのおいしさに衝撃を受けた存在で、フラ
ンス料理らしいソースとして伝え続けたいです。
Q オランデーズソースは？
旨みのエッセンスであるレデュクションを作
り、卵黄や油脂でのばしてしっかりした味のオ
ランデーズソースに。そこに倍量のクレーム・
フェッテを加えることで、味に芯があり、かつ
口当たりが軽くふんわりしたソースとします。
ムースの食感をソースでも表現する狙いです。
Q グラティネの効果は？
味にも香りにも香ばしさを出すためです。ソー
スや香りで食べるのがフランス料理の極意。
湯引きとムース、骨から出る旨み、マツタケの
香り、白いソース。足りないのは「焼いた香り」
で、こんがりした見た目もおいしさの要素です。
Q マツタケをあぶるのはなぜ？
香りを引き出すことが目的。ガスのにおいがつ
かないようAMGHを付けたバーナーであぶりま
す。手で割いて焼くとごわっとした食感がムー
スを邪魔するので、スライスにしました。
Q 深皿を使う理由は？
スプーンで全要素を一度にすくって食べても
らうため、深皿のほうが食べやすく縁を使えば
ストレスなくすくうことが可能。料理を味わう
ことに集中できる食べやすさを重視しています。

鱧と松茸のクネル、
白ワインソースのグラチネ

ハモのムースとマツタケの軸のデュクセル
を湯引きしたハモで巻いてラップ紙で包ん
でポシェし、白ワインとオランデーズの２種
のソースを合わせてグラティネ。下にはホ
ウレンソウのバターソテー、上にはあぶった
マツタケをあしらう。古典料理の基本を守
りながら、軽さを好む現代の志向に合わせた。

料理解説／132頁13
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メ
ニ
ュ
ー
は
日
に
よ
っ
て
、
ま
た
お
客
に

よ
っ
て
少
し
ず
つ
異
な
る
た
め
、
テ
ー
ブ
ル

ご
と
に
す
べ
て
料
理
が
違
う
こ
と
も
あ
る
と

い
う
。
料
理
の
構
成
が
決
ま
る
の
は
当
日
の

朝
。
届
い
た
食
材
を
見
て
、
さ
わ
っ
て
、
時

に
味
見
を
し
て
、
そ
れ
ら
の
魅
力
を
最
大
限

に
生
か
す
仕
立
て
を
考
え
、
コ
ー
ス
を
組
み

立
て
る
。
店
を
運
営
す
る
に
あ
た
っ
て
髙
良

氏
が
決
め
た
の
は
、「
作
り
た
い
料
理
を
作

る
」こ
と
と「
素
材
に
は
妥
協
し
な
い
」こ
と
、

そ
し
て「
自
分
が
絶
対
に
厨
房
を
離
れ
な
い
」

こ
と
。
厨
房
ス
タ
ッ
フ
は
自
身
の
他
に
数
人

い
る
が
、
自
分
一
人
で
す
べ
て
作
れ
る
こ
と

を
前
提
に
メ
ニ
ュ
ー
を
考
案
し
、
人
手
が
あ

る
ぶ
ん
、
そ
れ
ら
を
よ
り
高
い
ク
オ
リ
テ
ィ

で
提
供
す
る
こ
と
を
め
ざ
す
。

　
10
年
間
に
わ
た
っ
て
総
料
理
長
を
務
め
た

「
銀
座
レ
カ
ン
」
を
は
じ
め
、
フ
ラ
ン
ス
料

理
の
名
店
で
腕
を
磨
い
た
髙
良
康
之
氏
。
独

立
し
て
構
え
た「
レ
ス
ト
ラ
ン 

ラ
フ
ィ
ナ

ー
ジ
ュ
」
で
は
、
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ
ン
ス

料
理
を
ベ
ー
ス
に「
髙
良
康
之
の
料
理
」
を

構
築
し
、
昼
・
夜
と
も
に
、
そ
の
日
届
い
た

食
材
で
作
る
コ
ー
ス
料
理
を
提
供
す
る
。Q この料理の発想は？
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ました。軸はあえて少し大きめに切っています。
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組み立てる場合、デュクセルの量が多くなり
主張が強すぎる。中心に入れてムースと身で
巻いたこの形が、味、食感ともにベストでした。
Q 白ワインソースのポイントは？
ハモのフュメを使うこと。焼いた骨と炒めた香
味野菜をごく弱火で煮て、これにエシャロット
や白粒コショウ、ベルモット、白ワインなどを
合わせて煮詰めます。白ワインソースは修業時
代にそのおいしさに衝撃を受けた存在で、フラ
ンス料理らしいソースとして伝え続けたいです。
Q オランデーズソースは？
旨みのエッセンスであるレデュクションを作
り、卵黄や油脂でのばしてしっかりした味のオ
ランデーズソースに。そこに倍量のクレーム・
フェッテを加えることで、味に芯があり、かつ
口当たりが軽くふんわりしたソースとします。
ムースの食感をソースでも表現する狙いです。
Q グラティネの効果は？
味にも香りにも香ばしさを出すためです。ソー
スや香りで食べるのがフランス料理の極意。
湯引きとムース、骨から出る旨み、マツタケの
香り、白いソース。足りないのは「焼いた香り」
で、こんがりした見た目もおいしさの要素です。
Q マツタケをあぶるのはなぜ？
香りを引き出すことが目的。ガスのにおいがつ
かないようAMGHを付けたバーナーであぶりま
す。手で割いて焼くとごわっとした食感がムー
スを邪魔するので、スライスにしました。
Q 深皿を使う理由は？
スプーンで全要素を一度にすくって食べても
らうため、深皿のほうが食べやすく縁を使えば
ストレスなくすくうことが可能。料理を味わう
ことに集中できる食べやすさを重視しています。

鱧と松茸のクネル、
白ワインソースのグラチネ

ハモのムースとマツタケの軸のデュクセル
を湯引きしたハモで巻いてラップ紙で包ん
でポシェし、白ワインとオランデーズの２種
のソースを合わせてグラティネ。下にはホ
ウレンソウのバターソテー、上にはあぶった
マツタケをあしらう。古典料理の基本を守
りながら、軽さを好む現代の志向に合わせた。
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組合せ、切り方、火入れ、色、量、パーツ、器、その狙いは？

料理には、一皿ごとに作り手の膨大な“思考”と“試み”が詰まっている。
７人のシェフに数多のクエスチョンを投げかけ、各氏の皿を仔細に読み解いた。

料理のディテール・隠れた意図を
徹底分析
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Q 鹿の焼き加減の決め方は？
肉、とくに鹿などの赤身肉を焼く時はワクワク
します。肉の状態は常に異なるので、そのつど
見てさわって個性に合わせた焼き方を決める、
その駆け引きが楽しい。今回のロースはキメが
細かくしっとりしており、シルキーな肉はつる
んとした口当たりになりがち。食感にメリハリ
を出すため、周囲１㎜ほどが白っぽくなるくら
い強めに火を入れ「噛みごたえ」を作りました。
Q 肉はどんな状態で焼く？
冷蔵庫から出したてを焼きます。常温にもどし
てから焼く、とよく言いますが、冷たい状態か
ら焼くほうが火入れがうまくいくことも多い。芯
まで冷えているため火の入り方がゆるやかで、
火入れのコントロールがしやすくなるからです。
Q 火入れのポイントは？
肉のタンパク質は30℃台後半～ 40℃付近でア
ミノ酸に分解されうま味（成分）が増すと言わ
れており、この温度帯を少しでも長くすればよ

1967年東京都生まれ。都内のホテル
を経て89年に渡仏し、２年間各地で
研鑽を積む。帰国後、「ル・マエスト
ロ・ポール・ボキューズ・トーキョ
ー」副料理長、「南部亭」料理長を経
て、2002年に「ブラッスリー・レカン」
料理長に就任。07年より「銀座レカン」
総料理長を10年間務め、18年に独立。

髙良康之
レストラン ラフィナージュ

Restaurant L'affinage

蝦夷鹿のロースト、
ポワヴラードソース
エゾシカのロース肉をロ
ーストし、赤ワインと黒
コショウを煮詰めたベー
スをフォン・ド・ヴォー
でのばしたソースと、ニ
ンニクオイルを点描する。
付合せは、ジロールとア
ピオスの各ソテーと、ス
ナップエンドウの塩ゆで。
盛りつけでさまざまな味
を楽しめる皿とした。

甘みのアピオスを選びました。アピオスには
根セロリのような風味とナッティーな味わいが
あり、焼いた鹿やニンニクによく合います。
Q スナップエンドウは？
食材の背景の表現です。北海道の山の中で育
ったエゾシカは、春は山の青い草、夏になった
ら豆やサンショウ、秋冬の草のない時期は豆殻
などを食べているのでは――。そういうイメー
ジで、スナップエンドウの塩ゆでを添えました。 
Q 盛りつけの意図は？
右利きの人は左にフォーク、右にナイフを持つ
ため、多くの場合、主食材は左に置きますが、
ここでは肉は右奥に。肉を運ぶ時にソースや付
合せと接触していろいろな味が楽しめるように
考えました。左利きの方には肉を左に置きます。
Q 一皿の構成はどのように？
主材料を決めたら、その旨みや香り、塩気と
いった要素を分析し、頭の中でグラフのよう
なものを描きます。そこから、一皿をバランス
よく仕上げるには、どんなテクニックを使って
どういう味を加えたらいいかを考える。材料を
中央に置き、皿の着地点をイメージして組み
立てていきます。

りおいしくなるはず。ただ、低温調理では全
体の火の通りが均一ゆえにのっぺりした味に。
90℃・風力弱のコンベクションで焼いてやす
ませることを何度かくり返して肉にいい意味で
の負荷をかけ、表情のある焼き加減とします 。
Q ソースはクラシックな仕立て？
肉に合わせて作り方は変えています。今はご
くフレッシュな鹿肉が手に入るので、調理もシ
ンプルに焼くだけ。ソースも複雑でないほう
が合うんです。香味野菜は使わず、内臓も入
れず、赤ワインにたっぷりの黒粒コショウを入
れて煮詰めたベースをフォン・ド・ヴォーでの
ばす。野菜の旨みやゼラチン質はフォン・ド・
ヴォーで補う考えです。
Q ニンニクオイルの狙いは？ 
香りのアクセントです。香りが立つように皿は
熱々。食べる時に香りが加わって混ざりなが
ら表情が出る。ソースに香味野菜を入れてい
ないので、それをオイルで足す意味もあります。
Q ジロールとアピオスは？ 
ソースやオイルで「つけて食べる」ものはある
ので、付合せは固形物がほしかった。それで、
味が締まって香りが出るジロールと、ほのかな

撮影／大山裕平　取材・文／沼田実季 122024年11月号
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Qなぜ片栗粉などのでんぷんA調味料が食材によくからみ、料理の

１多くの店では豆腐が崩れないよう、ゆでて水分を抜いてから煮ることが多いが、荻野
氏は「ゆでないほうが豆腐の味が抜けず、煮込むのは弱火で５分間ほどなのであまり崩
れない」との考えから、ゆでずにそのまま煮込む。豆腐に色がつき、煮汁が煮詰まってき
たら、やわらかくなった永川豆豉を一部つぶしながら入れる。２鍋肌が軽く焼け焦げる
くらいまで煮詰めて味わいを濃くしていく。

豆腐の
煮はじめは弱火、
色づいたら強火に2

　四川料理の麻婆豆腐は、仕上げにとろみをつけるのが特
徴だ。鍋肌が焼けるくらい煮詰めてからしっかりとろみをつ
けると、盛りつけた時に油が料理から流れ出て、皿に赤色
の油だまりができる。「とろみをしっかりつけるとこうなりま
すが、片栗粉（でんぷん）が少ないと水と油が乳化したまま
で、油をたくさん食べることになります」と荻野亮平氏は言う。
　その理由は、煮込むと対流によって煮汁内の水分と油
は一度乳化するが、水溶き片栗粉を入れると、でんぷん

が水を抱き込んで糊化し、乳化が壊れて油が分離するた
めだ。結果的に、豆腐がまとった濃厚な味つけと、油に
移った麻辣香を楽しみながら、実際はそれほど油を口に
することはなく、意外にもあと味は軽い。
　仕上がりは、麻（花椒によるしびれる辛み）、辣（トウガ
ラシによるヒリヒリする辛み）、鮮（うまみ）、香（香ばしさ）、
酥（そぼろのもろい食感）、嫩（口当たりのやわらかさ）、燙
（火傷しそうな熱さ）、捆（餡のからみ）の８要素がまとまる。

02 でんぷんによる多様なとろみの活用法 

１～ ３汁気が煮込みはじめの半分程度まで煮詰まったら、水溶き片栗
粉を加える。水と粉の割合は１：１。軽くとろみをつけて塩梅をみてから、
さらに加える。硬くなりすぎた時は水を加えて煮る。水溶き片栗粉の分
量は、“餡かけ”のとろみが液量200㎖に対して大さじ１だとしたら、そ
の1.5倍量。４片栗粉の原料であるジャガイモでんぷんは60℃付近で
糊化しはじめ、さらに高温で透明感のある糊状となるため、強火で行う。

イメージは餡かけの
1.5倍の水溶き片栗粉。
２回に分けてしっかり
とろみをつける3

point
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色つや・保温力がアップ。油を分離させる効果もある

麻
マァ

婆
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豆
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麻婆豆腐は1862年、四
川省成都市に開業した
「陳興盛飯舗」の名物だ
った「紅焼豆腐」がルー
ツだ。時代とともに材料
の変遷はあるが、麻辣味
の豆腐煮込みという点は
変わらない。写真の品は
1930年代の麻婆豆腐の
要素を取り入れたもの。
フルフルとした食感の豆
腐に、しっかりとした麻
辣味の牛肉がよくからむ。

事例１ 調味料と油が分離した
麻婆豆腐をつくる 担当： 荻野亮平（四川料理 巴蜀）

１豆腐は四川省では石膏で固めたやわらかな食感のものを
使っていることから、それに近しい食感で、木綿豆腐と絹ご
し豆腐の中間くらいのやわらかさ、なめらかさのソフト豆腐
を使う。肉は元来、牛肉が使われていたことから、牛の腿肉
を包丁できざむ。２ 鍋に花椒油を熱し、牛肉を焦げ目がつ
かないように弱火で炒め、永川豆豉（重慶市永川区特産の豆
豉。粒がやや大きい）、双椒（トウガラシと花椒を煎って粉末
にしたもの）、赤い色づけを目的として辛みの少ない自家製
の低温辣油を加えて炒める。３香りが立ったら毛湯、砂糖、
塩、うま味調味料を加える。

牛肉・薬味・調味料を
炒めて味の骨子をつくる1

でとろみをつけるのか？ 

食感

1
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