
016 注目のパン職人に聞く「どう食べる？」を考えたパンづくり
 Part 1
 東京・中目黒「トラスパレンテ」　神奈川・伊勢原「ムール ア・ラ ムール」
 神戸・北野「サ・マーシュ」

028 Part 2
 東京・世田谷代田「トロ コーヒー&ベーカリー」　東京・池尻「トロパン トウキョウ」 
 大阪・香里園「ビエル」　東京・天王洲アイル「ブレッドワークス」　横浜・元町「ブラフベーカリー」
 大阪・北堀江「ブランジュリ P&B」　東京・成城学園前「ラトリエ・ドゥ・プレジール」

035 Part 3
 東京・半蔵門「ブーランジュリー・アー」　東京・武蔵境「パサージュ・ア・ニヴォ」
 東京・原宿「ますだ製パン」　東京・田園調布「ベッカライ シュタインメッツ」　京都・長岡京「サンク」　
 京都・四条「クロワ・ルース」　兵庫・夙川「コンセントマーケット」　大阪・本町「フール・ドゥ・アッシュ」

038	世界的大ブーム ！  おかずを挟んで食べる
 バインミー
	 「バインミー☆サンドイッチ」「マイマイ」

040	蓋をしないからこその楽しみあり ！
 タルティーヌ
	 「ル・パン・コティディアン」「アルチザン・テラ」
	 「ブーランジュリー&パティスリー カルヴァ」「パンデュース」「アン・プゥ・ドゥ」

043	フラットブレッドの可能性
	 フォカッチャ──「オルトレヴィーノ」
 ピゼット──「自由が丘ベイクショップ」
 タルト・フランベ──「ブラッスリー ラ シゴーニュ」

050	 Column from Milan / Bruxelles

052	トラットリアの自家製パン
	 「トラットリア29」

054	カフェの自家製パン
	 「カフェ コチ」「カフェ ルーツ」「カフェ初花」

056 デリのサンドイッチ
 from London デリ先進国より最新レポート ！
 from Tokyo  「トレトゥール・トロワ・コション」「エプロンズ・フードマーケット」

058	 近頃なんだか「Bakery」が気になります。
061	 英国伝統の味「ソーダブレッド」って何？

062	 パン最新形の作り方
 Part 1

 高加水パン──「パン・ドゥ・ロデヴ」
 オーガニック粉のパン──「サン・ジョン」
 Part 2

 米粉パン──「バゲット・ジャポネ」「クリームパン」「米粉のフォカッチャ」
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