
 

【報道関係各位】                         2009 年 1 月 
株式会社デアゴスティーニ・ジャパン 

 

 

土井善晴プロデュース、新感覚の和食マガジン 

『週刊 土井善晴のわが家で和食』
2009 年 2 月 17 日（火）創刊 

http://www.de-club.net/wa2 

全 101 号、創刊号特別定価 190 円/税込 

2 号以降通常定価 490 円/税込 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

株式会社デアゴスティーニ･ジャパン(本社:東京都中央区、社長:大谷秀之)は、料理研

究家／フードプロデューサーの土井善晴氏が、全面監修したオリジナルの和食レシピマ

ガジン『週刊 土井善晴のわが家で和食』を、2009 年 2 月 17 日（火）より全国書店(一

部地域を除く)で発売開始いたします。（創刊号特別価格 190 円/税込、2 号以降は 490

円/税込） 

 

■土井善晴直伝の本格和食を手軽に家庭で楽しめる！ 

『週刊 土井善晴のわが家で和食』は、数々の料理番組をレギュ

ラーに持ち、料理本の執筆も手がける土井善晴氏が監修を手掛け

るレシピマガジンシリーズです。 

和食の基本からひと手間かけた和食まで、食材の力を上手に引

き出す新しい調理法やプロならではのポイントを、豊富な写真と

ともに分かりやすく紹介。難しいと思われがちな和食を家庭でも

簡単に作れるように、オールカラーの写真を満載したステップバ

イステップ方式で分かりやすく解説しています。 

 

■初心者、ベテラン問わず必見！ 料理の基本から創作和食の作り方までを網羅！ 

本誌は、和食の基本的な料理から、土井氏独自の創作

和食まで、様々な和食の作り方を、手順を追った豊富な

写真とともに紹介します。 

また、だしのとり方や良い食材の選び方、料理の基本

的なポイントなど、役立つ知識も満載。その他、料理の

発祥や歴史的な背景といった周辺情報まで、和食にまつ

わるあらゆる情報を網羅しています。 

 

■創刊号付属の特製バインダーで綴じれば、和食のオリジナル大百科が完成！ 

創刊号には特製バインダーをつけて、190 円とお求め安

い価格で提供します。毎号を揃え、バインダーに綴じれば、

作りたい料理がすぐに検索できるレシピ集と、和食に関す

る様々な周辺情報を満載した和食百科が完成します。 

また、2 号にはクリアファイル状の「レシピホルダー」

が付いてきます。調理中でもレシピを汚すことなくすぐに

参照することができます。 

 



 

 

【商品概要】 
 

タ イ ト ル  『週刊 土井善晴のわが家で和食』 

定 価 
創刊号特別定価 190 円（税込） 

2 号以降 490 円（税込） 

創 刊 日 2009 年 2 月 17 日（火） 

刊 行 形 態  毎週火曜日発売（一部地域を除く） 

刊 行 号 数  全 101 号 

判  型 Ａ4 変型判(36 ページ) ※創刊号 52 ページ

バインダー 
通常価格 590 円（1 セット/2 冊入り） 

※創刊号に無料バインダー付属 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
～ マガジン構成 ～ 

 

【第一章 わが家の献立／主菜】 

毎号、2～3 品ずつ、定番料理から和風アイデア料理

まで、献立の中心となる主菜を取上げ、プロの技とポイ

ントをわかりやすい手順で紹介します。 

【第二章 わが家の献立／副菜】 

本誌で取り上げる副菜は、食材の持つ力強さを存分に

味わえるものばかり。毎号 2～3 種類の食材を取り上

げ、それぞれにつき 2 品ずつ紹介していきます。 

【第三章 わが家の献立／飯麺・汁物】 

和食の献立に欠かせない、飯物・麺、および汁物を紹

介します。毎号、1～3 品紹介します。 

【第四章 わが家の甘味】 

蒸し菓子、焼き菓子、冷たいお菓子など、家庭で楽し

めるほっとする和風デザートを毎号１つずつ紹介しま

す。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

【第五章 シャシャッともう一品】 

冷蔵庫に残っている食材を使って 10 分以内にでき

る「もう一品」を紹介します。毎号、2 種類の食材を取

り上げ、それぞれ 4 品ずつ紹介します。 

 
 
 
 
 
 

【第六章 日本の味・和の心】 

ちらしずし、煮しめ、煮魚といった、昔から受け継が

れてきた日本の家庭料理や伝統の味を、時代背景や基本

的な調理方法と併せて丁寧に紹介します。 

 
 
 
 
 
 
 

【第七章 食材研究】 

毎号食材を 1 つ取り上げ、選び方、部位別の特徴や

保存方法などを解説します。また、「大根の皮のきんぴ

ら」など、大根の葉や皮まで食材全てを使い切る「無駄

なしレシピ」も紹介していきます。 

 
 
 
 
 
 
 

【第八章 和の基本】 

だしのとり方、魚の下ごしらえ、野菜の保存方法など、

料理の基本を掘り下げます。基本的なポイントから、プ

ロの本格的な技までを網羅。「知識編」と「技術編」に

分け、毎号どちらか 1 つずつ取り上げます。 

 
 
 
 
 
 
 

【第九章 土井善晴の一問一答】 

料理の最中に感じる疑問、いまさら人に聞けないよう

な初歩的なこと、失敗しないコツなど、料理に関する

様々な質問に土井先生がズバリ答えてくれます。 

 
 
 
 
 
 
●本件に関するお問合わせ先 

共同 PR 株式会社：脇本、内田、堺 
TEL：03-3571-5326 FAX：03-3574-0316 
Email：k-uchida@kyodo-pr.co.jp 

 
●商品に関するお問い合わせ先 

デアゴスティーニ・ジャパン 担当：遠田尚美・星野麻里 
TEL：03-3524-1610  Email：deapress@deagostini.co.jp 

 
●読者向けお問合せ先（商品に関するお問合せ先） 

デアゴスティーニ 読者サービスセンター TEL：0570-008-109  
（月～金 10:00～18:00 土日祝を除く） 


