
＜北陸エリアフォーカスシェフ＞ 

オーナーシェフ イケハタ トシヤ 

池端 隼也（42 歳・石川県出身） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
店名：L'Atelier de NOTO 

   ラトリエ・ドゥ・ノト 

所在地：石川県輪島市河井町 4-142 

電話：0768-23-4488  

定休日：月曜日・火曜日（LUNCH） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜経歴＞ 

1979 年、石川県輪島市生まれ。辻調理師専門学校卒業

後、大阪のレストラン「カランドリエ」にて修行を積

む。2006 年渡仏。星付きレストランで４年半働く。 

日本に帰国後、大阪での出店を考えていたが、あること

がきっかけで生まれ故郷の能登・輪島での出店を考える

ように。 

2014 年、輪島市内に『レストランを通してのとの魅力

を発信する』をコンセプトにした「ラトリエ・ドゥ・ノ

ト」をオープン。 

2021 年、ミシュランガイド北陸版にて 1 つ星、 

グリーンスターを獲得。 

＜シェフ一押しの生産者様＞ 

能登町鵜川の漁師集団「日の出大敷」の五代

目網元 中田 ようすけ様 

https://nototown.jp/column/nakata/ 

https://www.instagram.com/yosuke__nakada/ 

彼は魚のスペシャリストです 

若きリーダーとして網漁を指揮するほか、未

来の船頭を育てるため能登町の子供に向けた

取り組みも行なっています。 

 

 

 

 

＜こだわり＞ 

一言で言うと『テロワール』を感じる料理。僕のレストラ

ンの近くには山、川、海、そして生産者が近くにいて、料

理はそれと寄り添いながら生まれていきます。例えば漁師

が魚をどこで、どの水深でどんな処理をして、いまレスト

ランに届いているかがわかります。つまりお客様が召し上

がる料理は、生産者が採取するところから始まっているイ

メージ。 
✅日本ワイン提供あり ✅おひとり様 OK 

メディア露出：ONESTORY 

 



■池端シェフの追加資料① 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜FRW2022への意気込み＞ 

能登の魅力を伝えたい 

＜シェフ注目の和食材＞ 

・のと１１５（石川県能登産） 

・能登牡蠣 （石川県中島町） 

・能登岩牡蠣（石川県能登沖） 

・日の出大敷の魚（石川県宇出津） 

・クジラの心臓（石川県宇出津）  
※捕鯨は禁止だが、網にかかったもののみ大切に食材として使わせていただいている↓ 

・輪島ふぐ 

・秋の天然キノコ（輪島市） 

・海藻 

・七面鳥（門前町） 

＜日本ワインの提供有＞ 

能登ワイン、クオネス 

＜おひとり様 OK＞ 

お一人のお客様多いです。輪島まで一人旅される方など 

＜FRW2022『共通メニュー』＞ 

ヴァローナのショコラを使ったチョコレートタルト 

＜今年の『共通メニュー』のテーマは南フランス！シェフと南仏料理＞ 

毎年バカンスはニースで過ごしました。南仏の魚介、香りは今も鮮明に脳裏に

焼き付いています、夏はロゼワインを用意しております。 

 

 

  

＜これらの和食材を選んだ理由＞ 

能登の土地が生み出す素晴らしい食材だと思います。  

＜これらの和食材でどんな料理を展開したいか＞ 

能登の魅力が伝わる料理。能登のテロワールを感じる料理 

＜すでに取り入れている『和』の要素＞ 

干し椎茸といしる、いしりを使ったソースなど 



■池端シェフの追加資料② 

 

 

 

 

 

 

 

＜お客様へのメッセージ＞ 

のとの素晴らしいテロワールを感じてください 

＜メディア露出歴＞ 

https://www.onestory-media.jp/post/?id=3348 

 

＜ランチ、ディナーそれぞれの主な客層＞ 

ランチ ３０代から６０代 カップル、ご夫婦、フーディー 

デイナー４０代から６０代 カップル、ご夫婦、フーディー 

 

＜地元・地域貢献のための活動はされていますか？＞ 

https://www.onestory-media.jp/post/?id=3585 

https://notofue.jp/ 

＜子供向けイベント、次世代への取り組み＞ 

コロナ前は小学校で食育を三年間していました 

＜SDGs に関連する取り組み＞ 

レストランではジャージー牛のオスを買い取って（現状生産者が￥１０００を払い

殺処分）、牧場で育てもらってレストランで提供しております。 

 

漁師が海や不法投棄をしていた網を再利用するため収集活動をはじめました 

うにの駆除 など 

 

＜関連リンク＞ 
店の公式サイト：https://atelier-noto.com 
インスタ：https://www.instagram.com/latelier_de_noto/ 
 


