
ご予約･詳細は
WEBサイトから！

水水
8

トラットリアアリア

谷後 斉氏
イタリアンイタリアン

11:00 14:00～ 金金
10

ラ メゾン ドゥ グラシアニ 神戸北野 

【グラシアニ卒業レッスン】【グラシアニ卒業レッスン】

土肥 秀幸氏 フレンチフレンチ

11:00 14:00～

水水
15 リンデンバーム×ロシニョール

シャルキュトリー シャルキュトリー

吉田氏×阪口氏
オリジナルサラミ作りオリジナルサラミ作り13:00 15:00～ 土土

18
寶菓匠 菅屋

菅井 輝和氏
和菓子和菓子

11:00 14:30～

再レッスン再レッスン

日日
19

エル･ポニエンテ

小西 由企夫氏
スペインスペイン

11:00 14:00～ 月月
20

ラ メゾン ドゥ グラシアニ神戸北野

山本 弘明氏 洋食洋食

11:00 14:00～

月月
20

マビッシュ

村田 博氏
スイーツスイーツ

18:00 21:30～ 水水
22

中華旬彩森本

森本 裕仁氏
中国料理中国料理

18:30 21:30～

木木
23

フォションホテル京都

林 啓一郎氏
フレンチフレンチ

11:30 14:30～ パイ生地 再レッスンパイ生地 再レッスン
土土

25
フードスタディーズ

田中 愛子氏
カフェカフェ

13:00 16:00～

火火
28

ヒルトン大阪

百田 利治氏
スイーツスイーツ

13:00 16:30～ 水水
29

ラ・テラス イリゼ

鷦鷯 進氏
フレンチフレンチ

11:00 14:00～

木木
30

アルケッチァーノ

奥田 政行氏
ドルチェドルチェ

11:00 14:00～

プロの料理人･専門家から学ぶ「料理教室」を梅田･茶屋町で開催！
入会金や年会費は無料！ 受けたいレッスンだけを受講していただけます。

エプロン･筆記用具などご用意しており、洗い物もスタッフが行います。手ぶらでお気軽にご参加ください！

2025.1 LessonFOOVER Schedule

動画 de学ぶ！焼売レッスン！

日程はホームページで

動画を見ながら焼売の包み方をマスターしよう！
　【動画レッスンの内容】
 ・焼売の生地作りの基本手順
 ・包餡のコツとポイント

オンライン決済 ¥4,400（税込）

点心工房九龍の味をご自宅で！お店の生地レシピと
九龍で作った餡を使い、生地作りと包み方を動画で見ながら実習。
蒸してor 包餡したものを冷凍してお持ち帰りいただきます！

※講師による指導や、スタッフによる補助はございません。全てご自身で完結して頂く自習レッスンとなっております。 ※こちらのレッスンはLINEポイント対象外となります。 
※視聴中の動画の写真撮影、動画撮影、録音は固く禁止させて頂いております。

動画レッスン第一弾！

ご確認ください
※スタジオ空き状況によるため

※レッスン申込時のクレジット決済のみの受付となります。割引等はご利用いただけません。



〒530-0013
大阪府大阪市北区茶屋町3-6
加茂梅田ビル8F
サッカーショップ横のエレベーターにて
8F までお上がりください。

店 舗 住 所

お問い合わせ

お電話
9:30～17:00営業時間 ※不定休

※お電話でのご予約･キャンセルはシステム上
　いたし兼ねますのでご了承くださいませ。

06-7662-8882
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NU茶屋町

NU茶屋町
プラス

大阪工業大学

梅田エスト

料理王国
Cooking Studio 
FOOVER

NU茶屋町

阪急電鉄
大阪梅田駅

茶屋町ある
こ

YouTubech

LINE･Instagramで
レッスン･イベント情報を更新中！
フォローして情報をチェック！

LINE Instagram

インフォメーション

バリスタとして5年勤務した後、イタリアに渡りイタリア

政府公認バリスタの資格を取得。その際、マンマが作る

温かい手料理に魅せられ、イタリア料理の世界へ。

帰国後、シチリア料理の名店「クッカーニャ」今木シェフ

の元で3年間修業。2018 年、「シチリア料理 トラット

リアアリア」をオープン。豪快かつ大胆なシチリア料理を、

現地のマンマの手料

理として提供。バリ

スタの経験を活かし

て食後のコーヒーま

で自信を持って提供

しています。

シチリア料理

講師 谷後 斉氏
トラットリアアリア

日本シャルキュトリ協会主催の第1回フランス・シャルキュ

トリコンクールにおいて”トップ”の成績で金賞を受賞し

た実力者。京都の老舗ホテルを皮切りに、単身ヨーロッパ

へ。1997年 7月、寺町今出川にレストラン

LINDENBAUMをオープン。2009年 8月、「レストラ

ンのクオリティーで、ヨーロッパの本場の味を家庭で気軽

に楽しんでほしい 」と、レストランを閉店し、同年10月、

東山丸太町にシャル

キュトリー LINDEN　

BAUMをオープン。

現在は東山二条にて

営業中。

講師 吉田 英明氏
シャルキュトリーリンデンバーム

1983 年、単身スペインへ。帰国

までの間スペイン各地の料理を学

ぶ。「なにわの名工」「厚生労働大

臣賞」受賞。2023年には、日本

にスペイン料理の知名度を広げ定

着させた功績により「現代の名工」

を受賞。NHK「きょうの料理」

等テレビ出演も多数。

調理専門学校・大学・公立高校

等の講師も務め、大人気の講師

である。

スペイン

講師 小西 由企夫氏
エル･ポニエンテ

フランスリヨンや北海道、パリの星付きフレンチレストラ

ンで研鑽を積む。2015年からはフランス国家最優秀職

人章（M.O.F）シャルキュティエであるArnaud Nicolas

氏に師事。2017年パテ・クルート世界選手権で2位獲得。

2023年 3月に、シェフの地元、八尾でOPEN。

定番のソーセージやハムやベーコンの他、テリーヌにサラ

ミや、フランスの郷土料理、ワインなどを販売。

講師 阪口 義朗氏
シャルキュトリーロシニョール

講師のご紹介講師のご紹介

2025.1 TOPIXFOOVER


