
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！
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ホームページへの
二次元バーコードはこちらご予約・レッスン情報はHPから！

〒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･キャンセルはいたし兼ねますのでご了承ください。
06-7662-8882

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
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服部栄養専門学校卒業。幼少期に辻静雄の著作に触れたことからフランス料理の世界に進む。都内フレンチレストランでの

研修、料理教室勤務や出張料理人などを経て、都内で独立。その後、2005年に『さよならアメリカ』で第 48回群像新人

文学賞を受賞し、作家としてデビューする。同作は第133回芥川賞候補にもなった。小説のほか、全国の

食品メーカー、生産現場の取材記事を執筆する他、母校である服部栄養専門学校のコンテンツ制作協力

などを経て、料理研究家として、地域食材を活用したメニュー開発なども手がける。

2024 年 4月より、料理王国YouTube 企画「スペシャリテ解体新書」の解説者と

しておいしさ、秘密をロジカルに実験、解説している。

NHK『きょうの料理』『あさイチ』他、テレビ出演多数。

【7月】新レッスン・講師のご紹介【7月】新レッスン・講師のご紹介
料理の科学料理の科学 樋口 直哉氏樋口 直哉氏料理家料理家NEW LESSONNEW LESSON

福井県のゲストハウスで料理人としてのキャリアをスタートし、北海道や東京の外資系ホテルで経験を積んだ後、26歳でフ
ランスに渡り、パリ市内のビストロ立ち上げや星付きレストランで研鑽を積む。1年半の海外勤務を経て帰国し、有名トッ
プアスリートの専属シェフとして、スペインやギリシャで帯同。その後、福井のレストランで統括シェフを務め、現在は天神
橋にある isai のシェフとアスリートの専属シェフを兼任。

八百屋が手がけるレストラン『isai（イサイ）』「野菜 × 薬膳 × 発酵」をテーマに、三上シェフが季節の素材と自家製発酵
調味料で仕立てる野菜そのものを感じる創作料理をお楽しみいただけます。コーススタイルで、発酵の奥深さと可能性を。
身体にやさしく、でもちゃんと美味しい。そんな一皿を心を込めてお届けしています。

isaiisai 三上 泰志氏三上 泰志氏発酵発酵NEW LESSONNEW LESSON

2025.7 TOPIXFOOVER

2025.8 S U M M E R  L E S S O N
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