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ご予約･追加レッスン情報は
WEBサイトから！

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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〒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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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

92025.8 TOPIXFOOVER
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開催決定レッスン一覧2025.9

新レッスン・講師のご紹介新レッスン・講師のご紹介

NEW LESSONNEW LESSON 出崎 英世氏出崎 英世氏フレンチフレンチLe NezLe Nez
『Le nez』とはフランス語で『鼻』を意味し、香りを大切にしたいという想いを込めました。
料理を口に運んだ際、鼻からの香りは癒しになり、食事を五感で楽しんで頂きたいと
思っています。
・シェフの主な経歴
2010 年 Accueillir( 大阪 ・ 東天満 、 ミシュラン2つ星 ) sous-chef
2018 年 LIAISON(大阪 ・ 福島 ) chef 就任 最速でミシュラン1つ星の評価を得る
2021年 東心斎橋にLe Nezを独立開業

NEW LESSONNEW LESSON 黄 海宗氏黄 海宗氏 セミの韓食 セミの韓食
“本場の美味しい韓国料理を日本に届けたい” という思いから日韓夫婦がSNSにて韓国人夫が作る本場の
韓国料理の発信を始める。投稿がバスり、本場の韓国料理が家でも作れるということでフォロワーが急増。
2024 年 2月にはKADOKAWA から初の韓国料理のレシピ本を出版。10月には 2冊目のレシピ本も発売予定。
さらに漬物グランプリ2025では「腸活キムチ」で審査員特別賞を受賞した。
現在は “心も身体も笑顔になる韓国料理” をテーマに無添加・無糖のキムチのネット販売や
月2回お店にて海鮮スンドゥブチゲやポッサムなどお届けしています。

NEW CHEFNEW CHEF 古塩 祐士氏古塩 祐士氏シャルキュトリーシャルキュトリーミートデリ ニクラウスミートデリ ニクラウス
手間を惜しまずに複雑な工程を経て、豊かな風味が生まれるシャルキュトリー。
本物の肉料理には、人生に似た深い味わいや新たな発見が常に存在します。
・シェフの主な経歴
ミュンヘンに渡り、老舗肉屋Metzgerei Jais で食肉加工技術の経験を積む。
世界最大規模のオクトーバーフェストにてドイツに貢献する食肉加工業の若手代表として認められ日本人で
初めて行進に参加。2019 年 7月 食肉加工のゲゼレ（Geselle）を第 5位の成績で取得する。
2019 年 9月 株式会社なんつね入社。ハム・ソーセージを中心に商品開発・製造を担当。

NEW LESSONNEW LESSON 松岡勝男氏松岡勝男氏大阪だしの削り節屋ひろひろ大阪だしの削り節屋ひろひろ
前身は、９０年以上つづく、削り節卸問屋かつを節の天満屋商店(西成･花園町 )です。
コロナ禍の影響で、かつを節の天満屋商店と
㈱ひろひろが業務提携し、大阪だしの削り節屋ひろひろを立ち上げる。
毎月第一日曜日に開催される、削り立ての節でとっただしでうどんが食べられるお店
「大阪製だし所」が人気を集める。大阪の合わせだしの文化(削り節と昆布)を
一人でも多くのお客様にお届けし、美味しさを知ってもらう事に情熱を燃やしています。
自分自身で「だし」をとり、素材チェックも欠かさず行う “だし” のスペシャリストです。


