
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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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

2026.1 TOPIXFOOVER
 NEW LESSON NEW LESSON

元公邸料理人こばこば氏元公邸料理人こばこば氏Can-nery& 清水商店市場Can-nery& 清水商店市場大阪･堺市大阪･堺市

自然野菜や放牧牛を使った隠れ家レストラン。飲み頃トスカーナワインもございます。
甘さやブランドではなく、素材の香りが感じられる自然野菜。何を食べて育ったか分か
る、放牧牛やミルクを使った料理。摘みたてのハーブや、パンの焼けている香り。
ゆっくりと熟成された、官能的なトスカーナワイン。
『香り』と『時間』をテーマにしています。

店舗情報

奈良のレストランや大阪のホテルで修行をし、24歳で心斎橋にあるレストランOttona 料理長。
その後ピッツェリアや日本料理店での料理長を経験し29 歳で渡伊。
Innocenti Evasioni（ミラノ･1ツ星）11tufo allegro（トスカーナ）Da caing（トスカーナ･2ツ
星）で修行。31歳で在ケニア日本大使公邸料理長。各国の大統領や主を寿司･天ぷら･イタリ
ア料理・フュージョン料理でもてなし、3年間の任期を終えて帰国。
2016 年心斎橋にイタリアのトスカーナ州マレンマ地方に特化した自身のレストラン
Enogastronomico Pitigliano オープン。現在は堺市に移転し、「Can-nery」をオープン。
2017年関西イタリアン部門グランプリ（Hanako）、テレビ、ラジオ、あまから手帖、Meets など。
著書「極上！神ワザレシピ」徳間書店

【移転】大阪･うめきた【移転】大阪･うめきた 吉川 健太郎氏吉川 健太郎氏Leone 吉川 健太郎Leone 吉川 健太郎
イタリア料理をバックグラウンドに持ちながらも、世界各国の多様な調理法を取り入れるベテランシェフ。
2025年には北新地から、グラングリーン大阪南館へ移転開業しました。店のコースでは、国籍を問わず、素材のポテンシャ
ルを最も引き出す調理方法で提供されています。多面な料理の一角を占めるのがスパイス使い。
MBSの番組「7Chefs」では、スパイスマジシャンとして活躍しているシェフが、今回のレッスンでもその魔術のようなスパイス
使いを余すことなく披露します。
万博で感じた世界の記憶を、香りと味わいで再びめぐる、スパイスが導く “アフター万博の旅” へ、皆さまをご案内します。

料理人


