
■キッチンソムリエ　２０１８年２月のメニュー　(フリーセレクトコース)

※①②③の記号は開講時間を表しています。　①11：00～　②15:00～　③19:00～　　※ビジター料金設定のあるレッスンは、体験レッスン料金でのご受講は出来ません。　　※日程・メニューは変更になる場合がございます。あらかじめご了承くださいませ。

2/25(日)①②

卜部 吉恵 先生 
(和旬　撫子)

シェフズf

◆浮き粉の翡翠生地の

 　作り方

◆中華の即席漬けレシピ

◆1から作る完全手作り白湯

シェフ直伝 習得スキル

・朴葉味噌焼き
・すき焼きロール
・じゃがいもの
　湯葉揚げ饅頭

◆万能りんご味噌

◆すき焼きアレンジ

◆葛粉のとろみのつけ方

シェフ直伝 習得スキル

2/19(月)①③

田畑 昇 先生 
(ビストロ◎バキュース)

シェフズi

・ブロッコリーのマリネ 
　生ハム添え

・鯛のロースト ポルトガル風

・玉葱とオリーブのパイ 
　アンチョビ風味

◆エルブ・ド・プロヴァンスの 

使い方

◆魚介の旨味の引き出し方

◆パイ生地の扱い方

シェフ直伝 習得スキル

オーガニックb
2/10(土)①②・14(水)③

吉田 より子 先生
(料理研究家)

・菜の花と生ワカメの 
　ごま酢和え
・蓮根のしょうゆ麹炒め
・わたしにご褒美 
　グリーンカレー
・乳製品ゼロスイーツ

　柚子レアチーズ

◆しょうゆ麹の作り方

◆手作りグリーンペースト

◆豆腐で作るクリームチーズ

吉田先生直伝 習得スキル

オーガニックa

2/3(土)①②

髙島 稔 先生
(ホテル日航大阪 日本料理 弁慶)　

・水菜辛子浸し
・いわし天ぷら
・かき土鍋

◆シャキシャキのお浸しの　

作り方

◆節句にちなんだ食材レシピ

◆濃厚な味噌ダレの作り方

シェフ直伝 習得スキル

シェフズr

◆ハンバーグをふんわりと仕

上げる方法

◆春巻きの簡単アレンジ

◆菜の花の茹で方

百寿先生直伝 習得スキル

2/21(水)①

百寿 先生 
(dining kitchen momoju) 

・和風豆腐ハンバーグ
・エビスティック春巻き
・菜の花のごま和え

家庭料理

スイーツb

2/22(木)①③

金城 保夫 先生
(岸和田グランドホール) 　

・翡翠エビギョーザ
・白菜の中華漬け
・鶏白湯ラーメン

シェフズb
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2/8(木)①

吉田 より子 先生
(料理研究家)

・鴨のロースト 甘辛柚子ソース　
・牡蠣ときのこのごはん
・シャッキリ小松菜の卵とじ
・かぼちゃと酒粕の 

　免疫力向上スープ
・豆腐カカオテリーヌ

◆失敗なしの鴨肉の火入れ

◆オイスターしょうゆの作り方

とアレンジ

◆冷え性改善の食選び

吉田先生直伝 習得スキル

◆クッキー生地の扱い

◆デコレーションの絞りスキル

◆仕上げのデザイン性

パティシエ直伝 習得スキル

2/12(月・祝)①②　　

水越 潤太郎 先生 　

・チョコとベリーのタルト風
　＊お持ち帰り　直径12cm1台分

ブレッド

◆田舎パンの作り方

◆食事パンのアレンジ方法

先生直伝 習得スキル

2/9(金)①③　　

Kiyomi 先生
(froh工房) 　

・全粒粉パン
　＊お持ち帰り　大2コ分

・プルアパートブレッド
　＊試食のみ

　★全粒粉パンアレンジ

2/6(火)①・16(金)③・17(土)①

キッチンソムリエ基礎講師
(宮田 真子)

・塩豚と菜の花の
　炊き込みご飯
・塩豚の甘酒担担麺
・もちもち蒸し塩豚 北欧風

・塩豚しゃぶしゃぶ
　～万能ダレ～

・日本酒ゼリー

※ビジター料金：6,000円

※会員様が現金でご受講の場合：5,000円

1dayレッスン

先生直伝 習得スキル

数日おかずに困らない!
蒸す・茹でる・焼く 変幻自在★塩豚
数日おかずに困らない!
蒸す・茹でる・焼く 変幻自在★塩豚

◆塩豚の仕込み方（塩分濃度・隠し味）

◆塩豚の献立・アレンジ　

◆塩豚の保存方法

2/24(土)①

森田 栄理 先生
(国際中医薬膳管理師)

試食：お味噌汁・
　　　 肉味噌(野菜など)
お持ち帰り：お味噌約2.4kg
＊容器はご用意致します。

＊食べ頃は6～7ヶ月後です。

※ビジター料金：6,000円

※会員様が現金でご受講の場合：

　 5,000円

◆自家製味噌の作り方

◆麹の扱い方

森田先生直伝 習得スキル

お味噌手作り教室

健 康 に も 美 容 に も や さ し い

優 良 食 品 、 お 味 噌 。

日 本 の 伝 統 あ る 万 能 調 味 料 を

手 作 り し て み ま せ ん か ？ 　

◆生煎包の皮の作り方

◆チリソースの基本の配合

◆家庭で簡単に作れる豆腐花

シェフ直伝 習得スキル

2/27(火)①③

佐々木 亮二 先生
(ホテル日航大阪 中国料理 桃李)

・生煎包
・茄子のチリソース
・豆腐花

シェフズw

とっておき
手作りバレンタイン

※画像はイメージです。
　 付属のラッピング
　 ツールとは異なります。

Ｔｏｐｉｃ!バレンタイン

先生直伝 習得スキル
◆焦がしバターの作り方

◆気持ちときめくラッピング

2/7(水)①・13(火)③

齊藤 舞 先生 
(キッチンソムリエ)

・焦がしバター香る 
　ひとつぶ生チョコ
　フィナンシェ
　プレーン/ビター/いちご

　＊お持ち帰り　約15粒分

※ラッピングツール付き。

※くまクッキーのメッセージカード付き。

※ビジター料金：6,000円

※会員様が現金でご受講の場合：

　 5,000円

2/24(土)②

上林 泰朗 先生 
(日本ソムリエ協会認定 

　シニアソムリエ)

ワイン講座

レッスン内容
カリキュラム③
「カベルネ・ソーヴィニヨン」

※ビジター料金：6,000円

※会員様が現金でご受講の場合：

　 5,500円

◆ワインの知識

◆自分好みのワインを見つける

ソムリエ直伝 習得スキル

ワ イ ン の プ ロ
“ シ ニ ア ソ ム リ エ ” に

習 う

自分の「選ぶ基準」をつくる

ワイン 講 座

※写真はイメージです

毎月
開講


