男の料理教室
初心者でも安心、基礎から丁寧に指導

旨いものを自分の手で作りたい。そんな男性たちが増えています。ただ、どこから始めたらいいか見当がつかない、という声が多いのも事実。独学では心許ないし、仲間もほしい。そんな方にぴったりなのが、男の料理教室です。教室では、包丁の持ち方から丁寧に指導しますので、初心者でもまったく心配いりません。

基本を重視しながら高度なワザを磨く点も特徴。例えば日本料理なら、だしの取り方、野菜の切り方、魚の下処理や卸し方、さらに飾りとなる“あしらい”の作り方も指導します。和洋中からエスニックまで、レパートリーの幅広さも自慢です。

料理の極意を一流プロが伝授

男の料理教室が始まったのは平成10年12月。最初は料理好きの仲間が定期的に集まって、オリジナル料理を楽しむ研究会でした。参加者が増えてきた平成12年、教室として独立させることを決意します。それぞれのコネクションをフル活用して、最新設備の整った会場を押さえ、講師を依頼し、運営の基礎を固めました。以来、多くの会員と共に、精力的な活動を行っています。

特筆したいのは講師陣の素晴らしさ。各ジャンルで活躍する一流の料理人が直接指導します。先月はイタリア人シェフ、Carlo Maggio氏を招き、『手打ちパスタのオマール海老ソース』に挑戦しました。ソムリエによるワイン講座など、イベントも盛りだくさん。他にはない、個性あふれる教室です。ぜひ、御参加ください。
























