
082-247-7124
〒730-0051 広島市中区大手町1-4-8

【受付時間】 月～金 9：00 ～ 20：30
土  9：00 ～ 17:00

「ホームページ」
はこちら

受講日 ： 木曜日 11：00 ～ 13：00 又は 金曜日 18：30 ～ 20：30
※入会時、上記日時からご希望の在籍クラスを選んでいただきます。

入会金 ： 3,300円（税込)

月  謝 ： 月1回 5,500円 (税込・材料費込)

【資 格】 発酵食品ソムリエ/健康管理士

【講 師】 堀江 由美

発酵食品は、からだにやさしく、毎日の食事に取り入れたい食材で

す。この教室では、味噌・麹・甘酒などの発酵食品を使い、

家庭で作りやすい発酵料理を楽しく学びます。

発酵調味料の使い方や料理の幅を広げていきます。

“発酵料理は初めて”という方でも安心してご参加いただけます。

3月 「春の薬膳」

3月 春の薬膳

薬膳とは？気血水とは？

2月 「集中力UP」

【受講日】

レッスンの流れ

発酵調味料を仕込み、作ったものはお持ち帰り！
使い方の実習もお楽しみいただけます

5月 「梅雨の薬膳」

6月 「むくみの薬膳」

血の働きとは？
中医学の観点からみたデトックスとは？

春の特徴、養生法、五行説とは？

梅雨の特徴、養生法、五行説とは？
中医学から見た

「むくみ」の原因とは？

レッスンメニュー
・鶏肉ロール
・長芋ご飯
・ブロッコリーとキノコの和え物
・かぼちゃの味噌汁

レッスンメニュー
・サバ缶そぼろ丼
・ほうれん草ピーナッツ和え
・カレー風味スープ
・レーズンブラウニー

レッスンメニュー
・ちらし寿司
・キャベツとアサリの味噌汁
・オレンジカップ

レッスンメニュー
・魚のムニエルマリネソース
・ピーナッツライス
・グリーンサラダ
・オニオンスープ

レッスンメニュー
・蒸し鶏さっぱり香味ダレ
・はと麦ご飯
・ポテトサラダ
・呉汁

薬膳料理教室

＜2026年 レッスン内容 ＞

お申込み方法は
「お電話」または「ホームページ」
にてお問い合わせください。

※入会時限りです。

見学のご案内

体験
レッスン

日 程 テーマ 日 程 テーマ

1月 7月

2月 8月

3月 の薬膳 9月

4月 10月

5月 11月 の薬膳

6月 12月 の薬膳

どの月からでも
スタートできます!!

テーマに合わせた
薬膳講義(15分)
↓
調理デモンストレーション
(15分)
↓
調理実習(50分)
↓
食事(20分)
↓
後片付け(20分)

薬膳で健康・美容・元気を取り入れましょう！
・体質体調に合わせたオーダーメイドな食事
・美肌、美容、腸活にも薬膳がオススメ！目指せ健康美！
・心のケアにも食事が大切

「薬」ではなく、手に入りやすい食材を使い、
家庭で簡単に作れる美味しい薬膳をお伝えします。

知って・作って・食べるを実践するレッスンです！

講 師

小西 一成

入会金

月 謝

第２月曜日 10：30～12：30 第1金曜日 11：00 ～ 14：00

※入会時、左記日時からご希望の在籍クラスを選んでいただきます。

3,300円（税込）

月1回 6,600円 （税込・材料費込）

(調理師)

～ 見学のご案内 ～

【入会金】

【月  謝】

5,000円 (税込)

◆ 体験レッスン
 料  金 ： 880円 （税込・材料費込）

 持ち物 ： エプロン・ハンドタオル

◆ 見学は無料です。（実習ではありません）

  持ち物は特に必要ありません。

ご予約は、ホームページの「教室見学・体験申込
フォーム」またはお電話にて受け付けております。

発 酵 料 理 教室

発酵料理のある暮らし

⚫ 塩麴
⚫ 玉ねぎ麴
⚫ カレー麹
⚫ 味噌
⚫ 発酵酢
⚫ 酒粕

学べる発酵調味料

⚫ 醬油麴
⚫ きのこ麴
⚫ 梅味噌
⚫ 甘酒
⚫ 水キムチ
⚫ 大豆/納豆

など

発酵食品は、からだにやさしく、毎日の食事に取り入れたい食材です。

この教室では、味噌・麹・甘酒などの発酵食品を使い、

家庭で作りやすい発酵料理を楽しく学びます。

レッスンでは発酵調味料を仕込み、お持ち帰りいただけます。

また、講師が事前に仕込んだ調味料を使った料理実習で、

発酵調味料の使い方や料理の幅を広げていきます。

「発酵料理は初めて」という方でも安心してご参加いただけます。

発酵料理 教室

発酵食品は、からだにやさしく、毎日の食事に取り入れたい食材です。

この教室では、味噌・麹・甘酒などの発酵食品を使い、

家庭で作りやすい発酵料理を楽しく学びます。

「発酵調味料は知っているけれど、どう使えばいいのかわからない」

そんな方にもおすすめの講座です。

発酵食品を使った料理を実際に作りながら、

毎日の食卓に取り入れやすい使い方や料理の幅を広げていきます。

発酵料理が初めての方も、安心してご参加いただけます。

◆ 体験レッスン
 体験レッスン料 ： 1,200円 （税込・材料費込）

 持ち物  ： エプロン・ハンドタオル
◆ 見学は無料です。（実習ではありません）

   持ち物は特に必要ありません。
ご予約は、ホームページの「教室見学・体験申込フォーム」 または
お電話にて受け付けております。

～見学・体験レッスンのご案内～

ご検討中
の方へ

手作り発酵調味料で整える 12ヶ月
作って・使って広がる

-7月‐

開講!!
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