
 

 

 

 
 

 

 

                    

 

 

 
 

 
 

 

１、受講場所  飯山総合学習センター 2 階調理実習室 

２、講 師  中野 誠司（ラ・サルーテ主宰） 

３、日 程  毎月第２火曜日（8 月・2020 年 2 月は第一火曜日） 

４、応募条件  成人 （定員 20 人） 

５、受 講 料  前期（６回分）3,000 円・後期（６回分）3,000 円 

６、材 料 費  前期（６回分）15,000 円・後期（６回分）15,000 円 

７、持 ち 物  エプロン・三角巾・お手拭きタオル・筆記用具 
 

前
期 

日程 メニュー 

後
期 

日程 メニュー 

4 月 9 日 春のｱﾝﾃｨﾊﾟｽﾄ 

鶏ﾓﾓ肉とｼｮｰﾄﾊﾟｽﾀのｸﾘｰﾑｿｰｽ 

10 月 8 日 ｷﾉｺのｱｰﾘｵｵｰﾘｵｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ 

ﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄのﾌｫｶｯﾁｬｻﾝﾄﾞ 

5月 14日 生ﾊﾑのｸﾛｹｯﾀ・桜ｴﾋﾞのﾍﾟﾍﾟﾛﾝﾁｰﾉ 11 月 12 日 ｻﾝﾏのﾄﾏﾄｿｰｽｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ・柿のﾊﾟﾝﾅｺｯﾀ 

6月 11日 自家製ﾌｪｯﾄﾁｰﾈ・ｱｻﾘﾄﾏﾄｸﾘｰﾑｿｰｽ 

ﾊﾞｹｯﾄのｻﾝﾄﾞｲｯﾁ 

12 月 10 日 根菜と豚ﾊﾞﾗ肉の煮込み 

牡蠣のｸﾘｰﾑｿｰｽｼﾞｯﾘ 

7 月 9 日 豚肉のｸﾞﾘｯﾘｱ・ｱﾝﾁｮﾋﾞと梅のｿｰｽ 

１口ﾋﾟｯﾂｧ 

2020 年 

1 月 14 日 

七草ﾘｿﾞｯﾄ・ﾌﾞﾘのｶﾙﾊﾟｯﾁｮ 

8 月 6 日 冷製ｲｸﾗのﾊﾟｽﾀ 

海老とじゃがいものｼﾞｪﾉﾍﾞｰｾﾞ 

2 月 4 日 牡蠣のｲﾝｻﾗｰﾀ・蕪のｶﾙﾌﾞﾅｰﾗ 

9月 10日 鶏肉とﾊｰﾌﾞのｵｰﾌﾞﾝ焼き・ｶﾎﾞﾁｬの冷製ｽｰﾌﾟ ３月１０日 ﾆｮｯｷ春野菜のｿｰｽ・ｶﾀﾗｰﾆｬ 

※材料の都合により、メニューを変更する場合があります。 

 

＜申込・問合せ先＞ 飯山総合学習センター  ☎ 0877（98）3319 

公益財団法人 丸亀市福祉事業団 

シェフより 

直接伝授 

本格レッスン 

シェフを囲み料理のポイントや材料の入

手の仕方、本場イタリアの料理の話など

を楽しくレクチャー、家庭でも簡単に作

れる料理です。もちろんレッスンの後は

楽しい食事会です。 

《男性大歓迎》 

飯山総合学習センター自主講座 
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OK！ 


