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講師� / �料理研究くふうど�井浦五百⼦(京都)
講座� /「ヴィーガンロースイーツ⼊⾨編&基本編」ワンデー特別講座

�［時間］13時〜17時

�［住所］福井県福井市⼤和⽥２丁⽬1212番地 エルパ1Ｆ
Foodies�Hubキッチンスタジオ
（天⾕調理製菓専⾨学校運営）

�［持ち物］エプロン、ハンドタオル、筆記⽤具、マスク

お申込みはこちら
→kufood.jp�

ロースイーツとは？
ロースイーツは、⾷材を加熱せずに作るヘルシーなデザートです。48度
以下で調理することで、栄養素や酵素をそのままに、美味しさを引き出
します。ナッツ、ドライフルーツ、ココナッツオイルなどを使い、砂糖
や⼩⻨粉、乳製品を使わず、グルテンフリーやヴィーガンの⽅にも最適

です。この講座では、簡単で美味しいロースイーツを学びます。

井浦五百⼦��profile

料理デザイン研究家。料理講座は京都、東京
を中⼼に10年以上、⽣徒数のべ1,800⼈を超
える。オーガニックコンシェルジュやハーブ
エデュケーターの資格を所有し、2015年より
ヴィーガンロースイーツの世界へ。企業との
コラボも⼿がける。現代書道家、⾊彩講師の
顔も持つ。


