
基礎はもちろん、レパートリーが広がる多彩な講座を用意

料理を習うグッドタイミング
辻クッキング

  

春
か
ら
何
か
始
め
た
い
と
思

っ
て
い
る
人
に
、
グ
ッ
ト
タ
イ

ミ
ン
グ
。「
辻
ク
ッ
キ
ン
グ
」で
、

料
理
を
習
っ
て
み
ま
せ
ん
か
。

　

料
理
ビ
ギ
ナ
ー
は
「
基
礎
科

（
お
料
理
入
門
）」
へ
。
包
丁
の

使
い
方
か
ら
調
理
方
法
ま
で
、

料
理
の
基
礎
か
ら
学
べ
ま
す
。

週
１
回
・
２
カ
月
の
計
８
回
で
、

月
額
１
万
６
８
０
０
円
。
修
了

後
は
、
本
科
へ
の
ス
テ
ッ
プ
ア

ッ
プ
が
お
す
す
め
で
す
。

　
「
本
科
（
基
本
と
応
用
）」
で

は
、
和
洋
中
の
バ
ラ
エ
テ
ィ
ー

に
あ
ふ
れ
る
メ
ニ
ュ
ー
が
学

べ
、
季
節
ご
と
の
レ
パ
ー
ト
リ

ー
が
広
が
り
そ
う
。
月
２
回
〜

４
回
の
受
講
で
、
４
回
受
講
し

て
も
１
万
６
８
０
０
円
と
リ
ー

ズ
ナ
ブ
ル
。
も
ち
ろ
ん
、
本
科

か
ら
ス
タ
ー
ト
す
る
の
も
Ｏ
Ｋ

で
す
。
な
お
両
科
と
も
、
事
前

連
絡
で
、
振
り
替
え
受
講
も
可

能
で
す
。

　

ま
た
、
定
番
か
ら
創
作
料
理

ま
で
、
和
食
を
し
っ
か
り
身
に

付
け
た
い
な
ら
「
佐
川
進
の
お

し
ゃ
れ
な
和
食
」（
心
斎
橋
校
・

月
１
回
）
が
。「
食
育
こ
だ
わ

り
Ｃ
Ｏ
Ｏ
Ｋ
Ｉ
Ｎ
Ｇ
」（
阪
急

校
・
月
１
回
）
で
は
、
和
洋
中

と
季
節
の
郷
土
料
理
、
各
国
の

味
め
ぐ
り
が
楽
し
め
ま
す
。
さ

ら
に
、
外
国
で
食
べ
た
〝
忘
れ

ら
れ
な
い
味
〞
が
再
現
で
き
る

「
お
う
ち
で
簡
単
！
ご
は
ん
」

（
阪
神
校
・
月
１
回
）
な
ど
、

多
彩
な
講
座
を
用
意
し
て
い
る

の
で
、ぴ
っ
た
り
を
見
つ
け
て
。

　

案
内
書
は
無
料
。
詳
細
は
本

部
ま
で
問
い
合
わ
せ
を
。

申
し
込
み
・
問
い
合
わ
せ

辻
学
園
本
部

☎
０
６（
６
９
４
６
）１
２
６
４

http://w
w
w
.tec-tsuji.

com
/cooking

得
意
料
理
を
増
や
せ
る
チ
ャ
ン
ス


