
講師　目黒浩敬さん 定員 30名 講師　赤間善太さん 定員 30名
　宮城県川崎町在住。2005 年仙台にイタリア料理店「AL FLORE」
を開店。数々の食育活動や野外でのワークショップなどを全国で
開催。もっと深く食の根源から見つめ直したいとの思いから
就農のため 2015 年をもって閉店。現在は、ワインづくりのための
葡萄栽培をはじめ、自然の中で楽しみながら、食や自然に対して
気づきの場になるコミュニティづくりに励んでいる。

　塩釡市生まれ。フランス料理店「レストラン・シェヌー」
オーナーシェフ、赤間善久氏長男。父の元で修行後、渡仏。
パリやアルザスの星付きレストランで経験を積み、帰国。
2013 年、「レストラン・シェヌー」スーシェフに就任。
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しおがまシーフードクッキングツアー

　多くの人に魚の食べ方や美味しさを知っていただくために、
新鮮な魚介類を使った料理教室を開催いたします。

ツアー内容としましては、
観光スポットとして人気の塩釡仲卸市場と完成間近の塩釡市魚市場内を見学後、

新しく完成した魚食普及スタジオにて料理教室を体験していただき、
みなさまの魚食文化への理解を深めていただく機会になればと思います。

8月 26 日は仙台で 10 年間イタリア料理店を営み、Reborn Art Festival で
フードディレクターを務める目黒浩敬さん、

8月 28 日は塩釡のフランス料理店「レストラン・シェヌー」のスーシェフ、
赤間善太さんを講師に招き、塩釡の旬の食材を使った料理を教えていただきます。

しおがまシーフードクッキングツアーとは

主催 /共催　（株）塩釡水産振興センター , 一般社団法人 Reborn Art Festival, 塩竈市

持ち物：エプロン、三角巾、ふきん
参加費：2,000 円

http://www.nakaoroshi.or.jp/

2017 年 8月 26 日 ( 土 )、8月 28 日 ( 月 )
AM 9:30 ～ 塩釡仲卸市場　南側正面入口集合

市場で料理教室  参加者募集

ご予約は塩釡仲卸市場ホームページまで

　
ローソン

第４
駐車場

塩釜
仲卸市場
南側入口

お車でお越しの際は塩釡仲卸市場第四駐車場をご利用ください
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