
料理のカテゴリーにとらわれず、純粋に新鮮な発見ができるセミナーを目指します。

プロの料理人に向けたスキル＆センスアップ講座

40 名様限定

【協会申込手順】※受講料は、協会さまへお支払いください　
　お電話にてご確認のうえ、お申込みください
　　　■全日本司厨士協会…TEL：092-761-6285 　担当：塩塚
　　　■日本中国料理協会…TEL：050-3385-8667 　担当：木滝
　　　■西日本佐藤調理師会…TEL：092-771-2721 　担当：佐藤
【食文化スタジオ・直接申込手順】※受講料は、個人さまのお振込になります
　FAX、TEL、HP より必要事項をご記入の上お申込みください
　　①講座番号・講座名
　　　■一般参加…R-120903中国料理　麺・飯の技法講習とご記入下さい
　　　■全日本司厨士協会…R-120904中国料理 麺・飯の技法講習 とご記入下さい
　　　■日本中国料理協会…R-120905中国料理 麺・飯の技法講習とご記入下さい
　　　■西日本佐藤調理師会…R-120906中国料理 麺・飯の技法講習とご記入下さい
　　②お名前（フリガナ）　③西暦・生年月日（年齢）　④（〒）ご住所
　　⑤電話番号（日中のご連絡の可能な番号）　⑥職業　⑦性別
　　⑧メールアドレス（お持ちの方）
　＜ハガキ＞〒810-0028 福岡市中央区浄水通 2-14　食文化スタジオ係宛
　＜FAX＞    092-531-2101
　＜HP＞　   URL：http://www.syokubunka-studio.jp

時     間：14:30～17:00
会     場：食文化スタジオ３F
受講料：2,000 円（税込）
定   員：40 名
内   容：デモンストレーション・試食
条     件：プロの料理人及びプロを目指す方対象

※締切日以降のお申込はお電話にてご確認ください。

■会場 ■申込方法・応募先

■お問合せ先 （　　　　　　　　　　　　　　　　   ）

食材と技法「麺・飯」 ～第 ３ 回（全３回）～
和・洋・中のプロが教える基礎講座は、料理のカテゴリーを越えた発見と気づきに富んでいます。
各ジャンルのプロのテクニックを体感し、自分の料理に新しいエッセンスを取り込んで下さい。
貴重な体験ができる基礎講座！このチャンスをお見逃しなく！

公益社団法人 全日本司厨士協会  福岡支部さま
社団法人 日本中国料理協会  福岡県支部さま
西日本佐藤調理師会さま

の、ご協力により運営されています。

は、

　「中華の極意　伝統料理と中華鍋の技法」
中国料理　麺・飯の技法講習　

　
※初心者向きの解説は行いません

薬院駅桜坂

　
　

　
　

  9  9 1212 （水）（水）

…  本場四川の辛味と香りの汁なし担担麺。　　

　　 

■ 正宗担担麺（汁なし担担麺） 
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柴田　眞利 ( しばた・みちとし)
中華菜館五福　代表取締役社長

昭和 41年 4月 23日生まれ

昭和61年　熊本ホテルキャッスル
　　　　　「四川料理 桃花源」入社
平成６年　 熊本ホテルキャッスル
　　　　　「四川料理 桃花源」退社
平成６年　 中華菜館五福　入社
　　　　
　　

ザ・中国料理人

未定

（水）（水）

　  　　　　　　　　　　　　　　

　　　  ■ 什景鍋巴（五目入りおこげ）
　　　　　　　 　

　　　　　　　　　　　　　　　

　　　    
　　　　　　　 　

　   　…  五目のあんをかけた時に感動。耳でも味わっていただける一品。

■ 蟹肉炒飯（かに肉入りチャーハン）…  中華の基本、素早い鍋さばきの技術を要します。
　　 

■ 豉油香炒麺（醤油味の焼きそば） …  醤油の香りと麺の香りが絶妙です。

中国から世界に発信された麺。無数にあるといわれる中国の麺・飯料理の中から柴田先生が厳選した４品を披露します。

どれも中華鍋の扱い方が重要となる料理です。


