
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-130201中国料理　コースの組立て方とご記入下さい
　　　■全日本司厨士協会…R-130202中国料理 コースの組立て方 とご記入下さい
　　　■日本中国料理協会…R-130203中国料理　コースの組立て方とご記入下さい
　　　■西日本佐藤調理師会…R-130204中国料理　コースの組立て方とご記入下さい
　　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

■会場 ■申込方法・応募先

■お問合せ先 （　　　　　　　　　　　　　　　　   ）

コースの組立て方「メニュー・献立・菜譜」 ～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、

　「春の訪れ　博多の食材を使った中国料理コース」
中国料理　　　

　

※初心者向きの解説は行いません

薬院駅桜坂
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《講師プロフィール》
知久　知明 ( ちく・ともあき)
侑久上海　トータルマネジメント兼総料理長

1967年　東京都「羽田東急ホテル」料理長
1972年　東京都「ホテルニューオータニ東京」

1977年   「ホテルニューオータニ博多」料理長
1994年　「シーホークホテル＆リゾート」
　　　　　  常務取締役総料理長
2005年　「JALリゾートシーホークホテル福岡」
                 常任顧問
2006年　「JALリゾートシーホークホテル福岡」退社

　　　　
　　

ザ・中国料理人

■ 蚕泥蝦仁（小エビの炒めソラ豆ソース）・・・ソラ豆のソースでエビを包みこむような優しい味付けの料理

■ 陳皮鴨片（カモスライスのオレンジ風味）・・・陳皮（みかんの皮）を香り付けに使用した、食べ易い漢方料理
　 ■ 豆苗銀魚（しろうお玉子とじ豆苗そえ）・・・上海料理独特の調理法、濃厚な玉子とじと淡白なしらうおと野菜のバランスを楽しんで頂く料理

※メニューは予告なく変更になる場合がございます。

春を待ちわびる季節、講師：知久氏が大切にする「地元 博多の食材」を贅沢に使用した中国料理のコースより、3品を披露します。（木）

※締切日以降のお申込はお電話にてご確認ください。
  2  2  7 7 （木）（木）


