
九州唯一

実績が物語る、一流を目指す為の教育システム。九州唯一「スピリッツオブマイスター」との教育連携。

この「昭和学園」×「スピリッツオブマイスター」の教育連携システムです。



ホテルオークラ福岡

ここで、パティシエとしての全てをマスターしたい。

福嶌 徳子さん（南小国中学校出身）

　私は現在、パティシエとして、ジェノワーズやサブレ等を作る
焼場を担当しています。今の私にとって、昭和学園の製菓衛生師
コースで学んだ知識や技術、スピリッツでのホテルや個人店での
インターンシップ経験は、常に新しいことへのチャレンジが求めら
れる現場においてとても活かされています。大好きなお菓子作りから
スタートした私の夢は、やりがいの持てる仕事になりました。ここで、
パティシエとしての全てをマスターすることが私の今の目標です。
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　現在２人とも、メインレストランである「レ・セレブリテ」に
おいて、「ホット場」と呼ばれる焼き場担当として、ディナーや
ランチに携わっています。昭和学園の調理科で料理人になる為に
学んだ知識や技術の数々は、仕事において確かな基礎として身に
ついており、そして活かされています。表舞台では確かにキラ
キラとしている職場なのかもしれませんが、やはり現実は厳しく
きついときも正直あります。しかし、一つひとつ思いを込めた料理
を作ることで、食べて頂いた方に美味しかったと喜び、笑顔で
ご満足いただけることは、これほどない喜びです。今後は、自分の
将来を具体的にイメージし、ここで多くの経験を積んでいきたい
と考えています。

憧れと現実。そして、明確な将来へのイメージ。

笑顔で迎えて、お客様に笑顔で帰っていただきたい。

　私は現在、ホテル内にあるレストランで
接客に携わっています。インターンシップ
や就職してからも、現場でのお客様に対する
接客姿勢や、サービスのレベルの高さを痛感
させられていますが、お客様の笑顔が見られ
る仕事として、とてもやりがいを感じています。
　

一流の接客を目指すという、新しい可能性。

江藤 遥さん（東渓中学校出身）

ホテル日航福岡

　取締役総料理長 中橋 義幸 氏

ホテルオークラ福岡

　取締役総料理長 谷内 雅夫 氏

中学生の君達へ。料理人となった立場から伝えられること

純粋な動機を大切にしてほしい。

料理人を目指す君たちへ。
料理をするということは素晴らしくクリエイティブなこと
です。素材自体は、その物以上の美味しさは持っていない
ですが、料理をすることによってより美味しい料理に変身
します。丸ごとの野菜がどんどん形を変えて料理になって
いく様は、まるで魔法のようです。しかも、その料理を食べた
人が、笑顔になり、幸せな気持ちになるのです。
そんなクリエイティブで、人に幸せをあげられる料理人を
選んだ君たちは大正解です。いい料理人になるためには、
まず基本を学ぶことが大切です。昭和学園高校では、しっかりと
基本を学ぶことができます。そして、スピリッツオブマイスター
では、実際の現場での研修でそれまで学んだ基本をさらに
身に付けることができます。就職後も、この経験を活かす
ことができます。また、現場での研修で自分の適性という
面も確認することができるので、将来を見据えしっかりと
考え見極めることが大切です。
みなさん、料理という素晴らしい世界へようこそ。
我々は仲間として君たちを歓迎します。


