
2018/4/19（木） 
11:00 – 16:00（10:30受付開始）

東京ガス業務用ショールーム
厨BO! SHIODOME
東京都港区東新橋2－14－1 NBF コモディオ汐留
会場へは公共交通機関でお越しください。（ゆりかもめ汐留駅より徒歩約10分）

このセミナーは参加型です
コックコートをご持参ください

定員：20名
（定員になり次第締め切りとなります）

お問い合わせ先
内閣府認定 公益社団法人全日本司厨士協会 国内事業本部

TEL：03-5473-7241　Eメール：contest@ajca.jp

INVITATION
�H3�s  Art & Science Seminar

スウェーデン - 日本 外交樹立 150周年記念

～ヨーロッパ最先端調理法と調理科学を学ぶ～

スウェーデン料理 参加型調理セミナー
共催 エレクトロラックス・ジャパン株式会社

内閣府認定 公益社団法人全日本司厨士協会

＊写真は調理のイメージです



第3回 Art&Science Seminar の内容について
スウェーデンと日本の外交樹立150周年を記念し、スウェーデン料理を扱う参加型調理セミナーを開催。最先端 
調理法だけでなく、なぜこの調理法だとおいしくなるのか？を科学的な観点から学ぶことができます。当日は、
厨房機器の効果的な使い方等についても講義しながら、調理のデモンストレーションを実施する予定です。

メニュー例
Köttbulla

スウェーデンミートボール
rökt lax

スウェーデン スモークサーモン
Lapskaus
ラップスケウス

※メニューは変更となる可能性がございます。予めご了承ください。　※当日ご紹介したメニューのレシピをお持ち帰りいただけます。

セミナー講師
（一社）日本フードラボ＆トレーニング協会 会長

大西 周
食のコンサルタント、料理研究家。
高校卒業後栄養士養成校に進み、欧州にて調理士・栄養士として従事。コンサルティング業務の他、
大学の食健康学科にて講師を務める。HACCP国際リードインストラクター。

Art＆Scienceとは？
Art & Scienceとは、Worldchefs Associationとエレクトロラックス・プロフェッショ
ナル社とのパートナーシップ活動の一環で、世界各国のWorldchefs加盟国にて行われて
いる参加型調理セミナーの名称です。

お申込は下記までFAXまたはメールにて承ります。
定員がございますので、早めのご予約をお勧めします。

東京セミナーの様子

Art & Science セミナー申込書
★当日はお一人様でももちろん大歓迎ですが、職場の責任者とご一緒にお二人で参加されるとより効果的に学べる内容となっております。

会社または店舗名

参加者①
氏名/（ローマ字） 役職

参加者②
氏名/（ローマ字） 役職

ご住所

ご連絡先 Tel： メールアドレス：

内閣府認定 公益社団法人全日本司厨士協会 国内事業本部
FAX：03-5473-7244　Email：contest@ajca.jp


