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H30.7月、8月に開催された「北海道グ
ローバル人材育成キャンプ」(道教育委員会
主催)で、学生留学コースで海外挑戦した北
海学園大学中川竣貴さん、小樽商科大学畠山
陸さんが講師として登壇しました。

このキャンプは、道内の高校生が参加し、
全期間英語で、課題解決型や発信型の活動に
取り組むことにより、地球規模の視野と地域
の視点を併せもった北海道のグローバル化を
担う人材の育成を目的として全道４地域で開
催されています。

7月の道南会場(森町)は中川さんが、8月の
道央会場(札幌市)は畠山さんが、みらチャレ
での自身の体験を熱く語り、自分たちの後に
続く道内の高校生たちに、海外挑戦での体験
や学びの大切さを伝えました。

H29.12月に開催された「ワインアカデミ
－」(道主催) で、酪農学園大学髙橋宗一郎さ
んが登壇し、イタリアでのワイン研究の状況
などを発表しました(写真左)。

また、H30.7月に開催された「統合医療機
能性食品国際学会第4回国際交流会」(同学会
主催、㈱アミノアップ等後援)で、北海学園
大学中川竣貴さん、酪農学園大学髙橋宗一郎

さんが発表しました(写真右)。

国際交流会は、道内・海外大学の交流の促
進等を目的に開催されており、当基金の応援
パートナー㈱アミノアップ様から学びの成果
の発表機会を提供していただきました。

海外経験をオールイングリッシュで高校生たちへ ～北海道グローバル人材育成キャンプ～

若手シェフたちに「原点」で学ぶ大切さを伝える ～全日本司厨士協会での成果発表～

H30.7月に開催された「未来の匠フランス
研修を終えて」(公益財団法人全日本司厨士
協会札幌支部主催)で、未来の匠コースで海
外挑戦した古里裕之さんが、実際に料理を披
露しながら、学びの成果を発表しました。

「最高のお客さんには最高の料理で」、
「同じ色には同じ力がある」など、フランス
三つ星レストラン等での料理方法やおもてな
しの心、厨房の徹底された衛生管理、共に働
いた仲間達との交流など、調理の技術を超え
た多くの学びを得たと発表してくれました。

また、「『原点』を見ることで、肌で感じ
ることで、自分の考えが絶対変わる。みら
チャレ基金があったおかげでスムーズに海外
挑戦できた。是非、いろいろな国に行って学
んで来て欲しい」と、若手シェフたちに向け
エールを送りました。

学びの成果を発表 ～ワインアカデミ－・統合医療機能性食品国際学会第4回国際交流会～

1


