
- 1 - 

 

 

『ボキューズ・ドール国際料理コンクール 2023 日本代表選考 国内予選』 実施詳細 

【実施スケジュール】 

2021年  

    9月 1日 要項告知、応募受付開始 

    10月 30日   審査用書類提出（必着）期間 

 11月上旬 予選書類審査（最大 5名選出予定） 

    11月中旬 公式 HP、FBにて審査通過者の発表、通過者への通知  

                        決勝実技審査要項の送付、食材サンプルの送付 

    ～12月 24日  選手より決勝に向けたブラッシュアップの報告期限 

    12月 24日（月）決勝実技審査用レシピ提出 

2022年 1月 9日（日） 前日準備、ブリーフィング 

    1月 10日（祝月）決勝実技審査、結果発表、表彰式 

  

  優勝者はボキューズ・ドール 2023 日本代表選手に内定 

2022年春 ボキューズ・ドール・アジアパシフィック大会予定(会場、日程未定) 

  

2023年 1月下旬 ボキューズ・ドール国際料理コンクール フランス本選予定 

 

参加資格 ·······················  日本国籍を有する者、2022年で 23歳以上であること、性別不問 

 現在、国外のレストランで勤務している者でも権利を有する。 

 フランス料理をベースに現代風に料理を解釈し、基礎ベースの技術を

担っている者。 

 

参加費用 ······················· 無料 

 

応募方法 ······················· 参加される方は、HP（www.bocusedorjapon.jp）に掲示されている 

実施詳細、実施要項を確認いただき、国内予選応募用紙をダウンロー

ドし、必要事項を記入の上ボキューズ・ドール JAPAN 事務局

（bocusedor@tsuji.ac.jp）までメール添付にてお送りください。 

 

10月 30日（土）17：00時までに第 1次書類審査のテーマに沿ったレ

シピ（所定の記入雛型あり）と料理写真を（bocusedor@tsuji.ac.jp）

までメール添付にてお送りください。 

お送りいただいた個人情報と料理レシピ、料理写真は、第一次書類審

査までボキューズ・ドール JAPAN 事務局にて厳重に保管し、外部へ

の流出がないように取り扱います。 
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書類審査 

料理課題 ······················· 温製肉料理の皿盛り料理 

 料理のレシピ（12人分）及び料理写真（1人前の皿盛り）の提出 

 

課題内容 ························  課題食材 ：地鶏 と 椎茸 をメインに組み合わせた料理 

            ＊メイン食材として地鶏肉としいたけを組み合わせての使用を必須と

するが、つけ合わせに使用してもよい。 

• つけ合わせは 3種類を規定とする。 

内容は各選手のオリジナルの自由裁量とする 

• メインのソースは１種類のみとする。 

• 規定食材に由来するものや小さな装飾品に限り、不可食であっても

皿に盛り込んでも構わない。 

• クローシュの使用不可 

 

 

提出期限 ····················· 10月 30日（土）17：00時までメールの添付にて受付（郵送不可） 

 「メイン、つけ合わせ 3種、ソースと共に皿に盛り付けた写真」 

 一人前用の皿は、直径３０ｃｍの白皿を使用する事。 

            ＊店舗名などが記載され、個人が特定できる皿の使用は不可とする 

 料理写真の撮り方はボキューズ・ドールフランス公式 HPを参照 

 https://www.flickr.com/photos/bocusedor/sets/ 

            料理レシピ（12人分での記載） 

 

書類審査員 ···················日本ボキューズ・ドール アカデミー役員、ならびに外部委員 

            外部委員はアカデミー役員が選出したものとする。 

実技審査決勝進出人数 ···· 最大 5名 

 

実技審査決勝進出連絡 ······ 2021年 11月中旬に公式HP（www.bocusedorjapon.jp）にて発表。 

進出者には電話、もしくはメールにて連絡致します。 

決勝にて使用する課題食材 2種をレシピ再提出の写真用、練習用に送

付します。 

 

備考 ······························ 第一次書類審査で提出頂く料理写真は「皿盛り料理」のみです。 

            ただし、決勝実技審査に通過された場合には、提出されたレシピを  

ブラッシュアップした形で 12 人分の大皿プラッター盛りにして作成

頂き、決勝実技審査前にプラッター盛りの料理の写真を提出していた

だきます。その点も考慮してください。 

  

  

https://www.flickr.com/photos/bocusedor/sets/
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決勝実技審査 

実技審査会場 ··············· 辻󠄀調グループ 大阪あべの辻󠄀調理師専門学校・別館 

日時 ··························· 2022年 1月 9日（日） 準備、ブリーフィング 

 2022年 1月 10日（月祝）実技審査 

 

料理課題 ····················· 肉料理の温製 大皿プラッター盛り 

課題内容 ····················· 課題食材 青森県産地鶏「青森シャモロックザ・プレミアム#6」 3羽 

https://www.umai-aomori.jp/season-report/seasonal/shamrock_201711.html 

 

 課題食材 鳥取県産しいたけ「とっとり 115」 1㎏ 

https://www.siitake.com/ 

 

※両製品の購入窓口情報は資料の最後にあります。 

 

• 地鶏 と 椎茸 をメインに組み合わせた料理 

＊メイン食材として地鶏肉としいたけを組み合わせての使用を必

須とするが、つけ合わせに使用してもよい。 

• つけ合わせ 3種類 自由裁量。 

• 分量全てを使用する必要はなく、使用量は各自の采配に委ねる。 

• メインのソースは１種類のみとする。 

• 大皿プラッターに 12人前すべてを盛りつける 

＊規定食材に由来するもの、小さな装飾品に限り、不可食であっても

皿に盛り込んでも構わない 

  

作成数 ························ プラッターに 12人前を盛りつけ後、指定の皿にすべて盛りつける。 

 

盛り付け ····················· 土台プレートのみ大会本部が用意する 

            プラッター上部の飾りは自由に持ち込み可とする  

 試食審査会場にてプラッターから一人前用の皿に盛りつけを行う。 

 盛り付け用皿は事務局にて準備する（直径３０ｃｍの白皿使用） 

 

競技時間 ····················· 3時間 

 

実技内容 ····················· 書類審査提出時のレシピ（ブラッシュアップ可）の再現 

会場設備 ····················· ＊スチームコンベクションオーブン各選手 1台 

 ＊ブラストチラー各選手 1台 

＊各選手 ガス台 火口大 6口 小 2口 

＊ベーカリーオーブン 1段 

＊ヒートランプの使用可（持ち込み） 

 ＊クローシュの使用不可（持ち込み不可） 

 ＊ソーシエールの使用可（持ち込み可）会場にて選手に２個まで準備 

https://www.umai-aomori.jp/season-report/seasonal/shamrock_201711.html
https://www.siitake.com/
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採点 フランス本選評価に準ずる TOTAL 120点 

 各審査員の最高得点並びに最低得点は除外する。 

 

試食審査 

プレゼンテーション 20点 

独創性 20点 

つけ合わせ 20点 

ソース 10点 

味付け 30点 

合計 100点 

 

 

キッチン審査  

衛生・清潔 5点 

仕事の進め方 5点 

食材の扱い 5点 

食材の無駄のなさ 5点 

合計 20点 

審査員はコミがルール違反をした場合、キッチ

ン審査の点数から減点することができる。

 

助手（コミ） ··············· 1名の同行を認める。以下の役割とする。 

• 前日・当日の機材・食材の搬入・搬出。 

• 競技中は、洗い物、器具の片づけのみとし、食材を取り扱う調理作

業（火の調節や火をつけるなども含む）、食材の運搬はできません。

ただし、作業を進める為の声がけ、試食審査会場での盛りつけ作業

は可能。 

• プラッターの移動については、代表選手と協力して移動可能。  

• タイマー等の操作は代表選手のみ。  

• 食材が入っていない器具の移動は可。（ロボクープを片付けるなど）

助手は洗い物を取りに行って洗ったり、シンク回り以外のところへ

移動することも可。  

 

同行者（サポーター） ···· 1名の同行を認める。会場建物内控室への搬入・搬出、競技前日機材準

備、競技後の片づけが可能。競技中の手伝いは不可。 

 

食材 ··························· 委員会が用意する食材 

 規程食材 2種、フォン・ド・ヴォライユ、フォン・ド・ヴォ 

 上記以外の食材は選手がすべて持ち込むこととする。 

 （フォン、フュメ、ジュは競技中に作成する事） 

  

決勝実技審査員 ············ 一般社団法人 ボキューズ・ドール JAPAN 理事 

日本ボキューズ・ドール アカデミー会員、特別招聘審査員 

 

結果発表 ····················· 同日 優勝者＝2023年日本代表を決定 

準優勝者、3 位入賞者には、2023 年代表のサポート、アジア大会、フ

ランス本選への同行、次回の国内予選大会の決勝シード権を与える。 

 

日本代表練習強化期間 ···· 以後、2022年のアジア・パシフィック大会（予定）を経て、2023年 1

月のフランス本選までを日本ボキューズ・ドール・アカデミーにより

強化練習をサポートします。 
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問い合わせ ·················· ボキューズ・ドール JAPAN日本事務局 

 〒150-0013  

 東京都渋谷区恵比寿 4-17-3 5F 株式会社ひらまつ内 

 TEL03-5793-8811  FAX03-5793-8813  

 事務局長：植杉 かおり 

 

 ボキューズ・ドール JAPAN西日本事務局 

 〒545-0053  

 大阪府大阪市阿倍野区松崎町 3-16-11 辻調理師専門学校内 

 TEL06(6624)1101  FAX06(6624)0404  mail:bocusedor@tsuji.ac.jp 

 担当：野口 直樹、小池 浩司、三浦 和也、山崎 和彦、谷岡 敬太 
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課題食材  

問合せ・購入窓口情報 

 

青森シャモロック ザ・プレミアム#6  

問合せ・販売窓口 

六戸ブランド研究会事務局 

（六戸町観光協会 六戸町まちづくり推進課内） 

※生産者に代わり、販売等の窓口しております。 

担当： 川村雄宇（かわむら ゆう） 

電話： 0176-55-2411 

ＦＡＸ： 0176-55-3112 

Email： yu_kawamura@town.rokunohe.aomori.jp 

HP： あおもり産品情報サイト 青森のうまいものたち 

 https://www.umai-aomori.jp/season-report/seasonal/shamrock_201711.html 

 青森産技マルシェ 

 https://www.aomori-itc.or.jp/marche/d07_mar_shamorock.html 

 

 

とっとり１１５（しいたけ） 

問合せ・販売窓口   

菌興椎茸共同組合  

担当： 岸本（きしもと） ・平家（へいけ） 

電話： 0857-29-7020 

携帯： 080-5234-0975 

ＦＡＸ： 0857-29-7025 

Email： kishimoto@siitake.com 

 heike@siitake.com 

住所： 〒680-0864 鳥取県鳥取市吉成１４０－１  

HP： 菌興椎茸共同組合 

 http://www.siitake.com/ 

 

使用上の注意 

練習用食材の提供は冷凍品となります。 

止水で空気に触れさせると苦みが生じるため、必ず水の中で解凍し、半解凍の状態で使

用して下さい。 

 

決勝大会では生の椎茸が提供されます。 

 

 

mailto:yu_kawamura@town.rokunohe.aomori.jp
https://www.umai-aomori.jp/season-report/seasonal/shamrock_201711.html
https://www.aomori-itc.or.jp/marche/d07_mar_shamorock.html
mailto:kishimoto@siitake.com
mailto:heike@siitake.com
http://www.siitake.com/
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六戸町シャモロック生産組合
青森県上北郡六戸町犬落瀬若宮21
 0176－55－3760
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青森シャモロック ザ・プレミアム＃６ご使用飲食店様リスト 

 

 

【In Bosco】 

イタリアン 

東京都文京区小石川 

TEL 03-5844-6494 

参考サイト：食べログ https://tabelog.com/tokyo/A1323/A132302/13231321/ 

 

【酔処みね】 

青森郷土料理店 

東京都世田谷若林 

TEL 03-5431-5457 

参考サイト：食べログ https://tabelog.com/tokyo/A1317/A131709/13190496/ 

 

【和酒と土鍋飯の宇迦】 

創作和食店 

東京都北区王子 

TEL 090-9013-8714 

参考サイト：食べログ https://tabelog.com/tokyo/A1323/A132303/13236126/ 

 

【Osteria OLMO】 

イタリアン 

愛知県名古屋市西区 

TEL 052-565-0200 

参考サイト：HP  https://www.olmo.jp/ 

      食べログ https://tabelog.com/aichi/A2301/A230101/23054647/ 

https://tabelog.com/tokyo/A1323/A132302/13231321/
https://tabelog.com/tokyo/A1317/A131709/13190496/
https://tabelog.com/tokyo/A1323/A132303/13236126/
https://www.olmo.jp/
https://tabelog.com/aichi/A2301/A230101/23054647/





