






眞砂：人間関係が広がることです。アワードの審査員は日本代表を経験
された方々なので、（審査後のレセプションの場などを利用して）皆さん
に意見をいただけるように努めました。

朝田：出場することで選手同士、審査員、関係者、取材のメディアの方々
など、貴重なつながりがもてます。もう何十年の付き合いになっています。
特に一緒に戦った仲間は特別ですね。これはすごく大きい。

眞砂：アワードのファイナリスト仲間とは今でも交流があって、お店にも
よく来てくれます。コンテストをやっていなかったら、ここまで友人関係
が広がらなかったのではと思います。

川野：自分も職場の先輩はもちろんですが、コンテスト出場経験者のネッ
トワークはとても貴重で刺激をもらっていました。そうしてできた友人が
メディアで紹介されていたりすると、自分の励みにもなって頑張れるとい
うのはありますね。

司会：優勝したことで、周囲の変化はありましたか？

眞砂：優勝したことで多くの方々に知っていただき話しかけられるように
なり、また自分に自信がつき、話しかけるという行為ができるようになっ
たと感じています。

一同：コンテストに出場することが自信につながったんですよね。

朝田：それでもやはり優勝は全然違う。それを自信にしてほしい。それ
が「自慢」になったり、「満足」してしまうと、せっかくポテンシャルがあ
るのに伸びなくなってしまったりするケースは、残念ながら実際あるよう
ですね。

眞砂：同世代を見てみると、ある程度のところで満足してしまっている方
もいて、もったいないと思っています。自分は欲深いので（笑）、コンテス
トには出場し続けていきたいと思っています。

ヨリス：しかし仕事もありながらコンテストに出場し続けるのは簡単では
ないですよね。

朝田：「仕事が忙しいからコンテストはできない」と限界を決めてしまっ 
   ている子が多いですね。

眞砂：クリオロ時代の方針
が、先にお話ししたように
「年に1回コンテストに出場
して優勝を狙う」だったの
で、後輩に相談された際
は、1年かけて計画的に準
備し、さらに優勝できた後

1. 　コンテスト出場のきっかけ
司会：本日はお忙しい中お集まりいただきまして、ありがとうございます。
各種のコンテストに出場経験がおありですが、出場を決意したきっかけを
教えてください。

眞砂翔平氏（以下：眞砂）：当時所属していたクリオロに入社して 3年目で
時間に余裕ができたことと、（オーナーの）サントスシェフや同僚にも勧め
られたことがきっかけです。ジャパン・ケーキショーに初めて出品した結
果が銅賞でした。悔しさに奮起して毎年出品するようになりました。持ち
込むタイプのコンテストではある程度結果が出せたので、実技コンテスト
に挑戦したくなり、ベルコラーデ・アワードに応募しました。

川野圭一氏（以下：川野）：愛知の製菓学校時代にも中部地区のコンテス
トに出場しましたが、本選で勝てなくて。眞砂さんと同じくその悔しさが
原点になっています。就職した名古屋東急ホテルでチャレンジさせてもら
える環境だったので 2年目までマジパンをやり、3年目にクープ・デュ・モ
ンド出場者による講習会に行った際にチョコレートに興味を持ち、取り組
むようになりました。ジャパン・ケーキショーで銀賞をいただいたのち、タ
イムトライアルのコンテストにアメで挑戦していたのですが、日々の仕事
に直結するのはチョコレートだと感じ、チョコレートでタイムトライアルの
コンテストを探していたところ、ベルコラーデ・アワードの存在を知り挑
戦するに至りました。

2. 　コンテストを通じて目指していたこと
眞砂：将来独立したいという目標があり、そのためには認知してもらう、
日本一にならなくては、と考えました。有名シェフの多くがそのような道を
辿ってこられたので。一生涯で考えると、コンテストに費やした時間は、将
来の年収の底上げにもなるのでは、という思いもありました。

川野：技術力向上が目的でした。名古屋東急ホテル時代の原富彦シェフ
がコンテストで実績を残されている方でした。上を目指すには技術がない
といけないと思い挑戦しています。

ヨリス・バンヘー（以下：ヨリス）：ベルギーのお店に勤務していた当時、
お店での仕事に飽き足らず、もっと色々なことにチャレンジしたかったの
です。お店では練習せずに、自宅で準備を重ねて出場しました。

朝田晋平氏（以下：朝田）：できないことがあったら、「それができるように
なりたい」という思いからコンテストに出場するようになりました。自分は
製菓学校に行かなかったので何もできない状態でした。遅れを取り戻し、
他の人ができないことができるようになりたかったのです。当時はコンテ
ストが少なく、目の前にあって出場した内海杯がたまたま世界大会の日本
代表選考を兼ねていたので日本代表になった、という経緯があります。何

でもチャレンジしたい、自分の限界を超えて、技術力を伸ばしていきたい、
という思いでした。チャレンジする場がもっとあったらと常々思っていたの
で、ベルコラーデ・アワードの構想を持ち掛けられた際は、喜んで協力さ
せてもらったのです。今は若手のメンタリティや職場の環境も異なります。
チャレンジする環境を整えていかなくてはという使命もあり、このアワードの
立ち上げに至ったのだと思います。皆さんにお伝えしたいのは、このように
三者三様のきっかけがあるので、「コンテストに出場する」それぞれの価値
を見出していただきたいですね。

3.　準備内容、期間
眞砂：年に一度コンテストで「優勝」しなさい、というのがクリオロでの（サン
トス・アントワーヌシェフの）考え方でした。手あたり次第出るのではなく、時
間をかけて準備をして、出場したコンテストでは確実に優勝することを求め
られました。2015年に出場したベルコラーデ・アワードでは、募集が始まっ
てからすぐに準備に取り掛かりました。ちょうどスーシェフになった年で仕事
も増えましたが、休みの日は10時間程度、仕事のある日は自分の仕事が終
わってから、できる限り何らかの練習をしていました。工場の使っていないス
ペースを使わせてもらったりと、職場の理解があったことは本当に大きかっ
たと思います。ボンボンショコラの賞味期限の規定が2週間なので、日持ち
テストに時間がかかりますが工夫して何十回も試作を繰り返しました。実は
チョコレートのコンテストは初めてだったので、ピエスは（本アワード審査員
でもある）ステファン・ルルーの本で勉強しました。

朝田：お店としても負担がかかることなのに、時間や場所を与えてくれたサ
ントスシェフはすごいよね。なかなかできないことだと思います。

ヨリス：眞砂さんがコンテストで優勝したことは、お店にとっても、宣伝や知

名度の向上になるのでよいことですよね。

眞砂：出場しても優勝するとは限らないので、お店
にとっては投資でもあったと思いますが、それでも挑
戦させてもらったことに感謝しています。

朝田：コンテストに出場する価値がわかっていたの
で、チャレンジする環境を提供してくれたのでしょ
うね。

川野：僕も職場の理解やサポートがありました。
チャレンジする僕らも期待に応えようと、それをモ
チベーションにし一層努力ができたと思います。

司会：川野さんはアワードには 2017年、2019年と
チャレンジされていますが、2度目の方が準備に時
間をかけたと。

川野：2019年は規定が発表される前から考えられることは考えていて、1
度目よりも1か月ほど早く準備を始めました。ボンボンがモールドタイプ指
定だったので、まず使用するモールドを探すことから始めました。キューブ
状のモールドから着想を得て、（ゲームの）テトリスのように積み上げるデ
ザインが生まれました。

朝田：前回銅賞だった悔しさがあるから計画的な準備ができたのだと思
います。経験したことが優勝につながった。だから負けることは決して無
駄ではなく、自分のスキルアップにつながるということですよね。今は「失
敗したくない」「負けたくない」、だからやらない、という若手が多い。負ける
ことから学べることは、勝った時より実はすごく多いと思います。

ヨリス：朝田シェフと全く同じことをステファン・ルルーも言ってました。
失敗から学ぶものが一番大きいと。

朝田：勝てなかったからこそ「限界を超える」ことにチャレンジできる。こ
れは普段の仕事で経験する場面は少ないかもしれません。でもコンテスト
は「自分のため」なのでそれができる。これがコンテストに出場する大きな
意味だと思います。この「限界を超えた」経験は、その後の仕事で必ず活
きてきます。テクニックはもちろん、精神面においても。

眞砂：実はベルコラーデ・アワードで優勝した後、チャレンジした他のコン
テストで大失敗してしまったのです。「優勝したから次は失敗できない」と
いうプレッシャーがかかってしまい、置物のような無難な作品を作ってし
まった。それでもう一度自分を見つめ直しチャレンジした「トップ・オブ・
パティシエ」で再度優勝することができたんです。

朝田：眞砂君がすごいのは、自信を無くしてもまた這い上がってきたとこ
ろですね。今の若手は１回勝てば、あるいは落とされたら「もういいや」と
なってしまいがちなので。

眞砂：ベルコラーデ・アワードで優勝した瞬間というのが、それまでの人
生の中で最高に嬉しくてやみつきになりそうでした。広い会場で名前を読
み上げていただいて、多くの方に祝福や取材を受けて・・・次を目指したい、
という大きなモチベーションになりました。

川野：自分もアワードで優勝した時は気持ちよくて、それが次のモチベー
ションにつながっているのは間違いありません。次は下手なことはできな
いというプレッシャーも同時にあります。

ヨリス：それはよくわかります。自分で自分にプレッシャーをかけてしまう。
でもそれが良い仕事につながると思います。（M.O.F.である）ステファン・
ルルーでさえ、日本でデモをする時は（日本のレベルが高いので）いつもプ
レッシャーがあると言っていますよ。

朝田：自分の場合は、審査員に好まれるような「勝てる作品」を作っていた
時期は勝てなくて、「自分の作りたいものを作る」方向に切り替えたら勝て
るようになりました。

司会：コンテストにおいては技術そのものだけでなく、心の持ち方が反映
されて結果にもつながるということでしょうね。

眞砂：技術だけでなく味の面でも「気持ち」が大切だと思います。コンテス
トでは今までやってきたことしか出せません。例えば、プティガトーの仕上
げにしても、いつもお店に出すときに仕上げを均一にできているかなど、
日々の仕事の積み重ねがコンテストで表れると思います。コンテストの本
番で普段の成果を出すには、強いメンタリティも必要ですね。

朝田：ボンボンの仕上げなど、コンテストの終盤にあせって素手で触って
しまう選手もいます。お店で出す商品であれば素手で触るなんてあり得な
いと思います。ピンチになると普段の仕事ぶりが出てしまうこともありま
すね。

眞砂：日常の仕事の仕方や判断力が作品に反映されますよね。僕の場合
はどんなアクシデントにも対応できるように、あらゆる環境で練習を重ね
ました。極端ですが30℃の部屋で練習してみたり・・・

司会：審査員として１回目から８回目まで見ていてどのようにお感じになり
ましたか？

ヨリス：前回の入賞作品はどれもクオリティが高かったです。中でも川野
さんの作品はリニューアルした規定をうまく活かしていましたね。

川野：実は新しくなった規定サイズの台をリビングにおいてずっと構想を
練っていたんです。

朝田：レベルは格段にアップしていますね。これはこのアワードに限った
ことではないのですが。最終的に勝った作品とそうでない作品の違いは、
オリジナリティや規定を最大限に活かしていること、それから完成度。曲
線がきれいなもの、接着がはみ出していないとか、隅々まで丁寧に作業さ
れているものが結局は評価につながります。上位の作品はもうどれが勝っ
てもおかしくないレベルの高さにある。あとは完成度が評価されるポイン
トになってきます。

4.　コンテストに出場する意義
司会：コンテストに取り組んできたことで、どのようなものが得られまし
たか？

います。私が参加してきたコンテストでは、大会後に主催者が手厚くフォ
ローしていました。こうすることで皆さんのモチベーションももっと上が
ると思いますので、会社として努力していきたいと思います。

朝田：アワードが日本国内にとどまらず、アジア大会など次につながるよ
うになれば、もっとチャレンジする人が増えると思いますよ。

眞砂：業界で有名な世界大会クラスのコンテストでも、世間一般にはあま
り認知されていません。普段ケーキを買ってくださる一般の皆様にコンテ
ストの存在がもっと知られるようになると、それがモチベーションにもな
ると思います。これは自分自身の課題でもあるのですが。

司会：それは業界としての課題かもしれませんね。当社としてもアワード
の国際化も含めて検討していきたいと思います。

川野：名古屋のホテルにいた時にアワードに優勝し自信につながっていま
した。現在のホテル（セルリアンタワー東急ホテル）でもコンテストに挑
戦するスタッフは多くいるのですが自分自身の実績はあまり知られていな
いこともあり、もっと頑張らねばと思っています。

司会：セルリアンタワー東急ホテル様では川野さんを盛り立てて行こうと
いうお話をいただいています。今後はより出場選手や所属先の方々との
連携を深めていくことは主催者としての課題であると感じています。もっ
と出場選手や周りの方々へのサポート面を考えていきたいと思います。

朝田　晋平  氏
本アワード審査員。1963年生まれ大阪府出身。都内複数のホテルを経て1988
年浦和ロイヤルパインズホテル（当時）開業時よりエグゼクティブ・ペストリー・
シェフとして勤務。2001年「クープ・デュ・モンド・ドゥ・ラ・パティスリー」に
日本代表チームとして出場し準優勝。2004年 WPTCに日本代表チームとして出
場し総合4位。2012年WPTCでは日本代表チーム監督。2011年に南浦和にパティ
スリー アプラノスをオープン。人気店に育て上げる。ジャパン・ベルコラーデ・
アワードの構想からご尽力をいただき、毎回の開催時にアドバイザーとしてご
活躍いただいています。

眞砂　翔平  氏
本アワード2015年大会優勝者。1988年生まれ　和歌山県出身　専門学校卒業
後、「クリオロ」にてスーシェフ。2015年ジャパン・ベルコラーデ・アワード優勝、
2016年ジャパン・ケーキ・ショー　トップ・オブ・パティシエ優勝、2017年に日
本代表として同アジア大会に出場し、アジアベストショコラティエに選出。
2019年にパスカル・ル・ガック東京を赤坂にて立ち上げ、シェフ就任。フラン
スと日本の架け橋となり日本全国の産地を巡って出会った素材でつくる「花ひ
らくパフェ」が話題となっている。

の見通し、1年後や5年後の長期的なプランも考えるように伝えていまし
た。そうすることで苦しい時でもどこに向かうべきかイメージが具体化さ
れると思います。

朝田：長期的な視野で計画性を持つことができない子も多いですね。そ
ういう場合は、とにかく目の前にある、やらなくてはいけないことをきっ
ちりこなす。そうすることで次にやらなくてはいけないことが見えてくる、
この繰り返しですね。僕はこのパターンで現在に至っています。

川野：僕の場合はマジパンでの出場からスタートして徐々にレベルアップ
を図り、10年後ぐらいに大きなタイトルを獲れればと考えてやってきまし
た。結果的に幅広い分野にチャレンジしたことで技術も身についたのか
もしれません。アメで培った技術や道具をチョコレートで応用するような
こともできました。

5.　制約の乗り越え方
司会：将来を考える上ではコンテストにチャレンジする意義は大きそうで
すね。一方でコンテストにチャレンジしたくても制約がありなかなかでき
ない、という場合のアドバイスをお願いします。

眞砂：新卒で仕事を始めたばかりの時、お店が忙しく残業が多い状態で。
まず業務の見直しから始めました。シェフと相談しながら仕事の見直し
や効率的な方法を考え、残業時間にやっていたことを労働時間内で終わ
らせるようやり方を工夫する。そうすれば給料は同じでスタッフの体力、
時間に余裕ができるということですから会社としても喜ばしい。一人一人
が自立した考えを持てるようになるメリットもあります。もちろん、会社
の理解が必要で、サントスシェフはそういう話を聞いてくださる方だった
という幸運はあります。このような職場環境の改善は、コンテストに限ら
ず今後大切になってくるのではないかと思います。

川野：ホテルは働いている人数が多く、皆それぞれの考え方を持ってい
ます。環境や周りに流されずに、常に目標を持ち努力することが大切だ
と思います。

6.　これからアワードに挑戦する方へ
司会：これからアワードに挑戦する方へのメッセージをお願いします。

川野：コンテストにチャレンジすることは、自分自身がハングリーになれ
ると思います。技術、知識を吸収しようとするので、成長するきっかけ
になり視野も広がると思います。

眞砂：日本一を決める大会は数少ないので、スタートとしてぜひチャレン
ジしてほしいですね。出場経験者やスタッフの皆さんなど、体制ができ
ているので不安は取り除くことができると思います。

　朝田：興味があるなら迷わずやってほ
しいです。「わからないことがあるから
やらない」ではなく、やってみて失敗
したらいいですよ。それが次回のチャ
レンジに必ず活きてくるので。何回で
もチャレンジしてほしい。審査員の立
場からすると、失敗は大歓迎です。失
敗を恐れずにチャレンジしてほしい。
前回の川野君の作品はそういう意味で
は従来型ではない点で新しいチャレン
ジだったと。それが結果的に評価さ
れたと思います。

ヨリス：これは社内の課題ですが、もっ
と出場選手にスポットライトを当てる 
   など、大切にしなくてはならないと思

7.　コンテストの方向性
司会：本アワードは8回を重ねて、クープ・デュ・モンド次回大会の日本代
表選手が歴代優勝者で占められるなど、多少は当初の目的を果たせてき
ていると自負しています。今後はどのような方向に向かうべきでしょうか？

朝田：僕は当初から継続してほしいことをお願いしてきました。「若手の登
竜門」としての結果は出ていると思います。今後もこの位置づけのままで
いくのか、あるいは、もっと国際的に広げていくのか。ピュラトスは国際
企業なので、それをぜひ検討してほしいですね。もちろん、費用面や日程、
会場など実現させるには相当の困難があることは承知の上ですが、パティ
シエの間ではそのような要望も出ています。例えば、優勝者が韓国でデモ
をするなど、そういうことからスタートしてもいいですよね。

眞砂：例えばクラウドファンディングを活用して、一般の方を巻き込むのも
一つの方法だと思います。やはりコンテストの運営は費用がかかることだ
と思いますので、そういう新しいやり方もあってもいいのかもしれません
ね。単純に優勝作品（ボンボンショコラなど）は皆さん食べたいでしょうし、
ベルコラーデのチョコレートの美味しさを一般の方にも知っていただくこと
ができると思います。

司会：とても勉強になりました。運営側としても努力を重ねて行きたいと思
います。これからチャレンジする方のモチベーションアップになる貴重なお
話をありがとうございました。

川野　圭一   氏
本アワード2019年大会優勝者。1987年生まれ、宮崎県出身。名城大学農学部
卒業後、製菓専門学校で学ぶ。名古屋東急ホテルに入社、現在はセルリアンタ
ワー東急ホテル ペストリーセクション勤務。2012年中部洋菓子技術コンテスト
最優秀賞（アメ、マジパン）、ジャパン・ケーキショー　チョコレート工芸菓子
部門　銀賞（2014年）、銅賞（2016年）、ルクサルド グラン プレミオ　第5位
（2015年）、ジャパン・ベルコラーデ・アワード2017　銅賞、同2019年　優勝。

ヨリス・バンヘー
本アワード審査員。1970年生まれ、ベルギー出身。ベルギー国内の有名店で修業。
2001年マンダリン・ナポレオン（ベルギー）世界大会で優勝。2003年にはアル
チザン・アイス・ワールド・チャンピオンシップで準優勝。2005年に来日し大阪
の有名店で務める。2007年よりピュラトスジャパンのデモンストレーターとし
て国内外のプロフェッショナルに技術指導をするほか、新しい発想のレシピ開
発やテクニック、独自のガナッシュ理論に定評がある。

www.puratos.co.jp    www.belcolade.jp　
       www.facebook.com/puratosyogashi
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