
上海風イカ唐揚げ
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料理の写真は全てイメージです

当店の地図・
店舗情報を
ケータイ・スマホ
で見る

菊華大飯店　〒 252-0804　神奈川県藤沢市湘南台 2-5-11 ウエストプラザ 2F

カニスパイシー炒め

山芋のブルーベリーソース掛け アワビ入りチキンとろみスープ

料理の写真は全てイメージです

４SHONAN KIKKA湘南 菊華大飯店　TEL:0466-46-7866  FAX:0466-46-7865 HP:www.kikkahanten.com 

菊華大飯店　〒 252-0804　神奈川県藤沢市湘南台 2-5-11 ウエストプラザ 2F

無料送迎バスあり、
10名様以上～（28 名乗）　先着順

大小個室、テーブル席、お座敷完備

（4名様から200名様まで承ります）

お料理もご予算に応じて承りますので、

どうぞお気軽にご相談下さい

20 周年歓送迎会特選ご宴会プラン

★生徒募集中★

◎手作り点心

◎中華菓子

◎アジア物産

◎生　　麺

菊華食品館
御優待割引券

（現金支払いのみ）

*他サービスとの併用不可　*他クーポンとの併用不可

5％OFF

〒 252-0804 藤沢市湘南台 2-16-18

有効期限：2016 年４月 30 日迄

TEL:0466-53-8188　FAX:0466-53-8189

写真はイメージです

ご注文は 3 名様より

料理
9 品 \3,980
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込
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前菜盛り合わせ

　◎くらげの冷菜　◎チャーシュー

　◎胡瓜甘酢風味　◎蒸し鶏モモ巻

白身魚フライの旨マヨネーズ和え 

北京ダック

オマールエビの黒胡椒陶板焼き

小籠包

豚角煮

カニ入りフカヒレスープ

菊華炒飯

本日のデザート

お一人様 /
（
税
込
）

通常

価格\6,300

＋ 円
税込

1,620 飲み放題付き

お蔭様で、今年開店 20 周年を迎え、お客様の長年のご

愛顧に対する感謝の気持ちを込めまして、菊華の人気メ

ニューを集めた特別コースをご用意しました。

前菜 5 種盛り合わせ

パイナップルと鶏肉の黒酢炒め

芝エビと胡瓜の塩炒め ＆ エビマヨ

ヒスイ餃子＆フカヒレ餃子

豚角煮

北京ダック

菊華特製麻婆豆腐

生ウニ入りフカヒレスープ

レタスカニ炒飯

本日のデザート 
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飲み放題
付き（2 時間）

10品
料理

ご注文

は 4 名

様より

ビール、日本酒、焼酎、紹興酒、梅酒、

ウィスキー、ソフトドリンク、

ノンアルコールビール、各種サワー飲み放題メニュー

1 パ ッ ク（5 個 入 り） を お 土 産 と し て お 付 け し ま す。

本紙持参の方限定サービス

＋ 200 円で菊華自家製焼売

（
税
込
）

\5,800\7,020
お一人様通常価格

特別コース感 謝20 周年

写真はイメージです

 IPA 湘南台カルチャーサロン只今生徒募集中です。中国語を勉強してみませんか？大人数で楽しく勉強できる

グループレッスンが大人気！！是非、お友達を誘って一緒にグループレッスンしてみませんか？二人から開講

可能です。

 その他、プライベートレッスンもご用意しておりますので、詳しくお問い合わせくださいませ。

 初期費用：　入学金）\15,000　　／　テキスト代：　別途　（￥1,500 ～￥2,500）

【お問い合わせ先】
 TEL:045-663-6258  　 FAX:045-663-6257     E-mail　info@hatakura.com
 住所 :　〒 252-0804　藤沢市湘南台 2-5-11　ウェストプラザ 2F　菊華大飯店内

IPA アカデミー湘南台カルチャーサロン

コース名 特色 時間 回数 料金 合計 税込合計 有効期限

グループレッスン

60 分コース (2 名～ )
★仲間と一緒に切磋
琢磨して進めるレッ
スン。

60 分 4 回限定

\9,000 \9,000 \9,720 1 か月

60 分コース (3 名～ ) \7,500 \7,500 \8,100 1 か月

60 分コース (4 名～ ) \6,000 \6,000 \6,480 1 か月

♪親子コース（曜日・時間固定）♪

お試し親子コース（２組４名） ★小さいお子様でも
保護者の方と一緒に
学べるコース

45 分 4 回限定 \8,000 \8,000 \8,640 1 か月

60 分コース（1組 2名） 60 分 4 回限定 \18,000 \18,000 \19,440 1 か月

1. パリパリ皮のバオビン巻き

2. アヒルミンチレタス巻き

3. アヒル肉千切りの巻き揚げ

4. 五目炒飯

5. コーンスープ

6. 手作り点心

7. 本日のデザート

7 品料理



　気づけば、史有為先生が日本を

離れ中国に戻って、既に 10 年近く

の月日が流れていた。しかし、先

生と過ごした日々の思い出は昨日

のことのように目に浮かび、頭か

ら消えない。2003 年桜が正に満開

を迎えた春、私はドキドキしなが

ら明海大学 1608 号の史有為先生の

研究室の扉を叩いた。この時から、

先生と私の一生涯にわたる師弟関

係が始まった。私が対外漢語教育

という分野に足を踏み入れたのも

先生の影響だ。先生の仕事に対する熱意と愛情が、

私にこの対外漢語教師というやりがいのある仕事

に対し強い情熱を抱かせ、更に異国に身を置き中

国語を教えるという使命感と責任感を強く感じさ

せたのだ。

　私は先生との最初の出会いを永遠に忘れること

ができない。言語学について全くの素人であった

私が、先生に博士課程の後期に進みたいと伝えた

際、先生は一切反対することもなく微笑み、｢ 朱

徳熙先生の《語法講義》と《馬氏文通》を読んで

から、また来なさい ｣ と言った。私はなんてラッ

キーなのだと思いながら、｢ 本当にこの 2 冊の中

国語で書かれた本を読むだけでいいのですか！ ｣

と言った。今、思い返せば、自分自身、本当に

まるで何も知らない小さな子供のようだったと思

う。2冊の本を実際に手に取り、目次を開いた瞬間、

当初のあの喜びは完全に消え去り、えも言われぬ

プレッシャーで言葉を失った。でも、第一関門で

挫ける訳にはいかないと思い、必至に本を読み終

え、再び先生の研究室の扉を叩いた。先生はやは

り最初と同じように微笑んで、｢2冊とも読み終わ

りましたか？ ｣ と言った。私は自信なく、｢ 読み

終わりました ｣ と答え、｢ では、感想を言ってご

らん ｣ という先生の言葉を待っていた。が、期待

に反し、先生は私に〈言語と文化〉をテーマに小

論文を書くように言った。私は呆然と先生の話を

聞き終わると、この先生はなぜこんなにあっさり

と ｢ 私を見逃してくれたの？ ｣ と思いながら、自

分の研究室に戻った。まさか 2 つ目のテーマが当

時の私にとってそんなに容易いものではないことも

知らずに。自分の経験を基に論文を書き終え提出し

た後、心の中で、これでやっと一息つける！とホッ

とした。すると、すぐに 3つ目のテーマが出された。

2 年生の中国語教材の理解度を調査しなさい！ 1 ヶ

月間の統計と聞き取りが終わって報告書を提出した

後、先生はゆっくりと少し頷きながら、｢10 月の試

験に向けて準備をしなさい！ ｣ と言った。こうして

筆記試験と面接を経て、私はついに先生の門下生と

なった。感謝の気持ちを胸に先生の元を訪れた私

に、先生はまた 1 ヶ月間に読むべき本のリストを渡

し、本を読み要旨をまとめるという作業が私の日課

となった。新学期の最初の日、先生は厳粛な面持ち

で、｢ 君はまだ第一関門を通過したに過ぎない。物

事には必ず始めと終わりがなければならない。心を

決めたからには、途中で諦めることなく、博士課程

後期の最後までやり抜くように。｣ と言った。私も

身が引き締まる思いで先生に、必ず最後までやり遂

げます！と約束した。まさか先生のこの期待が、私

にとって、その後の学問という困難な旅路を照らし

てくれる一筋の灯りとなり、博士号を手にするまで

ずっと道を照らし続けてくれるとは思ってもみなか

った。それまでの様々な試験もみな、私に学業の基

礎を固めさせるためだったのだ。先生は私や他の学

生に対し、道理や説教で諭すようなことはせず、常

に彼特有の ｢暗黙のプレッシャー ｣

により、私たちにレベルアップを

求めた。先生の門下の院生は全学

科の中でも最も多数を占めていた。

なぜなら、先生は一人ひとりの生

徒に応じた教え方で、｢暗黙のプレ

ッシャー ｣ の下、私たち対外漢語

教育の入り口で彷徨う学生を迎え

入れ、様々な方法を用いて各学生

の潜在能力を引き出し、学生たち

が自分に合った職場で活躍すると

ころまで導いてくれるからだ。

　1 年の夏休みが過ぎた頃、学長から、先生は

体調が思わしくなく、しばらく休むことになる

だろうという話を聞いた。多くの学生が先生

のことをとても心配していた。私はというと、

｢ 先生が休みの間、しばらく休講になるかな？

｣ と、内心ちょっと喜んでもいた。しかし、い

つになっても史有為先生の休講の通知はなく、

授業の時間がやって来た。すると、先生は以前

と全く変わらぬ様子で先に教室に座り、一人ひ

とりの学生に笑顔で気軽に声をかけた。私は何

だか腑に落ちず、｢ 先生、体調が悪かったので

はないの？全然そうは見えないけど。学長の話

は間違えだったのかな？ ｣などと考えていた。

しかし、授業が始まると、先生は以前のように

学部生たちが言うような ｢踊っているかのよう

な身振り手振り ｣を加え、立ち上がって手本を

示すことはできなかった。辛そうに後ろを向

き、密かに額の冷や汗を拭う姿を見て、先生が

どんなに無理をしているかを知った。私は、さ

っきまで内心ちょっと喜んですらいたことを

深く反省し、心から後悔した。授業が終わり、

先生がゆっくりと立ち上がり、一歩一歩足を引

きずりながら教室を後にする後ろ姿を見た瞬

間、私の心は錐でじりじりと穴をあけられてい

るかのように痛んだ。70 歳を超えた老人が膝

の手術をして 2週間も経たない内に日本に飛ん

で帰り、全く弱音を吐くこともなく、自らの執

念だけを頼りに教壇に立ち続けたのだ。先生の

姿は、一人ひとりの学生に、一人の教育者とし

てのあるべき姿、仕事に対する情熱を伝えた。なん

と崇高な精神であろうか。気がつけば、先生の後ろ

姿がどんどん大きくなっていて、それに対し、席に

座っている私は如何に身勝手でちっぽけなことか。

先生の体を張った教えは、私に教育者としてあるべ

き道徳心と姿勢を悟らせてくれた。その後の教育の

中で、私は如何なる理由においても、決して遅刻や

早退をせず、自分の都合で勝手に休講したりするこ

ともしていない。怠け心が出てくる度、いつも先生

の矍鑠とした、痩せた大きな背中が脳裏に浮かび、

私を叱咤激励し、教育者としてのあるべき姿を教え

てくれた。

　博士課程の 3 年目、先生は定年となり、10 年に亘

って奮闘してきた明海大学を離れざるを得なくなっ

た。離れ難い学生たちの元を去り中国に帰った。先

生は既に帰ってしまったが、その心はずっと私たち

と一緒だった。明海大学の教材の改訂や未だ学問の

路の半ばで格闘する学生たちのことをいつも気にか

けてくれていた。担当教授が途中で交代するという

ことは、対外漢語教育の素人である私にとって、致

命的な打撃であることは間違えなかった。先生は私

の気持ちを察していたようで、よくメールを送り、

私の心の動きを探った。博士課程 5 年目、ついに勇

気を振り絞って論文の初稿を提出したが、自らの力

不足により、不合格という結果に終わってしまった。

私はまるで深い谷底に突き落とされたかのような気

持ちだった。その時、私を救ってくれたのは、｢ 十

年一剣を磨く、一度始めたことは必ずやり遂げなけ

ればならない ｣ という先生のメールだった。この言

葉があったからこそ、私は最後の最後まで諦めず、

今こうして博士号を手にしているのだ。先生は私が

岐路に立った時、常に路を照らし導いてくれた。最

後の年、博士論文の提出で私は焦り苛立っていた。

そんな私の様子に先生もやきもきしていた。私がプ

レッシャーに押し潰されるのではと心配した先生

は、私の学校の先輩や後輩に電話し、どのように私

を諭し、この難関を乗り越えさせるかを彼らに伝え、

託した。論文を無事提出し、面接を通過した後、私

はその嬉しい知らせを先生に伝えた。涙で全く声に

ならなかった。先生もまた、電話の向うで言葉では

表現できないほど感激し、喜んでいた。学生のこと

を思い、教壇を愛した先生、先生の真心は私たち一

人ひとりの学生の心を動かした。親しみやすく、博

学で、一人ひとりの学生の気持ちを察し、それぞれ

の学生に応じた教育を施す教育者であった先生。先

生は私たちに ｢ 師とは、導き、学問を授け、迷いを

解く者である ｣ という言葉の真意を教え、｢ 師 ｣ と

しての手本、｢ 師 ｣ としてのあるべき徳行を示して

くれた。

　先生の伯楽のように人の能力を見極める力に感謝

し、人に厳しく己に厳しく教育に向き合う姿勢に感

服し、豊富な知識に深く感銘を受けた。先生のよう

な見識のあるすばらしい恩師との出会いがあったか

らこそ、自信を失った時もすぐに投げ出すことなく

ここまでやってこられた。先生がいて下さったから

こそ、私たちは自分の長所に気づき、一日に千里の

道を走る能力の秀でた ｢ 千里馬 ｣ に成長することが

できた。この度、80 歳の誕生祝いという機会をお借

りし、恩師の長年に亘る熱心なご指導に心から感謝

の意を表したい。これからもずっとお幸せに、お健

やかにいられるよう心から祈ってやまない。

柳　宇星
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社
長
の
ブ
ロ
グ

菜
根「壇」（八）

満
開
の
桜
に
恩
師
を
想
う

料理の写真は全てイメージです

天地寂然不動、而気機無息少停。日月昼夜奔馳、而

貞明万古不易。故君子、閒時要有喫緊的心思、忙処

要有悠閒的趣味。

　天地は寂
せきぜん

然として動かずして、而
しか

も気機は息
や

むこ

となく、停まること少
まれ

なり。

　日
にちげつ

月は昼夜に奔
ほ ん ち

馳して、而
しか

も貞
ていめい

明は万古に易
かわ

らず。

故に君子は、閒
か ん じ

時に喫
きつきん

緊の心思うるを要し、忙
ぼうしょ

処に

悠
ゆうかん

閒の趣
おもむき

味あるを要す。

　天地はひっそりとして動かないように見える

が、動きを止めることはなく、太陽や月の明る

さは永遠に変らない。だから人の上に立つ者は、

暇な時こそ張詰め、忙しい時こそゆったりとし

た心構えが必要である。

　つまり、小
しょうにん

人は閑居すれば不善を成すが、

大
たいじん

人は閑居しても成果を成すということ。
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菊華
料理教室

料理の写真は全てイメージです

お菓子詰め合わせ 月餅 2種詰め合わせ

（5 個入り）

950 円 (税込 1,026 円）

（10 個入り）

1,800 円 (税込1,944 円）

A2A1

（10個入り）

1,600 円 (税込 1,728 円）

お菓子詰め合わせA3

菊華お土産・ギフト

神奈川県藤沢市湘南台 2-16-18

菊華食品館

0466-53-8188予約
電話 0466-53-8189FAX

ご注文受付先

（15 個入り）

2,200 円 (税込 2,376 円）

お菓子詰め合わせA4

卒
業
式

　

春
は
、
冬
の
寒
さ
に
耐
え
た
植
物
が
一
斉
に
芽
吹
く
時
期
で
す
。
卒
業
式
、

人
事
異
動
、
入
社
前
の
研
修
等
、
人
も
動
き
出
す
季
節
で
す
。

　

毎
年
三
月
に
な
る
と
、
同
級
生
と
別
れ
、
学
び
舎
を
後
に
し
た
卒
業
式
の

こ
と
を
思
い
出
し
、
懐
か
し
い
母
校
や
恩
師
に
思
い
を
馳
せ
ま
す
。
当
時
は
、

通
勤
の
た
め
の
定
期
券
を
購
入
す
る
な
ど
、
様
々
な
手
続
き
を
通
し
て
、
「
い

よ
い
よ
社
会
人
の
仲
間
入
り
を
す
る
の
だ
」
と
い
う
希
望
と
不
安
が
入
り
混

じ
っ
て
い
ま
し
た
。

　

そ
の
頃
の
初
々
し
か
っ
た
自
分
と
比
べ
て
、
今
の
自
分
の
仕
事
は
マ
ン
ネ

リ
化
し
て
い
な
い
か
、
希
望
や
決
意
を
持
ち
続
け
て
い
る
だ
ろ
う
か
と
、
確

認
を
す
る
の
で
す
。

　

「
鹿
を
追
う
者
は
山
を
見
ず
」
と
い
う
格
言
の
よ
う
に
、
目
先
の
獲
物
ば

か
り
に
目
を
奪
わ
れ
て
い
る
と
、
山
全
体
、
い
わ
ゆ
る
大
局
が
見
え
な
く
な

り
が
ち
で
す
。
日
々
の
業
務
に
追
わ
れ
る
生
活
も
、
こ
う
し
た
状
況
に
近
い

で
し
ょ
う
。

　

人
生
に
は
節
目
が
あ
り
ま
す
。
時
に
は
過
去
の
節
目
を
思
い
起
こ
し
、
人

生
を
大
局
的
な
視
点
で
眺
め
て
、
今
の
自
分
を
再
点
検
し
て
み
ま
し
ょ
う
。

挨
拶
の
形
と
心

　

あ
る
日
、
私
が
一
礼
し
て
部
屋
を
出
る
際
、
先
輩
か
ら
思
い
が
け
な
い
言

葉
が
飛
ん
で
き
ま
し
た
。「
君
の
お
辞
儀
は
コ
メ
ツ
キ
バ
ッ
タ
の
よ
う
だ
ね
」
。

さ
ら
に
「
今
ど
ん
な
気
持
ち
で
礼
を
し
た
ん
だ
い
？
」
と
聞
か
れ
、
言
葉
に

詰
ま
っ
て
し
ま
い
ま
し
た
。

　

私
の
会
社
で
は
、
挨
拶
の
型
を
重
視
し
て
い
ま
す
。
顎
を
ひ
く
こ
と
、
腰

骨
を
立
て
る
こ
と
、
指
先
を
そ
ろ
え
る
こ
と
、
そ
し
て
、
頭
を
下
げ
た
時
、

背
筋
が
伸
び
て
い
る
と
、
綺
麗
な
お
辞
儀
が
で
き
る
こ
と
な
ど
を
、
社
員
研

修
で
教
わ
っ
て
い
ま
し
た
。

　

私
も
、
い
つ
も
そ
の
型
を
意
識
し
て
い
ま
し
た
。
た
だ
、
形
を

意
識
す
る
だ
け
で
、
気
持
ち
は
ま
っ
た
く
伴
っ
て
い
な
か
っ
た
の

で
す
。
心
こ
こ
に
あ
ら
ず
で
、
ペ
コ
ペ
コ
頭
を
下
げ
る
姿
を
捉
え

て
、
先
輩
は
コ
メ
ツ
キ
バ
ッ
タ
と
揶
揄
し
た
の
で
し
ょ
う
。

　

挨
拶
に
限
ら
ず
、
礼
儀
作
法
は
、
相
手
や
場
所
へ
の
敬
意
を
形

で
示
す
も
の
で
す
。
形
と
心
が
一
致
し
た
挨
拶
は
、
受
け
手
だ
け

で
な
く
、
周
囲
を
も
清
々
し
く
さ
せ
ま
す
。

　

指
摘
し
て
く
れ
た
先
輩
に
、
「
あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
す
」
と

心
に
思
い
な
が
ら
、
私
は
深
く
頭
を
下
げ
ま
し
た
。

い
い
加
減

　

な
ん
と
な
く
こ
の
と
こ
ろ
胃
の
調
子
が
良
く
あ
り
ま
せ
ん
。
そ

れ
と
い
う
の
も
連
日
、
接
待
や
宴
会
が
続
い
て
い
る
か
ら
で
す
。

　

名
の
あ
る
店
の
料
理
人
が
作
っ
た
料
理
が
不
味
い
は
ず
は
な
い

の
に
、
ど
う
い
う
わ
け
か
、
「
美
味
し
い
」
と
感
じ
ら
れ
な
い
の

で
す
。
そ
れ
に
比
べ
て
、
毎
朝
食
卓
に
出
て
く
る
妻
の
味
噌
汁
は
、

も
う
何
千
回
も
口
に
運
ん
で
い
る
の
に
、
い
っ
こ
う
に
飽
き
が
来

ま
せ
ん
。

　

私
は
不
思
議
で
な
り
ま
せ
ん
で
し
た
。
妻
の
料
理
の
腕
前
は
、

プ
ロ
の
料
理
人
に
は
及
び
ま
せ
ん
。
ま
た
、
飲
食
店
で
は
、
い
か

な
る
時
も
安
定
し
た
味
の
料
理
を
お
客
様
に
提
供
し
て
い
ま
す

が
、
妻
の
作
る
料
理
は
、
そ
の
日
の
材
料
や
気
分
で
変
わ
り
ま
す
。

　

野
菜
の
刻
み
方
、
盛
り
つ
け
は
い
う
に
及
ば
ず
、
い
わ
ば
常
に

「
い
い
加
減
」
な
料
理
で
す
。
し
か
し
、
こ
の
「
い
い
加
減
」
が

い
い
の
か
も
し
れ
な
い
、
だ
か
ら
結
婚
以
来
、
同
じ
味
の
料
理
に

出
合
っ
た
こ
と
が
な
い
の
だ
、
と
納
得
し
て
い
ま
す
。

　

も
ち
ろ
ん
、
妻
の
「
い
い
加
減
」
な
料
理
に
は
、
夫
を
思
う
愛

情
と
い
う
ス
パ
イ
ス
が
加
え
ら
れ
て
い
る
の
で
し
ょ
う
。

蓮
花
コ
ー
ス

1. 前菜 5種盛り合わせ

2. 銀杏とエビの胡瓜入り炒め

3. 春巻とコーンかき揚げの盛り合わせ

4. 湯葉と季節野菜の蟹肉入り炒め

5. チリアワビと豚角煮の煮込み

6. 蟹ミソ入り豆腐煮込み

7. 蓮の葉包みチマキ

8. 蟹肉と髪菜入りフカヒレスープ

9. 干し貝柱入りチャーハン

10. 本日のデザート 

5,400 円
１0 品
料理

１1 品
料理

ご注文は 4名様より

（
税
込
）

菊
花
コ
ー
ス

1. 前菜 5種盛合わせ
2. ミル貝のボイル白髪ネギ和え
3. 牛ヒレのトウチ炒め
4. フカヒレ姿煮
5. 渡り蟹と特選春雨の土鍋煮込み
6. 十八羅漢精進煮込み
7. クリーム入り梨団子
8. 生ウニ入りフカヒレスープ
9. オマールエビの黒胡椒陶板焼き
　　特製ソース和え白飯添え
10. 蓮の葉包み菊華特製チャーハン
11. フルーツ盛合せ

8,640 円 ご注文は 4名様より

（
税
込
）

故人を偲び　思い出を語らう法事プラン
1.影膳をサービスいたします。　

2.お子様御膳をご用意いたします。　

3.お土産、返礼品を承ります。1,620円（税込）～

返礼品

凍ったままの春巻きを

皿にのせ、ラップをせず

に電子レンジで 20 秒程

温めます。

100 ～ 130 度位の低温の

油に春巻きを入れます。

時々裏返しながら中火

でゆっくりと揚げます。

表面が色付いてきたら、

180 度位まで油の温度を

上げ、好みの揚げ色の少

し手前で取り出します。

油をきり、皿に盛り付

けます。

①

⑤

③
④

②

菊華手作り春巻き

のおいしい揚げ方

藤沢市湘南台 2-16-18

菊華食品館

各種点心、中華お菓

子は菊華食品館で直

接ご購入頂けます。

無料送迎バスあり、
10名様以上～（28名乗）


