
2016 ANDRÉ CHIANG 江振誠 
全球巡迴之旅 台灣首府大學校園演講活動 

簡章 
 

一. 活動名稱:  2016 ANDRÉ CHIANG 江振誠全球巡迴之旅 台灣首府大學校園演講活動 

              

二. 活動緣由： 

目前台灣大專院校積極發展餐飲產業教育，也積極成立相關的廚藝研究社團以培訓專業廚藝人

才。因為台灣目前餐飲產業發展已經無國界，除中式、西式料理近幾年有許多韓式料理、泰式料

理、日式料理…等等，因此餐飲知識須強化且國際化。國內的相關廚藝比賽有很多，但均侷限本

土在地的中西式料理，少有國際技藝交流的機會。大專院校餐旅相關領域科系，應該積極發展與

國際交流。因故本校辦理 2016 ANDRÉ CHIANG 江振誠全球巡迴之旅台灣首府大學校園演講活動，

他將於台灣首府大學中分享他如何在生命中追尋熱情與堅持的動力，以及他創作的經歷，期盼能

為同學們帶來鼓勵與勇氣，往自己人生的路上走去，未來能有機會代表台灣站上國際舞台。 

 

三. 活動內容： 

活動日期:2016 年 05 月 10 日  上午 8:00 開始 報到 9:30 開始 

活動地點:台灣首府大學 致遠樓五樓 國際會議廳 300 人 

參加對象:台灣首府大學以及台南市高中職、大專院校師生 

主辦單位:台灣首府大學-餐旅管理學系 

承辦單位:台灣首府大學學生會、餐旅系系學會  

協辦單位:天下雜誌出版 

宣傳管道:台灣首府大學校園以及台南市各大專院校(請參考附件二) 

四. 講者介紹： 

江振誠 Andre Chiang 

 
 20歲成為台灣餐飲史上最年輕的法國料理主廚，25歲成為法國米其林三星餐廳執行主廚。 

 2度榮獲《時代》雜誌讚譽為「印度洋上最偉大的廚師」，並獲選為「全球最佳150位名廚」。 

 35歲開設Restaurant ANDRÉ，被新加坡政府稱為「最值得來新加坡的44個理由」之一，被《紐

約時報》選為「世界上最值得搭飛機來品嘗的10大餐廳」。 

 沒有顯赫的家庭背景的他，還在台灣念餐飲科時，他就一直在飯店的廚房工作，21歲受邀赴

法國南部工作前，他本不會說法文，現在卻能精通六國語言。 

 他也沒有驚人的高學歷卻在競爭激烈的法式料理中，從台灣出發，一步步站上國際頂尖的法

式料理舞台。 

 他走過的路，雖然充滿艱難，卻是一條跟隨內心熱情的尋夢之旅。 

 OctaphilosophyTM「八角哲學」。 

 (Singapore)Restaurant ANDRE。 

 (Singapore)聖賽巴斯蒂安式(San Sebastian)爐火炭烤餐廳－"burnt Ends"。(2013 年-)。 

 (Singapore)"Bincho(備長)"(2013 年-)。 

https://www.facebook.com/andre.chiang.3?fref=ts
http://www.burntends.com.sg/home/
http://www.bincho.com.sg/


 天主教輔仁大學駐校廚藝大師(2014 年 5 月 20 日-)。 

 (法國巴黎 10 區)設 Bistronomy(創新季節料理)餐廳－"Porte 12"。(2014 年-)。 

 (台灣台北)"RAW "，以台灣季節食材為啟發靈感的創新季節料理餐廳。(2014 年-)。 

 

五. 活動內容： 

 

2016 ANDRÉ CHIANG 江振誠全球巡迴之旅  
台灣首府大學校園演講活動流程表 

時間 內容 地點 

09:30~09:40 

主辦單位貴賓致詞 

台灣首府大學 

天下雜誌出版代表 

致遠樓五樓 國際會議廳 

09:40~10:40 
Octaphilosophy 八角哲學：創

意、廚藝與人生-江振誠 
致遠樓五樓 國際會議廳 

10:40~11:15 現場 Q&A 互動 致遠樓五樓 國際會議廳 

11:15~11:45 合影拍照簽書 致遠樓五樓 國際會議廳 

 

六. 交通資訊： 

甲、自行開車 A：國道一號(中山高)，303K 麻豆交流道下來，往麻豆市區方向，第一個叉路左轉，

沿縣道 176 號(新生北路)繞市區外環，過麻豆代天府右轉，直走至右邊可見台糖加油站後，

第二個紅綠燈左轉，即到本校，下交流道至本校約 5分鐘時程(沿途皆有指標)。 

乙、自行開車 B：國道三號(南二高)，334k 官田玉井交流道，再接台 84 線往下營北門方向，下

21k 西庄交流道至本校約 5分鐘時程。 

丙、火車乘車至隆田火車站下車，再搭計程車蒞臨本校，搭計程車約 10 分鐘時程。 

丁、統聯客運、和欣客運：至麻豆轉運站(計程車至本校約 10 分鐘)  

台灣首府大學位置圖 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%BC%94%E4%BB%81%E5%A4%A7%E5%AD%B8
http://www.porte12.com/
http://www.raw.com.tw/
http://maps.google.com.tw/maps?q=%E5%8F%B0%E7%81%A3%E9%A6%96%E5%BA%9C%E5%A4%A7%E5%AD%B8&hl=zh-TW&ie=UTF8&ll=23.185182,120.267506&spn=0.044736,0.084543&sll=23.48575,119.49965&sspn=5.932616,9.624023&brcurrent=3,0x346e7e85dbfefffb:0x6c0d013c92659a06,0,0x346e7


 

台灣首府大學 

2016 ANDRÉ CHIANG 江振誠全球巡迴之旅 

Octaphilosophy : 八角哲學 
                         書本預購單 

客  戶  資  料 

客戶姓名  職業  

出生年月日  E-mail  

連絡電話  行動電話  

通訊地址 □□□□□ 

  訂購內容(本優惠適用於 2016 年 3 月 31 日止) 

□ Octaphilosophy : 八角哲學(中文版) NT$ 1,500 數量 金額 

優惠內容: 

1. 定價 NT$ 1,950 元，首府特約價 NT$ 1,500 元 

【特殊說明】 

1.  本書與全球同步發行，採國際合印方式，由國外直接運送至台灣。 

2.  紙質、裝禎皆與英文版相同，全書超過 150 幅全彩照片，共計 304 頁，精裝版本 

填妥後將資料回傳，傳真:06-5714610 

★ 活動日期：2016 年 05 月 10 日 (二) 早上 8:00 開始報到 09:30 開始 

★ 預購截止：2016 年 03 月 31 日 (四)  300 位額滿為止 。 

★ 書籍預購價：1,500 元  

★ 書本領取：活動當天現場 

★ 活動地點：台南市麻豆區南勢里 168 號 台灣首府大學 致遠樓 五樓國際會議廳  

★ 注意事項： 1. 需攜帶雙證件以便核對資料 

           2. 依通知匯款報名順序額滿為止 

★ 匯款戶名：台灣首府大學餐旅管理學系系學會黃崧瑀 

帳號：01913700096213          麻豆總爺郵局(代號 700) 

 

 

**如蒙匯款，請於匯款後將匯款收據傳真至：06-5714610；洽詢專線 0929-277-110(徐偉傑):以利帳目核對** 



 

講師簡歷 

江振誠 Andre Chiang 

 

         經歷 

 亞都麗緻飯店巴黎廳廚師 

 台北希爾頓飯店廚師 

 台北西華飯店法國餐廳副主廚 

 台北西華飯店法國餐廳客座主廚及首席助理 

 台北亞都麗緻飯店主廚 

 法國米其林三星餐廳 Le Jardin des Sens 執行主廚(2001 年) 

 新加坡瑞士史丹福酒店的法國餐廳 JAAN par Andre 

 OctaphilosophyTM「八角哲學」 

 Restaurant ANDRE 

 (新加坡)聖賽巴斯蒂安式(San Sebastian)爐火炭烤餐廳－"burnt Ends"(－2013 年) 

 (新加坡)源自大阪日式燒烤的"Bincho(備長)"(－2013 年) 

 (巴黎 10 區)Bistronomy(創新季節料理)餐廳(－2014 年) 

 (台北)以台灣季節食材為啟發靈感的創新季節料理餐廳－"RAW "(－2014 年) 

獎項 

 「Porte 12」 

-2015 年法國 Le Fooding 餐廳評鑑-最佳餐廳 

 「RAW」 

-2015 年最佳餐廳與酒吧設計大獎-亞洲最佳設計餐廳 

-2015 年香港 Tatler 最佳食府指南-七家全球設計最華麗餐廳之一 

https://www.facebook.com/andre.chiang.3?fref=ts
http://www.burntends.com.sg/home/
http://www.bincho.com.sg/
http://www.raw.com.tw/
http://lefooding.com/en/restaurants/restaurant-porte-12-paris
https://competition.adesignaward.com/design.php?ID=39633
http://hkc.dining.asiatatler.com/features/7-of-the-most-beautifully-designed-restaurants-in-the-world#slide-6


 「Restaurant ANDRE」 

-2015 年聖沛黎洛全球 50 最佳餐廳-名列第 46 

-2015 年聖沛黎洛亞洲 50 最佳餐廳-名列第 5，同時榮獲新加坡最佳餐廳 

-2014 年全球百大餐廳，同時榮獲新加坡最佳餐廳 

-2014 年聖沛黎洛全球 50 最佳餐廳-名列第 37 

-2014 年聖沛黎洛亞洲 50 最佳餐廳-名列第 6，同時榮獲新加坡最佳餐廳、主廚票選獎 

-2013 年聖沛黎洛全球 50 最佳餐廳-名列第 38 

-2013 年聖沛黎洛亞洲 50 最佳餐廳-名列第 5 及新加坡最佳餐廳 

-2012 年聖沛黎洛全球百大餐廳-名列第 68 

-2011 年聖沛黎洛全球百大餐廳-名列第 100 

-2010 年聖沛黎洛全球百大餐廳-名列第 39 

 

 

 關於書籍─ 八角哲學 

 

 

 

 

名列世界最佳 50 餐廳的名廚江振誠，首度完整公開他獨創的創意哲學，與

Restaurant ANDRÉ 餐廳 365 天的菜單。 

 

江振誠從台灣步上世界舞台，用創意征服了從日本到巴黎等大城市，他的

米其林餐廳每一季創作出的一道道充滿戲劇張力的前菜、準確到位的每道

料理、以及細緻精巧的甜點。支持他持續創作的，就是他獨特的「八角哲

學」。 

 

歷時五年，江振誠首次公開他獨到的創意哲學，寫成「八角哲學」一書，

詳細介紹八個創作元素的豐富內涵與應用，包括鹽(salt)、質感(texture)、

記憶(memory)、純淨(pure)、風土(terroir)、南方(south)、技藝

(artisan)、及獨特(unique)，形成他獨樹一格的美食哲學。 

 

這本書也完整公開江振誠神秘廚房內 365 天的每一道料理的故事及創作歷

程，以大量圖像忠實呈現廚房裡的產出過程及最終呈現的完美料理，引領

讀者進入美食新境界。江振誠在書裡將分享他如何運用獨特的觀點及法式

料理的技藝，將不同的食材解構與重組，盡現物產、栽種及養殖人、以及

季節之美。 

 

「八角哲學」不僅是亞洲第一本當代美食的料理書，更是獨到的創意書。

「八角哲學」這套方法，可以運用在各種不同領域，激發出無限創意。 

 

http://www.theworlds50best.com/list/1-50-winners/Restaurant-Andre
http://www.theworlds50best.com/asia/en/asias-50-best-restaurants/1-10/Restaurant-Andre.html
http://www.theworlds50best.com/list/1-50-winners/restaurant-andre
http://www.theworlds50best.com/asia/en/asias-50-best-restaurants.html
http://www.theworlds50best.com/asia/en/awards/chefs-choice-award.html
http://eater.com/archives/2013/04/29/san-pellegrino-worlds-50-best-restaurants-2013.php


 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 


