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Club du Tasuki d'Or

R e t o u r  s u r  2 0 2 4 .
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FUKUOKA

2024.02
第8回料理講習会

Club du Tasuki d'Or

協力：学校法人中村専修学園 中村調理製菓専門学校学校

協賛：株式会社 グローバルフィッシュ
　　　タカナシ販売株式会社

[ 山下 泉シェフ ]

[ 中山 孝雄シェフ]
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Recette
料理講習会ルセット

ピジョンのパナシェ
胸肉とフォワグラのキャベツ包み
バドゥーヴァン香るジュ

オマール海老 茄子のコンポートサラダ仕立て、
アプリコットのヴィネグレット

山下 泉シェフ

広島県 
三津湾の牡蛎を使った3種類の料理 

中山 孝雄シェフ
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Club du Tasuki d'Or

島根県食のイベント

SHIMANE

04

クラブ・デュ・タスキドールのシェフ4人が、JAしまねご協力のもと、

島根県の地元食材・特産品である「大あなご」やアスパラガスなどを

使用し、フランス料理にアレンジしたイベントを開催いたしました。

[ 4\17 ]
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Club du Tasuki d'Or

九谷焼 四代德田八十吉×リーガロイヤルホテル
チャリティー

OSAKA

04

令和6年能登半島地域で発生した震災に対する支援として、被災地の食

材を使用したフレンチのコース料理を通じて、石川の復興を願う一夜を

開催いたしました。石川県が誇る伝統産業「九谷焼」作家である「四代

徳田八十吉」が賛同し、本催事のために食器を提供いただきました。
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東京都
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2024.05
総会

会場：メゾン・プルミエール
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講演会・晩餐会

[ 7\18
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Club du Tasuki d'Or

総会後には当クラブの会員、ガストロノミー “ジョエル・ロブション”関谷健一朗氏による講演会を行いました。

[ 講演会テーマ ]  MOF をなぜ挑戦したか、苦労話等、次世代に向けて

晩餐会ではホテルオークラの山下康弘氏、ホテルグランヴィア京都の柏木健一氏、アクアパッツァの日高良実氏、ホテル ラ・

スイート神戸の田中耕太郎氏の方々とメゾンプルミエールのスタッフの皆様によるフランス料理の晩餐会を開催いたしました。
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ミュゼカラト
チャリティビュッフェ 06
クラブ・デュ・タスキドール11名のシェフが被災地の復興を願って

ミュゼカラトにてチャリティビュッフェを行いました。

多くのお客様にご来場いただき、収益¥525,600をJA グループ石川様へ寄付いたしました。
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大阪ガスクッキングスクール
1 0 0周年料理講習会

100周年 “100”にまつわるレッスン ～過去から未来へ繋ぐ“食”～​

石川・能登産食材をふんだんに使用し上柿元シェフと、有名シェフサポートによる能登応援

100人レッスンを開催いたしました。

大阪府

京王プラザチャリティディナー

本クラブ所属シェフ、開催ホテルのシェフとともに腕を振るい、チャリティディナーを開催いたしまし

た。レストランオーナーシェフ・ホテル総料理長6名による美食の饗宴をお楽しみいただきました。

本イベントの収益は¥51,000となり、JA グループ石川様へ寄付いたしました。

東京都

Club du Tasuki d'Or
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大阪ガスクッキングスクール
1 0 0周年料理講習会

100周年 “100”にまつわるレッスン ～過去から未来へ繋ぐ“食”～​

石川・能登産食材をふんだんに使用し上柿元シェフと、有名シェフサポートによる能登応援

100人レッスンを開催いたしました。

大阪府

京王プラザチャリティディナー

本クラブ所属シェフ、開催ホテルのシェフとともに腕を振るい、チャリティディナーを開催いたしまし

た。レストランオーナーシェフ・ホテル総料理長6名による美食の饗宴をお楽しみいただきました。

本イベントの収益は¥51,000となり、JA グループ石川様へ寄付いたしました。

東京都

Club du Tasuki d'Or



0 2
F é v r i e r

0 4
A v r i l

0 5
M a i

0 6
J u i n

0 7
J u i l l e t

09
S e p t emb r e

1 0
O c t o b r e

1 1
D é c e m b r e

2024.09
第9回料理講習会

協力：株式会社フジマック 
          東京クッキングラボラトリー 

協賛： 株式会社ユタカ

東京都

[ 日髙 良実シェフ ]

[ 菊地 美升シェフ ]

Club du Tasuki d'Or
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Recette
料理講習会ルセット

脱穀人風リーゾ
カリカリに焼いた豚スペアリブ悪魔風グリーンソース

鮮魚のアクアパッツァ

日髙 良実シェフ

フロマージュ・ド・テットのソテーと
豚のセルヴェルのムニエル 
ブールノワゼットのソース 

菊地 美升シェフ
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t

薩摩隼人3人の饗宴 TOKYO

09
卓越した技術を持つ3人の料理人、上柿元シェフ・中村シェフ・坂井シェフが

おもてなしする一夜限りのディナー、【薩摩隼人3人の饗宴】をラ・ロシェル

南青山にて開催いたしました。
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10上柿元シェフ・滝本シェフ・太田シェフ、3名のシェフが長野県の豊かな食文化が

生み出した食材を使用し、一夜限りの晩餐会「クラブ・デュ・タスキドール美食

の饗宴」を 開催いたしました。

リーガロイヤルホテル  美食の饗宴

東京都

長野県の美食を味わう、一夜限りの晩餐会
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2024.10
第10回料理講習会

NAGOYA

協力： 学校法人 糸菊学園 名古屋調理師専門学校 

協賛：タカナシ販売株式会社

Club du Tasuki d'Or

[ 磯谷 卓シェフ]

[ 酒井 淳シェフ]
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Recette
料理講習会ルセット

トマトのコンプレッション 

磯谷 卓シェフ

フォワグラのフランとサツマイモのヴルーテ
トンカ豆の泡と梨のアクセント 

愛知県産子持ち鮎のカダイフ包み その内臓のソース 
津具村の大トロ茄子のフォンデュ アンサンブル・サラダ

酒井 淳シェフ

Club du Tasuki d'Or
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Club du Tasuki d'Or

まつもとまるっとマルシェ松本

KAGOSHIMA

11

松元地域のお茶をはじめとする特産物や新たな魅力を発信することをテーマ

としたマルシェ「まつもとまるっとマルシェ」を開催されました。

上柿元シェフをはじめ、タスキドールでは特製スープを販売いたしました。

[ 17\18
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クラブ・デュ・タスキドール賛助会員様

KAVIARI ・キャヴィアリ

株式会社 中尾アルミ製作所

中沢乳業株式会社

正木牧場

オフィース・カミーユ

株式会社トーホーフードサービス

株式会社ベクトル

株式会社マツヤ

タカナシ販売株式会社

スジャータめいらく株式会社

プリオホールディング

佐世保魚市場株式会社

株式会社フジマック

株式会社グローバルフィッシュ

株式会社ユタカ

2025 Club du Tasuki d'Or
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