
＜九州エリアフォーカスシェフ＞ 

料理長  カシマ マサト 

鹿島 匡人（38 歳・鹿児島県出身） 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 店名：RESTAURANT  Le Dôme 

   レストラン  ル ドーム 

所在地：鹿児島県鹿児島市金生町 3-1   

山形屋 1号館 7F 

電話： 099-227-6166 

定休日：山形屋に準ずる 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

＜経歴＞ 

2002 年～、ホテルニューオータニ東京で研鑽を積む。 

2007 年～、上柿元ムッシュに師事。 

2013 年～、フレンチレストラン ミディソレイユ料理長。 

2015 年～、レストラン ルドームオープン 料理長就任。  

クラブドタスキドール会員。全日本食学会会員。 

2019 年メートルキュイジニエドフランス ジャンシリンジャー杯 3 位 

2020 年パテクルート世界選手権アジア大会 5 位 

2020 年ルージェフォアグラコンクールファイナリスト 

 

＜シェフ一押しの生産者様＞ 

ベクトル株式会社 霧島サーモン 田代孝幸さん 

http://kirishima-salmon.com/company./. 

情熱的で追求心がすごいと思います。 

完全無投薬で育てるまでたくさんの苦労があったと思い

ます。 

それでも諦めず素晴らしいサーモンを作り上げた社長の

情熱があったからだと思います。 

私たち料理人もその思いをしっかり理解し感謝して大切

に料理を作らせて頂きたいと思っています。 

 

 

＜こだわり＞ 

古典的な料理や技法を尊重し、食材、生産者の方に感謝し

て、地元の食材とフランス料理の技法を合わせシンプルに

分かりやすく記憶に残る料理を作る事を心がけています。

【鹿児島フレンチの確立】が自分のテーマです 

 

 

 

 

動画メッセージ 

 

受賞歴多数！ 

✅おひとり様 

でも OK  

 



■鹿島シェフの追加資料① 

  

＜FRW2022への意気込み＞ 

鹿児島から日本全国、世界へフランス料理を通じて鹿児島の食材、風土、人柄の素晴ら

しさを発信していけたらと思っています。それと同時に鹿児島の方にももっとフランス

料理の素晴らしさ、フランスの豊かさを知ってもらういい機会を頂けたと思います。お

皿の上でこの想いを精一杯表現していきたいと思います。 

＜こだわり詳細＞ 

【鹿児島フレンチの確立】を自分のテーマに掲げています。 

鹿児島にはたくさんの自然とたくさんの食材があります。ムッシュがいつも言われ

ていた食材、生産者、自然の恵みに感謝して料理を作りなさいという言葉を自分の

中で持ち、何を食べてもらいたいかがしっかり伝わる料理を作ろうと心がけていま

す。 

 

食材の良さをシンプルに表現したいので、あまりたくさんの食材と合わせる事はせ

ず火入れやソースの仕上がりに重点を置いています。クラシックな料理も最近はな

かなかないので、パテクルートや鶏のドゥミドゥィユなど古典料理も取り入れて作

るようにしています。鹿児島の食材とフランス料理の技法を駆使して鹿児島フレン

チを確立し鹿児島から魅力を発信していきたいと思っています。 

＜FRW2022 のコース料理で工夫する点＞ 

鹿児島の素晴らしい食材とフランスの食材、技法を駆使しマリアージュして鹿児島で

しか味わえない料理を作りたいと思います。ランチはボリュームも満足していただけ

るコース内容にし、ディナーは品数を増やしゆったり楽しんでいただける空間と料理

の提供をしていきたいと思います。 

『共通メニュー』 

ブイヤベース 

 

   

   

 



■鹿島シェフの追加資料② 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

＜シェフ注目の和食材＞ 

ベクトル株式会社 霧島産 霧島サーモン  

株式会社福山物産 鹿児島県福山 純玄米 黒酢 

 

＜すでに取り入れている『和』の要素＞ 

和出汁や麹水を使用しています。 

＜これら和食材でどんな料理を展開したいか＞ 

霧島サーモンは皮はパリッと焼き上げ身はしっとりとした柔らかなミキュイで仕上

げ、サーモンの骨とシャンパン、柑橘で作ったソースで召し上がっていただきたいと

思っています。サーモンの全てを余すところなく使って 1品を作り上げていきたいと

思います。 

 

鹿児島には黒毛和牛、黒豚、黒鶏、黒鴨などたくさんの黒があります。 

この様な食材を使いクラシックなパイ包みを考えています。 

黒酢とフォンで黒酢の香り豊なソースと合わせたいです。 

＜これらの和食材を選んだ理由＞ 

霧島サーモン 

霧島サーモンは霧島の自然の水で、一般的な常識を覆し完全無投薬で育てられ海外の

物に比べ引き締まった身と上質な脂が特徴で、さっぱりとした口当たりが楽しめて、

幅広い料理を展開していけます。 

 

黒酢 

黒酢は鹿児島の温暖な気候と風土を条件とし【かめ壺仕込み】という特殊な手法で長

い年月をかけて静置、熟成発酵を行う伝統的な手法で作られています。この黒酢こそ

鹿児島の自然環境と黒酢職人の情熱が作り上げた代表的な鹿児島の食材だと思うの

でもっとたくさんの方に知っていただきたいと思っています。 
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＜SDGs に関連する取り組みや今後の計画＞ 

1、食材は出来る限り地元の食材を使用しています。 

牛肉、豚肉、鶏肉、イチゴ、トマト、マスカットは契約農家さんと契約し地元の食

材を使用しています。発注に関しても CO2 削減のため、毎日発注せず週に一度納

品可能な物は発注するようにしています。 

 

2、食材のロスがないようにメニュー全体で考え、ディナーで成形して出た余りの

肉や魚はカジュアルなスタイルに変えランチで提供しています。サイコロ状にし

て提供したり、ミンチにしてハンバーグにしたり…と。野菜の皮や葉っぱなども

出汁を引いて料理に使用したり、アッシェにして使用したりなど無駄のないよう

には心がけています。 

 

3、予約の時点や来店されてから細かくお客様の苦手な物やアレルギーがないかを

確認しています。お客様の料理の食べ残しがなくなるように予約や、来店された

時にサービスの方に細かく確認してもらっています。以前は食べ残しも多少あり

ましたが会話を増やす事で一人一人の好みを把握し、食べ残しがないようにして

います。 

 

4、ボリューム、味の調整。 

東京で働いていた時に比べて鹿児島の方は塩味の薄味や甘みを好みます…。 

僕が働いているデパートに来るお客様が年齢層が高い事もありますが。 

なので以前より塩やボリュームは今は減らして提供しています。 

後は、火を加えず生で野菜や魚を提供することも増えました！ 
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＜お客様へのメッセージ＞ 

フランスレストランウィークは本当にフランス料理を気軽に楽しめて、フランス料理の

素晴らしさを知れるいい機会だと思います。1 人でもたくさんのお客様に楽しんで頂け

るように鹿児島の豊かな食材で最高の表現をしていきたいと思います。たくさんのお客

様に食べていただき鹿児島の素晴らしさを感じて頂きたいです。 

＜ランチ、ディナーそれぞれの主な客層＞ 

ランチ  ３０代～７０代 ご友人やご家族、お一人様利用が多い 

ディナー ４０代～７０代 ご家族、ご友人、会社の接待利用が多い 

 

＜平均客単価＞ 
ランチ 2,500 円  ディナー 6,000円 

＜おひとり様 OK＞ 

レストランがデパートの中にあることもありお一人様のご利用も多数あります。 

席も多数ありグラスワインも対応しております。 

＜今年予定されているお店のイベント＞ 

7 月 上柿元ムッシュイベント 
8 月 シャンパンディナー 
  
 

 

   

＜関連リンク＞ 
店の公式サイト：https://www.yamakataya.co.jp/kagoshima/floorguide/archives/11684 
 


