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本講座開設趣旨

コロナが長引いている中、レストランが

テイクアウト他のイートイン以外のビジネスにどう取り組むべきか。

コロナが収まった後、そのビジネスはどの方向に向かっていくのか。

日本におけるレストランビジネスの多角化をどうすべきかを議論し、

具体的アクションの起点としたい。
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１．スペシャルゲスト自己紹介（シェフの起業からの変遷他）
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スペシャルゲスト 釜津田 健シェフ

幼少期よりフランス料理に親しむ機会が多く、

その経験から食べる事に興味を持ち、自然と料

理人の道へ進む事を決意。ホテルレストラン勤

務後、六本木・グランドハイアット東京の立ち

上げに関わるなど、ホテルレストランで経験を

積み、2015年1月に麻布十番に『釜津田』を

オープン。翌年 2016年テイクアウト業態

『ラ・シャルキュトリー釜津田』開業。
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麻布十番 フレンチレストラン『釜津田』
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テイクアウト業態 『ラ・シャルキュトリー釜津田』
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シェフの起業からの変遷 １
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2015年 フレンチレストラン 『釜津田』オープン

＜こだわりの素材＞

• 能登の「高農園」から仕入れた野菜は
能登を中心に北海道から沖縄まで全国
津々浦々の無農薬かつ旬のもの。
直送で仕入れているため、力強く旨味
があり、鮮度も抜群。

• 肉は能登を中心にした能登牛や七面鳥
などを用意し、季節によっては北海道
からジビエなども仕入れる。

• 魚介は旬に合わせたものを全国から取
り寄せ。

＜お客様との出会い＞

• ご利用いただいたお客様に医療関係者
の方が多く、人間ドック用のお弁当の
依頼をいただいた。

ケータリング＆デリバリへの可能性



シェフの起業からの変遷 ２
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2016年 ケータリング＆デリバリ店舗『ラ・シャルキュトリー釜津田』をオープン。

レストラン「釜津田』の目の前の物件が
空く

本格的テイクアウト、デリバリー展開がスタート

人間ドック用のお弁当が好評

“本格フレンチをテイクアウトできる”という斬新なコンセプトの、
今までにない新しいスタイルの高級デリ

• オードブルの要望が高まる

• テイクアウト、デリバリー需要が高まる



シェフの起業からの変遷 ３
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①キッチンカーの購入（デリバリ―サービスの強化）

シークリーとの出会い



シェフの起業からの変遷 ３
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② デリバリー事業の一本化（シークリー）（配送の一本化）

シークリーとの出会い

リモート・オンライン飲み会用お食事 専門サイト ハコシェフ

https://hacochef.cqree.jp/
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