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※消費税の端数処理により合計金額が変わることがあります。

◆格言３『ER.FFも一目置く、カフェ・喫茶業界　６大フードメニューは永久メニュー』

　かつて、大手ファミリーレストランの役員の方、厨房設計の責任者とお話をした時のことです。その役員の方は話の内で

「業態は客単価によって明確化出来ますね。ファーストフード（FF）は500円、ファミリーレストラン（FR）1000円です。カ

フェ・喫茶店は600円くらいですか？」と云う内容でした。カフェ・喫茶店は当時の客単価は560円くらいでした。コーヒー

の平均単価は400円前後の時です。「その位ですね（やせ我慢）。確かに低いですね。しかしこの領域（ドメイン）で戦ってい

るので参入業態が少ないのです。価格競争に巻き込まれないで経営が出来ます。」話は先に進みます。「客単価が高く出来な

いのは、キッチンパワー（厨房機器の性能）が乏しいのでフードメニューが拡げられないからですか？」「確かにその通り

です。小さな店で客席を重要視する為、厨房スペースはコンパクトになります。どうしても火力は弱く、フライパン料理が

主力になる為、メニューを拡げられません。」「しかし、カフェ・喫茶店のフードメニューは我々にとってかなり強力な商

品群なんです。特にパスタ、カレー、米飯料理は強敵です。」ファミリーレストランも一目置く、カフェ・喫茶店のフード

メニューとは一体どんな力を持っているのでしょうか。

1，昭和40年代、スパゲティー、カレーが主力のフードメニュー

　コーヒーとケーキの第一次喫茶店時代は高度成長の時代に入り、多様化と専門性を求められる様になりました。フードメ

ニューが必要になったのです。しかしカウンター中心のキッチンでは本格的なフードメニューの提供は出来ず、限定したメ

ニューになりました。その代表メニューが「ナポリタン、ミートソース、カレー」でした。スパゲティーは茹で置き、カレ

ーは缶詰が主流でした。その後におとずれた「第一次珈琲専門店時代」でもフードメニューの主役は変わりませんでした。店

が大型化し、高い家賃に対応するにはフードメニューの充実によって客単価を上げる道しかありません。フードメニューは

さらに強化されました。

2，FRも一目置く6大フードメニュー

　調理機器の開発、冷凍技術、レトルトパウチの発展により、カフェ喫茶店のキッチンパワーは確実に進化を遂げました。

フードメニューは6つの基盤メニュー（マストメニュー）にまで強化されました。その6大フードメニューとは

　　1）パスタ料理（グラタン等を含む）　　2）ピザメニュー（ピッツァではない）　　3）カレーメニュー

　　4）サンドイッチメニュー　　5）米飯料理（ピラフ、オムライス）　6)ひき肉料理（ハンバーグ、コロッケ、メンチ）

の6つです。実は先程、ファミリーレストランが一目置くと云ったのは自らの店の主力商品と全て被るメニューだからなので

す。しかも、価格は安いのです。特に打撃を与えたのは「ランチメニュー」です。ファミリーレストランが当時出来なかった「セ

ットメニュー」で多くの顧客が流れました。ハンバーグセット、カレーセットは米飯付き、コーヒー付で充分満足できる量と

価格だったからです。手間のかかるサンドイッチ、フライパンを使う、スパゲティー、ピラフはカフェ・喫茶店は苦手でした。

フライパンで揚げられるフライメニューが加われば、ランチメニューがヒット商品…一商品群が客席一回転分販売出来る事」

になったのです。50席の店で50食のランチメニューの販売です。それがファミリーレストランの廻りに沢山ある。影響がな

いはずがありません。さらに急激な出店をするコンビニエンスストア（CVS)、低価格なテイクアウト弁当店が乱立し、ランチ

戦争は今日まで続いているのです。

3，衰退したフードメニュー、なぜなのか

　6大フードメニューの本当の主力販売時間帯は夜の時間帯でした。しかし残念ながら、その役目を果たす事は出来ませんで

した。その原因はなんであるのかを探るといくつかの原因が見出せます。

　　1）6大フードメニューを浅く広くメニューインしたことも特長が薄れた（オンパレードメニュー）

　　2）機能に優れた調理機器の導入が出来なかった、スペースも予算がなかった。

　　3）優れた専門家が創った「決戦メニュー」が得られなかった。

　　4）専門の調理担当者がいない、パートタイマー、アルバイトで調理しなければならなかった。

　　5）改装してキッチンパワーを強化した店に転換出来る資金が乏しかった。

　　6）有能なアドバイジングを総合的に受けられるシステムがなかった。（厨房機器メーカー、食品メーカー、メニュープ

　　 ランナー、コーディネーター等の専門家を一元化してトータルの提案、実行を行う）

4、6大フードメニューの一群を「特化・強化」した「イートカフェ」

　6大メニューを浅く広く拡げたオンパレードメニューを全面的に見直し、その一群ないし二群を「専門店化」した商品開発

を行い、パートアルバイトでも均一な品質の商品を作ることが出来る、「多機能調理機器」を採用すれば、顧客は戻り、客

単価もFF,FRの中間800円台を訴求できると考える店が出来ました。「イートカフェ」と呼ばれる業態です。

　成功したポイントはさらに、インテリア、雰囲気は全くのカフェ、喫茶店であったことです。ともすればこれだけ専門性

を高め、昼も夜も利用動機を得たいと思うと、テーブルに紙やビニール、布のクロスを掛けたくなるのです。この方式を採

った店は成功しませんでした。カフェ・レストランではダメなのです。コーヒー一杯で気楽には入れる店でなければ成功し

ません。カフェ・喫茶店で専門店のフードメニューを楽しめる「イートカフェ」のコンセプトはここにあります。全く調理経

験のないスタッフがキチンとした料理を作れる。それを実現するのは＃4の格言「厨房投資客度＝月商」と云う格言を忠実に

実行する必要があったのです。
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～「今、伝えるカフェ喫茶業界の『格言』」～ DeliciousDelicious SpringSpringinininin
春のおすすめ春のおすすめ春のおすすめ春のおすすめ

少量
パック

少量
パック

少量
パック

冷蔵冷蔵冷蔵

（開封後要冷蔵）

山眞産業

（使用例）（使用例）

（使用例）（使用例）

　4P　4P桜モンブラン桜モンブラン
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花軸を切った桜花漬を、塩

抜きしてから糖蜜液に漬け

込みました。桜花漬独特の

色・香りが生きています。

花軸を切った桜花漬を、塩

抜きしてから糖蜜液に漬け

込みました。桜花漬独特の

色・香りが生きています。

桜葉塩漬けの独特な芳香

をそのまま閉じ込めて粉

末にしました。
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桜葉ミンチを練りこみ、

香り豊かな餡に仕上げま

した。桜あんトーストやあ

んみつ、パフェ等に。

桜葉ミンチを練りこみ、

香り豊かな餡に仕上げま

した。桜あんトーストやあ

んみつ、パフェ等に。

桜花と桜葉のＷ配合のペースト。

これひとつで桜の味・

香り・色がつけられます。

ｗサクラ・プラスをフリー

ズドライ加工しクランチ

状にしました。

ｗサクラ・プラスをフリー

ズドライ加工しクランチ

状にしました。

いちごのさわやかな香りと

ほどよい酸味が活きる、

スライスしたいちごの果肉

入りストロベリーソース。
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ほどよい酸味が活きる、

スライスしたいちごの果肉
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果汁・果肉分を21％使

用し、フレッシュでしっ

かりとした苺風味を感

じるストロベリーアイス

です。
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冷凍冷凍冷凍

永嶋万州彦
フードビジネスコンサルタント

外食産業レポートNo.119シリーズシリーズ
SERIESSERIES

フードビジネスコンサルタント。㈱ドトールコーヒー入社後、FCチェーン本部長、同社常務取締役を歴任。

1986年に永嶋事務所を設立。数多くの繁盛店・人気カフェを指導。著書に「繁盛するカフェ成功開店法」「人気のカフェをつくる本」（ともに旭屋出版）
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(571010)
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桜花蜜漬（シロップ入）
　　100g（約25～30花入）
桜花蜜漬（シロップ入）
　　100g（約25～30花入）桜葉パウダー 30g桜葉パウダー 30g

桜あん 1kg桜あん 1kg

Ｗサクラ・プラス 500gＷサクラ・プラス 500g

Ｗサクラクランチ30gＷサクラクランチ30g

つぶつぶ果肉のストロベリーつぶつぶ果肉のストロベリー
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リエージュタイプのワッフル

です。

しっとりと甘めに仕上げまし

た。

バターは約1％配合しており

ます。

マーガリンは使用しておりま

せん。シロップをかけたり、ア

イスクリ―ムをトッピングした

り色々なアレンジでお召し上

がりいただけます。
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豊かなバター風味のベルギーワッフル豊かなバター風味のベルギーワッフル

ストロベリースライスストロベリースライス

ふんわり上品な抹茶

のスポンジと、塩漬け

の桜葉がきいたクリ

ームにさくら餡をや

わらかに重ねた一品

です。若い緑のうぐ

いす豆をトッピングし

ました。
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ました。

200ｇ200ｇ

昨年12月、全日本コーヒー商工組合連合会

（JCQA）による認定コーヒー鑑定士に、弊社

商品部生産チーム社員2名が合格いたしま

した。

今後も、美味しいコーヒーをご提供

できますよう努めてまいります。

J.C.Q.A.コーヒー鑑定士とは・・

コーヒーの原料調達・製造管理･品質管理等、極めて

高度な専門的なコーヒーの知識と鑑定技術を取得し

た者だけが認定される。2022年8月現在、45名。

全日本コーヒー商工組合連合会

（JCQA）による認定コーヒー鑑定士

について、くわしくはこちらから→

J.C.Q.A.コーヒー鑑定士に合格しました！！

彩り鮮やかになるピンクと赤色の季節がやってきました。

春を知らせる香りや甘い味わいで、季節感あふれるメニューを展開してみませんか？

いつものレシピにちょっと加えるだけ！のせるだけ！かけるだけ！春限定のオリジナルメニューを！！

＜商品・レシピ詳細につきましては
　　　　　　弊社営業担当者まで
　　　　お気軽にお声掛けください。＞

販売期間：2023年2月上旬～2023年4月中旬

山眞産業 スノーマン

明治明治 (3511501)

685円1,398円

853円

2,797円 594円 615円

307円 945円

五洋 (3504519)

(571001)
(1255700)

抹茶のスポンジ

塩漬けの桜葉がきいた
　　　　　　　クリーム

さくら餡
うぐいす豆

(税別価格635円）(税別価格1,295円）

マリンフード (3530009)

291円(税別価格270円）

(税別価格790円）

(税別価格2,590円） (税別価格550円） (税別価格570円）

(税別価格285円） (税別価格875円）

工場長代理 近藤　正治

藤川　雄一郎雄
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