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本物のフランチャイズ・ビジネスの、普及・啓蒙活動を通して社会に貢献する事を経
営理念とする、日本フランチャイズ総合研究所が発信するフランチャイズ・ニュース
です。

最新のフランチャイズ業界情報から、記事の裏側まで、業界に精通したコンサルタン
ト達が、皆様のお役に立つため、ちょっと役立つ情報をご提供いたします。

==== 2007.12.15 号 ============== 目 次 ================ Vol.11 ==

<<< 業 界 ニ ュ ー ス > > > > > > > > > > > > > > > Chapter 01 >>>

<<< ア メ リ カ の 最 新 事 情 > > > > > > > > > > > > > > Chapter 02 >>>

<<< フランチャイズ・ビジネスの歴史 > > > > > > > > > > > > Chapter 03 >>>

<<< フランチャイズ 関連知識・「賞味期限と消費期限」 > > > > Chapter 04 >>>

<<< セ ミ ナ ー 案 内 > > > > > > > > > > > > > > > > > > Chapter 05 >>>

<<< 編 集 後 記 > > > > > > > > > > > > > > > > > > > > Chapter 06 >>>

● Chapter 01 ●□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□

≪ 業 界 ニ ュ ー ス ≫

「優秀なフランチャイズ本部を目指して」（１／２）

優秀なフランチャイズ・チェーンとして、世間から高い評価を受ける為には、フラ
ンチャイズ・ビジネスとは何か、フランチャイズ・ビジネスの社会的責任とは何か、
フランチャイジングする資格とは何かといったように、フランチャイズ・ビジネスの
本質や真髄をよく考える必要があります。ただ単に店舗拡大の手段とするのではなく、
真剣に取り組まないとフランチャイズ・ビジネスは成立しないし、それよりもお客様
にそっぽを向かれてしまいます。



フランチャイズ・ビジネスに携わる者が、常に念頭に置かなくてはならないことは、
お客様のためのフランチャイズ・ビジネスかどうかということであり、そのお客様の
ためにどうフランチャイジーがあらねばならないのか、フランチャイジーのためにど
うフランチャイザーが在るべきなのかを真剣に考えなくてはなりません。

本部が果たすべき１５の要件

<1> 企業家精神とイノベーション・シップがあること
たとえ直営店システムを確立していても、フランチャイズ・ビジネスは新しい分野

であり、成功する為には企業家精神とイノベーションが必要です。

<2> フランチャイズ・ビジネスに真剣に取り組んでいること
たんにお金儲けとか、急速なチェーン化のためとか、人から頼まれたからといった

ように安易な気持ちでフランチャイズを考えて展開している本部が実際にあることは
見逃せません。

<3> 成功した実績が数多くあることと、今後の発展が予測されていること
成功の実績というのは、たった 1 店の成功だけではダメです。つまり、1 店ではフラ

ンチャイズ・システムは確立されません。少なくとも３～５店の立地条件が異なる直
営店があってシステムやノウハウを構築しないと、加盟店のオペレーション・システ
ムが確立できないのです。

フランチャイジーが万が一にもビジネスに失敗してしまうと、投資した資金や、財
産を担保にした借入金も全て失ってしまいます。フランチャイザーも失敗が重なれば
社会的責任を負うことになります。従って、フランチャイズ・チェーンというのは成
功の連続を維持しなければならないのです。

<4> プロトタイプ店が確立していること
加盟希望者は、加盟したらいくら売り上げていくら利益が出るかが一番心配なとこ

ろです。多額な投資をするのですから、自分が展開する店を実際に自分の目で確かめ、
本当に儲かるかどうかを知りたいのです。だからこそ、プロトタイプ店（標準店）を
確立し、見てもらう必要があるのです。

<5> ビジネスに名声と信用を得ていること
フランチャイザーはそのビジネスが成功の連続であると同時に、お客様からあの店

なら信頼できるとか、あの店なら安心できる、あるいはあの店なら間違いが無いとい
ったように、名声と信用を得ていることは発展の条件の中でも重要です。

<6> フランチャイザーのチェーン名がユニークで覚えやすいこと。
フランチャイザーのチェーン名（サービス・マーク）はそのフランチャイザー独特

のもので、かつ覚えやすく、その上商標法によって特許庁に登録されていることが重
要な発展の要件です。

我国の商標やサービス・マークの登録は先願制なので、フランチャイザーを志す企
業は弁理士に依頼して登録可能なネーミングを至急登録するべきです。ただし、登録
されるまで時間がかかることと、他から異議の申し立てが出る場合があることを認識
しておかなければなりません。

さらに、ケンタッキー・フライド・チキンの「カーネル・サンダース」のようなキ
ャラクターづくりも他社との識別化を明確にできますし、またお客様も覚えやすいの



でこの点についても検討しましょう。

to be continued

● Chapter 02 ●□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□

≪ ア メ リ カ の 最 新 事 情 ≫

----------------------------------------------------------- 第 ７ 回 -----
【メルローズ・アベニュー（MELROSE AVE）】

----------------------------------------------------------------------------

「メルローズ・アベニュー」は、「サンタモニカ・ブルーバード」と「ビバリー・
ブルーバード」と並行して走る道路で、若者に人気のブティック、インテリア、ギャ
ラリー、カフェなど数多く、個性派好みの店ばかりです。

◎フレッド・シーガル（FRED SEGAL）☆☆☆
「フレッド・シーガル」は、不動産業者とマーチャンダイザーが結びついてできた

店で、ロサンゼルスで最もファッショナブルな店として人気の高い店です。さらに、
小売業の常識を破りフアッションを売っているキラキラ光る店とは、まさに「フレッ
ド・シーガル」ということです。

商品のカテゴリーは、カバン、コスメティック、スポーツ用品、文具、インテリア、
台所用品、オモチャ、キャンディ、チョコレート、レストランといったように、何屋
というのではなく、５人の人が店を運営していますが、「フレッド・シーガル」がす
べての店について、商品のマーチャンダイザーとしての「感性」でイメージを統一し
ています。

ファッション感度が高く、お客様も加わった店づくりをしていますが、店がお客様
を選んでいるといった専門店です。１つの売場で、できるだけ多くの品揃えをしてお
り、トレンディでハイクォリティは他に見られない「楽しさ」の店で、ロサンゼルス
に行ったら必ず訪問したい店で、何時行っても新しいものが発見できます。

［周辺の主な専門店］
◎BODY EXPRESS：トータル・フィットネスの店。

◎LA GEAR：カリフォルニアのトータル・フアッションの店。

◎TIP TOP OF BRAZIL：奇抜なデザインの靴店。

◎Z GALLERY：ポスターが中心のギャラリー。

◎LA EYEWORKS：ユニークなデザインのサングラスの店。

［周辺の主なレストラン］
◎MA MAISON（プレステイジ・レストラン）☆☆☆

「マ・メゾン」は、フランスで「私の家」という意味で、その私とはパトリック・



テライユで、フランス・レストランの名門「トゥール・ダルジャン」のオーナーの親
戚にあたる人です。
「マ・メゾン」は、テライユが 1773 年にオープンし、「プレステイジ」があるが親し
みのある店です。本格的なフランス料理のレストランでフランス料理のカリフォルニ
ア学校と称せられるようにも「スパゴ」のウルフガング・パック、「マ・ベ」のクロ
ード・シーガル、「シティ」のスーザン・フェネガーなどを育て、彼らは各々独立し
て「カリフゥルニア・キュイジーン」時代を盛り上げている。
「マ・メゾン」は、フランス料理の伝統を守りながら、新しいカリフォルニアの素材
をふんだんに使ったオリジナリティある味づくりをして、まさにテライユは「カリフ
ォルニア・キュイジーン」の父と称えられています。「マ・メゾン」は、フランスの
プロヴァンス風を主体にカリフォルニアの新鮮な素材や野菜などをアレンジして、常
に新しいメニューを提供しています。さらに、世界中から珍しい見つけては、どんな
料理に使えるかを研究し、レストランをシアターとして演出しています。

◎MOUTACHE CAFE（カフェ・レストラン）☆☆☆
ロサンゼルス最新流行の「フレンチ・カフェ」で、個性派向けとしてこのレストラ

ンで食事をすることがファッションそのものと言われるほどです。「カフェ・レスト
ラン」といいますのは、「ヨーロッパのカフェ・スタイルを取り入れたレストランで、
気軽さや、価格の安さの割りに品質が高いのが特徴」です。

◎AGO（アンビアンス・レストラン）☆☆☆
ロバート・デ・ニーロや映画監督、プロデューサーらが共同経営のレストラン。料

理はイタリアのトスカーナ地方で、薪で直火焼きのステーキやシーフードに集まって
いる。

to be continued

● Chapter 03 ●□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□

≪ フ ラ ン チ ャ イ ズ ・ ビ ジ ネ ス の 歴 史 ≫

----------------------------------------------------------------------------
【 フ ラ ン チ ャ イ ズ 発 展 史 】

----------------------------------------------------------- 第 ９ 回 -----

［３］1920～1930 年代②

（７）「死刑宣告法案」
「ロビンソン・パットマン法」に追い討ちをかけるがごとく、1938 年２月に、パッ

トマンはチェーン・ストアに重税を課する「チェーン・ストアに対する死刑宣告案」
と呼ばれる法案を提出しました。しかし、このような徹底的な処置に対しては、1938
年２月５日付けの「ビジネス・ウィーク」をはじめとして、マスコミはこぞって反対
論をかかげ、またチェーン・ストア側は、公聴会などで、チェーン・ストアの意義と
存在を主張し、この法案を非難攻撃する決議を行ったのが成功し、この法案を廃案に
追い込んでしまいました。



（８）トンプソンのチェーン化の推進
フードサービスの分野においては、「J.R.トンプソン（J.R.Thompson）」が画期的

な革命を行いました。それはセルフサービス方式の採用であり、テーブルサービスの
全盛時代に、現在のファーストフードの原形ともいうべきものを開発したといえます。
また、セントラル・キッチン方式を開拓し、人件費のコストダウンに完全とチャレン
ジしたのでした。

（９）禁酒法の影響
これまでのレストランというのは粗利益を拡大するのに、酒類の拡販が盛んに行わ

れていましたが、1920 年１月 17 日に施行された禁酒法は、少なからず影響を与えまし
た。しかし、13 年 10 ケ月と 19 日経った 1933 年 12 月５日に終焉しました。

（10）チャイルズの革新とチョック・フル・ナッツの新システムの開発
「チャイルズ（Childs）」は、料理コスト分析、部門別管理によって、増大するコ

ストの大幅なダウンと大規模なチェーンづくりの基礎固めを行い、一方「Chock Full
O Nut」は、カウンター・サービス方式を採用したことと、リミテッド・メニューを

大胆に行ったことにより、労働生産性の向上を図った結果、販売価格を通常のレスト
ランより 30～50％安く提供することにより、レストランの大衆化を行いました。

（11）ハワード・ジョンソンのチェーン化の偉業
「ハワード・ジョンソン（Howard Johnson）」の創業は、1925 年であり、28 種類の

アイスクリームを名物商品とし、レストランの展開をはかりました。本格的なチェー
ン展開は、第２次世界大戦後になりますが、1935 年には直営店とフランチャイズ店で
61 店を展開しています。

アメリカの自動車台数は、1921 年に 152 万台、1929 年に 480 万台と見られるように、
1930 年代に入って交通機関の主役の座が自動車になるのに呼応して、チェーン化の下
地が出来あがりつつありました。

創業者のハワードＤジョンソンは、経営の信条として次のことをかかげました。
１．アメリカの全家庭に、均質でしかも高品質の料理とサービスを、お客様が納得で
きる価格で提供すること。

２．大衆の求めるものに、もっともよく合致し、多くの人々が来られやすい立地を選
定し、レストランをオープンすること。

３．レストランとモーターロッジは、その地域社会の重要な要素の一部分となるよう
にオペレーションを行うこと。

これらの「経営信条」をもとに、人気商品のメニュー化、商品の標準化、店舗のイ
メージ統一によって、初めての土地へ旅行しても、「ハワード・ジョソン」の店なら
安心して食べられるという、お客様への信頼感をつくりあげていったのでした。

しかし、「ハワード・ジョンソン」の偉業を讃えるのには、これだけではまだまだ
不足です。実は、1935 年から「フランチャイズ・チェーン」のシステムを採用して大
企業化を果たしたことにありました。



これ以来、フードサービスの分野でチェーン化を行う経営者が続出しますが、この
「ハワード・ジョンソン」が「フランチャイズ・チェーン」の「システム」を開発し
成功させたからで、この実証がなければフードサービス業界における、「フランチャ
イズ・ビジネス」が今日の隆盛を誇ったかははなはだ疑問です。

（12）フランチャイズ・ビジネスの本格的な誕生
この時代には、現在でいう「ビジネス・フォーマット・フランチャイジング」が続

々誕生しはじめました。しかし、ドラッグ・ストア、自動車のアクセサリー、自動車
のレンタル、フードサービスのほんの一部でした。

この時代に「フランチャイズ・ビジネス」を展開した理由のほとんどは、自動車ブ
ームで、店舗展開が、代理店方式よりフランチャイズ店方式のほうが、メーカーに有
利に働いたことによるものでして、販売拠点づくりのための資金不足の充足と有能な
人材の確保を広域に求めたことと、お客様のサービスを充実するために広域に店舗を
設置しなければならないことにありました。

to be continued

● Chapter 04 ●□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□

≪ フ ラ ン チ ャ イ ズ 関 連 知 識 ≫

----------------------------------------------------------------------------
「賞味期限と消費期限」

----------------------------------------------------------------------------

「賞味期限」とは、劣化が比較的遅い食料品を包装状態のまま所定の環境に置いた状
態で、製造者が安全性や味・風味等の全ての品質が維持されると保証する期限を示す
日時である。この表現の期限は、衛生面による問題よりも品質を問う部分に依存する
為、主に長期間衛生的に保存できる加工食品に用いられる。製造日を含めて概ね５日
以内に急速な品質の低下が認められる食料品については、「消費期限」で表現される。

またこの期限は、包装された状態で所定の状態において保管された場合における期
限である。従って以下の状況においては生鮮食品と同様、より品質保持条件の良い状
態（例えば室内に対して冷蔵庫内）で保管の上、速やかに消費する必要がある。

・包装を開けた場合
・所定の温度よりも高い場所に置いた場合
・維持されていた状態が変化した場合（例：冷凍食品が一度溶けてしまった時）

＜出典：ウィキペディア＞

● Chapter 05 ●□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□

≪ セ ミ ナ ー 案 内 ≫



弊研究所所長内川昭比古が講演する各セミナーをご案内致します。弊研究所所長
の内川昭比古は経済産業省が国家として公認している唯一のフランチャイズ業界の
総本山である社団法人日本フランチャイズ・チェーン協会の会員サービス部長を
兼務致しております。

----------------------------------------------------------------------------

1．「フランチャイズ本部構築セミナー」

日 時 12 月 21 日 金曜日 10 時 ～ 17 時 30 分

講 師 株式会社 日本フランチャイズ総合研究所
代表取締役所長 内川 昭比古

会 場 日本フランチャイズ総合研究所 5Ｆ会議室

セミナー内容 フランチャイズ本部構築を目指す方に、１日間の集中講義でフラン
チャイズ本部構築の手順、ポイントを講義するとともに、演習により
フランチャイズ本部構築の課題を明確にします。

参 加 費 15,000 円

お問合わせ先 日本フランチャイズ総合研究所
http://www.the-franchise.co.jp

----------------------------------------------------------------------------

2．「フランチャイズ加盟無料セミナー」

日 時 12 月 22 日 土曜日 14 時 ～ 16 時

講 師 株式会社 日本フランチャイズ総合研究所
代表取締役所長 内川 昭比古

会 場 日本フランチャイズ総合研究所 5Ｆ会議室

セミナー内容 フランチャイズに加盟し独立・開業を検討されている皆様に、
フランチャイズ・ビジネスの基礎知識、加盟のポイント、本部との
上手な付き合い方を紹介。また、弊社のフランチャイズ加盟サポー
トシステムをご紹介いたします。

参 加 費 無 料

お問合せ先 日本フランチャイズ総合研究所
http://www.the-franchise.co.jp

----------------------------------------------------------------------------

3.リクルート アントレフェア in 東京
「失敗しないフランチャイズチェーンの見分け方」



日 時 1 月 26 日 土曜日 13 時 30 分 ～ 14 時 15 分

講 師 株式会社 日本フランチャイズ総合研究所
代表取締役所長 内川 昭比古

会 場 後楽園 プリズムホール

セミナー内容 フランチャイズ・チェーンの基礎知識から、フランチャイズ本部と
上手に付き合う方法など、専門家ならではのチェックポイントを
公開。また、弊社のフランチャイズ加盟サポートシステムをご紹介
いたします。

参 加 費 無 料

お問合わせ先 リクルート・アントレ ＦＣ＆独立開業フェア 事務局
http://entre.yahoo.co.jp/info/fair/index.html

● Chapter 06 ●□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□□

≪ 編 集 後 記 ≫

最後までお付き合いいただき、ありがとうございます。

１２月も中旬を迎えると今年の総決算として「年間ランキング」や「今年のニュー
ス」が各所で発表されます。いろいろなニュース・出来事が世界各地で起きていまし
たが、「人の噂も七十五日」、忘却のかなたに行ってしまった事柄の多さに時の長さ
を感じます。

特に今年の日本列島は「不信感」が渦巻いた一年でした。不二家、ミートホープ、
赤福、船場吉兆など産地や原材料偽装、賞味期限の改竄（かいざん）など食品偽装の
問題や、年金問題、防衛省汚職事件など本来「信用」が源の企業や国家機関の不祥事
は、私たちを暗澹たる気持ちにさせられました。

京都・清水寺で毎年発表される恒例の「今年の世相を表す漢字」が１２日に発表さ
れました。2007 年は「偽」。今年一年を象徴しているとはいえ、うれしくない、暗い
文字となりました。

その前日１１日に記者団が首相官邸で「首相にとっての一文字は？」と質問すると、
福田首相は「『信』だよ。信じるの信。信頼、信義ね」。

国民が圧倒的な一位として選んだ「偽」に対して首相の「信」。
日本丸の船長福田首相が選んだ「信」は、国民に対する信義を重んじた舵取りである
ことを切に祈念しております。あくまでも仲間内である永田町の信義ではないことを。

くれぐれもご自愛の程。



※ このメールは以下の皆様に配信させて頂いております。

・ 弊社コンサルタントが名刺交換をさせて頂いた方。
・ 日本フランチャイズ総合研究所にお問い合わせをいただいた方

※ ご意見、ご要望、ご質問は下記アドレスまでご連絡ください。
尚、配信停止をご希望される場合も、下記までご連絡ください。
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