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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。

==== 2008.02.16 号 ============== 目 次 ================ Vol.14 ==

<<< 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 >>>

<<< セ ミ ナ ー 案 内 > > > > > > > > > > > > > > > > > > Chapter 04 >>>

<<< 編 集 後 記 > > > > > > > > > > > > > > > > > > > > Chapter 05 >>>

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

≪ 業 界 ニ ュ ー ス ≫

「コンビニエンスストアの転機」

コンビニエンスストア（コンビニ）が大きな転機を迎えています。日本フランチャ
イズチェーン協会（ＪＦＡ）の調べでは 2006 年まで 6 年連続で既存店が前年割れを起
こしています。店舗数が飽和状態の上、外食産業など異業種との競争も激化しており、
従来のビジネスモデルが曲がり角を迎えています。

コンビニの既存店売上高が伸び悩んでいるのは店舗の飽和感もありますが、各社が
「セブン-イレブン」のビジネスモデルを追随してきた結果や、実はマーケットが変
化していることに気が付いていなかったことにも原因があります。

同質化からの脱皮を目指し、ローソンや、サークルＫサンクス、スリーエフは生鮮
食品の導入をはじめ「生鮮コンビニ」の展開を開始、またローソンは子供を持つ主婦



をメインターゲットとした『ハッピーローソン』、高齢者を意識した『シニアローソ
ン』など業態の多角化をはじめています。ファミリーマートも生鮮食料品を導入した
『ファミマフレッシュ』の展開を始めるなど、セブン-イレブンモデルからの脱皮を
始めています。

セブン-イレブンでは、電子マネー「ｎａｎａｃｏ」を導入した結果、本部が考え
ていたマーケットと実際の商品を購入しているマーケットに開きがあることに気づき、
商品のパッケージデザインを変更するなどして、実際のターゲットに受け入れられる
ようにしたところ、毎月 2 ケタの伸びを示している商品が出てきているようです。電
子マネーの導入により、顧客の情報が正確に捉えられるようになったセブン-イレブ
ンでは、正確なマーケットリサーチが可能になったと考えられます。

このようにコンビニ各社が試行錯誤を始めておりますが、今後どのような形で、コ
ンビニエンスストアが進化していくのかが楽しみであります。

実際のマーケットを把握することは、小売の業界に限らず、外食業、サービス業に
とっても大きな課題となっています。どんなに良い商品を持っていても、マーケット
を間違えるとまったく売れないこともあります。「コンビニエンスストアの転機」は、
実は業種・業態を問わず、我々の大きな課題といえるのではないでしょうか。

(FRANJA JAN2008 より引用)

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

≪ ア メ リ カ の 最 新 事 情 ≫

--------------------------------------------------------- 第 １０ 回 -----
【 サンタモニカ（SANTA MONICA）<2> 】

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

［周辺の主なレストラン］

「サンタモニカ」は、「メイン・ストリート」を中心に数多くのレストランがあり
ますので、その主な店を紹介します。

◎ FISH CO（ライト＆ヘルシー・レストラン）☆☆☆
オープン・キッチンのシーフード専門店。1917 年頃の鉄道のレンガ造りで古い倉庫

を活用し、高い天井と天窓、そして倉庫のイメージを残しているのが印象的です。店
内中央部の炭火焼きコーナーがショーとしての演出はエキサイティングさせられます。

◎ OACEAN AVENUE SEAFOOD（ライト＆ヘルシー・レストラン）☆☆
海に面したガラス張りのレストランでの食事は、心暖まるアメニティを感じさせら

れます。料理は、トラディショナルで、フレッシュ・フイッシュとロブスターの人気
が高いシーフード専門のレストランとして人気を博しています。

◎ LOCANDA DEL LAGO（グルメ・レストラン）☆☆
「サードストリート・プロムナード」で、最も人気のある本格的な北イタリア地方



料理で、パスタ、肉料理、シーフード料理とサラダが有名です。

◎ IL FORNAIO（グルメ・レストラン）☆☆
「サンタモニカ・ピア」の前にある、アメニティの高いイタリアン・レストランで

す。料理の人気も高いですが、ミラノ風の焼きたてのイタリアン・ブレッドの人気も
高く評判の店です。

◎ MARIO’S（グルメ・レストラン）☆☆
優雅な音楽が流れる店内席と賑やかな人通りのテラスがある店です。本格的なピザ

を味わえるイタリア料理のレストランです。

◎ ROSE CAFE（カフェ・レストラン）☆☆
「ローズ・カフェ」は、この店のシンボル的存在でもある大きなバラのイラストが

描かれたファサードです。店内は、食品やバラの小物を売るコーナーもあり、「カフ
ェ」はバラの花で囲まれたテラスで、ヘルシー・メニューの食事がとれます。カリフ
ォルニアのフレッシュ・ベジタブルとフルーツ一杯のサラダがおすすめです。この店
の主役は「ROSE DELI SALAD」は、ツナ、シリンプ、チキン、ベジタブルなど、ど
れも逸品です。

◎ SCHATZI ON MAIN（アメニティ・レストラン）☆☆☆
シュワルツ・ネッガーが経営しているオーストラリア料理のレストラン。建物はレ

ンガ造りであるが、吹き抜けのパテイオでサンタモニカの風を感じながらの食事は最
高の気分に浸れる「アメニティ・レストラン」です。「アメニティ・レストラン」と
いいますのは、「最高の快適さが感じられ、店の展望も素晴らしく、マーチャンダイ
ジングは、徹底したヘルシーなレストラン」と言う意味です。

◎ ONE PICO（アメニティ・レストラン）☆☆☆
海辺にある高級ホテル「シャッターズ・オン・ザ・ビーチ」の中にある、カリフォ

ルニア風フレンチ・レストランで「ヘルシー＆グルメ」で人気が高い店です。

◎ CHINOIS（グルメ・レストラン）☆☆
店内は繍酒なインテリアで、ウルフギャング・パックが創作した「アジア料理」は、

カリフォルニアの素材を駆使して最高の味を創りあげています。

◎ OMELETTE PALOR（グルメ・レストラン）☆☆
店内を観葉植物で飾ったウエストコーストらしい軽快なオムレツ専門店です。AA ク

ラスの大型卵を３つ使って、さらに具をたっぷり巻き込み、フワフワに仕上げるオム
レツは逸品です。

◎ JOSEPHINA’S（グルメ・レストラン）☆☆☆
店内のイメージは、カリフォルニアの空と海で、コロニアル風です。料理はイタリ

アンですが、パスタ類とシーフード類の人気が高いレストランです。

◎ BORDER GRILL（グルメ・レストラン）☆☆☆
スーザン＆マリー・スーという、テレビでおなじみの料理専門家がプロデュースし

た、今一番トレンディな中南米料理の店。

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 １２ 回 -----

［５］1950～1960 年代のアメリカ <2>

（４）フードサービス産業化の時代

第２次世界大戦後の２大巨人といわれているのが「マクドナルド」と「ケンタッキ
ー・フライド・チキン」です。戦前の「ハワード・ジョンソン」と戦中の「ビッグ・
ボーイ」が大チェーン化の可能性を実証したとすれば、この２大巨人は大産業化にな
ることを実証しましました。

「マクドナルド」の創業は、1955 年にイリノイ州シカゴ郊外にあるデス・プレーン
ズに第１号をオープンし、当時どこのレストランでも最低 30 セントしていたハンバー
ガーを、わずか 15 セントで販売したのでした。その店は現在でも「マクドナルド」の
シンボルである「ゴールデン・アーチ」がかかった店舗でした。

（５）マリオットの多角化と株の公開

「マリオット」の創業は、1927 年５月 20 日ですが、1967 年に事業の大転換を図りま
した。コーヒー・ショップの「ビッグ・ボーイ（Big Boy）」やローストビーフ・サ
ンドイッチのファーストフードの「ロイ・ロジャース（Roy Rogers）」の買収をは
じめ数々の多角化戦略を展開していきました。また「マリオット」は、1935 年に株式
の公開をいち早く行いました。

（６）ホリデイ・インの創業

「ホリディ・イン（Holiday Inn）」の創業は、1952 年でした。創業者のケモンズ
・ウイルソンは、ホテルの革命児といわれているように、彼の発想は彼が旅行をした
時に不愉快な思いをしたことでした。そして彼は低料金の宿泊、サービスの標準化、
セルフサービス・システムの採用といったように科学の適用と、「フランチャイズ・
チェーン」の「システム」化によって急速にホテル数を拡大していったのです。

（７）団体給食の新分野の開拓

この時代には、「ARA サービス（ARA Service）」や「サーボメーション
（Servomation）」による自動販売機を中心とした病院給食や、「サガ（Saga）」が
学校給食のマーケットの開拓をしていきました。

（８）本格的なフランチャイズ・ビジネスの展開



第２次世界大戦後、小売業、フードサービス業、サービス業のいわゆる流通サービ
スに携わる企業が続々と「フランチャイズ・システム」を採用し、店舗拡大戦略の一
つとして有力な武器としたのでした。

また政府が第２次世界大戦の復員軍人に対して融資制度を設け、「フランチャイズ
・チェーン」に加盟を推奨し、独立した事業を始めるチャンスを与えることによって、
失業者を出さないように図りました。

また「フランチャイズ・システム」そのものが、社会的な認知を得られてきたこと
があげられます。なぜなら、フードサービスの企業の株式を公開したのが、1960 年代
の始めでした。「フランチャイズ・ビジネス」の企業の株式の公開は、1960 年代の後
半に集中しているように、かなり早期に株式の公開が行われたのでした。

さらに重要なことは、社会が豊かになると同時に、アメリカ人特有のフロンティア
・スピリットが再び芽が吹き出したのです。これはとりもなおさず、仮に小さなビジ
ネスであっても、「自分の店」「自分がボス」という、独立心の旺盛さが拍車をかけ
たのです。

この時期の「フランチャイズ・ビジネス」の中心は、クリーニング、自動車サービ
ス、レンタル、ファーストフードなどで、フードサービスの分野の「フランチャイズ
・チェーン」と、サービス業の分野に新たな視点が生まれてきて増大しました。「フ
ランチャイズ・ビジネス」は、1950～1960 年代が創世記ならば、この時代は発展期に
あたるといって良いでしょう。

to be continued

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

≪ 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・ビジネス参入のためのセミナー」

日 時 2 月 22 日 金曜日 13 時 30 分 ～ 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・ビジネスに参入を検討されている方、フランチャ



イズ本部構築をお考えの方に、フランチャイズ・ビジネスの基礎知
識から、参入の手順、本部構築のポイントまで、フランチャイズ･
ビジネスの基本を講義いたします。

参 加 費 24,000 円

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

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

2．第 24 回フランチャイズ・ショー2008
「フランチャイズ本部構築成功セミナー」
～ 基礎知識から成功のポイントまで ～

日 時 3 月 12 日 水曜日 10 時 00 分 ～ 13 時 00 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 東京ビッグサイト会議棟 1Ｆ

セミナー内容 フランチャイズビジネスは参入が容易で、成功の可能性が高いビジ
ネスですが、実際に成功するには基礎知識が欠かせません。そこで、
新たにフランチャイズ本部構築をめざす方や既に本部を立ち上げた
ものの問題をお持ちの方、更には本部機能強化を考えられている方
に対してフランチャイズ本部構築の基礎知識をお伝えします。最新
の業界動向や将来展望、成功している企業の実例を踏まえ、フラン
チャイズビジネスの基礎知識からフランチャイズ本部構築の手順と
その内容などについて、フランチャイズビジネスの第一人者が成功
への秘訣をわかりやすくパワフルに伝授します。ご期待ください。

参 加 費 10,000 円

お問合せ先 日本経済新聞社
http://www.shopbiz.jp/contents/FC/11_093.phtml

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

≪ 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。

日本では昔から、「2 月と 8 月は商売が停滞する」といわれ、特に小売業などでは「
お客様が少なく、暇な月」で「ニッパチ」と呼ばれます。理由は最繁忙期の反動説、
最高最低気温説など、昔から諸説紛々です。何事にも波はあり、山があれば谷がある
ということでしょう。小売業や外食関連企業を中心とした上場企業が２月決算、８月
決算を採用するのも、年間の締め作業で煩雑となる決算月を比較的動きの少ない月に
との思慮があるようです。



営業活動としては動きが少なく、停滞気味の２月ですが、ビジネスの種まきの季節
でもあります。忙しいときにできなかったことができる時期でもあるのです。

自社の経営について、新商品のアイデア、将来構想や年度計画・中期計画、人員配
置（適材適所)、在庫・商品の見直し、ホームページの見直し、ＰＲについてなど、
考えることは山ほどあります。

また、いろいろな本を読みあさる、ネットで情報を集める、先輩や知人、専門家に
相談する、セミナーに参加して人の話しに耳を傾ける、顧客やスタッフとのコミュニ
ケーションを図る、経営のシミュレーションをする、などなど、今だからできる勉強
もあります。

いずれにしても、次のチャンスに備えて力を蓄える最高の時期です。ニッパチは仕
込みの時期です。

くれぐれもご自愛の程。
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