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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、ちょっと役立つ情報をご提供いたします。
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●TV 東京「ワールド・ビジネス･サテライト」特集コーナーで紹介されました●

先月 7 月 13 日、ビジネスマン必見のテレビ東京系経済報道番組「ワールド･ビジネス･
サテライト」の特集コーナーで弊研究所が取り上げられ、所長･内川昭比古がインタ
ビュー出演したほか、コンサルティングの現場、セミナーの模様などが放映されま
した。（番組映像が弊社ホームページ http://www.the-franchise.co.jp/ でご確認
いただけます。）
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≪ 業 界 ニ ュ ー ス ≫

エコロジーが叫ばれる昨今、企業の環境への取組みは美しくなりたいと願う女性の美
に訴えかける美容業界のブランドイメージにおける重要な要素である広告販促ツール
にまで及ぶようになりました。



業界最大手の資生堂は、主力メイクアップブランドの店頭販売用のショーケースを高
級感を演出するための従来のプラスチック製から、全て紙製に切り替えました。同社
ではプラスチック製の廃止により、廃棄時の環境負荷を減らす考えです。
ショーケースは消費者の目に触れることから、プラスチック製に比べ高級感で劣る紙
製を主力ブランドで採用する例は少ないのですが、資生堂ではプラスチック製並みの
高級感を確保できたほか、消費者の環境意識が高まり、「環境への取り組み強化をア
ピールすればむしろブランドイメージの向上に繋がる」と判断してのことだそうです。

３Ｒ（リユース・リデュース・リサイクル）という再資源の用語も知られてきたとこ
ろですが、環境にやさしく、また企業においては経費の削減等の効果はもちろんのこ
と、エコが一般社会に広く浸透した事で新たなビジネスチャンスにもつながるかもし
れません。
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≪ ア メ リ カ の 最 新 事 情 ≫

【第 34 回】
【ニュ－ポ－ト・ビ－チ（NEWPORT BEACH）③】

前回に引き続き、「ニュ－ポ－ト・ビ－チ」周辺のレストランをご紹介しましょう。
［周辺レストラン②］
◎RUSTY PELICAN（アンビアンス・レストラン）☆☆☆

「ラステイ・ペリカン」は「アンビアンス・レストラン」の代表的店舗で、ニュ－
ポート・ビ－チを一望できる立地に所在していて、素晴らしさは筆舌では言い尽くせ
ないものをもっています。

店舗自身は、木と石を主体にした素晴らしいデザインであるにもかかわらず、決し
て華美に走っているわけではありません。ただ落ち着いた雰囲気を醸し出している上
に、客席はまさに舞台装置づくりがなされています。

料理は、シ－フ－ド中心ですが、美味しさ、フレッシュさ、グルメさ、ヘルシ－さ
が一杯で、「カリフォニア・キュイジ－ン」の代表的店舗の一つとしてあげられてい
ます。「ラステイ・ペリカン」の素晴らしさは、これだけでは言い尽くせないもので
す。

そこには、美味しい料理をいかに楽しく召し上がっていただくかという、雰囲気づ
くり、ホスピタリティづくりがさられていて、サ－ビスというのが心にくいばかり演
出されていて、「家庭での接待の場」がつくりあげられています。

◎CHART HOUSE（ライト＆ヘルシー・レストラン）☆☆
「チャ－ト・ハウス」は、ステ－キとシ－フ－ドが中心のレストランですが、木を

中心にノスタルジックな中でも手づくり風のユニ－クなデザインです。圧巻なのはサ
ラダ・バ－で、新鮮な野菜が所せましと陳列され、独特のハウス・ドレッシングがサ
ラダの味を引き立ています。

メニュ－構成は、ステーキよりもチキンのほうが多く、さらにシ－フ－ドのほうが
多いといったように、いままさに代表的な「ライト＆ヘルシ－」レストランです。

◎BOBBY McGEE'S（カジュアル・レストラン）☆☆
「ボッビ－・マッギ－」は、「ブレア」地区で紹介しましたが、ニュ－ポ－トビ－

チにあるレストランのメニュ－は、シ－フ－ド中心で、「カジュアル・レストラン」
ですが、「ライト＆ヘルシ－」レストランでもあります。
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≪ 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３６回】

［マクドナルド］（17）
前回に引き続き「マクドナルド」の商品開発を紹介しましょう。

（４）マクドナルドの商品開発⑤
③ ハンバ－ガ－

ハンバ－ガ－と一口でいいますが、「マクドナルド」の主力商品として、「マクド
ナルド」がフォ－ミュラを決めたのは、当時としては大革命であした。当時、ハンバ
－ガ－の肉の基準もなく、当然ハンバ－ガ－の規格もありませんでした。
規格らしきものがあるとすれば、せいぜいアメリカ農務省が決めたといわれるハンバ
－ガ－の条件として、「牛肉の挽肉でなければならない」と、「脂肪含有量は 33％以
下でなければならない」というものでありました。

そこで、「マクドナルド」は、ハンバ－ガ－の肉に食肉業界始まって以来の厳しい
基準を設定しました。アメリカ農務省は、今でもハンバ－ガ－の脂肪含有量は 33％と
していますが、「マクドナルド」は、これを 17～25％としました。

牛肉以外の添加物は、すべて排除しましたが、牛肉そのものもどんな部分でいいわ
けではありません。83％が草を飼料にした雌牛の肩肉、17％が穀物を飼料にした雌牛
のバラ肉と指定したのでした。

また、「マクドナルド」は、仕入れた肉に添加物があるかどうかをテストするポイ
ントを、50 項目列挙しました。そして配達された肉の一部をサンプルに使って焼いて、
混ぜ物が入った肉を見分ける訓練を加盟店のオ－ナ－にしました。また、小さなガラ
スのビンと塩酸を使って脂肪分の料を簡単に測定する方法まで開発しました。

「マクドナルド」は、ハンバ－ガ－のパテは重さ 1.6 オンス（45g）、直径 3.875 イ
ンチ（9.84 センチ）、パンの大きさ直径 3.5 インチ（９センチ）、タマネギ 1/4 オンス
（７グラム）と決められた。しかも、キツネ色にこんがりと早く焼くために、パンの
砂糖含有量は普通より多い目にしてあり、バンズの厚さ 17 ミリ、気泡５ミリとしまし
た。

④ フレンチフライ
「マクドナルド」で販売される商品の中で利益率の一番高いものは、実はハンバ－

ガ－ではなく、クロックが「世界でも最高のフライド・ポテト」と自画自賛したほど
の、バリバリの黄金色の棒でした。彼の開発した特別工程による、この「マック・ポ
テト」は、クロックの喜びと自慢の種で、自分の名をとって「レイモンド・ポテト」
と呼んでいたほどでした。

「マクドナルド」の発足当時、アメリカで売られていたポテトの５％がフレンチフ
ライ用でしたが、いまや 25％になっています。これは、「マクドナルド」の指導した
ポテトの栽培法とフレンチフライの調理法の開発であると言われています。クロック
の自慢話の一つとして、「似たようなハンバ－ガ－は、他のチェ－ンでも買えるが、
フレンチフライだけは誰も真似できません。一口食べれば、われわれの注いできた愛
情の味がするはずです」というのがあります。

「マクドナルド」は、究極的なフレンチフライを完成するために、会社は最初の 10
年間に、300 万ドルを費やしたと言われている通り、生まれたばかりの会社ですごい
投資をしたのでした。なぜこれほどの投資を必要としたかといいますと、店でのポテ



トを揚げる時に最高の出来上がるになる温度と時間を正確に決めることが難しかった
のです。
しかし、いろいろ研究した結果、フレンチフライ用のポテトを美味しく揚げるコツは、
ポテトの糖分が澱粉に変わるのに３週間かかるが、その期間貯蔵する必要があること
がわかりました。

また、「パリッ感」を出すためには、ポテトの固形体含有量の最低基準を 21％に決
めました。さらに、アイダホの栽培農家に中身の堅いポテトのできる栽培法や肥料を
使うようにすすめ、温度自動調節器付きの貯蔵設備に投資をすすめて、自社の必要と
するポテトの質の仕入れを可能にする仕組みを開発しました。

さらに、フレンチフライに欠かせないものには油がありますが、それまで植物油と
ラ－ドを１対９に混ぜていたものをやめて、ラ－ドを牛の油脂（ヘッド）に変えまし
た。さらに、シカゴの郊外に小さな研究所を設立し、フレンチフライの科学的な研究
を行い、オ－トメ化の道を探り、「ポテト・コンピュ－タ」を開発しました。

⑤ ミルクシェイク
マクドナルド兄弟のミルクシェイクは、冷凍のアイスミルク・ベ－スをカップで掬

い、ミルクを加えてマルチミキサーで攪拌し、フレ－バ－をつけるという方法でした。
この方法だと、大型冷蔵庫とミルクシェイク用の棚の面積が必要で、店の１／４の面
積をとっていたのでした。

「マクドナルド」は、機械で自動的にミルクシェイクをつくり、フレ－バ－を混ぜ
る方法があるのを知っていました。そこで、冷凍ベ－スを液体に変えさせた上に濃縮
しました。配送も週５回から３回に減らしたり、容器も 10 ガロン缶から１人でも運べ
る５ガロン缶に変えさせたりして、大量仕入れをすることによって、仕入価格を下げ
させたりしました。
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≪ フ ラ ン チ ャ イ ズ 関 連 知 識 ≫

----------------------------------------------------------------------------
「 ロイヤルティ 」

開店後に加盟店が継続的に本部に支払うもので、一般的に多くのチェーンではフラン
チャイザーが持っている商標やサービス･マーク、システムやノウハウの継続的使用
に対する対価と、経営指導を受けるための費用としています。
フランチャイズチェーン全体が様々な改善や革新を行う目的で再投資の費用に充当し
ます。
この算定の仕方は本部によってそれぞれですが、ロイヤリティのみで本部を選択する
決め手にはならないことを知っておきましょう。
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≪ 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・ビジネス本部構築・再構築セミナー」

日 時 2009 年 8 月 27 日 木曜日 12 時 30 分 ～ 18 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・チェーン本部の新規立ち上げをご検討なさってい
る方、あるいは、既にフランチャイズに取り組んでいるが本部を再構築なさりたい方
に、フランチャイズ・ビジネスの基礎知識から、構築ステップ、加盟店開発戦略まで、
フランチャイズ・ビジネス本部構築について講義いたします。

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．「成功するフランチャイズ加盟無料セミナー」

日 時 2009 年 9 月 12 日 土曜日 13 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. 独立開業フェスタ 2009
「失敗しないフランチャイズ本部の選び方」

日 時 2009 年 9 月 25 日 金曜日 12 時 30 分 ～ 13 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 東京都立産業貿易センター 浜松町館

セミナー内容 フランチャイズ・チェーンの基礎知識から、有望フランチャイズの
見分け方、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
クポイントをご紹介いたします。



参 加 費 下記ホームページより事前登録で無料入場券配布
（当日入場 1000 円）

お問合せ先 独立開業フェスタ運営委員会
http://www.fc-fair.com/

----------------------------------------------------------------------------
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≪ 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。
はじめまして。この度、弊社メールマガジンの発行に携わることとなりました高屋で
す。このメルマガを通して、色々勉強させていただこうと思っておりますので宜しく
お願い致します。

毎日暑い日が続きますが、皆様は「日本の夏」から連想するものは何でしょうか。
花火、海、浴衣、風鈴…等々あると思いますが、かき氷もその一つでしょう。わが家
でも今夏は毎日欠かせない食後のデザートとなってきました。
今回は、そのかき氷についてお話したいと思います。

かき氷の日本における歴史は古く、平安時代にまで遡ります。
清少納言の「枕草子」の段に、金属製の器に氷を刃物で削った削り氷（文中では「け
つりひ」）に蔓草の一種である甘葛（あまかづら・あまづら）をかけたとして「削り
氷に甘葛入れて、新しき金鋺に入れたる」と書かれています。
その後、明治時代には後の日本においてアイスクリームを発祥させた横浜の馬車道に
ある店ではじめての氷水店が開店し、家庭用かき氷機が普及したのは昭和初期だそう
です。

世界各国でも、日本より暑い時期が長いアジア諸国では一年中かき氷が食されてい
ます。
台湾ではツォービン、韓国ではピンス、日本のコンビニエンスストアでもお馴染みの
フィリピン風のハロハロ等、マンゴーやパイナップル、バナナ等のトロピカルフルー
ツをふんだんにのせた、日本のかき氷よりも豪華なデザートとして定着しています。
見た目にも涼しいかき氷を食べて、この夏の猛暑を乗り切りましょう！

※ 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。

Mail to: franchise-news@the-franchise.co.jp
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