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◇巻頭言◇  

 
年次大会の中止で思うこと 

 

日本フードサービス学会第 25回年次大会実行委員長 

東京都立大学 名誉教授 小泉 徹  
 

現在、新型コロナウイルスの影響によっ

て、我国は戦後最大の経済危機を迎えてい

ると言われています。日本フードサービス

学会第 25 回年次大会は、『フードサービス

業の持続可能性－テクノロジーとヒューマ

ンウェア－』というテーマで大会実行委員

はじめ多くの方々のご協力によって、2020

年 6 月 6 日に開催される予定でしたが、コ

ロナ禍の中で残念ながら開催を断念するこ

とになってしまいました。 

平成 30 年のフードサービス業の市場規

模は、一人当たり外食支出額はわずかに減

少したものの、インバウンド消費、法人交

際費の増加などにより、前年比 0.3%増加し、

25 兆 7,692 億円と推計されます（JF 資料）。

しかしながら、近年は横ばい傾向にありま

す。JF 日本フードサービス協会が設立した

45 年前、1970 年代は多くのファーストフ

ードやファミリーレストランが登場した時

期であり、当時は GDP 成長、人口増加、モ

ータリゼーションなどの経営環境と共にチ

ェーン理論やセントラルキッチン方式、フ

ランチャイズシステムの導入などといった

手法で大きく成長して来ました。フードサ

ービス業が社会の「食」の分野をリードし

豊かな食生活を支えてきたのです。 

しかし、今、フードサービス業に求めら

れるものは「美味しさ、楽しさ」の実現と

いうことは当然であって、CSR 活動や環境

保護の取組みといった個別課題への対応を

超えた、包括的な持続可能性に関する施策

が求められています。持続可能性の指標と

なる SDGs（持続可能な開発目標）は、フ

ードサービス業にもその波は押し寄せ、プ

ラスチックごみの削減、食品ロスの削減、

フェアトレード製品の活用、働き方改革、

外国人雇用などの諸問題を解決していかな

ければなりません。その中で、フードサー

ビス業の効率化を支えてきたテクノロジー

は、今や AI を導入した自動化が中心となり、

機械が人に代わってサービスを行うことが

当たり前の時代になっていこうとしていま

す。しかし、サービスは本来、人と人の関

わり合いで成り立ってきたものであり、従

業員満足と顧客満足の相互作用によって絆

が作られてきたのです。「人が出来ること、

人にしか出来ないこと」の重要性を考えて

いかなければなりません。もちろん、従業

員満足と従業員定着率の問題もあります。

今回の大会では、『フードサービス業の持

続可能性』をテクノロジーとヒューマンウ

ェアの両面から議論してみたいと考えてこ

のテーマになりました。 

大会プログラムでは、学習院大学経済学

部教授の上田隆穂氏に基調講演、（公財）流

通経済研究所名誉会長の上原征彦氏に特別

講演をお願いし、テクノロジー側の講演者

として、コネクテッドロボティクス（株）

取締役 COO の佐藤泰樹氏に、『調理ロボッ

トを活用したキッチンの進化～導入の壁と

技術の壁～』というテーマで、ヒューマン

ウエア側の講演者として、（株）LORANS

代表取締役の福寿満希氏に、『フラワーカ

フェにできる働く幸せの作り方』というテ

ーマで、それぞれ講演をお願いしていまし
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た。そして統一論題の議論を深めて行くと

いう流れでした。 

コネクテッドロボティクスの佐藤泰樹氏

は、大学卒業後、組織コンサルティング企

業、IT 企業、外国人支援企業を経て、澤田

経営道場に入塾され、ロボットたこ焼き店

のオクトシェフ、ロボットコーヒー店の変

なカフェの店長経験後、現職に就任されま

した。 

LORANSの福寿満希さんは、23歳で（株）

LORANS を設立しフラワービジネスを始

められ、「花や緑を通じて社会課題に貢献

する」を企業理念に花やカフェサービスの

他、廃棄花を紙に変えるプロジェクト等を

実施されました。ダイバーシティ推進に取

り組み、スタッフ 60 名のうち 7 割は障害や

難病と向き合うスタッフを雇用し、運営さ

れています。中小企業の障害者雇用促進を

目指し、障害当事者の活躍の場を広げてい

らっしゃいます。 

さて、現在のコロナ禍の中で、両社はど

のような取り組みを行っているのでしょう

か。いくつかのネット記事から話題を拾っ

てみることにします。 

「調理ロボットサービス」を開発するコ

ネクテッドロボティクス社は、コロナ禍で

集客が落ち込む外食産業の応援施策として、

ロボット導入キャンペーンを始めました。

ロボットがソフトクリームを自動で巻いて

お客様へ提供する「レイタくん」を、2020

年 8 月末まで通常価格の約半額で販売する

というものです。 

ソフトクリームロボット「レイタくん」

は、キュートな見た目の犬型ロボットです。

お客様からの注文を受け取るとコミカルな

おしゃべりとともに、自動でソフトクリー

ムを巻き上げ、お客様に提供します。1 時

間当たり 133 個（一個当たり 27 秒）のソ

フトクリームを作ります。毎回決まった規

定量を抽出するために、品質の安定したソ

フトクリームを提供できることがメリット

です。他店にない新しいサービスでの集客

につなげる PR 効果が期待できることや、

アルバイトの提供量や形の均一化トレーニ

ングにかかる時間を短縮する解決策として

も期待されるでしょう。 

また、3 月から JR 中央線・東小金井駅改

札内にある『そばいち nonowa 東小金井店』

で JR 東日本スタートアップ株式会社と一

緒に、「駅そばロボット」の実証実験が行わ

れています。株式会社日本レストランエン

タプライズ（NRE）と協力し、店舗効率化

のため、「駅そばロボット」を活用して生そ

ばを茹でる、洗う、締めるという工程を自

動で行うものです。この「駅そばロボット」

は台湾製です。コネクテッドロボティクス

社は、世界中の汎用ロボットから料理が出

来そうなものの中で一番コストパフォーマ

ンスが高い機種を見つけ出し、ソフトウエ

アで調理を教え込みます。「いかにトータ

ルコストを抑えるかが腕の見せどころ」

（佐藤氏）だそうです。因みに「駅そばロ

ボット」は、1 時間あたり 40 食を提供する

能力があり、店舗全体の約 8 時間分程度、

従業員約 1 人分の作業量を代替する予定だ

そうです。人件費の問題解決だけではなく、

コロナ禍においては、AI の活用によって、

商品と人との接触の機会を減らせるという

デカップリング効果が活かせそうな気がし

ます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LORANS 社の場合は、コロナ禍の影響で

入学式や卒業式のお花、企業のエントラン

スやレストランの装花の受注がなくなり、

売上 50％減収、カフェは 80％減収にまで落

ち込みました。店舗の営業時間を短縮する

と同時に、多くのスタッフを在宅勤務に切

り替えました。LORANS 社では、約 60 人

の従業員を 14 のチームに分け、事業開発や

カフェ、フラワーギフト、ウエディングな

ど、5 人 1 組の小さなチームでそれぞれの

業務を担当しています。チームを細分化す

ることで個人の適性に合う仕事に出会いや

すくなるほか、少人数だからこそ障害や難
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病を抱えたスタッフをサポートしやすく、

体調の変化にも気付きやすいというメリッ

トがあるといいます。 

各チームのスタッフたちは、福寿さんと

コロナ禍にあっても求められる商品はない

かとアイディアを出し合いました。その中

で、ラッピングしたままお部屋に飾れる『ス

タンディングブーケ」という人気商品に目

を付けました。そして一つの商品を作る工

程を細分化して、生花に関わらない部分の

作業を、個人の適性に合わせて振り分けま

した。それによって在宅でもできる仕事を

導きだしたのです。そして母の日ギフトに

力を入れてみようという提案もスタッフの

中から自然に出てきたのです。 

また、「キャンセルフラワーを応援した

い人に届ける」プロジェクトや新型コロナ

影響下で「頑張る人に花を贈る『フラワー

ドネーション』」プロジェクトといった、ク

ラウドファンディングを活用しました。も

ともとはその週にキャンセルになった受注

分だけでもギフトに変えられないかと思っ

て始めたそうです。想像以上にたくさんの

方が応援してくれて、感謝していますと福

寿氏は仰っています。 

さらに花の装飾用に使うラッピングペー

パーを活用して「お花屋さんの春色マスク」

の制作も始めました。これも工程を細分化

することで、在宅勤務中のスタッフも積極

的に携われるようになりました。 

コロナ禍の非常に厳しい環境の中で、

LORANS 社がスタッフを守り続けられる

のは、福祉ではなくサービスや商品を売り

にしてきたことや、ただ逆境に耐えるので

はなく、スタッフ一人一人に気を配りなが

ら、「みんな」で自分たちにできることを前

向きに考えていることではないでしょうか。 

年次大会で講演をお願いしていた佐藤氏

と福寿氏はコロナ禍の中で、テクノロジー

とヒューマンウエアのそれぞれの立場でご

活躍されています。コロナ禍が落ち着きま

したら是非、素敵なお二人から学会として

お話を伺う機会を創れたらと思っておりま

す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【参考記事】 

・『自分たちでできることを“みんな”で考

える。フラワーカフェ「ローランズ」に聞

いたアフターコロナの障碍者雇用のヒン

ト』 

https://www.nippon-foundation.or.jp/jo

urnal/2020/45334 

 

・『【期間限定】コロナ禍に負けず売上アッ

プ！ソフトクリームロボット導入キャンペ

ーン開始！』 

https://prtimes.jp/main/html/rd/p/0000

00020.000031342.html 

 

・『新型コロナで変化 JR東の「ロボット」

と「無人店舗」の現在地』

https://xtrend.nikkei.com/atcl/content

s/18/00312/00003/?i_cid=nbpnxr_parent 

 

 

 
 
 
 

◇RECIPE にご意見ご要望をお寄せ下さい◇ 
会員のみなさまからの、RECIPE に対するご意見、ご要望、またはご提案を編集委員一同心よ

りお待ちしております。どんな小さなことでも結構です。お気軽に事務局あてご連絡下さい。

（E-mail info-gakkai@jfgakkai.jp） 

mailto:info-gakkai@jfgakkai.jp
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◇特別寄稿１◇ 
 
コロナ禍の現在と未来 

 

亜細亜大学 経営学部 

教授 横川 潤 
 

① コロナ禍の現在 〜〜外出・外食自粛をめ

ぐる「風」 

フードサービス利用者のビッグデータを扱

う某社の情報、および遠隔指導中の学生たちの

リサーチを通じ、「殊に 20 代〜30 代の女性に

おいて、自分が外出・外食したことで非難され

ることを怖れる心理的傾向が強い」と分かった。

彼女たちは消費者の外食行動を先導するセグ

メントゆえ、この傾向は表に現れる経営データ

以上にボディブローのように効いているかも

知れない。 

一般に若い女性は「他人の目を気にする傾

向」が強いと言われ、SNS で発信されている情

報を見ても、「同調圧力と承認欲求のせめぎ合

い」を感じずにはおかない。もっともこの社会

心理は日本全体の傾向とも言え、個人主義の発

達した欧米と比べて甚だ顕著とも思われる。ほ

ぼ法的な強制力を持たない日本の自粛要請が、

これほどの効果を持った由縁ではあるまいか。 

いずれにせよ（極論すれば）「他人の目にど

う映るか」が、ウイルス感染の現実的な危険性

に優先されうる。こうした社会心理はきわめて

曖昧かつ主観的で、要は社会全体を覆ったムー

ドまたは「風」であって、ほぼ一夜にして方向

が変わりかねない。業界あるいは企業としては

その風を読むことしか出来ず、言い方を変えれ

ばその風を読み、風に乗れるかが成否を分けそ

うである。 

おそらく少なからぬ経営者がじぃっと風の

過ぎ去るのを待っていると思われ、じっさい消

費者の中でも「以前の生活に戻りたい」という

欲求は根強いものがある。コロナという感染症

でもっとも深刻なのは重症化した患者の容態

が急変して危篤あるいは死に至る点で、それを

回避できる治療法が確立できれば、風向きは一

気に変わると思われ、各種の自粛要請もほぼ合

理性を失う。 

その場合いわゆるリベンジ消費のレバレッ

ジも効き、フードサービス各社の業績が以前の

レベルに戻っても不思議はない。 

② コロナ禍で消費者が気づいたこと 〜〜テ

イクアウトとデリバリー 

ただし風向きが変わっても、今回のコロナ禍

で消費者はいろいろ気づいた筈である。 

まずデリバリー、テイクアウトの利用が急増

し、結果として一般の消費者に浸透していった。

今までデリバリー、テイクアウトといえば「や

むを得ず利用」「ちょっと贅沢」といったやや

特殊な利用動機に支えられていたが、一人暮ら

しで必ずしも生活に余裕があるとは言えない

人までウーバーイーツや出前館の利用を始め、

特にデリバリーはぐっと身近で日常的な選択

肢のひとつになったと思われる。 

その結果フードサービスのデリバリーやテ

イクアウトの「クオリティの高さ」に気づいた

消費者は少なくないと思われ、筆者自身、もっ

ぱらランチで愛用していたコンビニの弁当と

くらべ、「素材の良さ」や「できたて感」「見栄

えの良さ」など、専業ゆえ可能なクオリティの

高さにあらためて感じ入った。  

更にデリバリーやテイクアウト（＝中食）に

向いた商品特性か否かが、白日のもとにさらさ

れた。マクドナルトや KFC はテイクアウトやド

ライブスルーで実績を持つがゆえ、中食向けの

商品特性の並ならぬ高さはさすがと言え、じっ

さいコロナ禍でも業績の悪化を食い止める要

因となった。中食向けの商品特性の高さとは、

1) 簡便性の高さ 2) 商品の経時劣化の低さ 3）

（万人受けしうる・ヘビーユースに耐えうる）

味の完成度の高さ 4) パッケージデザインの

良さと思われ、もはや小売品のそれに近い。 

逆に言えば、アメリカでは先ず大量販売・大

量消費が可能な小売品的なコンセプトとして

商品や店舗が考えられた。すなわちハンバーガ

ーはその昔、ファストフードの巨大チェーンを

築きあげる上で最もふさわしい商品という判

断で採用され、主力商品として磨きあげられて

いった。 

中食向け商品特性の高さでマクドナルトや

KFCに比肩しうる日本のコンセプトは皆無に近
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いが、食習慣や体質、嗜好の関係で、日本人は

アメリカ人ほど頻繁には両者を利用しがたい。

その点「米」を売り物とした商品は強いと言え、

筆者自身「𠮷野家」や「銀のさら」等すしのデ

リバリーを愛用している。 

𠮷野家は簡便性およびパッケージデザイン

で更なる進化がほしいが、中食商品として高い

商品特性を持つのは疑いない。すしは出前とし

て長い歴史を持ち、中食商品としての完成度も

高いが、「（万人受けしうる・ヘビーユースに

耐えうる）味の完成度の高さ」という点でネッ

クを抱える。たとえば「中華料理」はそうした

「味の完成度の高さ」を持ちうる料理と考えら

れ、筆者はもっぱら「バーミヤン」をテイクア

ウト利用しているが、いっこうに飽きない。ア

メリカでもデリバリー人気の高い料理といえ

ば中華料理は筆頭候補で、長い時間をかけて世

界中に行き渡った歴史ゆえの実力と言えよう

か。 

この風はおそらく安定した気流となって逆

戻りすることはあるまい。一般に商品は消費者

の間に一定の浸透が実現すれば− − たとえば

携帯電話やスマホが究極の成功例だが− −

「（誰もが使う、誰もが使わざるを得ない）社

会インフラ」として巨大マーケット化していく

可能性すら見える。図らずも浸透し始めたデリ

バリーやテイクアウトをフードサービス企業

各社の挑戦によって社会インフラ化させ、コン

ビニの奪った中食５兆円マーケットをとり返

し、いっそうの拡大をめざすのも決して夢物語

とは思えない。 

 

③ デリバリー・テイクアウトビジネスを成功

させるために 

とはいえ、フードサービス各社が中食に舵を

切れば成功できるほど甘くはない。そもそも今

世紀に入って既存の大手フードチェーン企業

が新事業で成功を収めた例はほぼない。ネック

は経営陣を占める 50歳代〜60 歳代が「過去の

強烈な成功体験」に未だ囚われている点だ。ま

たフードサービスビジネスは直接的に消費者

の安心安全と関わる特性ゆえ、知名度のもたら

す安心感が他のビジネスとくらべて圧倒的な

強さをもつ。そのためひとたび巨大チェーンと

して知名度を獲得すれば、安泰と言って差し支

えないポジションに収まりうる。チェーン売上

高ランキング上位の顔ぶれが変わらない理由

の一つとも考えられるが、こうした「成功」あ

るがゆえ、いきおい新事業に本腰の入らない憾

みがある。 

たとえばフードサービスとコンビニの共

同・協働はあって然るべきだが、だいぶ昔、そ

のようなコラボ店舗（中食）がオープンしたの

で訪ねたところ、「きのうまで○○店の店長で

した」というオーラ全開のフードサービス社員

が仕切っていて、大いに「煮え切らない感」を

おぼえた（まもなく閉店した）。 裏事情とし

てフードサービス側の（コンビニ側に主導権が

奪われる、吸収される）警戒感もあったと聞い

た。 

デリバリー・テイクアウト事業は決して当座

しのぎではなく、文字通り社運をかけた新事業

と考え、思い切った人材と資本を投じなければ

成功はおぼつかない。 

デリバリー・テイクアウトを利用した少なか

らぬ消費者が、「この味が家庭で楽しめるなら、

わざわざ外食せずに済む」と思ったとして不思

議はない。筆者自身、ファミリーレストランの

利用から足が遠のいて久しいが、サービスそし

て居心地（騒々しい客、狭苦しい店内、しかも

つい最近まで喫煙可だった）への不満が大きい。

サービスについて言えば向上は生易しいもの

ではない。過去 30 年ほど徹底的に食べ歩いた

経験で言えば、性格や雰囲気さえも客にじかに

伝わるサービススタッフは調理スタッフより

も適性が厳しく問われ、したがって育成も難し

い。また店舗数を増やせば理論的にサービスレ

ベルは落ちるし、人材難の現状にあってその向

上を図ろうとしても極めて困難が大きい。この

非常時にあっては一発逆転、乾坤一擲の大勝負

に出てこそ士気も高まり、ひいてはサービスレ

ベルの向上につながると言えまいか。 

「風」は船首を向ける方向によって、逆風に

も順風にもなりうる。筆者にはフードサービス

業界が最初にして最大、そして最後のチャンス

を迎えていると思えてならない。 
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◇特別寄稿２◇ 
 
新型コロナ禍で外食について考える 

 

大阪市立大学 経営学研究科 

教授 小林 哲 
  

新型コロナウイルスの世界的蔓延によ

り、私たちの生活は大きく変わった。昨年

末に中国湖北省で新型コロナウイルスに

よる肺炎患者が確認され、日本政府が注意

を促したのが今年の 1月 6日。その後、日

本国内でも感染者が確認され、緊急事態宣

言が全国に発令されたのが 4月 13 日。感

染者が減少し、5月 25 日に緊急事態宣言

は解除されたものの、現在、再び感染者が

増加し、未だ通常の生活に戻れずにいる。 

考えてみると、私たちが新型コロナウイ

ルスの存在を知ってから約 7ヵ月。緊急事

態宣言が発令され、生活が劇的に変化して

からまだ 4ヶ月しか経っていない。準備期

間がまったくない中で、変化に対応し何と

か踏ん張っているという適応力の高さに

対する驚きと、終わりが見えないウイルス

への戦いに対する不安と疲労が交錯して

いるのが現状である。 

ところで、今回の新型コロナウイルスに

る非常事態宣言に限らず、平常時には当た

り前過ぎて素通りしていることに、非常時

になって初めて気づくことも多い。そこで、

新型コロナ禍で外食について改めて考え

たことを述べてみたい。 

 

① 外食はライフラインである 

新型コロナ禍で、あらためて思ったこと

は「外食がライフライン（社会生活の生命

線）」だということである。もちろん、「食

べること」がライフラインであることは疑

う余地のないことである。しかし、「外食」

が必要かと問われると、明確に答えること

ができなかった。なぜなら、コンビニやテ

イクアウト店があれば、家の外でも食べ物

を手に入れることができるからである。 

にも関わらず、緊急事態宣言の期間中、

営業時間を短縮し経営的に苦しい状況に

ありながら、外食は食事を提供し続けた。

確かに、外食の中には休業を余儀なくされ

た店舗も数多く存在する。その理由は、緊

急事態宣言により、仲間が集い親交を深め

る（共食の）場としての外食の役割が阻害

されたことにある。では、非常事態宣言の

間、営業している外食に私たちは何を求め

たのだろうか。 

非常事態宣言の期間中に、どうしても市

街地に出かけなければならない用事があ

り、食事をするため一人で、ある外食チェ

ーン店に入って考えたことがある。「なぜ

私はコンビニやテイクアウト店ではなく

飲食店で食事をしているのか」と。そこで

気づいたのは、自宅や職場の近くでない限

り、テイクアウトしたものを食べるのは思

いのほか難しいということである。また、

プラスチックの弁当容器では同じもので

も味が異なる。テーブルの前で、席に座り、

皿の上にのった温かい料理を食べる。普通

と言えば普通のことである。しかし、そこ

に栄養摂取の手段ではない生きる喜びと

しての「食事」がある。 

 

② 外食はサービス業である 

今年の 5月 13 日、大阪商工会議所と(公

財)大阪観光局が設立した「食創造都市 大

阪推進機構」から「新型コロナウイルス感

染症（COVID-19）に対する外食利用に関す

るガイドライン」が発表された。ガイドラ

インの検討会が始まったのが 3月初め。新

型コロナウイルスの感染拡大により、都市

部の飲食店が厳しい状況に陥っていたも

のの、具体的な対策を持つことができず対

応に苦慮していた。そこで、飲食店や食べ

手となる利用者が実践すべき感染症対策

のあり方を検討し、飲食店の事業継承を支

援することで、食のまち大阪にふさわしい

外食を楽しむ文化を継承しようというの

が、その目的だった。 

以前から、大阪の食文化資源を活用した

活性化に関わっていた関係で、そのガイド
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ラインの「飲食店における感染症対策に関

する検討会（座長：尾藤環・辻調理師専門

学校企画部部長）」に参加することができ

た。そこで改めて感じたのが「外食はサー

ビス業」だということである。 

ガイドラインを検討する際、議論のポイ

ントになったのが、ノロウイルス等の感染

症と新型コロナウイルス感染症との違い

である。ノロウイルスは、主に料理を介し

た感染であり、料理に使用する食材や調理

器具、作り手の衛生管理など、飲食店側が

感染源にならないことを考えればよかっ

た。しかし、新型コロナウイルスは、それ

だけでは不十分である。飲食店側だけでは

なく、顧客も感染源となる可能性があるた

め、顧客から従業員への感染および顧客間

の感染にも気を配る必要がある。 

これは、新型コロナウイルス感染予防の

ための顧客マネジメントが必要であるこ

とを意味する。そして、顧客マネジメント

は、モノのマーケティングとサービスのマ

ーケティングを識別する最も大きな要因

である。もちろん、外食がサービス業であ

ることは頭で理解していた。しかし、平常

時の議論は、どちらかと言うと料理の質だ

ったり、コストパフォーマンスの高さだっ

たり、顧客を心地よくするためのサービス

だった。一方、新型コロナ禍で求められる

サービスは、新型コロナウイルスから顧客

や従業員を守るためのものであり、必ずし

も顧客に心地よいものだけではない。キャ

ビンアテンダントの最も重要な任務が「乗

客の安全を守ること」にあるように、外食

に求められる最も重要な任務も「顧客と従

業員の安全を守ること」にある。 

 

③ 顧客が資産である 

しかしながら、顧客も感染源となり得る

新型コロナウイルスにおいて、感染を

100%排除することは不可能である。これは

外食だけの問題ではない。不特定多数の

人々が出入りする場所はすべてそうであ

る。したがって、新型コロナ禍で、人々は、

自ら感染のリスクを計算し、何が最適かを

考え行動することになる。 

ここで問題となるのが、飲食店の資質で

ある。飲食店は、単に新型コロナウイルス

の感染予防に努めるだけではなく、リスク

を考慮してもそのお店に行く理由を提供

する必要がある。それは、提供する料理の

質かもしれない。食事を通した素敵な体験

かもしれない。しかし、これら以上に、顧

客として、私がその飲食店に行くかどうか

に影響を与えたのは、店主との関係である。

自粛期間中、頭に浮かんだのは、行きつけ

の店の店主の笑顔であり、自粛明けに真っ

先に行こうと思ったのも、その店である。 

あらためて、飲食は料理を介した作り手

と食べ手の会話であり、その会話を通して、

日ごろから顧客との関係づくりができて

いる飲食店が、こんな時に力を発揮するの

だと思った。顧客もまた外食にとって重要

な資産である。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
食創造都市・大阪推進機構（事務局：大阪
商工会議所、(公財)大阪観光局）、「新型コ
ロナウイルス感染症（COVID-19）に対する
外食利用に関するガイドライン」ポスター 
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◇書籍紹介１◇ 

 

 

 

 
 

名古屋工業大学大学院 おもひ領域 

 准教授 川村 大伸 
 

アメリカ企業のアップルにおいて、1997

年にスティーブ・ジョブス氏が主導した

「Think different」ブランドキャンペー

ンの疑似体験を通して、イノベーションの

ヒントを学べる書籍となっている。著者は

当時のアップルジャパンにおいて、マーケ

ティングコミュニケーション部門を率い

る立場でキャンペーンに実際に関わって

いた河南順一氏である。そのため生々しい

エピソードが随所に散りばめられており、

キャンペーンの実施側を疑似体験してい

る感覚に浸ることができる。参加者が会議

で凍りついた衝撃的なエピソードとして、

「会議に参加してノートを取らなきゃな

らない人間なんか、この会社にはいらな

い」というスティーブ氏の台詞が紹介され

ているが、読んだときには背筋が凍りつい

た。 

「Think different」キャンペーンが実

施されてから 20 年以上が経っているので、

「今さら？」と思われる方もいるかもしれ

ない。この点に関しては、時代を超えた普

遍的なメッセージが込められており、破壊

的イノベーションが大変注目されている

今こそキャンペーンを実施した実績から

学ぶべきことは多いと河南氏は主張して

いる。当時のキャンペーンを顧客として経

験していない若い世代の人にとっても、古

臭さを感じることなく読み進めることが

できると思う。それだけ革新的な取り組み

だったからである。本書の言葉を借りれば、

ようやく時代がその思考に追いついたか

らである。 

古臭さを感じさせない理由はもう 1 つ

ある。それは昨今のホットトピックを取り

上げながら解説すると同時に、筆者の見解

が述べられているからである。遠くない将

来に到達すると言われているシンギュラ

リティについても触れられている。AI が

賢くなって人間に置き換わるのではなく、

技術を過信する企業が人を置き去りにし

てしまっているのではないかと気になる

ことがある、と本文中で述べられているが、

強く共感できる。また、音楽業界における

ディスラプションの事例として、アイドル

とメタルの融合をコンセプトに日本人の

3 人の女性で構成されるヘヴィメタルの

ダンスユニットである BABYMETAL が取り

上げられており、業界を超えた共通要因が

あることに気づかされる。 

イノベーションとは、組織のあらゆる階

層にいる「個人」の中の 1人の発想から始

まり、1人 1人の決意と行動によって精錬

され、増幅されるということが本書を読む

と理解できる。当然ながら 1人では実行で

きなく、あらゆるところで壁にぶちあたる。

それでも前進する推進力の核は、オブセッ

ション(究極の熱狂的こだわり)であると

いう。そして、スティーブ氏がメンバーに

対して容赦のない激しい言葉を浴びせた

ことがあったように、このような状況に遭

遇したならば、メンバーはオブセッション

を抱いたリーダーは最高のものを作ると

いう情熱が高じてのことなのだと自分を

諭さなければならないと指南する。 

本書を読み終えると、日本や読者の応援

本という側面もあり、大変勇気づけられる。

身の回りから自分もイノベーションを起

こせるという気にさせてくれる。イノベー

ションを推進したい人にはもちろん、「最

高の自分」になりたい人にはぜひとも手に

取って読んでいただきたい。人生のバイブ

ル本になる可能性大である。 

 

『Think Disruption 
 アップルで学んだ「破壊的イノベーション」の再現性』 

 河南 順一 著 
 

KADOKAWA 1,600 円（税別） 
2020 年 3月 21 日 単行本 272 ページ 
ISBN-10: 4046043911 ISBN-13: 978-4046043917 
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◇書籍紹介２◇ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

新潟食料農業大学 食料産業学部 

教授 高力 美由紀 
 

「フードバリューチェーン」とは「食」産業

において価値を増殖させていく機能の繋がり

のことであり、日本の農業の未来を切り開く大

きな力となるという。筆者の大泉一貫氏は「農

業の成長産業化」を推進する農業経営学者の第

一人者であり、内閣府や内閣官房の委員会委員

等を歴任してきた。本書は筆者の長年の研究の

蓄積、豊富なデータ、「現場」で得られる生の

情報等の分析によって、フードバリューチェー

ンの経済性を論じ、農業を含めた食品産業全体

でウインウインの状況を作ることができると

いう力強いメッセージが発信されている。 

第 1 章では、まず、「農業の失われた 20 年」

を振り返りつつ、その間に農業をフードバリュ

ーチェーンに位置づけ成熟先進国型農業を実

現してきた EU を成功モデルとして今後の日本

農業の成長戦略の方向性を示す。2030 年には

農業生産額の 7 割強を大規模農家（農業経営

者）が創出し、農家一戸当たり農業所得も 2～

3 倍にできるという予測が精緻に述べられる。 

第 2 章では、農家がフードバリューチェーン

への適応を目指すことで事業拡大や生産性・所

得の向上へと繋がっていく道筋が明快なロジ

ックで示される。他産業との連携やアライアン

スが視野に入ることで、新たなビジネスチャン

スが生まれ、「完全なマーケットイン」志向に

より農家は常に「最適化（イノベーション）」

に努め、結果として生産性向上を果たすという。 

第 3 章では「フードバリューチェーン農業

（フードチェーン農業）」を担うフードチェー

ンマネージャーを四つの類型に整理し、13 の

具体的事例を取り上げ変革へのヒントを示す。 

第 4章では、フードチェーン農業を志す農家

の経営について論じられる。経営目標の発展的

イメージを持ち、固定資産回転率等に留意する

など事業管理・経営管理の強化が求められ、企

業価値を高めるために人材育成、組織醸成のた

めの投資が必要となる。イノベーターたちは

「儲かる」経営と同時に「名望家」を目指す精

神（エートス）を持つという指摘も示唆に富む。 

第 5章では、フードバリューチェーン全体の

最適化を求めるためにも農業の ICT 化は必至

であることを、先進事例を取り上げ明示してい

る。スマート農業からスマートフードチェーン

農業へ、ICT のプラットフォーム形成、Society 

5.0 のデータ駆動型農業、農業界でのオープン

イノベーションの展開、と未来を見据える。 

第 6章では、フードバリューチェーンの構築

を後押しする「成長農政」の軌跡が丁寧に述べ

られる。農政に深くかかわってきた筆者ならで

はの情報と見解がここにはある。 

本書は、フードサービスビジネスにとって、

価値の源泉であり、フードバリューチェーンを

共に担うパートナーである「農業」の進化の現

状と未来を学ぶことができる貴重な一冊であ

る。同時に、「外食産業」が誕生以来の困難に

直面している現在、産業の枠を超えたフードバ

リューチェーンにおいてビジネスを再構築す

る視点、産業化を進めてきた「イノベーターた

ちのエートスの涵養」、次代の人材育成のため

にも「楽しく魅力のある」産業たらんことの重

要性をあらためて気づかされる一冊でもある。 

『フードバリューチェーン 
が変える日本農業』 

 
大泉 一貫 著 

 
日本経済新聞出版 1,800 円（税別） 
2020 年 3月 25 日 単行本 268 ページ 
ISBN-10: 4532323320 
ISBN-13: 978-4532323325 
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◇編集後記◇ 

 

RECIPE 第 42号をお届けします。 

本号の巻頭言は、本学会の第 25 回年次大会実行委員長で東京都立大学名誉教授の小泉徹先生で

す。本来なら 6月 6日に『フードサービス業の持続可能性－テクノロジーとヒューマンウェア－』

というテーマで今年度の年次大会を開催する予定でしたが、新型コロナウイルスの影響により中

止を余儀なくされました。巻頭言では、そこで講演いただく予定だったコネクテッドロボティク

ス(株)取締役 COO の佐藤泰樹氏と(株)LORANS 代表取締役の福寿満希氏をご紹介いただくとともに、

両社が新型コロナ禍でどのような活動を展開しているかも紹介しており、非常に興味深い内容に

なっています。 

また、本号では、新型コロナ禍で企業インタビュー等が難しいこともあり、My Business に代え

て「新型コロナとフードサービス」に関する特別寄稿を 2篇掲載しております。1篇は、亜細亜大

学の横川潤先生による「コロナ禍の現在と未来」で、新型コロナ禍で急速に需要が高まったフー

ドサービスのテイクアウトとデリバリーに関して、横川先生の視点から興味深い考察がなされて

います。もう 1篇は僭越ながら私のもので、フードサービスの利用者のひとりとして、新型コロ

ナ禍という異常事態であるが故に気づいたことをエッセイとしてまとめてみました。お読みいた

だければ幸いです。 

書籍紹介は、河南順一著『Think Disruption－アップルで学んだ「破壊的イノベーション」の

再現性－』と大泉一貫著『フードバリューチェーンが変える日本農業』の 2篇です。前者の河南

氏の書籍紹介は、名古屋工業大学大学院の川村大伸先生。フードサービスに直接関係する著書で

はありませんが、イノベーションを求めるフードサービス業にとって本著が有用であることが川

村先生の解説から理解いただけると思います。後者の大泉氏の著書紹介は、新潟食料農業大学の

高力美由紀先生。日本の農業経営学の第一人者である大泉氏の著書のポイントが、章ごとに的確

に示されており、著書を理解する上で大いに参考になると思います。お二人の解説を通して、著

書に対する関心が高まり、お読みいただく機会が増えれば幸いです。 

 

【日本フードサービス学会 理事・編集委員長  大阪市立大学経営学研究科 教授 小林 哲】 
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