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巻頭言 

今こそ産学連携の強化を 
 

一般社団法人日本フードサービス協会 会長 

日本フードサービス学会 副会長 

株式会社柿安本店 代表取締役社長 赤塚 保正 
 

昨年 8 月に日本フードサービス学会（以下、学

会）の副会長に就任いたしました、日本フードサ

ービス協会（以下、JF）会長を務める株式会社柿

安本店の赤塚保正です。学会の機関紙「RECIPE」

の巻頭言を執筆する機会をいただきましたので、

私なりに思うことを書いてみたいと思います。 
これまで刊行された学会の年報など、過去の

様々な資料を読んでみると、学会創設には、協会

顧問の奥住正道先生、多摩大学名誉教授の野田一

夫先生、東京大学名誉教授の衛藤藩吉先生、早稲

田大学名誉教授の宇野政雄先生、日本大学の田内

幸一先生、学習院大学院長の田島義博先生、慶應

義塾大学の村田昭治先生、千葉商科大学の井関利

明先生といったそうそうたる先生方、そして横川

端会長、田沼文蔵会長、協会の櫻田慧教育担当副

会長が加わり議論を重ねてきました。その結果、

学問としてのフードサービスを専門とする研究者

が不在であり、まずはフードサービスを教えるこ

とのできる人材を養成することが先決であるとさ

れ、学会は設立されました。今年、学会は創立 26
年を迎えますが、設立当初の目的であったフード

サービスを研究する先生、教えることができる先

生がまだまだ少数というのが実状ではないでしょ

うか。 
フードサービスビジネスを研究していただける

先生方がまだまだ少ないことには、多くの理由が

あると思います。それは、フードサービスビジネ

スの特性や多様性、そして奥深さなど様々な要因

があり、研究対象を絞りにくいことも一因ではな

いでしょうか。私自身、経営者としてフードサー

ビスビジネスに身を置きながら、このビジネスの

奥行や難しさを痛感しております。 
我が国の GDP そして雇用の 7 割を担うのは、

サービス業です。その中で、フードサービスビジ

ネスは中核を担い、日本経済が持続的な成長を遂

げるためにはフードサービスビジネスの成長が必

要不可欠であるといってもいいでしょう。また学

問の対象としても、とても魅力的な産業だと思い

ます。研究テーマも多様なものが考えられます。

やや抽象的ではありますが「人材」、「女性の活躍

推進」、「生産性向上」、「AI・IT」、「農業との連

携」、「外国人材・海外展開」、「環境への対応」、

「規制緩和」など、フードサービスビジネスに係

る様々なものが考えられます。 
実はこうしたテーマは JF の 9 つの委員会で議

論しているテーマでもあります。そのため、学会

設立当初の産官学の理念を以て、学会と JF の間

で連携を強化し、先生方が関心のあるテーマにつ

いては JF と一緒に取り組んでいくことを私も考

えていきたいと思います。 
また、身近な取組みとしては、インターンシッ

プの推進なども考えられます。フードサービス業

界へ就職を希望する学生は少なく、一方でインタ

ーンシップは時間と労力などの点で、大変な取組

みとなることも承知しております。しかし、仮に

就職につながらなくとも、フードサービスビジネ

スに親しみを感じていただき、少しでもこの業界

のことを理解していただく良い機会になればと思

われますし、本人の適性の気づきにもつながる可

能性があると思われます。こうした意味から JF
の教育研修委員会などと学会が連携を図れるよう、

私も考えてみたいと思います。 
さて、新型コロナウイルスの影響はすでに１年

以上も続き、フードサービスビジネスはかつてな

いほどの苦境に立たされています。しかし、現在

は大きな転換期にあると捉え、前を向いて進むし
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はじめて、お客様の前に商品をお届けすることに

しております。現在、宅配代行業者のドライバー

は、米国の配車アプリのようなドライバー評価シ

ステムやチップ制度など、ドライバーの品質を担

保する、配送サービスに対するフィードバックシ

ステムが十分に機能しているとは言えない状況に

あると考えています。 

 

 

【質疑応答・意見交換】 
 
〇テイクアウト⽐率について 
 

問：両社のイートインとテイクアウトの比率はど

の位でしょうか。 

 

鵜澤 氏：テイクアウトについては、以前は 3 割

ほどでしたが、現在は 4 割強となっています。春

先の緊急事態宣言時は、7～8 割ほどを占めていま

した。 
 
平野 氏：当社はイートインが中心で、テイクア

ウト比率がもっとも高いガストでは、以前は約 1
割弱でしたが、コロナ禍により現在は 2 割強がテ

イクアウトと宅配になっています。 
 
問：すかいらーくグループには様々な業態があり

ますが、すべての業態で宅配・テイクアウトを実

施していますか。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
平野 氏：テイクアウトは全業態が対象ですが、

宅配は 10 業態が対象であり、ガスト、バーミヤ

ン、ジョナサンといったブランドで行っています。 

 
〇宅配代⾏での品質管理・フードディフェンス 
 
問：宅配代行における、HACCP・フードディフ

ェンス上の課題や現状について教えてください。 
 
鵜澤 氏：デリバリー商品の消費期限は調理から 2
時間以内としておりますが、吉野家のお持ち帰り

用容器は耐熱容器ではないため、電子レンジには

対応していません。現在、需要が急激に拡大して

いる中、HACCP などの考えには、末端まではま

だ追いついていないのが現状です。 
 
平野 氏：宅配代行における HACCP や、安全・

品質管理の問題は、非常に大きな課題を抱えてい

ると思っています。自社配達の場合には管理でき

るものの、宅配代行業者に委託した場合には、お

客様に届くまでの経緯がブラックボックスになっ

ており、そこを規制する法律もないので、実際の

ところ、様々な問題が起きています。 
 
問：これまでに、宅配代行で食品安全やフードデ

ィフェンスに関わるクレーム、お問合せはありま

したか。 
 
鵜澤 氏：配達員の態度、配達が遅いことに対す

るクレームを圧倒的に多く受けますが、デリバリ

ーに起因する商品品質のクレームは、現在までの

ところ聞いていません。 
 
平野 氏：幸いにして、宅配代行による食品事故

は現在までのところ起きていません。しかし、起

こる可能性はあるので、細心の注意を払っていま

す。 
 
〇店内飲⾷とデリバリーの価格差 
 
問：宅配代行業者に支払う手数料と価格の関係は

頭の痛い問題だと思いますが、吉野家では価格を

高めに設定するといったお話がありました。すか

いらーくグループは、宅配・デリバリーと店内飲

食との間の価格差をどのように考えますか。また、

それを消費者にどのように説明すれば良いのか、

お聞かせください。 
 
鵜澤 氏：当社の場合は、デリバリー業者に応じ

て販売価格が異なるということはありません。た

だし、彼らが提示するスタンダードな料率は異な

ることから、その料率をコントロールすることで、

会場の様子 
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お客様側からみて同じ価格になるようにしていま

す。とはいっても、店内では 400 円で食べられる

商品が、宅配してもらうと 600 円を超えることに

なるので、お客様からは、何とかならないのか、

と直接ご意見をいただくことがあります。この点

は、正直、答えにくいのですが、我々は配達に関

する手数料分をそのまま価格に上乗せています。

これは、我々の単価が安いからこそできるのであ

って、例えば、寿司業態では、単価に 40％の手数

料を上乗せしたら、お客様は「そもそも高すぎる」

という反応になってしまいます。吉野家であれば

一定の価格になるように調整することができます

が、客単価の高いビジネスになると非常に厳しい

と思います。 
 
平野 氏：消費者から見た時、販売形態によって、

同一の食事であっても、値段が異なることを、ど

のように説明するべきかという質問だと思います

が、これは非常に難しい問題で、当社も正解をも

っているわけではありません。現状では、当社の

場合、自社配達であれば配達料をいただかないの

で、基本的にはイートインの値段より少し高めに

設定して、1,500 円以上で収益が得られるように

しています。本来ならば、同じ食事であれば、イ

ートインの場合の価格に配達料をプラスするとい

う設定ができたら良いのですが、それができずに

ジレンマになっています。宅配代行業者を活用す

る場合には、通常のイートインと同じ価格から宅

配代行業者の配達手数料を差し引くと収益が残ら

ないので、どうしてもイートインよりも高い値付

けをして対応しています。 
しかし、今後ますます、市場が厳しくなった時

に、これまでと同様に消費者に転嫁する価格では

成立しない可能性もあると思われますので、日々

悩んでいる所です。 
 
問：宅配代行サービスの中には配達料が無料のも

のも見られますが、この場合は、飲食店事業者と

宅配代行業者のどちらが配達料を負担しているの

ですか。 
 
鵜澤 氏：これについては様々なケースがあり、

宅配代行業者が全額負担するケースと当社が全額

負担するケース、また半々で負担するケースがあ

ります。いわゆるマーケティング戦略によって、

どのように負担するかが決まっていくことになり

ます。 
 

〇「宅配専業」業態について 
 
問：外食産業ではテイクアウト・デリバリー専門

の業態を開発している企業もありますが、今後そ

のような意向はありますか。 
 
鵜澤 氏：現在、以前飲食店であった建物を改装

して、コストを抑えつつ、試みてはいますが、全

国的な広がりは見込んでいません。 
 
問：宅配代行業者の方の、店頭での配達待ち状態

が問題となっていることもあると伺いますが、

「宅配専業」業態では、宅配を代行する配達員の

ために待合室スペースを作られているのですか。 
 
鵜澤 氏：そういうことはありません。我々の場

合は、クィックメニューなので、そのスペースを

設けていません。実際には店頭は、ほぼ宅配業者

の専用スペースになっており、看板も出していな

い作りになっています。 
 
平野 氏：ゴーストレストラン的な事業を展開す

るのかという話でいえば、テイクアウトと宅配だ

けでビジネスを成立させるのは、当社にとっては

難易度が高い。 

やはりイートインでお食事されるお客様がある

程度存在しているからこそ、現在の値段で商品を

提供できることもあるので、なかなか難しいとこ

ろです。特に中野や狛江の付近に代表されるよう

に、お客様からの支持が非常に高いにもかかわら

ず、どうしても宅配できないエリアがいくつかあ

り、そうした地域では宅配専門の店舗を出すこと

も検討しています。 

 

問：一般的な収益構造と増益分に対して、それぞ

れが占める割合をお聞かせください。 

 

平野 氏：利益率はテイクアウトがもっとも高く、

次いでイートインビジネス、そして自社宅配、宅

配代行という順になります。 

 
〇宅配ビジネスの今後の展望 
 

問： 家庭内で在庫調整できるものが、宅配の対象

としてもっとも都合がよいです。つまり、時間的

に急がないものが宅配に向いています。今回のコ

ロナ禍で外食の宅配需要が増えていますが、果た

してこれからも宅配需要が続くのかどうか。外食
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での宅配ビジネスの持続性や今後の展望について、

お聞かせください。 

 
鵜澤 氏：当社は、宅配代行が、今後も現在のよ

うな成長を持続するとは考えていません。したが

って、大規模な投資はできかねます。現在、デリ

バリーだけでなく、インターネットによる冷凍牛

丼の売上も非常に伸びており、このことはまさに、

家庭の冷蔵庫にそのまま保管でき、保存可能な食

品が伸びていることを意味します。このため、宅

配代行に対する大規模な投資にためらっています。 

 

平野 氏：いわゆるコロナ特需で宅配が堅調です

が、宅配がコロナ以前の水準に戻るのかどうかは、

我々としても大きなテーマとして検証している段

階です。宅配業者同士で横の繋がりがあり、そこ

での話では、現在の特需は長続きしないだろう、

というのが共通認識となっています。 

しかしながら、一方で、今回多くの方が、イン

ターネットでマウスをクリックするだけで、食べ

たい食事がすぐに届くということを体験し、その

便利さから今後も継続的に利用する方が一定数い

らっしゃると思われますので、コロナ禍の前ほど

は落ちないだろうというのが、私が考えていると

ころです。 

 加えて、私は、中食事業は今後さらに持続的に

伸びていくのではないかと思っています。我々が

是非取り組みたい分野ではありますが、この分野

は競合が激しいレッドオーシャンの市場であり、

ここで本当に戦っていくためには、様々なものを

ブラッシュアップする必要があります。そのため、

我々がシェアを十分に拡大できていないマーケッ

トでもあります。 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

〇外⾷産業の価値について 
 
問：プロセスセンターを建設し、店舗のバックヤ

ードで加工しなくても良いようにしているスーパ

ーマーケットも増加しています。同様なものが、

外食産業でも考えられるかもしれません。 

そうであれば、そもそも外食産業が顧客に与え

ている価値は何であるかという根幹にかかわる問

題が浮き彫りになってくると思います。 

 最後に、今まさに外食が顧客に与えている価値、

サービスやホスピタリティというものがあるよう

に思いますが、その辺りについてのお考えをお聞

かせください。 

 

鵜澤 氏：吉野家はファストフード店で、お客様

は店舗に 20 分も滞在しません。その中で、コン

ビニでない私たちは、店内調理にこだわっていま

す。また、お客様へのお食事の提供についても、

やはり人と人の繋がりにはこだわっています。そ

のこだわりがなくなれば、次第にコンビニに浸食

されていくだろう、というのが社内での共通認識

です。 

 

平野 氏：我々はハレの日というよりは、日常的

にご利用いただけるビジネスを展開しています。

それほど高いお値段ではなく、お手頃な価格で、

しかも美味しいもの、コストパフォーマンスの良

いものを気持ち良い空間で召し上がっていただく。

テイクアウトの場合には、よりよい商品を提供し

ご自宅でレストラン気分を味わいながら、美味し

くいただいてもらうという目的をもってテイクア

ウトを展開しており、そうしたことをきちんと押

さえて食事を提供できることこそが、我々の価値

なのかなと思っています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

平野 暁 氏 
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My Study 
 

「主観的評価の基礎的研究と価格に関する研究」 
駒澤大学経営学部 教授 若山 大樹 

 

 
１．はじめに 

 

勤務先の駒澤大学経営学部市場戦略学科では、

マーケティング・サイエンスを担当しています。

マーケティング・サイエンスは、現象（消費者

の行動やマーケティング諸活動）に対して科学

的アプローチをとる「データありき」の学問で

す。また、人々の好き嫌いといった主観的なデ

ータを客観的に扱う社会科学の領域です。事例

やデータ、統計的な分析結果、あるいは効率性

などの指標を根拠に、現象を説明、予測、ある

いは、最適化の議論を展開する研究分野です。

つまり、この分野は、人々（消費者）の行動モ

デルを中心として、その背後にある諸理論や測

定の問題、そして分析手法の問題を扱うのが特

徴です。これまで取り組ませていただいた研究

の中でも、価格に関する研究は後述することと

し、まずは主観的評価に関する基礎的研究につ

いて簡単に紹介します。 
 

２．主観的評価の基礎的研究 
 

何らかの方法で記述されたデータが、現象を

議論するための出発点です。マーケティングで

取り扱うデータは行動と意識に大別されます。

例えば POS データは行動の記録であり、好き嫌

いの程度に関する回答は意識の記録です。製品

やサービスへの（評価対象への）意識は、行動

とは違って、消費者の頭の中にある主観的なも

のです。好き嫌いの程度に、長さ cm や重さ g
のような単位はありませんが、通常は 5～7 件法

などの物差しで測定し、統計的に処理します。

しかし、人々の個々の評価を厳密にみていくと、

評価値の質の違いが問題になります。評価値の

信頼性や妥当性は統計的な議論が可能ですが、

測定されなかった曖昧性は議論できません。 
評価の曖昧性の測定方法は数多く提案されて

います。一例を挙げると、評価の尺度が 5 件法

の場合、その 5 段階の各要素の所属の程度（メ

ンバーシップ値）を把握する方法です。評価デ

ータは、例えば、ファジィ理論に基づいた可能

性線形回帰分析等で処理します。このような測

定や分析法を扱う基礎的研究は、どのように役

に立つのか（成果）を示すのが困難です。人々

の評価に曖昧さが含まれることは事実ですが、

問題は、曖昧さを測定することのメリットが、

常にデメリットを大きく上回るとはいえないこ

とです。 
人々の曖昧な判断の性質の一端を明らかにす

るための基礎的研究では、曖昧な判断は必ずし

も劣るものではなく、正確さを求められた判断

が精度を高めるとはいえないことを示唆する知

見が得られました。面白いけれども、何の役に

立つのかわからないのが基礎的研究の特徴です。 
 

３．価格に関する研究 
 

 価格に関する研究には、値上や割引、そして

表記の問題を扱ったものがあります。8%消費増

税の時期に値上げと不満の関連性を検討した結

果、負担増は潜在的不満の表面化（不買い、悪

い口コミ、苦情等）を促進する可能性があるこ

とが示唆されました。本体価格が不変で増税分

だけ総額が増加する転嫁型価格設定の場合、不

満の機会が増加すれば不買反応として表面化し

やすいのに対して、増税前後で総額を一定にし

た価格据置型では、対照的に、不買いへの影響

はほとんどなく、悪い口コミや苦情として表面

化します。転嫁型では買わなくなる（顧客離れ

の）可能性がありますが、据置型では不満を言

いつつも購入し続けることが示唆されました。

転嫁型と据置型の差額は、顧客離れを防ぐため

のコストとして許容範囲かどうかが、価格設定

には問われるのかもしれません。このように、

消費増税を原因とする消費者の不満の矛先が売

り手に向かう可能性は、総額表示への変更を機

に、より一層強化されたと考えるべきでしょう。

以上の内容は、2019 年 7 月 17～26 日の「日本

経済新聞 やさしい経済教室」の一部でも議論し

ていますので、そちらもご参照いただけると幸

いです。 
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武庫川女子大学 生活環境学部 情報メディア学科 教授 赤岡 仁之  
 
 

『＜メイド・イン・ジャパン＞の食文化史』、タ

イトルに惹かれ、プロローグを読んでいくと、「舶

来好きだった自分も気恥ずかしいが、日本の食は

世界一と浮かれるのにも違和感がある。根強かっ

た舶来信仰から日本食礼賛へ意識が転換した背景

には、なにがあったのだろうか。そもそも、日本

食礼賛には根拠があるのだろうか。いったいなに

をもって「メイド・イン・ジャパンの食文化」と

呼べるのだろうか」とある。 
昨今、マスメディアから発信された日本礼賛の

情報は巷に溢れている。「COOL JAPAN」「世界

が驚いたニッポン」「メイドインジャパン」等のテ

レビ番組や、「海外記者が来日して驚いた！外国人

客を魅了する食べ物」の記事のように、外国人に

日本の凄さを紹介してもらう手法で、日本の素晴

らしさと独自性を新発見するコンテンツである。

とりわけ、食の分野は多くとりあげられている。

それをみて、あーまたかと思いつつも、心の高ま

りがあることは否定できない。 
それに対し、筆者は冷静に分析していく。三つ

の観点から、いくつかを紹介してみたい。 
一つ目は日本人の外国産に対する礼賛である。

1980 年代はグルメブームの幕開け。海外から新し

い食べ物が次から次へとやってきて、食をめぐる

風俗はますます多様化して高級志向や本格志向も

顕著になった。特に、1985 年のプラザ合意を境に

して円高が進むことにより、輸入食品が割安にな

り、拍車がかかっていく。航空機による水産物の

輸入量は急増し、成田空港はマグロ、カジキ、ウ

ナギ、カニ、タイ、エビなどの大量の水産物で溢

れ、「成田漁港」といわれたという。また、国内の

フランス料理店では三大珍味といわれるフォアグ

ラ、キャビア、トリュフを筆頭に、オマールエビ

やホワイトアスパラなどの高級食材が料理されて

いく。 
二つ目は、国内で発生した食に関する諸問題で

ある。「乱用された危険な食品添加物」としてあげ

ているのがズルチン。ズルチンとは砂糖の 250 倍

の甘味を有する人工甘味料であり、栄養はゼロの

上、毒性が強い。それでも食品衛生法で 1948 年

に認可され、1969 年に全面禁止されるまで、業務

用だけでなく、家庭や学校給食でも広く利用され

ていた。この禁止に至るまで、日本は世界の中で

もっとも時間を要したという。これは、戦後の欠

乏期の事例であるともいえようが、その後も問題

は起こっていく。1990 年代に大きくクローズアッ

プされた O157。これは、牛の腸内をすみかとし、

その糞便から食べ物や水を介して人に感染、さら

に人から人へ感染する病原性大腸菌であるが、悲

惨な集団食中毒事件が発生した。O157 感染を予

防するためには、食品はきちんと冷蔵庫で保管す

ること、料理するときは手を洗うなどの処置をす

ること、肉はよく加熱することであり、このシン

プルな解決策ができないほど、衛生観念が喪失し
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