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　働 く女性が 初 め て 家事専業者を上 回 る一方で ，65才以 　　総 人 口 の 1 割を 上 回 っ た 。

上 の お 年寄 りが 初 め て 昨年の 9．　9％ か ら10．3％とな り ，　　
“
モ ノ 離腔

’

が
一

層進ん で い る なか で ，趣味や 教養 な

　　　　　　　　　　　　表 1．外食産業 市場規 模推移 （資料， 外食産業 総合調査研究セ ソ タ ー）
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（註）　料理 品小売業 内に は ， 事業所 給食に 含まれ る弁当給食が重複して お り，
　　 引く必要がある。

そ の数値，S57年約480（）億，
　 S　58年約 5

，200癒を差

＊ 日本水産株式会社
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表 ll．家計支出に お ける外食支出の 推移

S　 45S

　 50S

　 55S

　 56S
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　 58

世 帯 人 員

　 （人）

3．983
．893
．823
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．76

消費支出 
1世帯 1 ケ

月当り
　 （円）

79，531157

，982230
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，　014253

，169259

，521

食 料 費 （B）

　 （円）
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＝ ソ ゲ ル 系
数
〔B）／（的× 100

　 （％）
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。8

外食 費  

　 （円）
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，9039

，59310

，018

食 料費支出
中の 外食比
率
　 （％）

8．910
．212
，712
．913
．413

，9

摂取 エ ネ ル

ギー（Kca1）

（
厚生 省国民
栄 養の 現状）

2，2102

，2262

，1192

，
1372

，
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表 皿．食料費に 占め る費 目別伸長 率の 推 移 （前年比，％）
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そ の 他
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ど精神的 に 満 され る こ と を した い とい う意識と共 に ，食

に 対す る
“
グル メ 志向

”
と 。

ヘ ル シ ー志向
”

が両者層 に

強ま っ て い る
゜

　商品開発機能は ．企業戦略 と同様に，企業を と りま く

環境 （市場）を把握 し，手持ちの 力 を 何時，何処 で 集中

的に 投入するか （行動
一Domain の 選択 と決定） とい う

こ と と大 きく閧連 して きて い る。保守的とい われ る食品

市場 で も，用途場 面 の 多様化に 対応する形で ，食材の 変

化が進行 して い ると同時に ， 業態内の管理 ソ フ ト．ハー

ド ・ウ＝ア ーは 目覚 し い もの が あ る。従 っ て 過去の F レ

ン ド上 の 発想だ け で は 補 い きれ ない 状 況は ある が，現 状

認識か らの 分析が基本 とな る。

　1． 市場規模の 概観，及び．家計内飲 食費の 推移

　業務用品市場は広範囲に 亘 っ て お り，一
般 に 外食産業

市場 と称され る分野 と，ス ーパ ーマ ーケ ヅ ト，コ ン ビニ

ェ ン ス ス トア ーな どで 販売 し て い る 惣菜類な どの 原材料

もこ の 範囲に 含め る と次表 の 規模とな る
。

　昭 和59年の 推計値に よる と，約18．8兆円 で前年比約 5

％ と な り，料理 品 小売業 を 含あ る と，約 19．7 兆円で あ

る 。

　業務用食材開発 の 対象が何故外食産業市場 に 向い て い

るか ，次表 L 榧か ら判断 して い た だ け る と思 うが，簡

単 に そ の 理 由を 述 べ る と，全食品市場 の 中 で 外食分野 の

伸 び率が 大きい こ と，業態別に み て も多岐に亘 っ て お り，

部門別 に 消長 は あ る に せ よ，前述 の 消費者 の 生活意識 と

消費行動か ら判断 して今後の 伸 び は 単に 数字に 表 わ され

た ト レ ソ ド上 の 延長線だ けで な く消費者 に どの 様 な ソ フ

トを提供す るか に よ っ て 促が され る余地 が ある こ とで あ

る。

　表皿の そ の 他
＊
を簡単 に 説明す る と下記で あ り，表 1．

舗 菓顳 認
激

飲 料 酒 類

S48 構 成 比

S58 　　 〃

48年を 100 と
した指数

　4．8％

　4．1％

171．4

　7．1％

　7．5％

216．1

　 4．2％

　6，瑠

292，5

　4．4％

　3．7％

171，7

　5．ユ駕

　4，9％

ユ96．6

外食産業市場規模 の 料理品小売業 （惣菜，仕出 し弁当な

ど） に も提供 し うる調理 食品 迄包括した広義の 外食マ
ー

ケ ッ トが対象 とな る e

　一
方 で 数値か ら読 み とれ る こ と と し ては ．58年家計支

出中の 食料費の 総額は ，約31．6兆円 で そ の うち 外食費総

額 は 約4．4兆円で あ る 。 （58年帯数は 36．5百 万 と して 算出）

　外食市場ユ8〜19兆円 との 差は ， 企業や団体の 支出は も

と よ り，家計費 に は 現わ れな い 個人支出も相当含 まれ て
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約 4 倍 強 の 値 い とな っ て お り （58年 の 世帯主の
“

こ づ か

い
7T

は 約57，500 円／月で そ の 内飲食費 は 約 25％相当 の 約

14，200円f月），こ の 差 に 当 る市場 は 低価格志向か ら雰囲

気志向迄 幅 広い 範囲を 有 し，そ こ に 食材 に 付加す る 開発

要素が なお一
層存在する 。

　2． 消費者 の 食に 対す る変化と 嗜好

　消費者が 変化す る に つ れ新 しい 食品の 形態を提供す る

必要が ある 。 文化 に つ い て，独善的に 分類す る とすれ ば

（や や 重複 は あ る が ）次の よ うに な る 。
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　　　　図 1．食事の 璽点一
男女年齢別一

　　　　　　 （NHK 「日本 人の 食 生活」）

食事の 場 を通 じて 家族 や友 人
と心 の ふ れ あ い をもち た い

料理や 食事・の 場を通 じてい ろい

ろ自分 な りの 工 夫 をこ らしたい

食生活をもっ と楽 しみ た い

食生 活 を豊か にす るこ とよ り生
活全体 を豊か に した い

食生活をよ り豊か にするた め に

食生活に 関する情報や新
．
しい 食

晶 をも っ と取 り入れ たい

食生 活 を充実 させ る た め に は と
きどき食事

’
を筒単 に済 ませ るこ

と も必要・だ

食生活 は 3度 3度の 食事が とれ
れ ば 一

卜分だ

蠶蠶劉

o

　　1）食の ラ イ7 ス タイ ル （食品 の 持 つ
“
美 味 さ

”
は 共

　　　　 通 ベ ース に し て ）

　a ）感性志向 ；好き嫌い の 感覚，主 食 の 感念がな くなる，

　　　 和洋中混淆．雰囲 気，楽 しさ，面白 さ，ふ れあい ，

　　　 外食化，TPO 化．フ
ァ ッ シ ョ ン 化，　 etc

b）個性志向 ；個食化，バ ラ エ テ ィ
ー化，多回 食化．外

　　　 食化 ．TPO 化．情報化，軽薄短小，国際化，　 ect

c ）本物志向 ； 自然，高級 ，手づ くり，豊か さ，団 らん，

　　　 グノレメ
j　魚羊度，etc

d ）健康志向 ；自然，安全性，
』
栄養，添加物 ， 鮮度 ， etc

e ）節約志向 ；省力，省時間．省エ ネ ，値 ご ろ，etc

f） こ だ わ り志向 ；伝統，回 帰化．和風 化，手づ くり．

　　　 団らん etc

9）機能志向 ；栄養，ボ リ ュ
ー

ム ，値 ご ろ，etc

　以 上 の よ うな点が 挙 げ られ る と思 う。

　図 1の 傾向はあるが ，今後．食の ラ イ フ ス タ イ ル の 変

化を 年代層別 に 分類する こ とは 難か し くな る と考 え る
。

図 皿に 見 られ る考 え 方も，今後は ， 相反す る考え方 （行

動……質素 と豪華，手抜ぎと手 づ くり etc） が TPO に

よ っ て使い 分け られ る もの と考え る 。

　 2 ）食 の 嗜 好

　食に 対す る嗜好 の 変化は ，一
言で ソ フ ト化，マ イ ル ド

化 に 移 っ て い る
゜

今後益 々 ，な め らか な 食感，サ ッ
パ リ

し た （or サ ワ ーな）味 の 一
方，複合的 な 味 ・香の 進行

が あ る よ うに 思 う。 しか し食生活 の 変化 。嗜好 の 変化を

数値化 し，又は 抽象的 ジ ャ ン ル 区分を し て，大 きな 流れ

として の 把握をしな が ら．実際 の 食卓 に の ぼ る メ ニ ュ’一

O，5 1、0 1．5

｛

　　　　 図 皿．食生活に 関す る考え 方
（食品産業 セ ン fi　一「加工 食品の 消費動向調査報告」）
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お

茶
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メ
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は どうか と言えば ，図皿 とな り，又各外食部門別 の 人気

メ ニ
ュ
ーは後述す る が ，業態別 の 変化 は あ る に し ろ，

（専門店は 別 に して ）家庭内の それ と基本 メ ニ
ュ
ー

は 変

りない 。メ ＝
＝
一

その もの で は 外食と内食の 範囲が 益 々

重 り合 っ て 来 る と思わ れ る
。

　食晶 の 嗜好は その 地域そ の 家族 が過去か ら育 くん だも

の が大 きく影響して い る。例 え ば食材 （肉……牛豚鶏，

味喀，醤油，酒 類．魚類，等） の 消費者の 違 い ，主食と
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表 N

競 合 の 段 階

差別化 の重点

競　　合　　な 　　 し

　 （業　態　創　 出）

商品，サ
ービ ス の閉発

新 　 　規 　 　参　 　入

　 （多 店 舗 展 開）

商品，サ
ービ ス の 優位

化

競　　合　　激　　化

巨 ジ ス テ ィ ッ タ ス 差別

価格差別

脱 　　　 成　　　熟
　 （新 業態 の 創出）

新商 品，サ ービス の 導

入

副食比率 の 違 い （所得が 高 くなれば エ ン ゲ ル 係数 は 低 く

な る とは 必 らず し も言えな い ）．味覚 （調味料に 何 を主

と して 使 うか ） の 違 い 等が ある が，人 口 の 移動率の 増加

と，外食産業 の 発展に よ り P 一カ ル 色を 強調す る 意図的

食品の 他は ，平準化 の 方向に 進む こ とに なる。

　従 っ て．消費者 へ の 対応すべ き食品と して は，楽 しさ

と豊 か さを織込 ん で ，飽きの 来な い 味 （ずば抜 け た美味

しい 食品は 業界的で 定着 ・ス ケ
ール の 増を見な い ） を 持

っ た もの を志 向す べ き と思われ る。

　 3． 外食市場の 特徴

　外食産業 の 部門別あ る い は 業態別 に み て ， 図覚 しい 発

展を 遂げて い る分野 で も，歴史的な変化 を み て み る と．

央 々 の 企業 が 家業か ら企 業 とな り，か つ 産業へ と発展 し

た の は たか だか こ の 15年来 の こ とで ある。多 くの 業態 は

なお 家業 と企 業 との 併存がみ られ る し，競合的な 関係を

ももっ てい る 。

　企業化 の 手段 と して ，当時 チ ェ
ーン として の 量販店が

成長業種で あ っ た た め ，且 つ 米国の 外食 チ ェ
ーソ の 隆盛

を 目の あた りに した こ と も手伝 っ て ，主 と し て チ ＝一ン

化……外国企 業 との 提携，独自の 展開・・・…とい う手段 を

用 い て発展して ぎた。更 に，複合業態化に よ る拡大，物

流ネ ッ
］・ワ ーク

， 複数セ ソ トラ ル キ ッ チ ン 展開に よ る営

業地 域 の 拡大を 行ない ，また た く間 に 企 業が増加 し産業

に ま で な っ た わ け で あ る。

　現在の 競合環境 の 中で ，企業 は 優位 の 地位を 得 る た め

に 種々 の 差別化戦略を と る よ うに な っ た 。 通常 ・
差別化

は ，商品，サ ービ ス ，価格の 面か ら設計され ．実施され

ます が ，業態 が 成熟す る に つ れ，後方分野 （Logistics）

に つ い て の 差別化をは か り，結果 として価格引下げや利

益確保を 追求す る作戦が と られ る よ うに な っ た 。 又 ，コ

ソ ピ ェーターを ，経営情報 シ ス テ ム に 活用す る こ とに よ

り，差別化戦略は現状の 業態運営 の 中で もは や常識化し

て い る 。

　以 上 の 説 明 を ま と め て み ます と，次表 y とな ります。

　外食企 業 の 基本的経営 ポ リシ ーと し て ぱ ．
。お 客様 の 安全

。 お客様の 健康

。 提 供す る料理 （楽 し さ と食味）
。 シ ャ ス トタイ ム
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★フ ァ
ース トフ ー

ド→ ハ ン バ ー
ガー フ ラ　　　　　　 ，　 イ ドチキン

， ドーナツ，

　 ア イス ク リーム ，ビ ザなど

→ 和 食フ ァ
ース トフ ード〔寿司 テイクア ウ ト

　 店な ど〉

→ ラーメ ン チェーン

→ 持帰 り弁 当チ ェ
ー

ン

★ フ ァ ミ…

「…饕三1罧；：
主体

★伽 ス ト

「三llll臘 ；ζ
★居　　　酒 　　 屋→ パ ブ ・居 酒屋チ ェ

ーン

　　　　　　　　
e■…カ フ ェ バ ー

，
ワ イン バ ー

図臥 新 業 態 図

。慄準化．マ ニ
ュ ア ル 化

。 私 と貴方の た め に ，（コ ミ ュニ ケーシ ョ ソ の 場 ）

　 に 要約 で きる と思 う。 後 の 2 項 目は相対する感な きに

しもあ らず で あ るが，こ れを同時に充足する こ と が，繭

品開発 の 課題 で あ る よ うで あ る 。

　資料的 に み た 外食産業 の 状態を み る と，

　   食生活の 多様化に対応すべ く業種分類か ら業態分

類 へ と移行 し現状 で は更 に業態 ラ イ フ サ イ ク ル の 短縮 と

細分化が進行して い る。

　  消費者 の 利用状況及 び 店舗選択理 由は，図 V ．表

V の 通 りで ，ほ ぼ予想 され る 内容ですが ，客単価の 目安

と して は ，フ ァ
ース トフ ー ド ；約 500 円，フ

ァ ミ リ
ー

レ

ス トラ ン ；約1000円，デ ィ ナ ーレ ス トラ ン ；約2000円，

うど ん ・そば店 ；約 700円，パ ブ ・屠酒屋 ；2400円，で

あ り，売上高に 占め る原材料費の 割合 は，34〜38％ とみ

て ，こ れ に 合 っ た 食材の 開発挺供が ベ ース とな る 。

　  食材利用 に も当然部門別 の 傾向が あ る カミ，一
言で

い えば，素材利用度の 高い 部門 （日本料理店，西洋料理

店）と．加工食材利用度の 高い 部門 （蘖団給食，喫茶店，

ビァ ホ ール ） に分けられ る。い ずれ に し て も生鮮 ・冷凍

の 素材志向が強 く， 加工 食晶の 使用率 は 原材料費の 約10

％内外と推定され る 。 従 っ て 今後夫 々 の 部門特性 に 応 じ

た 食材 プ ラ ス ソ フ トウ エ ア ー付きの 提供 が必 要 とな る 。

　  　飲食料外の 簡単な状況 は表 W の 通 りである 。

　  　食材開発の ベ ース とな る メ ＝
＝
一

の 状況は ，
ベ ー

シ ッ ク な ア イ テ ム （ハ ソ バ ーグ ．カ レ ー，ス パ ゲ ケ ィ
ー，
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図 V．消費者の外食店 の 利用状況

　　 （資料 「外食総 研」 よ り）

麺類焼肉類，幕 の 内弁当等） が 根強 い が，ヘ ル シ ーメ ニ

ューと共 に和風料理 （伝統食品へ の 回帰） の 見直しが 出

て い る 。 これ は 単に メ ニ
ュ
ー

ア イ テ ム だ け で な く，洋風

に 和風らしい 味付が望 まれ て い る こ と と ，高令化 ， 朝食

市場開拓が 潜在 して い る よ うに 考え る。

東そ の 学 喫

洋箍給確霧
料の 食職

パ

・祟螺↓
店・

設 ど　 1

4． 商品開発の 現状
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そ　不

の

他　 明

　　外食産業 の 成熟期に あ っ ては ，商品そ の もの の 量か ら

　質 の 転換は 当然 として も加え て ．昧覚以外の感性に 訴え

　 る もの で なければ な らな くな っ た。又 ，食生 渚 の 暈 か さ．

　楽し さを 求め る ラ イ フ ス タ イ ル か ら，食品単独 で な く，
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表 V．消費者の 店舗選択理 由と来店 目的 （資料外食総研）

店 　 　舗 　 　選 　 　択 　 　理 　 　由 来 　店　 目　 的

1 位 ［・ 位 ト・ 位 1・ 位 1・ 位　　 1 位　　 2 位

フ ァ
ース トフ ード　 価格が 手頃

店
味が よい 体 憩 ・暇 つ ぶ

しに 向い て い

る

早 くて待 たず 　 自宅 ・勤務先 　 もっ ぱ ら食事　 休憩 ・ヒ マ つ

に すむ 　 　 　 学校等か ら近 　 を とる こ と　 　 ぶ し気分転換
　 　 　 　 　 　 い

駐 車場があ る 自宅 ・勤 務先 価 格が手頃 店 内が ゆ っ た 雰 囲気が よ い もっ ぱ ら食事 同伴者 との 会
平 　 日 学校等か ら近 り して い る を とる こ と 話を 楽 しむ ご

フ ァ ミ リ い と
一レス ト

ラ ン 駐車場がある 自宅 ・勤務先 価格が 手頃 味が よい 店内が ゆ っ た 同　上 同　上
日　曜 学校等か ら近 りして い る

い

ビ ア ホ ール ・居酒 　価格が 手頃　　 味が よ い 。好 きなメ ニ ューがあ る，価格 と も
屋 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 そ こ そ こ で安 心で きる

メ ニ ューが豊　 同伴者 との 会 　 もっ ぱ ら嗜好

富，近 い 　　 話を楽 しむ こ 　 品を味わ う
　 　 　 　 　 　 と

喫　茶　店 味が よい 価格が手頃， 休憩 ・暇つ ぶ し

に 向 い て い る

ソ　 バ 　屋 味が よい 近　い 好ぎなメ ＝
；

一が ある

近　い 雰囲気が よい 　休憩 ・ヒ マ つ 　同伴者 との 会
　 　 　 　 　 　 ぶ し気分 転換 　 話を 楽 しむ こ

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 と

価格が 手頃，行 つ げの 店 で あ　 もっ ぱ ら食事
る　　　　　　　　　　　　　 を とる こ と

衷 M 飲 食 料 外 の 状 況

価 格 （費 用） 特 徴

学 校 ：3，000−・3，500 円／月．　 原 材料費が殆 ん ど

事　　業　　所 ：　　200〜　　400円／昼食、

病 院 ：　　600− 　　620Fヨ／ノ丶 日，

福 祉 施 設 ： 220〜

持帰 り弁当 ；　 200〜

宅 配 ：　 25 〜

委託 と直営に よ り異
な る

食材 費

240凹／食．　 委託，直営 で 異 な る

　 　 　 　 　 　食材 費

400円／食．　　味卩曾汁，香物除 く，
　　　　　　 うな ぎ弁当600円／食

300円／人食，メ ニ ュー選択 ・単 品選

　　　　　択で は 価格差が大きい

驟 両羅まザ黝鞴触籬譜
の 良喰 感 を勤 手

単
一

メ ニ
ュ
ーか ら， 選択メ ＝＝　

＝
一及 び カ フ ェ テ リア式に 進む，カ

P リー，成 分表示 か ら，ヘ ル ス メ ニ ューへ の 関心が 高ま っ て い る。

ヵ ロ リー，成分 等の 管理及び 食品添加物規制，一般食材に 加 え，
医療用食品 の 使用が増え る。

雛圭瞥 巍 撃 鶏鸛黌懿羹匁
齢 社会へ の 觚

F．C チ ェーン展 開率が高 く，青果を除 く食材は 本部直納ない し
本部指定業者 か らの 仕入増，価格と省力が主た る選択理 由

騨自貍勤 瑠 ミ欝 講攣 曼季彎嬲 爨聽

情報 と関連財を含 め た トータ ル シ ス テ ム で 考えね ば な ら

な い 。

　差別化戦略へ 適応す る 商品開発 として 次がある 。

　 1）情報の 収集

　既 に 述べ た 経営戦略 を理 解 し，外食産業 の 次 の 如 き経

営計画の 概要把握 が 不可欠とな る 。

　  企 業の 目指す事業領域 と 事業 コ ン セ プ ト

　  顧客 （メ イ ン タ
ー

ゲ ッ ト） の 設定

　  要員の 質量 （成功す る商品で も怠慢な ユ ーザー
へ

　　　　 持 っ て 行 っ て も失 敗 す る）

　  設備 ・機器 （相手 の 使用 して い る もの は 出来 る だ

　　　　 け入手 して お く）

　  　予定客単価 と食材 コ ス ト比

　   メ ＝ ユー＝ ソ セ ブ 1・

等，した が っ て購買担当者か らの 清報収集 の み で は ，不

34

充分で あ り，経営 サ イ ドの 中枢 で あ る企 画 開発 担当幹部

との コ ミ＝ニ ケ
ー

シ ョ
ン が 不 可欠 と な っ て くる 。

　 2 ）開発の 主点 の 設定

　経営計画 の 把握 が 出来れば ．開発の 主点 を ど こ に 置 く

か を決定しなければならな い。たとえば相手が セ ン トラ

ル キ ッ チ ン を有 し て い る 場合は ，最小の 工 場機能を もっ

て い る と見 做 し．商品の 加工 度 は 低く素材 に 近い 形 で提

供す る よ うに な る し，セ ン トラ ル キ ッ チ ソ が な く，店舗

で の機器 ・人材 も不備 で あ るな ら，単に 商品だ けで な く

メ ＝ ユh 一提案．食材の一括納入 を も考慮した開発機能を

果す こ とが 求め られ る 。

　 3 ）食品サ
ー

ビス の ハ イタ ッ チ 表 現

　成 熟 と飽和 の 社会 で ，多様な価値感が併存す る中で は

もは や マ ス プ ロ 的標準的商品 だ けで は お 客様 の こ 一ズ に

適合 しな くな りつ つ あ る 。 ま た，高令化 は
“
多様な 生活
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者 の 多様な 感受性 の 支配
”

を もた ら し て い る と，山崎正

和氏 は い っ て い る。

　外食の 食贔も多品種少量生産的性格 を帯 び て くる。し

か し こ の 言葉ば 生産 の パ タ ーン か ら分類 したもの である

が，意味を超えた 内容をふ くん で い ます 。

　多少意味に あ い ま い な 点 は あ ります が ．ハ イ タ ッ チ と

い う こ とで あ ろ うと考え られ る 。
こ れ か らの 外食企業が

提供する食品やサ
ービ ス に ば ，ハ イ タ ッ チ の 意味を どの

よ うに 表 現 す るか が 非 常に 大切 で あ る。更 に い えば ，食

品 そ の もの が ， 食べ る機能を も っ た実体 と して で は な く，

そ れ が 帯 び て い る様 々 な 情報 の 総体が一
つ の 記号＝イ メ

ージ と して 生 活す る人 に 認識 され る よ うに な っ て きて い

る と考え られ る 。 む しろ ， そ の意味で の新商品が 食品分

野 で は 出現 し難い だ け に ハ イ タ ッ チ 表現は 差別化に 大 き

な役割を 果す の で は ない で あ ろ うか 。

　 4）食品差別化 十 シ ス テム 機能差別化

　 鮮度が 売物 の 食品の 場 合，低温度環境で の 加工 ・物流

機 能 の 差別化等 と．素材 の 差別化 を組合せ て 外食企 業へ

提供す る こ とが要求され る よ うに な る 。

　素材の 差別 化 を よ り強調するた め に は，物流及 び 調理

工 程 に 至 る温度 ・時間管理 を徹底す る こ とが重要で あ る 。

そ の た め の 最適温度及び 時間を商品 開発の中に織込 み．

相手側 の 管理 能力を 考慮 して 提供す るか ，も し くは 相 手

側 と の 共同研究が 今後増加す る と言え る 。

　 5） ハ イタ ッ チ ・対・標準化の統合

　先 に 述 べ た よ うに ，ハ イ タ ッ チ を完全 に
“
個別 ニ ーズ

へ の 対 応
”

と理解する と，チ ェーン オ ペ レ ーシ
ョ

ン は で

きない 。顧客へ 提供す る 以前の プ 卩 セ ス で は ，標準化 で

通 し て い か な け ればな らな い
。 そ れ だ か ら こ そ ，食品 メ

ーカ ーの 果すべ き分野もあ る とい うもの で ある 。

　そ の 分野 と して は，標準化された商品の 中 に ，様 々 な

情報 を含 ん だ記号の 発信を織込む こ とが開発の 要め とな

る よ う1こ思 わ れ る。記号＝イ メ ージ に盛 込む もの は ．夫

々 の メ ーカ ーの コ ン パ ク トな コ ン セ プ トで あ り，例えば

ラ イ フ ス タ イ ル の 特性 か らみ た．カ ジ ュア ル 性 （手造 り

感， レ ト P 化等）， レ ジ ヤ ー性 （形態，ネ ーミ ン グ 等）

TPO 性 （個食，組合 せ 等），フ ァ イ ン 性 （ヘ ル シ
ー

， ナ

チ ュ ラ ル 等）， ハ イ テ ク 性 （ハ イ ブ リ ッ ド，ブ レ ン デ ィ

ン グ等），等 の どの 面 を打 出 す か に あ る 。

　 6 ）組織機能と，要員の 行動規範　　　　　　　　
『

　実業 に あ っ て は，開発機能 は創造精神と企業家精神 と

の 連結 が あ っ て動 く。 と こ ろ が こ の 二 つ の 分野は組織文

化 と関連す るだけに ．一
朝
一

夕 に は 形成 で きない とい う

問題 と．戦略 コ ソ セ プ トが は っ き り し て い な い と，情報

活勁が 鈍 っ て くる とい う傾向が あ る 。

　私見 と して ， 組織文化の 面 で問題 は あ っ て も，業務用

食 品 市場を社内的 に キ チ ン と位置 づ け して お け ば ，か な

り積極的 な 活動 に は つ なが っ て 行 くと考え る 。 多 くの 食

品 メ ー
カ
ー

で は 事業本部制を採用 してい るが ，販売 ・生

産 ・開発 ・企画とい っ た 本部機構の 場 合，こ れ を横に っ

な い だ マ ト リ ッ ク ス 組織は 有効な方法に な り得 る感 じが

す る （小入数が望 ま しい ）。

　開発に 従事す る人 々 に つ い て は ，が ん じが らめ の 行動

規範を設け る こ とは 勿論良 くない こ とで あ るが ， た だ
一

つ ．日程計画 に 基 づ く作業進行は 厳 し く管理 しなければ

な らな い
。 低 い フ ォ マ リゼ イ シ ョ

ン が革新へ つ なが る と

い うこ とも言わ れ て い るが ．会社と顧客との 相互作用が

強固 で あるこ との 重要性が 自つ と担当者の 行動 に 出 る よ

うで あれば問題 は殆ん どな い とい え る で あろ う。

　業務用食材も
一

般食材も同様 で あ る が ，い まや 大 きな

設備 で多 くの 量を 生産 し得 る状況は 期待 で きない 時代 で

ある 。 む しろ モ ノ に加えるに ，どの よ うな心 を 入 れ る か

が問 わ れ る時代で あ る。食材の 開発 は，結論的 に い えば，

開発担当者 の 情熱 と心 に依存す る とい えそ うである 。

領收証 の 発行 に つ い て

　現在，郵便振替 に て ご送金 い た だ い た 場合は．畜務能率化 の ため領収証は ご送付致し て お りませ ん 。 郵便

局 に て 送金手続 の 際，受けとられ た 控が領収証の 代わ りとな りますの で ．保管下 さ い 。

　な お，本会の 領収証が 必要な方 は ，その 旨お申し出下さい 。
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