


༗ݶձࣾ૲໺اը
ʢ۽ຊ۽ݝຊࢢʣ

ʙଟళฮల։の੒ޭઓུʙ
オープンした店の業績が順調に伸びれば、
さらなる事業の拡大＝2店目、3店目の出店を考えたくなるもの。
しかし、多店舗化にはメリットだけでなくリスクやデメリットもつきものです。
多店舗展開を成功させている繁盛店の戦略を探るべく、
集客のツボについて取材しました。
撮影：能୩わかな、小ּܓݪ඙、ౢڇ一ਫ਼／イラスト：安田ढ़ത

安くてうまい
定番食メニューに
行列ができる

味と空間と
接客サービスで
リピーターを獲得

ಛ�集

ձࣾϫンɾμΠχンάࣜג
ʢେࡕ෎େࢢࡕʣ

最初にオープンした店の業績が޷
ௐにਪҠしていけ͹、さらなるࣄ業֦
大を考えたくなるのはࣗવの成り行き
といえます。「このௐ子でいけ͹、2店
目もൟ੝してເの実ݱに޲けて大きく
౿み出せるのではないか」と。֬かに
店ฮ数が૿えれ͹売上をさらに伸͹
せるチϟンスが֦大し、またリスク分ࢄ
の効果も期଴できます。
しかし、ଟ店ฮల開をスタートさせる

ことは、店௕からܦ営ऀになることだと
もいわれます。最初の店を成ޭに導
いた方๏࿦も、2店目からは通用しなく
なる෦分が૿えてきます。人材をいか
に֬保しҭ成するか、ෳ数店ฮのϚ
ネジメントをいかに行うかʜʜなど、そ

れまでとは違ったઓུを࿅ることがඞ
ཁになってきます。
店ฮ数が૿えると、ྫ え͹֤店ฮ

でಉじ材料を購入し、ಉじௐ理を行う
ことがແବに感じられるようになるかも
しれません。その৔合はセントラルキッ
チンの導入もݕ౼のର৅になってきま
す。材料をまとめて仕入れれ͹୯Ձ
がԼがり、一ׅௐ理を行え͹スタッフ
の数も減らせそうです。֤店ฮにඞཁ
なスペースやਥ๪機ثの数もগなくす
ることができます。
しかし、セントラルキッチンを導入し

たことでௐ理๏や材料がそれまでと変
わると、味がམちたと感じさせてしまい、
それまでのリϐーター客がڈってしまう

可能性があります。ू客にࣦഊして
売上が伸び೰むと、ଟ店ฮ化で૿大
したܦඅがܦ営をѹഭするݥة性も
֦大。また、人材の֬保が思うように
できͣに店がճらなくなり、઀客サーϏ
スの࣭がམちることも考えられます。
こうしたさまざまなリスクを๷͗、֬

実にお客さまの心をつかむために、ଟ
店ฮల開を成ޭさせているൟ੝店は
どのようなઓུでू客を行っているの
でしΐうか。大ࡕをڌ఺に2෎5県に
焼೑チΣーンをల開するࣜג会社ワン・
ダイニンάと、九州地区の3県で地Ҭ
にີணしたᰤ子チΣーンをల開する༗
会社૲໺企画。2つのൟ੝店をऔݶ
材し、成ޭのઓུを࢕いました。

࣮֬ʹ͓٬ ·͞の৺Λ͔ͭΉͨΊのઓུと͸
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出య：「外食࢈業Ϛーケティンάศཡ 2017 /o.2」
※焼೑テーブルオーダーバイキンά（෋ࡁܦ࢜）

ܲ手Ӌ先の؁ਏ࿨え 。ɦ想૾以上の
サイζにօさんびっくりされます」
オープンから1カ݄の間に、お客さま

とݱ৔スタッフのҙݟもऔり入れてレ
シϐのブラッシュアップをॏねた݁果、
リϐーターのお客さまから「લよりおい
しくなったね」とのݴ༿もありました。
 「お客さまにتんでいただくためには
Կができるか、՝題改ળを常に行って
いることも、ワン・ダイニンάが業績を
伸͹しているཁҼだと思います。おか
げさまで日々、行ྻができる΄どॱௐ。
手応えを感じています！」

2017年11݄に1߸店のീ഼店が
オープンした「いち͹ん地ܲ」。とり焼
き・とりು・一品料理がコース仕ཱてで
楽しめる、ࣜג会社ワン・ダイニンάの
৽しい食べ์題業ଶです。とり焼き・
とりುは、すべてಙౡ࢈の໏ฑ地ܲ
ʰѨ೾ඌܲ 。ɦ全9छの෦位が味わえ
ます。
「特にѨ೾ඌܲのもも೑は、私が今
までに出合ったܲもも೑の中でも一番
おいしく、カットの֨نやްみにこだわっ
て、よりおいしさをҾき出しています。
一番人ؾのメニューはh ໊物 Ѩ೾ඌ

໏ฑ஍ ʮܲѨ
ㆀ

೾
㇏

ඌ
ㆈ

ܲ
ㆩ ㇊

ʯのとΓম ɾ͖とΓುΛ
ଘ෼ʹຯΘ Δ͑ίーεཱͯ࢓の৽ۀଶ

ٕज़でおいしさやॊらかさをҾき出して
おり、h この஋段でこの೑が食べ์
題� とɦتんでいただけるはͣです」
「あͿりや」の店ฮデβインは、֤ 店
ฮでオリジナリティが出るよう޻෉が
ொ駅લ店ݪ৚Տ࢛。されていますࢪ
は、京都らしく࿨のイメージで統一され、
ਵॴにנがあしらわれています。
「アルバイトスタッフのؾづきやアイ
デアをڞ༗して店を׆性化することで、
お客さまにとってډ心地のいいۭ間を
ԋ出。Ձ஋を感じていただける最高
の味とサーϏスをఏڙしています」

「あͿりや」は、ࣜג会社ワン・ダイニ
ンάがల開する都心ܕのڇ࢈ࠃ焼೑
テーブルオーダーバイキンά業ଶです。
店内で೑を手切りするのが、こだわり
のポイント。味に加えて઀客やډ心地
も含め、ै དྷの“食べ์題”のイメージ
を෴すクオリティで人ؾです。
「೑はすべてࣗ৴を࣋っておすすめで
きる品࣭ですが、中でもおすすめは、
屋߸のついたh あͿりやカルϏ 。ɦあ
͹ら近くのࢫ味たっ΀りの೑をॊらかく
ঌし上がっていただけます。すべての
೑は、ワン・ダイニンάのプロのแஸ

ैདྷの৯΂์୊ΠϝーδΛ෴す
ম೑のςーϒϧΦーμーόΠΩンάڇ࢈ࠃ

4Ѩ೾ඌܲの࢈地であるಙౡにちなみ、໐門のӔைとѨ೾のཟછを
Ϟチーフにऔり入れた࿨Ϟダンで統一された店内。
5ܲ೑を扱う「いち͹ん地ܲ」は、ڇ೑やಲ೑をऔり扱うଞ業ଶにൺ
べ、೑のϐースが小さいために仕ࠐみの手間がかかるそう。
6ࣗવの中の޿いܲࣷでҭてられるѨ೾ඌܲは、؁みとコクが特௃。
ద度なࣃごたえもあるうえに、௿ࢷ๱でϔルシーです。

「京都のお客さまは、味を
求める方がଟいҹ৅です
ね」と、「あͿりや」࢛৚
Տݪொ駅લ店の店௕・็
ౡو೭さん。

͋ͿΓ΍࢛�৚ՏݪொӺલళ
京都෎京都市Լ京区Տݪொ通࢛৚Լルॱ෩ொ
305番地 ࢛৚ՏݪொϏル7֊
TEL 075-344-4929
HP  http://XXX.1dining.co.jp/aCuriya/

͍ち͹ん஍ܲ�ീ഼ళ
京都෎ീ഼市美ೱٶࢁϊഎ98-1
TEL 075-971-1129
HP  http://XXX.1dining.co.jp/ichiCan-jidori/
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ళฮՁ஋をݶۃまでߴΊΔ
ຯɾۭ ɾؒ઀٬

ձࣾϫンɾμΠχンάࣜג
ʢେࡕ෎େࢢࡕʣ01

「いち͹ん地ܲ」ീ഼店
の店௕・ࢁԼ༟໵さん。
「スタッフのؤுりに応え
ていきたい」と語ります。
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͋ͿΓ΍࢛�৚ՏݪொӺલళ�ʢژ౎෎ژ౎ࢢʣ

͍ͪ͹Μ஍ܲ�ീ഼ళʢژ౎෎ീ഼ࢢʣ
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1「あͿりや」を୅දするڇ࢈ࠃメニュー。
رは「コ΢ネڇ࢈ࠃ」「カイϊϛڇ࢈ࠃ」
গ෦位。「ڇ࢈ࠃカルϏ」「ڇ࢈ࠃ赤਎
焼೑」「ڇ࢈ࠃ焼きしΌͿ上カルϏ」も
人ؾをތる。
2ਥ๪からお客さまの࢟がݟえるように、
また、お客さまからもಇいているௐ理人
がݟえるように、オープンなਥ๪とした。
3೑の味は઱度と切り方によって大きく
࣋ӈされる。そのため、プロのٕज़をࠨ
つ社員スタッフがඞͣ店内でஸೡに೑を
カット。おいしさとॊらかさをҾき出す。
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営業‘s Voice

ワン・ダイニンάさまは、ݱ৔の੠をඇ常に
ॏཁࢹされ、店ฮの問題఺などスタッフの
ҙݟをڞ༗し、それがਥ๪をはじめ店ฮの
設ܭにしっかりと׆かされています。ݱ৔
の੠を׆かした店ฮ設ܭがスムーζな作
業のྲྀれを生み出し、オーダーからఏڙま
での時間୹ॖを実ݱしているのです。

୅දऔక໾�∁ڮ�३�社௕

ձ社ϫンɾμイニンάࣜג

༤ࢽ藤୅࣍
େࡕӦۀॴ

大ࡕをڌ఺にؔ੢と九州で6業ଶ約120店ฮをల開するג
ࣜ会社ワン・ダイニンά。2018年はؔ東΁の出店も実ݱ。շ
ਐܸのഎܠには、どのようなઓུがあるのでしΐうか。
「お客さまが求めるものは、おいしい料理、ؾ഑り心഑りのでき
る઀客サーϏス、ډ心地のいいۭ間の3つです。લ਎が食೑小
売ࣄ業であるメリットを׆かし、店内手切り΁のこだわりによって
೑のクオリティを֬保。店ฮ設ܭは、デβイン性と機能性の྆
面からډ心地のよさを追求しています。そして、アルバイトスタッ
フの成௕が࣭の高い行きಧいた઀客サーϏスに、ひいては店ฮ
Ձ஋の޲上につながっています」
֤店ฮは、3໊の社員ʴ50〜70໊΄どのアルバイトスタッフ

によるߏ成をج本としてӡ営。「リϐーターが8ׂ」というू客に
おいて、アルバイトスタッフがඇ常にॏཁなઓ力となっています。

「৽店をオープンするときには1カ݄のݚम期間を設け、౰社の
理೦、店ฮのϏジョン、アルバイトスタッフのϛッションはこうですと、
理೦ڭҭにもとづいた人ڭࡒҭを行い、さらにオペレーションݚ
मを行います。オペレーションݚमはかなり高度なものを行いま
すが、લఏのՁ஋؍がڞ༗されているので、オープン初日から
「ଘ店と変わらないハイレベルな઀客サーϏスが可能になりますط
アルバイト࠾用は年間約3000人に上ります。アルバイトスタッ

フは業຿の中でؾづいたことを「ؾづきメϞ」にまとめ、それを店
ฮだけでなく会社レベルでڞ༗します。
「全店合わせて݄間約2ສຕのؾづきメϞをू約することで、
アルバイトスタッフのؾづきや成௕が店ฮՁ஋の޲上΁とつな
がるシステムです」
こうしたऔり૊みが、ݱ৔で׆༂するアルバイトスタッフのࣗ

ओ性と能力を最大ݶにҾき出します。人という࢈ࡒによる“人ࡒ
力”がお客さま΁のサーϏス΁とঢ՚され、“̎ 時間の޾せ”を実感
したお客さまがリϐーターとなっているのです。

ࣗओ性と能力Λ
ֻ͚࢓Ҿ͖ग़すಠࣗのʹݶେ࠷

઀٬αーϏεのओઓ力͸
ΞϧόΠτελοϑ

たかはし・じΎん
成᪟大ֶֶࡁܦ෦ଔ業後、ࡾҪ物࢈入社。ણҡ෦門
で׆༂後、ٛ ෕がܦ営する食೑小売チΣーン・ダイリキ
入社。2008年、ಉ社から分཭した外食෦門のワン・ダ
イニンά社௕にब೚。ࡏݱの120店ฮ、売上200ԯԁ
以上に成௕させた。2013年に外食ࣄ業で初の日本ܦ
営品࣭৆（大ن໛෦門）を受৆。

઀客サーϏスの一ཌྷを୲うアルバイトスタッフ。
そのࣗओ性と能力を最大ݶにҾき出すことが、
店ฮՁ஋の޲上につながる。

஍Ҭの͓٬͞まʹѪ͞ΕΔ
ఆ൪৯をۃΊΔ

༗ݶձࣾ૲໺اը
ʢ۽ຊ۽ݝຊࢢʣ02

ᰤࢠ԰�ညϊည�தԝళ�ʢ۽ຊ۽ݝຊࢢʣ

「どこにでもあるメニューだ
けど、ࡢ日よりも今日は໌
日はもっとおいしく」と、“定
番料理の最ڧ化”を目ࢦ
す૲໺ߞฏ社௕。

ᰤࢠ԰�್ϊ್�தԝళ
本市中ԝ区Լ通1-3-1۽本県۽
TEL 096-328-3122
HP  http://XXX.ninoni.jp/map.html�map10

DATA

1؃൘メニューの「焼ᰤ子」は一ޱサイζ。
パリパリと߳͹しくϏールとの相性は抜群。́
かにも「水ᰤ子」や「࢛川ຑം౾෗」など、
おञがਐむメニューが੝りだくさん。
2中ԝ店の店内はコンクリートଧちっぱなしの
นとテーブルのग৭が相まって、スタイリッシュ
でありながら中՚らしさも感じさせる。
3お客さまが料理をޱにしているところ、その
ॠ間の「うまー！」というද৘を、料理を作る人
はちΌんとݟなけれ͹ダメと語る૲໺社௕。

1

3

2

いただいています」
「್ϊ್」の人ؾのൿີは、焼きᰤ
子と生Ϗールが半ֹになる17:00〜
18:30のハッϐーアワー。༦方になる
と֤店ฮのલには、これを目౰てにདྷ
店するお客さまの行ྻができます。 
「うちのメニューは焼ᰤ子に水ᰤ子、
౜༲げ、チϟーハン、ຑം౾෗と、定
番の中՚・アジア屋台料理です。安く
てૣくて、ボリュームがあっておいしく
てという定番食を、ී 段ண感֮で݄に
1ճといわͣिに1ճདྷて楽しんでい
ただきたいという店です」

఺に「ᰤ子屋 ್ϊ್」ڌ本県を۽
を中心とする7業ଶ17店ฮをӡ営す
る༗ݶ会社૲໺企画。۽本市中心
෦に2017年10݄にオープンした「ᰤ
子屋 ್ϊ್ 中ԝ店」は、ै དྷの「್
ϊ್」とちΐっと違う৽機࣠店です。
「h ್ϊ್ はɦ、࿝एஉঁを問わͣ近
ྡの方たちに日常的に利用していた
だける安くておいしいᰤ子屋を目ࢦし
ています。ݹຽ家を改装したレトロな
งғؾの店ฮがଟいのですが、中ԝ
店では޿くてスタイリッシュな店ฮに
௅ઓし、ঁ 性のお客さまにもご޷ධを

୆ॴ୅ΘΓʹීஈண֮ײで௨ Δ͑ᰤࢠ԰
தԝళ͸ͦのελΠϦογϡ൛
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営業‘s Voice

お店にうかがうと、一業ऀという感じではなく
「あ、安ୡさん！」と੠をかけていただけて、
とてもうれしいです。チΣーンのਥ๪はಉじ
レイア΢トにする৔合がଟいですが、૲໺
企画さまはಈ線をよくしようと考えておられ、
ຖճレイア΢トが違うので、よいఏҊができ
るよう日 レ々ベルアップを心がけています。

୅දऔక໾�૲໺ߞฏ�社௕

༗ݶձ社૲໺اը

҆ୡఓ߂
ॴ�ॴ௕ۀຊӦ۽

༗ݶ会社૲໺企画の૲໺ߞฏ社௕は、྆ ਌がܦ営していた
ラーメン・ᰤ子店を2000年にҾき͗ܧ、以དྷ、ଟ店ฮల開をਤっ
てきました。今や「ᰤ子屋 ್ϊ್」は、地Ҭにີணしたᰤ子
チΣーンとして࣋ࢧされています。
「行ྻがよくできるので、いわΏるドϛナントઓུというか、৽し
い店ฮを出すときは近い৔ॴをબんでいます。福岡は300m΄
どのڑ཭の間に4店ฮがあり、1Lmݍ内にもう1店ฮがあります。
際通ࠃ内に店ฮをू中させていますし、ಹ೼ではݍ本もెา۽
りの྆ଆに2店ฮがあるという۩合です。ຬ੮でお଴たせするよ
りは近くの店΁ごҊ内してૣくঌし上がっていただき、ෳ数の店
ฮでճస཰をならせ͹、スタッフのෛՙのภりも改ળできます」
成ޭઓུについて聞くと૲໺社௕は「ൿີもඞٕࡴもԿもな

い」とݠଝしますが、੣実さを決して๨れることなく、࣋ちલの໌
るいキϟラクターと೤ྔの高さ、͗ݚ੅まされたバランス感֮と
௚感で地ҬີணܕチΣーンをҡ࣋し、֦ 大しています。

「お客さまにおいしいものを安くఏڙしたい。安かろうѱかろうで
はいけない。ニコニコハキハキテキパキとಈいて、࣋ؾちよく楽
しんでいただきたい。売上が上がれ͹スタッフのڅ料を૿やせるし、
人数を૿やして休みも૿やせる。タニコーさんをはじめとする業
ऀさんにもきちんとおࢧ෷いをし、そしてࣗ分の会社にも利ӹが
になるよう、い܎それͧれ8in-8in-8in-8inのؔऀ࢛。る࢒
ろいろなバランスをऔることは大ࣄにしています。ྫえ͹、スタッ
フืूの൓応がѱけれ͹福利ް生を改ળして社内ڥ؀を੔උ
するなどௐ੔をして、ਖ਼のスパイラルがճるようにしています」
チΣーンの΄とんどの店ฮでは、֤ 店௕に店をリースする“社

内フランチϟイζ”の仕૊み（ӡ営ҕୗ制度）によって、ಠཱ体
験ಓ৔としてҭ成しながらのӡ営をਪਐしています。
「๩しくても一人ひとりのお客さまに本ؾでऔり૊んで、ちΌん
とتんでいただいて、スタッフにもتんでもらって、その݁果とし
て会社も໥かって店ฮが૿える。そして、近ॴの方にh こんな店
があってよかったね とɦݴっていただけたらうれしいですね」

͓٬ ·͞ɾελοϑɾۀ ɾऀࣗ ࣾの
Ϳਖ਼のεパΠϥϧتがऀ࢛

ΤϦΞ಺ʹूதతʹग़ళすΔ͜ とで
֤ళฮのճస཰Λฏ४Խ

くさの・こう΁い
福岡県の高ߍをܦて成᪟大ֶֶࡁܦ෦ଔ業後、௰ௐ
理ࢣઐ門ֶߍで中ࠃ料理をֶび、ᡈ௝ᒭにてम行し
た後、2000年に྆਌のܦ営してきたラーメン・ᰤ子店
をҾきܧぐ。ࡏݱ、ผ業ଶの࢞ຓ店を含めて、地Ҭの
օさんにت͹れる17店ฮをల開している。

4門司とࣛࣇౡを݁Ϳװ線ಓ࿏のࠃಓ̏߸線をंで૸
れ͹、この؃൘が目にඈびࠐんでくる。றं৔完උのセ
ントラルキッチン݉௚売ॴ。
5テイクア΢ト販売をしている௚売ॴには、イートインコーナー
もある。「ᰤ子は໺ࡊ料理」は૲໺社௕の৴৚だそう。
6生の「焼ᰤ子」を購入して家で焼くもよし、焼いてもらっ
てその৔で食べるもよし。́ かにも「άリーンカレー」「ルー
ローハン」「台࿷まぜそ͹」「౾෗サラダ」「ココナッツϚン
ΰープリン」など、10छྨ以上のメニューがଗう。

ᰤࢠ԰�್ϊ್�ਗ਼ਫ޻৔
本市北区ࣨԂ2-16۽本県۽
TEL 096-345-5922
HP  http://XXX.ninoni.jp/map.html�map11

DATA
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ᰤࢠ԰�್ϊ್�ਗ਼ਫ޻৔ʢ۽ຊ۽ݝຊࢢʣ
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出య：「外食࢈業Ϛーケティンάศཡ 2017 /o.2」
※ᰤ子ઐ門店（෋ࡁܦ࢜）

ペースが3ഒになって仕ࣄがしやすく、
効཰よく੡଄できるようになりました」
、৔の一角には௚売ॴがซ設され޻

ᰤ子や֤छ料理のテイクア΢ト販売
を実ࢪ。ฏ日のおன時、றं৔は΄
ぼຬं。ひっきりなしにお客さまがやっ
てきてはᰤ子を買っていきます。 
「この௚売ॴは中食業ଶのテスト店
ฮでもあります。これからは中食が伸
びるといわれていますので」
日々、ਗ਼水޻৔でᰤ子を੡଄しつ

つ、૲໺社௕の目は「್ϊ್」の࣍な
るステップをݟ定めています。

、ಓ3߸線Ԋいにࠃ本市内を૸る۽
2017年5݄にオープンしたのが「್ϊ
್ ਗ਼水޻৔」です。ここは、۽本県・
福岡県・ԭೄ県にଟ店ฮల開する
「ᰤ子屋 ್ϊ್」のセントラルキッチ
ン。࣍々とᰤ子が作られては、֤ 店ฮ
΁発ૹされていきます。 
「まだ発ల్上の޻৔ですが、ここ
でฏ日は約1.5ສݸ、ि຤は約3ສݸ
のᰤ子を੡଄しています。ਣে༉など
のௐ味料も手作りにこだわってௐ合を
しています。ここができるまでは30௶
のࣄ຿ॴを޻৔にしていましたが、ス

ηンτϥϧΩονンのҰ֯の௚ചॴでɺ
৽ͨな௅ઓのժがҭͬͯ ͍Δ

ଞ店と違うことをするの
が、૲໺企画のج本的
な考え。社員や家଒、そ
して社௕も らࣗ出ԋした
を制作し、お客さまࠂ޿
を楽しませている。
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ੈքʹҰ͚ͭͩの
Ωονϯ

こだわりを結集させた

FIND YOUR DREAM KITCHEN!
火入れから盛りつけまでの作業を
一体化したつくりで、理想の料理が実現！
シΣフがもっともこだわったのが、コンロやフラン
スレンジ、୸৔、デシϟップ台、サラϚンダーの
഑置。一࿈の設උをू約し、火入れしたものを
ॠ時に੝りつけ、೤いものをより೤いままఏڙ
できるௐ理৔を完成させました。

理のٕज़で૑଄性あふれる料理にঢ՚させ、
日々お客さまにఏڙしています。
店内に一า、଍を౿み入れるとまͣ目にඈ

びࠐんでくるのは、カ΢ンターӽしのオープン
キッチン。「ௐ理中のࣗ分の࢟も含めて、料
理をΤンターテインメントとして楽しんでいただ
きたい」というシΣフの願いがࠐめられたਥ๪
は、「魅せるキッチン」として、དྷ店するお客さ

まに۱々まで഑ しྀたつくりになっています。
田シΣフがタニコーを஌ったきっかけはタࢁ

ニコーテックのϗームページ。特஫品のフラ
ンスレンジをݟて「こんなのがࣗ分のਥ๪に
あったらかっこいいだろうな」と思い、相談し
たのが始まりでした。その後、営業ॴでຖि
のように୲౰営業、設ܭとϛーティンάをॏね、
イメージをڞ༗。シΣフࣗら福Ҫ県の޻৔ま
で଍をӡび、つくり上げたキッチンは理想その
もの。ストレスなくௐ理にू中できるڥ؀を手
に入れたことで、「よりよい料理をఏڙしたい」
という想いはさらに༳る͗ ないものとなりました。

2017年10݄に޿ౡ市内にオープンした
͹かりのフランス料理店「フィーψ ブッシュ」。
フランス語で「食通」をҙ味する店໊は、ઉ
からᔴがణる༷子をイメージした、店のロΰϚー
クにදされています。オーナーシΣフであるࢁ
田ਸさんが「Ϗストロのようなܰؾさで、Ψスト
ロϊϛーの料理を楽しんでもらいたい」と、地
元޿ౡ࢈をओとした࿨の食材を、フランス料

大型シンクの導入で
魚の下処理も効率的に
日本料理店やण司屋に設置さ
れることのଟいसܕシンクを、
あえて設置。クΤなど地元࢈の
大ܕなڕをおろす際にॏๅしま
す。シンクにはふたができるので、
作業台としても使用可能。

3
「魅せるキッチン」は
収納の取っ手にまでこだわりが
えない৔ॴにはथݟ୨のऔっ手は、客੮からށ
えるݟ、のオーιドックスなタイプのものを޻加ࢷ
৔ॴにはҾっֻけࣜのものを設置。Ҿっֻけࣜ
のऔっ手はデβイン性が༏れているだけでなく、
ᆍがたまりにくいなど機能性も࣋ち合わせています。

6

5
4

ձࣾλχίーςοΫࣜג
HP  http://XXX.tanico.com

ຖिϛーティンάをॏ
ねる中で、গしͣつࢁ
田シΣフのごཁ๬が理
ղできるようになりまし
た。最ऴ的に完成した
とき、「ਥ๪はݴうこと
ない」とのおݴ༿をい
ただき、「お客さま目線」
を実ݱできたのかなと
思い、ඇ常に感֒深
いものがありました。

ౡ県内のϗテル、レストランで޿
म行後、౉෹。「ラ・コート・サン・
ジϟック」をはじめとする੕つきレス
トランでम行。ࠃؼ後、޿ౡ県内
のレストランでシΣフを຿めたのち、
でࣗ਎がオーナーシΣフを຿ࡀ37
める「フィーψ ブッシュ」をオープン。

営業‘s Voice

ೆߦ޺
ॴ�ॴ௕ۀౡӦ޿

ਸさんాࢁ 'JOF�CPVDIF
ౡ市中区小ொ8-5޿ౡ県޿
TEL 082-259-3996
ランチ  11:30〜15:00
ディナー 18:00〜23:00
定休日  水༵
HP   https://XXX.faceCooL.com/Fine-

Couche-271920056546062/

「魅ͤΔਥ๪Λͭ͘ Γͨ ͍ʕʕ Μͦな͍ئΛλχίー͞ Μが۩ݱԽͯ͠
Ε͘·͠ ͨɻࣗ ෼͚ͩのΦϦδφϧなΩονン͸ɺຬ଍౓���ˋです」

ౡ市 Fine Couche޿ౡ県޿

フレンチ
レストラン

編

煙や匂いなどの臨場感を楽しめるよう
客席寄りに設置した炭焼き台
フレンチでは௝しい୸৔は、シΣフがੲからあ
たためていたアイデア。あえてカ΢ンター੮
の近くに設置し、߳ ͹しい೏いやԎの出るॠ
間など、ௐ理のライブ感が味わえる޻෉を。

Ωονン΁の
ɹ�ͭの
ͩ͜ ΘΓ
6

撮影：ݪؠढ़一 FU.photo&design

、田オーナーシΣフࢁ、ౡ営業ॴ ೆ޿からࠨ
中ࣄࠃ業෦ 設ܭ 藤本

あえて設けたすき間は
作業効率をアップする収納スペース
デシϟップ台のԼには、料理の੝りつけ
に使うスパイスやૉ材などをしまうスペー
スを֬保。火入れした料理の仕上げを、
୨などを開けͣにできるので、作業スϐーށ
ドが֨段にアップ。   

2

厨房のメインステージとなる
デシャップ台は、丸みをもたせて
カ΢ンター੮の目のલに設置されたデシϟップ
台は、お客さまにॊらかいҹ৅を༩えるؙみ
のあるデβインに。ステンレス加޻がಘҙな
タニコーだからこそ実ݱできたۂ線ラインです。

カリフラワーのܰいムース

1 ՜Ҕࣛロースのロティ
ιースポワヴラード
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北九州・門司駅のすぐ近くに佇む「うちの
ぱん」。オーナー・佐藤愛子さんの実家である
米穀店の一角で販売していたあんぱんが話
題となり、2009年にパン屋として、「うちのぱ
ん」をオープン。2016年のお店のリニューア
ル時に、バハテルのオーブンと出合いました。
「実は、あんぱんよりもバゲット作りを追求し
たかったんです。悶々としている中、お店の
改装をお願いしたのがきっかけでタニコーさん
に出会い、バハテルのオーブンを紹介しても
らいました。もちろん、安い買い物ではないの
で迷いましたが、それでも購入を決めたのは、

“バゲットを一番おいしく焼けるのはバハテル”
と思ったからです」

実際の使用感を聞くと、「ICT（遠赤外線）
の力で生地の中心から火が通り、外はパリっ

ICT（遠赤外線）システムによる焼き上がり
の違いや、コントロールパネルによる扱いやす
さなど、バハテルオーブンの魅力を体験できる
テストキッチンが品川区大崎にオープンしまし
た。実際にこちらでパンを焼いているプロの
職人に、オーブンについての疑問や使い方な
どを聞くことも可能。また、ショーケースを含め
すべての内装をタニコーで手がけており、ショー
ルームとして店づくりの参考にもしていただけ

ます。さらに、オーブンだけではなく、メニュー
や食材の仕入先などのご相談も受け付けて
おり、タニコーの社員がさまざまな面からお客
さまをサポートします。テストキッチンは予約制
となっているため、ご利用の際は、営業時間
内にお問い合わせください。
ベーカリーオーブンに興味のある方は、機

能性や焼き上がりの違いをぜひ一度体験し
てみませんか？

2016年にバハテルの〈PICCOLO〉シリーズを導入した「うちのぱん」。
オーナーの佐藤愛子さんにバハテルオーブンの魅力について聞きました。

うちのぱん
福岡県北九州市門司区高田1-10-7
TEL 093-381-0884
HP   http://uchinopan.jp/

ターニーベーカリーカフェ
東京都品川区大崎1-2-2 
アートヴィレッジ大崎 2F
TEL 03-6417-0360
営業時間  10:00〜16:00
定休日  土・日・祝日
HP   http://tarny-cafe.com/
※テストキッチンは完全予約制

ドイツ・バハテル社
ベーカリーオーブンの伝統的な企業。
日本には1968年から輸出を開始し
て約半世紀。すでに1000台以上
の納入実績があります。世界初！ 
の ICTという画期的な遠赤外線を
オーブンに搭載。焼成物の中から
焼き上げることができます。

バハテル本社
デュッセルドルフ／ヒルデン
Düsseldorf / Hilden

と、中は水分を保ちながらもふっくらとした食
感に焼き上がります。スチームのかけ方で変
化するクープ（切れ目）も、加減が難しいので
すが、その試行錯誤も楽しんでいます」と話し
ます。また、通常のオーブンだと、オーブン内
では生地がしぼんでしまいがち。しかし、バハ
テルは窯伸び（生地が伸びてボリュームが出
ること）が全く違うのだとか。バゲットのタネ作
りには3日かけ、じわじわと生地を発酵させる
のがこだわり。そうすることで、深みのある味
わいを出せるのだそうです。
「バハテルのオーブンに出合えたからこそ、
私の理想のバゲット作りを追求できています」
と話す佐藤さん。今後は、バゲットに合う料
理やワインなどを、地元のレストランやお客さ
まに紹介していきたいと語ってくれました。

タニコー
ブーランジェ
小林高志

一般のオーブンの焼成温度は250℃程
度ですが、バハテルは最高400℃という高
い温度帯を設定できるのが魅力です。ICT
（遠赤外線）の効果で中心から火が通り、
つややかでふっくらしたパンに仕上げること
ができます。ハード系のパンとの相性が抜
群なので、そういう生地を焼きたい方に特
におすすめですね。導入の際は、タッチパ
ネルの位置や段数など、使い勝手に応じた
フルオーダーが可能です。

高温設定可能なのが魅力
ハード系パンと好相性です

世界初！ ICTシステムをベーカリーオーブンに搭載

念願だったバゲット作りを追求できるのは、
バハテルのオーブンに出合えたからこそ

うちのぱん
佐藤愛子さん

（福岡県北九州市）

ドイツの名門、バハテル社のベーカリーオーブン。
そのオーブンを実際にご自身で体験していただけるテストキッチンが

2017年11月にオープンいたしました。

バハテル〈PICCOLO〉シリーズ
ベーカリーオーブン

Bakery oven WACHTEL 〈PICCOLO〉 series

CLOSE
UP

話題の製品

バハテルならではの焼き上がりを
テストキッチンで体験してみませんか

試して
実感！

ドイツ・バハテル社
ベーカリーオーブンの伝統的な企業。
日本には1968年から輸出を開始し
て約半世紀。すでに1000台以上
の納入実績があります。世界初！
の
オーブンに搭載。焼成物の中から

店内ではバハテルで焼いたパンを販売しています！

スペルトパン

いちじくと
ナッツ

撮影：小林友美撮影：松本大聖 FU.photo&design12 13C U R R E N T  N E W S



ະདྷのྉཧਓΛαϙーτ
ΞΧσϛοΫɾσΟεΧ΢ンτ

ハϥーϧとハϥーϜΛ�
な͍ͤ͞ࡏࠞ と͜がඞཁ

タニコー設ࣨܭの؂मによるਥ๪設ܭの
ワンポイント࠲ߨ。ୈ̎ճ目は、「ਥ๪におけ
るハラール΁のର応」についてお話しします。
ハラールとは、イスラームڭにおいて「ਆよ

りڐされているもの」のこと（ٯがハラーム）を
いい、食・࿑ಇ・෰装などの生׆すべてにؔ
わるものです。そのため、ਥ๪を設ܭする際
のポイントはすべてをハラール“ઐ用”にするこ
と。ハラールの食材をઐ用のྫྷଂݿで
保؅し、ઐ用のਥ๪やಓ۩でௐ理を行
い、ઐ用の食ثでఏڙするなど、ハラー
ルとハラームをࠞࡏしないようにಈ線を
画することがઈର৚݅です。それに加ܭ
えて、安全・安心の֬保や、Ӵ生面΁の
഑ྀも౰વඞཁとなります。
ハラールにର応した店ฮづくりにऔり

૊むには、ઐ門チームを৽設し、ݪ材料・
ྲྀ通・ௐ理・販࿏にࢸるまで、ࡉかな৘ใ
の೺Ѳとపఈがඞཁとなります。また、イ

੡඼ׂҾ΍ແྉਥ๪設ܭなͲ�
·͟͞ ·なαーϏεΛఏڙ

料理ֶߍଔ業生応ԉ制度「アカデϛック・
ディスカ΢ント」制度をごଘじですか？ɹタニ
コーが௕年ഓったਥ๪にؔする஌ࣝやϊ΢
ハ΢で、কདྷ、ҿ食業界にܞわるֶߍのଔ
業生をଟ༷な面からサポートする制度です。
本制度にご参画いただくと、ଔ業生の開業
ԉの一つにもなる΄か、ଔ業ࢧԉやಠཱࢧ
生だけではなく、ొ ࿥ߍのڭҭ機ؔؔऀ܎
もサーϏスを受けられます。
「アカデϛック・ディスカ΢ント」には、以Լの
ようなメリットがあります。

スラームڭの考え方にԊったものにするඞཁ
があるため、ハラールをೝ しূているஂ体によ
るࢦ導のԼ、店ฮܭ画を行わなけれ͹なりま
せん。
๚日ޫ؍客が૿えているࡢ今、ハラールに

ର応した店ฮをお考えの方もଟくなっています。
その際には、日本とจ化が大きく違うことを理
ղしてܭ画することが大切です。ハラールର
応のਥ๪設ܭをごݕ౼の際は、タニコーの
୲౰ऀまでおܰؾにご相談ください。

知って

コラム
トクする

タニコーのϗームページではਥ๪設ܭや機材など
෯޿い相談に応じる「ແ料設ܭ相談ࣨ」を開設し
ています。おܰؾにお問い合わせください。
     http://XXX.tanico.co.jp/consult/HP

▼ 詳しくは最寄りの営業所まで

     http://XXX.tanico.co.jp/company/netXorL/HP

タニコーネットワーク

tanico NEWS

とタニコーの୩ޱल一社௕が出੮しました。
今後Ϛーケットの֦大が予想されるベーカ

リーオーブン。Ψスࣜのオーブンを୳していた
ところ、大ࡕΨスࣜג会社より、「ྋਥ�」ೝ
ূのオーブンをऔり扱っているキュ΢ーハン
会社をご紹介いただいたことが、業຿ఏࣜג
。のきっかけですܞ
今ճの業຿ఏܞにより、「௿᫔ࣹܕシリー

ζ」が੡品ラインアップに஥間入り。この੡
品は、伝統のੴ窯焼きの特௃である「೤せら
れたੴนからの᫔ࣹ೤（遠赤外線の೤線に
よって௚઀伝わる೤のこと）」と「高温ৠؾに

2017年10݄10日、「キュ΢ーハンࣜג会
社」との業຿ఏܞがక݁されました。タニコー
本社にてࣥり行われたௐҹࣜには、キュ΢ー
ハンࣜג会社 ୅දऔక໾の小川ܟ司社௕

ɹҿ食業界では人手ෆ଍の問題が大きくऔり上げられ
ており、ฐ社でもऔり૊むべき՝題はଟくあると思ってい
ます。この先、料理人を目ࢦすएऀがいなくなってしまう
のではないか、というة機感をݱ৔から聞くことがありまし
た。私もҿ食店でಇいていたことがあり、決して楽な仕ࣄ

ではないことは理ղしていますが、業界全体で日本の食
จ化をकり、そして企業でࢧえていくこともඞཁではない
でしΐうか。料理人は、どこのࠃでもどの時୅でもഇれる
ことのない、す͹らしい仕ࣄであることを伝えるため、今後
も発৴していきたいと思っています。（:.H.）

λχίーχϡーε

編集後記

Ωϡ΢ーハンࣜגձࣾとۀ຿ఏܞ

よる೤作用」をデジタル化して開発されたΨ
スオーブンです。遠赤外線・近赤外線の์ࣹ
（᫔ࣹ）の8パワーで、パンや՛子生地が෩
味๛かに、中はふんわりと焼き上がります。ま
た、೤くなりにくいߏ଄を実ݱした、業界初
「ྋਥ�」ೝূの業຿用オーブンです。

今後も、タニコーではお客さまのごཁ๬に
お応えできるよう、੡品ラインアップのॆ実を
ਤっていきます。

会社֓ཁや੡品紹介、オーブン体験、開業サポートにؔするごҊ内をしています。
キュ΢ーハンࣜג会社のެࣜϗームページɹ     http://XXX.Lyuhan.co.jp/HP

ɹ1���年૑ۀのۀ຿༻オーブンϝーカー。
1�61年、ԕ੺֎ઢ೩মٕज़をԠ༻したԕ੺֎
ઢオーブンの։ൃに੒ޭし、੡՛੡ύンۀ຿༻
オーブンͱして͸೔ຊॳの自ಈԹௐɾԕ੺֎ઢΨ
スオーブンʢޙの᫔ࣹ༼ʣをൢച։࢝しました。ま
た、2012年に͸౦ژΨスࣜגձ社ͱのڞಉで、
քॳの「ྋਥ�」オーブンの։ൃに΋੒ޭ。キϡۀ
΢ーハンの੡඼͸҆શ ɾੑਫ਼౓ɾ଱ੑٱをॏࢹし、
શオーブンをࠃ಺の自社޻৔にて੡଄していま͢ 。

そもそも「ハラール」って何？
ɹイスラームのڭえで「ڐされている」とい
うҙ味のアラϏア語がハラール（Hal⒑l）で
す。൓ରに「ېじられている」というҙ味の
༿が「ハラーム」。ハラーム食の୅ද的ݴ
なものに、ಲ、ࢮ、ݘんだಈ物の೑、イスラー
ムのڭえにଇった方๏でとச・加޻ॲ理さ
れなかったಈ物の೑やその೿生物、ञなど
がڍげられます。しかし、ハラール食でもハ
ラーム食にࠞざったり઀৮したりするだけで、
ハラームとみなされてしまうことも。また、食
品加ٕ޻ज़やྲྀ通が発ୡしていくなか、ハ
ラールを൑அしやすいよう、ઐ門家が保ূ
するのが「ハラールೝূ」という制度です。

参考：一般社ஂ๏人ハラル・ジϟパンڠ会
http://XXX.halal.or.jp/halal/

ハϥーϧରԠʹඞཁなの͸ʠઐ༻ʡ ؂मɿੴ川و඙
（設ࣨܭ ࣨ௕）
෢຤কজ

（本社営業෦設ܭ՝ ܎௕）

タニコー設؂ࣨܭम 厨房設計 講座ϫンϙΠンτ

Lesson

02

Ωϡ΢ーハンࣜגձࣾʹ͍ͭͯ

アカデミック・
ディスカウントのメリット
⿟タニコー੡඼がׂҾʂ
⿟ແྉでਥ๪ઃܭʂ
⿟ଞ社੡඼΋まͱΊてਥ๪ϝンテナンスʂ
⿟�ਥ๪にؔ͢るࢿྉ、ϊ΢ハ΢のఏڙʂ
ɹʢֶ޲ߍけʣ

テナンスサー
Ϗス付き。
また、ొ ࿥ߍϔはਥ๪にؔするࢿ料やϊ΢

ハ΢をఏڙし、ڭҭプロάラム΁のڠ力も行っ
ています。
ֶ生だけでなく、ֶ にもメリットがある「アߍ

カデϛック・ディスカ΢ント」。ぜひ導入してみ
ませんか？

ての業຿用ਥ
๪機ثのメン

ଔ業生΁ఏڙしているサーϏスには、ਥ๪
機ث導入時、タニコー੡品がׂҾՁ֨で購
入できる΄か、ਥ๪ࣨのۭௐやӴ生設උな
ど、ਥ๪のແ料設ܭを受けられます。さらに、
タニコー੡品だけでなくଞ社੡品を含むすべ

社௕ޱキュ΢ーハン 小川社௕、ӈ・タニコー ୩・ࠨ

※঎ඪ「ྋਥ�」は大ࡕΨスࣜג会社ొ࿥঎ඪです。
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