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日本一の指導実績（全国3000店舗以上）飲食専門著書35冊（60万人以上が読んだ） 監修

料理は・・・飲食ビジネスの根幹
① 料理は です！

② 料理は します！

これから開業する方も・・・ 既存店の経営者の方も・・・
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お客様が初めて行くお店を選ぶ時の第一優先は料理です。他店では食べることができない、そのお店ならでは
の高付加価値商品がオリジナル商品＝看板メニューとなり、お客様が感動する料理を提供することが、お客
様からの支持を得るために絶対不可欠な条件です。

『飲食店繁盛メニューサポートパック』は、飲食店経営者“待望”の自店の『看板メニュー』を調理技術指導＆レ
シピ付きでご提案する唯一の超安価なサポートプランです。
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私たちは４５年以上、飲食店専門にご指導させて頂く中で、看板メニューの開発手法のノウハウを蓄積してき
ました。看板メニューは繁盛店には絶対不可欠なモノです！
このプランは、看板メニュー開発理論に基づいて、出店立地に合った主要ターゲット層に支持されることを主眼に
置き、売れて儲かるメニューを開発するプランです。
指導実績日本一の先生が考え抜かれたプランですので、どうぞ安心してお任せください。
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飲食店の売り物は料理・接客サービス・店の雰囲気の店舗総合力です。お客様はこの３つの顧客満足度を総合で
評価しますが、このうちの料理を通して価格表示しているため、料理は飲食ビジネスの根幹ということになりま
す。ここで、飲食店にとっての料理について押さえておかなければならない２つの重大な要素があります。

１つが、料理は初回のお客様の来店動機だということです。なかでも看板メニューはお店のターゲット層の目を
引く商品力を持ち合わせていないと、注目してもらえませんし、来店にも繋がりません！
２つ目が当たり前のことですが料理は売上・利益に直結しますので、勘や思い付きで安易に考えるのではなく
経営の観点から正しい理論に基づいて商品開発をしなければなりません。
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料理の１つ目の重大な要素「料理は初回のお客様の来店動機づけ」について、深掘りしてお伝えします。ライ
バルとなる飲食店がたくさん存在しますが、今やどこのお店に行っても“普通に美味しい”と感じるものが提供さ
れます。言い換えれば、どこのお店でも食べられるような“普通に美味しい”料理を提供してもお店のお客様は感

動しませんし、長く支持を得られることは難しいということです。つまり、他店では食べられない、そのお店
でしか食べられない料理を開発して提供することが重要だということです。
コロンブスのたまご主幹の宇井義行先生が提唱する『メニューづくりの基本６ヶ条』があります。こうした理論
原則に従ってメニュー開発を進めなければなりません。私たちは勘や思い付きではなく、この理論に基づいた商
品開発をしています。
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『メニューづくりの基本６ヶ条』のうち、「美味しさを人間の五感にアピールする」ことについて、もっと詳しくお伝えさせて頂き
ます。他のお店で食べられない料理がお客様に感動を与えますから、ただ美味しいだけでなく、五感で表現することが重要です。
五感の中でも視覚はモノの判断の７０％を占めると言われていますので、商品開発で視覚は絶対に外せません！最近だとＳＮＳの普
及で話題性があるものは拡散されて口コミで拡がりやすい特長があります。盛り付けの見た目を意識した商品開発をします。
６ヶ条の２つ目の「オリジナル性」というのは、世の中に存在しないものを発明するのではなく、すでに馴染みのあるメニューに五感

で美味しく感じさせるアレンジ・アイデアを加えることです。
これは、一般的に人間は食に対して保守的で知らない商品には手を出しづらいという食習慣があるためです。
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メニュー開発で最も重要なことは、『メニューづくりの基本６ヶ条』３つ目の「マニュアル化」です。いつ誰が作っても、同じ味付け・見た
目・盛り付け・分量で提供できなければ、ご来店されたお客様すべてに満足してもらえません。

私たちは仕込みとメニューの２つの基準表というフォーマットを作成して提供いたします。基準表は材料の品目・分量、調理手順だ
けでなく、商品価格と一食あたりの材料費（率）、粗利益高（率）を算出していますので、この基準表を遵守することで使用材料費のブ
レを抑えることに繋げます。
その上、６ヶ条の４つ目「作業効率」を考えていかに早く提供するかということを踏まえ、提供方法を一緒に考えます。
商品開発に当たってはお店のコンセプトに沿って、５つ目の「商品コンセプト」を一緒に協議しながら進行します。
そして６つ目の「試作→試食→修正→商品化」のプロセスで進めますので、どうぞ安心してお任せください。
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次に、２つ目の重大な要素「料理は売上・利益に直結する」ため、メニューの価格設定が非常に重要となります。
世の中の個店生業店の多くが実はこの価格設定で間違ったやり方をしています。ほとんどのお店がメニューの原価（材料費）から算

出しているのです。正しい価格設定の算出方法は、価格＝原価＋付加価値の考え方です。つまり、付加価値から算出するのが
正しいやり方なのです。付加価値の高い商品に仕上げていくことで価格を高く設定できて、その分原価を圧縮できますので、付加価
値の高い商品は粗利益の高い商品ということになります。もちろん、お客様が注文しやすい価格であることが必要ですし、それと同
時にお店の儲け＝粗利益も考えて、バランスを見ながら慎重に価格を決定しなければなりません。
私たちはこの考え方の基に商品開発を進めていきますので、販売価格についても的確にアドバイスいたします。
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ここまでお伝えしました通り、４５年以上の飲食店専門家としてのノウハウを基に必要最低限の『看板メニュー』
を提供させて頂くのが今回のプランです。経営の視点を併せ持ちながら商品開発をすることは、経験の無い方に
とってはハードルが非常に高いため、私たちのサポートを頼って頂いて看板メニューを開発し、お店にお役立てく

ださい。作成したレシピ表（基準表）に沿って、調理指導を実施しますが、一日で習得できるようにコンパクトに
まとめますのでご安心ください。
食器や調理器具選び、仕入れ先のご紹介など、商品開発に関連することもお任せください。

そして、いかに売るかが重要です。商品のキャッチコピーや売り文句といった商品説明もご提案いたします。
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商品開発をする上でのポイントは、世の中にまったく存在しないものをゼロから創造するのではないということ
です。一般的に日本人は食に対して保守的だと言われているためです。見たり聴いたり食べたことも無いニュー
には手を出しにくいという傾向が強く、そのような商品は周知されるまでに時間がかかり過ぎるため、すでに存

在する定番商品にアレンジ・アイデアを加えるやり方が重要なのです。具体的には、特徴のある食器を使ったり、
盛り付けの仕方を変えたり、食材の組み合わせや調理方法・提供方法などを工夫します。また、キャッチコピー
やこだわり、ネーミングといった売り方も重要です。それと同時に、ある特定の人だけではなく調理に携わる
人が誰でも作れる、再現・継続性も重要なポイントと言えます。
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初めての飲食店開業の方にはオプションで、お店が開店するまでのサポートをいたします。
開業までのスケジュール管理、お店のコンセプト作成、金融機関からの資金調達、店舗の管理資料フォーマットの
提供など、開業の各種タスクの中で最低限押さえておくべき項目に絞ってサポート・アドバイスいたします。お困り
ごとにはその都度ご相談を承りますので、開店をスムーズに迎えることができます。併せてご利用ください。
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私たちは飲食店経営を学ぶための集中講座を開講しております。書籍では習得できない飲食店経営の実学
を学ぶことができます。講座で習得したことは日々の経営する中で活かし続けられますので、自分自身への投資

として真剣に受講することを考えてください。基本のマネジメント能力が身に付きます。
無知は恐ろしく、機会損失（本来、得られる売上・利益を逃すこと）に気づかないことが何よりも一番の恐怖です。
経営を上手く行かせるには、飲食店経営の本質を知ることが重要です。
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飲食店経営は経営者一人では到底できません。優秀で信頼のおける各業種の専門家といかに出会うかが重要で

す。主幹の宇井先生は、全国５拠点に飲食店を支援する専門家チーム『フードアドバイザークラブ』を組織して
いますので、私たちは経営者の優秀なブレーンをご紹介することができます。
フードアドバイザークラブは地域密着で地元の飲食店に貢献したいという志の高い方ばかりが集まり、毎月の勉
強会で宇井先生の飲食ビジネスノウハウを学んでおり、安心・万全に開業準備または店舗運営に取り掛かること
ができます。
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お申し込みはこちら

【お問い合わせ】

株式会社コロンブスのたまご

『繁盛メニューサポートパック』のお申込みは

こちらを click！

☎ 03-5413-6122

✉ info@columbus-egg.co.jp

🔔

（月）～（金）10：00～17：00

（土） 10：00～15：30

＊日・祝日 定休

http://columbus-egg.co.jp/consultation/
mailto:info@columbus-egg.co.jp
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