
きらら397を主体にしたブレンド米

　本社所在地 ： 東日本、 営業地域 ： 全国展開（海外）

　営 業 形 態 ： 牛・豚等の丼物、定食を店内提供と持ち帰り

　創　　　業 ： 明治３２年個人営業→昭和６３年名称変更

　　　　　　　→平成１９年持株会社設立

　売　上　高 ： ６５０億円以上　

　店　舗　数 ： １３００店舗（国内１，０１９店舗、海外２８１店舗）

　従 業 員 数 ： 社員１，０２２名・パート５，３４８名

　関 連 企 業 ： ４社　

　年間使用数量 ： 約３万トン

　BSEで牛肉の輸入禁止措置で全体の売り上げが減少、半減まで追い込まれた。平成１８年に輸入が再開さ

れ牛丼が復活、以前の水準に回復した。但し、牛肉の供給は不安定で牛丼の提供時間が１１時～２４時までの

限定販売に迫られ、牛丼の売り上げが減少、他のメニューでカバー、結果的に牛丼の販売比率９割の単品事業

から転換できた。メニューの売り上げシェアは牛丼が５０％、豚丼が２０％、その他で３０％の割合。経営理念は

「For the People」（人のためを考え、人を大切に、人に必要とされたい）とし、牛丼事業を中心にした食事

の提供で豊かな人間社会に貢献するとしている。

　牛丼が休止したことにより牛丼以外のメニューが定着、男性一人９割の来店客が家族や男女ペアの客層が

増加、郊外型の店舗にテーブル席を設置し、客層の変化に拍車を掛けている。テーブル席が人気を呼び、年

内に１００店舗にテーブル席を拡大の方針。

　原料構成は丼物に合うブレンド米とし、きらら３９７をベースにあきたこまち・はえぬき・つがるロマン・まな

むすめ・ヒノヒカリ・アケボノなどの中から地域毎に1～２品種をブレンド（合計２～３品種）する。きらら３９７は８

農協と契約、数量と価格の契約は年２回（３月～１０月、１１月～２月）に分けて納入業者と協議し、決定する。仕

入れ先は既存の５届出事業者（卸売業者）を主体にし、一社が５０％を占めている。

　炊飯は店頭炊飯、量目は２０kg（４kg×５袋）で配送する。また水分の安定を目的に新米は１２月から１割程度

のブレンドから始め、徐々に新米比率を上げ、翌年の４月～５月頃に切り替えを完了する。

　４年前までは全国均一の食味という観点から全国統一のブレンド米を使用していたが調達コストの低減と

食味が全体的にアップしたことから地場産を使用したブレンド米に切り替えた。そのため、地域によってブレ

ンド内容が異なっている。品質の確保では水分・白度・蛋白質等６項目を公的機関に検査を依頼している。基

軸銘柄のきらら３９７は蛋白質の含有率を7％台で決めている。提供商品が丼物主体であり、タレ通りの良い、

食味に優れている米が仕入の条件であり、契約前に試食で品質と食味を確認している。

　絶対条件は「安全」であり、さらに品質の安定化と数量確保が求められる。再生産価格は維持したいと考え

ているが外食産業としては競争激化の中、メニュー売価改定は容易ではなく低価格米が必要とされている。

産地としては、業務用途米の生産拡大（多収穫米等）を明確な位置付けとして取組んで頂きたい。

　本社所在地 ： 東日本、 営業地域 ： 全国

　営 業 形 態 ： 集団給食

　創　　　業 ： 昭和２２年

　売　上　高 ： 約１，０００億円　

　店　舗　数 ： １,７００店舗

　従 業 員 数 ： 社員３，６００名・パート１２，０００名　

　関 連 企 業 ： ６社（居酒屋・和洋食・中華）

　年間使用数量 ： 約６千トン

　常にお客様と委託企業様のご満足を第一に考え、コミュニケーションを重視し、そのニーズに的確にお応

えすることを目指し、毎日の食事作りに「美味しさ・楽しさ・栄養のバランス」を両立させたフードサービスを

提供している。

   多種多様な店舗形態に出店しており、会社の経営規模は拡大で推移している。

　お客様、委託企業様いずれからも、価格が安くて良質なものが求められているため、品質と価格のバラン

スを理解してもらうのに努力が必要な業態と考えている。

　仕入は精米と若干の炊飯米。仕入先は全国ベースの卸売業者数社がメイン、補完的にエリアベースとして

地元の卸売業者を指定して仕入れる。卸売業者は外食産業が持っていない米のミキシングのノウハウを持っ

ているからだ。

　社員食堂ではブレンド米が多い。使用銘柄は特定の基幹銘柄ではなく、品質と価格に合わせたブレンド米

で構成する。具体的には委託企業からの指定に従ってコシヒカリも使用することもあるが、現状では、北海道

米や青森県産中心の仕入になる。仕入の基本は銘柄ではなく、食味と価格で検討をする。

　仕入価格はkg当たり２００円～５００円の範囲で購入を検討する。社員食堂のメニュー価格に関する各企業

の意向は様々で柔軟に対応する必要があるからだ。企業によっては新潟コシヒカリを単品で指定してくるこ

ともあるが、稀だ。

　価格は年間通し１１月～１０月で契約、１１月から新米に切り替えている。しかし、契約の時期は需給環境を視

野に入れるため多少変化する。昨年は９月だった。

 品質に関しては、納入卸売業者と定期的に打ち合わせの場を設置して協議する。安定的な品質確保のため

に納入業者から米の生産履歴、品質の分析結果、DNA鑑定結果の報告を定期的に受けている。

　当社のニーズは直接納入業者に伝え、提案する。そのため生産者は卸売業者と密接に情報を交換し、外食

事業者の意向を知ることが必要だ。現実に丼は小さくなっている。

　今、消費者の健康に関するニーズが強まっており、社員食堂でも白飯だけでなく、五穀米や十五穀米が求

められる時代であることを生産者も意識しなければならない。

   マーケットニーズの変化に敏感になって欲しい。
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