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新年のご挨拶 藤本　高司

　新年明けましておめでとうございます。

昨年、話題となったのは「俺の＊＊＊＊」と焼き牛丼「東京チカラ＊＊」やりましたね！！って感じです。年始の初競りマグロのキロ７０万は、やりす
ぎです。あれは、ご祝儀なので来店したお客様に０円で振舞うべきです！！　普段お店で出しているマグロとは別物なのに、同じ値段で出すのはお
かしいですね。どのみち、原価が合わないのですから冷凍、養殖でないマグロを食して頂くほうがお店のPRになると思います。

日本の食マーケットは、上位１００社でも全体の２０％しか占めていません。中堅小企業、個人事業主が多くを占めていて裾野が広いのが特徴です。
細長い島国で海の幸、山の幸が豊富で四季折々の食材が豊かな事も裾野を広げている事の一因です。

そんな日本の今年の「食」トレンドは「専門店」です。

先月号にも書きましたが、専門に徹した個店です。小粋な個店です。
縦軸に業種特化（京野菜専門店、仙台牛専門店、アグー豚専門店、地場の酒蔵専門店などなど）　横軸に顧客ニーズ（高齢者向けに厳選ランチ、
社用懇親、もあい、社用接待などなど）　このマトリックスを徹底的に分かりやすくして、こだわり、値頃感があること。　中途半端な大きさの店舗は、
今の日本にはマッチ出来ません。

　　

　新年、明けましておめでとうございます。

昨年は格別のご厚情を賜り誠にありがとうございました。

２０１３年も昨年同様、宜しくお願い致します。

　さて、２０１３年の沖縄の正月は沖縄そばで年を越し、元旦には中味
汁と豚肉をメインに｢ターウム｣(田芋)、紅白のかまぼこ、昆布巻き等を
準備し家族・親戚で正月を祝います。

　今回、年始廻りで気づいたのですが、沖縄でもおせち料理がお目見
えするようになりました。沖縄料理とは、一味違って新鮮な気持ちにな
りました！！今年は、元旦から天気もまあまあで、少し冷え込み正月気
分も上々。しかし、２日目は暑く４月並みの気温で半袖の初詣客も見か
ける位でした。車での移動は、クーラーＯＮ！！
やっぱり、正月は少し冷える位が私には、ちょうど良い！！

　話は変わりますが、沖縄支店開設当初
より恒例の初詣も５回目を迎え、今年９月
でフジモト株式会社は沖縄支店開設５年
を迎える事になります。
月日の経つのは早い！！

　２０１３年も、ホスピタリティー企業として
お客様の立場に立ち、品質向上意識を
常に持ち、お客様の安心できるサポートを
ご提供してまいります。
今後ともよろしくお願い致します。
２０１３年、皆様にとって良い年で
ありますように！！

商売繁盛・健康を祈願し初日の出！！

Ｓｈｉｍａちゃんのおいシーサー うちなー支店　Ｓｈｉｍａ

１９びぃんなー　★新年のごあいさつ★

　　

三十八豆　テーブルの花　～花器の巻～

食器研究家　ケイ・大勝食器なんでも豆知識

　あけましておめでとうございます。
旧年中も「くすいなたん」をご講読いただきまして、誠にありがとうござい
ました。本年も、皆様に楽しく読んでいただけるような記事を書いてまい
りますので、本年も「くすいなたん」を宜しくお願いいたします。

　さて、今年私は実家でお正月を迎えました。そして、元旦らしい華やか
なお料理が並ぶテーブルの隅に、お正月用の花器に季節の草花を飾り
ました。新年を迎えての節目。気分が一新されるような、そんな気持ちに
なりました。

　お食事のときに、テーブルの隅に季節の草花を
飾ることで、季節や旬を感じるちょっとした演出が
できますね。日々飾るのはお手入れも大変だし、
費用もかかってしまいますが、こういった節目の
イベントの折だけでも、飾るのはいかがでしょうか。
気分が変わって、普段より一層華やかな場に
なるでしょう。

　初めて花器をテーブルに飾るために使うなら、
通常の花器よりも背が低いものが汎用性が高く
おすすめです。背が高いと倒してしまったり、
対面の人の顔が見えなかったりと、気を使う
ことが多いため、上級者向けです。

　花屋さんには旬の草花がたくさん並んでいます。
旬のものは食材でもなんでも安価で購入できる
もの。気軽に気に入った草花を選んでくださいね。
季節の花にも詳しくなるので、一石二鳥かも？！

今年も皆様の食生活がより楽しいものとなります
ようにお祈り申し上げます。

商圏を大きく持ち、来店頻度は恐ろしく低いが、収穫の時期には必ず来てくれる
固定客をもっている。地元に密着して台所の様に通ってくれる固定客をもっている。
ご一緒にお連れ頂いたお客様が、違うお客様と来店頂いている。

顧客ニーズが分散している時代です。深堀した、尖った店舗経営が必要ですね。

職人気質な熱いハートとデジタル指向な「考動」が求められます！

今年もどんなお店が出没するのか楽しみですね！！！
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