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　「家族全員そろって晩ご飯を食べた
い」というのが、私の幼い頃の願いでした。
　昔両親は京都駅の前にあるホテルの
レストランで毎日忙しく働いていまし
た。結婚した後に母は退職し専業主婦
となりましたが、シェフだった父親は、
ディナー営業が終了して片づけが終
わった後に帰宅するため、家に帰って
くるのは夜遅くでした。でも、どうし
ても父に「おかえり」って言いたくて、
２歳年上の姉とともに眠らずに頑張っ
て起きて、帰ってきた父に「おかえり」
と言った瞬間に寝てしまったというの
が私の一番幼い頃の記憶です。
　両親は私がまだ幼稚園児だった頃か
ら、ことあるごとに「将来、飲食店だ
けはやったらあかんで、大変やから」
と言い続けていました。その影響もあ
り、私は将来に学校の先生になること
を夢見て京都教育大学に進学、やがて
私は地元の専門学校の事務職である広
報の仕事に就きました。
　そのOL時代に結婚した夫がたまた
ま料理上手で、作ってくれる晩ご飯の
中で一番おいしかったのが「ステーキ
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128歳OLが生み出した佰食屋

丼」でした。夫は飲食経験があるわけ
ではなく、不動産業界の営業マンであ
り建築士の資格ももっている不動産業
界でバリバリ働く人でしたが、出会っ
たころから既にこの美味しいレシピは
趣味の延長線上で完成していました。
　何度もリクエストをして食べるうちに、
「このステーキ丼は、あまりに美味しい。
他の人に、もっともっと食べてもらいた
い」と強く思うようになりました。
　私は料理があまり好きでも上手くも
ありませんが、広報の仕事をしていた
ため、大好きになったものを世の中に
広めるのは得意です。一方、夫の料理
の腕前は一流です。「この二人の力を合
わせて、このステーキ丼でこれまでの
飲食店の常識をくつがえすお店をつく
りたい」28 歳の私は無謀にもそう突然
思い立ったわけです（笑）。
　そして始めたのが、この「1 日 100
食限定でランチ営業のみの国産牛ス
テーキ丼専門店・佰食屋」（写真 1）です。

ただの国産牛ステーキ丼専門店にする
だけではなく、「100 食限定」という限
定された数字をつけたことには理由が
あります。そのメリットは沢山あるの
ですが、今回は２つご紹介します。

　「100 食限定」にする一つめのメリッ
トは「食品ロス削減」です。
　私たちのお店には、なんと冷凍庫が
ありません。100 食限定にすることで、
食材をすべてその日のうちにうまく使い
きることができているからです。２年前、
京都大学の食品ロス研究チームが、う
ちのお店を含む京都市内の複数店舗に
て、お客様１人あたりの食品ロス量を
調査してくださったことがあります。
　結果、私たちの佰食屋のお客様１人
あたりに出る食品ロスは、なんとたっ
たの「1.5g」でした。一方で他店の食
品ロス量は「32〜 103g」でした。でも、
この食品ロスって元々はお店がお金を
出して買った食材の一部です。それを
ごみとして出さないということは、その
分利益やお客様に還元できているとい
うことなんです。こうやって、食品もお
金も無駄にしない、効率の良い経営が
できるようになりました。
　「100 食限定」にする 2つめのメリッ
トは「早く帰れる」ことです。
　私、この言葉が大好き！（笑）。うち
の会社は、出勤時間と退勤時間を従業
員が自由に選べるんです。会社の勤務
時間は、一番長い従業員で９時から 17
時 45 分で、残業はありません。「一番

2100食という「制約」が
　生んだメリット

3食品ロス削減のために
　飲食店ができること

長い」ということは、もっと短い時間
で働く人もたくさんいるということです。
　だから佰食屋では、子育て中の女性
から高齢者、障がい者の方、介護中の
方、妊娠中の方や外国人留学生まであ
りとあらゆる事情の人が働くことがで
きています。
　私には子どもが２人いて、下の子に
は生まれつき脳性まひがあります。今
でも毎月の通院と、朝と夕方と寝る前
の３回、毎日自宅で理学療法によるリハ
ビリをしなければなりません。ですから、
私は経営者として忙しく働いていたと
しても、その時間は自宅でリハビリをし
ないといけないのです。でも、私はこの
「佰食屋」という働き方を自分自身で作
ることで、私も毎日自宅にリハビリがで
きる時間に帰ることができ、30 年以上
前から願っていた【家族全員で晩ご飯
を食べたい】という思いを、今自分自
身の手で叶えることができています。
　それもすべて、「ほんとにこれでやっ
ていけるの？」と誰もが思うような
「1日 100 食限定でランチ営業のみの国
産牛ステーキ専門店」を考えることに
よって、そういう働き方ができるよう
になったんです。

　今、「食品ロス」はメディアでも盛
んに取り上げられています。
　2019 年に「食品ロスの削減の推進に
関する法律」が施行されました。「食
品ロス」とは、食べられるのに捨てら
れてしまう食品のことです。家庭でも写真 1　100 食限定の店、佰食屋
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【中村 朱美（なかむら・あけみ）】
1984年生まれ。 2012年9月に飲食事業や不動産事業を行う「株
式会社minitts」を設立。１日100食限定をコンセプトにした「佰
食屋」は行列のできる人気店へ成長する。「ランチ営業のみ、完
売次第営業終了」という飲食店の常識を覆す経営手法で、飲食店
でのワークライフバランスとフードロスゼロを実現し、日経ＷＯＭ
ＡＮウーマンオブザイヤー 2019大賞等数々の賞を受賞。

在庫の管理不足で物を腐らせることが
起きがちですが、飲食店でも同じなん
ですね。この食品ロスの問題は、私た
ち飲食業にとって大きな問題の一つで
す。在庫の管理不足によって起こる食
品ロスの要因は、①メニューが多すぎ
る、②人手不足、の主に 2つです。
　まず①のメニューの多さについて。
　メニューの量がとても多いお店があり
ますよね。ということは、何をいくつ注
文されても大丈夫なように、常に多くの
在庫を抱えているわけですから大変で
す。それに対して佰食屋のメニューは 3
つです。「国産牛ステーキ丼」（写真2）「国
産牛おろしポン酢のステーキ定食」そし
て「国産牛100％ハンバーグ定食」です。
　時々お客さんに、「メニューはこれ
だけしかないの？」といわれたりしま
すが、「ごめんなさい、おいしい物は 3
つしか作れないんです。中途半端なメ
ニューはないんです」とご説明してい
ます。メニューが少なければ仕入れる
食材の数も少なくて済むので、その分
食品ロスも減らせるわけです。
　「メニューが少ないとお客さんが離れ
ていくのでは？」と心配されるかもし
れませんが、大丈夫です。メニューが
少ない専門店のほうが逆にお客さんは
増えるんです。例えば味噌ラーメンを
食べたいとき、ファミレスと普通のラー
メン屋さんと味噌ラーメンの専門店が
あったら、皆さんはどのお店に入ります
か。私だったら専門店です。「食べたい
物をおいしく食べたい」と思うからで
す。ということは、本当においしい物を
出すお店は絶対流行るということです。

　そして②人手不足について。現代、
飲食業は人手不足といわれ続けていま
す。営業時間は長くて、食材も多く、
毎日すごい数の料理を作らなきゃいけ
ません。そんな環境で食品在庫が十分
に管理できないのは当然です。大手
チェーン店ではＡ I 搭載のスピーカー
で自動的に注文を受けたり、人手のい
る業務をテクノロジー化したりするこ
とでこの問題に対応しようとしていま
すが、かなりの投資が必要です。でも
私たちは小さな会社ですから、そこに
大きな経費はかけられません。そこで、
「人手に合わせた在庫しか抱えなけれ
ばいい」と考えたわけです。

　コロナウイルスの影響で私たちも打
撃を受けて、４店舗あった店舗が２店
舗閉鎖となりました。本当に悔しく悲
しい決断でしたが、このまますべてが
ダメになる前に、一人でも多くの従業
員の雇用を守るためにも、決断は避け
られませんでした。
　世界中の多くの企業が非常に大きな
ダメージを受け、この世界が大きく変
わってしまったからこそ、私たちも「コ

4コロナ渦を乗り越えて

ロナ前に戻りたい」と言い続けるので
はなく変わらないといけない。じゃあ、
どういう会社だったら今後も生き残っ
ていけるんでしょうか。私がコロナ禍
を経て考えたこれから生き残っていけ
る経営手法は、「一つひとつの拠点は
小さくて、組織を分散させながら拡大
していく」というやり方です。
　コロナだけでなく災害のことも考え
ると、拠点を一か所に集めるリスクは
大きいと思うのです。ですから拠点を
分散し、一つひとつを小さくしたいと以
前から考えていました。特に、2018 年
9月の台風 21号が関西国際空港に与え
たダメージによるお客様の急減があっ
たとき、これからは売り上げを減らして
いこう、と決意しました。その台風 21
号直撃から1年後に「佰食屋１/２」と
いう新しいお店を作りました。「２分の
１」つまり「50食限定」です。
　しかも定休日は、稼ぎ時であるはず
の日曜日。勤務時間は９時から 15 時
のたった６時間。毎日 2人で営業でき
る規模です。これが、私がこれから目
指す経営です。小さいけれど、働きた
い人も、働き方も守られていく。とっ
ても低空飛行だけれども、大きなダ
メージも受けない。ずっと小さな黒字

を追い続けるビジネスモデルです。
　私の願いは規模拡大ではありませ
ん。私の根本にあるのは「毎日家族で
晩ご飯を食べたい」という、たったそ
れだけのことです。お花に水をあげた
りベッドのシーツをこまめに換えたり、
たまには図書館で本を借りて読んだり、
そうやって自分の人生を丁寧に生きら
れることを大事にしたいんです。この
「丁寧に生きる」ということが、今の
日本には少し置き去りにされてしまっ
ているんじゃないかと思っています。
　コロナの自粛生活で、「家でゆっくり
ご飯を食べるのもいいよね」と思った
人もいると思います。コロナが終わっ
ても、私はそれを定着させたいんです。
だから今、いろんなところで「この働
き方をみんなもっとやろうよ」と言って
回っています。こういう時代だからこ
そ新しいことに取り組みやすいのです。
固定観念にとらわれず、いくつになっ
ても楽しく働ける新しい形の事業展開
を前向きに考えていく。そのことが必
要なんじゃないかなと思っています。

写真 2　「国産牛ステーキ丼」
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