
どの教室でしょうか。

――カリキュラムの内容をお教えい

ただけますでしょうか。

横井：大人の女性向けのカリキュラ

ムは2つあります。1つは会員限定の

「クッキング」「ブレッド」「ケーキ」

の3種類で、それぞれにステップア

ップ可能な複数のコースを設けてい

ます。

また、それらの指定された課程を

修了後、筆記と実技で行われる考査

に合格すると「ABCライセンス」を

取得できる制度も用意しています。

ライセンス取得者には、さまざまな

特典とともに自宅開校やお店を持つ

ためのノウハウなども伝授している

ところです。

スタジオは毎日開かれており、カ

リキュラム内容や日時を選んで、自

宅や職場の近く、あるいは旅行先な

ど、全国どこのスタジオにも通える

システムになっています。

もう1つは、数百種類のメニュー

の中から作りたいものを選び、入会

金不要・1回完結で参加できる

「1dayレッスン」です。気軽に試し

てみたい方にご利用いただいており

ます。

そのほか、4歳から小学3年生の子

どもが対象の「abc kids」を36カ所、

男性向けの「ABC Cooking Studio＋

m（プラスエム）」を4カ所に開設し

ています。

――男性向けは別ブランドで展開し

ているのですね。

横井：別ブランドにしたのは、「女

性だけの方が気楽」という女性の声

と、「（配偶者や恋人を）ほかの男性

との接点があるところには出したく

ない」という男性の声が多かったか

らです。結局、男女別々の方が本人

も周囲の人も安心感があるというこ

とのようですね。

――会員のプロフィールや募集方法

は？

横井：会員の4分の3はいわゆるF1

（20～34歳の女性）層で、未既婚の別

では3分の2が未婚者となっています。

入会のきっかけは、会員からの紹介

が中心です。

以前は、新聞の折り込みチラシや

フリーペーパーなど紙媒体の広告を

出稿していましたが、数年前から効

果が落ちてきたので、2年前にやめ

ました。また、ネット広告も使って

みたのですが、最終的な歩留まりを

考えると、費用対効果が低いと感じ、

これも現在は出稿していません。

会員からの紹介を得るための方策

としては、「ABCポイント」の付与

や、紹介した会員がお友達と一緒に

受けられる限定メニューの提供など

を行っています。

――会員の継続利用を促すための仕

組みをお教えください。

横井：現在、スタジオの予約は、ケ

料理のできない
女性の悩みに触れ
新たなビジネスを創造

――御社の概要をお聞かせください。

横井：「世界中に笑顔のあふれる食

卓を」を企業理念に、「食生活や手

作りの大切さをひとりでも多くの人

に伝えたい」、そんな思いを持って

食にまつわるサービスを展開してい

ます。

私どもの「ABC Cooking Studio」

は“School”ではありませんし、ま

してやプロ養成の場でもありませ

ん。“Studio”で伸び伸びと料理を学

ぶ。そして家に帰ったら、誰かのた

めに作ってあげる。それが世界中の

食卓に笑顔を生むことになると信じ

ているのです。

現在、北は北海道・札幌市から南

は九州・鹿児島市まで、都市部を中

心に109の教室を展開しておりまし

て、会員数は約23万人、2008年度の

売上高は前年度比3％アップの約163

億円でした。

――起業の経緯は？

横井：かつて私は、食器販売をして

いたことがあります。「料理を引き

立たせるのが器の役目、器が良けれ

ばどんな料理でもおいしく見える」

というのが、その当時のセールスト

ークでした。そして販売を続けてい

るうちに、中には全く料理のできな

い女性がいることに気付きました。

当時の私は、あくまでも食器を買っ

てほしかったわけですが、料理を教

えてほしいという声がたくさん上が

ってきたのです。私は彼女たちに料

理教室に行くことを勧めたのです

が、彼女たちは口をそろえて「料理

が全くできないから、料理教室には

行けない」と言います。

不思議に思って詳しく聞いてみる

と、料理教室には料理の上手な常連

のコミュニティーができ上がってい

る。そんな所にご飯も炊いたことの

ない自分が入っても、付いていけな

いし、面白くもない。しかも、料理

教室では完成した料理を最後にみん

なで食べるので、失敗できないと言

うのです。そうなると、料理のでき

ない女性は手を出せないので、いつ

まで経っても上達しないんですね。

そこで、“簡単な料理を習いたい”

というニーズがビジネスにつながる

のではないかと思い、1985年に起業。

2年後の1987年に（株）ジェンヌとし

て法人化し、2003年に現在の（株）

ABC Cooking Studioに社名変更しま

した。この社名は創業当時から使っ

ていた料理教室の名前でABC＝イロ

ハ、つまり全くの初心者向けという

ところからきています。

会員の目線から
継続利用促進策に一工夫

――料理教室のマーケットにおける

差別化ポイントは？

横井：ほかの料理教室と差別化する

という意識はありません。私どもは、

全く料理ができない女性のためのス

タジオを作るということで、“教え

る”と“教わる”という縦の関係よ

りも、楽しく作っておいしく食べら

れる場所を目指したのです。ですか

ら、今でもほかの料理教室を競合と

は思っていません。あえて競合を挙

げるのであれば、むしろ料理教室と

同様に時間消費型のビジネスであ

る、「お花」や「英会話」「ヨガ」な

笑顔あふれる食卓の実現を目指し
料理の初心者を対象にしたビジネスを創造
笑顔あふれる食卓の実現を目指し
料理の初心者を対象にしたビジネスを創造

既存の料理教室とは異なり、料理が全くできない女性でも楽しみながら調理のイロハを覚えられる空間を
提供している（株）ABC Cooking Studio。そのコンセプトが人気を博し、一昨年以来の不景気下におい
ても順調に業績を伸ばし続けている。今回は“食”へのこだわりをベースに事業の未来を展望する、同社
代表取締役CEO横井啓之氏にお話を伺った。

（株）ABC Cooking Studio
聞き手＝西村道子（本誌発行人）代表取締役 CEO    横井 啓之 氏　　　

1964年、静岡県榛原郡出身。1987年、（株）ジェンヌ（現：（株）ABC Cooking Studio）を設立。食
生活の大切さを伝えていきたいという思いのもと、料理教室ABCクッキングスタジオをスタートさせ
る。その後スタジオを全国展開し、店舗数109店、会員数23万人にまで拡大（2010年4月現在）。その
他、食育をテーマにした子どものための“食”のスクール「abc ｋids」や、男性も通える料理教室
「ABC Cooking Studio＋m」なども運営している。
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