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御用聞きは売り込まない 聴くこと！

小生、幼い頃に両親が離婚し、母方の祖父、
祖母から大変甘やかされて育てられたせいも
あり、人懐っこい性格で、周りの者を笑わせ
たりする事が大好きで、お節介で人情に厚く、
中学生時代は生徒会長を務めておりました。
当時PTAの役員は、町の酒屋さん、米屋さ
んの経営者の方が多く、中学３年生の時に酒
屋さんの経営者から相談されアルバイトに行
きました。そして高校３年間酒屋でアルバイ
トを行い、持ち前の明るさと人懐っこい性格
が受け、得意先のお客様にも大評判で、酒屋
の店主さんからも君なら直ぐに独立できるか
らと就職を勧められました。同級生にも酒屋
さんや米屋さんのご子息もいて、二人とも金
持ちそうだったので、酒屋になれば金持ちに
なれる、大きな家に住める、そんな単純な考
えにプラスして晩酌をされる御家庭は一家団
欒でむつまじく思え、両親や兄弟が居ない僕
にとっては、凄くあこがれでした。

そんな一家団欒の楽しい夕食に欠かせない
お酒や食品の取り扱いはとてもやりがいのあ
る仕事に感じましたが、当時の酒屋と言え
ば、ご自宅を一軒一軒、週に一度決まった曜
日決まった時間帯に訪問して切れたものが無
いかと御用聞きに回る仕事でした。例え取り
扱いのないものでも一緒に買って届けるのが
当たり前の時代（下町の長屋では物々交換が
当たり前の時代で助け合い、お互い様の精神

の地域コミュニティーが存在し、冷蔵庫は電
圧が低く近所に氷屋さんが多く存在していた
時代）に、そのような御用聞きを効率よく行
うために世帯数や得意先件数、交通状況や道
路事情を考慮してルートを設定して独自の御
用聞きシステムを完成させていき、午前・お
昼・夕方・夜便と一日４便を設定し、１時間
に５件を上限に一軒当り約５分間の御用聞き
を行うことにしました。

御用聞きのポイントとしては、売り込まな
いこと、聴くこと、早起きは三文の徳などが
ありますが、聴くことは十文の徳と昔の商売
の諺にもあります。聴くという字は、耳と徳
の二つから成り立っており、聞けば徳をする
という意味で、同じ聴くのでも耳だけで聴か
ずに相手の様子、顔つき、顔色、雰囲気など
全体を見て聴くことが大切だと酒屋仲間の先
輩達から教えられました。

室町時代から商習慣として行われてきた御
用聞きですが、日本の文化、日本古来独自の
マーケティング手法が今や大切になって来た
ように思います。日本建築には勝手口があり
ますが、勝手口は門番を通らなくても出入り
業者と認められた者は勝手に行き来できる事
から勝手口と名付けられ、ご用達として認め
られた商家の者だけが通うことが許されまし
た。酒屋、米屋、魚屋、八百屋、・・・台所
を預かる重要な任務です。もし紛い物でもお
届けしようものなら、打ち首獄門に処罰され
ます。いつもの商品を切らさないように、そ

高齢社会に対応した御用聞き宅配サービス
「わんまいる」の取組み

～美味しさ、健康、地産地消にこだわった商品を全国へ宅配～
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図１　世帯数と平均世帯人員の年次推移

して飽きられないように季節の商品をご案内
します。奥様は奥の間に居る事から奥様と呼
ばれるようになったと聞き及びます。そんな
暮らしが江戸中期の頃に一儲けした商家に広
がり、明治、大正には警察官や公務員宅、学
校の先生、お医者さん宅などに広がり、戦後
高度成長の中、忙しく働く町工場や工務店、
商店宅へ普及し、一般化していきました。

現実味を帯びる高齢社会

しかし、人口増加、特に1980年頃から次第
にマイホーム主義がブームになりローンで住
宅を購入するようになると、それまで家にい
た奥さんもパートで外に勤めに出かけるよう
になって、奥さんなのに昼間に家にいなくな
り、正に御用聞き崩壊の時代となりました。
また、一般家庭においては、それまでは毎日
仕事がない人も多かった時代から高度成長で
仕事がいくらでもある時代へと移り変わり、
給与も月給制になって、お金が入った日に入
用買いする計り売りから、一ケ月分をまとめ
て計画購入するようになり、袋や箱に入れら

れて販売されるようになりました。
当初、精米されたお米が袋に詰められて販

売された時は、一斗15kg入りでしたが、1985
年頃から10kgに減少、2000年頃から５kgに
減少しての販売となりました。瓶ビールも
633mlの大瓶主流から350ml缶24本入りが主
流になり、そして６缶パック、今日では１本
単位での販売が普通となりました。お酒も
量り売りから一升瓶、一升パック、720ml瓶、
300ml瓶となり、醤油は最近、酸化しない特
殊パックに入れて販売されています。この
ような背景の原因の一つとして核家族化、離
婚率増加や未婚比率の増加が挙げられますが、
それにより世帯人数が減少し、高齢夫婦の単
独世帯、高齢単身世帯が増加して、国の大き
な問題にまで発展してきました（図１、２）。

規制緩和による食品スーパー、量販店、
365日24時間営業のコンビニチェーンの躍進、
食糧管理法の廃止、酒の小売免許自由化など
により町の自営業者による小売店の多くが廃
業に追い込まれ、インターネットやスマホの
普及で新聞販売店も減少しています。

出典：厚生労働省 平成26年 国民生活基礎調査の概況　http://www.mhlw.go.jp/toukei/saikin/hw/k-tyosa/k-tyosa14/dl/02.pdf
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このような高度成長戦略の大都市部への
集団就職、マイホーム化、給料の振込み奨
励、女性の社会進出などが少子高齢化を招き、
高齢者単身世帯を増加させて地域コミュニ
ティーがほとんどない大都市に高齢者の買物
弱者が急激に増加しています。

独自の御用聞きサービスの完成

昭和63年に高層マンションの多い大阪市西
淀川区でたった９坪の建売住宅を購入して１
階のガレージを店舗兼事務所と位置づけて宅
配専門店ホッタを開業し、お米とお酒を新潟
に仕入れに行ってお客様にご案内しました。
当時大阪では標準米などのブレンド米を食べ
ている方が多く、お酒も灘や伏見の大手メー
カーの日本酒が飲まれている時代です。そこ
へ新潟こしひかりといったブランド米、新潟
の銘酒である白瀧酒造の上善如水、菊水酒造
の菊水五段仕込みなどを提案するとビックリ

するぐらい注文を戴きました。当時、酒屋さ
んの年商が約4,000万円でしたが、独立して
３年目で年商１億８千万円を売り上げました。

全国の酒処（＝米処）の蔵元を訪ねました
が、地域にはその土地ならではの名産品があ
ります。長野には信州そば、野沢菜、おやき、
名古屋には味噌煮込みうどん、きしめん、和
歌山には紀州南高梅梅干など・・・そんな地
域の名産品も仕入れて、簡易の印刷機のチラ
シを配布しながら御用聞きに回り、商品を紹
介しました。

そんな状況の中、業界紙から取材があり、
たった３坪で１億８千万という記事を見られ
た酒屋さんから問い合わせがあり、見学を受
けました。お節介が好きな人柄から、やり方
を説明して、チラシの原稿を提供し、売れた
ら商品は取りに来て下さいとう方式にしたと
ころ、自然と共同販促仕入に参加する仲間が
増えました。また、商売がバッティングしな

図２　65歳以上の者のいる世帯の世帯構造

出典：厚生労働省 平成26年 国民生活基礎調査の概況
http://www.mhlw.go.jp/toukei/saikin/hw/k-tyosa/k-tyosa14/dl/02.pdf
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保存方法 …常温保存

…このマークの付いている商品はご注文をいただいてから1週間後のお届けとなります。あらかじめご了承ください。

…冷蔵にて保存 …冷凍にて保存

…レンジであたためる …湯せんであたためる …流水にて解凍 …常温にて解凍
…冷蔵庫にて解凍 …フライパンなどで焼く …鍋などで茹でる …揚げる
…お湯を注ぐ …オーブントースターなどで焼く …鍋などを使っての調理が必要 …氷水にて解凍

…賞味期限が常温で5日 …賞味期限が、冷凍保存にて1年 …賞味期限が、冷蔵保存にて5日

※調理方法につきましては、それぞれの商品に記載されております。必ずご確認いただき、それに従って調理いただきますようお願い申し上げます。

※�賞味期限は製造日からおいしく召し上がっていただける日数です。流通の関係上、記載日よりも短いものが届きます。あらかじめご了承ください。
詳しくは各商品に記載されている期限をご確認ください。また、賞味期限に関わらず開封後はお早めにお召し上がりください。

賞味期限

調理方法

1週間後お届け

お取り寄せ

常温

レンジ
冷蔵庫解凍
湯を注ぐ

湯せん
焼き

トースター

流水解凍 自然解凍
ゆで 揚げ
要調理 氷水解凍

要冷蔵 要冷凍

5日 冷凍1年 冷蔵5日

…このマークの付いている商品は9月26日ご注文締切、10月5日〜10月10日のお届けとなります。

2015.9.14�共通版

わんまいる グルメカタログ  811号

ご案内 月 火 水 木 金 土

カタログ
お届け日

注文
回収日

商品
お届け日

9/

9/

9/ 10/

14

21

28

15 16 17 18 19

22 23 24 25 26

29 30 1 2 3

●（株）ファミリーネットワークシステムズ ●発行/2015年（平成27）9月14日（月） ●印刷/東洋紙業（株）

マ
ー
ク
の
見
方

北海道 ヱビスパック
函館名産 いかめし

北海道産のスルメイカにご飯を詰め込み、醤油ベースの味付けで柔らか
く風味豊かに炊き上げた、函館の名産品です。本場、函館で作り上げただ
けあって、柔らかいイカと風味豊かなご飯は絶品の美味しさです。

本場函館の名産品、柔らかいイカの食感と
風味豊かなご飯が絶品。

北海道産のとうもろこしを丸大豆しょうゆを
使ったたれで味付けして炙りました！

ふっくらとした秋鮭を、西京味噌で
風味豊かに焼き上げました。
手作りで丁寧仕上げ。

※写真はイメージです。

2個 152kcal/100g 塩分0.6g

70g 121kcal/1袋 塩分0.4g

常温
湯せん
90日

590
（
税
込
）
円

1週間後お届け

北
海
道
産

骨までまるごと食べられます！北海道産の
さんまを食塩のみで味付けして焼きました。

わんまいる

新登場

わんまいる

新登場

わんまいる

新登場

北海道産のスケソウタラの
すり身に玉ねぎをたっぷり
混ぜ込んで揚げたザンギ

398
（
税
込
）
円

大阪 服部恒
北海道知床産 秋鮭の西京焼き

※写真はイメージです。

要冷凍
湯せん
冷凍6ヶ月

北
海
道
産

北海道産のとうもろこしを丸大豆しょうゆを使ったたれで味付けして炙りました。
粒だけのなので食べやすくて便利です。化学調味料、着色料、保存料は使用して
いません。

北海道 ヱビスパック
あぶりっち 北海道産とうもろこしの砂糖醤油焼き
100g

※写真はイメージです。

常温
120日

378
（
税
込
）
円

1週間後お届け1-1-2

北
海
道
産

1-1-5 北海道 ヱビスパック
あぶりっち 北海道産サンマの塩焼き
1尾分（2切れ）

※写真はイメージです。

常温
120日

378
（
税
込
）
円

1週間後お届け

わんまいる

新登場

1-1-4 北海道 佃善
佃善のじゃが豚 【スープ付】

北海道産のじゃがいもを使ったもちもち食感の皮の中に、
北海道産の豚肉、キャベツ、玉葱、ニラを包み込んだ「もち
もちつるんぷるん」の食感が味わえる逸品です。

北海道物産展でおなじみ！もちもちの皮の
中から、肉汁がジュワーっと溢れ出ます。

390
（
税
込
）
円

※写真はイメージです。

1週間後お届け

北
海
道

常温
120日

1-1-6 北海道 中水食品
北海道産 北の懐石 茎わかめ佃煮
150g

北海道の茎わかめを甘辛く
じっくりと炊き込みました！

1週間後お届け

380
（
税
込
）
円

※写真はイメージです。

北
海
道

1-1-7
北海道フロンティアフーズ
シャキシャキ 
玉ねぎザンギ

北海道産のスケソウタラのすり身に玉ねぎをたっぷり
混ぜ込んで揚げたザンギです。北海道産スケソウタ
ラのすりみと国産玉ねぎの甘さが絶妙に合います。

500
（
税
込
）
円

※写真はイメージです。

5個

1週間後お届け

要冷凍
ゆで

冷凍360日

4玉（28g×4、スープ1袋）
226kcal/100g 塩分1.1g

食べ切り 4 玉で
お届けします

1-1-3

1-1-1

宅配で豊かなくらしをわんまいる グルメカタログ 811号 

要冷凍
レンジ
冷凍約240日

わんまいる

再登場

いようにエリア制度を導入し、共同仕入も場
所の問題や引取りに限界が見えたため、酒問
屋さんの物流インフラを活用した納品が始ま
り、加盟する酒販店が急速に増え、それを見
ていた大手ビールメーカーより特約店（問
屋）を紹介され、現在の新潟・首都圏・愛
知・岐阜・滋賀・京都・神戸・香川・福岡な
どへ広がった各地域の有力酒問屋さんと業務
提携を交わし、一般家庭を対象にした酒米宅
配専門店に加盟して、お酒、お米、調味料、
飲料水に地域名産品と常温の商品に限って取
り扱いカタログに掲載し、週に一度カタログ
をお届けして注文をお伺いしてお届けする御
用聞き宅配サービスが完成しました。その後、
平成15年の酒小売免許自由化の影響で、どこ

でも酒類を購入することができるようになっ
たため、客離れが急速に出ましたが、高齢の
方、足腰が悪く買物に不便を感じる方や金銭
的余裕のあるシニア層が残りました（図３、
４）。

図３　御用聞きイメージ

図４　わんまいるのグルメカタログ（例）
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チラシなどで広告を実施しても新規でご利
用戴けるのは60代、70代がメインになりまし
たが、紀州完熟南高梅の高級梅干、鳥取砂丘
のらっきょう、長野の野沢菜や蕎麦などの地
域名産品が高齢者のお客様から凄い人気にな
りました。そこで、これからは買い物に不便
を感じる高齢者の皆様へ自宅に居ながら日本
各地域の名産品をお届けしようと思い、冷凍
やチルドも取り扱って掲載するために、自社
による物流センターを設立し、注文に対して
加盟店様には在庫をさせない完全受注、後日
納品制度を取り、御用聞き注文書を回収して
翌週の御用聞きの際に商品をお届けする仕組
みを構築しました（図５）。

電話注文に対応したのではお店側に在庫が
必要になります。在庫すると余るか品切れる
かの二つです。だから在庫の管理は出来るだ
け少ない箇所で行い集中管理する事が重要に
なります。現在わんまいるは全国に120箇所
の営業所がありますが、センターは常温セン
ター１ケ所と冷凍センター１ケ所で管理して
います。日々コンピューターで自動在庫管理
発注システムを使いながらも本部からセン

ターへ週に一度、在庫管理を行っています。
だから入れ間違いや破損、欠品も0.003％以下
です。平成17年に伊藤忠商事様と業務提携し
てシステム開発を行い、凄く役に立っています。

冷凍おかずの開発が転機

島根県を初め多くの自治体の協力を得て、
地域の名産品を発掘、開発して、カタログで
高齢者の皆様にわかりやすく掲載しています
が、平成21年に島根和牛で県産品の肉じゃが
を開発した所、多くの高齢者のお客様より、
こんなお惣菜が欲しかった、出来たら買い置
けるように冷凍が欲しいと言われ、早速冷凍
のお惣菜の開発に入りました。普通に肉じゃ
がを鍋で煮込んで冷まして袋に入れて真空
パックして冷凍してレンジで解凍して食べた
ら美味しくなくて食べられたものではありま
せんでした。色々作ってみましたが全く駄目
でした。そんな所に真空調理を1980年に初め
て日本に持ち込んで広げた第一人者である元
帝国ホテル料理長の石川先生に出会って顧問
契約し、冷凍商品の作り方について幅広く教
えて頂きました。

図５　わんまいるの基本スキーム
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冷凍する事で、合成保存料は使わなくて長
期保存が出来ます。真空圧力で砂糖、塩、醤
油の使用が少なくて済み、塩分や糖分の摂取
を控えられます。だしもしっかり使えて料理
が美味しくなります。冷凍個食パックなので
買い置くと欲しい時に便利です。そんな事を
お伝えすると、多くのお客様から、年を取る
と血圧や血糖値、栄養バランスなどを気にし
ていると言われたため、管理栄養士を採用し
て、栄養価の高い旬の食材を使ってバランス
を考えた塩分3.5gで400kcal以下のメニュー
の開発を行い、夕食に週５食間召し上がって
頂ければ健康が維持できるように考えた旬の
手作りおかずセット健幸ディナーの取り扱い
を開始しました（図６）。

弊社から車で20分の距離にある大阪中央卸
売り市場 近畿圏水産事業共同組合 専務理事
で株式会社三恒の三上社長に協力を頂き、産

地から届く旬の魚を一次加工などしてもらっ
ています。野菜は国産100％にこだわって、
大阪泉州地域の若手こだわり農家４H倶楽部
と計画栽培に取り組んだり、京都の農場で採
れた京野菜など産地や農家との提携を増やし
ています。肉も大阪市西成区の株式会社松商
さんに協力を戴いて北海道の十勝牛や群馬県
の上州牛など産地を限定した取り組みを行っ
ています。

このようにわんまいるでは、地元の食材を
地元の業者に委託して作り、地元で流通され
消費する地産地消を推進しております。そし
てカタログやWEBサイトにも掲載して全国
へ広く紹介しています。

推定700万人以上と言われる買物弱者、こ
の方たちの暮らしを支えるためには地元で自
営業を営む方達が連携して取り組んで戴き、
介護業界の方達や行政とも連携して官民一体
となった活動が必要ではないかと思っており
ます。

今後は『ニッポンの故郷（ふるさと）おか
ず』を全国の道の駅へ働き掛けて発掘、開発
をして昔からその地域に伝えられているおか
ずの保存、普及活動に努め、更にはその地域
の食材をその地域で加工する６次産業化を推
進させて地域雇用の振興に務めていく所存で
す。日本国内のみならず海外への輸出も行う
計画です。図６　旬の手作りおかずセット


