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「フレッシュ＆イージー・ネイバーフッドマーケット」は、英国テスコ社の北米事業。 

本部をカリフォルニア州エルセグンド市に置き、店舗数約２００店、年商約１１億ドルの

企業。２００７年にアメリカに進出し５年余りになる。２０１２年 11 月 24 日で終わった

四半期の業績は、アメリカ フレッシュ＆イージーは、売上高が 8.8％増加、既存店売上は

1.8%増加した。同社 CEO のフィリップ・クラーク氏は、フレッシュ＆イージーは十分なリ

ターンが得るのに時間がかかり過ぎている為、他の戦略的選択を検討すると述べている。

売却もあり得ることを示唆している。結論は、２０１３年３月に出る。 

 

「コモディテイ型」から「ミール・ソリューション型」へのイノベーション 

フレッシュ&イージーはアメリカに出店して５年である。２０１０年９月にラスベガスの店

舗を見たが、３００坪のミニスーパーで、何の特徴もない。「ＰＢ商品とコモディテイ」の

安売りする店であった。 

さらに、１年半後（２０１２年６月）、カリフォルニア州、トーランス マンハッタンビー

チ店のネバーフットマーケットと、フレッシュ&イ―ジ エキスプレスを見てみると、「Ｋ

ＩＴＣＨＥＮ ＴＯ ＧＯ」商品が加わりずいぶん変わっていた。「コモディティ型」から

「ミール・ソリューション型」へとイノベーションを図りつつあったが、従来型の店舗に



「ＫＩＴＣＨＥＮ ＴＯ ＧＯ」の商品を足しただけの店であった。店舗コンセプトが変

わりつつあることは実感していた。さらに、ラスベガスの店から、丸２年経ち今回のトー

ランスの新店を見と「ミール・ソリューション型」の店舗にすっかり変わっている。 

人は、数字の評価だけで、「アメリカ フレッシュ＆イージーは失敗」と軽く言うかもしれ

ないが、実績が悪いのは、従来の「コモディテイ型」で、新店の「ミール・ソリューショ

ン型」は成功していると見ている。しかし、さらに浸透させるためには時間がかかってし

まう。店舗を改装して、いままでの低所得者向け「コモディティ型」の店から、「ミール・

ソリューション型」中間層を取り込むには時間がかかる。 

 

「レディ・ミール」「ＲＴＣ」の商品開発のスピード速さに驚かされる 

２年間でここまでの店、商品を作り上げたスタッフの努力には頭が下がる。 

特に、今回の新店は、「ミール・ソリューション型」の最新のビジネスモデルである。 

私見であるが、この店のスタイルの店は、時間は少しかかるかもしれないが、場所を選べ

ば成功すると思う。「日本の都市型ミニＳＭ」にはもってこいのフォーマットだ。 

「生鮮、ミール・ソリューション強化型のＳＭ」の新しい業態になるかも知れない。 

 

フレッシュ＆イージー トーランスを視察           

調査日２０１２年１２月１９日～２２日 

住所 ＨＡＷＴＨＯＲＮＥ＆ＣＡＲＳＯＮ ＴＯＲＡＮＣＥ、ＣＡ ＴＥＬ３１０－３７

０－７９４２ 営業時間 ８ＡＭ～１０ＰＭ 

４日間に渡り時間を変えて５回調査を行った。 

売場レイアウトの特徴 

店の印象は明るくオシャレな印象。 

店の大きさは、２００坪程で、日本のように平ケースや平台はない。それでも、解放感は

ある。今までのような暗くて、殺風景な印象はない。商品はインストアベーカリーを除き

すべてアウトパック商品。賞味期限も１週間以内のウエットな商品だ。日本のコンビニの

進化型と言ってもよい。 

入口を入れば、右側にくだものと野菜の多段ケース。左側は、カット野菜やカットフルー

ツなどの「ＲＴＣ商品」「ＲTＥ商品」が並ぶ。野菜はキャベツ、レタス、タマネギ、じゃ

がいもなどの丸ごとの野菜はない。すべて、サラダ用、加熱用のカット野菜のみである。 

突きあたりの第２マグネットには、今一番力を入れている、「ＫＩＴＣＨＩＮ ＴＯ ＧＯ」

シリーズのリーチインケース。クリスマス商戦を控えて、一番目立つ場所に大型パックの

レディ・ミールのターキーなどのパーティメニューが並ぶ。 

 

「ミール・ソリューション商品」と「冷凍食品」「酒」をラインロビングした店。 

コンコース裏側の両面は、左側に肉と魚の「ＲＴＣ商品」や、刺身などの「ＲＴＥ商品」



を品揃え。混乱を避けるため、「ＲＴＨ商品」と「ＲＴＣ商品」は別の場所に陳列されてい

る。 

個々の商品には、「電子レンジ」「オーブン」「グリラー」「フライパン」「ＲＥＡＤＹ ＴＯ 

ＥＡＴ」など図解で分かりやすく説明している。これは、日本でも学ぶべき。 

コンコースをさらに進むと、右側に牛乳などの飲料、パン、ケーキ、クッキー。インスト

アベーカリーがある。インストアベーカリーはスタッフ１人がオペレーションを行ってい

た。 

 

第３マグネットに冷凍のレディ・ミール 

第３マグネットの冷凍リーチインケースも、レディ・ミールを陳列。第３コーナーから第

４コーナーまでは一直線で冷凍リーチインケースを配置。冷凍食品、アイスクリームの強

化を図っている。 

「ラインロビングを行えば、小型店でも大型店にも対抗できる」ことを実証している。 

酒売場は、中通路の冷蔵ケースにビール、ゴンドラにワインとリキュールの売場を広くと

っている。 

今度の新店は、リーチインケースの導入が多く図られているのが特徴。店は小さくとも、「ミ

ール・ソリューション」と「冷凍食品」「酒」に特化した特徴を十分に出している。 

すぐ隣のウォルマートも覗いて見たが、チルドの「レディ・ミール」はあまり品揃えされ

ていない。冷凍食品のレディ・ミールは、＄１からの品揃えされ品切れが目立つ。よく売

れている証拠だ。同じく冷凍レディ・ミールの「ヘルシー・チョイス」は＄２．５。 

「健康を気にするなら、２．５倍金額」と言わんばかりである。 

 



  

  

 

ドライ食品、雑貨は大幅に縮小 

ドライ食品のゴンドラは３本、菓子が２本、雑貨が２本、酒が２本とドライ食品の品揃え

が少ない。ミール・ソリューションの店だけに最低限の品揃えだ。それでも、菓子類は少

ないものの、シリアル関連はゴンドラ１本近くとっている。「健康」にも力を入れている。 

ドライ食品の棚のゴールデンラインは、全て、「フレッシュ＆イージー」のＰＢ商品が並ぶ。 

 

全てセルフレジという割り切り方 

レジは、全てセルフレジ。コンベアタイプとセルフタイプが６台並んで、従業員が１人で

管理している。セルフレジは自分で商品をスキャンして袋に入れて、「ＦＩＮＩＳＨ」を押

せば、合計金額がでる。カードをスキャンすればレシートが発行されるとい至ってシンプ

ルな構造。点数の多い客には、ちゃんとサッカーおしてくれる。 

 

駐車場の表示 

駐車場には、障害者用の駐車場の他に、「Ａｄｕｌｔｓ Ｗｉｔｈ Ｃｈｉｌｄｒｅｎ」（子

連れ用）と「Ｃｌｅａｎ Ｏｉｌ Ｖｅｈｉｃｌｅｓ」（エコカー用）の駐車表字がある。 

店の前に車を駐車することで、子供の車道への飛び出しを防いでいる。 

納品のプラットホームは、納品車両の荷台の高さまで地面を掘り、スロープになっている。 

雨の少ないカリフォルニアだから出来ること。 



 

 

「ＴＯ ＳＨＡＲＥ」の考え方 

「チルドレディ。ミール」と「冷凍レディ・ミール」の価格設定 

「食べ切りサイズだけがレディ・ミールではない」ことが品揃えを見て分かった。価格設

定は高めである。$４．９９（日本円換算約５００円）であっても、「ＴＯ ＳＨＡＲＥ」

で考えれば、２人で分ければ、２５０円である。それに、サラダやスープなど保存のきく

ものは、１人世帯でも２回か３回に分けて食べることができる。「個食の食べきりサイズ」

のこだわる必要がないことが今回参考になった。 

さらに、よく調べると、チルドのレディ・ミールは、４００円～５００円。冷凍食品のレ

ディ・ミールは２００円～３００円で、品揃えを分けているように思われる。 

チルドの製品はロスも多いため、値入が自然と高くなる。あまり貧弱だとさらに売れない。 

それに比べて、冷凍食品はロスがないため、低価格の設定ができる。 

チルド製品は、「家内工業的商品」で、冷凍食品は「食品工業的商品」でローコストで大量

に生産できる特徴がある。日本もこれは学ぶべき、チルドと冷凍のプライスラインの使い

分けが必要である。 

トーランスのフレッシュ＆イージーの客層 

この店の客層は、隣のウォルマートに比べて中間層が多く集まっている店である。トーラ

ンスは中間層が多く住む町でもある。低所得者層の姿や強度の肥満の客は見かけなかった。

ボードには「メキシカン ＴＯ ＧＯ」とあるが、メキシコ料理のレディ・ミールは品揃

えされていなかった。そう低価格では売れないのであろう。メキシコ料理の代わりに、「Ｅ

ＡＴ ＷＥＬＬ（身体に良い）」のコーナーになっている。 

 

見切り方法と「見切り品コーナー」 

当日に日が切れる商品の売場撤去は、午後５時からスタートする。１人の従業員が、賞味

期限が当日切れる商品を売場から撤去している。その数は４０パック程であった。 

「ＣＬＥＡＲＡＮＣＥコーナー（見切りコーナー）」は、夜８時時点で、定価の三分の一の

価格で売られている。元値の近くに新たにシールが貼られている。二度貼りした形跡は残

っていない。 



これで、見切りの仕組みが分かってきた。「当日日付が切れる全商品」は、夕方５時に売場

から撤去。バックヤードに持ち込みバーコードの見切りシールを貼る。その後、見切り品

コーナーに陳列される。定番売場での段階見切りはない。見切りは一気に行い一か所で売

る。売場を見る限り、見切り品が多いように見えるが、日本のＳＭの生鮮３品と惣菜の見

切り品を一か所に集めたこんな量ではない。もっと多いはずだ。 

 

「なぜ、見切りは一気に６４%ＯＦＦも行うのか」 

「ＣＬＥＡＲＡＮＣＥ」コーナーの在庫金額は、ざっとカウントして売価で、$２００程度。 

日本の感覚でいえば、「なぜ、段階見切りをやらないのか」と思うかもしれないが、この発

想が全然違う。 

後ろ向きのオペレーションにはあまりコストかけない。 

 日本のように、「３０％ＯＦＦ」などの、「段階見切り」を行えば、同じように、１時間～

２時間かかる。最終値引きの時間をプラスすれば、合計で約３時間～４時間かかることに

なる。 この店の日販を$２０，０００とするならば、見切り品売場に出ている商品の売価

合計は、$２００ 商品を全部廃棄しても、ロス率は１％である。 

「全部廃棄しても、「ロス率が予算以内」であれば、想定内」「６５％ＯＦＦで売れればオ

マケが付く」と考えれば、非常に分かりやすくシンプル。 

少ない人数で、見切り作業に時間をかけるより、陳列作業に時間をかけることを重視して

いる。 

 

「コモディテイ型」と「ミール・ソリューション型」は共存できる 

トーランスのフレッシュ&イージーは、ウォルマートの隣にある。ウォルマートの店舗の生

鮮食品は、全てリーチインケースに陳列されているターゲットに近い売場であった。デリ

カの品揃えはない「ドライタイプのコモディテイ型」がさらに進化した売場であった。 

一方、フレッシュ&イ―ジーの２００坪の店は、アウトパックのレディ・ミール商品やミー

ル・ソリューション商品に特化した「ウエットタイプのミール・ソリューション型」の店

だ。両店の共通点は、ローコストオペレーションである。店の役割が違うため、共存でき

ている。 

日本でも都市型小型店舗が盛んに出店しているが、「コモディテイ型」ミニＳＭではなく、



コンビニ商品、冷凍食品を強化した「ウエットタイプのミール・ソリューション型」なっ

て行くと思われる。そのためには、アウトパックの商品開発が急務である。 

  

 

フレッシュ&イージーのレディ・ミール 

「ＩＴＡＬＩＡＮ ＫＩＣＴＣＨＥＮ ＴＯ ＧＯ」 

イタリア料理は人気が高く、「アジア」、「ＥＡＴ ＷＥＬ」のコーナーの２倍のスペースを

確保していた。中心となる商品は、やはりピザとパスタ。トップシールに紙の帯を付けた

包装形態。 

 

 

「ＬＡＳＡＧＮＡ」＄４．９９ ３４０ｇ 

ＷＩＴＨ ＭＥＡＴ ＳＡＵＣＥ ＡＮＤ ＲＩＣＯＴＴＡ 

「ＥＮＪＯＹ ＢＹ ２５ＤＥＣ（２２日購入） 

「賞味期限」は「ＥＮＪＯＹ ＢＹ」と表現されている。 

電子レンジ対応などで、水分が少し多めに作ってある。たっぷりのトマトソースと、たっ

ぷりのリコッタチーズ。カロリーは３７０Ｋカロリーと高め。期待通りの味である。 

「価格と価値のバランス」 良い 

 

「ＡＳＩＡＮ ＫＩＴＣＨＥＮ ＴＯ ＧＯ」 シリーズ 

イタリアンに次ぐ人気コーナーの「アジアン キッチン」 アジアの中でも中華料理とタ

イ料理がメイン。日本食は品揃えされていない。 



 

「ＳＷＥＥＴ＆ＳＯＵＲ ＰＯＲＫ」 ＄７．９９ ５１０ｇ 

「オーブン 20 分」 「ＴＯ ＳＨＡＲＥ」 「ＥＮＪＯＹ ＢＹ ２６ＤＥＣ（１９日

購入）」 

プリフライされた豚肉と野菜の入った酢豚ソースのセット。オーブンの目盛２で２０分温

める。ソースの中身は、タマネギ、ピーマン（緑、赤）、パイナップル。 

プリフライの肉は部位により若干冷凍臭がするが、プリフライの出来はよい。豚肉のボリ

ュームに驚かされる。これだけ肉が多ければ文句は言えない。これは日本でも売れそうな

商品。酢鶏などの開発もおもしろい。 

「価格と価値のバランス」 普通 

 

「ＥＡＴ ＷＥＬＬ」 シリーズ 

「ジャンクフード（高カロリー、低栄養素）」ばかりを食べていると、「栄養失調」や「肥

満」になる。」という問題が起きています。そこで、ここ半年で開発されたカテゴリーが、

「ＥＡＴ ＷＥＬＬ」である。そのコンセプトは、 「化学合成のフレーバー、着色料、保

存料無添加の商品」「野菜、くだもの、フルーツ、穀物、木の実などを多く使用する。」「カ

ロリーを控えめにする。」 

 

 

「ＨＡＲＶＥＳＴ＆ＢＬＵE ＣＨＥＥＳＥ ＳＡＬＡＤＡ」 ＄３．９９ ２５５ｇ 

「ＥＮＪＯＹ ＢＹ ２６ＤＥＣ（２０日購入）」 

ブルーチーズとヨーグルトドレッシングが添付されている。ホーレン草とリンゴ、レーズ

ンのシンプルなサラダ。野菜の鮮度と味は良い。ヨーグルトドレッシングとブルーチーズ、



レーズン、リンゴとの味のバランスがよい。賞味期限からして売れている商品だ。 

「価格と価値のバランス」 良い 

 

「アメリカン ＴＯ ＧＯ」 

チルドＲＴＥ商品 ＲＴＨ商品 

「ＫＩＴＣＨＥＮ ＴＯ ＧＯシリーズ」とは別の場所に、生鮮売場の魚と肉の「ＲＴＥ」

と「ＲＴＣ」の商品が陳列されている。「電子レンジ対応商品」と「調理器具を使う商品」

との混乱を避けるためだ。図解で分かりやすく、「グリル」「ソティ」「オーブン」「フライ

パン」「ＲＴＥ」などと調理時間が表字されているのは親切。オーブン用はアルミカップに

入っていて分かり安い。 

  

「ＳＤＯＢＯ ＢＥＥＦ ＳＴＥＡＫＳ」 ２ＦＯＲ＄１０（２個１０ドル） ４５４ｇ 

骨なしの牛肉をチリとニンニクでマリネした商品。「ＥＮＪＯＹ ＢＹ ２７ＤＥＣ (２２

日購入)」グリル １２分 ２人前 

牛のもも肉であるが、マリネしてあるので柔らかい。フライパンで焼くと強烈なチリペッ

パーの香辛料の臭いが立ち込める（表字はグリル）。味の好みは分かれるが、それにしても、

１ポンド５ドルは安い。この味付けを好みとするならば評価は高い。 

「価格と価値のバランス」 良い 

 

フレッシュ&イージーとウォルマート 「冷凍レディ・ミール」比較 

ウォルマートの$１冷食、ＰＢの「ヘルシー チョイス $２．５」とフレッシュ&イージー

のＰＢ商品$１．９９とＮＢ商品を購入して試食。フレッシュ&イージーも「ＥＡＴ ＷＥ

ＬＬ」のＰＢを持っているが、チルド商品と品揃えがダブルため、他の商品にした。 

低価格商品の共通点は、食材にチキンをよく使っていることだ。 



 

 

ＰＢ「ＣＨＥＥＳＥ ＲＡＶＩＯＬＩ」 $１．９９ ２８４ｇ 

トップシールのシールが、スムーズに剥がせる。写真よりもソースはたっぷりだが、ラビ

オリが少ない。ボリュームに欠ける。 

「価格と価値のバランス」 普通 

 

ウォルマートの冷凍食品 

 

「ＨＥＡＬＨＹ ＣＨＯＩＣＥ ＢＥＥＦ ＭＥＲＬＯＴ」$２．５ ２８３ｇ 

トレ―が２重構造になっていて、穴のあいた野菜を蒸すトレーが上で、その下にソースが

入っている特殊構造。ボリュームはさほどないが、野菜が多くてヘルシー、ソースの味も

薄めである。ポテト、ニンジン、インゲンがたっぷりと入っている。牛肉は結着肉で柔ら

かい。メルローワインの味はしっかりする。 

「価格と価値のバランス」 良い 

 

ＰＢ「ＥＡＴ ＷＥＬＬ」のカップ入りシリアル 

「ＭＵＬＴＩＧＲＡＩＮ ＭＡＰＬＥ ＢＲＯＷＮ ＳＵＧＡＲ」＄０．９８ ４２ｇ 

「ＴＲＩＰＬＥ ＢＥＲＲＹ ＯＭＥＧＡ ＰＬＵＳ」＄０．９８ ４３ｇ 

「ＡＰＰＬＥ ＯＭＥＧＡ ＰＬＵＳ」＄０．９８ ４３ｇ 

マルチグレインシリアルとオーガニック豆乳を電子レンジで温めて試食。 

カップの大きさは、カップヌードルの容器よりも少し小さめ、２４０ｍｌの豆乳を全部入

れたら溢れてしまう。黒糖の甘さが程良く、子供でも毎日食べられそうだ。有機豆乳は大



豆の香りがよく味もよい。 

パッケージに「Ｎａｔｕｒａｌｌｙ Ｆｌａｖｏｒｅｄ Ｉｎｓｕｔａｎｔ Ｃｅｒｅａ

ｌ」とある。シリアルをカップに詰めてインスタントにした発想がおもしろい。 

 

 


