「チョコソースを3種類使った甘味はどう？」
「お客様にアピールするには季節感が大事よ」
　商品開発部のメンバーは向上心の塊だ。今だって、頭の中は新メニューの甘味のことでいっぱいだ。お昼休みにみんなで入ったカフェのスイーツの話題でもちきりである。
「現場ではそんなに時間はかけられません。麺を作っている間に、甘味も仕上げなくちゃならないんですから」
「うーん、山崎の言うとおりだよね。店舗で実現可能、それでいてお客様に喜ばれるメニューを考えなきゃ」
　商品開発部の上司が頭を抱える。
　スガキヤでは年に4回メニューを入れ替える。新メニューの開発が我々の仕事だ。
　私も凝ったパフェを思い出しながら、気持ちはみんなと同じだ。
　──あの素材はお客様に喜んでいただけそうだ。
　──季節感を大切にした新メニューを作りたい。
　商品開発を行う身として、これは職業病といっても過言ではない。
　でも、それだけじゃない。同時に待ち時間はどれくらいか、カフェではスタッフたちの手際や作業範囲はどのくらいかも、さりげなく観察している。

　学生時代に食品関係の研究をしていた私は卒業後、麺と甘味で展開するファストフードチェーンスガキヤに就職した。愛知県出身の私にとって、お馴染みのスガキヤだ。
　ここで現場を三年間務めたことが私の強みである。
　営業目標や政策展開を推し進めるのは当然として、クルーへの教育や店舗業務の工夫など熱意を持って取り組んだ。お客様のためはもちろん、クルーが少しでも働きやすいように心を砕いたのだ。現場の三年間、私にとって毎日が挑戦の日々であった。
　本部にも認めてもらえたのだろう。面談の結果、商品開発部に異動になったのは入社して4年後のことだった。

「素材をたくさん使ったパフェは難しいけど、ソフトクリームをベースに工夫してみよう」
「季節感を打ち出したいよね。価格帯も考えて、さつまいもをアクセントにしよう」
　さつまいもをペーストにしたり、スライスして揚げたり。
　商品開発部では毎日のように、さまざまな調理方法でさつまいもを加工した。プロが工夫を凝らしたものだから、やはりどれも美味しい。
　口の中で広がるサツマイモのムースにとろけそうになりながらも、私は現場での三年間を思い出していた。
　あのころは新メニューの時期がきたらバタバタしていたな。現場では毎日の作業があるし、新メニューの通達がきたらマニュアルを見ながら四苦八苦だった。正直、メニューによっては覚えるのが大変で苦労したものもある。お客様に「おすすめは何ですか？」と尋ねられても、自信をもってお答えできなかったことがあるのも確かだ。
　だから新メニューの開発で私が心がけたのは、美味しさと、季節の食材を使ったことによるお客様へのアピール力の両立。同時にクルーにとって作りやすい商品であることだった。
　メーカーとの交渉や、社内での会議を経て今回の新メニューは「おさつキャラメルクリーム」に決まった。商品開発部のみんなと話し合った季節感、それから作りやすさを重視したメニューだ。
　挑戦を成し遂げたという達成感と満足感はあった。商品開発部のみんなも今回の新メニュー開発が終わったことでホッとした表情である。
　でも、私にはほんの少しモヤモヤが残った。この「おさつキャラメルクリーム」の通達とマニュアルを受け取った店舗クルーはどう思うだろうか。私たちの季節感へのこだわりや、お客様への思いを汲み取ってくれるだろうか。
　この思いを直接、店舗クルーへ届けることができたら……。
「部長、提案があります！」
　商品開発部で一番最近まで現場にいたのは私だ。ならば、私が商品開発部の熱意と、現場の想いを繋ぐ役割を果たさなくてはならない。
「新メニューの調理講習会を行ってはいかがでしょうか。開発を担当した私たちが作業の手順を直接現場のクルーに伝えるんです」
　良いアイディアだけど……そう言って部長は表情を曇らせた。
[bookmark: _GoBack]「現場のクルー1人1人に直接教えるのは不可能だから、やるとなると私たちがエリアマネジャーに講習会を行って、エリアマネジャーから店長へ、店長からクルーへ教育するって流れになるけど。現場がどう言うかな……」
　これまで商品開発部と営業サイドが、新メニューの作り方について直接話し合う機会は少なかったのだ。
　今まで行っていなかったことをするのは大変だ。でも、だからこそ挑戦しがいもあるというものである。
「こだわりポイントだって、実際に店舗で商品を提供するクルーが意識してくれないと、お客様には伝わりません。マニュアルだけを見て作るよりも、講習を通じて良い商品ができると思うんです」
「山崎……」
　私の想いを汲み取ってくれたのだろう。部長はその日のうちに営業部と情報共有してくれた。

　　　　　※

「キャラメルをかけるタイミングも大切だな」
「これを現場に落とし込めば、きっと良い商品ができるぞ」
　私たちが開発した「おさつキャラメルクリーム」を含む新メニューの調理講習会には、地域のエリアマネジャーがみんな参加してくれた。
　各店舗をまとめる店長を、さらにまとめる立場の方々である。普段から店舗で店長やクルーたちに教育をしているだけに、作業も手慣れたものだ。コツをつかむため繰り返し質問してマニュアルにメモをとったり、トッピングへ意見をしてくれたりと、講習会はにぎわいをみせていた。店舗の代表という立場から、エリアマネジャーたちの提案も鋭いものがある。
　講習会を企画した私たちに対して「山崎さん、これはとても良い案だよ。これからもこういう講習会を開いて、現場と開発を繋げていこうよ」と心強く言ってくれた。
　調理手順や器具の配置、細かなポイントなど、マニュアルを補完する形で作り方を講習できたことはもちろん、私たちが新メニューに込めた思いも伝えることができたと自負している。
　もちろんまだ完全とはいえない。でもこのシステムができたことで、私たちの思いは現場へ、そしてスガキヤを愛してくださるお客様へと届くはずだ。
「おすすめは何？」と聞かれて戸惑ってしまったあのころの私のような思いを、もう誰にもさせたりしない。クルーの誰もが自信をもっておすすめメニューを紹介できるように、これからも「現場目線」を大切に私は挑戦を続ける。
