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はらみの喜多村

株式会社イチバノチカラ
2019年12月13日
長原 士郎
大阪府大阪市福島区福島1-2-14
200万円
役員3名、社員5名、アルバイト50名
飲食店の運営、土産物販売

社名
設立
代表取締役
所在地
資本金
従業員数
事業内容
運営店舗

会社概要

もみだれ辛ホルモン獅子楼 天ぷらイチバノチカラ やきとり旬野菜ながしろ 日本酒おでん ト18食堂

カンナム辛ホルモン ３３品目
サラダプロテインＢＯＸ

ねじりハチマキ漁師の
とれたて漬け丼屋

福島本店・石垣島店・代々木店（FC） TUGBOAT TAISHO店 玉川本店 福島占い商店街

■バーチャルレストラン ■高級魚専門卸

大阪卸売市場
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「獅子楼」創業の想い

私は焼肉が年々苦手になってきておりました。
食事に行くなら和食か焼き鳥、たまに中華かイタリアン。
焼肉店に自ら行くことが年々減ってきておりました。

でも、店毎には好きな部位があったり、冷麺の味が好きだったり…

そんな中、唯一好んで行くホルモン屋がありました。
とにかくビールが進む！米が進む！
その場にいるだけで楽しい！
何十年も通っていますが、その店をみんな店名で呼ぶことはありません。
「辛ホルの店」と呼んでいました。
とにかく辛いホルモンが旨い！
病みつきになる！

この味さえできたら、絶対に全国FCにする！いつしかその想いが芽生えていました。
そんな中、コロナで時間ができ、再度その味の再現に本気で向き合い、ついに完成させることができたのが
本店創業の第一歩でした。

その「辛ホルの店」に、ヘルシーな赤身肉、最高級のタン、ミシュランの冷麺、自家製のキムチをプラスして、
できあがったのが今の「獅子楼」です。

「獅子楼」焼肉はスタッフも輝かしたい！との想いから、
肉のそれぞれに食べ方、焼き加減を、スタッフがいちいち説明させていただきます。
「焼肉ではミシュランは取れない！」（最後の焼く工程をお客様が行うから）という常識を覆し、
「獅子楼」は本気でミシュランをとりにいく！との想いも込めて、焼きの工程もスタッフが関わるようにしています。

「獅子楼」をご堪能頂き、かつ、この「ミシュランをとりにいく！」ことに、本気で賛同していただけるパートナー様。
是非、一緒に「獅子楼」焼肉を全国に広めて参りましょう！

（左）代表取締役長原士郎
（右）専務取締役喜多村翔
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もみだれ辛ホルモン獅子楼スタイル
店名にある「もみだれ辛ホルモン」という名の通り、辛いもみだれが名物です。
３０年以上前から私が通う焼肉屋の味付けをヒントに、約１０年の歳月で完成いたしました。

ＮＯバウンド焼肉！
当店では、肉にタレをもみこんで提供するので、つけだれは用意されていません。
せっかくうまく焼き上げても、つけだれで冷まして肉の味を逃がすのはナンセンス。
ダイレクトに口に！これが当店の考えた新しい焼肉の食べ方です。
お店の自慢は１０年の歳月を経て完成した、赤もみダレ、白もみダレ、塩ダレの3種類の味。

焼き加減にうるさいスタッフがいます！
上質な肉も大事ですが、それ以上に大事なのは、焼く人間です。
昨今、飲食店にスタッフが集まれないのはどうしてか？それはスタッフが輝いていないからです。
当店は、徹底したスタッフ教育で肉を焼く技術を持たせ、スタッフが輝く飲食店を目指し、
離職率も驚異の１０％未満となっております。

鉄板交換いたしません！
鉄板をコーティングする焼いた肉の脂、少しの焦げ。
こちらも焼肉の味付けのひとつと考えています。
当店は、鉄板を交換するのではなく、お客様自身に鉄板を育てていただきます。
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獅子楼の名物

もみだれ辛ホルモンミックス
３００ｇの圧倒的なボリューム。
名物の「とろける白ハチノス」も入ったホルモン盛り合わせ。
お酒にもお米にも合う一品です。

フォークで裂けるヘレ (写真は500g）

国産のメス牛にこだわったヘレ肉を豪快に１枚焼きし、
フォークで裂いて食べていただきます。
スタッフが目の前でパフォーマンスしますので、
味はもちろんのこと、「映え写真」も撮れる商品として人気です。

上塩タン
品質の違いが分かる最高レベルの塩タン。
１枚目は生で、２枚目から焼いていただきます。

自家製キムチ７種盛り
自家製のキムチだからこそ、
野菜の新鮮さが味わえる一品です。

柚子香るミシュランの冷麺
担々麺専門店「ＥＮＩＳＨＩ」プロデュース。
つけ麺用の麺を使い、スープに柚子オイルを
利かせた特製冷麺。
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フードメニュー
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フードメニュー
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フードメニュー
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フードメニュー

客単価

客層

メニュー構成

5,500円～6,000円

若者からシニアまで幅広い

ヘレからホルモンまで幅広い

接客 焼きをお客様にお教えする

もみだれ 3種類（赤もみダレ、白もみダレ、塩ダレ）

には以下の3点はありません！

焼き加減を気にしないスタッフ

（一般の焼肉屋にはある）つけだれ

（一般の焼肉屋ではする）鉄板交換
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大阪・福島本店

【住所】大阪府大阪市福島区福島1-2-14 【アクセス】 JR環状線福島駅より徒歩7分 【席数】 48席（テーブル32席、梨泰院ルーム16席）
【営業時間】 （月～金）11:30-14:00、17:00-23:30 （土）11:30-23:30 （日祝）11:30-22:30 【定休日】 12/31〜1/2
【開店日】 2020年10月1日

【2階】 韓国・梨泰院ルーム（16席）
K-POPのBGMとハングル文字のメニューで、韓国気分を満喫

【2階】 電子たばこ喫煙可能席（16席）
焼肉とたばこはセット！？

【1階】 ゆったりとした席配置（16席）
白を基調としたレトロモダンな空間
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沖縄・石垣島店

【住所】 沖縄県石垣市石垣3-2-2 【アクセス】 石垣市役所前バス停より徒歩1分 【席数】 66席（カウンター8席、テーブル5８席）
【営業時間】 （月～木）11:30-14:00、17:00-23:30 （金）11:30-14:00、17:00～24:30 （土）11:30～24:30 （日祝）11:30～23:30
【定休日】 なし 【開店日】 2021年9月5日
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東京・代々木店（FC）

【住所】 東京都渋谷区千駄ヶ谷5-25-6 【アクセス】 代々木駅東口より徒歩3分 【席数】 38席（カウンター１２席、テーブル８席）
【営業時間】 （平日・祝日）11:30-14:30、17:00-23:00 （土日）12:00-23:00 【定休日】 なし
【開店日】 2021年10月26日

【2階】 インスタ映え間違いなし！
オシャレなネオンの韓国ルーム

【2階】 テーブル8卓
2名席、4名席、奥には8名席もご用意

【1階】 カウンター12席
オシャレなネオンが店内を包みます
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展開における本部体制

商

品

もみだれ、塩だれ、冷麺スープ、キムチの素、チョジャンほとんどのベース商品を
工場にて調理し、各店配送しています。
その他仕入れは、現地にて直接やり取りできるので、地域貢献に繋がります。
また、変色の激しい牛肉ですが、もみだれ調理により肉の使用日数が延びるため、
普通の焼肉店より原価率を抑えることが可能です。

研

修

1ヶ月のプログラムで2名まで参加可能です。
希望者には最大2ヶ月まで研修期間を延長しています。
アルバイトでも1ヶ月弱でキッチンに立てるように、調理方法を簡素化しています。
オープン後３年間は、年３回本部より訪問指導いたします。
希望店には人材派遣システムもご用意しています。

物

件

坪2万円以下を目安とし、好立地な場所や形の良い物件を選んでおりません。
駅から少し離れた物件や、1階2階と2フロアある物件、かたちのいびつな物件で
あっても集客に繋げています。
獅子楼には、他の焼肉店とは異なる魅力あるコンテンツが複数存在しています。
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展開にあたり大切にしていること

オーナー様が獅子楼のファンであること！
獅子楼はスタッフが活きる現場作り、ホールシステムを採用しております。
商品だけ売るのではなく、人も売る！
これにはオーナー様の獅子楼への愛がないと成立しません。
当店の味、システムを気に入ってくださる方のみとパートナーを組みたいと考えております。

優先順位はヒト→モノ→カネ！
上記を理解していただける方。
お店とは人を育てる場所であって、その延長線上に利益（カネ）が生まれると考えています。
こちらを共感していただける方のみとパートナーを組みたいと考えております。
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初期投資金額目安

加盟金 2 ,0 0 0 ,0 0 0 円

加盟保証金 なし 預かり金、非課税

研修費 加盟金に含む
店舗責任者及び調理責任者を含む2名

3 0日間実施（交通費・宿泊費は必要）

実地指導費 加盟金に含む
開店指導員2名派遣、3日分までを加盟金に含む

（交通費・宿泊費は別途請求）

上記を超える場合には、1名につき1日2 0 ,0 0 0円

合計 2 ,0 0 0 ,0 0 0 円

内外装設備工事 9 ,0 0 0 ,0 0 0 円 約2 0坪、スケルトン

設計・施工管理費 上記に含む

厨房機器 2 ,9 0 0 ,0 0 0 円

厨房器具・器・備品類 8 0 0 ,0 0 0 円

POSレジ 4 5 0 ,0 0 0 円

開業前仕入れ 5 0 0 ,0 0 0 円

ユニフォーム 2 0 0 ,0 0 0 円

メニュー製作費 4 8 0 ,0 0 0 円

販売促進費 1 0 0 ,0 0 0 円

アルバイト研修人件費 3 0 0 ,0 0 0 円

小計 1 4 ,7 3 0 ,0 0 0 円

1 6 ,7 3 0 ,0 0 0 円

※工事・備品関連費用は、既存店実績値をベースにしています。物件により異なりますので、ご了承ください。　

※新たに物件を借りる際には、物件取得費用（敷金・礼金・仲介手数料・前払い家賃・造作譲渡代など）は別途発生します。

総投資額

加盟契約

関連

備考項目区分

工事・備品

関連

金額（消費税別）
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 立地  問わない

 坪数  2 0坪程度

 定休日  なし

 賃料  坪2万円まで

 店長2 8万円/月

 社員2 5万円/月

 アルバイト時給1 ,0 0 0円～1 ,1 0 0円

 給与

（参考）

金額 構成比

 売上高 6 ,0 0 0 ,0 0 0 1 0 0 .0 %

 原価 2 ,2 8 0 ,0 0 0 3 8 .0 %

 粗利額 3 ,7 2 0 ,0 0 0 6 2 .0 %

 人件費 1 ,5 0 0 ,0 0 0 2 5 .0 %

 家賃 3 9 0 ,0 0 0 6 .5 %

 減価償却費 9 0 ,0 0 0 1 .5 %

 水道光熱費 1 5 0 ,0 0 0 2 .5 %

 販売管理費 2 0 0 ,0 0 0 3 .3 %

 消耗品費 1 5 0 ,0 0 0 2 .5 %

 その他経費 1 5 0 ,0 0 0 2 .5 %

 ロイヤリティ 1 2 0 ,0 0 0 2 .0 %

 営業利益 9 7 0 ,0 0 0 1 6 .2 %

項目

モデル収支 既存店実績値をベースに算出

《モデル収支》《前提条件》
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加盟契約条件

区分 項目 備考

加盟金 2 ,0 0 0 ,0 0 0 円

加盟保証金 なし 預かり金、非課税

研修費 加盟金に含む
店舗責任者及び調理責任者を含む2名

3 0日間実施（交通費・宿泊費は必要）

実地指導費 加盟金に含む
開店指導員2名派遣、3日分までを加盟金に含む

（交通費・宿泊費は別途請求）

上記を超える場合には、1名につき1日2 0 ,0 0 0円

合計 2 ,0 0 0 ,0 0 0 円

臨店指導（要望に応じて） 1日あたり2 0 ,0 0 0 円 指導員1名派遣

本部指定商材（PB品）

更新時 契約更新料 なし 契約期間は3年、更新期間は1年毎の自動更新

　　( 1 )ユニフォーム　( 2 )エプロン　( 3 )箸袋　（4）携帯ケース　( 5 )シール など

本部指定食材（PB品）
　　( 1 )もみだれ 赤・白　( 2 )塩だれ　( 3 )コチュジャンダレ　（4）キムチの素

　　( 5 )冷麺スープ　( 6 )柚子オイル　( 7 )豚足タレ　（8）ちりとり鍋タレ　など

開業後

金額（消費税別）

契約時

月額ロイヤリティ 総売上の2％
看板使用料

店舗運営に関しての相談アドバイスの実施
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オープンまでの流れ

《お問合せ先》

株式会社イチバノチカラ
「獅子楼」フランチャイズ事業部宛
電話番号 06-6940-7728

店舗見学や加盟に関するご説明など、お気軽にご相談ください。
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