
　ヨシディア㈱主催による恒例の新作
ジュエリー発表会「D&Dコレクション
2026」が、8月19日・20日の2日間、東
京都目黒区（恵比寿）にあるウェスティ
ンホテル東京で開始された。
　同発表会は、ヘビーユーザーを中心
にした、いわばVIP展。厳選されたデザ
インや宝石を集め、素材の魅力を余す

ことなく表現したコレクションを揃
えて、ジュエリーの魅力を発信し
た。
　洗練されたベーシックなデザイ
ンジュエリーも豊富に並ぶが、宝
石が持つ美しさを極限まで引き出
した希少な宝石を使ったジュエ
リーや、レベルの高いクラフツマン
シップによって細部まで拘り抜い

た他では味わえない着け心地や魅力
を備えたいくつものハイジュエリーなど
が惜しみなく紹介された。
　当日は暑さも和らぎ、昨年同様の来
場者数をキープ。集客には苦しんだよ
うだが、ハイクラスの来場者たちで2日
間ともに賑わいを見せた。
　会場では数百万円を中心とした価

格帯の商品が良く売れ、顧客単価は非
常に高く推移した。超高額品が売れた
というわけではないものの買上げ率も
例年通り90％を超え、上顧客の満足
感は得られたようだ。このような効率の
良い販売は同発表会ならではと言える
だろう。
　今年で誕生 5 0 周年を迎える
「D&D144」からは、アニバーサリーイ
ヤーに相応しい144面カットダイヤモ
ンドを希少なピンクダイヤモンドで彩っ
たシリーズが発表され注目を集めた。
144面カットダイヤは、58面体のパビリ
オン部分にダブルファセッティングを施
すことで、特別なふくらみを持たせた唯
一無二のカットだ。1967年の発売以
来、“身に着けたときに最も輝くダイヤ
モンド”との想いと共に全国展開され、
50年愛され続けている。
　また、ジャパンジュエリーフェアの
JJAブライダルダイヤモンドパビリオン
にも出展し、D&D144を紹介した。

　第9回ジュエリーコーディネーター
接客コンテストの公開最終審査が、8
月27日、JJFのイベントステージにて開
かれた。一次・二次審査を通過した5
名のファイナリストが挑み、厳正な審査
の結果、㈱ジュエリー工房Orefice所
属の二井野浩子さんが優勝。賞状、ト
ロフィー、賞金30万円、ペア宿泊券10
万円分が授与された。

　当日はファイナリストの応援やその技
術を学びに訪れた関係者で会場は満席
となった。緊張感漂う中でもファイナリス
トそれぞれの
力が発揮さ
れ、大きな盛
り上がりを見
せた。

　同接客コンテストは、ジュエリー販売
の最高難易度資格「ジュエリーコー
ディネーター（JC）検定1級取得者」を
含むJC資格取得者が、隔年で競い合
う日本最高峰のジュエリー販売員を決
定するコンテスト。
　JC検定試験は、ジュエリー産業の基
盤整備の一環として、日本ジュエリー
協会が人材育成を目的に1997年から

実施。接客コンテストは2014年にス
タートした。
　▶優勝＝二井野浩子さん（㈱ジュエ

リー工房Orefice）。
▶準優勝＝髙橋香朱
さん（㈱サダマツ）。
▶第3位＝三島あす
みさん（㈱ヴァンドー
ムヤマダ）。▶特別賞
＝斎藤繁喜さん（㈱
ヴェルティー）、柴田
瑠美さん（As-meエス
テール㈱）。　
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　カレーライスを食べるというのは、自
宅ならともかくも外食となると少しばか
り気を遣うことがある。本当にきれいに
食べきって何一つ残さないならいいの
だが、大体は皿にカレーのルーがとこ
ろどころ残っている、あるいは食べ残し
たトッピング類が皿に転がっていて

ルーとライスと混ぜ
こぜになっている。
その形姿はどう見て
も、清潔には見えな
い。
　先日、遅い昼飯を
食べようとコーヒー
を売り物にしている
チェーン店でカツカ
レーをオーダーした
時がそうであった。

運ばれてきた料理には、福神漬が選択
の余地なく添えられてあったので（自分
は苦手）食べ残すことになったが、食べ
終えて見てみると自分の食事ながらい
かにも残皿の見栄えが悪い。席はカウ
ンターで隣との間に間仕切りがないの
で、嫌でも隣の人は目に入ってしまう。

私の隣の席に案内された人には申し訳
ないことになった。午後のひと時のコー
ヒータイムを台無しにしたかもしれな
い。スタッフは忙しそうにしていて、下げ
膳を頼もうとしていた私の苛立ちに気
づいてくれそうもない。早々に席を立っ
たのは、私が店を出ることで膳の片づ
けが進むと思ったからだが、考えてみる
とどこかおかしい。
　たぶんこの店では客のニーズを幅広
く取り込もうと軽食のメニューを多様
にしたのだろうが、残皿の処理はさほ
ど考えなかったのであろう。スタッフの
動きからもそれはよくわかる。もう一例。
大衆向けの中華チェーン店に入ったと
ころ、席は空いていたが、前の客の膳が
ずらっと並んでいて、さすがに座るに座
れず食の意欲も減退してそのまま出て

きた。人手不足というよりも何が仕事
の優先順位なのか理解が進んでいな
いのだろう。大手にしては情けない場
面であった。

　おいしい料理を適切な価格で提供
すること、それこそが飲食店の基本のよ
うに見えるが、それ以上に客に食事の
ための快適な時空間を提供するという

考え方をスタッフ全員で共有してこそ
食することの理解に通じるものだ。もし
もこのコーヒー店がパン食に限って軽
食を提供していたら印象は少し違って
くると思う。店のコンセプトを考えなが
らそのうえでカレーを含め残食の見栄
えが悪いメニューを加えたいなら、ス
タッフに残皿を素早く処理する手順の
教育を徹底しなければならない。カウ
ンター席を拡げて隣席と間仕切りを設
けることも必要になる。
　私が知る限りイタリア料理の「サイゼ
リア」はこの点が実にしっかりしている
（私が知る店舗に限るが）。個々のス
タッフが気を利かしているのではなく、
店の方針としてか企業の方針としてか
徹底しているから、常に店内は一定の
快適な空間が保たれている。人手不足

とか、低価格だとか、そういう問題では
ないことはサイゼリアを利用すればよく
わかる。ネットで調べた限りでは、カウ
ンター席も設けていない店がほとんど
らしい。飲食業とは何かという思想なり
哲学があってのことだろう。消費者目線
に立つということはこういうことだと思
える。と同時に、消費者目線とは具体的
に何を意味するのか、その内容を突き
詰めスタッフ全員が理解し浸透させ、
店の意志にまで高めるのはそう簡単で
ない。
　「神は細部に宿る」とはよく言われる
が、些細なことにも神は宿るとも言える
のであろう。
         　　　　　　　　　 カナリア
　　   cosmoloop.22k@nifty.com
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