








伊豆稲取温泉 食べるお宿 浜の湯朝食の時間や食事量の選択制、自由度08

施設 DATA

施設名	 伊豆稲取温泉 食べるお宿 浜の湯

URL	 https://www.izu-hamanoyu.co.jp/

立地	 〒413-0411 静岡県賀茂郡東伊豆町稲取1017

アクセス 	 ・電車の場合：東京駅より2 時間 30 分。（伊豆急行線稲取駅から送迎あり）	
	 ・車の場合：東京より約 2 時間 40 分。

部屋数／宿泊定員	 全 54 室／定員 200 名

従業員数	 計 100 名（うち、厨房調理師12名）

宿泊者数	 非公開

平均客単価	 約 35,000 円

▲朝食会場となる客室からは太平洋が眺められる▲「舟盛」をはじめとする朝食メニュー ▲朝食時に提供される釜炊きご飯

自然の風景地地域資源カテゴリー

▲稲取温泉の風景

●伊豆半島東海岸　●稲取温泉
伊豆半島東海岸では、天城の山並みを背に広々とした大海原に伊豆七島を
臨む大パノラマを楽しむことができる。稲取温泉は伊豆半島東海岸に小さ
く突き出た岬にある天然温泉で、1956 年に約 57 度の天然温泉が湧出し
たのがはじまりである ( ※１)。美しい眺望が広がる露天風呂のある旅館も
多く、温泉に入りながら絶景を眺めることができる。

地
域
資
源

▲稲取キンメ

●稲取キンメ
稲取漁港では明治時代より金目鯛漁業が盛んで、立縄釣りと呼ばれる一本
釣り漁が行われている ( ※２）。一尾ずつ丁寧に水揚げすることで魚体への
ダメージが少なく、新鮮で質の良い金目鯛を獲ることができる。身が厚く
脂のりが良い金目鯛は「稲取キンメ」としてブランド化され地域の名産品
となっている ( ※２）。
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※１　稲取温泉旅館協同組合（https://inatorionsen.or.jp/spa_inatori/）
※２　伊豆稲取温泉・食べるお宿 浜の湯「金目鯛姿煮物語」（https://www.izu-hamanoyu.co.jp/dining/kinme.html） 画像提供：PIXTA

熱海

静岡

浜松 稲取温泉
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1. 課題解決の取組の具体的内容

　「伊豆稲取温泉 食べるお宿 浜の湯」では、朝食時に稲取

漁港から直送される地域食材のブランド金目鯛「稲取キンメ」

や伊豆の新鮮な魚介類を使った舟盛りの提供を行っている。

一般的には夕食時のメニューとして提供されることが多い舟

盛りを、質・量ともに夕食時と変わらないクオリティで朝食時

にも提供している。また、「稲取キンメのお茶漬け」等をオプショ

ンメニューとして用意するほか、それらを部屋食とすることで、

時間を気にすることなく、食事量等の調節も可能とした、自由

度が高い食体験を実現させている。さらに、当施設では、朝

食がチェックアウト前の宿泊客との最後の接点であるというこ

とを好機と捉え、宿泊客の印象に残りやすい朝食時に、従業

員と宿泊客との会話の機会を設け、従業員が朝食を通して地

域情報の提供を行っている。当施設では、客室ごとに専任の

従業員がつき、宿泊客のパーソナリティーに合わせた接客で、

地域食材や地域についての情報提供を行い、地域周遊を促進

している。当施設は、従業員が地域食材や地域資源の魅力に

加え、観光情報を宿泊客に提供できるよう、日頃から従業員

同士の情報交換や、地域食材についての情報のインプットの

機会を設け、情報価値の向上に取り組んでいる。例えば、当

施設は季節に合わせて２か月に１回コースメニューの変更を

行っており、献立内容が変わるごとに料理説明会を行い、従

業員と料理や素材について共有するだけでなく、料理人と従

業員との交流の場ともしている。こうした取組によって、共有

会以外でも、日頃から従業員が料理人に出汁の取り方や調理

の工夫、食材の知識等を質問したりすることに繋がっている。

また、客室を担当する従業員からも、宿泊客が食べ残した料

理や箸をつけなかった料理に対する宿泊客の具体的な反応を

料理人へ伝えるなど、互いに情報を共有し、サービスの向上

に取り組んでいる。従業員が地域や地域食材についての理解

を深め、地域観光にも繋がる情報を宿泊客に提供することで、

宿泊客の地域周遊にも結びつき、地域での消費機会の創出に

も繋がっている。 

　加えて、上記の朝食提供を行う上で、地魚等の地域食材の

仕入れにも力を入れている。夕食と朝食の２度、稲取キンメ

をコースメニューに取り入れているため、他の宿よりも多くの

稲取キンメを仕入れる必要があり、そして、「食べる宿」をテー

マとした本施設では、提供食材の質の良さも重要視している

ことから、量と質のどちらも意識した仕入れが重要となってく

2. 取組に至った経緯

　当施設が、宿泊客のニーズに合わせた自由度の高い朝食の

提供を始めたきっかけは、夕食の定番メニューであった「舟

盛り」を、宿泊客からのリクエストで朝に提供したところ好評

を得たことからだった。

　当施設では、宿泊客に「稲取に来たからこその体験」とし

て地域食材を提供し、満足度を高めてもらいたいという社長

の考えから、稲取キンメを丸々一匹使った「姿煮」や「舟盛り」

を開発し、夕食時のメインメニューとして提供していた。当時

から良質な稲取キンメの仕入れを行うため、稲取漁港の入札

権（※１）を取得し、料理人自らが目利きをして、漁港から

直接仕入れることに力を入れていたため、当時もこれらのメ

ニューは好評であった。しかし、当時は夕食での宴会も多く

「お酒を飲みすぎてお造りを食べきれなかった」と嘆く宿泊客

が多かった。こうした宿泊客からの声を受け、翌朝にも舟盛

りを提供したところ評判が良かったことをきっかけに、朝食メ

ニューとしても舟盛りの提供を始めることになった。そこで当

施設が仕入れ量を増やすにあたり取り組んだことが、他の市

場に仕入れ先を広げるのではなく、あえて稲取漁港からの仕

入れを伸ばしていくことだった。これまで地域で消費されず、

多くが県外に出荷されていた稲取キンメを、当施設からの仕

る。そこで、当施設では、地域内で質を落とすことなく、安

定した仕入れ量の確保のために、他の市場等に買い付けに行

くのではなく、稲取漁港の入札権（※１）を取得し、あえて

稲取漁港での仕入れを継続して、地域での稲取キンメの需要

を維持し、一層伸ばしていくことで、生産者の地域内出荷の

意識醸成を図っている。仲卸を通さずに直接競りを通して仕

入れをすることで、宿が理想とする高い水準の稲取キンメを

入手することにも繋がっている。地域の漁港と長年に渡り取

引を続けることで、今では漁港から食材の旬の時期や漁の状

況等の情報を共有してもらえ、その時々の状況に合わせて質

の良い魚介類を安定的に仕入れることを可能としている。こう

した取組の一環で、漁業関係者を集めた会合を定期的に開催

している。漁業関係者から上記のような情報提供を受けるこ

とで、質の良い魚介類の仕入れに繋げていくだけでなく、宿

から宿泊客の反応等をフィードバックすることで、生産者のモ

チベーション向上にも取り組んでいる。

伊豆稲取温泉 食べるお宿 浜の湯朝食の時間や食事量の選択制、自由度08

※１　漁港魚市場で行われる鮮魚競りで、卸売から直接新鮮な魚介類を買える権利。
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入れ量を増やすことで、地域での需要を高めていった。漁港

からの仕入れを継続する他にも、当施設主催の会合を開催し、

漁業関係者との接点を増やすことにも取り組み始め、新鮮な

魚介類が入荷されるタイミングなど、より質の高い魚介類を

仕入れるための情報を入手できる環境も整えていった。その

結果、地域での稲取キンメの消費量が増え、稲取だからこそ

食べることができる地域食材としてのブランディングにも繋

がり、地域食材の付加価値向上にも寄与することで、漁業関

係者の地域内への出荷意識醸成がなされていった。また、朝

食時に舟盛りを提供するにあたり、地域食材の魅力を、より

付加価値をつけて宿泊客に発信できるよう、20 年前から、一

般的な朝食会場での朝食提供ではなく、客室での提供に一新

した。さらに、食材やメニューだけでなく、地域資源である

東伊豆の絶景を生かした食体験を宿泊客に提供したいという

思いから、1994 年から大規模な設備投資を行い、全ての客

室から美しいオーシャンビューが眺められるように施設のリ

伊豆稲取温泉 食べるお宿 浜の湯朝食の時間や食事量の選択制、自由度08

▲稲取キンメの「姿煮」

３. 取組によって生まれた地域裨益

　当施設は、上記取組を通して宿泊客の満足度を高めたこと

で、客単価が 20 年前の 16,500 円前後から 39,500 円までアッ

プすることができた。

　また、当施設の取組により、稲取キンメの地域内での消費量

が増加し、地域食材としてのブランド化が進むことで、地域の

飲食店や宿泊施設で提供される稲取キンメの単価向上に繋がっ

ている。そして、稲取キンメの魅力が当施設の料理を通して発

信されることで、土産物やふるさと納税の返礼品等の二次消費

にも貢献することのほか、地域食材の認知も高まり、結果として、

この地域におけるさらなる宿泊客数の増加にも繋がっている。

　さらに、当施設から提供される朝食サービスとして、従業

員からより詳細な地域食材の魅力や地域の観光案内情報が提

供されるため、チェックアウト後の地域周遊に繋がり、宿泊客

の地域への滞在時間・消費単価向上にも繋がっている。

ニューアルも行った。

　また当施設では、朝食提供の際に客室ごとに専任の従業員

をつけ、従業員から宿泊客に地域食材についての料理説明を

行っている。一般的な宿では朝食時に宿泊客と従業員がゆっ

くり話をする機会はあまり見られないが、当施設では、朝食

がチェックアウト前の最後の接点であるということを好機と捉

え、部屋食での朝食提供を始めるのと同時に、宿泊客の印象

に残りやすい朝食時に、従業員と宿泊客との会話の機会を設

けるようになった。従業員が朝食を通して地域情報の提加わ

り、地域事業者にとってもプラスの PR に繋がっている。

interview 代表取締役 鈴木 良成氏
　稲取温泉に来た醍醐味を味わって欲しいという思いで、大きな稲取

キンメを使った料理にはとにかく力を入れてきました。近くの漁港で水

揚げされた丸々一匹の大きな金目鯛を食べていただくことは旅の醍醐

味だと思うのです。コストはかかっても妥協せず、地元漁港で水揚げさ

れる大きくて最高な品質の稲取キンメを仕入れることを大事にしていま

す。そのためには地元漁港の皆さんとの繋がりがなにより大切です。地

元漁港の皆さんと日頃からコミュニケーションをとり、競りに参加する

ことで、安定して新鮮な稲取キンメを含む魚介類を仕入れることができ、

お客様に稲取ならではの食体験をお届けすることに繋がっています。

　夕食だけでなく、朝食時にも稲取キンメの舟盛りや、お茶漬けを

楽しんでいただけるようになったことで、お客様の満足度が上がりリ

ピーターのお客様が増えています。また、観光にお出かけになる前

の朝食時にお客様と従業員が会話をする機会が持てることで、地域

とお客様との繋がりをより強いものにすることができると考えています。

お客様には、時間を気にせずにゆっくりと伊豆の絶景をご覧いただきな

がら、その海で獲れた稲取キンメを美味しく味わっていただくことがで

き、より付加価値の高い食事を提供することができ、従業員との会話

を通して、生産者の方の声や地域食材の魅力など、さらに地域の魅力

を最大限にお伝えすることができます。朝食を通して、地域食材や地

域資源の魅力を発信し、お客様と地域を結ぶことで、稲取温泉の素晴

らしさをより多くの方に感じていただきファンになっていただきたいと

願っています。
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沖縄／沖縄県

カテゴリー  朝食の施策 地域資源カテゴリー　自然の風景地

食の課題　地産品ビュッフェ等の選択肢

150 種類以上の豊富な朝食ビュッフェメニューを

提供するために考えられた会場設計で、

食の価値及び宿泊客満足度の向上を実現する。

09

食の課題　解決のポイント

■提案メニューの多様性
朝食ビュッフェのメニューにバリエーションを持たせることでメニュー数を増やし、宿泊客の
多様なニーズに対応していることに加え、地域食材や郷土料理もラインナップに加えることで、
量だけではない沖縄ならではの食体験により質を高め、宿泊客の満足度向上に繋げる。

■食体験テーマ設定
150 種類の料理をジャンルごとにゾーニングし、海のロケーションを想起させ「島旅」をする
ような感覚で朝食を提供することで、オーシャンビューの客室から朝食会場の食体験を一連の
ストーリーとし、そこで提供される沖縄料理の付加価値向上に繋げる。

沖縄県糸満市にある「琉球ホテル＆リゾート 

名城ビーチ」では朝食ビュッフェで常時 150

種類以上のメニューを提供している。沖縄なら

ではの地域料理も含めた幅広いメニューを用意

し、地域資源である沖縄南部の海と紐づけ「島

旅」をするような感覚で朝食を提供することで、

宿泊客の満足度向上に繋げている。 ▲「琉球ホテル & リゾート 名城ビーチ」の外観

琉球ホテル&リゾート 
名城ビーチ

チ
ェ
ッ
ク
イ
ン
〜
客
室 

夕
食

食
後
・
バ
ー

朝
食
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琉球ホテル＆リゾート 名城ビーチ地産品ビュッフェ等の選択肢09

施設 DATA

施設名	 琉球ホテル＆リゾート 名城ビーチ

URL	 https://ryukyuhotel.kenhotels.com/

立地	 〒 901-0351　沖縄県糸満市名城 963

アクセス 	 ・飛行機の場合：那覇空港から車で約 20 分（空港リムジンバスあり）

部屋数／宿泊定員	 全 443 室／約1,000 名

従業員数	 計 500 名

宿泊者数	 年間平均約 20万名

平均客単価	 非公開

▲ロケーションに繋がる
「島旅」をイメージした朝食会場

▲朝食ビュッフェ会場の様子▲朝食ビュッフェで提供される沖縄料理

自然の風景地地域資源カテゴリー

▲名城ビーチ

●名城ビーチ
沖縄南部の「沖縄戦跡国定公園」内に位置する名城ビーチでは、天然の白
砂ビーチが美しく、水平線に沈むサンセットを見ることができる。ウミガ
メの産卵地にもなっている。（※１）

地
域
資
源

▲紅イモ

●紅イモ　●沖縄料理
亜熱帯海洋性気候の沖縄では、鮮やかな色が特徴の紅イモなど、他道府県
ではあまり見られない個性豊かな野菜や果物が生産されている（※２）。
また、ゴーヤーやヘチマなど、地域ならではの食材で作るミミガー、ゴー
ヤチャンプルー、ジーマーミー豆腐等の郷土料理も特徴的である ( ※３)。

地
域
食
材

※１　琉球ホテル＆リゾート 名城ビーチ（https://ryukyuhotel.kenhotels.com/facilities/marine/）
※２ JA おきなわ「JA おきなわの特産品」（https://www.ja-okinawa.or.jp/agriculture/）
※３ 農林水産省「うちの郷土料理」九州・沖縄地方 沖縄県（https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/area_stories/okinawa.html）

那覇

糸満市

画像提供：PIXTA
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1. 課題解決の取組の具体的内容

　「琉球ホテル＆リゾート 名城ビーチ」では、朝食に一般的

な和洋中メニューから、地域食材を使用した沖縄料理まで常

時約 150 種類を揃えた豊富なビュッフェメニューを用意して

いる。客室が 400 室以上ある大規模施設だからこそ、様々な

宿泊客からのニーズに対応するため、多くのメニューの種類

を扱うようになった。また、メニューの種類の量だけではなく、

地域食材を使用した沖縄料理をラインナップに加えることで、

ビュッフェ料理に沖縄らしさを加え、宿泊客の満足度向上に

繋げている。

　さらに、当施設ではメニューの量と、沖縄らしい料理という

地域性の奥深さを両立させるために、仕入れを２本化させて

いる。グループ全体で行う仕入れと地域生産者からの仕入れ

の２本である。メニューの種類が多ければ多いほどコストのか

かるメニューの提供や運営において、多くの食材をグループ

全体で仕入れを行い、コストダウンすることで、150 種類も

の量の提供と運営を可能としている。加えて、メニューの地

域性の奥深さを演出するために、地域食材の仕入れを地域生

産者から直接行っている。地域生産者からの仕入れにあたっ

ては、当施設の食材調達部が直接地域の生産者と取引を行い、

旬の食材や収穫状況を情報として仕入れ、料理人へ共有する

ことで迅速にメニューに反映できている。

　また、当施設では朝食会場におけるメニューの見せ方にも

こだわりを持っている。会場に 150 種類のメニューをただ並

べるのではなく、メインディッシュが並ぶ「メインアイランド」、

南国フルーツやサラダを中心とした「フルーツアイランド」、「フ

レッシュアイランド」、郷土料理や中華が並ぶ「デリシャスア

イランド」、朝ごはんに食べやすい沖縄そばや中華粥を並べた

「朝ごはんアイランド」及び、洋食を希望される方に対応した

「ブレッドアイランド」、「センターアイランド」という７つのエ

リアにゾーニングし、ビュフェ台を「島」に見立てている。地

域資源である沖縄南部の海と紐づけた「島旅」をイメージし

た会場の演出を行い、宿泊客の導線を工夫することで、宿泊

客が沖縄の「島旅」を楽しむように朝食メニューが選べる空

間作りを行っている。豊富なメニューをカテゴリー分けするこ

とによって、沖縄食材をメインにしたメニューもわかりやすく

宿泊客に訴求することができている。地域資源と紐づけた「島

旅」をするようなイメージで提供する朝食ビュッフェを、「朝

食クルージング」と称して世界観を醸成することで、地域資

２. 取組に至った経緯

　当施設が、150種類以上の豊富な朝食ビュッフェメニュー

を宿泊客に提供を始めた理由は、宿泊客に連泊でも飽きずに

朝食を楽しんでもらうためであった。具体的には、一般的な

和洋中メニューに加えて、地域食材を使用した沖縄料理を揃

えた。150種類の幅広さと、地域食材や沖縄料理を提供する

ことのメニューの奥深さを両立させるためには、目的に合わせ

た仕入れルートの使い分けが重要だと考えた。通常であれば

ビュッフェで多くの料理を提供することは、従業員のオペレー

ションの負担や、料理人に多くのレシピをインプットする育成

等のコストがかかる取組だが、当施設ではグループ全体で食

材の一括仕入れを行い、コストダウンをすることで、朝食会

場の従業員や料理人の人員を厚くし、150 種類もの料理の提

供と運営を可能とした。

　加えて、地域食材の仕入れについては、当施設に所属して

いる調達部が、地域の生産者と直接取引を行っている。その

結果、調達部が、生産者との直接の会話を通して、地域生産

者の収穫の状況等の情報を得ている。その情報を日々の打ち

合わせで料理人と共有し、ビュッフェメニューに反映を行い、

ビュッフェに地域ならではの奥深さを持たせる料理の提供も

可能とした。

　また、当施設は海に面した立地を生かした全室オーシャン

ビューの客室となっているが、食事会場においては、大規模

源である沖縄南部の海と、朝食ビュッフェでの食体験を一連

のストーリーとして連動させ、朝食を一つのコンテンツとして

楽しめるように演出している。豊富なメニュー展開と、提供方

法の工夫により食体験の付加価値を向上させている。

琉球ホテル＆リゾート 名城ビーチ地産品ビュッフェ等の選択肢09

▲朝食ビュッフェで提供されるサラダ類。中央にあるのが紅イモを使ったサラダ
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琉球ホテル＆リゾート 名城ビーチ地産品ビュッフェ等の選択肢09

会場ゆえに海が見える席が限られていた。そこで、客室で見

たロケーションと食体験までを一連のストーリーとして紐づけ

ることで、地域資源である沖縄南部の海を朝食時にも感じら

れるような演出を行うようにした。大規模会場である会場と、

豊富なメニューのラインナップの特徴を活かし、メニューをカ

テゴリー分けするとともに、ビュッフェ台の配置を工夫するこ

とで、「島旅」をイメージした食体験を創出し、地域資源であ

る沖縄南部の海を感じさせる朝食の提供によって、地域食材

の付加価値の向上にも繋げている。

▲オーシャンビューの客室からの景色

３. 取組によって生まれた地域裨益

　当施設が朝食ビュッフェで、地域食材や沖縄料理等の地域

性の高いメニューを幅広く提供することで、地域食材の仕入

れが増加し、地域の生産者への売上拡大に繋がるとともに、

地域食材の価値向上にも繋がっている。さらに、連泊需要に

も対応できるメニュー展開により、連泊客の増加にも繋がって

おり、地域への集客にも貢献している。

　また、ビュッフェメニューを地域資源に紐づけた「島旅」

をイメージした食体験として提供することによって、朝食時間

を通して、宿泊客に海の風景や、海でのアクティビティを想

起させ、滞在中及びチェックアウト後の、地域の海への集客

及び、海でのアクティビティ体験を利用する宿泊客の増加に

繋げている。結果的に、地域全体への集客が実現し、土産物

販売や地域店舗での飲食等の消費も拡大している。

interview 営業部広報担当 徳村 里都氏
　「琉球ホテル＆リゾート 名城ビーチ」がある沖縄南部は、沖縄の他の

エリアと比べると、まだ観光地としてあまり認知されていない未開拓の

エリアです。だからこそ、観光地化されていないありのままの自然の美

しい風景があり、美しい海こそが最大の魅力であると考え、朝食ビュッ

フェにおいても、当施設のロケーションを生かして「朝食クルージング」

のビュッフェをご提案しております。７つのビュッフェ台を７つの島に

見立てて、お客様には島を巡る朝食の旅を楽しんでいただきたいと考

えています。その島の一つには、沖縄料理や沖縄の食材を活用したメ

ニューを取り揃えています。「島旅」をイメージした演出でメニュー選

びを楽しんでもらうだけでなく、こだわりのメニューをわかりやすくお

客様にお届けできるのも「朝食クルージング」の魅力であると考えます。

沖縄の海を感じる「島旅」をイメージしたビュッフェで、南国フルーツ

を使ったスムージーやサラダ、沖縄料理など、さまざまな沖縄の味を

見て選んで味わって楽しんでいただける、この場所ならではの食体験

を提供しております。地域資源である沖縄南部の美しい海を、ロケー

ションから食体験含めて存分にお楽しみいただけるよう、これからもお

客様を飽きさせないメニュー展開を実現しています。
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近畿／京都府

食の課題　解決のポイント

■地域店舗連携

複数の地域店舗からの仕出しによって宿泊客のニーズに合わせた朝食の提供を実現する。
�

■地域らしい食体験

京都らしさに結びつく仕出し先を選択することで、食体験の付加価値を向上させる。

京都府中京区にある「ゲストハウスみかさ」で

は、朝食時に地域の飲食店からの仕出しを提供

している。地域の飲食店と連携し、伝統の精進

料理や老舗京料理、旬の京野菜を使った洋食等

さまざまな選択肢を用意し、地域一体での京都

らしい食体験の提供に力を入れている。

▲「ゲストハウスみかさ」の外観

カテゴリー  朝食の施策 地域資源カテゴリー　文化財

食の課題　仕出し等の地域連携の選択肢

町家の空間と「仕出し」を掛け合わせた朝食で、

京都らしい食体験を提供する。

10
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ゲストハウスみかさ仕出し等の地域連携の選択肢10

施設 DATA

施設名	 ゲストハウスみかさ

URL	 https://www.kyoto-micasa.jp/

立地	 〒 604-8271京都市中京区釜座通御池下ル津軽町 782-6

アクセス 	 ・電車の場合：東京駅から約 2 時間 30 分（京都市営地下鉄　烏丸御池駅より徒歩7分）	
	 ・車の場合：東京から約 5時間 30 分（名神高速道路京都東インター出口 約 30 分）

部屋数／宿泊定員	 全１室／定員４名

従業員数	 女将１名

宿泊者数	 非公開

平均客単価	 約 27,000 円

▲「矢尾治」の精進料理の仕出し ▲「はり清」の懐石料理の仕出し▲町屋の土間をリノベーションした食事スペース

文化財地域資源カテゴリー

▲京町家

●京都の歴史的文化財
世界遺産に登録される二条城や京都御所、八坂神社、長い歴史の中で庶民
が暮らしてきた奥行きのある細長い造りの京町家の街並みなど、さまざま
な歴史的文化財が残る（※１）。

地
域
資
源

▲賀茂なす

●京野菜
京都府内で生産され、京料理等で重宝されてきた京都産の野菜で、賀茂な
すや金時にんじん、京壬生菜、九条ネギなど、一部の野菜はブランド京野
菜として認証されている。肉や魚を使用しない精進料理や、京料理で使わ
れる（※２、※３） 。

地
域
食
材

※１　京都市「京都の文化遺産」https://kyoto-bunkaisan.city.kyoto.lg.jp/kyotoisan/nintei-theme/kyoumachiya.html
※２ JA 京都「JA 京都の京野菜とは」https://jakyoto.com/kyoyasai/#kyoyasai
※３　京都府「精進料理」https://www.pref.kyoto.jp/brand/11700071.html

京都市

画像提供：PIXTA
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▲「アルジェント」の京野菜たっぷりのモーニングプレート

1. 課題解決の取組の具体的内容

　「ゲストハウスみかさ」では、朝食時に地域の飲食店からの

仕出しを提供している。オーナーである金子恭子氏が料理内

容を吟味し、宿泊客からのさまざまなニーズに対応できるよう

地域の複数の飲食店に仕出しを依頼している。仕出しメニュー

は、地域飲食店と連携することで、京都らしい和食の他に、

洋食やカフェドリンク等幅広く種類を用意し、宿泊者の希望

に合わせた朝食の提供ができるよう、メニューのラインナップ

の充実に努めている。仕出しを依頼する店舗は、宿泊客が「京

都らしい食体験」と感じられるかどうかを重視し選定してい

る。京都の町屋で味わう朝食の提案として、伝統的な精進料

理や老舗の京料理、地域食材の京野菜をモダンに活用した洋

食プレートを用意するなど、京都ならではの食事が提供でき

る地域店舗を厳選し、付加価値の高い仕出しの提供を実現し

ている。また、当施設が仕出しを提供することで、朝食で仕

出しを体験した宿泊客が、その後の観光の際に提供元の飲食

店へ来訪するなど、地域周遊及び地域店舗の売上にも貢献し

ている。さらに、海外からの観光客を中心に、朝食における

京都らしい食体験を目的とした宿泊需要も向上しており、その

結果、地域への観光客の誘客及び地域内での消費単価の向上

に繋がっている。

　また、当施設は、築 100 年以上の京町屋をリノベーション

し、一棟貸しのゲストハウスとして再生した建物であり、町屋

という地域の文化財の空間での食体験の提供を実現している。

文化財の空間と仕出しを活用した地域の食文化を掛け合わせ、

京都らしい食体験コンテンツに磨きをかけている。 

2. 取組に至った経緯

　当施設が、町屋の空間と「仕出し」を掛け合わせた朝食メ

ニューを提供したきっかけは、宿泊客に「京都らしい食体験」

を提供したいという金子氏の思いからであった。

　もともと京染呉服製造卸で働く丁稚の寮として使われてい

た築 100 年以上の町屋を、京都らしい文化が体験できる場所

として利用するためにリノベーションし、ゲストハウスを始め

た。当施設の形態として創業当時から「簡易宿所営業」のカ

テゴリで営業を行っており、簡易宿所が飲食提供をするため

には、保健所からの飲食店営業の許可が必要となる。許可を

取得するためには施設内に調理場が必要となるが、当施設は、

「宿泊客にゆったりとした空間を提供したい」という方針から、

食事提供のための調理場のスペースを作るよりも、宿泊客が

過ごす居室の広さを優先した。そこで、簡易宿所であっても

食事を提供可能とする方法として、仕出しを検討した。当施

設は１日１組のみを受け入れる小規模な施設であることから、

コスト削減の観点でも施設運営については金子氏が一人で

行っている。朝食の提供は、早朝出勤や前日深夜の仕込み等

の作業負担が多いサービスとなるため、朝食に仕出しを活用

することで業務効率化や人員不足の問題解決にも繋げている。

　また、仕出しを活用することで、当施設の特徴である文化

的な町屋の建物と京都ならではの料理を掛け合わせた食体験

コンテンツが作れるのではないかという金子氏のアイデアか

ら、仕出しの取組に力を入れることとなった。

ゲストハウスみかさ仕出し等の地域連携の選択肢10
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３. 取組によって生まれた地域裨益　

　地域の飲食店との連携により京都ならではの仕出しメ

ニューを提供することで、町屋での食体験の価値を上げ、国

内外からの集客を実現している。その結果、地域店舗への仕

出し発注も増え、当施設との連携が地域店舗の継続した売上

に繋がっている。また、朝食で食べた料理に興味を持った宿

泊客が、仕出し店舗を訪問するなど、仕出しが地域店舗の PR

に繋がり、地域周遊のきっかけとなっている。さらに、さまざ

まな仕出しの選択肢があることで、当施設の連泊需要も増え

ている。宿泊客の連泊によって、仕出し機会が増えるとともに、

宿泊客の地域滞在時間が伸び、地域内での消費単価の向上も

実現している。 

ゲストハウスみかさ

▲仕出しは地域店舗から配達される

interview オーナー 金子 恭子氏
　京都の長い歴史の中で人々の暮らしに息づく文化とともに受け継が

れてきた町屋は、京都の大切な文化財の一つです。その文化財として

価値ある町屋を再生した「みかさ」の空間で、京都ならではの食体験

をしてもらいたいという思いで始めたのが仕出しでした。宿泊したお客

様がチェックアウトして町にお出かけされる前に、町屋でゆっくりと京

都ならではの朝食を楽しんでいただける機会をご提供できると、より京

都での滞在が充実したものになるのではないかと考えています。このア

イデアを実現することができたのは、地域のさまざまな店舗の方が快く

仕出しにご協力くださり、日々お食事を届けてくださるからこそ。地域

内で得手不得手を分担することが、良好な関係づくりに繋がり、地域

一体 での取組を成功させるために重要だと感じますし、これは全国ど

この宿泊施設でも取り入れられる考え方だと思います。私たちは町屋

の空間をご用意し国内外のお客様を集客すること、地域の魅力的な食

材や店舗をご紹介し、お客様と地域とを結ぶ接点となり地域を盛り上

げていくことで、地域に貢献できたらと思っています。これからも地域

の飲食店や生産者と連携を深めながら、「みかさ」を起点に地域連携を

進めていきたいです。

仕出し等の地域連携の選択肢10
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