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　「どこの桃やぶどうを食べても、やっぱりうちの
が旨いなって思います。そこは強みですね。お客
さんもフルーツそのものが美味しいから、何を食
べても美味しいねと言ってくれます」。
　2019年2月にオープンしたカフェレストラン「ま
るいわカフェ」を担当している二男の祐也さんは
淡々と話すが、その言葉からは長年、地道に美味
しい果物づくりに取り組んできた祖父、そして父
親の和也さんへの尊敬の気持ちが伝わってくる。
　50 年以上にわたり桃とぶどうの栽培を手掛けて
いるまるいわぶどう園は現在、2 代目の和也さん
が園主を務める。
　「先代の頃からお客さんの喜ぶ顔を見られること
を一番に考えて取り組んでます。観光園や直接販

売をしていると、お客さんの顔が見えるからいい
んですよね。今はネット社会ですが、毎年足を運
んでくれるお客さんたちがいることが、つくる励
みになっています」と和也さんは顔をほころばす。
　お客さんに喜んでもらいたいという想いから、
同園では農薬は極力使わず、有機質の肥料を使っ
た栽培にこだわる。「たい肥を使って、消毒を極
力抑えて育てると、やっぱり美味しいんですよね」
と和也さんは胸を張る。
　桃は 15 品種、ぶどうは 20 品種ほど栽培してい
て、時期によってさまざまな品種を味わえるのも
同園の魅力。フルーツ狩りも毎年 7 月 10 日前後か
らスタートし、桃から次第にぶどうへと移り変わ
り、11 月まで楽しむことができる。

　今回のカフェレス
トランの開設は、自
慢のフルーツを多く
の人に気軽に味わっ
てもらいたい、そし
て大切に育てた美味
しいフルーツもキズ
などが少しでもあれ
ば販売できないので
それを活かしていき
たい、という想いか
ら取り組むことに
なった。
　「美味しさは変わりないのに食べられずにロスに
なってしまうフルーツを、喜んで食べてもらえる
のがうれしいです」と祐也さん。自身も以前から
畑の仕事を手伝っているだけに、手間暇かけて育
ててきたフルーツへの想いは強い。
　そんな祐也さんが作るスイーツは、その時期に
一番美味しい旬を迎えている品種を惜しみなく
使っている。ぶどうのジェラートはゴルビーや藤
稔といった単独品種も味わうことができ、スムー
ジーや本日のデザートはその日に収穫した桃やぶ
どうをたっぷりと味わえるまさに限定の味。「農園
をやっているからこそ提供できる新鮮で美味しい
メニューを、多くの人に楽しんでもらいたいです」
という。

　カフェでは手作りのジャムや桃の瓶詰めも並ん
でいて、お土産としても大人気。またオフシーズ
ンとオンシーズンの平日はオリジナルのカレーや
オムライス、ハンバーグなどのランチも提供して
いて、地元の人にも好評だ。
　「今後はお客さんが自分でもぎとったフルーツを
使ってカフェでパフェを作るなど、楽しさをさら
に増やしていけたらと思っています。常連さんは
もちろん、新しいお客さん、地元の方たちにもい
ろんな美味しさ、楽しさを提供して喜んでもらい
たいと思います」と和也さんの想いもさらに膨ら
んでいる。
　農業は後継者不足が深刻化しているが、まるい
わぶどう園には長男が入っていて、和也さんとと
もに栽培に取り組んでいる。栽培を手掛ける兄と
カフェを担当する弟が二人三脚でこれからどんな
ぶどう園をつくりあげていくのか、今後の展開も
楽しみだ。

お客さんの喜ぶ顔を見られることを一番に考えて
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カフェレストランの開業と複合機能の提供による顧客満足度の向上

　新規顧客層の集客、顧客満足度の向上を目的に、カフェレストランの開設に取り組み、自家
農園のフルーツを使用したオリジナルのメニューを開発するために必要な機械設備を導入。フ
ルーツをふんだんに使ったジェラートやジュレなどのメニューを開発し、加工品の生産量の拡
大も実現した。
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　まるいわぶどう園は先代の時代から 50 年
以上にわたり、八代町でぶどうや桃などの果
実の栽培、販売をしている。フルーツ狩りが
楽しめる観光園も早い時期からスタートし、
毎年県内外から多くのお客さんが訪れてい
る。
　お客さんは長年通い続けてくれているリ
ピーターが多いが、新規のお客さんの開拓も
視野に入れ、フルーツ狩りとフルーツの販売
というこれまでの事業にプラスするかたち
で、新たな楽しみとしてカフェレストランの
オープンに取り組んだ。
　ぶどう園の建物が老朽化していたこともあ
り、その建て替えに合わせてカフェレストラ
ンの開設を計画。オリジナルメニューを提供
するのに必要な設備を取り入れることにし
た。
　新たな設備としてアイスクリームフリー
ザー、商品の粗熱の除去、鮮度保持、冷却作
業ができるテーブル型ブラストチラー、ス
チームコンベンションオーブン、節水型食器
洗浄機、果物に味をしみ込ませる際に使う真
空包装機、インバーター式冷凍冷蔵庫、果物
の殺菌洗浄、機械の洗浄に使う電解水生成装
置、ブリクサーミキサーの 8 台を導入。これ
らの機器を使い、自家農園で栽培した新鮮な
フルーツをふんだんに使った桃、ぶどう、ス
モモのジェラート、桃とぶどうのジュレ、桃

のロールケーキなどのオリジナルメニューの
開発に取り組んだ。
　開発したメニューは山梨県中小企業団体中
央会やまなし 6 次産業化サポートセンターの
専門家派遣事業を活用し、料理研究家のプラ
ンナーに評価をしてもらい、各メニューにつ
いて味、見栄えなどのアドバイスをもらいな
がら改良を重ね、完成させた。
　またこれまでも販売していた手作りの桃、
ぶどうのジャムと桃の瓶詰めも、新たな機械
の導入により３～４倍の量を生産することが
可能になった。
　カフェレストランのメニューはフルーツ狩
りに比べて単価が低いので立ち寄りやすく、
お客さんの裾
野の拡大を進
めることがで
きる。またカ
フェでの飲食
で同園のぶど
うや桃の美味
しさを知ってもらったうえで、商品の購入や
観光農園での体験をしてもらえたり、フルー
ツ狩りを楽しんだ後にカフェでゆっくり過ご
してもらうなど、顧客満足度の向上にもつな
げていくことができる。
　さらに地元の人たちにも気軽に立ち寄って
もらえる環境になり、地元での新規顧客の開
拓も期待できる。

【対象類型】付加価値の向上：新規顧客層への展開・独自性・独創性の発揮・顧客満足度の向上　【事業類型】小規模型

ま
る
い
わ
ぶ
ど
う
園

カ
フ
ェ
で
仕
込
み
作
業
な
ど
を

す
る
祐
也
さ
ん

◀

お
土
産
に
人
気
の
手
作
り
の
ジ
ャ
ム
と
桃
の
瓶
詰
め

◀

有
機
質
の
肥
料
で
栽
培
さ
れ
て

い
る
ぶ
ど
う

◀

フ
ル
ー
ツ
狩
り
に
た
く
さ
ん
の
お
客

さ
ん
が
訪
れ
る

◀

２
月
に
オ
ー
プ
ン
し
た

「
ま
る
い
わ
カ
フ
ェ
」

◀

今
回
導
入
し
た
ス
チ
ー
ム

コ
ン
ベ
ン
シ
ョ
ン
オ
ー
ブ
ン

◀

カ
フ
ェ
で
人
気
の
デ
ザ
ー
ト

◀


