
現代湯治という視
点から見た温泉地
の食と連泊滞在
鹿教湯温泉 斎藤ホテル

代表取締役 斎藤宗治



鹿教湯温泉について
• 信州のほぼ真ん中

• 東京・名古屋・大阪からアクセス可能

• 温泉街の真ん中にリハビリ病院があり、「健康づく
りの里」として湯治の伝統を有する

• 旅館は22件。昭和52年の40万人泊をピーク。
現在は年間13万人泊
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http://wrs.search.yahoo.co.jp/_ylt=A8vY5m2hsh9TezwAewSDTwx.;_ylu=X3oDMTFqdWJxYWZzBHBhdHQDcmljaARwcm9wA21hcHMEcXADZ2VvcXAEc2MDR0VERARzZWMDc2MEc2xrA21hcA--/SIG=16g8c3tn8/EXP=1394687073/**http:/maps.loco.yahoo.co.jp/maps?ei=UTF-8&type=scroll&mode=map&lon=138.18095510&lat=36.65129914&p=%E9%95%B7%E9%87%8E%E7%9C%8C&z=10&layer=pa&v=3&ac=20
http://wrs.search.yahoo.co.jp/_ylt=A8vY5m2hsh9TezwAewSDTwx.;_ylu=X3oDMTFqdWJxYWZzBHBhdHQDcmljaARwcm9wA21hcHMEcXADZ2VvcXAEc2MDR0VERARzZWMDc2MEc2xrA21hcA--/SIG=16g8c3tn8/EXP=1394687073/**http:/maps.loco.yahoo.co.jp/maps?ei=UTF-8&type=scroll&mode=map&lon=138.18095510&lat=36.65129914&p=%E9%95%B7%E9%87%8E%E7%9C%8C&z=10&layer=pa&v=3&ac=20


斎藤ホテルの概要
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・1993年 リニューアル

・12階建て 奇数回は分譲マンション

・10世帯以上 館内に住まわれてい
る

・25メートルの屋内温泉プール

・トレーナー在中のフィットネスルーム

・客室は和・洋65室

・朝・夕 ブッフェスタイルの食事



連泊中心のお客様
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・2泊以上 80％

・3泊～5泊が多い

・1ヶ月以上の方も・・

・リピータの割合 80％

・年に数回 繰り返し滞在

・60歳以上 80％

・75歳以上が中心

・2人以下 80％

・平均宿泊単価 16000円

80％が滞在型

80％がリピーター

80歳以上

70歳代

60歳代



多彩なアクティビティ
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・着地型ツアー 斎藤駕籠屋

・緑ナンバーバス

・第2種旅行業免許

・常駐トレーナーによる運動指導

・累計1000回を超えるロビーコ
ンサート

・社員によるマジックショーなど

・温泉地内に散策コース多数

http://www.saito-hotel.co.jp/common/images/photo/balanceball_001_l.jpg
http://www.saito-hotel.co.jp/common/images/photo/balanceball_001_l.jpg
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連泊するほど安くなる料金体系



着地型ツアー 斎藤駕籠屋（さいとうかごや）

• 担当者が行き先を決定

• 社員が添乗（フロント、レストラン、トレーナー）

• 行き先は信州すべての観光地をカバー

• 上高地、軽井沢、善光寺、ワイン葡萄の収穫体験

• 岐阜の高山、新潟の高田城址公園、群馬の桜

• 費用は3000円～15000円
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• 1996年 週2回の上高地日帰りツアーよりスタート

• 斎藤ホテル玄関発着

• 200１年 一般貸切旅客自動車運送業免許取得

• 2009年 旅行業第2種免許取得

• 中型バス1台 マイクロバス3台（送迎兼用）

• コロナ禍前はほぼ毎日催行
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3月・4月の斎藤駕籠屋 行き先



斎藤ホテル連泊滞在の食事
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ブッフェスタイルの強みと限界



連泊滞在の食事提供 最大のテーマ！！！
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「飽き」との闘い

どんなにおいしいものでも
毎日同じだと人間は飽き
てしまう。

むしろおいしいものほど飽き
も早い。

かといって簡単な定食では
味気ないし、旅行商品と
して成り立たない。

人にはそれぞれ好みがある。



「飽き」との戦いにブッフェスタイルは一つの解
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和食・洋食・中
華をバランスよく
それぞれ6品程度 毎日変更



プラス
お惣菜を加え
て・・
6品程度 毎日変更



例 3月6日（土）のメニュー
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・チャーシューサラダ

・豚肉と茸の炒めもの

・鶏手羽もと醤油煮込み

・肉団子の甘酢あんかけ

・ととやき

・五目あんかけ

・スープ・・・白菜のスープ

・オードブル・・・シーフードサラダ

・魚・・・魚介グラタン

・肉・・・牛肉の赤ワイン煮込み

・パスタ・・・タラコと茸のクリームスパゲティ

・特別メニュー・・・・ステーキ・唐揚げ・カ
レー

・五目豆サラダ

・鱈旨煮

・カボチャ含め煮

・牛肉サラダ

・菜の花・ワラビ・タケノコの白和え

・山ウドきんぴら

・フキ味噌

・前菜・・・・イタヤ貝、茸、田舎煮

・焼物・・・・安曇野豚ロースのポン
酢バター焼き

・煮物・・・・肉じゃが

・揚げ物・・・海老天ぷら

・酢の物・・・・蛸と山菜 土佐酢

・汁物・・・・・蛤のお吸い物

和 洋

中 お惣菜

※ 他、お刺身、そば、お味噌汁、サラダ、デザート など
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「飽きない」ためのメニュー構成

郷土色

広域・多国籍

ケ ハレ

・イタヤ貝、茸、田舎煮

・安曇野豚ロースのポン酢バター焼き

・フキ味噌

・海老天ぷら

・蛸と山菜土佐酢

・蛤吸い物

・豚肉と茸の炒めもの

・肉団子の甘酢あんかけ

・信州牛の赤ワイン煮込み

・タラコと茸のクリームスパゲティ

・刺身

・野沢菜の漬物

・具だくさんの味噌汁

・菜の花・ワラビ・タケノコの白和え

・鱈旨煮
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郷土色

広域・多国籍

ケ ハレ



それでもやっぱり飽きちゃう
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ブッフェそのものに飽きる

・バランス良く＝特徴がない

・同じようなものばかり並ぶ

・メイン料理がない

・たまにはコースで食べたい

・定食で十分

・地物がもっと食べたい

・ベトナム料理やタイ料理
も食べたい

・などなど・・・・
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温泉地内（地域内）に多様な食事処があったらあ・・・・・

理想はやっぱり 「泊食分離」



地域全体であるべき未来を見据えて
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温泉地内の食事処マトリックス・・妄想してみる

郷土色

広域・多国籍

ケ ハレ

・カレー屋

・自炊

・フレンチレストラン

・おいしいラーメン店

・蕎麦屋

・居酒屋

・ハンバーガー店

・割烹料理

・寿司屋

・定食屋

・街の洋食屋

・わざわざ訪れたくなる
郷土の食文化を具現化した
地域の三ツ星レストラン

現代湯治の
最優先課題

江戸時代～昭和初期
の湯治 地域の食文化をひっぱる

オピニオンリーダー



番外・・・アップルパイで温泉地活性化
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長野県産の富士りんごを使ったスティック型のアップルパイ

・現在1日300個販売

2017年 温泉内に「さいとう菓子工房」オープン

イートインでお客様どうしの交流拠点に

地元の上田市・松本市のお客様がターゲット

ー温泉地内で1時間の時間消費を促進ー
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ご清聴ありがとうございました。


