
2. カフェの企画・運営 ～料理を通じて、お客様へ笑顔と健康を！～

1. Smile up caffeが誕生するまで

Smile up caffe 越生町 梅凛カフェでの
ワンデイカフェ企画・運営の取り組み

薬学部 医療栄養学科

２０２１年にJOSAIようかん「べに梅味」の開発がきっかけとなり、医療栄養学科は山口農園

との提携をスタートさせた。ワンデイカフェの企画・運営には、食が好きな学生が携わり、

 “このカフェを通して人が笑顔になれるように”という想いを込めて「Smile up caffe」と名付けた。

現在は、“料理を通じて、お客様へ笑顔と健康を！”をコンセプトに、１年に４回開催している。

梅をはじめとする地場産物を活かしたメニューを考案すると共に、食材の栄養素や機能性を伝える

食育媒体も作成。食事と食育の双方からお客様の健康に寄与することを目的に活動している。

梅凛caffe（ばいりんカフェ）は、梅の里で知られる越生町の梅農家「山口農園」が、

７５年前に使用していた養蚕小屋をリノベーションし、２０２１年にオープンしたカフェ。

“梅で人と人を繋ぐ”をコンセプトに掲げ、曜日ごとに店主が異なるシェアキッチン制を導入

したカフェで、メニューもその日に担当したシェフが考案している。

山口農園では、越生町の在来品種である「べに梅」を栽培しており、カフェでは香り豊かな

梅を使用した梅ジュースや梅干しも味わうことができる。

2021年10月13日「埼玉新聞」

①レシピ考案 ② 全体ミーティング ③ 試作・写真撮影

④ 媒体作成・広報活動 ⑤ カフェ当日

コンセプト
どうする？

各自の役割を
決めましょう！

ここはポイントだね！
レシピに書いておこう！

ホール担当です！
立て看板を書いて、
お客様をお迎えします。

こちらはキッチンです！
朝は忙しいけれど、
丁寧に作ります！

ドリンク担当です！
美味しいコーヒーを

煎れます！

レシピリーダーを中心に、
メニュー表、食育媒体、栄養価計算、
広報、在庫管理など、分担して作業
を進めています！

分量を増やした
方がいい？



3. これまでに提供したメニュー

4. 学生の声

5. 2024年度 運営メンバー

教員 ：君羅好史、小暮更紗、中里見真紀、
佐藤景子

大学院生：３名
３年生 ：４名
２年生 ：１０名

１年生 ：９名（学生合計２６名）

・コンセプトや献立は、何度も修正をするので大変ですが、とても勉強になります。（レシピリーダー）
・接客でお客様の意見を直接聞いたり、料理をほめてくださった方がいて嬉しかった。（ホール担当）

・全員が丁寧に盛り付けをしたため、どのプレートも差がでることなく提供できて良かった。（キッチン担当）
・レシピ通りにやっても上手くいかない時があるので、その時に応じて変更や改善を考えるのが少し大変。
でも調理すること自体には楽しさを感じており、良い経験になっている。（キッチン担当）

・初めてレジを使い、お金に関わる仕事をして、会計の大変さがわかった。（レジ担当）
・最初は、わからないことだらけだったが、回を重ねるごとに改善しながら少しずつ慣れることができている。
また、新しく入ってくるメンバーにも教えながら進めることで再確認することができている。

第１０回（２０２４年３月）

「城西大学を知ってもらおう！」

第１１回（２０２４年５月）

「建筑美食～料理を科学で～」
第１２回（２０２４年９月）

「いざというときに活躍！ポリ袋で簡単料理」

第８回（２０２３年９月）

「トラベル定食～韓国と北海道～」

日々、頑張って活動中です！
活動状況はInstagram、

レシピは専用サイトに掲載中！

Instagram Recipe


	スライド 1
	スライド 2



