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　コーヒーの栽培地はエステリ周辺の西側の標高1,500～
2,000ｍの山間部に点在しており、この地域はコーヒーの栽
培に最適な、はっきりとした雨季と乾季を持つ。また火山も多
数分布しているためミネラル分の多い肥沃な火山性土壌で、
高地ならではの昼夜の寒暖差と熱帯気候特有の豊富な雨量
のなかで、持続可能な循環型の有機農業によるコーヒー栽
培が行われている。
　プロデコープ生産者組合連合は、エステリ周辺の38単協、
組合員数2,468人の中米を代表するオーガニックコーヒーの
生産者であり、そのコーヒー生産技術の高さと適切な品質管
理技術には世界でも定評がある。
　ニカラグアでは、労働人口の約40％が第一次産業に従事
しており、中でもコーヒー栽培は主要産業の一つとなってい
る。特にエステリ周辺の北部山岳地帯は良質なコーヒーの産
地として有名であり、長期にわたって地域経済を支え続けて
いる。しかし近年、気候変動の影響でコーヒーの生育不全や
病害が蔓延し、やむを得ず馴染みのない別品種のコーヒー
の木への植え替えを余儀なくされた生産者も多い。そこでフ
ェアトレードの取組として、生産者の思い入れ深いこだわりの
品種の生産拡大を支援し、生産者の安定的かつ持続可能な
生活の実現を目指している。

今月のコーヒー、味の特徴は？
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【営業日カレンダー　6月】

休業日

ニカラグア～カフェ・トゥアニ～中煎り～

　今年もアイスコーヒーの季節がやってまいりました。
ご自宅でのアイスコーヒーの入れ方とては「ドリップしてから氷で急冷したアイスコーヒー」と
「水出し専用のコーヒーバッグを数時間浸け込んで作ったアイスコーヒー」がありますが、皆
様のお好みの味はどちらでしょう？それともお手軽なリキッドコーヒー派でしょうか？
富士コーヒーでは色々なコーヒーをご用意しております。ぜひお好みのアイスコーヒーの味
を見つけていただき、この夏を乗り切っていきましょう。（S.H）
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マンスリーコーヒーインフォメーション

外食産業レポート　No.127

この夏のいちおしアイテム!!のご紹介
おすすめ夏のギフトセット

  

　 

   
Republic of Nicaragua 

～目　次～

・ジャスミンのような香り
・ライチのような甘み

・ストーンフルーツ の様な味
　　　　が特徴のコーヒーです。　
※石果・核果のこと：
　　コーヒーの味わいや香りの表現では、
　　ダークチェリーやアプリコットの
　　ような香り、ピーチやさくらんぼを
　　連想させる甘さなど、フルーティーな
　　　　　味わいがある場合に使う。

《ニカラグア・カフェ・トゥアニ概要》

地　  域：エステリ周辺
標　  高：1,500-2,000m
格　　付：SHG
精選方法：ウォッシュド/天日乾燥
栽培品種：アラビカ

　

※

～コールドブリュードリップバッグセット～

◆GCB-20

2,160 円 （本体 2,000 円）

～レギュラーコーヒーセット～

珈琲元年アイスブレンドドリップバッグ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　20ｇ×9

水出し
専用
パック

水出し
専用
パック

COLD BREWCOLD BREW
珈琲元年のアイスコーヒーを使用した
水出し専用ドリップバッグ。

「コールドブリュー」 とは、 冷水などを使い、

温度の低い環境でコーヒーを抽出することで

す。 熱の負荷を小さくし、 時間をかけてゆっ

くり抽出することで、 苦み成分が抑えられ、

豊かな香りとキレのあるすっきりとした味わいと

なります。

◆LSF-36

3,888 円 （本体 3,600 円）

●無糖　1,000ml×6

◆LWS-36
3,888 円 （本体 3,600 円）

●甘さひかえめ1,000ml×6

～リキッドコーヒーセット～

◆LSF-24

2,592 円 （本体 2,400 円）

●無糖　1,000ml×4

◆LAS-24
2,592 円 （本体 2,400 円）

●無糖　1,000ml×2
●甘さひかえめ1,000ml×2

◆LWS-24
2,592 円 （本体 2,400 円）

●甘さひかえめ1,000ml×4

◆LAS-36
3,888 円 （本体 3,600 円）

●無糖　1,000ml×3
●甘さひかえめ1,000ml×3

富士コーヒーのおすすめ富士コーヒーのおすすめ富士コーヒーのおすすめ

夏ギフト・お中元に、暑い季節にぴったりな
リキッドコーヒーやアイスドリップバッグの
ギフトセットはいかがですか？
人気のドリップバッグ詰め合わせセットもご用意。
夏の贈り物におすすめです。

夏ギフト・お中元に、暑い季節にぴったりな
リキッドコーヒーやアイスドリップバッグの
ギフトセットはいかがですか？
人気のドリップバッグ詰め合わせセットもご用意。

夏ギフト・お中元に、暑い季節にぴったりな
リキッドコーヒーやアイスドリップバッグの
ギフトセットはいかがですか？
人気のドリップバッグ詰め合わせセットもご用意。
夏の贈り物におすすめです。

※コーヒーギフトにつきましては他にも多数のラインナップをとりあつかっております。 詳しくは今月配布のギフトカタログをご覧ください。

りり物り物

富士コーヒーオリジナルブレンド3種の

詰合せレギュラーコーヒーギフト

3,880 円 （本体 3,600 円）

◆RN-36

8大安

7仏滅

9赤口 11友引 12先負10先勝 13仏滅

5友引 6先負

29仏滅 30大安

28先負22先勝

21赤口

23友引 25赤口 26先勝24先負 27友引

15赤口

14大安

16先勝 18先負 19仏滅17友引 20大安

4先勝3赤口1仏滅 2大安

Nicaragua 
　　Coffee
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ブレンダーでも！かき氷の氷を使い

ストローで攪拌し、フラッペに！

※ミルシャリは、冷蔵庫でよく冷やしてお使いください。

そのままかき氷の
シロップとしても!

細かく削った氷に、いちご果
肉、又はマンゴー果肉を混ぜ
合わせた商品です。そのまま
かき氷としても提供できます。

40％マンゴー果汁入りのドリンク。　
ネクタータイプで甘味があります。 

完熟したマンゴーのエレガントで、フルーテ
ィな味わいが楽しめます。
柔らかくジューシーな果肉は、丸みのある優
しい口当たり。アイスクリームやクレープ等
のデザートトッピングや、ヨーグルトにも相
性がよく、幅広くご利用いただけます。
使いやすさと保存性の良いチューブ容器入り
で、アイスクリーム等デザートにそのままト
ッピングしてご利用ください。

594円594円 ●GS 
フルーツソース マンゴ 500ｇ

●ﾄﾛﾋﾟｶﾙﾏﾘｱ 
ﾏﾝｺﾞｰﾁｬﾝｸ(ﾍﾞﾄﾅﾑ産)　500g

555010

450000

1255613 人気のアップルマンゴーを20～25mm
サイズで大振りにカットし、急速冷凍
しました。食べ応えのある大きさ、き
め細やかな舌ざわり、完熟の甘味と爽
やかな酸味がバランスよく、食べ飽き
ない一品です。

GSマンゴーソースは、厳選したマンゴーの果
肉を使用したトロピカルなフレッシュ感と自
然な色合いが特徴のデザート用ソースです。
アイスクリームやクレープ等のデザートトッ
ピングや、ヨーグルトにも相性がよく、幅広
くご利用いただけます。

555744

 マンゴー・フルーツミックス　1L
●MONIN

夏のおすすめ商品夏のおすすめ商品夏のおすすめ商品

この夏の
　　　いちおしアイテム!!この夏の
　　　いちおしアイテム!!この夏の
　　　いちおしアイテム!!

暑い夏にぴったりな食材を
　　ご紹介！季節感あふれる
　夏限定オリジナルメニューにいかがですか。

暑い夏にぴったりな食材を
　　ご紹介！季節感あふれる
　夏限定オリジナルメニューにいかがですか。

※表示価格は税込価格です。※表示価格は税込価格です。 ※消費税の端数処理により合計金額が変わることがあります。※消費税の端数処理により合計金額が変わることがあります。

●アイスライン 

2025年6月1日

2,748円

2,748円

2,748円

2,748円

●雪氷　いちご果肉入り　　　　100ｇ×18

●雪氷　マンゴー果肉入り　　 100ｇ×18

3531018

3531019

（税別価格2,545円）

（税別価格550円）

2,592円2,592円
（税別価格2,400　円）

405円405円
（税別価格375円）

691円691円
（税別価格640円）

（税別価格2,545円）

923円923円（税別価格855円）

冷凍冷凍

冷凍冷凍

雪 氷雪 氷雪 氷

簡単おいしい！シャリとろドリンク！

　ミルシャリ（フラッペ＆シェイクベース）●守山乳業 1140ｇ

●Purity 

330500

マンゴージュース 1L

～「今、伝えるカフェ喫茶業界の『格言』」～

永嶋万州彦
フードビジネスコンサルタント

外食産業レポートNo.133シリーズシリーズ
SERIESSERIES

フードビジネスコンサルタント。㈱ドトールコーヒー入社後、FCチェーン本部長、同社常務取締役を歴任。

1986年に永嶋事務所を設立。数多くの繁盛店・人気カフェを指導。著書に「繁盛するカフェ成功開店法」「人気のカフェをつくる本」（ともに旭屋出版）

◆格言17『コーヒーカップの大きさがカフェ、喫茶の歴史』

　またまた古い話で恐縮です。筆者が22歳で、喫茶業界で働き始めての話です。東京銀座、有名な「美人喫茶店」のバー

テンダー（現代風ではバリスタ）をしておりました。入店3ケ月たったある日、チーフバーテンダーからブレンドコーヒ

ーを抽出する様に云われました。先輩たちの抽出方法を目で盗み、残ったコーヒーをこっそり飲み、抽出方法をメモして

いました。在庫管理が厳しい店でしたので、練習はさせてもらえません。文字通りぶっつけ本番でした。250ｇのコーヒ

ーをネルドリップで2500㏄まで抽出します。厚く冷めにくいコーヒーカップに注がれる量は100㏄、25人前になります。

緊張しながら抽出したコーヒー。チーフバーテンダーは「申し訳ないけど、これは店に出せない！！」とシンクに捨てま

した。この時から筆者がこの仕事を一生ものにしようと決心した出来事だったのです。

1，永らく続いたブレンドコーヒー100㏄の時代

　昭和30年代から40年代はドリップコーヒーの全盛時代です。前記の様に250ｇのコーヒーを2500㏄位抽出し、100㏄の

量で販売していました。1人前・コーヒー10ｇが普通でした。カップは陶器製が主流で厚みもあり冷めにくい事も必要

でした。この100㏄時代を変えたのは昭和47年ごろから10年間、全国に野火のように拡がった「第一次珈琲専門店」の出

現でした。

2，120㏄高級食器が使われた「珈琲専門店時代」

　高くなった人件費、家賃、オイルショックは喫茶店の経営を厳しくさせました。昭和56年をピークに喫茶店は減少の道

に入りました。その内で、低い原価、安定した客単価、高い労働生産性を持つ「珈琲専門店」が急速に拡がりを見せまし

た。「高品質、高い文化性、品格のある外装、内装」で今でも数多く存続している業態です。ここで提供されたコーヒー

は120㏄が中心でした。その理由は内外の高級食器を用いる店が多かったからです。カップに入る全容量は170㏄～180㏄、

飲み易い容量は120㏄～130㏄になります。ペーパードリップ、サイフォンの一人前の目安もこの120㏄が標準になってい

ました。

この120㏄の時代はつい最近まで続きました。

3，130㏄、セルフサービスカフェ

　経営環境の悪化は続きます。昭和60年代は喫茶店受難の時、店舗数は減り続けます。その内で大都市を中心に出現した

のはセルフサービスカフェです。「儲けの構造」に優れたこの業態は、最大許容家賃比率が15％と、今までの常識を覆す

もので、あのマクドナルドの隣に出店出来るポテンシャルがありました。ピーク1時間当たりの来客数は200名を超える店

もあり、コーヒー抽出は高性能のものが必要とされました。コーヒーの量は130㏄、カップの上位まで注がれました。特

筆すべき点は容量をサイズ化した事です。始めは2サイズから、さらに3サイズへと拡がりました。3サイズの効果は、中

間サイズのオーダーが増える事です。この中間サイズの容量は180㏄になりました。さらに海外から進出したカフェはブ

レンドコーヒーが始めから1番小さいサイズでも200㏄を優に越え、時には230㏄オーバーになるチェーンもありました。

4，150㏄、喫茶店復活、ホテルのコーヒー・紅茶兼用カップ

　長らく続いた120ccにも大きな変化の時が訪れます。それは「喫茶店」の復活です。

居心地を最大の商品とした大型ロードサイズ店、ゆったりとした家具、目線が合わない客席レイアウト、多様な読み物、

どれも全盛期の喫茶店の復活です。ここで提供されるコーヒーは150cc、さらに新規出店するカフェはホテルのコーヒー

ショップで使われる「コーヒー、紅茶兼用カップ」を選ぶ店が多くなりました。それはフード、デザートを強化する店が

多く、コーヒーをカジュアルにたっぷり、ゆっくり飲んでもらいたいと云う考えが主流になったからです。

5，90ccADカップを守り抜く

90cc、そんな少ない量で大丈夫？と思われる方もいられるかと思いますが、しっかり90ccを守っている店もあります。

アフターディナーカップ（ADカップ）を使っているのはコーヒーにこだわる店です。布ドリップでオールドビーンズのコ

ーヒーを抽出します。90ccでも満足出来る味を訴求する、それもりっぱなポリシーです。この様な店が未だ400店を超え

るのです。

6，170cc　値上げが続く時代を生き抜く

　過去に一年で二回、三回とコーヒーの価格を改訂したことはありません。全国的には一杯税込で500円の店が大半にな

りましたが、それでもまだまだ原材料経費を上回っています。この500円オーバー時代にはコーヒーの品質向上以外に改

めて量についても考えていかなければなりません。お客様が納得する内容にしないと、単なる値上げになってしまいます。

今あるモーニングカップの適正容量は170㏄～180㏄です。早晩この容量が主流になるときが、すぐそこまで来ています。
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