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I.調査概要 

１． 調査の目的 

南魚沼市は、 「南魚沼市観光戦略（以下、観光戦略という）」を策定し、観光関連事業者・団体・Ｄ

ＭＯ・市民・行政（以下、関係者という）などが方向性を共有し、共通の認識のもと地域が一体とな

り、一貫性をもった観光地域づくりを進めています。 

観光戦略の基本戦略の「食のブランディング」「受入環境整備」では、雪国の食文化のブランド化、

南魚沼産食材の地産地消の推進や次世代の観光を担う人材の育成や継承などを行います。本調査は、

これらの基本戦略の具体的な取組みを関係者とともに検討するため、市内の飲食店・宿泊施設の実

態（経営状況、客層、課題と取組、今後の展望等）を整理 ・共有することを目的として実施しました。 

 

２． 調査方法と回収結果 

(1) 調査方法 

 飲食事業者実態調査アンケート 宿泊事業者実態調査アンケート 

調査対象 南魚沼市内の飲食店 308 件 

（複数店舗ある場合、店舗ごと回答） 

南魚沼市内の宿泊施設 185 件 

 

調査期間 令和７年７月 23 日～８月 22 日 

配布・ 

回答方法 

ＷＥＢ回答画面へ誘導するＱＲコード付きの調査票を郵送で送付しました。 

調査票もしくはＷＥＢ画面で回答してもらいました。 

 

(2) 回収結果 

 飲食事業者実態調査アンケート 宿泊事業者実態調査アンケート 

回答件数 67 件 58 件 

回収率 21.8％ 31.4％ 

※有効回答件数、有効回答率も同様です。 
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３． 報告書の構成 

本報告書の構成は下記のとおりです。 

Ⅰ.調査概要 

調査の目的、方法等を記します。 

 

Ⅱ.調査結果 

１.飲食店の実態 

飲食店の実態を記します。 

２.宿泊施設の実態 

宿泊施設の実態を記します。 

３.【参考】令和５年度調査との比較 

参考として、実施した「南魚沼市観光関連事業者に対するアンケート調査」結果との比

較結果を記します。 

４.南魚沼市の観光全般への意見 

飲食店と宿泊施設の南魚沼市と観光協会に対する意見等を記します。 

 

４． 集計結果の見方 

· 図表中の「ｎ」は設問の有効回答数を示します。 

· 調査結果のグラフは、各回答の比率（％）で表示しています。 

· 各回答の比率（％）は、すべて小数点以下第２位を四捨五入した数値であるため、各回答の比率

（％）の合計が 100％にならない場合があります。 

· 複数回答の場合、回答件数の合計は回答者数(100％)を超える場合があります。 

· 無回答のあった設問のみ、図表に無回答を含めて表示しています。 
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II. 調査結果 

１． 飲食店の実態 

(1) 回答者、店舗の属性 

ア. 回答者の年代 

「50 歳代」が 32.8％でもっとも多く、 「40 歳代」が 29.9％と続いていており、あわせて 62.7％

となっています。 

図表 1 回答者の年代 

 

 

イ. 開業年 

「2000 年以前」に開業した店舗が 49.3％ともっとも多くなっています。「2020 年以前」「2010 年

以前」に開業した店舗はあわせて 25.4％、2021 年以降に開業した店舗はあわせて 21.0％となって

います。 

図表 2 開業年 

 

  

3.0%

7.5% 29.9% 32.8% 22.4%

3.0%

1.5%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食事業者

(n=67)

20歳代 30歳代 40歳代 50歳代 60歳代 70歳以上 無回答

4.5%

3.0%

7.5% 4.5%

1.5%

17.9% 7.5% 49.3% 4.5%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=67)

2025年 2024年 2023年 2022年 2021年 2020年以前 2010年以前 2000年以前 無回答
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(2) 人材・組織体制 

ア. 40 歳未満の料理人、ホールスタッフの人数 

問３．現在、貴店舗の業務に関わっている料理人、ホールスタッフの人数を教えてください

（家族従事者・アルバイト・パートを含む）。うち、40 歳以下の従業員の内訳を教えて

ください 

１）料理人 

40 歳以下料理人の割合が「0％以上 25%未満」の店舗が 62.9％でもっとも多くなっています。 

図表 3 40 歳未満の料理人の割合 

 

注１） 「40 歳未満の料理人の割合」は、「40 歳未満の料理人の人数÷料理人の合計人数」で算出して

います。 

注２）料理人の人数が不明、もしくは０人の店舗は除いています。 

 

２）ホールスタッフ 

40 歳以下ホールスタッフの割合が「0％以上 25%未満」の店舗が 34.6％でもっとも多くなってい

ます。次いで「75％以上」の店舗が 28.8％となっています。 

図表 4 40 歳以下のホールスタッフの割合 

 

注１） 「40 歳未満のホールスタッフの割合」は、「40 歳未満のホールスタッフの人数÷ホールスタッ

フの合計人数」で算出しています。 

注２）ホールスタッフの人数が不明の店舗を除いた割合です。 

 

  

12.9% 14.5% 9.7% 62.9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=62)

75%以上 50％以上75%未満 25%以上50%未満 0%以上25%未満

28.8% 23.1% 13.5% 34.6% 25.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=52)

75%以上 50％以上75%未満 25%以上50%未満 0%以上25%未満 主にホールを担当する従業員はいない
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イ. 今後 10 年の経営体制 

問４．今後 10 年間の貴店舗の経営体制に対するお考えを教えてください 

「現状の体制のまま経営したい」が 38.8％でもっとも多く、次いで「後任者、後継者が経営し

ていると思う」が 22.4％、「わからない」が 20.9％となっています。 

「自分自身が経営を続けていくことは難しく、後継者もいないため廃業になると思う」は 16.4％

で、「わからない」とあわせると 37.3％となっています。 

図表 5 経営体制に対する考え 

 

  

38.8% 22.4% 1.5% 16.4% 20.9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=67)

現状の体制のまま経営したい

後任者、後継者が経営していると思う

自分自身が続けていくことは難しいため、後継者を探して事業の継続を目指したい

自分自身が経営を続けていくことは難しく、後継者もいないため廃業になると思う

わからない
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(3) 客層・営業方針 

問５．貴店舗の現在の主な客層と営業方針として狙っているターゲットを教えてください 

主な客層 

「地元常連客・新規客」と「南魚沼市外・県内からの客」が 77.6％でもっとも多く、次いで「県

内からの観光客」が 58.2％となっています。 

「インバウンド（訪日外国人）」は 10.4％、「インバウンド（訪日外国人）団体ツアー客」は 1.5％

と日本人客よりも少なくなっています。 

 

営業方針として狙っているターゲット 

「地元常連客・新規客」が71.6％でもっとも多く、次いで「南魚沼市外・県内からの客」が62.7％、

「県外からの観光客」が 56.7％となっています。 

「インバウンド（訪日外国人）」は 11.9％、「インバウンド（訪日外国人）団体ツアー客」は 3.0％

と日本人客よりも少なくなっています。 

図表 6 現在の主な客層と営業方針として狙っているターゲット（複数回答） 

 

 

  

77.6%

77.6%

58.2%

10.4%

13.4%

10.4%

1.5%

6.0%

0.0%

71.6%

62.7%

56.7%

11.9%

11.9%

6.0%

3.0%

9.0%

9.0%

0% 20% 40% 60% 80%

地元常連客・新規客

南魚沼市外・県内からの客

県外からの観光客

インバウンド（訪日外国人）

ビジネス・出張利用客

日本人団体ツアー客

インバウンド（訪日外国人）団体ツアー客

その他

よくわからない

現在の主な客層

(n=67)

営業方針として狙っているターゲット

(n=67)
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以降は、営業方針として狙っているターゲットとして「地元常連客・新規客」のみ選択した店舗を

除いた 64 件の集計結果です。 

 

(4) 経営状況と課題 

ア. 経営状況 

問６．現在の貴店舗の経営状況は、コロナ禍以前（2019 年以前）と比較していかがでしょうか 

「同程度」が 36.5％で最も多くなっています。 

「非常に良い」「良い」はあわせて 40.3％、「悪い」「非常に悪い」はあわせて 23.0％となってい

ます。 

図表 7 現在の経営状況（2019 年以前に開業した店舗のみ） 

 

  

11.5% 28.8% 36.5% 19.2% 3.8%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

2019年以前

創業店

(n=52)

非常に良い 良い 同程度 悪い 非常に悪い
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イ. 経営における課題と取組 

課題 

問７．現在、経営において感じている課題を教えてください 

人材 

「従業員の確保・定着が難しい」が 42.2％でもっとも多く、次いで「今後の事業継続・経営に

対して不安がある」が 31.3％、「後継者がいない（決まっていない）」が 28.1％となっています。 

 

集客 

「繁忙期と閑散期の差が大きい」が 59.4％でもっとも多くなっています。 

 

特定の客層の受け入れ体制 

「インバウンドの受け入れ、多言語対応が難しい」が 29.7％でもっとも多くなっています。 

 

その他 

「物価高に悩まされている」が 71.9％でもっとも多く、次いで「施設や設備が老朽している」

が 37.5％となっています。 

 

取組 

問８．（問７でなんらかの課題を回答した店舗のみ） 

問７の課題に対して、現在取り組んでいることがあれば教えてください 

人材 

「地元の人や知人による労働力の確保」が 39.7％でもっとも多く、次いで「働き方の改善」が

36.5％となっています。 

 

集客 

「ホームページや SNS を使った情報発信」が 42.9％でもっとも多くなっています。 

 

特定の客層の受け入れ体制 

「インバウンドの受け入れ、多言語対応」が 11.1％となっています。 

 

その他 

「設備の修繕・更新」が 25.4％でもっとも多くなっています。 
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図表 8 現在の経営課題（複数回答） 

 
 

図表 9 経営課題 その他の内容 

現在の経営課題 

労働環境改善 

集客と満足度の確認の方法 

高温による食材の管理 

テーブル席を増やしたい 

タクシーや運転代行の確保が厳しい 

  

42.2%

31.3%

28.1%

7.8%

59.4%

4.7%

3.1%

3.1%

29.7%

14.1%

1.6%

4.7%

37.5%

71.9%

7.8%

1.6%

0% 20% 40% 60% 80%

従業員の確保・定着が難しい

今後の事業継続・経営

に対して不安がある

後継者がいない（決まっていない）

従業員教育ができていない

繁忙期と閑散期の差が大きい

HPやSNSを利用した

集客ができていない

顧客がリピーターに繋がらない

予約や販売経路の管理に

手間がかかっている

インバウンドの受け入れ、

多言語対応が難しい

高齢者や障がい者に対応した

バリアフリー化が進んでいない

未就学児（満６歳未満）の

受け入れ体制が整っていない

地域との連携ができていない

施設や設備が老朽している

物価高に悩まされている

その他

特に課題は感じていない

飲食店

(n=64)

人材

集客

特定の

客層の

受入体制

その他

特になし
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図表 10 現在の経営課題に対する取組（複数回答） 

 
注）問７で「特に課題は感じていない」を選択した回答者を除いて集計しています。 

 

図表 11 課題に対する取組 その他の内容 

課題に対する取組 

値上げ・高粗利メニューへの誘導による利益確保 

期間限定メニューの開発 

39.7%

36.5%

17.5%

15.9%

42.9%

17.5%

14.3%

11.1%

6.3%

11.1%

6.3%

25.4%

17.5%

12.7%

4.8%

3.2%

9.5%

0% 20% 40% 60% 80%

地元の人や知人による労働力の確保

働き方の改善（勤務時間の調整や休み

やすさの改善、労働時間の削減など）

採用活動の強化（求人媒体の

活用、ハローワーク登録など）

従業員の定着・育成の工夫

（待遇改善、研修の実施など）

ホームページやSNSを使った情報発信

繁閑差の平準化（オフシーズン

のイベントやプラン開発）

ネット予約システムの導入・改善

顧客情報や予約管理への

デジタルツールの使用

販売プランの見直し（価格、

特典、ターゲット層の変更など）

インバウンドの受け入れ、多言語対応

未就学児（満６歳未満）

の受入れ体制整備

設備の修繕・更新

地域との連携強化

情報交換のために地域の

会合や観光協会などに参加

外部事業者との連携（委託・業務提携など）

その他

特に取り組んでいない
飲食店

(n=63)

人材

集客

特定の

客層の

受入体制

その他

特になし
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ウ. デジタル分野に関しての困りごと 

問９．デジタル分野に関しての困りごとがあれば教えてください 

「自社のホームページがない」が 25.0％でもっとも多く、次いで「何から始めていいかわから

ない」「デジタルの導入にかかる費用が不足している」が 17.2％となっています。 

他方、「困りごとは特にない」は 23.4％、 「デジタル化を進めたいと思っていない」は 17.2％と

なっています。 

図表 12 デジタル分野に関する困りごと（複数回答） 

 

図表 13 デジタル分野の困りごと その他の内容 

デジタル分野の困りごと 

人材がいない 

  

25.0%

17.2%

17.2%

12.5%

12.5%

10.9%

4.7%

4.7%

3.1%

3.1%

0.0%

1.6%

23.4%

17.2%

0% 20% 40%

自社のホームページがない

何から始めていいかわからない

デジタルの導入にかかる

費用が不足している

ネット予約サイトを利用して

いない／利用方法がわからない

顧客情報や予約の管理が紙の

ままで、手間がかかっている

自社のホームページの管理・運営が難しい

SNSの活用方法がわからない

顧客情報の管理ができていない

ホームページを作りたいが、

誰に頼めばよいかわからない

デジタルオーダーシステムの

導入の仕方がわからない

ネット予約サイトを利用して

いるが活用方法がわからない

その他

デジタル化を進めたいと思って

いるが困りごとは特にない

デジタル化を進めたいと思っていない 飲食店

(n=64)
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(5) 地域性・ブランディング 

ア. 地域食材の活用 

問 10．現在の貴店舗では、食材を市内の事業者（自家生産含む）からどの程度仕入れています

か。およその割合をお教えください 

86.0％の店舗が市内産品を使用しています。「一部使用している（26％～50％）」が 51.6％でも

っとも多く、次いで「ほとんどが市内産品（81％以上）」が 20.3％となっています。 

図表 14 市内事業者からの仕入れ 

 
 

 

問 11．貴店舗で活用している地域食材1について、該当するものを教えてください 

「南魚沼産コシヒカリ」が 48.4％でもっとも多く、次いで「地酒」が 26.6％となっています。 

図表 15 活用している地域食材（複数回答） 

 

図表 16 

地域食材 

その他の内容 

 

  

 
1 ※地域食材とは、南魚沼市内で生産、製造及び収穫している食材のことです。 

20.3% 14.1% 51.6% 14.1%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=64)

ほとんどが市内産品（81％以上） 半分以上は市内産品（51％～80％）

一部使用している（26％～50％） ほとんど使用していない（0%～25％）

48.4%

26.6%

9.4%

7.8%

6.3%

4.7%

3.1%

3.1%

20.3%

3.1%

1.6%

0% 20% 40% 60%

南魚沼産コシヒカリ

地酒

雪国まいたけ

もち豚

八色しいたけ

大崎菜

なんばん味噌

越後麴味噌

その他

特になし

無回答

飲食店

(n=64)

市内産品を使用している割合：86.0％ 

地域食材 件数

野菜 3

夏野菜 2

長ネギ 1

ナス 1

えのき 2

しめじ 2

魚沼きのこ 1

豆腐 1

甘酒 1

越後ワイン 1



13 

イ. 「地域ならでは」の料理、郷土料理の提供 

問 12．貴店舗で「地域ならでは」の料理2を提供していますか 

「地域ならでは」の料理を提供している店舗は 53.1％でした。 

図表 17 「地域ならでは」の料理の提供 

 

 

問 13．（問 12 で「はい」を選んだ店舗のみ） 

提供しているメニュー（調味料を含む）を教えてください 

「山菜の天ぷら」が 29.4％、「きりざい」は 8.8％でした。「その他」が 64.7％と最も割合が高

くなっています。 

図表 18 提供している「地域ならでは」の料理（複数回答） 

 

  

 
2 本調査では郷土料理及び比較的新しくとも「地域ならでは」といえる料理を含めて回答いただきました。 

53.1% 46.9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=64)

はい いいえ

29.4%

8.8%

0.0%

64.7%

0% 20% 40% 60% 80%

山菜の天ぷら

きりざい

ふきのとうドレッシング

その他

飲食店

(n=34)



14 

図表 19 「地域ならでは」の料理 その他の内容 

魚  山菜、きのこ  果物・甘味 

天然鮎刺身、塩焼き  山菜を使った料理  魚沼アサイー 

南蛮塩辛  山菜のサラダ  八色西瓜（飯塚農場） 

地魚料理  山菜のオムレツ  笹団子の串カツ 

  山菜の天ぷら   

肉  わらびぜんまい煮物  その他 

猪しゅうまい  わらびのおひたし  へぎそば 

猪じゃがコロッケ  ふきのとうの串カツ  栃尾油揚げ 

もち豚角煮（津南）  きのこを使った握り寿し  けんちん汁 

津南ポークステーキ  魚沼きのこのアヒージョ  手作りこんにゃく 

越の鶏メニュー  八色しいたけの天ぷら  ジャム 

もち豚  八色しいたけ炙り  冷たいポテトのスープ 

猪肉  こごみ  自家産のスパゲティ 

鹿肉  ふきのとう  自家産ズッキーニの 

ステーキ仕立て   舞茸  

野菜  木の芽  串焼き 

夏野菜サラダ     

夏野菜天ぷら  味噌   

とうもろこしのパンナコッタ  かぐら南蛮味噌   

キュウちゃん漬  かぐら南蛮のグリーンカレー   

野菜  越後味噌の西京焼き   

徳田の枝豆  しそみそ巻き   

極太津南アスパラ  ふきのとう味噌   

アレッタ     
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ウ. 雪国食文化の認知度 

問 14．雪国食文化3を知っていますか 

「知っている」が 76.6％となっています。。 

図表 20 雪国食文化の認知度 

 

 

図表 21 （参考）雪国食文化の特徴 

特長 説明 

保存食の多様性 野沢菜漬（ツケナ）、野沢菜煮（ニーナ）、干し物、漬物など、様々な保

存食が発達 

雪 室 貯 蔵 雪の冷気を利用して野菜を貯蔵する技術が発達し、今も伝統的な保存方法

として使用 

鍋料理の多様性 寒い冬を乗り切るため、体を温める鍋料理が豊富 

山 菜 の 活 用 山菜を採って保存し、冬場の食卓に彩りを加える 

地域の特性を活かした食 地域によって、米、そば、野菜などの食材や調理法が異なる 

 

  

 
3 雪国食文化とは、雪国の厳しい自然環境の中で育まれた、人々の知恵と工夫が詰まった雪国特有の食

文化のことです 

76.6% 15.6% 7.8%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=64)

知っている 知らない 雪国食文化がわからない
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エ. 郷土料理の提供 

問 15．貴店舗で郷土料理を提供していますか 

郷土料理を「提供している」店舗は 32.8％、「今後提供したい」と考えている店舗は 6.3％とな

っています。 

図表 22 郷土料理の提供 

 

 

問 16．（問 15 で「提供している」と回答した店舗のみ） 

提供されているメニューを教えてください 

図表 23 提供している郷土料理 

魚  野菜  山菜  その他 

南蛮塩辛  野沢菜、野沢菜漬け  山菜  のっぺ、のっぺい汁 

くじら汁  たくあん  山菜の漬物  けんちん汁、けんちょん汁 

かじか唐揚げ  大根の酒粕漬け  山菜天ぷら  三平汁 

鮎酒  やたら漬け  山菜おひたし  雑煮 

山椒ニシン漬け  なすみそ  きりざい  麹漬け 

春の魚    ぜんまい煮物  漬物 

  味噌  うど胡麻和え  へぎそば 

甘未  南蛮味噌    煮干し出汁の煮菜 

笹団子  かぐら南蛮     

 

 

問 17．郷土料理をそのまま活用した商品・メニューは、価値のある・売れる商品になると思い

ますか 

「非常にそう思う」「ややそう思う」をあわせた割合は 70.3％、「あまりそう思わない」「まった

く思わない」をあわせた割合は 29.7％となっています。 

図表 24 郷土料理の活用に対する考え 

 

32.8% 6.3% 53.1% 7.8%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=64)

提供している 今後、提供したい 提供していない 今後も提供する予定はない

23.4% 46.9% 28.1% 1.6%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=64)

非常にそう思う ややそう思う あまりそう思わない まったく思わない
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問 18．郷土料理を現代風にアレンジした商品・メニューは、価値のある・売れる可能性がある

と思いますか 

「非常にそう思う」「ややそう思う」をあわせた割合は 71.9％、「あまりそう思わない」「まった

く思わない」をあわせた割合は 28.2％となっています。 

図表 25 現代風にアレンジした郷土料理に対する考え 

 

 

問 19．郷土料理を現代風アレンジにするアイデアやイメージがあればご記入ください 

図表 26 現代風アレンジのアイデア、イメージや意見 

アイデア、イメージ  現代風アレンジのイメージ 

きりざいをイタリアンにする  
郷土感や季節感を落とし込みつつ、現代の軽やかでアート的な

盛り付けを行う。若年層や健康志向層に対して訴求を行い、現

代的な感覚と融合させた新たなアイデンティティを構築する。

例えば山菜や雪下人参など、魚沼特有の旬食材を小鉢コース風

にして、雪国の食習慣を体験するという高付加価値型体験メニ

ューとして展開する 

きりざいを使ったパン  

ふきのとうの串カツ  

笹団子の串カツ  

鮎の串カツ  

カレーにご当地味噌 

きりざいに南蛮塩辛  保存文化の体験、雪国食材の魅力、高タンパク低糖質という地

域性の表現を軸に、体験と絡めた見た目重視の食を提供する 野沢菜漬けのおにぎり  

かんずりを使用した 

辛いラーメン 
 

 

現代風アレンジに対する否定的意見 

山菜や神楽南蛮などの 

地元野菜を使ったソース 
 専門店や郷土感のある内装でないと提供しても価値が薄いよう

に思う。コンセプトとの一致が命題になるため、やりたい思い

はあるが今の店舗では難しいと考えている。郷土料理のアレン

ジ自体は魅力があるが、保守的な地域性もあり浸透は簡単では

ないイメージ 

雪室熟成の牛肉  

煮菜や山菜きんぴらなどを 

使ったキッシュやケークサレ 
 

  

料理や味付けを現代風にしたところで、ニーズが生まれたり目

新しさを感じたりしないので、製造方法や調理方法を郷土料理

からうまく吸収して新しい何かを作った方が売り方は広がると

思う 

 

  

17.2% 54.7% 26.6% 1.6%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=64)

非常にそう思う ややそう思う あまりそう思わない まったく思わない
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オ. ローカル・ガストロノミーの取組 

問 20．「ローカル・ガストロノミー」という言葉を知っていましたか 

「２年以上前から知っていた」は 32.8％、 「ここ１年以内に知った」は 17.2％、「知らなかった」

は 50.0％となっています。 

図表 27 ローカル・ガストロノミーの認知度 

 

 

問 21．（問 20 で「２年以上前から知っていた」、「ここ１年以内に知った」と回答した店舗の

み）貴店舗では「ローカル・ガストロノミー」に取り組んでいますか。又は、取り組み

たいと思いますか 

「すでに取り組んでいる」は 18.8％、「現在は取り組んでいないが、興味がある」が 56.3％、

「取り組むつもりはない」が 25.0％となっています。 

図表 28 ローカル・ガストロノミーに取り組んでいるか 

 

32.8% 17.2% 50.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=64)

２年以上前から知っていた ここ１年以内に知った 知らなかった

18.8% 0.0% 56.3% 25.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=32)

すでに取り組んでいる 取り組む予定がある
現在は取り組んでいないが、興味はある 取り組むつもりはない
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カ. 市の取り組む「食」への関わり 

問 22．今後、南魚沼市が地域の「食（雪国食文化や郷土料理を含む）」をコンテンツとして打

ち出していく場合、あなたはどのような形で関わりたいと思いますか 

何らかの形で関わりたいと考えている割合（「その他（※）」「特に関わるつもりはない」を除い

た割合）は、76.6％となっています。 

関わりたいことは「自店での提供・メニュー開発」が 54.7％でもっとも多く、次いで「ＳＮＳ

やＷＥＢなどでの情報発信」が 42.2％となっています。 

図表 29 市の取組への関わりに対する考え（複数回答） 

 

※「その他」（３件）の内容は、すべて「わからない」となっています。 

 

  

54.7%

42.2%

29.7%

25.0%

21.9%

4.7%

18.8%

0% 20% 40% 60%

自店での提供・メニュー開発

SNSやWEBなどでの情報発信

他店との連携・企画参加

観光との連動（体験やおもてなし）

料理講座・イベントなどへの協力

その他※

特に関わるつもりはない

飲食店

(n=64)

関わりたい：76.6％ 
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(6) インバウンド受け入れ 

ア. インバウンド受け入れの意向 

問 23．貴店舗のインバウンドの受け入れの考え方について教えてください 

「ぜひ受け入れたい」「できれば受け入れたい」をあわせた割合は 56.2％、「あまり受け入れた

くない」「受け入れたくない」をあわせた割合は 43.7％となっています。 

図表 30 インバウンドの受け入れに対する考え 

 

 

イ. インバウンド受け入れにあたっての課題 

問 24．現在、貴店舗で、インバウンド受け入れにあたっての課題となっていることは何ですか 

「メニュー等の多言語化対応」が 57.8％でもっとも多く、次いで「外国語対応ができるスタッ

フの配置」が 56.3％、「食文化への対応」が 35.9％となっています。 

図表 31 インバウンド受け入れにあたっての課題（複数回答） 

 

 

 

15.6% 40.6% 35.9% 7.8%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=64)

ぜひ受け入れたい できれば受け入れたい あまり受け入れたくない 受け入れたくない

57.8%

56.3%

35.9%

32.8%

26.6%

25.0%

20.3%

12.5%

4.7%

18.8%

0% 20% 40% 60% 80%

メニュー等の多言語化対応

外国語対応ができるスタッフの配置

食文化（ムスリムや

ベジタリアン等）への対応

文化的ギャップによるトラブルへの対応

インバウンドの増加による混雑への対応

キャッシュレス化の遅れ

祈祷スペース等宗教や文化の

違いへの対応設備の整備

インバウンド対応への投資資金の不足

その他

特になし

飲食店

(n=64)
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図表 32 インバウンド受け入れにあたっての課題 その他の内容 

インバウンド受け入れにあたっての課題 

できればカード情報を入れる予約サイトからのみ予約を受けたい 

集客不足 

交通手段がタクシーのみで、そのタクシーも少ない 

 

ウ. インバウンド対策 

問 25．貴店舗で取り組んでいる又は取り組む予定のインバウンド対策を教えてください 

１）取り組んでいる対策 

「キャッスレス化、オンライン決済」が 39.1％でもっとも多く、次いで「写真付きメニューの

使用」が 34.4％、「無料Ｗｉ-Ｆｉの整備」「トイレの高機能化及び洋式便器の整備」が 29.7％とな

っています。一方、「特に取り組んでいることはない」が 37.5％となっています。 

図表 33 取り組んでいるインバウンド対策（複数回答） 

 

39.1%

34.4%

29.7%

29.7%

20.3%

15.6%

10.9%

10.9%

7.8%

6.3%

3.1%

3.1%

3.1%

1.6%

0.0%

37.5%

0% 20% 40% 60% 80%

キャッシュレス化、オンライン決済

（クレジットカード、QRコードなど）

写真付きメニューの使用

無料Wi-Fiの整備

トイレの高機能化及び洋式便器の整備

Googleマップの活用

（所在地のアピールや口コミ）

地元食材をメインに使用したメニューの用意

外国語対応ができるスタッフの配置

メニューの多言語化（デジタル

オーダー端末の導入含む）

自社WEBサイト、パンフレットの多言語化

音声翻訳機器の設置

SNS等を使用した外国人向けの情報発信

食文化（ムスリムやベジタリアン等）

に対応したメニューの開発

高価格のセットメニューの用意

指さし会話シートの設置（外国人との

コミュニケーションツールとして）

その他

特に取り組んでいることはない

飲食店

(n=64)
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２）取り組む予定の対策 

すでに取り組んでいる店舗 

「メニューの多言語化」が 25.0％でもっとも多くなっています。一方、「特に取り組む予定はな

い」が 52.5％となっています。 

 

特に取り組んでいることがない店舗 

「特に取り組む予定はない」が 91.7％でもっとも多くなっています。 

図表 34 取り組む予定のインバウンド対策（複数回答） 

 

25.0%

20.0%

15.0%

15.0%

10.0%

7.5%

7.5%

7.5%

7.5%

7.5%

7.5%

5.0%

2.5%

2.5%

0.0%

52.5%

4.2%

0.0%

0.0%

0.0%

0.0%

0.0%

0.0%

0.0%

4.2%

0.0%

0.0%

0.0%

4.2%

4.2%

0.0%

91.7%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

メニューの多言語化（デジタル

オーダー端末の導入含む）

高価格のセットメニューの用意

自社WEBサイト、パンフレットの多言語化

指さし会話シートの設置（外国人との

コミュニケーションツールとして）

写真付きメニューの使用

外国語対応ができるスタッフの配置

SNS等を使用した外国人向けの情報発信

地元食材をメインに使用したメニューの用意

音声翻訳機器の設置

無料Wi-Fiの整備

食文化（ムスリムやベジタリアン等）

に対応したメニューの開発

トイレの高機能化及び洋式便器の整備

キャッシュレス化、オンライン決済

（クレジットカード、QRコードなど）

Googleマップの活用

（所在地のアピールや口コミ）

その他

特に取り組む予定はない

すでに取り組んでいる

店舗(n=40)

特に取り組んでいること

がない店舗(n=24)
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(7) 今後の展望 

ア. 今後５年間の事業の展望 

問 26．今後５年間の貴店舗の事業の展望を教えてください 

「現状を維持したい」が 53.1％でもっとも多く、次いで「拡大したい」で 21.9％となっていま

す。「縮小したい」は 9.4％、「わからない」は 15.6％となっています。 

図表 35 今後５年間の事業の展望 

 
 

問 27．（問 26 で「拡大したい」「現状を維持したい」を選択した店舗のみ） 

今後５年間の貴店舗で取り組みたいことについて教えてください 

「現状維持」が 56.3％でもっとも多くなっています。次いで「情報発信による集客強化」が

37.5％、「人材育成に注力」が 31.3％となっています。 

図表 36 今後５年間で取り組みたいこと（複数回答） 

 

21.9% 53.1% 9.4% 15.6%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=64)

拡大したい 現状を維持したい 縮小したい わからない

56.3%

37.5%

31.3%

20.8%

16.7%

14.6%

12.5%

12.5%

12.5%

0.0%

2.1%

0% 20% 40% 60%

現状維持

情報発信による集客強化

人材育成に注力

他店舗や観光施設などの地域連携

観光客対応強化

店舗拡大（新たに店舗を展開する）

インバウンドの受け入れ・誘客強化

リニューアル（店舗名変更や増築も含む）

後継者育成

その他

特になし

飲食店

(n=48)
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イ. 市の取組への参加意向 

問 28．南魚沼市では、市内飲食店の底上げを目指し、メニュー開発・共有、意見交換や情報交

換をできるチーム作りを検討しています。貴店舗は、市内の飲食店同士での研究会や勉

強会チーム（意見交換や情報共有など）の参加に興味はありますか 

「非常に興味がある」「ある程度、興味がある」はあわせて 43.8％、「あまり興味はない」「まっ

たく興味はない」はあわせて 56.3％となっています。 

図表 37 研究会や勉強会への参加意思 

 

 

問 29．（問 28 で「非常に興味がある」「ある程度、興味がある」を選択した店舗のみ） 

参加する際に期待する内容があれば教えてください 

図表 38 研究会や勉強会に期待すること 

料理の改善 

調理技術向上推進 

地域食材料理のイメージ統一とメニュー化 

メニュー開発 

地域料理の地味さをいかに滋味に変えれるかの意見交換 
 

情報共有・発信 

情報共有 

本気丼のように多くの店舗が連携して、それを自治体発信する集客キャンペーン 

広報、宣伝等マーケティングに特化した人材もチームに加わっていただきたいです 
 

運営時間 

週末の 18 時からの集まりがほとんどで参加しづらい。23 時以降の集まりがあれば参加しやすい 

 

  

12.5% 31.3% 46.9% 9.4%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

飲食店

(n=64)

非常に興味がある ある程度、興味がある あまり興味はない まったく興味がない
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２． 宿泊施設の実態 

(1) 回答者、施設の属性 

ア. 回答者の年代 

「60 歳代」が 36.2％でもっとも多く、「70 歳以上」が 31.0％と続いていており、あわせて 67.2％

となっています。 

図表 39 回答者の年代 

 

 

イ. 施設の形態 

問２．宿泊施設の形態を教えてください 

「旅館」が 41.4％でもっとも多く、次いで「民宿」が 25.9％となっています。 

図表 40 宿泊施設の形態 

 

図表 41 宿泊施設の形態 その他の内容 

施設形態 件数 

ロッヂ 2 

 

ウ. 宿泊施設と自宅の所在 

問５．宿泊施設（お客様が泊まる建物）とご自宅は同じ建物内にありますか 

宿泊施設と自宅が「同じ建物内にある」割合は 74.1％となっています。 

図表 42 宿泊施設と自宅の所在 

 

  

0.0%

8.6% 6.9% 17.2% 36.2% 31.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=58)

20歳代 30歳代 40歳代 50歳代 60歳代 70歳以上

13.8% 41.4% 25.9% 13.8% 0.0% 5.2%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=58)

ホテル 旅館 民宿 ペンション 簡易宿所（ゲストハウスなど） その他

74.1% 25.9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=58)

はい （同じ建物内にある） いいえ（自宅は別の建物である）
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エ. 営業期間 

問３．営業されている期間を教えてください 

「通年営業」が 86.2％でもっとも多くなっています。 

図表 43 営業期間 

 

図表 44 営業期間 その他の内容 

営業期間 

冬季と夏季のみ 

冬季及び夏の合宿時 

 

 

オ. 施設の規模、従業員数 

問４．現在、ご自身の施設の業務に関わっている従業員の人数を教えてください 

宿泊施設の規模 

従業員が０～９人の「小規模施設」が 79.6％でもっとも多くなっています。 

 

家族従業者数 

全体では、「１～２名」が 48.1％ともっとも多く、次いで「３～４名」が 35.2％となっていま

す。 

規模別にみると、小規模施設では「１～２名」が 55.8％ともっとも多く、次いで「３～４名」

が 37.2％となっています。中規模施設では「３～４名」が 37.5％でもっとも多く、大規模施設で

は「０名」が 66.7％ともっとも多くなっています。 

 

非常勤従業員の割合 

全体では、「75％以上」が 33.3％でもっとも多くなっています。 

規模別にみると、小規模施設では、25％未満が 46.5％でもっとも多くなっています。中規模施

設では「50％以上 75％未満」が 37.5％でもっとも多く、大規模施設では 「50％以上 75％未満」が

66.7％でもっとも多くなっています。 

  

86.2% 6.9%

0.0%

3.4% 3.4%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=58)

通年営業 冬季のみ営業 夏季のみ営業 季節を問わず、予約があったときのみ営業 その他
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図表 45 宿泊施設の規模（従業員数） 

 

 

図表 46 家族従業者数 

 

 

図表 47 非常勤従業員の割合 

 

注）「非常勤従業員の割合」は、「非常勤従業員の人数÷従業員の合計人数」で算出しています。 

79.6% 14.8% 5.6%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=54)

小規模施設（0～9名） 中規模施設（10～29名） 大規模施設（30名以上）

11.1%

4.7%

25.0%

66.7%

48.1%

55.8%

25.0%

0.0%

35.2%

37.2%

37.5%

0.0%

5.6%

2.3%

12.5%

33.3%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

全体

(n=54)

小規模施設

(n=43)

中規模施設

(n=8)

大規模施設

(n=3)

0名 1～2名 3～4名 5名以上

38.9%

46.5%

12.5%

0.0%

24.1%

23.3%

25.0%

33.3%

33.3%

30.2%

37.5%

66.7%

3.7%

0.0%

25.0%

0.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

全体

(n=54)

小規模施設

(n=43)

中規模施設

(n=8)

大規模施設

(n=3)

25%未満 25%以上50％未満 50%以上75%未満 75%以上
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カ. 宿泊可能人数、部屋数 

問６．現在の宿泊可能人数（定員）の最大数と部屋数を教えてください 

宿泊可能人数 

「30～59 名」が 37.9％でもっとも多く、次いで「30 名未満」が 29.3％、「60～89 名」が 20.7％

となっています。 

 

宿泊可能部屋数 

「10～19 部屋」が 46.6％でもっとも多く、次いで 10 部屋未満が 29.3％となっています。 

図表 48 宿泊可能人数 

 

図表 49 宿泊可能部屋数 

 

  

29.3% 37.9% 20.7% 5.2% 6.9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=58)

30名未満 30～59名 60～89名 90～119名 120名以上

29.3% 46.6% 17.2% 3.4% 3.4%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=58)

10部屋未満 10～19部屋 20～29部屋 30～39部屋 40部屋以上



29 

キ. 宿泊プラン、料金 

１）提供可能な宿泊プラン 

問７．現在提供が可能なものを教えてください 

「夕食付きプラン」が 86.2％でもっとも多く、次いで「素泊まりプラン」が 63.8％、「朝食付き

プラン」が 53.4％となっています。 

図表 50 提供可能な宿泊プラン（複数回答） 

 

図表 51 提供可能なプラン その他の内容 

提供可能なプラン 

夕食はレストランでバイオーダー 

1.5 泊プラン 

 

  

86.2%

63.8%

53.4%

3.4%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

夕食付きプラン（朝食付きを含む）

素泊まりプラン（食事なし）

朝食付きプラン

その他
宿泊施設

(n=58)
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２）夕食付きプランの宿泊料金 

問８．（問７で「夕食付きプラン」を選択した事業所・施設のみ）夕食付きプラン（朝食付きを

含む）の大人 1 人 1 泊 2 食付きの料金（税込）のおおよその金額を教えてください 

グリーンシーズン 

「8,000 円～8,999 円」が 28.9％でもっとも多く、次いで「7,000 円～7,999 円」が 20.0％、

「9,000 円～9,999 円」が 17.8％となっています。 

 

ウインターシーズン 

「7,000 円～7,999 円」が 27.1％でもっとも多く、次いで「8,000 円～8,999 円」が 25.0％、

「9,000 円～9,999 円」が 18.8％となっています。 

 

グリーンシーズンとウインターシーズンの比較 

グリーンシーズンと比べて、ウインターシーズンは「7,000 円未満」が減り、「7,000～7,999 円」

が増えています。また、「12,000 円以上」もわずかに増えています。この結果、ウインターシーズ

ンのほうが「平均料金」「最安料金」「最高料金」が高くなっています。 

 

図表 52 夕食付きプランの金額（グリーンシーズン） 

 

図表 53 夕食付きプランの金額（ウインターシーズン） 

 

 

図表 54 シーズン別夕食付きプラン料金 

 グリーンシーズン ウインターシーズン 

平均料金 9,139 円 9,485 円 

最安料金 5,500 円 6,500 円 

最高料金 19,800 円 22,000 円 

  

6.7% 20.0% 28.9% 17.8% 8.9% 6.7% 11.1%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=45)

7,000円未満 7,000円～7,999円 8,000円～8,999円 9,000円～9,999円

10,000円～10,999円 11,000円～11,999円 12,000円以上

2.1% 27.1% 25.0% 18.8% 8.3% 4.2% 14.6%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=48)

7,000円未満 7,000円～7,999円 8,000円～8,999円 9,000円～9,999円

10,000円～10,999円 11,000円～11,999円 12,000円以上
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ク. 新規客受け入れの考え方 

問９．新規の宿泊客の受け入れの考え方について教えてください 

「積極的に行っている」「ある程度行っている」をあわせた割合は 79.3％で、「あまり行ってい

ない」は 20.7％となっています。「今後も行う予定はない」は 0.0％です。 

図表 55 新規宿泊客の受け入れの考え方 

 

 

 

以降は、「積極的に行っている」「ある程度行っている」と回答した事業所・施設（46 件）のみの集

計結果です。 

 

(2) 経営体制 

問 25．今後 10 年間の貴事業所・施設の経営体制に対するお考えを教えてください 

「現状の体制のまま維持したい」が 39.1％でもっとも多く、次いで「後任者、後継者が経営し

ていると思う」が 21.7％となっています。 

「自分自身が経営を続けていくことは難しく、後継者もいないため廃業になると思う」は 16.4％

で、「わからない」とあわせると 30.4％となっています。 

図表 56 今後 10 年間の経営体制に対する考え 

 

  

34.5% 44.8% 20.7% 0.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=58)

積極的に行っている ある程度行っている あまり行っていない 今後も行う予定はない

39.1% 21.7% 8.7% 17.4% 13.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=46)

現状の体制のまま経営したい

後任者、後継者が経営していると思う

自分自身が続けていくことは難しいため、後継者を探して事業の継続を目指したい

自分自身が経営を続けていくことは難しく、後継者もいないため廃業になると思う

わからない
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(3) 客層・営業方針 

ア. 現在の主な客層と優先して集客したい新規顧客 

問 10．現在、よく利用されているお客様の特徴を教えてください 

市外日本人もしくは日本居住者 

「家族連れ（親と子供の二世代）観光客」が 67.4％でもっとも多く、次いで「高齢者・シニア

層のグループ」が 43.5％となっています。 

 

インバウンド 

「旅行会社を利用されていない方」もっとも多くなっています。 

 

問 26．今後、貴事業所・施設では、新規顧客としてどの層を優先して集客したいとお考えです

か。 

市外日本人もしくは日本居住者 

「家族連れ（親と子供の二世代）観光客」が 39.1％でもっとも多く、次いで「スポーツ合宿、

大会利用者」が 28.3％、「高齢者・シニア層のグループ」が 26.1％となっています。 

 

インバウンド 

「旅行会社を利用されていない方」が 23.9％となっています。 
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図表 57 現在の主な客層と優先して集客したい客層（それぞれ３つまで回答） 

 

図表 58 現在の主な客層 その他の内容 

現在の客層 

工事関係の業者の方 

 

図表 59 優先して集客したい客層 その他の内容 

優先したい新規顧客 

ツーリングの方（バイク・自転車） 

 

  

67.4%

43.5%

26.1%

26.1%

23.9%

19.6%

17.4%

17.4%

2.2%

17.4%

8.7%

0.0%

2.2%

0.0%

39.1%

26.1%

28.3%

15.2%

15.2%

19.6%

13.0%

13.0%

2.2%

23.9%

4.3%

2.2%

4.3%

13.0%

0% 20% 40% 60% 80%

家族連れ（親と子供の

二世代）観光客

高齢者・シニア層のグループ

スポーツ合宿、大会利用者

出張、研修、社員旅行

若年層のグループ

家族連れ（祖父母や孫など

の三世代）観光客

一人旅

修学旅行や教育旅行

（体験学習など）

ワーケーション、

サテライトワーク利用者

旅行会社を利用されて

いない方（個人旅行者・FIT)

旅行会社を利用している団体旅行

やパッケージツアー利用者

市内の方

その他

特になし

現在の主な客層

(n=46)

優先して集客したい客層

(n=46)

その他

特になし

市外日本人

もしくは

日本居住者

インバウンド
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イ. 子ども連れの家族向けに行っている取組 

問 11．（問 10 で「家族連れ（親と子供の二世代）観光客」「家族連れ（祖父母や孫などの三世

代）観光客」を選択した事業所・施設のみ） 

子ども連れの家族向けに行っている取組があれば教えてください 

「子ども用のいすや皿などの備品の用意」「子ども向け料理メニューの提供」が 66.7％となって

います。 

図表 60 子ども連れの家族向けに行っている取組（複数回答） 

 

図表 61 子ども連れの家族向けに行っている取組 その他の内容 

子ども連れの家族向けに行っている取組 

スノーシュー 

星空観察 

カブトムシ探検 

田植え・稲刈り 

野菜収穫 

山菜採り 

 

  

66.7%

66.7%

18.2%

15.2%

12.1%

3.0%

18.2%

0% 20% 40% 60% 80%

子ども用のいすや皿などの備品の用意

子ども向けの料理メニューの提供

子ども用の宿泊用アメニティ・浴衣の用意

ファミリープランや割引制度

キッズスペースや遊具の整備

その他

特に行っていない

宿泊施設

(n=33)



35 

ウ. 取組 

１）集客に関する取組 

問 12．集客に関して取り組んでいることを教えてください 

「自社ホームページや SNS での情報発信」が 73.9％でもっとも多く、次いで「旅行代理店や OTA4

との連携」が 60.9％となっています。 

図表 62 集客に関して取り組んでいること（複数回答） 

 

 

  

 
4 「OTA（Online Travel Agent）」とは、インターネットのみで取引を行う旅行代理店のことです。 

73.9%

60.9%

21.7%

10.9%

4.3%

2.2%

4.3%

4.3%

0% 20% 40% 60% 80%

自社ホームページやSNSでの情報発信

旅行代理店やOTAとの連携

Googleマップの活用

（基本情報の整備や口コミの返信）

割引キャンペーン・プランの実施

地域との連携（飲食店・体験施設など）

その他

集客をしたいが、どんなことに

取り組んでいいのかわからない

特になし

宿泊施設

(n=46)
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２）安心・快適に過ごせる環境整備 

問 13．宿泊客が安心・快適に過ごせるように、取り組んでいることを教えてください 

「管内の衛生管理（消毒・清掃）」が 97.8％ともっとも多く、次いで「館内Ｗｉ-Ｆｉの整備」

が 82.6％、「キャッシュレス化、オンライン決済」が 56.5％となっています。 

図表 63 安心・快適に過ごせる環境整備（複数回答） 

 

  

97.8%

82.6%

56.5%

41.3%

41.3%

32.6%

23.9%

21.7%

19.6%

17.4%

10.9%

4.3%

2.2%

2.2%

0.0%

0.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

館内の衛生管理（消毒・清掃）

館内Wi-Fiの整備

キャッシュレス化、オンライン決済

（クレジットカード、QRコードなど）

防災・避難経路の表示やマニュアル整備

スタッフの接遇・マナー向上教育

外国語表記・多言語対応

（案内・メニューなど）

バリアフリーへの配慮

（スロープ・手すりなど）

デジタル技術を活用した顧客の管理

自施設以外の食事（夕食）

施設への案内・誘導

外国語対応ができるスタッフの配置

ペット同伴可能な設備やサービスの提供

サイクリストを受入れる設備やサービスの提供

ムスリムやベジタリアン、ヴィーガン対応

フロントの無人化

その他

特になし

宿泊施設

(n=46)
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３）食事に関する取組 

問 15．食事に関して取り組んでいることを教えてください 

「季節ごとの旬メニューの開発・提供」は 73.9％でもっとも多く、次いで「郷土料理の提供」

は 65.2％、「市内の食材を利用したメニューの開発・提供」「アレルギー対応」が 54.3％となって

います。 

図表 64 食事に関して取り組んでいること（複数回答） 

 

 

 

問 16．現在の貴事業所・施設では、食材を市内の事業者（自家生産含む）からどの程度仕入れ

ていますか？およその割合をお教えください。 

全ての店舗が市内産品を使用しています。 

「一部使用している（26％～50％）」が 38.6％でもっとも多く、次いで「ほとんどが市内産品

（81％以上）」の 36.4％となっています。 

図表 65 市内の事業者からの仕入れ 
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郷土料理の提供
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食事は提供していない

その他

宿泊施設

(n=46)

36.4% 25.0% 38.6% 0.0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=44)

ほとんどが市内産品（81％以上） 半分以上は市内産品（51％～80％）

一部使用している（26％～50％） ほとんど使用していない（0%～25％）
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４）体験プログラム 

問 17．自社で行っている体験プログラムや、取組があれば教えてください 

餅つき体験 

餅つき体験は通年実施されていますが、１月、２月がピークとなっています。 

 

田植え・稲刈り体験 

田植え体験は５月がピークとなっています。稲刈り体験は９月、10 月に実施されています。 

 

野菜の収穫体験 

野菜の収穫体験は８月をピークとして、春から秋にかけて実施されています。 

図表 66 餅つき体験の実施数 

 

 

図表 67 田植え・稲刈り体験の実施数 
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図表 68 野菜の収穫体験の実施数 

 

 

図表 69 その他の体験プログラム 
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５）問い合わせ対応方法 

問 14．問合せの窓口対応として活用しているものを教えてください。 

「電話」が 95.7％でもっとも多く、次いで「メール」が 60.9％、「HP」「FAX」が 52.2％となっ

ています。SNS を利用した問い合わせ窓口では、「LINE」が 26.1％ともっとも多くなっています。 

図表 70 問い合わせ対応方法 

 

図表 71 問い合わせの対応方法 その他の内容 

問い合わせ対応方法 

OTA 
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その他

宿泊施設

(n=46)
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(4) 経営状況と課題 

ア. 経営状況 

問 18．現在の貴事業所・施設の経営状況は、コロナ禍以前（2019 年以前）と比較していかがで

しょうか 

「良い」が 34.8％で最も多くなっています。次いで「悪い」が 28.3％となっています。 

「非常に良い」「良い」はあわせて 41.3％、「悪い」「非常に悪い」はあわせて 32.6％となってい

ます。 

図表 72 現在の経営状況 

  

6.5% 34.8% 26.1% 28.3% 4.3%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設

(n=46)

非常に良い 良い 同程度 悪い 非常に悪い
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イ. 経営における課題と取組 

課題 

問 19．現在、経営において感じている課題を教えてください 

人材 

「従業員の確保・定着が難しい」「今後の事業継続・経営に対して不安がある」が 47.8％、「後

継者がいない（決まっていない）」が 43.5％となっています。 

 

集客 

「スキー・スノーボード利用者に依存している」が 26.1％で最も高くなっています。 

 

特定の客層の受け入れ体制 

「高齢者や障がい者に対応したバリアフリー化が進んでいない」が 28.3％、「インバウンドの受

け入れ、多言語対応が難しい」が 26.1％となっています。 

 

その他 

「施設や設備が老朽化している」が 65.2％となっています。 

 

取組 

問 20．「問 19」の課題に対して、現在取り組んでいることがあれば教えてください 

人材 

「地元の人や知人による労働力の確保」が 37.0％、 「働き方の改善」が 32.6％となっています。 

 

集客 

「ホームページや SNS を使った情報発信」が 23.9％、次いで「ネット予約システムの導入・改

善」が 21.7％、「販売プランの見直し」が 19.6％となっています。 

 

特定の客層の受け入れ体制 

「インバウンドの受け入れ、多言語対応」が 15.2％となっています。 

 

その他 

「情報交換のために地域の会合や観光協会などに参加」が 23.9％となっています。 
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図表 73 現在の経営課題 

 

図表 74 経営課題 その他の内容 
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図表 75 現在の経営課題に対する取組 

 
※ 「地域との連携強化」と「設備や部屋の修繕・改善」は、ＷＥＢ回答画面において、 「地域との連

携強化 設備や部屋の修繕・改善」として１つの選択肢になっていたため参考値です。 

図表 76 経営課題に対する取組 その他の内容 
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採用活動の強化（求人媒体の

活用、ハローワーク登録など）

従業員の定着・育成の工夫

（待遇改善、研修の実施など）

ホームページやSNSを使った情報発信

ネット予約システムの導入・改善

販売プランの見直し（価格、

特典、ターゲット層の変更など）

顧客情報や予約管理への

デジタルツールの使用

繁閑差の平準化（オフシーズン

のイベントやプラン開発）

生成AI（ChatGPTなど）の活用

インバウンドの受け入れ、多言語対応

未就学児（満６歳未満）

の受入れ体制整備

地域との連携強化

設備や部屋の修繕・改修（※）

情報交換のために地域の

会合や観光協会などに参加

体験コンテンツの充実

外部事業者との連携（委託・業務提携など）
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(n=46)
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その他
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ウ. デジタル分野に関しての困りごと 

問 21．デジタル分野に関しての困りごとがあれば教えてください 

困りごとでは、「何から始めていいかわからない」が 15.2％でもっとも多く、次いで 「自社のホ

ームページの管理・運営が難しい」「デジタルの導入にかかる費用が不足している」が 13.0％とな

っています。 

一方、「困りごとは特にない」は 26.1％、「デジタル化を進めたいと思っていない」は 13.0％と

なっています。 

図表 77 デジタル分野に関する困りごと 

 

図表 78 その他のデジタル分野に関する困りごと 

デジタル分野に関する困りごと 
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問 22．（問 21 で「困りごとは特にない」「デジタル化を進めたいと思っていない」と答えた施

設以外）答者現在感じている「デジタル分野に関しての困りごと」について、もし「こ

ういう仕組みやサポートがあれば助かる」と思うことがあれば教えてください 

必要な支援やサポートでは、「導入を支援してくれる制度」が 25.0％ともっとも多く、次いで「自

分の代わりに予約管理などをしてくれるシステムの導入」が 21.4％となっています。 

一方、「特にない」が 32.1％となっています。 

図表 79 デジタル分野で必要な支援やサポート 

 

図表 80 デジタル分野で必要な支援やサポート 

デジタル分野で必要な支援やサポート 

全てにおいて費用が足りない。ウインターシーズンの売上依存が高く、グリーンシーズンでその

利益を食いつぶしてしまう。上手くまわる仕組みの構築の支援を求める 

市独自の導入補助金 
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(5) 今後の展望 

ア. 今後５年間の展望 

問 23．今後５年間の貴事業所・施設の事業の展望を教えてください 

「現状を維持したい」が 63.0％でもっとも多く、次いで「縮小したい」が 17.4％となっていま

す。「縮小したい」「わからない」をあわせた割合は 23.9％となっています。 

図表 81 今後５年間の事業の展望 

 

 

問 24．（問 23 で「拡大したい」「現状を維持したい」と回答した方のみ） 

今後５年間の貴施設で取り組みたいことについて教えてください 

「現状維持」が 60.0％でもっとも多く、次いで「情報発信による集客強化」が 22.9％、「観光客

対応強化」「他事業者や観光施設などの地域連携」が 20.0％となっています。 

図表 82 今後５年間で取り組みたいこと
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施設の拡大（新たな事業所・施設を展開する）

その他

特になし
宿泊施設

(n=35)
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イ. サイクリストの受け入れ意向 

問 28．今後、サイクリストを積極的に受け入れていくお考えはありますか 

「はい」が 47.8％、「いいえ」が 52.2％となっています。 

図表 83 サイクリスト受け入れ意向 

 

 

 

  

47.8% 52.2%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

宿泊施設
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はい いいえ
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３． 【参考】令和５年度調査との比較 

ここでは、令和５年度に実施した「南魚沼市観光関連事業者に対するアンケート調査」結果（以

下、令和５年度調査という）と本調査結果の比較を行います。なお、調査対象事業者や質問方法など

が一部異なるため、本項の比較結果は参考としてご確認ください。 

 

(1) 経営状況 

問．現在の経営状況は、コロナ禍以前（2019 年以前）と比較していかがでしょうか 

飲食店 

令和５年度調査と比べて「非常に良い」が 8.3 ポイント高くなっています。「非常に良い」「良

い」をあわせた割合の変化は小さいことから、経営状況が好調な店舗がさらによくなったと考えら

れます。 

「非常に悪い」が 9.1 ポイント低くなっています。「非常に悪い」「悪い」をあわせた割合の変化

も小さく、経営状況が非常に悪かった店舗がわずかに改善したと推測されます。 

 

宿泊施設 

令和５年度調査と比べて「良い」が 21.3 ポイント高くなっています。「非常に良い」「良い」を

あわせた割合は 22.4 ポイント高くなっていることから、経営状況が好調な施設が増加していると

考えられます。 

他方、「非常に悪い」「悪い」をあわせた割合の変化は小さく、「同程度」が 19.8 ポイント低くな

ったことから、経営状況の良否による格差が広がっている可能性があります。 

図表 84 現在の経営状況（2019 年以前に開業した施設・店舗のみ） 
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(2) 今後５年間の展望 

問．今後５年間の事業の展望を教えてください 

飲食店 

令和５年度調査と比べて「拡大したい」が 10.4 ポイント低くなっています。 

また、「縮小したい」が 6.7 ポイント低くなったものの、「わからない」が 9.1 ポイント高くなっ

ており、５年後の受け入れ体制の不確定さが増していると考えられます。 

 

宿泊施設 

「拡大したい」「現状を維持したい」は令和５年度調査と同程度です。しかし、「縮小したい」が

12.0 ポイント高くなっており、５年後の受け入れ体制が懸念されます。 

図表 85 今後５年間の事業の展望 
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(3) 今後 10 年間の経営体制 

問．今後 10 年間の経営体制に対するお考えを教えてください 

飲食店 

「現状の体制のまま経営したい」 「後任者、後継者が経営をしていると思う」の割合は令和５年

度調査と同程度です。「自分自身が経営を続けていくことは難しく、後継者もいないため廃業にな

ると思う」は低下したものの、「わからない」が 8.0 ポイント高くなっています。 

 

宿泊施設 

飲食店と同様の傾向で、「現状の体制のまま経営したい」「後任者、後継者が経営をしていると思

う」の割合は令和５年度調査と同程度です。「自分自身が続けていくことは難しいため、後継者を

探して事業の継続を目指したい」が若干高くなっています。 

図表 86 今後 10 年間の経営体制 
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(4) 地域食材の利用 

問．食材を市内の事業者（自家生産含む）からどの程度仕入れていますか。 

飲食店 

令和５年度調査と比べると「ほとんどが市内産品（81％以上）」「半分以上は市内産品（51％～

80％）」が低くなっており、「一部使用している（26％～50％）」「ほとんど使用していない（0％～

25％）」が高くなっています。飲食店では地域食材の利用が減少している可能性があります。 

 

宿泊施設 

令和５年度調査と比べると「ほとんどが市内産品 （81％以上）」」が低くなっています。しかし、

「半分以上は市内産品（51％～80％）」「一部使用している（26％～50％）」」が高くなっています。

「ほとんど使用していない （0％～25％）」は０％となっているため、全体的には地域食材の利用が

増えていると考えられます。 

図表 87 市内事業者からの仕入れ 
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４． 南魚沼市の観光全般への意見 

(1) 南魚沼市、南魚沼市観光協会（地域ＤＭＯ）に対する期待 

問．今後、南魚沼市、南魚沼市観光協会（地域ＤＭＯ）に対して期待していることは何です

か。 

飲食店 

「店内改装・設備更新に関する補助金・支援情報」「集客に向けた情報発信」が 23.4％でもっと

も多く、次いで「集客イベントやキャンペーンの実施」が 20.3％となっています。 

その他として、「一点集中で実施してほしい」という意見があげられています。 

 

宿泊施設 

「店内改装・設備更新に関する補助金・支援情報」が 37.0％でもっとも多く、次いで「観光客

の移動支援」が 23.9％、「集客に向けた情報発信」「災害時の安全・安心確保支援」が 17.4％とな

っています。 

 

注）宿泊事業者実態調査アンケートでは、「食文化（ムスリムやベジタリアン等）に対応したメニュ

ーの開発支援」と「その他」の選択肢が設定されていませんでした。 
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図表 88 市や観光協会に期待すること 
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(2) 「ゼッピン雪国宣言」の認知度 

問．この度、南魚沼市の観光の基本理念が「ゼッピン雪国宣言」に決まりました。あなたは、

「ゼッピン雪国宣言」を知っていましたか 

「知っていた」割合は、全体で 18.2％、飲食店で 12.5％、宿泊施設で 26.1％となっています。 

宿泊施設のほうが、飲食店よりも約 10 ポイント認知度が高くなっています。 

図表 89 「ゼッピン雪国宣言」の認知度 

 

 

【ゼッピン雪国宣言とは】 

観光関連事業者等と検討を重ね、市の観光の基本理念を「ゼッピン雪国宣言」としました。 「ゼッ

ピン（ZEPPiN）」とは、南魚沼でしか味わえない「体験やサービス」、南魚沼にしかない「地域食、酒、

雪、歴史、文化、温泉など」の固有の資源・価値を包括的に示す呼称です。 

この基本理念を念頭に置き、観光地域づくりを進めています。 

 

基本理念には、以下の想いを込めています。 

 

ここには、雪がもたらす“ゼッピン”がある。 

山から潤沢に流れる雪解け水で育つ、至高のコシヒカリ。 

清らかな水で仕込む酒や、長い冬を越すために生まれた発酵文化による美食の数々。 

川遊びや山登り、冬の雪遊びにスキー。 

ここでしか味わえない、四季折々の自然とふれあう時間。 

白く佇む越後の山々と、黄金色に輝く田園風景に 

心を奪われる瞬間がある—。 

ぜひ一度、訪れてみてください。 

あなたを“ゼッピン”で満たす、雪国・南魚沼へ。  
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(3) 南魚沼市の観光に対する意見・要望 

問．「ゼッピン雪国宣言」も含めて、南魚沼市の観光に対するご意見やご要望があれば自由に 

ご記入ください 

ア. 飲食店 

図表 90 飲食店の南魚沼市の観光に対する意見・要望 

意見 

大和地区はタクシー業者が３社から１社になりました。市でタクシー会社を運営することはで

きないのでしょうか？今、タクシー、代行運行不足が 1 番の課題です 

企画して実行することは大変だし素晴らしい事だとは思いますが、１つの企画が終わっても次

に繋がるように出来たらと思います 

名所を幾つか廻ってきたお客様に、他に何処かと言われても、他に浮かぶ施設等があまりに少

ない 

ダムなどを活用した事業 

メニュー価格を上げて、従業員の賃金を上げること。そのためには各店がすべてのスキルを上

げて県外からもリピーターを増やす 
 

要望 

今回のものも含めたアンケート結果は回答した事業者に共有するか可能な範囲でＷＥＢ公開し

ていただきたいです。他の事業者の考えを知りたいのと事業者同士で話す機会もあるのでその

際の話題にしたいです 

ブランディング強化を図るための勉強会の実施 

積極的にメディアに出る。グルメ番組を呼ぶ 
 

南魚沼市の観光への協力 

首都圏からも近く交通の便も良く、この地ならではの観光資源にも恵まれており、高いポテン

シャルを持っていると思います。地域活性化のための活動を期待しております。頑張ってくだ

さい 

もう、地元のお客さんだけでやっていくのは厳しい時代です。飲食店存続と観光事業は切り離

せないと思います。我々で役に立つことがあれば、最大限にご協力させていただきます。共に

南魚沼市を盛り上げていければと思います 
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イ. 宿泊施設 

図表 91 宿泊施設の南魚沼市の観光に対する意見・要望 

ＰＲの強化 

ゼッピン雪国宣言した以上、国内・海外に積極的にＰＲをお願い致します 

こんなご時世です。もっとお米をアピールしても良いのではないでしょうか。世界一の南魚沼コ

シヒカリをガンガンアピールするべきです。お客様はいつも「お米が本当においしい」と言って

くださいます。もちろん雪も大事ですが、スキー関連は長野に軍配があがっている気がします。

それプラス米で勝負してほしいと思います。がんばってください 
 

交通手段の検討 

六日町⇔清水の定期バスが、１日３便から２便になり客足に影響がでている 

観光循環バスなど検討いただきたいです 
 

制度の改善 

固定資産税の優遇や補助が必要ではないか 

ふるさと納税のお米を出している業者の厳格化、もしくはお米を作っている農家以外とれる量の

把握など現状が酷すぎる 
 

その他 

とにかく人手が不足している。体験プログラムを宿側でやるのは難しくなってきている。道の駅

などで体験プログラムを実施してもらえると助かる 

体験旅行や社員研修などでコンテンツさえできれば受入ができ、たくさんの事業者にとってもよ

いと思うが、事業者に話がくる前に、市観光協会などが忙しいため断らざるを得ないような現状

はもったいないと思う。事業者として、できることはたくさんあると思うのに事業者までニーズ

が届いていない 

現時点でも課題になっているが、今後は宿泊施設が減少したり、サービスが縮小したりすること

で素泊まり対応が多くなり、食事をとれる場所の確保がより求められるのではないか。 

オーナー制田んぼで山地の田んぼを活用 

観光関連の事業をする外国人（中国人）が多くいます。トラブルが大きくならないように願いま

す 

市のホームページで今後の観光計画についてパブリックコメントを募集しているが、市内の宿泊

事業者や観光事業者にもっと意見を募った方がよいのではないか。私は見つけるのが遅くコメン

トできなかった 

 


