
「甘い幸せ」を全国にお届け

株式会社 茶花の里／imoya み乃う茶房

市場を理解し、 分析力の優れた人

高良 剛寿 様

木村 和輝さん

代表取締役

店長

〒839-0822　久留米市善道寺町木塚303-28 くるめ緑花センター内

TEL 0942-48-0616 https://chabana.net/

江戸時代から植木の産地として有名な久留米にて、

1967年に創業。くるめ緑花センター内にある直売所

「茶花の里」では、常時1000種類を超える雑木や山野

草を取り揃えている。5000坪を超えるバックヤード

を耳納連山北麓に所有しており、茶花と言われる茶

席に必要な草木の取り扱いに強い。造園では依頼主

の暮らし方や思い出、理想のイメージを含めたプラ

ンを考え、3D映像を用いて造園プランを提案する。
imoya み乃う茶房のかやぶきの店舗 一年中温度・湿度を管理する（120日以

上）ことで長期熟成が可能となります

創業

1967年

業種

造園・飲食業

社員数

18名

経営トップの声

今回は「店舗のコンセプトづくり」から始まり、メ
ニュー開発やもちろん店舗名、商品名の決定と
一からのスタートでした。着手してからお店の
オープンまで4ヵ月と短期勝負でした。お伺い
始めてもうすぐ2年になり、今も2ヵ月に一度の
ペースで打合せでこのお店に来ております。

コンセプト決めから商品開発まで、とに
かく頼れる人材。店長も業界での経験
が豊富で信頼できる。

事業
内容

副業兼業の方には、短期間の研修で作れる商品と、誰にでもできる仕組みを

作ってほしいということで、コンサルティングをお願いしました。オリジナリ

ティにあふれつつも、やり方さえ覚えれば誰でも作れる商品を考案していた

だけました。現在、弊社でもさつま芋の生産を行っています。様々な品種を育 

てているのですが、それらを用いた新たなスイーツの開発も依頼しています。

当初から、店舗運営だけでなく通信販売での展開も考えており、今後も様々

な品揃えが必要となります。これまでの経験を活かしつつ、さらに面白い商

品の開発を期待しています。

採用したプロ人材へ
どんなことを期待しますか？

センターの存在は中小企業団体中央会の方から教えていただいたのですが、必要としていた人材に出会うことができました。コンセプト決

めや商品開発までを、共に行うことができる方を紹介してもらえたことで、当初抱えていた懸案事項を解決したうえで店舗を開業できました。

自身で進めていこうとしていた事業ですが、やはり業種が違うため戸惑うことや勝手がわからない部分があったのですが、プロ人材の方に

入っていただくことによって、非常に高いレベルで店舗運営の基盤を作ることができました。

センターを活用してよかったことを教えてください

僕が入社した当初は、まださつま芋用の貯蔵庫はなく、カ
フェとしての運営がメインでした。いまでは約20トンのさつま
芋が貯蔵できる倉庫も完備し、ECサイトもオープンしました。
厳選し、熟成させたさつま芋で、季節に合わせた商品を開
発・販売しています。和の建物で、多くの人に長い間愛され
続けてきた「さつま芋」という和の食材を使って、これまでに
ない新しい商品を提供していきたいと考えています。

特定の世代にだけ受け入れられるような専門店では

なく、あらゆる世代の人に楽しんでもらえるお店にし

たいですね。さつま芋は赤ちゃんから食べられる食材

なので、ご家族連れで安心して来ていただける店づく

りをしたいと考えています。

今もっとも力を入れていること

メニュー開発等でご紹介いただいた、安曇野フードファクトリーの代表である森永直樹さんは、長野県在住のため、副業兼業として業務を

お願いしております。京都の茶寮でもコンサルタントの経験がある方で、ご自身でも店舗経営をされているため、全幅の信頼を寄せて業務

をお願いできました。

打ち合わせを重ねる中で、専門店という特化した店舗運営の方が良いのではという話になりました。和菓子カフェから急遽方向転換をして、

半年の準備期間を経てさつま芋の専門店として「焼き芋スイーツ専門店 み乃う茶房」をオープンするに至りました。森永さんとは基本的に

はWEBでの打ち合わせですが、定期的に久留米まで来ていただき、新しい商品の製造プロセスを、店舗スタッフに指導してもらっています。

コンセプト決めから商品開発まで担える副業兼業のプロ人材

弊社は久留米市で創業57年になる、造園業を営む会

社です。一般家庭だけでなく店舗などの造園も手がけ

ておりますが、お茶の席に欠かせない「茶花」と呼ばれ

る植物の取り扱いに力を入れております。弊社が管理

する建物は以前、賃貸で飲食店に入ってもらっていた

のですが、コロナ禍の影響で残念ながら閉店してしま

いました。

しばらくは事務所として利用していましたが、飲食店

としてのニーズがあり、建物が茅葺だったこともあり、

当初は和菓子カフェの開店準備をしておりました。地

元久留米の和菓子店数店舗に弊社オリジナルの商品

開発の依頼をし、開店準備を進めておりましたが、飲

食店の運営経験がないため、メニュー開発から運営販

売、そして管理ができる人が必要でした。

また、実際の店舗運営においても人材が必要でした。

こちらは飲食店の勤務経験があり、いずれは店長とし

て活躍してもらえる人を求めていました。現在、正規

雇用として店長を務めてくれている木村君は、いくつ

かの飲食店での勤務経験があり、まさに求めていた条

件に当てはまる人材でした。

事業内容とプロ人材が必要と
なった経緯を教えてください

1993年に家業である「茶花

の里」の代表取締役に就任。

造園家としてだけでなく、

飲食店経営、地域活性化の

ための事業等、あら

ゆるジャンルで

活躍する。

学生時代から飲食業に従事。実は、

入社はオープンの2週間ほど前。開

店後わずか1か月で初代店長から引

き継いで店長に就任。飲食店勤

務の経験を活かして力

を発揮する。

森永 直樹さん

安曇野フードファクトリー

代表

全国を駈ける森永さん。「現地の

おもい」と「経営者の思い」をマッ

チさせることが重要。取りかか

りは先ずその地域を

歩き、その土地の

空気をしっかり

感じとること、

と語る。

掲載企業 11

（取材時）

資本金

1,000万円

プロ人材が開発したスイーツの数々。お土産として人気なのは

芋ようかん。さつま芋の自然な甘さが凝縮された一品。定番のや

きいも（蜜芋）や大学芋のほか、ソフトクリームやパフェ、フィナ

ンシェや冷やしやきいもなども提供している。
プロ人材（副業・兼業）
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