
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

中華麺に適した小麦“プライムハード”を使用し、 

プリプリ・モチモチの食感とコシが特徴です 

 

ゆで時間目安：２分３０秒   番手：２０番 

もちもちとした食感で、喉越しがいいと評判の麺！ 

スープの幅が広く、特に味噌ラーメンとの相性が 

抜群です 

 

ゆで時間目安：２分     番手：20番 

国内産小麦を使用し風味もよく、手もみ風なの 

でスープとの絡みがよく、つけ麺にもおススメです 

 

ゆで時間目安：２分３０秒     番手：１４番 



 

 

「ラーメン ひとりごと」 

営業部 岡林 勝亮 

 

席が一杯で中途半端な席に座っていると、 

後から来たグループのために席をずれるタイミングで悩みます。 

「自分が今ずらしてもその向こうの人が食べ終わらなければ意味がないし云々…」 

などと考えてそわそわします。店の人に指示してもらうと楽だったりするが、 

店側にも遠慮があることが多い。我が家は家族連れのことが多いので、 

カウンターのみの店なんかでは「あの人がずれてくれればなぁ…」と思っていたりするから、 

逆の立場の気持ちもよく分かるのだ。小さい子供と離れて座るといろいろと面倒ですよね。 

でもいい大人の（しかも男の）グループが混んでいるのに 

並んで座ることにこだわっているのを見ると「小学生か、おまえらは」と 

心の中でつぶやいてしまいます。（言えないけど） 

いずれにせよ、親切にずれてもらった場合には「すいません」と 

さりげなくお礼を言うべし。また、譲ったのにノーリアクションは失礼だと思う。 

視線を合わせなくても一言小声で言えば気持ちも通じる。 

これも最低限のマナーだと思います。 

 

気持ちよく食べれば、ラーメンもさらにおいしく頂けると思います。 

 



 

 

「あと一歩だけ、前に進もう」ｂｙスガシカオ（Ｐｒｏｇｒｅｓｓ） 

配送部 廣瀬 睦 

 

好きなＴＶ番組に「プロフェッショナル 仕事の流儀」というのがあります。 

様々な分野の第一線で活躍中の一流のプロの「仕事」を徹底的に掘り下げる、ドキュメンタリー番組です。とにかく胸に

グッときます。今の自分は働ける場所がある、給与を貰っている、胸にグッときます。そして、教えられます。 

プロとは！ 

・お金を貰って仕事をしている 

・目標を持ってそれを実現していく事 

・一本道、横道にそれない事 

（他にももっとありますが、書ききれないので…） 

そして、プロフェッショナルの皆さんに共通しているのは、笑顔で前向きに仕事をしているという事。 

しかし、中にはプロのくせに何もできない無能な人もいます。その人は自分がプロという自覚がないと思う。 

給与を貰っている以上、どんな仕事でもその仕事のプロ、正確に仕事をしないと他人に迷惑がかかると思います。 

自分自身も日々努力です！！ 

最後に、私が思うプロとは「さりげなくいい仕事をする人」です。頑張っている、一生懸命を表に出さない人。 

「なぜなら当たり前だから」 

ミネヤにも誰とは言いませんが、そういう人がいます。 

これからも、ミネヤのプロフェッショナルがこだわって作る「繁盛する麺」を提供していきますので 

皆様宜しくお願い致します。 

 

 

『イライラしない』  

                                   経理部 藤原 友子 

 

この頃よくイライラします（笑） 

少し前に某議員さんが「この〇〇～！！」と秘書に叫んで問題になっていましたね。 

あそこまではいきませんが、この人かなりきてるな～とお気の毒に思えたり・・・。 

個人的には、いとうあさこの「イライラする～～～」っていうのが好きです。 

 イライラ解消のために鉄分の薬を飲んだり、ストレッチをしてみたり・・・。お風呂に入る時、必ず湯船に浸か



ることで 

気持ちをリセットしたりしています。 

この間、夏季休暇を利用して鳥取の大山～岡山の蒜山に旅行に行きました。空気がおいしくて、のんびり眠ってい

る 

牛を見て癒され、おいしいものを食べてリフレッシュしてきました。旅行もいいですね。 

私が飼っている犬の病院は人気があり、普通に予約を取ると４０～５０番待ちで、毎日夜の 12 時ぐらいまで診察

して 

います。でも、病院で働く人はあんなに忙しい中、皆穏やかな応対で、1 匹 1 匹を丁寧に診察してくれます。急なお

願 

いにも快く対応してくれます。 

だからだと思うのですが、診察を待つ飼い主の人もみんな穏やかです。 

 私の叔父は、人生で一度も怒ったことがないと言います。いつも会う時は笑顔です。 

だから周りにいる人も癒されます。 

私もイライラしない、自分の感情をあらわにしない。 

周りの人を穏やかにさせられるような、もっと心の大きな人になりたいと思います。 

 

 

 

 

 

「 秋 」 

                                   製造部 塩地 司 



 

段々と涼しい時期になってまいりました。 

季節ももうすぐ秋という事で、秋と言えば「運動の秋」「読書の秋」と言いますが、 

僕はやはり「食欲の秋」という言葉が一番しっくりきます。 

秋の季節野菜はもちろん、鰹、秋刀魚、鮭などといった魚も美味しい季節です。 

 

もちろん、ラーメンにもそういったものがあり牡蠣やきのこを使ったラーメン、 

ハロウィン仕様に見立てたラーメンなどもあります。 

これから秋本番が楽しみになってきますね。 

 

皆さんも自分流の秋を見つけてみるのも面白いかもしれません。 

 

 

 

 

 

 

ラーメンコンサルタントが考える 

繁盛店になるための視点 

VOL.３１ 

新規客がどんどん集まる外観は、こうつくる 

 

売上の高い飲食店は、一部の例外を除いて、入りやすい魅力的な外観をしています。 

■ まず、目立たせる 

お客様は、まずお店の存在を知らなければ入店はしません。「ここに私のお店があるよー！」と、アピールするよう 

な外観にしたいものです。そのためには、通りから見た看板、建物を、よく見える位置に設置し、目立つ大きさにし 

たいところです。 

■ 繁盛店の看板は遠くからも見やすい！ 



店の前を通り過ぎるまでの 3 秒間、店名や商品がしっかりと見える、美味しそうで魅力的な看板があるかどうかは、 

繁盛に大きな影響を与えます。 

■ 繁盛店は店名もサブタイトルも明解！ 

繁盛店は、看板がとても分かりやすいものです。業種名や、看板商品が明確です。ロゴマークもシンプルで印象に残 

りやすい色形をしています。 

店名のサブタイトルも『濃厚魚介豚骨らーめん○○軒』『背脂醤油ラーメン△△堂』『魚介つけ麺○○屋』『煮干醤油 

ラーメン□□屋』など、分かりやすい表現が新規客を呼びます。 

■看板は内容次第 

私は、以前「絵で料理を描いた看板を出しましょう」とお伝えしていましたが、絵であれば誰が書いても良い、集客 

できると言うわけではありません。 

ピカソの描いた絵と、絵が苦手な小学生の描いた絵は全く違います。ピカソが描いた絵は人の心を掴み、魅了します。 

同じように、繁盛店の看板を多数描いてきたプロの絵は集客力がありますが、素人が描いた絵の看板は、同じ絵でも 

集客効果が全くありません。字もプロが書いたものでなければ伝わりません。 

■ 繁盛店の看板は「おいしそう！」がある 

お店に入ったことが無いお客様、料理を食べたことが無いお客様にアピールするのが外装・看板ですから、看板や外 

装は「おいしそうだなあ！」「たべたいなあ！」と感じられるものにします。店頭には、おいしそうな看板商品の写真 

や絵で、お客様の欲求をかきたてる工夫をしましょう。 

外装も、商品がおいしそうと感じられる色や素材を選びましょう！チープな外壁材や、イミテーション（木目調サイ 

ディングなど）を選ぶと、商品や接客もレベルが低いと感じられてしまいますので注意しましょう！ 

 

㈱エスト．フードコンサルティング  久連松秀明 

                             売上アップのお問合せは 03-3249-0165（平日 10-18）まで 

                        『養豚の友（日本畜産振興会）』に好評連載中！ 

 


