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今年はさらに面白い！

　この秋、東京都北区のJR埼京線「十条駅」近く
に立て続けに注目の新店が3店オープンし話題と
なったので紹介したい。
　1軒目は11/12、十条駅よりすぐ、線路沿いの
少しディープな雰囲気のエリアにオープンした

「煮干そば 流。」。
　こちらは方南町で創業し現在は中野に本部を
かまえる「地雷源」系列の「肉煮干し中華そば さい

ころ 中野本店」で店長をつとめていた方が独立し
オープン。「煮干しそば」は煮干強めの醤油スープ
にもちもちの自家製太麺。元々店長ををつとめて
いた方が出店しただけありオープン直後から高い
完成度を誇っている。
　2軒目は11/17、買い物客で賑わう十条仲通り
商店街の「さくららん」跡地にオープンした「Noodle 
Maker 貴」。「さくららん」同様店主はラーメン評論

家・石神秀幸氏が塾長をつとめるラーメン屋開業
塾「食の道場」出身。沸騰させた香味油でタレを焦
がし、香ばしさを増した醤油スープにたっぷりの柔
らかなチャーシューが印象的。まだまだ荒削りな部
分があるが可能性を感じる面白い一杯であった。
　3店舗目は11/19オープンした「雨ニモマケ
ズ」。場所は「貴」と同じく十条仲通り商店街だが、
2店の距離はわずか徒歩30秒ほどの目と鼻の先。
こちらは東十条の人気店「麺処ほん田」の直営5
号店。赤羽の「麺処ほん田」の直営3号店「麺処夏
海」に居た方が店長をつとめている。イチオシの
鶏白湯つけ麺の他にもあさりを使用したラーメ
ンなど意欲的なメニュー構成で早くも行列店と
なっている。
　3店とも個性的だがタイプが異なるラーメンで、
いずれの店主も非常に若いのが印象的だった。地
域密着型のお店が多いこのエリアでどれだけ地元
にとけ込み常連客が作れるかが勝負となるだろう。
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観（煮干そば 流。）❸醤油らーめ
ん（Noodle Maker 貴）❹外観

（Noodle Maker 貴）❺粋×鶏
白湯 濃厚つけめん（雨ニモマケ
ズ）❻外観（雨ニモマケズ）

今年の干支はひつじ年ということで昨年8月4日、後楽
園駅近くにオープンしたこちらのお店を紹介したい。市ヶ
谷に本店を構える「麺や庄の」グループ5店舗目。こちらは
毎月個性的な創作麺を提供する「麺や庄の」グループの
ラボ（研究所）の役割も担っている。
主なメニューはラムと豚骨のWスープをベースとした「ラ

ム豚骨つけ麺」、「ラム豚骨らーめん」、「ラム煮干中華そ
ば」、ラムの脂を用いた「油そば」といったラインナップ。
お店のおすすめは「ラム豚骨つけ麺」。気になるラムと
豚骨の割合だが30％がラムげんこつで、70％は豚の頭、
背骨、背脂などを用いているという。ドロリとした旨みが凝
縮されカレーのような香辛料も効いている。羊といえば匂
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自家製麺 MENSHO TOKYO今月の新店 後楽園

いが心配されるがその点は全く気にならなかった。具材の
チャーシューは豚とラム肉。ラム肉チャーシューは真空低温
調理で弾力あるもの。麺は自家製のタピオカ粉入りのプリ
プリみずみずしい極太のものを合せている。
よりクセの強い羊テイストを求める方には上井草にある

「三獣使」の毎月第1土曜限定ブランド「洋風らーめんシェ
パード」がよいだろう。こちらでは動物系は羊のみを使用し
たラーメンを提供している。
いずれにしても羊は豚骨に比べると3倍以上のコストが
掛かると言われている。現在では今回紹介した店舗のよう
に他の動物系スープと合わせるか曜日や数量を限定にす
るなどが適当といえるだろう。
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話題のお店紹介

新店情報！！！

特売！おススメのサンマ節（有頭）で一歩踏み込んだダシを
うつぼやの今の時期のおススメ商品は「サンマ節

（有頭）」肉厚の国産秋刀魚を丁寧に燻製し「節」に
いたしました。すっきりとして秋刀魚の濃厚な旨味
が味わえます。清湯系ラーメンの方はもちろん、濃
厚系・白湯系のラーメンにも是非あわせていただ
きたいイチオシ商品です。

＊特価品の為、サンプル、返品不可。＊送料、代引き手数料一律￥800(北海道、沖縄除く)
商品到着まで2～4日かかります。宅配業者指定、時間指定不可(福山便を予定)

卸販売

資料請求番号 1501-03

〒175-0081 東京都板橋区新河岸1-6-7住

03-5398-8761  担当：小泉・秀野

http://www.utsuboya.jp/HP

うつぼや池田食品株式会社

今ならラーメンデータバンク読者限定で3月31日まで
１kg入り1,000円で特別販売させていただきます！

トロミとコク味を生み出す業界初のアイテム！
ここ数年外せないキーワードは「濃厚」。味の濃さと
いう意味はもちろん、こってり感やトロっとした味わ
いが人気を呼んでいます。でも、大量に豚骨やモミ
ジを入れるのは、どうしても味の安定性に不安、そ
して労力、コストがかかる…と考えている店主様も
多いはず！そんな店主様に是非、試していただきた
いのが、「コク味ラード」。コク味ラードをスープに対
して１～1.5％使用するだけで、大量に骨を炊き込ん
だ時のトロミを再現できます！しかも長時間高温で
保温してもトロミは閉店時間までキープできるた
め、濃厚スープの品質を保つことも出来ます！

スープ製造・販売

資料請求番号 1501-02

〒103-0024 東京都中央区日本橋小舟町6-6 小倉ビル3階住

03-5643-3619
http://www.dsp-gokyo-fc.co.jp/HP

サンプル

依頼殺到中！
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