


経時変化に強いから
外食・産業給食におすすめです
麺伝 強ごしラーメン
（ウェーブ麺）

熟成ラーメン（中細麺）

のれんめぐり
札幌風太打ちラーメン

のれんめぐり
ちゃんぽん麺（国産小麦使用）

小麦粉は北海道産小麦を100%
使用し、コシの強い札幌風の
ラーメンに仕上げました。

強いコシとウェーブが特長の
ラーメンです。スープのりが良い
麺に仕上げました。

麺帯のままじっくり一晩熟成させる
ことで、細くても茹でのびしにくく、
しっかりとした歯ごたえを感じら
れる食感に仕上げました。

小麦粉は国産小麦を使用し、丸刃
で切りました。「長崎風ちゃんぽん」
に最適な麺です。

ちゃんぽんスープ
ポーク・チキンのエキスをベースに
あさりの旨みを利かせたまろやかな
ちゃんぽんスープです。生姜・にんにく・
白胡椒の香辛料で味をひきしめました。

+

番手
＃22丸刃

番手
＃12丸刃

番手
＃20角刃

番手
＃17角刃

麺屋自慢 手もみ風
平延べラーメン
多加水で練り上げた透明感の
ある麺です。「麺を手で揉む」
工程を再現し、“もみ”があり、
スープのりが良い麺です。

番手
＃14丸刃

すっきりとした味わいで透明感の
ある醤油味のスープ。 鶏ガラ、豚骨
に魚介の旨みをあわせました。

佐野らーめん
スープ

硬さの変化

調理直後 3分後

■麺伝強ごしラーメン（ウェーブ麺）　■一般的な冷凍ラーメン ■麺伝強ごしラーメン（ウェーブ麺）　■一般的な冷凍ラーメン

5分後 調理直後 3分後 5分後

弾力の変化
麺伝強ごし
ラーメン

（ウェーブ麺）は
変化率が緩やか
で伸びにくい

弾力の変化

名古屋名物
台湾ラーメン

（国産小麦使用）

ちゃんぽんスープ+

長崎風
ちゃんぽん

札幌風味噌
ラーメン

青森風煮干し
ラーメン

佐野らーめん
佐野らーめん

+
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調理の
簡便性

“生めん”
食感を追求
した品質！

経時変化
の強さ

調理の “生めん”
食感を追求 経時変化

マルちゃん冷凍ラーメン
冷凍ラーメンの
ご提案

業務用冷凍食品パンフレット

商品名

マルちゃんの業務用冷凍ラーメン

規格
標準
重量
（食）

荷姿 番手 TS
コード JANコード

おすすめメニュー

塩

おすすめ
ルート

特長

でん粉を使用せず、小麦の風味豊かな
麺に仕上げました。しなやかさと硬さと
もっちり感をあわせもつ、生めんのよう
な食感が特長。どんなスープにも合う
万能タイプです。

強いコシとウェーブが特長の
ラーメンです。スープのりが良い麺に
仕上げました。

○ ○ ○ ○ ◎ ◎1000ｇ（5食）200ｇ 4袋×2合 4901990217569101402#20

#20

#20

麺伝旨こしラーメン

○ ○ ○ ○ ◎ ◎1250ｇ（5食）250ｇ 4袋×2合 4901990217880101474麺伝旨こしラーメン

○ ○ ○ ○◎ ◎1000ｇ（5食）200ｇ 4袋×2合 4901990712156102317麺伝強ごしラーメン
（ウェーブ麺）

多加水で練り上げた透明感のある麺です。
「麺を手で揉む」工程を再現し、
“もみ”があり、スープのりが良い麺です。

#14 ○ ○ ○ ○ ◎1000ｇ（5食）200ｇ 4袋×2合 4901990713290102532麺屋自慢
手もみ風平延ベラーメン

全粒粉1.4%（小麦粉に占める割合）使用。
全粒粉を配合し、麺の風味を引き立てました。
強いコシと食べ応えのある極太麺です。

#10 ○○ ○ ○◎1150ｇ（5食）230ｇ 4袋×2合 4901990713276102531麺屋自慢
全粒粉入り強ごし極太麺

北海道産小麦を100%使用し、
コシの強い札幌風のラーメンに
仕上げました。

#17

○ ○

○ ○○ ◎1000ｇ（5食）200ｇ 4袋×2合 4901990712743102433のれんめぐり
札幌風太打ちラーメン

札幌風ラーメンによく合うコシの強さと
ごつごつ感が特長の太麺です。原材料の
小麦粉には北海道産のゆめちからを
限定使用しました。

#18 ○ ○ ◎1000ｇ（5食）200ｇ 4袋×2合 4901990712347102359
北海道育ちの小麦 
ゆめちから使用 
札幌風ラーメン

すっきりした醤油スープに合う、やや細め
のストレートタイプの中華麺です。コシが
強く、茹でのびしにくいのが特長です。

#22

○

○◎1150ｇ（5食）230ｇ 4袋×2合 4901990713382102126中華麺（中細タイプ）

麺帯のままじっくり一晩熟成させることで、
細くても茹でのびしにくく、しっかりとした
歯ごたえを感じられる食感に仕上げました。

#22 ○ ○ ○◎1000ｇ（5食）200ｇ 4袋×2合 4901990711753102505熟成ラーメン（中細麺）

「つけ麺」に適した、食べ応えのある
小麦本来の風味豊かな極太麺です。
温・冷ともにご利用いただけます。

#14 ○ ○ ○ ○◎1150ｇ（5食）230ｇ 4袋×2合 4901990713535102581つけ麺用極太麺

学校給食用ラーメン

学校給食用
ちゃんぽん麺

加熱解凍せずに、お水でほぐせる冷凍
ラーメンです。調理後時間が経っても適度な
弾力とコシのあるラーメンに仕上げました。

麺の長さを短くし、取り分けやすく、食べ
やすいラーメンです。麺が太く、茹で置き
してものびにくい麺です。卵不使用。

ショートタイプで取り分けやすく食べや
すい、ちゃんぽん用の麺です。のびにくい
太麺は、学校給食に最適です。卵不使用。

#20 ○ ○ ◎

○ ○ ◎

◎

1000ｇ（5食）200ｇ 4袋×2合 4901990713320102546

#181000ｇ（5食）200ｇ 4袋×2合 102150

#141000ｇ（5食）200ｇ 4袋×2合 102026

お水でほぐし麺
冷凍ラーメン

しっかりとした歯ごたえと弾力を兼ね備
えた、中太タイプのラーメンです。コシが
強く、茹でのびしにくいのが特長です。

#20 ○○ ○◎1150ｇ（5食）230ｇ 4袋×2合 4901990713375102127中華麺（中太タイプ）

小麦粉は国産小麦を使用し、
丸刃で切りました。
「長崎風ちゃんぽん」に最適な麺です。

#12 ○

○

○ ○◎1000ｇ（5食）200ｇ 4袋×2合 4901990712750102434のれんめぐり
ちゃんぽん麺（国産小麦使用）

東京都港区港南2-13-40

※メニュー画像は調理例です。

佐
野
ら
ー
め
ん

長
崎
風
ち
ゃ
ん
ぽ
ん

青
森
風
煮
干
し

ラ
ー
メ
ン

名
古
屋
名
物

台
湾
ラ
ー
メ
ン

の
札
幌
風
味
噌

ラ
ー
メ
ンご提提ご提ご 案

佐
野
ら

ご当地ラーメンが
手軽に再現できます

！

“生めん”食感を追求した品質！
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※メニュー画像はすべて調理例です。




