
業務用食品パンフレット 調理例

麺伝強ごしラーメン（ウェーブ麺）麺伝強ごしラーメン（ウェーブ麺）
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。

麺伝シリーズ ラーメン 麺伝シリーズ ラーメン 
人手不足に

誰でも

同じ仕上が
り 本格感を

追求

麺伝旨こしラーメン
しなやかな固さともっちり感をあわせ持つ、

小麦の風味豊かな麺に仕上げました。

経
時
変
化
に
強
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感
を
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求
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※メニュー画像は調理例です。

麺伝旨こしラーメン

商品名商品コード 標準重量/食 規格・荷姿 番手 JANコード ITFコード 調理方法

250ｇ

200ｇ

麺伝旨こしラーメン 1000ｇ（5食）×4袋×2合

1250ｇ（5食）×4袋×2合

1000ｇ（5食）×4袋×2合

4901990217569

4901990217880

4901990712156

54901990217564

54901990217885

14901990712153

101402

101474

102317

沸騰したお湯で
約30～45秒

麺伝強ごしラーメン（ウェーブ麺）

200ｇ

経時変化に強い ■硬さの変化

調理直後

生ラーメン（当社商品）

麺伝強ごしラーメン
（ウェーブ麺）

麺伝旨こしラーメン

3分後 5分後
40％

60％

80％

100％

POINT

生めんのような食感
生めん食感を再現するために、
配合面で生めんのような口あたりと
スープのりになるように追求。
また風味の部分にもこだわりました。

そして茹であげ直後を急速凍結することで
生めんの茹であげ直後の美味しさをキープ。

POINT

急速凍結は、氷結晶が大きくなる温度帯
（－1℃～－5℃）をすばやく通過し、細胞破壊を
防ぐことで、食感と旨味を保持します。

出典：日本冷凍食品協会

※各商品　調理直後を100％とした場合の硬さの変化

調理の簡便性
茹で時間
約2分30秒～3分

誰でも
同じ仕上がりに

沸騰した
お湯で

POINT

麺伝シリーズの美味しいポイント

一般的な生めん 冷凍ラーメン　

約30秒

茹で伸びしにくい麺で
食べ終わるまでおいしく
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注文 調理

0分
調理直後

1分 1分～2分 食べ始め～食べ終わるまで約7分
調理後約1分

配膳 喫食具材トッピング・
配膳準備

最大氷結晶生成温度帯

急速凍結

緩慢凍結

4 5 6 7 8

温
度（
℃
）

作りおきなどのビュッフェや
冷しメニューにも最適。
人手不足にも対応！

一般的な外食の調理 ～ 提供 ～ お召し上がり終了までの流れ

お客様が
食べ始めるまでには
時間がかかる

調理後約2～3分 調理後約3～4分 調理後約10分
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