
ワンダーシェフ業務用圧力鍋

使用例のご案内

株式会社ワンダーシェフ

千歳船橋　らーめんMAIKAGURA　様　　★塩ダレ

香り高く、力強い味わいの塩ダレは、鶏白湯麺
や塩らーめんのベースとなり、店の味を決定づ
ける存在である。　圧力鍋を“時短の道具”では
なく　“旨味と素材感を深める器”　として使い
こなす姿勢が、常に探求をやめない、らーめん
MAIKAGURAらしさである。

東京・千歳船橋の「らーめん MAIKAGURA」
は、鶏白湯の名店として知られる人気店であ
る。店主の一条氏は、開業当初からワンダーシ
ェフ業務用圧力鍋30Lを愛用している。使用目
的は単なる時短ではない。素材感を損なわず、
鶏の旨味を極限まで濃縮した“塩ダレ”をつくる
ためである。一般的に圧力鍋は時間短縮や省エ
ネなど、効率の象徴として語られがちだが、
一条氏はそれを「贅沢を生む道具」と位置づけ
る。鶏のみを原料とし、昆布や魚介を一切使わ
ない独自のアプローチで、圧力鍋によって鶏本
来の旨味と素材感を引き出す。
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ワンダーシェフ圧力鍋30Lは、らーめん
MAIKAGURAにとって旨味と素材感を凝縮
するための中核装置である。高温高圧で鶏感
と旨味を余すことなく引き出し、塩ダレとし
て結晶させる。その一滴がスープ全体の印象
を決め、看板である鶏白湯の深みを支えてい
る。

濃縮の一滴が味を決める

多くの店が効率化を目的に圧力鍋を導入する
中、らーめん MAIKAGURAは真逆の発想で
使っている。圧力による濃縮がもたらすの
は、仕込みの短縮だけでなく「味の格」を上
げる価値創造である。圧力鍋は、差別化を支
える調理器具となっている。

時短ではなく、価値を高める調理
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