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株式会社 永谷園（社長：永谷 泰次郎、東京都港区）は、鍋で野菜や肉と一緒に煮込んで作るラーメン「煮込みラーメン 

しょうゆ味」、「同 みそ味」、「同 コクうま鶏塩ちゃんこ風」に加えて、新メニュー「煮込みラーメン チーズカレー味」（税抜

348円）を北海道で2015年8月3日（月）、その他の地域では2015年8月17日（月）より秋冬期間限定で発売いたします。

また、九州地区限定メニュー「煮込みラーメン とんこつ味」を、ご好評につき本年も九州地区で 2015年 8月 17日（月）より

発売いたします。 

開発経緯 

「煮込みラーメン」は鍋料理のように “野菜がたっぷり食べられる”、“家族団らんの場ができる”というコンセプトが支持

され、2003 年の再発売以来、秋冬の定番商品として幅広い世代のお客様にご好評をいただいております。「しょうゆ味」、

「みそ味」、「コクうま鶏塩ちゃんこ風」の定番メニューに加え、今年はお子様に人気の高いメニュー「チーズカレー味」を新

発売いたします。また、本シリーズは“鍋商品”として人気が高いことから、パッケージに「鍋しよう！」というメッセージを今

季より加え、鍋商品市場の更なる活性化を図ってまいります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

商品特長 

・生麺を 2日かけてじっくり乾燥させて作った“煮込んでもコシがある麺”と調味ソースがセットになったラーメンです。 

・鍋料理のようにご家庭で用意した野菜や肉、魚などと、本商品を鍋で煮込んで作る手軽な調理法です。 

・【しょうゆ味】・・・かくし味に魚介系の風味を効かせ、醤油の旨みを活かしています。 

           〆には、ごはんとバター、コーンを加えて作る「バターしょうゆ雑炊」がおすすめです。 

・【みそ味】・・・味噌や豆板醤などをブレンドし、味に深みと香りを出しました。 

         〆には、ごはんとキムチ、溶き卵を加えて作る「ピリ辛クッパ風」がおすすめです。 

・【コクうま鶏塩ちゃんこ風】・・・鶏ベースのスープに貝柱の旨味を加えた、まろやかで深い味わいです。 

                   〆には、ごはんと生姜、コーンを加えて作る「ちゃんぽん風雑炊」がおすすめです。 

・【チーズカレー味】≪NEW≫・・・スパイスを利かせたカレーに、味噌とチーズを加えたコク深い味わいです。 

隠し味に牛乳が入っているので、お子様でも食べやすいまろやかなカレー味です。 

〆には、ごはんととろけるチーズを加えて作る「とろ～りリゾット」がおすすめです。 

・【とんこつ味（九州地区限定）】・・・くせの少ないまろやかなコクのあるとんこつスープに、マー油でアクセントをつけました。 

                         ※マー油：ニンニクを揚げた油で、香ばしいニンニクの香りが特徴です。   

                        〆には、ごはんと高菜を入れて作る「高菜たっぷり雑炊」がおすすすめです。 

       

広報室 〒105-8448東京都港区西新橋 2-36-1 TEL:03-3432-2519 FAX:03-3432-2528 
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鍋しよう！  

野菜がたっぷり食べられる、家族団らんの人気シリーズ「煮込みラーメン」 

NEW 「煮込みラーメン チーズカレー味」  
 

秋冬期間限定 



 

 

 

 

 

 

 

商品概要 

 

商 品 名 
煮込みラーメン 

しょうゆ味 

煮込みラーメン 

みそ味 

煮込みラーメン 
コクうま 

鶏塩ちゃんこ風 

≪NEW≫ 

煮込みラーメン 

チーズカレー味 

≪九州地区限定≫ 

煮込みラーメン 

とんこつ味 

表示内容量 
314g（めん 90g×2袋 

調味ソース 67g×2袋） 

328g（めん 90g×2袋 

調味ソース 74g×2袋） 

314g（めん 90g×2袋 

調味ソース 67g×2袋） 

314g（めん 90g×2袋、 

調味ソース 67g×2袋） 

316g（めん 90g×2袋、 

調味ソース 68g×2袋） 

荷 姿 6P×4B 

希 望 小 売 

価 格 税抜 348円 

賞 味 期 間 6ヶ月 

発 売 地 区 

発売年月日 

北海道…2015年 8月 3日（月） 

その他地区…2015年 8月 17日（月） 

九州地区 

2015年 8月 17日（月） 

※九州地区：福岡県、佐賀県、長崎県、熊本県、大分県、宮崎県、鹿児島県 

 

 

お問い合わせ先 

お客様からのお問い合わせ先 ：   ㈱永谷園 お客様相談室   Ｔｅｌ．０１２０－９１９－４５４ 

報道各位からのお問い合わせ先 ： ㈱永谷園 広報室        Ｔｅｌ．０３－３４３２－２５１９ 

 


