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寒中お見舞い申し上げます。
昆布は20年もの、30年ものもあり、ダシが違うと聞きました。

今年は昆布、鰹節などダシのとり方を再勉強します。

さて、前編・中編と蕎麦作りに格闘いたしましたが、今回がその後編に
なります。

コロコロ麺棒を転がしひし形作りです。結果は超いびつなひし形になっ
てしまい、風呂敷にはなりそうもありません。次に進んだものの、奮闘む
なしく生地はますます変形し、あるところは皺になり、あるところは破れそ
うなり、１．２㎜の厚さからはほど遠い状態です。
この生地を折りたたみ、蕎麦切りするのですが、四角からはみでたとこ
ろは蕎麦にはなりません。蕎麦生地がくっつかないように打ち粉を振り、
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寒中お見舞い申し上げます。
フジモト株式会社、沖縄支店も開設より６年目を迎える事となりました。
テクニカルサポートセンターを支えて下さった、皆様には感謝の気持ち
でいっぱいです。
これからも、ホスピタリティーを基本に顧客満足度の向上と更なる
スキルアップを目標に取り組んで参りたいと思います。

今後とも、ご指導・ご鞭撻の程宜しくお願い致します。
２０１４年、皆様にとって良い年でありますように！！

＝沖縄支店社員一同＝

寒中お見舞い申し上げます。旧年中もご愛読いただき、誠にありが
とうございました。毎回、記事を書かせていただくにつれ、食器の奥
深さを感じる日々です。今年も普段の多忙な日々にちょっと一息つけ
るような、楽しい記事を書いてまいります。
本年もご愛顧の程、何卒宜しくお願い申し上げます。

お申し込みはメールにて受付致します。本文に①「第７０回参加希望」
②会社名、③お名前をご記入いただき、mini-seminar@corcocu.com
<mini-seminar運営事務局> 宛にお送りください。

外食、小売のＩＴシステム担当者がボランティアで運営する「「「「miniminiminimini----

seminarseminarseminarseminar」」」」。１２年近くの歴史がある勉強会で、ケイ・大勝がなんと講師
をやらせていただくことになりました。ご興味がありましたら、是非ご参
加くださいませ。

■日時 ： ２０１４年１月３０日（木)

第一部講演：１６時～１８時 第二部懇親会：１８時～２０時

■場所 ： ニユートーキヨー本店９階 ラ・ステラ

■費用 ： 会費（懇親会費含む） ５, ０００円

■ＵＲＬ ： http://www.corcocu.co.jp/miniSeminar/index.html
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寒中お見舞い申し上げます。
景況観復活の中、年末年始お疲れさまでした。
例年にない賑わいを見せた年末年始となりました。

食ビジネスは、『衣食住』の中で、景気観が一番早く現れますね。
今年をどんな年にするのか、外食店の皆様もいろいろと計画されて
いることでしょう。

アルバイトやスタッフの人材確保、他店との差別化できる食材の仕
入、新規顧客の獲得と来店頻度の向上、新メニューの開発、既存メ
ニューのブラッシュアップ等々、取り組む課題は山ほどありますね。
初競りマグロも当たり前に順当なキロ値になりました。
今年は、順当な商いの年になると思います。

歪みから出たビジネスモデルでなく、正直に徹底した顧客志向の飲食

店、今年のトレンドは、『『『『サブメニューサブメニューサブメニューサブメニュー』』』』です！

メインメニューを引き立てるのは当たり前ですが、サブメニューにここ
まで手塩にかけて拘って提供している＊＊＊なお店！サブメニューを
ブラッシュアップして、わかる人にはわかってもらえるそんな話題性あ
るお店が、繁盛店として育ってほしいと思います。

カード決済もスマホアプリを利用して低額決済できるようになりました。
ＳＮＳ普及によりＷＥＢ広告も多種多様になってます。

新しい技術に取組み、食に対しては、揺るぎ無い顧客志向の飲食店。
今年も元気いっぱいな粋なお店との出会いを楽しみにしてます。

折りたたみ、蕎麦を切る段取りになりました。

蕎麦を上下とも幅１．２㎜に揃え（厚さはバラバラ）、包丁を押し出すよ
うにして切るのは難しい技です。蕎麦が途中でちぎれるのでは、という
気になり、どうしても押し切りになってしまいます。

「木村さん、それでは切り口は粗くなり、ちぎれますよ」。
一定のリズムで切るようにとの注意。

もたもたしながらようやく1回目の蕎麦作りが終わりました。
蕎麦にならない生地が25％もでました。本来6人前できるはずの蕎麦が、
4.5人前しか出来ませんでした。（ちなみに蕎麦粉は、蕎麦屋でもなかな

か使わない、幌加内産の最高級モノです。）

こんな蕎麦でも、愚妻は美味しいといいながらすすっておりました。
経験を積み、技能を深め、美しい蕎麦を作れたらと思います。
本年も何卒宜しくお願いいたします。


