
　

元祖ラーメンプロデューサーとして数多くの不採算店の再建や、新規開業の
指導を手がけている。
現在、大阪を中心に『ラーメン屋育成ジム』を主催、完全個人指導形式で、
ラーメン店経営のノウハウや、調理技術の指導を行っている。毎年、国内外
から多くの参加者があり、卒業後の出店者の中には地元メディアで取り上げら
れているお店も多数存在する。

　●受付開始／am 9:30～　　講習時間　am 10:00～pm 6:00

　●講習内容
　　　　①ラーメン・つけ麺の「味」作りの構造（講義）
　　　　②各種食材の説明（講義）
　　　　③スープ作り(講義・実習)
　　　　④試食タイム
　　　　⑤「粉」の知識と説明
　　　　⑥製麺づくり
　　　　⑦これからのラーメン・つけ麺店に求められること(経営講義)
　　　　⑧試食会・まとめ(質疑応答)

　●参加費用：　一組2名様まで20000円　※3名様以上の場合は、３名様から一人につき5000円
　●募集人数：　5組まで（先着受付順にて締め切り）


