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1 開発背景

横浜大飯店の創業１９６２年。
「本格的な中華料理が
手軽に楽しめるお店」として
長い間親しまれている人気店です。
横浜中華街の
善隣門の角にあります。

「家庭で手軽に味わえる本格的な中華街の
肉まん」をコンセプトに横浜大飯店監修のもと

当時の総料理長が提供した
オリジナルのレシピを試行錯
誤を重ねながら再現をして
商品化に至りました。



2 こだわり ① ボリューム

① 大きさ（重量）＆具と皮の比率

市販の一般的な肉まんは
７５ｇ～９０ｇ 具：皮＝４０：６０です。

大きなサイズの商品は数が少ない
ですが競合品の仕様を比較すると

※１個当たりの具の占める割合が
最も多い高品質な肉まんです。

大きいサイズ

レギュラー商品

競合品 横浜大飯店

重量 １４０ｇ １３０ｇ

具：皮 比率 ３５：６５ ４６：５４

※弊社分析



３ こだわり ② 具

① 国産豚肉１００％使用
● 肉まんのメインである豚肉は国産１００％
● 植物性たんぱく不使用
市販の一般的な肉まんは植物性たんぱくを使用して肉の食感を補ったり、
肉の使用量を抑えコストをカットしておりますが、
横浜大飯店の肉まんは、
植物性たんぱくを使用せず、豚肉本来の味わいを楽しめる本格仕様です。

② 具材の多さ （７つの具材）
市販の肉まんは豚肉以外に２～３種類の具材が使用されています。
・たまねぎ たけのこ キャベツ しいたけ などが一般的です。

横浜大飯店の肉まんは
● レシピを忠実に再現する７つの具材を使用
・国産豚肉 ・キャベツ ・たけのこ ・水くわい ・春雨 ・にら ・しいたけ

７種類もの具材を使用することで様々な食感と味わいの深みを出しています。



４ こだわり ③ 調味料

③ こだわりの調味料
● 世界が認める中華調味料ブランド、
「李錦記」のオイスターソースと香味醤油を使用
・世界で初めてオイスターソースを作ることから歴史を
スタートさせた李錦記は、香港を拠点に世界を舞台に
こだわりの中華調味料を展開しており
１３０年以上の歴史をもつ世界的な高級ブランドです。

● オイスターソース
・李錦記のオイスターソースの中でも最も濃厚なコクとうま味を持つ特選タイプを
使用しております。
カキがもつ自然のうま味成分をたっぷり含んだ深みのある風味が特徴です。

● 香味醤油
・上質な大豆で作った李錦記の香味醤油は
広東特産の醤油「生抽」をベースに甘くうま味のある味わいに
仕上げ大豆のふくよかな香りが特徴です。



５ こだわり ④ 皮

・試行錯誤を重ねた結果、２種類の小麦粉
をブレンドする事でやわらかくしっとりとした
食感を実現しました。
こんにゃくペーストを配合することで保水性
を持たせ、レンジアップにも適した皮生地に
仕上げました。

④ やわらかくしっとりとした
くちどけの良い皮生地

● おいしく召し上がっていただく調理ポイント
・サイズが大きいのでレンジアップにはコツがあります。
★１個ずつ、空間をつくりつつ、蒸気が逃げないようにラップで包む。
★加熱後は１分ほど蒸らす。

蒸気を逃がさず蒸らす事でふっくらしっとりとした
皮生地が楽しめます。



裏面表示

６ 商品仕様

製造工程
Ａ 中具 Ｂ 皮生地
・原料検査⇒水洗い⇒細断⇒秤量⇒加熱⇒混合 ・原料検査⇒秤量⇒混合・溶解⇒生地練り

Ａ＋Ｂ 包餡
・包餡⇒金属検出器⇒ウエイトチェッカー⇒醗酵⇒蒸煮⇒放冷⇒冷却⇒包装
⇒ウエイトチェッカー⇒金属検出器⇒Ｘ線検出機⇒箱詰め⇒凍結・貯蔵⇒製品検査⇒出荷

商品画像


