






































　りんくう支店オープンの要因のひとつとなった出来事が、

2018 年 9月3～ 4日にありました。大型台風 21号が近畿

地方に最接近、記録的な暴風が吹き荒れたのです。関西

国際空港では、タンカーの衝突で連絡橋が破損するなど、

甚大な被害を受け、Ｌ＆Ｆ近畿が納入したフォークリフトや

牽引車500～600台の大半も浸水被害を受けました。フォー

　トヨタのフォークリフトの販売およびメンテナンスをメイン

に、物流機器のレンタル、中古機器の販売などの業務を行

うＬ＆Ｆ近畿。トヨタＬ＆Ｆカンパニーの大阪府における販

売会社であり、2011年 7月、L&F 大阪とＬ＆Ｆ京滋が統

合し、現在の社名になりました。

　りんくう支店は2021年10月、泉佐野にあった支店を移設。

関西国際空港を対象にした業務が、従来から大半だったた

め、より関空に近いりんくうタウンに引っ越しました。敷地

は約 4000㎡と広く、Ｌ＆Ｆ近畿の支店の中では最大規模で

す。2 階建の建物は 1階が事務スペースで、2 階がラウンジ

と大会議室。フォークリフトを販売するだけでなく、お客様

に安全を啓蒙する活動も担っており、その一環で、フォーク

リフトの安全講習会を実施しています。これまではお客様の

ところへ出かけて行っていましたが、今後はこの大会議室を

活用して実施していく予定です。

　2 階フロアからは、窓越しに１階のサービス工場を見るこ

赤をアクセントにしたカラーリングの特徴的な外観

見学ルートを塚本支店長が案内。２階の窓越しに上から
　サービス工場の全景が眺められるのは珍しい。

とができます。車検などで入庫した際、自社で使用している

フォークリフトが、どのように整備されているか、お客様が

確認できるようにしたものです。移転オープン時には展示会

を開催し、支店の全容を見学できるルートを設定、多くのお

客様をご案内しました。「フォークリフトの会社としては画期

的な取り組みで、大変好評でした。その後も、公にＰＲして

いるわけではありませんが、お客様が来られたらご案内する

ようにしています」と、塚本剛史支店長は言います。

クリフトや牽引車が動かなくなると、空港は機能不全に陥

ります。関空が機能しなくなると、日本全体の物流が滞っ

てしまいます。国土交通省からも復旧を急ぐよう指令が下り

る中、立ち上がったのがりんくう支店の前身、泉佐野支店

でした。故障したフォークリフトの代わりとなるレンタル車両

を送り込み、故障車は泉佐野支店のみならず、堺、南港の

両支店も設備と人員を総動員し、延べ 81人のスタッフが休

日返上で修理に当たりました。

　その結果、当初10月初旬を期限とした復旧計画でしたが、

約 2 週間の大幅な短縮を実現。国交省から航空局長名で

お礼状が届き、関空でフォークリフトや牽引車を使用して

いるお客様からは、数多くの感謝の言葉をいただきました。

物流の復旧に貢献できたことはもとより、物流を支えること

により、お客様の“仕事”や“生活”をも支えることにつながっ

ていると実感し、私たち自身の喜びにもつながりました。

ストールが７基。天井にクレーンが設置されているのがディーラーのサービス工場にはない風景

台風21号による被害からの関空復旧に貢献2021年10月に泉佐野支店から新築・移転
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　 屋上からは目の前にりんくう南浜海水浴場（タルイサザンビーチ）、
その向こうに関空、晴れた日には遠くに淡路島が望める　 多様な使い
方ができる広い2階フロア
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トヨタＬ＆Ｆ近畿りんくう支店
住所／大阪府泉南市りんくう南浜3-6   

電話／072-482-1080

営業時間／9：00～17：30   定休日／土・日・祝

敷地面積／4000.06㎡　

建物面積／719.89㎡ （1階） 351.95㎡ （2階）

事務スペース／160.00㎡　サービス工場／487.25㎡

スタッフ数／営業5人、メンテナンス19人、事務2人

レンタル車両のストックヤードが敷地の半分を占める

トヨタＬ＆Ｆ近畿りんくう支店
Shop Guide
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　広い展示場とショールームは、お客様にゆっくり寛いでい

ただける空間になっており、「人に優しい」というコンセプト

通りのお店です。人への優しさを表す要素のひとつが、カ

ローラ大阪では、３店舗のみのウェルキャブステーションで

あること。サービス介助士 2 級を取得している阿部店長を

はじめ、資格のある営業スタッフが在籍し、ハンディを持っ

たお客様への、心のこもった対応に努めています。また、

2021年からはカローラ大阪で初めて、立ったままハンドル

のレバー操作だけでコントロールできる、新開発の３輪ＥＶ

「Ｃ＋ｗａｌｋ Ｔ（シーウォークティー）」の取り扱いを開始。

公道での走行はできませんが、新たな可能性を示すモビリ

ティとして注目を集めています。

　寝屋川市は大阪府北河内地域にあり、市名は市内を流れ

る一級河川の寝屋川に由来しています。寝屋川市にあるカ

ローラ大阪の店舗は、寝屋川中央店と寝屋川店の 2店。寝

屋川中央店はその名の通り、市のほぼ中心に位置しています

が、主に市の東側を商圏にしています。このため、2017年 3月、

全面改装を行ってリニューアルオープンするまでは、寝屋川

東店の店名でした。店舗が位置するのは、府道 21号線（八

尾枚方線）と国道 170 号線（外環状線）が交わる秦八丁交

差点横、京阪電車寝屋川市駅から東へおよそ 700 ｍの、と

ても交通の便のよい場所です。周辺はこの 20 年ほどで、新

しいショッピング施設や飲食施設が誕生し、店舗周りの交

通量もかなり増えました。

　リニューアルオープンしたタイミングで、隣接していたガソリ

ンスタンドの土地を購入して、敷地が倍の広さに。規模が大き

くなったこともあって、お店の認知度が上がり、新規のお客様

が増えました。近くに大きな住宅団地があり、20 ～ 30 代の若

いファミリーのお客様が多くなってきたのも特徴です。「カロー

ラ店ということで、昔から代々のカローラでつながっているお客

様も少なくありませんが、最近

はカローラの歴史を知らない若

い人たちが、今のカローラがかっ

こいいということで、購入いただ

いているケースも増えてきていま

す」と、阿部慎一店長は話します。

ラウンドした形状の外観が特徴的。

「人に優しい」ウェルキャブステーション2017年3月、
「東店」から「中央店」に

カローラを購入する
若いお客様が増えている

トヨタカローラ大阪寝屋川中央店

住所／大阪府寝屋川市高宮栄町1－4　

電話／072－823-8861

営業時間／ショールーム9：45～19：00、

サービス9：45～17：50　定休日／火曜日

敷地面積／1799㎡　建物面積／703㎡

ショールーム／282.49㎡　新車展示台数／5台

サービス工場／592㎡　

スタッフ数／営業6人、サービス6人

女性の営業スタッフは2人。
女性ならではの目線で活躍する。 楽しい「Ｃ＋ｗａｌｋ Ｔ」の試乗をお好きなだけ。

お客様はこちらでゆっくりお寛ぎを。

リフトが8基あるサービス工場は、カローラ大阪でも最大規模。

ドリンクサービスは
お客様のお好きなものを。

トヨタカローラ大阪寝屋川中央店
Shop Guide
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Cooking recipe
韓国風
ササッとできるおもてなし料理
急な来客があって食事を、ということになったとき、

できればお手製でおもてなししたいもの。

あり合わせでなく、ある程度しっかりした味付けをということで、

ぜひお試しいただきたいメニューをご紹介。

作り置きができて、料理に自信がなくてもあらかじめ準備しておけるので安心です。

6品

冷奴 薬味みそ添え1
【材料】１人分
●絹ごし豆腐 小分けパック１個
●薬味みそ　 大さじ 1

　【作りやすい分量】
　合わせみそ            大さじ3
　みりん                  大さじ2
　砂糖                    大さじ1
　コチュジャン          大さじ1
　しょうがみじん切り   小さじ2
   白ネギ           　　 1/4本
　ごま              　　小さじ2

【作り方】
① 白ネギ、しょうがはみじん切りにする。

② すべての材料を、全体がなめらかになるまで混ぜ合わせる。
    （子どもが食べる場合は、混ぜていったん小鍋に移し、
     沸騰するまで火にかけアルコールを飛ばしておく）

③ 豆腐を器に盛り付け、薬味みそを添える。 

ネギに
まんべんなく

小さな切れ目を入れて
おくと、みじん切りが

しやすく
なります。

ニラ醤油2

【作り方】
① にんにくは房から外し、薄皮をめくってスライスする。

② ニラは洗って水気をふき取った後、 5㎜くらいに刻む。

③ 鷹の爪はハサミで輪切りにする。

④ 清潔な瓶に刻んだニラ、にんにくを入れ、牡蠣醤油を注ぐ。

⑤ 鷹の爪、お好みでごま油を加えて混ぜ合わせる。

いろんな
料理に使えるので、

置いておけば重宝します。
3カ月程度の保存可能。

それをすぎたら、炒め物など加
熱調理に使うのも
おすすめ。

【材料】
●ニラ　　   １束
●にんにく　 １片
 （なくてもよい、にんにくチューブで代用可）

●牡蠣醤油またはめんつゆ　200cc
●ごま油　   大さじ 1 ～ 2
●鷹の爪　   1 本
 （一味唐辛子で代用可）
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冷奴につけるか、蒸し豚に添えてもおいしい。



カブの柚子風味

余り物でつくるちょっとエコな

玉子スープ

蒸し豚

キムチマンドゥ3

6
4

5Yum!
【材料】１人分
●カブ　　　 小２個
●柚子　 　　1/2 個
●塩昆布　 　10ｇ

【材料】 4 人分
●豚バラ肉　　   　  50 0ｇ
●白ネギ（青い部分）１本分
●しょうが薄切り　   ３枚
●にんにく　         １片（スライス）
●塩　    小さじ 1
●胡椒　 適量
●チシャ 10 枚

【作り方】

【作り方】

① 豚肉全体に塩、胡椒の順で軽くすり込むようにまぶし、常温で30分ほど置く。

② 蒸し器に白ネギの青い部分、しょうが、にんにくを敷き、
    その上に①の豚肉を入れ、上にしょうが、にんにくを載せて火にかける。

③ 沸騰すれば、弱めの中火で15分蒸す。

④ 火を止めてそのまま冷ます。

⑤ 豚を5mm程度の厚さにスライスする。

⑥ チシャ、大葉でスライスした豚を包み、キムチ、薬味みそをつけて食べる。

① カブは皮をむき、縦半分に切って、
    さらに縦に薄切りにする。

② 柚子は皮の黄色い部分を薄く切り取り、千切りにする。

③ 柚子を絞り、果汁をとっておく。

④ 厚手のビニール袋に①のカブ、塩昆布を入れて、
　 空気で膨らませて振り、まんべんなく混ぜ合わせてから揉む。

⑤ カブがしんなりしたら、千切りにした柚子皮と柚子果汁を加えて、
    全体を混ぜ、器に盛り付ける。

【作り方】
① 蒸し豚をつくった蒸し器の底に残ったスープ（300cc）を
    小鍋に移し、沸騰するまで火にかける。

② 塩、胡椒で味を調え、溶き卵を加えて
    ひと混ぜし、火を止め、ネギを散らす。

【材料】 40個分
●餃子の皮（大判）   40 枚
●豚ひき肉            3 0 0ｇ
●木綿豆腐　         1/2 丁
●顆粒鶏がらスープ  大さじ 1
●砂糖                小さじ 1
●醤油                小さじ 1
●コチュジャン       大さじ 1/2
●ごま油　           大さじ 1

●キムチ  20 0ｇ
●白ネギ  1/2 本

【作り方】
①豆腐とキムチは水気をしっかり切っておく。

②キムチと白ネギはみじん切りに、豆腐は手でこまかくつぶす。

③ボウルに残りの材料をすべて加えて、しっかり混ぜる。

④餃子の皮の中央に③のタネを、ティースプーンに山盛り一杯載せ、
   皮の縁に水を塗り、半分折って半月状に包む。

⑤半月の端と端の部分に水をつけ、丸く形を整える

⑥せいろ（蒸し器）にクッキングシートを敷き、上にマンドゥを並べ、15 分蒸す。

半月の底の
中心に指を
入れると丸く
しやすい

Bon appetit.

●大葉　   10 枚
●キムチ　 100ｇ
●薬味みそ 50ｇ
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