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藤井学園寒川高等学校開放講座
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準備しておく道具

 　・ボール（プラスチック大、100円ｼｮｯﾌﾟにある）・うどんを伸ばす台（なければテーブルにゴミ袋を敷く）
・包丁（うどんの道具を買うなら、何をおいても先に専用の包丁を買う。「そこまでは」という人は普通の包丁）
・計量カップ（500ｃｃの水が量れる）計量器（うどん粉1キロまで量れる）計量カップ（15～2cc,100円ｼｮｯﾌﾟ）
・麺棒（ジョイで丸棒を探す、太いのは打ちにくい。三木マルの西隣りの金物店で1000円前後で専用棒販売）
・大鍋（直径45cm、深さは20cmはほしい。が「そこまでは」という人は家で一番大きな鍋）
・強火のガス（私は、10人前後のうどんなら3連のガスを使っているが、火力が弱い。）
　　　　　（3～5人なら蒔きで沸かす。）（バーナーという手もあるが、やったことがない。）

· 濃度計（塩の濃度を量る計器、長尾の昔Ａコープがあった道挟んだ北となりのタバコ屋にある。1000円？）
材　料（7人分）
・うどん用小麦粉・・・・700ｇ（大きなスーパーに行けばうどん用と書いた小麦粉がある。）
・塩・・・・・・・・・・後述
・水・・・・・・・・・・後述
・打ち粉・・・・・・・・少々（スーパーのどこに行ってもない）（大田商店0878223939）

塩水の作り方

土三寒六常五杯

手打ちうどんを作るときの塩加減。

土用（夏）は塩水1に対し水3、寒（冬）は塩水1に対し水6、常（春秋）は塩水1に対し水5。
　　夏→25％　春・秋→17％　冬→14%　　　（今回は20％）
　　
　
　　　加水（塩水）の量
　　　１００に対し４３の加水（プロはそう言っている。ただ、火力や塩水の塩加減で変わる）

	加水（塩水）

	

	うどん粉
	塩水
	プロ

	1000ｇ
	480cc
	430cc

	700ｇ
	336cc
	300cc

	500ｇ
	240cc
	215cc



生地の作り方

　
　小麦粉をまぜる

①粉７００グラム、塩水３４０グラムを用意する。
　②粉７００グラムをボールに入れる。（粉はふるいにかける）
　③塩水を半分入れる。
　④まぜる（粉はぱらぱらになる。）
　⑤塩水を残ってる量の半分を入れる。
  ⑥まぜる。
  ⑦残り全部入れてまぜる。（粉はころころになる）
　⑧粉をまとめて、丸い団子にする。


　　足で踏む
  ①足で踏む。（５分）（薄いお好み焼き状の円盤になる。）
　②円盤状になった生地をロール状に巻いて、また踏む。（５分）

　③生地を３つ折りにしてまた踏む。（３分）
　
　　寝かす
　①団子を作る（菊もみというが、難しい！！）

②生地を１時間寝かす。


　足で踏む

①踏む（４回目）（３分）


延ばす
　　　　　　　　　　①　　　　　　　　　　 ⑤

　　　　　　③　　　　　　　　　　④　　⑦　　　　　　　　　 ⑧

　　　　　　　　　　　②　　　　　　　　　　　　　⑥

  ①～②、②～①、③～④、④～③へ前へ麺棒を転がす。

　だいたい四角になったら、⑤～⑥、⑥～⑦、⑦～⑧、⑧～⑦に転がす。

  　切る
　　　屏風状に折りたたむ。（下が１０ｃｍぐらい）
　　　前へ押すように切る。

　　茹でる
　　　鍋は大きめ。湯は麺の重さの５倍が目安。
　　　茹で時間は３０分ぐらい。柔らかめに茹でる。
　　冷水でぬめりを取る
　　汁の作り方
　　　だしには、「白だし」と「かえし」と呼ばれるだしがある。

　　　　かけ汁は、「白だし」に薄口醤油とみりん、塩を加えて作る。

つけ汁は、「白だし」に「かえし」を加えて作る。


　　白だしの作り方
材　料
　 ・水・・・・・・・・・・1.2Ｌ～1.5Ｌ
・昆布・・・・・・・・・10cm×10cm（短冊にはさみを入れる。）
・煮干(かたくちいわし)・・ひと掴み
・さば節・・・・・・・・ひと掴み
・うるめいわし・・・・・ひと掴み
・かつお節・・・・・・・大きめひと掴み


①大きめの鍋に水を入れる。
②前の晩に昆布と煮干を浸しておく。（間に合わないときは1時間ぐらいでも？）
③火を強火にして、沸く寸前で昆布を出し、火を弱め湧き上がらないように調整する。煮干は昆布を出して５分そのままにしておく。アクが絶えず出るので、アク取りで取り続ける。（煮干の、はらわたは、出さない。）
④昆布を出して５分経過したら、煮干を出す。（火はそのまま）すぐに、さば節、ウルメイワシを入れる。アクはとり
続ける。（出しの作り方のポイントは「絶対、沸き上がらさない」「アクを手まめに取る」）
⑤昆布を出して20分経過したら、かつお節を入れて強火にする。（アクが出れば、取る。）

⑥１～２分経過したら、さらし布をセットした別の鍋に注ぐ。

⑦２～３分放置。

⑧できた！！

かえしの作り方

　材　料

濃口醤油・・・・・・・・・3500cc

黄ざら・・・・・・・・・・750g

本みりん・・・・・・・・・１㍑


①黄ざらとみりんを鍋に入れ、強火で焦げないように調整しながら黄ざらを溶かす。（絶えず、かきまぜる）
②沸かないように火を弱め、黄ざらを溶かしきる。

③溶けきったら、火はそのままの状態で、醤油を全部入れる。

④火を強火にして湧き上がらないようにしながら、アクを取り続ける。（7分前後）

⑤火を止め、そのまま冷めるまで待つ。

⑥冷めたら、ペットボトルに入れ、冷蔵庫で保存。1ヶ月ぐらいで使う。


ぱらぱら





ころころ





かけ汁の作り方


　白だし・・・・１㍑


　薄口醤油・・・45cc


　塩・・・・・・3g


　みりん・・・・少々





つけ汁の作り方


　白だし・・・・・１㍑


　かえし・・・・・200cc








