
                              

                              

    

生麺（ラーメン）   100g～120g 

かつお節             30ｇ 

刻みネギ          

刻みのり          

天かす          お好みの量 

わさび           

 

合わせ調味料 

濃口醤油            180cc 

みりん            180cc 

鰹だし            900cc 

※合わせ調味料は、４食分より少し多めに 

 できあがります。残った汁でそば汁等に 

もお使いいただけます。 

総料理長 

成田正則さん 

作り方 

 

剣淵町ホームページでもご覧いただけます！http://www.town.kembuchi.hokkaido.jp/ 

あ 

じ 

材料（４食分） 

合わせ調味料 

① 合わせ調味料を混ぜ、沸騰させる。 

② 沸騰後、調味料をザルでこす（ザルでかつお節 

とだし汁で分ける） 

③ あら熱が取れたら冷蔵庫で冷やす。 

 

生麺 

① 麺をほぐすため、大きめの鍋にお湯を沸かす。 

② 氷水を作って置いておく。 

③ 麺をお湯に入れ、ゆでる。細い麺の場合は、約 

３分から４分くらいゆでる。 

④ ゆで終わったら、よく水洗いし、ぬめりを取る。 

⑤ ぬめりが取れたら、氷水につけ、麺をしめる。 

⑥ 丼に麺とだし汁を入れ、お好みで調味料をのせ、 

完成。 

ポイント 

 つけ麺の様に食べるのではなく、冷しラーメンと

同じで、混ぜてから食べる。また、お好みで別の

調味料を使ったり、生麺をそばに変えて作っても

おいしくいただけます。 

 

「和風冷しラーメン」 

熱
中
症
な
ど
夏
の
暑
さ
に
ご
注
意
を
！ 

 

８
月
は
、
い
よ
い
よ
夏
本
番
を
迎
え
、
気
温
が
上
が
り
、
熱
中
症
が
発
生
し
や
す
い

時
期
と
な
っ
て
お
り
ま
す
。
次
の
事
例
を
参
考
に
し
、
日
頃
か
ら
熱
中
症
に
気
を
つ
け

ま
し
ょ
う
。 

【
熱
中
症
の
事
例
】 

・
高
齢
の
母
親
宅
を
午
前
10
時
頃
訪
ね
た
と
こ
ろ
、
窓
を
閉
め
切
っ
た
暑
い
部
屋
で
、

母
親
が
ベ
ッ
ト
に
う
つ
ぶ
せ
に
な
り
、
動
け
な
く
な
っ
て
い
る
の
を
発
見
し
た
。 

・
河
川
敷
で
草
刈
り
を
し
、
夕
方
５
時
頃
帰
宅
し
よ
う
と
し
た
と
こ
ろ
、
急
に
倒
れ
、

け
い
れ
ん
を
起
こ
し
て
し
ま
っ
た
。 

【
一
言
ア
ド
バ
イ
ス
】 

・
特
に
高
齢
者
は
暑
さ
や
の
ど
の
渇
き
を
感
じ
に
く
く
な
っ
て
い
る
た
め
、
自
覚
が
な

い
ま
ま
重
症
化
す
る
傾
向
が
あ
り
ま
す
。
今
年
は
震
災
の
影
響
か
ら
節
電
へ
の
意
識

が
高
ま
っ
て
お
り
、
よ
り
一
層
の
注
意
が
必
要
で
す
。 

 

・
高
齢
者
で
は
特
に
、
室
内
で
熱
中
症
に
な
る
ケ
ー
ス
が
目
立
ち
ま
す
。
窓
を
開
け
た

り
扇
風
機
を
使
用
し
た
り
し
て
、
室
内
が
高
温
多
湿
に
な
ら
な
い
よ
う
注
意
し
ま
し

ょ
う
。 

 

・
通
気
性
の
良
い
服
を
着
た
り
、
濡
れ
タ
オ
ル
な
ど
で
首
や
わ
き
の
下
を
冷
や
し 

た
り
し
て
、
身
体
の
熱
を
逃
が
し
ま
し
ょ
う
。
霧
吹
き
で
身
体
を
湿
ら
せ
る
の 

も
効
果
的
で
す
。 

 

・
の
ど
が
渇
い
て
い
な
く
て
も
、
こ
ま
め
に
水
分
補
給
す
る
こ
と
が
大
切
で
す
。 

周
り
の
人
も
水
や
お
茶
の
入
っ
た
水
筒
を
用
意
し
て
お
く
な
ど
、
水
分
補
給
の 

手
助
け
を
し
ま
し
ょ
う
。 

   


