
西湖畔の

民宿でほう

とう作りに

挑戦しまし

た。さすが

に富士山が

近くに見え、

来たかいが

ありました。

5～6名が一つのグループにな

ります。中力粉を水で溶き、麺

作りです。最初はばらばらだっ

た粉の固まりがだんだんつきた

ての餅のような形態になってい

きます。腰をいれて上手にこね

る人もいて、隠れた才能を見つ

けることができました。

十分に練りあがると、打ち粉

をふりかけ、今度は厚さが2,3m

mくらいになるまで伸ばします。

そして、4つに畳んだ後筒状に

丸め、1cmくらいの幅で切って

ほぐすと、ほうとう麺のできあ

がりです。

人参の皮をむき、短冊に切っ

て、鶏肉と一緒に沸き立った鍋

に入れます。そのあと、あげ、

小松菜、かぼちゃを入れ、しっ

かり煮立ったところにできあがっ

た麺を入れ、もう一度煮立てま

す。

そして、最後の仕上げが味付

けです。大きな味噌の塊を入れ

て静かにかき混ぜるとほうとう

のできあがりです。

皆でテーブルを囲み、美味し

くいただきました。家に帰って

作りたいと言う人もいて、いい

体験をすることができました。

食後、生徒会長さんからお礼

のあいさつをしてもらい、ほう

とう作り体験を終え、帰路に着

きました。
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