
 

 
                                 
 

             6月 23日に、「刀削麺つくり」をしました。   2007.06.30 

          講師の「劉 小紅（りゅうしょうこう）」さんのご指導のもとで珍しく
美味しい中国の家庭料理を作って味わうことができました。 

調理室の人数制限があり、今回参加できなかった方には大変申し訳のないことでした。すみません。 

 

 

 

 

 

 

 

                       

 

 
       薄力粉３：強力粉１の割合（水を加えてこねる、水加減が微妙で大事なポイント）

耳たぶより硬い感じ。 

よくこねた後、一時間ほどねかす（ベンチタイム）。 

さらに陶芸の菊練りのような感じで練りもむ。この作業で、麺のコシが生まれる。

ひたすらこねると美味しくなる。 

生地を、上の写真のように楕円の筒状にして左手に持ち、右手の刀（角度のついた

スケッパーの様なもの）で細く、長くそぎながら鍋の中に入れ茹でる。茹で上がり

の前に、ざく切りにしたほうれん草を鍋に入れ 麺と共に穴あきお玉でお湯を切り

器に盛る。（これにお好きなスープをかけていただく）残った生地は、餃子の皮・延

ばして他のタイプの麺・きしめんやうどん等、何でも作れます。 

生地のベンチタイムの間にスープを作る。ただし、お肉のスープはその前の準備が必要。しかし、

簡略化するなら中華調味料などを利用し、工夫すれば手軽に家族の好む各家庭の味が出せる筈…。 
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生地 

豚肉のスープ（３人分程度の目安） 
① 豚骨（背骨）をお湯で２度あく抜きをし、
さらに水できれいに洗う。 
② ①の豚骨・花椒２粒・八角２個・生姜

3~5cm位スライスしたもの・にんにく２
かけ・ねぎ１本乱切り・鷹の爪長いもの

１本を入れる。（弱火で 3時間煮込む） 
③ 豚バラ肉 200ｇ位を細かく切り、フライ
パンで炒める。 
④ ジャガイモ・ニンジンを細かいサイコロ
状に切ったものと③を②にいれて柔らか

くなったら水どき片栗粉でとろみをつけ

て出来上がり！ 
※中華調味料を使い②の材料を入れ③から

始めると少し簡略できる筈。 

トマトのスープ（３人分程度の目安） 
① 卵１個で細かい炒り卵を作る。 
②完熟に近いトマト３個を手で潰す。皮とヘ

タは取り除く。（缶でも O.K.） 
② ネギ５cm位を刻む。 
④熱したフライパンに油を入れ、花椒５粒程

入れ、香りが出たら取り出す。③のネギを

入れ炒める。辛いのが好きな家庭は、鷹の

爪を入れると美味しい。 
⑤④に②を入れぐつぐつ煮て、①としょう

ゆ・中華調味料で味を調えて、適度に煮詰

まれば出来上がり！ 
（中華調味料は、味覇ウェイパーがお薦め） 

麺を削る刀が欲しい方は、連絡してください。考えます。


