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　目的　”ほうとう、いよ山梨県．郷土食である平めん様<n 麺て･'あ火製追段階に払､て

孔レテン包あまり生成させ‰ヽ娘期熟成麺である．しかか甚で汁ご七野篆等いφ暫で･４

４けて. やや煮溶かして食べる糊食に近似I; た/食形剱をもo. 11,ヽし>のりまうと､うＪ

は現包まVゐﾛx､上の研犯以全くなされておらず. その規格も^-，乙､ヽりい現況である．そ

こて. 形状の異心｀る逓々</)麺練乞製這い加x､・詞理･り面よソその賭物桂を明らがヽ､ゴる．

　方法　ほうとうの艇}tは．栃用中ゐ鮪に対して食塩t I が、水-£33％加え、2)分間キて･

iな里し熟成さ七;．圧延は小型製極機をﾉ乱ヽて．麺淳・麺幅の異・Jる麺線t数種調製した．

妬で･心去は．餉重量に対し７～10 ＼哲量如水レ電為器乞用いて所定時澗茄でh'ihに、麺溥、

麺幅t測定．iだ、茄で勘・吸水率を形状.の遠いによリ応較するため. 3013 ／嘔り漬塩水

に浸漕して絃時的丿重量．変化にcTソ輩出､しfi.生麺並びに茄で麺の切断力をレ才メータ

ー、色相は測色色差計ぐ測定し. 妾味専は噴位法による官島検査によソ評価した.

　銘菓　麺賭・茄でじ。f る増加ぼ．肩さよりも幅で.･大今く．痴で時り水量ば．生緬重量・

/0倍量が適当であっt<.. 茄で後・吸水希は．極厚の厚いものは3時mil'僅かに吸水色続

ける球．緬溥の落い^t りよ2時間後にほぼ平衡吠話ヽに進しre. 切断力は端で時聞り征逼乞

共に小さくなり, 最適茄で時間においては．麺溥の庫､ヽものほﾋﾟ゛'軟らかい礒向き示しn.

色は生緬に応ぺ茄で極の明度がｲ&vヽも<n の、知の老状による変柘は見られなか．た.
・魅

的{ては.厚さ2．．幅?､i<^。ものが、ﾀﾄ眺･肴感薯．座般的に蛎まれてぃな．
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　1 -feS 前￥v壇ﾚ雨ニ:枚l ムラサ|々ｲ1ﾌｨ諏illus etl,むlltの身入り|ヵ･. 璋多|漉( 把,部拓州）

I- *,･ヽ ヽtiぶ初夏ヵう夏にヵヽけて最高にUリ，λ期･り

変仏ヵヽら升x ，鴛期が嘆哨いiの旬T-あ^ と考えら'i＼ 3 - とを稚喩いc・凛]i5 タλリ

<p曳佃か貝･り■v・）部分のX;ヽのようr.i収か変如ごよ3もりX" あ3 ヵヽ明ら･りヽ'へ。仏客或ぞの

<i)力ヽら八うナリガ｀イの食用値澗と解明す?こ^ を句球t , 荊聊't同し･試科にっいて

あ庁分和>- に

　方斌　ムラサり力゛ｲ･痛言い恥し-i'，HI'遺・米刺両ｱ崎片槐の橋脚回りし

てヽヽふもの& mi if 3 Mヽら/ 耳間蕩H採集し，屏^tに持り

・^り俊禍試し心政貝( 殻纂ぷ～7・ ）ヵヽら軟姉聊を取ソ出し，節肉，中腸眼け値

3l，外fit幟■ 怒のチ船々1＝冷ら柵-t桟，凍鮨乾燥レ均一に粉牙丿-試桝を用ヽヽｔ水允

反分ドr^え噴，脂肇の一粒か分希杵を行り，T' ．鴉質･１フ１　？　-)レ政略伍1- t ，t 直接

叉隻も'<! n y T-.。

　緬果　を朧腺却々・篁｛ヵ喩俯部4ヽ体,りめふ割か巧月ヵヽら増加いJ L-め□I'最商

I-まf j かしそゐ原ぶ51,肩肘防へり聘債1^ 釧1 ･・よ3 t のT･あ，Tﾐ，

　Aラ7 χイガイの隻-fi およお･一般齢分の考節幼変仏ヵヽら々-t，この貝ク^哨査期ヵ哨多

7% T゛りりヽf flf あ･＼^しn 寄|￥。鯖凛炉裏何けうれrr，

I）　澄･ヽ頃吾丿瓦ｷ　%.，匂心　傅；峯政引


