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うどん用小麦は、農林 61号やホクシンtJど

の古い品種ほとおススメ.最近の品種なら

さめきの夢 21tllでもいい。風味をよりよく

するためには 玄麦を石曰てゆつくり挽いた
ほうわ`いい

モルトも自家製 l日水に浸けた小麦をバッ

トに広げ、電気座布団の上に載せ布団をかけ

て 35度で保温 2日もすれば発芽する.l日

乾かして石自で粉にしたものを使う.

天然酵母を使つてもいいか 小麦粉の風味そ
のものを味わうには酵母の味が強すぎない

ドライイーストのほうかむしろいい.

市販のショートニングや乳製品など|ま必要
`し.粉の風味だけておいしく仕上がる

●製法の最大のホイントは 生地をうとんやそ

は打ちに使うのし11て苅くのすこと うとん月|

小麦はクルテンか弱いので ミキサーなとで」曇

うにこね迫きるとクルテンか切れてしまう_の

し棒てやさしく押し広げなからクルテンをつな

けていく感覚てやる

↑小夏粉を挽く石臼 古道具た`て見つ

けたものを目立てし モーターをつけ

て自動で手回しと同じくらいゆつくり

(毎分0回転)回るようにした





→

粉末にした大豆と水を軽く煮

なから混せ 冷ましたものに

ォリーフオイルを力0え なから

ミキサーでよく洸せる これ

を生i也のつ■jきに使う

↓

全拉粉にモル トとイース トを

混せ そこへ水(30度 くらいの

めるま湯)こ大三ミルクと塩

を溶いたものを加えなから混

せていく

■ 1,

=
食用
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ひぃた′11ウルに牛呻́ ,人オ1 0bl夕 のホ

イロ咄 座をllつ′|:1)と入れて ‖1出口,か 0る
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のし棒を使つてやさし

く押 し広けるように4

mnl_く らいまでのす

'端
からクルクルときいてまとめ

たら 一度手の平て軽くつら|し さ

らに縦薔きにして丸くまとめる

●輌度のし倅てのす クルテンか

つなかってきているので ]回 目よ

りも生地にたいふ抵1/1かててくる

1回目同様に4m]厚 くらいまでのし

たら巷いて丸くまとめる



■発薔 分割 成型

まとめた生地を再びボ

ウルに入れて35度 で

120分発酵 その後生地

を分割する

ム fl lミ

,,1■・
、   (ヽ

11

0今回は生地を16分奮1.軽くつぶし クルッと丸めて,ヽンの形をつ

くる。小さいほうか焼くのは簡単 大きくするほと中まで大を通す

のにコツかいる

J三千



ホ気をこもらせて焼きあげる

■すぐにオープンに入れて焼
きあげる(焼床わЮ00度になる

よう オープンにはあらかじ

め火を入れておく).このとき

オーフンの中に霧吹きで水を

吹くなとして蒸気をこも・Dせ

るのがポイント.窯の中に対

流ができて均―に31X度 にな

るので 膨らみにくいうどん

用Jヽ麦の生地でも満遍なく火
か通る

ｏ
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うどん用小麦の

全粒粉バン
89歳、「おいしい日本のバン」成功

竹 下晃朗

子
供
の
こ
ろ
食
べ
た
黒
バ
ン
の

お
い
し
さ
を
再
現
し
た
い

北
欧
に
は
サ
ワ
ー
種
の
酸
味
の
あ
る
重

い

ラ
イ
ク
バ
ン
．

フ
ラ
ン
ス
に
は
ク
ラ
ス
ト
は

硬

い
が
食
ベ
ロ
の
軽

い
中
力
小
麦
の
フ
ラ
ン

ス
バ
ン
．
ア
メ
リ
カ
に
は
リ
ッ
チ
で
引
き
の

強

い
強
力
小
女

の
フ
ワ
フ
ワ
バ
ン
．
さ
て
日

本
は
と
な
る
と
、
独
自
の
パ
ン
は
ま

つ
た
く

あ
り
ま
せ
ん
．

私
は
、
父
親
の
仕
事
の
関
係
で
オ
ー
ス
ト

ラ
リ
ア
で
生
ま
れ
ま
し
た
。
子
供
の
こ
ろ
、

”

‐―りｌ
バ
ン
屋
さ
ん
が
届
け
て
く
れ
た
ま
だ
湿

か
い
＝
六

ン
が
お
い
し
か

つ
た
こ
と
を
、
遺

い
＝

の
こ
と
で
す
が
忘
れ
ら
れ
ま
せ
ん
．
戦

後
は
オ
ー
プ
ン
技
師
と
な
り
ま
し
た
が
、
側

人
的
に
も
な
ん
と
が
あ
の
風
味
を
Ｌ
現
し
た

い
も

の
と
自
宅
に
コ
ー
ク
ス
ユ
源̈
の
石
窯
を

つ
く
り
、
い
ろ
い
ろ
な
小
友
で
バ
ン
を
焼

い

て
き
ま
し
た
．

六
年
前
、
京
都
洛
北
の

「
カ
フ
ェ
ミ
レ
ッ

ト

一
が
■
，
ら

く
り
か
ら
バ
ン
焼
き
ま
で
し

た
い
と
毎
月
ヮ
ー
ク
シ
ョ
ッ
プ
を
開
＝
　
私

も
指
導
者
と
し
て
か
か
わ
り
な
が
ら
、
そ
の

思
い
を
加
速
さ
せ
ま
し
た
。

中
力
の
う
ど
ん
用
小
麦
、

石
臼
挽
き
の
全
粒
粉
こ
そ

お
い
し
い
パ
ン
に
な
る

日
本
で
小
麦
の
戒
培
が
始
ま

っ
た
の
は
一

〇
〇
〇
年
以
上
前
と

い
わ
れ
ま
す
が
、
■
ら

く
う
ど
ん
や
そ
う
め
ん
■
が
Ｌ
で
あ

つ
て
、

バ
ン
と

い
え
る
も

の
は
あ
り
ま
せ
ん
で
し

た
　
明
治

の
は
じ
め
、

い
き
な
リ
ア
メ
リ
カ

の
メ
リ
ヶ
ン
粉

（強
力
粉
）
の
バ
ン
が
人

つ

て
き
て
、
以
来
古
く
か
ら
あ

っ
た
中
力

の
う

と
ん
用
小
麦
が

（戦
争
中
以
外
は
）
バ
ン
に

な
る
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
で
し
た
．

四
五
年

削ヽ
、
フ
ラ
ン
ス
の
カ
ル
ベ
ル
先
生

が
日
本
に
は
じ
め
て
本
格
的

フ
ラ
ン
ス
バ
ン

を
紹
介
さ
れ
た
と
き
は
、
フ
ラ
ン
ス
本
国
と

―，１
じ
中
力
小
麦
の
粉
が
使
わ
れ
ま
し
た
．
し

か
し
そ
の
製
法
は
、
■

の
古

い
タ
イ
プ
の
ミ

キ
サ
ー
を
使

い
、
さ
ら
に
デ
リ
ケ
ー
ト
な
手

,2イ 晨ヽ■ 2,ll S(318)



■力粉のバン生地をのす筆者 ′̈典は |||卜仏掛ヽレ 以「 も,

作
業
を
必
要
と
し
た
の
で
、
た
い
へ
ん
難
し

く
汁
労
が
あ
り
ま
し
た
。
そ
れ
だ
け
に
そ
の

バ
ン
は
風
味
が
強
く
、
な
ん
と
も

い
え
な
い

お
い
し
さ
が
あ

っ
た
の
で
す
。

し
か
し
、
バ
ン
が
広
ま
る
に
つ
れ
て
小
友

粉
は
い
つ
の
間
に
か
強
く
な
り
、
楽
に
つ
く

れ
る
よ
う
に
な

っ
た
代
わ
り
に
以
前

の
よ
う

な
風
味
は
感
じ
ら
れ
な
く
な

っ
て
し
ま

い
ま

し
たバ
ン
の
お
い
し
さ
を
決
め
る
の
は
製
法
な

の
か
粉
の
お
い
し
さ
な
の
か
と
ι
え
て
い
た

と
き
、
お
い
し
い
小
菱
粉
は
中
力
粉
で
あ
る

こ
と
、
さ
ら
に
同
志
社
大
学
の
故
　
‥
愉
茂

雄
先
生
か
ら

「手
回
し
の
古
い
石
日
の
粉
の

ほ
う
が
風
味
が
よ
い
」
と
教
え
ら
れ
　
な
ん

と
か
し
て
日
本
の
う
と
ん
用
小
女
の
パ
ン
を

焼
き
た
い
と
思
う
よ
う
に
な
り
ま
し
た

さ

っ
そ
く
石
白
を
探
し
た
と
こ
ろ
、
占
迪

■
■
で
雨
ざ
ら
し
に
な

っ
て
心
棒
も
ひ
き
手

も
な
い
石
向
を
見
つ
け
ま
し
た
．
人
千
し
た

の
は
よ
い
の
で
す
が
、
う
ま
く
粉
が
挽
け
る

よ
う
に
な
る
ま
で
手
探
り
で
絆
労
し
ま
し

(319)型へ4:ヽ 20113



た
。
そ
の
後
モ
ー
タ
ー
で
手
回
し
の
速
さ
で

回
す
よ
う
に
で
き
た
の
が

一
七
年
前
に
な
り

ま
す
。
当
初
は
こ
の
石
自
で
挽
い
た
全
粒
粉
を
四

０
メ
ッ
シ
ュ
の
フ
ル
イ
に
通
し
た
や
や
黒
い

粉
で
パ
ン
を
焼
き
、
ボ
リ
ュ
ー
ム
は
出
な
い

け
れ
ど
お
い
し
い
と
感
じ
て
い
ま
し
た
。
と

こ
ろ
が
、
し
ば
ら
く
し
て
あ
る
自
然
食
品
店

石日で滉いた全拉粉は フスマも混ざつているので黒つ
ぼくて粒も担いが 滉くときに熱をもたないので風味が
飛ばない

の
店
先
で
見
知
ら
ぬ
主
婦
か
ら

「全
粒
粉

一

〇
〇
％
で
も
で
き
る
よ
」
と
聞
き
、
ふ
る
う

量
を
少
し
ず
つ
減
ら
し
、　
一
〇
〇
％
全
粒
粉

の
パ
ン
を
目
指
し
ま
し
た
。

こ
の
た
め
に
は
違

っ
た
発
想
が
求
め
ら

れ
、
独
自
の
方
法
で
試
行
錯
誤
が
始
ま
り
ま

し
た
。
よ
つヽ
や
く
ま
と
も
な
パ
ン
が
で
き
る

よ
う
に
な

っ
た
の
は
、
こ
こ

一
年
く
ら
い
の

こ
と
で
す
。

う
ど

ん

の
よ
う

に
薄
く

の
せ
ば

グ

ル
テ

ン
が

つ
な

が
る

こ
の
製
法
で
の
大
き
な
特
徴
は
、
う
と
ん

と
同
じ
く
生
地
を
薄
く
伸
ば
し
広
げ
る
こ
と

で
す
。
強
力
粉
を
使
う
場
合
は
、
洗
濯
物
を

こ
す
る
よ
う
に
強
く
生
地
を
こ
ね
た
り
、
テ

ー
プ
ル
に
ぶ
つ
け
た
り
し
て
衡
撃
を
与
え
な

が
ら
グ
ル
テ
ン
を
つ
な
げ
て
い
き
ま
す
。
し

か
し
中
力
粉
を
使
う
場
合
は
、
あ
ま
り
強
く

力
を
加
え
る
と
グ
ル
テ
ン
が
切
れ
て
し
ま

い
、
バ
ン
が
膨
ら
ま
な
く
な

っ
て
し
ま
い
ま

す
。
い
ろ
い
ろ
試
し
た
結
果
、
う
ど
ん
打
ち

の
よ
う
に
や
さ
し
く
の
し
広
げ
る
仕
込
み
の

ほ
う
が
グ
ル
テ
ン
が

つヽ
ま
く

つ
な
が
り
、
お

い
し
さ
を
十
分
出
せ
る
こ
と
に
気
づ
き
ま
し

た
。発
酵
で
重
要
な
酵
号
で
す
が
、
風
味
の
少

な
い
精
白
粉
の
場
合
は
、
旨
味
が
多
い
白
家

製
酵
母
を
使

っ
た
は
う
が
お
い
し
く
で
き
ま

す
。
し
か
し
う
ど
ん
用
小
麦
の
全
粒
粉
は
、

粉
自
体
の
濃
厚
な
風
味
を
活
か
す
た
め
に
順

粒
タ
イ
プ
の
ド
ラ
イ
イ
，
ス
ト
が
ベ
ス
ト
で

す
。ま
た

一
般
に
は
風
味
を
向
上
さ
せ
る
た
め

に
低
温
長
時
間
発
酵
が
よ
い
と
さ
れ
ま
す
。

し
か
し
全
粒
粉

一
〇
〇
％
で
は
も
と
も
と
風

味
が
強
い
の
で
、
全
工
程
三
人
度
の
短
時
間

発
酵
で
進
め
て
も
、
低
温
長
時
間
発
酵
で
や

る
場
合
と
比
べ
て
風
味
も
生
地
の
伸
び
も
ほ

と
ん
ど
変
わ
り
ま
せ
ん
。

蒸
気
を

こ
も

ら

せ
て
焼
き

生
地
全
体
を
均

一
に
加
熱
す
る

焼
成
も
た
い
へ
ん
重
要
で
す
。
グ
ル
テ
ン

獄 晨来 20113( 320 '



ロ

「日事のバンJ lll侃十′:い

の
力
が
弱
い
中
力
小
麦
で
は
、
火
通
り
を
十

分
に
し
て
生
地
を
よ
く
仲
ば
す
た
め
に
強
力

小
麦
以
上
に
生
地
全
体
を
均

一
に
加
熱
し
な

け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
。
そ
の
た
め
に
絶
対
に

必
要
な
の
が
、
蒸
気
で
す
。

一
般
に
は
オ
ー
プ
ン
に
本
気
が
こ
も
ら
な

く
て
も
焼
け
る
の
で
関
心
が
あ
り
ま
せ
ん

が
、
大
き
な
違
い
が
あ
り
ま
す
。
窯
の
中
が

乾
無
し
た
熱
い
空
気
で
は
、
大
井
か
ら
の
遠

赤
外
級
が
生
地
に
直
進
し
て
加
熱
し
ま
す
。

し
か
し
た
気
が
こ
も
る
と
、
狭
い
空
間
の
な

か
で
台
瓜
の
よ
う
な
、
し
か
し
方
向
性
の
な

い
■
気
の
熟
瓜
と
な
っ
て
生
地
を
加
熱
し
ま

ま
た
同
じ

一
〇
〇
度
で
も
乾
燥
空
気
で
は

そ
れ
ほ
ど
熱
く
は
感
じ
な
い
の
に
、
ヤ
カ
ン

か
ら
噴
き
‐――
る
蒸
気
で
は
瞬
問
的
に
火
傷
す

る
ほ
ど
の
違
い
が
あ
り
ま
す
。
し
か
し
そ
の

熱
は
、
バ
ン
生
地
に
と

つ
て
は
や
わ
ら
か
く

湯
加
減
の
よ
い
お
風
呂
に
入

っ
た
よ
う
な
感

じ
と
考
え
ら
れ
ま
す
。
こ
う
し
て
ネ
気
は
生

地
の
人
面
も
側
面
も
均

一
に
加
熱
す
る
の

で
、
パ
ン
の
火
通
り
と
焼
き
上
が
り
に
大
き

く
貢
献
す
る
の
で
す
。　
一
般
の
オ
ー
プ
ン
に

も
こ
の
方
法
を
適
用
す
れ
ば
あ
ら
ゆ
る
パ

ン
　
ケ
ー
キ
の
品
質
向
上
に
大
き
く
役
立

つ

の
で
す
が
、
ほ
と
ん
ど
知
ら
れ
て
い
ま
せ
ん
。

カ
フ
ェ
ミ
レ
ツ
ト
で
の
パ
ン
づ
く
リ
ワ
ー

ク
シ
ョ
ッ
プ
も
、
当
初
は
ど
こ
ま
で
続
く
か

と
言
わ
れ
ま
し
た
。
し
か
し
、
現
在
六
二
回

を
迎
え
た
と
こ
ろ
で
す
。
た
だ
で
さ
え
難
し

い
石
自
挽
き
の
粗
い
中
力
小
麦
、
そ
の
企
粒

粉

一
〇
〇
％
の
パ
ン
は
、
ワ
ー
ク
シ
ヨ
ツ
プ

に
参
加
す
る
若
い
人
達
に
新
た
な
刺
激
を
与

え
て
い
る
よ
う
で
、
た
い
へ
ん
な
好
評
で
こ

ち
ら
が
驚
か
さ
れ
て
い
ま
す
。
ま
さ
に
こ
れ

ま
で
に
な
い
風
味
と
食
ベ
ロ
の
、
こ
れ
ぞ
Ｈ

本
生
ま
れ
で
日
本
的
な
パ
ン
と
い
つ
て
よ
い

か
も
し
れ
ま
せ
ん
。
　

　

（京
都
市
左
京
区
）

（洋
し
い
製
法
に
つ
い
て
は
カ
ラ
ー
ロ
絵
を
ご

覧
く
だ
さ
い
）
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