
東都 本場冷凍さぬきうどん
180g×５
企画：1月４回
参考価格 ㊕ 355円（税込383円）

香
川
県
産
の
小
麦
を
使
っ
た

本
場
の
さ
ぬ
き
う
ど
ん
♪

　
う
ど
ん
県
と
呼
ば
れ
る
香
川
県
。

そ
ん
な
香
川
県
で
、
さ
ぬ
き
う
ど
ん

の
た
め
に
生
ま
れ
た
小
麦
が
「
さ
ぬ

き
の
夢
」
で
す
。
香
川
県
は
日
本
で

最
も
小
さ
い
県
で
年
間
生
産
数
量
は

約
８
６
０
０
ｔ
と
少
な
く
、
と
て
も

希
少
価
値
の
高
い
小
麦
で
す
。

　
「
さ
ぬ
き
の
夢
」
を
使
用
し
た
う
ど

ん
は
、
表
面
が
ツ
ル
ツ
ル
と
し
て
い

て
の
ど
ご
し
が
良
く
、
コ
シ
の
あ
る

も
ち
も
ち
食
感
で
す
。
そ
ん
な
香
川

県
独
自
の
小
麦
と
、
食
塩
、
水
だ
け

を
組
み
合
わ
せ
（
食
品
添
加
物
な

し
）、
う
ど
ん
製
造
工
場
で
さ
ぬ
き

う
ど
ん
の
基
準
を
満
た
し
て
製
造
し

た
う
ど
ん
が
「
東
都
本
場
冷
凍
さ
ぬ

き
う
ど
ん
」
で
す
。

　
表
示
基
準
は
５
つ
あ
り
ま
す
。

・ 

手
打
ち
ま
た
は
手
打
ち
風
（
式
）

の
も
の

・ 

加
水
量
は
小
麦
粉
重
量
に
対
し
て

40
％
以
上

・ 

食
塩
量
は
小
麦
粉
重
量
に
対
し
て

３
％
以
上

・ 

熟
成
時
間
は
２
時
間
以
上

・ 

ゆ
で
時
間
は
約
15
分
間
で
十
分
に

ア
ル
フ
ァ
化（
糊
化
）さ
れ
て
い
る

　
さ
ぬ
き
う
ど
ん
と
他
の
地
域
の
有

名
う
ど
ん
と
の
違
い
は
、足
踏
み
、圧

延
、
熟
成
な
ど
に
よ
る
表
面
の
つ
る

み
と
、
硬
い
だ
け
で
は
な
い
コ
シ
に

な
り
ま
す
。
ま
た
、
乾
麺
は
乾
燥
工

程
が
あ
る
た
め
、
ど
う
し
て
も
加
水
量

を
少
な
く
す
る
必
要
が
あ
り
ま
す
が
、

冷
凍
め
ん
は
加
水
量
を
多
く
で
き
る

こ
と
に
よ
り
、
も
ち
も
ち
感
が
強
い

麺
に
な
り
ま
す
。

　
１
８
９
２
年
、
水
車
製
粉
で
創
業

以
来
、
１
世
紀
を
超
え
る
歴
史
の
中

で
乾
麺
か
ら
始
ま
り
、
冷
凍
麺
、
さ

ら
に
冷
凍
食
品
と
総
合
食
品
メ
ー

カ
ー
と
し
て
取
り
扱
い
を
広
げ
て
き

た
の
が
、
香
川
県
の
中
尾
食
品
グ

ル
ー
プ
で
す
。
そ
の
中
核
と
し
て
、

冷
凍
麺・冷
凍
食
品
を
取
り
扱
っ
て

い
る
の
が
さ
ぬ
き
丸
一
製
麺
㈱
で
す
。

　
ま
た
、
さ
ぬ
き
め
ん
家
㈱
は
同

じ
中
尾
食
品
グ
ル
ー
プ
の
冷
凍
う
ど

ん
専
門
の
製
造
会
社（
工
場
）で
す
。

さ
ぬ
き
う
ど
ん
特
有
の
コ
シ
や
粘
り

を
安
定
し
て
生
み
出
す
た
め
に
、

日
々
製
造
管
理
を
行
っ
て
お
り
、

オ
ー
ト
メ
ー
シ
ョ
ン
の
工
程
な
が
ら
、

独
自
の
伝
統
製
法
を
実
現
す
る
製
麺

機
に
は
、
う
ど
ん
づ
く
り
へ
の
情
熱

が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

「
さ
ぬ
き
の
夢
」っ
て

な
あ
に
？

「
さ
ぬ
き
う
ど
ん
」の

表
示
基
準
っ
て
あ
る
の
？

伝
統
製
法
を
実
現
す
る

製
麺
機
に
込
め
ら
れ
た

う
ど
ん
愛

でたうどんを水で締めず、その
ままつゆにつけて食べるうどん

を釡揚げうどんといいます。しっか
りとした芯ともちもちとした食感を
より感じられます。うどんはゆで上
げ後、味が落ちていきますのでゆで
上げ直後の麺は格別です。その釡揚
げうどんに生卵を追加してしょうゆ
や濃いめの麺つゆを絡めて食べるの
が釡玉うどんです。熱々のうどんに
生卵を絡めることで、
とろみを増した卵の濃
厚なうまみを味わえます。

colum
コラム

作
り
方

大根、にんじんは短冊切りにする。油揚げは油抜きをして短冊切りにする。
豆腐は2cm角、ねぎは3～4mmの長さに切る。
鍋にだし汁を入れて加熱し、大根・にんじん・油揚げを入れてサッと煮る。
豆腐を入れて、しょうゆを加え、味を含ませて火を止める。
うどん玉を温めて器に入れ、4をかけ、ねぎを散らす。

つ
る
み
と
コ
シ
が
自
慢
！

今
月
の
産
地
・
メ
ー
カ
ー

さ
ぬ
き
丸
一
製
麺
㈱（
さ
ぬ
き
め
ん
家
）

レ シ ピ
調理時間　
分
15

野菜たっぷり「しっぽくうどん」心もカラダも
ホカホカに！

1
2
3
4
5

材料（2人分）
東都本場冷凍
さぬきうどん……2玉
大根……150g
にんじん……70g
豆腐……1／4丁
油揚げ……1枚
こねぎ（中ねぎ）……3本
しょうゆ（薄口）……30cc
煮干しだし汁……2.5カップ

香川でસᷬの
釜玉うどん۹て㶪

ゆ

チャレン
ジ

し
て
ね
！

ミ
キ
サ
ー
で
小
麦

粉
と
食
塩
水
を
混

ぜ
合
わ
せ
ま
す
。
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「
さ
ぬ
き
の
夢
」
の
持
つ
ツ
ル

ツ
ル
も
ち
も
ち
の
お
い
し
さ
は
、

こ
だ
わ
り
の
製
法
と
の
相
乗
効
果

で
、
よ
り
ツ
ル
ツ
ル
も
ち
も
ち
の

食
感
に
仕
上
が
り
ま
す
。

　
工
場
で
は
、
昔
な
が
ら
の
手
打

ち
製
法
を
機
械
で
再
現
し
て
製
造

し
て
い
ま
す
。

　
工
程
は
、
職
人
の
手
打
ち
を
ミ

キ
サ
ー
で
再
現
し
た
「
こ
ね
」
か

ら
始
ま
り
ま
す
。

　
次
に
、
人
の
足
を
模
し
た
機
械

で
適
度
な
加
圧
を
与
え
、
生
地
を

鍛
え
る
「
足
踏
み
」
の
工
程
、
生

地
を
折
り
込
み
グ
ル
テ
ン
を
網
目

状
に
組
成
す
る
「
延
ば
し
」
と
続

き
ま
す
。

　
弾
力
と
粘
り
を
生
み
出
す
た
め

に
生
地
を
休
ま
せ
た
後
、
召
し
上

が
り
や
す
い
厚
み
と
幅
で
生
地
を

カ
ッ
ト
。

　
麺
の
形
に
カ
ッ
ト

し
た
後
は
、
適
切
な

ゆ
で
時
間
で
加
熱

し
、
も
ち
も
ち
感
を

生
み
出
し
ま
す
。
そ

の
後
、
麺
を
水
冷
却

す
る
こ
と
で
コ
シ
と

ツ
ル
ツ
ル
感
を
生
み

出
し
ま
す
。

　
最
後
に
、
短
時
間
で
凍
結
し
、

出
来
立
て
の
お
い
し
さ
を
保
つ

「
凍
結
」
の
工
程
が
あ
り
ま
す
。

　
「
こ
ね
」か
ら「
切
り
出
し
」ま

で
の
工
程
を「
熟
成
」と
い
い
、こ

の
熟
成
時
間
が
２
時
間
な
い
と
、

「
さ
ぬ
き
う
ど
ん
」
と
呼
ぶ
こ
と

は
で
き
ま
せ
ん
。

　
こ
だ
わ
り
の
小
麦
「
さ
ぬ
き
の

夢
」
を
１
０
０
％
使
用
し
た
う
ど

ん
の
最
大
の
特
徴
は
、
し
っ
か
り

と
小
麦
の
味
が
す
る
こ
と
で
す
。

豊
か
な
小
麦
の
味
わ
い
と
風
味
が

口
の
中
い
っ
ぱ
い
に
広
が
り
ま
す
。

さぬき丸一製麺（株）社屋

香川県
さぬき富士

う
ど
ん
が
一
番
お
い
し
い
の
は
︑

何
と
い
っ
て
も
出
来
立
て
︒

﹁
東
都
本
場
冷
凍
さ
ぬ
き
う
ど
ん
﹂
で

た
と
え
ば
﹁
釜
玉
風
﹂
な
ん
て
︑

い
か
が
で
し
ょ
う
か
︒

も
っ
ち
り
と
し
た
う
ど
ん
に

と
ろ
と
ろ
の
卵
が
絡
ん
で

や
み
つ
き
に
な
る
お
い
し
さ
︒

東
都
生
協
の

﹁
産
直
た
ま
ご
﹂
で
ぜ
ひ
︑

お
試
し
く
だ
さ
い
︒

伝
統
的
な
手
打
ち
を
再
現
し
た

製
造
工
程
で
ツ
ル
ツ
ル
も
ち
も
ち

讃岐富士を望む
「さぬきの夢」の麦畑

ミキシング●❶足
を
模
し
た
、足
踏

み
装
置
に
よ
り
、強

い
コ
シ
を
生
み
ま
す
。

足踏み●❷生
地
を
ひ
ね
り
な
が

ら
折
り
込
み
、鍛
え

ま
す
。

折り込み●❸生
地
を
規
定
の
厚

さ
に
ゆ
っ
く
り
延
ば

し
てい
き
ま
す
。

圧 延●❹鍛
え
た
生
地
を
ゆ
っ

く
り
休
ま
せ
て
熟

成
さ
せ
ま
す
。

熟 成●❺

熟
成
し
た
生
地
を

麺
の
厚
さ
へ
延
ば
し

てい
き
ま
す
。

圧延（2回目）●❻生
地
を
麺
の
太
さ
・

長
さ
に
カ
ッ
ト
し
て

い
き
ま
す
。

切り出し●❼ゆ
で
上
が
っ
た
麺

を
、冷
水
で
一
気
に

し
め
ま
す
。

釡ゆで●❽ゆ
で
上
が
っ
た
麺
を

１
玉
分
に
取
り
分
け

てい
き
ま
す
。

麺取り●❾マ
イ
ナ
ス
30
℃
以
下

で
急
速
凍
結
さ
せ

ま
す
。

凍 結●10

工場責任者　角田守さん

「東都本場冷凍さぬきうどん」ができるまで

・里いもや春菊、
また鶏肉や豚肉
を入れてもよい
・「東都つゆ」も使っ
て簡単に作れま
す

根菜類の
おいしくなる秋以降に、
汁と共に煮込んで、
ゆでたうどんに
かけて食べます。

小豆島

坂出市

さぬき丸一製麺

自慢の

さぬきうどんです。

ぜひ、お召し上がり

ください。




