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〇麺の茹で時間一覧

ラーメンの作り方
〇麺の茹で時間について 〇麺の冷凍について

麺を冷凍する場合は、１玉ずつ小分けにし

てから冷凍してください。

召し上がる場合は、冷蔵庫内で自然解凍し

てください（５～６時間）。

冷凍のまま茹でる場合には麺を崩さないよ

うに鍋の中でゆっくりとほぐしてくださ

い。

※この場合記載してある茹で時間では茹ら

ない場合があります。ご自身で調節しなが

ら麺上げをお願いします。

麺を楽しむには、正しい茹で時間で麺上げ

をする事が大切です。鍋の大きさ、火力、

麺の形などでも茹で時間は変わってくるの

で、下記の表を目安にして、調節してくだ

さい。

ラーメンとして調理する場合は「ラーメン

茹で時間」を参考にしてください。「冷や

し・つけ麺茹で時間」は、茹で上げ後水洗

いをする場合の茹で時間です。

２分45秒 ５分

中細ちぢれ麺 ２分

麺の種類 色シール ラーメン茹で時間 冷やし・つけ麵茹で時間

極太麺

中太ちぢれ麺

そうめん

２分15秒

２分45秒

２分30秒

３分30秒

８分30秒

４分

５分

４分30秒

４分30秒

平打ち麺

全粒粉入り太麺

全粒粉入り細麺

※そうめんは麺同士がくっつきやすい性質があります。器に少量の水を入れ、麺を軽く浸しながらお召し上

がりいただけると、よりおいしくお召し上がりいただけます。

２分－

４分

10分

－２分

２分15秒

７分

全粒粉入り平打ち麺

うどん

ほうとう麺

04-7131-2510
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千葉県柏市若柴69-1

※上記茹で時間は、あくまで目安です。お好みの硬さに茹で上げてください。（固めが好みな場

合は、時間を短く、柔らかめが好みの場合は、時間を長めに茹でてください。）

〇ラーメンのおいしい作り方

1.大き目の鍋にたっぷりのお湯を用意し、塩をひとつまみ入れます。（茹で上がりにコシが出ます）

2.どんぶりにお湯を入れ、どんぶりを温めておくとスープが冷めにくくなりgood！

3.鍋に麺を入れさっとほぐします。（茹で時間は、上記表を参考にしてください。）

4.どんぶりのお湯を捨て、スープの素とお湯（200cc~300cc目安でお好みの濃さ）で割り、よく溶かしてください。

5.茹で上がった麺をよく湯切りして、どんぶりに入れ、トッピング等で盛り付けて出来上がり。




