
- - - -- -- • - - --- --、-

1 0 

）

-
．
＇•

 
ーヵ

［対象：

賣ねらい カルメ焼きづくりを通して、 炭酸

水素ナトリウム

- - -- -- --— 

（咀そり） む）分噌界に勺し＼て

知らせるとともこ、 ザラメと水0)況合液(})

温度変化についても気づかせる。

カルメ焼きを作る。

［準備物：

とが残るくらし)ォょばりけが出る。

［材，、月は1阿分／

。 力！レメ焼き専用なへ（または、 お工）

，ザラメ

。水

。重そう（炭酸水累ナトリウム）

。二牌( 主たは、 スタンド）

' ---:_角架（または、 金あ；；な）

ロ アルコ ールランプ

。湿度叶つぎかきませ‘棒

e ぬれぶきん

。紙（または、 リll)

1個

約S0g

、20�2sme

O. l�0.2g

1他l

1個

1台

1本

1枚

。専用豆）かきまぜ枠（または、 わりばし）

1本

(1)なべにサラメを7分目くらい （約50g)入jし、

全体にしみるくらいの水(20�25mQ)

。 お湯を使 し〗とはやくとける0

。水が多し)と沸謄するまてに時閏がかかる。

(3)-1ドラメをとかした液か130℃になったら、火から

ぬ訂ぶきんの上になへの底を数秒

130℃ �135℃一ー よくふくらむ

L 
I—i夜がじょりぶ1こ速く同まる

し軍そ 、りがよく変化する

晶度をはかりながら

ヵn甕内 すするC〕

〇こけつかないように

たえ寸乃いきまぜる

［犀I斐変化の口安：
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105 C 

110c� 

温度変化ぱゆるやか応心る。

を加える。

しチピチとしl-;J冒か し、少しねはりけが

I Iiる，ー（火から少し凸ぎげろ，ー，）

120 C ー いはりし］のある大きな泡になる。混度計

か急に卜昇し始める。

130 しC · -- かきませ棒てなべ(!)底 祝を引くとあ

匂ろして、

間':)ける。（温度上昇をとめるためてある。）

と 130℃より低v, ふくらまな�'

• 135℃より高い 液が変化してしま)>) 0 

(4)なべを机v ) 上に移し、 すぐに直そうをひとつか

み(0 。1�11.2g)加える。

Oすばやくかさまぜ＼ 泡が細かくなって（色がお

うど色になるくらしj まで）、ふくら；いだしたら

かぎませ棒を中心部分で静かに打ちj·いる。

�� 

0 0 

Oかき主ぜる時は、 同じ力向へ

し'つもまわいから、 中心方向へ

(5)冷めて国くなったカルメ焼

こ；う ‘

，？
＜、

し�，

y, 

をなべからとりだ

すだめに、 なべ0)底の全体を火てあたためる。

（なへに-)し)てし〉る所の力）レメがとげて、

やずくなる0)

とれ

『,IU勺

C〉なべを逆さにして腎くだたき文 紙O) I 一
ーにポンと

あけろ。

(6)主た作るために、 なへやか苔まぜ枠に三）し）だカ

ーヽヽ
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ルメをぎれいに落とず。

。お湯U)中に人}lておいーし、 カルメがとけるのを

まつ。

このとき発生した二酸化炭素で、 ザラメ液をふ

くらませることがで苔る。

(2)救つゞ燿如り温度変化は次のようである。

''l 

Ii! 12「分·1

O火力や煮つめ液0)星、 気象条件等によって変化

は異なる。

3)次のようにして作ることもできる。

0ザラメに黒砂糖を混ぜる。

O卵白に混ぜた重曲を使う。(1個の卵白を氾だて

てクリ ーム状にし、 これに小さじ］杯の重曹を

入れてよくかき混ぜたもの。）

3 。 資 料

(1)重曲（炭酸水素ナトリウム： NaIICOりは加熱

すると分解し-こ二酸化炭素を発生する。

2 :,..JaHCOi > CO, --+-- II心+J\a,CO i
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