
清涼飲料水の「ラムネ」を飲んだり，固形の「ラムネ菓子」を食べたことのある人は，

多いと思います。「ラムネ菓子」は，口の中で化学反応を楽しむことができます。

難しそうですが，手間いらずで，簡単においしく作ることができます。

■使うもの
●材料→クエン酸，重曹，粉糖(コーンスターチ入り)［固めないなら，普通の砂糖でよい］，水

※あるといいもの（エッセンス[香料]，カキ氷用シロップ，コーヒー，ジュース，など）

●道具→ミニスプーン，スプーン（大），混ぜる容器，フィルムケースのふた

※あるといいもの（クッキーやチョコ，などのお菓子の型）

■作り方
１．クエン酸と重曹［ミニスプーン１杯ずつ］を容器に入れ，よく混ぜる。

※重曹を入れ過ぎると「苦く」なる。クエン酸を入れ過ぎても「酸っぱくなる」だけなので大丈夫。

２，容器の「クエン酸＋重曹」混合物に，粉糖［大さじ２～４杯］を入れよく混ぜる。

※粉糖の量で，［甘さと酸味］がちょうどよいように調整する。

３．水を５滴たらし，よく混ぜ，全体的に湿らせる（エッセンスやシロップはここで入れる）。

※固めるために湿らせるので，水を入れ過ぎないようにする。入れすぎると発泡してしまう。

※湿った粉糖がスプーンにくっつくことがあるので，指で取りながら混ぜる。

４．フィルムケースのふたやお菓子の型に入れ，押し固める。

※フィルムケースのふたの真ん中がへこんでいる面に入れる。

５．崩れないように押し出し，［５分］程度おくと，固くなる。

※持っても崩れなくなったら完成。

■工夫・発展・注意点
・クエン酸，重曹，粉糖それぞれの働きは？

→クエン酸と重曹がだ液で溶け，化学反応で「泡」が出る。泡の成分は，「二酸化炭素」。

クエン酸は，「酸味」付け。粉糖は，「全体を固める」役目と「甘み」付け。

・追加して混ぜるもので，様々な味のラムネを作ることができる。

→かき氷のシロップ，コーヒー，ジュース，など

・エッセンス（香料）を加えるだけでも違う感じを味わえる。

→レモンやバニラ，オレンジ，などがある。

・固める時，水を入れすぎるとどうなるか？

→溶けて泡が出て，全体がふくらんでしまう。放っておくと，カチカチに固まる。

・「クエン酸と重曹，砂糖」を，大量に水に溶かすと何になる？

→飲むラムネやソーダ水に似た液体になる。

・「クエン酸と重曹だけ」を，大量の水やお湯に溶かすと何になる？

→泡のよく出る「入浴剤」になる。「二酸化炭素」の泡で体が温まる。
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■材料や道具の購入先
・クエン酸（500g／1500円），重曹[炭酸水素ナトリウム]（500g／500円）は，薬局で購入。

・粉砂糖[コーンスターチ入り]（200g／158円）は，スーパーの手作り菓子材料コーナーで購入。

・ミニスプーンは，100円ショップの「ミニマドラー」（30本入り）を使用。

■文や図を引用したり，参考にしたテレビや資料や本
・米村でんじろうさんの「ラムネ菓子の作り方」(『ウルトラ実験隊』(テレビ東京)より)


