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皐、も

今
回
の
テ
ー
マ
は
、
〝
そ
ば
打
ち
″

で
あ
る
。
し
か
も
、
材
料
は
そ
ば
粉
と

水
だ
け
の
、
い
わ
ゆ
る
十
割
そ
ば
に
挑

戦
だ
。
今
回
教
え
を
請
う
た
の
は
、
江

戸
の
伝
統
的
な
手
打
ち
そ
ば
を
受
け
継

ぐ
浅
草
橋
「
あ
さ
だ
」
の
8
代
目
当
主
、

粕
谷
育
功
さ
ん
。
断
る
ま
で
も
な
い
が
、

江
戸
前
の
そ
ば
打
ち
は
、
レ
シ
ピ
を
超

え
た
一
種
の
江
戸
の
職
人
芸
で
も
あ
る
。

こ
の
誌
面
で
、
そ
の
ぎ
っ
し
り
詰
ま
っ

た
奥
義
す
べ
て
を
お
伝
え
す
る
こ
と
も
、

一
度
で
マ
ス
タ
ー
す
る
こ
と
も
、
無
理

を
承
知
の
上
で
の
挑
戦
で
あ
る
。
が
、

研
究
熱
心
な
粕
谷
さ
ん
日
く
、
そ
ば
打

ち
指
南
書
が
数
多
く
出
回
っ
て
い
る
割

に
は
「
肝
心
な
と
こ
ろ
を
伝
え
切
れ
て

い
な
い
」
と
指
摘
す
る
。
な
の
で
、
今

回
は
江
戸
前
の
伝
統
的
な
技
や
コ
ツ
、

粕
谷
さ
ん
が
独
自
に
会
得
し
た
秘
伝
に

的
を
絞
っ
て
お
伝
え
し
よ
う
と
思
う
。

仕
上
が
り
は

「
練
り
」
で
決
ま
る
！

二
言
で
「
そ
ば
打
ち
」
と
い
う
が
、

基
本
的
に
は
「
練
り
、
延
し
、
切
り
」

の
3
つ
の
ス
テ
ッ
プ
に
分
か
れ
る
。
そ

し
て
最
も
仕
上
が
り
を
左
右
す
る
の
が

「
〝
練
り
″
の
工
程
で
す
」
と
粕
谷
さ
ん
。

鍵
を
握
る
の
が
、
そ
ば
粉
選
び
と
水
加

減
だ
。
今
回
は
そ
ば
粉
1
鴫
に
対
し
て

水
が
4
8
0
g
だ
が
、
「
粉
の
状
態
や
季

節
に
よ
っ
て
微
妙
に
変
化
し
、
し
か
も

適
す
る
水
の
量
は
1
g
単
位
で
決
ま
り

ま
す
」
。
水
量
は
計
量
カ
ッ
プ
で
は
な
く
、

必
ず
「
電
子
は
か
り
」
で
計
量
し
、
デ

－
タ
も
メ
モ
す
べ
き
と
い
う
。
肝
心
の

そ
ば
粉
は
、
製
粉
し
た
て
が
最
良
な
の

だ
が
入
手
法
が
…
…
、
そ
こ
で
粕
谷
さ

ん
は
ウ
ラ
技
を
伝
授
し
て
く
れ
た
。
「
も

し
、
近
所
に
馴
染
み
の
そ
ば
屋
が
あ
れ

ば
、
挽
き
た
て
を
分
け
て
も
ら
う
の
が

ベ
ス
ト
」
。
し
か
も
「
最
適
な
水
分
量
を

教
え
て
も
ら
え
ば
一
石
二
鳥
で
し
ょ
」
。

首
尾
よ
く
そ
ば
粉
を
入
手
で
き
た
ら

早
速
練
り
の
工
程
だ
。
緑
が
ラ
ウ
ン
ド

し
た
こ
ね
鉢
に
そ
ば
粉
を
広
げ
た
ら
、

そ
の
中
央
に
総
量
の
9
割
の
〝
氷
水
″
を

入
れ
る
。
こ
の
氷
水
も
粕
谷
さ
ん
独
自

の
技
。
と
い
う
の
も
指
南
書
の
多
く
は
、

十
割
そ
ば
の
練
り
に
〝
ぬ
る
ま
湯
″
を

使
う
が
「
お
湯
は
そ
ば
を
つ
な
げ
や
す

く
し
ま
す
が
、
冷
水
で
練
る
方
が
そ
ば

の
腰
が
断
然
良
く
な
り
ま
す
」
。
早
速
、

鉢
の
中
で
粉
と
氷
水
を
手
で
混
ぜ
る
が
、

秘
訣
は
手
に
水
が
触
れ
な
い
よ
う
に
す

る
こ
と
。
そ
れ
に
は
指
使
い
が
肝
心
で
、

粉
を
〝
下
か
ら
上
に
撒
き
上
げ
る
″
動

き
と
、
〝
右
手
と
左
手
を
交
互
に
使
う
″

動
き
の
2
通
り
を
、
粉
の
状
態
に
合
わ

せ
て
使
い
分
け
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。

〓
粒
一
粒
の
粉
の
中
に
、
水
の
分
子

が
入
っ
て
行
く
イ
メ
ー
ジ
」
。
こ
の
動

作
を
手
早
く
2
、
3
分
繰
り
返
す
と
、

そ
ば
独
特
の
香
り
が
プ
～
ン
と
立
っ
て

く
る
。
そ
の
タ
イ
ミ
ン
グ
で
残
り
の
水

を
加
え
て
、
粉
の
ダ
マ
が
無
く
な
り
、

色
が
濃
く
な
る
ま
で
さ
ら
に
細
か
く
混

ぜ
て
い
く
。
指
に
ベ
タ
つ
く
感
じ
が
し

た
ら
、
最
後
に
〝
決
め
の
加
水
″
を
2

g
ほ
ど
加
え
、
寄
せ
集
め
る
よ
う
に

混
ぜ
る
。
す
る
と
不
思
議
1
・
粉
は
自

ら
勝
手
に
ま
と
ま
り
出
し
、
小
豆
大
か

ら
ビ
ー
玉
大
、
や
が
て
ピ
ン
ポ
ン
球
大

に
な
り
、
次
第
に
大
き
な
塊
に
ま
と
ま

り
だ
す
。
こ
こ
ま
で
の
工
程
が
上
手
く

い
け
ば
、
ぐ
っ
と
成
功
に
近
づ
く
と
粕

谷
さ
ん
。
塊
に
な
っ
た
粉
は
、
鉢
の
手

前
の
カ
ー
ブ
と
体
重
を
利
用
し
て
、
ひ

た
す
ら
練
る
こ
と
数
分
。
ザ
ラ
ザ
ラ
し

た
表
面
が
ツ
ル
ツ
ル
に
な
っ
た
ら
、
放

射
線
状
に
雛
を
中
心
に
集
め
（
菊
練
り
）
、

残
っ
た
敏
を
消
す
た
め
に
先
を
尖
ら
せ

て
円
錐
状
に
す
る
。
円
錐
を
漬
し
て
平

た
く
す
れ
ば
、
〝
練
り
″
の
終
了
で
あ
る
。

引
き
延
ば
す
の
で
は
な
く
、

プ
レ
ス
し
て
押
し
延
ば
す

続
い
て
〝
延
し
″
の
工
程
だ
が
、
用

意
す
る
の
は
二
本
の
麺
棒
（
延
し
棒
と

巻
き
棒
）
で
あ
る
。
ま
ず
、
生
地
を
体

重
を
乗
せ
た
手
で
適
度
に
延
ば
す
。
続

い
て
、
延
し
棒
を
使
っ
て
さ
ら
に
丸
く

延
ば
す
。
こ
れ
を
〝
丸
出
し
″
と
い
う
。

ポ
イ
ン
ト
は
二
通
り
の
棒
の
扱
い
方

に
あ
る
。
ま
ず
は
延
し
棒
の
上
で
、
手

を
バ
イ
バ
イ
す
る
よ
う
な
要
領
で
、
棒

を
回
転
さ
せ
る
。
こ
れ
は
力
を
込
め
や

す
い
メ
リ
ッ
ト
が
あ
る
。
も
う
一
つ
は
、

軽
く
手
を
握
る
（
猫
手
）
で
、
延
し
棒
の

中
央
か
ら
両
手
を
両
サ
イ
ド
に
ス
ラ
イ

ド
す
る
よ
う
に
棒
を
回
転
さ
せ
る
。
こ

ち
ら
は
、
よ
り
繊
細
な
感
覚
で
力
を
加

え
ら
れ
る
。
こ
の
2
通
り
を
交
互
に
使

い
、
全
体
が
均
一
に
な
る
よ
う
に
、
し

っ
か
り
〝
プ
レ
ス
〟
す
る
。
こ
の
〝
プ

レ
ス
の
感
覚
〟
が
肝
心
な
の
だ
と
粕
谷

さ
ん
は
言
う
。
〝
延
し
″
と
い
う
響
き
か

ら
「
多
く
の
人
が
、
生
地
を
引
き
延
ば

そ
う
と
し
ま
す
が
、
そ
れ
だ
と
麺
が
切

れ
易
く
な
る
ん
で
す
。
む
し
ろ
真
上
か

ら
真
下
に
体
重
を
か
け
て
押
し
延
ば
す

と
、
切
れ
に
く
く
腰
の
強
い
そ
ば
が
で

き
ま
す
」
。
実
は
、
そ
ば
打
ち
の
〝
打

つ
〟
と
は
、
こ
の
上
か
ら
下
に
押
す
こ

と
に
由
来
す
る
そ
う
だ
。
ち
な
み
に
江

戸
前
の
そ
ば
は
、
丸
く
延
ば
し
た
生
地

を
巻
き
棒
で
、
正
方
形
に
し
て
、
最
終

的
に
長
方
形
に
延
ば
す
。
生
地
を
回
転

さ
せ
な
が
ら
、
厚
さ
1
・
5
ミ
リ
く
ら

い
に
仕
上
げ
、
8
枚
重
ね
に
な
る
よ
う

に
た
た
め
ば
、
〝
延
し
〟
の
完
成
で
あ
る
。

い
よ
い
よ
、
締
め
の
〝
切
り
″
の
工

程
だ
。
良
く
研
い
だ
専
用
包
丁
（
で
き

れ
ば
ス
テ
ン
レ
ス
よ
り
鋼
が
い
い
）
と
、

駒
板
を
使
っ
て
切
っ
て
い
く
。
駒
板
は
、

左
手
の
親
指
と
人
差
し
指
、
薬
指
の
三

本
を
使
う
。
右
手
の
包
丁
を
的
堰
に
ぴ

っ
た
り
沿
わ
せ
た
ら
、
包
丁
を
少
し
左

に
傾
け
駒
板
を
そ
ば
の
厚
さ
だ
け
押
し

て
、
す
か
さ
ず
包
丁
を
お
ろ
す
。
こ
れ

を
同
じ
リ
ズ
ム
で
繰
り
返
し
、
等
間
隔

に
切
る
。
「
細
さ
に
こ
だ
わ
る
よ
り
、

同
じ
幅
で
切
り
揃
え
る
方
が
大
切
」
。

茹
で
上
が
り
に
ば
ら
つ
き
が
出
な
い
た

め
に
も
厳
守
だ
。
切
り
上
が
っ
た
そ
ば

は
、
た
っ
ぷ
り
の
お
湯
で
、
1
分
ほ
ど

茹
で
た
ら
冷
水
で
洗
っ
て
完
成
で
あ
る
。

う
う
む
。
や
は
り
十
割
そ
ば
の
手
打
ち

は
旨
い
ぞ
！
　
な
お
、
誌
面
に
限
り
が

あ
り
、
端
折
っ
た
部
分
は
ご
勘
弁
を
。



毒＝＝

そば粉を両手で下から上へ撒き上げる作

業と、指を熊手のように開いて、左右交

互に大きく円を描くように動かす作業を

繰り返し、そば粉に水をまんべんなく散

らしていく。

延し板の上に打ち粉をして、そば玉を置き、

生地の上にも打ち粉をする。両手の腹で

上から下へ垂直に力をかけて生地を広げる。

一一÷

01

こね鉢にそば粉を入れ、全体の9割の水

を中心に加える。水に手が触れないよう、

そば粉を動かして、水分をそば粉に吸わ

一一ト　　　　　　　　08

延し棒を使ってさらに大きく延す。延

し棒は手前から奥へ滑らせるのではなく、

上から下へ垂直に押すように転がす。

この時、生地が常に顔と胸の真下にあ

るようにすると力がうまく入る。

10

正方形から長方形に延す。巻き棒で手前

半分を巻いて、厚みの残っているところ

を順に麺棒で押し延ばして均一の厚さに

していく。残り半分も同様に行う。

生地を正方形に延す。巻き棒で手前から

生地を巻く。巻きとった状態でまんべん

なく力をかけて押し、180度回転させて

同様に押し延ばす。生地を横長に広げ、

手前から巻きとり同様に延す。

水も重さを

きちんと計ります。

材料

そば粉……1kg

氷水……480g

打ち粉……適量

※打ち粉は蕎麦の芯にあたるでんぷん質の部分を粉に挽

いたもの

道具の基本

使う順番に。lにね鉢　そば粉に水をまわす作業で仕上がり
が決まるだけに安定感のあるものを用意したい。l】麺棒　2種

類太さがあり、太いほうは最初に丸く延す時に使う延し棒。

細い方は、巻きとりなから正方形と長方形に延す作業の際に

使用する巻き棒。Bそば包丁　角のきれいに立ったそばに仕

上げるためにも必需品。巳的板　そば包丁を脇で支える女房役。

OCTOBER2011料理通信1098

の
⊂

己
の

START！



今回のポイント

1そば粉は製粉仕立てがベスト　自家

製粉しているそば屋さんで調達し、

水がどのくらい入るか教えてもらう

のが理想的です。

2　そば玉を練る時と延す時、力の向きは、

常に上から下へ垂直に。生地の表面

に水分を浮き上がらせて生地に戻す

ようにすれば、しっとり感が持続し

切れにくくなります。

3　茹で時間は40秒～1分。たっぷりの湯

で泳がせるように茹でたら、涜水でぬ

めりをとり、氷水でしめれば完成です。

夏野菜の冷やかけそば
たっぷりの冷たいだしにオクラ、ナスの揚げ煮、ジュ

ンサイ、キュウリ、ミョウカ、すだちと具も華やか。

涛えられた練り梅をアクセントに加えながらいただく

と夏の疲れが飛ぶ。9月いっぱいまで。1050円。

◎江戸蕎麦手打慮あさだ
東京都台東区浅草橋2－19－11

℡03－3851－5412

11：30－14：30

17：30～22：00（土曜～21：00）

日曜、祝日休
JR、地下鉄浅草橋駅より

徒歩3分

0991料理通．信OCTOBER2011

04　　　　　　　増一一　　　　　　　03

上から下に垂直に押し、水分を表面に

浮き上がらせるイメージで全体を練っ

ていく。次第に表面がしっとりしてくる。

そば粉が写真のような状態になったら「決

めの加水」をする。大きなダマの状態か

ら自然にそば粉は一つにまとまっていくが、

表面の手触りはまだ紙粘土のように少し
ベ夕べタしている。

05　　　　　　　－－　　　　　　　06

しわを1カ所に集める菊練りをする。左

手で生地を支えながら右手の腹でしわを

中心に集めるように練っていく。

GOAL！

円錐に整形する。左右の手首をつけ円錐

型を作り、鉢の奥の面を使って生地を左

から右へ動かす。次に鉢の横の力一ブを

使って生地を回転させる。円錐の先を上

から押して円盤型にし、ビニールに包む。

1

12　　　　　　　←　　　　　　11

折り目の側を右にして、上に駒板を置き、

左手の親指、人差し指、小指で押さえる。

包丁を的板の断面にあて、そばの幅だけ

左に倒しながら一定のリズムで切る。

巻き棒に巻きとった生地を半分広げ、打

ち粉をして、のりしろを7、8cm残して右

から左へ二つ折りにする。再び生地に打

ち粉をして、上から下に二つ折りにする。


