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第２回千葉県そば大学講座の開催にあたり、一言ご挨拶申

し上げます。 

本会は平成８年に産声を上げて以来、今年で１３年目を迎えようとしていますが、この

間、関係各位のご支援ご協力のもと、千葉県内を中心としながら「手打ち蕎麦」を通して

仲間づくり地域づくりを進め、平成18年5月には全国麺類文化地域間交流推進協議会（以

下、全麺協とします。）正会員に加入させていただきました。 

これを契機に、素人そば打ち段位認定会・そば大学講座を開催するとともに、日光そ

ば祭りへの参加など、積極的な活動を展開しています。 

全麺協では毎年「日本そば大学講座」を 2 泊 3 日の講座を開いていますが、日程と費

用の関係で参加しづらい点があることから、当会は、日帰りで費用の負担も軽い講座を開

き、正しいそばの知識と技術の普及を目指して、昨年に引き続き第２回の本講座を開講す

る運びとなり、今後も毎年 1 回の開講を目指してまいります 

今回の「そば大学講座」を通して、皆様のより一層の研鑽に資すれば幸いです。 

昨年の第１回では、千葉県産「野呂在来」種の講座を設けましたが、その後当会では

これを栽培し、日光そば祭に出店したところ大好評を得まして、今年の秋には千葉市産業

祭（１１月２２日２３日）に出店することとなりましたので、「野呂在来」に関心をお持

ちの方は是非ご試食頂きたく存じます。 

最後になりますが、今後とも「そば打ち」を通じて仲間づくりと地域づくりを進めて

まいりますので、当会により一層のご指導ご鞭撻をお願いしまして挨拶といたします。 

 

千葉手打ち蕎麦の会について 

千葉手打ち蕎麦の会は、平成 18 年 5 月に全麺協正会員に加入し、千葉県を中心に手打

ちそば教室開催、公民館祭りへの参加による地域とのコミュニケーション、素人そば打ち

段位認定会を主催するなど、積極的な活動を展開しています。 

 現在の構成団体は、「四街道江戸流手打ち蕎麦の会」「旭そばの会」「芝山そばの会」「千

代田一七そばの会」「江戸流千代田手打ちそばの会」「さちが丘そばの会」「掬水そば遊会」

「みそらそばの会」の８団体です。詳しくは、当会のウェブサイトをご覧ください。 

 皆様の入会をお待ちしています。 
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千 葉 手 打 ち蕎 麦 の会 ウェブサイト 

 URL : http://web.mac.com/soundonly/iWeb/soba/ 
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カリキュラム  

 

０９ :３０  受付開始  

１０ :００  開講式  

１０ :２０  第 1 講  「進化する蕎麦文化」ほしひかる氏（(社)日本蕎麦協会理事・ 

江戸ソバリエ認定委員）  

１１ :３０  第２講  「もり汁とかけ汁・蕎麦汁講義」永山寛康氏（永山塾主宰・ 

成城永山店主）  

休憩(昼食) 

１３ :２０  第３講  「華麗なる蕎麦打ちの極意」デモ打ち  永山寛康氏・  

解説  池田史郎  五段（桜流蕎麦打ち研究会）  

１５ :００  第４講  「ソバという植物､そばという作物､蕎麦という食物」  

林  久喜氏（筑波大学准教授）  

１６ :００  閉講式  

１６ :１５  懇親会(永山寛康氏が挽いて打った蕎麦を、同氏が作った汁で試食) 

１７ :４５  中締め  
 

 

開催日：平成 21 年 7 月 25 日（土）  

場   所：日本大学生産工学部津田沼キャンパス  31 号館 316,317 号室  

受講料：4,000 円 (昼食代を含む ) 

懇親会：2,000 円 (任意参加 ) 
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平成 21年 7月 25日 

 進化する蕎麦文化  

～日本の財産～ 

第２回千葉県蕎麦大学講座 

☆ほしひかる 

 文 化  

○箸文化圏＝庖丁･俎板文化圏 

○都市文化 

江戸蕎麦＝蕎麦は江戸で完成した。 

☆足利義満 

室町武士文化 ― 能･連歌･闘茶･華道･庖丁式(本膳料理)＋幽玄 

庖丁式(本膳料理)＋見せる 

      ↓ 

江戸町人文化 ― 黄表紙、歌舞伎、浮世絵、川柳、食通  

料理(初物、出来立て)＋遊び･通･反骨 

蕎麦＋粋･伊達 

 (1)特権層 ― 幕府 

(2)反骨知識人層  

(3)下層貧民層 

○料理発展のモデル ― フランス料理物語 

①イタリア・メディチ家カトリーヌ姫＋フランス王国アンリ２世、 

カトリーヌの料理に対する姿勢、現在のフランス料理の原型 

②1789年フランス革命、宮廷料理は幕、 

③1765年ごろ、パリに専門的レストランの開業 

＊フランス料理界の発展、 (1)料理人、(2) 食通、ブリア･サヴァラ

ン『美味礼讃』の美食学が確立、(3)1900 年『ミシュランガイド』、

(4)レストラン経営者など多彩な専門家とサポーター、 

○ミシュラン･レストラン数(『NEWSWEEK』 2008.2.20) 

東京 150 

パリ 64 

ロンドン 43 

ニューヨーク 42 

サンフランシスコ 34 

http://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%B8%E3%83%A3%E3%83%B3%E3%83%BB%E3%82%A2%E3%83%B3%E3%83%86%E3%83%AB%E3%83%A0%E3%83%BB%E3%83%96%E3%83%AA%E3%82%A2%EF%BC%9D%E3%82%B5%E3%83%B4%E3%82%A1%E3%83%A9%E3%83%B3
http://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%B8%E3%83%A3%E3%83%B3%E3%83%BB%E3%82%A2%E3%83%B3%E3%83%86%E3%83%AB%E3%83%A0%E3%83%BB%E3%83%96%E3%83%AA%E3%82%A2%EF%BC%9D%E3%82%B5%E3%83%B4%E3%82%A1%E3%83%A9%E3%83%B3
http://ja.wikipedia.org/wiki/%E7%BE%8E%E5%91%B3%E7%A4%BC%E8%AE%83
http://ja.wikipedia.org/wiki/%E3%82%AE%E3%83%89%E3%83%BB%E3%83%9F%E3%82%B7%E3%83%A5%E3%83%A9%E3%83%B3
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  蕎 麦 史   

・木曾街道本山宿説  森川許六『風俗文選』1706 年 
・甲州天目山説  天野信景『塩尻』1782 年 

       ↓ 
☆和食史 ＝ 蕎麦史 

 
712 年、箸            (『古事記』「須佐之男命の大蛇退治」) 

堅魚                   (『古事記』雄略天皇) 
715年、昆布「アイヌの須賀君古麻比留が代々、朝廷に献上していた」 

(『続日本紀』「元正天皇」) 

720 年、料理の初見                (舎人親王『日本書紀』)  
磐鹿六雁命(膳臣) → 蛤の膾 → 景行天皇 
＊千葉県高家神社、  ＊膾(細かく切ったもの) → 刺身＝切る 

☆日本独自の食、刺身、麺 
738 年、酢―初見                    (『正倉院文書』) 
1214 年ごろ、五味(甘･鹹(塩)･辛･酸･苦)         (栄西『喫茶養生記』) 
1237 年、六味(甘･鹹(塩)･辛･酸･苦･淡)     (道元『典座教訓』『赴粥飯法』) 
→ 調味、出汁 

＊食の思想家道元「法は是れ食、食は是れ法」 
☆「只管打坐」―只管(ひたすら)＋坐る  

1241 年、「水磨の図」― 円爾弁円(聖一国師) 
1120～1449 年、『今昔物語集』、1254 年、橘伊賀守成季『古今著聞集』、 
庖丁名人 

  ＊古代 ― 直刀  〝突く〟 
    ↓ 武士の成長 
  ＊平安中期・後期 ― 湾刀(日本刀)  〝切る〟 
1340 年、「素麵」の初出                (中原師守『師守記』)      
1347 年、「饂飩」の初出      (『嘉元記』1305～1364 の法隆寺の記録) 
1351 年、沙弥如心画『慕帰絵詞・巻五』 

http://ja.wikipedia.org/wiki/720%E5%B9%B4
http://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%87%BA%E6%B1%81
http://ja.wikipedia.org/wiki/%E6%A9%98%E6%88%90%E5%AD%A3
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1368 年、義満 足利第 3 代将軍となる。 
1374 年、「新熊野神事申楽」にて、義満＋世阿弥 
1392 年、南北朝統一 
1397 年、義満、北山山荘を築く 

室町文化＝武士＋公家＋禅＋宋･明文化 
1405 年、「冷麦」                (山科教言『教言卿記』) 
1438 年、「相国寺の林光院から蓋付きの折箱に入った蕎麦を頂いた。」 

(キケイシンズイ『蔭凉軒日録』) 
1440 年、定勝寺文書「蕎麦こしき」(せいろ)あり         (関保男) 

1449 年、義政 足利第 8 代征夷大将軍になる。― 東山文化 

1450 年、「切麦」                  (『大上臈御名之事』) 
  ＊麺の引き延ばし法→切断法 
1458 年、相国寺の水車 
1480 年、「そば一いかき」☆                (『山科家礼記』) 
     九州･山陰ソーケ、近畿イカキ、江戸ザル 
1489 年、多治見備後守貞賢『四條流庖丁書』四條中納言藤原山蔭の庖丁式     

〝切る料理〟〝見せる料理〟が完成 ― 本膳料理 

http://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%BE%81%E5%A4%B7%E5%A4%A7%E5%B0%86%E8%BB%8D
http://ja.wikipedia.org/wiki/1449%E5%B9%B4
http://ja.wikipedia.org/wiki/%E5%BE%81%E5%A4%B7%E5%A4%A7%E5%B0%86%E8%BB%8D
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1506 年、「後段」                (『興福寺英俊法印記』) 
1574 年、「蕎麦切り」の初見 ― 木曾・定勝寺   (「番匠作事日記」)① 
 信長→足利義秋、武田信玄、木曾義昌、番匠、千村淡路守豊知夫人、金永、 
1583 年、大坂砂場              (『唐土日本二千年袖鏡』) 
1608 年、恵順「妙興前林寺寺方蕎麦覚書」      (『つるつる物語』) 
尾張一宮妙興寺、南化玄興のころ、 

1614 年、2 月 3 日「マチノ風呂へ入らんとの事にて、ソバキリ」―江戸・常明

寺②                       (慈性著『慈性日記』) 
京都尊勝院慈性、江戸東光院詮長、近江薬樹院久運、1626 年「後段」 

☆赤坂日枝神社･常明院 
慈性＝1600 年尊勝院 22 世住職、1607 年多賀神社別当不動院を兼帯、 

1622 年、塗師松屋久好「松屋会記」― 蕎麦切り③ 
1626 年、8 月 18 日 尊勝院数寄屋、東條安長、花房正栄、内藤采女、後段蕎

麦切り                      (慈性著『慈性日記』) 
1636 年、蕎麦切りをどのように食したかの初出   (堀杏庵『中山日録』)④ 
木曾街道贄川宿、尾張藩主徳川義直、「つゆは大根の絞り汁に少量の醤、薬味

は細かく削った鰹節と葱」 
 ＊夏目漱石『吾輩ハ猫デアル』 

1642 年、木曾代官山村良豊→徳川義直「蕎麦粉一箱」      (関保男) 
1643 年、『料理物語』、後段、武州比企郡、著者関西人⑤ 
1653 年、松代藩主真田幸道←家老河原正永･江戸屋敷「本膳料理、後段蕎麦切

り」                 (河原綱徳編『真田家御事蹟稿』) 
17 世紀中期、麺を延している、俎板、          (『川口遊郭図』) 
1656 年、「そば切りも 咲とやいはん 花かつお」(談林俳諧集『ゆめみ草』) 
＊談林俳諧、大阪天満宮の西山宗因 

1657 年ごろ、日本最初の料理屋 
 京･八坂神社門前「二軒茶屋」、大坂･天王寺「浮瀬亭」、浅草金竜山待乳山門

前「奈良茶飯」、     (1762 年『京町鑑』、1787 年『拾遺都名所図会』) 
 (1796-98 秋里籬島編・竹原春朝斎画『摂津名所図会』、 

十返舎一九『東海道中膝栗毛』) 
 (1694 年『西鶴置土産』 

1660「棒もてこい 棒もてこい そば切りのしる人ありて 尋ねられ」 
(阿知子顕成撰 『続境海草』) 

1661 年ごろ、浅井了意著『東海道名所記』―「うどん・そばの茶屋」 
1664 年、☆檀家制度―精進料理、報恩講料理、寺方蕎麦→町方蕎麦 
1664 年、「けんどん蕎麦」 瀬戸物町「信濃屋」 
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1670 年、本山宿本陣→丹羽式部少輔氏純「そば切り献上」   (「本陣文書」) 
1673 年、「正直蕎麦」浅草寺境内 
1690 年ごろ、調布・深大寺 

寛永寺五世大明院公弁法親王(在職：1690 年から 27 年間)は、「深大寺蕎麦は

風味よく、美味しかった」      公弁法親王は後西天皇の第六皇子 
(1751 年刊日新舎友蕎子著『蕎麦全書』より) 

元禄のころ、「ぶっかけ蕎麦」 
1690 年、そば・うどんの茶店        (菱川師宣『東海道分間絵図』) 
1691 年、俳聖松尾芭蕉「俳諧と蕎麦切りは江戸の水とよく合う」。☆ 

汁、辛味大根、山葵            (支考『十論為弁抄』) 
1692 年、「そうめんの食べ方」－椀からすくいあげて汁の器に入れてる。 

(苗村丈伯『女重宝記』) 
1694 年、道頓堀に「和泉屋」 (「砂場」)       (咄本『遊小僧』) 
1697 年、「およそ食に形あり、色あり、気あり、味わいあり」 

(人見必大『本朝食鑑』) 
「和食―①味と、②香りと、③新鮮な気」      (青木正児『陶然亭』) 
☆臭覚、視覚、聴覚、触覚、味覚、感覚 ― 六官七味 
 旨味･甘･鹹(塩)･辛･酸･苦･渋、 

1700 年、「はつ蕎麦や 嬉し泪の木曾大根」闇如     (支考編『東華集』) 
1704 年ごろまで「蕎麦は菓子屋であつらえていた」 

(1848 年、久松裕之『近世事物考』) 
1706 年、森川許六『風俗文選』「木曾街道本山宿」 
1709 年、「戸隠―山開き、大懺法、紅葉会、大晦日」―蕎麦切り 

(『奥院灯明役勤方覚書』) 
1709 年、「割箸」                (奈良県下市町の古文書) 
1712 年、蕎麦＋山葵 ― 薬味文化       (寺島良安『和漢三才図会』) 

薬味 生 
香辛料 乾燥・粉末 

1686～1741、冷泉為久→霊元天皇、「寄蕎麦切恋御歌」⇒ 琵琶「蕎麦の花」 
「呉竹の 節の間もさへ 君か蕎麦 切り描くつとも 跡こそ離れ目」 

 「とわまほし そばはなれ得ぬ俤の 幾度袖をしほりしるとは」  
 「君なくば 誰が袖触れし 移り香の 匂ほ添えて 我をたずねき」 

「尾張屋」              (『冷泉中納言為久卿歌集』) 
1706 年、信州本山説               (森川許六『風俗文選』) 
1716 年、二八蕎麦 
1718 年、「雑司谷蕎麦」(「藪蕎麦」)             (『いぬ桜』) 
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1725 年、吉原「そば切 なるたきや与太夫」(吉原ガイドブック『吉原細見』) 
1735 年ごろ、深川洲崎「伊勢屋」の笊蕎麦 

 (1735 年、菊岡沾涼『続江戸砂子』、斎藤 月岑『武江年表』、 
 大田南畝「蕎麦の記」) 

1751 年、「諏訪―蕎麦湯」          (日新舎友蕎子著『蕎麦全書』) 
1764～1772 年ごろ、深川洲崎「望汰欄」升屋祝阿弥     (『武江年表』) 
1748～51 年ごろ、薬研堀の大和屋が「大坂砂場そば」の看板 
1751～64 年ごろ、大坂砂場に「和泉屋」「津国屋」 
1768 年、吉原「名物つるべそば増田屋次郎介」       (『美名の川』) 
1774 年、「堂頭の新蕎麦に出る麓かな」          (『丈草発句集』)  
1777 年、三都の名物評判記『富貴地座居』では、江戸の料理屋 31 軒のランク

付け、『七十五日』（1787 年）、『江戸買物独案内』(1824 年)、 『江戸名物

酒飯手引草』（1848 年） 
＊1900 年  (明治 33 年)ミシュランのガイドブック刊行 

1780 年代、薬味の葱        (山形尾花沢市鈴木家『蕎麦秘記奴記』) 
1781～89 年、「浅草黒舟町角砂場蕎麦」         (『江戸見物道知辺』) 
1782 年、甲州天目山説                 (天野信景『塩尻』) 
1786 年、称往院 25 世昇誉恵風「不許蕎麦入境内」－道光庵 (『蟹甲雑記』)  
1789 年、「信州更科蕎麦処 布屋太兵衛」上総国飯野藩(富津市)保科家屋敷 
1789 年、「ぶっかけ」→「かけそば」 
1789 年、「寒晒し蕎麦」高島藩主７代目諏訪因幡守忠粛(1781～1816)、将軍家

斉(1773～1841)へ献上。 
1798 年、『摂津名所図会』に「和泉屋」 
1789～1801 年、「割箸」普及 
文化文政(1804～30)、現在のような江戸蕎麦の汁完成、金蔵寺「蕎麦えんまの

民話」はこのころか？    日光街道千住宿蕎麦屋、蕎麦つゆの香り、 
1827 年、「澤蔵司 天麩羅蕎麦が御意に入り」         (『柳多留』) 
1830 年、喜多村 信 E

の ぶ

AAE節 E

よ

A『嬉遊笑覧』 
天保年間(1830～1844)悪疫流行、田島町誓願寺の「蕎麦喰地蔵尊の民話」はこ

のころか？   浅草広小路「尾張屋」 
 

おわりに 

①切る、②旨味、③気 
(1)室町武家文化 ― 幽玄、(2)江戸町人文化 ― 粋･反骨、(3)首都圏？文化 ― ？ 
 

http://ja.wikipedia.org/wiki/1789%E5%B9%B4


☆ほしひかる☆ 

【略歴】：佐賀県出身、中央大学卒、製薬会社に入社し営業・営業企画・広報業務ならびに関

連会社の代表取締役などを務める。 

 

【現在】エッセイスト、江戸ソバリエ認定委員、(社)日本蕎麦協会理事、蕎麦喰地蔵講発起人、

寺方蕎麦研究会世話人、「紅そば･花まつり in 信州蓼科高原 2009」実行委員 

 

【企画】平成 15 年より江戸ソバリエ認定講座(基礎コース)を開講。  平成 21 年度より江戸

ソバリエ･ルシック認定講座(上級コース)を開講。  平成 15 年度江戸ソバリエ･シンポジウム

にて、座談会「江戸の蕎麦」を企画(出演：有楽町更科、巴町更科、かんだやぶそば、神田まつ

や)。  江戸蕎麦の民話「蕎麦喰地蔵」「蕎麦いなり」「蕎麦えんま」の落語を企画(作･口演：

三遊亭圓窓師匠)。  韓国放送公社 KBS 放映のフード･ドキュメンタリー『ヌードル･ロード』

を取材(http://www.gtf.tv)。  神田神社へ「江戸流蕎麦打ち」を奉納。 夢の島熱帯植物館

に紅い蕎麦「高嶺ルビー」を撒く。  平成 21 年度江戸ソバリエ･シンポジウムにて、琵琶曲

「蕎麦の花」の創作を企画(原案：中納言冷泉為久、構成･作曲：川嶋信子)。  同年度江戸ソ

バリエ･シンポジウムにて、座談会「江戸蕎麦の伝承」を企画(出演：深大寺、澤蔵司稲荷、蕎

麦喰地蔵)。 

 

【著書】共著『至福の蕎麦屋』 (ブックマン社) 、  共著『埼玉のうまい蕎麦 75 選』(幹書

房)、  共著『静岡･山梨のうまい蕎麦 83選』、  『夢想 吾妻鏡』など。 

 

【連載･執筆･出演】「蕎麦夜噺」(『日本そば新聞』)、  「蕎麦談議」(http://www.fv1.jp)、

「江戸東京蕎麦探訪」(http://www.gtf.tv)、  「この人に聞く」(http://www.fv1.jp)を連

載中。  他に､『蕎麦春秋』『酒めん肴』『新そば』『そばうどん』などに執筆。  また､NHK-TV

「解体新ショー」などテレビ･ラジオに出演する。 

 

【その他】「荒神谷遺跡の謎を解く」「朔太郎と私」など多くのエッセイ･コンクールに入賞する。  

「第 40 回サンフランシスコさくら祭り」実行委員会より感謝状を受ける。  アジア麻薬･貧

困撲滅協会より感謝状を受ける。 

http://www.gtf.tv/
http://www.fv1.jp/
http://www.gtf.tv/
http://www.fv1.jp/


 















永山寛康 ながやま ひろやす 

1957 年東京生まれ。21 歳で蕎麦の世界に入る。蕎麦界の巨匠として語り継がれ

る友蕎子・故片倉康雄氏の最後の内弟子。西神田「一茶庵」、日本橋三越「一茶

庵」、溝ノ口「李泉」、赤坂「蕎麦永山」、都立大「そばカフェ」店主、「一茶庵

手打ち蕎麦・うどん教室」主任講師、「築地そばアカデミー」学長等を経て、現

在「成城永山」を経営する。更にプロのための蕎麦教習「永山塾」を主宰する

一方、自由が丘「ラパン」講師として蕎麦打ち愛好家や初心者への積極的な指

導でも知られる。また蕎麦切り、蕎麦料理の第一人者として TV・雑誌等で活躍

中。著書に『そば・そば料理の新しい世界』（旭屋出版）、『「蕎麦、そば、ソバ」

の楽しき人生』（小学館）、『新･そば打ち教本』（共著・柴田書店）ほか多数。 

 



 



第 ２回 千 葉 県 そば大 学 講 座  

華 麗 なる蕎 麦 打 ちの極 意                   永 山 寛 康  

 

 

 

 

 

蕎 麦 粉 とつなぎ粉 を合 わせて篩 にかける 

 

 

 

 

 

 

 

木 鉢 にふるった蕎 麦 粉 とつなぎ粉 を入 れ、平 らに

ならしてから水 をほぼ中 央 に注 ぐ。外 側 の粉 を被

せていく。軽 量 カップの目 盛 は不 正 確 なので水 は

秤 で計 っておくとよい 

 

 

 

 

 

 

 

 

[ 一 番 目 の 手 ] 水 回 し の 最 初 の 段 階 の 動 き 。 指 を

立 て、木 鉢 のなかで細 かい円 を描 きながら混 ぜる 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

[ 二 番 目 の 手 ] 水 回 し の 二 段 階 目 の 動 き 。 小 さ な

塊 になり始 めたら前 後 に軽 快 に動 かし、まだ水 を含

んでいない粉 を混 ぜる 

 

 

 

 

 

 

 



時 々 巴 を 切 る 。 写 真 で 上 に き て い る 手 を ぐ る り と 円

を 描 き な が ら 下 へ 、 下 に あ る 手 は 逆 に 上 に 同 時 に

動 かし上 下 の粉 を入 れ替 える 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

細 かい粉 が下 に溜 まるので、底 から持 ち上 げて返 し

て混 ぜる 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

捏 ねの姿 勢  

手 の 動 き に 合 わ せ て ひ ざ を 屈 伸 さ せ 腰 を 落 と

す の が 基 本 。 決 し て 腕 の 力 で 捏 ね て は い け な

い 。 ひ ざ を 上 下 さ せ る こ と で 力 が 分 散 し 、 疲 れ

ずに一 日 に何 度 も打 てるようになる 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



[ 三 番 目 の 手 ]  水 回 し の 三 段 階 目 の 動 き 。 粉 に

撚 りをかけるよう、圧 力 を加 えて粘 りをだす。加 水 が

適 正 であれば、次 第 に粉 が集 まってくる 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

粉 が 寄 っ て こ な い と き は 、 こ こ で 加 水 を す る 。 カ ッ プ

に 残 し て お い た 水 を 手 で 受 け な が ら 加 え る （ 細 か い

粉 が下 に溜 まるので鉢 底 に水 を落 とすと良 い） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

加 水 が ち ょ うど よ い と 、 粉 が 小 さ な 塊 に な って 集 ま っ

てくる 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一 つ に ま と め た 生 地 を 両 手 で つ か み 、 前 後 に 動 か

す 。 手 前 を 押 さ え 、 せ り あが った 周 囲 の 生 地 を 中 心

に押 し込 む。これを数 回 繰 り返 す 

 

 

 

 

 

 



練 りの姿 勢  

生 地 の つ ら を だ す 動 き の と き の 姿 勢 。 片 足 を

前 に踏 み出 し、重 心 を前 に移 し、力 をかけやす

くする 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

菊 練 り を す る 。 左 手 の 親 指 を 中 心 に し 、 周 囲 の 生

地 を中 心 に向 かって折 り込 み、玉 にする 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 面 に艶 が出 て菊 練 りが完 成  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



両 手 で は さ み 、 木 鉢 の 肌 に 押 し 当 て な が ら こ ろ が し

て長 細 いボール状 にする 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

手 をチューリップの形 にして中 に玉 を入 れ、転 がしな

がらラッキョウのような形 に整 える 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

円 錐 形 に整 え る。 細 長 い 方 を と じ、 底 にな る 部 分 に

左 手 の 手 の ひ ら を 当 て 、 木 鉢 の 面 を 利 用 し て 転 が

す 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

円 錐 形 に 整 え た 玉 を 木 鉢 に お き 、 上 か ら

押 しつぶして平 らにする 

 

 

 

 

 

 

 

 



延 し 台 に 打 ち 粉 を 振 り 、 平 ら に し た 玉 を お い て 上 に

打 ち 粉 を 振 る 。 親 指 の 付 け 根 を 当 て な が ら 周 囲 を

押 して広 げる 

 

 

 

 

 

 

 

地 延 しの手  

腕 を 生 地 に 対 し 垂 直 に 、 肘 を ま っ す ぐ に お ろ す 。 腕

が曲 がると力 が分 散 してしまい、ムダに力 を使 うこと

になる。効 率 的 にやるためにはこの姿 勢 で。 

 

 

 

 

 

腕 を ま っ す ぐ に し 、 体 重 を の せ な が ら 押 す 。 約 ３ 周

押 したら丸 出 しに移 る 

 

 

 

 

 

 

 

 

パワーの手  

最 初 の 丸 出 し を す る と き の 、 力 を か け る と き の 持 ち

方 。手 を開 き、人 差 し指 を外 側 に向 けると肘 が締 ま

り 、 体 重 を か け 易 い 。 力 の か け 方 を 調 節 す る に は 、

片 足 を 前 に 出 し て 重 心 を の せ 、 力 の 入 れ 過 ぎ を 防

ぐ 

 

 

真 ん 中 か ら 上 の 先 端 に

向 か い 、 最 初 の ３ 押 し を

特 に 意 識 し て 強 く 延 す 。

蕎 麦 生 地 を 15 度 位 ず

つ 回 し て 一 周 す る 。 麺

帯 を 押 す と き は 手 だ け で

な く 体 重 の 重 心 の 位 置

を 変 え な が ら 、 力 を 入 れ

いたりする 

 

たり抜



四 つ 出 し は ４ 本 行 う 。 最 初 の １ 本 目 は １ 本 目

の 対 角 線 の 長 さ を 出 す た め の も の 。 打 ち 粉 を

縦 一 文 字 に 振 り 、 巻 き 棒 で 麺 帯 を 巻 い て 巻 き

棒 自 体 を 引 き 戻 す 。 同 時 に 手 を 麺 帯 の 上 を

滑 らせて延 す。 

 

 

 

1 80 度 向 きを変 えて麺 帯 を手 前 からほどき、ま

た 巻 き 棒 に 巻 い て ２ 本 目 の 四 つ 出 し を す る 。 ２

本 目 は長 さを調 節 するための作 業  

 

 

 

 

 

 

振 って３本 目 の四 つ出 しをする 

 

 

 

 

 

 

 

本 目 の四 つ出 しをする 

 

 

 

 

 

 

 

麺 帯 を左 から開 いて

縦 に打 ち粉 を

広 げ、巻 き棒 で手 前 から巻 き、

３本 目 が終 わったあと麺 帯 を広 げ、大 きさを見 る。も

う一 度 麺 帯 を巻 き取 って４

延 し た 麺 帯 を 左 下 か ら 右 上 に 向 か っ て 開 く 。 出 来

上 がりに近 い大 きさの正 方 形 になる 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



麺 棒 の持 ち方  

麺 棒 を扱 うときの全 ての基 本 となる持 ち方 。小 指 の

腹 と 親 指 の 付 け 根 を 軽 く 当 て て 持 つ 。 そ の と き 、 人

差 し 指 が 外 側 を 向 く 角 度 で 持 つ こ と 。 こ う す る と 微

妙 な 力 で も麺 棒 に 伝 わ り 、 調 節 が きく 。 反 対 に強 い

力 も か け ら れ る 。 手 の ひ ら に マ メ が で き る よ う で は ム

ダな力 が入 っている証 拠  

 

 

 

 

 

ならしの手  

生 地 を 大 きく す る と きの 延 し の 方 法 。 麺 棒 を 持 つ 手

は軽 く 握 り 、麺 棒 を 押 し 出 し な がら徐 々 に 手 の 間 隔

を ハ の 字 に 閉 じ な が ら 、 ま た 開 き な が ら 戻 る 。 こ の と

き、麺 棒 を 前 に回 転 させて いる が、手 の 中 で 麺 棒 を

転 がしなが ら前 に進 む。そしてちょっと進 んだら一 瞬

の う ち に す ぐ 引 き 戻 し 生 地 を な ら す 。 小 刻 み な 前 後

の 麺 棒 の 動 き で 圧 力 を か け て 延 す 。 麺 棒 を 転 が し

て 延 す と い う よ り 、 延 し 台 と 麺 棒 の 間 で 蕎 麦 を 揉 み 、

練 る イ メ ー ジ 。 麺 棒 が 手 の ひ ら と 当 た っ て い る 部 分

は セ ン サ ー の 役 割 を し 、 こ こ で 麺 帯 の 厚 み を 増 幅 さ

せ て 感 じ 取 る 。 肉 分 け や 本 延 し で は 、 片 手 で な ら し

の手 を行 う 

 

 

 

 

四 つ 出 し の 後 の 麺 帯 は 対 角 線 に 延 し た と こ ろ 以 外

は 肉 が 厚 くな っ て い るの でム ラ を なく す た め に 肉 を 散

らす。 思 い 切 って 手 前 か ら移 動 さ せ る 心 算 で 素 早 く

延 す。だいたい２回 で済 ませる。 

開 い た麺 帯 の 下 半 分 、そ して 上 半 分 の 順 で、10cm

位 の 幅 で 、 少 し ず つ 延 す 。 耳 の 影 で 麺 帯 の 厚 み の

ム ラ を 判 断 し 、 耳 を 縦 に ま っ す ぐ に 揃 え な が ら 仕 上

げる 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



センサーの手  

肉 分 け や 本 延 し の 工 程 で 、 片 手 で 麺 体 の 厚 さ を チ

ェ ッ ク し つ つ 、 も う 片 方 の 手 で 同 時 に 延 し て い く 動 き 。

延 し 棒 の 扱 い は 「 な ら し の 手 」 。 麺 帯 を 直 接 触 る 手

は セ ン サ ー そ の も の 。 神 経 を 集 中 さ せ て 瞬 時 に 生

地 の で こ ぼ こ に 反 応 す る 。 こ の と き 目 は 麺 帯 の 色 ム

ラ や 耳 の 影 の 濃 淡 を 見 て 、 そ こ か ら も 延 し ム ラ の 情

報 を 得 る 。 素 早 く 、 常 に 麺 帯 に 触 れ る こ と で 生 地 の

乾 燥 を防 ぐ 

 

 

 

 

 

 

 

 

の打 ち粉 を振 り、表 面 をならす 

 

 

 

 

で押 さえ、折 り目 を付 ける 

 

 

 

 

 

 

 

巻 き 取 っ た 麺 帯 を 左 か ら 開 く 形 で 置 く 。 三 つ 折 に す

る の で 、 全 長 の ３ 分 の １ ち ょ っ と ま で 開 い て た っ ぷ り

 

 

 

 

３ 分 の １ の 幅 の 見 当 を 付 け 、 一 旦 仮 の 三 つ 折 を し

て生 地 が重 なるかどうか確 認 する 

 

 

 

 

 

 

 

 

長 さ を 決 め た ら 麺 帯 を 一 度 巻 き 戻 し 、 左 端 の 切 り

返 しの部 分 を左 手



巻 き 棒 を 軽 く 浮 か せ 、 印 を 付 け た と こ ろ を 指 で 切 り

離 す。この後 表 面 にたっぷり打 ち粉 を振 る 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

巻 き棒 を 生 地 ごと 180 度 方 向 を変 え て置 き直 し 、

右 端 にぴったり合 わせて右 から左 へと広 げる 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

奥 か ら手 前 に麺 帯 をかぶせ て 半 分 にた たみ、さ らに

手 前 から奥 に半 分 にたたんで 12 枚 重 ねにする 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ま な 板 を 据 え て 打 ち 粉 を 振 り 、 麺 帯 を ま な 板 に 置 く 。

麺 帯 の表 面 にもたっぷりの打 ち粉 を振 る 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



駒 板 の押 さえ方  

駒 板 は 親 指 、 人 差 し 指 、 小 指 で 軽 く 押 さ え る 。 こ の

力 は以 外 に軽 いもので、私 のイメージでは 600g 位 。

包 丁 を 進 め る 力 は 、 た と え て み る と ア ク セ ル で 、 そ れ

を 制 御 す る 駒 板 は ブ レ ー キ 。 こ の バ ラ ン ス を 保 ち な

が ら 切 っ て い く の で 、 駒 板 を 押 さ え る 手 に 力 が 入 る

とうまく切 れない 

 

 

 

 

 

 

 

包 丁 の姿 勢  

軽 く 足 を 開 き 、 左 足 が ま な 板 の 下 に 入 る ま で

踏 み 出 す 。 こ の 姿 勢 に 気 を つ け て い な い 人 が

け っ こ う 多 い 。 リ ズ ミ カ ル に 、 正 確 に 切 る に は 、

姿 勢 は大 切 である。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

駒 板 を 置 き 、 枕 の す ぐ 脇 に 親 指 、 人 差 し 指 、 小 指

で 押 さ え 、 端 か ら 切 り 始 め る 。 駒 板 を 押 さ え る の に

力 を入 れ過 ぎないように注 意  

 

 

 

 

 

 



３こま(約 10cm)ほど切 り進 んだら、包 丁 を麺 帯 とま

な板 の間 に滑 り込 ませて蕎 麦 を軽 く押 して切 り口 を

開 く 

 

 

 

 

 

 

余 分 な打 ち粉 を落 として生 舟 に移 す 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

引 用 文 献 ： 永 山 寛 康 著  そば・ そば料 理 の新 しい世 界 （ 旭 屋 出 版 ）  

-----------------------------  memo  -----------------------------  









 



懇親会 住　所 所　属　会

講師 ○ ほし ひかる 東京都 (社)日本蕎麦協会

講師 ○ 永山 寛康 逗子市 永山塾　主宰　成城永山店主

講師 ○ 池田 史郎 東京都文京区 桜流蕎麦打ち研究会

講師 ○ 林 久喜 筑波市 筑波大学　准教授

ご招待 ○ 臼井 日出男 千葉市中央区 衆議院議員

ご招待 ○ 石井 進 千葉市中央区 日本大学生産工学部長

ご招待 ○ 長谷川 理成 茂原市 千葉県農業大学校

ご招待 ○ 阿部 成水 さいたま市 NPO法人そばネット埼玉

ご招待 ○ 加藤 憲 北本市 NPO法人そばネット埼玉

ご招待 ○ 安井 良博 東京都板橋区 江戸流手打ち蕎麦二八の会

ご招待 ○ 齋藤 孝夫 東京都千代田区 (社)日本蕎麦協会

ご招待 ○ 荒井 正憲 習志野市 屋敷公民館そば打ちサークル

ご招待 ○ 杉山 智佐子 上伊那郡 NPOアジア麻薬・貧困撲滅協会

1 ○ 望月 保志 四街道市 旭そばの会

2 ○ 安田 孝子 四街道市 旭そばの会

3 ○ 油島 大祐 千葉市美浜区 千葉手打ちそばの会

4 ○ 福田 洋二 千葉市若葉区 旭そばの会

5 清水 明 四街道市 千代田一七そばの会

6 中澤 一男 四街道市 千代田一七そばの会

7 ○ 大浦 明 千葉市花見川区 千葉手打ちそばの会

8 栗原 秀行 四街道市 千代田一七そばの会

9 ○ 井伊 浩 佐倉市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

10 ○ 若狭 正宣 佐倉市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

11 ○ 遠藤 尚 千葉市花見川区 掬水そば遊会

12 ○ 日暮 薫 四街道市 旭そばの会

13 ○ 加藤 明男 千葉市中央区 掬水そば遊会

14 ○ 和田 利美 千葉市若葉区 掬水そば遊会

15 ○ 鈴木 勝己 長生郡長南町 掬水そば遊会

16 ○ 大森 克祐 千葉市中央区 掬水そば遊会

17 ○ 小口 弘幸 四街道市 千代田一七そばの会

18 ○ 中村 純子 四街道市 千代田一七そばの会

19 上鍋 宣正 浦安市 柏手打ちそば愛好会、江戸ソバリエクラブ

20 秋長 明 千葉市若葉区

21 西島 富二 千葉市中央区 美浜ソバ楽会

22 ○ 井上 清 船橋市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

23 ○ 平林 知人 さいたま市 TOKYO蕎麦塾

24 ○ 平塚 勇三 山武市 芝山そばの会

25 ○ 小片 孝子 四街道市 千代田一七そばの会

26 ○ 坂牧 雄夫 柏市 掬水そば遊会

27 ○ 山本 滋 四街道市 千代田一七そばの会

28 ○ 助川 晋一郎 上尾市 TOKYO蕎麦塾

29 ○ 内藤 喬夫 千葉市中央区 千葉ソバリエ会

30 ○ 伊藤 浩夫 八千代市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

31 三門 貞夫 柏市 柏手打ちそば愛好会

姓　名
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懇親会 住　所 所　属　会

32 籾山 富永 香取市

33 山本 茂樹 八街市

34 吉井 淳 千葉市花見川区

35 ○ 水上 博明 流山市 千葉ソバリエ会、TOKYO蕎麦塾

36 中村 史夫 四街道市 千代田一七そばの会

37 鈴木 義雄 四街道市 千代田一七そばの会

38 薬師神 和良 四街道市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

39 加藤 幸夫 柏市 柏手打ちそば愛好会

40 横山 れい子 船橋市 屋敷公民館そば打ちサークル

41 ○ 秋野 勝男 冨里市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

42 ○ 持丸 聖子 印西市 掬水そば遊会

43 脇坂 英樹 柏市 千葉ソバリエ会

45 ○ 荒川 武彦 船橋市 TOKYO蕎麦塾

46 ○ 星崎 輝夫 我孫子 柏手打ちそば愛好会

47 多羅尾 光彦 君津市

48 庄司 寛 勝浦市

49 三須 信隆 松戸市

50 小林 照男 千葉市美浜区 習志野そば連合

51 ○ 平野 洋美 船橋市 TOKYO蕎麦塾

52 ○ 大輪 英子 千葉市美浜区 蕎麦道場幕張

53 ○ 野口 昇 千葉市中央区 掬水そば遊会

54 ○ 大塚 雪枝 千葉市中央区

55 ○ 五関 健三 市川市 柏井そばを楽しむ会

56 土屋 博一 我孫子市 千葉県そば推進協議会

57 ○ 直江 幸子 千葉市美浜区 蕎麦道場幕張

58 ○ 荒川 国雄 四街道市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

59 高野 實 四街道市 江戸流千代田手打ちそばの会

60 加治 祐司 我孫子市 柏蕎麦同好会

61 ○ 大谷 ミチ 千葉市中央区

62 押尾 寛子 冨里市

63 青山 満雄 船橋市

65 小川 得枝 印西市

66 松井 邦男 船橋市

67 千葉 洋三 長生郡長生村 掬水そば遊会

68 高浦 和夫 四街道市 千代田一七そばの会

69 ○ 勝山 富江 四街道市 旭そばの会

70 ○ 山崎 洋一 秩父市 TOKYO蕎麦塾

71 ○ 栢沼 友彦 千葉市稲毛区 旭そばの会・掬水そば遊会

72 ○ 伊藤 正雄 東京都江戸川区 江戸手打ちそば教室

73 難波 弘子 四街道市 四街道公民館そば打ちの会

74 ○ 沼田 良治 いすみ市 夷隅の里手打ちそばの会

76 山本 悦丸 八街市 芝山手打ちそばの会

77 内村 和也 千葉市若葉区 芝山手打ちそばの会

78 ○ 八角 信 山武郡芝山町 芝山手打ちそばの会

79 ○ 根岸 幸雄 市川市 掬水そば遊会
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懇親会 住　所 所　属　会

80 ○ 小滝 茂 八街市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

81 ○ 西窪 大助 四街道市 旭そばの会

82 黒木 勇二 船橋市 掬水そば遊会

83 腰原 好 船橋市 千葉県そば推進協議会

84 ○ 高島 陽一 三鷹市 江戸ソバリエ倶楽部、石臼の会

85 谷岡 真弓 東京都江戸川区 江戸ソバリエ

86 土屋 文孝 千葉市中央区

87 ○ 山本 俊雄 我孫子市 そば工房あびさ

88 鈴木 康司 宇都宮市

89 市村 純一 真岡市

90 金子 佳男 館林市 そば工房あびさ

91 ○ 小柳 繁芳 龍ヶ崎市

92 山下 秀雄 四街道市

93 ○ 常岡 文夫 山武郡芝山町 芝山手打ちそばの会

94 ○ 斉藤 孝臣 四街道市 みそらそばの会

95 ○ 濱田 宗俊 四街道市 みそらそばの会

96 ○ 林 喜郎 野田市 日本そば打ち名人会

97 渡部 一史 四街道市 さちが丘１丁目そば打ち会

98 大森 博義 東京都葛飾区 いばらき蕎麦の会

99 吉田 雅彦 四街道市 さちが丘１丁目そば打ち会

100 ○ 大日向 昭 船橋市 船橋高根台そば道楽

101 小林 國廣 四街道市 旭そばの会

102 武田 陽 四街道市 すみれ台そば打ち会

103 ○ 山崎 憲 佐倉市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会、TOKYO蕎麦塾

104 ○ 福間 元 八街市 芝山手打ちそばの会

105 村永 信一 四街道市 さちいちそば打ち同好会

106 石田 時彦 加須市 分桜流・彩次郎蕎麦打ち会

107 ○ 熊田 鴻 西東京市 TOKYO蕎麦塾

108 ○ 松本 一夫 東京都北区 桜流蕎麦打ち研究会

109 下条 悦男 佐倉市 そば打ち仲間

110 ○ 藤城 信雄 佐倉市 そば打ち仲間

111 金子 豊 八千代市 そば打ち仲間

112 横山 道國 千葉市花見川区 さくら蕎麦の会

113 山田 勝子 佐倉市 そば打ち仲間

114 ○ 井上 季代子 千葉市中央区 掬水そば遊会

115 佐瀬 弘 山武市 柴山手打ちそばの会

117 ○ 瀧上 韙明 四街道市 千葉手打ち蕎麦の会

118 ○ 福島 和子 横浜市青葉区

119 ○ 内山 敏之 四街道市 旭そばの会

120 田島 渉 四街道市 千代田一七そばの会

121 宇都宮 正博 佐倉市 千代田一七そばの会

122 ○ 持丸 操 印西市 掬水そば遊会

123 ○ 大屋 幸一 いすみ市 夷隅の里手打ちそばの会

124 小窪 貴美子 船橋市 屋敷公民館そば打ちサークル

平成２１年７月２３日現在

姓　名



 



 



委 　 員

委 　 員

委 　 員

委 　 員

委 　 員

小 片  孝 子

勝 山  富 江

栢 沼  友 彦

若 狭  正 伸

瀧 上  韙 明オブザーバー

また来年お会いしましょう

委 　 員 内 山  敏 之

中 村  純 子

事務局：千葉市中央区新千葉 2-12-16 大和総業㈱内

転載を禁ず

平成21年7月25日

第２回千葉県そば大学講座 実行委員会

千葉手打ち蕎麦の会(50音順)

委 員 長 山 崎 　憲

委 　 員 荒 川  邦 雄

大 浦 　明
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