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千葉県そば大学講座は、平成 20 年 7 月 13 日に千葉市中央区の 

中村学園 1 号館で、100 余名の受講生を得て発足いたしました。 

初回の開講に先立って私達が受講生の皆様にお約束したことは、受講生全員にその都度

｢修了証書｣を授与すること、また受講回数によって学位記を授与することでした。その学

位記とは 5 回の受講で｢学士(そば学)｣、7 回の受講で｢修士(そば学)｣、10 回の受講で｢博

士(そば学)｣の学位を授与するというものです。その意思は現在も引き継がれ、第２回の

講座から日本大学生産工学部津田沼キャンパス(習志野市)に場所を移して、定員も 120

名、150 名、200 名、250 名、280 名、300 名と回を重ねるとともに増やし、本年

は第９回を迎えることとなりました。 

振り返って本講座を開催するに至った経緯を簡単に申し上げますと、一般社団法人全

麺協では毎年「日本そば大学」を 2 泊 3 日で開催しています。しかし日程と費用の関係

で参加できない方もいらっしゃることから、本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、また千葉固有の蕎麦品種千葉在来の普及啓蒙

と地域振興策並びに生涯教育の一環として、一般社団法人全麺協の単位付与制度を導入し

た「そば大学講座」を開催することといたしました。初回の募集にあたっては受講生が集

まって頂けるかなど不安を抱えての船出でした。しかしその心配もなく今日のように盛会

に本講座が開催できますことは、ひとえに受講生の皆様方のご協力によるものと深く感謝

申し上げています。 

私達一同、本講座を通して、皆様のより一層の研鑽に資すれば幸いに思っています。 

最後になりますが、今後も毎年１回そば大学講座を開催する予定です。また「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、本会への一層のご指導ご

鞭撻をお願いして挨拶といたします。 

なお、そば文化友好協定に基づき、NPO 法人そばネット埼玉、千葉県そば推進協議会、

群馬奥利根連合そば会の協賛を頂いています。 

また、本講座は地域振興並びに生涯教育の観点から一般社団法人全麺協、千葉県、千

葉県教育庁、習志野市、習志野市教育委員会、日本大学生産工学部の後援を頂いています。 
 
千葉手打ち蕎麦の会について（http://chiba-soba.com/） 

千葉手打ち蕎麦の会は、平成 18 年 5 月一般社団法人全麺協正会員に加入し、手打ちそ

ば教室はもとより地域の公民館祭りや産業祭へ参加して地域とのコミュニケーションを行

うと共に素人そば打ち段位認定会など積極的な活動を展開しています。 

 

 

 

 

千 葉 県 そ ば 大 学 講 座 

http://www.catv296.ne.jp/~chibakensobadaigaku-kouza/ 

http://chiba-soba.com/
http://www.catv296.ne.jp/%7Echibakensobadaigaku-kouza


 



「千葉県そば大学講座」は、そば関連の知識やそば打ち技法の普及啓蒙と地域振

興策並びに生涯教育の一環として、本年は下記のカリキュラムで開催いたします。 

 

開催日：平成２８年７月３０日（土）  ９時３０分開講  

場   所：日本大学生産工学部津田沼キャンパス  3７－１０１教室  

定  員：３５０名（収容定員４００名）  
 

 

カリキュラム：   

9：00 受付開始  

9：30 開講式  

9：45 変りそばを考える：そば処おおの  大野誠一氏  

11：00 そばのルーツ今は昔「麦縄」とは：NPO 江戸ソバリエ協会役員  稲澤敏行氏  

休憩（昼食）  

13：00 名人のそば打ちに学ぶ：福井県第１２代名人  井  敏朗氏  

15：00 たかが庖丁、されど庖丁。食道具・庖丁の守り：京都竹上  廣瀬康二氏  

16：15 学位記授与  

16：30 第 10 回記念講演会講師のご紹介  

17：30 懇親会（任意参加）  
 

受講料    ３ ,0００円（昼食代を含む）  

学生２ ,0００円（昼食代を含む）  

懇親会（任意参加）：３ ,５００円  
 

主催：千葉手打ち蕎麦の会 千葉県そば大学講座  

協賛：NPO 法人そばネット埼玉､千葉県そば推進協議会､群馬奥利根連合そば会  

後援：一般社団法人 全麺協、千葉県、習志野市、千葉県教育庁、習志野市教育

委員会、日本大学生産工学部  
 

千葉県そば大学講座  委員長 山崎  憲  

 

第９回千葉県そば大学講座カリキュラム 
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変りそばを考える 

そば処おおの 大野誠一 
（平成 28 年 7 月 30 日） 

はじめに 
平成 13 年、脱サラそば屋開業。 
異業種への参入で右も左も判らぬまま、蕎麦が好きという理由でスタートしました。何とか

目処も付き新しいことを考える時間も出来てきました。そんな中で蕎麦の種類を増やそうと

「変わりそば」に挑戦しました。 
少しずつ変わりそばの魅力が理解でき、お客様からの認知度も上がってきました。新しい食

材を使った変わりそばにも興味が湧き月替わりで提供を始め、少しずつ種類も増えて記録し

ていった種類が 30、40 と増えるに従い、可能なら 100 種類の変わりそばを提供出来るので

はと思いこれを目標にしました。 
約 10 年間で 115 種類まで提供できましたが、これからも変わりそばの魅力を認知して頂く

ため新しい変わりそばに挑戦してゆきたいと思っております。 
 
１． 変わりそば 

1.1. 変わりそばの定義 
項目 基準(江戸蕎麦) 変わりそば 

使用する粉 １～３番粉 更科粉 
打ち方 いわゆる江戸打ち 湯捏ね 
混入物 なし 色・香り・味のある食材 
割粉 なし又は中力粉 中力粉 

 
1.2. 広義の変わりそば 

(1) 打ち方の違い 
(2) そば粉の違い 
(3) 繋ぎの違い 
(4) 食べられ方の違い 

 
２． 歴史から 

2.1. 黎明期 （そば切りの出現） 
 (1) そば切りの起源 
和暦 西暦 場所 名称 内容 

天正 2 年 1574 信濃･木曽 定勝寺･古文書 「振舞ソハキリ金永」の記述 
天正 12 年 1584 大坂 二千年袖鑑 

(にせんねんそでか

がみ) 

大坂城築城の折「すなば」の

暖簾が絵の中に見える 



慶長 13 年 1608 尾張･一宮 寺方蕎麦覚書 
(てらかたそばおぼ

えがき) 

そばの調理法が記述 

慶長 19 年 1614 江戸 磁性日記 
(じせいにっき) 

僧である「慈性」の日記に「そ

ば切りを振舞われた」との記

述 
元和 8 年 1622 奈良 松屋会記 

(まつやかいき) 

武将の茶会に「そば切り振舞

う」の記述 
元和 10 年 1624 京都 資勝郷記 

(すけかつきょうき) 

慈性の父、「大福庵にてそば

切りを振舞われた」との記述 
 

(2) 製粉（粒食と粉食） 
 元々日本人の主食である「米」は突き臼で精米されていたため水車小屋などで突

き臼が普及していた。 
突き臼の杵は隙間を残して止まるものと、臼の下まで届くものの２種類があり

前者は精米用に利用され、後者は製粉用に利用された。製粉用は効率が悪く特別

なとき（晴れの集まりとか高貴な方をもてなすなど）に使用されたと思われる。 
その為、そば米の状態で利用したり、増量剤として粉のまま利用した。麺に仕立

てる場合も繋がりが悪く、繋ぎの材料として地域独特の食材が研究され使用さ

れた。変わりそばのはしりと言えるかもしれない。 
 (3) 石臼 

戦国時代には鉄砲（火縄銃）の火薬製造用に沢山の石臼が利用されていた。黒色

火薬の原料は、硝石(75%)、木炭(15%)、硫黄(10%)となっているが、木炭の製粉

用に石臼が活用されていた。石臼は高貴な武士、文化人が「茶」の心得から「茶

魔」を使って抹茶を製粉していた。 
 
2.2. 発展期 （変わりそばの出現） 
 (1) 変わり蕎麦の起源 
和暦 西暦 場所 名称 内容 
寛延 2 年 1749 江戸 料理山海郷 

(りょうりさんかい

きょう) 

地域の料理を紹介も、その中

に「卵切り蕎麦」が紹介され

ている。 
寛延 4 年 1751 江戸 蕎麦全書 

(そばぜんしょ) 

江戸時代唯一の蕎麦専門書、

著者:日新舎友蕎子、変わり

蕎麦も数種類が紹介されて

いる。 
 
 



 (2) 製粉 
石臼が幕府から庄屋、寺社などに大量に払い下げられ、蕎麦・小麦の製粉が幅広

く行われるようになった。 
江戸時代の製粉方法 
① 精選、石抜き、磨き 
② 石臼製粉 
③ 篩い 
そば屋向けに水車小屋などで大量のそば粉を石臼で製粉して販売をした。 

(3) 石臼 
５代将軍徳川綱吉の時代に「鉄砲禁止令」が出され、大量の石臼が庄屋などに払

い下げられた。その石臼で小麦、そばなどの製粉が行われるようになった。 
 

2.3. 認知期 （変わりそばの普及） 
 (1) 製粉 

現在の製粉方法 
① 精選、石抜き、磨き 
② 粒揃え 
③ 脱皮 
④ ロール製粉、石臼製粉 

特にロール製粉での何段階もの篩作業により目的に合ったそば粉が提供され

るようになった。又、篩いも細かい 100 メッシュから粗い 24 メッシュなど

が標準品として規定されそば粉もブレンドが特定しやすくなった。 
 (2) 石臼 

① 明治大正時代になると「ロール製粉」が普及して石臼は廃棄されていった。 
② 昭和時代に「手打ち蕎麦屋」が増え、石臼が復活してきた。 

 (3) 技術の公開 
老舗のおそば屋さんの手打ち技術はのれん分けなどで継承されていったので、一

般には普及しなかった。一茶庵の創始者である「故片倉康雄氏」による数値化と

技術の公開で一般にも普及し始めた。 
 

３． 変わりそばの作り方 
3.1. 食材 

(1) そば粉 更科粉 
(2) 割粉  中力粉 
(3) 混入物 処理の仕方と配合比率 

3.2. 混入物の処理 
(1) すり下ろす 
(2) 細かく刻む 



(3) すりつぶす 
(4) 焼いて身をほぐす 
(5) 実を搾る 
(6) その他組み合わせて 

3.3. 打ち方 
(1) 捏ね鉢の作業 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(2) 麺台の作業 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

準備 

① 混入する食材を準備する 
② 更科粉と割粉を篩でふるって捏ね鉢に入れる 
③ 規定量のお湯を沸騰させる 

水回し 

④ 沸騰させたお湯を粉の中に回し入れる 
⑤ しゃもじなどでかき回して全体に行き渡らせる 
⑥ 両手でさらさらになるまでかき回す 
⑦ 混入する食材を入れる 
⑧ 粉の全体に行き渡らせる 
⑨ 捏ね鉢の底に押しつけるように粉を練る 
⑩ 全体がしっとりしてきたら一塊に纏める 
⑪ 表面の傷をなくすように纏める(菊練り) 
⑫ 上から少し押してお饅頭のようにする 

丸延し 

① 打ち粉を振った上にお饅頭を載せ、手で上から押しつけて厚さを 5 ミリ程度ま

で延ばす。 
② 麺棒を真ん中から向こう側の端まで、上から押しつけながら少しずつ異動させ

る。 
③ 麺帯を反時計回りに 60 度回転させる。 
④ ②と同じ作業を行う。 
⑤ 12 回繰り返すと丁度二回転したことになる。 
⑥ 表面が凸凹しているので、平らになるように麺棒を転がしながら全体的に広げ

てゆく。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

四つだし 

⑦ 麺帯の手前から麺棒に巻き取り、向こう側へ２～３回転がす。 

⑧ 麺棒を 180度回転させ、向こう側へ広げると楕円形になっている。 

⑨ 同じように麺帯の手前から麺棒に巻き取り、向こう側へ２～３回転させる。 

⑩ 麺棒を 90度回転させ、向こう側へ広げると左右に長い楕円形になっている。 

⑪ ⑦～⑨の作業を行い、麺棒を 45 度回転させて麺帯を広げると四角形になっ

ている。 

肉寄せ 

⑫ 各辺の中程が厚くなっているので、全体の四角形を整えながら厚さを均一に

なるよう延ばしてゆく(肉寄せ)。 

本延し 

⑬ ２本目の麺棒で手前から３分の２程度巻き取り、見えている部分を均一に延

ばしてゆく。 
⑭ 薄く延ばした部分は麺棒に巻き取りながら、向こう側の端まで行う。 
⑮ 麺棒を 180 度回転させ、向こう側に向かって薄く延ばした部分を広げる。 
⑯ ３本目の麺棒で手前の薄くなった部分を巻き取る。 
⑰ ２本目の麺棒を向こう側に解き、厚い部分を薄く延ばしてゆく。 
⑱ 薄くなった部分は３本目の麺棒に巻き取りながら、残りの部分を同じように

薄く延ばして巻き取ってゆく。 
 

畳み 

⑲ 巻き取り終わった３本目の麺棒を 90 度回転させ、左側から右側に広げてゆ

く。 
⑳ 麺帯全体の 3 分の 1 程度になったら、上から打ち粉を振って、右から左へ折

り返してゆく。 
㉑ 麺帯の 3 分の 1 程度が残っている状態で折れ目を入れ、切り取る。 
㉒ 麺棒を 180 度回転させ、打ち粉を振った麺帯の右から左へ広げてゆく。 
㉓ 手前半分に打ち粉を振り、向こう側からこちら側へ麺帯を重ねる。 
㉔ 向こう側半分に打ち粉を振り、今度はこちら側から向こう側へ折りたたむ。 



 (3) まな板の作業 
 
 
 
 
 
 

3.4. 茹で方 
(1) 大きな鍋にお湯を沸かす。 
(2) 麺を一人前ずつ手で取り上げ、沸騰しているお湯の中にぱらぱらと落とし入れる。 
(3) 一旦投入した麺が底に沈むので、菜箸などでそっと底から離すように麺を持ち上

げる。 
(4) お湯が再沸騰してから 20 秒くらい経ったら笊ですくい上げ、冷たい水の中に放

す。 
(5) 麺のぬめりを取り除き、氷で冷やした水に入れ麺を締める。 
(6) 良く水切りをして皿に盛り付ける。 
 

４． 纏め 
4.1. 混入食材の選び方 
 (1) 色・香り・味の強いもの 
 (2) 採収・入手しやすいもの 
 (3) 毒性のないもの 
4.2. 試したい食材 

(1) 高価なもの → キャビア、松茸、金粉 
(2) 採取が難しいもの → 金木犀の花、クチナシの花 

4.3. お願い 
たかが蕎麦、されど蕎麦。 
栽培から始まって蕎麦という製品になるまで、様々な想いと歴史があります。作る側

と食べる側、楽しみ方も様々有ります。 
蕎麦に関わる全ての方々が「蕎麦」を通じてお互いを高め合ってゆければ、これに勝

るものはありません。 
これからも日本そばの奥深さを学んでゆきましょう。 

 
添付資料 

① 変わりそば分類別一覧表 
② 歴史年表 

切り 

① まな板の上に打ち粉を振ってその上に折りたたんだ麺帯を載せる。 
② 麺帯の上にも打ち粉をたっぷり振りかける。 
③ 駒板を乗せ、右側から包丁で切ってゆく。 















講師経歴書 

 
氏名 大野 誠一 (おおの せいいち) 
住所 〒370-3104 群馬県高崎市箕郷町上芝 342-3 
職業 「そば処おおの」店主 
 

経歴 

昭和 20 年 3 月 群馬県高崎市に生まれる 
昭和 38 年 群馬県立高崎商業高校卒業、 
  新日本窒素肥料株式会社（現チッソ）入社 
昭和 45 年 法政大学経済学部卒業（通信教育） 
昭和 47 年 チッソ退社、株式会社 高崎共同計算センター入社 
平成 3 年 取締役就任 
平成 13 年 取締役退任、「そば処おおの」開業 
 

資格・その他 

「蕎麦鑑定士１級」（平成 28 年取得） 
「そば屋交流会」主宰 
「群馬そば文化連絡協議会」会員 
「NPO スモールステップ」副理事長 
 

著作 

『「そば処おおの」開店物語』 平成 15 年 碧天社 
『そば屋の引出し』 平成 27 年 文芸社 
 



 



第９回 千葉そば大学講演会  平成２８年７月３０日 

そばのルーツ 麦縄とは    

NPO 法人江戸ソバリエ協会役員    稲澤敏行 

現在そばといえば手打ちそでなくてはそばじゃないと全国的なブームとなり 

食の歴史の中で後世に語り継がれる事でしょう  

それに伴いそば食文化を追及する人達が増加し そこでそばを包丁で切る 

以前はどうであったかを尋ねることにしました。 

人類が火を使い蕎麦の実に出会ったときどのように調理していたでしょうか 

焼き石・砂利・火の下の灰の中で焼く 水を含ませ葉っぱで包み灰の中 

竹の筒に入れ火の中 葉っぱに乗せての調理と工夫したことでしょう 

土器を作り出しで煮る・蒸すと発展現在の「そば米」はこの古代の名残でイン

スタント食品でもあり保存のできる非常食でした。 

人類は石臼の考案で粉食の調理を多技に変化させ最初はそば粉スープ、そこに 

野菜・肉と加え さらに水分を減らしそば練りと それを焼く・蒸すと・茹で

る・油で揚げる・炒める と加工技術が進化して 日本では細いそばが完成し

ました そば切りという文字が資料として残っているのは安土桃山時代です

が麺の文字の最古は「麦縄」で奈良時代の平城宮 長屋王家跡から発掘された

木簡に書いてあります これがどのようなものであったか取材しまして探り

当てることができましたのでここに報告をします。 

















第９回千葉県そば大学講演会 

講師 稲澤敏行自己紹介書 

昭和１３年４月１日   東京に生まれる 

昭和１９年    滝野川国民小学校入学 

昭和２０年１月  戦況悪化により栃木県芳賀郡逆川村縁故疎開 

昭和２６年    木幡小学校卒業 この５年間自給自足の生活体験 

          この経験が後の辺境の地そば取材に役たつ 

昭和３２年    鈴木梅太郎開設東京農業大学農芸化学科に入学 

昭和３６年   （株）東洋醸造（現旭化成）入社ペニシリン放線菌品種改良に携わる 

昭和３８年    放線菌の新保存法で発明考案賞受賞 

昭和４１年   （株）イナサワ商店代表取締就任 蕎麦店専門食材問屋経営及び 

他業界からのそば店加入を勧め修業不要 国内外そば店開業指導 

平成８年     韃靼そばを日本に紹介 発売始める  

平成１４年    東京農業大学優良経営者表彰 

平成１８年    （株）イナサワ商店会長就任 

現在   一茶庵手打ちそばうどん教室講師・NPO 江戸ソバリエ協会役員 

HP 江戸ソバリエ協会「国境なきソバリエたち」に斉民要術 他 

      HP （株）イナサワ商店 「室町時代にラーメンがあった経帯麺とは？」 

「そばの故郷其の十〔インドの旅〕そばを探して世界の旅」 



 



              
 
越前（福井県）のそばの歴史は古く、朝倉隆景が一乗谷に築城した頃（1473）

から始まっていると伝わっています。当初は合戦の合間にソバを栽培させ兵糧

食としていました。その頃の食べ方は、そばがきやそばだんごが主だったよう

です。 
現在の麺状のそばを大根おろしと一緒の食べる「おろしそば」は、慶長 6 年

（1601）越前府中（越前市）の領主として赴任した本多富正が広めたとされて

います。 
その後昭和 22 年（1947）天皇が福井に御行幸された際に 2 杯も「おろしそば」

を召しあがられ、皇居に戻られ「あの越前のそばは・・・・」懐かしんだ御言

葉に由来し「越前おろしそば」と呼ぶようになりました。 
越前（福井県）には、そば文化を発展させる様々な文化・風土があります。 
 ・北緯 36 度のソバの栽培に適した環境 
 ・福井県在来種の保全・育成 

・生産者の栽培・収穫に関する技術革新 
・玄ソバ特性を活かした石臼挽きの技術研究 
・そば道具を支える伝統産業としての職人技術（越前打ち刃物・越前漆器・

越前木工） 
以上の要素が集約され、おのずとそば文化が形成されました。   
又、現在でも県の支援体制の基、素人そば打ち段位認定制度・全日本素人そ

ば打ち名人大会の開催。中山重成先生（故人）より提唱された「 蕎麦道 」

の実践など、様々な先進的提言・取組を行っております。 
 
今回中山先生の教えを基に、福井に於けるそば打ちの基本的考え方をご紹介

させて頂きます。 
 

 
                      越前そば道場 

ふくいそば打ち愛好会 
                            井 敏朗 

 



そば打ち規範（指導心得） 

                             越前そば道場 
 

イベントでの模範打ち及び教室等での指導心得とする。 

1.5ｋ打ち（そば粉1200gつなぎ粉300g）標準 

 

準備・衛生 

 前掛け・帽子を必ず着用。 
 作業前に必ず手をきれいに洗う。（爪・手の怪我・指輪・腕時計等は禁止） 
水はそば粉に対し 50％程度準備する。 

 
木鉢作業 

水回し 
※作業は鉢の内面に添って手を大きく回す。常に手をきれいな状態にすることを心がける。 
そば粉とつなぎ粉を木鉢に篩い入れる。 
篩い入れたそば粉とつなぎ粉を丁寧に混ぜ合わせる。 
準備した水は 3回程度に分けて入れる。決め水（手振り）で仕上げる。 

1回目加水、素早くかき混ぜ全体に水を行きわたらせる。（1～3ミリのパン粉状） 
粉に素早く、水を均一に含ませる事が目的。決してこねないように。 

2回目加水、更に根気よくかき混ぜる。（5～10ミリの小豆の粒状） 
水を吸ってない白い小さな粒がたくさんある場合はまだ水回しが不足。 

3回目加水、少し力を加え大きな粒状にする。（20～30ミリのそら豆大） 
 水加減の確認、表面が滑らかで光沢があり耳たぶ程度の固さを目指す。 
決め水、細かい粒が残っている場合に行う。 

 
練り（菊練り・まとめ） 
※しっかりコシをだすため体全体を使って体重をしっかりと乗せ、鉢の底に生地をこすり

つけるようにして効率よく練り上げる。（手法は問わず） 
まとめ 
そばを１つのかたまりにまとめる。 
練り込み 
縦方向に（10～15回程度）練り込む作業を 4～5回繰り返す。 
本練り 
右又は左に少しずつ回しながらコシが出るまで練る。（3～4回転程度） 
鉢の清掃、手の汚れを落とし次作業へ移行。 
菊練り 
生地の周囲を中心に押し込んで菊状のヒダをつくり、生地の粘りと艶をだす。 

纏め 
菊練り側の口をだんだんと絞るように、中の空気を抜く。円錐の上部をへそ状に 
仕上げ、へそを上から軽くつぶして裏返し、鏡餅状に形を整える。 



鉢の清掃、手の汚れを落とし次作業へ移行。 
 
延し作業 

※麺棒は猫の手で、ストロークを大きく、目の下の作業を心がける。 
手延し 
均一な厚さ、きれいな円になるよう仕上げる。 
掌（たなごころ）でそばを、右または左に回転させながら徐々につぶしていく。 
両手を重ね均一な圧で小刻みに、やさしく丁寧に。 
（直径 350～450ミリ、厚さ 10ミリ程度） 
丸出し 
均一な厚さ、きれいな円になるよう仕上げる。 
麺棒を使い右または左に 30度程度回転させながら均一に延ばす 
麺棒は平行に、ストロークは大きく。決して縁をつぶさない。 
（直径 550～650ミリ、厚さ 5ミリ程度） 
四つ出し 
円から正方形に仕上げる。 
縦方向に打ち粉を振り、巻き棒に巻いて東西南北の順に方向を変え、一方向 3～5回程度。
中央部のみでなく、全体に圧力を加えながら延ばす。 
（700～750ミリの正方形） 
肉分け・幅出し 
 均一な厚さに整ながら、そばの延し幅（長さ）を決める。 
 （800～900ミリ） 
本延し 
 延しは、形を整え均一な厚さ（2ミリ程度）とし、麺密度を上げ、仕上げる。 
 ※厚さ・形を整える為の、引き作業のみは避ける。 
たたみ 
 延し方向に広げ、打ち粉を振り前方に重ねる。 
 次に、左半面に打ち粉を振り右から左へ重ね、反時計回りに回転。（右利き） 
 次に、前方半面に打ち粉を振り手前から上に重ね、８枚重ねとする。 
 ※重ねる際は少しずつずらす事、打ち粉は過不足なく必要量（適量）とする。 
 
切り作業 

 切り板に打ち粉を振り、麺体を移動、麺上にも打ち粉を振る。 
 切り幅は、2ミリ程度とする。（1切目もそばである。） 
 打ち粉をできるだけ振い落とし、生舟に整然と並べる。 
 作業時包丁置き等を使用し麺台を傷つけないよう注意する。 
 
後片付 

 作業終了後、使用した道具を清掃し、元の状態に戻し作業終了とする。 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

篩 攪拌 

加水(1回目) 水回し(1回目) 

水回し(1回目)完了 

水回し(2回目) 

加水(2回目) 

水加減確認 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

加水(3回目) 水回し(3回目) 

水回し完了 

菊練り 

練り込み(棒練り) 

菊練り完了 

練り込み(本練り) 

へそ出し 



 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

清掃・養生 手延し 

丸出し 丸出し 

丸出し完了 四つ出し(1 回目)

まとめ まとめ完了 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

本延し 延し厚確認 

四つ出し(2回目) 四つ出し(3回目) 

四つ出し(4回目) 四つ出し完了 

肉分け・幅だし 

肉分け・幅だし 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

たたみ2  

本延し・延し厚確認 

たたみ3  

本延し完了 

たたみ3  

たたみ完了  

たたみ1  

たたみ2  



 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

切り・生舟  

作業終了  

切り  切り・さばき  

切り・打ち粉篩  

切り終了  



 



経歴  

井 敏朗（ｲｲ ﾄｼﾛｳ）  

1958 長崎県生まれ 現在は福井県福井市在住 

 

平成 15 年  4 月  そば好き（食する事）が高じ、越前そば道場・中山重成氏に

師事 

平成 19 年 11 月   全日本素人そば打ち名人大会・名人位 

平成 25 年 4 月  全麺協・地域振興部会員 

平成 25 年 9 月  全麺協・五段位 

平成 26 年 4 月  全麺協・指定指導員 

平成 28 年 4 月  全麺協・全国審査員 

           全麺協・中日本支部・副支部長 

           ふくいそば打ち愛好会・副会長  



 



 たかが庖丁 されど庖丁、 

     食道具・庖丁の守り（もり） 
庖丁コーディネータ 廣瀬康二 

職人さんは料理人に限らず道具を大事にします。洋食のコックさ

んや中華料理の職人さんもプロの方は道具や庖丁を大事にします。

蕎麦打ち職人も然りですね。武士の魂が刀ならば、庖丁は料理人の

魂です。 

今も生きるプロの世界では「道具調べ」があります。 

大工さんが良い例ですが、持っている道具を見れば、その職人さん

がどのくらいの仕事が出来るかが判ると云う事です。道具が正確に

調整されていなければ正しい仕事が出来る訳がありません。ロクな

仕事が出来るはずがないと云う事です。 

料理人の場合も同様の事で、自分が優れた腕の職人であるかを示す

には庖丁を見て貰うのが良いでしょう。現在でもこの様な気風が残

っているので、料理人は自分の身体の一部である自身の庖丁を大事

にして、誇りにしています。 

道具とは、沢山持っていても良いものではなく、特に食道具・庖丁

は、どんなに高級、高価な庖丁を持っていても自身で守り（もり）



が出来て、正しく調整されてなければ切れないし、正しい仕事は出

来ませんし、非常に効率が悪いです。 

  極端な話ですが、お刺身を造る時は刺身庖丁が適していますが、

正しく研げていない不潔で錆びた刺身庖丁よりも、端正に調整され

ている万能の庖丁の方が良い場合がある、と云う事になります。 

 よく、「庖丁する」と云いますが、単に切ると云うのではなく、「目

的に適った様に素材を活かし、包み切る」と、したいものです。 

 庖丁を上手に使うのは、勿論、熟練の技術が必要ですが、先ず庖

丁の「守り（もり）」が出来ていなければ始まりません。よく道具の

「管理」と云われますが、「管理」とは人間の都合に合わせてお世話

する事ですが、「守り」とは、そのモノや人の立場になって、その状

態や気持ちに心を寄せながら面倒を見る事であると考えます。 

良い例が「子守り」と云うのが解り易いと思いますが、これは子供

の立場になり、心を寄せて見守ると云う事。つまり、道具の 

「守り」が出来ていて場数を踏んでいくと、 

道具が自然と手に馴染み、技術が向上し、お料理を創る愉しみ、蕎

麦を打つ愉しみに繋がると思います。 

 今も昔も変わらぬ食道具の在り方を述べました。 



片刃造り 
 
 
 
 
 
 
 
 

片刃和庖丁(付け鋼) 
 
 
 
 
 
 
昨今、世界は日本食ブームとなっています。それはヘルシーと云う

だけでなく、見た目の美しさや味の繊細さが高く評価されているから

でしょう。 
その美しさや味の裏側には、日本料理の生み出す片刃の和庖丁の裏と

表の違いにあります！ 
裏と表の意識が手打ち蕎麦も含め、日本の料理の食の美、用の美に繋

がっています。 
その片刃は裏側と表側が異なります。庖丁は一般的に右手で持った時、

刃の右側の面を表、左側の面を裏と呼ばれ、左利きの人は、当然その

逆となります。 
 
一般的な家庭用の万能庖丁は諸刃(両刃)造りで、刃の断面は左右対称

のクサビ形です。一方で片刃の出刃庖丁や刺身庖丁等は、刃の裏側に

は鋭利なハガネの刃が付き、刃の表側には軟鉄が傾斜するように刃が

付き非対称形です。 
この片刃は薄くて切断面を小さく出来る為、鋭い切れ味により、柔ら

かいものでも鮮やかに包み込むように活かし切れます。 

 



片刃の和庖丁は切り口の組織を壊しにくい為、素材の見た目・触感(食
感)、味が最も活きます。 
片刃庖丁は日本だけで、世界に誇るべき庖丁文化と云えます。明治初

め頃まで魚中心だった食文化が生み出した日本独自の庖丁です。 
 
 
 
ご承知の通り、この片刃文化が日本の蕎麦切り技術にも通じていま

す。 
端正な片刃の蕎麦切で切った切り口は蕎麦麵を茹で冷水でシメた後に

結果が出ます。切り口断面は艶があり美しく角の立った手打ちならで

はの触感が味わえ、蕎麦の風味が最も生きた味となります。 
この様に表・裏の違う片刃庖丁は日本蕎麦にも大きな影響を与え、現

代の蕎麦文化にしっかり根付いています。 
日本の手打ち蕎麦も表裏の異なる片刃庖丁の文化が生まれていないと

成り立っていないと思います。 
 
蕎麦打ちや御料理は蕎麦粉や食材の善し悪し、また料理する人の技

量が問われるのは当然ですが、良い仕事をする為には、良い道具が必

須です。 
いくら名人、達人と云われる人でも仕事の出来不出来は、道理に適っ

た道具を見極め、使いこなせるかが問われます。 
 
良い仕事をされる方は、必ず道具の重要性を云われます。 
様々な蕎麦屋さんの手打ちも良質な粉、優れた職人さん、端正な片刃

の蕎麦切り庖丁等によって旨い蕎麦を提供されている事と思っており

ます。 
美味しい蕎麦を食せるのも、この様な片刃を考え出した先人のおかげ

様だと感謝し、これからもこの庖丁文化を伝えていき、日々精進して

いきたいと思います。 
 



蕎麦切り庖丁の 

「守り」と「研ぎ」 
 

日々の守り 
その日に使い終わった庖丁は、竹ベラ又はナイロンタワシにクレンザー等を

付けて汚れを磨き落とす。洗い流した後は、乾いたタオルで水気を拭き、よく

乾かします。 
 

研ぎ方 
・日常は砥石のコッパで砥石を動かす方法で汚れを落とす。 
・砥石には一定の泥を保ちながら流さない様に研ぎます。 
・砥石の表面に凸凹が在ると、正しく研ぐ事は出来ません。 
・砥石の面を平らにして研ぐ事が肝要。 
 

庖丁と砥石の角度 
中仕上げ砥(#1200)で、力を入れ過ぎないように軽く研ぐ。 
 

表面を研ぐ時 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

裏側を研ぐ時 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
仕上げは、仕上げ砥石(#4000)の泥の上で、刃先を軽く砥石に当てる感じで、表・

裏を交互に研ぐ。 
 
 
 

 

 
 



庖丁の「守り
も り

」と研ぎ方 

庖丁ひとつで料理の美味しさ、変わります！！ 

日々の「守り
も り

」 

・庖丁は使っている最中も、フキン等で拭きながら使いましょう。 

・その日に使い終わった庖丁は、クレンザー等を付けて汚れを磨き落とし、そ

の際、（ハンドル）の部分も併せてよく磨きます。洗い流した後は、乾いたタ

オルで水気を拭き、よく乾かします。 

・月に１度くらい、中砥石（♯８００～１０００）で軽く研ぐだけで、よく切

れて使い易く手に馴染みます。 

また、１～３年に一度は専門店でメンテナンスすると、庖丁の寿命に繋がり 

ます。 

 

研ぎ方 

１、心得 

・砥石には充分に水を含ませる為に使用前に２０分間、水に浸けてから、表側

から研ぎ、力を入れ過ぎずに前へ押すように動かします。 

・研いでいる間は、出てくる泥（砥石の粉が混じった水）を洗い流さないよう

にします。 

・水の加減は研ぎながらほんの少しずつ水を加え、墨を硯（すずり）で擦る感

じで水の量を保つ。ポイントは、泥（庖丁の鉄粉・砥石の粉）が刃を研いで

くれるので、一定の泥を保ちながら流さないように研ぐ事。 

 

２、庖丁と砥石が交わる角度 

                                   

表側を研ぐ時   裏側を研ぐ時 

 

 

 

 

 

 



 

３、刃の角度 

 

片刃（出刃、刺身庖丁等）表：刃の角度に合わせる 

 

            裏：平らに押しつける 

 

両刃（三徳牛刀、ペティ等）表：裏 共に１５度 

 

 

 

４、カエリ（刃先のまくれ）の確認 

 

片 刃： 表から研いでカエリがでたら裏を１０回研ぐ 

 

両 刃： 両面同じ割合 

 

 

５、仕上げ 

カエリが確認出来たら砥石面に水を充分に掛けながら、力を入れずに表も裏

も５回ずつ交互に軽く刃先を砥石に当てる。繰り返す毎に水を掛け、泥が出な

い様に留意しながら仕上げ研ぎをする。何回か繰り返すと自然にカエリが取れ

る。 

 

ハガネの庖丁はその後、仕上げ砥石の泥で表・裏を交互に研ぐと、更に素晴ら

しい切れ味を得ると共に、切れ味が持続します。 

 

 

砥石の手入れ 

庖丁を正しく研ぐ為には砥石の面を平らにして研ぐ事が肝要。 

砥石の表面に凹凸が在ると、正しく研ぐ事は出来ません。 

砥石を使ったら、その度に砥面を直し、汚れを洗い乾かして置きます。 

 



庖丁コーディネータ・庖丁調整士 

廣瀬 康二（ひろせこうじ）profile 
 
１９７０年   京都市生まれ 
１９９３年～  大学卒業後、ワーキングホリデービザを取得し、１年

間のオーストラリア滞在中に日本の食文化、日本の料

理、伝統文化の素晴らしさに目覚める。 
１９９４年～  帰国後、「御料理は食材を活かす事」と云う原点から道具に着

目し、京都の庖丁屋(有次)で１６年間修行。 
２０１０年～ 「庖丁」と云う古代からの神聖な道具にご縁を頂いた者

としては何か使命を感じ、食道具 竹上 の独自ブラ

ンドを立ち上げ、庖丁コーディネータ・庖丁調整士と

してフリーランスで活動し、事業を開始する。 
         

☆庖丁コーディネータ とは 
 
御料理する全ての人に対して、目的に応じた使い勝手の良い庖丁のコーディ

ネートやその方に合った庖丁をアドバイス、調整～本刃付け仕上げ。 
庖丁のパーソナル診断後の更生修理。 
講座やセミナーを通して「庖丁料理文化」の文化発信。 
 
☆活動内容 
 
食や食育の様々な分野で、庖丁で料理の美味しさが変わる事や食道具・庖丁

の重要性を提唱したり、大学の食物調理クラスでは庖丁コーディネータとして

専任。また、幼稚園などでは保護者に向けた食育普及活動として研ぎセミナー

を企画したり、庖丁を通して道具の在り方を伝えております。 
 

食道具  竹
た け

 上
が み

 
京都府南丹市八木町船枝半入５８－２ 

Tel:0771-20-1604 
E-mail:hirose@kyototakegami.com 

URL:http://kyototakegami.com 



 



懇親会 性 名 所　属　会

講師 ○ 大野 誠一 群馬県 高崎市 そば処おおの店主

講師 ○ 稲澤 敏行 東京都 練馬区 江戸ソバリエ倶楽部役員

講師 ○ 井 敏朗 福井県 福井市 ふくいそば打ち愛好会

講師 ○ 廣瀬 康二 京都府 南丹市 京都竹上庖丁コーディネーター

ご来賓 〇 野田 茂穂 埼玉県 和光市 理化学研究所情報基盤センター

ご来賓 〇 池田 清和 兵庫県 神戸市 神戸学院大学教授

ご来賓 日秋 俊彦 千葉県 習志野市 日本大学教授

ご来賓 〇 中谷 信一 富山県 南砺市 全麺協理事長

特任研究員 ○ 阿部 成男 埼玉県 さいたま市南区 全麺協東日本支部支部長

特任研究員 ○ 荒井 正憲 千葉県 習志野市 習志野そば打ち連合会

特任研究員 石井 尚子 千葉県 習志野市 習志野調理師専門学校講師

特任研究員 岩波 金太郎 長野県 諏訪市 神洲八味屋

特任研究員 植田 幸子 千葉県 習志野市 ㈻植田学園教諭

特任研究員 〇 鵜飼 良平 東京都 台東区 上野藪蕎麦

特任研究員 小沢 修 千葉県 船橋市 発酵工学研究者

特任研究員 ○ 片野 光詞 兵庫県 三田市 全麺協西日本支部前事務局長

特任研究員 ○ 加藤 憲 埼玉県 北本市 さいたま蕎麦打ち倶楽部

特任研究員 加藤 哲哉 千葉県 八千代市 元 ヒゲタ醤油㈱

特任研究員 〇 北村 忠一 北海道 雨竜郡幌加内町 (株)北村そば農場代表取締役

特任研究員 黒子 恭伸 千葉県 千葉市花見川区 黒子商事(製粉)代表取締役

特任研究員 〇 斎藤 豊 千葉県 千葉市花見川区 習志野調理師専門学校講師

特任研究員 ○ 杉井 智佐子 長野県 木曽郡南木曽 蘭そば愛好会/NPOアジア麻薬･貧困撲滅協会

特任研究員 ○ 寺西 恭子 神奈川県 横浜市 江戸流手打ち蕎麦鵜の会

特任研究員 中川 幸也 東京都 港区 会社役員

特任研究員 長谷川 理成 千葉県 茂原市 元 千葉県農業大学校

特任研究員 〇 ほし ひかる 東京都 文京区 江戸ソバリエ協会

特任研究員 〇 前島 敏正 埼玉県 上尾市 江戸ソバリエ倶楽部

特任研究員 〇 町塚 延夫 静岡県 藤枝市 蕎麦屋八兵衛

特任研究員 矢口 孝 千葉県 佐倉市 調理師

特任研究員 ○ 安井 良博 東京都 板橋区 江戸流手打ち蕎麦二八の会

特任研究員 横田 節子 東京都 中央区 日本橋そばの会

1 武井 貞 埼玉県 さいたま市緑区 ＮＰＯ法人そばネット埼玉

2 能勢 順一 千葉県 千葉市緑区

3 清野 嘉雄 千葉県 流山市 柏手打そば愛好会

4 ○ 大塚 裕一 富山県 富山市 富山そば研究会

5 西川 朋子 長野県 安曇野市 信州蕎麦の会

6 石田 紀雄 神奈川県 横浜市港北区 神奈川そばフォーラム/日吉蕎恭の会

7 中島 浩雄 東京都 江戸川区 江戸流手打ち蕎麦鵜の会

8 海 緑風 東京都 品川区 江戸ｿﾊﾞﾘｴ倶楽部

9 ○ 水上 博明 東京都 武蔵野市 TOKYO蕎麦塾

第９回千葉県そば大学講座参加者名簿

住　　　　所



懇親会 性 名 所　属　会

10 鈴木 幹男 埼玉県 桶川市 分桜流・彩次郎蕎麦打ち会

11 樽見 二三男 埼玉県 久喜市 NPO法人そばﾈｯﾄ埼玉 彩蕎一門会

12 吉田 寛 埼玉県 新座市 さいたま蕎麦打ち倶楽部

13 西原 賢三 茨城県 つくば市 NPOそばねっと埼玉/つくば蕎麦愛好会

14 山口 昌彦 千葉県 松戸市 山遊塾そば道場

15 小林 照男 千葉県 千葉市美浜区 美浜ソバ楽会

16 横山 明子 東京都 足立区 千葉県そば推進協議会/美浜ソバ楽会

17 上村 史子 千葉県 茂原市 かるがも蕎麦の会

18 ○ 瀧上  韙明 千葉県 四街道市 千葉手打ちそばの会

19 ○ 遠藤 尚 千葉県 千葉市花見川区 千葉手打ちそばの会

20 ○ 坂牧 雄夫 千葉県 柏市 掬水そば遊会

21 大塚 利夫 千葉県 千葉市緑区 江戸流手打ち蕎麦　轟そばの会

22 ○ 平塚 勇三 千葉県 山武市 山武手打ちそばの会

23 ○ 土屋 照雄 千葉県 千葉市稲毛区 江戸流手打ちそば二・八の会

24 大野 隆右 千葉県 千葉市中央区 桜流蕎麦打ち研究会

25 内村 和也 千葉県 千葉市若葉区 芝山手打ちそばの会

26 大屋 幸一 千葉県 いすみ市 夷隅の里 手打ちそばの会

27 浅倉 捷義 千葉県 市原市 江戸流手打ち蕎麦轟そばの会

28 堀 栄次 千葉県 千葉市美浜区 美浜ソバ楽会

29 一宮 良樹 千葉県 千葉市稲毛区 江戸流手打ち蕎麦・轟そばの会

30 岩﨑 よし子 千葉県 我孫子市 NPO法人そばネット埼玉

31 ○ 星崎 輝夫 千葉県 我孫子市 千葉県そば推進協議会 我孫子そばの会

32 新嵜 照幸 埼玉県 所沢市 常路麵打ち愛好会

33 樋口 正一 埼玉県 鴻巣市 いばらき蕎麦の会

34 笹 敏明 埼玉県 鴻巣市 熊谷そば打ち愛好会

35 萩原 敏彦 埼玉県 川口市 さいたま蕎麦打ち倶楽部

36 加藤 靖子 栃木県 宇都宮市 NPO法人そばネット埼玉/栃木蕎和会

37 鳴戸 浩 京都府 京都市右京区 祇園蕎麦塾

38 増渕 哲夫 栃木県 宇都宮市 とちぎ蕎和会

39 猪阪 泰夫 東京都 中央区 そばネット埼玉

40 野川 いね子 埼玉県 久喜市 分桜流・彩次郎蕎麦打ち会

41 野川 好廣 埼玉県 久喜市 分桜流・彩次郎蕎麦打ち会

42 荻島 一之 埼玉県 越谷市 NPO法人そばネット埼玉

43 星 十三男 埼玉県 越谷市 しらこばとそばうち会

44 仲西 栄 埼玉県 深谷市 分桜流 彩次郎蕎麦打ち会

45 出口 文彦 千葉県 佐倉市

46 近藤 博恭 千葉県 長生郡一宮町 かるがも蕎麦の会

47 横山 道國 千葉県 千葉市花見川区 千葉県そば推進協議会/さくら蕎麦の会

48 永井 繁雄 千葉県 銚子市 山武手打ちそばの会

49 中野 克彦 富山県 射水市 越中やつおそば大楽

50 黒﨑 昇次 神奈川県 横浜市泉区 神奈川そばフォーラム

住　　　　所



懇親会 性 名 所　属　会

51 ○ 飯田 誠司 茨城県 牛久市 つくば蕎麦愛好会/NＰＯ法人そばネット埼玉

52 新田 義和 茨城県 土浦市 土浦蕎麦同好会

53 森田 操 栃木県 栃木市 栃木のうまい蕎麦を食べる会

54 津田 博徳 千葉県 佐倉市 手打蕎麦研究会

55 ○ 頼成 豊 千葉県 市原市 掬水そば遊会

56 野村 廣 千葉県 市原市 掬水そば遊会

57 長澤 一記 千葉県 印西市

58 籾山 富永 千葉県 香取市 千葉県そば推進協議会/香取そばの会

59 代市 一夫 千葉県 まばら市 かるがも蕎麦の会

60 ○ 栗原 幸子 千葉県 四街道市 火曜そばの会

61 高妻 俊作 兵庫県 神戸市北区 和泉蕎麦倶楽部

62 ○ 石山 啓二郎 東京都 中央区

63 ○ 鹿島 俊美 東京都 板橋区 江戸流手打ちそば二・八の会

64 多田 信吾 茨城県 土浦市 そばﾈｯﾄ埼玉/土浦蕎麦同好会

65 関 信雄 埼玉県 久喜市 杉戸麺打愛好会 小川道場

66 吉田 久美子 埼玉県 久喜市 彩蕎一門会

67 吉井 将充 埼玉県 吉川市 しらこばと蕎麦打ち会

68 松田 泰夫 埼玉県 さいたま市北区 そば知人塾

69 梶川 光二 埼玉県 加須市 分桜流･彩次郎蕎麦打ち会

70 梅沢 実 埼玉県 加須市 分桜流・彩次郎蕎麦打ち会

71 三浦 洋三朗 埼玉県 熊谷市 熊谷蕎麦打ち愛好会

72 飯塚 利茂 千葉県 千葉市緑区 誉田そば打ち同好会

73 秋長  明 千葉県 千葉市若葉区 江戸流千代田手打ちそばの会

74 岡本 百合子 千葉県 佐倉市 根郷そば道場

75 土屋 博一 千葉県 我孫子市 江戸流手打ち蕎麦鵜合之衆

76 小口 智津子 神奈川県 秦野市

77 ○ 赤尾 吉一 神奈川県 横浜市港北区 そばの花日吉

78 笠川 哲 神奈川県 小田原市 神奈川蕎麦フォーラム

79 望月 信子 東京都 江戸川区 東京そばの会/NPO法人そばネット埼玉（個人）

80 永幡 紀明 東京都 調布市 東京そばの会

81 ○ 等々力 直美 東京都 杉並区 江戸流手打ちそば二・八の会

82 ○ 上田 秀雄 埼玉県 朝霞市 ＮＰＯ法人そばネット埼玉

83 小林 秀美 埼玉県 白岡市 杉戸蕎麦愛好会小川道場

84 小川 伊七 埼玉県 北葛飾郡杉戸町 杉戸麵打愛好会 小川道場

85 小林 裕 栃木県 鹿沼市 栃木のうまい蕎麦を食べる会

86 石川 正二 栃木県 さくら市 栃木のうまい蕎麦を食べる会

87 市川 宗信 栃木県 宇都宮市 栃木のうまい蕎麦を食べる会

88 宮永 保雄 茨城県 取手市 NPO法人そばネット埼玉/つくばそば愛好会

89 ○ 黒木 勇二 千葉県 船橋市 掬水そば遊会

90 ○ 神埼 和夫 千葉県 富里市 八十三そば倶楽部

91 野本  茂 千葉県 四街道市 千葉手打ちそばの会

住　　　　所



懇親会 性 名 所　属　会

92 濱田 宗俊 千葉県 四街道市 みそらそばの会

93 ○ 小片 孝子 千葉県 四街道市 千代田一七そばの会

94 ○ 安田 孝子 千葉県 四街道市 旭そばの会

95 ○ 勝山 富江 千葉県 四街道市 旭そばの会

96 大仲 俊彦 大阪府 大阪市阿倍野区 きうち塾つちのこ会

97 平林 知人 埼玉県 さいたま市北区 TOKYO蕎麦塾

98 川鍋 敏雄 茨城県 古河市 そば塾元右エ門/NPO法人そばネット埼玉

99 谷嶋 公夫 茨城県 古河市 そば塾元右エ門/NPO法人そばネット埼玉

100 ○ 佐藤 悦子 千葉県 鎌ケ谷市 柏井そばを楽しむ会

101 ○ 佐藤 俊司 千葉県 鎌ケ谷市 掬水そば遊会

102 ○ 渡部 吉実 千葉県 八街市 八十三そば倶楽部

103 ○ 金﨑 正人 千葉県 佐倉市 さくら蕎麦の会

104 濱田 武男 千葉県 市原市

105 清宮 高保 千葉県 成田市 さくら蕎麦の会

106 石川 勅 千葉県 東金市 千葉県そば推進協議会/日吉台蕎楽会

107 佐藤 ミヨ子 千葉県 船橋市 江戸流手打ち蕎麦轟そばの会

108 山部 修二 千葉県 千葉市中央区 江戸流手打ち蕎麦轟そばの会

109 ○ 中村 純子 千葉県 四街道市 千代田一七そばの会

110 塩谷 篤 神奈川県 横浜市港南区 神奈川そばフォーラム(麵文化アカデミー)

111 茂呂 俊子 埼玉県 幸手市 杉戸麵打愛好会小川道場

112 塚原 恒寿 埼玉県 春日部市 杉戸麵打愛好会小川道場

113 井出 昭次 埼玉県 越谷市 ばんどうそば打ち連合会

114 城 幸夫 埼玉県 飯能市 NPO法人そばネット埼玉/いるま蕎麦打ち倶楽部

115 横山 忠弘 埼玉県 北葛飾郡杉戸町 洋子蕎麦打ち倶楽部

116 石田 成一 埼玉県 春日部市 杉戸麵打愛好会小川道場

117 高橋 志津子 埼玉県 越谷市 ばんどう蕎麦打ち連合会/しらこばと蕎麦打ち会

118 津花 尚信 埼玉県 越谷市 ばんどうそば打ち連合会/しらこばと蕎麦打ち会

119 島村 良三 埼玉県 行田市 熊谷そば打ち愛好会

120 岡田 正 千葉県 四街道市 旭そばの会

121 大徳 昌司 千葉県 成田市 八十三そば倶楽部

122 久野 哲生 千葉県 千葉市若葉区 江戸流手打ち蕎麦轟そばの会

123 徳田 英明 千葉県 千葉市中央区 轟そばの会宮崎支部

124 青柳 良 千葉県 千葉市緑区 誉田そば打ち同好会/千葉県そば推進協議会

125 大塚 輝男 千葉県 千葉市緑区 千葉県そば推進協/誉田そば打ち同好会

126 石井 昭一朗 千葉県 千葉市稲毛区 千葉県そば推進協議会

127 佐藤 政志 千葉県 千葉市緑区 あすみそばの会

128 田仲 悦朗 千葉県 船橋市 江戸流手打ち蕎麦轟そばの会

129 伊藤 誠 千葉県 茂原市 かるがも蕎麦の会

130 赤石 冨士子 千葉県 市川市 NPO法人そばネット埼玉/さいたま蕎麦打ち倶楽部

131 赤石 貴子 千葉県 市川市 NPO法人そばネット埼玉/さいたま蕎麦打ち倶楽部

132 西島 富二 千葉県 千葉市中央区 美浜蕎麦会
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133 山本 成人 千葉県 千葉市美浜区 桜流そば打ち研究会千葉支部末広そば打ち研究会

134 ○ 前浜 静男 広島県 広島市中区 広島蕎麦打ち倶楽部

135 ○ 前浜 佳代子 広島県 広島市中区 広島蕎麦打ち倶楽部

136 小澤 日出夫 東京都 練馬区 そば打ち千会

137 ○ 岡部 洋子 東京都 板橋区 江戸流手打ちそば二・八の会

138 細田 たき子 埼玉県 久喜市 彩蕎一門会

139 高橋 年光 栃木県 塩谷郡塩谷町 栃木のうまい蕎麦を食べる会

140 石川 進 栃木県 芳賀郡益子町 栃木のうまい蕎麦を食べる会

141 梅山 豊光 栃木県 小山市 NPO法人そばネット埼玉/蕎麦の会みかど

142 小澤 健治 茨城県 龍ケ崎市 いばらき蕎麦愛好会

143 守屋 孝 茨城県 取手市 NPOそばネット埼玉（土浦）

144 鈴木 寿雄 茨城県 取手市 つくば蕎麦愛好会　取手そば愛好会

145 大塚 久男 茨城県 古河市 古河手打ち蕎麦の会

146 ○ 相原 喜代治 千葉県 我孫子市 千葉県そば推進協議会我孫子そばの会

147 玉城 律子 千葉県 大網白里市 大網そばの会

148 久壽米木章次郎 千葉県 八千代市

149 馬場 兼雄 千葉県 千葉市若葉区 江戸流手打ち蕎麦轟そばの会

150 竹内 正夫 千葉県 佐倉市 根郷そば道場

151 宮坂 正宏 千葉県 佐倉市 掬水そば遊会

152 星野 紀赫 千葉県 習志野市 習志野市喜楽（そば打ちサークル）

153 中村 史夫 千葉県 四街道市 千代田一七そばの会

154 横藤 明 神奈川県 高座郡寒川町 神奈川そばフォーラム（みそば会）

155 渡邉 勝美 埼玉県 越谷市 しらこばと蕎麦打ち会

156 兵藤 榮男 埼玉県 越谷市 ばんどうそば打ち連合会/洋子蕎麦打ち倶楽部

157 奥村 祐子 埼玉県 東松山市 熊谷そば打ち愛好会

158 高橋 正 埼玉県 さいたま市西区 そば知人塾

159 川田 克彦 埼玉県 さいたま市見沼区 そば知人塾

160 齋藤 スミ 栃木県 河内郡上三川町 とちぎ蕎和会

161 浅野 やす江 栃木県 小山市 大谷手打ち蕎麦の会

162 石川 利行 栃木県 鹿沼市 ＮＰＯ法人そばネット埼玉/下野そばの会

163 岩本 シナ子 栃木県 宇都宮市 NPO法人そばﾈｯﾄ埼玉/(とちき蕎和会

164 小林 光朋 栃木県 宇都宮市 NPO法人そばネット埼玉/とちぎ蕎和会

165 菅又 力 栃木県 芳賀郡益子町 ましこの蕎麦を楽しむ会

166 上鍋 宣正 千葉県 浦安市

167 夘月 一好 千葉県 習志野市 習志野稲門会そば部会

168 中川 二郎 千葉県 松戸市 山游塾

169 秋元 芳雄 千葉県 夷隅郡御宿町 かるがも蕎麦の会

170 村上 壽一 千葉県 富里市 八十三そば倶楽部

171 能勢 新作 千葉県 千葉市稲毛区 稲毛愛蕎会

172 行木 孝 千葉県 千葉市稲毛区 稲蕎会

173 若米 敏夫 千葉県 千葉市緑区 江戸流手打ち蕎麦轟そばの会
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174 山口 章 千葉県 千葉市美浜区 美浜そば楽会

175 大井 勇 神奈川県 横浜市栄区 千葉県そば推進協議会/江戸そば研究会

176 廣武 照明 神奈川県 横浜市栄区 神奈川そばフォーラム/麵文化アカデミーよこはま栄

177 七森 正樹 埼玉県 越谷市 NPOそばネット埼玉

178 桑田 正巳 埼玉県 川越市 小江戸塾蕎麦の会

179 和田 勇 埼玉県 加須市 分桜流・彩次郎蕎麦打ち会

180 塩入 靖子 埼玉県 春日部市 杉戸麵打愛好会小川道場

181 榎本 喜一 埼玉県 北葛飾郡杉戸町 NPO法人そばネット埼玉/埼葛そば打ち愛好会

182 金子 雄二 埼玉県 さいたま市見沼区 さいたま蕎麦打ち倶楽部

183 松沼 孝 栃木県 小山市 彩蕎一門会

184 大塚 恵司 栃木県 宇都宮市 とちぎ蕎和会

185 鈴木 貞壽 栃木県 宇都宮市 栃木のうまい蕎麦を食べる会

186 酒井 ヨシ 栃木県 宇都宮市 栃木のうまい蕎麦を食べる会

187 橋本 彰夫 栃木県 栃木市 下野そばの会

188 石澤 廣子 栃木県 真岡市 栃木のうまい蕎麦を食べる会

189 大日向    昭 千葉県 船橋市 高根台そば道楽

190 野口 昌男 千葉県 千葉市若葉区 江戸流手打ち蕎麦轟そばの会

191 中村 雅子 千葉県 千葉市花見川区 江戸流手打ちそば轟そばの会

192 五十嵐 一雄 千葉県 松戸市 NPO法人そばﾈｯﾄ埼玉

193 沼田 良治 千葉県 いすみ市 江戸流手打ちそば　鵜蕎の会

194 中島 敦実 千葉県 松戸市 杉戸麵打愛好会小川道場

195 杉山 忠秋 千葉県 八千代市 さくら蕎麦の会

196 ○ 浦内 典信 千葉県 市川市 掬水そば遊会

197 伊東 ひろ子 千葉県 八千代市 千葉手打ちそばの会

198 ○ 池田 行雄 千葉県 八街市 八十三そば倶楽部

199 田島 忠明 神奈川県 海老名市 ばんどう蕎麦打ち連合会

200 佐藤 清治 東京都 日野市 常路麺打ち愛好会

201 鳥海 修一 埼玉県 川越市 さいたま蕎麦打ち倶楽部

202 岡田 辰夫 埼玉県 行田市 熊谷蕎麦打ち愛好会

203 野田 岩雄 埼玉県 北葛飾郡松伏町 洋子蕎麦打ち倶楽部

204 淀野 芳章 埼玉県 春日部市 ばんどう蕎麦打ち連合会/洋子蕎麦打ち倶楽部

205 窪田 秀人 栃木県 芳賀郡益子町 ましこの蕎麦を楽しむ会

206 今岡 昭雄 栃木県 宇都宮市 栃木のうまい蕎麦を食べる会

207 川上 英夫 茨城県 つくば市 江戸ソバリエ倶楽部

208 渡邉 公夫 千葉県 千葉市若葉区 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

209 千葉 俊雄 千葉県 佐倉市 千葉県そば推進協議会

210 篠原 常秋 千葉県 印旛郡酒々井町 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

211 野島 靖夫 埼玉県 戸田市 さいたま蕎麦打ち倶楽部

212 小瀧 茂 千葉県 八街市 千葉手打ちそばの会

213 町田 絹代 千葉県 いすみ市 千葉そば推進協議会

214 千葉 洋三 千葉県 長生郡長生村 千葉そば推進協議会
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215 秦 明生 千葉県 市原市 誉田そば打ち同好会

216 鈴木 純子 千葉県 佐倉市 さくら蕎麦の会

217 金子 忠靖 千葉県 千葉市花見川区 さくら蕎麦の会

218 金子 宇野子 千葉県 千葉市花見川区 さくら蕎麦の会

219 島﨑 朝美 千葉県 茂原市 かるがも蕎麦の会

220 長谷川 徹 千葉県 市川市 掬水そば遊会

221 市原 健治 千葉県 市川市 掬水そば遊会

222 鈴木 俊幸 千葉県 市川市 掬水そば遊会

223 ○ 大浦  明 千葉県 千葉市花見川区 掬水そば遊会

224 市澤 廣 千葉県 市川市 掬水そば遊会

225 ○ 山﨑 章 千葉県 四街道市 旭そばの会

226 ○ 小口 弘幸 千葉県 四街道市 千代田一七そばの会

227 松﨑 美代子 千葉県 八街市 八十三そば倶楽部

228 髙橋 久江 千葉県 千葉市若葉区 八十三そば倶楽部

229 草柳 美枝子 神奈川県 伊勢原市 NPO法人そばネット埼玉

230 髙木 武雄 神奈川県 横浜市栄区 麵文化アカデミーよこはま栄

231 大塚 康子 埼玉県 北葛飾郡杉戸町 杉戸麵打愛好会小川道場

232 丹野 千恵子 千葉県 松戸市 さくら蕎麦の会

233 山本 定治 千葉県 千葉市稲毛区

234 根岸 幸雄 千葉県 市川市 市川そば打ち同好会

235 加藤 幸夫 千葉県 柏市 柏手打そば愛好会

236 木川 義朗 千葉県 四街道市 千葉県そば推進協議会/ふるさと蕎麦の会

237 柏戸 英夫 千葉県 千葉市稲毛区 稲毛愛蕎会

238 林 久晴 千葉県 我孫子市 こもれび蕎麦の会

239 古川 憲二 千葉県 千葉市美浜区 江戸流手打ち蕎麦　轟そばの会

240 大輪 英子 千葉県 千葉市美浜区 蕎麦打ち道場幕張 美浜そば倶楽部

241 小川 義雄 千葉県 四街道市 江戸流千葉手打ちそばの会

242 松田 浩志 千葉県 千葉市美浜区 掬水そば遊会

243 澤田 眞 東京都 杉並区 もみの郷会所

244 鯨井 邦夫 埼玉県 越谷市 熊谷そば打ち会

245 福澤 進 埼玉県 白岡市 分桜流・彩次郎蕎麦打ち会

246 遠藤 正勝 埼玉県 久喜市

247 神山 桂一郎 埼玉県 越谷市 熊谷そば打ち愛好会

248 入田 勝 埼玉県 深谷市 熊谷そば打ち愛好会

249 中島 英雄 埼玉県 熊谷市 熊谷蕎そば打ち愛好会

250 篠崎 誠二 栃木県 宇都宮市 とちぎ蕎麦和会　和楽の会西部

251 宮田 光進 栃木県 宇都宮市 とちぎ蕎和会

252 和久井 文男 栃木県 真岡市 益子の蕎麦を楽しむ会

253 本間 昇 栃木県 芳賀郡益子町 宇都宮下野そばの会

254 荒井 キヨ子 栃木県 宇都宮市 NPO法人そばネット埼玉/下野そばの会

255 塚田 光昭 栃木県 宇都宮市 NPO法人そばネット埼玉/下野そばの会

住　　　　所



懇親会 性 名 所　属　会

256 田部井 武 栃木県 宇都宮市 NPO法人そばネット埼玉/下野そばの会

257 ○ 山形 隆 千葉県 富里市 八十三そば倶楽部

258 後藤 和子 千葉県 いすみ市 江戸流手打ち蕎麦　鵜の会

259 小熊 宣子 千葉県 我孫子市 我孫子そばの会

260 小林 進 千葉県 柏市 千葉県そば推進協議会

261 山田 晃 千葉県 柏市 千葉県そば推進協議会

262 得能 俊郎 千葉県 山武市 分桜流・彩次郎蕎麦打ち会

263 大塚 猛彦 千葉県 千葉市美浜区 美浜ソバ楽会

264 小川 安雄 千葉県 千葉市稲毛区 千葉北蕎麦の会

265 小林 勇 千葉県 四街道市 火曜そばの会

266 深谷 秀雄 千葉県 四街道市 火曜そばの会

267 小山 美香 福島県 南会津郡会津町 会津そば塾

268 酒井 タケ子 福島県 南会津郡会津町 会津そば塾

269 渡邊 浩一 静岡県 富士市

270 木下 善衛 神奈川県 横浜市南区 神奈川そばフォーラム楽蕎の会

271 谷岡 真弓 東京都 江戸川区 江戸ｿﾊﾞﾘｴ /桜流蕎麦研

272 久芳 幸夫 東京都 杉並区 無の会

273 中村 安生 東京都 渋谷区 なりた蕎麦の会

274 柴崎 友子 埼玉県 久喜市 杉戸麵打愛好会小川道場

275 中島 保雄 埼玉県 加須市 分桜流・彩次郎蕎麦打ち会

276 佐藤 和男 埼玉県 越谷市 しらこばと蕎麦打ち会

277 林 浩喜 埼玉県 富士見市 NPO法人そばネット埼玉

278 菅野 博 埼玉県 さいたま市桜区 さいたま蕎麦打ち倶楽部

279 高瀬 賢司 埼玉県 さいたま市中央区 さいたま蕎麦打ち倶楽部

280 北山 正一 栃木県 河内郡上三川町 小山手打ちそばの会

281 柴田 好枝 栃木県 宇都宮市 とちぎ蕎和会

282 上原 潤二郎 千葉県 野田市

283 渡邉 正男 千葉県 我孫子市 江戸流手打ち蕎麦青山学舎

284 中島 努 千葉県 柏市 あけぼの蕎麦の会

285 栗原 孝子 千葉県 柏市 江戸流手打ちそば二・八の会

286 長谷川 薫子 千葉県 市川市 掬水そば遊会

287 角田 功夫 千葉県 四街道市

288 ○ 中里 紘 千葉県 八街市 八十三そば倶楽部

289 佐々木 甫 千葉県 柏市 あけぼの蕎麦の会

290 猪爪 憲之 埼玉県 埼玉見沼区 さいたま蕎麦打ち倶楽部

291 田中 憲一 埼玉県 幸手市 埼玉県久喜そば倶楽部

292 穐山 和久 埼玉県 久喜市 彩蕎一門会

293 花島 邦子 千葉県 船橋市 さくら蕎麦の会

294 昆 光悦 千葉県 茂原市 かるがも蕎麦の会

295 中村 悟 千葉県 船橋市 千葉県そば推進協議会

296 河西 徹 千葉県 船橋市 江戸流手打ち蕎麦轟そばの会
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懇親会 性 名 所　属　会

297 ○ 山崎  憲 千葉県 佐倉市 千葉手打ち蕎麦の会/TOKYO蕎麦塾

298 仁平 宗一 栃木県 芳賀郡益子町 ましこの蕎麦を楽しむ会

299 竹沢 みや子 千葉県 千葉市中央区 轟そば　宮崎支部

300 糸永 尚史 千葉県 千葉市花見川区 江戸流手打ち蕎麦轟そばの会

301 ○ 久米谷 勇 千葉県 富里市 八十三そば倶楽部

302 小島 潔 千葉県 野田市 杉戸麵打愛好会小川道場

303 植松 保夫 千葉県 松戸市 さくら蕎麦の会

304 東野 和子 千葉県 四街道市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

305 鈴木 勝己 千葉県 長生郡長南町 掬水そば遊会

306 市本 淳 千葉県 千葉市若葉区 千葉手打ちそばの会

307 石田 時彦 埼玉県 加須市 分桜流･彩次郎蕎麦打ち会

308 齊藤 修一 茨城県 結城市 せいち庵そば打ち倶楽部

309 中嶋 匠 栃木県 小山市

310 伴 知一 栃木県 宇都宮市 下野そばの会

311 丸山 茂 千葉県 千葉市美浜区 江戸流手打ちそば轟そばの会

312 山本 武志 千葉県 我孫子市 江戸流手討ちそば青山学舎

313 長谷川 肇 千葉県 山武市 TOKYO蕎麦塾

314 海老名 寛 山形県 山形市 山形県庁そば研究会

315 丹野 寛之 山形県 山形市 山形県庁そば研究会

316 髙橋 耕太郎 山形県 天童市 山形県庁そば研究会

317 髙橋 清治 山形県 山形市 山形県庁そば研究会

318 鈴木 庸之 神奈川県 横浜市栄区 神奈川ファーラム/麵文化アカデミー

319 岩澤 よし子 埼玉県 さいたま市見沼区 NPO法人そばネット埼玉

320 小森 康弘 栃木県 宇都宮市 とちぎ蕎和会

321 鈴木 操 茨城県 古河市 せいち庵そば打ち倶楽部

322 石井 佐富 茨城県 筑西市 彩蕎一門会

323 井上 敏男 千葉県 千葉市花見川区 手打ちそば・轟/千葉県そば推進協議会

324 ○ 小宮 善一 千葉県 市原市

325 知久 優 千葉県 野田市 蕎麦道楽野田弐八会

326 夜久 彰良 千葉県 袖ケ浦市 掬水そば遊会

327 久保 正範 富山県 富山市 富山そば研究会

328 干川 重之 群馬県 渋川市 郡馬奥利根連合そば会

329 田口 恒憲 神奈川県 横浜市鶴見区 江戸東京そばの会一茶庵手打ち蕎麦の会

330 浜崎 正子 埼玉県 久喜市 杉戸麵打愛好会小川道場

331 安藝 芳輝 茨城県 守谷市 取手そば愛好会/つくば蕎麦愛好会

333 橋本 秀毅 千葉県 市原市

334 礒野 恭行 千葉県 千葉市美浜区 美浜そば楽会

335 渡邉 好彦 千葉県 千葉市若葉区 桜が丘手打ちそばの会

336 〇 金子 光雄 千葉県 千葉市若葉区 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

337 ○ 佐藤 晋介 千葉県 市原市 旭そばの会

338 ○ 髙山 俊夫 千葉県 松戸市 松戸手打ちそば同好会
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懇親会 性 名 所　属　会

339 加治 裕司 千葉県 我孫子市 我孫子そばの会/柏手打そば愛好会

340 ○ 伊藤 正雄 東京都 江戸川区 江戸手打ちそば教室

341 矢野 建一 埼玉県 越谷市 しらこばと蕎麦打ち会

342 吉川 甲次 埼玉県 越谷市 しらこばと蕎麦打ち連合会

343 三島 捷平 茨城県 北相馬郡利根町 我孫子そばの会

344 小泉 正明 千葉県 千葉市緑区 誉田そば打ち同好会

345 内藤 一雄 千葉県 成田市 さくら蕎麦の会・なりた蕎麦の会

346 唐澤 宏州 千葉県 柏市 あけぼの蕎麦の会

347 ○ 高橋 俊宏 千葉県 浦安市 千葉手打ちそばの会

348 ○ 栢沼 友彦 千葉県 千葉市稲毛区 掬水そば遊会

349 松本 一夫 東京都 北区 桜流蕎麦打研究会

350 大関 薫 栃木県 小山市 下野そばの会

351 渡邊 佳子 千葉県 柏市

352 田島 渉 千葉県 四街道市 千代田一七そばの会

353 ○ 小川 有三 千葉県 松戸市 蕎麦喰地蔵尊蕎麦打ち会

354 金子 彰 東京都 大田区 神奈川そばフォーラム

355 八島 市雄 千葉県 市原市 掬水そば遊会

356 ○ 三橋 友美 千葉県 船橋市

357 高橋   久 千葉県 四街道市 四街道江戸流手打ち蕎麦の会

358 尾上 公敏 千葉県 柏市 TOKYO蕎麦塾

359 ○ 加藤 明男 千葉県 千葉市中央区 掬水そば遊会

360 鈴木 征志 千葉県 四街道市 旭そばの会

361 郡司 忠幸 栃木県 河内郡上三川町 NPO法人そばﾈｯﾄ埼玉/下野そばの会

362 桝野 信博 千葉県 千葉市花見川区

363 渡邊 哲朗 千葉県 富里市 八十三蕎麦クラブ

364 宇井 義 千葉県 山武郡芝山町 八富そばの会

365 宇井 恵美子 千葉県 山武郡芝山町 八富そばの会

366 ○ 鈴木 勇 東京都 板橋区 江戸流手打ちそば二・八の会

368 山嵜 俊夫 千葉県 千葉市中央区 千草そば打ち倶楽部

369 木村 佐江子 東京都 葛飾区 日本橋そばの会

370 継山 干城 千葉県 成田市 八十三そば倶楽部

371 荒井 克尚 千葉県 野田市

372 持丸 操 千葉県 千葉市稲毛区 スマートコミュニティそば研究会

373 持丸 聖子 千葉県 千葉市稲毛区 スマートコミュティそば研究会

374 小林 伸次 埼玉県 南埼玉郡宮代町 NPO法人そばﾈｯﾄ埼玉 

報道 伊藤 千尋 千葉市 中央区 千葉日報社

報道 藤平 渉 東京都 中央区 リベラルタイム出版社

報道 萩原 舞 東京都 中央区 蕎麦春秋編集部

展示 中村 要一 福島県 会津若松市 中村豊三商店

展示 中村 啓介 福島県 会津若松市 中村豊三商店
参加者合計：410名 平成28年6月25日現在
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博士の学位申請について 

千葉県そば大学講座を開講するに当たり、5 回の受講で「学士(そば学)」、7 回の受講で「修士

(そば学)」、10 回の受講で「博士(そば学)」の学位を授与するお約束をいたしました。 

しかしながら10 回の開講を間近にして鑑みると、10 回の受講だけで博士の学位を授与して良

いのかと言う疑問を持つようになりました。 

そこで、実行委員会で検討を重ねた結果、10 回目の受講をされる方々には論文を提出頂き、そ

の成果を含めて博士の学位を授与することといたしました。 

しかし、論文を提出頂くことは当初の約束にないことですので、ハードルは高くせず10 回の受

講者全員が博士の学位を取得できる程度とすることで実行委員会の意見が纏まりました。 

すなわち、 

１．論文のテーマはそばに関する物であれば、如何なるものでも可とする 

２．指定された文字数に纏めることも重要な要素であることから字数制限を800 字とし、指定 

用紙を用いて手書きとする 

３．10 回の受講までに3 回の修正提出を可とする 

４．論文である以上、感想文や経験談は不可とする 

ことといたします。 

例えば自分のお気に入りの蕎麦屋が何故美味しいのか、材料のせいなのかそれともそば打ち技術

のせいなのか、あるいは汁のできが良いためなのか等を具現化して頂いた研究で充分と思いま

す。（このような場合、自分の好みが中心となりがちですので、一般化して頂くことが重要で

す） 

審査は実行委員の中から3 名が論文審査委員となり、審査を行います。 

論文やレポートなど書き慣れていない方が多いと思いますので、自信のない方は第1 回目の締め

切りまでに指定用紙で下記宛てに郵送頂ければ、1 月程度で講評を加え、合格に至らなかった場

合は不都合な箇所を添削し、合格に誘導いたします。 

第1 回目で不合格の方は第２回目の締切りまでに再提出頂き、同様に1 月以内に審査を行いま

す。それでも合格に至らない場合は添削箇所を訂正して頂き、第３回目の締め切りまでに再提出

頂きます。 

自信のある方は何回目の締め切りで提出頂くことも可とします。 

 

論文提出先： 

285-0854 佐倉市上座 400-96 

千葉県そば大学実行委員会委員長 

山崎 憲 

 

提出期限： 

第1 回：平成28 年12 月24 日（土） 

第2 回：平成29 年3 月31 日（金） 

第3 回：平成29 年5 月31 日（水） 

論文用紙は以下のホームページからダウンロード頂けます。 

http://www.catv296.ne.jp/~sobadaigaku-kouza/ 

http://www.catv296.ne.jp/%7Esobadaigaku-kouza/


参考資料 本そば大学講座で扱ったテーマ（内容は本講座のホームページでご確認頂けます） 

○第1 回講座 

第１講 そば概論(全国のそば栽培とその特徴）：藪蕎麦当主 鵜飼良平氏 

 第２講 千葉県在来種｢千葉在来｣について：県農林総合研究センター室長 長谷川理成氏 

 第３講 そば打ち実技：鵜の会 荒井正憲氏 

第４講  講評：藪蕎麦当主 鵜飼良平氏 

○第２回講座 

第１講 進化する蕎麦文化：日本蕎麦協会理事 ほしひかる氏 

第２講 もり汁とかけ汁・蕎麦汁講義：永山塾主宰 永山寛康氏 

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 池田史郎氏 

第４講 ソバという植物､そばという作物､蕎麦という食物：筑波大学准教授 林 久喜氏 

○第３回講座 

第１講 蕎麦粉を科学する：㈲黒子商事 黒子恭伸氏 

第２講 醤油とそばつゆを科学する：元ヒゲタ醤油㈱ 加藤哲哉氏 

第３講 プロの蕎麦打ちに学ぶ：梅島藪重 石井啓之氏 

第４講 水回しを科学する：昭和産業㈱食品開発センター 清水吉郎氏 

○第４回講座 

第１講 だし汁を考える：丸勝かつおぶし 高橋千秋氏 

第２講 石臼挽き粉を考える：蕎麦屋八兵衛 町塚延夫氏 

第３講 プロの蕎麦打ちに学ぶ：蕎麦屋八兵衛 町塚延夫氏 

第４講 漫画からみた蕎麦と遊び：さとう有作氏 

第５講 蕎麦の力を考える：田中照二氏 

○第５回講座 

第１講 そば打ちは創造である：東北学院大学教授 石川文康氏 

第２講 そばの科学に学ぶ：手打ちそば研究家 熊田 鴻氏 

第３講 プロのそば打ちに学ぶ：磐梯そば道場主宰 長谷川 徹氏 

第４講 そば料理に学ぶ：永山塾主宰 永山寛康氏 

○第６回講座 

第１講 もう一つのソバ：東京農業大学客員研究員 稲澤俊行氏 

第２講 日本のそば事情：千葉在来普及協議会会長 大浦 明氏 

第３講 プロのそば打ちに学ぶ：会津そば塾主宰 桐屋当主 唐橋 宏氏 

第４講 絵解き謎解き江戸のそば猪口：そば猪口美術館館長 岸間健貪氏 

○第７回講座 

第１講 だしとそばつゆ：にんべん研究開発部前部長 荻野目望氏 

第２講 蕎麦の生産と品質管理：JA きたそらち幌加内 田丸利博氏 

第３講 蕎麦道具を知る：蕎遊庵 根本忠明氏 

第４講 プロのそば打ちに学ぶ新麺棒(特許出願中)によるそば打ち実技：蕎遊庵 根本忠明氏 

○第８回講座 

第１講 おいしいそば粉を創る：㈱高山製粉専務 高山俊彦氏 

第２講 おいしい打ち方考察：信州そば塾 岩波金太郎氏 

第３講 プロのそば打ちに学ぶ G ショック一気加水：信州そば塾 岩波金太郎氏 

第４講 おいしいそばを打つ技術 その秘められた可能性：蕎麦Web 編集長 片山虎之介氏 
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