
令和５年１０月２６日 飯山満公民館そば打ち講習会 

 
募集のチラシです。    そばつゆの返しとだし汁を作ります。みりん一煮立ちへ醤油を入れます 

 
粗目砂糖を入れて木杓子で攪拌して煮溶かします。溶けたら冷まして容器に入れて保存２週間経ったら使えま

す。 

 
だし汁作りです。出しを入れて煮立てます。 煮出したら濾します。    冷まして使います。 
 
※作り方詳細は別紙。 
 
 

続く。 



そば打ち 
 

 
粉を篩います。                水を入れて回します。 

 
水が入りました。                   練ります。 

 
そば玉にしました。                手で押し広げます。 

 
麺棒で大きく延します。                四角にします。 

 
 
 



 
四角にあと一息。               四角になり延します。 

 
延しました。粉を振ってたたみます。 

 

 
切り板に乗せます。                 切っています。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

続く。 



打ったそばを頂きました。 
 

 
茹でます。            茹でて頂きます。        こんなに長―い。 

 
頂きます。                  黙々と頂きます。 

 
最後のひと箸。 

 
終わりにそば湯を頂きます。 

 
 

完。 


