
３０年１２月定例会 

 

会長の挨拶と本日の予定、全員聞き入る。 

 

水回し１回目の水を入れて撹拌です。       水回し２回目の水を入れて撹拌です。 

パン粉状で良いですね。             粒が細かくて良いですね。 

 

水回し３回目の水を入れて撹拌です。          AI 講師のお手伝い。 

粒が細かくて良いですが、水がまだ足りません。 

もう少し入れましょう。 

続く 



 

地のしと言います。手のひらで押して大きくする。  丸出しと言います。麺棒を使って大きくする。 

この方の延し、両腕が伸びていて体で延しています。 

 

切りです。そば包丁と駒板で切ります。     茹で方の講習をしました。一人ずつ茹でました。 

私が講義をして AI 講師が実技を厳しく指導しました。 

 

茹でたのを濯いで水切りをして盛り付けです。   自分で打ったそばを自分で茹でて頂きました。 

茹で方、いわゆる釜前を確り勉強して頂かないと折角良く打ったそばが美味しくなくなってしまいます。 

茹で方、身についたでしょうか？お疲れ様でした。 

以上 

平田 記 



講習に使用したテキストの２枚です。右端の絵が切れていますが使用したものはあります。 

 



 


