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江 戸 時 代 初 期 、 江 戸 の 町 の 発 展 に 伴 い 流 入 す  

る 多 く の 単 身 者 の た め に 外 食 屋 が 必 要 に な っ  

て く る 。 明 暦 の 大 火 （ １ ６ ５ 7 年 ） 後 に 浅 草

に 最 初 の 一 膳 飯 屋 が 出 来 た 。 そ の 後 、 寺 方 御

膳 の 最 後 に 出 さ れ た 蕎 麦 だ け を 切 り 離 し て 商

う 者 が 登 場 す る が こ れ が 蕎 麦 屋 の 始 ま り と 言

わ れ て い る 。 日 本 橋 瀬 戸 物 町 「 信 濃 屋 」、 日 本

橋 元 吉 原 「 仁 左 衛 門 」、 浅 草 「 伊 勢 屋 」 な ど で

あ り 、 「 け ん ど ん 蕎 麦 」 と か 「 正 直 蕎 麦 」 と

か 呼 ば れ る も の を 提 供 し た 。 蕎 麦 切 り は 最 初

の 頃 は 十 割 だ っ た が 、 十 七 世 紀 半 ば に は 繋 ぎ

の 手 法 が 伝 わ り 繋 が り や す い 二 八 蕎 麦 と な り 、

蕎 麦 打 ち 技 術 や 道 具 の 進 展 と も 相 ま っ て の ど

越 し の 良 い 細 い 蕎 麦 に な っ て 行 っ た 。  

科 目 １  そ ば の 歴 史 と そ ば 食 文 化 学  
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Q１．｢江戸四大食｣は全て〝商い〟であることが共通しています。
   したがいまして蕎麦については江戸の蕎麦屋の始まりが大変興味
   深いところです。江戸の蕎麦屋はいつごろ始まり、それはどのような
   形のものだったと言われているでしょうか。それを記してください。

優秀賞（１）
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蕎 麦 粉 は 外 皮 の 入 っ て い な い 白 っ ぽ い も の を  

使 い 、 繋 が り が 良 く の ど 越 し の 良 い 二 八 蕎 麦  

が 「 江 戸 蕎 麦 」 で あ る 。 水 回 し か ら 捏 ね の 作

業 で 腰 の あ る 蕎 麦 を 目 指 し 、 延 し 作 業 で は 三

本 の 麺 棒 を 使 い 四 角 形 に 延 し て い く こ と で 限

ら れ た 場 所 で の 蕎 麦 打 ち を 可 能 と し て い る 。

蕎 麦 つ ゆ は 、 返 し と 出 汁 で 酷 と 旨 味 を 引 き 出

し て い る 。 薬 味 は 、 主 と し て 植 物 性 を 少 量 だ

け 食 べ る 直 前 に 切 り 下 ろ し 使 う 。 「 こ れ が 江

戸 の 薬 味 」 と い う 美 意 識 が 誕 生 し て い る 。 蕎

麦 湯 は 、 蕎 麦 湯 に つ ゆ を 足 し た 旨 味 の あ る も

の に な っ て い る 。 一 人 用 の 皿 、 笊 に 盛 ら れ た

蕎 麦 切 り を 猪 口 の 旨 味 の あ る つ ゆ を つ け て 、

の ど 越 し と 腰 と つ ゆ の 旨 味 を 味 わ う と い う 食

べ 方 が 確 立 し て い る 。 蕎 麦 屋 の 一 品 が 数 多 く

生 ま れ 、 全 国 に 広 ま っ た こ と 、 江 戸 っ 子 の 初

 

Q２．だいたい全国の蕎麦屋さんは｢江戸蕎麦｣を供していますので、
    日頃皆様が召し上がっている蕎麦も｢江戸蕎麦｣です。日本の蕎麦
   文化を継承してゆくためには、現代で最も普遍的な｢江戸蕎麦｣の
   特質を把握しておくことは大切なことです。
    その｢江戸蕎麦｣の特質を記してください。
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物 好 き か ら 新 蕎 麦 を 好 ん だ し 、 玄 人 の 「 蕎 麦

屋 蕎 麦 」 で 年 越 し を し た こ と も 江 戸 蕎 麦 の 特

質 と い え る 。  

 

 

 

 

全 国 各 地 に 伝 わ る 郷 土 蕎 麦 の 打 ち 方 は 、 そ の

土 地 土 地 に 代 々 受 け 継 が れ て き た 手 法 技 術 で

あ り 、 蕎 麦 文 化 で あ る 。 地 方 色 の 濃 い 素 材 と

独 自 の 蕎 麦 打 ち 技 法 に よ っ て 作 ら れ る も の で

あ り 、 蕎 麦 が 栽 培 さ れ て い る 全 国 各 地 に 数 多

く の 郷 土 蕎 麦 が あ る 。 つ な ぎ に そ の 土 地 な ら

で は の 材 料 を 用 い た り 、 独 自 の そ ば 道 具 や 技

法 で 打 た れ た も の が 多 い 。 ま た 、 つ な ぎ を 用

い な い 生 粉 で 打 つ 十 割 そ ば が 多 い 。 そ ば 打 ち

の 技 法 は 様 々 で 、 水 回 し に 熱 湯 を 加 え る 湯 ご

ね と か 、 湯 ご ね と 水 ご ね の 両 方 を 用 い る 場 合

も あ る 。 延 し 方 は 丸 延 し 一 本 棒 で 打 つ の が 本

来 の 姿 で あ り 、 蕎 麦 道 具 は そ の 土 地 の 素 材 か

 

Q３．一方では、地方には「郷土蕎麦」といわれる蕎麦があります。
   この「郷土そば」も多様性の視点から大事にしなければならない
   ところです。その「郷土蕎麦」の特質を記してください。



 

 

 

20 × 20 

ら 作 ら れ 、 先 人 の 独 自 の 工 夫 が 見 ら れ る 。 し

か し 、 時 代 と と も に 江 戸 流 の 洗 練 さ れ た 蕎 麦

打 ち 技 法 が 取 り 入 れ ら れ 、 昔 な が ら の 姿 が 変

化 し つ つ あ る 。 食 本 来 の 魅 力 が 味 わ え る 「 地

産 地 消 」 「 土 産 土 法 」 を 実 現 し て き た 郷 土 蕎

麦 。 こ れ ら の 文 化 を 受 け 継 ぎ 次 世 代 に 引 き 継

ぐ 努 力 と 工 夫 が な さ れ な け れ ば な ら な い 。  
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