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盛岡版合わせ蕎麦の話

今年の夏 も昨11同様暑 さが厳 しく、 まさに

酷暑が続いてい ます。

暑 さに弱 い ものの一 つ に 1蕎 麦粉 があ りま

す.喬麦には夏喬麦 と秋喬麦があ りますが、

現在使用 されている蕎友はほとん どが秋蕎麦
であ り、秋 に収穫 した玄蕎麦 (殻のついた ま

まの喬麦の実)を一定の温度 と湿度の もとに

保管 し、使用量 をその都度製粉 して蕎麦打 ち
に使用す るのが理想です。 しか し、 6月 の梅
雨日寺か ら 7月 、 8月 の暑い時期 に (よ 酸化 によ

る劣化 を抑 えることが難 しいため、風味が落
ち、コシの弱い蕎麦 になって しまい ます。 ま
た、一度製粉 して しまうと同毎 に苔麦粉 (蕎

麦の実の胚芽が主成分)の質が低下 してい き
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麦粉の1大態 によ りたl.来 _ヒ が りがラたきく死生イ子さ
れるため、 7り 」、 8月 は手打 ち蕎麦屋 さんに

とつては蕎麦の質 を保つのに大変古労する時

期 とな ります .

さて、以前 にも紹介 した緑が 丘にある「や

ま1奄 Jと い うお店に「合わせ喬麦 Jと い う喬

麦 メニューがあ りますcどの ような蕎麦か と
いいます と、 卜割蕎麦 と蕎麦粉二害」、史科粉

(蕎 麦 の実 の胚乳 が主成分)人害Jを 用 いて

打 った蕎麦 (以下、更科の二人蕎麦)を 時間

差 をつけて測iで Jlげるものです。すなわち、
は じめに 1害」蕎麦を20秒 ほ ど誠liで た後、更科
の二 人蕎 麦 を入れ20秒 間追加 して一緒 に茄

蕎麦の実の構造
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で、その後すばや く上げて水洗いをし、盛 り
付けするものです。食感が とても良 く、更科
粉 とのハーモニーな場びに十害」蕎麦 と更科蕎
麦のコン トラス トにより、弱 くなった十割蕎

言70Trゞ
引 き立つ という効果がある喬麦 と

  し ♂

初めて「合わせ蕎麦Jを 食べた時には、夏
の時期の喬麦はこれだ /と 感 じ、その発想の

素晴 らしさに興奮 しました。 しか し、「合わせ

蕎麦Jが「やま庵Jの オリジナルで、大袈裟
に言えば特許が とれるかどうか調べてみまし
たところ、「合わせ蕎麦Jと いう名称は江戸時
代か ら存在 してお りました。「蕎麦大全Jと い

う全書によります と、 2種類の色の異なった

蕎麦生地 (更科粉によるいわゆる変わ り蕎麦
を重ね合わせて打つことにより、色彩の対照
を作 ってそれを茄で上げるものであると記載
されてあ りました。そこで「やま庵Jの「合わ
せ喬麦Jは「盛 岡版合わせ蕎麦」と呼ぶ こと

に勝手に決めることにしました。夏の暑い E
には素麺や冷麦 も美味 しいですが、「盛岡版合
わせ喬麦Jであれば盛夏の時期 においても蕎

麦の食感を味わうことが出来ると思います c

小生は 1回 に l kgの 蕎麦 を打つことを基   vJ
本にしていますので、現在 2人家族の我が家
ではた くさんの量が余って しまいます。そこ

で十割蕎麦 と更科の二人蕎麦 を l kgずつ打
ち、一人分150gずつ をラップに包んで冷凍

し、 2人分 を解凍 して合わせ言

麦 に して食べてみた ところ、景

低 1カ 月間は打 ちたて とあ ま ||

遜色ない状態で味わえることが

判 りました。 これは更科系蕎麦

は劣化 しに くいことによると考

えてい ますっ新蕎麦の時期が来

るまでの間、「合わせ蕎麦 Jを 楽

しみたい と思 ってい ます .ま た、

福 島原発事 |1夜 が杏麦の収穫 に影

響 を及ぼさないことを祈 ってい

るところです .
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