
日経新聞(全国紙)に紹介された 
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2～4日冷水浸漬により、 
水溶性タンパク質 
(卵の白身に類似) 
やリン脂質や水溶性の 
ポリフェノールが溶け出す 

冷水浸漬は 
アクが抜け 
すっきりするが 
度が過ぎると 
風味が低下 



冷水浸漬で緑色が濃くなる    

元種 水浸漬  色彩色差計による分析 

緑 
   
 
 
 
 
 
 
 
 

赤 



無製粉冷水浸漬 
湿式胴搗製法 
による 
そば打ちの紹介 
 
平成27年(2015) 
信州蕎麦アカデミーでの講演と試食 

講演 井上直人 
そば打ち らいあんはぎわら 
     萩原正人 
     (長野県佐久市のそば店) 



 

  どうづきそばの輝き 
(無製粉冷水浸漬湿式胴搗製法による麺) 

 
不均一の美の追求  星がくっきり 
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