
東京會舘クッキングスクールで手打ちそば

研修センターの活動の一環として、東京丸の内、日比谷濠に面した東京會舘におい

て、手打ちそばの１day レッスンを行いました。

東京會舘は、ご存知の方のも多いと思いますが、「最高ランクのおもてなし」を経

営理念として、本格的なフランス料理を提供し、宴会場、結婚式場、レストラン事業

等を展開している企業ですが、クッキングスクールも開講しています。

クッキングスクールは、フランス料理、お菓子、和食、パンづくり等々のコースが

設定されているようですが、今回初めて１dayレッスンとしてそば打ちコースを設定し

ていただきました。

11月の平日の午前と午後 2回で募集していただいたところ、直ぐに定員に達し、32

名の方が参加し、ほぼ 9割が女性でした。東京會舘のホームページには、クッキング

スクールの講師は「本場フランスの星付きレストランなどで経験と実績を積んだプロ

のシェフが 基礎から応用のヒントまで丁寧にお教えることとしている」とあり、我々、

全麺協のそば打ち講師はとても緊張して臨んだところです。

さて、当日は早朝、西浅草の研修センターから道具一式を運び込み、実習に入る前

に、全麺協の活動等について説明し、板倉副理事⾧からそば全般に関する講話をして

いただきました。その後、デモ打ちを見学し、３～４人が一組となって７００ｇの二

八そばを打っていただき、講師の打ったそばと併せて試食となりました。

研修センターで行っている体験教室では、講師の資質向上等のため、単にそば打ち

を指導するだけではなく、試食時にも相席し、麺汁、そば粉、産地、歴史などの話題

等を提供することしており、この1day レッスンでも、各テーブルで話題が弾み、楽し

いひとときを過ごしていただけたと感じています。

また、受講者アンケート結果では、２９名の回答者のうち、２６名が「満足」、３

名が「やや満足」と回答し、よかった点として複数回答で２７名が「専門家によるサ

ポート」、２６名が「そば打ち工程の説明、実演」２４名が「そば打ちに関する知識

の説明」をあげています。レッスン料（東京會舘で設定）については、６，６００円

をいただいたところですが、もう少し安くしてほしいとの意見は２名でした。

グレードの高い料理教室である「東京會舘クッキングスクール」において、高い評

価をいただき驚いていますが、「手打ちそば打ちの魅力は強い」と実感したところで

あり、また、漠然として体験教室等を行うのではなく、対象者を絞った企画が重要で

はないかと思います。各支部におきましても、ターゲットを明確にした行事等の開催

についてご検討いいただければ幸いです。
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