
イルカの空中散歩
～ かかしの里 そば打ち体験 ～
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米満

皆さま、本日のご搭乗ありがとうございます。

いよいよ今年最後の月、１２月に入りました。カレンダーが最後の一枚になると、なぜか心がそわそわ

してきます。なにかと慌ただしい時季ではありますが、皆さまお元気にお過ごしください。

さて、今回はちょっと楽しい場所へ太田と米満で行って

きました。❝地区の住民よりかかしが多い❞と言われて

いる道の駅「宮地岳かかしの里」です。

この道の駅は、廃校となった小学校を

活用していて、校舎の面影があちこち

に残っている、全国的にも珍しい道の駅となっています。

もちろん、道の駅といえば特産品。

特産品売り場も充実していて、温暖

な気候で育まれた新鮮なお野菜を

はじめとする農畜産品、豊かな漁場

から穫れる海産物、地元ならではの

加工品等、地域の方々の思いが

ぎゅっと詰まった品々が並んでいます。

そんな道の駅で、少し(だいぶ？)早い

年越し気分を味わうべく「そば打ち体験」

に挑戦してみました。

そば粉とつなぎ粉をふるってこね鉢に

入れるところから始まります。

数回に分けて加水を調整しながら、

指を立て、両手で大きく八の字を

描くように、粉を踊らせ水を粉全体

に浸透させ、練り、ダマにします。

のし板の上で軽く打ち粉をし

て平たくします。

そのそば粉とつなぎ粉がよく混ざる

ようにかき混ぜ、粉を平らにします。

体重をかけ、生地をこね鉢へ押し

付けるように練り込み、生地に

粘りが出てくるまで繰り返し、

丸く仕上げます。

麺棒を使い中心から外へのし、

ずらしながら薄くします。

次に生地の中心に打ち粉をし、

四つ出しをします。

そして、生地の厚みを均等に、

平らに平らに薄く延していき

角型の生地に仕上げます。

駐車場の入り口からどこを見ても、

かかし、かかし、かかし（笑）

しかも、ひとつひとつに物語がありそ

うで、表情もポーズも個性的。

自然と笑顔になります。

そして、教室をのぞくとカカシたちが授業参観をしていて、

静止しているはずなのに、会話が聞こえてきそう…。

そんなユニークな光景が広がっています。

ほかにも、家庭の団らんの様子や町角

の風景をカカシたちが再現していて、

昭和の空気にタイムスリップしたような、

ノスタルジックな世界が広がり、どこか

懐かしく、胸の奥がほんのり温かくな

る、そんな時間が流れています。

今回、私たちが作ったのはそば粉とつなぎ

(小麦粉)を８：２で使用する二八蕎麦。

※

※のばすことを、そば打ちでは「のし(延し)」と言います



自分たちで打った蕎麦はやはり格別。ゆであがった

ところをシンプルに『かけそば 』でいただきました。

そして、一口すすった瞬間「うまっ！」。

おいしさが三割増しでした。

蕎麦には「細く長く幸せが続きますように」という願い

が込められているそうです。

なるほど、長寿や厄払い、健康祈願等の思いを込め

ていただく…の『年越しそば 』なんですね。

寒さも本格的になってきますので、どうぞ皆さま温かく

して、師走を元気にお過ごしください。

今年も残りわずか。忙しさの合間に、こんなふうにほっと
心が緩む場所を訪れてみてはいかがでしょうか。

まな板に打ち粉をし、包丁を倒す

ようにしながら熟練職人気分で

切っていきます。

道の駅「宮地岳かかしの里」

☆営業時間 ９：００～１８：００（冬季 １７：００）

※お食事スペース「苓州屋～かかしの里店」

11:00～15:00（ L/O14:30）

☆休館日 第１・第３水曜日（祝日の場合は翌日）

１２月３１日、１月１日
                                                      
                                                       
                                                    ＊そば打ち・特産品加工・
                                      工芸品作りなど、月ごとの

                                          体験やツアーもご用意。

「来年もこのくらいの太さでいいから、長く笑っていけ
たらいいな」と思います。

私に会いに
来て～

天草市宮地岳町５５１６－１

（０９６９）２８－０３８４
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