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[เกี$ยวกบัแป้งโซบะบคัวที] 
ความแตกตา่งที,สําคญัระหวา่งแป้งบคัวทีที,ทํางา่ยกบัแป้งหยาบที,ยากคอื 1) ขนาดเกรน 2) 
สว่นของแป้ง และ 3) ความเหนยีวของแป้งบคัวทีเอง หากคณุถอืไวใ้นมอื 
คณุจะตดัสนิจากเนืFอสมัผัสและสถานะของแป้งบคัวทีไดท้นัท ี
 ภาพดา้นซา้ยแสดงแป้งบคัวทีบดละเอยีดเพื8อขจัดความเหนยีว ขณะที8ภาพดา้นขวาแสดงแป้งบคัวทีบดหยาบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สาเหตทุี,รอยนิFวมอืยงัคงชดัเจนและเกดิเป็นกอ้นเมื,อคณุเอืFอมมอืหลงัจากจับแป้งบคัวทีนัFนเป็นเพราะข
นาดเกรนกําลงัด ี(60 ~ 80 เมช) และสว่นของแป้ง # 2 จากแป้ง # 1 นัFนแน่น 
บดใหล้ะเอยีดทําใหเ้กดิความเหนยีวในตวัแป้งนั,นเอง 
แถบขนาดเกรนเกอืบจะคงที,และเป็นแป้งบคัวทีที,มคีวามเสถยีรและชืFน 
 
ในทางกลบักนั ในรปูทางขวามอื ทนัททีี,เปิดมอื แป้งบคัวทีจะยบุตวัเหมอืนทราย 
สว่นผสมหลกัคอืจากแป้ง #1 ถงึแป้ง #2 และอนุภาคหยาบของแป้ง #2 ถงึแป้ง #3 ยงัคงอยูข่า้งใน 
ในแป้งบคัวทีประเภทนีF เนื,องจากสว่นที,เหนยีวของแป้ง #2 ไมไ่ดบ้ดละเอยีด ความเหนยีวจงึออ่น 
และขนาดเกรนตั Fงแตแ่ป้งละเอยีดไปจนถงึเม็ดหยาบกไ็มเ่ทา่กนั เพื,อใหส้ภาพนํFาที,เตมิจะแปรผันไป 
 
ดงันัFนจงึจําเป็นตอ้งทดลองทําเสน้บะหมี,ซํFาอกีครั Fงเพื,อกําหนดอตัราสว่นและอณุหภมูใินการเตมินํFาใหถู้
กตอ้ง 
หากคณุใสแ่ป้ง # 3 ที,บดละเอยีดเล็กนอ้ยลงในแป้ง # 1 และ # 2 จะทําใหแ้ป้งเหนยีวขึFน 
สิ,งสําคญัคอืตอ้งผสมผสานภายใตส้ภาวะตา่งๆ 



แป้งโซบะที,ทําเสน้โซบะไดง้า่ยกบัแป้งโซบะบดหยาบมคีณุสมบตัแิตกตา่งกนัโดยสิFนเชงิ 
แมว้า่คณุจะทําโซบะในลกัษณะเดยีวกนั กไ็มไ่ดเ้ป็นไปดว้ยด ี
 
แทนที,จะทําโซบะดว้ยแป้งบคัวทีบดหยาบ 100% 
โปรดลองทําโซบะโดยผสมกบัแป้งบคัวทีที,บดละเอยีด (20~30%) และแป้งบคัวทีบดหยาบ 
(70~80%) 
 
คณุสามารถทําบะหมี,ไดอ้ยา่งงา่ยดายโดยที,ยงัคงรสชาตขิองโซบะบดหยาบ 
โปรดทําการทดสอบการจับมอืตามที,อธบิายไวใ้นหนา้ 1 
 

 
[เกี$ยวกบัการเตมินํ 9า] 
กรณุาเตมินํFาทลีะนอ้ยเพื,อผสมใหเ้ขา้กนัจนกอ้นมขีนาดเล็กลง หลงัจากเตมินํFาแลว้ 
ใหค้ลมุดว้ยพลาสตกิแรปแลว้ทิFงไว ้3 ถงึ 5 นาท ีวธินีีFจะชว่ยใหค้วามชืFนซมึเขา้ไปในเมล็ดพชืที,หยาบ 
ทําใหม้รีอยหกัและแตกนอ้ยลง ในกรณีของแป้งบคัวทีบดหยาบแบบแหง้ 
อาจใชเ้วลาประมาณหนึ,งชั,วโมงกวา่นํFาจะซมึเขา้สูเ่มล็ดธญัพชืที,หยาบจนหมด 
 



[เกี$ยวกบัการจดัเก็บบะหมี$โซบะ] 
หลงัจากทําเสน้แลว้ เพื,อป้องกนัไมใ่หโ้ซบะแหง้ 
ใหห้อ่อาหารแตล่ะจานดว้ยกระดาษโซบะแผน่พเิศษแลว้ใสล่งในภาชนะ แลว้นําไปแชเ่ย็นหรอืแชแ่ข็ง 
วา่กนัวา่บะหมี,โซบะดบิถกูเกบ็ไวใ้นภาชนะที,ปิด/ปิดผนกึดว้ยพลาสตกิแรปประมาณ 2 
วนัในตูเ้ย็นและประมาณ 1 เดอืนในชอ่งแชแ่ข็ง ตอนนีFคณุสามารถซืFอตูแ้ชแ่ข็งดว่นราคาประหยดัได ้
เพื,อใหค้ณุเสริฟ์ไดโ้ดยไมส่ญูเสยีกลิ,นและเนืFอสมัผัส คณุจงึผลติและจัดเกบ็ไดม้าก 
 
[เกี$ยวกบั Boiling] 
เมื,อตม้เสน้โซบะ ใหต้ม้นํFาใหม้ากที,สดุในหมอ้ใบใหญท่ี,อณุหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส และตม้เป็นเวลา 
30-40 วนิาทสํีาหรับเสน้บาง ๆ หรอื 50-60 วนิาทสํีาหรับเสน้เสน้หนา ตามคําแนะนํา 
คณุตอ้งใชนํ้Fารอ้น 2 ลติรตอ่หนึ,งหน่วยบรโิภค (120-150 กรัม เสน้โซบะ) ในกรณีของบะหมี,แชแ่ข็ง 
จะใชเ้วลาประมาณสองเทา่ของโซบะดบิ ขึFนอยูก่บัปรมิาณนํFารอ้นและปรมิาณเสน้โซบะ 
ดงันัFนคณุตอ้งทดสอบและตั Fงคา่เงื,อนไขที,เหมาะสมตามความตอ้งการของคณุ 
 
เมื,อคณุใสเ่สน้โซบะลงในหมอ้ กรณุาใสก่ระดาษโซบะลงในหมอ้โดยไมต่อ้งสมัผัส 
แลว้นํากระดาษโซบะออกหลงัจากนัFน เมื,อคณุใสบ่ะหมี,ลงในหมอ้ อณุหภมูขิองนํFาจะลดลงชั,วคราว 
แตโ่ปรดอยา่แตะดว้ยตะเกยีบจนกวา่บะหมี,จะลอยและเริ,มวา่ยนํFาตามธรรมชาต ิ
※อาจทําใหเ้สน้กว๋ยเตีXยวขาดได ้
 
หากคณุใสบ่ะหมี,จํานวนมากในหมอ้ขนาดเล็กในคราวเดยีว อณุหภมูขิองนํFาจะลดลง เวลาตม้จะนานขึFน 
และบะหมี,จะดดูซบันํFารอ้นและตดัไดง้า่ยขึFน กญุแจสําคญัในการตม้บะหมี, 100％ Juuwari / 
Towari Soba 
ของแทใ้หอ้รอ่ยคอืการตม้ในหมอ้ขนาดใหญท่ี,มนํีFารอ้นจํานวนมากและบะหมี,จํานวนเล็กนอ้ยในเวลาอั
นสั Fนโดยไมทํ่าใหอ้ณุหภมูขิองนํFาลดลง 
เมื,อเสริฟ์โซบะเย็น (ซารโุซบะ) ใหใ้สก่ระชอนเพื,อลา้งความบาง 
จากนัFนขนัใหแ้น่นในชามที,ใสนํ่Fาเย็นจัด ในกรณีของโซบะรอ้น 
ใหใ้สโ่ซบะที,ลา้งแลว้ลงในกระชอนแลว้ใสล่งในหมอ้อกีครั Fงเพื,ออุน่ 5-10 วนิาท ี
 
โปรดอยา่ลงัเลที,จะถามหากคณุมคํีาถามใดๆ 


