
織
物
の
町
で
生
ま
れ
た
蕎
麦
を

生
に
近
い
食
感
に
仕
上
げ
ま
し
た
。

「
十
日
町
と
着
物
は
切
り
離
せ
な
い
関
係
。
だ
か

ら
店
内
で
の
制
服
は
着
物
で
す
。
半
生
麺
は
生

に
近
い
食
感
な
が
ら
日
持
ち
が
す
る
よ
う
に
苦

心
し
て
作
り
ま
し
た
」専
務
・
小
林
房
子
さ
ん

古くから織物が盛んで、室町時代には
「越後」と言えば織物を指すほどの名産地
だった新潟。中でも十日町市のある魚沼
地域は上質な布を産出し、将軍家にも献
上していました。その織物作りで糊付け
に使う海藻「布海苔」を、蕎麦のつなぎに
使ったのが初代・小林重太郎さん。「へ
ぎ」と呼ばれる折敷に、数人分を一口ず
つ盛りつけた「へぎそば」は、布海苔のお
かげでぷるんとした独特の食感と喉ご
しです。店で食べる生麺に極力近いよう
にと試行錯誤の末に生み出された半生
麺で、その食感が楽しめます。

半生へぎそば
［越後十日町小嶋屋］

申込番号 112

大正6年の創業以来、変わらぬ方法で乾
麺を作り続けている老舗店が「日の出そ
ば」。店のある松代地域には、祭りやお祝
いなど人が集まったら蕎麦を食べると
いう文化があり、どの家にも蕎麦を茹で
るための大きな鍋が用意されています。
そんな地元の人々に愛されている日の
出そばの麺は、乾燥機を一切使わずに自
然乾燥で干していることで強いコシが
出たものになっています。つなぎに使う
のは、この地域独特の布海苔。赤紫の海
藻ですが、銅鍋で煮ると鮮やかな緑色に
変身！ 麺も茹でると美しい色合いです。

ふのりそば
［（有）日の出そば］
申込番号 114

小麦 そば

内容量：そば110ｇ×4袋×2、
つゆ（希釈タイプ）50㎖×4袋×2
賞味期限：常温で3ヶ月

百
年
前
か
ら
変
わ
ら
ぬ
製
法
の
乾
麺
は

コ
シ
の
強
さ
が
特
徴
で
す
。

小麦 そば

内容量：そば200g×15把
賞味期限：常温で1年間

「昔から変わらないやりかたで、銅鍋で30
分かけて煮込んだ布海苔をたっぷりと使
っています。そば粉は地元産のものも極力
使っています」3代目店主・瀬沼信彦さん
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