
「古今東北」は、東日本大震災
からの復興と、東北振興への
思いを込めて、時を超えた東
北のおいしさを届けるブランド
です。伝統的な食文化の再発
見と出合いを重ね、新たな食
の楽しみをご提案します。

〜
古
今
東
北
商
品
の
作
り
手
を
訪
ね
て
〜

岩
手
県
産
そ
ば
粉
使
用

「
つ
る
ん
と
南
部
そ
ば
」

岩手県産そば粉使用
つるんと南部そば

200g 
［本体価格］
228円＋税

「つるんと南部そば」はコープあおもり、青森県民生協、いわて生協、みやぎ生協、コープふくしま
の店舗で購入できます。共同購入は、コープあおもり、コープあきた、コープいわて、みやぎ生協、
共立社、コープふくしまで購入が可能です。　※一部店舗で取り扱いのない場合もございます。

■ お問い合わせ ／ 株式会社 東北協同事業開発　TEL.022-347-3821

　

岩
手
県
と
い
え
ば
、
わ
ん
こ
そ
ば
、

冷
麺
、
じ
ゃ
じ
ゃ
麺
の
盛
岡
三
大
麺
が

有
名
。
古
今
東
北
商
品
に
は
、
そ
ん
な

岩
手
県
の
麺
文
化
が
育
ん
だ
そ
ば
を
簡

単
に
ご
家
庭
で
味
わ
え
る
「
つ
る
ん
と

南
部
そ
ば
」
が
あ
り
ま
す
。
つ
く
り
手

を
訪
ね
て
、
奥
州
市
胆
沢
区
に
あ
る
株

式
会
社　
小お

や
ま山
製
麺
に
伺
い
ま
し
た
。

材
料
は
す
べ
て
岩
手
県
産

お
い
し
い
南
部
そ
ば
を
県
内
外
へ

　
「
岩
手
県
の
材
料
だ
け
で
つ
く
っ
た
、

岩
手
県
な
ら
で
は
の
お
い
し
い
麺
を
食

べ
て
欲
し
い
」
と
、
専
務
取
締
役
の
高

橋
智
之
さ
ん
。「
つ
る
ん
と
南
部
そ
ば
」

は
、
す
べ
て
岩
手
県
産
の
材
料
で
つ
く

る
こ
と
に
こ
だ
わ
っ
た
逸
品
で
す
。
ま

ず
、
そ
ば
粉
は
穀
物
の
栽
培
が
盛
ん
な

軽か
る
ま
い米
町
の
も
の
を
主
に
使
用
。
南
部
そ

ば
は
、玄
そ
ば
の
甘
皮
も
一
緒
に
挽
く
、

「
籔
系
」
の
そ
ば
で
、
香
り
が
強
い
の

が
特
徴
で
す
。
つ
な
ぎ
に
使
用
す
る
小

麦
粉
は
、
岩
手
県
で
栽
培
さ
れ
た
銀
河

の
ち
か
ら
。
パ
ス
タ
に
よ
く
使
わ
れ
る

品
種
で
、
そ
ば
の
材
料
に
す
る
の
は
珍

し
い
と
の
こ
と
。
弾
力
が
あ
り
、
透
明

感
が
美
し
い
艶
の
あ
る
そ
ば
に
仕
上
が

り
ま
す
。
加
え
て
、
三
陸
海
岸
の
宮
古

で
つ
く
ら
れ
た
宮
古
の
塩
と
、
一
級
河

川
胆
沢
川
水
系
の
水
を
使
用
し
て
い
ま

す
。

時
間
を
か
け
て
じ
っ
く
り
ゆ
っ
く
り

丁
寧
に
つ
く
る
、
こ
だ
わ
り
の
麺

　
こ
だ
わ
り
は
製
造
工
程
に
も
。
高
橋

さ
ん
は
、
３
つ
の
ポ
イ
ン
ト
を
教
え
て

く
だ
さ
い
ま
し
た
。
１
つ
目
は
、
材
料

を
練
り
合
わ
せ
る
機
械
に
真
空
ミ
キ

サ
ー
を
採
用
し
て
い
る
こ
と
。「
空
気

を
抜
き
な
が
ら
練
り
合
わ
せ
る
こ
と

で
、
茹
で
て
も
の
び
に
く
い
麺
に
な

り
ま
す
」
と
高
橋
さ
ん
は
話
し
ま
す
。

２
つ
目
は
、
麺
帯
と
呼
ば
れ
る
板
状

の
生
地
を
延
ば
し
て
い
く
工
程

で
、
６
つ
の
ロ
ー
ラ
ー
を
通
し

て
徐
々
に
薄
く
し
て
い
く
こ
と
。

生
地
に
負
担
を
か
け
な
い
よ
う
、

や
さ
し
く
延
ば
す
こ
と
で
、
は

じ
め
７
ミ
リ
ほ
ど
あ
っ
た
麺
帯

の
厚
み
が
１
・
25
ミ
リ
に
。
な

め
ら
か
で
さ
ら
り
と
し
た
麺
帯

は
、
次
に
細
く
美
し
い
麺
線
に

加
工
さ
れ
ま
す
。

　

３
つ
目
の
ポ
イ
ン
ト
は
麺
を

乾
燥
さ
せ
る
工
程
に
あ
る
と
の

こ
と
で
、
案
内
さ
れ
た
の
は
自

然
乾
燥
室
と
い
う
広
い
空
間
。

さ
き
ほ
ど
の
麺
線
が
ず
ら
り
と

吊
り
下
げ
ら
れ
、
ゆ
っ
く
り
と

部
屋
の
な
か
を
巡
回
し
て
い
ま
し
た
。

室
内
に
は
そ
ば
の
良
い
香
り
が
満
ち
て

い
ま
す
。
な
ん
と
24
時
間
、
送
風
機
の

風
を
あ
て
て
乾
か
す
と
の
こ
と
。
時
間

を
か
け
る
こ
と
で
じ
っ
く
り
と
熟
成
が

進
み
、麺
の
表
面
が
な
め
ら
か
に
な
り
、

お
い
し
い
麺
に
仕
上
が
る
の
で
す
。

　
「
な
め
ら
か
な
舌
触
り
と
、
つ
る
ん

と
し
た
喉
越
し
を
楽
し
め
る
、
細
麺
の

蕎
麦
で
す
。
幅
広
い
世
代
に
味
わ
っ
て

い
た
だ
き
た
い
で
す
ね
」と
高
橋
さ
ん
。

お
い
し
い
麺
は
、
夏
は
ざ
る
そ
ば
、
冬

は
か
け
そ
ば
で
シ
ン
プ
ル
に
味
わ
う
の

が
ベ
ス
ト
。
ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。

いつでも！どこでも！古今東北商品が楽天市場で購入できます！
楽天市場「古今東北」Webサイト
http://www.rakuten.ne.jp/gold/cocontouhoku/

【送料無料】 の商品セット企画・
ギフトもご用意しております。

こちら
から

チェック！古今東北 楽天

「つるんと南部そば」を手に、株式会社 小山製麺の皆さん

「オール岩手県産の材料で、おい
しいそばをつくりました」と笑顔
を見せる、株式会社 小山製麺専
務取締役 高橋智之さん

1960年に創業して以来、約
60年に亘って麺づくりに向き
合ってきた小山製麺。岩手県
奥州市胆沢区にあります

自然乾燥室にそばがずらりと干されている様子は壮観。
24時間かけてゆっくりと熟成が進んでいきます

1材料を練り合わせ、そぼろ状になったものを、30分～40分かけて叩きまとめていきます
2そぼろ状から板状へ。２枚の生地をあわせて、厚さおよそ７ミリの生地にします
3６回に分けて、やさしく徐々に延ばしていきます
4そばの皮ごと粉に挽く籔系でありながら、透明感のある艶やかな麺
5・6しっかりと検品しながら、裁断、包装を行います。

7昨年、工場の食品安全
管理について国際規格で
あるFSSC22000認証を
取得
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