
岩手県産小麦
「銀河のちから」使用
香ばしの元祖あぶら麸

70g
［本体価格］398円＋税

「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
小
麦「
銀
河
の
ち
か
ら
」使
用

「
香
ば
し
の
元
祖
あ
ぶ
ら
麸
」

「香ばしの元祖あぶら麸」は、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、共立社、いわて生協、みやぎ生協、
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

　
宮
城
県
登
米
市
の
名
産
品
、
あ
ぶ

ら
麸
。
全
国
的
に
も
珍
し
い
揚
げ
麸

で
す
。
親
子
丼
の
鶏
肉
が
わ
り
に
あ

ぶ
ら
麸
を
つ
か
っ
た
「
あ
ぶ
ら
麸
丼
」

は
、
ご
当
地
グ
ル
メ
と
し
て
全
国
か

ら
注
目
を
集
め
て
い
ま
す
。
古
今
東

北
の
あ
ぶ
ら
麸
は
、
創
業
約
1
5
0

年
に
な
る
熊
本
油
麸
店
の
方
々
の
手

に
よ
る
も
の
。
今
回
は
そ
の
工
場
へ

訪
問
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

店
主
自
ら
生
地
を
こ
ね

職
人
た
ち
が
手
揚
げ
す
る

歴
史
あ
る
名
産
品

　
工
場
で
は
、
従
業
員
の
み
な
さ
ん
が

横
一
列
に
並
ん
で
フ
ラ
イ
ヤ
ー
に
向
か

い
、
そ
の
横
で
は
五
代
目
店
主
の
熊
本

栄
さ
ん
が
、
熟
成
さ
せ
て
い
た
生
地
を

手
で
こ
ね
、
延
ば
す
作
業
を
し
て
い
ま

し
た
。
生
地
づ
く
り
は
熊
本
さ
ん
が
ひ

と
り
で
朝
4
時
か
ら
約
3
時
間
半
か
け

て
行
っ
て
い
る
と
の
こ
と
。
材
料
に
は
、

岩
手
県
産
の
小
麦
粉
「
銀
河
の
ち
か
ら
」

と
、
小
麦
か
ら
と
れ
る
グ
ル
テ
ン
が
つ

か
わ
れ
て
い
ま
す
。「
銀
河
の
ち
か
ら
」

自
体
、
強
靭
な
グ
ル
テ
ン
を
も
つ
小
麦

粉
。
粘
着
力
と
弾
力
が
特
徴
で
、
冷
水

の
中
で
熟
成
さ
れ
た
生
地
は
こ
ん
に
ゃ

く
の
よ
う
に
ぷ
る
ぷ
る
し
て
い
ま
し
た
。

　
麸
が
ま
っ
す
ぐ
な
の
は
、
揚
げ
る
工

程
で
の
熟
練
の
技
術
が
な
せ
る
業
。
生

地
の
膨
ら
み
具
合
を
み
な
が
ら
、
す
ば

や
く
専
用
の
器
具
で
切
り
込
み
を
入

れ
、
ま
っ
す
ぐ
に
膨
ら
む
よ
う
に
誘
導

し
て
い
る
の
で
す
。
ど
の
程
度
、
ど
の

部
分
に
切
り
込
み
を
入
れ
れ
ば
よ
い
の

か
は
、
経
験
で
し
か
修
得
で
き
ま
せ
ん
。

温
度
を
上
げ
て
じ
っ
く
り
と
揚
げ
る
際

も
、
均
一
に
揚
が
る
よ
う
に
職
人
の

方
々
の
目
が
光
り
ま
す
。
出
来
上
が
っ

た
あ
ぶ
ら
麸
は
こ
ん
が
り
き
つ
ね
色

を
し
て
い
て
、
カ
ッ
ト
す
る
と
サ
ク

サ
ク
い
い
音
が
し
ま
し
た
。

煮
込
み
料
理
、
麺
料
理
な
ど

あ
ぶ
ら
麸
で
コ
ク
を
プ
ラ
ス

　
あ
ぶ
ら
麸
を
考
案
し
た
の
は
、
熊
本

油
麸
店
の
初
代
店
主
。
時
代
は
明
治

初
期
に
ま
で
さ
か
の
ぼ
り
ま
す
。「
研

究
家
だ
っ
た
み
た
い
で
、
一
般
的
な

焼
き
麸
を
揚
げ
て
み
た
ら
ど
う
な
る

か
始
め
た
み
た
い
で
す
」
と
熊
本
さ

ん
。
ご
自
身
は
30
代
で
家
業
を
継
ぎ

30
年
以
上
に
な
る
の
だ
と
教
え
て
く

だ
さ
い
ま
し
た
。「
最
近
あ
ぶ
ら
麸
の

店
も
増
え
て
き
ま
し
た
。
で
も
、
や
っ

ぱ
り
元
祖
が
お
い
し
い
と
言
わ
れ
る

と
う
れ
し
い
ね
。
昔
か
ら
あ
る
も
の

だ
か
ら
、
絶
や
し
ち
ゃ
い
け
な
い
と

思
っ
て
い
ま
す
」

　
熊
本
さ
ん
の
自
宅
で
は
、
昔
か
ら

み
そ
汁
の
具
と
し
て
食
卓
に
並
ん
で

い
た
あ
ぶ
ら
麸
。
肉
じ
ゃ
が
の
肉
の

代
わ
り
に
じ
ゃ
が
い
も
と
一
緒
に
煮

込
む
の
も
良
し
、
丼
も
の
や
麺
料
理

に
も
よ
く
合
い
ま
す
。
料
理
全
体
の

コ
ク
が
増
す
と
と
も
に
、
ほ
か
の
具

材
や
た
れ
の
味
を
あ
ぶ
ら
麸
が
吸
い

込
み
、
た
ま
ら
な
い
お
い
し
さ
で
す
。

古今東北商品の一部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

初代店主について「写真を見たことがあるんで
すが、りりしかったみたいですよ」と五代目店主
熊本栄さん

1 きれいなきつね色のあぶら麸。長さは約25cmあり
ます　2 ローラーで延ばしても、生地には弾力が
あり徐々に戻ってしまいます。フライヤー直前に手
で延ばしていたのは、この道70年の大ベテラン
3 細く生地を切り分けていきます。ローラーを
使ってさらに延ばし、フライヤーを担う方々のとこ
ろへ　4 生地はその日の朝につくって冷水の中で
熟成させていたもの。細く切り分ける前に、手でこ
ね、延ばして、端を切り落とし、半分の大きさに切
り、冷水につけるという作業を繰り返していました

5 フライヤーは夏場だと工場内が40度近
くまで高温になるなか行われる過酷な作
業です。まず生地に切り込みをいれながら
180度の油で約10分かけて膨らませてい
きます
6 次に190度の油で23分ほどかけて
じっくりと揚げていきます。均一に揚が
るよう時折転がしながら、つきっきりの
作業です
7 すぐに使えるよう、機械でカットし
ます。サクッサクッサクッサクッ…きも
ちのよい音が工場内に響きます
8 いよいよ袋に詰めていきます。生地
作りから商品になるまで、ほぼ手作業で
行われていました
9 明治をしのぶ建築物や商家があちら
こちらに残る登米町。熊本油麸店もその
ひとつで、明治初期創業
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