
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

そば哲は、そばの専門店で、１９８２年に営業

を開始しました。そば哲のそばは、色々なくふう

がされていて、そば打ちやそばの実の保管などを

自分たちでしています。オススメなのでぜひ来て

みてください。 

そば哲ガーデンは、２００７年に

始めて、たくさんの花や木、野菜が

広大な土地に植えられています。そ

ば哲の店主・松平哲夫さんが６年以

上かけて作った手作りの庭です。自

家菜園をふくめて５００種類以上

の草花が観賞できます。 

おすすめメニュー 

 春 浜防風の天ぷら 

夏 暑中寒ざらしそば 田舎そば 

秋     きのこそば 

冬      寒ざらしそば 

その他のメニュー 

ざるそば、天ぷらそばなど           きのこそば  

 

地図と住所 
〒０５９－１５０３ 

勇払郡安平町東早来 

２５９番地 

０１４５－２２－２２４６ 

FAX（０１４５）－２２－２３０８ 

定休日 毎週木曜日 

記者 

富樫 麻衣  藤井 稜介  中村 斗和 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

おいしいそばができるまで・・・ 

① そばの実を石臼を使い、粉にします。 

 

② こね鉢にそば粉を入れ、水を加えて混ぜます。 

                 ④番の作業 

③ 固まってきたらしっかりとこねます。 

 

④ 手で生地をのばした後、麺棒で 

のばします。        

⑤ 生地を折り重ねてから包丁で切り 

ます。     ⑤番の作業 

⑥ 茹でて水洗いをしたらおいしいそばの完成で

す！ 

そばプリンとは、２０１１年の３月から販売されている商品

で、そば茶から抽出されたエキスが入っているプリンです。 

トッピングには、お好みで煎じたそばの実と黒蜜をかけられる

そうです。 

 また、そば哲と陶芸家のＧＡＫＵ（吉田南岳）さんとのコラ

ボが実現し、そばプリンとそば猪口の２個セット、化粧箱入り 

で１セット１３５０円で販売しています。これは、お土産にも 

利用できるそうです。また、そばプリンは、１個３００円で販

売しています。                                   

  
 

 
そばを作ろうと思ったきっかけ 

そばを作ろうと思ったきっかけは、店主の哲夫さん

がそばの専門店のそばを食べて、そばの味に感動し

て、「自分もそんなそばの店も開きたいな。」と思っ

たからだそうです。そして１９８２年に店主の哲夫

さんの「哲」をとった「そば哲」 

が営業を開始しました。 

この方が、哲夫さんです。   

 

そば哲のこだわり 

一、長年にわたって自家栽培・自家製粉を行っていることで

す。 
二、無化学肥料・無農薬でそばや野菜を作っていることです。 

三、一般的にはそばを茹でたお湯をそのまま用いることが多

いですが、そば哲では、そば粉をお湯で溶きながら、そ

ば独特の後味とのどごしの良いとろみを引き出すように

調理していることです。 


