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入ってますか？「あおい共済」
経営者の責任と従業員の安心を保障します。

地元への愛着込め　日本一のうどん粉で
ご当地麺『三河地粉うどん』誕生　～ 手打伝麺　野風増 ～

　「３年程前、常連のお客さんの中で農林水産省に勤めて
いる方に「この粉でうどんをつくってくれないか」と持ち
かけられ試作したのが、誕生のきっかけです。試作品を口
にした瞬間、素直に「おいしい」と感じ「この粉で新商品
をつくりたい」と思いました。当時試験段階で改良中の小
麦の粉で、この粉との出会いが三河地粉うどん誕生のきっ
かけでした。
　この小麦は、色・つや・こし・なめらかさ等の観点から
評価される『平成１５年度東京製粉協会技術委員会「うどん

官能評価」』でうどんの名
産地として名高い讃岐・群
馬のうどん粉を抑え、トッ
プの評価を獲得。岡崎・豊
田・安城を中心とした三河
エリアで生産されている地
元の粉で、平成１６年７月に
愛知県奨励品種に選ばれた
ものです。売り上げが頭打 ▲素朴な器が“三河地粉うどん”引き

　立てます。１日３０食限定。８００円

　 ◇ 営業時間 ◇
　  定休日：毎週水曜日
平　日　１１：３０～１４：３０
　　　　１７：３０～２１：３０
日・祝　１１：３０～１５：００
　　　　１７：００～２１：３０

ちで、これからは“Ｏｎｌｙ　Ｏｎｅ”
を切り口にする必要があると感じ
ていた時、Ｏｎｌｙ　Ｏｎｅを目指す
のであれば、同時に自分が生まれ
育ち商売をしている岡崎もＰＲで

きるものにしたいとの考えがありました。そんな想いから
生まれたのが、『三河地粉うどん』です。うどんそのものを
的確にＰＲできるよう、名前にもこだわりました。こしが
ある中でもちっとした食感が楽しめ、なおかつ甘味があり
ます。試食後には「何もつけずそのまま食べる方が美味しい」
といった声も聞かれ、素材本来の味である麺そのものを楽
しんでいただけます。
　食文化の豊かなところに人が集まり、そこから人と人と
の結びつきで世界がひろがり文化が生まれていきます。地
のものを大切にした食の世界を提供することで岡崎のＰＲ
にも繋がる、そんな店づくりを行っていきたいと思います。」

代表者：鈴木由夫 氏
岡崎市稲熊町５丁目１０８
ノースグリンビル１階
☎（０５６４）２６－２２８０

バレンタイン・カフェ
　　移転リューアルオープン
　～有限会社　ワイズ・コーポレーション ～
《康生の地で・・・　視点の提案》
　中町に出店していた時から、「いつかは康生の地で商売を」
との思いをずっと温めていました。昔から知り合いが多い
ことに加え、新しいものと古いものが混在した宝の山のよ
うな街で、とても魅力を感じていました。例えば店で使っ
ている器や器具、康生の街中で調達したものがほとんどです。

有名な陶磁器メーカーのノリタケと
１００年以上の付き合いがある老舗のお
店等、ちょっと視点を変えるだけで味
のある店が多くあります。

《アナログ再発見》
　時代がつくりあげてきた“アナログ”
と“手作り”が今回のお店のテーマです。
２０年来グラフィックデザインを手掛
けてきましたが、デジタル化が進めば
進む程、様々なことが画一化され面白
味に欠けると感じていました。その点
この店は、シャッターの閉まりが悪かっ

▲窓から空が見渡せます。
　康生の街には、以外と
　電線が少ないんですよ！

▲康生の街を一望

たり店の中に段差があったりと、不都
合な部分が多分にあります。しかしそ
んな部分にふれる度、デジタル化によ
る効率化の影で忘れ去られた豊かさを
実感できます。
　また今回の店は道路に面したつくりになっています。イ
スに座りながらお茶をしていると、道を行き交う人々や移
り変わる雲の動き等窓越しに眺めることができ、街と一体
化し自然とつながっている店を実感していただけます。

《まちへの思い》
　康生の地に拠点を構え日々生活する中で思うことは、「古
いものは残して欲しい」ということです。もちろん改修等
が必要な部分もありますが、“新しいものが全て良い”わけ
ではなく古いものを残した“街のリサイクル”を行い、か
っこいい康生を目指して行きたいですね。実際にこの地で
商売を始めてみて、店同士のつながりをはじめとし様々な
可能性を感じています。和菓子と洋菓子のコラボレーショ
ンの提案をいただいたり、今後が楽しみです。

代表者：鈴木正義 氏
岡崎市康生通西１－３ ＣＯＩＮビル１階
☎（０５６４）２８－８７５５
営業時間／ＡＭ１１：００～ＰＭ８：００
定休日：毎週水曜日


