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ソバの実の芯の部分だけを用いることで麺がくっつきにくいうえ、
見た目も美しい「さらしなそば」  撮影協力：総本家 更科堀井

時
代
に
よ
って

　
　

変
わ
り
ゆ
く
そ
ば

【江戸そば】

江
戸
時
代
か
ら
続
く
そ
ば
の
老
舗
と
し
て

「
藪や
ぶ

」「
更さ
ら

科し
な

」「
砂す
な

場ば

」
の
三
系
統
が
知
ら
れ

て
お
り
、
江
戸
そ
ば
御
三
家
と
も
称
さ
れ
る
。

「
更
科
」
は
ソ
バ
の
実
の
芯
だ
け
を
用
い
た
色

の
白
い
そ
ば
が
特
徴
だ
。
創
業
者
の
系
譜
を

継
ぐ
「
総
本
家  

更
科
堀
井
」
九
代
目
の
堀

井
良
教
さ
ん
に
、
そ
ば
と
水
の
関
係
性
や
伝

統
と
革
新
の
バ
ラ
ン
ス
に
つ
い
て
お
聞
き
し
た
。
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かつては座敷だっ
た店の奥を改修し、
手打ちそばに切り
替えた「総本家 更
科堀井」。職人た
ちはそれぞれの持
ち場でそばを打つ

鳴
か
ず
飛
ば
ず
で

手
打
ち
の
道
へ

　

わ
が
家
の
先
祖
は
太ふ
と

物も
の

（
綿
織
物
や
麻
織
物
）

を
扱
う
反
物
商
で
し
た
。
江
戸
と
信
州
を
行

き
来
し
、
江
戸
で
は
領
主
・
保
科
家
の
下
屋

敷
に
泊
め
て
い
た
だ
い
た
よ
う
で
す
。
反
物

商
と
し
て
八
代
目
に
あ
た
る
布ぬ
の

屋や

太た

兵へ

衛え

は

そ
ば
打
ち
が
得
意
で
「
江
戸
に
出
て
き
て
そ

ば
屋
を
や
ら
な
い
か
」
と
言
わ
れ
、
麻
布
永

坂
に
店
を
構
え
た
の
が
１
７
８
９
年
（
寛
政

元
）。
ほ
ど
な
く
し
て
将
軍
家
に
も
そ
ば
を

納
め
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　

当
初
は
信
州
の
や
り
方
で
そ
ば
を
打
っ
て

い
た
は
ず
で
す
が
、
江
戸
で
研
鑽
を
重
ね
、

ソ
バ
の
実
の
芯
の
部
分
だ
け
を
用
い
る
色
の

白
い
そ
ば
「
さ
ら
し
な
そ
ば
」
を
編
み
出
し

ま
す
。
夾き
ょ
う
ざ
つ
ぶ
つ

雑
物
が
な
い
の
で
時
間
が
経
っ
て

も
さ
ら
り
と
ほ
ぐ
れ
る
の
は
、
将
軍
家
や
大

名
屋
敷
へ
持
参
し
た
と
き
に
麺
が
固
ま
ら
な

い
よ
う
に
工
夫
し
た
か
ら
で
し
ょ
う
。
白
い

麺
は
見
栄
え
も
よ
か
っ
た
。
明
治
時
代
に
も

り
そ
ば
が
15
銭
だ
っ
た
の
に
対
し
、
さ
ら
し

な
そ
ば
は
１
円
と
高
級
な
そ
ば
で
し
た
。
長

野
県
の
地
名
は
更
級
、
そ
ば
は
更
科
な
の
は

保
科
家
に
ち
な
ん
だ
よ
う
で
す
。

　

私
は
太
兵
衛
か
ら
数
え
て
九
代
目
に
あ
た

り
ま
す
が
、
実
は
七
代
目
の
祖
父
が
出
資
し

た
銀
行
が
倒
産
す
る
な
ど
し
て
１
９
４
１
年

（
昭
和
16
）
に
一
度
閉
店
し
て
い
ま
す
。
地
元

の
方
々
の
支
援
も
あ
っ
て
戦
後
に
再
開
し
、

祖
父
も
父
も
そ
こ
で
働
い
て
い
ま
し
た
が
、

私
が
大
学
を
卒
業
す
る
と
同
時
に
父
が
独
立

し
、
二
人
で
今
の
店
を
構
え
ま
し
た
。

　

と
こ
ろ
が
、
ど
う
し
て
も
そ
ば
が
売
れ
ま

せ
ん
。
質
の
い
い
そ
ば
粉
を
使
っ
て
い
ま
し

た
が
、
打
ち
方
は
当
時
主
流
の
機
械
打
ち
。

私
は
他
店
で
修
業
し
た
の
で
一
応
手
打
ち
は

で
き
ま
し
た
し
、
そ
ば
は
や
っ
ぱ
り
手
打
ち

の
方
が
う
ま
い
と
常
々
思
っ
て
い
た
の
で
、

30
歳
の
と
き
に
手
打
ち
に
切
り
替
え
ま
し
た
。

す
る
と
７
～
８
年
で
売
り
上
げ
が
倍
に
な
っ

た
の
で
す
。

　

手
打
ち
は
木
製
の
棒
で
延
す
の
で
麺
の
表

面
に
少
し
ざ
ら
つ
き
が
残
り
、
無
理
に
圧
迫

し
な
い
の
で
柔
ら
か
さ
も
あ
っ
て
つ
ゆ
の
乗

り
が
い
い
。
ゆ
で
時
間
が
短
い
た
め
香
り
が

残
り
、麺
の
角
も
崩
れ
に
く
い
な
ど
、手
打
ち

の
う
ま
さ
に
は
複
合
的
な
要
因
が
あ
り
ま
す
。

日
々
の
仕
事
が
培
う

そ
の
水
に
適
し
た
方
法

　

さ
ら
し
な
そ
ば
の
手
打
ち
は
、
木
鉢
に
入

れ
た
粉
に
湯
を
か
け
て
練
る
「
湯
ご
ね
」
で

す
。
ソ
バ
の
実
の
芯
だ
け
を
挽
い
た
さ
ら
し

な
粉
は
ほ
ぼ
で
ん
ぷ
ん
質
の
み
な
の
で
、
湯

ご
ね
じ
ゃ
な
い
と
つ
な
が
ら
な
い
。
十
割
そ

ば
も
湯
ご
ね
に
す
る
地
域
が
多
い
の
で
、
先

祖
が
さ
ら
し
な
そ
ば
を
考
案
す
る
過
程
で
信

州
の
経
験
を
踏
ま
え
「
湯
ご
ね
で
や
っ
て
み

る
か
」
と
試
し
た
の
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

　

さ
ら
し
な
そ
ば
が
湯
を
必
要
と
す
る
よ
う

に
、
そ
ば
と
水
は
切
っ
て
も
切
れ
な
い
関
係

に
あ
り
ま
す
。
麺
の
約
40
％
は
水
分
で
す
し
、

ゆ
で
る
と
水
を
吸
収
し
て
水
分
量
は
さ
ら
に

増
す
の
で
、
そ
ば
全
体
の
６
～
７
割
は
水
。

仕
上
げ
も
水
で
洗
っ
て
冷
や
し
ま
す
し
、
つ

ゆ
も
か
つ
お
ぶ
し
を
煮
詰
め
ま
す
。
硬
水
だ

と
出
汁
が
出
な
か
っ
た
り
も
す
る
の
で
、
水

の
影
響
は
極
め
て
大
き
い
で
す
。

　

店
で
使
う
水
道
水
に
は
、
水
の
ク
ラ
ス
タ

ー
（
分
子
集
団
）
を
細
か
く
す
る
装
置
を
用
い
、

さ
ら
に
フ
ィ
ル
タ
ー
を
通
し
て
浄
水
し
て
お

り
、
フ
ィ
ル
タ
ー
は
こ
ま
め
に
取
り
替
え
ま

す
。
本
店
と
支
店
で
は
、
厳
密
に
は
水
に
違

い
が
あ
る
は
ず
で
す
が
、
日
々
そ
ば
を
打
ち
、

つ
ゆ
を
つ
く
る
な
か
で
「
出
汁
の
出
が
悪
い

な
。
煮
詰
め
る
時
間
を
も
う
少
し
延
ば
そ
う

か
」
と
職
人
が
味
を
追
究
し
工
夫
す
る
こ
と

で
、
次
第
に
そ
の
地
域
の
水
に
適
し
た
オ
ペ

レ
ー
シ
ョ
ン
に
な
っ
て
い
き
ま
す
。

そ
ば
は
時
代
に
よ
っ
て

変
わ
っ
て
い
く

　

そ
ば
は
麺
と
つ
ゆ
か
ら
な
る
シ
ン
プ
ル
な

料
理
で
す
の
で
「
こ
う
あ
ら
ね
ば
な
ら
ぬ
」

と
い
う
伝
統
的
な
意
識
は
若
干
強
い
か
も
し

れ
ま
せ
ん
。
し
か
し
基
準
は
あ
く
ま
で
「
う

ま
い
か
、
う
ま
く
な
い
か
」。
な
ぜ
な
ら
、

素
材
一
つ
と
っ
て
も
時
代
と
と
も
に
変
わ
る

も
の
だ
か
ら
で
す
。

　

例
え
ば
砂
糖
。
以
前
は
上
白
糖
を
使
っ
て

い
ま
し
た
が
、
７
～
８
年
前
か
ら
は
て
ん
さ

い
糖
で
す
。「
味
が
ち
ょ
っ
と
丸
く
な
る
な
」

と
量
を
調
整
し
た
り
し
ま
す
。「
前
の
方
が
よ

か
っ
た
」
と
言
う
人
が
い
て
も
、
自
分
が
お

い
し
い
と
思
え
ば
続
け
れ
ば
い
い
の
で
す
。

「
天
抜
き
」（
天
ぷ
ら
そ
ば
の
そ
ば
抜
き
）
で
一
杯

や
る
の
が
粋
と
さ
れ
て
い
ま
す
が
、
江
戸
時

代
の
天
ぷ
ら
は
上
州
の
小
麦
粉
で
揚
げ
た
分

厚
い
衣
。
し
か
も
揚
げ
置
き
し
て
い
ま
し
た

か
ら
、
熱
々
の
つ
ゆ
に
入
れ
て
か
じ
る
の
が

よ
か
っ
た
。
と
こ
ろ
が
今
の
薄
力
粉
の
天
ぷ

ら
を
同
じ
よ
う
に
し
た
ら
衣
が
溶
け
て
し
ま

い
ま
す
。
か
つ
て
自
動
販
売
機
で
水
や
お
茶

を
買
う
の
が
考
え
ら
れ
な
か
っ
た
よ
う
に
、

時
代
は
変
わ
る
も
の
で
す
。

　

変
わ
ら
な
い
の
は
、
受
け
継
が
れ
る
味
と

技
で
す
。
私
は
父
の
つ
く
っ
た
つ
ゆ
で
育
ち
、

息
子
は
私
の
影
響
を
受
け
て
い
ま
す
が
、
味

の
基
準
は
そ
こ
に
あ
り
ま
す
か
ら
、
あ
と
は

ど
う
ア
レ
ン
ジ
す
る
か
だ
け
で
す
。

　

今
、
あ
ら
ゆ
る
人
に
そ
ば
を
楽
し
ん
で
も

ら
う
た
め
に
、
大
豆
由
来
の
調
味
料
を
用
い

た
つ
ゆ
に
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
て
い
ま
す
。
グ
ル

テ
ン
フ
リ
ー
の
さ
ら
し
な
そ
ば
の
乾
麺
も
つ

く
り
ま
し
た
し
、
そ
ば
パ
ン
に
も
挑
戦
中
で

す
。
こ
う
し
た
こ
と
を
可
能
に
す
る
の
は
、

磨
き
上
げ
た
さ
ら
し
な
そ
ば
の
技
が
あ
る
か

ら
。
伝
統
的
な
技
法
に
、
時
代
に
応
じ
て
新

し
い
も
の
を
取
り
入
れ
、
さ
ら
に
積
み
重
ね

て
い
く
。
そ
う
す
る
こ
と
で
、
そ
ば
も
そ
ば

店
も
続
い
て
い
く
の
だ
と

思
い
ま
す
。

（
２
０
２
４
年
１
月
15
日
取
材
）

【江戸そば】

27 時代によって変わりゆくそば




