
昔
は
あ
た
り
ま
え
だ
っ
た
美
味
し
さ
が
、

今
も
ち
ゃ
ん
と
、こ
こ
に
あ
る
。
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『つぶまる』に使用するのは、国産の六条大麦。味にも香りにもほのかな甘さがあるのが特長
だ。素材である大麦自体がとても美味しく、一煎目が終わったばかりのはぜた大麦は、まさにポ
ップコーンのような香ばしさ。そのままちょっと塩でもふって、ビールのおつまみにしたくなる。
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［取材協力］小川産業

　

取
材
当
日
、
取
材
ス
タ
ッ
フ
を
真
っ
先

に
出
迎
え
て
く
れ
た
の
は
、
香
ば
し
い
麦

茶
の
香
り
。
そ
れ
は
子
供
の
頃
に
親
し
ん

だ
懐
か
し
い
香
り
だ
。
思
い
出
し
て
み
れ

ば
、
昔
は
ど
の
家
で
も
麦
茶
は
煮
出
し
て

飲
む
の
が
あ
た
り
ま
え
だ
っ
た
。
温
か
い

う
ち
に
砂
糖
を
入
れ
て
甘
く
し
た
麦
茶
の

美
味
し
さ
な
ん
て
、
ペ
ッ
ト
ボ
ト
ル
世
代

に
は
通
じ
な
い
話
だ
ろ
う
か
。

　

香
り
ひ
と
つ
で
、
こ
こ
ま
で
懐
か
し
い

情
景
を
思
い
起
こ
さ
せ
る
麦
茶
が
タ
ダ
モ

ノ
で
あ
る
は
ず
が
な
い
。
そ
う
、
『
つ
ぶ

ま
る
』
の
美
味
し
さ
は
特
別
だ
。
そ
れ
は

な
ぜ
な
の
か
。
答
え
は
大
麦
の
煎
り
方
に

あ
る
。

　

使
う
の
は
先
々
代
の
時
代
か
ら
伝
わ
る

2
台
の
石
釜
。
大
麦
と
一
緒
に
砂
を
入
れ
、

撹
拌
し
な
が
ら
煎
っ
て
い
く
。
美
味
し
い

石
焼
き
芋
を
作
る
の
と
同
じ
原
理
だ
。
一

煎
目
は
２
５
０
度
で
一
気
に
大
麦
を
は
ぜ

さ
せ
る
。
「
は
ぜ
る
」
と
は
、
ホ
ッ
プ
コ

ー
ン
の
よ
う
に
ふ
く
ら
ん
で
は
じ
け
た
状

態
の
こ
と
。
は
ぜ
た
大
麦
は
一
度
冷
ま
し

て
か
ら
も
う
ひ
と
つ
の
石
釜
へ
。
二
煎
目

は
１
８
０
度
で
焼
き
色
を
付
け
て
い
く
。

で
き
あ
が
っ
た
麦
茶
は
そ
の
名
の
通
り
、

粒
の
ま
ま
の
ま
あ
る
い
カ
タ
チ
。
こ
れ
が
、

昔
な
が
ら
の
香
り
と
味
わ
い
を
生
む
秘
密

な
の
だ
と
言
う
。
最
近
の
麦
茶
と
は
何
が

ど
う
違
う
の
だ
ろ
う
。

　

よ
く
あ
る
テ
ィ
ー
パ
ッ
ク
の
麦
茶
は
麦

を
砕
い
て
作
っ
て
い
る
場
合
が
多
い
。
少

な
い
量
で
早
く
色
を
出
す
た
め
だ
。
し
か

し
そ
の
分
、
に
ご
り
や
雑
味
が
出
て
し
ま

う
。
麦
茶
を
飲
ん
で
「
エ
グ
イ
」
と
感
じ

る
と
し
た
ら
、
そ
れ
は
砕
い
た
麦
の
に
ご

り
や
雑
味
が
原
因
だ
。
一
方
、
粒
の
ま
ん

ま
の
『
つ
ぶ
ま
る
』
は
、
麦
本
来
の
旨
み

や
甘
さ
を
損
な
わ
な
い
か
ら
、
す
っ
き
り

上
品
な
美
味
し
さ
に
な
る
。
澄
ん
だ
色
合

い
も
美
し
く
、
こ
れ
こ
そ
が
〝
本
当
の
麦

茶
〞
な
の
だ
と
実
感
す
る
。

　

イ
マ
ド
キ
は
何
で
も
「
便
利
」
で
「
合

理
的
」
に
な
っ
て
い
く
時
代
。
ど
う
や
っ

て
手
間
を
省
く
か
を
誰
も
が
追
い
か
け
て

い
る
。
そ
ん
な
時
代
に
流
さ
れ
ず
、
ひ
と

手
間
か
け
る
こ
と
に
こ
だ
わ
る
。
地
味
な

仕
事
を
積
み
重
ね
る
こ
と
で
し
か
生
ま
れ

な
い
〝
本
物
の
味
〞
に
こ
だ
わ
る
。
そ
れ

が
小
川
流
の
麦
茶
づ
く
り
。
便
利
に
慣
れ

す
ぎ
て
な
く
し
て
し
ま
っ
た
、
忘
れ
て
し

ま
っ
た
大
切
な
も
の
を
、
こ
の
『
つ
ぶ
ま

る
』
が
思
い
出
さ
せ
て
く
れ
る
は
ず
だ
。

「
煮
出
す
」
と
い
う
ひ
と
手
間
を
か
け
て

も
飲
み
た
い
麦
茶
。
テ
ィ
ー
パ
ッ
ク
や
水

出
し
用
麦
茶
、
も
ち
ろ
ん
ペ
ッ
ト
ボ
ト
ル

で
も
決
し
て
味
わ
え
な
い
、
正
し
い
麦
茶

の
味
が
す
る
。
こ
れ
こ
そ
、
次
の
世
代
に

残
す
べ
き
日
本
の
伝
統
の
味
だ
ろ
う
。

石
釜
で
丁
寧
に
煎
り
上
げ
る

粒
の
ま
ん
ま
の
麦
茶
。

「別に特別なことをしているわけじゃなくて、代々やってきた作り方

を続けているだけ。今どき、石釜の前で汗かきながら麦茶作ってる

なんて、めずらしいかもしれないけど、うちはこのままずっと続けて

いくよ。だって、その方が旨い麦茶ができるんだから。この味はなく

したくないし、若い人にも伝えたいね」

他
で
は
決
し
て
味
わ
え
な
い

未
来
に
残
し
た
い
本
物
の
味
。

代表取締役（3代目）小川良雄さん

麦茶づくりは毎日が真剣勝負。季節や天候によ
って、砂や熱の入れ方、大麦を入れる量やタイミ
ングも変わる。だから、常に自分の目で、舌で、
鼻で煎り具合を確認。これも大切なひと手間だ。

昔
な
が
ら
の
味
わ
い
、
と
ひ
と
こ
と
で
言
っ
て
し
ま
う
の
は
簡
単
だ
が
、
そ
れ
が
変
わ
ら
ず
に
存

在
す
る
の
は
奇
跡
に
近
い
。
『
小
川
の
麦
茶
〝
つ
ぶ
ま
る
〞
』
は
、
間
違
い
な
く
そ
の
奇
跡
の
ひ

と
つ
。
香
り
高
く
味
わ
い
深
い
、
昔
な
が
ら
の
麦
茶
だ
。

日本中を探しても、昔ながらの製法で粒のま
まの麦茶を作っているところはほとんどない。
めったに出会えない美味しさだからこそ、雑
誌やテレビがこぞって取り上げるのだ。全国
から注文が殺到する人気ぶりにも納得。

小
川
の
麦
茶
〝
つ
ぶ
ま
る
〞

3代目のよきパートナー・順子
さん。麦茶を愛する情熱は3代
目に勝るとも劣らない。工場
内が豆電球なワケを「豆の色
を正確に見極めるため」だと
教えてくれた。

銀座人
こだわりの

が選んだ

特別編

03-3680-4306

購入

03-3688-4522

http://www.tsubumaru.jp
http://つぶまる.jp

江戸川区江戸川6-31-4

こだわりのひとこと

右:小川の麦茶『つぶまる』（国産大麦・三角パックタイプ）/1袋（13g×20パック入）
6袋セット3,150円、10袋セット  5,040円
左:小川の麦茶『つぶまるカナダ』（カナダ産大麦・三角パックタイプ）/1袋（13g×20パック入）
6袋セット3,276円、10袋セット  5,250円

FAX

※全て送料込


