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庖丁が手になじむ、狙った通りの麺線が切れる。
新世代バランスをまとった、プロフェッショナル蕎麦切り
その代表モデルは、築地そばアカデミー開業総合科が
採用した青二尺一。庖丁を意のままにコントロールできる、
井上明デザインの日月二百匁型（じつげつにひゃくもんめがた）
を経験豊かな堺の鍛冶と研ぎ師が丹精をこめて一本一
本手造りする、蕎麦切庖丁の最高峰シリーズ。
総重量はわずか二百匁（約 750g）以下に厳しく制限。繊
細な仕事が欠かせない細打ちの変わりそばから、豪放磊
落な田舎や粗碾まで、舞うように切れます。柄の切れ込
み（まちくり）を長くとってあるため打ち手が自由に重心を選
べ、その軽さと相まって抜群 の扱いやすさを発揮。
しかも、より堅い鋼材の青一鋼、工芸美術品としての価
値を高めた杉目紋様、ため息が出るほど美しい鏡面仕上、
さらには優美な曲線が美しい尺二など、様々な付加価値
をもつバリエーションも豊富。もちろん迅速な研ぎや修理
体制など、プロ用ならではのアフターサービスも充実。

　■寒山拾得尺一蕎麦切（青二・青一／鏡面・磨き・杉目）
　■寒山拾得尺二蕎麦切（青二・青一／鏡面・杉目）

大人気の寒山拾得・尺一青二庖丁の型をベースに、
量産によりお求めやすいコストを実現。
　■寒山拾得・尺一モリブデン鏡面 そば切り包丁
　■寒山拾得・尺一特撰鋼鏡面 そば切り包丁
扱いやすい日月二百匁型（じつげつにひゃくもんめがた）をベー
スに、錆びにくいモリブデンと本格的な特撰鋼の二種類
の刃。どちらのタイプも、庖丁に命を吹き込む最終工程
は、すべて手研ぎ。ていねいに造りこんだ逸品です。
モリブデンタイプは、塩分を含む饂飩を打つ方にも人気。
特撰鋼タイプは、築地そばアカデミーの一般クラスのほか、
各地のそば教室の教材としてもご採用いただいています。
いずれも、総重量は約 740g。鏡面仕上げをほどこし、
その美しさと多彩なそばを切り分けることができる性能が
高く評価されています。ドロップハンドルが特長のデザイ
ン（型）は、シ ャープな切れ味が持ち味の、鍛え上げ
られた特撰鋼鏡面モデルと、気軽に使えて手入れが楽

もうひとつの本物。井上明デザインの本格鋼打刃蕎麦切、
天地玄黄（てんちげんおう）シリーズ。
本格的な手打ちそば打ちを、よりお求めやすい価格帯の
道具で気持ちよく行っていただくために、吟味された素
材を新しいデザインで提供していくのが、川越そばの会の
「天地」シリーズのコンセプト。
本シリーズのそば切り庖丁は、切れ味定評の安来鋼白二
を用い、川越そばの会伝統のバランスのよい「中調子」、
総重量を二百匁（約 750g）以下におさえ、美しい磨き
仕上げにてお届けします。もちろん全タイプ左用も提供。
尺一系は、長さ約 33cm・約 740g前後、一尺は黒
打ちのみ、長さ約 30cm・約 630gと軽量のため、女
性にも好評です（全タイプ左用があります）。

　■天地・尺一白二磨き そば切り包丁
　■天地・尺一白二黒打 そば切り包丁
　■天地・一尺白二黒打 そば切り包丁
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なモリブデンモデルは全く同等なのですが、特撰鋼のグ
レードから、「寒山拾得」の文字が手彫りで入ります。
革製庖丁バッグや、刃を傷めない庖丁スクレイパーなど、
あると便利な小物も用意しました。
高級ハンドクラフト・総革尺二／尺一対応蕎麦切り庖丁
バッグは、自慢の庖丁を優しく包み込み、庖丁をお供さ
せるときに重宝する高級総革製の庖丁ケースです。サイ
ズは、尺二（36cm長）のそば切り庖丁も余裕。
アクリル製庖丁スクレイパーは、金属製では、刃を痛める
おそれがある。竹製ではスカッと落ちない。そんな悩み
にお応えする庖丁の手入れの決定版です。
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◎寒山拾得シリーズの打刃物そば切りは、プロのこだわりに応える様々なバリエーションを用意しております。お気軽にご相談ください：
950gがらみ別誂厚口、1,050gがらみ別誂厚口、女性用グリップ、
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※この見開きの画像中、庖丁用の函やケースは、すべて別売品です。




