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地元素材の味と400年の
伝統が細麺に活きる

小豆島を訪ねると、港ではま
ず、ゴマの香りがぷーんと漂っ
てきます。小豆島手延べそう
めんは島特産のゴマ油や県産
の塩など、身近な材料を使っ
て作られていました。作るの
は島に点在する家族単位の自
宅工場。木箸で細いそうめん
に仕上げる技はまさに伝統芸
で、寒風の中で乾燥させたそ
うめんは、まさに小豆島の味
がしました。

商品情報
白く細い麺で強いコシとなめらかなのど越
しが特徴である。左/島の風（250g） 450円、
中央 / 島の雪（250g）400 円、右 / 島のへ
んろ道（250g）450 円

関連団体
株式会社奥島手延素麺工場
岡山県浅口市鴨方町鴨方 966-1
☎0120-998-766
☎0865-44-0506

日本三大生産地の一角
1598 年に池田村（現小豆島町池田）
の人がお伊勢参りに行った旅の途中で
奈良の「三輪」の手延素麺造りを学
び持ち帰ったことで始まった小豆島の
手延べ素麺作りは、その後 400 年受
け継がれ三輪、播州とともに日本三大
産地のひとつに数えられている。
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小豆島手延べそうめん
名称の由来／手延べ素麺の生産地として約400年の歴史を有し、日本三大生
産地の1つとして周知されていることから。

製法の特徴／寒期に行われる職人の手による熟成時間を含めた 2 日の間製造工
程と瀬戸内の潮風を受けた天日干しにより、白く細い麺で強いコシとのど越しが
生まれる。

原材料の特徴／小麦粉は北海道産・香川県産、食塩は香川県産、ごま油は小豆
島産のものを使用している。

品質と安全性／ごま油は沸かし過ぎ、塗り過ぎに注意し、開封後の品質管理
も徹底。残り油はキッチンペーパー等でふき取り、常に清潔にする。

特認者＊／小豆島手延素麺協同組合（香川県小豆軍小豆島町池田1031番地）
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北海道産はじめ選りすぐりの小麦を使用

国内栽培の発
祥であるオリー
ブのほか、ごま
油の生産も盛
んな小豆島美しい瀬戸内の海水から作られるミネラ

ルや旨味がたっぷりの塩

瀬戸内海の塩

小豆島の恵まれた自然と伝統の技が今も変わらぬ魅力を創出

北海道産の小麦

手延べ素麺の材料
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