
小豆島手延素麵 島の光
300g

〈特徴〉江戸時代初め（慶長
３年）から、400年の長きに
わたり、伝統に支えられた独
自の製法で作られている。瀬
戸内海の良質な塩、そうめん
用に加工されたごま油を使い
、室内乾燥が主流になりつつ
ある中、瀬戸内の寒風の下、
天日干しを行う。職人がかた
くななまでにその素材と製法
を守り、強いコシとなめらか
なのどごしを持つ、白く細い
麺を作り続けている。
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