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 [image: ]有限会社藤井麺業は、小豆島で約400 年続く手延素麺の伝統を守り、さらに独自の製造方法と合わせて手延素麺・手延うどんの製造をおこなっています。
 小豆島の手延素麺は日本三大素麺に数えられ、奈良県の三輪素麺、兵庫県の揖保乃糸と素麺の歴史を刻んできました。
 小豆島には素麺の製麺所は約200 軒あるともいわれ、家族や少人数の職人でつくるところがほとんどです。
 小豆島の各製麺所が伝統の製法を守りながらも独自のこだわりを持ち、その品質を向上させながらコシが強く、小麦の風味をしっかりと味わえる素麺を現代に伝え続けています。
 中でも、当社藤井麺業では、二日工程熟成仕込にこだわり手間暇を惜しまず、小麦を練り熟成させる工程を繰り返しおこない、二日掛けてじっくりと練り上げ、熟成させています。
 しっかりと熟成した生地を伸ばした麺には独特のコシと歯ごたえがあり、つるっとした喉ごしが味わえます。さらに、小麦独特の風味を感じていただける、そんな麺に仕上げています。
 さらに、小豆島手延素麺のもうひとつの特徴は、天日干し。天日で干すことで、独特の食感を生み出しているのです。
 現代の麺類は機械で製麺することが多く、生産効率を求めたものも数多く見られます。
 しかしながら藤井麺業では、二日工程熟成仕込みのようにしっかりと手間暇をかけ、天日干しのように小豆島の自然の気候にあわせた製法でゆったりのんびりと旨味を引き出した素麺・うどんをつくり続けています。
小豆島にお越しの際には、小豆島を代表する食品、オリーブオイル、醤油、佃煮と合わせて手延素麺をぜひ味わってみて、旅の思い出のおみやげに、普段の食生活にご活用ください。

 [image: ] [image: ]❶本社
〒761-4426 香川県小豆郡小豆島町馬木甲930
 電話／（0879）82-1614　FAX ／（0879）82-6036
 営業時間／ 9：00 ～ 16：00
❷孫右衛門 田浦店
〒761-4424 香川県小豆郡小豆島町田浦
 営業時間／10：00 ～ 15：00
※観光シーズン限定OPEN
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