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香川県
か が わ け ん

の麺類
めんるい

といえばうどんが有名
ゆうめい

ですが、実は
じつ  

、そうめんも全国的
ぜんこくてき

に有名
ゆうめい

な産地
さ ん ち

です。

主
おも

に小豆
しょうど

島
しま

で作られて
つ く      

いる「小豆
しょうど

島手
し ま て

延べそうめん
の     

」は、兵庫県
ひょうごけん

の「播 州
ばんしゅう

そうめん」、

奈良県
な ら け ん

の「三輪
み わ

そうめん」とともに、日本
に ほ ん

三大
さんだい

そうめんのひとつとなっています。 

そうめんを干しているところです。長い箸のよ

うな棒を、そうめんの間にすっと入れてはが

し、乾燥させていきます。 

＜香川県
か が わ け ん

のそうめん作り
    づ く  

の歴史
れ き し

＞ 

江戸
え ど

時代
じ だ い

に、お伊勢
 い せ

参り
ま い  

にでかけた小豆
しょうど

島
しま

の 住 人
じゅうにん

が 、 三輪
み わ

そ う め ん の製法
せいほう

を

持ち帰った
も  か え    

のがはじまりと言われて
い    

いま

す。 

冬
ふゆ

に 暖かく
あたた    

、雨
あめ

や雪
ゆき

が少ない
す く   

小豆
しょうど

島
しま

の

気候
き こ う

がそうめん作り
    づ く  

に適して
て き    

おり、また、

材 料
ざいりょう

と な る 良 質
りょうしつ

な 小麦粉
こ む ぎ こ

や 塩
しお

に

恵まれて
めぐ      

いたため、発展
はってん

していきました。 

＜小豆島手延べそうめんの特徴＞ 

そ う め ん は 、 小麦粉
こ む ぎ こ

と 塩
しお

、 水
みず

を

混ぜあわせ
ま    

、油
あぶら

を塗り
ぬ  

引き延ばし
ひ  の    

、乾燥
かんそう

させて作ります
つ く      

。この 油
あぶら

に、小豆
しょうど

島
しま

特産
とくさん

のごま 油
あぶら

を使う
つか  

のが特 徴
とくちょう

です。 

なすそうめん 

 

 

 

 

そうめんを使った香川県の郷土料理。 


