
長崎県の島原は、そうめんで知

られ、約5∞軒の工場がある。そ

うめん技術は、江戸時代に島原の

乱で人がいなくなった島原半島に、

幕府が強制的に小豆島から移民を

させたことで、四国のそうめん作

りがもたらされた。島原半島には

良質の小麦がとれることからそう

めんが作られるようになった。

この「ながさきー殺麺」は、地

元の農家の集まりであるながさき

南部生産組合玖輸入小麦が中心

になったそうめん作りのなかで、

国産のこだわった材料で伝統のあ

る島原そうめん作りをしたいとい

う思いから憲民したものだ。

材料の小麦は、強力粉は北海道

のハルユタ力、薄力粉は長崎およ

び福岡のシロガネ。塩は地元で海

水から作る海は命。そうめんを延

ばすときに使われる油は、地元で

とれる黒胡麻の油カ句吏用される。

製麺ももちろん晶崎の西有家町に

ある製麺工場によるもの。

できたてのそうめんはツルツル

とコシよく歯こγこえよく、ツユに

ほどよくからんで絶品の味だ。
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〒898∞06 劃崎県南高来君同じ有

馬町城山下2465・1 fi'0957・84・

3393 FAX0957・84・3177 なカ《さ

き南部生産組合 3kg箱入り2，100
円。送料・消!聞甥Ij。申込みは電

話カヂ似。
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