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約 40 0 年に渡り

この地で磨かれた麺匠の技は、

12 の行程と 30 時間をかけて完成する。

めんの山一の一日は早朝 3 時より始まります。
その日の天気や気温・湿度により水や塩の量は異なり
肌や触感で判断できるようになるには
10 年以上の経験が必要と言われています。
長時間熟成する手延べ麺は気温の変化に左右されやすく
「捏ね」から始まり 12 工程目の「結束」まで
一時も気を緩めることは許されません。

山一の手延べそうめんの細さとコシ、
そして美味しさはそんな麺匠達のひたむきな情熱で
出来ているのです。

めんの山一の手延べ麺は全て
【厚生労働省認定　単一等級製麺技能士】が
心を込めて作っております。

細
さ
の
中
に

コ
シ
が
あ
る

めんの山一の【そうめん】の細さは約 0.8 ㎜、少し黄金色がかった麺肌は、上質の小麦を
しっかり熟成し丁寧に乾燥させた証です。また、工程の各所で麺をねじる縒り作業を丹念
に行うことで細さの中にもコシがある歯切れの良い手延べそうめんが生まれるのです。
麺匠の技は麺を調理する際にも影響してきます。丹念に作られた麺は茹でて時間が経っても、
延びにくく冷やしだけでなく温かい料理との相性も抜群です。細さとコシの絶妙なバランス、
シンプルな食材だからこそ費やした時間や職人の技術がそのまま味になって現れます。

株式会社

〒859-2113
長崎県南島原市布津町丙 1763-1
TEL:0957-65-1110 FAX:0957-72-6887

電話または Eメールでお気軽にご相談ください。

お客様相談室

E-mail info@mennoyamaichi.co.jp

0.8mm

そうめんレシピサイト

２５のオリジナル
そうめんレシピを
掲載中

S0118

チラシ有効期限    2023 年 4月～2023 年 9月末

2 0 2 3

おいしい  うれしい  笑顔になります

手延べそうめん調理例（ツナとトマトのそうめん）
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