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うどん食べ歩き 【加須のうどん】 
主催 武蔵野手打ちうどん保存普及会川崎 

 

今回の食べ歩きは、少し遠くになりますが、うどんの街「埼玉県加須市」を訪ねて見たいと思います。

市内では満開の桜が出迎えてくれることでしょう。 

加須市中心地に手打うどんのお店が 50 件ほどあります。その中で手打うどんの街スタンプラリーに参

加している「加須手打うどん保存会加盟店」が 23 件あります。それぞれのお店に特徴がありますが、ま

ずは食べて見て評価を頂きたいと思います。 

この地は昔から利根川の水源を生かした農業が盛んで、二毛作が可能だったことからお米の裏作とし

て多くの麦が栽培されていました。その歴史は元禄時代（300 年前）にまで遡り、市内の不動ヶ岡不動尊

總願寺（関東三大不動）には、加須名物の「饂飩粉」を贈られた館林城主からの礼状が残されています。 

 

日  時 

平成 29 年 4 月 2 日（日）午前 11 時 

東武電鉄 加須駅集合 

 

鉄道コース 

◎小田急登戸駅 

8 時 56 分発新宿行き代々木上原乗換え 

東京メトロ千代田線柏行き北千住乗換え 

東武スカイツリーライン急行館林行き加須下車

（10 時 49 分着） 

◎田園都市線溝の口駅 

8 時 51 分発急行押上行き渋谷乗換え 

ＪＲ湘南新宿ライン快速宇都宮行き久喜乗換え 

東武伊勢崎線館林行き加須下車（10時49分着） 

◎武蔵小杉駅 

ＪＲ湘南新宿ライン快速宇都宮行き久喜乗換え 

東武伊勢崎線館林行き加須下車（10時49分着） 

 

食べ歩きコース 

加須駅⇒徒歩⇒会の川親水公園⇒川沿いに桜を

観賞しながら⇒「登治うどん店」へ、最初の試

食⇒總願寺拝観⇒旧街道を散策しながら所々に

ある「うどん店」を拝見⇒途中自由解散、気に

入ったうどん店を選んで試食⇒加須駅に午後 2

時頃集合・方面別に流れ解散 

※小雨決行 

問い合わせ・参加申し込み  

事業部長 坂本光弘 ℡090-9810-6305 

※時間については、チラシを参照してください。 

第 60 号     

總願寺 



「今までで一番おいしいうどんができました」 
   和泉 直子（会員） 

 

会員になって 3年目です。年越しうど

んを打つ練習をするにはちょうどいいタ

イミングの１２月１１日、午前コースの

講習会に参加しました。 

ところがどこでどう勘違いしたのかい

つもより1時間も早く会場に来てしまい、

早く来た時くらいと準備のお手伝いをさ

せていただきました。 

役員さんたちはうどんを伸ばす時使う

板や道具を車から調理室に運んだり、小

麦粉を計ってボールに入れ、計量カップ

や塩を混ぜる時使用するマドラーなどを

人数分各テーブルに配置し、見本となる

うどんを打ったり、受付の準備をしたり、

講習会が始まるぎりぎりまで準備に追わ

れていました。いつもこうして準備をし

てくださっているのですね。ありがとう

ございます。 

今回の講習会では会長さんの畑「634

野（むさしの）菜園」で 6月に収穫され

た川崎・黒川産農林６１号と市販の農林

６１号を７：３で配合したものを使用し、

500ｇの小麦粉に対し、伯方の塩 22ｇ、水

220 ㏄で作りました。 

粉と水を混ぜていると、小麦独特のい

い香りがしました。混ぜる水の量は、い

つもなら提示された量より少なめのこと

が多いのですが、今回は 220 ㏄全量を使

用しました。ちょっと固めの生地になり、

菊練りをする際固くてうまく空気が抜け

ませんでしたが、なんとかボロボロにな

らず、色はお蕎麦のような黒っぽい仕上

がりになりました。 

家に持ち帰り、いつもでしたら全量を

一度に鍋に入れて茹でるのですが、今回

は二回にわけて丁寧に茹でました。もち

もちの麺に仕上がり、私の中では今まで

作った中で一番おいしいうどんができた

と思いました。と同時に、会長さんの小

麦を育てて製粉するまでのお話しを思い

出し、感謝していただかなければと思い 

ました。

 



平成 28 年 12 月 26 日 日経新聞より 

 

＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ 

活動報告（前号以降） 

11 月 10 日（水） 子ども対象のうどん作り指導  

会場：麻生ゆうゆう広場 参加 10名 指導 2名  

11 月 13 日（土） 麦まき 午前 9:00～10:30 会場：栗木・634 野菜園  参加：6名 

12 月 07 日（水） うどん作り体験教室 会場：ゆうゆう幸 

参加大人 6名 子ども 5名 指導 3名 

12 月 11 日（日）  第 3回うどん講習会（通算 62回目）会場：高津高等学校料理室  

午前 10:30～参加 26名 午後 13:30～参加 8名 役員 2回とも10名参加 

粉 500ｇ（634 菜園の農林 61号 350ｇと田中製粉の農林 61号 150ｇ） 

伯方の塩 22ｇ 水 220cc 

第 3回役員会 12:45～13:00 

  これまでの経過と食べ歩きについて協議  

12 月 30 日（水）   年越しうどん作り 午前 9:00～ 会場：麻生ゆうゆう広場  参加：5名 

H29 年 1月 10 日（火） 麦踏み 参加 2名 第 2回目は 2月 5日（日）14:00～ 

H29 年 1月 16 日（月） 第 4回役員会 18:00～ 会場：武蔵中原「かんなぎ」  参加：11名   

当面の活動について打合せ    

＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ 



うどんと芸能 
藤嶋 とみ子（顧問） 

 
日本舞踊・歌舞伎・落語では、うどん

がどのように登場するかを調べてみまし

た。 
日本舞踊・歌舞伎においてはそばを扱っ

たものは多いが、うどんを扱ったものは

ほとんど思い当たりません。 
歌舞伎で有名なのは、助六由縁江戸桜（す

けろくゆかりのえどざくら）。 
・助六は「江戸の華」ともいわれる名作。 
・助六の敵役である髭の意休の子分、「く

わんぺら門兵衛」がうどん屋の「福山」

の出前持ちと正面衝突し、助六は早くう

どん屋を通してあげないと、うどんがの

びるのではないかと門兵衛に注意するが、

とりあわない。助六はうどんを門兵衛の

頭にかけてしまう。門兵衛は自分の頭を

割られ、うどんを流血と取り違えて、こ

んなに血が出たと大騒ぎをする滑稽なシ

ーン 
・助六が元来上方から出たものなので、

関西の「うどん」となったのではないで

しょうか。 
（江戸時代、「西のうどんに東のそば」と

いわれていた）「麦穂だより」第 55 号の

うどん雑学を参照 
・うどんの方がどろっとして頭にかかっ

た「血」を思い出させます。 
歌舞伎名作選の「助六由縁江戸桜」のビ

デオが手元にありますので観たい方にお

貸しします（藤嶋）。 
 
 
 
 
 
うどんが出てくる落語 

時（刻）うどん（「時そば」としても有名）

－古典落語 
 知恵の働く兄貴分と少し足りない弟分

が夜道の屋台の立ち食いそば・うどん屋

でのやりとり。兄貴分は勘定を払う時に

なると「今何時や」とうどん屋に云って、

勘定をごまかす。次の日弟分も真似をす

るが・・・。 
うどん屋（関西の方は“風邪うどん”と

いう）－古典落語 
①うどん屋は若い男がばくちを打ってい

ると勘違いをして（昔はばくちは重い罪）、

わざと声をひそめて客の応対をする。客

はうどん屋のしゃがれた声に風邪をひい

て声が出なくなったと思い違いをする。 
②大店の木戸が開いて「うどん屋さん」

とかすれた細い声。奥に内緒で奉公人が

うどんの一杯も食べて暖まろうというこ

とかと、うどん屋は嬉しくなり、押さえ

た小声で「へい、おいくつですか」、「一

つ」。ことによると美味しければ交代で食

べに来るかもしれない。「どうぞ」とドン

ブリを出した。勘定をして「お前さんも

風邪を引いたか？」 
③ついていないうどん屋の小噺 
うどん屋を呼び止める声がしたので注文

だと思ったが、「子供が寝たばかりだから

静かにしてくれ」と言われてしまう。 

※古典落語はあと二題ありますが、続きは次号でご紹介します 

ｳドンウドンウドンウドンウドンウドンウドンウドンウドン  あ と が きウドンウドンウドンウドンウドンウドンウドンウドンウドン 

藤嶋さんの文中「助六由縁江戸桜」で西のうどんと東のそばについて記していますが、３頁目

の新聞の切抜きと合わせて読んでいただけると面白いと思います。うどんとそばの区別がはっき

りしない例は、少なからずあります。６３４野菜園産の農林６１号で打ったうどんを「おそばで

すか？」と聞かれると、北條会長が「麦穂だより」第５４号に記載しています。 
前回のうどんが最も美味しかったとは、和泉さんだけでなく参加した方達からも好評でした。 
立春も間近、お花見を兼ねて加須市への食べ歩きにぜひご参加ください。 （光） 
 

http://musashinoudon.dokkoisho.com/

