
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

東村山ものしりシート 

 

２ 

令和２年１２月発行 

 

さんこうにした本 

『あまから民俗史』（東原那美著 三里舎） 

『多摩の蕎麦、うどん名店７７』（けやき出版） 

『男のうどん学』（加藤有次著 徳間書店） 

市報ひがしむらやま 平成１４年 7月１５日号 

○ｃ東村山市立図書館 無断転載加工禁止 

＜東村山市立図書館ホームページ-こどもコーナー-東村山のこと＞ 

 

武蔵野うどんって？ 

 江戸時代、徳川
とくがわ

幕府
ば く ふ

が関東平野の武蔵野

台地をきりひらき、人が住むようになりま

した。この土地は水田には向
む

かず、小麦
こ む ぎ

を

作るのに向いていました。そこで、小麦作

りがさかんになって、うどんを食べるよう

になりました。東村山をはじめ、多摩
た ま

地域
ち い き

で食べられている手打
て う

ちうどんを「武蔵野

うどん」とよんでいます。 

手打
て う

ちうどんの作り方 

① うどん粉（小麦粉の中力
ちゅうりき

粉
こ

）に塩水
しおみず

を入れ、

ひとかたまりにまとめます。 

② ビニールぶくろに、まとめたうどん粉を入れ

て、足でよくふみならして広げます。 

③ ふくろから取り出し、粉をふって、めんぼう

でのばします。 

④ うすくのびたら、粉をふって、びょうぶのよ

うにおってから食べやすい太さに切ります。 

⑤ ふっとうしたおゆでゆでます。 

⑥ 冷たい水であらい、ざるで水を切ります。 

⑦ ぶた肉の入ったあたたかい肉じるにつめたい

うどんをつけて食べます。 

⑧ 「かて」として、ゆでたなすやほうれん草を

そえるのがポイントです。 

むかしの人は・・・ 

 武蔵野うどんは、あたたかいつけじる

に、冷たいうどんをつけて食べるのがと

くちょうです。むかしは、結婚式
けっこんしき

や新築
しんちく

祝
いわ

いなどのごちそうとしてどこの家でも作

っていました。うどんといっしょに、ほ

うれん草などの野菜を「かて」といって、

大きなどんぶりに大もりにして出してい

ました。 

 女の人はみんな、およめに行くまでに

うどんが打てるようにならないといけな

かったそうです。 

おいしいうどんのお店が

市内にたくさんあるよ。 

おうちの人といっしょに

行ってみてね♪ 

どんなふう

につくるの

かな？ 

肉じるうどん

おいしいよ！ 

武蔵野
む さ し の

うどん   
 

 


