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加賀丸いもうどん 

 
 
材料の 『 加賀・丸いも 』 は、能美市根上地区・ＪＡ根上の特産品の山芋です。生産量は少なく、需要に

供給が追いついてはいませんが、いも自体の強い粘りが特徴で、そのままおろしてトロロに、つなぎをいれな

くても固まる粘りの強さを 活かして団子汁や揚物にもでき、生を刻んでしゃっきりとした歯ざわりの酢の物

にも、摺ったりカットしたりして簡単調理で手軽に楽しむことができます。 
この丸イモを生かして「生・うどん」を作りました。確かにいままででも丸いもを練りこんだ乾麺はありまし

たが、そのレベルは低く、ポジションの空白があったのです。 
 
■ 美味しさの秘密は、三つあります 

①  加賀丸いもの量を３倍にしました。 
②  麺にしまりを加えるため塩を能登塩に変えました。 
③  小麦の甘みを重視して国産の小麦にしました。 

 
 そしてあえてもうひとつあげるとすれば、もともと使われている水の原水が、霊峰 ・ 白山を源流とする手

取川の伏流水なのです。近くには日本百名水に選ばれた 「 遣水観音霊水 （やりみずかんのんれいすい） 」 
もある水に恵まれた立地でこのうどんは作られているのです。 
 
■ 能美市の認定を受けました。 
このうどんは、艶々で透明感があり腰があって延びにくく、おかげさまで能美市より優良

観光土産品の認定を受けました。そしてニ八蕎麦に丸いもを加えた 丸いもそば  と、その

レパートリーは、どんどん膨らんでいきます。 
 
■ お召し上がり方 

冷蔵庫で解凍してから、温度が急に下がらず、麺同士がくっつきにくくするために、たっぷりのお湯で湯

がいてください。再沸騰した後は、麺が踊りすぎて、切れたり、煮崩れしないように 98℃位の温度でゆっ

くりとかき混ぜます。冷やしではたっぷりの冷たい水でキュッとしめてお召し上がりください。 



加賀・丸いもそば 

 
 
嬉しいことに加賀丸いもには薬膳効果があります。漢方薬の山薬（やまぐすり）とは、ヤマノイモの根の外

面を乾したもので、昔から滋養強壮の生薬として親しまれてきました。大腸ガンや高血圧の予防、また、便秘

の解消にも効果があり、美容や体力・精力増進などの栄養食品として、中国から珍重され伝来しました 
 
～ 人に勧めたくなる元気になるうどん、そば ～ 
 
いつも毎年、夏バテする。近ごろなんだか食が進まない。 
美味しい物を食べたいのに食べられない。朝が辛い、起きられない。 
もう年だから重たいステーキは食べられない。なんとなく胃腸の調子が悪い、

疲れやすい。 
毎日がこんな生活だと、仕事、子育て、遊びにも、何をするにもやる気が出ま

せんね・・・。あなたもこんなお悩みはお持ちではありませんか？ 
そんなあなたに朗報です。健康の源は食から始まります。 
 
コシがあって透き通るようなツヤツヤの光沢。つるつるの食感。冷めたくし

ても、熱々でも、どんな料理でも最高！美味しさの秘密は、三つ。 
胃腸を元気に、新陳代謝を高め、疲労回復効果のある加賀丸いも。 
子供からお年を召した方まで大人気です。 
 
■ 茹で方のコツ 

個人的には、そばは、硬に茹でたほうがくっつきにくく、そばの風味も感じやすい

ので、ある程度のかた茹でがお勧めです。その方が、バリエーションが楽しめてよ

いという人も多いようです。うどんは、モチモチとした感じで、かんだ時にキュッ

とした歯ごたえのあるように茹でるのがいいと思います。いずれにしても、茹でた後はどんな麺でも茹で

伸びしてしまいますので、早く食べるようにしましょう。 
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