
요시다 우동 

 

요시다 우동은 후지요시다의 현지 먹거리입니다. 기후와 고도 때문에 쌀을 재배하기 

어려웠던 이 지역에서는 밀이 가장 적합한 주요 작물로서 자연스레 면류가 주식이 

되었습니다. 요시다 우동에 사용되는 면은 이 지역 특유의 것으로 일반적인 우동 

면보다 단단한 것이 특징입니다. 시내에는 요시다 우동에 특화된 우동 가게가 약 50 곳 

자리하고 있으며 요시다 우동을 확산시키기 위한 목적으로 동아리 활동에 ‘우동부’가 

있는 고등학교도 있습니다. 

 

보통 요시다 우동은 된장과 간장으로 양념한 걸쭉하고 뜨거운 국물에 양배추, 고기, 

기타 재료를 올린 형태로 제공됩니다. 우동 가게에서는 각각 독자적인 메뉴를 제공하고 

있으니 후지요시다에 머무는 동안 몇 군데 가게의 맛을 비교해보는 것도 추천합니다. 

일부 우동 가게에서는 현대인들의 입맛에 맞도록 돼지고기를 사용하는 것이 아니라 

요시다 우동의 전통적인 재료인 말고기를 사용한 레시피를 제공하고 있습니다.  각각의 

우동 가게에서는 참깨 가루와 고추를 섞어 만든 매운 맛의 수제 조미료 스리다네를 

가게의 자랑으로 삼고 있습니다. 

 

요시다 우동 가게의 대부분은 점심에만 영업하는데 이는 20 세기 초 후지요시다의 

주요 산업이 직물 산업이었던 시대부터의 전통입니다. 여성이 길쌈 작업에 집중할 수 

있도록 가족끼리 먹거나 다른 곳에서 온 옷감 구매자에게 제공하는 우동을 당시에는 

남성이 조리했던 것입니다. 그 후 우동이 인기를 얻은 가정은 집을 우동 가게로 

개조했습니다. 그래서 옛날 그대로의 요시다 우동 가게는 밖에서 보면 가게가 아닌 

일반 집처럼 보입니다. 


