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誰
だれ

もが大好きな富士宮やきそば。全国で

有名なご当
とう

地
ち

Ｂ級グルメ「富士宮やきそば」

のひみつを探
さぐ

ってみましょう。 

 

 

 

 

ひみつ１  なぜ、富士宮やきそばは、全国で有名になったの？ 

富士宮市には、昔からたくさんのやきそば屋（お好
この

み焼
や

き屋
や

）があります。そのお店で使われている

麺
めん

が、他の地
ち

域
いき

にはないことに注目し、やきそばで富士宮市を元気にしようとまちおこしがおこなわれ

てきました。中心となったのが、「富士宮やきそば学
がっ

会
かい

」のみなさんです。やきそばマップを作ったり、

B-1グランプリなどのイベントに参
さん

加
か

したりして積
せっ

極
きょく

的
てき

に活動しました。このようすがテレビや新聞、

雑
ざっ

誌
し

などのマスコミに取り上げられたことにより、多くの観光客が訪
おとず

れるようになり、またたくまに

富士宮やきそばは、全国で有名になりました。 

富士宮やきそば学会は平成12年（2000年）に結成され、「や

きそばＧ麺」と名
な

付
づ

けられたメンバーが、富士宮市内のやきそ

ば屋などを調査して回りました。平成16年（2004年）には、

お宮
みや

横
よこ

丁
ちょう

にアンテナショップをオープンし、平成18年（2006

年）第１回 B-1 グランプリで優
ゆう

勝
しょう

、翌
よく

年
とし

に地元の富士宮で開

かれた第２回大会で連続優勝しました。この時には約 25 万人

（富士宮市の人口の約２倍）が会場を訪れています。 

富士宮やきそば学会の「学会」、活動の「ミッション麺ポッシブル」、やきそばを焼く人を「やきそば

伝
でん

道
どう

師
し

」、横
よこ

手
て

やきそば、太
おお

田
た

やきそばとの「三
さん

国
ごく

同
どう

麺
めん

協
きょう

定
てい

」、小
こ

倉
くら

焼うどんとの「天
てん

下
か

分
わ

け麺の戦い」

など、おもしろいネーミングだと思いませんか。これを多くのマスコミが興
きょう

味
み

を示
しめ

し、すぐに取り上

げました。ここに富士宮やきそばが有名になったひみつがあります。 

http://srd.yahoo.co.jp/IMG/r=5/ig=500x375/id=buzz8efB2eC2eR7yYHc/l=rx/da=s/tid=MMSI04_01/bzi=1/fst=0/q=%E9%A3%BE%E3%82%8A%E6%9E%A0/SIG=12jg9e66d/EXP=1274883361/*-http:/homepage3.nifty.com/zondiash/04_origin/postcard/w010.gif
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ひみつ２  他のやきそばとどう違うの？ 

全国で一
いっ

般
ぱん

的
てき

に食べられているや

わらかい麺のやきそばと違
ちが

い、しっ

かりした歯ごたえとコシのある富士

宮の「蒸
む

し麺」を使っているのが富士

宮やきそばです。 

他の地域にはない麺とは、どのよう

なものでしょうか。この麺は、その昔、

第二次世界大戦から戻ってきた食品会社の創
そう

業
ぎょう

者
しゃ

が

台
たい

湾
わん

ビーフン（米
こめ

粉
こ

の麺）の味が忘れられず、再
さい

現
げん

し

ようとしたことから始まったようです。物
もの

不
ぶ

足
そく

でなか

なか手に入らない米の代わりに配
はい

給
きゅう

の小
こ

麦
むぎ

粉
こ

を使っ

て何度も試
こころ

みたり、地域の人たちとやり取りしたりし

てようやくできたと言われています。 

一般的なやきそばの麺は、小麦粉を水で練
ね

って蒸し

た後に一度ゆでますが、富士宮の麺は蒸した後にゆで

ずに急
きゅう

速
そく

に冷やし、油で表
ひょう

面
めん

をおおっています。そ

のため他の麺と比
くら

べて水分が少なく、コシがあり、歯

ごたえがあります。冷蔵庫
れいぞうこ

が広まっていない時代、麺を

日もちさせるためにつくり方を工夫したと考えられて

います。 

現在、富士宮や

きそばに使われる

蒸し麺は、「マルモ

食品」「曽
そ

我
が

めん」

「叶
かのう

屋
や

」「さのめ

ん」などが製
せい

造
ぞう

し

ています。 

やきそばに加える「肉かす」は、豚
ぶた

肉
にく

の脂
あぶら

身
み

からラ

ードをしぼり、残りを油で揚
あ

げたものです。これも戦後

の肉の値
ね

段
だん

が高かった当時、考え出されたものと言わ

れています。かすと呼ばれていますが、サックリ軽く、

ナッツのような甘
あま

味
み

があって、肉のうまみをやきそば

に加えています。 

ふりかけるイワシの「削
けず

り粉
こ

（だし粉）」は、細かく、

ほぼ粉になっています。店によっては、サバとイワシの

ミックスだったり、青のりが入っていたりするものも

あります。 

 
■「富士宮やきそば」の特徴 １２箇条 ■ 

 

１．市内にある４つの製麺業者の富士宮やきそば蒸し

麺を使用している。 

２．炒めるための油としては、ラードを用いる。（天

然素材の植物油を使う店もある） 

３．やきそばに加えるのが、ラードを絞った後の「肉

かす」 

４．ふりかけるのは、イワシの「削り粉（だし粉）」 

５．キャベツは、富士宮の高原キャベツ。それも、水

分が少なく歯ごたえのよい「秋キャベツ」が良と

される。（キャベツ以外にネギやもやしを入れる

店もある。ネギが入っているのは、昔風） 

６．ソースの味や量については、各店でのこだわりが

ある。辛口ウスターソースの店が多い。（数種類

をブレンドして独自の味を出している店が多く、

その内容は企業秘密） 

７．添えるものは、紅ショウガが多いが、これも店そ

れぞれ 

８．トッピングは、イカ、タコ、エビ、卵、肉、ホル

モンなど各店で工夫しており、好みに応じて対応 

９．水は、富士山の湧水を用いる。調理の際の水加減

が、コシの強さの重要なポイントである。 

10．厚くて大きい鉄板を用い、火力が強くなければお

いしくない。 

11．焼き方は、店の主人が焼いて出す店、客が焼く店、

どちらも可というところがある。 初めての人は、

焼いてもらうことをおすすめ。 

12．食べ方は、鉄板で焼いたやきそばを皿に盛って出

すところや、熱い鉄板で温めながら直接食べると

ころがあり、これは好き好き！ 

 

以上の調理方法を基本に各店毎に、味付け、焼き方、

トッピングなど工夫している。 

 

（「富士宮やきそば学会」HPより） 

 （「富士宮やきそば学会」HPより） 
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ひみつ３  なぜ、富士宮やきそばが食べられるようになったの？ 

富士宮市内には、やきそば屋（お好み焼き屋）、食
しょく

堂
どう

、駄
だ

菓
が

子
し

屋
や

、喫
きっ

茶
さ

店
てん

、居
い

酒
ざか

屋
や

など、富士宮やきそ

ばを食べることのできる店がたくさんあります。な

ぜ、こんなに富士宮やきそばが食べられるようにな

ったのでしょうか。その始まりは、子どもたちがよ

く集まる路
ろ

地
じ

裏
うら

や横
よこ

丁
ちょう

の駄菓子屋にあったようで

す。昔から富士宮に住んでいる大人たち誰もが、香
こう

ばしいソースの臭
にお

いがただよう駄菓子屋でやきそ

ばやお好み焼きを食べたことがあるはずです。 

もともと、やきそば屋はお好み焼き屋のことで、かつては「洋
よう

食
しょく

屋
や

」と呼ばれ、駄菓子屋に鉄
てっ

板
ぱん

を

備
そな

えた店でした。そこではおもに小
こ

麦
むぎ

粉
こ

（メリケン粉）の生
き

地
じ

にきざんだキャベツを入れ、ウスターソ

ースで味
あじ

付
つ

けしたお好み焼きのような食べ物を「洋食」といって安い値段で提
てい

供
きょう

し、子どもや製
せい

糸
し

工

場で働く女
じょ

工
こう

さんたちに好
この

まれていました。第二次世界大戦後には、蒸し麺（ひみつ２）を使い、多く

の店でやきそばも提供されるようになり、広まっていきました。このころの富

士宮市には、近
おう

江
み

絹
けん

糸
し

など製糸工場がたくさんあり、多くの女工さんたちが働

いていました。女工さんたちが外で食事をする時にこのようなお店を利用しま

した。また、戦争で富士宮から出
しゅっ

兵
ぺい

した兵
へい

士
し

たちは、多くが満
まん

州
しゅう

（現在の中

国）に派
は

遣
けん

されました。戦後、地
じ

元
もと

に戻ってきた元兵士たちにとっても、炒
ちゃー

麺
めん

（中華やきそば）に似たやきそばは、受け入れやすい食べ物だったと言われ

ています。 

富士宮市は浅間大社の門
もん

前
ぜん

町
まち

で、昔からここを訪れる人々でにぎわっていました。隣
とな

りの山梨県から

も身
み

延
のぶ

線
せん

で商
あきな

いに訪れる商人や買い物に訪れる人たちが多くいました。この人たちも、日もちがする

富士宮の蒸し麺を持ち帰りました。 

このように、やきそばは手
て

軽
がる

で安く、しかもおいしい食べ物として、戦後に富士宮市を中心とする地

域の食べ物として広まっていったのです。しかし、それはまだ、この地域に限
かぎ

られた食べ物でした。そ

れが全国に大きく広まったのは、「富士宮やきそば学会」が巻
ま

き起こしたまちおこし、富士宮やきそばの

大ブームだったのです。 

       やきそばは、お好み焼きのサイドメニュー？ 

 やきそばより歴史の古いお好み焼き（ひみつ３「洋食」）。 

やきそばと違い、鉄
てっ

板
ぱん

がなければ、なかなか作れないので、 

駄菓子屋の主
しゅ

役
やく

でした。やきそば以上に力を入れている店が 

多く、やきそばは、お好み焼きのついでに食べるサイドメニ 

ューだったとか。どちらも食べたい人には、お好み焼きにや 

きそばをのせて焼いた「しぐれ焼き」（右写真）があります。 

まめ知識 
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ひみつ４  富士宮やきそばで富士宮市を元気にする！ 

昭和の終わりから平成の時代に入ると、町はずれに大きなショッピングセンターができ、駅前などの

商店街からにぎわいがなくなってしまいました。これをどうにかしようと市民、商
しょう

工
こう

会
かい

議
ぎ

所
しょ

、市役所

がワークショップ（さまざまな立
たち

場
ば

の人々が自ら参加して、地域の課
か

題
だい

を解
かい

決
けつ

するための計
けい

画
かく

を立てた

り、進めていったりする共
きょう

同
どう

作
さ

業
ぎょう

）を行いました。 

富士宮のまちの魅
み

力
りょく

をさぐっているうちに、路地裏や横丁

の駄菓子屋で食べる、お好み焼きと違って他の地域にない独
どく

自
じ

の麺で焼き上げるやきそばに気づきました。このやきそばで

情
じょう

報
ほう

発
はっ

信
しん

し、まちおこしをはじめようと「富士宮やきそば学

会」が生まれました。そして「まちづくりトップランナー富士

宮本
ほん

舗
ぽ

」という NPO法
ほう

人
じん

（営
えい

利
り

ではなく公
こう

益
えき

を目
もく

的
てき

とする団
だん

体
たい

）が設
せつ

立
りつ

され、マスコミや企
き

業
ぎょう

を巻
ま

き込
こ

んだまちおこしが

進んでいきました。こうして、富士宮やきそばは、ご当地グル

メでまちおこしを進める先
せん

進
しん

的
てき

な取
とり

組
くみ

として全国的に大ブームとなったのでした。地域デザイン研
けん

究
きゅう

所
じょ

の調
ちょう

査
さ

では、平成 13年（2001年）からの９年間に、439億円の経
けい

済
ざい

効
こう

果
か

があったとしています。 

富士宮やきそばから生まれた「食」ブームの中で、平成 16年（2004年）、富士宮市は「フードバレ

ー構
こう

想
そう

」（富士宮の特
とく

色
しょく

あるおいしい食べ物と豊
ゆた

かな自
し

然
ぜん

をいかした産
さん

業
ぎょう

を結びつけ、「食の集
しゅう

積
せき

地
ち

（集まる場所）」としてのまちづくりをめざす考え）を発

表しました。フードバレー構想は、現在でも富士宮市の中

心的な政
せい

策
さく

です。まさに、富士宮やきそばが富士宮市を元

気にしてきたと言えるでしょう。ちなみに「富士宮やきそ

ば」は、商
しょう

標
ひょう

登
とう

録
ろく

（商品やサービスにつけるネーミング

やロゴを特
とっ

許
きょ

庁
ちょう

に登録すること）されています。地域と無
む

関
かん

係
けい

な会社や団体が勝
かっ

手
て

に名
な

乗
の

ることができないように、

「富士宮やきそば」のブランドは守られているのです。 

 

『第36号・富士宮やきそばのひみつ』 は、次の資料
し り ょ う

を参考
さんこう

にして作りました。 

  1 富士宮市HP「富士宮やきそば」  

  2 富士宮やきそば学会HP 

  3 『公式ガイドブック 富士宮やきそば』 しずおかオンライン 2003 

  4 『富士宮やきそば 公式ガイドブック２』 しずおかオンライン 2007 

  5 『Ｂ級グルメが地方を救う』 田村秀 / 集英社 2008 

  6 『フードツーリズム論 食を活かした観光まちづくり』 安田亘宏」 古今書院 2013 

  7 『ヤ・キ・ソ・バ・イ・ブ・ル』 渡辺英彦 / 静岡新聞社 2007  

  8 『Ｂ級ご当地グルメで 500億円の町おこし』 渡辺英彦 / 朝日新聞出版 2011 

  9 『ふじのみや-小学校社会科地域学習資料-』 富士宮市教育委員会 2020 

10 『富士宮-中学校社会科地域学習資料-』 富士宮市教育委員会 2021 

「復活大宮市」平成 13年（2001年） 

3776人前のやきそばを焼き上げた 

観光客でにぎわうお宮横丁 

またね！ 


