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霊霊たち。今にも倒れそうなキンたち。今にも倒れそうなキン
グ・ウィートだが、こんなところで負ける訳にはいかない。熊谷がグ・ウィートだが、こんなところで負ける訳にはいかない。熊谷が
誇る“黄金色の世界”を守るためにも、うどんを食べ、“麦力”を誇る“黄金色の世界”を守るためにも、うどんを食べ、“麦力”を
回復させねば！　果たして、熊谷の運命はいかに！？回復させねば！　果たして、熊谷の運命はいかに！？

Standing before Ikuzo Gonda, who has now transformed into King 
Wheat , are the triumvirate of SUF, the “Saitama’s Three Noodles” 
– the local udon spirits in Saitama Prefecture, known only to those 
in the know. King Wheat looks like he’s about to collapse at any 
moment, but losing is not an option for him now! He needs to eat 
udon and recover his “wheat power” in order to protect the pride of 
Kumagaya – the “golden world of wheat”! What will be the fate of 
Kumagaya!?



国宝を有する妻沼聖天山近くに
あるうどん専門店。店主のうど
んに対する情熱は、味のみなら
ず、安心・安全、完全無添加、
国産素材使用の追求へと深化。
店内に掲げられた産地情報に
は、熊谷産がずらりと並び、最
後に割り箸・熊谷産、丸太イス・
埼玉県産にまで及ぶ徹底ぶり。
せっかく来たのなら、2人前の豚肉
を使用した福福うどんがオススメ。甘
みと旨みがつまった『彩の国黒豚』がたっ
ぷり160グラムも乗り、満足感たっぷり。“ご
ちそうさま”の後に自然と“ありがとう”と言って
しまう、上質なうどん体験をぜひ。

熊谷市妻沼1861-2 1F / 048-589-2900
11:00–18:00 ※売り切れ次第終了 / 月曜休 / 駐車場有（10台、大型バス可）
熊谷産小麦使用 / 福福うどん（並） 1,260円 / テイクアウト有

熊谷市中奈良1905-1 / 048-524-2838 / 11:00–20:00 / 木曜休
駐車場有（12台） / 熊谷産小麦使用 / 肉汁うどん 880円 / テイクアウト有

徹底した素材選びは店内の
割り箸・イスにまで！

国道407号線沿いに創業して
42年。明治25年、東 京 神田
の地に店舗を構えた尾張屋の
流れをくむ『尾張屋のれん会』
のお店。地元産の食材にこだわ

り、ツルッとしたやや細めの麺は
熊谷産小麦を使用。濃い目のつ

ゆに胡麻油で炒めた具が香ばしい。
店主おすすめのラー油をチョイ足しす

ると、胡麻油とラー油が絡んだシャキシャ
キのごぼうに、一段と食欲のギアがあがる。

蕎麦屋の繊細な技が織りなす大人の嗜みを、肉
汁うどんで体験してみてはいかが。新たな肉汁うどん
の側面を覗かせてくれるはず。

Careful material 
selection, right down to 

the chopsticks and chairs

This udon specialty shop's owner is 
passionate about his noodle dishes, 

focusing not only on good flavor but also 
on serving safe, trustworthy products contain-

ing no additives. Information on all material and 
ingredient production locations is posted in-shop, 

with many made locally right here in town. It 
goes into great detail, even listing 

Kumagaya as the production site for 
disposable chopsticks! If you’ve 

come all this way, it is highly 
recommended to try Fukufuku-

udon, which comes with a broth
generously topped with double 
the amount of Sainokuni-
kurobuta pork, weighing 
even 160 grams. The pork is 
filled with sweetness and 
savoury flavor that is 
impossible to stop at just 
one slurp.

1st floor, 1861-2 Menuma, 
Kumagaya City

Udon for mature 
tastes, made possi-

ble by the skills of 
an experienced 

udon chef

Established 41 years ago, 
Owariya is part of the 

Owariya Noren-Kai 
association founded in 

1892. Their slick, 
relatively slender noodles 

are made with 
Kumagaya-grown wheat 
as part of the shop's focus 

on using locally made 
ingredients. The richly 

flavored broth is com-
plemented by aromatic 
side ingredients cooked 

in sesame oil. Adding just 
a dab of chili oil—as the 

owner recommends—
fosters a good synergy with the crispy 

burdock root, fueling your feeding 
frenzy even further. Owariya is the 

perfect place to savor nikujiru udon 
with mature, elegant flavor, crafted 

via the skills of a masterful 
udon-shop chef. Come in and 

discover a new side to this 
popular local dish!

1905-1 Nakanara, 
Kumagaya City

蕎麦屋の繊細な技が
織りなす大人な

肉汁うどん
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