
　　

越
谷
で
ね
ぎ
栽
培
が
始
ま
っ
た
の
は
２

０
０
年
以
上
前
と
い
う
。
こ
の
地
は
古
利

根
川
や
元
荒
川
な
ど
複
数
の
一
級
河
川
の

流
域
で
、い
わ
ゆ
る
水
は
け
の
悪
い
土
地
。

だ
が
、
逆
に
い
う
と
水
持
ち
が
い
い
と
も

い
え
る
。
し
か
も
川
は
上
流
か
ら
有
機
物

や
ミ
ネ
ラ
ル
な
ど
栄
養
た
っ
ぷ
り
の
土
を

運
ん
で
く
れ
る
。

  

「
土
地
の
保
水
力
が
高
く
て
肥
料
も

し
っ
か
り
と
入
る
。
だ
か
ら
、
越
谷
ね
ぎ

は
太
く
て
身
が
し
ま
っ
て
い
て
、
み
ず
み

ず
し
い
。
み
ず
み
ず
し
い
と
噛
ん
だ
時
の

食
感
も
よ
く
、
味
も
よ
く
な
る
と
い
う
わ

け
で
す
」（
染
谷
さ
ん
）

　

ま
た
、
旬
で
あ
る
冬
場
の
日
照
時
間
も

多
く
、
十
分
な
太
陽
の
光
を
浴
び
て
育
つ

の
で
糖
度
も
高
い
。

  

「
加
熱
す
る
と
さ
ら
に
甘
み
が
増
す
か

ら
、越
谷
ね
ぎ
は
鍋
だ
け
で
な
く
、焼
く
の

に
も
す
ご
く
適
し
て
い
る
。カ
レ
ー
に
入
れ

て
も
う
ま
い
よ
。そ
こ
か
ら
話
が
広
が
っ
て
、

お
か
だ
製
パ
ン
所
さ
ん
の
カ
レ
ー
パ
ン（
25

ペ
ー
ジ
）に
も
つ
な
が
っ
た
」（
松
本
さ
ん
）

　

最
後
に
、
越
谷
ね
ぎ
の
お
す
す
め
の
食

べ
方
を
松
本
さ
ん
に
聞
い
た
。

  

「
天
ぷ
ら
が
い
い
よ
。
越
谷
ね
ぎ
を
提

供
し
て
い
る
居
酒
屋
で
も
人
気
の
メ

ニ
ュ
ー
だ
よ
」

　

ぜ
ひ
、
試
し
て
み
た
い
。

　

直
径
2
・
６
cm
超
、
白
い
部
分
が
30　

以
上
の
ね
ぎ
を
見
た
こ
と
が
あ
る
だ
ろ
う

か
。
冷
蔵
庫
に
長
ね
ぎ
が
入
っ
て
い
た
ら

測
っ
て
ほ
し
い
。Ｌ
サ
イ
ズ
で
直
径
２
cm

ほ
ど
、
１
円
玉
の
直
径
サ
イ
ズ
だ
。
直
径

2
・
６
cm
は
な
ん
と
５
０
０
円
玉
の
直
径

２
・
６
５
cm
に
近
い
。

　

市
内
の
ね
ぎ
職
人
が
集
ま
っ
て
設
立
さ

れ
た
越
谷
ね
ぎ
匠
の
会
で
は
、
独
自
の
統

一
規
格
を
作
り
、「
１
本
ね
ぎ
の
横
綱
」

を
出
荷
販
売
し
て
い
る
。
太
さ
だ
け
で
は

な
く
重
量
も
横
綱
級
。
通
常
２
Ｌ
サ
イ
ズ

で
１
本
２
０
０
〜
２
５
０
ｇ
の
と
こ
ろ
、

越
谷
ね
ぎ
は
２
５
０
〜
４
０
０
ｇ
。
場
合

に
よ
っ
て
は
５
０
０
ｇ
を
超
え
る
こ
と
も

あ
る
。

　

長
ね
ぎ
に
は
大
き
く
３
つ
の
系
統
が
あ

る
。
１
つ
は
「
加
賀
群
」、
代
表
的
な
の
は
群

馬
の
下
仁
田
ね
ぎ
。
そ
れ
か
ら
京
都
の
九

条
ね
ぎ
に
代
表
さ
れ
る
「
九
条
群
」。
越

谷
ね
ぎ
は
「
千
住
群
」。
千
住
と
は
東
京

都
足
立
区
の
千
住
で
、
周
辺
の
越
谷
や
松

戸
へ
種
が
広
が
っ
た
と
言
わ
れ
て
い
る
。

ま
た
、
昔
は
越
谷
に
は
市
場
が
な
か
っ
た

た
め
、
千
住
の
市
場
ま
で
ね
ぎ
を
運
ん
で

い
た
。
都
内
の
料
亭
な
ど
に
卸
さ
れ
た
越

谷
ね
ぎ
は
、
太
く
て
身
が
し
っ
か
り
と
し

ま
っ
て
い
て
煮
崩
れ
せ
ず
、
ど
ん
な
食
べ

方
で
も
お
い
し
い
こ
と
か
ら
、
高
級
食
材

と
し
て
重
宝
さ
れ
て
き
た
歴
史
を
も
つ
。

１
本
ね
ぎ
の
横
綱

越谷ねぎ（越谷市）

越谷ねぎ匠の会　会長　

染谷朋和さん

越谷ねぎ匠の会　事務局長　

松本眞春さん

Fo
od of Saitam

a 

越
谷
ね
ぎ
＆

こ
し
が
や
鴨
ネ
ギ
鍋

越
谷
ね
ぎ
＆

こ
し
が
や
鴨
ネ
ギ
鍋

埼
玉
県
の
ね
ぎ
と
い
う
と
、

北
部
の「
深
谷
ね
ぎ
」が
全
国
的
に
有
名
だ
が
、

東
部
の
越
谷
や
吉
川
も
古
く
か
ら
の
ね
ぎ
産
地
で
あ
る
。

太
く
て
甘
い
と
評
判
の「
越
谷
ね
ぎ
」は
今
が
旬
。

大
人
気
の
ご
当
地
鍋「
こ
し
が
や
鴨
ネ
ギ
鍋
」と
と
も
に

味
わ
っ
て
み
よ
う
。

埼
玉
県
の
ね
ぎ
と
い
う
と
、

北
部
の「
深
谷
ね
ぎ
」が
全
国
的
に
有
名
だ
が
、

東
部
の
越
谷
や
吉
川
も
古
く
か
ら
の
ね
ぎ
産
地
で
あ
る
。

太
く
て
甘
い
と
評
判
の「
越
谷
ね
ぎ
」は
今
が
旬
。

大
人
気
の
ご
当
地
鍋「
こ
し
が
や
鴨
ネ
ギ
鍋
」と
と
も
に

味
わ
っ
て
み
よ
う
。

越
谷
の
土
地
が
生
む
、

ね
ぎ
の
食
感
や
う
ま
み

KOSHIGAYA NEGI

太くて身がしまった　越谷ねぎ

おいしさの秘密をさぐる

cm
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寒くなるほど

おいしくなる



KOSHIGAYA NEGI越谷ねぎができるまで越谷ねぎグルメ
全国ねぎサミットで1000個を完売した
越谷ねぎのとろ～りカレーパン　237円

越谷ねぎを入れて煮込んだ特製カレーの中

に、さらに焼いた越谷ねぎが入っていて、ねぎ

の甘みも食感も楽しめる。生地やパン粉にも

こだわりがあり、ねぎ好きだけでなく、カレー

パン好きにも大人気。ランチタイムに訪れる

お客様のほとんどが必ず買っていくので、午後

には売り切れることもしばしば。全国ねぎサ

ミットに参加し、2日間で1000個売り上げた

実績をもつ逸品だ。

南越谷駅からすぐの「居酒屋いちまる」の人気メニュー

が冷凍になった！鴨ひき肉を特製のもろみ味噌ソース

で煮込み、クリスピーのピザ生地の上にたっぷりの越

谷ねぎと鴨スモーク、そしてあふれるほどのチーズが

のっている。オーブントースターやフライパンでカリッ

と焼いてできたてをハフハフ。
越谷ねぎと鴨が入った食べるラー油。

フライドガーリックとねぎがたっぷり

と入っているが、辛さは控えめ。ぎょう

ざに、豆腐に、ごはんに何にでもあう

ので、やみつきになりそう。

ポスターの文字は息

子さん作！

  

「
太
く
て
長
い
ね
ぎ
を
作
る
の
に
ど
の

く
ら
い
か
か
る
と
思
い
ま
す
か
？
」
と
取

材
ス
タ
ッ
フ
に
越
谷
ね
ぎ
匠
の
会
会
長
の

染
谷
朋
和
さ
ん
が
尋
ね
た
。
取
材
に
訪
れ

た
の
は
９
月
の
半
ば
。ま
だ
残
暑
の
最
中
。  

  
「
た
と
え
ば
小
松
菜
な
ら
、
今
撒
け
ば

３
週
間
以
内
に
出
荷
で
き
る
。
で
も
、
ね

ぎ
は
３
週
間
じ
ゃ
ま
だ
ま
だ
細
く
て
20　

ほ
ど
で
す
」（
染
谷
さ
ん
）

　

秋
11
月
に
出
荷
す
る
な
ら
、
前
年
12
月

か
１
月
に
種
を
蒔
い
て
苗
を
育
て
る
。
そ

れ
を
３
〜
４
月
に
定
植
す
る
。
そ
れ
か
ら

半
年
、
何
回
も
土
寄
せ
し
て
よ
う
や
く
秋

か
ら
冬
の
収
穫
を
迎
え
る
。

　

ち
な
み
に
、
ね
ぎ
の
白
い
部
分
は
土
に

埋
ま
っ
て
い
た
と
こ
ろ
。
太
陽
に
あ
た
る

と
緑
に
な
っ
て
し
ま
う
。

  

「
一
度
、
緑
に
な
っ
た
ら
、
も
う
白
く

越谷ねぎ匠の会の皆さん

「一部の料亭だけでなく、もっと多くの消費者に直接味わっても

らいたい」と、消費拡大と全国的な知名度向上を図ることを目

的にねぎ職人 11 軒が集まって平成 27 年に設立。評判をよび、

越谷ねぎはふるさと納税の返礼品にもなっている。

直径2.6cm以上を「横綱」と呼ぶ。一般的に

は3Lサイズ。中でも3.0cm超は「大横綱」だ。

大関、小結は２L、L相当だ。

「サイズ表記も普通じゃ面白くないからね。

見た目から『横綱』と決めたけど、実際、最後

まで畑に残った太いねぎしか大横綱にはな

れないんだ」（松本さん） 

今ではシーズンになると、市内のスーパーに普通に

並べられるようになった。店頭にないときは、消費

者から直接匠の会に連絡がくるときもあるとか。

イベントでのインパクトを狙っ

て建てた門松ならぬ、門葱。

250～300本ほど使っている。

焼いてもおいしい越谷ねぎ。イベントでは黒焼きを提供す

ることも。太いねぎだからこそできる食べ方。焼けた皮をむ

いても身が減らない。

出 荷
11月～3月
収 穫

5月～7月
定 植

2～4 月
播 種

越谷ねぎぎょうざ（15個入り）＜冷凍＞ 750円

ガーヤちゃんの食べるラー油 600円

な
ら
な
い
。
夏
は
上
に
長
く
育
て
な
が

ら
、
寒
く
な
っ
て
く
る
と
今
度
は
横
に

太
く
な
る
よ
う
に
育
て
る
。
ね
ぎ
は
と

て
も
手
間
暇
か
か
る
野
菜
な
ん
で
す

よ
」（
染
谷
さ
ん
）

　

畑
で
収
穫
を
待
つ
間
も
、
ね
ぎ
は
凍

ら
な
い
よ
う
に
自
ら
に
糖
分
を
ど
ん
ど

ん
蓄
え
る
。
こ
れ
が
越
谷
ね
ぎ
の
甘
さ

に
つ
な
が
る
の
だ
。

ねぎカレンダー

土寄せの様子

皮
む
き

束
ね
・
袋
詰
め

土
寄
せ
・
堆
肥

土
寄
せ
・
堆
肥

止
め
土

2 回目
3 回目
4 回目

追肥の度に
徐々に土を
溝に落としていく

５回～６回
土寄せを行う

越谷ねぎ匠の会による規格統一のための定規

K O S H I G A Y A  N E G I  G O U R M E T

どんな料理にも合う　懐の広さ

おかだ
製パン所

店内には自慢の焼

きたてパンが並ぶ。

カレーパンと一緒に

ぜひ。

越谷市赤山本町14-6　048-945-7094

営業時間：9：00～18：00　日曜定休

駐車場3台

越谷市弥生町505-2　　048-940-5550

営業時間：10：00～19：00　

休館日：年末年始

（12月31日～1月2日）

ガーヤちゃんの
蔵屋敷

東武スカイツリーライン越谷駅東口高架下にあり、アクセスは抜群。

越谷ねぎをはもちろん、越谷のさまざまな特産品を使ったグルメが1か所に

揃っているのでとても便利。

編集部が、その中から３つをピックアップ。

持ち帰り専門のぎょうざ店「北越ぎょうざ」の

「越谷ねぎぎょうざ」。越谷ねぎをたっぷり入れた

分、お肉は控えめでとてもヘルシー。国産豚の

風味豊かな香りとうまみが口の中いっぱいに広

がる。ニンニク不使用もうれしい。

鴨ネギピザ＜冷凍＞ 1,200円

価格はすべて税込です。（2022年11月1日時点）

常時、種をまいて
苗を育てる

3月～7月
育 苗

cm

2425



鍋シーズン到来！ ご当地鍋の王者

2627

　

こ
し
が
や
鴨
ネ
ギ
鍋
の
誕
生
は
２
０
０

５
年
。
き
っ
か
け
は
毎
年
秋
に
行
っ
て
い

る
「
こ
し
が
や
産
業
フ
ェ
ス
タ
」
で
企
画

し
た
鍋
イ
ベ
ン
ト
だ
。
越
谷
市
商
工
会
の

青
年
部
の
メ
ン
バ
ー
は
地
域
活
性
化
を
図

る
た
め
に
越
谷
発
の
ブ
ラ
ン
ド
を
作
ろ
う

と
考
え
て
い
た
。
そ
こ
で
、
地
元
特
産
の

「
越
谷
ね
ぎ
」
と
市
内
に
あ
る
宮
内
庁
埼

玉
鴨
場
の
「
鴨
」
に
ヒ
ン
ト
を
得
て
組
み

合
わ
せ
た
。そ
の
昔
、越
谷
に
は「
鴨
す
き
」

と
い
う
郷
土
料
理
が
あ
っ
た
こ
と
も
後
押

し
と
な
っ
た
。「
鴨
が
ね
ぎ
を
背
負
っ
て

く
る
」
と
い
う
言
葉
は
う
ま
い
こ
と
が
重

な
り
、
ま
す
ま
す
好
都
合
に
な
る
た
と
え

に
使
わ
れ
る
。
鴨
ね
ぎ
鍋
が
、
縁
起
が
い

い
鍋
に
な
る
の
で
は
な
い
か
？　

  

「
ど
う
せ
や
る
な
ら
大
き
い
も
の
を
」
と

い
う
こ
と
で
、
大
鍋
で
５
０
０
０
人
分
の

「
こ
し
が
や
鴨
ネ
ギ
鍋
」
を
作
っ
た
と
こ

ろ
、
わ
ず
か
２
時
間
ば
か
り
で
完
売
。
気

を
良
く
し
た
青
年
部
メ
ン
バ
ー
は
プ
ロ
の

料
理
人
に
教
え
を
乞
い
、
さ
ら
に
味
を
ブ

ラ
ッ
シ
ュ
ア
ッ
プ
し
て
翌
年
１
月
に
和
光

市
で
開
催
さ
れ
た
「
第
２
回
彩
の
国
鍋

合
戦
」
に
出
場
。
す
る
と
、
初
出
場
な

が
ら
優
勝
し
「
鍋
奉
行
」
の
称
号
を
獲

得
し
た
の
だ
。

  

「
産
業
フ
ェ
ス
タ
は
市
内
の
イ
ベ
ン
ト

で
し
た
が
、
鍋
合
戦
は
完
全
ア
ウ
ェ
ー
。

に
も
か
か
わ
ら
ず
、
お
客
様
に
好
評
を

い
た
だ
け
た
こ
と
が
と
て
も
自
信
と
な

り
ま
し
た
」（
越
谷
商
工
会
議
所　

中
小

企
業
相
談
所
長　

松
井
智
幸
さ
ん
）

　

こ
の
ま
ま
終
わ
ら
せ
る
の
は
も
っ
た

い
な
い
と
「
こ
し
が
や
鴨
ネ
ギ
鍋
」
の

ブ
ラ
ン
ド
化
計
画
が
ス
タ
ー
ト
。
今
で

は
鍋
シ
ー
ズ
ン
に
入
る
と
、
ご
当
地
鍋

と
し
て
各
所
で
紹
介
さ
れ
、
県
外
か
ら

も
鍋
目
的
で
越
谷
を
訪
れ
る
客
が
絶
え

な
い
と
い
う
ほ
ど
定
着
し
た
。

  

「
ブ
ラ
ン
ド
化
の
目
標
は
『
日
常
』
に

す
る
こ
と
だ
っ
た
の
で
、「
越
谷
と
い
え

ば
鴨
ネ
ギ
」
と
言
っ
て
い
た
だ
け
る
よ

う
に
な
っ
た
こ
と
で
達
成
で
き
た
の
か

な
と
思
い
ま
す
。
ガ
ー
ヤ
ち
ゃ
ん
も
頑

張
っ
て
く
れ
ま
し
た
し
ね
」（
松
井
さ
ん
）

　

元
々
は
、
こ
し
が
や
鴨
ネ
ギ
鍋
の
Ｐ
Ｒ

の
た
め
に
誕
生
し
た
マ
ス
コ
ッ
ト
キ
ャ
ラ

ク
タ
ー
。
名
前
は
全
国
か
ら
１
６
１
３
点

の
応
募
の
中
、
鴨
の
鳴
き
声
の
「
ガ
ー

ガ
ー
」
と
越
谷
の
「
ガ
ヤ
」
に
由
来
す
る

「
ガ
ー
ヤ
ち
ゃ
ん
」に
決
ま
っ
た
。今
で
は
、

商
工
会
を
巣
立
ち
、
越
谷
特
別
市
民
と
し

て
越
谷
市
全
体
の
Ｐ
Ｒ
の
た
め
に
奔
走
し

て
い
る
。

　

ガ
ー
ヤ
ち
ゃ
ん
の
蔵
屋
敷
前
に
は
い
つ

も
い
る
か
ら
会
い
に
来
て
ね
！

KOSHIGAYA KAM
ONABEこしがや鴨ネギ鍋 誕生秘話

こ
し
が
や
鴨
ネ
ギ
鍋
か
ら

生
ま
れ
た
ア
イ
ド
ル

越
谷
特
別
市
民
「
ガ
ー
ヤ
ち
ゃ
ん
」

こ
し
が
や
鴨
ネ
ギ
鍋
と
は
　

越
谷
産
長
ね
ぎ
を
使
用
し
、煮
込
み
ね
ぎ
と
焼
き
ね
ぎ
の

ダ
ブ
ル
使
い
で
あ
る
こ
と

店
主
厳
選
に
よ
る
安
心
・
安
全
の
鴨
肉（
合
鴨
肉
）を

使
用
す
る
こ
と

鍋
つ
ゆ
は
醤
油
ベ
ー
ス
と
す
る
こ
と

一
、

二
、

三
、

越谷市内大林にある埼玉鴨場は、国内外の賓客を招いて鴨
猟を行う「おもてなしの場」として用いられている。宮内庁が
管理する「鴨場」は、ここと千葉県市川市になる「新浜鴨場」
の2か所しかない貴重な場所だ。明治41年に開設され、広さ
は約12ヘクタール、東京ドーム2.5個分ほど。樹木や草花が
生い茂る自然豊かな緑地帯で、越谷市の環境保全区域、鳥
獣保護区域に指定されている。鴨類のほか、サギ、カワウ、ム
クドリなども飛来する野鳥の楽園だ。普段は一般公開されて
いないが見学会（昨年度はコロナにより休止）も行われるの
で、興味のある方は要チェック！ 

宮内庁埼玉鴨場ってなあに？

こしがや鴨ネギ鍋が食べたくなったら、公式HPにアクセス。
市内の鴨ネギ鍋提供店や、越谷ねぎメニュー提供店が掲載されています。

ギフトセットもこちらからアクセス　 

こしがや鴨ネギ鍋　ギフトセット
お歳暮に、年末年始のご挨拶に大人気のギフトセット。合鴨肉やスープと一緒に、太くて立派な越谷ね

ぎ4本がパックされている。鍋に入れるときは「こしがや鴨ネギ鍋」の定義通りに必ず「焼き」も入れてほし

い。その甘さに、きっと驚くはず。なお、数量限定のため、完売必至。お求めは上記QRコードより！

内容：国産合鴨スライス肉、国産合鴨ねぎつくね、越谷産長ねぎカット4本分、鴨鍋スープ（10倍濃縮）。

季節（例年12～2月）・数量（500セット）限定販売。

茨城県西崎ファームの完全放牧、有機飼育の最高

級合鴨、かすみ鴨を使用。脂がのった鴨のもも肉は

驚くほどやわらか。越谷ねぎは、生でかじっても甘みを感じるほど。店自慢の出汁をたっぷり吸っ

て、かつ、噛みごたえがあるおいしい食感。 締めには、ごはん、うどんもあるが、蕎麦屋ならでは

の「そば」がおすすめ。鴨の出汁が出た残りつゆにサッとくぐらせてズズっと手繰りたい。

そば処　久伊豆（ひさいず）

越谷の総鎮守、久伊豆神社にほど近い

場所にある蕎麦屋。冬になると鴨ネギ鍋

を待ち望むファンが県内外から絶えないと

いう。県知事もプライベートで訪れるとか。

広い店内は、一人客から家族連れ、宴会

とさまざまに食を楽しむ人々であふれる。

越谷市東越谷4-24-6　 
048-960-5388
営業時間：11：00～14：30　
　　　　  17：00～20：30　水曜定休
駐車場10台

「鴨すき」（1人前1600円）（1人前から）では、鴨

肉の旨味がダイレクトに感じられる。鴨肉の脂を

吸った越谷ねぎはさらに甘さを増す。（通年提供）

昭和20年代に作られた鴨すきを饗する道

具。鋤鋼（すきがね）とヤットコは越谷のかじ

職人による鍛造物。これを1人１台用意した。

越谷鴨ネギ鍋　1人前2500円（2人前から）
（11月～3月まで・要予約）

 毎冬、完売！ お求めはお早めに。

C H E C K ! !

2～３人前　4,980円
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「間違いなく日本一」と大将が太鼓判

そば処 久伊豆

 

価格はすべて税込です。（2022年11月1日時点）

こしがや鴨ネギ鍋  公式HP
https://www.kamonegi.jp
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