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史
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↑見た目の彩りもポイントということで、ひま
わりをイメージしたすい豚を引き立てる季節の
野菜を並べます。

→松之山のあ
ちこちに広が
る棚田。鍋の
イメージでもあ
る。秋には紅
葉、冬には雪
が積もり、絶
景ポイントして
知られている。

←ベースとなる米の
スープ。米のとろみが
鍋の具材によく絡み、
米の甘みを感じなが
ら食べられる。

↑体の芯から温める
にんじんやレンコン
などの根菜や白菜、
きのこなど地元の野
菜を中心に、こだわ
りの豚肉が入る。

↓鍋の具材には、キムチや高麗人参の粉末の
他、主に市内の農家から仕入れたというこだわ
りの旬の地場産野菜が入る。この時期は大根
や白菜、里芋、ごぼう、水菜がスタメン。

↑→ JR 高麗川駅から
徒歩 1分のところにあ
る「はし本」。本家高麗
鍋が食べられると、家
族連れも多く集う。

→店内は、和気あいあ
いと、お客さん同士で
も気軽に話せるような
和やかな雰囲気。ふら
っと立ち寄りたくなる親
しみやすいお店です。

お問い合わせ／全国商工会連合会　☎ 03・6268・0086　http://www.shokokai.or.jp/

　高麗郡が建郡して1300年の節目を迎えることから、市内の事業者など
で構成される「高麗郡’S」によって歴史的に親交の深かった朝鮮半島への
思いと日高市の新たな名物にと発案した鍋。高麗鍋の必須条件は、キムチ、
地場産野菜、高麗人参（粉末）の３つで、うどんや担々麺、海鮮高麗鍋な
どにアレンジして出している飲食店もあります。３年前から行われている高
麗鍋コンテストには、たくさんの人が集まり、毎年大盛況しています。

　座間には、食によって街を盛り上げようと開
発されたB級グルメ「座間ひまわりすい豚

とん

」があ
ります。すいとん、豚肉、野菜、市花であるひ
まわりをイメージしたトッピングが基本のルール。
市内の飲食店ではこのひまわりすい豚をさまざま
な料理にアレンジして出しています。そのひとつ
が「ひまわりすい豚鍋」です。

　魚沼産のコシヒカリをスープにし、新潟
産の米粉で作った煎餅やおこげを使うとい
う、〝お米の鍋 〟ともいえる鍋。さらに、松
之山に広がる棚田に積もる雪をイメージし
た大根おろしをのせ、薬味として人気の「塩
の子」という辛みのある醗酵調味料を添え
るのが基本。各旅館で鍋に入れる具材は
さまざま。米は熱伝導がいいので、とにか
く体の温まる冬にぴったりの鍋です。
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冬
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ご
ち
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。
こ
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は
、
家
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友
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と

絶
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ご
当
地
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を
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べ
に
行
き
ま
せ
ん
か
。

日高
埼玉

座間
神奈川

第 3 回高麗鍋コンテストで
1 位に選ばれた、「高麗鍋
といえばこれ」といえる本
家高麗鍋が食べられますよ。
旬の地場産野菜にこだわ
り、キムチも日本人好みの
甘みのあるものに、黄身が
とろっとしているうずらの卵
もお客さんに好評です。

食彩房 はし本
店主 

橋本利弘さん

うちの鍋は、おこげが特徴です。
とろみのついたお米のスープに、
おこげの香ばしさが加わっていっ
そう風味豊かに食べられます。さ
らに、妻有ポークの「越の紅」と
いう熟成豚肉が口溶けよく鍋全
体にコクが出ます。食べているう
ちに体がポカポカ温まりますよ。

当店のひまわりすい豚は、
カレー粉を練り込んでいる
のが特徴です。カレー味は
大人にもお子さんにも人気。
まわりに入れる具材は、季
節によって変わりますが、今
の時期は、大和芋など季節
の特産品を入れます。

ひなの宿 千歳　柳 一成さんとんかつ 寿　満留寿子さん

ひなの宿 千歳
新潟県十日町市松之山湯本 49 -1
☎ 025（596）2525
http://www.chitose.tv/

ココで食べられる！

ココで食べられる！

食彩房 はし本
埼玉県日高市鹿山 342-7　☎ 042（989）0187
 営 17時～24時　休 水曜日　要予約　
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ココで食べられる！

地域
ならではの

少
し
だ
け
足
を
延
ば
し
て
、
冬
を
味
わ
う

とんかつ 寿
神奈川県座間市広野台 1-31-47　☎ 046（257）3463
 営 12時～14時／18時〜22時
 休日曜日・祭日　

松之山
新潟


