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ねぎの主な産地：加美町，石巻市，大崎市，気仙沼市，南三陸町


仙台曲りねぎの産地：仙台市，大郷町，大和町





食材王国みやぎとは・・・





「仙台曲がりねぎ」について


一般的な長ねぎは，ねぎを立てた状態で土寄せをするため，軟白部がまっすぐになります。それに対し，曲がりねぎは「やとい」と呼ばれる方法を用いるため，軟白部が大きく曲がります。「やとい」とは，収穫時の大きさの８割程度に育ったまっすぐなねぎを引き抜き，角度３０度程度で斜めに寝かせて土をかける植え替え作業を指します。斜めに植えられたねぎは，概ね１～２ヶ月かけて立ち上がろうとして軟白部分が湾曲し，より柔らかく甘みのある「曲がりねぎ」として仕上がります。


　本県の「曲がりねぎ」の発祥地は，岩切村余目（現在の仙台市宮城野区岩切余目）とされています。余目地区は，七北田川西岸流域に広がる平坦地で，砂質系土壌ながら地下水位が高いため，根腐れ・湿害が発生するなど，一般的な長ねぎ栽培には不向きだったものと思われます。そのような条件下でも，長ねぎが作れるように考え出された「やとい」作業よって，曲がりねぎが作られました。現在は，ＪＡ仙台やＪＡあさひな管内で主に生産されています。





秋冬に不可欠な食材「ねぎ」


　ねぎの原産地は中国西部で，日本に1,000年以上前に伝えられたとされています。露地秋冬どり栽培は10月～12月頃が収穫最盛期で，気温が下がるこの時期は特に甘みが増し，鍋をはじめ様々な食材に利用されています。





復旧農地で栽培が始まる


東日本大震災の津波により被災した農地では，農地復旧に伴い，従来作付されていた水稲や大豆に加え，土地利用型園芸作目としてねぎに注目が集まっています。ねぎ栽培は機械化が進み，少人数で大面積の栽培が可能なこと，年間通じて需要があることなどから，県内沿岸地域を中心に新規作付が増加しています。このように，地域農業の復興を目指し生産者の希望が込められたねぎが消費者のもとに届けられています。








「食材王国みやぎ」とは豊かな自然に育くまれた宮城の食の多彩さと質の高さを表す言葉です。


「食材王国みやぎ」のホームページには宮城の食に関する情報が盛りだくさん！是非一度ご覧下さい。


食材王国みやぎホームページ：　 � HYPERLINK "http://www.foodkingdom-miyagi.jp/index.shtml" ��http://www.foodkingdom-miyagi.jp/index.shtml�





秋冬の必須食材


ねぎ











公益財団法人宮城県学校給食会


宮城県農林水産部食産業振興課





からお届けする、旬の食材情報！








