
生姜醤油ラーメン 

 

長岡のソウルフードは生姜醤油ラーメンと呼ばれる、生姜と醤油の風味豊かな麺入りスープです。品

質を誇るラーメンとして有名で、新潟県でも最高の一杯とされています。生姜醤油ラーメンはその人

気から、長岡系ラーメンとも呼ばれています。 

 

生姜醤油ラーメンは、醤油味のスープで要となる材料の生姜を煮込むことで引き出される、まろやか

な生姜の風味を特徴としています。生姜を煮ることで、生の生姜や紅生姜を具として加えるよりも柔

らかな味わいになります。スープは各店舗独自のレシピで作られていますが、具はほぼ同じで、ほうれ

ん草や発酵させたタケノコ（メンマ）、ネギ、チャーシュー、海苔一枚です。他のラーメンの種類と同

様に、一方の手に箸、もう一方の手にレンゲを持ち、麺を食べたり温かい風味良好なスープをすすっ

たりして食べるのが人気の食べ方です。 

 

ラーメンは中国発祥ですが、日本では独自のバリエーションが発展しており、ラーメン愛好家は地域の

名物を食べるために日本中を旅することがよくあります。生姜醤油ラーメンは、長岡の雪深い冬に食

べる温かいソウルフードだと思われるかもしれませんが、年間を通じて高い需要があります。この料理の

ファンはボリュームがあり、手頃な価格で、豊かで満足感のある味わい深い食事として高く評価してい

ます。 


