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「釜めし」最前線！（第1回）

“温かい！”で大ヒットした駅弁「峠の釜めし」

2017.09.28

電車を使った出張や旅行の際、地域色が豊かな駅弁は楽しみの1つです。本記事では、駅弁の中でも見た目だけでなく味
の違いが明確な「釜めし」にフォーカスを当て、日本各地を巡ってみたいと思います。今回取り上げるのは、群馬県安中市
にある荻野屋（HPなどでは“おぎのや”）の「峠の釜めし」です。

釜めしが「冷たい駅弁」の常識を覆した

駅弁は冷めた状態でもおいしく食べられることを前提にした商品です。そんな“冷めても”という前提を覆したのが、JR信越
本線・横川駅（群馬県）で、荻野屋が発売した「峠の釜めし」でした。

今から約60年前の1958年に峠の釜めしは誕生しました。しかし、実はその誕生の裏側には苦難がありました。当時の日本
は高度経済成長期にあり、電車に乗る旅行客も増えていました。ところが、販売される駅弁はどこも同じようなものだったた
め、旅行客に飽きられていました。

荻野屋がある信越本線横川駅は碓井峠の手前にあり、峠の急勾配を越えるために、電気機関車を連結してけん引させて
いました。その連結作業のため長時間駅に停車するという、駅弁を販売するには非常に良い条件の駅でした。しかし、それ
にもかかわらず荻野屋の業績は低迷しており、どうしたものかと悩んでいたのです。

荻野屋の先代会長は「温かい駅弁が食べたい」「家庭的な楽しいお弁当が食べたい」というお客さまから直接聞き集めた要
望と、当時土瓶で売っていたお茶や「中山道を超えるときに土器でご飯を炊いた」という和歌にヒントを得て、保温性のある
陶器（益子焼）の器に入った釜めし弁当を誕生させたのです。

駅弁と一緒に買う土瓶のお茶は1人用だったことから、釜めしの釜も1人用陶器にできないかと考え、地元の益子焼職人に
相談して専用の釜を完成させます。

この専用陶器に入った“温かい”峠の釜めしは、画期的な駅弁として雑誌などで取り上げられ、爆発的な売れ行きとなった
そうです。

東京駅で「峠の釜めし」を買って食べてみた！

現在、峠の釜めしは北陸新幹線や東京や埼玉の駅のほか、ドライブイン、高速道路のサービスエリアなどでも購入すること
ができます。今回は東京駅構内にある「駅弁屋
踊」で購入。訪れたのが午前11時前にも関わらず、残り3個。値段は1000円（税込）です。

益子焼の陶器に入っているため、手に取ると弁当らしからぬ重量があります

                              1 / 2



“温かい！”で大ヒットした駅弁「峠の釜めし」
https://www.bizclip.ntt-west.co.jp

実はこの手のひらサイズのお釜だけで700g以上。釜めしが入った状態だと約1㎏にもなります

… 続きを読む
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