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和食の醍醐味は 「見立て」 にあります。

四季や風景に食を見立てる事で、 舌だけではなく目でも楽しむ。

春を待ちきれずに先取りする思いを、 深い緑の江戸漆の器に

「早春の揚げ出し」 として盛りつけました。

和食を考える。
２０１３年１２月にユネスコ無形文化遺産に登録され

た 「和食」。 和食とは何か？という事よりも、 その背

景にある食文化に対する評価であると私たちは考えま

す。 同じ和食の中でも、 その季節に、 その場所に、

その席にあった食があります。 ツキイチ通信はそんな

色んなシーンの和食を、 考えていく２０１４年にしていき

ます。 そうする事で様々な食材の可能性が見いださ

れ、 文化が見直されより豊かな食生活が築かれて

いく一助となれば幸いです。

使用食材：天ぷら用細竹・天ぷら用こごみ・天ぷら用たらの芽・天ぷら
用きくらげ・冷凍こも豆腐・桜海老・白髪ねぎ・針唐辛子

【早春の揚げ出し】

天ぷら用細竹
▶20 本×25 入
▶1本サイズ：約８～10cm
▶賞味期限：５ヶ月
▶保存：直射日光を避け常温保存

天ぷら用こごみ
▶20 個×25 入
▶1個サイズ：約 4cm
▶賞味期限：５ヶ月
▶保存：直射日光を避け常温保存

天ぷら用たらの芽
▶20 本×25 入
▶1個サイズ：約８～10cm
▶賞味期限：５ヶ月
▶保存：直射日光を避け常温保存

天ぷら用きくらげ
▶20 枚×25 入
▶1個サイズ：約枚 13g
▶賞味期限：５ヶ月
▶保存：直射日光を避け常温保存

ツキイチの天ぷら用シリーズ

昆布だしで薄く味付けしてあるので、 袋を開けてそのままお使いいただけます。

～洋食編～

山菜のフリット～
ピンクペッパーとレモンを添えて

桜鯛のポワレ～
春色ポテトと山菜のガロニ添え

春のパスタ～
清見オレンジ風味

最近ではフレンチやイタリアンのシェフにお使いいただいている天ぷら用シリーズ。

薄い昆布だしが上手い事洋食にとけ込んでいます。 白ワインと合わせてお楽しみください。
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