
秋の森の薫りを立体的に再現する

クラッシュしたナッツとキノコのフレークを燻製塩と一緒に焙煎して森の土に見立てつくり、その上のポテトサラダは

燻製胡麻と炒めたキノコと宿儺かぼちゃ、秋縞ささげを混ぜて、紅葉の森で焚き火をしているような一品に仕上げました。



～秋の森を立体的に演出する～
里山の食を考える。

飛騨の秋は土の色も含めた豊かなグラデーションを見せてくれます。 それ
と同時に風の匂いも普段より濃くなって、 特に焚き火の薫りは冷たい秋
風に運ばれてじんわりと郷愁を感じさせます。 そんな豊かな秋を料理に表現するには
どうしたら良いのか？また焚き火の薫りまで共に漂わせるにはどうしたら良いのか？と考え
るのも、 実りを迎えて食材が豊富になるこの時期特有の、 料理人最大の楽しみな
のかもしれません。
表紙の写真のポテトサラダ。 ポイント①は森の土に見立てた焙煎したクラッシュナッ
ツとキノコフレーク。 燻製塩、 燻製胡麻と共にキノコフレークの水気が飛ぶまで炒る
と左上の写真のような色合いになります。 そしてポイント②はポテトサラダに混ぜた燻
製胡麻。 更には飛騨の秋の味覚をふんだんに、 炒めたキノコと宿儺かぼちゃ、 秋
縞ささげとベーコンをまぜ、 豪華な 「秋の森薫る燻製ポテトサラダ」 が完成しました。
土に見立てた焙煎フレークをポテトサラダに付けて食べるという遊び心満載の一品
になりました。 こんな風に秋の森を立体的に…薫りまで演出できると面白いですね。

【燻製胡麻醤油】①燻製胡麻と醤油を和えてホタテや白身魚煮付けて食べるととても美味いです！
【燻製胡麻マヨネーズ】②マヨネーズに燻製胡麻を和えた「燻製胡麻マヨネーズ」は最高のディップソース。
普通のサーモンがスモークサーモンのような味わいに。③秋縞ささげの燻製マヨネーズかけ。こちらも間違
いない組み合わせです。秋野菜にドレッシングやディップソースとして使うのもオススメです！

アイデアが湧き出てくる、燻製胡麻の使い方


