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飛騨抹草の使い方

苔玉ポテトサラダ

ポテトサラダにほうれん草パウダーとバター、塩、ブラックペッパー、ベーコンを練り込んで、緑色のポテトサラダの台座を作り、更にパウ

ダーをふりかけて装飾します。スプラウトやパセリなどグリーンを活ければ皿の上に苔玉の世界が生まれます。ほうれん草とバターとベー

コンの組み合わせは、食べ慣れた味。提供時にお客様をあっと驚かせる見立て料理です。

飛騨抹草はエンターテインメントだ！

カフェインレス
という選択。



　飛騨産ほうれん草パウダー100g
　「飛騨抹草」スタンドパック

規格：100g×20入×2

規格：40g×6入×5

　飛騨産ほうれん草パウダー40g
　「飛騨抹草」缶

カフェインレス
という選択。

これが飛騨抹草の
エンターテインメント。

ツキイチ通信バックナンバーがホームページから
閲覧・ダウンロードできます！

ツキイチ通信バックナンバーDLページはコチラから▶

　http://www.yama-1.com

〒506-0002　岐阜県高山市問屋町30番地88
0577-33-0111（代表）

0577-57-8132（特販部）

編集・DTP

企画部

□苔玉ポテトサラダ
　目で、舌で、感性で味わうサラダ。
　パウダーの鮮やかなグリーンが、日本の美を
　見立てるのにちょうど良いです。
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飛騨抹草
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キャップをして
!!シェイク

グラスに注ぐ。
残りはフタをして、
冷蔵庫で保存。

下にたまるので、
よく振って
ください。
お早めにお使い
ください。

牛乳と砂糖で
抹草ラテもアリ

150ml

①小さじ 1/2
( 約 1g) 80℃

ぐらい

②注ぐ

温かく飲む

□クッキー・スコーン・シフォンケーキ
　小麦粉などに対して3～4％混ぜると
　きれいなグリーンがでます。色持ちも良いのが
　この「飛騨抹草」の特徴！抹茶よりも色持ちがします！

□飛騨抹草マスカルポーネ
　グラニュー糖を混ぜたマスカルポーネチーズに
　飛騨抹草をふりかけて、ティラミス風に。
　ここも、苔庭風なアレンジが楽しめそうです。
　

中京テレビ日本テレビ

7月下旬に、中京テレ
ビ「キャッチ」、日本
テレビ「news every」
に立て続けにご紹介
いただきました。お
かげさまで放送後の

反響も大きく、全国から問い合わせを頂いております。
飛騨ほうれん草の価値をより多くのお客様に知って頂
けるように、これからも色々と企画をしてまいります！
料理に、お菓子に、飲料に、ぜひ一度お使いください。

SNS上でちょっとだけ巷を騒がせている、緑のメガネに緑
の衣装の怪しい人、それが「ホウレンソウ社長」です。
飛騨のほうれん草や飛騨の素晴らしさを全国へ伝える伝道
師として、この夏より本格始動。その様子はYouTubeの「ホ
ウレンソウ社長のSpinach TV」よりご覧いただけます！
ぜひ、右のQRコード
よりご覧ください！
チャンネル登録も！

飛騨ほうれん草で「食」を楽しむ
飛騨抹草はエンターテインメントだ！

7月下旬に神奈川県藤沢にあるレストラン「noka table （ノカ・テーブル）」さんで、ミチナルの飛騨ほ
うれん草加工品（IQF冷凍飛騨ほうれん草・飛騨ほうれん草ペースト・飛騨抹草）を使った「飛騨ほう
れん草フルコース」を味わってきました。キッシュから始まり、クリームコロッケ、冷製スープ、サラダ、鯛のポワ
レ、クリームリゾット、チーズケーキと、全てのメニューにほうれん草が脇役ではなく主役・準主役級の扱い
で入っている、それは素晴らしいコース料理でした。一皿運ばれてくるごとに「おぉーっ」という歓声が上がり
ます。このコースを手掛けて頂いた25歳の若いシェフに話を伺うと、「ほうれん草を主役にするコースは大
変だったけれど、とても楽しく作らせて頂いた。ほうれん草の、野菜の可能性を感じることが出来た」とのこ
と。もちろん食べている私達もその一皿一皿に飛騨ほうれん草の大きな可能性を感じました。
このコースはとても考えられて作られていて、食べる人を飽きさせない工夫が憎いくらいに散りばめられてあ
ります。「まさかココでこう来るとは…」「コレと合わせるとは…」と、食べている中で気づくのは、まさに今食のエ
ンターテインメントの中に私達はいるのだということ。いやはや、すごい体験でした。
ほうれん草という野菜の主要10品目に入っているメジャーな葉物野菜が、カタチを変えて時にはお茶に
なり、ポテトサラダになり、パンになり、ケーキになる。この意外性を見た目でも楽しめるようにできる飛騨ほうれ
ん草パウダー「飛騨抹草」はまさにエンターテインメントであると強く感じます。飛騨には「食」を「楽しむ」、ま
さに美食楽生が実現できる素材「飛騨ほうれん草」がある。これは大きなアドバンテージであります。
ぜひ生かしていきたいものです。

※今回ご協力頂いたレストラン「noka table」でのフルコースの様子は、下記YouTubeのチャン
ネルでご覧いただけます！　ぜひ！
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えっ？ほうれん草抹茶？

「飛騨抹草」と聞いて、「抹茶」？とよく間違えられますが、そ

れもそのはず、字面が似ています。

でも似ているのは字面だけではありません。この飛騨抹草

で抹茶をたてることができるんです。

そして味もほとんど抹茶です。食後にこの抹茶をしれっと

出して、お客様に楽しんでもらったあとに、

「実はコレ、ほうれん草の抹茶なんです…」という

サプライズ演出もオモシロイですね。

飛騨抹草はエンターテインメントだ！




