
花をのみ待つらむ人に山里の雪間の草の春をみせばや

”ふきのとう”を食べると無条件で春の香りが口の中に広がります。

先が見えそうで見えない世の中ですが、春は必ずやってくるという事を、この味と香りで

体感できるというのは、この上ない春の喜びのひとつです。

丸のまま一足先に春を味わう

国産ふきのとう水煮
2022
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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

規格：900g×12
　　固形430g（約30粒入）
賞味期限：製造から730日　
　　　　常温

毎年雪の間に”ふきのとう”を見つけると、天婦羅にしてそのほろ苦
さに体内がデトックスされてカラダが再生していくのをイメージ
しながら味わいます。ふき味噌も美味しいですが、やっぱり丸のま
まいただいた時の満足感はたまりません。今回は「国産ふきのとう
水煮」で”ふきのとう”が丸ごと味わえるバリエーションをご紹介い
たします！

↑ふきのとうオイル漬け
 

↑ふきのとう天婦羅
 

←ふきのとう揚げ浸し
 

【国産ふきのとう水煮】 

ふきのとうを最も美味しく味わえる料理のひとつが天婦羅です。衣をつけ
たものと、片栗粉を振ったもの2種類で食感や味わいの違いを感じれる一皿
です。

軽く片栗粉を振って素揚げにしたふきのとうを出汁に
浸した味わい深い一品。「揚出し豆腐」と合わせて銀餡を
かけるのも美味しいです。
 

国産ふきのとうのホールを丁寧に選別し水煮にした使いや
すい商品です。天婦羅や煮物、炒め物、和え物などにどうぞ。

ふきのとうを塩とオリーブオイルで
軽く煮てオイル漬けに。
クリームチーズとの相性バツグン。パ
スタなどにも使えます！

バゲットでオイルまで美味しい春を感じる一品！
魚介系の出汁と相性が良いので、海老やアサリなど
と合わせても美味しいです。「ふきのとうオイル漬
け」を仕込んでおけば幅広く使えます。

せっかくなら丸のままで美味しく味わいたい「ふきのとう」

　　飛騨地方でいちばん初めに見つける春
は、雪解けの割れ目から顔を覗かせるフキ
ノトウ。地中のエネルギーを沢山蓄えたフキ
ノトウや山菜の独特な苦味は、植物性アル
カロイドによるもので、冬の間に貯め込んだ
余分な脂肪や老廃物を出すデトックス作
用があります。その他、ビタミンC、カリウム、
リン、鉄、食物繊維等の成分も豊富で、利
尿作用や健胃効果もあるとされています。

「こんな時代だから、野山の幸を美味しく
食べて、免疫力を高めたい」「季節のもの
を食べてエネルギーを蓄えたい」「もっと健
康になりたい」と願う多くの人々は、このほ
ろ苦さにそのチカラを感じ、体全体でその
美味しさを味わうのでしょう。定番の「天ぷ
ら」「フキ味噌」「混ぜご飯」などの料理か
ら、今回は「フッリター」や「リゾット」といった
洋風料理にも挑戦してみました。これが美
味い！　和洋問わず、この時期の里山の味
をお皿の上で表現できるツキイチの「フキノ
トウ水煮」をぜひお試しください。

↑ふきのとうと牡蠣のアヒージョ
 


