
 
新茶葉 （福島） 
茶葉は春を告げる代表選

手です。和食では天麩羅

にしたりお浸しにしたり洋

食でもフライやソテー、デ

ザートのあしらいにも艶々

とした瑞々しい緑色が印象

的です。 

 

ピーシュット（埼玉） 
さやの新芽のピーシュットは、海外のシェフの

間でもこぞって使われる食材です。水揚げをす

るとツルも茎もくるっとカーブを描き、とてもキュ

ートで可愛らしさも感じます。穏やかな豆独特

の甘みが優しい食材です。 

人参菜・人参葉（京都） 
独特の風味が春を感じさせる人参菜。豊

富な栄養素を含み、京野菜としても有名

です。天麩羅やお浸し、風味付けにも。 

花柚子 

（福島） 
コロンとした小さい

小さい花。ほのか

に香る柚子の香り

は心が落ち着きま

す。椀物やあしらい

に使われますが、

洋食でも香りづけ

や花弁を散らして

カクテルでもいか

がでしょう。 

チコレフリーゼ（茨城） 
フワリとした黄色い中心部が、柔らか

な春の日差しのようです。サラダでも

こんもりときれいに盛り上がり、爽や

かなほろ苦さはサラダに味のアクセン

トを与えます。 

のらぼう菜  

（埼玉） 
ビタミン Aや E、鉄

分が多く栄養価が

高く、糖分が多く味

の良いことで知ら

れています。江戸

時代からの伝統野

菜です。4月中旬ま

で。 
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赤リアス芥子菜・

レッドフリルマスター

ド（埼玉） 
色や形が面白いというこ

とで注目されています。

しゃっきりとした食感と、

ピリッとした味わい。サ

ンゴのような葉の形状が

楽しい。 

花ローズマリー （宮城 千葉） 
ローズマリーは肉料理等にお馴染みのハーブで

すが、アロマの世界では若返りのハーブとしても

有名です。爽やかで親しみのある香りです。 

ペースト状にして香りを楽しむ 

お料理等に和洋問わず使われ 

ています。 

アーティチョーク 

（アメリカ） 
茹でるとまったりとし

た味わいと、舌触り

で、一つ一つの花弁

をむきながら食すそ

の食べ方も面白いも

のです。奥深い風味

に贅沢な雰囲気を感

じる方も多いでしょう。 


