
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

冬 
うるい(山形) 
グリーンのうるいは、湯がいておひたし

やソースに絡めても美味しく、葉をその

まま「かいしき」にしたりと綺麗です。 

葉わさび（徳島） 
葉の緑色が美しく、清涼感をも

醸し出す葉わさび。あしらいに

も、そのほんのりとしたわさびの

香りと辛味を生かしてお料理の

アクセントにも様々にご利用い

ただけます。 
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おかひじき（山形 千葉） 

イタリアやフランスでは春を告げ

る野菜です。さっとゆでて美しい

緑色をお楽しみください。 

こごみ（秋田）  

アクがないのでさっとゆでてサラダ

やお料理のトッピングにも楽しい食

材です。青々とした緑がまぶしい

印象です。 

 

庄内あさつき
（山形）  

さっと湯通しをしてシ

ャキシャキとした食感 

を楽しんだり、 

  ゆっくりボイルし 

てとろんとした甘 

みと風味を 

楽しんでく 

ださい。 

 

明日葉（東京） 
あしたばは、セリ科シ

シウド属の植物、栄養

価も高い健康野菜で

す。香りがあり独特の

風味があります。天麩

羅やフライ、それにお

ひたしなど様々にお

使いいただけます。 

ふきのとう 
（山形 福島 北海道 新潟） 
まさに春の香りをいただくフキノトウ

は、初春を思わせる代表選手。独

特の香りが、春を待つ気持ちに拍

車をかけます。 

山うど（群馬） 

天麩羅以外では酢水にはなしてあく

抜きをして使います。香りが高く、シャ

キシャキとした歯ごたえが特徴で、葉

先や身は. もちろん、皮まで余すこと

なく食べられる食材です。 

花わさび （静岡） 

辛さは穏やかですが、爽やか

なツンとした味わいがアクセン

トの食材です。 

 

タラの芽（山形） 

ほのかな苦みや、しっかりとした食感が春を

伝える食材として人気があり、山菜の王様と

もいわれています。 

のびる（徳島） 
ニンニクのような食欲をそそる香り。緑の葉の

部分も使えます。根球が小さく、ミニミニサイズ

の新玉葱のよう！ 

 

 

謹賀新年 


