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フリゼライン （ベルギー） 
スラッとした細長い葉姿と、そしてレモンイエロ

ーの葉先が美しくフリゼをした印象的な野菜で

す。アンディーブとエンダイブのかけ合わせの

野菜として、すでにヨーロッパでは様々に取り

扱いがされている新しい野菜です。 

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！季節を感じる付け合わせなどに

も最適な食材です。 

花ズッキーニ （千葉） 要予約品 
繊細な花を大切に扱って丁寧にお届けいたしま

す。見た目も美しく、アイディア次第でお料理の幅

が広がります。優しいレモンイエローのチューリップ

のようなイメージがあります。蕾の中に詰め物をし

たりして使われることの多い食材です。 

 

春蘭（徳島上勝） 

味に癖がないので、和食

の世界では揚げ物やあえ

物、そして汁物など様々

なお料理に使われ、季節

感のある山菜としておな

じみでもあります。蘭特有

のエキゾチックなその姿

形を愛で、春の芽吹きの

勢いを感じることもお奨め

です。  

紅菜苔 紅菜花 （静岡） 

中国野菜としてはお馴染み、この綺麗な赤紫色は残念ながら茹で

ると赤味が抜けて濃い緑色に変わってしまいますが、茹で上げた

紅菜苔（こうさいたい）の食感は山菜の「蕨」にも似たぬめり感があ

り、心地よい食感を味わうことが出来ます。数輪の花がつく頃に収

穫期を迎え新たな魅力でフレンチ、イタリアン、和食などの舞台で

活躍できそうです 

 

啓翁桜 （徳島上勝） 
早咲きの桜として有名な「啓翁桜（けいおうざくら）」は柔らか

い薄ピンクの繊細な花びらが特徴です。まさに早春の春を告

げるような、小さな春の妖精です。日本は桜の国。カクテル

に添えて、お料理の飾りとして。あるいは箸置き、やナフキン

の上にそっと添えるなど春の先取りの演出として外国からの

お客様はもちろん誰にでも喜ばれるあしらいです。 

 

のらぼう菜 （埼玉） 
「のらぼう菜」はビタミン 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。 

 


