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酸味 苦味 甘味  

小さな赤いベリーの甘み・酸 
青いりんご・姫りんごの酸 

突然、杏仁のニュアンス 

赤ワインやベリーのタンニン 
上品 

雑味 

アロニア 生で食べたときに感じたこと 

ベリーの枝をかむような
渋味 

時間 

野趣感 
キノコや土の香り 

酸味 



酸味 苦味 甘味  

小さな赤いベリーの甘み・酸 
青りんご・姫りんごの酸 

杏仁のニュアンスがある酸味 

赤ワインのタンニン 

雑味 

アロニア 生で食べたときに感じたこと 
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渋み 

時間 

野趣感 
キノコや土の香り 

酸味 

組み合わせのイメージ 

土の香り ビーツ・キノコ 

酸味 赤ワイン・（姫）りんご 

甘味 はちみつ・甘い野菜・赤い小果樹 

苦味 スパイス・カカオ 

野生感 ヤマブドウ・ジビエ 



アロニアの種 杏仁 



エゾシカ腿肉のロースト 様々なアロニアとビーツ 猟師風 



アロニアマスタード 

２％塩漬け 発酵アロニア 

干したアロニア はちみつ漬け 

塩漬けアロニア葉 

 

エゾシカ腿肉のロースト 様々なアロニアとビーツ 猟師風 



アロニア・葉 塩漬け  



アロニア・葉 塩漬け  

２％塩漬け 軽く発酵したアロニア 

アロニアと２％の塩＞真空し常温発酵 

 

塩漬けアロニア葉 

葉＞茹で＞塩水（水100㏄ 塩25g）漬け＞真空常温 

 



アロニア葉 塩漬け  



アロニア・葉 塩漬け 

塩漬けアロニア葉 

塩抜き＞チーズ（雪花プレーン） 

 

アロニアの素揚げ 

塩抜き＞素揚げ＞形を整える 



ソース・グラン・ヴヌール 

材料 

ヤマブドウ酒、ブランデー、とかちマッシュルーム 

黒胡椒、キハダの実、アカエゾマツ 

軽いエゾシカの出汁、エゾシカ肉醤、バター 

干しアロニアはちみつ漬け 

エゾシカ腿肉のロースト 様々なアロニアとビーツ 猟師風 



エゾシカ腿肉のロースト 様々なアロニアとビーツ 猟師風 



干しアロニア入りリーフティー 



ハマナスとアロニア ドリンク 



ハマナスとアロニア ドリンク 



りんごのコンポート 干しアロニア 



シナモンロール 



パン・オ・ヴァン 



クグロフ 



アロニア 

生 

シロップ煮 

加糖 ２０％ ソルベ・デザート・料理ソースなど 一次加工、冷凍保存 

加糖 ４０％ 
ジャム（スパイスとも相性が良い 

色が良いので他のベリーと組み合わせても良い） 

塩漬け 

塩度2% 発酵、複雑さ 
アクセント、乾燥パウダー  

ナチュラル系の赤ワインに通じる香り 

塩度5％ 発酵、塩度高め 料理のアクセント 

塩度10％ 
発酵せず常温保存 

梅干のようなニュアンス 

お米と炊いてお赤飯、 

ビーツ、ゆり根、トマトなど梅に似た印象 

乾燥 

セミドライ 
ハチミツやシロッ

プ漬け 
パン・料理・デザート、アクセントに 

ドライ 

お茶・ドリンク・酒やシロップで戻して、常温保存 

パウダー 

フリーズドライ パウダー 

アロニア 使い方 チャートメモ 2024/1/19 


