
2020年春。野菜を愛する

料理人は周防大島を訪れます。

温暖な気候と豊かな土壌、

そして温かい人々が生み出す

日常に魅了され、瀬戸内の

ハワイと呼ばれるこの島への

移住を決断しました。28年

におよぶ飲食店での料理人

人生に区切りをつけ、3年の

準備を経て農作物から調味料

を作りはじめます。畑から

瓶詰めまで余計なモノは一切

入れず、瀬戸内の恵みと料理人

としての真心を一瓶に込めて。

そして、ようやく自信をもって

皆さまへのお披露目がここに

叶いました。

山口県大島郡周防大島町
戸田1270

土ノ音

池本 由言

野菜を奏でる

種を落とし
芽が出て地表を突き破る音

根を這わし
微生物たちとつながる音

水が土に染み渡り
水を求め根が伸びる音

土が奏でる音に耳を傾け
自然の営みに寄り添う

ノイズは入れず
純粋な音を大切にする

土ノ音のつづきは
野菜が奏で
私たちが調律する

皆さまの心とカラダに
響きわたる事を願って

料理人

瀬戸内のハワイ



レシピ例

150g
6尾
適量
適量
30g

〈 エビとじゃが芋のジェノベーゼ 〉
［ 材料 2人前 ］

①じゃが芋
②エビ
③片栗粉・塩
④オイル
⑤菜種油ジェノベーゼ

［ 作り方 ］
じゃが芋（皮つき）を1口大に切り、中に火が
通るまで加熱します。
1.

エビの殻・背ワタを取り、軽く塩もみ後水洗い
し、水気を拭き取り片栗粉を少々まぶします。
2.

フライパンにオイルをひき、1.のじゃが芋を炒
めます。全体的に薄くきつね色になってきたら
2.のエビを入れ、菜種油ジェノベーゼを全体
に絡めながら炒めます。エビに火が通ったら
器に盛ります。

3.

レシピ例

10ｇ
30ｇ
30ｇ
１本
数滴

〈 人参のサラダ 〉
［ 材料 2人前 ］

①ポン酢
②オイル
③卵黄酢みそディップ［本品］
④人参
⑤醤油

［ 作り方 ］

①②③をボールに入れ、泡だて器でしっかり
と混ぜ合わせ、ドレッシングをつくります。
1.

人参は縦5mm角のステック状に切ります。2.
フライパンにオイルをひき、2.の人参を炒めます。3.
人参がきつね色になるまで炒めたら、仕上げ
に数滴醤油をたらし器に並べ、1.のドレッシン
グを掛けます。

4.

レシピ例

90g
30g

〈 生姜ミルク 〉
［ 材料 2人前 ］［ 材料 2人前 ］

①牛乳
②島生姜シロップ［本品］

島生姜シロップ［本品］に

［ 作り方 ］
牛乳と島生姜シロップをグラスに入れて混ぜ
たら完成です。
1.

［ 応用編 ］

など混ぜるだけで簡単にお店で出てくるような
ドリンクがつくれます。

レシピ例

50g
適量
50g

〈 えび＆味噌フォンデュ 〉
［ 材料 2人前 ］

①豆乳
②えび＆味噌フォンデュ［本品］
③お好みの野菜とバゲット

［ 作り方 ］
ロウソクで温めるタイプの耐熱容器に、①と
②を1:1で入れ、かき混ぜながらグツグツする
まで温めます。トロミがついたらソースは完成
です。※写真はバゲットをくり抜いて器にして
います。

1.

お好みの野菜を切って茹でて、こんがり焼い
たバゲットと一緒に盛り付けたらお野菜を楽
しみましょう。

※ソースを温める際にレンジを使用すると時短
になりますが、吹きこぼさない様、弱めの出力で
小まめな確認をお願いします。

2.
+
+
+
+

炭酸
炭酸 + ウイスキー
お湯
牛乳 + 氷 + ミキサー

ジンジャーエール
生姜ハイボール

生姜湯
生姜シェイク

［本品］
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熱
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or


