
北アルプスの麓に位置する奥飛騨温泉郷の標高800m

ほどの限られた地域で収穫される品種の“高原山椒”。

江戸時代には将軍に献上されていたともいわれる、

すっきりした香りとしびれが魅力の和山椒です。
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真鯛と帆立
山椒香るヴァンブランソース

牛の朴葉焼き 山椒みそ

鴨のロティ 山椒ベリーソース

写真はすべてイメージです。

冬は雪深く、夏は山に朝靄がかかる奥飛騨の気候が育んだ山椒。

地元では「山椒もり」と呼ばれる手摘みで収穫し、陰干し～天日干し

にして豊かな香りを逃がさない製法を守っています。

日本の土壌が生んだ和のスパイスを洋食でもお楽しみください。

調理前

ローストポーク ねぎ山椒ソース

奥飛騨山椒は7～8月の青い実を収穫しています。

柑橘系のさわやかな香りと舌を刺激する心地よい

しびれが料理に印象的なアクセントを加えます。
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