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●嵩西 洋子 

Designed & edited by Masanori KIMURA 

1. 八重山風“カジキのテリーヌ” （メカジキ、塩、ヒレ

ザンショウ実、ローゼル、ツノマタ（乾物をヒレザンショ

ウとピパーチ、ゼラニウムの生葉で煮る）、アボガド、

ドライトマト、ソース（ヒレザンショウ生葉、パセリ、アー

モンド粒、オリーブオイル、白ワイン、リンゴビネガー）  

2. ヒレザンショウの果実   3. 南の磯の香り、しゃきし

ゃき“アダミサラダ” （イリオモテアザミの根・若葉・花、

パプリカ、紫キャベツ、鶏ささみ、ハーブソルト、ドレッ

シング） 4. ハマナの田舎炒り煮 （ハマナ、島ゴボ

ウ、乾燥ダイコン、ちりめんじゃこ、白ゴマ、オリーブ

オイル、ハーブソルト）  5. ウンティヌイ・ハーブチー

ズ・アズキサンド （ウンティヌイはイモの八重山方言。

ベニイモ、クリームチーズ、甘煮アズキ、ユウナの葉・

花〈花芯を除去〉、バジル、タイム、ピパーチ熟果）  

オオハマボウ（ユウナ）Hibiscus tiliaceus L 

ツルナ（ハマナ）Tetragonia tetragonioides (Pall.) Kuntze 

ハマダイコン Raphanus sativus L. var. hortensis 
Backer f. raphanistroides Makino 

 

イリオモテアザミ（ハマグンブ）Cirsium brevicaule A.Gray 

上：地上部、下：根部 


