
 

 

 

 

 
 

「或る列車」の３月からのメニューと生産者の皆さまをご紹介します。東京・南青山 Restaurant

「NARISAWA」のオーナーシェフ 成澤由浩氏監修による、九州の旬の食材をふんだんに使用したコース

料理を楽しみください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 月運行用メニューのご紹介 

 

2022 年３月からのメニュー・生産者さまのご紹介 

～前菜～ “春の畑、その先の海” 

★主な食材 

・福 岡 県 たまご   ・長 崎 県 スナップエンドウ 

・大 分 県 ヒオウギ貝 ・宮 崎 県“NARISAWA キャビア”  

・鹿児島県 そら豆 

   

 

～お魚料理～ “キャベツ畑” 

～スイーツ～ “あまおうのバラ” 

～お肉料理～ “ノスタルジー” 

★主な食材 

・福 岡 県 筍    ・福 岡 県 椎茸 

・佐 賀 県 自然薯  ・長 崎 県 真鯛 

・長 崎 県 車えび  ・鹿児島県 春キャベツ  

・鹿児島県 菜の花  ・鹿児島県 白かぶ    

        

★主な食材 

・佐賀県  新玉ねぎ 

・大分県  イタリアンパセリ 

・宮崎県  チーズ 

・鹿児島県 黒毛和牛すね肉 

 

～ミニスイーツ～ 

“薫る八女”“桜と八女グリーン”“清爽” 

★主な食材 

・福岡県 いちご（あまおう） 

・佐賀県 フロマージュブラン 

・大分県 バラ 

 

★主な食材 

“薫る八女”（左）     ・福岡県 ほうじ茶     

“桜と八女グリーン”（中） ・福岡県 抹茶           

“清爽”（右）       ・熊本県みかん、紅八朔   

・宮崎県 日向夏  

 



 

 

                  

 

 大分県佐伯市の蒲江はヒオウギ貝の出荷量が全国でもトップクラスで日本各地に出荷されています。こ

の海は餌となるプランクトンが多く海の生き物たちの生育が早いといわれており、ヒオウギ貝の身は肉厚

で濃厚な味のため食べ応えがあります。また、ヒオウギ貝の特徴でもあるカラフルな貝の美しさを保つた

め、日頃から一枚、一枚を丁寧に掃除し、愛情を込めて育てることで食用以外にもアクセサリーやオブジ

ェ視覚でもお楽しみいただくことにもこだわります。「或る列車」の料理を通してヒオウギ貝の栄養満点の

身をご堪能ください。 

                               使用食材：ヒオウギ貝【お魚料理】 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

九州北部を東から西に流れる筑後川は、洪水や水害が多く‘日本三大暴れ川’の一つと言われています。 

その筑後川下流の肥沃な土地でいちご栽培を行っている、池上農園。現在の園主、池上光さんの曾祖母が

約 50 年前に植えた、数株の苗からいちごづくりが始まり光さんで４代目となります。 

数多くの栄養を持った土にこだわるために毎年堆肥の種類を変えて土づくりを行っています。酵素肥料を

定期的に与えていちごの株の元気を保つことで美味しい「あまおう」が実ってくれます。できるだけ長く

母木に付けておくことが、甘みや旨みを濃厚にする秘訣です。苗づくりから収穫まで約１年半、子育てと

同じように気を配り育てあげました。 

真っ赤に色付く畑のルビーをどうぞご堪能ください。           使用食材：いちご【スイーツ】 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

★ 後藤ヒオウギ貝（大分県 佐伯市）    

 

★ 池上農園（福岡県 大木町） 

 

楠元 良彦さん（鹿児島県出水市） 

 

■３月メニューで使用する主な食材の生産者の皆さま 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

鏡山一帯は、所々赤土の山で、白くて粘りの強い最高級の自然薯が採れる環境に昔から恵まれて

います。堆肥に至るまで自分で作りながら、唐津という土地の中で循環する農業を目指している

佐々木励さん。脱サラして福岡から郷里の唐津へ戻り、無農薬栽培に挑戦、その道のりは決して平

坦なものではなかったとのこと。1年のうちに収穫できるのは１回。種イモが病気にかかるなど、

何度も失敗して諦めようとしたこともありましたが、5年前に初めて生育に成功しました。「やはり

無農薬の自然薯は強さが違いました。擦ったときにアクが出ず、白いままなのが特徴。粘り気が強

く、生命力を感じる食感です。」 

今回は、お魚料理で使用します。ささき農園のこだわりをご堪能ください。 

星野川流域は、肥沃で霧が多く発生し、高級茶の栽培に適した地として知られています。中でも

「星野製茶園」の抹茶は、茶道各流派の御家元から茶銘も寄せられるほどのクオリティ。「『或る列

車』のために特別に茶葉を生育し、オリジナルの有機栽培抹茶を開発しました。」と、品質管理部・

山口真也さん。山口さんは「全国茶審査技術大会」で優勝を重ねる“お茶のソムリエ”。「この抹茶は

爽やかなコクが特長。素直な香味をお楽しみいただければ。」とその魅力を語ります。スイーツと銘

茶の“マリアージュ”をお楽しみに。 

★ 星野製茶（福岡県 八女市）    

 

使用食材：抹茶【ミニスイーツ】 

★ 唐津ささき農園（佐賀県唐津市）    

 

使用食材：自然薯【お魚料理】 

※天候等の状況により、ご紹介している生産者の食材を使用できない場合があります。 


