
　茶臼山高原が天空の花回廊に！5年に渡る植栽を終え、
今年完成した芝桜の丘。22,000㎡に40万株の芝桜が
丘を埋め尽くします。芝桜まつりは5月12日（土）～6月
10日（日）です。なお、ゴールデンウィーク中は、例年芝桜
にはまだ早いですが様々なイベントが開催されます。

芝桜の丘

　昨年秋にリニューアルオープンした「どんぐりの湯」。1階は「花の温泉」、
2階は「森の温泉」で週替わりで男女入れ替えとなります。名前からも期待で
きる通り、花、木、緑が浴室内にも飾られ弱アルカリ性低温泉の良さも相まっ
て、ゆったり浸かれば日頃の疲れも解消、癒されますよ。
　隣接の「どんぐり横丁」では、地元新鮮野菜を中心に、米粉入りパンやク
レープも人気。五平餅作り（要予約）のできる「どんぐり工房」などもあるの
で覗いてみてね。

【取材協力】※入場料、営業時間等詳細はお問合せください。
茶臼山高原/とよね観光株式会社
どんぐりの里　いなぶ

北設楽郡豊根村坂宇場字御所平70-185
豊 田 市 武 節 町 針 原 2 2 - 1

ＴＥＬ.0536－87－2345
ＴＥＬ.0565－82－3135

茶臼山高原 周辺

アクセスは、茶臼山高原道路が混んでるときは、
迂回して国道153から県道46号線を通る手も。

まつり中リフトは混み合うので歩いて丘まで登る方法も。
その場合は約800mですが、傾斜面なので歩ける靴で
（約20分～30分）。

ＧＷイベントは
「どんぐりの里」で検索して

ＨＰをチェック。

道の駅 どんぐりの里
 いなぶ

露天風呂もあるよ。
お風呂のあと、畳やソファの
くつろぎスペースも充実！
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芝桜の丘茶臼山高原

N

ＧＷイベント情報、
芝桜開花情報は

「茶臼山高原」 で検索して
ＨＰをチェックしてね。
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青森県陸奥湾産

ボイルベビーホタテ
鮮度が良く、
旨み・甘みがギュッと詰まった
「ベビーホタテ」を紹介します。

　青森県の陸奥湾は、自然の防波堤に囲まれた穏やかな海域です。そのため、ホタテ貝が
強い海流から守られ、やわらかい食感となります。
　さらに八甲田山からミネラル分の豊富な水が流れ
込むため、湾内にはホタテ貝の甘みを引き出す植物プ
ランクトンが多く、ホタテの育つ環境が整っています。

　ホタテ貝は4月頃に稚貝を採集し、その後1年かけて海中で育てます。
翌年の4～7月に美味しいベビーホタテが水揚げされます。

独自の養殖場で育ったホタテは
鮮度維持を考え、必要な量だけ水
揚げします。加工場は海より3分
と近い距離！さらに急速加工で、
鮮度を落とさず製品化します。

ホタテは真水に触れると浸透圧によ
り美味しさが逃げてしまいます。加工
時には滅菌した海水を使用し、美味
しさを逃がしません。

青森県陸奥湾産のベビーホタテ

採苗器

付着稚貝

（約100枚/籠）
パールネット

丸篭
（約10枚/籠）

ベビーホタテの出荷

材料 （2人分）

ベビーホタテ
・・・・・・・・・20粒
片栗粉・サラダ油
・・・・・・・・・・適量

①

②

ポリ袋にベビーホタテと片栗粉を入れよく振り、
まんべんなく混ぜ合わせます。
180℃の油で約90秒からっと揚げます。

ホタテの素揚げ

作り方

4月 5 6 7 8 9 10 11 12 1 2 3 4 5 6 7

水揚げ採苗器投入 稚貝採取 分散作業 年内放流 丸篭への入替作業

鮮度へのこだわり 　 美味しさを逃がさない　 

組合員のみなさまへ

株式会社 山神  青森県青森市
やまじん

む つ わ ん
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▲最初のネットに入れた中から元気の良い貝を残し、栄養がたくさん採れるように間引きます。

（約6㎝）（約3㎝）（約0.3～10㎜）（約8～10㎜）

解凍は冷蔵庫内や
自然解凍がおススメ。

ホタテを直接、流水につけると
美味しさまで流れてしまいます。

新鮮なホタテを加工場へ

4月～7月の朝
毎日水揚げします。

ホタテの旨みを逃
さないよう熱湯で
なく、スチームボ
イルします。

通常、表面に真水
でコーティングし
冷凍焼け防止工
程をしますが、解
凍時に真水と一緒に旨味が流れてしまう
ため、真水を使わずに窒素を充填するな
ど特別な製法で美味しさを保ちます。

水揚げ

スチームボイル

手作業で丁寧に
1個ずつ中腸腺
を取り除きます。

中腸腺（ウロ）取り

急速冷凍

できあがり

美味しい
簡単レシピ♪

ベビーホタテが育つまで

ベビーホタテができるまで

美味しいベビーホタテができます。

旨味が
ある

甘みが
強い

身が
やわらかい
食感

３
時
間
以
内
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工

従業員の皆さん

社長が漁師をしている自社の養殖場で育て
た原貝を使用しているホタテ加工会社です。
「新鮮」なホタテを安心して食べていただけ
るよう、私たちが丹精込めて育てています。
是非、ご家族の皆さんでご賞味ください。

陸奥湾
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●青森市
   八甲田山

山神

養殖場

む つ わ ん


