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　カゴメは、18種類もの豊富なバリエーションでシ
リーズ展開する冷凍の野菜・豆ピューレーを活かし
た、メニューバリューアップの提案に取り組んでいる。
シリーズの特長は、同社こだわりの製法によるなめ
らかさ、そしてきれいな彩り。
　こだわりの原料を用い、細かく磨り潰したピューレ
ーは、これまではスープやソースを調理するときに
重宝されてきたが、彩りに注目すると、メニューを
かわいく、楽しくする新しい発想が生まれてくる。
　料理の映え、とりわけ彩りにますます重きが置か
れるようになっている食シーンに向けて、メーカー
が行う新しい提案だ。
　ホテル インターコンチネンタル 東京ベイのオー
ルデイダイニング「シェフズ ライブ キッチン」では、
『ヘルシー・ビューティ・フレッシュ』をコンセプト
にした美味の数々を朝食からディナーまで提供して
女性を中心に大人気、ホテル・レストラン関係者か

らも大きな注目を集めている。　　
　長年の間、料理長として多彩なメニューを考案、
腕を振るってきた佐藤克紀料理長に、カゴメの野菜・
豆ピューレーシリーズを使い、彩りを意識したメニュ
ーを作っていただいた。
　「日頃から彩りは大切にしています。今回は、いろ
いろなピューレーを使って、その味わいや食感、色
の美しさに驚きました。また、なめらかさにも大き
な価値を感じます。ほうれん草やグリーンピースな
ど、手作りの場合ツブツブが出やすいものも多いの
ですが、カゴメの冷凍ピューレーはなめらかで使い
やすい。早速、取り入れてみたいものばかりでした」
と料理長は、カゴメの野菜・豆ピューレーの“なめら
かさ”と“色残り”を絶賛していた。
　冷凍ピューレーの使い勝手の良さを活かしたシン
プルレシピで、目を見張るきれいでゴージャスな料
理が創られた。

カゴメの野菜・豆ピューレーシリーズはカゴメの野菜・豆ピューレーシリーズは
彩りよくなめらかで彩りよくなめらかで

メニューをかわいく、楽しくメニューをかわいく、楽しく
バリューアップしてくれますバリューアップしてくれます
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ムスは以前地中海フェアで
提供して人気を集めたメニ
ューです。当時は、ひよ

こ豆からフムスを作りましたが、
チェーチピューレーは大変便利で
した。ここでは、ただのフムスで
はつまらないと思い、野菜スティ
ックと食べられるようにしました。
チェーチピューレーににんにくをす
りおろし、練りごま、クミンパウ
ダー、塩でベースを作っておき、
あとは、それぞれのピューレーを
加えて、マッチするスパイスを微
妙に変えるだけ。コーンピューレ
ーも、グリーンピースピューレー
も色が飛ばず、きれいですね。
フムスはインバウンドのお客様に
も人気です。（佐藤克紀料理長・
以下同）

フ 【フムスベース】
チェーチピューレー 1ｋｇ／にんにく 20ｇ／練
りごま 300ｇ／クミンパウダー 2ｇ／塩 10ｇ

【コーンのフムス】
フムスベース 300ｇ／コーンピューレー 200
ｇ／水 15ｇ／塩 適量

【グリーンピースのフムス】
フムスベース 300ｇ／グリーンピースピュー
レー 150ｇ／水 30ｇ／塩 適量／カレー粉 適
量

【ビーツのフムス】
フムスベース 450ｇ／ビーツ 80ｇ／カルダモ
ン 適量／塩 適量

①  それぞれのフムスにひよこ豆とバージンオ
イルで仕上げる

② 野菜、コーントルティーヤを添える

カゴメのカゴメの野野菜菜・豆・豆ピピュューーレレーーシリーズを使った彩り鮮やかなメニューシリーズを使った彩り鮮やかなメニュー

カラフルなフムス

ホテル インターコンチネンタル 東京ベイ
【住所】東京都港区海岸１-16-２ 【電話番号】０570-000222

チェーチピューレー
（エジプト豆）
チェーチ（エジプト
豆）を細かく破砕。
食感がなめらか。

コーンピューレー
とうもろこしを冷凍
状態のまま細かく破
砕。 食感がなめら
かで、加熱による劣
化が少なく素材本
来の風味が保たれ
ている。

グリーンピース
ピューレー
グリーンピースを冷
凍状態のまま細かく
破砕。 食感がなめ
らかで、加熱による
劣化が少なく素材
本来の風味が保た
れている。
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2色のケークサレ

季節魚の2色のクルート焼き	

ークサレはクリスマスフェアで
お出ししようと思っていました。
ほうれん草ピューレーはどんな

色になるのか心配でしたが、すごくき
れいでびっくりしました。ブロッコリーピ
ューレーも同様ですが、加熱をすると
非常にいい色になり、想像を遥かに超
えていました。早速使ってみようと思っ
ています。
　ほうれん草ピューレーは、ザルにリー
ドペーパーを敷き、その上に載せて脱
水します。レッドピメントピューレーも同
じです。調整しながらピューレーを入
れていきましたが、まさかここまで色が
出るとは思っていませんでした。

ケ

クルートはぎりぎり包丁で切れる
かどうかの状態。バターも使っ
ているので、白っぽくなると思

っていたのですが、焼いてみると、に
んじんピューレーのオレンジ、ブロッコ
リーピューレーの緑がすごくきれいに出
ました。
　冷凍してから切って、魚に載せてサ
ラマンダーで焼きました。ピューレーを
たくさん使いますので、味がしっかりし
ます。

【緑のケークサレ】
ほうれん草ピューレー 120ｇ（1/2量まで脱水
したもの）／モルタデッラ 120ｇ／カゴメ田
舎風野菜ミックス 180ｇ／グリーンオリーブ 
40ｇ／シュレッドチーズ 150ｇ／粉チーズ 72
ｇ／ピュアオイル 78ｇ／卵 260ｇ／ベーキン
グパウダー 18ｇ／薄力粉 290ｇ／塩 2ｇ／ナ
ツメグ 適量

【赤のケークサレ】
レッドピメントピューレー 120ｇ（1/2量まで脱
水したもの）／パプリカリオナ 120ｇ／ライ
プオリーブ 40ｇ／チェダーチーズ 150ｇ／カ
ゴメ彩り野菜ミックス 180ｇ／粉チーズ 72ｇ
／ピュアオイル 78ｇ／卵 260ｇ／ベーキング
パウダー 18ｇ／薄力粉 290ｇ／塩 2ｇ／ナツ
メグ 適量

① 型に入れて180℃加熱
② ピクルス添える

【人参クルート】
バター 225ｇ／パン粉 125ｇ／粉チーズ 30ｇ
／にんじんピューレー 700ｇ／塩 4ｇ／クミン
パウダー 適量

【ブロッコリークルート】
バター 225ｇ／パン粉 125ｇ／粉チーズ 30ｇ
／ブロッコリーピューレー 500ｇ／塩 4ｇ／コ
リアンダーパウダー 適量

①  それぞれロボクープで回し型に入れて冷や
し、カットする

②  火入れした魚の上に載せサラマンダーで
仕上げる
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ほうれん草ピューレー
国産ほうれん草を
冷凍状態のまま細
かく破砕。 食感が
なめらかで、加熱に
よる劣化が少なく素
材本来の風味が保
たれている。

レッドピメント
ピューレー
レッドピメント（赤
ピーマン）を細かく
破砕し、冷凍。 細
かく破砕しているの
で食感がなめらか。

にんじんピューレー
国産にんじんを冷
凍状態のまま細かく
破砕。 食感がなめ
らかで、加熱による
劣化が少なく素材
本来の風味が保た
れている。

ブロッコリー
ピューレー
ブロッコリーを細か
く破砕。 食感がな
めらか。
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グリル赤・黄ピーマン
ピューレー
南イタリアの大地で
育った赤ピーマンと
黄ピーマンを、ノン
オイルでグリルする
ことにより「うま味」
「甘味」を引き出し
て原料として使用。

バジルピューレー
バジルの葉を冷凍状態
のまま細かく破砕。ジ
ェノベーゼ等に使用で
きる。

トマトピューレー A
（アメリカ産トマト使用）
無加熱使用
カゴメ独自の「RO濃縮」
でアメリカ産トマトを約４
.５倍に濃縮。トマト本来
の香りと甘味が特長。

豚バラ肉のポルケッタ風

トマトピューレーとモッツァレラチーズのムース仕立て　カプレーゼ風	

リル赤・黄ピーマンピューレー
を試食すると、グリル感があっ
てこれは使える、何に合わせよ

うかと考え、ポルケッタ風にしました。
通常はブラックオリーブを詰めるのです
が、ハーブオリーブのペーストにこの
ピューレーがよく合います。生のピーマ
ンやブランチングしたものよりグリル香
や複雑な香りがあります。

グ

トマトピューレーが非常に甘く感
じたので、それが活きるカプレ
ーゼにしました。味が濃いので

トマトジュースで伸ばし、バジルピュー
レーも濃厚なのでエキストラバージンオ
リーブオイルで伸ばしています。

【ピーマンとハーブオリーブペースト】
グリル赤・黄ピーマンピューレー 400g／グリ
ーンオリーブペースト 100g（市販）／粉チー
ズ 30g／アーモンドプードル 60g／パン粉

（細目） 40g／塩 6g／タイム 適量

① すべて合わせる 
②  ソミュールに漬けた豚バラ肉を開いて伸ば

しペーストを塗り、巻きタコ糸で縛り焼き
上げる

【トマトピューレーのムース仕立て】
トマトピューレー A（アメリカ産トマト使用）無
加熱使用 500ｇ／トマトジュース 500ｇ／ゼ
ラチン 20ｇ／バージンオイル 50ｇ／塩 3ｇ

【モッツァレラチーズのムース仕立て】
モッツァレラチーズ 600ｇ／牛乳 400ｇ／生ク
リーム 200ｇ／塩 12ｇ

バジルピューレー 適量

① それぞれ冷やし、よく混ぜて、絞る
② バジルピューレーを上からかける
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商品は、ごぼうピューレー（300g）、バジルピューレー（200ｇ）を除き、1kg規格。

　カゴメは、野菜ピューレーの新しい使い方
として、マヨネーズのように使える、野菜が
主役の調味料『ベジネーズ』の提案を開始。
　カゴメ野菜ピューレーをベースに、油、塩
を加えて、塩分・性状をマヨネーズに近づけ
た新しい調味料の提案だ。
　カゴメ野菜ピューレーの彩り、香味、なめ
らかさを活かし、シンプルレシピで作る『ベジ
ネーズ』。３種類以上を一緒に並べると、彩
りと味が広がる食シーンが実現できる。
　ディップ、サラダ、サンドイッチ等、幅広い
メニューに使えるのも大きな魅力だ。
　「面白い提案ですね。うちのホテルの"ヘル
シー・ビューティ・フレッシュ”のコンセプト
に合わせた訴求ができます。スティックサラダ
に多種類の『ベジネーズ』を用意したり、あ
るいはスポイトに入れて供するなど、アイデア
が膨らみます」と佐藤料理長も大いに興味を
そそられたようだ。

カゴメ野菜ピューレーで作る　野菜が主役の調味料『ベジネーズ』

ベジネーズ（バジル＆ほうれん草）ベジネーズ（ごぼう） ベジネーズ
（グリル赤・黄パプリカ）

　バジルの香りとほうれん草
の鮮やかな緑色が特徴。これ
ひとつで味が決まり、見た目
にも存在感がある。

　材料はごぼうピューレー、こ
め油、食塩のみ。ごぼうの香
りを活かすために、酸味や香
辛料を入れず、シンプルに仕
上げる。和風メニューにもお
すすめ。

　グリルしたパプリカの香りが
特徴。チリパウダーを加えて
スパイシーに仕上げる。メニ
ューにアクセントをつけたいシ
ーンでおすすめ。

おすすめベジネーズ


