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報道機関各位                              2023 年 11 月 29 日 11:00 

(一社)秩父地域おもてなし観光公社 × 女子栄養大学 食文化栄養学科 

 秩父特産品(酒粕・夕紅柿・黄金かぼす)使用の新スイーツを学生が考案 
8 月のパンナコッタに続く第二弾はテリーヌとブールドネージュ！11 月 25 日新発売 

小池カフェ(NIPPONIA 秩父 門前町)にて販売、秩父地域内事業者にはレシピ公開も 

 

秩父地域にて、本学学生考案のスイーツを販売するほか、希望事業者へレシピ公開します。 

本年８月に続く第二弾は「酒かすのテリーヌ 柿ソース」と「黄金かぼすのブールドネージュ」の二品で、使

用する特産物は、酒粕（秩父市）・夕紅柿（長瀞町）・黄金かぼす（小鹿野町）です。 

11 月 25 日(土)より小池カフェ(NIPPONIA 秩父 門前町)にて販売し、秩父地域の希望の事業者へレシピの

公開も行っています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
指導担当 平口嘉典 准教授(右)と考案者の食文化栄養学科 4 年 楢﨑帆夏(左)    黄金かぼすのブールドネージュ（左）と酒かすのテリーヌ 柿ソース（右） 
 

2021 年より(一社)秩父地域おもてなし観光公社と本学 食文化栄養学科 平口嘉典 准教授のゼミが共同で、

１市４町（秩父市・横瀬町・皆野町・長瀞町・小鹿野町）の食材を使用した商品開発を行っており、コラボ

レーションは 4 度目です。 

この取り組みは、平口准教授のゼミに所属する学生の卒業研究の一環で、地産地消の商品を開発し地域振興

の一助になることを目指しています。 

 

  
レシピ考案の学生（食文化栄養学科 4 年生）より 

●開発の工夫 

「酒かすのテリーヌ 柿ソース」は柿をソースにすることで、美しい見た目に仕上げています。夕紅柿本来

の強い甘みを活かすために、何度も試作を重ねました。テリーヌはちょうど良い“酒粕感”を出すことにこ

だわりました。アルコール分を完全に飛ばしてしまうと酒粕の味や香りが失われるため、全体のバランス

を考えたアルコール分の調整を行いました。 

「黄金かぼすのブールドネージュ」はブールドネージュの特徴的な食感である“サクッホロ感”を出しつつ

も、黄金かぼすの味をしっかり感じられる工夫として、果汁だけでなく、すりおろした皮も使用してい

ます。何度も分量を変えて試作を行い、最終的に試食会での皆様からのアドバイスを受けて、噛んだ瞬

間に黄金かぼすの特徴であるまろやかな酸味が口いっぱいに広がる、理想の形のブールドネージュに仕

上げることができました。 

 

●秩父地域の生産者の皆様と協働する中での気づき 

第一弾のメニュー提案を通して、秩父地域の食材やその作り手の方々の思いをより深く知りたいと考えま

した。生産者訪問を行うことで食材の特徴やおいしい食べ方、また、そのおかれている現状などを学ぶこ

とができ、心から感謝しています。秩父地域の特産品を大切にし、繋いでいきたいという生産者の方々の

思いも込められるようなレシピになるように、という考えを主軸に置きました。 
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販売概要 

○販売期間： 2023 年 11 月 25 日(土) ～ 

○販売価格： 酒かすのテリーヌ 柿ソース   800 円(税込) 

黄金かぼすのブールドネージュ  ドリンクのみをご注文の方へのサービス 

※テイクアウト不可 

○販売店舗：NIPPONIA 秩父 門前町「小池カフェ」 

住所：〒368-0041 埼⽟県秩父市番場町 17-10 

TEL：0494-53-9201 

営業時間：12：00～16：30（Lo.16：00） 

営業日：金・土・日曜日 

HP：https://ghxt200.gorp.jp/ 

※販売に関するお問い合わせは店舗までお願いいたします。 

○学生考案レシピの提供費用：無料（お問い合わせ先 ▶ (一社)秩父地域おもてなし観光公社） 

 

連携先情報 

一般社団法人 秩父地域おもてなし観光公社 

住所：〒368-0032 埼⽟県秩父市熊木町 9-5 秩父ビジネスプラザ 

TEL：0494-26-6260 

営業時間：8：00～17：15 

休業日：土・日・祝日 

 

指導担当 

平口 嘉典 准教授 

女子栄養大学 栄養学部 食文化栄養学科 

食料・地域経済学研究室 

 

お問い合わせ先 

学校法人 香川栄養学園 （女子栄養大学） 

広報部 学園広報課 

TEL   03-3915-3668 

FAX      03-3915-3635 

E-mail   gkoho@eiyo.ac.jp 

●本研究から考えること 

地産地消の商品開発は生産者や事業者の皆様など、様々な方

のご協力が必要であることを改めて実感しました。 

以前から遊びに行くことも多く、私にとって秩父は身近な地

域です。大好きな秩父の魅力を今まで考案したレシピによっ

て、秩父を訪れたことがない方や、特産品をまだご存知ない

方へお伝えすることができれば、と思います。 

本研究によって、秩父地域を訪れるきっかけとなり、少しで

も地域振興に貢献できていたら嬉しいです。 

食文化栄養学科 4 年 

楢﨑 帆夏（ならさき ほのか） 

https://ghxt200.gorp.jp/
mailto:gkoho@eiyo.ac.jp

