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アシタバペーストとは、茹でた葉をミキサーで

液状化（ペースト化）したものです。 

アシタバ粉末（アシタバを乾燥して粉末状にし

たもの）に比べて発色が良く、香りや味も生の葉

とほとんど変わらないので、『アシタバ感』を損

なわずに利用することが可能です。 

     

 

しかし、一般的なアシタバペーストは、時間が

経つと酸化し、茶色く色あせてしまいます。そこ

で、普及指導センターでは、東京都食品技術セン

ターに協力を要請し、アシタバの細胞を壊さずに

ペースト化することで、色あせ（酸化）を防ぐ製

造方法を開発してもらい、その普及に努めました。

その結果、新島のアシタバ栽培グループにおいて、

色あせしないペーストの製造が可能となり、販売

を開始しました。 

 

 

このペーストを使って製造した「アシタバパス

タ」は、島内の老人ホームなどで利用され、色の

鮮やかさとアシタバそのものの味が好評を得て

います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

現在、新島のアシタバペーストは、村役場や商

工会等の協力により「あしたばせんべい」や「ア

シタバドーナツ」「アシタバアイス」など、様々

な加工品に幅広く利用されています。このうち、

昨年商品化された「あしたばせんべい」は、新島

みやげの定番になりつつあります。 

最近では、ペーストについて島外から問い合わ

せやサンプル提供の依頼があるなど、知名度も少

しずつ上がってきました。ペーストは、今後も

様々な加工品の原料として利用されていくこと

が期待される逸品です。 

 

 

 

新島のアシタバペースト 

写真１ 柔らかい新芽を使用 

 

～ペースト化したアシタバの利用（新島）～ 

「色があせない」「味も香りもそのまま」アシタバペースト好評です！ 

写真２ 色あせしないアシタバペースト 

広がる加工品 

写真３ 製造中のアシタバパスタ 

 

写真４ あしたばせんべい 


