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⻑⾕川�哲夫�

因⾃家⼿⼯玫瑰花醬
⼀爆⽽紅
⽇本⿃取縣的果醬伯伯 

はせ川ジャム

(Hasegawa Jam)

之創辦⼈及⽣産者
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写真：島⽥卓⽮

製作果醬的契機？
⻑⾕川先⽣原本是⼀名⾼中⽼師，直到⼤約50歳左右，他對農業
的興趣及熱情有所增加，剛好他的弟弟⼜成⽴了⼀家農業合作社，
希望透過農業合作社能提昇周邊環境，正因為此理念便決定退休。
從那時起，他便開始製造果醬。 及後因為⼀些因緣，他⼜再回到
⾼中再次擔任兼職教師直到現在。

⻑⾕川哲夫先⽣是"はせ川ジャム"之創辦⼈並⽣産和銷售⾃製果
醬。 到⽬前為⽌，⻑⾕川先⽣已經親⾃研發及⽣産了超過30多種
不同種類的果醬！ 其中最有代表性的玫瑰花醬，⼀整瓶都是滿滿
的玫瑰花瓣, ⽽且具有獨特的⾹味和味道。 最近，不⽌是⿃取縣縣
内⼤受歡迎， 也有不少客⼈是來⾃距離⿃取縣有4〜5⼩時⾞程的
關⻄地區。 VEGGIE LABO有幸於2018年完結的前兩⽇，親⾝
⾛到⿃取縣的⼀個農産品市場拜訪⻑⾕川先⽣，並讓VEGGIE
LABO獲得把"はせ川ジャム" 越洋帶到⾹港的機會。以下是有關⻑
⾕川先⽣的故事及對果醬的想法和態度。
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⾹港九⿓旺⻆廣華街 4 8號廣發商業中⼼ 1 2 / F 1 2 1 4室

⻑ ⾕ 川 先 ⽣ 很 興 奮 向 我 們 展 ⽰ 他 的 ⼼ ⾎ ー 玫 瑰 花 醬 。

( 上 圖 ) 每 ⼀ 瓶 玫 瑰 花 醬 都 充 滿 了 滿 滿 的 玫 瑰 花 瓣 。 玫 瑰
花 醬 因 為 有 了 三 種 不 同 顏 ⾊ 的 玫 瑰 去 製 成 ,  所 以 也 有 三 種
顏 ⾊ 。
 
( 下 圖 ) 玫 瑰 花 醬 除 了 可 以 ⽤ 來 作 為 麵 包 餅 乾 的 抹 醬 外 , ⼜
可 以 放 ⼊ 紅 茶 成 為 微 甜 的 玫 瑰 紅 茶 ,  讓 你 整 天 都 充 滿 玫 瑰
的 ⾹ 氣 。
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對果醬製造⽅法的執著及堅持

結語

最後, 問到⻑⾕川先⽣在2019年有什麼展望? 
⻑⾕川先⽣答到「還是開發新果醬!」。⻑⾕川先⽣説雖然已
經創造了許多不同的種類，他希望能繼續研發出如玫瑰花醬
般，在不破壞原材料本質之⼤前提下，同時⼜可以把原材料
的優點帶出來的獨特果醬。在開始了製造果醬的⽣涯後，他
發現⾃⼰是從⼼底真正喜歡“創造”，亦很享受其過程， 所
以⻑⾕川先⽣的「造醬⽣涯」還是會繼續下去。加油呀，⻑
⾕川先⽣！我們在等你的新果醬！
 
＊⻑⾕川先⽣(果醬伯伯)的⼿⼯果醬在3⽉份換上新包裝，
⼀共13款在VEGGIE LABO獨家發售。
 

繼製造玫瑰花醬後, 就不停以當地農家們所栽培的蔬菜果物
研發製造不同種類的果醬，⼀開始時便研發了⼆⼗多種類
(笑)。我明⽩到⾷品製作最重要是“安全和美味”，所以我
最特別重視原材料的質素。 我有選定⼀些當地的農⺠，他們
會批發供應不同的農作物讓我可以安⼼製作最優秀的果醬。
不僅是主⾓的農作物，就連糖我也堅持使⽤從北海道訂購的
甜菜糖。 因為它是全天然及較健康，味道⼜清甜，⼜不會混
合其他雜質，因此我所製造的果醬顏⾊全是原⾃天然材料的
顏⾊。 如我的玫瑰花醬因為有了三種不同顏⾊的玫瑰去製
成，所以也有三種顏⾊。
平常可以買到的果醬種類已經有⼆⼗多種，問到還要不停研
發新産品，會不會太⾟苦? ⻑⾕川先⽣説，⾝處充滿不同⾃
然農産品的⿃取縣，處處都是熱愛⼤⾃然的農家，故然處處
都是製作果醬的新靈感，所以⼀點也沒有想過⾟苦呢!

⻑⾕川先⽣説: 「其實在我剛退休時, 對退休後的的願景是蠻
模糊的(笑)，但我的内⼼卻有⼀個很清晰的想法，我只想要
好好對待我家玫瑰園的鮮花。 説起來好像有點傻，然⽽對於
當時的我確實是唯⼀很想做的事。我並不想好像其他⼈⼀樣
把種多了的花隨便拿去市場賣掉，⽽是我希望能把我親⼿種
的玫瑰，以我的雙⼿給予它們新的⽣命，讓它們能在買家⾝
上延續美麗的⽣命。 我經常在⾃家玫瑰園中看著不同的玫瑰
花開和散落，看著⼀個⼜⼀個燦爛但短暫的⽣命，就像逃不
過宿命般的默默地⾛向結束，感到⾮常遺憾，因此我希望能
⽤我的⽣命為它們延續下去。 經過不斷思考及資料搜集，最
後我終於找到了答案，那就是 "果醬"。唯有⾹氣及美味能永
遠留在記憶當中，因此玫瑰花的⽣命也會在⼈們的記憶裡永
遠盛開著。」

隨 時 跟 上 我 們 的 動 態 ！

@ v e g g i e l a b o



A P R I L  2 0 1 9

純素⽩醤油⽊頭柚⼦酢 �

使⽤⽇本四國德島特產⽊頭柚⼦的果汁，昆
布⾼湯及⽩醬油去調製成的純素柚⼦醋。百
分百純天然，絕不使⽤任何動物性原料、化
學調味料、⽶醋以及其他釀造醋。 味道清⾹
及優雅，很適合⽤作⽕鍋及炸物的沾汁，沙
律汁，⾖腐菜餚的醬汁等。
在⾹港及⽇本也很難找到沒有鰹⿂成份的柚
⼦汁，這枝⽩醤油⽊頭柚⼦酢可以讓茹素的
你也可以盡情享受柚⼦酢的美味。
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向井珍味堂

柚⼦七味粉

以乾燥的天然柚⼦混合唐⾟⼦、胡⿇、⻘海
苔、⿇⼦仁、罌粟⼦及⼭椒，以少量及⼿⼯
製成的柚⼦七味粉。絕不使⽤任何化學添加
劑如防腐劑，合成著⾊劑，⾹料等。
因為使⽤頂級的柚⼦，柚⼦的⾹氣⾮常濃
郁，只需要⽤少許，就⾺上餓菜餚充滿柚⼦
的⾹氣，錦上添花。

⽊頭柚⼦⽣七味

使⽤⽇本四國德島特產⽊頭柚⼦，混合了唐
⾟⼦、⼭椒⼦、⽣姜、⻘海苔、天⽇鹽及黑
胡⿇六種調味料⽽製成的新鮮柚⼦七味醬，
絕不使⽤任何化學調味料、防腐劑、合成著
⾊劑及⾹料等。製造時保持了每種材料的原
始味道、很適合拌以⾖腐、麵條、關東煮、
⽕鍋料理等，能為每道菜增添味覺及嗅覺的
刺激。就算配上⽩飯或做成飯團也很美味。

⼭莊�無量塔

柚⼦胡椒

為了保持柚⼦的⾹氣，把柚⼦⽪切碎後⽤胡
椒和鹽醃製成熟半年後才製成的⾼級柚⼦胡
椒。 很適合⽤作⽕鍋，味噌湯和烤蔬菜的拌
醬，請提昇⾷物的美味。

⿃取⾨脇茶屋

⽥樂味噌（柚⼦味）

⿃取⾨脇茶屋從350年前開始以傳統的⽅法
及無農藥栽培柚⼦, 把它們在新鮮的狀況下切
碎加⼊⾃家製的味噌裏，令味噌充滿了柚⼦
的⾹氣及味道。 ⾷法有很多, 可以直接放在
新鮮的⻘⽠, 蘿蔔,茄⼦以及其他蔬菜上拌著
吃, 也可以放在⿃取⼿⼯蒟蒻上成為有名的⽥
樂蒟蒻, 也可以作為烤⽇本年糕的沾醬。

はせ川ジャム

⿃取⼿⼯柚⼦果醤

⿃取果醤伯伯 - ⻑⾕川先⽣純⼿⼯製造的柚
⼦果醤。⻑⾕川先⽣把柚⼦⽪及柚⼦果⾁充
分地磨碎, 因此啖啖的果醤都充滿很濃很濃的
柚⼦⾹氣, 那是只有在⻑⾕川先⽣的柚⼦果醤
裏才能找到的美味。⽽且採⽤升糖值只有砂
糖的⼀半的天然甜菜糖, 對要注意糖份攝取的
⼈仕也能好好的享受⻑⾕川先⽣的果醬。此
果醬除了可以⽤來拌麵包及餅乾去品嚐, 放在
乳酪或是沖成柚⼦茶也很適合。

TAO�ORGANIC�KITCHEN�

�

將⼤分産天然培養的無農藥柚⼦浸泡在甜菜
糖中發酵約3週⽽製成的。已經完成了発酵的
酵素，會成為⼀種有深層美味和充滿營養的
糖漿。享⽤時請⽤碳酸⽔或溫⽔將其稀釋以3
⾄4倍，然後享⽤。這是季節性果物酵素, 是
使⽤位於九州⼤分縣奥豊後的⾃家有機農園
裏的季節性蔬果等限量製成，由於材料有
限，所以每款產品的數量也是限量的。
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柚⼦芥辣

柚⼦的清爽⾹氣中充滿了剛剛好的辣度及酥
脆的⼝感，是會令你愛不擇⼿的酥脆和柚⼦
新鮮的質地。 很適合⽤作拌意⼤利⾯，拌湯
麵以及拌以沙律吃。

柚⼦酵素

\\  讓家裏的餐桌每天都是清新的柚⼦祭 //
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⻝物纖維滿點 !健康⼜美味的⽇本家庭下飯菜★

蒜⾹醬汁拌蒟蒻
材料 (１〜２⼈分) | 

 

⼤⿊⼿⼯蒟蒻 … 1枚（180ｇ）

⻘椒 … 1個

鮮冬菇 … 3個

菜籽油 … 1茶匙

芝⿇油 … 適量

蒜蓉 … 1茶匙

就醤(⿇辣) … 1茶匙

純素濃縮麺汁 … 1湯匙

味醂 … 1湯匙

鹽、胡椒  … 適量

 

做法 |

⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀⠀

1）打開⼿⼯蒟蒻的包裝，倒⾛包裝内所有⽔分，⽤⽔沖洗蒟蒻⼀下，

     然後把蒟蒻開邊切成兩塊薄⽚, 再把每⽚⼀開六切成⼀塊塊正⽅型, 

     然後在蒟蒻的⼀⾯（或兩⾯）⽤⼑尖𠝹出3⾄4毫⽶寬的網紋(好像𠝹魷⿂般) 。

2) 之後把少少鹽放在蒟蒻的兩⾯、休息5分鐘。

（這樣做除了可以更⼊味, 同時也可以去除蒟蒻本⾝獨特的氣味）。

3) 把蒜頭切成蓉。

4) 把⻘椒切成⼩塊, 把鮮冬菇切成薄⽚。

5) 燒⼀鍋⽔, ⽔滾後把蒟蒻放進去煮約3分鐘。然後蒟蒻拿出澀乾⽔。

6) 燒熱鑊加⼊⿇油爆⾹蒜頭, 放⼊5)的蒟蒻半煎炒, 

    然後加⼊就醤(⿇辣), ⻘椒及鮮冬菇以中⽕炒熟, 再以鹽及胡椒調味。

7) 邊炒邊加⼊味醂及純素濃縮麺汁, 最後加⼊⽜油, 讓汁料和所有⾷材混合在⼀起, 

    熄⽕, 上碟!

⼤⿊⼿⼯蒟蒻   HK$38/ 包 純素昆布濃縮麺汁   HK$80

純素昆布椎茸濃縮麺汁   HK$88 MAJI 就醬(⿇辣)  HK$88
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隨 時 跟 上 我 們 的 動 態 ！
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