
「
福
め
ん
」
は
宇
和
島
地
方
を
中
心
と
し
た

周
辺
の
地
に
昔
か
ら
伝
え
ら
れ
る
祝
儀
料
理
。

こ
ん
に
ゃ
く
を
千
切
り
に
し
、
薄
昧
を
つ
け
、

上
に
そ
ぼ
ろ
や
チ
ン
ピ
（
ミ
カ
ン
の
皮
）
、
細

ネ
ギ
、
卵
で
覆
っ
て
盛
り
付
け
す
る
料
理
で
あ

る
。こ

の
料
理
の
業
材
か
ら
想
像
し
て
み
る
と
、

果
た
し
て
味
の
調
和
が
と
れ
て
い
る
の
だ
ろ
う

か
と
思
う
ほ
ど
の
組
み
合
わ
せ
で
あ
る
が
、
こ

ん
に
ゃ
く
に
色
々
な
も
の
の
味
が
な
じ
み
、

不

思
議
な
ほ
ど
の
お
い
し
い
味
を
か
も
し
だ
し
て

く
れ
る
。

こ
ん
に
ゃ
く
が
覆
面
を
し
て
い
る
か
ら

「
福

め
ん
」

に
な
っ
た
と
い
う
説
と
、
こ
ん
に
ゃ
く

を
細
く
切
る
こ
と
を

「
ふ
く
め
」
と
い
う
か
ら

だ
と
い
う
説
が
あ
る
。
ど
ち
ら
も
正
し
い
か
ど

う
か
分
か
ら
な
い
。

【材 料】（４～５人分）
• こんにゃく・・・・2丁
• Ａ 調味液（こんにゃく）

• しようゆ・・大さじ2
• みりん・・・大さじ1
• 砂糖・・・・大さじ1

• エソ・・・・・・・200ｇ
• ゆで・・・・・・・卵2個
• 干しシイタケ・・・４枚、
• ミカンの皮
• 細ネギ・・・・・・1束
• 黒ゴマ・・・・・・少々
• Ｂ 調味液（エソ）

• 酒・・・・大さじ1
• 砂糖、塩、食紅少々

【データ】
• 地域：宇和島市周辺
• 用途：慶事の宴席料理
• 由来：蒟蒻を覆う覆面説、

奥州伊達藩の方言説など
• 情報：基本は四季を表す４色

（桃(紅でんぶ)は春、緑(細ネ
ギ)は夏、黄色(ミカンの皮)は秋、
白(白でんぶ)は冬）を扇型に盛
る。食べる時は全部を混ぜる。

こんにゃくをベースに、数々の具

不思議に味の調和を保つ祝儀料理

ＦＵＫＵＭＥＮ

【
作
り
方
】

①

こ
ん
に
ゃ
く
は
ゆ
で
て
千
切
り
に
し
て
空

い
り
を
し
、
Ａ
を
加
え
て
味
を
付
け
る
。

②

エ
ソ
は
蒸
す
か
ゆ
で
る
か
し
て
、
身
を
た

た
い
て
す
り
つ
ぶ
し
、
ふ
き
ん
に
入
れ
て
さ

ら
し
た
後
、
水
切
り
し
、
弱
火
で
い
っ
て
Ｂ

で
味
付
け
す
る
。

③

干
し
シ
イ
タ
ケ
は
戻
し
て
甘
く
味
付
け
し
、

千
切
り
に
す
る
。

④

ゆ
で
卵
は
裏
ご
し
す
る
。

⑤

ネ
ギ
は
小
口
切
り
に
し
て
さ
ら
す
。
ミ
カ

ン
の
皮
は
み
じ
ん
切
り
に
す
る
。

⑥

器
に
①
を
こ
ん
も
り
と
盛
り
、

上
に
彩
り

よ
く
②
、
③
、
④
、
⑤
を
飾
り
、
黒
ゴ
マ
を

ふ
り
か
け
る
。


