
【
作
り
方
】

①

き
ら
ず
を
な
べ
に
入
れ
て
弱
火
で
い
り
、
火

が
通
れ
ば
、
Ａ
を
加
え
て
さ
ら
に
い
り
、
甘

酢
っ
ぱ
い
味
付
け
を
し
、
冷
や
し
て
お
く
。

い
る
時
に
卵
黄
１
個
を
加
え
る
と
、
色
、
味

と
も
に
よ
い
。

②

シ
イ
タ
ケ
は
戻
し
て
ニ
ン
ジ
ン
、
ゴ
ボ
ウ
と

と
も
に
千
切
り
に
し
、
甘
辛
く
味
を
つ
け
る
。

③

す
だ
れ
麩
は
、
湯
で
戻
し
て
千
切
り
に
し
て

薄
味
を
つ
け
る
。
卵
は
錦
糸
（
き
ん
し
）
卵

に
す
る
。

④

ア
ナ
ゴ
は
小
切
り
に
す
る
。

⑤

サ
バ
は
３
枚
に
お
ろ
し
、
上
身
一
枚
に
塩
を

あ
て
、
３
時
間
位
お
き
、
塩
を
洗
い
流
し
て

酢
に
つ
け
て
し
め
、
皮
を
取
り
、
中
骨
を
抜

い
て
小
切
り
に
す
る
。

⑥

①
に
②
、
③
、
④
、
⑤
を
混
ぜ
、
千
切
り
に

し
た
紅
シ
ョ
ウ
ガ
を
散
ら
す
。

「
お
か
ら
」
は
豆
腐
を
つ
く
る
時
の
し
ぼ
り
カ
ス

で
あ
る
が
、
別
名
を
「
卯
の
花
」
、
「
き
ら
ず
」

と
い
う
。
料
理
を
す
る
際
、
包
丁
を
使
う
必
要
が

な
い
の
で
、
「
き
ら
ず
」
と
呼
ば
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
と
も
い
わ
れ
て
い
る
。

松
山
地
方
で
は
、
お
か
ら
は
「
空
」
に
通
じ
、

き
ら
ず
は
「
縁
を
切
ら
ず
」
に
通
じ
る
と
し
て
、

親
族
縁
者
の
願
い
を
込
め
て
、
披
露
宴
に
は
必
ず

メ
ニ
ュ
ー
に
加
え
ら
れ
る
一
品
で
あ
る
。

ア
ナ
ゴ
や
色
あ
ざ
や
か
な
「
す
だ
れ
ふ
」
が
入

り
、
色
・
味
と
も
、
お
か
ら
を
使
っ
た
料
理
と
は

思
え
ぬ
ほ
ど
で
あ
る
。

【材 料】（４～５人分）
• きらず・・・・・・150g
• Ａ（きらず用調味料）

• 酢・・・・大さじ4
• 砂糖・・・大さじ2～3
• みりん・・大さじ１
• 塩・・・・小さじ2/3
• うま味調味料・・適量

• ゴボウ・・・・・・50g
• ニンジン・・・・・30g
• 干しシイタケ・・・３枚
• 照り焼きアナゴ・・２本
• すだれ麩・・・赤緑各１枚
• 卵・・・・・・・・１個
• サバ上身・・・・・１枚
• 紅ショウガ・・・・少々

【データ】
• 由来：切らずに調理できるきら
ずを「縁を切らず」にかけて縁
起物として食べる。

• 地域：松山市周辺
• 用途：慶事の宴席料理
• 情報：全国的に見ると、きらず

あえは「雪花菜和え」という字
を当てたり、「卯の花和え」
「吹雪和え」「からまぶし」と
いう表現もある。

ＫＩＲＡＺＵ ＮＡＮＡＳＨＯＫＵＡＥ

おからと思えぬ披露宴引きたて役

色鮮やかな赤緑のすだれ麩まぜて


