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北海道でオオズワイ蟹が湧いて （大

量発生して） いる。 食品流通の進

んだ我が国では、 かなりの鮮度で

中央市場などへ運び込まれる。 た

だし、 オオズワイと呼ばれるほどに

成熟した蟹ではなく、 未成熟な小

ぶりなサイズが多く獲れている。

それゆえに市場価格が低く、 また

関西圏では食習慣も薄いことから市

場でも持って行き場に苦慮している

のが実情だろう。 大阪でも長い歴

史の中でこうした大量発生が多く見

られた。 例えば古くは鰊やコノシロ

といったものがそうだろう。 こうした食

材をいかに活かせるか、 そこが大

阪料理の真骨頂でもある。 ここでは

塩茹でしたものを身肉と味噌に分け

昆布出汁と合わせ身肉を擂り流しと

している。 また味噌は同じく昆布出

汁と合わせ吉野葛で蟹味噌豆腐に

仕立てている。 初夏に相応しい冷

製蟹擂り流し。 突き出しや箸休め

には最適だろう。

「蟹の擂り流しは、 初めて食べる食

感」 「初夏の冷製一品として面白い」

などの評が多く聞かれた。 運営委

員からは 「焼くという工程を加えれ

ばさらに蟹の旨さや香りも愉しめた

のでは」 「口縁が開いた器で供せ

ばさらに、 すすり鱠的な擂り流しを

表現できたように思う」 といったアド

バイスもなされていた。
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一寸豆のルーツは大阪とされてい

る。 発祥説は数有るが、 河内一寸

空豆として一寸 （３㎝強） 以上のも

のだけが選抜され品種改良しその

名が全国に知られるようになったの

は大阪府下に多くあった雑穀商によ

るものだろう。 こうした雑穀商はまた

同時に種屋でもあり、 全国へ一寸

空豆の種を販売していた。 味だけ

でなく豆の大きさにもこだわり続けた

大阪の食文化が生んだ空豆ともい

えよう。

今回の試作ではこの一寸豆を使っ

ての新緑豆腐。 湯がいた空豆を使

いこれに豆腐や卵黄を乳化させた

ものなどをミキサーにかける。 さらに

これを湯煎し調味した後にゼラチン

で固めることで彩りも美しい新緑豆

腐に仕上げている。 この豆腐を３つ

切り出し、 出汁ゼリーを乗せた上に

各々、 翡翠煮にした一寸豆、 タイ

ラギの昆布〆、 そしてドライトマトを

合わせている。

「色が美しく、 また非常になめらか

なことに驚いた」 「ベースが豆腐な

ので、 食すると口の中で白和え風

に変化する」 といった評が寄せられ

た。 畑会長からは 「ゼラチンを使っ

ているが、 ゼラチンらしさを感じさ

せない。 けれども何よりも、 豆腐そ

のものが旨すぎる」 とするコメントが

述べられていた。
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日本では家畜としての牛を食べるこ

とに対して禁令が布かれていたこと

から、 料理においては牛 （う し） と

は呼ばず 「ぎゅう」 と音読した。 よ

って牛肉は 「ぎゅうにく」 であり、 そ

の調理法は醤油や味醂そして砂糖

を多用することで和食としての独自

の牛肉食文化を育んできたといえよ

う。 今回の試作では数ある部位の

中でも舌部を活用することで、 より日

本料理的な食材としての意味合い

を高めている。

さらに日本料理において尊重される

生に近い仕上がりを目指し、 ６０度

で３０分という低温調理法を用いてい

る。 漬地には赤味噌などを煮切味

醂でのばしたものを調味しこれに約

二昼夜の間漬け込んでいる。 味噌

の柔らかな塩味の中にほのかな甘

みと辛味も感じられるところが、 何と

も大阪仕立てと呼ぶに相応しいので

はなかろうか。 何気ない、 あしらい

の泉州玉葱の甘酢漬けにもまた大

阪郷土料理らしさがあり見事。

「実際は焼かれていないのに、 焼

いたような味わいがあり、 それでい

て限りなく生に近い」 との賛辞が聞

かれた。 運営委員からは 「６０度と

いう微妙な火入れも、 牛舌だからこ

そ生きてくると思う」 などの意見と共

に 「低温調理した後の肉汁をもっと

活用すればさらによかったのでは」

といったアドバイスもなされていた。
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