2010/12月アーリーバード   ＜おせち料理を小物使いでハレの食事を楽しもう！＞         飯渕 由美
「おせち」の意味は？

年中行事の中で最も厳粛に執り行われてきたのは正月の神迎えです。家族そろって食べる膳組みの料理を

正月節会料理（しょうがつせちえりょうり）と呼んでいました。これ以外に重詰めの料理もつきましたが
、これらを並べる事のできない江戸の庶民が煮しめを鉢に盛り、「お節（せち）」と呼んだのが始まりです。
お正月は、年の初めにこれからの一年の無事や、五穀豊穣などを祈る重要な行事です。
最近では出来合いのおせちも多く、忙しいなかでそれらを買うこともあるでしょうが、様々な小物を利用して
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「ハレ」の食文化も次世代へ伝えていきたいものです。
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手づくりランチョンマット
いろいろなアイディアで
はし袋
作ってみて。
食紅、金箔・・・お正月には欠かせない演出家です。
いろいろな葉
＊五色なます＊

	材料
	４人分

	大根

人参

きゅうり

パプリカ黄
パプリカ赤

きくらげ

ゆず

塩

甘酢
	100g
20g

20g

20g

20g

3g

少々

小1/2
適宜


１．大根・人参・パプリカピーマンは４センチのせん切り。きゅうりは４センチ

    のかつらむきにして、せん切り。きくらげも水で、戻してせん切りにする。
  ゆずの皮は薄くむき、せん切りにする。
２．１．の野菜（ゆず以外）に塩をまぶし10分ほどおきしんなりしたら、水気をき

    つくしぼる。

３．２．にゆずを加え甘酢につける。
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＊食紅をつかってうずらの卵で作る紅梅・白梅。梅花寒天を＊
食紅を水に溶かし、ゆでて皮をむいたうずらの卵をその水の中に
入れ赤く色を浸ける。
人参を１センチの輪切りにし、うずらの卵が縦に入るように
五角形の形に竹串を５本さし、うずらの卵をその中に入れ輪ゴム

で止めて輪切りにした時、梅花になるよう竹串で、卵に痕をつける。
