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お赤飯といえば
“甘納豆”です。


　 甘納豆といえば、お赤飯には小豆ではなく甘納豆を入れることも道産子の常識！甘納豆とは、金時豆を甘く煮たものですが、わたしも甘納豆入りの赤飯じゃないと食べれません(笑)。小豆の赤飯は味がなさすぎでどうも苦手ですね。

　　どういう盛り付けイメージかというと、ピンク色のご飯に大粒の茶色の甘納豆がごろんごろんと混ざっている・・・そんな状況です。そう、小豆がそのまま甘納豆に変化しただけ。道産子はだいたいの人が甘納豆で育っています。

　あと、甘納豆だと、小豆のようにご飯が赤くなりませんので、着色料として食紅を入れてあげて、ピンク色にします。赤飯(塩味のしょっぱさ)に甘納豆の甘さがプラスされてこそ、赤飯だと「勝手に」思い込んでいます。これが標準だと思い込んでいます。

　この風習は、特に道央圏で広まっています。札幌市内の料理研究家が甘納豆入りの赤飯を広めたのが始まりとされているため、札幌を中心に道央圏で親しまれているようです。道北や道東、道南といった地域では、あまりなじみがないという家庭もあるようですが、うちの奥さんはちなみに最北端の町育ちで甘納豆は入っていません。この話をすると大変で未だに甘納豆の赤飯は食べたことはありません。
