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カニのふわふわ
陸前高田市の横田町を中心とする気仙川流域で昔から食べられているカニ料理で、200年
余り前から伝わっていると推定されます。
旧今泉村（現陸前高田市気仙町今泉）の吉田家に伝わる「四條流御料理極秘書」にも登
場する料理で、気仙川でとれるモクズガニを使ってつくります。
もともとはカニを主体とした川ガニ汁であったようですが、現在ではほうれんそうや豆
腐の入ったものが一般的です。

材料 8人分 作り方
1
2

3

4

5

6

・モクズガニ（甲羅の大きさ8cm、重量120ｇ）
・水
・豆腐
・ほうれんそう
・淡口しょうゆ　

7杯
1,600cc

1丁
1束

120cc
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ポイント

・気仙地方では、カニを1斗缶に入れ、杵でたたきつぶす。つぶ
す程度は、カニの殻が、大きい物でも小指の爪程度になるまで
よくつぶすこと。カニはつぶすことが大切で、フードプロセッ
サーなどで、砕いたものでは上手く固まらない場合がある。
・つぶしたカニをザルで濾

こ

す際に、水の量が多すぎると固まらな
いので、少量の水で静かに丁寧に濾す。
・火にかけてから固まるまで、焦げ付かないようにゆっくりかき
混ぜながら加熱する。ゆっくり過ぎてもほうれんそうに絡むよ
うにきれいにまとまらないし、強すぎると細かい粒状に固まっ
てしまうので注意する。


