阪急梅田の夏メニューをチェックしました。

この季節から多く登場する海藻系サラダですが、ＲＦ１の「手づくり蒟蒻とわかめのサラダ」は本当に食べやすい一品です。あのなんともいえない蒟蒻の食感がたまらなく良く、細かく刻んだ赤・黄パプリカが、蒟蒻やわかめをより美味しそうに見せてくれています。使われた具材は少なめなのに、損をしたとか物足りないとは全く感じさせません。味も良いのですが、私的にはもう少し酢を効かせて食べたいところです。サラパラの「海藻とグリーン野菜サラダ」は、わかめ、茎わかめ、昆布、赤さくら草、赤杉海苔、白木耳、糸寒天の計７種の海藻が入ったヘルシーサラダです。歯ごたえのあるわかめ、つるつるっとしたのどごしの良い糸寒天など、海藻それぞれの食感（触感）が楽しめてやみつきになりそう。「生姜風味の春雨サラダ」も生姜が初夏の爽やかさを演出、すっきりとした味でどんどん食べれてしまいます。春雨が中華麺であれば、まさに「冷麺」。そんなサラダでした。

ごぼうサラダをチェックしてみました。ＲＦ１は、ごぼう＋豆もやし、わらびの里は、ごぼう＋糸こんにゃく、いづつ屋は、ごぼう＋山くらげ、サラパラは、ごぼう＋水菜  といったように、ごぼうオンリーでサラダを作るのではなく、「ごぼう＋（プラス）」、ごぼうと何かの具材でよって、よりごぼうの美味しさを引き立たせるようなサラダ（惣菜）が多かったように感じます。ごぼうの味、サラダや惣菜の味をいかすことができるのも、相方次第といったところでしょう。クリーミーなものからピリ辛な味まで幅広く、バリエーションもありそうですし。
ＲＦ１の「新ごぼう香り豊かな爽やかサラダ」は予想以上にかなりスパイシーなサラダ。ごぼうともやしが見事にマッチ、かなりピリピリと刺激的で美味しいです。サラパラの「ごぼうとチキンの彩りサラダ バルサミコ風味」は少しピリ辛、水菜の苦味をアクセントにしたちょっとオトナサラダ。彩りも美しく、食欲をそそります。ただごぼうより水菜の味がかなり目立っていましたが、果たして良いやら悪いやら！？わらびの里の「牛蒡サラダ」は、糸こんにゃくや茎わかめが入っているせいか、他のごぼうサラダよりシャキシャキ感はソフト。マヨネーズのようなクリーミーな味で、かりかりに揚げたじゃこがアクセントになっていました。いつづ屋の「山ごぼうの梅肉和え」は白御飯やお茶漬けのお供に！的な味です。かなり味が濃く、少量で充分。昆布などの佃煮的な一品でした。

