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					うなぎ蒲焼をよりおいしく食べたいと思っている人は、うなぎの蒲焼に関する基本的な情報を知っておいた方がおすすめです。うなぎ蒲焼は地域によって作り方もそれぞれ異なっています。関東と関西でも作り方に違いがあり、関東ではうなぎを焼く前に蒸しています。蒸すことにより、うなぎをふっくらとした状態にできます。関西地方では蒸さないでうなぎを焼いています。関西の方が時間をかけて焼いているので、ぱりぱりとした食感があります。
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					市販のうなぎ蒲焼にはすでにしっかり味付けがされているのですぐに食べられる

					うなぎ蒲焼は、他の料理にはない美味しさを味わえる魅力的な食べ物です。うなぎ蒲焼を頻繁に食べている人も多く、専門店以外でも販売されていることがあります。スーパーマーケットなどでも商品が販売されていることもあり、こうした商品を購入すれば誰でも気軽にうなぎが食べられます。市販されているうなぎ蒲焼の魅力は、すでにしっかりと味付けがされていることです。自分で焼いたり味を付けたりする必要もないので、購入したらすぐに食べられます。市販されている商品の味つけは、誰でも美味しく食べられるように工夫されています。うなぎの味つけには?油や砂糖などが使用されることが多く、お酒が使われることもあります。これらの材料の分量を変えることにより、甘めのタレや辛めのタレを作ることも可能です。購入した商品はそのまま食べることもできますが、自分で味付けを工夫することもできます。甘さをプラスしたい時には、甘味料などを加えて食べることもできます。

					

					うなぎ蒲焼を早く食べたい場合は電子レンジで加熱するのがおすすめ

					うなぎ蒲焼は多くの日本人に人気があります。土用の丑の日には多くのうなぎが食べられています。蒲焼にして食べるためにはまずうなぎを裂いてから、タレをつけて焼くことが必要です。お店で注文をした時には、これらの作業が全て終了するまで注文をしてから数十分待たなければいけないこともあります。できるだけ早く蒲焼を食べたい人は、お店で注文してから商品が出てくるまで、待つのが面倒なこともあるかもしれません。このような場合には市販されている加工済みのうなぎ蒲焼を購入することもできます。加工済みの商品ならば、裂いたり焼いたりする必要もないので、食べたい時にすぐに食べられます。加工済みのうなぎ蒲焼を食べる時に利用すると便利なのは電子レンジです。電子レンジで1分から2分ほど加熱すれば、簡単に温まった状態のうなぎが食べられます。仕事などが忙しいために自分で料理をするための時間が取れない人でも、簡単にうなぎ蒲焼を味わえます。

					

					食感の柔らかいうなぎ蒲焼にするならフライパンで蒸し焼きにするほうがよい

					うなぎ蒲焼の食感を柔らかく仕上げたいのであれば、フライパンでしっかり焼くよりも蒸し焼きにするほうががよいのではないでしょうか。蒸し焼きはパリパリではなくふっくら仕上がる焼き方で、関西ではうなぎ蒲焼を焼きますが、関東では蒸すのが主流です。江戸時代には白焼きにしたものを蒸し器に入れておき、注文が入ったらタレに潜らせて焼いていたそうです。これは屋台文化ならではの工夫で、短時間にお客さんにうなぎ蒲焼を提供する方法です。現代のうなぎ蒲焼は焼いてあるものを冷凍しているのが一般的なので、解凍して温めるだけで食べられます。ただひと工夫することで食感が変わりますし、焼くにしても蒸すにしても焼き立てに近い食感に仕上がります。フライパンでふっくら仕上げるなら、酒を振り掛けて中火で温めて、蓋をして蒸すのがおすすめです。蓋で水分が閉じ込められますし、酒が浸透することで身が柔らかくなるので、高齢者にも食べやすいのではないでしょうか。

					

					うなぎ蒲焼の皮の香ばしさを楽しみたい時にはトースターでゆっくり温める

					うなぎ蒲焼の皮をもっとおいしくいただきたい場合は、香ばしさを引き立てるためにトースターで温めるのが良いのではないでしょうか。市販のうなぎ蒲焼は既に焼いてあるので、温めるだけで焼き立てに近い味を楽しむことができます。トースターを使うのは皮の状態を焼き立てに近づけるのが目的で、高温で短時間よりも低温で長めに焼くのが望ましいです。じっくりと焦らずに待つことで、うなぎ蒲焼のおいしさがワンランクアップします。確かに手間はかかりますが、ひと手間を加えるだけですし、トレーに並べて待つ程度なので手間というほどでもないです。うなぎ蒲焼に泡立つ油は食欲をそそりますし、皮の焦げ目もまた味のアクセントになります。最も簡単なのは真空パックの湯煎ですが、身は温かくなるものの皮の香ばしさまでは再現されないです。焼くのに近い形で火を加えることで、初めて表面のおいしさが焼き立てのように蘇るので、冷凍ものは特にこの工程が重要になるのではないでしょうか。






夏の暑い時期に見かけるうなぎ蒲焼は養殖物を使って加工している？


うなぎ蒲焼は、国産のものは2,000～3,000円と高価なもの、中国産はこれの半額程度で購入はできるけれども国産よりも安いといっても高価な値段などの理由から食卓に登場する機会も減っているのではないでしょうか。
日本では古くから夏の土用の期間は夏バテしやすいなどの理由から丑の日には身体に良いとされる「う」のつく食べ物（梅干しや瓜、うどんなど）を食する習慣がありました。
これにうなぎが加わり土用の丑の日はうなぎを食べるなどのような習慣が広まったわけです。
夏になると多くの人々がうなぎ蒲焼を食するなどからも天然ものではなく養殖物が主流になっていますが、天然物のうなぎはほとんどないとされます。
ちなみに、うなぎ・真鯛・クロマグロの養殖率の割合は、うなぎにおいてはほぼ全量で真鯛は約8割、クロマグロは資源保護の理由から漁獲量が激減していて、全体の7割など天然物の数は大幅に減少していることが分かるのではないでしょうか。






うなぎ蒲焼はビタミンなど栄養価の高い食品！定期的に食べてスタミナをつけよう！


うなぎ蒲焼は日本人にとって馴染み深い伝統的な食品であり、美味しさだけでなく栄養価も高く、健康に良い食品の一つです。
うなぎ蒲焼に含まれるビタミンなどが身体に様々な効果をもたらすため、定期的に食べることでスタミナをつけることができます。

まず、うなぎ蒲焼に含まれるビタミンB1は糖質をエネルギーに変えるための酵素の働きを助け、疲労回復や体力維持に効果があります。
ビタミンB2は脂質や糖質をエネルギーに変えるための酵素の働きを助け、肌荒れや口内炎などの改善に効果があります。
さらにビタミンEは細胞の酸化ストレスを抑え、老化や疾患予防に役立ちます。

これらのビタミン以外にも、豊富なタンパク質やミネラルが含まれています。
たんぱく質は筋肉や臓器の修復や再生に必要な栄養素であり、ミネラルは骨や歯の形成や、体内の水分バランスの維持に必要です。
特にカルシウムが多く含まれており、骨粗鬆症や歯周病などの予防に効果的です。

また、うなぎ蒲焼に含まれるDHAやEPAなどの不飽和脂肪酸は血管を拡張させ、血液の流れをスムーズにし、血圧を下げる効果があります。
これにより心臓病や脳卒中などの生活習慣病の予防に役立ちます。






生のうなぎは加工してあるうなぎ蒲焼より取り扱いが難しいのは何故？


生のうなぎはあまり流通していませんが、加工済みのうなぎ蒲焼と比べて取り扱いが難しいのはどうしてでしょうか。
うなぎ蒲焼は血抜きが済んでいるので臭みがなく、焼いてあることからすぐにでも食べられます。
しかし生は血液が残っていて臭みの原因になっているので、血抜きしないと臭いが強くなって鮮度も落ちてしまいます。
血液の処理を必要とするのが生のうなぎの取り扱いが難しい理由で、うなぎ蒲焼とは格段に扱いにくいです。
捌くにも技術と経験が不可欠ですし、適した包丁がなければ上手く捌けず、皮や身がボロボロになってしまいます。
プロは手際よく短時間に捌いて焼くので、鮮度の低下が最小限に抑えられます。
臭いや味が気にならないのは、洗練された技術によってベストな状態に加工されるからです。
素人が生ものを鮮度を落とすことなく加工するのは、至難の業といえます。
プロの指導を受けても簡単にはいきませんから、捌く自信がなければ市販の蒲焼を購入して食べるのが無難ではないでしょうか。






冷凍保存してもうなぎ蒲焼の鮮度は落ちることはない


冷凍保存状態のうなぎ蒲焼は、鮮度が落ちる心配がないので扱いやすく、長期保存にも向いているのではないでしょうか。
理由は焼き立てが急速に冷凍されるからで、鮮度が良好な状態が長く保たれることにあります。
うなぎ蒲焼は調理済みですから、解凍してすぐに食べられるのもポイントです。
勿論、一度解凍してしまうと水分が旨味成分と一緒に流れ出てしまうので、再冷凍しても味は落ちたままですし当初ほど長持ちしないです。
うなぎ蒲焼は食べる直前に解凍するのが基本ですから、この点についてはしっかりと守ることが大切です。
冷凍状態で温度が一定に安定していたり、短時間でも温度が上昇するといったことがなければ、数ヶ月から1年くらいは持ちます。
つまりいつでも食べられるようにうなぎ蒲焼を保存しておけますし、食べたくなったら解凍するだけでうな重やうな丼を作ることができます。
現代だからこそ可能な技術ですし、技術は進歩していますから、今後は更に焼き立てや捕れ立てに近い味や食感が楽しめるようになるのではないでしょうか。






通販で購入したうなぎ蒲焼の場合特に温め方に注意をしなくてはいけない理由とは


うなぎ蒲焼は、通販サイトで購入することもできます。
こうしたお店で購入した商品を食べる時には、気をつけなければいけないこともあります。
特に注意が必要となるのは、温める方法です。
こうした方法を特に注意する必要があるのは、それぞれの商品ごとに適切な温め方があるからです。
冷凍されているタイプの商品の場合には、電子レンジを使用して温めることができます。
冷凍されているうなぎ蒲焼を温めなおす時に注意しなければいけないことは、熱を加える時間を長すぎないようにすることです。
熱を加える時間が長すぎると、熱くなりすぎてしまうので、やけどをしてしまうことがあります。
適切な温度になるように調理することで、安全においしくうなぎが食べられます。
うなぎを温めなおす時には、加熱する時間が短すぎないようにすることも注意が必要です。
凍った状態のうなぎは十分に加熱をしないと、全ての部分が解凍できないこともあります。
商品に加熱時間が書かれている時には、それに従って加熱した方が最適です。








うなぎ蒲焼はアンチエイジング効果が期待できる食品


うなぎ蒲焼は栄養豊富な食品なことから、アンチエイジング効果に期待できるのではないでしょうか。
脂質が多いイメージのうなぎ蒲焼ですが、実はたんぱく質の方が多く、一方で炭水化物は少なめなのが特徴です。
食物繊維はほぼないので、お通じを改善する効果に期待するのは難しいですが、肉類と比べれば消化しやすく胃腸に負担がかかりにくいのは確かです。
栄養素はビタミン類が非常に多く含まれていて、中でもビタミンAとDが特筆するほどです。
美容に欠かせないビタミンB1やB2、B6とB12も入っているので、うなぎ蒲焼はビタミンの摂取目的だけでも食べる価値があります。
他にもナイアシンや葉酸、パントテン酸にビオチンとアンチエイジングに嬉しい栄養素が満載です。
ミネラルもカルシウムやリン、亜鉛にヨウ素やセレンなどが含まれています。
カロリーが高めなので食べる量と、食物繊維がないことからご飯との組み合わせには注意ですが、うなぎ蒲焼そのものはかなり美容の助けになるのではないでしょうか。






うなぎ蒲焼を食べる時には野菜を付け合わせにするとバランスよく栄養が取れる


うなぎ蒲焼はビタミンなどの栄養が豊富に含まれている特徴がありますが、ビタミンCは含まれていないので、そのような栄養が含まれている野菜などを付け合わせにするとバランスよく食べることが可能です。
ネギや柑橘類などを付け合わせにすることで、効率的に栄養バランスをよくすることができますから、実際にうなぎ蒲焼を食す場合はそのような野菜などを用意するのが大切になります。

ネギの白い部分にはビタミンCが多く含まれていますから、細かく切ったものを用意することで美味しく味わうことが可能です。
加熱すると成分が失われてしまうことが多いので、生のまま食すのが大切になります。
きゅうりにはカリウムがたくさん含まれていて、うなぎ蒲焼とも相性がいいので、一緒に食べる野菜に選ぶといいかもしれないです。
漬物などできゅうりを用意することができれば、簡単に一緒に味わうことができますから、誰でも簡単に美味しくうなぎ蒲焼と食すことができると考えられます。






うなぎ蒲焼を食べる時にはいちごや大根など水分量の多い食品と一緒に食べるのは控える


うなぎ蒲焼は高価な食べ物、専門店などでは1人前3,000円から5,000円の料金で、家族5人で食事した場合は25,000円などの高額な金額になる高級品です。
日本人はうなぎを古くから食べ続けていて天然モノがすくなくなっているといわれているので、この価格はさらに上昇するのではないか。
このように考えることもできます。
ところで、うなぎ蒲焼と梅干しは食べ合わせが悪くお腹を壊してしまう、このようなことを聞いたことがある人は多いのではないでしょうか。
梅干しは胃酸を濃くする性質がありうなぎに含まれる油分の消化を助けるので好ましいなど逆の説になります。
いちごや大根、そしてスイカなど水分が多いものを食べると胃液の濃度が薄くなり消化不良を引き起こすなど注意が必要です。
梅干しの場合は医学的には良い食べ合わせになりますが、水分が多い食べものはもちろんアルコール類なども大量に飲むと消化不良になりやすいなど注意しなければなりません。






うなぎ蒲焼と一緒に奈良漬けを食べるのは縁起がよいだけではなく栄養面でもよいため


うなぎは日本人にとって切っても切れない存在で、ずっと昔から優れたスタミナ食材として重宝されています。
そんなスーパースタミナ食材のうなぎの脇には大体そっと奈良漬が添えられているものですが、多くの人はどうして添えられているのかという理由までは考えないため、この二つの食材が実は最高の相性であるということはあまり知られていません。

諸説ありますが、うなぎ蒲焼と奈良漬との関係がはじまったのは明治時代ごろとされているようです。
奈良漬には酒粕と瓜とが発酵してうまれる高い抗酸化作用のあるメラノイジンが含まれており、うなぎ蒲焼のもつ豊富なビタミンやミネラルの吸収を助ける働きがあります。

それに加えて、酒粕にはペプチドが含まれていて、そのペプチドがうなぎ蒲焼の脂肪分を程よく中和してくれるというわけです。

ただ縁起がいいからついてくるのではなく、このようにきちんとした栄養面での理由もあって添えられていることを理解すれば、より美味しく納得して食べられるのではないでしょうか。






うなぎ蒲焼には味も形もよく似ている食品が販売されている


うなぎの値段は年々上昇していて、なかなか手の届きにくい食品となっています。
土用の丑の日だけどうなぎを買う余裕がない！、なんてご家庭も今は少なくありません。

そんな方々に知っていただきたいのが、味も形もそっくりに作られた食品の存在です。
スーパーなどでも多く置かれるようになった練りものを使ったうなぎ蒲焼風の食品は、本物と比べてかなり安価で、しかも味もほぼ同じと感じられるクオリティに仕上がっています。
もちろん本物のうなぎと比べてしまうと「違う」と感じるかもしれませんが、ご飯の上に載せれば見た目は十分そのものとして通用しますし、何よりうなぎ蒲焼が食べられないという気持ちを紛らわすことができるという点が嬉しいポイント。
しかも、練りものを使っているにも関わらず特有の硬い食感ではなく、うなぎのふわふわを再現しているのも驚きです。

加えて、うなぎよりもカロリーが低いものが多く、カロリー制限をしている人にもおすすめできます。
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							著者：岩野正利

							筆者プロフィール

							福岡県福岡市生まれの35歳。今までに数多くのうなぎの蒲焼をお取り寄せしてきたうなぎマニアです。
うなぎの蒲焼に関する基本情報をこのサイトにまとめています。
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