
ウナギはどのようにして
高級化したのか

『科学は未来をひらく』を読む
河合陸



はじめに
■動機

–鰻 最近高騰化している。職人が減る。

■目的
– 江戸時代の鰻と人間の関わり
→ 鰻の高級化の原因を探る



江戸時代初期の鰻
1680年頃



要因① 江戸の名物になる

蒲焼屋は「江戸前」という言葉に便乗して
蒲焼を江戸の名物に仕立て上げた。

1750年頃



要因② 鰻をブランド化する

蒲焼屋は江戸前鰻と旅鰻を明確に差別化することで、
江戸前鰻の価値を上げた。

江戸以外でとれた鰻 江戸でとれた鰻

良
悪

1750年頃



要因③ 土用の丑の日に鰻を食べる

蒲焼屋は土用の丑の日に鰻を食べる習慣を作ることで、
蒲焼を江戸の家庭に浸透させた。

1780年頃

6倍



要因④ 付け飯を始める
1780年頃

蒲焼屋は酒の呑めない女性や子供が近寄りがたい雰囲気を
改良するために、付け飯を始めた。



要因④ 付け飯を始める



要因⑤ 調理法の進化
1820年頃

「火勢弱く久しくあぶれば焦げて、あぶらを失ふ」

＝ 火の強さが弱いと、焦げてしまうし、あぶらも

とんでしまう。

「強き火を以て一旦(一気に)に焼きいる！」

＝ 強い火で一気に焼き上げる技術が必要



要因⑤ 調理法の進化

 「醤油と酒」のタレ、「山椒味噌」

(1804年以前)

↓

 淡口タイプや濃口タイプの醤油タレ

(1804〜1830年)

↓

 江戸後期には味醂を使ったタレ

蒲焼どんどん美味し
なるやん！

それな卍



おわりに

■ 主題に関する答え

「右図のような経緯で蒲焼屋が
鰻を売り出すために試行錯誤し
た積み重ねにより、鰻人気が上
がり、値段が高騰したことで高
級食となった。」

江戸の名物になる
・ブランド化
↓
土用の丑の日・付
け飯
↓
調理法の進化

高級化の経緯
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