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62第 号

温めてタレをきった（タレは保存）“きざみうなぎ”を芯に
して巻きます。溶いた卵は、だし汁よりも粉末ダシの素で
硬めにし、味付けは醤油か塩少量で控えめに。切ったうま
きに、先ほどのタレをかけて。

スライスしたきゅうり２本を塩もみし、刻んだ大葉２枚と、
二杯酢（酢と醤油が１:１）であわせます。小鉢に盛ったら、
きざみうなぎをトッピング。

半解凍で薄くスライスした白焼に、水にさらして絞った玉
ねぎスライス、小口切りの青ネギを盛り付け、添付のすだ
ちぽん酢をかけて。

もうすぐ土用の丑＜7月27日（金）＞

　久々に下宿先から帰って来た次男に鰻をデパートで買
って食卓に。すると「これ、生協の違うやろ！俺は生協の
でいいねん！ってか生協のが良いねん！他のやめてくれ
る！」と。めっちゃ高かったのに(笑)　（枚方市・串間さん）

　わが家の食べ方です。茶碗蒸しに鰻を入れます。食べた
時に茶碗蒸しの出汁と鰻の甘辛さが相性ばっちり、とて
もおいしいですよ。少量でOK。　　　（門真市・菊辻さん）

7月3回

うなぎ白焼
（ぽん酢付き）

１,７８０円
１２０ｇ（１尾）

冷凍

7月3回

きざみうなぎの蒲焼

９８０円

５０ｇ×４

冷凍

7月3回

うなぎ蒲焼カット（タレ・山椒付）

１,６８０円
１４０ｇ（４切） 冷凍

7月3回

うなぎ蒲焼（タレ・山椒付）

１,9８０円
２００ｇ（１尾） 冷凍

うまき

白焼
ぽん酢

うざく

～

①解凍は湯せん
が最適

②火であぶるか、オー
ブントースターで
香ばしく

③川口水産
　オリジナルの
タレをかけて

※一尾タイプは長袋なので、内袋のまま流水解凍で
　少しゆるめてからフライパンなどで湯煎

10ページの『ぱるメール』コーナーにも「うなぎの思い出」があります。

ゆ き ふ　み
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左から
侑生ちゃん、文美さん、
知央ちゃん、滉弘くん
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　私は結婚するまで、〝うなぎは皮がニュ
ルニュル〟で苦手でした。うなぎ好きの主
人と一緒に食べるうちに、私も食べられ
るようになりました。いつもは電子レンジ
でチン、の我が家ですが、主人と３人の
子どもたちのために上手な料理方法を教
えて欲しいです。

　　（阿倍野区・辻文美さん）
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真剣に見つめ、調理方法を
教わる子どもたち

59号で「うなぎの思い出」を募集し、組合員
さんからお便りをいただきました！

辻さんのお宅へ、川
口水産の宮本さん
がうなぎをもって
訪問！

日本一うまいウナギを、
一番うまい方法で
食べてください

辻さんからのお便り

うなぎ蒲焼のおいしい食べ方うなぎ蒲焼のおいしい食べ方

川口水産（株）　
宮本信悟さん

　できれば電子レンジ
ではなく、湯煎のほうがふっくら仕上り
ます。さらに炙れば香ばしく、最高です。
しっかり泥抜きし、オリジナルのタレで
焼いた、日本一おいしいと自負するう
なぎ蒲焼。ぜひ、一番旨い方法で食べ
てください。
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