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始末の良い大阪の郷土料理　半助

　日中はまだ暑いものの朝晩は秋の気
配がしてきました。秋といえば食欲の
秋、食材も多く楽しみな季節です。暫く
続く残暑と夏の疲れを残さないために精
の付く食べ物を摂りたいところ。精の付
く食べ物といえば鰻が思い浮かびます。
土用の丑の日に鰻を食べる習慣があるの
で鰻の旬は夏、と思われるかもしれませ
んが、肉がしまり脂もなれてくるのは秋
の下り鰻と言われています。でも鰻は高価で手が出にくいと思ってしまいますね。ところ
が始末良く食材を無駄にしない大阪では鰻の蒲焼の頭＝半助（上品な言葉ではうずら）と
いうお財布に強い味方があります。精を付けるのに鰻を週に1回は食べていると言うが聞
いてみると半助だったと落語にも出てきます。身だと数千円する鰻が半助だと数百円で、
頭なので少々骨が多く食べにくいものの脂が乗って濃厚なだしが取れ、しかもコラーゲン
がたっぷりと嬉しい限りです。謂れは昔丸助と言われた小銭（1円＝円助）の半分で売っ
ていたからなど諸説あります。この半助をお豆腐と葱で炊いたのが郷土料理の半助豆腐で
す。大阪で食べるのに関東で半助が無いのは、関西では一匹まるごと焼いてから頭を落と
すのに対し、関東では焼く前に頭を落とすという調理法が違うのも一因のようです。近頃
は見かけないようになってきたのは寂しい限りです。鰻の頭を見かけたら是非捨てずに味
わってみられては如何でしょうか。
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