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文献にみる長崎の豚肉料理について

松尾雄二*

1 .はじめに

人見必大の『本朝食鑑』には豚肉は無毒で、あるが，

「務肉は能く血肱を閉じ，筋骨を弱くし，人肌を虚

にするので，久しく食べてはいけない。」とあり，

寺島良安の『和漢三才図絵』には小毒あり，食べて

はいけないとするため， ~黒白精味集』の肉食の類

に，豚の「皮を賞味する也毛焼してわらにてより摺

り小口より作り用う肉も用う」とある以外に食べた

記録は少ない。しかしながら，他の地方と異なり，

長崎で豚が飼われ，豚肉として食べられていたことを

「文献にみる長崎の江戸時代の豚について」で示した。

長崎の豚肉料理について，文献(~文献名(翻訳

者)j] (成立年)， i抜粋引用，引用中の( )は注釈等J

及び漢数字年月日は和暦，洋数字は西洋暦とする。)

をみてみる。

2. 南蛮・イギリス系料理

イエズス会の『日葡辞書:j](1603-4年明ではButa(豚)

やCacho(家猪)とあるが， Chonicu(猪肉)のみで，豚

肉の記載はない。古賀十二郎の『外来語集覧』によ

れば，豚のことをポルトガル語(スはスペイン語)で

「ポノレコ，ホルコ porco(スpoerco)ぶた豚 「南調

雑解Jに「ホノレコ，デホルコ，豚のこと」とある。

尚ほ問問書にポルコと云ふ仮名騒を散見」とある。

デ、ホルコは camede porcoのcameを除いたものか

もしれない。なお，ぶたという言葉は室町時代後期

より使われたようであり，それに豚の漢字を当てた

と思われる。それまでの豚としづ漢字は無理に読む

とイノコと読むと想像される。

巡察師ヴァリニャーノの『日本巡察記(松田ら

訳)j]の松田毅ーの解題中に，イエズス会会員が牛

肉や豚肉を食べることを禁じたが，海外との貿易港

である長崎，口ノ津(南島原市口之津町)などでは日

本人への饗応も含め豚肉などを食べることができ

たとされる。

*長崎県立農業大学校(前長崎県農林技術開発センター)

(y吋iMatsuo)

ジョアン・ロドリーゲスの『日本教会史(土井訳)j]

には以下の記述がある。

「日本人はその習慣としてこれらすべての肉を忌

み嫌い，瞳馬も，馬も，牛も食わず，猪を除いて豚

をごくまれに食べるが，鴨も鶏もまた決して食わな

いのである。そして， 日本人は生来脂肪を嫌うが，

ただ宴会や平常の食事では，狩の獲物の肉だけを使

う。それは彼らが手飼いのものを不浄とし，自分の

家で育てた動物を殺すのは残酷だと思うからであ

る。彼らは他の面では口(原文空白)この慈悲心を

持っていなくて，そのために動物を殺すよりももっ

と簡単に，好んで人聞を殺すが，ポルトガル人が日

本に来てから，少数の人たち，主にポルトガル人と

親しくなった商人達が牛，豚，鶏を食べていること

も，この日本人の性癖に反したものではない。」

日本人は「猪を除いて豚をごくまれに食べJ，iポ

ルトガノレ人と親しくなった商人達が牛，豚，鶏を食

べてし、」たが，豚肉料理については記載していない。

平戸イギリス商館のジョン・セーリスやリチャー

ド・コックスの1613年の『日本渡航記(中引11・尾崎訳)j]

には，前平戸領主松浦法印鎮信が「葱と蕪脊とを入れ

て煮たイギリス牛肉の一片と，豚肉の一片」や「胡棋

をかけたイギリスの牛肉二片と，予等の料理人の手で

蕪大根及び葱と煮た豚肉二片」を所望した記録があり，

豚肉料理が紹介された最初の記録の一つである。「文

献にみる牛肉料理について」で説明したくじいとやひ

かどなどの南蛮料理に豚肉を入れることもできるが，

その確証はない。また， ~大草家料理書』の南ばん焼

で「一 同(鯛)南ばん焼は，油にてあぐる也。油は胡

麻又はぶたの脂であぐるなり。後，味噌汁を入候也。」

と記録され，鯛の南ばん焼は豚の油脂で揚げるとされ，

それ以外の豚肉料理は不明である。

3. オランダ料理

『外来語集覧』によれば，豚のことをオランダ語で

「ハノレケン varken豚」とある。それ以外に，同書に

「ハノレグ ハノレケンを靴りたるものJとの記述がある。

0369-5247/14/￥500/1論文/JCOPY
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『長崎古今集覧名勝図絵』にはしっぽの短いネズ

ミのようなブタ二頭を描いた絵があり，以下の記述

がある。

「蛮国豚 蘭語ハルグ、ト云。自首脊ニ系リ怒毛有。蘭人

衣服ノ毛掃ニ用ュ。和国之豚ヨリ容太ク面長ク牙有。

荒毛也。蘭人不断食用ス。肉至而好味也。臓蹄帯腸

モ食ス。股枝ーッ塩三采ヲ以生肉ヲ樽ニ漬、ン，重リ掛塩

押ニス。四五ヶ月差置也。其上取揚火ヲ焼リ上ニ釣置

ベシ。久シキヲ可トス。尤夏目ハ不宜。冬日ニ致スベシ。

則家之蝋テ是也。児家之節尺程ノ時丸焼ニ致シ食之也。

常々入古屋洗汁ノ雑水ヲ呑シム。J(著者が句読点を付

けた。以下同じ。)

オランダ人にとって豚肉は不断の食用であり，好

い味のものである。彼らは豚の臓蹄，帯腸(大小腸)

まで食用とする。「家之蝋j は家蝋干であり，西洋

風ハム hamと考えられる。

広川|狼は『長崎聞見録』の阿蘭陀屋舗の厨屋のと

ころで， I煮焼の大なる竃を連ねたり。其竃の四面，

還行すべきやうにしたるなり。家猪子などを丸焼に

する事なり。口より尻まで錨の棒を刺とをして其棒

自然と轄還するやうにしたるものにて，むらなく焼

ることなり」とされる。これが長崎古今集覧名勝図

絵の「児家之節尺程ノ時丸焼ニ致シ食之也jである。

ツンベノレグの『日本紀行』には，阿蘭陀正月の宴

会で牛乳入りの焼豚，ハムなどを日本人に供したと

される。さらに， ~長崎名勝図絵』には阿蘭陀正月

の献立が記録され，豚肉料理として「鉢家油揚J，

「鉢焼家J，I鉢家の肝を研りて帯腸に詰るJ，I鉢

牛家すり合はせ同じく帯腸に詰納J，I鉢家の肝を

すり麦粉にて包み焼J，I鉢家臓干Jなどと記録さ

れる。長崎名勝図絵の「家の肝を研りて帯腸に詰るJ

と「牛家すり合はせ同じく帯腸に詰納」は腸詰めさ

れたレバーソーセージや牛肉・豚肉の合い挽きソー

セージと想像される。天野信景の『塩尻』にも，コ

ヲルという卓械料理の中に「塩漬おろすと ぶたの

みを細ニ切家の百尋に結入ノレ」とあり，豚肉を細か

く刻み，豚の腸(百尋)に結び入れるとされ，塩漬お

ろすとはソーセージ類のようである。

これと少し異なるが，具体的な料理名と作り方を

記載したものに，森島中良の『紅毛雑話』がある。

(一部小文字化した。)

「往年玄沢子崎陽に遊学せし時，紅毛の卓械を食せ

しとなり，其時の菜帖左に記す。

「パスティソップ」鶏のかまぼこ，椎茸せん，氷こんにゃ

く，ふりたて玉子，ねぎ，すましの如き塩仕立て也。「コクト

ヒス」焼肴 「ノ、クトヒス」油揚魚 「ロストノレヒスj

演焼魚 「フラートハルコ」猪の股丸焼 「カルマナー

チィJ猪の簿身塩こせう摺こみやき 「コテレット」鶏胡

槻肉豆冠の花葱右よくたたきて紅毛紙に包みやき 「ラー

グーj鶏たたき丸めてしいたけねぎすましあんばい 「ゲー

ノレワヲノレト/レJにんじん油にて揚，醤油にて煮しめ， Iス

ベナーン」菜みじんにたたきて叩き「ボートノレ」乳酪にで

ざっと揚て皿にもり玉子四ツわりにしてもりあはせ「ブラー

トルボック」野牛の股丸やき 「ハノレトベースト」鹿の

股丸やきにしてからし酢かけ 「ブラートルエントホーゲ

ノレj鴨丸煮 「ケレヒトソップ」海老がね，

菓子

「カスティラブロードj花かすていら

口紙焼かすていら紅毛紙を箱に折かすていらのたねを

つぎ，焼きなべの中へならべて焼きたるなり「スベレツj玉子

小麦粉右水にてねりまぜ引のばして，縄のごとく捻り，泊にて揚

たるくわしなり， Iボーフノレチス」菓子の名「タノレタj同

「オベリイJ花の形に鮮へたるかすていら他，大きかぶとの

鉢ほどあり， Iスートアップノレ」蜜柑

以上二十一種 」

この中で大槻玄沢(玄沢子)の食べた豚肉料理は

フラートハルコとカルマナーチィである。フラート

ハルコのフラートはbraadaa!(焼いたもの，フライに

したるもの。紅毛料理用語(外来語集覧))と考えら

れ，外来語集覧にはブラドーは「ブラダールのなま

り」とある。ハルコは豚のハルグ、関連の言葉で，豚

の腿(脚)の丸焼きと思われる。長崎古今集覧名勝図

絵の「家油揚Jのことかもしれない。

カルマナーチィはオランダ語の karbonadeとされ，

村岡賓の『江戸時代の文献にみるわが国の阿蘭陀料

理』には「阿蘭人日本渡海記・全」が紹介しであり，

鶏料理(カラマナーチイ「鶏の身を葛たたきの様ニ

たた紀ばんの粉塩持セ合付ぽうとるニて色付妻申

候但粒胡榔加へJ)として紹介しである。その例に

従えば，豚肉の切り身を叩いて平たくし，塩，胡板

を擦りこみ，その豚肉に小麦粉をつけて、溶き卵にく

ぐらせ，パン粉をつける。フライパンにバターを溶

かし，豚肉の両面を焼く，カツレツ風料理(カツレ

ツはコテレット kote!et)であると思われる。長崎名

勝図絵の「焼家」は外来語集覧にある「カルモノア

チーvarkenskarbonade (紅毛料理用語)Jと思われる。
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そして I家の肝をすり麦粉にて包み焼j はカツレ

ツ風料理と思われるが，よくわからない。

その他， 豚肉料理にはブ‘ルード‘ルやラグー(ラー

グー)などもあったと考えられる。ブルー ドルとは

オランダ語 gebraad(フラートハルコのフラートの

可能性あり)とされ I阿蘭人日本渡海記 ・全」には

ブ会ルード、ルには「鶏切身細くたたき玉子ばんの粉肉

豆誼胡搬の粉入れ丸く捺へ上下より蒸焼但牛羊ぶ

た野牛魚の類にても宜しJとあり ，フリツカデルと

推定されている。外来語集覧には「フリツカデル(フ

リカデノレ) 企ikkadel英語にて mincedball， veal 

ball， meat ballなどと云ふ。現時吾邦にて，ミンチ

ボーノレと云ふ所のものに当る。長崎にて，俗に牛の

蒲鉾と云ふのがフ リツカデ‘ルに該当す」とある。 こ

の料理は現在のミートボーノレやハンバーグ料理と

考えてかまわない。ラグーは紅毛雑話では鶏料理と

されるが，とろとろ煮込む豚肉のシチューと考えて

も十分可能性がある。外来語集覧には「ラグーragout

紅毛料理食品の名。stewの類」とされる。

4. 出島のクリスマス，

阿蘭陀冬至の猪頭料理

むかし，長崎の市民は冬至に一陽来復を祝った。

それは長崎の商家では座敷に祭壇を設け，関羽 ・張

飛 ・玄徳の絵や像を飾り，上供と称し，菓子，読菜

や豚肉の奨(豚の角煮)などが供えられた。これは中

国のお祭りである。そこで，同じ日に行われる出島

オランダ商館内の阿蘭陀冬至を文献からみてみる。

石崎融思の『長崎古今集覧名勝図絵』の阿蘭陀商

館饗宴の固などの絵画や長|崎版画で，オランダ商館

内の食事風景があり ，テープ、/レの上に塩牛(塩漬牛

肉)，豚胤干(ハム)，鶏，ワイン，ボートルなどの

ほかに，大皿に蜜柑を口にくわえた豚(猪)の頭の料

理が置いてある。これらの図が阿部i陀冬至と説明さ

れる。この光景はヨーロッパ的には，柑橘類をくわ

えている猪の頭が出されていれば，クリスマスの晩

餐会と考えてまちがいない。中世，イギリスの王侯

貴族は晩餐会の始まりに，ヒイラギなどの常緑樹で

飾 り付けられた大広間にオレンジや林檎を口に詰

め込まれた猪頭 Boar's Head (もしくは豚頭)がファ

ンファーレと共に，料理長によって室内に持ち込ま

れ「猪頭のキャロル TheBoar' s Head CaroLJが一

同で斉唱される。

長崎歴史文化博物館所蔵

紅毛人饗宴図(版下)

... ・‘1昔i環Boar'sHeadの料理
(模造，出島資料館)

1音頭(豚頭)に柑橘(リンゴ)を
くわえさせている(出島資料館)
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The boar' s head in hand bring 1 

Bedeck' d with bays and rosemary. 

1 pray you， my masters， be meηy 

Quot estis in convivio 

Caput apri defero 

Reddens !audes Domino 

我，腕に猪頭を捧げ持つ
それを飾るは月桂樹にローズマリー
御主人方は上機嫌

どうぞ，陽気で在られん事を
我，猪頭を捧げ持ち
神を賛う (訳者不明，以下略)

この習慣はオックスフォード大学クイーンズ・カ

レッジの学生寮で始まったとの伝説がある。伝説で

は，学生がアリストテレスの哲学書を夢中になって

読みながら歩いていたところ，ショットオーグァ ・

フォレストで野生の猪に襲われた。学生は「ギリ

シャ人だ Graecom estJ と叫び，持っていた本を猪

の口に押し込んで窒息死させた。しかし，本を惜し

んだ学生は猪の頭を切り取り，大学に持ち帰り，そ

の頭を肴に宴会を闘し、た。これがもとで猪にオレン

ジや林檎をくわえさせている。キリスト教以前から，

冬至祭の豊穣の祈りに猪の頭を捧げていた北欧の

風習がこのような伝説を生んだものと思われる。

猪(豚)の頭料理から判断すると，阿蘭陀冬至は言

葉は違うが，冬至とク リ スマスの日が 2~4 日と近

いために，オランダ人は彼らだけでクリスマスを表

面上冬至の祝いとして祝宴を聞いたと恩われる。

文化元(1804)年九月から大田直次郎は長崎奉行所

支配勘定役として江戸から長崎奉行所に赴任して

いた。当時の狂歌の第一人者で，幕府の役人大田直

次郎軍，四方赤良，南畝，萄山人とも呼ばれる。彼も

出島での阿蘭陀冬至に遭遇する。おそらく文化元年

十一月二十一日 (1804年 12月22日)のことであろう。

この阿蘭陀冬至の様子が萄山人大田南畝の『一言

一語補遺』に記録された。

「 阿蘭陀屋敷冬至の祝

阿蘭陀屋敷にて冬至の日は殊にいはふ事にて一

年に一度の大事に奔走する事なり。先その例，赤牛

を壱疋ころして種々の珍膳にましへ調へ，かひたん

をはしめ外の阿蘭陀人椅子に座し，宴をもうけ此牛

肉のさまさまに調したるを鉢に盛りて中央にすゑ，

おのおの銀のはし匙の類鍵の類にてさしくらひ，終

に沈酔して輿に入事なり。

花月 ~i人奉行饗宴図

コップハンデ ・クーベイス(牛の頭料理)
( r花月開人奉行饗宴図jの一部を拡大したもの)

最末に牛のかしらを調味したるを角のあるまま

にて鉢にもりで出す。是殊に阿蘭陀人は賞翫にする

事にて鍵にて牢の自を引取くらひ脳内に至るまで

も残さず喰らひ尽くすなり。」

大田南畝は阿i筋陀冬至をオランダ人が最も重要

な年中行事のーっとする。この時は柑橘類をくわえ

た猪頭(豚頭)の料理は記述(長崎奉行所側の配慮の

可能性がある)されない。阿蘭陀冬至のために，肉

にされるのはあか牛(黄牛)で，いろいろな料理に調

理されたとある。その中でも，牛の頭の料理には大

田南畝もびっくりしたであろう。この料理は『異国

食用図三幅』によれば I牛の頭形の如く煮る。

酢，醤油または芥子油にて食す。オランダ語にて

コップハンデ・クーベイスという」とある。(卓械

料理の猪頭料理は後述する。)

長崎オランダ商館ではヴァイオリン，ハープ，

ヴィオラがかき鳴らされ，それを合図に襖が聞くと

柑橘類を口にくわえた豚頭料理が運び込まれたの

であろう。その後に，たくさんの料理が続々と運び

込まれ，歌，踊り，劇lが催され，にぎやかで盛大な

宴会となる。オランダ人たちはこの晩餐会を阿蘭陀

冬至と称し，大いに祝ったとされる。

これらの絵を描いた画家はクリスマスと知って

いたかどうかはわからない。 しかし，博学な阿蘭陀
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通詞はクリスマスと気づいたであろう。長崎奉行所

ではオランダ人をキリスト教徒と知っているし，ク

リスマスと気づいても，表面に出さず，日本人にキ

リスト教を布教せず，ただ阿蘭陀冬至として祝って

いれば黙認していたのかもしれない。

これに対し，長崎の人々は新しい祭りを喜んだ。

古賀十二郎の『長崎市史風俗編』には， rまた阿蘭
陀冬至すなわち Kermisは長崎人間に阿蘭陀船の小

さき模型を作り之を蓋に乗せ鋼鑓などをたたき乍

ら紅毛人のお正月を倶に祝ふ一つの風習を作らし

めた」とある。

5. 中国系料理

長崎はオランダ同様中国との幕府公認の交易港

であり，長崎に来る清人(中国人)の風俗を記録した

ものに，中川|忠英の『清俗紀聞』があり，豚肉料理

が紹介されている。

「鮫子 麦粉を水にてかたく描ね，棒にて薄くのべ，

径三寸ほどずつに丸く取りて，内に猪肉を糸作

りにして，椎茸，葱を細かく切りまぜ，右の皮

に包み蒸績にて蒸し用ゆ。

肉鰻頭 この方鰻頭の製法のごとくにして，肉に

猪肉，葱をこまかく切り，白砂糖すこし加え，

簡にして用ゆ。

猪蹄チヰテイ(ーに東土皮肉という) 猪の股付の肉

を五寸角ほどに切り，湯にて能々煮，酒，醤油

に白砂糖，苗香をすこし加え，皮付の肉，色あ

かくなるまで煮込み，木耳，山薬，葱を入れる。

酒，醤油，配法羊蒸の製におなじ。

火腿製法(ー名臓乾。鵬月寒中に製するゆえ臓乾

という) 寒中に猪の股を足付ながらー腿ずつ

切りとり，よくあらい毛を取りさり暫くさらし

乾かし，およそ肉一斤に塩二十目のつもりを

もってよくすり入れ日に乾かし，寒風のあたる

所に十日ほどつるし置き，また塩湯を冷ましそ

の内に漫し日に干す事四五度にしてよくさら

しかわかし前のごとくつるし置くなり。」

清俗紀聞にある鮫子の絵は丸いシューマイ様の

もので，蒸し鮫子とされる。肉鰻頭は現在のぶたま

ん(にくまん)，猪蹄は豚の角煮(東坂肉，外来語集

覧にトンボージョ)とされる。現在でもよく知られ

た料理である。豚の臓干は『長崎名勝図絵』に「緒

の四肢を取り，脱月に塩を擦りこみ，押をかけ置き，

風干してこれを成す，ゆゑに臓干といふ。唐人の俗

語には火腿といふ。j とされるが，外来語集覧には

「ラカン臓乾，勝干。※(r蝋乾Jの広東語といふ)

豚の腿の肉を塩漬けにした後，薫製にしたもの。干

し肉，ハムの類」とある。当時，長崎には西洋風ハ

ムと中国風ハムがあったとされる。また， r肉円
ヂュエン豚のかまぼこjなどがあり，肉円はブタ

のフリツカデノレに似たものかもしれない。それが宴

会では以下のとおり記録される。

『長崎名勝図絵』の唐館の条「唐人の宴会」には，

「莱碗は豚・鶏・家鴨・野牛・羊・鹿肉・鹿筋(舶

来す)・鹿踊(向上)・鰭鰭・煎海鼠・海粉(舶来す)・

風干鶏(向上)・燕巣・鳥類・魚篭・野菜の類を雑へ

用ゆ。およそ諸品を調和するに豚の煮出しを以てす

ること，我が国の鰹節を用ひるがごとしJとされる。

この唐人の宴会では豚料理が中心である。また，い

ろいろな料理には鰹節を使うように「豚の煮出しJ

を使うとされる。

幽閑斎の『新撰会席しっぽく趣向帳j](明和八

(1771)年)に以下の記述がある。

「しっぽくといふ詞は肥前の長崎にていふ言葉にし

ておそらくは蕃語ならん，唐にては八億卓といふて猪

豚の肉を専ら用ゆる事也，是彼国は米穀の味偉なるゆ

へなり，日本は米穀の味万国にまさりて厚味なり，故

に肉脂の力をかるにおよばず，殊に繁華の地に遊戯す

る人は常に厚食を食すゆへに胡麻の油さへ牌胃にも

たれ食後に必ずおくびに出て心よからず，然るをしっ

ぽくといふ名になづみて唐めかしたき心より牌胃に

もあはぬ油気を喰ふ事も何とやらおかしからずや，器

物の唐めきたるも又珍しく風流なれば今新に撰て油

を用ひずして調味をなす趣向余多しるす。」

卓械料理が紹介しである『八億卓燕式記』に以下

の記述がある。

ro大莱八品
方肉ノ、ンジヨ和名角煮 猪肉四角ニ切リ水ニテトク

ノレホド烹テ醤油ヲ加へ莞妾ト云マノヲ上ニ置苗香

ノ粉ヲフリカケ出ス(以下略)

猪頭 猪ノ頭ヲ水ニテトクルホド烹テ切ラズ其

ママ出ス各ムシリ皿子ニ受テ調和シテ食フ

大臓 猪ノ大ハラワタヲ細ニ割ミ木茸ヲ加へ醤油

ニテ煮出ス

猪宮 猪ノフクロワタヲ細ニ割ミ春莱ト云テ此方

ノ土筆ヲ加へ淡醤油ニテ煮出ス
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腰子 猪ノ腰ニ大キナ/レ立ノ如クナル赤色ノ物

アリ此ヲ細ニ割ミ笥干ト云モノヲ加へ淡醤

油ニテ煮出ス

猪血 猪ノ血ヲ器ニ入瞳ヲ少シ入ヲケパ豆腐ノ

如ニ凝ルナリソレヲ煮テ薄クヘギ吹風餅ト

云広南ヨリ出ル薄キセンベイヲイレ淡醤ニテ

煮出ス

猪醤 猪ノ肉ヲ切湯煮シテ味噌ヲ磨ラズニ葱青ヲ

品目ニ割ミ梓テ出ス

猪蹄 猪ノ四肢ヲ足クピヨリ切リ蹄ヲ水煮シテ

主人携出客是ヲ受タカイニ礼ヲワリテ手ニ

ツツミ芽酢或ハ竣ニテ食ス

右猪一色ノ料理ナリ頭ヨリ足マデ用ユル大饗応

ナリ大菜ノ饗客ヨリ全供ト云テ主人へ厚ク礼ヲ

ノブツレナリ j

この「猪Jは長崎で飼われた豚と思われる。そち

らの方が楽に入手できるからである。また，豚は肉

だけでなく，内臓や血まで利活用されている。古賀

十二郎の『長崎市史風俗編』にも方肉の解説として

トンボージョを記載している。現在も豚の角煮があ

り，現在も食べられ，長崎のおみやげとして，中華

料理や卓株料理のーっとされる。

6. 日本の料理

永松実の『発掘された食文化の洋風化について』

には，長崎市万才町(旧大村町)の町年寄高嶋宅の発

掘調査結果がある。発掘された高嶋家居宅跡の遺跡

から，牛，豚，山羊及び鶏などの多くの骨が出ている。

牛の骨の次に豚の骨が多かったようである。そして，

長崎市興善町の乙名の八尾家跡の発掘事例が紹介

され，高嶋家同様，牛，豚の四肢骨が多く発見されて

いる。ある階級以上の市民は豚肉を食べていたようで

ある。へンドリック・ドゥーフの『日本回想録』には

「長崎の住民は毎日豚肉を食べる。豚は町の近郊だけ

にいる」とされ，それを文献的に裏付けている。

西川|如見父子の享保四(1719)年の『長崎夜話草』

には，南瓜の項にあり， I紅毛詞ぼうぶらといふ，

此種唐土，日本ともに亜婿港，呂宗等の南蛮国より

伝ったり。長崎にも天正年中より普く農家に造り唐

人紅毛に売って生計とす。然れども本草網目等にも

毒ありて人に益なしょし見ったれば，恐れて世に食

する人すくなかりし。近世は諸国に流布して人毎に

食すといへ共其の害あることをしらず，民家常に食し

て朝夕の助となれり。是を食して害ありしといふを

尋るにみな肉食の崇りにて南瓜の崇りにはあらず

牛羊豚肉等を加えて煮て甚た過食し，又は熱酒を飲る

に依て食滞，諸病を生せし時は即ち是南瓜の毒なり

といひて，肉食酒飲の毒なりと察せず。」とされる。

海外から渡来した南瓜と，牛肉・豚肉などの肉類

の組み合わせは日本料理といういうより，舶来料理

という感じがする。

7. おわりに

長崎浦上村などには豚を飼うことや，浦上の豚の

と畜「洗家J，豚肉の流通や豚肉料理屈など、につい

ては， I文献にみる長崎の江戸時代のと畜についてJ

で既に述べた。現在，長崎で残っているのは南蛮系

のカステラなどの菓子類は有名であるが，豚の角煮

(東坂肉)，フリツカデル(牛かんとして)などが残る

のみである。鰹節を使うように「豚の煮出しJであ

る豚骨・鶏ガラベースのちゃんぽん，皿うどん，そ

してトンカツが入ったトルコライスなどがあるの

は長崎の歴史的なものなのか，それがうがち過ぎな

のかは他者の判断を待ちたい。
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