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地 の ポ

は じめ に

　鎖国以前の わずか の 期 間に伝 来 した に もか か わ ら

ず ， わ が 国の 食文化に衝撃的な影響 を与え，その 後 さ

まざま に変化 を遂げ て 定着 した い わ ゆ る南蛮料理 とよ

ば れ る ポ ル トガル 系 の 料理や菓子 として 知 られ る もの

に，テ ン プ ラ，南蛮漬，ヒ カ ド， ヒ リョ ウ ズ などの 料

理や カ ス テ ラ ， ボ
ー

ロ ，ア ル ヘ イ， コ ン ペ イ トウ など

の 菓子 が ある。同様に ， その 伝来経路にあた るア ジ ア

各地 に は，現地 の 食文化 と融合 （クレ オ
ー

ル 化，ハ イ

ブ リッ ド化）して定着 して い る ポ ル トガ ル 系 の 料理や

菓子 が あ り，
こ れ らに つ い て調理 学的 な視 点 か ら比較

検討 を試 み て い る。

　鎖 国以前の 16世 紀中葉 か ら 17世紀初頭 に か けて ，
ポ ル トガ ル か ら 日本 まで の 交通手段 は 南蛮船 とよばれ

る 帆船 で あ り，
ア フ リカ ， ア ジ ア の 各港に寄港 しな が

ち片道に 2， 3年 も要した とい う（図 1）。ポ ル トガ ル 人

たちは こ れ らの寄港地 の い くつ か につ い て ， その 後 も

植民地 と して 第二 次世 界 大 戦 以 後 に 至 る ま で 長期的 に

支 配 して きた。こ れ らの 地域 に つ い て ， 筆者は こ れま

で ， イン ドの ゴ ア ，
マ レ

ーシ ア の マ ラ ッ カ ，
マ カ オ，

イ ン ドネ シ ア の チ モ
ー

ル お よび 本国ポ ル トガ ル の 現地

調査を行 っ た。

　 それぞれ の 地に，地域 の 素材 と調理手法 を生 か し た

美味 で 豊潤 な食文化が 形成され て お り， 現代 の わが 国

に 導 入 されれば相 当な人気 を博 すと思 わ れ る独 特 の 料

理や菓子 が あ る。個 人 的 な 感想 をの べ る と， ア ジ ア各

地 の い わ ゆ る伝統 的な郷 土 料理 もそ れ ぞ れ 味 わ っ て み

た が ， そ こ に ヨ ーm ッ
パ 系 の 調 理 技法や味覚 が 加 わ っ

た 「東洋 と西洋 の 融合料理」は ， 地域 の素材 の 生 か し

方，見た 目の 美しさ，ス パ イ ス に よ る ア ク セ ン トや 発

酵調 味 料 を加 え る こ とに よ る 味 の 深 み な ど の 点 で 大 い

に 魅力 を感 じて い る。

　 い ずれ も短期滞在に よる調査 な の で 内容 的 に は まだ

まだ 不十分 で あ る が，幸 い い くつ か の 地域 で 現地 の 研

究者及 び 調理専門家の ご協力をい た だ くこ とが で き，

こ れ まで 外部 に ほ とん ど報告 され て い ない 知見や レ シ

ピ も得る こ とが で きた の で 以下 に その
一

部 をご 紹介 し

た い 。

＊
神戸女 」

’im期 大学

　 1， イ ン ド。ゴ ア 地方

　 ゴ ア は ボ ン ベ イの 南 590km の と こ ろ に あ り， 151D

年 か ら 1961年ま で の 450年間 ポ ル トガ ル の 植 民地 で

あ っ た。1961年 に イ ン ド政府が 奪還し，1987年に 独立

した 州 と な っ た。こ の ような歴史 を反映 して ，ゴ ア に

は ポ ル トガ ル の 影響が 現在 もなお さま ざ まな面 で 色濃

く残され て い る 。 市民の 約半数は ポ ル トガル 時代 に キ

リス ト教徒 とな っ た 者 の 子 孫か 混．血 で ある と い われ，

町並 み に は ポ ル トガ ル 風 の 洋館や教会 が み られ，焼 き

た て の ポ ル トガ ル 風 パ ン を売 る専 門店 もあ る。市場に

は 魚介類 ， 野菜 ， 果物な どが 豊富 に 並べ られ て い る。
ゴ ア料 理 の 名 前 に は ポ ル トガ ル 語 が 多く残 っ て い る

が ，内容 的に は風味 が 異 な っ て い る もの が 多い 。そ の

一
つ は ス パ イ ス の 種 類 と使 い 方 に あ る。イン ドで は数

種 類の ス パ イス を混合 して す りつ ぶ した マ サ ラ （ヒ ン

ドゥ 語）が料理 の 基本 と な っ て お り ， 各家庭の 台所 に

は マ サ ラ調整 用 の 石 臼 が 置か れ て い る。もう
一．・

つ は 材

料 の 違 い で あ る。 コ コ ナ ッ ツ ミル ク が 牛乳 の 代わ りに
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　 　 　 　 Q

図 1．南蛮船の 航 路 （松田 毅一： 日本の 南蛮文化 よ り〕

多く用 い られ，ア
ー

モ ン ドの 代わ りに 現地産 の カシ ュ

ー
ナ ッ ツ が 用 い ら れ て い る。や し砂糖，や し酒，ギ

ー

（バ タ
ーオ イル ）も現地産 の 独特 の 食 品 で あ る

　ポ ル トガ ル 船 に よっ て ア フ リカか ら伝わ っ た料理 も

あ れ ば ， 逆 に マ ラ ッ カ （マ レ
ーシ ア）か ら蝦醤 の 調味

料ベ ラチ ャ ン が 伝 わ っ て 多用 さ れ て い る の も興 味深

い 。イ ン ド料理 が 逆 に ポル トガ ル 料埋 に 影響 を与え た

例 と して よ く知 られ て い るもの と して は ， 米 と鶏肉 で

つ くる ス ープ 「カ ン ジ ャ
・デ ・ガ 1）

一
ニ ャ 」が ある。

　1） 鯖 （魚）の 詰め 物 「カ ヴ ァ ラ ・レ チ ア ド」

　　 （写真 1）

　 こ の 料理 の 名前 は ポ ル トガ ル 語起源 で あ る が ， 内容

的に は か な り異な っ て い る。ポ ル トガ ル で は，鯖 をワ

イ ン とに ん に くに漬け ， 小 さ く刻 ん だ チ ョ
ー リ ッ ソ （ポ

ー
ク ソーセージ），ゆで 卵 ，

レ モ ン ジ ュ
ー

ス を混 ぜ た 詰

め物を詰 め て 腹 を糸 で 縫 っ た もの をオ
ー

ブ ン で 焼 くの

で あ る が ，
ゴ アで は 詰 め物に チ リマ サ ラ を用 い て イ ン

ド風 の 味付 け とし，調理法は フ ラ イパ ン で 焼 く料 理 に

変え られ て い る。こ の 料理 は魚料 理 で ある た め キリス

ト教徒 だ け で は な くヒ ン ドゥ教徒 に も好 まれ，人気 の

ある ゴ ア料理 の
一

つ と して 日常的 に 作 られ て い る。

　 チ リマ サ ラは乾燥赤唐辛子 ，
こ しょ う，

に ん に く，

ク ミン シ
ー

ド
“
，コ リア ン ダ

ーシー
ド，ターメ リッ ク，

砂糖，それ に タマ リン ドと塩少 々 を酢 と共 に す りつ ぶ

し，ケ チ ャ ッ プ位 の 固 さ に す る もの で ，作 り置きが で

き る し， 市販品 もあ る．

写真 1． ゴ ア の 「カ ヴ ァ ラ ・
レ チア ド」

　2） 層に 焼 い た パ ン ケ ーキ 「ベ ビ ン カ 」 （写真 2）

切 り口 の 層が美 し い コ コ ナ ッ ツ 風 味 の パ ン ケ ーキ

で，ゴ ア の 伝統 的な菓子 と して 人気 が あ り， ク リス マ

ス な ど の 行事食 と して 家庭 で 作ら れ る が ， 工 揚生産 さ

れ た 真 空バ ッ クの 商品 も市販 さ れ て い る。

　調理法 は，  砂糖 と水 に カ ル ダモ ン を加 え た シ ロ ッ

プ をつ くる。  卵黄 をほ ぐし ，
コ コ ナ ッ ツ ミ ル ク，小

麦粉，シ ロ ッ プ を混 ぜ て （パ ン ケ
ー

キ の バ
ッ ター位の

濃 度），
1 時間位 ね か せ て お く。  直径 ユ8〜20cm の 円

い 深鍋 の 内 側 に ギーを大 さ じ 1 位 人 れ て 弱 火 に か け て
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ア ジ ア に伝 わ る各 地 の ポ ル トガ ル 系 食文 化

　　　　　　 写真 2． ゴ ア の 「ベ ビ ン カ」

溶 か し，  の た ね を玉 じゃ くしで 円形 に 流 し，ご く弱

火 の オープ ン （150℃ 以下 ）で 10〜20分 ， 表面 が 焦げ

茶色 に な る ま で 焼 い て取 り出す 。 そ の 上 に ギー
をひ き，

生地 を流 して 上 火だ け を効 か して 焼 くこ と を繰 り返

し，5〜7層に 重 ね る。

　2， マ レ ーシ ア ・マ ラ ッ 力地 方の ク リス タ ン 料理

　 マ ラ ッ カ を ポ ル トガ ル が 占拠 し て い た の は わず か

13  年間で あ り，1641年 に 新 しい 支配者 オ ラ ン ダ人 の

登場で 終 わ っ た 。 ポ ル トガ ル 時代以前か らの 国際貿易

港 で あ り，
マ レ

ー
人 ， 中国入 ， イン ド人 ， ア ラ ブ人，

チ テ ィ （イン ド人 とマ レ
ー

人 の 混 血 子孫），ペ ラナ カ ン

（中国人 とマ レ ー
人 の 混 血 子孫，男 は バ バ ，女 はニ ョ ニ

ャ と呼ばれ る）， さ らに ポル トガ ル 系 の 混血 子孫で ある

ク リス タ ン らの 数 多 くの 民族 が 混在 し，蓍名 な ニ
ョ

ニ

ャ 料理 に ポル 1・ガ ル 料理 の 影響が加わ っ て ，ク リ ス タ

ン 料理 が 生 まれ た。

　ク リス タ ン 料理 の 特徴 は ， 日々 の 料理 に 米 と カ レ ー

と サ ン パ ル （ス パ イシ イな ソー
ス ）が 不可欠 とい うこ

と で あ る u 一
般 に ク リ ス タ ン の 女性は料理 が 上手 で ，

そ の 技 は 母や祖母 か ら学A ’が ， 調理 の 手順 や レ シ ピ に

つ い て は各家それぞれの 好 み で 比較的 自由 で あ る n ス

パ イ シー，ぴ り辛 い ，甘 い ，酸 っ ぱ い の バ ラン ス の 取

り方 に こ つ が あ り， デ ビ ル カ リ
ー
，テ ィ

ー
ム （ア ヒ ル

の 濃 い ス
ープ），

セ ム
ー

ル （ビ
ー

フ シ チ ュ ウや オ ッ ク ス

テ イル シ チ ュ ウ〉，パ ン グス シ （ミン チ肉あん入 りの パ

ン ）な どの 料理 が 日常 食や行事食 と して つ くら れ て い

る D 菓子，ピ クル ス も数 多くあ る。

　1） デ ビ ル カ リ
ー （写真 3）

　とうが らしを使 っ た ぴ りっ と辛い カ レ
ーで，マ ラ ッ

カ で は た い へ ん ポ ピ ュ ラ
ー

な料理 で あ る。ク リス タ ン

は ク リ ス マ ス の 翌 日 に， ロ
ー

ス トチ キ ン の 残 りを利用

し て 作 る こ と が 多 い 。

　鶏は ぶ つ 切 りに し，醤油，酢 とス パ イ ス 類やナ ッ ツ

を ブ レ ン ドした ペ ー
ス トで マ リネーして 20分 間置 く。

（85）

　　 写真 3， マ ラ ッ カ ・ク リス タ ン の 「デ ビル カ リ
ー

」

中華鍋 に 抽 を入れ，し ょ うが
， た まね ぎ ， 生赤 と うが

らしを炒 め て 取 り出す。マ ス ター
ドシー

ドを入 れ て，

は じけ る まで 蓋 を して お く。ペ ー
ス トを加之 て，表面

に 油 が 浮 い て くる まで 炒 め る 。鶏と じゃ が い もを加 え，

ペ ー
ス トをよくか らめ る。タマ リン ド水 と水 を，鶏が

か ぶ る位に加えて，しば らく煮込む 。し ょ うが ，た ま

ね ぎ，赤 と うが らしを加 え ， 酢 ， 塩 と砂糖 で 調 味 し ，

5 分 間煮 て 火 を止め る。最低 30分 間 は 置 い て か ら，
ご

は ん と ともに供する。

　2） あ じの ラ イ 厶 ソ ース （チ チ ャ ル ー ・ ソ イ ・リマ

　　ン ）（写真 4）

　 こ れは 日本 で い うあ じの 南蛮漬け で あ ワ，ポル トガ

ル の エ ス カ ベ ーシ ュ が そ の 起源 と思わ れ る。ク リス タ

ン の 料理法 は ポ ル トガ ル の 方法 を 受け継 い で い る が，

魚の 下味 に ス パ イ ス を ミ ッ クス した ペ ー
ス トを用 い る

の は イン ドの 影響で あ ろ う。また，名前にみ るように

漬け汁 の 酸味 に 現地 で とれ る香 り高い 柑橘類が 用 い ら

れ て い る。砂糖や醤油 が 用 い られて い る の は，中国の

影響 であろ う。あ じをなす に代えた 「なすの ライム ソ

ー
ス 」もク リ ス タ ン に 好 まれ て い る。なす を縦 2 つ に

写真 4．マ ラ ッ カ ・
ク リス タ ン の 「チチ ャ ル

ー・ソ

　 　 　 イ ・il
マ ン 」
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写 真 5．マ ラ ッ カ ・ク リス タ ン の 「パ イ ・ガ リーニ

　 　 　 ャ 亅

切 り， 斜めに切 り日を入れ て ブ ラ ッ クペ パ ー
， 塩 ， シ

ナ モ ン をす り込 ん で 油 で 揚げ ， あ じと 同 じソ r ス をか

け る料理 で あ るv

　3） チキ ン パ イ （パ イ ・ガ 1丿一ニ ャ ）（写真 5）

　ポル トガ ル の エ ン パ ダス
・
デ

・ガ リーニ ャ （チ キ ン

パ イ），日本 （長崎）の南蛮料理 で あ るパ ス テ ィ との 共

通性 が み ら れ るが ， 材料や調理手法 の 点 で 長崎 の パ ス

テ ィ に 共通 した 点 が 多 い 。両 者共
， 鶏 肉 と野 菜を煮て

ス
ープ ご と深鉢 に 入 れ，ゆ で 卵や グ リン ピ

ー
ス 加 えて

パ イ生地 で 覆っ て オ
ープ ン で 焼 くとい う料理 である。

　 3． マ カ オ料理

　現時点 で はポ ル トガ ル が統治権を有 し， 1999年 に 中

国へ の 返還予定 の マ カ オ に も， ポ ル トガ ル と中国 （広

東）文化が 融合 した 独特 の マ カ オ 料 理 が い くつ か み ら

れ る。代表的な もの として は，血鴨 （血 を加えた鴨の

煮込 み 料 理 ，写真 6），達祖 （ダ ッ チ ョ ， 干 し豚皮や ソ

ー
セ
ー

ジ な ど広東 とポ ル トガ ル の 材料 を ミ ッ ク ス して

写真 6，マ カ オ の 血 鴨

煮込ん だ料理），ポル トガ ル チキ ン が ある。
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