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長
崎
は
、
美
味
し
喰

1

長
崎
が
美
味
し
い
理
由

そ
の
美
味
し
さ
に
は
「理
由
」
が
あ
り
ま
す
。

海
に
浮
か
ぶ
数
多
く
の
島
々
と
、
複
雑
な
曲
線
を
描
く
リ
ア
ス
式
海
岸
。

古
く
か
ら
日
本
と
大
陸
と
の
交
流
拠
点
と
し
て
、

ま
た
、
鎖
国
時
代
は
西
洋
に
開
か
れ
た
わ
が
国
唯

一
の
窓
口
と
し
て
、

異
国
の
文
化
を
受
け
入
れ
な
が
ら
独
自
の
文
化
を
生
み
出
し
て
き
た
歴
史
。

こ
の
豊
か
な
自
然
環
境
と
歴
史
的
背
景
、
さ
ら
に
住
む
人
た
ち
の
食
へ
の
こ
だ
わ
り
が

長
崎
な
ら
で
は
の
さ
ま
ざ
ま
な

「
め
ぐ
み
」
を
育
ん
で
き
ま
し
た
。

長
崎
は
古
く
か
ら
食
材
の
宝
庫
。

そ
の
美
味
し
さ
に
は
「理
由
」
が
あ
り
ま
す
。

書
藝
計

壱

唆

対

馬

馬

太
陽
の
光
を
た
っぶ
り
と
浴
び
る
「彗
鴛
斜
静
Щ

日

本

列

島

の
競

西
端

に
位

置

す

る
長

崎

は
、
水

平

線

に
夕

陽

が
沈

む

ま

で

た

９
か
り

と

太

陽

の
光

を

浴

び

る

こ
と

が

で
き

ま

す

。

海

岸

線

に
広

が
る
急

斜

面

で
育

て
ら

れ

た

果

実

を

、

潮

風

と

と
も

に
海

面

か
ら

反

射

す

る
光

が
、

も

う

ひ
と

つ
の
太

陽
と

な

つ
て
果

実

を

包

み
込

み
、

さ

ら
に
お
い
し
い
「
め
ぐ

み
」
を

育

ん
で
く

れ
ま

す

。

自
然
の
力
を
引
き
出
す
「徹
底
し
た

安
全
。安
心
で
美
味
し
い
農
産
物
栽
若
の
た
め
に
、

有
機
質
を
主
体
と
し
た
施
肥
や
緑
肥
の
す
き
込
み
等
の

環
境
に
配
慮
し
た
と
づ
く
り
を
進
め
て
い
ま
す
。

長

崎

県

産

の
肉

牛

は
、
潮

風

を
受

け

た

ミ
ネ

ラ
ル
た
９
か
り

の
牧

草

を

食
べ
て
育

ち

ま

す

。

だ

か
ら

健

康

で
肉
質

の
良

さ
は
抜

群

。

長

崎

の
豊

か
な
自

然

環

境

が
お

い
し

い
お
肉

を

育

て
て
い
ま

す

。

多
彩
な
魚
種
を
育
む
「対
律
馬
議
啄
滞
理」

海
の
幸
を
育
て
る
「森
の
恵
み
」

子
庁
市

誡́
ど
五．
齢
ギ

小
僅
賃
町

次
々
の
創
意
工
夫
が
活
き
る
「
伝

統

の

技

」

潮
風
を
受
け
て
育
つ
「ミ
ネ
ラ
ル
た
っ
ぷ

」

　

海
外
と
の
交
流
の
歴
史
が
生
み
出
し
た
「
塁
箇

〕
の

昧
十わ

い
」

三
方

を

海

に
囲

ま
れ
た

長

崎

県

は
、

全

国

第

二
位

の
漁

獲

高

を

誇

る
水

産

県

。
対

馬

暖

流

や
複

雑

な

数

多

く

の
島

々
や
天
然

の
人

江

に
恵

ま

れ
、

多

彩

な

魚

種

が
生
息

す

る
全

国

鳳

指

の
好

漁

場

を

形

成

し

て
い
ま

す

ま

た
、
山

か
ら
川
、
海

へ
と

流

れ
込

み
、
魚

の
餌

と
な

る

プ

ラ
ン
ク
ト
ン
を

増

殖

さ

せ

る
森

の
上

襲

成

分

も

た

つ
ぷ
り

。

こ
の
森

の
恵

み
が
豊

か
な

海

を

創

り

出

し

て
い
ま

す

。

一

潮

流

、

女寸

玄 界 灘
長
崎
県
に
も
た
ら
さ
れ
た
様
々
な
地
域
か
ら
の
文
化
は
、

そ
こ
に
住
む
人
々
の
創
意
正
夫
に
よ
っ
て
独
自
の
変
化
を
遂
げ
、

新
し
い
文
化
と
な
っ
て
開
花
し
ま
し
た
。

長
崎
に
は
そ
ん
な
歴
史
を
物
語
る
伝
統
の
技
が
あ
り
ま
す
。

ア
ジ
ア
大
陸
と
の
交
流
拠
点
と
し
て
、
ま
た
鎖
回
時
代
は
西
洋
に
開
か
れ
た

わ
が
国
唯
一の
窓
口
と
し
て
様
々
な
異
国
文
化
を
受
け
入
れ
て
き
た
長
崎
。

長
崎
の
「
め
ぐ
み
」
に
は
、
海
外
と
の
長
い
交
流
の
歴
史
に
育
ま
れ
た

「
異

国

の
味

わ

い
」
が
し
っ
か
り

と
息
づ
い
て
い
ま

す

。

暖
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市

長
崎
が
美
味
し
い
理
由

長
崎
が
美
味
し
い
理
由

長
崎
が
美
味
し
い
理
由

お
い
し
さ
に
「理
由
」
が
あ
り
ま
す
年
長
崎
の
食
材
は
．海
と
土
と
太
陽
の
め
ぐ
み
で
す
。

長
崎
が
美

味
し
い
理
由 長

崎
が
美
味
し
い
理
由

長
崎
が
美
味
し
い
理
由

五

島 i
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「
い
ん
げ
ん
」
と
隠

元
禅
師

諫
圧
地
は
ア
メ
リ

刀
大
性

と
さ
れ
て
い
ま
す
．
日
本
に
は
明
口
仙
■
行
の
常

障
元
性
騎
”仲
師

が
ｋ
応
三
年

■
六
五
四
年
）

来
時
の
時
に
、
興
構
寺
内
て
＝
玲
し
た

´
三

れヽ
て
【
ま
十

す
一つ
耳
を
は
元
豆
、
長
時
ス■
‐
水
寸
と
呼
′字
●

ま
す
。

ご
十

六
■
上
∵
わ
学
ん
の
，ｌｋ
、
一
〕Ｑ
［ｉ
を
＝
に
「， １
に
並
べ
る
Ｌ
、
十
ｍ
て
六
十

（由
Ｒ
）
に
な
る
か
ら
で
す
。

障
元
和
尚
は
承
感

ｆ
年
甲
子
七
月
■
日
に
来
姉

‐・た
と
き
、
大
市
、
世
率

、
ャィ
ｔ
、
今
紫
■
も
伝
え
た
と
い
わ
れ
ま
十
。

農・畜産品の伝来時期

【茶】7～9世紀        【たまねぎ】1507年
大陸に最も近い長崎県。茶の歴史は 天正 7年 (1597)、 ポルトガル船から
温麿使の時代にまで遡ります。禅僣  長崎に持 ち込まれたのが日本初上
栄西が平戸に禅と茶を持ち帰ったこと 陸。後に長崎にやってきた植物学者ツ
から萩堵が始まり、全国に普及したと ンベルクも「日本植物誌」で長崎のた
推測されています。          まねぎを紹介しています。

【じゃ力ヽ もヽ】1600年
慶長年間、南蛮人にようてジャガタラ

(現在のジャカルタ)を経由して伝来。

明治期から本格的裁培がスタートし、

畠原半島を中心に良質なじ,がいもの

避地が形成されました。

【牛】1600年初頭
古来より肉食はタブーでしたが、鎖甲時代の

出島ではオランダ商人や丸山遊女たちが牛

肉を食べていたと推測されています。明治期

になると牛肉を扱う店も現れ始めました。

【にんじん】1630年頃
にんじんは中央アジア原産で17世

紀頃に渡来。当時燃東洋種が主流

でしたが、徳川後期に長崎に持ち込

まれたのは西洋種で(そ れが「長崎五

寸」になったといわれています。

【トマト】1600年末
南北アンデス山系の原産。17世紀末
にオランダから伝えられたとされていま

す。当時は観賞用でしたが、明治期よ

り食用栽培がスタートし、次第に消費

拡大していきました。

〔いちご】1830～ 43年     【びわ】1838年頃
オランダ人によって長崎に持ち込まれ、びわは、中国原産の果実で、天保・弘

当時は“オランタいちと'と呼ばれて外 化の頃、長崎の女性が麿通事から種を

国人の食用に栽培されていました。今 もらい受け、自宅の畑に植えたのが始ま

日のような品種 は明治期にアメリカか りといわれています。

ら伝わったものです。

ム
)

末
、
ガ，ノ乙

一五
五
〇
年
の
ポ
ル
ト
ガ
ル
船
の
入
港

を
き
つ
か
け
に
、
日
本
最
初
の
国
際
貿
易

港
と
し
て
栄
え
た
平
戸
。
そ
の
後
、
平
戸

に
代
わ
っ
て
国
際
貿
易
の
提
点
と
な
り
、

鎖
回
時
代
、
西
洋
に
開
か
れ
た
わ
が
国

唯
一の
窓
口
と
し
て
日
本
の
近
代
化
に
責

献
し
た
長
崎
。
そ
ん
な
長
崎
県
に
は
古

く
か
ら
数
多
く
の
海
外
文
化
と
と
も

に
、
様
々
な
食
材
が
も
た
ら
さ
れ
ま
し

た
。
お
茶
、じ
ゃ
が
い
も
、た
ま
ね
ぎ
、
に

ん
じ
ん
、
い
ん
げ
ん
≡
。

そ
し
て
、
海
を
渡
っ
て
き
た
こ
れ
ら
の

産
品
や
、
食
習
慣
は
や
が
て
長
崎
か
ら

全
国
各
地
へ
と
広
が
っ
て
い
き
ま
し
た
。

多
彩
な
食
材
が
海
を
渡
っ
て
長
崎
（
‥

シーボルト■「EIttJ

【膝】1648年   .
仏教の殺生戒によって長く養隊は途

絶えていましたが、再開したのは慶安

年間に中国人が長崎で飼育を始めて

から。しかし、当時は中国人だけに許さ

れた食習慣でした。

【アスパラガス】l盗1年
長崎に初めてアスパラガスがお目見え

したのは天明元年頃。当時は観賞用と

して植えられ、食用としては明治 4年、
北海道に開才石使が持ち込んだのが最

初といわれています。

長崎衡道 (シュガーロード)

長崎から京毬、江戸へと続く長崎衛適。

当時、この適を通って長崎か蛛 々な文

物が各地に伝えられました。

その一つに海外からもたらされた貴重な

砂糖があったのです。

Ⅲ

…

一ヽ

長
崎
の
食
材
に
見
る
永
い
歴
史

な
'√
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◎

長崎`よ、
美卵か

C 頗 k皇 懸曇1磯i絲 .

長崎いちご

ためして!

ストロベリーシェイク

長崎いちご/400g

生クリーム /20∝c
ミント適量 |―ラ|

観い食卓
'こ

、

か歳昔続
「
'I移 守患

■ミキサーにいちごとアイスクリー
ムを入れ、混ゼ合わせます。

■次 に生クリームを入れ、軽くま

ぜ、グラスに注ぎます。
■仕上げにいちごとミントをかわい
くトッピングします。

いちどの出荷量 墟 ガス
産地マ ッ,

■子移

市場関係者が認める年味、色、香り。
いちごは、1830年 ～ 1848年 頃 、オランダ人によって長崎
に初めて持 ち込まれ、当時 は「オランダいちご」と呼ばれて

いました。「さちのか」は、市場 lメ 係者 による食味 調査でも

高い評価を得ています。

「ゆめのか」は大粒で、鮮や

かな赤色をしています。果汁

をたっぷ り含み、Hく て程よ

い酸味があります。「恋みの

り」は大粒で、ふっくら九み

を常げた形をしています。酸

味が少なく、‖みを存分に味

わうことができます。日本の

最西端 に位置 する長 崎 県

は、温暖で日当たりも良く、い

ちごの本比培に道しています。

早朝 H■秘 された「長崎いち

こ」は鮮 l丈 を保つため、すぐ

に冷蔵庫へ。その後一つひ

とつ丁李にパック詰めされ、

冷たい状 態 を保 ったまま、

全国各地へ 出付 されます。

徹底された鮮度管理が「長

崎いちご」のおいしさの秘  長崎tヽちご「ゆいつかさちの州
訣です。

美 味 し い い ち ご 栽 堵 の た め に ,新 た な 取 り 組 み

温 l長な気候の長崎県はいちごの栽培に適しており、出荷量は全国4位と

なっています。栽培農家では立ったまま手入れや収種作業ができる高設

栽培方式、天敵利用等による環境にやさしい栽堵方式を採用するなど、新鮮

でおいしいいちごを安定 してお届けするための新たな取り組みを積極的

に行っています。

旬のおいしさをお屈けします。

み
―
  ,

泌ラ

玲！的為

NAGASAKI PREFECrURE PRODUCTS

県内各地で彩け豊かに育まれた農産品・

農産加工畠。長崎ならではの食材で

広がる食の楽しさをご堪能 (ださい。
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監

ｒ

本

列
島

の
最
内
端

に
位
置
す

る
長
崎

樹
栽
培
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
い
ま
す

ヽ

４
▼

、

半
畑
地
が
少
な
く
、
傾
斜
地
が
多

い
の
が
特

徴
で
す
。
そ
の
地
形
と
温
暖
多
雨
の
海
洋
性
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◎
美味し`

長崎いさき

l・(崎県の沿岸海域では、速い潮にもまれたⅢ糟付きのイサキが水揚げ

され、ri産くは日本一 (平成30年 )を 誇りまi
長崎いさきは、申τ付きのイサキを一匹一 ilL丁 年に釣り「 げ、活け

/等
の年度保持を行なつたものですので、生奥みが非常に少なく、引き

締まった身を楽しむことができます。定番のさし身や塩焼きはもちろ

ん、無付けや南蛮演けなど、多彩に味わうことができます。

潮にもまれた瀬付きのイサキ、

身が引き締まり、生臭みもありません。

弾   ＼

水
　
産
　
品

「値賀咲」とは?
五島列島北部の宇久島 小値賓島周辺は、速 ,完の海と島々に囲まれ、島の間を速い潮が流れてい
まiこ の蕩にもまれた添付きの値賀咲は、小値賀島の「値賀」と末来が明るく「咲く」ようにと顔
いを込めて付けられました。

小値賀島周辺で獲れるイサキが、全て「値賀咲」というわけではありません.

ること 0ウ ロコの状態が良い(すれ等がない)|

選別の基準をクリアしたものだけが、ブランド魚として認定されます。

旬のおいしさをお届けします。

えらぶたのタグが本物の証
値賀咲は、他のイサキとの差別化のためにえらぶたにタグを付けています。

1主な産地

サ  |

■―f
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島

滅

―
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旬の力しングー
TASTY CALENDAR

漁法 /料埋法

長崎いさき
〔いつさ卸 -
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◎

又崎は、
美味し`

歴史的料理を現代風にアレンジ。
ふんわリトロトロの美味しさがたまらない。

これぞ、肉の存在感。

使用するのは、豚のばら内。赤身と脂身

が層になっているため、三枚内とも呼ば

れています。しっかりとした旨味と、こつて

りとした味わいが特徴です。

意外にサッパリとした味。

「脂身はちょっと…」と帯う方でも大丈夫。

秘伝の甘辛タレで時間をかけてじっくりと

な込んだお肉は、余分な脂がとんで意外

にサンパリとぃただけます。お箸で簡単に

切れるくらいにやわらかいのが何よりの証

拠。この、形を崩さないまま、トロトロの食

感を出すのが熟練の技なんです。

差崎独自の和幸前文化卓樅料理の中の角煮を、

手軽に、食べやすくアレンジした「角煮まんじゅう」。
Ⅲ
伝統 ,う
・ヾ時代
Ⅲ
にマッチして、長l ŕの食文化をその

まま映し出しているかのような美|ラにしさは、きちんとした

食事にも、またちょっとしたおやつ感覚としてもお召し

上がりいただけます。しっかりとしたお内の存在感。そ

れでいて、お回の中でとろけるような優しい舌触り。お

手軽に満足を味わう逸品を、ぜひお試しください。

食 べ 方 アレンジ
・
α )っと美 味 しく。

さらに、おいしい食べ方として、サッと茄で

た小松来を一緒に挟みこむと、旨みが一

層引き立ちます。また、「からし」を少しつ

けて食べても、おいしく召し上がれます。

長崎の角煮まんじゅう
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