
長
崎
の
名
物
料
理
と
い
え
ば「
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
」。

ち
ゃ
ん
ぽ
ん
は
、さ
ま
ざ
ま
な
具
材
を
ご
ち
ゃ

ま
ぜ
に
入
れ
た
麺
料
理
の
こ
と
。明
治
32
年
、唐

人
屋
敷
跡
に
創
業
し
た
中
華
料
理
屋
が
華
僑
同

胞
や
中
国
人
留
学
生
の
た
め
に
、安
く
お
い
し
く

ボ
リ
ュ
ー
ム
あ
る
料
理
を
と
考
案
し
た
の
が
始

ま
り
と
の
話
が
あ
る
。

唐
人
屋
敷
は
江
戸
時
代
の
鎖
国
下
で
出
島
と

と
も
に
海
外
貿
易
の
窓
口
だ
っ
た
中
国
人
住
居

地
区
。こ
の
二
つ
の
窓
口
で
海
外
と
交
流
の
あ
っ

た
長
崎
に
は
日
本
、中
国
、オ
ラ
ン
ダ
の
文
化
が

わ

か

ら
ん

混
ざ
り
あ
っ
た
独
自
の
文
化
、和
華
蘭
文
化
が
育

っ
た
。ち
ゃ
ん
ぽ
ん
の
名
称
の
由
来
は
、中
国
語
で

簡
単
な
料
理
を
表
す「
し
ゃ
ん
ぽ
ん（
喰
飯
）」、

ポ
ル
ト
ガ
ル
語
で
混
ぜ
る
の
意
味
の「
ち
ゃ
ん
ぽ

ん
」な
ど
の
説
が
あ
る
。

長
崎
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
は
野
菜
と
肉
や
海
鮮
な
ど

食
材
を
炒
め
、ス
ー
プ
と
茹
で
麺
を
入
れ
煮
た

も
の
。麺
は
太
麺
で
あ
る
。中
華
鍋
一
つ
で
作
る
こ

と
が
で
き
る
簡
便
な
栄
養
満
点
料
理
と
い
う
こ

と
で
明
治
後
期
に
は
一
般
の
日
常
食
に
広
が
っ

た
。

具
材
は
自
由
だ
が
欠
か
せ
な
い
の
が
キ
ャ
ベ

ツ
。オ
ラ
ン
ダ
人
が
長
崎
に
持
ち
込
ん
だ
キ
ャ
ベ

ツ
は
、明
治
30
年
代
頃
に
は
本
格
的
に
栽
培
さ
れ

る
よ
う
に
な
り
、同
時
期
に
キ
ャ
ベ
ツ
を
使
っ
た

ち
ゃ
ん
ぽ
ん
が
誕
生
し
た
。

も
う
一
つ
、長
崎
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
に
絶
対
に
欠
か

せ
な
い
の
が
赤
や
緑
の
色
鮮
や
か
な
か
ま
ぼ
こ

だ
。長
崎
で
は「
は
ん
ぺ
ん
」と
呼
ば
れ
て
い
る
。

長
崎
市
民
は
全
国
で
も
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
に
よ

く
か
ま
ぼ
こ
を
食
べ
て
い
る
と
デ
ー
タ
に
あ
る
。

長
崎
県
は
か
ま
ぼ
こ
生
産
も
盛
ん
で
、平
戸
市
の

漁
村
で
は
海
岸
沿
い
に
か
ま
ぼ
こ
屋
さ
ん
が
軒

を
並
べ
て
い
る
の
に
驚
い
た
。店
に
入
る
と
職
人

さ
ん
が
白
い
か
ま
ぼ
こ
を
次
々
と
早
く
正
確
な

手
作
業
で
巻
き
す
に
巻
い
て
い
た
。「
す
ぼ
巻
き
」

と
い
う
か
ま
ぼ
こ
で
、プ
リ
プ
リ
と
弾
力
が
あ
り

お
い
し
い
か
ま
ぼ
こ
だ
っ
た
。

長
崎
名
物
皿
う
ど
ん
は
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
と
同
じ

ス
ー
プ
、具
材
で
作
ら
れ
る
。太
麺
と
細
麺
が
あ

り
、前
者
は
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
同
様
の
太
麺
の
焼
ち
ゃ

ん
ぽ
ん
で
、後
者
は
パ
リ
パ
リ
に
揚
げ
た
細
麺
に

と
ろ
み
の
あ
る
五
目
あ
ん
を
か
け
た
も
の
。も
ち

ろ
ん
赤
や
緑
の
は
ん
ぺ
ん
は
欠
か
さ
ず
入
っ
て
い

る
。「和

歌
山
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
の
幟
に
誘
わ
れ
思
わ
ず

店
に
入
っ
た
」と
は
ラ
ー
メ
ン
好
き
の
友
人
。和
歌

山
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
の
特
徴
は
あ
ん
か
け
ち
ゃ
ん
ぽ
ん

だ
。町
の
Ｂ
級
グ
ル
メ
と
し
て
売
り
出
し
て
い
る

由
良
町
の
由

良
ち
ゃ
ん
ぽ

ん
な
ど
が
あ

り
、し
か
し

長
崎
風
ち
ゃ

ん
ぽ
ん
、ス

ー
プ
が
ほ
と

ん
ど
な
い
皿

う
ど
ん
の
あ

ん
か
け
風
な

ど
と
店
に
よ

り
多
様
だ
。

で
は
、ち
ゃ
ん
ぽ
ん
を「
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
」た
ら
し

め
る
要
素
と
は
何
だ
ろ
う
。一
つ
は
多
種
の
具
材

が
ま
ぜ
こ
ぜ
に
入
って
い
る
こ
と
。そ
し
て
中
華
麺

と
具
材
を
入
れ
鍋
ひ
と
つ
で
仕
上
げ
る
こ
と
。

「
煮
込
み
ラ
ー
メ
ン
と
ど
う
違
う
の
？
」と
友

人
。そ
う
言
わ
れ
れ
ば
や
や
こ
し
い
。ル
ー
ツ
が

和
華
蘭（
わ
か
ら
ん
）料
理
な
の
だ
か
ら
、ご
ち
ゃ

ま
ぜ
の
う
ま
み
と
栄
養
が
溶
け
出
し
、野
菜
も

タ
ン
パ
ク
質
も
た
っ
ぷ
り
摂
れ
て
お
い
し
い
、そ
れ

で
い
い
で
は
な
い
か
と
思
って
し
ま
う
。

《
材
料
》

▽
ゆ
で
中
華
麺
…
２
玉（
２
人
分
）▽

豚
ロ
ー
ス
肉
ま
た
は
バ
ラ
肉
…
１
０

０
㌘
▽
も
や
し
…
１
袋
▽
キ
ャ
ベ
ツ
、

人
参
、玉
葱
…
適
量
▽
か
ま
ぼ
こ
…

５０
㌘
▽（
シ
ー
フ
ー
ド
ミ
ッ
ク
ス
な
ど

を
使
って
も
可
）

【
ス
ー
プ
】

▽
水
…
７
０
０
㏄
▽
白
だ
し
…
１
０

０
㏄
▽
魚
粉
だ
し
…
小
さ
じ
２

《
作
り
方
》

①
具
材
を
切
る
。人
参
、か
ま
ぼ
こ
は

薄
い
短
冊
切
り
に
す
る
。

②
沸
騰
し
た
湯
に
白
だ
し
、豚
肉
、人

参
を
入
れ
、豚
の
だ
し
が
出
た
と
こ

ろ
で
他
の
具
材
を
入
れ
、や
わ
ら

か
く
な
る
ま
で
中
火
で
煮
込
む
。

③
麺
と
魚
粉
だ
し
を
加
え
ひ
と
煮
立

ち
さ
せ
れ
ば
で
き
あ
が
り
。

■
次
回
は
５
月
２４
日（
土
）付
掲
載
予
定

和
歌
山
ち
ゃ
ん
ぽ
ん

和
歌
山
ち
ゃ
ん
ぽ
ん

野
菜
た
っ
ぷ
り
、家
庭
の
ち
ゃ
ん
ぽ
んできあがりできあがり

具
だ
く
さ
ん
で

ス
ー
プ
も
お
い
し
い

手
軽
に
作
っ
て
栄
養
満
点

ち
ゃ
ん
ぽ
ん

ご
ち
ゃ
ま
ぜ
の
う
ま
み
が
凝
縮

一つの鍋で仕上げる一つの鍋で仕上げる

しらす屋さんのしらす加工ででき
た魚粉を加えると、香りも風味もい
っそうおいしくなった

しらす屋さんのしらす加工ででき
た魚粉を加えると、香りも風味もい
っそうおいしくなった

かまぼこが色鮮やかな
長崎皿うどん（細麺）
かまぼこが色鮮やかな
長崎皿うどん（細麺）

長崎ちゃんぽん長崎ちゃんぽん

か
ま
ぼ
こ
は
短
冊
切
り

に
。
色
付
き
か
ま
ぼ
こ
で

よ
り
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
ら
し
く

か
ま
ぼ
こ
は
短
冊
切
り

に
。
色
付
き
か
ま
ぼ
こ
で

よ
り
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
ら
し
く
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