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1．はじめに
長崎女子短期大学生活創造学科栄養士コースで

は、長崎の食文化を総合的に学ぶ科目として「長
崎食育学」を開講し、その一環として長崎の食の
歴史に関する授業を行っている。本稿は、当該授
業で使用する教材作成を目的に、長崎とカステラ
の歴史的関係について調査・整理を行ったもので
ある。
本稿では、日本における代表的な外来菓子であ

り、現在では長崎名物として広く知られているカ
ステラを対象とし、その起源、伝来、日本化の過
程、および製造技術の変遷について検討する。具
体的には、16世紀中期の南蛮文化伝来期から江戸
時代に至るまでの歴史的展開を考察した。
カステラは、一般にポルトガルの伝統菓子パ

ン・デ・ロー（Pão de Ló）を原型とし、南蛮貿
易とキリスト教布教を通じて長崎にもたらされた
とされる。その後、禁教や鎖国という制約下にあ
りながらも、長崎において製法や名称が継承され、
日本人の嗜好や在来の製菓技術に適応することで
独自の発展を遂げ、和菓子文化の一部として定着
した。
本研究では、長崎の食文化に関する書籍や郷土

史資料、製菓技術史に関する文献をもとに、製法
や名称の変遷、社会的受容の観点から長崎カステ
ラの形成過程を整理する。あわせて、西洋由来の
知識や技術を受容・再構築してきた過程を明らか

にし、「和魂洋才」を体現する事例としての文化
的意義について検討する。

2．長崎とカステラの関係とその歴史
2．1．カステラの伝来と初期の記録
1549年（天文18年）、フランシスコ・ザビエル
の来日を契機として、ポルトガル人宣教師や商人
が来航し、キリスト教布教とともにヨーロッパの
食文化が日本にもたらされた。パンと葡萄酒を中
心とする食習慣は、教会や修道院を拠点に各地へ
広がっていった。
1552年にポルトガル人のルイス・デ・アルメイ
ダが平戸に上陸し、1557年には豊後府内（現大分
市）に乳児院を設立した。同院ではパンや菓子パ
ンが日常的に製造されていたことが書簡から確認
されており、16世紀中頃には小麦粉・鶏卵・砂糖
を用いた焼成食品が日本国内で作られていたこと
がうかがえる。なお、日本における「パン」とい
う呼称は、ポルトガル語の pão に由来するとされ
ている。オランダ語の brood や英語の bread で
はなく「パン」という名称が定着している点は、
日本にパン文化を最初にもたらしたのがポルトガ
ル人であった可能性が高いことを示す一例といえ
る。
また、熊本県玉名市には、カステラ生地の上に
砂糖蜜をかけた「松の雪」と呼ばれる菓子が存在
する。この菓子は、アルメイダが1566年に天草地

長崎女子短期大学紀要 第51号 令和7年度〈2026．3〉

－94－



方を訪れた際、伊倉（現・玉名市）の菓子職人に
製法を伝えたという地域の伝承が伝えられており、
アルメイダが菓子製造に関する知識を有していた
可能性が考えられる。
その後、1567年に長崎を訪れたアルメイダは、

領主である長崎甚左衛門から土地（現・長崎市夫
婦川町春徳寺付近）を与えられた。この地には、
1569年にガスパル・ヴィレラ神父によって、長崎
初の教会とされるトードス・オス・サントス教会
が建立されたとされる。この教会においても、ミ
サの際にパンと葡萄酒が用いられていたと推察さ
れる。

2．2．禁教・鎖国下における南蛮菓子の存続と
技術的継承
ポルトガル側からの要請を受け、当時の領主で

あった大村純忠によって、1571年（元亀2年）に
長崎港が開港された。その後、貿易を目的として
来航したポルトガル人は、出島が完成する1636年
（寛永13年）まで、長崎の市中に居住することと
なった。この時期の長崎では、パンと同様にビス
ケットも製造されていた。ビスケットが日本に初
めて伝来した正確な時期については明確な記録が
残されていないものの、ポルトガル人によっても
たらされたと考えられている。長崎では、1550年
（天文19年）にポルトガル船が平戸に来航した際、
航海用の食料として積載されていたビスケットが
伝えられたのが最初とされる。ビスケットはポル
トガル語で「biscoito」と呼ばれることから、長
崎では「ビスカウト（ビスコウト）」の名称で知
られている。
1580年（天正8年）には、大村純忠が長崎と茂
木をイエズス会に寄進し（のちに浦上も寄進）、
これにより長崎の市中には多くの教会が建立され、
布教活動が活発に行われた。1625年（寛永2年）
に小瀬甫庵が著した『太閤記』には、「下戸には、
かすていら、ぼうる、かるめいら、あるへい糖、
こんへい糖など」を用いて布教を行っていたとの
記述がみられる。また、1846年（弘化3年）に河
北温山が記した『原城紀事』には、江戸中期に成
立した『耶蘇天誅記』からの引用として、1557年

（弘治3年）に宣教師が「角寺鉄異老（かすてい
ら）」などの菓子を客に与えていたとの記述があ
る。これらの史料から、ヨーロッパ人宣教師によ
るキリスト教布教の過程において、カステラが日
本に伝来したことがうかがえる。
しかし、1587年（天正15年）に豊臣秀吉がバテ
レン追放令（伴天連追放令）を公布し、さらに1588
年（天正16年）にはイエズス会から長崎・茂木・
浦上を没収して幕府の直轄地（天領）としたこと
で、キリスト教は弾圧され、その布教活動は大き
な制約を受けることとなった。
一方、キリスト教が禁教とされるまでのイエズ
ス会領時代（1580～1588年）の長崎では、日本人
とポルトガル人が同一の町に共住する状況にあり、
パン・デ・ローやビスコチョをはじめとする南蛮
菓子やポルトガルの食文化が広く普及していた。
これらの食文化は、キリスト教が禁教となった後
も、長崎の町人文化の中に受け継がれ、地域固有
の食文化として存続していったと考えられる。

2．3．オランダ・イギリス交易を通じた製菓技
術の継続と変容
17世紀初頭、日本ではオランダおよびイギリス
との通商が開始され、1609年（慶長14年）にオラ
ンダが平戸にオランダ商館を設置し、1613年（慶
長18年）にはイギリスも同地にイギリス商館を開
設した。
1615年（元和元年）に記された平戸イギリス商
館長リチャード・コックスの日記（1615年6月16
日）には、「私はパン製造人に小麦一袋を渡した
が、これはその残りを売却する際に、パンとして
返却される取り決めであった」との記述があり、
当時の平戸の町にパンを製造する職人が存在して
いたことが確認できる。また、1630年（寛永7年）
の平戸オランダ商館日誌には「砂糖入りのパン」
に関する記述がみられ、当時すでに複数の種類の
パンが存在し、甘味を伴う菓子パン状の製品が供
給されていたことがうかがわれる。さらに、16世
紀中頃からポルトガル船が平戸に来航していたこ
とを踏まえると、この「砂糖入りのパン」は、パ
ン・デ・ローに類する製品であった可能性も考え
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られる。
1636年（寛永13年）に長崎に出島が完成すると、
それまで長崎市中に居住していたポルトガル人は
出島へと集住させられた。しかし、1637年（寛永
14年）に島原の乱が発生し、その終結後の1639年
（寛永16年）には、いわゆる「第五次鎖国令」が
発布され、ポルトガル人は出島から退去させられ
た。続く1641年（寛永18年）には、オランダ商館
が平戸から出島へ移転し、鎖国体制がほぼ完成す
ることで、外国文化は長崎に集約されることと
なった。
このような鎖国体制下において、卵を泡立てる

技法、砂糖を用いた生地作り、釜を用いた焼成と
いった要素は、長崎という限定された空間の中で、
日本人職人によって継承・改良されていったと考
えられ、次第に日本人の嗜好に合わせた甘味や食
感の調整が進められた。その結果、南蛮菓子とし
て伝来したパン・デ・ローやビスコチョ等の製品
は、長崎独自の改変を経て、後世に「カステラ」
として定着していく基盤を形成したと位置づける
ことができる。

2．4．江戸時代におけるカステラ製法の定着と
日本化の進展
1693年刊行の『男重宝記』や、1719年刊の寺島
良安『和漢三才図会』には、カステラの製法およ
び材料配分が具体的に記されている。これらの記
述によれば、初期の配合は小麦粉・砂糖・鶏卵を
ほぼ等量とするものであり、形状は長方形または
丸形であり、当時のカステラは、ポルトガルのパ
ン・デ・ローと高い共通性を有していたことがう
かがえる。
現在、一般的に知られているパン・デ・ローの

調理法では、卵、砂糖、小麦粉を同量ずつ用意し、
卵を卵黄と卵白に分ける。卵黄には砂糖を加えて
混和し、卵白はメレンゲ状に泡立てる。その後、
砂糖を混ぜた卵黄と泡立てた卵白を合わせ、小麦
粉を加えて生地を調製し、型に流し込んでオーブ
ンで焼成する。日本において伝来当初に製造され
たカステラも、基本的にはこの製法と同様であっ
たと考えられる。ただし、当時の日本には西欧式

のオーブンが存在しないため、生地を蒸し焼き用
の鍋（釜）に流し入れて蓋をし、下から炭火で加
熱すると同時に、蓋の上にも炭を置いて上下から
熱を加える方法が採用された。この焼成法は「引
き窯」と呼ばれ、南蛮菓子であるカステラを日本
で製造・発展させる過程において生み出された、
日本独自の製菓技術である。
18世紀中期以降になると、カステラの材料は小
麦粉・砂糖・鶏卵に加え、蜂蜜や水飴が甘味料と
して用いられるようになり、長崎カステラ特有の
しっとりとした食感が形成されていった。水飴の
使用により保湿性が高まり、食感が柔らかくなる
とともに、でんぷんの老化が抑制され、保存性の
向上にも寄与した。このような製法上の工夫を通
じて、洋菓子であるパン・デ・ローは、和菓子と
してのカステラへと変容し、日本人の嗜好にも適
応していった。

2．5．カステラの語源と名称成立をめぐる諸説
について
カステラの名称の由来については、これまでに
いくつかの説が提示されている。代表的な説の一
つとして、長崎を訪れたポルトガル人がパン・
デ・ローを紹介する際に、「bolo de Castela（ボ
ロ・デ・カステーラ：カスティーリャ王国の菓子
の意）」と説明したところ、それを聞いた日本人
が「カステーラ」を菓子名として誤認し、名称と
して定着したとする説がある。同様に、「pão de
Castela（パォン・デ・カステーラ：カスティー
リャ王国のパンの意）」という表現が、日本側で
菓子名として受容されたとする説もある。また、
オランダ語のCastiliaans brood（カスティリアー
ンス・ブロート：カスティーリャ王国のパンの
意）に由来するとする説もあり、ポルトガル人で
はなく、オランダ人との接触を通じて名称が定着
した可能性も指摘されている。
さらに別の説として、菓子職人が製造過程にお
いて卵白を泡立てる際に、「bater claras em cas-
telo（バーテル・クララス・エン・カステーロ：
卵白を城のように泡立てよ）」と声を掛け合いな
がら作業していたことから、「カステラ」という
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呼称が生じたとする説も存在する。この説は、前
節で述べた泡立て技法と密接に関係している。
これらの語源説はいずれも、決定的な史料に

よって明確に裏付けるものはない。しかし、南蛮
貿易期の長崎においては、ポルトガル語、スペイ
ン語、オランダ語をはじめとする多言語・多文化
との接触が日常的に生じていたことを踏まえると、
「カステラ」という名称は、単一の語源に帰する
のではなく、複数の言語的・文化的要因が重なり
合う中で成立した可能性が高いと考えられる。加
えて、カステラの語源をめぐる複数の説が併存し
ている事実そのものが、名称の成立過程が製法や
食文化の受容・変容の過程と深く結びついていた
ことを示している。すなわち、カステラは単に西
洋菓子の名称が日本語化された存在ではなく、泡
立てや焼成といった製菓技術の実践を通じて、日
本独自の菓子へと変容する過程の中で、その呼称
もまた形成・定着していったものと考えられる。

2．6．カステラのルーツについて
カステラは、日本に伝来した南蛮菓子の中でも

代表的な存在であるが、その起源については必ず
しも一義的に確定しているわけではない。従来、
カステラの原型をめぐっては、ポルトガルの「パ
ン・デ・ロー（pão de ló）」を直接のルーツとす
る説と、スペインの「ビスコチョ（bizcocho）」を
起源とする説の二つが主に提示されてきた。
第一の説は、パン・デ・ロー起源説である。パ

ン・デ・ローは、卵・砂糖・小麦粉を主原料とす
るポルトガルの伝統菓子であり、製法面において
は、卵白を泡立てて軽い生地を作り、これを卵黄
および砂糖と合わせて焼成する点に特徴がある。
これらの工程は、江戸期文献に記された初期カス
テラの製法と高い共通性を示しており、原材料の
構成においても類似性が認められる。このため、
ポルトガル人宣教師や商人を通じて日本にもたら
されたパン・デ・ローが、カステラの直接的な祖
形となったとする説は、製法・材料からみて合理
性を有しているといえる。
第二の説は、スペインのビスコチョ起源説であ

る。現在、スペイン語の「bizcocho」は「スポン

ジケーキ、カステラ」と訳される。語源的にはラ
テン語の biscoctus（二度焼かれた）に由来し、
当初は保存性を高めた硬焼き菓子、すなわち航海
用の保存食として発展したものであり、長期航海
を行うスペイン船舶にとって不可欠な食品であっ
たことが知られている。一方で、時代の変化と共
に、鶏卵・砂糖・小麦粉を用いた柔らかいスポン
ジ状の菓子も存在したことも指摘されている。実
際に、17世紀に記されたスペイン語辞典には、卵・
砂糖・小麦粉を用いた柔らかいスポンジ状のビス
コチョの存在も記録されており、これがカステラ
に近い形態であった可能性が指摘されている。
以上のように、カステラのルーツについては、
製法・材料構成・食感の類似性からパン・デ・
ローを起源とする説と、スペインにおける航海用
保存食としてのビスコチョを起源とする説が併存
している。南蛮貿易期の日本は、ポルトガル人の
みならずスペインを含む欧州諸国との接触を経験
しており、カステラは、こうした複合的な文化交
流の中で形成・受容された菓子であった可能性が
高いと考えられる。

2．7．史料にみるカステラ名称の拡散と全国的
認知の形成
カステラの名称が文献上に確認できる最も早い
例は、1625年に小瀬甫庵が著したとされる『太閤
記』である。同書には、「下戸には、かすていら、
ぼうる、かるめいら、あるへい糖、こんへい糖な
ど」との記述が見られ、17世紀初頭にはすでに「か
すていら」という名称が用いられていたことが確
認できる。
続いて、1630年刊行の『徳川将軍江戸藩邸御成
記』には、三代将軍徳川家光およびその父・秀忠
が薩摩藩江戸桜田邸へ御成になった際、家老衆へ
の饗応としてカステラが供されたとの記録が残さ
れている。さらに、1635年刊行の『院御所様行幸
之御菓子通』には、明正天皇が後水尾上皇の御所
へ行幸された際の御用菓子として「かすてら」が
記載されており、カステラが将軍家や朝廷といっ
た上層階級の饗応菓子として用いられていたこと
がうかがえる。また、17世紀前半に成立したとさ
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れる『南蛮料理書』には、「かすてらほう路の事」
として、現在のカステラとほぼ同様の製法が記さ
れている。これらの史料を総合すると、17世紀前
期にはすでに「かすていら（かすてら）」という
名称が定着し、菓子と共に、長崎にとどまらず江
戸へと伝播していたことが明らかとなる。さらに、
1712年に大坂の医師・寺島良安によって編纂され
た日本最初の図入り百科事典『和漢三才図会』に
は、造醸類の項において南蛮菓子が体系的に紹介
されている。同書には、加須底羅（かすていら）、
糖花（こんぺいとう）、阿留平糖（あるへいとう）、
捻頭（ぼうる）、花保宇留（はなぼうる）、加世伊
太（かせいた）、浮石糖（かるめいら）などが列
挙されており、加須底羅（かすていら）について
は、その製法に関する記述もある。このことは、
18世紀初頭にはカステラが一般的な菓子として広
く認知され、知識としても整理・共有されていた
ことを示している。
一方、長崎における状況については、1719年に

西川如見（妙見）が記した『長崎夜話草』に、「南
蛮菓子色々 ハルテ ケジヤアド カステラボウ
ル 花ボウル コンペイト アルヘル カルメル
ヲベリヤス ヒリョウス ヲブダウス タマゴソ
ウメン ビスカウト パン 此外猶有へし」との
記述が見られる。ここでは、カステラが他の南蛮
菓子と並んで列挙されており、18世紀初頭には長
崎の町においても「カステラ」という名称が一般
化し、日常的な菓子として認識されていたことが
うかがえる。

3．考察・結論
本稿では、長崎とカステラの関係に着目し、そ

の伝来、存続、日本化の過程、ならびに製造技術
および名称の変遷について、書籍や文献をもとに
整理・検討を行った。
カステラは、16世紀中頃にポルトガル人宣教師

や商人によってもたらされた南蛮菓子の一つであ
り、その原型については、ポルトガルのパン・デ・
ローを直接の起源とする説と、スペインのビスコ
チョを起源とする説の双方が提示されている。製
法や材料構成、食感の共通性からみれば、パン・

デ・ローとの近縁性は高いと考えられる一方で、
長期航海用の保存食として発展したビスコチョの
系譜も、南蛮貿易期の食文化的背景を考察する上
で無視できない説である。このことは、カステラ
が単一の系譜に基づく菓子ではなく、南蛮貿易期
において、多文化の接触の中で生み出された可能
性を示唆している。
また、カステラが他の南蛮菓子と異なり、近世
以降も継続的に製造・消費され、最終的に全国的
な菓子として定着した背景には、長崎という地域
的特性が大きく関与していたと考えられる。長崎
は、日本における海外交流拠点として、西洋の食
文化や製菓技術が集中的に流入する場であると同
時に、禁教・鎖国下においても、それらを保持し、
継承する空間であった。この閉鎖性と継続性の両
立が、カステラの製法や名称を断絶させることな
く今日まで伝承する基盤となったと思われる。
さらに、製造技術の観点からみると、オーブン
を持たない日本において考案された「引き窯」に
よる上下加熱法の開発は、カステラの日本化を促
した重要な転換点であった。この技法の導入に
よって、ポルトガル由来の菓子は日本の調理環境
に適応可能となり、安定した製造が実現した。ま
た、蜂蜜や水飴の導入は、しっとりとした食感と
保存性を高め、日本人の嗜好や贈答文化に適合す
る菓子としての性格を強化した。
さらに、このような製造技術や原材料の変容は、
栄養・食教育の観点からも注目すべき点である。
カステラは、卵・小麦粉・砂糖を主材料とする単
純な構成をもちながら、製法の違いによって食感
や保存性が大きく左右される菓子であり、食品の
栄養特性と調理技術との関係を理解する教材とし
ても有用である。また、南蛮菓子として伝来した
カステラが、日本の食文化や嗜好に適応する過程
は、外来食文化の受容と再構築を学ぶ具体例とし
て、食文化教育や栄養教育の場において活用可能
であると考えられる。
名称の成立と定着については、特定の語源に一
義的に帰することは困難である。ポルトガル語、
スペイン語、さらにはオランダ語が混在する南蛮
貿易期の言語環境において、「カステラ」という

長崎カステラの歴史的形成と日本化過程
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呼称は、地名や製品説明、製造過程における発話
など、複数の要因が重なり合う中で成立した可能
性が高いと思われる。
以上の内容から、長崎カステラは、西洋から伝

来した食文化をそのまま保存したものではなく、
日本の社会的・技術的条件のもとで再構築された
菓子であることが明らかとなった。その形成過程
には、外来文化を受容しつつ、自文化の枠組みの
中で再解釈し、定着させていく日本食文化の特質
が端的に表れている。この点において、長崎カス
テラは、「和魂洋才」を体現する具体的かつ象徴
的な事例として、日本の食文化史上、重要な位置
を占める食品であると考えられる。
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