
て
親
し
み
の
あ
る
「
海
軍
グ
ル

メ
」
を
ぜ
ひ
お
楽
し
み
く
だ
さ

い
。詳
し
く
は
、市
ホ
ー
ム
ペ
ー

ジ
で
確
認
を
。

下
コ
ー
ド
か
ら
ア
ク

セ
ス
可
。

　
こ
の
他
、
赤
れ
ん
が
３
号
棟

な
ど
で
教
科
書
（
復
刻
版
）
を

販
売
し
て
い
ま
す
。
ぜ
ひ
手
に

取
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

　
舞
鶴
市
は
、
海
軍
が
使
用
し

て
い
た
料
理
教
科
書
に
掲
載
さ

れ
て
い
る
、
由
緒
あ
る
レ
シ
ピ

を
ご
家
庭
で
も
作
り
や
す
い
よ

う
に
紹
介
し
て
い
ま
す
。

　
舞
鶴
な
ら
で
は
の
食
文
化
の

歴
史
が
詰
ま
っ
た
、
懐
か
し
く

　今年で開校50周年を迎える海上自衛隊第４術科学校で
は、海軍の料理教科書を一般公開しています。史料室に
は、教科書のほか、調理を担当していた隊員の業務に関
する文献など、約250点の資料を展示しています。
公開期間など、詳しくは、ホームページで確認を。
右コードからアクセス可。

タピオカプリンホットウヰスキー

肉じゃがカレー

　皆さんの家庭の食卓に並ぶカレーや肉じゃがの
ルーツが、舞鶴にあることをご存じですか？舞鶴
といえば海の幸や万願寺甘とうなどがおなじみで
すが、海軍グルメのまちでもあるのです。 今回は、
舞鶴ならではの「海軍ゆかりの食文化」をその歴
史とともに紹介します。　　　《観光振興課》 ▲海軍の料理教科書

　
明
治
時
代
の
海
軍
で
は
、
手

足
が
む
く
ん
だ
り
、
し
び
れ
た

り
す
る
「
脚
気
」
と
い
う
病
気

が
流
行
し
、
多
く
の
隊
員
が
脚

気
に
か
か
り
、
時
に
は
命
を
落

と
す
こ
と
も
あ
り
ま
し
た
。
海

軍
の
軍
医
が
食
事
に
問
題
が
あ

る
こ
と
を
発
見
し
、
白
米
が
中

心
だ
っ
た
食
事
か
ら
、
洋
食
な

ど
を
取
り
入
れ
た
バ
ラ
ン
ス
の

良
い
食
事
へ
と
改
善
し
た
と
こ

ろ
、
脚
気
に
か
か
る
隊
員
は
劇

的
に
減
少
し
ま
し
た
。

　
こ
の
出
来
事
を
き
っ
か
け
に
、

海
軍
で
は
「
隊
員
の
健
康
に
は

バ
ラ
ン
ス
の
取
れ
た
食
事
が
必

要
」
と
い
う
考
え
が
深
く
根
付

き
、
隊
員
の
健
康
維
持
と
士
気

を
高
め
る
た
め
、
食
事
に
非
常

に
力
を
入
れ
る
よ
う
に
な
り
ま

し
た
。

　
隊
員
の
食
事
を
充
実
さ
せ
る

た
め
、
海
軍
で
は
調
理
を
担
当

す
る
隊
員
の
育
成
に
注
力
し
た

ほ
か
、
海
軍
の
料
理

教
科
書
を
編
さ
ん
し

ま
し
た
。
こ
の
教
科

書
に
は
、
２
０
０
種

類
を
超
え
る
メ
ニ
ュ

ー
が
掲
載
さ
れ
て
い
ま
す
が
、

レ
シ
ピ
は
材
料
と
簡
単
な
手
順

が
書
か
れ
て
い
る
だ
け
。
な
ぜ

な
ら
、
長
い
航
海
で
は
、
寄
港

地
に
よ
っ
て
手
に
入
る
食
材

も
、
艦
内
の
在
庫
状
況
も
常
に

変
わ
る
か
ら
で
す
。

　「
基
本
は
教
え
る
が
、
あ
と

は
現
場
の
状
況
に
合
わ
せ
て
最

大
限
の
工
夫
を
し
な
さ
い
」
と

い
う
、
実
践
を
重
ん
じ
る
海
軍

の
理
念
に
よ
り
、
同
じ
メ
ニ
ュ

ー
で
も
艦
ご
と
に
材
料
や
味
付

け
が
異
な
り
、
そ
れ
ぞ
れ
自
慢

の
「
わ
が
艦
の
味
」
が
生
ま
れ

ま
し
た
。

　
市
内
の
店
舗
で
提
供
さ
れ
て

い
る「
ま
い
づ
る
海
自
カ
レ
ー
」

の
味
が
、
護
衛
艦
ご
と
に
違
う

の
は
、
こ
の
伝
統
を
受
け
継
い

で
い
る
か
ら
な
の
か
も
し
れ
ま

せ
ん
。
皆
さ
ん
も
ぜ
ひ
、
そ
の

違
い
を
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

全
て
は
隊
員
の
健
康

　管
理
か
ら
始
ま
っ
た

一
冊
の
教
科
書
か
ら

生
ま
れ
る
艦
ご
と
の
味

海
軍
ゆ
か
り
の

レ
シ
ピ
を
公
開
中

　長い艦上生活では、曜日の感覚があいまいにな
りがちです。そこで、金曜日にはカレーを食べるこ
とで、曜日を認識できるようにしたといわれていま
す。栄養バランスが良く、一度に大量に作ることが
できるカレーは、海軍の食事にぴったりでした。

　肉じゃが（甘煮）は、ビーフシチューを参考に
作られたといわれています。当時はワインもバター
も少なく、代わりにしょうゆと砂糖で作った結果、
生まれたのが肉じゃが。舞鶴は「肉じゃが発祥の地」
として、その味を守り続けています。

　厳しい冬の寒さや冷たい海での見張りの任務
は、隊員の体力を容赦なく奪います。そんな時、
体の芯から温めてくれるホットウヰスキーは、何
よりの気付け薬として、海軍に愛されていたそう
です。

　今ではすっかりおなじみのタピオカは、海軍で
は100年以上前からタピオカプリンなどとして食
べられていました。牛乳・卵・砂糖で作った素朴
なプリンは、甘いものが貴重だった当時、隊員た
ちにとって何よりのごちそうだったそうです。

舞鶴発祥の
おふくろの味

曜日の感覚を
失わないための

知恵

南国の恵みを
デザートに！

もちもち食感の先駆け

凍える体を温める！
一杯の気付け薬

教科書を公開中

か
っ
け

   　　をご紹介味 「
海
軍
グ
ル
メ
」の
ル
ー
ツ
を
探
る
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