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歴史上の文献から当時の料理を再現する活動を続けてきた
著者が、食の視点から2500 年にわたるヨーロッパの歴史を
概観。歴史上の様々な立場の人物とその食卓のエピソード
を通し、歴史を身近に感じられる一冊。巻末にはレシピ掲載。
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遠藤 雅司 （音色紀行） ＝著

マルコ・ポーロが『東方見聞録（『世界の記述』）』に記録をのこしている地域や都市に焦点をあて、それぞれの地域の歴史的な
料理書を紐解きながら、13 世紀当時の料理や食文化について紹介する。東西の交流が活発になり始めたこの時代にどんな変化や
伝播が起こっていたのか、地域ごとにどんな違いが見られたのかなど、食という身近なテーマを通して当時の世界を垣間見る
ことができる。マルコ・ポーロ一行と一緒に冒険をするような視点も楽しめる。

冒頭にカラーでレシピページを掲載。レシピに従って実際に歴史上の料理を再現してみることもでき、レシピと読み物で 2 度お
いしい、知的好奇心をくすぐる1冊。

巻頭特集　13 世紀の世界の食卓（再現レシピ）
　　　　＋マルコ・ポーロの旅路地図
　　　本文各章で紹介する料理のレシピと再現写真、
　　　また、マルコポーロがたどったルート地図にイラストを添えて掲載。
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歴史料理研究家。様々な文献を手掛かりに、世界各国の歴史上の
料理と音楽を再現する、音食紀行というプロジェクトを展開中。

『東方見聞録』に記録がのこる地域に焦点をあて、
13世紀当時の料理や食文化について紹介します。
冒頭にレシピを掲載し、歴史上の料理をつくっても楽しめます。
歴史と料理を同時に味わえる、知的好奇心をくすぐる1冊。

「東方見聞録」

食料を自給でき
ないヴェネツィア

にとって、初期の交易では食料の調達
が特に重要とされました。ポー川をは
じめとして内陸からアドリア海に流れ
る河川にそって交易が行われ、イタリ
ア王国内にあるヴェネツィアの修道院
や貴族の土地や、内陸の都市から食料
を入手した。重要な河川には警備のた
めの要塞や艦隊が用意されました。
海路では、東ローマ帝国の食料交易

などに加えて、教皇領のあるマルケ地方、シチリア王国、
ラテン帝国やアカイア公国などのギリシア諸国、クレタ
島などから食料を輸入しました。さらには、小麦、ワイ
ン、オリーブ油、いちじく、チーズ、塩などの食料を海
外から内陸都市へ再輸出することを独占し、対立する都
市には禁輸を行うなどの政治的手段も用いました。
商業金融として、ローマ法の影響を受けたコレガン
ツァ（同輩組合）がありました。コレガンツァには融資

者とされる者の双方が出資する形式
と、片方のみが出資する形式があり

ました。資本の増加とともに片方のみ出資するコレガン
ツァが増え、資本がなくても能力がある者によって商人
階層が拡大しました。のちには海上貸付や為替などの金
融も用いられるようになったのです。

『東方見聞録』でのヴェネツィアのルートと前後の都市
1．第一次東方旅行 往路 ヴェネツィア
  →コンスタンティノープル
 復路 ネグロポント→ヴェネツィア
2．第二次東方旅行 往路 ヴェネツィア→アークル
 復路 ネグロポント→ヴェネツィア

　通称ヴェネツィア共和国は、7世紀末期から 1797 年
まで 1000 年以上の間にわたり、歴史上最も長く続いた
共和国です。「晴朗きわまる所」や「アドリア海の女王」
とも呼ばれます。東地中海貿易によって栄えた海洋国家
でした。
ビザンツ（東ローマ）帝国の自治領として誕生した同
国は、アドリア海と東地中海での貿易により繁栄し、強
力な海軍を背景に、その版図はアドリア海沿岸からイオ
ニア海、エーゲ海、キプロスに及びました。
中世盛期に、ヴェネツィアはビザンツ帝国内における
免税特権を活用し、東西貿易や香辛料貿易の仲介者とし
て莫大な富を築き、アジア全域から集められた商品は
ヴェネツィア商人の手によってヨーロッパに届けられる
ようになりました。
また、『東方見聞録』のポーロ兄弟やマルコ・ポーロ
にとってヴェネツィアは、第一次及び第二次東方旅行の
始まりと終わりの都市と言えるでしょう。『東方見聞録』
には、ヴェネツィアが 2回登場します。
まず、ポーロ兄弟がヴェネツィアから東方へ旅をし、
ヴェネツィアへ戻ってくる 1度目の旅（第一次東方旅
行）。続いて、マルコを伴って 3人でヴェネツィアから
フビライのいる上都に到達し、26 年の長い時間をかけ
てヴェネツィアへ帰還した 2度目の旅（第二次東方旅行）
の 2回です。

首都
ヴェネツィア

言語
ヴェネト語、ラテン語、イタリア
語、その他口語としてギリシア語、
南スラヴ語群など

宗教
カトリック

通貨
ドゥカート、リラ　

君主
ヴェネツィア共和国の元首はドー
ジェ（ヴェネト語 : Doxe, イタリア
語 : Doge）と呼ばれ、その語源は
ラテン語 : Dux であり、軍の指揮官
または公爵を表す。ドージェは貴族
による選挙で決定され、終身制であ
る。年配者が選ばれることが多い。
日本語で統領、総督と訳されること
もある。

▲マルコらのヴェネツィア出発

▲ヴェネツィアを出発するマルコとポーロ兄弟

マルコの旧家

マルコ・ポーロの記念銘板
マルコ・ポーロの邸宅があったとさ
れる一角。1687 年、その跡地にサ
ン・ジョヴァンニ・グリソストモ劇
場が建設され開場します。
現在、マリブラン劇場の裏手に記念
の銘板が設置されています。

コルテ・セコンダ・デル・ミリオンは、ヴェネツィアにあるマルコ・ポー
ロの家跡で、「百万氏の第 2の中庭」を意味しています。マルコ・ポー
ロは東方の土産話が多いことから、イル・ミリオーネ（Il Milione 百万
の男）という異名を持ちますが、それに由来した名称が中庭にも付けら
れました。

ヴェネツィア
Venezia

食料交易

金融都市

コルテ・セコンダ・デル・ミリオン
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前ページで紹介したマルコ・ポーロの活
躍した時代から 1世紀後の 14 世紀のヴェ
ネツィアの料理書『リーブロ・ディ・ク
チーナ』から魚料理を紹介します。
ヴェネツィアに言及した最古の史料は 6
世紀頃となります。住民は海水を煮て塩を
得たり、潟で捕まえた魚を食していまし
た。引用した 13 番のレシピ前半を解読し
てみると、中世前期の塩と魚で味わう牧歌
的なヴェネツィアの料理の味わいも感じ取
れるかもしれません。
　レシピでは「魚」としか書かれていませ
んが、この料理書には海水魚と共に淡水魚
も記されています。ナポリで刊行された
『リベル・デ・コクィーナ』は海水魚のレ
シピを多く収録していますが、トスカーナ
版の『リーブロ・ディ・クチーナ』では、
淡水魚のレシピを数多く収録しているな
ど、その地域で獲れる魚を反映して料理書
が編纂されたのでした。
　アドリア海に面した海洋国家のヴェネ

ツィア共和国は、ポー川をはじめとして内
陸からアドリア海に流れる豊富な河川を有
しています。漁師たちは河川や湖沼での漁
も行なうので、海水魚と共に淡水魚も食さ
れていました。引用した 74 番のレシピに
「ヤツメウナギのパイなど諸々の淡水魚」
と記されていることでも理解できるでしょ
う。とりわけ、ヴェネツィアではスズキや
タイなどの白身魚が食されてきました。今
回はスズキやタイでブロデットしていきま
す。
　また、ブロデットとは出し汁の一種でそ
こに具も入れたまま食する具沢山のスープ
という意味で、ヴェネツィアやマルケを含
むアドリア海側のイタリアで使われる呼称
です。そこに、パセリ、クルミ、パンを細
かく刻んで練り合わせたものとクローヴ、
ジンジャー、シナモン等で構成され厳密に
使用量を記した「甘く強い香りの香辛料」
を加えて混ぜ合わせるとヴェネツィア特有
の魚スープの完成です。

　2品目に鶏肉料理を紹介します。13、14
世紀のイタリアの宮廷社会では、鳥類を好
んで食べるようになりました。とりわけ、
キジやウズラなどの狩猟の獲物や去勢雄鶏
やガチョウなどの家禽類を味わうようにな
りました。先に紹介した『リベル・デ・コ
クィーナ』では肉類のカテゴリーを家禽類
から始めています。
　これはイタリア全体で生活様式の変換が
起きてきたことの証左と言えるかもしれま
せん。
　サヴォーレ・ア・カポーニのサヴォーレ
とは、肉とは別に作るソースのことで、カ
ポーニは去勢して太らせた食用おんどりの
ことです。
　このレシピを読み込んでみると 2つの要
素が合わさった料理だとわかります。この
料理の基本的な考え方は、第一に脂の少な
い去勢鶏肉をゆでるなどして加熱調理し、

第二にサヴォーレというソースを別に作り
調理した鶏に添えるか最後に合わせて完成
というものです。
　この料理の特徴は、香辛料と砂糖の使用
にあります。東方見聞録には生姜がバンガ
ラやフニーなどで、丁子（＝クローヴ）が
ガンドゥで、肉

にく

荳
ず

蔲
く

（この種子を挽いて粉
末にした香辛料がナツメグ）がジャヴァで
穫れることを記していて、ヴェネツィアの
香辛料貿易の結実がレシピに如実に現れて
いると感じられます。そして本料理のオプ
ションの一つとして挙げられる鶏肉料理の
仕上げとして砂糖を加えるものは、砂糖の
扱いに長けたヴェネツィアならではと言っ
てよいでしょう。
　『東方見聞録』での見聞がしっかり取り
入れられた 14 世紀ヴェネツィア肉料理を
どうぞお召し上がりください。

＊再現レシピは ** ページ参照。

Brodetto de pessi 
ブロデット・デ・ペッシ
【魚のブロデット［煮込み］】

1

13. 魚のブロデット（煮込み）
魚を選んで茹でる。パセリ、クルミ、パンを砕いて練り合わせ、甘く強い香りの
香辛料を加えて一緒に煮合わせ、魚の上にかけて出せば美味なる一皿となる。

74. 多くの美味にして洗練されたる食物に向く、甘い香辛料
ヤツメウナギのパイなど諸々の淡水魚を使ったパイに適した甘く洗練された香辛
料は、ブロデットにも役立ち味を良くしてくれる。クローヴ 1/4 オンス、良質
のジンジャー1オンス、シナモン 1オンスと同量の葉を用意し、好みの状態にな
るまで練り合わせる。ことさら食材を潰したくない場合は同量の食材をそのまま
使ってもよく、驚くほど美味になる。

（『リーブロ・ディ・クチーナ』）

Savore a caponi
サヴォーレ・ア・カポーニ
【去勢鶏肉のソース添え】

2

68. 去勢鶏肉向けのサヴォーレ（ソース）
去勢鶏肉のためのソースを作る時は、まず綺麗に掃除した脂身の少ない肉を茹で
ておく。鶏肉のレバーを用意し、火を通してすり潰し、そこにクローヴを潰した
ものを混ぜ、さらにナツメグとジンジャーを加える。好みで酢や白ワインや水を
加えて全体をなじませるのもよいし、ローストした肉から出る脂を加えてこのサ
ヴォーレと一緒に肉に火を通し、砂糖をたっぷり加えて仕上げてもよい。

（『リーブロ・ディ・クチーナ』）
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