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ヨー ロッパ中世 における食物のイメージ

池 上 俊 一(東 京大学教養学部助教授)

1.緒 言

本研究は,ヨ ーロ ッパ 中世の食物イメージを明

らか にしよ うとする もので ある。「食」 は,栄 養

摂取のための行 為であるばか りで はな く,同 時に

社会的 ・文化的 行為 で もある。か ような食の社会

的 ・文化的次元 は,食 物 や調理法 について,同 時

代 において,身 分 ・階級 や性 ・世代 ごとに共有さ

れた イメー ジと切 り離 しては考 えられな い。そ こ

で,中 世の代表 的な素材 としてのパ ン,肉,ブ ド

ウ とリンゴ,豆 ・野菜類,香 辛料,ミ ル クと蜂蜜

な どのイメージ とその変遷 を,可 能 な限 り多 くの

史料か ら考察 しようと試みた。 ただ しイ メー ジは,

現実 に食卓 に上 り,人 々の口か ら腹へ とはいって

'い
った食物 と不可分であるから,中 世の食の現実

に も目を配 った ことは,い うまでもない。

最終的結論は,す べての主要食材 の分析 を待た

ねばならな いが,さ しあた り,中 世 にお ける社会

的威信 の象徴で あり,大 量に消費 された香辛料 に

ついて検討 した結果 をここにま とめた。 まず第一

番に香辛料 にと りくんだのは,多 種多様 な香辛料

のふんだん な利用 こそ,古 代や近代 から中世 を分

かち,ま た,中 世の食物イメージを代表 するもの

で もあるか らで ある。

2.対 象史料

主 としてつぎの史料 を分析対象 として用いた。

見 られるように,フ ランス,イ タリア,イ ングラ

ンド,ド イツ各 国の料理書(レ シピ集)が 主体で

あ る

*LeviandierdeTaillevent,ed.J.Pichon&G.

Vicaire,Paris1892.

*Tノ 鷹'α'1`Sdeniodopraepayandietcondiendi

ornniacibaria,ed.M.Mulon,in:Bulletin

philologiqueethistorique,1968(1971),pp.380

-395 .

*LibroBellacucina,ed.F.Zambrini,Bologna

1863.

*Librodicucina,ed.L.Frati,Livorno1899.

*TwoFifteenthCenturyCookeryBooks,ed.T.

Austin,London1888.

*・4Noblei/'ofCookry,edRA.Napier,

London1882.

*、Dazろticlzvong罐6ηseise,Berlin1958.

*Hildegaノ 痂scausaeetcurae,ed.P.Kaiser,

Teubner1903.

3.結 果

紀元前後 よ り世界の香辛料貿易 を独占 していた

のは,イ スラム教徒であった。モル ッカ群島,パ

ル ミラル群島,セ レベス島で採 られたク ローヴ,

ナツメグ,胡 椒な どがイン ドの東海岸に集め られ,

そ こでセイロン島の シナモンや イン ド産胡椒やカ

ルダモン と一緒 にされ,陸 と海 をはるば る運ばれ,

メ ッカをへて アフリカのカイロやア レクサ ンドリ

アを集積地 として集め られた。 そこか ら数知れぬ

商人の手 をへて ヨー ロッパにやって きた これ らの

香辛料 の価格 は,当 然の こと高騰 した。 しか し,
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「大航海時代」 の訪れ とともにイン ドや 「香料列

島」 との直接交易路を確保 した ときはじめて,ヨ

ーロッパ人が香辛料を多量 に用いるようになった

のだ,と い うのは大いな る誤解である。

古代か ら絶 えることな く用い られつづ けた胡 椒

に加 え,初 期 中世(5～10世 紀)の 間 に生姜,ク

mヴ,シ ナモン,カ ヤツ リグサがつぎつぎ参入

し,さ らに十字軍 を契機に東方か ら,そ してア ラ

ブ医学の受容 によりシチ リア ・スペ イン経由で,

クベバ,ナ ツメグ,グ レーヌ ・ド ・パ ラディな ど

が11～13世 紀 はじめにかけて,続 々 とはいって き

た。 その頃 まで には,後 期中世を彩 る香辛料 リス

トは,あ らか たでそろった ことになる。

身分 ・階層 を問わず,人 々が食事 で香辛料 を異

常 に多用 したのは中世の,な かで もその後期の大

きな特徴で あった。メイ ンといい付 け合 わせ とい

いデザー トといい,あ らゆ る料理に,種 類 も量 も

きわめて大 きな比重の香辛料が加え られ たので あ

る。 これ は,古 代 にも,17世 紀以後 のヨーロッパ

に もない中世独 自の特徴である。古代 の香辛料の

種類 は限 られ てお り,ま た近代はむ しろ香辛料の

多用 を忌避 して,胡 椒 とクローヴ,ナ ツメグの上

品な活用 に絞 られ るよ うになるか ら。 しかし,中

世人 の香辛料の使用にかん しては論争が ある。貴

族 や農民や都市民のあいだでおな じような割合で

同種 の香辛料が使われたのか,そ れ とも地域 はも

とよ り身分 ・階層による相 違が著 しかったのか,

なかなか はっきりさせる ことはで きない。

わたしの検討お よび,近 年,フ ランスを初め と

する欧米の食物史研究 者に よる ヨーロ ッパ各国の

宮廷料理人の 「料理書 」や王侯貴族 の帳簿,司 教

館 ・修道院 ・大学 ・施療 院の会計簿 な どをもとに

した統計 的研究か らは,ど の国 において も,《胡

椒》・《サ フラン》・《生 姜》の三種 が制覇 していた

こ とが分 る。

《胡椒》 は,意 外 に も後期 中世 の料理書 には筆

頭 に位置づ けられるわけではない。 フランス ・イ

タ リアなどで は,10%以 下 しか現れない ことが多

い。 しかしイングランドでは,14・15世 紀をつう

じて大 きな位置 を占めつづけ,15世 紀の料理書で

は21～32%と な っている。 ドイツでの 《胡椒》 は,

36.9%か ら8%と 大 きく振幅が ある。場 合によっ

ては,高 位貴族 は 《胡椒 》を中世末には放棄 しだ

して,ま た同時 にそれが民衆的 なものになった と

いってよいような徴候 が,フ ランス ・イタ リアは

もちろん ドイツで も認 め られる,と い う。だが,

司教の家計や修道院ではあいかわ らず 《胡椒》が

はっ きりと優位 を占めて,普 遍的 に使われていた

ことが,す くなくともドイツでの特徴だ ともいえ

るか ら,な かなか単純な断 言はで きな い。《サフ

ラ ン》は色付 けに重用 された。14世 紀に は,フ ラ

ンスで15～18%の レシピに,イ ングラ ン ドで は

35～41%の もの に,イ タ リアでは20～45%の もの

に登場 し,15世 紀 にはよりふえる傾向 にあ るが,

しか し同時 に,価 格 も高騰 した。 ドイツで は,14

世紀か ら16世紀 にか けての料理書で,18か ら33%

の レシピが,そ れ を用いて いる。《生姜》 は,14

世紀 の フランスで25%く らい,イ ング ラ ン ドで

18～25%,イ タ リアで17～19%の レシピに現われ,

15世 紀には一層増加 して,と りわけフランスでは

40%に も上 り,胡 椒 をはるかに越 えて,も っとも

重要な香辛料 だといって よい。イングラン ドで も

事情 は似 ている。 ところが ドイツでは,《胡 椒》

の優位の陰で 《生姜》が副次的な ものに止 まって

いて,だ いたいレシピの うち12%を 越 えることが

ない。その点 ではイタリア も ドイツ とおなじで,

《生姜》はほんの小 さな位置 しか占めていなか っ

た。

さて,中 世 の三大香辛料それぞれについて,も

う少 し解説 を加 えてみ よう。
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(1)生 姜

まず 《生姜》 が主要香辛料だ,と い うのは,す

こし意外 な感 じがしないで もない。が,じ つは生

姜は,か つては ヨー ロッパ,と くに フラ ンスでは

随一の香辛料 であったのであ る。生姜はイン ド原

産で,紅 海 を とおってヨー ロッパに伝わった。市

場には二種類 の生姜が あった。皮を剥いたよ り柔

らか く白い種類(白 生姜)が,皮 付 きの黒生姜 よ

り高価 で美味 であった。生姜には,実 際に解熱作

用が強 力にあ り,毎 朝,生 姜 をか じった り,そ の

蒸留水 を飲 んだ りすれ ばペス トの予防に もなる,

と考え られた。 フランスでそれが圧倒的に重要で

あったのは,安 価 であった うえ,各 種の ソースの

材料になった し,他 のどんな香辛料 と組 み合わせ

ることもできたからであろう。

(2)サ フラ ン

《サフラン》 は,も ちろん今で も,と くに地 中

海料理 に広 く使 われ,ス ペ インのパエ リャ,南 仏

のブイヤベー スにはな くて はな らない着色料 であ

ることは,く どくどいうまで もない。オ リエ ント

原産 らしいが,ど こからいかに して ヨー ロッパ に

はいってきたかは,不 明であ る。古代 ローマでは,

儀式に多用 していた。 その色 と香 りが好 まれたの

で,演 劇 の舞台 にサフラン(水)を 散布 して,真

黄色に した り,皇 帝 たちの歩いた跡に も撒 き散 ら

し,宴 会 の床 にサフランで色づけたおが屑を撒 き

散 らした りした。 またそれ は,悪 酔いを防 ぐのだ

という。新床 に も撒 いた 今 日では夫婦の裏切

りの色 だが の も,め でたい色だ とい うことだ

ろ う。 こうした ローマの伝統が蘇ったのか,と に

か く12世紀 にはすで に南仏プロヴ ァンス地方で栽

培 がはじま り,つ いで ドイ ツ ・イタ リア ・スペ イ

ンでも栽培 され るようになった。イングラン ドの

みは,14世 紀のエ ドワー ド3世 の治世 に ようや く

栽培が はじまった。 まろやかで高貴 な香 りが,鮮

やかな黄色 とともに,肉,な かで も鳥肉の味 を引

き立たせ る。赤 とともに黄 は,錬 金術 的意味合 い

が あったのだ,と の説 もある。中世 ・ルネサンス

期 には,各 国でスープ,ポ タージュや海 老,魚 貝

類のオーブ ン料理 をはじめとして,日 常 的な着色

料 として無視で きぬ地歩 を占めた。 くわえて,古

代 ローマでは,サ フランが咳 を静 め利尿 剤,催 眠

剤,催 淫剤 として使われ ていた。 同様,ア ラブの

医者 は,お 産を軽 くす るの にサフランを服 用する

とよい といっている。中世のイタ リアで も,女 性

の あいだで生理不順 を癒 しお産を軽 くするのに普

通 に使われている といい,ま た鎮静作 用によって

も知 られていた。

(3)胡 椒

《胡椒》 は,知 られ るよ うに,「 大航 海時代」

の結果,東 イ ンド諸島か ら大量に ヨーロ ッパ に荷

揚 げされるよ うになったが,そ れ以前 に もかな り

の量がで まわっていた らしい。 とくにヴェネチア

経由で大量にはいってきて広範に広ま り,も っ と

も安価な香辛料 のひとつであ った ことは,世 界史

の常識には反するが,事 実である。 た しかに 「胡

椒の ように高い」 との言 い回 しが流通 していた背

景 には,そ れほ ど安 くはなかったのだろうが,し

か し,こ の言い回 しはより古い時代 の記憶 ・伝承

を背景に している とも思 えるし,身 の回 りに どこ

で も見つかって,さ ほど珍 しい ものでなかったか

らこそ,こ の言い回しが効果的に作 用したのだ,

ともうけ とれる。事実,胡 椒は古代 よ りルネサ ン

ス期 まで一環 して 「富」の代名詞 で,租 税や贈物

に,金 銭替 わ りに もちい られた。 フランク王国の

ヒルペ リヒ2世 は,自 分の建 てたコルビー修道院

の収 入を確保 すべ く,当 修道院 の 「家臣」 に,毎

年3リ ーヴルの胡椒 を寄付すべきことを命 じた。

12世 紀には,領 主への地代 ・賦課租が胡椒で支払

うべ きと定 められ ることしば しばであった。関税
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表を見 ても,胡 椒が相当流入 した ことが窺 われ る。

とにか く,中 世 には,胡 椒がかな り大量 に出回 っ

ていたことは,確 か なようであ る。

貴族 らが,こ れみ よが しに多種多様 な香辛料 を

振 り掛 けたの にた いし,そ んな贅沢のできない聖

職者や中小商人,そ して より下層の者 に とって は,

胡椒が味つ けの中心であった ことを,確 認 してお

かね ばならない。胡椒には大 きく二種類 あって,

ひとつは今 日 と同様の胡椒 これ も黒胡椒 と白

胡椒 に分かれ る,も うひ とつが今 ではほとん

どみか けないが,中 世 ではむ しろ主流 であった ジ

ャワ島原産の 「長胡椒」で,花 序が長 く,漿 果が

よ り小 さな品種であ る。

一見逆説的だが,胡 椒 は,あ りふれ ていたか ら

こそ,料 理書 にはあ まりでて こないのである。オ

ッ ト・キュイ ジーヌを目指 す,王 侯貴族のお抱 え

料理人の手 にな る料理書 は,下 賎 の日常食でな く

高 い社会的ステータスにふ さわしいレシピを載せ

ている。 ローマ時代,そ して近代 にふたた び,胡

椒が高級料理 において も常連 の香辛料 とな るが,

中世で は,そ れは,あ りふれ ていた ゆえに食材 と

しての価値が低かった。 アル ノー ・ド・ヴィルヌ

ー ヴ作 とされ る 『レギメン ・サニ タテ ィス』は
,

胡椒が農夫の ソースであ り,か れ らは胡椒 を下 品

な豆類 と混ぜて食 っている,と 富者の上品なソー

スと対比 させて述 べている。

以上の三大香辛料以外の香辛料 について も,ひ

とこと解説を くわえておこう。

庶民の香辛料 として胡椒 とならんで指を屈する

の は,《 マスター ド》だろ う。黒芥子 の種 を播 り

潰 してその粉 末を発酵前の ブ ドウ酒で溶か した も

のが,マ スター ドの原型であ ったが,や がてヴィ

ネガーの他,玉 葱,ロ ーズマ リー,ニ ンニク,オ

リーブ油,蜂 蜜 などが組合わ されて作 られるよう

になった。 これ は,冬 の栄養源たる塩 漬け肉に欠

かせ ぬ味付 けであった。 また14世 紀後半 の国王 シ

ヤルル5世 に仕 えた料理長 タイユ ヴァンの料理書

を眺 めてみると,マ スター ドとヴィネガーな しに

は,ソ ースを作 るのが困難で あった ことが判 明す

る。 古来,多 面的な治療薬 とされたが,サ レルノ

学派 の医者 は,鼻 水や涙 を誘 うマ スター ドは,頭

をすっき りと軽 くして頭痛薬 にな ると考 えられた。

デ リケー トな匂いを もつ香辛料 《ナ ツメグ》は,

ヨー ロッパの古代 に はな く,初 期 中世 にイ ン ド

(熱帯 アジア)か らアラブを介 して伝わったよう

である。1195年 頃,ペ トルス ・エ ブロが,そ の詩

で述 べるところでは,皇 帝ハ インリヒ6世 のロー

マ入城 の祭礼で,町 の道 々に各種の芳香植物 が撒

かれ て香 りづ けられたが,そ のなかにナツメグが

含 まれていた,と い う。 はっきり料理に もちいら

れ るようになったの も,そ の時代か らだ ろう。 フ

ランス,イ ングランド,デ ンマー ク,ロ シアでと

くに羊の焼肉 との相性 がよい と珍重 された。

《クロー ヴ》は,東 イン ド諸島原産で,4世 紀

頃 ヨーロッパ に現れた。12・13世 紀の史料 には,

しばしば言及 されるようにな る。イタ リアではも

っ とも高価 な香辛 料で あ り,そ れ はた とえば,

1301年 の シエナの都市条例で は,1リ ーヴルのク

ロー ヴは5リ ーヴルのナツメ グとおな じ物 品税 と

通行税 を払 うよう定めていることか らも推測 され

る。料理の味つけに使 うにはあ まりに高価 なので

むしろ医薬用に使 われた ようであ る。難聴,頭 痛,

水腫,痛 風な どの快癒,胃 と心臓 の強化,ペ ス ト

予防 に効果がある とされた。価格が下がって一般

に広 く使われるようになるの は,16世 紀 になって

か らであ った。

《シナモ ン》は,中 世 においてかな りしばしば

使われ た香 料で ある。「料理 書」に も,常 連 とし

て現れ る。プラチナは,シ ナモンをパセ リ,サ ル

ビア(セ ー ジ),ヴ ィネガー と組み合 わせ るとよ

い とする。 また 「イボクラス」 と呼ばれるシナモ

ンを煎 じた甘 ブ ドウ酒 も寒さにか じかみ疲れ にぐ
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った りした体 を元気づ ける飲み物,健 胃剤 など万

能薬 として庶民 に好 まれた。

強烈な香 りが するので毒だ とも考 え られた香辛

料 は 《カルダモ ン》であ る。カルダモ ンをジャコ

ウと混ぜた香水 は,性 欲 を増進 させ るとして教父

ヒエ ロニムスは非難 してい る。 しか し,11世 紀サ

レル ノの医者 プラテア リウスは,そ の健 胃剤 とし

ての効能を賞賛 している。

《タイム》は,デ リケー トな甘い香 りとつんと

突 き刺す ような刺激性の ほろ苦 さとを合わせても

つ貴重品であった。 それ はメランコリックな者 や

混乱 した精神,喘 息病 みを救い,ま た(寄 生)虫

駆除,利 尿 ・通 経薬 としてなど,多 くの病に利 く

とかんが えられた。 中世 の民間伝承 においては,

妖精や魔術師を このタイムの枝で冠 したが,そ れ

は,こ の植物 ζ驚異の世界 との つなが りを示 して

いる。 また,騎 士が叙任 され るとき,意 中の貴婦

人 は,そ の肩掛 けに,ひ ともとのタイムの周 りに

一 匹の蜂がブ ンブ ン飛んでいる図柄 を刺繍 したが,

それはこの印を もつ男に,か れ が優 しさに活発 さ

を合体 させ るべ きことを喚起 させるためだった,

という。

以上 の他 に,ロ ー リエ,チ ャーヴ ィル,サ ル ビ

ア(セ ージ),ミ ン ト,ク ベバ,バ ジ リコ,グ レ

ーヌ ・ド・パ ラディ,ア ニス,ク ミン,ケ シ,ク

リケ ット,メ ボ ウキ,マ ヨナラ,セ メンシナ,ヒ

ソップ,パ セ リ,セ ルポ レ,ラ ベンダーなどが,

中世 に香辛料 として姿 をみせる ものであった。

これ らの,実 に風味の強いスパイスを,こ れで

もか というほど濫用 し,多 数の材料 か らできた料

理の味を,せ っか くの材料の 「自然の風味」 を消

し去って,ひ とつの強烈な味に まとめあげるので

ある。黄色 いサ フラン以外に も,色 彩豊 かな,赤

いシタン,緑 のハー ブ,青 い桑の実のような着色

料 も多用された。複数使 うときは,そ れ らの着色

料の各々どれか ひとつ を生か してひ とつの色彩 に

主導権 を握 らせ ることで色調を整 えるのでな く,

まさに不気味 な混合色 を現出させた。 だが,黄 色

への拒みがたい執着が見受け られる ことは確 かで

あ ろう。

か くして,移 しい風味 とおな じくさまざまな色

が混合 されて,ド ロ ドロ,ギ トギ トになったこっ

た煮 を,大 きな鍋 から皿 にとり分けて,手 でつか

み,口 中 に吸いあげ,胃 に流 し込んだ。 なん とな

く薄気味悪い光景 だが,さ らに驚 くべ きことに,

どの肉 にはどの香辛料,ど の魚には どの香辛料 と

いった料理別の香辛料の割 り当てはな く,い わば

行 き当た りばった りの,出 た とこ勝負であった。

ある程度香辛料の料理別割当てが定 まるのは,中

世末で あった。 もう一点,中 世の味つけについて

注意すべ きことは,甘 みと塩味 をまぜた り,今 日

ではデザー トに しか使わ ないような甘い風味を,

肉や魚 や野菜に も,見 境 なしに加 えることが,少

しも抵抗感 なくなされたこ とだ。塩辛い皿 と甘い

皿 の区別 はなかったのであ り,そ れ は塩 も砂糖 も

一種 のスパ イスだった と考 えれ ば合点が ゆく。

ついでに述べてお くと,酸 味の愛好が強 く見 ら

れた ことが,さ らに もうひ とつの中世の味つ けの

特徴 である。 ヴェルジュ(熟 していない まだ青い

ブ ドウからとれた酸味のあるブ ドウ汁)を はじめ

として,ブ ドウ酒 ・酢 ・レモンや オレンジの汁,

そ して スグ リ(カ シス),青 リンゴ,ス カンポの

汁な ど,酸 味の強い材料 が,ポ タージュ,肉 ・魚

料理,ブ イイなどの ソース,ス ープの原料 として

大量に使われたのである。

さて,か ような香辛料,酸 味料,着 色料の一見,

無計画で自暴 自棄な使用に よって席巻 された不気

味な 「こったまぜ」な どは,と て も食 えた代物で

はない と,中 世の料理の粗野 で無謀 なさまを,か

つての レシピを繰 りなが らな じる近現代 の料理研

究家たちだが,こ れ をたんに,中 世人 の料理への

関心の薄さ,洗 練 された趣味 ・味覚 の欠如 とか,
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料理術の未発達に帰すべ きではなかろう。

むろん,つ ぎの ような事情 はあった ろう。つ ま

り,肉 にせ よ魚にせ よ野菜 にせよ,新 鮮な素材を

口にす る機会 はごく稀 れで,多 くは半ば腐 りかけ

た り痛んだ り萎れた りした物 を食べ ることを余儀

な くされていた。 しか も 「料理」 とは名ばか りの

煮炊 きが横 行 していた ことで もあろう。そんな時

代 に,き つい香辛料 の被膜 を料理のの上に被せて,

素材の嫌な味や臭いを消す ことだけが,舌 を熱々

に沸 き立たせ,食 べ物 を嚥下 することを可能に し

たのでないか とい う,消 極 的な理 由であ る。そ し

て,食 べ ることくらい しか快楽や,存 在の不安 を

鎮 める方途のなかった時代,口 中が火事になった

ような ウワッとするよ うな刺激 の不協和音を定 期

的 に鳴 り響かす ことが,か えって積 もる悩みを発

散 させ,ち りぢ りに分裂 しそうな精神 を統合させ

たのではないか。お茶 もコーヒーも煙草 もまだな

い時代である。一旦,舶 来 の香辛料 を口に した中

世人 は,も うそれな しには,落 ち着いた生活がで

きな くなったであろろ うこ とは,現 代人で も,各

人好みの 「嗜好品」 を各人反省 してみれば納得 が

ゆく。

だが,そ のような実際的効用以外に,香 辛料 は,

「イマジネールの世界」 と も深 い関連があったは

ずだ。 こち らは積極的 な理 由で ある。料理 とは,

たんにヴ ィタ ミン,ミ ネラル,脂 肪,蛋 白質な ど

の栄養素を摂取 するための加工技術ではな く,芸

術 とまではいわぬにしても,五 感 を総動員 して感

情的満足 を もたらす,さ さやかで はあるがファン

タジックでポエチックな日々の営為だ といってよ

か ろう。 過去(家 族や民族の)の 追憶 や素晴ら し

い生活への憧 れ。 そこにこそ,香 辛料 や着色料 の

出番があった。香辛料 を多用 した貴族 たちは,無

意識 にせよ,た とえば洗練 された地 中海世界 との

繋が りの意識,「 東方の驚 異」への憧れ を,食 事

ごとの香料,こ の東方のいず こともしれぬ神秘 の

国か らやって きた素材 をつ うじて大切 にしたので

はないか。 まさに,「 東方の驚異」 を語 った物語

や旅行記 には,「地 上の楽園」 に所狭 しと成 育す

る香辛料の草 木について,夢 見心地 な描写が なさ

れ てい るか ら。

他方で,純 粋 でシンプルな味 の追求,近 代的な,

素材の味を引 き立 てる香辛料の使 い方,と は正反

対の この奇妙 なる混合味 を重視 する味覚のあ り方

は,中 世人 を特徴づ ける,よ り内向的で瞑想的な

生 にたいする姿勢 の表れだ といえるか もしれ ない。

目で見た色 や形 のハ ーモニーやバランス はどうで

もよい。 とい うよ り,豚 の丸焼 き,孔 雀の姿作 り

等々,動 物 の原形が,視 覚か ら食欲 をすで に誘発

していた。 その他 の煮物やスープは,色 も形 も素

材の生の味 も無視 して,強 引に混清 され,鍋 にい

れて撹拝 され,そ れが 胃の中であたか も錬金術の

「賢者の石」 のように,不 可思議 で高貴 なものへ

と変容すればよいのである。そ こには,機 械的 ・

分析的なメンタ リティーで はな く,中 世特有 の,

万物照応する有機的 ・総合的な感性 の世界 を垣間

見 ることができるかもしれない。

ならば 「黄色」へ の執着は どうした ことか。黄

色 は,中 世 では忌避 された色であった はずだ。そ

れ は顔 色の悪 い黄疸 のような 「不運者」の象徴で,

借金で首が まわらない者 を 「サフランの ところに

いる」 といった。後期中世か ら近世 にか けて,黄

は赤 とな らぶ差別色 で非キ リス ト教 を表示 した。

それ をあえて料理 の色 として好 んだのは,ロ ーマ

時代の高貴 な色 であった黄色を食卓 では尊重 した

のか,あ るいは,「 食べ る」に際 しては,血 の滴

る肉の赤 とおなじ く,も うひ とつの差別色た る黄

も,む しろ食欲 そそるものに逆転 するのか。

また さらに,香 辛料のの多 くは また高価で あっ

たので,そ の購入 ・消費がステータス ・シンボル

になった ことも無視で きない。中世で は,山 の よ

うに胡椒 を積 みあげて浪費 した り,諸 種の香辛料
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を惜 しげもな く料理 に振 りかけるのが,王 侯貴族

が,自 分 たちの高貴な身分を自己確認 し他の者た

ちに誇示す る手段のひ とつであった。国 ・地域別,

社会層別 の香辛料の遷移み ると,「文明化の過程 」

のひ とつの指標がみつか るか もしれない。 まず,

12世紀 くらいか ら15世 紀 までは,香 辛料のバ リエ

ー ションが豊富 なほど,ま た高価 な香辛料 を使 え

るほ ど,社 会的 ・文化的 な優越性 の標 となった。

後期中世 には,先 進の イタリア ・フランスで は安

価であ りふれ た胡椒 には,貴 族 は目 もくれ な くな

り,最 下 層の者,学 生,農 民,貧 者のための香辛

料 となった。 そして香辛料 を多用するのは,貧 し

い者 には,「ハ レ」の機会 に限 られていた。記録

によれば,南 仏 アルルの教会の聖堂参事会員 は,

葬式がその機会 にな り,サ フランやクローヴが消

費 され,ト ゥールーズ大学のペ リゴール学寮 の学

生 には,祭 日にスープをサ フラン色に し,料 理 に

胡椒のほか生姜が使われ たものが提供された。

国別で は,「 田舎」の ドイツでは フランス,イ

タリア,イ ングラン ドに比 して,香 辛料のヴ ァリ

エー ション豊 かな香辛料入荷が困難で,選 択 の幅

も少なかった。14世 紀半 ばまで は,香 辛料 はご く

僅かで,そ れ以後徐々 に増加 した。た とえば,シ

ナモ ン,ク ローヴ,ナ ツメグも,ド イツでは14世

紀 にはほ とん ど使 われ てなか ったが15世 紀末 には

大幅 に使 われる。 サフランは15世 紀初頭にはほ と

んど用い られなかったが,15世 紀半ば以降,と て

も愛好されるよ うになった。

近世になる と,大 量 に流入す るようになった胡

椒の躍進の陰 で,従 前 のような香辛料の万華鏡的

多様 さは見られな くなる。 まずイ タリアでルネサ

ンスを迎える と,人 々 はようや く嗜好を変化 させ,

スパイスを簡素化 しはじめる。材料の うちの基本

的 なものの 「自然 の風味」 を基調の味 として活 か

す ことに向ったのである。だが,こ れは,料 理全

体 としては簡素化 ではな く,洗 練 され凝 った物 を

多数,分 出す ることになった。すなわ ち,逆 説的

に も,ス パ イスを簡素化 したこ とによ り,さ まざ

まな味 つけの皿 を用意できるようにな り,近 代的

な料理概念 と多様な ソースが出現 した。 この ソー

スの出現 と,コ ース料理,す なわ ち,時 間 を追っ

てつぎつぎに皿が運ばれて くる継時的サー ヴィス,

さらに美的 な調和(色 彩ハーモニー)の 拾頭 とは,

同一 のプロセスであ る。 これは,イ タ リアについ

で,隣 国から宮廷礼儀作法 とともに 「美食」の概

念を輸入発展 させた フラ ンスの宮廷 において完成

しよう。総合,和 解,同 時性 か ら分析,差 異化,

継起性 へ という料理法 と味覚 における変遷 は,中

世か ら近代へ という文化の地殻変動の ひとつの象

徴的表れかもしれない。か くて16世 紀 には,多 種

多様な香辛料 を食卓 に載せる ことが社会的威信で

あり,高 貴 な生活の彩 りだ とい う事情 は,終 わ っ

た。 シンプルが よい とされる ようになる。17・18

世紀の貴族 の多 くは,香 辛料を軽蔑 している。

最後に希少価値 とのつなが りで付 け加 えていえ

ば,香 辛料 は薬 と して も重 ん じられた。 ギ リシ

ャ=ロ ーマ同様,中 世 において も香辛料 の薬 とし

ての効用が評価 されて いた。そのおのおのにつ い

ては,す でにそれ ぞれの香辛料 の説明 で簡単 に触

れた とお りである。 さらに,香 辛料 は媚薬 でもあ

った。それは性欲 を刺激する催淫剤 とされた。11

世紀末アラブの医者 コンスタ ンチヌス ・アフ リカ

ヌスが書いた 『性交論』では,ア ニス,ウ イキ ョ

ウ,カ ルダモン,カ ネル,キ ャラウェー,ク ロー

ヴ,ナ ツメグ,胡 椒,砂 糖な どが,口 や舌 を心地

好 く刺激 して性欲 を高 めるのだ とされ た。 この書

はヨー ロッパ中世 の著作家に も大 きな影響 あたえ

た。初夜の新婚 のベ ッ ドに,香 辛料 のよ く利 いた

ワインをべ一スにした熱い飲み物(新 婚 ワイン)

を隣人や仲間がもって ゆ く慣習が,フ ランスにあ

った。

た しかに,薬(薬 草)と 香辛料 とは,区 別すべ
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きというの は,ひ とつの見識である。 だが諸般の

事情 は,中 世 におけるその区別を困難 にしてい る。

ひ とつは,導 入 ・普及の歴史 において,薬 として

の香辛料が,食 材 としての香 辛料の 「前座」 をつ

とめたおか げで,各 種の香辛 料が裁可 されて,つ

いには食事 に も普通 に入れる ことが許 された(黙

認 された)と いうことである。教会 は,い たず ら

に味覚 ひいては身体 を刺激す る香辛料 を異教的で

あ り,モ ラル を乱す もの として非難 し,禁 止 しよ

う としたが,薬 としては,ギ リシャや イス ラムの

哲学 ・医学の恩恵 をこうむ り,敬 意 を抱いていた

ため,寛 容 であ った。 だか らナ ツメ グ,グ レー

ヌ ・ド・パ ラディ,砂 糖な ど,香 辛料 はまず薬 と

して輸入 され,い くつかの ものは修道院で栽培 さ

れるようにな り,そ れが徐 々に食用 として も広 ま

っていったのであ る。 くわえて,中 世人の考えで

は,人 間が病 にな り罪に陥るのが 「食」 をつ うじ

てであ り 四体液バランスの乱れ,大 食,

病 を癒 すのが,食 餌療法 であったのだか ら,そ の

点から も,薬 と香辛料 の区別 は困難 であった。
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ImagesofFoodinMedievalEurope ACaseofSpices

Shun-1ChlIkegaml(UniversityofTokyo.CollegeofArtsandSciences)

TheaimofthisstudyistoclarifytheimagesoffoodprevalentinmedievalEurope.

Mandoesnottakefoodonlyforhisbodilyneeds.Forhim,mealisalsoasocialand

culturalact,inwhichimagesplayanimportantrole.So,bydecodingtheimagesoffood,

onecouldbringtheunconsciousfoundationofeachsocietytolight.Thechoiceofmedieval

EuropeherewillbejustifiedbythefactthatitisexactlythisperiodthattheEuropean

civilization,spreadingitselfnowadaysallovertheworld,cameintobeing.

Amongseveralbasicfoods,Ihavetakenupspices,forintheMiddleAgestheywere

appreciatedfortheimagestheyevokedratherthanfortheirseasoningfunction.

Forthepurposeofanalysis,Ihavemadeuseoftheprincipalrecipescomposedin

French,Italian,EnglishandGermancourtsofthe14thandlathcenturies,aswellassome

literarysourcescontainingfoodimages.

Theresultsobtainedfrommystatisticalandliteraryanalysisareasfollows

1.IntheMiddleAges,threespicespepper,gingerandsaffron‐foughtforthe

championship:intheFrenchrecipesofthe14thcentury,forexample,pepperappearsin

lessthan10%oftherecipesandsaffron,15-18%,whilegingerreachs25%,

2.Theuseofspiceswasmotivatedbydisplayofasoc{alstatus,preventionfrom

diseases,mysticalandalchemicalmeaningofcolours,and,inparticular,searchforthe

wondersoftheEarthlyParadiseintheEast.


