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1.は じ め に

現代の食生活において,新 たに加わった料理は,

「エスニック料理」である。一般にエスニック料

理とは,中 国料理,韓 国料理,欧 米の料理を除い

たアジア ・アフリカ・中南米などの料理をさして

いる(石 毛1995b)。

エスニック料理への関心は,1980年 代の初期に

はじまり,海 外旅行者の増大,食 のグローバル化

等によって,1980年 代後半には,エ スニック料理

店の増加 に見 られるように,人 々の関心が顕著に

なっている(竹 内2001)。

このエスニック料理を象徴する食材は香辛料

(スパイス)で ある。一般に,香 辛料とは 「食品

に香味を加えるために用いられる,香 りまたは刺

激性のある植物」と定義されているが,本 稿では,

ハーブを除いた乾燥植物のスパイスを主な対象と

したい。

一般にスパイスは
,食 物の臭みを消したり,防

腐剤,あ るいは料理に香りをつけるために利用さ

れてきた。世界各地で産出されたスパイスは,大

航海時代以降,各 国に広がった。しかし,日 本に

おいて,唐 辛子などにみられるように,海 外から

もたらされたスパイス類が,日 常の食生活に受容

されるまでには,長 い歴史的時間を必要とした。

本稿 においては,熱 帯地域 の 「エスニ ック料

理」に焦点をあて,こ れらが現在の食生活のなか

で,ど のように受けいれられているのか。特に,

多 くの日本人が,東 南アジア,ア フリカ,中 南米

の国々に出かけるようになったが,こ の生活体験

は食生活へどのように影響しているのかを検討 し

た。また,エ スニック料理に使用されているスパ

イスの受容のあり方について考察した。

2.研 究方法

日本において,エ スニック料理がブームになっ

たのは,1980年 代である。これ以前より,日 本の

伝統的家庭料理のなかで,比 較的多く使用されて

きた香辛料は,胡 椒,七 味唐辛子,わ さび,か ら

し,山 椒,生 姜,ラ ー油,に んにくである。一方,

エスニック料理では,イ ンド料理,タ イ料理など

に使用されている,カ レー粉,ナ ツメグ,シ ナモ

ン,ク ローブ等があげられる。そこで,エ スニ ッ

ク料理とそのスパイスに焦点をあて,エ スニック

レストランなどの外食行動や,エ スニック料理の

家庭への受容にっいて,ア ンケートやヒアリング

調査等のサーベイ調査を行った。

アンケートの調査対象集団は,① 栄養 ・調理を

短大 ・大学で学んだ人で料理に関心が高いと考え

られる人,(以 下調理系大学出身者と総称する。)

②アジア・アフリカ ・中南米を中心に,海 外生活

が2年以上ある人,(以 下長期海外経験者 と総称す

る。)③特に調理を大学等で学んだことがな く,

また長期の海外生活をしたことのない人(以 下一

般 と総称する。)の3グ ループの計1760人 を対象

にした。

アンケー ト回答数は①265人,②347人,③419

人,総 数1031(58.6%)人 であった。
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回答者の性別は男性14.5%,女 性59.7%,無 回

答25.7%で ある。また,世 代は20代から60代を中

心にした(10代0.3%,20代11.7%,30代29.9%,

40代29.2%,50代24.1%,60代4.3%,無 回答0.6

%)a

回答者の家族構成は,単 身者15.1%,夫 婦16.9

%,夫 婦と15歳以下の子供世帯25.9%,夫 婦と15

歳以上の子供世帯17.7%,そ の他24.4%で ある

(15歳以下の子供の有無を分類したのは,子 供に

対し,辛 みの強い香辛料の使用頻度を知るためで

ある。)。

さらに,回 答者の中国・韓国 ・欧米を除いた海

外旅行経験は,旅 行経験のある人は56.5%,無 い

人が42.3%,無 回答1.2%で あった。

アンケー ト調査は,地 域,世 代,性 差,海 外生

活などを考慮し,2001年8月 に実施した。

3.ア ンケー ト調査の概要

3.1香 辛料の利用

家庭で常備 している香辛料の数は,11～15個

(37.3%)が 一番高く,つ いで6～10個(34.3%),

16～20個(17%)で あった。各家庭は,比 較的多

くの香辛料を常備している。

調理に多く使用している香辛料は,① 胡椒,

②生姜,③ わさび,④ にんにく,⑤ 七味唐辛子等

で,比 較的日本料理で利用されている香辛料の割

合が高い(図1参 照)。

そこで,一 般に伝統的な日本料理で使用する胡

椒,生 姜,わ さび,か らし,山 椒,七 味唐辛子,

ラー油,に んにくを除いた香辛料の利用調査では,

①カレー粉(ウ コン,ク ミン,コ リアンダー,唐

辛子などがはいったカレーをつ くる香辛料が正確

であるが,こ こでは一般的に使用されているカレ

ー粉で調査した),② 月桂樹,③ ナツメグ,④ シ

ナモン等が利用されている(図2参 照)。

香辛料の使用目的は,① 料理に風味あるいは香

りをつけるが最も高く,つ づいて②食欲増進 ・身

体の活性化,③ 料理に辛みをつける,④ 薬味とし

て使用する人が多い(図3参 照)。

風味や香 りをつけるために使用と答えた人が多

図1調 理で多く使用している香辛料
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図2日 本の伝統的な香辛料以外でよく使用する香辛料

図3香 辛料の使用目的
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図4最 も好きな風味や香りの香辛料

いわけであるが,最 も好きな風味や香 りの香辛料

は,図4に みられるように,① 生姜248人,② に

んにく192人,③ 胡椒144人,④ わさび109人,

⑤シナモン82人の順であった。シナモンを除いて,

一般に伝統的な日本料理あるいは家庭料理に使用

されている香辛料が,望 ましい風味と考えられて

いる(図4参 照)。

3.2エ スニック料理の内食(家 庭)へ の受容

エスニック料理への関心は,1980年 代の初期に

はじまり,熱 帯地域への海外勤務や海外旅行者の

増大,エ スニック料理店の増加,メ ディアによる

エスニック料理の紹介が盛んになり,1980年 代後

半には,人 々の関心が顕著になった。

アンケー ト調査によると,エ スニック料理を家

庭で料理する人 は全体の397人(38%)で,そ の

うち長期海外経験者が49.1%,調 理系大学出身者

22.7%,一 般28.2%と いう割合になっている。長

期海外経験者は,海 外での食生活の知識を生かし

て,エ スニ ック料理を日常の食生活に取り入れて

いることが うかがえる。実際の料理において,

「エスニック料理の素」を使用している人は301

人,使 用しない人92人,無 回答4人 であった。エ

スニック料理の場合,調 理の簡便化の傾向がみら

れる。

さらに,香 辛料の入った異民族料理の素を使用

して料理する人の割合は,利 用する人が394人

(38.2%),利 用しない609人(59.1%),無 回答28

人(2.7%)で あった。そして,ど のような異民族

料理を使用しているかの調査では,① トムヤムク

ン(222人),② インドカレー(217人),③ ビビン

バ(184人),④ ココナツミルク(164人),⑤ 生春

巻き(155人),⑥ タイカレー(150人),⑦ ナムル

(112人),⑧ チゲ(102人)な どが人気を集めてい

る(図5参 照 複数回答)。

また,15歳 以下の子供に対 して,ス パイスを減

らしたり,使 用しないなどの考慮の割合は,27.9

%の 人が加減 している。他方,加 減せず使用して

いる割合は7.4%で ある(無 回答64.7%)。 加減

して使用するスパイスは,① わさび,② からし,

③七味唐辛子,④ 鷹の爪,⑤ 胡椒が代表的なもの
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図5異 民族料理の素の利用

図615歳 以下の子供に対し加減する香辛料

である(図6参 照)。

なかでも,唐 辛子の辛さに対し,子 どもが強 く

なっていると考える人は15.3%,変 わらない11%,

弱くなった3%,そ の他70.7%で,や や強くなっ

たと答えた人が多い。また,季 節によって唐辛子

を食する量が変化しているかどうかの調査では,

寒い季節によく食する人は17.6%,熱 い季節によ

く食する人が11.3%,ど ちらとも言えないが69.1

%,そ の他2%で あった。

さらに,家 庭内で性別による辛みの嗜好で,差

がみられるかどうかの調査は,男 性がより好むと

答えた人が30.6%,女 性 と答えた人は10.7%,ど

ちらともいえない48.4%,そ の他10.3%で あった。

また,ス パイスを多く使用する料理は,① カレ
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図7香 辛料をよく使用する料理

一ライス,② 妙め物,③ パスタ,④ スープ,⑤ 焼

肉が主なものである(図7参 照)。

以上のことから,家 庭の食生活では,伝 統的な

日本料理で使用されているスパイスが好まれてい

る。15歳以下の子供がいる家庭では,わ さび,か

らしなどを減 らす傾向がみられるが,エ スニック

料理の香辛料は,ま だ使用頻度も少ないため注意

をはらわれていない。

3.3エ スニック料理店(外 食)の 利用

エスニック料理店の利用の頻度は,一 般は1年

に1回13%,月1回11%,1年 に2回9%,利 用

しない54%な どが高い。調理系大学出身者は,1

年に2回14%,1年1回13%,月1回9%で,利

用 しない人が55%で ある。長期海外経験者は,1

年に2回10%,年1回9%,月1回8%,利 用し

ないが17%で ある。

この傾向をさらに検討してみると,一 般は短期

海外旅行などの海外経験があると,利 用率が高く

図8エ スニック料理店の利用(一 般)
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図9エ スニック料理店の利用(調 理系大学出身者)

図10エ スニック料理店の利用(長 期海外経験者)

なる(利 用率61%)。 調理系大学出身者も同様の

傾向を示 している(利 用率56%)。 すなわち海外

経験の有無がエスニックレス トランの利用率に影

響している(図8,9,10参 照)。

長期海外経験者は,利 用率は高いが,頻 繁に利

用してはいない。日本におけるエスニックレスト

ランは料理値段が高いことと,日 本人の嗜好に適

するように調理しているため,違 和感をもつ人が

多い。それゆえ,日 常的に利用するまでにいたっ

ていない。

性差によるエスニックレストランの利用は,女

性が多い。世代別では,30代,40代 の利用が顕著

である(図11,12参 照)。

また,エ スニック料理のイメージは,① スパイ

シー,② 熱帯の国,③ おいしい,④ スタミナ増進,

⑤庶民的などが,多 くの人のイメージである(図

13参 照)。

4.お わ りに

現代の食生活において,外 来のスパイスがどの

ように受容されているのかを検討 してきた。

特に,1980年 代初期に,人 々への関心が広がっ

たエスニック料理に焦点をあて,こ れらの料理が

日常の食生活のなかに,ど の程度取 り入れられて

いるのか,ま た使用されている香辛料はどのよう

な食材なのかについて,調 査研究を行った。

その結果,エ スニック料理を家庭で料理する人

は,ア ンケート回答数1031人 の38%が 日常の食生

活のなかに取 り入れている。特に,長 期海外生活

経験者の半数以上の人は,家 庭料理の一っ として

調理しており,受 容の割合が高いことを示してい

る。

彼らは,海 外で身につけたスパイスの風味に高

い関心をもっている。

しかし,日 常の食生活においては,日 本料理 に

使用している生姜,ニ ンニク,胡 椒などが多く使

用されており,料 理の風味としても好ましいスパ
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図11性 別によるエスニック料理店の利用

図12世 代別エスニック料理店の利用

イスである。エスニック料理で使用 されるナツメ

グ,シ ナモン,オ レガノなどは,長 期海外経験者

で,30代,40代 の人が,多 く好み,彼 らの食生活

のなかにとりいれている。

家庭での料理形態は,「異民族料理の素」を利

用している人が多 く,調 理の簡便化の傾向がみら

れる。タイ国のスープ,イ ンドカレー,韓 国料理

の素材は人気が高い。本稿では,韓 国料理はエス

ニ ック料理のカテゴリーから除外したが,韓 国料

理が日常の食生活に浸透している傾向が表れてい
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図13エ スニック料理のイメージ

る。

また,伝 統的な日本料理で使用する胡椒,生 姜,

わさび,ニ ンニク,か らし,山 椒,七 味唐辛子,

ラー油を除いた香辛料では,① カレー粉,② 月桂

樹,③ ナツメグ,④ シナモンの順で多く利用され

ており,そ の頻度は高 くなってきている。

日本の1980年代における新たなエスニック料理

の普及は,多 様なスパイスを受容することになり,

料理,嗜 好において食文化の多様化,グ ローバル

化をすすめた。そして,エ スニック料理に使用さ

れている香辛料は,日 常の食材 というより,非 日

常の食材 として,現 代の食生活にメリハリを与え

る役割をになっている。
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ResearchonAcceptanceofSpicesbyJapanesePeople-Focusing

onAcceptanceofEthnicCuisine

KojiAkino(DepartmentofNutritionSciences,KagawaNutritionUniversity)

Spicesareingredientsthatareindispensabletoourdietarylife.Inparticular,a

greatdiversityofspiceswerebroughtintoJapanfromallovertheworld,startinginthe

eraofthegreatexplorersthatbeganinthe15thcentury.

ThispaperisanaccountofresearchfocusingonethniccuisinefromAsia,Africa

andLatinAmerica(excludingthosefromChina,Korea,EuropeandAmerica),for

whichpeople'sinterestbegantoexpandfromtheearly1980s.Thisstudyaddressesthe

questionsof1.Towhatextentwerethesecuisinesincorporatedintoourdailyeating

habits?;and2.Whatkindofingredientsarethespicesthatareusedinthesecuisines?

Thestudyresultsonpeoplewhoprepareethniccuisineathomeshowedthat38%

ofthe1,031respondentstothesurveyincorporatesuchcuisineintotheirdailyeating

habits.Theratioofacceptanceisparticularlyhighamongrespondentswhohadspent

alongtimelivingoverseas,overhalfofwhomansweredthattheyprepareethnicdishes

aspartoftheirhomecooking.

Inaddition,spicesotherthanpepper,ginger,wasabi(Japanesehorseradish),

garlic,mustard,Japanesepepper,shichimitogarashi(amixtureofredpepperand

otherspices),andchilioil,whichareusedintraditionalJapanesecuisinearebeing

usedoften.Theseinclude,inorderoffrequencyofuse,1.currypowder,2.bay

leaves,3.nutmeg,and4.cinnamon.

AlongwiththeinternationalizationthattookplaceinJapaninthe1980s,new

ethniccuisinesandawidevarietyofspic-eswerewelcomed.Theglobalizationof

Japaneseeatinghabitscontinuestoday.


