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世界を変えたスパイス、唐辛子
2010 年 4 月 24 日

唐辛子がタイやインドなどのアジア原産だと思っている人は少なくない。しかし、そうではない。唐

辛子の起源地は中南米で、紀元前 7000 年頃あるいはそれ以前から唐辛子は利用されていたようだ。中

南米でひそかに育まれた多様な唐辛子。その唐辛子が世界に花開いたのは、1492 年コロンブスがサン

タマリア号で大西洋を渡り、初めてに西インド諸島に到達したことに始まる。その後 50 年も経たない

うちに唐辛子は世界中に広まり、いまでは旧大陸においても「唐辛子のない食事なんてありえない」と

いう食文化を築いた地域も多い。また、唐辛子は食用以外にも各地で多岐にわたって利用されているが、

唐辛子利用に関する包括的な議論の場がこれまでになかった。

そこで、マイナーな作物、されど非常に重要な作物である唐辛子に焦点を当て、【世界を変えたスパ

イス、唐辛子】を開催した。起源地である中南米、その後導入されたアフリカ、そして起源地から地理

的に最も遠いアジア、この異なる 3 地域における唐辛子利用を比較し、議論することを目的とした。唐

辛子や食文化に関する現地調査経験が豊富なお二方、山本紀夫氏（国立民族学博物館名誉教授）、山本雄

大氏（京都大学大学院アジア・アフリカ地域研究研究科）にご発表いただき、コーディネータである山本

宗立（京都大学大学院アジア・アフリカ地域研究研究科）も発表をおこなった。司会は縄田栄治氏（京都大

学大学院農学研究科）が担当した。なお、山本紀夫氏編著の『トウガラシ讃歌』（縄田栄治氏、山本宗立は

分担執筆）の出版記念も兼ねた。

まず、唐辛子の起源地である中南米の唐辛子利用について、山本紀夫氏が「トウガラシ研究事始―中

南米のトウガラシ利用」という題で講演された。山本紀夫氏が唐辛子を研究するに至った経緯や、実

際に中南米において唐辛子に関するフィールドワークをおこなったときの写真を交えながら、当時の

フィールドワークの醍醐味、難しさ、そして京都大学のフロンティア精神などを紹介された。また、栽

培化された唐辛子 5 種（Capsicum annuum，C. frutescens，C. chinense，C. baccatum，C. pubescens）や祖

先野生種の植物学的な違いを写真で紹介され、それぞれの起源地について独自の見解を述べられた。さ

らに、唐辛子の 3 種（C. annuum，C. chinense，C. pubescens）が栽培されている地域は、伝統的な食文

化が異なることを指摘された。つまり、主作物と副菜の組み合わせをみてみると、中米では「トウモロ

コシのトルティーヤ、豆類やカボチャ、チレ（C. annuum）」、アマゾン川流域からカリブ海にかけての

熱帯低地では「有毒マニオク（キャッサバ）のカサーベ、魚や狩猟で得た肉、アヒ（C. chinense）」、寒

冷なアンデス高地では「ジャガイモ、家畜の肉、ロコト（C. pubescens）」であることに着眼し、「トウ

ガラシが物語る中南米の食の三大文化圏」の存在を提唱された。

次にアフリカ、とくにエチオピアの唐辛子利用について、山本雄大氏が「エチオピアのトウガラシ利
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用」という題で講演された。アフリカでは西アフリカなどの一部地域を除いて辛い料理が少ないこと、

しかしエチオピアでは唐辛子や他の香辛料を多用すること、さらにアジスアベバ近郊における人びとの

唐辛子に対する認識について報告された。また、「バレバレ」や「ミトゥミタ」といったミックススパ

イスの原材料となる香辛料の種類や、そのミックススパイスを用いたエチオピアの代表的な料理である

「カイワット」「ドロワット」「アリチャ」などの作り方について紹介された。発表後、山本雄大氏御手

製のインジェラ（テフ（Eragrostis tef）の粉を水で溶いて発酵させ、クレープ状に焼いたもの）とドロワッ

ト（鶏肉とゆで卵のシチュー）を試食する機会が設けられた。インジェラの酸味とドロワットの辛味・

うま味が絶妙なバランスで、とてもおいしく、参加者一同がエチオピア料理に舌鼓を打った。

最後に、アジアにおける唐辛子利用について、山本宗立が「アジアの唐辛子―起源地の中南米から遠

く離れたアジアへ」という題で講演した。唐辛子の日本への伝播には諸説あるが、安土桃山時代までに

は唐辛子は日本へ伝来していたと思われること、日本では唐辛子のことを「とうがらし」「とんがらし」

だけではなく、北海道や東北では「なんばん」「なんば」、九州や沖縄では「こしょう、こしょ、くす」

などと呼ぶことを紹介した。また、東アジア・東南アジアでは、唐辛子は香辛料・調味料（生の果実を刻む、

そのままかじる・乾燥果実・液体に漬けるなど）や野菜（果実・葉）としてだけではなく、果実・葉・根が

薬（健胃剤、食欲不振、腹痛、嘔吐、下痢、頭痛、歯痛、腰痛、肩こり、咳、結膜炎、破傷風、二日酔い、し

もやけ、産後の肥立ちなど）、毒（矢毒や魚毒）、罰、離乳、呪術（儀礼的、宗教的、禁忌など）、麹の原材

料や麹・酒をつくるときの儀礼などに利用されることを報告した。そして、唐辛子研究の今後の展望と

して、「文化としての唐辛子」「経済としての唐辛子」「植物としての唐辛子」の 3 つの視点から研究を

おこなう必要性を提言した。

総合討論では、

・なぜトウガラシ（C. annuum）のみが世界中に広がり利用されているのか？

→　�植物学的に環境適応性が高いと思われ、また最初にスペイン人が入った地域がメキシコだった点

も大きいのではないかと思われる。

・どのような鳥が唐辛子を散布するのか？

→　�ヒヨドリ、メジロなど。ニワトリも好んで食べる。地域によっては唐辛子が鶏の滋養強壮剤とな

る。鶏卵の黄身の色を鮮やかにするために唐辛子を与えることもある。

・アジアでは観賞用の唐辛子があるが、中南米やアフリカでは？

→　�中南米でもアフリカでもあまりそのような話を聞いたことがない、

などの質疑応答があった。また、日本では唐辛子といえば「辛味」のみが強調されるが、世界をみて

みると、「香り」「色」「甘み」「うま味」などの要素も重要であることや、食文化を考えたときには「辛

味」と「酸味」との組み合わせに着眼してもいいのではないか、などが議論された。唐辛子を食文化の

中にあまり取り入れてこなかった日本ですら、唐辛子は食用以外に多岐にわたって利用されており、こ
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れが唐辛子の「魅力」であり「魔力」だと思われる。植物学的あるいは農学的な研究だけではなく、文

化や経済などの視点も交えた研究の必要性を再確認できる場となった。

山本宗立（京都大学東南アジア研究所）


