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小4上第 1８回　環境とくらし　（　＋　食べ物の来歴　）

【　食べ物の来歴　】　～　自分の身近から世界へ！

☆　メンタイコの道／コンブの道

　みなさんは「辛子明太子」を食べたことがありますか。
か ら しめんたいこ

　辛子明太子とは、
①

の卵巣を唐辛子に漬け込んだもの
か ら し めんたいこ らんそう とうがらし つ こ

です。ただ「明太子」と呼ばれることもあります。
②

の名
めんたいこ よ

産として知られますが、福岡県・山口県を中心に作られている食材です。

　この食材のもとは朝鮮半島にあります。 김치を漬け込む薬味として
キ ム チ つ こ や く み

チャンジャという
①

のわた（内臓）の塩辛があります。同
ないぞう しおから

じように
①

の卵巣を唐辛子に漬け込んだものが食されて
らんそう とうがらし つ こ

いたのです。

　戦後、大陸から帰ってきた日本人の手によって、辛子明太子づくりは始
か ら しめんたいこ

められました。そして、現在の辛子明太子になるまでに、いくつもの工夫
げんざい か ら しめんたいこ く ふ う

が重ねられました。辛子明太子は朝鮮半島の食材から福岡・山口地方の食
か ら しめんたいこ ちょうせん

材になり、いまや全国に広まった、立派な「日本食」のうちのひとつとなり
り っ ぱ

ました。

　さて一方、唐辛子に漬け込まないタラの卵巣は「タラコ」と呼ばれて、こ
とうがらし らんそう よ

れもよく食されています。だったらメンタイコだって、「辛子タラコ」と呼
か ら し よ

んでもよさそうなものです。しかし、どうしてそう呼ばないのか、不思議
よ ふ し ぎ

ではありませんか。

　実は、
①

のことを朝鮮・韓国語では명태（明太）と呼ん
ミョンテ よ

でおり、その子ども（卵）であることから、〈明太〉＋〈子〉→「メンタイ

コ」と名づけられたのです。 

　ちなみに、
③

の卵は「数の子」、
④

の卵
たまご たまご

は「イクラ」と言います。
③

の卵はひとつひとつは小さい
たまご
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ですが、たいへん数が多いことから「数の子」と呼ばれたそうです。
よ

④
の場合、「サケコ」と呼ばないのはどうしてでしょうか。

よ

　朝鮮半島の食べ物として知られるキムチは、唐辛子をふんだんに用いて
ちょうせん とうがらし

つくる漬物として、日本でもすっかり定番のものとなりました。本場韓国
つけもの ていばん かんこく

では唐辛子を用いないキムチも食されています。唐辛子とキムチは、私た
とうがらし とうがらし

ちのイメージでは強く結びついていているので、何だか不思議な気がしま
ふ し ぎ

す。そもそも韓国料理といえば焼肉も含めて、唐辛子が使われるイメージ
かんこく ふく とうがらし

が強いものです。

　しかし、長い歴史のなかでは、朝鮮半島で唐辛子が使われるようになっ
れ き し ちょうせん とうがらし

たのはごく最近のことで、わずか数百年前からのことなのです。
さいきん

　トウガラシのなかまはメキシコ原産のナス科の植物です。メキシコ原産

のナス科の植物としてはほかに、
⑤

がよく食べられます。

メキシコではなんと、白い
⑤

もあるそうです。

　トウガラシは、アメリカ大

陸からアジアへ、近世（今から

200～400 年ほど前）になっ

てから、スペイン人によりも

たらされました。トウガラシ

のなかまはたくさんあり、

ピーマンやししとう、パプリ

カもそうです。辛いものだけ
から

ではなく、甘いものもありま
あま

すね。

　ただ、唐辛子（赤トウガラ
とうがらし
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シ、鷹の爪）自体は熱帯性の植物で、東南アジアで多く栽培されているも
たか つめ ねったいせい さいばい

のです。日本や韓国ではあまりつくられていません。
かんこく

　当時、日本で「
⑥　　　　　人 」と呼ばれたスペイン人たちが、交易

よ こうえき

で九州にトウガラシをもたらしました。当時、彼らがもたらした食材とし
かれ

てほかに、
⑦　　　　イモ や

⑧　　　　イモ 、
⑨　　　　　 な

どがあります。これらは栄養価が高く、たびたび人々を飢饉から救いまし
えいようか き き ん すく

た。

　日本に伝わったトウガラシを、薬として「通信使」（国の外交の代表）が
つうしんし

持ち帰ったのが、朝鮮半島における唐辛子の歴史に始まりだと言われてい
ちょうせん とうがらし

ます。

　あれほど韓国料理のイメージがある唐辛子が、日本から海を渡ったもの
かんこく とうがらし わた

であるとはおもしろいものですね。さらに、今度は数百年後に、メンタイ

コとして韓国から日本に入って来るなんて、まさに「唐辛子の逆輸入」で
かんこく とうがらし ぎゃくゆにゅう

す。食物の交流にも深い歴史があります。

　

　ダシとして使われるコンブも海を渡る食材です。コンブは寒いところで
わた

成育する海藻です。北海道や東北の沿岸で採られ、加工されています。け
かいそう えんがん と

れども、コンブを採ることのできない京都・大阪や沖縄で多く消費されて
と しょうひ

います。これもトウガラシと同様に、近世に発達した海運で運ばれ、産地
はったつ

から遠いところで消費されるようになったのです。
しょうひ

　海運の発達によって生まれた沖縄料理の栄養バランスと味わいのよさ
はったつ えいよう

は、動物性の出汁である豚と植物性の出汁であるコンブのコラボレーショ
だ し ぶた だ し

ン（協同作業）です。
きょうどうさぎょう

　また、中華料理の高級食材、干しアワビは中国で採れるものではなく、
ほ と

日本から輸出されたものがもとになっています。

　現在では、世界中をいろんな食材が行き来し、日本でも世界各地の食べ

物を食べることができます。そうした「地球規模の食」のはじまりが、近世
き ぼ

のトウガラシに見ることができると言えるのではないでしょうか。
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☆　東アジアの食材交易～　日本列島を中心として

（江戸時代：300年ほど前にできあがったもの）
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コンブの産地

〈東南アジアへ〉
唐辛子の産地
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〈日本列島沿岸〉
アワビの産地
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