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キムチの誕生

韓国の食文化の代表 というと、まず焼肉 とキムチが思い浮かぶ。焼肉はさておき、キムチが食

文化のみならず、韓国文化の代表であることはまちがいない。韓国の成人でキムチを食べない人

はいない と言われるくらいであるし、洋食店や中華料理店で もキムチはかならず常備されている。

キムチを置いていないような店にはお客が入らないからである。それほどキムチは、韓国人の生

活 にとってな くてはならない存在である。

キムチの材料は日本人が考えているほど単純ではない。キムチの材料は大きく分けて三つに分

類で きる。一つは白菜 ・胡瓜 ・大根等の野菜類、第二に トウガラシ ・ニンニクといった薬味、そ

して三番 目に乳酸発酵成分である。第一の野菜については、白菜キムチ ・カク トゥギ ・オイキム

チ等 として我々にもなじみ深い ものである。第二の トウガラシ ・ニンニクについても、キムチの

色 と匂いの代表であり、よく知 られている。ところが第三の乳酸成分についてはあまり注意 され

ていない。だが、この乳酸成分こそがキムチをキムチたらしめている存在である。材料 としては

カタクチイワシ ・アミ ・イカ ・スケ トウダラが主 として使 われ、これ らの塩辛汁をキムチに全体

の1.0～1.5パ ーセントの割合で加 えると、キムチの熟成度が早 まり、風味が増すのである。鄭大

聲氏は 「キムチの本場、韓国の家庭での手づ くりキムチのおい しさは塩辛なしでは語れない、 と

いっても言い過 ぎではない」i)と まで述べている。

そ して、この塩辛類 という動物性食品とキムチという植物性食品を融合させたのが、実は トウ

ガラシであった。動物性の塩辛には脂質が含まれていて変質 しやすいが、この成分の変質を トウ

ガラシの辛味成分であるカプサイシンが防いで くれるのである2)。つまりトウガラシの登場によ

って初めてキムチが成立したといえるのである。

トウガラシは最初、韓国には存在 しなか った。今の ところ17世 紀の日本か らトウガラシが韓

国にもたらされたと考 えられている。たとえば尹瑞石氏は 「一六〇〇年前後 に日本を通って導入

された」3)とい う説 を紹介 している。
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と うが らし

尹瑞石氏は 『芝峰類説』を引用 して 「南蕃草は有毒である。倭国(日 本のこと)か らはじめて

伝来 した もので、俗に倭芥子 という。いまたまたま酒家(立 飲み屋みたいなところ)で 酒をきつ

くするためにその種 を入れたりする」 と書かれていることから、「一五九二年には じまった壬辰

倭乱がひとつの契機」4)となって、 日本経由で伝えられたものと述べている。

また尹氏は、韓国の文献で トウガラシが登場す るのは、『屠 門大嚼』(1569-1618)が 最初で

あると言 う。それに対 して、鄭大聲氏は、佐藤信淵の 『草木六部耕種法』に日本に トウガラシが

伝来 したのは天文11年(1542)で 、ポル トガルから豊後に伝 わったとあることより、「秀吉侵略

以前の倭寇 による伝播の方が有力」5)と考えている。壬辰倭乱が直接関係 したかどうかは別 とし

て、ほぼ17世 紀に韓国に トウガラシが伝来 した可能性は認め られるであろう。

トウガラシが導入 されたのは胡椒の代用品としてであった。韓国における胡椒の普及は15世

紀頃か らで、主 として対馬か ら輸入 されていた。李氏朝鮮王朝時代の胡椒の輸入量は、1418～
27年 の10年 間で969斤(約58kg)で あった(『李朝実録』)。胡椒 は基本的には南方の原産物であ

り、対馬は中継貿易で利益 を得ていたわけである。崇儒排仏 とな り、肉食が一般的となった李氏

朝鮮では、胡椒の需要が増えてゆ き、輸入 に頼 らざるをえない胡椒の存在は国家的経済負担 とな

ってゆく。

胡椒の高価 さが、「自家栽培が可能で、辛 さも十分な トウガラシへの切 り替えが少 しずつ進行

して」ゆ く原 因であったと考えられている6)。もちろん胡椒が消滅 したわけではない。 しか し保

存性 と辛味の両方を兼ね備 えた日常的薬味 として、安価で自家栽培可能な トウガラシが次第に胡

椒に代 わる存在 になっていったことは想像に難 くない。そ して19世 紀 にはこの トウガラシとミ

ソ(醤)が 結びついてコチュジャンが誕生する。それ以前のキムチには山椒や山葵が加えられて

いた。 コチュジャンは、穀物 ・豆類を主な材料 として、粉 トウガラシを加 えて発酵 させる調味料

表1韓 国食文化略年表

年 代 記 事

6世紀 八関会法で茶が飲まれた

7世紀 新羅の善徳女王の頃に飲茶の風が仏教と共に伝来

828 金大廉が茶の種子を中国より持ち帰 り智異山に植える(史 記)

1392 李氏朝鮮王朝の成立。仏教弾圧 ・儒教の国教化

1454 『地理志』に咸陽郡に茶樹ありと記される。

1471 金宗直が咸陽郡には茶はないのに茶税が課されていると報告

1481 『東国輿地勝覧』に慶尚道 ・全羅道が茶の産地と記録される

1530 『新増東国輿地勝覧』には茶の産地の数が増えている

1592 文禄の役(壬 辰倭乱)

1597 慶長の役(丁 酉倭乱)

1600 この頃、 トウガラシが日本か ら導入される

・1: 京畿道に大同法実施(税 制の改革)

1715 『山林経済』には茶の栽培法が消え、トウガラシが登場している

1766 『増補山林経済』にキムチにトウガラシを使用する漬物が登場

18C後 半 『京都雑誌』にアミの塩辛汁に大根 ・トウガラシ等を混ぜた食品登場

1827 『林園十六志』に今のキムチが 「薀菜」 として記録される
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である。コチュジャンは日本の醤油 と同じように、韓国料理一般 に使われるようになり、全国的

普及をみる。そ して韓国料理は全体 に辛 くなってゆくのである。

さて、ここに面 白い付会を見出すことが出来る。秀吉の朝鮮出兵 を機に、17世 紀前後から韓

国に トウガラシが導入 され、普及 をみる一方で、飲茶の風習が次第に消えてゆ くという現象であ

る。

飲茶の衰退

現代、韓国社会 において日常飲料物 として飲 まれているのは緑茶ではない。 もちろん烏龍茶で

もない。厳密に言 えば 「茶」ではないのである。緑茶 と烏龍茶の差は発酵させるかさせないかの

違いだけで、本来 は同じ茶葉 と考えてよい。つまり発酵を伴わないのが緑茶で、半発酵させた も

のが烏龍茶である。ちなみに完全発酵 させたものが紅茶 となる。

では韓国社会で日常飲料物となっているのはなにか。 これは簡単 には答えられない設問である。

地域や生活 レベルによって違いが出て くるであろう。だが、食後す ぐによく飲 まれているのはス

ンニ ョンを別 にすれば水である。そ して食後の休息や仕事休めに飲 まれているのはコーヒーであ

ることが多い。かつてはオコゲに湯 を加えたスンニョンも多かったが、電気炊飯器の普及でオコ

ゲがで きに くくなり、家庭ではスンニ ョンが作 りに くい状況 となっている。

つまり日本で食後に飲 まれる緑茶 の代わ りになるのが水 で、口直 しやお茶の時間に飲まれるの

がコーヒーなのである。韓国で聞き取 り調査 をしたところ、食後の飲料物の第一位は水で、第二

位がコーヒーであった。

では、韓国では昔から緑茶は飲 まれていなかったのか というとそ うではない。金明培氏が 『韓

国の茶道文化』7)で力説 しているように、古代 よりむ しろ日本 に先駆けて喫茶文化 をもっていた

ようである。少な くとも唐代 に中国で陸羽が 『茶経』を著 した頃には、同 じように朝鮮半島で も

喫茶文化が花開いた と思われる。そして高麗王朝では、喫茶は貴族文化 にとって重要な役割 を占

めていた。

それが突然、李氏朝鮮王朝 になって喫茶文化が衰退するのである。その理由について、 これま

で もいろいろに論 じられてきている。その主要な論点は次の二点に集約される。

① 仏教衰退説

② 重税説

①の仏教衰退説 というのは、李氏朝鮮王朝が、儒教 を国教化 し、廃仏政策 をとったことに起因

す る。そもそ も韓国において飲茶のはじまりは仏教 とともにあった。つまり仏教儀礼において茶

は必要不可欠のものであった。そ して茶 をつねに供給で きるように、寺院は周辺に茶を栽培させ、

茶畑が展開 した。つまり茶の普及は寺院の勢力に依存 していた面が多分にあった。その主体であ

る仏教寺院が国策 によって衰退を余儀な くされた。寺院の荒廃 に伴って茶畑も衰退 し、飲茶の風

習そのものが廃れて しまった、という説である。

②の重税説 とは、お茶に重税が課 され、農民たちが重税 を忌避 してお茶の栽培をやめて しまっ

た という説である。『估畢斎集』 によると、1471年 に金宗直が咸陽郡の郡守に赴任 したときの状

況 として、咸陽郡ではすでに茶が産出されていないのにもかかわらず、この地の住民には以前 と

して茶税が課 されていたという。それを解決するために金宗直は上納用の官営茶園の開設 を計画

する。つ まり一般庶民 レベルでは茶畑の経営は行われな くなってお り、茶税だけが国家収入 とし
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写真1艸 衣禅師画像

て存在 しつづけていたわけである。

もっとも1481年 刊行の 『東国輿地勝覧』には

慶尚道 ・全羅道一帯 に茶の産地があることが記

されており、1530年 刊行の 『新増東国輿地勝覧』

にも、茶の産地が増加 している状況が記録 され

ているので、重税 で茶の生産が行われなくなっ

た とは考えがたい。 また、金明培氏の研究 によ

ると、朝鮮王朝は和議 を結んだ後金に1627年 ・

1629年 ・1636年 の3回 にわたって天地茶10封

と雀舌茶50封 ずつ を贈 っていることが 『仁祖実

録』に見える8)。つま り茶がな くなったわけで

はないのである。

18世 紀末には茶山丁若鑰(1762～1836)の ような茶人も登場する。彼 は晩年に茶道と著述 に

専念する。『茶盒詩帖』や 『東茶記』『茶信契節 目』等を著 して、茶道を復興させている。『茶信

契節目』には 「穀雨の日、茶嫩 を摘んで茶一斤 を製 り、立夏 には晩茶 を摘んで餅茶二斤 を製 り、

葉茶一斤 と餅茶二斤 を詩札 といっしょに馬覘の茶山の許に送るよう」定めてあったという9)。

また少 し遅れて艸衣張意恂(1786～66)が 現れる。艸衣禅師 も頭輪山で茶道に耽る茶人であ

った。彼 もまた 『東茶頌』 「茶神伝」『艸衣集』等を著 して、丁若鑰 とともに朝鮮茶道中興の祖 と

称 される。このように寺院や僧侶の間では、茶道が連綿 と生 き続けていたのである。もちろんか

つてよりは飲茶は衰退 したであろうが、課税や儒教崇拝にもかかわらず、茶が消滅するというこ

とはなかった。

嗜好品が法律や重税によって消滅するものではないことは、禁酒法時代のアメリカを見ればわ

かる。いかに規制があっても、嗜好に合うものならばなんらかの形で求められたはずである。お

茶 も韓国人の嗜好 に合っていれば存続 したはずである。李朝以前は飲茶の風習が韓国にあった事

実は、茶が韓国人の嗜好から外れていなかったことを意味する。 しかるに現在は緑茶は韓国人の

嗜好からはずれて しまっている。 どこかで韓国人の嗜好に変化があったと考 えざるを得ない。

それゆえ、仏教衰退説にしても重税説にしても、それらが茶生産の減少 にかかわる要因であっ

た としても、衰退 ・消滅にまで至 らしめたわけではなかったことは確認 してお く必要があろう。

だが、現在あまり緑茶が飲 まれていないことも事実である。その理由はなんであろうか。水キ

ムチがお茶のかわ りになったという考えや、朝鮮の水がそのままで十分おい しい飲料 となったと

いう説 もある。それらが間違いであるとは思わないが、それで飲茶の風習が無 くなった理由が説

明されるとも思えない。

む しろ逆であろう。飲茶が行われな くな り、その結果、水や水キムチが飲 まれるようになった

のであろう。スンニ ョンの存在がそれを裏付ける。つまりスンニ ョンのオコゲの香ばしさは番茶

の香ばしさに通 じるものである。 日本の麦茶によく似た トゥングル レ茶が最近好まれて飲 まれて

いるの も、ス ンニ ョンとの匂いの共通性か らであろう。ようするにス ンニョンは茶の代用飲料な

のである。

飲茶 といっても緑茶にあるいは限定すべ きか も知れない。そして緑茶の成分 に一つの謎 を解 く

鍵があると考えている。そ して緑茶が飲 まれなくなる理由は、単純に トウガラシ料理文化に緑茶

が合わないということに尽 きると考える。韓国の トウガラシは単純に辛いだけではなく、複雑な
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甘味 もあるものの、基本的には辛い。 しか

もその気候上、温かい食品が多い。夏でも

チゲ鍋は普通に出されるし、スープ類は必

須の食品である。もちろんほとん どの料理

に トウガラシが使用されている。第一、ど

のようなテーブルにもキムチが出され、そ

れが食べ られる。となると、どの食事 にも

熱い物 と辛いものが並んでいるということ

になる。

熱 くて辛いものを食べた後に、熱い緑茶

を飲みたいと考えるであろうか。 まずはノ

ーという答えが返って くることが予想で き

る。後に述べ る トゥングル レ茶などは冷た

写真2干 柿茶

くして飲むお茶である。辛い ものを食べ ると、どうしても冷たい ものが飲みたくなる。辛いもの

を食べた時は、水を飲むとよけいに辛さが際立つか ら、あまり水を飲 まないほうが よいと言われ

ても、ついつい飲みた くなるものである。こんな時、熱いお茶など飲む気にはなれない。では緑

茶 を冷や してはどうかという疑問が生 じるであろうが、緑茶 は冷 ましてお くとタンニ ンが出て、

身体 にはよくない。味 も悪 くなる。つま り緑茶は温かくして飲む飲料物なのだ。そうすると、 ト

ウガラシ料理文化に緑茶 は嗜好的に不適切な存在 となる。

緑茶の文化が衰退 したのは、単純に トウガラシ文化の普及によるもの と考えることができない

であろうか。

韓国の菓子

トウガラシ文化の影響を考 える一つの材料 として菓子文化 を取 りあげてみたい。

韓国のお菓子 としてガイ ドブックなどに紹介 されているのは、ソンピョンという餅菓子やサ ン

ジャとい う揚げオコシ、ヤックァやコグマティギンとい う揚げ菓子などである。 ところがこれら

は餅菓子を除いて、たいてい日本人の味覚にあわないものである。 ことにヤ ックァなどは揚げ油

もきつい し、蜂蜜に漬けてあるので甘す ぎる。とにか く並大抵の甘 さではない。一つ食べ ると蜂

蜜が歯に浸透 して虫歯 になるのではないかと心配するほどである。

不思議 なのはこの濃厚 な甘さの菓子が、 トウガラシ文化の韓国で作 られているということだ。

もちろん甘さというのは 「旨さ」 に通 じるものであることは理解 しているが、韓国菓子の甘 さは、

その旨さを通 り越 した甘さである。川北稔氏の 『砂糖の世界史』 によると、イギリス人は 「食事

の最後に砂糖をたっぷ り使った 『スウィー ト(甘 いもの)』 というお菓子類を食べるのがふつ う」

で 「紅茶 にも砂糖 をたっぷ り入れて飲 む人が」多い という1°)。しかし、それはイギリスにおいて、

砂糖が社会的ステイタスを表わす ものであ り、上品なティーパーティーの文化が根底にあるか ら

理解されるのであって、辛味文化の韓国では理解 しがたい現象である。

しかも韓国の若い女性たちにお菓子 に関する聞き取 り調査 を行 ったところ、甘いお菓子 は好 き

ではない という答えがい くつ も返って きた。20歳 前後の女性の中には、すでに現代的な食文化

に移行 している人もいて、お菓子 とい うと 「スナック菓子」 しか思い浮かばない人たち もいた。
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彼女たちに とって、スナックであるお菓子 とソンピョンのような餅 とは別の存在 となっている。

なぜなら餅菓子や揚げ菓子 といった伝統菓子は、赤ちゃんの誕生 ・結婚式 ・還暦のお祝い ・節句

といった行事のある時にしか食べない存在だか らである。

そうなると、普段食べるお菓子 といえば、ポテ トチップスやスナ ック菓子のような塩味系のも

のになる。だか ら 「甘いお菓子は嫌い」 という解答 も出て くるわけである。そ して餅類 も含めて

好 きな日常間食 はなにか と尋ねると、「トッポッキー」 という解答が返ってきた。 トッポッキー

というのは、餅 をソーセージのように細長 くして、適当な長さに切 り、熱 した鉄板の上で トウガ

ラシ味噌 と和えた物である。かな り辛い食べ物である。

ところで韓国では餅 トックは主食ではないものの、副食 とい うには言い足 りない感 じがするく

らい大きなウェイ トを占めている食品である。粳米 ・餅米 ・雑穀 などを原材料 として、約200種

類の トックが韓国では作 られている玉')。主なもの としては、ペッソルギ ・ソルギ トック ・シル ト

ック ・ピョン ・ジョル ピョン ・インジ ョル ミ ・ソンピョンなどの名前 を挙げることがで きる。尹

瑞石氏によると、主食が ゴハンになると、「トッは儀式用の食」 になり、「誕生祝儀 ・ちょっとし

た催 し ・贈物 ・冠婚葬祭の儀式などに必需品 となって、調理法を鄭重 にし、儀式に関 した意味を

象徴づけるなど、ますますその技術 と種類が発達 した」 らしい。そして トックは 「生活規範の変

遷 とともに、庶民の哀歓がからんでいる民俗食 といえる」存在 となったのである。まさに 「トッ

はいまで も準主食 といえる食物で、菓子類 とは別である」 と意識されている'2)。

だが、 ソンピョンやジョルピョンなどは、 日本のおやつに相当する食べ方がされている。おや

つ に食べるものが、必ず しもお菓子ではなかろうが、それに近い存在である。フォト・ジャーナ

リス トの森枝卓士氏 はお菓子 を 「基本的に植物の結晶」 とい う表現で表わ しているが'3)、なかな

か興味深い。菓子 とは日本では本来は果実であった。それゆえ植物である。西洋のケーキや クッ

キーも小麦粉 を主材料 にしていて植物である。

だが、米 を取 り上げると問題は複雑になる。ゴハ ンは食事だが、お餅や煎餅 は菓子の分類 に入

る。韓国のソンピョンは明らかに日本では菓子の部類だが、韓国では菓子ではない。あ くまで ト

ックなのである。蕎麦やうどんも、かつては間食であり店屋物であった時期があるが、今や食事

として認識 されている。か くも 「お菓子」の定義はむつか しいのである。

まず、常食性 と意識の問題が介在 して くる。代用食であっても、それが主食 として長い期間食

べ られつづけると、食事 として認識 されるようになる。現代 の若い女性の中には、食事代 わりに

チ ップス系のお菓子を食べた り、ケーキを食事代わ りにしている女性が少なからずいる。彼女た

ちにとって、それはれっきとした食事である。だが、社会的な認識 として、それらがお菓子類で

あることを、彼女たちも理解 している。つまり彼女たちには 「食事 と間食(お 菓子)の 区別」が

必要なくなっているのである。

さて、問題 を元 に戻そ う。

激甘菓子 について、森枝卓士氏のイタリアとインドの甘いお菓子に関する二つの報告が重要な

示唆を与えて くれる。まずはイタリアの 「マル トラーナの果実」 というお菓子 については次のよ

うに表現する。

辛い料理 を食べたら、甘い方も砂糖の塊 よりもっと甘い くらい じゃない と納得で きない もん

ね」的熱帯アジアの激辛地帯の、激甘 とでも呼びたいス トレー トな甘さだったからだ14)。

また、インドのお菓子についての感想は次のようである。

ぼ くにとっては、ミルクと砂糖 を煮詰めて固めた、砂糖 をそのままなめてもこれほどに甘 く
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ない というもの、 というイメージが強い。激辛の料理は水を飲んでもダメ、激甘で対決 しな

ければ、おさめられないという生活の知恵がお菓子の役 目みたいに思えてしまうIS)。

森枝氏の考え方が、韓国甘味に関して も当てはまるかどうかは、 まだ確信が持てないが、その

ようにで も考えなければ、辛味好 きの韓国人が激甘菓子 を食べる理由がないことになる。

ところで、韓国の大人に 「甘いものは好 きですか」 という質問をす ると、大抵の場合、顔 をし

かめなが ら、「あま り好 きでない」 と答える。 これは若い女性の場合で も同じである。ところで、

「ケーキは好 きですか」 という質問をしても、同じように否定的な答えが返って くる。女性の場

合で もこれまた同 じである。ケーキなどはどのような女性でも好 きだとい う思い込みがあるが、

実は韓国女性 は、ケーキをおいしいもの として意識 していない場合が多い。 もちろん韓国最大の

都市 ソウルは例外であるが。

そ もそ もケーキを食べる機会 もあま りないのだ。 どのような時 にケーキを食べ るか とい うと、

日本女性のように喫茶店で友だちと話 しをす る時 とか、ち ょっと午後のお茶を飲む時などという

ことはあ りえない。地方都市においては、まず喫茶店はコーヒーを飲む場所であって、ケーキや

軽食は置いていない。だから喫茶店でケーキを注文することはできない。そして一人で午後のお

茶の時にケーキを食べ ることも実は困難である。なぜならカッティングケーキが売 られていない

からである。

では韓国のケーキ事情はどうなっているのであろうか。実はケーキが売 られている場所はパン

屋である。そ してケーキといえば、丸い ものがそのまま、ホールケーキとして売られている。だ

からケーキは誕生日やクリスマスといった特別の時、家族で食べ る食品 として存在 している。つ

まり一年 に数回しかケーキを食べ る機会が無いのである。

そ してパン屋で売られているケーキはバタークリームたっぷ りの、これまた甘いだけのもので

ある。 もちろん外国人旅行客が多いソウルや一流ホテルには、おい しいケーキもある。 しか しそ

れは一般 的な状況ではない。む しろ特殊な状況 として把握すべ きであろう。か くして韓国の人た

ちにとって、ケーキは贅沢な食べ物ではあっても、おい しいものではないのである。

更に質問を変 えて、「子 どもの頃プリンはおい しかったで しょう?」 と聞 くと、「子 どもの頃は

プリンの存在 を知らなかった」 とい う人も少なからずいた。プリンといえば、日本では嫌いな子

どもはいない くらいに、一般的なおやつとして認識されている存在である。 しかるに韓国の子 ど

もはあまりプリンを知 らない し、食べていない。この二国間の 「おやつ事情」の差はいったいど
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こから生 じているのであろうか。

ひとつには生活水準の格差 をあげねばならないであろう。韓国は経済的に、 日本 と比べて10

年あるいは20年 遅れていると言われている。昭和30年 代に生 まれた日本の子 どもたちは、ハ ウ

スプリンを母親につ くって もらっては、喜んで食べていた。平成生まれの子 どもは、 もっと本格

的なカスター ドプリンを当然のごとく食べている。そしておそらく戦前の日本の子 どもたちの多

くは、プリンなど食べたことがな く、はるかに贅沢な食品 として認識 していたはずである。ケー

キにしてもそ うである。今は生クリームが当然だが、昭和30年 代 ・40年 代ではまだバ タークリ

ームが全盛時代 であった。

韓国経済が 日本 より20年 遅れているという説が正 しければ、韓国の 「お菓子事情」「おやつ事

情」が、 日本のそれより遅れていて も不思議ではないことになる。森枝氏の 「お菓子は余剰の産

物であることは間違いな く、いわゆる未開社会や貧 しい社会 よりも俗 にいう文明社会、経済的に

豊かな社会 に多様な菓子文化が発達 している」【6)という指摘は説得力がある。韓国が未開社会と

いうのではないけれど、日本に比べて他のアジア諸国は、経済的に低 い水準にあ り、同時に菓子

の種類 も少ない という傾向は認められる。

もう一つの理由として、やは り緑茶の衰退が菓子の発達を妨げたということを考えねばならな

い。先にお菓子の要件 として植物性 を紹介 したが、これに 「乾 き物」 という形態 も加わる。基本

的に果物を除いて、お菓子は乾 き物が多い。もちろん生菓子などの和菓子は、純粋な乾 き物では

ないが、水分量が少ないとい う点では、果実 よりはぎりぎり半乾 き物の範躊に入れておこう。最

近、筒井紘一氏は、お菓子の発達はお茶 との関係 より食事 との関係が密接であったと論 じている

が17)、果物 から脱却 して、乾き物中心 となった菓子 は、飲料物 と強い関係をもったと考える。

食べ物それ自身が汁気 を持たないな らば、口の中に水分を補給すべ く、なにか飲みた くなるも

のである。食事の後に水 なり茶な りを飲むのは、そのためである。菓子が食事 と離れて、独立し

て食べられるようになる時、 どうして もそれに適する飲料物が考えられたはずである。それが日

本の場合、緑茶にかな り収斂されている。

日本では煎茶が 日常飲料 とな り、饅頭 ・餅菓子 と結びつ き、抹茶が和菓子 ・生菓子 と一組にな

り、それぞれの展開をみせた。 このような喫茶文化 との融合のなかった韓国の菓子は、儀式 と結

びつ く外 なかったのではなかろうか。儀式用菓子 となると、儀式終了後、長期 にわたって共食さ

れる。長い時には一か月かけて食べることもあるという。その場合、保存の意味か らも、甘味料
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は濃厚 にな らざるを得ない。韓国菓子の激甘の理由の一端 もこの辺 にあるのではなかろうか。

謎のジャジャン麺

次に、森枝氏の 「激辛には激甘」 という説 をまずは認めた上で、その他の要因がないかどうか

考えてみたい。

韓国の国民食の一つにジャジャン麺がある。豚肉 ・玉葱等の野菜の細切れを黒っぽい味噌と炒

めて黄色い中華麺 にかけたものがジャジャン麺である。ところがジャジャン麺 を取 り上げた韓国

食文化研究はまだ存在 しないであろう18)。なぜなら、ジャジャン麺は韓国料理 として位置付けら

れていないか らである。その証拠に、韓国料理を出す飲食店に行っても、ジャジャン麺を食べ る

ことはできない。ジャジャン麺が食べ られるのは中華料理店である。つまり、ジャジャン麺は中

華料理 として位置付 けられているのである。

じつはこのジャジャン麺のルーッは中華料理のジャージャー麺 らしい。だが似ているのは名前

と見掛けだけで、味 はまった く別物である。中華のジャージャー麺が四川料理 として辛味噌をベ

ースにしているのに対 して、ジャジャン麺はやたらと甘い。森枝卓士氏の現地調査で も同じ味覚

を報告 して くれている。

中華料理屋で圧倒 的支持 を誇るのが韓国式 には 「ヂャヂャンミョン」 と呼ぶジャージャー麺

である。味のほうはオリジナルと比べるとやたらと甘 く、 どちらかとい うと女性に好 まれて

いるとか19)Q

森枝氏はジャジャン麺をジャージャー麺のバリエーシ ョンの一つ とみなしているが、ルーッは

そうであっても、今や別物 と考えるほうがよいであろう。また、その甘い味から女性向 きと考 え

ているが、それは誤解である。ジャジャン麺はまさに国民食であって、老若男女を問わず、好 ま

れている2°)。中華料理店では、一家全員がジャジャン麺を食べていた り、男性グループが揃って

ジャジャン麺を食べ ているのを何度 も見かけた。

ジャジャン麺がこれほど好 まれる理由の一つには、安 くてボリュームがあるということがある。

つまり日本におけるカレーのような存在 なのだ。おそらく中華料理の中で、メインとなる料理 と

しては一番安いものであろう。だいたい2000ウ ォン前後である。それでいて外食料理 として位

置付けられるものなのである。言い換 えれば、家族がちょっと贅沢気分 を味わうべ く外食に出か

ける。しか しあまり高いものは経済的に苦 しい。そんな時、外食気分 も味わえて、懐が痛 まない

料理。それがジャジャン麺だったのである。今でこそ、インス タントのジャジャン麺がスーパー

で売 られ、家庭食 にも進出 しているが、かつては簡単な料理なのに、家庭ではあまりつ くられな

かったとい う。それは日本でラーメンがインスタン トも普及 し、家庭でもつ くられるが、やは り

ラーメンは専門店の味を楽 しみたいという気分があるのと相通 じるものがあろう。

さてジャジャン麺の位置付 けはわかったが、どうしても理解できないのは、その強烈な味であ

る。韓国料理の基本味は トウガラシにある。それゆえ、いかにマイル ドな辛 さといっても辛いこ

とはまちがいない。激辛の料理 も日本 とは比較にならないほど多い21)。辛さに程度差はあって、
一概に言えないが

、韓国料理が辛いものであることを認めた時、このジャジャン麺の甘 さは理解

に苦 しむ甘 さである。

ジャジャン麺の甘 さは、油 と味噌の二つが要因として挙げられる。具である肉 ・野菜 も薬味で

あるジャジャン味噌 も油で炒める。そ してジャジャン味噌そのものが甘い。だが、この甘 さは韓
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国菓子の ような激甘ではない。料理 として甘いという程度である。む しろ濃厚 な味 というべ きで

あろうか。ちょうど水っぽいカレーより、 じっくり煮込んだカレーがおいしいの と似ている。

お菓子のところでは激甘を強調 したが、実 は激甘を韓国人が好 んでいるのではなく、「濃厚 な

味」を求めているのではなかろうか。 トウガラシの辛さは、 どんなに辛 くともすっきりとした辛

さである。それに対抗できるのは、まったりと熟成 した 「濃厚な味」ではないか と考える。

実は韓国の中で も地域 によって味覚が違 う。一般的には全羅道の人は味にうるさいといわれる。

それは全羅道の料理が韓国で もおい しい料理の代表 として認められていることに由来する。普段

から韓国一おい しい料理を食べている全羅道の人たちは、 どこに出かけても 「まずい」 を連発 し

て、全羅道料理を誇ることを常 としているのである。そ して、実際に全羅道の料理はおい しい。

なぜ全羅道の料理がおい しいのか、その理由は簡単にはわからないが、この地域のキムチはあ

まり辛 くないことと関係するのかもしれない。辛 くないのはキムチだけでな く、料理全体が激辛

とは異なる味付けである。全州の石釜飯などは日本人好みの味付 けで、辛 さか ら縁遠い。もちろ

ん トウガラシ味噌は使用されているのだが、ほどよい乳酸発酵 によってマイル ドな辛 さに仕上が

っているのだ。

ところが黄慧性氏 によると全羅道の味は辛いとい う。「全羅道 と平安道は南 と北で、対照的で

す。平安道のほうはキムチ もおつゆがおお くて、 トウガラシ辛 くなくて、塩か らくない。全羅道

のほうはその反対」22)ということになる。その理由は、南の暖かい地方は、キムチの水分が多い

と腐敗 しやす くな り、それを防止するために、水分 をで きるだけ少なくし、 トウガラシを多 くし

て酸の酸敗 を防こうとするからだ という。そのため、北は薄味、南は辛味 とい う傾向が生まれた

そうである。黄氏の説は説得力があり、韓国料理研究の第一人者であるから、まず間違いはなか

ろう。

では、私が全羅道のキムチはあまり辛 くないと感 じたのはなぜであろうか。その理由はかんた

んには説明できないが、ひとつの考えとしては、塩辛の存在があげられる。石毛直道氏は全羅道

の塩辛 は約80種 類あるという。全羅道はそ もそ も海産物の豊富な地域である。黄氏によると、

塩辛は新鮮な魚介を使 うのが美味 しい塩辛がで きる条件であるという23)。すると、全羅道は美味

しい塩辛を作る条件に恵 まれてお り、その故に多種類の塩辛が生まれたのであろう。ここで、重

要なのは次の黄氏の発言である。

塩辛を漬けてお くと、薄口しょうゆのような汁が上にいっぱいたまるんです。いいお魚ほど
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上 にた くさんたまって くるか ら、生 じょ

うゆみたいにその上澄みだけをとったも

のがいちばん大事 なものです24)。

私が全州で食べ た石釜飯 にも薬味 としてこ

の 「生醤油の ような汁」が添 えられていた。

この塩辛の 旨みが濃縮 された薬味の存在が、

シャープな辛 さを和らげていたのかもしれな

い。 トウガラシの味に堪能な韓国人には、全

羅道の トウガラシの濃さがわかっても、外国

人の私 には塩辛の発酵 した味との融合に、そ

こまで区別で きないで、辛 さが抑 えられた、

「辛 くない味」と感 じられたのかもしれない。
写真9花 梨茶

何人かの韓国の年配の方 に、辛い食べ物が好 きかどうか尋ねたところ、「実は自分はそれほど

辛い食事は好 きではない」 という返事であった。つまり韓国人全員が辛い物好 きではないのであ

る。 これは当然 といえば当然である。人間は五味それぞれに旨さを感 じて、そこには個人差があ

るのである。ただの辛さは旨さに繋がらないであろう。そこには旨さを備 えた辛 さでなければ受

け入れ られない厳 しさがあるはずだ。これは黄氏が 「全体的にみて、北の三分の一は薄い味で、

あま り辛い ものを好まない」25)という発言 と符合するかもしれない。

だが、辛い ものは嫌い と答えた人 も、キムチは好きだという。いやキムチがないと食事をした

気が しない とまで言う。キムチは韓国人にとって、食品である前に 「韓国文化そのもの」ではな

いかと思われる。キムチは別格なのである。そんなキムチも幼い時からおい しく食べ られたかと

いうと、そ うではない らしい。幼い時はやはりキムチは辛 くて食べに くいらしい。そこで子 ども

たちは水で トウガラシを洗い落 としてキムチ を食べていたという。だが、そんな子 どもも二十歳

を過 ぎるあたりから、キムチ無 しの食事は考えられなくなるとい う。 まさにキムチ教育の賜物で

ある。

キムチが特別な存在にな りえた理由の一つは自家生産品ということにあろう。つまりい くらで

も家族の舌に合 う味に変えることが可能な食品であるということである。キムチは辛 くないとい

われるが、それは 「辛す ぎずちょうどよい旨さ」に仕上がった自家製のキムチを食べているから

言える言葉なのである。

さてジャジャン麺であるが、韓国人が一見、激辛料理 を食べているように見えて、実は自分 に

あった辛さ(旨 さ)を 見定めているとするならば、激辛 ・激甘論では論 じきれないであろう。む

しろピリッとした刺激味である辛 さに対 して、熟成 した濃厚さを持ったジャジャン味噌に韓国人

が惹かれているのではないか と考える。

代用茶の世界

韓国人の好 きなものの一つにスンニ ョンがある。スンニ ョンとは御飯 を炊いた時にで きる 「オ

コゲ」 に水 をいれて飲む飲料物である。一種の代用茶である。 しかし、これは代用茶 とい うより

は、オコゲの香 ばしい匂いが好 まれて、貧富の差無 く、どの家庭でも飲 まれている。たとえば宮

廷料理研究家の黄慧性氏 は次のように述べる26)。
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台所でお こげをこそぎ取って、大 きいのが取れたら、子 どもたちが喜んで持 ってい く。そ

こに今度はお水 をパ ッと入れて。

それは同じ釜の中で。(筆 者註:石 下直道氏)

はい。それからしばらくわか します。それを別の器にうつ してちょっと軟 らか くなったお

こげを一匙か二匙す くって入れて、ちょっと茶色の…。

む しろ麦茶 に似たような。

麦 と豆を焦がすと、香 りも色 もいい し、本当においしい味がするんです。スンニ ョンとい

うのは、わいたお湯のことなんです。どんなお金持ちの家で も、釜の下は必ず麦を敷 くんで

す。

韓国人がオコゲを愛することは日本人の比ではない。電気炊飯器が普及 し、オコゲができなく

なったのは、 日本 も韓国も同 じである。だが 日本人はそのままオコゲを忘れていったのに対 して、

韓国ではわ ざわざオコゲを作る機械を製作 してオコゲ食 を維持 しようとしている。私 も3時 のお

やつに、子 どもたちには蒸か したサッマイモを与え、大人たちはその特製オコゲを煎餅のように

食べるのを目撃 した。

問題は香 りである。現代では夏に冷や した トゥングルレ茶が好まれて飲まれている。これは日

本の麦茶に似た味のお茶である。 しかし日本の麦茶よりはるかに香ばしい香 りがする。韓国人が

この香 りを好んでいることは明 らかである。実はこの香 りは少 し変形 されてコーヒーにも加味さ

れている。アメリカ産のこのコーヒーは、あきらかにコーヒー豆にある種の香 りをつけて販売さ

れている。 日本人には癖のある香 りと感 じられる。断言はできないが、その特殊 な香 りは、香ば

しさに通 じる香 りであると思う。

このように個性的な香 りは、ひとつには トウガラシやニンニクの匂いに対抗するためのもので

あろう。食後の口直 しが食事 と同系統の香 りのものであると、食事が終わったという感 じが しな

い。やは り食事 とは別系統の香 りがはっきりとする方が よいのであろう。

そして大事なのは温度である。 トウガラシを使 った料理 は身体を温めてくれて、寒い冬 をもつ

韓国には最適の薬味である。 しか しトウガラシ料理を食べた後に、熱い飲物は飲みたくない。辛

さか ら来る喉の熱 さが倍増するイメージがあるからである。食事中、韓国では日本のお茶代わり

にムルキムチの汁がよく飲 まれる。ムルキムチなどは辛いというよりはすっぱい味である。安東

の焼肉屋で出されるワカメスープも、すっきりとした水 に近いほのかなすっぱさである。そして

両方 ともに冷たい飲物である。

スッキリしていて冷たいもの。 これが韓国料理に合 うのである。

黄慧性氏 も食後の飲料物 に関 して次のように述べている。

ティータイムのようなときは熱いお茶がいいんですが、ご飯のあ ととか、お酒のあとは、ス

ッキリするような冷たい飲物 を好 んでつかいます27)。

緑茶が飲 まれな くなった理 由がみえて きたようである。緑茶は温か くして飲むのがおい しい。

それが17世 紀以降に次第に普及 していった トウガラシを主体 とす る韓国料理 と相性 を悪 くして

いったのであろう。 トウガラシ文化が韓国で定着すればするほど、庶民の食事か らは緑茶が遠の

いていったのであろう。それゆえ緑茶 は消えたわけでな く、宮廷や寺院で飲 まれてはいたが、民

衆の中から必要とされな くなっていったと考 えるべ きであろう。

そうして緑茶その ものが減少 し、高価な存在 になって しまった時、緑茶 に代 わる代用茶が考案

され、飲まれるようになっていったのではなかろうか。ユジャチャ(柚 子茶)・ ユルムチャ(棗
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茶)・ モグァチ ャ(花 梨茶)な どは、果実を蜂蜜などに漬けて、それをお湯で溶いて飲むお茶で

ある。形態か らいうと、お茶 というよりは、ホットジュースである。

またオミジャチャ(五 味子茶)・ テチュチ ャ(棗 茶)な どは漢方薬茶である。 これ も純粋なお

茶からは程遠い。飲 む目的も、薬湯 としての意味合いが強い。

これら果実茶 ・薬茶は韓国伝統茶 として認識 されている。そ して温かくして飲むという、お茶

の基本的な飲み方を守っている。ここで、先にお菓子のところで、韓国ではコーヒーショップは

あ くまで、コーヒーを飲む所であって、ケーキなど置かれていない という話をしたが、それに関

係 して くる。

韓国では、お茶は食後の口直 しに飲むものではなく、独立 した飲物 になってお り、食後の口直

しはスンニョンや水が確固たる存在 として認識 されているということである。つ まりトウガラシ

文化 を普及 させ る過程で、食後の飲物 としては熱い緑茶 よりも、ス ンニ ョンや冷たい水の方が嗜

好 に合 うようになった。その結果、緑茶の生産が衰退 してい く。 ところが、一 日の生活の中で、

「お茶 を飲む」時間といった、潤いのある時間がどうして も必要とされて くると、生産されてい

ない緑茶 に代わるものが必要 となる。それが一日の疲れを癒 してくれる薬効のある物ならいっそ

う歓迎される。そうして韓国の代用茶が生まれてきたのではなかろうか。

韓国の南部や農村地域に行 くと、日本でいう東屋 をよく見かける。ちょっとした屋根のついた

写真10サ ンファ茶

写真12慶 熙食堂の山菜定食

写真11韓 国の土産飴

写真13カ イコと小貝の屋台
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小屋である。 しかし、そこで夏の暑い 日など、悠然 と寝そべった り、「お茶」を飲みながら談笑

するのは、なんとも楽 しいことであろう。そのような東屋が まだ韓国には残 っている。そこに韓

国の精神生活の一端を垣間見る思いがす る。
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