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１. はじめに

1-1. 研究の背景および目的

嗜好品として口にされるコーヒーは、コーヒー

豆、すなわち熱帯果樹であるコーヒーノキ（Coffea）
の種子に相当する。種子の周りには、果肉や皮が

付いており、これらを総称してスペイン語で「カ

スカラ（cáscara）」と呼ぶ（図１）。カスカラは、

コーヒーチェリーの約 40~50％の体積を占めるが

（Hejna 2021）、豆を取り出す過程で廃棄されて

き。しかし、近年、新たな食材として注目を集めつ

つある。

例えば、スターバックスは、2017 年にアメリカ

国内でカスカラを使った新メニュー「カスカラ・

ラテ」を発表している 1。廃棄物であるカスカラが

いかにして「新たな食品」として評価されるに至

ったのか。コーヒーチェリーを巡る食文化の史的

変遷を明らかにすることが本研究の目的である。

研究手法は、文献調査を基本した 2。先行研究に

おいてコーヒーチェリーの食文化を正面から捉え

た研究は、ボリビアの市民団体が作成した書籍を

除き見当たらない 3 （ Jiménez and Jacobi 
2019a=2022; Jiménez and Jacobi  2019b=2022）。
しかしながら、コーヒーの歴史を言及する書物の

中で、断片的にカスカラについて言及されてきた。

先行研究の「断片」をつなぎ合わせ全体象を明ら

かにする。 

1-2. 研究の問題意識および研究対象

コーヒーの起源に関する伝承として「ヤギ飼い

カルディ」「シェーク・オマール」の２つの話が知

られている。いずれも、偶然コーヒーチェリーを

口にして興奮を覚えたことが、コーヒー発見につ

ながったというストーリーである（旦部 2017：24-
32）。上記はあくまでも伝承であり史実ではないが、

「コーヒーの起源」として伝わっているストーリ

ーは、豆ではなく果実を利用していたという点に

着目したい。実際に、現在のコーヒー（焙煎したコ

ーヒー豆から抽出した飲料）が確立したイエメン

では、コーヒー豆の利用が一般化する以前は、乾

燥させたチェリーがお茶として輸出されていた

（Liberles 2012:3, Um 2011:38）。 
こうしたコーヒーチェリーティーの文化は、イ

エメンではキシル（qishr）、ボリビアではスルタナ

（sultana）、コスタリカなどの中米地域ではカス

カラ（cáscara）と呼ばれ現在でも確認できる。そ

こで、この 3 地域を研究対象とした。

なお、本報告書は、本研究の成果をまとめた論

文、武田（2022a）を要約する形でまとめる。 

２. イエメンのキシル

イエメンへのコーヒー伝播は、9 世紀から 10 世

紀にさかのぼり、奴隷として連行されたエチオピ

アの人々によって持ち込こまれたと推測されてい

る（旦部 2017:50）。コーヒーが貿易品として注目

を集めたのは 15 世紀であるが、その際に取引され

ていたのはキシルであった。例えば、イエメンの

貿易記録を調査した Um（2011）によれば、キシ

ルは 16 世紀を通じてスエズ地域やエジプトに輸

出されていた。また、Liberles(2012:3)は、イエメ

ンから最初にメッカに到着したコーヒーは、豆で

図 1：コーヒーチェリーの断面図（作図：野澤陽彩） 
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はなくキシルであったと記している。このように、

少なからず 16 世紀までは、貿易品として扱われる

ほどキシルの商品価値が高かったと言える。しか

し、主要貿易品がコーヒー豆に移りかわる 17 世紀

以降、キシルは貿易記録から姿を消すこととなっ

た（Um 2011:38）。結果的に、キシルの文化圏は

グローバルには広がらず、イエメンの人々のロー

カルな文化として継承されていった。

コーヒー豆が経済価値を帯び高価なものとなる

と、コーヒーを飲むことができたのは富裕層に限

られた。そこで、庶民の間にはキシルの方が手に

しやすい状況が生まれ、「貧しい人々のお茶」とし

て定着していくこととなった（Naval 2004: 491）。 
なお、16 世紀のヨーロッパ商人たちは、キシル

のことをアラブ語で王を表すスルタン(sultan)を
使って「スルタナコーヒー(the sultana coffee)」と

呼んでいた（Um 2011:38）。この呼称が継承され

たのがボリビアにおいて継承されていくことにな

る。

３. ボリビアのスルタナ

ボリビア・ユンガス地方においてはスルタナと

いう名称でコーヒーチェリーティーが飲まれてい

る。ボリビアのコーヒー生産は、19 世紀初頭から

開始されたが（Soux 1993）、当時のコーヒーは、

大農園で生産されており、農園主と労働者の間に

は大きな格差が存在していた。そのため、コーヒ

ーを口にすることが難しい労働者の間で、乾燥さ

せた果肉をお茶として飲む習慣が生まれた。この

ような経緯から、イエメン同様「貧しい人々のお

茶」という認識が持たれていた（Jiménez and 
Jacobi 2019a）。 
しかし 1990 年代に起きた「コーヒー危機」で状

況が一変する。生産者が貧困に直面したことで

（Gresser and Tickell 2001＝2003）、新たな収入

源が模索された。そこで再発見されたのがスルタ

ナであった（Jiménez and Jacobi  2019a）。
さらに、近年では、スローフードの文脈からス

ルタナの再評価が行われている。スローフードは、

1986 年にイタリアで発祥した運動である。グロー

バリゼーションを前提としたファストフードの対

立概念として、ローカルな食文化の保全や、生産

者と消費者のつながりを重視する思想として発展

をみた。その後、動物権利や伝統食材の遺伝的多

様性の保護といった「環境保全」の要素が加わり、

世界的な運動へと広がりを見せている（Petrini 
2001=2002）。 

このようにして、ボリビアではスルタナの需要

喚起が行われているが、他方で商業生産は難しい

状況があるという。その理由を先述の Jiménez 
and Jacobi(2019b）は、次のように説明している。

第一に乾燥スペースの確保の難しさである。ユン

ガス地域では、天日干しで乾燥を行うため、広い

スペースを必要とする。他方、同工程は主要農産

物であるコーヒー豆の乾燥とも重なることから、

空間的制約上カスカラの乾燥を行えない生産者が

多いという。第二の理由は、安全性に関わる問題

である。カスカラは、果皮を食すものであるから、

農薬を使ったコーヒーノキはカスカラに使用しな

いなど生産工程の安全性が重視される。しかし、

有機農法によるコーヒーは限られることから、カ

スカラの生産量も限定されるという課題がある。

さらに、カスカラは、水分を含んだ果皮と果肉を

乾燥させるため、乾燥時に天候不順が続くとカビ

が生えるリスクがあり、結果的にロスしてしまう

カスカラも多いという。

４. 中米地域のカスカラ

コスタリカなどの中米地域では、従来コーヒー

チェリーの食文化は見られなかったが、近年「新

たな伝統」としてカスカラの食品利用が模索され

始めている。

コスタリカのコーヒー生産は、1850 年代に本格

的に拡大した（Jiménez 2013:530）。その特徴は、

大地主制ではなく家族経営を基本としたことであ

った（Molina and Palmer 1996＝2007:61-63）。
そのため、生産者の相互扶助の仕組みが必要とな

り、国内では協同組合が発展しました（Porras 
2019）。カスカラを先駆的に扱い始めたのも、この

ようにして発展した協同組合であった。

コーペアグリ協同組合（Coopeagri R.L.）は中南

米ではじめての「フェアトレードタウン」に認定

された郡にあり、フェアトレードの利益を一つの

原資とした地域開発に熱心な組合として知られる。

特筆すべきは、フェアトレードの利益が貧困削減

ではなく環境保全に使われていることである（武

田 2020）。 
このような生産者たちの環境主義を象徴するの

がカスカラの利用である。筆者が 2018 年に実施

した現地調査では、①食材としてのカスカラの利
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用は、廃棄物削減のためにはじめたこと、②販売

しているカスカラ商品は多岐にわたるが、主力と

なっているのは清涼飲料で、2017 年に工場を新設

するほど商機と捉えられていること、③カスカラ

は飲料としてだけでなく粉末状にしてスイーツの

原料として活用されるのなど「食べもの」として

も利用されていることなどが明らかになった。な

お、商品の主な取引先は米国であり、グローバル

な販売を前提としている。

５. まとめと結論

廃棄物であるカスカラがいかにして「新たな食

品」として評価されるに至ったのか。これまでの

議論を整理する。イエメンのキシルは、15 世紀か

ら続く歴史的重層性があることが特徴であり、伝

統文化が今に継承された例だといえる。ボリビア

のスルタナは、キシル同様にローカルな文化とし

て発展を見たが、近年では、スローフード運動に

代表される「伝統文化の再評価」の文脈で注目を

集めている。コスタリカのケースは、2010 年以降

に起きた近年の運動で、環境問題の解消を前提と

して食材利用がはじまった例である。

 ボリビアおよびコスタリカに限定して結論を述

べるならば、カスカラが「新たな食品」として評価

された背景にあるのは、地域文化の保全や環境保

全といった倫理的消費が背景にあるということで

ある。

なお、本稿では消費国の動向についての言及が

できなかった。消費者がいるからこそ「カスカラ」

の需要が喚起されることを考慮すれば、どのよう

な消費者の志向がカスカラマーケットを牽引して

いるのか、その分析が欠かせない。この点につい

ては、筆者の別稿において分析・考察をおこなっ

ている。本稿では紙面の都合、詳述できないが要

点だけ示したい。日本の消費者に限定して、カス

カラティーの試飲会および購買意欲に関するアン

ケート調査を実施した結果、味そのものよりも、

健康志向や環境に配慮した製品であることを「カ

スカラティーの魅力」である、と答える回答者が

多数を占めた（武田・日比谷 2022）。健康志向は

自己の利益（＝体に良い）、環境志向は社会の利益

であることを考えるならば、カスカラティーを通

じて消費者が食べているものは、単なる栄養素だ

けでなく、社会課題そのものを「食べている」とも

いえよう。本稿で着目した生産者たちも、社会的

課題の解消（＝環境問題の解消や地域文化の保全）

のためにカスカラを活用してきた。食材とともに

何らかの「価値」を食べることが現代社会の特徴

であるとするならば、カスカラという新たな食べ

物は、その象徴ともいえるかもしれない。
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