
1．は じ め に

観光産業における食の役割は、旅行者消費に占める食
の比率（例えば、京都市への日帰り観光客の現地消費の
場合 38％1））にもかかわらず、観光研究としてはこれ
まで重視されてこられなかった。しかし、近年、観光動
機における食事の需要が高まり、観光目的地での食体験
が旅行者の観光欲求を満足させる要素であることが示さ
れ（A. Yunkel, 19982））、経済面でも農漁村での食材生
産と観光産業の関係を経済分析した（Telfer 他，
19963））やオーストラリアのワイン・ツーリズムの戦略
的マーケティングを論じた（Macionis, 19984））などに
より観光産業における食分野の重要性が指摘された。一
方、2000年前後からは美味学を意味するガストロノミ
ーの概念が観光研究の対象となり始めた。Westering

（1999）5）は旅行の主要な動機としてのガストロノミーと
ヘリテージの関係を認識する必要性を述べ、Hjalager

& Richards（2002）6）はガストロノミーが観光の商品と
消費の本質的な構成要素となることを指摘した上で、幾
人かの執筆者によりガストロノミーを多様な視点から分
析している（Fiels, Scarpato, Corigliano, Hall, 2002）7）。
それらの研究からは地域での農業及びフードサービス業
と観光客の味覚体験との関係において、ガストロノミー
が新たな旅行者需要に対応した重要概念として位置づけ
られることが明らかとなった。しかしながら、わが国に
おいてはフード・ツーリズム現象が各地に見られるにも
かかわらず、地域開発や旅行マーケッティングにガスト
ロノミーの概念を導入することはなされてない。場所の
味覚を観光資源と捉えるフード・ツーリズムにおいて、
ガストロノミーを基本的概念として体系化し、フード・
ツーリズムの促進に応用されることが求められる。本論

は、ガストロノミーの意義と体系を地域の食文化から考
察し、食産業と観光事業の統合に地域再生への理論的糸
口を見出そうとするものである。

2．地域の観光戦略

A. プーンは代表的なニューツーリズム論である「ツ
ーリズム、テクノロジーと競争戦略」（1997）の第 10

章観光デスティネーションの戦略のイントロダクション
において次のように述べている。「今日、課題は観光を
開発するかどうかではなく、むしろ次に示すようなこと
である。」と 10項目を箇条書きし、その最初の 3項目
を次のようにあげている8）。

① 地元コミュニティが利益を受ける方法で観光産業を
いかに開発するか。
② 農業や製造業やサービス業のような他の部門を再生
するために観光産業をいかに利用するか。
③ 未来のために、観光がいかに持続可能な経済と環境
を創造できるか。

これらの戦略条件は、わが国で着地型観光やニューツー
リズムといわれる地域の観光事業にそのまま当てはまる
ものであるといえるが、特に、第 2項目の「農業や製
造業やサービス業のような他の部門を再生するために観
光産業をいかに利用するか」は重要な課題といえる。
わが国における地方の経済的・社会的疲弊は、この数

十年来のものである。1960年代に始まった地方から大
都市圏への人口移動による中山間地の過疎化問題は、70

年代、80年代に中小都市を含む地方から首都圏への一
局集中的な人口流失へと拡大し、さらに経済のグローバ
ル化が地場産業の衰退に追い討ちをかけ、地方の衰退は
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2000年以降も大きな課題と成り続けている。地域再生
の有力な手段として導入された観光は住民参加のまちづ
くりや公共事業と相まって、試行錯誤が行われてきた。
公共事業による第三セクターの観光振興の多くはハード
を優先したものであり、必ずしも地域資源の活用に結び
つくものではなかった。一方で、まちづくりにおける再
生の資源となったのは主に歴史的な建造物、町並み景観
や近代産業遺産であり、地域資源開発型の観光振興であ
った。例えば、長浜市（滋賀県）の旧黒壁銀行と町家、
小樽市（北海道）のレンガ造りの倉庫群と運河、内子町
（愛媛県）の製蝋工場と町家、小布施町（長野県）の造
り酒屋、和菓子と北斎の美術品などは、地方都市に残さ
れた江戸時代から昭和初期にかけての地域資源を活用し
た代表的な観光まちづくり事例である。このような地方
都市は、現在、80箇所を越えた重要伝統的建造物群保
存地区を中心に、全国に 100箇所以上を数えることが
できよう。ただし、それらの全てが観光事業として成功
しているわけではなく、又、必ずしも住民が観光地を目
指しているわけでもない。しかしながら、地域資源の有
効な活用がその地域の持続性にとって大きな課題である
ことに変わりはない。プーンの指摘する観光を利用した
地域産業の再生は地域にとって重要な課題となろう。
又、そのような観光はニューツーリズムと呼ばれ、新し
い時代の観光形態と観光事業を規範化するものでなけれ
ばならない。ニューツーリズムのあるべきひとつの方向
は住民参加と地場産業の活性化を伴う観光戦略を示すも
のである。

3．地方の食文化

地方文化も又、地場産業と製造業の衰退、人口の減
少、中心地商店街の空洞化により存続が危ぶまれてい
る。例えば、地方の伝統的な食文化は、現代人の家族構
造とライフスタイルの変化、嗜好の変化、食品加工・保
存・運搬技術の進歩、外食産業の発展、食品流通のグロ
ーバル化などにより、著しい変貌を遂げつつあるといえ
る。ごく一部の郷土料理や地方料理は観光商品として活
用され、継承されているとはいえ、多くの伝統料理は食
材そのものの栽培が途絶えたり、季節の行事や祭祀その
ものの消滅により消えつつある。さらに、地方都市の食
文化の継承に重要な役割を果たしてきた「料亭」の衰退
もそのような地域の食文化の変容のひとつにあげられよ
う。
このような食文化の変化の中で、2000年を前後して

食に関連した地域活動、行政施策、まちづくり、生産物
流通、観光事業などにおいて様々な動きが見られる。学
校給食を中心とした地産地消運動、農産物の直売所や農
家レストラン、B 級ご当地グルメによるまちづくり、
食べ歩きマップによる観光振興、まちなかバルの開催な
どである。それらの活動や運動が地方の食文化を再生・
創造しつつあるといえるが、一方で、コンビニエンスス
トアや外食チェーン店の普及は食文化の画一化を一層加
速もしている。

（1）農山漁村の郷土料理
農林水産省が 2007年に選定した「農山漁村の郷土料

理百選」は食文化遺産の継承と普及のキャンペーンであ
り、その趣旨は「全国各地に伝わる郷土料理のうち、農
山漁村で脈々と受け継がれ、かつ『食べてみたい！食べ
させたい！ふるさとの味』として国民的に支持されうる
料理を郷土料理百選として選定、それにまつわる歴史、
文化、レシピ、伝承活動等についてとりまとめ、全国に
情報発信し食文化を通じた地域振興を図るとともに、都
市と農山漁村の交流を促進する。」9）である。これは地方
の食文化が継承されるだけでなく、観光や食品販売に活
用できる観光資源であることをアピールするものであ
る。この選定を機会に地域ブランドとして積極的に推進
している地域もある。さらに、2009年には「郷土料理
百選」と「御当地人気料理」から選んだ 118の料理の
英文ガイドを作製し、外国人旅行者への紹介を行ってい
る。ユネスコの世界無形遺産として食文化の申請・登録
が進められているように、伝統的な食文化は地域が積極
的に活用すべき地域資源である。

（2）B 級ご当地グルメ
讃岐うどんや喜多方ラーメンなどの既存の B 級グル

メに加えて、2000年に始まった富士宮やきそばブーム
をきっかけにした「B 級ご当地グルメ」は、庶民の食
を通じたまちづくりを目的として全国各地に広がってい
る。2006年から愛 B リーグ（B 級ご当地グルメでまち
おこし団体連絡協議会）10）により開催されている「B 1

グランプリ」は図表 1に示す通り出店団体の増加とと
もに来場者数が激増している。なお、各開催地は 2006

年八戸（青森県）、2007年富士宮（静岡県）、2008年久
留米（福岡県）、2009年横手（秋田県）、2010年厚木
（神奈川県）、2011年姫路（兵庫県）である。ご当地の
美味を求める地域住民の熱気と B 級ご当地グルメへの
関心の高まりは地方の食文化がレジャー商品化している
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とも取れるが、土地の味覚を体験することが基本となっ
ているのは確かだ。

（3）伝統野菜
各地での伝統野菜（在来作物）が地域資源として注目

され、その復活と活用が近年進んでいる。伝統の野菜が
まとまって国の地域団体商標登録に登録されている「京
の伝統野菜」と「加賀野菜」をはじめとして、なにわ伝
統野菜、江戸野菜、能登野菜、庄内の在来作物など、伝
統野菜を使った地方料理がよみがえりつつある。「京の
伝統野菜」は明治以前から京都府下で栽培していたこと
などを条件に 1987年に定義されたが、2006年頃から
九条ねぎや賀茂なすなどが百貨店で販売が伸び始め、そ
の普及の中心となっている（社）京のふるさと産品協会
は生産者、流通・販売関係者、料理人から現在 23名を
「京野菜マイスター」に認定しその普及に努めている。
山形県鶴岡市の地場イタリアン・レストラン「アル・ケ
ッチアーノ」は、2005年に山形大学農学部に設立され
た山形在来作物研究会と共に在来作物の活用を推進し、
イタリア料理の食材とすることにより再生した。伝統野
菜の復活は地域の食文化の振興にとって重要な機会とな
るであろう。

（4）直売所・ネット通販・6次産業化
生産農家と消費者との関係は、2000年以降に顕著に

なり始めた農産物の直売、ネット通販、6次産業化によ
り大きな変化を見せている。新鮮・安価・地元産を特徴
とする直売所、ネットでの購入と宅配システムで便宜性
の高いネット通販、美味でユニークな地元産の食品と農
家レストランにより消費者は農産物の購入を楽しみ、知
識を増やし、食による健康を維持できるというメリット
を享受できている。又、生産農家には自主的な販売が可
能となり、付加価値を生むことを学び、地域のブランド

化にも貢献できるというかって経験したことのない大き
なメリットが生じた。一方で、安価な外国産の農作物が
大量に輸入されているという現実があるのだが、消費者
にとっての選択肢は確実に広がっている。今後、地域の
食文化を商品化できる方法と機会が増大するとともに、
地域間の競争も激化し、認証制度の充実なども求められ
よう。

（5）まちなかバル
函館市西部地区において 2004年に始まった飲食イベ

ントの「まちなかバル」は、2010年には全国に広がり
開催地区が増えている。関西地域（近畿 2府 4県）で
の開催状況は、2011年は大阪府でのべ開催 13回、兵
庫県で 12回をはじめ関西地域で 32回の開催を数えて
いる。まちなかバルは開催運営システムが函館バルで完
成されており、参加店がまとまれば比較的安価な予算で
実施ができる特徴がある。開催時間も昼間から深夜にか
けての店ごと自由な時間帯での開催が可能で、1日開催
や 2日開催なども自由、スペインの食文化を取り入れ
た新しい飲食イベントとして、又、食のライフスタイル
の創造として地域の飲食店コミュニティの活性化の効果
が期待されている。
以上のような食文化における新しい傾向は、地域での

美味の追求を暗示するものである。地域の個性あるガス
トロノミー（美味学）が、土地の味覚を創造しつつある
といえる。

4．ガストロノミーの意義

ガストロノミーの語源は古代ギリシアにさかのぼり、
ガストは「胃」を、ノミーは「…学」「…法」を意味す

図表 1 B 1グランプリの参加団体・来場者数推移

図表 2 関西のまちなかバル開催状況

年 開催地 開催のべ数

2009年 伊丹 1

2010年 伊丹（2）、奈良、守山、田辺、甲東
園、板宿

7

2011年 野田（2）、福島、うえほん、京橋、
八尾、西中島、大阪水辺、西区新町、
北浜、ベイ＆リバーサイド、堺東周
辺、水辺
伊丹（2）、明石、武庫之荘、川西、
宝塚、西宮東口、甲東園、甲子園、板
宿（2）、三田
田辺（2）、和歌山、奈良（2）、御所
南、木屋町

32
＊府県別内訳
（大阪府 13、
兵庫県 12、
和歌山 3、奈
良 2、京都 2）

（2011年 12月 10日現在）
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る。したがって、ガストロノミーは美味学、美食法、美
食術と訳されている。紀元前 4半世紀半ばのギリシア
の詩人であり料理人のアルケストラートは地中海を逍遥
し最上の珍味を味わい、詩篇『ガストロノミー』を書い
たといわれるが現存はしてない。古代ギリシア時代には
ガストロノミーは美食を楽しむ料理術の意味で使われて
いたと想像される。近代ではフランスの詩人ベルシュウ
が詩篇『ガストロノミー』（1801）を著しているが、そ
の内容11）からは美食を賛歌する風がうかがえる。その
後、フランス人のブリア・サヴァランが 1826年に出版
した「味覚の生理学」（邦題「美味礼讃」）12）によってガ
ストロノミーはひとつの学問体系として提唱されるが、
これは文学的概念を学問として体系化をしょうとする画
期的な試みであったといえる。サヴァランは弁護士であ
り、その生涯を裁判所の判事として長く務めた。サヴァ
ランのガストロノミーは学問体系としては未完成のまま
21世紀に引き継がれたと言える。
現代におけるガストロノミーの一般的な定義はブリタ

ニカ百科事典の〈いかに食材を選択し、料理し、給仕
し、美味な食を楽しむかの術を指していう〉13）が簡明で
適切である。しかしながら、この定義からはサヴァラン
の描こうとした壮大な意図は欠けているといわざるを得
ない。サヴァランの「味覚の生理学」（この題名は本文
から「美味学＝ガストロノミー」を指していることが容
易に推察される）の冒頭にはまず《本書の序文となる
また美味学の永遠の基礎となる 教授のアフォリスム》
との献辞とともに 20篇から成るアフォリスムが掲げら
れている。その中には、現在でも人口に膾炙されてい
る、「どんなものを食べているか言ってみたまえ。君が
どんな人であるかを言いあてて見せよう。」のアフォリ
スムが含まれている。
「味覚の生理学」は第 1部と第 2部からなる構成で、
第 1部は 30篇の「瞑想」で構成されている。そのなか
の「瞑想 3 美味学について」の一節、〈美味学の定義〉
でサラヴァンはこう述べている。「美味学とは栄養のう
えから言って人間に関係のあるあらゆる事柄の整理され
た知識を言う。その目的はできるだけよい栄養によって
人間の生命保存に努めることである。」（下線、筆者）こ
こでの『栄養』と言う言葉は当時においては人命に関わ
る重要な意味を含み、現代のように誰でもが享受できる
栄養や栄養学を示すものではなく、現代にたとえるなら
広く生活の質のもととなる文化的滋養と言い換えること
ができよう。又、『あらゆる事柄の整理された知識』と
は、ある種の学問的体系を示していると言える。従っ

て、『生命保存』も又、広義あるいは隠喩として捉える
必要がある。
サラヴァンはさらに続けてこう述べている。「この目

的を達成するには、食物に変わりうるもろもろの物を探
索し、または調理する全ての人たちを、一定の原理にし
たがって指導しなければならない。であるから、この美
味学こそ、ほんとうに農夫、ブドウ作り、漁夫、猟師、
それからその称号や名目は何といおうと食品の調理にあ
たっているたくさんの料理人を動かす原動力である。」
ここで云う『一定の原理』とはガストロノミーという概
念を指しているのではないだろうか。さらに最後の『原
動力』という言葉であるが、サヴァランのガストロノミ
ーの定義から、それが生産者や料理人を動かす「原動
力」となりうることが分かる。農漁業により食料が生産
され、食品加工され、流通して料理され、人々はそれを
飲食する。その土地の風土から生まれた味覚が食料には
存在し、その味覚を伝えるために料理人は調理し、料理
が提供されるのである。その過程全体を動かしている原
動力がガストロノミーそのものであるということができ
よう。つまり、地域において経済や社会・文化を活性化
させる推進力になることができるのがガストロノミーで
ある。このようにサヴァランが描くガストロノミーの概
念は、現代社会においても通用する概念であることが示
唆される。

5．ガストロノミーの構成要素と体系化

ガストロノミーとはしたがって現代社会におけるひと
つの体系であるということができる。サヴァランは同上
の「美味学について」14）の章で「美味学は、」と次のよ
うに定めている。

「博物学につながる。食用になる諸物質の分類を行な
う点で。
物理学にもつながる。それら食品の成分や性質を検査
するから。
化学にもつながる。それらをいろいろに分析したり分
解したりするから。
料理術にもつながる。食品を調理しそれを味覚に快い
ものにする技術として。
商業にも関係がある。いかにしてその消費する食品類
を安く手に入れるかに骨折り、またその売り出したも
のをいかにして有利にさばくかに苦心するから。
最後に国民経済にも関係がある。その提供するものは
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課税の対象ともなるし、諸国家間の交易の対象ともな
るから。」15）

さらに、サヴァランは「美味学の材料は食べることの
できるすべてのものである。（略）その実施にあずかる
のは、生産する農業、交換する商業、加工する工業、そ
れに全てを最もじょうずに使用する方法を生み出す経験
である。」16）とその体系の運用について述べ、「実に美味
学こそは人々および事物を視察して、国から国へと、知
られるに値する全てのことを伝達する。」17）と記してい
る。サヴァランはガストロノミーに社会を動かす原動力
を感じていたのであろう。それを体系化する使命感が彼
の著書からは伝わってくる。この章の最後に、〈美味学
者のアカデミー〉という節があり、そこでは「ちょっと
見ただけでも美味学の分野は以上のように広くあらゆる
種類の結果を豊かに含んでいるが、今後もそれを専攻す
る学者たちの発見と研究によってますます拡大するばか
りであろう。（中略）まず、ひとりの富かつ熱心な美味
学者が自宅で定期的な会合を催すことであろう。そこで
は、最も学殖ある理論家が料理人といっしょになって食
品学のあらゆる部分を論じたり掘り下げたりするであろ
う。」18）と述べている。
料理評論家の佐原秋生は「学としてのガストロノ

ミ」19）と題された小論で、ガストロノミーの構成条件と
して 13分野をあげている。図表 3はそれを筆者が抄録
したものである。

このように、ガストロノミーは歴史的・実践的な食文
化をカバーする学問体系とみなすことができるが、ガス
トロノミーを学問としてのみならず、地域活性化の原動
力として概念化する場合、地域におけるガストロノミー
の体系化が求められる。
ガストロノミーの構成要素は食の生産から消費まで広

く食文化の範囲に分布するものと仮定される。図表 4

はガストロノミーの構成要素を一覧にしたものであり、
右側にさらに観光資源を対応させたものである。ガスト
ロノミーの構成要素は生産地の風土から食文化まで広範
囲にわたるが、それらの要素に観光要素を対応させるこ
とができ、フード・ツーリズムやカリナリー・ツーリズ
ムを成立することができると考えることができる。これ
らの観光資源をツーリズムに取入れることにより、サプ
ライサイドにおけるフード・ツーリズム、あるいはカリ
ナリー・ツーリズムが形成され、成立する。ガストロノ
ミー自体は食と食を取り巻く人々の様々な営みから生ず
るものであるが、そこに含まれる観光資源の作用によ
り、アトラクションが形成され消費者の観光行動を引き
起こすことができる。ガストロノミーの概念は、地域に
よって多様な実体を生じるであろう。
このように、フード・ツーリズムは観光資源の市場か

ら食習慣までの各要素に対応して成り立ち、カリナリー
・ツーリズムは料理人、料理法、フードサービに対応し
て形成される旅行形態ということができる。しかしなが
ら、両者を用語上区別する必要性はあまり認められな
い。カリナリー・ツーリズムは国際カリナリー・ツーリ
ズム協会20）を Erik Wolf が設立したことによって世界
に広まったものである。Erik Wolf はこう述べている。
「“カリナリー・ツーリズム”は旅行と飲食産業の両方に
交差し、影響する新しく定義されたすきまであり、長く
絡んできた。この比較的新しい用語は、学者の Lucy

Long により食を通じて他の文化を体験する考えを表明
するために 1998年に新造された。」「簡単に言うと、カ
リナリー・ツーリズムは訪問客のためにアトラクション
として料理された飲食の開発とプロモーションであ
る。」21）

図表 3 「学としてのガストロノミ」の 13分野（佐原秋
生、2010）

1 ガストロノミとは何か－「学」の定義
2 飲食の歴史
3 主要な国と地域の飲食の現状
4 日本特論
5 ガストロノミ史－料理論、飲物論、供用論、運用論
6 食材
7 調理
8 ワイン
9 その他の飲物
10 レストラン
11 サービス
12 メニュー
13 飲食技法

図表 4 ガストロノミーの構成要素とツーリズム（尾家、
2011）22）
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フード・ツーリズムにガストロノミーの概念を導入す
ることにより、食と観光による地域開発手法の理論化が
可能となる。地域のガストロノミーの追求により、食と
観光との融合によって地域の生産力を高め、観光事業を
活性化するためにも、ガストロノミーを基本概念とする
フード・ツーリズム開発の研究が必要となる。

6．ガストロノミーの特性と地域－まとめとして

最後に、ガストロノミーの特性を三点あげ、ガストロ
ノミーと地域の関係のまとめとする。第一に、ガストロ
ノミーは地域の食とその関連産業から成る総体的な体系
であり、経済、文化、社会的要素を含んだある種の地域
システムである。又、学問領域としてのガストロノミー
は学際的であり、その点で、ガストロノミーはツーリズ
ムと相似形であると言える。ガストロノミーの経済的側
面、文化的側面、社会的側面の原理と効用は今後、さら
に明らかにされる必要がある。
次に、ガストロノミーを基礎概念とする地域開発に

は、ガストロノミー形成のための多様なパートナーシッ
プとネットワークが必要である。地域の企業や事業所が
緩やかに、あるいは堅固に結合することにより、よりパ
ワフルな地域の動力源となることができる。そのような
事例は、ユネスコの創造都市〈食文化部門〉に今秋申請
予定の庄内地方の鶴岡市において見られる。山形県主導
の第一次産業のブランド促進戦略、観光関連施策などの
政策と庄内総合支庁のイニシアテップをベースにして、
民間が域内にガストロノミー・クラスターとも言うべき
複合産業クラスターを構築し、大都市マーケットに向け
て情報発信とプロモーションを行っていく構図が、モデ
ルのひとつと認められる。
第三にガストロノミーはヘリテージ（遺産）を開発

し、維持し、促進する力と見ることができる23）（Wester-

ing、1999）。そのような事例として、フランスをはじ
めとする国々が食文化を文化遺産とみなし、ユネスコに
よってサポートされ、継承し、現代に生きる文化遺産と
して活用する例があげられる。
サヴァランがおよそ 200年前に描いたガストロノミ

ーは、その時代の食文化と社会のあり方を今に伝えるも
のであると同時に、その思想の骨格にわれわれは現代の
価値を吹き込むことにより、新しい概念として蘇らせる
ことができるだろう。そのようにして、現代観光におけ
るガストロノミーの重要性と必要性を浮き彫りにし、地
域にガストロノミーを追求することが新しい産業システ

ム、文化システムを構築する地域の再生へと繋がるであ
ろう。

＊本研究は、日本観光研究学会の「フード・ツーリズム研
究分科会」の研究活動の一環として行ったものである。
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