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恒温性地域におけるトウガラシの栽培および利用

-Capsicum chinenseおよびc.斤utescensを中心として

小枝壮太不

〔キーワード):温度，恒温性地域， トウガラシ

はじめに

世界には年聞を通じて気温変動がほとんどない

i昆援な恒温性地域がある.赤道付近に点在する標高

の低い海洋性の恒温性地域では，年聞を通じて平均

気混が 25
0

C前後で，最低気温は 20
0

C以上，最高気

i見は 35
0

C以下の範囲内にある.そのような環境では

温度反応性に関して特徴的な遺伝資j僚が潜在する

ことを前報では紹介した(小枝 2011).すなわち，

温暖な恒温性地域であるセーシェル諸島の在来ト

ウガラシ‘Sy-2' (Capsicum chinense Jacq.lは 24
0

C

以下で発育異常を生じるが，その形質は最低気温が

年聞を通じて 24
0

Cを下回らない温暖なセーシェル

諸島では現れない.筆者はセーシェル諸島以外にも，

インドネシアやカリブ海諸国においてトウガラシ

の調査を行っているが，本報では両地域におけるト

ウガラシの栽培および利用について取り上げる

トウガラシは，ナス科トウガラシ (Capsicum)属

の憾物である • Capsicum属は約 25稜の野生種に加

えて 5穏の栽培穏から憐成されており，栽培種は

C. anl1l1UII1， C. chinel1se，仁(rutescens，C. baccatllm， 

C. pubescensである (Bosland• Votava 1999). 原産

地である中南米では，紀元前 5，000年頃にはトウガ

ラシが香辛料-として使われていたと考えられてい

る (Perrγ ら 2007)• トウガラシはコロンブスの車rr

大陸発見以後の 15世紀末にヨーロッパへ持ち込ま

れ，新しい野菜あるいは香辛料として|日大陸に広

まった.

現在世界中で最も広く栽培されているトウガラ

シはメキシコで栽培化されたと考えられている仁

al1lluumであり (Pickersgill1969， Sil11l11onds 1976) 

(図 1-1)，日本においても沖縄や小笠原諸島におい

て一部栽培されている仁斤utescel1sを除くすべての

栽培品種が仁 annuulI1である 一方，温暖な恒温性

地域においては，仁 chinenseおよびC.ji-lItescensが

ッ;~都大学大学院民学研究科 (Sota Koedal 

広く栽靖され，利用されている.

C. chinenseおよび仁斤utescensはアンデス山脈東

部のアマゾン低地からカリブ海周辺において栽培

化されたと考えられている(陸 1-2;Pickersgill 1969， 

Sil11l11onds 1976). 荷種は容易に種間雑種を形成す

ることから，トウガラシ属の中でも特に近縁な関係

図 l コロンブスが西インド諸島に到
達した頃のトウガラシの分布
Simmonds (1976)を一部改編.

図 2 C.斤111四 censおよび仁 chinenseの果実

a: C.ρ"lilωcens (ブラジルで、採取)
b : C. chinense (セーシェル諸島で、採取)

0369-52'17 /12/Y500/1 論文/JCOPY
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にあると考えられている. しかし，仁 ji'lItescensの

中には小さな脱溶性のある果実を上向きに着ける

ものが多い一方で， C. chinenseの果実は大きく，脱

落性がなく，大半の品種の巣突が下向きに着く点で

は，問者の間に違いも認められる(図 2) ここでは，

滋暖な恒温性地域におけるトウガラシ，特に仁

chinenseおよびC.ji'lItescensに注目し，その栽培お

よび利用の現状を紹介する.

1. カ1)ブ海で利用されるトウガラシ

トウガラシの調査は，カリブ海に位寵するトリニ

ダード・トパゴ共和屈を中心に行った(図 3). トリ

ニダード・トパゴはカリブ海に点在する品々の中で

も最南端に位置し，海峡を挟んだ対岸は南米大陸の

ベネズエラである.トリニダ…ド島およびトパゴ島

から構成されるトリニダード・トパゴ共和聞はカリ

ブ海の中でも特に温暖であり，年間を通じて気温は

250C~300Cの範囲で安定している.

トリニダード島ではトウガラシの5つの栽培種の

うち仁 ω1I11111m，C. chinenseおよびC.jrutescensの

3種が認められ，市場に流通しているトウガラシは

C. al1nUlImとC.chinenseの 2fiである.仁 annlll/m

は鴎外からの導入品種を現地で栽培したものであ

り ， 品 種の多様性は少ないC.chinenseには

多様な在来品種があり，トウガラシ消費の中心的な

ものであった.

トウガラシの辛味は果実の胎底部で合成される

:ー.

ベネズエラ

コロンどア

カプサイシノイドにより引き起こされる.仁

chinenseには果実にカプサイシノイドを多量に蓄積

する品種が多く， 1主:界有数の辛さを誇ることで有名

な‘Habanero'や‘ScotchBonnet' もC.chinense 

に属する(Canto-Flickら 2008). また，仁 annllum

にはない豊かな香りおよび風味を持つ品種が多い

ことも大きな特徴であり，臼本ではトウガラシの形

質としてあまり注目されていない香りや風味は，現

地の人達にとって辛味に加えて非常に重要な果実

形質の一つである.

トリニダード島において利用されているトウガ

ラシは大きく三つのグループに分けられる.最も多

様性が見られる一つ悶のグループは辛みのあるト

ウガラシ (hotpepper) であり，いずれも非常に強

い辛味を呈するC.chinenseである.辛み品種は生

食，調理および加工のすべてに用いられる.加工用

の主な用途はソース (peppersauce) であり，市販

から自家製のものまで非常に多様な peppersauceが

されていた(関心.また，赤色，黄邑，緑色と

多様な患のものが製造されるために， pepper sauc巴

として加工されるトウガラシには辛み，香りおよび

風味に加えて退色することのない濃い果実色が

要な~質として求められる.

二つ闘のグ、ループは学みのなし、トウガラシ

(sweet pepper)であり，これは所謂パブリカやピー

マン(c.al1l1l1Um) である.この sweetpepperはい

ずれの市場やスーパーで、も販売されている.これら

1Z14 市場で販売されてし、る多様な peppersauce
トリニダード・トパゴの刊napuna市場;こて様影

ブラジノレ l図3 カリブ海に点夜する烏泊
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のC.al1l1llllll1はi主|外からの導入品種を現地で栽i音し

たものであり，利用法は日本と大援がない.

三つ白のク守ルーフコは辛みがない仁 chinenseであ

るーこのトウガラシは現地で pil11entoと呼ばれ， C

chinense特有の香りや風味を有している点が sweet

pepperとは大きく異なる(図 5). pil11entoは大型スー

ノ¥ー，市ttyj，個人商肢のどこにおいても単一の品種

のみが必ず販売されている.詳細な品種成立の経緯

は定かで、はないが， pil11ento のトリニダー I~'島にお

ける利用の歴史は非常に古いそうであり sweet

pepperよりも古いのではなし、かとのことであった.

pimentoは日常の制球に非常に重要な調味料として

されており seasoningpepper 味付けJFJトウガ

ラシ)という呼称からもそのことが窺える.その調

味料としての霞要性は塩などと同等なほど大きく，

あらゆる料理にHJv、られる.

トリニダー刊誌における調査では C戸lItescensも

見ることができた.しかし， トリニダード島におい

て仁斤lItescensは商業栽培の対象になっておらず，

1ii草として自生しているか，各家泣;の庭先で前11々 と

栽J台されている程度である.現地の人々は C

jIiltescensを‘birdpepper' と11手び，あくまでトウガ

ラシの野生程程度の関心しか示していなかった

カリブ海諸国での調査ではトリニダード・卜パゴ

共和国に加えて隣国であるパノレパドスも訪剖した

(/泌 3). ノくノレパドスにおいてもC.chinenseのさい味

品種が見られたが，多様性に乏しく， トウガラシの

そのものが低いと考えられた旧イギリス領で

あるトリニダード・卜パゴ共和|主iおよびパルパドス

F>lii/主|はアフリカ系住民で構成される点は類似して

[支15 半くないトウガラシ pimento(seasoning pepper) 
ホ1ート・オブ・スペインの中央市均にて加影
(Bar : 2cm) 

いる一方で，トリニダードでは労働者として移住し

てきたインド系住民も多い.トウガラシを多用する

|主!から移住した人々は母国の食文化も導入し，それ

が現在の食文化の大きな違いになっているのでは

なし、かと推定之される.隣国でありながら， トウガラ

シの食文化が大きく異なことは日本と韓国やベト

ナムとタイなどでも認められ，カリブ海においては

そこに人々のルーツの影響が垣間みられる点は非

常に興I味深し¥

2，東南アジアで利用されるトウガラシ

東南アジアではインドネシアのスマトラ烏のパ

ンダアチェ (BandaAc巴h)，メダン (Medan) およ

びジャワj誌のジャカルタ(Jakarta) において調査を

行った(図的.インドネシアではC.annUlIlI7 と;i(i

び，仁斤lItescensが栽培されており， と守の市場にお

いても売買されている(間 7) 現地の人たちは C

ji'lItescensを仁 annuul/1 と使い分けており，c.

ji'lItescensは香りや風味が珍重されている重姿な香

辛料である(/き]8)，東南アジアはトウガラシの原産

地ではないことから，栽倍されているC.annllllll1お

よび仁.fi'utescensは起源を辿れば， 11"南米よりもた

らされたものであるC.WII1lIllIl1がコロンブスの新

大|出発見以降にヨーロッパより伝惜したと考えら

れるている一方でC..fi'utescensはコロンブスの新

大陸発見以前にオセアニア経由で東南アジア，果て

は N'~lUや小笠原まで、伝fdì した可能性が指摘されて

し、る(矢i~~} 1994， Yamamotoら 2011)，このことか

らも，c.β'utescensの東南アジアでの股史と文化へ

の深し、浸透性が窺い矢11れる.

|烹15 インドネシアでの調T在地
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図 7 市場で売られている c.ji-lItescens
メダンの市場にて撮影.

仁 ji-utescensが東南アジアで広く栽培されている

こととは対照的に，果実形質や発育の環境要求性が

東南アジアにも適していると考えられる仁

chinenseの栽情は行われていない.気候の面では非

常に類似性が高いカリブ海と東南アジアの問地域

でC.chinenseあるいはC.ji-utescensの一方のみが

利用されている点は非常に興味深い.

3. I撞温性地域でのトウガラシ栽培

トウガラシの生育適温域は 210C~290Cであり，

15
0
C以下では生育が抑制される (Nonnecke1989). 

そのため， 日本の露地トウガラシは春に播種され，

夏から秋の収穫期を迎え，冬の低温に耐えられずに

枯死する一年草である.一方，訪問したし吋ミれの温

暖な恒温性地域でも気温は 250C~320C程度である

w とから，年間を通じてトウガラシの生育適温が維

持されている.そのため，トウガラシは周年を通じ

て栽培可能であり，生育条件が十分であれば多年性

になる

このような栽培環境の優位性を利用して，カリブ

海諸国では欧米，特に北米，に向けた仁 chinense

の輸出を閥的とした周年生康に近年カを入れ始め

ている.これまでトリニダード・トパゴで、は各農家

が自殖によりトウガラシの夜来品種を維持し，栽培

を行ってきた.しかし，相互の自然交雑による品種

の崩壊，それによる生産性の不安定化，さらに歌米

への輸出用には均質な果実品質が婆求されること

もあり，カリブ梅諸問の連合研究機関である

Caribbean Agricultural Research and Development 

図 8 揚げ物と組み合わされるc.斤utescens
仁JかlIfescensの果実が丸ごと揚げ物に用いられる
(パンダアチェにて綴彩).

lnstitute (CARDI)が中心になり夜来品種からの純

系の整備が行われている.純系整備に際しては果実

の辛味，香りおよび風味に加えて，箱詰め効率のよ

い立方体型 (blocky) の果実形質を選抜の対象とし

ている (Adamsand Mohammed 2008). また，品穫

の整備に加えて，栽培管理法の改善や農家への指導

体制も強化していることから，今後C.chinenseの

産地としての成長が期待される.

生育に適した環境条件が年間を通じて維持され

ているために， i鼠暖な恒潟性地域においてトウガラ

シ栽培の律速となる大きな要霞は病害である.中で

も特にウイノレスによる被害が大きい.カリブ海諸国

においては苗を畑に定植してから 3か月後に収穫を

開始し，約 3か月間収穫を行った後，ウイルスによ

る収最低下が起きていなければ，さらに 3か月間収

穫を継続する.カリブ海および東南アジアで共通し

て問題となっているウイノレスとして RNAウイノレス

である cucumbermosaic virus (CMV) ， potato virus 

y (PVy) ， tobacco etch virus (TEV)および DNA

ウイノレスである geminivirusなどが挙げられる.一

年を通じてトウガラシ栽培が可能なため，ウイノレス

に感染した株と若い鰭全株が隣接した状況に壁か

れる場合があることも，ウイルスが常に宿主を変え

ながら被害を発生させ続けてしまう要因かもしれ

ない.

両地域においてウイルス抵抗性品種の育穏が十

分な成果を上げているとは設し鳴い、 (CARDI2009). 

そのため，現状としてはウイノレスに感染することは

ある程度許容しながら，一定の収量を維持する現実
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的な解決策が講じられている.このような栽培はイ

ンドネシアにおいても見られ，一部の農家はウイル

ス感染が生じた株においても比較的高い収穫量を

得ていた.

おわりに

本報では温暖なι恒温性地域におけるトウガラシ，

特にC.chinenseおよび仁 frutscensの栽培および利

用を取り上げて紹介した.↑亘混性地域においては辛

味に加えて，現在日本ではあまり注目されていない

トウガラシ果実の香りや風味という形質が重要視

されていた.近年日本では欧米の食文化だけでなく，

アジア諸国をはじめとするトウガラシを多用する

食文化が急速に浸透してきている.それと共に新し

いトウガラシの形費に対する需要の拡大も今後期

待されることから， C. chinenseおよびC.jhltscens 

の果実形費は注目に値する.

トウガラシの栽培に関しては日本などとは呉な

る，恒温性地域であるが故の解決すべき課題が生じ

ている.日本を含む，i鼠帯性地域におけるトウガラ

シ研究は主に仁 annuulI1を中心として行われてきた.

C. annlllllnの病害抵抗性向とを目的として，仁

chinenseや C 斤utescensが研究対象となっており，

いくつかの抵抗性遺伝資糠が明らかにされている

これらの遺伝資源は温帯性地域よりも，むしろ楓暖

な恒温性地域において重要な育種材料になると考

えられることから，解析が行われた祇抗性系統や確

立されている栽培法を閏捺的な共同研究を通じて

恒楓性地域の農業関係者と共に現場に還元してい

くことが重要である.また，環境調節がより難しい

気温の高い恒温性地域においては，その地にあった

エネルギーや資源および労力の投入を考慮した栽

培管理技術を構築してし、く必要がある.
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