
１．はじめに

　世界各国で愛飲されている「チャ（学名：Camellia 
sinensis (L.) O.Kuntze　）」は、ツバキ科、ツバキ属の永

年性常緑樹である。チャの木は中国の雲南から四川地域

の風土に根ざし千年の樹齢の大茶樹が多いことから、中

国が原産地と言われている。チャの利用は、そのまま葉

を使用していたが、その後、嗜好性に合わせて製法が考

案され、さらに運搬しやすい加工法も工夫され、「茶」

として広く普及するようになった 1)。

　日本において「茶」の記述がみられるのは、西暦 815

年（弘仁 6年）の「日本後記」の「大層都永忠、手づか

ら茶を煎じて奉御す」が最初である。これらの茶は中国

の唐の時代（西暦 618~907 年）に留学僧が日本に異国文

化として茶を持ち帰り、献茶として貴族社会に広まった

とされる。しかしその時の茶は固形の茶（団茶）を削っ

て煮だす淹茶であり烏龍茶やプーアル茶などとして中国

では親しまれている茶であるが、日本人には嗜好的に好

まれず、喫茶の風習は一般庶民への普及には至らなかっ

たようだ。その後、12 世紀末禅僧の栄西により新しい

喫茶法が伝えられ、日本人の嗜好にあった緑茶が普及し

ていった。

　栄西といえば茶の効用を著している「喫茶養生記」が

有名である。これには、「茶は養生の仙薬なり、延命の

妙術なり」と茶の効用を述べ、僧侶から貴族・武士階

級、庶民へと広がり、栄西から種子を送られた栂野高山

寺の明恵上人が栂尾や宇治などに植樹し、日本に茶樹を

広げるきっかけをつくった。このように喫茶の風習は禅

僧から武士や貴族・庶民へと普及し、現代の日本人の日

常生活には欠かせない存在となっている。現在の「茶」

は 1737 年に山城国の永谷宗円により考案された蒸製煎

茶の製法をきっかけに、玄米茶やほうじ茶など地域風土

に合わせた製造法が編み出され、庶民に親しまれる茶

文化が形成されていった 2)。そして、烏龍茶やプーアル

茶、ジャスミン茶などの様々な「茶」も外来文化として
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図１．市販の伝統茶（2017.9、ソウル市内スーパーパーケットにて撮影）

図 2．代表的な伝統茶（2017.9 ソウル市内にて購入）
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普及し、ツバキ科の茶葉を使用する飲料は、日本の茶文

化の一役を担い浸透している。

　一方、韓国「正式名称：大韓民國（대한민국）」には、

現在、美容や健康を意識した飲料が普及しており、その

中で「伝統茶」と称した茶葉を使用していない嗜好飲料

が利用されている。（図 1, 2）
　しかし、「伝統茶」はソウル市内のスーパーマーケッ

トやデパート、コンビニエンスストア、ドラッグストア

など日常的に購入でき、提供するカフェも見られるが、

嗜好飲料の中で「伝統茶」は明確な概念は示されておら

ず、「茶」としての位置づけも曖昧である。

　そこで、本研究では、韓国の「伝統茶」とはどのよう

な飲料であるのかについて韓国における茶文化の変遷を

踏まえ、検証した。また、現代の韓国在住の若者を対象

にアンケート調査をインターネットにより行い、「茶」

に関する食生活意識について、食味分析と合わせて考察

し、若干の知見を得たので報告する。

　調査方法は、韓国における市場調査および「伝統茶」

に関する専門書を中心に行い、韓国の食生活における

「茶文化」の受容およびその目的、飲用による効用につ

いて調査した。

　

２．韓国の食事文化

　日本の「和食」3) は、2013 年にユネスコ無形文化遺産

に登録された。その特徴として①多様で新鮮な食材と素

材の味わいの活用、②バランスがよく、健康的な食生

活、③自然の美しさ、④年中行事との関わりがあげられ

る。和食の基本形は、飯を主食に主菜と副菜を組み合わ

せた献立構成であり、「飯＋汁 + 菜 + 漬物」の食事文化

が平安時代末期ごろに成立していたと言われる 4)。現在

では一汁三菜の献立構成は健康的な食事として世界各国

でも人気がある。

　韓国の食事文化において、主食は日本と同じく飯であ

るが、献立構成は「飯＋汁物＋キムチ」を基本とし、さ

らに様々な副食（常備菜：パッチャン）が食卓に並べら

れる 5)。（図 3）

　このように、日本の食事文化は飯と菜を中心に汁物と

漬物を添えるという構成であるが、韓国では飯と多数の

小皿に副食（菜）を盛り付けるスタイルの献立であり、

汁物もひとつのおかずとして食することから、同じ食材

を使用しても全く異なるスタイルで食することがわかっ

た。また、日本の箸の使い方は、家族一人一人専用とし

て使い分けされ飯を箸で食べるが、韓国では飯も汁もス

プーンで食べ、箸は副菜を食べる時に使用する。食事作

法として、日本は飯茶碗を手で持って食するが、韓国は

食卓の上に茶碗を置いたままで食するなど異なる食文化

である 6)。

　韓国の食具は、金属製が一般的に使用されている。歴

史的背景をたどると、身を守るために毒薬に反応すると

変色するという素材として金属製を使用するようになっ

たことや、産業的には壊れにくいため量産に向いている

こと、冷麺などの冷たさも伝わりやすい素材であること

などから、合理的な食具が選ばれたのだと考えられる。

　韓国の献立構成において欠かせないおかずは汁物であ

るが、その特徴として、朝倉氏ら７) は、汁（クク）と湯

（タン）の二種類を挙げている。 汁とは、飯に添えられ

る具材の少ないスープとして、ワカメを入れたミヨック

クや大根の干した葉を入れたシレギククがあり、これら

のスープには飯を入れて食べる。湯には、若鶏の内臓を

取り除き中に餅米、ナツメ、クリ、高麗人参などを詰め

て煮込む参鶏湯（サムゲタン）や牛肉、牛骨、内臓など

の煮込んだソルロンタンなど、具沢山の汁物であり、独

立したひとつの副食として数えられる。このように様々

な汁物は、和食の汁物の位置づけとは異なり、料理のひ

とつとして食され、汁物がないと食事を食べた気がしな

いといった物足りない感覚をもたらしてしまうようだ。

和食では汁かけ飯は「猫まんま」と言われ、決して行儀

が良いとは言えないが、韓国の食事文化の特徴として、

飯をそのまま食べるのではなく、スプーンで飯を汁物に

入れて食べること（クッパプ）が日常的な食べ方であ

る。また、韓国語で「ピピムパプ」という「混ぜて食べ

る」ということは、祭祀行事から継承されてきた行為で

図 3．代表的な韓国料理（2018.8 ソウル市内にて撮影）
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あり、現在でもナムル（野菜の和え物）や揚げ物などの

副食をのせて混ぜて食べる習慣が定着している。ただ、

両班と言われる上流階級の人々は汁に飯を入れて食べる

習慣は日本人と同様に恥ずかしい食作法とされている。

　次に韓国の特徴的な食べ物としてキムチがある。献立

にも必ず取り入れられており、ユネスコ無形文化遺産と

して、「キムジャン（キムチづくりの文化）」が、2013

年に登録された。これは、家族や地域住民がともに大量

のキムチを漬け込み分かち合うという風物詩であり家

族や隣人との絆を深め合う文化のことである。キムチ

は、朝鮮半島の大陸性の気候から、厳しい冬の中で野菜

類を保存食として、漬物として大量に貯蔵し、それを毎

日、飯の副菜として、古代三国時代にはすでに存在して

いた。その当時は醤油漬けとされていたが、16 世紀ご

ろに伝来した唐辛子がその後のキムチに取り込まれ、現

在の辛味を特徴とするものに変容していった 8)。現在で

は、キムチの食材や作り方も多様化し、定番の白菜キム

チや切干し大根とするめいかのキムチ、水キムチがあ

る 9)。そしてキムチは、単独の副食として、または合わ

せ調味料（ヤンニョム）としてねぎのジョン、海鮮チジ

ミ、プルコギなどの料理に使用される 10)。

　このように韓国の食事は、一杯の飯におかずとして

「汁＋キムチ、多種類の副食」を組み合わせた献立構成

であり、おかずが沢山並んだ食卓が日常食であることが

わかった。そして、汁物はひとつの料理として飯の副食

となっているため、水分の多い食事スタイルである。

　さらに日本は食後に茶（茶葉でいれた飲料）を飲む習

慣であるが、韓国は食後の飲み物は、スンニュン（飯を

よそった後のまだ熱い飯釜に水を入れて底に付いている

おこげや残り飯をふやかした飲料）と呼ばれた飲み物で

あったが、炊飯器の普及やカフェの流通から、飲まれ

なくなった 11)。このような韓国の食文化には、中医学

の「薬（医）食同源」からくる「陰陽五行」思想が、浸

透している。自然界のすべてのものは、「木（もく）、火

（か）、土（ど）、金（ごん）、水（すい）」の 5 つの要素

に分けられ、それぞれが互いに助け合い、抑制し合いな

がら存在しているという考え方が「五行」である。五行

には、次から次へと生み出しお互いに助け合う「相生」

と、抑制し合う「相克」関係がある。この相生と相克の

関係でそれぞれ影響し合うことで五行同士がうまくバラ

ンスを取っている。自然界だけでなく、季節や体の機

能、食品の味なども 5つに分けられ、五行に当てはめら

れる。五行に対応させることで、その時々のバランスを

改善するために役立てるのが薬膳の手法であり、韓国の

食文化の根底にある 12)。体が自身で、相生・相克のバラ

ンスを整えていれば良い状態といえる。ただし、五臓の

うちの一つの働きが低下したり、高まりすぎたりしてバ

ランスが崩れてしまうと、五行に影響し、不調となって

表れる。（図 4, 5）
　食材は五味五色を基本としている。五味は塩味、甘

味、酸味、辛味、苦味の五つであり、五味の中心となる

のは薬念（ヤムニョム）となる合わせ調味料である。そ

の材料には、塩、醤油、コチュジャン、味噌、酢、砂

糖、山椒、胡麻油、えごま油を使用する。五色は、赤、

青、黄、白、黒の五つであり、朝鮮王朝の料理 13) とし

て伝承されている九節板（クジョルパン）に、五味五色

図 4．五行の相生と相克

図 5．五臓の相生と相克

図6．九節板（クジョルパン）（2018.8 ソウル市内にて撮影）
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の考えが取り入れられている。この料理は陰陽五行説に

基づいた具材を小麦粉と片栗粉で作った生地に巻いて

食べる料理である（図 6）。そして、食品の個性を表す

「五性」、食品が体に入って五臓六腑のどこに作用する

のか示した「帰経」の相互関係にならい食品を選択し、

薬食同源を意識した食事文化が定着している 14)。（表 1）

日本でも中世に伝来した禅宗の僧侶たちが食した精進料

理 15) は、五味、五色、五法（生食・焼く・煮る・揚げる・

蒸す）を基本として季節の植物性の食材を主体とした食

事様式として、日本の食文化の形成にも影響を及ぼして

いる。

３．韓国の茶文化

　茶葉を使った茶としては、智異山発酵茶、竹露茶、黄

茶がある。韓国で発酵茶といえば、ほとんどが半発酵茶

であり、烏龍茶に近い。

　韓国の茶文化 16) 17) は、「茶礼」として儀礼形式として

発展してきたと考えられる。しかし、日本のように日常

生活に根ざした生活文化としては浸透していない。現

在、韓国で茶と言えば、コーヒーやデザートのように飲

用する嗜好飲料を対象に「○○茶」と称している代用茶

を「茶」と言っているようだ。

　史書「三国遺事」第 2 巻「駕洛国記」によると、61

年、三国を統一した新羅の文武王が祭祀を行ったときの

記述に「歳時のときには酒を造り、餅、飯、茶、果物な

どさまざまな食べ物を供えた」とあり、この時代にはす

でに伽倻原生の茶が存在したと考えられる。伽倻は智異

山のふもとにあり、寒冷地の気候と土地の条件が茶の栽

培に適しているため、現在でも茶栽培の中心地となって

いる。

　高麗時代（918 ～ 1392 年）は茶文化の全盛期であっ

た。仏教の勢力が大きく成長し、新羅時代に僧侶が楽し

んだ茶の文化も広く流行した。茶は、高麗王朝にとって

外交の主要な贈り物として使われたり、国王が臣下に下

賜するときに使われたりした。貴族も茶を飲んだが、宋

（960~1126 年）から中国茶を買っていたという。貴族層

に属した僧侶も茶を飲み、寺院に茶を進供する「茶村」

を所有するほどであった。茶村では茶を栽培・製造し、

一般庶民にまで、茶文化が普及していたと考えられる。

しかし、神仏へお供えものや茶礼、王への下賜品として

使われる茶は贅沢品でもあり、茶を栽培できるところが

少なく、品質も悪かったため、多くは中国茶を購入して

おり、一般庶民の日常生活には浸透しなかった。

　朝鮮時代（1392 ～ 1910 年）に入ると、「廃仏崇儒」

が政策の柱となり、仏教が衰退し、仏教と結び付いてい

た茶文化も衰退した。そして、儒教の礼儀思想を土台と

して茶礼を完成させていった。今では茶礼と朝鮮時代の

「祭祀茶礼」「接賓茶礼」が残っている。このように、韓

国の茶文化は、一部の特権階級の人々の中で享受できた

ものであった。そして、朝鮮時代に喫茶の風習は衰退

し、現在では、韓国の綺麗な水や茶に代えて多くの飲用

を飲むようになった。韓国の飲料は「薬食同源」の考え

から、漢方に使用する野草、果実、穀物などの材料を用

い、「伝統茶」と称して日常生活に浸透するようになっ

たと考えられる。

４. 韓国の伝統茶

　韓国では茶葉で入れたもの以外も「茶」であり、それ

らは「伝統茶」として親しまれている。「伝統茶」は、

主に漢方薬の材料になるものを煎じて、いろいろな種類

が考え出されている。

４－１．伝統茶の材料

　主な材料は薬膳に関わるようなものであり、実、花、

穀物、葉など豊富な種類を組み合わせて使用する。

４－２．伝統茶の種類

　韓国の伝統茶としては、食醢、スンニュンなどが挙げ

られる。伝統茶を種類ごとに分け、その主な作用、五

味、五性、帰径について表 2, 3 に示した。（表 2, 3）（図

7-10）
【食醢 [ 식해 ]】
　名節や祭りのとき、または食後のデザートとして飲む

もの。炊いた米に麦芽粉から抽出した上澄み液に入れて

発酵させる。そこに砂糖や蜂蜜を入れ、一度煮立たせて

から冷ました後、冷やして飲む。干しナツメ、松の実、

表 1．人体と自然界の五行配当
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            鮑 粥 キムチチゲ 

図 ．代表的な韓国料理（ ソウル市内にて撮影）

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

相生：助け合う関係 相克：抑制し合う関係

図 ．五行の相生と相克 図 ．五臓の相生と相克

 
 

表 ．人体と自然界の五行配当  
五行 五味 五季 五臓 五腑 五官 五華 五主

１ 木 酸 春 肝 胆 目 爪 筋

２ 火 苦 夏 心 小腸 舌 面色 血脈

３ 土 甘 長夏 脾 胃 口 唇 筋肉

４ 金 辛 秋 肺 大腸 鼻 体毛 皮毛

５ 水 鹹 冬 腎 膀胱 耳 髪 骨
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表 2-1．伝統茶の種類とその主な作用
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表 . 伝統茶の種類とその主な作用 

 伝統茶 主な作用

 
 
 
 

 
実

柚子茶 유자차 消化不良、痰、嘔吐、魚や蟹の中毒

カリン茶 모과차 咳、喘息、乾燥、水分不足

水正果（干し柿茶）（図 ） 곶감차 消化吸収、出血、下痢

ナツメ茶 대추차 消化吸収、元気不足、精神安定、貧血

五味子茶 （図 ） 오미자차 沈咳、食欲増進、疲労回復、滋養強壮

リンゴ茶 사과차 口の渇き、消化不良、下痢、痰、暑気あたり

ザクロ茶 석류차 咳、口の渇き、慢性の下痢

梅茶 （図 ） 매실차 口の渇き、咳、痰、食欲不振、腹痛、便秘、多汗

胡桃茶 호도차 足腰の冷えや衰え、遺精、頻尿、咳、便秘

覆盆子茶 복분자차 消化不良、胃腸、暑気あたり、慢性の下痢

決明子茶 결명자차 血圧を下げる、慢性の便秘、むくみ

サンザシ茶 산사차 消化機能促進、腹痛、慢性の下痢

クコの実茶 구기자차 肺、肝臓、腎臓の機能強化、解毒能力

五果茶 오과차 免疫機能強化、咳

 
 
 
根

生姜茶 생강차 悪寒、発熱、食欲不振、嘔吐、つわりや吐き気、痰

高麗人参茶 인삼차 貧血、ストレス解消、滋養強壮

ユリ根茶 백합차 咳、乾燥、精神不安、動悸、不眠、イライラ

トラジ茶 도라지차 体を温める、風邪予防、咳、痰

葛茶 칡차 骨粗鬆症、更年期障害、二日酔い

アマドコロ茶 둥굴레차 血糖値・血圧を下げる、糖尿病・高血圧、便秘

当帰茶 당귀차 冷え性、生理痛、生理不順

穀

物

麦茶 보리차 消化不良、むくみ、口の渇き、食欲不振

トウモロコシ茶 옥수수차 胃腸、元気不足、むくみ、胆汁排出

ハト麦茶 율무차 水分代謝、胃腸、下痢、熱感

葉

柿の葉茶 감잎차 美肌効果、解毒作用、抗菌作用、ビタミン 豊富

アジサイ茶 수국차 ダイエット

松の葉茶 솔잎차 ストレス解消、冷え

蓮の葉茶 연잎차 むくみ、老化防止、ストレス解消、不眠、ダイエット

ヨモギ茶 쑥차 冷え、生理痛、肌の保湿

タンポポ茶 민들래차 ホルモンバランスを整える、解毒作用

笹の葉茶 대잎차 ストレス解消、冷え不眠

桑の葉茶 뽕잎차 ダイエット、むくみ、高血圧

エゴマ茶 들깨차 咳、喘息などの気の上逆、お腹の冷え
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表 2-2．伝統茶の種類とその主な作用
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表 伝統茶の種類とその主な作用

花

菊花茶 국화차 疲労回復、消化促進、二日酔い

バラの花茶 장미꽃차 リラックス、美肌効果

紅花茶 홍화차 冷え、ホルモンバランス、美肌効果

アカシアの花茶 아가시아꽃차 むくみ、利尿作用
茶の花茶 차꽃차 消化促進、解毒作用

梅の花茶 매화차 精神安定剤、ストレス解消

アジサイの花茶 수국꽃차 リラックス、動悸

千日紅茶 천일홍차 美肌効果、咳

モクレンの花茶 목련꽃차 鼻炎、不眠

シャクヤクの花茶 작약꽃차 咳、頭痛

蓮の花茶 연꽃차 ストレス解消、不眠、解毒作用

葛の花発酵茶 칡발효차 食欲不振、吐き気、解熱、二日酔い

ツツジ茶 진달래차 食欲増進、二日酔い、老化防止

そ

の

他

陳皮茶 진피차 咳、痰、吐き気、消化促進、ビタミン 豊富

桂皮茶 켸피차 お腹の冷えや痛み、血行不良、体を温める

トウモロコシのひげ茶 옥수수수염차 ダイエット、血圧を下げる、むくみ、カリウム・鉄分豊富
黒豆茶 검은콩차 老化防止、視力回復

緑豆茶 녹두차 利尿作用、美肌効果、解熱作用、食欲増進

双和茶 （図 ） 쌍화차 体を温める、体力増強、貧血

 
 

 
  

図 7．｢梅茶 ｣ 図 8．｢五味子茶 ｣
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図 ｢梅茶｣ 図 ｢五味子茶｣

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 ｢水正果 干し柿茶 ｣ 図 ｢双和茶｣

                                                    （図 ： ソウル市内にて撮影）
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図 ｢梅茶｣ 図 ｢五味子茶｣

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 ｢水正果 干し柿茶 ｣ 図 ｢双和茶｣

                                                    （図 ： ソウル市内にて撮影）
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柚子の皮を浮かべ、煮立てるときに生姜や柚子を入れて

も良い。

【スンニュン [ 숭늉 ]】
　お米を炊いた釜に余熱のあるうちに水を入れ、底につ

いているおこげや残り飯をふやけさせ、それらを湯に浮

かべたもの。韓国の食後の飲み物は、一昔前までスン

ニュンであった。

４－３．伝統茶の機能性

　伝統茶の食材に関して健康をもたらす機能性について

検証し、次に解説した。

a. 柚子茶

　ミカン科の常緑小高木、ユズ（Citrus junos）の果実が

柚子である。果実にはクエン酸、リンゴ酸、酒石酸など

の有機酸、果皮にはゲルマクレン、ヘスペリジンなどの

フラボノイド配糖体、リモネン、γ‐テルピネン、β‐

フェランドレン、ミルセン 18)、α‐ピネン、リナロール
20) など、テルペン類の香気成分が含まれる。民間療法

では、健胃、消炎、血行促進、発汗、血圧効果、抗アレ

ルギー、解熱、神経痛、冷え性、疲労回復、風邪予防の

表 3．五性、五味、帰径のある伝統茶

- 6 - 
 

 
表 五性、五味、帰径のある伝統茶

伝統茶 五性 五味 帰経

柚子茶 유자차 温 苦辛 肺

カリン茶 모과차 平 酸渋 肺脾

干し柿茶 곶감차 平 甘 心肺胃大腸

ナツメ茶 대추차 温 甘 脾胃心

リンゴ茶 사과차 平 甘酸 肺脾腎肝

ザクロ茶 석류차 温 甘酸渋 大腸腎

梅茶 매실차 平 渋酸 肝脾肺大腸

胡桃茶 호도차 温 甘 腎肺

覆盆子茶 복분자차 涼 甘微酸 肝脾胃

生姜茶 생강차 温 辛 肺脾胃

ユリ根茶 백합차 涼 甘 心肺

麦茶 보리차 涼 甘 脾胃

トウモロコシ茶 옥수수차 平 甘 大腸胃

ハト麦茶 율무차 涼 甘淡 脾肺腎

エゴマ茶 들깨차 温 辛 肺脾胃

桂皮茶 켸피차 温熱 辛甘 肺心脾肝腎

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 9．｢水正果 ( 干し柿茶 )｣ 図 10．｢ 双和茶 ｣
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図 ｢梅茶｣ 図 ｢五味子茶｣

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 ｢水正果 干し柿茶 ｣ 図 ｢双和茶｣

                                                    （図 ： ソウル市内にて撮影）

 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 7 - 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 ｢梅茶｣ 図 ｢五味子茶｣

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 ｢水正果 干し柿茶 ｣ 図 ｢双和茶｣

                                                    （図 ： ソウル市内にて撮影）
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効果があると言われている 19)、20)。含有成分のうち、リ

モネンなどの香気成分は自律神経系の交感神経を刺激し
21)、アドレナリンの分泌による気分爽快、血液循環の促

進による冷え性改善などの効果がある。クエン酸などの

有機酸は、爽快感と共に、疲労回復効果を示す成分であ

る。ヘスペリジンは、毛細血管を強化し 22)、血行促進
23) や血圧低下作用 24) が報告されている。

b. 麦茶

　イネ科の六条大麦（Hordeum vulgare L）の果実を炒っ

て熱水抽出する。民間療法では、緩下作用、血糖値上昇

抑制、食欲増進作用があると言われる 19)。成分的には、

カテコール , 没食子酸とゲンチジン酸が含まれ、ガロカ

テキンとエピガロカテキンガレートは微量であると報告

されている 25)。またフェルラ酸やトコフェロール（日本

食品成分表では０となっている）も含まれている 26) 27)。

これらは抗酸化成分であり、麦茶の飲用はこれらの働き

で何らかの健康効果を示す可能性がある。大麦を焙焼す

る際に生じるピラジンは、香気成分であると同時に、血

液流動性を高めることが報告されている 28)。

c. とうもろこし茶

　イネ科のとうもろこし（Zea mays L.）は、民間療法で

は血圧低下、胆汁分泌促進、むくみ改善の効果があると

言われている 19)。この内、むくみ改善は、カリウムの利

尿作用によるものと推察される。黄色種には、β‐クリ

プトキサンチンなどのカロテノイドが含まれている 29)。

β‐クリプトキサンチンは、プロビタミン A として働

くだけではなく、強い抗酸化物質として、動脈硬化など

生活習慣病のリスク低減効果が期待される。

d. とうもろこしのひげ茶

　とうもろこしのめしべであるひげは、植物学的には錦

糸、コーンシルクとも呼ばれる。メディカルハーブとし

ては、利尿、尿道炎、浮腫、結石に効果があるとされて

いる 19)。成分的には、カリウムとポリフェノールを含む

のが特徴で、利尿作用はカリウムによると推察される。

ポリフェノールは、ゲニステインなどのフラボノイド類

であり、抗糖化作用を示すことが報告されている 29)。抗

糖化は、肌のくすみ防止、すなわち美容に効果的とされ

る。

e. アマドコロ茶

　韓国ではドゥングレ茶と呼ばれている。アマドコロ

（Polygonatum odoratum(Mill)Druce）はユリ科の多年草

で、根茎が丸くて甘いのが特徴である。玉竹（ギョクチ

ク）、萎蕤（イズイ）の異名もある。民間療法や生薬で

は、滋養、強壮、口渇改善、熱病による脱水改善などの

効果があるとされる。強心配糖体のコンバラマリン、コ

ンバラリン、粘液多糖類のオダラタンなどが含まれる 18) 

19)。

f. 生姜茶

　ショウガ（Zingiber officinale）は、ショウガ科の多年

草で根茎を用いる。韓国では生のものをきんかん、はち

みつと共に煮込んでしょうが茶とする 30)。しょうがの辛

味成分はジンゲロールやショウガオールが知られている

が、生のものにはジンゲロールが多く、乾燥すると脱水

反応が起き、ショウガオールとなり辛味が強くなる。解

熱、鎮痛、鎮咳、解毒、健胃、止嘔の効果があるといわ

れている。ジンゲロールやショウガオールは交感神経を

刺激し、耐熱産生、発汗作用を示し、また食欲不振を改

善するとされる 18)。

g. 梅茶

　バラ科の梅（Prunus mume Sieb.et Zucc）の未熟果をは

ちみつで漬け込んで数ヶ月から 1年間熟成させる。青酸

配糖体であるアミグダリンが分解される。民間療法で

は、健胃、疲労回復、解熱、食欲増進などに効果がある

と言われている 19)。成分としては、リンゴ酸、クエン酸

などの有機酸が疲労回復に関与すると考えられる 18)。

h. かりん茶

　バラ科のカリン（Pseudocydonia sinensis）の果実を利

用する。民間療法では、鎮痛、鎮咳、去痰、利尿の効果

があるとされる。のど飴に用いられ、韓国茶では、種を

除いた実をはちみつと黒酢に漬け込む。ビタミン C、ク

エン酸、青酸配糖体であるアミグダリンとポリフェノー

ルのプロシアニジンが含まれており、微量のアミグダリ

ンは鎮咳効果を示す 31) 32)。

i. 双和茶（サンファ茶）

　双和とは、陰と陽の２つの期を調和させるという意味

である。白芍薬、当帰、葛、川芎、熟地黄、黄耆、桂

皮、甘草、ナツメ、生姜などの生薬をブレンドする。体

を温め、体力増強の効果がある。体が疲れて重いときに

飲むと、気血の不足や陰陽の不調を補って楽になる。子

供の虚弱体質、貧血、妊婦にも良い。

４－４．伝統茶の食味分析

　代表的な「伝統茶」６種（図 2）について、ポケット

糖度計 PAL-J（株式会社アタゴ）を用いて糖度を測定し

た。その結果、柚子茶は、糖度 12.4、五味子茶は、糖度

1.8、ナツメ茶は、糖度 14.2、生姜茶は、糖度 7.3、双和

茶は、糖度 13.1、トウモロコシ茶は、糖度 0.1 を示し、

五味子茶とトウモロコシ茶以外は甘味のある飲料である

ことがわかった。さらに、味認識装置 TS-5000Z（株式

会社インテリジェントセンサーテクノロジー）を用い

て、食味分析を行った。この基準液は30ｍMKCLと0.3
ｍ M 酒石酸を含む、ほぼ無味の溶液とし、応答原理と

して膜電位測定、センサーは人口脂質膜型である。

　味認識装置による評価は、食品を口に含んだ瞬間の味

を示す「先味（酸味・苦味刺激・渋味刺激・旨味・塩味）」
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図 12．伝統茶の食味分析
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図 11．「①食事の時飲む飲料は何ですか？」
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と、食品を飲み込んだ後に残る持続性のある味を示す

「後味（苦味・渋味・旨味コク）」の二種類で味を数値化

し、評価するものである。測定は、基準液の電位を 0と

して、試料液との電位差を先味として測定、その後セン

サーを軽く洗浄し、再度基準液を測定したときの電位差

を後味として測定する。「伝統茶」６種の味覚分析結果

をレーダーチャートとして図 12 に示した。

　柚子茶および五味子茶、ナツメ茶は、「酸味」が高い

飲料であることが認められた。生姜茶は、「渋味」であ

る後味に特徴があった。これは生姜のジンゲロールの辛

みによるものと思われた。双和茶は、弱い「酸味」を示

したが、試飲するとパッケージの表記にあった葛や当

期、黄耆の漢方特有の香りを感じた。トウモロコシ茶

は、全体的な食味は低い傾向を示したが、試飲すると穀

物の香ばしさを感じた。

　これらのことから、「伝統茶」の食味として、「甘味」

と「酸味」を特徴としていることがわかった。これらの

食味は、漢方特有の酸味や渋味を蜂蜜などの糖分を加え

て独特の味を緩和し、飲みやすくしているためと考えら

れた。

５．伝統茶の意識調査

５－１．対象

　「伝統茶」の意識調査を韓国在住の韓国人 17 名（年齢 
23 ～ 40 歳、男性 7名、女性 10 名）を対象に行った。

５－２．調査項目

　調査項目は次の 7項目について行った。

①食事の時飲む飲料は何ですか。

[ 水、麦茶、とうもろこし茶、緑茶、烏龍茶、その他、

飲まない ]
②間食の時飲む飲料は何ですか。

[ 水、麦茶、とうもろこし茶、緑茶、烏龍茶、紅茶、

コーヒー、伝統茶、その他、飲まない ]
③よく飲む伝統茶は何ですか。

[ 柚子茶、五味子茶、生姜茶、花梨茶、干し柿茶、ナツ

メ茶、朝鮮人参茶、双和茶、梅茶、アマドコロ茶、とう

もろこし茶、とうもろこしのひげ茶、麦茶、その他 ] 
④伝統茶をいつ飲みますか。

[ 食後、朝起きて、寝る前、風邪を引いた時、その他 ]
⑤普段伝統茶を飲みますか。[ はい、いいえ ]
⑥伝統茶はどのような存在ですか。

[ 普段簡単に飲む飲料、特別な飲料 ]
⑦伝統茶を買って飲みますか、家で作りますか。

[ 買う、作る ]

５－３．調査方法

　調査方法は、インターネットサービス「Google アン

ケート」により調査用紙を無記名記入方式で実施した。

調査期間は2017年 9月 22日～2017年 9月 30日とした。

５－４．調査結果

　韓国人の伝統茶に対する意識調査の結果、「①食事の

時飲む飲料は何ですか。」では約 17% が「水」と回答し

た。「②間食の時飲む飲料は何ですか。」では、水、コー

ヒー、炭酸飲料、緑茶など、様々な飲料に嗜好がわかれ

ると推察される。「③よく飲む伝統茶は何ですか。」で

は、1 位の柚子茶、5 位のアマドコロ茶、6 位の生姜茶、

梅茶、双和茶の順になり、カリン茶は、解熱や疲労回

復、風邪予防の効果があるとされるため、好んで飲まれ

ると推察される。「④伝統茶をいつ飲みますか。」では、

風邪を引いた時に多く飲まれており、2 位の「食後」に

関しては、飲み心地がさわやかなことが好まれることが

推察される。これらには血行促進や利尿作用があり、理

にかなっていると考えられる。「⑤普段伝統茶を飲みま

すか。」と「⑥伝統茶はどのような存在ですか。」では、

約 60% が普段から飲用せず、特別な飲料と回答した。

「⑦伝統茶を買って飲みますか、家で作りますか。」で

は、約 76% が購入していた。（図 13,14,15）
　以上のことから、伝統茶は日常生活において、健康維

持のために風邪などの予防効果を期待して飲む嗜好飲用

であると思われた。ただ、本調査における対象が限定さ
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れていたため、調査結果は韓国人全般を示すものではな

い。そのため、今後、世代別を対象に伝統茶の利用につ

いて、検証していきたい。

６．まとめ

　韓国の食文化には、中医学の「薬（医）食同源」から

くる「陰陽五行」思想が、浸透している。そして、食事

は「汁＋キムチ、多種類の副食」の組み合わせであり、

おかずが沢山並んだ食卓が日常食である。食材は、健康

を意識した食材同士の組み合わせを工夫して使用してい

る。また、汁物はひとつの料理となっているため、水分

の多い食事スタイルである。そのため、食事に飲料を添

える習慣は基本的に定着していないと考えられた。

　そして、茶文化は一部の特権階級の人々の中で享受で

きたものであり、「茶」を飲用する風習は衰退していっ

た。現在は、漢方に使用する野草、果実、穀物などの材

料を使用して飲み物を作ることが日常生活に定着してい

る。これらの飲み物は、茶葉で入れたもの以外の飲み物

図 13．「②間食の時飲む飲料は何ですか？」

図 14．「③よく飲む伝統茶は何ですか？」
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であり、「伝統茶」と呼ばれ親しまれているようだ。「伝

統茶」は、実、花、穀物、葉などを植物の様々な部位を

使用して作られるため、その種類は豊富である。決めら

れた作り方は特に無く、各家庭において材料の組み合わ

せや配合を考え、様々な形の「伝統茶」が浸透してい

る。ソウルの街中の小売店やデパートにも多種類の伝統

茶が陳列されている（図１）。

　また、市販の伝統茶について、味覚分析した結果、

「酸味」や「渋味」を特徴としており、漢方薬特有の食

味を緩和するために糖分を配合し「甘味」を加えた飲料

であることがわかった。このように甘味を持つことか

ら、食後の飲み物という意識よりもお菓子感覚で利用し

ているのではないかと推察された。

本研究での意識調査の対象は大学生であったが、その結

果と文献調査を合わせて考えると、「伝統茶」は「風邪

予防」「解熱」「疲労回復」の目的に飲用され、日常生活

において、健康的な日常生活を維持するために、風邪な

どの予防効果を期待して飲む嗜好飲用であり、「甘味」

を特徴とすることから、食後の口直しや間食のひとつと

して利用していると推察された。

　韓国の食文化の中で、伝統茶は健康を維持するために

は心の拠りどころであり、体に異変を感じた時に手軽に

購入して飲用できる嗜好飲料であると推察された。韓国

の茶文化として健康的な食生活を営むために、「伝統茶」

の役割を再認識し、新たな「伝統茶」について材料や組

み合わせを工夫し、韓国独自の茶文化として継承して

いってほしいと願う。
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