
埼玉県立久喜図書館 資料リスト 2024年7月30日作成

埼玉県立久喜図書館 自然科学・技術資料担当

埼玉県久喜市下早見85－5

Tel：0480-21-2659

埼玉県立図書館

ウェブサイト二次元コード

埼玉県マスコット

「コバトン」「さいたまっち」

★資料は原則として出版年月の新しい順に並んでいます。

★「請求記号」欄の[児]は児童書、[熊]は熊谷図書館所蔵、[外]は外部書庫所蔵の資料です。

それ以外はすべて当館所蔵の一般資料です。

熊谷図書館と外部書庫の資料は、当館に取寄せることができます。

請求記号欄に※が付いた資料の取寄せを希望される場合は、カウンターの職員にお申し付けください。

★県立図書館の資料は、県内公共図書館に取寄せできます。お近くの図書館にご相談ください。

★刊行後２年を経過した雑誌は、資料保存のため館内での利用となります。複写は可能です。

1 スパイスの基礎知識 p2

料理の風味付けや香料、民間薬、染色剤など
様々な用途で使われるスパイス。

古代エジプトでは防腐剤としてミイラ作りに、
労働者の滋養強壮剤としてピラミッド建設に重
宝されていました。

高価で貴重なスパイスはやがて海を渡り、産地
をめぐる戦争を引き起こすことになります。

今回の展示では、スパイスが私たちの生活に身
近な存在になるまでの歴史を辿りつつ、その多
彩な魅力と活用法について理解を深めることが
できる資料を集めました。
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知的好奇心を刺激する！

多彩なスパイス



スパイスというと刺激的な風味のイメージが強いですが、必ずしも辛いわけではありませ
ん。スパイスを一言で定義するのは難しいですが、調味料としての機能を持つ植物である
ことがスパイスの条件と言えます。似たような言葉にハーブがありますが、食材として使
われるハーブの多くはスパイスに含まれます。芳香感のイメージが強いハーブにも香りの
無い種類は多く、正しい知識を持つことがスパイスやハーブを使いこなす第一歩と言える
でしょう。

スパイスの基礎知識

スパイスは海を越えて

インドや東南アジア諸国で栽培されたスパイスは陸路で西へと運ばれました。大航海時代
にはスパイスロードともいうべき貿易航路が開拓され、ヨーロッパ地域へと広まります。
肉の保存に珍重された黒コショウをはじめ、⾧い時間をかけて輸送されるスパイスは貴重
品であり、スパイス産地を独占しようとする国々の間で争奪戦争が繰り広げられました。



香料としてのスパイス

香り付けはスパイスの重要な機能のひとつです。香水の原料や飴、飲み物の香料として、
スパイスが幅広く使われています。スパイスの歴史は、古代の人々が宗教儀式で使う生贄
の臭いを消すために香料を焚いたことに始まると言われています。この現象がやがて料理
にも応用され、肉を焼いたときの臭みを消すために、食べられる香料＝スパイスを使うよ
うになります。



薬としてのスパイス

① 医学の発展と薬用植物

インドや中国では古くからスパイスを食用だけでなく薬としても活用していました。イン
ドの伝統医学アーユルヴェーダや漢方医学には、スパイスやハーブが薬として理論的に位
置づけられています。また、“医学の父”と呼ばれる古代ギリシャのヒポクラテスは、400
種類ものスパイスやハーブを用いたと言われています。経験的に知られたスパイスやハー
ブの効能は、ローマ時代の医師ディオスコリデスが著した『薬物誌』などの書物によって
体系化され、医学や薬学の基礎が築かれました。



② スパイスやハーブの効能



調味料としてのスパイス

① スパイスを味わう

世界に広まったスパイスは各地の食文化に取り込まれ、バラエティ豊かな料理を生み出し
ました。インドのカレー、タイのトムヤムクン、アメリカのジャンバラヤ、フランスのブ
イヤベース、中国の麻婆豆腐など、地域によって組み合わせる食材は様々です。日本では
刺身にワサビ、冷奴にショウガなどのスパイスが使われ、素材の風味を際立たせています。
このような薬味は夏バテ予防にも効果的で、東南アジアやアフリカなどの暑い地域では辛
いスパイスを使った料理がよく食べられています。



② スパイスで旅する世界の料理




