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嗜好品の原産地と世界市場のあいだ

―エチオピアでは味わえないエチオピア産のコーヒー―

川　股　一　城 *

コーヒーの国の国内市場

エチオピアは，コーヒーの年間総生産量が

約 42 万トンにのぼり［CSA 2015］，アフリ

カ大陸内では最大の，世界でも有数の生産地

のひとつである．現在，世界で利用されてい

るコーヒー属の 2 種，アラビカ種（Coffea 

arabica）とロブスタ種（C. robusta）は，そ

れぞれアフリカ熱帯低地とエチオピア高地が

原産とされる［Pendergrast 2010］．もっぱ

らアラビカ種だけを栽培し利用するエチオピ

アでは，コーヒーセレモニーと呼ばれる様式

化されたふるまい方にしたがって，ハレの場

だけでなく家庭などでも日常的にコーヒーを

飲む習慣が根付いている．

2016 年 1 月 31 日，今回の調査でもお世

話になったアジスアベバの A 女史宅へ挨拶

に行ったときのことである．私を迎えて A さ

んがさっそく目の前でコーヒーの生豆を煎り

はじめ，ジャバナと呼ばれる素焼きのポット

も登場し，コーヒーセレモニーで歓迎をして

くれた．ちょうど日本のお猪口くらいの大き

さのカップに淹れたてのコーヒーを慎重にそ

そいでもらい，至福の一杯をまさにいただこ

うとしたとき，A さんに「砂糖がまだよ」と

声をかけられた．コーヒーに砂糖を入れるの

はオプションであると思っていた私は大いに

困惑した．しかし，このあとエチオピアの人

びとがこの砂糖をどれほど好んでいるか何度

も思い知らされることにもなった．少なくと

も今回のフィールドワークで私が出会ったア

ジスアベバの人びとは，このお猪口サイズの

カップに砂糖を躊躇なく 2 杯，3 杯と入れて

コーヒーを楽しんでいた．

コーヒー発祥の地としてエチオピアでは古

くから家庭でコーヒーが嗜まれてきた．今日

のアジスアベバでは牛乳や砂糖で楽しむスタ

イルが一般的になった．しかし，焙煎した豆

を煮出して利用する方法は，エチオピアの外
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から伝えられたものとされ，古くはコーヒー

ノキの青葉を煮出したり，果実を噛んだりし

て利用されていた［Pendergrast 2010］．生

豆を焙煎する利用法が確立されたあとも，各

地で独特のコーヒーの利用方法が発展し，今

なおその方法が残る地域も少なくない．たと

えば，塩やバターを入れたり，果肉や果皮を

煮出したりしてコーヒーを楽しむ［Pankhurst 

1997］．

コーヒーは家庭だけではなく，街のカフェ

やレストラン，大学のオフィスなどで日常的

に飲まれている．アジスアベバでも下町に入

れば道ばたで女性がコーヒー豆を煎ったり，

炭火にコーヒーポットをかけたりしている姿

を目にすることも珍しくない．街角の雑貨店

では生豆が量り売りされていて，ほんの少量

でも売ってくれる．大型のスーパーマーケッ

トに行くと綺麗にパッケージングされた焙煎

豆も陳列されている．アジスアベバでコー

ヒーを目にすることなしに暮らすのは困難と

いえる．

コーヒーはエチオピアの重要な外貨獲得源

である．しかし，輸出農産物の第 1 位産品で

ありながら［Petit 2007］，毎年じつに総生産

量の半分ほどが国内で消費されている［ICO 

2016］．つまりエチオピアのコーヒーは国内

と国外に 2 つの大きな市場をもっているこ

とになる．発展途上国が生産し，先進国が輸

入して消費するという，世界で支配的なコー

ヒー流通システムに比べると，このエチオピ

ア国内での市場流通は大きな特徴といえる．

新しく開設された取引所

エチオピアでは，それまでオークションを

中心にして実施されていたコーヒーの取引を，

2008 年に一新した．新しく開設された取引

所 は ECX（Ethiopia Commodity Exchange）

と呼ばれ，コーヒーの他にトウモロコシやイ

ンゲンマメ，コムギ，ゴマなどエチオピアで

生産される農産物を扱う．2000 年代初頭の

コーヒー危機を教訓にして，その取引価格の

乱高下をおさえることをおもな目的に ECX

は開設された．アジスアベバのみならず地方
写真 2　アジスアベバ大学内のカフェで出される

砂糖と牛乳たっぷりのコーヒー

写真 1　ジャバナ（写真左）と砂糖（写真右）
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の農村の小さな電光掲示板にまで相場の速報

値が伝えられる．しかし，ECX がすべての

問題を解決したわけではなさそうである．た

とえば，「ニューヨークのコーヒー先物価格

が急騰してもエチオピアでの取引価格が同じ

ような価格幅で動くことはない」と，調査に

協力してくれた輸出企業の担当者は話してく

れた．コーヒーの流通を一手に引き受けて品

質管理と格付けもおこなおうとした ECX だ

が，導入から数年たった今も，時間がかかる

流通システムや不安定な品質を焙煎企業や輸

出企業の多くから指摘されている．

国内向けと輸出向けのコーヒー豆

品質が不安定になる原因のひとつに，現在

のコーヒー格付けシステムがある．2008 年

からエチオピア政府はカッパーと呼ばれるい

わゆるコーヒー豆の鑑定士の資格制度を開始

した．試験に合格した政府公認カッパーのみ

が ECX にてコーヒーの格付け作業にあたる

が，現在国内にいる公認カッパーは 100 人

以下といわれ，年間 40 万トンを超えるコー

ヒーの生産量に見合っていない．焙煎や輸出

をおこなう企業の間では，ECX でおこなわ

れる格付けに対してさまざまな問題のあるこ

とが情報として共有されている．たとえば，

「サンプルの検査体制が不十分」であるとか，

「格付けどおりの豆が購入したすべての麻袋

に入っていることは稀」という指摘をきくこ

とができた．ECX から買い付けた豆の品質

が不安定なことを揶揄して，「まるでクリス

マスだよ．最初の袋をあけるまでどのような

品質の豆が入っているかわからないから」と

話す輸出企業の担当者もいるほどであった．

ECX ではコーヒーの格付けがどのように

おこなわれているのだろうか．

格付けでは，まず豆の水分量や大きさ，収

穫からの保存期間によって国内市場向けの豆

と輸出向けの豆に大きく分けられる．国内市

場向けの豆はそれぞれの項目で輸出の最低条

件に見合わなかったものや，腐敗や虫害を含

めた欠損豆の混入率が高いものである．その

後に，水洗式と非水洗式の豆に分けて格付け

が進められる．国内向けの豆は生豆の状態の

みで格付けされるのに対して，輸出用の豆は

生豆に加えて焙煎した豆からコーヒーをいれ

て格付けするカッピングテストが課せられ，

国内向けの豆よりもより細かい等級に分けら

れる．

輸出向けと分類されたコーヒーは，民間の

輸出業者に買い取られ，精選の工程をへて輸

出される．この工程で全体量の 20-30％ほど

の豆がサイズや腐敗，虫害，欠損などの理由

ではじかれ，そのすべてが再び国内向けの豆

として ECX を介して取引される．つまり，

一般的に国内市場で流通する豆は輸出向けの

ものよりも品質や大きさの観点から非常に

劣った豆であるということがいえる．

精選作業の機械化

コーヒー豆の選別・精選といえば，ベルト

コンベヤーの両側にずらりと並んだ作業員が

手作業で選別している風景を頭の中に描いて

エチオピアに渡った．しかし，アジスアベバ

で選別をおこなう企業では機械化が急速に進

んでおり，重さや大きさ，色を判別して不純
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物や欠損・劣化豆を取り除き，生豆を精選す

る作業のほとんどが機械でおこなわれてい

た．機械で精選作業をおこなう理由として

は，品質のばらつきを最小限におさえること

とコスト削減と答える企業が非常に多く，国

際市場が求める等級どおりに品質を平準化し

た豆を供給しようという企業努力が垣間みえ

た．じっさいに，工場で精選作業をおこなっ

た直後や，ジプチ港で輸出する直前の生豆に

対して，政府機関による検査がおこなわれ，

等級を下げられる経験をした企業も存在し

た．そのために，企業は機械化によってより

正確で質の高い精選作業を実現しようとして

いる．2016 年 3 月にアジスアベバで開かれ

た世界コーヒー会議の展示ブースでは，焙煎

企業や輸出企業に混ざって大型で高性能の選

別機械を売り込む企業も目立っていた．

エチオピア産コーヒー豆とは

私たちが日本やヨーロッパで味わえるエチ

オピア産コーヒーは，すべてこうしたカッ

パーによる格付けや何工程にもわたる精選作

業と，政府機関の検査をへて輸入されたもの

である．そのエチオピア産コーヒーは，新鮮

で粒の大きく，品質保障された「高品質エチ

オピア産コーヒー豆」といっても過言ではな

い．しかし皮肉なことに，コーヒーの原産地

にいながらエチオピアの町で暮らす人びと

は，彼らの土地で育てられた高品質なコー

ヒーを味わうことができない．

外貨獲得のために輸出向けと格付けされた

コーヒーの生豆は，基本的にすべて輸出企業

により精選され，輸出されるまで政府が管理

と検査をおこなう．例外的な事例や非公式の

ルートも存在するが，エチオピア国内向けに

流通しているコーヒー豆のほとんどは，収穫

から一定以上の時間が経過しており，劣化や

欠損が目立つものが多い．あるいは輸出向け

の豆を精選する作業ではじかれた「低品質エ

チオピア産コーヒー豆」なのである．もちろ

ん国内市場の豆を扱う企業でも焙煎技術を向

上させており，ある程度の品質が保たれた焙

煎豆が流通して大型スーパーマーケットなど

写真 4　色で選別をおこなう大型の最新機器

写真 3　 精選工場の一角，使用されなくなった手
作業のためのスペース
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に並べられはじめている．しかし，私たちが

エチオピア産コーヒーとして味わうスペシャ

リティコーヒーなどの最高級品質の豆や，輸

出専門の企業が展開している自社農場で品質

を徹底的に管理した豆などはエチオピア国内

では到底手に入れることができない．

帰国後，そのような「不条理」ともいえる

エチオピアのコーヒー流通の状況に思いを巡

らせながら，日本で百貨店の売り場にならぶ

「エチオピア産コーヒー豆」の価格に目を丸

くして過ごす日々である．
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