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食文化の商品化とその真正性
－フランス・リヨンのブションを事例に－
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フランス・リヨンでは1990年代以降，「美食都市」として食文化をアピールし，外国人観光客を集め
る政策を推進した。そして，伝統食を提供するレストランである「ブション」での食事がリヨンの食
文化とみなされるようになった。しかし，伝統食を提供せずにブションを名乗る観光客向けのレスト
ランが増加したため，伝統的な食事を提供するブションに対して，ブション協会がラベルを与えて「真
正なリヨンのブション」を認定する動きが見られた。リヨンの食文化の真正性は，ブションのラベル
作成によって構築され，そのラベルを得たブションのアイデンティティの確立と差異化を図る手段と
して機能した。しかし，トリップアドバイザーの口コミを用いた量的および質的な統計分析では，ラ
ベルによる真正性は，ブション利用客の店への評価に影響を与えておらず，ブションの利用客に対し
てラベルの意味が正しく理解されていないことが明らかになった。
キーワード：食文化の商品化，真正性，ラベル，ブション，リヨン

Ⅰ　はじめに

インターネットの普及とグローバル化により，
観光形態が多様化し，スポーツツーリズム，スタ
ディツーリズム，ショッピングツーリズムなど
テーマ性を持った新しい観光形態が次々と登場
している。そのような中で，食を観光の目的と
するカリナリーツーリズム（culinary tourism），
フードツーリズム（food tourism），またガスト
ロノミーツーリズム（gastronomic tourism）と
呼ばれるツーリズムが注目されている。Ellis et. 

al.（2018）によると，カリナリーツーリズムが食
を通して得られる文化的な情報を消費する点に重
点が置かれた観光であるのに対し，フードツーリ
ズムは，地元の食と関わりたいという願望に動機
づけられた観光であり，ガストロノミーツーリズ
ムは，食の場所に強く関係する観光と定義され，
これらの三つは異なる観光形態とされる。
本稿は，特定地域の食文化とそれを目当てに訪
れる観光客を分析対象とするガストロノミーツー

リズムの研究事例である。中子（2017）は，ガス
トロノミーツーリズムを「地域とその文化や歴史
背景も含んだ食や美食が旅行目的となるツーリズ
ムの文化の様態」と定義する。ガストロノミーは，
特定の地域で古くから食される，地元の食材を
使った伝統食のことであり，地域の経済・文化・
社会と食の総体である（尾家，2013）。したがって，
ガストロノミーには食材の産地が明瞭で，かつ自
然環境の享受を包括した食の固有性と真正性が問
われる（玉置，2016）。
観光空間で提供される文化の真正性に関して
は，「まがいもの」（ブーアスティン，1964），「演
出された真正」（マッキャネル，2012），そして，
偽物と思われていた文化的産物が観光を通して真
正なものになる「創発的真正性」（Cohen，1998）
などが議論されてきた。観光客が求めるのは「そ
の場らしさ」や「それらしさ」であり，偽物なの
か本物なのかといった二項対立の枠組みに意味
はない（ブルーナー，2007）。偽物であってもホ
ストが洗練された技術を持ち，観光用に完成し
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たものを提供していることが重要である（橋本，
2011）。
では，ガストロノミーツーリズムにおける食の
真正性とはどのように定義されるのだろうか。池
田（2012）は，食の真正性の根拠は，場所と結び
ついた生産であるとし，その場所における生産
量，独特の生産方式，生産物の独自性などを挙げ，
ホストとゲストが多様に解釈することを避けるた
めに客観的な指標の利用が有効だと述べる。しか
し，秦泉寺（2018）は，イタリアを事例に，かつ
ては限定的な地域でしか食べられていなかった
ピッツァとパスタが観光を媒介とした外部からの
視点に応えようとする中でイタリアを代表する食
になったと述べる。すなわち，食文化の商品化が
進展する中で，歴史的裏付けを伴わずとも，それ
を見出そうとするまなざしを契機として食文化の
真正性が構築されてきたのである。
従来研究では，地域の食文化の真正性に関し
て，様々な捉えられ方がなされてきた。ガストロ
ノミーツーリズムにおいて，ホストは，真正でな
い伝統食をゲストに提供することを問題視しなが
らも，それを楽しむ多くのゲストが存在すること
も理解している。しかし，ホストがいかに食文化
の真正性を構築し，それがゲストにどのように受
容されているのか，データに基づいて検証した研
究は存在しない。そこで本研究では，フランス南
東部の都市リヨンを事例とし，地域の歴史と深く
結びつきながら現在にまで続いている伝統食を提
供するレストラン「ブション」（Bouchon）を通
して，食文化が商品化される過程と食文化の真正
性を明らかにすることを目的とする。
以下，本稿では，Ⅱ章でリヨンの観光地化と食
文化の商品化について述べた後，Ⅲ章とⅣ章にお
いて世界で最大の閲覧数を持つ旅行口コミサイト
のトリップアドバイザー1）に掲載されているレス
トランの情報をもとに，ブションの定量的および

定性的分析を実施し，Ⅴ章でリヨンの食文化の真
正性について考察し，最後にⅥ章で結論と課題を
述べる。

Ⅱ　美食都市としてのリヨン

１．リヨンの観光地化
研究対象地は，フランス南東部に位置する観光
都市のリヨンである（図1）。リヨンが観光都市
として注目されるようになったのは，ジェントリ
フィケーションによって退廃した中心部を再開発
した効果が大きかったと考えられる。欧米の他の
大都市と同様に，リヨンでも1970〜80年代にか
けて，都市中心部で人口が減少し，郊外で人口が
増加する人口逆転現象が見られた。川野（2017）
によると，リヨン中心部の退廃した商業地区で
あった5区では，1960年代から人口流出対策とし
て「リハビリテーション計画」による建物の修復
作業が行われ，1975年頃には新しいタイプの商
店が集まり，また新しい住民が居住するように
なったとされている。そして，リヨン市内西部の
ソーヌ川沿いに残る旧市街（Vieux Lyon）から
クロワ・ルースの一帯が「リヨン歴史地区」とし
て1998年12月にユネスコの世界遺産（文化遺産）
に登録され，世界的にも注目を集めるようになっ
た。
リヨンは1990年頃から文化的な都市としてEU

の中で発展するために，これまで継承してきた
遺産を観光の切り札とする政策を打ち出した。
Renucci（1992）によると，1989年にパリの旅行
会社50軒に対して実施したアンケートでは，リ
ヨン観光の最大の強みは，食文化であることが
明らかになっている（表1）。さらに，現地ガイ
ドを増員し，7カ国語に対応することで，特に海
外からの観光客を呼び込んだ。その結果，1978
年にリヨンを訪れた観光客数は36,300人であっ
たが，1990年には102,133人（内外国人は約25%）
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に増加した。この年，リヨンはフランス国内で
はクリスマスマーケットで有名なストラスブー
ルに次いで2番目に観光客が訪れた都市となった
（Renucci，1992）。
その後，2010年にフランス料理がユネスコ無

形文化遺産に登録されたことをきっかけに，リ
ヨンは2013年にフランス政府から「美食都市」
（Gastronomic City）の一つとしてパリ郊外のラ
ンジス市，トゥール市，ディジョン市とともに選
定された。美食都市は，フランスおけるに食の遺

パリパリ

図1　対象地域図
 （フランス政府GéoportailのGISデータをもとに筆者作成 https://www.geoportail.gouv.fr/）



4

－4－

産のイノベーション及び，料理学校講師やシェフ
の教育，さらには観光客に対する料理教室などを
実施する中心的な役割を担う都市として位置づけ
られている（尾家，2015）。美食都市は自国のガ
ストロノミーを各都市のテーマに基づいて促進し
ており，リヨンのテーマは「健康と栄養」である
（尾家，2017）。

２．ブションとリヨンの食文化の商品化
リヨンの伝統的な食の特徴は，魚，鶏，豚を主
な食材として，普通なら廃棄されるような臓器や
鶏の足や豚の鼻などを含むほとんど全ての部位を
無駄なく使った栄養価の高い料理である。それ
は，かつてリヨンの主要産業であった絹織物産業
に従事していたカニュ（canut）と呼ばれる労働
者向けに提供されていた食事がオリジナルとされ
る。この伝統食は女性料理人たちが，自分たちで
店を開いて提供していた。1930年代に入りミシュ
ランガイドが作成されるようになると，リヨンが
美食都市として着目されるようになったが，その
陰には女性料理人たちの活躍があったとされる
（Boucheix， 2018）。

ブションとは，レストランの名前ではなく，か
つて女性料理人たちが作っていた家庭料理を提供
するレストランの総称であり，フランスでは「ビ
ストロ」（Bistro），日本では「大衆食堂」に相当
する。世界遺産に登録されている旧市街では多く
のブションが営業している。ブションの特徴は，
伝統的な家庭料理の提供だけではなく，店の外装
や内装の細かい部分までこだわっていることであ
る。寄せ合って並べられた木製のテーブル，テー
ブルクロスの色や柄，照明の色，壁にかけられた
古いポスターや絵画などがその特徴として挙げら
れる（図2）。女性料理人たちが作り上げたリヨ
ンの食文化がブションの形でこれまで存続し，現
地の人だけではなく，多くの観光客で賑わうよう
になった。
リヨンは，中心部のリハビリテーション計画，

表1　 旅行会社に「リヨンの観光の強み」を問う
アンケート結果

リヨンの強み 
割合(%) 

n=50 

ガストロノミー  100 

イベント  92 

アクセシビリティ  88 

観光環境  80 

 ‒アルプスへの近接性  80 

 ‒ボジョレー地方への近接性  72 

旧市街地  68 
 （Renucci 1992より作成）

図2　ブションの内装
 （2020年1月 村上撮影）
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ユネスコの世界遺産（文化遺産）への登録，また
美食都市としての活動を通じて，観光地化を推進
した。その過程でブションは，集客のために魅力
を発信する観光商品としての性格を強めていっ
た。しかし，リヨンが観光地としての人気を博す
ようになるとともに，伝統的な家庭料理を提供せ
ずにブションを名乗るレストランが多く営業され
るようになったのである。すなわち，地域に根ざ
したリヨン特有の食文化であるブションが「商品
化」されたと言えよう。

３．真正なブションの認定と協会の設立
伝統食を提供しないブションが増加すると，そ

の状況に危機感を抱いたリヨン在住のコラムニ
ストのピエール・グリソン（Pierre Grison）は，
1997年からリヨンの伝統的な食事を提供する11
軒のブションを「Authentique Bouchon Lyonnais」
（真正なリヨンのブション）と認定し，それらの
ブションにラベルを配布し始めた（図3-a）2）。
さらに2012年に，伝統食を提供するレスト
ランが集まり，商工会議所などの協力を得なが
ら「ブション協会」（LʼAssociation Les Bouchons 

Lyonnais）を設立した。新たに6軒のブションを
認定して「Les Bouchons Lyonnais」（リヨンのブ
ション）のラベルを配布した（図3-b）。ブション
協会が設立された2012年には，それ以前に認定
されていた11軒のブションと併せて計17軒が真
正なブションとして認められた。「Les Bouchons 

Lyonnais」のラベルが配布されたブションは，そ
の後も増加し，2020年6月時点ではリヨンに21
軒，パリに1軒の計22軒が認定されている。ブ
ション協会の公式ホームページによると，ラベル
作成の目的は1）長い歴史をもつ，質の高い郷土
食を提供することでリヨンのブションが経済的に
発展すること，2）リヨンの名物を後世まで伝え，
リヨンらしさを守っていくこと，3）世界に名を
馳せるリヨン特有の料理を発展させること，4）
真正なブションを追求することで国内外の利用客
の期待に応えること，5）リヨンの観光の活性化
に寄与することであると述べられている3）。
「Les Bouchons Lyonnais」に認定されるために
は，接客，サービス，衛生・安全，メニュー，内装，
家具，装飾などの数多くの指定された条件を満た
さなければならない。これらの条件は，かつて女

（a）Authentique Bouchon Lyonnais
　 （© shootingsawk 2008, CC BY-NC-ND 2.0 https://

www.flickr.com/photos/14991724@N05/2860094285）

図3　ブションのラベル

（b）Les Bouchons Lyonnais
　 （© Xavier Care 2008, CC BY-SA 4.0 https://commons.

wikimedia.org/w/index.php?curid=39497953）
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性料理人たちが提供していた食事や店の空間に即
したものであると考えられる。例えば，食に関し
ては，表2に示す条件を全て満たす必要がある。
「Les Bouchons Lyonnais」のラベルを希望するブ
ションに求められる食事の条件は，リヨンの家庭
料理の提供であり，また地元の食材を使った料
理とワイン，そして伝統的な器を使用するなどと
いった，古くからの伝統に忠実であることである。
ブションで提供するような臓物を使った料理を
好まない利用客も少なくないと思われるが，利用
客の嗜好に配慮することはなく，「Les Bouchons 

Lyonnais」のラベルは，あくまでも伝統を貫き，
真正なブションを認定することにこだわっている。

よってラベルで保証されているブションの真正
性とは，「伝統に忠実な食事や空間を提供するこ
と」である。前述したラベル作成の目的を考慮す
ると，伝統食を提供するブションだけではなく，
利用客にも真正なブションが正しく認知されるべ
きである。リヨンの食文化を提供する場であるブ
ションの真正性を追究することは，リヨンの食文
化の真正性を解明することにもつながると考えら
れる。
ブションに見られるような地域の伝統的な食文
化の真正性を認定する動きは，イタリアのピッ
ツァでも見られる。本国イタリアでは見られない
ような様々なピッツァが世界各地で定着し，その

表2　ブション協会による「リヨンのブション」の食に関する認定条件

項目 条件 

食材 家庭的で季節感のある料理 
家庭料理以外は禁止 
地元の食材で既製品の提供は禁止 
地元の生産者，手作り生産の商品を優先 
80％以上が生鮮品であること  

メニュー 前菜とメイン料理はリヨンの伝統食を 80％以上含むこと 

前菜  次から最低 2 つ含めること【サラダリヨーネズ／サラディエリヨネ／ロゼッ
ト・デュ・リヨン(豚加工品)／グラトン／ブリオッシュ・ソーセージ／ボジ
ョレー地方のウズラの卵／自家製テリーヌ(陶器の深皿に入れて調理したパ
テ)／エスカルゴ／シェフの季節限定品】 

メイン  次から最低 3 つ含めること【ビーフトライプ／グラ・ダブル／クネル／ブー
ダン(豚の血と脂身の腸詰め)／アンデュイユ(豚などの臓物のソーセージ)／
ソーセージ(Chaud と Sabodet の 2 種類)／鶏の肝臓のケーキ／子牛の頭／モ
ツ／地域の特産品】 

チーズとデザート  次からチーズとデーザートを 2 つ含めること【チーズ：サン・マルセラン／
セルヴェル・デュ・カニュ，デザート：フロマージュブラン・フレシェル／
ムースかプラリネの卵／キャラメルクリーム／ババ(レーズン入りのイース
ト菓子)／自家製タルト(りんご・プラリネ)／サン・ジェニ／チョコムース／
果物(ワイン漬の梨など)】 

食前酒 コミュナール(赤ワインにカシスリキュールを加えたカクテル) 

ワイン リヨン特有のボトル｢ポ｣を使い，ボジョレーかローヌ周辺の白ワインか赤ワ
イン 

 （ブション協会ホームページにより作成）
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状況に危機感を抱いたナポリのイタリア人たち 

が，ピッツァの真正性を保証するために，1984年
に「真のナポリピッツァ協会（Associazione Verace 

Pizza Napoletana）」を設立した（秦泉寺，2018）。
「真のナポリピッツァ協会」は，ピッツァを提供
する店舗からの申請があれば，審査を行い，協会
の基準を満たせば，そのレストランを認定店とす
る。真のナポリピッツァ協会の公式ホームページ
によると，イタリア国内だけでなく，2020年の
時点で日本を含め世界26カ国，計400軒以上のレ
ストランが認定されている4）。
ブション協会もリヨンだけではなく，パリに立
地するブション1軒を認定したり，フランス北部
のリール，オランダのアムステルダム，アメリカ
合衆国のニューヨーク，そして東京で営業するブ
ションにアンバサダーを派遣したりしてリヨンの
食文化を伝える活動を行っている。今後は「真の
ナポリピッツァ協会」のように，フランス国内外
でブション協会の認定を与えることになるのかも
しれない。
このように，食文化の真正性を任意団体が認定
する動きは，EUが世界に先駆けて1992年に導入
した「原産地名称保護制度」（通称，地理的表示
GI：Geographical Indications）によって地域産物
を保護する機運と無関係ではないだろう。GIの
レストラン版がブション協会で認定するような
「Les Bouchons Lyonnais」だと考えられる。

Ⅲ　ブションの分類と特徴

１．ブションの分類と立地
本章では，リヨンに立地するレストランの中
で，ブション協会から認定されているブション
を「ラベルあり」，ブション協会から認定されて
いないが店名にブションの語が入っているレスト
ランを「ラベルなし」，そしてブション協会に認
定されておらず，店名にブションの語も入ってい
ないが，ブションと類似するレストランを「両方
なし」の三つに分類して分析を進める。分類を行
うにあたって，ブション協会の「Les Bouchons 

Lyonnais」の登録リスト，そしてトリップアドバ
イザーのレストランの情報を利用した。
その結果，2020年6月の時点でリヨンに立地し
ているブションは，「ラベルあり」が21軒，「ラ
ベルなし」が22軒，そして「両方なし」が31軒，
合計74軒となった。なお，「両方なし」のブショ
ンは，トリップアドバイザーに掲載されているレ
ストラン情報を参照して，ブションの定義に近い
食事や内外装の店舗を抽出した。
3種類のブションの立地分布を表3に示す。ブ
ションの多くはリヨン歴史地区とされる1区，2
区，5区を中心に立地しており（図1），これら三
つの区だけで総数74軒のうちの66軒（約89％）
を占める。「ラベルあり」のブションは2区に立
地するブションが11軒と多いが，「ラベルなし」

表3　リヨン市行政区別にみたブションの種類別軒数

 １区 2 区 3 区 ４区 ５区 ６区 ７区 8 区 ９区 計 

ラベルあり 2 11 1 1 4 2 0 0 0 21 

ラベルなし 3 3 2 0 14 0 0 0 0 22 

両方なし 2 4 1 0 23 0 1 0 0 31 

計 7 18 4 1 41 2 1 0 0 74 

 （ブション協会ホームページ，およびトリップアドバイザーにより作成）
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と「両方なし」は，2区に立地するブションが少
なく，5区に集中的に立地していた。2区は古く
から多くの女性料理人たちが店を開いていた地区
であり，現在も「ラベルあり」ブションが多い。
また，5区には旧市街やフルヴィエールの丘，サ
ンジャン大教会などの観光スポットが多いことか
ら，訪れる観光客をターゲットにした「ラベルな
し」と「両方なし」のブションが立地していると
考えられる。

２．3種類のブションと利用客の満足度
ブション協会が真正なブションと認定するラベ
ルの有無が，レストラン利用客に，どのような影
響を与えるのであろうか。本章では，トリップア
ドバイザーの情報をもとに三つに分類した全74
軒のブションの「順位」，「評価」，「口コミ評価」
のデータを抽出した5）。「ラベルあり」，「ラベル
なし」，「両方なし」のそれぞれのブションの違い
に関して，「順位」と「評価」はノンパラメトリッ
ク検定としてクラスカル・ウォリス（Kruskal-

Wallis）検定を行い，その後スティール・ドゥワス
（Steel-Dwass）検定による多重比較を実施した。
「口コミ評価」はカイ二乗検定を行った（図4）。
まずクラスカル・ウォリス検定の結果，「順位」
に関しては，3種類のブションの間に有意な差は

認められず（p>.05），「評価」に関しては，有意
差（p<.05）が認められた（図5）。
次にスティール・ドゥワス検定による多重比較
の結果，「評価」に関して，「ラベルあり」と「両
方なし」との間にだけ有意傾向（.05 < p< .10）が
見られた（表4）。しかし，「ラベルあり」と「ラ
ベルなし」の間には有意差が認められなかった。
「順位」と「評価」は，ラベルの有無によって影
響されるものではないことがわかる。
さらに，「口コミ評価」に関してカイ二乗検定を
行ったところ，有意差は認められなかった（χ2(2) 

=327.229, p>.01）。よって，ラベルの有無によって
「とても良い」と「それ以外」の数に差があると
はいえない。

図4　分析プロセス

図5　クラスカル・ウォリス検定の結果
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「評価」と「口コミ評価」がブションの利用客
の満足度に関わる項目であることを考慮すると，
以上の検定結果からラベルの有無は利用客の満足
度と無関係であることが示された。

Ⅳ　ブション利用客による評価の質的分析

リヨン市内のブションに対する利用客の満足度
は，トリップアドバイザーによる数値化された量
的な評価だけで測ることはできない。トリップア
ドバイザーでは，それぞれのレストランに対し
て，利用客の口コミが投稿されており，その情報
を用いて，レストランの質的側面についても分析
することが可能である。これまでにトリップアド
バイザーの口コミから得られる情報を用いた研究
は，杉本ほか（2014）による観光地に対する感情
の分析，そして松木（2017）では，食に着目して
観光客の「演出された真正性」の経験とその意味
付けに関する分析などが実施されており，研究に
も応用可能なことが示されている。
そこで調査対象とした全74軒のブションに対
して，トリップアドバイザーに投稿された利用
客の口コミを抽出し，フリーソフトウェアのKH 

Coder 3を用いてテキスト分析を実施した6）。ト
リップアドバイザーの口コミは，28言語で投稿
可能だが，対象とするリヨンのブションに対する
口コミでは，フランス語での投稿が最も多かっ
た。したがって，フランス語の口コミを対象に，
21軒の「ラベルあり」ブションの口コミ11,428

件，22軒の「ラベルなし」ブションの口コミ5,007
件，そして31軒の「両方なし」ブションの口コ
ミ15,845件を抽出し，テキスト分析を実施した。

１．口コミ内容からみる3種類のブションの違い
口コミのテキストの語と語の関係を分析するに
あたって，3種類のブションの口コミによるサブ
グラフ検出（モジュラリティ）を用いた「共起
ネットワーク」を作成した（図6）7）。
その結果，図6-aの「ラベルあり」と図6-bの

「ラベルなし」のブションは四つの大きなグルー
プが抽出された。一つ目はBouchon（ブション），
Lyonnais（リヨンの），Cuisine（料理の総称）な
どが含まれる「名称」のグループ，二つ目は
Entrée（前菜），Plat（皿にのった料理），Dessert（デ
ザート）などが含まれる「料理」のグループ，三
つ目はPrix（料金），Correct（適正な），Qualité

（質）などが含まれる「料金」のグループ，四つ
目はService（サービス），Chaleureux（温かい），
Accueil（歓迎）などが含まれる「サービス」の
グループである。他方，図6-cの「両方なし」ブ
ションは，「料金」と「サービス」が同じグルー
プに含まれ，グループは三つとなった。
ここで，大きな違いが見られた「サービス」の
グループに着目して，3種類のブションを比較し
てみよう。「ラベルあり」のブションでは，最も
出現回数の多いServiceには，Accueil，Efficace

（敏腕な），Rapide（速い）が共起していた。「ラ
ベルなし」のブションの場合は，それらに加えて
Agréable（心地よい）も共起し，サービスの内容
が良かったことを表す複数の語でグループが形
成されていた。しかし，「両方なし」のブション
では，最も出現回数の多いServiceには，Rapide

とAgréableの語が結びついている点は同様だが，
QualitéやPrixといった他の2種類のブションで
は「料金グループ」に含まれる語と共起して，同

表4　全てのペアにおける多重比較検定の結果

 順位 評価 

ラベルなし─ラベルあり .4020  .9091  

ラベルなし─両方なし .9978  .0799  

ラベルあり─両方なし .1302  .0501 † 

†p <.10
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じグループを形成していた。そして，「両方なし」
のブションは，ChaleureuxやAccueilなどのサー
ビス内容に関わる語はServiceとは共起せず，他
のグループを形成していた（図6-c黒点線）。サー
ビス内容を示す語の構成が「ラベルあり」と「ラ
ベルなし」ブションと比べて少ないだけではな
く，PlatやCuisineなどの他グループの語とも共
起している。
以上，3種類のブションのServiceと共起する
語に注目すると，「両方なし」のブションが他の
二つのブションとは異なることが明らかになっ
た。そして，「ラベルあり」と「ラベルなし」の
ブションは似た傾向を示している。これは，利用
客の満足度に関わるサービス面の評価において，
ラベルの有無による差は少ないことを示してい
る。
次にそれぞれのブションにおける口コミの共起
で特徴的な点を見ていく。まず，「ラベルあり」
のブションでは，否定的な意味を持つBruyant（騒
がしい）とSalle（部屋）が共起している（図6-a
青点線）。これは，かつて労働者に食事を提供し
ていた伝統的なブションの特徴である，騒がしい
店内を好まない利用客による口コミが多いものと
考えられる。そして，「両方なし」のブションで
は，Touristique（観光の）とQuartier（地区）や，
Attrape（捕まえる）とTouriste（観光客）が現れ
ている（図6-c青点線）。これは，「両方なし」ブ
ションの利用客が観光客向けのブションであると
口コミで投稿していることを示唆する。なお「ラ
ベルなし」のブションでは，否定的な意味を持つ
語はグループを形成していなかった。
口コミでは，利用したブションに対する否定
的な投稿も多い。実際に口コミから抽出した上
位150語の頻出語リストでは，Mauvais（まずい）
とDommage（残念）のような，利用したブショ
ンに対して否定的な意味を表す語が見られた。そ

図6　 3分類したブションのサブグラフの共起
ネットワーク

 （KH Coder3による分析結果を筆者が加筆修正）



11

－11－

こで，これら2語のリスト順位を3種類のブショ
ンで比較したところ，表5の結果が得られた。「両
方なし」のブションは，「ラベルあり」と「ラベ
ルなし」のブションと比べると，Mauvaisのリス
ト順位が上位にランクされているが，Dommage

は全く抽出されなかった。「両方なし」のブショ
ンは観光客向けのレストランだと利用客に認知さ
れながらも，他の2種類のブションと比べて，落
胆することは少ないことを表している。
騒がしい店で伝統的なボリュームがたっぷりの
臓物系の伝統料理が提供される「ラベルあり」や
「ラベルなし」のブションよりも，観光スポット
の付近に立地し，観光客向けにアレンジされた料
理を提供する「両方なし」のブションのほうが利
用客の期待を裏切らないということであろう。以
上の結果から，ラベル認定による真正性の保証，
そして店名に「ブション」が入っているかどうか
は，必ずしも利用客の期待に応えるものではない
と言える。

２．利用客の真正性に対する認識
本章では，3種類のブションの真正性に関して
利用客の認識を明らかにする。そのために媒介中
心性による共起ネットワークを用いた（図7）8）。
共起ネットワークでは文章中から抽出された複数
の語が描かれるが，「媒介中心性」で表記するこ
とで，真正性に関する語の出現回数や他の語との
結びつきが明らかになるだけではなく，多くの語

表5　 頻出語（150語）に含まれる否定的な意味
を表す語のリスト順位

 ラベル 
あり 

ラベル 
なし 

両方 
なし 

Dommage (残念) 136 146

Mauvais (まずい) 149 116 108

 （KH Coder3の抽出語リストにより作成）

図7　 3分類したブションの媒介中心性の共起
ネットワーク

 （KH Coder3による分析結果を筆者が加筆修正）



12

－12－

と共起し，口コミの中で重要な存在であること
を示せる。その結果，「ラベルあり」のブション
における中心語は，中心性の高い順からService，
Cadre（雰囲気），Agréable，Typique（特有の），
Bouchon，Accueilであった（図7-a）。そして，「ラ
ベルなし」のブションは，中心性の高い順から
Bouchon，Typique，Cadre，Lyonnaisであった
（図7-b）。その一方で，「両方なし」のブションは，
中心性の高い順からPlat，Lyonnais，Bouchon，
Prixとなった（図7-c）。「ラベルあり」と「ラベ
ルなし」のブションには，サービスや環境を表す
語が中心語となっていたのに対し，「両方なし」
のブションの中心語は，料理や料金などであり，
他の二つのブションとは全く異なっていた。
特に注目すべきは，真正性を表すと考えられる

Typiqueの語の有無である。「ラベルあり」と「ラ
ベルなし」のブションでは，Typiqueの中心性が
高く，BouchonとCadreという二つの語と共起し
ている。これは，「ブション特有の雰囲気」につ
いて口コミに投稿した利用客が多かったことを示
している。「ラベルあり」のブションに限らず，
「ラベルなし」のブションにもTypiqueが含まれ
ることから，利用客はブション協会に認定されて
いない店でも「リヨン特有」の食文化体験ができ
たということを意味する。
それに対して「両方なし」のブションでは，

Typiqueがどの語とも共起せず，ネットワーク
内に全く現れていない。「両方なし」のブション
は，特有の雰囲気というよりは，単に「リヨンの
ブションで料理を食した」という内容の投稿が多
くを占めていることを示していると捉えられる。
「両方なし」のブションの利用客による口コミは，
明らかに他の二つのブションとは異なることが，
媒介中心性の共起ネットワークからも理解でき
る。
真正性を示す語を上位150語の頻出語リスト

から探すと，Vrai（本物），Véritable（本物の），
Authentique（真正な），Typique，Traditionnel（伝
統的な）を抽出することができた。そのリスト順
位は表6に示されるように，3種類のブションに
ほとんど差がない。頻出語リストでは3種類のブ
ションの間に差はないが，共起ネットワークで
は「両方なし」ブションのみTypiqueが他の語と
共起せず，中心語にもならないことから，「両方
なし」ブションにおいて，Typiqueは他の語と出
現するのではなく単体で使われているのだと考え
る。「ラベルあり」と「ラベルなし」ブションは
Typiqueと共起している語から，利用客が「何を」
特有と感じたか推測可能であるが，「両方なし」
ブションにおいては不可能である。
共起ネットワークと頻出語リストの分析結果よ
り，ブションの真正性に関する利用客の反応は，
「両方なし」が他の二つのブションとは異なり，
「ラベルあり」と「ラベルなし」は同じ傾向を有
していた。すなわち，真正性を示す利用客の口コ
ミは，ラベルの有無による違いが見られなかった
ため，利用客はブション協会が定めるブションの
真正性を正しく理解できていないと考えられる。

表6　 頻出語（150語）に含まれる真正性に関す
る語のリスト順位

 ラベル 
あり 

ラベル 
なし 

両方 
なし 

Authentique (真正な) 128 122 129

Traditionnel (伝統的な) 69 70 86

Typique (特有)[名詞] 125 129 140

Typique (特有の)[形容詞] 34 44 34

Vrai (本物) 30 37 39

 （KH Coder3の抽出語リストにより作成）
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Ⅴ　リヨンの食文化の真正性

１．真正と認知されない「ラベルあり」ブション
リヨンの食文化を観光客に理解してもらうため
に，ブション協会は伝統的なブションを厳しく定
義し，その基準に合致したブションだけにラベル
を与えている。しかし，前章で実施した「ラベル
あり」と「ラベルなし」のブションに対する利用
客の口コミ分析では，利用客の満足度と真正性に
対する認識に関して，両者にはほとんど差が見ら
れなかった。
「ラベルあり」のブションが，真正なブション
だと認知されていない理由は，二つあると考え
る。第1に，ブションの利用客がラベルに気づき
にくいことである。トリップアドバイザーでブ
ションを探すと，「ミシュラン受賞」や「トラベ
ラーズチョイスベスト・オブ・ザ・ベスト」，「ト
ラベラーズチョイス」などトリップアドバイザー
独自の賞を記載することで店が評価されており，
ラベルの有無は記載されていない。また，「ラベ
ルあり」のブションは店の扉や壁などに図3のラ
ベルを飾ることができるが，筆者の現地調査で
は，そのラベルはあまり目立っているとは思えな
かった。また，目立つ場所に飾られていたとして
も，ブション協会が定めたラベルの意味を知って
いる人にしか分からないので，ラベル自体の浸透
度が低い現状では，「ラベルあり」のブションと
その他のブションの区別は全くつかない。
第2に，「ラベルあり」のブションの店名に

Bouchonの文字が入っている店が少ないことで
ある。リヨンに立地する21軒の「ラベルあり」
ブションのうち，店名にBouchonが入っている
店は3軒だけである。事前に情報を得ずにリヨン
の食文化をブションで体験しようとする利用客に
とって，ラベルが与えられた真正なブションを探
すのは困難である。しかし，ブション協会から認

定されていないが，店名にBouchonが入ってい
る「ラベルなし」のブションは観光客にとって
探しやすい。リヨンの食文化の真正性は，ほと
んど認知されていないラベルではなく，店名に
Bouchonが入っているか否かのほうが大きく影
響していると考えられる。

２．真正なブションと判断される要因
店名にBouchonの文字が入っていることが，
利用客に真正なブションと思わせる要因であるの
なら，Bouchonの文字が店名に入っているか否か
でレストランを分類して口コミを分析することに
よって，両者の違いを検証することができる。
そこで，Bouchonの文字が店名に入っている

「店名ブションあり」25軒，入っていない「店名
ブションなし」49軒に分類し，トリップアドバ
イザーから抽出した「順位」，「評価」，「口コミ
評価」のデータを用いて定量的な分析を実施し
た。基本的にはⅢの2と同じ検定を行ったが，「店
名ブションあり」と「店名ブションなし」の2群
データの検定なので，「順位」と「評価」のデー
タの検定はノンパラメトリックのウィルコクソン
（Wilcoxon）検定を行った（図4）。
「順位」に関しては，p=.8236となり，有意水準
5%で有意差が認められなかった。しかし「評価」
は，p=.0190となり有意差が認められた。また、「口
コミ評価」に関しては，カイ二乗検定結果から有
意水準1%で有意差が認められた（χ2(1)=587.387, 
p>.01）。よって，「店名ブションあり」と「店名
ブションなし」には，トリップアドバイザーによ
る「評価」と利用客の「口コミ評価」において差
が認められた。カイ二乗検定に用いた分割表の実
測値と期待値との差を見ると（表7），店名にブ
ションの名が入っているレストランのほうが「口
コミ評価」が高いことが理解できる。
さらに，KH Coderによるテキスト分析を行い，
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媒介中心性による共起ネットワークを作成した
（図8）。口コミ数は「店名ブションあり」のブショ
ンが7,051件，「店名ブションなし」のブションは
25,229件であった。その結果，「店名ブションあ
り」のブションの中心語は，中心性の高い順から
Bouchon，Typique，Cadreであった（図8-a）。そ
れに対して「店名ブションなし」のブションの中
心語は，中心性の高い順からAccueil，Bouchon，
Platであった（図8-b）。以上の結果より，「店名
ブションあり」のブションは，特有の雰囲気を持
つリヨンの伝統食を提供するレストランと認識さ

れていることがわかる。一方，「店名ブションな
し」はAccueilなどのサービスに関する語を中心
に他の語と共起しているが，表6で示したような
真正性に関する語は出てこなかった。
25軒のうち，協会から認定ラベルが与えられ
た真正なブションがわずか3軒しか含まれていな
い「店名ブションあり」には，真正性に関する語
が中心語の一つとして抽出されたが，49軒のう
ち，真正なブションが18軒も含まれている「店
名ブションなし」には，真正性に関する語が中心
語として全く抽出されなかった。利用客は真正な
ブションかどうかを，認定ラベルの有無ではな
く，店名で判断している可能性がある。

３．「ラベルあり」ブション本位の真正性
前章ではレストラン利用客の評価や真正性の認
識にラベルが影響しないことがわかった。ブルー
ナー（2007）はアフリカやアジアでのカルチャー
ツーリズムに関する研究を踏まえて，文化が真正
であるか否かは利用客にとってあまり重要な問題
ではないと結論づけたが，リヨンの食文化を表象

表7　店名と口コミ評価に関する分割表

店名  とても 
良い それ以外 合計 

ブション
あり 

実測値 4256 4227 8483

(期待値) (3290) (5193)

ブション
なし 

実測値 11321 20360 31681

(期待値) (12287) (19394)

合計  15577 24587 40164

図8　「店名ブションあり」と「店名ブションなし」の媒介中心性の共起ネットワーク
 （KH Coder3による分析結果を筆者が加筆修正）
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するブションの真正性でも同様のことが言えるの
ではないだろうか。
リヨンにおける食文化の真正性は，ブション協
会によって構築され，「ラベルあり」のブション
本位のものになっている。ラベルは，「ラベルあ
り」のブションのアイデンティティとそれ以外の
2種類のブションとの違いを示しているため，自
身の店に付加価値をつけることが可能となる。し
かし，ブションの利用客には，そのラベルは正し
く認識されていないため，リヨンにおける食文化
の真正性を示すラベルは，「ラベルあり」のブショ
ンが自らのアイデンティティを確立する手段，も
しくは差異化を図る手段に過ぎないと言える。

Ⅵ　おわりに

本研究では，リヨンの食文化が商品化する過程
を明らかにし，さらに伝統食を提供するレストラ
ンであるブションの真正性を追究することでリヨ
ンの食文化の真正性を解明した。
リヨンでは1990年代に入ると，美食都市とし
て食文化をアピールして外国人観光客を集める政
策を推進した。元来，絹織物業に従事する労働者
に食事を提供していたブションが，美食都市リヨ
ンの食文化として注目を集めるようになった。し
かし，ブションの役割が労働者向けから観光客向
けへと変化する中で，リヨンの食文化の真正性
が問題視されるようになった。多くの観光客を
集めるようになった1990年代以降，伝統食を提
供せずにブションを名乗るレストランが増加した
ため，伝統的なブションを真正なリヨンのブショ
ンとして認定する動きが見られた。そして，1997
年にリヨンのコラムニストが伝統的なブション
に対して「Authentique Bouchon Lyonnais」を，
次いで2012年にブション協会が「Les Bouchons 

Lyonnais」を認定し，2020年6月の時点で22軒
の真正なリヨンのブションに対して，ラベルを与

えている。その認定条件は「伝統に忠実な食事や
空間を提供すること」であった。ブションの真正
性，すなわちリヨンの食文化の真正性は，ブショ
ン協会のラベルの作成によって構築され，伝統食
を提供するブションと利用客の双方に理解される
べきものであった。
ところが，トリップアドバイザーを用いた量的
および質的な統計分析では，ラベルの有無はブ
ション利用客の評価に影響を与えていなかった。
そして，観光客にとっては，ラベルの有無よりは，
店名にブションの文字が入っているか否かが重要
であり，ブションの文字が店名に入っている店の
ほうが，入っていない店よりも利用客の満足度が
高いことが明らかになった。ラベルを与えられた
ブションには，店名にブションの文字が入ってい
ない店が多く，ブションの真正性はラベルよりも
店名に影響を受けていた。
以上の結果から，本研究では，リヨンのガスト
ロノミーツーリズムにおいて，食文化の真正性を
保証するためにブション協会によって作られたラ
ベルは，「ラベルあり」のブションのアイデンティ
ティ確立と差異化を図る手段としては機能してい
るものの，利用客にはその意味が正しく理解され
ていないと結論づける。
本来ガストロノミーツーリズムは，地域特有の
伝統食が提供され，その地域の固有性と真正性が
問われるはずである。しかし，食文化の真正性を
論じた本研究の結果から，リヨンではラベルで認
定されておらず，伝統食を提供しているかどうか
分からないようなブションが多く営業をしてお
り，それに対して利用客は満足していることが明
らかになった。リヨンのガストロノミーツーリズ
ムは，伝統的な食文化だけでなく，伝統に忠実で
ない，商品化された食文化に満足する利用客に
よって成り立っていることが示唆された。
なお，ガストロノミーツーリズムは，各地域に
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よって文化や社会の形態が異なるため，その食文
化の真正性の構築と受容のされ方も多様である。
したがって，各地域での更なる事例研究の蓄積が
今後の課題として残される。

［付記］

本研究は村上繭子がフランス・リヨンで調査を実施
していたが，新型コロナウイルスの感染拡大の影響で，
2020年3月に帰国せざるを得なくなり，調査途中で研
究が頓挫してしまった。フランスへの再渡航の目処が
立たなかったため，現地での調査から，統計分析を主
体とした研究手法に切り替えて，本稿を完成させた。
本稿は，村上繭子が2021年1月に名古屋大学文学部に
提出した卒業論文をベースに，横山智が加筆修正，追
加の統計分析，図表作成を行ったものである。本研究
を進める上で，名古屋大学地理学教室の皆様からの励
まし，そして研究に対する数々の貴重な意見を賜った。
この場を借りて深く御礼申し上げます。

注

1） トリップアドバイザー（Tripadvisor）は，旅行に
関して，口コミや価格比較などの総合情報を提供
するウェブサイトである。2000年に設立され，旅
行口コミサイトとしては，世界最大の閲覧数を
誇る。トリップアドバイザー公式ホームページ
https://www.tripadvisor.com/（最終閲覧日：2021
年1月14日）

2） リヨンの地方紙であるリヨン・キャピタル（Lyon 
Capitale）公式ホームページによる。https://www.
lyoncapitale.fr/a-table/du-rififi-dans-les-bouchons-de-
lyon/（最終閲覧日：2021年1月14日）

3） ブション協会（Les Bouchons Lyonnais）公式ホー
ムページによる。https://lesbouchonslyonnais.org/
（最終閲覧日：2021年1月14日）。

4） 真のナポリピッツァ協会（Associazione Verace 
Pizza Napoletana）公式ホームページによる。
https://www.pizzanapoletana.org（ 最 終 閲 覧 日：
2021年1月14日）

5） トリップアドバイザーの公式ホームページによる
と，「順位」は，口コミの質と量と投稿時期により
独自のアルゴリズムで計算されたものである。分
析には2020年6月時点でリヨンに存在した2,483軒
のレストランの中での順位を活用した。「評価」に
関しては，バブル評価と称し，利用客の評価，口

コミの質，量，そして投稿時期を考慮して1〜5段
階で表している。「口コミ評価」は，利用客による
最高の評価である「とても良い」の数と「それ以
外（「良い」「普通」「悪い」「とても悪い）」の数
を意味する。https://www.tripadvisorsupport.com/
hc/ja（最終閲覧日：2021年1月14日）

6） KH Coderとは，立命館大学産業社会学部の樋口
耕一教授が作成した計量テキスト分析，およびテ
キストマイニングを実施するためのフリーソフト
ウェアである。KH Coder公式ホームページhttp://
khcoder.net（最終閲覧日：2021年1月14日）。

7） 対象となる口コミ文章から抽出された全ての語の
頻出度や語同士の共起の強さから，相対的に結び
つきの強い語を同じグループに分けたものである。
円のサイズは口コミから抽出された語の出現回数
を表し，共起関係は円と円を結ぶ線で表される。
なお，図6中の円と円を結ぶ実線は同じグループに
属する語同士の共起関係を，点線は異なるグルー
プに属する語同士の共起関係を示している。グルー
プは，文章中で相対的に結びつきが強いものが自
動的に分類される。口コミ文章をそのまま分析す
ると，フランス語の冠詞（un, une, des, le, la, les, 
lʼ），そして多くの語と結びつく形容詞のBon（良
い）との共起が強く見られたので，これらの語は
分析から外した。また，動詞も除外して名詞と形
容詞のみを抽出する設定で分析した。ただし，動
詞Attraper（捕まえる）の活用形であるAttrapeが
抽出された（図6-c青点線）。おそらく動詞として
認識されなかったからと推測する。

8） 媒介中心性による共起ネットワークでは，抽出さ
れた文章の中の様々なネットワークにおいて，濃
い色で示された語は抽出された語で中心語となる
ことを意味する。
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