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東 京 税 関 特集 

 世界で最も広く使われている調味料のひとつにマスタードが挙げられます。古代ギリシャやローマではマスタードは医療用としても使用

されていました。その後、調味料としてのマスタードがフランスやイギリスなどに普及して、13世紀には現在のようなマスタードが作られ

るようになりました。 

 日本版マスタードであるからしは、室町時代以降、香辛料や民間薬として一般的に使われるようになったと言われています。その後、江

戸時代の大阪でからし粉が商品化されましたが、広く世に出始めたのは明治維新以降であるとされています。  

 このように歴史の古いマスタードですが、最近の輸入動向を調べたところ、2023年は全国及び東京税関管内の輸入金額が、確認できる

1988年以降過去最高となったこと、また東京税関管内の輸入数量及び金額が全国トップであったことから、マスタードの輸入について取

り上げることにしました。 

本特集の「マスタード」は、輸入統計品目番号 第2103.30号 に分類されるものについてまと

めたものです。 

ソーセージなどに付け合せる粒入りマスタードや、おでんや納豆などに使用するペースト状の

からし、からし粉などが含まれ、マスタードの種やからし油などは含まれません。 

※2024年9月分は9桁速報値です。 

出典：日本からし協同組合ウェブサイト（https://karashikumiai.com/products/#shurui）、 

   デメット・ギュゼイ著・元村まゆ訳「マスタードの歴史」 

☆2023年、マスタードの輸入金額が過去最高！ 

☆フランス、米国、カナダが主な輸入先！ 

☆東京税関管内の輸入が全国トップ！ 

はじめに 



 図１は、全国及び東京税関管内のマスタードの年別輸入推移です。まず、全国の輸入動向ですが、輸入数量及び金額ともに増加傾向にあ

り、2023年は輸入数量が歴代2位の約6,093トン、輸入金額が過去最高の約30億5,400万円となりました。 

 次に東京税関管内の輸入動向ですが、こちらも輸入数量及び金額ともに堅調に推移しており、2023年の輸入数量は過去20年の平均（約

2,324トン）を上回る約2,469トン、輸入金額は過去最高の約15億7,400万円となりました。 

 日本からし協同組合によると、マスタードの輸入が堅調な理由は、各メーカーがメニュー提案などを通じて販促を行っており、売り上げ

が堅調であることや、海外製品の販路が百貨店からスーパーなどへと拡大し、広く親しまれるようになったからだそうです。加えて、納豆

の需要が安定しているため、納豆パック用のからしの需要も堅調とのことです。マスタードの輸入に新型コロナの影響（2019～2021年

頃）があまり表れていないのも、納豆パック用のからしの需要によって支えられていたからだそうです。 

 また、2022年以降に輸入金額が増加した背景として、コロナ禍からの回復やインバウンド需要を受けた外食産業の活発化に加え、

2021年よりマスタードの種の主な産地であるカナダで干ばつが発生したことで、原料であるマスタードの種の価格が上昇したことが影響

しているとのことです。 
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国別輸入動向 図2 全国の国別輸入構成比（2023年） 

図3 東京税関管内の国別輸入構成比（2023年） 
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（※）ディジョンマスタード：ブルゴーニュ地方（フランス東部）の

ディジョンの伝統的な製法で作られたマスタード。種子の外皮を除いて

すりつぶし、ワインやビネガーと練り合わせて作られ、明るい色とまろ

やかな風味が特徴。製法には詳細な基準が定められている。 

出典：エスビー食品株式会社ウェブサイト、『マスタード/からし/Mustard』 

（https://www.sbfoods.co.jp/jiten/search/detail/00043.html） 

 

 図2は、2023年の全国の国別輸入構成比です。輸入数量で

は米国、輸入金額ではフランスが首位となっております。こ

の他、カナダからの輸入も多くなっており、この3か国が輸

入の大半を占めております。 

 各国から輸入されるマスタードの特色については、フラン

スからは小売用の輸入が大半となっております。米国からは

飲食店や納豆パックのからしなどに使用されるその他（業務

用）の方が小売用より多く輸入されています。カナダからは

その他（業務用）のみ輸入されています。 

 日本からし協同組合によると、フランスのマスタードは

ディジョンマスタード（※）に代表される歴史のある製品が多

いとのことです。一方で、米国やカナダからはホットドッグ

に使用されるような、より大衆向けのマスタード製品が多い

とのことでした。   

 図3は、2023年の東京税関管内の国別輸入構成比です。

輸入数量及び金額ともにフランスからの輸入が多くを占めて

おり、次いでカナダや米国からも多く輸入されています。 

 各国から輸入されるマスタードの特色については、上述の

全国と同様ですが、東京税関管内でフランスからの輸入数量

及び金額が多いのは、小売用のマスタードを輸入する大手

メーカーの拠点が東京税関管内に多いことが理由として挙げ

られます。 

（注1）小売用：輸入統計品目番号は、2103.30-100、その他：2103.30-200 

（注2）四捨五入の関係で合計が一致しない場合がある。 



港別輸入動向 

 図4は、2023年の港別輸入構成比です。東京港からの輸入数量が38.7％、

輸入金額が50.2％とそれぞれ最も多くなっております。図5は、港別輸入推

移です。輸入数量及び金額ともに東京港の首位が続いております。   

 日本からし協同組合によると、マスタードを輸入する大手食品メーカーは

関東に多く所在し、物流倉庫も関東にあることや、からしの製造工場が埼玉

県や茨城県に多いことから、東京港や、近接する横浜港など関東圏での輸入

が多くなっているとのことです。 

 2022年に東京港の輸入数量が伸びているのは、新型コロナの影響が落ち

着き外食をする人が増えたことに伴い、マスタードの輸入数量が増えたこと

が一因ではないかとのことです。なお、2023年の輸入数量も過去20年の平

均（約2,245トン）を上回っており、堅調に推移しています（※）。 

 また、東京港では比較的単価の高い小売用マスタードが他の港に比べて多

く輸入されているため、輸入金額の割合が大きくなっています。 

マスタードの輸入 Ｐａｇｅ.4 

図4 港別輸入構成比（2023年） 

図5 港別輸入推移 

＜数量＞ 

＜金額＞ 

（注1）小売用：輸入統計品目番号は、2103.30-100、その他：2103.30-200 

（注2）四捨五入の関係で合計が一致しない場合がある。 

（※）Page2は東京税関管内（東京港のほか成田空港等も含む）、 

   Page4は東京港のみの平均となりますので数値が異なります。 



番外編：マスタードの種の輸入動向 
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 図6は、マスタードの種（輸入統計品目番号：1207.50号）の輸入推移です。2022年以降、輸入金額が大きく上昇しております。日本

からし協同組合によると、この背景としては、世界の生産量の約半分を占めるカナダで2021年より干ばつが発生した影響が大きいとのこ

とです。こうしたマスタードの種の価格上昇が、2022年以降のマスタードの輸入金額上昇にもつながっているとのことです。表1は、

2023年のマスタードの種の国別輸入構成比です。輸入先の大半をカナダが占めております。日本でも古くはからしの種子を栽培していま

したが、コスト高などを背景に次第に栽培が敬遠されるようになり、現在では加工原料用の種子の多くをカナダから輸入しています。日本

からし協同組合によると、昭和30年代から全国辛子粉工業協同組合（日本からし協同組合の前身）とカナダの生産農家との間で契約栽培を

行っており、カナダ産の種子は日本人の好みに適したものになっているとのことです。 

 また、かつては輸入した種子を日本で搾油などを行いからしへと加工することが多かったそうですが、最近では2018年のCPTPP（環

太平洋パートナーシップに関する包括的及び先進的な協定）の発効によりカナダ産その他（業務用）マスタードの関税が段階的に引き下げ

られたため（※）、カナダで種子を加工し日本へ輸出することも増えているそうです。ただし、自社生産にこだわりを持つメーカーでは今で

も種子から国内加工を続けており、風味に優れた鮮度の高いからし製品を提供しているとのことです。 

  

図6 マスタードの種の輸入推移 
表1 マスタードの種の国別輸入構成比（2023年） 

出典：日本からし協同組合「からし製品 知識とQ&A」 

（※）マスタードの基本税率は小売用（2103.30-100）は12.2％、その他（2103.30-200）は10.3％であるが、 

   CPTPPの発効により、小売用は無税となり、その他は段階的に引き下げられ2023年4月以降無税となっている。 



◆ 洋からしと和がらしの違いは? 

 マスタード（Mustard）はからしの英名で、「アブラナ科からし菜」の種子が原材料となる香辛料です。一般的に、辛みが鼻にツーンと抜

けて刺激味が強い“オリエンタルマスタードシード”を主原料とし、薬味的に少量ずつ使用するものを「からし」と呼び、マイルドな味で、

ホットドッグやドレッシングなどに用いる“イエローマスタードシード”を主原料とするものや、“ブラウンマスタードシード”を主原料と

する粒タイプのものを「マスタード」と呼びます。 

 からしやマスタードの辛みの違いは、それぞれの種子を粉にし、水を加えたときに発生する辛み成分の違いに由来します。製造方法にも違

いがあり、からしは水やお湯で練りますが、マスタードは水やお湯を加えて、その後、酢や食塩など様々な味付けをします。 
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学名 ブラシカ ユンケア ブラシカ ニグラ ブラシカ ヒルダ 

和名 和がらし 黒からし 白からし 

英名（通称） 
オリエンタルマスタード 

ブラウンマスタード 
ブラックマスタード イエローマスタード 

種皮の色 黄色または褐色 黒または黒褐色 黄白色 

辛みの主成分 アリルからし油 アリルからし油 ベンジルからし油 

辛みの特徴 揮発性、鼻腔を刺激する強烈な辛み 揮発性、鼻腔を刺激する強烈な辛み 
弱揮発性、口腔を刺激するマイルド

な辛み 

主な用途 
オリエンタル：和食（薬味的） 

ブラウン：洋食（粒タイプ） 
インド料理や中国の漢方薬 洋食（ソース的） 

【マスタードの種類】 

◆ マスタードとからしの違いは? 

 かつて、国産原料でまかなっていたころのからしの種子は、オリエンタルマスタードやブラウンマスタードに属するからし菜の種子でし

た。その後、欧米から種類の異なるイエローマスタードなどが渡来し、区別するため日本古来のからしを「和がらし」、欧米のからしを「洋

からし」と呼ぶようになりました。また「和がらし」は、からしの種子を脱脂調整したあと粉末状にした「からし粉」と、からし粉やすりつ

ぶした種子に適量の水を加えて練り上げた「ねりからし」に分けられます。からし粉は業務用としての利用が多く、ねりからしは業務用のほ

か小袋やチューブなどの家庭用としてもポピュラーです。 

 なお、日本からし協同組合によると、市販されている「からし」と「和がらし」の区別については統一の規定はなく、各メーカー判断と

なっているとのことですが、メーカーによっては「和がらし」の方がより辛みが強い傾向にあるようです。  

出典：日本からし協同組合ウェブサイト（https://karashikumiai.com/products/#shurui）、日本からし協同組合「からし製品 知識とQ&A」、デメット・ギュゼイ著・元村まゆ訳「マスタードの歴史」 

豆知識 



おわりに 

 マスタードやからしは、日本でなじみのあるおでんやシュウマ

イ、ソーセージの付け合わせ以外にも、ソースやドレッシングな

どとして幅広く使われてきています。 

 日本からし協同組合によると、マスタードは料理やドレッシン

グに使用できるなど汎用性が高いので、今後も調味料としての需

要が拡大するだろうとのことです。また、納豆パック用としての

需要が堅調なため、引き続き安定して輸入されていくだろうとの

ことでした。 

 日本からし協同組合によると、同組合が成立60周年を迎えた2017

年に、からしのおいしさ、良さを再確認するとともに、新しい食べ方

を提案、発信し需要を喚起するため、同組合の成立日である7月16日

を「からしの日」と制定し登録したそうです。 
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 マスタードやからしを使った料理は世界中に様々なものがありま

す。日本では熊本県のからし蓮根（からしと味噌を混ぜたペーストを

蓮根に詰めて揚げた料理）や、からしを味噌や酢と混ぜた酢味噌のほ

か、東北地方や四国では塩漬けにした野菜をからし粉や麹、酒などに

漬け込んだからし漬けが知られています。また、ぬか床の防腐目的で

少量のからし粉を混ぜることも行われてきました。 

 オランダやベルギー北部の家庭料理にはマスタードスープがありま

す。フランスにはマスタードにハーブやマヨネーズを組み合わせた定

番のもののほか、シャンパンや黒トリュフ、黒ぶどうなど様々な食材

で風味を付けたマスタードがあります。また、韓国ではチキンにハ

ニーマスタードを付け合わせることが多いようで、日本でも人気があ

ります。最近ではマスタードを使ったアイスなどのレシピもあり、

様々な方法でマスタードが食べられています。 

 日本からし協同組合では、この「から

しの日」を記念してレシピコンテストな

どを実施し、からしやマスタードの普及

活動を行っているとのことです。 

 2023年のレシピコンテストでは、

SNSを通じた一般の方の投票により「グ

リルチキンのサワークリームマスタード

ソース（右写真）」が1位になりまし

た。マスタードの心地よい辛みとサワー

クリームのまろやかな酸味が織りなす

ソースが決め手とのことです。 

◆ マスタードの食用以外の使い方 

 マスタードやからしには害虫除け効果があり、農業で畝に植えて

使用されることがあります。また、辛み成分には強い抗菌・静菌

力があり、パンや餅を入れた容器に練ったからしを添えて蓋をし

ておくとカビが発生しにくくなります。食中毒の予防にも効果が

見られますが、量や食中毒菌の種類にもよるので過信は禁物で

す。 

出典：日本からし協同組合ウェブサイト 

（httpts://karashikumiai.com/202407_karashiday/） 

◆ 7月16日はからしの日 

◆ マスタードの様々な食べ方 

出典：日本からし協同組合「からし製品 知識とQ&A」、デメット・ギュゼイ著・元村まゆ訳「マスタードの歴史」 

 上記のように抗菌作用のあるマスタードですが、やはりマス

タードやからし自体も腐ることがあります。開封後時間が経過す

ると、色が黒ずむ、風味が落ちる、カビが発生するといったこと

があるので、開封後は冷蔵庫に保管し早めに消費する必要があり

ます。一般的に開封前であれば1年～1年半は保存可能です。  

◆ マスタードも腐る? 

マスタードアイスは、ボウルにバニラアイ

ス（60g）、ねりからし（3g）を入れて混

ぜ合わせると作ることができるワン♪ 

ミントを添えると爽やかになるワン♪ 



国別輸入金額（2023年・東京税関管内） 

国別輸入数量（2023年・全国） 国別輸入金額（2023年・全国） 

国別輸入数量（2023年・東京税関管内） 
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（注1）「-」は実績皆無のもの、「0」は表示の単位に満たないもの。（注2）四捨五入の関係で合計が一致しない場合がある。 

資料編 



本資料を引用する場合、東京税関の資料による旨を注記して下さい。 

 

本資料に関するお問合せは以下へお願いします。 

東京税関 調査部 調査統計課 TEL：050-5533-6995 

〒144-8616 東京都大田区羽田空港2-6-3 貨物合同庁舎 

東京税関 

https://www.customs.go.jp/tokyo/ 

貿易統計の数値はインターネットでも検索できます。 

 財務省貿易統計 検索 

港別輸入数量（2023年） 

取材協力：日本からし協同組合 

港別輸入金額（2023年） 

港別輸入推移（数量） 港別輸入推移（金額） 
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（注1）「-」は実績皆無のもの、「0」は表示の単位に満たないもの。（注2）四捨五入の関係で合計が一致しない場合がある。 


