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魚の発酵製品の研究 （２）

石 毛 直 道＊

            Narezushi in Asia 
—A Study of Fermented Aquatic Products  (2)—

Naomichi  ISHIGE

    Narezushi is a food made from fermenting fish, mammal or 
bird flesh with salt and a cooked carbohydrate, usually rice, 
and processed as a preserved food, mainly by lactic acid fer-
mentation. In this way the pH is reduced and the micro-
organisms that cause  putrification are controlled. This category 
of foods occurs only in Southeast and Northeast Asia. 

   There has been no comprehensive study of narezushi. Most 
of the research on this category of fermented food has been 
conducted by Japanese scholars, stimulated by the high level of 

development of sushi in Japan. Few scholars from other parts 
of Asia have given the subject attention, and it has been over-
looked by Westerners. 

   The history of sushi in China and Japan was studied by 
Shinoda, who conducted archival and survey research in Japan 

[SHINODA 1952ab, 1953, 1954, 1957, 1961, 1966 (The Book of 
Sushi), 1978 (The Story of Sushi)] and Shinoda and  Iida [1953ab, 
1954,  1955]. Hwang  [1980] describes Korean narezushis in her 
monograph on local foods, Lee [1984] refers its brief history. 
Chou [1984] surveyed the preparation and use of narezushis 
among the ethnic minorities of Southwest China. Sakai and 
Kozaki  [1982] researched the geographical distribution, 

processing and biochemistry of narezushis in the philippines, 
and Matsubara [1970] described its preparation among the Iban 
of Sarawak. Other reports are mostly fragmentary descriptions 
of isolated cases of the preparation and use of narezushi. 

   The development of narezushi-making is coincident with the
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development of irrigated rice cultivation and the development of 
ricefield fishing. Its probable center of origin is in  the Mekong 
and associated basins of Southwest  China, Laos and Northern and 
Northeastern Thailand. This area would also include the Shan 
States of Burma and the eastern extension of the Tibetan Plateau 
in China. This agrees with the "Mekong Route" for the 
distribution of Japonica type rice. Also, salt can easily be 
obtained in this region, which was an important center for the 
origin and development of its glutinous rice staple food. Pro-
ceeding southwards down the Mekong, narezushi then entered the 
Austronesian world. In Japan the distribution overlaps with the 
early route of the introduction of rice cultivation in the Yayoi 
Period. Narezushi in China is first documented when the Han 

people went south of the Yangtze (i.e. they adopted this food 
from the non-Han minority peoples). It was then elaborated 
uniquely in China and further disseminated by the Overseas 
Chinese. 
   An exception to this relationship is the making of narezushi 
in the wheat and millet zone of northern China, northeastern 
Korea (in the latter area by shifting cultivators), by the aborigines 
of Taiwan (with millet and/or taro), and  by'the dry rice cultivators 
of Borneo. However, in northern China, vast quantities of rice 
were transported to the region from the Yangtze Valley. The 
connection between  narezushi and millet and taro seems to be 
a secondary application of the food preservation technique. 

   Prototypical narezushi is made by fermenting together fish, 
rice and salt for a long period. During the history of  develop-
ment of this fermented foodstuff  the fermentation time was 
reduced, and it changed from a preserved staple to a savory food. 
These two tendencies are geographically  widespread and cannot 
be concluded as evolving from a single center. 

   China is clearly the center from which the technique  of 
using koji in narezushi-making was disseminated. Later  vari-
ations in  narezushi-making in Japan from the Muromachi Period 
represent indigenous developments. Narezushi-making in 
Thailand, with the  addition of  garlic, and in Korea, with the 
use of chili powder, are also local developments. 

   Although the  innovations  in narezushi-making are local 
and parallel, when summarized for East Asia as a whole the same 
tendencies emerge. Prototypical narezushi remains among 
ethnic minorities who pursue a subsistence economy and therefore 
who have need of preserved foods.
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   In Central Java prototypical narezushi is locally very re-
stricted, and may reflect village subsistence patterns. In Japan 
the prototypical form remains mostly around Lake Biwa. There 
it is no longer a preserved staple food, but has become a ritual 

 food and a savory dish consumed along with alcoholic beverages. 
It has also become highly  commercialized as a famous local food 

purchased by travellers for  gift-giving. In Japan most other 
modern sushi is not fermented, and has become  an instant 
food with  a. sour flavor imparted by the use of vinegar. 

   It is uncertain whether narezushi has a long history in Korea. 
It was probably introduced from China. 

   In  tropical  Indo-China fermentation requires only a short 

period and there narezushi is usually eaten soon after it has been 
made. It can be preserved long if a sour taste is required, and 
if plenty of rice and salt is added. However, nowadays pro-
duction has become commercialized and  housewives instead  of 
making narezushi at home commonly purchase  it, in the market. 
The fermentation period has also been greatly reduced. There, 
too, it is closely related to the development of commercial 
economies.
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は じ め に

　 １．　 名　 　 　称

　 この論文の考察対象であるナレズ シとは，主 として魚介類，ときには鳥獣肉を主材

料 として，それに塩 と加熱 した澱粉 （おおくの場合，米飯）を混ぜ ることによって，

乳酸発酵で ｐＨ を低下 させ，腐敗菌の繁殖をおさえて保存食品としたもののことであ

る１）。 この種の食品は東南アジア，東アジアに分布 し，世界の他の地域には見出され

ない。

　のちにのべるように，わが国では室町時代か らス シが独自の発達をとげるようにな

り，多種類のスシが出現 したので，区別のためにナレズ シという名称が用いられるよ

うになった。 しか し，本来はスシ‡はナレズシを しめすことばであった。乳酸発酵の

ため酸味があるので，「酸し」が訓読の語源であるともいわれている。

　篠田統が考証 しているように，漢字本来の使いかたとしてはスシは鮮と記すのがた

だ しく，鮨は三国時代に魚醤の一種である塩辛系の食品 と混同されたものであるが，

その後，中国でも鮮と鮨の両方の文字があてられ，わが国でもその事情はおな じであ

る ［篠田　 １９５２ａ：７０－７２］。日本では江戸時代後半から寿司，寿志，寿 し，などとも

書かれるようになる。

　 ナレズシには馴酢，熟酢，馴鮨，熟鮨の漢字があてられる。これ らのことばのそれ

ぞれが，日本語としてのニュアンスと漢字の意味をになっているので，アジアにおけ

るこの種の食品を通文化的に考察するこの論文では，より中立的な表記法として，ナ

レズシあるいはスシを採用することにする。

２．　 従 来 の研究 と調査 の い きさつ

　 ナ レズ シの研究 を もっと も精力的 におこな ったのは故篠 田統 であ る。篠 田は日本各

地 の多様 なス シの現地調査 やア ンケー ト調査をお こない，また， 日本 および中国の歴

史 的文献 を駆使 して， 食物史を基軸 とす るス シ類 の 総合的研究 をおこなった。 その

１）のちにあげる例のように，塩，飯のほかに発酵を促進させたり，味をよくするためにコゥジ，

　 酒，香辛料，野菜などが混ぜ られることもある。また，中国の古典食経のなかには塩を使用し

　 ないナレズシのつ くりかたが記されていることがあるが，それは記入もれと考え られる。主材

　 料の魚介類，あるいは飯のいずれかに塩を加えてナレズシはつくられる。従来のナレズシの定

　 義には主材料と飯を漬けこむことが必須条件としてのべられており，塩についてふれ られてい

　 ないことがあるが，塩を使用することもナレズシつくりに欠かせないことである。塩は味つけ

　 ばかりではなく，主材料の脱水，硬化，血抜き，腐敗細菌の増殖抑制，自己消化の進行抑制の

　 効果をもつ ［藤井　１９８３：２３３１。
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成果は共同研究者の飯田喜代子 との共著 をふくむ 『鮮考』と題 した論文の シリーズ

［篠田　１９５２ａｂ，１９５３，１９５４，１９５７，１９６１］，［篠田 ・飯田　 １９５３ａｂ，１９５４，１９５５］，単

行本としては 『す しの本』 ［篠田　１９６６］， 『増訂　米の文化史』 ［篠田　１９７７］，『す

しの話』［篠田　１９７８］で発表されている。 中国， 日本のナレズシの食物史的研究は

篠田によってほぼ完成されたといって もよい。

　朝鮮半島に関 しては黄慧性の調査 によ る各 地 のナレズシの記 述 があ るの と ［黄

１９８０］，李盛雨がその著書のなかでナレズシの考察を試みている ［李　１９８４］。

　篠田の論考以外に中国のナレズシについてつけ加えるべきことは，西南中国の少数

民族の資料が断片的ではあるが報告 されるようになったことで， ［周　 １９８４］はその

なかで比較的まとまったものである。

　東南アジアのナレズシのモノグラフとしては境博成 と小崎道雄がフィリッピンで調

査をおこない， 分布， 製法， 調理法， 微生物学的報告を したものがある ［境 ・小崎

１９８２］。 また，松原正毅はボルネオのイバ ン族での調査例を報告 し， あわせてナレズ

シと毒流 し漁の分布を論 じて，ナレズシは陸稲焼畑農耕に起源するという仮説を提出

している ［松原　１９７０］。

　 そのほかには，東南アジア各地の現地人や欧米人による断片的報告がいくつかある

だけである。それも，製法や初歩的化学分析の一例報告のたぐいであり，まとまった

論考は未見である。 この種の発酵製品をもたない欧米の研究者には注 目されず，おも

に多様なスシが発達 した日本で研究がなされてきた食品なのである。

　 １９８２年以来，味の素株式会社から国立民族学博物館に寄付 された研究助成金にもと

ついて，筆者は同僚の Ｋｅｎｎｅｔｈ　Ｒｕｄｄｌｅ助教授との共同研究 「魚醤の総合的研究」

に従事 している。その成果としてこれまでに発表 したものには ［石毛・ラドル　１９８５］，

［石毛　 １９８６］がある。主 として各種の塩辛，魚醤油を対象とした研究であり，アジ

アの１３力国において現地調査をおこなった。

　 魚醤とは魚介類に塩を加え，長期間発酵 ・熟成させることによって，主として原料

にふ くまれる酵素の作用で魚介類の筋肉の一部をアミノ酸に分解させることを意図し

て製造された保存食品のことである。乳酸発酵によるナレズシとは原理的にことなる

食品ではあるが，のちにのべるように，魚醤 とナレズシの中間製品もあり，地域によ

ってはこの２つの食品は相互に関係をもちながら発達 してきたものと考え られるふ し

がある。 したがって，魚醤の現地調査にあたってはナレズシに関する資料 もできるだ

け収集することをこころがけてきた。その結果をとりまとめたのが本論文である。資

料のとぼしい東南アジァのナレズ シについては，われわれの現地調査での第一次資料
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にもとついている部分がおおい。引用のことわりな しにあげられている報告例がそれ

である。

１． 日 本

　 １．　 ス シ の 変 遷

　考古学的遺物 としては残 らないめで，

わが国におけるナレズ シの歴史の古い

ところは文献資料にたよるほかない。‘

書物に記 された最古のものとしては，

『養老令』の賦役令に鰻鮮，胎貝鮭，

雑鮨があることを篠田が指摘 している

［篠田　１９６１：２］。　古代におけるナレ

ズシの各種が記されているのは 『延喜

式』であることはよく知られている。

『延喜式』には飾， 鮨の文字が １５８件

出現するが，そのうち原料が記されて

いるものとしては，フナ，アワビ，イ

ガイ，ホヤ，アユ，アメノウオ，サケ，

オオイワシ，タコブネ，雑魚の魚介類

のほかに，イノシシ，シカの哺乳類の

スシと雑鮨，手綱鮨がある。

　新資料としては，古代の宮跡から出

土する木簡にナ レズシが記されたもの

が発見されていることである。奈良国

立文化財研究所の木簡データベースで

検索すると，表 ２に しめすような資料

がある。

　これらの古代のナレズシのなかで，

『延喜式』の雑鮨，手綱鮨，平城京の

出土木簡にある煮汗酢の実態は不明で

ある。鯛春酢はのちにのべるようにタ

　　　表 １　 『延喜式』のスシの種類

（『延喜式』には鮨，鮮の両方の文字が僚用さ

れているが，鮨が圧倒的におおいので， この

表は鮨に統一してある）

名 称 出現頻度

鮨

雑鮨

鮨簸 （鰻鮨，鰻鮨甘，甘鮨鰻）

雑魚鮨

鮨年魚 （年魚鮨）

鮨鮒 （鮒鮨）

胎貝鮨 （貼貝鮨）

鹿鮨

猪鮨

手綱鮨

鮭鮨

冨耶交鮨

大鰯鮨

貝鯖鮨

阿米魚鮨

胎貝保夜交鮨

６０

２６

１４

１３

１２

９

６（１）

５

３

２

２

１

１

１

１

１

合 計 １５７（１）

表２　 木簡データベースのスシ

木簡番号 名 称 遺 跡 名

０３９９

２８６６

３０２３

２２８６

０１２７

多比酢

鯛春飾

煮汗鮭

胎貝酢

胎貝鮮

年魚鮨

鰯鰺鯖鮭鮨

鮨年魚

鮨

［鮨力］鮎

［鮮力］米

鮨飽

平城京

平城京

平城京

平城京

平城京

平城京

平城京

平城京

平城京

平城京

出合遺跡

長岡京
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イでは淡水魚の肉をつぶしたものに米飯を混ぜたナレズシをつ くるが，それと同様の

ものではないかと推定 される。以上のわが国古代の記録にあらわれるナレズ シの原料

の種類だけを数えれば１海産物がおおく，内水面での漁獲可能な魚としてはアユ，フ

ナ，アメノウオ，サゲにかぎられている。後世になると，ナレズシの原料魚には，海

水魚・淡水魚 ともに種類がおおくなるが・いちばん重要な魚種としては，アユとフナ

が選択されており，それは古代からひきつがれたものである。

　現代にまで伝承されているナレズシとしては，琵琶湖のフナズシが例にあげられる

のが常道であるが，かつては，その分布はひろく，フナズシは 『延喜式』では，河内，

摂津， 近江， 筑後， 筑前から貢納されたことがわかっている。 １８９４年に編纂された

『日本水産製品誌』 ［農商務省水産局　１９１３］には琵琶湖周辺のほかに，美濃，信濃

でもフナズシを製造 していること，およびに岩代国耶麻郡，南会津郡，羽後国山本郡

での製法の記載があることからわがるように，かつてはフナズシは本州の各地でつ く

られていたようである。その製法についてはすでによく知 られているので，ここでは

［篠田　１９５２ｂ，１９６６］を参照 しながら，簡単に紹介するにとどめる。

　事例 １　 琵琶湖岸では産卵期にあたる５～ ６月に漁獲 した子持ちのメスのフナを原

料にする。ウロコをはが したのち，エラを取 り，エラの部分か ら針金を腹にさしこん

で，卵以外の内臓をぬきだす。ついで，腹のなかに塩をつめこみ，酢桶にフナと塩を

交互につめて，重 しをする。塩の量はおおいほどよいといったり，重量比で５０％程度

の例もあるα

　１０～３０日程度塩漬けを したのち， ７月の土用にかかる時期に本漬けをする。水に浸

けて，ある程度塩ぬきを したフナを堅目に炊いたウルチ米の飯 と‘緒に鮮桶に漬けこ

む。このさい，フナ１貫 目に米 １升～ ２升など比率はさまざまであるが，飯の量はお

おければおおいほどよい。桶の底に飯を敷 き，・そのうえにフナを並べ，さらに飯を敷

く……といったふうに飯とフナをサンドイ ッチ状に桶に詰め，内蓋をしてから重 しを

のせる。 １日おいて，落着いたら，桶に塩水あるいは淡水を張ることがおおい。この

水が臭 くなった らとりかえる地方 もある。

　張り水で空気を遮断 して酸化を防ぎ，塩で腐敗をおさえて，もっぱら発酵を乳酸の

生成にしむけることによって，小形のフナなら１０月，２００－３００９ のものでも正月には

味がなれ，骨までやわらか く食べられる。 しかし， ｌｋｇ前後の大形のものになると，

２年間漬けこむことが必要である。

　中世にはフナとアユのナレズシを中核としながら，さまざまなナレズ シがつ くられ

てきたが，室町時代になってスシつ くりの転換期をむかえる。すなわち，生なれのス
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シが出現 したことである。

　 フナズシに湯をそそいで吸物にしたり，茶漬けとして食べることもあるが，調理材

料 としても利用される東南アジアとはことなり，日本のナレズシは生食が原則である。

そのさい，長期の発酵によってベタベタに くずれ，酸味の強くなった飯はこそぎとっ

て，魚だけを食べるのが普通である。飯を食べるか，どうかが，日本においてはナレ

ズシと他の種類のスシの区別点のひとつになっているといってもよい。

　室町時代にあらわれた生なれとは，飯に酸味がでるか，でないかのあたりで食用と

するもので，飯と魚を漬けこんでから，早い場合なら３～ ４日後か ら食べるし，おそ

くとも１～ ２ヵ月で消費する。この場合，魚肉はまだ生々しく，飯も米粒の姿を保っ

ており，飯も一緒に食べる。ナレズシが副食物用の食品であるのにたい して，生なれ

の出現によって，スシは主食と副食が一緒になったスナックとしての性格をそなえる

ようになる。また，ナレズシが特定の漁期に集中して得 られる魚の大量保存法として

つ くられ，年間を通 じて利用可能な保存食品であったのにたいして，生なれになると

特定の食事機会にそなえて少量つくるようになり，常備の保存食品ではな く，嗜好品

化する傾向をもつようになる。

　生なれで飯も食用にするようになれば，魚よりも飯を主体にしたスシである飯 （い

い）ズシもあ らわれ，野菜や乾物 も材料 として加わ ってくる。鹿児島の酒ズシはその

例であるし，そ れがのちに酢飯をもちいるようになると五目ズシになる。また，飯の

うえに魚や野菜を張りつけて，型にいれて重 しをかけたコケラズシ，押ズシの系列に

発展 してゆ く。

　１７世紀末になると，乳酸発酵による酸味の生成を待たずに，飯や魚に酢を加えて酢

酸の酸味で手軽に味つけをする早ズシが出現する。こうなると，スシの多用化がいっ

そう進行 し，魚を使用 しない巻ズシ，稲荷ズ シ，飯のかわりにオカラに酢味をつけて

つ くる卯の花ズシなどが現れ，１９世紀前半に握 りズシが江戸で流行するにいたる。握

りズシの出現によって，かつて保存食品 として出発 したナレズシは，発展のすえにイ

ンスタント食品にたどりついてしまったのである。それでも，すべてのスシは酢を加

えることによってでも，「酸 し」であることに， かろうじてナレズシ時代からの伝統

を残 しているのである。

２．　 稲作 の伝 播 とナ レズ シ

　篠田統はナレズシは稲作とともに華中から日本に伝えられたものと考えている ［篠

田　 １９７７：２７２－２７８】。わが国への稲作伝来の当初からナレズシがあったか，どうかを
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実証すべき資料はないし，それを発見することは困難であろう。 したがって，弥生農

耕文化にともなってナレズシが日本に伝来 したと読みとることができる篠田の意見は

仮説であり，文献的資料の出現以前のどの時代までナレズ シの存在をさかのぼらせる

ことができるかは実証不可能であるといわざるを得ない。だが，ナ レズシの分布から

日本の稲作伝播経路をさぐろうとする篠田説は，はなはだ魅力的であり，のちの章で

のべるように筆者 も基本的にはおなじ意見である。

　図 １は篠田が調査の結果にもとついて作成 した 「我国に於ける酢の分布」 と題する

分布図である。この図で 『延喜式』 に記載されたナレズシを貢納する諸国の分布をみ

ると，それは稲の伝播経路にそい，また，アユが産出するほどの大川のあるところに

そって分布 していると篠田はいう。たしかに，巨視的にみれば，初期稲作の伝播経路

を中心 とした分布であるといってさしつかえなかろう。これに，篠田が現地調査にも

とついて，現代において生なれズシを？ くるところも 「馴れ鮮系」 として記入 した分

布を見ると，おおまかにいえば九州南部をのぞく西日本がナレズシの伝統をになって

きた地帯 ということになる。ただし，篠田の図にはあらわれないが，さきにのべたよ

うにフナズシが福島県でも存在 したなどといった例でもわかるように，ナレズシの飛

地状の分布があり，かつてのナレズシの分布はもっと広域であったろうと考えられる

・〃

馴 れ詐系 （生 なれをふ くむ）

キムチ系 （イズシ）

近代型鮮系 （酢飯 を使用 したス シ）

延喜式 （主計）にて

鮮 を貢納す る国 々

図 １　 日本の伝統的なスシの分布 （［篠田　 １９７７］から引用。

　　　カッコ内は筆者の補足）
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が，おおす じとしては図 １でよかろう。

　 このような結果をふまえて，篠田は沖縄，南九州を経て稲が導入されたという，い

わゆる・「黒潮の道」を否定する。もしそうなら，その地帯にナ レズシが存在 してもよ

いはずであるが，現実には南西諸島，南九州はナレズシを欠いているのである。

　 いっぽう，朝鮮半島経由で稲作が日本に伝えられたとするな らば，わが国に 「キム

チ系」のスシがもっと広 く分布 してもよいはずだ， と篠田はいう。篠田のいう 「キム

チ系」のスシとは加賀のカブラズシ，飛騨のニシンズシ，秋田のハタハタズシ，北海

道のサケズシなど，北陸から北海道にかけて秀布する魚と野菜，コウジで漬けこむイ

ズシのことであり，それは次章でのべる朝鮮半島の シッへの影響によって成立 したも

のと考えているのである。のちにのべるような理由で，筆者はシッへがわが国への稲

作の導入時期ほど古 くまでさかのぼるものであるか，どうか，は疑問に考えている。

ただ し，イズシがシッへに関係をもつ可能性はおおいにあり得るだろうことにおいて

は篠田説にくみする。

　篠田はスシの分布からする考察の結論 として，華中か ら北九州，瀬戸内海を経て稲

作が近畿地方に伝来 したという説を提出 し，長江下流域か ら北九州に稲作が伝播 した

という安藤広太郎の説を支持 している ［安藤　１９５１］。 それは， かつて筆者が石庖丁

の考古学的研究から，わが国への稲作の経路を考察 したさいの結論にも共通すること

である ［石毛　１９６８ａｂ］。

　ほかに日本のナレズシの起源を論 じた もの と して は， 近藤弘の説 があ る ［近藤

１９８２：３０－７０］。 近藤は水田稲作をもたらした弥生文化のにない手がナレズシを伝 え

たのではなく，３世紀初頭頃に，長江下流域から航海民の越族と騎馬民族の演族が一

緒 になって日本に移動 して，ナレズシをもた らしたという。また，篠田の中国におけ

るナレズシの文献的初出の論考を参照 して，弥生文化の伝播の時期には中国文献にま

だナレズシが記載されていないことか ら，この頃の長江下流域にはナレズシが存在 し

なかったという。 しかし，紀元前 ３世紀頃の江南は中原からの漢族の文化がようや く

浸透 しはじめた時期であった事情や，後世に残された文献のすくないことを考慮にい

れると，当時の文献に記載されていないか らといってナ レズシがなかったとは断定で

きない。いずれにしろ，越族と演族の混成か らなる征服王朝が古墳時代初期にあった

という近藤説が，考古学，古代史学界で評価されるようになるまでは，ナレズシが３

世紀になって日本にもたらされたとは考えづ らいことである。

　筆者の日本へのナレズシの伝播経路に関する考えは，終章に記す予定である。
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∬． 朝 鮮 半 島

１．　 現代 の ナ レズ シの実態

　 ナ レズ シを シッへ　 詞司 とよぶ。．李朝時代 か ら食醸 と食醸 の両方 の漢宇 があて られ

ていた。

　 黄慧性 は シッへを説明 して， 「ｒ 度塩漬 けに して水分 を押 しだ した魚 の切 り身を ア

ワ飯 か米飯 と麦芽粉， トウガ ラシ粉 で漬 け込 んで，発酵熟成 させ た ものである。東海

岸沿 いの成鏡道，江原道 ，慶 尚道 でよ くつ くるが，南 に下 るに従 って，食醸作 りの風

習 が薄れ る。 これ は，今 ではかな り全 国的に広 ま ってはいるが，まだその味 を知 らな

い人 もおおい」 とのべて いる ［黄　 １９８４：８－２５７］。

　 食酪の醗 という文字が朝鮮半 島では塩辛 をあ らわす ものと して使用 されて きた こと

か らもわか るよ うに， シッへは塩辛 であるジ ョッカルの一種 とされて いる。食 とい う

文字が飯 とい う意味を もつ ことか らす ると， シッへは飯を いれた塩辛 ということにな

る。韓国の郷土食 の調査報告書 で も， シッへはジ ョッカルの項の なか に記載 されてい

る ［黄　 １９８０］。

　 まず，筆者 が食 べた ことのあ る戌鏡南道 ，江原道 でつ くるカ ジャミ ・シッへ　７｝叫

。１ 潮司を紹介 しよ う。

　 事例 ２　 カジャ ミとはカ レイの ことなので，カ レイを原料 とした シッへのことであ

る。 この シ ッへは冬期 につ くられ る。 カ レイを骨つ きのままぶつ切 りに して，軽 く塩

をふ ってお く。 ウルチア ワの飯 をさま した もの と トウガ ラ シ粉，塩小 々混ぜた もの と

カ レイをカメに漬 け こむ。 このさい，塩 を してか ら一昼夜置 き，つ いで布で水をぬ ぐ

ってか ら使用 す る場合 もある。 また，漬 けこみ のさい，少量の麦芽粉やダ イコ ンのせ

ん切 りを混ぜ ることもあ る。容量 で魚 の３０％ほ どのア ワ飯 を使用す る とい う。漬 けて

しば らくして浸 出 した液体 を捨てて，土 中にカメを埋め，外気温が氷点下２０度 にな る

よ うな ときで も，カメのなかが凍結 しないよ う配慮 して，約 ２週間置いて，発酵 ・熟

成 させ てか ら，食用 にする。外観 は トウガ ラシ粉で紅色を して いる。乳酸が生成 され

てお り，酸味があるが，日本 のフナズ シほど熟成 した馴れた味はせず，魚体 はまだ生

なま しく，魚 の生臭 さが残 っている。 これを副食物，酒の さかな と して生 食す る。

　 シ ッへを具体 的に記述 した資料 の紹介 はす くないので， 以下， ［黄　１９８０］に書 か

れて いる各地 の シッへのつ くりか たを訳 出 してみ よう （ただ し，事例 ２と重復す るカ

レイの シッへのつ くり方 は省略す る）。
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　 事例 ３　 成鏡道 のスケ トウダ ラの シッへ。

　 〈材料 〉　 スケ トウダ ラ　 ５尾， アワ　 ２カ ップ， シ ョウガ　 １塊 ，塩　 １カ ップ，

トウガ ラシ粉 　小 サ ジ５，ニ ンニク　 適量

　 くつ くり方 ＞

　 １．　 スケ トウダ ラを きれ いに洗 い，水気 を切 ったの ち，小 さ く切 り， １晩置 く。翌

日， もう １度水洗 いを したのち，水を切 り，布 につつんで しっか り押 さえてお く。

　 ２．　 ア ワ飯 を炊 き， それ に トウガ ラシ粉 ，その他 の薬 味 と塩 で味 を ととのえ，スケ

トウダ ラの身 とあわせてカメに入 れて漬 け こむ。

　３・　 空気が入 らないよ う， しっか りと蓋を して，暖かい部屋 に置 き， １週 間 くらい

た って， 蓋 を とると汁があが っている。 汁 がおおけれ ば， す くい取 って 捨て る ［黄

１９８０：１３７］。

　 事例 ４　 戌鏡道のハタハタの シ ッへ。

　 １．　 ハタハタを きれいに手 いれ して，軽 く塩を して，重石で しっか り押 さえてお く。

　２．　 アワ飯を炊 き，なまあたたかさを感 じる程度 にさま してか ら，ニ ンニ ク， シ ョ

ゥガ， トウガ ラシ粉 ，塩 を混ぜ て，カメのなか にハタハタ と交互に層 をなすよ う漬 け

こむ。暖 かい場所 に置き，熟成 させて食べ る。漬 か った とき生 じる汁 は捨 て るのがよ

し、　［黄　　１９８０：１３８］。

　事例 ５　 江原道 のスケ トウダ ラと米飯の シ ッへ。

　干 したスケ トウダ ラと，冷飯や固めのモチゴメの飯 とあわせ て，薬念 （調 味料 ・薬

味） で味つ けを したの ち，蒸 してか ら，カメにいれて発酵 させ る。飯 のオカズである

［黄　　１９８０：１１５］。

　事例 ６　 江原道のハ タハタ の シッへ。

　ハタハタを乾か し，モチァ ワあるいはモチゴメの飯を炊 き，水分を蒸発 させ たもの

に， トウガ ラシ粉 と各種ρ 薬念で味つけを した もの と混ぜ る ［黄 　１９８０：ｌｌ５］。

　事例 ７　 江原道のスケ トウダ ラの卵 の シ ッへ。

　スケ トウダ ラの卵 を きれいに洗い，塩少 々をふ る。 モチァワを蒸 した飯を 日あた り

の よいところで干す。 この さい，注意すべ きことは，他 の シッへのつ くり方 とちがい，

水気をふ くまぬよ うカ ラカ ラに干 しあげることである。 ニ ンニ ク， ネギ， シ ョウガの

み じん切 りと， トウガ ラシ粉 をモチアワの飯 と混ぜたの ち，スケ トウダ ラの卵 にあわ

せ る ［黄 　１９８０：ｌｌ６］。

　事例 ８　 江原道の イワシの シ ッへ。

　 イワシの頭を取 って天 日に干 す。米飯 もおな じく干 して お く。 飯 とイ ワシの乾 き ぐ
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あいを調節 して，各種 の薬念 とあわせて，涼 しい場所で保存す る ［黄　 １９８０：１１６］。

　 事例 ９　 慶 尚道 の干 し魚 の シッへ。

　米 飯をほどよい固さに炊 き，かきわ けなが ら完全 にさま し，おおき くぶつ切 りに し

たスケ トウダ ラと塩 ，ニ ンニク， ショウガ， ネギ， トウガ ラ シ粉 を混ぜ て漬 けこむ。

３日くらいで熟成 する。農漁村 の名節 にはかな らずつ くる ［黄 　１９８０：１２３］。

　 事例 １０　慶 尚道 のチ ンジュ ・シッへ。

　 １．　 タチ ウオあるいはイ シモチを天 日で干す。

　２．　 ほどよい固さに炊 いた米飯 にニ ンニ ク，麦芽 を混ぜ る。

　３．　 ２の飯 にぶつ切 りに した魚をあわせ，塩で味をつけ る。 これをカメにいれ，竹

の葉 で円盤状 の蓋 をつ くり， しっか りはめこむ。 この カメを上下 さか さまに し，流れ

る汁を うける容器 の うえに置 き，暖 い場所 で保存す るとはや く漬か る。 カメを さか さ

に してお くと，水分 がたま らないため，魚肉が水 っぼ くな く， シコシコ してお い しい

［黄　　１９８０：１２３］。

　 事例 １１ 慶 尚道 の ミ リヤ ン ・シッへ。

　 固 く炊 いた米飯 に麦芽粉 ， トウガラシ粉，ニ ンニ クのみ じん切 り，砂糖，干 しスケ

トウダ ラ，干 しイカをあわせ ，ワ ラで蓋を し， カメを さか さに倒 して置 く。 １昼 夜 し

た らもとに もどし， ２日した ら辛味がでて美 味になる ［黄　１９８０：１２３］。

　 以上の事例でわか るよ うに，漬 けこみにさい して， トウガラ シ粉， ニ ンニク， ショ

ヴガ，ネギなどの薬 味，香辛料 が加 え られることが朝鮮半島 のナ レズ シの特徴のひ と

つであ る。それはおな じく魚 の発酵製品 であるジ ョッカル （塩辛）の い くつか にも共

通 す ることであ る ［石 毛　１９８６：２６］。 また， ダ イコ ンな どの野菜を一緒 に漬け るこ

ともよ くあ ることが，篠 田がキムチ型 とよん だゆえんで ある。飯 にはウル チアワ，モ

チア ワ， ウルチマイ，モチゴメが用 い られ るが，稲作 の比重 の低 い地域 でのアワ飯 の

利 用が注 目される。麦芽 は，それを加 える場合 と加 えない事例 の両方 がある。発酵，

熟成期 聞について事例 では，は っきりのべ られ ていないことがおおいが ，日本の ナ レ

ズ シに比較 す ると短期 間であ り，漬 けこん でか ら数 日で食用可能 とされ るものが おお

いよ うであ る。 すなわち，長期 間の貯蔵食品 と しての性格 はうす い。次節で紹介す る

よ うに，かつては ウシの胃や イノ シシの皮の シ ッへ もあ ったが，現在で はシ ッへの原

料 は海産の ものにかぎ られ，淡水魚 のシ ッへがな いことにも注 目され る。

２．　 ナ レズ シの歴 史 と分 布

韓国における食物史の開拓者である李盛雨の 『韓国食品文化史』から引用をしなが
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ら，朝鮮半島のナレズシの歴史を記す ［李　１９８４：１３６－１４０］。　 Ｌ

　 このさい，李朝期の古料理書に記載されたナレズシの材料を，李が表に作成 したも

のを （表３）参照 しながら李の論考を紹介 しよう。・

　李朝初期以前の文献にナレズシは記されてないが，それは単に記録にとどまらなか

っただけのことであり，その以前か ら朝鮮半島にナレズシが存在 していたものと李は

考えている。

　１６００年代末に成立 した 『酒方文』 と１６８０年頃の 『要録』には，鮮魚，穀物，塩を原

料 とする典型的なナレズシが記されている。１７００年代の 『歴酒方文』 には鮮魚のかわ

りに，ウシの胃とイノシシの皮を主材料とし，香辛料 としてコショウを加えた食醜が

記され，１７００年代の 『飲食譜』の三日食醸法には熟成促進のために，鮮魚，塩，穀物，

小麦粉に加えてコゥジを用いることが記載されている。

　１７４０年頃の 『護聞事説』では穀物と麦芽だけで甘酒をつくり，これを食臨であると

している。のちにのべるように，朝鮮半島の伝統的稲作地帯にはナレズシがな く，シ

ッへといえぱ甘酒のことである。１７６６年の 『増補山林経済』では延安食醗を記 してい

表 ３ ・李朝期古料理書の食醗と食醸 （［李　１９８６］から引用）

書 名 名 称 鮮 魚 穀 物 塩 小麦粉 動 物 香辛料 コ ウ ジ 麦芽 ユズ

酉方文
（１６００代末）

要録

（１６８０頃 ）

歴酒方文
（１７００代）

埜酒 方文

（１７００）

歎食 譜

（１７００代 ）

魏 事説
（１７４０頃 ）

誉補山林経済
（１７６６）

沐園十六志（
１８２７頃）

延世大閨壷要

乾 （１８９６）

駐議全書
（１８００代末）

食醗

経久食醸法

牛腓食醗法

山猪皮食醇
法

○

○

三日食臨法
１（＝） （！Ｊ、ＪＩＩ

魚 ）１

食臨（甘酒）

延安食醗方○ （大ハマグリ）

○

○

（ア ワ）

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

？

あるいは
○

○

○

○

○ （ウシ
の胃）

○
（イノシ
シの皮）

○ （コ シ

ョウ）

○ （コ シ
ョウ）

○ （サ ン
シ ョウ）

○

○

○

さまざまなスシの記事があるが，すべて中国の古典料理書からの引用である。

食醸法

食醗（甘酒）
甘酒

○

○
○

○

○○ ○
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るが， これによ ると大ハ マグ リ，穀物，サ ンシ ョウ，・麦芽 を材料 としている。李が指

摘 しているよ うに，ナ レズ シつ くりに麦芽 を使用す るのは朝鮮半 島だけの ことで ある。

　１８２７年頃 の 『林園十六志』 に記載 されて いるナ レズ シは，すべて中国文献 か らの 引

用 であ り，朝鮮半 島における実態を記 した ものではない。

　１８９６年 の 『延世大閨壷要覧』 と１８００年代末の 『是議 全書』 の食醸 は甘酒 の ことであ

る。

一以上 の引用 でわかるよ うに
， シッへという名称で ナ レズ シを しめす場合 と甘酒 をさ

す場合 がある し，漢字を あてた さい食醸 と食醸 の両方 があ る。 この，表記 上および，

意味上 の混 同は今 日までつづ いている。李 は古辞典 類を探索 して，１５２７年 の 『訓蒙字

会』 に醗 は酢 ，酩 は塩辛， 肉醤，酢 は塩辛で俗 称魚成 と表記 してあ ることか ら，当時

ナ レズ シは酢 と記 されて いたが，食醜 とい う名称はなか った とのべてい る。１６８２年の

『訳語類解』 で は醸 は甘酒 と して おり，１８０７年 の 『才物語』 では酢 は食醜 とな ってい

る。 さきにあげた，『酒方文』， 『要録』 に食酪 がで ることか ら，１６００年代 に食臨 とい

う漢字 が文献 に出現す るようになった とい う。

　酩 という文字 は，古代 中国 においては魚 に塩 ， コウジ，酒 ，の ちの時代 にな ると香

辛料 を加えて発酵 させた コウジ入 りの塩 辛をあ らわ し，朝鮮半 島， 日本 ではひろ く塩

辛 をあ らわす漢字 と して使用 され てきた ［石 毛　１９８６：１２－１３，２６－２７，３５－３６］。 いっ

表 ４　郷土料理中め食醗と食醸 （［李 １９８４］か ら引用）

名 称

食醸

慶尚道乾魚食臨

慶尚道
安東食醜

慶尚道晋州食臨

江原道
明太食醗

威鏡道
カレイ食醸

威鏡道
ハタハタ食

醗

黄進道延安食臨

穀 物

○ （モチゴメ）

○ （コ メ）

○ （モチゴメ）

○ （コ メ）

○ （コ メ）

○ （ア ワ）

○ （ウル チ マ イ）

○（ウルチマわ

麦芽

○

○

○

○

○

○

塩

○

○

○

○

○

○

○

○

鮮 魚

○

○ （タ チ ウオ ・ス ケ
トウダ ラ ・イ シモ チ ）

○ （スケ トウダラ）

○ （カ レイ）

○ （ハ タ ハ タ）

○ （大きい貝一大ア
サリの実）

ダイ
コ ン

○

○

○

朔 ネギ

○

○

○

○

○

○

○

トウ

ガ ラ

シ

ニ ン

ニ ク

○ ○

○

○

○

○

○

○

○

○

ザ ク
ロ

○

砂糖

Ｏ

○

マツ
の実

○
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ぽう，醸の漢字本来の意味は酸味のある液体をしめす。

　李はナレズシは醗 （塩辛）に食 （飯）を加えたものなので，ただしくは食醜と表記

すべきであるという。朝鮮半島のナレズシのおおぐは，魚，塩，穀物，麦芽，香辛料

を原料としている。事例 ２のカレイのシッへのように，野菜を加えて漬けた も の を

（この場合はダイコン） キムチ食臨 と分類 し，わが国のイズシもこの類であるとする。

慶尚北道の安東食醗は魚を使用せず，穀物，麦芽，ショウガにダイコンを漬けこんで

つ くるものであり，これを李は食酩型キムチ （酢菜）とする。鮮菜という名称は 『林

園十六志』 に中国の野菜のナレズシをこの名称で記 してあることによる。

　 シッへとよばれる現代の朝鮮半島の郷土料理における甘酒とナレズシを材料のちが

いか ら分類 し，あわせてナレズシのバ リエーションをしめす図表を李が作成 したもの

を図 ２と表 ４に引用 しておく。

　さて，魚，塩，穀物，麦芽でつ くられるナレズシから，魚と塩をのぞき，大量の水

を加えたものが甘酒であり，これにユズやザクロをいれると酸味がでて食醸と記すに

ふさわ しいものとなる。このような関係をしめしたのが図 ２である。

　これで，李の論考をはなれ，ナレズシの分布を考えてみよう。ナレズシがよ くつ く

られる地域が，東海岸ぞいの威鏡道，江原道，慶尚道であることに注目される。寒冷

な気候の威鏡道は伝統的には稲作が発達 しなかったし，大白山脈が海に迫る江原道，

慶尚道の東海岸は水田適地がす くな く，焼畑で雑穀を栽培する地帯がおおい。淡水魚

のナレズシがないことに注目すると，朝鮮半島の東海岸側では，原料の入手の問題で

大白山脈以東がナレズ シをよくつ くってきた地帯であろう。 この非稲作地帯で，コメ

のほかにアワを利用するナレズシが発達 したのである。それにたいして，古代か ら水

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　田稲作がおこなわれてきた半島南

図 ２　食醗，キムチ食酩，食醗型キムチ，食醸の関係

　　　 （［李　１９８４］から引用）

部と黄海に臨む平野部は，朝鮮戦

争の結果，各地方出身者の混住が

なされるようになるまでは，ナレ

ズシが知られていない地帯であっ

た。この稲作地帯ではシッへとい

えば甘酒をさすのがふつうであり，

魚でつ くった シッへをつ くること

がなかった。

　アジァのほとんどの地域でナレ

ズシは稲作農耕地帯に分布するが，
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朝鮮半島では非稲作地帯における分布を しめすのである。そのことは，朝鮮半島のナ

レズシが水田農耕文化 コンプレックスの食品として成立 したものではないことを物語

っている。　　　　　　　　　　　　 ，

　寒冷な気候での発酵促進と風味づけを兼ねてナレズシつ くりに麦芽がよ く利用され

るが，それは中国のナレズ シにコゥジが利用されることが転化 したものと考えられる。

朝鮮半島では食品加工に麦芽をよ く利用する伝統がある。

　 こうしてみると，朝鮮半島のナレズシが独立発生ではないと仮定 した場合，それは

稲作とは無関係に伝え られたものであり，次章でのべる中国でナレズシつ くりにコウ

ジや香辛料を使用することが常套手段となった段階に，おそらく華北経由で伝播 した

ものであろうという可能性がたかい。

皿． 中 国

１．　 少数 民族 の ナ レズ シ

　現在の漢族のあいだではナレズシは忘れさられた食品となっている。筆者が東アジ

アの食事文化についての小論を書いたものが， 中国で翻訳掲載されたものに， 「現在

の漢族はナ レズシを食べない」 と記 したのが誤解され， 『斉民要術』 にもナレズシが

記載されているし，そのほかに，湖北省に蝦鮮があるし，雲南省に茄子鮭があるでは

ないかという反論にあわせて，貴州省のナレズシについて紹介した記事が 『中国烹鉦』

に発表された ［宋　１９８３：４１］。 しか し， その例としてあげた貴州省のナレズシは ト

ン族のものであるし，のちの事例に見るように，雲南省のナスのナレズシも少数民族

のものである可能性がたかい。その後，これをうけて，同誌に湖北省のナレズシの紹

介記事がでたが，それが漢族のつ くるものであるとしたら，唯一の現代 における漢族

のナレズシの報告例ということになる。その記事を引用 してみよう。

　事例１２　武漢の近郊である黄肢，孝感の一帯の農村では，中秋節の頃に小油蝦をと

り，酒 と塩を加えて，容器にいれ，チマキの葉 （アシ？）で蓋を し， ２週間 したら食

べはじめることができる。食用にする場合は，（１）蝦飾 ３両に米粉 ２両と， トウガラシ

をきざんだものとネギ，水 ４両を混ぜて，セイロで蒸 して食べる。（２）弱火で鍋を熱 し

て，油 １両をいれ，そこに米粉 ２両に水半斤を混ぜたものをいれて，糊状になるまで

かきまわす。そこに，蝦酢 ２両をいれてかき混ぜ，蝦が紅色になり，香ばしくなった

ら，酒，ネギ，コショウ，ゴマ油をいれて食べる。

　 この例では穀物を一緒に漬けこむことを しないので，名称は酢だが，む しろ塩辛に
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図 ３　 泡菜のカメ

近 い食品であ る。

　 この地方 には トウガ ラシの鮮 もあ ると記 され

てい る。辣鮮 は秋 に青 や赤 い新鮮 な トウガ ラシ

のヘタを取 り，洗 ってか ら干 して， そのの ち く

だ いてお く。 これに塩 を加 えて漬 けたの ち，米

粉 と酒 を混ぜ て容器 に密封 し，約２０日 した ら食

べ られ る。妙 めて食べ て もよい し， セイロで蒸

した らさらによい ［昊　１９８５：４６］。　 ．

　 ほかに現代 中国でナ レズ シをつ くることが報

告 されてい るのは，以下 の事例 のように西南中

国 と台湾 の少数民族 にか ぎられて いる。

　事例１３　貴州省恥東南苗族伺族 自治州 の ミャオ族。 ナ レズ シの名称 はザ シュウ。

　川魚 および水 田で養殖 した コイを材料 とする。魚 の内臓 を とりさ り，塩を腹のなか

にす りこみ ，イロ リの うえの火床 にワラを敷 き，魚 の切 り身 をのせて，半 月程度，煙

でいぶ しなが ら乾燥 させ る。 モチゴメを蒸 した ものに， トウガ ラシ，塩， ときにはサ

ンショウをあわせて， これを魚の腹につめ る。 これをカメのなかに詰 める。 カメは蓋

の部分 に水 を張 って密閉で きるもので （泡菜用 のカメ，図 ３とおな じよ うな型式の も

の），３～ ６カ月密封 してお く。生食す るには，６カ月 ほど して， コメが じゅうぶん乳

酸発酵す るまでまつ。 しか し， ２～ ３ヵ月 で とりだ して，蒸 して食べ ることもあ る。

いずれの場合 も，魚 とコメの双方 を食べ る ことができる。

　 おな じ地域 の トン族や ヤオ族 は煙でいぶさず，鮮魚で ナ レズ シをつ くる。

　 ヤオ族 の場合 は， 直径 ４０－５０　ｃｍ の木 の桶 の底 に蒸 した コメ （おお くの 場合モチ

ゴメ） を敷 きつ め， その うえ に鮮魚の切 り身 をび っしり並べ ，その うえ に蒸米を置 き，

さ らにそのうえ に魚の切 り身を並べ ることを くりかえ し，最後 に蓋 を してその うえ に

重 しを置 く ［佐 々木 　１９８１：２２２－２２４］。

　事例１４　広西壮族 自治区三江伺族 自治県 の トン族 のナ レズ シ。

　養魚池で飼養 した コイ， ソウギ ョおよび川魚 が原料 とされ る。 内臓 を除去 し， よ く

洗 い，水切 りを したの ち，塩水 につ ける。 しば らくしてか ら，容器 に魚 と米飯を交互

に一層ずつ重ね，発酵 させ る。 この場合の米 飯はモチゴメを コシキで蒸 した ものを用

いる場合 もあれ ば，甘酒をつ くった粕を用い る場合 があ る。 また，生 のモチゴメを煎

ってか ら用 いる場合 もある。小魚， キュウ リ， ラッキョウな ど，小型 の材料 のナ レズ

シをつ くる ときは泡菜 つ くり用 のカメを使用 し，大 きな魚 などを漬 け るときには楕 円
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形を した，大 きな木桶 を使用 する。魚 だけではな く， ブタ，ニ ワ トリ，ア ヒルの肉の

ナ レズシ， ナス， キュウ リ， ラ ッキ ョウ，ダイズのナ レズ シもある ［周　 １９８４：１２３－

１２６］。’　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ・

　 事例 １５　広 西省大儘 山のヤオ族 のナ レズ シ。 中国語 の名称は酢肉。

　 さまざまな家 畜，家 禽，山野の獲物 ，魚 ，カエルなどが材料 とされ る。 このなかで

鳥でつ くった ものが有 名である。 肉を風干 しに したあと，泡菜用の カメにいれ，肉片

を一層敷 き，煎米 の粉 と塩 をま き，さ らに肉を重ね ることを して， いっぱ いにな ると，

蓋 を して，カメの溝に水 を張る。空気 を遮断 して， ３カ月で熟成 して酸 っぱ くな る。

古 いものほ ど香 りがよい とされ， ときには５０～６０年 を経 たものがあるが， それ は薬用

に され る。 ヤオ族 のあいだに住 む ミャオ族 や 漢族 もおな じものをつ くる ［安　 １９５８：

１１２，１４２－１４３］。

　 事例 １６　雲南省 西双版納簾族 自治州 タイ族 のナ レズ シ。

　材料 は魚 がほ とんどである。漬 けこみに使用す るモチゴメ飯の量 はす くな く，魚 と

飯を交互に重ね るのではな く，魚 と飯 を混ぜ た ものを，泡菜用の カメにいれ る。で き

あが りの魚 肉は ドロ ドロに近 い状態 にな って しま う ［周　 １９８４：１２６－１２８］。

　 台湾 のナ レズ シについては，旧植民地 時代 の 『番族慣 習研究』，『番族慣習調査報告

書』 の ２報告 シ リーズ と，１９７３年 に篠 田統 が調査 した報告 がある。

　 事例 １７　台湾 ，北番 （アタヤル族 ， セデ ク族 ， サ イシャッ ト族） のナ レズ シ。 （原

文 のまま引用）

　　北番ニテハ獣肉 （豚，猪，鹿等）及魚肉 （鮎，石班魚）ハ又之ヲ飯漬 トス。粟又ハ米ノ飯 ヲ

　冷却セシメ，創木ノ容器ハ甕二小シ飯ヲ入 レテ其上二肉ヲ蛇へ小シク塩 ヲ加へ，其上二更二飯

　 ト肉片 トヲ順次二重ネ最後二飯ヲ置キ蓋 ヲ為ス，其製法江州ノ鮒鮨二類ス，異臭鼻ヲ衝キ食フ

　ニ堪ヘサルモノアリ，然モ番人ハ皆之 ヲ非常ノ珍味 トス…… ［台湾総督府番族調査会　１９２１：

　４５１】。

　事例１８　 台湾，アタヤル族 のナ レズ シ。

　魚毒を流 して大 量に漁獲 があ った ときは，大 きな魚 は飯漬 けに し，小 さなもの は焼

いて貯蔵 す る ［臨事台湾旧慣 調査会　１９１５：１２４］。

飯に塩 を混ぜ ，それに肉を漬 けた ものをテ ンマメヤ ンといい，米 をつ き砕 いた もの

と塩水 を混ぜ た ものに漬 けた ものをテ ンモア ンとよび，その塩辛 いものをタテ ンモア

ンとい う ［台湾総督府番族調査会　 １９２０：８８］。

　アタヤル族 の支族 であ るセデ ク族 においては，現在 （１９７３年調査） で は狩猟が禁止

されてお り，過去の狩猟時代 ほ ど一度 に大量 の魚 や肉が入手 され ることがな いので，

ナ レズ シつ くりは昔ほど盛んではない。 しか し，他 の種族 ではナ レズ シをつ くること
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をやめて しま ったのにたい して， いまだ伝統 を保持 して いる。 かつ ては， シカ， 野

生の ヤギ， ヤマ ブタの野生動物 のナ レズ シをつ くったが，現在で はブタ と小魚 （淡水

産）が主 な材料で ある。 正月の ごちそ うには ヤマネズ ミの ス シもつ くる。 ブタ肉で

も魚で も塩を して アワ飯 と一緒 に， ときにはそれに トウガ ラ シを いれて漬 けこむ。約

１カ月で食べ られ るが， ３カ月 も置 くと， とて もおい しくなる ［篠 田 ・尾崎　 １９７４：

１５８］。

　事例１９　台湾，サ イ シャ ット族 のナ レズ シ。 名称 はパ ウサカバダ イ。

　飯 がさめない うちに塩を混ぜ， さめてか らカメに獣 肉や魚 肉を漬 けこむ。約 １ヵ月

た った ら食べ られ， １年置いて も腐 敗 しない ［臨事台湾旧慣 調査会 　１９１７：６２１。

　事例２０　台湾パ イワン族 。

　肉類を貯蔵す るには，塩漬 けのほかに，酒糟 ，アワ飯， また は乾芋 （サ トイモであ

ろう） に塩を混ぜて，そ こに肉を漬 け こむ。 これをカメにいれて，蓋を した ら２～ ３

カ月貯蔵で きる。

　魚介類を貯蔵す ることはす くないが，漁獲 がおお く，一時 に食べつ くせな いときに

は， その一部を獣肉のよ うに，塩 またはア ワ飯 に漬 けてお くことがあ る ［臨時台湾 旧

慣調査会　 １９２２：３８８－３８９］。

　パ イ ワン族 の ラル クル ク社では乾燥 した里芋 をつ き砕 き， それをカメにいれて，塩

と水を混ぜてやわ らか くし，そのなかに ５～ ６寸 の幅 に切 った ブタ肉を漬 けて貯蔵 し，

主 に祭 りの食料 にす る ［臨事台湾旧慣調査会 　１９２１：１６９］。

　 このように，現在の中国では，ナ レズ シは少数民族 の間 にのみ残存 して いる。次節

でのべ るよ うに，元代か ら漢族のあいだでナ レズ シは衰退 しは じめ，清朝 中期で ほぼ

姿を消 して しま うが，漢族 の食 習慣 がおよびがたい少数民族 に残 った ものであ る。つ

ぎにのべ るように，漢族のナ レズ シは コウジや香辛料 ，酒 を混ぜてつ くり，発酵 ・熟

成期間 も短縮 され，保存食品 とい うよ りも，嗜好食品化す る歴史をた どったが，以 上

の事例 にみ たよ うに，少数民族のナ レズ シは，よ りプ ロ トタイプに近 く，一時 に大 量

に入手 した動物性食料の保存 とい う性格を残 している。 そ して，祭 り，行 事や宴会 の

食品 と して食習慣の伝統 に定着 してい るので消滅 しがたい し， また，商業の発達 によ

り保存食品 の必要性がす くな い漢族 に くらべて，食品 を保存 しなけれ ばな らな い生 活

様式 であ ったため に少数民族 にはナ レズ シが重要 な食品加工法 と して残 りつづ けたの

で あろ う。

　事例 にで てきた西南中国の少 数民族 の場 合は澱粉質 の材料 と してモチゴメを使用す

ることが特徴で ある。それは，イ ン ドシナ半 島 とも共通す ることで ある。また， ヤオ
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族の事例では煎米の粉を利用するが，これもインドシナ半島のナレズシや魚醤つくり

でしばしば用いられる技術である。西南中国とインドシナ半島の民族の移動，分布の

歴史を考慮にいれたとき，このような共通性は当然，存在 して しかるべき事柄である

が，それについてはのちに検討することにする。木桶のほかに泡菜つくり用のカメが

しば しば利用されるが，それは空気を遮断 してカメのなかで好気性の微生物が繁殖す

ることを防止するのに都合がよい。おな じカメがラオスでは塩辛つくりに使用される

［石毛 ・ラドル　 １９８５：２１１］。

　台湾では澱粉質の材料としてはアワが利用されることが一般 的であり，パイワン族

ではサ トイモも使用される。それは，アワとサ トイモを重要な焼畑作物として主食に

利用 してきた高山族の食生活に適応 したナレズシのつくりかたといえよう。

　西南中国，台湾ともに，魚ばかりではなく，狩猟の獲物，家畜，家禽もナレズシに

加工される。それはナレズシが魚ばかりではなく，ひろく動物性食料の保存法として

発生 したものと考える筆者の論にしたがえば，古いナレズシの伝統を残 しているもの

といえよう。

２．　 歴 史 的 変 遷

　篠田統の考証 によると， 中国の記録にナレズシが記されるようにな るの は後漢に

なってからのことである ［篠田　１９５２ａ，１９５７］。 すなわち，『説文解宇』 （ｌＣ末から

２Ｃ初頭）に 「惹 ：藏魚也。 南方謂之飴。 北方謂之薫」 （蕉は魚を 貯蔵 したものであ

り，これを南方では飴 といい，北方では蕉 という），「飴 ：蕉也。一日，大魚為蕉。小

魚為飴」 （飴は蕉である。 一説にいわ く， 大魚でつ くったものが蕉で，小魚でつくっ

たものが飴である） とあるのが酢の初出である。のちにナ レズシを記すのによく用い

られるようになる酢は鮭の俗字である。

　 ２世紀末に鄭玄が 『周礼』天官篇に付 した註に 「四時所為膳食。若荊州之鮭魚。青

州之蟹晋。錐非常物。進之孝也」（四季につ くる膳食は，荊州のナレズシ， 青州のカ

ニの塩辛のように常の物ではなくとも，これを進めるのが孝である） とある。篠田は

山東省のカニの塩辛とならんで，湖北省のナレズシが常とはことなる食品としてとり

あつかわれていることに注目し，ナレズシはこの頃ようや く長江流域に勢力をのばし

た漢族がとりいれた外国料理であるとしている。

　 ３世紀中頃の 『釈名』飲食部に 「酢殖也。 以塩米醸魚以為苑。 熟而食之也」 （鮮は

漬物である。塩 と米 とで魚を醸 して漬物とする。熟成 したら食べる）と製法を記載 し

てある。
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　 その後， ス シが漢族 のあいだ に広ま ってい く経緯は篠田の著作 を参照 された い ［篠

田　 １９５２ａ，１９５７，１９６６］。篠 田が 引用 して いる南北朝 までのス シ関係 の記録 には長江

流域，華南，イ ン ドシナ半 島の ものがおお く，ス シはもともと長江以南 の食品 であ っ

た ことがわか る。 篠田は，その研究 の初期 にはス シはおそ ら くミャオ族 に起源す る も

の と考え ［篠 田　 １９５７：５４］， のちには， 東南 アジァの山地民か ら漢族 に伝 え られた

食品 と考えを改めて いる ［篠 田　 １９６６：１６２］。

　 中国のナ レズ シのつ くりかたにつ いての具体的な記述があ らわれ るのは， ６世紀前

半頃，北魏の山東省 における農書 である 『斉民要術』 であ る。その 「作魚鮮」 の章 に

は，表 ５に しめ したよ うに ８種類 のス シの製法が記載 されて いる。西 山武一 ・熊代幸

雄の訳本 と，篠田の訳 を参照 して魚酢 と裏酢 および肉酢のつ くりかたを意訳 してみよ

う［西山 ・熊代 　１９７８：１２１－１２４；篠 田　 １９６６：１４１－１４２］。

　 事例２１　 （魚）酢のづ くりかた。

　鮮 を漬け るには春 と秋 がよい。夏 と冬 はよろ しくな い。寒い ときは熟 しがた く，暑

ければ塩をおお くしなければつ くりがた いが，塩か らい と味がない し，また ウジがわ

くので，夏は裏酢 をつ くるの がよろ しい。

　新 鮮な コイを材料 とす るが，おおきいものがよ く，やせ た魚で あれ ばいっそ うよい。

肥 えた ものが美 味であるが，なが もち しない。肉の長 さは ３０ｃｍ 以上で， 皮， 骨 が

硬 くて月會にす るのにはむかないものはすべて鮮 にな る。 ウロコを とって か ら， 長 さ

５ｃｍ，幅 ２．５　ｃｍ，厚 さ １．３　ｃｍ の皮つ きの切身にす る。 あま りおおきな切身だ と，

外側 は熟 しすぎて酸 っぱす ぎて食 うにたえず，内側 だけが食べ られ るが，骨 に近 いと

ころは生臭 すぎて食べ られず ， １／３しか食用にな らないρ そ こで，小 さな切身 に して

おいた ら等 しく熟成 させ ることがで きる。 この切 身の寸法 はおおよそであり，かな ら

ず しもこの寸 法である必要 はない。ただ し，背骨 のあた りは方形 に切 るのが よろ しい。

肉の厚 い ところは皮 を薄 めに， 肉の薄 いところは皮 を厚 めに切 る。切身 はすべて皮つ

きに し，皮 のない切身 があるようで はよろ しくない。

　手 で水 のなかにいれ て，洗 って血のつ いた部分 を とりさる。つ いで，清水の なか に

いれて， きれいに洗 う。切身 をさ らえて盤 にいれ，白塩 をふ ったのち，籠 にいれて，

たい らな板石 の うえに置き，押 して水を切 る。水気がな くな るまで，よ く水切 りを し

ない と切身 がただれる。 １晩，水切 りを して もかまわない。

　水気 がな くな った ら，一片 をあぶ って，食べて塩かげんをみ る。味 が うす ければ塩

を穆 （つぎにでて くる香辛料，酒を混ぜた飯の こと） に混ぜ る。塩か らけれ ば穆だ け

を加 える。 さもなければ穆 にほどよ く塩をまぶす必要 があ る。
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　 （ジャポニ カ種の） ウルチマイの飯 を炊 いて穆 をつ くる。飯 はかためがよ く，やわ

らか いと鮮がただれ る。 飯 に茱萸 （ゴシュ）， 橘皮 （チ ンピ） とよい酒 を盆 のなかで

混ぜ る。 これをついて，魚に くっつ くよ うに して もよい。茱 萸はま るのまま使用 し，

橘皮 は細切 りにす る。 どち らも香気をつ けるための ものなので少 量でよい。橘皮 がな

けれ ば草橘子 （レモ ンエゴマ）で代用 して もよ い。酒 は もろ もろの邪 悪をさけ，鮮 を

美 しく，はや く熟 させ る。酢 １斗 （現在 の １升） に酒半升 を用いる。 わ るい酒 は用い

な い。

　 カメのなか に魚を １層 な らべ，その うえに穆 を １層 な らべ ることを くりかえ し，・カ

メにい っぱ い詰め る。 この さい，魚の腹側の部分を カメの上部 に詰め る。肥 えている

肉 の部分 （魚の腹 に近い部分 には脂肪がおおい） は長持 ち しないので，熟れた ら， こ

の部分か らさ きに食べ るためである。 カメの最上部 には穆を おおいめ にいれ，竹の葉

を縦横 に敷 いて蓋 とす る。 ８重 に敷 くが，竹がな ければマ コモやア シの葉を用いる。

これ らの葉 のな い春 ， 冬 には ヨシの 葉 をさいて 使用 して もよい。 竹を けず った もの

（棒 状に した もの）を何本 もカメの 口にさ しこんでか らめ，葉の内蓋 をお さえる。．竹 が

ない場合 は荊 （ニ ンジンボ ク）を用 いる。 カメは屋内で保存 する。天 日の もとや，火 の

近 くに置 くと，臭 くな りうま くな らな い。寒 い月は ワラで厚 くカメをつつみ，凍 らせ

ないようにす る。赤 い汁があが って きた ら，カメをかたむけて捨てる。 白い汁 がでて，

酸 っぱい味 にな った ら，熟れ ている。食 うときには手でむ しる。刀で切 ると生臭 い。

　事例２２　裏鮮 （つつみ ズ シ）のつ くりかた。

　魚 の切身 を洗 いおわる と，塩 を して穆 と混ぜ，１０個の切身をハスの葉でつつむ。ハ

スの葉 は厚 い ものが よい。やぶれて穴 があ くと，虫がは いるか らであ る。 この場合 ，

水 に浸 した り，圧 しをか ける必要 はな い。ただの ２～ ３日で熟成す るので， これを暴

鮮 （にわかズ シ） とい う。ハ スの葉 には１０種の香 りが あ り， これ らが相寄 って香気を

発 す るので，なみの鮮 よ りもす ぐれて いる。茱萸 ，橘皮 があれ ば用 いるが，な くとも

さしつかえない。

　事例２３ 猪 肉鮮 （ブタ肉ズ シ）のつ くりかた。

　肥 えた コブタの肉を用 いる。湯 をかけて きれ いに したのち，骨 を と り さ ｂ，広 さ

１２．５ｃｍ の短冊 に切 る。 これ を ３度水を変 えなが ら熱が とお るまで煮 るが，あま り煮

す ぎては いけな い。煮 えた ら （ナベか ら） だ して，乾 いた ら，魚の酢ゐ ように切 るが，

切身 にはみな皮 をつけてお く。 （ジャポニガ種の） コメの飯を炊 いて， 滲 をつ くる。

鰺 には茱 萸子 と白塩 を混ぜ ，肉の倍量の飯を もちいるとはや く熟成す る。カメのなか

でのな らべ方 は魚鮭 の場合 とおな じである。　 （カメのロを）．虎 で封 じて， 日中に置 く
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と， １カ月 で熟成す る。薬味 にニ ン＝ クのあえ もの， シ ョウガ，酢 などをつ けて食べ

る。 これは煮 て食 べ るといちばん うま く，直火焼 きにす るとめず ら しい料 理 としてよ

いｏ

　 このほかに 『斉民要術』 に記 されて いるス シを簡単に解 説 してみよう。

　 『食経』 にでて くる蒲鮮・…・・コイに塩を した ものに，飯を加 えてつ くる。

　 魚酢 をつ くる別法　 　　 　魚の切身を塩漬けに してか ら，飯 を加え る。

　 長沙蒲酢…… おおきな魚を ４～ ５日塩漬けに してか ら，塩 ぬきを した ものに飯を加

え る。

　 夏月魚酢……切身 １斗， 塩 １．８升， 飯 ３升， 酒 ２合 ，チ ンピ， ショウガ半合 ， ゴシ

ュ２０粒 の割合 で漬 けこむ。

　 乾魚鮮……春秋につ くるのがよい。乾魚 を水 で もど し，切身 に した もの に，塩 味を

つ けた飯， ゴ シュの生 の実を混ぜて，カメの底 にゴ シュの葉 を敷 いて漬 けこむ。密封

して春 ，秋 は １カ月，夏 は２０日で熟成する。蘇 を塗 って直火焼 きにす るとよ く，煮て

食べ るともっともよい。

　 蝦醤…… 「作醤等法」 の章 に記載 されているが，実態 は液体 のおおい ドロ ドロ した

ナ レズ シと塩辛の中間製品である。エ ビ１斗 に飯 ３升，塩 ２升，水 ５升 を混ぜ ，カメ

ごと日中に さらす。春 ，秋 を越 して も腐 らない， とあ る。

　 こう してみ ると，『斉民要術』 の ナ レズ シは基本 的には淡水魚 の保存食品 であるが，

暴 鮮のよ うに， ２～ ３日で食用 にする ものもあり，すで に嗜好食 品化 の傾 向 もあ らわ

れてい る。 ブタ肉を原料 と した場合 は，いったん煮てか ら漬 けこむが，それは後代 の

中国の獣 肉のス シ全般 に共通 するこ とで ある。 それ にた い して，中国の少数民族 や東

南 ア ジアにおける獣 肉のス シは生 肉を漬 けこむ点が ことな ってい る。

　 また，漬 け こみにさい して コウジを使用す ることはまだお こなわれていない し，香

辛料 もゴ シュ，チ ンピ， ショウガにかぎられてお り，それ も不可欠 とい うわけで はな

く，香辛料 や酒 を使用 しないス シもある。

　 『斉民要術』 の魚鮮 は，切身を漬 けること，香 辛料 が好 まれること， はや く熟成 さ

せ る工夫 として酒 が用 い られ ることがあ るとは いえ，原 理的には琵琶湖 のフナズ シに

もつ うじる，いわ ばナ レズ シのプロ トタ イプを残 してい るものである （琵琶湖周辺で

もタデの葉 を香 りつ けにいれ たナ レズ シもあ る）。

　 その後 ，中国のス シは独 自の発展 の方向をた どる。ス シつ くりがどのよ うな変遷を

したかを具体的 に知 ることが できる資料 と して， 『中国食経叢書』 ［篠 田・田中　 １９７２

ａｂ］に収録 された古典 料理書を底本 と して使用 して，ス シの名称，主材料の種類，漬
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けこみにさいして混ぜ られる調味料や香辛料などの種類，漬けこみ期間を表 ５にして，

この章の末尾 にかかげておいた。中国の古典料理書の通例として，さきに書かれた文

献のまるうつしである場合がふくまれていたり，材料の記入もれと考え られる記事も

あるが，おおむねの傾向を概観するためには， この表 ５が役だつであろう。

　まず主材料を検討 してみると， コイと青 魚 （コイ科の Ｍ！ｌｏＰｈａｒ１ｎｇｏｄｏｎ　ａｅｔｈｉｏＰｓ）

の２種類の淡水魚の切身を漬けることが魚酢の主流であることは一貫 している （青魚

のスシは 『南史』虞綜伝に記されていることか ら 『斉民要術』以前か ら存在 していた

ことがわかる ［篠田　１９５７：４４］）。北宋の 『中餓録』以来，鯉，すなわちアゲマキガ

イと，黄雀，すなわちニュゥナイスズメをスシにすることが好まれるようになる。獣

肉ではブタのほかにヒツジが元代から利用されるようになる。おなじく元代か ら，家

禽ではガチ ョウ，アヒルが漬けられるようになるが，ニワ トリはス シに加工されない。

ブタやヒッジの場合はゆでてから漬けこむのにたいして，ニュウナイスズメ，アヒル，

ガチ ョウの鳥類の肉は生のまま漬け，萎黄 とべニコウジの２種を混ぜることが常法に

なっている。

　植物性の材料をスシにすることは，晋代の楊泉の 「五湖賦」に 「醸塩白穆。雑以菜

果。連堤抑酢。積如丘陵」 とあり，からい塩 と白い飯に菜果を混ぜてつ くったス シを

丘陵のように積み重ねる，との意味である。菜果がなんであったかを具体的に知るこ

とはできないが，それがスシの主材料ではなく，この時代だったらおそらく魚を主材

料 としたスシの漬けこみにさいして，植物性の食品を混ぜたことをのべているものと

読みとれよう。李盛雨はこれをイズシとおなじようなキムチ食臨 としているが，この

例では麦芽あるいはコウジが加えられていないであろう点が，のちの朝鮮半島のシッ

へ，日本のイズシとことなっている。

　植物性食品を主材料 とする精進のスシは唐代にあらわれる。 『蛮甑志』に 「白楽天

方斉。劉禺錫餓盧腹鮮」 と，白楽天が精進をしていたので，友人の劉萬錫がダイコン

のスシを贈ったことが記されている ［篠田　１９５７：４６］。『中餓録』にはニンジンを薄

切 りにして，さっとゆでてから香辛料，塩，ベニコウジと混ぜ，一時置いて食べるス

シが記されている。精進のスシの材料 としてはタケノコと菱白，すなわちマ コモに菌

が寄生 して肥大 したものが好まれる。タケノコのスシは煮たり，蒸 してか ら漬けるの

が常法である。明代の 『遵生八朧』に素第酢 という名称で生麩をゆでたものをスシに

する方法が記載されているが， 『中餓録』に具体的製法は記されてないが麩酢のがあ

るので，す くな くとも北宋代から麩もスシの材料 とされていたことがわかる。これら

の精進のスシの特徴は漬けこみにさいして米飯を用いることがなく，ベニコウジをい
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れることと，漬けてからしばらくした ら食べるとか （これを表 ５では即席と記入 して

ある），１晩置いたら食べられると記されたものばかりで，ナレズシというよりは野菜

の即席 コウジ漬けとでもいったほうがよい食品となっていることである。漬けこみに

さいして混ぜ られる香辛料は， 『斉民要術』ではゴシュ， チンピで香辛料なしのスシ

もあったのにたいして， 『中韻録』以後は かならず香辛料が加え られるよ うにな る

（表 ５に記入のないものは記述が簡単で具体的な香辛料の種類が不明のものである）。

ゴシュは姿を消すが，サンショウがよく使用されるようになり，ネギやネギの花をき

ざんだもの，イノンド，ウイキョウも一般的になり，数種類の香辛料 も混ぜ られるよ

うになる。一度煮たてた油 （熟油）やゴマ油 （麻油，生麻油），サンショウやネギの

香 りをうつ した油 （椒油，葱油）を混ぜることもよくおこなわれるようになり，油の

匂いをつけるとともに，油 っこい味が好まれるようになる。

　澱粉質の材料では漬けこみのさいの飯の量がす くな くなる傾向があり，飯をまった

く使用 しないスシも出現する。清代の 『養小録』に酒娘糟 とあるのは甘酒の粕のこと

であり，これにアゲマキガイを１０日漬ける。こうなるとナレズシというよりは粕漬け

である。

　 いっぽう，酒をいれることが一般化 し，飯の発酵 した乳酸の酸味から，酒から生成

される酢酸の酸 っぱさに移行する。また，はじめから酢酸 （酷）をいれて漬けること

もなされるようになる。明代の 『多能鄙事』に漿水を加えてヒツジ肉のスシを ５日漬

けることが記されているが，漿水とは穀物を水につけて乳酸発酵させたものであり，

漬 けこみ期間が短 くても乳酸の味がでるようにした工夫であろう。

　発酵を促進するために屡黄，黄衣，黄蒸のムギコウジが使用されるようになる。こ

のことによって，発酵 ・熟成期間が短縮されるいっぽう，コウジ漬けの風味のものに

なる。ベニコウジが盛んに用いられるようになるが，その最大の機能は赤 く色づけす

ることにある。ほとんどのスシが赤色を呈することになってしまった。それは，系譜

関係の有無を別 として，朝鮮半島のシッへが トウガラシで赤 く染まっていることに対

応することである。

　表 ５には発酵 ・熟成期間を明記 してない文献がおおいが，それでも 『斉民要術』 の

時代よりもおおはばに短縮 される傾向が うかがわれる。要約すれば，具体的製法の記

されている文献からすると， 『斉民要術』と 『中韻録』のあいだでナレズシの変化が

おこり，その変化の傾向が時代がたつにしたが５て増幅されたといえよう。その変化

とはスシが保存食品から嗜好食品 としての性格をつよ くすることである。その結果，

発酵 ・熟成期間が短 くなり，よくなれて酸 っぱいものか ら生々しいスシになり，おお
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くの香辛料をいれた複雑な味で原料の持味をおおって，より人工的な味となり，色 も

赤 く染めたものになって しまった。

　このナレズ シのたどった変化は中国の肉醤やく魚醤〉の変遷と軌を一にする。肉醤，

〈魚醤〉とは，肉，魚に塩，コウジ，酒をいれて発酵 ・熟成させたものである２）。－１ナ

レズシとのちがいは飯を加えるか，どうか，にかかっているのだが，漬けこみに飯を

いれないスシが出現すると，その区別は名称のみのこととなって しまった。筆者は前

論文でおなじような表を作成 して，肉醤， 〈魚醤 〉の変遷を考察 したが， 『中餓録』

以後の時代になると，香辛料の種類がおおくなり，ベニコウジを使用するようになる

ことが，肉醤，〈魚醤〉にも共通する ［石毛　１９８６：３５－３９］。それは，姉妹関係にあ

る食品なのである。

　 『斉民要術』以後，中国化 しなが らス シは中原の漢族の食生活にとりいれられてゆ

き，宋代，とくに南宋で全盛期をむかえる。その具体的事例については篠田の著作を

参照されたい。元代になるとスシは馮落の方向をたどりは じめる。支配者となったモ

ンゴル人たちがスシはおろか，魚食をする習慣をもっていなかったことが，その原因

のひとつとされる。１３３０年の 『飲膳正要』は天子の食物の料理方について記 したもの

であるが，篠田の考証によると，１５６種類の料理のうち， 魚料理は４例にすぎず，い

わんやスシの加工法の記載はなく，鯖 （さきの青魚におなじ）の記事に 「南人喜んで

鮭に作 る」 とあるだけであるという。そこで，支配階級 と関係を もつような人々の宴

席の料理からはスシが締めだされたであろうことは容易に想像される。

　漢族の国家である明朝になると，スシはやや復活するが，その後，ふたたび魚食を

あまりしない満州族の征服王朝である清代をむかえて，スシは滅亡の方向にむかう。

清代の料理書でスシについてのべているのは 『養小録』 （１７Ｃ末）だけである。広東

省の事物百科を記 した 『広東新語』 （１７００）に石冷魚 （カジカ あるいは サンショウウ

オ ？）のスシをのべて，また広西省の人々がスシを好むことが言及されている。あと

は清代における何種かの貴州省の ミャオ族地帯への旅行記にスシつ くりの記事があら

われるにすぎない。清代に，まず，中原からスシが姿を消 し，１８世紀初頭の華南たは

まだ残存 していたが，現代 になると漢族から忘れさられた食品となる運命をたどり，

食習慣を異 にする少数民族のあいだにだけ残存する食品 となったのである。

　元，清の征服者たちが魚食 になじみがなかった民族であったという理由のほか，篠

田はスシが没落 した原因は，スシそのものが飯の量をす くなくしてつ くり，発酵 ・熟

２）塩辛，魚醤油などの一般的な魚醤と区別するために，コウジ，酒をも混ぜて漬けこむ古典中

国のこの種の製品には〈　 〉を付 して，．〈魚醤〉と本論文では表記することにする。
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表５・中国の古典食経にあらわれたスシつくり （「期間」の欄には， 飯，香辛料を

　　　混ぜてから食用可能になるまでの時間を記 している。）

出 典 名 称

斉民要術

（６ｃ前半）

裏鮮

蒲鮮

魚酢

長沙蒲鮭

夏月魚鮮

乾魚酢

猪肉鮮

中韻録

（北宋）

肉鮮

蝿酢

黄雀鮮

第鮮

菱白酢

胡藏葡鮭

居家必要事

類全集

（１３ｃ中頃）

魚酢

玉版鮮

貢御飾

省力鮮

黄雀鮮

主な原料 塩 飯 コウ ジ

コイ

切身の魚

コ イ

魚

大魚

魚

乾魚

コブタ肉

ブ タ 肉 ， ヒ

ッ ジ肉

アゲマキガ
イ

ス ズ メ

タ ケ ノ コ

マ コモ

ニ ンジ ン

大魚

青 魚 ， コイ

コイ

青魚 ， コ イ

ス ズ メ

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

Ｏ
磨米

○

○

○

Ｏ

褒 黄 ，
ベ ニ コ

ウ ジ

ベ ニ コ

ウ ジ

ベ ニ コ

ウ ジ

ベ ニ コ

ウ ジ

ベ ニ コ

ウ ジ

萎 黄 ，
ベ ニ コ

ウ ジ

酒

○

香辛料，その他

ゴ シ ュ， チ ン ピ

期間

○

○

○

○

○

○

ゴ シ ュ， チ ン ピ

ゴ シュ ， チ ン ピ， シ

ョウガ

ゴ シ ュ

酷 ，椒 油 ， ソ ウカ ，
シ ュク シ ャ

熟油 ，酒 ， チ ン ピ，
シ ョウ ガ， ネ ギ

サ ン シ ョウ， ネ ギ

サ ンシ ョウ， ネ ギ ，

イ ノ ン ド， ウイ キ ョ

ウ

チ ン ピ， シ ョウガ ，

ネギ の 花 ， ウイ キ ョ
ウ

葱油 ， チ ンピ， シ ョ

ウガ， イノ ン ド

熟 油 ， チ ンピ， シ ョ

ウガ， サ ンシ ョウ，

ネギ ， イ ノ ン ド， ウ
イ キ ョウ ‘

チ ン ピ， サ ン シ ョ ウ，

ネギ ， イノ ン ド， ウ

イ キ ョウ

酪 ， 熟 油 ， チ ン ピ，

ネギ ， シ ョウガ

サ ンシ ョウ， ネギ

２～ ３

日

１カ月

１０日

即席

即席
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出 典

事林広記

（１３ｃ末）

多能鄙事

（１４ｃ中頃）

名 称

螺鮮

鷲酢

披綿酢

海巣鮮

金渓酢

玉板鮮

羊肉旋飾

玉釣鮮

清涼暇鮮

逡巡鮮

魚酢

玉版鮭

貢御
（鮮）

省力鮮

海巣鮮

鱒鯉魚鮮

黄雀鮮

驚鮮

金漢鮮

主な原料

アゲマキガ
イ

ガ チ ョウ

スズ メ

ブタ 肉， ヒ
ッ ジ 肉

ガ チ ョウ，

ア ヒル

コ イ

ヒツ ジ肉

大エビ

エ ビ

ブタ肉

大根

青魚 ， コ イ

魚

青魚 ， コ イ

ヒ ツジ 肉

チ ョウザメ
類似の魚

ス ズ メ

ガチ ョウ

ガ チ ョウ，

ア ヒル

塩

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

飯 コ ウ ジ 酒 香辛料，その他

○
ベ ニ コ

ウジ

ベ ニ コ

ウジ

○
屡 黄 ，
ベ ニ コ

ウ ジ

○
ベ ニ コ

ウ ジ

○

１熟 油 ， チ ン ピ， ネギ ，
サ ンシ ョウ， イ ノ ン

ド， ウイ キ ョ ウ， ヤ
マゼ リ

○
チ ンピ， サ ン シ ョゥ，

ネギ ， イ ノ ン ド， ウ

イ キ ョウ

○
熟 油 ， サ ン シ ョ ゥ，

ネギ ， ヤマ ゼ リ， 麦

子

○
酷 ， 麻 油 ， サ ン シ ョ

ゥ， ネ ギ ， ヤ マゼ リ，

ヤマ ニ レ

酷 ， ネギ ， ヤマ ゼ リ

期間

○

○ 細曲末

モチゴ
メ飯

ベ ニ コ

ウ ジ

コメ粉
ベ ニ コ

ウ ジ

○
ベニ コ

ウ ジ

○

○
ベニ コ

ウ ジ

○
褒 黄 ，
ベ ニ コ

ウ ジ

煎 った
米粉

ベ ニ コ

ウジ

○
褻黄，
ベ ニ コ

ウ ジ

ベ ニ コ

ウ ジ

○
ベ ニ コ

ウ ジ

１０日

半年

冬は半月
，夏
は７日

酷 ， 熟 油 ， チ ン ピ，
サ ンシ ョウ， ヤ マゼ

リ， ヤマ ニ レ， アギ

Ｏ ネギ ， ヤマ ゼ リ

生 油 ， サ ンシ ョウ，

ネ ギ

○ サ ン シ ョウ， ネ ギ ，
イ ノ ン ド

， チ ンピ， サ ン シ

ョ ウ， ネギ ， ヤマ ニ
レ， アギ

葱 油 ， チ ン ピ， イノ
ン ド

チ ン ピ， サ ンシ ョゥ，

ネ ギ

○
熟 油 ， チ ン ピ， サ ン
シ ョ ウ， ネギ ， イノ

ン ド， ウイ キ ョウ

○
酷 ， チ ン ピ， サ ンシ
ョウ， シ ョウガ ， ネ

ギ

○ 香 油 ， サ ン シ ョウ，
ネ ギ ， ヤ マゼ リ

香 油 ， チ ン ピ， サ ン
シ ョウ， ネギ ， イノ

ン ド， ウイ キ ョウ，

ケ イ ヒ， ア ズ キ， キ

ョウニ ン

○

○

チ ン ピ， サ ンシ ョゥ，

シ ョ ウガ，蔀 ギ ， イ

ノ ン ド， ヤ マゼ リ，

ウイ キ ョウ

タ の脂 肪 ， サ ンシ

ョウ， ネギ ， ヤマ ゼ

リ

５日

１～ ２
カ月

即席

５～ ７

日

冬は半
月，夏
は７日
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出 典

神 隠

（１５ｃ前 半 ）

便民図纂

（１５９３）

易牙遺意

（１５ｃ後半）

遵 正 八 腐

（１５９１）

名 称 ．主な原料

羊肉飾 ヒツ ジ肉

鯉鮮 アゲマキガ
イ

玉釣鍛鮭 大エビ

清涼鍛鮮 エ ビ

逡巡酢 なんでもよ
い

蒲箏酢 タケ ノ コ

熟筆酢 タケ ノ コ

黄雀酢 スズ メ

菱白鮮 マ コ モ

鷲鮮 ガ チ ョウ

魚鮮 大魚

魚鮮 大魚

肉鮮 （柳葉鮮） ブタ肉

魚鮮
コ イ，青 魚 ，

櫨 魚 ， 鱒 魚

肉鮮
ブ タ肉 ， ヒ

ッ ジ肉

湖広魚鮮 コ イ

煙鮮 アゲマキガイ

黄雀鮮 ス ズ メ

塩 飯

○ ○

○

○ ○

○
モチゴ

メ飯

コメ粉

○

○

○

○ ，

○

○ ○

○ ○

○ コメ粉

ｂ ○

○

○
粉
キビの
煎粉

○ ・ Ｏ

○ ，

コウ ジ

ベ ニ コ

ウジ

ベ ニ コ

ウジ

ベ ニ」コ

ウ ジ

ベ ニ コ

ウ ジ

ベ ニ コ

ウ ジ

ベ ニ コ

ウ ジ

褒 黄 ，
ベニ コ

ウ ジ

ベ ニ コ

ウジ

ベ ニ コ

ウ ジ

ベ ニ コ

ウジ

ベニ コ

ウ ジ

ベニ コ

ウ ジ

米 麹 ，
ベニ コ

ウ ジ

褒 黄 ，
ベ ニ コ

ウジ

酒

○

○

○

○

σ

○

○

○

香辛料，その他

漿水 ， シ ョウガ ， ネ

ギ ， ヤ マゼ リ

熟 油 ， シ ョウガ ， ネ
ギ ， ヤ マ ゼ リ， ウイ

キ ョウ

香 油 ， サ ンシ ョウ，

ネ ギ

サ ン シ ョ ウ， ネ ギ ，

イ ノ ン ド， ウ イキ ョ

ウ ・

酷 ， チ ン ピ， サ ンシ

ョウ， シ ョウガ ， ヤ
マ ゼ リ， キ ョウニ ン

熟 油 ， チ ンピ， サ ン
シ ョ ウ， ネギ ， ウイ

キ ョ ウ

サ ン シ ョウ， ネ ギ ，

イ ノ ン ド， ウ イキ ョ

ウ

サ ン シ ョウ ， ネ ギ

サ ン シ ョ ウ， ネ ギ ，

イ ノ ン ド， ウ イキ ョ

ウ

チ ン ピ， サ ンシ ョゥ，

ネ ギ ， イ ノ ン ド， ヤ
マ ゼ リ

葱 油 ， チ ン ピ， イノ
ン ド

香 油 ， サ ンシ ョウ，
イ ノ ン ド， ウ イキ ョ

ゥ， シュ ク シ ャ， カ

ンゾ ウ， アズ キ

生 麻 油 ， サ ンシ ョウ，

ネ ギ ， イ ノ ン ド， ウ
イ キ ョウ， シ ュ ク シ

ャ， カ ンゾ ウ

酉昔，椒 油 ， ソ ウカ ，
シ ュク シ ャ

麻油 ， サ ンシ ョゥ，

ネ ギ ， ウ イ キ ョウ，
シ ュク シ ャ， アズ キ，

カ ンゾ ウ， チ ョウジ

熟 油 ， チ ン ピ，・シ ョ

ウガ ， ネ ギ

サ ン シ ョ ウ， ネギ

期間

５日

１０日

２カ月

即席

１晩

即席

即席

冬は灰
火に３
日，夏
は １週
間

冬 は１５
日，夏

は ７～

８日

１０日

６３２



石毛 東アジア ・東南 アジアのナ レズシ

出 典 名 称 主な原料 塩 飯 コウ ジ 酒 香辛料，その他 期間

居家必備

（明）

養小録

（１７ｃ末）

素筆鮮

筆鮮

肉鮮

螺鮮

黄雀鮮

素筆酢

箏鮮

菱白酢

胡薙葡鮮

箏鮮

魚鮮

湖広魚酢

鯉鮮

麩

タ ケ ノ コ

ブ タ 肉， ヒ

ツ ジ 肉

アゲマキガ
イ

スズ メ

麩

タケ ノ コ

マ コ モ

ニ ンジ ン

タケ ノ コ

大魚

コ イ

アゲマキガ
イ

○

○

○

○

○

○磨米

○

○

○

○

キ ビの

煎 粉 ，
コメ

酒娘糟

赤 コウ
ジ米

赤コウ
ジ米

餐黄 ，
ベ ニ コ

ウジ

赤コウ
ジ米

赤コウ
ジ米

ベ ニ コ

ウジ

ベ ニ コ

ウジ

ベ ニ コ

ウジ

○

○ 、．

○

○

○

○

油 ， サ ン シ ョ ウ， ネ
ギ ， イノ ン ド， ウ イ

キ ョウ

油 ， サ ンシ ョ ウ， ネ

ギ ， イノ ン ド， ウイ

キ ョウ

酒 昔， サ ンシ ョ ウ， ソ
ゥ カ， シ ュ ク シ ャ

熟 油 ， チ ン ピ， シ ョ

ウガ ， ネ ギ

サ ンシ ョウ， ネギ

油 ， サ ン シ ョウ， ネギ

， イ ノ ン ド， ウ イキ
ョウ

油 ， サ ン シ ョウ， ネギ
， イ ノ ン ド， ウ イ
キ ョウ

１サ ンシ ョウ・ ネギ ・ウイ キ
ョ

１３ ノ ン ド・

○

， チ ン ピ， シ ョゥ
ガ ， サ ン シ ョウ， ネ

ギ の花 ， ウイ キ ョゥ

熟 香 油 ， 香料 ， サ ン
シ ョウ

チ ンピ， サ ン シ ョウ，

ネギ ， イ ノ ン ド

麻 油 ， サ ン シ ョウ，
ネ ギ ， シュ ク シ ャ，

ウイ キ ョ ウ， アズ キ，

チ ョウジ

チ ン ピ ， サ ン シ ョ ウ ，

ネ ギ 、

即席

即席

１０日

即席

即席

即席

冬は半
月，夏
は７～
８日

１０日

成期間が短縮されるようになると，魚肉に酢をあえた料理である膳に似たものになる

し，もし塩がきいていたならば塩辛系の食品であるく魚醤〉に近い食品になり，スシ

の特徴を失ったことにある，と考えている。

ほかに筆者がつけ くわえることとしては，古代的な保存食品か ら，．いわば嗜好食品

へのスシの変化の背景には，漢族の社会における食品をめ ぐる商業の発達史が関係を

もつであろうことである。すなわち，生鮮食品として魚や肉をいつでも，どこでも入

手可能になれば，わざわざ保存食品として加工する必要がなくなり，食品としての重

要度が低 くなり，常備食ではなく，嗜好食品化する道をたどるはずである。都市にお

いてはスシの製造 も商業化 したことは，北宋の都の沐京にはスシを売 る専門店が何軒

もあったことが 『東京夢華録』 にのべ られていることからわかる。このような商業化
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は，製造技術が少数の業者のものとなり，世相の変化などでスシが不人気になると容

易に姿を消すことにつながるであろう。

　また，漢族の料理が生食を好まぬものに歴史的に変化 してきたこととも関係をもつ

はずである。煮た り，直火焼きでスシを食べる例もあったが，なんといっても生食が

スシの基本的な食べかたであったであろう。現在の漢族の食習慣では肉，魚ばかりで

はなく，漬物と少数の例外をのぞ くと，野菜 も生食をしないようになっている。すべ

てが火熱をとおした料理になってい く過程で，生食食品であるスシが姿を消 していく

のも当然といえよう。現在は衛生上の問題で食べなくなったが，解旅前は広東省，福

建省では魚生という鮮魚の膳を食べる習慣が残存 していたことを考慮にいれると，清

代に他地方で食べな くなっても，華南にはおそくまでスシが残っていたこともうなず

けよう。

ＩＶ． ベ ト ナ ム

　少数民族の ナ レズ シについての報告 は未見 であり，調査す ることも困難 な現状 であ

るので， ここで は人 口の大部分を占めるベ トナム人 （キ ン族） につ いて知 り得 た こと

を報告 する。

　魚介類 の発酵製品をマ ム ｍ５ｍ と総称す る。 主なマ ムの種類 には， （１） ニ ョク ・

マム ｎｕ’６’ｃ　ｍａｍ とい う魚醤油，（２） マ ム ・トム ｍＥｍ　ｔ６ｍ， あ るいはマム ・ロク

ｍ義ｍ　ｒｕ６ｃとよばれ る小 エ ビ塩辛 ペース ト，（３＞ マ ム ・チュァ ｍ義ｍ　ｃｈｕａ とよばれ

る ものがあ る。マ ム ・チュアは煎米 の粉 をまぶ してつ くった塩辛の類であ るが，その

なか にはナ レズ シにあた るものがある。

　 まず，一般的なマ ム ・チ ュアの製法 を ２例紹介す る。

　事例２４ 魚を洗 い， ウロコ，内臓 を とり，背骨 にそって切れ 目を いれて，その切 れ

目および魚全体 に塩をす りこむ。 カメの底 に塩 を敷 き，魚をな らべ，その うえに塩 の

層 をつ くり，魚をな らべ ることを くりかえ し，最後 にガ ーゼで カメの 口をおおい，ハ

エがはい らぬ ようにす る。 ３～ ４日後，魚 を とりだ し， ウル チマ イを煎 って粉 に挽 い

た もの と塩をまぶす。その分量は， １５－２０ｋｇの魚 にたい して， ３００９ の煎米の粉 ，

塩 ３００９ の割合で ある。魚をカメにいれ，塩 を水 にいれて煮たててか らさま した塩水

を 口の ところまでそそ いで保存 す る。２０日か ら１ヵ月後 には食用可能にな るが， １～

２年貯蔵す ることも可能であ る。

　食べ るさいには，マム ・チ ュアを切 り，砂糖水 をカラメル状の色 にな るまで煮 つめ

６３４



石毛　 東ア ジア ・東 南ア ジアのナ レズシ

た もの，煎米 の粉 ，ニ ンニ クの薄切 り．パパ イヤの糸切 りとあえた料理 に した りす る

が，家庭 によ って さまざまな料理法 がある。 （「簡易職業 教本』 とい う題 名のベ トナム

語文献 か ら訳 出 ［Ｂ６　ｘｉ－ｈ６ｉ　 ｌ９７４：ｌｌ３－ｌｌ５］）。

　 事例２５　 あま り小形 の魚 はマ ム ・チュァに加工 しないが，尾頭 つ きで食卓 に供 され

るほ どの大 きさの ものであればマ ム ・チュァにされ る。魚の種類は問わない とい うが，

海産 魚よ りも淡水魚 が選 ばれ るのが普通で ある。まず，魚を洗浄 し， ウロコ，内臓 を

とり，魚の重量の１０～２０％の塩 を加 える。 ８時間 した ら，魚 をと りだすが， この さい

魚 の浸 出液を保存 して お く。ついで， ウルチマイが褐色 になるまで煎 ってか ら挽 いた

煎米粉 （煎 った トウモ ロコ シ粉で代 用 して もよい） を魚 の量 の １～ ２％， トウガ ラシ

粉適量 と塩を魚 にまぶす。塩の量は最終 的には魚 の重量 の２０％ に達す るように調節す

る。 これ らをまぶ したの ち，魚をカメにいれ る。 このさい，さきにとって おいた魚の

浸 出液 の １／３量，濃度 ３％の砂糖水 と， コメを原料 と した蒸留酒 を適量 カメにそそ ぐ。

カメに蓋を して，石灰 で密閉 して，天 日の もとに４５日放置 して熟成 させ ると食用 可能

にな る。 （ハ ノイにある漁業省付属研究所の水産加工研究者 の話）

　 塩辛つ くりにさい して，煎米粉 を加 える方法 はタイで もおこなわれて いる。その機

能 は香 りづけにあ ると説明 される。事例２４，２５の場合 くらいの煎米粉の量では乳酸発

酵の素材 と しては不足でナ レズ シとはいいがたい。事例２５の砂糖水 も発酵の素材 と し

て よりも甘味をつけ る機 能のためであろ う。 マム ・チュアは食用 にさい して砂糖を用

いるのが常法であ り， これは漬 け こみのさいか ら甘味つ けを した もの と考え られ る。

こう してみ ると，一般 のマム ・チュアはナ レズ シで はな く，塩辛の一種 であ るとい っ

てよ い。唯一 の例外 と して，つぎに紹介す る古都 フエでつ くるエビのマム ・チ ュアだ

けが ナ レズ シと認 め られ る食品 である。

　 事例２６　 フエのエ ビのマム ・チュア。　 名称　ｍＳｍ　ｔ６ｍ　ｃｈｕａ。

　 ３－４　ｃｍ の新鮮 なエ ビを材料 とす る。 ５％の塩水で洗 い， 目か らうえの部分を とり

さる。 コメでつ くった蒸留酒 をそそいで しば らく置 き，水をだす。重量比 で１０～３０％

の塩 を混ぜたの ち，モチゴメの飯 にタケ ノコを切 った もの少 量，ニ ンニ ク， トウガ ラ

シ粉，砂糖 を混ぜ た もの と一緒 にカメにいれ る。 カメには内蓋を して，重石 をのせ る。

１４日後，食用可能 になる。製品 は赤色を して おり，粘 り気 のあ る汁があ り，酸 い味が

する。ｐＨ は３．９～４．１である。そのまま食べ る。（事例２５とおな じ情報源）

　 また，南部 の刺身 の類 の料理 にナ レズ シが あ らわれ る。

　 事例２７ 薄切 りの生魚 の料理を ゴィ・カー ９６ｉ　ｃａとい う。普通 はカーボ ン ｃ義　ｂ６ｎｇ

とい う淡水魚 を薄切 りに して，種 々の香草，ニ ラ， シ ョウガ， コメを原料 とした麺 と
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あえて，塩 とレモ ン汁をか けて食べ る。魚醤油であ るニ ョク ・マムをつ けて食べ る者

もいる。

　切 ってす ぐに食用 にせず，薄切 りの鮮魚の肉にモチゴメの 煎米粉 をまぶ して １週間

以上置 いてか ら食 べ ることもある。 こ爾 とき，魚は酸 っぱい味の ものになって いる。

この保存 した刺身 もゴイ ・，カーとい う。 （ベ トナム外務省新聞局の役人ρ話）

　 イン ドシナ半 島の他 の国 において はナ レズ シはひ とつの独立 した食品 のカテゴ リー

と して存在 し，ナ レズ シに毒 たることばがあ る。ベ トナムにおいてはナ レズ シという

カテゴ リーで分類 ざれる一群 の食品 がないよ うであ る。歴史 的に中国文 明のつ よい影

響を うけて きたベ トナムで蚤まプ中国で ナ レズ シが消滅 したの と軌 を一 に した ものであ

ろうか。

Ｖ． カ ン ボ ジ ア

　 ナ レズ シを ファーク ｐｈａａｋとよぷ。 フ ァークは蒸 したモチゴメに コウジを生や し

た ものに魚を漬 けこむので，イズ シとおな じ原理 の ものであ る。 ’

　事例２８　 フ ァークつ くり。 プノ ンペ ン近郊６

　ｔｒｅｙ　ｋｌａｎ　ｈａｙ，　ｔｒｅｙ　ｐｌｕｏｌな『どの淡水魚 がもっと もよ く利用 され，エ ビやカニのナ

レズ シ，ライギ ョの ナ レズ シもあ る。

　魚 の ウロコ，内臓，頭を と１り’ざり， 大 きな魚 は切身 にす る。 １０ｋｇの魚 に ３ｋｇの

塩 を加 えてカメにいれ， 蓋 を してお く。 １～２ガ月 してか ら， 塩漬 けに した魚を とり

だ して，本漬 けにかか る。モ チゴメを蒸 した ものをさま し， それ にダ ム ・べ ｄａｍ　ｂｅ

とい う発酵 スターターを加えて１１～１２時間 置いて， コゥジを生え さす。 １０　ｋｇの魚 に

コゥジを生 えさせ たモチゴメ ｌｋｇを混ぜ て，カメに もどす。 カメに塩水をそそ ぎ，

空気 か ら遮 断 して， その うえに ラバ ーシー トと竹 で 内蓋を して， １～２カ月置 いた ら

食 用に供 す る。蒸 して食べ るのが普通 であるが，生食 をす ることもあ る。

　 モチゴメに中国か ら輸入 したべニコウジを加 えて漬 け ること もある。

　 小エ ビに煎米粉 ，パパ イヤを混ぜ てつ くるナ レズ シを ファー ク・クラバ ウス ｐｈａａｋ

ｋｒａｐｏｅｕｓとい う。 （プノ ンペ ン市中央市場 で自家製 の塩辛 とナ レズ シを売 る女の話）

　 プ ラホ ック ｐｒａｈｏｃとい う淡水魚 を材料 とす るカ ンボジアの伝統 的塩辛 にたい して ，

ベ トナムのマ ム ・チュァか ら影響を うけたと考 え られる煎米粉 と砂糖を いれた塩辛 を

マム ｍａｍ とい う。 煎米粉を おお く加えてつ くった マムには ナレズ シ同様 の発酵 を

した ものがある。　　 　　 　　　 　　　 　　　 　　 　　　 　　　 　　　 ’
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　 事例２９　マ ムつ くり。 プノ ンペ ン近郊。

　淡水魚 を洗 い， １晩水 につ けてふ くれあが らせ る。頭， ウロコ，内臓 を とり，塩漬

け にす る。 １０ｋｇの魚 に ２ｋｇの塩を加 え，カメにいれて，内蓋 を して， その うえを

塩 の層 でおお って虫 よけにす る。 １カ月塩漬 けに したのち， ウルチマイの煎米粉 をま

ぶす。塩魚 １０ｋ９にたい して， ２ｋｇの煎米粉を混ぜ る６１～２カ月 した ら魚 をとりだ

し，砂糖 をまぶ す。 サ トウヤ シか らつ くった砂糖 に少量の水 をいれてカ ラメル色 にな

るまで煮 つめた ものをさま し， 魚 にまぶす。 魚 １０ｋｇにたい して，　ｌ　ｋｇの砂糖を使

用 す る。 これをカメに もど し，塩水 をカメの口までそそ ぎ， 蓋 を してさ らに １～２カ

月熟成 させ てか ら食用 にす る。パパ イヤを切 った もの とあえて，生 で飯のオカズ とし

て食べ るこ とがおおいが，大 きな ものは蒸 して食べ る。川 に近 い場所 に住 む家庭 では

たいていマムをつ くる。 （事例２８とおな じ情報源）

　 これ だけの分量 の煎米粉を いれ ると乳酸発酵を していて，食 べる と酸い味 がする。

す なわ ち，実質的 にはナ レズ シとな ってい るのであ る。

Ｗ． ラ オ ス

　東北タイとな らんで，日常の食生活にナレズシが重琴餐食品 として利用されている

国 であ るが，報告が ほとんどな く，また政 治的理由で現地調査 が困難 である。 しか し

なが ら・北 タ イ・東北 タイのメ コン川 に沿 っての国墳 を踏査 し，ラオ ス側 の事情を聞

いた結果で はラオスの ナ レズ シはタイ とおな じよ うな ものであるこ とがた しかめ られ

た。また，’次章でのべ る東北 タイは ラオ人 の分布地帯 であり，東北 タイでの例 はラオ

ス とおな じであ ると考えてよいであろ う。

　 ナ レズ シは 「酸い魚」 とい う意味をあ らわす， ソム ・パ ｓｏｍ　ｐａ とい う名 称 で よ

ばれ る。おそ らく・タイρムー ・ソムと同様 の製品 と考え られ るブタ肉の ナ レズ シが

あ り，それを ソム ・ム ｓｏｍ　ｍｕ とい う。

　 事例３０　 ソム ・パ のつ く，りかた。

　 コイ科の魚が材料 と して好 まれる。洗浄 し， ウロコ， 内臓を とりさり，皮 に何本 も

切 目をいれ る。重い庖丁 を平 らに して魚 の頭 と体 をたた いてやわ らか にす る。普通 の

水で洗 ったの ち，モチゴメの とぎ汁で洗い， 水気 を切 ってお く。 ２ｋｇ の魚 にたい し

て，鶏卵 ２個の分量の塩 ，ニ ンニ ク４房 をつぶ したもの， グル タ ミン酸 ナ トリウムテ

ー ブルスプー ン ２杯分 を
，魚体 によ くす りこむ。 これ にモチゴメの飯の鶏卵 ４個の分

量を魚 にもみ こむよ うｔにす る６容器 に魚 をいれ，バ ナナの葉 で蓋を して，重石 をのせ
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て，涼 しい場所 に ２～ ３日置 くとで きあが る。飯のオカズ として生食をす るほか， エ

シャロ ッ ト， トウガ ラシを きざん だものと油揚 げに して 食 べ る ［ＤＡｖｌＤｓｏＮ　１９７５：

１６０－１６１］ｏ

　魚肉をたた きつぶ して，ペース ト状 に したナ レズ シもあり， これ もソム ・パ とよぶ

と記載 した文献 もあ る ［ＧｏｕＮＩＮＥＡｕ　 ｌ９５６：２２６］。

顎 ． タ イ

１．　 ナ レズ シの種類

　 この国には多種 の魚介類の発酵製品が存在 し，北 タイ，東北 タイ，中部タ イ，南 タ

イの ４つの伝統的文化圏によ って， ことなる魚介類発酵製品が利用 され，おな じ製品

で もことなる名称 でよばれた りす るので複雑 な様相 を しめ して いる。た とえば，篠 田

は岩 田慶治 の報告 にも と づ き ［岩田　 １９６２：Ｉｌ９－１２２］， プ ラ ・ジ ャオとパ ー ・バ ー

がタイのナ レズ シであ るとしている ［篠 田　 １９６６：２９－３０］。 つ ぎ に のべ るよ うにプ

ラ ・ジャオはナ レズ シにはちがいないが， コゥジを混ぜ てつ くったイズ シ類であ り，

東北 タイでパ ー ・チ ャオとよばれ る。パー ・バー とは北 タイで塩辛 を しめす名称であ

り，バ ンコクを中心 とす る中部タイの方 言に由来 する標準 タイ語 ではプラー ・ラーと

よばれ るものである。 ベ トナムやカ ンボ ジアの例 とおな じく，塩辛 つ くりの さい煎 米

粉 をいれ ることがおこなわれ，その量がおおい とナ レズ シ状 にな るのでパ ー ・バ ーを

ナ レズ シとうけ とられ るの も無理がない ことであ る。 しか し，パ ー ・バ ーは本来 は塩

辛であ り，タイのナ レズ シの代表 と しては 「酸い魚」 とい う意味を もつ食品 であるパ

ー ・ソムをあげ るべ きであろう。

　 タ イのナ レズ シは（１）魚 を米飯 に漬 けこんだパ ー ・ソム，（２）魚 や獣 肉を細か く切 りき

ざんで米 飯で漬 けたマムあ るいはネームとよばれ る類，（３）魚を コウジで漬 けたパ ー ・

チ ャオ，の ３類 に大別 される。その ほか に，（４）東北 タイでパ ー ・チ ョムとよばれ る塩

辛 （北 タイではパ ー ・バ ー，中部 タイの プラー ・ラーにあ＃ る） にナ レズ シ化 したも

のが ある。

　 魚の ナ レズ シは淡水魚 でつ くるのを原則 とす る。　　 　　 　　　 　　　 　　 ，

２． パ ー 。 ソ ム

　プ ラー ・ソム Ｐｌａ　ｓｏｍ は標準語での名称であ り， この食品が もっともよ く食 べ ら
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れる東北 タイではパ ー ・ソム ｐａ　ｓｏｍ， あるいは ラオスとお な じ名 称 で ソム ・７ｘｅ－

ｓｏｍ　ｐａ とよばれ る。 中部 タイでは ソム ・フ デク ｓｏｍ　ｆａｋ ともよばれる。

　 事例３１ 東北 タ イの Ｂｕｎｇ　Ｋｈａｎ でのパ ー ・ソムつ くり。

　 魚種はパ ー ・カオ ｐａ　ｋｈａｏ（Ｗａｌｌａｇｏｎｉａ　ａｔｔｕ）を使 用。 頭 ，内臓， ウロコを とりさ

った魚 を二枚 おろ しに し，塩 が浸透 しやすいよ うに皮側 か ら切れ 目を何本 もつ けてお

く。ｌｋｇの魚 に １００９の塩 をす りこみ， １時間 置 く。 蒸 したモ チゴメの飯 １００９ に

小粒の ニ ンニ ク １００９ 程度の量を混ぜた ものを， 塩を した魚にまぶ し， カメにいれ

る。カメには蓋 をす るが重石 は必要 ではない。魚体 が大 きけれ ば ２週間，小 さければ

１週間 で食用 に供 す ることがで きる。冷蔵庫 にいれ た ら１ヵ月保存す ることがで きる。

（Ｂｕｎｇ　Ｋｈａｎ の市場で 自家製の ナ レズ シを売 る女の話）

　事例３２ 東北 タイの Ｕｂｏｌ　Ｒａｔａｎａでのパ ー ・ソムつ くり。

　魚種 はパ ー ・ソイ ｐａ　ｓｏｉ（Ｏｓｔｅｏｃｈｉｌｕｓ　ｈａｓｓｅｔｔｉｉ）を使用。頭，内臓， ウロコを とりさ

る。魚 １０ｋｇに塩 ８００９，モチ ゴメの飯 ｌｌ，ニ ンニ ク １００９，砂糖 テーブルスプ ー ン

１杯 を混ぜ ，石 油缶 の内側 に ビニール袋 をいれた もののなかで発酵 ・熟成 させ る。漬

けこんでか ら， ３日目あた りか ら酸 っぱ くなる。 ４～ ５日目か ら食用 に供す ることが

で きる。 密閉 した状態で， ５０日間保存可能であ る。 （Ｕｂｏｌ　Ｒａｔａｎａ の市場で 自家製

のナ レズ シを売 る女 の話）

　 表 ６に東北 タイ各地 で聞いたパ ー ・ソムのつ くりかたを リス トに して おいた。 これ

表 ６　東北タイのパー ・ソムのつ くりかた

魚 名

pa khao

pa  sot 
pa chini

pa  sot

pa  sot

pa  so,

pa  so,

pa khao

pa  taplan

塩 飯 の 種 類

○

○

○

○

○

○

○

○

モ チ ゴメ

モチゴメ，モチゴメ

煎米粉

モ チ ゴ メ

モ チ ゴ メ

モチゴメまたはウル
チマイ

モチゴメとその煮汁

赤いモチゴメ

モ チ ゴ メ

香辛料 など

ニ ンニ ク

ニ ンニ ク， グ ル タ ミ

ン酸 ナ トリウ ム

ニ ンニ ク

ニ ンニ ク ，砂 糖

ニ ンニ ク

ニ ンニ ク

ニ ンニ ク

ニ ンニ ク

発酵期間 地 名

７～ １４日

３～ ４ 日

７～ １４日

４～ ５日

２ 日

７～ １０日

４～ ５日

７日

Bung Khan

Nong Khai

Sakon Nakhon

Ubol Ratana

Khon Kaen

Khon Kaen

Nakhon Phanom

Korat
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でみ ると， 魚種 と しては パー ・カオ とペ ー：・ソイがおおいが， 普通， コイ科の体長

１０ｃｍ 以上 の魚が よ く利用 され る。小魚 な らば ウロコ，内臓を とりさってまるご と，ｅ

大 きな魚の場合 は切身 に して使用 し， よ く漬か るよ うに切 れ目を何本 もいれ ることが

な され る。

　 日本の フナズ シつ くりに くらべ て，使用す る塩，飯の量がす くない。 フナズ シの場

合 には飯の層 のなかに魚 が埋 まって いる状態で漬 け られているのにたい して，パ ー ・

ソムは魚に米 粒がまぶされた状態 での漬 けこみであ る。 ときには，・ウルチマイを使用

す る場合 もあ るが，普通 はモチゴメを蒸 した飯を使用す る。東北 タイは北 タイとな ら

んで，モ チゴメを常食にする地域 であることによるものであろ う。表 ６にみ るよ うに，

色を よ くす るために赤いモチゴメの飯 を使用す る場合，香 りうけに煎米粉 を少量加え

た り，モ チゴメの煮汁を加 え るなどのバ リエー ションが あるら 漬 けこみに さい して，

ニ ンニクを いれ るのが常法であ るが，ほかにタマネギを加える こともあ る。また，味

を よ くす る目的で砂糖やグルタ ミン酸ナ トリウムを いれ る例 もあ る。

　発酵 ・熟成期間 はいちばん短 い場合 は ２日，長 くて１４日にす ぎない。表 ６の事例 の

おお くが市場で 自家製のナ レズ シを売 る者 か ら聞いた ものなので，商品の回転 をはや

くす るため に食用可能にな った らす ぐ出荷す るので，熟成期間が短 い例がおお くな っ

て いる可能性はあ る。それで も，魚 の大 きさにもよるが， １週 間か１０日でパ ー ・ソム

は食用可能 にな ると一般 にいわれている。熱帯 の気候 のもとでは発 酵がはやいためで

ある。 また，あま り酸 っぱ くな らない うちに，魚 がまだ生 々 しい うちに食 べ ることが

好 まれ ることが，漬け こみ 期 間が短 いことの原因 にもなって いることと考 え られ る。

酸 っぱ いの さえがまんすれば，数 カ月保存可能 なパ ー ・ソム もあ るとい う。実証可能

な資料 はもたないが，かつては長期間パ ー ・ソムを保存 して漁獲 のす くない季節 の保

存食品 と して利用 されていた ものが，現在 では商業化す ることによ って，保存性 よ り

も嗜好を重ん じた短期 の発酵製 品がおおいものに変化 した もののよ うである。

　飯のオカズ と して， トウガ ラシなどの薬味をつ けて生 食す るのが普通 の食べ かたで

あったが，寄生 虫のおそれがあ るので生食 を しないよう政府 関係 か らの指導 がなされ

て いる。料理材料 と しては油揚 げにす るこ とがおおい。

　パ ー ・デ ーク ｐａ　ｄａｅｋ とよぶ塩辛 とパ ー ・バ ーが東北タ イの伝統的食生 活 におけ

る もっとも重要な動物性食 品であ る。そのことは，第二次大戦 前の東北 タイの農村生

活 を記 した小説の訳書であ る 『東北 タイの子』全 ２４０頁 のなかでパ ー ・デー クの訳語

の塩辛が １０９回，パ ー ・ソムの訳語のナ レズ シが４７回 出現す ることか らも推察 されよ

う ［ブ ンタヴ ィー　 １９８０］。 東北 タイでのパ ー ・バ ーの消費量の例 と しては， コラー
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ト市の市場 のある女性 の売 り子 の ７人家族 （うち ５人が子供） では １ヵ月 ７－８ｋｇを，

コンケ ン市 のタク シー運転手 の１０人家族 （うち ５人が子供） の世帯 では衛生 上あま り

よ くないのでパ ー ・ハ 』をあま り食べ ないほうだ と して， １カ月 １－２ｋｇの消費 であ

ると聞いた。 いずれ も，購入 して食べ る事例で ある。

　東北 タイについでパ ・バ ーを食べ るのは北 タイで ある。

　東北 タイの淡水魚資源 が減少 したことにともない，バ ンコク北方約 １００ｋｍ にあ る

ロ ップブ リなどの中部 タイのチ ャオプラヤ川沿 いあ地域でパ ー ・バーを製造 して，東

北 タイの市場 に売 る業者 が近 頃増加 して いる。 しか し，中部タ イでは伝 統的な食 品で

はな く，バ ンコクでは好 きな者 が酒 の肴 と してた しなむ くらいの ものであ る。南 タイ

で も一般 的な食 品ではない。南 タイは海産魚地帯 であるが，パ ー ・バ ーを食べた り，

つ くるとした ら淡水魚 の ものである。

　東北 タイではサイ ・パ ー ・ソム ｓａｉ　ｐａ　ｓｏｍ， ある い はパ ー ・ソム ・サイ ｐａ　ｓｏｍ

ｓａｉとい う魚 の内臓 をいれたナ レズ シもつ くられ る。

　 事例３３ 東北 タイの Ｎｏｎｇ　Ｋｈａｉでのサイ ・パ ー ・ソム あ る い は パ ー ・ソム ・サ

イのつ くりかた。

　 魚種 には パ ー ・コッド ｐａ　ｋｏｄ，パ ー ・シュ ウ ｐａ　ｓｉｅｗ，パ ー ・ネ ・オ ン ｐａ　ｎｅｕａ

ｏｎが選 ばれ る。内臓 と魚 肉を細か く切 りきざむ。 １ｋｇの内臓，　ｌ　ｋｇの魚肉 にたい し

て， １に ぎりの塩を して １週間 置いたのち，大 き目の鶏卵大の モチゴメの飯を いれて

さらに １週 間置 くと食用可能 になる。食べ る しば らくまえ に， モチゴメの煎米粉 を茶

サ ジに ２～ ３杯混ぜ る。 これ らの材料を は じめか ら，すべて混ぜ て漬 け る方法 もあ る。

で きあが ってか ら， １カ月程度保存 が可能 である。 そのまま， あるいは トウガ ラシな

どの薬 味を混ぜ て食 べる。 （Ｎｏｎｇ　Ｋｈａｉの市場で 自家製 のナ レズ シを売 る女 の話）

　 中部タイのサ ラブ リ周辺 だけに特徴 的な ミンチ状 のナ レズ シが ある。

　 事例３４　 中部 タイの Ｓａｒａｂｕｒｉのプ ラー ・ソム ・サブ ｐｌａ　ｓｏｍ　ｓｕｂつ くり。

　数 種類 の魚 の肉を主材料 とする。 １０ｋｇ の魚 肉に ３００９の塩 ， １ｋｇの ウルチマイ

の飯を混ぜ て，肉挽器 にかけて ミンチに した ものを ２日置 いた ら食用 に供 す る。 これ

をタマゴ と一一＄９に妙 めて食べ る。漬 けてか ら， ２日だ け しかた っていない ものを味見

す ると，発酵 が不充分で， ほとん ど酸味を感 じなか った。東北 タイのパ ー ・ソムにあ

たるプ ラー ・ソム という名称 ではあるが ，実態 と して は次節でのべ る東北 タイでパ ー

・マム とよばれる食品 に近 い。飯粒 までを ミンチにか けて，なめ らかなペース ト状 に

加工 す ることがパ ー ・・マム との相違点 である。 （Ｓａｒａｂｕｒｉの市場で 自家製の ナ レズ シ

を売 る女 の話）
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３．　マ ム と ネ ー ム

　 マム ｍａｍ とは東北 タイで牛肉を ミンチに して漬 け こん だナ レズ シのことであ り，

魚 肉を ミンチに した ものは パ ー ・マム ｐａ　ｍａｍ という。 豚 肉を材料 と しておな じよ

うに つ くっ た もの を， 東北 タイで はネーム ｎａｅｍ とよび， 北 タイで は チ ン ・ソム

ｃｈｉｎ　ｓｏｍ， も しくはムー ・ソム ｍｕ　ｓｏｍ とい う。

　 事例３５　東北 タイの Ｓａｋｏｎ　Ｎａｋｈｏｎ でのマ ムつ くり。

　 ｌｋｇの赤身の牛肉を細 か くきざみ，塩 １００９，モチゴメを蒸 した飯 ＩＯＯ　９， ニ ンニ

ク １００９， レモ ング ラス （薬味料） と ショウガを適 量混ぜ て， ３日置 くと食用可能 に

なる。 そのまま， あるいは薬味を加えて生 食す る。 １週間保存可能であ る。 （Ｓａｋｏｎ

Ｎａｋｈｏｎの市場で 自家製のマ ムを売 る女の話）

　 マ ムは冷 たい 場所 に 置いた ら２カ月保存 す る こ と が で き るが， 酸 っぱ くなる。

（Ｋｈｏｎ　Ｋａｅｎ の市場 で自家製 のマムを売 る女の話）

　 材料 に，肉だ けで はな く， ウシ，スイギュ ウの肝臓 をきざんで混ぜたマムがおお く，

プディ ングに似 ている。マムはマム ・タ ップ ｍａｍ　ｔａｐ ともよぼれ る。　 （民博の田辺

繁治助教授 の教示）

　 豚 肉でつ くるネーム， チ ン ・ソム， ムー ・ソム も牛 肉のマムとほぼ おな じつ くりか

たである。 （バ ンコクの大学 で謂理学を教え る女性 の教授 によ る）

　 事例３６　東北 タイの Ｋｈｏｎ　Ｋａｅｎでのパ ー ・マムつ くり。

　 使用す る魚種 はパ ー ・カウ ｐａ　ｋｈａｏであ る。魚 肉を細 か くきざむ。　ｌ　ｋｇの魚 肉に，

塩 ３００９， ウル チマ イの飯を鶏卵大 の分量 ，煎米粉 ３００９， ニ ンニク ２００９を混ぜ ，

カメにいれて密封 して ４～ ５日で 食用可能 にな る。 野菜 と一緒 に生食 す る。 （Ｋｈｏｎ

Ｋａｅｎ の食堂 の女主人の話）

　 マムとパ ー ・マムは東北 タ イの食物 であ り，豚 肉の製品 は北タ イで も食べ られる。

いず れも日常 の食卓 に供 され る食品ではな く，嗜好品 として酒の肴 にされた りす るも

のである。

４．　 パ ー ・ チ ャ オ

　パ ー ・チ ャオ ｐａ　ｃｈａｏ は，魚 を コゥジ漬 けに してつ くった， イズ シに類似 した も

のであ り，東北 タイ と北 タイの食品であ る。

　事例３７ 東北 タイの Ｋｈｏｎ　Ｋａｅｎで のパ ー ・チ ャオつ くり。

　魚種 にはパ ー ・サワイ ｐａ　ｓａｗａｉ（Ｐａｎｇａｓｉｕｓ　Ｐａｎｇａｓｉｕｓ）の大 きなものを選び， 切身
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にす る。い っぽ う，モチゴメの飯 に団子状のモチ コウジのスターターをまぶ して， ２

日置 いて， カオ ・マ ック ｋａｏ　ｍａｋ とい うコゥジをつ くってお く。　ｌ　ｋｇ の魚 肉に，

１００－３００９の塩，３００９のカオ’・マ ックを混ぜ る。 この さい，パ イナ ップルを きざん

だ ものを ２００９程度混ぜ て もよい。カメに密封 して ２カ月置 いて食用に供 す る。妙 め

て食べた り，煮 てか らタオチ ョイ （豆鼓）らと一緒 につぶ してペ ース ト状 に して野菜 を

つ けて食べ る。 （Ｋｈｏｎ　Ｋａｅｎの食堂の女主人の話）

　 ｌｋｇの魚 肉に，塩 ２００－３００　９， カオ ・マ ック ２００－３００９を混ぜ る。砂 糖，ニ ンニ

クを いれて漬 けて もよい。 トウガ ラシ， レモ ングラス， ライムの葉を加えて油揚 げに

して食べ る。 （東北 タイの Ｎｏｎｇ　Ｋｈａｉの市場 で自家製 のパ ー ・チ ャオを売 る女 の話）

　魚 肉に塩 を してか ら天 日で乾燥 させ， それか らカオ ・マ ックと混ぜて， １～ ２カ月

置 く。 （北 タイの Ｕｔｔａｒａｄｉｔの市場で 自家製のパー ・チ ャオを売 る女 の話）

　パ ー ・チャオは甘酸 っぱい味 がする。嗜好食品 であ り， 日常の食物ではな い。

５．　 パ ー ・ チ ョ ー ム

　 パ ー ・チ ョーム ｐａ　ｃｈｏｍ は本来 は東北 タイの塩辛の一種であ る。 東 北タイでの普

通 の塩辛 はパ ー ・デ ーク ｐａ　ｄａｅｋ といわれ， 魚 に２５～３０％ の塩 を して， 香 りづけに

少 量の米糠 を混ぜ て， ６ヵ月以上発酵 ・熟成 した ものがおお い。 自己消化を して，魚

肉が ある程度分解 して ドロ ドロにな っている。パ ー ・チ ョームは米糠のかわ りに煎米

粉を いれた塩 辛であ る。ほかに，パ ー ・デーク とことな る点は，小魚，川エ ビな ど小

形 の材料が もちいられ，塩分濃度 が低 い ものがおお く， ニ ンニクな ど香辛料を しば し

ば混ぜ て漬 けこみ，発酵 ・熟成期 間が数 日か ら長 くて ４ヵ月 と比較的短 いことで ある。

そこで ，塩辛 とナ レズ シの 中間形態 を とるものがおおいが，漬 け こみ期間が短期の も

のでは，魚肉 は分解 してお らず，煎米粉 がおおい と乳酸発酵を してナ レズ シとおな じ

味 になって いるものがあ る。すなわ ち，パ ー ・ソムつ くりのさいの米飯のかわ りに煎

米粉 を使用す ることと，小魚を使用す ることだけが相違 す る食品 とな っている。ただ

し，起源的 には塩辛つ くりの さいに風 味つけに少量 の煎米粉 をいれることに由来す る

ものと考え られ，東北 タ イの人 々も塩辛 であるパ ー ・デークのバ リエー ションと認識

しているようである。

　 事例３８ 東北 タイの Ｓｉｓａ　Ｋｅｔ．のパ ー ・チ ョームつ くり。

　 内臓 を とりさ った小魚 を材料 とす る。魚 ５ｋ９に，塩 ｌｋｇ， ウル チマ イの煎米粉を

５００９混ぜて ３カ月置 く。煎米粉を使 用 したほ うが，糠で漬 けたパ ー ・デークよりも

香 りがよ くなるが，値段 は高 くなる。 （Ｓｉｓａ　Ｋｅｔの市場 で自家製 のパ ー ・チ ョームを
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売 る女 の話）　 　 　　 　 　　 　 　 　　 　 　 　　 　 　　 　 　 　　 　 １

　 事例３９　東北 タイの Ｋｈｏｎ　Ｋａｅｎでのパー ・チ ョームつ くり。・

　 水田で漁獲 され る ２－３ｃｍ の小魚 を材料 とす る。 魚 １ｋｇ に， 塩 ２００９，煎米粉

１５０９，．鶏卵大 の分量の ヴルチマイの飯を混ぜ ２～ ３日置いて 食用 にす る。 生 のまま

飯のオカズ として食べ るのが伝統的であ ったが，衛生上 の問題で現在 は煮て食べ る。

　 パ ー ・チ ョー ン ・クン ｐａ　ｃｈｏｎ・　ｋｕｎｇという，体長 ３ｃｍ くらいの川 エビのパー ・

チ ョー ンもつ くる。 エ ビ ２０ｋｇ に， 塩 ｌｋｇ， ウル チマ イの煎米粉 ２ｋｇを混ぜ て，

カメにいれ，蓋 を して １週間置 くと食用可能 になる。 （Ｋｈｏｎ　Ｋａｅｎ の食堂の女主人

の話）

　事例３８は塩辛 としての性格を残 して いるもの，事例３９は実質的 にはナ レズ シとい っ

て もさ しつ かえないであ ろう。

６．　 ナ レズ シの民 族分 布

　タイの山岳部には焼畑耕作をおこなう少数民族が分布するが，いまのところ，これ

らの少数民族がナレズシを製造する報告を知 らない。あるいは，狩猟の獲物をナレズ

シに加工することがあるかもしれないが，す くなくとも魚類に関 しては発酵製品をつ

くることはないようである。焼畑耕作民の居住環境は山地であり，その谷川は漁業資

源にとぼしく，漁法 も発達せず，保存するほどの漁獲がないのが普通である。

　東北タイはラオス系のタイ ・ラオ族の分布域で，塩辛やナレズシの魚の発酵製品の

種類がいちばんおおく，日常の食生活に占める比重がおおきい。乾燥 したコラー ト高

原のなかの低地で水田耕作を営むタイ ・ラオ族の環境では，雨季に水田およびその周

辺で一時的に集中して漁獲がなされ，乾季には魚が入手 しがたい。そこで，この地域

に魚の保存法としての塩辛とナレズシがいちばん発達 している。

　山がちな北タイのチャオプラヤ川の支流の山間盆地にはタイ ・ユアン族が分布 して

いるが，ここでも雨季に冠水 した水田からの漁獲物が重要であり，塩辛，ナレズシが

よく食べ られる。 しか し，大豆の発酵製品が発達 しているせいか，東北タイほどの重

要度をもたない。のちに本誌に寄稿する予定の論文でくわ しくのべるが，一般に大豆

の発酵製品と魚の発酵製品は互換性がみとめられ，大豆発酵製品が発達 したところに

は魚の発酵製品の食生活における重要度が低下する傾向がある。

　チャオプラヤ川の本流沿いのデルタ地帯はシャム族の分布域であるが，ここでは年

間を通 じて漁獲が可能であり，魚を保存食品化 しなければな らぬ必要がない。

　南タイのマレー半島部はイスラム教徒のバク ・タイ族の分布域であり，海水魚の消
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費が主で，淡水魚 を原料 とす るのが通例の食品であ るナレズ シは人気 がない。，

　東 南ア ジアの魚醤 につ いてのべ る次論文で，タ イの魚 の発 酵製 品の分布 について，

よ りくわ しく記述す るので，それを参照 して もらうことと し， ここでは ラオス と関係

の深 い東北 タイがナ レズ シのいちばん発達 した地域で あり，北 タイがそれにつ ぐこと

を指摘 す るのに とどめてお く。 この東北 タイ，北 タ イともにモチゴメを主食 とす る地

帯 であ り，西南 中国の少数民族 ，ラオス，つ ぎにのべ るビルマの シャン高原 など一連

のモチゴメ常食地帯 にナ レズ シが分布す ることに注 目され る。

　 ア ッサムのタイ ・フ ァーケ Ｔａｉ　Ｐｈａｋｅ族 にナ レズ シが 存在 し， タイ とおな じく，’

パ ーソム ｐａｓｏｍ という名称で よばれてい ることが報告 されている
．［ＴＨＡＫｕＲ　 １９８２　ｉ

５５］。２　ｋｇ の生魚 に ｌｋｇの米飯 ，塩少量 を混ぜ て， 竹筒 にいれで， ５～ ６日後 に食

用にす るとい う。約 １カ月保存可能 であり，結婚式 のさいには欠かせな い食 品であ る

と説明 されてい る。 タイ ・ファーケ族 はタイ系 の言語を話す民族であ る。すなわ ち，

ア ッサムに移動 したタイ系民族 の一派が ナ レズ シを もちこみ，飛地状 の分布 をつ くり

あげたのである。

Ｖ皿． ビ ル マ

　 この国のナ レズ シについての報告 は未見 である。魚醤調査 のため にラ ングーンに短

期滞在 した さいに収集 した断片 的資料 を紹介す る。．

　 ナ レズ シは ンガチ ン ｎｇａｃｈｉｎ とよび，「酸 い魚」 （ｎｇａ７ａｃｈｉｎ）とい う意味であ る。

ナ レズ シはタイ， ラオス，中国 の国境 に近 いシャン州でよ くつ くられ るが，人 口の集

中 してい るイ ラワジ川 デルタ地帯 である下 ビルマで はあまり知 られて いな い食品であ

る。イ ラワジ川 の河 口部 では淡水魚 の頭， 内臓， ウロコを とり，塩 を した ものに， ウ

ルチマイの飯を混ぜ て，カメにいれて漬 けこん で，酸 っぱ くした ものを， ンガ チンと

い う。分量 ，発酵 ・熟成期間 など詳細 は不明 である。 シャ ン州 において もつ くりかた

はおな じであ るが，モチゴメを使用 する。

　 シャ ン州でタ ミンヂ ン ｈｔａｍｉｎｇｉｎ とい うのは，煮 た牛 肉，あるいは豚 肉に トマ ト，

米 飯を混ぜ ， ２～ ３時間 した ら食べ るという。 トマ トか ら酸味がで るとい う。 これを，

魚を材 料 と してつ くる こともあるという。 また， シャ ン州で は酢で魚 を しめた ものに

飯を混ぜた ものを ンガチ ン ｎｇａｃｈｉｎ とよび，魚 の切身， 小 エ ビを飯 に混ぜて， 葉 で

かた く包ん だ ものを携帯食 と し，これを ンガチ ンヂ ン ｎｇａｃｈｉｎｇｉｎ とよぶ とい う。 こ

れ らは，ナ レズ シに起源 する ものである可能性 がたか く， 日本でいえばハ ヤズ シにあ
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た るものであろ う。

Ｄ（． マ レ ー シ ア

１． マ レ ー 半 島 部

　 半 島部ではチ ンチ ャー ロ ｃｈｉｎｃｈａｌｏｋ（ｃｈｅｎｃｈａｌｏｋ） とい う小 エ ビのナ レズ シを の

ぞいては，ナ レズ シは一般 には知 られて いない。

　 かつて，淡水魚 に塩 ，飯 を混ぜ てカメにいれ ２～ ３週 間置いたの ち，魚を と りだ し

て，乾 か してか ら食 べ ることがおこなわれ， これを イカ ン ・マ シン ｉｋａｎ　ｍａｓｉｎ とよ

ん だ とい う （マ レー シア中央博物館副館長の話）。 魚種 ， 材料 の分量 などの詳細 につ

いては不 明である。 また， イカ ン ・マ シンとは塩魚一般 を意味す る ことばであ り， ナ

レズ シにつ いて は別の名称があ っ●た可 能性 があ る。 カサム ｋａｓａｍ， あ る い は プル カ

サム ｐｅｒｋａｓａｍ とよんで いたのではな いか， ともいわれ る。つ ぎにのべ るようにボル

ネオでナ レズ シを カサムとよんでい る。１８７８年 に刊行 され たマ レー人の風習 につ いて

のべた文献 には， 「プル カサムは悪臭を はなつ魚の保存食品であ る。 生魚を大量の塩

とカメにいれ，粘 土で密 閉 して，数 日熟成 あるいは発酵 させてつ くる。 ときには肉で

同様 の ものをつ くる」 とあ り，これはナ レズ シで はな く塩辛の ことで ある ［Ｍ ＡＸＷＥＬＬ

ｌ８７９：４１］ｏ

　地続 きの南 タイで もナ レズ シは一般 の人 々にはな じみのな いものであ ることを考慮

にいれ ると，マ レー半 島では魚 のナ レズ シはまれな食品であ った もののよ うで，現在

はほ とん ど消滅 して しま ったよ うであ り，存在す るとすれば北部に見つかる可能性 が

あ ろう。

　 チ ンチ ャー ロはペナ ンとマ ラッカに限定 された食晶であ る。

　事例４０ Ｐｅｎａｎｇ でのチ ンチャーロつ くり。　　　　　　　　　　　　 Ｌ

　体 長 １－３　ｃｍ の小 エビ約 ６ｋｇに， 塩約 ６００９， ウル チマ イの飯約 ０．５１を混ぜ，

１５分後 に水気 を しぼ りだす。 これ にベニ コウジ少 量を混ぜ カメにいれ蓋 をす る。 ７日

目にカメの内容物 を擁拝 し，ふ たたび蓋 を して置 き，ユ５日目に食用可能 になる。で き

あが ってか ら， ２ヵ月保存可能であ る。タマネギ， トウガ ラシをきざんだ もの と， ラ

イム汁を あえて生食す る。 タマゴと混ぜて蒸 して食べて もよいｄ （Ｐｅｎａｎｇ のチ ンチ

ャー ロ製造業者 の話）

　事例４１ Ｍ ａｌａｃｃａのチ ンチャーロつ くり。

・小 エ ビ５０カティ （１カティは約 ６００９） に，塩ｌｏカティを混ぜてマ ッ トの うえ にひ
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ろげて水気 を とる。 これ に， ３カティの ウルチマイの飯を混ぜ てカメにいれ る。 内容

物を押 して水分 があが って小 エ ビをおおうようにす る。布でカメの口 を ふ さ い で お

き， ５日した ら，おおいを とり， ウジがわ いて いないかた しかめ る。 この さい１２オ ン

スい りの酢 の ビン１本ぶんを いれ，か きまわす。ふたたび，蓋 を して，漬 け こみを し

てか ら２０日目に食用可能 にな る。 これを ビール ビンにつめかえ， 行商で販 売 す る。

（Ｍ ａｌａｃｃａの郊外で自家製のチ ンチ ャー ロを行商 していた女 の話）

　事 例４１ではべニ コウジを用 いていないが，色を よ くす るためにベニ コウジをいれた

製 品のほ うが普通 である。 また，チ ンチャーロつ くりにさい して，酢のほかに砂糖 を

いれ る例 もあ るが， これ らはオプ ショナルな もので ある。

　 中国の古典料理書 のナ レズ シつ くりにつ いての表 ５に引用 したよ うに 『事林 広記』

と 『多能鄙事』 に清涼蝦 （蝦）鮮 のつ くりかたが記 されている。『事林広記』 ではエ ビ

に塩 ，酒 ，モチゴメの飯， ベニ コウジ， イノ ンドを混ぜてつ くるとあ り，『多能鄙事』

では さらにサ ンショウ， ウイキ ョウ， ネギを薬味 に加えて， カメに密閉 して熟成 させ

た食品 であ るとされる。

　 ペナ ンとマ ラッカは歴史的 にマ レー半島 におけ る華僑の根拠地であ った こと，ベニ

コウジが中国南部 に発達 した食品で，近世に華僑が東南ア ジアに もち こんだ ものであ

る形跡 がつ よいことか ら考え ると， チ ンチ ャー ロは清涼蝦 （魚段）酢 の変 形であ る可 能

性 がたかい。 マ レー系の言語で は語源がわか らな いチ ンチャー ロとい うことば も，あ

るいは清涼 の南方音が なまった もの に関係を もつのか も知れない。

２， 東 マ レ ー シ ア

　筆者 は東マ レー シアでの現地調査をお こな っていないので，松原正毅 の報告 を引用

して資料 とす る。

　事例４２　サ ラワクの イバ ン Ｉｂａｎ族 のナ レズ シ。 ナ レズ シの名称 はカサム ｋａｓａｍ，

あるいはマカサ ム ｍａｋａｓａｍｕ （原文では こう記 されてい るが ンガサム ｎｇａｓａｍ とし

たほう がよいか も知れな い）。

　 さまざまな魚種が ナ レズ シに加 工 され， コイに似 た大 きな魚 ，ヤナに似 た魚， ｌｍ

もある大 ナマズな どもナ レズ シにされ る。漬 けかたには ２方法 がある。

　（１） ぶつ切 りに した魚の切身，塩，米飯 を，洗面器 などの容器で混ぜあわせ，それ

を壺な どにきっちりと漬 け こむ。

　②　塩漬 けに した魚の切身 と，米 飯を壷 のなかに交互 に敷 きつめ， きっちりと押 し

つめて，蓋 を して貯蔵 す る。　　 　　　　　　 ・
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丁漬 けこみ にさい してヂ カバヤ ン ｋｅｐａｙａｎｇ という草本 科の植物の 葉を きざんだ も

のを混ぜ ることがおお い （カバ ヤ ンの実は ジュク ットｊｕｋｕｔとよばれ る塩辛つ くりの

さいには，かな らず用 いられ る。 この実 は，魚 肉の腐敗 を防 ぎ，味を よ くす る効果 を

もつ という）。 カサ ムは漬 け こんでか ら１週間 くらいで 食べ は じめることもあ るが，

た いて い， ２～ ３ヵ月か ら１年 間貯蔵 される。　 　 　　 　 　 　　 ’

　 カサ ムを，そのまま食べ る例はほ とん どな く，野菜 などと一緒 に煮 こんで食 べ る。

煮 こみ には竹筒を利用す ることがおおい。野菜 とカサムを竹筒 にいれて，火であぶ り，

煮 こむ。

　鳥，野豚，鹿の肉 もカサムに加工 される。

　陸ダヤ ク Ｌａｎｄ　Ｄａｙａｋ 族 はナ レズ シを トバ ｔｏｂａｈ とよび， これ は材料が魚， 動

物を問わずおな じ名称であ る ［松原　 １９７０：１４５－－１４８］。

．「以上の松原の報告のほかにはジかつての東 マ レーシアお よび ボル ネオ北部 のナ レズ

シにつ いての記載は未 見であ る。

Ｘ． イ ン ド ネ シ ア

　従来，この国のナレズシについてはほとんど知 られていなかった。筆者の調査で中
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ヌ

部 ジャワにナ レズ シが存在 する ことが確認で きた ほか，詳細は不明であ るが，スマ ト

ラ，ス ラウェシに もナ レズ シがあるとの情報 を得て いる。

　 事例４３　中部 ジャワの Ｐａｔｉ付近 の Ｊｕｗａｎａ 地区 Ｇａｄｉｎｇｒｅｊｏ村 でのナ レズ シ。

名称はマ シン ｍａｓｉｎ （マ レー半島場合 とおな じく， マ シンは塩か らい とい う意 味 で

あ る）。魚を材料 と した ものをイカ ン ・マ シン ｉｋａｎ　ｍａｓｉｎ （ジャワ語ではイ ワク ・マ

シン ｉｗａｋ　ｍａｓｉｎ）， エビを材料 と した ものを ウダ ン ・マ シン ｕｄａｎｇ　ｍａｓｉｎ （ジャワ

語 では ウラン ・マ シン ｕｒａｎｇ　ｍａｓｉｎ） とい う。

　魚 を材料 とす る場合 は淡水魚 で も海産魚 でもよい （海か ら １０ｋｍ 程度離れ， 川 の

あ る村であ り，かつては湿地帯 であったが，現在で は埋 めたて られた土地 がおおい。

川では海の魚 もとれ る）。 どの魚を材 料 にす るかは， つ くる者 の嗜好 による。年間 を

通 じてつ くることがで きる食品 である。 カタ クチイワシと体 長１０数 ｃｍ のエ ビ （汽水

産） がよ く用い られ るよ うであるｄ・エ ビを材料 と した場合は頭を とりさって使用す る。

小魚の ときは洗 うだけで，魚体全部 を漬 けこむ。上質 のウル チマ イの飯に，塩 で飯 が

食べやす い程度の味つ けを し，魚 やエ ビと混ぜ る。好み によっては ココヤ シの実 の胚

乳のやわ らか いものをけず って飯 に混ぜ てもよい。容量比で，魚 ，エ ビ １にたい して
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２の割合で飯を加 え る。 カメ，石油缶な どにいれ１バナナの葉 ，あるいは ビニール シ

ー トで きっちりとおお う
。重石 は しな い。 ２～ ３日す ると甘酸 っぱ くな り，食用 に供

され る。食 べごろが １日す ぎると， もううま くない。

　 塩 ，砂糖 ，グル タ ミン酸ナ トリウム， シ ョウガ類やタマネギをきざん だ もの， トウ

ガ ラシをつぶ した ものを混ぜて，飯 も一緒 にそのまま食 べ る。 ３ヵ月 に ２回程度食べ

るのが， この村 では普通 であ るが，話を聞いた家族 の場合 は好 きなので １カ月 に ２回

くらいつ くるという。

　Ｊｕｗａｎａ地区の村 ではど こで もつ くるが，他 の地域 では知 られて いな い食品であ る

とい う。 （Ｇａｄｉｎｇｒｅｊｏ村 の村 長の話）

　 事例４４　中部 ジャワのナ レズ シ。具体 的製造地 の記載 な し。名称 はブカスム ｂｅｋａ－

ｓｅｍ。 ジャワ語文献か らの抄訳 。

　 養魚に従事 す る漁民に とって漁獲 が過剰 にな って市場価格が低 くな った さいな ど，

干魚 に加工す ることもされるが，それでは商 品価値 が低 い。 ブカスムという魚の加工

法は，あま りお こなわれてお らず，知 る者 もす くないが，将来有 望な加工技術 であ る。

　 原料魚は新鮮 でな くてはな らない。 イワク　 レレ ｉｗａｋ　ｌｅｌｅ （Ｃｔａｒｉａｓ　ＳＰＰ， ヒレナ

マズ属），イワク　 タウス ｉｗａｋ　ｔａｗｅｓ（Ｐｕｎｔｉｕｓ　７’ａｖａｎｉＣＵＳトヨ ミ属），イワ ク　 ニ レム

ｉｗａｋ　ｎｉｌｅｍ （ＯｓｔｅＤｃｈｉｌｚａｓ　ｈｔｔｓｓｅｐｔｉ）　３），　 イワク　 ムジャイル ｉｗａｋ　ｍｕｊ　ａｉｒ （ＴｉｔａＰｉａ

ｍｏ∬ａｍｂｉｃａ テラ ピア），イ ワク　 スパ ッツ ｉｗａｋ　ｓｅｐａｔｕ（Ｔｒｉｃｈｏｇａｓｔｅｒ　Ｐｅｃｔｏｒａｌｉｓ）のよ

うな淡水魚が ブカスムの材料 とな る。

　 エ ラをのぞき，背開 きに して，内臓を とりさり，洗 う。大 きな魚 の場合 は頭 を とり

さるが， 小 さな魚 の ときは頭つ きのまま加工す る。 魚 ｌｋｇにつ き塩 １ＳＯ－２００　９ を

使用す るが，塩 は魚 １尾 ずつにまぶすほか，一部 は とってお き，魚を いれ た鍋 にいれ

る。鍋 に稲 ワラを敷 き，魚が鍋底 にひ っつかないよ うに して お く。

　塩を まぶ した魚を身の ほうを うえに して鍋 にい っぱいな らべ，魚 が全部漬か るよう

水をそ そ ぐ。バ ナナの葉 をかぶせ，竹 を編ん だ蓋 をのせ て，重石 をす る。 その後，２４

時間放置す るが，その間，水 が減 った ら足 して，魚 があま り塩か らくな らぬ ようにする。

　２４時間後，魚を とりだ して網 の うえにのせ て水切 りをす る。魚がす こ し乾 いた ら，

米飯をまぶす。やわ らか 目に炊 いた飯 のほ うがまぶ しやす い。バ ナナの葉を敷 いた鍋

に，飯をまぶ した魚をな らべ る。鍋 がい っぱいになった ら，ふたたびバ ナナの葉でお

お い，重石 をのせ， さらに葦 を して， なかに空気 がは い らないよ うに してお く。

３）原文では ｉｗａｋ　ｌｅｌｅと記されているが， ジャワ語でこの表記の魚名は見あたらない。　ｉｗａｋ

　ｎｉｌｅｍ の印刷 ミスと考えられるが，ほかに可能性のある魚名としては ｉｗａｋ　ｎｉｌａｎｉｌａ（Ｔｌｉａｌａｓｓｏｍａ

　ｌｕｎａｒｅ）がある。　　　　　　’　　　　　 、
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　 この状態 で ９～１１日発酵 させ た ら食用 にな るが，乾 いて清潔な籠のよ うな ものにい

れてハエやゴキブ リがはい らぬように してお けば， ４～ ５カ月 保存可能で，その間 ，

肉が くずれ ることな く，ます ます美味 にな る。

　油揚 げ に して食 べ るさい，塩 か らす ぎぬ よう，また，肉 くずれ しな いよ う調 理前 に

洗 ってお く。タマ ゴと米粉をつけて揚 げた らい っそ ううまい ［ＫＡＲＷＯＴＯ　ｎ．ｄ．］。

　上記の ２事例か ら中部 ジャワにナ レズ シと発酵期間の短 い生なれズ シが存在 す るこ

とがあき らかとなった。

　 また別の イ ン ドネシア語の水 産加工 の文献 に 「バ カセム ｂａｋａｓｅｍ あるいは ブカサ

ム ｂａｋａｓａｍ （原文 のつづ りのまま） とい うの は塩魚で１ い くつかの村 での 名産品に

な っている。 と くに， 中部 ジャワ，南 スマ トラ，中央カ リマ ンタ ンで有 名である。……

中央 カ リマ ンタ ンで は， ワヂ ｗａｄｉとよばれ る。……バ カセムは淡水魚 に米飯を混ぜ

てつ くる。米飯 が微生物の繁殖 のエ ネルギー源 にな り，炭水化物 が分解 され，保存性

をたかめ る。……バ カセムをつ くるには，淡 水魚 を背 開 きに し，エ ラ，内臓 をと りさ

り， 洗浄す る。 これ に塩 と米飯 を混ぜ るが， その量 は好み による。 飯 と塩を魚の腹

につめて閉 じる。 カメにつめ， 匂い と 味がで るまで貯蔵す る」 とあ る ［ＭＯＥＪＡＮＴＯ

ｌ９７８］。

　 ス ラウェシのメナ ド Ｍ ｅｎａｄｏ付近 ではカ ツオ類 の内臓 に塩 を混ぜ て ３カ月置 いた

塩辛をバカサム ｂａｋａｓａｍ という。バカサム，カサム系 の名称 は もと もとは， マ レー

＝イン ドネ シア系 の言語 で飯 を加 える，加えな いにかかわ らず，魚を発 酵 させ た食品

の総称であ った可能性が考え られ る。 また，マ レー語起源 のことばと思われ るマ シン

もカサムの意味領域をひ きつ いでい る。

　 スマ トラの ランプ ン Ｌａｍｐｕｎｇに淡水魚 のぶつ切 りと飯 をバ ナナの葉 に 包 ん で 壺

に漬 けたナ レズ シが あることが報告 されてい る ［家永 　１９８２：１２４］。

　 ス ラウェシの ウジュ ンパ ンダ ン Ｕｊｕｎｇ　Ｐａｎｄａｎｇ近海 の島ではでは シブラ ｓｉｂｕｒａ

とい う体長 １５ｃｍ 程度 の海魚 の内臓を， 塩， モチゴメの飯 に混ぜ て ビンにつめ， １

ヵ月 置 いて食べ るとい うが，詳細 は不 明である。 この食品 はチ ャオ ｃｈａｏ とよばれる。

刈 ．　 フ ィ リ ッ ピ ン

ナ レズ シの分布 はル ソン島中部 だけに限定 され る ものの ようであ る。ル ソン島のナ

レズ シにつ いて調査 した境博成 ，小崎道雄 の報告 を引用 してみ よう 。

事例４５ 魚 のナ レズ シの総 称をブ ロン ・イスダ ｂｕｒｏｎｇ　ｉｓｄａ （原文は ｉｓｕｄａ と表
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記 されている） という。 ブロ ンとは 「発 酵 した」， あるいは 「塩漬 け」 という意味，

イスダ は 「魚」をあ らわす ことばであ る。体 長 ５ｃｍ 程度 の小 エ ビを ヒポ ン， あるい

はバ ラオとよび，それを原料 としたナ レズ シはブ ロン ・ヒポ ン ｂｕｒｏｎｇ　ｈｉｐｏｎ， バ ラ

オ ・バ ラオ ｂａｌａｏ　ｂａｌａｏｗ とい う。小 エ ビの場合 はこの ２名称だ けであ るが，魚の場

合 は，ダ ラグ ｄａｌａｇ（（）ＰｈｉｃｅＰｈａｌｕｓ　ｓｔｒｉａｔｕｓライギ ョ）を材料 した ものは ブロ ン ・ダ ラ

グ ｂｕｒｏｎｇ　ｄａｌａｇ， ヒ トｈｉｔｏ（Ｃｔａｒｉａｓ　ｂａｔｒａｃｈｕｓナマズ）か らつ くったナ レズ シはブ

ロン ・ヒ トｂｕｒｏｎｇ　ｈｉｔｏ とい うふ うに魚 の種類 をつ けて個別的 によばれ る。 ほか に，

ナ レズ シに加工 され る魚 と して は， テ ラピア ｔｉｌａｐｙａ （Ｔｉｌａｐｉａ　ｎｉｌｏｔｉｃａ）， バ ングス

ｂａｎｇｏｓ（Ｃｈａｎｏｓ　ｃｈａｎｏｓニ シンに似 る）， カ ン ドゥリ ｋａｎｄｕｌｉ（Ａｒｉａｓ　ｍａｎｉｌｔｅｎｓｉｓ海産

の ナマズ，淡水 産の もの もあ る）， グラ ミ ｇｕｒａｍｉ（Ｔｒｉｃｈｏ．ｇａｓｔｅｒ　Ｐｅｃｔｏｒａｌｉｓタナゴに似

る，体 長 ５－７　ｃｍ）， アユ ンギ ン ａｙｕｎｇｉｎ （ＴｈｅｒａＰｏｎ　ｐｔｕｍｂｅｕｓフナに似 る，体 長） が

あ る。バ ングス， カン ドゥ リ以外 はすべて淡水魚であ る。

　 ル ソン島のナ レズ シは，（１） 塩 と米飯だ けで漬 けるもの と，（２） さらにベニ コウジ

を加 えて赤色 にな った もの ，の ２種 にわけ られ る。

　（１） 塩 ，米飯だ けで漬 けるナ レズ シ。分布 はル ソ ン島の中央部のパ ンガ シナ ン Ｐａｎ－

ｇａｓｉｎａｎ，タル ラック Ｔａｒｌａｃ，パ ン７＞ｏンガ Ｐａｎｐａｎｇａ の ３州に限定 され る。頭 ，内

臓 ，尾 を除去 し，大 きな魚 は切身 と して，やわ らか く炊いた米 飯 と塩 を混ぜ て中国式

の壺 に漬 け こむ。 ニ ンニクや タケ ノ コを きざんで混ぜ る場合 もあ る。 １週 間か らなが

くて １カ月 で食用 に供す る。

　（２） ベニ コウジをいれ たナ レズ シ。 イサベ ラ Ｉｓａｂｅｌａ， ヌェバ ・ビスカヤ Ｎｕｅｖａ

Ｖｉｚｃａｙａ，ヌエバ ・エシそ・Ｎｕｅｖａ　Ｅｃｉｊａ， ブラカ ン Ｂｕｌａｃａｎ，バ ター ン Ｂａｔａａｎ， リ

サール Ｒｉｚａｌ， ラグナ Ｌａｇｕｎａ の諸州 に分布 す る。 （１）とおな じよ うに処理 した魚 に

塩 をまぶ し， ６～１２時間放置す る。 やわ らか い米飯を冷ま した もの ５００９ に， ベニ

コウジ ７－８９， 塩 ２０９の割合で混ぜ， 好みによ って きざんだニ ンニク， ショウガな

どを混ぜ る。つ いで， よ く洗 った容器 に，魚 とべニ コゥジな どのはい った米飯 を混ぜ

ていれ る，あるいは交互 に漬 けこみ，油紙 や ビニール シー トでおお って ヒモでかた く

しばる。室温で ７～１０日熟成 させ る。

　 いずれ も， 野菜 と妙 めた り， ココナ ツ ミル クで 煮 て 食べ る ［境 ・小崎　 １９８２：５－

１０］。

　筆者 の聞 いた話では，パ ンガ シナン州 で もベニ コウジのはいったナ レズ シをつ くる

とい うので，ベニ コウジいりの もの と，そ うでない ものの分布 が判然 と区別 され るも

ので はな さそ うであ る。パ ンガ シナ ンか らパ ンパ ンガにかけての住民が ナ レズ シを も
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っともよくつ くるといわれている。このナレズシの分布か らすると，ルソン島の中核

をなす民族であるタガログ族がひろめた食品である可能性がたかい。フィリッピンの

他の地方での存在が報告されず，スペイン統治時代にはや くから中国人 と接 した地域

を中心に分布 し，フィリッピンでは一般に海産魚が好まれ，よく利用されるにもかか

わ らず，淡水魚でつ くられることなどを考慮にいれると，あるいはナレズシは近世に

華僑がもた らした食品であるのかも知れない。す くなくとも，中国南部で発達 したべ

ニコウジを利用することは華僑に起源するものであろう。

測． 通 文 化 的検 討

１．　 食 品 と しての性 格

　この章では，いままで各国別に記述 した資料をとりまとめて，ナレズシの食品とし

ての性格，その変遷や起源と伝播などについての考察を展開する。まず，ナレズシの

諸類型について説明 しながら，姉妹関係にある魚醤との比較において，ナレズシの食

品としての特徴とその変遷を通文化的に考えてみよう。

　図 ４に製造のさいに混ぜられる材料の種類に着目して，ナレズシの主要な類型を記

しておいた。この図を参照 しながら以下の論をすすめることにする。

　基本的にいえば，ナ レズシとは魚や肉に飯を混ぜて発酵させた保存食品である。魚

醤や肉醤とのちがいは飯を加えるか，どうかによって区別される。さきにのべたよう

に，魚醤や肉醤とは魚や肉の主材料に塩を加えて長期間保存するうちに，主材料にふ

くまれている酵素の作用で蛋白質がア ミノ酸に分解 した食品である。肉醤はまれで，

魚を主材料とした魚醤が一般的であるととは，ナレズシでも肉を主材料としたものが

す くないことにおなじである。最終製品の形態のちがいにより，魚醤は塩辛，魚肉を

つぶ して発酵させた塩辛ペース ト，魚醤油の３種に大別される。このうち，あらゆる

魚醤の出発点にあたる，もっとも基本的な魚醤は塩辛である。

　さまざまなバ リエーションが成立 したが，ナレズシの原型は魚や肉に塩と飯を加え

て発酵させた製品であろう。すなわち，塩辛つ くりのさいに飯を加えて漬けこんだも

のがナレズシであるといってよい。

　より単純な製法の食品である塩辛のほうが，ナレズシに先行するものと考えてさし

つかえないであろう。塩辛の主要な分布地域は水田耕作をおこなう場所 に一 致 す る

［石毛 ・ラドル　１９８５：２２３－２３７］。すなわち， 塩辛は米飯のオカズとして発達 した食

品である。想像をたくましくすれば，米飯に塩辛をのせた食事を，食べずに放置して

６５２



石毛 Σ東 アジア ・東南 アジアの ナレズシ

図 ４　主要なナレズシの類型

おいたら自然のなりゆきでナレズシができてしまった，というのがナレズシの起源で

あるかもしれない （われわれは塩辛 といえば，イカの塩辛など，小さく切りきざんだ

ものを想像するが，ナレズシに加工できるくらいの魚体をまるのまま漬けた塩辛や，

大 きな切身の塩辛が日本 もふ くめた東アジア，東南アジアの各地にある）。

　酵素の作用による発酵で主材料の蛋白質を分解させる意図をもってつくられる塩辛

と，微生物の作用による乳酸発酵により主材料を原型にちかい状態で保存 しようとす

るナレズシでは，発酵の種類，製作目的，製品の形態，味のちがいが存在する。いっ

ぽう，塩辛 とナレズシは共通する側面をいくつももっている。

　魚体をなるべ くくずさず保存するのが目的であるナレズシといえども，製造過程で

蛋白質がある程度分解 してアミノ酸が生成される。表７は味の素株式会社中央研究所

の君塚明光博士 らが，筆者 らが各地で収集 した代表的魚醤である魚醤油，小エビ醤油，

表 ７　 魚醤 とナレズシのアミノ酸組成およびアンモニア含量 （平均値）

　　　 （ ）内数値は，原魚の酸分解物の値を１００とした時の相対値

種 類 魚醤油 小エビ
醤 油

塩辛 ペ
ー ス ト

小エビ塩辛
ペ

ースト
塩 辛 ナレズシ

サ ンプ ル数 １２ ３ ２ １０ ７ ４

ＮＨ ３－Ｎ ／Ｔ－Ｎ

Ｆ－Ｎ ＩＴ－Ｎ

０．１９

０．６９

Ｏ．２０

０．８４

０，１５

０．５５

Ｏ．０８

０．４７

０．０８

０．３５

Ｏ．０６

０．３２

ｃｆ．原魚の

酸分解物

（原魚５種平 均）

０．０５

Serine (mg/T—Ng) 

Proline  (//  ) 

 Histidine  ( //  ) 
Arginine  (  I/  ) 

Ornithine  ( //  ) 

Citrulline  ( //  ) 

Glutamic acid  ( //  )

６５（２４）

６（２）

９６（５０）

２（ １）

１０７

１１８

５７１（６５）

０（

０（

ｌｌ（

０（

１１８

１０３

０）

０）

６）

０）

８９８（１０３）

８７（３２）

３０（１０）

３５（４６）

６１（１５）

３２

妬

３７０（４２）

５２（１９）

７１（２３）

３７（２０）

３６（９）

９２

１０５

４０９（４７）

５３（２０）

４０（１３）

７４（３９）

８（２）

７２

７８

２９７（３４）

３７（１４）

３１（１０）

２３（１２）

１４（ ４）

７２

０

１４３（１６）

２６９（１００）

３１５（１００）

１９１（１００）

３９４（１００）

２

０

８７２（１００）

Total amino acids
３４８７ ３７８９（　６１） ２６３０（４３） ３０８９（５０） ２２２４（３６） １５９７（２６） ６１７７（１００）
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塩辛ペース ト，小エビ塩辛ペース ト，塩辛と各地のナレズシのアミノ酸組成 とアンモ

ニア含量を分析 したものである。分析 したナレズシはマレー半島部のチンチャーロ１

例，ベ トナムのマム２例，カンボジアのファーク１例で，これ らはナレズシの代表例

としてはかならず しも適当とはいいがたい。 しかし，ナレズシに共通するアミノ酸組

成の傾向をしめしていると考えてよいであろう。 これでみると，シ トル リンが検出さ

れないこと以外は，数値の差はあるにせよ，ア ミノ酸組成としては魚醤にちかい。 と

くに，魚醤ほど含量はないが，グルタ ミン酸がおおいことに注目される。

　魚醤の調味機能は主 として塩味とグルタ ミン酸に代表される 「うま味」にある。本

論文もそのシリーズの一部をなしている本誌に掲載予定の一連の魚介類の発酵製品に

関する論文の最後のものにくわ しく記述する予定であるが，世界の味の文化圏のなか

で，東南アジアと東アジアは 「うま味」文化圏とでもいうべき位置づけがされる。す

なわち，わが国の味噌，醤油のような東アジァに発達 した穀醤 もグルタ ミン酸の 「う

ま味」をもつ食品であり，東南アジアにおいては魚醤が 「うま味」食品として利用さ

れている。魚醤 ほど顕著ではないがナレズ シもまた 「うま味」食品なのである。そこ

で，タイにおいてはパー・ソムを煮た汁をダ シとして料理に利用することもおこなわ

れたりしている。

　 マレー＝インドネシア語系の民族では ナレズ シ と塩辛が同質的な食品として認識さ

れていることはカサム，マシンのことばが，塩辛をしめす場合とナレズシをさす場合

の両方に使用されていることか らもわかる４》。 古代中国では篠田が考証 したように，

鮨 という文字は本来はコウジを混ぜた塩辛であるく魚醤 〉をしめ し， 『説文解字』に

よれば鮨は蜀，すなわち現在の四川省の産品とされていた。それが，三国時代にナレ

ズシと混同され，ついには鮨と書いた らナレズシのことをしめすことになって しまっ

た ［篠田　 １９６６：１３６］。その文字のつかいかたが日本にまで伝わり，鮮と鮨の両方の

漢字でスシを記すことになったのである。古代中国で，このような混同がなされたの

も，ナ レズシと塩辛が似た食品と認識されたか らのことである。

　 こんどは，ナレズシと塩辛の相違点について検討 しよう。

　 塩辛ばかりでな く魚醤一般に共通することは，原料魚としては特定の季節に大量の

漁獲がなされる安価な小魚が利用されることである。インドシナ半島の内陸部でいえ

ば，モンスーンで冠水 した水田で産卵，繁殖 した淡水魚が水が引くさいに笙のような

道具で大量に漁獲される。この一時に大量に得 られた魚を長期間保存する方法 として

４） 同僚 の崎 山理 助教 授 に よ れ ば カ サ ム は 原 オー ス トロネ シ ァ語 の ＊ａｔｅ’ｍ 「酸 い」， マ シ ンは

＊ａｔ’ｉｎ 「塩 」，＊ｍ－ａｔ’ｉｎ 「塩 か らい 」 に それ ぞ れ 由来 す る こ とばで あ る。
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魚醤に加工 されるのである。それ らの魚には，稚魚がおおく，小さく，魚体の割に骨

がおおく，料理用にはむかず，魚醤加工用以外の商品価値をもたない。海産魚の場合

もイワシなど大量に漁獲されるが，市場価値の低い小魚がもっぱら魚醤の原料にされ

る。発酵によって，魚肉が分解 したものが最終製品なので，姿，形にこだわる必要は

ないし，小魚のほうが発酵期間が短 くてすむという利点がある。

　 しか しなが らナレズシの場合はテーブルフィシュとして，一匹だけで食卓に供 され

る。そのためには，ある程度の大 きさをもつ魚であることが必要であるし，魚の持味

や，卵をもっているか，どうか，なども原料魚選択の基準にかかわって くる。そこで，

それぞれの土地で漁獲される魚のなかからとくにナレズシに加工される魚種がきまっ

て くる。たとえば，古典中国ではコイとセィギョが魚鮮に好んで加工され，わが国で

はアユと子持ちのフナが好まれた。

　 塩辛もナレズシも保存食品であることは共通 しているが，その利用形態はことなっ

ている。塩辛は日常の食事に供される副食品であり，わが国のコノワタやウニの塩辛

のように嗜好食品化 したもの以外は，どちらかといえば貧 しい食品とされる。塩分が

たかいので，少量で飯のオカズとなり，ほとんど料理をせずに食べ られる手軽な常備

食品である。 したがって，東北タイ，下ビルマ，フィリッピンのル ソン島やピサヤ諸

島などの塩辛多用地帯では，日常の食卓に肉や鮮魚を供することができない貧 しい階

層の人々ほど塩辛の消費量がたか く，しばしば唯一の副食物 として食べ られる。

　 それにたいしてナレズシは，む しろ上等な食品としての地位を占めてきた。たとえ

ば，中国の少数民族の場合でいえば事例１３の ミャオ族，事例１４の トン族のナレズシは

宴会の料理に欠かせないものとされているし，事例１７の高山諸族のナレズシは 「番人

ハ皆之ヲ非常ノ珍味 トス」 とのべられている。東アジア，東南アジアの食習慣では肉

とならんで魚は価値のたかい食品とされているが，漁獲は常に得 られるとはかぎらな

い。特定の時期 にとれた魚を独特の風味をもつ食品に加工，貯蔵がなされたナレズシ

は不意の来客をもてなすさいにも好都合である。そこで，ナレズシはしば しば儀礼の

さいの行事食 として用いられる。同僚の田辺繁治助教授によると，北タイの精霊を祭

る儀礼 にはナレズシを欠かせないという。わが国の琵琶湖周辺の神社の神事にともな

う神齪にはフナズシが供えられることがおおい （たとえば，高木神社の五百母神事，

大皇神社の姐据の神事，老杉神社のオコナイ神事，天皇神社の和迩祭 り，御上神社の

相撲御神事。いずれも滋賀県。 「岩井・日和　１９８１：７－１１，３２－４０，５０－６０，９２－９８，１６４

－１７１１）。 そこで， 行事や宴会のさいに食べごろとなるように計 画 してナレズシつ く

りがおこなわれることもある。
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　塩辛は高濃度の塩分と 「うま味」があるので，料理の味つけに利用され，調味料と

しての機能をもつが，ナレズシは調味料的には利用せず，メインディシュとしての食

べ られかたである。

２．　 ナ レズ シの発 展

　魚に塩 と飯を混ぜただけでつ くる，いわばナレズ シの原型は中国のナ レズシの歴史

のなかでは 『斉民要術』の時代まで残っている。飯の種類を問題にしないとすれば，

事例１４，１５，１６の西南中国の少数民族，事例１７，１８，１９，２０の台湾原住民のナレズシ

もこのプロトタイプのナレズシである。わが国のナレズ シもおおむね飯と塩だけを魚

に加えてつくるものであったし，事例４３，４４の中部ジャワでもおな じである。事例４２

のサラワクのカサムは漬けこみにさいして，味をよくし，防腐効果をもつというカバ

ヤンの葉を混ぜる点が，つぎの香辛料，薬味をいれたナレズシに似るが，この植物を

かならず しも必要 としないので基本的にはプロトタイプのグループにふ くませてもよ

いであろう。プロトタイプの代表例である，わが国のナレズシつ くりのさいにも，さ

きにのべたように辛味のするタデの葉を一緒に漬けこむこともある。香辛料，薬味は

オプショナルで，それらをかならずしも必要 としないか，どうかで，つぎの類型との

区別のめやすにしておこう。

　 ナレズシには独特の発酵臭があるし，また漬けこみ期間が短いと魚の生臭さが残る。

匂い消 しや，食欲をそそる匂いを付加するために，香辛料や匂いの強い野菜を一緒に

漬けこむ工夫がなされるようになるのは自然のなりゆきであろう。香辛料を加えない

プ戸 トタイプのナレズシはおおむね長期間の保存食品としての性格の強いものである。

長い発酵期間をもつナレズシつくりのさいは，漬けこみにさいして香辛料類をいれて

も匂いが消えて しまい，あまり効果がないであろうが，漬けてか ら比較的短期に消費

する場合には生々しい魚の匂いをうち消す効果が期待できる。また，香辛料類には防

腐効果をもつものがす くなくない。そこで，上記のプロトタイプを残すナレズシの分

布地帯以外では，漬けこみにさいして，香辛料あるいは薬味を混ぜることが普通であ

る。

　 ラオスや東北タイ，北タイではニ ンニクを混ぜ ることが常法である。　『斉民要術』

以後の中国では，多種類の薬味，香辛料を混ぜることが発達 したことは表 ５にみると

おりである。 そのことは中国のく魚醤 〉について もおなじであ り，宋代からのちの

く魚醤 〉つくりに多種類の薬味，香辛料が漬けこまれたことは別論文で指摘 したとお

りである ［石毛　１９８６：３５－３９］。 〈魚醤〉につ くりに利用される薬 味， 香辛料 とナ
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レズ シのそれ とはほぼ同種類の ものである。

　朝鮮半島の シ ッへには トウガ ラシ粉 ，ニ ンニク， シ ョウガが よ く用 いられ る。薬 味，

香辛料 と調味料を総称 して薬念 ，ヤ ンニ ョンとい う。 シッへつ くりには薬念が加え ら

れ ることが普通であ る。その ことは，朝鮮半 島の漬物 であるキムチや ジ ョッカル とよ

ばれ る塩辛つ くりにお いて もおな じである （塩辛 の場合 は最初か ら漬 けこまず，食用

の さいに薬念 をまぶす場合 もおおい）。 現在 の シッへは トウガ ラ シ粉で赤 く染ま って

いるが，李盛雨の考証 によ ると，キムチの漬 けこみ にさい して トウガ ラ シを使用す る

ことが一般的 になるの は１８世紀 中頃以後であ る とさ れ る ［李　 １９７９：１５５］。 シッへ

に トウガ ラ シを使用す るよ うにな ったの もおな じ頃であろ うか。

　つ ぎの段階の類型 と して漬け こみのさい コウジを混ぜ る技法 が出現す る。赤 く着 色

す るこ とを主 目的 とす るベニ コウジについてはつぎにのべる こととし，まず一般 のコ

ゥジの利用 について考察 してみよ う。

　 コゥジを いれ ることによ って，発 酵が促進 され，比較的短期間 でス シを馴れ させ る

ことがで き，発 酵に時間のかかる寒冷 な気候 の場所 でのス シつ くりには効果的で ある。

また， コウジを加え ることによ って甘 い風味をか も しだす調味効果 もある。

　ベニ コウジ以外の コウジをナ レズ シつ くりに用 いるのは，古典中国，朝鮮半島， 日

本 ，カ ンボジァ，タ イであ る。い うまで もな く， コゥジを利用 した発酵製品が発達 し

たの は東 アジアにおいてであ る。東南 ア ジアにおいては近世 に華僑が醤油，豆 鼓な ど

の製造を伝え るまで は， この地域 におけ るコウジ利用 の発酵製品 は酒，甘酒 にか ぎら

れ ていた。 コウジを使用 した ナ レズ シが，東 南 アジアにおいては中国との関係 の深 い

カ ンボジアの フ ァーク，タ イのパ ー ・チ ャオにかぎ られてい ることは，この技術 が中

国起源 のもので あることを示唆す るよ うに思われる （歴史 的に もっとも中国 と関係 の

深 か ったベ トナムにおいて は魚醤つ くりに コウジを利用 す ることがあるが， ナ レズ シ

を あま り食べな いので例がでてとない。東北 タイ とほぼおな じ情況 にあるラオスには

パ ー ・チ ャオ とおな じ製品があ るのではないか と想 像され るが，未確認 である）。

　古典 中国 においては， 『周礼』註 に記 されているように古代か らく魚醤 〉， 肉醤つ

くりには コウジが使用 されていた。〈魚醤 〉，肉醤 とナ レズ シの最大 の相違点 は，漬

けこみ にさい して，飯を用 いるか， コウジを使 用す るかにあ った。 それが後代 になる

と，ナ レズ シの漬 けこみ にさい して飯 とあわせて コウジを混ぜ た り，つ いには飯な し

で コウジ漬 けの製品まで出現す るよ うにな る。 こうなると，酢 とは字づ らのみで，実

態 はく魚醤 〉，肉醤 と変 らな いものにな って しま った。

　朝鮮半島 には発酵スタ ーターを使 用 しない シ ッへ もあるが，おお くの シ ッへ は麦芽
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を コメや アワの飯 に混ぜて ナ レズ シつ くりをする。麦芽 は コゥジとおな じく澱粉を糖

化す る作用を もつ発酵スタ ータ ーであ る。 中国のナ レズ シつ くりには主 と して コムギ

か らつ くったコウジが利用 されたが， この中国において発達 した コウジを混ぜた ナ レ

ズ シつ くりが朝鮮半島 に伝え られて， コウジのかわ りに麦芽 を使用 す るよ うに変化 し

たもの と想像 され る。 あるいは，朝鮮半 島で シッへが塩辛 であるジ ョッカルのバ リエ

ーシ ョンであ ると認 識 されて いることに注 目すれ ば，中国のく魚醤 〉が伝 え られて，

〈魚醤 〉のコウジのかわ りに麦芽を使用す るよ うにな った ものであ る可能性 も残 され

て いる。 いずれ にせ よ，寒冷な気候 において発 酵を促進 す る技術 として適用 され た も

ので あろう。

　 日本で も寒冷 な北陸，東北，北海道 （アイ ヌの人 々はナ レズ シつ くりの伝統 はな く，

和人が もちこん だもの） でコウジを いれて漬 けこむ イズ シが分布 す る。 イズ シの歴史

につ いて知 ることがで きる資料 は未見 であ る。古典 中国の コウジい りのナ レズ シ，朝

鮮半島 の シッへは，発酵 スターターの ほかに香辛料 ，薬 味を漬 け こむが ，イズ シは香

辛料，薬味を欠 くことにちが いがあ る。 その点 では，プ ロ トタイプのナ レズシの性格

を残 して おり，寒冷 な環境で発酵を促進 す るために コウジを利用す るこ とが，わが国

独 自に開発 され た可能性 も考え られ る。 しか し，篠 田，李 が 「キムチ型」 と指摘 して

いるように， イズ シの漬 けこみ にさい してはダイ コン，カブ ラ，ニ ンジンなどの野菜

が加え られ ることが朝鮮半島 ζ共 通す る。 さらに，イズ シの分布圏が 日本海を はさん

で朝鮮半島の ナ レ客 シ分布地帯 と対峙 してい る地理 的条件 を考慮 にいれ る と，近世 に

な って シ ッへつ くりの技術が導入 され，麦芽 よ りもな じみのあ るコウジにおきかえ ら

れた ものである可能性の ほうが牟か い。

　 中国 のナ レズシに特徴的 に発達 したのがベニ コウジ （紅麹 ，赤麹米，紅米，紅糟）

を漬 けこみ にさい して混ぜ ることであ る。 ベニ コゥジとは， Ｍ ｏｎａｓｕｃｕｓ　Ｐｕｉｐｕｒｅｕｓを

ウル チマ イの飯 に生や したバ ラコウジで， 蛋 白質 を分解す る作 用 もあるが， 主 と し

てその色素を利用 して食品を 着色す るの に利 用 される。 福建省 ， 広東省 でよ くつ く

り， とくに福建省 で発達 した コウジで， 文献 に最初 に 出現す るのは唐代 である ［洪

１９８４：７６－８９］。 ナ レズ シつ くりにおける初 出は宋代の 『中餓録』 か らであ り・ そ の

後はた いて いの ナ レズ シがベニ コウジで赤色 を呈 するよ うになる。

　 中国以外でベ ニコウジを使用す るのはカ ンボ ジア （事例２８），マ レー半島 のマ ラ ッカ

とペナ ンの チ ンチ ャーロ （事例４０）， フィ リッピンのル ソン島 （事例４５） であ る。 近

世 にこれ らの地方 に進 出 した華僑 に福建省 ，広東省 出身者 がおおか った ことを考慮 に

いれ ると， これ らの地方 でのべニコウジ使 用の習慣 は中国か ら伝播 した ものと考え ら
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れる。

　 ここで，以上のべてきたナ レズシの諸類型を総合 して考えてみよう。

　主材料に飯と塩を混ぜて長期間発酵 ・熟成させたプロ トタイプのナレズシから出発

して，ささまざまな類型をつ くりだ してきたナレズシの変遷の傾向を要約するな らば，

発酵 ・熟成期間の短縮化 と嗜好食品化が進行 したものといえる。この傾向は各地で進

行 したものであり， １つの中心地からの伝播によってひき起されたことばかりではな

い。たとえば，中国はおそらくコウジを利用する技術伝播の中心地としての役割をは

た したであろう。そのいっぽう，わが国の室町時代からのスシの変化を考察するにあ

たっては，大筋としては，海外からの影響というよりは，日本内部での自己運動 と考

えてさしつかえないであろう。おなじように，ニンニクを使用するタイのナレズシつ

くりや， トウガラシで赤 く染まった朝鮮半島のシッへなども，それぞれの地域で開発

されたスシつ くり技術であろう。それらの各地で平行に進行 したナレズシつ くりの技

術革新はさまざまであるが，巨視的にみたときに，共通することは，スシの漬けこみ

期間が短くなり，常備の保存食からときたま賞味する嗜好食品への変化の傾向である。

異なる文化においても平行 しておこるこれらの傾向はナレズシそのものに内包されて

いる食品としての性格が，それをささえる社会背景の変化に応 じて，おなじような方

向への変化をひき起 しているものと判断せざるを得ない。・

　発酵 ・熟成期間の長いプロトタイプのナレズシはそのような変化を拒否 して残存 し

てきたものである。西南中国や台湾の少数民族，サラワクのイバ ン族のような自給自

足の生活様式の社会では，いまもって食生活における保存食品の必要性がたかいので，

昔ながらのナレズ シつ くりが続いている。 しか し，伝統的生活をささえていた社会環

境の変化によりナレズ シをもはやつ くらないようになりつつある事情は台湾の事例１８

にものべ られているし，イバン族でも現在ではナレズシつくりをしないグループもあ

る。

　中部ジャワなどインドネシァでのプロ トタイプのナレズシはきわめて生産地が限定

されたものであり，村落 レベルの自給自足の生活における保存食品 としての性格をも

つものであろう。

　わが国でプロトタイプのナレズシを現在でも盛んにつ くっているのは琵琶湖周辺の

フナズシである。だが，それは家庭での保存食品という性格を離れ，郷土食 として愛

好されているものであり，行事食でもあり，嗜好食品化 し，商業ルー トにのった生産

がおおい。かつては，フナ以外のさまざまな魚が琵琶湖周辺ではナレズシに加工され

たが，生き残 ったのは，独特の風味をもつ子持ちのフナだけに限定されているのも，
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それが嗜好食品化されたことを物語ることである。ほかに滋賀県大橋村の三輪神社の

五月の祭礼で ドジョウのナレズシをつ くるが，これは神齪としてつくられるものであ

り，かつては直会に食べられていたが，現在では形式的に配られるが，まずいので食

べる者はほとんどいないという。ほかに現在の日本でプロトタイプのナレズシに近い

ものが残 っている例 としては，たとえば富山県城端町の城端別院善徳寺の虫干法会に

４０日漬けたサバのナレズシが供されることがあげられる ［中川　 １９７９：２５－２６］。すな

わち，現在，行事食，および嗜好食品として しかナレズシは残 らず，他の日本のスシ

は発酵期間が短い生なれ （これもきわめてす くない），ほとんどは発酵過程をもたない

酢を使用 した即席のスシになってしまった。

　中国のナ レズシの歴史についてはくわしくのべたのでここでは省略する。

　朝鮮半島のシッへは現状から判断するかぎりは，発酵 ・熟成期間もそれほど長くな

く，薬念がおお く混ぜられた嗜好食品としての性格が強いものであり，あるいは朝鮮

半島に古代からナレズシがあったかどうかを疑わせるものであり，中国で進化 したナ

レズシがのちに導入されたものである可能性を残 している。

　東北タイの事例に代表されるイン・ドシナ半島内陸部のナレズシは熱帯の気候では漬

けこみ時間が短 くてもじゅうぶん発酵 ・熟成が進行するという事情を考慮にいれなく

てはならないが，それにしても保存期間が短い。酸っぱ くなることさえ覚悟すればも

っと長期の保存に耐え，そのためには塩と飯の量をおお くすればよいはずである。こ

の地域のかつての自給自足的な生活様式を考慮にいれたとき，以前はもっと長期にわ

たる保存食 として利用されていた可能性がたかい。現在ナレズシつくりが商業化 し，

買って食べるものに変化 しつつある過程のなかで，漬けこみ期間の短縮がおこったも

のではないかと推定 される。

　漬けこみ期間の短縮，それにともなう加える飯の量の減少，風味と短期間における

発酵促進を目的とする発酵スターターの添加，香辛料，薬味を混ぜて複雑な味をかも

しだすこと，ベニコウジで着色をすることなど，ナレズシつ くりにおこった一連の変

化は，保存食品から嗜好食品への変化の傾向をしめすものである。そのような変化は

ナレズシが商品化することにも関係をもつであろうが，よりおおきな変化をうながす

背景 としては，それぞれの社会における食品供給 システムの発達 にともなっているこ

とが指摘 される。

　ナレズシは魚や肉を保存する技術 として成立 した食品である。商業網の発達や冷蔵，

冷凍技術，輸送手段の発達により，新鮮な魚や肉がいつでも，どこでも入手可能にな

れば，ナ レズシにたいする要求が減少するのは当然であろう。歴史的に商業 システム
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がいちはや く発達 した中国ではその現象がはや くか らみられる。保存食品 としてのナ

レズシの重要性が低 くなると，その独特の風味を賞味する嗜好食品としての側面が強

調されるようになる。そのためには，香辛料，薬味を加えたり，着色を したり，コウ

ジ漬けにしたりする工夫がなされるいっぽう，家庭の手を離れ，専門の製造業者によ

って生産されるようになる傾向をしめすのである。この現象はナレズシばかりではな

く，ひろく保存食品一般に共通することである。社会の近代化とともに，保存食品の

加工は家庭の手を離れ，専門業者にまかされるようになり，家庭の台所は短時間でつ

くることができる毎回の食事だけを用意する場に変っていくのである。

　わが国でプロ トタイプのナレズシから，生なれが成立 した，いわばスシの転向点が

中世的経済 システムから近世の商業への変 り目にあたる室町時代であることも，この

ような社会的背景となん らかのかかわりをもつことであろう。そして，江戸時代の商

品流通と関係をもちながら，さまざまなスシのバ リ．エーションが出現 し （たとえば海

苔巻き，稲荷ズシを考えただけでも，海苔，油揚げ，酢などの商品を前提 としている），

発酵をまった くしないスシをつ くるという，アジアのなかでも独自の発達をとげたの

である。そ して，五目ズシ，海苔巻 き，稲荷ズシなど手軽にできるスシだけが家庭の

台所でつ くられ，握りズシなどは専門職の職人の手に，すなわち社会の側の台所にう

つされる道をたどったのである。

３． 起 源 地 と 伝 播

　図 ５にナレズシの伝統的分布の境界線を記しておいた。中国の漢族ではかつてはナ

レズシが存在 していたが，現状では消滅 した食品であるので点線で記 してある。この

図は分布域の境界を推定 して記入 したものであり，その分布圏のなかのすべての場所

にナレズシがあるというわけではない。たとえば，マレーシア，インドネシアにおけ

る分布はさきにのべたように限定された地域に飛地状に しか存在 しない。

　 この分布図をみて気がつ くことは，水田稲作との強い相関である。たとえば，伝統

的には焼畑陸稲耕作，あるいは根栽農業地帯であった東インドネシアにはナレズシが

ないし，日本でも稲作の導入がおそ く，またコメの生産量のいちじるしくすくなかっ

た南西諸島にはナレズ シが存在 しなかった。例外は華北のムギ作 と雑穀地帯，朝鮮半

島の北部から東海岸にかけての焼畑雑穀地帯，台湾の高山諸族の雑穀 と根栽農耕地帯，

ボルネオ島の陸稲栽培民のあいだにナレズ シが存在する，あるいは存在 したことであ

る。 このうち，華北は歴史的に大運河を利用 して大量のコメが長江流域から輸送され

ていたので， コメを使用 したナレズ シがつ くられてもふ しぎではない し，ボルネオで
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図５ ナ レ ズ シ の 分 布 圏

も陸稲で漬けこまれる。台湾でアワ，サ トイモ，朝鮮半島でアワのナレズシがあるこ

とをのぞくと，ナレズシはコメで漬けこむ食品であるといえる。この大勢か ら判断 し

て，ナレズシは起源的にコメと結びついた食品であり，アワやサ トイモとの結合は二

次的な適応であると考えてよい。根栽農業や雑穀栽培のなかか らナレズシが発生 して，

それがのちにコメとの結合関係をもつようになったものな ら，それ らの農業をおこな

っている民族のあいだにもっと残存する分布をとってしかるべきであろう。

　それではナレズシつ くりは稲作のなかでも陸稲耕作民のあいだか ら発生 した技術で

あるのか，あるいは水田耕作にともなうものであろうか。松原正毅は主としてボルネ

オでの事例にもとついて，ナレズシは陸稲卓越型の焼畑農耕との関連が強いとのべて

いる。そ して，陸稲を栽培する山住みの焼畑農耕民が川魚の保存法としてナ レズシを

発達 させたという ［松原　 １９７０，１９８４］。 また，さきにのべたように，篠田もナレズ

シは東南アジァの山地民から漢族に伝えられたものと推定 しているが，その根拠はあ

きらかにしていない。
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　 しか し，東南 アジァ大陸部の側からみたときには，松原説に否定的にな らざるを得

ない。山住みの焼畑耕作民のあいだにナレズシつ くりの事例が発見されないのである。

インドシナ半島の雲南省よりの山地で焼畑耕作を営む少数民族のあいだでは，一般 に

漁業は発達 していない。この地域の山地における河川は川幅が狭い急流がおおく，漁

業資源にとぼ しい。この環境に居住する少数民族の動物性蛋白源は家畜，家禽と狩猟

の獲物であり，魚類の占める比重は低い。漁法 も発達 していなく，ナレズ シに保存す

るほどの漁獲はない。平地の水田耕作民のあいだでは，ナレズシばか りでなく，もう

一種の魚の保存製品である魚醤がつ くられるが，山地民のあいだには魚醤つ くりの伝

統はない。Ｌこのような事情を考慮にいれると，東南アジア大陸部の陸稲栽培民のあい

だでナレズ シが発生 した可能性はきわめて低い。

　 東南アジアの山地か ら一連の地帯である西南中国の少数民族の場合を検討 してみよ

う。事例１３のミャオ族は水田耕作にしたがっている住民の場合であり，事例１５のヤオ

族は焼畑耕作に従事 しているヤオ族であるのか，平地で水田耕作民化 しているヤオ族

の場合の事例であるのか，はっきりしない。事例１４の トン族，事例１６のタイ族は水田

耕作に従事 している事例である。山地で焼畑耕作 にしたがうヤオ族， ミャオ族のあい

だにナレズシが存在する可能性も考えられるが，その生活環境を考慮にいれたとき，

魚よりも狩猟の獲物の肉の保存法としてのナレズシがおおいのではないかと予想され

る。

　 ほかに焼畑耕作にナレズシがともなう例としては，台湾の高山諸族があるが，これ

は毒流 し漁法で一時に大量にとれた魚 と狩猟の獲物の保存法として適応されるが，稲

作ではな く，アワ，サ トイモの農業 と結合 したものである。また，朝鮮半島の場合は

海産魚と主としてアワ，ときには水田のコメとの結合である。こうしてみると，漁業

資源にめ ぐまれたボルネオでの大河やその支流での漁業活動と，陸稲の焼畑耕作が結

合 している事例はむしろ例外であるといわざるを得ない。マレー半島部，東インドネ

シァ，フィリッピンなどの陸稲栽培をする焼畑民のあいだにはナレズシの存在が報告

されていない。大勢として，ナ レズシは山地の陸稲卓越型の焼畑農耕 と関係をもつも

のとはいいがた く，つぎにのべる水田稲作につよい関連をもつ食品加工技術であると

’い
ったほうが的をいているであろう。

　 山地を主な生活環境として展開 した焼畑耕作は狩猟活動 と密接な関係をもつ。そこ

で，焼畑民のナレズシには狩りの獲物の肉を漬けこむ場合が比較的おおい。 しか し，

なん といっても，ナレズ シの主流は魚を材料 としたものである。朝鮮半島でナレズシ

は海産魚でつ くるのが普通になっていることを例外 とすると，一般にナレズシは淡水
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魚を材料としている。縄文時代以来，海産魚の利用が盛んであった日本ですら，ナレ

ズシには淡水魚を積極的に利用する習慣があったことはすでにのべたとおりである。

　 ここで水田漁業 ｐａｄｄｙ飴ｈｉｎｇという漁業類型に注目する必要がある。水田そのも

の，水田につながる灌漑水路や水たまりで，農民が自家消費用の魚介類を採集する生

活様式のことである。水田耕作と淡水漁業がおなじ場で有機的に結合 しており，この

生活様式では主食のコメと副食の魚のセットで構成される食生活がみられる。インド

亜大陸以東の水田耕作地域では，程度の差こそあれ，水田漁業が分布 している。その

なかで も，東南アジァ大陸部の平地の水田地帯においていちじるしい発展をとげてい

る。この地帯では雨季には水田が冠水 し，河川 とつなが り，水田地帯に魚が集まって

産卵をするので，水田とその周辺に漁業資源が豊富であることが，水田漁業の盛んな

理由であろう。 ’

　 この魚とコメがセットになった水田漁業のなかからナレズシが生まれたと考えるの

が自然ではなかろうか。それでは東南アジア大陸部の水田漁業地帯の うち，どこがナ

レズ シの起源地としての可能性がたかいであろうか。それを考えるにあたっては，ナ

レズシの保存食品としての性格に注目することが手がかりになろう。

　高谷好一は東南アジアの稲作地形を，水系の上流か ら下流にむかって，（１）山地，（２）

扇状地 （山間盆地）， （３）上部デルタ， （４）下部デルタに分類 し，この大河の水系モデル

以外のカテゴ リーとして，天水に依存する稲作の場所である（５）台地，の５類型をあげ

ている ［高谷　１９７５］。

　 このうち（１）山地は焼畑耕作民の居住地であり，ナレズシは発達 しない。（３）（４）のデル

タは豊かな水資源に恵まれ，年間を通 じて豊富な漁獲が可能であり，魚を保存する必

要性がない。これらの類型にはいる中部タイではナレズシが発達 していないことはさ

きにのべておいた。また， トンキン・デルタをのぞ く東南アジァの下部デルタの開発

は近世になってからであり，それまでは無人の地であった。（２）扇状地は早 くから灌瀧

水路網が発達 し，水田耕作地帯となっていたが，雨季の冠水 と乾季の乾燥がきわだっ

ており，乾季には水系の本流の魚と，局地的な水たまりの泥に生息する乾燥につよい

魚をのぞくと，魚をあまり得 られない。ここではナレズシや魚醤の魚の保存食晶への

依存度が比較的たかい。北タイがその例である。

　（５）台地とは東北タイのコラー ト高原のように，局地的に点在する低地にたまった雨

水を利用 して水田耕作がおこなわれる場所である。雨季には低地 と河川，湖沼が冠水

した水田とつながり，一時的に魚が水田地帯に移動するが，乾季になると漁獲量はい

ちじるしく減少する。ここはナレズ シと魚醤がいちばんよ く利用されている。事例で
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みたように（５）の類型の環境である東北タイにおいて，さまざまなナレズ シのバ リエー

ションが展開 し，また食事に占める重要度もたかい。ついで，（２）の類型の東北タイに

おいてナレズシがよく利用されている。となると，東北タイとメコン川をはさんでほ

ぼ似た環境であるラオスの南部がナレズシのセンターである，ということになる。あ

るいは，広 く扇状地の類型までふ くめていうならばジ東北タイ，ラオス，ビルマのシ

多ン高原から雲貴高原にいたる一連の地帯をナレズシの第一次分布圏と設定 し，この

地帯のどこかでナレズ シが発生 したと考えてよい。

　 この内陸部において，ナレズシう くりに欠かすことのできない塩の入手が可能であ

ったかどうかを検討 しておこう。インドシナ半島北部か ら四川，雲南省に続 く赤色砂

岩層に含塩層があり，そこからでる塩井や地表にあらわれる塩華を利用 した製塩がこ

の地方では伝統的におこなわれてきた。ただし，山地の焼畑耕作民は製塩に従事する

ことなく，水田耕作民のつ くる塩を交易によって得ている ［大林　１９６８：６９－８４］。こ

のことからいっセも，山地の焼畑耕作民にナレズシの発達を期待することは無理であ

る。

　 このナレズシの第一次分布圏がモチゴメを常食とする地帯であることに注 目される。

渡部忠世はイネの起源地を雲南からアッサムにいたる地帯に想定 し，ここから各地に

伝播 していったとする学説を提唱している ［渡部　１９７７，１９８３］。 伝播ルー トの なか

で，メコン川の本流ぞいにインドシナ半島に南下 した一群の種類のイネを渡部は 「メ

コン系列」 と命名しているが，そのルー トがナレズシのセンターというべき地帯に一

致 している。また，初期のイネはジャポニカ型のものがおお く，モチ種が優勢であり，

それが現在でもインドシナ半島北部からアッサム，雲南にいたる地帯に 「モチイネ文

化圏」として残存 しているという。ナレズシの第一次分布圏がそれにほぼ一致するこ

とは，初期の水田耕作にともなう食品 としてナレズ シが成立 したことを示唆する。

　第一次分布圏のインドシナ半島からさらに南下 し，ナレズシはオース トロネシア系

の民族に伝えられ，伝統的水田稲作地帯であるマ レー半島，スマ トラからジャワ島に

到達する。おなじくル ソン島の水田耕作民にナレズシが存在 し，その来歴については

不明であるが，近世になって華僑か ら伝え られたものである可能性 も無視できない。

オース トロネシア系の焼畑耕作民では，ボルネオの陸稲焼畑耕作民 と台湾の雑穀，根

栽農耕を営む原住民にナレズシが存在するが，それは水田農耕民から伝えられたもの

であると考えるべきであろうか。

　雲南から長江上流を経由して東方に伝播 した初期稲作の経路を，渡部は 「揚子江系

列」 と名づけているが，中国へのナレズシの伝播ルー トはこの 「揚子江系列」の稲作
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にのったものであるかも知れない。漢族が長江流域に勢力をのば した紀元前後から，

ナレズシが中国文献に記載 されるようになる。その後，中国でナレズ シは独自の発展

をとげ，ベニコウジを用いた中国のナレズシの技術が東南アジァの一部に伝播 した。

おそ らく，朝鮮半島には水田稲作 とは関係をもたずに，稲作伝播の時期よりもはるか

に後の時代になって，華北からナレズシつくりの技術がこの半島の北部を経由 して伝

わり， 現在のような分布をとげたのであろう。 『延喜式』か ら推定される日本の古代

におけるナレズシの分布は，篠田のいうように弥生時代初期における稲作の伝播経路

を思わせるものである。この場合，当時の中国におけるナレズシの分布か らして，長

江下流デルタの非漢民族が水田稲作 とナレズシを日本へ伝えたということになる。そ

して，水田稲作の文化にともなう食品加工法 としてナレズシが稲作 と一緒に伝え られ

たものと仮定するならば，ナレズシをともなう日本の稲作 と，それをともなわなかっ

た朝鮮半島の稲作は異なる伝播経路をもつことになるが，ナレズシの有無だけで論 じ

るわけにはいかないであろう。このような食品の研究が民族史の再構成の手がかりと

もなることを認識 してもらえれぱよいだけのことである。
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   1879 Malay Proverbs Part 1. Journal of Straits Branch of Royal Asiatic Society 1. 

 MOEJANTO, R. 
   1978 Pengasapan dan Fermentasi  limn. Jakarta.

中川 眸

１９７９ 「越中の古寺に継承されている鯖の馴れず しの食事史的研究」『調理科学』７－１。

西山武一 ・熊代幸雄 （訳）

１９７６ 『斉民要術』（第３版） アジア経済出版会。

農商務省水産局

１９１３ 『日本水産製品誌』水産社。

大林太良

１９６８ 「インドシナにおける製塩の民族史的意義」『一橋論叢』５８（１）：６９－８４。

臨事台湾旧慣謂査会

１９１５ 『番族慣習調査報告書』 １ 臨事台湾旧慣調査会。

１９１７ 『番族慣習調査報告書』 ２ 臨事台湾旧慣調査会。

１９２１ 『番族慣習調査報告書』排響族 臨事台湾旧慣調査会。

１９２２ 『番族慣習調査報告書』５－３ 臨事台湾旧慣調査会。

境 博成 ・小崎道雄
１９８２ 「フィリピンの馴れず し」『食の化学』６９：５－１０。

篠田 統

１９５２ａ「中国に於ける酢の変遷 （鮮考 その １）」『生活文化研究』１：６９－７７。

１９５２ｂ「近江の鮮 （鮮考 その ２）」『生活文化研究』１：７９－９２。

１９５３ 「鮮考 その３ 紀伊，南大和の鮮」『生活文化研究』２：２１－３２。

１９５４ 「鮮考 その７ 東海 ・関東の鮮」『生活文化研究』３：７９－８９。

１９５７ 「飾考 その９ 鮭年表一 シナの部一 」『生活文化研究』６：３９－５４。

１９６１ 「鮮考 その１０ 酢年表 その ２ 日本の部」『生活文化研究』１０：１－３０。

１９６６ 『すしの本』柴田書店。

１９７７ 『増訂 米の文化史』社会思想社。

１９７８ 『す しの話』駿々堂。

篠田 統 ・飯田喜代子

１９５３ａ「鮮考 その４ 北陸の酢一 富山湾魚系の鮮一 」『生活文化研究』２：３３－４５。
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１９５３ｂ「酢考 その５ 大阪ｔｗ－一一阿部直吉老人聞書一 」『生活文化研究』２：４７－６３。

１９５４ 「鮮考 その６ 近畿 ・中国の鮮」『生活文化研究』３：６３－７８。

１９５５ 「鮭考 その８ 四国の鮮」『生活文化研究』４：４１－５０。

篠田 統 ・尾崎千恵子
１９７４ 「台湾山地民食生活瞥見」『季刊人類学』５（２）：１４５－１６２。

篠田 統 ・田中静一

１９７２ａ『中国食経叢書』上 書籍文物流通会。

１９７２ｂ『中国食経叢書』下 書籍文物流通会。

宋 晩勤
１９８３ 「酪肉和鮮」『中国烹妊』３１：４１。

佐々木高明

１９８１ 「苗族のナレズシ」『季刊人類学』１２（１）：２２０－２２５。

周 達生

１９８４ 「モチ米の利用一 少数民族にみるネチネチ食品のあれこれ一 」佐々木高明編 『雲

南の照葉樹のもとで』Ｈ本放送出版協会，ｐｐ・９３－１２９。

台湾総督府番族調査会
１９２０ 『番族慣習調査報告書』大仏族後篇 台湾総督府番族謂査会。

高谷好一
１９７５ 「稲作圏の歴史」市村真～編 『稲と農民』京都大学東南アジァ研究センター，ｐｐ・２８－

５９。

昊 志元

１９８５ 「蝦鮮」『中国烹妊』４７：４６。

•  THAKUR, S. 
   1982 The Tai Phakes of  Assam.  Delhi  : B. R.  Pubul  ishing Corporation.

渡部忠世

１９７７ 『稲の道』ＮＨＫ ブックス。

１９８３ 『アジア稲作の系譜』法政大学出版局。
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