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 Gyosha in Southeast Asia 
A Study of Fermented Aquatic Products (5)

Naomichi  ISHIGE and Kenneth RUDDLE

   A wide range  of products made by the fermentation of both 
freshwater and marine organisms plays a fundamental role in 
cuisines throughout Southeast Asia (which in this article also 
includes Bangladesh), where they function principally as condi-
mental side dishes. The fermented fish products of the region are 
examined here by country in terms of present-day geographical 
distribution, type of raw material, processing techniques and 
consumption patterns. Five types of product are  examined  : 

 shiokara, shiokara paste, shrimp paste, fish sauce, and shrimp sauce. 
   The wide range of fermented fish products made in Southeast 

Asia can be classified strictly only by individual country or by 
language grouping. Thus for the comparative purposes of this 
article we have used a simple generic classification based on 
both the nature of the final product and the method used to 

prepare it. 
   The fermented product of fish and salt that preserves the 

original whole of partial shape of the fish raw material yields 
a product known as shiokara, which when comminuted by either 

pounding or grinding yields shiokara paste. In this case the 
final product has a condiment-like character, and can be easily 
dissolved into a liquid. The liquid resulting from the fermen-
tation process yields a fish sauce. This same system  of classifi-
cation is also applied, with qualification, to products prepared 
from shrimp and other aquatic organisms. Other items, such as 
rice bran and pineapple, for example, may be added to the
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fish-salt mixture either to enhance the flavor of the final product, 
to speed the fermentation process, or for a combination of both 

 objectives. 
   This is the fifth in a series of articles that reports the results 
of a comprehensive field survey of fermented fish products 
conducted by the authors in East and Southeast Asia during 
the period 1982-85. The research was supported financially by 
the Ajinomoto Co., of Tokyo. Previous articles have surveyed 
the types of fermented fish products in Northeast Asia 

 (IsHIGE) 1986] and narezushi (fish fermented in the presence of 
rice or another vegetable product)  (IsHIGE) 1987], and 
the ecological basis for the supply of raw materials from marine 

 [RUDDLE 1986] and freshwater  [RUDDLE 1987] sources. The 
final two papers in the series will examine, respectively, the 
chemistry of fermented fish products and their dietary and 
culinary roles, and the origins and distribution of these products.
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　 ３． バ カ サ ン　ｂａｋａｓａｎ

Ｄ（． フ ィ リッ ピ ン

　 １． バ ゴオ ン　ｂａｇｏｏｎｇ

　 ２． バ ゴオ ン・ア ラマ ン　ｂａｇｏｏｎｇ　ａｌａｍａｎｇ，

　 　 デ ィナ イ ラ ン　ｄｉｎａｉｌａｎ， ギ ナ モス

　 　ｇｉｎａｍｏｓ

　 ３． パ テ ィス　ｐａｔｉｓ

　 ４． 魚 醤 の分 布 と消 費

は じ め に

　１９８２年以来 ，筆者 らは 「魚醤の総 合的研 究」 とい う研究課 題で，ア ジアにおけ る魚

介類 の発酵製品に関す る調査 をおこなってきた。その成果は石 毛 ・ラ ドル共 著の 「塩

辛 ・魚醤油 ・ナ レズ シ」 ［１９８５］ があ り， ま た本誌 に発 表 した ものに石毛著 の 「東 ア

ジアの魚醤一 魚の発酵製品の研究（１）　 」 ［１９８６］， 「東 ア ジア ・東南 アジアのナ レ

ズ シ　 　魚 の発酵製品の研究（２）　 」［１９８７］，ＲＵＤＤＬＥ 著 の ‘‘Ｔｈｅ　ＳｕＰＰＩ７ ０ｆ．Ｍ ａｒｉｎｅ

Ｆｉｓｈ　ＳＰｅｃｉｅｓｆｏｒ　Ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ　ｉｎ　Ｓｏｕｔｈｅａｓｔ　Ａｓｃ’ａ”［１９８６］，‘‘Ｔｈｅ　Ｅｃｏｌｏｇｉｃａｌ　Ｂａｓｉｓ　ｆｏｒ　Ｆｉｓｈ

Ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ　ｉｎ　Ｆγ６∫伽 α彦〃 Ｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔｓ　ｏｆ　Ｃｏｎｔｉｎｅｎｔａｌ　Ｓｏｕｔｈｅａｓｔ　Ａｓｉａ：ωｉｔｈ　ＳＰｅｃｉａｌ

Ｒｅｆｅｒｅｎｃｅ　ｔｏ．Ｂｕｒｍａ　ａｎｄ　Ｋａｍｐｕｃｈｅａ” ［１９８７］ と して発表 されて いる。東南 ア ジアの魚

醤 の実態 につ いて記述報告す るこの論文 は，本誌 に掲載 す る第 ５報 にあた り，東 アジ

アの魚醤 につ いて論 じた石毛 ［１９８６］論文 と姉妹篇 と して位 置づ け られ る もので ある。

　 この論文 の研究対象 と してい る魚醤 とは，魚介類 ，小 エ ビを原料 として，塩を加 え

る ことによって腐敗 を防止 しなが ら保存 し，主 として原料 に含 まれ る酵素 の作用 によ

って筋 肉の一部 が溶 けて構成要素の ア ミノ酸類 に分解 した一群 の食 品の ことである。

魚醤 の主要な種類 には塩辛，塩辛ペ ース ト，魚 醤油，小 エ ビ塩辛 ペース ト，小 エ ビ醤

油が ある。

　塩辛 は魚介類 に塩 を混ぜて発酵 ・熟成 させた もので あ り，すべ ての魚醤 の基本 とな

る食 品であ る。 ここで は，原料 の魚介類の形状が いくぶんな りとも最終製品 に残 って
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図 １　 本論文での魚醤の分類

いるものを塩辛とよぶことにしている。魚醤に対応する食品である豆や穀物に塩，コ

ゥジを加えて発酵 させた 「穀醤」でいえば，塩辛はモロ ミにあたる製品である。

　塩辛の製造過程で魚体をづきつぶ したり，すりつぶ してペース ト状にして発酵 ・熟

成させたものを塩辛ペース トと命名する。塩辛ペース トは穀醤でいえばすり味噌に対

応するもので，料理のさいｌｄ溶か しやすいので調味料としても使いやすい。

　塩辛を長期間発酵させると，どろどろに溶けて魚体がほとんど分解 して しまう。そ

の液体部分だけをとりだ して，調味料として利用する製品を魚醤油とよぶ こととする。

　魚醤原料の魚介類のなかで小エビは特定の時期に大量に漁獲され，魚醤以外には干

しエビに加工するくらいしか用途がな く，魚醤にした場合には濃厚で独特の風味を も

つ製品になる。とくに，東南アジアでは小エビを原料とする魚醤が発達 しているので，

他の魚介類を原料 とする製品と別に分類しておくほうがつこうがよい。小エビを原料

としていても，基本的には魚の製品とおなじカテゴ リーに分類しておいてよい。すな

わち，小エビ塩辛，小エビ塩辛ペース ト，小エビ醤油の３類である （図 １参照）。

　本誌 に寄稿予定の別論文で くわ しく論証する予定であるが，筆者 らの収集 した各地

の魚醤標本を化学分析 した結果，すべての魚醤は塩味 とアミノ酸類を基調 とする調味

効果をもつ食品であることが判明 した。ほとんどの魚醤において，ア ミノ酸類のなか

でも 「うま味」に関与するグルタ ミン酸の含量が最大であり，そのことは魚醤は鮮魚

にない 「うま味」を得ることを目的につ くられる保存食品であることをしめ している。

　穀醤の発達 しなかった東南アジアのおおくの地域で魚醤は塩，香辛料 とならんで重

要な調味料 として利用されているし，塩辛は安価な保存食品でもあるので，もっとも

基本的な副食物 として日常の食生活に使われる。

　東南アジァの食事文化における魚醤の重要性にもかかわ らず，まとまった研究はな

されていない ［石毛　１９８６：７－８］。ほとんど未開拓な研究分野である東南アジァの魚

醤の実態を通文化的に記述することが本論文の目的である。東南アジァの食生活にお

ける魚醤の意義や，魚醤の起源と伝播に関する論考は別論文で本誌に発表する予定な
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ので，この論文では実態の報告に終始 し，あえて結論らしきものは記されていない。

　この一連の研究は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

もとついておこなわれたものであることを記 して，感謝 したい。

１． ベ ト ナ ム

　現在のベ トナムには塩 と魚 だけでつ くる単純 な塩辛 は見 出せな い。ベ トナム語で魚

の発酵製品の総称をマ ム ｍ５ｍ とよぶ。マ ム類 には下記の ５種類があ る。

　①　塩を した魚 に煎米 の粉 ，香辛料 ，砂糖 を混ぜて発 酵 ・熟成 させたマム ・チ ュア

　　ｍ嵐ｍ ｃｈｕａ

　② 小エ ビ塩辛ペース トであ るマム ・ロク ｍｓｍ　ｒｕ６Ｃ あ るいは マム ・トム ｍＥｍ

　　ｔδｍ とよばれ る食品

　⑧ ②を製造 するさいの副産物で あ る小 エビの塩汁を発 酵 させてつ くった小 エ ビ醤

　　油であ るニ ョク ・マム ・トム ・チ ャッ ト ｎｕ’６’ｃ　ｍ当ｍ　ｔ６ｍ　ｃｈｅｔｔ

　④　魚醤油であ るニ ョク ・マ ム ｎｕ’６’ｃ　ｍＥｍ，ニ ョク ・マム とはマムの液体 という

　　意味であ る。

　⑤　大形のエ ビのナ レズ シであ るマム ・トム ・チュァ ｍＳｍ　ｔ６ｍ　ｃｈｕａ （これは一

　　部の地方 に 限定 された 食品 である し， ナ レズ シにつ いてのべた 前論文 ［石毛

　　１９８７］ですで に記述 したので本稿 の対象 か ら除外す る）

　仏領イ ン ドシアの中心地 であ ったベ トナムは東南 アジァのなかで第二 次大戦前 か ら

魚の発酵製品の研究がな された唯一 の場所で ある。比較的 まとまった業績 をあげた研

究者 として は Ｒｏｓ６［１９１８］，　Ｇｕｉｌｌｅｒｍ ［１９３０　ａ，　ｂ，１９３１］，　Ｖｉａｌａｒｄ－Ｇｏｕｄｏｕ［１９４１

ａ，ｂ，１９４２　ａ，　ｂ，　ｃ，１９４３］，　Ｎｇｏ　Ｂａ　Ｔｈａｎｈ［１９５３］らがあ る。 しか し， これ らの研究

はすべて，植 民地体制下 において商品価値 の高 かったニ ョク ・マムを対象 とした もの

で，ニ ョク ・マ ムの成 分分折の研究 と製造法の記述 に終始 してい る。

１．　 マ ム ・チ ュ ア　ｍａｍ 　ｃｈｕａ

　前論文 の事例 ２４，２５ ［石毛　 １９８７：６３・Ｆ６３５］でマム ・チ ュアの製法 の具体的記述

を してい るので， ここで は簡単 にのべ るにとどめて お く。

　小型の魚はマム ・チ ュァの材料 と して は使用 されな いが，尾 頭つ きで食卓 に供 され

る程度の魚 な らばマ ム ・チュアに加工 される。魚種は問わない とい うが，淡水魚が よ

く利 用されるよ うで ある。
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　 ウロコ，内臓 を とって洗浄 した魚 を

塩で下漬 けを したのち，ウル チマ イを

煎 って粉 に した ものと塩 をまぶ して カ

メにいれ，塩水 をそそいで密閉 し， ３

週間程度発酵 ・熟成 させ てか ら食用 に

す るのがマム ・チ ュアであ り，これは

１年 程度 の保存 が可能 である。本漬 け

の さい，塩水のほかに砂糖水，蒸留酒

を加える こともよ くおこなわ れ る。

　 　 　 　 　 　 　 も　　　　　　　バ
　マム ・ネム ｍａｍ　ｎｅｍ とい うカタ

クチイ ワシの塩辛 ペース トにマ ム ・チ

ュァの原型 が うかがわれ る。洗浄 した

カタ クチイ ワシに２０％ の塩 を加 えてカメにいれ，天 日の もとに３０日置いて熟成 したの

ち，つ き くだ いてペ ース ト状 に し，野菜の漬物， レモ ン汁，砂糖， トウガ ラシ，ニ ン

ニクを混ぜて食べ る食品であ る ［ＩＰＦＣ　 ｌ９６７：１０７］。原理的 には，塩辛をつ ぐって，

ペ ース ト状 に して，食 用の さい，調味 を した食品であ る。

　マ ム ・ネ ムを媒介項 としで考 え ると，単純 な塩辛つ くりが先行形態 としてあ り，そ

れが発 展 して ，下漬け と本漬 け，調味 の過程 などがとりいれ られて，現在 のマム ・チ

ュア になった もの といえよ う。

　マ ム ・チ ュアに加 え る煎米粉 の量 は少な いのでナ レズ シのよ うな強い乳酸発酵 によ

る酸味 は舌 に感 じない。 いずれに して も食用 のさい砂糖を加え るので甘味 と塩辛さが

勝 った味で ある。食用方法は家庭 によ って ことなるというが，箸でつまめ る大 きさに

切 り，生 のままニ ンニ クの薄切 り，パパ イヤの糸切 り，煎米粉 ，砂糖 な どと混ぜ て食

べ る。副食物で もあ るが，酒 のサカナ としての嗜好食品 とな ってい るよ うである。

２．　 マ ム ・ ロ ク　 ｍａｍ 　ｒｕｏｃ （マ ム ・ ト ム ｍａ ｍ 　ｔｏｍ ） と ニ ョ ク ・ マ

　 ム ・ ト ム ・ チ ャ ッ ト　ｎｕ’ｏ’ｃ　ｍａ ｍ 　ｔ０ｍ 　ｃｈａｔ

　 １）　 製 法

　 小 エ ビ 塩 辛 ペ ー ス トは マ ム ・ ロ ク あ る い は マ ム ・ ト ム と い う 名 称 で よ ば れ る 。 原 料

の 小 エ ビ に は Ｓｐｉｒｏｎｔｏｃａｒｉｓ　ｇｉｂｂｅｒｏｓａ，　ＡＩＰｈａｅＵＳ　ｍａｃｒｏｃｉｒＺｔｓ，　ＰｅｎａｅＵＳ　ｓｅｍｉｓｕｔｃａｔＵＳ が 利 用

さ れ る ［ＩＰＦＣ 　 １９６７：１０９］。

　 ま ず ， ハ イ フ ォ ン省 ド ン ソ ン県 Ｄ ｕｙｅｎ　Ｈ ａｉ　２合 作 社 で の マ ム ・ トム の 製 造 法 を 報
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図 ２　 ハ イ フ ォ ン県 ドン ソ ン郡 Ｄｕｙｅｎ　Ｈａｉ　２合 作 社 で の マ ム ・トム とニ ョク ・マ ム ・ ト

　 　 　 ム ・チ ャ ッ トの 製造 工 程

写真２　 ホーチー ミン市の市場で売るマム ・

　　　　ロク。カンボジア，タイ，ビルマ，

　　　 バングラデシュでの小エビ塩辛ペー

　　　　ス トは写真のように，わが国の味噌

　　　 の計り売 りとおな じように売られる

　　　　ことがおおい。マレーシア，インド

　　　 ネシアでは固形状に固めて，包装 し

　　　 た商品として販売するのがふつうで

　　　 ある

告 しよ う （図 ２）。

　原料 の小 エビの漁獲期 は ５－ ９月で

ある。漁獲 した小 エビは水揚 げ後，す

ぐさま海水で洗 い，手で雑物を選別 す

る。 ４－ ５月 の暑 い時節 にはす ぐさま

塩をするが， ７－ ８月 の涼 しい時節は

４－ ５時間水切 りをす る。塩の量は鮮

度 や気候 によって ことな るが，重量比

で小 エビの２０－３０％ で ある。塩 を混合

したのち電動 ミキサ ーにか けて挽 きつ

ぶす。 ペース ト状 に加工 した小 エ ビを

箕 に敷 きつ めて，木製 の枠台上 に置 き

２－ ３日乾燥 させたの ちに，カメある

いはコンク リー トタ ンクに入 れて発酵

・熟成 させ る。３０日で小 エ ビ塩辛 ペー

ス トであ るマ ム ・トムが出荷可 能な状

態 にな るが ， １年以 上熟成 させ たほ う

が美味で ある。

　乾燥場の コンク リー ト床 は傾斜面 を

して おり，箕か らしたた り落 ち る液体

が一 カ所 に集 め られ る。　 １．６ｋｇ の小

エ ビに ０・５ｋｇ の塩 を混ぜた さい， ０．５１の液体 が採集 され る。 この液体をカメ に入

れて，気温 ３０°Ｃ 以上 の暑 い時節な ら７日間，気温 の低 い時期 には３０日間発酵 ・熟成

させ ると小 エビ醤油で あ るニ ョク ・マム ・トム ・チ ャッ トが で きる。
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　 上記 の製法は標準 的な もので あ るが，ほか に乾燥 したの ちに，風味づ けに煎米粉 を

混ぜて発 酵 ・熟 成 させ る方法 ，乾燥 のさいに得 られた液体か ら小 エ ビ醤油 を製造せず ，

発 酵 ・熟成 の工 程で小 エ ビを入れ た容器 に液体を もど して，汁気 のおおいマ ム ・トム

を製造 す る方法 もある。

　２）　 消費

　 ベ トナムの小エ ビ塩辛ペース トであ るマ ム ・トムはタイ，カ ンボジアのカ ビ，ビル マ

のガ ピ ・セイ ンザー，バ ングラデ ィシュのナ ビ，とおな じ製品であ る。 この種 の製 品は

灰 紫色あ るいは紫 褐色 を した４０－５０％ の水分を含むやわ らかなペース ト状 を してお り，

水 分をふ くむ液体 に容易 に溶解す る。 エビ独得の 強い臭気があ り，乾燥工程 を経 るこ

とによ ってエキス分 が濃縮 され，魚の塩辛系の製品 に比較す ると濃厚 な味 を してい る。

　１９８３年のベ トナ ム水産省 の推定 によれ ばマ ム ・トムの生産量 は ６，０００－・７，０００　ｔ程 度

で ある とい うが，それは国営化 された合作社 にお ける生産量であ り，そのほかに公営

の販売 網にの らない個人企業 で生産す る ものがあるので，国全 体の生 産額 は不 明であ

る。魚 醤油ニ ョク ・マムについで，マム ・トムは重要 な調味料 であ るとされ るが，仮

りに ７，０００ｔの生産量を国民 １１人 あた りの消費量 に換算す ると １年 に １２０９の量 に し

かな らず，のちにのべ るニ ョク ・マムの消費量 とは くらべ ものにな らない。 ベ トナム

の家庭 においてニ ョク ・マ ムは必需品で あるが，マム ・トムはふだん は台所 に置 いて

いない家庭がおおい。

図 ３　 ハ イ フ ォ ン省 ド ンソ ン郡 Ｄｕｙｅｎ　Ｈａｉ　２ 合 作 社 で の ニ ョク ・マ ム の製 造 工 程
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　ベ トナム北部 では独得 の臭気 を好まな い者 もおお く，中部 および南部 において よ く

消費 され る という。１０世紀以 後， トンキ ン平野 を本拠地 とす るベ トナム人 （キ ン族）

が南下 して， しだいに中部 ・南部 に進 出す る以前 は，現在 のマ ム ・トム消費地帯は海

洋民的性 格を もつオ ース トロネ シア語系 のチ ャム族の王国であ った。そ こで，マ ム ・

トムは元来 チ ャム族 の食 品であった可能性が ある。

　 マム ・トムの主な使用法は ，種 々の香辛料 と混ぜ てタ レと して ，食卓 に供 して他 の

料理や生野菜をつけて食 べ ることであ る。

　 小 エビ醤油 であ るニ ョク ・マ ム ・トム ・チ ャ ットはマム ・トムの副産物 として製造

され るので産額 は少量 であ る。ニ ョク ・マ ムよりも濃厚 な味 と小 エビ製品独 自の香 り

を賞味す る嗜好調味料でユ ェを中心 とす るベ トナム中部 で好ま れ，中部でのスープ料

理の味つけ に好まれ る。ニ ョク ・マ ムが透明 な赤褐色を してい るの にたい して，ニ ョ

ク ・マム ・トム ・チ ャッ トは黒褐色の液体 であ る。

３．　 ニ ョ ク ・マ ム  nu'o'c  mam

　１） 製法

　原料魚 の種類 は生産地 によって ことな るし，ほ とん どの雑魚が ニ ョク ・マ ムつ くり

に利用可能であ るという。主 な海産魚 は ウル メイ ワシ属の ＣＣｔ　ｃｏｍ （ＳｔｏｌｅＰｈｏｒｕｓ　ｓｐｐ．），

ム ロア ジ属 の ｃａ　ｎｕｃ （」ＤｅｃａＰｔｅｒｕｓ　ＳＰＰ．）， カタ クチイ ワシ属 の ｃａ　ｌａｐ （Ｅｎｇｒａｕｔｉｓ

ｍ１ｓｔａｘ）であ り，この うち ｃａ　ｃｏｍ と ｃａ　ｎｕｃを原料 と した ものが高品質 のニ ョク・

マム とされ る ［ＮＧｏ　ＢＡ　ＴＨＡＮＨ　ｌ９５３：２１－２７；ＩＰＦＣ　ｌ９６７：１２５，１２７］。 メ コン

デルタでは淡水魚製 のニ ョク ・マ ムもあ り，ライギ ョとナマズの稚魚 を原料 とした も

のがよい製品 にな るという。

　 さきのマム ・トム と同 じハ イフォン省 ドンソン郡 Ｄｕｙｅｎ　ＨＳｉ　２合作社で Ｃａ　ｃｏｍ

を原料 と したニ ョク ・マムの製法 を聞きと り調査 した例を紹介 す る。

　 原料魚 の漁獲 は ３－ ４月 と８－ ９月の年 ２回 に集中す る。魚 を海 水で洗浄 したの ち，

重量比で１０－１５％ の塩 を混合 し，屋外の コンク リー トタ ンクに入れ る。毎朝タ ンクの

蓋の トタ ンをあけて概伴す る。最初 に塩を混ぜ て １週間後か ら，毎朝概伴のたびに天

候，製 品の塩辛 さによ って量 を調節 しなが ら塩を追加 し，最終的 には魚の重量の３０％

の塩が混合 され る。塩 を加 えるの は仕込み後 １カ月 のあいだ に完了す る。 ２カ月 すぎ

た ら撹拝 はせず，天候 によ って ５－１０日ごとに トタ ンの蓋 をあけて昼間天 日に さらす。

雨天続 きのあ とは天 日にさ らす と同時に撹伴 もお こな う。 ８カ月発 酵 ・熟成 を した ら

一番 しぼ りが可 能であ るが
，１２カ月 置いた ほうが美味の製 品 とな る。
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写真３　ハイフォン省 ドンソン郡のニョク・マム工場。奥のコンクリー ト槽に魚と塩をい

　　　 れて発酵させる

　 タ ンクの下の栓 をぬいてニ ョク ・マ ムを したた らせ，二重 に した竹 カゴに砂 と塩を

詰 めたフィルタ ーで濾過 を して，一番 しぼ りが得 られ る。 この工場 ではボ トリングを

せず ，バル クで上部機関 に出荷す る。

　 タ ンクに残 った魚津 の量の３０％ の一番 しぼ りニ ョク ・マ ムと適 当量の塩水を加 え，

１カ月 間天 日にさ らして熟成 させ ，濾過 して，二番 しぼ りのニ ョク ・マ ムを得 る。二

番 しぼ り終了後 の魚津 に塩水を加えて， ２－ ３時間煮沸 して ，濾過 したの ち，液体 だ

けを さらに ２－ ３時間煮た ものが三番 しぼ りであ る。最後 に残 った魚津は肥料 あ るい

は家畜飼料 に利用 される。

　 原料魚 １ｔか ら １，０００　１の一番 しぼ り，２００　９の二番 しぼ り，５００１の三番 しぼ りが

生 産 され る。

　 一番 しぽ りの蛋白質量 （聞 きとりのさいのことばの まま） は１５％ ，二番 しぼ りが１０

％ ， 三番 しぽ りが ６－－７％ で； 卸値価格で一番 しぼ り １１１６ ドン （約３２６円），二番

しぼ り１２ドン （約２４５円）， 三番 しぼ り ８ドン （約１６３円） であ る。 ちなみに同 じ工場

で生産 す る小 エ ビ醤油 であるニ ョク ・マム ・トム ・チ ャッ トは ｌｌあた り２０ドン （約

４０８円）であ る。

　 この工 場で仕込 み容器 にコ ンク リー トタ ンクを使 用 したのは１９５８年以後 で，その以

前 は大 きな木桶 とカメを使 用 して いた。

　 ベ トナム全 土で数１００のニ ョク ・マム工場 があるもの と推定 され る（旧北ベ トナ ムよ

りも旧南 ベ トナムに工場 が集 中 し，１９７０年代前半 に旧南ベ トナム に約 ５００の工場 があ
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ったといわれる）。 容量 ５ｔ以下の木桶を数個そなえた小さな工場から，コンクリー

トタンクで年間数 １，０００ｔの生産をす る工場まで，さまざまであり，工場によって製

造工程がすこしずつことなっている。 Ｎｇｏ　Ｂａ　Ｔｈａｎｈ によれば，一番 しぼりの伝統

的な仕込み法は下記の３タイプに分類されるという　［ＮＧｏ　ＢＡ　ＴＨＡＮＨ　１９５３：４０－

４３］。

　① 塩を混合 した魚を容器に入れ，落 し蓋で重石をし，日中は天日にさらすだけで，

　　発酵 ・熟成の全期間を通 じて他に手を加えることを しない。

　②　塩を混合 して重石をせずに３日置いたのち， 浸出液を集める。 浸出液の１／３を

　　容器にもどし，魚に落 し蓋をし，重 しをかける。残りは別容器に入れて天 日にさ

　　 らす。魚の表面が乾いた ら，別容器の浸出液をかけることを全期間を通 じておこ

　　なう。

　③ 魚 と塩の混合物に全期間重石をせずに発酵 ・熟成 させ る。仕込んでか ら４－ ６

　　週聞は天 日にさらす。 １日に１－ ２回撹伴することを仕込み後 ２カ月間は続ける。

　南ベ トナムでは３－８カ月で発酵が完了するのにたい して， 気候のちがいで，北ベ

トナムでは６－１２カ月間かかる。一番 しぼりをとり出すさいにも，容器の栓の部分に

フィルターをもうけて濾過 しながら液体を集める方法と，小型の桶やカメの容器に布

袋でおおった細長い竹カゴを入れ，そのなかに溜まった液体をシャクシで くみあげる

方法がある。

　発酵途中で香り，色をよくするために煎米粉，カラメルを混ぜ る地方，風味づけの

ほかに酵素による発酵促進をも期待 してであろうと思われるジャックフルーツを切 り

きざんだものやパイナップルジュースを加える地方もある。

写真 ４　市販のニ ョク・マム
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図 ４　 塩 水 を 魚 津 の入 った桶 に次 々 と移 して ， 最 後 に １番 しぼ り と混合 して ２番 しぼ り

　 　 ニ ョク ・マ ムを つ くる方 法 （［ＮＧｏ　ＢＡ　ＴＨＡＮＨ　 ｌ９５３：４６］ か ら作 図 ）

　 二番 しぼ り製造 のさい，一番 しぼ りをとったあ との魚津の残 る ３－８個 の桶 を １セ ッ

トとし，塩水 をこれ らの桶のあ いだを次 々と移す ことによって塩水 に溶 け込 んだエキ

ス分 の濃度 を高 めて ，最後に一番 しぼ りと混合 して商品 とす る方法 もあ る （図 ４）。

　 これ らの製造法の組み合せで さまざまなバ リェー ションの製法が地方 ごと，工場 ご

とに適用 されてお り，その ことはニ ョク ・マ ム製造 の伝統が古い ものであ ることを物

語 るものであ ろう。

　 ２）　 消費

　 最上の品質 のニ ョク ・マムの産地 は， ドンホイ， ファンテ ィエ ッ ト，フー コク島で

あ るといわれてい る。このうち旧北ベ トナムに属す るのは ドンホ イだ けであ る。生産

地，生産額のおお くは南 ベ トナムに偏 り，工場経営者，流通業者 もお お くが中国系住

民 によって占め られていた。南ベ トナムでは１９世紀 にはニ ョク ・マムの流通は中国系

の商人 によってお こなわれ，生活必需品 なので農民に とっての数少な い現地購入の商

品であ る し，農家 に貸 し売 りを して収 穫期にな ると米 の現物 で代金 を受 け取 る商慣行

もあった。 これ らの中国系 の人び とがボー トピープル として国外脱 出 したた め，現在

のベ トナ ムでは以 前よ りもニ ョク ・マ ムの生 産が減少 しているようで あ る。

　 １９８４年 におけ る水産省の生産 目標額 は ７，１００万 ｔであ るが （ベ トナムの人 口５，６０６

万）， それは直轄 の国営工場 における産額で あ り， それよ りもはるかに多量の製品が

小規模 の民営工 場で製造 され た り，家庭での 自給 自足 的製 品が あるもの と思われ る。

　 国家公務員 には食料 の配給制度 があるが，ニ ョク ・マ ムの配給量 は １人 １カ月あた

り成人 １．５　ｔ，子供 ０．５　ｔで ある。 ちなみに， 『昭和５６年 度食料需給表』か ら計算す る

と，１９８１年度のわが国での １人 １カ月 あたりの醤油消費量 は農家で ０．６２１， 非農家で

０．３６１であ る。 わが国では年 々醤油 の消費量が減少 してい ること，加工ず み食品や外

食 の普及 などの事情 も考慮 に入れ る必要 はあるが， 日本人 にとっての醤油に劣 らずべ
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トナムの食生 活におけ るニ ョク ・マ ムは重要な調味料 である といえよう。

　ニ ョク ・マムは 日本 での醤油 とおな じくベ トナム料 理の万能調味料であ るが ，と く

に野菜の煮物 やスープの味つ け，および，ニ ンニ ク， トウガ ラシ，ライムジュース，

砂糖 ，少 量の水 な どと混ぜ て食卓でつ け汁であ る ｎｕ’６’ｃ　ｃｈ５ｔｈと して利 用される・ ま

た，他 の副食物 がな いときには米 飯にかけて食べ る。粥 にニ ョク ・マムをかけた もの

が離乳食 とな るので，子供 の ときか ら慣れ親 しんだ， もっとも基本 的な料理の味で あ

る。

　３） 歴史

　 山岳地 帯に分布 する少数民族 も現在ではニ ョク ・マムを利用す るようになったとい

うが，伝統的には海岸部 とトンキ ンデルタ ，メ コンデルタに分布す るベ トナム人 （キ

ン族） とチ ャム族 の食 品であ った と推定 され るが，その歴史 について物語 る資料 はな

い。

　 Ａ．Ｄ．１７７０－１７９０年 の内戦 のさいサイゴン（現在の ホーチ ミン市）に立て こもった王党

派 が敵軍 にニ ョク ・マム生 産地を制 圧されてニ ョク ・マ ムの不足 になやんだ との記事

がベ トナ ムの文献にニ ョク ・マムが記載 された は じめであるという ［ＲｏｓＥ　ｌ　９１８：３］。

　 ニ ョク ・マ ムの起源 につ いては

　 ① 塩魚 をカメに入れ たまま食べ るのを忘 れて長期 間放 置 した ところニ ョク ・マム

　　 がで きた とす るベ トナムにおける偶然の発生説

　 ② １８世紀 にベ トナムへ や ってきたギ リシア ＝ラテ ン系の航海者 が古代 ｎ・・一マの魚

　　 醤油であ るガ ラムを伝 えた とす る説 （①，② は ［ＮＧｏ　ＢＡ　ＴＨＡＮＨ　 ｌ９５３：１３－２０］

　　 に紹介 されてい る）

　 ③　料理におけ る利 用法 が似 ているか ら， １６－１７世紀 にベ トナムに日本人町を形成

　　 した 日本人の もた らした醤油か ら変化 した もので あ る と い う説 ［ＲｏｓＥ　 ｌ９１８：

　　 １８］

があ るが，いずれ も証拠を欠 き，ア ジア全体 における魚醤類 との関連を もたぬ説で，

とるに足 りない もので ある。

　 起源 につ いて は，別論文で予定 してい るアジアの魚醤油の起源や伝播につ いての考

察にゆず ることと して，１８世紀以前の文 献にはいまの ところ記載例がな いことを確認

す るにとどめてお く。
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耳． カ ン ボ ジ ア

　海岸線 の短 いカ ンボジアで は，魚醤類 の大部分 は淡水魚を原料 と して いる。カ ンボ

ジァの食生活 でも っとも重要な魚醤は プ ラ ・ホ ック ｐｒａ　ｈｏｃ という淡水魚の塩辛あ

るいは塩辛 ペース トで あ る。ベ トナムか ら伝播 した と考 え られるマ ム ｍａｍ も嗜好食

品 として存在す る。小 エビ塩辛ペース トであるカ ビ ｋａｐｉは南部海岸地帯での地方 的

調 味料 であ る。魚醤油であ るタク ・トレイ ｔｕｋ　ｔｒｅｙ は淡水魚製であ る。

１．　 プ ラ ・ ホ ッ ク　 ｐｒａ　ｈｏｃ

　 国土の中心部に位置するトンレサップ湖がこの国における魚業資源の最大の供給地

である。プラ・ホックとよばれる塩辛 ・塩辛ペース トの原料の供給 ・交換 ・製造をめ

ぐって トンレサップ湖周辺において興味ある民族間の定期的交渉が存在す る。

　 ポル ・ポ ト政権下で虐殺の対象となり民族の壊滅に近い状態に追い込まれる以前，

トンレサップ水系の漁業は主として１９世紀に南ベ トナムか ら移住 してきたチャム族の

専業漁民とベ トナム人漁民によって営まれていた。

　乾季の３倍以上にふ くれあがった トンレサ ップ湖の周辺の浸水林で魚族は雨季に産

卵繁殖する。Ｕ．月になり減水期がはじまると魚は水の後退にともなって浸水林から湖

・河川にもどる。魚の移動は月齢と関係をもち，陰暦の ６・７日から１４日までに集中

する。１２月から３月は じめまでの約 ３カ月間の毎月の魚の移動期に トンレサップ湖周

辺でダィ ｄａｙ とよぶ大がかりな定 置網漁業によって多量の漁獲がなされる。 ダィ漁

業に従事するのはチャム族が主であるが一部はベ トナム漁民によって運営される。

　首都プノンペンの西方から南方にかけて半径 ８０ｋｍ におよぶ地帯の農村に住むク

メール族農民は毎年，ダイ漁業の季節になると各村 １０－２００台の牛車を連ねたキャラ

バンを編成 して野営をしながら，漁場に集まり，積んできた籾米を魚 と交換 し，河岸

で １年分のプラ・ホックの半製品をつ くり，村へ持ち帰 って熟成させるのである。こ

のさい，チャム族の漁民 とクメール人の農民の物々交換の仲買人にあたるのがベ トナ

ム人商人１）である。

　近森 ［１９６７］，Ｃｈｅｖｅｙ＆ Ｌｅ　Ｐｏｕｌａｉｎ［１９４０］，および筆者がプノンペンで得た情

報を総合 して，ダィで漁獲 した魚を原料 としたプラ ・ホックの製造法を記述する （図

５）。

１） この クメ ー ル人 とチ ャム族 の交 換 関係 と プ ラ ・ホ ックの 製 造 法 につ いて は ［近 森　 １９６７］と

［ＣＨＥｖＥｙ　ａｎｄ　ＬＥ　ＰｏｕＬＡＩＮ　 １９４０］ に くわ し くの べ られ て い る。
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図 ５　 プ ラ ・ホ ックの 製 造 工程 （［近 森　 １９６７；ＣＨＥＶＥＹ＆ ＬＥ　ＰｏｕＬＡＩＮ　 １９４０］か ら作 図 ）

　プ ラ ・ホ ックの原料魚 は体長 １０ｃｍ を越えない程 度の小魚 で ｔｒｅｙ　ｃｈａｎｇｖａｒと総

称 され るが，そのなかには２０種を越え る魚種 がふ くまれて い るが，すべて コイ科 に属

す る。その うちでも， ｔｒｅｙ　ｒｉｅｌ（Ｃｉｒｒｈｉｎｕｓ　」’ｕｌｌｉｅｎｉ） と ｔｒｅｙ　ｌｅｎｈ（Ｄａｎｇｉｌａ　ｓｉａｍｅｎｓｉｓ）

がよ く利 用され る。

　 クメール農民によ るプ ラ ・ホ ックつ くりの前半は漁場 の沿堤で ，後半 は村へ持 ち帰

ってお こなわれ る。

　まず，魚 の頭 を切 り落 し，頭 は廃棄す るか ，魚油つ くりにまわされ る。頭を落 した

魚を竹カ ゴに詰め，その上に男が乗 って足踏みを して ウロコを落 し，圧力で内臓 を抜

く。 これを河水 に浸 して洗浄す る。つ いで魚を詰めた竹 カ ゴの上にバ ナナの葉 をかぶ

せ重石を して２４時間放 置 して水分を切 ったの ち，魚 の重量 の１０％程度 の塩 を混合 して，

マ ッ トにひろげ天 日に さら し，２４時間放置す る。 これで工 程の前半部 が終了 し，竹 カ

ゴに詰め，牛車 にのせて村へ帰 る。

　家へ持ち帰 った ら，堅 杵 ・堅 臼，あるいは唐 臼で魚をつ き くだ き，ペース ト状 にす

る。 この さい，味見を しなが らさ らに塩 を加え る。

　 ペース ト状 にな った魚を容量 ６０ｋｇ程度 の素焼 のカメに入れ， 日中は蓋を とって天

日にさ らす ことを １ヵ月続 け るとプ ラ ・ホ ックがで きあが る。 この間，カメの表面 に

わ き出た浸出液を毎 日集め る。 この液体 をタク ・トレイ ｔｕｋ　ｔｒｅｙ （魚の水の意） とよ

び ，魚醤油 として利用 す る。

　上記の方 法でつ くられ る塩辛 ペース トがカ ンボジアで ，いちばんよ く利用 され る魚

醤で ある。

　 プ ラ ・ホ ック ・ユ ン ｐｒａ　ｈｏｃ　ｙｏｕｎ （ベ トナム人 のプラ ・ホ ック） とよばれ る塩辛

ペース トは，ベ トナム人 が クメール農民 に売 るための低級品の ものであ り，頭 を落 し

た屑魚 を １晩塩水 に浸 け， ２日天 日乾燥 したのち，塩 と一緒 につ き くだ き （塩分 は１５

％程度 に達す る），カメで１０日発酵 ・熟成 させ た もので ある。

　製法は省略す るが，高級 魚 とみなされる小魚 ，あるいは大 形の魚 の切身 を原料 と し
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写真 ５　 プノンペン市の市場で売るプラ・ホック

て，つ きくだかず に製造 す る塩 辛 もあ り，おな じくプ ラ ・ホ ック とい う総称 のカテゴ

リーにいれ られて いる。

２．　 マ ム　ｍａｍ

　煎米粉 を加えた塩辛類 をマ ム ｍａｍ とよぶ。 マムの語源 はベ トナム語 に由来 す るも

の と考え られ る。

　マ ムにはコイ科の魚の切身に重量比で１０：７の強い塩 を してか ら水切 りを して，煎

米粉をまぶ し１０日程度熟成 した もの，ＯＰｈｉｃｅＰｈａｌｕｓ　ｍｉｅｒｏＰｅｌｅｔｅｓ，０．　ｓｔｒｉａｔｕｓの魚卵 ６０

ｋｇに塩 １０ｋｇ， 煎米粉 ４ｋｇを混ぜて ２カ月熟成 させ たもの ［ＩＰＦＣ　 １９６７：９６－９７］

とベ トナ ムのマム ・チ ュア とほぼ同類の塩 と煎米粉 に魚を漬 けたのち，カラメル状 に

した砂糖を混ぜ て漬けなおず製品 であるが，その製法についてはナ レズシの論文 です

で に記述 したので省略す る ［石毛　１９８７：６３６－６３７］。

　マ ムは煎米粉を混ぜて漬 けこんだ塩辛で あるという点では，の ちにのべ るタイのパ

ー ・チ ョムに類似 して いる。ただ し，パ ー ・チ ョムとことな る点はカ ンボ ジアのマム

製造 には比較的多量の煎米粉 が使 用 され ることで あ り，出来あが った製品に も乳酸発

酵の風味が感 じられ ることで ある。

　 カ ンボジァで は塩魚 に蒸 したモチ米 にダ ム ・べ ｄａｍ　ｂｅ とい うスターターを加 え

てつ くったモ チゴメの コゥジを混ぜ てつ くったフ ァーク ｐｈａａｋ とい うイズ シ系のナ

レズシが存在す る。

　マ ム とフ ァークはカ ンボジア人 にとっては別系統 の食 品 としてわ け られて いるが，

製造 の原理か らいえ ばマム は塩辛 とナ レズ シの 中間 に位 置す る食品 といえ よう。
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３．　 カ ビ　ｋａｐｉ （マ ム ・ ロ ク ｍ ａｍ 　ｒｏｕｃ）

　小 エビ塩辛ペ ース トはタイ語 とおな じカ ビ，あるいはベ トナ ム語 とおな じマ ム ・ロ

ク とい う名称で よばれ る。 シャム湾 に面 した海岸地方での調味料であ り，淡水産小 エ

ビも使用 され るとい うが ［ＩＰＦＣ　 １９６７：９６］，海水産 の原料の ほうが おおい もの と考

え られ る。製造地 は現在立入禁止 であるために現地調査はで きなか ったが，製品 か ら

判断す るとベ トナ ム，タイの同種製 品 とおな じ製造法 によるもの と考 え られ る。

４．　 タ ク ・ ト レ イ　 ｔｕｋ　ｔｒｅｙ

　第二次大戦前 には魚醤油であ るタク ・トレイを生産す る工場 はカンボジアにな く，

南 ベ トナムの フーコク島産のニ ョク ・マ ムを輸入 して調味料 と して使用 していた。第

二次大戦 中，ベ トナムか らの供給 が とだ えたので，カンボジアにタ ク ・トレイ工場 が

つ くられるようにな った ［ＬＡＲＦＯＮＴ　 ｌ９５０：３－４ユ。

　 プノ ンペ ン郊外の トンレサ ップ川 畔にある１９５４年 創業 のタ ク ・トレイ工場での製造

工程 の例 を報告す る。

　原料魚 は トンレサ ップ川で漁獲 した ものを使用 し，年 に ２回仕込 みをす る。１１月 は

この頃漁獲 され るライギ ョの一種を使用 したほ うが高品質の魚醤油がで きる。

　 新鮮な魚 を淡水 に ２－ ３時間浸 けて魚体をふ くらます。つ いで塩 を混ぜなが ら３　ｔ－一

写真 ６　 プノンペン市郊外のタク ・トレイ工場。おおきな木桶で発酵させた魚醤油を，桶

　　　 の底ちか くにもうけた栓から，小型のコンクリー ト槽，あるいは浅い木桶にした

　　　 たらせる。こうして集めた一番 しぼりを，くみあげているところ。くみあげた液

　　　 体を屋外のコンクリー ト槽にうつ し，熟成させる
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図 ６　 プノンペン郊外での淡水魚産タク ・トレイ製造工程

８ｔの容量のあ る木桶 に仕込む が， 桶 の底部 では容量比で魚 ４ ：塩 １，上半部 では魚

３ ：塩 １の混合比 で一番 しぼ りの塩分比重 ２５°ボーメにな るよう塩の全 体量を加 減す

る。

　木桶の底の フィルター （陶器 の破片 ，竹 を編んだ ものでつ くる） で濾過 され，木 栓

か らした た り落 ちる液体を毎 日小 形の桶 に受 け，１２時間 ごとに桶 の上部へ もどす こと

を ５－ ６カ月 くりかえ して一番 しぽ りが熟成す る。一番 しぼ り ｌｔにた い して ３０ｋｇ

の量の ヤ シ砂糖か らつ くったカ ラメルを混合 してか ら， ボ トリング した ものが一級 晶

のタク ・トレイとな る。買い手 がつ くまで，一番 しぼ りを コンク リー トタ ンクに移 し

て，長期間 日中は天 日に さらしてお くζ高品質 のものにな るとい う・

　一番 しぽ りを とった後 の魚津 に １８°ボーメの塩水を加 え ２カ月熟成 させなが ら， し

たた る液体 を桶 にもどす作業 をする と二番 しぼ りがで きる。二番 しぼ りをそのまま出

荷す ると三級品 にな るが， この工場 では三級品は出荷せず，一番 しぼ りと二番 しぼ り

を適量 ブ レンドした二級 品までを市場 に送 るという。

　タ ク ・トレイの ほか に トンレサ ップ湖周辺 で少量製造 され るライギ ョ類 の肝臓 を原

料 とす る魚醤油ニ ョク ・マム ・ク ァ ・カ ｎｕｏｃ　ｍａｍ　ｑｕａ　ｃａ がある。 これはベ トナ

ム語名称なので，ベ トナムか ら伝 え られた もので ある可能性 が高 い。

　 ライギ ョ類の魚の肝臓の重量比 で１０％ の塩 を混ぜ ，カメに入れ，天 日の もとに１０日

間 さ らす。 こう して得た肝臓の 浸出液 １０１にたい して，５６９ の砂糖 ， ７１の水 を加

え ， １時間煮たあ と，布 ・中国紙 で二重 に濾過 してつ くった製品で あ る。

５．　 魚醤類の消費

カンボジァでの魚の発酵製品を民衆の日常の食生活における重要度順 にあげると，
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① プ ラ ・ホ ック，②タ ク ・トレイ，⑧ マム とカ ビ，④ ファー ク （ナ レズ シ）の順番に

な る。

　 プ ラ ・ホ ックとタ ク ・トレイはカ ンボ ジァ人 の台所 の必需品 とな っている。 タク ・

トレイは都市で はボ トリング した製 品を購入す るが，プラ ・ホ ックはプノ ンペ ン市で

も自家製造す る家庭 がある。農村部 では市販 品のタク ・トレイを買わず，自家製 のプ

ラ ・ホ ックか ら得 られ る液体を利用す る家庭 もある。 ボ トリング した市販 品 と自家製

塩辛汁のタク ・トレイの両方があ るときは自家製 の ものはス ープの味つ けな どに利用

し，市販 品はさ らに洗練 された味が要 求 され るつけ醤油な どに利用 され る。

　 プ ラ ・ホ ックを副産物 として利用す る食べかた と しては，生 のまま，あるいは蒸 し

て，それを唯一 のオカズ として食べ るのが貧 しい農民の 日常 的な食生活で ある。 これ

に，ニンニ ク，タマネギ， トウガ ラシ， レモ ングラス等 の香辛料 を混ぜ た り，生 野菜

をつ けて飯のオ カズ ともされ る。 ブタ肉などの他の主材料 とプ ラ ・ホ ックを混ぜてバ

ナナの葉 に包んで焼 いた り，蒸す料理 もある。

　 調 味料的 な利用法 と して はスープや米製 の ウ ドンの味つ け，煮物の調味料 ，プ ラ ・

ホ ックを レモン汁 に溶 き香辛料 を混ぜ て食卓 でのつ け汁 にす ることがよ くおこなわれ

る。 日常使 われるプラ ・ホ ックはほとん どがペース ト状 なので容易 に液体 に溶けて コ

ロイ ド状 になるので ，味噌 と同様 に利用 され，カ ンボ ジア料理の味のべ 一スにプ ラ ・

ホ ックがあ るとい って も過言 ではない。わが国の味噌の使用法 にた とえれ ば，嘗め味

噌 と しての利 用法 と調 味料 としての利用法 および味噌汁の ３種 の利用法がみ とめ られ

る。

　 タク ・トレイを飯 にかけてオカズな しで食べ ることもあ るが， もっぱ ら調味料 と し

ての利用法で ある。 カンボジア料理のおお くはプ ラ ・ホ ックとタ ク ・トレイの互換性

があ り，おな じ料理の味つ けに食べ る者の好 みによ り，どち らかが選 択 され る。

　 生産 や消費 に関す る統計資料 は存在 しないが，プノ ンペ ン市 に居住す る１０人家族 の

例 では， １カ月 にプラ ・ホ ックを約 ３ｋｇ，タ ク ・トレイを １０　１消費 する という。 都

市 的生 活様式 にな ると魚醤油 の消費が増大 し，プ ラ ・ホ ックの消費が減少す るが，農

村部 ではプ ラ ・ホ ックの消費量の ほうが はるか におおい。近森 によれ ば農家での年 間

１戸あた りのプ ラ ・ホ ック消費量 は ７０－１００ｋｇにのぼ るとい う ［近森　 １９６７：２３０］。

これ ほどの消費 量にな ると単 なる調味料 にとどま らず，蛋白質 の補給源 として も重要

な食品の位 置を占めることにな る。

　 カ ビは南部海岸 に限定 された調味料 であ り，マ ムとナ レズ シであるフ ァークはとき

たま食べ る嗜好食 品で あ る。
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㎜． タ イ

　多種類の魚や小エビの発酵製品が存在 し，東北タイ，北タイ，中部タイ，南タイの４

つの伝統的文化圏ごとにことなる魚の発酵食品を利用 した り，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。そこで，研究者のあいだ

でも混乱が生 じ，本来は塩辛系の食品がナレズシのカテゴリーに分類されたりする２）。

　タイ国の食品研究者たちも，この国の魚介類発酵製品を体系的に分類することをお

こなっていないので，図７に主要な製品についての筆者の分類試案をしめしておく。

一見，塩辛とナレズシの中間に位置するような食品のあるこの国のことであるので，

ナレズシをもふ くめて，以下簡単に図 ７の説明を記 しておく。

　① ナレズシ系列 　淡水魚に塩 と米飯 （おお くの場合モチ米の飯） とニンニクを

図 ７　 タイ国における魚介類と肉の発酵製品の分類（カッコ内は標準タイ語以外の名称を しめす）

２）たとえばナレズシの研究者である篠田統は， 民族学者岩田慶治の情報にもとづき，ｐｌａ　ｊａｏ，

ｐｌａ　ｈａをナレズシのカテゴリーに含ませている。しかし，のちにのべるように，　ｐｌａ　ｊａｏは本

来はコウジを利用したイズシであるし， ｐｌａ　ｈａは本来は塩辛であ るが， その製法のバラエ

ティーのなかにナレズシ的な製品をふ くむものである。
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　混ぜてつ くったナ レズ シをプラー ・ソム ｐｌａ　ｓｏｍ，この種の製品が発達 して いる

　地方であ る東 北タイのラオ語で はパ ー ・ソム ｐａ　ｓｏｍ とよぶ （ｐｌａ，　ｐａは魚，　ｓｏｍ

　 は酸 いという意味）。 数十 日聞保存で きる製品 もあ るが， た いて いは ３－ ４日で

　食用可能 とな り， ２週間 くらいの問に消費 して しまう短期熟成の ものであ る。

　　ブタ肉を ミンチに した ものを材料 と したナ レズ シをネーム ｎａｅｍ （北 タイでは

　チ ン ・ソム ｃｈｉｎ　ｓｏｍ，も しくはム ー ・ソム ｍｕ　ｓｏｍ 酸いブタ肉の意味） という。

　東北タイでは牛肉と ウシの肝臓 の ミンチを材料 とした ものをマム ｍａｍ という。

　魚を細か く切 りきざんでつ くったものをパ ー ・マム ｐａ　ｍａｍ とい う。

　　米飯 （モチ米 の場合 がおおい） に スターター を 混ぜてつ くった コウジ ｋｈａｏ

　ｍａｋ と煎米粉で塩魚を漬けたイズ シをバ ンコクではプラー ・ジャオ ｐｌａ　ｃｈａｏ，

　東北タ イではパ ー ・チ ョム ｐａ　ｃｈｏｍ とい う。

②　魚醤油　　長期間発酵 させ濾過 して透 明な液体 のふつ うの魚醤油 をナム ・プ ラ

　 ー ｎａｍ　ｐｌａ というが，南部 イス ラム教徒地 帯では比較的短期 間の発酵で魚肉の

　 混ざ った コロイ ド状 の液体の魚醤油をつ くり，ブ ・ドゥ ｂｕ　ｄｕ とよぶ。

③ 塩辛類 　 この分類 につ いてはの ちに くわ しくのべ るが，小 エビ塩辛ペ ース ト

　 をカ ビ ｋａｐｉ，その副産物であ る小 エ ビ醤油 をナム ・カ ビ ｎａｍ　ｋａｐｉとい う。

　　汽水産 のカニの塩辛をプ ー ・ケ ム ｐｕ　ｋｈｅｍ とよぶ。南 タイで海産魚の内臓の

　塩辛 をつ くり， これをタイ ・プ ラー ｔａｉ　ｐｌａあ るいはプ ン ・プラー ｐｈｕｎｇ　Ｐｌａと

　 い う。ふつ う淡水魚でつ くる一般の塩辛は地方に よってよび名がことなり，プ ラ

　 ・ラー ｐｌａ　ｒａ （中部タイ）， パ ・デーク ｐａ　ｄａｅｋ （東 北タイ）， 北タ イではパ ・

　 バ ー ｐａ　ｈａあ るいは単 にバ ーｈａといわれ る。塩辛の副産物 として浸 出液を集め

　 て調味料 として利用す る もの は，ナム ・プ ラー ・ラー ｎａｍ　ｐｌａ　ｒａ （中部 タイ），

　 ナム ・パ ー ・デーク ｎａｍ　ｐａ　ｄａｅｋ （東北 タイ），ナム ・バ ー ｎａｍ　ｈａ （北タイ）

　 とよばれ る。

１．　 プ ラ ー ・ ラ ー ｐｌａ　ｒａ （パ ー ・デ ー ク　ｐａ　ｄａｅｋ， パ ー ・バ ー　ｐａ　ｈａ）

　 と ナ ム ・ プ ラ ー ・ ラ ー　 ｎａｍ 　ｐｌａ　ｒａ （ナ ム ・パ ー ・デ ー ク　 ｎａｍ 　ｐａ

　 ｄａｅｋ， ナ ム ・ パ ー ｎａｍ 　ｈａ）

　１）　 分類 と地域差

　 魚醤油 とな らんで淡水魚 の塩辛で あるプ ラー ・ラーがタイ国におけるもっとも重要

な魚醤であ る。プ ラー ・ラーはバ ンコクをふ くむ中部 タイでの名称で， ラオ族の文化

圏 であ る東北 タイで はパ ー ・デークの名称でよばれ，北 タイで はパ ー ・バー，または
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表 １　 タイ国における淡水魚塩辛類 （名称，混合物，発酵 ・熟成期間，地方）

　 数字は魚を１００としたさいの混合物の重量比を しめす

１

２

３

４

５

６

７

８

９

１０

１１

１２

１３

１４

１５

１６

１７

名 称

pa daek 

 I/ 

 /I 

pa chom 

  // 

  // 

  // 

 I/

pa ha 

 // 

 /I 

 I/ 

pa ra 

 // 

 // 

 4 

 I/

塩

４３

３０

２５

２０

５

２０

０

０

５０

３０

０

０

２０

２０

１７

窃 カップ

　 ３０

米ヌカ

７．５

４０

８．５

煎米粉

１５

１０

５０

０

０

１０

０

０

少 量

号カップ

そ の 他

水を加える

水を加える

鶏卵大の米飯を加える

ニ ンニ クを加 え る

シ ョゥガ ， ニ ンニ ク，

レモ ング ラスを 加 え る

モチ米飯小量を加える

魚 １ｋｇに対 して

発酵 ・熟成期 間

　 　 １８０日

２４０－３６０日

　 　３６０日

　 　 数 日

　 　 ２０日

　 　 １２０日

　 　３－４日

　 　 数 日

　 　 長期

　 　３６０日

９０－１２０日

　 　 ６０日

　 　 　 ？

　 　 ３０日

　３０－９０日

　３０－９０日

　 　３６０日

地方

東北

東北

東北

東北

東北

東北

東北

東北

北

北

北

北

中部

中部

中部

中部

中部

バーの名称で知 られている。南部のイスラム教徒地帯では淡水魚の塩辛は食べないの

がふつ うである。

　表 １にタイ各地での塩辛類の名称と，その製造法の例をあげておく。これを見てわ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 く

かることは，東北タイのパー ・デークは魚のほかに米ヌカを混合することが特徴であ

り，北タイにおいてはウルチ米を煎って粉にしたものを少量混ぜて漬け込むことがお

こなわれる。米ヌカ，煎米粉ともに塩辛の香 りをよくするために添加するという。 し

かし，中部タイでは塩のほかの混ぜもののない塩辛がおおい （ダムの建設の影響等で

メコン水系の魚の生態系が変化し，近年東北タイ，北タイでの漁獲がすくなくなり，

これらの地方に中部タイのチャオプラヤー水系で漁獲 した魚を塩辛に加工 して移出す

ることがさかんになっている。このときは，中部タイでも移出先の嗜好 にあわせ，東

北タイには米ヌカ，北タイには煎米粉入 りの塩辛を製造 している）。

　表 １にＮｏ．４－８にパー ・チョムｐａ　ｃｈｏｍ という東北タイにおける煎米粉を混ぜた

製品があらわれる。中部タイにおける煎米粉を混ぜたプラー ・ラーとことなる点は，

きわめて魚体の小さい魚や小形のエビを原料 として用いること，ニンニクなどの香辛

料を混ぜて漬け込むことが，しばしばおこなわれ，塩分が比較的低 く，漬けてから数

日で食用にすることがおおい点である。それは東北タイのナレズシであるパー ・ソム
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にニ ンニク等の香辛料を混ぜ塩分を低 くおさえ，短期間に熟成させた製品がおおいこ

とと関係をもつように考え られる。すなわち，パー ・ソムに加える飯のかわりに煎米

粉を加えたのがパー・チョムであり，ナレズシ系列の食品とするほうが現状ではよい

と考え られる。 しかし，東北タイの人びとにとってはパー ・チョムは塩辛であるパー

・デークのバ リエーションであると認識されている。おそらく発生的には北タイのパ

ー ・バーのように塩辛系列の食品の風味づけのために少量の煎米粉を混ぜることに起

源 したものであるので民俗分類では塩辛と認識されているのであろう。

　塩辛つ くりに煎米粉や，表 １Ｎｏ．４，１２のように少量の米飯を加えた場合，ナレズ

シとの差は程度の問題にすぎない。主 として乳酸発酵により魚肉を分解せずに保存す

るのを目的とするか，積極的に酵素の作用で魚肉の分解を期待するかで，この二つの

系列の食品が区別 され ることになる。タイにおいては塩辛系列とナレズシ系列の距離

が近 く，しばしばその中間製品が出現

するので混乱が生 じるのである。

　２）　製法

　東北タイ各地の市場で売るパー ・デ

ークの原料魚を調査 したところ１６種の

淡水魚が使用されていた。ほとんどす

べての魚が塩辛になり得るというが，

そのうちもっともよく利用される順に

魚種を１位から４位まであげると，①

pa khao  ( Wallagonia attu), ® pa soi 

(Osteochilus hasseltii),  ® pla mu(Botia 

 hymenophysa), ® pa kayeng (Mystus

nemurus) であ る。 北 ・中部タ イで も

よく利用す る魚種 もほぼ同様であると

考えられ る。河川 ・湖沼のそばに数十

個の塩辛仕込み用のカメを置 く倉庫を

もつ業者は漁師か ら魚を購入 して一年

中漬け込みをすることもあるが，おお

むね雨季の終 りが多量の魚を仕込む時

期である。農民が自家消費用の塩辛つ

くりをするのは，雨季の終 りに冠水 し

写真 ７　 東北タイのあるパー ・デーク工場。

　　　 この工場では塩で下漬けしたのち，

　　　 米ヌカをまぶ し，カメにいれ，カメ

　　　 の口縁部まで塩水をそそぎ，内蓋を

　　　 して， ２カ月発酵させる。その後，

　　　 ３カ月問，毎日１度，写真のように

　　　 かきまぜて，熟成させたのち，出荷

　　　 する。すべて，家族労働でおこなわ

　　　 れる
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た水田の水が引き，上記の魚が河川に帰 るところを漁獲 したものを原料とする。

　魚体の大きさが １０ｃｍ 以下の小魚は内臓をとり去るだけでそのまま加工し，大形

の魚はウロコ，頭，尾，内臓を除去 し，切身にして漬け込む。塩辛の漬けかたのさま

ざまな事例を集めたが，ここでは一般の農民によっておこなわれる単純かつ基本的な

工程の例と，専門業者によってなされる工程のうちでもいちばん手の込んでいる例を

紹介する。他の事例はこの２例のあいだのバ リエーションに位置づけられるからであ

る。

　農民によって自家消費用に製造する場合の工程は単純である。この場合は次の季節

に漬 け込むまでに，長期間の保存が必要なので魚の重量比で２５％以上の塩が混ぜ られ

ることがふつうである。下 ごしらえをした魚に塩を混ぜ １時間程度置いてか ら，北タ

イな らウルチ米 を褐色になるまで煎 って乳鉢でつきくだき粉末状にしたもの，東北タ

イでは米ヌカを適量混ぜて，カメに入れ，落 し蓋の上から重石をして発酵 ・熟成をさ

せ る。

　市場に出荷する商品として塩辛を多量に製造する東北タイのある業者の例では，重

量比３０％の塩を加えてから大型のカメに入れて ２週間置いたのち魚をとりだし，その

ときの魚の重量比で７．５％ の米ヌカをまぶし， 別のカメに入れる。 このカメには水の

重量の５０％の塩を溶かした塩水がカメの口の部分の魚の表面をおおうようにそそぎこ

む。落 し蓋に重石を しハェを防ぐために落 し蓋の上を塩でおおう。２カ月後発酵がほ

ぼ完了すると蓋を取り去 り，毎 日１度カメの内容物を撹伴することを３カ月間 くりか

え して熟成 し，味がよくなるので出荷するという。

写真 ８　東北タイの市場で洗面器にいれてパ’・一一ｅデークを計り売りする。パー ・デークは

　　　 生活必需品なので，東北タイのすべての市場で売 っている
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　市販の魚醤油であるナム・プラーが普及す

る以前は，塩辛の自家製を していた農家では

塩辛汁であるナム ・プラー ・ラーを東北タイ

ではナム ・パー ・デークを調味料として利用

していたものと考え られる。

　現在では塩辛汁を調味料としてよ く使用す

るのは東北タイに限定される。

　東北タイでは塩辛が熟成 したのち，必要に

応 じてカメに溜まった汁をシャクシです くい

あげたり，東 アジアにおけるタマ リ醤油の採

集と同様に細長い竹カゴをカメの 中 に入 れ

て，そこに溜まった液体をくみあげる。ある

いはシャクシ状の濾 し器を使用 して，塩辛と

液体部分を分離する。

　こうして得た塩辛汁を東北タイではナム ・

パー ・デーク （塩辛汁） とよぶ。市販の魚醤

油が赤褐色を して透明な液体であるのにたい

して，塩辛汁の採集時にはふつう濾過工程が

ないので微細な魚肉の粒や米 ヌカが混ざった

不透明な茶褐色をして，市販魚醤油にはない

米ヌカからもたらされた風味と淡水魚の臭い

がする液体である３）。

　３）　消 費

　 ラオ系の文化である東北タイにおいて塩辛

写真 ９　 ｔｉ　ｋｒｏｎｇ　ｐａ　ｄａｅｋという，パー

　　　　・デークの魚をすくいとり，ナ

　　　　ム・パー ・デークと分離するた

　　　　めの道具。竹製。底部からの柄

　　　　の先端までの長さ ３０ｃｍ

３）ナム ・パー ・デークは伝統的には塩辛の副産物として得られていた。現在では，ナム ・パー
・デーク製造を目的とした塩辛つ くりもおこなわれる。

　 市販の魚醤油を利用 した料理が浸透 した現在，市販品を買う経済的余裕のいな東北タイの農
民のあいだで魚醤油代用品としてのナム ・パー ・デークを製造することがはじまった。コンケ
ン郊外の Ｂｕｎｓａｗａｎｇ村での事例では熟成の完了した塩辛とその浸出液に水を加えて魚肉が溶

けるまで煮沸する。このさい塩，砂糖，ニンニク，タマネギの葉 （これは製品の色をよくする

ために加えるという）が混ぜられる。煮沸後，木炭をつぶして布の上に置いたフィルターで濾
過し，ガラスビンに詰めて日光に１日さらしてできあがる。この製法は伝統的なものではな く，

１９７０年代終りに生活改善運動の一環として導入されたという。

　 Ｎｏｎｇ　Ｋｈａｉでは， ２５°ボーメになるよう塩とヌカを淡水魚に混ぜ， ４－１２カ月発酵 ・熟成さ
せたのち，濾過をして １番 しぼりとし，さらに魚津に魚と塩を加え １カ月置いて ２番しぼりを

とり，それぞれボ トリングして出荷する業者がいる。市販の魚醤油であるナム ・プラーとこと

る点は，淡水魚と米ヌカか らかもし出された独自の風味にあり，東北タイ出身者のための調味
な料として売り出されている。１９７５年にこの業者は創業 したが，ほかに同業者はいないという。

　 以上の２例とも製品はナム・パー ・デークとよばれる。
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は もっともよ く消費 され る。東北 タイ農村の第二次大戦前 の生活 を記 した小 説の訳書

『東北 タイの子』全 ２４０頁 のなかでパ ー ・デ ークの訳語で ある塩辛が 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，この地方 における淡水魚の発 酵製

品 ，と くに塩辛の重要度 が推測 され よう［ブ ンダ ンヴ ィー １９８０］。伝統的東北 タイ料

理 のおお くは，パ ー ・デークあ るいはナム ・パ ー ・デー クで調味 した ものであ る。

　淡水魚塩辛の もっとも手 軽な食 べかたは，そのま ま米 飯の副食物 とす ることであ る。

もうす こ し手を加 えた料 理 としては，頭，尾を取 り去 り，小 さ く切 りきざみ， レモ ン

グ ラス， トウガ ラシ，ニ ンニクなどの香辛料をつぶ した もの と和 えて ，そのまま米 飯

の副食物 に した り，あ るいはこれ にゆでた野菜類をつけて食べ ることであ る （中部 タ

イの料理名 ｐｌａ　ｒａ　ｓｏｎｇ　ｋｈｒＵａｎｇ）。おな じく香辛料 を混ぜた もの に塩辛汁 を入れて・

食卓 におけるタ レと して用いる こともよ くおこなわれ る。現在で は寄生 虫予防のため

に，この料理 において も生食 せず，塩辛 を煮 て使用す ることが奨励 されて いる。

　東北 タイで は鉢 に水を入れたなかでパ ー ・デークを もみ ほぐし骨 をと り去 り，魚肉

の混 ざった液体を調味液 として野菜 や魚 を煮 ることがおおい。塩辛汁であ るナ ム ・パ

ー ・デークは香辛料 と混ぜ食卓 におけ るタ レと して利用す るほかスープ類 の味つ けに

よ く用 い られ る。 よ く知 られてい る若 いパパ イヤを主材料 とした和 え物料理で あるソ

ム ・タ ム ｓｏｍ　ｔａｍ に他地 方では調 味料 として魚醤油 ナム ・プ ラーが使 われ るが，東

北 タイの もの はソム ・タム ・ラーオ ｓｏｍ　ｔａｍ　ｌａｏ （ラオ族風の ソム ・タム） といっ

て ナム ・パ ー ・デ ークが利用 され る。

　筆者 の聞 きと り調査の例 では東北 タイにおけるパ ー ・デーク消費量 は成人 １人 １カ

月 ０．５　ｋｇ 前後であ る。北 タイがこれ につ ぎ， 中部 タイで は塩辛は生 活必需品 ではな

くな り消費量 もごくわずか とな ると考 え られ るが ， くわ しくはのちに他 の魚醤類 との

関係 において地域 的分布をのべ る節にゆず る。

２．　　 タ イ ー・・ フ゜ラ ー 　ｔａｉ　ｐｌａ　（Ｐｕｎｇ　Ｐｌａ）

　 タイ ・プ ラー とは 「魚の内臓」 （タ イは内臓 の意）という意味で，南部 のク ラ地峡方

面 で製造 され る海水魚の内臓製の塩辛を しめす。 プン ・プ ラー とよぶ場合 もあ る。

　 原料 としては各種 の海水魚の 内臓が使用され るが ，ｐｌａ　ｔｈｕ （Ｒａｓｔｒｅｌｌｉｇｅｒ　ｋａｎａｇｕｒｔａ）

や アジの類 が好 まれ る。

　 ソンクラー郊外の漁村で の製造例で は，まず，魚 の内臓 を，そのまま，あ るいは洗

浄 してか ら水切 りをす る。重量比で 内臓 と同量か ら２０％ の塩 を混合 し，カメあ るいは

ガ ラス ビンに入れ，蓋 を して １～ ２カ月置 くとで きあがる。
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　 わが国 のカッオの内臓の塩辛 よ りも液体部分がおおいが，味 ，香 りは類似 して いる。

発酵終了後，煮 てか ら布で濾過 して コロイ ド状の液体部分 だけをビ ン詰 あに して商品

とす る業者 もあ るが， このような操作 をせ ず，ゆる目の塩辛のまま食用 にす るのが伝

統的な もののよ うで ある。専門の製造業者 は ソンク ラー周辺 に数軒 あるだ けで，自家

製がふつ うで あ る。

　 他地方 の淡水魚 の塩辛 とほぼ同様な食 べかたであ り，そのまま ，あるいは香辛料や

レモ ン汁を加 えて飯 の副食物 と した り，生 野菜やニ ワ トリの揚 げ物 をつ けるための食

卓 用のタ レとす る。 また，煮物の味つ けに も利用 され，南部 の典型 的なカ レーであ る

ケ ーン ・タイ ・プ ラー ｋａｅｎｇ　ｔａｉ　ｐｌａ あ るいはケー ン ・プ ン ・プ ラー ｋａｅｎｇ　Ｐｈｕｎｇ

ｐｌａ はその例であ る。

３．　 プ ー ・ケ ム　ｐｕ　ｋｈｅｍ

　甲羅の幅数 ｃｍ の汽水産のカニに重量比で２５％前後の塩を混ぜ １カ月程度発酵 ・熟

成 させたものである。食用にあたっては，乳鉢のなかで甲羅 ごとつぶ してペース ト状

にし，生野菜 （料理名 ｙａｍ　ｐｕ）や若いパパイヤの和え物 （料理名 ｓｏｍ　ｔａｍ　ｐｕ）の調

味料 とする。嗜好食品にとどまり，台所での必需品ではない。

　以上は，中部タイでの事例であるが，北タイでは淡水産のカニを利用した同様の食

品があると聞くが，詳細は不明である。

４．　 ケ ム ・バ ク ・ ナ ッ ト　ｋｈｅｍ 　ｂａｋ　ｎａｔ

　 パ イナ ップル入 りの塩辛で東北タ イでの嗜好食品であ る。

　利 用す る魚種 は ｐｌａ　ｓａｗａｉ（Ｐａｎｇａｓｉａｓ　Ｐａｎｇａｓｉｕｓ）に限定 されて いる。’１ｃｍ 以 下の

小 さなサイの目に切 った魚肉 ２カ ップに ３／４カ ップの塩を混合 したの ち，おな じ大 き

さのサイの目に きざん だパ イナ ップルの果肉 ３カ ップを混ぜ ，ガラスビンに入れて ２

－ ３カ月 置 くとで きあが る
。

　別法で は， Ｐｌａ　ｓａｗａｉの魚卵 およびきざんだ魚肉 と同 じ容量 の塩 を混ぜ， もんで し

ばらく放 置 して水切 りを したの ち，重 しを して ７日間置 く。つ いで，魚 肉と同量 きざ

んだパ イナ ップルを混ぜ，蓋を して ２日間置 くと食用可能 とな り，この段階でガ ラス

ビンに入れ て保存す るという。

　パ イナ ップル は酸味 および芳香 を風味づけ るとともに，酵素 による発酵促進効果 を

期待 して混ぜ られ る もの と考え られ よう。汁気がおお く，酸味 ，甘味，パ イナ ップル

臭 の感 じられ る製 品であ る。香辛料を加えて，食卓用 のタ レとして使用す る。
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５．　 カ ビ ｋａｐｉ と ナ ム ・カ ビ ｎａｍ　ｋａｐｉ

　 １）　 製法

　 小エ ビ塩辛ペース トであ るカ ビは中部 および南部 の海岸地帯 で製造 され る。漁民の

家族労働での生 産，あ るいは ２－ ３人の従業員 をや とう業者 によるご く小規模の工場

で生産 され る。

　 原料の小 エ ビは沿岸 で魚獲 され る Ａｃｅｔｅｓ　ＳＰＰ．，　Ｌｕｃｉｆｅｒ　ＳＰＰ．などの体長 １ｃｍ 程度

の もので，ク ン ・クーイ ｋｕｎｇ　ｋｈｏｅｉ，あ るいは クーイ ｋｈｏｅｉとい う名で総称 される。

　バ ンコク南方約 １７０ｋｍ の ラ ヨー ンでは ８－１０月 が小 エビの漁期であ る。 １００　ｋｇ

の新鮮 な小 エビに １４　ｋｇの塩を混ぜ，竹製の箕 に入れて屋 内で ３－ ４日乾燥 させ る・

この さい箕か らしたた り落 ちる浸 出液 は傾斜面 にな ってい るコンク リー トの床の一 カ

所 に集め られる。 強いエビ臭 のす るこの液体を ナム ・クーイ （小 エ ビ汁） とよび，ス

ープの味つけに用 いる。 ナム ・クーイをカメに入 れ， １カ月以 上熟成 させ た小 エ ビ醤

油 をナム ・カ ビ ｎａｍ　ｋａｐｉとい う。

　屋 内乾燥終了後 ，屋外 で天 日に半 日さらして乾燥 を した後 ，米つ き用 の堅 臼 ・堅 杵

でつ きつぶ し，ペ ース ト状 にする。 これ をカメに入れて重石 を して表面 を塩で おおい，

６カ月間発酵 ・熟成 させて か ら出荷す る （図 ８）。 １００ｋｇの小 エビか ら４０　ｋｇが得 ら

れ るとい う４》。

　 バ ンコクの西南約 ７０ｋｍ の シャム湾 に面 した村 であ る Ｋｌｏｎｇ　Ｋｏｎｇ での小エ ビ

の漁期 は ５－ ８月で ある。水揚 げ した小 エビをす ぐさま竪 臼 ・竪杵あ るいは電動の ミ

ンサーにかけて，ペース ト状 にする。ついで，重量比 で３５％ の塩 を混合 し，カメ に入

れて ２－ ３日熟成 したのち，枠台 に敷 きつめた竹製 のマ ッ トの うえ にひ ろげて天 日で

３日間乾燥 する。ふたたびカメに入れ，毎 日概伴 しなが ら５日間熟成 させ て半成品 と

な った ところで仲 買業者 に売 る （図 ９）。 業者 は， これ に色素や ウルチ米粉， 砂糖な

図 ８　 タ イ， Ｒａｙｏｎｇに お け る カ ビ とナ ム ・カ ビの 製造 工 程

４）バ ンコク近郊におけるほぼ同様の製造工程が ［三輪　１９７８］に記されている。
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図 ９　 タ イ， Ｋｌｏｎｇ　Ｋｏｎ９に お け る カ ビ製 造 工程

どの混ぜ物を したり，さらに熟成 させたりして売 る。理想的には混ぜ物を加えず，６

カ月程度熟成させた製品がよいとされる。

　近年，紫色の食用色素をカビに混ぜ ることがよくおこなわれる。色素を混ぜる段階

は塩を混ぜる以前の小エビに，塩 と一緒に，つきつぶすとき，半成品のとき，など業

者によってことなる。

　２）　消費

　現在ではタイ全土の市場でカビを売 っているが，伝統的には中部および南部タイの

海岸部での食品であり，消費が盛んなのもその地帯においてである。この地帯でカ ビ

を料理によく利用する家庭でも，数人家族での １カ月の消費量は ＩＯＯ－３００　９程度で

あると推定される。

　カビを使用するタイ料理２４例を数冊のクッキング ・ブックか らひろいだ して，その

分量を検討すると，テーブルスプーン３杯ぶんのカビを使う料理は １例， ２杯ぶんが

３例，１杯ぶんが１８例，１／２杯ぶんが１例，不明 １例である （料理は数人前の分量を

つ くるとして）。 すなわち１回にテーブルスプーン１杯ぶんの分量 しか使用しない料

理がほとんどである。この結果から強いエビ臭と濃厚なうま味と塩味をしたカビは副

食物 として多量食べるものではなく，調味料 として少量使用される食品であると断言

してさしつかえない。

　料理法としてもっとも～般的なのはつぶ した香辛料， レモン汁，砂糖 とカビを混ぜ

た食卓用のつけ汁であるナム ・プ リック ｎａｍ　ｐｈｒｉｋ に使用することである。また，

カレー料理である ｋａｅｎｇ類をつ くるさい， すりつぶ した香辛類とカビを混ぜたカレ

ーペース トがもちいられる。このほか，スープの味つけなどにも利用される。

　 ６．　 ナ ム ・プ ラー ｎａｍ　ｐｌａ

　１）　 製法

　魚醤油 であるナ ム ・プ ラーは商品 として製造 され るもので， 自給 自足 用に家庭 で製

造 す るこ とはまずな い。タ イ全 土 に約２００のナム ・プ ラー 工場があ るもの と推定 され

る　（１９８２年現在）。 中部 タイのチ ャオ プ ラヤ川の淡水魚を原料 とす るナム ・プ ラー製
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造業者が ２－ ３あ るだ けで，他 はすべ

て海水産の小魚であ る ｋａｔａｋ （学名不

明），Ｓａｉｔａｎ（ＣＯｒｉＣａ　ＳＯｂＯｒｎａ），　ＷＯＷＯｎｇ

（学 名不 明）等 を 原料 としてい る。 シ

ャム湾 に面 したチ ョンブ リとラヨー ン

の ２地域 にナム ・プ ラー製造業者 が集

中 して いる。 この ２つの場所 は漁業 が

盛 んであ るばか りでな く，ナム ・プラ

ーの原料 であ る塩 を生産 す る塩 田地帯

で もあ る （現 在は安価 な輸入塩 がよ く

用 され るようにな使 った）。

　庭先 に容積 ３０１程度 のカメ数十個

を並べ主 として家族 労働で製造す る零

細業者 ，巨大 な木桶 に仕込 む業者，容

積 １０ｔのコンク リー トタ ンク を数百

槽設 置 し，　 ２－３００人 の従業員 を使用

す る大 メーカー （コンクリー トタ ンク

使 用は１９６０年 後半 にな ってか ら） など，
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写真１０ チ ョンブリにおける家内工業として

　　　 のナム ・プラーつくり。カメのなか

　　　 で発酵させたのち，細長い竹籠をい

　　　 れて，そのなかにたまった液体を集

　　　 める

さまざまな規模があり，製造法の細部は業者によって多少ことな る。ここでは，最も

原始的な製法と近代化 した工場における製法と淡水魚を原料 としてナム ・プラーとプ

ラー ・ラーを同時に製造する方法の ３通 り紹介する。

　チ ョンブリ近郊の零細業者の例では，小魚に塩を混ぜ カメに入れる。 この事例では

塩の分量は不明であるが，一般には重量比で魚の５０％－３０％程度までさまざまである

が，３０％前後が標準である。４０－５０％ の塩を加えるのは，のちに水増 しを した製品を

つ くる場合のことと推定される。カメに落 し蓋 と重石を し数カ月発酵させると魚肉は

ほとんど分解 して しまう。長期間熟成させ るほどよい製品になるといわれるが，一級

品で１年物であり，２年物が市場に出ることはまれである。魚肉が溶けたあとは重石

をとりのぞき，ときどきカメを開けて天日にさらし撹伴させながら，熟成する。カメ

のなかに細長い竹籠を入れて液体をくみ出して，ボ トリングして出荷する。

　ついでラヨーンの大工場での製造工程を説明する　（図１０）。 工場のコンクリー トの

床の上でスコップを使 って魚と塩を混合 したのち，屋外に設置したコンクリートタン

クに入れ，スレー トの蓋をかぶせて，１２－“１８カ月間発酵 ・熟成させ る。熟成終了後，
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写 真 １１， １２， １３， １４

シャム湾に面したラヨーン，チョンブ

リの大規模なナム ・プラー工場。写真

１１は数百のコンクリー ト槽のならぶ工

場の屋外風景。写真１２は魚に混ぜる塩

の貯蔵庫。写真１３は塩を混ぜた魚をコ

ンクリー ト槽にいれたところ。写真１４

は自動 ビン詰機でボ トリングをしてい

るところ
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図 １０ タ イ ，Ｒａｙｏｎｇの 工 場 にお け る １－３級 品 ナ ム ・プ ラー の製 造 工 程

吸い取り口にフィルターのついたホースに電動ポンプをとりつけたもので液体部分を

採集 したのが一一番 しぼりである。これに砂糖を適量加えて味をととのえボトリングし

たものが一級品である。

　 コンクリー トタンクに残 った魚津に塩水とグルタ ミン酸ナ トリウム製造のさいの副

産物のアミノ酸液を混合 して５　一一１５日熟成させて二番しぼりが得 られる。これに酢酸

を加えてボ トリングしたものが二級品 となる。

　 コンクリー トタ ンクの底に残 った魚津をす くい取り，塩水を加えて煮沸 して得られ

た液体に酢酸と味液を混合 しボ トリングした ものが三級品である。最後に残った魚津

は肥料 とされる。一級品は三級品の約三倍の価格で出荷される。

　中部タイのチャオプラヤー川畔のＰｈｒｏｍ　Ｂｕｒｉには淡水魚を原料として同一工程で

図 １１ タ イ， Ｐｒｏｍｂｒｉの工 場 で の ナ ム ・プ ラー と プ ラー ・ラー製 造 工 程
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ナム ・プ ラーと塩辛であるプラー ・ラーを製造 す る業者 がある （図１１）。この工場で使

用す る原料魚は， ｐ】ａ　ｓｏｉ（Ｏｓｔｅｏｃｈｉｌｕｓ　ｈａｓｓｅｌｔｉｉ），　ｐｌａ　ｋｈａｄｉ（Ｔｒｉｃｈｏ．ａａｓｔｅｒ　ｔｒｉｃｈｏｐｔｅｒｕｓ），

ｐｌａ　ｃｈｏｎ （ＯＰｈｉｃｅＰｈαｌｕｓ　ｓｔｒｉａｔＺｔＳ） であ る。海水魚の ナム ・プ ラー原料 は小形魚で魚体

をそのまま利用 するのにたい して， これ らの魚 は十数 ｃｍ 以上の魚体 の もので あ る。

まず， ウロコ，頭部 ，内臓 を取 り去 り，これ らは養魚池 に入 れて魚 の飼料 とす る。魚

体処理のすんだ魚 の重量の５０％ の塩を混合す る。 これを屋 内の コンク リー トタ ンクに

仕込み， ３カ月以 上発 酵 ・熟成 させ る。高品質の ものは １年間熟成 させ るという。熟

成後，液体 を くみ出 した ものがナ ム ・プ ラーであ るが，おそ らくボ トリング前に水ま

しを してい るものと考え られ る。

　残 った魚体 に煎米粉 ，米 ヌカをまぶ し，その後の熟成工程 はな しにそのままプ ラー

・ラーと して東北 タイの市場へ 出荷す る。 （さ きにのべた ように， 本来のプ ラー ・ラ

ーは煎米粉
，米 ヌカを魚 と一緒 に漬 け込 む ものであるが，この工場 では便法 としてで

きあが った塩辛にまぶ して風味 を似せて いる。）

　現在では政府 によ って製造禁止 となってい るが，発 酵工程 をま った くもたな い人 工

的魚醤油つ くりをす る業者 もある。塩水 に砂糖，カ ラメル，酢酸 ，安息香酸ナ トリウ

ム，グルタ ミン酸 ナ トリウムと香 りづ け用に少量 の本物 の魚醤油 を水槽 で混合 して製

品 とした ものである。

　２）　 消費

　表 ２に１９７８年にバ ンコク首都圏において１世帯が１週間に購入する調味料，香辛料

の平均支出金額を記 してある５》。 これでみると魚醤油の購入金額がとびぬけて高 く，

ついでカビ，グルタミン酸ナ トリウム

の順になっている。調査当時の魚醤油

の価格から判断すると，この支出金額

で １級品の魚醤油ならＩＳＯｍ４，３級品

な ら４００　ｍ４，人工魚醤油なら７２５　ｍｅ

程度の量を １週間に購入可能である。

このさい，一一二級 品の上質のものは

食卓でのつけ汁に，３級品や人工魚醤

油を料理用に利用する使いわけがおこ

なわれる。

　魚醤油発生の地である中部タイに位

表 ２　 バンコク首都圏における１世帯あたり

　　　平均の調味料購入費 （１週間単位）

　　　１タイ映の憲株式全粁盗料による］

品 目

食 塩

魚醤油 （ナム 。プラー）

酢

醤 油

小エビ塩辛ペース ト （カビ）

タマ リンド （乾燥品）

香辛料

グルタミン酸ナ トリウム

他の調味料

購 入 費
（バーツ）

．３４

２．３７

．２５

，２１

１．７５

．４２

．６２

１，５１

．２６

５）タイの味の素株式会社の調査資料による。
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置す るバ ンコクでは，他 め地域 よ りも消費量が高い ことに留意 す る必要 があるが ，現

在ではタ イの国民 的調味料 と して全国 に普及 してお り，貧農 の家庭 をのぞいては台所

の常備品化 しつつあ る。

　代表的 なタ イの料理書１０冊に記 された２，３１２種 の料理の味つ けに使 用 された調味料，

香辛料 の出現頻度の調査結果 によ ると，魚醤油１，２６５回 ，ニ ンニ ク１，２６５回，タマ ネギ

１，２５３回， トウガラシ１，１６６回， 砂糖１，０００回， コショウ９１４回， 食塩８９７回， グル タ ミ

ン酸 ソーダ５６３回の順 にな る。 すなわ ち， 魚醤油が もっとも一般 的な調味料 と して利

用 され，塩味 も食塩そのままの形で使 うことよ りも，魚 醤油の形で摂取 され ることの

ほうがおおい結果 とな っている。

　料理 におけ る魚醤油の使 用法 は，万能調味料 としての 日本 の醤油の使用法 にほぼ同

じであることを指摘す るに とどめてお く。

　３）　歴史

　一般のタイ人はナム ・プラーはタイの伝統的調味料 と考えているが，調べてみると

その歴史はあた らしい。今世紀初頭のタイには市販品のナム ・プラーは存在 しなかっ

た。その頃自家製の塩辛汁であるナム ・パー ・デークが東北タイでは調味料として比

較的よく用いられ，中部タイの海岸部ではベ トナム商人が船で積んで くるニ ョク・マ

ムを購入 して使用 していたという。

　チ ョンブ リに容積 １０ｔの仕込みタンクを８００槽そなえた最大級のナム ・プラー業者

がある。経営者は祖父の代に潮州か ら移住 してきた中国系タイ人であり，その先代が

タイで最初のナム ・プラー工場を創業 したといわれる。

　ニ ョク・マムの行商にやって くるベ トナム商人 との共同事業でニョク・マム製造を

する約束で小規模の工場を建設 したが，工場が完成 してもそのベ トナム商人がやって

こないので，素人が聞きかじりの情報でタイで最初の市販品の魚醤油を生産 しはじめ

たのが１９２２年のことである。 創業当時は潮州とおなじ名称で魚露 （ｎａｍ は水あるい

は液体，ｐｌａは魚の意味なので，ナム ・プラーも魚露もことばの意味はおな じである）

とよんだが，タイの華僑むけではなく，最初からタイ人を顧客層に設定 した事業であ

った。

　この事業が成功 したので一族がつぎつぎと魚醤油工場をつ くり，その下で働いてい

た同郷人が独立 して事業を起こす といった経過をたどったので，ナム ・プラー工場の

経営者のおお くは潮州からの移民の子孫たちである。これにたい して，タイにおける

醤油製造は広東人，福建人によって占められているという。
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　 ７．　 ブ ・ ドゥ ｂｕ ｄｕ

　南部の クラ地峡 シャム湾 沿岸部 か ら国境 を越えて，マ レー シアのケ ランタ ン州 にま

で分布す る液体調味料であ る似後節 でのべ るよ うにマ レーシアでは企業化 された商品

にな って いるが ，タイで は工場で生 産 され ることはな く，自家製または小規模 の家 内

工業で ある。

　 ブ ・ドゥを淡水魚 か らつ くることはな く，海産の小魚が原料 とされ る。

　 ソンクラー周辺での製造 法では， ｓａｉｔａｎ（Ｃｏｒｉｃａ　ｓｏｂｏｒｎａ）が原料魚 として よ く使用

され る。魚 の水切 りを したのち，塩を混ぜ ，カメに入れて蓋を して発酵 させ る。 この

さい，塩の量は重量比で５０－一一２０％まで製造者によ って ことな り，発酵 ・熟成期間 も３

－－１２カ月 とば らつ きが ある
。

　発酵終了後 ，カメの内容物 であ る魚 とその汁を一緒 に煮 てか ら，布で濾すが，煮ず

に利用す る場合 もある。 ナム ・プ ラーの場合 は塩辛の透明な上澄 液を採取 した もので

あ るのにたい して， ブ ・ドゥには魚肉が コロイ ド状 にな って混ざ った灰褐色の液体で

あ る。魚肉 も溶か しこんだ液体なので ，二番 しぽ りはで きない。

　妙 め物，煮物料理，つけ汁に利用 し，タ イ ・プ ラーとほぼおな じ料理法であ るが，

現在 ではナム ・プ ラーの普及 により， ブ ・ドゥの消費 はす くない。 ブ ・ドゥにつ いて

はマ レー シァの節 で くわ しくのべ ることにす る。

８，　 魚醤利用の民族地理

　タイの山岳部 にはおおくの少数民族が分布 し焼畑耕作を営んでいる。これらの少数

民族は魚醤，ナレズシをつ くる伝統が欠除していることが確かめられた６》。一般に焼

畑耕作民の居住環境は山地であり，谷川 しかなく，魚類資源にとぼしく，魚醤，ナレ

ズシにして保存す るほどの漁獲量はないし，漁法 も発達 していない。焼畑耕作民にと

っての動物性蛋白質の供給源は，ブタ，ニワ トリのほかは狩猟の獲物に依存 している。

このことは，タイばかりではなく，他の東南アジァ大陸部の焼畑耕作民にも共通する。

　国民の大多数を占めるタイ系水田耕作民の民族分類とそれぞれの民族の伝統的水田

耕作の立地について簡単に記 してみよう。コラー ト高原ともいわれる東北タイの民族

６）チェンマイ大学内にある Ｔｒｉｂａｌ　Ｒｅｓｅａｒｃｈ　Ｉｎｓｔｉｔｕｔｅにおいて，焼畑耕作を営む少数民族を

対象とする研究者たちとの討論の結果にもとつ く。 ζのさい，あるいは Ｋａｍｕ族とＨ‘ｔｉｎ族

は魚醤をつくる伝統があるかもしれないとの情報を得たので，この二部族の村を訪れて調査を

おこなったが，両部族ともに漁業活動は盛んではなく，魚醤，ナレズシの技術のないことが確

認できた。Ｌｉｓｕ族が魚を切 り，塩と混ぜて竹筒のなかで５－ ７日保存して食べるというのが，

少数民族で魚醤をつくる唯一の例外である。
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はラオス系のタイ ・ラオ族でメコン川支流の低地が伝統的水田耕作の場であった。山

がちな北部タイのチャオプラヤー川支流の山間盆地にはタイ・ユアン族が居住 し，独

自のラーンナー・タイ文化をきずいた。北部と東北ではモチ米が常食とされる。中部タ

イは稲作適地のチャオプラヤー川のデルタ地帯で，ここはシャム族によって占められ

た。現在，最大の穀倉地帯で人口密度の高いバンコク周辺のデルタ地帯の開発は１９世

紀後半か らであり，それ以前は無人の地であったことに留意されたい。南部のマレー

半島部では東海岸の小規模な沖積平野にイスラム教徒のバク ・タイ族が水田を営んだ。

　こうしてみると，バンコク周辺のデルタの開発以前は，南部をのぞいては海水魚の

入手できない内陸部に人口の大半が分布 していたことになる。そこで，南部を除いて

は伝統的にタイ人は淡水魚を食用としていた。水田耕作のかたわ ら，水田のなか，あ

るいは水田に続 く水路で淡水産の魚介を採集する水田漁業 ｒｉｃｅ丘ｅｌｄ館ｈｉｎｇの漁獲物

がもっとも重要な蛋白源で，淡水魚と水稲の結合 した食事パターンが成立 していたの

である。

　漁獲が集中するのは雨期に冠水した河川支流低地，山間盆地，デルタから水が引い

ていくさいであり，このときヤナ，エ リなどの漁法によって一時に多量の魚を得るこ

とが可能である。魚醤，ナレズシは特定季節に集中してとれる魚の保存法でもある。

　このようなタイの地勢および民族分布の四類型に応 じてよく使用される魚醤とナレ

ズシの種類や食生活における重要度がことなっている。

　東北タイは他の地域よりも，塩辛であるパー ・デークとナレズシであるパー ・ソム

とナレズシと塩辛の中間に位置するパー ・チ ョムがよく利用される。ナレズシと塩辛

の二種の発酵製品が魚の加工品のなかでとくに重要であることはメコン川をはさんで

東北タイと国境を接 しているラオスでも同様であり，ラオス系民族の食生活の特徴 と

もいえる。

　パー ・デークは東北タイの伝統的食生活に欠かすことのできない必需品であり，塩

辛の汁であるナム ・パー ・デークの利用も盛んである。

　北タイでは塩辛であるパー ・バーとナレズシのパー ・ソムが中部 ・南部に比較 した

場合にはよ く食用とされるが，東北タイほどの消費量はない。発酵製品ではないがナ

ム ・プー ｎａｍ　ｐｕ という淡水産のカニをつぶして塩 と混ぜて汁を しぼりとり，煮立

ててつ くった液体調味料が北タイの特徴的な食品である。ナム ・プーをよく利用する

ので，それだけ塩辛への需要がす くな くなっているのかも知れない。また，北タイで

は大豆を原料 とする納豆系の発酵食品であるトゥア ・ナオ ｔｈｕａ　ｎａｏがスープその他

の料理に利用される。植物性と動物性のちがいはあれ，魚醤もトゥア ・ナオもア ミノ
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酸食品であるごとは共通 している。 トゥア ・ナオの利用も北タイにおける魚醤の消費

が東北タイにくらべて低いことに関係をもつであろう。

　中部タイ海岸部では小エビ塩辛ペース トであるカビが伝統的調味料であった。今世

紀になって，この地帯で生産されるようになった海水魚を原料 とす る魚醤油ナム ・プ

ラーが首都バ ンコクでのポピュラーな調味料として受け入れられたことにより，全国

商品として他地域をも席巻するようにな り，現在ではタイの国民的調味料の座を占め

るようになった。内陸部では淡水魚の塩辛であるプラー ・ラーも伝統的食品として存

在 したが，日常の食生活における依存度は東北 ・北タイよりも低い。チャオプラヤー

系のデルタに位置す る中部タイでは年中漁獲が得 られるので，保存食品に加工する必

要性 がす くないことに原因することかもしれない。

　南タイは淡水魚の利用がす くなく，海産の魚類への依存度が高い。イスラム系の文

化によってマレーシアと密接な関係をもつこの地方ではコロイ ド状をした海水魚の魚

醤油ブ・ドゥをマ レーシァと共有するし，この地方でよく使用されるカビもマレーシ

アのブラチャンという小エビ塩辛ペース トと同類のものといえる。海水魚の内臓の塩

辛であるタイ ・プラーは南部独特の食品である。

　タイには中国系の住民がおおいが，他の家内工業や商業的活動 とおなじように，魚

醤油，塩辛，小エビ塩辛ペース トを工場生産するさいの業者や魚醤の仲買人のおおく

は中国系住民によって占められている。醤油は中国人の調味料 としてタイで製造され

るようになったものであるが，現在ではタイ料理にも使われるいっぽう，中国系住民

も家庭での日常料理には魚醤油を使うことがおおく，醤油にこだわるのは年寄 りの世

代だけであるという。

　以上は魚醤の利用に関する伝統の解説である。現在では，交通，商品流通の変化に

ともない，ナム ・プラーとカビが全国的商品として普及 しつつあり，それによって地

方料理の味の変化が進行 しつつあると考えられ る。このような事情をあきらかにする

消費統計の発表された ものはない。そこで，小規模ではあるが，バンコク首都圏に居

住する３９家族を対象として，出身地方別に魚醤とナ レズシの消費に関するアンケート

調査をおこなった。調査項目は筆者 らが作成 したが，実際に調査を担当してくれたの

は，タイ味の素株式会社のスタッフである。

　主婦あるいは未婚の女性を対象に，家族の出身地，家族の人数，魚醤とナレズシの

１カ月あたりの消費量をアンケートに記入 してもらった調査である。このさいナム ・

プラー一とブ・ドゥは容量 ７ＳＯ　ｍ４のビンを提示 して，家族全体で １カ月に何本消費す

るかをたずねている。その結果を，北，東北，中部，南の地方別に集計 したのが表 ３
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表 ３　 バ ンコク首都圏に居住する４９家族を対象とした出身地方別の魚醤とナ

　　 レズシの１人 １カ月あたりの消費量

種 類 （単位）
地 方

ナ ム ・プ ラー （ｍＬ＞

カ　 ビ　 　 　 　 （９．）

プ ラ ・ラー 　 　 （９．）

プ ラ ・ソ ム　 　 （ｇ．）

ブ ・ ドゥ　 　 （ｍＬ）

北 タ イ

３６８

９８

６７

５８

　 ７

東北タイ

３７５

３３

９０

３３

中部タイ

３３８

４５

　 ５

　２

南 タ イ

１９５

１０６

３８

調 査 家 族 数 ９ １０ １０ １０

である。

　 この結果をみると，ナム ・プラーは調査対象のすべての家族に利用されており，い

まや国民的調味料の座を占めるにいたったことがわかる。他の地方にくらべて南タイ

出身の家族 における消費量がす くないことが注目される。南タイはカビとブ・ドゥに

依存する味つけで，イスラム教徒がおおく，国境を越えて魚醤油を使用 しないマレー

シァに共通する料理体系でもあることがナム ・プラーがそれほど使用されない原因で

あると解釈 されるかも知れない。

　小エビ塩辛ペース トのカビの消費は南タイがいちばんおおいが，カビの生産をしな

い北タイのほうが，中部タイよりもおおくなっている。おそらく，調査例数がす くな

く，本来の居住地を離れた家族を対象としているために，偏 りが生 じたものと考えら

れる。すべての調査対象家族がカビを利用 している。このことは，大量に漁獲可能な

海産物を原料とするカビとナム ・プラーは生産量がおおく，企業化されやすいので，

この ２種の魚醤が全国商品 として流通するようになったことを物語っている。

　塩辛であるプラー ・ラーの消費は南タイではゼロで，中部タイでも１０家族中２家族

によって食べ られ るだけであ る。東北タイ出身者の消費が最高で，北タイがそれにつ

ぐ結果は，さきの民族地理的説明に合致する。

　 ブ・ドゥを食べ る北タイ出身家族が １例ある （その理由は不明）ほかは，消費は南

タイ出身家族にかぎられる。南タイの１０家族のなかで ５家族はふだんブ ・ドゥを消費

していないという解答であ る。その理由はブ ・ドゥが南タイのなかでもクラ地峡以南

の限定された地域にのみ利用される食品であるので，その地方出身者 しか使用 しない

ことと，バ ンコクではブ ・ドゥが入手 しづらいことによると考えられる。

　 この報告の主題ではないが，ナレズシであるプラー ・ソムについてのべておくと，

表 ３では消費量は北タイがもっともおおく，ついで東北タイ，中部タイの順で，南タ

イの消費はゼロとなっている。ただ し，ナレズシを食べ る家族数でいうと，東北タイ
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が１０家族中７家族が，北タイでは９家族中の ５家族，中部タイでは１０家族中の １家族

が，それぞれナ レズシを食べると答えている。消費量でいうと，北タイのほうが東北

タイよりた くさん食べていることになるが，さきにのべたような調査の偏 りのために

生 じた結果であり，実際にナレズシがいちばん重要な食品として機能 しているのは東

北タイである。

Ｗ ． ラ オ ス

　入国が困難で現地調査 が不可能なため，東 北タイの ラオスとの国境地帯で得た情報

と ＩＰＦＣ ［１９６７：１０１］および Ｄａｖｉｄｓｏｎ ［１９７５：１０４，１６０－１６１］の二文献を総合 して

簡単に記述す る。

　海のない国なので，主 としてメコン水系の原料 に依存 す るのがふつ うで ある。小 エ

ビ塩辛ペース トが存在 しないこと，イン ドシナの他 地域でマム とよばれ る食 品の存在

が確 かめ られない ことをのぞ くと，この国の魚醤はカ ンボ ジア，東北 タイ とほぼ同 じ

であ る。 すなわ ち，塩辛あ るいは塩辛ペース トであ るパ ー ・デ ーク ｐａ　ｄａｅｋ とその

副産物で ある塩辛汁の ナム ・パ ー ・デ ーク ｎａｍ　ｐａ　ｄａｅｋ，工場で生産 され る魚醤油

であ るナム ・パ ー ｎａｍ　ｐａが主要な産品であ る。

１．　 パ ー ・デ ー ク　ｐａ　ｄａｅｋ　と ナ ム ・パ ー ・デ ー ク　ｎａｍ 　ｐａ　ｄａｅｋ

　パー ・デークとよばれる製品には小魚の場合は魚体の形を残して，大きな魚の場合

は切身にして漬け込んだ塩辛 と，つぶ して塩辛ペース ト状にしたものの二種がある。

　パー ・デークは自家製がふつうであり，東北タイのパー ・デークと同じ製品がおお

いというが，漬け込みにさいして特殊な形状を したカメが用いられる。前論文の図に

しめ したように ［石毛　１９８７：６２０］カメの開口部に溝のついた張り出し部分があり，

蓋はこの溝に水を張 ってから蓋を落 し込むと，カメの内外の空気が遮断され，カメの

なかで好気性の微生物が繁殖 しづ らくなる ［石毛　１９８６：６２０］。まった く同じ形のカ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 バセツアイ
メが四川省では重量比で８％の塩を溶か した塩水に野菜を入れて乳酸発酵させる泡菜

つ くりに用いられ，泡輝 とよんでいる ［張　１９５８：４３］。 また，広西壮族自治区三江

伺族自治県の トン族のナレズシつ くりにも用いられる ［周　 １９８４：１２３－１２４］。

　ペース ト状の製品の製造のさいは，魚の頭 ・内臓を除去 し，小さな切身としたもの

を竹籠に入れて重石をし，３日放置 して水分をしぼり出す。ついで，塩を加えてつき
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くだ いたのち （用具の記載はない）， また重石を して ２－ ３日置 く。 さ らに塩 と少量

の米 ヌカ７）を加えてつ き，カメに入れて熟成 させ るとい う ［ＩＰＦＣ　 ｌ９６７：１０１］。 こ

の方 法では浸 出液 はほ とん ど得 られないはずで，ナム ・パ ー ・デー クはペース ト状 に

加工 しない方法での塩辛つ くりの副産物であると考 え られ る。

　 塩辛状 のパ ー ・デークとナ ム ・パ ー ・デークの利用法は東北タイ とま った く同 じで

あ るとい う。塩辛 ペース ト状のパー ・デークは，おそ ら くカ ンボ ジァの塩辛 ペース ト

と同 じよ うな用途 の もの と考え られよ う。

　 東北タイ とおな じく， ラオスの食生 活においてパ ー ・デークは欠かす ことのできぬ

重要 な食 品であると推定 され る。

２．　 ナ ム ・パ ー　 ｎａｍ 　ｐａ

　 工場で生 産 され る魚醤油 をナム ・パー とい う。輸入 した海水魚２０％ と現 地産 の淡水

魚を８０％混合 した ものを原料 とす るとの報告 があ るが ［ＤＡｖｌＤｓｏＮ　 ｌ９７５：１０４］， 製

造 工程 の詳細 につ いて は不明であ る。注 ３に記 したタイの Ｎｏｎｇ　Ｋｈａｉにおけ るナム

・パ ー ・デーク と同様 の製法 によ る魚醤油がプノ ンペ ン周辺で製造 され るとい う情報

もあ る。

　 カ ンボ ジアにおける魚醤油の歴史は不明であ るが，タイの ナム ・プラーが伝播 した

ものであ ると，あ るタイのナム ・プ ラー製造業者 はのべ ている。 とな ると，その歴史

は数十年 もない ことにな る。現在の ラオスの料 理にはよ く利用 され る調味料 とな って

い るが，消費 の実態 をあ きらか にす ることので きる資料 はない。

Ｖ． ビ ル マ

　 ビルマ語 で魚醤 の総称 をガ ピ ｎｇａｐｉとい う。 魚の得 に くい山岳地帯 をのぞ くと，

ビルマ人 の食生活 にガ ピは欠 かす ことので きない副食 物，調 味料 として毎 日の食事 に

利用 され ている。

　 ガ ピとい うことばは ビルマ語の 「魚」 を意味す るｎｇ会と 「お さえ られた」 という意

味の ｐｉがあわ さってで きた ことばで あると説明 され る。 すなわ ち， 「圧 した魚」 と

いう意味に由来 す る。意味 を別 とす ると，あ るいはタイ，カ ンボジアで小 エビ塩辛ペ

ース トをカ ビ ｋａｐｉとよぶ音 に関係 を もつ ことばであ る可能性 も考 え られ よう・

　 しか し，ガ ピが ビルマ族 の伝統的 な食品であ った とは考 えづ らい。 チベ ットービル

７）原文では ｒｉｃｅ　ｈｕｓｋと記されているが，米ヌカのあやまりであると考えられる。
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マ系 の民族 であるビルマ族 のかつての版図 は現在の分布圏よ りも北方 にあった。一般

にチベ ットービルマ系の民族 は魚醤 を利用 しないのがふつ うであ る。現在 ビルマで ガ

ピを製造，消費す るの はおもに下 ビルマ であ る。 ビル マ族が，イ ラワジ ・デルタを中

心 とす る下 ビルマ に南下す る以前 ，そ こはオス トロアジア系の民族 であ るモ ン族 に占

拠 されていた。 モ ン族 はカンボジヤ，タイの シャム湾沿岸部 に も分布 してお り，魚醤

を古 くか ら知 っていた もの と考 え られ る。 ビル マ族 が南下 してモ ン族 と接触 してか ら

ガ ピを食生活 にと りいれたのではなかろ うか８）。

　Ａ．Ｄ．１０４４－１２８７年の あいだ に作成 された碑文 に， ガ ピ製造 と製塩労働者 に 関す る

記事 があ らわれ るという ［Ｍ Ｙｏ　ＨＴＩＭ　ＫＹＡｗ　 １９８４：２５］。 しか し，大 阪外国語大学

助教授の藪司郎氏が筆者 らのために ビルマ人の碑文研究者に問いあわせ て くれた結果

では，その ような内容 の碑文 はない とのことで ある。山がちで ，漁獲 のす くない上 ビ

ルマ にシャ ン族が建国 したニ ャウニ ャン王朝 （１５９７－１７５１年） にな ると，下 ビルマ の

モ ン王国か らガ ピが重要 な交易物資 として送 られた とい う ［ＫＨＩＮ　 ｌ９４８：１］。

　 ビルマ で沿岸 漁業が積極 的になされ るようにな り，人び とが海産魚 を食べ るよ うに

なったのは第二次大戦 後の ことであ る。現在 で も漁獲の約７０％ がイ ラワジ水系 か ら得

られ る淡水魚 であ ると推定 されてい る。 そ こで，汽水 ，あ るいは海産の原料 を使用 す

る小 エビ塩辛 ペース トのほかは，すべての魚醤 は淡水魚か ら生産 す るのが伝統的で あ

った。ガ ピの種類 に応 じて， どのよ うな魚 が選択 され るかについては，前論文 で ラ ド

ルが論 じてい るので，それを参照 された い ［ＲｕＤＤＬＥ　 １９８７：３７－４３］。

　ガ ピにはさまざまな種類 の ものがあ る。原料魚 の種類，漁獲法の ちがい，製造法 の

ちがい，生 産地 の ちがいなどに応 じて名称 がことな り，数百種類のガ ピがあ るといわ

れ る。 ビル マ語 の百科事典 によると，「生 の魚 を くりかえ して塩に漬けた り， 魚 やエ

ビ，カニなどに塩 をまぶ して，天 日に干 して，臼でつ きつぶ した ものをガ ピとい う」

と記述 されて いる ［ＢｕＲＭＡ　ＴＲＡＮｓｃＲＩＰＴＩｏＮ　ＳｏｃｌＥＴＹ　 ｌ９５６：２０３］。 したが って，ガ

ピとは魚醤の総称であ ると同時に，われわれが塩辛 ペース トとよぶカテゴ リーの製 品

の一 般的 な名称で もあ る。 ビル マにおけるおお くの魚醤がペ ース ト状に加 工されてい

るので ，こうな るのであろ う。

　 ガ ピを大 別す るとつ ぎの ３類 に分類 され る。

　① 魚体をつぶ さず に，「ま るのまま」塩辛 に加工 したガ ピ ・ガ ウンｎｇａｐｉ。ｇａｕｎ。

　②　塩辛 ペース ト状 に加工 した も の に， 「生 で食べ る」 ガ ピ とい う意味のセィ ン

８）藪司郎氏の教示によるとモン語の文語ではガピを ｐｈａｒａｋ，口語では ｈＯｒＤｋという。 カンボ

　 ジァで塩辛および塩辛ペース トを ｐｒａ　ｈｏｃというが，おなじオス トロアジア語の モン語とク

　 メール語の関連をしめすもののように思われる。
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　　ザ ー ・ガ ピ ｓＧｉｎｚＡ－ｎｇａｐｆは小魚のほかに小 エビの製品が おおい，「ミン」 とい う

　　魚網で漁獲 す る小 エ ビなど微小 な海産物を原料 とす る ミン ・ガ ピ ｈｍｙｉｎ－ｎｇａｐｉ，

　　「ダ ミン」 とい う竹製 の笙で漁獲 した魚 を原料 とす るダ ミン ・ガ ピｄａｍｉｎ－ｎｇａｐｉ，

　　「水 で といて」食べ るガピとい う意味のイエヂ ョー ・ガ ピ ｙｅｉｊｏｕ－ｎｇａｐｉがあ る。

　　 ただ し，塩辛 ペース トを総称す るこ とばはな く，一般 にただガ ピという名称でよ

　　ばれ る。

　③ 魚醤油 であ るガ ンピャーイェー ｎｇａｎ　ｂｙａｙｅｉ。 ただ し， ①，②か ら採集 した

　　塩辛汁 もガ ンピャーイ ェーとよばれ る。

　 この ３分類 は ビルマ人 がど う区別 して いるかをのべた もので，本論文で採用 してい

る通 文化的分類 とは ことな ってい る。すなわ ち，魚 の製品 と小 エビ製品を ビルマ人 は

分けないのであ る。他地域 との比較のために，以下 の記述では通文化的分類 に したが

うことにす る。

１．　 ガ ピ ・ ガ ウ ン　 ｎｇａｐｉ－ｇａｕｎ

　ｇａｕｎ とは 「身体，体」をあ らわす ことばであ る ａｋａｕｎ に由来 す る。 魚体 をつぶ

さず に漬 け こむので， 「ま るのままのガ ピ」 と で も い うべ き名称 であ る。 ｎｇａ－ｂａ’

（Ｗａｌｌａｇｏｎｉａ　ａｔｔｕ），　 ｎｇａ－ｍｙｆｎ－ｙｉｎ　（Ｅｔｉｔｒｏｐｉｉｃｈｔｈ７ｓ　ｇｏｏｎωａｒｅｅ），　ｎｇａ－ｋｈｕ　（Ｃｌａｒｉａｓ

う碑 α読鋸）など，触 髭を もったナマズ状 の魚が原料 と してよ く使用 され る。 ウロコ，

頭，内臓 を除去 して漬 けこむが， ｎｇａ－ｋｈｕ は内臓を取 りさ るだけで頭部をつけたま

ま利 用する ［ＫＨＩＮ　 １９４８：７７］σ

　下 処理を した魚 に塩 をまぶ し，架 台 にのせ水切 りを し，さ らに塩 を混ぜて木箱につ

写真１５ ガピ。ガウンつくりにさいして魚に塩を混ぜ，カメ．にいれたところ
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めこむ。このさい，木の棒で突いたり，足で踏んで魚を圧縮 して箱につめて，発酵 ・

熟成 させる。最終形態は魚をまるのまま，汁気のす くない塩辛に したものとなる。

　箱からしたたりおちる汁をカメに貯蔵 し，熟成させたものを，魚醤油 とおなじガン

ピャーイェーとよび，調味料として利用する。

　ラングーンのある業者の例では，イラワジ河ロデルタから輸送されてきた淡水魚を

原料とし，重量比３０％の塩を加えてカメにいれ，蓋をせずに１カ月熟成させて出荷す

る。

　重石をかけて製造す る例 もあるし，数カ月以上発酵 ・熟成させ る場合 もあり，細部

においてはさまざまな製法のちがいがある。

　ガ ピ ・ガ ウンは焼 いた り，煮た り，揚げて副食物 とす る。 また，水煮 に，して，その

煮汁を漉 した もの も，魚醤油 とおな じくガ ンピャーイェー とよび，米飯 にかけた り，

トウガ ラシ，干 しエ ビと混ぜ た料理 に利用す るなど，調味料 として使 用され る。

２．　 一 般 的 な ガ ピ　ｎｇａｐｉ

　 さきにのべたよ うに，われわれの分類でい う塩辛ペース トにあたる製 品には じつに

さまざまの種類 の ものがある。

　 ダ ミン ・ガ ピ ｄａｍｉｎ。ｎｇａｐｉとはダ ミンとい う笙 で漁獲 したさまざまな小魚 でつ く

ったガ ピの ことであ り，その原料魚の種類 は雑多であ る。まず，小魚 を生乾 きの状態

にな るまで干 し，塩 を加 えて臼でつ きつぶ し，貯蔵 して，熟成 させ た ものであ る。大

量 に製造す るときには，つ きつぶ したペース トを小屋のなかに山のよ うに積 み，横 に

穴 をい くつ もあけた竹管 を堆積のなか に何本 もっ っこんでお く。竹筒 か らした たる汁

を集 めて カメにいれてガ ンピャーイ ェー として利用す る ［ＳＧｏＴＴ　 ｌ９１０：２８３］。

　 イェヂ ョー・・ガ ピ ｙ（ｊｏ－ｎｇａｐｉ（あ るいはガ ピ ・イヂ ョー ｎｇａｐｆ－ｙｅｊｏ ともい う） は

ダ ミン ・ガ ピとおな じ製法 であ るが， ライギ ョ， ヒレナマズな どの大 型で新鮮 な魚 を

原料 と してつ くった ものがよ く知 られ てい る。

　 農家で 自給用のガ ピをつ くるときには，水 田や水路で漁獲 した雑魚をなんで も利用

す るようで ある。下 ビルマの農民 は雨季の終 りの１０月下旬 か ら１１月 にかけて，原料魚

を集 めて， １年分のガ ピを漬 け こむ作業 に したが う。雨季が終 り，冠水 した水 田か ら

水路 を経て川 に水を引 くさい に，川へ もど る魚 が漁獲対象 とな る。上の田 と下 の田の

境界の畔の溝や，田 と水路 の境界 に笙 を しかけた り，水路に簗を しかけて魚 を捕 る。

　 ラ ングーン近郊のあ る農家の事例 では，季節 にな ると自家の所有す る水田に笙 を し

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ２７７
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写真１６，１７，１８，１９

　ラングーン郊外の農家での自家製塩辛ペースト関係

　の写真。写真１６，１７は原料魚を漁獲するための漁具

　で，田の畔にしかける。写真１８は塩辛ペース トを容

　れるカメ。写真１９は塩辛ペース トを少量，ワラ火で

　あぶり，生のタマネギを切 ったものとゴマ油を混ぜ

　たもの。これがもっとも日常的な副食物で，あとは

　米飯だけの食事がふつうである。直径１０数センチの

　皿に盛ってあるが，これが３人家族のぶんである

か けて，毎朝魚を集め る。ｎｇａ　ｄａｕｎ　ｓｉｎ，　ｎｇａ　ｔｅｉ　ｋｗａｔ（両方 とも学名不明） とい う

小魚が おお く利用 され，数 ｃｍ の魚な らそのまま，やや大 きな魚の場合は ウロコ，内

臓を取 り去 り （さ らに大 きな魚 のさいは頭 も取 る） 洗 ってか ら，マ ッ トの うえ にひ ろ

げ半 日間天 日乾燥 をす る。ついで米つ き用の唐 臼に入 れ，塩 を混ぜ なが らつ き くだ く。

粗 いペース ト状 にな った ものを １日乾燥 し，ふたたび塩加 減 しなが ら唐 臼でつ き くだ

くこ とをす る。 この工程を くりかえ し， ３日半の乾燥時間 と合計 ３回つ きくだ く過程
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の終了後，カメに入 れ蓋 を して保存す る。つ くりたて か ら食用可能であ るが，カメに

入れたまま ５年間 の保存 に耐え るとい う。

　 この農 家の場合 ，塩の量 は計量 した ことがな く，つ き くだ きなが ら嘗めてみて塩加

減を調節す るとい う。 Ｋｈｉｎ［１９４８：７７］ によれば ，’重量比で ３０－４０％ の塩が加え ら

れ，最 終製 品は原料 の鮮魚 の４０－５０％ の重量 の ものになるという。で きあが った製 品

は茶 褐色 のやわ らか いペ ース ト状 であ る （頭 を取 り去 った魚 ばか りでつ ぐると灰 色の

製品 にな るとい う）。

　事例の農家 の場合 は， １年 に成人 １人 あた り ５ｖｉｓｓ（ｌ　ｖｉｓｓは １６３３９）の消費量を

み こんで製造す る。 この量 は １日に換算す ると ２２．４９ の消費量 とな る。

　毎食 ごとにこの塩辛ペース トをカメか ら少量 とりだ し， ワラ火 であぶ り，それ に生

のタマ ネギを切 った もの とゴマ油 を混ぜた もの （料 理名 ｎｇａｐｉ－ｂｏｕｔ，　ｂｏｕｔとはあぶ

り焼 きの意） を唯一の副食物 と して，それに茶 をそえて米飯を食べ るのが， この農家

での もっとも日常的な食事 であ るとい う。焼 くと生臭 さが消え，香ば しくな り，ワ ラ

火 を使用す るのが ちょうどよい焼 きかげん になるという。

　 ガ ピに トウガ ラシ，ニ ンニ ク，干 しエビなどを いれて油妙め にした ｎｇａｐｉ－ｊｏ，あ る

いは上記の ｎｇａｐｉ－ｂｏｕ’を唯一 の副食物 として食事 をす るのが下 ビルマの農民の一般

的な食事で あり，ガ ピは毎 日の食事に欠かす ことができない ものであ る。

　 ガ ピのカメに浸 出 した液体をスプ ーンで集 めて調 味料 と して使用す ることもお こな

われ る。 これは魚醤油 とおな じくガ ンピャーイ ェー とよばれ る。

３．　 セ イ ン ザ ー ・ガ ピ　 ｓｅｉｎｚａ－ｎｇａｐｉ， バ ズ ン ・ ガ ピ　 ｂｕｚｕｎ－ｎｇａｐｉ，

　 ミ ン ・ガ ピ　 ｈｍ ｙｉｎ－ｎｇａｐｉ

　 セイ ンザ ー ・ガ ピ　ｓｅｉｎｚａ－ｎｇａｐｉ とよばれてい る種類 のガ ピ （ガ ピ ・セィンザー

ｎｇａｐｉ－ｓｅｉｎｚａ ともい う） のおお くは， 小 エビ塩辛 ペース トであ る。メル ギー （ベイ）

地方， タボイ （ダ ウェー）地方 の 小エ ビ塩辛 ペ ース トは 有 名で ， ベイ ・セインザー

Ｂｅｉ’－ｓｅｉｎｚａ，ダ ウェー ・セイ ンザー Ｄａｗｅ－ｓｅｉｎｚａ と して知 られてい る。 しか し， 小

エビの ほかに，小魚 でつ くった ものや ，小 エビと小魚を混合 してつ くったセィ ンザ ー

・ガ ピもあ る。 「生で食べ る」ガ ピとい う名称 どお りに生食 もす るが， つ ぎにのべ る

バズ ン ・ガ ピと ミン ・ガ ピと基本的 には製法や用途 もおな じである。

　 バズ ン　ｂｕｚｕｎ とはエ ビの総 称である。 小 エビのなかで も比較的 おおきなサ イズ

の ものを原料 としたセイ ンザ ー ・ガ ピをバズ ン ・ガ ピとよぶ とい うのがビルマ人 の説

明であ る。
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　 一般 に小 エビ塩辛ペ ース トに使用 され る小 エビには ｈｍｙｉｎ と ｇｗｅｉの ２種類 があ

るが，いず れも学 名は不明であ る９）。ｈｍｙｉｎ ミンとは細 かい目の魚 網 ｈｍｙｉｎ－ｂａｉ’に

由来 する ことばで ある。 この網 でとれ る小 エ ビを主材料 に した （他 の海産物 もま じる

が）製 品を ミン ・ガ ピ ｈｍｙｉｎ－ｎｇａｐｉとよぶ。 これ らの小エ ビ塩辛ペース トは沿岸各

地 で製造 され るが，イラワジ河 口部 と南部 のテナセ リウム地方での生産がおおい。

　 原料 の小 エビを生乾 きにな るまで乾燥 し，塩 を混ぜて臼でつ きつぶす工程 を ３～ ４

日くりかえ した のち，カメにいれて ３～ ４カ月発酵 ・熟成 させ るのが一般的な小 エビ

塩辛 ペース トのつ くりかたであ る。

　 イラワジ河 ロデルタの Ｐａｍａｗａｄｄｙ 川 にあ る Ｐｙ五ｎ　Ｋｈａｙｉｎｅ島の Ｃｈａｕｎｇ　Ｗ ａ

村 の工場での ミン ・ガ ピの製造法の報告記事 があ る ［Ｍ Ｙｏ　ＨＴＩＭ　ＫＹＡｗ　 １９８４］。そ

れ によると，まず，陸揚 げ した ミンを洗浄 し，混ざ っている魚や貝を とりのぞ く選別

作 業がな され るｂ これをマ ッ トのうえ にひ ろげて，天 日で ６～ ８時間乾燥す る。つ い

で，重量比２０～２５％ の塩 を混合 し，臼あ るいは機械 でつ きつぶ し，ふたたび乾燥す る

工程を くりかえす。 合計 ３回つぶ し，乾燥す る （２～ ３回目の乾燥時間は不 明）。 こ

う してで きたペース トをカメにいれて製品 とす る。最終製品 は紫褐色で；水分 を３０～

３５％ ふ くんで い る。空気 にふれないよ う密 閉 しておいた ら， １～ ２年 間保存 が可能で

あ る。

　地方 の小 エ ビの産地で塩を混ぜた半製 品を首都 のラ ングーンの国営食 品公社の工場

に送 り， ここで コンク リー ト槽 にいれて熟成 させ，浸 出液 を分離 して小 エ ビ醤油 であ

るバズ ン ・ガ ンピャーイ ェーと小 エビ塩辛ペ ース トであ るバ ズ ン ・ガ ピを製造 す るこ

ともおこなわれて いるが，公 社の見学許可 が得 られなか ったため に，その工程 の詳細

についてはわか らない。

　 国営食 品公社 の発表 によれば，小 エ ビ塩辛 ペース トの国民 １人 １年 あた りの消費量

は １．７３ｖｉｓｓとの ことなので， １人 １日あた りに換算す ると ７．８９ 消費す ることにな

る。 しか し， 農家 での自家製が 可能で ある淡水魚 のガ ピに くらべ ると，・小 エ ビ塩辛

ペ ース トは海岸部 の小 エ ビの産地以外では商品 として購不 しなけれ ばな らな く， ビル

マ経 済の現状 におけ る農民 の購買力を考慮にいれ ると，この数字 には疑 問が残 る。 ま

た，商 品流通 事情 のわ るい シャ ン高原，カチ ン高原 の住民が この数字にふ くまれ てい

るか， どうか もわか らない。小エ ビ塩辛ペース トは淡水魚の塩辛ペ ース トよ りも，上

等 の食 品 とされ ，値段 も高 く，都市民 のよ く使 用す る食 品 とされてい る。

　小 エ ビ塩辛 ペース トは副食物兼調味料 と レて使用 され る。 トウガ ラシ，ニ ンニク，

９） ［Ｍ Ｙｏ　ＨＴＩＭ　ＫＹＡｗ　 １９８４；２４］ に よれ ば ｈｍｙｉｎ はエ ビ （学 名 不 明 ） の稚 魚 で あ る と い う。
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タマネギの香味野菜 を小 さ く切 った ものと干 しエビと小 エ ビ塩辛 ペース ト （魚の塩辛

ペ ース トを使 用す る場合 もある） を大量の油で カラカ ラにな るまで妙 め，ふ りか け状

の保存食 にす ることがよ くおこなわれ る。 この料 理をバ ラチ ャン ｂａｌａｃｈａｕｎｇ， あ る

いはバ ラチ ャン ・ジ ョウー ｂａｌａｃｈａｕｎｇ－ｊｏ とい う。バ ラチ ャンの名称はマ レー シナ

の小 エ ビ塩辛 ペース トで あるブラチ ャン ｂｅｌａｃａｎ に由来す るもの と考え られ る１０）。

４．　 ガ ン ピ ャ ー イ ェ ー　ｎｇａｎｂｙａｙｅｉ と バ ズ ン ・ガ ン ピ ャー イ ェ ー

　 ｂａｚｕｎ－ｎｇａｎｂｙａｙｅｉ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ’

　さきにのべたように，塩辛や塩辛ペース ト製造のさいに得られた浸出液を集めたも

のがガンピャーイェーとよばれる伝統的液体調味料であった。商晶として多量に塩辛

を製造するさいには分離 した液体をカメに入れて１年程度熟成させることがおこなわ

れたという。家庭での塩辛類つ くりのさいは，浸出液を多量に くみ出してしまうと塩

辛の味が落ちるとの理由で，ガンピャーイェーを利用する料理をつ くるつど，塩辛ガ

メから必要な分量だけをスプーンで汁をす くって用いたという。

　伝統的なガンピャーイェーは淡水魚の塩辛つ くりの副産物であったが，１９５６年以後，

海水産の魚を原料 として魚醤油を工場生産 し， ビン詰めにして販売することがおこな

われるようになり，以来ビルマ料理にガンピャーイェーを多用するようになったとい

写真２０　ラングーン郊外のガンピャーイェー工場。 ドンゴロス袋を積み重ね，圧力によっ

　　　 て液体を したたらせる

１０） の ちに の べ る マ レー半 島 の ブ ラ チ ャ ン ｂｅｌａｃａｎ が ビル マ語 に 借 用 され た もので あ ろ う。 ビ

　 ル マ と マ レー 半 島 が と もに 英 国 植 民 地 で あ った 頃 の 交 流 関係 で 伝 え られ た こ とば で あ ろ うか

　 ［ＹｕＬＥ　ａｎｄ　ＢｕＲＮＥＬＬ　 １９６９：５１］。
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われる。現在，魚醤油の最大の生産規模をもつのはラングーンにある国営食品公社の

工場であり，ここではコンクリー トタンクに塩をした魚を仕込んで発酵 ・熟成させる

工程をおこなっているもようであるが，工場見学が公開されておらず詳細は不明であ

る。

　民営の小規模の魚醤油工場では，塩魚を詰めた袋を積みあげて，圧力を利用 して液

体を集めるビルマ独自の製造法がおこなわれている。この製造法をラングーン郊外に

ある１９７４年に創業 したある民営の魚醤油工場の事例から記述 してみよう。

　原料は南方のアンダマン海沿岸の海産魚である。魚種は不明であるが魚体が大きい

場合でも １２ｃｍ 前後の小魚類で１２－ ７月が漁期である。魚港で重量比３０％の塩を魚

に混合 した状態で ドンゴロス袋に詰めて トラックで輸送されて くる。

　工場で袋を開けてみて，魚体がやわらかくなっていたら，塩を追加することをおこ

なう。塩魚の入 った ドンゴロス袋を工場のコンクリー トの床のうえに２０段以上高 く積

み重ねて置くと，下段の袋が圧搾されて塩分を含んだ汁が したた り落ちる。袋の上段

と下段を積みかえて，この操作を １週間程度おこなうと， しまいに袋にはエキス分が

すべて出たあとの魚津だけが残るようになる。魚津は乾燥 して，肥料，飼料にまわす。

　傾斜面をもつコンクリートの床のくぼみに集あ られた汁をホースで くみあげて，コ

ンクリー トタンクに導き，タンクのなかで２－ ６カ月発酵 ・熟成させる。魚種や発酵

期間のことなる他のタンクの製品とブレンドして品質を一定に調節して，ボ トリング

をおこない，出荷する。

写真２１ ラングーン市内の工場でガンピャーイェーを売る。等級によって値段のことなる

　　　 カメか ら計り売 りをする。ビン詰めの商品もある
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　海水魚が得 られないときには，同じ方法で淡水魚を原料 とした製品をつ くることも

あるが，魚醤油つ くりに使用される小形の雑魚でも淡水魚は海水魚の約 ３倍の仕入れ

価格になるという。淡水魚を原料 とする場合には重量比で４０％の塩を混合する。

　第二次大戦後になって発動機船を使用 した沿岸漁業が起 こり，安価で多量の漁獲が

得 られるようになったので，魚醤油つ くりを企業化することが可能になったものと考

えられる。このさい，いちばんの消費地である内陸部のラングーン近郊に工場をつ く

るとなると，原料魚は漁獲地で塩を混ぜて輸送せねばならないので，袋を積み重ねて

圧搾をすることによって液体を集めるビルマ独自の魚醤油製造法が成立 した ものと推

定されよう。

　小エビ醤油であるバズン・ガンピャーイェーのおおくは，食品公社の工場で生産 し，

専売品となっているので，製法の詳細は不明である。ＩＰＦＣ ［１９６７：ｌｌ３］によると，

工場生産のバズン・ガピの製造過程で浸出液を分離 して固形物を除去 したあと １０５℃

に加熱 したのちボ トリングされるという。

　食品公社の発表では，小エビ醤油の１人 １年間あたりの消費量は ０．６４ｖｉｓｓで， １

日あたりに換算すると ２・９９となるが，さきにのべたようにこの発表数字に疑問が残

る。ラングーンの魚醤油問屋の話 しでは，小エビ醤油のほうが魚醤油よりも高価なの

で，魚醤油の１／１０程度の消費量にとどまるという。品質によって差があるが，筆者 ら

の市場調査では小エビ醤油は魚醤油の ２－３倍の値段であることがおおい。

　いずれの製品も，米飯にそのままかけたり，香味野菜や干 しエビの粉末 と混ぜて油

妙めにしたり，スープ類の調味料として用いられる。

ＶＩ． バ ン グ ラ デ ィ シ ュ

　この国の魚醤については従来報告が皆無であったが，筆者 らの現地調査によってバ

ングラディシュ東南部に分布するビルマ系諸部族によってナビ ｎａｐｉという小エビ塩

辛ペース トが製造 ・消費され，それがこの国における唯一の魚醤製品であること，お

よびナビは東アジア ・東南アジァにおける一連の魚醤分布圏の西限および北限に位置

することをあきらかにすることができた。ナビの分布圏の北方にあたるアッサム，東

方のベンガルには，本論文であつかっているような種類の製品は存在 しな いのであ

る。
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１．　 ナ ビ　ｎａｐｉ

　 ナ ビという名称 はビルマにおけ るガ ピに由来 す るもの と考え られ る。 ビルマのガ ピ

がさまざまな魚醤の総称 であ るのにた い して，バ ング ラデ ィシュの ビルマ系住民のあ

いだ には他の種類の魚醤 が存在 しな いのでナ ビは小 エ ビ塩辛ペ ース トを しめす 名称 と

して使われ る。ただ し，ビルマ系部族 のなかでチ ャクマ Ｃｈａｋｍａ 族だけはナ ビの名

称 を使用せず シダル ｓｉｄａｌとよぶ。 この国の多数民族 であ るベ ンガル人の ほとんどは

ナ ビや シダル とい うことば も，その ような食品 につ いての知識 ももたない。

　 ナビはチ ッタゴ ン南方の コクセス ・バザール ・サブ ・デ ィス トリク トのＤｕｌ瓦ｈａｚａｒａ

以南のベ ンガル湾沿岸 に居住す るビルマ系部族で あるラキァ ン Ｒａｋｈｉｙａｎｃ族 によっ

て製造 され，同部族 によって消費 され るほか，製品の おお くは海か ら遠 いチ ッタ ゴン

丘 陵地帯 に分布す るチ ャクマ族 ，その他の ビルマ系諸部族 に部族 聞交易物資 として送

られて ビル マ系住民 によ って消費 され る。

　 １） 製法

　 Ｄｕｌａｈａｚａｒａ西方の Ｃｈｏｕｐａｌｄａｎｄｉ村で観察 した製造法 を報告す る。ｂｏｚｅ（Ｐｅｎａｅｕｓ

ｉｎｄｉｃｚａｇ，　Ｍ ｅｔａＰｅｎａｅＵＳ　ｍｏｎｏｃｅｒＯＳ，および ＰｅｒａＰａｅｎｉｏＰｓｉｓ　ｓｔ２１Ｚ：ｆＴｅｒａ の稚魚） とよばれ る小

エビの漁期 は ９－ １月 である。陸揚げ した らす ぐ，海岸 に敷 いたマ ットの うえで塩 を

混合す る。陸上 での天 日乾燥 をす ることが望あない悪天候 の日は，小 エビの鮮度 のよ

いうちに漁船上で塩 を混合す るという。 混合 す る塩 の比率 はす くな く，重量比 で小 エ

ビの３．７５－２．５％ であ る。

　 塩を混ぜ た小 エ ビをマ ットの うえで １日天 日乾燥 したの ち，堅 臼 ・堅杵でつ き くだ

く。粗 くつ きくだいた ものを ，翌 日手 でほ ぐして小塊 に して天 日乾燥す る。 ３日目も

おな じ工程 をお こない， ３日間で ３回つ きくだ くことと乾燥を くりかえす と茶褐色 で

やわ らかな ペース トがで きあがる。 これ をす ぐさま，広葉樹の葉 を敷 きつ めた竹籠 に

詰 めて 出荷 した り，マ ッ トに包んで買 い手がつ くまで高床住居 の床下 で保存す る。 こ

の状態で １年間の保存 に耐え るとい う。

　他地域で も製造法は，ほぼ同 じであるが， Ｍｏｈｉｓｋｈａｌｉ島で は原料の相違 によ って

製品 は ３等級の品質にわかれる。小 エビだけを原料 とした ものが一級 品で ，小 エ ビの

ほか小魚，微小なカニなどが混ざった原料で製造 した ものが二級品，二級品 とおな じ

原料ではあ るが鮮度 の落 ちた ものを使用 した ものが三級品 とされ る。

　Ｍｏｈｉｓｋｈａｌｉ島では， かつて は塩を混ぜ ずに製造 して いた といい， ビルマ との南 の

国境 に近 い Ｔｅｋｎａｆでは１９８０年まで塩を混ぜず に製造 した と聞いた。現在 ，塩 を用 い
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表４　ナ ビの 消 費 量

場 所 部 族 名 家族 人数
１カ月の消費

量 （ｋｇ）

１人あたり１日
の消費量 （９）

Choupaldandi 

Choupaldandi 

Chapordani 

Teknaf 

Rangamati 

Rangamati 

Rangamati

ラキ ア ン

ラキ ア ン

ラキ ア ン

ラキ ア ン

チ ャクマ

チ ャクマ

チ ャクマ

１２

１４

４

６

８

６

６

１

３

０．５

１．７

０．７５

１．５

２。５

２．８

７．１

４．２

９．４

３．１

８．３

１３．９

た製品が一般的になったのは防腐効果を期

待 してのことであるという。

　２）　消費

　例数はす くないが，各地でビルマ系住民

に家庭におけるナビの消費量を聞いた結果 図１２　ラキアン族のナビ料理の種類

が表 ４であ る。　 １人 １日あた りの消費量 に換算 した ところでは ２．８－－１３．９９ までの幅

があ るが，現地での説明に しば しばあ らわれ るよ うに， 家庭 ごとの嗜好によ って ナ ビ

の消費量 は変化す るもののよ うで ある。 また，生 産地 に分布す るラキア ン族 と， 消費

地 に位 置す るチャクマ族 のあいだで も，有意義な差 はみとめ られな い。

　 ラキア ン族 のナ ビの料理法は図１２に しめされ るような体系 の ものと して分類 され る。

ｈａｒｉあ るいは ｈａｎｒｉとよばれ る料理法 はビルマ語で ｈｉｎｇｙｏ とい う料 理法 に対応す

るとい う。 これ は，ナ ビの溶液 で味つ けを した野菜 の煮物料理を しめすカテゴ リーで

あ る。 トウガ ラシ，タマネギ，ニ ンニクなどの香味野菜を煮 た うえ に， トマ ト，カ リ

フラワー，カボチ ャ， キャベ ッな ど主材料 の野菜 と塩， ナ ビの溶液を加え る。数人分

の副食物 として の野菜の煮つけな らば， ５９ 程度のナ ビをカ ップ １杯ほ どの水 に溶 か

した もの を料理 の最後の段 階で加 えて， うま味 と香 りを料理 に付加す る調味料 として

の使 いかたであ る。

　食 品名 とおな じく ｎａｐｉ とい う料 理名でよばれ る料理は， わが国でいえ ば 嘗 め味

噌風の食 べかたである。ｎａｐｉとよばれ る料理 には ｎａｐｉ両ｏと ｎａｐｉ　ｔｏｚａの二通 りが

あ る。

　 ｎａｐｉ萌ｏは トウガ ラシ， タマネギ， ニンニ クの 香味野菜 をつぶ した もの と ナ ビを

少 量の植物油 で妙 めた ものであ る。

　ｎａｐｉ　ｔｏｚａ は香味野菜 のみを妙 めた もの に， 塩 と生のナ ビ， あ るいは ナ ビの小塊

を火 にか ざ してあぶ った ものを混ぜ， ライム汁あ るいはタマ リン ド汁を少 量加 えてゆ
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るいペース ト状 に した ものであ る。

　ｎａｐｉ萌 ｏ，　ｎａｐｉ　ｔｏｚａ は食卓 のさい小皿 に入れて供 され， 別 皿にそえ られた種 々の

生 野菜 やゆでた野菜をつ け，それを米飯の副食物 とす る。

　 チ ャクマ族 の場合 は， ナ ビはラキア ン族の ｈａｒｉに相 当す る料理 （相違点 は野菜 を

煮 るさい に米粉 を加 えて とろみをつ ける）専用 の調味料 と して使 用 され る。

　 ナ ビの料理法についてたずねた数人のイ ンフォーマ ン トのすべてが，魚料理 ，肉料

理 にナ ビを用い ることはな く， ナ ビは野菜料 理 と結合 した食品であ ると答 えているこ

とに注 目され る。

Ｗ ． マ レ ー シ ア

　マ レー半島部 にお ける魚醤 はブラチ ャン ｂｅｌａｃａｎ とよぶ 小 エビ塩辛 ペース トと，

コロイ ド状の液体を した魚醤油で あ るブ ドゥ ｂｕｄｕ の ２種類 であ る。 東マ レー シァ

（ボルネオ島北部） にはナレズシ以外の伝統 的魚 の発酵食品は存在 しなかったもの と

思 われる。

　 なお， シンガポール におけるマ レー人 は半 島部 か ら輸入 した ブラチ ャンを使用す る

が， もともとマ レー半島部か ら移住 して きた人 々がおおいので，マ レー シアでの事情

の延長 上にあ ると考えてよい。

１．　 ブ ラ チ ャ ン　 ｂｅｌａｃａｎ

　１）　製法

　ブラチャンはインドシナ半島部でカビとよばれる小エビ塩辛ペース トと基本的には

おなじ食品である。ただ し，カビはわか国のす り味噌とおな じようなペース ト状をし

ており，市場では大きな容器にいれて秤売 りす るのがふつうであるのにたいして，ブ

ラチャンは水分の含有量がす くな く，固型品として成型 し，包装 して１個ずつ売 られ

る。

　現在は華僑の業者による家内工業産品として，ペナンとマラッカで生産されている。

ペナンには約２００軒の業者があり， ブラチャンの８０％はペナン製であるという。 元来

はマレー人の家庭における自１家製のものであったが，今世紀に華僑によって企業化さ

れ，華僑人口の集中しているペナンとマラッカが二大生産地になったものと考えられ

る。

　まず，ペナン島で最古のブラチャン工場 として１９２０年に創業 した業者の製造工程を
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記述す る。原料の小エ ビの同定 はで きなか ったが，一般 にブ ラチ ャンの原料 と しては

Ｕｄａｎｇ　ｇｏｒｏｋ，　Ｕｄａｎｇ　ｂａｒｉとよばれ るアキア ミ属 （Ａｃｅｔｅｓ）の ものが利用され・一部

ではア ミ科 （Ｍ“ｓｉｄ）の小 エ ビも使用 され るとい う。ペナ ンにおけ る漁期 は１０－１２月 で

あ る 。

小エビを数時間乾燥 したのち，重量比で５％の塩を混合 し，水切りを したのち電動

写真２２，２３，２４，２５，２６

　マラッカのブラチャン工場。

　写真２２は漁獲したばかりの

　小エビを乾燥 しているとこ

　ろ。写真２３は生乾きの小エ

　 ビに塩を混ぜたものを手ま

　わしの肉挽き機でつぶ して

　いるところ。写真２４は挽き

　つぶ したペース トをテーブ

　ルの左端に見える金輪で型

　ぬきして成型しているとこ

　ろ。写真２５は成型 したもの

　を，さらに乾燥していると

　 ころ。写真２６はプラスチッ

　 ク包装を した市販品
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図１３ ペナン島のある業者のブラチャン製造工程

ミンサーにかけてつぶす。ペース ト状になった ものを一つかみずつの塊状にして，枠

台のうえに敷いたマ ットの上に広げて乾燥する。表面が乾いたら，ふたたび ミンサー

にかけてつぶすことを １日に２－ ３回おこない，合計 ６回乾燥 とつぶす工程を くりか

えす。ついで，大きな木桶に入れて２週間発酵 ・熟成 したのち，ふたたび乾燥 とつぶ

しの工程を ６回 くりかえす。このさい赤色の食用色素を混ぜ，最終製品が紫赤色のペ

ース トとなるようにする。

　着色 したペース トを木桶にもどし２－－５カ月熟成させる。熟成期間が長いほどよい

製品であるという。熟成が終了 した らば，箱型をした金属の枠で打ちぬいて，約 １ポ

ンドの重量の箱型の製品に し，プラスチ ックで包装，ラベルを貼り出荷する （図１３）。

最終製品の重量は乾燥前の小エビの６０％ に目べ りするという。

　一般にマラッカでの製造法は熟成期間が短かく，入念 に何度もすりつぶすことを し

ない。ここでは小エビの漁期は６－１０月である。小エビを１－ ２日天 日乾燥 したのち，

塩を混合す る。この事例の業者は塩と小エビの量は計量せず勘でおこなうとのことで

あるが，他のマラッカの業者の例では重量比で５－３０％まで幅がある。出荷す る地方

の嗜好に応 じて塩の量を変えるのである。

　色素を加え，電動 ミンサーにかけてつぶ し，天候によるがだいたいマ ットで乾燥 し

てからふたたびつぶす。この工程は２－ ３日である。容器に入れて熟成させる期間を

図１４ マラッカのある業者のブラチャン製造工程
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もたず，小エビを入手 してから４－ ６日で成型工程に入 る。ペナ ンでは箱型の製品に

することがふつうであるのにたいして，マラッカでは円盤状の製品がおおい。小エビ

のペース トを金輪で打ちぬいて成型 したのち， １日天日で乾燥 し，プラスチックで包

み，ラベルを貼って出荷す る （図１４）。

　マラッカ周辺のマレー人漁民の家庭での手づ くり製品の製造法を聞いたが，工程は

図１４にしめ した業者のやり方 とほとんど変わ らない。この家庭では重量比１０％の塩を

混ぜるという。以前は米つき用の堅臼 ・堅杵を使用 してつぶ していたが，現在では手

動の肉挽 き器を ミンサーに用いている。

　２）　消費

　ブラチャンはこの国のマレー半島部のほぼ全域において消費され，ペナンとマ ラッ

カに生産が集中する以前は東海岸をも含めて，小エビの漁獲される海岸部 において製

造されていた。

　多民族国家であるこの国において，インド系住民はブラチャンを食べないのがふつ

うである。中国系住民のなかで，現在の世代からす くなくとも５－ ６世代以前からマ

レー半島および シンガポール に移住 してきた海峡植民地生れの華僑　Ｓｔｒａｉｔｓ　ｂｏｒｎ

Ｃｈｉｎｅｓｅとよばれ る人びとがマレー料理 と中国料理の結合 した独特のニ ョニャ Ｎｙｏ－

ｎｙａ料理をつ くりあげたが ［石毛　１９８４：１１０＝１１２】， ニ ョニャ料理の調味料 として

はブラチャンがよく利用される。生産地のペナンジマラッカ以外では中国系住民はマ

レー人ほどブラチャンは消費せず，広東人よりも福建入のほうがよく利用するという

が，福建人で もまった く使用しない家庭もあ　　　表５　クアラルンプールのある工場

る。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　の従業員家庭での１カ月あた
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 りのブラチャン消費量

　以上の結果か らもブラチャンはマレー系の

食品であると考えてよいが，マレー人のあい

だにおける消費統計はない。そこで，首都の

クアラル ンプールの日系企業で働く女子工員

に３００９のブラチャンの包みを見せて，それ

ぞれの家庭で何週間で消費するかを質問した

結果をまとめたのが，表 ５である。

　 この表でみると，消費量のばらつきがあり，

消費量は家族の人数よりも，それぞれの家庭

の嗜好によって左右される傾向が強いことが

わかる。表 ５か ら就学前の子供 も含めて，１

家 族 人 数
（ ）は子供の数

１カ月の消費量

（９）

９

６ （１）

８ （２）

４

５ （３）

５ （２）

５ （１）

３ （１）

５ （２）

７

７

５ （３）

５ （１）

　３００

　５００

　 １００

　 １５

　 １００

　３００

　 １５０

　３００

　 １２０

　 ５０

６０－８０

　２２５

　３００

２８９
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人 １ヵ月 あた りの平均消費量を算 出す る と ３４．２９ とな る。 この数値 は現金収入 に恵 ま

れた階層 のもので あり，あ るマ レー シアの食生活研究者 の話 しで は， １人 １カ月 １５－

２０９ 程度が普通 ではないかとの ことである。 いずれ にせよ， 蛋 白源食品 と して食生

活 に占める比重は低 く，ブ ラチ ャンは副食物 と してで はな く少量 を調味料 と して利用

す る食品である ことはあき らかであ る。

　現 在，教育程度の高 い都市市民のあいだでは市販品のチ リー ソース，トマ トケチ ャッ

プ，グルタ ミン酸ナ トリウムの消費が増加 し，ブ ラチ ャンの消費量が減少 す る傾向が

あ るとい う。臭気が強い こと，衛生的な食品ではない とい うイメージのあ ることが，

ブ ラチ ャンを敬遠す るよ うになる原因であ るとい う。

　 東マ レーシアの原住 民のあいだで はブラチ ャンを製造 ・消費す る伝統はなか った。

現在，東マ レーシアにマ レー半島部か ら移住 した人 々に商品 と してのブ ラチ ャンが供

給 されている。

　 表 ５でブ ラチ ャンの消費量 がおおい家庭 はほぼ毎 日の ようにサ ンバル ・ブラチャン

ｓａｍｂａｌ　ｂｅｌａｃａｎ を食べ ると答えた者の家庭であ る。固型状 のブ ラチ ャンを数 ９切 り

とり．， これをフォークや棒 につ きさ して火の上で表面が褐色 にな るまで あぶ る。す る

と，生臭 さが消え ，芳香を発す るよ うにな る。焼 きす ぎて表面 が炭化す る と苦 くな っ

て しま う。あぶ ったブラチャン， トウガ ラシ，タマ ネギを乳鉢あ るいは石皿 でつ きつ

ぶ し， ライム汁あるいは トマ トをつぶ した もの とグル タ ミン酸ナ トリウムを混ぜた も

のが，一般 的なサ ンバ ル ・ブラチャンであ る。 これを米飯の うえ にのせて食べ た り，

キ ュウ リな どの生 野菜 をつ けて飯のオカズ とす る。

　 ほかに，酸味のある トウガラシ入 りの シチ ュ・一一（料理 名　ａｓａｍ　ｐｅｄａｓ）や，同様 の

シチューをか けた麺類料理 （料理名　ａｓａｍ　ｌａｋｓａ）などブ ラチ ャンを利用す るマ レー

料 理 もい くつかあ るが，サ ンバル ・ブ ラチ ャンと しての利用 が とびぬ けて高い もの と

考え られ る。

２．　 ブ ドゥ　ｂｕｄｕ

　１） 製 法

　 南タ イのブ ドゥは魚 と塩だけを原料 と して製造 し，食用時 に酸味料を加え るのにた

い して ，マ レー半島東 海岸北部 でのブ ドゥは製造工程 のなかで酸味料であ るタマ リン

ドを加 える ことがふつ うで ある。

　 コタバルの家庭 で自家 消費用 に製造す るブ ドゥの工程か ら紹介す る。原料魚 は ４－

１０月 を漁期 とす る ｉｋａｎ　ｂｉｌｉｓ（Ｓｔｏｌｅｐｈｏｒｚｔｓ　ｓｐＰ．とニ シン類似の Ｃｌｕｐｅｏｉｄ を利 用す

２９０
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写真２７，２８，２９，３０

　 コタバルのブ ドゥ工場。写真２７はコンクリー ト製の発

　酵槽。写真２８は発酵の終了したものを，未分解の魚肉

　や骨も一緒に背後の釜で煮沸して，くみあげていると

　 ころ。写真２９は煮沸後，タマ リンド水にまぜたものを

　すりつぶす機械で，石臼を電動回転させるもの。写真

　３０は市販のブ ドゥ

図１５　コタバルにおける業者のブ ドゥ製造工程 （１）
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るのがふつ うである。淡水魚を原料 とするブドゥはない。魚の重量比７５％の塩と乾燥

タマ リンドを親指のさきくちいの小片に切ったものを混合 しカメに入れる。約 ４００　９

の魚 に親指大の乾燥タマ リンド１５片が混ぜ られるという。カメにプラスチ ック ・シー

トで蓋をし，屋内でも屋外の天日の下で もよいが，２カ月以上放置してか ら蓋をあけ，

魚体がくずれ液体状に近 くなっていたらば ，布で濾 して食用にす る。カメに入れたま

ま・約 １年間保存するこ窒 が可能である。

　 ブドゥを業者が褻造 してガラスビンに詰めて商品化するようになったのは１９５０年以

後と推定 される。現在，コタバルを中心 とするケランタン州に製造業者が集中し，１０

０幹以上あるという。 業者のほとんどはマ レー人であり， 中国人業者はほとんどいな

い。

　１９６４年に創業 した最大の業者 （といっても従業員数約２０名で，月産数 ｔ前後の生産

額）の製造工程を記 したのが図１５である。ｔこの場合は重量比約１０％の塩を ｉｋａｎ　ｂｉｌｉｓ

に混ぜ，カメあるいはコンクリー ト製の桶で内蓋に重石を し・その上に雨よけのため

ス レート板をかぶせて６ガ月発酵 ・熟成させ る。この期間，晴天のさいはスレー ト板

をあけて天日にさらす。熟成終了後・カメの内容物をすべて電動の回転式石臼にかけ・

分解せずに残った魚の骨までもすりつぶしてしまう。

　 いっぽう， タマ リンドを水で煮てタマ リンド水をつ くり （酸度不明）， タマ リンド

水 ５ｋｇに ２ｋｇ の比率で塩を混ぜたものと， 赤色色素，保存料としての安息香酸ナ

トリウムを，すりつぶして得た粘度のある液体に混合してから，ボ トリングして出荷

する。この業者の場合，一級品と二級品の相違は混合するタマ リンド水の量によって

きまり，容量で２０％のタマ リンド水を混ぜた ものが一級品，４０％混ぜたものが二級品

となる。

　図１６にしめ したコタバルの別の業者の例では，重量比で３５％ の塩を混ぜ４－ ８カ月

発酵 ・熟成させてカ～ら， 別の容器で製造 したものとブレンドする。 ｉｋａｎ　ｂｉｌｉｓのみ

で製造 し，発酵期間の長いものが高級品で，雑魚で製造 し，期間の短いほど低級とさ

図１６　 コタバルにおける業者のブ ドゥ製造工程 （２）
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れる。これを適当にブ レンドして，この段階で一級品と二級品がきまる。

　ブレンドした ものを煮沸，放冷 したあとで電動石 臼でひきつぶ し，塩を加えないタ

マ リンド水 と色素を混ぜ，ボ トリングして出荷する。タマ リンド水を加えるので，重

量比にして原料魚の約１．５倍の最終製品が得 られる。

　２）　 消費

　南部 タイか ら西マ レー シア東海岸北部のケ ランタ ン州 の海岸部が ブ ドゥの消費の中

心地で，その南方 の トレンゲ ナゥ州 まで消費の分布 はのび る。 あるマ レー人食 品流通

業者 の意見 ではケ ランタ ン州 の人 口の７５％ はブ ドゥを利 用す るが， トレンゲナ ウ州 で

は５０％ がブ ドゥを 日常 の料理 に使 う人 ロで あ るとの ことである。

　 コタバル におけ る大手 の食品流通代理店のセールスマ ンたちを主な調査対象 と して ，

１７人 のケ ランタ ン州 出身者 に ３４０９ 入 りの ブ ドゥの ビンと ３００９ の包装 のブ ラチ ャ

ンを しめ して，それぞれの家庭で １カ月あた りブ ドゥ何 ビン，ブ ラチ ャン何パ ックを

消費す るかをたずねた結 果を しめ したのが表 ６であ る。

　 表 ５のクアラル ンプールでの結果 に くらべ て，概 して ブラチ ャンの消費量 がす くな

く，なかにはブラチャンをま った く食 べな い家庭 もあ る。それは，のちにのべ るよう

に，ブ ラチ ャンとブ ドゥの主な料 理法 が類似 して いるので，嗜好に応 じてどち らかの

調味料 を選択すればよい とい う互換性

がみとめ られ，ケ ランタ ン州 において

は伝統的 にブ ドゥの味への嗜好 が強い

ことに原因す るもの と解釈 されよ う。

表 ７か ら１入 １カ月あた りのブ ドゥの

消費 を算 出す ると １５０．６９ とな り，ク

ア ラル ンプール におけるブラチ ャンよ

りも量的におお く食べ られてい る。

　 ただ し，表 ６の回答者のな かで も家

族のなかで，臭 いの問題な どで ブ ドゥ

を食べない者 がいるとのべた例が ３例

あ る。そのなかで ，ブ ドゥを食べ ると

発 疹が出 るのでけっ して食べな い者 が

いるとい う回答 があ ったことに注 目さ

れ る。ブ ドゥのア レル ギーが存在す る

ものの ようであ る。また，表 には しめ

表 ６　コタバルにおけるケランタン州出身の

　　 マレー人家庭でのブドゥとブラチャン

　　 の１カ月あたりの消費量

家 族 人 数
（ ）は子供の数

７ （２）

９ （５）

９ （２）

４ （２）

６ （１）

３

８ （４）

５ （２）

１０ （３）

１０ （４）

６ （２）

４ （１）

４ （２）

４

１

６ （４）

３

ブ ドゥの １カ

月消費量 （ｇ）

６６０

９９０

６６０

１６５

１９８０

１３２０

６６０

３３０

１３２０

９９０

１３２０

１３２０

１６５

６６０

３３０

１３２０

１３２０

ブラチャンの１
カ月消費量　（９）

　 ２５

食 べ ぬ

　 ５０

食 べ ぬ

食 べ ぬ

食 べ ぬ

３００

　 １００

１００

１００

１５０

　 ２５

食 べ ぬ

食 べ ぬ

　 ５０

６００

　 ２５

２９３
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して いな いが， コタバル に居住す るあ るケ ランタ ン州 出身者で ブ ドゥもブ ラチ ャンも

家庭で は消費 しない とのべた者 がいる。その理由は両方 と も非衛生的な食 品であ り，

と くにブ ドゥのなかには虫がわ くこともあ り不潔で あるとのべ ，その家庭 では醤油 を

調 味料 として利用 して いるとい う。

　 ヒンズー教徒 ，イス ラム教徒を問わずイ ン ド人 はブ ドゥを食用 にしないが，ケ ラン

タ ン州 に居住す る中国人ではマ レー化 して ブ ドゥをよ く食べ る者 もおお い。

　 ブ ドゥの主な食べかたは，そのまま米飯の うえにかけて食べ るか，つぶ した トウガ

ラ シ，塩 ，グルタ ミン酸 ナ トリウム，ライム汁 と混ぜ て食卓用のつ け汁 とする ことで

あ り　（すなわちサ ンバル ・ブラチ ャンとほぼ同様 のソース）， このつけ汁 もブ ドゥと

い う名称で よばれ る。 このつ け汁には，野菜の ほか ，焼魚，揚 げ魚 をつ けて食べ る。

　加熱 して使用す るさいには，主 に野菜の煮込 み料 理に用 い られ ，料理の最後の段 階

に加えて，香 りとうま味をつけるという。

ＩＩＸ． イ ン ドネ シ ア

　 この国での主要 な魚醤 は トラシ ｔｅｒａｓｉとい う小 エ ビ塩辛 ペース トであ る。 小 エ ビ

の代 用品 として魚 を原料 と した製 品もあ り， これを トラシ ・イカ ン ｔｅｒａｓｉ　ｉｋａｎ （魚

の トラシの意） とよび， 小 エビの製晶を トラシ ・ウダ ン ｔｅｒａｓｉ　ｕｄａｎｇ （小エ ビの ト

ラシの意） とい って区別 をす る。

　その他の魚醤 としては，スラウェシ島のメナ ドでバ カサ ン ｂａｋａｓａｎｇとい う魚腸の

塩辛が存在す るが， この地方 にの み限定 された地方食 品の ものの ようであ る。カ リマ

ンタ ン西部 とジ ャワ島北海岸の一 部でケチ ャップ ・イカ ン ｋｅｃａｐ　ｉｋａｎ とい う魚醤油

があ ることが判 明 しているが ，これは中国系住民 によって利用 され る調味料であ る。

１．　 ト ラ シ　ｔｅｒａｓ１

　１） 製法

　インドネシアの トラシは，マレー半島のブラチャンとほぼ同様の製品である。 トラ

シの生産地 としてはジャワ島の北海岸が有名であるが，現実にはジャワ島における生

産額はす くなく，ジャワ島北海岸の トラシ業者はスマ トラ島から半製品の トラシをバ

ルクの形で購入 し，これを リパ ックして市場へ出荷するものがおおい。原料の漁獲か

らはじまる一貫 した トラジ製造工程は漁家の副業としておこなわれる家族労働による　 鐸
，小規模
の生産者のあいだで観察される。
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写真３１ 東部ジャワ北海岸で トラシの原料となる小エビを漁獲 しているところ

　 トラシに加工 され る小 エ ビは ｒｅｂｏｎ（Ｍｐｔｓｉｄ）が最良 とされ，ほか に ｊｅｍｂｒｅｔと総

称 され る Ｍｙｓｉｄａｃｅａ，　Ｄｅｃａｐｏｄａ その他 の 小形 甲殻類の 稚魚の混ざ った ものが原料

とされ る。

　 ジャワ島 にお ける トラシの製造法 を１０例観察 した う ちか ら， ま ず 中 部 ジ ャ ワの

Ｒｅｍｂａｎｇ付近 での観察例 を報告す る。早朝 に漁獲 した ｒｅｂｏｎを ３－ ４時間竹製マ ッ

トの上 で天 日乾燥 した のち，塩を混合 して，つぶす。 ｒｅｂｏｎ　ｌ　ｋｇ にたい して加 える

塩の量は茶 サ ジ １杯 で非常 にす くな い。米つ き用の もの と同 じ石 製の臼に木 の堅 杵を

もちいて，つ きつ ぶ したのち， １日乾燥す る。つ いで ，ふたたびつ ぶすが，このさい

少量の水を加 え るが，それはやわ らかさを加減す るとともに杵に粘 度の高 いペース ト

が付着す ることを防 ぐ措 置であ る。 できあが った ペース トを金型で長方形 に打 ちぬい

た り，手 で 円筒形にま とめて市場 出荷用の成形をお こな う。

　 日陰で １－ ２日熟成 させてか ら，紙で包装 した うえ にプ ラスチ ック・シー トのカバ ー

をつけて出荷す る。

　つ きかため る作業 を １回 しか おこなわな い製造法，赤色色素 を水溶 き した ものをつ

きかためる工程で加 え る製造法な どバ リエ ーシ ョンはさまざまであ る。 しか し，基本

的 には生 乾 きの状態 の小 エビをつ きつぶ してペース ト状 に し，それ をふたた び乾燥 ・

熟成 させて最終製 品 とす ることはどの事 例に も共通 す る。 ２－ ４日の製造 ・熟成工程

で鮮魚の状態の小 エ ビの３０－４０％ 程度の重量にな り，香 りがよ くな った ら出荷時期 と

され る。

　注 目され るのは ジャワ島 にお け る トラ シ製造 では 加 え る塩 の 量が小 エ ビの重量 の
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写真３２，３３，３４

　塩を混ぜた小エビをつぶしてペース ト状に

　 しているところ。写真３２はバニワンギ近郊

　の漁村で，米つき用の臼に底のこわれたバ

　ケツをかぶせてついている。写真３３はテガ

　ル地方の小規模の工場で，多大数でつきつ

　ぶ している。写真３４はチレボンの工場で機

　械を使用してつぶし，ノズルから板状に成

　型されたペース トがでて くるところ
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０．４－１０％ ときわ めて低 く，また，ま った く塩 を加えな い製造 もなされることである。

塩を加 えない製 品のほ うが高級品 と して評価 されてい る。次 の事例 で塩 を加 えない製

法 を紹介す るが，別論文でのべ る小 エビ塩辛ペース トの干 エ ビ起源論 に関係 をもっ も

のであ る。す なわち，小 エビの塩辛を食べやす く，また調 味料 と して使 いやす くす る

ためにペース ト状 に加工 した ものが，小 エビ塩辛ペース トの起源 と考 えるほかに，干

しエビを食べやす くす るためにつぶ した ものが小 エビ塩辛 ペース トの起源 と考え る可

能性 を しめす例で ある。

　 ジャワ島北海岸 の トラシ製造 はジ ャワ人 によってな されるが，スラバ ヤ以南 の東海

岸，南海岸 ではマ ドラ人漁民 が トラシ製造の にな い手であ る。マ ドラ語で トラシはア

チャン ａｃａｎ とよばれ る。原料 の小 エ ビは ｇｒａｇｈｕ （現在 同定 中） とよばれ ，　ｒｅｂｏｎ

とは別 の種類 であ る。

　 バ リ島の対岸の Ｄｗａｒａｎ 村 でのアチ ャン製造 の場合 は， 早朝 に漁獲 した ｇｒａｇｈｕ

を日暮れ近 くまで天 日で乾燥 し，水 分が非常 にす くな くなった状態 にす る。そのまま

つ き くだ くと粘度が低 くペ ース ト状 にな らな いので，食用色素 を溶いた水をそそぎな

が ら，堅杵でつ きつぶす。 これを翌 日に ６－１０時間程度乾燥 したの ち，成 形 して出荷

す る。 この製法で は干エ ビに近 い状態 の原料 か ら，塩を使用せず に トラシをつ くって

いる。

　 現在 ， トラシの最大の生 産地 はスマ トラ島 リァゥ州のバガ ン・シ・ア ピ・ア ピＢａｇａｎ－

ｓｉａｐｉａｐｉであ る１１）。　ＩＰＦＣ ［１９６７：９７－９８］に記 されたバ ガ ン ・シ ・ア ピ ・アピでの製

造工程 を しめ したのが，図１７である。すなわ ち，漁獲 した小 エビの１０％ の塩を船上で

混ぜ，漁 場か ら漁港 まで ２－ ３日かか って運搬 し，陸揚 げ後 ５％ の塩を加え る。 これ

をマ ッ トの うえにひろげて ２－ ３日乾燥 してか ら，つ ぶ して （つぶす道具の記載はな

い）乾燥す る工程 を ２回 おこな い最終製品 として出荷す る。最終製 品の水分 は５０－５７

％ で，１５－２０％ の塩分 を含み，２７－３０％ の固型成分 を含ん でいる とい う。

　 バガ ン ・シ ・ア ピ ・ア ピの製品はそのまま商 品 として ジャワ島の市場で売 られ るこ

図 １７ バ ガ ン ・シ ・ア ピ ・ア ピに お け る トラシ ・ウダ ンの製 造 工 程

　 　 （［ＩＰＦＣ　 １９６７：　９８］か ら作 図 ）

１１）インドネシァ味の素株式会社の調査による。
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ともあ るが， ジャワ島北部の リパ ック業者へ運 ばれ，そ こで再加工 され て商品化 され

ることがおおい。

　中部 ジャワのチ レボ ン Ｃｉｒｅｂｏｎ 付辺 の リパ ック業者 は， バガ ン ・シ ・ア ピ ・ア ピ

産の トラシにタ ピオカ澱粉 と塩 を少量混合 し，機械を使用 した流れ作業 でふ たたびつ

ぶ し，きめを細 か くし，最終製 品の形 に成形 し， ２日間乾燥 してか ら包装 ，出荷 して

いる。 また ，ジャワ島北海岸産 の トラシとバガ ン ・シ ・ア ピ・ア ピ産 の ものをブ レン

ドす る業者 もお おい。 この さい，バガ ン ・シ ・ア ピ ・ア ピ産の ものの混合比が高 いほ

ど安価 で低品質の もの とされ る。

　小魚 を原料 と した トラシ ・イカ ンもバ ガ ン ・シ ・アピ ・ア ピで製造 され るが，その

工程 は上記の小 エ ビを原料 とした製品 とほとんど同 じである。 中部 ジャワの Ｍｌｏｎｇ

村で ｐａｔａｋ と， 現地 名でよばれる小魚 を原料 とす る トラシ ・イカ’ンの製造法 を聞い

た。すなわ ち，ｐａｔａｋ を洗浄 したのち ３日間乾燥 し， 魚 １０ｋｇ にたい して，塩 ２オ

ンス （５６．７９）を混合 し，臼，堅 杵でつぶ し，成形する とい う。　 　 　 　 　 　 　 １

　一般 に トラシ ・イカンは小 エ ビを原料 とす る トラシ ・ウダ ンの代用品 とみなされ，

値段 も安 い。Ｍ ｌｏｎｇ村製の トラシ ・ウダ ンは １　ｋｇ　ＩＯＯＯル ピァで 出荷 され るのにたい

して ， トラ シ ・イカンは７５０ル ピアであ る。

　２） 消費

　 イ ン ドネ シアで トラシを伝統 的 に製造，消費 した地域はスマ トラ島， ジャワ島，マ

ドラ島に限定 されてい る。バ リ島は伝統的 に トラシ消費地であ るが生 産地ではない。

すなわち，小 スンダ列島，マル ク （モル ッカ）諸島，カ リマ ンタ ン島，ス ラウェ シ島

の焼畑農耕 が伝統的 に卓越 していた地帯 にはな く，水 田稲作農耕卓越地帯の調味料 と

して トラシがあることに注 目され る。

　例外 はマルク諸島のテル ナーテ島にバ ラチ ャン ｂａｌａｃａｎｇ とい う名称 の トラシが存

在 する ことである１２）。 この名称 はマ レー語の ブラチ ャン ｂｅｌａｃａｎｇと同 じことばと考

えてよい。テル ナーテ島 は歴史的 に香料貿易 の中心地 であ り，古 くか らジャワやマ レ

ーの貿易商人 が来訪 し，マ レー語が共 通語 として使用 されて いた場所であ る。 したが

って，小 エ ビ塩辛 ペース ト分布 圏の飛 び地 として ，テル ナーテ島 にマ レー語 名称 とと

もに この製 品があって も不思議 ではない。

　 トラシの消費量 に関す る統計資料 はない。 そこで ，ジ ャカルタ市の 日系企業 の女子

従業員１４名を対象 と して，マ レーシアの場合 と同様な調査を したのが表 ７であ る。 ト

１２）国立民族学博物館助教授吉田集而博士の教示による。なお，マドラ語の ａｃａｎもブラチャン

　系のことばである。
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ラシを食 べる とア レル ギーを起 こすの

で家族全員 が食べな いと回答 した者 を

除 くと， １カ月 に １人 １日 １６９ か ら

８０ｇ までの消費 の幅はあ るが， １３名

の平均 は １人 １ヵ月平均 ３２９にな る。

す なわ ち １人 １日 ｌｇ強の消費量 であ

る。

　 トラシを利用す る料理法の調査 もお

こなったが ，最 も一般 的な ものはマ レ

ー シアのサ ンバル ・ブラチ ャンと同 じ

料理 であるサ ンバル ・トラシ ｓａｍｂａｌ

ｔｃｒａｓｉである。つ いで野菜 に香辛料 ，

タマ リンド， トラ シ，塩 を加えて煮た

表 ７　 ジャカルタのあるオフィスの女子従業

　　 員家庭での １人 １カ月あたりの トラシ

　　 消費量

家 族 人 数（ ）
は子供の数

２

１１ （１）

４

１０ （１）

５

６

５

４

６

７

６

６

１２

トラ シの １人 １
カ月 消 費 量 （ｇ）

３１

２７

１９

３１

８０

１６

４０

３５

１６

２４

３３

１６

３３

出 身 地

東部ジャワ

　　〃

　　〃

　　〃

　　〃

　　〃

　　〃

中部ジャワ

　　〃

　　〃

　　〃

　　〃

ス マ トラ

サユル ・ア ッサム ｓａｊｕｒ　ａｓａｍ という料理が ポ ピュラーであ る。 その ほか，おお くの

ス ンダ料 理， ジャワ料理，スマ トラ島の料 理に トラシは使 われてい る。 どの料理法 で

も数人前 の １回の料理 に使用す る量は数 ９である。す なわ ち， トラシは副食 品ではな

く，調味料 として利 用される ものである。

２．　 ケ チ ャ ッ プ゜ ・ イ カ ン　 ｋｅｃａｐ　ｉｋａｎ

　魚醤油 であるケチ ャップ ・イカ ン （魚 のケチ ャップの意 ，ケ チ ャップはマ レー語で

液体調味料 をあ らわ し，それが英語に とり入 れ られた） は，イ ン ドネ シアではほとん

ど知 られていない。カ リマ ンタ ン西部で局地的 に生 産 され，消費 され るもので あり，

タ ンジョン ・サタイ Ｔａｎｊｕｎｇ　Ｓａｔａｉが生産の中心 地であ る１３）。

　ＩＰＦＣ ［１９６７：ｌｌ６－Ｉｌ７］によれ ば，汽水産の魚 （ＳｔｏｌｅＰｈｏｒｕｓ　ｓｐｐ・，　Ｌｅｉｏｇｎａｔｈｕｓ　ｓＰＰ・）

と淡水魚 （Ｏｓｔｅｏｃｈｉｔｕｓ　ｓｐ．，　Ｐｕｎｔｉｕｓ　ｓｐ．，　ＣｔｅｎｏＰｚｇｓ　ｓｐ．）を原料 と し，重量比２０％ の塩 を混

合 して，木桶で ６－１２カ月発酵 ・熟成 させて，濾過 して一番 しぼ りを得 ，その魚津 に

塩水 を加 えて二番 しぼ りをつ くるとい う。

　 ジャワ島において はチ レボンに工場が １カ所 ある ことが確認 できたのみで ある。チ

レボ ン産 の ものは透 明な魚醤油で あ り，南部タイ，マ レー シアのブ ドゥ系 の魚醤油 と

は ことな ってい る。 ジ ャワ島で は中国系住民 によって，中国系料 理の妙 め物 ， とくに

妙麺 の調味料 と して使われ るが，まれな食品であ り，中国系住民で もケチ ャップ ・イ

１３）国立民族学博物館助教授吉田集而博士の教示による。
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カンを知 らない者がおおい。

　ケチャップ ・イカンがよくつくられ る とい うカ リマ ンタン西部は中国系移民 とマ

レー系住民がおおく，伝統的インドネシア文化の辺境地帯にあたる。 したがって，こ

の食品は華僑がもち込んだものである可能性がたかい。

３．　 バ カ サ ン　ｂａｋａｓａｎ

　国立民族学博物館助教授吉 田集而博士 によれば，スラウェシ島 メナ ド近郊の Ｂｉｔｕｎｇ

では， ミナハ サ語でバ カサ ンとよばれる魚 醤が製造 され る。その典 型的な ものはマ グ

ロの内臓を細か く切 り， 塩 と混合 し （混合比 は不明），ガラス ビンに詰め， 日中は天

日にさ らし，夜 間は火 のそばに置 き， １週間程度発酵 させた ，日本 の塩辛 に似た製品

で ある。魚卵 を原料 とした製 品もあ り，おな じくバカサ ンとよばれ る。この食品の消

費法 など詳細については不明であ る。

　東マ レーシア の イバ ン族 は ンガサム ｎｇａｓａｍ，カサム ｋａｓａｍ，あ るいはマ カサム

ｍａｋａｓａｍ という名称で淡水魚 を原料 と したナ レズ シをよぶ。 マ レー半 島部で も，ナ

レズ シをカサム，また はプルカサム ｐｅｒｋａｓａｍ という。塩 辛 とナ レズ シの相違 はあ る

が ，これ らの名称 は言語学的 には同系であ る ［石 毛　１９８７：６４７－６５０］。

　すなわ ち，ｎｇａｓａｍ，　ｂａｋａｓａｎ，　ｋａｓａｍ，　ｍａｋａｓａｍ，　ｐｅｒｋａｓａｍ の接頭辞をのぞ くと・

ｋａｓａｎ あるいは，　ｋａｓａｍ とい う語 に帰す る。 してみ ると，マ レー一・＝イ ンドネ シア系 の

民族 のあいだで塩 辛 とナ レズ シを含めた魚の発 酵製品 を ｋａｓａｎ，　ｋａｓａｍ とかつて よん

だ名残 りがス ラウェシ島のバ カサ ンであ る可能性 を もつ。

Ｄ（． フ ィ リ ッ ピ ン

　島国なので魚醤は海水魚産であり，ルソン島中部で淡水魚のナレズシがつ くられる

こと ［石毛　 １９８７：６５０－６５２］をのぞ くと，淡水魚を原料 とする発酵製品の報告はな

い。タガログ語でバゴオン ｂａｇｏｏｎｇ という塩辛および塩辛ペース トはルソン島北西

部のイロコス地方で伝統的に重要な食品であるが，ルソン島およびピサヤ諸島のほぼ

全域に分布する。ルソン島南部でディナィランｄｉｎａｉｌａｎ，パナィ島およびネグロス島

西部でギナモス ｇｉｎａｍｏｓとよばれる小エビ塩辛ペース トが製造される。魚醤油であ

るパティス ｐａｔｉｓは今世紀にマニラ近郊で商品化され，多数民族であるタガログ族の

愛用する調味料としてルソン島を中心 に普及 した ものである。
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１．　 バ ゴ オ ン　ｂａｇｏｏｎｇ

　 フィ リッピン諸 島のほぼ全域 の海岸部 に海水魚 の塩辛 であるバ ゴオ ンは分布 してい

る。 イスラム教徒の おお い南端の ミンダナオ島ではバ ゴオ ンつ くりは伝統的ではない

との情報 も得て い るが ，現在で は ミンダナオ島で も塩辛製造 がおこなわれてい る。 と

くに，ル ソン島北西部の リンガ ェンか ら北 イロ コスにかけての イロカノ族 の分布地帯

で は多種類 のバ ゴオ ンが生産 され る。 このル ソン島北西海岸 は伝統 的に製塩地帯 と し

て知 られてい る。塩 の生産 と塩を欠かす ことので きぬバ ゴオ ン製造 の発達 は関連を も

つ ことであろ う。 この塩辛 の中心地帯での伝統的食生活にバゴオ ンが重要 な位 置を占

めて きた ことでは朝鮮半 島の塩辛であ るジョッカル に匹敵す る ［石毛　 １９８６：２２－２３］。

　１９２０年代 にあ るイロカノ族 出身者がバゴオ ンつ くりを企 業化 してか ら，商品 と して

のバ ゴオ ンつ くりが 一般 的 とな った。 ル ソ ン島 では各地 の小規模の工場で 半 製品化

した ものをマニ ラに隣接 した漁港 で フィリッピン最大 の魚 の加工地 であ る マ ラボ ン

Ｍ ａｌａｂｏｎおよび Ｎａｖｏｔａｓの大手業 者の工場 に集荷 し，そ こで再加 工 してか ら， ビン

詰の製品 と して流通す る。ル ソン島沿岸 の漁業資源が減少 したので，パ ラワン島方面

で半製品 に したバゴオ ンをル ソン島に運ん で くることもおこなわれ る。

　 バ ゴオ ンに加 工 され る魚 の主要 な ものと して はタガ ログ語で ｄｉｌｉｓ（ＳｔｏｌｅＰｈｏｒｕｓ　ＳＰＰ．

マ イワシ類），ｔｕｌｉｎｇａｎ （Ｔｈｕｎｎｕｓ科 ，マ グロ類），　ｇａｌｕｎｇｇｏｎｇ（１）ｅｃａｐｔｅｒｅｃ∫　ｓｐｐ．ア ジ

属），ｄａｌａｎｇ（（）ＰｈｉｃｅＰｈａｌｕｓ　ｓｔｒｉａｔｕｓ），　ｔａｍｂａｎ （翫 ７６η９π１βガ励 磁 ’α），パ ンガ シナン語

写真３５ イロコス地方のバゴオン工場。カメ，金属製の缶，石油缶などで塩辛をつ くる。

　　　 半製品の状態で，ナボタス，マラボン地域の大手業者の工場に出荷 し，そこで熟

　　　 成， ビン詰にされる
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写真３６ 大手業者による市販のバゴオンのビン諮

で ｓｉｌｉｎｙａｓｉ（Ｓａｒｄｉｎｅｌｌａ．ｆｉｍｂｒｉａｔａニ シン科）， イ ロカノ語で ｍｏｎａｍｏｎ （Ｅｎｇｒａｕｌｉｄａｅ

カタ クチイ ワシ科），ｔｉｒｏｎｇ （Ｅｘｏｃｏｅｔｉｄａｅ， トビウオ科），　ｉｐｏｎ （Ｇｏｂｉｉｄａｅハ ゼ科）

などであ るが，原料 魚の種類 は実 におお く，二枚貝でつ くるもの もあ る。

　 そのなかで も，い ちばん需要の おお いのが ｄｉｌｉｓと小 エ ビである ａｌａｍａｎｇ を原料

とした ものである。小エ ビ製品については東南 ア ジアの他 地域 との比較 の都合上次節

でのべ ることにす る。

　 イ ワシ，キ ビナ ゴ等 の小魚 のバ ゴオ ンつ くりの場合，重量比３０％前後の塩を混 ぜ，

カメに入れて ２カ月以上発酵 ・熟成 させ るのが基本的製法であ る。上質 のバ ゴオ ンに

するためにはキ ビナゴで ６カ月熟成 させ るとい う。かつて イロカ ノ族は，土中にカメ

を埋 めてバ ゴオ ンつ くりを した という。

　 ル ソン島におけ る現在 の商品化 したバ ゴオ ン製造法 では，漁港近 くの製造業者 が鮮

魚 に塩 を混合 して， ビニール袋を内部 にいれた石油缶や ドラム缶 に詰めた ものを，大

手業者が トラ ックでマ ランボン，ナボタスの工場 に集荷す る。 ここで， １一数 ｔの容

量の コンク リー トタ ンクに入れ て，塩加減 を再調節 して ４ｒ ６カ月発酵 ・熟成 させ る。

熟成完了後 ，魚体 とそ こか ら出た汁 を共 に ビン話 した ものは上品質 のバ ゴオ ンで ある

が，それは貝 や特定 の魚 を原料 とした嗜好性の高い ものにかぎ られ る。

　 イワシ，キ ビナゴな どの一般的 な小魚の場合 は発酵中にわき出た浸 出液 を別のタ ン

クに集めて魚醤油であ るパテ ィス とす る。浸 出液を とったのちの汁 気のす くな くな っ

た塩辛に色素 を加 えて製 品 とす るが， おお くの場合 ミキサーです りつぶ し，ゆ る目の

ペ ース ト状 に加工 して ビン詰 にす る。ペ ース ト状の製 品はタガ ログ族 の分布地帯 であ

るル ソン島中部での消費 がおおい。
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２．　 バ ゴ オ ン ・ ア ラ マ ン　ｂａｇｏｏｎｇ　ａｌａｍ ａｎｇ， デ ィ ナ イ ラ ン　ｄｉｎａｉｌａｎ，

　 ギ ナ モ ス　 ｇｉｎａｍ ｏｓ

　 ここで ，小 エビ塩辛 と小エ ビ塩辛ペ ース トにつ いて記述す る。独 自の風味を もつ小

エビの発酵製品が愛好 され ることはフ ィリッピンで もおな じであ る。 タガ ログ語でバ

ゴオ ン ・アラマ ン （アラマ ンは小エ ビを しめす。 フィ リッピンでの塩辛原料 とな る小

エ ビの種類については現在 同定依頼 中） とよばれ るわが国のア ミの塩辛 にあた る製品

があ る。ほかにル ソ ン島北部 とパナイ島およびネグ ロス島西部 で小 エビ塩辛ペース ト

が製造 され る。

　 まず，ル ソ ン島北西部 リンガヱ ン湾 の Ｄａｇｕｐａｎ市郊外でのバ ゴオ ン ・ア ラマ ンの

製造 を記す。 アラマ ンを水切 りを したのち， ３－ ４カ月保存す る目的のさいは重量比

２５％ ， １週間後 に食用 にす る目的のさいは１０数％ の塩を混合す る。商品 として出荷を

す る場合 は塩 と一諸 に赤 色色素 も混ぜ る。容器に入 れ， １晩置 き，次 の 日に １度撹 伴

してか らッボに入 れ発酵 ・熟成 させ る。

　 セブ島において は小 エビをオヤ ップ ｏｙａｐ とよび，その塩辛 もオヤ ップ とよぶ。塩

を混合 してか ら２４時間水切 りをす る工程 が加 わる ことがことな るだ けで，基本 的には

上記 とお なじ製造 法であ る。オヤ ップはネグロス島東部以東の ピサヤ諸 島での調 味料

で ある。

　 ル ソン島南部 の ビユール地方の Ｖｉｎｚｏｎｅで はピコール語 でデ ィナイ ランとよぶ小

エビ塩辛ペ ース トを製造す る。塩 の量 は容量比で１／１８とい う業 者 と，重量比で１２．５％

の業 者の例 を聞 いたが ，いずれにせ よ使 用す る塩 の量 は魚のバ ゴオ ン類が重量比３０％

前後であ るのに くらべてす くな い。昔 は塩 をま った く加えな い製品をつ くった とい う。

　 小エ ビに塩を混ぜたの ち， ドンゴ ロス袋 に入れ て １晩 吊 りさげて水分を したた らせ

るか，丸木船 の胴部 を切 って側壁 を とりつけた槽 を傾斜 させ て置いた ものに入れて側

壁 の底部 にも うけた孔 か ら水分を したた らせ る。 この塩 を した小 エビの汁を煮つめた

エ キスを入一 コー ｈｅｋｏ とよび，スープの味つ けなどに利用す る。ヘ ー７コーの名称 は

中国語 の蝦膏 に由来す る もの と考え られ る。

　 次の 日竹製のマ ットの上で天 日にさ らし２－ ３時間乾燥 させ たの ち，堅 臼 ・堅杵を

用いてつ き くだ く。 この さいに赤色色素 を混入す る。つ き くだいたのち，手で団子状

の小塊 に してマ ッ トに置 き １－ ２時間乾燥 させては，ふたた びつ き くだ くことを計 ３

回お こな う。

　均一な ペース ト状 にな った ら，板 の上で手で成型 して 円筒状 の形 にまとめる。 この
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自

写真３７，３８，３９

　パナイ島の漁村でのギナモス製造。写真３７は漁獲したばかりの小エビを乾燥 していると

　ころ。写真３８は８～ ９時間，乾燥した小エビに塩と赤色色素を混ぜ，丸木船を廃船にし

　たものを利用 してつくった木槽にいれ，足で踏みつぶしてペース ト状にしているところ。

　写真３９はつぶ しおわったペーストをとりあげているところ
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図１８ ルソン島ピコールにおけるディナイラン製造工程

状態で １年程度保存が可能であるという （図１８）。

　パナイ島とネグロス島西部では小エビ塩辛ペース トをギナモスという。まぎらわし

いことであるが，セブ島方面ではギナモスという名称は小エビ以外の原料からつ くっ

た塩辛の総称で，小エビの塩辛をさきにのべたようにオヤップとよんでいる。

　ついで，パナイ島イロイロ市郊外の漁村でのギナモスの製法を記す。原料の小エビ

はヒポン ｈｉｐｏｎ とよばれ１１－ ５．月が漁期である。 朝，水揚げした小エビを蚊帳の目

ほどのメッシュの金網にのせ ８－ ９時間水切 りと乾燥をおこな う。ふつう浸出液を集

めることは しないが，水切 り乾燥過程で出た液体を集め煮つめたものをヒポン・パティ

ス ｈｉｐ６ｎ　ｐａｔｉｓといい， 魚醤油のパティスの代用品として製造者の家庭で利用する

こともある。

　ついで，製造小屋のなかに置いた丸木船の胴体を切り両端に側壁をとりつけた槽に

小エビ，塩，赤色色素を入れ，船のカイで混合する。観察例では重量比で１４％の塩が

用い られた。ついで，足を洗った男が槽のなかに入り，すり足でツイス トを踊るよう

にしながら，足の裏で小エビをすりつぶす。商業的に多量生産をするようになってか

ら足ですりつぶすようになったのであり，過去には堅臼 ・堅杵でつぶしていたという。

　ペース ト状になったものを竹籠に

入れて保存する。製造直後から食用

可能であるが１４％の塩分の場合は，

製造後 ７日目頃がいちばん美味であ

り，１年間の保存に耐 え るとい う

（図１９）。

　 ピコール地方とパナイ島の製品の

ちがいは最終製品が成型されている

か，どうかであり，基本的にはほぼ 図１９ パナイ島におけるギナモス製造工程
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同様なものである。乾燥期間の長いインドネシア，マ レーシアの小 エビ塩辛ペース ト

にくらべ ると水分がおおく，大陸部の製品に類似 している。

　 福建省からインドシナ半島，バングラディシュ，マ レー半島，インドネシァにいた

る小エビ塩辛ペース トの分布は連続 したものであり，一連の技術伝播の結果このよう

な分布圏が成立 した ものと考えられる。

　 それにたいして，海によって上記の分布圏から隔離されているフィリッピン諸島の

なかで，ル ソン島南部とピサヤ諸島西部にだけ小エビ塩辛ペース トが存在することを，

他の東南アジァからの技術伝播と考えるべきか，独立発生起源と考えるべきかが問題

である。上記の製造工程を東南アジアの他地域と比較 したとき，フィリッピンにおけ

る独立発生説を主張するに足るフィリッピン独自の技術 というべ きものはない。いっ

ぽう，フィリッピンの小エビ塩辛ペース トの分布圏は小エビ塩辛の利用地帯と接 して

おり，小エビ塩辛との相違は基本的にはつぶす工程をもつか，どうかだけの区別点を

もつにすぎない。

　食用のさいテクスチャーを改善 し，調味料として水に溶けやすいよう小エビの穀を

つぶ してペース ト状にする くらいの考案は，技術伝播を考えずとも自然発生的に起源

することもおおいにあり得ることであるし，タガログ族の分布圏ではさきにのべたよ

うに魚の塩辛をつぶ して使用する習慣があった。それをエビの塩辛に適用 しだことと

も考え られよう。

　 したがって現在の段階では伝播説，独立発生説のどちらとも決定 しがたいといわざ

るを得ない。

　小エビ塩辛であるバゴオン・アラマ ンの食べかたは，他のバゴオ ンとおな じく，タ

マネギ， トマ ト，若いマンゴーなどの生野菜につけて副食物 として食べたり，カラマ

ンシー汁を加えて食卓用のつけ汁とする生食がおおい。また，野菜，タマゴとの妙め

料理に使用する。

　ペース ト状に加工されたものも，ほぼ同様な食べかたである。 ピコール地方のディ

ナィランはカラマンシー汁に溶 くまえにマ レーシア，インドネシアの小エビ塩辛ペー

ス トの場合と同様に小片をあぶってから利用するのにたいして，パナイ島方面のギナ

モスはあぶる風習がない。いずれ も加熱調理のさいは野菜の妙め物に使われることが

おお く，主材料を妙めたのち少量のペーストを水に溶いてから鍋に加える。

３．　 パ テ ィ ス ｐａｔｌｓ

スペイ ン人が１７世紀 に編 纂 したタガ ログ語語彙集 に ｐａｔｉｓとい う単語 が記載 され ，
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図２０ ナボタスの大手業者のパティス製造工程

それ は塩魚 か らつ くった液体であ ると説 明されて いる１４）。

　 いっぽ う，巷間に流布 して いる説では，１９００年 の夏 に，マ ラボンのあ る魚商人 が，

自家製 の塩辛 ペース ト状 のバ ゴオ ンを長期 間熟成 させ ると香 りの よい液体が得 られ る

ことに気づ き，試行錯誤 を くりかえ して良質 の液体をつ くることを工夫 した。それを

パ テ ィスと名づ けて市販 す るよ うにな り，のちにパ テ ィス製造 の大 メーカーに成長 し

た とい うのが，パ テ ィスの起源であ ると信 じられている。

　市販品 のパ ティスが普及す る以前 ，バ ゴオ ンの汁 を調味料 と して使用 した とい う老

人 の話 をル ソ ン島各地で聞いてい る。た とえば ピコール地方の Ａｎｔｉｍｏｎａｎではｂｕｒｏ

（Ｒａｓｔｒｅｔｌｉｇｅｒ　ｃｈｒｌｓｏｎｏｕｓ）の塩辛 をつ くった さい，浸出 した液体 をスプー ンで くみ とり，

調味料 と して利用 した とい う。 サバ ワン　 プロ ｓａｂａｗａｎ　ｂｕｒｏ とい う，この塩辛液

の使用 は， ２５年前 に この地域 に パ ティスが進 出す ることによって， おこなわれな く

な った とい う。おそ らく調味料 と して使 用 した塩 辛液をタガ ログ族のあ いだ で，それ

をかつてはパ テ ィス と名づ けて いたであろ うと推定 され る。

　１９００年以後 ，バゴオ ンの副産物 と して ではな く，商品 としての液体調味料づ くりを

目的 と した製法 が確立 し，企業生産体制の もとで，長 時間発酵 ・熟成 させて得た透 明

な液体 （塩辛液 は コロイ ド状 ににごって いる） をボ トリング した市販品が出まわ り，

それをパ テ ィスという名称で もっぱ らよぶよ うに変化 した ものであ ろう。

１４）アテネオ ・デ ・マニラ大学教授 Ｄｏｒｅｅｎ　Ｇ・Ｆｅｒｎａｎｄｅｚ博士からの書簡によると，１７世紀に編

　纂され１７５４年に刊行された Ｎａｃｅｄ＆ Ｓａｎ・Ｌｕｃａｒ著の Ｖｏｃａｂｕｌａｒｉｏ　ｄｅ　９ａ　Ｌｅｎｇｕａ　Ｔａｇａｌａによれば，

　 ＰＡＴＩＳ　ｐｃ・Ｃａｌｄｏ　ｄｅ　ｓａｌｍｕｅｒａ．　Ｍａｇ・ｕｓａｒ　ｄｅ　ｅｌ．　Ａｎ，１ａ　ｃｏｍｉｄａ　ａ　ｑｕｅ　ｌｏ　ｊｕｎｔａｎ：Ｙ，　ｅｌ

　 ｃａｌｄｏ・Ｐａｇａｐａｔｉｓｉｎ，　ｈａｃｅｒ　ｑｕｅ　ｌｅ　ｓｅａ　ｄｅｄｏ・Ｉｐａ，　ｅｌ　ｃａｌｄｏ・Ｓｉｎｏｎｏｍｏ　Ｃａｎａｓ．　ｐｃ．　Ｓａｂｏ．　ｐｃ．と

　記されている。

　　すなわち ｐａｔｉｓは塩味のする液体であり，　Ｃａｎａｓ（現在のタガログ語辞典にはこの語は見当

　 らない）と同義語であるとされ，Ｇａｎａｓは同じ語彙集では魚を塩漬けにする一方法とされてい

　 る。 したがって，ｐａｔｉｓは塩魚から採取した液体と考えてよい。
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写真４０ 市販のパティス。ビールの空きビンにボトリングされる

　 パ テ ィス製造業者の ほとん どは，ナボタス とマ ラボ ンに集中する。 この地域 は首都

マニ ラへ の鮮魚 と魚 の加 工品の供給地 であるとと もに，かつては塩 田地帯で もあり，

魚 醤油つ くりに欠 かせな い塩の産地 であ った ことが， ここでパ テ ィスとバ ゴオ ン製造

が盛ん になった理 由であ ろう。

　 市販 品のパ ティス製造は，最初 はカメを容器 と して利用 していたが ，市場 での需要

拡大 とともに数 ｔの容量 のある木製の木桶を利 用するよ うに変化 し，１９６０年代 か ら大

手業者 は ２０ｔ前後の容量の コンク リー トタ ンクを用いて製造 するようにな った。総生

産 量のおお くは， ナボタス，マ ラボ ンにおけるコンク リー トタ ンクを もつ大手業者 に

よって 占め られ るもの と考 え られ，わが国の醤油 とおな じく寡 占化 が進行 してい る。

　 年間 １，５００　ｔ生産能力のあ るタ ンクをそなえた ある大手業 者のナボタスの工場 での

製造工程を記述 する。原料魚 は ｄｉｌｉｓ（Ｓｔｏｌｅｐｈｅｒｕｓ　ｓｐＰ．），　ｔｕａｋａｎｇ（Ｓｔｏｔｅｐｈｏｒｕｓ　ｉｎｄｉｃｕｓ），

ｋａｂａｓｉ（Ａｎｏｄｏｎｔｏｓｔｏｍａ　ｃｈａｃｕｎｄａ），　ｔｕｎｓｏｙ（Ｓａｒｄｉｎｅｌｌａ．ｔｉｍｂｒｉａｔａ），　ｇａｌｕｎｇｇｏｎｇ（１）ｅｃａ－

Ｐｔｅｒｕｓ　ｓｐｐ．）の海産の小魚で ある。 それぞれの魚種 によって 漁獲期が ことな るが，ス

ル海 ，南 シナ海方面 にも出漁 して氷詰め にして持ち帰 って くるので 年中仕込 み作業 を

おこなうことがで きる。

　 重量比３３％ 前後の塩を混合 して，２０ｔ容量 の コンク リー トタ ンクに入 れ，木製 の落

し蓋 の上 か ら重石をのせ１２－１８カ月間発酵 ・熟成 させ る。熟成完了後，タ ンクの底部

の栓 をあけて， したた り落 ちる液体 を集 めたの が一番 しぼ りである。 栓 のなか には

フ ィル ター材がつ まって いるので，濾 過工程 も一諸 にな され る。長期 間発酵 ・熟成 さ
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せた一 番 しぼ り液 に水 を混ぜて ボ トリングした ものが ｅｘｐｏｒｔ　ｑｕａｌｉｔｙ とよばれ るも

ので，海外在住 のフ ィリッピン人消費用に輸出され るが，最高 品質 のパ ティス と して

国内市場 に も出まわ って いる。 水増 しの量 は企業秘密であ るが， ｅｘｐｏｒｔ　ｑｕａｌｉｔｙ で

す でに一 番 しぼ り液 の約 ３倍 の水が混合 されてい ると推定 される。 また ，このさいお

そ らく塩 を加えて塩味の調節がな されてい るもの と考 え られ る。

　一番 しぼ りを採取 した あ との魚津 に濃度２５％ の塩水１５）を加え，３－ ４カ月熟成 のの

ち二番 しぼ り液 を得て ，これ に水を混合 した ものが一級 品 （ｌｓｔ　ｑｕａｌｉｔｙ）パ テ ィスで

あ る。タ ンクに残 った魚津 は家畜飼料や肥料 とする。

　工場 によ って は，さ らに塩水 を加えて三番 しぼ りを製造 した り，二番 しぼ りの魚津

を煮 て， これ に一番 しぼ り液を少量ブ レン ドした りして，二級品 （２ｎｄ　ｑｕａｌｉｔｙ） を

製造 する。 また，塩水 に ｄｉｌｉｓの千物を浸 して得 た魚 の香 りのす る液体 に，砂糖， カ

ラメル と少 量のパ テ ィス原液 を混合 してつ くった発 酵過程 を もたない ｐａｔｉｓ　ｆｌａｖｏｒな

る安価 な製 品 もある。二級品以下 は保存料 として安息香酸 ナ トリゥムが添加 され る。

　二番 ・三番 しぼ りの技術，発 酵過程を もたないパテ ィスの出現 は第二次大戦後 のこ

とである。

　以上 の方法の ほか に，バ ゴオ ンの項でのべ たよ うに，塩辛つ くりのさいに得た液体

を別 に採取 して置 き，適当期間熟成 させて製造す るパ ティス もある。

　 パテ ィスの食べ かた と して は，大 部分が カラマ ンシー汁な どと混ぜてつ け汁で あ

るサ ウサ ワンとして食卓上で消費 され， 台所での消費はす くな い。 加熱 して調理 に

用 いるさいは煮物 （料理 のカテゴ リー名 は ｎｉｌａｇａ），妙 め物 （料 理のカテゴ リー名は

ｇｉｎｉｓａｎｇ　ｇｕｌａｙ）や麺類 の調味料 と して使 用 され るが， 台所での調 味料 と して は中国

系住民 か ら伝わ った トヨ ｔｏｙｏとよぶ醤油の ほうが重要 であ る。

４．　 魚醤の分布 と消費

　バゴオンの食生活に占める重要度は地域差 ・民族差がみとめられる。いちばん塩辛

を利用するのはルソン島北東部のイロカノ族で，塩辛なしではイロカノ人は生 きられ

ないといわれる。それにたいして，中部のタガログ族は消費量がす くないとされるし，

北部山地のイフガオ族は海岸から粗悪品の塩辛を移入 していたが，海産の魚の加工品

としては塩辛よりも乾魚の利用のほうが重要であった。ネグ リー ト系などのこの国の

少数民族は塩辛を製造 ・利用する伝統をもたなかった もののようである。

　小エビ製品は一般の魚の塩辛よりも価値の高い食品とみなされて，塩辛製造地帯で

１５） この 塩水 の濃 度 は ， ［ＢＡＥＮｓ－ＡＲｃＥＧＡ　 １９７０】に よ る。

３０９



国立民族学博物館研究報告　 １２巻２号

は小エビの魚獲の可能な海岸各地で生産される。そのうちルソン島南部 とパナイ島，

ネグロス島東部では小エビ塩辛ペース トが製造される。ペース ト状の製品は水に溶か

すことができるので，調味料としての利用が容易であり，これらの地方の味を特徴づ

ける食品となっている。

　今世紀になって商品化された魚醤油であるパティスは，首都マニラにおける巨大な

潜在的消費量を背景にもち，タガログ族の分布地帯から伝播 していった。 しか し現在
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ち

で もルソン島での消費にとどまり，ピサヤ諸島，ミンダナオ島には普及せず，ほぼ同

価格の液体調味料である醤油 （ただ し，おお くは純粋な醸造製品ではなく混ぜものを

した製品） との拮抗関係にある。

　 フィリッピン国立食品栄養研究所の調査による食生活統計から，バゴオ ンとパティ

スの消費統計を検討 してみよう ［ＦｏｏＤ　ＡＮＤ　ＮｕＴＲＩＴＩｏＮ　ＲＥｓＥＡＲｃＨ　ＩＮｓＴＩＴｕＴＥ

１９８１］。表 ８に都市， 農村，島嶼域別の１人あた りの平均消費量をあげた。これによ

るとバゴオンは全国平均では国民 １人あたり１年に ２．６ｋｇ の消費量となっている。

ちなみに他の重要な動物性蛋白質食料の消費量を同じ統計から引用すると，国民 １人

１年あたり鮮魚 ２１．９　ｋｇ，乾魚 ３．７　ｋｇ，ブタ肉 ４．４　ｋｇ，牛肉 １．１　ｋｇ，家禽 ２．６　ｋｇで，

家禽 とバゴオンがおなじ消費量である。ただ し，塩気がおおく少量だけ食べたらよい

食品なので，バゴオンが食事に出現する頻度を調査したならば，家禽とはくらべもの

にならぬほど多 くの回数食べ られている結果になるであろう。

　都市部よりも農村部での消費量がおおいことは，もっとも安価な副食物で調理に手

間がかからないので，生活水準が低いほど，また，食品流通の便の悪い田舎ほど，保

存食品であるバゴオンがよく食べ られることをしめしている。島嶼 域別の消費量では，

ルソン島でもっともおおく消費され，ついでミンダナオ島，ピサヤ諸島の順になって

いるが，この結果はうなづけない。筆者の調査ではミンダナオ島では魚醤類製造の伝

統はなく， ミンダナオ島へのイロコス移民やピサマ諸島からの移民の居住地帯でのみ

塩辛が食べ られているとの信頼度の高い情報をいくつか得ている。統計のサ ンプリン

グになん らかの偏りがあるのか，あるいはミンダナオ島でよく食べ られる塩蔵魚をバ

ゴオンのカテゴリーに含めて計算 したものか？

　パティスの国民 １人 １年の消費量は ０．４ｋｇ であり， 比較すべき醤油の消費統計は

ないがこの国の食品関係業界では生産量にしてパティスの３倍程度あるものと見つも

られている。バゴオンにくらべてパティスは商品性，嗜好性が高い食品なので都市部

における消費が主であり，ルソン島における調味料 としての位置もこの表からあきら

かである。
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(  [FOOD AND NUTRITION RESEARCH  INSTITUTE １９８１：６］か ら）

Food Groups

Subgroups

Bagoong 

Patis

Annual Per Capita Income

Less than P250  P250--P499  P500—f'999  P1000—P1499  1)1500—P1999  P2000 and over

As Purchased at Retail (g)

6 

*

7 

*

8 

1

6 

 1

6 

1

4 

2

表９ 世帯主の職業別によるバ ゴオンとパティスの１人あたり平均消費量
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.. 

Ai 
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K•• 
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 a 
0 3

Food Groups Occupation of Household Head

Professional, 
Technical, 
Entrepreneurs, 
Skilled

Farm Owners 
and Managers

Farm Workers
Fishermen 
(mostly small 
and hired)

Other 
Occupation 
(mostly skilled)

Housewives, 
Students, 
Retired

No Occupation

Subgroups As Purchased at Retail (g)

Bagoong 

Patis

4 

2

9 

*

8 

*

5 

1

5 

1

6 

2

7 

*

表１０ 都市域，農村域島嶼 域別のバゴオンとパティスの １人あたり平均消費量
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C,, 
1••••^
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As Purchased At Retail

 glday

7 

1

 kg/yr•

 2.6 

 0.4

 g/day

4 

2

kg/yr.

 1.5 

 0.7

 g/day kg/yr.

8 

0

 2.9 

 0.  4

 g/day

7 

1

kg/yr.

 2.  6 

 0.4

 g/day

4 

0

kg/yr.

 1.5 

0

 g/day kg/yr.

9 

0

 3.  3 

0
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　表 ９に所得階層別，表１０に世帯主の職業別にもとつ く，バゴオ ンとパティスの消費

量が記されている。

　それによると，低 ・中所得層，自 ・小作農，定職のない者がバゴオ ンをよ く消費し，

高所得層，専門職，技術職，自営業者層と鮮魚の入手機会のおおい漁民はバゴオンを

あまり消費しないのにたいし，パティスの消費量はほぼ逆の関係 にあることが読みと

れる。バゴオンは貧 しい民衆の食品で，パティスは生活水準の高 く，加工度の高い副

食物の料理を楽 しめる階層の調味料という傾向が強いのである。

　そのことは，セブ島で大手の食品会社のマネージャーとして長年食品流通業に従事

しているあるセブ島民の以下の証言か らもあきらかである。

　稲作の困難なセブ島では精白し，挽き割りにした トウモロコシを米飯のように炊い

たものが民衆の主食である。人口の８０％を占めるトウモロコシを常食とする階層は，

セブ語で魚の塩辛であるギナモスと小エビの塩辛であるオヤップを毎日食べ，そのさ

い生食することがおおい。

　島外から移入 した米を購入 して常食とする中産階級は人口の約１５％ を占め，この階

級は塩辛類をときどき嗜好品として食べるが，日常の食事の必需品ではない。この階

級では非衛生であるとの理由で塩辛類を生食することはなく，加熱調理 して食べる。

　人口の５％にすぎない上流階級はパ ンを常食 とし，欧米風の食生活を営み，塩辛類

を食べることはほとんどないという。

　それは別論文で発表予定のアジアの食生活に占める塩辛類の比重の変遷の一般的傾

向とも合致する傾向をもつ現象である。

　 付 記

　本論文には石毛が東京農業大学に提出した学位論文 『魚介類の発酵製品に関する研究』を改稿

した部分がおおくふくまれている。学位論文作成時に指導いただいた東京農業大学の小崎道雄，

野白喜久雄両教授に感謝するしだいである。また，同僚の田邊繁治助教授にはタイの部分を，崎

山理助教授と長野泰彦助教授には言語表記を校閲していただいたし，大阪外国語大学の藪司郎助

教授にはビルマ関係の事柄を教示していただいたことを記し，お礼申しあげる。
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