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東北 タイ農村の食生活 と食事文化

野 問 晴 雄*

FoodHabitsandDietarySysteminaPaddy-growing

VillageofNortheastThailand

HaruoNOMA

1.は じめに 一村落調査の一部としての食事研究

このモノグラフは,筆 者が昨年約5か 月間定着調査 したタイ国東北部の一村落 コソ

ヶソKhonKaen県 ドソデーソDonDaeng村 一 における,村 民の食生活に関する資料

の提示と,そ の分析を目的とする.調 査村は故水野浩一博士(社 会学)が1964年 から66年

に.かけて単身で住み込んだ村である1).今 回は社会学者の他に,農 学系の自然科学者をメ

ソパーに加えて,一 村落の学際的,か つきわめて詳細な調査をめざしたものである.調 査

の主眼は博士の調査時点以後の村の変化を追跡す ることにおかれた2).合 わせて多 くの専

門分野の研究者たちが緊密な協力体制を作 りだして,新 たな発展途上国研究の方法論を模

索する試みでもあった3).筆 者は村人の行動を通して,こ の村の生活構造を探究する役割

を分担 した.主 要な調査の手法 としては,階 層の異なる4家 族を選定し,各 人の毎日の行

動を,「 いつ,ど こで,誰 と,何 をしたか」 という時間と場所軸のなかで三次元的に把握

することに努めた.そ の結果は30分 単位の各人の行動記録として残 された4).そ の調査の

過程で,農 業活動をはじめ とする生産的側面に重点を置きすぎた反省から,村 の農水産物

を消費 と流通の側面か ら逆照射 したならば,よ りダイナ ミックに村人の生活の質を知るこ

とができるのではないだろうか と考えるに到った.18年 前に初めて ドソデーソ村を訪れた

故水野博士は,「 自給 ・自足的性格の高い伝統的な稲作農村」を次のように描写 している.

不作のために米を買わねばならぬとしても,副 食は肉類をのぞくとほとんど買 う必要

はない.野 菜類 ・果物類は家庭用Y'栽 培するほか,天 然 自然の採集丁,r[`依存するところ

が大きい.家 屋類の材料は購入するけれ ども近隣 ・親戚の援助をy}Hておこなう.労 働

着,パ カマ,ふ とんや枕の布地は糸を買い,農 閑期に娘達が織る.黎 も金属部は町か

ら買って くるが,木 部は家で作 り刃部を取 り付ける.投 網は糸を買って自分で編むほ

か種kの 仕掛籠はすぺて自家製である.町 のものとして 目にとまる品物は,石 油ラソ

プ,ラ ジナ,自 転車であり,時 計はほ とんどが持ち合わせず,履 物はゴムの草履をの

ぞ くと靴を持つものはまれである5).

現在の ドソデーソ村は急激な貨幣経済の浸透と,中心都市コソケソ(1980年 の人口94,019

人6))の 都市化 ・工業化の波に洗われて,変 動の渦中にある.村 人の主要な生業が農業で

あることは今 も変わ りない.自 給の色濃い稲作は,農 業技術面からは水野博士の時代と比
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ぺ何ら進歩がみられず,自 然環境,と りわけ水条件に生産が全 く左右されるといって過言

でない.そ の一方で,キ ヅサ・ミがケナフ(麻袋の代用としての繊維をとる)に代わって1978

年頃から導入 され,旧 河道の自然堤防は トウガラシを中心に,ニ ソニク ・ネギ類 ・キュウ

リ・ササゲなどの都市の需要を見込んだ野菜類で覆われるようになった.就 業機会は増加

し,村 では毎朝小型 トラックの荷台に座席をつけたソソテナと呼ばれる ミニパスが・通勤

や市場へ野菜を売 りにいく婦人たちを満載して走 りぬけ,工 場や建築会社の送迎 トラック

が村の若者を運んでい く.自 転車は戸数176戸 の村に79台,モ ーターパイクも24台あ り?),

村と国道をむすぶラテライ トの道を,野 良へ出かける水牛と農民を押しのけるように疾走

していく.

ブラーシュの指摘をまつまでもな く,「食」=栄 養手段は環境に人類を結びつけている幾

多の関連の うちで最も強靱なものの一つである8).し か し生理的かつ基本的活動 としての

性格を有する食生活も,む らを捲巻する経済的な変化と無関係ではいられない.貨 幣経済

の浸透と都市との接触機会の増加は,日 常の食物消費にも何らかの影響を与えていると予

想される.家 政学の分野を別にして,文 化人類学 ・民族学や人文地理学において 「食」を

文化現象として扱 う場合,こ れまでは未開社会の事例が多 く,し かも殊さらに自然環境の

強い制約下にある食物資源をいかに加工 ・利用するかに研究の重点があった9).村 落の全

体像のなかで食生活を考}xる 立場にたつとき,し かも対象村落が閉鎖的伝統的な村として

の姿を脱脚 しつつある場合には,な おさら従来の方法や概念に検討を加えた うえで,食 生

活における変化の実態を分析把握する必要がある.か かる前提に留意して,筆 者は村の食

生活を,① 食料調達および加工,② 食事に関連する行動が展開する空間,③ 調理技術,④

村の中での食事の諸機能,の 統合体としてとらえて論 旨を進めていきたい.

筆者の食生活に関する調査は今回が初めてであ り,し かも村落調査開始時には予定 して

いなかったテーマであったため,調 査項目の選定や調査時期 ・予備知識などで不十分なも

のであったことは否めない.特 に通文化的 ・歴史的な考察はほとんど行いえなかった.筆

者のこの分野における習作の域を越えるものではないが,で きる限 り生のデータに語らせ

て覚書としての性格をもたせたつもりである.大 方の批判をいただければ幸いである.

2.東 北タイの地域的性格

2.1.東 北 タイ の 自然

調 査 村 が 属 す る東 北 タイ(タ イ語 で はIsan)と 呼 ば れ る地 域 は タイ 全 土(51.4万 ㎞2)

の33%の 面 積 を 占め,地 形 的 に も1つ の ユ ニ ヅ トを な して い る(図1).チ ャナ ブ ラ ヤ川

流 域 の 中央 タイ とは 標 高500～1,000mのPhetchabun,DongPhrayaYen,SamIiamphaeng

の 山地 が そ び え,南 は カ ンボ ジ ア とPhanomDongRak山 脈 に よっ て 接 す る.東 縁 に は ラ

ナス 国 境 と もな って い る メ コ ソ川 が流 れ て い る.東 北 タイ の ほ ぼ 全 域 を,コ ラ ー トKorat

高 原 と呼 ば れ る中 世 代 三 畳 紀 の 砂 岩 を 主 と した標 高100～200mの 波 状 構 造 を もつ 安 定 陸 塊

の 台地 状 の 高 原 が 占め て い る10).コ ラ ー ト高 原 は 北 西 か ら南東 方 向 へ の 傾 斜 軸 を 有 しな が

ら も,微 視 的 に み れ ば 波 状 構 造 が 無 数 の 凹 地 状 の 集 水 域 を つ く りだ して い る.そ の 凹地 に

は 雨 季 の あ い だ だ け,あ るいは 通 年 水 を た た え る湖 沼 が数 多 く存 在 す る.高 原 の植 生 は フ

タバ ガキ 科(Dipterocarpus)の 潤 葉 樹 が 卓 越 す る.こ の コ ラ ー ト高 原 に 水 源 を もつChi川

とMun川 は,氾 濫 を く り返 しな が らそ の 流 域 に 沖 積 平 野 を 形 成 して メ コソ川 に流 入 し,

単 調 な 台地 景観 の な か で 明 瞭 な コ ソ トラス トを 示 す.両 川 は 自然 河川 の 性 格 が 強 く,氾 濫

内上 に は 旧 河 道 や 河 跡 湖 に そ っ て微 高地 が 列 状 に存 在 す る.以 上 の よ うな マ クRな 地 形 ・
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図1束 北 タイ とモチ稲栽培域
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・一タ(1931～60年)に よ る と年 平 均 で1 ,368.5mmで あ り,

の 降 雨 量 を 示 す14).し か し この地 域 の 降 雨 の 最 大 の 特 色 は そ の 不 安 定 性 に あ る.年 平 均 降

水 量 の 変 異 と と もに,雨 季 の 間 に も中 断 現 象 が あ り,農 作 物 の 作 付 や 収 量 に 大 きな 差 を も

た らす.地 域 的 に は メ コ ン川 ぞ い のNongKhai,NakhonPhanom,SakhonNakhon,

Ubonrachathaniの 諸 県 が1,400mmを こえ,西 に い くに した が っ て 減少 す る.蒸 発 散 量 と

降 雨 量 か らみ た 土 壌 水 分 指標 で も調 査 村 の あ るKhonKaen県 は 年 間1∞ 皿m以下 で15),天

水 だ け に頼 る稲 作 は き わ め て 不安 定 とい わ ざ るを 得 な い.

2.2.文 化 的 ・歴 史 的背 景

上 に 述 ぺ た 自然地 理 的 に一 つ の ま とま っ た ユ ニ ッ トを もち,中 央 タイ とは 異 な る景 観 を

もっ東 北 タイ は,民 族 か らみれ ば,広 義 に は 共通 タイ語 を 基 礎 に した タイ 諸語 の 話 し手 と

い う規 定 を あ て は め れ ば タイ族 に属 す16).狭 義 に は タィ ラ ーオ 族 と呼 ば れ,LeBerの 中

央 メ コ ン群 の タ イ族 に分 類 され る17).し か しタ イ ラ ーナ族 の分 布 は メ コ ソ川 の 左 岸 の ラオ

ス に も広 が っ て お り,い わば く メ コソ 中流 域 〉が 一 つ の民 族 的 に 等 質 な文 化 圏 を 形 成 して

い るの で あ る.そ して この文 化 圏 は橘 米 を 常食 とす る こ とを 大 き な特 色 とす る(図1)18).

東北 タイ と ラオ ス の 国境 は人 為 的 政 治 的 な線 引 き にす ぎ な い の で あ る.

この こ とは過 去 の東 北 タ イ の歴 史 をふ りかxれ ば 明 らか で あ る.東 北 タイ は,19世 紀 に

到 る まで チ ャオ プ ラヤ 川 流域 の ア ユ タ ヤ に 本拠 を お く シ ャ ム王 国 と,メ コ ソ左 岸 の ル ア ン

プ ラバ ソや ヴdエ ソ チ ャソを 中心 と した ラ ソサ ン王 国 とい う二 つ の 異 な る文 化 的 背 景 を も

つ勢 力 の フ ロン テ ィ ア で あ り,緩 衝 地 帯 で あ っ た.14～16世 紀 の ラ ソサ ソ王 国 の 全 期 に は,

多 数 の ラー ナ人 が王 国7yと っ ては 辺境 の地 で あ る メ コ ソ右 岸 地 域,す なわ ち現 在 の東 北 タ

イ に移 住,同 化 して い っ た.し か し ラソサ ソ王 国 の 中心 か ら遠 く離れ て い た た め,ラ オ ス

の君 主 制 に基 礎 を お くHuaMuangと 呼 ば れ る0種 の 自治 的 な 小 土候 国 に そ の 支 配 は 任

ね られ て い た.一 方 で このHuaMuangは ア ユ タヤ王 朝 の 〈畿外 〉 と して,間 接 的 な 支

配 に も甘 ん じな け れ ば な らなか った19)。 この体 制 に決 着 を つ け た のが,フ ラ ンス の イ ソ ド

水文条件か ら,高 谷 ・友杉両氏は東北

タイに3つ の水田類型を設定 した11).

①丘陵地域一 谷底の灌概田と山腹の

開拓の新 しい天水田や ミ産米林12)ミ,

②平原地域一 開拓の古い天水田,③

閉塞低地域 湛水深 ・洪水深が深 く

人工的な制御によって開田が可能.戦

後タイの水田面積は約2倍 に増加した

が,こ の拡大の50%以 上は東北タイの

水田化に負ってお り,と りわけ上の①

地域での増加が多いと推測される23).

気象条件からみれば東北タイは熱帯

サパソナ気候に属し,モ ソスーソの影

響で雨季(5～10月)と 乾季(11,月 ～

4月)が あ り,さ らに乾季は11月 ～2

月の冷季と3～4月 の暑季に分かれる.

中央タイに比べより大陸的な気候を示

す.雨 量は東北タイの16の 観測所のデ

この うち5.月 ～9.月 にその82%
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シナ植民地化である.タ イとフラソスは1904年 の条約で現国境が定められ,東 北タイは行

政上タイ国7,r帰属す ることにな り,左 岸のラーナ族居住地 と分離されることになった.第

二次大戦後,ベ トナム戦争の激化 とともにアメリカは膨大な軍事 ・経済投資をこの地域に

行ない,そ れまで自給自足的色彩の強かった農業に,ト ウモロコシ・サ トウキビをはじめ

とす る輸出用畑作物が導入され,商 品経済が急速に浸透 していった.し かし中央タイをは

じめとする他のタイの諸地域に比ぺ相対的な貧困は解消されず,タ イへの同化政策のみが

急激に進んでいった.東 北タイの特殊性はまさにethnialな 問題であるとともに,regionol

な問題 といえよう2。).

3.調 査村とサンプル家族の概況

3.1.ド ソデーン村

ドンデーン村(図2)は,前 章で述べたような東北タイの特徴をほぼすべて備えた典型

的な農…村である.村 の成立は伝承では約120年 前とされ,東 方のRoiet県 か らの移住者が
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図2ド ンデ ー ン村 とそ の 周 辺
1.森 林 ・漕木2.水 田3.永 続的な湖沼4.一 一時 的な湖沼

5,国 道6.鉄 道7.最 低次の地域中心の町

(数字は海抜(メ ー トル)を 示す.Donnerの 原図に修正追加)

村を拓いたとされる.水 田は

Chi川 と,そ の旧河道である

LamHuaiChanの 氾濫原に

立地する.nongと 呼ばれる

氾濫によ り削 りとられた凹地

カミーつの小集水域とな り,わ

が国の小字に相当する小地名

の単位 ともなっている.イ ネ

の品種は大きく早生 ・中生 ・

晩生に分かれ,95%以 上が濡

種である.低 みのシル ト質土

壌には晩生が,高 みの砂質土

壌には早生が作付けられる傾

向があるが,自 家の米倉7,rは

これらは一括 して収納され,

食用には何 ら区別はない.

畑作は低位の沖積段丘の高

みに,輸 出用工芸作物である

キャッサバが栽培されている

が,面 積的には水田の0。3%

を占めるにすぎない21).こ の

村の農業上の大きな特色は,

園地(タ イ語でsuwanと 呼

ばれる)がHumChanの 旧

河道の堤外地斜面に広範7,r存

在することであり,ト ウガラ

シを中心に騒種の野菜が栽培

されている22>(写真1).こ れ

らは一部 自家用に供されるが,
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写真1ト ウガラシとパ パヤの園地

1回 の頻度で走っている.ま た国道と村を結ぶ道路も通年通行が可能なため,

一ターバイク ・ミニパス ・小型 トラックを利用 してコンケソやタープラの工場や建設現場,

東北農業地域事務所NortheastRegionalOfficeofAgricultureza)に 農業労働者として通勤

する者も多い.村 人の主たる現金収入は,こ れらの非農業収入が大きな割合を占める.こ

のほか首都パソコクや,サ ウジアラビアなどの産油国への賃労働者としての出稼 ぎや,牛

(コプ牛)・水牛 ・豚 ・競走馬などの家畜を飼育して転売する仲買的な農家もある.し かし

ながら1ど んな階層の農家で も儒米はなお飯米の確保が第一義的に考えられ,販 売はよほ

どの余剰がある家 しか行なわない.こ れは橘米が梗米 と異なって輸出米となり得ず,東 北

タイ ・北タイのR一 カルな需要 しかないことも一因である.加xて 水条件,と りわけ水害

に よりその収穫が平年の1～2割 の年も決 して稀ではないため,備 蓄 ということが村での

生活を維持してい くうえでの不可欠な行為であることも理由に挙げ られる25).も し災害に

より家族が1年 間食ぺる飯米が確保できないことが予想される場合は,収 穫直後か ら村の

なかの富農や村外の知人,あ るいは町の米屋から儒米を購入 し,米 倉1aokhao)r貯 えて

おく(写真2)。 農地の売買は村人の間では少な く

瀕 欝
評 曳

麟〆
輻際☆

・轡寧 　

蒸

聯肇

へ、

、

写真2米 倉laokhao

大 部分 は コ ソ ケ ソ(村 か ら23km),タ ー プ

ラThaPhra(村 か らIOkm,国 道 ぞ い の

人 口6,000人 の小 地 域 中心 地)の 市 場 で

販 売 され て,都 市 住 民 の食 卓 に の ぼ る.

戸 数 は176戸 で,現 住 人 口は901人 で あ

る.こ の 周 辺 で水 田を 主 体 とす る村 では

ほぼ 平 均 的 な規 模 で あ る23).水 野 博 士 の

調 査 時 の132戸,810人 に比 ぺ 戸 数 で33%,

人 口で11%の 増 加 を 示 してい る.集 落 は

NongKeeと い う湖 の ほ と りに 集 村 形 態

で 立 地 す る.国 道208号 線 に は2号 線 経

由 で 乗 合 バ スが コ ン ケ ソ まで20～30分 に

自転 車 ・モ

獣纏ll灘1雛ll
りの耕地面積は減少し細分化 したが,自 己の所有

耕地を全 くもたない小作農や農業労働者への階層

分化はなお顕著でない.米 倉は村での生存を保証

する象徴的な建造物 として存在す る.

3.2.調 査法とサソプル家族

食事調査にあた り,階 層の異なる4家 族の農家

を選定 した.各 戸には,調 査期間中(1981年10月

22日 ～12月10日 の50日 間)原 則 として毎 日,次 の

項 目の記録を依頼した26).① 家族各人の朝 ・昼 ・

夕食別の献立名,② 使用材料とその調達法(自 給
・購入 ・交換 ・贈与)の 種類,⑨ 家族以外に共食

者がいる場合はその氏名,④ 料理またはその材料

の一部が他人から与えられた場合(交 換 も含む)
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はその氏名.こ のほかに,そ れまでか ら継続 していた毎 日の各人の行動記録や家計支出の

記録も資料 として用いた.以 下の諸分析は,こ れらの資料をもとに,筆 者の村での観察や

サソプル家族への自由な聴きとり等によるもので,断 りのない限 り前述の期間を対象にし

た考察である.

サンプルの家族の概要は次のとおりである.な お,1raiは0.16haに 相当する.

〔B家〕 中農,7人 家族.水 田15.5rai,畑2.25rai,菜 園0.25raiを 所有.夫47歳,妻54歳.

共に農業を主たる生業とする.長 女24歳,コ ンケンの華僑経営のホテルに雑役婦として住

み こむ(調査からは除外).月 収は約600バ ーッ(1バ ーツは約10円)で,家 にその半分を

入れる.月 に1～2回 帰って くる.次 女20歳,家 の農業を手伝 う.三 女17歳,コ ンケソの

建築会社の 日雇の土木労働者で,毎 日村から通勤.日 給35パ ーツだが,朝 ・昼食はコンケ

ソで済ますため余剰は少な く,家 には給与を入れない.四 女15歳,中 学生,昼 食は学校で

する.五 女8歳,小 学生,昼 食は自宅に.帰り一人で済ます ことが多い.こ の家族は水牛4

頭 と牛3頭 を所有するが,投 機的な売買はせず,i米 の 自給自足が主たる生業.雨 季の終

わ り頃か らは,湖 沼 ・河川で漁携を行な うが,す ぺて自家消費である.ト ウガラシは若干

村外に販売 してわずかの現金を得るが,主 たる現金収入は娘たちの稼ぎに負 うている.

〔S家〕貧農,7人 家族.水 田3rai,畑 なし,菜 園0.5raiを 所有.ほ かに1年 契約で水田

10raiを 小作する.夫72歳,二 回の離婚歴あ り.年 老いているため,仏 事に寺へ行 く以外は

ほとんど自宅か友人宅です ごす.妻42歳,農 業 と週に4～5日 市場への野菜販売に従事.

長女21歳,既 婚,同 一家屋内に夫とその子供3歳 と住む.世 帯主である父名儀の耕地を耕

し,家 計も食事 も世帯主家族 と同一.市 場へ週に2～3回 でかけ野菜類を販売する.長 女

の夫23歳,隣 県の農村出身,妻 とともに農業に従事.漁 携 も10月以降はほぼ毎日行ない,

獲れた魚の一部は市場での販売物に回す.次 女18歳,三 女16歳,四 女14歳 ともに未婚で,

農業を手伝 う.

〔U家〕村では有数の富農,5人 家族.水 田58rai(う ち8raiは 小作にだす),畑3rai,菜

園5raiを 所有.夫46歳,農 業のほか馬 ・牛 ・水牛の仲買で利益を得る.妻44歳,農 業と

野菜の市揚での販売に従事.次 女18歳,三 女14歳 ともに農業手伝い.四 女12歳s小 学生で

昼食は自宅で一人ですることが多い.1981年 に123,000パ ・一ツで家を改築,従 来の高床式

の階下をコンクリー トで固め壁をつけて居間とする(73頁 図7参 照).

〔K家〕3人 家族.U家 の長女22歳 が5年 前に結婚し,実 家の援助を うけて50m離 れたと

ころに屋敷を新築.夫 は隣村の出身で28歳,東 北タイ農業地域事務所に常雇労働者として

勤めるが,朝 夕は村内の湖沼で漁掛を行ない自家用の食料に充てている.長 男4歳(調 査

からは除外).こ の家は農地をもたず,平 日は妻がU家 の田畑を手伝 う.夫 も休 日には農

業を手伝 う。独立の米倉を所有せず,必 要に応 じてU家 の米倉から自由に米をとりだす.

朝食はU家 とは別に とるが,夕 食は同0の 献立を妹たちと協力して調理 し,食 事は自分た

ちの家で家族3人 で摂ることが多い.た まにはU家 で夕食を一緒丁,r!Lすることもある.昼 間

はU家 とK家 の妻は全 く同じ食事を出小屋で摂ることがほとんどである.水 野博士は この

二つの家族にみられるような,子 供夫婦が親の屋敷地内に,あ るいはそれに隣接 して居を

構えるような形態を 「屋敷地共住集団」multihouseholdcompound,あ るいは 「屋敷地共

住結合」と命名した27).こ の独 自の概念は東北タイの家族集団の特徴を示す有力なものさ

しとな り,そ の妥当性や実態 ・機能をめ ぐって種々の議論がされ28),そ の究明は今回の調

査でも社会班の最大の目的ともなった.詳 しい議論は今後データの整理をまって行なわれ

るであろ うから,こ こでは次の点だけを指摘しておきたい.① 妻方居住の優 占する東北タ
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イ農村で,屋 敷地共住集団とな り得る可能性が高いのは末娘 との間であるが,必 ずしも一

定 していない.② 一家族で2組 以上の結合がみ られることはほとんどない.③ この集団は

ライフサイクルのある一時期にみられる形態で,家 分けの後に,子 供たちへの土地の分割

が完了すると解消される.④ 共働 ・共食の実態や相続方法により種 々のタイブのヴァリエ

ーショソが存在する.本 稿では,折 にふれ両家の食行動における関わりあいに注 目したい.

4.食 料調達の システム

4.i.自 給食料

村人のおもな生業活動とその季節 ・性別分業を模式化 したのが図3で ある.こ のうち,

自家食料に関連するのは,イ ネ ・トウガラシ ・野菜類 ・魚掛 ・野生動物の採取 ・家畜の飼

育である.イ ネは降水があると耕起と田植えを連続して行なう.品 種は早 ・中 ・晩稲を栽

培 して労働力の分散化を図っている.中 小規模の農家では,で きる限 り自家労働力で全作

業を終えるようにする.苗 代には若干の化学肥料も投入するが,本 田は無施肥である.田

季

一
西

節

「
汗

タ イ 陰 暦

年 中 行,ji

イ 島4

冷季

1

暑季

213
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41516

冷 季.

71819110111 12

2 3 .4 J 6 7 8 9 1a 11112rlI2
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植 後 は収 穫 ま で除 草 も行 なわ ず,こ れ とい った 作 業 は な い.作 付 け の ほ とん どが 儒 米 で あ

るが,菓 子 用 に 一 小 区 画 を 赤 米 の橘 米khandot:や 梗 米 の栽 培 に充 て る.こ れ らの 品種 を

栽 培 しな い 農 家(サ ン プル 農 家 で はB,S家)は,必 要 時 に 村 内 で調 達 購 入 す る.

トウ ガ ラ シは,phriknotと 呼 ばれ る小 型 の 小 灌 木 性 品 種 で あ る キ ダ チ トウ ガ ラ シ

C⑫ ∫fα姻frutescensL・.で,成 熟 した も のば か りでな く,緑 色 の未 熟 な もの も 利用 す る.

乾 季 に は 毎 日朝 夕,旧 河 道 の 水 を 小 型 噴 霧 器(じ ょ うろ)で 汲 ん で 散 布 す る.植 付後3か

月 後 ぐらい か ら継 続 して 収 穫 が あ る.冷 季 に は 古 い 苗 木 を 伐 採 し,新 しい苗 木 に 更新 す る.

トウ ガ ラシは 香 辛 料 のな か で は 最 も利 用 度 が 高 く,経 済 価値 も大 きい29).生 の ま ま 料理 に

用 い られ る こ とが 多 い が,庭 先 に 並 べ たkadoonと 呼 ぽ れ る大 型 の竹 ざ る の上 で,4日 ほ

ど乾 燥 した もの を 用 い られ る こ と も あ る.あ とで 述 べ る ナ ム プ リッ ク と呼 ぼ れ るつ け 汁 に

に は,こ の 乾 燥 トウ ガ ラ シを 粉 末 に した もの が 用 い られ る.

む お

1ぎ鷺騰!穐

耀 蓬壷
ド

"、、 も

ご ・博 、

写 真3村 の よ ろず 屋

机 の上 の鍋 のなかは調理 食品 で,朝 ・昼 ・夕食時に村人が買 っ

てい く.菓 子 が天井か ら吊 してあるのは ア リ防止 のため.陳 列

ケースには石け ん ・シャンプ・一 ・家庭医薬 品などが入 ってい る.

ギhomhuadaeng,ニ ソ ニ クphaktiam,タ ケmaiphai,

khao(BrassicachinensisL.),タ マ ナ シ キ ャベ ツphakkhanaa(BrassicaoleraceaL.),カ ラ

シナphakkaadkhieo(Brassica知 π66αCoss)な どの 利 用 が 多 い.し か しな が ら園 地 で よ

く 目),rする トカ ドヘ チ マbuabTian,(LuffaacutangulaRoxb.),カ ボ チ ャmaakue,ヵ リ

フ ラ ワーphakkaddok,タ カナphaksophon,ハ クサ イ,ニ ラな どは あ ま り村 人 の食 卓 に

は 上 が らず,も っぼ ら市 場 での 販 売)'Y``向け られ る よ うに,野 菜 類 の選 択 的 利 用 が み られ る.

果 物 類 で あ るが 未 熟 の 果 実 を 野 菜 的 に 利 用 す る も の と して,パ パ ヤ ・ジ ャ ッ クフ ル ー ツが

あ る.こ れ らは 園 地 の 草 丈 の低 い トウ ガ ラシや 葉 菜 ・根 菜 類 の間 に混 作 され て い る.

この ほか に,村 の料 理 に な くては な らな い 野 菜 と して香 草herb類 が あ る.レ モ ン グ ラ

スhuasingkhai,ガ ラ ン ゲルkhaa,コ ェ ン ドロphakchi,メ ボ ウキhornphaa,ハ ッ カ

類saranae,マ ライ チ リア コ ラbaiyanung(?'iliacoratriandraDiel.)な どは 園 地 の周 縁 や

出 小屋tjennaaの 周 囲 ・屋 敷 地 内 に 少 量 ず つ 雑 然 と栽 培 され て い る.表1は サ ソ プル農

家 の うち3軒 の屋 敷 地 内 の食 用 食 物 を 列 挙 した もの で あ る.パ パ ヤ ・コ コヤ シ ・イ ヌナ ッ

メ ・バ ナ ナ ・チ ュル マ イ な どの果 物 類 とな らん で,こ れ らの香 味 料 と して用 い られ る野 菜

が 多 い の が大 き な特 色 で あ る.こ れ らの野 菜 は い ち どに 多量 に は使 用 しな い が,ほ とん ど

毎 日少 量 ず つ摘 み と って用 い る もの で あ る.

昼 食 あ るい は 農 作 業 中 の 間 食Y'味 つ け を しな い で食 ぺ る畑 作物 や 果 樹 と して は,ト ウモ

そ の他 の野 菜 類 も トウ ガ ラシ と同

じ園 地 で一 年 を 通 じて栽 培 され る.

化 学 肥 料 を投 入 し,耕 起 も鉄 製 鍬 で

念 入 りに 行 な う.各 家 同 時 に10種 以

上 の野 菜 類 を栽 培 す る こ とが 多 い.

販 売 用 以外 は 必要 時 に収 穫 して 食用

に す る.自 家 に な い野 菜 を 得 た い場

合 は,村 人 間 で交 換 す るか,村 内 の

よろ ず屋(写 真3)や 市 場 で 購 入 す る.

村 人 が 日常 食 用 に す る主 な 種 類3。)と

し て は,果 菜 類;キ ュ ウ リthang

kua,ジ ュ ウ ロクサ サ ゲthuspi,

ナ スmakua,ヘ チ マbuabkom,根

菜 類;ワ ケ ギhombaeng,赤 タ マ ネ

葉 菜 類;タ イ サ イphakkad
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表1屋 一敷 地内の食 用植物

名 村での呼称 "少 名 利用部位使用 栽培家族
和 一J

-O・-』 一 一-一 一 一 一 ・曹一.一,一 一〒

頻度
一,.「 陰,..,

S家
一一 一

u家
一 一

K家
一 一 一一 一 一 一 一 一 一-一 一 }

野菜類

ツル レ イ シ mara Mo〃2074ゴ`αcharantiaL. fr m 0

ネ ギ hombaeng ・4〃伽鋭 弄51驚10∫2`〃置L、 rt f 0

トカ ドヘ チ マ huapLiam Lu,,ffaacutangulaRoxh. fr m 0 0

ナ ス makhuakllaao Svlai:ummelongenaL. fr m 0

香辛 料 ・嗜好料

ハ ッ カ saranae Merrtkacordifot{aOpiz 1 m 0

ガランゲル(ζ;キ) [{haa L¢ 躍9翼α∫galangaStuntz rt m 0

メボ ウキ horaphaa OcimumbctsilicumL, 1,rt f 0

レモ ン グ ラ ス huasingkhai (乏ソ〃1!IloゴtratusStapf s,」 f O

シ ョ ウ ガ khing Zangゴ587q所`finaleRoscoe rt f

キ ン マ chaphluu PiperbetTe1.. 1 m 0

ワサ ピノキ marum
Moringapterygosperma

Gaertn
fr m O

でんぷん ・糖 ・油料

サ トウキ ビ 001 8σ6`加7伽q窟 魔πα7襯1・, 9 m 0 0

ダ イ ジ ョ mantomChuang 1}ioscoreaalataL. rt r 0

果物類

チ ュ ル マ イ mayom
Phyllanthusacadus(L.)

Skeels fr m 0 0

キ ンキ ジュ makhamtet PithecellobiumducleBenth, fr r 0

イヌナツメ putsua ZzziphusjujubaMill. fr m 0

ガ ヴ ァ farang P露 加 躍9π卿 りαL. fr m 0

パ パ ヤ makhung CaricapapayaL. fr f 0

コ コ ヤ シ map$raau Cocos朋 雌7αL. fr,1 m 0 0

バ ナ ナ kuey
■
MusasapientumL. fr,1,fl m 0 0

(注)利 用部位fl:花fr:果 実1:葉s=地 上茎rt:根 茎

利用頻度f;頻 繁m=普 通r:稀

ロ コシ(ゆ で る),サ トウキ ビ(生 の ま まで 茎 の 外 皮 を 削 り 噛 む),バ ソ レイ シnoima

(AnanasquamosaL・.)・ ガ ヴ ァ ・イ ヌナ ツ メ(い ず れ も生 食)な どが あ る.

野 生 植 物 と しては,タ マ リソ ドの利 用 が 多 い.生 食(砂 糖 や ナ ム プ ラ ー と呼 ば れ る魚 醤

をつ け る場 合 もあ り)の ほ か,ス ー プ類 の酸 味 と して,ラ イ ムmango(Citrusaurantifolia

Swingle)の 代 替 品 に もな る.都 市 部 で も利用 す る の で,成 熟 期 に は 販 売 用 に 大 量 の 採 取 が

婦 女子Lrtrよっ て お こなわ れ る.そ の ほ か,野 生 の葉 菜 類 や豆 科 植 物 ギ ン ゴ ゥ カ ソkrathin

(LeucaenaglaucaBenth.)な どが 昼 の 出 小屋 で の食 事 に な らぶ こ と もあ る.い ず れ も生 食

か,ゆ で て食 用 にす る.ま た タマ リン ドや ギ ソ ゴ ウ カ ソの 木 は,そ の 周 囲 に 蟻塚phomが

形 成 され て い る場 合 に は,絶 好 の 日蔭 とな る.出 小屋 は この よ うな場 所 を 選 ん で 作 られ る.

水 田 の な か に点 在 す る野 生 の独 立 木 は,開 田 当 時 の 景観 を偲 ば せ る.し か し建 築用 材 とな

る よ うな 良材 は ほ とん ど伐 採 し尽 され,残 った の は 果 実 ・葉 な どが 食 用 に.なる よ うな 木 か,

樹皮 か ら燃 料用 の油 を と る よ うな木 だ け で あ る.

魚 扮 は 雨季 の終 わ り頃 か ら盛 ん に な る.投 網 。掬 網 ・仕掛 網 ・仕 掛 籠 ・仕 掛 釣 ・刺 漁 な

どの 漁 法 が あ る.こ の うち 仕掛 網 は 湖 沼 中 に丸 木 舟 で こ ぎ出 て,夕 方 網 を 仕 掛 け,翌 朝 ひ

きあ げ る比 較 的 大 が か りな もの で あ る.調 査 期 間 中,丸 木 舟 を 所 有 す るK家 では の べ20日,

2.5日 に1回 とい う頻 度 で行 なわ れ た.降 雨 後 で は60～70匹 も獲 れ,そ の よ うな 場 合 は 焼
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魚に して市場での販売に回されるが,通 常は自家用か,村 内での阪売や贈与に回される.

その他の漁法は舟を用いない.自 らが水中に入って柄つき網で掬った り,畦 畔に仕掛籠を

置いた り,糸 と針をつけただけの竹ひごを水田の畦につき刺 しておいて,川 ガニや小魚を

釣 りあげる稚拙なものである.稚 魚は塩 といっしょに瓶で発酵させてパラ‐plearaaと 呼

ばれる塩辛を作るのに用いる.ま たタニシな ど淡水性の貝を水田や湖沼 ・川で採取 して,

昼食に煮て食ぺることもある.

野生動物の採取は乾季には盛んに行なわれ る.11月 にはイネの刈跡に大きな穴を掘 り,

米粒を撒いた罠でノネズミ(ハ タネズミの一種か)を 採取する光景がよくみられる.体 長

が30cm以 上もあるため,大 量の動物性蛋白質の補給が可能である.直 火で焼いて食用にす

る.稀 にはマソグース ・カメレオソなども獲れるが,あ てにはできない.し たがってノネ

ズミ以外はすべて微小動物である.蚕 のサナギ ・ハチの巣 ・赤ア リ・タイ ワソコナロギ ・

クロコオ ロギ ・イナゴ ・トカゲ ・カエル ・タイ ワンタガメなどを調査中に食用にするのを

みかけた.昆 虫類の食用に特色がある.こ のうち カエルとタイワンタガメは市場で販売も

する.特 にタイワンタガメは,す りつぶ してナムブリックnaamphrilkと 呼ばれる トウ

ガラシとナムプラーを主体に したつけ汁にいれる.独 特の臭いがあるが,都 市部 ・村落部

を問わず好まれる.

家禽類 としては,ア ヒル ・ニワ トリ・七面鳥などが,ど の農家でも高床式家屋の階下に

竹で囲んだ小屋を作って飼育されている.し か しニワ トリの卵をサソプル農家が食べた例

は期間中一度もな く,ア ヒルの卵の場合もわずか15例 にすぎない.肉 を食用にする場合 も

通常は一回1'r食ぺる量だけを村のよろず屋かコソヶソの市場で購入する.自 家のニワ トリ

を屠殺した例はU家 の1例 だけである.こ れはイネの収穫手伝いに12人 を雇用 した際に,

刈 り上げ祝いの夕食で用いたものである.家 禽類は村」'rやって くる商人に,成 鳥あるいは

卵を売ることに主眼がおかれて,自 家の食用にはほとんどしない.ま して,労 役家畜とし

ての水牛や,肥 育を目的とした販売用の牛 ・豚を日常村人が屠殺 して食ぺることはない.

これらの大家畜の食用は特別なハ レの 日に限られ,し かも村で1～2頭 を殺すにすぎない.

4.2。 購入食料

購入食料なしでは現在の村の食生活は成 りたたない.表2は 調査期間中50日 間の4家 族

の家計支出を項目ごとに集計 したものである31>.食 料費の全実質支出に対する割合,す な

わちエソゲル係数にあたるものは,B家54.3,S家34.2,U家29.9,K家4.9で ある.B

家が高いのは,2人 が職場や中学校で朝と昼に外食するためである.ま たK家 が異常に低

いのはU家 から購入する食事材料の相当部分を負担 してもらっいるため と考えられるaと

りわけ,肉 類 ・油脂 ・調味料な どの購入材料は,夕 食をU家 のかまどで作るとい う関係か

ら1U家 のものを使用 していることが数字の うえにも明瞭に表われている.

めん類はkhanomtinと よばれる米麺で,ス0プ 類につけて食ぺるが,こ れだけで米飯

の代わ りをすることはない.か つてkhanomtinは すぺて家庭で濡米を足踏み臼で揚いて

作っていたが,現 在は祭 りなどで大量に消費する場合を除き,ほ とんど加工品を購入する.

魚介類の購入は,そ の大半がプラ トーplaatuu(英 名Indo-PacificMackerel)と 呼ばれ

るグルクマ属の海産魚のボイル製品32)である.こ れは村のよろず屋でも販売している.油

を加えずに再加熱 した ものをナムプリヅクをつけて食ぺ る.大 形の淡水魚,と くにナマズ

・ライギ ョなどは,村 で獲れても村人の口にはあまり入らずYr,換 金用に充てられ る.一

方安価なプラ トーは村に深く入 りこみ,し かも階層にかかわらず誰 もが日常食ぺ る最も普

遍的な食物となっている.
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表2家 計支出と食料費細目 (era:1981.10」22～12◆10)

油 脂・調味料

調 理 食

B

金 額

0

3?

60

34

0

56

68.5

33

12

0

0

4

269

569.5

65

11.5

151

251

t

家

比 率

11

3.5

5.?

3.2

11

5.3

6.5

3.1

1.1

1!

0.O

o,0

25.?

54.3

s.2

1.1

14,4

24.0

100.0

S

金 額

0

7

鴇

61

0

72

9

如

11

16

0

0

0

1
▲

り
白

594

136

14

538

456

1738

家

比 率

o,o

Q.4

4.5

3.5

i1

..

0.5

2.3

0.6

12.4

0.0

0.0

0.0

34.2

7.8

0.s

31.0

26.2

ii1

U

金 額

1

2

2

0

4

3

0

2

4

3

0

0

2

4

FO

ρ0

ハU

-
凸

4

0
.》

-
▲

623

z7

425

953.5

2082.5

a,a

O.1

2.0

16.8

a.z

3.0

4.8

1.

o.a

2.1

0,0

0.0

0.1

K

金 額

0

5

9

55

4

33

32

10

24

37.5

4

0

0

1'

2.612631.5*

1.3132

ZQ.41519

45.81863

4255

家 4家

比 率 金 額

o.a 1

0.1 51

o.z 1$9

1.3 500

o.o 4

0.8 324

/1 209.5

0.2 95

0.6 51

0.9 296.5

4.1 4

0.0 4

o,o 271

4.9 1996

61.9 2886.5

o.s 84.5

12.2 1633

24.3 2523.5

1!i 9123.5

4家族合計

比 率

0

6

1

5

0

6

3

0

6

2

0

0

0

0

0

2

5

0

3

2

1

0

3

0

0

3

21.9

31.6

0.9

17.9

27.7

i!1

〔単位〕金額:バ ー ツ(1バ ー ツ≒10円)比 率:%*中 古テ レ ビの購入 による.

(注)た ば こ,咬 噛料 としてのベテルの葉 とマ レカナ ッツは,食 料 費ではな く雑費に含めた。

次Lr肉 類に注目したい.タ イ農村では肉類の利用は稀であるとこれまでいわれてきた33)

が,購 入食料に占める割合は決して小 さくない.B,S家 に比べ裕福なU,K家 ではその

比率はさらに高い.し かし12月6日 に牛肉300バ ーツをコソケソで買い,脱 穀のために臨

時Y'"雇用した19人 およびU家,K家 家族全員分のラープleap(香 辛料 と妙米を加えた ミソ

チ状の肉の食事.後 出〉を作った以外は,豚 肉と鶏肉が多 く,し かも1回 の支出額はほと

んどが1～2パ ーツから5バ ーツどまりである.す なわち,各 食事に用いられる肉片はわ

ずかであるが,料 理頻度においては,鶏 肉を主材料とする料理が魚類についで多 く,4家

族平均で12.2%を 占める(68頁 表3参 照).鶏 肉を一度に大量Y'必 要な場合は,村 人から

成鳥を買 うか,自 家で飼育しているものを自らが屠殺 して料理する.野 菜類の購入は,村

人間で交換 という行為のかげに隠れて,消 費量=自 給+購 入の式が成 りたたない例である.

自分の家で栽培 しない野菜を村人,あ るいは村のよろず屋から購入 した り,市 場で購入 し

た りするが,い ずれ も1回 の支払い額は5バ ーツ以下の少額である.し か しながら二者間

の物k交 換は,表2で は支出として計上されてこない.

4家 族間でのばらつきはあるが,各 家とも全 く購入品に依存するものに油脂 ・調味料が

ある.特 に味つけの基本になるナムプラー(魚 醤)34)は 一度びん買い し,あ とは中味だけ

を村のよろず屋で購入する.ナ ムプラ0の 村への普及は古 く,戦 前にさかのぼるといわれ

る.塩 はナムプラーという万能調味料の陰に隠れて,ふ だんの利用頻度はあまり高 くない

が,野 菜の漬物somphakや0ラ ー作 りには不可欠なもので,現 在はほとんど村内のよ

ろず屋か市場で購入する.10年 ほど前までは高みの土壌中に含まれる塩を自宅で煮沸精製
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して用いた り(荒 塩),特 に荒塩の産出の多い村と トウガラシを媒介とする交換によって

入手していた35)が,今 はともにみられない.飲 料としてのジュース ・コーラ類は村のよろ

ず屋にも置かれているが,1本4～5バ ーツと村人には高価なため,ほ とんど飲まれない.

酒は,濡 米から作った 「泡盛」系統の蒸留酒をハ レの日には購入して飲むが,日 常はまず

飲まない36).1本 が30バ ーツと高価なこともあるが,本 来,東 北タイでは 日常の飲酒の習

慣はな く,ア ルコール中毒者を村では見かけなかった.嗜 好品のなかでも,子 供の間食と

しての菓子類は,頻 繁に村のよろず屋から購入されるが,成 人は屋外で野生果実等を生食

する以外には間食の習慣はない.

4.3.主 要材料の種類

前の2項 で,村 内 ・村外で調達される食料の説明を したので,こ こでは料理に用いる主

要な材料を指標に してサソプル家族の食事を考えたい(表3).

表3主 要材料別比率

類

類

肉

肉

肉

肉

肉

肉

)

他

ル、、、

ル

ヒ鳥ズ

のピアネ(魚貝鶏豚牛ア野ノ卵そ

計小

類

菜

菜

菜んめ

り

米

葉

果

根

計小

)

)%数(回(計合

動

物

性

材

料

植物

性材

料

B家

23.0

11

18.7

9.8

1.4

1.O

o.0

0.5

a.s

O.7

55.6

3.1

2.6

33.5

5.0

44.4

ii1

417

S家

28.9

0.4

a8

1.6

2.3

0.4

11

Q.0

0.4

1.2

45.0

5.5

1.6

41.4

6.5

55.0

it1

256

u家

42.S

2.2

10.2

4.0

4.0

2.4

a,0

2.7

a.s

O.3

69.2

1.1

8.1

19.7

1.9

1

li1

371

K家

38.8

2.5

8.0

1.5

5.2

3.4

0.6

6.8

11

0.s

67.4

4.0

7.7

1s.7

1.2

32.6

li1

325

4家 族 平 均

33.2

1.2

12.2

4.8

3.2

1.8

a,i

2.5

0.4

0.7

.1

3.2

5.1

28.0

3.6

39.9

!11

1ass

4家 とも魚類の利用頻度が最も高 く,次 いで鶏肉,豚 肉,牛 肉の順である.嗜 好の順位

としては牛肉が最も高 く,次 いで本調査ではあらわれていないが,水 牛肉となる.両 者は

いわぼハ レの日のみに供されるもので,日 常の動物性食品としては海水魚のプラ トーを基

本とした魚類が中心であ り,鶏 や豚肉を用いた料理がこれに次 ぐとみてよい.U,K家 で

は ノネズミも重要な動物食料源になっている.し か し卵の利用は4家 族でわずか15回 にす

ぎず,家 禽類の卵はもっばら販売にまわされる.動 物性食品を主材料にする比率は4家 族

平均で6割 になるが,各 家別にみれば,S家,B家,K家,U家 の順に経済的な階層が高

くなるのに比例 して,高 くなっていることがわかる.し か し魚類の利用頻度はU家,S家

が4割 前後と他の2家 族よりも高率である.そ の理由としては,各 人が農作業に従事する

時間が長 く,出 小屋で昼食に水田や湖沼で獲れた魚を料理する機会が多いためであろう.

B家 の低さは逆に,村 外での食事機会の多さで説明できるのであ り,こ れは焼鳥などの外
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食や調理食品に鶏肉を主材料 としたものが多いことと表裏一体をなす現象とい}xよ う。

植物性材料の うち 「米」・「めん類」の項 目には,毎 日常食する儒米の強飯は除外 してあ

る.焼 飯や竹筒に入れた保存携帯用の儒米料理khaolam,カ ノムチソなどがこれに該当

する.植 物性材料では果菜が圧倒的な比重を占めるのは,未 成熟パパヤを野菜的に利用し

たサラダのソムタムsomtam(後 出)が 村の全料理中で最 もポピュラーなものとなってい

るためである.葉 菜類は動物性材料 といっしょに用いられることが多 く,野 菜だけの料理

としては,上 のソムタムを除けば種類は多 くない.

4.4.食 料の交換 ・贈与

村人の食料の調達手段としては,上 に詳述した ような自給と購入のほかに,交 換や贈与

とい う形式がみられる.

(a)交 換

交換exchangeは 一般的には,他 人の使用に供する目的で生産 した財 ・サービスの相互

移動と定義されるが,こ こでは食料調達の手段とい う枠組のなかで,貨 幣を媒介としない

交換に限定したい.通 常物k交 換(バ ータ0)と 呼ばれる行為である.以 下,村 で筆者が

確認 した事例を掲げよう.

〔事例1〕 籾の精米1tang(1tang=201)と 干燥 トウガラシ1%kgをFang村(ド ソ

デーン村から25㎞ の位置)で 交換.(S家 の妻8月30日)

〔事例2〕 籾の橘米2tangを,干 燥 トウガラシ2%kgをNonThan村(ド ンデーン

村から20kmの 位置)の2人 の農民と交換.(S家 の妻10月6日)

〔事例3〕 籾の7米1光tangを,炭1kasot(俵)お よび乾燥 トウガラシ1izkgとNon

Thun村(ド ンデーソ村か ら6㎞ の位置)の4人 と交換.(S家 の妻9月22日)

〔事例4〕 梗米を入手する目的で,編 米の等量とを,S家 の夫の実家 と交換.(S家4

月)

〔事例5〕K家 の夫は自転車で東北農業地域事務所へ通勤の途中,隣 村の実家に立ち寄

りパパヤ2個 を届ける.実 家からは トウモ ロコシ20本 と落花生0.5kgを もらう.(K家11

月10日)

事例1～3は,昨 年収穫の米をすでに食ぺ尽 くしたS家 で,妻 がパスに乗って水害の被

害の少なかった水田の卓越した村に出向いて,ト ウガラシな どと交換 した事例である.S

家は田植終了後の農閑期である8月30日 から10月6日 にかけて,こ のような物h交 換を6

回行ない,11%tang≒2331の 籾米を入手 した.現 金収入を市場での妻と長女の野菜販

売だけに頼るこの家では,ト ウガラシが重要な交換物になっている.し か し多少とも現金

収入のあるB家 では,不 足する米は現金で購入しようとするJ7).事 例4は,自 家で栽培し

ていない梗米を確保するための行為で,事 例1～3と 同じく自家にない物資を調達すると

い う性格をもつ.こ れに対 し事例5は,実 家とのつきあいの意味も含めた交換である.ま

だ夫婦の年齢が若いK家 では,夫 方 ・妻方の実家から物資面で相当の援助を うけてお り,

パパヤは実家への手土産 といった性格が強い.そ のため両者間1yは,こ の例は等価値的な

交換 とは意識されていない.

このほかにも,無 数の物々交換のネットワークが村には存在する.市 場で販売する同じ

村の女性たち,あ るいは他村の女性たちの間で,そ の 日の料理材料を得る目的での交換や,

隣接 しあった菜園で耕作者どうしが行な う交換,さ らには湖沼で獲れた魚介類の一部を村

人に分配 して野菜を得る交換など様々な形態がみられる,た だ,注 目しなければならない

のは,肉 類に関 しては村人どうしであっても貨幣を媒介とした交換がなされる傾向が強い.
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(b)贈 与

交換に対し,一 ・方向の財 ・サービスの移動である贈与giftは,村 の食生活において普遍

的にみられる.ち ょうど昼食時に出小屋を通りかかった村人が,そ の出小屋の家族 といっ

しょに食事をする場合.あ るいは調理 された食事の うちの一部を自分の出小屋),r持ち帰る

場合など,偶 然的要素を含んだ贈与も多い.し かしここで注目したいのは,U家 とK家 に

みられるような食事の贈与の習慣である.U家 とK家 にはそれぞれ別個に炊事施設を所有

するが,K家 の妻は朝に.自分の家で橘米を炊 くだけで,夜 はU家 の台所でU家 の妻娘たち

といっしょに炊事す る.昼 は朝に炊いた強飯を飯籠katikkhaoに 入れて出小屋でU家 とい

っしょに食ぺる頻度が47%を 占める.K家 の場合,副 食の贈与を受けるのは特に昼食と夕

食である.そ の相手はU家 が最も多い.ク 食事Y`K家 の台所で料理を作った場合でも,そ

の うち一部の食事はU家 に分配されることもあるし,そ の逆 も成 りたつ.さ らに,頻 度は

上のような屋敷地共住集団間の場合ほど多 くないが,隣 近所や同一村内で親戚づきあいの

関係をもつ家に贈与す る場合も,ま た贈与を受ける場合もある.こ の場合は,肉 類を中心

とした村人の間でくごちそ う〉と考えられている料理が多い.

さらに10mkaikと 呼ばれ る田植や収穫 ・脱穀時の村内での相互扶助の場合は全食事と,

一部Y'は ,酒 ・ウィスキー ・タバコなどの嗜好品まで出して饗応する習慣 が あ る.日 給

u家

7罵/

'殴

＼∵ 、N

＼ぐ

llo%

膨o食論

慧100'N

K家

/
嫁 ・コ4:'

・
＼

凡 例＼ ＼ 逃竺食糊%

馨 購 入一 21.6

liiiii;iiiiiiili=
:二・:・:・:・=・:::;富

一部自給 ・一部購入 ..

自 給 36.(}

Ol蝦
～:

贈 与 22.1

交 換 1.5

図4食 事材料の調達手段別比率
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(現在村では25～3a-:ツ/日 が平均)で 村人を雇 う場合も,食 事はすぺて雇用農家が負

担 ・調理するのが原則である.い ずれの形式をとっても,作 業の最終 日の夕食はスープや

ラープなど肉類を主体とした料理を出し農作業の完了を祝 う.

(c)サ ンプル家族における食料調達手段の差異.

図4(前 頁)は 各食事単位(同 一家族で複数の人が同一の場所で同じ時間に同 じ食事を

す る場合は1単 位とみなす)を 朝 ・昼 ・夕食 ごと),r①購入,② 一部自給 ・0部 購入38),③

自給,④ 贈与,⑤ 交換の5つ のカテゴリ・一に分類集計し,そ の比率を正三角形の重心から

頂点への軸上Y'Lプロッ トした ものである.B家 における購入材料の比率の高さは,町 との

接触の多さに関係する.現 金収入の少ないS家 で,自 給材料の比率が高いのも当然予想さ

れたことである,ま たK家 を除き他の3家 族においては,夕 食時?yL最も自給材料を用いて,

手間をかけた料理をすると考えてよい.K家 はU家 で作った料理を分けてもらうため,贈

与の比率が夕食において最も高い.

5。 食 行 動 の 空 間

本章では調達された食料が どこで加工調理 され,ど こで食ぺられるのか,換 言すれば,

食行動が展開する 「場」の問題をとりあげる.

5.1.食 事場所

図5は サ ンプルの4家 族ひとりひとりが各食事をどこでとったかを,毎 日の行動調査か

ら判定 し,そ れを家族単位で集計して場所別の百分率で示 したものである.い ずれの家も

夕食は自宅でとる比率が圧倒的に高いが,昼 食では自宅よりも出小屋での比率の方が高いr

職場での食事(B家,K家)や 学校(B家),市 場(S家,U家)で の食事の機会は各h

の家族の生業構成にかかわる問題である.

020406080100
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.一.ニ・.・村 内 の他 家

匡ヨ出 小 屋

406080

圏 村外の他家 睡 学 校

囲 職 場[=コ 食事をとらず

匿郵 市場その他

図5朝 昼タ食別食事場所
(注)対 象期間 は1981年10月22日 ～12月10日 の50日 間.
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S家 B家

U

■ 自 ・セ

家

目 川小屋 口 その他

図6時 期別 食事場所

(注)対 象期間は図5に 同 じ

K家

次に,ど の家族においても比率の高い自宅と出小屋での食事の時季期別変化を追ってみ

よう(図6).10月22日 から12月10日 までの50日 間を便宜的に10日 ごとに5期 に分け,各 期

ごとに各家族の食事の場所を自宅 ・出小屋 ・その他の3カ テゴリーに分類集計 したもので

ある.10月 の下旬はまだイネの収穫がほとんど始まっておらず,朝8時 頃までには舎飼の

水牛 ・牛 ・馬を自分の耕作する水田の近 くの草地につれてい く.家 畜が田に侵入 してイネ

を食べてしまわないように,木 に繋いでおく.こ の時期においては,昼 間,婦 女子は自宅

でゴザ編み ・機織 ・養蚕およびカイコの糸だ し等の作業を行な うことが多い.そ のためい

ったん家畜の放牧のために外出しても,家 畜を繋ぎとめると帰宅 し,昼 食は自宅でとる割

合が高 くなる.11月 に入 り収穫作業が ピークに入ると昼食は村外にいる者を除いて,皆 一

緒に出小屋でとることY'な る.

出小屋には油脂 ・調味料こそ備えられていないが,盛 りつけのための食器類 ・食卓(薄

板を3枚 ほ ど並べただけのもの)や,調 理のために大木を輪切 りに した中国式のまな板,

飲料水用の水がめなどが雑然 と並べられている(写 真4).特 に注 目すぺきは,昼 食には

欠かせないソムタム用のす りこ木と
h.

すり鉢がセットになって,ど の出小

癬藤1縷1
写真4出 小屋(U家)あ る.レ モ ン グ ラ ス ・メ ボ ウキ ・ハ

地面から高床まで83cm.屋 根は トタン製 ッヵ ・ガ ラ ソ ゲル な どが 雑 然 と栽 培
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されている.し かし トウガラシはここには栽培されてお らず,あ らか じめ家を出るときに

用意 してい くか,旧 河道ぞいの園地まで採取にでかける.

5.2.屋 敷地内の食活動の空間

タイ農村の民家は,ベ トナムを除 くイン ドシナ半島に共通な木造高床式 が一 般的 で あ

る39).中 央タイのデルタ地帯では階下には舟や漁具を収納するが,東 北タイでは水牛や牛

の小屋 となっている場合が多い.さ らに階下には家畜類の小屋や牛車 ・織機 ・農具などが

収納 されている.ま た屋敷地内には米倉が独立 して建てられている.ド ンデーソ村の場合,

176世 帯中で米倉を所有するのは119世 帯67.6%に す ぎない4。).あとの世帯は,K家 の例の

ように,他 の世帯の米倉に米を収納 して必要時にそれをとりだし,家 屋内の冷暗所に置か

れたかめに一時貯蔵 して小出しに使 う.

屋敷地内では米倉への収納 ・取 り出しを除いて,家 屋内でほ とんどの食活動が完結する.

図7はS,U,Kの3家 の家屋部分の間どりを示 した ものである.S家 では壁は竹の網代

編みfaakatteで できており,U,K家 は板壁になっている.い ずれも寝室hongnoon,

居間兼客間hongnok(h。ngnanlen),台 所hongkhruaは これ らの素材で区切 られ,一

る+++++

1+++++

‡‡‡‡翌 撚i
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図7家 屋内の食事に関連する機能空間
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つの閉鎖空間を形成する.食 事をする空間は3例 とも居間兼客間の一部である.た だしS

家とK家 には,こ の一つの空間の中),r床の高さで10c皿ほ どの段差を有 し,日 常食事を行な

うところは より低い,入 口に近い部分である.K家 ではこの部分を食堂hongkinkhaoと

も呼んでいるが,機 能的には居間兼客間が分化 したもの とみなして差 し支えない.し かし

どの家でも,こ の食事空間は絶対的なものではな く,来 客に食事をもてなす場合は,よ り

この空間が奥の方に移動する.来 客が宿泊する場合には,こ の客間兼居間に蚊帳を吊して

寝てもらい,よ ほ どのことがない限 り家族の寝室には泊めない.

食事をする際,家 族だけの場合は板をつなぎ合わせた食卓の上で,ア ルマイ ト製の大皿

を囲んで行な う.夫 が通常入 口からいちばん離れた上座を占め,以 下妻 ・子供の順に入 ロ

近 くにゴザを しいて坐 る.坐 り方は足をそろえて折 りまげるのが礼儀正しいとされ,あ ぐ

らをか くことは不作法 と考えられている.

食事の配置は中央に副食を並ぺ,そ れを取 り囲むように して各人が座 る.儒 米飯は竹籠

に入れ,2人 に1籠 程度の割で座ってい る傍に置 く.各h汁 物の場合は鉄製のち りれんげ

かスプーソで吸 う場合 もあるが,通 常は右手で強飯を丸めて,そ れを副食の入った食器の

ところまでもっていき,手 で強飯 といっしょに汁をつけて口に入れ る.と くにナムプリッ

クといわれるつけ汁の際は,こ の作法が厳密に守 られ る.飲 茶の習慣はな く,飲 料水用の

陶器のかめに貯め られた雨水をアル ミ製のボールで随時とる.K,U家 ではガラス製の水

さしとプラスチック製のコップがあり,来 客時に使用 していた.

台所(写 真5)は 独立 した暗い閉鎖的な空間である.表4は 食生活に関連する機能41)ご

とに分類 した道具の0覧 である.道 具の大半が台所に置かれているのは当然といえよう.

コソ戸の役目をする五徳 ・鉄製の両手鍋 ・フライパン ・それに濡米を蒸す鉄鍋と竹製の蒸

籠huat(写 真6)は どの家にも常備されている。燃料は薪で,そ の薪を割る柄つき小刃で.

すぺての材料を切 る.調 味料 としてのパラーと塩 ・砂糖は蓋をしてかめに入れて保存され

るが,台 所ではプラスチックケースに小出しされている,ナ ムプラーはびんに入ったもの

を直接料理にふりかける.ま た どの家庭でも化学調味料 「味の素」は普及している.

この他に食活動に関連する空間として,か めが並ぺ られている格納の空間がある.こ こ

は一方が開放になった構造で炊事場に接 して作られ る.か めは村内でも専門の職人がいる

が,こ れは昨年からのことであ り,通 常は大型 トラヅクで村内まで商人が売 りLrきたとき

轍

.
麟
購

懸

写真5台 所(S家)

噸
写真6五 徳 と蒸 鍋

・蒸籠(せ いろ)
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表4料 理 道 具 リ ス ト

竸＼ 一麺
A原 料 処 理

B下 ごしらえ

C加 熱

D加 工 ・変形

E味 つ け

F盛 り つ け

G収

H保

納

存

1そ の 他

台 所 物 置

〔ココナ ツ割 り
器〕

ナ タ型 庖丁,丸 型
まな板,洗 面器

蒸鍋,蒸 籠,五 徳
両手鍋,フ ライパ
ン,魚 焼網,竹 串

す り鉢一す りこ木 〔木製大 盆〕
木製大盆

ナ ム プ ラー(ガ ラ
スびん),油(ガ ラ
ス びん),パ ラー

(プ ラスチック容
器),塩(陶 器),

砂糖,化 学調味料

大凪 小皿,食 卓 ボ ール

やかん,浅 鉢,深
鉢,ス プ ー ン,フ

オ ー ク,ち りれ ん

げ,飯 籠,ア ル マ

イ ト弁当箱

食器棚

竹籠,ざ る,バ ケ パ ラー(か め)

ッ,竹 製 盆 ざる, 塩(か め),金 だ
かめ,水 筒 らい,水 がめ

坐り台 坐り台

居間兼食堂

〔アルマイ ト弁
当箱〕〔コツプ〕
〔水筒〕 〔水 さ
し〕

〔食器棚〕

〔両手鍋〕
〔竹串〕

す り鉢一す りこ
木

大皿,小 皿,食

卓,深 鉢.ち りれ
んげ,ポ ール

竹製盆 ざる パ ラー(か め)水 がめ,バ ケツ水
がめ 竹籠

(注)S家,U家,K家 の道具リストから抜すい分類.〔 〕は当該場所において一部の家

族は所有しない道具.

に購入する.ト ラヅクが村に入る前までは,DanBon(ド ソデーソ村から約iX111の距離)

とい うチー川の対岸のかめづ くり職人の多い村から購入,あ るいは物々交換で入手 したと

い う42).降雨があると トタソを屋根から伝わ して,飲 料水をかめに溜める仕掛けになって

いる.乾 季>rは 飲用可能な特定の井戸から,手 押し車にポ リタソク43)をのせてs婦 女子が

飲料水を運ぶ光景がみ られる.食 ぺ終わったあとの食器を洗った りする水は,こ の飲料水

とは別のかめに入ってお り,村 内の井戸で汲んだ塩分の多い水である.

民家を間取 りの進化 とい う点か らみれば,上 にみた ようLr食事の空間はいまだ独立した

指定位置を有さず,居 間兼客間か らの派生 とみなされ る.炊 事空間はこの3例 では,独 立

した コンパ・一 トメン トになっているが,B家 では入 口近 くに居間に続いて開放的な空間Lr

なっている例か らも推定されるように,や は り居間兼客間か らの派生 と考えることが可能

である.か つて岩田慶治氏は ラーナ族の間取 りの基本形をネマ+ヒ ロマと指摘した44)が,

この基本形か ら炊事空間=台 所45)のみがいち早 く独立分化 し,い まだ食事空間は未分化の

段階に とどまっているといえ よう.

6.料 理 の 体 系

次に料理の技術的な側面を,材 料 との関連に注 目しなが ら検討する.

6.1.米 の料理
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主食は儒米の強飯khaoniyaoHungで あ り,調 査期間中に他の食料を主食とした例は全
こしき

くなかった.そ の調理法は,① 精米した46)編米を一晩水に浸したのち,竹 で編んだ甑(せ

いろ)に 入れる,② その下に鉄製の蒸鍋を置き,水 を入れて約1時 間加熱する.こ の蒸気

で炊 く蒸し飯が強飯である.蒸 せた儒米は,木 製の くりぬき盆の上で手早 く木しゃもじで

まぜ,飯 籠に移す.

このほか,食 用頻度は少ないが蠕米の料理に次のものがある.① 竹飯khaolam;水 洗い

した橋米を水といっしょに竹筒の中に入れ,た き火の中に入れ煮る.竹 筒は黒 く焼けるが,

それを小刀でたてに剥ぎ落とすと,竹 の内側の薄皮とともに濡米がでて くるので,そ のま

ま食用にする.一 種の炊干法で,携 行食として用いられ,1週 間は保存がきく.都 市部で

は水の代わ りにココナツミルク ・砂糖を加}て 菓子のように食ぺることも多い47).② パー

ボイルライスkhaomao;儒 米を籾のまま水に浸 した後,蒸 して天 日で乾燥させる.食 用

時に臼khokに 入れ,足 踏みの杵saakで 掲いて食ぺる干飯の類である.イ ソ ドで発達 し

た加工法であるが48),調 査期間中一度だけ村で実見 した.③khaotom;儒 米を臼に入れ粉

状に揚いたのち,熱 湯と砂糖を加え,バ ナナの葉に包んで蒸籠で蒸 した 「ちまき」に類す

る米菓子.中 にバナナの果実や落花生を入れることもある.村 あげての寺の行事の 日や,

結婚式などハ レの日には欠かせない菓子である.前 日から婦女子たちは準備を始め,各 家

から寺に供えた り,隣 近所や村外の知人などにも配 る。④khanomtiara;精 米を粉状にせ

ず,③ のようにバナナの葉に包んだ蒸菓子で,同 じくハ レの日には各家で作る.

梗米の料理は,そ の5割 以上がめん類である.穀 類を粉砕して麺にする技術は中国から

主食く ≧=======:端

副食

つけ汁

菓 子

1kaeng

2tom

3tomyam

400m

5s叩

610ak

7yam

Slaap

gghat

lUthot

llpink

1'?mok

13nunb

Inkhua

15samtam

lfimusk

17生 食

18缶 詰

19naamphrik

20khanom

図8調 理技術による料理の分類
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の移入とされ る49)が,タ イの都市部),r.}_.w..doいては各種の庶民の軽食 として多様な発達をとげ

ているものの,農 村部ではカノムチンだけにとどまっている.

6.2.副 食の調理技術

副食には種hの 調理技術が用いられる.直 火で焼 くだけの単純なものから,複 数の調理

技術を組み合わせた ものまである.調 査票に東北タイ方言で記された料理名は112に のぼ

る.こ のうちから特殊な米飯類 ・めん類 ・菓子類を除外すると,そ の数は104と なる.料

理名のつけ方は,pinkkhaiの ように形容'Ap)+名詞の形をとるのが基本的なタイプである.

筆者は,料 理名の頭にくる調理技術を意味する用語一 たとえばping(焼 いた),kaeng(汁

のある),oom(ど ろりとした)な ど一 を判別語彙として,最 小の レベルの分類を試み,

その後にこの分類を より上位の レベルの分類にまとめあげてい く作業を行なった.そ の際

の基準 としたものは,加 熱の有無,水 や油の使用の有無,tamと 呼ばれるす りこ木です り

鉢のなかの材料をたたいて和えるタイ料理に特徴的な技術などである.こ のような作業を

行なって分類 したのが図8で あり,調 理技術別に献立の種類数,朝 ・昼 ・夕食別比率,総

回数(頻 度)を 一覧に したのが表5で ある.さ らに用いられる主材料によってクロス集計

したのが表6で ある.こ れらの図表を参照 しなが ら,副 食の調理技術を考えてみたい.

1)副食は全部で19に分類できる.そ のうちナムプリックnaamphrik5。)は 強飯や焼いた

魚 ・鶏肉 ・豚肉につけて食べるもので,分 類上はその他の副食 と区別 して考える方がよい.

その材料の基本は粉末にした トウガラシとナムプラー,そ れに酸味を出すために加えるラ

表5調 理技術別頻度

献立数
比 率(%)

総 回 数 全体に対する
調理技術

朝 食 昼 食 夕 食 比率(%)

0米 飯 類 4 33 67 0 6 0.4

dめ ん 類 3 11 78 11 37 2.4

1kaeng 13 30 93 2? 44 2.8

2torn 4 39 44 17 18 1.1

3tomyam 5 39 35 26 182 ii.s

400rn 10 38 3? 25 60 3.8

5suP 3 33 11 56 46 2.9

610ck 1 17 39 44 18 1.1

'jyam 2 0 100 0 3 o,2

gleap 7 42 28 30 138 8.8

gphat 14 21 42 37 24 1.5

10thot 9 45 46 9 121 7.7
噸

11ping 8 44 47 9 186 11.9

12mok 2 33 33 33 18 1.2

13nung 1 33 8 58 12 o.s

14khua 2 a 33 67 3 0.2

15somtam 4 19 77 4 375 24.0

16musk 6 35 35 30 ss 4.2

17生 食 4 14 86 0 7 0.4

18缶 詰 1 75 a 25 4 0.3

19naamghrik 8 46 18 36 197 12.6

20khanom 1 0 100 0 1 0.1

合 計 112 一 一 一 1,566 111
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表6調 理 技 術 ・料 理 材 料 別 頻 度

類

類

飯

ん

㎝

米
職

器

㎜

0

σ

1

2

3

4

sup

loak

ya血

$laap

gphat

10thot

llping

12mok

13nung

14khua

ユ5somtam

16musk

17生 食

18缶 赴

1gnasmphrik

20khanom

主材料の合計

比 率(%)

基 本 形

V,V十A

V,V十A

(A)+V+h

A

A十h

A+(V)+h

V十h

v

A+(V)-1-h

A十h

A十V十h

A+(h)

A+(h)

A十h

A十V

A

V十h

A十h

A

v

h,A十h

V

動 物 性 材 料(A)

魚 類偵 類

24(6}

132(2)

6t1)

45(1)

8i4)

A4{4)

106(21

1ワ(1}

1211

9(2)

4ω

110〔2)

455(25)

33.0

121)

3(11

2(1)

17{31

1.2

臨 肉

1013)

-
占

り
臼

1
1

0
0

4
弓

1
1

1(1}

22〔1)

2〔1}

1ワ〔1}

61(11

167(11)

12.1

豚 肉

4{2)

1〔1}

4(2}

2{1?

4(1}

2(1}

2$(1)

10(8)

5t2)

ワ〔1)

5(1)

i(1)

26(1)

6(1)

3(1)

3(1}

65α鋤447)

4.713.3

アヒル肉

8f1}

1{1)

16(17

25(31f2(21

1.s40.i

ノネズ ミ

2?(11

7【1】

そ の 他

1(1)*1

3(1)*a

1(1)*g

1(1?*g

3(2}*d

3(1}*s

34(2)15(3)19(6)

2.514.410.7

植 物 性 材 料(V)

(注)h:香 辛料 ・香草(herb)類.*1水 牛の胎盤*2カ エル

太字 は主材料 を示 し,材 料 中の()は 料 理の種類の数を示す

*3マ ン グー ス*4コ オ ロギ*5タ イ ワ ンタ ガ メ

米

4141

4ワ〔3}

1{1)

-
↓

1
⊥

叙

瓢

1

-
⊥

-
⊥

0
0

」
弓

4

52(81170(3)

3.85.ユ

果 菜根 菜

10(1}

7(2)

5{1}

泓5)

375(4)

3(3)

1(1}

1(1)

n乙

-
占

Ω
0

り
6

383!8)1495)

27.813.5
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イ ム果 汁 で あ る.さ らに,パ ラ0・ レモ ン グ ラス ・ネ ギ ・コエ ソ ドロ ・ニ ン ニ ク ・タイ ワ

ン タガ メ ・ナ ス ・魚 ・豚 肉 な どを加ixる こ とで7種 の 変 化 形 が 認 め られ る.特 に 変 化 形 の

うち 頻 度 の 高 い の は,naamphrikponplaaと 呼 ば れ る魚 の 肉 の 部 分 だ け す りつ ぶ した ナ

ム プ リッ クで あ る(98回).

2)kaeng(1),tom(2),tomyam(3),oom(4),sup(5)は 水 の な か に 材 料 を 入 れ 加 熱 す

る料 理 群 で あ り,全 体 に 占め る割 合 は22.2%に の ぼ る.tomは ゆ で る とい う意 味 で,tom

(2)の 場 合 は,貝 類 ・豚 ・タ ケ ノ コな どを ゆ が い た だ け の 簡 単 な 料 理 で あ るが,あ との4

種 は ス ー プ と考x..て よい.kaengは 野 菜 の 入 った とろ み の な い ス ー プで,加x..る 動 物 性 材

料 と して は 魚 が 最 も多 く,次 い で 鶏 肉 で あ る.tamyam(tomsomと もい う)は これ らの

料理 群 中 最 もポ ピ ュ ラー な もの で,ラ イ ム ま た は タマ リン ドで 酸 味 を つ け,ト ウ ガ ラ シで

辛 み を効 か し,ガ ラ ンゲ ル ・ レモ ソ グ ラス ・コ ブ ミカ ソmakhuut(CitrushystrixDC・)の

葉 で 香 味 を つけ るタ イ 独 特 の 料理 で あ る.野 菜 は 加 え ず,主 材 料 と しては 魚 が多 い(131

回).oom,supと な るに した が い,具(野 菜 が 中心)が 多 くな り,水 分 量 は 減 る.8upな

どは 日本 人 の 目か らみれ ば野 菜 の煮 物 とい った 感 じで あ る.い ず れ も トウガ ラ シや レモ ン

グ ラス ・ネ ギ な どを 細 か く刻 ん でtamし た も の を加x,パ ラ ーで 味 付 け る.

3)loak(6)と は タ イサ イ な ど各 種 の 葉 菜 を2～3分 塩 ゆ で に す る もの で,生 野菜 と並 ん

で,よ く用 い られ る食 べ 方 で あ る ボ,こ れ だ け で食 事 を す ませ る こ とは な く,他 の 料 理 の

添xも の 的 な要 素 が 強 い.

4)yam(7)は ゆ でた 豚 肉や 鶏 の 足 の皮 な どに ライ ム ・ネ ギ ・ トウガ ラ シ ・コエ ン ドロな

どで辛 味 と酸 味 を つけ た サ ラダ の一 種 で あ る.こ れ らは 町 の レス トラ ンで 前菜 と して 好 ま

れ る が,村 では4家 族 でわ ず か3回 しか 作 られ なか った.

5)leap(8)は ラ ーオ 族 の 代 表 的 な 郷土 料 理 で あ る.軽 く火 で あ ぶ っ た 肉類 を ま な 板 の

上 で細 か く切 り刻 み,妙 り米 と ライ ム果 汁 ・刻 み ネ ギ を 加 え た もの で,日 常 は 魚 が 多 く用

い られ る.牛 肉や 水 牛 肉を 用 い た ラ ー プ は特 別 の ご ち そ うで,ハ レの 日以 外 は まず 村 人 は

口 にす る こ とは な い.こ の場 合,生 肉の ラー プ も作 る.

6)phat(9),thot(10)は と もに 油51)を用 い た 肉 類 の 妙 め 物 で あ る.phatは ヨ ウサ イ ・

キ ュ ウ リ ・タ イサ イな どの 野 菜 を 加sxた 料 理 で あ るPthotは 本 来 揚 げ もの を 意 味 す る語 だ

が,村 では 肉類 を フ ライパ ソ で妙 め る料 理 に対 して用 い られ て い る.香 辛 料 と して ニ ン ニ

ク を い っ し ょに妙 め る とこ ろに.特色 が あ る.し か し両 者 を 合 わ せ て も,全 体 の9.2を 占

め る にす ぎず,日 常 食 と して油 を用 い る料 理 は 高 級 な 部類 に 入 る と思 わ れ る.

7)油 を 用 い な い で 材 料 を 加 熱 す る の がping(11),mok(12),nung(13),㎞ua(14)の グ

ル ー プ で あ る.pingは 金 網 に材 料 を のせ て直 火 で塩 焼 き す る もの で,用 い る肉 と して は

魚 が最 も多 く(102回),以 下 鶏 肉が 続 く(61回).野 鳥や ノネ ズ ミ ・マ ソ グ ース な どの 野

生 動 物 の料 理 は この 調 理 法 が 最 も手 軽 で一 般 的 で あ る.mokと は 蒸 焼 き(roasting)の う

ち,特 に包 み蒸 しを 意 味 す る.レ モ ソ グ ラス ・メボ ウ キ の 刻 ん だ もの を 入 れ,ナ ム プ ラ ー

で味 付 け した 肉類 を バ ナ ナの 葉 で包 み,蒸 籠(せ い ろ)の 中 で 蒸 す.nungも 同 じ蒸 料理 だ

が,野 菜 を 加 え る.い ず れ も手 間 のか か る料 理 で 使用 頻 度 は 少 な い(全 体 の2%).khua
い

とは妙る意味で,昆 虫類や蚕のサナギの一般的な調理技術である.

8)somtam(15)は ラープと並ぶ代表的な東北タイ料理であるが,こ ちらは全食事のな

かで最 も頻度が高い 日常食である(全 体の24%).と くに昼食時に77%と いう高い集中率

を示す.村 外で外食をする場合も,人 々は好んでこれを食べる.町 の大衆食堂でも必ずメ

ニューに入ってお り,屋 台の前でtamす る光景がいたるところで見 られる.未 熟パパヤ
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写 真7ソ ム タ ム の調 理

左端のびんは ナムプラー,そ のT前 がパ ラー 金だ らいの1十1には トウガ

ラシ ・ライム ・化学調味料が入 ってい る.

の 表 皮 を 除 い た の ち,果 実 を

手 で 持 ち な が ら,小 刀 で た て

に 細 か く切 り目を 入 れ る よ う

に して,果 肉を 千 切 り状 に す

る.す り鉢 に は 生 トウ ガ ラシ

と ニ ソ ニ ク を入 れtamす る.

そ こに パ パ ヤの 千 切 りを 入れ,

ラ イ ム果 汁 と ナ ム プ ラー ・パ

ラ ー ・化 学 調 味 料 を 加 え て再

びtamす る(写 真7).野 生

の ア ラ タマ ゴ ム ノキmakhook

(英 名hogplum,学 名Spondius

,ηαη9伽 αWilld.)の 果 肉や 生

の 川 ガ ニを つ ぶ して加 え る こ

とも あ る.た いへ ん辛 い,し

か も酸 味 と パ ラー の悪 臭 を も

った サ ラダ で あ る が,出 小屋

で は これ と強 飯だ け で す ま す こ と も多 い.パ パ ヤ の 利用 が圧 倒 的),r多 い が(308回),キ ュ

ウ リ(22回),ジsウ ロクサ サ ゲ(44回)な どの ソム タ ム も村 人 は よ く食 ぺ る.

9)musk(16)は 発酵 させ る保 存 食 の 意 味 あ い の強 い 料理 群 で あ り,料 理 名 と して はsom

(す っぱ い)を 冠 す るが,somtamと の 混 乱 を避 け るた めmuak(発 酵 さ せ る)を 用 いた.

大 き くは3つ の 系統 が あ る.① 馴 れ ず し52)系 統;somptaa淡 水 魚 の 内 臓 を 除 い て 水 で よ

く洗 う.そ れ を稲 米(生 の もの あ るい は蒸 した もの)の 中 に は さ ん で 漬 け こむ.3日 後 に

そ れ を取 りだ し手 で 揉む.さ らに塩 を 魚1kgあ た りカ ッ プ3杯 の 割 合 で 加 え る.こ れ に 刻

み タ マネ ギ とニ ン ニ クを 加 え,か め に い れ蓋 をす る.3日 間 お い て さ らに塩 を 加 え た 熱 湯

を 注 ぎ,妙 り米 を 最 後 に 加 え る.somplaanot小 魚 の 場 合 は,レ モ ン グ ラス の 小 片 と と

もに 魚 を 手 で もむ.塩 と妙 り米 ・蒸 した儒 米 を 加 え,か め に 入 れ 蓋 を して3～4日 お く.

somkhaiplaa魚 の 卵 の 馴 れず しで あ る.橘 米 の とぎ 汁 で 魚 の 卵 を 洗 い,塩 と ニ ンニ クを

加}xた うえ で,び ん に つ め 約3日 間 置 く.調 査 中 に み られ た 馴 れ ず しは この3種 で あ る.

頻 度 は3種 を 合 わ せ て も11回 と少 な い が,稲 作 の 食 事 文 化 の 指 標 と して 興 味 深 い もの で あ

る53).い ず れ の 場 合 も,編 米 の 乳 酸 発 酵 作 用 を 利 用 して 川 魚 を す っ ば くさせ,貴 重 な 動 物

蛋 白源 を 保 存 す る方 法 で あ る.魚 ・小 魚 ・魚 の 卵 とい う順 に,濡 米 の 利 用 度 が よ り簡 便 に

な っ て い るの が わ か る.② 肉の 塩 潰 系 統;mousom豚 肉 や 牛 肉 を 小 片 に 切 り,ニ ソ ニ ク

と塩 を 加 え た の ち,ビ ニ ール 袋 の な か に 小 分 け して 詰 め,・ ミナ ナの 葉 で 包 み2～3日 お く.

③ 野 菜 の 潰 物 系 統;somphakタ カナ ・タ イサ イな どの 葉 菜 を 水 洗 い した の ち 適 当な 大 き

さに 切 る.塩 を 加 え 手 で 揉 み 再 び 水 洗 い す る.こ れ を2～3回 く り返 した の ち,か め に い

れ,等 量 の 水 と塩,お よび 橘 米 の と ぎ汁 を 加 え2～3日 お く.

10)食 べ る まで に 村 人 が 加 工 を 加 え な い もの と して は 果 物 類 ・野 菜 類 と りわ け 葉 菜

の 生 食 が あ る。 この うち スイ カ ・クズ イ モPachyrrhizuserosusUrbanは 村 で は あ ま

り栽 培 され てお らず,市 場 で買 い 求 め た り,畑 作 の 卓 越 す る近 在 の 農 民 が トラ ックに 積 ん

で村 ま で売 りに くる際 に 購 入 す る.あ とは バ ナ ナ ・成 熟 した パパ ヤ な ど自家 製 の 果 物 が 中

心 で あ るが,バ ナ ナ は ハ レの 日に 菓 子 に 用 い た り,僧 へ の 供 物 に す る こ とが 多 く,日 常 の
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食用は意外と少ない54).ま た,購 入品として魚の缶詰があるが,村 のよろず屋では常置 し

ておらず,コ ソケソに出かけたときに購入するが,そ の利用は稀である.

11)こ れ まで述べた調理技術をよく用いられるとい う一応の規準を頻度50回 にとると,

tomyam,.oom,laap,thot,ping,somtam,musk,naamphrikの8種 で1,325回,84.6%

の食事を構成す る.さ らtrL頻度150回 以上の規準でみるとtomyam,ping,somtam,naam

phrikの4種 が入り940回,60%を 占める.換 言すれば,酸 味と辛味のきいた肉類を主材

料にしたスープ,肉 類の直火焼き,酸 味 ・辛味のきいた野菜の和え物,そ れに辛味と各種

の香 りを主体 としたつけ汁カミ調理技術か らみた食生活の基本形とい}xよ う.こ れに手間が

かか りやや高級なイメージをもつ ラープや肉類を油で妙めたものが加わって,単 調な食生

活に変化をつけている.保 存食としての発酵食品群 も今なお村人の食生活で比較的重要な

地位にある.主 材料か らみると,動 物性材料を用いる料理群はすぺて魚類が圧倒的な頻度

を誇る.次 に鶏肉,豚 肉と続 くが,ラ ープだけは例外的に牛肉が重要な位置を占める.

12)め ん類,ソ ムタム,野 菜 ・果物の生食群は昼食時にその70%以 上が作られ る.ま た

逆に,手 間のかかる煮物的なsupや,各 種の香辛料を必要 とし,作 ったものを屋外に移動

させるのが難 しいナムプリックは昼食には少な く,朝 食 と夕食に集中する.昼 食は簡単な

調理で済まそ うとい う傾向が強い.

6.3.献 立の構成

日常の食事においては,表7に 示されるように,4家 族の朝 ・昼 ・夕食の平均で1.42品

の料理を食ぺていることになる.家 計の困窮 しているS家 がやや低い値を示すが,全 体的

に非常につつましい副食で,多 量の米飯を食ぺているといえよう.そ こLr食欲増進剤的な

役割を果たす強烈な香辛料の存在力}解 できるような気がする.

表7副 食 の 品 数

朝 食 昼 食 .夕 食 3食 の平均

B家

S家

u家

K家

II

1.23

1.34

1.47

1.29

1.16

1.39

1.94

1.63

1.14

1.58

1.83

1.40

1.17

i.4a

1.74

4家族平均 1.38 1.39 1.55 1.42

7sハ レの 日の食事

食事とい う日常生活における最も普遍的かつ規則的な現象を,こ れまでの章で,一 連の

食料の調達から始まる食行動としてとら}xる視点 と,料 理の材料,調 理技術といった物質

文化的な視点を交叉させなが ら,家 族を単位とした食生活 として記述 してきた.し か し食

事がときとして家族の レベルを越xる 場合がある.そ れは家族以外の者 との共食 として顕

在化する.ド ンデーソ村において共食の最も日常的なパターソは,U家 とK家 の間にみ ら

れるような,い わゆる 「屋敷地共住集団」間の場合である.次 に日常的なものとしては,

出小屋における村人どうしの共食であろう.こ れには偶然的な要素も加味されねばならな

いが,コ ミュニケーショソの形式としてはfacetofaceの 関係が成立する.

このようなfacetofaceの 関係が成 り立たない食事が村にはいくつか存在する.い わゆ

るハ レの 日の食事がそれにあたる.そ こでは非 日常的な行動様式が展開 し,非 日常的な食

事が準備される.以 下事例をみていきたい.

7.1.ブ ソカウサークbunkhaoseek(米 掲き儀礼)
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タイ旧暦の10月 の満月の日に行なわれる,村 あげての豊作祈願行事である.し かしその

起源 ・意味等は不詳である.1981年 は9月13日 に実施された.前 日には,ふ だんは屋敷地

のはずれなどに放置されて使用されない足踏みの杵と木臼を用いて,女 性たちカミ2～3人

で協力しあいなが ら濡米を粉砕 している光景がみられる.軒 先では屋敷地内の菜園や園地

から採ってきたバナナの葉が干されている.B家 では妻が,S家 では妻と娘2人 が,U家

では娘2人 が朝から菓子作 りをした.菓 子はいずれもバナナの葉に包んだもち状の粘 り気

のある菓子である.材 料は濡米が中心である.khaokhanomtian(村 ではkhaomokと

呼ぶ)とkhaotom,あ るいはその変形としてのkhaotomphatで ある.こ のほかにカボ

チャとkooiと 呼ばれるヤムイモ55)の一種を干した ものを材料にした蒸菓子なども見られ

た.S家 では4種100個 を,U家 とK家 では共同して3種80個 の菓子を作った56).

カウサークの当日は寺の講堂saraに ドンデーソ村と隣村Donnoiの 人hが10時 頃に

は集まる.男 約40人,女 約230人 ほどが講堂の板の間に坐って僧の読経を待つ.女 たちは

各h昨 日作った菓子や強飯,焼 魚pingplaa,焼 いた鶏肉pingkhaiや ラーブ,果 物を携

えて くる.B家 では長女,S家 では四女,U家 では三女が料理を寺に運んで来た.料 理は

弁当箱かバナナの葉に包んでもってくる.K家 はU家 といっしょに料理を作ったとい う理

由で参列 していない.彼 女らに鉄製容器がまわされ,な かの紙片を各々1つ とりだす.こ

れは番号を書いた くじになってお り,そ の番号を記したほ うろう製の大皿のなかに持参し

た料理をあける(写 真8).や がて僧や見習僧総勢18人 が入場し,正 面右横に村人と対座

噂
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写真8ブ ンカ ウサー クの食事

灘

.

懸

望

水 の 入 った び ん か ら手 で 水 滴 を ロー ソク と供 物 に か け る(yapnaam).

で きた バ ナ ナ の 葉 を 枝 に 掛 け,木 の 下 で 祈 る.そ れ が 終 了 す る と この 葉 を と りは ず して,

講 堂 に 戻 る.講 堂 で は この 日に 集 ま った 寄 付 金 が7,000バ ー ツ と発 表 され る.う ち ドンデ

ー ン村 分 は2
,600パ ー ツだか ら,1戸 あ た り平 均15・ ミー ツ(約150円)で あ る.そ の あ とは

気 の あ った 者 ど う しで円 座 に な って 持 参 した 料 理 を 食 べ る.11時50分,食 事 の 終 わ った 僧

が 演 台付 きの 椅 子 に 坐 り説 教 を 始 め るが,村 人 の 共 食 は 続 け られ るaこ の 頃 に な る と若 い

婦 女 子 は ほ とん ど帰 って しまい,講 堂 に は 年 長 の 男 た ち と,持 戒 の た め 白い 法 衣 を ま と っ

するかたちで坐る.前 方の左横には

長老 ・村長 ・補佐役などの主だちが

坐っているP10時50分 柱にかかって

いる鐘が鳴らされ,僧 の読経が始ま

る.参 列者もそれを全員復唱するO

このあと長老のひとりがマイクを手

に演説する.11時15分 演説が済むと

年長の僧に番号札1番 の食事が村の

長老の手で渡され,つ づいて他の僧

にも順次席順 と同じ番号の食事が渡

される.こ の頃),rlt-一・は緊張した雰囲気

もほぐれ,僧 と長老とのなごやかな

コミュニケ0シ ョンが始 まる.11時

25分,僧 を残 し全員が寺の敷地内に

ある木蔭に行き,バ ナナの葉に包ん

できた野菜や果実を木の下に置き,

傍らにF一 ソクをともす.持 参した

さらに食物を包ん
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た老女だけ となる.

7.2.ロ イカ トーンloykathang

陰暦12月 の満月の夜に行なわれる灯籠流 しの行事である.チ ャナプラヤ川ではちょうど

この頃が水量 も最も多 くなる頃でs美 しい夜の風情が都市部では観光客を集めている.仏

教 とヒン ドゥー教の漸移的な名残 りをとどめる祭 りともいわれる57)が,直 接には仏教 と関

係がない行事である58).ド ソデーソ村では農閑期の娯楽を兼ね,ひ と月早い陰暦11月 一陽

暦10日10日 の夜Lr行 なわれた.村 の子供 ・青年たちは1か 月前か ら毎夜寺に集 まり,燈 籠

流 しの台にするハスの花を色とりどりの硫酸紙で作る.寺 の講堂は若い男女の交会の場 と

もなっている.こ の日は旧暦6月 に行なわれる爆竹祈願祭eロ ケッ ト祭 りbongfaiと 並

んで,都 市部に働きyr行 ってふだん村にいない人々も帰村するため,村 の人 口は急激に膨

れ上がる.昼 間には村の前の湖でのボー トレースや小学校庭での球技大会が開催され,出

店 もでる.ま た寺では見習僧の修了試験が実施された.K家 の妻は焼そばと揚げた肉だん

ごを早朝か ら作 り,U家 の妹たちに手伝ってもらってくにわか軽食店〉を開いた.こ の 日

のサンプル農家の献立は,表8に みられるように,三 食 とも牛肉 ・水牛肉を基本とした構

表8ロ イカトーンの日の献立

朝 食

昼 食

夕 食

B家

牛 肉の ラーブ
ナムプ リック

/7f$}

魚の スープ カノムチ ン
づけ,ゆ がいた牛肉,

蚕のサナギ妙 りつけ,
揚げたカ ウ トム/7〈0)

牛 肉の野菜油妙め,プ
ラ トーの油妙め,す り

魚 肉入 りナムプ リックゆが
いた野菜/7(0)

S家

酸
プ
げ

の

P
揚

魚

ス

,引

,
の
け
a

プ
魚
づ
/

一

,
ン

ム

ラ
プ

チ
ト

の

一
ム
ウ

肉

ス
ノ
カ

牛
味

力
た

朝食に同じ
/s(o}

タケ ノコと魚の スー プ
/8(a)

u家

牛 肉の ラ ー プ,魚 の ス
ー プ カ ノ ム チ ンづ けr

カ ウ モ ッ ク

/3{9)

ゆがい た牛 肉,ナ ムプ
リック

/3(0)

牛 肉の野英汕妙 め,ナ
ムプ リック

/5(0)

K家

牛 肉のラープ

/3{2)

魚 の ス ー プ カ ノム チ ン
づけ,ソ ム タ ム,焼 き

そば,水 牛 の ラー プ

/3(1?

いぶ した水牛 肉サラダ

ゆがいた水牛 肉
/3(3)

(注)/数 字は家族の共食者の数.()は 他村か らの親戚知人で共食 した人数.

難
努、蘇 ノ
φ ＼

鰺
写真9ラ ープとカ ノムチ ン

成 とな って お り,日 常 の 献 立

難蕪
には村内の人がいないのが注

ll萎灘 灘1
少 な い か らだ ろ う.こ の 日村

謙灘野轍蒙
100パ0ツ ず つ を 単 位 と して

分 配 され て い る.1人 で100
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パーツ以上購入する家もあるが,こ れは比較的裕福で家族や来客が多いという理由のほか

に,買 った肉をさらに村内で何家族かに小分けするためである.結 果としては水牛肉か牛

肉のどちらか,あ るいは両方がほぼ全戸にいきわたったようである.水 牛は,U家 が前日

に ドソデーソの村人から4,200・ ミーッで購入した ものを,10日 の早朝に3人 の居殺人に依

頼 して解体した59).こ の うち水牛の頭と皮は250パ ーツでタ0プ ラの市場の商人に売 り,

屠殺人には足2本 を3等 分して屠殺料の代わ りに与xた.肉 の部分で村人に販売 した総額

は4,500パ ーツである.し たがってU家 の利益は4,500+250-4,200=550・ ミーツとなる.

なおこの日B家 では牛肉100・ ミ0ツ,S家 では牛肉25パ ーツを村人から買った.K家 はU

家から無料で水牛肉を分けてもらった.

7.3。 結婚式における食事

東北タイの農村部では,結 婚式は占師によって定められた旧暦の偶数月の吉 日に行なう

という慣習が,今 なお厳格に守 られている.し かも雨季の10月 には普通行なわないので,

8月 に結婚式があると次は12月 までない.11月7日(旧 暦12月)は 今年最後の結婚式をあ

げ得る吉 日で,ド ソデーソ村の隣村,ド ソハーソD・nHanで は8組 の結婚式が行なわれ

た,こ こでは,U家 の妻の甥の結婚式を進行順),r追いなが ら,ハ レの日の食事の機能をみ

ていこう.

新郎の実家の階下に床机を持ち出し,朝 の8時 にはすでに親戚 ・知人が牛肉のラーブで

共食 している.8時30分,二 階で招魂儀礼baisisukhwanが 始『まる.参 列者35人.中 央に

儀礼用の食事,す なわち供物が用意されている.五 つの皿が賓の目の五の形に配列されて

いる,中 心にはバナナの葉を巻いて作った模造の木に,糸 が飾 りつけてある.右 端の大皿

には水牛のラープ・ゆでた豚肉 ・塩 ・粉末 トウガラシがそれぞれ小皿に入って盛 られてい

る.次 の皿には,バ ナナ入 りの蒸米菓子khaotomと 生バナナ ・儒米の強飯 ・ゆで卵が置

かれている.残 りの二つの皿には,ロ ーソクと巻きタバコがそれぞれ置かれている.祈 薦

師が頭に宿るとされる生霊khwanを 呼びだ し,こ れ らを捧げてもてなす.ゆ で卵は割っ

たときの黄味の色によって吉凶を占 う役目もする.祈 薦師の呪文が終わると,バ ナナ ・ゆ

で卵 ・強飯 ・khaotomを 新郎と付添の親しい友人puanchaa二 人が握る.さ らに中央

の皿に飾ってあった糸を捲きつけ,新 郎の心が末永く新婦にいくように願う.そ のあと参

列者が次々と新郎とその友人に糸を捲きつけて儀礼は30分 で終了する(ス ークワソの儀礼).

さらに新郎と付添の友人二人は,多 くの村人や親戚の人 とともに村内の新婦の家まで行列

する.新 婦の家の階段では,
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写真10結 婚式 にお ける供物

ゆで卵 ・バナナ ・強飯 ・カウトムを手にもつ

足に聖水をかけたのち階上へ

のぼる.祈 禧師により二人に

糸が捲 きつけられたあと,こ

こで新婦を交えて再び捲糸儀

礼が行なわれる.新 婦の両親

は新郎に,新 郎の両親は新婦

に糸を捲 きつける.次 に新郎

・新婦は,バ ナナ・カウ トム・

強飯 ・ゆで卵を手にもつ(写

真10).そ のあと参列の人h

が次hと 二人の手に糸を捲き,

硬貨を二人},rt...手渡す.そ のほ
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かに参列者は一人あた り50～200バ ーツぐらいずつを新婦の家に渡す。集まった紙幣の一

部は糸に通 して柱の上部に くくりつけ,そ れを二人が参列者の声援とひやか しのなかで跳

びあがって取 り,儀 礼はクライマ ヅクスをむかえる.そ のあと,二 人はマヅトレスと枕が

置かれた寝室にむかい,今 日から床をともにすることを誓って儀礼は終了する.当 日集ま

った祝い金は,新 郎の家で1,680バ ーツ,新 婦の家で"1パ ーツであった.階 下では村の

人々 ・親戚 ・友人が牛肉のラープで共食を始めている.米 でつ くった蒸溜酒もふるまわれ,

一 日中宴は続 く.

7.4.ハ レの日の食事の性格

以上筆者が実際に参与観察 したハ レの日の儀礼を通じて,食 事はいかなる役割 ・性格を

有 しているかを検討する.

第一にハレの日の食事は ラープという牛肉や水牛肉を主体 とした特別の献立が存在する

ということ.し かもそれが不特定多数の共食の形式において,貧 富の差にかかわ りなく,

供されることは注 目すぺきである.牛 や水牛は本来は役畜 ・売買の対象であり,そ れを屠

殺することは,生 活の基盤を揺がす非 日常的な行為である.牛 や水牛を屠殺するのは個人

に関わる行為ではあるが,貯 蔵設備のない村ににおいては,一 日のうちに食べてしまわね

ばならないため,分 配という村全体をまきこんだシステムの存在を前提としなければなら

ない.現 在s分 配に際 しては現金を媒介に しているが,貨 幣経済の浸透する以前は別個の

交換体系が存在していたと推測される渉,今 回はそこまで迫求できなかった.

第二に,食 事とい う行為は,人 間と人間との間にばか り成 り立つのではないとい うこと

である.人 々はハレの日に,そ の場に居合わせた同類の人々一 すなわち儀礼の参加者で

あるが一 との肩ひじはらない自由な共食を体験するとともに,自 分たちとは異なる世界

との食事も行な うのである.た だしその場合のコ ミュニケーションの形式は供物とい う形

であ り,見 返 りとして期待されるのは生存中および死後の幸福や安穏である.最 初の事例

にみたような仏教儀礼(人 一僧侶)で も,結 婚式の事例のような通過儀礼(人 一生霊)に

おいても,見 えない壁によって仕切られた二つの異質空間を,食 事とい う媒介手段でもっ

て交渉する.そ の交渉のための 「言葉」が人々が唱える呪文である.こ れらの異質世界の

食事においては,儒 米 ・肉類 ・果物が基本どなっている.野 菜類は組 み合わせに入ってこ

ないのが特徴である.

時間的な継起とい う側面からみると,人 と人 との共食は,そ の一日を通じて連続的に行

なわれ,娯 楽や談笑の場 となる.食 事が一体の存在感を演出する道具としての機能を果た

す.こ れに対 し,異 質世界 との食事は,儀 礼の進行過程における転換点に位置する瞬時的

な性格を有す るように思われる.静 か ら動へ,緊 張から弛緩への橋渡 しをする.ブ ンカウ

サークでは僧への食事を出したあとは,寺 の講堂は,儀 礼の場か ら村人たちの賑やかな食

事の場へ と転化す る.新 郎 ・新婦の家は結婚式の厳粛な儀礼の場から,二 人を祝 う人hの

共食の場への機能の変化がみられる.そ の節 目は,崇 め畏れ る対象としての僧や生霊の,

食ぺ るという行為に よって顕在化されるといえるのではないだろうか.

8.食 事文化の構図

8.1.残 された課題一 栄養について

筆者はこれまでの章で,村 を全一体awholeと みなして,そ こに展開され る食料調達か

ら料理を作 り,口 にするまでの0連 の行動をその村の食生活の体系 とみな して考察 してき

た.そ の体系から析出された特質が村の食事文化といえよう。石毛氏は環境→食品加工→
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食事行動→生理とい う図式で,「 食ぺる」とい う手順を提示 し,こ の うち環境と生理は科

学の レベルであり,文 化の レベルすなわち 「食」の文化の研究はそれ以外のプロセスを分

析の対象とすることを提唱している60).筆 者の分析範囲もほぼこの枠内にとどまった.

しか しながら残された問題は多い.村 を全一体ととらえる立場からは,村 内での食料バ

ラソスやエネルギーバ ラソスとい う問題を避けては通れない.そ の場合は貨幣経済の影響

が考慮されねばならず,複 雑な出入 りのあるナープソシステムを設定する必要がある.ま

た今回の調査では名目数以外を用いた定量分析はほとんで出来なかったが,食 料パラソス
の の 　 　

を考える場合には何をどれだけ食べるかという定量的な資料が不可欠である.そ れは生理

の レベルに関わる問題でもある.

生物学的な思考を背景に独自の 「人類生態学」を開花させたフラソスの地理学者 ソール

Sorre,M、 はく栄養体系>regimealimentaireと い う概念を提唱 した61).「 人類集団にお

ける栄養体系とは,食 物と,人 間が年間を通じて生存を維持するための食事のための諸々

の前段階の総体を意味する」が彼の定義である,こ こでソールが用いている食物aliment

とい う語は栄養とも言い替えの可能な意味あいを内包 している.蛋 白質 ・炭水化物 ・脂肪

の三大栄養素をはじめ,鉄 分 ・有機物 ・リソ ・カルシウム ・ピタ ミソ等の微量要素までを

含め,生 化学的な分類基準で食事文化をとらえようとする.生 理の過程までを,文 化の問

題},r取りこむ必要性をソールは主張するのである.食 物のタブーなども単に歴史的要因や

嗜好の問題として処理するのではな く,科 学的なモノサシで今いちど検討することは意義

あるように思われる.し かしそこには人間が生存している以上は,栄 養において最低限の

バランスが,各 々のく栄養体系〉ごとに保たれているとい う暗黙の了解が存在する.さ ら

に敷街するならば,〈 平衡〉の概念が内挿されているともいえよう62).

コーネル大学のBanChan村 調査は,食 料 ・食生活の詳細な記述と並んでs栄 養学的な

定量分析を行なって,食 生活と栄養の文化 レベルでの関連を探ろうとする試 み で もあ っ

た63).今 回の私の調査で最も欠けているものは,パ ンチャン村調査にみられるような栄養

学的な食事文化の裏づけであったといってよい.幸 い,コ ソケン県の7村 落を対象に した

純栄養学的な報告が出版されているので,そ のデータを略記し,多 少な りとも補充 したい.

カロリー摂取量の うち蛋白質10.3%,脂 肪5.7%,炭 水化物81。9%で,圧 倒的な炭水

化物偏重の熱量の摂取状態である.蛋 白質の うち動物性蛋白質比は26.7%で 日本の菟

にすぎないsad.

8.2.東 北タイ農村の食事文化の特質

最後に結論にかえて,今 回の調査結果から得られた東北タイ農村の食事文化の特質を列

挙し,今 後の通文化的な比較研究や文化史的な考察への緒口をみいだしたいと思 う.

①儒米を蒸した強飯を主食とするく粒食の文化〉に属する.粉 食は米菓子や中国の影響

とみられる米麺に一部みられるにすぎないマイナーなものであるが,準 備に多 くの時間を

かけるハ レの日には欠かせない料理である.

②強飯に代表され るように粘 り気への志向は強い.そ れは一方で,kaengと いわれる汁

物の0種 であるカレーをかけて食ぺる中央 タイの習慣を受容することなく,ナ ムプリヅク

といわれる辛味のきいたつけ汁を強飯につけて食ぺ る習慣を発達 させた.

③副食の中心となる材料は魚類であ り,肉 類はハ レの日に集中的に使用 される.野 菜は

葉菜類を中心に魚や肉類 といっしょに調理 されるほか,生 食も頻度が高い.

④食事は朝昼夕の三回が原則だが,昼 食は朝夕の食事の献立とはかな り種類が異なる.

食事の場が通常屋外であ り,そ の場で得 られ る材料で調理す ることが要請 されることも一



野間:東 北タイ農村の食生活と食事文化 87

因であるが,本 来昼食は定 まった ものとして存在するのでなく,間 食的な色彩が強いので

はないだろうか65).昼 食時に好んで食ぺ られるパパヤのソムタムは,子 供でも男性でも作

り方を熟知 しており,定 まった時刻ではなく農作業の合い間に作られる傾向がある.

⑤調理技術においては,単 純なものが多いが,す ご木とす り鉢による ㎞ とい う技術

は,香 辛料な どの辛みをなじませる機能 と,材 料を粉砕する機能を合=わせ持ち,多 用され

ることは注 目してよい.こ れ らは形態的には石臼や石棒にもつながる道具であ り,本 来は

香辛料の粉砕調合に用いられたのではないか と推測 される.

⑥野菜の漬物,魚 の塩辛(塩 蔵)や 馴れず し(熟 酢)な ど,貯 蔵技術においてはみるぺ

きものがある.ま た これらから味わえる酸味は,辛 みとともにもう一つの味覚の軸となっ

ている.た だ酢を醸造することはせず,通 常は果実汁を用いて酸味をつける.

⑦ナムプラーやパ ラーといった調味料が多用 され,一 部は塩の代用 までする.ま た汁物

には香辛料 として トウガラシと香草類を入れ,辛 み と臭いで食欲を刺激 し,米 飯を食ぺる.

本来魚や肉類の臭味を除 く技術としてこれらの香辛料が存在 した ことが想起 される.

⑧伝統的な食事体系は,購 入材料の増加や化学調味料の普及 といった材料 レベルでの入

手先の多様化とい う変化にとどまり,い まだ都市的な食事や調理技術は村にほ とんど受け

入れられていない.

⑨東北タイは文化的 ・歴史的に も中央タイ とは異なる。その平準化は食事文化において

も進行 しつつある66)が,今 なお強烈な個性も見い出される.中 央タイの魚やエビ類のペー

ス トであるカビkapiに 対するパ ラー,梗 米 く湯 どり法)に に対す る儒米(蒸 籠による強

飯)な どの対照は都市部の中国系タイ人の間でもなお顕著である.

⑩最後に憶測を述ぺることを許されたい.タ イではもともと肉類はほ とんど食ぺないと

い う欧米人に よる食生活の記述が多いが,そ れは0面 を述ぺているにすぎないのである.

肉類の 日常の摂取量は少ないが,ハ レの 日にはどの家でも集中的な摂取がみ られ,・ ・レの

日のくごちそ う〉は人々の憧れを実現 したものであると考えると,全 く未知の食物をくご

ちそ う〉の対象とみなすことは心情的にまず考えられない.希 少価値のあるものを憧れの

対象とするのが自然な考え方だろう.「 美味な ことはわかっているが 日常はなかなか食ぺ

られない」のが肉類 とりわけ牛や水牛である.し たがって東南アジア大陸部の食事文

化の特色を 「肉類を欠いた複合6?)」とみなすのは少 し早計のような気がする.牛 や水牛の

食用は ローカルな レベルとしては古 くからの習慣として存在 していた.役 畜としての用途

が主であり,ま た宗教的な理由で動物を殺すことはタブーとされていても,殺 した家畜の

肉を食ぺることは別次元の問題である.乾 季に集中する種hの 宗教儀礼は,動 物性食品摂

取の契機としてもその存在理由があったのではないだろうか.

[付記〕 本稿の基礎データは,昨 年5か 月余 りのタイでの村落調査で得られた ものです.

長期間の海外出張をお認め下さった清田研三前学長,た えず暖かい励ましをいただいた藤

岡謙二郎 ・西村睦男両先生をはじめとする地理学教室の皆様に深 く感謝いた します.な お

本稿は,昭 和57年 度奈良地理学会春季大会で発表 した内容をもとにまとめたものです.
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(守衛 ・雑役夫な どを含む)と して働いてい る,一 般の農業労働者で 日給46.95バ ーツで ある.

1976年 末まではNortheastAgriculturalCenterの 名称で呼ばれていた.

25.1980年 は水害で収量は平年の2～3割 であ った しel978年 の未 曽有 の大洪水で は作物 はほぼ皆

滅の状態であ った.干 ばつ年は76年 ・81年であ り,最 近10年 間で ほぽ平年作 が確保で きたの は77

年 ・79年の2年 にす ぎない.

26.文 字は老人を除いて小学校4年 修了者以上な ら読み害 きで きるので,毎 日の食事記録 は家族の

いずれかが,複 数の人 と協議 しなが ら記入す るよう1ζ依頼 した.そ の調査票の チニ ックと自由な

聴 きとりは,東 北 タイ方言を話せ るタイ人の学生ア シスタン トとともに行な った.

27.水 野浩一 「東北 タイの村落 組織」,東 南ア ジア研究6-4,1369,pp.695-697.

28.Potter,3。Mり 丁履PeasantSocialStructure,UniversityofChicagoPress,1976。

口羽益生 ・前田成文 「屋敷地共住集団 と家族 圏」,東 南ア ジア研究18-2,1980,pp.186-205.

坪内良博 「タイ農 村研究 への視角一 故水野 浩一 教授の業績をゆ ぐって」,東 南ア ジア研究18-

2,1980,pp.175-185.

zs.1941年 頃に小形 で辛 味の強烈 な現 在の品種が村人の手によ って導入 され,特 産地を形成す る.

道路 が整備 され る以前 は,コ ンケ ンなどか ら商人が直接村 へ買付けに来ていたが,買 値が安いた

め,現 在では栽培者 が直接 町へ販売 に出かけ る形 態が中心 となってい る.

3Q.本 稿 の作物 の学名 および東北 タイの方言名 称1ζついては,次 の文献を参照 した.TemSmiti-

nand,ThaiPlantNames(Botanical1》 ㎝83-y診7π α副 α7Names),FannyPublislyLtd.Par-

tnership,Bangkok,1980.

岩佐 俊吉 『熱帯の有用作物』,農 林省熱帯熱帯農 業技術叢 書第9号,農 林統 計協会,1975.

岩佐 俊吉r熱 帯の野菜』,農 林水産省熱帯農業技術叢書 第17号,養 賢堂,1980.

Corner,E.3.H.,渡 辺清彦 『図 説熱帯植物集成』,廣 川書店,1969.

星川清親 ・千原光雄 『食用植物図説』,女 子栄養大学 出版 部,1970.

浜 田秀男 「イン ドシナ及 びタイ国 の食物覚書」,『生活文化 研究13篠 田統 先生 退官記 念論文 集』,

1965,PP.39312.

31.支 出項 目の設定 は,昭 和55年 まで使 われて いたわが国の総理府 統計局 の家計収支 項目分類 を基

本 に し,タ イの実状 に合 わせ て若干の変更を行 なった.な お家 計調査 につ いては,奥 村忠 雄 ・多

田吉 三 『家計調査 の方法』,光 生館,1981,を 参照 した.

32.プ ラ トーのエ ラや 内臓 を除去 したの ち,3～4尾 ずつ竹籠 に入 れ,更 にこれを大 きな竹 籠の中

に入 れて塩水 中で約10分1田煮沸 し,さ らに少量の撒=塩を行 なった ものであ る(海 外 漁業協 力事業

団 『タイ国の水産業』,1980).村 では小 さな竹籠 を単位 と して販売 されてい る.

33,Graham,W.A.,.Siamvol.1,AlexanderMorningLid.,London,1924,p.157.

34.雑 魚 に多量の塩を混ぜて漬けた塩辛(パ ラー)の 上澄み液 が魚醤 であ る.現 在 タイでは海産魚

が原料の9割 以上を 占め る.工 場で量産 されてい る規格品を村人 も購入 してい るが,本 来 はパ ラ

ーと同 じ系列の家庭でつ くる発酵食品で あった.ベ トナムのnuocmam,ビ ル マのnganpyaye,

カンボジアのatukTrey,ラ オスのnampaa,フ ィ リピン のpatis,中 国の魚露,日 本 の しょっつ

るな ど,い ずれ も同種の調味料であ る.東 南ア ジア大陸部の調味料の基本 は,こ の魚醤で あると

みて よい(『 世界の食べ物』75号,76号,朝 日新聞杭1982).

35.塩 と トウガラシの交換比率は量でほぼ2:3で あった.か つて ドンデーン村で盛ん に栽培 され

てい た木綿 とでは,塩 ボール2杯 で木綿一籠(kadoon)の 割合で あった(い ずれ も聴 きと りによ

る).

36.自 家製の濁酒IAOsathooも 稀 に村 で作 られていた.糀 米を利用 した こうじによ る酒 と思 われ

るが,製 法の詳細は不明.

37.2tangの 籾米を20～25バ ー ツ前後の価格で購入す る,
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38.一 つの料理に用い られ る材料の うち,油 と調味料を除いて,購 入材料 と自給材料が混 じってい

る場合を,こ の カテ ゴ リー に該当す るとみなす.

39.杉 本 尚次 「東南 アジアの住居」,季 刊人類学2-3,1971,PP・147-170.

40.今 井敏行氏の資料 による.

41.石 毛直道 「台所文化の比較研究」(石 毛直道編r世 界の食事文化』,ド メス出版,1973,pp、

233-234).

42.徒 歩交通 によ り物 々交換を してい た時期 のかめは写真4に みるよ うな大形 のものではな く,写

真5の 塩を入れ たかあ程度 の一人で運搬可能 な大 きさで あった.

43.ポ リタンク1つ が201入 りであ る.S家(8人 家族)の 例 では,毎 日2回,朝 夕 に8本 ずつ水

汲 みをす るか ら約3201を 水 浴や洗面 ・食器 洗い等 に用い る.こ の他 に,乾 季 には1週 間に2回

程度 の割で1601ず つの飲料水用 の水を汲む.こ れ らはいずれも主 と して子供 の仕事 となって い

る,日 本 では4人 家族で1日 平均5001以 上の水 を消 費するのに比 べれば,こ の数値 は非 常に少

ないといえよ う.

44.岩 田慶 治 「東南 アジアにおける居住 様式 の地理学」人文 研究(大 阪市 大)13-11,1962,p.36.

45.各 家の台所面積の全床面積 に占める比率を図7の 実測図 か ら計 算すると次のとお りであ る.S

家12.3%(総 床面積71.5mz),U家9.7%(総 床面積127.4mz),K家15.3%(総 床面積77.9mz).

なお面積計算 は奈良大学 のデ ジタル 自動面積 計を用 いた.

46.村 で2戸 の農家 が動力 精米機を所有 して精米所 を営んでい るので,そ れを利用す る.精 米料 は

無料 だが,米 ぬかは置 いて帰 る.石 臼による個々の家での精米 は現在 は全 く行 なわれていない.

47.中 尾佐助氏 によれ ば,竹 飯 の分布 は タイ ・ラオス ・ビルマ ・ジャワ ・ボルネオ ・スマ トラな ど

の東 南ア ジアの一部 の分布 に限 られてお り,橋 米 との関連 か らタイ発 生説 を提 唱 してい る(中 尾

佐 助 『料 理の起源』,日 本放 送出版協会,1972,pp.24-25).

凪

姐

艶

乱

砿

鰍

前掲書47,pp.32-35.家 永泰光r穀 物文化 の起源』,古 今書院,1981,1981,p.98.

町街 の大衆 食堂 でよ くみかけ る小 麦めんbamiiの 利用 は村で は見 られ ない.

調理 技術 のあ とに付 せ られた番 号は図8・ 表5・ 表6と 共通であ る.

植物油 や豚 脂(ラ0ド)が 主 であ る.

パ ラー も同系統 の ものであ るが,調 味料 として扱 ったためrこ こでは除外 した.

篠 田統 『増訂米 の文 化史』,社 会思 想社,1977,pp.126-134.

松 原 正毅 「焼 畑 農 耕 民 の ウキ と な れ ず し」,季 刊 人 類学1-3,1970,PP,129-154.

54.間 食 と して 用 い た 場 合 が 今 回 の 調査 で は 計 上 され て い な い た め,生 食 の バ ナ ナ はわ ず か1回 し

か 出 現 して い な い が,実 際 は も う少 し利 用 が あ る と推 測 され る.

55.学 名DiscoreahaspidaPennst,和 名 ミツバ ドコ ロ と思 わ れ る.ζ の 属 の ヤ ム イモ は有 毒 成 分 を

もつ た め,干 切 り状 に して か ら干燥 し,水 晒 しを 行 な って 食 用 に す る.ド ンデ ー ン村 で は,ヤ ム

イ モ の類 は野 生 の もの を 救 荒 食 と して 利 用 す る ζ と はあ るが,日 常 は ほ とん ど用 い な い.

56.S家 で は この 日蠕 米菓 子 を 田 の 隅 に 置 き,田 の カ ミに豊 作 祈 願 を した.

57.Kaufman,H.K.,Bangkhuad;ACommunity,StudyinThailand,j,j.AugustinIncorporated

PubUsher,NewYork,1960,pp.195-196.

58.石 井 米 雄r戒 律 の 救 い一 小 乗 仏 教』,世 界 の 宗 教8,淡 交社,1969,P.245.

59.村 に は 屠殺 を 生 業 とす る人 は い な い が,副 業 的 に 行 な う人 々が存 在 し,家 畜 の 所 有 者 が 自 ら屠

殺 す る こ とは 少 な い.

60,石 毛 直 道 「食 事 文 化 研 究 の 視 野 」(前 掲 書41,PP.5-7).

61.Sorre,M。,LaG60graphiede1'alimentation,AnnalesdeGeographieLXI,1952,P.185.

62Sorre,M.,LesFandementsdelaαbg7⑳ 乃ゴ8勘㎜ まπ8,t.ゑ,LesFondementsbiologiques,

LibrairieArmandColin,Paris,1951,pp.275-285.

G3,Hauck,H.M.,et.ad.,FoodHabitsandNutriantIntakesinaSiamneseRiceVillage,Data
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PaperNo.29,SoutheastAsiaProgram,Dep.ofAsianStudies,CornellUniv.,NewYork.

64.名 古屋 女 子大 学 タ イ 国学 術 調 査 団 『東 北 タイ コ ンケ ン地 方 農 民 の 生活 栄養 性 貧 血症 と農 民

の 食 生 活 を 中心 と して 』,1975,p.38.

65.Grah㎜ に よ れ ば,タ イで は 朝 夕2回 の 食 事 が 原 則 で,昼 食 の 習 慣 は都 市 か ら流 入 した もの と

す る(Graham,W.A.前 掲 書33,p.157).DeYangは 北 タ イ ・東 北 タ イで の 一 日3食 の習 慣 は

ア メ リカ人 の 食 事 法 の 影 響 と考 え る(DeYang,J.E.,YiddageLifeinIVIodernThailand,Univ,

ofCaliforniaPress,BerkeleyandLosAngeles,1955,P.37).一 日3食 の 習 慣 は い ず れ の 説

を と って も起 源 的 に は 新 しい こ とで,タ イ 本 来 の 習 慣 で は な い と推 定 され る.

66.調 味 料 の 画 一 化,バ ン コ クや南 タ イ で 水 揚 げ され た プ ラ ト0の 普 及 な ど.

67.Sorre,M.,前 掲 書62,PP,259-263.

Summary

TheauthorcarriedoutfieldworkinDonDaengVillage,KhonKaen,Northeast

ThailandfromJulytoDecemberin1981.Thispaperisapartofmyvillagestudyabout

thevillagers'dailylifefromthepointofgeography.DonDaengVillagewasinvestigated

byasociologist,KoichMIZUNOabout18yearsago.Atthattime,thisvillagewas

self-suf$cientandhouseholdheadsweremainlypaddy-growingfarmers.Sincethen,

however,DonDeanVillagehasrapidlybeeninvolvedinmanetaryeconomyandaffected

byurbanizationandindustrializationinKhonKaen.

Inthispaper,theauthoraimsatdescribingandanalyzingthedailydieto£foursam-

plefamilies.Theauthorpaidspecialattentiontothefollowing:

)

)

)

)

)

-
己

2

3

4
・

5

thesystemofgathering,cultivating,buyingtheirfoodresources.

materialcultureconcernedwithfoodprocessingandstoring.

behaviouralspaceconcernedwithcookingandeating.

cookingtechniquesandcomb血ationsoffoodresources.

theroleofspecialmenuinthedayoffestivalsorrituals.

Theresultsobtainedareasfollows

1)Vi皿agerseatsteamedglutinousriceateverymeals.Them血sidedish五8fishand!

orvegetables.Theyalsoeatchicken,pork,beef,duck'segg.Buttheydon'teat

themsofrequentlyasfishorvegetables.Theonlyexceptionisonfestivalorritual

days,wheneverypeopleeatmincedaromaticbeefdish(laap).

2)Theyusespices,especiallychilli,garlicandmanykindsofherbsverymuch.They

likenotonlyhottastebutalsosourtaste,suchaslimejuce,tamarind,fermentedfish

andpickledvegetables.Condimentsareexclusively丘shsouse(naamplaのandfer-

mentedfish(plaaraa).Fatsandoilarerarelyusedforcooking.

3)TheyoftenexchangfoodresourcesoradietamongneighbourhoodsorMIZUNO's

"multihouseholdcompound"
.

4)Ingeneral,cookingtechniqueissimple.Themostfrequenttechniqueisboiling,

broilingandtam,whichmeanspoundingorgrindingdowninaearthwaremortar.

S)Inspiteofchangingeconomicandsocialconditionsinthevillage,foodhabitsremain

atraditionalwayoflifeexcepttheincreaseofpurchasedfoodstaffs.


