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食物をめぐる人と自然の関わり

- 東北タイでの事例から-

藤 田 渡*

TheRelationshipbetweenManandNaturein ChoiceofFoodsMaterials:

ACaseStudyinNortheastThailand
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Villagers'acquisitionoffoodmaterials五一omthenaturalenvironmentinaIAOvillageinNortheast

nailandisexam ined血･omtheviewpointofinter･actionbetweenmanandnature.nevillageis

surroundedwithexceptionallyrichforests,onwhichvillagersdependforalargepartoftheirdaily

dietbesidesrice,thestaple.

Villagers'cookingmethodsandtastesarewelladaptedtothenaturalmaterialsavailable

aroundthevillage.¶1eavailabilityisinfluencedbyseasonalfactorsaswellasthemicrollevel

changesofnaturalconditions.Wh atfoodmaterialSaretakenisalsoaffectedbyvillagers'own

schedules.Theychoosedailyfoodmaterialsfrom amongwhatareavailableandh･om the

viewpointofdietdiversification.Hunting-gatheringactivitiesarebasicallyforthenextmeal.
Villagersknowwhatfoodmaterialsareavailableandplanhuntingorgatheringbasedonpast

experience.
Thesefeaturesaregeneratedthroughvillagers'dai1yinteractionswithnature.Thecoreidea

isthattheywanttolivetheirlivesfollowingtheconditionsofnature.nlisideaunderliesthe

rhythmofthevillagers'dailylife.

Ⅰ は じ め に

｢森は,市場のようなものだ｣と,ふと彼は言った｡農閑期の昼下がり,村の間借 り先の農家

の軒先で家主と雑談していた｡｢いつでも必要な時に,必要なだけ食べ物をとってくる｣｡私が,
′′

｢市場と違って,ただでしょう｣と言い返すと,｢その代わり,あれやこれやとあまり浮気はで

きないな｣と答えた｡

東北タイは,タイでも最も森林破壊が深刻な地方として悪名高い｡1997年の統計では,森林

被覆率は僅か13%で,タイ全国の平均のおよそ半分でしかない [Tnailand,RoyalForestDepart-

ment1997] ｡ このような森林破壊の背景の一つにはもちろん農地の拡張がある｡一方で,森は
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人々の毎日の暮らしに必要な,いろいろなものを与えてくれる場所でもあった｡

近代化や経済発展が進み,森林そのものも少なくなった今日でも,自然環境から得られるい

ろいろな物資が人々の暮らしの中で演じる役割はまだ大きい｡1)その中でも,本稿で取 り上げる

食べ物は,毎日欠くことが出来ない最も身近な自然の産物である｡ 特に東北タイの食生活では,

食材として馴化されたものだけでなく,自然環境からの採集物が多いことが特徴として挙げら

れる [重富 1997:167] ｡

単に食材の自然環境に依存する量が多いだけではない｡彼らの食生活は,季節の移 り変わり

やその他の自然環境の変化に大きく左右される｡一方,彼ら自身の好みや習慣とも無関係では

ない｡冒頭に挙げた村人の言葉が示唆するように,自然環境やその他の制約の下,村人は食材

を選び出す｡狩猟 ･採集という食材の採取から料理までの一連の行動は,いわば人と自然の交

渉である｡これまでの様々な地域や社会の食文化の研究の多くは,食卓と台所しか見ていなかっ

た｡しかし実際には,食文化とは人と自然の交渉の産物である｡2)

本稿では,東北タイでは例外的に森林が残る地域にある-農村での事例をもとに,そうした

人と自然のあり方について考察する｡ 村での食事や料理法の特徴,食材の季節的変化,食材採

取の行動,の順で論 じる｡ つまり,料理されて人の口に入るところから,食材の由来,それが

採取される場面,と潮るように,人と自然の一連の関わりの全体像を見るのである｡ 最後に,

その全体に底流し,人と自然の交渉を統御する文化的特徴3)について若干の考察をしたい｡

1)近年,タイではそのような側面が注 目され,様々な調査が行われている (例えば,[Pei1987;

Subhadhiraetal.1987;Somnasangetal.1986])o季節的変化や採取の技術の記述を含むものもある｡

しかし,これらは ｢外部者｣による経済的価値や生態的ダメージの測定,｢伝統的知識｣の博物学的

ファイリングであり,現地の人々の目線や生活の文脈という視点が欠如している｡

2)バローが ｢料理革命｣というように,自然から採取した材料を ｢料理する｣ことは人間とそのほかの

生き物とを分ける大きな違いの一つである [バロー 1997:47-64]｡この ｢料理革命｣から始まって,

食物をめぐる様々な文化や社会関係が展開して行くのである｡食をめぐる文化や社会関係については,

これまでに膨大な研究の蓄積がある｡個々の食べ物の加工や調理の技術の分布や歴史的経緯について

の記述は枚挙にいとまがない｡さらには,レヴイエストロースが,｢火を使って調理されたもの｣｢生

のもの｣｢腐ったもの｣の対比を題材にした神話の構造分析で示したように,食べ物をめぐる身近な経

験は抽象的思考の知的道具にさえなりうる [Lj;vi-Strauss1994]｡

しかし,これら食にまつわる文化の研究は,ハリスが 『食と文化の謎』[ハリス 1988]で示した,

食文化を全てコス トとベネフィットの合理性で説明しようという唯物論的説明は極端にしても,食物

生産や加工,調理の技術や道具といった物質文化の淡々とした記述か,食事をめぐる社会関係や宗教

的世界観との関係で食物が担う意味の分析のいずれかであった｡北タイのタイ ･ヨン社会の食事文化

の調査をした トランケルの著書 [Trankell1995]の序章での "throughfoodoneembarksonthe
studyofbothmaterialculture(theartefactsemployedinpreparationandcookingaswellasthe

fooditemsthemselves)andsocialandsymbolicmeaningsascribedtofooditems,dishes,meals,and
eating''という記述は,端的にこのことを示している (もっとも,実際には彼自身宗教的世界観-結び

付ける一本調子の議論に終始しているが)｡しかし,実際の食生活をめぐる,一連の人々と食物の相互

作用を通底する文化的特徴は,これまであまり省みられなかった｡

3)｢文化｣とは何か,という定義を巡る議論は多岐に亘り錯綜している｡本稿では.｢一定の範囲の人々

が,ある程度共有する,価値,規範,行動様式の内,生物的生存のため必須ではないもの (理論的に

は他にも選択肢がありうるもの)｣という意味で用いる｡栄養の摂取自体は ｢文化｣とは言えないが,

特定のものを選択的に食べたり,食物を獲得する過程の特徴は ｢文化｣ となる｡環境に合理的に /
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ⅠⅠ ゴ ン カ ム 村

本稿の舞台はゴンカム村と言う｡ 村は,タイの最東端に位置する｡ 行政的には,ウボンラー

チャタ一二一県シームアンマイ郡ナムテン区の第4村である｡ 東北タイには珍 しく,村の周辺

は森 (主に乾燥フタバガキ林)に囲まれ,1991年に指定されたパーテム国立公園の内側になっ

てしまった｡ 国立公園指定に伴い,木材伐採や農地拡張への監視の目は厳 しくなったが,村人

の狩猟や採集に対 しては,ほとんど実効的な規制はされていない｡

村の主な生業は水田耕作である｡しかし,特に国立公園の指定以後耕地不足は深刻になり,

ほとんどの村人は飯米を自給できない｡稲作以外には,牧畜や近隣での日雇い労働につ くもの

もいる｡ 森から得た材料で,ホウキや延を作って売る,あるいは余所の村で米と交換 したりす

るものも多い｡ しかし,バンコクなど都市部-の出稼ぎはほとんどない｡簡潔に言えば,村人

の現金収入は極めて少ない｡

米以外の食べ物の多 くは周 りの自然環境に依存する｡ 森だけでなく,池や小川,水田と,あ

らゆる所からもたらされる｡菜園の野菜や家禽,家畜ももちろん食料源である｡ 魚醤や塩,シャ

ロット,ニンニクは村で作ることが出来ないので,買うしかない｡このほか,村外から物売 り

の車が来ると,少量の魚や野菜,果物,菓子などを買うこともある｡ 村の料理の根幹をなす調

味料であるpladaek(魚の塩辛,標準タイ語ではplaraと呼ばれる)とトウガラシ (キダチ ト

ウガラシ :Capsicum.如JteSCenS)は村でも作られるが,十分ではない｡物売 りの車が来る以外に

は,毎週土曜日の朝にナ-ポークラーン村で開かれる市に,村で一台だけあるピックアップ ト

ラックに乗 り合って,片道およそ一時間かけて出かけて行 く｡

ⅠⅠⅠ 村での食生活の概要と料理法

村の古老は,ゴンカム村を含む地域一帯はスワイ人の住処だったと言うが,4)現在では,村人

の食生活は,モチ米食のほか,基本的な料理法はラオ系の ｢標準東北タイ料理｣と同じで,バ

ンコクのタイ料理よりラオス料理に近い5) (写真 1)｡

＼ 適応している部分と,そうでない部分がありえよう｡
4)｢スワイ人｣とは,モン-クメール系の民族集団で,ラオ人が東北タイに移住する以前からの先住民で

ある｡自称 ｢タイ｣で,｢スワイ｣はタイ人による侮蔑的意味を込めた呼称であるが,ここでは,村人
の呼び方に従い ｢スワイ｣と記す｡84歳のある村人が幼少の頃には,まだスワイ語が話せる人 (ラオ
語も話せる)が村にいたと言う｡しかし,現在では彼も含め村人全員,言語面でもアイデンティティ
の面でもラオ人化してしまっている｡ラオへ統合された過程は明らかではないが,ラオ人の婚入,移
住とともに先住のスワイ人も何時しかラオ語を話し,ラオ人としてのアイデンティティを得ていった
のだろう｡

5)重富 [1997]は,中部,北部,東北部,南部,というよく言われる地域差に言及し,それらを ｢農村
における伝統的食生活｣とした上で,バンコクの ｢タイ料理レストラン｣で見られるような料理と- /
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ただし,pladaekは,ゴンカム村やその親村

のナムテン村で作られるようになったのは僅か

40年ほど前からに過 ぎないと言 う｡pladaek

は,モチ米と並んで,東北タイの料理の象徴と

見なされていて,今日のゴンカム村も含め,ほ

とんど全ての東北タイ料理に欠かせない食材で

ある｡ このことは,かつてスワイであった残洋

かも知れない｡しかし,ラオ語やモチ米食はpla

daekが入るはるか前から受け入れられていた｡

写真 1 村での食事風景

もち米は竹で編んだ横に入れ,料理は盆にのせ

る｡いずれも床に直に置 くこ,料理,もち米とも

管,直接手を伸ばし,個人の取 り皿は用いない｡
古老も,現在に至るまでウルチ米が栽培された

ことは全 くない,と言う｡ また,pladaekがない時代は塩だけを使っていたが,料理法のそれ

以外の部分は変わってない｡これらのことから,あるいはラオ人社会の中にも,pladaekの製

造と利用に関して濃淡があったのではないかとすら考えうる｡｢ベ トナム人がラオに伝えたん

だ｣と言う村人もいる｡6'歴史的に言えば,現在の村での料理法や食文化は,スワイとラオの混

合なのかも知れない｡そもそも,複雑な民族間の相互関係の所産である東南アジア大陸部で,

純粋な ｢ラオ文化｣とか ｢スワイ文化｣を想定すること自体,無意味だろう｡

｢タイの食文化｣という括 り万自体が不自然で座 りの悪い感がある｡東北タイの料理がむしろラオス料

理に近いように,タイという国家全体を貫 く何か普遍的な食文化の原理原則があると推定する根拠な

どどこにもない｡低地で水田耕作を営む,いわゆる ｢タイ系｣の人々だけでも,地域により異なった

える｡例えば,ヴイエンテヤンの料理は東北 タイの料理と同じだが,ルアンプラバンの料理には違っ

た趣がある｡従って,ゴンカム村や東北タイの料理をまとめて ｢ラオス料理｣と呼ぶにも問題がある｡

しかし,各地方も含むタイ人自身の認識は一般的に重富に近い｡中部地方の食文化はバンコクの ｢タ

イ料理｣に包含され,｢標準タイ料理｣ と見なされる｡ 一方,北部,東北部,南部それぞれの食文化の

違いを前提に,それぞれの地域の料理の教科書も売られているCこれらはあくまでタイ国内の地方料

理 としてのもので,｢ラオ (ス)料理｣とは決 して呼ばない｡

また,これは地域内での平準化でもある｡このことは,娯楽的なもの (例えば,筆者の手)亡にある

ものでは 『イサーン料理』[Anonymous1997])だけでなく,教育省の学校検査官,ペンナット･ヨー

シーダーの 『イサーン料理教本』[Yoshidan.d.]のような,東北タイ人でしかも家政学 ･栄養学的見

地から長年に亘 り東北 タイ料理を研究し,教えてきた人が書いたものにも当てはまる｡東北タイ料理

の背景や特徴を説明し,分類整理 し,70種のレシピを挙げてある｡しかし,ここでも域内の変異につ

いては全 く言及されていない｡｢よりよい料理の作 り方を伝授する｣という教科書そもそもの目的から

考えれば当然のことだが,｢東北タイ料理｣というカテゴ1)-で ｢教科書｣が成立するという 卜嬢があ

ることは注 目に値する｡ここでは,とりあえずこれを ｢標準東北タイ料理｣としてお く｡

6)石毛 ･ラドル [1990]によれば,東北部はタイの中で塩辛 (pladaekもこれに含まれる)やナレズシ

の種類が最も多い [同上書 :69]｡乾燥 したコラー ト高原の低地で水田耕作を営むラオの環境では,1雨

法としての塩辛やナレズシが発達 した理由に挙げている｡しかし,これでは同じような環境のゴンカ

ム村でなぜ pladaekを始め魚の発酵食品がなかったのかを説明できない｡また同書には pladaekの

歴史的経緯に関する記述がない｡｢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｣

[同上書 :143]のであれば,村人の言う ｢ラオ人はベ トナム人から学んだ｣というのは信悪性が低い｡
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村での主食はモチ米で,三度の食事に例外なく供される｡ 普段食べる米がモチ米かウルチ米

かは,タイ国内での地域や民族のアイデンティティの指標 として,広 く認知されている｡ 大ま

かに言えば,北部と東北部はモチ米地帯で,それ以外がウルチ米地帯である｡ もちろん,北部

の山地少数民や東北部のモン ･クメール系住民のように,ウルチ米を主食とする例外 もある｡

バンコクを中心とする中央部の人々は,侮蔑的意味も含め,モチ米食を特に東北部の象徴と見

る｡ 反対に,東北部の人々 (モン ･クメール系を除く多数派のラオ人)ち,この図式を受け入

れている｡ 都市での肉体労働者の多 くは東北部出身者だが,彼らは,ウルチ米ではモチ米を食

べるのに比べて力が出ないと言う｡さらにモチ米の方が腹持ちがよいと言う｡ しかし,中央部

の人々に聞くと,ウルチ米の方が腹持ちがよい,という逆の答えが返ってくる｡

米以外の ｢おかず｣にあたる料理は,一括して kapkhaw (ご飯と共に食べるもの,という意

咲)と呼ばれる｡ 次に,村で見られる主な kapkhawの種類と料理法を挙げる｡これらは自然

から何を採取 して食べるかを決める最も基礎的な文化的フィルターである｡

kaeng

kaengは一言で言えば,｢煮物｣あるいは ｢シチュー｣のような料理である｡ 具材を香草や香

辛料とともに鍋で煮る｡ どんぶりに盛られた kaengは,いつも食卓の中心である｡ 手で丸めた

モチ米を汁につけ,具を一片指でつまんで口に入れる｡あるいは,スプーンです くって食べる

(写真 2)｡

kaengは,最も基本的な料理 と考えられている｡ 村人達は,一種の挨拶 として,`̀kinkhaw

kapyang''(何 をおかずにご飯食べたの ?) と聞き合うが,時に,同じ意味で "kaengyang"

(kaengは何 ?)と言うこともある｡ つまり,kaengという語は,広 くkapkhaw全般という意

味をも包含する｡ それほど基本的な料理であ りながら,kaengの正確な定義は意外に難しい｡

一般的には,kaengは ｢タイ ･カレー｣と訳されるO 恐らく,バンコクのココナツミルクを用

いた kaengが,西洋人の目にはインド･カレー

に似て見えたのだろう｡ しかし ｢カレー｣はイ

ンド料理の用語で,タイでは本来なじみのない

言葉で,いわゆるインド･カレ二はタイ語で

kaengkarl (-curry)と呼ばれる｡

実際には,バンコクや中央部にもココナツミ

ルクを用いない,汁が透 き通った kaengがあ

る｡ ゴンカム村を含む東北部の kaengもココナ

ツミルクを全 く使わない｡これらは,西洋人や

インド人,我々日本人のイメージする ｢カレー｣
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写真 2 ある日の食卓

どんぶ りに盛 られた kaengと小鉢のjaew,焼き

魚やキュウリ,イピルイピル (輿)も見える｡
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とはほど遠いものである｡

ゴンカム村で作られるkaengを構成する要素は,全て,｢主な具材｣,｢副具材｣,それに香草

やスパイス,調味料に整理できる｡ これらのものを鍋で煮る訳である｡

｢主な具材｣は非常に多彩である｡ 動物性のものとして,幡乳類の他,カエル, トカゲ,鳥

類,魚類,昆虫を含む｡家畜である午や水牛,鶏のほか,多くは野生のものである｡ 植物性の

ものとしては,タケノコとキノコが代表的である｡ 他には,khilek(タガヤサ ン :Cassia

siamea)の葉や,boan(サ トイモ科)の茎も ｢主な具材｣になるが,キノコやタケノコの kaeng

ほど好まれない｡

｢副具材｣はほとんどが植物性のものである｡kaengの種類によって ｢副具材｣を入れないも

のもあるし,手に入らないときには省略することもある｡

これ以外の ｢香草やスパイス,調味料｣と記した材料は,料理に味や香 りをつけることが目

的で使われる点で,｢主な具材｣｢副具材｣から区別できる｡ しかし,味や香をつけるために入

れるのだが,それ自体も食べるというようにこの区別があいまいな場合もある｡

実際の村での使用から見ると,上記の範噂に入る材料は,hoam (香がよい,という意味),

som (酸味),塩味の調味料, トウガラシ,化学調味料に分けられる｡

hoamは香づけである｡ 全て植物性で,シャロット,ネギ,コリアンダー,レモングラス,バ

ジル類のほか,様々な野生植物が含まれる｡somは酸味を加える｡ これも,ほとんどは植物性

で,タマl)ンドと柑橘類のほか,やはり様々な野生植物の果実や幼芽も使われるo唯一の例外

は motdaeng(赤アリ :Oecophyllasmaragdina)だが,主にtamや koiといった料理 (後に述

べる)に使われ,kaengにはあまり使われない｡hoamを用いないkaengはないが,種類によっ

て som を入れない kaengはある｡

塩味の調味料には塩のほか,pladaek,nampla(魚醤)がある｡ 前述の通 り,pladaekが使

われるようになったのは約40年前から,また,namplaは最近10年ほどのことだと言う｡ つま

り,それ以前は専 ら塩を使っていたことになる｡ しか し今日では,namplaはともか く,pla

daekは塩と並んでどの種類の kaengにも不可欠である｡

トウガラシも,村の料理で最も大切な材料である｡ kaengだけでなく,ほとんど全ての料理

に使われる｡ トウガラシには,生のまま,生のものを火で象る,乾燥させる,乾燥させたもの

を妙る,乾燥させ妙ったものを粉末にする,という5つの使い方がある｡ この中で,kaengに

は,生のものか,乾燥させたものが使われる｡

化学調味料は,あらためて説明することもなかろう｡｢味の素｣である｡ 代わりに砂糖を少量

入れることもある｡
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tom

tom もkaengと同じく,具材を香草,香辛料とともに鍋で煮た ｢煮物｣である｡ 印象として

は,kaengよりも淡白で簡潔な料理に見える｡

この tom というカテゴリーがあるせいで kaengの定義が一層難しくなる｡tom とは字義通

りでは ｢茄でる｣｢煮る｣という意味である｡ しかし,料理のカテゴリーとしては,tom はた

だ単に水で煮るだけの単純なものではない｡kaengと同じように,hoam や som,塩味の調味

料が使われる｡7)

筆者が観察した限りでは,kaengとtomの違いは以下の3点である｡kaengは トウガラシを

入れるが tom には入れない｡kaengを作る時には,血oam,som とトウガラシは,khrokと呼ば

れる鉢の中で砕いてから鍋に入れるが,tomではhoam,som を砕かずそのまま入れる｡ 狙板の

上で,包丁でたたくことはある｡さらにkaengの場合,全ての材料を鍋に入れ,火が通ったあ

とある程度味が濃 くなるように少し煮詰める｡しかしtomの場合,丁度火が通ったところで出

来上がりである｡8)

ある村人はkaengとtomの違いについて,｢tom にはトウガラシはいれない｣が,一方 ｢kaeng

には全種類の調味料を入れる｣と説明した｡kaengでは,hoamや som, トウガラシ,塩味 (pla

daekや塩),と一通 りの調味料を必ず入れるが,tom の場合は,塩味は例外なく入れるが,

hoam や som は省かれることもあるという点を指しているのだろう｡ 少なくともこの村人の説

明は,tomが kaengよりも簡略な料理と捉えられていることを示している｡料理をしている村

人に ｢これは kaeng?｣と聞くと,｢違う｡"tomsuesue''(tom Lてるだけ)｣という答えが

返ってくるのも,同様のことを示している｡ しかし,tomでは,｢主な具材｣になるのは例外な

く動物性のもので,｢副具材｣に当たるものは入れられない｡｢主な具材｣に当たる動物性の食

材がたくさんあるときに,余分なものをあまり入れずに作るという,どちらかと言うと賛沢な

料理である｡

jaew

jaewは, トウガラシとnamplaや pladaekを下地にした ｢たれ｣のようなもので,手で丸

めたモチ米や野菜をつけて食べる｡標準タイ語で namphrik (｢トウガラシの汁｣の意味)と呼

ばれるものに当たる｡ しかし,ほとんど毎回の食事に供される｡ 村で見られるjaewは,ラン

7)Ⅳ章で示す食事データにあるように,nomaitom (nomaiはタケノコの意)という料理がある｡タケ
ノコを皮付きのまま火が通るまで茄でただけのこの料理は,ここで言うtomには含まれない｡語順の
上でも,料理のカテゴリーとしてのtomに含まれるものは,例えばtomkai(鶏のtom)というよう
に,主な具材などtomの種類を示す語を後置修飾語として伴う｡nomaitomの場合はこれと逆であ
る｡

8)『イサーン料理教本』[Yoshidan.d.]のレシピはトウガラシを用いるtomを含む｡しかし,tomと

kaengの違いについては明らかにしていない｡
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サーン王家の都ルアンプラバンの jaewや,バ ンコク料理の namphrikのような,様々な種類

の素材を用いた複雑で凝ったものとはおよそかけ離れた,とても単純な料理である｡namplaや

pladaekに粉末 トウガラシを混ぜるだけのことも多い｡それに加えて,シャロットや nomai

son (タケノコの塩漬け)が入る程度である｡

1arp と koi

larpとkoiは,どちらも細か く刻んだ肉類を hoam,som, トウガラシ,塩味の調味料で和え

たものである｡ ほとんどが ｢肉｣,という賛沢な料理である｡ 牛や鶏をつぶしたり野獣を獲った

時は,大概 la印 か koiにする｡

両者の違いは次のようなものである｡larpの場合,細か く肉を刻んだ後,和える前に残 りの

ガラでとったスープを少量加えてさっと火を通す｡これに対 しkoiの場合は,肉は刻む前に象っ

て火を通 し,水分を加えることはない｡さらに,koiでは som を和える際に直接加えるのに対

し,larpでは刻んだ肉に火を通すのに使 うスープを som で味付けしてお く｡ また,larpには

khawkhua(煎 り米)が欠かせないが,koiには普通入れない｡9)

larp,koiともに,野生動物,家畜,野鳥,嘩虫類,魚の肉が使われる｡ しか し,ある特定の

材料の場合,上記の方法 とは少し違った方法で料理されることがある｡最も際立っているのは,

larpdip (生の larpの意)だろう｡larpdipで使われるのは肉は牛肉だけで特にこれだけを指 し

て choklekとも呼ぶ｡牛肉 (及び, レバー)は生のまま細か く刻 まれ,hoam,som や nam

pla, トウガラシとともに血液や煮立たせた大腸

の内容物 を加 えて和 える｡血液は,アヒルの

1arpにも入れるが,肉には火を通す｡.koiplasiu

(plasiuというコイ科の小魚の koi)も火を通さ

ない｡小魚なので,刻 まずそのまま使う｡som

に赤アリを使う｡ 生のままの魚に赤アリを食い

つかせ,そこに トウガラシ,nampla,pladaek

を加 え, さらに hoam を入れて和 える (写真

3)｡

写真 3 koiplasiu

水田脇で採った魚をす ぐさまkoiにして食べた｡

9)『イサーン料理教本』,『イサーン料理』に示された ｢標準東北 タイ料理｣では,1a叩 でもsomを和え

る際に直接入れるとしている [Yoshidan.d∴10-29;Anonymous1997]｡筆者自身の東北部の他地域

や,東北部出身者 との交流から得た経験でも,直接入れるのが普通で,ゴンカム村の 1arpの調理法は

独特である｡Iarpとkoiの火の過 し方の違い,煎 り米を入れるかどうかの違いは両方の教科書が認め

ている｡生の Iarp,koiまで考慮 し,両者の違いを突き詰めれば,コ一 ･サワットパーニットが言う

ように,｢煎 り米を入れるか入れないか｣[Sawatphanit1990:51]ということになる｡しかし,これに

も例外がある｡村人の説明では,タケノコの koiに煎 り米を入れると言うのだ｡ただ,筆者自身は見

ていない｡これが本当だとすれば,larpとkoiを厳密に区別することはできなくなる｡
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tan

tam とは ｢抱 く｣ という意味であるo 料理のカテゴリーとしては,主な食材に トウガラシや

pladaek,som などを加え,khrokという鉢で損いて作る ｢なます｣のような料理である｡ 最

もなじみ深いのは,未熟なパパイアの果実で作る tamhungであろう｡ いわゆる ｢ソムタム｣

として,バンコクでもよく売られていて,東北部の料理の代表と目されている｡ 村ではこれ以外

にも瓜やキュウリ,ダニ一種のバナナ (Musabalbisiana),ササゲマメを用いたものが見られた｡

som は,手に入る時には入れる (tamsom と呼ばれる)が,入れない場合もある｡ tam は朝

食や昼食に供されることが多い｡

nueng,mok及び u

nueng(蒸す,の意味),mok(火にかける,の意味),uはいずれも蒸して作る料理である｡10)

獣肉や魚を塩, トウガラシ,hoam,som とともに蒸す｡ 3つの料理法の違いは次の通 りであ

る｡nuengは竹で編んだザルで蒸す｡mokは材料をバナナの葉で包んで,直火にかける｡uは

材料を鍋に入れごく少量の水で火を通す｡

pOn

pon(細かく砕 く,の意疎)は,丸めたモチ米をつけて食べる点で,jaewに似た料理である｡

主となる材料は魚,カエル, トカゲであるが,ナスで作ることもある｡ 主となる材料をhoam,

som,pladaekと塩 とともに茄でたあと,肉をほぐして, トウガラシ,ニンニク (省略可),

シャロット (省略可)とともに khrok(鉢)でつぶし,煮汁で伸ばす｡

これら以外にも,単に,焼 く,茄でる,妙るといった単純な料理法ももちろんある｡野菜類は,

生で食べるものも多い｡これらの料理が供される3度の食事の他に,村人達はよく間食を取る｡

以上述べたような,村での料理の特徴をまとめると次のようになる｡

まず,最大の特徴は,脂っこい料理が少ないことだろう｡ 妙め物がほとんどなく,ココナツ

ミルクも使わない｡例えば,獣肉でも極力脂身の少ない赤身が好まれる｡ また,甘味も少ない｡

逆に,苦みや香草の持つ強い薫 りを好む｡これらの味覚の特徴11)は,村周辺の自然環境から待

10)『イサーン料理教本』[Yoshidan.d.]では,uは鍋を使うためか煮物類に近い扱いをしているが,村人

の ｢nuengとほとんど同じ｣という言葉に従いこういうカテゴリーにした｡確かに出来上がりは水分
をほとんど含まず,蒸し物に近い｡

ll)ここで言う ｢味覚の好み｣は,村人全般に当てはまる大まかな傾向を指し,概ね料理法の特徴に対応
する｡もっとも,中学から村を離れた寄宿生活を経験した若年層 (注15参照)からは,脂っこく甘い
料理の噂好を耳にする｡ただし,これが村での食生活を変えるには至ってない｡これ以外にも,個人
レベルで細かい好き嫌いはある｡例えば,ある村人はキノコを食べない｡また,特にla叩dipを食べ
ない村人は少なくない｡
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られる食材に適合 している｡ もちろん,栽培や飼育による食材も多く用いられるのだが,彼 ら

が噂好する味覚は,自然の食材だけで作れるものである｡

また,生のまま使う食材が圧倒的に多いことも特徴だろう｡pladaek (魚の塩辛)や nomai

som (発酵させたタケノコ),乾燥 トウガラシという調味料は例外である｡ 牛肉を干して保存す

ることもある｡ しかし,kaengなどの料理の具材は生のものが主体で,鮮度の高さが要求され

る｡ 中華料理のように乾燥させたり加工したもののほうが珍重されることはない｡12)hoam や

som も,ほとんどは生もので,同じ熱帯でも乾燥香辛料を多用する南部やマレー世界と対照的

である｡ そのため,食材は頻繁に採取 しなければならない｡このような料理の特徴は,後述の

ような,タケノコや魚など季節性があるにも関わらず保存することを好まないという,自然環

境の季節変化-の対応の仕方や,必要なときに必要なだけ採るという採集行動に関連している｡

Ⅳ 季節による変化

Ⅳ-1 サティアン家の食事データ

本章では,筆者が ｢間借 り｣した村内のある世帯の食事が季節に応じどう変化するかを見る｡

データは年間を通してのものではなく,一世帯だけのデータだが,参与観察によりその世帯の

日常の活動の詳細や社会的背景を把握することで,人と自然の関わりとしての食事の特徴をよ

り深 く理解することができた｡

対象となる世帯,サティアン家は,村の中では比較的裕福な方であるが,飯米を自給できて

いる,という程度のことだ｡また,サティアン氏は区会 (saphatambon)の議員なので,僅か

ながら月給がある (1,000バーツ程度-日本円で3,000円強)｡ 筆者も区会月給程度の ｢間借 り

代｣を渡していたが,それらを足しても,村近辺で賃労働に従事する以上の現金収入にはなら

ない｡とにか く,サティアン家の毎 日の食生活は他の村人と基本的に違いはなかった｡唯一の

例外は,サティアン家が村外から時折訪れる NGOスタッフ達の常宿だったことである｡ 彼ら

は,村で研修や会合を催すとき,市場で購入した食物を大量に持ち込む｡そのような事例は,

データから省いてある｡

表 1から表 5は,サティアン家の料理のデータを主な食材の種類毎に分けて示 している｡ 表

1 (6月),表 2 (8月),表 3 (9月)が雨季のデータ,表4 (2月),表 5 (3月)が乾季の

12)ゴンカム村ではないが,やはり東北部の農村出身者に,子供の頃たまに買って食べるplathu(鰭)の
干物がとても賛沢品だった,という話を聞いたことがある｡川や水田から新鮮な淡水魚がたくさん得
られたにも関わらず,珍しいというだけで海の魚が珍重されたのである｡ ゴンカム村の村人ち,おか
ず売りの車から鯵を買うことがあるが,ほとんどが生魚である｡技術の進歩により,この山奥の村に
も海から生魚が届くようになったのである｡一方,鯵の干物はほとんど見かけない｡海の近くにある
バンコクで,未だに鯵の干物をよく食べるのと対照的である｡これも,村人が生の食材を好む一つの
証左であろう｡
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データである｡動物性蛋白については,｢噛乳類 ･僻虫類 ･鳥類｣｢両生類 ･魚類 ･貝類 ･エビ･

カニ｣｢昆虫｣に分けた｡この内,｢晴乳類 ･伸虫類 ･鳥類｣は主に森で狩猟によって得られる

もの,｢両生類 ･魚類 ･貝類 ･エビ ･カニ｣は主に水辺で捕獲するものである｡ 昆虫類は,森か

らのものと水辺からのものの両者あるが,数が少ないので別項にした｡主な食材の由来として,

｢野生 (または採取場所)｣｢栽培 ･飼育｣｢購入｣に分けたが,｢購入｣ とは村外からのものだけ

で,村人からの野獣や牛 ･鶏肉の購入は含まない｡ここで注目するのはあくまで食材の ｢由来｣

で,サティアン家の家計ではないからである｡

また,｢回数｣は,基本的に料理された回数 (もしくは他家からもらった回数)で,食事に供

された回数ではない｡ある食事のために作られた料理の残 りは次の食事の際に出されることも

あるが,そういう場合でも一回として計算してある｡ 村人達の自然からの食材採取は,次章で

述べるように,基本的には一回の料理 ･食事のためのもので,一度にたくさん作 り置きする意

図ではないからである｡ ただし,｢phak(野菜)｣のカテゴリーに入るものでは,特に栽培植物

など,一度に収穫 しておいて何 日も食べる傾向が見られたので,実際に供された回数で計算し

ている｡

この表 1から表5のデータを基に,月毎の割合の変化を示したのが図 1-1である｡また,こ

れを食材の由来に注目して示 したのが図 1-2である｡

Ⅳ-2 雨季

通常,雨季は5月末か 6月から始まり,10月まで続 く｡ただし,6月くらいまでの初期の間

は,まだ毎日雨が降るというほどではない｡特に,この調査を行った1998年は,エルニーニョ現

象のせいで 7月末まで本格的な降雨はなかった｡村人達の準備 した苗代は大きな被害を受けた｡

雨季の初期には,タケノコは既に出ているが,まだそれほど多 くはない｡6月 (表 1)には,

タケノコ料理は全78回の料理中,kaengnomai(タケノコの kaeng)5回,nomaitom (茄で

たタケノコ) 2回の合計 7回だった｡図 ト1からもわかるように,例えば9月のような本格的

雨季に比べ,割合は低い｡まだ,水田耕作の前なので,魚やカエルを捕まえるのも本格的雨季

に比べると難しい｡その代わりに,池でおたまじゃくしやヤゴ (トンボの幼虫)を捕まえ,食

べていた｡これらはこの時期特有の食材である｡ 時期が過ぎると成長してしまう｡13)

次に本格的雨季を見てみよう｡ 8月 (表 2)には,タケノコ料理は72回申 7回と, 6月と

大差ない割合である｡ これは,8月が田植えのシーズンだったため,採集に行 く時間がなかっ

たためである (例年は7月)｡村で同居 しているサティアン氏の娘はまだ小学生で平 日は3時

まで学校に行 くので,たまにしかタケノコ探 りには行けない｡中学を終えて家に戻っていた

13)おたまじゃくしは,成長後もカエルに姿を変えて食卓に上る｡
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()j](2∴iG) 8月(1.85) 9月(2.13) 2月 (1.53) 3月 (1,47)

図 卜1 主な食材の種類毎の割合 と季節変化
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図 1-2 主な食材の由来による割合と季節変化

図 1 サティアン家の料理データ
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表 1 サティアン家の料理データ :6月 (全33回の食事)

晴乳類 ･僻虫類 ･鳥類が主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

SOmua
SOmmu pa
kaengkatae kapyae

kaengmu
kaengueauahaeng
plngkai
larpbang
larpkai
larpmupa
plngmupa
plngnueauahaeng
plngnu
tombang
tomkai

plngyae

塩 ･香辛料で発酵させた牛肉

塩 ･香辛料で発酵させたイノシシ肉 (Susscro/zZ)
kntae(ツパイ科)とyae(トカゲの一種 :LeiolePisspp.)
の kaeng
豚肉の kaeng
午干し肉の kaeng
焼 き鶏

ヒヨケザル (Cynocephalusvariegatus)の 1arp
鶏の larp
イノシシの larp
焼いたイノシシ肉

焼いた牛干し肉
焼いた野ネズミ
ヒヨケザルの tom
鶏の tom
焼いた yae

3

3

2

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

鮒

術

銅

品

森

森

閑

畑

森

術
森

両生類 ･魚類 ･貝類 ･エビ ･カニが主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

kaengpla

ponpla

nuengpla

plngpla

plason

kaenghoai
plngplathu

魚の kaeng: 3
pladuk(Clan'asbatylaChus;ヒレナマズ科)+plalai(タウ (1)

ナギ :Flutaalba)+plakang(雷魚に似た魚)

pladuk+plakang
pladuk
魚の pon:
pladuk
pladuk+plakang
魚の nueng:
pladuk+plakang+plala主
pladuk+plakang
焼 き魚:

plalai
pladuk+plakang+plalai
ナレズシ (plataphian:Pungitiusspp.;トゲウオ科):焼い
たもの

hoaichup(オニノツノガイ科 ･カニモリガイ科)の kaeng
アジの干物を焼いたもの

)
)

)

)

)

)

)

)

l
1

3
2

1
2

1

1
2

1

1
1

1

1

(

(

(

(

(

(

(

(

小川

∫

∫

J

入

川
入

小

小

小

購

小
購

昆虫が主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

kaengmaengla ヤゴの kaeng:

ngam maenglangam (ヤゴ)+huakkop(おたまじゃくし)+

plasiu(コイ科)+ngotnam (タイコウチ)

1 池
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表 1-つづ き

植物が主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

kaengnomai タケノコの kaeng

makkhuea makkhuea(ナスの -種 :LinocierlaParkinsonii)の実 :

生で (phak)

phakkathin kathin(イピルイピル :Leucaeneaglauca)の実 :生で

(phak)

taengkwa キュウリ:生で (phak)
nomaitom 茄でたタケノコ

tamtaeng taengching(マクワウリの仲間:Cucumismelo)の tam

kaengkhilek khilek(タガヤサ ン :Cassiasiamea)の葉の kaeng

kathin イピルイピルの幼芽:生で (phak)

hoamhusuea 生で (phak)

makkhaeng makkhaeng(ナスの一種 :Solanumtorvum)の実 :坐

で (p九ak)

phakkadon kadon(Careyasphaerica;サガl)バナ科)の幼芽 :生で

(phak)

phakmakyom yom (アメダマノキ :Phyllanthusacidus)の幼芽 :生で

(phak)

phakmueat mueat(Memecylonedule;ノボタン科)の幼芽 :生で

(p九ak)

phaktiw tiw (C71atOXylumformosum;オハ グロノキ属)の幼芽 :

生で (phak)

jaew 唐辛子ベースのタレ

合 計

5 水田+森林

5 購入

5 栽培 (屋敷地)

5 購入

2 水田+森林

2 栽培 (菜園)

2 栽培 (寺)

2 栽培 (屋敷地)

1 野生 (集落内)

1 栽培 (菜園)

1 野生 (水田)

1 栽培 (屋敷地)

1 野生 (蘇)

1 野生 (蘇)

注 :調理された回数,または他家より贈与された回数を示す｡但 し,生で食べる野菜は供された回数｡

(以下の表 2-表 5についても同 じ｡)

次男は,時折狩猟や魚捕 りには行ったが,タケノコ探 りには行かなかった｡田植えの期間中

は,水田周辺で食べ物を調達することが多かった｡野ネズミ (表 2で2回)や カエル (表 2で

6回 :kopと呼ばれる大型のもの4回,khiatと呼ばれる小型のもの 2回)はそれである｡ 例え

ば,田植えが始まった8月10日の食事は次のようなものだった｡朝食は前 日の残 り｡ 昼食は,

水田脇の休み屋で,カエル (朝,サティアン氏が水田で捕 まえた)の ponと,付け合わせの

野菜 (phak:後述) として taengching (マクワウリの仲間 :Cucumismelo),kathin (イピ

ルイピル :Leucaeneaglauca)の実,sadaw (イン ドセ ンダンの変種 :A.zadirachtaindica

Juss.∀ar.siamensisValeton)の幼芽を食べた｡ これらはすべて,水田脇に植えてあるものだっ

た｡

面白いのは, 8月12日と19日にキノコが料理されていることである｡ まだ,田植えの期間中
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表 2 サティアン家の料理データ :8月 (全39回の食事)

晴乳類 ･佃虫類 ･鳥類が主な食材の料理

料 理 名 主な食材の由来

pingkai
khaichiaw

moknu

kaengbang

kaengkai

kaengkatae

kaengno女kathaet

kaengnu
khaitom

pingkapom

pingkatae

la叩nOknoai

larpua

pOnyae
tomnoknoai

焼 き鳥

卵焼 き

野ネズ ミの mok

ヒヨケザル (Cynocephalusvan'egatus)の kaeng

鶏の kaeng

katae(ツパイ科)の kaeng

nokkathaet(野鳥)の kaeng

野ネズ ミの kaeng
ゆで卵

焼いた kapom (アガマ科)

焼いた katae

noknoai (野鳥)の 1arp

牛肉の larp

yae(トカゲの一種 :LeiolePisspp.)
noknoaiの tom

師

臥

榊

森

鮒

森

森

畑

鮒

森

森

森

鮒

森

森

両生類 ･魚類 ･貝類 ･エビ ･カニが主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

kaenghoai

ponkop

丈opphat
plngkop

plakapong

plngpla

plasom

plngplathu
thoatkhiat

tomkhiat

hoaichup(オニッノガイ科 ･カニモリガイ科)の kaeng

kop(カエル :アカガエル科)の pon

kopの妙め物

焼いた kop
イワシの缶詰

焼 き魚 :plakhoa(Channastriata;タイワンドジョウ科)

ナレズシ (plataphian:Pungitiusspp.;トゲウオ科):焼い

たもの

焼いたアジの干物

揚げた khiat(小型のカエル:アカガエル科)

khiatの tom

2

2

1

1

1

1

1

池

畑

桐

畑

臥

州

臥

臥

桐

畑

昆虫が主な食材の料理

植物が主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

taengching

kaengbet
nomaitom

kaengnoma主

tamtaeng

maklingma主

570

taengching(マクワウリの仲間 :Cucumismelo):生で 8 栽培 (菜園)

(phak)

キノコの kaeng
茄でたタケノコ

タケノコの kaeng

taengchingの tam

lingmai(ソリザヤノキ :0,叩 Iumindicum)の実 :焼い

たもの (phak)

1I
.

森

義

4

4

3

2

2



藤田 :食物をめぐる人と自然の関わり

表 2-つづ き

料 理 名

kathin

taengkwa

phatp九akbung

ponmakkhuea

tamhung
tanthua

tomtaeng
ba主sadaw

回数 主な食材の由来

kathin(イピルイピル :L,eucaeneaglauca)の芙 :生で 2 栽培 (屋敷地)

(phak)
キュウリ:生で (phak)

phakbung(ヨウサイ :IpomoearePtans)の妙め物

makkhuea(ナスの一種 :I,inocieraPay:kinsonii)のpon
未熟なパパイアの tam
ササゲマメの tam

taengchingの tom

sadaw (インドセンダンの変種 :A.zadirachtaindicaJuss.

γar.siamensis)の幼芽 :生で (phak)

jaew 唐辛子ベースのタレ

2 購入

1 購入

1 栽培 (菜園)

1 栽培 (屋敷地)

1 栽培 (菜園)

1 栽培 (菜園)

1 栽培 (水田)

合 計 72

である｡ しかし,タケノコと違い不規則にしか出ないキノコを逃すまいと,村人達は労働力の

一部をキノコ探 りに割いたのである｡

9月は,田植えも既に終わり,タケノコ料理の割合は最も高 くなる｡表 3では,49回申タケ

ノコ料理が 7回含まれている (kaengnomaiが 5回,nomaitom が 2回,生のタケノコだけ

で nomaisom は含まず)｡kaengpla(魚の kaeng)も7回と多 く食べられている｡ これは,

9月にサティアン氏が小川にtonplaと呼ばれる壁に似た仕掛けを作ったため,毎日,そこから

の魚が得られるようになったからである｡

回し1からは,タケノコの割合はそれほど大きい印象を受けない｡しかし実際には,一度に

料理する量が多 く,一度に供される量も残 り物の量もほかの料理より多いo従って,食卓に座っ

た感覚では,タケノコの比重は,少なくとも図 1-1の倍程度には感じられる｡ 実際,この時期

ほとんど毎日タケノコ料理を食べていた (写真4)0

この時期には,総 じて村人は精力的にタケノコを採 り,生のまま仲買の商人に売ったり,販

売用の缶詰を作ったりしていた｡一部は nomaisom (酸っぱいタケノコ,の意味)にも加工さ

れていた｡nomaisom は一年間保存可能だが,｢保存食｣というより,調味料である som の一

つと言うべきであろう｡ 実際,作ってすぐから食べていた｡ 9月には,例えばkaengplaの som

として頻繁に使われていた｡

村人達が頻繁にタケノコを食べるのは,kaengの ｢主な具材｣として,khilekや boanとい

う他の植物性のものより好むからだが,毎日のように続 くとさすがに彼らも飽きを表明する｡

タケノコやキノコ,魚類は雨季の代表的な食材である｡ しかし,それ以外に野生動物 も食べ
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表 3 サティアン家の料理データ :9月 (全23回の食事)

晴乳類 ･爬虫類 ･鳥類が主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

kaengkatae katae(ツパイ科)の kaeng
kaengua 牛肉の kaeng
larpkatae kataeの 1arp
pingnueauahaeng 焼いた牛干 し肉
tomua 牛肉の tom

両生類 ･魚類 ･貝類 ･エビ ･カニが主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

kaengpla 魚の kaeng
plakhoa(Channastriata;タイワンドジョウ科)
不明

plakhoa+plakang (雷魚に似た魚)
plalai(9,7+羊 :Flutaalba)
pladuk (ナマズ)

kaengplakrapong 缶詰の魚の kaeng
koihoai hoaichup(オニノツノガイ科 ･カニモリガイ科)の koi
ponkop kop(カエル :アカガエル科)の pon
ponueng ueng (カエルの一種 :ヒメアマガエル科)の pon
uplasiu plasiu(コイ科)の u

)
)

)
)

)

7
2
2

1
1

1
1
1
1
1
1

(
(

(
(

(

小川 ･水田

臥
他

州
森

州

昆虫が主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

maengkhap maengkhap(BelionotaPrasina;タマムシ科):妙ったもの 1 森

植物が主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

kaengnomai
makkhuea

makthua
nomaitom
kathin

maklingma主

makue

phakkangchoan
phikluai
taengching

tanhung

タケノコの kaeng 5

makkhuea(ナスの一種 :Linocieraparkinsonii):生で 3

(phak)
ササゲマメ :生で (p九ak) 3
茄でたタケノコ 2
kathin (イピルイピル :Leucaeneaglauca)の実 :生で 2
(phak)
lingmai(Oroplumindicum;ノウゼ ンカズラ科)の実 : 2
焼いたもの (phak)
カボチャ :蒸 したもの (phak)

バナナの花

taengching (マ クワウリの仲 間 :Cucumismelo):生で
(phak)
未熟なパパイアの tam

ngueanmakkhuea makkhueaの nguean

森 ･水田
栽培 (菜園)

栽培 (菜園)
森 ･水田

栽培 (屋敷地)

栽培 (屋敷地)

2 栽培 (菜園)
2 森
2 栽培 (菜園)
2 栽培 (菜園)

1 栽培 (屋敷地)
1 栽培 (菜園)

jaew 唐辛子ベースのタレ
Gaewnomaisom) (発酵タケノコ入 り)

合 計
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られるし,野菜類も頻繁に供される｡

ここでは,｢野生動物｣という言葉で,表 1から表 5の

｢晒乳類 ･雁虫類 ･鳥類｣のうち野生のものを示す｡これ

らは,主に狩猟で得 られる｡

サティアン家では,サティアン氏自身は鉄砲の打ち方

を知らないので,わなを使うか,手で捕まえられる憧虫

類 くらいしか捕まえられない｡2人の息子は鉄砲が使える

ので,時々鉄砲を持って森14)へ狩猟に行 く｡ しかし,調

査時には,高校生であった長男は週末にしか家に帰らな

かった｡15)次男は中学卒業後,高校での勉強が嫌になり,

データを取 り始めた6月には帰宅していた｡表1では78回

写真 4 皮をむいたタケノコ

これから縦に細く刻んでkaengにす
るところ｡レンズキャップは5.2cm｡

の料理の内,野生動物は11回を数えるが,この内 5回が

イノシシ (Susscrofa)である｡ この時のイノシシの肉は,隣に住む義弟からもらったものであ

る｡ 彼は,狩猟のグループに加わり,そこで獲 られたイノシシの肉の分配を受けた｡サティア

ン家にもそのおすそ分けが来たのである｡Ⅴ章で述べるようにこのようなことは非常に希なケー

スである｡ 8月には,72回の内,10回を野生動物が占めている｡ 6月とほぼ同じ割合である｡

イノシシ肉がなかった代わりに,田植えの時期だったので水田で野ネズミをわなで捕って食べ

ている｡しかし9月には40回の内,野生動物は僅か3回で,全て義弟よりもらったものである｡

9月には次男はバンコクで働いていたためである｡

次は野菜である｡ ここで言う ｢野菜｣とは,村人の食生活の脈絡で phakと呼ばれるものの訳

語である｡phakという語は,野菜全般を意味する (標準 タイ語でも同じ)｡ しかし,kinpen

phak(phakとして食べる)と言うように,食べ物のカテゴリーとして用いられると,調理され

た料理とは別に,それに付随する野菜という含意を持つ｡このような意味での phakは,生のま

ま食べることが多いが,茄でたり (例えば phaknam;ミズヤツデ :Lasiaspinosa),焼いたり

するもの (例えば maklingmai;ソリザヤノキ :Oroxylumindicum)も含むoLかし,同じ茄

でるのでも,nomaitom (茄でたタケノコ)は phakとは言わない｡村人達は,おかずが jaew

とphakLかないと,食事はとても粗末なものだと考えるが,nomaitomがあればそうは考え

ない｡この辺にも,村人が phakを補助的な食べ物と認識していることが現れている｡

特に雨季の phakは,量に関して言えば,野生植物よりも栽培植物の方が多い｡表 1,表 2,

14)鉄砲を使うような,｢本格的｣な狩猟の場所はほとんどが.村の南側 (入り口まで約3.5km)のドン
ナタムの森である｡ ドンナタムの森はパーテム国立公園の中核をなす自然林である｡

15)ゴンカム村は,特に発展が遅れ貧しいとのことで,シリントーン王女の奨学金によって子供たちは無
償で中学,高校,そして望めば大学にも行くことが出来るC生徒は村から離れ,寮生活を送りながら
通学する｡
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表3でも圧倒的に栽培植物の割合が多い｡ taengchingとナスが特によく食べられている｡ これ

は,サティアン家の菜園で栽培 しているからである｡ サティアン家と同じように,水田周辺な

どに小さな菜園を作る村人は他にもお り,家庭菜園はほぼ全世帯が持っている｡

ウリやナスの他には,kathinの実もよく生で phakとして食べられる｡kathinはどこの家で

も,家の周 りに植えており,最も一般的な phakの内の一つである｡

Ⅳ-3 乾季

乾季は11月から5月までである｡ 筆者の手元には,本格的乾季の2月と3月のデータしかな

い｡大まかに言って,水田が干上が り,タケノコのように常に手に入るものがない,というよ

うに,乾季は雨季に比べ自然環境からの食物の採取は難しい｡稲の収穫後はほとんどの村人 (男

性)は毎日のように森-行 く｡ 家畜の放牧の他,狩猟や魚捕 りである｡ 狩猟はいつも獲物があ

る訳ではない｡道すがら,食べ物になるものは何でも持って帰る｡特に乾季に特有なものには,

赤アリの卵がある｡ そのほか,phakとして食べる樹木の幼芽も乾季の方が豊富である｡魚捕 り

は雨季より難しい｡このため,1998年の12月に,軍隊が各世帯の屋敷地内に小さな養魚池を掘

るプロジェクトを行った｡16)村人は魚を飼い始め,乾季にもある程度の量の魚が簡単に得られる

ことになった｡しかし,雨季に比べれば魚の量は少なく,同じ種類でも,養殖された魚は天然

のものより味が落ちると言う｡養殖魚はあくまで天然の魚の代用でしかない｡

サティアン家の食事データにも,雨季と比べいくつか違う特徴が見える｡ 一番わかりやすい

違いは,タケノコの頻度であろう｡ 2月 (表4)にはkaengnomaiが58回申3回,3月 (表5)

には44回申3回であった｡nomaitomやそれ以外のタケノコ料理はなかった｡2月に料理され

たタケノコは地面から出るいわゆる ｢タケノコ｣(noと呼ばれる)ではなく,naenと呼ばれ

る,節から出る新芽である｡ 自然には,naenは12月ごろ出るのが普通だが,人為的にタケの木

を切るなどして痛めつけた場合,それ以外の時期にも出るのだと言う｡ 2月にサティアン家で

食べられたnaenは,サティアン氏が何か道具を作るためにタケ材を切 り出した結果出たものだ

と言う｡17)3月の kaengnomaiは全て,他家よりの到来物である｡使われたタケノコは,缶詰

を利用したものである｡サティアン家でも缶詰は作ったが,販売用で利用 しなかった｡だから,

同じ3回と言っても,雨季のタケノコが豊富な時期の3回とは量が違う｡ いずれにせよ,タケ

ノコ料理は乾季には珍しい料理なのである｡

野生動物の料理の割合は雨季とそれほど違わない｡魚も,それほど少なくはなっていないが,

養魚池の魚を食べたのは2月の2回だけである｡ 2月半ばに,養魚池の水を入れ替えるため,負

16)｢軍隊による｣と言っても,実際に掘るのも資材を買うのも村人各自である｡軍隊が行ったサービス

は,資材 (ビニールシー トなど)を調達して届けることだけだった｡

17)naenを出させるために,村人達は自然林の下草に火をつけ,それが原因で山火事になることもある｡

サティアン氏はわざわざ,筆者に向かって ｢そうではない｣ことを強調 したのである｡
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表 4 サテ ィアン家の料理データ :2月 (全38回の食事)

晴乳類 ･偶虫類 ･鳥類が主な食材の料理

料 理 名

kaengkai
khaichiaw
kaengmen
larpkai
kaengkaipa
koikaipa
koikatae
khuanu
moknu

kaengnuea
tomua

鶏の kaeng
卵焼き
men(ヤマアラシ科)の kaeng
鶏の larp
kaipa(野鶏 :Gallusgallus)のkaeng
kaipaの koi
katae(ツパイ科)の koi
妙った野ネズミ
野ネズ ミの mok

牛肉の kaeng
牛肉の tom

回 数 主な食材の由来

4
3
2
2
1
1
1
1
1
1
1

両生類 ･魚類 ･貝類 ･エビ ･カニが主な食材の料理

料 理 名

kaengpla

plakapong
kaengueng
mokpla
plngpla
khuakung

昆虫が主な食材の料理

植物が主な食材の料理

鮒
臥
森

鮒

森
森

森

畑
如
踊

鮒

回数 主な食材の由来

魚のkaeng:
pladuk (ClariasbatylaChus;ヒレナマズ科)
不明

plasiu (コイ科)+plakang(雷魚に似た魚)
缶詰の魚

ueng (カエルの一種 :ヒメアマガエル科)のkaeng
plasiuの mok
焼き魚 :不明
妙ったエビ

･)
･･1

-

5
2
2

1
2

1

1

1
1

m川川t川u
円lu
nlU

料 理 名

tanhung
kaengnomai
ba主makmuang
somphakbua
kaengmakmi
supmakmi
tantaengkwa
makkhaeng

phakbuang
phakchi
phakkhatkhaw
phakkha

phakkhonkhaen

phakれam

taengkwa

脈

州
州
臥
森

州

州
州

回数 主な食材の由来

未熟なパパ イアの tam
タケノコの kaeng
マ ンゴの幼芽 :生で (phak)
ネギの塩漬け (phak)
ジャックフルーツの kaeng
ジャックフルーツの sup
キュウリの tam

makkhaeng(ナスの一種 :Solanum torvum):生で
(phak)
生で (phak)
コリアンダー :生で (phak)
白菜 :生で (p九ak)
kha(Acaciapennatasubsp.insuvis)の幼芽 : 生で
(phak)
khonkhaen(DylaCaenaanguSttfolia;リユウケツジュ属)
の幼芽 :蒸す (phak)
phak man (ミズヤ ツデ :Lnsia spinosa):茄 でた もの

(phak)
キュウリ :生で (phak)

jaew 唐辛子ベースのタレ

4 栽培 (屋敷地)
3 森

2 栽培 (屋敷地)
2 栽培 (屋敷地)

1 栽培 (屋敷地)
1 栽培 (屋敷地)
1 購入

1 栽培 (屋敷地)

1 森

1 栽培 (屋敷地)
1 購入

1 栽培 (屋敷地)

1 森

1 森

1 購入

合 計 58
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表 5 サティアン家の料理データ :3月 (全30回の食事)

輔乳類 ･爬虫類 ･鳥類が主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

koikapom

kaenglaen
khaichiaw
SOmmen

kapom (アガマ科)の koi

takuat(Varanusbengalensis;オオ トカゲ科) のkaeng
卵焼 き

塩 ･香辛料で発酵させた men(ヤマアラシ科)の肉

2
1

1

1

両生類 ･魚類 ･貝類 ･エビ ･カニが主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

kaenghoai
kaengpla

nuengpla
tompla

ponplahaeng

larppla

larpplakrapong
kaengkhiat
tom ueng

hoaichup(オニノツノガイ科 ･カニモリガイ科)の kaeng
魚の kaeng:plamo(キノポリウオ科)+plakhoa(Channa
striata;タイワンドジョウ科)

魚の nueng:不明

魚のtom:

メコン川の魚

不明

魚の干物の pon:メコン川の魚

魚の 1arp:メコン川の魚

缶詰の魚の larp
khiat(小型のカエル :アカガエル科)の kaeng
ueng(カエルの一種 :ヒメアマガエル科)の tom

3 池

1 小川

1 小川

2

(1) 購入

(1) 小川

2 DongNa村よ

りもらった

1 購入

1 購入

1 森

1 森

昆虫が主な食材の料理

植物が主な食材の料理

料 理 名 回数 主な食材の由来

tanhung

kaengnoma主
kaengboan

tamtaeng
ngueankhuea

tanmakkhuea

phakkadon

phakkhat

phakkha

未熟なパパイアの tam

タケノコのkaeng(缶詰)

boan (サ トイモ科)の茎の kaeng
キュウリの tam

makkhuea(ナ スの 一種 :Linocierapaykinsonii)の

n酌lean*
makkhueaの tam

kadon(Careyasphaerica;サガリバナ科)の幼芽 :生で

(p九ak)
キャベツ :生で (phak)

6 栽培 (屋敷地)

3 森

2 森

2 購入

1 栽培 (屋敷地)

1 栽培 (屋敷地)

5 森

1 購入

kha(AcaciaPennata subsp.insuviS)の幼 芽 :生 で 1 購入

(p九ak)

jaew 唐辛子ベースのタレ 4

合 計 44

注 :*ngueanmakkhueaは,魚などの ponの中に makkhueaを入れた料理｡
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6月 8月 9月 2月 3月

図 2 タケノコとtam の割合の変化

を全部食べてしまったためでもある｡

データからわかるのは,タケノコの減少分の一部が tam によって補われているということで

ある (図2)0tamは2月には58回申5回, 3月には44回申8回を数えるのに対し, 6月には78

回申2回,8月には72回申4回, 9月には49回中,僅か 1回しか料理されていない｡tam の内,

最も一般的なのは未熟なパパイアを使った tamhungだが,パパイアの実はどこの家にも植え

られてお り,雨季,乾季を問わず簡単に手に入る｡だから,雨季でもtamhungを作ることは

極めて簡単である｡ つまり,村人は,乾季にタケノコやキノコが手に入らない分を,最も身近

で簡単な方法で埋め合わせているのである｡

さらに,2月には鶏が多く食べられている (6回)｡もちろん,全部サティアン家の家禽では

なく,到来ものが偶然重なったのもあるが,乾季のしのぎ万の一つであろう｡ 3月には異常気

象で降雨が多く,2月に比べ魚やカエルが多く捕れるようになり,野生の動物性食材の割合が

増えている (図 1-2)｡

材料の減る乾季には一度の食事当たりの料理の品数も減る｡雨季の間,6月が平均 2.36,8月

が 1.85, 9月が 2.13であるのに対し,乾季の2月は 1.53,3月は 1.47である (いずれも,小

数点 2桁未満四捨五入)｡乾季には,雨季に比べ低いことは事実である｡

次に,phakについてだが,ここでも養魚池造成の影響が見られる｡ 養魚池の周 りに,歳莱類

を植え始めた｡結果,それまで雨季の間でも購入していた somphak(ネギの塩漬け)も作って

食べるようになった｡しかし,雨季によく食べられていたウリは植えられておらず,一一度も食

膳に上ることはなかった｡読薬類に比べ大きくなるので,より広い土地と水が要 り,植えられ

ないのだろう｡

その代わりに,乾季にはさまざまな種類の樹木の幼芽が出るので,それをphakとして食べ

577



東南アジア研究 37巻 4号

る｡ 表4,5には,野生の樹木の幼芽として phakkadon(サガリバナ科 :Cweyasphaerica)と

phakkhoankhaen(リュウケツジュ属 :Dracaenaangustlfolia),栽培種のものとして,baimak

muang(マンゴの幼芽),phakkha(AcaciaPennatasubsp.insuaviS)が挙がっている｡ 特に,

3月に入ってphakkadonが出始め,野生植物の占める割合の伸びが顕著になっている (図 1-2)｡

Ⅳ-4 食生活の季節的変化への村人の対応の特徴

村人達は,乾季は雨季に比べて食材の採取が難しいことを強調するが,サティアン家の食事

データを見る限 りでは,雨季と乾季の差はそれほど大きくない｡村人達も部分的には,このこ

とを認めている｡ 例えば,雨季の間有 り余るほどあるタケノコを,乾季用に保存出来る｡ タケ

ノコの缶詰が現に作 られている｡ しかし,ほとんどは販売用で,自分で食べるとしてもほんの

一部でしかない｡村人の説明によれば,｢乾季にも,雨季よりは少ないけれど,他の食べ物があ

るから｣,わざわざタケノコを保存 したりはしないのだと言う｡ 彼らはその時々の状況に応 じて

暮らすことを好むのだ｡

しかし,実際乾季の食料確保は厳 しい｡村人達の ｢たくさんある時はたくさん食べ,少 しし

かない時にはそれで我慢する｣という言葉は,時々の状況に応 じた暮らしの志向だけでなく,

料理の品数の多少からは読み取れない季節感をも集約する｡1998年以前には,養魚池の魚もな

く,乾季には野菜類は一切植えられなかった｡また,食べ物を得るための苦労も,乾季の方が

大きい｡例えばkhiat(アカガエル科の小型のカエル)は,雨季には水田や池で比較的簡単に捕

まえられるが,乾季には土を掘って捕まえなければならない｡さらに,一回当たりの調理で作

られる料理の量も雨季に比べ,乾季の方が少ない｡

ある種の開発援助のプロジェク トが,例えば養魚池のように,乾季の困難を和 らげることは

可能である｡1998年の2月に短期滞在 したときには,筆者自身,おかずがjaew とphakだけの

夕食を経験 したが,養魚池が作 られた1999年にはそのような食事は一度としてなかった｡サティ

アン家の料理データに養魚池の魚が占める割合は大きくない｡ しかし,｢何もない｣という非常

時をなくしていると考えれば,その意味は数字以上に大きい｡今後も,様々な開発プロジェク

トによって,雨季と乾季の食生活の差はあるいはさらに縮まるかもしれない｡しかし,村人の

｢食べ物が豊富な雨季｣という認識は,自然からタケノコやキノコ,天然の魚が豊富にもたらさ

れる限り,すぐには変わらないだろう｡

雨季と乾季の差の他に,自然からの食べ物の獲得は,もっと細かな日々の自然条件の移 り変

わりや,農作業など村人自身の生活スケジュール,種類ごとの生態的特性にも影響される｡

自然から得られる食物は,大きく分けて,雨季,乾季を問わず年間を通 じて得られるものと

そうでないものに分かれる｡ 前者の例としては,魚や野生動物,植物ではパパイアや khilek,

boanなどがある｡後者は,さらに三つに分かれる｡第一に,雨季または乾季のどちらかの間
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中,長期間に亘って安定して得られるもの｡ この代表は言うまでもなくタケノコだが,乾季の

phakkadonなど数種類の phakもこれに近い｡第二は,雨季,乾季どちらかの季節中得られる

ものの,不定期にしか出ないもの｡ キノコがこれに当たる｡ 最後に,ごく短期間に集中して得

られるもの｡ 長くても一月,短ければ一週間を越えない｡おたまじゃくしや赤アリの卵,maeng

khap(タマムシ科 :Belionotaprasina),野生の果物の多くはこれに当たる｡

村人達は,食材の生態的特性について,日ごろの経験を通じて会得 した非常に多くの知識を

持っている｡ いろいろな出方をする自然の食物を取 り逃すことはない｡日々の食材は様々な特

性を持つものの内,その時々に入手可能なものから選ばれる｡ この選択肢は,当然,乾季より

も雨季の方が多様となる｡雨季には,いつでも入手可能な食物としてタケノコがある｡ そのほ

かの食物は基本的に,単調な食事を打破し,料理の多様性を保つためのものなのである｡一一･万,

乾季には,タケノコの代わりになるような質量ともに安定して得られる食物はなく,何も食べ

るものがないことは希にせよ,不確かな状況に身を委ねなければならない｡村人達は,今,ど

んな食物が入手可能か (例えば,｢キノコが出た｣),また,それを左右する天候についての情報

に非常に敏感である｡結果的には,乾季でも雨季に比べ見劣 りはするが,何とか食材を確保し,

それほど遜色ない多様性を実現している｡彼らの好む ｢時々の自然の状況に応じた生活｣は,こ

のような自然に関する深い知識と不断の自然条件-の関心なくしては成 り立たないのである｡

Ⅴ 狩猟 ･漁労 ･採集- 食材採取の行動

Ⅴ-1 採集 ･漁労 ･捕獲

採集 ･漁労 ･捕獲 と狩猟では,行動の性質に若干違いがある｡ ここではまず,採集 ･漁労 ･

捕獲について述べる｡ ここで言う採集 ･漁労 ･捕獲とは,植物と魚やカエルなど比較的簡単に

捕まえられる小動物,昆虫の採取である｡

まず,一例を示す｡

6月15日の午前中,サティアン氏の妻は家畜が苗代の酉を食べないように番をしつつ,水田の

周 りでタケノコを採った｡ しかし,彼女の期待に反して,水田の周 りに植えてあった kathinの

実の他には,わずか 2, 3のタケノコしか採れなかった｡午後,彼女はもっと遠 くの森までタ

ケノコ探 りに出かけた｡夕食に kaengnomaiを作るには足 りないと考えたからである｡ 結果,

サッカーボール大の龍に,丁度 kaengnomaiを一回作れるていど採ることが出来た｡この時,

帰 り道に菜園に寄って,kaengnomaiに欠かせない hoam である yanang (ツゾラフジ科 :

Tiliacwatriandra,野生のツル性植物でサティアン家の菜園の周 りにたくさん自生していた)の

葉を摘んで帰った｡
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この事例で彼女がタケノコを採る目的は極めて具体的である｡ その日の夕食にkaengnomai

を作ることである｡ 彼女は,午前中からそのことを想定していた｡だから,一回分に必要な分

だけのタケノコが必要だった｡また反対に,それ以上は必要なかった｡さらには,タケノコだけ

でなく,yanangの葉のように,kaengnomaiに必要な他の材料も採集して揃える必要があった｡

もっとも,想定される目的はいつもこのように明瞭なわけではない｡

6月19日,サティアン氏は村外に外出してお り,サティアン氏の妻は朝から家にいた｡丁度

昼食に食べるものがなかったので,彼女はちょっと池に行ってムシや小魚を捕ってきた｡帰宅

した彼女の龍の中に入っていた獲物は次の通 りである｡

maenglangam (ヤゴ):全体の半分以上

ngotnam (タイコウチ):2, 3匹

plasiu:(体長 5,6cm までのもの):2, 3匹

plakan(雷魚に似た魚):1匹

huakkop(おたまじゃくし):ヤゴの半分 くらい

彼女は,獲物全てを一緒にkaengにした｡丁度,一度の食事に足 りるだけの量だった｡何の

kaengかと聞くと,しばらく考えた後,｢kaengmaenglangam (maenglangamの kaengだ)｣

と答えた｡

この事例では,彼女が最初の事例ほど,料理の具体的なイメージを持っていたかどうかは判

らない｡彼女の想定した獲物はおたまじゃくしだったか,ヤゴだったか,あるいは魚だったの

か｡池に行けば何かあるだろう,くらいの考えだったのかもしれない｡

しかし,彼女にとって,目標を何かに限る必要は全 くなかった｡彼女は,とりあえず昼食の

おかずに ｢何か｣必要なだけだった｡最初の事例よりはあいまいだが,彼女は,その時期池で

捕れそうなものをおおまかに想定して,最低限昼食に必要な材料を何か得ようと池に行 くこと

を決めたのである｡

実際,タケノコ探 りに行ったときでも,タケノコとともに,キノコを一本だけとか,貝やカ

エルを一匹だけというように,道すがら見つけた食べ られるものは何でも持ち帰る｡ 調理する

ときにも,これらはまぜこぜにされる｡ 例えば,kaengnomaiに一本だけキノコが入っている

ことは珍 しくない｡18)

18)しかし,kaengnomaiに貝やカエルを入れた例は,少なくとも筆者の経験の範囲ではなかった｡混ぜ
られるのは植物性のものばかりだった｡一方,魚やカエルなど,動物性の食材を主な具材にしたkaeng
には,副具材も含め,時々に得られるほとんどあらゆる物が混ぜられていた｡ただ,あるkaengにあ
る材料を入れてはならない,という類の禁忌は一切ない｡kaengnomaiはyanangの葉を用いるため,
独特の青臭さがあり,動物性の食材とは相容れないのかもしれない｡
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漁労は釣 りではなく,仕掛けで行う｡tonplaと呼ばれる,薬のように小川を塞き止めて魚を

捕る仕掛けは,一度作れば一年間は使え,毎朝魚を捕 りに行 くだけでよい ｡baetという釣 り針

のついた糸を垂らした 30cm くらいの竹ひごを池,小川,水田脇に差す方法では,毎夕,差し

て歩き,翌朝,かかった魚を捕獲し,baetを抜いて歩く｡ いずれの場合もばらつきはあるが,義

低でも一品の料理分の漁獲は期待できる｡ 大型の魚が一匹だけいれば,別においておくことも

あるが,数種類の魚を混ぜてkaengにしたり,貝やカエルが一匹だけ混ざったkaengにするこ

とに特に抵抗はない｡つまり,かなり具体的に対象を想定して出かけても,実際の料理は,義

低限の相性の範囲内で柔軟に行われているのである｡

もちろん,これ以外にもこれら ｢半端物｣は,それだけで茄でるなり焼 くなり簡単に調理 し

て,おやつ代わりに食べてしまうこともある｡ こういう所に,生業活動である採集が併せ持つ

｢遊び感覚｣を見出すことが出来よう｡この ｢遊び感覚｣は次節で述べる狩猟でより顕著となる｡

しかし,その上で次の食事のおかずを確保することは,最重要課題なのだ｡,

Ⅴ-2 狩猟

採集 ･漁労 ･捕獲が,毎回の食事のための食物の確保が目的で,比較的堅実な性格なのに対

し,狩猟は不確実でギャンブル性が強い｡主に女性によって行われる採集と異なり,狩猟は男

性が行う｡ これには,いくつかのタイプがある｡ イノシシやシカといった大型獣を狙う場合,大

きなチームを編成して行く (後述の例では14人)｡ 獲物を村へ運ぶためである｡しかし,普段は

2人から5人くらいで一緒に行き,一晩,二晩,森で寝る｡ このほか,森に放牧してある家畜

を探 しに行 く時にも鉄砲を持って行き,もし何かに出会えば撃つ｡これらの場合,ねらいはリ

スやムササビといった小動物や野鳥である｡

どのタイプでも,現実に獲物を得る可能性は高 くない｡古老によれば,昔はシカや象といっ

た大型獣も含め,村の周 りに野生動物がたくさんいたらしい｡村人達は,｢(動物たちは)ラオ

ス側へ逃げちゃったんだよ｣と言う｡ 彼らが大型獣をねらって狩 りに行くのは,時折,ラオス

側からメコン川を渡ってタイ側へ来る獲物がいるからだと言う｡19)

次に挙げるのは,成功 した狩 りの事例である｡

6月19日,14人のグループが ドンナタムの森へ九一日がかりで狩りに行き,イノシシを一頭

仕留めた｡慣習通 り,撃った一人が一頭の半分の肉を得,残 りの半分を他のメンバーで分けた｡

メンバーの一人がサティアン氏の義弟だったため (Ⅳ章で既に述べた),彼に分配された肉のお

19)動物が消えたことの ｢ラオス-逃げた｣という説明は,国境から維れた地域でも見られる｡ウボンラー
チャタ一二一市から程近い村 (国境までは100km以上ある)のある村人は,同様の説明の後,｢大型

獣は,イサーンには,カオヤイ (国立公園)以外にはいなくなってしまった｣と付け加えた｡
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すそ分けがサティアン家にも来た｡その日サティアン氏自身は留守だったが,翌日筆者に言う

には,このようなことは本当に希で,サティアン氏自身,もう2, 3年イノシシの肉を口にし

ていないとのことだった｡

8月8日,サティアン氏の次男Kが友達とドンナタムヘ狩 りに行った｡ 早朝出て,夕方に帰

宅｡Kの獲物は noknoai(野鳥の一種) 4羽｡その日の内に larpとtom に料理され,食膳に

上った｡

しかし,もちろん,このような成功 した事例より,失敗例の方が遥かに多い｡

6月21日サティアン氏の次男Kが友達2,3人とドンナタムに狩りに行った｡しかし,獲物は

なく,途中捕まえた yae(トカゲの一種 ;アガマ科 :Leiolepisspp.) 3匹を持ち帰っただけだっ

た｡

このほかにも,鉄砲を持って森から帰ってくる村人に ｢何か捕れた?｣と聞くと,大抵は ｢何

にも捕れなかったよ｣という答えが返ってくる｡ 単位労働当たりの獲物の量がどれ程か詳しい

データはない｡しかし,狩猟は,長時間森を歩 くという重労働に比べて,決して見合うだけの

対価のある活動ではない｡にもかかわらず,なぜ狩猟に行 くのか｡

理由の一つは,もちろん生きて行くためである｡特に乾季には,自然から得られる食物は限

られる｡ また,雨季の稲作のような仕事もなく,バンコクのような都市部への出稼ぎも好まれ

ない｡だから,基本的に暇な時間を使った活動で,単位労働当たりの対価の割合はさほど問題

にならないのだ｡

しかし,狩猟の獲物は日常の食物源として信頼できるものではない｡獲物があるかどうか,

また,仮に獲物があるとしても,いつ戻ってくるかわからないのだ｡むしろ,狩猟はギャンブ

ル的性格が強い｡特に,大型獣をねらうときはそうである｡ サティアン氏が言ったように,今

日ではイノシシのような大型獣が得られることは極めて希である｡だから,反対に,仕留めた

ときには彼らは興奮 し,ほとんどお祭 り騒ぎになるのだ｡さらには,サティアン氏の:-k貝の束

例に顕著に表れているが,狩猟には ｢遊び感覚｣の側面がある｡彼は家にいたので,ou.vl.iJ又

家計への貢献は期待されていたかもしれない｡しかし,普段は,雨季の間なら,むしろより確

実な魚捕 りに行 くことの方が多い｡こちらは一人で行 く｡ 狩 りは気が向くときだけ,親しい友

達と一緒に行 くのである｡
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V-3 ｢雨が降ると,uengが食える｣

乾季には,ueng (ヒメアマガエル科)は普段地中にいて,掘って捕まえなければならない｡し

かし,乾季にもたまにある降雨の後は,地上へ出てきて,岩や木に張付 くので,簡単にたくさ

ん捕まえられる｡

3月のある日, 2人の村人と共に森を歩いていると,空が曇ってきた｡村人の一人が言った｡

｢もうじき雨が降るぞ｣｡｢uengが食えるぞ｣｡その夜,実際にかなり強い雨が降った｡雨が降り

止むと,ほとんど全世帯の村人が手に手に灯 りを持って森-出ていった｡翌朝,本当に大量の

uengを食べる結果となった (写真 5)｡

村人は,乾季の雨雲をueng捕 りの脈絡で捉えるのだ｡実際,ueng捕 りの過程はこの時点か

ら始まるのだ｡雲は時々の状況や脈絡に応 じていろいろに認識されうる｡田を潤す雨,残 り少

なくなった貯水タンクを充たす雨の前兆だったり,涼しく快適な時間の前兆 (筆者にとっては

とりわけ大きな意味があった)でもありうる｡ そして,実際に雨が降り出すと,降り止んだ後

の予測を行い,計画を立てる｡ もちろん,同時に降雨の量を注意深く観察している｡1998年の

2月 (上の例の前年),短期滞在中,やはり少量ながら雨が降った｡筆者は,何人かの村人に

｢タケノコ出るかなあ｣と聞いた｡答えは,｢いや,まだ足 りない｡もし,もっと降ったら,タ

ケノコ探 りに行 く｣というものだった｡結局,その時はそれ以上,降らなかった｡

村人達の自然についての豊富な知識は,日常の活動の中で会得されたり,年長者とともに森

を歩く中で教わったりする｡ このような知識は,例えば教科書から得られる知識とは違う種類

のものである｡ 彼らは,知識を単に演樺的に当てはめている訳ではない｡不断に自然環境の変

化を観察し,先を読み,行動の計画を立て,最終的に,読み通 りであれば実行する｡ この過程

全体が人と自然の相互作用の実態である｡彼らの知識もその中で会得され,また進歩するので

ある｡

Ⅴ-4 食材採取の行動の特徴

これまで述べてきた,自然から食物を得る

ための村人の活動の特徴をまとめてみよう｡

採集は,行 くという決断から,実際の採集を

経て,料理して食べるまで,明瞭な一連の計

画として行われる｡ 漁労や捕獲は採集ほど明

瞭ではないが,なお一定の成果を期待し計算

できる｡ 狩猟は,これに比べ不確実な要素が
写真 5 この夜,バケツいっぱいに捕れた ueng｡

翌朝,tom となり食卓をかざった｡
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図 3 自然からの食材採取行動のサイクル

多く,ギャンブル的な ｢遊び｣としての性格が強い｡村人はこれらをうまく組み合わせ,毎日

の食事に必要な食材を確保し,さらに食材の多様性を増したり ｢遊び｣の要素も含ませ,豊か

な生活文化を築いている｡

いずれにせよ,自然からの食材の採取は日々の食事という具体的な目的のために行う｡ あま

り食物を保存することを好まないので,基本的には一度の料理に必要な量が目安となる｡ もち

ろん狩猟や漁労の場合,まれに食べきれないほど捕れることもあるが,そういう場合には,近

所におすそ分けをする｡ 村人達の食材採取は,天候など自然環境の変化を読み取 り,計画を立

て,実行,収穫物を料理して食べる｡一連の過程で,経験的知識から先を読み,収穫物を期待

するが,食材確保-の期待は過程が進むに連れて高まり,消費によって終わる (図3)｡ 村人の

日常生活はこのようなサイクルの繰 り返しで進むのである｡

Ⅵ おわりに- 食材採取 をめ ぐる人 と自然の相関 と文化の創出

以上のような,村での食材採取をめぐる人と自然の関わりを総合したのが図4である｡

村の食生活は,｢自然から何が得られるか｣に制約される｡ これまで見てきたゴンカム村の

事例の場合,時々の食材の選択の幅の中から,村人が実際に採取する食材を決定する要因は,

1)料理法や味覚の好み,2)季節的変化やもっと微細な自然条件,生活スケジュールに応 じた

臨機応変な食材選択,3)｢次の食事｣に必要なだけの食材採取行動,である｡ これらは,別々

の要素というより,相互に連関する一連の人と自然の交渉である｡これらは,単に,自然環境

から得られる資源という制約への受動的な対応ではない｡自然が与えるものをどのように採取 ･

利用するか,選択肢は複数考え得る｡その中から,1)-3)のような一連の食材採取と利用のあ

り方を村人達は選択しているのである｡ その核にあるのは ｢自然に従って生きる｣ことへの志

向である｡ これには,雨季と乾季の季節差が大きいにも関わらず,タケノコの保存を敢えてし

ない,というように,物質面から見れば不合理な部分もある｡
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図 4 食材採取をめ ぐる人と自然の相関と文化 (概念図)

このような核となる志向と,その発現である 1)-3)のような料理法や行動のあり方は,人と

自然の関わりから生まれ,両者の交渉を統御する独自の文化である｡さらに,この志向は,時々

の状況に臨機応変に立ちまわる柔軟さ,というタイ社会の特質にも通じる部分がある｡

自然の制約の下で,村人はより ｢よい｣食生活を実現するべ く努めている｡ 村人が行うこの

｢よい｣｢わるい｣の価値付けは,食物の味や薫 りといった特性 と表裏一体である｡実際の生活

世界というのは,このような食物をめぐる人と自然の相互作用により文化が産み出される場な

のである｡ これは,物質的特性から離れた知的遊戯の道具として,付された意味同士の関係し

か見ない象徴論や,いかに効率的に栄養を得るかという唯物論では理解できない｡

人と自然の相互作用の場は,地域の社会 ･経済関係や国立公園であることや,｢生物多様性保

全｣という国家や国際社会の動きとも無関係ではない｡さらに注目すべ きは,日常生活の細か

な人と自然の関わりから生まれる文化が,地域や国全体を覆う重要な文化的特質と連関してい

ることであろう｡｢国家｣や ｢民族｣単位で語られる文化的特徴は,森でタケノコを採る,とい

うような微細な日常の積み重ねに拠る｡ そこでは,人だけでなく自然環境や様々なモノとの協

同で文化が形成されるのである｡

そういう意味でも,これからの食文化の研究あるいは自然資源の利用の研究に最も必要なの

は,このような日常生活で人と自然の両者が作 り出す小さな場 と,それを統御する文化の多様

性の重視であろう｡
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注記 :タイ語,現地語の表記法について

タイ語や調査村で話されているラオ語は,母音子音の種類が多く声調を伴うので,カナやアルファベット

での正確な表記は難しい｡本稿では,以下の原則で表記した｡

料理,食材,食文化に関する現地語はアルファベット表記にした｡その際,母音や有気音,無気音の違い

に配慮しつつ,なるべ く日常会話での発音に近い表記を選んだ｡それ以外の地名や一般的なタイ語はカタカ

ナ表記にしたが,やはり原音に最も近い表記を選んだ｡

付 記

現地調査に際しては,文部省科学研究費補助金 (創成的基礎研究費)｢地球環境撹乱下における生物多様

性の保全及び生命情報の維持管理に関する総合的基礎研究｣,及び,富士ゼロックス小林節太郎記念基金の

助成を受けた｡

また,本稿作成に当たっては,京都大学東南アジア研究センターの山田勇先生,安藤和雄先生,大学院ア

ジア ･アフリカ地域研究研究科の古川久雄先生,竹田晋也先生,それに同窓の院生諸氏から貴重なコメント
をいただいた｡

さらに,現地調査に際して,ソムサック ･スクウォン氏,パームサック ･マカラビロム氏を初めとするカ

セサー ト大学社会林業研修センターの方々,ウボンラーチャタ-ニー県学校検査官のチュムボン ･ネ-ウ

チャンバ氏,ウボンラーチャタ一二一地域森林事務所の方々の多大なご協力をいただいた｡

それに,何より,間借 り先のサティアン家の方々を初めゴンカム村の人々が筆者を暖かく迎え入れてくれ

たことは,単にデータの収集のみならず,将来に亘って筆者の研究の原動力となるだろう｡

この場を借 りて,心より感謝の意を表 したい｡
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