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　緒　言

　タ イ王国 （以下 タイ） の 食生活 に つ い て は ， 屋 台 に

お ける外 食や市場 で 売られ て い る調理済み 食品が 多く

利用 さ れ，家庭外調理 が
一
般に 多い こ とが 知 られ て い

る
1’2）。簡便 な 屋 台 に お け る 食事 は ， 東南 ア ジ ア の 食生

活 に お い て 共通 に み られ る特徴 で あ る。また，街 の 市

場では食品素材や調理 済み 食品 をは じめ ， あらゆ る 日

用 品が 売られ て お り， 人々 の 生活 に お い て 市場 は重要

な機能 を果 た して い る
S）。タイ で は 市場や 屋台に お い

て求めた惣菜や麺類 を ビ ニ
ー

ル の 袋に 入れ て持ちか え

り， 家庭で 食べ る こ と も多い 。一
方 ， タイは 熱帯 に 位

置 し， 植物 の 生育が盛ん で ， 山地あ り海岸あ りで食材

が 豊 か な国 で ある
4）。

　現在 の タイ料理 は，古 くか ら伝わ る タイ古来の 料理

に 中国料理 お よ び イ ン ド料理 が 加 わ っ て 形成 され て き

た と考えられ て い る
5）。近年 ， タイ料理 は エ ス ニ ッ ク料

理 と して 世 界中 で 好 まれ る よ うに な っ て きて お 「J， そ

の エ ス ニ ッ ク （ethnic ）すな わ ち民族的な ， とい う理 由

で 好 まれ る要 因 は どこ に あ るの か，どの よ うな特徴 を

もつ 料理 で あ るか 知 りた い と考えた。

　そ こ で ， 古 い タ イの 習慣が 比較的 多く残 され て い る

とい われ るタイ北部にお い て調査する機会が得 られ た

の で，チ ェ ン マ イ市 を中心 と したタイ北部 の 料理 の 材

料 ， 調理法 お よび 味付け に つ い て 調査 を試 み た。比較

の た め に東京で売 られ て い る惣菜 に つ い て も同様 に 調

べ た。こ の 調査 を通 して タイ北部 の 料理 の 特徴を少 し

で も知 り，同時に 東南ア ジ ア の 食文化に つ い て も理解

し よ うと し た 。

＊

大妻 女子大 学家政 学部食物学科

　 （Otsurna　Women ’
s　University）

1． 調査方法

　（1 ）　調査地域 お よ び調査期間

　本調査 は ， 大妻女 子大学タ イ王国生活調査 団 の 「タ

イ王国の 生活情報 と衣 ・食生活調査」に参加 し， 食物

班 として行 な っ た調査 の
一部で ある 。 調査地域は ， 図

1 に示 した タイ北部 の チ ェ ン マ イ県 チ ェ ン マ イ市 ， サ

ン カ ン ペ ン 町，
パ オ郡で ある。チ ェ ン マ イ市 で は

一
般

市民が食料品や 日用品 を購入す る 5 つ の 市場 （ヴ ァ ン

カ ッ ト市場， トン パ ヨ ム市場，ワ ロ
ー

ロ ッ ト市場，ム

ニ シ パ ー
ル 市場 ， ターニ ン 市場）， チ ヱ ン マ イ市内の ナ

イ トバ ザ
ー

ル を含め た 屋台 ， カ ン ト
ー

ク料理 店 ， タイ

風 しゃ ぶ し ゃ ぶ店，エ ビ料理 専門店に お い て，サ ン カ

ン ペ ン 町 で は サ ラ リーマ ン の 家庭 に お い て ，
パ オ 郡 で

は農家 に お い て ，合 計料理 104 種類，た れ ・み そ類 18

種類 を入手 し た。調査期 間は 1992年 3 月 4 日 か ら 17

日 の 14 日間で ある 。 なお ， こ の 調査 の た め に ， 1991年

11 月 ， 1992年 2 月 に 予備 調査 を行 な っ た。また，比 較

の た め に 東京都 の 中心 部 に あ る伊勢丹 新宿店， 西 武 百

貨店渋谷店 ， 東急百貨店渋谷店 ，
三 越百貨店新宿店 ，

東急ス トアー青山店お よ び市 ヶ 谷 の 九龍飯店で ， 主 に

煮物 類 を中心 とした和風惣菜 ， 麺類 の 60種 を収 集 し

た。

　（2 ）　測定の項 目 と方法

　料理 は入手 した 当日に，タイで は携帯用 pH メータ

ー
（堀場製作所 ，

Twin 　pH ，
　 B −112） で pH を，デ ジ
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No 料 理 の 分 類 料 　 　 　 　 理 pH
塩 分
（％）

糖 度計 の 示度
　 　 （％）

辛 さ 購入 場所
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パ ブ 食堂 ，NP ；ナ イ トバ ザー
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般 家庭。
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表 2，チ ェ ン マ イ市に お け る調理 法別 料理 の 味に 関する要因

料理 の 種 類 試 料数 pH
＊

食塩 濃度
＊ 糖度計の

示度

辛さの 程度 （件 ）

2　　 1　　 0

炒め 物 125 ．2± 1．00 ．72±0．458 ．9±3．95 　 　 2　 　 5

炒め 煮 216 ．2±0．80 ．88±0，418 ．1± 3．911 　　 2　 　 8

煮物 175 ．7± 0．90 ．80± 0，367 ，6±4．59 　 　 3　 　 5

（n ＝15＊4）

汁物 95 ．7± 1．6G ．63±0．315 、0±2．14 　　 0　　 5

焼 き物 36 ．1±0．41 ．96±2．96 ＿＊ 2 0　　 0　　 3

揚 げ物 116 ．2± 0 ．60 ．64±O．35 ＿串 2 0　 　 2　　 9

（n ＝ 10＊巳
）

蒸 し物 66 ．2± 1．00 ．58± 0．355 ．0±2．12 　 　 0　　 4

和 之物 24 ．9 0．65 13．  1　　 1　　  

漬物 73 ．5± 0．91 ．18±0．7911 ．6±7．10 　 　 0　　 7

飯 ・麺 類 176 ．0± 0．80 ．49±   ．21 ＿＊2 1　 　 2　　 14

たれ ・
み そ類 184 ，3± 0，81 ．97±2．9211 ．．0± 9．01D 　　 2 ．　 6

＊　平均 ± 標準偏差 ，

＊ 4　カ レ
ー

を 除 く。

＊ 2　測定不 可 能，＊ 3　脂 身の 揚 げ物 を除 く，

表 3．東京 に お け る料 理 の 味 に 関す る要 因

料理の 種 類 試料数 pHa 食塩濃 度
a 糖 度計 の

示度
a

炒め 煮

煮物

和 之物

麺類

21221075．5± 0．45

．6±0．46
．1士0．45
．8士0．8

2．35± 0．58
1．82± 0．95

1．41±0、52
0．82±0．23

20，9」二5．5
16．6土 7．4

15，3±6．55
．8± 4．0

調 味料 　 み そ

　 　 　 醤油

115 ．45

，2

12．018

．0 ：

a ：平均 ± 標準偏差。

タ ル 塩分計 （セ キ ス イ ， SS−31）で 食塩 濃度を， 糖度計

（エ ル マ 光学）で糖分 を測定した。糖度計の 示度 に は糖

分 の ほ か に測定液 に含 まれ て い る食塩や で ん ぷ ん
，

そ

の 他の 固形物が 含 まれ る可能性 が あ り，糖度計 の 示度

をその まま糖分 とする こ とに は 問題が ある。しか し，

糖分 の 測定 が 現 地 で は不可 能で あ っ た の で ， 糖分 の 参

考値 として 測定 した 。 測定方法 は ， 試料 を細断 して乳

鉢で磨砕 し，そ の ペ ー
ス ト状 あるい は粥状の 物質の な

か に ， pH メ
ー

タ
ー

の 測 定部をい れ て pH を測定 し， さ

らに 食塩 濃度， 糖分 は 測 定可能な濃度に希釈 して 3  分

間放置後 ， ろ 過 して ろ液 を用 い て行 な っ た 。 塩分計は ，

1．0％，4．0％ の 標 準食塩水 を持参 し， 測定 の つ ど精度

を確 認 した。辛 さの 評価 は著者 ら の 食味に よ る評価 で ，

辛味 の な い もの を O，や や 辛 い もの を 1
， 非常 に 辛 い も

の を2 と した 。東京 で 求 め た 料 理 の 分 析 に は ， pH は ガ

ラ ス 電極 pH メーター （堀場製作所 ， 日立
一
堀場 F −8＞

を，食塩 濃度は 食塩 濃度計 （全研，Na −05　EX 型）を ，

糖 を含 め た 可溶性固 形物は 前述 の 糖度計 を用 い た。測

定に は ， タ イ に お け る調査 と同様 の 試料調製 を行 っ た。

測定機 器 の
一部が 異 な る の で そ の まま比較す る こ とは

で きな い が東京 の 料理 は参考 と して 測定 した もの で あ

る 。

2． 結果 および考察

　（1）　料理 の 種類 と概要

　収集 した料理 を調理法別 に し，材料，pH ， 塩分濃度 ，

糖度計 の 示度，辛さ の程度お よび 収集 した場所 を示 し

た の が表 1で あ る。料理 の 材料 に つ い て は購入 の 際に

質問し， ま た購入 した もの を食べ て 判断 し た。調理手

法別 に pH ，食塩濃度の 平均値， 糖度計示度の 平均値 お

よ び辛さ の 程度を示 した の が 表 2 で あ る。また，東京

で 購 入 し た 惣菜 に つ い て 調べ た結果を表 3 に示 した。

　 タイ北部 に お い て調査 した料理 件数は ， 炒 め 物 12，

炒め煮 21，煮物 17， 汁物 9， 焼 き物 3， 揚 げ物 11，蒸

し物 6，和 え物 2， 漬 け物 6，飯物 9，麺 類 8， た れ ・み

そ類 18で あ っ た。

　料理 の なか で最 も件数が 多か っ た 炒め 煮 は 醤 油味

で ，煮汁の 残 っ て い る もの が 多く， 煮汁 ご と売られ て

い た の で 汁 も含 めて測定 した、飯類，麺類，た れ ・み

そ類を除 い た お かずと し て の 料理 の うち ， 油脂 を使用

し た炒め 物， 炒 め 煮 お よび 揚 げ物 が 約 50％ を 占め て い

た。さらに，油脂を加えた 汁物 ， 豚脂 身の 煮物 な ども

あり， タ イ北部 の 料理 で は油脂 は 重要な 材料の ひ とつ

で あ る と考えられ た。同時に 行 な っ た栄養調査 で も脂

肪 の 摂取量が 多い こ とが 明 らか に さ れ て い る
6 ）。料 理

の 中で は和 え物 と焼 き物が 少なか っ た。

　 た れ ・み そ類 は 調 味料 として 用 い る ほ か ， 飯 に っ け

て 食べ る もの で もあ り　
7a）

，生野菜 に もつ け て 食 べ られ

52 （156）
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て お り，日本 の なめ み そ の よ うに 用 い られ て い る。

一

般 に タ イの惣菜料理 は 主食で ある米 の 飯 をお い し く食
べ るため の もの

8）
とい う説 もある。

　東京 で 購 入 した料理件数は ， 炒め 煮 21， 煮物 22，和

え物 10， 麺類 7 で あっ た。東京 で は，炒め煮 に 油脂 の

使用 量が少 な い の で 煮物 と の 区別が つ きに くか っ た

が ，きん ぴ らご ぼ う，はす の きん ぴ ら， 炒 り豆 腐な ど

は 炒 め煮 と して 扱 っ た。

　 （2）　 主な材料の 分類

　 料理 に用 い られ て い る 主な材料 を，調理 法別に分 類

した もの を表 4 に 示 した 。タイ料理 に は 香辛料 ， うま

味や香 りをつ けるた め の 少量の 材料 ， 独特 な調味料 な

どが多種 類用 い られ て い る
5’7a・8’9）

が ， 出来上 が っ た 料

理 か らは わ か らな い の で，判 断が可能 で あ っ た 主材料

の み を示 した 。 ま た，調味料，油脂は材料 か ら除 い た 。

　料理 に 使用 さ れ た 主 な材料 の 数は，平均す る と炒め

物で 3．4種 類，炒め煮 で 3。1種類 ， 煮物 で 2．8種類，

汁物で 4．0種類 で ，1 つ の 料理 に 3〜4種類 の 材料 が 使

われ て お り， か な り多種 類 の 材 料 を
一

緒 に 料理 して い

るとい える。い ずれ の 調理法 に お い て も野菜類が使用

さ れ て お り，とくに炒め物 と炒め煮 で は緑色野菜が 平

均 して 1種 類加 えられ て い る の が 特徴 で あ る と い え

る。炒 め物で は 野菜 2種類に 肉類 が 加 えられ ， 炒 め煮

で は野菜 2種類 に肉類 また は 魚介類 が加えられ て い る

と い え る 。 煮物で は 野菜約 2 種類に肉類 または魚介類 ，

卵な ど の 動物性食 品 が 加 え ら れ て い た。汁物 で は 野菜

類 と魚介類 を用 い た もの が 多く， 肉類 も使わ れ て い た。

魚介類の 中で は エ ビ が 多く，イカ もあ っ た。そ の 他の

材料 として は ， 炒 め 物 で は は る さめ な ど，炒め煮 で は

ご まの 使用 が み られ た。

　焼き物 ， 揚げ物，漬 け物 では ， 1種類 の 材料 しか 用 い

な い 料理 が 多か っ た 。 揚げ物の 材料は魚介類 または肉

類 で ， 肉団子 ， 豚 の 皮や背脂ある い は淡水産の 魚介類

の 唐揚げ で あ り， 焼 き物の 材料は魚類の み で あっ た 。

蒸 し物は小麦粉や 肉を用 い た もの で あ っ た。

　肉類 で は豚肉 が 多く，煮物に は 豚 の 内臓や鶏が らが

コ リア ン ダ
ー

とともに使 われ ， 炒 め煮に は鶏皮，豚皮，

豚 の 脂 身， 豚 耳 な どが 使 わ れ て い た。タイ北部 の 料理

には こ れ ら動物 の 筋肉 で は ない 部分が使わ れ て い た こ

とが 日本の 料理 とは異なる特 徴 と考 えられ る。

　 料理 に 使 わ れ て い た 野 菜は種 類 が 多く，と くに 緑色

の 野菜が多か っ た。石毛 ら
4）

もタイ料理 に 野菜 の 種類

が 多い こ と を述べ て い る 。

　 市場 の 野菜売場 の 約 3m 四方 くらい の 1店に並 べ ら

れ た 野菜類 の なか に は 胡椒類が数種 ， 唐辛子類 6〜7種

と葉 と うが らし，マ ナ オ （ライ ム の
一

種）や こ ぶ蜜柑

な ど の柑橘類，緑色の 葉菜が 数種類 （コ リア ン ダ
ー，

み ずほ うれ ん 草な ど），
い ん げ ん，うり，ね ぎ

・に ら類

各 2〜3種 ，紫色 ・白色 ・小粒緑色 の なす， チ ェ ン マ イ

は くさ い
， カ リフ ラ ワー，キ ャ ベ ツ

， にんに く， カ
ー

（し ょ うが の
一

種〉， トム
・ヤ ム

・
クン （えび ス

ープ）

用 の 香草束な ど 約 80 種類 くらい あっ た D ま た こ の 半分

くらい の 面積 の 店で も 40〜50種類 の 野菜が並 べ られ

て い た。タイ で は ， 野菜に は薬効が ある と信 じられ て

お り
7b），こ の よ うに ， 乾期 で も多種類 の 野菜 が売ちれ て

お り，調理 に は 多種 類 の 野 菜 を用 い る 習慣 が あ る と考

え られ る 。

　漬 け物 に は 白菜 ， きゅ うワ， キ ャ
ベ ツ，し ょ うが，

に ん に く，梅な どの 甘酢漬け が あ っ た
7C）。

　た れ ・み そ類は に ん に く，蝦醤 ， 砂糖 ， 唐辛子 ， 柑

橘類 の 汁な ど を混合 し ， こ れ に焼 い た 干魚肉，炒め た

挽肉，煎 りご まや切 りご ま， なすな ど を入れ た もの で ，

辛味 が ある もの ，甘酸 っ ぱ い もの ，うま味 の 強 い もの
，

塩分濃度の 高い もの な ど さ ま ざ まで あ っ た。た れ ・み

そ類 の 中には材料 が 不明 の もの も多か っ た 。

　東京で購入 した料理 の 炒め煮 の 材料 は，切干 し大根 ，

は す ， お か ら， 鶏肉，豆 腐，ゆ ば
，

ご ぼ うなどで
， 煮

物 の 材料 は山菜類 ，
い も類， か ぼ ち ゃ ， た け の こ，こ

ん に ゃ く，豆類お よび肉類 で あ っ た。和 え物 は ご ま和

え，白和えな ど で，その 材料は野菜類 が主で あ っ た。

　（3 ）　料 理 の 塩分濃度

　調査 した料理 に つ い て ， 塩分 濃度を図 2 に 示 した。

全体的に み て，タイ北部 の 料理 の 塩分濃度 は 低 か っ た。

タイ北部 の 煮物 の 塩分 濃度はすべ て 1．5％ 以下，炒 め

物，炒め煮は 2％ 以下 で ， 東京の 惣菜よ りか な り低い

と い え る 。 麺類 の 汁 を東 京の 麺類 と比 べ て もタイ北部

衰 4， チ ェ ン v イ市 に おけ る調理法別 の 料理 の 主材料 と その 数 （1料理 の 材料）

料理 の 種類 平均
　 野　菜
（緑黄色野菜）

肉　類

（含皮 ・耳）
魚介類 卵 ・

乳 そ の 他

炒 め 物 （n＝12）

炒め 煮（n ；21）

煮　物 （n ＝17）
汁　物 （n ＝ 9）

3．43

，12

．84
，0

2．2（0．9）
2．O〔LO ）

工．9（0、4）
L8 （0．1）

D．9D
，60
．60
．4

0．10
．30
．31
，3

0．10
．1

  ．10

0．2020

．10

．3
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べ る 人 の 好 み を主 に し た 卓上 調 味 が 行 な わ れ，数種 の

調味料 を好み で料理 に加え， 食べ る と きに は複雑な味

を作 っ て い る と考 え られ た 。
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