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マレーシア華人料理における香辛料利用の特徴

荒 井 茂 夫､リム･ホウセソ(林孝勝)

要旨 本論文はマレーシア華人の料理における香辛料利用の特徴を､特にニョヤニヤ料理､

客家料理の｢揺茶｣､華人が作り出した｢骨肉茶｣(バクテー)について現地調査を行い､

また歴史､社会､文化を背景として考察したものである｡前二者については荒井が､後者

についてはリム･ホウセソ(*)が担当した

Ⅰ､ニヨニヤ料理と梧茶

1.はじめに

かつて｢華僑｣と呼称された海外に居住する中国人は､第二次大戦後､中華人民共和国の

成立によって故郷と断絶される一方､在住国の独立運動や建国過程の勃興するナショナリズ

ムに直面し適応と変容を余儀なくされた｡その結果在住国の国籍を獲得して在住国に対する

帰属意識を強めるようになった｡今日では｢華人｣と呼称され､中国に帰属意識を抱く｢華

僑｣という用語と区別されるようになっている｡第二次大戦を分水嶺とすると､一般的に戦

前の華僑の生活意識は中国の故郷の延長であったが､戦後は様々な側面で現地化の方向に向

かっていった｡とりわけ中国からの新移民が途絶え､華人人口の80%以上が現地生まれの2､

3世以上の世代で占められるようになり､在住国の経済社会に深く根を下ろした今日では､

すでに中国本土の生活スタイル､価値感とは違った東南アジア独自の中国人世界が形成され

ている｡こうした政治社会的変遷と華僑定住の古い歴史は彼らの食生活にも少なからぬ影響

を与えているのである｡

マレーシアは人口1,800万人､マレー人62.3%､華人29.4%､インド人6%､その他2.3%

で構成され､民族色豊かな食生活の様子は都市の景観や賑やかな市場に溢れている｡パサ

(市場)に飛び交う言葉はマレー語､福建語､広東語が入り交じり食文化の多様な姿とその

交流を察知することができる｡マレー人優先の民族政治に対する適応と社会的文化的融合､

および長い定住の歴史によって形成された華人文化の独自性は､当然伝統と変化の二つ側面

を持つに至っている｡即ち､中国人としての伝統文化を保存しようとする姿勢と多民族国家

の発展に適応する新しい価値の選択による変化である｡この伝統と変化は華人の食生活につ

いても言えることで､華人は｢豆乳｣と｢~油条｣､｢油餅｣､｢粥｣あるいは麺掛こよる伝統的

朝食をとらなくても､ココナツ味の｢ナシ･ルマ｣(NASIはご飯､LEMAKはうま味､

豊かな味という意味｡米をココナツミルクで炊き､イカソビリス､サソパルウダソやアチャー

ルなどの香辛料の効いた副菜をバナナの菓で包んだマレー人の伝統的家庭料理)で安【l二がり

に済ませることもできるし､チャパティやロティチャナイなどとテークリックでインド料理

の味を楽しむこともできる｡実際華人が日常多様な料理を食べているのは朝の市場の賑わい

に中で簡単に観察できることである｡また比較的大きなホテルの中華レストランが皆"ハラー

ル"であることは､国教であるイスラム教に対する配慮というよりも多民族社会に対する経

営上の適応と言うべきである｡それによってモスレムと華人エリートとの政治的社会的交流
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の場が作られると同時に､様々な国際会議を宗教上の支障なく開催できるという国家的要求

にも応えているのである｡豚肉のたい中華料理は適応と変化の典型であり､中華料漸ことっ

てはイスラムの習慣に従って処理された食肉を使用することよりも､基本的中華食材の常識

を崩Lた大きな変化であるといえよう｡

本章では伝統と変化という視点からマレーシ7華人の食生活における香草杓利用について

検討する｡ところでマレーシア華人の料理は福建､広東､海南､湖洲或いは雀家等の地方的

個性のある中華料理に分けられることになるが､こうLた完成された伝統料理の中に目立っ

た変化を発見するのは困難である｡また中華料理は本来香辛料を多用するものではなく､香

辛料の使用は薬膳が中心となる｡このためケこ薬膳研究に向かってしまうならほ､マレ【シア

華人の料理及び香辛料使用の特徴を探ることにはならない｡マレーシア華人が日常食べてい

る料理の中にこそ長い定住の脛史がもたらした食文化の変イヒや香草､香辛料の応用を発見す

ることができるのである｡マレーシ7の大衆的な中華料理店では福建､広東､四川料理なと

のメニューが混在しているばかりか､｢亜参魚｣(ASAMIKAN､タマりソドで調味Lた魚

料凰｡マレ■料理に属す｡)1加里魚顕｣(FISHHEAD CURRY)など､華人がJ-1常家庭料

理に取り入れているマレー人やイソド人の料理に属する香辛料の噴い料理もごく普通にみら

れるのである｡こうした民族料理の混在する中でてレーシアーこおける華人の料理の典型的な

変化と適応はニョニヤ料理の成立にみることができる｡一万伝統の固執と適応という面でほ

喀家の家庭料理である｢措茶｣が現地の香草もとり入れた独特の味わいを伝えているり本章

では民族~文化の適応と融合による創

造とも言うべきニョニヤ料理と中国

~三千年の茶の~文化の延長に息づく伝

統の家庭料理である｢~措茶｣につい

て検討する｡前者については主にマ

ラッカで聞き取り調査を行った.､南

洋商報の沈墨義氏の協力を得て､ニョ

ニ1･料理レストラソ"僑生餐館"の

マネージ1･-で10年間ニョニ十料理

の師父をつとめた経験を持つチャ一

り【･カム氏から取材Lた｡カム氏

はもちろんパパ華人である(写ヂ〔1)｡▼

後者については主にクチソの漢方医

師で気功師範でもある鄭憲文氏宅で
彙..,;､

取材を行った｡鄭氏ほまた漢ノノ~教材㌔⊥

店を経営する傍らクチソ市の華人文

化活動を指導している(写真2)｡

沈氏､カム氏､鄭氏に貴重な時間を

割いていただき､ご協力戴いたこと

を記して感謝する｡

なお､今回の調査経過は以下の通

りである｡
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1996年12月9日～12月13日､シンガポール

共同研究者リム･ホウセソ氏(シソガポール国立博物館館長)と打ち合わせ｡リム氏

は華人が創始してアジアに広がっている｢~肉骨茶｣(バクテー)について担当するこ

とになった｡同博物館にて資料収集｡客家の食生活に関する聞き取り調査｡

同 12月14日～12月20日､マラッカ

パパ●こヨニヤ博物館｡ニョニヤ料理レストラソでの聞き取り調査｡市場での食材香

辛料調査｡

同 12月21日～12月23日､クアラルンプール

客家料理レストランでの聞き取り調査｡

同 12月24日～12月28日､クチソ

鄭憲文民(中医師､漢方薬食材店経営者)宅での聞き取り調査｡｢~括茶｣の調理｡

同 12月29日､帰国｡

2.パパ文化の発生とニヨニヤ料理

パパとは華僑史の初期に東西交易の拠点であったマラッカ､ペナン､シンガポールなどに

定住し､長い年月を経てマレー文化と中国文化を融合した独特の文化を持つに至った人々を

言う｡彼等の先祖は､多くは明清の南海交易の時代に南来した海商たちや､集荷などのため

に残された中国人とマレー人女性との通解によって生まれた人々である｡またその子孫の間

で婿姻が行われて世代を重ねた結果､母系の言語であるマーレ語に父系の中国方言的要素が

参入したマレー語が話されるようになり､中国語は忘れられた0そして所謂レミバマレー語｣

と呼ばれる一種のマレー語方言と言うべき言語が形成され､同時に衣服､住居､装飾なども

両文化が混融するに至ったのである｡後に新たに南米した中国人が徐々に華僑社会を形成す

るようになると､彼等は純粋中国人である華僑から異端視され､また自らも上着華人即ちパ

パとしてアイデソティティをもつようになったのである｡こうした混血土着化した華人の-f一

孫は東南アジ7の各地にみられる｡タイではルーク･チーソと称し､イソドネシアではベラ

ナカソ(PERANAKAN,現地生まれの意)と称される｡マレNシアでも同じくベラナカソ

ではあるが､パパ(BABA)は男性を､こヨニヤ(NYONYA)が女性を指す用語として分

かれている｡

ババ華人はマレーシアの独立初期にマレー人と華人､またイギリスとのf一枇たち重要な役

割を果たしたこともあるが､今日では近代化教育の過程でパパの子弟はパパマレー語を失い､

また華人と通解することによってパパ独自の文化を保持する家庭も少なくなった｡マラッカ

の発展に寄与したパパの居住地区に､今でも住んでいるパパ華人は少ないし､サロン･ケバ

ヤ(こヨニヤの伝統衣装)を着た婦人を見かけることもほとんどない｡彼等の伝統的社会組

織も存続しているが､もはやコミュニティーとしては実体を失っていると言える｡このよう

に生きたパパ文化の存続が心配される中で､こヨニヤ料理はマレー､中国両文化の融合物と

してマレーシア料理の体系の中に確固とした位置を占めているのである｡本来パパ華人の家

庭料理であったものが華人の中華料理屋のメニューに並び､こヨニヤ･クエ(こヨニヤの菓

子)､ニョニヤ･ツアソ(こヨニヤ踪)､ラクサなど屋台や市場で売られている日常化した食

べ物になっているばかりか､すでにそれらを商いしている人々さえパパ華人であるとは限ら

ないはどに一一般化しているのである○また大手食品メーカーではニョニヤ料理のイソスタソ
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卜食品も製造し､ス【パーのエスニック食品コーナーの主要な商品となっている｡ニョニヤ

料理専門のレストラソが開かれたのは1984年､マラッカのオレ･サヤソが最初であるという

が､歴史の町マラッカにとってパパ文化やニョニ十村理は重要な観光資源としての役割を持っ

ているのである｡今では市内にニョニヤ料理専門店が三店ある｡またクアラルソプールなと

大都市の一流ホテルのレストラソでもニョニヤ料理をメニュー｣こ加えることによってマレ【

シアの味覚の多様性を紹介Lているように､こヨニヤ料理の観光資源としての役割はてラッ

カ､ペナソだけにとどまらない｡

3.ニヨニヤ料理の典型と香辛料

ニョニヤ料理の特徴を簡潔に言うと､｢母の味｣(マレー文化)と｢父の好み｣(中国文化)

の混合である｡従って食材には豚肉も使用されるし､通常マレー人があまり食べない家鴨､

タケノコ､椎茸などの中岡料理の基本食材も使われる｡ただニョニヤ料理店では当初豚肉を

出していたが､最近ではどのレストラソも使用Lていない｡｢母の味｣としての特徴は様々

な香辛料によって作り出される豊かで個性的な味わいにある｡こヨニヤ料理の主な香辛料は

次のようなものがある｡

1.CILLI(唐辛子)

2.胡坂

3,GLANGAL(藍蓋､写真3-1)

4.KUNYIT(黄菖､写真3-2)

5,DAUN KUNYIT(黄芸葉､写真3

-3及び4の左)

6.DAUN LIMAU(レモソ葉､写真

3-4及び4の右)

7.DAUN KARI(カレー菓､写真5)

8.SERAI(レモングラス｡写真3-

5)

9.DOUN PUDINA(ミ

ソト)

10.DOUN PANDAN

(SCREWPINE

LEAVES｡デザート

や二ヨニヤ英子の色､

香り付けに使われる｡.

写兵6)

11.ASAM(クマリソド､

写真3-6)

12.カレーミックス(コリ

アソダー､クミソなど)

13,BLACAN(写真7)

写真3､二ヨニヤ料理香辛料の一部

14.SAMBAL(振合香草 写真4､左クミン(貴志)の葉 写真5､カレr葦
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料)

15･BUA KERAS(キャンドルナッ

ツ)

16･BUA KERUAK(写真3-7及

び8)

17･BUA PALA(ナツメグ)

18･ココナツ及びココナツミルク

こヨニヤ料理はチリとサンバルが味の

基本で､全般的に辛い｡この点マレ→料

理と共通する｡サソパルはチリ､ニンニ

ク､藍蓋､プア･ケラスなどを石臼で練

り混ぜたもので､通常はプラチャンと併

せて使われる｡もっとも単純なものはチ

リとプラチャンのみ｡いわば複合再辛科

である0野菜や魚にそのままつけて食べ

ることもあるが､大抵は調味のペースと

して使われる｡ニョニヤ料理では酸味料

とLては酢を使わずにプリンビン(BE

LIMBING写真9)やクマリソドを使う｡

また酢やゴマ油､オイスターソ【スなど

を使わないことなども中華料理と大いに

異なるところである(カム氏談)｡さら

に中華料理では普通便わないココナツミ

ルクによって豊かな味わいを演出するの

が｢母の味｣の特徴である｡

写真10ほ僑生餐館のカム氏が典型的な

こヨニ十村坪とLて紹介Lてくれた8晶

の料理である｡

1･揚げナスと茹でオクラ｡7のサワ

ラのフライと同じくサソパルをつ

けて食べる｡

2･"KANG KONG BELACAN"

(答拉煎炒窄心菜)｡窄心牒耀プ

ラチャンとサンバルで炒めたもの｡

写真6､バンダンの葉

写真7､プラチャン

写真8､プア･クルア

中華でほプラチャンは使わない0苧心菜は中国野菜でいわば｢父の好み｣である｡

佃の味｣プラチャンとの合体作品である｡

3･"NYONYACHAPC皿I,,(娘惹雑業)0野菜抄め臼主な材料は金針鼠木耳､春雨､

豆腐干場菓)､蝦米などの中国食材で･｢父の好み｣に重点をおいた料理である｡

香辛料は片栗と黄監｡

4･"AYAMPONTEH"oポソテはパパマレ→語のスラソグ0鶏肉､竹の子､椎茸など
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を"豆障''(中国南方の味噌)で

煮込んだもの｡本来は豚肉を使っ

た料理で､単にボンテと称した｡

｢父の好み_｣に轟点を置い丈･作品

である｡F母の味｣はプラチャン

とプリソピソ､ダラソガル(藍蓬)

を使用｡

5."1TIK TIM"(臓菜鴨)｡高菜の

塩付けをもどして家鴨と炊き合わ

せた料理｡臓菜は中国からの輸入

品でマレ十料理にはない｡【父の

好み｣に重点が置かれている｡香

辛料はダラソガルとペッパー｡

6.'-uDANG LEMAK NANAS"

(黄梨蝦)｡蝦とパイナップルを

サン/くルとココナソミルクで調理

Lたもの｡ト母の味｣に重点が置

かれた作品である｡香辛料はコリ

アソダー､レモングラス､賀彗､

チリ､プラチャン､ミ ント｡

8,"AYAM BUA KELUAK"(肉

骨栗鴨)r,タマリンドの酸味の聞

写真9､プリンビン

写真10､代表的二∃ニヤ料理

いた料理｡プア･ケル7はてレー

料理の食材にはナ机､｡もちろん中華料理の食材でもない′=,二ヨニヤ料理独蘭の調味食

材であるという｡マラッカ市最大の市場でもソ1~'･ケルアを売っている店は一カ所た

けであった｡イソドネシアから輸入していると言うことである｡この料理も本来豚肉

を使うバリエーショソがあった｡｢母の味_lF父の好み_1の合体作品である｡百草料

はタてリソト∴ レモソグラス､ブラチャソ｡

4.摺茶の歴史と文化

マレーーシ7の華人人∩は540万人(1990年現在)で､そのl凡沢は福建人封.2%､官家22･1

%､広東人19.8%､潮洲人12.4%､海南人4.7%､広l巧人2.5%､福洲人1■8%､興イヒ人0･5%

となっている｡従一.てマレーシアにほ八種類の巾華料理があることになる｡各々特徴を備え

ているが､食膳の香りの要素としての茶は古来から共通するものである｡ただ茶粥以外の茶

の食用文化は客家の家庭料理である｢蹄茶｣のみであるく,茶が飲料として発達するのは北宋

(960-1227)頃からである｡この時期に茶樹の新芽をお揚でいれて飲む習慣が広まり､｢闘

茶｣(茶の優劣を競う文人の趣味)が流行し始めたのであるが､それ以前即ちテIr代からの茶

の用法は飲料とLてより食物として利用されていたのである｡所謂｢着飾｣がそれである｢･

茶葉､米､生喜たどを水に浸し､すり鉢ですりつぶLて.煮た茶粥である｡さらには葱､梼皮

などを加えたり､塩､木のみ､山触､軽なとの様々な香味を加えて食用にしていたのである{,
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茶粥には｢苦糞｣という名称もあるように｢苦味｣に分類されていた｡食用にする一方飲料

としても発達し､塩､生蓋､山椒､橙などを入れた｢香料茶｣も流行したが､元未明初には

こうした使用方法は茶の本来の味を損なうとして嫌われるようになり次第に廃れていったの

である｡

こうした茶の食用文化が客家の伝統的家庭料理として残されているのは客家形成の歴史と

深く関わっている｡客家は本来中原に居住していた漢民族である｡永嘉の乱(311年)で旬

奴が洛陽を陥れてより後､中原から戦乱を避けて南方に移住し､福建省､広東省､広西省に

跨る山がちな地域に集落を作り定住したのである｡その後清初までに大きく5回に分けて中

原から南方に移動があっとされる｡中原漢民族の長い移住の歴史の中で客家という自己認識

が成立したのは末代に入ってからと考えられ､それ以前の移住者を｢1客家先民｣と呼んで区
別しているのであるが､今日の客家の茶の食用文化は末代に｢闘茶｣の文化が生まれる以前

の｢客家先民｣の原初的茶食文化の伝統をとどめているものなのである｡換言すれば廃れて

しまった古来からの漢民族の原初的茶食文化は客家の社会で生き続けているのである｡さら

に国外に移住した客家の人々はその土地の産物も取り入れて茶食文化を継承している｡

客家研究の特徴は中風文化の正統な継承者としての客家ク)自負を強調する点にある｡たと

えばその言語は中原の音韻をとどめ､衣食住においても近隣の福建人や広東人と異なった独

自の性格を備えていることなどは､古い中華の伝統を継承しているという意識の背景となる

ものである｡また太平天国の指導者たちや国父孫文､近くは郵小平や李登輝､またリー･ク

アンユーなど客家出身の傑出した人物が多いことなども､i客家ナショナリズム｣と言われ

る根強い客家人意識を醸成する背景となっているのである｡そうした文脈で見れば､客家文

化が中国古来の正当な茶食文化を継承していることは､客家の人々にとっては実に日常に潜

む重要なエスニック･アイデソティティの契機でもあったのである｡

｢~揺｣はすりつぶして粉にするという意味である｡｢括茶_｣そのものは居住環境のあまり

よくない山間地域に定住した客家の健康食品である｡茶葉に加える香草は季節気候によって

変化し体調を整える効果があるとされる｡春夏の湿熟の時期にはヨモギやミソトなどを加え､

秋の乾燥した時期には金蓋花や白菊を加え､冬には冬山板などを加える工夫が凝らされてい

る｡一般的な製法はこれらを茶菓とともにすり鉢に入れ､茶の木あるいは山査子の木で作っ

た括り粉木を用いてすりつぶL熱いお湯を注ぐ｡これにゴマ､落花生､キノコ､竹の子､粉

条(緑豆などの澱粉で作った春雨の類)や肉類を合わせて食するのである｡(王､PP28,29)

揺茶を作ると人が集まってくるという風習がある｡近所の人々は呼ばれなくとも手に手に

落花生や塩豆､橘餅(蜜柑の砂糖漬け)や揚げ物などを持って集まって来て､賑やかに談笑

しつつ食べるという｡(王､同)これは鄭氏宅で実際に体験することができた｡鄭氏自身も

何故に人が集まってくるのか説明しかねるようすであったが､恐らく客家が古来体験してき

た移住の苦難と定住後の先住漢族との争いの中で団結を強めたことと深く関わっていると思

われる｡客家研究で強調されている彼等の団結心の強さは､その居住形式の一つである円楼

(城壁をめくいらせた巨大な円形の土楼建築に数十世帯が祖廟を【一卜山こ居住する)に代表され

るが､揺茶のもつこうした風習は限られた共同空間に居住する彼等が､相互理解と信煩関係

を作り出すうえで重要な役割を果たしていたと考えられるのである｡鄭氏宅では節目や祝い

事があるときなどに括茶を作るそうで､人が集まるときに欠かせぬ家庭料理であるというこ

とであった｡
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5∴腫茶と香草

既述のように揺茶は気候によって材料の香草を変えることができる｡また好みによって変

えることも自由であり､家庭によって異なるが､茶以外の主要な香･薬草はヨモギ､ミント､

金不換(ニンジンサソシチ)であるという｡以下に種介するのは鄭氏宅で作られた河喚客家

スタイルの描茶である｡

主要な材料ほ写真11にある七種の香草である｡それぞれ独特の香りと薬効がある｡共通す

る味は｢苦味｣に属し､F㈲む火｣(体内の熱をLずめる)､｢解衣｣(発汗)､｢~駆凰｣､｢酢勘

(l~凪｣｢寒｣などの病閂を散らす)､I~開胃｣(食欲増進)なとの効果があるとされる｡郵氏

によると全体が苦味に属するので心臓機能の保掛こ効果があるという｡

1.蕾仔菜:庭先にも叢生しているが､サラワクの上前の人々は食用にしない｡中岡には

ない葉菜で､サラワク有家の発見である｡苦味､薬効ほ｢涼心火ム(写真11-1及び

12)

2,大風早:｢~作月f｣(婦人が日産後 一ナノ】の問養生すること)の問大岨草の乾燥品を

煮出Lて休を洗い､汚れを落とすために使う亡｣r~駆凪｣の効果⊃ ~.◆ち=辛味｡(写真11-2

及び13)

3.紫蘇葉:解熱､抗菌､発汗作川､食欲偲進に効果｡苦味｡,(写真11-3及び14)

4.金不換:ニソジソサンシナ｡解熱解毒､醍胃､止廉､.=汚

嘔吐､下痢止めに効果｡苦味｡(写nll-4及び15)

5.薄荷:ミント｡r~涼心火｣｡辛味｡,(写妄∈11-5及び

16)

6.文卓:ヨモギ｡｢理気血.J(気血の渋滞を解除L通行

させる)､_Ll二血､腹痛､卜痢に効果｡若草味｡(写真

11【6)

7.苦食心:柑橘菓(.†涼心火｣｡と‡味｡(写真1トー7及

び17)

これらを乾煎(りして水分を飛ばし､ゴてを加え揺り鉢に

人れ胡椒の木を揺り松木とLてすりつぶL､(`テi■モ18)熱

い茶水を加えてスープ■~状にする｡(写デモ19)茶の木やIl仁杏

-r･の木がたかなか下に入らないサラワクでは､--･定の薬効

があると考えられる胡椒の木を捕り粉本とするのである｡

写真12､ゴーギャーツァイ(鈷仔菜)

写真11､播茶の香草

写真13､大風革
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写真16∴薄荷(ミント)

写真18､客家の梧り鉢と揺り粉本(胡椒の木)

写真20､播茶の副食料理

写真15､金不換

写真17､柑枯葉

サー聯

写真21､盛り付け

-
9
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サラワク客家の工夫である｡｢括茶｣は薬膳ではなく日常食品であるが､あくまでも健康を

考慮した本土客家の伝統が生きていると言える｡別に副食品として以下の料理を用意する｡

(写真20)

1.｢炒羅卜干｣:干し大根の炒め物｡(写真20-1)

2.｢炒豆腐干｣:干し豆腐とリーキの炒め物｡(豆腐干は客家の日常食材､写真20-2)

3.｢鳶仔菜｣の抄め物｡(写真20-3)

4.｢妙樹仔菜｣:サラワク特産の葉菜｡(写真20-4)

5.｢妙長豆｣:長豆の妙め物｡(写真20-5)

6.｢~炒芹菜｣:セロリの抄め物｡(写真20-6)

7.｢妙芥蘭｣:カイラソの妙め物｡(写真20-7)

食べ方は温かいご飯の上にこれらの副食物をのせ､落花生を煎ったもの(写真20-8)と

イカソビリス(小魚を油炒りしたものでマレー料理に属す､写真20-9)を加え､熱い揺茶

をかけて食する｡(写真21)全体が汁気の多い食品であるため落花生と､イカソビリスによっ

て歯触り､食感をよくする効果を作り出している｡

おぁりに

マレーシア華人の香草､香辛料使用の特徴と意味は､伝統と変化という側面から考察する

と､彼等のアイデソティティと一定の関わりを持っていることが分かる｡

パパはBABA CHINESE(パパ華人)と言われるように､血統的にマレー人に同化して

いるわけではない｡かつて植民地時代にはイギリスに忠誠を尽くし､マラヤに帰属意識を抱

き､英語教育を受け､華僑とは違った外観(服装､生活スタイル)と価値観を持っていた｡

しかし戦後から今日までのマレーシアの近代化政策の中で正統マレー語の教育を受けるよう

になった彼等はパパマレー語を失うようになったのである｡また英語教育の普遍化と華人の

近代化に対する適応と変化によって､パパと華人の外観や価値観の上での相違はほとんどな

くなったと言える｡即ち今日の発展変化するマレーシアの現実の中で､パパ華人は独自性を

保つことが困難になり､かつて保有していたコミュニティーとしての政治力さえ失ったので

ある｡そうした中でババ華人が自身がパパの出自であることを日常確認できる契機は､家に

伝わる文物以外には､もはやニョニヤ料理だけになってしまったと言っても過言ではない｡

もちろん土着華人には地方のカンポン(村)に居住する人々も多いので一概には決めつけら

れないが､しかしそうした地方カソポソ出身の土着華人が都会で教育を受け､とりわけエリー

トになると､その生活は結局彼等の伝統的要素を失ってしまうのである｡

ラクサはサソパルの効いた非常に辛い食品(太めのど-フソに香辛料の効いた汁をかけて

食べる)である｡使用される主な香辛料はチリ､サソパル､レモソグラス､タマリソド､ミ

ント､ラクサ葉､などであるが､家庭によって秘伝があり辛さの中にも微妙な違いがある｡

【巨でも大きな違いは北方のラクサが酸味の効いたストレートな味わいであるのに対し､南は

ココナツ味の効いた円やかな味わいであることだ｡都会で華人と結婚し､すでにニョニヤ家

庭料理の味さえ失っているパパ華人は､そうした微妙な｢母の味わい｣の中に無意識の自己

確認を行っても不思議ではない｡

パパ華人は福建パパ､広東パパ､潮洲パパなどに分類されることもあるが､客家パパとい

う分類はない｡この方面の詳しい研究は見られないが､恐らく福建パパや広東パパに含まれ
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ているのかもしれない｡しかし華人を漢民族の民系で分ける際には客家という項目をたてる

のであるから､もし客家パパとしてみるべきものがあるならば分けるべきであろう｡客家は

土着華人化していないのかもしれないが､換言すれば､それはどに客家は伝統的中華意識を

先験的に備えていると言うこともできる｡既述のように客家研究で指摘される彼等の団結力

の強さ､勤勉性､進取の気性､伝統に対する自負､｢客家ナショナリズム｣などを殊更強調

することには問題はあるが､実際そうした傾向があるのも事実である｡こうした側面から見

るならば､｢括茶｣はまさしく明確な形と味覚で示すことのできる伝統に対する自負であり､

さらに客家の団結力の形成に果たした役割も陪示しているのである｡そこにはまた客家の伝

統的香･薬草の用法が背景となっているのである｡ただマレーシアの客家は常夏の国である

故に､lゝ括茶｣の持つ季節によるバリエーショソをすべて伝えているわけではない｡湿熱時

期の｢~括茶｣のみを伝えていることや､｢鳶仔菜｣や=跡敵の木｣など地元の産物を巧みに

応用していることが変化と言えなくはないが､それはむしろ発見と言うべきであろう｡客家

レストラソのメニューに普通｢括茶｣はない｡｢~括茶｣を売る店は殊更それを強調する｡ま

た客家で｢括茶｣を知らない人はいない｡香･薬草を用いた｢腐茶｣は客家アイデソティティ

の象徴でもある｡

参考資料

1･Tan Chee-Beng"Chinese Peranakan Heritage"FajarBaktiSdn.Bhd.1993.

2･CeciliaTan"Penang NyonyaCooking,,Times BooksInternational,1983.

3.羅杏林｢客家研究導論｣衆文図書､1993年

4.瀬川昌久｢客家｣風響社､1993年

5･王増能｢客家飲食文化｣福建教育出版社､1995年

ⅠⅠ骨肉茶(バクテー)一海外華人独特の香料食品一

起源

骨肉茶(バクテー)は豚肉と香辛料､漢方薬材を煮込んだ大衆食品である｡東南アジアの

華人居住地域ならばどこにでも見られるものである｡大富豪から小市揉まで人々に喜ばれて

いるこの食品の起源は確定し難い所がある｡第‥に文献資料がほとんどないこと､第∴に様々

な説があってまとまらず､いささか神秘化されている点があることである｡いつ頃どこで作

られるようになったのか､なおまだ文献の発掘と聞き取り調査が必要である｡

収集した範囲の資料から見ると二点確定できることがある｡-一一朗ま骨肉茶の呼称は潮洲語

(広東､福建の境界沿岸地域､訳注)あるいは福建語音で読まれ､BAK KUTTEHと発

音-されることである｡この呼称はどこでも同じであることから､骨肉茶が潮洲人と福建人の

独特の食品であることがわかる｡しかしどちらが考案者であるかについては調べる術がない

のが実状である｡

第二点は興味深い現象で､骨肉茶は正宗潮洲料理あるいは福建料理の食譜に入っているに

関わらず中国の史籍や地方誌に記載されていないことである｡このことから骨肉茶は中国に

起源があるのではなく､華人移民が海外に居住するようになってから居住地で作り始めた独

自の食品であると考えられるのである｡また骨肉茶は広東人の移民が多い欧米の華人居住地

域ではなかなか見当たらないが､福建人や潮洲人の多い東南アジアの華人居住地域ではどこ
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でも見られるし､町中の屋台ばかりか高級レストラソでも提供されているものである｡

こうしたことから東南アジアが骨肉茶の故郷であることは明らかで､さらにシソガポール

とマレーシアが骨肉茶の発祥地であることも断定できるのであるが､ではどちらが先かとい

うことになると諸説紛々として定まらないのである｡ただ概ねマレー半島のクラソとする説

とシソガポールとする説に分けることができる｡

≪亜洲週刊≫(1991年10月6日)はこのクラン説について､クランで骨肉茶の混合香料を

製造している可豊食品工業の田富福祉長の説を次のように紹介している｡r~~骨肉茶の発源地

はクランで､50年前に(1941年､筆者往)福建人の漢方医師が発明したものである｡当時こ

の漢方医師はどうしても薬湯を飲もうとしない子供に手を焼いていたが､ある時厨房で思い

立ち､豚骨と疏菜を薬材に加えてスープにしたところ､子供がやっと飲んだ｡その後彼は様々

な工夫をしてついにクラン正宗の骨肉茶を作り出した｣という｡(l)

一方シンガポール説は､元荷役労働者の老人の話に基づくものである｡それによると､骨

肉茶は第二次大戦前シソガポールの潮洲人と福建人の労働者が作り始めたものだという｡戦

前の華人労働者は2～30人がまとまって､彼らの食と居住の空間となるわずかな寝台スペー

スを家主から借り､所謂〈借怪聞〉(クーリー部屋)と呼ばれる共同宿舎で生活していた｡

多くは荷役労働者として､荷物の積み卸しを短時間に完了しなければならい､体力を消耗す

る重労働に従事していたのである｡このため親方と労働者は体力を付けるためしばしば共同

で豚の骨付き肉を買い､香料と漢方薬材とともに煮込んで骨肉茶を作り出したというのであ

る｡また､骨肉茶を食べる際には･､豚肉の油を流すために中国茶を飲むようになった｡骨肉

茶の茶はこのお茶を指すである｡(2)

この二つの説はともに起源を第二次世界大戦前としていることから､骨肉茶は大戦前の華

人が作り出した食品であることは確かである｡しかし､華人の移民はクラソよりもシンガポー

ルの方が早いし､19世紀以来シソガポールは東南アジア華人労働者の集散地であり､彼らは

シソガポールを経由してマラヤ各地あるいはイソドネシアに散っていったのである｡骨肉茶

の食品として具有する栄養効果は､論理的に見れば過酷な消耗を強いられる労働者の体力を

増強することと結びつくものである｡とはいえ両者ともに根拠があるわけで､諸説が成立す

る可能性は大いにあるのである｡

骨肉茶の材料と調理

骨肉茶の起源に諸説あるように材料についても作る老によって異なる点はあるが､その基

本的材料､香料､薬材及び調味料は以下のようなものである｡

材料: 排骨(豚の骨付きバラ肉) 1斤

こソニク 4～5片

椎茸 4枚

油揚げ 2枚

油条(小麦粉を練って棒状にあげたもの)2本

水

香料: 花椒(山板)

白胡椒

丁香(クローブ)
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小筒香

帰
蓼
参

草

小

桂

竹
角

子

当

川

党

甘

准

肉

玉

八

杷

糖

油

砂

塩

醤

料味調

10グラム

20グラム

20グラム

20グラム

20グラム

20グラム

20グラム

20グラム

1粒

2茶さじ

ドし

ドし

さ

さ

茶

茶

匙

1

半

1

調理方法

(1)肉を洗い角切りにする｡

(2)水2リットルを鍋に入れ､香料､薬材とこソニクを加えて火にかける｡沸騰したら肉

を加えさらに沸騰させ､その後弱火で1時間煮込む｡調味料を加えてしばらくしたら椎

茸と油揚げを入れさらに5分煮込む｡碗に盛りつけ揚げ葱をかける｡

骨肉茶は骨付きバラ肉以外に肝臓や粉腸(澱粉を麺状にしたもの)を加えて煮込むことも

できる｡今日では鶉肉､鴨肉､牛肉などを使う骨肉茶もあるばかりか､スープを利用した骨

肉茶麺も作られるようになった｡また､従来は土鍋を使っていたが､今では鉄鍋が一般的に

なっている｡

食事方法

骨肉茶は大衆的な食品であり､町中の屋台ばかりか高級レストランにもある｡食べる際に

は油条や海苔を加える｡通常テーブルの上には煽炉と茶道具が置かれ､常に熱いお湯が供給

され､鉄観音(ウ一口ソ茶)をいれることができるようになっている｡骨肉茶の油をお茶を

飲んで流しながら楽しむ料理である｡このため骨肉茶というのである｡

香料､薬材の効能

骨肉茶で使用されている香料と薬材はみな滋養のあるもので､体力の回復に効果がある｡

その起源が華人労働者と深く関わるというのも領けることである｡以下に香料と主要な薬材

の薬理作用をしるす｡(3)

香料

花椒:血圧降下､呼吸機能増強､止痛､殺虫止痔｡

胡椒:(玉板,胡月とも言う)果実が熟してから採取し､干して乾燥したものが黒
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胡板､水に浸して外皮をとったものが白胡椒となる｡血液循環促進､解熱､

温中散寒､鎮気､消痍

~r香:(クローブ)､局所止痛､回虫駆除､温中鎮静､補腎助陽｡

小苗香:(ウイキョウ)､散寒止痛､理気(気の渋滞をのぞく)､健胃｡

薬材

当帰:鎮痛消炎作用､補血､括血(血液循環)､生理調整止痛､整腸通弁｡

川蓼:鎮痛安眠作用､活血行気､駆風(リューマチ､風邪)止痛｡

杷子:血糖降下､コレステロールを減らし動脈硬化を和らげる作用､腎肝強壮｡

党参:貧血改善､強心､血糖上昇､五臓の強壮､月市の保養｡

肉柱:健胃､消化系の気の滞留を排除して腸や胃の痙攣を直す､血液循環促進､散

寒止痛｡

甘草:咳止め､疾の駆除､強心作用､食欲増進､五臓保養､清熱解毒､緩急止痛｡

諸薬の調和｡

八角:五臓の強壮､理気止痛､風邪｡

結局骨肉茶は血液の循環を良好にし､体内の悪い気を駆除し､腰痛や関節痛を癒し､食欲

を増進させ､体力の増強､栄養補給の効果があるものなのである｡

今日の骨肉茶

労働者大衆の栄養食品であった骨肉茶は数十年の時間を経て大いに広まった｡東南アジア

各地ばかりか広州､庭門､台湾､香港､襖門まで骨肉茶の屋台があり､また高級レストラソ

でも提供されている｡特にマレーシアのクランー帯では骨肉茶の店が三百店以上ある｡(4)シ

ソガポールにおいても同様で､屋台センター､市内の食堂､高級レストラソ､さらに五つ星

クラスのホテルにもある｡値段は2～5米ドルである｡香港ではく海南村〉やく沙漁屋〉な

どのレストラソがよく知られている｡(5)台湾では嘉両地方が有名である｡(6)庭門のシソガポー

ル･ホテルや漠門のポルトガル･ホテルでも提供されている｡マレーシアではクラソー帯以

外に南のジョホールから北のペナンまで何処にでも見られる食品である｡

このように骨肉茶が人々に喜ばれ需要が増大したために､多くの食品メーカーが1980年代

はじめに袋詰めの骨肉茶香料を生産販売するようになったのである｡この袋詰め骨肉茶香料

は全ての香料､薬材を粉状にしたものと､原型のまま詰めたものと二種顆ある｡ またこれ

らメーカーがシソガポール､マレーシアに集中しているのは両地が骨肉茶の発祥地だからで

ある｡推計ではおよそ50社のメーカーがある｡香港やタイにも骨肉茶メーカーがある｡また

〈余仁生〉などの有名な漢方薬会社でも製造販売している｡袋詰め骨肉茶の内容はどのメー

カーもはとんど同じであるが､人参や虫草などの薬材を入れて滋養効果を高めているものも

ある｡価格はどれも5米ドルを超えることはない｡名称は様々で〈巴生骨肉茶調味品〉〈湖

洲骨肉茶香料〉〈骨肉茶湯料〉〈当帰骨肉茶香料〉〈人参骨肉茶湯料〉〈骨肉茶茶薬材〉〈骨肉

茶〉などがある｡

このように骨肉茶は簡単に家庭で作れるようになったため販売量も急速に増加し､欧米や

中国にまで広がり国際的な食品になろうとしているのである｡
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