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１．目的

本稿の目的は、ウルチ米を蒸す調理の分布と地

域差を明らかにした後、「ウルチ米を（炊くので

はなく）蒸す理由」を明らかにすることである。

粘り気が強いモチ米は蒸す調理が基本なのに対し、

ウルチ米は炊く（煮る）調理が一般的であり、蒸

したウルチ米を主食とする地域はジャワ地域や東

南アジアの黄金三角地帯などに限られている。後

者について、「ウルチ米を（炊くのではなく）あ

えて蒸す」ための工夫を明らかにし、かつその背

景（複数の要因が関与していると思われる）を検

討することの意義は大きい。

すなわち、民族誌比較に基づいて「稲作文化圏

における主食の選択理由」を解明できたならば、

主食調理方法の歴史的変化と民族誌における地域

的変異を結び付けて検討できるようになる。後述

のように、新石器時代の中国長江下流域や河南地

域、および古代の韓半島と日本では蒸したウルチ

米が主食だったことが確認されているが、具体的

な蒸し工程（例えば、二度蒸し法か、茹でた後に

蒸す方法か、蒸しのみか、など）や「ウルチ米を

あえて蒸した理由」については研究例が非常に少

なく、ほとんど解明されていない。主食の調理方

法は米品種の特性（特に粘り気度合い）や主食の

食べ方（１回の調理量や１日の炊飯回数など）と

強い結びつきを持っているので、民族誌において

「食文化の要素間の機能的結びつき」（一定条件下

で成り立つ法則的仮説）を蓄積することにより、

新石器時代や古代の蒸し調理の工程復元や背景の

解明が可能となる。

以下ではまず、ウルチ米を蒸す調理についての

先行研究を概観した後（２節）、西ジャワとバリ

島での二度蒸し法の調査方法を記述する（３節）。

次に、調理施設・米品種（４節）、二度蒸し法の

工程（５節）とバリエーション（６節）について

西ジャワとバリ島の違いと共通点を検討する。以

上の調査内容に基づいて、ウルチ米を蒸す調理に

ついてさらに広範な文化間比較を行って地域間の

違いと共通性を整理する（７節）。そして、それ

らと相関を示す文化要素を見出す作業をとおして、

各工程の違いを生み出した要因を推定する（８節）。
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最後に、これらの分析を踏まえて、ウルチ米を蒸

す理由を検討する（９節）。

２．先行研究

米料理方法の文化間比較

中尾佐助と石毛直道は、文化間比較の方法を用

いて稲作文化圏の米料理方法を以下のように体系

的にまとめた（中尾１９７２、石毛１９８３）。まず、米

の食べ方については、儀礼食は粉食されることが

多いのに対し、日常食（主食）は粒食にほぼ限ら

れる。粒食米の調理方法には炊く、蒸す、煮る（粥）

の３種類がある。そして、炊く方法には炊き干し

（炊き上げ）法、湯取り法、プラオ（米を油脂で

炒めてから水を加えて煮る）などの種類があり、

これらのうち湯取り法が最も多い（中尾１９７２：

２３）。

次に、米品種の特性と米調理方法との結びつき

を以下のように整理した。粒食米を「蒸す」方法

はモチ米では一般的である。この理由として、粘

り気の強いでんぷん（アミロペクチン）のみから

構成されるモチ米を煮た（炊いた）場合、「釜の

底面部分がいち早く糊化し、互いにくっつき合っ

た層をつくってしまい、対流が止まり、釜底は焦

げ、表面の方は生のままになってしまう」ことが

あげられる（石毛１９８２：３９７）。よって、モチ米

は、炊き干し法で調理する際は一升程度以上の量

は炊けず、蒸す調理が基本となる。蒸す調理では

米粒の間をする抜けるため、モチ米を問題なく調

理できる（石毛１９８３：３９７）。

最後に、本稿の主題である「粒食のウルチ米を

蒸す料理例」として、かつて華北地方や徳川将軍

家の日常食に用いられた「茹でた後に蒸す」方法

（中尾１９７２：２２による二度飯法）とジャワ地域の

「ククスという甑を用いて蒸す方法」（阿良田２００５

において二度蒸し法と命名された）があることが

指摘された（石毛１９８３）。前者の「ウルチ米を茹

でた後に蒸す方法」は、中国大陸の華北から華南

まで幅広く分布していた可能性がある。ただし、

主食調理の主体的方法であったかどうかは不明で

ある。考古資料においても、華北から長江流域の

新石器時代では鬲や （鬲に甑を結合した蒸し器）

が普及した時期があることから、蒸した雑穀（華

北）やウルチ米（長江下流域の良渚文化期）を主

食としていた時期があった（石毛１９８３：３９６）。

このように中国ではかつては多様な時期・地域に

おいてウルチ米を蒸す調理が行われていたが、そ

の背景として、金属製の鍋釜が普及するまでは「煮

食薄膳」（煮た料理は蒸した料理に比べたら粗末

なもの）という観念があったことが指摘された（篠

田１９７８：４８、石毛１９８３：３９６）。

ジャワ地域の二度蒸し法

上述のようにジャワ地域では、２回の蒸しの間

に米を熱湯に浸して吸収させる「二度蒸し法」（阿

良田２００５）が伝統的な主食（ウルチ米）調理方

法として普及していたことが阿良田２００５・２００８

により報告されている。

加熱過程： 阿良田麻里子は、西ジャワ地域（ス

ンダ地域）での２年間以上にわたるフィールド

ワークを踏まえて、西ジャワの二度蒸し法につい

て詳細な報告を行った。「ウルチ米を（炊くので

はなく）蒸すための工夫」として以下の点を指摘

した（阿良田２００５・２００８）。

まず、インドネシアの米調理は「nyangu（蒸し

調理）」と「ngaliwet（炊き上げ法炊飯）」という

２つのカテゴリーがあり、「二度蒸し法」と命名

した前者が伝統的な主食米の調理方法であること

を指摘した。

第二に、二度蒸し法の工程として、２回の蒸し

の間に熱湯を掛けて吸収させるナルー工程と、蒸

し後の粗熱取り工程が重要であることを指摘した。

前者は、①米が半ば蒸し上がったら木製の竪臼

ドゥランにあける、②湯釜セエンから熱湯を汲み

入れ、しゃもじで軽くかき混ぜてからしばらく放

置する、③水を補充した湯釜が再び沸騰し、米が

膨らんだら蒸し器に戻してさらに蒸す、という手

順で行われる（p．１４８）。後述するように、２回の

蒸しの間に行われるこの加水・撹拌工程は、ウル

チ米を蒸す調理の核となる工程であり、全ての地

域の二度蒸し法において観察されている。

一方、蒸し調理後の粗熱取りアクールは、竪臼

ドゥランに移した蒸し米を、四角い団扇ヒヒッド

で煽ぎながら、しゃもじで練りつけるようにかき

混ぜることにより、スンダ人の好む、適度な粘り

気があってまとまりやすい状態（クールン pulen）

の米飯にする役割がある（阿良田２００８：１４９）。

第三に、スンダ地域の米飯の食べ方は、二度蒸
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し法と結びついていることを指摘した。すなわち、

二度蒸し法で調理されたクールンな状態の米飯は、

「右手の親指、人差し指、中指の指先を使って、摘

まむようにしてまとめて口に入れる」（阿良田

２００８：１５８）。この食べ方は、「指で摘まみ取った

米飯を、掌を使って団子状に丸める」というフィ

リピンや東南アジア大陸部の手食の方法とは異な

っており、「適度に粘り気があってまとまりやす

いプールンな米飯」に適した方法と考えられる。

二度蒸し法の分布： 深澤小百合は、二度蒸し

法について、阿良田が報告したとほぼ同様の調理

過程を説明した後、その分布について、①バリ島

・ジャワ島や中部スラウェシに分布している、②

これらの地域では伝統的には「二度蒸し法」が主

体だったが、近年は日本と同じ「炊き干し法」が

一般化しつつある、③ただし、バリ島では伝統的

な二度蒸し法が他地域よりも残っている、などの

点を指摘した（深澤２０００）。

また、インドネシア東端のハルマヘラ島（マル

ク諸島のひとつ）での前世紀の記録では、儀礼食

としてのモチ米（ウルチ米を半々に混ぜることも

ある）は蒸篭ククサンを用いて蒸したのに対し、

日常食は金属鍋による炊き上げ法炊飯だった（石

毛１９８３：３９９）。よって、インドネシア東端のマ

ルク諸島では、二度蒸し法の分布圏には含まれな

い可能性が高い。よって、現段階では、インドネ

シアにおいて二度蒸し法が主食調理方法だった地

域はジャワ地域（バリを含む）とスラウェシ島の

一部だったと考えたい。

なお、未報告であるが、筆者らによる２０１９年の

ミャンマー・北タイの黄金三角地帯の食文化調査

において、アカ族・アクー族・リスー族・パラン

族・ラフー族・ミエン族などのウルチ米を主食と

する少数民族では二度蒸し法が、また、モン族で

は茹で・蒸し法が各々伝統的な主食調理方法とし

て継続していることが観察された。

古代日本におけるウルチ米を蒸す調理

日本の５世紀半ばから１１世紀（東日本）までは、

炊飯用鍋が検出されず、煙道付カマドとそれに据

えつけた長胴湯釜（炊飯を示すコゲを欠く）と甑

（ただし、出土しない時期・地域も多くあること

から、木製や籠製も多用されたと推定される）の

組み合わせで調理を行っていたことから、蒸した

ウルチ米が主食だったことが明らかにされている

（小林２０１４・２０１７・２０１８、小林・外山２０１６）。こ

の時期は、東南アジア民族誌と同様の「粘り気の

弱い米品種を湯取り法炊飯で調理した弥生時代～

古墳中期（５世紀半ばまで）」と「現代に通じる

粘り気の強い米飯を炊き干し法で炊飯し、手持ち

碗から箸食した１１世紀以降」の間の時期に当たる。

よって、ウルチ米を（炊くのではなく）蒸した理

由として、「東南アジア民族誌と類似する粘り気

の弱い米品種から、現代に通じる粘り気の強い米

品種への移行期（併存・交代期）では、両者を混

合して調理することがしばしばあったため、炊く

調理では水加減の調整ができず、万能の蒸し調理

をおこなった」ことが想定された。

ウルチ米を蒸す調理の分布とその背景

以上の先行研究をまとめると、主食のウルチ米

を蒸す民族誌例として、ジャワ地域（スラウェシ

島の一部を含む）とタイ・ミャンマー黄金三角地

帯にみられる二度蒸し法（湯をかけて吸着する工

程を挟んで２回蒸す）、および黄金三角地帯のモ

ン族や華南地方の茹で・蒸し法の２方法がある。

後者は、伝統的な二度蒸し法の簡略タイプ（阿良

田２００８）と類似している。また、考古資料のウ

ルチ米を蒸す調理として、新石器時代の華北～長

江下流域における「鬲・ を用いたウルチ米・雑

穀の蒸し調理」、および古代の韓半島・日本に普

及した「煙道付カマドに長胴湯釜をはめ込む」方

式のウルチ米の蒸し調理がある。

以上より、民族誌と考古資料を組み合わせてみ

ると、ウルチ米を蒸す調理は、ジャワ地域（二度

蒸し法が伝統的な主食調理方法）、黄金三角地帯

の少数民族（ウルチ米を主食とする少数民族のう

ち、カレン族以外）、中国本土（新石器時代では

主体的米調理方法だった時期があるが、蒸し過程

は不明。民族誌における茹で・蒸し法は断片的な

報告例しかないので、主体的な主食調理方法だっ

た時代・地域があるかどうかは不明）、韓半島・

日本（古代では主体的な主食調理方法だったが、

中世以降はウルチ米を蒸すことはなかった）とい

う多様な時期・地域にわたって行われたことが判

明した。これら４地域の「ウルチ米を蒸す調理」

は、距離が離れているか、時期が大きく異なるた

め、民族誌における黄金三角地帯と中国南部の関
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係を除き、文化伝播の結果とは考えにくい。すな

わち、生態学的要因による「機能的収斂」の結果

である可能性が高い。よって、本稿では、「主食

のウルチ米を（炊くのではなく）蒸した理由」に

ついて、米品種の特性、１回の調理量、作り置き

の程度、といった生態学的要因を検討する。

３．フィールド調査の方法

調査地域の選択

西ジャワ（バンドン、ボゴール、レバック、マ

ジェレンカ）とバリ島（中部の３集落と東部の４

集落）を対象として、２０１５年２月と２０１７年８月に

食文化調査をおこなった（図１）。２０１５年２月の

予備調査では、まず、共同研究者であるLIPIのニャ

ニュ・ファティマ Nyanyu Fatimah氏が西ジャワ

の４都市において親せきや知人の各１世帯を選択

し、ジャカルタから日帰りで二度蒸し法の観察（４

例）を行った。これらの４地域では、阿良田氏が

報告したものとほぼ同じ特徴をもつ二度蒸し法を

観察できたが、それを日常的に行っている世帯は

非常に少なくなっていると感じられた。そこで予

備調査の後半では、伝統的な二度蒸し法がより多

く残っていると報告されているバリ島において東

部の４集落を訪問した。予備調査であったため、

二度蒸し法を観察したのはソンガン村の１例のみ

だった。西ジャワと比べると、二度蒸し調理の基

本工程は共通性が強いものの、洗米容器、加熱前

浸水、湯釜と蒸し器の種類、粗熱取り工程に興味

深い違いが見いだされた（４・５節）。

２０１７年の調査では、バリ島の米作りを研究テー

マとしている細谷葵氏と共に、バリ島中部のタバ

ナン県グヌンサリデサ Gunungsaridesa（ジャティ

ルイ Jutilwih村の一部だが、以下ではグヌンサリ

村と記載）とワンガヤグデ Wongayagude村、ギ

アニャール Gianyar県サバト Sebatu村の３村にお

いて二度蒸し法の調査を行った。これら３地域は

細谷氏が２００６年～２０１２年にかけて継続的に調査を

行ってきた地域であるため、スムースに調査を進

めることができた。

これら３地域のうち、二度蒸し法が最も高い頻

度で継続しているグヌンサリ村（７日間）に重点

をおき、ワンガヤグデ村は２日間のみ、サバト村

は３日間のみ調査を行った。

上述のように、本稿の目的は、二度蒸し法にお

ける地域間の違いを明らかにし、その地域差と相

関を示す文化要素を見出す作業を通して、二度蒸

し法の各加熱過程の役割や「ウルチ米を蒸す理由

（複数）」を解明することである。比較対象として、

スンダ人（イスラム教徒）が多く住む西ジャワと

ヒンズー教徒が主体のバリ島を選択した。この両

地域は、二度蒸し法の中心であるジャワ地域の中

での西と東の代表ということができる。ただし、

西ジャワについては４か所・各１日の予備調査し

か行っていないため、以下の記述では阿良田氏の

著作やご教示により補なった部分が多い。

２０１７年の中部バリ調査においてグヌンサリ村に

重点を置いたのは、伝統的品種である赤ローカル

米が島内で最も多く栽培されている地域だからで

ある。一方、サバト村は多収穫品種や「伝統的品

種と多収穫品種を掛け合わせたマンスール米が多

い。そこで、調理観察では、主食のウルチ米の品

種の違いが二度蒸し法における二村間の違いに反

映されているかどうかを検討した。また、ワンガ

ヤグデ村は儀礼食用の米（黒米インジンやモチ米

カタン）の栽培が盛んな村であることから、モチ

図１ 調査地の位置
１バンドン ２ボゴール ３レバック
４マジェレンカ ５グヌンサリ ６ワンガヤグデ
７サバト ８ソンガン ９スーテル １０ テジェン
１１パンリプラン
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米の二度蒸し法調理を観察した。

調査方法

食文化調査として、統一記録フォームを用いた

食事調査、調理観察、聞き取り（米作り、コメ貯

蔵、調理）、などを行った。

食事調査： 各世帯について、調査初日の前々

日を起点として原則４日、１２食の食事内容を記録

した。各世帯に２～３回訪問する必要があるので、

７日間調査を行ったグヌンサリ村（１８世帯）が大

多数をしめ、ワンガヤグデ村は２世帯、サバト村

は１世帯のみを対象とした。

この記録フォームは、これまで筆者らが行って

きた食文化調査（ラオス、タイ、バングラデシュ、

スリランカなど）と共通する様式なので、調査結

果を文化間で比べることができる（例：７節にお

ける１日の米調理回数の比較）。記載項目は、米

品種、米重量（米計量カップの容積×カップ数）、

湯釜・甑・オカズ用鍋の種類、作り置き（前回の

調理からの繰り入れ、次回の食事への繰り込み）、

熱源（薪、ガス、電気炊飯器；薪場合は樹種も記

録）と火処構造、オカズの食材（自給か購入かも

記載）とオカズ調理方法（煮る、茹でる、蒸す、

炒める、焼く、サラダ類、など）、食事を食べた

人数（集計の際には、１０歳未満は０．５歳として計

算）、調理・飲食時間などである。この食事単位

のデータベースをもとにして世帯単位のデータ

ベースを作成し、主食の種類、米タイプ組成、米

調理量、米調理方法、延べ食事人数、食事時間と

調理時間、鍋タイプなどを世帯ごとに集計した（表

２・３）。

調理観察： 筆者と調査アシスタント２名によ

り調理行動の記録（写真とビデオ撮影を含む）、

計量、写真撮影、台所マップ作成、などを行った。

米蒸し調理の記録フォームを作成し、米重量の変

化（乾燥時、事前浸水後、ナルーの前後、蒸し上

がり時）、蒸し時間、水量（最初の水量、ナルー

時の熱湯投入量、湯釜に補充した冷水の量、加熱

終了時の水量）、湯釜の水の温度変化、薪消費量

（加熱開始時と終了時）、掻き回し、などを記録し

た。これらの記録を基にして、蒸し時間、蒸発し

た水分量（蒸気発生量）、米膨張率（乾燥時の白

米重量に対する蒸し上がり時重量の比率）、洗米

時とナルー時の吸水率、掻き回し頻度、などを集

計した（表５）。

４．米品種と調理施設・調理工程

米品種

バリ島の米品種構成： バリ島の米品種は、伝

統的品種（熱帯ジャポニカのブル系）のローカル

米、長粒の多収穫品種（チュレ系）のノーマル米、

ローカル米とノーマル米を掛け合わせてできたマ

ンスール Mangsur、儀礼の菓子用の黒米インジ

ンやモチ米カタン katan、という４つに大別され

る（表１）。各々の特徴については細谷葵氏が自

身の聞き取り調査を踏まえて分かりやすく整理し

ているので、以下ではその内容を要約する（細谷

２００８、Hosoya２０１６）。

ローカル米 Padi Bari： 熱帯ジャポニカのブ

ル bulu系の伝統的品種である。ノーマル米に比

べて丸みを帯び、大粒である。これらの伝統的品

種は、１９６０年代以来の農業近代化（緑の革命）に

よりハイブリッドの多収穫品種（ノーマル米）に

取って代わられつつあるが、タバナン県北部やギ

ニャール県サバト村では比較的多く継続している。

ローカル赤米（タバナン県ジャテルイ村以東では

赤のみ）とローカル白米（タバナン県西部やサバ

ト村に多い）とがあり、地域差を示す。２０１７年の

タバナン県グヌンサリ村の食事調査（２月後半の

４日間）においても、ローカル赤米を食する世帯

が８世帯、ノーマル米が４世帯、両者の混合米が

７世帯であり、ローカル米の方が多く食されてい

た（表３a）。

ローカル米は、多収穫品種のノーマル米に比べ、

単位当たり収量は劣るが、「食味が良い」「腹にた

まる（より粘り気がある）」という長所があり、自

家用米として好まれている。また、ノーマル米に

比べて糠層がやや厚い傾向がある（阿良田氏から

のご教示）。

ノーマル米： １９６０年代後半から「緑の革命」

により導入され、普及したハイブリッドの多収穫

品種である。長粒でローカル米に比べて粘り気が

弱いため、食味の評価は低い。しかし、①生育期

間（３か月）がローカル米（４～５か月）より短

い、②二期作・三期作が可能、③草丈が短いため

倒伏しにくく、単位当たり収量が多い（葉や茎に

いく栄養分が少ない分、籾に栄養が行く）などの
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点で生産性が高いため、急速に普及した。

マンスール米： ローカル米とノーマル米を掛

け合わせた白米。１９９０年代に導入された。２０１７年

調査ではワンガラグデ村で食されているのが観察

された。

儀礼食用の米： 黒米インジン Injinとモチ米

カタンがあり、伝統的品種が多い。販売価格（２００７

年において１万ルピア／kg）がローカル米（６～

７０００ルピア）やノーマル米（４５００ルピア）に比べ

て高いので販売されることも多い。特に、ワンガ

ヤグデ村はインジン栽培で有名である。

米品種による栽培・貯蔵方法の違い： 伝統的

品種であるローカル米は、多収穫品種ノーマル米

に比べて、以下の点で伝統的な栽培方法が維持さ

れている（細谷２００８、表１）。

第一に、ローカル米は、収穫ナイフ（アンガパ

ン anggapan、写真０２）で穂首刈りされ、天日乾

燥後、穂首部分で束ねた状態（シギ、写真０１）で

米倉に貯蔵されるのに対し、ノーマル米は鎌で根

刈りされた後、その場で脱穀される（長い茎を掴

んで、穂を叩きつける）。

第二に、ローカル米は、穂の直下で束ねた状態

で伝統的米倉ルンブン（写真０３）に貯蔵されるの

に対し、ノーマル米は、殻付き籾状態で袋（１８kg）

に入れられ家屋内に貯蔵されることが多い。タバ

ナン県北部の世帯ではローカル米とノーマル米の

両者を栽培しているが、ルンブンに貯蔵されるの

は前者のみである。

第三に、ローカル米の田植えと稲刈りの作業は

家族のみで行うことが多いのに対し、ノーマル米

は賃金労働者を雇用することが多い。また、ロー

カル米の稲刈りは女性のみが行うことが多いのに

表１ ジャワの米品種の比較（細谷２００８より）

ローカル米 伝統的品種 ノーマル米
多収穫品種

儀礼食
（菓子）用米

マンスール
Mangsur

特性

・熱帯ジャポニカのbulu系
・赤ローカル（タバナン県ジャテルイ村以
東では赤のみ）と白ローカル（タバナン県
西部やサバト村に多い）が地域差を示す。

・長粒の多収穫品種、１９６０
年代後半から「緑の革命」
により導入・普及。
・二期作・三期作が普及

黒米インジン
Injin、モチ米
カタン

ローカル米と
ノーマル米を
掛け合わせた
白米。１９９０年
代に導入。

形態 草丈１７０～１９０cmで倒伏しやすい 草丈９０～１１０cm

分布 タバナン県北部では比較的多い。サバト村
でも継続

バリ島全体に普及。タバナ
ン県北部を除き、大多数を
占める

ワンガヤグデ
村はインジン
が特産

サバト村で食
される

長所 ・食味が良い
・腹にたまる（より粘り気がある）

生育期間（３か月）がロー
カルライス（４～５か月）より
短い。単位当たり収量高い

価格
２００７年 ６～７０００Rs/kg ４５００Rs/kg １００００Rs/kg

稲刈り 収穫ナイフ（アンガパンanggapan）で穂首
刈り。穂が３０～４０cmと長い

鎌で根刈り →その場で脱
穀（長い茎をもって、穂を
叩きつける）

収穫ナイフで
穂首刈り

貯蔵

天日乾燥後、穂の直下で束ねた状態で伝統
的米倉ルンブンに貯蔵。タバナン県北部の
世帯ではローカル米とノーマル米の両者を
栽培するが、ルンブンに貯蔵するのは前者
のみ。

殻付きのモミを袋（１８kg）
に入れて、家屋内に貯蔵す
ることが多い

穂付き状態で
貯蔵される場
合と、脱穀後
に袋に入れる
場合とがある

田植えと
収穫 家族のみが多い 労働者を雇用する

性別分業 伝統的には女性が稲刈り 男女とも収穫する

栽培スケ
ジュール

田植え（１～２月）と稲刈り（５～６月）
は集落内では定期的

２期作、３期作の導入によ
り不規則になる

稲作儀礼
・マンテニン儀礼を入念に行う
・農作業工程が揃っていることを前提とし
ている集落儀礼を維持

・マンテニン儀礼が簡略化
・農作業工程が揃っている
ことを前提としている集落
儀礼が消失
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対し、ノーマル米の稲刈りは、雇用者を含むこと

から男女ともに行う。

第四に、ローカル米は田植え（１～２月）と稲

刈り（５～６月）を各集落内で決まった時期に行

うのに対し、ノーマル米では２期作、３期作の導

入によりスケジュールが不規則になっている。

最後に、ローカル米では、農作業工程が揃って

いることを前提としている集落儀礼（マンテニン

儀礼など）を維持しているのに対し、ノーマル米

では、農作業工程が揃っていることを前提として

いる集落儀礼が消失し、最も重要なマンテニン儀

礼も簡略化している。

このように、伝統的品種ローカル米と多収穫品

種ノーマル米は食味（粘り気度）や栽培特性が異

なるだけではなく、農作業の仕方も明瞭に区別さ

れている。よって、調理方法においても両タイプ

間に違いがみられると期待される。

火処構造

米蒸し調理を行う火処には、伝統的な煙道なし

カマド（ハウー hawu）、七輪状の移動式カマド、

ガスコンロなどの種類がある。

バリ島の伝統的火処： ヒンズー教への信仰が

深いバリ島では２穴カマド（ハウー hawu、写真

１５）が伝統的な火処である。１穴（単一神

SanHyangWidiにつながる）や３穴（火・水・風

という３神 TriMurtiとつながる）のカマドはヒン

ズー神に対するタブーを意味するので、避けられ

るという（スーテル村での聞き取り）。ただし、バ

リ島東部のテジェン村では３穴カマド（焚口は中

央に１つ）も観察された。

現代のバリ島の２穴カマドは石製かセメント製

の方形であり、石製の段の上に載っている。焚口

は１箇所であり、方形の２つの火穴のどちらかに

一方に偏って付けられている（写真１５）。焚口の

上にある火力の強い火穴が米調理用、焚口から遠

い火穴がオカズ用である。なお、１９８０年以前では

土製のカマドも用いられていた。

グヌンサリ村では調査対象世帯のほぼ全てがガ

スコンロを保有していたが、ガス代が高いためか、

オカズ調理・米蒸しともに二穴カマドで行うこと

が多かった。米蒸し調理を七輪で行っていたのは

１０世帯中２世帯のみだった（表５）。

西ジャワの伝統的火処： ２穴カマドに加えて

一穴の作り付けカマドも多数、観察された（写真

０６）。この理由として、一穴に対する宗教的タブー

がないことに加え、火穴の直下に焚口ある一穴カ

マドの方が米蒸し（湯沸かし）時により強い火力

が得られることが考えられる。後者の根拠として、

西ジャワでは２穴カマドも、バリ島に比べて焚口

が幅広く、２個の火穴の各々の直下に薪を配置で

きる構造であることがあげられる。さらに、西ジャ

ワでは一穴カマドを多用するもう一つの理由とし

て、バリ島に比べて、ガスコンロでオカズ調理を

行う頻度が高い可能性も考えられる。

一穴カマドは方形が基本だが（写真０６）、円形

もある（バンドン例）。バンドンの円形カマドは

３本の柱の上に鍋置き部が載っている構造であり、

台部間に隙間がある点が特異である。この村では

カマド自体が殆ど消失しており、本例が希少例の

一つだったことから、伝統的な方形カマドが簡略

化した可能性もある。

伝統的火処の変容： バリ島・西ジャワともに、

七輪風の円筒形移動式カマドが増えている（写真

０７）。この変化は、ガスコンロによるオカズ調理

が徐々に増えていることや、電気炊飯器の普及に

伴い、伝統的な二度蒸し法が減っていることと連

動している。都市部ではガスコンロが普及してい

るので、薪をくべるカマドは急激に減少している。

ガスコンロに伝統的な形態の湯釜（ダンダンやセ

エン）を載せることもあるが、ガスは薪に比べる

と火力が弱いため、円筒形で甑と一体化したパン

チーククスを載せることが多い。

１日の調理スケジュール

西ジャワとバリ島では、１日の調理と食事のス

ケジュールが異なる。西ジャワについては阿良田

麻里子氏の著作から引用した（阿良田２００８：１２９）。

西ジャワ： スンダ人の食事時間は、イスラム

教の礼拝（１日５回）に影響を受けている。バン

ドン周辺の農村では、朝８時ころの朝食と午後４

～５時ころの食事の１日２食が典型である（阿良

田２００８：１２９）。すなわち、朝５時の礼拝の前に

起床し、礼拝後、朝６時ころから農作業を始める

ので、朝食は８～９時となる。正午の礼拝の後、

イモや揚げ物などの軽食を食べ、農繁期以外はこ

れで農作業を終える。午後３時の礼拝と６時の礼

拝の間（午後４～５時ころ）に２回目の食事をと
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a．米飯の調理頻度 朝食 昼食 夕食 総計

cold ０ ８ ８ １６

warmed by rice cooker ２０ ６５ ５８ １４３

fresh cooked ５４ １ ８ ６３

米調理頻度（％） ７３ １．４ １０．８ ２８．４

b．オカズ（主菜）調理 朝食 昼食 夕食 総計

煮もの ４０ ８ ４８

揚げ物 ９ １ １０

網焼き １ １ ２

サンバル １ １

炒め物 ２１ １１ ３２

調理なし（reheat含む ２ ７４ ５１ １２７

c．調理時刻 朝食 昼食 夕食

４時 ４

５ ３３

６ １４

１１ １

１４時 １

１６ １

１７ ６

調理なし ２０ ７３ ６６

d．食事時刻 朝食 昼食 夕食

６時 ８

７ ５０

８ ９

９ １

１２時 ４２

１３ ２６

１４ ２

１７ ２０

１８ ３６

１９ １４

総計（回数） ７４回 ７４回 ７４回

表３ バリ島グヌンサリ村の米調理（食事調査による）
a．米タイプ b．１回の米調理量 c．米調理方法 d．米の保温 e．食事人数
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温

せ

ず

１

人

２

人

３

人

４

人

５

人

６

人

１０

人

Ｇ１０１ ● ２．３ ● ● ●

Ｇ１０２ ● １．５ ● ● ●

Ｇ１０３ ● １kg ● ● ●

Ｇ１０４ ● ２kg ● ● ●

Ｇ１０５ ● ２kg ● ● ●

Ｇ１０６ ● ２kg ● ● ●

Ｇ１０７ ● １．５kg ● ● ●

Ｇ１０８ ● １．５kg ● ● ●

Ｇ２０１ ● ０．５kg ● ● ●

Ｇ２０２ ● １kg ● ● ●

Ｇ２０３ ● ２．１kg ● ● ●

Ｇ２０４ ● １．５kg ● ● ●

Ｇ３０１ ● １kg ● ● ●

Ｇ３０２ ● １．５kg ● ● ●

Ｇ３０３ ● １kg ● ● ●

Ｇ３０４ ● １．５kg ● ● ●

Ｇ４０１ ● １．７５g ● ● ●

Ｇ５０１ ● ０．５kg ● ● ●

Ｗ１０１ ● １．５kg ● ● ●

Ｗ１０２ ● ０．９７kg ● ● ●

世帯数 ７ ４ ７ １ １ ５ １５ ５ １３ ２ １８ ２ １ ４ ６ ４ ３ １ １

表２ バリ島グヌンサリ村における朝食・昼食・夕食間の比較 （単位は食事）
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る。以上が典型だが、実際には同じ世帯でも日に

よって数時間の違いがあるという。

調理は基本的に１日１回であり、朝に調理する

場合と夕方に調理する場合とがある。調理しない

場合でも温めなおすことが基本である。

バリ島： タバナン県グヌンサリ村における

２０１７年２月の食事調査（１８世帯、４日間）の記録

から食事時間を説明する。食事は１日３回であり、

朝食が７時ころ、昼食が１２～１３時、夕食が１７～１９

時に各々集中している（表２d）。同じ世帯内では

４日間の食事時間はほぼ同じであり、西ジャワ（バ

ンドン）の農村に比べて世帯内・世帯間の食事時

間のばらつきが小さい。

調理は１日１回が基本であり、朝に調理される

例が圧倒的多数を占める。朝の調理時間は５時台

が主体を占め、６時台が次ぐ（表２c）。ただし、

２日に１回しか調理を行わない世帯も１８世帯中５

世帯あるため、１８世帯全体での朝の調理頻度は

７３％（７４回の食事中５４回）だった。

グヌンサリ村では調査対象の１８世帯中１６世帯が

電気炊飯器を保有しているが、日常的に電気炊飯

器で炊飯を行っているのは２世帯のみであり、他

の１４世帯では電気炊飯器は二度蒸し法（薪とカマ

ド）で調理した米飯を保温するためのみに使われ

ていた（表２a・３c）。電気炊飯器を保温に用い

るのは比較的近年に始まった現象と思われ、それ

以前では昼食と夕食では朝調理した米飯を冷たい

まま食するか、蒸し直していた。

以上をまとめると、伝統的食文化を強く残すバ

リ島タバナン県の村での調理と食事のスケジュー

ルは、西ジャワの農村に比べて、①１日１回調理

する例が多いが、２日に１回の世帯も３割弱存在

する、②調理は朝に行う、③電気炊飯器の普及に

伴い、昼と夕は保温した暖かい米飯を食すること

が多くなった、④３食の食事と調理の時間は世帯

間、世帯内でのばらつきが小さい、という特徴が

観察された。

５．二度蒸し法の加熱過程

加熱過程

ウルチ米を蒸す二度蒸し法は、伝統的には、①

洗米（イシカン Ngisikan、写真０４）と加熱前浸

水（写真１７の左の洗面器）、②一次蒸し（写真０６

・１８）、③撹拌と熱湯吸収（ナルー Ngaru、写真

８～１０、１９）、④二次蒸し（写真１１・２０）、⑤粗熱

取り（アクール Ngakeul、写真１２～１４、２１）、と

いう工程から構成されている。以下では、各工程

について、西ジャワ（写真０４～１４）とバリ島（表

５、写真１５～２４）の間の違いと共通性を検討する

（表４）。

洗米（ヌシカン）

ウルチ米を蒸す前の準備として、米のふるい分

け（不純物の除去、ナピ napi）と洗米（ヌシカ

ン Ngusikan）がある（阿良田２００８：１４７）。米の

ふるい分け工程は、湯釜（ダンダン）で湯を沸か

している間に箕で米に含まれている不純物を除去

する作業である。筆者らの調査では観察できなか

ったが、これは、精米工程の機械化や購入した米

の使用（都市部）に伴って不純物の除去が不要に

なったためであろう。

西ジャワの洗米工程では、４例中３例において

ボボコ Bobokoと呼ばれる高台付きザル容器が用

いられた。ボボコは、ザルの目が比較的詰まって

いるもの、洗米時の水切りに適している（写真０４・

０５）。洗米時間は１～２分程度と短めである。

バリ島でも、洗米時間は西ジャワと同様に２分

程度と短く、１～３回程水を変えて濯いでいた。

一方、全ての調理観察例においてプラスチックか

金属製のたらいで洗米を行っていた（表５）。こ

のため、西ジャワのボボコと異なり、洗米後の水

切りはあまり意識されてない。この違いは、次の

加熱前浸水の有無と結びついている。

加熱前浸水

西ジャワ： 西ジャワでは、加熱前浸水を行わ

ないことが多い（阿良田麻里子氏からのご教示）。

洗米された米は、竹編みの円錐形甑アスパン（バ

リ島のククスと対応）に移されるまで高台付きザ

ル（ボボゴ）に水を切った状態で入れられている。

洗米作業はカマドに着火する前に行われることが

多く、米を入れた甑を湯釜にセットする（湯釜・

甑一体型のパンチーククス panci-kukusの場合は、

洗米した米をネットに入れた状態で甑に移す）の

は湯が沸いてからである。このように、洗米後、

一次蒸しが始まるまで１０～３０分程度の時間がある

が（表５）、米飯は、その間も水を切った状態で

置かれており、浸水は行われていない。



北陸学院大学・北陸学院大学短期大学部研究紀要 第１２号（２０１９年度）

－４０－

写真０１ 穂首で束ねたローカル米の束シギ
グヌンサリ

写真０２ 収穫ナイフ アンガパン ワンガヤグデ

写真０３ 伝統的米倉 ルンブン グヌンサリ 写真０４ ボボコによる洗米 レバック

写真０５ ボボコ レバック 写真０６ 一穴カマドによる一次蒸し ボゴール

写真０７ 七輪風移動式カマドによる一次蒸し
レバック

写真０８ ドゥランに移しナルー開始 レバック
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バリ島： バリ島では加熱前浸水を行うことが

多い。サバト村の調査調理観察では乾燥米重量を

計測する必要があることから、浸水時間を実際よ

りも短くしてもらったが、通常は約１時間の浸水

を行っていた（表５）。また、グヌンサリ村での

調理観察においても、洗米後、甑に入れた米を湯

釜に掛けるまでの１５～３０分間、たらいの中で浸水

していた例が多かった（写真１７）。このように、バ

リ島では数十分から１時間程度、加熱前浸水を行

う点で、西ジャワよりも加熱前浸水が入念である。

バリ島では加熱前浸水をより入念に行う理由と

して、西ジャワよりも粘り気の強い米品種が多い

ことが考えられる。この点については後述する。

一次蒸し

湯釜と甑： 伝統的な湯釜は、長胴で外反する

口縁が付く形であり、セエン se-eng（西ジャワ、

写真０７）またはダンダン dandan（バリ島、写真１５）

と呼ばれる。底部は、カマドの火穴にはめ込むた

めに凸レンズ状に膨らんでいる。伝統的には素焼

きの土製だったが、祖父母の時代に消滅してしま

い、現代ではほぼ同じ形に打ち出したアルミ製に

とって替わられている。西ジャワ（器高／最大径

×１００で示される深さ指数が１００以上、写真０７）の

方がバリ島（深さ指数が８０～９０、写真１５）よりも

胴部が深めであり、底部の凸レンズ状の弯曲もや

や強い。

伝統的な円錐形の竹編み甑は西ジャワではアス

パン（写真０６・１１）、バリ島ではククス kukusと

呼ばれる。口頸部が大きく外反する湯釜（ダンダ

ンやセエン）にはめ込むと、下方と側面から蒸気

が籠の編み目を通って内部に入り、米を蒸す。竹

編み甑の底面に小さな笹葉を敷く場合もある（西

ジャワのボゴール例）。

近年では湯釜と甑が一体化した円筒形のアルミ

製のパンチーククス Panci-kukus（西ジャワでは

ランスンと呼称）を用いることが多くなった（写

真１６・１８）。この場合は、米を目の細かいネット

に入れてから、甑に入れる。パンチーククスは底

面から８～１０cmの高さに段が巡り、そこに多数

の小穴があいた蒸し板（アルミ製）をかける。

湯釜の種類は、西ジャワの４例ではセエンだっ

たのに対し、バリ島の東部４村とサバト村ではダ

ンダン（セエンと類似。甑ククスを掛ける）と一

体タイプのパンチーククスの両者が用いられ、バ

リ島中部のグヌンサリ村ではパンチーククスが大

半を占め、ダンダンは食事調査を行った１６世帯中

３世帯のみだった（表３c）。

湯釜に入れる水量： 最初に湯釜に入れる水量

は、バリ島グヌンサリ村の１０例では２．５～４kgの

範囲に大半が分布し、米調理量との相関は見られ

なかった（表５、図４）。これは、ナルー時に熱

湯を汲み出す（米に掛けて吸収させる）ので、最

初に多めに水を入れておくためである。グヌンサ

リ村では大半の世帯が一体タイプのパンチークク

スを用いるが、水を入れると底面から５～６cm

の高さになり、多穴付きの仕切り板との間に３～

４cmほどの隙間ができる。

一次蒸しの時間： 調理観察を行った１４事例で

は、一次蒸しの時間は１０～２０分が多かった。３０分

以上の例が２例があるが、レバック例は甑を載せ

てから着火したため、沸騰して水蒸気が発生する

ようになるまで時間がかかった結果と思われる。

また、グヌンサリ村のH１０６では、水量が４㍑以

上と多めだったため、蒸し時間が４０分以上かかっ

た。一方、ボゴールの伝統文化村での米蒸しでは

一次蒸しが３分と非常に短かった。

熱湯の吸収・撹拌（ナルー Ngaru）

１次蒸しを終えた米飯は蒸器ククスからタライ

（バリ島）か木製竪臼ドゥラン（写真０８～１０）に

移し、熱湯を加えた後、１～２分間、ヘラ pangari

で撹拌する（写真０９・１９）。その後、湯が全て米

に吸収されるまで１０分程度、放置する（写真１０）。

米に掛ける熱湯は、湯釜の熱湯を用いる。湯釜に

は減った水量を補充する。

米飯に掛けた熱湯はすべて米飯に吸収されるの

で、熱湯の量の加減は蒸し上がりに大きく影響す

ると推定される。熱湯の量は、西ジャワ（４例）、

バリ島グヌンサリ村（１０例）ともに米重量と相関

を示す（図５）。熱湯を投入する計量する例はな

かったが、経験に基づいて適切な分量の選択して

いることがわかる。

ナルー工程の容器は、西ジャワでは伝統的には

木製竪臼ドゥランが（写真０８～１０）用いられるが

（阿良田２００８：１４９）、近年ではプラスチックや金

属製のたらい（径４０cm以上、深さ１０cm強）が増

えている。ドゥランとタライの間に使い方の違い
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写真０９ 熱湯を加えて撹拌 レバック 写真１０ 吸水し終えるまで放置 レバック

写真１１ 二次蒸しの終了 レバック 写真１２ 甑からドゥランに移し粗熱取り開始
レバック

写真１３ 扇ぎながら粗熱取り レバック 写真１４ たらいでの粗熱取り もう一人が押さ
える マジェレンカ

写真１５ バリの伝統的な２穴カマド
パンリプラン

写真１６ パンチーククスで湯沸かし開始
グヌンサリ
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はない。

加熱前浸水、湯釜と蒸し器の種類、粗熱取りで

は西ジャワとバリ島の間に明瞭な違いがみられる

のに対し、ナルー工程では「ドゥランかタライか」

を除き、両地域間で共通性が高い。このように、

ナルー工程のみ、バリ島と西ジャワの地域差が殆

どない事実は、ナルー工程が二度蒸し法の中で重

要な役割を持っていることを示している。

粗熱取り（アクール Ngakeul）

ジャワ島： 二次蒸しを終えた米を木製竪臼

（ドゥラン dulan）に移し、左手で持った団扇で

煽ぎながら、専用の羽子板状のヘラ（ケパン

kepang）を用いて数分間、入念に撹拌する。

二次蒸しを終えるタイミングは、「米飯の表面

を叩いた際のポンポンという良い音」により判断

するという（阿良田２００８：１４９、写真１１）。

甑ククスから木製竪臼ドゥランに移した米塊は、

ククスの形状を保った円錐形を呈している（写真

１２）。まず、羽子板状のへら（中央が窪む）で三

角錐の米塊を崩し、上面を平坦にする。次に、「ヘ

ラを容器の内側面に差し入れ、米塊を徐々に中央

に寄せる」操作と「山盛りになった米塊の中央に

ヘラを差し込んで周囲に押し広げる」操作を繰り

返すことにより、米粒の塊をほぐしていく。ヘラ

を倒して米塊を押しつぶすような操作を交えるこ

ともある。女性にとってはやや強い力を必要とす

る作業である。この操作を繰り返す間、常に左手

で持った団扇で風を送り続ける（写真１３・１４）。

以上のように、西ジャワの撹拌方法は、杓文字

で軽く潰す感じであり、切るように掻き回す日本

の粗熱取り操作と対照的である（阿良田氏からご

教示）。この操作により、スンダ人が好む「適度

に粘り気があってまとまりやすい（＝プールン

pulenな）状態」になる。この撹拌操作が米飯の味

を大きく左右すると考えられている。

粗熱取りに用いる竪臼ドゥランは、厚手・底厚

であり、撹拌してもぐらつかないように安定性を

重視した作りである（写真１２・１３）。ジャワ島の

粗熱取り工程では、左手に持った団扇で煽ぎ続け

ながら、右手に持った羽子板状のへらで撹拌を行

うので、手で押さえなくてもぐらつくことがない、

安定性のある容器が必要とされるのである。なお、

西ジャワでの４観察例のうち、マジェレンカ例の

みドゥランが手元になかったため（日常的には二

度蒸し法を行っていないため）、金属製のタライ

を用いたが、もう一人の女性がタライがぐらつか

ないように押さえていた（写真１４）。また、「ヘラ

で米塊を中央に向かってまとめる⇒周囲に押し広

げる」という撹拌の仕方には、ドゥランのような

やや深めの容器が適している。

バリ島： バリ島の粗熱取り工程は、西ジャワ

とは以下の違いが観察された。

第一に、粗熱取りは短時間であり、団扇で煽ぐ

ことはない（写真２１）。第二に、粗熱取りの容器

は、ジャワ島のドゥランのような安定性の高いも

のではなく、プラスチックか金属製のタライや編

み籠を用いている（写真２１）。これは、バリ島で

は撹拌の操作が簡略であり、左手で煽ぐこともな

いことので、左手でタライを保持することができ

るためである

西ジャワとバリ島の地域差を生み出した要因

２地域間の違い： 二度蒸し法の工程には、西

ジャワとバリ島の間に以下の違いが見いだされた

（表４）。

第一に、洗米工程では、バリ島ではタライを用

いるのに対し、西ジャワではボボコという台付き

ざるを用いて水切りをより入念に行っている。

第二に、加熱前浸水は、バリ島では１時間程度

行うのに対し、西ジャワでは省略することが多い。

すなわち、西ジャワでは、上述の入念な水切りと

共に、加熱前の水分吸収をできるだけ減らすこと

が意識されている。

第三に、粗熱取りアクール工程は、西ジャワの

方がバリ島よりも、①撹拌がより入念で時間も長

い、②撹拌中は団扇で煽ぎ続ける、③安定性のあ

る容器ドゥランを用いる、などの点でより入念で

ある。

これらの地域差を生み出した理由として、①米

品種の粘り気度と②保温ジャーの使用、の２つが

あげられる。以下、各々を説明する。

米品種の粘り気度： バリ島での二度蒸し法の

調理観察の中心となったタバナン県グヌンサリ村

は、伝統的品種であるローカル赤米が多く栽培さ

れていることが特徴である。食事調査では１６世帯

中、ローカル赤米７世帯、多収穫品種のノーマル

米４世帯、両者の混合７世帯とローカル赤米が高
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写真１７ 湯が沸くまでたらいで加熱前浸水（湯
釜の左側） グヌンサリ

写真１８ パンチーククスで一次蒸し
グヌンサリ

写真１９ 熱湯を加えて撹拌 グヌンサリ 写真２０ 二次蒸し グヌンサリ

写真２１ 粗熱取り 扇がない グヌンサリ 写真２２ モチ米の二度蒸し法における差し水
ワンガヤグデ

写真２３ 儀礼用モチ米の二度蒸し法 黒砂糖を
加える ワンガヤグデ

写真２４ モチ米を型にはめてジャジャギナを作る
ワンガヤグデ
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い頻度で食されていた。このローカル赤米は、「食

味が良い」「腹持ちが良い」「洗米時の吸水率が高

い」などの点でモチ米に相対的に近い特性を持つ

ことから、やや粘り気の強い（吸水率が高く、ア

ミロース比率が低い）品種であるといえる。

洗米後の吸水率については、グヌンサリ村での

調理観察１１例における「洗米後の重量を洗米前の

乾燥重量で割った値」をみると、伝統的品種のロー

カル赤米（４例の平均値１３３．１％）の方が多収穫

品種のノーマル米（６例の平均値１２５．５％）より

も高かった（表５）。また、多収穫品種を用いる

西ジャワの４例では洗米後の吸水率が１１１．６％と

さらに低い、粘り気が強い米ほど吸水率が高いこ

とから、西ジャワの多収穫品種はバリ島よりも粘

り気が弱いといえる。

後述のように、モチ米の二度蒸し法は、①加熱

前浸水を一晩（６時間）行う、②粗熱取りは比較

的簡略、という特徴をもつ。よって、西ジャワ、

バリ島、モチ米の３者間で二度蒸し法の加熱前吸

水量を比べると、西ジャワの多収穫品種（洗米時

に水切りが入念で、加熱前浸水しない）⇒バリ島

のローカル赤米（１時間程度の加熱前浸水）⇒モ

チ米（一晩の加熱前浸水）の順に入念になる。一

方、粗熱取り工程は、西ジャワ（煽ぎながら、５

分以上撹拌）⇒バリ島のローカル赤米（煽がない、

短時間）⇒モチ米（簡略）の順に簡略になる。こ

のように、加熱前浸水の時間（吸水量）と粗熱取

りの入念さにおいて、バリ島のローカル米は、モ

チ米と西ジャワの多収穫品種の中間的特徴を持つ。

よって、両工程におけるバリ島と西ジャワの違い

は、両地域間の米品種の粘り気度の違いが関与し

ていることは疑いない。具体的には、より粘り気

度の高いバリ島のローカル米の方が、加熱前によ

り多くの吸水を必要とする反面、粗熱取り工程に

おいて粘り気度を高める必要性が低い、といえる。

保温ジャーによる米飯の保管： 両地域ともに

近年では、蒸しあがったウルチ米を電気炊飯器に

いれて保温する世帯が増えている。グヌンサリ村

では、食事調査を行った１８世帯中、二度蒸し法で

調理した米を電気炊飯器で保温する世帯が１４世帯、

保温しない世帯が２世帯、電気炊飯器で炊く世帯

が２世帯であった（図３d）。このように、電気炊

飯器を炊飯には使わず、保温のためのみに使う世

帯が大半を占める。

電気炊飯器による保温は西ジャワでも急速に増

えている。そして、電気炊飯器で保温する場合は、

二度蒸し法のアクール工程を省略する傾向がみら

れる。この理由は、「電子ジャーで保温する場合

は、アクールを入念に行った方がかえって傷みや

すいから」だという（阿良田麻里子氏からのご教

示）。この説明は「アクール工程は、やや冷めた

状態になっても米飯が適度の粘り気・まとまりを

もつために行われるので、電子ジャーで保温する

際は、水分が多すぎて傷みやすくなる」と解釈で

きる。

以上より、バリ島ではローカル米以外の米品種

においてもアクール工程の簡略化が進行した理由

として、「保温ジャーの普及により、やや粘り気

のある炊きあがりにする必要性が消失したこと」

があげられる。

６．二度蒸し法のバリエーション

茹で・蒸し法（二度蒸し法の簡略タイプ）

西ジャワでは、２０００～２００１年の調査において、

ウルチ米を蒸す調理が５％以下に減り、電気炊飯

器や金属鍋による炊き上げ法が主体となるととも

に、「ウルチ米を蒸す調理」において二度蒸し法

から「鍋で茹でた後に蒸す」簡略な方法に転換し

た例が大半を占めた（阿良田２００８）。

この簡略タイプは、①口が開いた浅めの金属鍋

ゲレンセに洗った米と水を入れて火にかける、②

蓋をせずに時々かき混ぜながら加熱し、沸騰後、

火からおろす、③撹拌後、しばらく放置し、米飯

に水を吸収させる（ナルー工程）、④湯釜・甑一

体タイプのランスン（バリ島のパンチーククスと

類似）に入れて蒸す、⑤蒸し終えた米をボボコに

あけて粗熱取りアクール（煽ぎながら撹拌）を行

う、という手順を踏む（阿良田２００８：１４９）。

この簡略タイプは、「一次蒸し⇒ナルー」という

二度蒸し法本来の手順に対して、「茹で工程にお

いて徐々に煮詰めて水分を減らし、残った水分を

米飯に吸収させる」という連続した工程に転換し

たものといえる。簡略タイプでは茹でる時間が長

いことから、形崩れしにくい米品種に適している。

二度蒸し法での大量調理

儀礼時に大量の米を調理する際は、２個の寸胴



北陸学院大学・北陸学院大学短期大学部研究紀要 第１２号（２０１９年度）

－４６－

表４ 二度蒸し法の地域間比較と変容

西ジャワ バリ島中部 バリ島東部

ミャンマーと北タイの

黄金三角地帯山地民

北タイ＿モチ米を蒸す

調査地と調査世

帯数

Bandung, Bogol,

LeBak, Majelangka

各１世帯

タバナン県のグヌンサリ

村（１６世帯）とワンガヤ

グデ村（２世帯）ギニャー

ル県セバト村（１世帯）

Songan, Suter,

Tejeng, Pangligran

各１世帯

ミャンマーチェンドン県と

タイ・チェンマイ県の黄

金三角地帯山地民

調理観察９世帯

ランパーン県モンカオ

ケオ村

調理観察１２世帯

民族集団

スンダ族が主体。大多

数がイスラム教徒

バリ島独自のヒンズー教が普及

アカ族・アン族・パロン

族。アニミズムが伝統

的宗教だが、仏教とキ

リスト教も一部に普及

タイ族。仏教徒

調査時期 ２０１５年８月 ２０１７年２月 ２０１５年８月 ２０１９年８月 ２００８年１月、２０１３年８・９月

火処

一穴竈と七輪風移動式

カマドが主体

２穴竈が主体

観察世帯では２穴竈が

主体

三石・五徳の炉

竈よりも火力が弱い。

湯取り法炊飯に不可欠

七輪

米品種の粘り気度

HYV米が主体（長粒・

硬め）。粘り気がやや

弱い？

グヌンサリ村ではTVロー

カル赤米とノーマル

HYV米を併用（混合も

多い）

火口付近のソンガン村、

スーテル村は水田が少

なく、HYV米を購入，

伝統的には焼き畑、近

年粘り気が強めの米品

種が増加

モチ米：炊かずに蒸す。

事前浸水しないと粘り

気が出ない

主食の伝統的

調理方法

二度蒸し法

①事前浸水なし、②ナ

ルー入念、③粗熱取り

入念

二度蒸し法

①事前浸水は短時間

②ナルー入念、③粗熱取り簡略

二度蒸し法

①事前浸水一晩、②ナ

ルー簡略、③粗熱取り

簡略

モチ米蒸し

①事前浸水入念、②ナ

ルーなし、③粗熱取り

あり

１．加熱前浸水

なし。洗米時の水切り

を重視

１時間程度。洗米時の水切りはあいまい 一晩

数時間～一晩（不十分

だと粘り気がでない）

２．一次蒸し

アルミ製湯釜セエン

se-eng（ダンダンと同

じ）と竹製甑の組合せ

金属製のPanci-Kukus

（湯釜と甑が一体化）が

主体。袋に入れた米を甑

に入れる

アルミ製湯釜ダンダン

と竹製甑Kukusの組合

せ

アルミ製湯釜と竹製フ

アットの組み合わせ

伝統的には土製湯釜

モーヌンと木製か竹籠

製ムアイ・フアットの

甑の組合せ。近年はア

ルミ製モーヌンとアル

ミ製甑が増加

３．ナルーNgar

＿水を掛けて吸

水させる

①撹拌後、熱湯（湯釜の沸騰した湯）をかける、②水量多め（米重量

に比例して増加。０．８㍑以上）、②１０分以上かけて吸収させる。

西ジャワとバリ島で共通性高い

①水量少ない →吸水

時間が短い

②冷水（熱湯は稀）

ナルー工程なし。途中

で少量の振り水をする

ことがある

４．二次蒸し 一次蒸しと同じ器具を使用

５．粗熱取り

アクール

Ngakeur

①煽ぎながら撹拌、②

５分以上と入念、③

しゃもじで軽くつぶし、

「適度に粘り気がある

状態」にする、④安定

した立て臼を使用

①煽がない、②短時間の撹拌のみ、③たらい

で行う、

アクールが簡略な理由は、①粘り気がやや強

いローカル米は入念な粗熱取りが不要、②電

子ジャーで保温するようになったことと、

短時間の撹拌のみ。煽

がない

専用の板の上で粗熱取

りの撹拌を行う

蒸し時間

（ナルー含む

６０分以上が多い？ ４５～６０分が多い ５０分台が多い ２５～４５分が多い

地域間の工程の

違いの理由

①米品種の粘り

気度

粘り気が弱い米品種の

ため、①加熱前浸水を

せず、洗米時の水切り

を重視、②ナルー時の

水吸収が入念、③粗熱

取りを入念に行い、粘

り気を出す

粘り気がやや強い伝統的品種（ローカル赤米）

が多いため、①事前浸水（短時間）が必要、②

粗熱取りは簡略

ジャワ・バリよりも粘

り気がやや強い →

①加熱前浸水が入念、

②途中の吸水量が少な

く、短時間、③粗熱取

りは簡略

①粘り気を出すために

事前吸水が必要 →②

途中の（ナルー時の）

吸水は不要。③粗熱取

りにより余分な水分を

除去し、傷みにくくす

る

地域間の工程の

違いの理由

②調理用具の変

容

電子ジャーで保温する

ようになると粗熱取り

アクールが簡略化

電子ジャーで保温するようになると粗熱取り

アクールが簡略化

n/a

伝統的米調理方

法の変容度合

二度蒸し法から「茹で

た後に蒸す」簡略タイ

プに急速に転換 背景

は米品種の粘り気度の

増加？

・伝統的品種が主体の

グヌンサリ村・ワンガ

ヤグデ村では二度蒸し

法が主体

・ただし、①湯釜と甑

が伝統的なダンダンか

らパンチー・ククスに

転換、②電子ジャーで

保温、に変化

①Songan村では大半

の世帯はガスで米蒸し

（ダンダン）か、電気

炊飯器、②伝統的な二

穴竈から七輪やガスコ

ンロに転換

主食のモチ米は蒸す調

理が基本→ 薪による

伝統的蒸し調理が継続。
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の大型鉄鍋を用いて、①片方で米蒸し、他方は吸

水させるための湯を沸かす、②ナルー工程では、

甑から米飯を取り出さず、ザルで蒸している米に

対して上から湯を掛ける、③ザルから取り出して

撹拌する（粗熱取り）、という手順を踏む（阿良

田２００５）。

モチ米の二度蒸し法調理

西ジャワ、バリ島ともにモチ米も二度蒸し法に

より調理される。バリ島ではモチ米は主として儀

礼用の菓子類を作るために用いられる。ジャジャ

・ギナ Jaja-Ginaは、代表的なヒンズー儀礼食の

一つであり、年に何回かの儀礼の際に各世帯で大

量に作られる。ジャジャ・ギナは、長粒・白色の

モチ米カタン katanを蒸した後、粒の形を残した

状態で型に入れ、直径１０cmほどの薄い煎餅状に

する（写真２４）。中央に赤く染めた米粒を添える。

ワンガヤグデ村において、ジャジャ・ギナを作

るためにモチ米カタン（１kg）を二度蒸し法で調

理する様子を観察できた（写真２２－２４）。伝統的

な湯釜ダンダンに籠製甑ククスを載せ、蒸し調理

中は土製の蓋を掛けていた。モチ米の二度蒸し法

（儀礼食用）は、ウルチ米の二度蒸し法（日常の

主食）と比べて以下の違いが見いだされた。

第一に、ウルチ米の二度蒸し法では事前浸水は

短時間なのに対し、モチ米では一晩（６時間以上）

しっかりと加熱前浸水を行う。

第二に、モチ米の蒸し時間は、ナルーを挟んで

前半８分、後半１０分、計１８分と短い。

第三に、モチ米の二度蒸し法では、一次蒸しの

途中で振り水をする（写真２２）。

第四に、モチ米の二度蒸し法のナルー工程では、

取り出したモチ米に（熱湯ではなく）水を加える。

第五に、ナルー工程でモチ米の掛ける水量は、

ウルチ米に比べて少ない（観察例では０．７㍑）。

第六に、ナルーの時間は非常に短い。観察例で

は、指で掻き回した後、１分ほどで甑に戻した。

その際、ココナツ製砂糖を加えるため、米粒が薄

い茶色を帯びる（写真２３）。このように加えた水

量に対して吸水時間が短いのは、モチ米は吸水性

が強いためである。

最後に、二次蒸し終了後、甑から取り出したモ

チ米は、粗熱取りをすることなく、型に入れられ

て円形の煎餅状に加工される。今回の観察では、

蒸し上がったモチ米の約半分を煎餅状に加工し、

残り半分はさらに熱湯１４０gを掛けた後、米飯の状

態（薄い茶色の赤飯）で食された。その後、煎餅

状に固められたジャジャ・ギナは庭の乾燥棚に並

べられて日干し乾燥された（写真２４）。

以上を要約すると、モチ米の二度蒸し法は、ウ

ルチ米の二度蒸し法に比べて、①モチ米はウルチ

米に比べて糊化しやすいため、蒸し時間やナルー

の時間が短い、②加熱前浸水を長時間（一晩）行

う、③一次蒸し中の振り水、ナルー時の水（熱湯

ではない）掛け（０．７㍑が１分間ほどで全て吸収

された）、二次蒸し後の熱湯掛け（１３０g）、と繰り

返し吸水が行われるが、その水量はウルチ米より

も少ない、という違いが見いだされた。これらの

操作は、粘り気の強いモチ米を形崩れしないよう

に糊化を進める工夫を示している。

カテ飯（サツマイモ飯）の二度蒸し法

バリ島東部のカルデラ内に位置し、水田が少な

いソンガン村Aとスーテル村では、サツマ芋を混

ぜた飯（ナシ・サーレ NasiSale）が１９７０年代ま

で多用されていたという。このサツマイモ飯は、

ナルー工程時に、細かく切ったサツマイモを米飯

に混ぜ込む。これらのサツマイモは親指大に切っ

て３～４日間日干し乾燥して保存していたものを

用いた。また、サツマイモのみをダンダンとクク

スで蒸して食することも多かったという。

１９８０年代になると多収穫品種・ノーマル米の普

及により米生産量が増えた結果、サツマイモ飯は

激減した。

７．文化間比較に基づく二度蒸し法の工程の役割

東南アジア大陸部の二度蒸し法との比較

上述のように、２０１９年度の黄金三角地帯（ミャ

ンマー・チェンドン県と北タイ・チェンマイ県）

の少数民族の食文化調査において、アカ族・ア

クー族・リスー族・パロン族・ミエン族・ラフー

族では二度蒸し法により調理したウルチ米を主食

としてきたことが明らかになった。この地域の二

度蒸し法は、ジャワ地域の二度蒸し法と比べ、①

事前浸水をしっかりと（一晩）行う、②火処は三

石上の浮き置き加熱（囲炉裏）である点で、カマ

ドに比べて火力が弱い、③２回の蒸しの間の撹拌

・吸水工程では米飯に掛ける水量が少なく、時間
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表５ 二度蒸し法の調理観察データ
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も短い、④吸水工程では熱湯ではなく冷水を加え

る、⑤蒸し終了後の粗熱取り工程が簡略である、

という特徴がある。

上述の①・③・④の特徴は、西ジャワ・バリ島

の二度蒸し法と大きく異なっており、バリ島のモ

チ米の二度蒸し法と類似している。よって、黄金

三角地帯のウルチ米の二度蒸し法は、バリ島や西

ジャワよりも粘り気の強いウルチ米に対応した方

法であると推定される。この点を検証するために、

定量的比較の対象に北タイのモチ米蒸し調理も加

える。北タイ（ランパーン県モンカオケオ村）で

のモチ米を蒸す調理データは２０１３年の調理観察に

よるものである。北タイの蒸し調理の概要につい

ては小林２００９を参照されたい。

以下では、バリ島と西ジャワの二度蒸し法の加

熱工程の意味をより具体的に解明するため、黄金

三角地帯の二度蒸し法および北タイのモチ米蒸し

との比較を行う。検討する属性は、１回の米調理

量、加熱時間、最初の水量、ナルー工程で投入す

る水（熱湯）量、加熱前後の米の膨張率、水蒸気

発生量（水の減少量）、薪消費量、である（図３

～８）。

１回の米調理量（図５）

欠損値が最も少ない図５のx軸を用いて、調理

観察における１回の米重量を比べると、北タイの

モチ米蒸し（１０例の平均値７９２g）⇒西ジャワの二

度蒸し法（４例の平均値１１５６g）⇒バリ島の二度

蒸し法（１０例の平均義１３０４g）⇒黄金三角違いの

二度蒸し法（９例の平均値１６２５g）の順に値が大

きくなる。ウルチ米の二度蒸し法ではモチ米蒸し

よりも１回の米調理量が多いといえる。

加熱時間（図２・３、表５）

加熱時間は蒸し時間とナルー時間の合計であり、

加熱前浸水と粗熱取り時間は含まれていない。黄

金三角地帯と西ジャワの二度蒸し法では米調理量

が増すにつれて加熱時間も長くなるという緩やか

な傾向がみられるのに対し、バリ島の二度蒸し法

と北タイのモチ米調理ではそのような傾向はみら

れない（図３）。なお、バリ島の加熱時間は４０分

強と６０分強の２グループに分かれるが、米品種の

違いとは相関しておらず、理由は不明である。

全体としては、米重量が０．５kg～２kgの範囲を

比べると、北タイのモチ米蒸し⇒バリ島と黄金三

角地帯の二度蒸し法⇒西ジャワの二度蒸し法、の

順に加熱時間が長くなる傾向がみられる。西ジャ

ワの加熱時間が最も長い理由として、①加熱前浸

水を行わない分、より長い時間蒸す必要がある、

②ナルー時に掛ける熱湯の量が比較的多いためナ

ルー時間が長い（図２・５）、の２つがあげられ

る。一方、モチ米蒸しでは加熱時間が最も短い理

由として、①加熱前浸水を十分に（３時間以上）

行う分、蒸し時間が短い、②ナルーを行わない、

の２つがあげられる。

以上をまとめると、加熱前浸水時間が長くなる

ほど、すなわち「西ジャワ⇒バリ島⇒黄金三角地

帯⇒モチ米」の順に、加熱時間は短くなる。また、

蒸し途中の撹拌・吸水（ナルー）工程で投入され

る水量が多くなるほど、すなわち「モチ米⇒黄金

三角地帯⇒バリと西ジャワ」の順に、加熱時間が

長くなる（図５）。

最初の水量（図４、表５）

最初に湯釜に入れる水量は、モチ米蒸しを除い

て米重量とは相関を示さない。これは、二度蒸し

法ではナルー時に湯釜の熱湯を取り出して米飯に

掛けるため、最初から多めに水を入れておく必要図２ 二度蒸し法の加熱時間
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■西ジャワの二度蒸し ▲バリ島の二度蒸し法 〇ミャンマーと北タイの二度蒸し法 ＊北タイのモチ米蒸し料理

図３　加熱時間（分、ｙ）と米重量（ｇ、ｘ）の文化間比較 図４　最初の水量（ｇ、ｙ）と米重量（ｇ、ｘ）の文化間比較

図５　熱湯の投入量（ｇ、ｙ）と米重量（ｘ）の文化間比較 図６　膨張率（ｙ）と米重量（ｇ、ｘ）の文化間比較

図７　水蒸気量（ｇ、ｙ）と米重量（ｘ）の文化間比較 図８　薪消費量（ｇ、ｙ）と米重量（ｇ、ｘ）の文化間比較
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図３～８ ウルチ米の二度蒸し法（３地域）とモチ米を蒸す調理の比較



ウルチ米を蒸す調理の民族誌比較：ジャワの二度蒸し法を中心に

－５１－

があるためである。

全体としては、モチ米蒸し⇒黄金三角地帯（・

西ジャワ）の二度蒸し法⇒バリの二度蒸し法、の

順に水量が多くなるが、これは、ナルー時に湯釜

から取り出す水量と相関している。

ナルー工程で投入する水量（図５、表５）

上述のように、２回の蒸しの間に湯釜から取り

出して米飯に掛ける水（熱湯）の量は、各地域の

中では米重量と明瞭な相関を示す。西ジャワ、バ

リ島、黄金三角地帯ともに、ナルー時に米飯に掛

けて吸収させる水量はすべて目分量で決めている

が、各文化の中では米量に応じた適切な水量を経

験に基づいて選択しているといえる。

加熱前後の米の膨張率 （図６、表５）

米の膨張率は「加熱終了時の米飯重量／加熱前

の乾燥米重量」で示される。米調理量に関わらず、

各文化の中でほぼ一定している。モチ米と黄金三

角地帯は１．５～１．８が主体なのに対し、西ジャワと

バリ島は２．０～２．２が主体を占める。ただし、バリ

島では１．５～１．８も３例あるが、米品種の違いによ

るわけでない（理由は不明）。二度蒸し法におけ

る米の膨張率は、米品種の粘り気度（吸水率）と

ナルー時の吸水量が多いほど、高くなると考えら

れる。

水蒸気発生量（図７）

水蒸気発生量は、蒸し加熱中に失われた水量を

示し、「最初の水量―ナルー時に汲み出されて米

飯に吸収された水量＋ナルー時に補充された水量

―最後に残った水量」として集計された。

モチ米の方がバリ島と黄金三角地帯の二度蒸し

法よりも蒸しに用いた蒸気の量が少ない。

薪消費量（図８）

最初に準備した薪の重量から使い残った薪・オ

キ（燃えさしを含む）の量を引いた値を用いた。

細かく割れたオキは計量しきれなかったので、実

際の薪消費量はこの値よりもやや少ない。

薪消費量は、各地域の中では米調理量とは緩や

かな相関しか示さない。地域間を比べると、モチ

米は１．２kg以下なのに対し、西ジャワ・バリ・黄

金三角地帯の二度蒸し法は１．５～３．５kgの範囲に大

半がおさまる。

分析結果のまとめ（表４）

以上の分析結果は以下のようにまとめられる。

まず、モチ米を蒸す調理は、ウルチ米の二度蒸

し法に比べて、①加熱前に十分な量の水分を吸収

させる、②最初の水量を少なめにし、加熱時間を

できるだけ短くする、③ナルー工程で米飯に掛け

て吸収させる水量が少ない（また、熱湯ではなく

水が多い）、という特徴がみられた。これらの特

徴は、茹で時間が長くなると形崩れを起こしやす

いモチ米に対して、それを防ぐために茹で時間を

できるだけ短くする工夫を示している。その結果

として、薪消費量は最も少ない。そして、蒸し上

がり時の膨張率が小さいことから、米粒の内部ま

で水分が多く保持されている（ぱさぱさせず、粘

り気がある）。

次に、ウルチ米の二度蒸し法を３地域間で比べ

ると、黄金三角地帯は、バリ・西ジャワに比べて、

加熱時間、最初の水量、ナルー時に加える水量、

膨張率、薪消費量のいずれにおいても、よりモチ

米に近い特徴を示した。よって、ウルチ米の二度

蒸し法では、米品種の粘り気度が強まるほど、①

加熱前浸水を入念に行う、②最初に湯釜に入れる

水量とナルー時に投入する水量を減らし、形崩れ

を抑える、という操作が必要となる。一方、粘り

気が弱い米品種ほど、①加熱前吸水を抑える、②

加熱後の水分量と加熱時間を大きくすることによ

り、大きく膨張させる、という操作が必要となる。

吸水・撹拌（ナルー）工程の役割

ウルチ米を「蒸す」のみで調理する民族誌例は

ない。ウルチ米を構成する澱粉はモチ米よりも糊

化しにくいので、蒸す際には糊化を進めるために

「加熱時の吸水・撹拌」を組み合わせる必要があ

るからである。

蒸し途中で水を加えて吸収させるナルー工程は、

ウルチ米の二度蒸し法の全ての例（西ジャワ、バ

リ、黄金三角地帯）にみられる点で、ウルチ米を

（炊くのではなく）蒸す際に最も重要な要素とい

える。二度蒸し法の簡略タイプにおいても、茹で

ながら水分を煮詰めていき、米飯に吸収させる点

は共通している。一方、事前浸水や粗熱取り工程

は、米品種の粘り気度に応じて省略されたり簡略

化されることから、「ウルチ米を蒸す際に不可欠

の工程」とはいえない。

ナルー工程における水投入量（米飯が吸水する

量）と放置時間は米品種の粘り気度が弱い（吸水
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性が低い）ほど大きい。これは、粘り気の弱い米

品種ほど、蒸す工程のみでは吸水が不十分となる

ので、ナルー工程での水分吸収を入念に行う必要

が高まるからである。一方、上述のように、粘り

気の強い米品種ほど、形崩れを抑える（糊化しす

ぎない）ために加熱前やナルー工程で水分吸収を

増やし、加熱時間を短くする必要がある。モチ米

の通常の蒸し調理では、ナルー工程を行わない代

わりに、途中で振り水する場合も多い。

加熱前浸水の役割

上述のように、粘り気の弱い米品種ほど加熱前

の吸水を抑え、その分、加熱中の吸水・膨張を促

進する傾向が明らかとなった。最も粘り気度が弱

い南アジアのインディカ米では、加熱前浸水を行

わない（行ってはならない）だけでなく、洗米時の

吸水もできる限り抑えることを意識している（小

林２０１７）。例えば、スリランカ中部のキャンディ

地域では、時間をかけて米を研いでいると母に叱

られるという話を調査アシスタントから伺った。

西ジャワではボボコというザルを用いて洗米を

行う。これは、粘り気の弱い品種が主体の西ジャ

ワでは、水切りができる洗米容器を用いて洗米時

やその後の吸水をできるだけ抑える必要があるた

めと考えられる。

以上より、他の条件（炊くか蒸すか、など）が

同じならば「粘り気の強い米品種ほど加熱前の吸

水を促進するのに対し、粘り気の弱い米品種ほど

加熱前浸水を抑える」という傾向が見いだされた。

このような相関関係が生み出される理由として、

「粘り気の強い米品種ほど、形崩れし易いため、茹

で時間を短縮するために加熱前にしっかりと吸水

させる」、「粘り気の弱い米品種ほど、米粒を大き

く膨張させて内部をスカスカに仕上げることを重

視するため、事前の吸水を抑える」ことがあげら

れる。

８．ウルチ米を蒸す理由

蒸し調理の長所と短所

蒸し調理の利点として、①強火加熱を続ければ

よいので、手間がかからない、②形崩れするリス

クがないので、大量に調理しても失敗がない、③

炊いた米に比べて水分が少ないため、時間が経過

しても傷みにくい（よって、数食分をまとめて調

理できる）、④時間が経過して硬くなっても（β
化・老化しても）蒸し直して食することができる、

⑤粘り気度が大きく異なる米品種が混合していて

も失敗がない、など点があげられる。②・③・④

はいずれも「１回の米調理量が多い場合でも問題

がない」という点で相互に関連している。

一方、蒸し調理の短所として、①同じ分量の米

を調理するためにより多くの薪を必要とすること、

②ウルチ米ではより長い時間の加熱が必要なこと、

があげられる。以下では各特性について検討する。

調理の手間

北タイと東北タイにおけるモチ米を蒸す調理の

調査では、「着火後は強火加熱を継続すればよい

ので、火処についている必要がなく、他の仕事が

できる」点が米蒸調理の長所として挙げられてい

た。一方、東南アジア大陸部とフィリピンにおけ

るウルチ米の伝統的炊き方である「側面加熱蒸ら

しを伴う湯取り法」では、①適切なタイミングで

湯取りを行う、②湯取り後は弱火段階を経て蒸ら

しに移行する（鍋を炎から降ろす）、③蒸らし時

の側面加熱では、全側面に熱を当てるために時々

鍋を回転する必要がある、などの点で、炊飯中は

火処から離れることができない。よって、ウルチ

米の湯取り法炊飯に比べると、モチ米を蒸す調理

は、加熱時間がより長いものの、手間がかからな

いといえる。

一方、二度蒸し法は、①適切なタイミングで一

次蒸しから撹拌・吸水工程（ナルー）に移る、②

吸水を終えた直後に二次蒸しに移行する、③蒸し

終えた後、粗熱取りの撹拌が必要である、などの

点で、湯取り法炊飯ほどではないもの、一定量の

手間を要する。よって、炊くのではなく、二度蒸

し法を選択した理由として、「そばについている

必要がない」点は部分的に当てはまるといえる。

作り置きできる（蒸し米の方が傷みにくい）

グヌンサリ村での聞き取りによると、蒸したウ

ルチ米は炊いた米よりも水分が少ないため、傷み

にくく（澱粉のベータ化・老化が遅く）、より長

時間とっておくことができるという。また、多少

でんぷんが硬化しかけた米も、蒸し直すことによ

り食することができるようになる。

バリ島では１日の米調理回数が１回の世帯が最

も多いが、「農作業に忙しいため、２日分の米を
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①モチ米蒸し ②バリ島 ④スリランカ③フィリピン・カリンガ族
　とラオス・オイ族

作り置きする」事例が目立つ（グヌンサリ村の食

事調査では１８世帯中５世帯）。このように２日分

作り置きする世帯は、３人以下の小規模世帯が多

い（表３b）。このうち３世帯では二度蒸し法で調

理した２日分の米飯を電気炊飯器にいれて保温し

ていた。２日間分の米を作り置きする例は他地域

ではみられない。よって、炊くのではなく、二度

蒸し法で調理したため、２日間作り置きできると

いえる。

１日の米調理回数の文化間比較： この点を食

事調査データの文化間比較により定量的に検討し

てみたい。図９は、これまで食事調査を行った１６

村を対象として、朝食、昼食、夕食および「１日

３食分」、の各々における「総食事回数（世帯数x

観察日数、ただし、１日３食分についてはその３

倍）に対する米調理を行った食事の回数の比率」

を示している。例えば、グヌンサリ村では１８世帯

を対象として各４日間（ただし、２世帯のみ５日

間記録）の食事調査を行ったので、朝食・昼食・

夕食の回数は１８世帯x４日（ただし、うち２世帯

のみ５日）＝７４回、１日３食の食事回数はその３

倍の２２２回となる。そして、米調理（二度蒸し法

が主体だが、電気炊飯器を使う世帯も２世帯あっ

た）を行った食事回数は朝食５４回、昼食１回、夕

食８回、３食で計６３回なので、米調理比率は朝食

５４／７４＝７３％、昼食１／７４＝１．８％、夕食８／７４

＝１０．８％、３食合計６３／２２２＝２８．４％となる。昼

食では米調理をしない例が圧倒的多数を占め、夕

食でも９割は米調理をしない。これらの値は、グ

ヌンサリ村では朝食のみ米を調理する世帯が大半

を占めることを示している。さらに、１日３食の

米調理比率の平均値が３割未満である事実は、上

述のように「２日に１回しか米調理を行わない世

帯が一定数存在する」ことを示している。

なお、米調理をしない食事では、①作り置きし

た米飯を冷たい状態で食する、②電気炊飯器で保

温した米飯を食する、③蒸し直して食する、④パ

ン・麺など米飯以外のものを食する、などの種類

があるが、①と②が圧倒的多数を占めている。

このような手順で集計した朝・昼・夕の各食と

１日３食の米調理比率を、①蒸したモチ米を主食

とするラオス・東北タイ・北タイ（７村）、②ウ

ルチ米の二度蒸し法を行うバリ島グヌンサリ村、

③側面加熱蒸らしを伴う湯取り法で炊いたウルチ

図９ 米調理頻度の文化間比較
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米を主食とするフィリピン・カリンガ族とラオス

南部オイ族（各１村）、④湯取り法か炊き上げ法

で炊いたインディカ米を主食とするスリランカ

（６村）の間で比較した（図９上段）。なお、これ

ら１６村のうち６村では信頼度を高めるため複数の

調査年次のデータを示した。その結果、以下の点

が明らかになった。

まず、２日に１回しか米調理を行わない事例は

二度蒸し法を行うジャワ地域に限られた。そして、

１日３食の調理頻度は、ジャワ地域が最も低く、

「モチ米文化圏の東北タイ・北タイ・ラオス（朝

食は必ず調理を行うが、夕食は調理を行う場合と

行わない場合とがあり、昼食は調理しない）」、南

アジア（朝と夕は８割程度の頻度で調理するが、

昼の調理頻度は低い）、ラオス・オイ族（朝と夕

は必ず調理するが、昼の調理頻度は低い）、フィ

リピン・カリンガ族（朝と夕は必ず調理し、昼も

高い頻度で調理する）の順に高くなった。よって、

東南アジアの湯取り法炊飯を行う地域⇒南アジア

⇒モチ米を主食とする文化圏⇒二度蒸し法を行う

ジャワ地域、の順に１日の調理回数が減ることが

示された。このように、主食を蒸しのみ（モチ米）

か二度蒸し法で調理する地域は、炊いた米を主食

とする地域に比べて調理回数が少なく、１回の米

調理量が多い、といえる。

バリ島では数日分の作り置きをする理由： バ

リ島での聞き取りでは、２日間分の米飯を作り置

きする理由として、農作業が忙しいため、調理時

間を節約することがあげられていた。バリ島は、

ユネスコ世界遺産に認定された棚田群に示される

ように、高い生産性をもつ労働集約型の水田稲作

が特徴である。その特徴は、クリフォード・ギアー

ツによるAgricultural involution（農業の内旋）論

において具体的に示されている。例えば、スバッ

クと呼ばれる灌漑用水の管理組合が組織され、多

くの手間をかけて水田を維持管理している。また、

２０１７年２月のグヌンサリ村の調査では、田植え終

了後だったにも関わらず、早朝から夜遅くまで水

田作業を行う世帯が多かった。このため、聞き取

りの機会を見つけることに苦心したので、強く印

象に残っている。このように、耕地面積が限られ

ている中で労働力の集約化を追求した農業を行っ

ているため、調理スケジュールも時間節約志向に

なったと推定される。

大量の米を調理しても失敗しない

炊飯では、１回の炊飯量が多くなるほど、水加

減で失敗するリスクが高まる。これは、米水比率

は常に一定ではなく、調理する米の量が増えるほ

ど、蒸散する水の比率が低くなるため、水の比率

を低くする必要があるためである。一方、蒸し調

理では、蒸気が米粒の間をすり抜けていくので、

甑の口いっぱいまで米飯を入れても、上部まで十

分に糊化させることができる。そして、直接水に

触れないので、蒸しすぎて米飯が形崩れするリス

クはない。よって、大量に米を調理する際には蒸

し調理の方が炊く調理よりも失敗リスクが低い。

西ジャワ、バリ島、黄金三角地帯のウルチ米の

二度蒸し法の観察例は、大多数が１日１回のみ調

理し、２回以上の例は皆無だった。バリ島グヌン

サリ村では「２日に１回」の世帯も３割程度存在

した（表３b）。このように１日の調理回数が少な

いことは、１回の米調理量が多いことを意味する。

上述３地域の調理観察例では、一回の米調理量は

０．７～２．５kgの範囲に大多数が分布した。

一方、東南アジアの湯取り法炊飯やモチ米文化

圏（モチ米が主体だが、ウルチ米と組み合わせる

場合もある）では、上述のように１日２回調理す

ることも多いので、１回の米調理量は少なくなる。

粘り気度の異なる米品種の混合

バリ島のグヌンサリ村の食事調査では、伝統的

米品種であるローカル赤米を多収穫品種（ノーマ

ル米）と混合して二度蒸し法で調理する例が１８世

帯中７世帯において観察された（表３a．）。残り

の１１世帯ではローカル赤米７世帯、ノーマル米４

世帯である。また、ワンガヤグデ村では食事調査

を行ったのは２世帯のみだったが、「ローカル赤

米（伝統的品種）とローカル白米（伝統的品種と

多収穫品種を掛け合わせたマンスール Mangsur）

の混合」とマンスールのみが各１世帯だった。

細谷によると、グヌンサリ村やワンガヤグデ村

を含む北タバナン県の西部地域では、伝統的品種

（特に赤ローカル）とノーマル米を組み合わせて

栽培している世帯が多い（細谷２００８）。上述のよ

うに、伝統的品種の赤ローカル米は穂首で束ねた

状態で伝統的な米倉ルンブンに貯蔵され、当面食

する分を取り出して脱穀・脱ぷ・精米を行うのに
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対し、多収穫品種のノーマル米は鎌で根刈りされ、

その場で長い茎をもって叩きつけることにより脱

穀し、殻付きモミの状態で袋に入れて家屋内に貯

蔵される。この品種間の貯蔵方法の違いは、調査

中にも観察された。このように、貯蔵時に両タイ

プが偶然に混合することはないので、両タイプの

混合調理は意図的に行っているといえる。調査時

には伝統的品種と多収穫品種を意図的に混合する

理由を聞かなかったが、調査時（２月後半）は赤

ローカルの収穫期の７月からかなり時間が経過し

ているので、端境期になると赤ローカルが残り僅

かになってしまい、ノーマル米と混合して調理こ

とが理由として考えられる。また、伝統的赤ロー

カルは熱帯ジャポニカのブル系に属し、ノーマル

米よりも食味が良いのに対し、長粒でインディカ

系のノーマル米は味は劣るが調理時により大きく

膨張する。よって、両者を混合することにより食

味と量という２つの条件を満たすことができる、

といった可能性も考えられる。今後の調査でこれ

らの点について聞き取りを行う必要がある。

１０．結論

本稿では、２０１５年と２０１７年に行った西ジャワと

バリ島の「ウルチ米の二度蒸し法」調理のフィー

ルド調査に基づいて、二度蒸し法を行う西ジャワ

・バリ・黄金三角地帯という３地域間の比較、お

よび、ウルチ米の二度蒸し法とモチ米を蒸す調理

の比較を行った。その結果は以下のようにまとめ

られる。

第一に、主食のウルチ米を蒸す民族誌には、ジャ

ワ地域と黄金三角地帯（ミャンマーと北タイの山

地地帯）にみられる二度蒸し法とモン族・中国本

土・ジャワ地域にみられる茹で・蒸し法とがある。

一方、ウルチ米を蒸すのみで調理する民族誌はな

いことから、「蒸し工程の途中か前段階で米飯に

水分を吸収させる工程」がウルチ米を蒸す調理の

最も重要な要素といえる。この理由として、ウル

チ米はモチ米よりも粘り気度が弱いため、途中で

吸水を行う必要があることがあげられる。

第二に、ウルチ米を蒸す調理では、「途中で吸

水・撹拌する工程（ナルー工程）」が上述の全て

の地域において観察された。よって、途中の吸水

・撹拌工程は、ウルチ米を蒸すために最も重要で

必要不可欠な工程であることが明らかとなった。

一方、加熱前浸水の入念さと蒸らし時の粗熱取り

（アクール工程）は、入念な地域から欠落する地

域まで多様であることから、「ウルチ米を蒸すた

めに不可欠な工程」とはいえない。

第三に、二度蒸し法における撹拌・吸水（ナ

ルー）工程は、西ジャワ⇒バリ島⇒黄金三角地帯

⇒モチ米の順に、加える水量が少なく、吸水時間

が短くなる傾向が観察された。この順に米品種の

粘り気度が強まることから、「粘り気の強い米品

種ほど、蒸し途中の撹拌・吸水が簡略になる」「粘

り気の弱い（硬めの米品種）ほど、撹拌・吸水が

入念になる」という傾向（民族誌モデル）が導き

だされた。炊飯では、「粘り気の強い米品種ほど

形崩れを抑える必要性が高くなり、粘り気が弱い

米品種ほど長時間茹でて内部をスカスカにするこ

とが志向される」という傾向がみいだされている

が（小林２０１７）、同様の法則性が「ウルチ米を蒸

す調理」にも当てはまることが明らかとなった。

第四に、二度蒸し法における加熱前浸水は、西

ジャワ（浸水しない例が多い）⇒バリ島（短時間）

⇒黄金三角地帯・モチ米（一晩）の順に入念にな

るという傾向が見いだされた。この順に米品種の

粘り気度が強まることから、「粘り気の強い米品

種ほど、加熱前浸水を入念に行うことにより茹で

時間を短くし、形崩れを抑える」という傾向（民

族誌モデル）が導きだされた。

第五に、ウルチ米を（炊くのではなく）あえて

蒸す理由として、①蒸し米は炊いた米よりも傷み

にくいので、作り置きできる、②大量の米を調理

しても失敗がない、③粘り気度の異なる米品種が

混合した場合でも失敗しない、という３要素が組

み合っていることが考えられる。「これら３要素

のうちどれが最も重要か」は地域によって異なる。

バリ地域では、①米作り作業に多くの手間をかけ

るため、数日分を作り置きする世帯が２～３割程

度ある、②伝統的品種と近代的品種を混合して調

理する世帯が目立つ、などの事実から、上述３要

因が全て関与しているといえる。一方、黄金三角

地帯（ミャンマーと北タイの山地民）では、「１

回の米調理量が多い」ことが主要因と考えられる。

さらに、二度蒸し法を行う黄金三角地帯の少数民

族は、モチ米主食地域（蒸したモチ米を主食とす
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る北タイ、ラオス、ミャンマーのシャン州、雲南

省西双版納のタイ・ラオ族）に囲まれた地域であ

ることから、これらの米蒸し調理の影響により二

度蒸し法をウルチ米調理に導入した可能性も考え

られる。

最後に、ウルチ米を蒸す調理の分布については、

ジャワ・バリ地域と黄金三角地帯の山地民（カレ

ン族を除く）では、日常の主食調理の主体を広め

る。これに加えて、モン族や中国では「ウルチ米

を茹でた後に蒸す」方法が一部地域で用いられて

いる。このように、ウルチ米を蒸す調理の分布は

地理的に不連続であることから、各地域において

独自の理由から普及した（すなわち、伝播の結果

というよりも機能的収斂である）と考えられる。

歴史的にみても、長江下流域では新石器時代後期

（良渚文化期）、日本（５～１１世紀）・韓半島（２

～９世紀）では古代という異なる時期に普及した。

中・韓・日の３国では、実年代は大きく異なるが、

国家形成期にウルチ米を蒸す調理が普及した、と

いう共通点がある。よって、ウルチ米を蒸す調理

は、地理的・歴史的な分布から、地域ごとに独自

の機能的要因に基づいて普及した可能性が高い。
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