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2S-3（P）　マラッカにおけるクジスタン料理一西洋と東洋の融合

　　　　　　○片寄其木子（神戸女子短大）

　〔目的〕わが国に鎖国以前に伝来し定着したポルトガル系食文化（南蛮料理・菓子）と、

その伝来経路にあったゴア、マラッカ、マカオなどのアジア各地に定着し現存しているポ

ルトガル系食文化とを比較検討することを目的として研究をすすめている。マラッカ（マ

レーシア）におけるキリスト教信者クリスタン（Cristang or Kristang）の人々の伝統的な料

理であるクジスタン料理について報告する。　〔方法〕現地調査は1996年8月および1997

年８月に行った。文献調査、およびクリスタン料理研究家への面接と調理過程の観察、記

録を行った。〔結果〕マラッカはマレー半島の西南部に位置し、シンガポール建設まで

は、東南アジアにおける国際貿易の一大拠点であった。ポルトガル人がマラッカを支配し

ていたのは1511～1641年の130年間であり、その後350年余の年月が経過しているが、

混血子孫達はカトリックを信仰し、現地文化と融合してクリスタンという独自の文化（言

語、慣習、衣食等）を継承して現在に至っている。料理においては、ポルトガル、マレー、

インド、中国の食材や調理方法の融合がみられる。例えば、玉葱とにんにくの使い方や酢

漬けの方法はポルトガル、ココナッツやスパイスの使用はマレーやインド、小さく切った

野菜の甘酢味はニョニヤ料理（中国系）の影響を受けている。豚肉、白いごはんが好まれ、

バラチャン（エビの塩辛ペースト）が使用される。料理例を挙げると、debal (ﾃﾞﾋﾞﾙｶﾚｰ）、

chichami soy limang （ｱｼﾞのﾗｲﾑかｽ）ヽsambal chilibcdri（ｸﾞﾄﾝﾁﾘのfﾗﾀﾞ）ヽ.kueh_tat （゛゜ｲﾅ

ﾂﾌ’ﾙﾀﾙﾄ）、pang susi（ﾐ叫入りｻｯﾏｲﾓﾊﾞﾝ）等がある。キリスト教の行事であるクリスマス、

サンジュアン祭、インドルート、レントには伝統的な行事食が継承されている。

2S-4(P) 雑煮の地域性に関する研究

〇山田佳美，柳沢幸江　（和洋女子大 家政学部）

　［目的］食品の生産，流通機構の変化，および情報の多様化によって，食べ物の地域性が

無くなってきているといわれて久しい。そのような状況下の中で，日本の行事食として最っ

とも広く普及いているお節料理の中の雑煮は，餅の形，調味料，具の種類等に未だに明確
な地域性があると言われている。本研究は，今後の雑煮の地域性の変化を調査することを
目的に，先ず1997年時点での雑煮の地域的特徴の実態を調査したので報告する。

　［方法]1997年１月～２月に以下の1 4道府県（北海道・宮城・福島・長野・千葉・静岡・

愛知・福井・大阪・鳥取・岡山・香川・福岡・鹿児島）の家政学・生活学系の学生の家庭
(1地域,約１００名）を対象に雑煮に関するアンケート調査を行った。

　［結果］元旦の雑煮の喫食率は福島の57％以外は，全ての道府県で80～95％であり，各地
域とも自分の家で食べた割合が高かった。餅の形は愛知以北の７道県で角餅が多く，福井

以南の７府県では丸餅が多く用いられていた。そして丸餅の方が角餅に比べ，家で作られ

る傾向が高いことが示された。雑煮の味は，福井・大阪・鳥取・香川（いずれも丸餅圏）
の４府県が味噌仕立てであった以外は，全て醤油味であった。だしは，大部分の地域で市

販だしを最も多く利用していたが，福井と鹿児島では約6 5%が昆布を用いているという
特徴があった。雑煮に用いられる具は，ほとんどの地域で鶏肉，大根，人参が多く用いら

れていたが，福井ではかつお節のみ，鳥取では小豆のみという特徴があった。
　雑煮の調理者は，その家の母がほとんどで，その雑煮は，学生の母方の家庭から伝わる
割合が高かった。また対象学生の8 0％以上が雑煮は正月に欠かせない料理と捉えていた。
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