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インドネシア（主としてジャカルタ）の生菓子文化（第１報）

愛知学泉女短大

素材とその組合せ
○小玉泰子　古山美江

　目的　インドネシアは、東西約5000K(n、南北約3000Kinにわたる巨大な群島国家である。

主食は地域により異るが、米を主食とする地域では米粉、キャッサバ澱粉などを素材とし
た生菓子が多彩である。近年、ジャカルタの中心部では、伝統的な生菓子が姿を消しつつ

ある。そこで伝承されている生菓子の素材とその組合せについて、食文化的側面を基調と

して考察することを目的としている。

　方法　1990年より数回にわたりジャカルタ周辺の生菓子の市場調査および家庭での聞き

取り調査を行った。しかし、この国は多民族、多言語社会であるため、市販の料理書Sem-

arak Kue-kue Tradisional 1988 年、他３冊を参考に考察した。

　結果　①生菓子の主材料は粳米粉、白および黒精米とそれらの米粉である。かつて砕米

が多量に産生されたこと、また竪臼の機能性が生菓子に米粉の導入を促したと推察する。

次いで粳米粉にキャッサバ澱粉を加える例が多く、サゴ榔子澱粉は単独で用いる例が多い。･

②甘味料は都子砂糖が精製糖より使用頻度が高く、卸したココナッツやココナッツミルク、

香りづけのハンタンの葉Daun Pandan と共に生菓子の主要な材料である。③生澱粉にダウ

ンスジDaun Sujiの葉の汁と、カプールシリKapur Sirih を加え、生菓子の緑色を固定化

させる。④甘味の少い生菓子に、辛いソースSambalや醗酵食品オンチョムOncoraを添えた

ものもある。⑤醗酵食品夕べTape Sinkongも特徴ある生菓子文化を形成している。米、米

粉、キャッサバ澱粉、甘味料などの組合せによって、実に多種多様な風合いを持つ'た生菓

子が存在する。

　総じて、この国の生菓子文化は、中国やインドなどの食文化を受容し、この国の生産物

を介して巧みな変容をとげたといえよう。

2Ja－3 中国貴州省西南部の苗（ミャオ) 族と布依(プイ）族の食文化
　（8) 自家製加工食品
名古屋女大生研　○内島幸江　平野年秋　南広子．八田耕吉　末田香里*

　目的　苗族、布依族はいずれも古い歴史を持ち照葉樹林文化を継承してきた民族であり、
西南地域に居住するこれらの人々の食文化を明らかにする目的で食形態)の調査・研究を進
めてきた．本報では伝統的な食品加工の技術や利用形態について検討したので報告する．
　方法　調査地　孵西南布依族苗族自治州内の興義市、興仁県、貞豊県、安龍県および冊■
亨県．調査時期　平成３年８月～平成６年１月まで延べ７回の現地調査を行った．調査方
法　苗族､一布依族の農民を対象に、自家製加工食品の加工方法や利用形態などについて観
察ならびに面接聞き取り法で調査した．
　結果　①もち類　ウルチ米を用いた餌塊杷(ｱﾙｸｴn'ｱ)を立春前に作り水餅として貯蔵し炒
めたりスープや甘酒に入れて利用する．また日本と同じつき餅やモチ稲のわらかエゴマの
茎の灰を混ぜたモチ米に豚肉や調味料をいれ、ヤダケガヤの葉な'ど.で包んでゆでた粒が多
かった．その他にモチ米粉から作る多様なもちがみられた. (D染めおこわ　植物を用いて、
黄、赤、紫、黒、緑などの２～４色に染めて蒸すが①のもち類と共に贈答用にも利用する、
また干し飯にして保存する. ③m　主にトウモロコシ、モチ米、ウルチ米などを原料とし
ており、麹作りには稲わらなどを用いて保温し、瓶に入れて発酵後、蒸留する．甘酒はモ
チ米で発酵飯状につくられる．④豆賤　大豆を自然発酵させて調味・熟成したもので、糸
引き納豆と塩納豆の中間的なものと考えられ調味料としての活用が多かった. ⑤その他
乾燥野菜、漬物、干し豚肉、ソーセージ、ラードが多く製造されていたが血豆腐や乳腐の
ように二次加工のみを自家製する家もあった．　以上の加工品ではm以外は、両民族とも
ほとんどの家で製造されていた．また基本的な加工方法はいずれの家も類似していた.
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