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治区の

は じめ に

　そ ば の 原産 地 は，東ア ジ ア の 温帯北部，バ イ カ ル 湖

付近か ら中国東北地方に 至 る地域 と い わ れ て お り， そ

こ か ら各地 へ 伝播し，世界 の 多くの 国々 で栽培，食用

とされ て い る。現在 ，
日本人 の 通常食 べ て い るそば の

約 70％ は中国産 で ある。中国か ら輸入 して い るそば の

量，全 輸入 に対する中国産の 比率 ， 囗本国内 の そば の

総需要量に対する 中国産そば の 比率は年々 増加の 傾向

に ある 。 中国 ・内蒙古自治区 （内モ ン ゴ ル ）に は良質

の 玄そば が 多量に生産されて い る こ とか ら，凵本に な

い そば料理が あるの ではない か と調べ た とこ ろ，内モ

ン ゴ ル の 庫倫旗 （ブ リエ
ーホ シ ウ）に伝統 的なそば料

理 が 存在する こ とが 判明 した 。しか しな が ら，口本に

は庫倫 旗か ら玄 そばは輸入 され て お らず ， そば料理 に

つ い て はほ とん ど知 られてい ない 。庫倫旗は中国・モ

ン ゴ ル 肖治 区 の 東 部 に あ り，総 面積 は 4，650平 方

km2 ， 総入ロ は約 16，58万人 で ， モ ン ゴ ル 族 （約 8．1万

人），漢民族 （約 8，0 万人），満州族，回族な ど 11民族

が 住 ん で い る （図 1）。

　年間降水量は 400〜450mm 前後で，乾燥 し，表土 の

流失，土 地 がやせ て い るな どの 厳 しい 環境 に ある。そ

の 影響 に よ っ て 牧 畜業遊牧民 の 経済形態お よび 環境に

適応す る食文化 を形成 して きた．現在 で は農業 を主 と

した 農 牧混在地域 とな っ て い る、農産物 は そば ， トウ

モ ロ コ シ ， ア ワ
，

ジ ャ ガイモ な ど で ， 家畜 は 羊 ， 豚 ，

牛 ，
ロ バ な ど で あ る 。 庫倫旗地域 で はか っ て は そば が

食の 中心 で あ っ た が ， 近年 に な っ て 米や小 麦 の 食文化

が 浸透 し， 伝統的なそば の 調理 法は だ ん だ ん と作られ

な くな っ て きて い る 。

　そ こ で 1995年 8 月 11 日 か ら 10 日間 に わた D ， 庫倫

旗に 住 ん で い る モ ン ゴ ル 族 ， 漢民族 の 家庭 を訪問 し，

そば の 資料や庫倫旗人民政府の 助言を基 に そば料理 の

作 り方 の 過程な ど に つ い て調査 した の で ご 紹介する。

麺の作 り方 とそば料理

＊

大妻女子 大学
＊ ＊

　 〔株） イナサ ワ 商店

　 1． 茹でて食 べ るそば料理

　1）　 ネ リン タン （手打ちそば）

　ネ リン タ ン は 「手打ちそば」で ， ネ リン は 「細 い 」，

タン は 「X 一プ」で ある。製法は 日本 の 手打ちそば と

同 じ手順 であるが，麺 が やや太 い 。まずそば粉 をボー

ル に入れ，それに 55〜60％ の 水 を加え，両手で軽 く揉

むように して か き混 ぜ なが ら，粒々 が大きな塊に な る

ように 練 っ て そば玉 の 生地 を作 る。つ ぎにそば粉 を薄

く振 りかけ た延ば し板 の 上に生地 を乗せ ， 上か ら麺棒

（延 し欄 で 押 し広げて 円盤型 に す る。それ を麺棒 で 延

した り， 麺棒に巻 き付け た りしなが ら， 生地 を中心 か

ら外側へ と薄 く広げて い く。その 生地 を 15cm の 麺帯

状 に 折 りた た み
， 包丁 で ゆ っ くり と切 っ て い く。こ れ

を沸騰 した湯に 入れて か ら 50〜60秒間茹 で上げた ら，

手早 く箸で 水切 D用 の ざるに す くい あげる。一般的 な

食べ 方は茹 で た そばに温 か い ス
ープ をか け た り， 煮 た

りして 食べ て い る。そば粉 の 練 り方 ， 切 り方はほ とん

ど 日本 の そば切 りと 同 じで あ る が ，
日 本 の 加水 量 は

40〜50％ に対 して庫倫旗で は 55〜60％ と高 い 。

　2） ヘ イ ロ （押し出しそば）

　そば粉 をボ
ー

ル に と り， それ に 55〜60％ の 水 を加 え

て 充分 に 練 り， 生地 を円 筒 型 に す る。そ の 生 地 に

ユ5〜17cm 間隔毎 に分 割す る印 をつ け て お く。そ の 分

割量 は 押 し出し機に 入れ る適量 に な る。そ して あ らか
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図 1，中国内蒙古 自治 区庫 倫旗 （◎庫倫旗 ）

じめ大きな鍋 に 充分 な湯 を沸か して お き， そ の 上 に シ

リン ダ
ー

型 （直径 8cm ， 高さ 13．5cm ）で底に は 多数

の 穴 が あい て い る 円筒形 の 押 し出し機を置 く。その 中

に分割した 生 地 を入れ て ， 上か ら圧力をか ける と直径

25 − 3  の 丸囃 線が 鍋 卿 に t甲咄 さ れ て くる 。

押 し出し機か ら押し出さ れ た麺を鍋の 中で 箸を使い な

が らか き混 ぜ ，約 2分間茹 でた ら麺 を水切 り用 の ざる

に引き上げて水 を切 る。つ い で箸でそば を全体に広げ

る。それ に 温 か い ス ープ をか け た り， 煮 て 食べ て い る。

庫倫旗の家庭で は ネ 11 ン タ ン の ように そ ば 生地 を包丁

で 切 る の で は な く，押 し出し機に よ る方が 簡単に で き

る た め一番多くは こ の 方法で 食べ られ て い る 。
ヘ イ ロ

の ような製麺法は 日本で は見られない 。全粒粉の た め

出来上が りの そば の 色は黒 く，太 い （図 2）。

　3）　 トゴ ル タ ン （仔牛そ ば ）

　 トゴ ル は 「仔牛一1， タ ン は 「ス
ープ」 の 意味 で あ る。

トゴ ル タン は四角に 切 っ た 麭 で あ り，生地 はネ リン タ

ン と同様に作ら れ る。生 地 を麺帯状 に 折 りた た ん だ 後 ，

包丁 で 2〜3cm 角 の 形に切 る。それ を沸騰 した湯に 入

れ て 1分間茹 で る。それ に 温 か い ス
ープ をか けた り，

具材 と煮た りして 食べ る。トゴ ル タ ン は ハ レ 用 の 料 理 ，

来客時などの もて なし料埋 で あり，日常的に食べ るも

の で は な い （図 4）。

（D　押 し出 し機 と押 し出 しそば

図 2． 押 し出 し機 とそ ば料 理
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　4）　ホル ス ナプチ （笹の葉そ ば ）

　ホ ル ス ナプチの ホ ル ス は 「竹」，ナブチ は 「葉」とい

う意味 で 日本語 に 訳せ ば 笹 の 葉 そ ば と な る。ネ リ ン タ

ン と同 じ手順 で 作 っ た 生地 を麺 帯状 に 折 りた た ん だ

後 ， 包丁 で 長三 角状 に切 る。それ を沸騰 した 湯 の 中に

入れ， 約 2分 問茹 で 上げ た ら箸で ざるに 引 き上げ て 水

を切 る。そ れ に スープ をか け た り，具材 と煮 た りして

食べ る （図 3）。

　5）　 モ ル ン チ フ （猫 の 耳そ ば）

　モ ル ン は 「猫」，チフ は 「耳」と い う意味で，形状 が

猫 の 耳 に 似 て い る こ とか ら名が 付け られ た。ネ リ ン タ

ン と同様 に作 っ た 生地 を棒状 に 延 した後，手で そ ら豆

大に千切 り，それ を手 の ひ らに乗せ 親指で 貝殻の 形を

作る ように練 りな が ら延ば して 作 る。それ を沸騰 した

湯に 入れ て ， 約 1分 間茹 で た らざるに引 き上 げて水 を

切 る。それをス
ープ に 入れ て 食べ る。特 に 単 身者が好

む料理 で ある。

　6） デ ビ グル
ー

タン （そ ぼ ろ そ ば）

　デ ビ グル
ーは 「あお る」 とい う意味 で，別名箕の そ

ば とも言 う。箕ま た は ボー
ル に そば粉 と少量の 水を入

れてゆ っ くり円を描 くように 回すと白然に ボ ロ ボ ロ と

な り， 次第 に あずき大 か ら うずらの 卵の ような大 きさ

に な る。それ を沸騰 した湯 に 入れ て 如 で る。それ に ス

ープ や具材を入れ て 食べ る。デ ビ グ ル
ー

タ ン は水 まわ

し （加水）で卵の ような形状 に なっ た 段階 で 茹 で あげ

て しまうた め，中は粉っ ぽ い と こ ろ が残 っ て お り， 独

特 の 感触が あ る。

　7）　 シ ナ ガ タ ン （そ ばす い とん ）

　 シナガは 「お玉杓子」，タ ン は 「ス
ープ」を意味する 。

お椀 に そば粉 を入れ，お好み 焼き程度 の 水を加えて よ

くか き混 ぜ る。それ を沸騰 した 湯 の 中に お玉杓 」で す

くい 取 っ て 入れ ， 茹 で る。r亅本 の すい とん は 味付けし

た 汁 の 中で 煮込むが ，
こ ちらでは茹 で ゆ が い た後に ス

ープ に 加 え る。そ ば 粉 100％ の た め ，煮込む と溶けて

濁 りとな るか らで あ る。そば粉本来 の 風 味を十分 に楽

しめ る調理法 ともい え る。

　8）　 ゴージ ル タ ン （そ ば 粉 と じス
ープ ）

　 ゴ ー一ジ ル は 「垂 らす」，タン は 「ス
ープ」を意味す る、、

別名ラ
ー

ラタン （流 しそ ば ス
ープ〉 と い い ，作 り方は

皿な どに そば粉 を水 で 糸 を引 くほ どに トロ トロ に 溶い

て お く。あ らか じめ鍋 の 中に肉 と野菜を炒め た もの と

ス
ー

プ を入れ ， 煮立 た せ た とこ ろに，箸やお玉 で そ ば

粉を溶い た液体を均等に 垂 らして い く。ゴー
ジ ル タ ン

は簡単に 作る こ とが 出来，特 に モ ン ゴ ル で は寒冷時に

食べ る と身体が暖ま る と い い
， また 二 日酔い の 時に よ

く食べ られ て い る。

　 9）　 ス
ー

テ ィ
ー

タ ン （そ ば の ヨ ーグ ル トか け）

　ス
ー一

は 「乳」， テ ィ
ー

は 「使 っ た」，
タ ン は 「ス

ープ」

の 意味 で ある。そば牛地 はネ リン タン と同様に練 り，

形状 は ドゴ ル タン の よ うに四角に切 っ た 麺 で ある。ス

ーテ ィ
ータ ン は モ ン ゴ ル な らで は の 料理 で ， 牛乳や酸

（1）　 トゴ ル タン （仔牛 そば）

　 　 　 図 3． そ ば L））り麺

（1）　笹 の 葉 切 り麺 　 　  　 猫 の 耳麺

（3）　 四角切 り麺 　　 　（4＞　 手打 ち 麺

〔389）

（2）　 ス
ー

テ ィ
ー

タ ン （そ ば の ヨ
ー一グル トか け〕

図 4． 茹 で て 食べ る そ ば料 理

81

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

日本調理科学会誌　Vol，30　 No ．4 （1997）

乳 をかけ て食べ る こ とか らこ の名前が付け られ た 。 そ

ば の 香 りに 酸乳 の 酸味が 加わ っ た美味しい 料理 で あ

る 。 これはお客 さんが 来た 時に出す高級 そば料理であ

る （図 4）。

　 10） ウ イス ン ベ ン シ （そば水餃子）

　 ウ イ ス ン は 「茹 で る」，
ベ ン シ は 「鮫子」の 意味 で あ

る。そば粉に水 を加 え， 充分 に練 っ た生地 を手 で棒状

に 延 した ら包丁 で
一

定 の 長 さに 切 り， それ を麺棒で 円

形 に 延ぼ して い く， その 円形 の 生地 に羊肉， 野菜 ， 塩、

な どで 油炒め した具材 を入れ て 包 み，それ を沸騰 した

湯 の 中に 入 れ茹 で る。ウ イ ス ン ベ ン シ を作 る時は そ ば

粉 が 良質で鮮度の 良い もの で ない と生地 が薄 く延 び な

い し，茹で る過程で崩れる こ ともある。庫倫旗 の 人 々

は定住 して い る た め 羊肉よ りも豚 肉が 多く， 羊肉が多

い 時は野菜をあ ま り入れず ， 豚 肉が多い と野菜 を多 く

入れ て 食べ る。

　 こ の ように庫倫旗で は い ろ い ろな麺 の 作 り方が あ

り， そば に かけ る ス
ー

プや具材の 組 み合せ に よっ て も

各家庭 で 昧 な ど は異な っ て くる。
一

般的に肉は羊 ， 豚

鶏の い ずれ か で，鶏肉は高価で ある。野菜は季節に応

じて イン ゲ ン マ メ，長ネギ，ニ ラ，タマ ネギ，キュ ウ

リ
， 白ナ ス

， 唐辛子 などが 入れ られ る。まず肉を炒め

た後 こ れにみ じん切 りした野菜 と塩 を加えて 炒め て

か ら湯 を加 える。それ を茹 で たそば麺 に か け た り，ま

た は そば麺 と
一

緒に煮込ん で食べ る 。 調味料は塩 ， 醤

油 ， 酢 ， 胡椒 ， 唐辛子 ， 食用油は 主 と して 粗大豆油が

使われ る 。

　2． 焼い て食ぺ る そば料理

　1） ヘ イム クボーブ （そば ピザ）

　 ヘ イム クは 「焼 く」，ボープは 「お菓子」の 意味 で あ

る。ボー
ル にそば粉 を入れ ， それに 55〜63％ の 水 を加

え箸で混 ぜ 合 わせ る。おにぎ りほ どの 丸い 形 の 生地 を

作 っ た後 ， 手で上か ら平 らに押しつ ぶ す。北京鍋 の 底

には皿 を伏せ ， その 下 に 水 をは っ て あり， あらか じめ

湯 を沸か して お い た鍋 の 壁面に そ の 生地 を貼 りつ け て

焼 く。ヘ イ ム ク ボーブ は焼 く時に 鍋 の 中心部に 皿 を置

き，その 下 に は水 を入 れるが，それは火力を合理 的に

使 うた め で あ る と同時 に ，貴重 な水を大切 に 使 うた め

で もあ る。こ れ を作 る時は 必ずそ の 中に 豆 や 野菜 を入

れて 煮物 をする 。
い わ ば蒸し焼 き状態と な り， 豆な ど

の 移 り香 をそば に 付着 させ る効果 もあ る。こ れ は モ ン

ゴ ル で 生 活をす る 人達 の 知 恵 で あ る。

　2）　シ ャ ル ピ ン （そば薄おや き）

　シ ャ ル は 「あん」，
ピ ン は 「焼 く」の 意味 で ある。そ

ば粉 に 水を加え，練 っ た生地 を手 で 棒状 に 延ば した ら

84 （3go）

包丁 で一定の 長 さに切 り， それ を ／0cm の 短 い 麺棒で

円形に延す。生地はやや厚め に す る。その 中に具材 を

入れて饅頭 の よ うな形 に して か ら手で 軽 く押 さ えつ

け ， せんべ い 状 に延 した もの をあ らか じめ熱 くして お

い た 鍋 に 貼 りつ け て 焼 く。 風 味 は香：ば し く，外側 の 触

感 は バ リバ リした感 じで せ ん べ い の ようで あるが，内

側は ソ フ トで具材の ジ ュ
ー

ス が 口 の 中にほ とば しる。

モ ン ゴ ル の そ ば 料理 で は，こ れが 最高の ご馳走 で ある。

　3）　 ボ ス ラ ン ボーブ （そば焼 き）

　ホ ス ラ ン は 「焼 く」の 意味 で
， そば粉 を水 で 練 っ た

後 ， 長 さ 15cm 位 の 棒状 に 延 して
， それを 「か ま ど」

の お き火 の 中に入れ て 焼 く。外側はバ リバ リで香ば し

く， 内側は ふ っ くら と ソ フ トな触感で ある 。

　ヘ イム クボープ
， ホ ス ラン ボーブは味が つ い て い な

い の で具入 リスープ，乳茶に 入 れ た り，酸乳，蜂蜜な

ど をつ け た り し て 食 べ て い る。ヘ イ ム ク ボーブ
，

シ ャ

ル ピ ン は 熱 した北京鍋 の 壁面に貼 りつ けて焼 くが ，
こ

（1）

〔2＞ （3）

　 図 5．焼い て 食べ るそ ば 料理

（1） ヘ イム ク」X 　一’プ （そば ピ ザ 〉

（2）　 シ ャ ル ピ ン 　　 （そ ば 薄お や き｝

（3）　ボ ス ラ ン ボ
ーブ （そ ば 焼 き）
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れ は 石窯 の 違 い こ そあれイン ドの ナ ン な ど に 酷似 して

い る。こ の ようにそば生地 の 焼き方は ， 直接に 火 の 中

に 入 れ て 焼 く方法 ， 鍋 に 油 をひ い て焼 く方法，鍋 を熱

して 貼 りつ け て 焼 く方法 など変化 が ある。同じ焼 く方

法で も使 い わけ をし， そば の 形状 も違い ，こ れ らの 組

み合せ で そ れ ぞ れ食味 ， 触 感な どが 異 な り，その微妙

な違い を楽 しむ 食べ 方の 王 夫が施 されて い る （図 5）。

　3． 漢民族の そば料理

　1）　ポーメ ン デ ィ ル （両柄切 りそば）

　手打 ちそば と同様に生地 を作 り， ネ リン タン は片柄

切 り包丁 で 切 るが ，こ こ で は 中国特有の 両柄切 り包丁

で上か ら押し切 っ て 茹 で る （図 6）。

　2）　 トージ ョ メ ン （そば刀削麺）

　 ト
ージ ョ メ ン は そば の 刀削麺 で ， 漢民族に見られ る

小麦を用 い た麺の料理法の 応用 で ある。そ ば粉に水を

加 えて充分に練 っ た 生地 を円筒形 に して 手 で 持 ち，包

丁 で カ ッ トして 切 り落と し， 茹 で る。

　3）　 ジ ュ ン ジー （そ ば蒸し饅頭）

　ネ リン タ ン と同様に 生地 を薄 く広げ て 円盤 型 にす

図 E． そ ば切 り包丁

（上） 両柄 切 り包 丁

（下｝ 片柄 切 ワ包丁

る。そ の 生地 に 卵黄 をス プー
ン で薄 く塗 り，その 上 に

キザ ミネギ，塩 ， 香辛料 をち りばめ て巻 く。 そ れ を包

丁で三角形に 切 り，さらに均
一

に蒸すた めに包丁の背

部 で 軽 く広げ て蒸し やす くする （図 7）。

　ボ
ーメ ン デ ィ ル や トージ ョ メ ン は温 か い ス

ープ を か

けた り， 具 材と一緒に煮た り，酸乳 ， 蜂蜜な どで食べ

る 。
こ の ように 庫倫旗に住ん で い る モ ン ゴ ル 族 と漢民

族が作 るそば料理 は生地 の 練 り方 ， 包丁 の 使 い 方 な ど

異な るとこ ろがあり， 特に ボーメ ン デ ィ ル や ジ ュ ン ジ

ー
は漢民族が好ん で作るが モ ン ゴ ル 族は作らな い 。

お わ りに

　庫倫 旗に住ん で い る モ ン ゴ ル族の 食文化 の 中に は モ

ン ゴ ル 特有 の もの と，漢民族の影響が色濃 く残され た

もの とが 共存 して い る。同じ地域に 生活 して い て もモ

ン ゴ ル 族 と漢民族 はそれぞれ異な っ た製法で料理 を作

っ て い る。調理法か ら見る と漢民族は か な り多元的 で

あ り，調理する過程 が複雑で ある。特に蒸 し器などの

道具 を使 い ，包丁は 両柄切 り包丁 と片柄切 り包丁を使

い わけ して い る 点，また 包丁 の 背部 を使 うな ど，漢民

族 は農耕社会 を形成する過程 で 食材 の 多様性 を知 り，

伝統的な食文化 を形成 して きた 。 それ に 比ベ モ ン ゴ ル

族 は 遊牧社会を形成した た め に，特別な道具や具材 を

使わず，最小 限度 の 器具 を用 い て い る。例えばそばの

生地 の形態をい ろい ろ と工夫 しなが ちそば料理 を作 っ

て い る。しか も短時間 で簡単 に 料理 をするこ とが特徴

と言える。遊牧時代 の 食習慣が今で も残 っ て い る。特

にそば料理 の 名称に仔牛，猫の 耳な ど動 物に関係 した

名前がつ け られ て い る こ とか らも牧畜 と密接 に関係 し

て い るこ とが窺える。モ ン ゴ ル 族の方が よ り素材に対

して簡素的 で ， そば食の 原 点を今に残 して い る もの と

考 えられ る 。 しか し， 庫倫旗 は思想 ， 文化 ，
経 済的 に

内モ ン ゴ ル で
…
番漢民族化 して い るようで，そ の こ と

はそば料理 に もその 影響が見られ る。
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