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　1．緒　　言

　凵本の 納豆 は寺納豆 ・浜納豆 な ど の 加塩 大 豆 発酵系

の もの と，糸引き継豆 の 無塩 大豆発酵系の もの と に 分

け ら れ て い る，前者は大豆 を蒸煮 し，味噌 ・醤油 など

と同じくAspergitlLgs　o1）
・
羅 縛 宥の カ ビ に よ る大豆コ ウ ジ

をつ くり，濃塩 水に仕込ん で 長期聞熟成 させ た後 ，
豆

粒 を 崩 さ な い で 乾燥さ せ た もの で あ り，後者 は 蒸煮大

豆 に 納 豆菌 （Bacilius　natto ）を生育させ，数日 で 大 豆

表 giが納豆菌で 覆われ ，粘質物が生成 して 糸を引 くこ

とか ら糸引 き納 豆 と 言わ れ る もの で あ る．両者は異 な

る カ テ ゴ リ・一に属する納豆 で あ り，通常 日本で納豆 と

い え．ば後者 を指す，加塩大豆発酵食晶 は 中国，韓国，

お よ び匚1本に古 くか ら存在す る 醤，味噌 ，溜 の 類 で あ

り，中国を起源とす る こ とは明らか で ある，一方，無

塩大 冒：発酵 に つ い て は 日本 の 糸引 き納豆 （主発酵微生

物 ：B．fLatto ），
イ ン ドネ シ ア の テ ン ペ （RizOPUs 属），

ネパ ・．一ル の キ ネ マ （Bacitt” s　SMbtili ．r）な ど が知 られ ，

ま た rll 国 の   典．文献 「斎民 要術」 〔篠 田 上981 ：川村

1986）に記載さ れ て い る淡鼓が 無塩発酵 に 属す るの で

は な い か と さ れ て い る が
，

ま だ 解明 され て い ない ．

　申尾 （1972）や佐 々 木 （1982）等は無塩大豆発酵食

品は照葉樹林帯 の 文化形態の
一

つ と して と りあげ，日

本の糸引 き納豆 は伝来食品で ある との 考えを示 し て い

る．一
方，山内 （1992）や 太田 （1993）は微生物 の 種

類 が そ れ ぞれ異な る こ と，日本 で の 稲作文化の 広が り

の 中で 偶然的に誕生 した もの で あ り， 日本独 自の 食品

で ある と して い る．こ の よ うに 日本の糸引 き納豆 につ

い て は二 つ の 異な る 見解が示 され て い る が ，議論 の 中

心で あ る 中国で の 無塩大豆発酵食品 に つ い て はほ とん

ど知られ て い な い 、最近中国に おける糸引 き納豆状食

品 に つ い て は テ レ ビ （小 泉 ］997）などで 報道 さ れ て

は い る もの の ，文献 ヒで は明らかで はな い ．

　著者 ら は 中国雲 南省西南部
一
帯 （西双版納絛 族自治

州 ，
思 茅 地 区，臨 滄 地 区 ，大 理 白族 自治州，保 山 地 区，

徳宏俸 族景頗 族白治州）の 少数民族 の 食文化に つ い て

数年に わ た っ て調査 し，今回，徳宏州の ミ ャ ン マ
ー
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境 に 近い 瑞萠市，碗町市の 周辺 で ヒ1本の 糸引き納豆 に

相 当する大 旦 発酵食品を見聞 したの で 報告す る と 共に 。

無塩 大豆発酵食品 に つ い て考察した い ．

　2t 調査場所 お よ び調 査時期

　（1） 調査場所

　雲 南省徳宏榛族景頗族 自治州瑞萠 市，瑞萠市よ り東

北 約 50km ほ ど の 戸 育郷 お よび腕 町 市か ら東へ 60

km ほ どの 東山郷 弄 丘 村，い ず れ も景頗 族集落 （図 ユ），

　（の　　調査日寺す塲

　！997年 5 月．

　 3．結 　 果

　（1） 瑞萠市 の 市場 に て

　瑞醐 市の ほ ぼ 中 1夬にある 市場で は 図 2 に示すよ うに
，

竹で 編 ん だ 40× 20× ユ5cm ほ どの 楕円形 の 籠に表面

は ｛O や 黒 っ ぽ い が，中 は 黄褐色 の 糸引 き納豆が売 ら れ

て い た．箸で 引き ヒげる と糸 を引 き， 納豆臭がす る．

小粒の 大 豆が用 い られ て い る．こ こ で の 作 り方は，蒸

煮 友望を楕円形の 竹籠に 移 し，竹籠を積み 重ね て放置

する だけ で ある．竹籠に付着 して い る微生物に よ っ て

継続的 に 発酵 させ て い る もの と推定 され る ．売 られ て

い る 納 豆 の 横 に は き ざみ 牌辛 チ
・が 置か れ て い る．こ の

庸 辛 狩は 納豆 をそ の まま食べ る 場合 に 納豆 と混ぜ て 食

べ る ため の もの で あ る。

　（2＞ 瑞萌市戸育郷の 景頗 族集落に て

　瑞 廟市 か ら 北東約 50　km の 戸育郷 景頗族 集落の 農

家 で は 藁 で 編 ん だ 袋 に 蒸煮 大豆 を 入 れ て 放置す る 方法

が とられ て い るが，笹 を竹籠 の 底 と内側 の 回 りに 張 り，

蒸煮 大豆 を入れて 発酵 させ る こ ともあ る．また ビ ワ の

葉や 藁を竹籠の内側に張 っ て 発酵 させ る こ ともある．

図 3 は笹を用 い た例を示 して くれ た例で ある．納豆の

食べ 方 は 糸を引 くよ うに な れ ば そ の ま ま唐辛子
・な どと

共 に 食 べ る こ と もあ る が ，塩を加 え て 納豆を潰 し，バ

ナ ナ の 葉 に包 ん で （図 4）熟 成した段階 で 調味料 と し

て 油 （脂） を｛iEfi ］しな い 料理 に 用 い るの が
一

般的 と の

こ とで あ る．

　（3） 滌西市東d」郷弄 旺村 の 景頗族集落に て

　潤 匹1市東約 80kln の 東山郷 弄 丘 村景頗 族集落で 1ま

柚木葉，藁，ビワ の 葉 を嗣い て発酵さ せ る ．糸を引く

よ うに な れ ば塩を加え て潰 し，薄い レ ン ガ状に成形 し

て 天 日 で 乾 燥 させ （図 5），小 さ く割 っ て 保存す る ．

レ ン ガ状 に成形する ときに軒半子 を加え る 場合もある．

調味料と して 用 い た り，乾燥 させ た もの を油で 揚げて

食べ る よ うで ある．また壷に納 豆，塩，シ ョ ウ ガ，唐

辛子，木クラ ゲ，酒な どを入れ，少 々 の水を加えて 3

カ月以 一ヒ放置 して熟成 させ る．こ れ を水豆鼓 （図 6）

と呼び
，

な め 味噌風 に食べ る．

図 1．上 ：雲南省 概略図 （斜線 ：徳宏州），下 徳宏

　　 俸 族景頗 族 自治州 （徳宏州〉概略図，○　調査

　　 地点
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図 2．瑞萠市内 の 市場 で 売 られ て い る 糸引 き納豆 図 5．レ ン ガ状 に 成形 して 乾燥 させ た 糸引 き納豆

図 3．竹籠に笹 を敷 い て糸引 き納豆 を作 る 図 6．糸引き納豆 の な め味噌風加工 （水豆鼓）

図 4．糸引き納豆 に塩 を加 え て H で 潰 し，バ ナ ナ の 葉

　　　に 包 ん で 熟成 さ せ る

4．考　　察

　11
’
1尾 （1972） に よれば無塩大豆発酵食品は イ ン ドネ

シ ア の テ ン ペ ，ネパ ー
ル の キ ネマ お よ び 日本の 糸引き

納豆 の 3 例 で あ り，こ の 3点 を結 んだ三角形 をナ ッ ト

ウ の 大 三 角形 と呼 び，照葉樹
．
林帯 の 中心 で あ る中国雲

南省をそ の 仮説中心 に お い て ，そ こ か ら各地 へ 他の文

化要素も複合 して伝播 した の で はない か と推定 して い

る．佐 々 木 （19．　82）は東ブ ータ ン の リ ビ ・イ ッ パ （腐

っ た大豆 の 意 ） とネパ …
ル の キネマ と の 類似性か ら，

ネパ
ー

ル の キ ネマ か らブ
ー

タ ン の リ ビ ・イ ッ パ ，中国

の 淡鼓，塩鼓，臼：醤 をへ て H 本 の 味噌 や 納 豆 に 至 る 照

葉樹林帯 ・東亜半月帯 に 沿 っ た 大豆発酵食 品 の 連鎖説

をとっ て い る．中尾は また 日 本 の 加塩発酵 の 醤 ・味噌

類 と糸引き納豆 とを区別し て，加塩大豆発酵は 中国北

部 の 文化 で あ り，無塩大豆発酵は中国南部の 文化で あ

る と し て い る 点 で 佐 々 木 の 東亜 半月帯 ナ ッ トウ 連鎖説

とは やや異な る が ，い ずれ も日本の 糸引 き納豆 は 照葉

樹 林帯 の 文化形 態 の
一つ と し て 認識 して い る点で は 同

じで あ る．

　
一

方 ， 山 内 （1992）
・
太 田 （1993）等は テ ン ペ の 発
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酵微生物は RizopUs 属の ク モ ノ ス カ ビ で あ り，
キ ネマ

の それ は Bacitlus　subtitis，日本の納豆微生物は Bacilt”s

natto で あ り，それぞ れ 微 生物 が異な る こ と （B．　natto

お よび B．suhtitis は同 じ属 の 微 生物 で あ るが）， お よ

び 日本で の糸引 き納豆 の 発祥伝説 には偶発的な もの が

多 く， 原料として 豆があ り，煮豆 を植物性材料 に 包ん

で 放置 して お けば，そ の包ん だ材料か ら，そ の 地域 に

付着 して い る独 自の 微生物に よ っ て 長い 歴史の 間に 生

まれ た もの で ある とし，日本 の 糸引 き納豆 は 日本独 自

の もの で ある との考えを示して い る．以上 の 二 説が 日

本 の 糸引き納 彎：に 関 す る 流 れ で あ る，

　著者 ら は か ね て よ り，中国雲 南省で ビ ワ の 葉を用 い

て 糸引 き納豆 をつ くる との 話を聞い て い たが，そ の詳

細は明らか で は ない ，今回雲南省徳宏州南部 の ミ ャ ン

マ ー
国境に近い 景頗族集落で 藁，竹，笹，ビ ワ の 葉な

ど を 用 い て つ く る 日本 の 糸引 き納豆類似 の 無塩大豆発

酵食品 を見聞した ．H 本の納壹 と同じく糸を引き，納

甑臭 も同 じで ある．景頗族は山間少数民族で あ り，稲

藁の 入 手は 一
般に は 困難で は あ る が

，
入手可能 な集落

で は藁を用い て い る．藁の 入手が 困難な場合 に は竹，

笹また は ビ ワ などの 葉 を用 い る．発酵 に 関与 して い る

微生物は現 在の とこ ろ 明らか で はな い が ，藁 を用 い て

い る こ とか ら枯草菌で はない か と想像される．また竹

は イネ科植物 で あ り，竹や笹に も枯草菌が付着 して い

る と推定で きる ，著者らは微生物 に つ い て の 菌学的な

同定は行 っ て い ない こ とから，現 時点 で は 発酵 に 関与

す る 微 生 物に つ い て は 全 く推定 の 域 を出な い ．

　 こ の 景頗族の つ くる納 t’）：は，唐辛子を加え て そ の ま

まで も食べ ら れ て い る，こ の 食べ 方は 目本で の 醤油 や

芥 アを混ぜ る食べ 方 に 等 しい が
， 通常 は塩 や膚辛子 を

加え て潰 し偏平に 成形 して 乾燥 させ る か ，ま た は加塩

し た後に バ ナ ナ の 蕪 に 包 み 長期熟 成 させ た後 に 調味料

と して使用さ れ て い る．こ の 熟成力
’
法は佐 々 木 に よ る

ブ ータ ン の リ ビ ・イ ッ パ の 熟製法に類似するが，リビ ・

イ ッ パ の 熟成 は 無 塩 と さ れ て い る．しか し，も し糸引

き納 ｛t’．に 加塩 しな い で 潰 して熟成させ たとすれ ばどの

ような熟成過程 をた ど る の で あろ うか．納豆生成菌以

外の 雑菌に よ る腐敗の 可能性は 極 め て 高 い ．し か し
，

著者ら はブ
ー

タ ン の リ ビ ・イ ッ パ に つ い て は 調査 して

い な い の で こ れ以．．ヒの 群及は避 けた い ．

　 景頗 族にみ る よ うに，糸引き納豆 は
・
般 に は加塩乾

燥，加塩熟成ま た は水皇鼓 の よう に 加塩 なめ 味 噌風 に

加丁二さ れ て い る．こ れらの 加 工 され た 糸引 き納豆 は も

は や 糸 を引 くこ とは な く，外観上か らは 糸引 き納 豆 が

加工 さ れ た もの か否か の 判断は難 しい ．著者らも雲南

省南部 の 各地 の 市場 で 丸い 偏平状に乾燥 させ た味噌状

の 大豆発酵食 晶を見 る こ とが あ っ たが，「乾燥 させ た

豆鼓 ： ミソ 」 との 答えか ら糸引 き納豆 の 加工 な の か 否

か を確認す る こ とな く見過 ご して い た こ とも事実で あ

る．

　最近，雲南省西双版納絛族集落で の 大豆発酵食品の

加塩加工 の 様子が小泉 （1997）によっ て報道 され て い

る．それ に よ れ ば，竹籠の 内部を大葉 （バ ナ ナ の 葉か ？）

で 覆い 蒸煮大豆 を入 れ，バ ナ ナ の葉で覆 っ て放置 して

発酵させ た もの で あ る．納豆臭はす る が あま り糸を引

か ない との こ と で あ る，発酵 日数が不足 して い る た め

に あまり糸 を引かな い の か，そ の ような性質の 発酵菌

に よ る もの な の か に つ い て は 明 らか に さ れて い な い ．

い ずれ に せ よ，そ の まま食べ る こ とな く，さまざ まな

香辛料を加え，加塩 して 臼 で 潰して 調味料に加工 して

い る．こ れ らの こ と を踏ま えれ ば
， 雲南省西南部 で は

か な り広 い 範 囲で 糸引 き納豆 的な無塩大豆 発酵食品が

存在す る もの と考え られ る，しか し 日本に おけ る よ う

に糸引き納豆 その もの を食べ る こ とは極め て まれ で あ

り，加塩 して 二次加工 され て い る．したが っ て ，糸引

き納 豆 は 加塩大豆 発酵食品と誤解さ れ て い る よ うに 思

え る，通訳 を担 当 して くれ た 湖南省出 身の 舒 　清宇

（現香川大学 4 年生）は 「故郷 で も稲藁 を使 っ た 日本

の納豆様の もの が あり，糸を引 くが そ の段階で は食べ

ない ．塩を加え て熟成 させ て 日本の 味噌の ように して

調味料と して 使用する」と言う，こ れ は景頗族の 加塩

熟 成 と全 く
一致す る．また 加藤 （香川大 ）に よ れば ミ

ャ ン マ
ー

北部 の カ チ ン 州 バ ン モ
ー （景頗族 の 居住地）

の 市場 で もソ ケ ・サ ク ・ラ ッ プ と 言われ る 大葉 に包ん

で発酵さ せ た 糸引き納豆が売られ て い る との こ とで あ

る．

　著者ら の 調査 し た景頗 族は 「祖先 は チ ベ ッ トの 方か

ら移住 して きた」 と書 い ，「糸引 き納豆 の こ の 作 り方

は景頗族 の もの 」 と 言 う．糸引き納豆 の 文化は少な く

とも景頗族の
一・

つ の 文化で あ る こ と に は間違 い はない ．

加藤 らが糸引 き納豆 を見聞した ミ ャ ン マ
ー

の カチ ン 州

は 景頗 族 の 居住 地 で あ り，また中国雲南省 の 景 頗 族 の

90％ が著者らの 調査 した地 区に居住 し て い る．以上 の

こ とを総合する と
， 佐々木 （19．　82）の 提唱する納豆線

をブ
ータ ン の リ ビ ・イ ッ パ ，ネパ ー

ル の キ ネマ か ら ミ

ャ ン マ ー
北 部の ソ ク ・サ ク ・ラ ッ プ を通 り中国雲南 ま

で 延長す る こ とが 叮能とな る （図 7）．小 泉 が 報道 し

て い る よ うに 西 双 版納の 俸 族 も糸引 き納豆 の文化を持
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図 7．ネパ
ー

ル か ら中国雲南省に 至る納豆線

っ て い る よ うで あ る ，こ れ は景頗族 （12 万 人） の 大

半が居住す る徳宏州に は景頗族 の 数倍 もの 倦族が生活

を共に し て い る こ とか ら景頗族 の 納 豆文化が絛族 に伝

わ り， 雲 「十1省西南部
一一
帯に 居住する 漆 族に伝播 した と

考え て も不 自然で は な か ろ う．

　著者 らも糸引 き納 豆の 文化を南方文化と捉え て い る ，

しか し 日本の 糸引 き納豆 との 関連 に つ い て 考察す る に

は，い ま少し資料が不足 で あ る．中国南部お よび東南

ア ジ ア
， 特 に ラ オ ス 北 部 な ら び にベ トナ ム 北部 に お け

る無塩 大 騨発 酵食品の 存在など につ い て 詳細な調査が

望 まれ る ．また 先に 述 べ た よ う に本調査は微生物学的

な検討は全 く行っ て い ない ．こ の 立場 か ら の 調査 もあ

わせ て詳 しく検討す る必要があ ろ う．そ の 時点 で 日本

の 納豆 と の 関連 に つ い て 再考察 した い と 考え て い る ．

　本調査 に あ た り，
ご 支援 を い た だ い た 中国科学院昆

明植物研 究所 楊 崇仁教授 な らび に 華南植物研究所周

文華 主任研究員 に 深 く感謝 中 し Eげます．
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