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ミャンマーとタイ北部における無塩発酵大豆食品の
利用に関する文化地理学的研究

A cultural geographical study on applications of non-salted fermented 
soybeans in Myanmar and Northern Thailand

 A variety of fermented soybean foods such as Natto of Japan, Tua Nao of Thailand and 
Kinema of Himalaya, are widely produced in the glossy-leaved forest (Shōyōjyurin) of 
subtropical monsoon Asia. Although there are several discussions on the origin and the 
diffusion of the fermented soybean foods, it is still not clear. In order to address the unsolved 
issues, the fermented soybean foods in Southeast Asia which has much more variety than the 
other regions must weigh in detail. Therefore, the purpose of this study was to clarify both 
the similarities and difference of fermented soybean foods between Myanmar and Northern 
Thailand from the point of view of plant use for the fermentation of non-salted soybeans.
 In Northern Thailand and Shan State of Myanmar, households which produce dried 
fermented soybean on a large commercial scale did not supply any plant during the 
fermentation, and use plastic bag. However, small scale producers use traditional bamboo 
basket and put the leaf of Dipterocarpus tuberculatus or Tectona grandis. In Kachin State 
of Myanmar where Ficus spp. is supplied as the source of Bacillus subtilis, unground form is 
mostly produced and threaded much. The process of making fermented soybean is basically 
the same among Northern Thailand, Shan State and Kachin State; however, there was 
regionally difference in the use of plant to supply Bacillus subtilis. This study suggests the 
possibility that regional diversity of plant use for the fermentation shows the independent 
origin of non-salted soybean production. To validate this hypothesis, further study must be 
required in other important regions such as Himalaya and Southern China.
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1．はじめに

　納豆様の無塩発酵大豆食品（以下、ナットウと記す）の研究については、栄養学や食品工学の視
点から、その成分や効用などの研究が行なわれており、ナットウに含まれるさまざまな物質がヒトの
健康に有効に働くことが解明されている（木内他編 2008）。マスコミなどにも取り上げられ、一時期
はブームにすらなったことがある。しかし、その起源がどこにあるのか、またどのように伝播したの
か、これまで多くの仮説が立てられ論じられてきたが、いまだに明らかになっていない。
　ナットウの起源に関して、人々の興味を惹きつけたのは、1960 ～ 70年代に議論された照葉樹林
文化論であろう（上山・佐々木・中尾 1976）。日本から東南アジア大陸部、そしてヒマラヤにかけて
の照葉樹林帯には、類似の植物利用が見られると同時に、それを利用した類似の文化が存在すると
され、ナットウもまた、照葉樹林文化の一要素とされた。
　照葉樹林文化論の提唱者の一人である中尾
佐助は、ジャワのテンペ、ヒマラヤのキネマ、
日本の納豆を結ぶ三角形の範囲にナットウが分
布し、その中心は雲南省あたりであるとする仮
説「ナットウの大三角形」（図1）を提唱した（中
尾 1972）。「ナットウの大三角形」説では、ナッ
トウの起源地は雲南省で、そこからヒマラヤと
ジャワに伝播し、さらにジャワから日本に納豆
が伝播した可能性が示唆された。しかし、ヒマ
ラヤのキネマと日本の納豆は枯草菌（Bachillus
属の菌）による発酵であるが、ジャワのテンペは
リゾープス菌（クモノスカビ）を用いた発酵である。
いずれも無塩発酵大豆食品であることは間違い
ないが、テンペはキネマや納豆とは発酵の菌が
異なり、ナットウとは言えない。したがって、ナッ
トウの分布範囲に関しては再考しなければならな
い。
　また吉田集而は、ナットウは、豆豉（茹でた大豆にカビを生えさせた豆黄をさらに湿らせて発酵さ
せたもの）をつくる過程で失敗してできたものだとし、実際には、豆豉よりも簡単につくることができ
るナットウのほうが広く伝播したとしている。そして、栽培大豆の起源地を中国江南とし、発酵大豆
の起源も大豆の起源地と相関があると仮定した。それがインド、ネパールにまで伝播し、一方では
中国の南部、韓国、日本に伝播するとの見解を提示した（吉田 1993）。
　しかし、石毛直道は、1985年に開催された「アジア無塩発酵大豆会議」で、吉田集而が江南起源
説を発表した際に「食べるために大豆を茹でて、それを放置し、偶然にナットウのような製品ができ
あがった可能性はいくらでもある」とコメントし、一源説に異議を唱えた（吉田 1986）。なお、石毛・
ケネス（1990）は、東アジアからヒマラヤにかけて存在するナットウを（1）日本および韓国の納豆と
チョンクンジャンのグループ、円盤状に加工するタイ北部やミャンマー・シャン州の（2）トゥア・ナオの

図1　ナットウの大三角形（出典：中尾 1972を一部加工）
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グループ、そして円盤状やチップ状にしていないヒマラヤの（3）キネマ・ペーガピのグループの3つに
分類している。そして、（2）と（3）は、マクロに見れば同じグループだとし、複数の地域がそれぞれ
独立した起源であるとする多源説の立場をとっている。
　近年になってナットウの起源に関しては、化学的分析の成果も加わり、議論は複雑な様相を呈し
ている。まず、原（1990）によって枯草菌の遺伝子配列をもとにした分子系統樹が提示され、ある共
通の起源から1億6千年前にネパールのキネマ由来菌が分岐し、1億3千年前にタイのトゥア・ナオ由
来菌、さらに7千年前に日本の納豆と中国の豆豉由来菌が分離したことが明らかにされた。これは、
単一の起源から菌が分岐したことを示しているため、伝播の一源説のように思われる。しかし、そ
う捉えるのは早急である。なぜなら、分子系統樹を作成すれば、必ず一つの起源となるからである。
また、1億数千年前に人の移動とともに枯草菌も移動し、ナットウの生産が伝播したと考えることに
も無理がある。菌の起源は一つでも、その製法や利用が伝播したことにはならない。
　また、稲津（2008）によるアジアの大豆発酵食品由来納豆菌の挿入配列因子（IS4Bsu1）遺伝子を
プローブとして行なったサザン分析では、菌の分離源の生産地域とバンドパターンの間に明瞭な関
係性が認められていないことが明らかになっている。類縁の菌が近い場所に分布していると言えな
い以上、作物や動物の移動に伴って、納豆菌が日本まで移動してきたとは考えにくいとしている。こ
れは、人間が大豆や稲を栽培するより前から普通に枯草菌が存在していて、各地で独立して進化を
遂げたとする多源説を説いたものと考えられる。しかし、使用される納豆菌が各地で異なっていたと
しても、他地域からナットウの製法が伝播してきた可能性まで否定できないであろう。
　筆者は、かつて調査されたことがほとんどなかったラオスにおいて、ナットウの伝播経路を調査し、
中国雲南省からの伝播であることを論じた（横山 2008）。しかし、形状や利用方法に関しては、伝
播源の中国雲南省よりも、同じ文化圏であるタイからの影響を強く受けていた。先述の通り、石毛・
ケネス（1990）によって、タイのナットウは、ミャンマーやヒマラヤ地域のナットウとの共通性が指摘さ
れており、東南アジアのナットウの全体像を把握するためには、タイとミャンマーのナットウの調査
が必要である。そこで本研究では、ミャンマーとタイ北部において、ナットウの利用と製法を詳細に
記録し、これまでのラオスにおける調査結
果と従来研究を踏まえて、文化地理学的視
点から照葉樹林帯のナットウの利用、およ
び発酵の際に菌を供給する植物に着目して、
各地域のナットウの類似点と相違点につい
て解明することを目的とした。
　本研究の調査対象地域はタイ北部のチェ
ンマイ近郊、そしてミャンマーのシャン州
とカチン州で、2009年は図2に示した地点
5 ～ 13の計9か所で調査を行った。なお、
ミャンマー・シャン州およびカチン州の調
査に関しては、ミャンマー政府からの調査
許可の関係で、シャン州のタイ国境付近お
よびカチン州北部などの農村部には行けず、
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都市部に限られた。

3．タイ北部とミャンマーのナットウ

　ナットウは、ミャンマーでは「ペーボウッ」、タイ北部では「トゥア・ナオ」と呼ばれる。
　タイ北部のナットウは、a. 粒状（トゥア・ナオ・サー）、b. ひき割り状（トゥア・ナオ・ム）、c. 乾燥センベイ
状（トゥア・ナオ・ペーン）の3種類に大別することができる（写真1）。ただし、日本の納豆と同じ「粒状」は、
現地の市場で見かけることはほとんどない。北タイでは、タイ・ヤーイ人（ミャンマーのシャン州が出自で

民族的にはシャン人と同じ）の村では「粒状」のナットウを見かけたが、
市場などでは「ひき割り状」か「乾燥センベイ状」しか売られていない。
　ここで、メーホンソン県クンユアン郡ムアンポン村（図2地点8）のタ
イ・ヤーイ人を事例にナットウの作り方を説明する。まず、乾燥させた
ダイズを洗い、水に浸して一晩おく。大きな鍋に入れて、柔らかくな
るまで約5時間茹でる。その後、竹カゴの内側にフタバガキ科ショレ
ア属（Dipterocarpus tuberculatus）の葉を敷いて茹でた大豆を入れ
る（写真2a）。葉は必ず葉毛のある裏側が大豆と接するようにし、ま
たムアンポン村では、松の棒を上から刺す。松を刺すと発酵後の香
りが良いと住民が述べる。この状態で3日間寝かせておくと、写真1a
に示したような粘りのある「粒状」のナットウが完成する。
　しかし、タイでは「粒状」の状態で食べることは滅多に無く、その
後に「ひき割り状」に加工する。粒を潰すには、かつては石臼（クロッ
ク）と杵（サーク）を使っていたが、最近は、挽肉用のミンチマシンを
利用している。潰した後には、ニンニク、トウガラシ、レモングラス、塩を混ぜる。混ぜる野菜や塩などの
割合は、聞き取った場所や家庭によって様 で々ある。ミャンマー・シャン州のティエンニー村とクァンロー村
では、ニンニクは入れずにショウガを入れていた。この段階の「ひき割り状」ナットウは、日本人の味覚的
には、かなり塩っ辛く感じられる。
　さらに「ひき割り状」を「乾燥センベイ状」に加工するには、上で説明した「ひき割り状」のナットウをピンポ
ン球の大きさに丸め、それを叩いて平たく潰し、竹で編んだ網の上で干す（写真2b）。天候にもよるが、ム
アンポン村では約3日間天日干しする。乾燥の状態が良ければ、1年間はナットウを保存することができる

a. 粒状 b. ひき割り状 c. 乾燥センベイ状
写真1　タイのナットウ「トゥア・ナオ」の種類

a. ナットウの発酵

b. ｢乾燥センベイ状｣の生産

写真2　タイ・メーホンソン県クンユアン郡
ムアンポン村の｢トゥア・ナオ｣生産
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と述べていた。「乾燥センベイ状」ナットウの直径はおよそ10cm前後であるが、厚さは地域によってバラツ
キがあり、薄いものでは2 ～ 3mmほど、厚いものでは5mmほどであった。
　一方、ミャンマーのナットウ「ペーボウッ」は、タイと比べると多様性に富んでいた。まず、シャン州内の
雑貨店で売られている「乾燥センベイ状」（ペーボウッ・チャウ）の形状は、タイ北部で見られたような薄い
円形だけではなく、長方形も存在し、さらに厚さも1cmを超えるような厚いものも存在した（写真3a）。
また、「粒状」（ペーボウッ・ソー）の加工品が多く、シャン州ムセー（図2地点10）の市場では、油で揚げて
甘い味付けをしたナットウ（写真3b）、豆板醤のようなソースをからめたナットウ（写真3c）、そしてシャン州
ナムカム（図2地点11）の市場では、粒のまま乾燥させたナットウ（写真3d）が売られていた。さらに「ひき割
り状」にして、一度乾燥させた後に更に蒸かして円筒状に形を整えた珍しいナットウ（写真3e）も売られて
いた。しかし、糸が引く「粒状」ナットウに関しては、シャン州の市場で聞き取りを行ったところ、作られて
いるとのことであったが、売られている状態のものは見かけなかった。ところが、さらに北上し、カチン州
バモー（図2地点12）に入ると、加工されたナットウが少なくなり、逆に加工されていない粒のナットウのほ
うが多くなり、カチン州都のミッチーナ（図2地点13）の市場では、強い糸が引く「粒状」のナットウがほとん
どであった（写真3f）。
　ここまで、タイ北部とミャンマーの市場を中心に見られるナットウの種類について説明してきた。「粒状」
の加工ナットウの種類の多さという点で、ミャンマーはタイ北部よりも多様性が高いことが明らかになった。
また、ミャンマーでのナットウ製法について、シャン州ナムカム近郊のクァンロー村で聞き取りをしたところ、
タイ北部と比べて大豆を水に浸しておく日数が一日長かったり、発酵の時間が一日少なかったり、といっ
たわずかな違いが見られたが、「粒状」にするまでの基本的な作り方は同じであった。ただし、茹でた大
豆を発酵させる時に利用する袋やカゴなどの種類、また発酵に用いていると考えられる枯草菌の供給方
法には地域ごとに違いが見られた。そこで、地域差が現れていた発酵のプロセスに着目して、以下、各
地域のナットウの特徴を論じる。

a. 多様な乾燥センベイ状 b. 油で揚げた粒状 c. 豆板醤を絡めた粒状

d. 粒のまま乾燥 e. 蒸かした円筒状 f. 強い糸引きのある粒状

写真3　ミャンマーのナットウ「ペーボウッ」の種類
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4．ナットウの製法と地域的特徴

4-1．商業的な大量生産世帯におけるプラスチック・バックを用いた発酵
　タイ北部とミャンマー・シャン州で商業的にナットウを大量生産している世帯では、発酵容器とし
て写真2aに示したような竹カゴは使用せず、肥料袋のようなプラスチック・バック（写真4）に茹でた
大豆を2 ～ 3日間寝かせるだけであり、菌の供給源となる植物も入れない。ここで、商業的な生産と
は、「乾燥センベイ状」のナットウを大量に市場に卸したり、仲買人と契約して販売したりするような
形態を指す。
　タイ北部メーホンソン県トゥンヤオ郡のタイ・ヤーイ人のトゥン・ポーン村では、地元の市場にナッ
トウを卸すような商業的生産を行っている世帯では、写真4aに示すようなプラスチック・バックを用
いていたが、自給もしくは村内向けに少量だけ生産している世帯では、竹カゴにチーク（Tectona 
grandis）の葉を敷いて茹でた大豆を入れていた。竹カゴにチークの葉を敷いて大豆を発酵させてい
る世帯は、プラスチック・バックで発酵させるよりも、おいしいナットウができると述べていたが、商
業的生産を行う世帯では、チークの葉を集める手間がかかるので、より簡便な方法であるプラスチッ
ク・バックを使うと述べる。トゥン・ポーン村と同じメーホンソン県のパンムー村も、多くの世帯が商
業的生産を行っているが、そこでもやはり発酵にはプラスチック・バックが用いられていた。聞き取
りを行った世帯では、1日に22 ～ 23kgの大豆を使用し、毎日ナットウを生産しており、年間に約8tも
の大豆を使用するという。できあがった「乾燥センベイ状」の商品は、タイ各地から来る仲買人に販
売する。
　ミャンマー・シャン州においても、シャン人の村ではプラスチック・バックを使ってナットウを作っ
ていた。ティエンニー村は、村内75世帯のうち65世帯が職業として商業的にナットウを生産してお
り、プラスチック・バックを使う点では、タイ北部で見られた大豆の発酵方法と同じであるが、この
村ではプラスチック・バックの中に現地語で「イン」と呼ばれるフタバガキ科ショレア属（Dipterocarpus 
tuberculatus）の葉を入れていた。これは、前述のメーホンソン県クンユアン郡ムアンポン村で用い
ていた葉と同じである。また、ミャンマー・シャン州のシャン人集落のクァンロー村でも、プラスチッ
ク・バックを用いて商業的なナットウ生産を行っており、大豆も自家生産していた。ただし、クァン
ロー村での聞き取りでは、現在は菌の供給源となる植物は入れない。

a. タイ北部トゥン・ポーン村 b. シャン州ティエンニー村 c. シャン州クァンロー村

写真4　プラスチック・バックを用いたナットウの発酵
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　本節で紹介した事例は、いずれも商業的な大量生産を行っている村であり、最終的には「乾燥セ
ンベイ状」で出荷される。大量生産を行う場合、竹カゴに敷くチークやフタバガキ科ショレア属の葉
を集めるのが大変であり、結局、プラスチック・バックを用いて菌の供給源を入れないで発酵させる
プロセスとならざるを得ない。なお、いずれの村でも発酵後の大豆には、強い糸引きが見られない。

4-2．小規模生産世帯における竹カゴと菌の供給源
　ナットウを現地市場もしくは自家用に小規模生産している世帯では、プラスチック・バックではなく、
発酵容器として写真2aに示したような竹カゴを用い、さらに菌の供給源となる植物を発酵の際に入
れていた。
　タイ北部チェンマイ県のメーホープラー郡カート村（図2地点6）では、「乾燥センベイ状」のナットウ
を受注に応じて少量だけ生産し、地元のメーマイライ市場に卸している。カート村は、コンムアンと
呼ばれる古くからタイ北部に住むタイ系の民族の村である。聞き取り調査を実施した世帯では、79
才の世帯主の祖父母の時代にはすでにナットウを生産していたが、その前の世代については分から
ないため、ナットウ生産の正確な起源は分からなかった。この世帯では、発酵容器として竹カゴを
用いており、その内側にチークの葉を敷いて茹でた大豆を入れる（写真5a）。チークも葉の裏側に
葉毛があり、フタバガキ科ショレア属を使用する場合と同じく裏側が大豆と接するように敷いていた。
なお、生産者の親の代には、チーコックと称されるショウガ科と思われる植物（未確認）の葉を利用
していたが、葉が小さいため必要な量を集めるのが大変であったという。そこで、現在の生産者の
代からタイ北部に広く植林されているチークの葉を用いるようになった。タイ北部では、現在チーコッ
クの葉は菌の供給源として使われていない。
　この事例のほかにタイ北部では、前述したメーホンソン県クンユアン郡ムアンポン村でフタバガキ
科ショレア属、そしてメーホンソン県トゥンヤオ郡トゥン・ポーン村ではチークが用いられていた。
　ミャンマー・シャン州クァンロー村では、現在はプラスチック・バックを発酵容器として、何も植物を
入れていないことを先に述べた
が、1990年代まで麻袋にチー
クの葉もしくはシダ（ビルマ語で

「ダインガウ」、未同定）を敷い
ていたと述べていた。 シダは
近所に自生しているもので、聞
き取りを実 施した世帯のすぐ
近くでも多くの個体を確認した

（写真5b）。シャン州では、今
でも広くシダが発 酵の際の菌
の供給源として使われていると
述べており、吉田（2000: 70）に
も、シャン人の村でシダを用い
て大 豆を発 酵させていること
が記されている。

a. タイ北部カート村 b. シャン州クァンロー村

c. カチン州ミッチーナ市場 d. カチン州ワシャン村

写真5　菌の供給源となる植物
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　ミャンマーのカチン州は、「粒状」の糸を引くナットウを生産している地域であり、発酵のさせ方も
異なる。最も大きな違いは、竹カゴやプラスチック・バックのような大きな容器に、茹でた大豆を大
量に入れるのではなく、少量の大豆を葉に巻いて発酵させることである。売られる時も、その葉で
くるまれた状態で売られる（写真5c）。カチン州ワインモー・タウンシップのワシャン村で糸が引くナッ
トウ「ペーボウッ・チャウ」を生産しているカチン人（ザイワー族）の世帯で聞き取りを行ったところ、発
酵に使われている葉は、クワ科イチジク属（Ficus spp.）であることが明らかになった。クワ科イチジ
ク属の木は、生産者の庭に植えられていた（写真5d）。この世帯では、生産者の父母が2000年ぐら
いまで茹でた大豆を竹筒の中で3 ～ 4日間ほど発酵させる方法でナットウを生産していたと述べてい
た。現在でもカチン州の農山村地域では、竹筒を用いてナットウが生産しているらしいが、今回の
調査では農山村部に行くことができなかったため確認できなかった。

5．菌の供給源から見たミャンマーとタイ北部のナットウの特徴

　クワ科イチジク属を用いて菌を供給しているミャンマー・カチン州は、「粒状」の強い糸引きナット
ウが多い。カチン州のワシャン村でナットウを生産している世帯では、糸が引くナットウの方がよく売
れるので糸引きは重要だと述べる。「粒状」のナットウは、野菜と和えて食されるが、その際に粘り
があることが大切だと考えられている。
　一方、チークやフタバガキ科ショレア属の葉を用い、かつ商業的な生産を行うためにプラスチック・
バックを用いているミャンマー・シャン州や北タイのナットウは、粒の状態で糸はほとんど引かない。

「乾燥センベイ状」に加工し、揚げて食べたり、様々な野菜や肉と共に炒めたりするほか、スープの
出汁として使用されることが多く、これらの用途にとって糸が引くことは必須ではない。日本の場合、
納豆は糸が強く引くことが当たり前だと思われているが、東南アジアで「乾燥センベイ状」を生産して
いる地域では、糸が引くのかどうかは重要ではな
いのである。
　ナットウの発酵に用いられる枯草菌（Bachillus属）
は、耐熱性があり、植物や土壌中に普遍的に存
在する菌である（岡田 2008）。したがって、タイ
北部とミャンマー・シャン州のようにプラスチック・
バックを用い植物を入れなくても、枯草菌は供給
されて発酵が行われる。しかし、植物を用いない
生産方法は、商業的に大量生産を行う世帯に限
られており、歴史的にも新しいと考えられる。現
在でも世帯によっては伝統的なナットウの生産方
法を維持している世帯も多い。菌の供給源として
用いている植物利用について、伝統的な製法を維
持している世帯の実践とこれまでの過去研究の報
告から考察したところ、図3に示すような植物利用
の地域的な違いが明らかになった。
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ャ
ン
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中国

調査実施地点

インド

シダ類

チークの葉とフタバガ
キ科ショレア属の葉

（シャン州）（シャン州）

（カチン州）（カチン州）

（アッサム州）（アッサム州）
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ベトナム

00 200km
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図3　ナットウ生産に用いられる植物
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　カチン州で使用されているクワ科イチジク属は、ヒマラヤ地域で生産されているナットウの「キネマ」
でも利用されていることがタマン（2001）によって報告されている。またタマンは、シャン州で使用さ
れているシダ類もヒマラヤ地域では菌の供給源として利用されていることを述べている。ただし、ヒ
マラヤの「キネマ」は、茹でた粒のまま発酵させるのではなく、発酵させる前に大豆を粗挽きする点
が異なる。タマンの報告をもとに推測すれば、クワ科イチジク属を用いた発酵の分布は、ミャンマー
のカチン州からヒマラヤ地域にまで伸びていることになる。そして、シダ類を用いた発酵の分布は、
シャン州からヒマラヤにかけての広大な地域に及ぶものと考えられる。
　また、チークおよびフタバガキ科ショレア属の葉は、カチン州では利用されておらず、またヒマラ
ヤでも報告がない。したがって、ミャンマー・シャン州とタイ北部地域だけに見られるものである。
タイ北部のタイ・ヤーイ人とミャンマーのシャン人は、ナットウの製法が極めて似ている。民族の出自
も同じであり、国家は異なるが、地域的にタイ北部とシャン州のナットウは、同じと考えられるので
はないだろうか。
　東南アジア各地のナットウを調査した吉田よし子は、タイよりもミャンマーのほうがナットウとその
加工品の多様性と量は勝っており、とくにミャンマーのシャン州タウンジー周辺がそのセンターだと述
べている。また、両地域ともに似たナットウが存在するが、タイ北部で売られている「トゥア・ナオ」
の多くはミャンマーから入ってきたもの、またはミャンマーのカレン人が生産しているものだと述べて
いる（吉田 2000: 71-74）。カレン人の村落は調査していないし、今回の調査ではカレン人がナットウ
を生産しているという情報が得られなかったため、吉田が見たナットウが本当にカレン人によって生
産されたものかどうかについてはコメントできない。しかし、両地域で同様のナットウが生産されて
いることは確かであり、その近似性については、今回の調査で確認することができた。ただし、古
くからタイ北部に居住していたコンムアンの世帯（メーホープラー郡カート村）のナットウ生産をどのよ
うに考えたら良いかという問題が残される。コンムアンの人々も古くからタイ北部でナットウを生産し
ていたが、それはシャン人からの伝播なのか否か分からない。おそらく、タイ北部におけるシャン人
とコンムアンの交流は、何世代も前にさかのぼると考えられるが、それを現世代に聞き取りで確認す
るのは極めて困難である。 

6．おわりに　～成果と課題～

　本研究の結果は、表1のようにまとめることができる。北タイとミャンマーのシャン州で大規模に「乾
燥センベイ状」ナットウを生産している世帯では、発酵容器に竹カゴは用いられず、肥料袋のようなプ
ラスチック・バックに茹でた大豆を2 ～ 3日間保存するだけであり、菌の供給源となる植物も入れない。
これは、ラオスも同様である。ラオスのナットウは、中国雲南省から移住してきたタイ系民族が中国か
ら持ち込んだものである。しかし、タイのナットウ「トゥア・ナオ」の影響を強く受け、近年になって簡単
に生産できるプラスチック・バックを用いたタイの生産方法がラオス北部各地に伝わった。したがって、
現在はタイとの共通性が高い。
　形状と糸引きの強弱に関しては、クワ科イチジク属を用いているヒマラヤ地域とカチン州は「粒状」が
多く、糸引きも強い傾向がある。チークやフタバガキ科ショレア属の葉を用いるシャン州や北タイは、多
くが「乾燥センベイ状」で、粒状の場合でも糸引きが弱い。また、シャン州で確認されたシダ類の利用
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は、タイ北部では確認できず、またカチン州でも確認できなかったが、ヒマラヤとの共通性が見られた
ことが興味深い。今回、ミャンマーでの調査地が限られたこともあり、カチン州では2地点しか調査で
きなかったが、カチン州でもシダが菌の供給源として使用されている可能性はある。そうすると、ヒマ
ラヤからシャン州にかけての広い地域で同一の植物を用いた発酵でナットウが生産されており、起源
も同じである可能性が高い。
　本研究では、とくに菌を供給する植物の利用を指標として地域区分を行った。その結果、これまで
全く議論されていなかったミャンマーとタイでの類似点と相違点、そしてミャンマー内でのシャン州
とカチン州の間での類似点と相違点を解明することができた。ただし、菌を供給する植物の分布か
らナットウの起源地を探るという手法に関しては、議論を要するだろう。菌の供給源として用いられ
る植物の地理的分布だけではなく、民族、食文化、そして自然植生など、様 な々指標を用いて起源
を推定する必要があるのではなかろうか。さらに、ミャンマー・シャン州では、加工されたナット
ウの種類が非常に多様であることが分かったが、ナットウの多様性が意味するものは何かについて、
どのような視点から検討するのが適切なのか、未だに分からない。たとえば、栽培植物の起源を探る
際には、種の多様性の中心地（ヴァヴィロフの遺伝子中心）が起源地とされるが、その考え方は、ナッ
トウのような伝統的食品の多様性にも応用できるのだろうか。この点に関しては、未だに議論すらなさ
れていない。また、菌を供給する植物の調査を中国側およびインド側で進めることが出来れば、本研
究の成果と併せてナットウの伝播に関して議論する際の重要な手がかりになると思われる。今後の
課題としたい。
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