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タイ語における味の評価表現 
 

宮 本 マラシー* 
MIYAMOTO Marasri 

 

Abstract: 
 

Evaluative Words for Taste in Thai 
 

 

The purpose of this paper is to investigate the peculiarity of evaluative words for taste in the 

Thai language by semantically analyzing words and expressions that are used in evaluating tastes 

of food. The result of this study shows that not only purely evaluative taste terms 

<ari (tasteful)> and <ma i ari (distasteful)> but words related to smell, texture, temperature, 

and physical contact are generally used for implying the taste satisfaction or dissatisfaction of 

food, along with the basic taste terms e.g.<wăan (sweet)>,<prîao (sour)>,<khem (salty)> etc. 

Additionally, it has been found out that there are terms particularly used for evaluating mixed 

tastes and complex tastes, such as <klomkl m (well harmonized)>, <pràa (badly harmonized)>, 

<sε εp (excitingly good >, etc. As a consequence, the characteristics of food culture in Thailand 

and Thai people’s preferences for rich, complex and stimulating flavors are inferred from this 

study. 

 

K e y w o r d s： taste terms, evaluative taste terms, evaluative words, Thai food culture, Thai 

people’s preferences for food 

キーワード：味覚語，味覚評価語，評価語，タイ人の食文化，タイ人の嗜好 

 

 

1. はじめに 
1.1. 研究目的  

本研究は，タイ人が食物の味に対して「快適」，「満足」，あるいは「不快」，「不満」を感

じるときに表現される言葉とその表現形式を意味的に分析し，そこに見られるタイ人の食

文化，及び味に対する嗜好の特徴を考察することを目的としている。 

 

                                                                 
＊  大阪大学世界言語研究センター・教授  
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1.2. 先行研究  

食物は主として美味しい（tasteful）と不味い（distasteful）という言葉でしか表されない

言語があるという報告もある。一方，sweet，salty，sour，そして bitter と 4 つの味覚語で

表現される英語圏の国々や，甘い，辛い，酸っぱい，苦い，そして渋いの 5 語が用いられ

る日本，そして，wăan（甘い），man（マン風味）1，prîao（酸っぱい），khem（塩からい）2，

phèt（辛い），khŏm（苦い），fàat（渋い），そして cùut（チュート味）3の 8 つの言葉が用い

られるタイなどのような社会も見られる  [宮本 2011]。このように，日常生活で人々が口に

する食物の基本の味を表すのに，それぞれの所属している社会によって用いられる表現に

差異が見られる。さらに，食物の味における「快適」，「満足」，あるいは「不快」，「不満」

といった感覚や評価を表す際にも，それぞれの文化によって用いられる表現の種類やパタ

ーンが異なる。たとえば，英語の tasty，palatable，yummy，scrumptious，delicious などは

日本語の「おいしい」やタイ語の「ar i」と違い，それぞれが表す美味しさの度合に相違

があると思われる。そして，味に対する不満を表すのに，タイ語には「mâi ar i（美味し

くない）」という用語はあるが，日本語の「まずい」に当たる言葉はない。Backhouse [1994] 

は，日本語の味覚語の体系的関係の考察の一環として，「この桃はうまい？」や「そのワイ

ンは美味しい？」等の質問をインフォーマントに対して行うことで，日本人が味を評価す

る際に用いる表現を調査した。その結果では，｢おいしい｣，「うまい」，「まずい」といった

純粋の味覚評価語（purely evaluative taste terms）が単独で用いられる場合もあれば，「甘く

ておいしい」，｢酸い味があっておいしい｣，「冷たくてうまい」のように修飾語を伴うパタ

ーンも多く見られる。さらに，日本語の味を評価する表現は，岡安 [1983] の記述にも見

られる。そこでは，食品開発研究所の所員が集めた＜おいしさ＞に関する言葉は，「シャー

プ」，「こくがある」，「あっさり」など全部で約 1,700 種に上ったと言及されている [岡安

1983:88-89]。Backhouse [1994] の調査の結果や岡安  [1983] が言及しているように，食物

の味の評価には，様々な言葉や表現のパターンがあることが分かっている。 

                                                                 
1   man はイモ，豆，ゴマ，クリーム等の風味を表す言葉として用いられる以外にも，｢油っこい｣

という意味で，油や脂肪がたくさん含まれている食物の状態や，英語の「 it」に当たる動物や物
の三人称代名詞等としても用いられる。「man マン風味」と「man 油っこい」は，物理的になん
らかの関係があるだろうと思われるが，インフォーマントによると，マン風味という意味での
「man」は味覚であるのに対し，油っこいという意味で用いる場合の「man」には味覚という意
識を持っていないので，本稿ではイモ，豆，ゴマ，クリーム等の風味を表し，食べ始めたら止め
られないような快適な（あとを引く）味を表すものとして「man1 マン風味」と表記する。一方，
食物の「油っこい」状態を表すのに「man2 油っこい」と表記する。つまり，タイ人は「X man1

マン風味（X はマン風味だ）」と「X man2 油っこい（X は油っこい）」のように，おいしく，快適
な感覚を引き出す（前者）場合も，不快に感じる（後者）場合でも，同じ言葉を相反する意味で
使い分けしている。  

2  宮本［2011］は khem の味を「鹹い」と表記し，phèt の味を「辛い」と表記していたが，本稿で
は，分かりやすくするために，khem を「塩からい」，そして，phèt を「辛い」と表記する。  

3 cùut（チュート味）は，甘い，酸っぱい，辛い等の特定の味覚語では説明できない，無味，薄味，
または水のような味，さらに本来の味や望んでいた味が不足していておいしくないという意味合
いで用いられる。日本語には「淡味」という言葉があり，「あわい味，あっさりした味，また，
うまみの不足したさま」という意味がある［小学館 2005］。しかし，「淡味」は「cùut」と違い，
無味の状態または水のような味を表す言葉としては用いられない。このように，「淡味」はタイ
人が感じる「cùut」という味覚語と同意語とは言えないため，本稿では「cùut」という味を表す
のに「チュート味」と表記することにする。  
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一方，石毛  [1983] は，生理学的味覚の研究が客観性をもつ科学の問題であるのに対し

て，文化の側からする味覚表現の分析には，言葉の示す価値観をめぐって，広義の味覚を

表すことば相互間の構造をとらえることが欠かせないと指摘した [石毛 1983：17]。味覚表

現語について論じた際には，味覚の内では甘さに対する評価が高く，甘い味を＜うまい＞

というカテゴリーに置く味覚表現体系をもつ言語が多くあり，また，甘さイコールうまさ

という表現をする言語もあるということを指摘している。氏が取り上げている例には次の

ようなものが含まれている。モルッカ諸島のハルマヘラ島北東部に居住するガレラ族が使

用しているガレラ語では，＜あまい＞味だけは別の性格をそなえている。＜あま味が強す

ぎる(ta) muti poli＞というマイナス評価をすることはなく，あまければあまいほど＜うま  

い＞とされる。しかし，＜あま味が薄すぎる(ta) muti wa＞は＜うまくない＞カテゴリーに

入れられる  [ibid:20]。日本語の＜甘し＞と書いて＜うまし＞と読ませることや，英語の

「sweet」という言葉は「あまい」以外にも，「うまい」，「味のよい」という意味もあるこ

とも指摘している  [ibid:15]。また，石間  [1983] は味の濃度と快適度について記述した際

に，R.エンゲルというドイツ人の 50 年程前の調査をとりあげ，次の通り指摘している。 

 いろいろな味には，それぞれの濃度によって味の快適度と不快適度がある。濃度

が低いところから増加するのに合わせ，単調に快適度も増加していくが，あるとこ

ろからは不快に方向を転じる。しかし，甘味は濃度が増えていっても不快だという

印象にはつながらない」[石間 1983：116]。 

このように石毛 [1983] と石間 [1983] によれば，時代や社会によっては，｢甘い｣は他の

味覚語と違い，濃さの度合に関係なく，＜おいしい＞の同義語となりえる，特別な味であ

ることが見受けられる。 

しかし，石毛，石間と違い，西尾  [1983] は日本の文学作品から収集した味覚語が用い

られる用例を分析し，次のように指摘した。 

 「甘い」は文脈的に良い評価を伴いやすいことは確かですが，語そのものの意味

の中に「おいしい」という要素は含まれていない。｢あまい｣から派生した語である

「あまったるい」という語は明らかによくない評価を伴っており、、、、「あまったる

い，いい味だ」のような言い方は成り立たない [西尾 1983:103]。 

タイ語の場合，味を評価する表現は Jirananthanaporn & Singnoi [2010] の研究に見られる。

Jirananthanaporn & Singnoi [2010] はタイ北部の南部地域における味覚語の研究の一環とし

て，それぞれの味覚語を味の評価語として用いた場合，プラス的な評価語として用いられ

るもの，マイナス的な評価語として用いられるもの，そしてプラスでもなくマイナスでも

ない中間の評価語として用いられるもの，と 3 つのカテゴリーに分類している。しかし，

その分類の根拠は明記されておらず，また味を評価する表現全体が取り上げられ，論じら

れたものだとは言えない。  

本稿では，その研究目的に基づいて，そして上記の先行研究を参考にしながら，共通タ

イ語における味覚評価表現の次の 3 点を明らかにしたい。 
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1. タイ人が食物の味に対して評価を行う際に用いられる語彙及び表現形式にはどのよ

うなものがあるのか。そして，それらの語彙及び表現形式を意味的に分析することに

より，そこに含意されている評価はどのようなものと考えられるのか。 

2. 石毛  [1983] と石間  [1983] が指摘したように，ある特定の味は他の味より＜おいし

さ＞に結び付けられやすく，プラス的に評価されるが，そのような特定の味を表す言

語がタイ語においても見られるのか。 

3. それらの表現を通してタイ人の食物の味に対する嗜好の特徴をどのように解釈出来

るのか。 

 

2. 味を評価する表現 
本稿において分析の対象として用いる味を評価する表現は，普段の会話や食事をしなが

らの会話に自然に出てきたもの，そしてタイのインフォーマントに対するインタビューを

通して得たものである4。インタビューの主な質問は次の通りである。 

A) X（食物）を食べたことがありますか？/または Y（レストラン）で食事をしたこと

がありますか？ 

B) X（食物）の味または Y（レストラン）はどうですか？（どうでしたか？） 

C) X（食物）の味または Y（レストラン）はおいしいですか？（おいしかったですか？） 

D) なぜおいしい/またはおいしくないと感じますか？（感じましたか？） 

E) 「X（食物）は T（甘い，酸っぱいなどの味覚語）」と言われた場合，あなたはその

X はおいしいと感じますか？ 

F) T（甘い，酸っぱいなどの味覚語）からおいしいと感じる食物を教えてください。 

G) T（甘い，酸っぱいなどの味覚語）からおいしくないと感じる食物を教えてください。  

上記の方法で得た味覚評価の表現を 2.1.と 2.2.に分類する。 

 

2.1. 味を評価するために用いられる語彙  

2.1.1. 純粋の味覚評価語  (purely evaluative taste terms) 

タイ語では，食物に対する満足または不満を直接的に表現する場合，「ar i」と「mâi ar i」
という評価語が一般的に用いられる。「ar i」は＜おいしい＞と感じるときに用いられ，

「ar i」の否定形である「mâi ar i（～ない・おいしい）」は＜おいしくない＞または＜ま

ずい＞と感じる表現として用いられる。＜おいしくもなくまずくもない＞という気持ちを

表すときには「ph kin (thaan) dâi (十分・食べる・得る＝食べるのに十分である，なんと

か食べられる，まあまあ)」が用いられる。「ar i」を基にし，満足の尺度を表す表現には

「mâi ar i」以外にも「ar i mŭankan（思っていたよりちょっとおいしい＝ちょっとおい

しい)，「ar i mâak（とてもおいしい）」，「ar i sùtsùt（極度においしい）」，「mâi khɔ i ar i
                                                                 

4 インタビュー調査は，平成 23 年度科学研究費助成事業，基盤研究（C），課題番号：23520670 の
助成を受け，平成 23 年 8 月 15 日～8 月 26 日にバンコク市内で行われた。対象者（インフォー
マント）は共通タイ語を使用している 20 代～80 代の延べ 27 名の男女である。内訳：20 代は 19
名，30 代 3 名，40 代 1 名，50 代 2 名，60 代 1 名，80 代 1 名。男性 15 名，女性 12 名。  
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（あまりおいしくない）」，そして「mâi ar i ləəi（全然おいしくない）」が見られる。なお，

「極度にまずい」を表すのには，「kin (thaan) mâi dâi（食べられない）」という表現が使用

される。インフォーマントと確認したところ，それぞれが表す＜おいしさ＞の段階は，[図

1]のように表すことが出来る。 

[図 1] 

-4 -3 -2 -1 0 +1 +2 +3 +4 
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2.1.2. 味に対する感覚を表す語  

2.1.2.1. 味覚語  

タイ語では，「wăan 甘い」，「man1 マン風味」，「prîao 酸っぱい」，「khem 塩からい」，「phèt

辛い」，「khŏm 苦い」，「fàat 渋い」，そして「cùut チュート味」が日常生活では一般的に用

いられている  [宮本 2011]。そのため，ここでは，それらの 8 語をタイの基本的な味覚語だ

と考える。宮本はさらに，インフォーマントのそれぞれの味に対する感覚を基にして，そ

れらの味覚語を次の 4 つのタイプに分類している。 

(1) WM タイプ：美味しくて比較的心地よい感覚を引き起す味。このタイプには wăan

（甘い）と man1（マン風味）がある。 

(2) PK タイプ：食欲を増し，刺激を与える味。このタイプには prîao（酸っぱい），khem

（塩からい），phèt（辛い）がある。 

(3) KF タイプ：一般的には不快な感覚を与える味。このタイプには khŏm（苦い）と fàat

（渋い）がある。 

(4) C タイプ：薄味。無味。または薄すぎる，物足りなさを感じさせる味。cùut（チュ

ート味）にしか見られない。  [宮本 2011:96] 

 

味に対して満足または不満を述べる場合にそれらの言葉は例 1 と例 2 で示すように用い

られる。 
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1＞ sôm nîi wăan ná. phlə ̌ə phlε ́p diao kin pai săam lûuk lε ́εo.      

 このミカンは甘いですね。気が付いたらもう 3 個も食べちゃった。  

2＞ wáa nám-phrík5 wăan. bìip manaao kàp sài nám-plaa lo pai ìik n i sí, àat ca ar i khûn 

mâ. 

 や～！ ナム・プリックは甘い。もう少しライムと魚醤を入れなさい。少しはおいし

くなるかもしれない。 

例 1 では，「wăan 甘い」は話し手にとっては快適さを引き起こす味だと考えられる。   

＜おいしい＞と対等の意味合いを持つと解釈できる。それに対し，例 2 では，ナム・プリ

ックは一般的に「wăan 甘い」と感じるとおいしくないと思われるので，この場合の「wăan

甘い」は＜おいしくない＞という含意を持つ。例 1 と例 2 であきらかなように，ある食物

の味への評価が行われる際，「X wăan（X は甘い）」の「wăan 甘い」は＜おいしい＞の意味

合いが含まれる場合もあれば，＜おいしくない＞または＜まずい＞という意味合いが含ま

れる場合もある。ここでは，すべての味覚語が味に対する評価語として用いられる場合，

＜おいしい＞または＜おいしくない＞のどちらの含意を持つのかをインフォーマントと確

認し，まとめたものが［表 1］である。  

 

［表 1］ 
味覚語 満足（おいしい）と評価される 

食物の例 
不満（おいしくない）と評価される 
食物の例 

wăan 甘い  sôm ミカン nám-phrík ナム・プリック  

man1 マン風味 khǐao-sawə əi キーオ・サワーイと

いうマンゴ6 
× 

prîao 酸っぱい phàk-kàat d 白菜の漬物  sôm ミカン 

khem 塩からい plaa-khem 塩干魚 plaa-thuu トゥー魚7 

phèt 辛い  nám-phrík ナム・プリック  hŭa-chaitháo 大根 

khŏm 苦い  × braphét 苦藤8 

fàat 渋い  × lamút dìp まだ熟していないラムット9 

cùut チュート味 plaa-thuu トゥー魚 tôm-yam-kû トムヤムクン10 

                                                                 
5  「nám-phrík (水・唐辛子)はタイの基本的な伝統のおかずの一種である。エビ，ニンニク，唐辛

子，等に魚醤，ライム等を加え，新鮮な野菜と共に食べる。多種多彩の材料による様々な種類が
ある。主となる味は｢phèt 辛い｣であり，副味は「khem 塩からい」である。多くの地域では「phèt 
khem 塩からくて辛い」が，中部タイではさらに酸っぱさを加えるためにライム，そして，現在
では甘さを足すために砂糖も入れるようになっているが，主な味が「wăan 甘い」になってはい
けない。様々あるメニューの中心となるおかずであり，他のおかずを何にするのかは「nám-phrík 
(水・唐辛子)」の種類によって決められる［Pramoj 2000:14-15］。   

6 マンゴの一種。青い内に食べると，「man1 マン風味」がすれば＜おいしい＞と思われる。  
7 サバ科の海魚である。あぶり焼いたり，油でやいたりして食べる［冨田 1990：848］。一般的に，

塩からさはなく，「cùut チュート味」なものが望まれる。  
8  ツヅラフジ科の植物であり，非常に苦い味がする［冨田 1990：964］。  
9  アカテツ科の植物の果実であり，2.5～3 センチの球形ないし卵形で甘い［冨田 1990：1579］。lamút 

dìp（まだ熟していないラムット）は実が硬くて，渋柿のように渋い味がする。  
10  タイのスープの一種。エビ，イカなどの甲殻類と様々な種類のハーブにライム，魚醤，唐辛子で

味付けをする。酸っぱさや辛さなどが融合され複雑な味がする。  
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［表 1］では，「man1 マン風味」は＜おいしい＞という意味合いで用いられることはあっ

ても，＜おいしくない＞という意味で用いられる食物は見当たらないとのインフォーマン

トからの指摘もあったので，ここでは，「man1 マン風味」は味の評価語としては＜おいし

い＞という意味合いで用いられていると考える11。それに対し，「khŏm 苦い」と「fàat 渋
い」は＜おいしい＞と評価される場合には用いられることがなかった。 

なお，例 2 での用い方では，「wăan 甘い」は話し手にとって，甘味が強い，または日本

語の「このすき焼きはちょっと甘い」と同じように，同じ食物に調合されている味の中で

他の味より甘味が強いという意味合いでも用いられる。複数の味が混合している食物を評

価する際に，単味を表す味覚語が用いられる場合，その味覚語が表す味が他の味より強く，

その食べ物の味の調和を乱していると指摘していることになり，マイナス的な評価となる

ことが多く見られる。しかし，インフォーマントの指摘によると，「man1 マン風味」は他

の味覚語と違い，そのような意味合いで用いられることはない。複数の味が混合している

食物において，他の味より「man1 マン風味」が強く，調和がとれていないと感じる場合，

「X man1 マン風味(X はマン風味である)」ではなく，「X man1 マン風味 pai (X はマン風味

が強すぎる)」という表現が用いられる。「.... （kəən）pai（～すぎる）」という表現形

式については 2.2.3.5.を参照されたい。 

 

2.1.2.2. 味覚語以外の感覚語  

食物の味に対する評価が行われる際，味覚語以外に他の感覚の言葉が用いられることも

多く見られる。それぞれの言葉における評価の含意をまとめたものが［表 2］である。 

 

［表 2］ 

感覚語  満足（おいしい）と評価され

る食物の例  
不満（おいしくない）と評価さ

れる食物の例  
chûun-cai 気持ちいい  náam-takhrái レモングラスの

ジュース 
× 

chûm-kh 喉をしめらせる lûuk-om のど飴 × 

krp パリパリ khanŏm-pa krp ビスケット × 
nĭao もちもち/（肉が）硬い khâao-nĭao モチ米 satéek ステーキ 

nûm 柔らかい satéek ステーキ × 

khε  硬い  × khanŏm-pa パン 

nîm 柔らかい  × khanŏm-pa krp thîi chúun 湿
ったビスケット 

kεε よく実っている，（野菜

の茎や葉が）硬い  
thùa-lisŏ 落花生 phàk-bû エンサイ12 

                                                                 
11 「man2 油っこい」なら，不快を引き起こし，＜おいしくない＞という含意を持つとインフォー

マントに指摘された。  
12 ヒルガオ科の植物。若葉と細い茎を油でいためたり，スープに入れて食べる［冨田 1990：991］。

あまり成長しすぎると，茎が硬くなる。  



宮本：タイ語における味の評価表現 
 

62 

 n 熟していない，若い，

柔らかい  
phàk-bû エンサイ thùa-lisŏ 落花生 

núa nε εn 実(身)が締ってい

る 
puu カニ × 

núa lé 熟しすぎたため実

(身)がぐちゃぐちゃとなっ

た，柔らかすぎた  

× malak sùk 熟したパパイヤ 

sùk 熟している，よく火が通

っている  
lamút ラムット khài-tôm yaa-matuum 半熟のゆ

で卵 
dìp ナマ，まだ火が十分通っ

ていない  
malak dìp 青パパイヤ lamút ラムット 

hàam 半熟（果物）  khǐao-sawə əi キーオサワーイ

というマンゴ  
malak dìp 青パパイヤ 

chàm 蜜が多い sàpparót パイナップル × 

dâan 膨らまない  × khài ciao 卵焼き 

h ̆m よい香り núa-yâa 焼き肉 × 

měn 臭い  × plaa-ráa 魚の塩漬け 

(měn）khaao 生臭い（魚） × plaa-dìp 刺身  

měn khǐao 青臭い（野菜） × sat 豆の一種13 
měn sàap 汗臭い × núa kε 羊の肉 
chŭn 強烈なにおい  × lâo-d 薬酒  
krùp ガリッ（固いものを噛

んだ時の音）  
kŭn-kài-yâa 鶏の砂ギモの塩

焼き 
× 

r ́n 熱い  khâao ご飯 × 

yen 冷たい  bia ビール khâao ご飯 

sòt 新鮮な  phàk salàt サラダの野菜 × 

man2 油っこい × mìi-kr p 揚げビーフン 

［表 2］の通り，味覚語以外には，食感，外観，香り，温度，音，を表す言葉も＜おい

しい＞または＜おいしくない＞と評価する際に多く用いられ，さらに，2.2.1.2.表 4 に示す

通りそれらの中で味覚語と共起され用いられる言葉も複数見られる。 

 

2.1. 3. ある特定の状態に言及する言葉  

この種の言葉としては，「rót dèt 優れた味」，「khêmkhôn 濃厚である」，「thŭŋ khrûaŋ 材料

が優れている」，「klomklm 調和がとれている」，「sε εp とても刺激があっておいしい」，「pràa

調和がうまく取れていない」，「lîan 気分が悪い」が見られる。それぞれに表される味の状

態は次の通りである。 

rót dèt（味・絶品＝優れた味）：自然のままの食物および料理に対し，絶品で，最高におい

                                                                 
13 マメ科の植物。高木。莢は 30～35 センチでねじれている。若葉，若莢及び種子を野菜として食

べる［冨田 1990：1763］  
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しいと評価する場合に用いられる。 
khêmkhôn（濃厚である）：食材または調味料が多く使われていて，深みのある濃厚なうま

み。 
thŭŋ khrûaŋ（届く・材料＝材料が優れている）：優れた食材や調味料が多種多彩に使われて

いて，よい味。 
klomklm（丸みがある＝調和がうまくとれている）：味の調合がうまくできている食物。 
sε εp（とても刺激があっておいしい）：元来は，「おいしい」という意味のタイの東北の方

言である。現在では，共通語として，「prîao 酸っぱい」，「khem 塩からい」，「phèt 辛い」

を主に混合された刺激を与える味のおいしさを表す。 
pràa（調和がうまく取れていない）：タイのカレー類において，食材や調味料の調合がうま

くとられていないことを表す言葉として用いられる。 
lîan（気分が悪い）： wăan（甘味)，man1(マン風味)が強すぎること，または油が多く使わ

れて man2（油っこい）になり引き起こされる感情を表す言葉として用いられる。 
一般のおいしさを表す「rót dèt 優れた味」以外は，すべての表現は調理された食物の具

体的な状態，または味の混合状態を表す表現である。 
 

2.1.4. 調理の具合に言及する言葉  

食物の味を評価する際に，例 3～例 5 のように調理の具合に言及する表現が用いられる

こともある。  

3＞ satrbəərîi nîi tàak dâi kamlaŋ dii, rót prîao ləəi yaŋ yùu. 
このイチゴはちょうどいい具合に干されたので，酸い味がまだ残っている。 

4＞ ráan níi tht14 khài dâi krp nk nûm nai dii, maa kin hŏn diao tìt-cai. 
この店は，卵を外はパリパリ，中は柔らかいといった具合に焼いていてよかったので，

一回食べにきただけで病みつきになった。 

5＞ khài nîi tôm naan pai ni. 
   この卵はゆで過ぎた。 

例 3 は，少し酸い味が残るように適度に干された干しイチゴはおいしいということを含

意している。そして，例 4 では，目玉焼きは外はパリパリで中は柔らかく焼くのがうまい

調理であることが含意されている。一方，例 5 ではゆで卵はゆでる時間が大事であること

が含意されている。例 3 から例 5 以外に，「yâaŋ dâi thîi よい具合で焼けた」，「pruŋ rót dii 
味付けがいい」，「sài náam-man mâak pai 油を入れすぎた」，「phàt fai n pai 火が弱すぎた」，

「tht kriam pai 揚げすぎ」等も見られる。普通，これら調理の言葉は単独では用いられ

ず，「～kamlaŋ dii～ちょうどいい」，「～dii ～よい」，「～pai ～すぎる」等をともなう形式

で表現される。それらの表現の形式については 2.2.3.で記述する。  

 

                                                                 
14 「 tht」は油を使って焼くのに対し，「yâaŋ」はあぶり焼きのように油を使わない。  
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2.2. 味を評価するために用いられる表現の形式 

ある食物の味を評価する際に用いられる語彙は 2.1．で取り上げたように「ari おいし

い」，「mâi ar i おいしくない」という評価語以外にも，様々な感覚を表す言葉，調理の具

合に言及する表現が見られる。それらの言葉は 2.1.1．～2.1.3．のように単独で表現される

こともあるし，以下に記述していくように複合語，否定形，または修飾語を伴う形で表現

されることもある。 

 

2.2.1. 複合語  

2.2.1.1. 味覚語 2 語の共起  

タイ語では，食物に混合している味を表すのに，複数の味覚語の共起が多く見られる。

それらの共起には 2 語からの共起もあれば 3 語，4 語そして 5 語からの共起も一般的に見

られる［宮本 2011］。しかし，味の評価語として用いられる場合は，2 語からの共起しか見

られない。また，それらの 2 語の共起は基本的に，たとえば「wăan-man1 甘くてマン風味」，

「prîao ?om wăan 酢っぱい・含む・甘い＝甘酸っぱい」，「om prîao ?om wăan 含む・酸っぱ

い・含む・甘い＝甘酸っぱい」，「khem-khem-man1-man1 塩からい・塩からい・マン風味・

マン風味＝塩からくてマン風味」のように「X-Y」，「X ?om Y」，「?om X ?om Y」，「XXYY」

の，いずれかの形式で表現される。それらの共起の味覚語とその含意する評価は［表 3］

のとおりである。 

 

［表 3］ 

味覚語の共起 評価 食物の例 

wăan 甘い＆man1 マン風味 ＋ aisakriim kathíココナッツアイスクリーム 

wăan 甘い＆prîao 酸っぱい  ＋ έppə n リンゴ  

wăan 甘い＆khem 塩からい  ＋ khài phalóo タイ風おでん 

wăan 甘い＆phèt 辛い  ＋ nám-cîm kài フライドチキンのタレ 

wăan 甘い＆khŏm 苦い ＋ dáak chkkorέt ダーク・チョコ 

man1 マン風味＆khem 塩からい  ＋ man-faràŋ tht ポテトチップス 

man1 マン風味＆cùut チュート味  ＋ plaa-thuu トゥー魚 

prîao 酸っぱい＆khem 塩からい  ＋ búai khem 梅干し 

prîao 酸っぱい＆phèt 辛い  ＋ kimcìキムチ  

prîao 酸っぱい＆fàat 渋い  ＋ faràŋ dŋ グアバの塩漬け  

khŏm 苦い＆fàat 渋い  － lâo aŋùn 葡萄酒 

［備考：＋＝快適または満足（おいしい），－＝不快または不満（おいしくない）］ 

 

［表 3］で示されたように，すべての共起は快適/満足（おいしい）または不快/不満（お

いしくない）のどちらかを表す場合に見られ，同じ共起が快適/満足（おいしい）な場合に
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も，不快/不満（おいしくない）な場合にも用いられる例は見られない。そして，「khŏm 苦

い」と「fàat 渋い」での共起以外の評価語はすべて快適，または満足の気持を表す場合に

しか用いられない。混合している味を持つ食物に対する不満は 2.1.2.1．で記述したとおり，

単独の味覚語で表されたり，2.2.2.で記述しているような味覚語の否定表現で表されたりす

る。 

 

2.2.1.2. 味覚語と他の感覚語との共起 

［表 4］で示されているように，他の感覚語と共起する味覚語は「wăan 甘い」と「man1 
マン風味」だけである。そして，すべての共起は話し手の快適/満足な気持を表す表現であ

る。 
 

［表 4］ 

味覚語と他の感覚語の共起 評価  食物の例  

wăan 甘い＆chûm kh喉を湿らせる  ＋ nám-chûam シロップ 

wăan 甘い＆nûm 柔らかい  ＋ săai măi 綿菓子 

wăan 甘い＆chàm 蜜が多い  ＋ kaolát-chûam マロングラッセ 

wăan 甘い＆hm いい香り  ＋ khúkkîi クッキー 

wăan 甘い＆yen 冷たい  ＋ nám-khε ŋ-săi かき氷 

man1 マン風味＆krp パリパリ  ＋ man-faràŋ tht ポテトチップス 

［備考：＋＝満足（おいしい）］ 

 

2.2.2. 否定形の評価語 

味への評価が行われる場合，「mâi ari おいしくない」という言葉以外に，2.1.2.の言葉

の「mâi….～ない」という形で表されることも多く見られる。ある食物におけるある特定

の味，香等がないまたは不足のため，その食物が＜おいしい＞または＜おいしくない＞と

いう含意がある場合もあれば，複数の味が混合している食物の場合には，指摘された味が

他の味より弱いため，＜おいしい＞または＜おいしくない＞という含意を持つ場合もある。

例を見てみよう。 

6＞ [khâao-phôot] mâi wăan ləəi, mâi ao lε εo. 

[トウモロコシ]全然甘くない。もう要らない。 

7＞ tôm malá câo níi mâi khŏm, nŭu pai thaan bi khâ. 

この店のゴーヤのスープは苦くない。私はよく食べに行きました。  

例 6 では，トウモロコシは「mâi wăan 甘くない」と＜おいしくない＞ということを含意

している。この場合の「mâi wăan 甘くない」は全く甘味がない場合も，話し手にとっては

甘味が足りないと感じる場合にも用いられる。一方，例 7 では，ゴーヤのスープは「mâi khŏm

苦くない」から＜おいしい＞という意味合いを持つ。この場合の「mâi khŏm 苦くない」も
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全く苦味がないことも考えられるし，混合している複数の味の中では苦味が比較的弱いま

たは軽いという意味合いで用いられているとも考えられる。2.1.にて記述した評価語は

「cùut チュート味」以外は否定形にすると，それぞれの言葉が本来示す評価とは反対の評

価として用いることが可能となる。「cùut チュート味」に関しては評価語として，「mâi cùut

チュート味ではない」といういい方はないとインフォーマントに指摘された。「cùut チュー

ト味」が望まれる場合でも，望まれない場合でも，否定形で用いられることはなく，当該

の食物にある「cùut チュート味」と対立している味が言及されることが普通である。たと

えば，plaa thuu（トゥー魚）は＜おいしい＞という含意で「cùut チュート味」という言葉

で評価されるが，＜おいしくない＞という含意では「kheｍ 塩からい」という言葉で評価

される。また，tômyamkûŋ（トムヤムクン）は＜まずい＞という意味合いで「cùut チュー

ト味」が用いられることはあっても，＜おいしい＞という意味合いで「mâi cùut チュート

味がしない」という表現はあり得ない15。  

 

2.2.3. 修飾語が伴われる評価語  

2.2.3.1. 「．．．．nít nít 少し～味がある」  

「wăan 甘い」，「man1 マン風味」，「prîao 酸っぱい」，「khem 塩からい」，「phèt 辛い」，「khǒm

苦い」，「fàat 渋い」を修飾し，「X nít nít＝少々X の味がしている」の形にすると，言及さ

れている食物に含まれている X の味の濃度が低いことを表し，快適の評価をする場合に用

いられることが一般的である。また，例 8 のように，「X nít nít」に「ari（dii）おいしい」

という表現が後続することも多い。なお，インフォーマントによると「cùut チュート味」

は本来薄味，無味の性質を持っているので，「cùut nít nít」といういい方はしない。 

8＞ lŋ chim duu lέεo. prîao nít nít ari dii. 

味を見てみた。ちょっと酸い味があっておいしい。 

 

2.2.3.2．「．．．．dii よい」  

「ari おいしい」という純粋の評価語，「wăan 甘い」，「man1 マン風味」，「prîao 酸っぱ

い」，「khem 塩からい」，「phèt 辛い」，「khŏm 苦い」，「fàat 渋い」，「cùut チュート味」，「chûun-cai

気持ちいい」，「chûm-kh喉をしめらせる」，「krp パリパリ」，「nǐao もちもち/硬い」，「nûm

柔らかい」，「kεε よく実っている/硬い」，「n 熟していない，若い/柔らかい」，「núa nε εn

実(身)が締っている」，「sùk 熟している，よく火が通っている」，「dìp ナマ，まだ火が十分

通っていない」，「hàam 半熟（果物）」，「chàm 蜜が多い」，「hm よい香り」，「krùp ガリッ

（固いものを噛んだ時の音）」，「rn 熱い」，「yen 冷たい」，「sòt 新鮮な」といった様々な

感覚語，そして「rót dèt 優れた味」，「khêmkhôn 濃厚である」，「thǔŋ khrûaŋ 材料が優れてい

る」，「klomklm 調和がうまくとれている」，「sε εp とても刺激があっておいしい」といっ

                                                                 
15 食物の味に対しての評価で「mâi cùut チュート味ではない」という言い方はないが，たとえば，

ある食物に対する「cùut チュート味（無味），味が足りない」という誰かの評価に対して，「mâi cùut
＝チュート味ではない /あなたが思うほど無味ではないよ」という言い方なら見られる。しかし，
このような人の評価に対する反論は味覚の評価表現とは見なさず，ここでは考察の対象外とする。 
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た言葉に「dii よい」を伴って用いると，快適または満足という意味合いになる。それらの

言葉の中には，たとえば，本来その味がする食物は不快と評価される「khŏm 苦い」や「fàat

渋い」のような言葉も含まれている。「khŏm dii 苦くてよい」や「fàat dii 渋くてよい」の

ように表現されると，例 9 と例 10 のようにそれらの味が期待され求められている通りの味

だと解釈できるため，話し手は満足していると考えられる。 

9＞ ch kkoorε t nîi khŏm dii ná. 

このチョコは苦くていいですね。 

10＞ phŏm chp ná lâo-aŋùn nâ. phŏm wâa man fàat dii. 

私は好きですよ，葡萄酒が。渋くていいと思いますよ。 

 

2.2.3.2. 「．．．．kamlaŋ dii ちょうどよい」  

普通，「wăan 甘い」，「man1 マン風味」，「prîao 酸っぱい」，「khem 塩からい」，「phèt 辛い」，

「khŏm 苦い」，「fàat 渋い」」，そして「cùut チュート味」という味覚語を修飾し，「X kamlaŋ 

dii＝X の味がちょうどいい」と，それらの味覚語が示す味が話し手にとってはちょうどよ

い状態，または他の味とのバランスがとれていて快適であることを評価する表現である。 

 

2.2.3.3. 感覚語＋強調詞 「すごく～」   

強調詞が後続する感覚語には，「wăan cíap すごく甘い」，「wăan ci すごく甘い」，「prîao cíit

すごく酸っぱい」，「khem pĭi すごく塩からい」，「phèt cĭi すごく辛い」，「khŏm pĭi すごく苦

い」，「cùut sanìt 全く味がない」，そして「man2 yŋすごく油っこい」が見られる。「cùut sanìt

全く味がない」の「sanìt 完全に」以外，「cíap」，「ci」，「cíit」，「pĭi」，「cĭi」，「yŋ」には

具体的な意味がない。「cíap」と「ci」は「wăan 甘い」に，「cíit」は「prîao 酸っぱい」に，

「pĭi」は「khem 塩からい」と「khŏm 苦い」に，そして，「yŋ」は「man2 油っこい」に

後続するとそれぞれの味覚の濃度や食物の状態が強調される。評価語として用いられると，

「wăan cíap すごく甘い」以外は話し手の不快を表し，当該の食物はおいしくないという含

意がある。「wăan cíap すごく甘い」は，たとえば，ミカン，メロン，アイスクリームのよ

うな快適感を引き起こされやすい食物に見られる甘さを示している。 

 

2.2.3.4. 感覚語の反復表現  

2.1.で言及された純粋の評価語，味覚語そして他の感覚語は，たとえば，「ari ari す

ご～くおいしい」「wáan wăan すご～く甘い」や「hm hm すご～くいい香り」のように，

先行語が高平調にされた反復語の形式で表現されると，それぞれの評価の度合が感情的に

強調される。当該の食物における「wăan 甘い」は＜おいしい＞という評価の含意があれば，

「wáan wăan すご～く甘い」は＜すご～くおいしい＞となるが，その「wăan 甘い」は＜お

いしくない＞という評価の含意があれば，＜すご～くまずい＞ということになる。 
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2.2.3.5. 「．．．．（kəən）pai ～すぎる」  

「wăan 甘い」，「man1 マン風味」，「prîao 酸っぱい」，「khem 塩からい」，「phèt 辛い」，「khŏm

苦い」，「fàat 渋い」，「cùut チュート味」，「nĭao もちもち/（肉が）硬い」，「nîm 柔らかい」，

「kε ε よく実っている/」，「 n 熟していない，若い」，「núa lé 熟しすぎるため実（身）が

ぐじゃぐじゃとなった」，「sùk 熟している，よく火が通っている」，「dìp ナマ，まだ火が十

分通っていない」，「rn 熱い」，「yen 冷たい」，「man2 油っこい」といった言葉を修飾し，

「X（kəən）pai＝X すぎる」と，その言葉が示している味の濃度または感覚や状態の度合

が話し手にとって適度を超えていて，不快を引き起こすという意味合いで用いられる。二

つ以上の味が混合する料理の場合なら，言及されている味は他の味より強すぎるという意

味合いでも用いられる。下記の例を見てみよう。 

11＞ suchí cùut pai. tŋ cîm siiíu kàp waasaabì yə yə  thŭŋ ari. 
寿司は淡泊でありすぎる。醤油とワサビをたくさん付けて食べたらおいしくなる。 

12＞ tôm-yam-kûŋ nîi khem kəən pai. təəm manaao loŋ pai ìik. 

このトムヤムクンは塩からすぎ。もっとレモンを足しなさい。 

例 11 では，寿司の味はそれ自体は淡泊なので，そのままではおいしくないとの評価であ

る。例 12 で言及されているトムヤムクンに含まれている酸っぱさ，塩からさ，辛さの中で，

塩からさが他の味より強く感じられるためおいしくないとの評価である。 

 

2.2.3.6. 比喩表現の形式 

上記の語彙及び表現の形式をとらずに，ある食物に対する快適または満足，あるいは不

快または不満を表すのに，それらの感覚を別の事柄で比喩するという表現も見られる。そ

れらの表現とそれぞれが含意する評価は下記の通りである。 

i. mε ε-chi16 maa eeŋ（チョーイさん・来る・自ら＝チョーイさん自ら作りにやっ

てくる）→ ＜おいしい＞  

ii. cheen chuan chim17（シェル・誘う・味を見る＝シェルのお勧め）→ ＜おいしい＞ 

iii. măa mâi dε εk/chim（犬・～ない・食う/味を見る＝犬も食わない/味見をしない）→ 

＜おいしくない＞ 

iv. sŏŋsăi ph-khrua luum sài....（疑う・コックさん・忘れる・入れる....＝コッ

クさんは～を入れるのを忘れたかもしれない）→＜おいしくない＞ 
v. kin náam láaŋ caan ari kwàa（飲む・水・洗う・皿・おいしい・～より＝食器を洗

うのに使った水の方がもっとおいしい）→ ＜おいしくない＞ 
vi. dii kwàa kin din（よい・～より・食べる・土＝土を食べるよりまし）→ ＜おいし

くない＞ 

                                                                 
16  タイラットという日刊紙の高名の「メーチョーイ・ナーンラム」という料理についての記事を執

筆するサンティ・サウェートタウィモン氏の筆名である［インフォーマントの指摘］。  
17 フランスの Michelin Guide と同じように，シェルガスの提供で，タナッシー氏による様々な料理

店での食べ歩きにおいて，＜おいしい＞と認められるとお碗の絵と cheen chuan chim（シェルの
お勧め）という言葉が記載された札や看板が店や商品に明示される［インフォーマントの指摘］。  
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vii. mŭan náam láaŋ sûam（～のように・水・洗う・トイレ＝トイレを洗うのに使った

水のようだ）→ ＜おいしくない＞ 

viii. sŏŋsăi ao tháo tham（疑う・～で・足・作る＝足で作ったんじゃないかしら）→   

＜おいしくない＞ 
取り上げた食物に快適感を起こさせるために，優れた料理人の名や美食家の太鼓判など

に言及する表現が用いられる。一方，食物に対する不快感を連想させるためには，何でも

食べると思われている犬にさえも無視されるような味，普通は食べられない汚物のような

味であると言ったり，重要な食材，調味料，そして作り手の技量が欠けている状態に言及

する。この種の表現は若い世代ほど，表現の多様性や独創性が見られる。 

 

3. 味覚評価語における評価 
2.で記述したように，ある食物の味に対する快適または満足の感覚，あるいは不快また

は不満の気持を「ari おいしい」と「mâi ari おいしくない」といった純粋の味覚評価

語以外にも，味覚語，食感を表す語，香を表す語，外観を表す語，音を表す語，温度を表

す語，調理の具合を表す語を様々な表現方式を通して表すことが出来る。「ari おいしい」

と「mâi ari おいしくない」は様々な表現方式により，その快適さや満足度の段階が見ら

れる。それに対して，味覚語及び他の感覚語を表す語による表現には「おいしい」または

「おいしくない」という含意は見られるが，おいしさ・まずさの段階までは見られない。

また，同じ感覚語を用いても，その表現法や調理の具合によって生まれる含意が＜おいし

い＞のか＜おいしくない＞のかが決まる。 

ここで取り上げられた味覚語以外の感覚語 27 語の中に＜おいしい＞という含意しか持

っていない語は 10 語あり，＜おいしくない＞という含意しか持っていない語は 9 語ある。

それ以外は＜おいしい＞という含意で用いられる場合もあれば，＜おいしくない＞という

含意で用いられる場合もある。一方，味覚語の場合，普通＜おいしい＞という含意を持つ

場合にしか用いられない「man1 マン風味」以外，すべての言葉は＜おいしい＞という含意

を持つ場合にも用いられるし，＜おいしくない＞という含意を持つ場合にも用いられるこ

とがある。そして，それぞれの含意する評価は必ずしもそれぞれの味覚語が属していると

思われるタイプによって決められることではない。「wăan 甘い」は「man1 マン風味」と同

じように比較的心地よい感覚を引き起しやすいタイプの味であるが，評価語として用いら

れる場合，必ずしも＜おいしい＞という含意を持つとは限らない。「このミカンは甘い」の

ように自然の食物の味にある「wăan 甘い」は＜おいしい＞という含意を持つことが普通で

あるが，調理された食物の中には「wăan 甘い」という味は望まれず，または混合している

味の中で他の味より強く感じられることが望まれない場合は，「wăan 甘い」は＜おいしく

ない＞という含意を持つことになる。一方，「prîao 酸っぱい」，「khem 塩からい」，「phèt

辛い」は刺激を与える味のタイプに属しているので，様々な味の混合が見られる料理の味

を二つの味覚語で評価する際にどれか一つ，もしくは二つの味覚語が用いられる場合は「お

いしい」という含意を持つが，自然な食物の味の評価語として用いられると，普通「おい
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しくない」という意味合いになる18。また，本来不快感を与えると思われる「khŏm 苦い」

と「fàat 渋い」は，複数の味が混合している料理の味を評価する際に，「wăan・wăan・khŏm・

khŏm 甘くて苦い」や「prîao om fàat 渋味があって酸っぱい」のように，他のタイプの味

覚語と共起すれば，「おいしい」が含意される。そして，薄味，無味，または薄すぎる，物

足りないと感じさせる「cùut（チュート味）」は，本来好まれるまたは期待される味がしな

い，または薄すぎると感じるときに用いられるので＜おいしくない＞という含意を持つ。

しかし，逆に当該の食物に本来ある望まれない味がしない場合に用いられると含意は＜お

いしい＞となる。たとえば，plaa thuu（トゥー魚）に本来ある塩からさはタイ人には好ま

れないので，調理によってその塩からさがなくなっていれば，「cùut チュート味」という

言葉で評価し，含意は＜おいしい＞ということになる。すべての味覚語は度合を表す表現

形式で用いられると，その味覚の濃度によって，どの味覚語も同じように快適（….kamlaŋ 

dii ちょうどいい，….dii よい，….nítnít 少々～）または不快(….[kəən] pai～すぎる，味覚

語＋強調詞，等)の含意を持つようになる。それらの内，「wăan 甘い」と「man1 マン風味」

の二つの味覚語には，濃度が高すぎる場合，＜～すぎて lîan 気持が悪い＞という表現を伴

うこともある。 
混合している味の評価には，たとえば，その混合状態全体に言及する「klomklm 調和が

とれている」や「sε εp 非常に刺激があっておいしい」などのような独特の表現もあれば，

それぞれの料理に混合している具体的な味覚に言及する，単独または複合語の形式で表現

されることもある。複合語の形式で表現される場合は，「wăan om prîao 酸い味があって甘

い」や「wăan hm 甘くて香ばしい」などのような味覚語同士の共起，または味覚語と他

の感覚の言葉との共起もある。味覚語同士の共起には，「khŏm 苦い」と「fàat 渋い」との

複合語以外は，すべて快適または満足の含意が見られる。そして，それぞれの共起では必

ず「wăan 甘い」，「man1 マン風味」，「prîao 酸っぱい」，「khem 塩からい」，「phèt 辛い」の中

の 1 語以上によって構成される。特に，「wăan 甘い」は同じ味覚語同士だけではなく，味

覚語と他の感覚の言葉との共起にも多く見られる。 

このように混合している味への評価表現として用いられ，＜おいしい＞の含意が主流で

ある複合語には，「wăan 甘い」が最も多く見られる。しかし，石毛［1983］の指摘にあっ

た，あまさはうまさの含意を持つガレラ語，英語そして日本語と違い，タイ語の「wăan 
甘い」には他の味覚語同様，それ自体には＜うまさ＞を含意していない。「wăan 甘い」を

含む味覚語，そして「nǐao モチモチ，（肉が）硬い」や「yen 冷たい，冷える」のような

味覚語以外の一部の感覚語は評価語として用いられる際に，＜おいしい＞という含意を持

つのか，または＜おいしくない＞という含意を持つのかは，当該の食物に本来期待されて

いる感覚であるのかどうかによる。期待どおりなら，＜おいしい＞の含意となるが，期待

はずれなら＜おいしくない＞という含意になる。また，味覚語の場合はさらに，それぞれ

                                                                 
18 本来，ライムには酸っぱさ，塩にはからさ，そして唐辛子には辛さが求められるので「manaao nîi 

prîao このライムは酸っぱい」，「klua nîi khem この塩は塩からい」，「phrík nîi phèt この唐辛子は辛
い」と言えば，＜おいしい＞という含意を持つと思われるかもしれないが，あまりにも当たり前
のことなので，そんな言い方は普通しないということをインフォーマントに指摘された。  
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の表現形式を通して表される濃度によっても含意する評価が変わる。濃度が低すぎても，

高すぎても＜おいしくない＞となる。 

 

4. 味覚評価語に見るタイ人の食生活及び嗜好の特徴 
食物の＜おいしさ＞には，純粋な味覚評価語と基本の味覚語だけではなく，食感，香，

外観，温度，音，食材の質と量，調理の具合，調理する者の信頼性（知名度）に言及され

る評価表現も多く見られるため，それらの感覚や諸条件も＜おいしさ＞を演出する重要な

要素であることは明らかである。また，「klomklm 調和がとれている」，「pràa 調和がとれ

ていない」，「khêmkhôn 濃厚である」，「sε εp（とても刺激的で）おいしい」という混合味に

対する独特の評価表現があることからも分かるように，タイの食文化では淡泊より濃厚，

単純な味より複雑ながら調和がとれている味，優しい味より刺激を与える味の方が好まれ

ている。そこでは，wăan（甘い）と man1（マン風味）だけではなく，刺激を与える prîao

（酸っぱい），khem（塩からい），phèt（辛い）も＜おいしさ＞の条件として重要視されて

いると考えられる。それに対し，khŏm（苦い），fàat（渋い）そして cùut（チュート味）に

はあまり重きが置かれていないように見受けられる。特に，khŏm（苦い）と fàat（渋い）

は自然の食物の単味としては不快感を引き起こし，＜おいしくない＞と思われる味覚であ

るが，それでも，wăan（甘味）と man1（マン風味）が主な成分の混合味を＜klomklm 調

和がとれている＞味にするために，タイ人はわざと khŏm（苦い）や fàat（渋い）の味をも

つ野菜などの自然な食物を加えることで，その wăan（甘味）や man1（マン風味）の濃度

を減らす，とインフォーマントから指摘された。そのため，タイ人にとっては，khŏm（苦

い）や fàat（渋い）は＜おいしさ＞の主役はとれなくても脇役として存在感のある味だと

考えられるだろう。一方，cùut（チュート味）が期待される自然な食物は若干見られるが，

味が混合している料理では，一般的に wăan（甘い），man1（マン風味），prîao（酸っぱい），

khem（塩からい），phèt（辛い）と対立する味として扱われており，地味で＜おいしさ＞に

欠けると思われているので，おいしい食べ物カテゴリーでは軽視されている味だと考えら

れる。 

タイ人の食生活では，インフォーマントの指摘にもあったように，生で食べると｢prîao

酸っぱい｣，「khŏm 苦い」，「fàat 渋い」味のする野菜や，「甘酸っぱい」，「甘辛い」，「酸っ

ぱくて辛い」などの複数の味が混合しているタレなどが添えられる料理の種類が多く見ら

れる。これらの野菜やタレはそれぞれの料理の味をより濃厚（khêmkhôn）なものにし，調

和のとれた（klomklm）ものにし，刺激的（sε εp）なものにするために添えられていると

考えられる。また，それぞれの味の調和にはある程度の基準はあるが，調理する側，食す

る側の個人差によって相違があることも見受けられる。一般にレストランや屋台には必ず

用意されている調味料のセットがある。それは，魚醤，唐辛子，砂糖，酢，そして砕かれ

たピーナッツの 5 種である。出来あがった料理に個人の好みに合わせて｢khêmkhôn 濃厚な

味｣，「klomklm 調和のとれている味」，もしくは「sε εp とても刺激的でおいしい味」にす

るためにそれらの調味料を加える。このことは上述のタイ人の食に対する嗜好が明白に表
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れている好例だと考えられるだろう。 

 

5. おわりに 
「man1 マン風味」が強すぎる場合，そして油が多く含まれる「man2 油っこい」状態は，

どちらも同じように lîan（気分が悪い）という感情を引き起こすため，「man1 マン風味」

と「man2 油っこい」を内包する包括的な意味（炭水化物や油脂に関連した深みのある味）

を「man」が持っているとすれば，「man2 油っこい」も「man1 マン風味」と同じように味

覚語の一つだと見なされるべきであろう。しかし，「man2 油っこい」は，味覚語ではない

と意識するインフォーマントの証言にもあるように，たくさんの油が使われていると見た

目で感じたり，または手あるいは舌で触って油っこいと感じるのであるなら，舌にある味

蕾で感じる「man1 マン風味」と違い，味覚語ではないと考えることが出来るだろう。そし

て，二つの「man」は味の評価語として相反する意味合いで用いられることは明らかであ

る。今後，それぞれの意味的特徴に表されている，タイ人の食物に対する「man」という

感覚について引き続き研究する必要があるだろう。 

一方，タイでの食生活においては，伝統的なものだけではなく，他の文化の食物も積極

的に受け入れている現在では，元来＜おいしくない＞と思われていた味であっても好まれ

るようになってきている食物も見られる。たとえば，日本料理への嗜好について調査した

ときに，日本料理は cùut（チュート味）であるが，＜おいしい＞と思うタイ人が複数いる

ことが分かった。＜おいしい＞と思う理由を尋ねると「健康に良い」と答えた人もいれば，

「トレンディーで，高価な日本料理を食べることは格好いいと思う」と指摘する人もいた。

このように，食物の味に対する嗜好は食物そのものにある要素だけではなく，その食物が

消費されている社会の環境，流行，価値観にもあると考えられる。そのため，この先，タ

イ社会における＜おいしさ＞を決める要素はより多種多様化していくものと予想できる。 
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