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1．はじめに：研究動機および目的

本研究は、報告者が考古遺跡の発掘・踏査、伝統

的な生業道具や装身具の民族調査でインドやパキ

スタン、エジプト、スーダン、ヨルダン、シリア、

イエメン、サウディアラビア、ミャンマーで調査

を行った際に経験した以下の事象に基づき起案さ

れたものである。

上記の国々の多くは、乾燥・半乾燥地に属して

おり、夏季は非常に高温となり、フィールド調査

時には多量に発汗するため、水分摂取が必須とな

る。その際に自身の体温前後の生暖かい汲み置き

の水を飲むよりも、適量の冷えた水で喉を潤す方

が、調査継続のための気力が湧く。調査地には、上

水道や安定した電力供給が整備されていない場所

もあり、冷蔵庫がないことも多い。そこでは素焼

きの土器に汲み置かれた水が、気化熱（蒸発熱）効

果により適度に冷やされ、快適な飲料水が提供さ

れていた。また土器に汲み置かれた水は、井戸や

水道水から時に発する嫌な臭い等が軽減されてい

る。

また、冷蔵庫で冷やされた水や清涼飲料水は、

炎天下では非常に魅力的であり、誘惑に抗せずに

一気に過剰に摂取してしまうことが多々ある。し

かし、冷やされた飲料を多く摂取すると、胃液が

薄まり食欲不振や消化不良をおこす可能性がある。

そのため、休息時の水分摂取は、多くの乾燥地域

で熱いコーヒーや紅茶等が伝統的に推奨されてい

る。その際のコーヒーポットやカップ等も、各地

域で伝統的なうつわを用いて供されている。

そこで本研究では、乾燥地で伝統的に用いられ

てきたうつわを、素材や形態、保温や冷却といっ

た機能性、環境適応等に関して、地域間で比較し

つつ、その有効性を明らかにすることを試みる。

その結果に基づき、外部で大量生産されたプラス

チック容器や使い捨て容器に追いやられ、存在が

薄れつつある伝統的なうつわの価値を再評価する

ことを目的とした。

2．分析対象および分析方法 
 本研究では、乾燥地で生きる人々にとって、死

活問題である水分摂取を、水の貯蔵と乾燥地に起

源をもつコーヒー摂取に関わる物質文化資料の分

析から、乾燥地に住む人々の適応戦略を考察する。

分析対象とする水の貯蔵もしくはコーヒー摂取に

関わるうつわは、土器、陶器、磁器、皮製容器（皮

袋）、金属製容器、ガラス製容器、プラスチック製

容器、紙製容器と素材・形態にはヴァリエーショ

ンがある。それらを考古学的手法により計測し、

実測図作成、写真撮影を行い、基礎的な資料を作

成する。

水の貯蔵容器に関しては、水温変化を計測する

ことにより、冷却の機能性の比較検討を行う。ま

たコーヒー摂取に関わるうつわは、コーヒーを煮

出すポットの煮沸効率を分析するための煮沸実験、

コーヒーカップの保温機能を分析するためにその

温度変化を計測する。

上記の分析、実験に用いるうつわは、現在新型

コロナウィルスの影響で海外調査が困難であるた

め、報告者がこれまでに収集した資料と、日本国

内の研究者や博物館が所有している資料を貸借、

閲覧させていただき行った。

3．水の貯蔵容器の機能性の実験・分析 
水の貯蔵容器の低温維持能力を評価する実験に

は以下の資料を用いた。

・エジプト北部製のフィルター付き壺型土器 2 点

（図 1-1（容量約 3l）, 2（容量約 2l））
・インド北西部製の深鉢型土器（図 1-3（容量約 3l）） 
・ミャンマー中部製甕型土器（図1-4（容量約 1l）） 
・スーダン製ヤギ皮袋（図 1-5（容量約 10l））
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・日本製プラスチックバケツ（図 1-6（容量約 5l）） 
・日本製甕型陶器（図 1-7（容量約 5l））
・サウジアラビア収集ブリキ製一斗缶（図 1-8（容

量約 18l））
乾燥地域で使用されている伝統的な水の貯蔵容

器として、北アフリカのエジプト製土器 2 点とス

ーダン製皮袋1点、南アジアのインド製土器1点、

東南アジアの半乾燥地であるミャンマー中部製土

器 1 点を選択した。プラスチック、陶器、ブリキ

製の容器は、伝統的な素材の対比資料として選択

した。

実験は晴天時と曇天時の屋外で、夏季（8 月 20
日～9 月 3 日の間の 9 日間（秋田市平均気温 29℃
/21℃））と秋季（10 月 1 日～11 月 17 日の間の 7
日間（秋田市平均気温 19℃/9℃））に秋田市に所在

する秋田大学手形キャンパスの敷地内で各日中の

7 時間実施した（図 2）。計測内容は、温度、湿度、

気圧、風速、容器の外部温度、容器の内部温度（水

温）、水分蒸発量（重量）である。

 実験で得られたデータを分析したところ、伝統

的な水の貯蔵容器（土器・皮袋）と、新しい水の貯

蔵容器（陶器・プラスチック・ブリキ）の 2 グル

図 1 実験に使用した水貯蔵容器の実測図（報告者作成） 

2



ープでは、天候・季節に関わりなく明確な差が看

取できた。それは、陶器・プラスチック・ブリキは

外気温上昇に伴い容器の内外の温度が上昇するの

に対し、土器・皮袋は容器の外面温度は、外気温の

変化に伴い上昇するが、水温は一定の温度を保つ

（図 4）。水分蒸発量は皮袋が、天候・季節に関わ

りなく 70～80%、土器は夏季・秋季共に晴天時で

10%、曇天時で 3～7%の水分が蒸発し、気化熱に

より水温の上昇が抑えられていることが確認でき

た。これらは他地域の土器による先行研究でも確

認されており（縄田ほか  2014、山崎  2015、
Oyedepo et al. 2021 等）、本実験で用いた地域や

器形の土器・皮袋でも同様であることが明らかに

なった。一方、陶器・プラスチック・ブリキは、天

候・季節に関わりなく 0.1～0.3%が失われ、気化熱

の効果がほぼないことが分かった。

土器・皮袋は、内部の水分が素材の透湿性が高

いため外部に染み出し（図 3）、その水分が蒸発す

ることにより熱が奪われ、内部温度が上昇しない。

その気化熱による低温維持効果であるが、夏季で

は外気温が 35℃を超す猛暑日でも、土器・皮袋で

は水温は 30℃未満を維持し、一日中 2～3℃の温

度変化に留まる。この効果は気温が高い夏季晴天

時で著しい。冷蔵庫のような冷たさは提供できな

いが、外気温が体温前後の中、それより 6～8℃低

い水が常に飲めるというのは、乾燥地の人々の生

活を快適にするための大きな効果があったことが

本実験により追認できた。

新素材であるプラスチックやブリキは、乾燥地

図 4 水の貯蔵容器の機能性実験時の温度変化データ集計の事例 

図 2 水の貯蔵容器の機能性の実験の様子

図 3 土器の外面に染み出した水
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でも用いられているが、伝統的な容器に比べ、耐

久性に勝るが冷たい水を提供する機能をもたない

ことが確認できた。陶器も伝統的な容器として捉

えられるが、屋外では高温となる。日本でよく見

られる陶器製の水甕は、屋内の土間に設置される

事例が多いのは、屋外に置くことでの高温になる

ことを防ぐのが理由の一つと推測される。乾燥地

ではない日本等の民族事例も比較検討の材料とな

ることが認識できた。

4．コーヒー摂取関連容器の機能性の実験・分析 
4-1．コーヒーポットの加熱実験

 伝統的なコーヒーポットの煮沸効率を確認する

ために以下の資料をガスコンロを用いてそれぞれ

屋内で 2 回加熱実験を行った。 
・スーダンの土器製コーヒーポット（図 5-1）
・エチオピアの土器製コーヒーポット 2 点（図 5-

2,3）
・サウディアラビアの銅製コーヒーポット（図 5-

4）
・トルコの銅製コーヒーポット（図 5-5）
計測内容は、温度、湿度、容器の外部温度、容器

の内部温度、水分蒸発量、沸騰までの時間である。

すべて水 200ml にコーヒー粉末（AGF ちょっと

図 5 コーヒー摂取関連容器の実測図（報告者作成） 
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贅沢な珈琲店 東北ブレンド）4g を使用した。 
実験の結果、土器製のコーヒーポットは、5～6

分ほどで、銅製のコーヒーポットは 4 分ほどで沸

騰した（図 6）。熱の伝導率は、素材では土器より

銅が、器形では平底より丸底の方が効率が良いと

される（佐藤 2007）。本結果からは、熱伝導率に

関して器形よりも素材の方が優位に働いているこ

とが分かったが、熱伝導率が劣る土器でも、丸底

にすることにより、より効率的に沸騰させている

ことが確認できた。乾燥地では、燃料も貴重なた

め、より効率的な加熱が可能なように素材や器形

が選択されていることが推測できる。

4-2．コーヒーカップの保温実験

伝統的なコーヒーカップの保温効率を確認する

ために以下の資料を用いて保温実験を行った。

・サウディアラビア収集（中国製）の磁器製カッ

プ（図 5-6）
・サウディアラビア収集（イエメン製）の陶器製

カップ 2 点（図 5-7,8）
・インドの土器製カップ（図 5-9）
計測内容は、温度、湿度、容器の外部温度、容器

の内部温度で、30 分間の温度変化を計測した。 
すべて沸騰直後のお湯 30ml にインスタント・

コーヒー粉末（AGF ちょっと贅沢な珈琲店 スペ

シャルブレンド）2g を使用し、屋内で 3 回計測し

た。

実験の結果、コーヒーを飲むのに最適とされる

70℃前後には、いずれのカップも 1 分～1 分 30 秒

ほどで温度が低下する。完全に冷めたと認識でき

る 40℃までは磁器・陶器が 12 分、土器は 9 分か

かり、その間保温ができていたといえる（図 7）。
カップの表面が釉薬で覆われた磁器・陶器と比べ、

土器は保温効率が若干劣るようではあるが、使い

捨てを前提とた土器でもある程度の本ができ、コ

ーヒーが淹れられてから飲み終わるまで、概ね熱

いコーヒーを飲むのに支障がない機能を有してい

るといえる。

5．まとめ 
 本研究では、乾燥地における水分摂取の伝統知

を探るために、水の貯蔵容器とコーヒー摂取関連

容器に関して、主に温度変化に着目して、エジプ

ト、スーダン、サウディアラビア、インド、ミャン

マーの資料を用いて国内で実験を行った。

水の貯蔵容器に関しては、複数回、異なる条件

で実験を重ねることができ、湿度が高い日本とい

う限定条件ではあるものの、水温の低温維持とい

う機能性を明らかにすることができた。今後は、

乾燥地であるうつわの収集地でも同様の実験を行

い、湿度と気化熱効果の相関関係等、更なる検証

を深めることができればと考えている。

コーヒー摂取関連容器は、実験回数も少なく、

限定された知見しか得られなかったが、コーヒー

ポットの素材と器形が少ない燃料での煮沸を可能
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にしていることが明らかになった。今後は現地で

の使用状況を含め、より詳細な調査を行ったうえ

で実験を重ね、生理学的な知見を踏まえ、なぜコ

ーヒー摂取習慣が乾燥地に普及しているのかを明

らかにしていきたい。

 最後に、本研究では地域間比較まで言及ができ

なかったため、これは今後の課題としたい。

実験使用計測機器

本研究の実験には以下の機器を使用した。

・サーモグラフィーカメラ（カイセ KG-500（測

定範囲：-20～+300℃））

・デジタル 4 点式温度計（佐藤計量器製作所 4ch
データロガー SKL400T）×2 台＋K 熱電対セン

サ（佐藤計量器製作所 データロガー用センサ

MC-K7101（測定範囲：-100～+700℃））×8 本

・デジタル温湿度計（マザーツール SD カードデ

ータロガ式温湿度・大気圧系 MHB-382SD）

・デジタル風速計（三商 コンパクト風速計 AS816） 
・電子天秤（A&D デジタルはかり SL-20K（測定

範囲：0.01～20,000g））
・ガスコンロ（イワタニ CB-ODX-JR）
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