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　 1.は じ め に

　西アフリカの伝統的な地酒 としては海岸地方にヤシ酒があり,内 陸地方には雑穀酒

がある。どちらもアル コール度の低い醸造酒で懸濁 して,い わゆる雑味を含んでいる

が,工 場生産の近代 ビールが普及 した今 日で も,地 方市場においてなお,需 要が多

く,ま た儀礼の場においては欠かせない酒として自家生産されている。

　ヤシ酒が海岸地方の地酒になったのは,い うまで もなく原料のアブラヤシや ラフィ

アヤシが南部で豊富に栽培されているからであり,同 様に雑穀酒が内陸地方の地酒に

なったのは,北 部サバンナ地帯で広く栽培されている ミレットやソルガムを酒の原料

に利用できるからである。 このように2種 の地酒は,ヤ シ酒,雑 穀酒の呼び名が示す

とおり,基 本的には原料が異なるわけだが,生 産工程にも重要な相違がある。ヤシ酒

は採取したヤシの樹液自体が自然醸酵するのにたいし,雑 穀酒は麦芽を使 つて醸酵さ

せるのである。ただこうした地酒の製法に関しては,す でに国内で安渓,石 沢のヤシ

酒[安 漢1987;石 沢1987],福 井の雑穀酒[FuKuI　 l970]な どの報告があ り,基

本的な作 り方についてはそれらで充分知ることが可能である。問題は,そ うした醸造

過程にみられる民族技術的な相違である。私見であるが,ヤ シ酒と雑穀酒を比べた場

合,後 者のほうが民族や地域による技術差が大 きいように思われる。また,醸 造過程

に使用される道具類を比べると雑穀酒のほうがはるかに大小さまざまな土器を大量に

使用しており,筆 者が専門とする陶芸の面からも雑穀酒は興味深い道具 との結びつき
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が 看取される。

 そ こで,昭 和62年 度 国立民族学博物館 西アフ リカ学術調査 に参加 したお りに,ト ー

ゴ北部のモバ族1)が 造 る雑穀酒 とそれに使用す る土器(甕 類)に 関 して調査 をお こな

った。調査 は1982年12月12日 か ら翌83年2月1日 までの52日 間,ト ーゴ共和 国 トーネ

県ダパ オ ン(Dapaong, Prefecture du Tone)で 最 大の地酒醸造元であ るエ ンチ ャブ

レ(Yentchabre)家 に おいて おこなわれた。

 エ ンチ ャブ レ家 はモバ族 における伝統 的な首長家 のひ とつで,先 代 は植民地時代ダ

パ ンゴにおいて地方行政 の首長 をつ とめた。 同家がいつ ごろか ら醸造元 にな ったのか

は明 らかでないが,現 在地 にコンパ ウン ドを形成 した19世 紀末 までには,す でに市場

向 けに醸造 を開始 していたと思わ概 る。現在,エ ンチャブレ家 はダパ ンゴ市東端 に約

640平 方 メー トルの敷地を もち,内 部に大小あわせて32軒 の建物がた ってい る。 居住

家族は当主 と十数人 の妻 とその未婚の子供 たち,お よび弟 とその妻6人 とその未婚 の

子供た ち,あ わせ て約150人 で あ る。醸造場所 は コンパ ウン ドの最奥部に位 置 してお

り,女 性 たちの家屋 の裏側 にある。

 雑 穀酒はテバ語 ではチ ャバ ロー(tchapalo)と 呼 ばれ,ダ パ ンゴ0円 における地酒の

呼称にな って いるが,テ ム語(コ トコ リ)で は ココ(koko),カ ビエ語で はチ ュク トゥ

(tchaukautou},タ ンベルマ語で はバ ナ(bana)と 呼 ばれ,北 部諸族 の 間でそれぞれ呼

称が異な っている。 そこで モバ族 の子供 たちは,地 酒造 りの際に次 のような童歌を歌

ってい る。

醜 鋭0π吻,simondja Kotokoli,コ トコ リに お 嫁 に 行 っ た ら

si mon gou koko.コ コ を 飲 み ま す 。

.3冨 彿oπ@,simondja Kabre,カ ビ エ お 嫁 に 行 っ た ら

si mon guo tchoukoutou・ チ ュ ク トウ を 飲 み ま す 。

3伽oπ 吻,5伽o吻 α ルあ加,モ バ に お嫁 に 行 っ た ら

蕗 初0π'80π 励 ψ α♂0.チ ャ1 ¥ｰ p 一一を 飲 み ま す 。

 以 上,調 査 は大部分観察に依存 したが,r一 ゴで はフランス語が公用語 にな ってい

るため,聞 き書 きに はガ ーナで英語 教育 を受 けたエンチ ャブ レ家の20歳 の青年 を採用

した。 またt製 造工程 は8ミ リフィルムによって撮影 され,民 族誌 フィルム 「モバ族

の酒つ くり」 と して編集 され,そ の後 「ダパ ンゴの酒つ くり」 と して国立民族 学博物

館の ビデオテークにおさめ られ,0般 に供覧 されてい る。

1)モ バ 族 は,ニ ジ ェール ・コ ンゴ群 グル 語 を話 す 農 耕民 で あ る 。
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2・ 雑 穀 酒 チ ャバ ロー(tchaPalo)の 造 り方

 モバ族 の雑穀酒 チ ャバ ローは,ソ ル ガムによって醸造 され る。モバ語で はこの作業

のことを ディンガ ヌ(dinganue ),つ ま りチャバ ローを造 ると呼んでい る。 チ ャバ ロー

は通常,単 独または複数の女性 グループに よって造 られ,チ ャバ ローを販売 して得た

収入 は,そ れを造 った女性た ちで分配 され る。筆者 が寄宿 していたエ ンチ ャンブレ家

で は,2～3人 で グル ープをつ くり,資 金を 出し合 ってチ ャバ ローを造 るための設 備

を設 置 し,そ れを使用 して造 られた酒を,マ ーケ ッ トぞ販売 して収入 を得て いた。材

料の ソルガムは,農 民が 自分で 収穫 した 麻袋入60キ ロの ものを1俵ll,000 CFA2)

(1982年)で 売 りにきた ものを購入 していた。1回 の酒造 りに要するソルガ ムは,平 均

して60キ ロのものが1. 5～2俵 使われていた。 またその ほかに燃料 と して乾燥 した ソ

ルガムの茎 を一抱えぶんの量 を束ねた もの1束150CFAが8～10束,ま た薪 と して

使用 す る木材,長 さ約3メ ー トルの もの1本300CFAが15本 と,1回 の 酒造 りにで

もかな りの資本が要 求されるのであ る。

 酒 造 りのために設 置されて いる甕 ボ ブル(bobta)は,平 均 して1組 に12個 の甕 を6

個 ず つ2列 に並べて組 み合 わせてあ る。組 み合わ さった1組 の甕 の列をダ ンフ ァニー

(danfanie)と 呼 んでい る。 エ ンチ ャブレ家 には このダ ンファニーが8列,そ の周 囲に

写真1 エヴチャブレ家のダンファニーの列と甕

2)1982年 当 時,

あ る 。

lCFA・=O.54円 で あ った ので, 11,000CFAは 日本円に換算すると約5940円 で

                   681
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図1ダ ン フ ァ ニ ー の 配 置

は酒造 りの最初の段階で使用する大型

の甕チュン(`肋π)が,破 損を防ぐた

めに胴の半ばまで土に埋められて設置

されているものなど,す べてを合わせ

ると〉総数170個 の甕が置かれてあっ

た(図1)。

 さて,酒 造 りであるが,醸 造の順を

追って記述すると以下のようになる。

写真2 ソルガムを水に浸す

発芽 1) 最初まず購入 したソルガム

    (吻の を麻袋 か ら出 し,水

    (妙π切 に浸す。水は,ダ パォ

    ンの町の上水道に水の供給が

    ある期間は,家 の近 くにある

    共同水道から水を汲んできて,

    大型の甕に入れて溜め,そ の
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写真3 ソルガムを発芽させる

写真4 発芽 したソルガムをほぐす

写真5 発芽 したソルガムを干 し,乾 燥させる
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写真6 発芽 したソルガムを製粉する

    中にソルガムを入れて湿 らせて発芽させるが,乾 季が進み上水道からの水の

    供給が止ると,約3キ ロ離れた川に行き川床に溜 っている水を汲んで くる。

   2) ソルガムを1日 大型の甕の中の水に浸 し,翌 日,甕 から充分水を含んだソ

    ルガムを取 り出 したうえで,甕 の水を捨て,空 になった甕の中に湿ったソル

    ガムを再び入れてまた1日 放置する。

   3) 1日 放置 しておいたソルガムを甕か ら取り出し,内 庭 の 日陰になる場所

    に,5セ ンチほどの厚さに平たく広げて,そ の上に乾燥を防 ぐために麻袋を

    ほどいた布を,た っぷ り水で湿らせて覆う。そしてソルガムが発芽するのを

    (kPttωana)待つ。発芽には2日 の期間を要する。

乾燥 1)発 芽 したソルガム(kPuωana)を ばらばらにほぐし,う ず高 く積み上げ,更

写真7 製粉 したソルガムを水に溶かす
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    写真8 ソルガムを溶かした中にオクラの樹液を溶けこませる

 に2日 そのままの状態 で放置す る。 この状態 をクワンビル(kwanb.iluの と呼

 ん でい る。

2) 2日 後,発 芽 した ソルガムを庭 に広 げ,1～2日,陽 光 にさ らして乾 燥さ

 せ る。乾季で陽光の強い時期で は,1～2日 で完全 に乾燥す る。

製粉 と溶解 1)乾 燥 した発芽 ソルガムを,製 粉所 に持 ってゆ き製粉す る。 これをプ

    ンチ ャル(Punchalae)と 呼 んでい る。

   2) 製粉したソルガムの粉を,

    水に溜めた甕の中に入れて溶

    かす。その水溶液の中に,オ

    クラの茎を叩 き潰 したものを,

    水溶液の中でほぐすように し

    て樹液を洗い出し,溶 けこま

    せる。

煮沸 1) オクラの樹液を溶けこませ

    たソルガムの水溶液を汲み出

    して,平 均して12個 の甕を

    組 み合わ せ たダ ンファニー

    (ぬψ π紛 と呼ばれる煮沸用

    の甕(bobtu)の 中に汲み込み,

    ダ ンファニーの間で火を焚い

    て液を煮 る。 この最初ρ火入 写真9煮 沸 す る
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写真10漉 器 で 漉 す

 れではソルガムの茎を燃料として使用し薪材は使用しない。

2) この最初の煮沸は,ほ とんどの場合午後おこない,煮 沸が済むと,液 を再

 び大型の甕チiン に戻 して冷却する。煮沸に要する時間は,約2時 間であ っ

 た。

3)翌 日,冷 却するために入れておいた大型の甕から液を汲み出し,再 び煮沸

 用の甕ボブルに移 し変えて煮沸する。この時の燃料は,最 初ソルガムの茎を

 使用するが,後 には木材 を燃料 として長時間煮沸をおこなう。 この2度 目

 の煮沸は早朝からおこなわれ,早 いときで午前3時,遅 くても午前4時 から

 おこなわれるのが一般的で,午 前5時 以降に火を入れることはあまり無かっ

 た。 煮沸は午後おそ くまでつづき,煮 沸に要する時間は,そ の時の液の状

写真11チ ャバローの出来上り
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写真12 イース トを作る

    態による。

濾過と冷却 1)煮 沸が終ると,甕 から汲み出し,細 い若木の枝を編んで作った大 き

    なじょうご型の漉器(kwanchagou)に エレファント・グラスの芯を編んで作 つ

    たフィルターを通 してで漉す。漉粕は家畜の飼料になる。

   2)漉 した後,液 を大型の甕チュンに入れて冷却する。液はすでに糖化してい

    る。

醗酵 1) 夜半,冷 えた液の中に後述する自家製のイース トを入れて醗酵させる。

   2) 翌朝,醸 酵 した雑穀酒チャバローが出来上がっている。甕の中では醗酵 し

    た液が,発 泡を繰 り返 している。

販売 1) チャバ ローは朝,直 ちに小型の壺(swar)に 移 しかえられ,ダ パンゴの市

    場に運ばれる。

 な お,醗 酵 の段階 のおけるイース ト(dibina)の 造 り方 は以下のとお りであ る。

 イ ース トは自家製であ り,チ ャバ ローを造 る時,同 時に造 られ る。 ダ ンフ ァニーに

組み合 されたボブル とボブルの間に埋め込 まれ た小 さな土器壺に,煮 沸 している液を

入れ通常 よ り糖化 を進 め,濃 厚な状態に し,そ の まま冷 ま し,そ の中に古い種 イース

トを入 れて醸酵 させ,チ ャバ ロー として取 り出す。土器壺か ら汲み出 した濃厚 なチ ャ

バ ローは,洗 面器 などに溜めて2～3日 その ままの状態で寝かせてお く。寝か され た

チャバ ローはさ らに醗酵が進行 し白濁 して,濃 度が さらに高 くな った時,内 庭 の コン

ク リー トで舗装 された良 く日のあた る場所に,杓 子で一 す くいずつ直径10セ ンチほど

の円形に拡 げて乾燥 させ る。

 チ ャバ ロー醸造 の 最終段 階に,こ の 乾燥 して煎餅状 になった物を砕 いて投入 し醸
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酵 させ る。

3.ダ ン フ ァニ ー(danfanie)の 構 成

 前述してきたように,数 個のボブルで構成 されたダ ンファニーは,チ ャバロー造 り

で重要な役割をもっている。醸造の過程の中で前後2度 にわたって液の煮沸をおこな

わなければならないのである。その度にダンファニーに液を汲み入れたり,汲 み出し

たりして煮沸がおこなわれる。

 ボブルの耐用年数は。材質が土器質であり,長 期間の使用には耐えないため,約6

カ月ほどの使用にすぎないと言われている。そこでボブルの耐用年数を増加 させるた

めに,交 換 したり新 しいものを使用する時点で,ボ ブルの底の部分に水で溶いた木灰

をまんべんな く塗布する。このようにしておくと木灰に含まれているアルカリ分が,

煮沸する時の火熱によって粘土に含まれている珪酸と反応 して,粕 薬状の物質を作り,

土器の底の部分が補強される。 したがって同 じボブルでも木灰を塗布したものとしな

かったものとでは,か なり煮沸の回数に違いができる。

 ボブルの成形は,雨 季におこなわれる。乾季に成形をおこなうと,形 態が大きく,

また器壁が厚いために成形途中の乾燥が,外 面 と内面,器 壁の表面と内部とでは乾燥
                  ひずみ       ひび
速度が異なり,し たがって乾燥の途中で歪を起 こし纏が入り破損する場合が多いので,

乾季には大型の土器の製作はおこなわれず,小 型の土器に限って生産をおこなうので

ある。 しか し,雨 季に成形された大型の土器で も,焼 成は乾季におこなわれる。これ

は湿度に関することと,焼 成中の降雨を避iけるためである。

写真13ボ ブルを据える時底の部分に木灰を塗る

688



森 モバ族の酒造りと甕について

写真14ボ プルの据え付け

 ダンファニーを構成するとき,次 のような手順でおこなわれる。まずダンファニー

を構成 しようとす る地面に,浅 い溝を掘る。この部分が火床となるのである。深さは

中央部で約15セ ンチ,幅 が約35セ ンチのもので,中 央部へ向かって深 くなっている。

 つぎに溝の両側に,軟 らかな土で高さ約10セ ンチ,直 径30～40セ ンチの平たいマウ

ンドを作 り,中 央部分をわずかにくぼませ,そ の上に木灰を塗布 したボブルを,両 側

から寄せ合 うようにして置 く。

 2つ のボブルを寄せ合わせて置くとそれに続けて溝添いに,つ ぎの2つ のボブルを

置 く。この時のボブルは,最 初に据えた2つ のボブルに寄せかけるようにする。この

ように して次 々に左右6個 ずつ,っ こうユ2個のボブルの組み合わせが終 ると,ボ ブル

が組み合わさってできた中央の大 きな空間を埋めるために,古 いボブルの大 きな破片

写真15ボ ブルの据え付け
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写 真16 ダ ンフ ァニ ーH・

を列の両端に組み合わさっている4個 つつのボブルの肩にかかるように置 く。列の両

端に組み合わされている2つ のボブルを除外 した中央部8個 のボブルの間にできた,

それぞれの空間には小型の土器壼を,は め込むようにして置き,そ の周囲を土で固め

る。ボブルの組み合わせ,空 間のはめ込みがすべて終ると,ボ ブルの肩のところ,つ

まり組合わさった場所を,大 きな隙間には何か詰め物をしなが ら土で塗り込めてしま

う。このようにボブルを組み合わせ,胴 から上を泥で塗 り込めて しまうと,組 み合わ

さったボブルの列の中は空洞になって燃焼室ができる。 これでダンファニーができあ

がったのである。ちなみにエンチャブレ家のダンファニーの列は8カ 所あり,チ ャパ

ロー造 りの回数,ダ ンファニーの使用頻度を調査する都合上それぞれの列にアルファ

ベットの記号をつけて呼ぶことにした。次のようになる(図1)。

A 10個  B 12個  C 14個  D 12個  E 12個  F 13個

G 12個  H 11個 (この内3個 がアル ミニュウム製の大鍋である)

 以 上 のよ うにダ ンフ ァニーに使 用されてい るボブル の数は94個 で あ った。図 のよう

にダ ンフ ァニ ーHだ け は他 と違 って,両 側に2個 と1個,都 合3個 のアル ミニュウム

製 の大鍋 を使用 して構成 されてい る。 このような例 は他では観察されていないので,

特殊な構成 と考え られ る。

4.チ ュ ン(chun)

 エ ンチ ャブレー家のチ ャバ ロー造 りに使用 されて いる甕 の総数170個 の 内,ダ ンフ
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アニ0に 使用 されているボブルの数 が96個 で ある。つ まり,そ の他74個 が チ ュンの数

であ る。 チュンは5ヵ 所 に分かれて設 置され てあって,そ れぞれの同一ダ ンファニ0

を 使用す るグル ープによ って使われていた。 グル ープの組分 け と使用 チュ ンの数量は

次の ようになる。 グループの組み分けはダ ンフ ァニーにつ けたアル フ ァベ ッ トに した

が っている。

 チ ュンは主 と して醸造段階の最初に水を汲 み込み,そ こヘ ソルガムを入れて湿 らせ

たり,煮 沸 した後 のチャバ ロー液を冷却 した り,ま た最終段階の醗 酵をさせ るために

使われ る大 型の甕であ る。 またチsン は,乾 季の間には単 に水入れ として も使用 され

て いる。 その他,時 にはいろいろなものを収 納す る簡単な倉庫の ように して も使用 さ

れている。

組 分 け1 A: BclE・G十D・FIH

チ ユ ンの釧 ・2 13 14 19 16

 平均 したチュンのサイズ は,胴 径80セ ンチ,口 径55セ ンチの大型 のものであ った。

チ ュンは主 と してダパ ンゴの西方,約4キ ロメー トルにあ るタ ンチグで製作 されてい

る。 もっともその他の場所で も製 作 してはい るが,こ の周辺地域で はタ ンチグが最大

の土器 の生産地であ る[森 1987b]。

 チ ュンの成形 もボブル同様,前 述のボブル成形 と同 じ理由か ら雨季 に成形 され る。

また設 置す る場合,前 もって底の部分をセメ ン トで補強す る。生産地か らの運搬 は女

性が頭 上で運鍛す るが,セ メ ントに よる補 強がお こなわれた後は,か な り重量が増加

す るので,運 搬 および据 えつけに は,屈 強な男性が協力 し合い,5～6人 で おこなわ

れ た。チ ュンの価格 は,通 常マ ーケ ッ トで売 られ る場合,そ れの出来 に もよるが,1

個 の値段は約2000CFAで あ る。

5.漉 器(kwantchugou)

 モ ロ コシの粉を煮沸 した後,ダ ンフ ァニーの横 につ くられた三角形の木枠の うえに,

ジ ョウゴ形に細 くて長 い若木を編んで作 った もの トウル(t�rou)を お き,そ の中に枯

れた茅 に似 た草エ レフ ァン ト・グ ラスの芯を数本ずつまとめ,上 下 を太 い糸で編 んで作

った細長 いむ しろ状の ものモ ワッ ト(mozvatto)を,ジ ョウゴ形 の器壁 内部に沿 って敷

き詰めた漉器を使 って粕 を取 る。漉器 クワンチ ュグの下に は大 型のホ0ロ ー鉄器 のた

らいを置いて,ク ワンチュグを通 って下 に落 ちる液 を取 るようにな ってい る。ボブル
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か ら汲み出 した液 をバケ ツに移 し,そ の液を漉器の中にあるモ ワ ッ トに沿 って上の方

か ら流 しこむ,中 央部分 に直接 流 しこむと,中 央の部分 が広が って粕 が こぼれて しま

うおそれがあるか らであ る。 液 はその後再 びチュンに入れて冷却す る。 この頃にな る

と,液 は糖化 して甘 くな ってい るので子供 たちが欲 しが り,親 に よっては少 しばか り

子供 たちに与え ることもあ るがほとん ど許 されない。漉器に残 った粕 は,飼 育 して い

る豚 の餌 となる。 この地方 のチ ャバ ロー造 り達 は,ほ とん どの人 が副業 と して豚 を飼

育 している。1頭 の値段 は大 きさに もよるが平均 して6,500CFA-10,000 CFAで 取

引されて いるようであ る。 ちなみに私が1983年1月18日 に,エ ンチ ャブレ家の一族 に

振 る舞iうために購入 した豚 は,2歳 の雄豚で 中形の大 きさで あったが,1頭6,25QCFA

で あ った。 したが ってチ ャバ ロー造 りの収入 は,チ ャバ ローを売 って収入を得 るばか

りで はな く,酒 粕で飼育 した豚を売 った収入 が加算 され る。

6.チ ャバ ロー用 の 壺 類

 チ ュ ンのなかで 出来上が ったチ ャパ ロ0は,早 朝,チ ュンか ら汲み出され,中 型の

素焼 き壺 ス ワル に分注 されマ0ケ ッ トのチ ャバ ロー売 り場 に運ばれ る。その時の運送

や市 での販売 に使用 され るニ ュンボブやスワルな どと呼 ばれ る小型の壺は,注 入 され

るチ ャバ ローの量が一定であ るよ うに規格化 されてい るよ うに見受け られた。

 ニ ュンボブとス ワルの生 産について は,ダ パオ ンの西方,約4キ ロメー トルの所 に

あ るタ ンチグ地区で,土 器造 りのバ ンジャン(Banjan)氏 か ら,成 形,焼 成 の諸 プ ロ

セスの調査をお こな った3》。

 ス ワル には大小2つ の寸法が あ り,呼 称 も大 はスワル,小 はスブル と呼ばれ る。大

のスワル は胴径15セ ンチ,高 さ15セ ンチ,口 径11セ ンチの もので,マ ーケ ッ トでの売

値 は150CFA～200 CFAで あ る。 小 のスブル は胴径12セ ンチ,高 さ12セ ンチ,口

径10セ ンチであ り,マ ーケ ッ トでの売値 は50CFA～100 CFAで あ った。

 ニ ュ ンボブは胴径33セ ンチ,高 さ35セ ンチ,口 径24セ ンチの もので,こ の素焼 き壺

はチ ャバ ローを入 れて,出 来上が った場所 か らマ ーケ ットまで運搬す るの と,マ ーケ

ッ トの売 り場に据えて販売す る時に使用す る。

 チ ャバ ローはスワル またはス ブル に入 れた もの0つ か,ま たはニュンボブに入れて

あ るチ ャバ ローか,ひ ょうたんを半分 に切 って持えた容器 ンマ ング(脚 伽80の 一 杯分

3)ト ーゴ北部,ダ パオン周辺の土器製作については,ダ パオン近郊のタンチグにおいてバ ン

 ジャン氏によるものを1982年 に調査をおこない,「 北部 トーゴ ・モバ族の土器製作技法とその

 使用法について」[森 1987b]と して発表してある。
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写真17ス ワルとスブルを積み上げて保管する

な どを単位 と して販売す る。 スワル1個 の容量 は約3リ ッ トルあ り,ス ブル1個 の容

量 は約2リ ッ トルであ る。 ンマ ング1杯 には約1リ ッ トル はい る。

 1俵 のソルガ ムで,お およそスワルに250個 余 りのチ ャバ ローが出来 るといわれて

いるので,エ ンチ ャブレ家の各 グル ープのスワル,ス プル やニ ュンボブの保有量 は必

然的 に多 くな る。 これ らの壺類 は,住 居の横 や庭 の片隅 に積み上げて保管 され,チ ャ

バ ローを造 る度 に必要量だけを取 り出 して使用 す る。 その なかで も特にスワル は使用

頻度が高 く,し たが って破損率 も高 くなるので,こ の地方で の生産やマーケ ッ トで の

壺 の販売はスワル が一番多 くな っている。

7.マ ー ケ ッ ト(dag)

 ダパ オ ンのマ ーケ ッ ト(dag)は,3日 に一度の割で開かれ る3日 市であ る。市 と市

との間 は短 い期間で あ るが,ト ーゴ北部地方での町 としては,こ こよりさらに北部 ブ

ルキナ ・ファソとの国境 の町 と して栄えて いるシンカ ンセ(Senkanse)の 町 と同様,

ブル キナ ・フ ァソやガーナなどに も近 い関係にあ るので,ア フ リカの、奥地 と して は大

きな規模の市 であ る。 したが ってダパ オ ンの市でガーナの商人 らしい人を見掛 ける こ

ともあった。調 査時(1982年)ガ ーナの経済が極度に凋落 し,貨 幣 の実勢を伴 わない

ので,ガ ーナのセデイ紙 幣の流通はなか ったが,か つては流通 していた とい って いた。

したが って この時は物々交換 によるバーター取 引に よって商われて いた。
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 マ ーケ ッ トはダパ オンの町の西南部に,か な り広 い位置 を占め,北 へ行 く国道沿 い

に雑貨,そ して磨石(grindstone),土 器 などを地面に並べて販売 す る場所がっづ き,

道 の北側 には,掛 け小屋 にな ったチャバ ロー売 り場が あり,そ れに続 いて広 く各種の

店舗 の施設があ った。またマーケ ットで物品を販売 しようとす る者 は,ト ーネ県で発

行 す る券 を購買 しな ければな らない。券には15CFA,20 CFA,30 CFAの3種 類 あ

つて,額 面 は販売 す る品物によ って違 っている。例えば販売す る物品 と券に支払 う金

額 は下記の ようにな って い る。

古 着 類  雑 貨 類 チャバロー  魚(大) 魚(小)

50CFA 50GFA 30CFA 50CFA 30CFA

 マ ーケ ッ トで チ ャバ ローを販売 す る人 は男女 を問わずデ ュクワ ット(deckuωatt)と 呼

ばれてい る。 またチ ャバ ローの売 り場 のことをダム ライ(damurai)と 呼 び,マ ーケ ッ

トの 中でかな り広 い場所を 占めている。

 ダ ム ライはかつての芝居小屋にあった桟敷 のよ うにな って いて,そ れぞれが丸太 で

仕 切 られ,ひ とつの広 さは1辺 約2.・5メ ー トル の正方形 にな ってい る。売手 は周 りに

チ ャバ ローの入 った壷を置 き通路 に面 して座 ってい る。買 い手が現われ ると,ま ず最

写真18マ ーケ ットでの土器売場 写真19マ ーケ ットで売 られているボブル
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表1

 ダンファニーのグループ ◎最初の火入れ △渡した後の火入れ
日 付

 AIBicPIEI・IGiH

12.28     ◎   △           ◎       △

29      △                △

30         ◎                     M

31         △   ◎

1.1               △

2                           ◎  M

3               ・.◎          △
4                   △

5         ◎                     M

6         △   ◎          ◎   △

7               △            △

8 ◎                         ◎  M

9 △      ◎                  △

10           △

11                ◎   ◎          M

12     ◎   ◎   ◎   △   ム

ユ3      △   △   △

14                           ◎  M

15         ◎   ◎              △

16          △   △

17     ◎                  ◎      M

18     △   ◎      ◎   ◎   △

19          △       △   △

20 ◎      △                 ◎  M

21 △          ◎   △          △

22               △

23    .                   ◎      M

24         ◎   ◎          △

25          △   △

26                           ◎  M

27     ◎   ◎      ◎          △

28      △    △        △

29                       ◎      M

30         @              △

31                    ◎

2.1                                      M

M=マ ー ケ ッ トの 日
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初 にひ ょうたん を半分 に切 った容器(nmang)に,一 口分 のチ ャバ ローを入れて味見を

して もらい,客 が仕切 りの 中に入 って,腰 を下ろすとは じめてひ ょうたん容器に一杯

チ ャバ ローをいれて渡 す。 チ ャバ ローは,ひ ょうたん小0杯 が25CFA,大 一 杯 が50

CFA,ま た ス ワルー杯 は(約3リ ッ トル)100 CFA,ニ ュ ンボブ に 一杯(約30リ ッ

トル)1,000CFAで あ る。

 チ ャバ ロー造 りは常 にマ ーケ ットの 日にあわせてお こなわれ る。表1は1982年12月

28日 か ら翌年2月1日 までの36日 間,各 グル ープのチ ャバ ロー造 りとマーケ ッ トとの

関係 を記録 したもので ある。 これによると次の ようになる。(表1)

A 2回

F 4回

B 4回

G 4回

C 10回

H 7回

D 6回 E 5回

 これに よるとグループCの チャバ ロー造 りの頻度が他に比べて非常に高い。 また こ

の間に3個 のボブル の交換が あった。 しか し醸造に使 用され るモ ロコシの量 か ら比較

す ると,Hグ ル ープも多 く,常 に60キ ロ入 りの もの3俵 を使用 してチ ャバ ローを造 っ

ていた。他 のグル ープは平均 して1俵 ない し1.5俵 の 使用であった。

 エ ンチ ャブレ家が権 利を持 って いるマ ーケ ットにおける専属 の売 り場 は3箇 所であ

るが,1箇 所 は常 にCグ ル ープの成員 によって使 われる傾向にあ った。 もう2箇 所 の

売 り場 は,そ の他 の グル0プ によって交代 で使 われて いるようで あった。

 チ ャバ ローの販売 はマーケ ッ トの 日以外で も,同 じ場所で売 られてい ることも多 く,

広 いマ ーケ ット場 の中で数人のチ ャバ ロー売 りが店を出 して いるのを見掛 ける ことが

あ った。

8.儀 礼 と雑穀酒

 雑 穀 酒 は儀礼 と密接な関わ りあいをもってい る。 例え ばモバ族 における双子儀礼サ

ンボユ イコ ッ ト(sampoyuikot)で あ るが,こ の場合 もチ ャバ ロー と双 口壷 とが大切な

役割を果た してい る。

 モバ族では,双 子が産 まれることは良い現象であ るとされて いるが,反 面それは不

思議尽現象 とも考え られ,必 ず双子儀 礼が お こなわれ る。双子が産 まれ ると,母 親 の

呼称 はサ ンポ ラナ(sampolana)と な り,父 親 はサ ンポ ラバ(sampolaba)と 呼 ばれ るよ

うにな る。 また双子 はサ ンポラ(sampola)と 呼 ばれ,先 に産 まれた方 が弟,後 か ら産

まれた ものが兄 とす る。双子儀 礼は下記 のような手順 でおこなわれ る。
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 1)双 子 儀礼に先立 って,母 親 は頭髪 を全部剃 って しまわねばな らない。

 2)母 親 が双子 の内の一人を背負 い,ま た別 の女性が双子の もう0人 の方 を背負 い

  マ ーケ ットに行 き子供を披 露す るとと もに,そ の場の人 々か ら祝福を受けお祝 い

  の 品 々を もらう。

 3) ジ ュ ジュ4)を 呼 んで家庭 において,鶏 やペ ンター ド(ホ ロホロ鳥)な どを犠牲

  に して,儀 礼 をおこな って もらう。 も しこの儀 礼をおこなわないで いる と,家 族

  の誰 かが必ず災害を受け るといわれてい る。 またこの儀礼に は必ず父親 の出席が

  な けれ ばな らない。

 母 親 はジュジュや儀 礼へ の参加者達 に食事 やチ ャバ ロー,そ して特 にこの儀礼では

精霊 に対 してチ ャバ ローを,特 殊 な容器 に入 れて捧 げな ければな らない。 このために

は,チ ャバ ローを特殊 な容器 クーデ ィル(koudil)と 呼 ばれ る双 口の土器壺に入 れて供

え られ る。双 口の壷 は片方の口が もう0方 の もの よりも大 きく作 られ,双 子儀礼 には

欠かす ことので きない ものである5)。

 儀 礼がお こなわれ た後,こ の双 口壷 はその まま ジュジュに与え ることにな るのであ

るが,こ の壺か ら人 々にチ ャバローを供す ることはしない。参加者ヘチ ャバ ローを振

る舞 う場合 は,口 が0つ の通常 の形態を した壺を使 って供す る。

 残 念 なが ら筆者がダパ オ ン滞在 中に,双 子 の誕生 がなか ったので,こ のサ ンポユイ

コッ トの儀礼を観察す ることはで きなか った
。 しか し幸 いな ことにエ ンチャブレ家に

は双子 を三組 も産んだことのあ る母親 が居 り,詳 しくこの儀礼について聞 くことがで

きた。

 チ ャバ ローは,ま た葬儀 にも欠かす ことはで きない。 モバ族 の葬儀(kufin)も い ろ

いろな手順を経 ておこなわれ るが,そ の都度参加者 にはチ ャパ ロ0が 振 る舞 われ る。

 家 族の一員 が死(kutunu)を む かえ ると,葬 儀(kufin)に 先 立 って家族 のみによって

埋葬がお こなわれ る。埋葬をすませ た後,火 薬を詰めた短 い鉄製 の小 さな花火筒 のよ

うな もので,空 砲 を打つ ような大 きな音を立て,公 衆に葬儀 の通知をす る。 この鉄製

の筒で知 らせ ることを,ト ゥンダ フゲ ンカル(伽4ψ く98醜α7の といい,ま た実際 の鉄

砲 を使 って空砲を撃つ ことを トゥンダオ(tundao)と い われて いる。

 葬 儀 クフィンへの参加者 の内,女 性達 は小 屋の一つに集 まって,死 者 の生前の 出来

事 や思 い出など,ま た病 名なども折 り込んだ即興 の 歌 を唄 う。 この行為を クィヤニ

4)ジ ュジュとはトーゴ語で呪術師の呼称。カメルーンでも同じような呼称で呼んでいた。

5)東 アフリカのウガンダでも,双 口の壷を双子の儀礼で使用する部族がある。例えばランゴ,

 アチ ョリ,ア ルア,ジ ョパ ドラ,サ ミア,グ ウェなどである。また同じような双口壺でもウガ

 ンダ南方に居住しているッシ,フ ッ,チ ガ,ヒ マ,イ ルなどの部族では,ニ ャビンギと云う精

 霊に対する儀礼に使用する。
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(kuiyani)と い い,葬 儀に参加 した女性 は必ず各 自が唄 って死者を偲ぶ。

 一 方,夕 方 頃か ら戸外で は トゥンダフゲ ンカルを鳴 らした りドラムを打 ち,集 ま っ

て きた入 々によ って踊 りが始 め られ る。踊 りにはタ ウクル(taukuru),ジ ョ(.加),コ

ンタル(kontaru)な ど と呼ばれ る踊 りがあ って夜通 しつづ き,そ の間に入 々には当家

か らチャバ ローが振 る舞iわれ る。

 踊 りに参加 してい る女性 の中に,ひ ょうたん容器 ンマ ング(nmang)を 頭 にかぶ り,

尻 にフ ァット(.fat)と 呼 ばれる青い葉のついた小枝を数本束ねたものをつけている者

がいた。 この場合ひ ょうたん容器 を頭にかぶるのは別に意味があるので はな く,振 る

舞 われるチャバ ローを飲 む時 に使用す る容器 にすぎない。尻につけたファッ トは,ク

フイ ンの踊 りの時のみ身 につける。

 喪 明けの儀礼 ククワナ(kukuz�na)は 葬 儀(kufin)が お こなわれた後,ほ ぼ1年 ば

か りた ったころにお こなわれる。 この場合 に も必ず チ ャパmが 大切 な役 目をする。

 ク クワナの 日が決まると,ま ず チャバ ローの仕込みが始 められる。 その ほか豆 を磨

った ものを木の葉で包んで蒸 したクルマ(kuruma)や,同 じく豆を磨 ったものを長さ

約10セ ンチ ぐらいの細長 い形 に して油で揚 げたチチ ャ(chicya)を 作 る。 これ らの もの

は両方 ともこの地方 の素朴 な菓 子であ る。

 ク クワナ当日にな ると,夕 方 に近 い午後3時 か4時 に,ド ラムを打 ち トゥンダフゲ

ンカルを鳴 らし,村 人達 に今 夜 ククワナを おこな うことを通知す る。

 人 々が集 まって きた ら,ク クワナをおこな う家族 と,そ の家族 と同 じクランを もつ

人 々は,そ れぞれがひ ょうたん容器 にチャバ ローをた っぷ り入れて,そ の容器を誰か

に持 って もらい,自 分は手を後ろで組み,容 器 に 口をつけてチ ャバ ローを吸 い込むよ

うに して飲 みほす。

 チ ャバ ローをそれぞれ家族 や同 じクラ ンの人 々が飲 みほ した ら,チ チ ャやクルマを

大 きなひ ょうたん容器に入れ,道 路 の脇 に置いて其所 を通 る人 々に食べて もらう。ま

たこのククワナが亡 くな った子供の もので あれば,集 ま ってきた子供たち全員 にその

お菓子が振 る舞われ る。

 夜 は必ず賑 やかにパ ーテ ィーを もたなけれ ばならない。 レコー ドプ レーヤーがあれ

ばそれで音楽 を,も しレコー ドプレーヤーが無 い場合 は,ド ラムだ けでで も演奏 して

賑 やかにダ ンスをす る。 このパ ーテ ィーは夜通 しおこなわれ翌 日まで続 く。翌 日,牛

があれば牛を,な ければ豚を屠殺 して料理 を持え米 を炊いて,来 て くれた人々全部に

食事 を して もらう。 もちろん この時 もチ ャバ ローがなければな らない。食事 の振 る舞

いは午後早 くか ら始 め午後4時 か5時 ごろに終 り,こ の日を もってククワナの儀礼は
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全 部終 ったことにな る。

9.考 察

 1980年11.月 か ら翌年3月 までの第一回の調査 と,1982年12月 か ら翌年3月 までの第

二 回の2度 にわた って トーゴ北部を中心 に,土 器を中心 と した生活用具な どの調査を

お こなった。それ と同時 に多 くの土器 を使用す ることか ら雑穀を用いて造 られ る酒 に

ついて も調査をす る機会 をもつ ことが出来 た。 ここまで は1982年 次 にお こな ったダパ

オ ンでの調査に絞 って記述をお こな って きたが,考 察す るにあた って1980年 次 におこ

なった ニャム トゥグでの調査時において観察 した事例 もま じえて考察をお こな ってみ

たい。

 トーゴ北部0帯 での雑穀酒の生産量 はか なり大 きなものがあ る。 中で もダパ オ ンに

おける生産量 が最大の もので,例 えばエ ンチ ャンブ レ家で醸造 され るチ ャ1 ¥ｰロー は,

12月28日 か ら1月31日 まで の0か 月間 に 消費 したソルガ ムの総 量は,A:120キ ロ,

B:240キ ロ,C:420キ ロ, D:360キ ロ, E:F:G:が そ れぞれ240キ ロ, H:360キ ロ

あ り,合 計2,160キ ロであ った。他 の場所,例 えばニ ャム トゥグな どではダパ オ ンほ

どの生 産 もな く,ま た設 備 も見 られ なか った。 ダパオ ンでダ ンファニーと呼 ばれ る設

備 ほどの もの はな く,そ れと同様 なもの はニ ャム トゥグ周辺に居住 しているロ ッソ族

の言葉 で デ ィイ シ(diisi)と 呼 ばれ るものがそれであ るが,こ こで ル ション(rusion)

と呼 ばれる胴経約40セ ンチ,高 さ約45セ ンチ,口 経約32セ ンチ の,ダ パ オ ンか

らみる とはるかに小型の 壼を3～4個 組み合 わせ た もので,こ こで は チュク トゥー

(tchoukoutou)と 呼 ばれる雑穀酒を造 っている。

 ロ ッソ族 もまた儀礼には雑穀酒 チュク トゥーを欠かす ことはで きない。例え ばジ ョ

テ ィ(Jyoti)と 呼 ばれ る先祖祭 りは,そ れをお こなおうとす る家の当主が,ジ ョティ

をお こな う資格を持 っているジ ョダ(jyoda) 6)に,ジ ョテ ィを施行で きる 日を決 めて

もらい,そ の 日にあわせて出来上が るようにチ ュク トゥの仕込 みをする。 ジ ョティは

先祖祭 りとい うよ り,死 者 の御霊鎮 めと呼ぶほ うが適当か もしれない。誰 かが死亡 し

たあとの3年 間に,原 因不明で不幸な ことが身近に起 こった場合 におこなわれ るもの

で,筆 者が観察 した この家 の儀礼の場合 は,こ の家族の畑作 物が良 く実 らず不作が続

き,子 供達はよ く病気 をする し,ま た飼 育 して いるホ ロホ ロ鳥 や鶏 など家禽類 も病気

で死ぬので,ジ ョテ ィがおこなわれたのである。 も し3年 間の間何事 もな く無事に過

6)ジ ョダは各集落に0人 だけ住んでいて,ジ ョティの儀礼を司 ってくれた時には,肉 と食物,

 ソースなどを供するが,お 金を支払うことはない。またジョダは世襲である。
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ぎたとすれば,ジ ョティをする必要はない。 ジョティの日には,そ の家族に属する男

の子は全員出席 しなければならない。その子供達は同0の 母親 ごとのグループになっ

て儀礼をおこなう。当日,住 居のコンパウンドの中に細い竹を束ねて作 った柱を3本

立て,そ の上を椰子の葉を使 って葺き祭壇のような場所を作り,そ の中央に出来上が

ったチュクトゥが入った壷を中心に据える。壺の後ろに犠牲 に捧げる2頭 の山羊を繋

ぎ,そ の横の鳥篭の中には同じく犠牲に捧げる鶏,ホ ロホロ鳥などを入れて置く。

 儀礼はまず最初にジョティをおこなう当家の当主になる人が,犠 牲として捧げる動

物全部を祭壇の前に集めて,死 者 の霊に対 して祈 りをこめて語 り掛ける。 「我 々残さ

れている者たちに,不 幸をもたらさないで ください。そのためにこれ らの動物を犠牲

として捧げます」。 その後,当 主夫婦は祭壇の前に脆 く。 この時,主 人は手に小さな

儀礼用につ くられた弓(tabbi)を 持ち,そ れを地面に立てる。 ジョダは犠牲にする一

頭の山羊を連れて くると,前 後の脚を握 って持 ち上げ,脆 いている当主夫婦の頭や肩

の上で振 り回 しながら,二 人の体に触れ,そ の後,前 に置いてある鉢の上で0気 に頸

動脈を切 って血を出して犠牲 とする。

 続いて第一夫人の子供たちが上半身裸になって脆 く,す べての子供たちは中央に立

てたくだんの小さな弓を握 る。この時はジョダの助手を勤める者が,も う一頭の山羊

の前後の脚を握 って持ち,ジ ョダが当主婦におこなったように して,山 羊を犠牲とし

て捧げる。しかし頸動脈を切るのはジョダでなければならない。

 第二夫人の子供たちの場合は,同 じような手順で鶏を犠牲にする。第三夫人の子供

たちにはホロホロ鳥を犠牲として捧げ儀礼をおこなう。 この場合 も犠牲の頸動脈を切

るのはジョダである。

 犠牲として捧げたすべての動物は,こ の後で料理され,こ の日ジョディの儀礼に参

加 した人々に,チ ュクトゥ0と ともに振る舞われる。

 この例からもわかるようにロッソ族でも雑穀酒がいろいろな場合に飲まれている。

モバ族ほどではないにしても,相 当量のソルガムが酒のたφに消費 されていることは

確かである。 これらのことからみても,ト ーゴ全体ではどれほどのソルガムが消費さ

れているのか計 り知れないものがある。国全体としては,そ れほど豊かに穀物が生産

されているわけではないようだが,こ の雑穀酒が,頭 書に記述 したように,子 供の歌

にさえ唄われるほど普及 している。

 またこれら雑穀酒にともなう土器の生産 も,各 地でつづけられ特に醸造の段階でお

こなわれる,煮 沸に必要な甕型の土器はそれに代わるものがないので,こ れからも生

産がつづいてゆくものと思われる。マーケ ットにおける土器売 り場に,市 の度に並べ
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られる土器の種類と数量の多さもさることなが ら,そ の日のうちに売 り尽 くされてゆ

くことのほうが驚かされるのである。

 プラスチ ックや舷邸鉄器などの普及が トーゴ各地に急速に高まってきてはいるが,

こと雑穀酒造りに関する限 り土器が駆逐されることはないと思われる。
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