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ハル マヘ ラ島,Galela族 の食 生 活

石 毛 直 道*

Food Habits of the Galelan, Halmahera

   Six members of NME, led by N. Ishige, conducted ethnological 
research jointly with Patti Mura University, on the Galelan people 
of Northern Halmahera. This paper is based on data derived 
from that research. 

   The Galelan people speak Galela, of the North Halmaheran 
language group  (Non-Austronesian). Principal subsistence activi-
ties are shifting cultivation, extraction of wild sago and fishing. 

   This paper examines the following aspects of Galelan  culture: 
1) the environment of the people and their food resources; 
2) material culture concerned with food and food processing; 
3) value system relating to diet; 
4) analysis of cooking techniques; 
5) variety of daily food and cooking methods; and 
6) a historical reconstruction of food habits (hypothesis building). 

   The Galelan classify their meals into two  categories: staple 
food and side dishes. The important staple foods are wild sago 
and bananas, together with rice, cassava and sweet potato which 
are produced by shifting cultivation. Data from 311 meals 
were recorded and analyzed. Results show that the order of im-

portance of staple foods is: banana (28.8%), rice (17.7%), cassava 
(11.7%), sweet potato (8.6%) and others (5.7%). Analysis showed 
that taro, yam, Setaria italica Beauv. and a cultivated sub-species of 

 Job's-teras  (Coix  lachryma-jobi ssp. Mauen T. Kayama) are no longer 
important, but that small quantities are cultivated as remnant 
crops. 

   Seventy-two percent of side-dishes consist of fish, whereas 
others are plants (cultivated or wild), chicken, deer and wild pig; 
the last two obtained through hunting. Domestic animals raised
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include goats, cattle, chickens, ducks and dogs. Goats, ducks and 
cattle are recent introductions. Few pigs are raised owing to the 
largely Muslim population. 

   The  following hypothesis of the stages of agricultural develop-
ment in Halmahera is  advanced  : the Togutil tribe belonging to the 
North Halmaheran language group, and which inhabits Northern 
and Central Halmahera, are now farmers, but were formerly no-
mads. Assuming that there was a pre-agricultural stage in 
Halmahera, it might have been like the Togutil who depend on 
wild sago and hunting, also possibly utilizing wild banana. 

   The earliest stage of agriculture was probably root crop and 
banana cultivation, but taro and yam seem never to have played 
an important role as cultigens. More than 60 distinct clones of 
domesticated banana are used at present by Galelan society, whereas 
only 4 forma of taro and 6 of yam are known. The basic form of 
subsistence, which continues to the present, might have been formu-
lated in this earliest agricultural stage. In the next stage, Job's-
tears and Setaria italica were introduced. Neither remains im-

portant, except on ceremonial occasions. In the third stage upland 
rice was introduced, and quickly replaced millet. 

   The Halmahera islands are located on the southeastern border 
of rice and millet cultivation. Millet and rice agriculture had 

probably been introduced by the 16th century. Following that 
stage, New World cultigens such as cassava and sweet potato were 
introduced, and replaced taros and  yams.

はじめに　　　　　　　　　　　　　　　　　　2)食 生活をめぐっての家計

1.Limau村 民の食料資源　　　　　　　　　　　3)食 料の自給と購入

　1.Limau村 の概略　　　　　　　　　　ll・,炊事場と食堂

　2.環 境と食料資源　　　　　　　　　　　　1・ 住居空間の使いわけ

　3.食 料の種翻　　　　　　　　　　　　　　2.　育所と台所用品

　　1)作 物 　 　 　 　 　 　 　 3.食 堂

　　2)サ ゴヤシ　　　　　　　　　　　　　'4・食器とたべかた

　　3)蔬 菜用半栽培植物と野生食用植物　　皿.食事の構成と食物の価値

　　4)漁 業と狩猟　　　　　　　　　　　　1.食 事の回数と時間

　　5)家 　畜　　　　　　　　　　　　　　　2.主 食,副 食,飲 物

　　6)食 料獲得のための男女の分業　　　　　3.食 物の順位

　4.食 料をめぐる家庭経済　　　　　　　　　4.味 覚表現の体系

　　1)H家 のくらしと労働　　　　　　　'N.料 理の技術

160



石毛　 ハルマヘラ島,Galela族 の食生活

1.調 味料

2.サ ゴ ヤ シ澱 粉 の料 理

　 1)サ ゴヤ シ澱 粉 の保 存 と料理 の準 備

　 2)soru

　 3)　 sinyole

　 4)pupukaとgogapala

　 5)　 gunange,　 komo・komo,　 gunange　 de

　 　 　 ma　 igo,　baha。baha

　 6)bobokoとdodolole

　 7)　 kokomaneとkasiodo

　 8)　 サ ゴヤ シ澱 粉料 理 の 体 系

3.コ メ,ア ワ,ハ トム ギ の料 理

　 1)　 tamo(gulu-gulu),　 gula,　gurati

　 2)　 dulu-duluとwaji

　 3)jahaとgoodo

　 4)kupa

　 5)　 コ メ料理 の体 系

4.主 食 用 根栽 作 物 の料理

　 1)osu

　 2)paariとngani

　 3)　 sinanga

　 4)kola

　 5)　 halua,　gunange,　 onde-onde,　 nasibiu

　 　 　 boboko

5.　 コ ムギ 粉料 理

6.魚 の料理

　 1)魚 の 保存 法 一gasiとdop(卜 一

　　2)gohu

　　3)osuとdabu-dabu

　　4)　paariとlemaとola-01a

　　5)sinangaとtumisu

7.肉 の料理

　8・ 蔬菜,野 草の料理

9.料 理の体系

　　1)料 理の命名法

　　2)主 食用根栽作物と副食の料理の体系

　　3)料 理技術のまとめ

10.飲 　物

V.献 立 の分析

1.資 料について

2.献 立の主材料

3.主 食とその料理法

4.副 食とその料理法

5.食 事と食物,飲 物

N.食 生活と農業文化の復元

1.伝 統的作物 と家畜の種類

2.創 世神話における作物

3.主 食食料についての歴史的検討

　　1)　 サゴヤシ澱粉

　　2)根 栽作物

　　3)雑 穀類とコメ

4.ハ ルマヘラ島の食生活の歴史

　　1)農 業文化の類型から

　　2)食 生活の歴史の復元に関する仮説

は じ め に

インドネシア共和国北マルク州ハルマヘラ島北部に居住するGalela族 の食生活に

関する民族誌的報告をおこなうのが,本 論文の目的である。

従来,Galela族 にかぎらず,ハ ルマヘラ島の住民に関する民族誌的報告はきわめ

てとぼしい。まして,食 生活という特定の分野にかぎってのまとまった報告は,ハ ル

マヘラ島をふくむマルク諸島(旧 名モル ッカ諸島)全 般を通 じて,い まだ発表されて

いないようである。本論文の主な対象はGalcla族 に限定されているが,マ ルク諸島

各地にGalela族 と同様の作物を持ちサゴヤシ澱粉の採集と漁撈にしたがう生活様式
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図1　 ハルマヘラ島概略図(太 線は調査

　　 ルートを しめす)

km

の諸民族が分布することをかんがえる

と,こ の報告はマルク諸島の生業経済

を論ずるときの基礎的資料として役立

つ可能性がある。

　一般に,従 来の民族誌においては,

食生活の具体的事例をくわしく記述 し

たものはたいへんす くない。対象と

する民族が,そ れぞれ の食料に関し

ていかなる料理法を知っており,そ れ

らの料理はいかにしてつくられ,日 常

の食生活の献立にどれほどの比重を占

めるのか,と いった点についての情報

が記載されている民族誌的報告はきわ

めてまれである。食生活の比較研究に

興味をもつ筆者にとっては,従 来の民

族誌のおおくが対象とする民族の食生

活の実態を知るための資料としては役

立たないことに,不満をいだいていた。

そこで冗長とは思われても,こ のさい

Galela族 の食生活に関する手持 ちの

資料をすべて盛 りこんだ報告を作成す

ることとした。

　本論文は1976年9月 から12月まで筆者たちがおこなったハルマヘラ島における現地

調査の結果にもとついて書かれたものである。 この現地調査は昭和51年 度文部省科学

研究費補助金(海 外学術調査)の 交付をうけておこなわれたものであり,そ の調査の

概要は[石 毛　 1977]に 記されている。

　調査の主な対象であるGalela族 の成人のおおくはGalela語 のほかにインドネシ

ァ語を理解する。筆者は調査にあたって通訳を介さず,イ ンドネシア語を使用 して聞

きとりをおこなった。なお,本論文のなかで特別にことわりをせずに使用してある現地

語は,す べてGalela語 を現行のインドネシア語の表記法であらわしたものである1)。

1)Galela語 の 表記 に あた って は原 則 と して[BMRDA　 1895]の 表記 法 を 参 照 しなが らそ れ を

　現 行 の イ ン ドネ シア語 表 記 法 のつ づ り方 に あ らた め た 。 また,BAVtru)Aの 表記 法 にあ らわ れ る
ム,さ,b,　e,　E,δ,　i,　e,　U,　oe,'tを 特 別 に 区別 す る こ とな く,現 行 の イ ン ドネ シァ語 っ づ りのa,
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1.Limau村 民 の食 料 資 源

1.L・imau村 の 概 略

　筆者 らの調査の主 な対象地 となったの は,ハ ルマヘラ島Galela地 区 にあるLimau

村 で あり,こ の報告の資料の大部分 も,こ の村で得た もので ある。Limau村 は,ハ

ルマヘラ島北部 の東海岸 に位置 して お り,Galela族 が 中核 となって形成 した 村落 で

ある。

　ハルマヘ ラ島には18以 上 のことなる言語(方 言)が 存在す るが,言 語学 的には,北

部ハル マヘ ラのNon-Austronesian語 族 と,南 部 ハルマヘ ラのAustronesian語 族 に

わけ られる。Galela族 は,　Non-Austronesian語 族 に分類 され るGalela語 を母語 と

す る集団である[吉 田　 1977a:443-445]。

　 調査時におけるLimau村 の 人口は241名,世 帯数 は41戸 で あった。 村民のおお く

はGalela地 区 内で 生 れた者 によって占め られ るが,世 帯主 につ いていえば19名 は

Morotai島(こ の島 にはGalela族 が おお く居住す る),　Wasile地 区,　Kau地 区 な

どGalela地 区 以外か ら移住 して きた者で ある。 これ ら,　Galela地 区 以外か らの移住

者 も系譜的にはGalela族 にふ くまれる者 である場合がおおいが,　Wasile地 区 か ら移

住 して きたAustronesia語 族 の集団で あるMaba族 な ど,　Galela文 化 以外の文化集

団に所属する者 も少数であ るが含 まれ る。 しか しなが ら,村 内の法的秩序 はGalela

族 の慣習法に もとついて保たれてお り,よ そか らの移住者 も日常会話 にはGalcla語

を使用す るなど,Galela族 の文化 によって統合されて いる社会 として の性格が強い。

筆者 はWasile地 区 にあるMaba族 の 村落をは じめ,ハ ルマヘ ラ島中部か ら北部 に

かけての他の言語集 団を訪ねた経験を もつが,言 語の ちがいをのぞ けば 日常生活 に使

用す る食物や料理法 の種類に関 して はGalela族 と くらべて特別 な変化はみ られなか

った。本報告の主題で ある食生 活に関す るか ぎり,Limau村 にGalela族 出 身者以外

の住民が存在す る ことを,と くに考 慮に入れな くて はな らない問題 は生 じていない,

とかんがえてよい。

　 Limau村 における公 的施設 と しては小学校(教 員1名)の ほかに,イ スラム教の寺

院とプロテス タン ト系の教会が各々1つ 存在す る。イス ラム教徒の家庭33世 帯にたい

して,キ リス ト教徒 の家庭 は8世 帯にす ぎない。 この宗教 のちがいが,食 生活 に反映

e,i,　o,　u,　tで 表記してある。　emicな 表記法としては,そ れで実用的にはさしつかえないとか

んがえられるからである。なお,dと 区別 してaが 使用されているが,　dは 〔¢〕の音をしめ

し,aは インドネシア語表記法におけるd音 をあらわす。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　163
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する事柄 としては,ま ずそれぞれの宗教が宗教的儀礼にともなう共食集団の範囲をき

めることがあげられる。宗教行事にともなう祝宴の食事集団は,そ れぞれの宗教別に

形成 される。イスラム教の行事にともなう村民の宴会の構成員は,原 則的にはイスラ

ム教徒たちによって,キ リス ト教の行事に関する会食はキ リス ト教徒たちの集団でお

こなわれる。ただし,こ れらの宗教行事にともなう食事にも,し ばしば異教徒の友人

や村のなかの有力者が招待される。また,イ スラム教徒には野ブタの肉を食べること

と飲酒が禁止されていること,断 食月に成人は日中は食物,飲 物を口にしないことが

宗教による食生活を規定している事項である。ほかには,イ スラム教徒なりキリス ト

教徒だけにみられる独得な食生活の慣習や料理法といったものはない。

　村民のほとんどが農業を主要な生業とし,漁撈 活動もさかんであるが,こ れらの生

産物の大部分は自家消費用であり,村 民の生計の主要部分は自給自足経済に依存 して

いる。現金収入を得る方法としては,村 の近 くのサゴヤシ林から得たサゴヤシ澱粉,

サゴヤシの葉製の屋根ふき用材katu(イ ンドネシア語でいうatap),山 から切 りだ

した材木,平 地の畑で栽培 したココヤシのコブラ,漁撈 生産物である燻製魚を売るこ

とにある。 これらの生産物は主として,Soa-sioの 市場へ運ばれる。　Limau村 から

Soa-sioま での距離約6.5　km,船 外機つきの船で約1時 間半の位置関係にある。

　 Soa-sioに は,　Galela地 区を管轄する行政府,警 察署,軍 の駐屯地がもうけられ

ており,Galela地 区の統治の中心地 となっているほか,中国系人の経営する商店があ

り,毎 木曜日には定期市が開かれ,こ の地区の経済の中心地ともなっている。毎木曜

日には,村 民が共同購入をした船外機をつけた船がLimau村 とSoa-sioを1往 復 し,

市場に村民を運ぶ。

2.環 境と食料資源

　Limau村 は海辺に形成されている。海岸に平行に南北にはしる長さ約300　mの 道

路があり,そ の道路の両側に家屋が建てられている。村の周辺のほんのわずかな平坦

地は,湿 地をのぞくとすべて開拓され,主 としてココヤシの常畑になっている。しか

し,商 品作物としてのココヤシ畑の経営がこの村においておこなわれるようになった

歴史は浅く,コ ブラを商品として売りさばく世帯数はす くない。村の南方は低湿地帯

でサゴヤシ林になっている。村の北方および西方には山の急斜面がせまっている。こ

れ らの山の斜面に村民の焼畑が営まれる。焼畑耕作が村民の生業にとって一番重要な

仕事となっている。

　村民の各世帯は,1～3年 に1筆 つつ,焼 畑を開 く。これらの焼畑は村か ら,徒 歩
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で30分 か ら2時 間行程 の範囲内の山の

斜面に分布す る。焼畑の1筆 の大 きさ

は0.2-0.6ha程 度 であ り,各 世帯 ご

とに常時3 .～8筆 の焼畑 を経営 してい

る。

　ハルマヘ ラ島における乾季は6～10

月 頃 までである。焼畑 を造成するには,

乾 季の7～8月 頃に伐採 をお こない,

9月 か ら10月 初 めにかけての時期に火

入れをす る。火 入れの終 った畑には,

まず バ ナナ,コ コヤ シを移植 し,つ い

で本格的雨季に入 った1月 頃にオカボ

を播種す る。 しか し,オ カボをつ くら

ず に,火 入れのあとバナナとともにサ

ッマイモ,マ ニオ ク,コ コヤシを植え

る畑 もある。いずれの場合 も,2年 目 写真1　 Limau村 民 の焼畑

表1　 主要作物の栽培暦と土地利用の特色(佐 々木高明作成)

幽伐 採'

土

地

利

.
用

の

特

色

通常1筆 の耕地には二つのあるい19三つの異った土地利用がみ られる。このうちもっとも普通にみられるものは

●火入れ後(多 くは1月)に オカボを播種、その前後にバナナの若芽やココやしの実を植付けるもの

　 オカボ収穫後はバナナ ・ココや しの畑になるか、あるいはその桝 也の一部にサツマイモやマニオクを栽培する

●火入れ後(1月 、・2月 が多い)に サツマイモ ・マニオクを植付け、フ ・8月 にそれを収穫 したあと新植 をつげ、1～2年 イモ

　 畑として利用するもの、その間にバナナの若芽を植 えることが多い

●おもな耕地には播種 あるいは植付後1年 ないし3年 ほど出作小屋が建てられているが、その周辺は、キチンガーデンとして利

　 用され、サ トウキビ ・ナス ・トマ ト・カボチャ ・トウガラシをはじめ多種類の野菜が集約的に栽培 される

●耕地の縁辺部にはアワ ・ハ トムギ ・モロコシなどの雑穀類が少量ではあるが栽培 されていることが少なくない。アワ ・モロコ

　 シなどは2～3月 に播種 して5～6月 に収穫あるいは6～7月 に播種 して9～10月 に収穫する
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にはバナナ,マ ニオク,サ ツマイモ畑となる。3年 目以後はあたらしく作物を植える

ことがすくなく,雑 草が生えるにまかせ,以 前植えた作物のなかで背の高いバナナと

ココヤシの畑 として放置されることとなる。山の焼畑にココヤシを植えるようになっ

たのは1970年 代になってからのことであり,そ の以前では3年 目からはバナナ畑のま

ま放置されて,そ のうち下生えの雑草や灌木が生い茂ってバナナの木をか くすように

なると畑は放棄された。

　野ブタ,シ カなどの野獣の害がひどいにもかかわらず柵をめ ぐらした焼畑はす くな

いし,オ カボ畑をのぞいては除草もほとんどおこなわれず,た いへん粗放な焼畑経営

技術の段階にとどまっている。

　さて,こ のようなLimau村 をとりまく環境を頭におきながらGalela族 の生活環

境をモデル化 して表現してみよう。

　村落周辺のいったん焼畑にされた場所に二次林があらわれるだけで,山 がちのハル

マヘラ島の大部分は原生林におおわれている。道路が発達 していないこの島では,交

通は海路にたより,村 落は海辺に形成されることがおおい。すなわち,「村落」doku

は 「海」teoの そばに営まれる。

　海であるteoは 交通手段として利用されるほか,　Galela族 の重要な生業である漁

携活動の場である。漁撈 は男の仕事でありLimau村 の成人男性のおおくが,3-4

日に1度 は魚とりに海にのりだす。のちにのべるように,魚 はGalela族 の副食物と

して,も っとも重要な食品である。ふつ う沖合漁業はおこなわず,岸 が見える範囲で

の漁撈活動にとどまっている。

　村落であるdokuは,村 落内の道であるtakapiと 宅地にあたるlolohaか ら構成さ

れている。ここは,人 間がこしらえあげた環境であり,そ れを常に維持する努力がは

らわれる。そこで,宅 地内には草を生やさず,そ こに植えられている植物はす縛て食

用あるいは薬用になる有用植物,あ るいは花を観賞する園芸植物にかぎられる。また,

村落内の道路の除草,宅 地と道路の境界となる木柵の補修は村民全体の共同労働によ

ってなされ,村 落内を常に整備することが税金徴集 とともに村長の重要な役割 となっ

ている。

　 それ にたい して,村 落外の畑へ通 じる道で あるngekoは 誰 に も管理 されない,た

だ の踏跡の小 道にす ぎな い。

　 畑で あるtoroは,平 坦地の畑で あるtoro　 diaikaと 山 の畑で あるtoro　 talaの ふ た

っ に人 々に分類 されている。 これは,地 形 による分類で あ り,焼 畑 と常畑 の別,作 物

の種類 の別な どは この基本的分類には含まれない。すべての畑 は元来焼畑で ある。 も
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図2　 Galela族 の生活環境と食糧獲得に関する模式図

し植えてある 作物 の 種類 の別 を とりたててのべ るとした ら,「 ココヤ シ畑」igo　 ma

toroと い うふ うにい ちい ち作物名(igoは コ コヤシ)を 畑 とい うことばにつけて表現

す る。

　畑 は,も ともと 「森」で あるpongoを 切 り開いてつ くられ るものであ る。 森 と訳

したが,pongoと は人手の入 らない野生 の土地 をしめす ことばである。　pongoも,

地 形が平坦であるか,山 地であ るかの区別 によってpeceとtalaに 分 け られる。 「平

坦地 の畑」であるtoro　 diaikaに 開 拓する ことができず,　peceと よ ばれる 「低地林」

写真2　 サ ゴ ヤ シ の 髄 を た た く
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と して残 された場所 はふつ う低湿地帯 とな ってお り,そ こには野生 のサ ゴヤシの林が

発達す る。talaを 直 訳すると 「山」 ということばにあたる。 ここは,野 ブタ,シ カな

どの野生 の動物 を狩 りす る場 所である。

　 さて,森 で あるpongoを 焼 きは らい一時的 に畑であ るtoroが 形 成 され るが,焼 畑

が放棄 される と土地 はふたたびpongoに も どって しま う。 耕地 と して は放棄 された

が,ま だ森林に もど らず背の高い イネ科 の雑草や灌木におおわれた土地 一toroか ら

pongoに 移 行す る中間過程一 をderemiと よぶ。

　 このようなGalela族 の生活環境 の類型別 とそ こにおいて獲得す る食料の種類 を図

示 したのが図2で あ る。す なわち,海teoか らは魚貝類 が,畑toroか らは作物が,

サ ゴ林のあ る低地林　 peceか らはサゴヤ シ澱粉が,山 　 talaか らは狩猟 の獲物が,

消 費 の場であ る村落　 dokuに もた らされるので ある。

3.食 料 の 種 類

　 このような生活環境から村民たちが得る食料の種類を枚挙してみよう。なお,本 報

告では環境のなかから得た食料が村内の家庭の台所へもちこまれてからのちのプロセ

ス,す なわち料理をする段階か ら食事にいたる食生活を記述することを目的としてい

る。そこで,作 物の栽培法,サ ゴヤシ澱粉の製造法,漁 業や狩猟の技術など,食 料獲

得に関する環境への働きかけについてのくわ しい報告は別の機会にゆずることとする。

われわれの調査隊においては,農 業に関しては佐々木高明が,サ ゴヤシ澱粉採集経済

については吉田集而と筆者が,漁 業については大胡修が,狩 猟については筆者がそれ

ぞれ担当して調査をおこなった。 これ らの調査結果はいずれ,そ れぞれの隊員によっ

て別論文において発表される予定である。

　　　1)　 作　 物

　表2は,Limau村 民の畑において見られる食用作物の種類をあ らわ したものである。

　表の分類で主食用作物とされるものは,現 在どの村民の畑にも植え られ,主 食とし

て盛んにもちいられている作物をしめす。

　 これ らの主要作物のなかで一年生の作物はイネだけである。オカボは1～2月 に播

種 して6～7月 に収穫するのがふつうであるが,6月 頃に播種 して9月 に収穫する場

合もある。 しかし,後 者の作付はすくない。

　イネ以外の作物に関しては,き まった収穫期はない。いちばん重要な作物であるバ

ナナは,Galela族 には約60品 種知 られている。1本 のバナナからは,ふ つ う1回 し

か収穫ができない。果実をもいだあとはバナナは切り倒されてしまうのがふつうであ

168



石毛 ハ ル マ ヘ ラ 島,Galela族 の 食 生 活

表2 Limau村 の 栽 培 植 物

日本語名称 Galela語 名称 学　名

主食用主要作物

　　バナナ

　　イネ

　　マニオク

　　サツマイモ

bole 

tamo 

nasibiu 

gumi

Cultivated banana 
Oryza sativa L. 
Manihot utilissima  Pohl. 

 Ipomea batatas (L.) Lamark

主食 用 残 存 植物

　　タ ロイ モ

　　タ ロイ モ

　　タ ロイ モ

　　ヤ ム イ モ

　　ヤ ム イ モ

　　ア ワ

　　ハ トムギ

　　トウ モ ロ コ シ

　パ ン・ノキ

dilago

dilago　 gogomo

kiha

ubi

Slapu

bobotene

rore

ngokoま た はkahitela

amo

Colocasisa esculenta (L.) Schott 
Xanthosoma violaceum Schott 
Alocasia macrorrhiza (L.) Schott 
Dioscorea alata L. 

 Dioscorea esculenta Burkill 
Setaria italica Beauv. 
Coix  lachryma-jobi Subsp. nayuen T. Koyama 
Zea mays L. 

 ArtocarPus communis G. Forst.

換金用作物

　　ココヤシ

　　カカオノキ

　　チョウジノキ

igo 

cocolat 

cinke

Cocos nucifera L. 
Theobroma  cocao L. 

 Syzygiurn  aromaticum Merr. et Perry

蔬 　 菜 　類

　　ナ ス

　　トマ ト

　　タマ ネ ギ

　　ネ ギ

　　ニ ラ

　　トウガ ラ シ

　　ショ ウガ

　　ウ コ ン

　　ササ ゲ

　　カ ボチ ャ

　　ッル レイ シ

　　ス イカ

　　ヒ ョウ タ ン

　　パ パ イヤ

　　パ イ ナ ップ ル

　　サ トゥキ ビ

　　ドデ ィ リブ

 fofoki 

tomate 

bawang sasawala 

rau 

goda 

rica 

goraka 

gurati 

gaahu kakaku 

sambiki 

popare 

samanka 

walu 

papaya 
nanas 

uga 

dodilibu

Solanum  melongena L. 
Lycopersicon esculentum Mill. 
Allium cepa L. 

 Allium  fistulosum L. 
 Allium tuberosum Rottler 

Capscium annuum L. 
Zingziber officinale Rosc. 
Curcuma domestica Valeton 
Vigna sinensis Savi ex Hassk 
Cucurbita pepo L. 
Momordica charantia L. 
Cirtullus vulgaris Schrad 
Lagenaria siceraria (Molina) Standley 
Carica papaya L. • 
Ananas comosus Merr. 

 Saccharum  officinarum L. 
 ,Carrharton  edit/v.  T-Tascir

嗜 好 品用 作 物

　　タバ コ

　　ビ ンロ ウ

　　キ ンマ

　　サ トウ ヤ シ

taboko

moku

bido

sehoま た はlebeno

Nicotiana tabacum L. 

Areca catechu L. 

Piper betel L. 

Arenga pinnata Merr.

蔬菜用半栽培植物

　　カンコ

　　ヒユ

takakoあ る い はkanko

tona　 ma　 gaahu

Ipomea aquatica Forsk. 

 Amaranthus sp.
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るが,品 種のなかには1本 のバ ナナのそばか ら何本 もの新芽 が出て,結 果 としては連

続 して収穫可能な ものがある。 また,植 えてか ら半年 くらいで収穫可能 な品種,一 年

以上 た ってか ら果実をつける品種 もある。 このよ うな多様な品種 を数種類植えてお く

ことによ って,バ ナナを年 中収穫す ることができる。サ ッマ イモ,マ ニオクは年 中収

穫可能で,収 穫す るかたわ ら苗 をさしてお くので,い つで も畑には食用可能 なイモが

ある ことにな る。そ こで,イ ネをのぞ く主食用の主要作物は,一 度に収穫 して貯蔵す

る ことはない。一 年を通 じて,毎 日の ように畑へ いって,1～2日 ぶんの食料 を収穫

して帰 って くるのである。

　主食用残存作物 と分 類 した ものは,主 食用料理 の材料 とな る作物 の うち,現 在 では

日常 の食事 に供 される ことがす くな く,畑 における作付面積 もいち じる しくす くない

ものを しめす。

　換金用作物 のうち,コ コヤ シの主 な用途 はコブ ラを製造す ることにあるが,料 理 用

の ココナ ツミル クやヤ シ油をつ くるた め,ま た若 い果実の ジュースを飲 用 とす るなど,

一 部 は自家消費用 にまわ され る。Limau村 で はカカオノキ,チ ョウジの作付 はたい

へんす くな く,自 家消費用にカカオを飲む こと,チ ョウジを香料 として料理 に使用す

ることも,ほ とんどお こなわれない。

　 蔬菜類の うち,ス イカ,パ イナ ップルは生食専用であ り,果 物 として オヤ ツに食べ

られ,正 式の食事 の材料 にはな らない。パパ イヤは,果 実を生食 にす るほか,若 葉を

料理 にまわす。 サ トウキ ビは,ほ とんど茎 を しがんでオヤ ツとして生食 にす る用途 に

まわされるが,一 部 の家庭 では搾木 にか けて汁を しぼり,煮 つめて料理用 の シロップ

につ くる。

　 ドデ ィリブ　 dodilibuと よ ばれるのは,野 菜料理専用のサ トウキビで ある。 この

作物 はふつ うのサ トウキビとは別の作物であるとGalela族 に は認 識されて お り,茎

を利 用す るので はな く,未 熟花穂 を もいで この部分を妙めた り,コ コナツ ミル クで煮

てたべ る。

　 嗜好品用作物 の うち,タ バ コは葉 を3カ 月ほ ど乾燥 して か ら,細 か くきざんでサ ト

ゥヤ シsehoの 葉 で包んで 自家製の シガ レットにす る。商店で買 って くる紙巻 タバ コ

をイ ン ドネシア語でrokokと よ ぶのにたい し,自 家製の タバ コはtabako　 Galelaと

よ ぶ。 ビンロウとキ ンマは石 灰 とまぜ てベテル チューイ ングをおこなうが,こ の習慣

を もつのは50才 以上 の老人 層にかぎ られる。 また,サ トウヤ シはLimau村 で は甘味

料 と して砂糖 シロップや黒砂糖 に製造 して利用す ることはな く,も っぱ らヤシ酒つ く

り用に もちい られ るので,一 応嗜好品用作物 の欄 に入れてお くことにす る。
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　以上の表2の 蔬菜用半栽培植物以外 の作物 は畑において栽培 され る。 畑の作物を村

に持 ち帰 るのは女 の仕事で ある。ほかに宅地内に植え られる果樹の主な ものは,マ ン

ゴー,ラ イム,オ レンジがある。

　　 2)　 サ ゴ ヤ シ

　 Galela族 は サゴヤ シの種子 を播種 した り,側 芽 を分葉移植す ることはない。また,

幼 樹 を保護するために周囲の木を伐採 した りす ることもない。 す なわ ち,Galela族

に とってのサゴヤシは栽培植物で はな く,ま った くの野生植物であ る2)。

　 サゴヤシには,ホ ンサゴ,学 名　 MetrOXIIon　 sagus　Rottb.と トゲ サゴ,.M・rumPLxii

Martiusの2種 類が ある。吉田集 而の調査[吉 田　 1976b]に よ ると,　Galela族 は ホ

ンサゴを6品 種,ト ゲ サゴを2品 種 に分類 している。 これ らのすべての品種がLimau

村 の南方 のpeceに 見 出される。いずれの品種 において も,と れるサゴヤシ澱 粉の量

にはそれ ほどの差はないが,ク ウ ェソ　 kuwesoと い う品種か らとった澱粉は他の品

種の澱粉 よ りは上質の ものとされ る。

写真3　 サゴヤシ澱粉をもみだす 写真4　 ruruを 背 負 う

2)　 サ ゴ ヤ シを 栽 培す る例 と して は,[泉

481-2,474-5]な どを 参 照 され た い。

1972:156],[BARRAu　 I958:38],[OHTsuKA　 　1977:
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　サゴヤシ澱粉をつ くるためには,開 花寸前で髄に澱粉含有量のおおいサゴヤシを切

り倒す。Galela族 は,サ ゴヤシの木が生えてから8年 目で開花する,と いうが,年

月の観念に関しては信頼度が低いのでどの程度信用できるか疑問である。人々は実際

にはサゴヤシの年令で判断するのではなく,幹 に穴をあけて繊維をとりだして,澱 粉

の付着量をみて,伐 採の時期をきめている。

　切り倒 したサゴヤシの木の幹の表皮をはぎ,手 斧形のサゴビーターで髄の部分をた

たいて,澱 粉の付着した髄の繊維をつきほぐす。ほ ぐした繊維を集めて,サ ゴヤシの

幹を利用してつくった樋状の澱粉沈澱器に入れて,水 をかけてもむ。すると繊維に付

着 した澱粉が水にとけて樋を流れる。澱粉をとった残 りの繊維は樋の途中にあるフィ

ルターで分離される。こうして樋にた くわえられた水の下には,白 色の澱粉の沈澱層

ができる。こうしてできたサゴヤシ澱粉を　pedaと よぶ。

　以上,簡 単にのべたサゴヤシ澱粉の製造過程については,別 論文でくわ しく記述す

る予定である。

　サゴヤシ澱粉の製造は,pcceの サゴヤシを切り倒した場所でおこなわれ,そ れは

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　男性の仕事となっている。

写真5　 畑から帰る女:背 負籠に薪 バナナ,
　　　 バナ　の葉でくるんだ収穫物(内 容
　　　 不明)を 容れる

　peceで つ くられたサゴヤシ澱粉 は,

サ ゴヤ シの葉をつづ りあわせてつ くっ

たruruと い う容器 に入れて,村 へ持

ち帰 る。ruruは 筒 形を した容器 で,

そ れ に背負い ヒモがつ け られ る。ruru

の 筒 形の部分 は 直径 約25cm,高 さ

50-55　 cmで あ り,こ の高 さは腕の長

さひとつぶんである,と い う規格 を も

ってい る。 そ こで,ruruの 大 きさは

北ハルマヘ ラのどの村でつ くって も,

ほぼ一 定なのでruruの 一 包がサ ゴヤ

シ澱粉の売買の単位 となり,何 人分の

食料 となり得るかなどを計算す る単位

ともなる。ruruに 積 め られた澱粉 の

重量 は,含 有す る水分 によって ことな

る。沈澱器 か ら澱粉をす くいだ して,

ruruに つ めたばかりの状態 で は 容器
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のサ ゴヤ シの葉 のあわせ 目か ら水が したた り落 ちている。積めてか ら1時 間 くらい し

て,も う水 が流れ落 ちる ことはな く,湿 ったサゴヤシ澱粉　　濡れサ ゴー の状態 に

な った ときの重量で22　 kg前 後で ある。

　 1ruruの サ ゴヤシ澱粉を1日3回 の食事の主食 として それだ けをたべる とした らば,

4～5人 の家族で3日 間で消費す る,と い う。 しか し,実 際 はバ ナナ,マ ニオクなど

の他 の主食 と並用 され るので,Iruruは5～7日 ぶんの食料にな っている。

　澱粉の含有量 のおおい木 な らば,直 径約35cm前 後 で,澱 粉採集部分が10mほ

どの幹 の髄 か らruru　 8個 ぶんのサ ゴヤシ澱粉　 pedaが 得 られ る。　l　ruruぶ ん のサ

ゴヤ シ澱粉 をつ くるには,1人3時 間半前後 の労働を要す る。1ruruの サ ゴヤ シ澱粉

をつ くるのが,ふ つ う1日 ぶんの仕事 とされ る。

　　 3)　 蔬 菜 用 半 栽 培 植 物 と野 生 食 用 植 物

　 カ ンコ　 kankoあ る いはtakako(イ ン ドネシア語 ではkangkung)と は湿地 の水

たま りに生 える水草で,そ の葉 とつるの部分を葉菜 として料理 に利用 す る。 学名 は

IPomea　 aeuatica　Forsk。 で あ り,か つては人間が持 ちこんだ植物が野生化 した ものと

推定 される。 ヒユ　 Amaranthus　 sp.も 村 落の近 くに自生 してお り,葉 菜 として利用 さ

れる。 この2種 類の植物 は,現 在 では作物 として栽培され ることはないが,有 用植物

として保護 されて いるので半栽培 の植物 とで もい うべ きであろ う。

　 野生 植物で 日常的 に利 用され るの はゴ ドムgodomuと よばれ るシダの類 の若芽で

あるが,こ れは焼畑 に火入れを した跡 によ く生え る植物 である。peceに は サゴヤ シ

とな らんで タヶが よ く生 えるが,タ ヶノコjiburuを 採 集 した ものを きざんで生 のま

ま水 につけて,ア クぬ きを した ものが利用 され る。 これ らは,い ずれ も野菜料理 の材

料 とされる。

　 このよ うな半栽培 あるいは野生 の食用植物を採集するのはふつ う女性の役 目であ り,

畑 への往復 のさいの道すが ら採集す る ことがおおいよ うで ある。

　 ほかに,現 在で はGalela族 にほ とんど利用 されな くな った野生食用植物に,野 生

バナナ　 ngopo(Mttsa　 lolodeusis　E.　F.　Cheesm.)が あ る。 これは,畑 で栽培 したバナ

ナが野生 化 した ものではな く,栽 培種で はな くハルマヘ ラ島にもともとか ら自生 して

いた とかんがえ られる野生種 のバ ナナで ある。果実のなかには種子がおお く,食 用に

なる果 肉の部分 はす くない。完熟 した野生バ ナナは,た いへん甘い味がす る。 これは,

栽 培バナナのよ うに焼いた り,煮 てたべ ることはな く,生 食 され るだ けである。現在

では,山 へ行 ったとき,子 供がおやつがわ りにする程度 しか利用 されない。

　 また,カ ワシ　 kawasi(Musa　 acuminatα 　Colla.)と い う野生バ ナナもある。 これは,

生食 で きず焼 いて たべ るものである。現在での食生活では,カ ワシを食用す ることは
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ないが,食 用可能なことは知っているので,過 去には旅行のさい森のなかで食物がな

いときなどに,利 用したものと推定される。

　これらの野生バナナは現在では食糧資源 としてはほとんど意味をもたないが,N章

でのべるハルマヘラ島の古層の食物文化をかんがえるにあたっては,注 目される植物

である。なお,野 生バナナは人間が植えた作物ではないので,所 有者はな く,ど この

森に生えているものでも,自 由にもいでよいとされている。

　　 4)　 漁業 と狩猟

　利用する魚の種類については,回 遊魚の種類が季節的に変化することもあり,ま た

現地調査の期間ちゅうに村民がとった魚についての同定 もまだすんでいないので,こ

こでは省略し,漁 業についての調査を分担した大胡　修の報告が公刊されるのを待つ

こととする。なお,小 形のサバ1eangaと カマスの一種ngawaroの2種 類の多量に

捕獲される回遊魚は,燻 製魚にして市場へ持っていくことをのぞくと,Limau村 人

の魚業は原則 として自家消費用である。 しかし,突 き漁の対象とされるサメなどの自

分の家では食べきれない大形魚をとったときは,村 内で切 り売 りをする。そこで,漁

に出ない日でも魚を食べることは可能である。

　海ガメ　 tutulugaの 肉,卵 を食べることもある。これは海ガメが産卵に岸にあがっ

たときにつかまえるのであるが,た まにしか食べられない,め ず らしい食物であると

される。Limau村 付近の海岸には貝類がす くなく,貝 類を採集 して食べることもま

れである。ふだん,海 草をたべることもない。

　ハルマヘラ島はウォーレス線の東側に位置するので哺乳類の動物はす くな く,狩 猟

の主な対象はシカ　manjangaと 野ブタ　 titiである。村に銃器はない。　Galela族 の

伝統的な狩猟具は,槍(鉄 の槍先をそなえたもの,鉄 の刃部をつけない木槍,竹 槍の

3種 類がある)と ハネワナである。Tobelo族 など他の部族では弓矢を使用するのに

たいして,伝 統的にGalela族 は弓矢の使用をおこなわなかった。槍で狩猟をすると

きには,待 ち伏せしている場所までイヌでシカや野ブタを追い出させて槍で突 く。ま

た,イ ヌに海辺まで追わせて,海 を泳ぎだしたシカをカヌーで追いかけて殺す方法も

とられる。

　村に狩猟の専業者はいなく,畑 仕事や漁業のかたわ ら狩 りの好きな者が気のむいた

ときに山へ出かけるといった程度であり,狩 猟活動は食糧補給手段としては副次的な

ものにとどまる。村民のなかで,狩 猟に従事することがある者が,一 年にだいたいど

の くらいの頭数の獲物をとるかを表示 したものが表3で ある。このうち,弓 矢を使用

する者はGalela族 以外の出身者である。この表でわかるとおり,狩 猟に従事す る者
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にはキ リス ト教徒がおおい。 かれ らは,　 　　 　 表3　 Limau村 民の狩猟活動

野ブタを食べることにタブーがないこ 　 宗 到 狩獺 陵 物の繍 麟

とも,狩 猟活動に熱心なことの原因と　　　キリスト教　 弓　矢　 シカと野ブタ　　8

なっているであろう。かれらにとって　　　キリスト教　 弓 矢　 シカと野ブタ　 5
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 キリスト教 弓 矢 シカと野ブタ 　5
シカと野ブタはほぼ同等の価値の獲物　　　キリスト教　　 槍　　 シカと野ブタ　 15

とされるので,一 年にとる頭数はシカ　　　キリスト教　　 槍　　 シカと野ブタ　 10

　　　　　　　　　　　　　　　 一　　　　 キリスト教　　 槍　　　シカと野ブタ　　4
と野ブタあわせて何頭といった答Kに 　　　イスラム教　槍とワナ　　シカのみ　　 7

な って いる。 ちなみに,筆 者 の滞在期

間 ち ゅう,10月,11月 の2カ 月で村民が とった獲物 は,シ カ,野 ブタおのおの4頭 ず

つである。

　 野ブ タはイスラム教徒は食べ ない し,キ リス ト教徒 も遠慮 して野ブタは村外で解体

す る。イス ラム教徒が殺 した肉以外 は食べてはな らぬとい う戒律 についてはゆるやか

で,シ カの肉な らキ リス ト教徒 が殺 した もので も,食 べて さ しつ かえない。 シカ,野

ブタともに成獣だ と体重60k9に 達 するが,ど ち らも1頭 約3,000ル ピ アの割 で,村

民の あいだで肉を切 り売 りする。村外 の市場へ売 りに出かける ことはない。

　 狩猟ではないが ツカツク リ科 の鳥の卵 を採集す ることがお こなわれ る。 ッカ ック リ

の うち森 に卵を生 む ものをmeleo,海 岸 の砂 のなかに卵を生 む もの(学 名MegaPodius

wallacei)をpukaと よ ぶ。　meleoの 卵 を とるためには,森 林のなかの焼畑の隅 など

に木の枝や落葉を積んで鳥 が卵を艀化 させ るための塚 を人間がつ くって用意 しておき,

こ こへ卵 を生みつ けるのを待つ。pukaの 場 合は,鳥 が砂 中に卵を埋あた跡をさが し

て掘 る。 これ らの卵はニ ワ トリの卵 の数倍の重量がある。

　　　 5)　 家 　 畜

　 Limau村 で 飼養す る家 畜は,ヤ ギ　 kabi(イ ン ドネシア語 はkambing),ニ ワ ト

リ　 toko,ア ヒル　 bebe(イ ン ドネ シア語はbebek),イ ヌ　 kasoだ けであ る。　Soa-

sio周 辺 など行政府 に近い ところに住むGalela族 の あいだ には,第2次 大戦後 ウシ

が導 入されたが,Limauに は ウシを飼 う者はいない。

　 Limau村 に ヤギを所有す る世帯数は5世 帯 にす ぎず,そ の頭数の合計 は28頭 で あ

る。ヤギは結婚式などの儀礼の さいや大事な客人 を もてなす ときに食べ る もので,日

常 の食事 には供 されない。結婚式 のさいなどは,ヤ ギを飼わぬ村人は所有者 か ら売 っ

て もらう。

　 ニワ トリは,ほ とん どすべての家庭で飼 ってい る。 ニワ トリは放 し飼いなので,卵

を得 るために台所内や屋外 に卵 を生むた めの竹製 の巣を もうける。 ここに卵 を生 ませ
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るが,卵 を食べ るよ りも艀化させ て ヒナを育てて 肉として食べ ることに力をそそ ぐ,

卵 はユデ卵 とした り,玉 子焼や他 の主材料を もちいた料理 に入れて玉子 とじに料理す

るが,一 家全員 にいきわたるほど卵 が得 られないので,日 常の献立には卵 料理 は出現

しない。村内でア ヒルを飼 う者 は5世 帯だ けであ り,各 々親鳥 は1つ がい しかいない。

　 イヌは主 として狩猟用の家畜であ る。Tobelo族 な ど隣接の社会で はイ ヌを食用 に

す る習慣が あるが,Galela族 は イヌを食べ ない という。ただ し,　Tobelo族 の イ ンフ

ォーマ ン トによるとGalela族 もイヌを食べ るとい うが,も し,食 用にす るとして も,

日常 的献立 にな るほ どイヌを食べ ることはさかんではない し,ま た飼 育す るイ ヌの頭

数 もす くない。

　　 6)　 食料獲 得 のため の男女 の分業

　以上のべてきた自給自足的食物の種類とそれを獲得する場所,獲 得する作業の男女

の分業,そ の食物を村に持ち帰 る仕事の男女の分業を表にしたのが表4で ある(村 の

中で獲得される家畜はのぞいてある)。

　すなわち,海 　tcoに 出かけて漁撈 にしたがうのは男の役割であり,そ の結果獲得

した魚類をカヌーで村に持帰るのも男の仕事である。

　畑　toroに おける農業での男女の分業をのべよう。 木を伐採 し,火 入れをするな

ど,焼 畑の造成に関する仕事は男によっておこなわれる。オカボを播種するとき,堀

棒を使用して種子籾を埋める穴をあけるのは男の役割,そ こに種子を入れるのは女の

役割となっている。オカボの収穫は男女ともにおこなう。 しか し,オ カボ以外のバナ

ナ,マ ニオク,タ ロイモ,ヤ ムイモなどの作物の植えつけおよび収穫は,す べて原則

として女の仕事となっている。除草も,女 がおこなう。そこで,オ カボ以外の作物に

ついては,原 則として畑における植えつけ,除 草,収 穫は女性の仕事となっており,

男性は畑の造成を引きうけ,女 性が 作物を育てる役目をおこなう。 もちろんこれは

表4　 自給自足的な食料資源獲得に関
　　　する男女の分業

食物の種類

魚類

栽培作物

サゴヤシ澱粉

野生食用植物

野生鳥獣

薪

獲得する
場　　所

teo

toro

pece

ngeko

tala

toro

獲得する作 業

　男

(男)女

　男

女

　男

女

村へ持帰
る者

女

男

女

男

女

Galela族 の慣習における農業労働 の

男女の分業の原則であり,現 実には夫

が妻の仕事を手伝 う光景 もよく見られ

る。畑の収穫物を村に持帰るのも女の

仕事となっている。低地林peceで サ

ゴヤシ澱粉を製造し,そ れを村に持帰

るまで,一 貫 して男の仕事となってい

る。畑と村落の往復の道すがらngeko

で半栽培や野生の食用植物を採集する
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のは女の仕事である。山talaで 野生鳥獣の狩猟にしたがうのは,男 の仕事である。

　食料ではないが,毎 日の料理に欠かすことのできないのは,薪 の採集である。薪は

おもに畑toroに おいて,焼 畑造成のために伐採された火入れ後 も燃え残った木から
㌧

得 られる。薪の採集は女 の仕事 とな っている。畑へ行 くさい,女 はkiaroと よばれ る

背負籠(ふ つ うmoaと よ ばれ る木,学 名Maranta　 sp.の 樹 皮で網代編 みにして本体

をつ くる)を もって出かけ,そ れ に収穫物 と薪 をつ めて村に帰 って くる。 ココヤシの

殻 も薪 として使用される。

4.食 料をあ ぐる家庭経済

　　 1)　 H家 の くら しと労 働

　以上のべてきた自給自足的な食料の獲得のほかに,商 店か ら購入する食物や調味料

もある。 このような購入品もふ くめて,Limau村 での食料をめぐる家庭での経済活

動の実際がどのように運営されているのか,あ る世帯を具体的にとりあげて記述 して

みよう。

　対象とする世帯をH家 とよぶことにする。世帯主である主人は30才代,妻20才 代,

夫婦ともにGalela族 である。夫婦の実子として,1才 の男の子。主人の両親が死亡

したため末の妹7才 を引取って夫婦で養育 しているので4人 世帯である。ちなみに,

村の一世帯あたりの平均人口は約5.9人 である。Limauの 村民のあいだに貧富の差は

あまりないが,こ の村で人頭税のほかに所得税を支払う7世 帯のなかには,H家 はふ

くまれていない。さりとて,貧 しい家庭ではなく,村 のなかでは経済的には中の上程

度に位置するというのが,他 の村人たちの評価である。

　H家 の畑は,徒 歩30分 の距離に3筆 集まっており,そ のうちの1筆 のなかに出造小

屋　 loloma　tafuが ある。また徒歩1時 間の距離に2筆 の畑があり,こ こにも出造小

屋がある。

　世帯主は畑仕事のほかに,サ ゴヤシ澱粉の採集,漁 業にも熱心である。イスラム教

徒であるので,1週 間のうち礼拝日の金曜日にはふつう仕事はしない。残りの6日 間

の世帯主の仕事を平均すれば,畑 　toroへ3回,低 地林　peceヘ サゴヤシ澱粉の採

集に3回,海 　teoへ 魚とりに2回 くらい出かけるのが,ふ つ うである。1日 のうち

に,午 前中畑に出かけ,夕 方漁に出かけたりするので合計すると6日 に8回 の生業の

ための活動をすることになる。かれは,ど ちらかといえば村人のなかでは働き者のほ

うに属する。

　 1日 の平均的な時間の使いかたをざっとのべてみよう。朝6時 から7時 のあいだに
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夫婦とも起床,7時 すぎに朝食,昼 食は12時から1時 頃,昼 食後1時 間ほど昼寝をす

る。夕食は7時 か ら7時 半頃,9時 か ら10時のあいだに寝床につ く。この間に,生 業

のための時間が配分される。

　ふだん,畑 やサゴ澱粉採集にいく場合は朝食後7時 半頃には家を出て,朝 の涼 しい

時間のうち一8時 から1]時までのあいだに仕事をすませてしまう。畑仕事のおおい

ときには,出 造り小屋で昼食をつ くり,暑 い日中には昼寝を して,3時 から5時 頃ま

でまた畑仕事をする。オカボの播種の時期など農繁期には出造 り小屋に家族で泊りこ

むこともある。それにたいして,サ ゴ澱粉採集の仕事を昼すぎまですることはまずな

い。

　夫は畑仕事をせずにサゴヤシ澱粉採集にpeceへ 出かけるときでも,金 曜日をのぞ

いて妻はふつう毎日畑へ出かける。原則として,毎 日畑から作物と薪を女は持ち帰る

のである。午前中畑仕事に出かけず,夕 食のための作物 と薪だけを集めに夕方にだけ

妻が畑へ行くこともある。もっとも妻は,食 物,薪 集めに畑まで短時間で往復するの

が日課で,除 草や植付けなどの畑仕事にしたがうのは,週 に3回 程度である。

　漁業に出かける時間は,潮 の状態などによってことなるが,H家 の主人は突き漁を

せず,釣 り漁だけなので,日 中は海へでかけることはせず,夕 方あるいは夜,と きと

しては深夜になる。岸から1-3㎞ 沖合で漁をするが,魚 の食いがよければ2時 間 く

らい,わ るければ1時 間ほどで帰ってくる。

　 こうしてみると,ふ だんH家 の主人が食料を獲得するための実労働の時間は1日

5時 間をこえることはなさそうである。

　　 2)　 食 生 活 を め ぐって の 家 計

　 H家 の畑で栽培す る作物は,バ ナナ　 bole(8品 種 を栽培),サ ツマイモ　 gumi,

マニ オ ク　 nasjbiu,コ メ　 tamo,ハ トムギ　 rore,　 トウガ ラシ　 rica,タ マ ネギ

bawang　 sasawara,パ パ イヤ　 papaya,コ コ ヤシ　 igoの9種 類である。 この うち,

換 金作物 として売 りにだすのは,コ コヤシか ら製造 した コブ ラだけであ り,他 の作物

はすべて 自家消費用であ る。H家 では コブラは年に900　 kg製 造 す るが,調 査時 にお

いて村人で村 内に生産 されるコブラを集荷する仲買役をす る者 が100kgあ た り1,100

ル ピア3)で 買 いつ けて いた。

　 H家 の飼養す る家畜 はニワ トリだ けであ り,調 査時点で はメスの親鳥3羽 と ヒナ30

羽 を飼 って いた。ニ ワ トリも,原 則 と して 自家消費用で あるが,急 に金 が入用 にな っ

3)調 査 当時 の ル ピア は約0.7円 の 換 算 レー トで あ っ た。

178



石毛　　ハル マヘラ島,Galela族 の食生活

たときな どにはSoa-sioの 市 場へ持 って行 き,親 鳥1羽700ル ピア程度で売 る こと も

ある。

　主人がサ ゴヤ シ澱粉　 pedaの 製 造 に熱心なので,1カ 月 に1本 以上 はサ ゴヤ シを

切 り倒 して,澱 粉を製 造す る。サ ゴヤ シ澱粉 は,さ きにのべたサゴヤシの葉製の容器

であるruruを 単 位に計量される。す くない月で もruruに して4個 ぶんのサ ゴヤ シ

澱粉 を得 る ことがで きる し,調 査時においては10月 い っぱいで8個 のruruの サ ゴヤ

シ澱粉 を,コ1月 には15個 のruruを 製 造 した。 その うち,自 家消費す るサ ゴヤシ澱粉

の量は1カ 月 に2ruru以 内 にすぎない。あま ったぶんは,　 Soa-sioの 市 場へ持 って

行 って売 った り,村 内でサ ゴヤシ澱粉をつ くらぬ者に売る。市場で は,lruruが700

ル ピア,村 内で は500ル ピ アで売れ る。

　 漁業は,主 と して 自家消費用であるが,小 形のサバleangaと カ マス　 ngawaro

だ け は,自 家消費の ほかに,燻 製魚 に加工 してSoa-sioの 市 場に持 ってい って売 る。

体長20　 cm程 度 のleangaの 燻 製6～7尾 でコ00ル ピアになる。 しか し,こ の魚の漁

期 に販売用の燻製魚 として製造す るのは200尾 以 内で ある。

　 ほかに,H家 の収 入源 と して は,サ ゴヤ シの葉 を,竹 の表皮でつ くった筋でつづ り

わあせ た屋根ふ き用材katuを 製 造する ことがある。 サゴヤシの葉 と竹の表皮の材

料さえそろ っていれば,熟 練 した者 はkatu　 1枚 を7分 ～8分 で製作す る ことがで き,

これをSoa-sioの 市 場へ持 ってい くと,1枚20ル ピアで売れ る。 しか し,　H家 で は

katuを つ くることには熱心ではな く,調 査時 の1976年 に は市場へ 出荷す るkatuを 製

造す る ことは しなか った。

　 コブ ラ,サ ゴヤシ澱粉,燻 製魚,屋 根ふき用材 の生産 と森の木を伐 って手 びき鋸で

製材を し材木を売 ることが,Limau村 人 の現金収 入の道で ある。 この うち,　H家 で

は,主 として,コ ブ ラ,サ ゴヤ シ澱粉,燻 製魚の生産で現金を得てい る,と いえる。

　 1977年11月 末 におけるH家 の現金収入の例 をあげてみ よう。 この月 には,サ ゴヤ

シ澱粉をruru　 15個 分 製造 し,村 内で4ruru,　 Soa-sioの 市 場で5　 ruru売 り,売 れ

残 りで 自家消費用に4ruruを 残 していた。 このサゴヤシ澱粉の売 りあげが5,500ル ピ

ァ,そ れに燻製魚の売 りあげが1,500ル ピァ,合 計7,000ル ピアの収入が あった ことに

なる。 もっとも,村 内で売 ったサゴヤシ澱粉 は買い主 とのあいだにあ った借金関係で

相殺 され,実 際 に手 にした現金 としての収入 はもっとす くないよ うである。

　 この月 は焼畑造成 や植えつけ,収 穫 などの作業 がない農閑期にあた り,サ ゴヤシ澱

粉製造についやす いとまがあ った こと,回 遊魚の漁期 にあた って燻製魚製造 による収

入が あった ことによ り,ふ だんの月 よりも現金収入がおおか った ことを考慮にいれな
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表5　 H家 における生活必需品への支出

　　　　　　　　　　(1カ 月あたり)

品　　　　目 数 量 支出額

コメ

砂 糖

塩

蔬 菜 類

タバ コ　(tabako　 Galela)

洗 濯 セ ッケ ン

化 粧 セ ッケ ン

石 油(灯 油 用)

5kg

3kg

3包

　　 5個

　　 2個
10ビ ン(ビ ー
ル空きビン)

875

300

300

200

250

250

200

200

合 　 　 　計 2,475RP

くてはならない。1年 間にならす と,

1カ 月の収入はだいたい3,000ル ピア

くらいになる。

　いっぽう,現 金の支出のほうをなが

めてみよう。表5に しめしたのが,1

カ月あたりH家 で購入する消費物質

としての生活必需品をあげたものであ

る。 これは,毎 月かならず購入する基

本的消費物質についての支出を記 した

ものである。 したがって,衣 服を新調

したり,調 度品や農具,食 器などの耐

久 消費材の購 入,人 頭税や イス ラム教会への献金 などの支 出をふ くまない。衣服 や耐

久消費材の購入は,コ ブ ラを売 った ときな どの臨時収入が あった ときに支出す る こと

がおおい。 これ らの金額のはる品物 は村内の店か らで はな く,Soa-sioで 買 い求 める

ことがおおい。

　 参考のために表6に,Limau村 の 商店で販売 してい る商品の種類 をあげてお いた。

表6で 店Aと 記されて いるのは,Soa-sioの 住 民がLimau村 に 開いた売店 であ り,

週 に3-4日 店 主 が船で訪れて きた ときにだけ店 を 開 く。 そ の 他 の店B,C,　 Dは

Limau村 民 の経営 による小売 店である。 これ らの村民が経営す る店 は,い ずれ も副

業 と しての商店経 営であ り,農 業,漁 業 の主 たる生業 のかたわ ら雑貨 を売 って いるの

である。

表6　 Limau村 の 商 店 で販 売 す る商 品の 種 類

商　　 品 店A 店B 店C 店D 商　　　品 店A 店B 店C 店D

コ メ

コ ムギ 粉

フ ク ラ シ粉

塩

砂 糖

紅 茶

ノぐン

ビス ケ ッ ト

紙 巻 タバ コ(10kok)
タバ コの葉

　 (tabako　 Galela)

タマ ネ ギ

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

ニンニク

ナベ(pan)

マ ッチ

石油(灯 油用)

タルカム・パゥダー

セッケン(洗 濯用)

セ ッケン(化 粧用)

腰布

ポマー ド

釣糸

乾電池(単1)

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○

○
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　表5と 表6を 対照 してみる と,毎 月H家 で購 入す る品物のすべては,村 内の商店

で買い ととのえることが可 能である。すなわ ち,一 応 の生活必需品 としての商 品は村

内で調達可能 なのである。 しか し,同 じ品物で もSoa-sioの 定 期市 で買うと,村 の

店 よ りもい くぶん安価に入手できる。H家 の主 人は月 に1～2回Soa-sioに 出 かけ

るので,こ の さい これ らの品物を買 って くることもある。

　 さて,表5に よればH家 で毎月 かな らず支 出する現金 は2,475ル ピアとな ってい

る。 このほかに生活必需 品の支 出と してはマ ッチ と紅茶が あるが表か らは ぬ け て い

る。 この両方 あわせて も200ル ピァを出ることはあるまい。他 の村人た ちの意見 で も,

Limau村 で生 活す るにはふつ う1世 帯1カ.月 に3,000ル ピァあった らじゅうぶん足 り

る とい うので,表5以 外の細 々 とした品物を購入することを考慮 に入れて も,こ の数

字はほぼ妥 当なもの といえよ う。

　　 3)　 食 料 の 自給 と購 入

　 H家 の主人 に,1976年10月25日 か らコ2.月8日 までの期間,1日3食 の食事の さいの

飲食物 とその料理法 をノー トに記入 して もらった。 うち,10月26日 の 昼食 と11月21日,

22日 の3食 については記入 され ていない。 こうして得 た41日 ぶん122回 の食事 の内容

を分析 し,料 理 と飲物の主材料 との種類を出現頻 度順 に整理 したのが表7で ある。 さ

きにのべ たH家 で自給す る食料 の種類 と,表5で みた購入す る食料の種類を念頭 にお

いて,表7を なが めてみよ う。

　 この うち,食 事 における主食 として の位置を 占める ものは,総 計146回 あ らわれた

が,そ れ らは原料 と してはサ ゴヤ シ澱粉,バ ナナ,コ メ,サ ツマイモ,コ ムギ粉 の5

種 類の食品にかぎ られてい る。122回 の食事 に主食 が146回 出現す るの は,1度 の食事

に複数の種類の主食 を食べ ることがあるか らで ある。

　 この主食用食料 の うち,サ ゴヤ シ澱粉,バ ナナ,コ メ,サ ツマイモは,H家 で生産

可能 なもので ある。 この うち,コ メをのぞ く食料 は,す べてH家 の収穫物で 自給 さ

れている。表5で みたよ うに,H家 で は1カ 月平均5kgの コ メを商店 か ら購入 して

い る。H家 にか ぎ らずLimau村 で は,オ カボの作付面積 は比較的す くな く,ま た粗

放な栽培技術 のため作柄 もわるい。 どの世帯で も自家生産米 は収穫後の2カ 月 くらい

で消費 して しまい,長 い コメの端境期の あいだ,米 飯 を食べ るときに は店 か ら購入 し

た精 白米 を購 入す る。10月 一12月 の 期間にはH家 の種子 モ ミ用の コメを残 して自家

生産米は底をついて おり,こ の期間 にたべた コメは,す べ て購入 して得た ものである。

自家生産米 と区別す るときには,店 か ら買 って くるコメはtamo　 masina(機 械 の コ

メ,す なわ ち精米機 で精 白した コメ)と よぶ。
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表7　 H家 の食事献立にあらわれた料理の主材料

材 料 名 Galela語 名 称 出現回数 材 料 名 Galela語 名 称 出現回数

魚

サゴヤシ澱粉

バナナ

コメ

紅茶

サッマイモ

マニオク

ナス

nao

peda

bole

tamo

teh

gumi

nasibiu

f()fbki

82

40

39

30

25

16

13

13

カンコン

パン(コ ムギ粉)

アパ ン(コムギ粉)

乾魚

パパイヤの若葉

ニワトリ

コムギ粉

kangko

roti

apang

nao-dopo

papaya　 masoka

toko

trlgU

ρO

rD

9
臼

1

1
⊥

¶⊥

1
4

　ほかの主 食の うち,コ ムギ粉を原料 とす る もの は,村 の商店で ときた ま売 るパ ンや,

アパ ンとよばれる既製 品のパ ンケー キを買 って くることによ ってたべて お り,コ ムギ

粉 に砂糖を入れて練 った ものをヤ シ油 で揚 げた朝食用料理を家庭で一度つ くっただ け

で ある。その コムギ粉　 trigu(イ ン ドネシア語ではterigu)も 購 入品である4》。

　表7の 魚,乾 魚,ナ ス,カ ンコン,パ パイヤの若葉,ニ ワ トリは食事 のさいの副食

物 と して料理 された もので ある。 この うち,ナ スをのぞ く食料 は自給品であ る。H家

ではナスを栽培 していないので,入 手 の方法 として は　 ①　 Soa-sioの 市 場 へ出た と

きに買 う,② 村内で栽培 して いる者か ら買 う,③ 　村 内で栽培 している者 か ら無償

でわ けて もらう,の3通 りが ある。ナスにかぎ らず,H家 で 自給 できない蔬菜 や果物

などを入手 したい ときには,こ の3通 りの方法 がおこなわれ る。その うち,村 内の者

か ら無償でわけて もらった ときには,い つか別 の品物で相手にお返 しをす る ことが不

文律 となってい る。

　表7で 食事 にともな う飲物 として あ らわれたのは紅茶だ けである。H家 の場合紅茶

はすべ て朝食の さいの飲物 と して出現す る。Galela族 は紅茶を飲む ときには,多 量

の砂糖 を溶 か しこむ。そ こで,表5に お ける1カ 月平均3kg購 入 す る砂糖 の大半 が

紅茶用に消費 され るのであ る。

　 表7は,料 理の主材料をあげたので,そ の脇役であ る調味料 あるいは主材料以外に

味つけの材料 と して使用 され る食物について は記載 されていない。料理の内容か ら推

定 される これ らの食物 として は,塩gasi,コ コ ヤシ油　gososo　igo,コ ブ ラを けず り

お とした もの　 igo　pa　kori,ト ウガ ラシ　 rica,レ モ ン　 wama,タ マ ネギ　 bawang

4)Galela語 に採用されているインドネシア語彙は,だ いたいにおいて本来はGalela族 の伝統

　文化に存在 しなかった事象をしめしている,と かんがえてよい。ただし,triguに ついては,ワ

　 ーレスはマルク諸島のアンボン島でマレー語化したポル トガル語起源のことばと説明してい る

　ので[ワ ーレス　 1942:345],現 在のインドネシア語化した語彙からではなく,ア ンボン島か

　 らTernate語 をへてGalela語 化 した語彙である可能性をもっ。
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sasawara,シ ョゥガ　 goraka,ウ コ ン　 gurati,ト マ ト　 tomateが あ る。

　表5に み るように塩は商店か ら購入す る。 ココヤ シ油,コ ブラ,ト ウガ ラシ,タ マ

ネギ は自給品に頼 ることがで きる。 ただ し,タ マ ネギについて は,調 査時点で はまだ

結球前で,自 給品ではな く,Soa-sioの 市 場で買 った ものを使用 していた。畑 に植え

ていない レモン,シ ョウガ,ウ コン,ト マ トは,さ きにのべ た3方 法で入手す る。 こ

の うち,Limau村 で の生産量がす くないウコ ン,シ ョウガはSoa-sioの 市 場 で買 う

場合 がおお く,そ れ らが表5に あ らわれる蔬菜類で ある。 ここにあげた味つけ用蔬菜

はそれ自体 を食べ るための もので はな く,い わばソースの材料 としてほん の少 量 しか

使用 しないので,他 の家 か らもらうこともおおい し,家 計上の購入額 として もたかが

知れている。

皿.炊 事 場 と食 堂

1.住 居空間 の使 いわ け

　以前,Galela族 はsoaと よばれ る父 系親族を 中核 とする居住集 団単位 に小集落を

つ くる散村形態の分布を して いた。それぞれの小集落 はbangsahaと よ ばれ る主 とし

て父系親族をた どる三世代 におよぶ数個の核 家族 が居住単位 となる大 きな家屋 の1-

4棟 く らいか ら構成 されていた,と い う。1930年 代 頃か ら,オ ランダ統治のもとで,

人 々を一 カ所 に集 め,集 村化す る行政村化が進行 し,soaは 解 体 し,　soaの リーダー

にかわ って,行 政村の村長が集落 の指導権をにぎるよ うに変化 してい った。1940年 代

に,伝 統 的な大家屋は消滅 して しま った。現在の村民たちは,核 家族を居住単 位 とし

て,あ た らしい型式の家屋に住んでいる。

　村の家屋　tahuの 建 築 としての型式 にはい くつかあ るが,い ずれの型式において

も,家 屋 内の空間の機能的分割原理 はおな じで ある。すなわち,現 在のGalela族 の

家屋内の空間 は,居 間兼応接 間で あるgandaria,寝 室 である　 ngihi,食 堂 である

pandopo,台 所 で ある　 hitoの4つ の機 能空間か ら構成 されてい るのである。

　 ここで は,H家 の家屋を例にと って説明 しよう。　H家 の家屋 は,村 で もっとも一

般的な家屋型式を代表する もので ある。図3に あげた平面図にみるよ うに,家 屋全体

は,gandariaとngihiに よ って構成 された母屋 と,炊 事小屋で あるhitoと そ の間を

つな ぐ低い屋根 を したpandopoの3棟 を連結 した構成 を して いる。家屋 内の床面 は,

す べて土 間である。

　 gandariaとngihiで 構 成 されている棟へ の入口は,道 路に面 している・gandaria
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図3H家 の 家 屋 実 測 図

は,住 居内における公的性格の強い空間であ り,道 路 か ら ドアを開けてす ぐに入れ る

場所で ある。 入口に近 くに手製 のテーブル　m()ja(イ ン ドネシア語 もおな じ),ベ ン

チ　 banko(イ ン ドネ シア語 もおな じ)が 置かれ,外 来者 は ここで応待 される。 この

奥には,昼 寝用の縁 台があ り,こ の上で家族 た ちが休息 した り,親 しい客 はこの縁台

の上 に腰 かけて くつ ろいで,団 らんをす る。

　 H家 ではgandariaの 北側 に,2部 屋 のngihi(jongihiと もい う)が ある。 これ

は寝室で あ り,も っとも私的な空間 として の性格が強 く,外 来者が家人の許可 な くし

て　ngihiに 立 入 った場 合はGalela族 の慣習法による裁判 と罰の対象 となる。

　 pandopoに は,食 卓 と して使 用されるテーブル とベ ンチが置かれてい る。　pandopo

は家 族 の食事場で あ り,外 来者 でpandopoで 食事 を供 され るの は,親 しい友人 や親
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族 にか ぎ られる。 あ らたま った客 に,食 事 を供す るときに は,gandariaの テ ーブル

が使用される。

　 hitoと は 「つづ き棟」 とか 「炊事場」 とい う意味の ことばである。　hitoに は,勝

手 口にあたる戸口が もうけ られ,炉rikaが 象徴 するよ うに料理をす る場所である。

家庭における 日常 の料理 は主婦 によってつ くられ る。hitoは 主 婦が管理する空 間と し

ての性格が強 く,男 の外来者 は主婦の許可 を得て か ら,こ の空間に入 ることができる。

家屋の周囲の宅地　 iolohaは 屋 外作業の場 であ る。　lolohaの 台 所　 hitoへ の勝手

口の外側にあたる場所 に水入れが置かれる。水入 れ　kilohaは 太 い竹筒製で ある。直

径10-15　 cm,長 さ2-2.5　 mの 竹管の一端 をのぞいて節 をぬ いて中空 にした ものが水

入れ容器である。 これを,木 の枝分 れ した部分を利用 してつ くったY字 状 の杭 の上

に立てか けた り,2本 の杭 のあいだに横木 を渡 した枠台の うえに立てかける。食料 や

食器を洗 う仕事は,屋 外の水 入れ のそばでお こなわれ る。

　水 は,井 戸か らくんで くる。村 内には8個 の井戸がある。 イス ラム教会に付 属する

井戸をのぞ くと,こ れ らの井戸 はいずれかの世 帯の宅地 内に もうけ られているが,近

隣の世帯で の共同利用 とな っている。H家 では,3軒 先 の40m離 れ た井戸の水 を使

用す る。 村 内での地下水位は地表か ら2-3m。 ウ ォカ　 wokaと よ ぶ ビロウの一種

(Livistona　rotuuch2folia(Lamk.)Mart.)の 葉 を束ねてつ くった容器 に ロープをむすん

だ ッルベで くみ あげるが,近 頃はプ ラスチ ック製のバケ ツに ロープを くくりつ けた ツ

ルベ も出現 して いる。 くんだ水 はkilohaに 入 れて運ぶ。 水 くみ,水 運 びは女の仕事

である。

写真6　 水入れ容器を立てかけたところ:こ の家庭では水入れ容器のそばに
　　　 流し台をしつらえてある(写 真左側)
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図4大 型 の 臼 と 竪 杵

　食生 活に関 して,宅 地でお こなわれ る作業には,サ ゴヤシ澱粉,コ メ,ア ワ,ジ ュ

ズダ マ,乾 魚用 の魚 などの食物を乾燥させ ることが ある。 この場合,箕tatapaの う

えに食料を ひろげて干す。 また,コ メ,ア ワ,ジ ュズダマの穀物を脱穀,精 白す る作

業 も屋外での仕事である。脱穀,精 白には大 型の臼lusuと 竪 杵dudutuが 使 用 され

る。 この脱穀,精 白用の臼,竪 杵 とのちにのべ る主 としてバ ナナをつ ぶす ために使用 さ

れる臼,竪 杵 もおなじ名称でよばれる。 しか し,穀 類の生産量のす くない こともあ り,

脱 穀精白専 用の大型 の臼,竪 杵を もつ世帯の数 はす くな く,近 所か ら借 りて くる こと

がおおい。 の ちに表8で あげるH家 の例 で もこれ らの道具 は所有 していない。回遊

魚が多量に とれた とき,簡 単な燻製製造用の一時的 な設備を宅地内に しつ らえる。

　 2.台 所 と 台 所 用 品

　H家 の台所 へ入 ってみ よう。土間は主婦 の手 によって,常 にはき清 め られてい る。

台所専用の道具で はないが,サ トウヤ シの各複葉の主脈部 のみを集めて束ねたホ ウキ

scsesaと サ ゴヤ シの葉鞘を利用 した チ リトリ1010kuは 台所 に置かれ,台 所を清潔に

保つ のは主婦の務めである。

　 台所 の一隅 には,炉 　 rikaが しつ らえてある。炉 は,土 間 の平面 につ くることがふ

っ うである(一 部の世帯 では台上 に炉を しつ らえている。 それはあた らしい風習であ

186



石毛　 ハル マヘ ラ島,Galela族 の食生活

るノ。 自然石を3個 な らべ た上 に鍋を置 くだ けの簡単 な設備である。H家 では,5個

の石 を並べ,中 央 の石 の両端を2つ の鍋で共用す ることに よって,同 時 に2つ の鍋を

炉 に置 くことができるよ うにつ くられている。炉 の四隅に杭を立て,そ の上に横木を

渡 して枠台をつ くり,そ の上に,薪 を積 んで乾燥 させ る。

　台所の壁かけには,フ ルイ,鍋 のた ぐいをぶ らさげる。竹 の節を とって板状にたた き

の ば した ものを渡 した物置台　dangiが 壁 に接 してふたつ もうけ られ,そ の上に料理

用具,食 器,食 料 のた ぐいが置かれている。食器類 は,食 堂であ るpandopoで 使 用

されるが,食 事がす んで食器洗いを したの ちは,台 所 のdangiの 上 に置かれ る。そ

こで,料 理や食事 に関す るすべての材 料(食 料,調 味料)と 道具類は,台 所で ある

hitoに おいて保管 されている。

　表8は,H家 の 台所 と出造小屋,そ れに比較のために村内のD家 の台所 に置 かれ

ていた道具類を表に した もので ある。 この表では,炉 や物置 き用の枠台 のような台所

の施設 に関す る用具,日 々消費 され る食料や調味料をのぞ いた道具,食 器類をすべて

枚挙 した もので ある(調 味料 のなかで も,コ コヤ シ油 は専 用の容器である ビンが ある

ので表に入 って いるが,塩,砂 糖 は専用の容器がな く,新 聞紙 で くるんだ り,一 時 的

な容器である ココヤシの殻に入れてあ った りす るので表 か らはぶ いて ある)。

　 表を作成す るにあた って,こ れ らの品物を分類する規準 と して はGalela語 に よる

名称のちがいに準拠 している。 た とえば,Galela語 で は,　boso,　pan,　kuwaliの3類

に鍋を分類 して命名 しているので,そ れに応 じて表には深鍋,煮 物鍋,支 那鍋 の3項

写真7　 H家 の台所:左 隅が炉。主婦が薪の整理を しているところ
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表8H家 ・台 家 の 台 所 用 品

番号 項　　目 Galela語 名 称

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

臼

堅杵

22

23

箕

フル イ

コブラけずり

ナ イ フ

慨

火ばし

深鍋

煮物鍋

24

25

支那鍋

gunangeつ く り

用土 器

gunangeつ くり用 半 栽竹 筒

gunangeつ くり

用 土 器 の蓋

菓 子 焼 き用 具

ヤ カ ン

ヒョウタン製容

器

洗面器

皿

籠

コ ツプ

ミルク飲み

シ ヤモ ジ

ス プ ー ン

盆

食物入れ

ビ ン

dabu-dabuつ く

り用 石 杵

leSU

dedutu

tatapa

tate

kokori

diha

dodiodo

sosolota

boso

pan

kuwali

gogunange

pestaka

dodalake

anka　 ma　 boso

ketelu

buana

bokor

lelenga

pigu

galaSU

kopi

sasadu

leperu

?

mingili

botolu

teto

インドネシア

語名称

H家 台
所での数量
H家 出造
小屋での
数量

D家 台
所での数量 備　 　 　考

lesung

tumbu-tumbu

sosiru

aya-aya

kukuran

pisau

batu　 gosok

gata-gata

kuali

pan

kuali

f()lno

ketel

buano

bokor

piring

gelas

mDku

senduk

daki

botol

batu

1

2

2

2

1

2

1

1

1

3

2

1

1

1

1

1

11

1

1

5

1

1

1

1

2

2

2

1

1

2

2

1

1

1

4

2

1

1

1

1

9

4

1

1

1

1

1

2

2

1

1

1

1

1

1

5

1

1

6

1

6

1

1

4

1

小型品,主 としてバ
ナナをつくるのに用
いる

工作具と兼用

自然石

ヒョウタン製,カ ヌー

のあか くみと食器を兼
用

洗面用,料 理用ボール
食器兼用

ガラス製

ホウロウびき把手っき

日本の飯 シャモジに近
い形状のもの,バ ナナ

をつぶした料理を盛る
のに使用

ココナッ殻製の容器を

天井から吊るすしかけ
になっている

ココヤシ油入れ,ビ ー

ルの空ビン利用
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目の鍋 があ らわれてい る。また,そ れぞれのGalela語 名称に対応す るイ ン ドネシァ

語を付 してある。Galela族 の 伝統的物質文化 には存在 しなか った事物があ らたに採

用 された場合,イ ン ドネシア語起源の名称 をとる傾向が強いので,イ ン ドネ シア語 を

参考 までに書 きそえて おいた。注 意 しな くて はな らないのは,こ こに表記 され ている

イ ン ドネシァ語名称は,辞 書 にあるよ うな標準 イ ンドネシア語 にかぎって はお らず,

Galela族 が 自分た ちの ことばに対応する と考 えているイン ドネ シア語であ る。 そ こ

で,俗 語的な名称や,マ ルク諸 島で方言化 したイ ン ドネシア語(マ レー語)名 称が採

用 されている。た とえば,竪 杵は標準 イ ン ドネシア語ではaluま た はantanと よばれ

るが,Galela族 はtumbu-tumbuと い う俗語的な名称 に対応 させている し,　gunange

つ くり用土器をfolnoと よぶのは,標 準 イン ドネ シア語 というよりは,マ ル ク諸島で

の共通語 としての この種 の土器 の名称 と考えたほ うがよい。

　 名称 としては,別 の品物で も臼 と杵 のように,セ ットで一つの機能をはたす 品物は,

お な じ項 目で まとめてい る。

　 H家 では,村 内の住 居の台所の ほか,出 造小屋での品物 も記入 して ある。出造小屋

は,ふ つ う部屋の分割が なされない一棟 の小屋で あり,台 所専用の空間 とい った もの

はない。 しか し,小 屋の一隅 に炉が しつ らえてあ り,朝 か ら夕方 まで作業をす るとき

には昼食をつ くった り,農 繁期 には2～3日 泊 りこんで作業 を し,こ こで食事 を とる

こともある。そ こで,料 理 を した り,食 事をす るための基本的な道具類は置いてある。

もし,不 足な品物がある場合 は,家 か ら一時的 に出造小屋 に持 ってゆ く。H家 には別

々の畑に2棟 の出造小屋があ るが,出 造小屋に置いてある品物は実地 にた しか めたの

で はな く,聞 きと りによる情報なので,表 は2棟 の出造小屋 に常時置かれてい る台所

用品を合計 した もので あるとながめ られたい。

　 比較のため,D家 の台所に置かれてい る用品をあげておいた。　D家 の家族構成は

夫婦 と子供6人 。D家 は経済的に は,　H家 よりもい くぶん豊かな世帯 と村 内で は評

価 されている。

　 表 にあげた個 々の台所用品,食 器類 の形状や使用法について は,次 章以下 の食事の

供 レかたや,料 理 のつ くりかた についての報告 のなかで具体的 に解説す る5)。

3.食 　堂

H家 の 食堂　 pandopoは,土 間の うえに手づ くりの食卓 とベ ンチが置かれている

5)ち なみに,こ の表とおなじ規準で世界の諸民族の台所用品の項目を数え,比 較分析 した論文

をあげておく[石 毛　 1973a]。
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写真8　 H家 の食堂:左 に食卓とベンチ

だけの空間である。食物や食器類は食事のときになると,主 婦の手で炊事場か ら食堂

へ運ばれ,食 事がすむと炊事場へさげられる。他の世帯の例をみて も,食 堂の空間を

構成するために欠かすことのできない道具だてとしては,食 卓と腰かけさえあったら

よい,と いうことになる。

　 H家 の場合,家 長である夫がひとりだけでまず食事をすませ,妻 と2人 の子(う ち

1人 は夫の妹)は そのあとで食事をとるので,ベ ンチがひとつ置かれているだけであ

る。H家 では子供たちがちいさいので,夫 は子供たちにわずらわされずに食事をとる

ことがふつうになっている。 しかし,ふ つうの世帯では家族全員がそろって食事をす

る。ただし,pandopoで 男性の来客が家族の男たちと食事をともにするさいには,

妻子はしりぞき,成 人の男性ばかりが食卓をかこむこととなる。

　数はすくないが,食 堂専用の空間であるpandopoを もたない家屋 もある。これら

の家屋の空間は,応 接間兼居間のgandaria,寝 室ngihi,炊 事場hitoの3つ の機能

空間から構成される。この場合は,食 事をする場所として炊事場hitoの 一隅に食卓

と腰かけをもうける。

　 4.食 器 と た べ か た

　現在Galela族 の 日常生活で使用 される食器 は皿で ある。椀にあたる食器 はない。

　主食,副 食 ともに料理 は,台 所で主婦 の手 により,個 人別 の皿 に盛 ってか ら,食 卓

に運ぶのが正式の食事 の供 しかたである。図5は,主 婦が使用す る盛 りつ け用の木製

の シャモジ　 sasaduで あ る。 このシャモジの主 な用途 は米飯お よび,マ ッシュ ・ポ

テ ト状 にバ ナナをつぶ した主食を盛 りつ けるた めに使用 される。サ ゴヤ シ澱粉でつ く
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ったケ ーキである　 gunangeを 食 卓 に出す ときは,個 人別の皿に盛 りわける ことはな

く,piguと よばれ る方形を した竹籠 に盛 って食卓に置 き,各 人が手をのば して好 き

なだけ食べ る。

　略式 としては,主 食,副 食 ともに個人別 に盛 りつ けることをせず に,大 皿や洗面器

(ホ ウ ロウび きの洗面器,bokor(イ ン ドネ シア語 もおな じ)は 食器 として も使用さ

れる)に 盛 り,家 族の各人 が自由に手をのば して食べ るにまかせ る場合 もおおい。汁

気 のおおい料理 はす くないが,そ のような料理 を供す るさい も,や や深めの皿にいれ

るか,洗 面器を使用す る。

　表8に よればH家 の台所 には11個 の皿lelengaが あ る。 その内訳はホ ウロウビキ

でやや深 めの ものが4個,陶 器 のスープ皿の形状 を した もの6個,陶 器の受皿(も と

写真9　 H家 の食卓:バ ナナを焼いてからつぶした主食,焼 魚にダブダブ

　　　　というソースをかけた副食,湯 ざましの飲物が2人 前ならべられ,

　　　　手洗用の水を入れた洗面器が置かれている

図5　 盛りつけ用のシャモジ 写真佃　 ヒョウタン製の食器
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もとはコー ヒーカ ップの受皿,砂 糖,塩 入 れと して使 うことがおおい)が1個 である。

かつて,Galela族 においては陶器 の皿 は財貨 とみな されていた。 そこで現在で も結

婚 にさい しては嫁方 に贈 る婚費の一 部 として陶器の皿 を1ダ ース以上 ととのえな くて

はな らないが,Soa-sioの 市 場では安物 の皿 は1ダ ー ス350ル ピアで売 っている。

　 紅茶,湯 ざま しなどの飲料は,ガ ラス製の コップ　 galasu(イ ン ドネ シア語 はgelas)

あ る いはホウロウび きの把手つ きの ミルク飲 み　kopiに 入 れて供 され る。 紅茶 は ヤ

カ ン　 ketelu(イ ン ドネシア語 はketel)あ る いはナベ　 pan(イ ン ドネシア語 もおな

じ)の なかで湯に茶 の葉 と砂糖を入れて しま って か ら供す るので,テ ィー ・スプー ン

にあたるもの は食卓では使用 しない。

　 過去において は,ヒ ョウタ ンの殻製の容器　 buanaが,皿 や水飲用 の食器 と して使

用 されたとい う。現在で も,ヒ ョウタ ン製容器を食器 と して使用する こともあるが,

む しろ同 じ器物 をカヌーのあか くみ用の道具 として使 うことの ほうがおおい。

　 食事のさいには,ふ つ う食卓 につ いた ときにはすべ ての食物がすでに並べ られて い

る。 コースを持 って一皿ずつが次々と運ばれて くる食事方法で はない。

　 食事の前後には,手 を洗 う。そのため,ヤ カン,洗 面器,大 きめの ホウロウびきの

ミル ク飲みなどの容器 に水を入れた ものと手ふ き用の布きれ,あ るいは タオル　 han-

duku(イ ン ドネシア語　handuk)が 食 卓 に用意 され,次 々 とまわされ る。食事は手

づかみであ り,キ リス ト教徒で も左手で食物 に触れ ることは しない。

　 イス ラム教徒,キ リス ト教徒 ともに 日常 の家庭の食事のさいには,食 前の祈禧をす

る ことはない。

皿.食 事の構成 と食物 の価値

1.食 事 の回数 と時 間

　 1日 に朝,昼,晩 の3回 の食事 を とる の が ふ つ うで あ る。 朝食 は　 langi-langi

po　 odo,昼 食 は　 wange　 po　odo,晩 食 は　 puputu　 po　oaoと よ び,そ れぞれ直 訳す

れば 「朝の食事」,「昼間の食事」,「夜の食事 」 とい うことにな る。V章 で,3食 の献

立 の内容については くわ しく分 析す るが,朝 食は1日 の食事 の うちで,い ちばん軽 い

内容の食事を とる。 しば しば朝食 には副食を ともなわず,さ まざまな主食の料理 のな

かで もバナナ,マ ニオク,サ ツマ イモをゆでた り,コ コヤ シ油で揚 げた りした もの,あ

るいはイン ドネ シア語で サゴ レンペ ンと よばれ るサ ゴヤシ澱粉製 のケーキgunangC

な ど のどちらかといえば甘味のある料理や菓子に ちかい もの,日 本でいえばオヤ ツの
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食物に近いものが好まれる。また,で きれば朝食には砂糖入りの紅茶を飲むことが望

ましい,と される。

　朝食は,正 式な食事というよりも,昼 食までのあいだの一時しのぎの朝食という性

格が強い。おそらくは,イ ンドネシア各地にみ られるように,過 去においては1日 の

正式の食事は,昼 と晩の2回 であり,朝 食は正式の食事とはみなされないものであっ

たのではないかと推定されるが,過 去の生活文化の伝承にとぼしいのでそのことを積

極的に立証する資料は得 られなかった。

　 1日 のうちで,昼 食がいちばんごちそうを食べるときであるとされているが,V章

での分析にみられるように,実 際には昼食と夕食の献立上の差異はあまりない。

　11世帯を対象としての311回 の食事内容の調査をおこなったさい,朝 食,昼 食,晩

食をそれぞれ何時た食べたか,ノ ー トに記入 して もらった資料はあるが,調 査対象に

時計を所有している世帯がないので,時 間についての情報はあてにな らない。だいた

いにおいて,朝 食は午前7時 から8時 のあいだに食べることがふつうである。村民の

共同作業による労働なども8時 ごろから開始されることがふつうなので,そ の以前に

どの家庭も朝食をすましておく。昼食は11時半から1時 頃のあいだ,夕 食は7時 から

8時 半頃までにとることがおおい。この3食 のほかに,晩 に漁業に出かけて深夜に帰

ってきたさいなどには,夜 食をとる。

　なお,イ スラム教徒は,断 食月のあいだ日中は食事をとらない。このときは,日 没

直後と,日 の出前の2回 が食事時間となる。

　 日常の食事には,長 時間かけて食事を楽しむ,と いったことはなく,1回 の食事時

間が30分以上になることはまずない。食事のなかで朝食はいちばん手早 く食べ,10分

くらいですませてしまう。

2.主 食,副 食,飲 物

　Galela語 で 食事にあたる ことばは,　oaoで あ る。　oaoは,日 常の食事 をさすばか

りでな く,儀 礼 にさい しての食事 や客を招いての宴会 の食事 もしめす ことばで ある。

また,「 食事 をす る」 という動詞 にもoaoが 使 用 され る。

　Galela族 の 観念 では,正 式の食事は主食 にあたるinoと 副食 にあた るsihodeか ら

構成 される ものであ る。

　inoと は 食物一般 をさす ことばで もあるが,　sihodeと 対 置 して使用す るときには,
　 　 　 　 　 　 　 メシ

日本語 における飯 あるいは主食 にあたる意味を もつ。Galela族 にilloの カ テゴ リー

に入れ られる食物名を あげて も らうと,ま ず誰 もが答えるのが コメ,サ ゴヤ シ澱粉,
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表g　 inoの 種 類

常

食

と

き

た

ま

た

べ

る

日　　本　　語

コメ

サゴヤシ澱粉

バナナ

サツマイモ

マニオク

トウ モ ロ コ シ

ア ワ

ハ トム ギ

パ ン ノ キ

タ ロ イ モ(Colocasia)

タ ロ イ モ(Xanthosoma)

タ ロ イ モ(Aloca∫ia)

ヤ ム イ モ(1)ioscorea　 esculenta)

ヤ ム イ モ(1)ioscorea　 atata)

ノ'?ン

パ ン ケ ー キ

Galela語

tamo 

peda 

bole 

gumi 

nasibiu

ngoko 

bobootene 

rore 

amo 

dilago 

dilago gogono 

kiha 

siapu 

ubi 

roti* 

 panel*

図6　 食卓の構成原理

*は 既製品を購入してたべるのがふつう

バ ナナ,サ ツマ イモ,マ ニオクと

い うことにな る。現在では作付面

積 もす くな く,日 常の食事 には登

場 しないが,sihodeの カ テゴ リー

にはな らず,そ れ自体が主食 と し

ての食べ られかたをす るのでino

の カ テゴ リー に入れざ るを得ない

作物 として,人 々があげるのが,

トウモ ロコシ,ア ワ,ハ トムギ,

各 種 の タロイモとヤ ムイモ,パ ン

ノキの果実で ある。最近で は,店

か ら買 った コムギ粉製のパ ンや,

自家製のパ ンケーキが食生活 にと り入れ られ,inoの 位 置を占めるよ うにな った。

　inoは,食 事の構成要素 として欠 くことのできないもので ある。 さきに,朝 食の例

でみたように,副 食にあたるsihodeを 欠 いた食事 はあ り得 る。た とえば,朝 食にバ

ナナを揚 げた ものをinoと して食べ,飲 物 と して は湯を飲んだだけで も,そ れは食事

として一応み とめ られる。 しか し,主 食にあたるinoを 欠 いた ら,ま っとうな食事 と

はみなされ ないのである。 また,1度 の食事 に1種 類 のinoが 供 されるとはか ぎ らな

い。バ ナナを揚 げた ものと,マ ニオクを揚げた もののふたつ のinoが 一 緒 に供 され る

ような例 はおおい。

　ふつ うinoの 材 料 とされ る食物で も,料 理法によ っては,　inoで はない範疇 に位置

づけ られる ことが ある。た とえば,haluaと い う料理 がそ うで ある。 これは,マ ニオ

クあるいはサッマイモを千切 りに した ものを油揚 げに し,そ れに砂糖をか らめて,丸

めた ものである。haluaと い うイ ン ドネ シア語起源の ことばか らもわかるように,こ

れ はGalela族 に はもともとなか った料理で ある。人 々は,　haluaは イ ン ドネ シア語

で　kueす な わち菓子の範疇に入れ られる もので ある,と 説明する。 それで腹をい っ

ぱい にするための料理ではな く,オ ヤ ツとして食べ られ る もので,日 に3度 の食事を

構成す る要素ではない。 マニオ クとい う材料 を使 用 して も,こ れ は食事 のさいの主食

194



石 毛　　ハルマヘラ島,Galela族 の食生活

にはあてはま らない食物である。

　 sihodeは,副 食 あるいはオカズ と訳される。腹をふ くらます のはinoで あ り,sihode

はinoを 食 べ るた めの食欲増 進 のための オカズである。　inoの 料 理には,ふ つ う味つ

けを しないか,あ るいはココヤ シの胚乳 のけず った ものを混ぜ た り,コ コナツソース

でゆでる程度で,せ いぜ いココヤ シの胚乳の脂肪 とその味がつ くくらいである。 それ

にたいして,sihodeに は塩味 をつ けることがふつ うで あ り,そ のほかにも香辛料 な

どの味つけを こらした料理法がある。

　 sihodeの 材 料 とされ る食品は,　Limau村 で は蔬菜 類,野 草,魚 類,哺 乳類 では シ

カ,野 ブタの野獣,家 畜ではヤギ,家 禽 ではニワ トリ,ア ヒルなどで ある。 これ らの

料理 の材料別 に,き ょうの オカズはsihode　 nao(魚 の オカズ),　sihode　gaahu(野 菜

のおかず♪,… …で あるとい うふ うに表現す ることがで きる。

　食事 のさいにはかな らず飲物が供される。 ただ し,食 事以外 のさいに飲物 を とる こ

ともあ り,oaoは 飲 物 のカテゴ リー とは別物 である。すなわ ち飲物　minumanと い

うことばは,イ ンドネシァ語で ある。Limau村 で 茶が 日常の食事 に供 されるよ うに

な ったのは,コ ブ ラ,屋 根材な どをSoa-sioの 市 場で売 り,人 々が現金を手 にす る こ

とがおお くなった1950年 代 以後の ことである と,か んがえ られる。現在で も,食 事 に

ともな うもっとも一般 的な飲物 はake　 da　sahuす なわ ち,湯 あ るいは湯 ざましであ る。

村内では生水を飲む ことはな く,常 に台所には湯 ざましが入 った鍋が用意 されてい る。

茶が供 され るの は,一 日の食事で も朝食のみであることがふつ うである。

3.食 物 の 順 位

inoと な る主食 用食物のなかで,う まいものか ら順位 をあげて も らった。 それに よ

ると,1位 コメ,2位 バ ナナ,3位 サ ゴヤ シ澱粉,4位 サ ツマイモ ・マ;オ

クとい う順位を あげる者 がふつ うで ある。 しか し,嗜 好の個人差によ り1位 　 コメ,

2位 サゴヤシ澱粉,3位 サ ツマイモ ・マニオク,4位 バ ナナ とい う順位をあげ

る者 もいる。

　いずれに して も,す べての主食用食物のなかで コメがい ちばん うまい食物である こ

とには,誰 しもが 同意す る。 また,順 位中に占める位置は ちが って も,サ ツマイモ と

マニオ クが うまさとい う点に関 して は同等の もの として認識 されている ことも共通す

る。サ ツマイモ ・マニオ クは甘味を もつイモと しての共通性を もつ し,の ちにみ るよ

うに共通の料理法 もおおい。

　 ちなみに,V章 で のべ る村人の現実の食生活の調査結果で は献立にあ らわれた主食
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用食物を使用頻度順にあげる と,1位 　バ ナナ,2位 　 サゴヤシ澱粉,3位 　 コメ,

4位 マニオク,5位 サツマイモとな っている。

　副食物 であるsihodeで は,一 般 に家畜の肉を使用 した料理が いちばんのごちそう

であ り,つ ぎに魚の料理 であ り,蔬菜 や野草の料理 はいちばんつつ ましいオカズとさ

れている。

　村人たちに,肉 の順位 についてたずねると,1位 　 ヤギ,2位 　ニ ワ トリ,3位

ア ヒル,4位 　シカ ・イノシシとい うのがほぼ共通 した価値観と してでて くる。野獣

で あるシカ と野ブタは,ほ ぼ同等の価値 の もの と して とらえ られるが,こ れ らの野獣

の肉は堅 くて,粗 野な味の ものと して家畜よ りは下位 のもの とされる。 イスラム教徒

にとっては野ブタはタブーの食物であ り,食 物 のカテゴ リー外の,嫌 悪すべ き動物 と

して認識 されている。

4.味 覚表現 の体系

　 ここで は,料 理の味を表現す ることばを手 がか りに,Galela族 の 味覚 に関す る価

値観につ いて考察を試 みる。

　まず,Galela族 の 味覚 に関する基本的 な語彙をあげてみよ う。

　 miriと は 塩をなめたときの味であ ると説明 され る。 す なわ ち,塩 味 と訳 して よい

であろう。kiopiと は,レ モ ンの味,あ るい はタマ リン ドの味で代表 され る,酸 味の

ことで ある。lodiは,ト ウガ ラシで代表 され る痛覚 的な刺激,す なわ ち辛味である。

maliは パ パイヤの葉,ニ ガ ウ リに特徴的 な味 と説明される,苦 味の ことである。　sasa

とい うことばで苦 味をあ らわす ことがあるが,こ れはmaliと 同 義語でmaliが 忌 み

ことばにあた って この ことばを使用で きない情況のときsasaを つ か う。　mutiは 砂糖

の味,す なわち甘味 のことである。甘 い,辛 い,苦 い,酸 い,塩 っぱ いの基本的味覚

とされ る五味を表現す ることばが存在す るわ けであ る。

　 これ らの,個 別 的な味 を しめす ことばのほかに,味 を評価す る語彙が ある。(da)

mongeと は,「 うまい」 にあたることばである。(daあ るい はtaを つ け る こ と に

よ って形容詞的使用法になる)そ の反対 に 「まずい」 とい う意味を表現す るときは,

(da)mongeに 「望ま しくない」 という否定の意味を しめす ことば　 hoiuを つ けて

「うま くない」(da)mongc　 holuと い う。　kawaと い うことばが使用 される 乙ともあ

る。kawaと は,「 味が足 りない」,「 風 味に欠 けた」 とい う意味で あり,と くに料理

に塩味の足 りないときによ くもちい られるようで ある。

　 こん どは,さ きにあげた五味 と(da)monge1(da)monge　 holu,(da)monge!kawa
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の関係をのべよ う。

　塩味　miri,酸 味　 kiopi,辛 味 　lodi,苦 味 　mali(sasa)の4つ の味 は,そ れが

うまい(da)mongeと 評 価 され るための条件 と して,共 通の性質 をそなえている。

すなわち,こ れ らの味は,濃 す ぎて も,薄 す ぎて もいけないのである。

　塩は,料 理の味つ けとして いちばん よく使 用され るものであるが,塩 を入れすぎた

ら(ta)miri　 poli,塩 の 量がす くなす ぎた ら(ta)miri　 wa,あ る いは(ta)kawaと 表

現 される。Poli,　waは い ずれ も否定詞で あり,(ta)miri　 poliは 「塩味が強すぎる」,

(ta)miri　 waは 「塩味 が薄す ぎる」,(ta)kawaは 「味気 ない」 とい う意味 になる。

塩味が足 らなければ,塩 を加え,塩 味が 強す ぎれば水 を加 え,あ んばいが適 当なとき

その料理は うまい(da)mongeと いわれ る。

　酸味　 poliを 調 味料 として使用す る料理はす くないが,生 魚 に レモン汁をかけた料

理,儀 礼 にともな うごちそ うのときの特別料理で ヤギの肉を タマ リン ドを溶か した水

につ けて下 ごしらえをする場合 などが ある。 このようなさい,「 酸 っぱすぎる」(ta)

kiopi　poli,あ るいは　「酸味が薄す ぎる」(ta)kiopi　 wa　 と,「 うま くない」(da)

monge　 holuな ものになって しま う。

　 辛味　lodiは 日常の料理で も トウガ ラシ,シ ョウガを調味料 として よ く使われる。

「辛す ぎる」(ta)lodi　 poli,「 辛 味がた りな さすぎる」(ta)10di　 waも(da)monge

holuで あ る。

　 苦味　maliは 調 味料と して は存在 しないが,苦 いパパ イヤの若葉や ニガ ウ リな ど

の苦味のす る食物が料理の材 料 として好 まれる。 ニガ ウ リの熟 さない ものは,「 苦す

ぎる」(ta)mali　 poliで あ るし,熟 しす ぎて苦味の消えたものは 「苦味 がた りない」

(ta)mari　 waで,い ずれ も(da)monge　 holuと しての評価 を うける。

　 塩味,酸 味,辛 味,苦 味 に関 しては,味 が強すぎず,薄 す ぎず,ち ょうどよいあん

ばいで あることが要求 され るの にたい して,甘 味mutiだ け は別の性格 を もつ。(ta)

muti　 poliは 「甘すぎる」 といってマイナス評価を うけ ることはない。甘ければ,甘

表10味 覚 表 現 の 体 系

味の種類

うまい うまく
　ない

塩 味miri

酸 味kiopi

辛 味lodi

苦 　 味　 mali(sasa)

甘 味muti

　 うま くな い　 　 　 　 　 うま い 　 　 　 　 　 　 　うま くない

(da)monge　 holu　 e　 (da)monge⇔ 　 (da)monge　 holu(kawa)

P。li(+)

poli(+)

poli(+)

poli(+)

　 (±)

　 (±)

　 (±)

　 (±)

poli(+)

wa(一)

wa(一)

wa(一)

wa(一)

wa(一)
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いほ ど,う まい(da)mongeな の である。 しか し,「 甘味が た りな さす ぎる」(ta)muti

waは うま くない(da)monge　 holuと され るのであ る。以上 のべて きた味覚 に関す

る語彙相互間の関係 を整理 して表10に しめ してお く6)。

　 図示 したのは,塩 味,酸 味,辛 味,苦 味,甘 味の5つ のそれぞれの味を単味と して

な らべた ときの関係 である。現実の料理において は,材 料の持味や調味料の味と して

それ ぞれ の味が複合 した ものになっている。料理 には単味ではな く,い ろんな味 がほ

どよ く混合 された味 とな ってい ることが望 ま しい,と 人 々はい う。

　 しか し,調 味料の使いかたをみ るとき,塩 味 と酸味,辛 味などを混ぜ ることがある

のにたい して,甘 味である砂糖だ けは単独に しか使用 されない ことに気がつ く。次章

でつ くりかたをのべ るw環li,　tamo　 gula,　 kolaな ど の甘味のす る料理 は,味 つ けに砂

糖 のほかにはも し他の調味料 を使 うとして も甘味 のある脂肪の ココナツ ミル クしかえ

らばれない。甘味には原則と して他の4味 と複合 した味 にす る必要 はな く,砂 糖を使

うときは,使 用量が多いほど(da)mongeで あ るとされる。

'VI
.料 理 の 技 術

1.調 味 料

　 この章では,さ まざまな食物別 に,料 理法を記述する。具体的 な料理法についての

べ るまえに,料 理 に使用 される調味料 について記 してお く。

　筆者 はGalela語 で 調味料 とい う食品 のカテゴ リーに相 当す る ことばを知 らない。

ここで調味料 としてあつ か う食品の範 囲は,筆 者が勝手に きめた もので ある。それは,

日本語でい っぱんに使用 される調味料 のカテゴ リーよ りも広い ものであ る。

　 その食品 自体 は料理 の主役 とはな らず に,料 理 において,味 つけ,色 つけ,香 りつ

けなどのわ き役 として使用 され るものを,こ こで は調味料のなかに入 れている。 トマ

ト,タ マネギ,ニ ンニクなど日本でいえば調味料のた ぐいに入れ られ ない食品がふ く

まれている。 しか し,Galela族 の 料理法において は,こ れ らの食 品は,そ れ 自体 が

料理 の主役 とな ることはな く,調 味料 的な使用法をす るのである。す なわ ち,ト マ ト

料理,タ マネギ料理,ニ ンニク料理 とい った ものはな く,か な らず他 の食物を主材料

と した料理のひ きたて役 として使用されるので ある。

　塩gasi。 　Galela族 の伝統的な製 塩法 につ いての伝承は得 られ なかった。す くな く

6)こ のように,味 覚語彙の体系を整理 した試みには,[石 毛　1973b;8-9],[松 原　 1976;265-

　268]が ある。
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とも,現 在の年寄 りたちが子供で あった頃か ら,外 部 か ら運ばれてきた塩を購 入 して

使用 して いた ようである。店 で売 る塩 はふつ う岩 塩である。粒の荒い岩塩を石 製の小

型の臼あるい はココナツの殻 に入れ,石 の杵でつ き くだいて使用 する。

　砂糖　 gula(イ ン ドネシァ語 もおな じ)。 精 白糖を店 か ら買 って きて使用す る。 砂

糖のいちばんの用途は紅茶 に入れ ることである。Galela族 の 台所に砂糖が置 か れ る

ようにな ったの は,紅 茶 を飲 むようにな ってか らで,1950年 代 にな ってか らと推定 さ

れる。

　 サ トウキ ビ　 ugaを 栽 培 して いる世帯 はおおいが,そ の用途 は茎を しがんで生 食す

ることにある。サ トウキ ビを搾 る道具を もっているのは,村 で一 世帯だけであ る。そ

のuga　 dedepoと よ ばれ る搾木 は,杭 の上下 に平行 な横木の丸太 を段 ちが いに結びつ

け,下 方 の横木の丸太の上 にサ トウキビを置き,横 木 に直交す るように長い丸太を さ

しこみ,こ れの端 を圧 しさげて上方 の横木 を支点 としたテコの原理で搾 る　(図6)。

下 に洗面器を置いて したた り落 ちた汁を うける。 この汁を大 きな平鍋で煮つめ ると,

砂 糖 シロップ　gula　akeが で きる。搾木を もつ家庭 ではこのgula　 akeを つ くった と

きはビール ・ビン1本300ル ピァで村内で売 る。gula　 akeは サ ツマイモ,マ ニオ クを

揚 げ た料理 の うえにかけた り,自 家製 の 菓子類 にかけてたべ るのに もちい られ る。

＼

図6　 サ トウキビの搾木:手 前の横木にサ トウキビをのせ,テ コの原理

　　 でしぼる。下に洗面器をおいてしぼりだした汁を集める
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gula　akeを 煮 つ めると黒砂糖 になる。

　 サ トウヤ シ　 sehoか ら 砂糖 シロ ッ

プをつ くることも,Limau村 で はお

こなわれな いが,他 のGalela族 の 村

では砂糖 シ ロップおよび黒砂糖 をつ く

ること もある。

　 ココナツ ミルクとコヤシ油 　ココヤ
図7　 コ ブ ラ け ず り

シの木 も,実 も,igOと よばれ る。 現在での ココヤ シの重要 な用途 はコブ ラを生産す

るた めの換 金作物 としてで ある。若 い ココヤシの実は,な かの果汁 を飲料 とす るし,

飲 んだあ とやわ らかな胚乳の部分 を生食す る。料理用 として は,成 熟 した実 が使用 さ

れる。実を割 って,コ ブラけず り　 kokori(図7)で 胚 乳の部分 を細 か くけず りお と

す。 このけず った胚乳igo　 pa　koriは サ ゴヤ シ澱粉 と混ぜて焼いた り,妙 ってたべ ら

れる。 ココナ ツ ミルクgoro-goroを つ くるには,　igo　pa　koriを ボールや洗面器の容

器に入れ,水 をそそいで もむ。 これを フルイtateで こす と,乳 白色を したココナツ

ミル クがで きる。 コゴナツ ミルクは,一 般に食物 を煮炊 きす るのに もちい られ る。水

図8　 小型の石臼lesuと 石杵teto:主 とし

　　　てdabu・dabuを つ くるのに使用 され

　　　る。石臼をもたずココヤシの殻を臼の

　　　代用としてもちいる世帯がおおい

で煮炊 きした料理 よりも,コ コナツ

ミル クで煮炊 き したほ うが上等 の料

理 とかんがえ られている。

　 ココナツミルクを煮つめる と,コ

コヤシ油　gososo　igOが とれ る。 コ

コナツ ミル クを支那鍋 に入れ火にか

けると,水 分 と分離 して油が浮かん

で くる。上澄の油をす くい,そ れを

もう一度火 にか けて精製す る。10個

の ココヤ シの実か らビール ・ビン1

本 ぶんのココヤシ油がで きる。 ココ

ヤ シ油 は自家生産 が原則であ るが,

近 隣の者 か ら買 って間にあわせ る こ

ともある。1ビ ン50ル ピアが相場 で

ある。揚げ物,炊 め物 など油を使用

す る料理はすべて ココヤシ油を もち

いてな されるので,油 　gOSOSOと い
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えば,ふ つ うココヤ シ油のことを さす。

　蔬菜 類の調味料 　 トマ ト　 tomate(tomateイ ン ドネシア語),タ マネギネギ　 ba-

wang　 sasawala,ネ ギrau,ニ ラ　goda,ニ ンニ ク　bawallg　 are(bawangは イ

ン ドネシア語)は,料 理の さいに調味料 と して使用 される。 いずれ も使用す る ときに

は,み じん切 りにするか,つ ぶ して もちいる。つぶす さいには,小 型の臼　 IUSUと 杵

teteが もちい られ る。 これ らの調味料用 つぶ し用の杵 は石製 がふつ うである。 図8の

ような石製 の臼を もつ世帯 もあるが,一 般 には専用 の臼を もたず ココヤシの殻を利用

して臨時 の臼の役 目を させ る。

　 酸味用調 味料 　Soa-sioの 町 まで行 けば酢　cuka(イ ン ドネシア語)を 売 ってい る

が,そ れは ジャワ方面な どか ら赴任 して きた官吏や中国人のためである。酸味が必要

な料理の ときには,果 樹 と して村落内に植えて ある レモン　 wamaな どの柑橘類 の汁

を しぼるのがふつ うである。宴会料理 のときには タマ リン ド　 sen　 jawaの 乾 燥 した

実 をSoa-sioか ら買 って きて使用す ることもあるが,こ れは日常の家庭料理 の調 味料

ではない。

　 香辛料 　 日常 の料理の香辛 料 として使用 され るのは,ト ウガ ラシ　 ricaと シ ョウガ

gorokaで あ る。 ターメ リック　 guratiも ・ 家庭料理で ごちそ うをつ くるさい に使用

す るが,こ れはSoa-sioの 市 場 か ら買 って くる。 これ らの香辛料 も小型 の臼 と杵で

つ き くだいて使用す る。

　 コシ ョゥ　 rica　jawaを 買 って きて使用す ることもまれで あるし,香 料諸 島に位 置

していなが らチ ョウジ　 cinkc(イ ン ドネ シア語 もおなじ),ニ クズ ク　 pala(イ ン ド

ネ シア語 もおな じ)を 料理に使用することはない。

　 その他　小 エビの魚醤　trasi,醤 油 　kecap　 manis,化 学 調味料は,こ んに ちイ ン

ドネシア各地 の都会で は一般的 に使用 されるよ うにな った調味料であるが,こ れ らを

Galela族 はまだ利 用 しは じめていない。

　 また,利 用す る香辛料の種類 もス ンダ列島や,マ ル ク地方で もテルナーテや ア ンボ

ンなどに くらべ た らす くない。 調味料の使用の点 か らいって も,Galela族 の 料理 は

土着的な技術段階 にとどまってい るといえよう。

2.サ ゴ ヤ シ澱粉 の料理

　　 1)　 サゴ ヤ シ澱 粉 の保存 と料理 の準 備

　 1章 でのべたように,沈 澱器からとりだ したサゴヤシ澱粉　pedaはruruと よば

れる容器に入れてサゴ林か ら村の台所にもた らされる。ruruは 運搬具であるととも
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　に,保 存用の容器でもある。沈澱器か

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 らとりだしたままの水分をふくんだ,

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　いわゆる濡れサゴの状態で,ruruに

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　入れたままpedaは 保存される。とき

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　どき,ruruに 水をかけて湿 った状態

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　のままpedaを 約3カ 月保存すること

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　が可能である。ニュ　一一ギニアのSepik

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　川流域地方のように,サ ゴヤシ澱粉を

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　大型の土器に容れて,そ の上に水を張

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 って保存する風習は,Galela族 のあ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　いだではおこなわれない。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　沈澱器 か らとりだ した ばか りの

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　pedaは 酸味が強いので,す ぐには料

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　理せず5日 ぐらい置いて,酸 味が消え

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　てから料理をしたほうがよい,と いわ

　 写真11ruruを 輪切りにして,使 用分の　　　れる。
　　　　　pedaを 箕のうえに置く　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　料理にとりかかるまえ

,ジ ャングル

ナイフ　 suambelあ るいは山刀　taitoでruruを 輪切 りにして,必 要な量のpedaを

とりだし,残 りはruruの 包みをこわさずに保存する。

　ruruか らとりだ したpedaは,手 でもみほぐし,箕tatapaの うえにひろげて,天

日で乾かす。しかし,水 分がなくなるまでpedaを 乾燥させることはしない。すべて

のサゴヤシ澱粉の料理は,pedaを 握ったさいにバラバラにほぐれることなく,握 っ

た形にかたまる程度のしめりけが残っている状態の濡れサゴを原料としてつ くられる。

写真12　 箕に入れたpedaを 屋根の上で乾かす
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　 これか ら,台 所での仕事 になるのだが,い ずれのサ ゴヤ シ澱粉 の料理 も,ま ずpeda

を 細 か くふる う下準備が必要 である。pedaを 念 入 りに細 か くす るときには,2枚 の

箕 と2枚 の フルイが必要であ る。

　 まず,荒 ほ ぐしを して天 日にほ した

pedaを 箕 の うえで,手 で もみ くだ く。

観察側 では容量 に して,約3.5　 1の 荒

ほ ぐしたpedaを5分 間かか って もみ

ほ ぐした。

　 つ ぎに,も みほ ぐしたpedaを 方 形

の フル イ　 tateに か ける。 フルイには

編 目の荒い もの と,細 かいものの2種

類 がある(図9)。 は じめに,目 の荒

いほ うの フル イにかけ,ふ るい落 した

pedaの 粉 を箕の うえに落 して ゆ く。

もみほ ぐしたpedaを す べて荒 くふ る

ったの ち細かい目のフル イを使 用 して,

空 いた箕の うえに粉をお とす。 こうし

て,3.5　 1のpedaを 二 重 のフル イに通

す のに必要な時間 は約10分 間で あった。 写 真13pedaを もみ ほ ぐす

写真14pedaを 目の荒いほうのフルイに通す
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図9　 フルイの編 目:荒 いほうと細かいほう。実物大

写真15　 装飾的な編目の箕

写真循　装飾的な編目をしたフルイの
　　　　製作過程

写真17ふ 　つ　う　の　箕
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写真18　 目 の 細 か い フ ル イ

細かいふるいを通 したpedaは,手 指のあいだでこす っても滑 らかで粒子を感 じない

ほど微粉末になっている。

箕とフルイ　 Limau村 では箕 もフルイも村内で自給される。主婦は誰でも,箕 や

フルイを作製することができるが,写 真15,16の 装飾的な編目の箕やフルイを編む技

術に長じているのは2～3人 の女にか

ぎられており,か の女 らの編んだ箕や

フルイを村民が買い求めたり,物 々交

換することもある。

　箕はtatapaと よばれる。 竹lau

の表皮をはぎとって,裂 いたものを材

料に して編む。写真17の ように網代編

みの手法で編むのがふつうであるが,

写真15の ように化学染料で紫色に染め

た筋を装飾的に編みこんだものもある。

アンペラ状の平面に編んだものを,籐

を裂いてつ くった二重の枠のあいだに

はさみこみ,余 分な部分を切 りとって

竹の表皮の筋で縫いつけてとめる。写

真17の 箕の直径45　cm,中 央部の深さ

は約5cmで ある。 写真19　 フ ル イ の 編 み か た
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　箕の主要な用途は,pedaを ほぐす ときに使用するほか,米 の脱殻のさいの風選お

よび,精 白した米を炊 くまえにひろげて小石や籾つきの米を除去するさいに使用した

り,収 穫したカカオの実などをひろげて乾燥させるときに使用する。

　フルイは正方形を している。写真18に しめしたものは,外 縁部の長さが縦,横 とも

に24cm。 竹の表皮をはいで細かく裂いたものを材料として製作する。写真19に みら

れるように竹ベラを編目のあいだに棒のようにさしこんで,編 んでゆく。底面を編み

終えた ら写真16の ように上方に折って,そ のあいだに横筋を編み こんで箱形にする。

　なお,フ ルイの目がつまったときは,コ コヤシの実の外皮の小片を内部の繊維につ

けて切 りとったsisikaと いうタワシでそうじする。

　　 2)soru

pedaを クズ湯状 に料理 した ものである。 サゴヤシ澱粉 の料理 で,水 を利 用するの

はsoruだ けである。 よ くふ るったpcdaを 水 に溶 き,支 那鍋　kuwaliに 入 れて火 に

かけかきまぜ る(写 真20)。 は じめは白色 を していた水 溶きの澱粉が透明にな り,粘

り気 がで るようにな った ら,で きあが りである。

　皿 に盛 ったsoruを 食 べ るには,箸 状 の棒 を2本 つ くり,水 飴 を巻 きつ けるよ うに

して皿か らとる。soruを 主 食 とした ときには魚,あ るい は乾魚 のスープをそえ るの

がふつ うであり,巻 きとったsoruを ス ープに浸 して食べ る。

　 3)　　sinyole

サ ゴヤ シ澱粉を コブラを けず った ものと混ぜて煎 った料理で ある。おき火 にかけた

写真20soruの つ くりかた　シャモジで水溶きしたpedaを か きまぜている
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写真21　 2本 の棒に巻きつけて,soruを とりあげ,左 の魚のスープに浸 して食べる

写 真22で き あ が っ たsinyole

支那鍋 　kuwaliに,　 peda　 3の 分量にたい して,コ コヤシの胚乳をけず ったigo　 pa

koriを1の 割合 に混ぜた ものを入れ,火 ば し　 sosolotaで ゆ っ くりか きまわ して煎 り

つける。 コブ ラか ら油脂がに じみ出るので,pedaが 鍋 に こげつ くことはない。　pcda

に熱 が とお り全体が褐色 に色づ き,コ ブ ラの こげた香ば しい香 りがす るようになった

らば,火 か らお ろす。

　 sinyoleは パ サパ サ して いるので紅茶 に入れた り,魚,乾 魚の スープに入れて食べ

られ ることがおおい。
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4)　 pupukaとgogapala

　 この2種 類の料理 は,直 火でpedaを 焼 いてつ くる。　pupukaはpedaを 団 子状 に

こねた ものを,火 の上 にか ざして焼 く。

　 gogapalaは,竹 筒の まわ りに竹輪 をつ くるよ うにpedaを 張 りつけた ものを,た

き火 の上 にかざ して焼いた もので ある。いずれ も,台 所でつ くる日常の食事 のための

料理 ではな く,サ ゴヤ シ澱粉製造の さいに空 腹をおぼえたとき,沈 澱器のなかか らで

きあが ったばか りのpedaを す くいあげてつ くる野外料理 として の性格が強い。 また,

沈澱器 か らとりだ したばか りで水分がおお く糊状のpedaで な くては,団 子に丸めた

り,竹 筒 に張 りつ けることがむずか しい。gogapalaを つ くるさいに,コ ブ ラをけず

った もの　 igo　pa　koriを 混 ぜ ることもある。 コブ ラけず り　 kokoriは 台 所に置かれ

るのがふつ うなので,こ の場合 には,野 外料理で はないであ ろう。 なお,コ ブ ラをけ

ず った もの を混ぜて も,混 ぜな くて もgogapalaと い う名称 はおな じである。

5) gunange, komo-komo,gunage de ma igo, baha-baha

　サ ゴヤ シ澱粉料理のなかで,も っとも一般的なのが,Galela語 でgunangeと よば

れ るもので あ り,こ れは英語ではsago　 cake,イ ン ドネ シア語ではサゴ レンペ ンsago

lempenと い う名称でよばれて いる。　gunange,　 gunange　 de　ma　 igo,　baha-baha,

komo-komoの4種 類 の料理は,い ずれ もgogunangcと よばれ る特殊 な形状を した

土器 を使用 してpedaを 焼 くことが共通 して いる。まず,こ の土器の説明を しよ う。

　道具一gogunangeと その付属品　gunangeを 焼 くための土器 をGalela語 で は 「

gogunangeと い う。　gogunangeは,ハ ル マヘ ラ本 島で は製作 しない。昔 か らGalela

族 に かぎらず,他 の種族 もgogunangeは ハ ルマヘ ラ本島西岸の小 島で あるMare島

お よびMoti島 で 製作 した ものを交易に よって入手 して きた とい う。　Limauの 村 人

写 真23gogunange

は,現 在Tobeloの 市 場あるいはTernate島

か らgogunangeを 購 入す る。

　gogunangeは,素 焼 きの土器 である。 長

方形の箱状の本体のなかに,4～5枚 の隔壁

を もうけている。 この隔壁で区別されたと こ

ろにpedaを 入 れて,ト ース ト状に焼 くので

ある。底面 には円筒状の把手を とりつける。

写真23,24で しめ したgogunangeは 外縁 部

の横20cm,縦19cm,高 さ9cm,把 手 部の
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写 真24gogunangeを 炉 上 で 空焼 きす る

高 さ7cmで あ る。 図10の ように,中 央部 に隔壁を もうけて,さ らに細か く区分 した

型式 の ものもある。

　 gogunangeは 火 の うえにかけて土器の本体 を 空焼 きして熱 しておいた うえに,隔

壁 にpedaを つ め る。

　半栽 した竹筒 にgogunangeの 隔 壁 によ って区分 された開 口部 に合致する長方形 の

穴をあ けた ものをpestakaと い う。写真26に みるよ うに,こ の穴を開口部 にあてて,

pedaを 落 しこむた めの道 具である。写真25のpastakaの 最 大長 は45　 cmで あ る。

　 gogunangeの 蓋 をdodalakeと よ ぶ。図11の ものは,最 大長40　 cm,最 大 幅24　 cm,

厚 さ0・5cmでgawasa(Vitex　 coffassus　Reinw.)の 木 製で ある。図11の よ うに把手

つ きの ものではな く,単 な る木の板 を蓋 として使用 した り,サ トウヤ シの葉をかぶせ

て,蓋 とす ることもある。

　加熱 したgogunangeを 素 手 で

さわ った ら火傷す るので,竹 片を

折 ってつ くった ピンセ ット状の火

ば しで あるSOSOIOtaでgOgUnange

をつ かむ。また,焼 きあが ったば

か りのgunangeをgogunange

か らつ まみだすに もsosolotaが

もちい られる し,gunangeつ く 写 真25pestaka(上)とsosolota(下)
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写 真26pestakaの 裂 け 目か らpedaをgogunangeに つ め る

図10gogunange

写 真27焼 きあが ったgunangeをpiguに

　　 　 　 うつ す

図11dodalake
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りの さいばか りではな く,炉 の燃 えてい る薪やおき火を移動 させるための台所用の火

ばしとして も使 用され る。写真25のsosolotaの 全 長 は30　 cmで あ る。

　 gunangeの 料 理法　gunangeを つ くるため には,ま ずgogunangeを 加 熱す る。

空 のgogunangeを 裏返 して炉の上にかけ,炎 にかざ して10～15分 焼 く(写 真24)。 じ

ゅうぶん空焼 きしたgogunangeを 火 ば しsosolotaで と りあげて,台 上に置 く。隔壁

のなかにつ まった灰やススを,バ ナナの葉柄 を水 につ けた もので こす って,と りのぞ

く。隔壁の一区画にpestakaを の せて,そ の裂 け目か らpedaを 落 しこむ(写 真26)。

こ うして,gogunangeの す べての区画 にpedaを つ めたのちdodalakeあ る いはサ

トウヤシの葉で蓋を して焼 きあが るのを待 つ。gogunangeの 温 度,サ ゴヤ シ澱粉にふ

くまれた水分 によって焼 きあが るまでの時 間 は 左右されるが,5～10分 でgunange

が焼 きあが る。 この さいsosolotaで,半 焼 けのgunangeを つ かんで,上 下をひ っく

りかえ して,熱 の通 りを均一 にする こともおこなわれ る。

　 焼 きあがったgunangeは,　 sosolotaで つ かんで,　 piguと よ ばれ る竹製の方形の

gunangcを 盛 りつ けるための籠に うつ され る(写 真27)。 で きあが ったgunangeは

灰 白色の らくがんの ような肌 を した トース ト・パ ンの ような形状 を している。指でつ

かめる くらい冷 えてか ら食 べる。で きたて はやわ らかいが,つ くって か ら時間がたつ

につれ,堅 くな り,半 月 も保存 した ものはカナヅチで も割れないほ どになる。 この よ

うに堅 くな ったgunangeは,湯 や紅茶 にひた して食べ る。

写 真28ba　 ha-bahaをgogunangeに つ め る
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　komo-komoと い う料理は,堅 くな ったgunangeを 再 加工 した もので ある。すな

わち,gunangeを くだ きココナッ ミル クにひた した ものを,鍋 や竹筒 に入れて,火

にかけてつ くったカユ状の料理がkomo-komoで あ る。

　数 カ月 か ら1年 間gunangeを 保 存す ることがで きる・ と村人 はいう。　gunangeは.,

焼 き たてをたべ るばか りではな く,保 存食と して用い られ,旅 行 のさいや,沖 へ漁 に

出る ときの弁当 としての携行食 ともな る。

　gunange　 de　ma　 igoと は直訳す れば 「ココヤ シ入 りのgunange」 とい う意味であ

る。 これ と,baha-baha(意 味 不明)は 形のちがいにす ぎない。どち らもコ.プラをお

ろした ものigo　 pa　koriを サ ゴヤシ澱粉にまぜ てgogunangeで 焼 いたものである。

コブラの量を1と す ると,サ ゴヤ シ澱粉3の 割合 でまぜ る。gunange　 de　ma　 igoは,'

ふ つ うのgunangeと お な じく長方形 を して いるの にたい して,　baha-bahaは 直 径5-

7cmの 円盤状の形 に手で まとめてgogunangeで 焼 く。サ ゴヤ シ澱粉だ けのgunange

は 口 のなかで もぞ もぞ した感触がす るのにたい して,gunange　 de　ma　 igoとbaha-

bahaは,コ ブラが入 っているた めに歯 ざわ りが シャッキ リしている し,コ ブ ラの脂

肪 の うま味がある。

　 gunange　 de　ma　 igo,　baha・bahaと もに,砂 糖を混ぜてつ くることもある。

　 6)bobokoとdodolole

両 方 ともサゴヤ シ澱粉を竹管 に入れて焼いた料理であ る。

bobokoを つ くるには,直 径4-5　 cmの 青 竹を一端 の節を残 して,50-60　 cmに 切

写真29bobokoを 　焼　く
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写真30　 バナナの葉のうえに置いた,で きあがったboboko

りお とす。 この竹筒 の8分 目 くらいまでpedaを つ める。屋外に竹筒 をたて かけるた

めの架台を用意す る。架台 は,地 面に打ち こんだ2本 の杭上に横木を渡 した もので,

横 木 の地上高30-40　 cm程 度 。架台に平行に丸太を置き,竹 筒の節の部分を丸太 の上

に開 口部 を架台に立てかけ る。 この料理 は,集 会のさいなど多人数の食事 を用意す る

ためにおこなわれるので,ふ つ う何10本 に もおよぶ竹筒 が架台 にな らべ られる。 架台

と丸太 のあいだ に渡 した竹 筒の下 にヤ シの枯葉な どの燃 料を置き,火 をつける(写 真

29)。 青 竹の火 にあた った脇が黒 くこげるとsosolotaで つ かんで ひっ くりかえ し,竹

の全 面が黒 くこげるまで30分 程焼 く。

　 焼きあが った ら,竹 を割 ってなかみをと りだす。円筒形に焼けたbobokoの 表 面 は

らくがん状 で,内 部は粘 り気の ある飴状を してい る(写 真30)。

　 bobokoと ま った く同 じ料理法で,青 竹 のかわ りに,乾 燥 した竹筒 を使用 してつ く

る料理をdodoloteと よぶ。筆者 は,　dodoloteの つ くりかfcを 観 察 して いないが,こ

の場合 は竹筒 自体が燃 焼 して,内 部 にまで熱が伝 わるので,bobokoの よ うに飴状 の

部分 がで きず,gunangeと お な じくすべてが らくがん状に焼 きあがるので は な い か

と考 え られ る。

　　 7)　 kokomaneとkasiodo

　 kokomaneは サ ゴヤシ澱粉 をサゴヤ シの葉でチマキ状 に包んで焼いた料理 である。

gogunangeや ナ ベな どの料理道具 な しでつ くれ るので,サ ゴ林 のなかで サ ゴ澱粉製

作 の作業場 における一時 しのぎの食事 によ くつ くられ るが,家 庭 の台所でつ くられ る

献立にはあ らわれない。 サ ゴヤ シの葉を40cmく らいの長 さに切 りとった もので,
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写真31た き木のうえに置いたkokomane:下 のたき木に火をつけて焼く

沈澱器か らとりだ したばか りの水 分 の 多 い サ ゴヤ シ澱粉をチマキ状 に くるみ,長 さ

10cm前 後 の包 みとす る。 これを,た き木の上にのせ,火 をつけて10分 ほど焼 く(写

真31)。 焼 きあが った包み をと り去 ると,外 側 はgunangeと 同様 に灰 白色の らくがん

状に焼け,内 側 は水分が まだ残 って赤 褐色 の飴状 にな ってい る。

　 kasiodoは,タ コノキの葉でpedaを 包 んで,た き火 の うえで焼 いた料理であ るが,

筆 者はkasiodoの つ くりかたを実見 していないので くわ しい ことはわか らない。

　　 8)　 サ ゴ ヤ シ澱 粉 料 理 の体 系

　以上記載 してきた各種 のサゴヤ シ澱 粉料理法 を分類 して図示 したのが図13で ある。

この図の分類 において,あ る料理 と別の料理 を識別す る区別点(distinct　 feature)は,

筆 者が設定 した ものである。 そ こで,Galela語 で 表記 された料理名 は あ き らか に

Galela族 に よ って それぞれが ことな る料理 と して認識 されている ものであるが,そ

れ らを位置づ ける分類体 系はGalela族 のnative　 conceptと してのfolk　 taxonomy

の体 系で はな く,筆 者が恣意的 に組み立てた もので あることを ことわ ってお く。

　 さて,サ ゴヤシ澱粉の料理 ので きあが った ときの状態 をかんがえ ると,不 定形の も

の と,一 定の形を した塊状 になる料理 に分け られる。不定形の料理には,水 を加 えて

澱粉 をアル フ ァ化 させ クズ湯状 に したsoruと,水 はな しに空煎 りを して粉 末状 に し

たsinyoleに わ かれ る。

　 定形の形 を した料理 は,ま ずpedaを 直 接火 にかざ して焼 く方法 と,　gogullange・

竹 筒,植 物 の葉 の包み に入れて,pedaを 直 火にあてない方法 に分類 される。 直火で
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焼 く方法 は,団 子状 にするpupukaと 竹 筒に塗 りつけて焼 くgogapalaに 分 け られ る。

　直火 を使用 しない場合,サ ゴ レンペン専用の土 器であるgogunangeを 使 用す る料

理 と使用 しない料理 にまず分類す る。

　 gogunangeを 使 用 した場合,コ フ ラ゚を入れず に焼 いたのがgunangeで,コ ブ ラを

入れた ときには,で きあが りの形状 で円形のbaha-bahaと 長 方形のgunange　 de　ma

igoに 分 かれる。

　gogunangeを 使用 しない料理では,竹 筒で焼 くものと,植 物の葉で包んで焼 く方

法がある。竹筒を使用した場合には,竹 筒が青竹であるか,乾 燥したものを使用する

図12サ ゴ ヤ シ 澱 粉 料 理の 体 系
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写 真32サ ゴヤ シ澱粉 料 理 の い ろ いろ:下

　 　 　 段 中央 はsoru,そ の左 右 の 皿 は

　 　 　 soruを つ け て た べ る 魚 の ス ー プ

　 　 　 煮(1ema)・ 中央 のバ ナナ の葉 を

　 　 　 敷 い た 箕 に は,底 にbobokoを な

　 　 　 らべ,下 右 に はg㎜ange　 de　maigo,

　 　 　 その 上 にgunange,左 にbaha-

　 　 　 bahaを 置 く。上 段 中央 はsinyole

かの,焼 き工合 の 差異 でbobokoと

dodololeの 料理 の ちがいになる。 植

物 の葉を使用す るときには,サ ゴヤシ

の葉で包む とkokomaneと よばれ,パ

ンダナスの葉で包んだ料理 はkasiodo

とよばれ る。

　以上分類 した料理のGalela諸 名 称

は,す べてそれぞれの料理 名をあ らわ

す 名詞であ り,の ちにのべ る副食の料

理法が料理の技法を しめす動詞で表現

され る こととはことな った体系にな っ

ていることを留意されたい。

　 なお,そ れぞれの料理 がつ くられ る

情況 によって 分 け る と,家 庭 の 台所

で日常の食事 と して つ く られ る の は

soru,　sinyoleとgogunangeを 使 用 し

た料理であ るgunange,　 baha-baha,

gunange　 de　ma　igoの5種 類 である。

竹筒を利用 した料理 であるbobokoと

dodololeは 宴会 などの行事 の た め の

食事につ くられる。直火で焼 くpupu一

ka,　gogapalaと 植 物の葉に包んで焼 くkokamane,　 kasiodoは,台 所用具のな いサ ゴ

林の なかの作業場 で,沈 澱器か らす くいあげたばか りのpedaを 原料 と してつ くる野

外料理である。

3・ コ メ,ア ワ,ハ トム ギ の料 理

　 ア ワ,ハ トムギの雑穀 料理 は種類がす くな く料理法 は コメとおな じなので,こ こで

は主 として コメ料理についてのべる。

　 マ レー,イ ンドネシアの諸言語では,稲 またはモ ミと,米,飯 を区別す ることが知

られてお り,イ ンドネ シア語 では,稲 または モ ミをpadi,米 をberas,飯 をnasiと

よ ぶ。 この よ うな イン ドネ シア世界 にひ ろ く分布す る コメの状態に応 じて,一 語で区

別す ることば は,Galela語 で はみ られない。英語でriceと い うことばで一括す るの
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とおな じく,padi,　 beras,　nasiを す べて,　tamoと い うことばでよぶ。 しいて区別す

るな らば,padiをtamo　 ma　 kahi　 直 訳 「皮つきのコメ」,　berasをtamo　 ma　Iake

　 　直訳 「コメの果肉」,nasiをtamo　 da　oosa　 直 訳 「料理 した コメ」 とよぶ。

　 コメはモ ミの状 態で保存 し,そ の都度,大 型の臼1usuと 杵dudutuを 使 用 して,

脱穀,精 白す る。 すべての コメ料理の下準備 として,箕tataPに 精 白 したコメを ひ

ろげて,砂 粒やモ ミガ ラをと りのぞいたあ と,2～3度 洗 うことがなされる。

　Galela族 が ふつ うに栽培す るの はウル チ種 で あ り,モ チ種の ものは作付 はいち じ

る しくす くないよ うで,市 場 でさきにのべたtamo　 masina　 　 「機械 の コメ」 と し

て買 って きて使用する ことがおおい。 ウルチ種 をtamo　 ma　 loha　 直 訳 「正 しいコ

メ」,モ チ種 をtamo　 ogoro　 直 訳 「逆 らうコメ」 とい う。 モチ種 は日常 の食事 に

は使用 されず,行 事 のさいのごちそ うに,ウ ルチ種 とまぜて使用 され る。

　　 1)　 tamo(gulu-gulu),　 gula,　 gurati

　 い ちばん一般的 な炊 きかたによる米飯をtamoと い う。 日本でのふつ うの米飯 とお

な じく,炊 干 し法 によって料理 をす る。 日本の飯の炊 きかたとほぼ同 じ水 加減 を して,

深 鍋bosoに 入 れ,蓋 を して炉 に置 く。ふいて きた らば,薪 を引いて,お き火 でむ ら

す。炊 きあが った飯は,シ ャモジsasaduで 皿 に盛 って供 され る。他 の コメ料理 と区

別す るた めにtamo　 ma　 gulu-guluと も よばれる。

　 なお,水 のかわ りに ココナツ ミルクgoro-goroを もちいて炊 くこともよ くお こなわ

れる。 この場合 にはで きあが った料理名 に,igo　 sakahi-一 一直訳 「ココヤ シで料理 し

た」 とい うことばをつ けてtamo　 igo　sakahiと い う名称で区別 する こと もある。

　 サ トウ　 gulaを 入 れて炊いた飯はtamo　 ma　gula,　tamo　 gula,　dodoと もよばれる,

甘 味をつけた飯で ある。 ウル チ種 とモチ種 を 半分ずつまぜ,コ コナツ ミル クgoro-

goroに 砂 糖 シロ ップgula　 akeを まぜ た液体で炊 く。行事 の食事 に供 され る。

　 ウコン　 guratiを 入 れて炊いf飯 は,　tamo　 kukusangi,　 tamo　 i　kukusangi,　 tamo

guratiの 名 称でよばれるが,お な じものであ る。 ココナ ツミル クgoro・goroに ウ コ

ン　 guratiを つ ぶ した汁を入 れて炊 く。[BAARDA　 1895:442]に よ ると,炊 干 し法

ではな く,円 錐形 の籠 に入れて半分蒸 してか ら,コ コナ ツミルク とウコンの汁をまぜ

て もう一 度完全 に蒸 しあげ る料理法 でkukusangiを つ くる記述がみ られる。 イン ド

ネシア語でkukusanと よぶ円錐形 の竹籠を もちいて蒸 した飯をつ くる風習は イ ン ド

ネシア各地にみ られる。 しか し,Limau村 で はこの道具はみ られず,蒸 した飯をつ

くることはふつ うにはない ようである。 イ ン ドネシア各地でウ コンで黄色 く染めた飯

は行事の さいの料理 とな っているが,Galela族 に おいて もこれは儀礼に ともな う食
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事 としてつ くられ るよ うである。

　　 2)　 dulu-duluとwaji

　 tamo　 ma　 dulu-duluと かtamo　 i　dodoluと よ ばれる料理法 は,多 量 の水で炊 いた

カユの ことで ある。

　 wajiと は 多量の ココナッ ミルクに砂糖 あるいは砂糖 シロップを混ぜた もの で 炊 い

た甘いカユで ある。 コメのほかに,精 白した アワ　 bobotene,精 白 した うえにつ きく

だいたハ トムギ　 roreで もつ くる。アワ,ハ トムギ製のwaj　 iは 結婚式な どの行事 に

欠 かす ことがで きない料理 とされている。

　　　3)jahaとgogoodo

　 ど ち らも竹筒で炊 いた飯で ある。まず,コ コナッ ミル クに浸 した ウルチ種 とモチ種

の コメを半 々に混ぜ,バ ナナの葉で円筒形 に巻 いた包み,あ るいはサゴヤ シの葉 を二

枚重ねて竹の表皮 でつ くった爪楊枝状の針 で とめた封筒状 の包みに入れる。 これ らの

包 みを竹筒 に入れ,さ らに水 あるい はココナ ッ ミルクをそそ ぎ,上 端にバナナの葉 を

巻 いた もので軽 く栓をす る。 この竹筒を地面に打ち こんだ杭のあいだに渡 した横木 に

　　　　　　　　　　　　　　　　　　 立てか け,枯 れた ココヤシの葉な どを燃料 と

して焼 く。食べ るとき,竹 筒を割 って内部のチ

マキ状 の包みをほどいて食べ る。バ ナナの葉

を 円筒形に した包 みの場合 は,包 み ごと輪切

りに して供される。料理用の竹筒の大 きい も

の(直 径10cm,長 さ1m程 度)をgogoo'do,

小 さい もの(直 径4-5cm,長 さ60-70　 cm)

の ものをjahaと よぶ。ど ちらも行事 のさい

の食事 と してつ くられる。

写真33kupaの 包 み

　　 4)kupa

　 tamo　 ma　 kupaあ るいはkupaと よばれる。

ココナツの若葉で網代編みの小 さな籠のよ う

な包みをつ くり,こ のなか にウル チ種 とモチ

種 を半 々に した洗米 を入れ る。 この包みを多

数平 たい大鍋(写 真 の もの は縦50cm,横

70cm,高 さ5cm)に 入 れ,コ コナツ ミル ク

をそそぎ,バ ナナの葉で蓋 を して炊 く。籠 に
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写真34中 央の長方形の鍋でkupaを 炊 く。バナナの葉を鍋蓋に使用,鍋 はバナナの

　　　 幹にのせられている。宴会用の料理をととのえているところ

入れたまま食卓に供する。これも行事のさいの料理である。

5)　 コメ料理 の体 系

　 さきのサ ゴヤ シ料理 の体系 にな らって,以 上記載 した8種 類のコメ料理(ア ワ,ハ

トムギをふ くむ)の 分類 を試みたのが図13で ある。

　 まず,で きあが った料理が定形であ るか不定形 であるかによ って分 けてみる。定形

とは,竹 筒や ココヤ シの若葉 の籠 に入れて炊 いた飯で あ り,そ れ らの容器 の型 に詰 め

た形 にできあが り,筒 型 や籠形の まま食卓に供される料理であ る。 それにたいして,

不 定形 の料理 とは型に入 れず に鍋で炊 いた コメ料理の ことである。 この種類の コメ料

理 は食器の形や シャモジで盛 りつ けるさいの手加減で,形 状は変化す る。

　不定形 の料理を炊 くときに加 える水分の多少 によって,飯 状 に仕上 げる料理 とカユ

状 の料理 にわかれる。 のちにみ るように副食の料理の場合は,料 理 にココナツ ミル ク

を使 うか,水 をつか うかで料理名がわかれる ことが あるが,コ メ料理 において はこの

ことは問題 とはな らない。 もしも,コ コナツ ミル ク入 りである ことを強調 したか った

ら,た とえばigo　 sisakahi　 直 訳 「ココヤ シで料理」　　 とい うことばをつ けて,

tamo　 igo　sisakahi,す な わち 「ココナ ツ ミルク入 りの飯」 とい うふ うに表現 され る。

ここでは,コ コナツ ミルク以外の味や色づけがあるかどうかを下位の分類基準 とす る。

その結果,カ ユの系列 では甘味をつけたカユで あるwajiと,甘 味のないカユであ る
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図13コ メ 料 理 の 体 系

dulu-duｌuに,飯 の系列で はふつ うの飯で あるtamoと ウ コン入 りの飯であ るgurati

と甘 い飯であるgulaに 分 け られ る。

　定形の料理では,竹 筒 を使用 した料理法 とココヤシの若葉の籠 を型 と した ものに分

かれ,竹 筒の系列は使用す る竹筒の太 さによ って,さ らに下位分類 される。 これ らの

定形の料理 はすべて,日 常 の食事で はな く,行 事 のさいにだ けつ くられる もので ある。

不定形 の料理で も,Waji,　 gｕrati,　gUlaは 日常 の料理 として よりもむ しろ行事食 とし

て の性格が強い。

　 こうしてみ ると,行 事食 とはな らない日常的 なコメ料理 として はtamo(gulu-gulu)

とdulu-duluが 残 るだけであ り,コ メ料理 のおお くが儀礼用,宴 会用 の食事 として

の側面 を もつ ことがわかる。

　 4.主 食 用 根 栽 作 物 の 料 理

　 ここで根栽作物 と してあげるのは,バ ナナ,マ ニオク,サ ツマイモ,4種 類の タロ

イモ(dilago,　 dilago　gogomo,　 kiha,　belo),2種 類 のヤムイモ(ubi,　 siapu),パ ン ノ

キである。 この グル ープには新,旧 両大陸の原 産の作物が混ざ っているが,い ずれ も

種 子繁殖 ではな く,栄 養繁殖によ って繁殖す ることと,主 食 であるinoの カ テゴ リ
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表て1主 食 用 根 栽 作 物 の 料 理 法

作物名
料理法

マ ニ オ ク

サ ツ マ イ モ

バ ナ ナ

タ ロ イ モ 類

ヤ ム イ モ 類

パ ン ノ キ

 osu

○

○

○

○

○

○

 ngani

○

○

○

○

○

○

 paari

○

○

○

○

○

○

sosinanga

○

○

○

○

○

○

kola

○

○

○

halua

○

○

gunang

○

onde-onde

○

boboko

○

一 に入れ られる ものであ ることを共通 と している。表11に み るよ うに,こ れ らの根栽

作物の料理法には,共 通の技法 が もちい られている。表11で はマニオ クは,他 の根栽

作物に くらべて料理法の種類 がおおい ことにな っているが,そ れはの ちにのべるよう

に,マ ニオ クをす りおろ した ものをサゴヤシ澱粉 と同様 に料理す ることがで きるので,

サ ゴヤシ澱粉の料理 法が適用 され るか らである。その こと と,マ ニオク,サ ッマイモ

ではhaluaと い う菓子料理がつ くられることをのぞ くと,根 栽類の料理法 は,焼 く

osu,皮 つ きの ままゆでる　 ngani,ゆ で る　 paari,揚 げ る　 sosinanga,砂 糖 とココ

ナツ ミルクを使用 した甘煮　kolaの5種 類 にわかれる。

　　 1)osu

　根栽作物にかぎらず食物を直火にかざして焼 くことをOSUと いう。根栽作物 は皮

つきのまま炉のおき火のなかに入れて焼 く。出造小屋で炊事をするときなどによくな

される料理である。また,バ ナナを焼いた料理は,家 庭の台所でもよくつ くられる。

バナナの料理の場合,焼 く,ゆ でる(皮 つきのままでも,皮 をむいてゆでた場合も)

の料理をしたときには,最 終的には皮をむいて,小 型の臼でついて,ペ ース ト状にし

て皿に盛るのが常法である。 このとき,コ ブラをけずったもの　igo　pa　koriを まぜ

てつぶす こともおこなわれる。ペース ト状になったバナナを右手の指で団子状にまる

めてたべる。バナナをつぶさずに食卓に供するのは揚げた場合 と,甘 煮にした場合で

ある。

　　 2)paariとngani

　 主 食 にか ぎ らずふつ う,食 物をゆで るときには,paariと い うことばが もちい られ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　　　　　　　　　　　　　　　　

る。それ にたい して,根 栽類を皮 つ きのままゆで ることをnganiと い って区別をす る。

　 paariと い うことばは,広 義 では水でゆでるだけで はな く,コ コナツ ミル ク　 goro。

goroを 入 れてゆで る,塩 味をつ けてゆで ることも意味 している。 狭義で使用す ると

きには,水 だ けでゆでることをpaariと い う。根栽類 に塩味をつけてゆで ることはふ

221



国立民族学博物館研究報告　　3巻2号

図14小 型 の 臼lesuと 杵tledutu:主 と して バ ナ ナを つ ぶ す の に も ちい る

つ うない。水ゆでの場合はbole　 ake　sipaari　 直 訳す ると 「バ ナナを水でゆでる」。

ココナツ ミル クを加えて煮た ときは,bqlc　 igo　isipaari一 直 訳す ると 「バ ナナを コ

コヤ シでゆでる」 とい うふ う,に区別す る。それにたい して,副 食　 sihodeの 料 理 の場

合 には,コ コナッソースと塩を加 えた煮物 はola-ola,コ コ ナツソースは入 らぬが塩

味のつ いた煮物 はlemaと い う料理名でよばれることとなる。

　 根栽類 の主食をゆで る場合 には,bosoと よ ばれる金属製の ブタのついた深鍋 を 使

用するのがふつ うである。

　　 3)　　sinanga

　油 脂を もちいて揚げた り,炊 める技法 をsinangaと い う。 使用する油脂 の多少 に

よって,揚 げる ことと炊 めることを一語で区別す ることはな く,ど ちらもsinangaと

よばれる。

　魚や蔬菜 類 の料理で は,炊 める こと もおこなわれ るが,根 栽類の主食をsinangaす

る ときには,常 に多量の油脂を もちいた揚 げ物料理に される。バ ナナ,マ ニオ ク・ サ

ツマイモな どをsinangaす る ときには,か な らず皮 をむ き,片 手でつまんで食べ るの
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に都合のよい大きさに切 ってお く。 支那鍋　kuwaliに 材料が浮 く程度の量のココヤ

シ油を入れて熱 して空揚げにする。

　　 ゜4)kola

　 イ ン ドネシア語 では,甘 煮 に したバ ナナな どをkolakと よぶ。　Galela語 で はひろ

く根栽類の主食用作物をサイの目にきざんで深鍋bosoに 入 れ,コ コナツ ミル ク,砂

糖 を加 えて蓋を してやわ らかいカユ状 になるまで長時間煮 こんだ料理をよぶ。 名称や

砂糖 の使用か らかんがえて も,こ の料理法は近頃にな ってGalela族 に伝 わ った もの

とかんがえ られ る。

　　 5)　 halua,　 gunange,　 onde-onde,　 nasibiu　 boboko

　haluaに つ いて は,す でに皿章の主食 と副食 の説明の さいにのべ たが,こ れ は主食

としてで はな く,菓 子の料理 に入れ られ るものである。

　gunange,　 onde-onde,　 bobokoの3種 の料理 は,根 栽類のなかで もマニオクにだ け

適用 され る。 これ は,有 毒種のマニオクを毒 ぬきのためす りおろ して,サ ゴヤ シ澱粉

と同様な粉末状 に加工す ることに よって,サ ゴヤ シ澱粉 の料理技術を借用 した ものと

かんがえ られ る。Galcla族 の あいだで有毒種のマニオク　 nasibiu　waringi(waringi

図15マ ニオクの圧搾器の原理 写真35マ ニオクのおろし金
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写真36マ ニオクをおろす:お ろし金をバナナの幹にかぶせて使用する

はイ ン ドネシア語で溶樹　　 直訳す ると 「溶樹 のマニオク」)も 作付面積 はわず かな

が らも栽培 されて いる。 この毒 ぬ きのた めに は,皮 をはいで か らお ろす。 おろ し金 は

ekeと よ ばれ る。写真35の ものは村民 の手製であ り,ア ル ミニウムの板 に釘 で孔 をあ

けて作製 した もので,長 さ38cm,直 径16　 cm。 お ろ したマニオクは,い ったん水洗

いを したのち南京袋 に入れてbobilatuと よ ばれる圧搾器 にか ける。 圧搾 具は図15に

しめ してある。す りお ろしたマニオ クをつ めた南京袋を二枚 の板の あいだ にはさみ,

板 をはめた枠のなかにクサ ビを うち こむ ことによって圧搾す る簡単 な原理 の道 具であ

る。す っか り水分のぬ けたマニオクを南京袋か らとりだ して,臼 でつ く。 これを,フ

ル イにかけると,料 理 にとりかかるまえのサ ゴヤ シ澱粉　 pedaと おな じ状態の粉末

になる。

　 これを,サ ゴヤ シ澱粉料理 とおな じよ うにgOgUnangeで 焼 いた ものが,　gUnange

で あ り,マ ニオク製で あることを ことわ るときにはnasbiu　 ma　 gunangeと よ ぷ。

　 onde・ondeは,マ ンジュウのア ンのように砂糖を入れて丸 めた ものを,い ったん

ゆでてか らgogunangeで 焼 いた ものでサ ゴヤ シ澱粉料理のbaha-bahaに あた る。

　 nasibiu　 bobokoは サ ゴヤ シ澱粉料理 のbobokoに あ た る竹筒で焼いた料理 をさす 。

5.コ ム ギ 粉 料 理

　 ハル マヘラ島ではムギ類 は産 出しない。 コムギ粉　 triguは 製 粉 した状態の ものを

商店 か ら購入 して くる。主食用の コムギ粉料理 には,roti,　 panci,　 apangが あ る。そ
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のほか に,kue(イ ン ドネ シア語 もおな じ)と い

う範 疇に入れ られ る菓子 としての コムギ粉料理 が

あるが,kueの 料 理法につ いての資料はす くない

し,kueを つ くるのは宴会 などの さいにかぎ られ

日常 にはつ くることがないので,こ こでは記述 を

省略する。

　 rotiは イ ン ドネ シア語で もおな じ名称で,パ ン

の ことである。イース トを使 用 して,製 パ ンをす

ることはない。 フク ラシ粉を入れて練 った ドウを

お き火の うえにのせ た厚い鉄鍋 で焼 く。家庭でパ

ンを焼 くことはふつ うせず,Limau村 で は表6
写 真37apangの 焼 き 型

の商店BがSoa-sioか ら仕 入れて きた ものか,商 店Cが ときどき自家製 に した も

の,あ るいはSoa-sioの 市 場か ら買 って くるパ ンをたべ るのがふつ うであ る。

　 roti　coe　popaariと よ ぶIDは,フ クラシ粉を入れた 自家製の蒸 しパ ンで,こ れは家

庭で もつ くられる。

　 roti　sosimagaは,ド ウに砂糖 とときには フクラシ粉を入れてココヤシ油で揚 げた

ものであ り,こ れ も家庭料理で ある。

　 panciは,イ ン ドネシア語 で もおな じ名称である。 コムギ粉に砂糖 をまぜて,支 那

鍋kuwaliに,コ コヤ シ油を しいて焼 く,パ ンケーキ状 の料理であ る。

　 apangは,イ ン ドネシア語で もおな じ名称である。　t"ウ に砂糖,フ クラシ粉 を入れ

鉄製の型に入れて 団子状に焼いた もので ある。 この焼型 を商店Cが もってお り,そ

こでつ くった ものか,Soa-sioの 市 場か ら買 ってきた ものをたべ る。

6.魚 　の　料　理

　　 1)　 鮮 魚 の 保 存 法 一gasiとdopo-一 一

　魚料理 の材料 としては,鮮 魚　nao　 da　ohu　 　直訳 「生の魚」,塩 乾魚　nao　 gasi

　 　直 訳 「塩 の魚」,蕉 製魚　 nao　i　dodopo-一 一直訳 「くすべた魚」 の3種 類がある。

ふつ う,naoと い う一語で料理の材料 を しめす ときには,鮮 魚を さす。

　gasiと は 「塩」 という意味の名詞ば か りではな く 「塩 をす る」 とい う動詞 に ももち

い られ ることばである。塩乾魚は,魚 のは らわたを とりだ し,頭 つ きのまま開 いて,

塩 をふ りかけてか ら2～3日 天 日に乾 か してつ くる。保存す るた あには,台 所 の炉の

うえに吊りさげておき,炊 事の さいの火 熱によって乾燥 し,煙 で くすべ られる ことに

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 225



国立民族学博物館研究報告　 3巻2号

写真38魚 を燃製にする:屋 外にもうけた枠台に横木を敷きつめ,そ の上に魚を

　　　 ならベバナナの葉でおおう。枠台の下で生乾きのバナナの幹など,煙 の

　　　 おおくでる燃料を燃やす

よって,腐 敗を防ぐ手段がこうじられる。

　燵製魚　nao　i　dodopoに おけるdopoと は 「くすべたもの」という名詞とも,「 く

すべる」という動詞にももちいられることばである。漁製にされる魚の種類は多量に

とれる回遊魚であるleangaとngawaroが 主である。台所の炉のうえにつくった薪

をのせるための枠台のうえに魚をならべ,そ のうえをバナナの葉でおおう。その下で

2時 間ほど火を燃やすと,こ げ目はないが魚体の内部にまで熱が通り,煙 がしみこん

だ燃製ができる。多量の魚を燥製にするときには台所の炉ではな く屋外に臨時の枠台

をもうけることもある。

　つぎにのべるgohuと いう料理をのぞけば鮮魚,塩 乾魚,燥 製魚の三種の材料の料

理のしかたは共通 したものである。

　　 2)gohu

　 gohuと は,　ohuと い う形容詞か ら派生 した名詞形である。　ohuと は,「 未熟 な」

(果物 などが)と か,「 生 の」(料 理 が)と い う意味をあ らわ し,バ ナナな どがたべ頃

に 「熟 した」 ときの状態 をあ らわすomuに 対 比されることばで ある。(pa)kohuと

い うと動詞形で 「火熱を加えない料理 をつ くる」あ るいは 「生でたべ る」 とい う意味

になる。 いっぽう 「火熱を加 えて料理 した もの」をosaと よ ぶ。

　 gohuと よばれ るのは火熱を使 用 しない生魚の料理である。筆者の知 るGalela族

の料理 のなかで火を使用 しない料理 としては,gohuの ほ かには,ナ スを生食す るこ

とと,の ちにのべ るdabu-dabuと い うソースのみで ある。
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　 gohuはleangaと よ ばれ る回遊魚 である小形 のサバを材料 としてつ くるのがふつ

うで ある。皮つ きの魚 肉を3-4　 cmの 大 きさのサイの 目に切 り,水 洗い したのち,手

で しぼ って汁をだ し,魚 肉を しめてお く。つ いで,塩 少 量をまぶ してか らライムある

いはレモ ンの汁 をか けて生の トウガ ラシとタマネギの薄切 り,ヤ シ油少 々をまぜ てか

きまわ し,皿 に盛る と,gahuは で きあが る。

3)osuとdabu-dabu

　 主 食 としての根栽作物の料理法でのべたよ うにosuと は 「直火 で焼 く」 ことを意味

す る動詞であ る。根栽作物 は炉の灰に埋めて焼 くのにたい して,魚 を焼 くときには,

お き火の うえで灰がつ かないように焼 く。そのためには串に刺 した り,木 の枝で簡単

な枠をつ くり,そ こに横木をわた した魚網をつ くった り,炉 上の枠台 か ら魚を吊 して

焼 く,な どの手段 が こうじられ る。 こうしてで きた焼魚 をnao　 ya　OSUと よぶ。

　鮮魚の焼魚をつ くる場合,焼 くまえに塩をふる ことをせず,で きあが った魚を盛 っ

た皿の は しに,塩 をそえる。 もしあ った らレモ ンや ライムを しぼ ってたべ るのが望ま

しい,止 され る。 しか し,焼 魚のたべかた として,も っとも一般 的なのは,ダ ブダブ

dabu-dabuを つ けてたべ ることである。

　 dabu-dabuと は 同 じ名称でハルマヘ ラとその周辺部 に知 られてい る辛い ソースで

あ り,し ば しばイン ドネシア語 のsambalに 対 応 され る。 イ ン ドネシア料理 にお け

る辛い ソースであるsambalは ふ つ う加熱 して 料理 した もので あるの にたい して,

dabu-dabuは 火 を使用せず につ くる。 ココナツの殻,あ るいは小型 の臼を もちいて,

辛 味のおおい赤 トウガ ラシ　 ricaと トマ ト　 tomateを 図8の ような石 臼でつぶ し,

これ に塩をまぜ たペース ト状の ソースがdabu-dabuで あ る。 タマネギがあ った らい

っしょにつぶ してつ くる ことが望 ま しい とされ,つ ぶ したニ ンニ クや柑橘類 の汁 を加

えることもあ る。dabu-dabuを コ コナツ ミル クにまぜ て副食物を煮 る こともお こな

われるが,そ の ときには別 の料理名 とな り,原 則 としてはdabu-dabuと い う名称 は,

主 材料の料理 にそえ られ る加熱 しない辛い ソースをさす ときに使 用される。

　　 4)　 Paariとlemaとola-ola

　 いずれ も鮮魚,燃 製魚,塩 乾魚を材料 と して液体でゆでるあるいは煮る料理で ある。

主食用根栽作物 は,塩 味をつけて煮 る ことはない し,水 ゆでと,コ コナ ツミル クで ゆ

でることの区別を しないのにたい して,魚 をふ くむ副食料理では塩味をつけて煮 るか,

水 のみで ゆで るか,コ コナ ツミル クを使用す るかな どの区別点 によって料理技法 の名

称が ことなって くる。 水 だけでゆで るのがpaariで あ り,ゆ でた魚 にはdabu-dabu
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をそえることがおおい。

　lemaと は 「塩味で煮 る」 とい う意味の動詞 にも,「 塩味の煮つ け」 とい う名詞形 に

ももちい られ る。名詞形 を とくにlema-1emaと い うこともある。　paariと 区別 され

る点 は塩を加 えてゆで ることにあ り,paariを した場合 はゆで汁 はすててで きあが っ

た魚 だけを供す ることがふつ うだが,lemaの 場合 にはゆで汁 も皿 に入れて スープ煮

料理 として供 され る。 塩味だ けで はな く,dabu-dabuを 入 れた り,タ マネギ,ト マ

ト　 tomate,ト ウガ ラシ,ネ ギ　 rau,ニ ラ　 godaな ど の香味蔬菜 を細か く切 って

魚 と煮 る技法 もlemaと い う。

　lemaは 水 で煮 るが,水 のかわ りにコ コナッ ミル クを使用 した場合 には,　ola-olaと

よばれ る。

　　 5)　 sinangaとtumisu

　slnangaと は鮮魚,塩 乾魚,蕉 製魚,を とわず,魚 を ココヤ シ油 で空揚 げにす る・こ

とを しめす動詞で ある。「揚 げた魚」 とい う場合 には　 naO　ya　SOSinangaと よぶ。空

揚 げにしてか ら,塩,柑 橘類の汁,生 の トウガ ラシな どをそえ ものに してたべた り,

dabu-dabuを つ けて食べ る。

　空揚げ した材 料をdabu-dabuあ るいは香味蔬菜 類の細切 りと塩煮にする,す なわ

ちlemaとsinangaの 重 複 した料理法 をtumisuと よぶ。 これ は,イ ン ドネシア語で

menumisと よばれ る料理法 か らとった もの と,か んがえ られ る。

　 7.肉 の 料 理 法

　ニ ワ トリ,ア ヒル,ヤ ギの家畜,シ カ,イ ノシシの野獣 の肉の料理 は,osu,　 sinanga,

lema,　 ola-ola,　 tumisuの 料 理法が適用 されるのがふつ うで ある。　osuを の ぞいたい

ずれの料理法で も,シ ョウガ,タ ーメ リック,ト ウガ ラシをつぶ した ものを加え,香

辛料がきいて黄色 く染めつ けた,カ レー風 に仕上げ ることが好 まれる。 肉の料理は,

魚 や蔬菜,野 草 の料理 よりもごちそ うとされてい る。

8.蔬菜,野 草 の 料 理

　 トマ ト,タ マネギ,ネ ギ,ニ ンニク,ニ ラ,ト ウガラシ,シ ョウガ,ウ コンは調味

料,香 辛料 として使用 され,そ れ自体 が料理 の主材料 となる ことはまず ない。

fofoki　ya　ola-ola　 「ナスの ココ才 ツミルク煮」 といったふ うに・料理の主材料 と

しての地位をあ らわす名称で よばれ ることがある蔬菜,野 草類の主な ものをあげてみ

る。
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　 ナス　 fof()ki,サ サ ゲ　 gaahu　 kakaku,カ ボ チ ャ　 sambiki,ツ ル レイシ　popare,

ヒ ョウタン　waru,サ トウキビ　dodilibu,ヒ ユ　tona　ma　gaahu,カ ン コ　 kangko,

パ パ イヤの葉　papaya　 ma　 soka,タ ケ ノコ　 jiburu,ゼ ンマイ若芽　 godomu,キ

ノコの一種(未 同定)tona　 ma　 toroao。

　 これ らの蔬菜,野 草類の料理法 には,(pa)kohu,　 osu,　paari　 lema,　 ola-ola,　sina-

nga,　tumisuが あ り,魚 の料理 の項で,こ れ らの料理法の基本 につ いて は,す でにの

べている。 ここで は,魚 料理 に くらべて蔬菜,野 草類の料理 で留意すべ き点を若 干の

べるだけとす る。

　 生魚を柑橘類 の酸味で味つけ した料理 はとくにgohuと よばれたが,一 般に生食用

の料理は,(pa)kohuと よばれる。 ナスを洗 って,　dabu-dabuを つ けてたべ ること

が食事の さいのkohuと してお こなわれ る。また,焼 きナスをつ くって,　dabu-dabu

をつ けてたべ るOSUの 料 理法 もあ る。

　 副食の料理には,料 理 のさいに塩を くわえるか,た べ るときに塩をそえるか,塩 の

入 ったdabu-dabuを そ えるかして,塩 味のある料理 であることが原則である。 しか

し,カ ボチ ャ料理の場合 には,水 ゆで　paariを しただ けで塩味をつ けずにたべた り・

主食用 の根栽作物の項でのべ たココナ ツ ミルクを使用 した 甘煮　kolaの 料 理法 が お

こなわれ る。 これ は,カ ボチ ャが副食sihodeと してばか りではな く,主 食　inoに

きわめて近 い作物 として とりあつ かわれている ことを しめす もので あろう。

　 主食 用根栽作物,魚 のsinangaの さい には大量 のココヤ シ油を もちいて,「 空揚 げ」

とい うことばがふ さわ しい料理法で あった。ナス,ニ ガウ リな どの果実部の料理には

「空揚げ」 と意訳 して もさ しつかえないのだが,カ ンコ,パ パ イヤの葉,ゼ ンマイ若

芽 など,葉 の部分 を料理す るときには,使 用す るココヤ シ油 の量 はきわめてす くな く,

お な じsinangaと い うことばで も 「炊 めつ ける」 と意訳 したほ うが実態にそ くした こ

と となる。す なわ ち,日 本語で は 「揚げ る」 と 「炊 める」と区別 され る二つの意味を

sinangaと い うことば は兼ねているのであ る。

9.料 理 の 体 系

　　 1)　 料理 の命 名法

　さきに,サ ゴヤシ澱粉とコメ料理の分類体系を図示しておいたが,主 食用根栽作物,

コムギ粉料理,副 食の料理の分類については,検 討を保留 していた。サゴヤシ澱粉と

コメの料理は,他 の料理の体系とことなる点がおおいので,そ れぞれ独立させて説明

しておいたのである。ここでは,主 食用根栽作物の料理と,副 食の料理を一括した分
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類体系を図示す る ことを試み よう。

　 なお,コ ムギ粉料理 については,食 事 の食物の料理 よ りも菓子類の料理 との関連を

かんがえねばな らないが,菓 子類の料理法 についての手持 ち資料がす くないので,こ

こでは省略 してお く。 コムギ粉料理 がLimau村 で なされ るようにな ったのは,こ こ

10年 来 くらいの ことであ り,そ の料理技術 もすべて外来の もので ある こと,パ ンや菓

子類の コムギ粉料理は家庭 の台所でつ くるというよりは,専 業 の商人がつ くった もの

を買 うことがおおいこと,食 事の さいの献立 にのぼる頻 度が低い こと,な どを考慮に

入れたさいには,コ ムギ粉料理 の体系を省略 したか らとい って,そ れほどの問題はな

か ろう。

　 サゴヤ シ澱 粉の料理,コ メの料理 と,そ の他の料理 において,料 理 の命 名法 にきわ

だ った相違 がある。 サゴヤシ澱粉 とコメの料理 にお ける　 sinyole,　 gunange,　 jaha,

kupa_と い った名称 はいずれ も,で きあが った特 定の料理 名を一語で しめす 名詞形

で あ り,料 理技術を しめす命名法で はない。原則 として,特 定の材料を もちいた料理

と料理名が一対一 対応 して いる命 名法で ある。

　 それにたい して,主 食 用根栽作物や副食 の料理は,基 本 的には料理技術 のカテ ゴ リ

ーをあ らわす動詞形で表現 され る
。 これ らの料理を表現す る ことばをあげると,kohu

-「 生 の まま料理す る」
,osu　 「焼 く」,　paari　 「ゆでる」,　kola-「 甘煮 にす

る],lema-一 一一一一「水煮にする」,　Ola-Ola-「 コ コナツ ミル ク煮にす る」,　tUmiSU-

「炊 め煮 にす る」,sinanga-「 揚 げる,炊 める」 とい うことになる。

　 現実にできあが った料理をどのように してよぶか とい うと,こ のよ うな料理技術の

カテゴ リーをあ らわす動詞の変化形 と料理の主材料 をあ らわす名詞を組 み合 わせ た名

称をつか う。た とえば,osu・　 「焼 く」 というカテゴ リーでいえば,　nao　ya　osuは 「魚

を焼 いた もの一一ue魚 」,　nasibiu　 ya　osuは 「マニオクを焼いた もの一 一ueき マニオ

ク」 というふ うに材料 名をあ らわ している。 複雑 な料理 の例 として,dabu-dabuを

炊 めたなかに,あ らか じめつ くっておいた魚 の空揚げを入れて,そ こに溶 き卵 を落 し

て,玉 子 と じ風に した料理 がある(そ れは,Galela族 の 日常 の料理 と しては手の こ

んだほ うである)。 この料理の名はnao　 i　sesinanga　 de　o　boroと い うが,　sosinanga

と は動詞sinangaの 変 化形で,　boroは タマゴという名詞で あるので,直 訳 す る と

「魚のsinangaし た もの とタマゴ」 とい うことになる。

　　　 2)　 主 食 用 根 栽 作 物 と副 食 の 料 理 の 体 系

　 図16に 主食用根栽作物 と副食の料理 の体系を記 した。 ここではマ弟オクの料理 の う

ち,す りおろした ものをサゴヤ シ澱 粉 と同様 に焼 く場合は,こ の体 系か らのぞいてあ
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図16主 食用根栽作物と副食の料理の体系

る。それは,サ ゴヤシ澱粉の料理の技術を借用 したものであり,サ ゴヤシ澱粉料理の

分類体系上にのせ られるものであるから。

まず,料 理を火熱を使用するものとしないものにわけることができる。生のままた

べる料理はkohuと よばれる。kohuの なかで,魚 を柑橘類の酸味のある果汁でしめ

る料理だけは,gohuと いう名でよばれる。料理技術のカテゴ リーと主材料の複合 し

た名称で料理名をよぶのが原則な副食の料理の命名体系のなかで,gohuは 例外的な

ものである。

加熱の方法を直火 と鍋を使用 した間接加熱にわけることができる。直火で主材料を

焼 く料理技術はOSUと よばれる。

鍋を使用する料理は,水,コ コナッミルクなどの水分で煮炊きする料理と,油 で揚

げたり,炊 める料理にわかれる。 煮炊きする系列(広 義のpaari)は 塩味を加えて調

理するものと,そ うでないものにまず分類するのが有効である。副食の料理には塩味

を加えるのがふつうである(た だし,魚 の水煮のようにpaariゆ でることをして

から食卓で塩をつけてたべる副食 もあるが)。 それにたいして,主 食用根栽類の料理

には原則として塩味をつけない。

塩味をつけない系列の料理では,水 で煮炊きしても,コ コナッミルクで煮炊きして
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もよびかた に変わ りはない。区別点 は砂 糖を入れて甘 くす るかどうかにかかわ ってい

る。 マニオク,バ ナナ,サ ツマイモをサイの目に切 って ココナツ ミル クと砂糖で甘煮 に

す ることをkolaと よぶ。　kolaは 主 食用根栽作物 にか ぎって適用 され る料理技術で あ

る。水 または ココナ ツミル クのみで特別 な味つけをせず に炊いた場合,paari-「 ゆ

で る」 とい う。paariの 特 殊な もの として,主 食用根栽作物を皮つ きのままゆでると

きnganiと い う。

　 塩味をつけるのは,す べて副食 として の料理である。 この場合 は,水 で煮炊 きす る

か,コ コナ ツ ミルクで煮炊 きす るかの区別が問題 とされる。 水 で 煮炊 き した場合 に

1cma,コ コ ナツ ミル クで煮炊 き した場合にはola-olaと よ ばれ る。

　 主材料の加工 に熱 した油を使 用 した料理 はSinangaと い う。Sinangaは 主 食用根栽

作物に も副食 に も適用 される。副食 の料理でい ったん主材料をsinangaし た のちに,

水 あ るいは ココナツ ミル クを加えて煮炊 きす る技 術,す なわ ちSinangaとlemaあ る

い は01a-01aの 複 合 した料理法 をtumisuと よ ぶ。

　　 3)　 料 理 技 術 の ま と め

　 Galela語 で 「料理」 あるい は 「料理す る」 ことをsakahiと い う。料理す ることは,

果物 などを生で食べ る一一一da　 ohu　 de　po　oaoと 対 比 され る。　kohuと い う加熱を し

ない料理で も,魚 な らgohuの 料 理 にした り,ナ スの生食料理 な らば,た べやすいよ

うに切 ってdabu-dabuを そ えるなど,な ん らかの加工 をと もなってい る。

　 さて,sakahiと い うことばの示す分野 は料理技術や料理の名称を手 がか りとしてみ

た ときには,主 と してサゴヤシ澱粉の料理 の体系,コ メ料理 の体 系,主 食用根栽作物

と副食 の料理の体系の三つ の料理体系の集合 として と らえる ことがで きるであ ろう。

この うち,主 食用根栽作物で あるマニオ ク料理 の一部はサゴヤ シ澱粉 の料理の体系に

の って いる し,ア ワ,ハ トムギの料理は コメ料理の体系にの っている。歴史的な側面

を考慮 に入れ るな らば,前 者はサ ゴヤ シ地帯 に有毒種のマニオクをす りおろしてたべ

る技術が入 った とき,そ れ以 前か らあったサ ゴヤ シ澱粉料理技術を借用 した ことを意

味す る。後者 は,ぎ ゃ くに昔 か らあ った アワ,ハ トムギの料理が新来の コメ料理の体

系に組み入れ られることによって残存 した ことを意味す るので あるが,こ こでは,サ

　　　　　　　　　　 サゴヤシ澱粉料理の体系(含,マ ニオク料理

　　　　　　　　　　　 の一部)

Galela族 の料理の体系　　コメ料理の体系(含,ア ワ・ハ トムギ料理)

　 　　　　　　　　　 主食用根栽作物と副食の料理の体系

　　　　　　　　　　 その他(コ ムギ粉,菓 子料理など)

　 　　　　 図17　 Galela族 の料理技術の主要な構成分野
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ゴヤシ澱粉 とコメの料理が,ほ かの料理 とは別の体系を もって いることを確認す るの

に とどめて,そ の意義 につ いて は後章 でハル マヘ ラ島の農耕 文化全体 について考察す

るさいの問題 として残 してお こう。

　 さて,い ままであげた料理や料理技 術を しめす ことばのなかには,イ ン ドネ シア語

(マ レー語)起 源の ことばがい くつかふ きまれている。それ らのことばのあ らわす料

理 あるいは料理技術は,Galela族 本 来の もので にな く,外 来の ものとかんがえてよ

いであろ う。該当する ことばをひろうと,コ メ料理のなかでのwaji,　 gula,主 食 用根

栽作物料理 のkola,副 食料理 のtumisuで あ る。　waji,　gula,　kolaは いずれ も砂糖 あ

るいは砂糖 シロップを使用 した料理で ある。砂糖 を料理 に使用する ことは,も ともと

なか った習慣で あると して もよいで あろう。

　 油で揚げる,あ るい は炊める ことを してか ら煮 る,複 合 した技術であるtumisuも,

Galela族 の もともとの料理法ではなか った ようであ る。今世紀 に換金作物 と して植

えるようになるまで,Galela族 の あいだで ココヤ シ そのものがす くなか ったので コ

コヤシ油を使用す る料理 はあま り発達 していなかったであろ うことが想像 される。 こ

れ らの料理 あるいは料理法がいつGalela族 に採用 されたかにつ いて は,わ か らない。

waji,　gulaの 名 称は[BAARDA　 l895]に あ らわれ るので,19世 紀 末にはGalela族

に と り入れ られていた ことがわかるだけである。

　 また,現 在,鍋 を使 用す る料理 は過去は土器 を使 って料理 した ものであ り,土 器使

用の風習 は第2次 大戦 のは じまる頃までは残 っていた といわれる。

　 そ して,主 食料理 について いえば鍋や土器,gogunangeを もちいて料理 した もの

は,日 常 の食事であ るのにたい して,こ れ らの道 具をもちいずに料理 した食物 は儀礼

用の行事食 か,野 外料理 として区別 され る,と い う特徴 があることを指摘 して お こう。

　 10.飲 　 物

　料理 とい うカテゴ リーとはちが う話題で あるが,都 合上 ここで飲物について のべて

お く。

　 もともと,Galela語 で はudo-「 飲 む」 とい う動詞 はそれはヤシ酒,水 な ど個別

的 な名称を もつ飲物 を目的語 として もって お り,「飲物」 とい う抽象的なカテゴ リーが

なかったのではないかと想像される。現在で は飲物一般を しめす ときにはminuman

と い うイン ドネ シア語 を使用する。Soa-sioの 市 場で ビ ンに入 ったジュー ス類 を買 っ

て飲む ことをのぞ くと,Limau村 で飲 まれる飲物 の種類 として は,湯 ざま し　 ake

da　sahu,茶 　teh,コ ー ヒー　 kofi,ヤ シ酒　 saguere,ヤ シ酒 を原料 とした蒸 留酒
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cap-tikus(こ の名称は俗称 らしい),コ コヤシの果汁　igo　o　dabuが ある。

　ake　da　sahuを 湯ざましと訳したが,直 訳すれば 「熱い水」すなわち湯である。現

実には熱湯を飲むことはなく,い ったん煮沸 した湯をさました ものが飲用にされる。

鍋で湯をわかしたのち,そ のまま放置した湯ざましの入った鍋が常時台所に置かれて

いる。生水は原則 として飲まない。

　茶　tehは インドネシア語 と共通のことばである。 紅茶をもちい,ヤ カンあるいは

鍋で火にかけた熱湯に茶を入れる。砂糖を入れる場合は,ヤ カン,鍋 に直接入れるの

であって,一 人ずつつぎわけてから砂糖を入れることはない。 砂糖入りの茶を　teh

gula,砂 糖なしの茶を　teh　loa-loaと いう。　teh　gulaに して飲むのが正式とされる

が,砂 糖が買えずにteh　Ioa・loaでがまんする場合もおおい。　teh　susuと よばれるコ

ンデンスミルクの缶を買ってきて ミルク入りの茶をつ くる者はLimau村 にはいない。

　 コーヒー　kofiを 飲む者はす くない。粉末状に挽いたコーヒーのパックを買ってき

て,砂 糖を入れて煎じ,こ さずにミルク飲みに入れて供する。

　ヤシ酒　saguereは サ トウヤシからつ くる。サ トウヤシの雄花柄を切 りおとし,そ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 の端を孔をあけた竹筒のなかへさしこ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 んで樹液を採集する　(写真39)。 一 つ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 の雄花柄から約一カ月間樹液が採集で

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 きる,と いう。雄花柄にぶらさげた竹

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 筒は朝と夕方に変える。採集 した樹液

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 は,ヤ シ酒作 り用の太い竹筒にうつし

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 かえる。ヤシ酒は朝晩,樹 液をつぎた

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 して,い つも同じ竹筒で酒をつくるの

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 で,竹 筒には酵母菌が保存されており,

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 なんの操作もしないで,た だこの竹筒

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 に入れてお くだけで自然醗酵する。朝

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 に採集 した樹液は,酒 つくり用の竹筒

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 に入れておいた ら夕方には飲み頃にな

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 る。あた らしい酒つくり用の竹筒を最

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 初に使うときには,町 で売っているビ

写真39サ トウヤシの樹液の採集:雄 花柄から　　 一ルを スター ター として使用す る・と

　　　　 ぶらさげた竹筒に樹液を採集する。地　 　い う。飲み頃のヤ シ酒 は乳 白色を して,
　　　　 面から樹に立てかけたのは竹製のハシ
　　　　 ゴ　　　　　　　　　　　　　　　さわやかな味のものであるが,ビ ール
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に くらべて もアル コール分は低いよ うで ある。

ヤシ酒を蒸留 した焼酎をcap-tikusと い う。 筆者は この蒸 留技術 についての資料 は

もた ない。saguere,cap-tikusと もに,イ ス ラム教徒は飲まない。Limau村 で は,

キ リス ト教徒 の村人の一人がsaguereを つ くってお り,他 のキ リス ト教徒の世 帯の も

とめに応 じて ジュース ・ビ ン1本25ル ピァで売 る。

コ コヤシの果汁igoodabuは,畑 仕事 のさいな ど,野 外でのどのかわきをおぼ

えた とき飲まれる。若い ココヤ シの実 を落 して,な かの果汁を飲 み,汁 が なくな った

ら実を割 ってやわ らかな胚乳を生でたべ る。

V.献 立 の 分 析

1.資 料 に つ い て

いままでの記述 は,Galela族 の食品や料理 にどのよ うな ものがあるか,と いった

ことを網羅する話で あ った。 しか し,現 実の食生活 においては,当 然 のことなが ら,

よ くつ くる料理 やそ うでない ものがある。L三mau村 の 人々の食生活の実態を知るた

めに,食 事 内容を しめす資料 を得 るための調査をおこなった。 この章では,そ の調査

結果 の分析をお こな う。

この調査は,こ とな る世帯 に所属す る11名 のGalela族 の成人男性に ノー トを配布

し,毎 食の食事の内容を記 入 して もらったのであ る。サ ンプルの選択の基 準と しては,

村 の各世帯 のなかで文 字が読 み書 きで きる成人 男性 で調査 に協力 して もらえる者を え

らびだ したところ,こ の11世 帯 に落ちついた ので ある。Limau村 に おける読 み書 き

可 能な成人 男性のい るGalela族 の世帯のほ とん どが この11世 帯 にふ くまれている,

とい ってよい。

ノー トへ の記入法 は,1頁 に1回 の食事を書 くことと し,毎 回の食事について,

(1)月 日 と曜 日

(2)朝 食,昼 食,晩 食の別 と食事時間

(3)食 事 内容

(4)飲 物

の順に箇 条書 きに記入する こととして

ある。(1)月 日 と曜 日については,

ノー トを渡す前 に,各 頁の冒頭にあ ら

か じめ イン ドネシア語で記入 しておい

表て2献 立 調 査 の 資 料

食

事

数

主

食

数

朝 食

昼 食

晩 食

105

104

102

132

129

124

副

食

数

31

109

107

飲

物

数

99

23

23

主副飲
食食物　
合計

262

261

254

三飴 訓3・ ・1385」2471・4・}77・
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た。(2)で は,あ らか じめイ ン ドネシア語で朝食,昼 食,晩 食 の別 を記入 してお き,被

調査者 は食事時間だ けを記入 した らよいように しておいた。(3)食 事 内容 については,

毎 回の食事でたべたすべての食物を,食 物 の 種類 と料理法がわかるよ うに,記 入 し

て もらうよう依頼 し,同 じ内容をGalela語 と イ ン ドネシア語 で並記 して もらった。

(4)飲 物 については,と くに飲物が重要 な位置を 占め る朝食 を記入す る頁 にあたる と

ころで は,イ ン ドネシア語 で　 1　 湯(湯 ざま し)air　 panas,2　 砂 糖 なしの茶teh

loa-loa,3　 砂 糖入 りの茶　teh　gula,4　 コー ヒー　 kopiと あ らか じめ記入 して

おき,概 当す る飲物 に印をつ けるだけですむ ように しておいた。

　 この ように して,1976年10月 か ら11月 に かけての期間にLimau村 の11世 帯 の食事

内容 に関す る表12に しめ した資料が得 られた。す なわ ち,105回 の朝食,104回 の 昼食,

102回 の 晩食 に関す る,合 計311回 の 食事 の内容 について知 ることができる7)。 毎回の

食事 の献立の内容 を　主食　 ino,副 食　 sihode,飲 物 　 minomunの3つ の カテ ゴ

リーに分類 した ときには,主 食 については,朝 食132,昼 食129,晩 食124,合 計385資

料 。 副食 につ いて は,朝 食31,昼 食109,晩 食107,合 計247資 料 。 飲物 につ いては,

朝 食99,昼 食23,晩 食23,合 計145資 料 。総計777の 資 料 について検討す ることが可能

なのであ る。

　 777の 献 立のそれぞれを,料 理の主材料 となる食物の種類の別,料 理法 の別 によっ

て下位分類す ることができる。 このよ うに複雑 な構成を もつ多量の資料 を整理 し分析

す るためには,も はや手計算で は追いつかない。以下 にのべ る資料の分析 にあた って

は,国 立民族学博物館第5研 究部 の山本順人氏の協 力を願 い,電 算機を使 用 して整理

した結果 に もとつ くものである。

　 2.献 立 の 主 材 料

　 Galela語 に おける料理の命名法が,サ ゴヤ シ澱粉 と コメ の料理 の名称の ように,

使 用する材料 とその料理法を一語で限定 した名称にな っているか,根 栽作物や副食料

理の ように主要 な材料名 と料理法 を組み合わせた表現法をとるかのいずれかの原則を

もってい るために,ノ ー トに記入 して もらった主食,副 食の献立 に使用 されてい る主

要な食物の種類がなんで あるかを容易 に知 ることができる。

7)　 このうち,122回 の食事は1,皿 章でのべたH家 の献立の記録であり,他 の10世 帯 について

　は原則としては10月18日 か ら10月23日 までの6日 間の献立の一整調査を原則とする資料である。

　全資料のうち,H家 の占める比重が高いが,　H家 の献立が他の世帯ととびぬけてことなる点は

　な く,H家 を含めることによってほかの資料が大きな影響をうけることはないといえる。その

　検証手続きの記述は省略するが,む しろH家 を含む全被調査世帯の献立に主要な主食,副 食

　の種類や料理法に関する共通性が高いことが指摘される。
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　主食の料理,副 食の料理の別を

とわずに,311回 の食事にあらわ

れた飲物を除外 した632例 の献立

における料理の主材料とされる食

物を使用回数の順にな らべたのが

表13で ある。すなわち,飲 物 と調

味料の材料をのぞ くと,632例 の

料理 も主食および副食の料理の主

要な材料として使用された食物の

種類 としてみるときには,表13に

あらわれた22種 類にすぎない,と

いう結果になっている。

　 この表を作製するにあたって,

料理の材料の食物の種類を分類し

たときの方法について,魚 料理を

例にとって説明しておこう。

　魚naoは,魚 という大きなカ

テゴリーにおける食物の種類でと

りあげているので,料 理の材料と

していちばんおおくもちいられる

食物であるという結果になってい

る。これを,魚 の種類別に分類し

表13料 理の主材類の種類とその出現回数

食 物 の 種 類 1回 数

魚

バ ナ ナ

サ ゴヤ シ澱 粉

コメ

マ ニオ ク

サ ツマ イモ

ナ ス

コ ムギ 粉

カ ン コ

燥 製 魚

ニ ワ ト リ

パ パ イヤ の若 葉

ドデ ィ リブ

タ ロイ モ

(Colocasia　antiguoram)

シ ダの 若葉

野 ブタ

パ ンノ キ

タケ ノ コ

塩 乾 魚

ヒユ

シカ

イ カ

ダ ブ ダ ブ

不 明

nao 

bole 

peda 

tamo 

nasibiu 

gumi 

fofoki 

trigu 

kangko 

nao i dodopo 

toko 

papaya ma soka 

dodilibu 

dilago 

godomu 

 titi 

amo 

jiburu 
nao gasi 

tona ma gaahu 

manjanga 

udi 
dabu-dabu

169

111

106

68

45

33

24

16

13

　 8

　 6

　 4

　 4

4

3

2

2

1

1

1

1

1

8

1

合 計 632

た らば,別 の結果になるはずである,と いう疑問が読者の側 としては発せ られるであ

ろう。

　結論からさきにのべれば,い ちいちの魚の種類をあげずに,魚 を一括 して表のよう

にひとつのカテゴリーにまとめてしまっておいてさしつかえないのである。

　 この表にあげた食物の分類法は,筆 者が勝手につくりあげた ものではない。ノー ト

に記入 した11人 の村人たちが,記 入した料理の材料の分類法にほぼ忠実にしたがって

いるのである。ノー トを渡 したときに,主 食と副食の記入にあたって,筆 者は 「なに

を,ど うやって料理 したかがわかるように記入 してほしい」という注文をつけただけ

で,記 載の方法については記入者の自由にまかせておいた。そうしておいても,結 果

をみると,記 入者たち全員に共通する食物の分類法で統一された資料となってかえっ
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てきて いる。た とえば,副 食 としてつ かわれ る植物性の食物は全員 が,ナ ス,カ ンコ,

パ パ イヤの葉…… とい うふ うに個別的 に記載 し,ば くぜん と野菜 　gaahu(gaahuと

は栽培植物 か野生植物かを問わず一般 に 「青物」 とい った意味)と い う上位 の分類の

カテゴ リーで記入 した者 はいない。60品 種 もあるバ ナナについては,個 々の品種 名で

分類 して記入す ることはな しに,バ ナナ　 boleと い う単語 で記述 して いる(た とえば

サガテ とい う品種 名をGalcla語 で のべる とした ら,　bole　ma　 sangateと 記 さな くて

はな らない)な ど,料 理の材料 としての食物 をのべ るにあた っての共通 した認識 があ

る ことがわ かる。

　 魚についていえば,鮮 魚を材料 とした場合nao,燥 製 魚 を材料 と した ときに はnao

i　dodopo,塩 乾 魚を材料 とした ときにnao　 gasiと い う3通 りの区別で もって記入 し,

魚 の種類 をいちいち言及 しないのがふつ うであ る。1人 だけ,魚 の種類 についてまで

記入 した回答者 がある。 この場合 も,nao　 leanga,　 nao　 ido_と い うふ うに魚nao

とい うことばをさきにつ けて から,サ バ 　Ieanga,カ ツオ　 idoと い う種類 を あ げ

ている。Ieanga,　 ido_と い うそれぞれの魚の種類 を しめす名詞を あげるだ けで も,

Galela語 と しては意味が通 じるのだが,そ のまえに魚naoと い うことばをい った

んつけな くては気 がす まないのであ る。 「バ ナナをたべた」,「 ナスをたべた」 とい う

の とおな じ レベル で食物を分類 した ときに は,「 カ ッオをたべた」 ことが問題 とな る

のではな く,「 魚をたべた」 とい うことに意味があ るのだ。すなわち,Galela族 の 料

理 の材 料と しての食物の分類のや りかたに したが うかぎ り,表13で は魚 の種類を細分

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　せずにおいて さ しつ かえないのであ

図18料 理の主材料(632事 例,単 位 ≡%)

る。 なお,イ カudiはGalela族

で はnao　 魚 のカテ ゴ リーには入れ

られていないので,そ れは表 で も別

項の食物 としてと りあつかわれてい

る。

　表13に おいて,調 味用 のソースで

あ る ダブダブ 　dabu-dabuが8回

登場す る。dabu-dabuは 本 来 は魚

料理を中心 とす る副食料理 の味つ け

用の ソースとして,副 食料理 のそえ

もの と して位置す る。そ こで,副 食

料理の主材料はあ くまで も,魚,ナ
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スなどで あ り,そ れに ともな うわ き役のdabu-dabuは 表 には記入 しない原則を とっ

ている。 ただ,こ の8例 については主食 にた いす る副食がな く,主 食 とdabu-dabu

だ けが記入 されていた例である。 この場合 は,主 食をdabu-dabuに つ けてたべて い

るのであ り,dabu-dabuは 副 食料理 その ものの とりあつ かいを うけているのである。

そ して,dabu-dabuを トマ トと トウガ ラシという材料名に分解 して表に記入す るの

も意味がないので,と りあえずdabu-dabuと い う分類項 目をたてて8例 を記 入 して

おいた。

表13に あ らわれた主 な食物 の種類 ごとに,そ の材料 を使用 した献 立の回数が,献 立

の合 計数 に占める率を百分比 に して,グ ラフ化 したのが図18で ある。 こうしてみ ると,

Galela族 の 献立の大半 が主食用の食物の料理 によ って 占め られていることがわかる。

それは,料 理 とい うものの主力が副食物の料理に置かれている現在の 日本人の料理 と

は,こ となるパ ター ンの ものである。

3.主 食 とそ の料 理 法

主食inoの 料理の主材料となる食物の種類別に,朝 食,昼 食,晩 食のそれぞれの

食事でどのような料理法によって加工されたかがわかるように整理 したのが,表14で

ある。表14の いちばん右の欄では,そ れぞれの主食用食物を主食とする献立が合計何

回出現 したかをしめしている。

311回 の 食事 についての 調 査資料

のなかで,主 食の献立 は385回 あ ら

われ る。す なわち,1回 の食事にた

とえばバナナを焼 いた主食 と,サ ゴ

ヤシ澱粉のケーキー サゴ レンペ ン

の両方が供 され るとい ったふ う

に,複 数の主食がたべ られることが

あるのだ。 総計385事 例 の主食 の献

立のなかで,そ れぞれの種類 の主食

用食物 が占める割合を百分比 で図示

したのが,図19の 円 グラフであ る。

図19を みてわ かることは,Limau

村 の 食生活において,バ ナナとサ ゴ

ヤシ澱粉が もっと も重要 な主食 とな 図19主 食の材料(385例,単 位:%)
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っていることである。このふたつの食物を合計すると主食用献立の大半を占めて しま

っている。それについで,コ メがよくたべ られるが,調査期間はコメの端境期にあたり,

消費されたコメのおおくは自家生産米ではなく,購入 してきたものである。Limau村

におけるコメの作付面積などを考えると,コ メの収穫直後の自家生産米が豊富な5～

表14主 食 材 料 と 料 理 法

食 物　の　種 類

バナナ bole

サゴヤシ澱粉 　　peda

コメ tamo

マ ニオ ク nasibiu

サ ツ マ イモ gumi

コムギ粉 trigu

タ ロ イ モ 　 　 　 dilago

(Colocasia　 antiquorum)

パ ンノ キ amo

調 理 法 別 の 回 数

調　理　法

Slnanga

paa「1

0SU

kola

不 明

gunanga 

gunanga de ma igo 

soru 

boboko

tamo(gulU-gulU)

dulu-dulu

jaha

gurati

不 明

paa「l

Slnanga

OSU

不明

paarl

Slnanga

不 明

 rota 

   (sinanga) 

   (paari) 

panci 
apang 
kue

smanga

不 明

 sinanga 

paari

朝食

34

20

9

2

1

6

9

1

7

3

2

7

1

2

8

6

2

1

3

3

1

2

1

1

1

昼食

16

3

43

1

6

1

25

1

2

17

1

9

1

2

晩食

1

22

3

34

1

5

27

1

1

14

3

11

1

合 計

51

42'

15

2

1

83

11

11

1

53

9

3

1

2

33

7

1

4

22

9

2

6

2

1

3

3

1

2

2

1

1

総 計

111

106

68

45

33

16

4

2
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6月 頃 で も,コ メをそれほどたべ ることはな く,人 々の話で も,バ ナナやサゴヤシ澱

粉 よりもコメの献立がおお くなることはない,と い う。

　 こう してみると,Limau村 で の主食用食物の消費順位 は,1位 　バ ナナ とサゴヤ

シ澱粉,2位 　コメ,3位 マニオク,4位 サツマイモ とい うことにな る。現金で

コメを買 うことがす くなかった1950年 代 頃で いえば,コ メのは順位 もっと下位 に位置

していたであろ う。ただ し,サ ゴヤ シ林 か ら遠い内陸部のGalela族 の村で は,サ ゴ

ヤ シ澱粉の順位が さがる ことにな る。

　 表14を なが めなが ら,そ れぞれ の主食用食物 の献立の細部 について簡単に解説 しよ

う。

　 バ ナナの料理法では,ヤ シ油 で空揚 げにした　 sinangaと ゆでた　 paariの 調理法

が よ くもちい られ る。paariの 技 術を さらに細 か く検討す ると,　paariを した献立42

例 の うち,水 で ゆで るのはな く,コ コナツミルクでゆでた事例が11例 を 占めて いる。

ココナツ ミル クゆで はその味の重厚さが好まれるが,栄 養学 的に も澱粉質の食 品に油

脂 を補給す る意味 を もっている。

　 バナナ料理の分析結果をみて,筆 者 にとって意外 であったのは,焼 く　 osuの 料 理

が案外す くなかった ことで ある。 バナナを焼いてたべ ることが,Galela族 の バ ナナ

のたべかたの基本である,と いった意味のことを人 々か らよ く聞か されていたか らで

ある。また,ど の台所 に も小型の 臼lusuと 小 型の竪杵dedutu,シ ャモジ　sasadu

が 置 かれ,そ の主要な用途 は,焼 いたバナナをつぶ し,そ れをよそ うことにあるか ら

であ る。金属製 の鍋の普及 とともに,バ ナナを焼いてたべる ことがす くな くな って き

た もの と,か んがえ られ る。バナナ料理が朝食におお くもちい られることにも留意 さ

れ たい。

　 サゴヤ シ澱粉の料理で は,な ん とい って もgunangeに 焼 くことが基本である・ つ

いで,gunangeに コブ ラをまぜ たgunange　 de　maigo,ク ズ 湯状 の料理であ るsoru

が つ くられ る。ほかの料理法 としては,行 事食につ くられ るbobokoが1例 だ けあ ら

われる。

　 コメの料理で は,日 本のふつ うの飯 とおな じtamO(gUIU-gUIU)が い ちばんよ くつ

,くられ53例 で あるが,そ の うち ココナツ ミル クで炊いた飯をさがす と7例 である・つ

いで,カ ユdulu-duluと,比 較 的細 い竹筒で炊 いた行事食の食事で あるjahaが2回,

ウ コ ン入 りの飯 が1回 登場 し,材 料 名にtamoと 書 いてあるだけで料理法が不 明の も

の1回 とい う結果で ある。

　 マニオク料理ではpaariが33回 の うち,コ コナツミルクでゆでた事例 が7回 である。
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図20-1主 食 用 根 栽 作 物 の 料 理

B:バ ナ ナ,N:マ ニ オ ク,　 G:サ ツ マ イ モ,　 D:タ ロ イ モ

((]olocasia　 antieuorwm),　 A:パ ン ノ キ

図20-2サ ゴ ヤ シ 澱 粉 の 料 理
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図20-3コ メ の 料 理

空揚げ　 sinangaの7例 はバ ナナ の場合 とおなじく朝食 用である。　osu　 焼 いたのが

1回 で,料 理法不 明が1回 あ らわれ る。サゴヤ シ料理 とおな じ技法 をもちいた料理 は

出現 していない。 このことはLimau村 で は有毒種のマニオクの作付がす くないか ら

であ ろう。

　 コムギ粉料理16回 の うち,家 庭の台所でつ くった ことがわか っているの は,揚 げパ

ンであ るroti(sinanga),蒸 しパ ンのroti(paari)と 記 載 した3例 だけで ある。ほか

の小麦粉料理のほ とんどは,自 家製ではな く既製 品を店か ら買 ってきた もの と推定 さ

れ る。

　 タ ロイモで は　 Colocasia　antigaorwm(L.)Schottを ゆで た　 paariし た料理が2回

あ らわれ,あ と2回 の献立 の料理法 は不明であ る。

　パ ンノキでは,果 実を空揚げ　sinangaと ゆ でた　 paari料 理 が各1回 出現す る。

　 こうしてみ ると,前 章の料理 の体系でのべた さまざまな料理のなかで,家 庭の台所

でつ くる料理 の種類 はか ぎ られている ことがわか る。さきにあげた料理 の体系 の図示

の うち,主 食の料理 に関係する ものをふたたびあげて,そ のなかで,筆 者 の献立調査

にあ らわれた ものだ けを太字で表記 し,そ の出現回数を並記 して お く。 この太字で書

かれた ものが,Galela族 に 日常的料理 と してつ くられる ものをほぼあ らわ して いる

と,か んがえて よいであ ろう。
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4.副 食 とそ の料 理 法

　主食の献立 の場合 にな らって,表15で は副食　 sihodeの 種 類 とその料理法 を しめ

し,図21で は副食 の主材料 とされた食物 の出現頻度の比率 をあ らわ してい る。

　 円グ ラフをながめて,ま ず 目につ くことは魚を主 とす る動物性の食物の献立 が,植

物性 の食物の献立 に くらべて,圧 倒的におおいことである。す なわ ち,動 物性食物 の

献立188例 に たい して,植 物性食物の献立59で,約3:1の 割 合 とな っている。

　表13を 参照 しなが ら動物性食物の中心で ある魚の料理 について検討 しよう。調査資

料での魚の料理法 として は,焼 く　 OSU,コ コナツ ミル ク煮　 Ola-Ola,水 煮　 ICma,

揚 げ る　 sinanga,炊 め煮　tumisuが あげ られ,生 食　 gohuを のぞいては副食の料

理 法がひととお り出そろ っている。

　 魚の料理法のなかでいちばんおお く適用 される技術 は,焼 魚 にす ることであ り,魚

の献立169例 の うち焼魚が75例 を占あている。 イ ン ドネシア文化 圏で は一般 に魚は空

揚げ(イ ン ドネシア語 でいえばikan　 goreng)料 理 にす るのがふつ うで,焼 魚 にはあ

まり料理 しないの にたい して,ハ ルマヘ ラを含むマルク諸 島では焼魚が魚料理 の基本

にな っている点が ことな っている。Galela族 の場合 で も,焼 魚がすべての副食料理

のなかで,い ちばん普遍的な献立 とな ってい るのである。

　 表15で 料理 に トマ ト,ト ウガラシ,塩 をまぜた調味料ソースで あるダブダブ　 dabu-

dabuを と もな ってい るときには,カ ッコ内 にしめ して ある。た とえば,魚 料理 のosu

図21副 食の材料(247事 例,単 位:%)
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　　　表15副 食の材料と料理法(カ ッコ内甲数字はdabu-dabuを ともなった回数をしあす。)

食　物　の　種　類
調 理 法 別 の 回 数

'調　理　法 朝食 昼食 晩食

魚 nao osu(dabu-dabu)

ola.ola

lema

sinanga(dabu-dabu)

paari(dabu-dabu)
tumlSU

不 明

25(15)

　　1

　　1

22(12)

　 19

　 16

6(2)

3(1)

　　3

　　3

28(16)

　14

　 15

9(1)

1(1)

　　1

　　2

ナ ス f()fbki ola-ola

Slnanga

　 　 　 　

paa「1
　 　 　 コ

tumlSU

不明

10

　1

　1

7

3

1

1

カ ン コ kangko Slnanga

ola-ola

tumlSU

6

1

1

3

2

煙製魚 nao　 i　dodopo OSU

smanga

lema

不 明

1

1

2

3

1

ニ ワ トリ toko sinanga((1.abu-dabu)
01a-01a

lema

3(1)

　 1 1

1

パパ イ ヤの 若 葉 　papaya　 ma　soka Slnanga

ola-ola

1

1

1

1

ドデ ィ リブ dodilibu ola-ola

不 明

1 1

2

シダの若葉 godomu ola-ola 1 2

野ブタ titi lema 2

タケ ノ コ jiburu 不明 1

塩乾魚 nao　 gas1 OSU 1'

ヒユ tona　 ma　 gaahu ola-ola 1

シ カ
　　　コ
manJ　 anga lema 1

イ カ udi Slnanga 1

ダブダブ dabu-dabu dabu-dabu 3 3 2

不明
(不明の植物名が記入されている)

1

合　計

75(43)

　 34

　 31

16(3)

4(2)

　　4

　　5

　17

　　3

　　1

　　1

.　2

7

4

2

3

2

1

2

3(1)

　 2

　 1

2

2

2

2

3

2

1

1

1

1

1

8

1

総計

169

24

13

8

6

4

4

3

2

1

1

1

1

1

8.

1
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の項の合計 は75(43)と 記 されている。 これは,三 食の合計で魚のosu,す なわ ち焼

魚 の献立が75回 登場 し,そ の うちでダブダ ブを ともな った回数が43回 あ ったことをし

め している。 ほかにdabu-dabuを と もなう料理を さが してみ ると,魚 料理で は,空

揚げ　 sinanga,ゆ で魚　 paariに と もな うことがあ り,ニ ワ トリ料理に1回 ともな

った例が ある。いずれ も,味 つ けをせず に,焼 く,揚 げる,ゆ で ることを した主材料

の料理法 にそえ られている。焼魚 とダブダブというとりあわせが,献 立調査資料 にあ

らわれた副食のいちばんポ ピュラーなたべ かた とい うことになる。

　 なお,表14に8例 だ けdabu-dabuが 独 立 して表記 されて いる。 さきにのべ たよう

に,独 立 した ひとつの副食 として とりあつかわれて いる場合 である。その内訳は,バ

ナナの空揚 げとdabu-dabuの み の献立が2回,バ ナナをゆでた ものとdabu-dabu

の み の献立が2回,バ ナナを焼いた ものとdabu-dabuの み の献立が1回,マ ニオク

をゆでた ものとdabu-dabuの み の献立 が1回,サ ゴレンペ ンとdabu-dabuの み の

献立 が1回 で ある。 これ らの場合には,dabu-dabuは 主 食にたいす るオ カズ として

の役割をになってい る。そ こで,独 立 させて副食 と して表では とりあつか っておいた

のであるが,こ れは例外的 な献立であるとかんがえて よい。

　鮮魚以外の動物性食物使用頻度の順に燥製魚,ニ ワ トリ,野 ブタ,塩 乾魚,シ カ,

イカ とい うことになる。 この うちで,ニ ワ トリはごちそうとして,客 のあった場合な

どにつぶす ものであ る。 いずれ に しろ,動 物性蛋 白質のほ とん どは魚 に依存 した食生

活である,と いえ る。

　 植物性 の食物で料理の主材料 としてい ちばんよ く使用 され るのは,ナ スで ある。表

にでて こない調味料 として使用 され る作物を入れて も,日 常的な料理 の材料 と して使

用 される作物 は,ナ ス,コ コヤ シ,ト ウガ ラシ,ト マ ト,サ トウキ ビ,パ パ イヤにか

ぎ られ,副 食用 の蔬菜 類の貧 困さが めだつ。ほかに副食用の植物性の食物 と して は,

カ ンコ,ヒ ユの半栽培の植物 と,シ ダの若芽,タ ケノ コの野生植物があ らわれ るだ け

で ある。

5.食 事 と食物,飲 物

　ここでは,朝 食,昼 食,晩 食のそれぞれの食事の献立の内容について検討を試みる。

　まず,飲 物を3食 別に分類した表16に ついて解説をする。 この表の数字で意義ある

内容のものは,朝 食の欄についてだけである。すなわち,献 立調査資料にのっている

合計朝食105回 のうち飲物の内容がわかる100事 例があるのにたいして,104回 の昼食

にたいして飲物については23事 例,102回 の晩食にたいして飲物について記入のある'
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表16食 事にともなう飲物の種類

飲 物 の 種 類

湯 ざま し　 　 　 ake　da　sahu

紅 茶(砂 糖 入 り)teh(gula)

　 　 (砂 糖 な し)teh(loa。loa)

コー ヒー　　　　　kofi

ヤ シ酒 　 　 　 　 saguer

「朝食

27

70

　1

　2

昼食

13

　3

　7

晩食

14

3

　5

　1

食 事

表17食 事ごとの品数の平均値

主食/副食

朝 食

昼 食

晩 食

(献立数/食事回数)

主 食

1.26

1.24

1.22

副　食

合 　 　 　計 100 23 23

O.29

1.04

1.05

のは23事例 しかないのである。このようなかたよりがでた理由は,献 立を記入 しても

らうノー トを渡すとき,飲 物が重要な役割を占める朝食を記入する頁には,あ らかじ

め,・飲物の種類を記入する欄をつくっておいたことが誤解され,朝 食の場合のみ飲物

を記入したらよいと受けとられたためである。また,昼 食,晩 食には,湯 ざましを飲

むのがふつうであり,茶 やコーヒーを飲むことはすくないので,と りたてて湯ざまし

を飲料として記入する必要はあるまいということで,記 入しなかったとのべる者 もい

る。そこで,昼 食,晩 食の飲物について記入してあるのは2世 帯にかぎられ,そ の記

入もすべての昼食,晩 食についてなされているものではない。

　朝食の飲物についてみると,砂 糖入 りの紅茶がいちばんおお く飲まれ,つ いで湯ざ

ま し,コ ーヒー(コ ーヒを砂糖なしで飲むことはない),砂 糖なしの茶は例外的な飲

物という順序になる。人々も,で きるなら朝食には砂糖入 りの茶を飲むことが望まし

いという。湯ざましは茶や砂糖がないときに飲まれるものである。

　 それにたいして,昼 食,晩 食でのもっ一とも一般的な飲物は湯ざましであり,茶 を飲

む ときにも,砂 糖なしの茶を入れることもおおい。昼食,晩 食では副食物の料理で主

食を食べるのがふつうで,飲 物はかわきをいやすだけのはたらきがあった らよいのに

たいして,朝 食は甘い紅茶で主食をたべ,そ のかわ り副食物はなしで もよい,と いう

献立の構成をとるのである。

　 食事 ごとの主食,副 食の品数の平均値をもとめてみる。すなわち,朝,昼,晩 それ

ぞれの食事の回数の合計で,主 食献立数の合計,副 食献立数の合計を割ってみるので

ある。表17に しめした結果をみると,各 食事ともに,主 食の平均値は1.2～1・3のあい

だで,そ れほどのひらきはない。1回 の食事に複数の主食をとることがあるので,主

食の品数の平均値は1よ りも高 くなるのである。

　 副食の場合,昼 食,晩 食は1よ りもすこし高い値をしめすのにたい して,朝 食は

0.29と いうたいへん低い値となっている。すなわち,昼 食,晩 食では副食の料理が一

品そえられるのがふつうであるのにたいして,朝 食では,む しろ副食がそえられない

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 247



国立民族学博物館研究報告　　3巻2号

図22-1主 食 の材料一朝食(133事 例,単 位:%)

図22-2主 食の材料一昼食(126事 例,単 位:%)　 図22-3主 食の材料一晩食(124事 例,単 位:%)

.ことがふつ うなのであ る。表15に た ちもどって朝食 に副食がそえ られる場合 を調べ る

と,そ れは魚料理 とdabu-dabuに か ぎられて いることがわか る。

　 っいで,朝,昼,晩 における主食の材料の種類 を検討 してみよ う。図22-1,2,3は,

そ れぞれの食事 を構成す る主食 の材料 とされ る食物 の種類別の百分率を とって表現 し

た ものである。3つ のグラフを比較す ると,昼 食,晩 食 は共通 したパ ターンを しめ し

てい るのにたい して,朝 食 は独特 な型 を してい る。す なわち,昼 食,晩 食に くらべて,
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朝食において はバナナの比率がおお きく,コ ムギ粉料理 は朝食 にのみたべ られ ている。

そ して朝食で は,サ ゴヤ シ澱粉 とコメの比率 がす くない。

　表15に た ちもどってバナナの料理法をみ ると,朝 食 に特徴的なのはヤシ油で揚げる

sinangaの 料理法 がおおい点であ り,サ ツマイモ,マ ニオクの イモ類で も,朝 食には

sinangaが よ くもちい られ る。揚げたバ ナナや イモ類は,砂 糖 をふ った ら菓子 になる

料理で もある。 コムギ粉でつ くったパ ンや甘い料理 である　 kolaが 朝 食に出現 す る

ことなどか らみて も,朝 食 は,副 食 な しで甘い紅茶 とともに食べ る,日 本でい えばオ

ヤ ッに近い性格の献立で あることがわかる。

　 以上 の事柄 を総合 してみ ると,主 食inoと 副食sihodeが セ ッ トとな った食事 であ

る　 oaoが 構 成 されるのは,昼 食　wange　 po　o'doと 晩 食　puputu　 po　oaoの2食

である。朝食langi・langi　 po　oaoは 正 式の食事 とい うよりも,昼 食 までの腹 の虫お

さえとい う性格がつよい,と いうことになる。現在で は,砂 糖 入 りの紅茶,ヤ シ油 で

揚げたバナナや イモ類,パ ンなどの朝食用の食物,飲 物が ととの っているが,茶 を飲

む習慣,砂 糖 を使用す る習慣,コ ムギ粉製品の料理,ヤ シ油を使用 した料理 は今世紀

にな ってか らGalela族 で 一般化 した ものである。 その以前を考えると,朝 食 の主力

は焼いた り,ゆ でたバ ナナを湯ざま しといっ しょにたべ ること くらいの,あ ま り食事

らしか らぬ ものになって しまう。 その ような過去 を推定す ると,イ ン ドネシァ各地で

かつてそ うであ ったように,Galela族 に おいて も朝食 は正式の食事ではな く,一 日

のは じま りにあた って,一 時の腹おさえに食物を とる とい う性格の もので あったろう

とかんがえ られる。

VI.食 生活 と農業文化 の復元

1.伝 統的作物 と家畜の種類

　この章では,Galela族 の現在の食生活を手がかりに,ひ ろくハルマヘラ島の生業

文化の文化層の復元を試みることとする。

　前章の献立の分析からもわかったように,バ ナナとサゴヤシ澱粉の主食と,魚 の副

食が現在のGalela族 の食生活の基本である,と いえる。この基本的献立が過去にお

いても食生活の基本であったのか,ま た,そ の他のおおくの主食,副 食の献立のなか

で,過 去をたどったときに,そ れ らの食物がいかなる農業文化の層に所属するかをか

んがえてみたい。

　現在のGalela族 自身は,過 去何世紀にもおよぶ自分たちの過去の歴史を物語る時
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表18　 Galela族 の食用作物と関係する民族名称

植 物 名

サ ゴ ヤ.シ

 Metroxylon Sagus Rottboel 

Metroxylon  rumpfii Martius

栽 培 バ ナ ナ　 cultivated　 bananas

Gelela語 名称

tano

bole

イ ネ 　Orγza　 sativa　L. tamo

*マ ニ オ ク

Manihot　 utiliSsima　 Pohl.

*サ ツ マ イ モ

IPomea　 batatas(L)Lemark

タ ロ イ モ

Colocasia　 esculenta(L.)Schott

タ ロ イ モ

Alocasia　 macrorrhiza(L)Schott

*タ ロ イ モ

Xanthosoma　 violaceu〃n　Schott

ヤ ム イ モ

1)ioseOrea　 eSCttlenta　Bl】ackill

nasibiu

gumi

dilago

kiha

d三lago　 gogomo

siapu

Calela語 名称に関連する民族名称

関連する名称なし

bole,　 pele(sahu):北 ハ ル マ ヘ ラ

関連する名称なし

kasoebi(Padoe):ト ラ ジ ヤ ・

kasbi(Piroe),　 kasabi(Saperewa),

kasbing(Elpapoeti),　 kaspini(Waraka):

　 西 セ ラ ム

kasbi(Amahai),　 kasipi(Noeaoeloe),

kasebi(Sepa):南 セ ラ ム

kasbi:ア ン ボ ン,ア ル フ ー ル 族

kasbi:ブ ル

Asbii(Boeli,　 Weda):南 ハ ル マ ヘ ラ

koesbin(Sawe):北 ニ ュ ー ギ ニ ァ

nahibi(Tob.),　 tahoebi(Mod),

nahibi(Loda),　 nahibi(Pagoe):北 ハ ル マ

　 ヘ ラ

kasibi:テ ル ナ ー テ

kasibi:テ ィ ド レ

goemini(Tob.　 Mod.),k
ahitela　 o　goemini(Tob.　 Boen-dial),

kaste　 la　i　goegoemini(Loda):北 ハ ル マ ヘ

　 ラ

dilago(Tob,,　 Loda,　 Pagoe):北 ハ ル マ ヘ ラ

kiha:メ ナ ドの イ ン ドネ シア語

biha:バ ン ジ ャル マ シ ンの イ ン ドネ シア語

bira:ア ンボ ンの イ ン ドネ シ ア語

ス ンダ列 島でs6nt6系 の 名称 が 使 用 され る

こ とを の ぞ くと,kiha,　 biha,　bira系 の名

称 が 一般 で あ る。

ほか に,kiha系 は

kiwawa(Tob・,　 Pagoe):北 ハル マヘ ラ

kiha:テ ル ナ ー テ

関係する名称なし

sajawoe:メ ナ ドの イ ン ドネ シ ア 語

siawoe:バ リ

saj　awoe,　 siaboe,　 sajapoe:北 ス ラ ウ ェ シ の

　 ア ル フ ー ル 族

siahoe:ア ンボ ン の ア ル フ ー ル 族

sahoe(Haroekoe),　 siahoe1(Noesa-laoet),
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ヤ ム イモ Dioscorea alata  L.

ヤ ム イモ Dioscorea alata L.

ヤ ム イ モ Dioscorea bulbifera L.

ヤ ム イモ

 Dioscorea nummularia Lamk.

ヤ ム イ モ Dioscorea  oentaOhylla L.

ア ワ Setaria italica Beauv.

ハ トムギ

 Coix  lachryma-jobi Subsp. nayuen T. 
 Koyama

モ ロ コ シ

Sorghum　 saccharatum(L・)Moench・

*ト ウモ ロ コシ Zea mays L.

ubi

gusuo

kapupu

totopo

nunuta

bobotene

rore

guwapo

ngokoま た は

kahitela

siahoelo(Saparoea),　 hiahoe(Tob.),

siahoe(Loda):北 ハ ル マ ヘ ラ

siahoe:テ ル ナ ー テ

ほとんど全域においてubi系 の名称

関係する名称なし

kamboeboe(Mod.):北 ハ ル マ ヘ ラ

ahoehoe,　 ohoehoe:ウ ェ リス

関係する名称なし

関係する名称なし

botai:メ ナ ドの イ ン ドネ シ ア 語

botoh:チ モ ー ル の イ ン ドネ シ ア 語

hotong:ア ン ボ ン の イ ン ドネ シ ァ 語

botan:タ ン ニ バ ル[鹿 野,1946:284]

hetang:ウ ェ タ ー ル[鹿 野,1946:283]

batoeng:タ ラ ウ ド

bote,　 wotei:ミ ナ ハ サ の ア ル フ ー ル 族

boetomo:グ ル

batang:マ カ ッサ ル

botang:カ イ

atong:ア ンボ ン の ア ル フ ール 族

batung　 :タ ラ ウ ド,マ セ ン レ ン プ ル[鹿 野,

　 1946:284]

hotono:ウ ェ リ ス

beten,　 feten:ブ ル

boteme(Mod.,　 Loda,　 Pago6):北 ハ ル マ ヘ

　　ラ

foetoe:テ ナ ー テ,テ ィ ド レ

dele:ロ チ

dele:チ モ ー ル

sore:南 セ ラ ム の ア ル フ ー ル 族

lale:セ レ ベ ス ・ブ オ ル 族[鹿 野,1946:289]

lore(TQb.):北 ハ ル マ ヘ ラ

rore:テ ル ナ ー テ

guwapo(Tob.)[鹿 野,1946:288]

kastela:ア ロ ー ル

kasitela,　 kakatela:カ イ

ara　 kastera,　 barakastera:西 セ ラ ム

hala　 kastera:南 セ ラ ム

kastela:ウ ェ リス

pastela,　 kestjela:ブ ノレ
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kasera:ビ ア ワ

kahitela,　 goko(Tob.),　 gokota,　 kasitela　 i

gogota(Loda):北 ハ ル マ ヘ ラ

kastela:テ ル ナ ー テ

tela:テ ィ ドレ

パンノキ

Artocarpus communis G. Forst.

amo namo:北 ス ラ ウェ シの アル フ ール族

amo:ブ ル

amo:北 ハ ルマ ヘ ラお よび テ ル ナ ー テ

ナ ス Solanum melongena L. fofoki woki-woki(Tob.)l　 wowoki(Mod.),

woki-woki(Pagoe):北 ハ ル マ ヘ ラ

f()fbki:テ ル ナ ー テ,テ ィ ド レ

シ ョウガ Zingiber  officinale Rosc. gorakaま た は

gisoro

goroka:メ ナ ド

gihoro(Tob.,　 Mod.,　 Pagoe,　 Lodo):北 ハ

　 ル マ ヘ ラ

goroka:テ ル ナ ー テ

roka:テ ィ ドレ

ウ コ ン

Curcuma domestica Valeton

gurati goelati(Pagoe):北 ハ ル マ ヘ ラ

goeratJl:テ ル ナ ー テ,テ ィ ドレ

ネギ  Alliunz  .fistulosum  L. rau 関係する名称なし

ニ ラ 　 AUium　 tuberosum　 Rottiler goda ganda,　 landa:ミ ナ ハ サ の ア ル フ ー ル 族

gada(Loda):北 ハ ル マ ヘ ラ

ganda;テ ル ナ ー テ

ヒ ョウ タ ン walU waloeh　 kenti:ジ ャ ワ

Lagenaria siceraria (Moliu) Standley

サ トウキビ

Saccharum officinarum L.

uga oegaka(Tob.　 Tabaru,　 Loda),

oegaa(Mod。),　 Oesak(Pagoe):北 ハ ル マ

　 ヘ ラ

oega:テ ル ナ ー テ,テ ィ ド レ

タマネギ Allium cepa L. bawang　 Sasawala 標 準 イ ン ドネ シ ア語 でbawang,バ リ,北
ス ラ ウェ シ の アル フー ル 族,ブ ル,マ カ

ッサ ル,ロ チ,チ モ ール を の ぞ く 全 域 が
bawang系 の 名称

ササゲ gaahu　 kakaku 名称の記述なし
ViRna sinensis Savi  ex Hassk

ツ ル レイ

Momordica  charantia L.

popa「e 標 準 イ ン ド ネ シ ア 語 でpepari,各 地 で

鷺 「iあるいはpa「'a系 の 名称力'使用さ

ス イ カ  Citrullus  vulgaris Schrad samanka 標 準 イ ン ドネ シア語 でsamangka,
samangka系 の名 称 が 使 用 され る

各地で

*ト マ ト

 Lycopersicon  esculentum Mill.
tomate 標準 イ ン ド ネ シ ア 語 でtomate,各 地 で

tomate系 の名 称 を使 用

*パ パ イヤ Carica papaya L. papaya i標 準 イ ン ドシネ ァ語 でpapaya,　 papaya系

の名称と,別 系譜の名称 もあるが,マ ルク
諸島ではpapaya系 の名称が使用される
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*パ イ ナ ッ プ ル

Ananas　 comeSttS　 Merr.

nanas

*カ ボ チ ャ　 Cttcurbita　 PePo　 L
.

*ト ウ ガ ラ シ 　 CaPsicum　 annuum　 L
・ rica

コ コ ヤ シ 　COCOS　 nuczfera　 l・.

サ トウ ヤ シ　 Arenga　 pinnata　 Merr.

igO

sehoま た は

lebeno

カ ン コ ン 　IPomea　 aguatica　 Forsk. kankoま た は

takako

ヒ ュ 　 Amaranthas　 sp. tonama　 gaahu

標 準 イ ン ドネ シア語 でananas,　 ananas系
の 名称 と,別 系統 の名 称 が あ るが,マ ル ク

諸 島 で はananas系 の 名称 が 使 用 さ れ る 。

関係する名称なし

ri　tj　a　:メ ナ ドの イ ン ド ネ シ ア 語

 risa  :

 hisa:

タ ラ ウ ド

サ ンギ ール

hisa,　marisa:北 ス ラ ウ ェ シ

 malita:

malisa:

 ritja:

 raja

ブル

西セラム

ス ノレ

(sarmi) :北 ニ ユー ギ ニ ア
ritja(Tob.Loda,Pagoe),riha(Mod.):北

ハ ル マ ヘ ラ

ritjalamo:テ ル ナ ー テ,テ ィ ド レ

igono(Tob.　 Mod.1.oda.　 Pagoe):北 ハ ル

　 マ ヘ ラ

seho:テ ル ナ ー テ

標準インドネシシ語でkang　 kung,各 地
で同系統の名称が使用される

関係する名称なし

民族 名称 欄 の表 記 法 は原 典 に した が う

Tob:Tobelo語(Boen・dialと はTobelo語 の方 語 の一 つ)

Mod:Modole語

Loda:Loloda語

Pagoe:Pagu語

*は 新 大 陸 原産 作 物 を しあす

い ず れ も北 ハ ル マ ヘ ラ語 の

Non-Austronesia・ 語

代性 の明確 な伝承や記述 された資料 を もっていない。そ こで,ひ ろ く東南 アジア,ニ

ュー一ギニアの文化史を考 慮に入れ なが ら,Galela族 の 現在 の食生活で得た資 料 の な

かか ら,歴 史 のあた ら しい作物や料理法を消去法によ って除外 してい くことに よって,

過去 の姿 を推定 してい くこととす る。

　 まず,表2に あげたLimau村 の畑で栽培 されている作物を 中心 に,こ れ らの植物

のGalela語 名称 を,他 の言語 における名称 との関係において整理 してみる。 ここで

は表2の 作物 のほかに野生 植物で はあるが食生活 にとって 重要 な サ ゴヤ シ と,現 在

Limau村 で は栽培 されず忘れ られた作物 となってい るguwapoと い うモロコシSor-

ghum　saccharatum　 (L・)Moench.,タ ロ イモの仲間ではdilago　 gogomoと よ ばれるXan-

thosoma　viotacewm　Schott・,ヤ ムイモで はkapupuと よばれる1)ioscorea　 butbz:fera　L.,

totopoと よばれる1).　nummularia　 L.とgusuoと い う名称 の ・D.　agata　L.を 追 加 し

てお く。 これでLimau村 ば か りで はな くGalela族 全 体 の食生活に重要 な植物が ほ
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ぼ出そろった とみてよい8)。

　 これ らの植物を追記 した表18で は主と して,[HEYNE　 l950]を 参 照 して,イ ン ドネ

シァ各地 における栽培植物 名のなかか ら言語学的 にGalela語 名称 と関係 あるとかん

がえ られる ものをひ ろいあげ,右 欄 に記入 した。 そのさい穀類の民族 名称 については

Heyneに な い ものを[鹿 野　 1946]か ら若干の補強をお こなってみた。 この表をな

がめるときに注意 しな くてはな らないの は,表 に記入 されていない地域や民族 は,す

べて別 の語彙 を使用 している とはか ぎ らない ことで ある。原資料で あるHeyncの 記

載は,地 域,民 族名称 のおおい もので も,一 つの植物 に100個 た らず の ものであ り,

全 イン ドネシァの民族 の名称 をあげた資料ではない。 この表にないか らといって,同

様の名称 を使用す る民族 が表 に記入 されている ものだ けには限定されないので ある。

そ こで この表 は一応の 目やす を しめす もの として利用 されたい。

　 表18を なが めて,ま ず気 のつ くことは,Galcla族 の 栽培作物 の名称の なかに は,

Austrollesia語 系 の名称がかな りと り入れ られている ことで ある。 それは,語 族の ち

がいを こえて,作 物 とそれに ともなう名称が,歴 史的 に伝播 した ことを物語 って いる。

　 この うちで,Galela語 名 称 と関係す る他 の民族名称を さがす ことので きなか った

植物 としては,サ ゴヤ シ,イ ネ,若 干の種類のタ ロイモ,ヤ ムイモ,ヒ ユ,ネ ギがあ

る。サ ゴヤ シ,イ ネとい う重要 な栽培植物名がなぜGalela族 だ けに独自な名称 とな

っているのかにつ いて,は っき りした解釈を くだす ことはで きない。

　 っいで,北 ハル マヘ ラ諸語 をはなす グループだけ共通 の名称を もつ作物 名と して,

バ ナナ,タ ロイモ類 サ トウヤ シ,サ トウキビ,ウ コン,ナ ス,サ ツマイモがあげ ら

れ る。

　 北ハルマヘ ラは,地 理的にス ラウ ェシ島東北部にきわめて近いが,こ の両地域 に共

通な名称を もつ作物 は,シ ョウガ,ニ ラである。

　 ハルマヘ ラを含む マル ク諸島,ス ラウェシ,タ ンニバル諸 島,カ イ諸島,チ モール

島,ロ チ島,ビ アク島 によって構成 され る東部 イン ドネ シアー帯に共通する名称 の作

物 には,ア ワ,ハ トムギ,マ ニオク,ト ウモ ロコシ,ト ウガ ラシがあ る。

　 ひろ く,イ ン ドネ シア全域 に共通する名称 の 作物 として は,タ ロイモ(Atocasia),

ヤ ム イモ(D.atata),ニ ガ ウ リ,ス イカ,タ マネギ,ト マ ト,パ パイヤ,パ イナ ップ

ル,カ ンコがみ られ る。

　 共通名称の分布につ いて,は っきりした ことをのべ られない作物 は,ヒ ョウタン,

8)ほ かにタロイモの仲間でbeloと い う名称のものがGalela族 によって栽培されるというが,

その学名はわからない。

254



石毛　 ハル マヘ ラ島,Galela族 の食生活

ササゲ,カ ボチャである。

　 このよ うな共通名称の分布域 は,共 通す る名称 を もつ作物の伝播 に関係す る側面 を

もってい る。 しか しなが ら,イ ン ドネシア世界 における作物の伝播についての編年 的

研究 は,一 部の主要作物について しかなされていない現状では,上 記 の資料か ら早急

に論をたてる ことはで きない。

　 これ らの植物 のなかで,時 代的な上限がわか っているのは新大陸原産の作物 につい

てで ある。す なわち,マ ニオ ク,サ ツマイモ,タ ロイモの うちのXanthsoma,ト ウモ

ロコシ,ト マ ト,ト ウガ ラシ,カ ボチ ャ,パ パ イヤ,パ イナ ップル は16世 紀初頭以後

にイン ドネシア世界 にもた らされた ものであ る。

　新大陸原産の作物についていえば,香 料貿易でポル トガル人 とはや くか ら接触を し

たマルク諸 島は,ア ジア,太 平洋地 域で ははや くか ら新大陸の作物が伝播 した場所 に

あたる。た とえば,ポ ル トガル人 によって伝え られたサッマイモの移入経路 でいえば,

ア ンボ ンが アジア,太 平洋地域のなかで最初 にもた らされた場所 といわれる。ちなみ

に,テ ル ナーテ島にポル トガル人が最初 にや って きたのは1513年 の ことである。

　新大陸産の作物以外に も,比 較的あた らしい時期 に導入 された可能性を もつ作物 と

しては,タ マネギ,サ サゲ,ネ ギ,ニ ラがある。 タマネギのbawangと い う名称 は標

準イ ン ドネシア語(マ レー語)か らきている し,サ サゲのgaahu　 kakakuと い う名

称の うちkakakuは 兄 あるいは姉 を しめす 標準 イン ドネシア語kakakに 由来 し,

gaahuは 野菜 を しめす一般 名称 のGalela語 で ある。一般にGalela語 において,標

準 イン ドネシァ語名称がつけ られた事物はあた らしい時期に導入 された ものがおおい

とい うことのほか に,タ マネギ,サ サゲ,ニ ラ,ネ ギ については,Baardaの 辞典 に

記載がない点が気 にな るので ある[BAARDA　 l　895]。 前 世紀後半,　Galela族 の なか

に長期 間滞在 した宣教師M.J.　 van　Baardaは 博 物学者で もあ り,そ の辞典のなかで

Galela族 の主要 な有用植物 につ いては,学 名まで付 して記述 を し,イ ンドネシア語

(マ レー語)起 源 の名称を もつ植物 にまでその記載 はお よんでいるに もかかわ らず,

上 記の4作 物 につ いて は記載 がないのである。ただ し,こ れは傍証 に しかす ぎず,前

世紀後半以後 にこれ らの作物 がGalela族 の あいだに導入 されたのである,と い うこ

とを しめす直接的 な証拠 はない。

　 さて,作 物 と同様 に家畜の名称について検討す ると,ヤ ギ　 kabiは 標 準 イ ン ドネ

シア語のkambingに,ナ ヒル　bebeは 標 準 イン ドネシア語 のbebekに,そ れぞれ

由来す る。 これ らの家畜の飼育頭数 もまだす くな く,新 来の ものである とかんがえて

よいで あろう。すると,Galela族 の伝統的家 畜はニ ワ トリ　 tokoと イ ヌ　 kasoだ け
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であるということになる。ただし,イ スラム化する以前はブタを飼育 していたであろ

う。そのうちイヌは食用ではなく狩猟犬としての用途を主として飼育する家畜である。

2.創 世神話における作物

　 吉 田集而が採集 したGalela族 の 創世神話 のなかか ら栽培植物 の起源 に関す る部分

を引用す る[吉 田　 1978]。

　 「む かし,世 界 は海で満 たされていた。 ふた りの人間がその海 を漂 って いた。 ニ ッ

パ ヤシの船にの って,何 日もあち らこち らと漂 っていた。ふた りの人間は一組の男女

であり,男 の名をバ オ ゴン　Baongon,女 の名をヌルゴ ン　 Nurungonと い う。 あ

る日,ふ と船 の下 をみると小石ほ どの陸地が あることに気 づいた。バ オゴンは,そ の

小 さな陸地 にむか って言 った。

　 『陸地 よ,現 れよ!　 海よ,乾 け!』

　 す ると,海 は引きは じめ,小 石 ほど しかなか った小 さな陸地 は,徐 々に大き くな り

はじめた。彼 らはこの陸地にお り立 った。彼 らがは じめて足跡を印 したその陸地を,

Galela族 の人 々は,テ ィアボ　 Tiabo川 の 上流にある高 山ル ク ン　 Lukun山 の 頂で

ある という。

　 この乾上 った陸地 に,ま ずは じめに生えた植物 はカ ワシ　 kawasiと よ ばれ る野生

バ ナナであ った。 そ して,次 にモ ラ　 moraと よばれる栽培バ ナナが生 えてきた。3

番 目にはサガテ　 sangateと い う栽培バ ナナが生 えた。4番 目にパパ イヤ。5番 に タ

バ コ。 そ して最後に イネが生 えて きた。

　海 の水位は,さ らに下 が り,そ してついにそれが止 った とき,ヌ ル ゴンは子供をみ

こもった」。

　 こうして,乾 上が った大地 はハル マヘ ラ島にな り,バ オ ゴンとヌル ゴンの子供た ち

が村をつ くり,現 在 にいたる ことになる。

　 この創世神話によれば,5つ の植物はGalela族 の土地 に起源す る ことにな り,世

界 の重要な作物の起源地 の一つ とな るわけだが……。現実 には,お そ らくは神話に出

て くる2種 の栽培バナナ も,そ の栽培化 の起源地がハルマヘ ラ島である ことの可能性

はない とはいえないが,そ の立証はむず か しい。パパ イヤ,タ バ コは新大陸か ら伝播

して きた作物,イ ネ も伝播の具体的経路につ いて は現在 の ところ不明であ るが,ス ン

ダ諸島方面か ら伝播 して きた作物である。

　 しか し,ハ ル マヘ ラ島に生 えた最初 の植物 とされる野生バ ナナのカ ワシkawasiは,

Galela族 が この地 に住みだ した頃か ら生 えて いたに ちがいない。 しか し,現 在 では
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カワシを食用 にす る風習 はない ようである。神話のなかでカワシについでの鱒 られ る

モ ラとサガテの2種 の栽培バ ナナ はGalela族 の栽培す るバナナのなかで も重要 な品

種 であ り,こ のモ ラ,サ ガテ は,野 生バ ナナの カワシか ら生 じた もの とGalela族 に

かんが え られている。植物学的に も,カ ワシは栽培バナナの重要な母種 である 漁 α

acaminata　 Collaで あ り,モ ラや サガテに もこの系統が入 っている。 いずれに しろ,

神話 にのべ られた植物6種 類の うちの3種 類 までが バ ナナであることは,Galela族

に おけるバナナの重要性を象徴 しているといえ よう。

　 さて,神 話 によれば新大 陸原産 のパパ イヤ,タ バ コのあ とで イネが出現する。 これ を

Galela族 へ の栽培植物の伝播 の順序 とうけとる場合 には
,問 題のあるところであ る。

　 1513年 に マル ク諸 島を訪 れた トメ ・ピレス[ト メ ・ピ レス　 1966:363]は ハ ル マ

ヘ ラ西海岸 の属 島で あるテ ィ ドレ　 Tidore島 の王(サ ル タン)は,そ の南のモテ ィ

Moti島 の半分を従え,そ の国にはコメがた くさんある,と のべている。

　 1521年 にマゼ ランの航海 に随行 してハ ルマヘ ラ島の西海岸 を含む マル ク諸島を訪 れ

たア ントニオ ・ビガフ ェッタは,マ ルク諸 島の全域 にコメが産 出す ることをのべて い

る し,コ メをburaxと 記 載 しているが,こ れ は現在のイ ン ドネシア語のberasに 対

応す る[ビ ガ フェッタ　 1965:631,635]。1547年 に ハルマヘラ島を訪ねた聖 フラン

シスコ ・デ ・ザ ビエル は,お そ らくはハル マヘ ラ島の西海岸 と推定 され る地方でイネ

が栽培 されている ことをのべている[ザ ビェル　 1949:258]。

　 これ らの報 告を総合す ると,ポ ル トガル人 たちがハルマヘ ラ島周辺 にや ってきた と

きには,す でにハ ルマヘラ西海岸の属 島と,ハ ル マヘ ラ本 島の西岸の一部の地方で は

すで にイネの栽培 をお こな っていた ことになる。新大陸原産の作物 は,ポ ル トガル人

の渡来以後 に この地方 に伝播 した ものであるので,ハ ルマヘ ラ西海岸 についてはイネ

のほうが新大 陸原産作物 よ りも歴史が古 いといえる。

　ただ し,問 題 となるの は当時ハルマヘラ西海岸地方 は香料貿易を経済的基盤 として,

サル タン王国までつ くりあげた文明の先進地帯で あったのにたい して,内 陸部 や東海

岸 は後進地 帯と してと り残 され,蛮 族 の居住地 とかんがえ られて いた ことである。そ

こで,イ ネや新大陸原産作物が東海岸 のGalela族 の あいだに伝播す るのは,の ちの

時代の ことであ り,そ の ときは新大陸原産作物 とイネのどちらが早 く伝わ ったのかわ

か らない,と い う可能性を残 している ことで ある。Galela族 が テル ナーテ島のサル

タ ンの支配下 に編成 されたのが,い つ頃であるかもわ か らないので,作 物の移 入を も

含 めた外部 か らの文明の移入の年代的問題 について は,い まのところ実証す る資 料を

もたない,と いわざるを得ない。

257



国立民族学博物館研究報告　　3巻2号

3.主 食食料についての歴 史的検討

1)　 サゴヤ シ澱粉

　サ ゴヤシには,ホ ンサ ゴ　 Metroxyton　 sagusと トゲサゴ　M・fw顔2が あるが,そ

の両方がハル マヘ ラ島には自生 していた ものと,か んがえ られ る。吉田集而の調査 に

よるとGalela族 は サゴヤシを8種 類に分類 してお り,そ の うちの2種 類が トゲサゴ

で ある[吉 田　 1977]。 　 トゲ サゴはマル ク諸 島,ニ ューギニアが原産地 とかんがえ ら

れて いるので,Galela族 はむ か しか らサ ゴヤ シ澱粉 を利 用 して いた もの とかんがえ

られ る。

　表19に み るよ うに,日 常のサ ゴヤ シ澱粉料理のほ とんどは,gogunangeと よばれ

るサゴヤシ澱粉 を焼 くための専用の土器を使用す る。　 この土器を利用 したgunange

とgunange　 de　maigoの 献 立がサ ゴヤ シ澱粉料理 の88.7%を 占めて いるのであ る。 し

か し,Galela族 は土器 を製造す る技術を もたず に,西 海岸のMare島,　 Moti島 で

製作 したgogunangeを 使 用 して きた。 このよ うな土器がいつ頃か らGalela族 の あ

いだに入 って くるよ うになったのか はわか らない。 しか し,西 海岸方面 とあ交易が盛

んになるのは,テ ルナーテめサル タンの支配下 にGalela族 が 組みこまれ るようにな

ってか らの,15世 紀 以後の ことであ るとかんが え られ る。

　 gunange,　 soru,　sinyoleの3種 類 の料理には,　gogunangeや 鍋 あるい は土器を必

要 とす る。 これ らの道具な しの時代 にはサゴヤシ料理 の主力 となる料理法 はどうで あ

ったか。 それをkusuri族 の生活 にもとめてみよ う。

　 kusuri族 とよばれるのは,ハ ルマヘ ラ島中央部に分布す るTogutil族 の一派で あ

る。Toguti1族 は,　Non-Austronesia語 系のTobelo語 に近い言語をはな し,内 陸部

に居住す るノーマ ッドであ り,ほ とんどが農業をお こなわず,野 生のサ ゴヤ シの澱粉

表19献 立にあらわれたサゴヤシ澱粉の

　　　料理の種類と回数

料理名
回 数

gunange

gunange　 d　e　maigo

baha-baha

sinyole

kokomane

soru

boboko

朝食

6

9

昼食

43

1

6

1

晩食

34

1

5

合 計(%)

83(78.3%)

11(10.4%)

0

　0

　0

11(10.4%)

1(0.9%)

の利用と野ブタ,シ カの狩猟に生活 の

主力 を 置 い て いた。Kusuriと は,

rogutil族 の一 派が,1930年 代 に定着

して村を形成 した人 々で ある。筆者 は

短期間Kusuriの 村 を調査 した経験を

もつ。

Kusuri族 は 野生 の トゲサ ゴ をおお

く利用 していたよ うで ある。現在の村

に定着 す るまで,gogunangeに あ た
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るサゴヤ シ澱粉 を焼 く道具 も鍋にあた る土器 ももっていなか った。竹筒を利用 して,

澱 粉を焼 くGalela族 のbobokoに あた るyohakaと い う料理 と,　horuと よばれ る

クズ湯状 に加工 したGalela族 のsoruに あ たる料理 がサゴヤシ料理 の主力で あった,

という。soruに あ たる料理をつ くるときは,　Kusuri語 でlobaと い うサ ゴヤ シの葉

鞘でつ くった箱状 の容器 にサゴヤ シ澱粉 を入れてお き,水 を入れた竹筒を火にかけて

わか した熱湯をlobaに そ そいで,棒 です ばや くかきまぜた,と い う。 これはサ ゴヤ

シ澱粉料理 の古い技術を伝 える ものであ り,Galela族 も土器の移入以前 には,同 様

な料理法 をおこなっていたのではないか とかんがえ られ る。

2)根 栽 作 物

　 a.バ ナ ナ

　 Galela族 の食生活において,主 食 としてのバナナの占める比重 は高い。 それだ け

に,他 の作物 に くらべてバナナの品種 もおお く,吉 田集而の調査 によると,Galela族

は約60品 種 を区別 して いる。 野生バナナと して,ハ ルマヘラ島に 自生 していたのは

Galela語 で カ ワシkawasiと ゴポngopoと よばれ る2種 類 である。 この うち,カ ワ

シを食用にする風習 は現在 ほとん どないが,筆 者がハルマヘ ラ中央部のWasile地 区

のLolobataで,こ の地区 の内陸部に住むTogutil族 の生活 をよ く知 る老人 か ら聞い

たところでは,Toguti1族 は野生バ ナナを焼いてたべ る という。 野生バ ナナの うちゴ

ポは種子の まわ りのパルプ質を生食す るものであるの にたい して,カ ワシは生 食 はで

きず,焼 いて澱粉をアルフ ァ化 して食用にす るほか利用 しようがない。 そこで,To-

gutil族 が カ ワシにあた る バ ナナを焼 いて食用 に利用 していた可能性 はある。 なお,

お な じTogutil族 で もKusuri族 は定着化が はやか ったせ いか,野 生バナナを利用す

る ことはないとの ことであ った。

　 Galela族 の バ ナナの分類 につ いて は[吉 田　 1978]に くわ しいが,約60品 種 のう

ち,三 分 の二 ちか くの品種 は,す でに来歴不明の もの として,昔 か ら人 々が栽培 して

いた ものでGalela族 に は在来種の ものとかんがえ られている。 これ らのバナナの う

ち,生 食専用 の品種 は3品 種にすぎず,作 付面積 もす くない。 また,生 食用バ ナナの

2品 種は新来 の もので,在 来種 としては生食専用の ものは1品 種 しかなか った。 その

3種 をのぞ くと生食可能 な品種で も,青 い うちにもぎとって料理 にまわすのである。

すなわ ち,バ ナナは果物ではな く主食 料理 の材料 と して栽培され ているのである。

　 バ ナナは,頭 の栄 養物 になる食物 としてかんがえ られてい るし,在 来種のバ ナナの

うちbole　 ma　 nau　 Galela-一 「雄のバナナ」 とよばれ るグループの ものは,女 か ら

男へ の儀礼的贈物にされるなど,他 の栽培植物よ りも重要な作物 として とりあつかわ
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れてい る。

　 b.他 の根栽作物

　 Galela族 の老人 のはな しによる と,第2次 大戦の勃発前 には,タ ロイモ,ヤ ムイ

モは現在 に くらべた ら作付面積がおおか ったが,そ の当時で も,マ ニオク,サ ツマイ

モの作付 のほ うがおおか ったそ うだ。 タロイモはまだ植え られるが,現 在で はヤ ムイ

モを植 える者 はほとんどいない。

　 Galela族 に知 られているタロイモの仲間は,　 dilago-Colocasiaθ ∬46η`α(L)Sc-

hott.,　dilago　 gogomo_Xanthosoma　 violaceum　 Schoott,　 kiha-Alocasia　 macrorrhiza

(L.)Schott.と 学 名不明のbeloの4種 類である。 このうちのdilago　 gogomoは 新

大陸原産の もので あ り,在 来種のdilagoに 「球形を した」 とい う章味のgogomoを

つ けて 「球形 を したdilago」 と よばれる。

　 いっぽ う,ヤ ムイモは,Siapu-Dioscorea　 esculenta　Burkil1,　ubi-D.　 alata　L,　gu-

suo-一一一D・alata　L.,　kukupa-Z).観6鉾7α 五.,　totopo-r1).　 nummularia　 Lamk・,nunuta

--1) ・PentaPh●lla　L.の6種 類が知 られている(タ ロイモ,ヤ ムイモの種類については

吉 田集而 の同定 した ものと[HEYNE　 l950]に よ る)。 いずれに しろ,バ ナナのぼ う

大 な品種分化 に くらべる と種類 はす くな く,在 来作物のなかで タロイモ,ヤ ムイモの

栽培 にはあま り熱心ではなかった ことが うかがわれ る。

　 過去にはタ ロイモ,ヤ ムイモが もっと栽培されていた として も,そ れは新大陸原産

のマニオク,サ ツマイモに とって かわ られてきた経過をた どった ものであろ う。現在

で も,マ ルク諸 島のなかで タロイモが重要な作物 となってい るのは南方のセ ラム島方

面である。

　 パ ンノキは太平洋 の原産の栽培植物 とかんがえ られているが,こ れ はニ ューギニア

方面 か らマル ク諸 島に移入 された ものである可能性 もある。パ ンノキの数 もす くな く,

主 食 と しては重要 な もので はない。

　 バ ナナをのぞ くと,こ れ らの根栽作物 が儀礼 に関連 した贈物 や,儀 礼の行事食 とし

て もちい られ ること もない。

　　 3)　 雑 穀 類 と コ メ

第2次 大戦以前 には,Galela族 の あいだでア ワの作付 は現在よ りも もっとおおか

った とい う。その頃 は,イ ネを植 えた周辺を とりか こむ よ うにアワを植えた。当時ハ

トムギ も現在 よりはおお く播いたそ うだ。それで も,イ ネに くらべた ら,作 付はす く

なか った。

　現在で は,ア ワ,ハ トムギ は焼畑の一 隅に10株 以下がかたま って植 え られ,お しる

260



石毛　 ハルマヘ ラ島,Galela族 の食生活

しにつ くるだけで,ど の世帯で も1～2回 の食事 に足 りるかどうかの収量 しか得 る こ

とはできない。ただ し,そ んなに少量であ って も,か な らず畑 にアワ,ハ トムギが植

え られ る ことに意味がある。

　料理法 の項でのべたよ うにアワ,ハ トムギは主 としてwajiに 料 理す る。 ア ワ,ハ

トムギのwajiは 結 婚式,葬 式,イ スラム教 のHari　 Raya　 Hajiの 祝 日など,儀 礼 の

さいの食事 に欠 かす ことができないので,お しるしにで も栽培を しな くて はな らない

のである。 おな じ事情 は,オ ス トロネシア語族 に所属 するハル マヘ ラ中央部Wasile

地 区 にお けるMaba族 の あいだに も共通 し,こ んに ちで も儀礼 の食事用に アワ,ハ

トムギを栽培 して いるとい う。昔 は,wajiの ほ かにアワを炊いてたべることもおこな

われた し,ア ワ,ハ トムギをカユにす ることもお こなわれた記憶を老人 たちは残 して

いる。

　鹿野忠雄は,イ ン ドネ シアにお ける雑穀類 の農業 とコメの農業の先後 関係を論 じた

研究 のなかで,「 球根類の文化層 と 稲米 の文化層の間 に粟類を主 とす る 文化層 が挾 っ

て居 た事が想像 され る……今 日複雑な るイ ン ドネ シァの稲米儀礼 は粟 を主 とす る農耕

儀礼 を基礎 として発展 した もので はないかと考 え られ るのである」[鹿 野1946:239]

とのべて いる。Galela族 に おいて は,複 雑な稲米儀礼 の発達 はみ られないが,コ メと

な らんでアワ,ハ トムギが儀礼用 の食事 とされるのは,か つて それ らが重要な作物で

あ った ことの名残 りを推定 させ る。

　 鹿野はまた,イ ン ドネシアの穀類 の東南方 にお ける分布限界を しめす分布地図を作

成 している[鹿 野　 1946:291-293]。 そ れによれば,ア ワおよびモ ロコシの分布 は

台湾 な らび にフィ リピンの東側を南下 し,ハ ルマヘ ラ島とニューギニアの中間 をぬけ,

セ ラム島の東を画 し,ア ル諸 島とカイ島の中間 をぬけて タ ンニバル島の東側 を通 る境

界線 の西側 にあ る,と される。 すなわち,Limau村 で はモロコシの栽培はお こなわ

れていないが,他 のGalela族 の村ではjagun　 Timorす なわ ち 「チモールの トウモ

ロコシ」 とい うイ ン ドネシア名称 で知 られてお り,そ れは在来種の作物で はない とさ

れてい る。Wasile地 区のMaba族 で もモ ロコシはチモール島か ら近年に伝播 した も

の とされている。い っぽ うGalcla語 でguwapoと よ ばれ る名称のモ ロコシが ある。

これを鹿野 はヒエ と記載 してい るが,そ れ はあや まりでモ ロコシSorghum　 saccharatwm

(L.)Moench.の こ とである 「鹿 野　 1946:289]。 　guwapoは 在 来種 のモ ロコシであ

るとかんがえてよい。

　 鹿野 は,ジ ュズダマは穀類で もっとも早期 に進 出 した もので,ニ ューギ ニア方面に

まで分布す る,と い う。そ して鹿野の分布 図ではメラネシア方面 にまで分布がのび る
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図23　 イ ンドネシアにおける殻類の東方分布限界略図[鹿 野　 1946:60図]を

　　 修正 して作成。ヒエの分布はコメ,ア ワ,ハ トムギと同じ東限をもつの

　　 ではないかという疑問が残るが,こ こでは鹿野の原図にしたがっておく

ことになってい る。しか し,ジ ュズダマのなかで栽培種 化 したハ トムギCoix　 lachr]ma一

ブ06εSubsp.　 nayaen　T・Koyama)の 食 用種 として かんがえた場合 には,ア ワとおな じ

く,東 限はハル マヘ ラ島 とカイ島の東 を通 る線で画されるで あろう。すなわ ち,ニ ュ

ーギニア
,メ ラネ シアではふつ うジュズダ マは装飾用の植物 であ り,食 用 にはしない

のがふつ うであ り,ま れにニ ューギニアで食用にする例 があるが それ は野生種の もの

であ る[BARRAU　 1958:49]。

　 カイ諸島については,ハ トムギ,ア ワ,モ ロコシ,ヤ ムイモ,タ ロイモ,バ ナナ,

サ ゴヤ シ,コ メ(陸 稲)が 主食用食物 とな っているが,コ メが もっともうまい作物 と

して評価 され,ハ トムギ,ア ワは儀礼 用の食事の さいwajiと して供されるのみにな 、

ってい る,と い う事例を アンボンのPatti　 Mura大 学 の農学部教官たちとの談話で筆

者 は聞 いて いる。
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　 ヒエについては,北 ハルマヘ ラ語系のGalela族,　 Tobelo族,オ ス トロネシア語

系のWeda族 の 名称 をあげなが ら,な ぜか鹿 野は ヒエの分布の東限を ハル マヘラ島

とスラウェシ島の中悶 に引いている。 さきにのべた ように鹿野のい うヒエはモロコシ

で ある可能性がおおきい し,筆 者 たちはハル マヘ ラ島で ヒエの栽培を見ていないので,

ハ ルマヘラ島の伝 統的農業の作物か らは ヒエを除外 してお くべ きで あろう。

　 鹿野はのべていないが,コ メもまたハルマヘ ラ島が分 布の東 限にあた る,と かんが

えてよ く,そ の分布境界線 はアワ,ハ トムギ,モ ロコシと一致す るで あろう[馬 淵　 19

74b]。 す なわち,ハ ル マヘ ラ島はアワ,ハ トムギ,コ メの分布 の東 限の場所 とな って

お り,こ こか ら東方には もはや栽培植物 としての穀物を栽培する農業 はな く,根 栽農

業の世界 になるのである。

　 これ らの新知 見を くわえて,鹿 野忠雄の作成 したイ ン ドネシアにおける穀類 の東方

分布限界線[鹿 野　 1946:60図]を 修正 したのが,図23で あ る。

　 ところで,Galela族 には,イ ネ とコメ,メ シを区別 する ことばがない こと,稲 魂

に関す る信仰がない ことな どが他 のイ ン ドネ シア文化における コメの位置 とことなる

点が注 目される。さきにのべたよ うにGaiela語 でinoと は主食 をあ らわす ことばで

あるが,inoが イ ネあるいはコメ,メ シの意味 として使用 される場合が ある。すなわ

ちsaaaliと い って,特 定 の情況下で使用される忌 みことばがあるが,コ メ,イ ネ,

メ シを しめすtamoを 使 用 してはな らないときに,か わ りにinoが そ の意味でつかわ

れるので ある。現実の献立 の分析で は,コ メは 日常の食事ではバナナ,サ ゴヤシほど

たべ られないが,観 念 としては日本で メシが主食 をあ らわすの と同様 に主食 の代表 と

され るのである。竹筒で炊 いた り,ウ コンを入れた コメ料理が行事食 として もちい ら

れるのも,お な じ観念 によるものであろう。 そ して,コ メの導入以前 は,お そ らくア

ワ,ハ トムギが行事食 として重要な もので あり,そ れが コメ料理 の系列において ココ

ナッ ミル ク,砂 糖 を使用す ることか らかんがえて,近 代にな って か らと り入れ られた

料理法で あるwajiに 生 か されているのであろ う。

　 なお,い ままで記述 を お こなわなかった作物に トウモ ロコシがある。 この作物は

gokoあ る いはkahitelaと よ ばれ るが,　 kahitelaは 日本 の菓子 の カステ ラとおな じ

くポル トガル人に よって導入 された ことをあ らわす。 現在Galela族 の あいだで トウ

モ ロコシは主食 としてはほとん ど意味を もたない くらい しか栽培されて いない。焼 く,

ゆ でるのほかのたべかたを筆者は知 らないが,[BAARDA　 l895:195-196]1こ よれば,

トウモロコシを念入 りにつ き くだ き,コ コナ ツ ミルクと少量 の砂糖 シロ ップで混ぜ,

植物 の葉 に くるんで蒸 したkokooroと い う料理,　 kokooroに 似 た料理 とされて サゴ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 263



　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 国立民族学博物館研究報告　　3巻2号

ヤ シ澱粉料理のkasioaoに 対 応す るとかんがえ られ る名称kasi'doと い う料理が記載

されて いる。いずれ も,菓 子に近 い性格の料理 であ り,日 常の主食ではなさそ うだ。

つ きくだ いた トウモ ロコシをカユ状 に してたべた こともあるだ ろうと想像す るが,ト

ウモ ロコシ料理 については聞き とりを おこた ったのでなんともいえない。 また,聞 く

のを忘れ る くらい小数 派の作物で ある。

　馬 淵東一は18世 紀後半 に トウモ ロコシはイン ドネ シアに急速に普及 した作物で,東

ス ラウェ シな どでは従来 か らあ ったハ トムギの地位 に トウモロコシが とってかわ った

ことを紹介 しているL馬 淵　 1974b:548-550]。 現 在 の トウモロコシの作付 や利用か

ら推定すれ ば,Galela族 に おいては トウモ ロコシは,そ れほど普及 をみなかった作

物である,と かんがえ られる。

4.ハ ル マヘ ラ島 の食生活 の歴 史

　　 1)　 農 業 文 化 の 類 型 か ら

　東南アジアにおける最古層の農耕 文化 はタロイモ,ヤ ムイモ,バ ナナな どの栄養繁

殖によ って増殖す る一 連の作物 の栽培 をお こな う根 栽農耕文化であ る。ついで,こ の

古い根栽農耕文化の うえに,ア ワ,ヒ エ,モ ロコシ,シ コク ビエを中心 とする雑穀栽

培文化 がおおい,さ らにそのなかか ら稲米文化が分化 し,東 南 アジア文化の中心部 は

水 田農耕 を主 とす る生業経済によ って 占め られ ることにな ったというのが東南ア ジア

の農耕文化 の層序の積み重な りの大略 といって よい9)。

　 Spencerは 東 南 アジァの焼畑の研究[SPENcER　 1966:111-117]の な かで,イ ン

ドネシア世界 においては タロイモ,ヤ ムイモを主作物 とする根栽農業 は,の ちに西北

方か ら進 出 して きた雑穀,豆 類,陸 稲 の農業 に置 きかえ られてい った として,紀 元後

1500年 当時 にはボル ネオ島の西を南下 し,バ リ島とロンボク島の間を区切る境界線の

東は タロイモが主作物 の世界であ った ものが,1950年 ま で にはタ ロイモを主作物 とす

る地域 はニ ューギニア島よ りも東の世界 に しか見 られな くな った こと。ヤ ムイモにつ

いては1500年 当時 はスラウェシ島以西はヤムイモを主作物 とする世界で あったが,19

50年 になる とヤムイモを主作物 とする地帯 はニューギニア島以東 になった ことを しめ

してい る。現在で はタロイモ,ヤ ムイモを主作物 とす るの は穀物 の文化の とどかなか

ったオセアニアに残 っている ことになる。

　ハルマヘ ラで歴史的 にタロイモ,ヤ ムイモが主作物 と しての地位 を保 っていた かど

9)東 アジアにおける農耕文化の先後関係については[佐 々木　1970b】 に手ぎわよく紹介され

ている。
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うかは疑問であるが,Spencerの タmイ モ,ヤ ムイモの農耕を,バ ナナも含む根栽農

耕文化と読みかえるならば,ハ ルマヘラは16世紀までは根栽農業が主流であった,と

いうことになる。いずれにせよ,ハ ルマヘラ周辺 も,か つては根栽農耕地帯であった

が,の ちにやってきた穀物の農業をうけいれた場所であることにはまちがいない。し

かし,穀 物の農業の東限にあたるハルマヘラ島ではバナナを主作物 とする根栽農耕が

いまだ根強 く残存しているのである。

　水田農耕出現以前の東南アジァの農業は焼畑耕作である。佐々木高明は,東 南アジ

アの焼畑の輪作様式を比較研究 し,

　 a)イ ンドシナ山地からマライシア(含 インドネシア)の島嶼 部の熱帯,亜 熱帯林

　地域に分布する陸稲への依存度のきわめてつよい《陸稲卓越型》

　 b)主 としてマライシアの島嗅部の熱帯降雨林地域に分布する《陸稲 ・根栽型》が

　 あり,こ れは《根栽型》の焼畑から《陸稲卓越型》へ移行する中間的な形態

　 c)東 南アジア大陸部の亜熱帯から暖帯の森林地帯は《陸稲雑穀栽培型》

　 d)上 記のa),b),　 c)の 外縁部をとりまくように分布する《雑穀栽培型》

の5つ の類型に分類 している[佐 々木1970a]。

　 この分類にしたがえば,Galela族 の事例ばかりではなく,ハ ルマヘラ島全体の農

業は《陸稲 ・根栽型》である,と いえる。ただし,《 陸稲 ・根栽型》のなかで も,タ

ロイモ,ヤ ムイモよりもバナナの占める比重が高いこと10),小 量ながらもアワ ・雑穀

がふくまれること,栽 培作物のほかにサゴヤシ澱粉の採集が並行している乙とが特色

である。ハルマヘラへのイネの導入が雑穀よりも あたらしいとしたならば;過 去には

《雑穀 ・根栽型》というべき焼畑農業があったのではないかと推定され,さ らに歴史

をさかのぼると雑穀農耕開始以前の《根栽型》にたどりつくであろう。このような,

ハルマヘラ島の農業の歴史において,常 に量的に重要であった作物はバナナであった

とかんがえられ,ま た食生活のうえから農業 とサゴヤシ澱粉採集と魚携,狩 猟は常に

相補的な役割をはたしていたであろう。このような筋書にたって,以 下の節で過去の

食生活の復元を試みてみよう。ハルマヘラ島において考古学的調査がすすんでいない

こと,筆 者の利用可能な歴史的文献資料がないことにより,そ れは年代的な指標を欠

く,生 業経済の文化層の相対的な先後関係の復元ということになる。

10)主 食 としてのバナナの比重がこれほど高い場所を筆者 は東南アジァではほかに知 らない。

　これにくらべられるものを メラネシアでひろうと,Barrauの あ げたパプアニューギニアの

　Mekeo地 区でバナナが植物性食物のうち35%を 占めることと,ニ ューカレドニアのAteu村 で

　おなじく25%を 占めることがあげられる。ただし,Barrauは 植物性食物の比率 をなにをもっ

　て計っているのかを明記してない[BARRAu　 l958:61-63]。
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2)　食生活の復元に関す る仮説

　 ボルネオのノーマ ッドであるPUIlun族 は,農 業 をお こなわず,野 生 サゴヤシ澱粉

の採集 と狩猟 に食生活を依存 するボル ネオ における最古の生活様式を もつことが知 ら

れてい る。 ハルマヘ ラ島のTogutil族 も,も ともとは同様 な生 活様式 であった。 こ

のTogutil族 の生活様式を ハル マヘ ラ島における 最古の生業経済 を しめす もの とし

て うけとるのか,あ るいは農業民が退化 して農業 とい う生業経済を脱落 した人 々とし

て と らえ るのかにつ いては問題がある。

　 さきにTogutil族 の言語 は,　Tobclo語 に近い ものであることをのべた。　Galela族

の分布域の南 部に居住す るTobelo族 は 農業民であ り,　 Galela族 と ほとん どおな じ

形態 の農業 を営 んで いる。Tobelo族 の一派が農業 を捨てて森林のなかへ入 ったのが,

Togutil族 に な った,と い う可能性がかんがえ られない こともない。筆者は,　Togutil

族 の 起源 問題 につ いて論 じるための資料 はいっさい もたないので,そ のよ うな可能性

もある,と い う指摘をするだけにとどまる。

　 Togutil族 が ハルマヘ ラ島における最古層の文化 を継承 している人 々かどうかは別

として も,も しハル マヘ ラ島で農業以前 の生活様式がかつて存在 した とすれ ば,そ の

食生活はTogutil族 の ものに近 いことが想像 され る。すなわち,植 物性 の食物 と して

は野生 サ ゴヤ シの澱粉の採集を主 とし,お そらくは野生バ ナナのMusa　 accuminataを

焼 いてたべ,Musa　 lolodeusisを 生 食に供 したで あろう。狩猟獣 としては現在で は野ブ

タとシカが主 な対象 とな っているが,ワ ー レスによれば マル ク諸島の シカは人間 の手

で移入 された可能性があるとい う[ワ ーレス　 1942:450]。 も しそ うだとす ると,ハ

ルマヘ ラ島にや って きた最初 の人 々の狩猟対象か らシカを除外 しなければな らないで

あ ろう。 現在 のTogutil族 は 内陸部に居住 するので,海 における漁撈 活動 は しない

が,過 去 において もおな じであ ったかどうかはわか らない。

　 ところで,複 雑な手続 きを要す るサゴヤシ澱粉の採 集技術が,東 南 アジァの狩猟採

集民によ って発明 されたのか,そ れとも農業民に起源す るサ ゴヤシ澱粉採集技術がの

ちに狩猟採集民 に伝播 したのか,と いった東南ア ジアの古層文化の復元に関す る根本

的問題 がか らんでい る。そ こでTogutil族 と同様の生活様式がかつてハルマヘ ラ島に

存在 した と した ら,そ のサゴヤシ澱粉採集技 術は どこか ら伝え られたのかを問題 に し

なければな らないのだが,そ の課題 に筆者 は答 える準備 はで きていない。

　 ハル マヘラ島における最古層 の農業 は,根 栽作物 を焼畑で栽培する ものである。そ

の主要作物 はバ ナナであ り,生 食用ではな く料理 用の主食食物 と してのバナナの品種

を歴史的に分 化 させた り,外 部 からもとり入れ てきた。それにたい して,お な じく根
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栽作物 として穀類導入以前 の東南 アジアおよび現在のオセアニアで重要な主食作物で

あるタロイモ,ヤ ムイモの栽培に関 して は,品 種のす くない点 か らみて も,あ ま り熱

心ではなか った ようで ある。

　 バナナを主要作物 とす る農業形態は現在 にいた るまでひ きつがれてい る。焼 畑の造

成 までは男の仕事で あ り,作 物の栽培や収穫 に関す る作業 は原則と して女 の仕事 とさ

れ る,農 作業 における男女の分業 もまた,現 在の ニューギニア,メ ラネシア各地の根

栽農業 に残 る農事労働 に共通す る。す なわ ち,の ちに雑穀 やイネの農業を とり入れて

も,ハ ルマヘ ラの農業の根幹 は根栽農業 によって形成されている,と いえる。

　 ニ ューギニァや メ ラネシアにまで伝播 した根栽農業に ともな う作物を考慮 にいれ る

と,バ ナナ,タ ロイモ,ヤ ムイモのほかに, .サ トウキ ビ,ド デ ィ リブという花穂 を食

用 とす るサ トウキビ(Galela語 名称dodilibu,-Saccharum　 edule　Hasskarl),シ ョウガ,

ウ コン,ヒ ョウタ ン,パ ンノキ,コ コヤシがハルマヘ ラ島の根栽農業 にともな う作

物で あ った可能性を もつ。ただ し,そ れ らは根栽農業 の段階で の作物群を構成す る可

能性 を もってい るとい うだ けで,実 際 にGalela族 な どの農作物 として とり入れ られ

た時期 は,案 外 あた らしい ものであったか も知れないのである。た とえば,オ セァニ

ア原産 のパ ンノキはニューギニア経 由で早い時期か らハルマヘ ラ島に持 ちこまれて い

た ものか,あ るい は西欧人があた らしい時期 にオセアニアか ら導入 した ものかといっ

た問題が残 っている。

　現在で は積極的に作物 として栽培 してはいないが,か つて人間が食用植物 と して持

ち こんだ もの とかんがえ られ るものに ヒユAmarαnthus　 spp.と カ ンコIPomea　 agaatica

Forsk・ が ある。 これ らのGalela族 の 半栽培食用植物 とおな じものが,ニ ューギ ニア

の根栽農業に ともな っている ことをみ ると[BARRAu　 l958],こ れ らもまた根栽農業

段階 の作物群を構成 する ものとかんがえてよかろ う。

　家畜 についていえば,ハ ルマヘ ラ島 に狩猟,採 集の段階が あった としたな らば,そ

の ときにすでにイ ヌは連れ られて きていた とかんがえ られよう。一 般にブタ,ニ ワ ト

リは根栽農業 にと もな う家畜 とされてい る。 しか し,ブ タの飼養 は,の ちにイス ラム

教の普及によ って やんで しまった。

　根栽農業の段 階で,人 々が土器 を使用 して料理 を したのか,ど うかについて も知 る

よしがない。オセアニアの土器 を使用 しない地域で広 くおこなわれ る料理法で ある石

む し料理の技術 は,ハ ルマヘ ラ島民の現在には伝わ って いない。

　現在の村落の分布 か らして も,根 栽農業の時代に も人 々は海辺あるいは川辺 に村落

をつ くる ことがふつ うで,漁撈 活動 と海岸近 くの低地 あるいは川辺に発達す る野生サ
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ゴ林の利用をおこなっていたにちがいない。

　つぎの段階として,ハ トムギ,ア ワのモロコシを主作物とする雑穀農業の導入をか

んがえる。雑穀とイネの栽培がセットになって移入されたとはかんがえない。その理

由は,こ の半世紀のあいだにも雑穀の作付が減少 し,イ ネにとってかわられつつある

こと,雑 穀がコメとな らんで儀礼用の食事の材料として残存することがイネ導入以前

にそれが重要な穀類として存在 したのではないかという仮説をになっていること,他

のインドネシアの地方でもイネ以前に雑穀農業が存在 した痕跡が報告されていること,

である。

　 ジュズダマは根栽農業にともなう植物であるという意見 もあるが,さ きにのべた理

由で,ハ ルマヘラ島は食用栽培作物としてのハ トムギの分布の東限にあたり,そ れは

雑穀農業にともなった作物である,と かんがえる。

　雑穀には,ハ トムギ,ア ワ,モ ロコシがあるが,そ の移入の先後関係については

jagun　Timorと よばれるモロコシはおそらく今世紀になって導入された作物であろ

う,と しかいえない。

　雑穀の料理には,土 器の使用をともなうものであり,こ の段階では交易による土器

がGalela族 のなかにも入ってきていたであろう。 コメ料理で竹筒を使用する例から,

土器導入以前に竹筒で穀類を料理したのではないかという想像をすることも可能であ

るが,東 南アジア各地の民族例では,竹 筒によるコメ料理は料理法の原始形をしめす

ものではなく,非 日常的な行事食としての特別な料理法として存在し,そ れはモチ種

のコメ料理に関係をもつものである。土器を使用するようになったときには,サ ゴヤ

シ澱粉の料理にもgogunangeを 使って,サ ゴレンペンをつ くるようになったであろ

う。

　 イネの導入の時期につ!、ても不明である。ハルマヘ ラ島は穀類の分布の東限となっ

ている場所で,し かもコメは穀類のなかでもいちばんあたらしく導入された作物であ

ることを指摘するにとどまる。さきにのべたように,16世 紀にはハルマヘラ島の全体

ではないにしろ,そ の一部ではイネが栽培されていた記録があるので,こ こでは新大

陸原産の作物が普及する以前にGalela族 のあいだにもイネが移入されていた,と か

んがえておく。人々がコメをたべるようになると,そ れは主食のなかで一番価値の高

いものとされ,儀 礼用の食事の材料となり,し だいに雑穀類にとってかわってゆ く。

　 新大陸原産のマニオク,サ ツマイモが導入されると,タ ロイモ,ヤ ムイモに置きか

えられるようになる。マニオク,サ ツマイモには従来からあった主食用根栽作物の料

理法が適用されたが,マ ニオクにはすりつぶしてサゴヤシ澱粉の料理法も応用される。
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　新大陸原産の トウガ ラシ,ト マ トの蔬菜 はダブダ ブdabu-dabuの 材 料 と して,副

食の調味法 に一大変化を もた らした ものである。

　オ ランダ植民地の もとで,Galela族 に 現金経済が浸透 してい くのは,お そ らく前

世紀末頃か らであろ う。 この時期になって金属の鍋が普及 しは じめる。人 々はコムギ

粉,茶,コ ー ヒー,砂 糖,塩 などを商店 か ら購入 して使用す るようになる。

　 ココヤ シは,昔 か らあった作物であるが,日 常の料理 にヤ シ油や ココナ ツミルクを

使用す るようにな ったの も,最 近の ことで ある。1940年 代 のLimau村 で は,ま だ換

金作物 と して ココヤ シを植 える者 はいなか った し,自 家消費用 の作物 と しての ココヤ

シを1本 も持たぬ世帯 もあ った,と い う。前世紀末のBaardaの 辞 書 には,コ コヤ シ

油や ココナ ツミルクを使用する料理 の名称はい くつか出ているが,そ れがGalcla村

の 家庭 の料理 に普及 しはじめたのは,1950年 代 にな ってか らで はなか ろうか。sinan-

ga,　tumisu,　 ola-olaな どの料理法が 日常的にな ったの は最近の ことなのであ る。

　 以上,Limau村 のGalela族 の事例 を中心 にハル マヘ ラ島の食生活の過去をふ りか

えってみた。Limau村 は,他 のハル マヘ ラの村 々に くらべた ら,村 民 の現金収入が

とぼ しく,村 民の購売力があま りない。農業で もイネの作付がす くな く,栽 培法 も粗

放である し,サ ゴヤシ澱粉への依存度 も他の村よ りは高い。ハルマヘ ラ島のなかで は

後進的な村 といわれ るかも知れない。 しか し,そ れだか らこそ,過 去の姿を見 るには

絶好の場 所であ った,と いえ る。 そ して,Limau村 で観察 した事例は,大 筋 として

はGalcla族 ば か りで はな く,他 のハルマヘ ラ島 に住む人 々に もあてはまる ことと,

うけ とってよい。
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