


今日ほとんど見 られな くなった菜種油の搾 り機 「コル」(ド ティ郡、1986年)。

変わるネパールと変わらぬネパール
グローバル化した世界に暮らす

ネパールの料理は、インド料理 とよく似たカレ
ーである。ご飯に豆の汁をかけ、カレー味の野菜

や肉のおかずを取 り合わせ、手で混ぜて食べる。

カレーといえば香辛料だが、日本で同じ香辛料を

使い同 じように作っても、ネパールで食べるそれ

とはどこか風味が違 う。味の決め手は、香辛料は

もとより、ネパール料理に最もよく使われる菜種

油にあるようだ。菜種油は独特のカラシ臭があ り、

時には少 しピリピリとした刺激もあって、味に深

みをもたらす。軽いサラダオイルでは代用できな

いのも無理はない。

菜種をとるアブラナはネパールの代表的な冬作

物である。地方ではほぼすべての農家が自給 と換

金用に栽培 し、開花期の1月 頃になると、畑が一

面黄色に染まる。かつては搾油 も、各村にあった

「コル」という油搾 り機でやっていた。だが最近

はディーゼル ・エンジンでミルを動かす搾油場に

行 き、金を払って搾つてもらう所が多い。私が調

査する村で も、1980年 頃コルから水力 による油

搾 り機に置き換わり、それが壊れてからは、徒歩

で往復2日 かけて私営のミルを利用 している。

私がはじめてコルを見たのは、1986年 、極西

ネパールにおいてである。それは、まるでメリー

ゴーラウンドで遊んでいるかのようで、楽 しそう

に見えた。実際この写真 を撮 る直前まで、横木に
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は重石の横に子 どもが座わっていたのだ。コルは

地面に据えた大きな石の孔に、やや斜めに三角形

の構造物が差し込まれた形態をもつ。孔 と心棒の

す き間に、 カヤの束と天 日干 しした菜種 を入れ、

横木を回すと、心棒の下端か ら茶褐色の油が滴 り

落ちてくる。石の下には人が一人入れるほどの穴

があ り、油はそこで容器に受けとめる。

菜種油の利用とともに発達 してきたこの装置 と

技術。 もう二度 と見 られない と思 っていたが、

1997年 、極西部のバジャン郡で再 び見か けた。

かろうじて周縁には残っているようだが、コルは

この先いつまで使われ、継承 されるだろう。

ところで、ネパール料理の菜種油にあたる、日

本料理の味の決め手は何か。これは日本に滞在 し

たネパール人の次のような疑問が ヒン トになる。

「日本の料理は何 を食べても"魚 の臭い"が する

けど、なぜ?」 。私はその鋭い嗅覚に感嘆 し、「そ

うか、"だ し"か 」 と笑い出した。私たちは、だ

しの風味をついぞ魚だとは思わずにきたが、だ し

こそ日本料理の味の決め手であり、特徴なのだ と

思 う。
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