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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
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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
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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

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　175
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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。
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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
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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

192



石毛　 ハル マヘラ島,Galela族 の食生活

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
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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
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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
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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

23¢



石毛 ハルマヘ ラ島,Galela族 の食生活

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'

246



石 毛　 ハルマヘ ラ島,Galela族 の食生活

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
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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。
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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 。
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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
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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。

264



石毛　 ハル マヘ ラ島,Galela族 の食生活

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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