
西祥郎著: クリピッとクルプッ 

1 

クリピッとクルプッ 

目次 

1. クリピッとクルプッ (上) ................................................................................................................................................ 3 

2. クリピッとクルプッ (下) ................................................................................................................................................ 5 

3. 物の起源と名称の起源は別? ................................................................................................................................... 7 

4. クルプッの大産地........................................................................................................................................................... 9 

5. シドアルジョのクルプッ ...............................................................................................................................................13 

6. クンプラン ........................................................................................................................................................................15 

7. トゥンタンのクルプッ ....................................................................................................................................................17 

8. 鶏足のクルプッ .............................................................................................................................................................19 

9. クルプッサミエル ...........................................................................................................................................................21 

10. クンプラン ........................................................................................................................................................................23 

11. ブリニュのさわら食品 .................................................................................................................................................25 

12. アンプラン ........................................................................................................................................................................27 

13. オパッ ................................................................................................................................................................................29 

14. チョンゲアンのオパッ ..................................................................................................................................................31 

15. キャッサバのオパッ .....................................................................................................................................................33 

16. ガルッのクリピッ............................................................................................................................................................35 

17. ガルッはクズウコン ......................................................................................................................................................37 

18. ガトウンのクリピッ ........................................................................................................................................................39 

19. ブロニョ .............................................................................................................................................................................41 

20. クラディのクリピッ .........................................................................................................................................................43 

21. クルプッサンジャイ .......................................................................................................................................................45 

22. クルプッサンジャイはクリピッ ..................................................................................................................................47 

23. ンピン ................................................................................................................................................................................48 



目次 

2 

24. スマランのンピン .......................................................................................................................................................... 50 

25. ジャグンティティ ............................................................................................................................................................ 52 

 



西祥郎著: クリピッとクルプッ 

3 

「クリピッとクルプッ（１）」（２０２３年０８月２４日） 

インドネシア人も揚げせんべいやチップスが大好きで、工業団地内の工場の事務所でローカル従業員

たちがおやつ時になると引き出しから何やら取り出してコンピュータの前でボリボリやり始める姿はかつて

日常の光景になっていた。もちろん都心部の高級オフィスビル内の事務所では見られないものだ。あの光

景は今でも続いているのだろうか？ 

インドネシアのその種のおやつは伝統的なものだけでもたいへん豊富な種類がある。きわめて大ざっぱ

に言うと、keripik がチップスに該当し、kerupuk は揚げせんべいということになるのだろうが、もっと本質的

なちがいをこれから見ていきたいと思う。 

典型的なクルプッとクリピッ 

 

有名なシドアルジョの kerupuk1 

 

食堂で提供されている kerupuk 

 

Keripik 

 

Keripik 

わたしがまだインドネシアビギナーのころはクリピッよりもクルプッのほうが圧倒的にポピュラーだったよ

 

1 袋に表示されている krupuk とはジャワ語でありインドネシア語では kerupuk と表記する。 
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うな印象があるものの、時代が変わった今ではほぼ拮抗状態になっているように見える。あのころわたし

が驚かされたことのひとつが、せんべいが食事の皿に米の飯と一緒に載って出てくることだった。せんべ

いというのは間食という固定観念にしばられていたわたしは、数十年という長期間にわたって米の飯とク

ルプッを一緒に食べることができず、クルプッをデザート代わりにしていた。インドネシア人は、食事の皿に

クルプッやクリピッが添えられていないと、欠けたものがある不完全な食事という気分になるそうだ。 

インドネシア人はさまざまな味覚を口の中でごちゃ混ぜにして楽しむ民族であるというインドネシア人自

身の分析をしばらく前に読んで、さすがはビンネカトゥンガルイカ2の国民だと感心させられた。五味や旨味

と硬軟の食感などが口の中で入り混じるのに快感を抱く民族がかれらだったのだ。道理で米の飯とクルプ

ッが一緒に食べられるわけだ。いや、かれらは更に、白飯とミーゴレンやビーフンゴレンをもおかずにして

一緒に食べている。 

 

クルプッは種類によって形・サイズ・香り・味・厚み・クリスピーさなどにバリエーションがある。クリピッと

の比較については、伝統的にクルプッがメインストリームを成していたためにクリピッがクルプッの亜種で

あるような印象が世の中にあり、クリピッをクルプッと呼ぶひとも少なくない。 

インドネシア政府食品薬品監督庁加工食品標準化局によれば、クリピッは芋や果実を薄くそいで揚げた

もの、あるいは野菜に粉をまぶして揚げたものが一般的であり、一方のクルプッは、タピオカ・小麦・サゴ・

芋などの粉で作ったドウに果実・芋・野菜・エビ・魚などを練り込み、蒸してから薄くそいだものを乾燥させ、

食べる前に油で揚げるのが普通であるという説明になっている。 

 

クルプッに練り込まれるのはたいてい独特の味や香りを持つ食材であり、エビ・さわら・ニンニク・キャッ

サバなどがよく使われる。また油で揚げたときに膨張してクリスピーさが得られるよう、スターチが重要な

役割を担っている。 

 

2 多様性の中の統一 
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クルプッはたいてい揚げる前の薄く硬い状態で販売されている。インドネシア語でそれは生クルプッ

kerupuk mentah と呼ばれる。パサルで生クルプッを買ってきて、食事を用意するときに台所で鍋に油を入

れ、熱くなった油にそれを入れて膨れさせるのである。ところが種類によっては膨れさせるのに手間がか

かるものもある。皮や魚のクルプッは、なかなか容易に膨らんでくれないために、まず低温で一回揚げて

から熱い油で膨らませるという二段構えが必要になる。このように手間がかかるものはきっと、生で販売し

てもあまり売れ行きが良くないのだろう。だから生ではあまり売られておらず、たいていすぐに食べられる

状態で販売されている。 

旨味やクリスピー感を与えるために、クリピッにもスパイスを混ぜたドウが使われることもある。またクリ

ピッの中には、油で揚げずに乾燥させるだけのものもある。クリピッに加工されると元の素材の含有水分

が大幅に低下するので、長期保存が可能になる。[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（２）」（２０２３年０８月２５日） 

作り方の面から見るなら、クルプッはスターチを含有する粉で作ったドウに種々の素材が原形を残さな

いような形態で練り込まれるから、ドウの成形はかなり自由に行える。それに対して、クリピッは素材の薄

片をそのまま揚げたり薄くドウを付けて揚げる製法になるため、製品を素材の形からあまりかけ離れたも

のにするのが難かしい。 

結局、製品になったクリピッは素材の味・香り・テクスチャ・見かけなどがそのまま感じられるものになり、

クルプッのような自由度を持つことがない。 

 

クルプッの種類は形態面から大別すると、スマトラ島南部で一般的な kerupuk kemplang や土産物店に
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よく置かれている kerupuk udang のように、円筒状に作ったドウの

かたまりを薄く切った形3と、kerupuk mi4のようにドウを成形したも

のの二種類に分けられる。 

加工面から見るなら、油で揚げたもの、火で焙ったもの、砂など

の媒体を使って煎ったものに区分される。 

ドウに練り込まれるもので分ける場合は、植物性と動物性という

区別が可能だろう。また産地を謳っているものもあって、kerupuk Palembang, kerupuk Tasikmalaya, 

kerupuk Surabaya, kerupuk Sidoardjo など地名で区別されるものもある。 ひと言でクルプッと言っているが

その種類は豊富で多岐に渡っていて、われわれの耳目によく触れるのはきっとこのようなものだろう。 

Kerupuk Bandung, Kerupuk Palembang, Kerupuk udang, Kerupuk Kemplang, Kerupuk ikan, Kerupuk 

bawang putih, Kerupuk bawang, Kerupuk kulit, Kerupuk ceker ayam, Kerupuk gendar, Kerupuk karak, 

Kerupuk aci, Kerupuk mlarat, Kerupuk sanjai, Rengginang, Rempeyek, Rambak,  

 

クリピッの種類は、素材にドウを塗ったものと塗らないものという分け方が普通だ。前者には keripik 

bayam, keripik jamur, keripik tempe などがあり、後者には keripik apel, keripik nangka, keripik wortel など

が挙げられる。 

素材を植物性と動物性に区分することもできる。植物性のものの中には keripik singkong, keripik apel, 

keripik tempe, keripik oncom, keripik kangkung などがあり、動物性のものは動物の皮や内臓などが使われ

ている。たとえばこんなものだ。kulit ikan, kulit sapi, kulit kelinci, kulit ayam, usus ayam, ceker ayam, paru 

sapi... 

バンドン市は豊富なバリエーションを持つキャッサバのクリピッが有名であり、またヨグヤカルタの名物

 

3 P3 の左上写真。 

4 P3 の右上写真。 

kerupuk kemplang 
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クリピッはキノコのヒラタケを素材にしている。 

加工面から見ると、マニュアル式フライ鍋と真空フライヤーという道具の違いを挙げることができるだろ

う。マニュアル方式で作られるクリピッには次のようなものがある。 

Keripik bayam, Keripik daun melinjo, Keripik belut, Keripik ceker ayam, Keripik gadung, Keripik ganggang, 

Keripik jagung, Keripik jamur, Keripik paru, Keripik kangkung, Keripik kakap, Keripik kentang, Keripik melinjo, 

Keripik oncom, Keripik pisang, Keripik singkong, Keripik sukun, Keripik tahu, Keripik talas, Keripik tempe 

真空フライヤーで作られるものはこれだ。 

Keripik apel, Keripik bawang, Keripik durian, Keripik mangga, Keripik melon, Keripik nangka, Keripik nanas, 

Keripik pepaya, Keripik salak, Keripik semangka, Keripik terong, Keripik wortel  

[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（３）」（２０２３年０８月２８日） 

インドネシアのクルプッはたいへん古い歴史を持っている。発祥はジャワと考えられており、西暦紀元１

０世紀に作られたポノロゴのタジ碑文に kerupuk rambak というものが登場している。ランバッは食べられる

牛や水牛の皮を意味していて、つまり今で言う kerupuk kulit を指している。これはジャワ文化がヌサンタラ

に拡大したときにカリマンタン・スマトラ・マラヤ半島などの沿岸部地方に伝えられた。 

別の説によれば、クルプッの発祥地はパレンバンで、ペンペッを作るように川魚のすり身を混ぜたドウを

作り、それを天日干ししてから薄片を油で揚げたという話になっている。パレンバン名物の kemplang がそ

の代表選手であり、これはパレンバンからバンカブリトゥンやランプンに伝わって今ではスマトラ島南部地

方がクンプランの故郷とされている。 
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上の二つの説を比較するなら、クルプッランバッというものは既述の定義に従うとクリピッに該当する。と

ころが古代ジャワ人はそれをクルプッと呼んでいたという理解がその碑文の事実から得られる。一方、パ

レンバンのクンプランという食べ物は現代のクルプッの定義に沿ったものになっている。 

起源にふたつの説が語られているから、どちらかが正しくてどちらかが間違っているという視点でこれを

眺めるのは短慮ではないかとわたしは思うのである。 

古代ジャワ起源説はクルプッという言葉の起源であり、パレンバンのクンプランが起源だという説は現

代語の定義に合致する品物の起源を物語っているのだという理解がなされるべきではあるまいか。われ

われは往々にして言葉と現物をごちゃ混ぜにして起源や由来を眺める傾向を持っているように思われる。

そこに短慮が出現するのだ。その品物が出現したときに最初からその名前だったのかどうかは判らない。

ジャガイモの由来がオランダ人に結び付けられている現象がその一例だろうとわたしは考えている。5 

 

さて、現代語の定義に即したクルプッとしてジャワに誕生したクルプッ

アチは、aci と呼ばれるタピオカの粉でドウを作り、一度蒸したものを薄く

切って天日干ししてから油で揚げて膨らませたものだ。クルプッアチは１

９世紀のジャワに生まれた。シンコンの生産が高まったことがこの食べ

物を産み落としたのである。 

１８３０～４０年代のころ、ディポヌゴロ戦争と強制栽培制度のためにジャワ島でコメ生産が低下したこと

がシンコンを有力な食糧の地位に押し上げた。また、おかずにしていた牛や水牛も不足するようになって、

パサルに食材として出てきても値段が高すぎて一般庶民層の手の届くものでなくなった。そんな状況の中

で庶民層が働かせた知恵から、シンコンの粉でクルプッを作ってそれをおかずにする習慣が生まれたとい

う話が物語られている。だったら、現代インドネシア人が白飯とクルプックを一緒に食べる習慣の源泉が強

制栽培制度下のジャワに出現したということになるのではないだろうか。 

 

5 余談だが、サツマイモ、コメ(クメール)、かぼちゃ(カンボジア)、メンマ(ミャンマー)も含めてはいただけないだろうか 
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ランバッも最初はクルプッと呼ばれる食品として生まれた。こ

れは元々王宮の貴族層が食べるものだったようだ。しかし牛や

水牛の皮の供給は潤沢にあったに違いあるまい。だから上流

階層の独占物にならなかった印象が感じられる。 

ところが１９世紀前半に起こったクルプッアチの出現が当時

の社会情勢の中で食品の社会ステータスを色濃く反映したことから、ジャワのプリアイ層はシンコンが使

われているクルプッに手を出さなかった。低階層が米不足を補うために食べているキャッサバが貧乏人の

シンボルとされたからだ。そのためにプリアイ層にとっては世間体のはばかられる食べ物になったに違い

あるまい。シンコンは低級な食べ物という価値観が今から数十年前のインドネシアにもかなり強く残されて

いた印象をわたしは自分の体験の中に見出すことができる。[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（４）」（２０２３年０８月２９日） 

伝統的クルプッの中にあまり登場しなかった果実や野菜のクルプッも、このモダン時代にさまざまに試

みがなされている。バンドン市は植民地時代から学究都市の性格を持っていたために、大学生が多いこと

から伝統的な食べ物をモディファィして新種を作る試みが盛んに行われた土地だった。それが伝統となっ

て今でも続いており、伝統的食品がモダン食品に姿を変えて世の中に出て来る現象がバンドンでしばしば

起こっている。 

バンドンのアントレプルヌール6のひとりは、果実と野菜のクルプッを開発商品として製造販売している。

そこでは、果実や野菜の味をしっかりと味わってもらうためにタピオカ粉は４０％にし、果実や野菜を６０％

 

6 起業家 

Kerupuk rambak 
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の比率にしている。 

作り方は果実や野菜をブレンダーにかけ、それに粉とブンブを加えてドウを作る。そのドウを少しずつ絞

って円形の棒状にし、それを蒸す。蒸しあがったら乾燥させ、半乾燥状態のものを薄板に切る。それを完

全に乾燥させてから油で揚げる。 

この製法で作れば、果実や野菜の素材の色がはっきり出るので、着色料は一切使われない。また調味

料も基本的なもの以外は使っていないという話であり、人工的でない自然な味覚が楽しめる。 

こうして作られた製品は果実や野菜がたっぷり含まれたクルプッになる。商品ラインナップはトウガラシ・

ナス・ニンジン・シンコン・サツマイモ・緑豆・パイナップル・トウモロコシ・ジャガイモ・トマト・カボチャの１１種

類もあり、バンドン市内でけっこうな人気を博している。 

 

次のような土地がジャワ島内のクルプッ生産センターだ。このデータは生産量から見た有力地方のリス

トであって、商品のユニークさによって地名が産地として知られているものとは性質が少し異なっている。

もちろん産地だからユニークな商品が出現するという関連性がおおいにあることも否定できないのだが。 

 

タングラン： 主要２０生産者が年間２０トンを生産し

ている。主商品は kerupuk bawang 

 

インドラマユ： kerupuk udang/ikan 生産工場が３０

軒ある。 
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スマラン（トゥンタン）： kerupuk rendeng が主力商品 

 

グルシッ： シダユ郡スロウォ村の kerupuk ikan 

 

スラバヤ： クンジュランの kerupuk ikan 

 

シドアルジョ： 日産１０～２０トン kerupuk 

ikan/kupang 

 

パスルアン： グンポルの kerupuk udang 

 

ジュンブル： カリワテスの kerupuk tapioka 
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トゥルンガグン： スンブン村の kerupuk rambak 

 

ボヨラリ： ボヨラリ郡・ノゴサリ郡・トゥラス郡の

kerupuk tapioka と kerupuk rambak 

産地を下の地図に示す。全島に散らばっているのが良くわかる。 

コンパス紙Ｒ＆Ｄの調査データでは、全国に１千軒近い生産者がいる。しかしその数は産業として行政が

認めているものだけではないだろうか。家内工業規模の生産者で、部落内だけで製品が消費されるような

スタイルを採っているのを加えれば、そんな数では済まないように推測される。 

上の大生産地の中で特に最右翼に位置しているのがインドラマユとシドアルジョの両県。シドアルジョ県

内でクルプッ村として有名なのは１９５０年代以来のトラシ村と１９６５年に始まったクドゥンレジョ村7だ。

[ 続く ] 

 

7 “Terasi”と“Kedungrejo, Jabon, Sidoarjo” 
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「クリピッとクルプッ（５）」（２０２３年０８月３０日） 

クルプッは誰にでも簡単に作れる食べ物であるとはいえ、多くのひとが食べたいと思うようなものはそう

簡単に作れない。良いクルプッはタピオカ粉で作られるが、二級品はタピオカと小麦を混ぜた粉が使われ

ている。クルプッの味覚を決めるのはレシピを作る人間の才覚と感覚だ。味覚として混ぜ込まれる魚・エ

ビ・塩・砂糖などの配合が製品の良し悪しを決める。 

クドゥンレジョのとある生産者のマーケティング責任者であるアリフィン氏はこう語る。 

「クルプッの材料というのはどれも似たり寄ったりのものだ。生産者はだれもが同じ物を使っている。とこ

ろがみんな他者とは違う味にしようと努め、自分の製品は他の製品と味が違うことを主張する。その味が

消費者に受け入れられたら、かれは市場を握ることになるのだ。だからクルプッ工場は良いレシピを作る

者を奪い合いで探し求める。」 

工場間でレシピ作りを引き抜き合いしているという話もまんざら嘘ではないそうだ。レシピ作り者から良

いレシピを買い取る工場もあるが、自分の工場ではそんな人間を正社員に雇用して品質のユニークさを

確保することに努めている、とアリフィンは述べている。 

一方トラシ村の家内工業規模のクルプッ生産者のひとりエディ・スエブさんは結婚してからこの世界に

入った。奥さんの母親、つまり姑がクルプッ生産者だったのだ。最初は姑の製品と異なる、もっとモダンな

ものを開発しようとしてさまざまなレシピを試した。２年間それを続け、その間Ｒ＆Ｄに努めた。そして最終

的に得た結論は、姑のレシピの方が確実に売れるという冷厳な事実だった。かれはいま、姑の後継者に

なっている。 

そのような相伝レシピと無縁のモダン工場であれば、ジョブホッピングする従業員のおかげでヒット作品

が生まれることもある。ある工場で生産工程にいた従業員がそこを辞め、次に別の工場に雇われたときに

前の工場での経験をそこの生産工程の改善に役立てるという経緯がそれだ。前の工場でよく売れていた
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製品と同種のものが新しく雇われた工場ではあまり売れていないというケースがあったとき、その従業員

は有益な意見を新工場の管理者に提供できるのである。 

たとえばクルプッウダンに使われるエビの比率が前の工場ではたいへん大きかったのに、この工場で

は小さいといったことが一例だ。エビをどっと使えば旨さは大きく違って来る。しかしニンニクでそんなことを

してはいけない。ニンニクでクルプッを作る場合、ニンニク２キロに粉４０キロが限度であり、ニンニクの比

率をそれ以上高めるとまずくなる。トラシ村の工場で働いている中堅従業員のひとりはそう物語っている。 

 

スマランのトゥンタンも有力なクルプッの産地だ。中部ジャワ州スマラン県トゥンタン郡トゥンタン村8はソ

ロとスマランを結ぶ国道２０号線のほぼ中間くらいの位置にある。およそ６千人の人口を擁し、村を構成し

ている６部落のうちのガディン部落とプラグマン部落、そしてチカル部落の一部がクルプッ生産センターに

なっている。 

１９５０年代にトゥンタンでクルプッ生産が始まったころに作られていたのはシンコン粉で作る大型のクル

プッレンデンだった。クルプッレンデンは赤色と白色のものが作られた。今作られているクルプッレンデン

は小さく切ったもので、波打っている形状をしている。辣味をつけたレンデンを作る生産者もいる。 

 

8 Tuntang, Kecamatan Tuntang, Semarang. Salatiga 市の北に接する。 
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１９８０年代に入って、クルプッ生産者の中に gaplek の粉を使う者が増えてきた。ガプレッとはシンコンを

乾燥させて保存食にしたものだ。食べ物が欠乏したとき、ガプレッを砕いてコメのようにして食べる。それを

細かい粉にしてクルプッの素材に使いはじめたのである。トゥンタン村の生産者が使う素材のシンコンはト

ゥマングン県ピギッ、スマラン県バウェン、サラティガなどで生産されている。 

大豆のクルプッ kerupuk kedelai の生産も１９８０年代に始まった。１９８５年、それまで赤または白の色だ

ったクルプッレンデンが改良され、一枚のクルプッが赤白の二色で作られるようになった。[ 続く ] 

 

「クリピッとクルプッ（６）」（２０２３年０８月３１日） 

トゥンタン村のある生産者は大豆のクルプッを日々生産している。クルプックドゥライはタピオカ粉・小麦

粉・大豆・ブンブで作られる。１００キロのクルプックドゥライのドウは小麦粉２８キロ、タピオカ粉５２キロ、大

豆２０キロで構成されている。それが水で練られ、できたドウは蒸し器で蒸される。 

蒸し器の中に容器に置いたドウが積み重ねられる。大きい蒸し器なら１８個の容器が収容できる。蒸し

器のふたはプラシートが使われ、その膨らみ具合で蒸気の強さを測定する。シートは適度な膨らみ方が持

続しなければならない。シートが中に垂れ下がったら、それは火が弱すぎることを意味している。シートが

過度の膨らみ方を示す場合、シートに小さい穴をあけて蒸気の一部を逃がしてやる方法で調節が行われ

る。 

蒸しあがったら冷まし、翌日午前３時半ごろから薄片に切る作業が始まる。薄片にされた生クルプッは

天日乾燥させるために屋外に並べられる。竹で編んだウィディッと呼ばれる板の上に生クルプッの薄片が

百数十枚びっしりと並べられるのだ。生産者はだいたい毎日、１００個くらいウィディッを使う。 

太陽がカッと照り付ける日なら、昼ごろから袋詰め作業が開始できる。しかし雲が多かったり、ましてや

雨季になると、日干し作業がたいへんな仕事になる。特に雨季に雨が降り続くと、大豆というのはカビの生

えやすい食材だから大豆にカビが生える。そのために食用油を滲みこませた布で生クルプッを一枚一枚こ

すってカビ落としをする作業が加わって来る。 
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その日、大豆生産者のひとりがブランド名の印刷された５キロ入りプラ袋に製品を詰める作業をしてい

た。毎日やってくる集荷人にかれは百袋を引き渡すことになっている。そろそろやってくる時間だというの

で、かれの手の動きは速まっている。 

集荷人はボックストラックでやってきて、村内の取引のある家々を回って製品を集め、ジャカルタに運ぶ。

袋に書かれているブランド名はジャカルタの流通業者のブランドであり、生産者のブランドではない。トゥン

タンがクルプッの生産基地になった１９５０年代ごろからこのシステムが始まり、今では主流をなしている。

トゥンタンで生産されるクルプッの大部分は流通業者の下請け製品になっているということだ。 

他の地方では多くの生産者が地元一円の商店に卸販売し、消費者の声を聴きたいと思えばそれも可能

なスタイルの事業を行っているのに反して、トゥンタンの多くの生産者は市場との接触を持っていない。か

れらはただ生産し、マーケティングは他人が行う。トゥンタンにはおよそ百軒のクルプッ生産者がおり、その

四分の一が自己ブランドで製造販売を行っている一方、残る四分の三が流通業者の買い取りを事業の柱

にしている。 

 

とは言っても、流通業者の下請けになっている生産者が流通業者に１００％従属しまた依存していると

いうことでは決してない。ある流通業者が生産量をすべて引き取らないなら、生産者は残る量を別の流通

業者に売り渡す。そうなると、Ｘ流通業者のＸブランドとＺ流通業者のＺブランドの中身が同一生産者の作っ

た同じ製品になるということも起こり得る。プライシングは各流通業者の手中にあるのだから、市場の小売

価格が違ってくるほうが当然だろう。 

通常、この種の小売品にはブランド名と共に産地名が印刷されるものだが、トゥンタン村の生産者が製

品を詰める袋には産地名が書かれていない。流通業者にとっては、自分の商品を下請け製造した生産者

の所在が秘密になっているほうが安全なのだろう。その生産者がどこにいるのかという情報が世間に筒抜

けになれば、別の流通業者が容易にその生産者に働きかけることが可能になる。そんなことが起これば、

従来行われていた取引関係に乱れが生じることになりかねない。製品の買い上げ価格が上がったり、欲し
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い数量を生産者が満たせなくなると自分のビジネスにとって不利益になるのは明白だ。[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（７）」（２０２３年０９月０１日） 

また、取引関係が長期にわたって継続している流通業者の支払いは製品集荷の一週間後に行われて

いるが、別の業者が新規に取引関係を結ぶとき、生産者は必ず現金決済を要求する。なじみになることが

信用の基盤に置かれていると言えるだろう。 

ただしこの信用は取引決済の面にのみ発生するものだ。信用して相手に全幅の信頼を置くというような

ものではない。市況が良い時期であれば、流通業者は製品を全部引き取って、更にもっと作れと言う。とこ

ろが市況が悪化すると、引き取り数量を減らすようになる。 

生産者の事業コストが赤字になろうが借金の返済に困ろうが、それは生産者側のリスクになるのだ。昔

からクルプッ製造を行っている生産者であっても、長い取引関係にある流通業者との間でさえそんなあり

さまだ。 

新規に生産者になった者はもっと弱い立場に立たされる。流通業者がやってきて、売ってやると言う。し

かし支払いは売れたものだけ、販売後になされる。こうなればまるで委託販売になる。古くなって売れなく

なった物が返品され、出荷数マイナス返品数の数だけ金が入るということになりかねない。 

ところが市場が過熱状態になっていれば、また違う反応が示される。そんな時期になると、流通業者は

前金を置いてでも新規生産者に作らせようとする。トゥンタンの生産者の多くは流通業者に振り回されてい

るのが実態なのである。そんな取引状況に、人種の絡みがたいてい混じり込んでくる。生産者は地場の村

人であり、つまりはプリブミだ。流通業者の多くはインドネシアの経済を握っていると言われることの頻繁な

東アジア人系なのだ。 

そんな状況はどんどんとその方向性で深みに入り込む様相を呈している。古い生産者のひとりは、「か
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つてこの村のクルプッ生産が振興し始めたころ、製品はスマラン市やソロ、クドゥスなどの近郊諸都市に流

れていた。ところが今では完全にジャカルタの商品経済の下請けに組み込まれてしまった。トゥンタン村の

クルプッ製品はほとんど全部が一旦ジャカルタに入り、その後どこに住む消費者の口に入っているのか、

生産者にはまるで推測することもできない。」と現状を語っている。 

 

１９９７年に中部ジャワ州プルウォレジョ県で県内の鶏の足の消費が低下している現象に県庁が注意を

向けた。昔から廉価な食材として商品価値を持っていたというのに、経済レベルがそれほど向上したわけ

でもないにもかかわらず生活様式の変化に沿って一般家庭があまり見向きもしない状況が起こっていた

のだろう。 

ちなみに長く鋭い爪のある鳥獣の足はインドネシア語で cakar と言う。mencakar にすれば爪でひっかく

意味の動詞になる。英語の skyscraper は摩天楼という日本語に訳されたが、インドネシア語では pencakar 

langit と訳されている。 

なので鶏の足は cakar ayam9なのだが、ちょっと訛った ceker ayam もまったく同義語として標準インドネ

シア語になっている。ところがジャワ人はチャカルを鳥獣一般のもの、チェケルを鶏のものとして使い分け

ているそうで、わたしのジャカルタでの体験でも、確かに飲食店に入るとチェケルの発音ばかりを耳にした

ような気がする。 

県庁はクルプッチャカルアヤムの生産をクルプッ生産者に提案した。鶏の足を粉砕して粉と混ぜ、ドウを

薄片にして乾燥させるのである。家内工業的な規模で行われている村落部のクルプッ生産者たちが県内

の流通ルートにその試作品を流したところ、消費者からの意外に良い反応が返って来た。街中のスーパ

ーでも田舎のワルンでもよく売れているという状況に県庁は大いに喜んだそうだ。[ 続く ] 

 

 

 

9 日本語の鶏足を直訳すると kaki ayam となる。これは靴を履かないため指がしっかり開いた人間の足の意味になる。 
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「クリピッとクルプッ（８）」（２０２３年０９月０４日） 

この鶏足のクルプッは１９９４年にロンボッで既に先例が作られている。ロンボッで有名な料理のひとつ

に ayam taliwang あるいは ayam bakar taliwang という名前のものがある。タリワンというのは地名であり、

ロンボッ島の東に浮かぶスンバワ島の西端の町がタリワンだ。多分タリワンの名物料理をタリワンのひと

びとがロンボッに持ってきてロンボッに定着させたのではないかと思われる。 

ロンボッで人気のあるアヤムタリワンはたいてい地鶏を使っているが、店内メニューの中のチェケルの

需要はたいして多くないから、頭やチェケルはたくさん残る。毎日２百～３百羽を店で消費していれば、か

なりの数のチェケルが廃棄物になる。それをゴミとして捨てるにもまた手間がかかるし、経済性も持ってい

るのだから、もったいない。 

で、そんなワルン店主が廃物利用を考えて、チェケルを粉砕してクルプッを作った。店主はその生産に２

０人を雇い、製品をマタラム市や周辺地域のスーパーやミニマーケットに卸したところ、良好な売れ行きを

示したそうだ。 

     

東ジャワ州モジョクルト県のクマサンタニ村はかつて

kerupuk samiler が村の名物になっていた。サミレルの意味

が不明なのだが地元のひとびとはそれをキャッサバの同

義語のようにして使っているようだ。素材はシンコンの粉

が使われ、それに塩とすりおろしニンニクとニラまたはネギ

の葉のみじん切りが混ぜ込まれてドウにされる。 

油を敷いたバナナ葉の上にこのドウを直径３０センチく

らいの円形に、厚くならないようにして乗せ、それを蒸し器

に入れてしばらく蒸す。それからバナナ葉を外して平ざるに置き、乾燥させる。乾燥したら少量の油を熱し

てドウを伸ばしながら膨らませるとできあがる。 
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クルプッサミレルはたいへん薄くてクリスピーだから、口中で容易に砕かれてシンコンの旨味が広がる。

たいへん廉価に作られるため低経済層も購入しやすく、往時はとても人気の高いおやつになっていた。 

２０１２年のコンパス紙記事によれば、クマサンタニ村の生産者の多くは需要の減少によって廃業してし

まったが、いまだに作り続けている家がいくつもある。そのうちの一軒である主婦のスリガさんは１５年前

にクルプッサミレル作りを始めたそうだ。 

かの女は夫と子供に手伝ってもらって、１日に１２００枚のクルプッサミレルを作る。それを作るのにシン

コン芋５０キロを使う。シンコンはキロ当たり１２００ルピア、製品になったサミレルは１枚１００ルピアで販売

する。そこから上がる利益で一家は毎日の生活をまかない、子供を中学校までやった。 

クマサンタニ村でクルプッサミレルの生産が盛んになったのは１９９７年だったとご主人のスヘンドラさん

は語る。２０００年にピークを迎え、そのあと下降傾向に入ったために廃業した生産者もあるが、まだ７５軒

が生き残っているそうだ。土地を持たない小作農、つまり農業労働者にとっては、クルプッサミレル作りは

高い確率で堅実に収入が得られる仕事になることから、農作業に出るよりもクルプッ作りにいそしむのを

選択する家庭も少なくない。 

スリガは毎朝午前３時に起きてクルプッサミレル作りを始める。ドウを蒸し終えたら、すぐに乾かさなけ

ればいけない。太陽が出れば、一日天日干しするだけで十分だ。しかし雨が多い時期は乾燥工程に苦労

が多い。 

クルプッサミレル生産者たちはたいへん質素な暮らしをしている。毎日白飯を食べることはできても、お

かずは塩魚・豆腐・テンペなどで済ませている。鶏肉を買えるのはお金に余裕ができた日だけだ。ジャワに

生まれた伝統食品を社会から消えないように伝え続けているひとびとはそんな暮らしをしているのである。

[ 続く ] 
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「クリピッとクルプッ（９）」（２０２３年０９月０５日） 

南スマトラのパレンバンが発祥地とされているクンプランがどうやら現代語義に従ったクルプッという名

称を持つ食べ物の起源のようだ。クンプランをクレンパン kelempang という名前で呼ぶひともいる10。パレン

バンと言えば pempek という食べ物がすぐに思い出される。クンプランは何となくペンペッとの類似性を感じ

させる食べ物という印象を受ける。 

 

Pempek 

 

Kemplang Palembang 

ペンペッは大型川魚のブリダの肉をすり身にし、それに

卵やおろしニンニク・塩・調味料と共にタピオカ粉を加えて

成形して茹でたものだ。一方のクンプランは、ブリダの肉

のすり身にタピオカ粉あるいはサゴ粉と他の調味料を混

ぜ、それを乾燥させて油で揚げたものになる。揚げる代わ

りに火で焙ったクンプランもあり、それは lidah badak という

異名でも呼ばれている。 

ところで、パレンバン人の中にタピオカ粉をサゴ粉と呼ぶひとがいて、材料の話の中にサゴ粉という言

葉が出て来ると、それが本当のサゴ粉なのかタピオカ粉のことなのかが分からなくなる。本論でもインドネ

シア語原文の中にサゴ粉と書かれていれば、筆者はサゴ粉と日本語訳せざるを得ないので、その点につ

 

10 「クンプラン」⇒「クランパン」と同様に Pamayaran が Pamarayan のようにジャワ西部の北海岸地方でもこのように音が入

れ替わることがある。「あらたし」が「あたらし」に変化したようなものか? 

Belida 魚 
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いてはご容赦願いたいと存じます。 

 

ペンペッもクンプランも、元々は伝統的にブリダ魚が使われてい

たのだが、この魚は昨今、人間の前にほとんどその姿を現わさな

いほど減少してしまい、ついに保護動物に指定されてしまった。そ

のためにクンプランやペンペッに使われる魚肉は他の川魚あるい

は海産魚が普通になっている。西風の季節には海の魚があまり

獲れないので雷魚の一種であるガブス魚 ikan gabus をメインにして川魚が使われ、雨季になると川魚が取

りにくくなるのでさわら魚を主体に海の魚が使われる。 

ペンペッもクンプランも、優良品は魚のすり身とタピオカ粉が一対一の構成比になるのだが、二級品は

一対二の比率にされる。もっと下を見ればきりがない。安物ともなると魚はイワシが使われ、すり身と粉の

比率は一対五にまで落とされる。 

 

クンプランの作り方はまず魚肉をすり身にし、sagu matang と呼ばれる、タピオカ粉と塩を湯冷ましで練っ

たものと合わせる。そのドウを揉んだり叩いたりして、稠密で固いドウに練り上げる。このプロセスが作業

者の熟練と才覚を要するものになっていて、だれにでもうまくやりおおせるものではない。このプロセスがう

まく行われなかったクンプランは適正な膨らみ方をせず、また味も劣ったものになる。ペンペッになくてクン

プランだけが持つ製法の難しさがこれだそうだ。 

ドウは妥当なサイズに丸められて一度茹でられる。茹で上がったものはまる一日天日干しされてから薄

片に切られる。最後に薄片の状態でまた二～三日間天日干しされて、乾燥しきったものが製品として販売

されるのである。製品の生クンプランはおよそ６ヵ月間、日持ちする。 

クンプランの調理に際しては、鍋をふたつ用意しなければならない。どちらの鍋にも同じ油を入れるが、

ひとつの鍋は油をあまり高温にしない。生クンプランは先にその鍋に入れてゆっくりと膨らませる。その鍋

Ikan Gabus 
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でクンプランが膨らみ始めたら、すぐにもうひとつの鍋の熱くしてある油に移して完全に膨らませるのであ

る。 

 

ペンペッという食べ物の起源については、１８８０年ごろ、籠いっぱいのペンペッを担いだ物売りがパレン

バンの住宅地を徒歩で売り歩いていたという記録があり、かなり古い昔から製造販売されていたようだ。ク

ンプランが世の中に出現したのはいつごろだったのだろうか？[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（１０）」（２０２３年０９月０６日） 

現代のパレンバンでクンプランはクルプックンプランという言い方で呼ばれない。パレンバンでは単にク

ンプランとしか呼ばれないのだ。ジャワに興ったクルプッという言葉がインドネシア語の一般名称になった

ためにインドネシア人の多くがクンプランをクルプッのカテゴリーに入るものとしてクルプックンプランと呼ん

でいる。しかしパレンバン人にとっては、由緒をたどれば元々がただのクンプランという名称だったのだか

ら、最初からこの品物はクンプランでしかなかったということではないかと推測される。 

おまけにクルプッという言葉をパレンバン人は、クルプッ一般が持っている薄板形状のものでなくて麺の

ように細く成型したドウをグニャグニャと薄い円柱状あるいは円盤状に形作ったクルプッミーを指して使っ

ている。だからクンプランをクルプッという言葉で呼ぶと違う意味に取られるおそれがあるため、パレンバン

では言葉の選択に注意する必要があるだろう。 
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クンプランは装飾用のものも作られていた。tunjung という花の連なった形

態に色が添えられて作られたもので、クンプラントゥンジュンと呼ばれた。こ

れは結婚式や祝祭あるいは集会などの会場を飾るのに使われるものであ

り、パレンバンのアダッに従えば、会場に置かれたクンプラントゥンジュンは

その催しが終わるまで食べてはいけないとされていた。催しが終わったあ

と、新郎新婦の家族や催事を運営した委員たちが催しの無事終了をねぎら

って食べるものだったのだ。 

ところがアダッに従う者がいなくなり、催事進行中にそれをボリボリやる者

が増加したのである。これは逆効果だと思った主催者が会場にそれを飾る

のをやめるようになり、需要がなくなったために生産も消滅しかかっているという話だ。 

 

アンペラ橋からさらにムシ河の上流に向かうと、ムシ河に流れ込んでくるゴレン川があり、その合流地点

にスガイゴレン Sungai Goren 部落がある。スガイゴレン部落はムラユ系パレンバン人の居住地区だ。かつ

てこの部落は二パ煙草11の産地として名を知られていたが、煙草が社会的な斜陽産業になったために今

この部落はクンプランの産地になっている。１９９０年代に入ってから、スガイゴレン部落はパレンバンにお

けるクンプランの生産センターとしてその名が定着した。 

この部落に足を踏み入れればその実態が明白に判るだろう。部落内のいたるところでクンプランのドウ

や薄片が陽光の下に天日干しされているのがいやおうなしに目に入って来るのだから。この部落の生産

量は一日当たり１５０～５００キログラムだそうだ。 

スガイゴレン部落で生産されるクンプランはパレンバン市中心地区にあるさまざまな商店やパサルに卸

されている。しかし商店の店頭に置かれているクンプランの商品パッケージにはその商店のブランド名が

印刷されているのである。ここでも、隣り合う商店の陳列棚に置かれた別ブランド別価格の商品の中身が、

 

11 Nipah 椰子=rumbia の若い芽を干して喫煙していた。 
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同一生産者が作った同じ物である可能性を否定しきることができない。 

 

クンプランはバンカブリトゥン州にも伝わった。だが素材の川魚は無条件で海のさわら魚に入れ替えら

れたようだ。バンカ島の北部にブリニュという町がある。元々、漁港として発展した町であり、古い昔からさ

わら魚が有り余るほどこの町に転がった。魚を素材に使う食べ物にさわらを使うのは地元民にとって当た

り前の行為であり、さわらのクンプランが作られて全島をブリニュ産のさわらクルプッが覆いつくした。 

島内のどこへ行こうが、商店で販売されている袋入りの魚クルプッは、生であろうが調理されたものであ

ろうが、ブリニュ産の製品にまず間違いない。ブリニュはバンカ島のクルプッ生産センターになり、さらにペ

ンペッやオタコタッ otak-otak の生産センターにもなっている。[ 続く ] 

 

 

 

「クリピッとクルプッ（１１）」（２０２３年０９月０７日） 

ブリニュ市内で魚肉クルプッを製造販売している Bong Tung Pin は１９００年ごろからこの事業を始め、

代々の子孫が家業を継いできた。別の華人プラナカン事業者のひとりも、何百年も前からこの家業が続い

ていると語っている。かれらの中にはクルプッとペンペッとオタコタッを一連の製品レンジにして作っている

家が少なくない。生産者の中に華人系プラナカン家庭が多い点について、最初バンカに渡って来て事業を

始めた祖先たちが、地元のムラユ人よりも器用に味付けや加工を行うことができたからだとかれらはその

背景を説明している。 

魚肉クルプッの製法はまず、さわらの魚肉を骨から外してすり身にする。小骨もすべて取らなければな

らない。すり身を成形するために卵黄が加えられて手で練る作業が行われるのだが、そのときに氷塊が加

えられて脂肪分を抜き出すのだそうだ。このすり身の練り上げ作業の中で、取り残された小骨も一切抜き
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取られる。 

それに塩・ニンニク・調味料・ココナツミルクが加えられてからタピオカ粉がかなりの量混ぜられてドウが

作られる。ドウはすべてが均一にならされていなければならない。続いてドウの成形作業に入る。円形や

方形の薄板、あるいは絞り出してクルプッミーの形に作り、それを一度茹でてから乾燥させる。乾燥させた

だけの生クルプッの状態でも販売されるが、すぐ食べられる状態に調理したものも販売される。ただし方

形の薄板状のものはあまり生クルプッで販売されていない。 

方形のものの調理方法は油で揚げずに火で焙って膨らませる。そのときに直火が当たらないようにする

そうだ。熾火の上に網を置いてせんべいを焼く風景は日本の昔にもあったような気がする。バンカではそ

の火あぶりのせんべいがクンプランと呼ばれていて、クンプランはたいてい調理済みのものが販売されて

いる。円形やミー状のものは油で揚げるのが普通だ。 

 

ちなみにブリニュのさわら魚加工食品のラインナップにつながるオタコタッやペンペッも似たような作り方

になっている。オタコタッも最初のすり身を作る作業はクルプッと同一だ。しかしドウを作るときに混ぜ込ま

れるタピオカ粉の量が大きく違っている。生産者の中にはタピオカ粉の代わりにサゴ粉を使うところもある。

粉が違うと噛み心地に差が出て来る。 

そのドウをちぎって５から１０センチ長の少しつぶれた円筒形にし、バナナ葉で包む。それを熾火の上に

網を置いて焼く。焼き加減は調理人のお好み次第。たいてい１０分から１５分くらい焼いている。値段はバ

ナナ葉の中身のサイズが大きいほど高くなる。 

 

ペンペッの作り方も最初はオタコタッと

同じ。味付けは塩とニンニクだけで、ココナ

ツミルクは使わない。タピオカ粉はオタコタ

ッよりも量が増える。それを円筒状に成形Otak-otak 
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して茹でるとペンペッになる。普通はその状態で食材として販売されていて、それにサゴ粉をまぶしてラッ

プで密封すると５日くらい日持ちする。 

それを買ってきて、家で茹で直したり、油で揚げたり、オタコタッのように熾火で焼いて食べている。また

調理済み食品として販売されているものも上の三種類の調理法が使われていて、客が自分の食べたいも

のを食べさせてくれるようになっている。調理方法がどれであろうと、名前が変わることはないようだ。 

ペンペッのサイズはオタコタッよりも小さいのが普通であるものの、pempek kapal selam 潜水艦ペンペッ

のように大型のものがないわけでもない12。[ 続く ] 

 

 

 

「クリピッとクルプッ（１２）」（２０２３年０９月０８日） 

バンカ島で食べるオタコタッやペンペッには薄めのサンバルトラシやサンバルタウチョが添えられる。パ

レンバン名物のチュコ cuko はバンカ島に登場しないようだ。チュコの味を求めてパレンバンに向かう観光

客もあれば、さわらのクルプッ・オタコタッ・ペンペッを求めてブリニュにやってくる観光客もいる。 

ブリニュの生産者は観光客を歓迎し、製造工程を見学したい客を迎え入れて見せてくれるそうで、バン

カ県行政も観光産業振興のためにブリニュの生産者を大事にしているという話が語られている。 

 

 

12 スマトラ南端のランプン州からジャカルタに車で行く時に、ペンペッを 1kg ほど買って食べながら運転していったことがし

ばしばあった。 
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上述のクンプランと名前のよく似ているのが東カリマンタ

ンの amplang だ。魚肉のすり身と粉を混ぜたものを成形して

油で揚げるところなどそっくり。おまけに魚肉はどちらもブリ

ダ魚が使われていたものの、今ではアンプランもブリダ魚が

使われなくなって、代わりにさわら魚やガブス魚が使われて

いるところまでうりふたつ。 

ただしアンプランは形状が薄板でなくて立体になっており、見た目に大きい違いがある。アンプランはサ

マリンダが発祥地であり、それが東カリマンタンからマレーシアのサバにまで広がって、各地でボリボリと

食べられている。このアンプランもクルプッの一種であるため、インドネシア語では kerupuk amplang と呼ば

れることが多い。作り方の一例は次の通り。 

魚のすり身をまず作る。魚肉と卵・ニンニク・塩・砂糖・ベーキングパウダーなどをブレンダーで混ぜ、容

器に移してから魚肉の２倍量のタピオカ粉を少しずつ混ぜ込んでドウを作る。ドウを適量取って板の上で

好みの形に成形し、食べやすいサイズに切る。十分な量の油を中火で熱し、切ったものを入れ、互いにく

っつかないようにして揚げる。熱せられたアンプランの色が変わってきたら弱火にして全体を均一に揚げる。

油で揚げる作業は３０分から４０分じっくりと時間をかけて行う。 

天日干し乾燥の工程がないので、一般のクルプッよりもはるかに作りやすく、一般家庭でも容易に作れ

るもののようだ。アンプランがいつごろからサマリンダで作られ始めたのかよく分からないのだが、東カリマ

ンタンの博物誌を記した書物には第二次大戦前から作られていたという記述が見られる。 

サマリンダでは、アンプラン作りは女が行うものと相場が決まっているそうだ。男が行うのは魚の身を外

すところまで。そこからあとの作業は女でなければできません、とある女性生産者が語っている。確かに手

でドウをこねて、そのときに混じっている小骨を取り出すような細かい仕事はカリマンタンの男たちに向い

ていないのかもしれない。ただまあ、これは社会慣習として作り上げられた作法なのだろうから、カリマンタ

ンの男たちに緻密な作業はできないなどと言う気はわたしに毛頭ないことをお断りしておきたい。 

 

Amplang 
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このアンプランの中に、一方の端を動物の爪

のような湾曲して尖った形状にしたものがあり、

それは kuku macan（トラの爪）と一般に呼ばれて

いる。このトラの爪を作る場合は上のようにして

作ったドウを成形型に入れて形作る。いまやサ

マリンダの名物になったトラの爪はあちこちの店

で販売されている。 

２００４年のコンパス紙記事によれば、トラの爪を販売している店は普通、店の裏や家の奥で自家製造

しているのだそうだ。量産品でないため、売っている店によって味が違っている。生産者がそれぞれ「オラ

が味」を主張するのだろう。そうなれば、何軒かはしごして食べくらべてみる必要があるかもしれない。 

言うまでもなく、各生産者は自分のレシピを隠す。しかし揚げあがった製品の色で味を推し量ることもで

きる。色が白っぽいとニンニクたっぷりなのだそうだ。赤っぽければニンニクの量はそこそこだということに

なる。[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（１３）」（２０２３年０９月１１日） 

ある店では、店の裏に作業場があって、そこでトラの爪をはじめ種々のアンプランが作られている。そこ

に雇われている１０人の作業員はすべて女性だった。すり身作り、フライ作業、成形、包装などの工程が分

業で行われており、作業員への報酬はそれぞれの工程で違っている。成形係はキロ当たり６百ルピア、フ

ライ係はキロ当たり５百ルピア。中には工程の一部を機械化した生産者もいる。特にトラの爪の成形は機

械化している生産者が多い。また包装作業も機械化しやすいようだ。生産者のブランドが印刷されたプラ

袋に製品が詰められていくのである。 

その店の売り上げは、店主によれば一日百万ルピア前後だった。しかしルバランシーズンともなると売
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上は一日６百万ルピアに達する。トラの爪もルピア集めに大車輪の働きをしているのだ。 

 

もしもクルプッが日本のせんべいに該当しているのなら、コメを素材にするものがあってもよいはずだ。

米どころのジャワ島で米を素材にするせんべいがないはずがない。そう思って調べたところ、やはり米の

せんべいがあった。その名を opak と言う。しかしクルプッ

が粉でドウを作るという定義であるなら、オパッはその定

義に則さない。スンダ地方スカブミが発祥のオパッという

ものはこんな作り方になっている。 

まずモチ米を炊く。炊き上がった粒々のモチ米をつぶして、いわゆるモチ状にし、ヤシの果肉フレークと

卵を混ぜる。モチ米１キロに対してヤシの実２個分の果肉フレーク、卵はモチ米３キロに対して１個。 

それを薄板に成形する。大きさはお好み次第。それを天日干しして乾燥させる。もしも日照の具合がよく

なければ、閉め切った室内で炭火を焚いて乾燥させてもよい。乾燥した生オパッは熾火の上に網を置いて

焙る。普通はほんの１～２秒で黄色い色が茶色っぽくなり、調理済みの状態になる。 

ただし天日干し乾燥させたものはクリスピー感が圧倒的に高いため、乾季に作られたものはおいしい。

一方、雨季の室内乾燥では天日干し乾燥ほどの効果が得られず、必然的に雨季の製品は歯ごたえのよく

ない感触がおいしさを低下させることになる。 

 

西ジャワ州スムダン県チョンゲアン郡13は米せんべいオパッを郡の産業の柱に育てている。タンポマス

山の北東山麓に位置するチョンゲアンはバンドン市からおよそ７０キロ、スムダン市からは２５キロほど離

れている。その一帯は失業率がきわめて低く、仕事を求めて都市部に向かうアーバナイゼーションも起こ

っていないので、村が寂れる心配はまったくないと地元民は語っている。オパッは最初、チョンゲアン郡チ

ョンゲアン村の伝統食品だった。このエピソードは２００６年２月のコンパス紙記事をソースにしている。 

 

13 Kecamatan Conggeang, Kabupaten Sumedang, Proponsi Jawa Barat 
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元々チョンゲアン村では米せんべいオパッが祭りのために供される食べ物として作られていた。商品と

して作る者はだれもおらず、各家庭が世の中の祭日や自分の家庭での祝祭のために作っていたのだ。ど

こにも販売されていない品物だから、祭りにオパッを用意しようと思ったら自分で作る以外に方法がなかっ

た。 

「わたしが子供のころ、オパッは家のオパッしか食べたことがなかったんですよ。わが家の食べ物という

印象でした。だれかから買う機会もほとんどありませんでした。どこにも売られていないんだから、欲しいと

思ったら自分で作るしか仕方がないんです。」４７歳の主婦、ウイスさんはそう語る。かの女は３年前から

オパッ生産を開始した生産者のひとりだ。 

チョンゲアン村でオパッの商業生産を最初に行ったのはマアナさんだった。既に故人となったマアナは１

９９０年代初期に商品としてのオパッ生産を開始した。その事業は今も故人の家族が継続させている。

[ 続く ] 

 

 

 

「クリピッとクルプッ（１４）」（２０２３年０９月１２日） 

マアナの事業を見て追随した村民が何人か出た。そのひとりがイヨッさんだ。かの女はルバランシーズ

ンに受注生産するスタイルで事業を始めた。スムダンでオパッがルバランの食べ物のひとつというステー

タスを獲得したため、毎年大きい需要が発生した。イヨッは１９９６年に引退して娘のイマスさんと娘婿のド

ゥダンさん夫婦が後を継いだ。イマスが生産運営と経営を管掌し、ドゥダンが販売を担当した。 

ドゥダンは郡役所前のアルナルンに売場を開き、また西ジャワの主要都市にある食品販売店を回って
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製品の卸売に努めた。スムダン・バンドン・マジャレンカ・チルボ

ン・スバン・ガルッ・チアミス・タシッマラヤ・バンジャルときわめ

て広範囲な販売網の構築をかれは行ったのである。かれは製

品に Opak Oded というブランド名を付けた。Oded というのは

Opak Dudang Enak Dimakan の頭字語だ。 

イヨッとドゥダンの夫婦が１９９６年ごろ生産したのは一日１０

キロ程度だったが、２００６年には一日１００キロの生産量になっていた。生産現場に雇用されている人数

は５０人だ。既にジャカルタ・ヨグヤカルタ・バリからオパッオデッの仕入れオファーが入ってきているものの、

生産能力が追い付かないために新販売ルートはまだ開かれていない。 

ドゥダンは２００４年にシンガポールで開催された展示会にも出品したことがある。そのときに百店を超え

る販売スポットを持つシンガポールの小売事業者が商談を持ちかけた。需要は月間数トンにのぼるが、条

件として毎月コンスタントに製品が納入されなければならない。ドゥダンにとってはこれも将来の宿題のひ

とつになった。 

 

オパッオデッのように人気ある商品を作っている生産者のひとりがウイスだ。Opak Nia のブランド名を付

けたウイスの製品はマレーシアに輸出されたことがあり、またドイツにお土産として持って行ったひともい

る。生産量はまだ一日５０キロであり、バンドン・スバン・ガルッ一円が市場になっている。ジャカルタや他

の大都市から引合いが入るものの、納入量が折り合わないところがオパッオデッとよく似ている。 
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西ジャワ州庁ではオパッ産業振興のキーポイントが生産量

にあるとして、州農業通商産業局が県庁と合同で２００４年にオ

パッ集中生産施設 Babakan Opak Conggeang をチョンゲアン村

に設立した。行政がらみで技術開発・労働力・インフラなどの弱

点を強化することがその設立の主旨であり、市場が求めている

日産数トンという生産量を確保する点に目標が置かれている。 

ババカンオパッチョンゲアンには作業場として使われる建物

が建築され、生産者たちはそこで協働しながら目標達成を目指して働くことになる。その生産施設で働く労

働力は数百人が見込まれており、地元周辺一帯の雇用が大きく拡大すると期待されている。チョンゲアン

村で既存の各生産者がこれまで雇用してきた労働力の８割が女性だそうだ。 

ババカンが近いうちにスタートしようとしている現時点でチョンゲアン村のオパッ生産者は２５軒を数える

までになっており、代表的なブランドとして Opak Oded, Nia, Dana, Ma Anah, Marisa, DPO, Mds, Cimey, 

Barokah, Imas, Sugema, Karunia, Sukses, ONH, MJ, Citra Mandiri などと多彩な顔ぶれが並んでいる。それ

らの生産者が達成している生産量は月間で５．８トンにのぼる。それだけの米せんべいオパッを作るため

にモチ米７．３トンが消費され、またモチ米にココナツ果肉フレークを混ぜるので、モチ米１キロ当たりヤシ

の実１個が必要とされる。つまり月間７千３百個のヤシの実が同時に消費されているのである。モチ米の

仕入れコストは１キロ４千５百ルピア、ヤシの実は１個１千ルピア。一方、製品のオパッはキロ当たり２万８

千ルピアに値付けされており、オパッのおかげで村の中を毎月１．６億ルピアの金が動いていることになる。

[ 続く ]

 

 

「クリピッとクルプッ（１５）」（２０２３年０９月１３日） 

イ＿ア語ウィキペディアでは、オパッはクルプッの一種だが素材が違うという解釈をしている。多分その
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ためだろう、モチ米オパッはクルプッというカテゴリー名称が冠せられず、単にオパッと呼ばれている。一方、

kerupuk opak というものが別にあり、こちらはキャッサバを素材にしたクルプッになっている。 

クルプッオパッあるいは opak singkong と呼ばれる米を使わないオパッ

は中部ジャワ州ウォノソボ県モジョトゥガ郡カリベベル村14が発祥地だ。

作り方はキャッサバを蒸してからマッシュにし、塩とおろしニンニクおよび

ニラ葉みじん切りを加えて練る。中には蒸す代わりに茹でるひともいる。

そのドウを小さくビー玉サイズにちぎってから潰して円盤状に成形する。

薄い円盤状を干して乾燥させると生オパッができあがる。それをたっぷり

の油で揚げて調理する。油が十分に熱ければ、ほんの 7 秒間程度でできあがる。たいへんなインスタント

性だ。 

作り方のバリエーションとして、別の方法も紹介されている。まずキャッサバをそのまますりおろす。それ

に塩とおろしニンニクおよびニラ葉みじん切りを加えて練る。そのドウをビー玉サイズにちぎってからひっく

り返した鍋ぶたの上で薄円盤状にし、鍋に水を入れて湯をわかすとドウが蒸しあがる。そのあと干して乾

燥させると生オパッができる。 

カリベベル村は農村だ。ほとんどの農家が、一説によればほぼ１００パーセントが農作業のかたわらで

クルプッオパッを生産している。そしてスマラン～プルウォクルト街道沿いにその販売所が並んでいる。使

われる素材がたいへん容易に手に入るものばかりであり、しかも製法が簡単であることが手間を取らず費

用も掛からないという点で好まれているにちがいない。 

ある生産者は１９８０年からこのビジネスに入った。今では２０人の人間を雇って日製１５０キロ前後の生

クルプッオパッを作り、それを１キロと０．５キロのパックに入れて販売している。その製品を作るために１

日３百キロのキャッサバを消費する。 

中部ジャワ州一円でクルプッオパッは人気の高い食べ物だが、ジャワ島の外へはあまり拡大していない

 

14 Kelurahan Kalibeber, Kecamatan Mojotengah,Kabupaten Wonosobo, Jawa Tengah. 

Kerupuk opak singkong 
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ようだ。外国人にもあまり知られていないという点が今後の成長いかんを決める突破口になりそうだ。 

 

クルプッの大産地であるトゥンタン村の界隈にもクリピッの生産者が混じっている。ラワプニン湖畔のバ

ウェン郡ガシナン村に住むザイナルさんは１９７７年に商業用クリピッ生産を開始した。最初はキャッサバ

のクリピッでスタートし、追い追いバナナやタロ芋のクリピッを手掛け、また同時にキャッサバでクルプッも

作っている。 

大豆クルプッにも手を染めてみたものの、競争が激しくてしかも売値が廉いことがビジネスの魅力を感じ

させなかったために止めてしまった。人を雇って作らせた物が利益を生まないのでは、何をしていることや

らわからない、というのがかれの理由だ。 

決して高い学歴を持っているわけではないのだが、ザイナルは研究熱心な性格をしていて、蒸器・コン

ロ・乾燥室・カッター・ドウ混ぜ棒などさまざまなクリピッ作りのための道具類をほとんどすべて自分で考案

して使っている。自分でそれらを考案するのは、作業効率を向上させたいためだ。既存の物を特定の目的

のために改善し、それで作業スピードをアップさせ、人手をかけないで生産量を増加させている。 

たとえば乾燥室。調理コンロが生み出す熱気を４Ｘ３メートルの壁で囲まれた乾燥室に導き入れる構造

になっていて、それのおかげで雨季も天候の心配をする必要がまったくない。かれが考案したドウのかき

混ぜ棒は１トンのドウを混ぜることができる。[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（１６）」（２０２３年０９月１４日） 

ザイナルの十八番はランバッおよび紫芋とバナナのクリピッ生産だ。紫芋とバナナのクリピッはルバラン

シーズンに大量の需要が起こる。かれがクリピッ生産事業を始めたとき、一日の生産量は５キロだった。

それが今では４０キロに達した。その生産活動のために厨房に１６人、包装作業に５０人を雇用している。 
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ザイナルはクリピッもクルプッもキロ売りでなくて袋売りをしている。消費者小売り価格が１袋１００ルピア

だから、ザイナルの出荷価格は６４ルピアになっている。しかしルバランシーズンだけは例外で、その時は

２キロを１万５千ルピアで売る。 

平常月の売上は２千万ルピアに上っているそうだ。販売は仲買人に対して行っている。ザイナルの製品

を仕入れにやってくる仲買人はボヨラリとジャカルタに持ち帰る。ザイナルは仲買人に引き渡す製品分だ

けその場で支払いを要求する。その昔、ある仲買人が７百万ルピアだけ払って１千２百万ルピア分の製品

を持ち帰った。次に来たとき不足分を支払うということにしてあったというのに、次に来たときは支払いでな

くて売れ残りを返品して来た。それに懲りた結果だとかれは語っている。 

かれの製品が１袋１００ルピアで売られているのはスラゲン・ボヨラリ・ソロ一帯であり、ジャカルタでの小

売価格は３００～５００ルピアにもなっているそうだ。 

  

東ジャワ州ボジョヌゴロ県ガスム郡の村々で kripik garut が作られている。ガルッというのは確か西ジャ

ワ州の県名だったから、ガルッ県と何かの関連性を持っているのだろう、という推測は外れていた。 

ガルッというのは熱帯アメリカ原産植物のインドネシア名であり、

英語で arrowroot や maranta、日本語でクズウコンなどと呼ばれて

いる。その植物の地下茎が食用に使われるのだ。ならば現在のガ

ルッ県の地名はクズウコンに由来していたのだろうか？そうとも言

えるが、どうやらそんな単純な話ではないようだ。ガルッという県名

の由来譚はこうなっていた。 

 

１８１１年にダンデルス総督がLimbangan県でもっと低地にまでコーヒー栽培を広げさせるよう命じたが、

県令がそれを拒否したためにリンバガン県が行政区画から抹消された。１８１３年にラフルズ副総督がリン

バガン県を再開させてスチに首府を置いたものの、スチという場所の天然の地勢では土地が狭すぎるとい

クズウコン=葛鬱金 
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う意見が続出し、新首府をもっと広い場所に移すための委員会が設けられた。 

委員会はより良い土地を求めて近隣一帯を徒渉し、地味が肥えて水の便も良い、広い土地を見つけた。

飲料に適した自然水の池があり、その水質を確かめるために委員たちが藪を越えてそこへ行った。ところ

が委員のひとりが Marantha の藪に腕をひっかけて傷を負い、出血したのだ。 

この委員会の探査にはオランダ政庁の役人がひとり同行していた。委員のひとりが血まみれの腕をして

いるのをそのオランダ人行政官吏が見て「どうしたのか？」と尋ねたところ、傷を負ったスンダ人の委員が

「Kakarut.」と返事した。このスンダ語はインドネシア語の kena garut→kegarut に対応している印象をわた

しは感じるのだが、その正誤をまだ確認できていない。 

それがオランダ人の耳に「Gagarut.」と聞こえたらしい。オランダ人がオウム返しに「オー、ガガルッ。」と

言ったから、委員会の探査に随行していた下働きの庶民たちが、そのマランタのことを Ki Garut と呼ぶよう

になった。おまけにそこの飲用可能な水を満々とたたえている池も Ci Garut と呼ばれるようになったので

ある。[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（１７）」（２０２３年０９月１５日） 

このようにしてクズウコンのインドネシア語名称が生まれ、それが地名になったという経緯を県名の由来

としてガルッ県庁が物語っている。だからガルッ県はクズウコンが自生している土地であり、当然たくさん

穫れるからそれにちなんで地名が付けられたという解釈も可能ではあるものの、ガルッという言葉自体は

元々クズウコンを指してはいなかったのだ。あの場にオランダ人が登場しなければ、クズウコンのインドネ

シア語名称はガルッになっていなかったかもしれないではないか。 

 

その西ジャワ州ガルッ県の県庁所在地であるガルッの町から中部ジャワ州を越えて４百キロも離れてい
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る東ジャワのボジョヌゴロ県ガスム郡スンダンレジョ村では、農民たちがせっせとクズウコンのクリピッ

keripik garut を生産している。 

この村もジャワで一般的な米作農民の村だ。稲作をはじめ、他の食用作物もいろいろ栽培しているのだ

が、乾季になると仕事があまりなくなってしまう。１９９７年まで、毎年農閑期には大きな落差で村の生産活

動がダウンしていた。１９９７年は経済危機が起こった年だ。 

ジャワ島の農村部中下流層にはたいして経済危機の影響が現れなかったものの、それでも上流層は影

響を蒙った。そんな環境下に、自然に生えている食べられる植物をどのようにして食べるかというアイデア

が各地で湧きおこった。ボジョヌゴロの町でもおやつのアイデアコンテストが開催され、そのコンテストでマ

ディウンに住む軍人の奥さんがクリピッガルッを紹介したのである。 

スンダンレジョ村の農村主婦組合がそのアイデアを取り上げた。ガルッは村のあちこちに自生していて、

無料で簡単に手に入る。それをクリピッに加工して販売すれば農閑期の窮乏生活とはさようならだ。 

その実践が開始され、農業指導員からのアドバイスなどをもらいながら、品質向上に努めた。雨季の終

わりごろに木が十分に成熟しているものの根を使うこと。円錐状になっているものを使うこと。痩せている

ものや色がくすんでいるものは使わないこと。 

作り方は、まず芋をきれいに洗ってからニンニクと塩を混ぜた水で茹でる。それを一定の形とサイズに

切り、天日干しする。その乾燥プロセスでカリカリにさせなければならないため、天日干しは２回行われる

そうだ。 

 

スンダンレジョ村でその事業が開始され、経済効果が高まったのを目の当たりにした他の村々がその

先例に追随するようになった。２００６年にはガスム郡内にクリピッガルッを生産するユニットが７百を超え

るまでに拡大している、とその年のコンパス紙記事は物語っている。 

その年の生産状況については、生産家庭一軒当たり一日２～４キロの製品が作られているのだそうだ。

１キロの製品を作るのに材料のガルッは５キロ使われる。素材のガルッは市場でキロ１千１百ルピアで販
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売されている。生産者は製品をキロ当たり１万２千ルピアで納入し、市場ではキロ当たり１万３千ルピアで

小売販売されている。 

スラバヤ・ガンジュッ・クディリなどの町々の土産物屋で販売されているクリピッガルッはたいていがガス

ム郡の村々で生産されたものだ。しかし販売が好調に進展する一方で、新たな悩みが生産者の側に出現

して来た。生活環境内のあちこちで無尽蔵に得られていたガルッが姿を消し始めたのである。原料不足を

補うために、チュプからガルッを取り寄せるようになっていると生産者のひとりは語っている。[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（１８）」（２０２３年０９月１８日） 

ヤム芋の仲間に属す学名 Dioscorea hispida はインドネシアで gadung15と呼ばれている。塊根が食用に

なるが、フレッシュな状態ではシアン化水素が含まれているので毒性があるため、食べる前に毒抜きをし

なければならない。東ジャワ州パスルアンに住むハディ・プルノモさんはガドンでクリピッを作り、それがヒッ

トした。 

東ジャワでガドンは水田や畑の垣根にするのに使われる植物であり、二年育てばその塊根を収穫して

食用にできるという一石二鳥の役に立つ。それでクリピッを作る場合は、収穫した塊根を水洗いして皮を

むき、薄切りにする。その細片を木灰と塩を混ぜたもので包み、２４時間置く。そのあと、茹でてから日干し

する。乾燥したらもう一度茹で、塩とニンニクの汁に二昼夜漬ける。そして最後に油で揚げる。その間、８

日もかかるという話だ。そうすることによって、白く旨くクリスピーなクリピッができあがる。 

その加工処理はガドンの場合に特に重要であり、それがいい加減に行われると製品は黄色くて脆いも

のになり、毒性が残るとめまいや頭痛などの症状を引き起こす可能性が高い。 

ハディは原料のガドンをパスルアンとマランの村々から調達している。買値は１００キロで６．５万ルピア。

 

15 ヤマイモの一種。日本では野老(トコロ)と呼ばれているものの親戚。 
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１００キロの原料から製品が２０キロ作られる。いわゆるレンデメンという表現をすると、レンデメン２０％と

いうことになる。 

できた調理済みクリピッをハディはひと月に４百キロ、生クリピッ状態のものも数百キロ販売している。販

売価格は調理済みがキロ３．５万ルピア、生だと１．８万ルピア。調理済みは２００グラム入りと１００グラム

入りのプラ袋に包装して出荷される。価格はそれぞれ７千ルピアと３千５百ルピアだ。それらの製品はマラ

ン・スラバヤ・パスルアン・バリなどの土産物店で販売されている。 

 

ジャワ語に blonyo というサンスクリット語源の単語がある。ジャワ語のブロニョはサンスクリット語の「こ

する、撫でる」の意味で使われているが、サンスクリット語には他に基盤や受け皿の意味もある。 

blonyo という言葉だけでネット検索すると loro blonyoの形でばかり出て来る。画像検索しても同様だが、

かなり下の方にやっと食材のブロニョが出現する。ロロブロニョというのはジャワの盛装で座っている男女

一対の木像のことだ。新郎新婦を意味しており、これを飾ることが子孫継続一家繁栄の象徴になっている。 

 

ジャワ人はある海産生物にブロニョという名前を付けた。それに関する情報をネット内で探し求めたが、

明快な解説は得られなかった。インドネシア語でこの生き物は terung と呼ばれているという情報があり、

更に海産生物のトゥルンとは teripang putih（白ナマコ）のことだという情報も得られたものの、それらの画

像は別物だった。トゥルンはいわゆるナマコ型をしていないのだ。 

体形は球形に近く、多分そのために普通のナマコが timun laut（海キュウリ）と呼ばれるのに対して

terung laut（海ナス）と呼ばれたのかもしれない。えっ、ナスもキュウリもよく似た形だって？スンダ人の

lalap に必ず付いてくる terong gelatik/terong bulat を思い出していただきたい。どうやら海のブロニョには

そのイメージがかぶせられたようだ。ちょっと横滑りするが、インドネシア語のナスには terong と terung の

ふたつの言葉がある。これが単にオとウのバリエーションだと思ったら大間違い。前者はテロン後者はトゥ

ルンという発音になっていて、ほとんど派生関係の印象がない。[ 続く ] 
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「クリピッとクルプッ（１９）」（２０２３年０９月１９日） 

トゥルンの解説によると、この生物は深さ１５から１００メートルくらいの平坦な海底に生息しており、浅い

泥の環境でよく繁殖しているのだそうだ。このトゥルン別名ブロニョの産地はスラバヤを中心にして北のグ

ルシッやバンカランなどジャワ海に面した海岸部から、南はマドゥラ海峡に面するシドアルジョの海岸部ま

で広範囲に及んでいる。そこに住む数十万人の漁民の一部がブロニョを海底から採集してくる。 

 

グルシッには rujak blonyo という特産料理があり、ブロニョが

生食される。動画を探してご覧になればお解りのように、生き

ているブロニョが皿の上で動いている姿を見ることができる。

海底の泥の中でうごめいていたヤツを生食するのだから、懇

切丁寧にきれいにしてもらわなければならない。つまり食卓に

出て来るブロニョは生でさえ相当に手がかかったものであるため、決してお安い食べ物になっていない。

おまけに季節性の生き物だそうだから、そう頻繁にどこででも売られているものでもないようだ。 

このブロニョもクルプッにされている。ところが kerupuk blonyo という名前で呼ばれているにもかかわら

ず、製品はブロニョの原形の形を保っていて、ドウに混ぜ込まれたものではないのである。つまり本論頭

書の定義によればこれはクリピッに区分されるべきものであって、クルプッではないということになる。 

ちなみに keripik blonyo で画像検察したところ、kerupuk blonyo で目にしたものと瓜二つの状態のものが

登場した。本当はクリピッなのだがクルプッと呼ばれているもののひとつがこれだったことが明らかになっ

たわけだ。 

 

マドゥラ島バンカラン県ソチャ郡ジュガニャル村は漁村だ。この村に住むスティナさんがある日の午後、

夫のスプリヤディさんが海から採って来た数百匹のブロニョをきれいにしていた。これは２０１３年９月のコ

ンパス紙記事だ。 

Rujak blonyo, Gresik 
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ブロニョにドロッとへばりついている灰色の泥をスティナは素早い手さばきでしっかりと取り除いている。

家の表ではスプリヤディが火を焚いて、ナマコを大鍋で茹でている。スプリヤディは昨夜から朝まで、海に

出て大型フォークで海底をかき混ぜ続けていた。そこがナマコとブロニョの宝庫なのだ。 

一回出漁すると２０万ルピアの経費がかかる。獲物が得られる保証などだれもしてくれない。運が悪い

とほんのわずかな獲物が経費の見返りになるだけだが、運がよければ大漁になる。獲物の宝庫はどこか

にあり、しかも海底の水流によって宝庫が移動する。漁師は勘に頼って場所を決めているだけだとスプリ

ヤディは語る。 

 

クルプットゥルンを１キロ作るために、生トゥルンは最低で２７キロも必

要になる。そしてトゥルンの加工はたいへんに手間のかかる作業なのだ。

トゥルンの体には太さ５ミリほどのジャロッと呼ばれる繊維質の部分があ

り、それが高く売れるためにそのジャロッを抜き取る手間が加わる。まず

トゥルンを洗浄し、茹で、皮をひっくり返してジャロッを取り去り、干してか

ら油で揚げる。揚げるプロセスは一度砂を混ぜて行い、更に熱い油だけ

で揚げる二段構えになる。 

揚げるプロセスが終わったブロニョはキロ当たり１０万ルピア。揚げる

前の状態になったジャロッはキロ１３万ルピア、揚げるプロセスを終えたジャロッはキロ２５万ルピア。しか

しジャロッを１キロ集めるにはたいへんな時間がかかるだろう。商品としてのブロニョが１キロ得られたとこ

ろで、そこからどれほどのジャロッが得られるのだろうか？ 

スプリヤディとスティナの夫婦はそんな仕事を毎日行って週に１００万ルピアを稼ぎ出している。それで

日々の生計を立て、四人の子供を育ててきた。長男は船員になって国際航路の船で働いている。もうふた

りは大学生、そして末っ子が高校生だ。[ 続く ] 

 



西祥郎著: クリピッとクルプッ 

43 

「クリピッとクルプッ（２０）」（２０２３年０９月２０日） 

油で揚げられてクルプッになったトゥルンとジャロッを仲買人が集めに来る。仲買人は漁村の中でそれら

を作っている家々を回り、集荷する。集められた製品がスラバヤに送られ、それを受けた流通業者が商品

パッケージ袋に詰めて市場に流す。グルシッ～スラバヤ～シドアルジョのスーパーマーケットや土産物店

には、トラシ・プティス・バンデン魚などと並んでクルプッという名前の付けられたクリピッのナマコやトゥル

ンが商品棚を賑やかに埋めている。 

 

西カリマンタン州ポンティアナッの町で keladi のクリピッが生産されている。繁栄するクリピッ生産者にな

ったワリスさんは中部ジャワ州クブメン生まれのジャワ人だ。小卒の学歴しか持たないかれはポンティアナ

ッにランタウし、タクシー運転手になった。タクシー運転手になれただけでも自分はたいへんラッキーだった

とかれは語っている。 

タクシー仕事の暮らしの中でかれはポンティアナッ生まれのジャワ娘と知り合い、結婚した。かれの妻ト

ゥミナはかれに幸運をもたらす女神だったとかれは信じている。ある日、この夫婦と子供が自宅の周囲に

自生しているクラディを収穫した。芋をクリピッにしておやつを作ろうというわけだ。 

クラディというのはタロ芋のようなカラジューム属のイモ類を示す言葉で、特定の種を指しているのでは

ないように説明されているのだが、現実にインドネシア人は特定のイモを指してクラディと呼んでいるよう

に思われる。ともかく、夫婦は収穫したイモを小さい棒状に切って揚げた。すると子供が「これ、おいしいよ」

と言う。夫婦も食べてみて、悪くないと思った。 

「じゃあこれで商売をしてみよう」ということになって、家の脇に小さいワルンを出して品物を置いてみた。

すると意外なことに、隣人たちがおいしいと言ってよく買いに来るようになった。おまけに「こうやって作れ

ばもっとおいしくなるんじゃないか？」と知恵まで授けてくれる。まあ、中には外れるものもあったのだろう

が、十人寄った知恵の当たりはずれを取捨選択して、ワリス夫妻のクリピックラディは品質を高めて行った。 
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家内工業規模の生産者がひとつ誕生したことになる。だが食品製

造販売のアントレプルヌールになったワリスはタクシー業をやめなか

った。というのも、ポンテイアナッとサンガウを往復するタクシー業の

かたわら、かれはポンティアナッとサンガウで商店をまわり、製品を

委託販売することにしたのだ。 

客がどこかの土産物屋に寄って買物するとき、かれは自分の商品の売れ行きをチェックして、売れた分

だけ翌日品物を補給するのである。さらにインターネット販売も開始した。２００４年にクリピックラディ事業

を始めたとき、かれが投じた初期資本はたったの１０万ルピアだった。それが今や月間売上６千万ルピア

にのぼっている。その半分が利益だそうだ。生産量は一日およそ２百キロで、つまり月間生産量６トンとい

うたいへんな規模にのし上がったのである。 

 

西スマトラ州ブキッティンギの名物に Karupuak Sanjai とい

うものがある。カルプアッというミナンカバウ語はインドネシア

語のクルプッに対応しているのだが、このカルプアッサンジャ

イの現物はだれがどう見ても本論頭書のクリピッの定義に該

当している。クリピッが昔はクルプッという言葉に含まれてい

たことを、あたかもこの事例が証明しているかのようだ。 

サンジャイというのは地名であり、ブキッティンギ市内にあるひとつのナガリ地区の名称だ。そこがキャッ

サバのクリピッの生産センターになったことがその名称を生んだように思われる。ブキッティンギを訪れた

ら、道路脇に並ぶ土産物屋にうず高く積まれているギンギラギンに赤いクリピッシンコンを必ず目にするこ

と間違いないだろう。[ 続く ] 

 

Keripik keladi Pontianak 

Karupuak Sanjai 



西祥郎著: クリピッとクルプッ 

45 

「クリピッとクルプッ（２１）」（２０２３年０９月２１日） 

もちろんギンギラギンに赤くないカルプアッサンジャイも売られている。カルプアッサンジャイというのは

普通、油で揚げた直後のまだ特定の味がつけられていないものを指している。味付けはたいていトウガラ

シ辣味、素朴な塩味、グラメラなどを使った甘味の三種類になっている。その塩味のものは karupuak 

sanjai tawar と呼ばれているから、タワルという言葉に騙されてはいけない。辣味のものは karupuak sanjai 

balado、甘味を付けたものは karupuak sanjai manis という呼称で区別される。 

バラドというのは料理の世界でよく耳にする言葉だ。たいていトウガラシがたっぷりと加えられて真っ赤

になっている。ミナンカバウ語のバラドはインドネシア語で berlada を意味しているのだが、ミナンカバウ人

はトウガラシを lado と言うのである。つまり lado はインドネシア語 lada が訛った単語であり、ラダとはコショ

ウのことだ、と考えている方はミナンカバウで足元をすくわれる可能性が高いのでご用心。ミナンカバウ人

はトウガラシをラド、コショウをマリチャ marica と呼んでいるそうだから、お気を付けください。 

 

ブキッティンギ市マンディアギンコトスラヤンの道路沿いにはカルプアッサンジャイの店が並び、店の裏

にカルプアッ製造作業所があって毎日キャッサバの薄片やスティックを揚げる香りが空中に充満している。

その地区で製造販売をしている３０軒ほどの中のひとつ、カルプアッサンジャイアマッハジの店をコンパス

紙記者が取材に訪れた。 

店の裏手にある厨房では、アルマディアニスさん２９歳が油を満たした巨大な金属鍋でキャッサバの薄

片を揚げていた。かれの両腕は長さ１メートルを超える、まるでスコップのような穴あき掬い棒をしっかり握

って鍋の中を操作している。かれはここでもう１３年もこの仕事を続けているのだ。 

厨房の中は大きな炉が広い場所を占め、炉の上では四つの大型鍋が油を沸騰させている。白かったキ

ャッサバの薄片が色づいてくると、アルマディアニスはそれを掬い取って金属製の大きな油落としに移す。

その油落としは５キロ分のクリピッを収容できる。 

一方の隅では数人の女性が油の落とされたクリピッを大型プラ袋に詰めている。米袋の二倍くらいあり
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そうなサイズだ。この厨房にあるものは巨大なものばかりだ。一般家庭にあるようなサイズの道具は見当

たらない。 

クリピッは均一に揚がっていて、しかも完璧に元の姿を保っている。油揚げ工程の中で割れたり欠けた

りしたものはひとつもない。「うちでは Gadut 産のシンコンを使っているから、そういう不具合が出ないんで

すよ。」この店のマネージャーであるロニさん２５歳がそう説明した。ガドゥッは西スマトラでトップクラスのキ

ャッサバ生産地だ。 

記者は勧められて油が落ちたばかりのクリピッサンジャイをつまんでみた。まだ温かく、しかしクリスピー

な歯ごたえと、そして砕けたシンコンの旨味が口の中に広がった。ひとつ食べると次の一個が欲しくなった。 

 

この厨房では毎日７～８百キロのクリピッシンコンが生産されている。まず、キャッサバの皮をむいてさ

まざまな形に切る。長短のスティック、円板や楕円形、キューブなど形状はさまざまだ。昔はまな板に置い

て包丁で切っていたが、２０００年になる前に機械化された。手で切っていたころは膝にジーンズのような

厚手の布を当てて、怪我をしないような対策が取られていたそうだ。 

揚げあがったクリピッには味が付けられる。ギンギラギンに赤いのはサンバルがまぶせられるからだ。

サンバルはトウガラシ・ヤシ砂糖・イチゴ・ニンニク・白砂糖を混ぜて作る。砂糖味や塩味のクリピッも作ら

れる。 

出来上がった製品はほとんどがブキッティンギのパサルに送られるが、表が大通り沿いの店なのだか

ら、もちろん店に買いに来る人も多い。店に買いに来るひとの中には、他の町で土産物店を営んでいるひ

とがたくさん混じっている。ところがそんなひとたちは、売場に置いてある製品を買わず、味が付けられる

前の状態のものを大量に買っていく。持ち帰って自家製サンバルを塗り、それを客に売るのである。[ 続

く ] 
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「クリピッとクルプッ（２２）」（２０２３年０９月２２日） 

カルプアッサンジャイアマッハジの常連客は他の町々の土産物店だけでなく、メダンやジャカルタからも

仕入れにやってくる。そればかりか、マレーシアからの常連客もたくさんいるとアルマディアニスは語ってい

る。 

ここで作られているキューブ形のクリピッは地元の主婦が買いに来る。ミナンカバウ名物である肉のル

ンダンに混ぜるのだそうだ。自宅で主婦がルンダンを作るとき、あるいは食堂でルンダンが作られるとき、

キューブ形のクリピッは手ごろな増量効果をもたらしてくれるようだ。 

 

やはり同じ地区にあるトコウニヤッも同業者だ。この店の厨房は道路に面していて、通行人によりたくさ

んの香りをプレゼントしてくれる。この店は一日の生産量が５百キロ。ところがルバランシーズンになると倍

増して１トンに達するのだが、面白いことに、ルバランシーズンには売れるものがシフトする。キンチョラン

ダンと呼ばれるキューブ形のクリピッが８百キロを占めるのである。なんと、毎日それが続くという話に驚

かされる。ルバランシーズンにミナン人がいかにルンダンをたくさん作るかということをそれが示しているよ

うだ。 

この店にはオーソドックスなカルプアッサンジャイの辣塩甘の三役とは異なる、黄金のように黄色いカル

プアッが置かれている。ウコンを含んだブンブが塗られたユニークなそのクリピッはバソやミーを食べると

きの副食としてぴったりだと店主のヌルマンさん５７歳が語った。激辛好みの消費者のためにラドのブンブ

が塗られたものもお勧め品として置かれている。真っ赤なブンブが塗られたその表面には凄まじいことに、

トウガラシのかけらがこれ見よがしにへばりついている。 

ヌルマンはカルプアッサンジャイの奥義について、素材のキャッサバが決め手だと語る。この地区のカ

ルプアッサンジャイ生産者はたいていがガドゥッ産のものを使っている。やわらかくて、しかも揚げるときに

欠けない。 

「高品質のカルプアッサンジャイを作るために、わたしゃ自分でシンコン畑へ見に行きます。畑の中央に
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生えているやつを一本引き抜いて見るんですよ。畑の真ん中というのは、その一帯に生えているやつらの

間で栄養を奪い合う場所なんです。そういう場所で育ったやつが素晴らしい出来なら、わたしゃその畑でで

きたシンコンを全部買い取ります。畑の端のほうへ行けば行くほど、栄養の奪い合いは低下するでしょうか

ら。」 

 

ヌルマンはクリピッを揚げる作業をいまだに自分で行っている。揚げ加減を自分の理想と思うものにす

るためだ。かれは無駄を嫌う。仕入れたシンコンの皮むきがなされたあと、皮は家畜飼料として売り払って

いる。 

カルプアッサンジャイの製造販売がいつからこの地区でこれほどの活況を呈しはじめたのか、はっきり

したことは分からない。１９７０年代から８０年代にかけて製造販売する店がいくつかできていたことをヌル

マンは覚えている。それがついにはミナンカバウ最大の生産センターに育ったのである。 

ミナンの地を訪れたなら、おみやげの選択は多々あるだろうが、真っ赤に塗られた辣味満点のクリピッ

サンジャイバラドも決してミナンカバウ土産の名をはずかしめないものになることだろう。[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（２３）」（２０２３年０９月２５日） 

クリピッとクルプッそして変種のオパッなどをこれまで見てきたが、もう

ひとつわれわれの耳目によく触れる emping というものもあるので、これも

忘れずに本論に含めたい。たいていmelinjo/belinjoのタネで作られたもの

が世間に出回っているために、ンピンムリンジョという名称がよく使われて

いる。ムリンジョは日本語でグネモンと呼ばれる植物だ。 Emping Melinjo 



西祥郎著: クリピッとクルプッ 

49 

ムリンジョの実はスープ料理のサユルアサムによく入っているから、たいていのひとが知っているので

はあるまいか。しかしンピンに加工されるのはムリンジョのタネの部分であり、このタネは硬い外殻に包ま

れているのでそれを割って中身を取り出さなければ食べられない。サユルアサムに入っているムリンジョ

の実も、実の肉を食べ、さらにタネの外殻を割って中身を食べることができる。

中身を食べればもちろんンピンムリンジョの味がする。だからと言って、サユル

アサムを食べるときにボウルに入っているムリンジョの実をタネの中身まで全部

食べるひとはそういないだろう。わたしはせいぜい二三個でギブアップするのが

常だった。だって、ムリンジョの実にかかりきりになっていると、他の人が食事を

終えてしまうのだから。 

 

ンピンにはムリンジョだけでなく、emping beras や emping jagung もある。そんなンピンと呼ばれる食べ物

の姿かたちをよく見てみれば、ンピンとは素材を薄いフレーク状に加工してカリカリにしたもののようだとい

う判断が成り立つように思われる。つまりンピンという名称は素材をフレーク状に成形した食べ物というの

がその語義なのではあるまいか。 

本論頭書に記されたクリピッやクルプッの定義とンピンとの違いはどうやらそれではないかというのがわ

たしの得た推論である。ちなみに、英語の対応語として emping jagung はコーンフレーク、emping 

padi/beras はライスフレークという英語訳が当てられている。 

だったらンピンムリンジョはグネモンフレークになるのかな？世の中にあふれているンピンムリンジョの

形を思い浮かべるなら、その語感はどうも今ひとつフィットせず、昔ながらの人間はついついクルプッと言

ってしまいそうになるのである。これはまた、いったいどうした加減なのだろうか？ 

 

ともあれ、頭書にあるクルプッの定義とンピンは異なっているにもかかわらず、イ＿ア語ウィキペディア

の emping のページには「ムリンジョのタネで作られた、クルプッ形態のおやつのひとつ」と解説されている。

おいおい、それはンピンという言葉の解説でなくてンピンムリンジョを説明しており、おまけにクルプッでは

Melinjo(グネモン)の実 
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ないんだぞ、と突っ込みたくなるのだが、クルプッという言葉の語義の変化がまだ十分に社会認知されて

いない状況下に書かれたものとして、それをクルプッと呼ぶことを受け入れてもよいだろう。 

ンピンという言葉だけで素材がムリンジョに限定されてしまうことが起こるのは、それほどンピンムリンジ

ョが世の中で優勢なためであり、トウモロコシ粒や米粒のンピンがいかに低い社会認知度になっているか

をそれが物語っているように思われる。西洋由来の食べ物で、スーパーの棚に置かれている箱入りのコ

ーンフレークをンピンジャグンと呼ぶインドネシア人にわたしはまだお目にかかったことがない。それはま

あ、個人体験が宿命的に持っている広さの限界によるためであり、「だからインドネシア人はだれもそうし

ないのだ」などという大口をたたく気はわたしに毛頭ないのだが。 

 

それは別の話として、現実にひとびとはンピンをクルプッンピンと呼んでいるのであり、似たような現象を

ランバッやブロニョあるいはナマコがクルプッといまだに呼ばれている事例に見ることができる。要するに

クリピッとクルプッの定義分けはクリピッという言葉がインドネシア語の世界で社会性を持つようになったこ

とによって起こったものであって、それより昔はクルプッの一語でクリピッやンピンなどをすべて包み込んで

いたというのがきっとこの言葉の混乱の実相なのではあるまいか。[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（２４）」（２０２３年０９月２６日） 

ンピンムリンジョは調理されたものをそのまま食べるとほろ苦い味がする。それがビールの相棒にぴっ

たりだと言って好むひとも少なくないようだ。しかしアルコール摂取を禁じられている宗徒のひとびとは公に

そんなことを言うはずがなく、ただ黙して食べているひともたくさんいる16。 

クルプッのようにそれを代替して、あるいはクルプッと一緒に、ンピンムリンジョが食事の飯の友になって

 

16 炊き立てのご飯に潰してパラパラと振りかけると美味しいが、これは結石の原因になる。 
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皿に載っているケースが多々見受けられるし、汁もの料理の場合はンピンやクルプッがなしには済まない

にちがいあるまい。食事の友になるのはたいてい、味付けのなされていないものになる。 

ンピンムリンジョはカルプアッサンジャイのように辣塩甘の味付けがなされたものがおやつとして市場に

たくさん出回っている。味付けされないものはたいてい薄いンピンであり、味付けされるのは厚目のンピン

になっているのが普通だ。味付けされないンピンの中には、他の豆類や穀物が混ぜ込まれるものもある。 

 

中部ジャワの州都スマラン市の西方９０キロほどの距離にバタン県がある。同県のほぼ中央に位置す

るリンプン郡が州内最大のンピンムリンジョ生産センターになっている。郡内の７割の村でンピンムリンジョ

が生産されているのだ。もちろん県内の他の郡でも生産されており、リンプン郡の独占ということでもない。 

２０１３年のデータになるが、バタン県のムリンジョ作付面積

は１１．８万ヘクタールで、ンピンムリンジョの生産量は年間２

千５百トン近くにのぼっている。生産者は６，２５１軒あって、そ

の１割が大型工場だ。残りはたいていが小規模家内工業であ

り、たいてい主婦が生産に携わっている。つまりこの地方の女

性たちはみんなンピンムリンジョ作りの技能を身につけている

のである。 

 

ンピンムリンジョ生産は各家庭の生計を支えるひとつの柱になり、家庭によっては生計の大黒柱になっ

ているところもある。リンプン郡ガリヤン村シグンティン部落に住むミスリヤさん４０歳は三児の母だ。かの

女は毎日ンピン作りに明け暮れしている。 

夫は運転手をしていて、日によっては収入のないことも少なくない。持ち主に一日いくらという、setoran

と呼ばれる借賃を払って車を借り、その車で稼いているのだ。借賃より大きい収入があがればガソリン代

や自分の飲食費を引いた残りを持ち帰って来るが、一日の上がりがストランより小さければ車の持ち主に
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対する借金ができる。わたしがンピンを作らなければうちの釜のふたは開かない、とミスリヤは言う。 

家の用事を終えるとミスリヤは毎日、家から近い場所に建てられた１．５メートル四方の小屋に入りびた

る。薪・大鍋・平たい石・金槌の頭などがそこに用意されている。この地方の小規模なンピンムリンジョ生

産者はみんな手作業で、伝統式製法に従って製品を作っているのだ。ムリンジョの実の中のタネの中身を

石の上で潰して円盤状の薄板にするのである。タネの中身は小さいから、１個でできるンピンムリンジョの

サイズは小さい。大きいサイズを作るには、まず１個を潰して広げ、その上でまた１個を潰して一体化させ、

そうやって１枚の大きい円盤にしていくのである。 

まずムリンジョの実が生ったら収穫して皮をむき、そのまま二日間置いておく。そして素焼きの土鍋で煎

る。そうするとタネを包んでいる硬い外殻が容易に外れる。その煎り加減がたいへん難しいのだそうだ。

「時間で何分などという標準化などできるものではない。ひとりひとりが経験の中で培った勘に頼って行っ

ていることだ。」とガリヤン村の生産者たちは語る。 

しかしレシピの中には「ＸＸ分間煎る」と書いているものもあるし、この煎る工程が金属鍋に細かい砂を

混ぜて行われているところもあるから、全国各地で作られているンピンムリンジョの製法が一律になってい

るわけでもなさそうだ。[ 続く ]

 

 

「クリピッとクルプッ（２５）」（２０２３年０９月２７日） 

煎り終わったらまだ熱いうちに外殻を割って中身を出し、それを石の台の上で潰して円盤状に広げる。

潰す前に、石の台の上にプラシートを広げなければならない。そのまま石の上に潰すと、作ったものを取り

外すのがたいへんになるのだから。 

まず 1 個を潰して円盤状に広げる。その上に次の１個を置いて潰し、先の円盤と一体化させながら厚み

を薄くして広さを増していくのである。そのようにして一定の広さと厚みのある大き目の円盤ができあがる。

厚さはだいたい１～３ミリにするのが普通だ。その作業が繰り返されてプラシートがいっぱいになると、一
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枚のプラシートにくっついたたくさんの生ンピンムリンジョをシートから外し、ザル状の置き板の上に並べて

天日干しする。それがカリカリに乾けば製品の完成だ。あとは生のンピンムリンジョを袋に詰めて出荷する 

ばかり。 

 

ガリヤン村でンピンムリンジョ作りが始まったのは１９５０年代のことで、当時の村長の奥さんが村の産

業興しを図って婦人会を動かした。タネの外殻を外すために実を茹でてみたがうまく行かない。次に蒸して

みたものの、またダメだった。それで煎ってみたところ、大成功の甘き香りが漂った。こうしてンピンムリン

ジョの製法が定型化され、村の女性たちはみんながそれに従って生産するようになった。 

村の各家庭で生産される生ンピンムリンジョには等級が付けられる。薄くて良い形をしているのが一級

で、別名スーパー級とも呼ばれる。一級になれなかったものは二級、さらに劣るものは三級だ。基準は厚

さと外見の完璧さに置かれていて、言うまでもなく商品価値に差がつく。 

村民が作った製品の中には、同じ村民の流通業者の手で販売網に乗せられるものもある。トリ・ムルニ

さん３８歳も流通業者のひとりだ。かの女の父親がその事業を始めたそうで、村の中のおよそ百軒の小規

模生産者と提携し、製品を県内外の流通網に流している。ムルニさんは近隣各地からンピンの実を仕入

れ、それを提携している生産者に渡す。生産者はそれをンピンムリンジョに加工して製品をかの女の倉庫

に納入する。生産者は加工を行うだけであり、この方式によって生産者の材料調達で起こる問題が生産

量を狂わすようなことが避けられる。そのようにして毎週４トンの製品が倉庫に入り、それがどんどん流通

網に流されて行く。 

プカロガン・トゥガル・チルボン・スマラン・クドゥス・パティそして中部ジャワのさまざまな町の在来パサル

にガリヤン村のンピンムリンジョが散って行くのだ。スマラン市内パサルジョハルに送られるのは１トン近い、

とムルニさんは語っている。 

 

リンプン郡がンピンムリンジョの生産センターになり、そこで生産される製品が中部ジャワ州から広くは
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他州、そして更には国外にまで名を轟かせ、市場を牛耳る結果に至ったのは、決して偶然のできごとでな

い。リンプン製の生ンピンムリンジョは極めて薄くて向こうが透けて見えるのである。更に添加物が使われ

ておらず、油で揚げれば爽快なクリスピーさを愉しむことができる。 

ンピンムリンジョに一家言を持つひとにとって、バタン県リンプン郡の名前は黄金に輝くトロフィーの印象

をもたらすものかもしれない。 

リンプン産の製品はスラバヤの貿易業者によってアブダビ・サウジ・シンガポール・マレーシア・ブルネイ

にまで輸出されている。それらの輸出先へは、おやつとしてスーパーマーケットなどの商店で販売されるた

めに輸出されているのである。 

もちろん世界中にあるインドネシアレストランでも、ンピンムリンジョは料理に添えられて出て来る。その

事実をとらえて、そうだから世界中に輸出されている、と言って言えないこともないだろうが、輸出という言

葉が意味している内容が違っているのだ。[ 続く ] 

 

 

「クリピッとクルプッ（終）」（２０２３年０９月２９日） 

トウモロコシのンピンは東ヌサトゥンガラの郷土料理として有名

だ。emping jagung は別名 jagung titi とも呼ばれている。この場合の

ティティは叩き潰すという意味であり、ＫＢＢＩの titi の項目にその意

味は掲載されていない。 

ジャグンティティの作り方はとても簡単だ。まずトウモロコシの粒

を鍋で煎る。粒に火が通ったら鍋から１～２個左手でつまみ出して

平らな石の上に置き、それを右手に持った石で叩き潰すのである。するとトウモロコシの粒がコーンフレー

クのようになる。東ヌサトゥンガラのひとびとはジャグンティティが常食になっている。 
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ただし、ジャグンティティの素材に使われるトウモロコシの粒は一般のどこにでもある種のものでなくて、

ローカル産のたいへん粘り気を持った種類なのだ。そのために、名人が極度に薄く潰せば直径８センチく

らいまで広がるそうだが、それはもう神技に近くて普通の人間の及ぶところではないだろう。 

 

東ヌサトゥンガラ東部のアドナラ島・ソロル島・ルンバタやアロルなどに分布して住んでいるLamaholot族

の日常生活では、ジャグンティティが重要な位置付けを与えられている。ひとびとは朝食にジャグンティテ

ィを食べるので、どの家庭でも主婦は台所で早朝からそれを作る。 

石の上でトウモロコシ粒を石で叩くのだから、石と石がぶつかり合う音が一定のリズムで湧きおこる。あ

ちらの家やこちらの家から似たようなリズムの響きがまだ暗い早朝に、まるで呼応しているかのように立ち

昇ってシンフォニーになり、部落の朝を告げるのだ。この夜明け前のシンフォニーは部落からおよそ百メー

トル離れた場所にまで聞こえる。 

まだ暗いうちから働く母親と一緒に、幼児は母親の目の届くところで無心に遊ぶ。台所で母親が作るジ

ャグンティティの光景・音・香りそして味が幼児体験の中に刻み込まれる。少年少女に育った子供たちが仲

間と一緒に遊ぶために家を出るとき、そのポケットにはたいてい何個かのジャグンティティが入っている。

遊んでいるときに空腹を感じたなら、家に帰ったりしないでそれを食べながら遊び続けるためだ。 

ラマホロッ族のひとびとにとって、ジャグンティティは生まれ故郷のシンボルである。故郷から遠く離れた

どこの土地にいようと、ジャグンティティに出会えば望郷の想いが満たされ、異郷で生きるための意欲が湧

いてくるとかれらは語る。 

「ラマホロッ人がジャヤプラに来たことを耳にしたら、わたしはいつもそのひとに会いに行きます。あまり

たくさん持ってきていなければ、ほんの一握りでも構いません。腹を満たすのが目的じゃなくて、心を満た

すためなんです。ジャグンティティを食べることができれば、望郷の想いが満たされ、明日からまたここで

生きる意欲と希望が湧いてくるのですから。」パプアのジャヤプラで教員をしているアドナラ出身のヨセフ・

グレゴリウス・トゥカンさん３５歳はそう語っている。 
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長い歴史の中で連綿と伝え続けられてきた生活習慣とライフスタイルとしての文化的な価値がラマホロ

ッ族のジャグンティティの中に深く包含されている。モダン工場で作られたコーンフレークでは絶対に代替

され得ないものだ、とクパンの国立大学教官は語っている。たとえばラマホロッ族の母親たちは、女の子

供が娘時代にさしかかるとジャグンティティの作り方を訓練してその技能を持たせることを義務と見なして

いる。 

ラマホロッ族の社会でも、女性は善良で貞淑で礼儀正しく、優しく親しみやすく包容力を持ち、家政の義

務を堅実に果たすことが理想像とされているのだがそれに加えて、往々にしてジャグンティティをおいしく

上手に作る技能を持っていることを理想の中に含ませるひともいる。生活技能については手で糸を紡ぐ技

術とジャグンティティ作りが双璧に位置付けられているそうだ。 

来客があったとき、あるいは大勢が集まる会合や祝祭のとき、必ずジャグンティティが供される。クリス

マス・新年・イドゥルフィトリなどの祝祭で、ラマホロッ人は近在の村々と行き来して祝い合う。その宴に供さ

れる主役がジャグンティティなのである。いくら箱入りコーンフレークをンピンジャグンと呼んだところで、ジ

ャグンティティの代役が務まるはずはなさそうだ。[ 完 ] 


