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イ ラ ン の 食

　 は じ め に

「イ ラ ン の 食べ 物 」 に つ い て とい わ れ て も，私 に それを

語 る資格 が あるか どうか 疑問だ 。 とい うの も

　第 1に ，私が テ ヘ ラ ン に 滞在 した の は 1972年 11月初 め

か ら翌 年 1 月 末 の 3 ケ 月間 で ，冬 の 食べ 物 しか 知 らな い

こ と，第 2 に ，朝食と夕食 は 英語の 通 じ るホ テ ル や洋風

レ ス トラ ン で 食べ て い たため に 洋食が 主体 で あ っ た。昼

食は 出向して い た オ フ ィ ス の カ フ ＝テ リヤ で イ ラ ン 食を

食べ て い た が，メ ニ
ュ
ーがある わ け では な く． 料理名は

もちろん 時 に は 材料 さえも分 らぬ ま ま に 済ま して い た か

らで あ る。

　それ故 に ，こ こ で は イ ラ ン の 代衷的な料理 2
， 3種と

食品を幾つ か 紹介す る に とどめ ，1 日本人旅行者が イ ラ

ソ の 食 べ 物 に 接 し て 何を感 じた か に つ い て話した い と思

う。 現在の とこ ろ イ ラ ン 料理 に 関す る 日本人著 の 専門書

は 見当 らない が，タ イ ム ・ラ イ フ 社 の 『世界の 料理 』 の

うち 「中東料理 」で ア ウ トラ イ ン は お 分 りい た だ け よ う。

　ナ ン （または ヌ ン ）

　あ る ヨ ー　Pt
ッ

パ 人 が 「日本 人 は 放 射線状 に 食 べ る 」 と

評 した 。 ご飯茶碗を 中心 に して まわ りに お 菜をな らべ ，

飯 と菜の 間 を往復 しな が ら食事をす るか らで あ る。イ ラ

ン 人に 主 食 と い う観念が ある か どうか は知らな い が，私

の 見 る と こ ろ パ ン が主 食の よ うに 思わ れ る。例 の 酵母を

使 わ ざるパ ン ，す な わ ち ナ ソ で あ る e

　自然醸酵 させ た ド ウを 両掌 の 間で 長辺30セ ン チ 以上 の

仁 王様のわ ら じの よ うに 伸ば して か ら，高熱の パ ン 焼き

が ま の 内壁 に 貼 りつ け，1 ，2 分間で 焼きあげた もの で

あ る。ナ ン は イ ン ド北部か ら中国西域に か け て 広 く分布

して お り．垂直式 の タ ソ ドール が ま で 焼か れ て い る が ，

私が 見 た イ ラ ン の か ま は 水 平式 で あ っ た 。

　ナ ン に もい ろ い ろある 。 最も普通 に 食べ られ て い る の

は ナ ン ・バ ル バ リで 厚 さ は 10 ミ リ位，バ イ 皮 の よ うに 層
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状 に 焼 き
r
あが る 。 い な りずし の よ うに そ の 中に お か ずを

突っ こ ん だ り，お か ずを の せ 二 つ 折 りに して食べ た りす

る。ホ テ ル の 朝食 で は 英国式の トース トと と もに必ずナ

ン が出さin；一私 の お 気 に 入 りであっ た。

　 ナ ン の うち最 もうすい の は 厚 さ 2 ミ リ位 の ラ バ ーシ ＝

で ある 。 い わば イ ラ ソ 風 ク レ ープ で こ れもお 菜を巻き こ

ん で 食 べ た りする。か まの 中の 小石 に の せ て焼 くた め に

穴が あい て お り ． た まに は小石がひ っ つ い て い た りす る

サ ン ガ ヅ ク 。 丸 くて 厚み めあ る タ フ トーン 。探せ ぼ他に

もあ る か もしれない が，こ の 4 種が ポ ピュラ ーなナ ン で

あ る。

　 米料理 （チ ェ ロ とポ ロ ）

　イ ラ ン で 米 の 飯 を食べ た と い う と，きま っ て 砂漠 の 真

中に た んぼがある の か と反問 され る 。 地図を ご覧 い ただ

きた い 。 テ ヘ ラ ソ 市北部に 連 な る エ ル ブ ル ズ 山脈 と カ ス

ピ海 の 間 は 雨 量 の 多い 緑 の 沃野 で イ ラ ン の 穀倉地帯だ 。

さて．イ ラ ン 米は長粒種で粘り気は 少な い 。炊 き方 も

「は じめ チ ョ ロ チ ョ ロ ，な か パ
ッ

パ ……
」 で は な く，沸

騰 した らオ ネ バ の 湯 は 捨て て とろ 火で蒸し煮する湯ど り

法 で ，日本 の お し ゅ うとめ さん が 見 た ら目 を む きそ うな

炊ぎ方 だ 。 炊 く時 に バ タ ーや塩を加えた りす る 。

　 こ うして 炊 い たもの が チ ェ卩 で あ り，そ の ま ま食べ る

よ りは な に か を混ぜ た り．か け た りす る 。 イ ラ ソ 入 は も

ちろん だ が，在留邦人に も好まれ た もの に チ ＝ 卩 。キ ャ

バ ブが あ る。キ ャ
バ ブは イ ソ ド， トル コ ，ソ 連 と共通 の

焼き肉だ か ら，チ ェロ ・キ ャ
バ ブ す な わ ち 焼ぎ肉 ラ イ ス

だ。こ の 場合，焼き肉の タ レ は お ろ した玉 葱の 汁と ヨ
ー

グ ル トをあわ せ た もの で，そ の 中に ラ ム か マ トン を半 日

以上漬け こ ん だあと ， 金串に さして 炭火 で娩 く。 ヨ ーグ

ル トに 代え て レ モ ソ の しぼ り汁 を使うの も あ る 。

　お 皿 に チ ＝ ロ を盛 っ て上 に くぼ み を 作 り．バ タ ーと卵

黄 を の せ る 。 キ ャ
バ ブは チ ェロ の 横に 盛 り付け るが ，関
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西 の うな ぎまむ しの よ うに チ ュ P の 間に 入れた の も食べ

た こ とが あっ た 。

　 食べ 方は，チ ェ ロ と卵黄とバ ター，そ れ に キ ャ
バ ブを

細 か く切 っ て 混 ぜ 合 わ せ て 食べ る。好 み に よ り ソ マ グ

　（毒性 の ない ウ ル シ 科の 植物 の 実 か ら作 っ た ス パ イ ス ）

をふ りか け る。日本 の ラ イ ス カ レ
ー

で は薬味に 福神漬や

ラ
ッ

キ ョ ウ が つ くが ，チ ＝ロ ・キ ャ
バ ブ に は 生玉葱を切

っ た もの が つ く。 食事中に ドゥ
ーグ （ヨ

ーグル トで作っ

た食料）が欠 か せ な い よ うに な れ ば，相当な イ ラ ン 通 と

い え よ う。 イ ラ ン 料理 で は ナ イ フ を使わない こ とが 多い 。

そ こ で ，キ ャ
パ ブを切 るに は ス ブー

ソ の 横腹を使 う。 実

際キ ャ
バ ブは そ の 位の や わ らか さで あ る 。

　 米料理 の もう一方は ポ 巨 である。ピ ラ フ ，パ ラオ ，プ

ラ オ，ポ ロ は 同義 語 か と思 うが ，日本人が 考 え る よ うな

炒め 飯 で は な い
。 む しろ 炊ぎ込み 飯 か 混ぜ 飯 だ 。 基本的

な作 り方は ，生米を 玉葱や羊の 肉 と共に十分 い た め た後

茄子．人蔘 な どの 野菜，干 しぶ ど う．干 しなつ め ．ピ ス

タ チ オ の み じん切 りなどを加え て 蒸 しあげる 。 また．米

を炊く途中沸騰 したと こ ろ で 湯を捨 て て 洗 っ て お き，い

た め た 具 や バ タ
ーを 混ぜ て 蒸し煮 をす る方法 もあ り，サ

フ ラ ン で 黄色 く色をつ ける こ とも多 い 。

　 イ ラ ン 人 に と っ て ご飯 の お こ げは ご馳走だそ うで，お

こ げの 料理 もあ るそ うだ が ，私 は 食べ て い ない ξ 日本 の

家電産業は イ ラ ン に 電気炊飯器を輸出 して お り，メ イ ダ

ン （街角の広場）に 大 ぎな看板を出 して い た。聞 くとこ

ろ に よ れ ばお こ げが で ぎ る よ うに調節 して あ る の だ そ う

だ。

　 ホ レ ッ シ ュ

　 ホ レ
ッ シ ュ は い わ ば イ ラ ン 風 シ チ ュ

ー
で ，私も社員食

堂で 時時食べ て い た が．最も印象に 残 る の は ，テ ヘ ラ ン

か らイ ス フ ァ
ーハ ン まで 砂漠 の 中を バ ス 旅行 した 途中 の

キ ャ ラ バ ン サ ラ イ （隊商宿） で 初め て食べ た もの である 。

ペ ル シ ャ 語を解さぬ私に とっ て ．ど うや っ て 昼食 を と る

か は 出発前か ら頭痛 の タ ネ であ っ た が ， 案ずる よ りは生

む が やす く，一
番最初 に食べ 初め た 人 の 料理 を指さ して

同 じ もの を持 っ て 来 させ た。も っ と も後 で 見廻わ す と皆 ，、
同 じ もの を食べ て い る よ うに 思えた が 。

　とも角出され た もの は ，羊の こ ま切れ，野菜．小さな

豆 の 入 っ た シ チ ュ
ーとチ ェPt で ，後で 聞 い た と こ ろ で は

チ ェロ 。ホ レ
ッ

シ ュ・ゲ イ メ とい うの だそ うだ 。 ホ レ
ッ

シ ュ は 普通チ ＝叫 こ か け て食べ る の で チ ェ ロ 。ホ レ
ッ シ

ュと称す る と の こ と，日 本人 ボ ラ イ ス カ レ ーとい う よ う

な もの だ ろ う。

　ホ テ ル の 柤客で 自動車工 場 で 指導 して い た人 の 話 しで

は ，昼食時 に は 工 員 さ ん が 車座 に な っ て ホ レ
ッ

シ ＝の 鍋

を か こみ ，カ ッ
プに取り分けた の ち，まず汁をすす っ て

か ら，カ ッ
プ の 中 の 豆 を 手 に した棒 で つ つ い て つ ぶ し，

ナ ン で す くい と っ て 食 べ て い た そうで ， ご馳走 に な っ た

と こ ろ 結構 うま か っ た と の こ と で あ る。た だ し こ れは デ

ェジ ィ と称し，日本ならさ し 当 りすき焼きの よ うに ナ シ

ョ ナ ル ・デ ィ ッ シ ュ だ そうだ。

　 キ ャ ビ ア

　 料 理 の こ とは こ の 位 で，食べ 物 に つ い て 書い て 見 よ う。

　 イ ラ ソ が世界に 誇り得 る 食べ 物 に キ ャ ビ ア が あ る 。 日

本で 始終見 か け る数 の 子を黒 く染 め た よ うなあれ で は な

い 。イ ラ ン の キ ャ ビ ア は カ ス ピ海で 採れ る チ ョ ウ ザ メ の

卵で ， イ ク ラ位の 大ぎさ，色は 灰色 に 近い 。フ ォ ア グ ラ，

トリ ュ フ と共 に世界の三大珍味と は どこ の誰が言い だ し

た こ とだ ろ うか 。 新鮮 な もの に レ モ ン を しぼ っ て 食べ る

と，上等な イ ク ラ を も っ とね っ と り させ て コ ク を 出 した

よ うな 舌ざわ りで，そ の うま さた るや フ ォ ア グ ラ．ト リ

ュ フ の 比 で は な い
。

　キ ャ ビ ア の 加工 法は 知 らな い が ， 現地で は 缶詰や 瓶詰

で は な く，生 の ま ま容器 に 入れ て売 っ て い た 。 当時は 専

売品で ，最高級 は 王 室用，次 は 外交官用などとい われ て

お り，帰国に 当 っ て その 最高級を手 に 入れたが．飛行機

内や パ リの ホ テル で は冷蔵庫に預け ，羽 田 か ら我が家ま

で は ドラ イ ア イ ス で 冷や しな が らとえ らい 苦労で あっ た 。

　羊 の 脳味噌

「ア ッ ラ ーが 汝 ら に 禁 じ給 うた 食物 とい えば ．死肉，血 ，

豚 の 肉，それか ら屠 る時 に ア ヅ ラー以外 の 名 が 唱えられ

た もの の み （コ ーラ ン 第 2 章 168節）」

　 ム ス リ ム が豚を食べ て ならな い の は有名だ 。
コ ーラ ン

に 命 じ られた わけで は ない が，イラ ン 人は ラ ム ，マ トン

を 好み ，こ と の つ い で に 羊の 脳味噌は 大変な ご 馳走だそ

うで ，皿 の 中央 に 羊 の 頭が盛 り付け られた写真を見た こ

とがある 。

　知 り合 い に な っ た 駐在員が ，あ る 日 「荻 さん ，私は 出

世をあきらめ ま した よ」 と大層深刻で ある 。 聞けば本社

か ら出張 して来 た 重役に 羊の 脳味噌料理 を食べ させ た そ

うで ， 「うま い ，うま い 」 と大喜び の あと 「今の は な ん

だ」「羊の 脳味嗜です」。 とた ん に 吐 くや らうがい を す る

や らで ，大い に ご気嫌を損 じた の だそ うだ 。 も っ た い な

い こ と を した もの だ 。

　お 肉が高くて，と こ ぼす奥様方 も内臓料理 に は 逃げ腰

だ。モ ツ 焼別名 ホ ル モ ン 焼 も，もと は ほ うる もん （抛 る

もの ）焼だとの こ と。し ょ せ ん 日本人は肉食民族で は な

い の だ 。

　ザクロ （ア ナール ）

散歩の 途中．路傍で リン ゴ を売 っ て い た 。 紅玉 の よ う
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な色 と大きさ で ，皮が ゴ ツ ゴ ツ
’
として お り，先の 方が と

が っ て い る。芸術晶 の よ うな 日本 の リ ン ゴを見馴れ た 眼

に は 紅玉 の 原種 と見 と どけた。そ ん な話 しを した とこ ろ

　「リ ン ゴ じ ゃ な い よ，ザ ク 卩 だ よ」 との こ とで ある。 わ

が 国 の よ うに 皮 がは じけ て は い ない 。それを よ くもん で

十分や わ らか くな っ た と こ ろ で 穴をあけ，中 の t“ ．L一ス

を しぼ り出 して 飲む の だ そうだ 。 ま た そ れ を煮つ め た汁

は 調味料 と して も使 うとか 。

　 さ っ そ く試 み た と こ ろ ，まる で イチ ゴ の ジ ュ
ース の よ

うなあまず っ ば さが 口 の 中
一杯に ひ ろ が り，ま こ とに さ

わ や か な うま さで ，と て も人肉の 比 で は な か っ た 。そ の

後東京で も カ リ フ ォ ル ニ ヤ産 の を 手 に 入 れ た が
， 私は イ

ラ ン の ザ ク 卩 に 軍配をあげ る 。

　 メ ロ ン （ハ ル ポゼ）

　 テ ヘ ラ ン 到着の 翌朝，デザートに メ P ン を 注文 した 。

ラ グ ビ ーボ ール を ひ と まわ り大 き くし，た て に 八 分 の
一

に切 っ た一
切れ である 。 外皮と香 りは マ ス ク メ P ン ，味

は メ Pt ン と西瓜 の 中間位だ が 日本の プ リン ス メ Pt ン よ り

は うま い 。
ペ ル シ ヤ 語 で は ハ ル ポ ゼ と言 い ，保存性 が 良

い の だ ろ う．12月に 入 っ て も食べ られた 。 イ ラ ン で は 西

瓜 の こ とは ヘ ソ ダ ワ ネ とい い ．こ れ も大層 うま い そ うで

な ん せ 雨 の 降 らぬ 国，日照 り西 瓜 だ か ら うま い の は 当然

だ ろ うが ，
こ れ ぽ つ い に 味わ え な か っ た。

　 イ ラ ン 料理の におい

「ア メ リ カ 料理は お お あ じで まず い 」 とは 多 くの 日本人

が語 る と こ ろ 。 そ の 筆法を以 て すれば 「イ ラ ン 料理 は く

さ くて うま くな い 」 とい え よ う。私 自身 が 調理場 に 入 っ

て確認し た訳で は な く，受け売 りの 話 しだが ラ ードやバ

タ ーの よ うに 羊の 毘 の 部分 の 脂や羊乳 の t
’
　一一（バ タ ーオ

イ ル ）を使 い ，それが 異臭の 原因 との こ とだ。

　総じて 目本人 は羊肉を敬遠す る 。 私は イ ラ ン で は もち

ろ ん U 一卩
ッ

バ や ア メ リカ で も，平気 で ラ ム ・マ トン を

食べ て お りくさ くて まずい とは感じない が ，テ ヘラ ン で

オ ム レ ツ に まで使わ れ て い る羊の 脂 の あ の 悪嗅だ けは 全

く閉 口 した こ とで あ っ た。

　西村震哉氏の 言われ る とお り，人 の 嗜好 が 18才位 まで

の 食体験 に よ っ て 定着す る もの とす れ ば，日本 人 に と っ

て 初体験 に 属す る羊 の 脂 や ギ ーが強烈な異和感を持た れ

る こ とは 当然 で あ ろ う．
こ れ に 対 して ラ ム ・マ トン は ま

だ 牛 肉 との 近 似 性 が 高 い た め に 比較的な じみ や すい の で

はある まい か 。

　 ブ ウ

　 風 と も ど き

　今 日の 東京 に お い て は ，イ ン ド料理 屋 で タ ソ ドール で

焼 い た ナ ン を食 べ る こ と もで きる し ， 目黒 の シ ー
ラ
ーズ

で イ ラ ン 料理を味わ うこ と も可能 に な っ た 。 イ ラ ン か ら
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帰国後 ， 私 は ナ ン とチ ェ
ロ ・キ ャ

バ ブ に挑戦して み た 。

結果は 見事に 失敗 で あ る。ナ γ は 十分 に 醸酵 して お らず，

オ
ーブ ン の 温度 も十分に はあが らな か っ た。

　 一方チ ェ
卩 ・キ ャ

バ ブ は 似た よ うなもの は で ぎた が，

炊き干 し法で 炊 い た 日本米 と北海道 バ タ ーで は しつ こ す

ぎて うま くな い の で ある。矢張 りそ の 国の 材料 と 調理法

で なければ本物の 味がで な い の は 当然だろ う。

　 余談 な が らラ イ ス カ レ ーや ピ ラ フ も普通の ご飯とは 別

に，湯 ど り法 で炊 くの が 調理人の 良心 とい うもの で あろ

う。 白米 が か た ま っ ．た ま ま の カ レ ーや ピ ラ フ に で あ う度

に そ う思 う。植 物 名 で は ＝ セ ア カ シ ヤ とか ウ メ モ ドキ な
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ふ i

どと命名 され る 。 料理で は 「○○風 」 に安住 して本場の

味へ の 努力を怠 っ て い る の で は ある ま い か 。

　 お わ り に

　 さて私の イ ラ ソ の 旅 も 8 年 の 昔 で 記憶 もうすれ て い る 。

正確を期す るた め に，日本人が 書か れ た イ ラ ソ 体験記の

食べ 物の 記事 を読み な お し て，内容の 違 い に 驚い た こ と

だ っ た。体験記 の 著者 は い ずれ も食物 の 専門家で は な く

イ ラ ソ 人 か らの 伝聞をその ま ま紹介された り，自分 の 印

象を書か れた りした こ とで あ ろ う 。

　考 え て み る と，料理 とは 本来録か ら娘に ，先輩 コ ッ ク

か ら後輩 に 口伝 と実地 で 教え こ む もの で あ り，薬 の 処方

とは まっ た く異質 の もの だ 。 個人 の 好 み や工夫，地域差

もあっ て材料や 調理 法が 微妙に 異なる の は 当然 だ。それ

を紹介 した記事が見聞 した 入 に よ っ て異な る の も当然 の

こ とで あ る 。

　 早 い 話 しが，関東 と関西 の うなぎの か ば 焼，赤 だ しと

京風の 白味噌の 味噌汁 ， 各地 の雑煮の こ とを考え て い た

だ け れ ば お わ か りの とお りで あ る 。

　ま た滞在中の私の食体験か ら，羊肉や米料理 の紹介が

主 に な っ た が 、私 が食事 を した 場所 か らい っ て ，それ ら

は お お むね上流家庭や
一

流 レ ス トラ ソ の 料理 で あ る 。 果

し て
一

般庶民 の 日常の 食事に 羊肉や米料理 が登場す る か

どうか は 知らな い の だ 。 ナ シ ョ ナ ル ・デ ィ ッ
シ ュ の ひ と

つ と思 っ て い た チ ェ P ・ キ ャ
バ ブ で さえも実 の と こ ろは

む し ろ料理屋の料理 だ とい う こ とで ，外国 の 食べ 物の 記

事は 難 しい 。 再訪の 機会があれ ば身を入 れ℃調べ た い と

こ ろで ある 。

（／82）
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