
１．はじめに

食の主要な役割は身体の機能を維持することだ
が、民族的アイデンティティの維持という側面も
重要である。そうした事例の一つがユダヤ教の食
の規定である。ユダヤ教の食の規定はコシェル、
コーシェ、カシェル、カシュルートなどと呼ばれ
るが、本稿においては日本ユダヤ学会ヘブライ語
カナ表記法（日本ユダヤ学会 ２００７）が推奨するコ
シェルで統一する。
唯一神との契約という意味で広義のユダヤ教が
成立したのはヘブライ民族の出エジプト頃、すな
わち今から３０００年以上前とされる。他方、狭義の
ユダヤ教の成立は神殿崩壊後の紀元１世紀以後と

される（市川 ２０１２１２９－１３０）。以来現在に至るま
で、ユダヤ教徒にとって食は生活を律する重要な
要素となっている。これまでの考古学的研究にお
いては、例えばユダヤ教徒にとって禁忌である豚
骨の出土分布とユダヤ人の居住地を関連づける研
究（Hesse 1990, Finkelstein 1997）のように、現在の
コシェル、とりわけユダヤ教の本拠地、イスラエ
ルの食文化を基準とした解釈が主流であった。し
かし、昨今の調査結果はこうした傾向に見直しを
迫りつつある。
筆者はこれまで考古資料と文献史料、特に紀元
２世紀に編纂された口伝律法ミシュナ（Library of
the Hungarian Academy of Sciences 2008、Mechon
Mamre 2002）を用いながら、紀元前後におけるユ
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ダヤのギリシア・ローマ化とその影響について研
究を進めてきた（牧野 ２０１６，２０１７，２０１９）。その結
果、異民族支配と２度の戦争、そして離散という
変動の時代において、ユダヤの食が変容と再基準
化を繰り返す様子が明らかにされつつある。
考古資料としての食器や調理器は、ユダヤの食
文化がギリシア・ローマ化されていたことを示す
が、このことは禁忌食材の利用も意味する。例え
ば、魚を発酵させて作る魚醤は、液状化した製品
から禁忌の規定条件となる鰭や鱗の有無を判別す
ることが難しい。しかし、考古資料もミシュナも
ユダヤ人が国内産だけでなく遠くイベリア半島産
の魚醤を好んで利用していたことを示している
（牧野 ２０１６）。１世紀の古代ローマ帝国の総督、
ガイウス・プリニウス・セクンドゥス、通称大プ
リニウスは「ユダヤ人専用の鱗のある魚を使った
魚醤がある」ことを『博物誌』に記しているもの
の、（Pluniy the Elder, 31−95）、実際にどのように
管理したのかは明らかでない。
禁忌の魚種は魚醤以外にも盛んに利用されたよ
うだ。アドラーとオムリ（Adler & Lernau 2021）は
イスラエルにおける後期青銅器時代（出エジプト
の頃）からビザンチン時代の３０か所の遺跡から出
土した約２万点の魚骨を観察し、鉄器時代（最初
の王国成立の頃）以後のユダの地からナマズやサ
メといったノン・コシェル魚の骨が大量に出土し
たことを明らかにした。遺跡によっては出土魚骨
全体の半数近くにおよぶ。この傾向はヘレニズム
時代に顕著で、ナマズやウナギの利用も目立つよ
うになる。ギリシア系の人々が食したという解釈
もできるが、同地域に住むユダヤ人にも影響した
であろう。ところが、ローマ時代になると出土数
が減少する。
こうしたコシェルの乱れとも取れる状況の中に
おいて、生活を戒めるかのように編纂されたのが
ミシュナである。その中で穢れは５段階に分類さ
れており（清潔の巻、トホロート篇１－５他）、死
体や死んだ這うもの、それらと接触した人とモ
ノ、とりわけ食料と液体に穢れが伝播するとされ
る（三好 １９９７ p.２０３）。食器や調理器は「受け入れ
る」機能を持つため、穢れと接触せぬよう特別な

章を設けている（清潔の巻では主にケリーム「器」
篇２～１０章、トホロート「清浄」篇７～１０章、ヤ
ダイム「手」篇１～２章など）。特にフタの利用が
穢れの排除に有効であるとされ、考古資料からも
このことを確認できる（牧野，２０１７，２０１９）
器の生産そのものも管理していたようだ。例え
ば、「モディイート（ ）から（エルサレム
に）向けて（の地域）では（ヘブライ語版原文の
出だしは「モディイートと内側の地域からは」と
ある： 筆者補足）、土器類
（ ）（の清浄）について信頼してよい。モ
ディイートから外側では信頼できない。それはど
のようなことか。土器を売り歩く陶工がモディ
イートから（エルサレムに）入り、彼がまさしく
その陶工であり、土器類がまさしく（彼の作った）
土器であり、買い入れた者がまさしくそれを買い
入れた者たちであるならば、（清浄であるという）
彼の言い分は信頼してよい。しかし、（エルサレ
ムと逆方向の）外側に出ていったならば、信頼す
るわけにはいかない。」（季節の巻、ハギガー篇３
－５）（和訳は長窪・石川 ２００５）とある。まるで
容器の生産を通じて食を管理するかのような記述
である。実際、エルサレムやガリラヤ周辺におけ
る考古調査によって窯跡が次々と発見されてい
る。例えば、ユダ地域のビニヤネイ・ハウマ、ク
ムラン、ギヴァット・ハミヴタル、ギヴァト・ラ
ム、北部ガリラヤ湖近郊では下ガリラヤのクファ
ル・ハナニヤやシヒン、そしてガウラニティスと
呼ばれるガリラヤ湖東岸ゴラン高原ではガムラ近
郊のエル・ジュメイザで、これらの窯では紀元前
１世紀半ば頃から調理器などが大量生産され、付
近の集落で使用された。あたかもギリシア化され
たユダヤ人の食生活を浄化しようとするかのよう
な現象である。
以上のように、古代におけるコシェルの在り方
は以前に考えられていたほど単純ではないよう
だ。そこで本稿では、古代におけるコシェルの実
態をより正しく理解するために、現在の関連諸地
域に視点を移し、これらの食文化の変容や継承の
在り方について短期のフィールドワークを行っ
た。具体的には２０２２年１２月３１日～２０２３年１月７日
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にイスラエル国イェルサレム、２０２２年１２月４日～
９日と２０２３年２月１日～８日にポーランド国ワル
シャワとクラクフ、２０２３年２月２０日～３月１日と
５月８日～１３日に台北とごく限定的なものだった
が、それでも貴重な情報を得ることができた。

２．ユダヤの食の規定、コシェル

コシェルの内容は聖書の創世記や出エジプト
記、レビ記などに記されている。まず「清い動物」
と「清くない動物」が区別されており（創世記第
７章、第８章）、「清い動物」とは４つ足の獣のう
ち蹄が分かれ反芻をする草食動物（ラクダ・イワ
ダヌキ・ウサギ・ブタは不浄。ラクダは外見上蹄
が毛に覆われて分かれているように見えないので
不浄）、海や川・湖に住む生き物でヒレと鱗のあ
るもの（甲殻類・貝類・タコ・イカ、鱗が目立た
ない鰻は不浄）、ワシ・クマタカ・トビ・ハヤブ
サ・タカなどの猛禽類やカラス・フクロウなどは
不浄、足の上に接続した脚があり地面を跳ねる昆
虫としてイナゴ・バッタ類の４種（羽があり４足
で動き群れる昆虫は不浄）である（レビ記第１１
章）。また、野外で獣に裂き殺されたり、自然に
死んだ動物の肉を食べること（レビ記第１７章、出
エジプト記第２２章）、血を食べること（レビ記・第
１７章、創世記・第９章）、子やぎをその母の乳で
煮ること（乳製品と肉類を同時に食べたり調理し
たりすることと解釈される）（出エジプト記２３章１
９節）、異教徒が触れたワイン（ヤイン・ネセフ）
を使うことを禁じている。特定の日に発酵の可能
性がある穀物を排除するという規定もある。これ
は、過ぎ越しの祭（ペサハ）にちなんだもので、
隷属していたエジプトから脱出した際にパンを発
酵させる余裕が無く、「種入れぬパン」を食べたこ
とに由来する。
コシェルの存在理由についてはこれまでいくつ
かの学説が出された。異教徒との分離を明確にす
るための手法（ソレール ２００６ p.１０２）、他者と区
別するための秩序創出の工夫（ダグラス ２００９ pp.
３５９－３６０）、食は神の言葉そのものという精神論
的な解釈（アタリ ２０２０ p.７０）などがある。また、

豚肉に特化した解釈として、農耕に立脚した社会
では豚を飼育して食料とすることは割に合わない
との経済的視点からの説明もある（ハリス ２００１
第３章）。
コシェルの明確な存在理由を知ることは容易で
はない。というのも、コシェルは時代毎の知見、
例えば医学的知識などによって解釈や内容そのも
のも変化してきたからである。例えば、紀元５００
年頃に編纂されたバビロニアタルムードには、肉
類と乳製品をどのぐらいの間隔を空けて食せばよ
いのかという問題に対して、薬学にも通じた賢人
マル・ウクヴァが「父は１日空けるが、私は１回
の食事で一緒に食さなければそれで良いとする」
とし（Sefaria 2014 Talmud, Seder Kodashim, Chullin
105 a）、１２世紀スペイン、コルドバ出身の哲学
者、ラビ（ユダヤ教の宗教的指導者）・モーシェ・
ベン＝マイモーン、（ギリシア語でマイモニデス）
は「肉は繊維質なので歯に挟まった肉の味が無く
なるまで、チーズはその臭気が口からなくなるま
で」、即ち６時間を要するとしている（Sefaria
2014 Mishneh Torah, Ma’achalot Assurot 9 : 28）。さ
らに、１３／１４世紀のラビ・ヤコブ・ベン・アシェ
ルや１５６３年にユダヤの大法典『用意されたテーブ
ル』を記したヨセフ・カロは、病をもたらすとし
て魚と肉の混食を禁じている（Sefaria 2014 Halak-
hah, Shulchan Arukh, Yoreh De’ah 116−3）。
こうした解釈の変化は現在にまで至り、食器や
調理器、シンク（写真１）や食器洗い用のスポン
ジ、布巾にまで適用される。例えば、オーブンや

写真１ 肉用と乳製品用に分けたシンク
（ワルシャワ、ユダヤ歴史博物館展示パネルから）
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電子レンジを１台しか持てない場合、いかにして
それらを浄化し、肉類と乳製品両方の調理を可能
にするか、詳細に説明しているコシェル認定機関
がある（KOF−K Kosher Supervision 2012 vol. 8−4）。
今後も新たな知識や道具の発明が、規定の変化を
促すに違いない。
現代においては、世界各地に存在するコシェル
認証機関のラビが原料の産地や生産過程などを厳
密に調査したうえで特定の食品がコシェルかどう
かを決定する。コシェル認証機関が最初に設立し
たのは１９２３年、アメリカにおいてである。日本で
も１９９９年にコーシェ・ジャパン株式会社（KJ）が
創設され、以来３か所の認証機関が日本酒などに
ついてコシェル認定を行っている。KJではイス
ラエル政府公認主席ラビがチーフアドバイザーを
務めており、申請から認定取得までに１～６カ月
かけて、認定費を支払ったうえで契約書を取り交
わす。その後も定期的に認証条件の遵守を監視す
るため、ラビへの謝礼は出張費用込みで年間数十
万円～数百万円かかるという（徳永 ２０２２ p.５）。
食品は大きく肉類、デイリー、パレヴに分類さ
れる。デイリーとは乳製品を含むもの、または乳
製品由来のもので、コシェル動物由来であれば許
可される。また、材料に肉類が入っておらず全て
の材料がコシェルで、かつ食材ごとに異なる道具
で調理されたものなら許可される。パレヴとはも
ともとイーディッシュ語（ドイツ語化されたヘブ
ライ語で、東欧系ユダヤ人の間で用いられた言
語）で、肉でもなく乳製品でもない食品、すなわ
ち、肉または乳製品のどちらとも一緒に摂取し得
る食品である。水、卵、魚、野菜、果物など、多
くがこれに該当する。日本語では準コシェルと訳
される。また過ぎ越しの祭、ペサハ用の食品は重
要で、穀物由来の発酵物を禁止している。このた
め、マッツアというクラッカーに似た無発酵のパ
ンは一般的に流通しており、プラム由来のウォッ
カ、スリヴォヴィッツが中欧や東欧においてペサ
ハ用に生産されている。
新たな食品の登場についても検証する必要があ
る。例えばアイスクリームやチョコレートは聖書
の時代には存在せず、古代のラビ文献にも登場し

ない。こうした商品をコシェル認定するために
は、素材から商品化のプロセスの細部に至るまで
検討しなければならない。コシェル認証機関の１
つである OK Kosher Certificationによると（OK
Kosher Certification 2016）、製造段階においてカカ
オ豆は１週間ほど発酵させるが、穀物由来のイー
ストは使わないのでペサハに適する。乳製品や乳
化剤としてのグルテンを含まず、カカオビーン
ズ、バニラビーンズ、砂糖だけを材料とするパレ
ヴの他、ミルク入りのデイリーがあるのは問題で
はないが、同じ機器で製造してはならない。
新技術と言えば、今後重要な要素となるのが動
物の幹細胞から筋肉などを培養する人工肉であ
る。イスラエルではベンチャー企業アレフ・
ファームズが動物から採取した細胞の非遺伝子操
作によってツナ、鶏肉、牛肉を生産し、さらに併
設レストランでの提供という実用化に世界で初め
て成功した（The Jerusalem post Archive ２０２０／１１
／２０ ２１：３８配信）。この新食材に対して首席ラ
ビ、ダヴィド・ラウ氏はパレヴと認定した。既述
のとおり従来のパレヴは肉類でもなく乳製品でも
ない。野菜や果物、卵などがこれに該当し、肉や
乳製品とともに摂取し得るはずである。しかし、
培養肉については乳製品と一緒に食してはならな
いという条件を付した（The Jerusalem post Archive
２０２３／１／１８ ２２：２８配信）。乳製品とともに食
すことを禁じるパレヴ食品はこれまでに無い新た
な基準である。培養肉のおかげでようやく解禁か
と思われたチーズバーガーはやはり食べられない
ようだ。技術の発達により、今後もさらに追加さ
れるであろうが、培養肉が世界の市場に流通する
ことを前提とする判断であろう。
以上のように、コシェル認定は関連分野におけ
る最新知識を前提にした解釈を前提としており、
その影響は経済の仕組みにまで及ぶ。基本を維持
しつつも実際には変容するのがコシェルの実態と
言える。

３．ユダヤの食文化に関する２つの流れ

紀元７０年に古代ローマによって国を追われたユ
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ダヤ民族は、１９４８年にイスラエル国が再建される
まで世界各地に離散した。離散民たちは主要な移
住先によって、アシュケナジー（「ドイツ辺」の意
味。東欧・中欧のユダヤ人）、スファラディ（「ス
ペインの」の意味。イベリア半島の居住者やそこ
からさらに移動したユダヤ人）、ミズラヒ（「東の」
の意味。中東や北アフリカのユダヤ人）（いずれも
ヘブライ語・単数形）と呼ばれる。このうち、ミ
ズラヒ系はスファラディに混在するため、アシュ
ケナジーとスファラディという２つの流れを中心
に食を考える必要がある（図１）。
以下にこれらを概観すると、一口にユダヤ民族
の料理と言っても一様ではなく、元の居住地と離
散先における食の要素が互いに影響し合いなが
ら、その都度コシェルの規定に則った調理がなさ
れていること、そしてアシュケナジーとスファラ
ディの地域における食の要素を寄せ集めたのがユ
ダヤ教の本拠地イスラエルのコシェルということ
が理解できる。

（１） アシュケナジーの食
アシュケナジーは東欧、中欧に離散したユダヤ
人である。彼らは１４世紀頃、キリスト教徒による
迫害によってライン地方周辺から東欧へ拠点を移
した。特にポーランドは、宗教的寛容政策をとっ
ていたため多くのユダヤ人が移住した。第二次世
界大戦前にはかつて「北のエルサレム」と呼ばれ
たリトアニアに代わり、アシュケナジー最大の拠
点となった。
アシュケナジーは地域の食文化をコシェルに沿う
よう工夫した。冬の気温が氷点下に下がる東欧で
は油分の摂取は欠かせないが、オリーブ栽培に適

さないためバターやクリームといった乳製品が一
般的に用いられる。しかし、これらを肉類と混ぜ
て使うことは避けなければならないため、家禽の
油、シュマルツ（家禽は肉とみなされない）がバ
ターの代用品として使われた。その後クリスコ社
が１９１１年に植物由来の油脂であるショートニング
を発明すると、大歓迎されたという。
ソーセージの一種で豚の腸・肉・血を用いるキ
シュカは、牛の腸にシュマルツとマッツァー粉と
香辛料を練った具材にパプリカで赤く染めたユダ
ヤ版のキシュケに、野菜や牛肉をシュマルツで練
り餃子のように生地に詰めたピエロギ（またはク
レプラ）はスコット（エジプトを脱したユダヤ人
が初めて仮小屋を建てたことを祝う祭り）やプリ
ム（アケメネス朝ペルシア時代の離散ユダヤ人に
関する祭）で欠かせないピロゲンに、薔薇のジャ
ムなどを入れた揚げパンのポンチキ（写真２）は
ハヌカ祭（光の祭。紀元前２世紀半ば、ギリシア
に占領されたイェルサレム神殿が忍び寄るギリシ
ア人から神殿を奪回する際に１日分の油が８日間
燃え続けたことの奇跡を祝う）のスフガニアに、
それぞれ名前を変えながら現在もイスラエルで食
されている。

そのほかに小麦粉を用いたものとしては、新年
（ユダヤ教では西暦の９～１０月頃）の祝いに欠か
せないハラーと呼ばれる三つ編みパン、生地を茹
でてから焼くベーグル、ジャガイモやヌードルを
グラタン風にしたクーゲル、三日月形のパン生地
にレーズンやクリームチーズなどを巻き込んだル

図１ アシュケナジーとスファラディ（含ミズラヒ）

写真２ ポンチキ
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ゲラー、似たタイプで元々イースターのパンだっ
たババが変化したバブカなどがある。魚料理では
ゲフィルテ・フィッシュが代表である。これは魚
のすり身を玉葱や人参、卵と混ぜ、団子状にして
茹でた、おでんに似た料理で、元々は１４世紀半ば
に肉食を禁じるカトリックキリスト教徒が食して
いたものであった。つまり、ポーランドではカト
リックの伝統料理であると同時にユダヤ伝統料理
と言える。ゲフィルテ・フィッシュの材料は魚の
すり身なので食べる際に魚の骨を取る必要がな
い。このことは、安息日（金曜日日没から土曜日
日没まで）に仕事を禁じるユダヤ教の戒律に合致
した。

（２） スファラディの食
スファラディはイベリア半島を中心とする地域
に離散したユダヤ人である。スペインを拠点とし
て海洋交易などで富を得ていたが、１５世紀末にユ
ダヤ人追放令が出されると、ポルトガルへ、さら
にはトルコ、イタリア半島、オランダやイギリス
へ移住した。やがて東インド会社の一翼として東
アジア、東南アジア、アメリカにまで進出した
（ハイマン ２０１３、小岸 ２００２）。ユダヤ人追放令は
財産や命そのものを脅かす過酷なもので、ユダヤ
人の多くがキリスト教徒への改宗を余儀なくされ
た。新キリスト教徒またはコンベルソと称される
その者たちの中には、見せかけのキリスト教徒
（蔑称として豚を意味するマラーノとも呼ばれ
る）として偽装するために食の規定をあえて破る
人たちもいた。紙面が限られているためここでは
詳細には触れないが、血や血管を抜きよく洗い清
めた豚肉も食するなど、複雑な事情を考慮する必
要がある（ファーブ＝ヴァサス ２０００）。
ドラデールは中世イベリア半島のユダヤ食につ
いて祝日料理から日常の食品まで具体的に紹介し
ている（ドラデール ２００６）。例えば、子ども誕生
時に振舞われたメンドリ料理や結婚祝いに出され
たクッキー、ジャンブレッドとリング状のクラッ
カー、タラレスなどである。このことの傍証とす
べく、筆者はドイツのハンブルグとアルトナの間
を往来しながらゲットーに暮らした１７世紀末のス

ファラディ系ユダヤ人の主婦の日記（ハーメルン
１９７４）にも目を通した。１４歳で結婚し１３人の子供
を育てた彼女が夫の死後、聖書暦５４５１年（西暦１６
９０－９１年：ユダヤ暦の７月、即ち太陽暦の９月ま
たは１０月に新年が始まる）～５４７９年までに書き溜
めたものだが、残念ながら７冊の日記には具体的
な料理は１つも記されていない。ハーメルンは料
理に感心が無かったのか、それともユダヤ教徒で
あることを隠すためあえて記載しなかったのか、
疑問は残る。
一方、少し後になるが、１９世紀半ばにイギリス
で出版されたユダヤ料理本（Lady １８４６）には、当
時のスファラディ系を中心としたユダヤ料理を詳
細に知ることができる。これらはスープ、ソース
と挽肉、魚、肉と鳥、野菜やオムレツ類、ペスト
リー、スイーツ、保存食、ピクルス、病人や食欲
の無い人向けの料理と１０項目に分類されている。
その他、嗜好品や肌の手入れや化粧、ダイエット
など、当時このマニュアルに目を通したであろう
女性たちに向けてのマナーなどを記す項目も添え

表１ １８世紀イギリスのスファラディ系レシピ
（Lady １８４６を元に作成）
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られている。禁忌の食材や組合わせを見るため
に、１０項目それぞれのレシピ掲載点数、乳製品の
有無、卵や獣脂の使用について表を作成した（表
１）。
特筆すべきは、肉類との混食を禁じるバターの
代用として卵黄が頻繁に用いられている点であ
る。また、スエットと呼ばれる動物の腰付近から
とれる獣脂の固まり（現在はノン・コシェルであ
る）とソ－セージの一種、チョリソをそのまま食
したり、または調味料として用いている。なお、
我々が知るチョリソは一般的に豚肉を用いるが、
ここでは羊や牛の腸や肉を用い、血の代わりにパ
プリカで赤く色付けしたものである。隠れユダヤ
教徒であることを周囲に欺くための食品である
が、「非常に美味でユダヤ料理で最高に使い勝手
の良い調味料」と絶賛している（前掲 p.６２）。
食用油としてはオリーブなどの植物油が多く用
いられている。現在にも知られるフィッシュアン
ドチップスは、１９世紀中ごろにロンドン在住のス
ファラディ系ユダヤ人が伝えた安価で栄養価の高
いストリートフードである。魚はユダヤ民族が好
む食材であるが、肉と一緒に食べることを禁じる
規定から動物系油脂で調理することはできない。
従って、オリーブ油などの植物油脂でヒラメ、カ
レイ、サーモンを揚げたり焼いたりすることが一
般的であった。このレシピ集では「揚げ油」とし
か表現されていないが、植物油で揚げたものだろ
う。一方で、上記とは矛盾するが、「オランダ風」
として魚のシチューや（前掲 p.４０）、赤鰊やハドッ
ク（タラ科の魚）、白稚魚の炒め物や魚のオムレツ
にバターが使われている。また、植物油を使った
ユダヤ式とあえて区別するためか、「イギリス式」
としてバターで揚げたヒラメが記されている（前
掲 p.３８）。解釈の混乱を感じる記載である。
当然ながらバターは肉料理には一切使われず、
肉料理にも使われる可能性があるソース類にもほ
とんど使われていない。ただし、「イギリス式」と
いった但し書付きのソース（トリュフソース；前
掲 p.２４、マッシュルームソース；前掲 p.２５）や、
バターもしくは卵黄入りかなどといったオプショ
ン付きのレシピもある。バターの美味しさを知り

ながら避けようとしていたのか、または隠れユダ
ヤ教徒として周囲を欺く方法としての知識だった
のかのいずれかであろう。なお、バターの使用は
一般的に好ましいものとされていたようで、野菜
料理には頻繁に使用されている。例えば、マッ
シュポテト、キャベツと米のサラダ、人参のバ
ター煮などで大量に用いられている。
なお、イベリア半島には中東からのムスリムも
多く存在したことから、スファラディとミズラヒ
の料理は共通するところが多い。例えば香辛料を
多く用いる点である。また、野菜や豆類を多く使
う。最も知られた料理は潰したひよこ豆を丸めて
揚げたファラフェルだろう。同じくひよこ豆を
ペースト状にしたフムスや野菜と一緒にピタパン
に入れて食したりする。イスラエルで最も良く知
られた料理だが、このレシピ本には掲載されてい
ない。

４．継承という観点から

（１） ポーランド～コシェル展示と観光化
アシュケナジーの最大拠点の１つ、ポーラン
ド、ワルシャワには他に例を見ない大規模なユダ
ヤ博物館、ポーリーン・ユダヤ博物館が存在す
る。ここで２０２２年、ほぼ１年間の長期にわたり、
ユダヤの食に関する特別展示‘What’s cooking?
Jewish Culinary Culture’が開催された。ユダヤの
食をテーマとする展示は世界的に見ても珍しい
が、ユダヤ民族が離散・定着の過程でどのように
自らの食を変容させたか、食の規定を離散先の食
生活にどのように盛り込んだのかという点も盛り
込まれた画期的な内容であった。コシェルの料理
を提供する併設カフェテリアでは、偶然居合わせ
た客が発するヘブライ語の会話からイスラエルか
らの来館者も多いことがわかる。また、子ども向
けの体験的な仕組みもあり、段ボールを切り取っ
て作った様々な食材を壁に描いた大きなフライパ
ンに入れて調理するというものや（写真３）、ピザ
に乗せる具を選ぶなど、食べてよい食材や一緒に
使ってよい食材を学ぶなど、次世代に向けた継承
の意思を感じた。
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ワルシャワ市内でコシェル製品を購入できる店
やコシェルレストランは少ない。実際に訪れてみ
ると、提供されていたのはミズラヒの要素が強い
ものが大半で、アシュケナジーの要素は注意深く
観察しなければ見過ごしてしまう。失われつつあ
る要素だからこそ、今回のような展示が開催され
たのかもしれない。
ポーランドにおけるもう１つのアシュケナジー
の拠点、南部のクラカウにはかつて６万人が暮ら
したユダヤ人地区、カジミエシュやポドグージェ
がある。１３世紀には交易の中継地として知られて
いたが、１４世紀になるとヴィスワ川を通じた岩塩
や布などの交易に従事するユダヤ商人が住み着
き、繁栄した。これらの地区はホロコースト後に
壊滅状態に置かれ、１９８０年代のポーランド民主化
まで荒廃したままだったという。ところが、２１世
紀間際に地域一帯の再開発が始まり、復帰したユ

ダヤ人たちやこれに続く若者たちが伝統を取り入
れながら現在の姿にまでに復活させた。今では
ポーランドでも最も高額な地価だそうである。
再開発の方法は実に興味深く、ユダヤ史を知る
ためのいくつかの博物館はもとより、地区そのも
のがまるでユダヤのテーマパークのようである。
とりわけカジミエシュ地区は、昔からの建物に聖
書所縁のユダヤ名を付け、ホテルやレストランと
して観光活用している（写真４）。５か所ある祈り
の場、シナゴーグの大半も生活の場というよりも
観光客向けの博物館という印象である。
食に関しても同様である。１８～１９世紀のラビた
ちが住まう長屋をリフォームしたレストラン「ア
リエル」はカジミエシュ地区で最も有名である（写
真５）。メニューには肉料理がたくさん並ぶ中、
魚料理、とりわけアシュケナジー料理の典型とさ
れるゲフェルテ・フィッシュ（写真６）、そしてデ
ザートには乳製品がある。同じレストラン内で肉
類と乳製品を同時に扱うことは本来許されない。
従って、コシェルとは言い難い。ペサハ（過ぎ越
しの祭り）は数か月先だが、パンの代わりにマッ
ツア（無発酵、いわゆる種無パン）が出され、メ
ニューの品にはパスオーヴァー・チーズやラヘル
ズ・スペシャルといった聖書にまつわる名がつけ
られている。つまり、ここでもファッションとし
てのユダヤ化がなされている。
クラクフ郊外、悪名高きアウシュビッツ収容所
の近くにある旧市街オシフィエンチムにも同様の
傾向が見て取れた。ここも交易路の拠点として１６
世紀頃から多くのユダヤ人が住む豊かな集落で
あったが、ホロコーストでユダヤ人は一掃されシ

写真３ 子ども向けの体験学習

写真４ 再現されたユダヤ店舗 写真５ レストラン・アリエル
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ナゴーグも破壊された。しかし、その跡地には記
念碑がたち、新たに復活したシナゴーグ、ユダヤ
博物館、ヴォッカ博物館など、ユダヤ史を理解す
るための施設が立ち並ぶ。クラカウ同様にシナ
ゴーグにはカフェが併設されている。アウシュ
ビッツというと悲惨な収容所のイメージが強い
が、オシフィエンチムでは第二次大戦以前にあっ
たユダヤ人の姿、即ちアシュケナジーとしての文
化を残そうとする取り組みが進行中である。
以上のように、アシュケナジーの拠点、ポーラ
ンドでは、コシェルを含むユダヤ人の痕跡が観光
化されつつある。なお、こうした背景には第二次
大戦中の経験があるに違いない。ナチスによる支
配が始まると首都ワルシャワには最大のゲットー
が構築され、約４５万人ものユダヤ人が閉じ込めら
れた。後にここから集荷所を経てアウシュビッツ
へ輸送されたが、その数は１日に７０００人を超え、
解放後の在ポーランド・ユダヤ人の人口は戦前の
１割ほどに激減した。ホロコーストの犠牲者約
６００万人のおよそ半数がポーランドのユダヤ人で
あったという。

（２） 台湾初のコシェル～イスラエルへの視線
スファラディ系の食の継承を調査することは容
易ではない。その理由は、既述のとおり、離散先
が広範囲に及ぶからである。本来であれば本拠地
であったイベリア半島から始めるべきかもしれな
いが、上記のような複雑な状況に鑑み、関連地域
であり、かつ、ごく最近ユダヤセンターが開設さ

れた台北を調査地とした。
東アジアにおけるユダヤ史についてはあまり知
られておらず、今回フィールドワークを行った台
湾についても同様である。台湾にユダヤ人が現れ
るのは２０世紀半ばの戦後とされている。しかし、
台湾は、長崎同様に、東インド会社が関与した地
域であるため、スファラディ系の食に関連する
フィールドの１つと言える。東インド会社が明を
通じて台湾との交易を始めるのは遅くとも１７世紀
であり、台北では淡水川を通じた欧州や中東を含
む交易が盛んに行われた。１６２８年にはスペインに
よりサント・ドミンゴ城（現在の紅毛城）が構築
され、水運統治の中心となった。
一昨年末に、その台北にコシェル料理を提供す
るユダヤセンター（猶太社区中心 The Jeffrey D.

Schwartz Jewish Community Center、JCC）が開設さ
れた。在台湾５０年以上のアメリカ系ユダヤ人ジェ
フリー・シュワルツ氏が私財を投じたもので、台
湾在住の約８００人のユダヤ人の生活の場であり、
またユダヤの文化を広めるための博物館でもあ
る。設備全体を宗教的規定に則ったものとするた
め、タイル１枚に至るまでイスラエルに許可を得
るという大変な苦労を要したそうである。予約が
必要だが、ミクヴェやシナゴーグといった宗教行
事の場も見学できる。
筆者が訪問した際には偶然、イスラエル主席ラ
ビ、ダヴィド・ラウ氏の訪台歓迎会が行われ、台
湾外交部事務次官をはじめ政財界の有力者やアメ
リカおよび太平洋地域１２か国から１５０名ほどのラ
ビが招かれていた（Taiwan today ２０２３年２月２２日
配信）。まさしく今後アジアの拠点になる可能性
もありそうだ。
早速、コシェル工房で試食をした。「コシェル
を美味しくするよう工夫しました」と説明しなが
ら（コシェルは不味いと認識していることがわか
る）スタッフが運んできた品は、実に彩りよく盛
り付けられたアシュケナジー料理、ゲフェルテ・
フィッシュ、そしてミズラヒのスナック、ファラ
フェルである（写真７）。つまり、代表的な離散地
の食文化を受け継いだメニューである。続いて、
乳製品との関連を知りうるデザートを注文する

写真６ ゲフェルテ・フィッシュ
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と、植物油脂を用いたケーキと胡麻のアイスが出
された。いずれも台北各地で一般的に売られてい
るもので、乳製品を用いないという意味でコシェ
ルに適した食品である。

台湾にはもともと素食と呼ばれるベジタリアン
の伝統がある。仏教の影響ということもあるが、
仏教伝来以前より中国には素食によって禊を行う
習慣があった（王 pp.２５２－２５４）。豚肉はもとより
その他の肉類や乳製品は北方民族との接触によっ
て導入されたものであり、同じ流れを汲む現在の
台湾でも素食は一般的に親しまれている。バター
を使わない定番スイーツの蛋 、魚のすり身を茹
でた魚丸、多様な豆や料理など枚挙に暇がない。
特に工夫せずともコシェルの規定に沿う食生活を
送ることは容易なはずである。にも関わらず、何
故この料理工房で台湾初のコシェル食工房として
わざわざゲフェルテ・フィッシュやファラフェル
を提供しているのか。
ユダヤセンターのスタッフの説明によると、台
湾在住のユダヤ人にとってコシェル食材を調達す
ることは困難であり、ここは「台湾初のコシェル
食」を提供する唯一の工房という。生活上のコ
シェルと経済上のコシェルが異なるということだ
ろうか。権威ある機関が正式に承認したものこそ
がコシェルであり、魚丸や豆料理は含まれない。
ここでも先に述べた経済的な側面の優先が見て取
れる。培養肉をパレヴと判断したイスラエル主席
レビが当センターに招かれていたことはある意味
象徴的である。

（３） イスラエルにおける継承と教育
イスラエルはユダヤ教の大元であり、コシェル
の本場という印象がある。しかし、歴史的背景を
考えると、離散先で獲得した食の要素を寄せ集め
たのがイスラエルのコシェルと言える。
イスラエルのレストランやホテル、一般家庭で
は、概ねコシェルを守っているような印象であ
る。しかし、実際にコシェルを守っているのは全
体の約半数とされる（国土交通省中部運輸局 p.

７）。イスラエルでは食のどの部分に重きを置い
ているのか、複雑な食の規定を子供たちにはどの
ように伝えているのか、こうした疑問を子どもの
玩具に観察してみた。
我々は伝統的な食文化を日常生活の食卓や台所
において、また、ままごと遊びや絵本による疑似
体験を通じて直接・間接的に身につける。日本の
玩具には欧米式の食材の他に味噌汁とご飯、焼き
魚、お握り、蕎麦が、台湾のそれは蒸し器や肉饅
を含む。イスラエルでも同様の仕組みが存在する
のだろうか。今回は書店や玩具店を中心に調べる
ことにした。対象としたのは、エルサレム新市街
のマネイ・イェフダ周辺の地域である。マネイ・
イェフダにはエルサレム新市街を代表する市場が
あり、その北東部には１９世紀末に建設され超正統
派ユダヤ人が多く暮らすメアーシェアリム地域が
隣接する。このため、買い物をする正統派ユダヤ
人も多く見かける。単に製品の概要を知るだけな
らウエッブ上でも情報を得られるが、今回は実際
の生活域で陳列されている点を重視し、調理道具
や食器類、特に子供向けの玩具や絵本にコシェル
がどのように表現されているかを観察することに
した。
筆者の記憶に新しいのは、３０年以上前の事だ

が、イスラエルのスーパーでよく見かけた２種類
の布巾である。一方には牛乳瓶、もう一方には牛
肉と、かつての日本にあった野菜用、肉魚用と表
裏で使い分けたまな板の如く、小さな絵で食材に
よる使い分けが示されていた。今回の調査で同じ
ものを見つけることはできなかったが、一部のナ
イフ類の柄に、乳製品用、肉用と文字で記された

写真７ 左：ゲフェルテ・フィッシュ 右：ファラフェル
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ものを見つけることができた（写真８）。そのほ
か、色分けされたキッチン用品を頻繁に目にした
が、色でコシェルに沿った用途分けを示している
のかもしれない。

調理器については１９５０年にモシャブで創業され
たソルタム社やアシュケロンのママ社、１９６０年に
ベエル・シェバで創業されたミシュサフ社、テル
アヴィヴに本社を持つローズスタイン社やナアマ
ン社といったイスラエル製品がみられた。これら
の調理鍋には蓋がピタリと身と合う合子型タイプ
が全ての鍋に認められた。他方、ティファールや
デロンギなどの海外製品には乳製品用肉用を分類
したものは無く、蓋の形状もより多様であった。
最近の研究で古代の蓋の利用がユダヤの食の浄
化に重要な役割を果たしたことが証明されつつあ
るが（牧野 ２０１７，２０１９）、現在にも踏襲されている
のかもしれない。
他方、子供向けの玩具や絵本については予想外の
結果を得た。というのも、ユダヤ教やユダヤ教徒
としてのふるまい方をわかりやすく書いた絵本は
数多く存在するものの、コシェル絵本は皆無で
あったからだ。１０店ほど探し店員にも尋ねてみた

が、期待した結果を得ることはできなかった。あ
る書店の店長はユダヤ教の教えを網羅する１００頁
を超える絵本を紹介してくれたが、食に関する部
分はこのうちのわずか２０頁ほどであった。しかも
コシェルに言及した部分はなく、食べながら話し
てはいけないなどマナーに関連したものにとど
まった。ロンドンで出版されヘブライ語に翻訳さ
れた食物の身体への影響を描いた絵本もあった
が、生物学的な説明にとどまりコシェルについて
全く触れられていなかった。また、『ロロ、昼ご
飯を食べる』というシリーズものの１冊に食材の
ことが含まれるかと期待したが、お菓子やサンド
イッチを準備する母親の手伝いをするロロの様子
というコシェルとは無関係な内容であった。こう
した傾向は正統派ユダヤ人が住むメアーシェアリ
ム地域内でも同様で、いくつかの書店を探した
が、安息日の過ごし方として特別な料理について
紹介されたものが数点見つかっただけであった。
玩具は文具店や書店の一角、スーパーの雑貨売
り場などにあり、１０軒以上観察した。ままごと
セットの大半はヘブライ語表記された国内産だ
が、他国で製造され英語表記されたものも含ま
れ、コシェルでないものも陳列されていた。以
下、具体的な事例を示していく。
事例１（写真９）は国内カエサリアで製造され
たもので、オーブンセットである。オーブンの中
にはすでにローストチキンが見えるが、代替食材
としてハンバーガー、クロワッサン、ホットドッ
グが入っている。ハンバーガーの具材はパテと野
菜だけで、チーズを除外しようという配慮が感じ
られる。一方でオーブンには６種類のスイッチが
あり、ピザと肉のボタンが含まれる。つまり、こ
のオーブンは乳製品と肉類の双方を調理すること
が前提とされているため、使い方には注意を要す
る。
他方、同社製造の事例２（写真１０）は鍋とコン
ロのセットで、コンロは２穴で鍋と蓋が２セット
含まれる。食材として添えられているのは乳製品
や肉類との混在がさほど制限されない魚であるた
め、コシェルとしての配慮がある程度感じられ
る。

写真８ 肉用（右）と乳製品用（左）のナイフ
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同様に、事例３（写真１１）は２穴のコンロと一
体型になったオーブンで国内ベトシェメシュ産で
ある。コンロは２穴で鍋も２つあり、肉類と乳製
品を分けることができる。他方、オーブンについ
た温度設定のスイッチは絵で示されており、それ
ぞれ鶏肉、ケーキ、ピザとなっている。鶏肉は肉
類とみなされないので、コシェルとしての配慮が
感じられる。
事例４（写真１２）は国内イスラトイズ社製で、
粘土を型に嵌めて食材を作るシリーズの１つあ
る。この会社はユダヤ教にのっとった玩具を提供
することで知られており、全７００種のうち２００種が
ユダヤ教に特化している。しかし、以下のように
いくつかの問題点も指摘できる。
まず、箱の左下にチーズバーガーが描かれてい
る点である。パテはよく見えないが、コシェルと

するためには鶏肉や魚由来と説明する必要がある
だろう。また、箱の真ん中に描かれているのはエ
ビフライにしか見えず、コシェルの観点からは明
らかに問題である。衣の中身はエビではなく何か
別の食材、例えばジャガイモや有鱗の魚のすり身
などを材料にしたと説明するしかないだろう。ま
た、男の子が手にしているロールパンに乗せた

写真９ 玩具事例１

写真１１ 玩具事例３

写真１０ 玩具事例２

写真１２ 玩具事例４
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ソーセージも誤解を与えそうだが、牛肉や鶏肉が
材料で、血の代わりにパプリカで色付けしたもの
と説明すれば問題は回避できるだろう。なお、同
社のホームページで確認したところ、この製品は
デザートを中心にした別の無難な製品に代わって
いたことを追記しておく。

他方、海外で製造された輸入品は、当然のこと
ながらコシェルを意識していない。例えばカナダ
からの輸入品のようにカニやエビを含む食材や
（写真１３）サラミを添えたピザが一般的である。
以上のように、全体としての印象としては玩具
や絵本を通してコシェルを伝えようとする意志は
あまり感じられず、むしろ誤解を避けるためには
子どもがこれらの玩具を使用する際には大人が説
明を加える必要があることがわかった。イスラエ
ルでは玩具による疑似体験ではなく台所の実践と
して学ぶことが当たり前なのだろうか。それとも
家庭で十分に教育できているので、絵本やおも
ちゃにまで反映しなくてもよいということなのだ
ろうか。アイデンティティ維持という観点からす
ると、食の規定を次世代に伝えていくことは重要
に違いないが、この点については今後さらに調査

し続ける必要がありそうだ。

５．まとめ

以上、現代社会におけるコシェルの在り方を観
察した結果、新たな食材や道具の導入だけでなく
経済の仕組みによっても変容するのがコシェルの
実態であることがわかった。これらの背景には異
文化接触があり、ヘレニズム～ローマ時代の考古
資料についてより合理的に説明するための貴重な
情報といえる。また、現在のイスラエルの食文化
の多くは移民が持ち込んだものであり、考古資料
を解釈するうえでの基準とする際には注意を要す
ることもわかった。
例えば豚骨の出土分布と居住地の問題は、仮に
偽装という観点も含めるならば、屠殺場所と利用
場所を区別したうえで他の獣骨との出土分布も考
える必要があろう。新たな知識と技術による解釈
の見直しという観点から言えば、ギリシア・ロー
マ化に伴ってもたらされた医学知識の進歩や新た
な食材について、タルムード時代の賢人たちや現
代のラビ達が苦心したようなコシェルの見直しも
あったかもしれない。魚醤はその代表的な食材と
言えよう。また、ローマ時代にイスラエル各地に
次々と窯が設けられ、そこで生産された調理器が
周辺で使用された事実は、あたかも現代のコシェ
ル認定機関の始まりのようである。宗教と経済と
いう視点での見直しが必要かもしれない。さら
に、教育という観点から出土資料を思い起こすな
ら、よく見かけるにも関わらずこれまでさほど注
目されてこなかった食器・調理器のミニチュアの
存在にも研究の新たな可能性を感じさせる。
今回の成果を踏まえて、古代社会の食について
の考古資料調査をさらに進めたい。
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写真１３ カナダのメーカーによるエビを含む商品例
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