


する素朴な粥を想像していたが、クミンシードが香ばしく美味しかった。大蒜と生姜の風

味もアクセントになっていたと思う。 

 
乳粥（写真中央）は、ブッダがスジャータにもらいその後悟りを開いたと言われるもの

で、古くからあった。より当時のものに近づくよう、砂糖ではなく蜂蜜を使った。米と牛

乳の組み合わせで、しかも甘いので、正直食べる前はやや抵抗があった。しかしできたて

で温かかったせいか、思っていたよりも食べやすかった。 
キール（写真右）も牛乳がベースの粥だが、ナッツなどを加えて現代でもデザートとし

て食べられる。普通ドライフルーツは、レーズンやデーツ（ナツメヤシ）を入れるそうだ。

しかし今回オレンジやパイナップルも入れてみたところ、甘みが増した。またその場で試

食した時も冷ましたが、後で冷蔵庫に入れて冷やしたものを食べると、より美味しかった。

実際インドなどでも冷たい状態で食すらしい。 
自分たちで調理し食べることで、少しではあるが、ムガル朝の文化をより具体的にイメ

ージすることができたと思う。当時のレシピには材料とその分量しか書かれておらず、ど

ういう工程を踏んだのか詳しいことは不明である。しかし多少調理方法が変わっても、現

代まで残っているものもあるとわかった。 


