
講演２

　近年、日本の夏季における気温は5月中に既に30度を超える日があり、盛夏には40度を超えることも珍しくありません。
これはもはや「温帯」と呼称するには不適切であり、エアコンは不可欠な家電となりました。
都市部においては、室外機からの熱風が大気に排出され、舗装された道路では土壌と大気をつなぐ天然の湿度管理が機能
せず、ヒートアイランド現象が発生しています。これらの現象はさらなる温度上昇を招くなど、悪循環を生み出し、日本
の夏は近年大きく変化しています。
このような酷暑、日差しや気温は、今後急激に回復するとは考えにくく、今後は毎年このような厳しい夏を想定する必要
があります。これは日本にとって未曾有の局面と言えるでしょう。

　広大なインドは冬季に雪が降る地域や涼しい高原、乾燥地帯など多様な気候帯を有していますが、全てを短時間で講演
の対象とすると散漫なものになってしまうため、今回は夏季に焦点を当て、これからの日本の夏に食を通してインドが、
そしてアーユルヴェーダが担いうる役割を具体的に考察したいと思います。
40 年以上にわたるリサーチの中で、酷暑期のインドで食される料理にも数多く出会ってきました。これらは全て、その
土地に根ざした意味のある養生食です。数品を例に取り、その特徴と有効性を分析し、日本で応用可能かどうかの検証も
行いたいと思います。

　そもそも、質の良いスパイスのほとんどが産出される地域は熱帯雨林気候と重なっています。
今年 6 月に訪問したスリランカは雨季にあり、降水量、風、日差しが相まって植物が旺盛に成長する生命力を体感しました。
その生命力の強さは驚くべきものでした。現代の貿易流通の進展により、私たちは今や日本でもこの恵みを享受すること
ができます。インドやスリランカの食文化は、これからの日本に必要な知恵の宝庫であり、アーユルヴェーダの古典書と
いう裏付けも存在します。

　また、アーユルヴェーダ的に食を考察すると、食され嗜好的に歓迎されるものであっても、消化されなければ意味があ
りません。世界の食文化を考えると、「美味しく食せるか」までの評価で料理が語られる傾向があります。この基本的な「消
化の重要性」は、一般にはまだ十分に認識されていないと言えるでしょう。まずはこの認識を広めることが、当学会の急
務であると考えます。

　アーユルヴェーダから「どのように食べるか」という概念を、食事内容の選択に結び付けることが、全人類の健康増進
に寄与する社会の実現は、目前に迫っております。

　インド、そしてアーユルヴェーダから学ぶべき時が来ています。
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