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Abstract

Field observations and interviews were conducted in ˆsherfolk households of Cordova Municipality, Mactan Island,

Province of Cebu, Philippines to elucidate their usage of milk and milk products, the timing to adopt milk and milk

products into their livelihoods, and then to verify the spread and acceptance of ˆve forms of milk culture into the non-

milk cultural sphere. The milk and milk products were never used in traditional main diets such as seafoods, but

consumed for breakfast with bread, biscuits or rice and for a snack as sweets. The milk and milk products mainly spread

to the Philippines in colonial occupation periods from Spain, Japan and America. It was concluded that the milk and milk

products were processed into very sweet products in the hot and humid environment of the Philippines, but did not

in‰uence the traditional main diets basically consisting of seafoods. They comprised four of the original ˆve forms of

milk culture, `supplementary nutrition', `favorite', `fusion with rice' and `western-style food culture' into the Philippines.

These same trends are also found in other non-milk cultural spheres such as Southeast Asian countries and Japan. It is

thought that these characteristics are the ˆrst stage in spreading and accepting milk culture into non-milk cultural

spheres in general.
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緒 言

これまで，インドネシアと日本を事例として，非乳文

化圏での食生活における乳文化の在り方を分析してき

た。その結果，非乳文化圏への乳文化の浸透・変遷（適

応）の仕方は，1）嗜好品，2）補助栄養食，3）西欧型

の食文化，4）米との融合，5）発酵食品との融合の五

つの形態に集約された1)。いずれの浸透・変遷（適合）

の形態も，乳製品が生活していくために不可欠な食品と

してではなく，嗜好品や健康促進といった補助的な食料

資源として利用されている。これが，乳文化が非乳文化

圏に浸透・変遷した，当初の立ち位置となっている。

本稿の対象地域であるフィリピンも，もともとは乳・
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Fig. 1 Location of survey site (★), and air temperature (°C), precipitation (mm) and humidity () in Mactan Island, the
Philippines and natural environment15).
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乳製品を利用してこなかった非乳文化圏にある。スペイ

ンやアメリカの長年の統治や近代化などの影響により

乳・乳製品がフィリピンにも導入され，2012年の状況

ではフィリピン人 1 人当りの消費量が生乳換算で年間

平均1.2 kg 2)と，年間約40 kg/人の日本と比べると少量

ではあるが，わずかながら乳・乳製品の消費が確認され

る。同じ非乳文化圏にあるフィリピンで，乳・乳製品が

現地の自然環境や食文化と融合して，どのような形態で

乳・乳製品が利用されているかについては，文化の伝

播・変遷の考察には興味深い事例であり，また，日本や

インドネシアなどの非乳文化圏における乳・乳製品の

マーケティング戦略に貴重な情報を提供することにもな

る。そこで本稿の目的は，1）フィリピンでの乳・乳製

品の利用のされ方，2）フィリピンでの乳・乳製品の利

用されるタイミングを把握した上で，3）非乳文化圏へ

の乳文化の浸透・変遷（適応）の五形態を検証すること

にある。現地調査は，フィリピン・ビサヤ地域のセブ州

マクタン島にあるコルドヴァ町において，2014年 9 月 6

日～9 月14日，2015年 3 月16日～4 月 4 日にかけて漁撈

民の世帯に滞在し，観察とインタビューをおこなった

（Fig. 1）。

調査地・調査世帯と方法

. 生態環境

コルドヴァ町の気温は，日中の最高気温が月平均で約

33°C，最低気温でも約25°Cと暑熱環境にある（Fig. 1）。

また，北緯10°と低緯度に位置しているため，一年を通

じて平均気温が約28°Cと，年格差がほんどない。降水

は一年を通じてあるが，2 月から 5 月が比較的少なく
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（乾期），6 月から 1 月にかけて比較的多い（雨期)3,4)。

年間降水量は1,540 mm と多雨である。湿度は，月平均

では通年を通じて約85であり多湿である。早朝は，

湿度が90ほどになるが，午後には60ほどに低下す

る。コルドヴァ町の気象の特徴は，高温多湿な不快指

数a)の高い環境にあり，一年を通じてほとんど変化しな

いといえる。

コルドヴァ町の2014年の人口は，約1.1万世帯，約5.3

万人である5)。コルドヴァ町は，昔から漁撈で主に成り

たってきた町である。コルドヴァ町の多くの土地は，サ

ンゴ礁によって形成されているために，石灰岩性であ

り，土壌はきわめて薄い。このため，多くの土地では農

耕ができない。土壌の比較的堆積した場所で，トウモロ

コシ，ニガウリ，トウガン，ナスビ，タロ，カボチャ，

バナナ，マンゴー，パパイヤ，ワサビノキ（Moringa

oleifera）などが，かろうじて局所的に作付けできる程

度であり，根が深く張る作物は栽培できない。野菜は主

にセブ島南部山地部のマラトゴンからコルドヴァ町の市

場に運ばれてくるが，運搬の手間や仲買人の介入により

値段が高く，本稿で対象とする貧困層の人びとには入手

困難である。パラミツ（Artocarpus altilis），パンノキ

（Artocarpus heterophyllus），グアバ（Psidium guajava），

サトウキビ，シャカトウ（Annona squamosa），ゴレン

シ（Averrhoa carambola），ココヤシなど自生に近い作

物が不足する農産物を補っている（Municipality of Cor-

dova, 2014）。家畜は，ブタ，闘鶏，アヒル，バリケン

（Cairina moschata），シチメンチョウ，ヤギ，ウシが飼

養されている。ヤギとウシは紐で頸を結んで繋留させ，

庭先で数頭をつなぎ飼いする。ヤギとウシは搾乳には一

切用いられていない。ブタは，狭い柵の中で数頭を残飯

などで飼養する。ブタ，バリケン，ヤギ，ウシはとも

に，売却による現金収入，もしくは，特別な日の食肉と

するために飼養されている。闘鶏はほとんどの世帯が有

しており，数羽から数十羽が庭先で繋ぎ飼いされてい

る。闘鶏は男たちの娯楽であり，公営の闘鶏場も確認で

きる。闘鶏は勝負に負けると，食肉に回される。闘鶏を

除き，家畜の飼養は，数件の世帯に留まり，コルドヴァ

町では主要な生業とはなっていない。

. 調査世帯と調査方法

滞在調査した世帯は，セブ州マクタン島コルドヴァ町

カワヤナン地区（65世帯351人）に居住する J 世帯と R

世帯である。カワヤナン地区はスラム地区とされ，その

日暮らしの貧困層がせめぎあって暮らす集落である。J

世帯の夫 Jo（41歳）は，ウツボ漁4,6)や潜水採貝漁7)な

どに携わってきたが，現在では地元自治会の自警団員を

しながら，依頼があれば何でも仕事をする便利屋業務を

こなしている。生活が逼迫すると，海での漁撈活動に戻

るという。このように，状況に応じて漁撈活動とそれ以

外の職を転々とし，生計をやりくりするのが Jo をはじ

めビサヤ漁民の特徴である。妻 Ja（43歳）との間に子

供 6 人をもうけ，長女（23歳）は勉学のためにマクタ

ン島他地域で別居，次女（20歳）はマニラに出稼ぎし

別居している。長男（15歳）と三女（14歳）は高校生，

次男（9 歳）と四女（7 歳）は小学校に通う。孫にあた

る次女の娘（2 歳）を預かり，妻が毎日世話をしている。

また，妻の叔母が隣接して居住し，妻と一日の多くを行

動を共にしている。夫の現在の日給はおよそ300ペソb)

で，同居する家族 7 人が毎日なんとか生活を送ること

ができる状況である。この J 世帯に滞在し，特に妻の食

事行動に着目し，乳・乳製品の摂取について観察とイン

タビューをおこなった。R 世帯では，漁師の妻 Ro（54

歳）と行動を共にし，Ro の一日の行動や食料摂取のあ

り方について観察とインタビューとをおこなった。ま

た，近隣世帯での広域観察，道路沿いの食料品屋台や食

料品店での観察も合わせて広く実施し，コルドヴァ町で

の乳文化について，その一般的傾向の把握をおこなっ

た。インタビューは，タガログ語，もしくは，現地で使

用されるビサヤ語（セブアノ語）でおこなった。食材名

の語彙にはタガログ語を付した。

結果および考察

. 乳・乳製品の利用状況

. 朝のホットミルク乳児と子供に

妻 Ja は，粉ミルクをお湯で溶かしホットミルクにし，

朝に 2 歳の孫に飲ませる（Fig. 2）。粉ミルクは，生乳と

同じ語彙のガタス（gatas）と呼ばれる。粉ミルクの場

合，BEAR BRAND など人びとの間で膾炙されている

商品名で呼ばれることの方が多い。粉ミルクを溶いてつ

くったホットミルクも，同様に，ガタス，もしくは，商

品名で呼ばれる。温かいミルクを意識した場合は，ホッ

トミルクをマイニット・ナ・ガタス（mainit na gatas)c)

とも呼ぶ。市乳ではなく，粉ミルクを利用するのは，価

格が安いためである。市乳は，全て「ロングライフ牛乳」

の形態で販売されており，250 ml の紙パックで40ペソ

ほどする。粉ミルクは，41 g 入りのパックで41ペソで

あり，数回分がつくれるという。この価格の安価さによ

り，経済的に余裕のない一般世帯には液状の市乳ではな

く，粉乳がより広く浸透している。

妻 Ja が子や孫に粉ミルクを飲ませるようになったの

は2012年からと最近のことである。そのきっかけは，

1）市場の食堂で粉ミルクを販売していたので，粉ミル

クの存在を知った，2）テレビで健康に良いと宣伝して

いたからという。粉ミルクには，タガログ語で「Mas

Pinatibay（より壮健に）」「Tibay Resistensiya Nutrients
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Fig. 2 Outer package of milk powder mainly distributed
in the Philippines.

Fig. 3 Breakfast with hot milk, bread and milk porridge.
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（抵抗力のある栄養素を強化しよう）」と袋に大きく印字

され，成分表示にもカルシウム，鉄分，亜鉛，ビタミン

C などが含まれていることを強調して印字されている。

また，薬局には 0～6 ヶ月齢，6～12ヶ月齢，1～3 才齢

用の粉ミルクが成長のステージに応じて販売されてお

り，容器には必要な栄養分を補うとする説明が記されて

いる。

このように，粉ミルクは，健康に良い，特に乳児と子

供には優れた食品であるとされ，「補助栄養食」として

フィリピンの人びとに，特に朝にホットミルクとして浸

透し始めている状況にある。

. 朝と間食にミルク粥乳児と子供に

妻 Ja は，朝に粉ミルクを溶いて，孫にホットミルク

を飲ませる。その傍らで，次男（9 歳）がお湯で溶かし

た粉ミルクに，冷やご飯を入れて，ミルク粥風にして食

べることが何度かあった（Fig. 3）。ミルク粥は，ルガ

ウ（lugaw）と呼ばれる。ミルク粥を，乳児の離乳食と

して利用している世帯もあるという。

もともとフィリピンには，コメの粥を昔から食べる習

慣がある。特に，朝と間食に粥を利用する傾向がある。

朝には，粥を売る屋台も見受けられる。たいていの粥

は，コメに長ネギ，卵，塩を入れてつくられる。なかに

はチョコレート粥やココア粥もあり，チョコレートやコ

コア風味に味付けした粥に，無糖れん乳d)をかけて供さ

れる。

このように，乳・乳製品は「米と融合」し，乳児・子

供の栄養補強を意識した「補助栄養食」として利用され

ている。

. 朝のホットミルクとパン子供と成人

妻 Ja は，粉ミルクからつくったホットミルクを孫に

与える傍らで，ホットミルクとパンデサール（pandesal）

と呼ばれるパンと一緒に朝食にすることが多い（Fig.

3）。子供たちも，ホットミルクとパンで朝食を摂るこ

とが多い。パン屋は，フィリピンの街角の至るところに

あり，西欧文化の一つとして，スペインとアメリカの統

治が長かったフィリピン社会に広く浸透している。パン

の種類も多く，パンデサールのような柔らかいプレーン

タイプ，チョコやチーズなどで味付けした菓子パン，キ

ャラメル等で味付けしたシフォンケーキ，ココナッツを

利用した餡パン，ロールケーキ類などが広く販売されて

いる。

J 世帯では，手持ちに現金があれば，近くのパン屋で

パンを手軽に購入する。価格は，1 つ 2 ペソからあり，

安価で手軽に購入できることも，パン食の普及を促して

いる。パンとミルクとは食べ合わせが良く，粉ミルクか

らつくったホットミルクは栄養も豊富であるということ

から，朝にパンと一緒にホットミルクを摂取する形態が

普及している。

このように，乳・乳製品はパンという「西欧型の食文

化」と共に摂取され，子供と成人の「補助栄養食」とし

て，利用されている。

. 朝のカフェオレとパン子供と成人

朝に，カフェオレ（cafe au lait）とパンで朝食にする

人も多い。もしくは，早朝にカフェオレとクッキーなど

の菓子類で軽食を摂り，遅めに朝食を摂る人もいる。

カフェオレには，コピコ（kopiko)e)やネスカフェ

（Nescafe）と呼ばれるインスタントが広く利用されてい

る。一袋でコーヒー粉，ミルク粉，砂糖が含まれてお
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Fig. 4 Instant powder coŠee. One Package contains
powder coŠee, sugar, and powder milk. It is easy
for preparation of caf áe au lait by just adding hot
water.

Fig. 5 Milk beverage (shaved ice) called as `Halo
Halo'. Favorite fruits, evaporated milk, sugar,
tapioca and ice are well mixed and then these
mixtures (HaloHalo) are served as the cool des-
sert.
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り，コップに入れて，湯を注げばよいだけで，簡単に用

意することができる（Fig. 4）。インスタント一袋だけ

でも十分に甘いが，更に砂糖を加えて，とても甘くして

飲まれることも多い。フィリピンでのコーヒー飲用は，

ミルクと砂糖が入った甘いカフェオレとして飲まれてお

り，コーヒーの飲用習慣を軸にし，乳・乳製品利用の文

化がフィリピン社会に浸透している。

このように，乳・乳製品はカフェオレという「嗜好品」

として摂取され，パンや菓子類という「西欧型の食文化」

と共に利用されている。

. ローカルスウィーツ甘い乳飲料やアイスクリー

ムとして

乳・乳製品は現地の菓子素材と融合し，ローカルスウ

ィーツとして変遷して，フィリピン社会に浸透してい

る。街角には至るところに，ハロハロ（HaloHalo）と

呼ばれる甘いフルーツ乳飲料が店頭で売られている。ハ

ロハロとは，タガログ語・ビサヤ語で「混ぜ合せた物」

という意味である。ハロハロは，デザートだけでなく，

米と総菜を合わせた混ぜご飯など，複数の食材を混ぜ合

せた料理にも用いられる。ハロハロは，明治期に出稼ぎ

日本人がフィリピンで始めたのがその起源だといわれ

る8)。現在のハロハロの形態は，マンゴ，バナナ，ココ

ナッツ，パイナップルなどのフルーツやタピオカに，無

糖れん乳，たっぷりの砂糖，そして，氷を入れてミキ

サーで掻き混ぜてかき氷にして供している。ミキサーの

ない甘味店では，氷を削ってフルーツと砂糖を混ぜ合せ

る（Fig. 5）。とても甘い。値段も，1 杯10～25ペソと

比較的安い。乳・乳製品は，甘いデザートとして，確か

にフィリピン社会に浸透している。

フィリピンには，ココヤシを使ったブコ・ジュース

（buko juice）と呼ばれる白濁した甘い飲み物がある。ブ

コとは，若いココヤシの果実の胚乳（kopra）を指す。

ココヤシの内部には，透明の液状胚乳が大量に入ってい

る。ブコの固い殻をナタなどでかち割り，ストローなど

で中の透明の液体を飲む。この透明の液状胚乳の飲み物

を，もともとはブコ・ジュースと呼んでいた。この透明

の液体に，白い固形胚乳（ココナッツ）を削り入れ，加

糖れん乳と砂糖を混ぜ合せて甘くしたものもブコ・ジ

ュースと呼ばれるようになった。全体に白濁し，加糖れ

ん乳の円やかな甘さで包まれ，美味である。果物と砂糖

や乳製品を混ぜ合せた飲料であるから，このブコ・ジ

ュースもハロハロの一種である。なお，ココヤシの胚乳

部分は時間が経つと固くなり，それを削って水で絞った

ものがココナッツミルクであり，しばしば料理に利用さ

れる。さらに固くなった胚乳は，コプラと呼ばれ，燻製

にして油や石けんなど産業用に輸出され，フィリピンの

経済に重要な位置を占めている。ココヤシは，ヤシ酒や

酢，その他さまざまな用途があることを指摘しておきた

い9)。

更に，ココヤシと乳・乳製品はアイス・ブコ（ ice

buko）というアイスクリームにも加工され，広く人々に

愛されている。ココヤシの果実の液状胚乳に，ココナッ

ツ，そして，加糖れん乳をよく混ぜ合わせ，プラッチッ

ク袋に小分けしてから冷凍する。暑いフィリピンの日中

に，冷たいアイス・ブコは身体を冷やし，甘く濃厚な味

わいが旨く感じられる。ココヤシの果実の胚乳と乳・乳

製品との相性はいい。

また，雑貨屋やコンビニエンスストアーなどで，紙パ

ックに入れられたチョコレート味やフルーツ風味（イチ

ゴなど）などの乳飲料が売られている。これらの乳飲料
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Fig. 6 Cheeseburger popular among local Filipinos.
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はとても甘く，健康というよりも，嗜好品として摂取さ

れている。甘いチョコレート味が主流で，250 mパッ

クで25ペソほどと手頃な価格で普及している。何も味

付けしていない牛乳や低脂肪乳も売られているが，価格

が250 mパックで40ペソほどと割高であることもあ

り，あまり流通はしていない。

このように乳・乳製品は，甘い乳飲料やデザートとし

て利用されており，「嗜好品」としてフィリピン社会に

定着している。

. 西欧型の食文化として

フィリピンの街中には，小規模で安価なレベルから，

世界的な高級なレベルまで，ハンバーガー店が広く進出

している。ハンバーガーはフィリピンの人びとに大変人

気がある（Fig. 6）。バンズには柔らかいパン，パテの

味付けはソースを甘くしてあり，フィリピン人の好みに

合わせて，ハンバーガーが開発されている。このハン

バーガーにスライスチーズが多用されている。また，

ミートソースのスパゲッティーに上からチーズをふりか

けたり，パンにチーズで味付けして菓子パンにしたり，

バタートーストにするなど，フィリピン社会に乳・乳製

品が西欧の食文化と共に普及している。

また，西欧型のスウィーツとしても乳・乳製品はフィ

リピン社会に浸透し始めている。チーズケーキなどの

ケーキ類，クッキー類，チョコレート菓子などが，近代

的なパン店やカフェの進出により，広く普及し始めてい

る。特に都市部では，大型店舗に高級な洋菓子店が数多

く出店しており，若年層や裕福層の支持もあり，乳・乳

製品を用いた菓子類の消費が進んでいる。

このように，乳・乳製品はチーズバーガーなどのよう

に「西欧型の食文化」として，ケーキ類などの「嗜好品」

として，フィリピン社会に確かに浸透している。

. 生活のリズムと乳・乳製品の利用されるタイミング

R 世帯は漁撈を生業としている。漁民の一日の朝は早

い。妻 Ro は朝 4 時半頃に起きて，珊瑚礁の浅瀬に貝や

小魚を捕りに行ったり，市場に魚を売りに行ったりす

る4)。朝食は，朝の作業の合間に摂られる。朝の作業が

一段落した 6 時頃，市場にある店屋からパンやちまき

を買って，カフェオレと一緒に摂る。朝は食事をつくら

ず，食品店から購入する。このように，仕事の合間に手

軽に朝食を摂取する。10時頃，魚や貝を売りながら，ミ

リエンダ（merienda）と呼ばれる間食（おやつ）を摂る。

間食には，ミルク入りのアイスクリーム，パン，蒸しパ

ン，ちまき，液状の無糖れん乳を利用したハロハロなど

が選択される。12時頃には魚売りも一区切りつき，自

宅に帰って昼食の準備をする。コメや粗挽きトウモロコ

シを炊き，たいてい魚料理をつくる。魚料理は，スープ

（tinowa），醤油を使った煮物（adobo），酢を効かした煮

物（paksiw），揚げ物（ipirito）などである。魚料理に

は，ココナッツミルクも利用される（ginataan）。昼食

は，少量の魚料理と大量の米飯で構成される。昼食が終

わると，再び市場に出掛けていって，魚介類を売る。空

腹を覚える17時頃には，また間食を摂る。カフェオレ

にパン，無糖れん乳を利用したハロハロを食べることが

多い。18時過ぎには市場の仕事を終え，夕食の準備を

しに帰宅する。夕食も，魚料理と米飯が基本である。

昼食や夕食に，肉料理を用いることもある。しかし，

豚肉や鶏肉は魚介類よりも高価なこともあり，肉料理を

つくるのは珍しく，誕生日やクリスマスなど特別な日く

らいである。こうした時に家畜を屠ることがある。肉料

理は，たいてい醤油と砂糖で甘く煮つける。また，ハン

バーガーやスパゲッティーなどの西欧料理も摂取するこ

とがあるが，これも特別な日に摂取するくらいで，一年

に一度あるかないかである。ハンバーガーやスパゲッテ

ィーにはチーズが利用され，チーズの利用はこのような

機会でないと積極的には行われない。

このように，コルドヴァ町の漁民の食料摂取は，朝

食，昼食，夕食の三度の食事，そして，午前と午後の 2

回の間食から成り立っていることが理解される。この三

度の基本的食事と二度の間食は，農民，都市民も同じよ

うに摂取しており，フィリピンに広く浸透した食習慣で

ある。三度の基本的食事には，魚料理が利用されること

が多い。魚料理には乳・乳製品は一切利用されない。朝

食と間食には，ちまき，パンとカフェオレ，ホットミル

ク，アイスクリームなどが摂られることが多い。つま

り，魚料理による三度の食事には乳・乳製品は一切利用

されないが，朝食と間食には嗜好品や補助栄養食とし

て，乳・乳製品が利用されることになる。そして特別な

機会に，西欧の食文化として乳製品が利用されることが

理解される。このように，フィリピン社会にとって，比
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Fig. 7 Spread of milk culture into non-milk cultural sphere16,17).
Hyper-arid to dry sub-humid

Milk cultural sphere (traditional milking area)

Fig. 8 Deep-fried and sweeten Banana called `banana
Q'.
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較的新しい外来文化である乳文化には，浸透する位置が

あるのである。

. 非乳文化圏フィリピンへの乳文化の浸透・変遷の型

もともと非乳文化圏であったフィリピンにおいても，

乳・乳製品は食事の中心的な食材としては利用されてい

なかった。フィリピンでは，昔から長年にわたって魚介

類が利用されてきた。このフィリピンの食事の基本とな

り，ほぼ毎日調理される魚料理には，乳・乳製品は一切

利用されていないのである。魚と乳・乳製品とは，合い

にくい食材同士なのかもしれない。しかし，ヨーロッパ

では魚と乳製品とを合わせた料理は多い。フィリピンで

の魚料理は，1）油で揚げる，2）スープにする，3）醤

油や酢で煮物にするという調理法が広く用いられてい

る。少なくともフィリピンの現状では，魚料理と乳・乳

製品とが融合するような嗜好性と必要性がない。乳・乳

製品を日々の主要な食事に導入するような衝動が，フィ

リピンの人びとには確認できない。

現地調査によって把握されたことは，非乳文化圏のフ

ィリピンへの乳文化の浸透・変遷の仕方は，「補助栄養

食」「嗜好品」「米との融合」「西欧型の食文化」の四つ

の形態であることである（Fig. 7）。乳文化の浸透・変

遷の仕方は，非乳文化圏に共通した傾向があることが，

フィリピンの調査によっても確認された。

フィリピンでの乳文化の特徴は，乳・乳製品が「とて

も甘く」して摂取されるように変遷していることにあ

る。フィリピンでは，ハロハロやブコ・ジュース，フレ

バーミルクのように，甘い乳飲料が愛用されている。

乳・乳製品はフィリピン社会に浸透し，フィリピン社会

において甘すぎるくらいに加工されるように変遷して，

乳文化がフィリピン社会に受け入れられていったのであ

る。この「甘すぎる食べ物」へと加工し，甘すぎる食べ

物を愛好する民族嗜好性は，どのような背景のもとに成

立していったのであろうか。

フィリピンに乳文化が持ち込まれたのは，16世紀から

始まるスペインによる統治初期である11)。中国から搾

乳用にスイギュウがフィリピンに導入された11)。つま

り，フィリピンにおける乳文化は400年程の歴史があり，

乳・乳製品を甘く加工するようになったのは，この400

年間にフィリピンで新しく変遷・発達した文化というこ

とになる。フィリピンには，ババナ・キュー（banana

Q）やカモテ・キュー（kamote Q）と呼ばれるバナナや

キャッサバを油で揚げて黒砂糖をからめた伝統的なロー

カルスウィーツがある（Fig. 8）。味はしっかりと甘く，
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肉厚のカリントウという食感である。フィリピンにおい

ては，乳文化が浸透する以前から，もともと甘い物を嗜

好する食文化が形成されていたと考えられる。フィリピ

ンは，高温多湿の不快指数の高い自然環境にある。この

ような体力を消耗するような環境にいると，不思議と甘

い物を欲してくる。そして，疲労した身体には，甘すぎ

る食べ物が美味しく感じるようになる。この高温（多湿）

の自然環境で甘すぎる食べ物へと嗜好する傾向は，同じ

東南アジアのインドネシア，シリアなどの西アジア，イ

ンドなどの南インドでも確認される12,13,14)。つまり，フ

ィリピンで乳・乳製品が甘すぎるように加工されてきた

のは，高温多湿という自然環境の立地性が，民族嗜好性

や在来知を形成してきた可能性が高いと考えられる。穏

やかな自然環境の日本では，穏やかな風味が醸造されて

きたのとは対照的である。

以上，非乳文化圏のフィリピンに乳文化は伝播し，

乳・乳製品は自然環境に大きく影響を受けながら甘く加

工されるようになり，魚料理を基本とした主食的な食事

には浸透せず，朝食や間食として「補助栄養食」「嗜好

品」「米との融合」「西欧型の食文化」の四つの形態で変

遷したとまとめることができる。味付けはそれぞれの自

然環境によって異なるが，「補助栄養食」「嗜好品」「米

との融合」「西欧型の食文化」という乳文化の浸透・変

遷の立ち位置は，フィリピンだけでなく，インドネシア

などの東南アジア，そして，日本においても，同じ非乳

文化圏に共通して確認される現象である1)。これが，非

乳文化圏に伝播した乳文化の浸透・変遷の型なのであ

る。フィリピンなどの非乳文化圏に，乳・乳製品が浸透

した歴史は400年ほどとまだ長くはない。今後，乳・乳

製品が魚料理と融合し，その国の基本とした主食的な食

事に入り込んでくる可能性はある。少なくとも言えるこ

とは，乳文化は当初は，「補助栄養食」「嗜好品」「米と

の融合」「西欧型の食文化」の立ち位置で，非乳文化圏

に先ず浸透し始めるということである。

今回の調査では，乳・乳製品は「発酵食品との融合」

としては利用されていなかった。チーズと味噌，チーズ

に醤油，チーズに日本酒というように，乳・乳製品が発

酵食品と融合するのは，日本独自の地域性であるのかも

しれない。もしくは，フィリピンでは今後，乳・乳製品

と発酵食品とが融合して展開していく可能性があり，

乳・乳製品が発酵食品と融合する素質を持ち合わせてい

るのかもしれない。乳文化と「発酵食品との融合」につ

いては，今後の検討課題である。

要 約

本稿は，1）フィリピンでの乳・乳製品の利用のされ

方，2）フィリピンでの乳・乳製品の利用されるタイミ

ングを把握した上で，3）非乳文化圏への乳文化の浸

透・変遷の五形態を検証することを目的に，フィリピン

のセブ州マクタン島コルドヴァ町の漁民を対象に観察と

インタビューをおこなった。乳・乳製品は，中心的な食

事となる魚料理には一切利用されず，朝食や間食にパン

やビスケットなどと共に，主に副食的に摂取されてい

た。非乳文化圏と位置づけられるフィリピンに，乳文化

はスペイン，日本，アメリカによる植民地支配の最中に

主に伝播した。乳・乳製品は，特にスペインによる植民

地統治と自然環境の影響を大きく受け，甘すぎるくらい

に加工されるようになり，魚の利用を基本とした主食的

な食事には浸透せず，朝食や間食として「補助栄養食」

「嗜好品」「米との融合」「西欧型の食文化」の四つの形

態で浸透・変遷したとまとめることができる。このよう

な乳文化の非乳文化圏への浸透・変遷の当初の立ち位置

は，フィリピンだけでなく，インドネシアなど東南アジ

ア，そして，日本においても確認され，非乳文化圏に類

似して確認される現象となっている。こうした特徴が，

非乳文化圏に伝播した乳文化の浸透・変遷の当初の型な

のである。

注

）不快指数，http://keisan.casio.jp/has10/

SpecExec.cgi?id＝system/2006/1202883065

）調査当時，1 ペソは約2.65円であった。

）マイニット・ナ・ガタス（mainit na gatas）は，タ

ガログ語で「温かい乳」の意。

）無糖れん乳の缶には，evaporated milk と表示があり，

125 ml 中，タンパク質 9 g，炭水化物16 g，脂質 8 g，

無脂固形分27 g，エネルギー190 kcal と説明書きがあ

る。

）コピコ（kopiko）は，インドネシア産のインスタン

トコーヒーであるが，近年広くフィリピンや世界各地

で愛飲されている。kopiko の語源について詳細は不明

であるが，インドネシア語で kopi はコーヒーを指

す。調査地では，kopiko を「私のコーヒー」と解釈す

る人がいるが，それはタガログ語の kape ko「私のコー

ヒー」にちなんだ類推と考えられる。
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