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1ナマコ研究の視座

太平洋共同体（Secre曲t of the Paci丘。 Co㎜鵬，以下ではSPCと略記する）は，

ナマコを島瞑国家における資源として位置づけ，海洋生物学者のコナンド（Conand）

を中心に，1970年代半ばから干ナマコ産業の開発を推進してきた。

 おりしも中国が開放改革：政策に方向転換をおこない，段階的な経済の自由化にふみ

きった時期であった。その後の中国の経済発展にともなって，中国における干ナマコ

需要は拡大した。そのこどにより南太平洋地域におけるナマコ資源は，よりいっそ

うの開発が見込まれた（van Eys and Philipson 1989：208）。しかも，中国市場の開放は，

従来から需要の高かった数種にとどまらず，それ以外のナマコにもあらたな商品価

値を附加することとなった。とくに低価格種のナマコは中国で需要が高く（McElroy

1990：4；Holland 1994：3），近年にいたるまで流通種の数は増えつづけている（Akamine

2001；2002）。このように市場の拡大と流通種の増大が，相乗的に作用しあいながら，

南太平洋地域における干ナマコの生産を刺激したのである。

 とはいえ，南太平洋地域におけるナマコ資源の開発は，上記のような市場からの「プ

ル」要因だけで考えてはならないだろう。1970年代における生産地の社会経済状況

を「プッシュ」要因として考察する必要があるからである。たとえば，パプァ・ニュー

ギニアで干ナマコ産業が受容されたのは，それまでの主要な輸出商品であったコブラ

』の価格が低下したという背景があった（Lokani l990：8）。ニューカレドニアは，1950

年代から盛況となった鉱業が下火になったため，その代替産業を模索していた（Conand

1990：26）。ソロモン諸島では，コブラ価格の低迷と剛材に使用されるタカセガイ資源

の減少により，あらたな資源の開発が求められていた。そこに，干ナマコの輸出業者

が生産地を訪れ，生産者を刺激したのであった（Holland 1994：6）。
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 もちろん，ナマコ市場の拡大の理由は，ひとり中国市場の開放にかぎらない。たと

えば，1980年代末以降，カナダやアメリカ合衆国，オーストラリアなどにおける華

人人口の拡大にともなって，これまでの伝統的な市場以外でも干ナマコ市場が形成さ

れてきた（Preston l993：371；Malaval 1994：14）。実際に，香港よりアメリカ合衆国とカ

ナダへは，1992年より定期的に干ナマコが輸出されており，その額は現在も上昇し

つづけている（Ferdouse 1999：6）。

 干ナマコ市場が地球的規模に拡散した結果，干ナマコの産地間競争も激しくなって

きた（van Eys and Philippson 1989：207）。たとえば，熱帯産ナマコのうちでもっとも高

 チェヨボ シェン
価な猪婆参（πoJo早口加CO9’1Vα）が，1990年代初頭にベトナムから香港市場に大量

に流入したため，市場価格が鞭にまで下落したという（So㎜eMlle 1993：2）1）。

 たしかにモノとカネ，情報の移動するスピードが，歴史上かつてなく速まり，国境

を越えた経済活動がめずらしくない現代社会において，干ナマコ生産の全地球的展開

は，とりたてて議論する必要がないかもしれない。しかし，干ナマコは中国食文化圏

を主要な消費地とし，生産地のほとんどが，みずからの生産した干ナマコを食する文

化をもたない点で，きわめて特徴的である。つまり，干ナマコの生産は，自家消費を

目的とせず，つねに商業目的でおこなわれているのである。

 このように自己消費されず，輸出目的で生産される海産物を特殊海産物とよぶが2），

これらの資源利用・開発は，どのような歴史をたどってきたのだろうか。過去200～

300年にわたって干ナマコを生産してきた地域と近年その生産が開始されたばかりの

新興地域とでは，資源利用に相違点がみられるだろうか。そもそも，自己消費を目的

としない資源の開発は，どのようにして始まったのか。資源開発に関して，消費地と

生産地をつなぐ流通は，どのような機能を果たしているのだろうか。

 本稿では，上記のような問題意識を視野におさめつつ，干ナマコの生産と消費をつ

なぐ「流通」の機能について検討してみたい。そして，多様性にとむナマコ資源の細

部に着目することで，海域アジア史を再構築する可能性がひらけることを提示したい。

そのために，まず，第2節では，中国でナマコ食が普及した時期を清代初期と仮定し，

ナマコ食文化を議論するにあたっては，過去400年にわたるナマコ消費の歴史を視野

にいれる必要がある点を確認しておきたい。もっとも，ナマコ食文化の動態をとらえ

るには，ナマコ消費の歴史的展開をおさえるだけでは不十分である。近年，世界中に

広がりつつあるナマコ資源の開発動向にも注意が必要である。本稿では，その一事例

として，第3節でアメリカ大陸におけるナマコの生産状況について傭鰍し，第4節で

2000年10月にアメリカ合衆国のサンフランシスコの中華街でおこなった干ナマコの

小売状況についての概況を報告する。あらたな生産地が開拓されつづけ，市場もまた

拡大していく一方で，これまでの伝統的な生産地はどのような変化を経験しているの

だろうか。第5節から第7節にかけては，現在のフィリピン共和国における干ナマコ
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赤嶺 干ナマコ市場の個別性

の流通事情についての実態を報告する。最後に，嗜好品としての干ナマコがもつ特徴

として，「刺参」にまつわる文化的背景を紹介し，「干ナマコからみた海域アジア史」

を再構築するための研究課題を提示したい。

2ナマコ食文化

 一般にナマコ食は，日本や韓国のように生（刺身）で食べる文化と，一度乾燥させ

たものを水に戻して，調理する食文化とに大別できる。本稿では，後者を「ナマコ食

文化」とよび，考察の対象とする。

 日本列島では，8世紀から賛や調として，イリコ（熟海鼠・煎海鼠）とよばれる干

ナマコが貢納されていたし（網野2000：128），10世紀初頭に編纂された『延喜式』に

もイリコの記載は散見する（澁澤1992）。当時の調理法について料理研究家の奥村彪

生は，戻したイリコを塩や醤酢などの調味料をつけて食べたのではないかと推測し

ている（坪井1985：71－77）。管見のかぎりでは，日本でイリコ料理を紹介した初出は，

1643（寛永20）年に刊行され，日本で最初の料理書といわれる『料理物語』（作者不詳）

のようである。同書によると，イリコは，汁，削り物，煮物，青和え，水和えなどに

もちいるとされている（平野1988：26）3）。

 とはいえ，現在のわたしたちの感覚からすると，ナマコの調理法といえば，刺身が

一般的ではないだろうか4）。むしろ，イリコは江戸時代から清国へ輸出されてきた商

品との認識が強いものと思われる。このことは，現在でも北海道，青森能登瀬戸

・内海などでイリコは生産され，製品が神戸の問屋をつうじて台湾や香港などに輸出さ

れているだけではなく，香港市場や台湾市場で日本産の干ナマコが高い評価をえてい

ることからも思量できる。朝鮮料理でもイリコは利用されるようであるが5），以下の

議論では，今日のナマコ食文化を中国料理と限定したい。

                    ハイサン
 干ナマコを漢語では，海参（参）と書く。海参について確認できる最古の記述は，

明代末期の1602年に著わされた『五雑劃の「人蓼に匹敵する滋養効果がある」と

するものである（Dai 2002：21－23）6）。その後，清代にはいって普及したとみえ，食通

として有名だった文人の衰枚は，1792年に著書『随園呼野』で，「いにしえの『入珍』

（入つの珍重される美味なもの）には，海産物は入っていないが，昨今は世俗がこれ

を珍重しているので，わたしも大衆に従わざるをえない。そこで海産珍味の項を設け
                 イェンウォ           ユイチイ          フウユィ
よう」（蓑枚1980：65；1982：39）とし，燕窩（ツバメの巣），魚翅（フカヒレ），鰻魚（干

アワビ），海参などを紹介した7＞。『随園食輩』の記述から，以前は知られていなかっ

た乾燥海産物が，18世紀後半には珍重されるようになっていたことが看てとれる。

 清代における宴会料理の格式の順は，第1位が満漢大野ともよばれる，ブタの丸焼
       シャオカオシ                                  イエンツァイシ

きを主菜とする焼拷席であった。以下，ツバメの巣を中心とする燕菜席，おなじくフ
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         エイチイシカヒレを中心とした魚翅席とつづき，ナマコを主菜とする海参席は4番目の評価をえ

ていた（田中1991：454）。このことは，ツバメの巣やフカヒレと比較すると，ナマコ

が豊富な供給量をもっていたために，それらよりも「格下」と考えられ，大衆にとっ

ての豪華料理となり，庶民の宴会の必需品となった可能性を示唆していよう（山影

1992：144）。

 今日でも，たしかにナマコは高級料理であるものの，ツバメの巣やフカヒレなどに

くらべると，多様性にとみ，供給量も豊富である。たとえば，1200種あるといわれ

るナマコのうち，温帯産の5，6種と熱帯産の20数種が干ナマコに加工されている。

価格差は多様性にとみ，もっとも高級とされる温帯産の5∫娩〇四5ノ¢ρ0π蜘5（マナマコ）

と熱帯産の最低級種との価格差は，500倍ちかくにも達するほどである。ナマコ資源

の多様性が，さまざまなナマコ料理を可能とし，そのことが，さらなるナマコ資源の

開発を誘発しているのである（赤嶺1999；2000）。

3アメリカ大陸で生産される干ナマコ

 わたしは，これまで東南アジアや南太平洋におけるナマコ漁あるいは，同海域にお

ける干ナマコの生産と流通に関心をいだてきた。これらの海域は，遅くとも18，19

世紀から干ナマコの生産加工がおこなわれてきた「伝統」的ナマコ漁業地域である。

しかし，近年では，これまで干ナマコの生産がおこなわれてこなかったメキシコや

ガラパゴスなどアメリカ大陸沿岸部でも，ナマコ漁が関心をあつめている（Conand

1998：37）。経済のグローバル化が進む今日，非伝統的ナマコ漁業地域では，どのよ

うなナマコが生産され，干ナマコに加工されているのだろうか。それらは，東南ア

ジアや南太平洋海域で生産される干ナマコとどのような相違点をもっているのだろ

うか。本節では，SPCが発行するナマコ研究情報誌『ナマコ事情研究報告』

（BEα班DE一班R 1腔OR謝z［o蝉B砒E㎜）に掲載された論考から，南北アメリカ大陸におけ

るナマコの生産・流通・消費の鳥畷図を描くことにする（図1参照）8）。

 アラスカ湾東岸よりメキシコのバハカリフォルニア（B勾aCalifomia）にかけての広

大な海域には，翫眉α5漉加四5cα1〃b而。粥が棲息している。このナマコは，別名カリフォ

ルニアなまこ（Califomia sea cucumber）とも，巨大なまこ（giant sea cucumber）とも

よばれ（B肛sky and Ono 1995：20），商業目的に漁獲されている。たとえば，カナダの

ブリティッシュ・コロンビア（Bridsh Colombia）州では， P cα1の襯。κ5の商業漁業は，

1980年代初頭に始まった（Su血erland 1996：42）。アメリカ合衆国のワシントン州で

は，Pcα1のrη’c媚が，唯一漁獲されているナマコで（Bradbu■y 1990：11，1994：15，1997：

11，1999：25），商業的なナマコ漁の開始は1971年にさかのぼる（Bradbury and Conand

1991：2）。
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赤嶺 干…市場・個別性 P

図1アメリカ大陸で生産されるナマコ（出所：『SPCナマコ事情研究報告』より筆者作成）

 カリフォルニア州ロスアンジェルスの近郊では，1978年頃よりナマコ漁がおこな

われるようになった（Barsky㎝d Ono 1995：20）。その当時，どの種が漁獲対象となっ

ていたのかは不明であるが，現在は，Pcα肋禰。醐とPρα所耀π廊の2種が漁獲され

ている。後者は，サンフランシスコ南方のモンテレイ湾（Monterey Bay）からバハカ

リフォルニアにかけて棲息しており，疵なまこ（warty sea cucumber）とよばれている

（Barsky 1997：12）。 P即厘配6η廊は，厚い肉質に富んだ体壁をもつため，1固体あたり

の重量も重くなる。そのため，漁民にとっては漁獲効率のよいナマコといえる（Barsky

and Ono 1995：21）。

 カリフォルニア湾（メキシコ名はコルテス海，Sea of Cortez）では，な05”c加躍5

ル5c雄が漁獲されている（G面errez－Garcia 1999：26）。五ル3c粥は，カリフォルニア湾と

ガラパゴス諸島に固有のナマコである（Meyer 1993：10；Sonnenholzner l997：12）。細長

い体形は，背面が凸状になっているものの，腹部は平らである。濃茶褐色の体配には，

無数のオレンジ色の突起がある（Garcia 1999：26）。バハカリフォルニアでは，資源

量の低減から不振となったウニ漁の代替として（Pelez－Plascecia l996：15），五加。κ3が

1980年代半ばに漁獲されるようになり，1980年代後半にはP即所課η3∫∫も漁獲対象

となった（Castro 1995：20）9）。

 メキシコでは，太平洋側で獲れるPρα所耀漉5よりも，正加。雄の方が，需要が高
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い（Meyer 1993：10）。このことは，バハカリフォルニアで，五ル∫cκ5が，まず漁獲さ

れるようになり，数年後にRpα所〃卿廊が漁獲対象となったという先の記述を裏付

けるものといえよう。そして■ル5cμ∫は，1992年には，ガラパゴス諸島西部でも漁獲

されるようになった。ガラパゴス諸島産の五御5cπ8の乾燥品は，1992年にエクアドル

において，キログラムあたり30米ドルで取引きされた（Sonnenholzner l997：12）。

 大西洋側では，カナダ東部のセントローレンス川の河口部において，σ〃。κ脳弓

加η405αが漁獲されている（Hamel and Mercier l995：12）。ケベックでは，過去12年間

にわたる資源量に関する綿密な研究を経て，1999年の春よりC！hoη405αの商業漁業

が開始された（Hamel and Mercier I999：21）。 Cか。編05αは，小さいものの，体壁も黒く，

おおくの突起をもつことが，市場で高い評価をうける理由である（Hamel and Mercier

1999；21）。

 以上の記述から，アメリカ大陸で漁獲されているナマコの特徴としては，つぎ

の2点があきらかとなる。第1に，アメリカ大陸では少なくとも，Pcα励寄鮒，P

ραrレ伽ε厩5，孟卿5c粥， Cか。η40∫αの4種が漁獲されており，干ナマコに加工されている。

このことは，フィリピンや南太平洋などの「伝統」的ナマコ漁業地域では20種以上

もの多様なナマコが乾燥品に加工されていることと対照的である。第2に，漁獲され

るナマコが，五ル5c粥と。．声。ηdo5αなどのように疵や突起をもつか， Ppα綱耀η廊の

ように体壁が厚く，商品価値の高いものである。とくに，平尾ルとメルシルが，C

か。η403αの市場価値の高さを「体壁の黒さとナマコがもつ突起」（H㎜el and Mercier

1999：21）と，体色に言及していることは興味深い。この文化的意義については，第

8節でくわしく検討したい。

 それでは，これらのアメリカ大陸で獲れるナマコは，どこで消費されているのだろ

うか。バハカリフォルニアで漁獲される1ル5α∬も2p卿珈6η廊も，アメリカ合衆国

を経由してアジア方面へ再輸出されている（Castro 1995：20）。また，カリフォルニア

州で漁獲されたナマコのほとんどが香港と台湾へ輸出されるものの，一部はアメリカ

合衆国内でも販売されている（Ba猷y and Ono 1995：21）。ガラパゴス諸島産のZル5傭

は，漁獲量の3分の2がアメリカ合衆国へ輸出され，残りが台湾へ輸出されている

（Sonnenholzner 1997：12）。

 わたしは，干ナマコの2大市場である香港とシンガポールにおいて，現地で流通し

ている干ナマコについての市場調査を，これまで数度にわたっておこなった。しかし，

香港やシンガポールでは，本節で言及したアメリカ大陸産の干ナマコを見たことがな

い。種名はあきらかにできなかったが，アメリカ大陸産の干ナマコを見かけたのは，

韓国のソウル（1999年2月）とマレーシアのクアラルンプール（2000年12月）の中

華街だけである。

 たしかに現代の「ナマコ食文化」は，清代以降の中国で洗練されたものである。清
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のナマコ食文化は，日本の江戸期の俵物貿易に代表されるように，原料を近隣i諸国か

ら輸入することを前提に成立していた。このことから，現在の干ナマコの流通に関す

る報告も，香港あるいはシンガポールを集散地・消費地とする，いわば「本家本元」

の動向に関するものばかりであったのも当然といえる。

 しかし，グローバルな経済活動によって，これまでのナマコ市場に変化が生じつつ

あるとは考えられないだろうか。その傾向のひとつが，アメリカ合衆国やカナダのエ

スニック・チャイニーズによる，あらたなナマコ市場の形成と，かれら自身によるア

メリカ大陸でのナマコ資源の開発なのである。

4サンフランシスコ市場の干ナマコ

 以下は，2000年10月20日にカリフォルニア州サンフランシスコの中華街で干ナ

マコの小売り状況について概査した報告である。

                               トンル ハイウェイ
 サンブランシスコでも，香港やシンガポールなどでみかけるように，「冬茄海味」

                    サンロンと看板をかかげる：食料品店・八百屋あるいは，「参茸」と表示する薬材店において干

ナマコは販売されていた。熱帯産のものとしては，猪婆参が圧倒的におおい点が特徴

的である。しかも，熱帯産ナマコの高級品として三婆参と削壁をなす雪転（1f 3cα加。）

                            タ ウドシェン
は，XSサイズの小さなものがほとんどであった。それ以外には，大壁参（Aα吻ρy8α
          メイファ シェン
6c伽燃）のXSサイズと梅花参伽ε16η伽αηαηα5）の普通サイズのものが，わずかに

みうけられただけであった。

 猪婆参が極端におおいというのは，香港ともシンガポールとも異なる点である。し

かも，猪婆参でも，XXLとでも表現すべき特大サイズのものがたくさん流通してい

た点で興味深い。なぜならば，このような大きな猪婆参は，香港やシンガポールの小

売店でも，フィリピンのナマコ仲買商でも，見かけたことがないからである。また，

燃乾の度合いが弱いためだと思われるが，表面が白く仕上がったものがおおかった。

なかには干ナマコの白さを強調して，わざわざ「白婆参」と明記する店もあった。

 価格は，ポンド（約454グラム）あたりのものが記載されていた。Lサイズの猪婆参は，

キログラムあたりに換算すると，60米ドル前後が相場であった。1999年9月におけ

る香港での小売価格では，高価なものでキログラムあたり8，500円，同年10月のシ

ンガポールで10，000円であったから，60米ドルは安い。この価格差が，独自の流通ルー

トによるものなのか，先に述べたように猪汐干の価格じたいが下落したためなのかは

不明である。

        ツリシェン
 次に，いわゆる「刺参」の種類がおおいことも，サンフランシスコにおけるナマ
          リャオシェン
コ市場の特徴である。「遼参」という遼東半島周辺産のもの（日本のマナマコと同じ

3ノ卿。η’6κ∫）は，キログラムあたり150米ドルと妥当な価格であったlo）。興味深いのは，
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これまで香港やシンガポールで見たことのない南米産の「朝参」が流通していたこと

である。同種のナマコは，特級南芋刺参（ポンドあたり80米ドル），南美大刺参（同

65米ドル），特級墨西三二参（同59米ドル）で販売されていた。「南美」は南アメリ

カ，「墨西寄」はメキシコを意味する漢語である。いずれも外見は，韓国市場で高い

評価をうけている熱帯産の3vα鹿8α榔（＆h・肥η5，＆舵㎜伽η∂に似ている。しかし，

＆vα漉g磁5にしては価格が高すぎるし，3vα漉gα砺は，これほどまでに「刺」が目

立たない。『ナマコ事情研究報告』に掲載された写真から判断すると，これが五加。醐

ではないかと思われる。

                         チェンジュッいシェン
 これ以外でも，カナダ産のナマコもあった。こちらは，「手鍋刺参」と表記されて
                         ナンメイチュ シェン
おり，1ポンドあたり29．50米ドルであった。種が不明の「南美柱参」というものも，

1ポンドあたり45米ドルで売られていた。カナダ産のものは，棲息環境から判断してC

加η405αあるいはPcα肋醜蜘∫である可能性が高いし，柱のようにまっすぐな南美柱

参は，P即漉雁η漉かと思われる。

 これまでに香港やシンガポール，インドネシア，フィリピンなど東南アジアの市場

調査をおこない，南太平洋などの事例報告を参照してきた経験から，わたしは，サン

フランシスコの中華街においても，香港経由で熱帯産ナマコが流通しているのだろう，

と推測していた。ところが，実態は，やや異なっていた。熱帯産ナマコも流通しては

いるものの，その主流は香港で一番人気の箪笥ではなく，猪降参なのである。さらに

は，量からいっても猪降参よりも，アメリカ大陸産の各種の「即刻」が，おおく販売

されていたqこれらは，香港やシンガポールではみられない特徴である。

 このことは，いったい何を意味するのであろうか。現段階では，香港を中心とする

干ナマコの流通ネットワークとは異なり，アメリカ大陸に産するナマコを中心とした

独自の流通ネットワークが，アメリカ在住の華人によって築かれている，といった推

論しかなしえない。考えてみれば，アメリカ大陸には19世紀半ばから華人移民がい

たのだし，現在，アメリカ合衆国には，200万人の華人が生活しているのだから，か

れらが独自の干ナマコ市場を形成していても不思議はない。とはいえ，サンブランシ

スコでは，香港でも有名な乾燥海産物店の支店が複数存在しているように，アメリカ

大陸に発達した干ナマコの商業ネットワークは，香港を申心に広がる「アジア・コネ

クション」（秋道2000：23）とも，関係をたもっているのである。

5プエルトプリンセサ市場の干ナマコ

 わたしは1998年より継続的にフィリピンで干ナマコの価格と流通種の変化に関す

る調査をおこなってきた。これまでの調査結果は，すでに報告したとおりである（赤

嶺2000；Ak㎜ine 2001；2002）。以下では，2002年9月の時点での調査結果を報告したい。
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劃干…市場・個別性1
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図2 フィリピンから輸出された干ナマコとキログラムあたりの単価（1970－2001年）

 現在，フィリピンでは少なくとも24種が，干ナマコに加工され，商業的に流通し

ている（表1）11）。図2に見るように，増減を繰り返しながら，2001年には1，270ト

ンを輸出した。

 干ナマコの価格は，種によっておおきく異なる。表1によると，2002年9月のプ

エルトプリンセサでは，最高種と最低種との価格差は，210倍もひらいている。同一

種における価格差の決め手は，大きさである。干ナマコは重量単位で売買されるもの

の，大きければ大きいほど等級が上がり，高価格となる。それは，水に戻した時の大

きさに関係してくるからである（van Eys and Philipson 1989：219＞。種とサイズ以外では，

見ため，におい，色，湿り具合，損傷の度合いが価格を左右する（McEkoy 1990：2）。

 表2は，1998年から2002年までのプエルトプリンセサにおける干ナマコの買付け

価格の推移をフィリピン・ペソで示したものである。上位4番のナマコと，中盤の7番，

8番あたりのナマコは，ゆるやかなものの，価格が上昇している。それ以外のものは，

ほぼ一定しているか，2000年に価格が下がり，2001年に再度1999年レベルにもどっ

たものがおおい。ただし，フィリピン・ペソの米ドルにたいする為替変動を考慮すると，

．違った結果となる。表2を米ドルに換算したものが，表3である。米ドルでは，番号

1の且5cα加αと番号3の＆加舵η5，5，舵肋α灘だけが，毎年，上昇している。輸出業

者によると，3は韓国におもに輸出されており，需要が高いとのことである12）。番号
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表1プエルトプリンセサで流通する干ナマコの名称と学名，大きさとキログラムあたりの価格（2002年9月）．

番号 方名 学名1
大きさの基準

重量2 寸法3
大きさ ペソ 米ドル4

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

putian

susuan

h鋤ginan

bu蓋q－buliq

bakungan

katro kantos

tinikan

khaki

H，∫cαわ槻

E．ル5co9だvα

5．海or泥η∫

＆舵㎜侃η’

Acだηopy8αSPP．

E．η0玩1∫∫

8．c配0ハ0η0魏∫

zαη侃α∫

A，ηzαμr∫琵。πα

．hudhud          A．θcんfπ露6∫

hudhud payat＊     ？

互eopard          B．α㎎配∫

㎞ayan h6ngkong＊  Boゐα4∫cん’αsP．

1awayaη       βo加4％忽8 SPP．

patola red＊＊

white be訊uty

red beauty

brown beauty

black beauty

patola

legS

sapatos

bulaklak

labuyuq

atola white＊＊

？

？

H．α∫扉疏∫

？

E，碗川

且～θ麗co5ρ’Zo孟α

τ伽侃
H．ル5cOP媚。∫α臨

B．8鮪α卿’

．？

？

15

20

40

60

80

3．4

5－6

7－8

8－10

11－15

5．6

7．8

8－10

11－15

3，1”up

2．5”一3’1

211－2．5「「

（く211）

3「lup

2．51’

1鱒一2．5”

（〈1”〉

 na
 na

3’「up

 2．5”

1．5”一2．5τ「

111＿1．5「「

 na

 na

 na

4”up

2．5”

（〈251「）

 na

 na

 na

na

5”up

4’L5”

2”．4’1

na

na

na

na

na

na

XL
L

M
S

XS
XL
L

M
S

XS
L
M
S

XS
L

M
S

XS
L

M
S

XS

L

M
S

XS

L

M
S

L
S

L

M
S

2，100

1，900

1，200

800

700

1，850

1，800

1，250

850

550

1，500

1，050

750

350

1，320

1，020

650

500

1，200

1，000

800

500

1，000

800

700

450

280

 120

700

450

430

340

310

280

 170

290

270

240

215

220

220

 140

 80
210

210

 150

 110

 70
 10

40．4

36．5

23．1

15．4

13．5

35．6

34．6

24．0

．16．3

10．6

28．8

20．2

14．4

 6，7

25，4

19．6

12．5

 9．6

23ユ

19，2

15，4

 9，6

19．2

15．4

13．5

 8．7

 5．4

 23

13．5

 8．7

 8．3

 6．5

 6．0

 5．4

 3．3

 5．6

 5．2

 4．6

 4．1

 4．2

 4，2

 2．7

 1．5

 4．0

 4．0

 2．9

 2．1

 1，3

 0．2

出所：仲買商Aの提示した価格表（2002年9月現在）
註1．A， B， H， S，． ﾑは，それぞれAc伽ρρy8α，βo勿4∫ch∫α， Ho’o∫枷r’α，∫だ。加p媚，艶8Zθη磁をさす。

註2。1キログラムに必要な個数。通常は，1個ずつ重量が量られる。
註3．中指の関節の長さで測る。括弧内にしめした数字は，筆者が挿入した。Naは，大きさによる分類がな
  されていないことを示す。
註4．調査時における交換レートは、1米ドルが52フィリピン・ペソであった。
＊2000年9月のリストには存在しなかった分類。
＊＊1999年10月のリストに．は存在しなかった分類。
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赤嶺 干ナマコ市場の個別性

表2 プエルトプリンセサにおける干ナマコの価格の推移（1998年一2002年）1

番号 方名 学名 大きさ2
キログラムあたりの価格（フィリピン・ペソ）

1998 1999 2000 2001 2002

1

2

putian

susuan

3   hanginan

4buliq－buliq

5  bakungan

6

7

katro kantos

thln（an

8  khakI

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

hudhud

hudhud payat

leopard

lawayan hongkong

lawayan

patola red

white beauty

red beauty

brown beauty

black beauty

patola

legS

sapatos

bu蹴
labuyuq

patola white

且∫cαわ雌

Eル∫009’Jyα

5．ぬor彫π∫

5．乃θη72αη加

Ac∫’η（ψy8αSPP．

ゐ乙η0玩’∫∫

3．chZOπアη0∫醐

ταπαηα∫

A．ηzα配ア〃’απα

？

？

β．o刑9μ5

βo乃α4∫o乃∫αSPP．

Bo海α∂5cん」αSPP．

？

？

以6伽z∫5

？

且α’㎎

且勧co吻10’α

zαηακ

正乙」勉5cρρ朋。’α頗

B．gm喚ご
？

？

XL
L

M
S

XS
XL
L

M
S

XS
L

M
S

XS
L

．M

S

XS
L

M
S

XS
na

L
S

L

M
S

XS

na

na

na

L

M
S

na

na

L
S

na

L

M
S

na

na

na

na

na

na

1，300

1，000

700

400

300

950

900

750

550

400

550

400

300

180

650

450

350

250

650

550

450

400

700

450

360

220

160．

10G

420

230

160

120

 80

110

 100

100

110

 70

 30

 80
150．

 80

 60

 28

1，400

1，100

750

450

350

1，200

1，100

900

600

500

800

500

400

250

800

550

450

400

700

600

450

350

750

530

450

300

250

120

450

280

220

200

120

160

 130

130

160

 85

 40
130

170

110

 85

 40

1，650

1，400

1，100

 750

550

1，600

1，550

1，200

800

 560

 950

 650

 520

300

1，100

 700

 520

470

1，200

1，000

 800

 500

1，050

 650

 450

 650

 500

360

 180

 700

380

 310

 280

 180

 250

250

 240

 220

 240

240

 140

 100

220

220

 130

110

 75
 20

1，900

1，500

1，100

700

650

1，800

1，700

1，100

800

 500

1，100

800

600

300

1，100

 800

600

400

1，000

 900

 700

500

1，000

 700

 650

450

280

 120

650

450

420

320

 300

 270

 170

230

230

 240

 200

220

200

 正20

 80
 200

 190

 140

 90
 20
 20

2，100

1，900

i，200

 800

 700

1，850

1，800

1，250

 850

 550

1，500

1，050

 750

 350

1，320

1，020

 650

 500

1，200

1，000

 800

 500

1，000

 800

 700

 450

 280

 120

 700

 450

 430

 340

 310

 280

 170

 290

 270

 240

 215

 220

 220

 140

 80
 210

 210

 150

 110

 70
 10

出所

註1

註2

Aka加ne（2001，2002）と仲買商Aの価格表。

仲買商Aが示した価格のうち，1998年10月，1999年10月，2000年9月
を示した。

naは，．大きさによる価格差がないことを示す。

2001年9月，2002年9月
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表3 プエルトプリンセサにおける干ナマコの価格の推移（米ドル換算，1998年一2002年）1

番号 方名 学名 大きさ．2
キログラムあたりの価格（米ドル）

1998 1999 2000 2001 2002

1 putian

2  susuan

3   hanginan

4buHq－buhq

5  bakungan

6   katro kantos

7  盛nikan

8  kh面

9

10

11

12

13

hudhud

hudhud payat

leopard

lawayan hongkong

lawayan

14   patola red

15  white beauty

16   red beauty

17  brown beauty

18   b至ack beauty

19

20

21

22

23

24

patola

legS

sapatos

bulaklak

labuyuq

patola white

且∫cαわ㎎

昆加cogf’リα

∫．ぬ07・彫η5

5．海θηηαηηf

Aσ’π（ψy8αSPP．

正五η0玩〃5

5．ch’omη〇九∫∫

zθηoηθ∫

A．㎜配r’παηα

A．θC玩72’旋「∫

？

8．α㎎碗∫

βo海α礁。乃’αSPP．

？

？

且ε4漉5

？

H，α’m

正五1ε膨005ρ♂10砂

r研ακ

且ノ諺∫COP媚σα纏

β．9㎎励’

？

？

XL
L

M
S

XS
XL
L

M
S

XS
L

M
S

XS
L

M
s

XS
L

M
S

XS
na

L
S

L

M
S

XS
na

na

na

na

L

M．
S

na

na

L
S

na

L

M
S

na

na

na

na

na

na

29．7

22，8

16．0

9．1

6．9

21．7

20，5

17．1

12．6

9．1

12．6

9．1

69
4，1

14，8

10．3

＆0

5．7

14．8

12．6

10．3

9，1

16．0

10．3

8．2

5．0

3．7

2．3

9．6

5．3

3，7

2．7

1．8

2．5

2．3

2．3

2．5

1．6

0．7

1．8

3．4

1．8

1，4

0．6

35．0

27．5

18．8

11．3

8．8

30．0

27．5

22．5

15．0

125

20．0

12．5

10．0

6．3

20．O

13，8

11．3

10．O

17．5

15．O

l13
8．8

18．8

13．3

11．3

7．5

6．3

3．0

11．3

7．0

5，5

5，0

3．0

4．0

3．3

3．3

4．0

2．l

l．0

3．3

4．3

2．8

2．1

1．0

36．7

31．1

24．4

16．7

12．2

35．6

34，4

26．7

17，8

12．4

21．1

14．4

11．6

6．7

24．4

15．6

11．6

10．4

26．7

22．2

17．8

11．1

233
14．4

10，0

14．4

11．1

8．0

4．O

15．6

8．4

6．9

6．2

4．0

5．6

5，6

5．3

4．9

5．3

5．3

3．1

2．2

4．9

4．9

2．9

2．4

17
0．4

37，3

29．4

2L6
13．7

127

35．3

333
21．6

15．7

9β

21．6

15．7

11．8

5．9

21．6

15．7

11．8

7．8

19．6

17．6

13．7

9．8

19．6

13．7

127
8．8

5．5

2．4

12。7

8．8

8．2

6．3

5．9

5．3

3．3

4．5

4．5

4．7

3．9

43
3．9

2．4

1．6

3．9

3．7

2．7

1，8

0．4

0．4

40．4

36．5

23．1

15．4

135

35．6

34．6

24．O

16．3

10．6

28．8

20．2

14．4

6．7

25．4

19．6

12．5

9．6

23．1

19．2

15．4

9．6

19．2

15．4

13．5

87
5．4

2．3

13．5

8．7

＆3

65
6．0

5．4

3．3

5，6

5．2

4．6

4．1

4．2

4．2

2，7

1．5

4．0

4．0

2．9

2」

1．3

0．2

出所：Akamine（2001，2002），仲買商Aが発行する価格表。

註1価格は表2に以下の換算レートで算出した。1米ドルにたいするペソは，1998年目44ペソ，1999年
   が40ペソ，2000年が45ペソ，2001年が51ペソ，2002年が52ペソである。
註2naはおおきさによる変化がないことを示す。
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2のEル∫oog’1vαは，過去2年間に，ほぼ変化がない。それ以外のナマコは，2001年

の価格が，のきなみ落ちていることがわかる。

 表2中の〈一〉は，調査時において，そのナマコが流通していなかったことを示す。

表2から，仲買商Aでは，ρα∫oZαハ84（赤ヘチマなまこ）とpα’oJα納舵（白ヘチマなまこ）

の2種が，1999年9月以降に，あらたに商品として価値をもちはじめたことがわかる。

そして，2000年9月からの1年間にあらたに商品価値をえたナマコは，表2の番号

10と番号12のナマコである。番号10は「瘡せたフドゥフドゥ」という意味である。

この種と番号9の枷励雇（／1．6c1諺η’∫85）との関係はあきらかではない。フドゥフドゥ

という単語の意味も不明である。

 番号12は，「香港のラワヤン」という意味である。ナマコは外敵に襲われたり，強

いショックをうけたりすると，肛門から消化管や呼吸樹などをふくむ内蔵諸器官を

射出することがある（荒川1990：30）。ラワヤンはタガログ語をふくむフィリピン諸

語のおおくで「唾液」を意味する。唾液の語義が，この白いネバネバした内臓諸器官

に転用されたと理解できる。ラワヤンは，ジャノメナマコ（Bo肋45ぬα）属のうち且

配α㎜o脇αん’∫’6η5’5をさすが，そのなかでも大きなものを香港（Hong Kong）とよんで

いるようである。プエルトプリンセサ市内の大手仲買商3名のうち，Cだけは1999

年9月にHong Kongをそれ以外のラワヤンと区別していた（表5参照）。他方，仲買

商AとBは2000年後半以降に区別するようになった。とくにAは，2001年になっ

て独立した分類とした。流通段階においてHong Kong種が確立すると，これまでたん

にラワヤンとよんできたものを「フィリピンのラワヤン」（1αwの伽P‘」ψ切とよぶ者が

あらわれ，その名称も定着しつつある。

 同様に，現在，下位分類が検討中のナマコにわπw酌θα紛・（褐色美人なまこ）がある。

2002年9月の段階では，2名の仲買商が，同種のナマコに5σ1磁（深海なまこ）と

㎞磁η（沿岸なまこ），あるいは励呵（太っちょなまこ）とρα卿（瘡せぎすなまこ）といっ

た分類を検討中であった。深海で獲れる「褐色美人なまこ」が，浅い海で獲れたもの

よりも太くて大きいためである。

6プエルトプリンセサの干ナマコ仲買商

 以下の議論においては，さまざまなレベルにおけるナマコ売買の混同を避けるため，

島や村でナマコを漁民から買付ける，いわば1次的な仲買行動に従事する者を「仲買

人」，プエルトプリンセサやサンボアンガなどの集散地で島じまの仲買人から干ナマ

コを買付ける，2次的な仲買（会社）を「仲買商」，全国各地の仲買商から干ナマコ

を買付け，輸出業を営むマニラを拠点とする商社を「輸出問屋」とよぶことにする。

ただし，集散地における仲買商は，マニラの輸出問屋が経営する支店であることも少
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なくない。

 現在フィリピンには，大手の干ナマコ輸出問屋が4社存在している（以下，便宜

上，甲，乙，丙，丁とする）。いずれもフィリピン国籍をもつエスニック・チャイニー

ズが所有している。これらのうち3社が，プエルトプリンセサに支店を設け，積極的

に買付けをおこなっている。わたしが初めてプエルトプリンセサを訪れた1997年当

時は，ほかにも個人が経営する2社が活発に買付けをおこなっていたが，激化する買

付け競争の結果，それらの事業は縮小傾向にある。残念ながら，これまでの調査では，

マニラ在住の問屋経営者から直接に話を伺う機会をえていないため，フィリピン諸島

全域におけるナマコ買付けネットワークの早早図は描けていない。以下，聞きとり調

査でえたロ述資料をもとに，プエルトプリンセサにおけるナマコ仲買業の小史をふり

かえってみたい。

 プエルトプリンセサに現在5社あるナマコ仲買商を便宜上，本節では，現在の操業

規模の大きな順にA，B， C， D， Eとよぶこととする。 Aはマスバテ生まれの華人系

マスバテ人（1964年生まれ）で，Bはサンボアンガ生まれの華人系チャバカノ人（1961

生まれ），Cはタイタイ生まれの華人系セブ人（1966年生まれ）， Dはボホール出身の

セブ人（1932年生まれ），Eはバタンガス出身のセブ人（50代後半）である。設立順は，

早い方からE，D， A， B， Cとなり， Dだけが女性である。

 1970年代初期には，プエルトプリンセサにマエ（Mae）とよばれる華人経営の干ナ

マコ仲買商が存在していた。つづいてEが1975年に操業を開始した。3番目に操業

を開始したのがDで，1983年のことである。正確な年は不明であるが，1991年頃に

マエが2社に分裂し，AとBが両社を引き継いだ。そしてCが1995年より操業を開

始して現在の5仲買体制となった。

「Aはマスバテ生まれのイロイロ育ちである。イロイロの下文（中国語）学校で学ん、

だため，イロンゴ語とタガログ語にくわえ，北京語と広東語，福建語も堪能である。

敬慶なキリスト教徒であり，教会活動にも積極的である。Aは，教会行事に参加する

ため，日曜日には店を閉め，買付けをおこなわない。これは，他の仲買商が曜日を問

わず，毎日買付けをおこなうことと対照的である。Aの父が中国からの移民であり，

母はマスバテ人である。Aは名乗ることは少ないが，拳拳をもっている。Aは女性2名，

男性3名の5人キョーダイの上から2番目であり，長男である。父はすでに他界して

おり，母はマスバテで健在である。Aの妻はセブ人で，中国語はできない。3名の子

どもは，プエルトプリンセサの中置学校で学ばせている。

 Aは，イロイロの中文学校時代，寮生活を経験した。長期休暇のみ，マスバテに帰

省することができた。A自身が，「不良だった」と振返るように，1979年， Aは高校

2年号時に，教師との口論が原因で退学処分となる。その後，マスバテに帰り，ぶら

ぶらした後，1982年にマニラで鉄鋼会社のメッセンジャー・ボーイとしての職をえる。
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1983年にセブ人の妻と結婚する。結婚を契機に，生鮮市場などでもちいるプラスチッ

ク袋の卸売りを始めた。小売用のものとはいえ，まとまった量が売れていたので，よ

い儲けになったという。

 1980年代後半にAの姉が，セブで海産物の買付けをしていたシンガポール人と結

婚する。その義兄は，マニラで海産物の輸出を手がける甲防の社長と兄弟であった。

その縁がきっかけとなり，1992年1月に甲問屋のマニラ本店で働くようになる。こ

こで，ナマコを始めとする特殊海産物に関する基礎知識を学んだ。同年，8月にプエ

ルトプリンセサ支店に支店長として派遣される。

 Aがプエルトプリンセサにやってきた時，BとDが，ナマコ買付けにおけるライバ

ルであった。商品知識が不足であったため，Aは，きれいな干ナマコを売りにくる仲

買人や漁民から，ナマコの加工法を学習した。2000年よりAは生鮮イカも買付け，

冷凍してマニラ本社に出荷している。2001年より，毎月500キログラムの生鮮フグ

を買付け，冷凍してマニラ本社に出荷するようになった。2000年からは，3月から6

月にかけてのカシューナッツの収穫期には，カシューナッツも買付けるように，経営

の多角化を模索している。Aによると，競争が激しく，ナマコやフカヒレなど特殊海

産物からは，以前ほどの利益が見込めないため，代替ビジネスをつねに探さなくては

ならないそうである。

 他方，よりおおくの特殊海産物を買付けるため，さまざまな工夫を試みている。

2000年のクリスマスシーズンには，買付け量におうじて，現金があたる銭を試みたが，

期待したほどの効果はなかった。そこで，Aはパラワン島北端のタイタイと同母南端

のリオトゥバに，買付け人を派遣し，出張買付けを開始した。わざわざ交通費を払っ

てプエルトプリンセサまでやってくる仲買人たちの負担を軽減するためである。また

タイタイは，以下でのべるCの出身地であり，Cの父が特殊海産物の買付けをおこなっ

ている場所であるため，ここに出張買付け所を設けることは，Cを意識した戦略でも

ある。他方，リオトゥバは，周辺にサンゴ礁がおおいうえ，バラバク島やマンシ島といっ

たナマコ漁を積極的におこなう漁民らが，頻繁に寄港する港であり（赤嶺2000），大

量の買付けが見込まれる。

 現在，Aは，妻以外に1人女性事務員を雇っている。また，倉庫の管理は，10代

の男性が10数名でおこなっている。

 Bはフィリピン名をもつものの，フィリピン南部タウィタウィ州のシタンカイ生ま

れで，陳姓をもつ華人である。1958年に両親がスルー諸島最南端のシタンカイへ移

動し，そこで生まれた。その後，両親は1964年にミンダナオ島西端のサンボアンガ

で精米業を開始し，1974年にはマレーシアとのバーター貿易を手がけることとなった。

父は，1978年よりナマコの仲買をはじめ，Bもその仕事を手伝った。サンボアンガに

長いため，Bはチャバカノ語とタガログ語に通じている。北京語と福建語ができるが，
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漢字は書けない。妻はサンボアンガ出身のチャバカノ人である。Bが，輸出問屋乙の

支店長としてプエルトプリンセサにやってきた理由はあきらかではない。

 Cの父方祖父が華人移民1世で，パラワン島北端のエルニドで漁業を営んでいた。

父方の祖母はパラワン人であった。父はエルニドで生まれ，後にタイタイへ移動した。

ナマコやアガルアガル（海藻）の買付けをおこなったりしていた。母はアンティケ出

身のセブ人である。Cは，林という中国姓をもつものの，中国語はほとんどできない。

Cは1988年に台湾へ出稼ぎに行き，一儲けしょうとしたが，職業斡旋人を装った詐

欺にあって，100，000ペソ（当時のレートでは700，000円に相当）を騙しとられた。こ

の後，マニラ市内の靴製造会社に勤務し，ソルソゴン出身のピコル人女性と知り合い，

1991年に結婚した。1995年に父の友人であった輸出問屋丙の経営者から，「プエルト

プリンセサ支店の責任者とならないか」と勧誘され，マニラからプエルトプリンセサ

にやってきた。Cは，もしナマコ仲買商をやっていなかったら，大学で学んだ技術を

いかして，電子工学の技術者として海外へ出稼ぎに行っていただろう，と述懐する。

 Cはタイタイ出身ということもあり，得意客のおおくはパラワン島北部の仲買人で

ある。Aに刺激され，2002年には，カシューナッツの買付けをはじめ，90トンをマ

ニラへ移出した。Cには，月給のほか，隔月に移出量におうじたマージンが支払われる。

Cによると，干ナマコのビジネスは，競争も激しいが，「まずまず」とのことである。

 Dは，1972年より，マニラで干魚や干ナマコ，貝殻の買付けを開始した。戒厳令の

直前のことである。当時，Dは公立小学校の教員をしており，乾燥海産物の売買は副

業であった。近所に下宿していたプエルトプリンセサ出身の女子学生にお金を貸した

ところ，現金のかわりに相当額の干魚で支払ってもよいか，と打診をうけたのが，乾

燥海産物の売買を始めるようになったきっかけである。女子学生からえた干魚を転売

したところ，利潤が大きいことを知り，事業を拡大することを決意した。1975年に，

教員から税務署員に転職したが，副業は継続した。1983年に税務署を退職し，プエ

ルトプリンセサに店を構え，本格的に事業を展開することとなった。

 プエルトプリンセサに店舗を構えるようになったのは，偶然である。マニラで神買

をやっていた時，プエルトプリンセサの仲買商Eから彼女は干ナマコをはじめとした

特殊海産物の供給をうけていた。しかし，Eに買付け資金を貸与したところ， Eがそ

の資金を転用し，じゅうぶんな海産物を納入しなくなった。その代償として，Eが所

有する土地を割譲させ，そこにDみずからが，店舗を構えることにしたのであった。

もしプエルトプリンセサに出店していなければ，故郷のボホール島に近く，ピサや海

域の中心地であるセブに出店していたかもしれない，とDはいう。

 1983年にプエルトプリンセサに店舗を構えると同時に，彼女は干ナマコをはじめ

とした特殊海産物を，みずから輸出してみようとした。経験から，Dは，海産物は，

輸出することによって，さらに利潤が大きくなることを知っていたからである。そこ
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で彼女は，フィリピン輸出業協会（Philippine Expo貢ers AssociaUon）に加入し，広告を

協会の人名簿に掲載してもらった。すると，香港の輸入業社数社から，注文がきた。

1983年から1987年までに，5回，輸出した。しかし，それまで事業を手伝ってくれ

ていた夫が，1987年に他界したのを契機として輸出を断念した。おもな理由は，1）

輸出にはたくさんの書類が必要であり，その経費を考慮すると割りにあわない，2）フィ

リピンの各銀行は，香港の銀行が発行するLC（le賃er of credit，信用状）があっても，

相手からの送金を確認するまでは，換金してくれないため，輸出してから売上を回収

するまでに，時間がかかりすぎ，その間の仕入れと資金繰りが苦しくなったからであ

る。

 輸出を止めたDは，もとどおりにマニラの輸出商に売却するようになった。それま

でも買付けたナマコは，条件によって，AやB， Cのマニラ本店へも売却したし，マ

ニラのナマコ問屋の古参である丁社にも販売していた。最近は値段に関わらず丁へ売

却している。買付け資金が足りないときは，丁の買付け価格を高めに設定してもらう

ことで，AやB， Cとの競争に挑んでいる。また，もともとDは，貝類も手広くあつ

かっていたが，そのおおくがワシントン条約に指定されてしまったため，取引ができ

なくなってしまい，現在のビジネスは，かなり縮小気味である，と自嘲する。

 Eは操業開始時期も早く，マエ社とビジネスを競っていた。1980年代には，毎週5

トン前後の干ナマコをマニラのDや丁へ移出するほど，おおくの仕入れが可能であっ

た。しかし，プエルトプリンセサ市場の将来性に目をつけたDが，直接プエルトプ

リンセサで干ナマコの買付けを開始するようになると，競争が厳しくなった。そして，

丙の代理人としてCが進出してきた1990年代半ば頃より，干ナマコの買付け価格が

上昇し，資本が小さいEは，ビジネスを継続することができなくなった。現在もナマ

コを仕入れる意志はあるが，他社にくらべて安い購入額しか提示できないため，供給

者はほとんどない。

 干ナマコの売買は現金決済が基本である。A， B， Cはマニラに本社をもつ大手輸

出商の支店のため，買付け資金が不足することはない。しかし，Eにはそのような大

金を動かす資本がないため，昨今のようにナマコの価格が上昇してくると，おのずと

客足が遠のいてしまうのである。Eは，最近，質屋業に力をいれるようになった。

 以上，プエルトプリンセサにおける干ナマコの仲買人の経歴を簡単にみた。プエル

トプリンセサは，サンボアンガとならんでフィリピンにおける干ナマコの有力な集散

地であるが，その端緒は1970年半前半にもとめられる。しかも，プエルトプリンセ

での買付け競争が激化したのは，過去，7，8年のことである。それも，マニラの大

手輸出問屋がやってきて，買付け競争を展開しはじめたからである。その結果，従来

からナマコの買付けをおこなってきたフィリピン人仲買商は，後退してしまったのが

現状である。
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 マニラの輸出問屋に雇われて，プエルトプリンセサでナマコの買付けをおこなって

いるA，B， Cの3名は，いずれも華人系の，いわゆるチャイニーズ・メスティーソ

である。干ナマコが中国料理の食材であることから，ナマコの流通を華人が牛耳って

いることが指摘され，その理由として商品知識が指摘される（鶴見1999）。しかし，

プエルトプリンセサの事例でみるかぎりでは，この点に関しては，かなり流動的だと

いえよう。たしかにBとCの場合は，父が干ナマコの買付けをおこなっていたため，

事前にナマコに関する知識をもっていた。しかし，Bについての詳しい事情は知りえ

ていないが，Cは，エンジニアを希望していたといい，干ナマコをあつかうようになっ

たのは，まったくの偶然であるという。偶然という点からすれば，AもD， Eも同様

である。とくに，Aについては，シンガポール人の義兄が干ナマコをあつかっていた

ことが，干ナマコをあつかう直接のきっかけであった。

 フィリピンは，遅くとも18世紀から干ナマコを生産してきた，「伝統的」な生産

地であるが，プエルトプリンセサの事例でみるかぎり，現在のフィリピンにおける干

ナマコの流通システムは，過去30年ほどに構築されたものにすぎないことがうかが

える。しかも，過去10年目どの期間に，大手4社による寡占状況が形成され，その

端緒をシンガポールからの移民が担ったことは注目してよいだろう。そして，輸出問

屋の経営者は別としても，実際の流通の現場で働くのは，AやB， Cといったチャイ

ニーズ・メスティーソである。中国系住民とはいえ，なかには，Cのように中国語も

しゃべれないし，見かけもふるまいも，フィリピン人のようなメスティーソもいる。「干

ナマコ産業は華人の独壇場」といったステレオタイプなイメージは，現実とはかけは

なれたものである。また，いわゆる「華人」の意味するところも，中国大陸からの移

民やその子孫に限定せず，ASEAN間はもちろん，現在みられる全地球規模の人口移

動までも視野にいれるべきである。

7ナマコ仲買商の経済活動

 干ナマコの買付けに関しては，現在，プエルトプリンセサでは，A， B， Cの3名

が互角に競いあっているようにみうけられる。たとえば，パラワン州最南端マンシ島

のサマ人仲買のYは，1999年11月から翌年9月までの10ヶ月間に合計14回にわたっ

て干ナマコを出荷した。その取引先を表4に示した。表4より，14回の商いのうち，

Aに3風Bに2回，Cに9回売却したことがわかる。 Yによると，売却先を決める

要因は，なによりも価格がよいことが第1の条件である，とのことであった。

 しかし，わたしが観察したところでは，価格は3社とも大差ない。Cの気さくで明

るい性格も，Cが人気の秘訣のようである。そして， Cが2部屋しかない質素な倉庫

兼住居に住み，Cと妻の2人ですべての事務をまかない，ガードマンも雇わずに倉庫
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表4 Yが干ナマコを売却した仲買商と日付、取引回数（1999年11月一2000年9月）

仲買商  干ナマコを売却した日付 合計

A  5月16日，6月13日，6月26日

B  7月24日，8月8日

   11月26日，12月12日，1月11日，2月28日，3月13日，4月4臥4月17日，C
  5月5日，9月5目

2

2

9

出所：各仲買商がYに発行した仕切書

の管理もC本人がおこなうといった地味な性格が，好感をえている要因でもある。し

かも，大手のA，B， Cの3名のうち，パラワン島出身はCのみである。 Cの顧客に

パラワン島北部の者がおおいのは，Cが同島北部のタイタイ出身であるためである。

これらが，後発ながらも，Cが， AやBとも互角に勝：負できる要因であろう。

 次に，Cの経済活動の実態をみてみよう。一般に香港やシンガポールの輸出入業者

のおおくは，干ナマコのほかにも，フカヒレ，干アワビ，魚肚（魚の浮袋），干シイ

タケやそのほかの中華中手をあつかっていることがおおい（van Eys and Philipson l989：

212）。Cの場合はどうであろうか。 Cの経理帳簿にもとづいて，1999年9月に仕入れ

た海産物を表5に示した。ナマコは20種（1～20），9，072キログラムであった。他

は，フカヒレが6種543キログラム（21～26），真珠貝が3種371キログラム（27～

29），高瀬貝が1，721キログラム，タツノオトシゴが0．75キログラム，パイプウニが

458キログラムであった。合計およそ12，200キログラムの海産物は，金額にして合計

5，044，25L51ペソ（およそ13，300，000円）であった。

 Cに乾燥海産物を搬入する仲買人は，どうであろうか。1999年10月23日には，午

前中に3組午後12組の計15組の仲買人がナマコやフカヒレなどを売りにきた。内

訳は以下の表6で示したとおりである。ナマコとフカヒレを持ってきたのは夫婦1組

で，ナマコの8件中，女性が5名と過半数であることがわかる。

 次に仕入れた後のCの行動を記そう。干ナマコが搬入されると，Cと補助役が，ま

ず種類と大きさに仕分けする。補助役は，妻であることもあるし，女中であることも

ある。Cがひとりでおこなうことも少なくない。 AやBのように，青少年を雇うこと

はない。仕分け作業中，Cは干ナマコの持主と談笑している。高級ナマコは， Cがひ

とつずつ手で触りながらサイズと等級を決める。等級とは，塩蔵ナマコをsalted，形

の悪いものはsecondなどに分類する範疇をさす。客によっては，仕分けをしないで「ま

とめて100，000ペソでどうだ」などと一括取引を申し出る者もいるが，Cはけっして

応じない。雑談をしながら，気長に仕分けつづける。量がおおい場合には，仕分け作

業に1時間以上かかることも珍しくない。

 仕分けが終わると，それぞれをプラスチック袋にいれて，袋ごと計量する。Cはグ

ラム単位までわかるデジタル計量器を使用している。数字は，一目で干ナマコの売り
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表5 1999年9月3日から同月30日における仲買商Cの買付け

番号品目 大きさ 重量：（kg） 項目 番号品．目 大きさ

l bakungan

2black beauty

3 brown beauty

4 bulaklak

5  buliq－buliq

6  hanginan

7 hudhud

8  katro－kantos

9 ㎞aki．

10  1abuyoq

ll lawayan

12 1egs

13  1eopard

14  patola

15 pudan

16  red beauty

17  s珂）atos

2nd

L
S

L

M
S

2nd

L

M
S

salted

XS
2nd

XL
L

M
S

XS

L

M
S

XS

L

L－salted

M
S

salted

assorted

Hong Kong

L

SI山ed

M

white

red

XL
L
L－2nd

M
M－2nd

S

XS
XS－2nd

L
S

salted

  7．10ナマコ．

 22．85

  0．85

 22．90

 100．40

 ．69．80

 143．15

30030

 32．25

1，266．20

 105．20

 56．05

  0．55

 13．00

 51．50

 16．80

LO92．65

211．65

 116．25

 12．15

 11．85

224．70

 20．60

  4．30

  5．20

  030

 31．20

459．45

  1．75

 111．60．

 93．89

 15．70

  0．20

240．95

1，51920

416．20

  1．20

 11．15

 73．70

  5．75

747．25

  4．35

 13．20

  4．50

 19．90

 0．40

 34．30

145．75

  4．45

 67．15

24833

23370

  3．75

18 susuan

19 thlikan

20 white beauty

21b鯛。

22  black血n

23 brown fin

24 1aw血an

2nd

L

M
M－2nd

S

S．2nd

assorted

salted

salted

L

M
XL
LM
L

M
s

XS
lO11

black

white

25sh訂k丘n（rough）㎞訓d

         M

         S
26  sudsud

27 black lip

28 brown lip

29  gold．lip

30 samong

31  sea horse

32  sea urchin

L

LM
S

XS
12”

11”

10”

9”

8「1

2nd

L

a

b

C

d

S

L
S

合計

出所：仲買商Cの買付け台帳。
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重量（kg） 項目

 15．75ナマコ
 132．65

 43．95

  2．55

 30．45

  0．75

278．05

  0．45

 123．90

  1．10

 25．35

  2．75フカヒ．レ

  2．15

 89．80

 22．25

 8950

 48．90

 45．70

 100．10

 19．50

 42ユ5

  1．70

  0．55

  0．80

  3．00

  0．60

 44．70

  0．70

  8．15

  4．75

  3．75

  235

  2．10

  1．70

  535

 36．70真珠貝

 91．70

 16055

 20．05

 19．30

 14．60

 20．20

  7．85

1，675．95高瀬貝

 44．55

  0．75海馬

 458．OOウニ

12，165．67
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表6 1999年10月23日の午前中に仲買商Cへ海産物を売却した仲買人の数とその商品

商品 組数 性別内訳

ナマコとフカヒレ

ナマコと貝類

ナマコのみ

フカヒレのみ

夫婦1組

男

男3名，女5名

男

出所：仲買商Cにおける観察結果

表7 実際の計量値と帳簿への記載値

種 サイズ／クラス 実際の重量（kg） 記載重量（kg）1 滅少率

＆yαr’69α伽∫

猷加co9’Jyα

H，5cαウハα

＆vαr♂69σ劾5

冗。η砿

A．配α配r’∫’αηα

 L

 M

Salted

Second

 L

 M

 L

0．10

0．12

0．17

0．18

8．42

4．71

7．81

10．19

0．37

0．05

0ユ0

α15

0．15

7．60

4．40

730

9．50

0．35

．50％

一17％

．12％

一17％

一10％

一7％

一7月

一7％

一5％

出所：仲買商Cにおける観察記録

手にもわかる。そして，ナマコの湿り具合などを手で確認しながら，端数を切り捨て．る。

この時，計測値を減らす理由を売り手に説明し，同意を求める。その際に，次回の改

善点も指導する。売り手が計測値の軽減に同意すると，その値を妻がノートに記録し，

奥の部屋で伝票に再記入し，精算する。たとえば，2000年9月5日の場合，以下の

ような計量がおこなわれた（表7）。

 差し引き率は，5～50パーセントと一定していない。同一種によっても，5。

vαr∫ε8伽5のように50パーセントのものもあれば，7パーセントのものもあって，ア

ドホックな様子がうかがわれる。

 買付け価格は，マニラの経営者が決める。2000年3月の時点では，すでに1月14

日と3月6日の2度も変更されていた。とはいえ，価格変更は定期的なものではない。

つねにマニラ本社がかかえる在庫と海外からの注文の関係による。実際にわたしが

調査していた2000年9月7日に，Cはマニラ本社の責任者とτ伽飢σ5の価格の値上

げについて電話で打診していたが，「マニラには1か月分の在庫がある」との理由で，

価格は据え置きとなった13）。

 仲買商が仕入れた干ナマコは，どのような過程をへてマニラの問屋へ移出されるの

であろうか。干ナマコの流通ネットワークにおける仲買商の役割はどのようなものな

のだろうか。たとえば，香港やシンガポールの干ナマコ輸入業者は，たんに商品を流
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通させるだけではない。買付けた干ナマコを洗浄したり，乾燥しなおしたりしたうえ

で，きれいにパッキングして付加価値を賦与することも，輸出入業者の機能のひとつ

である（van Eys and Phihpson 1989：212；Preston 1993：400）。

 Cによれば，仕入れた量にもよるが，1ヶ月に1，2度はマニラの本社へ在庫を出荷

するという。その間，仕入れたナマコの状態によって，さまざまな加工をくわえる。

Cは，ナマコを仕入れると，①すぐに倉庫へいれてもよいもの，②半日程度の日乾が

必要なもの，③1日以上の日乾が必要なもの，④燥乾が必要であるもの，⑤それ以外

のケアが必要なものの5種に分類する。それ以外のケアとは，わたしが観察したかぎ

りでは，以下の7行為をさす14）。

1．塩蔵したナマコを煮なおし，塩分を抜いてから干す。大釜に湯を沸かして煮た後

 に水洗いを5，6回は繰りかえす。

2．異臭がするものは，水洗いしてから，燥乾しなおす。

3，部分的に腐敗しているナマコは，水洗いし，腐った部分を取り除き，乾燥しなおす。

4．乾燥時に焦げたものは，その部分を洗い流して，燥乾しなおす。

5．肉厚なナマコの場合，内側と外側とが均一に茄であがらず，しわが生じることが

 ある。そのようなしわを矯正するために，煮なおして，乾燥させる。

6．且3cα伽の外皮にある白い石灰質をナイフで削りとる。

7．体内に混じっている砂を取りだす。

 Cによると，「燥乾には，煙が必要なため，堅木がのぞましい。しかし，堅木の薪

は高価なので，炭をもちいることがおおい。炭をもちいる場合には，炭は熱をもちす

ぎるので，1熱くなりすぎないように注意が必要だ」という。煙をだすために，Cは，

炭の上に木屑をかけたり，時おり水をかけたりしていた。

 燥した後は，天日乾燥をおこなう。Cは，中庭に5メートル四方のセメントを塗っ

た干場も設けており，燥したナマコはそこに干す。この干場がいっぱいになったら，

庭にブリキ板をしき，その上にもナマコを干す。干す場合にも，種類ごと，大きさご

とにまとめておく。そして，乾いたものからPBB（ポリ臭化ビフェニル）製の袋に種

大きさにわけて収納しておき，在庫がまとまった段階で，マニラに出荷するのである。

8刺と光・黒と白

 第4節でサンフランシスコでは，香港やシンガポールとは異なったナマコが売られ

ていたことを報告した。このことは何を意味するのだろうか。本節では，ナマコのす

べてが，ナマコ食文化圏において，おしなべて一様な評価をうけるのではなく，市場
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によって異なる嗜好性が存在するのではないか，との仮説を展開したい。つまり，市

場や地域によって，好まれるナマコとその加工法が異なるのではないか，ということ

である。

 これまでにも，南太平洋地域において，香港と取引のある仲買人とシンガポールと

取引のある仲買人とは，買付ける種も異なるし，同一種にたいして異なる価格がつく

こともあることが，指摘されている（Preston 1993：398）。また，シンガポールでは，天

日で乾燥させた干ナマコが好まれるのにたいして（v｛mEys and Philipson l989：222），

中国市場では燥蒸した干ナマコが好まれる傾向にある（大島1962：111）といった差

異も指摘されてきた。

 前節で報告したようにフィリピンでは，燥乾した後に，ナマコを天日干しするのが

一般的である。その結果，干ナマコは黒く仕上がる。流木やココヤシの外果皮などを

くべて燥乾するのを日常的にみてきたわたしは，干ナマコは黒く仕上るものと考えて

いた。ところが，1997年にインドネシアのティモール島のクパンで華人仲買人に聞

いた話では，蕉乾作業は手短に終え，白く仕上げたものをスラバや経由でシンガポー

ルへ輸出するということであった。実際に，わたしが1999年10月にシンガポールの

中華街で小売り状況を調査した際には，薬品をもちいて表皮を剥ぎとり，白く半透明

な状態に加工した猪婆参もおおくみかけた。シンガポールの小売店で聞いた話では，

猪物参は白いものがよいとのことであった。小売店にならんだ灰白色の猪婆参は，あ

きらかにシンガポール国内で消費されることを念頭に加工されたものであり，先の指

摘を裏付ける事例といえよう。

 このことは，天日乾燥した干ナマコが比較的白い製品となるのにたいして，燥蒸し

たものは黒く仕上がるといった違いが生じるように，ナマコ食文化における「色」の

問題に帰すことができる。第3節でカナダ産のC加雇05αが市場で高い評価をうけ

る理由を黒色であるとするハメルらの指摘（Hamel and Mercier l999：21）を引用した。

ナマコの漢語名称に「黒」や黒を意味する「烏」，あるいは正反対の「白」が多用さ

れるように，黒と白の対立がナマコ食文化にとって有意味な何かを表象しているもの

と思われる（表8参照）。『ナマコの眼』の著者，鶴見良行は，ナマコ食文化は，不老

不死を追求する道教の影響を多分にうけていると推定しているように（鶴見1999），

ナマコの名称における黒と白の対立は，道教思想における「陰」と「陽」の対立と無

関係ではないものと推測される。

 次に，ナマコの「刺」について考察してみよう。一代に編まれた『本草綱目拾遺』の「海

参」の項にも，「有刺者名刺参無刺者名光参」（趙學敏1971：494）と記されているように，

                     クワンシェン
中国では刺のあるナマコを刺参，刺のないものを光参と総称する。ここでの「刺」と

は，背面と両側部に縦列する，いわゆる涜足が保存されて硬く尖った突起となったも

のをさす（大島1962：122）。つまり，刺参とは，種ではなく，ナマコの形状に由来す
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表8 フィリピンで流通するナマコの一般名と学名，英語名，漢語名

一般名 学名 英語名 漢語名

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20．

21

22

23

24

25

bakungan

putian

b茎ack beauty

khaki

hudhud

susuan

hanginan

hanginan

kahro kantos

labuyuq

talipaP， tinikan

pato玉a

legs

brown beauty

tres kantos

red beauty

lawayan

leopard

buhq－buhq

sapatos

white beauty

       上lawayan hong kong

     lhodhod payat

patola red

pa愛01a white

H。η0わ漉3

H．5cαうro

H．α∫m

A．」ηαμrご∫’απα

A．εc乃1痂彪∫

且．加co8伽α

    25，乃or形η3

    2＆乃8ηηαπ加

鼠C郁0旧π0∫躍∫

2

τoη伽α3

且1甜co5P’10’α

冗伽ακ

2

8．8雌喚’

正f．θぬ”5

      380乃α諏。々此ZSPP．

B．曜9∬∫

      4Ac琵ηoρ）ア9αSPP．

玩加α脚膿α薦

～

β0勿4∫c物sp．

～

2

2

black teat丘sh

san萌sh

lolly且sh

surf red丘sh

deep－water redfish

white teatfish

？

curry丘sh

green且sh

？

prickly red丘sh

？

amberfish

？

orangefish

pink丘sh

？

1eopard且sh

？

elephant’strunk且sh

？

？

？

？

？

顔参，烏戸出，烏岩参，日参

禿参，頽参，脱皮参，白脱参

黒虫参

沙参

大鳥参，大烏元参，．烏料参

猪婆参，白石参，岩参

黄肉参

玉参

方刺参，小方参，四方参

光頭参

梅花参，日参

虫龍参

美人粗面．

赤虫参

三方参

？

赤参

花斑参，紋参

烏丸参，小烏参，小烏元参，烏圓参

象牙参，象鼻参，虎皮参

？

大赤参

？

？

？

出所：筆者作成。学名と英語名はCannon， Silver， and Estep（1994），SPC（1994），McElroy（1990），Preston（1990），

  Holland（1994）を参照した。
註1：2000年10月以降にあらたに流通しはじめた。
註2；以前は＆vo漉gα∫μ3とよばれていたもの（Samyn 2000；Lambeth 2000）。流通過程においては，名称も

  価格もおなじである。
註3：B．刑αηηoハα∫α（cha血面sh）あるいはβ． v’舵η∫’3（brown sand飴h）であるとおもわれる。 Camon， Silver，

  Imd Estep（1994）は両種を異名としている。
註4：4．四脚漉（black飴h）とA．」66侃。解（s亡one飴h）の2種をさす。

る分類名称なのである。しかも，刺参の市場価値が光参よりも高いのが一般的な傾向

である（農商務省1935：44；太田1915：287；陳1991：9）。

 刺参の代表は，渤海湾から朝鮮半島沿岸，沿海州沿岸，日本列島沿岸に産する5．

ノ叩。η融5である。上海でもっとも豊富な品揃えで定評のある第一食品店で販売され

ていた3ノ仰。航雄は，日本産のものではなく，渤海周辺で生産されたものであった。

第二食品店では，大きさや刺の形状によって，5種類の等級に選別されており，1999

年8月現在，キログラムあたり18，000円～29，400円と価格に幅が存在した。この価

格は，第一食品店における光参の最上級種である猪婆参の3～5倍に相当した。第一
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食品店の干ナマコ売り場の店員によると，「個体が大きく，刺の形がはっきりしてい

るものがよい」とのことであるし，香港の南北行で乾燥海産物輸入問屋を営む天徳行

海陸産品有限公司の林樹田氏によると，「刺が鋭いほど，眼に効く」とのことである。

現段階では理由はじゅうぶんあきらかとはいえないものの，ナマコの「刺」がナマコ

食文化にとって無視できない文化的要素をもっていることは断言できる。

 ところで，太平洋から東南アジアにかけてみられる熱帯産ナマコのすべてが光参な

のではない。τα襯脇と＆c〃0眉0π0撚が，ふつう刺参に分類される。τ伽αηα5が刺

               ファンツ シェン
参とよばれたり，5．翻0ハ0η0赫が「方刺参」の漢語名をもつのはそのためである。「中

国ではτ研伽α5が好まれる」との指摘は（van Eys and Philipson 1989：219），したがって，

じゅうぶんに妥当性のあるものと理解できる。実際に，わたしが訪れた勢門と上海で

もτ飢αηα5は小売りされていた。これはταηαηα5が，もっとも価格の安い刺参だか

らであろう。また，サンフランシスコの中華街でみられたナマコのほとんどが刺衝だっ

たことも興味深い。

 しかし，ナマコ食文化を一般化して，「刺参」がより価値のあるナマコと仮定する

には注意が必要である。経済力におうじた高級ナマコだけが消費されるということな

らば，シンガポールで日本産の高価な刺参が評価されても不思議ではない。ところが，

概してシンガポールでは，日本産にかぎらず＆ノ卯。η磁∫の需要はほとんどない（赤

嶺2000）。シンガポールで干ナマコの輸入問屋「海門」を営む陳氏によれば，シンガポー

ルにおける干ナマコの嗜好は，禿参と猪婆参に偏っているという。しかも，白っぽい

色の方がよいとのことである。

 このような差異がみられるのは何故なのか。わたしは，かつて温帯産のナマコを「北

のナマコ」，熱帯産のナマコを「南のナマコ」と形容し，一般に北京料理では温帯産

の刺参が，広東料理では熱帯産の光参が好まれる傾向があることを指摘したことがあ

る（赤嶺1999）。このことに関連して，日清貿易史家の松浦章による興味深い指摘を

検：期してみたい。鎖国政策をしいた清代においては，長崎より輸出された干ナマコは

漸江省の乍浦と寧波に，東南アジア各国から輸出された干ナマコは広東省の広州に水

揚げされた。この事実をふまえ，松浦は，「日本産干ナマコが漸江周辺から華北地方

にかけて消費され，東南アジア産ナマコは華南地方で消費されていた」可能性を示唆

している（松浦1972：24）。この記述は，ナマコの形態に着目すると，「華北地方では

刺参がおもに消費され，華南地方では光参が好まれていた」と読みかえることが可能

である。

 そうだとすると，同時期に琉球から輸出され，四型に水揚げされていた干ナマコは

（真栄平1998），中国のどの地域で消費されていたのだろうか。亜熱帯の琉球列島に生

息するナマコは，フィリピンなどに生息するものと大差ない（農商務省1935：50－64），

光参である。松浦はふれていないが，琉球産ナマコも東南アジア産ナマコも，福建省
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と広東省を中心とした華南地方で消費された蓋然性が高いと考えられないだろうか。

このことと，現在のシンガポールで高級な光参の需要が高く，刺参（＆ノgρo耽諭が

ほとんど小売りされていないことと無関係ではないはずである。

 わたしがナマコの「刺」にこだわる理由は，以下の2点にある。ひとつは，アジア

史における琉球王国の位置づけに関することである。熱帯産ナマコと温国産ナマコの

差異，光参と持参の差異，あるいは黒色と白色の差異を意識することによって，琉球

王国が冊封使などの清国使節を，どのようにもてなしたのか，といった外交政策の裏

側が透けてみえてくるのではないだろうか。わたしの仮説によれば，琉球王国側が，

北京を意識していたとすると，長崎より回漕した畦間を北京風に調理したはずだし，

たんに出先機関である上州を意識していただけならば，自前の亜熱帯産ナマコ（光参）

を福建風・広東風に調理すればよかった，ということになるからである。

 この問題を，たんなる嗜好性ですませてはならない。生活の基本である「衣食住」

の変化を取りあげる場合，柳田國男が名著『木綿以前の事』でこだわったように，色

鮮やかに染められた木綿を着たときの人びとの喜びが，麻から木綿への作物転換の大

きな動機となったという仮説（柳田1979）は，ナマコ食文化の変遷を考えるにあたg，

方法論的に学ぶものがある。

 たとえば，異郷の地で人をもてなす場合「故地で食べなれたものを食べさせてあ

げたい」と考えるのは，人情として自然ではないだろうか。しかも，それが外交使節

団の接待だとしたら，なおさらのことであろう。この点で，薩摩藩が琉球使節を接待

した際の次の事例は興味深い。一般に琉球にたいして高圧的に接していたと考えられ

ている薩摩藩が，琉球使節を招いた宴会で，わざわざ八重山諸島産の亜熱帯産イリコ

を使用する（江後2002：140）ほどに，細かな気遣いをみせているからである。この

ことは，薩摩藩が，薩摩と琉球のイリコの差異を知りぬいたうえでの，気配りであっ

たはずである。その傍証として，将軍にもわざわざ琉球産のイリコを，たびたび琉球

産の珍宝とともに献上していた点（田島1994a：312；戦後2002：82）を指摘しておこう。

 2点目は，より広域にアジア史を構築する視座に関することである。日本経済史に

おけるイリコは，俵物として日本列島から打坐へ輸出された商品である。他方，東南

アジア史におけるイリコは，東南アジア多島海から広東（あるいは厘門）へ輸出され

た商品にすぎない。両者の研究からは，あたかも，それぞれのネットワークが独立し

て存在していたかの印象をうけ，ふたつのネットワークが，東シナ海あるいは南シナ

海で交差したなどとは想像できない。しかし，実際には，東シナ海ネットワークと南

シナ海ネットワークは，連携していたものと推測できる。そうでなければ，1810年

代に現在の東インドネシア海域で「日本なまこ」という名称をもつナマコが流通して

いた事実（Crawfurd 1968：443）を，説明できないからである。

 東インドネシア海域で使用されている名称から判断すると，このナマコは＆
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chJomη齢だと推測できる（赤嶺2㎜：67）。なぜ，3c伽。漁5が，東インドネシア

で「日本なまこ」とよばれるようになったのか。漢語名を方刺参というように，8

翻0箔0η0傭は，熱帯産ナマコのなかでも，数少ない刺参のひとつである。そして，大

きさといい，見かけ，黒色といい，日本列島近海で獲れるマナマコによく似ているた

めに，「日本なまこ」という名称が与えられたものであろう。

 そうだとすると，誰が，そのような情報を，インドネシア東部の多島海へもたらし

たのか。倒幕気運が高まりつつあったとはいえ，いまだ貿易統制下にあった江戸幕府

の主要な商品であった日本刺参の情報が，東インドネシア海域に伝播していた事実と，

その由来について，どのように解釈したらよいのだろうか。「日本なまこ」は，おそ

らくは，マカッサルを経由して，広東に輸出されたはずである。その後，広東でどの

ような評価をうけたのであろうか。広東では，日本産の刺参と競合したのであろうか。

それとも，日本学刺参の代用品として流通していたのだろうか。あるいは，刺参を好

む北京へ移出されたのだろうか。

 干ナマコ市場は，けっして一様ではない。その嗜好は，香港にしろ，シンガポール

にしろ，サンフランシスコにしろ，独自の歴史のなかで，固有の好みを培ってきた結

果なのである。このような地域の個性と歴史性は，たんに統計をもちいた経済学的分

析ではとらえることができないし，たんにモノ・資本・情報の「グローバルな移動」

といった視角ではあつかいきれない。

 今後は，ナマコ食文化が成立したと仮定される清国以降のおよそ400年間ほどの歴

史を視野に，世界におけるナマコ食文化の外延的拡大を具体的に位置づけることが必

要となろう。そのためにも，まず，近年のシンガポールのナマコ問屋が南太平洋地域

の生産者へつけた「影乾を避け，天日干しするよう努力せよ」といった注文（van Eys

and Philipson l989：222）が，どのように具現化しているのか，それはどのあたりまで

伝播した情報なのか，香港とシンガポールのネットワークはどこで交差しているのか，

といった共時的研究も必要である。あるいは江戸時代に松前藩で編まれた『丁丁渡俵

物諸色大略図絵』（年代未詳）が記すように「『イラ立宜敷』（刺を傷めずに）加工せよ」

などといった品質管理の指示（田島1994b）が，どの地域の華人の嗜好性を反映した

ものなのか，それがどのような経路を経て地方の仲買商まで伝わっていったのか，と

いった歴史的展開を細かく実証していくことも必要となるだろう。このような空間の

広がりと歴史の流れをおさえたうえではじめて，グローバルな時代における漁民社会

の位置づけもあきらかになるからである。それが，わたしが副題でかかげた「海域ア

ジア史の構築」の意図するところである。
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注
      トゥシェン
1）猪重唱は，禿参（1i表フ10’んL6r’α5Cαわハα）とならび，今日でも熱帯産ナマコのうちでもっとも高価

  なナマコである。漁民や干ナマコの仲買人によると，禿山が泥性の海底におおいのにたいし

  て，面面参はサンゴ礁性の海域におおく生息しているという。猪幽静は，ベトナムにかぎら

  ず，太平洋とインド洋のほぼすべての熱帯海域で漁獲されている。フィリピンでは，猪婆参

  を獲るために深く潜りすぎて，潜水病の被害が少なくない（赤嶺1999）。生産が需要を超過し，

  インフレ傾向にあるのだろうか。香港における猪婆参の価格は下落傾向にあるようである（任

  勉芝1997：221）。

2）特殊海産物は，鶴見良行の造語である。詳しくは，鶴見（1987；2000）を参照のこと。

3）『料理物語』に著わされたイリコ料理は次のごとくである（平野1988：15，116，127，128，141，

  180）。1）汁物は，野菜や動物の干物などの味噌汁もしくは清まし汁の「あつめ汁」をさす。

  2）削り物は，花ガツオのように削って食べるもので，別名「そぎもの」ともよんだ。3）水

  和えは，なますの一種である。カツオ節に梅干を混ぜて酒にいれ，火にかけた調味料（煎り酒）

  に酢を加えて整えた。4）青和えとは，米のとぎ汁に浸して柔らかくしたイリコの和え物で

  ある。たまり味噌と出汁を煮込み，ゆでた青豆をすり潰し，裏を漉して，塩，砂糖みりん

  で味付けしたものにイリコを和えた。5）煮物として，せんに刻んだイリコをだしで煮る「ぞ

  ろりこ」や中味噌か清ましで仕立てる雑煮があった。なお，同書には生鮮ナマコをもちいる
                ふくらい
  ものとして，ア）こだたみ，イ）脹煎り，ウ）このわた，エ）ふりこの4種が記載されてい

  る（平野1988；111，141，158，193）。また，筆者が2002年5月目中国のマナマコの養殖で有名

  な山東省を訪れたところ，イリコとは別に，生鮮ナマコをそのまま醤油とわさびをつけて食

  べたり，妙めて食べたりしているのをみかけた。生鮮ナマコを食する文化は，1990年代中

  ごろより普及するようになった，と説明をうけた。

4）台湾や香港へ干ナマコの輸出をおこなっている常陽株式会社（本社東京）の常本雪面によ

  ると，1個あたりの重量が30グラムを超える大きなものは，中国料理用として輸出されず，

  会席料理用の食材として日本国内で流通している，という。また，正月のおせち料理の食材

  としても，イリコは需要がある。

5）朝鮮料理におけるイリコ利用の事例は，儒学者李時明氏の張夫人の著作とされる16世紀の
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  『飲食知味方』に，その記載がある（鄭1982：26－27，55）。また，朝鮮宮廷料理に詳しい金版

  蜜氏によると，朝鮮王朝の宮廷料理には，干ナマコと干アワビが重要な地位を占めていたと

  いう （金11995；1996）。

6）ナマコについて『五雑曲』は，「無益は遼東の海浜でとれる。一名を海男子という。その形

  状が男子の一物のようで，淡菜と対する。その性は体をあたため，血を補い，人心に匹敵す

  るに足るものであるから，海参と名づけたのである」と説明している（謝1998190）。中国

  でナマコが普及したのが17世紀以降であろうことは，明末の1617年頃に福建省の宙吊が編

  纂した東南アジア海域・インド洋海域についての地誌，『東西油壷』にナマコの記載がない（菅

  谷2001：184）ことからも推測されよう。ちなみに，清の商船によってもたらされた海外情

  報を編纂した『i華夷変態』を分析した山脇悌二郎は，唐船がイリコを輸出した初見を1683（天

  和3）年としている（山脇1995：223）。なお，中国文学者の中山時子によると，「海魚」の名

  称が文献にあらわれるのは，元代の『飲食須知』であるらしい（中山1988：353）。

7）衰枚は，それ以外の海産性食材として，イガイ（民謡），寧波周辺の小魚である海蝦，イ

  カの白子（烏魚蛋），タイラギの貝柱（江瑠柱），カキ（蠣黄）の5種をあげている（衷枚

  1980：71－73）。

8）太平洋共同体は，南太平洋委員会（South Paci五。 Commission）が1998年2月に改組した組織

  である。南太平洋委員会は1947年に南太平洋に植忌地をもつイギリス，アメリカ，フラン

  ス，オランダ，オーストラリア，ニュージーランドの6力国が，「植民地の経済開発と福祉

  向上」を目的として創設し，本部をニューカレドニア島のヌーメア（Noumea）とした。『ナ

  マコ事情研究報告』はフランス政府から資金援助をうけて発行されている。2003年3月現在，

  17号が発行されている。＜htしp：〃www．spcρrg．nclcoast愈sh＞にて全文閲覧が可能である。

9）バ画集リフォルニアにおけるナマコ漁の開始時期については異論もある。Pelez－Plasceciaは，

  1988年頃に金面。媚の漁獲が始まり，1989年にはPρα所由履5の生産も太平北側で開始さ

  れたと報告している（Pelez－Plascecia 1996：15）。

10）2002年3月現在，瀬戸内海で干ナマコ加工に取組むA氏によると，1個あたり20グラム前

 後のLサイズのものは，キログラムあたり15，000円程度で関西地方の問屋に徹していると

  いう。

ll）表1は，プエルトプリンセサの大手仲買商Aが作成した買付けリストを転写したものである。

  もちろん，ナマコの名称も分類も，価格もA独自のものである。しかし，他社の場．合，名

 称が異なる場合が見うけられるがジ分類と買付け価格は大差がない。

12）＆yαr’θg伽5の分類は，定説がないようである。以前は8レα惚8伽5と一括されていたナマコ

  に，1990年代中ごろより＆ho肥η3と鼠hθ㎜α朋’が区別されるようになった（Samyn 2000：

  13；L㎜beth 2000）。フィリピンの問屋は，両者を区別せず肱η8’η伽あるいは8佛α’，80伽1と

  よんでいる。なお，パラワン南部のサマ人は，両者とも8α脚’と総称するが，s海。耀η5を

 gα“窟，＆舵㎜α纏をgα脚’勧’η肱磁η8と区別することもある。以下の議論では，便宜上の理

  由から，一括して＆v謝θ8伽5をもちいることとする。

13）1998年は，中国南部で未曾有といわれる大洪水が発生した年である。図2で1998年の輸出

 量・高ともに下がったのは，その影響をうけたものと考えられる。同年9月には，マニラにZ

 伽砿の在庫が40トン以上あったため，Cにたいして「買付け価格を安くおさえるよう」に，

  との指示があったというように，流通事情が生産に関与したものと思われる。

14）上記の7行為以外にも，着色行為も検討する必要がある。1999年7月，輸出問屋乙のサン

  ボァンが支店で，買付けたRα㎎媚を紅茶で煮ているのをわたしは目撃した。同支店の責任

 者から，褐色に染色してきれいに見せかけるためであり，同様の目的で着色するのは，鼠
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α㎎∬∫のみだ，との説明をうけ． ｽ。このような着色を見たのは，この時かぎりである。残念

ながら，このような行為がほかの地域でもおこなわれているのか，知りえていない6
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