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フィリピン諸島は，普から浜辺で採集しやすい海

藻を食べる習慣があり，筆者の一人， Christine A. 

OROSCOはセブ島で育ち，積身の海藻を食してきた。

1985年には京都大学の梅崎勇教授らとともに，筆者

等はフィリピンの海藻資源調査を行う機会を得た。セ

ブ島の海藻植生等については，すでに報告書が出され

ているが (UMEZAKI1987)，ここではローカルにセブ

島で利用されている海藻について述べる。

セプ島で市場やスーパーマーケット，あるいは行

商人によって良く売られているのは，キリンサイ類

(Euclzeuma)とイワズタ類 (Cauleゆa)である。キリン

サイ類は，セプ島では古くから周辺のサンゴ礁リーフ

に繁茂していたものを採取していたが，最近ではボ

フォーJレ島 (BoholIsland)のカラゲナン抽出の原藻

として大規模に養殖されているものを，ナイロン袋に

入れ小船でセプ島l乙運んできている。キリンサイ類

は，時々海水をかけるなどして週間くらい保存す

る乙ともある。養殖種としては，E.φinosumとE.co・

ttonii (学名l乙変更が行われたが，業界ではまだ使われ

ている)が利用されているが，食用lζは E.coltoniiが

舌ざわりが良いために多く売られている。付近の自生

種も時々売られているが，主校が太く分校が短いなど

の特徴があり養殖種と区別がつく。乙れらは 300g程

度i乙袋づめにされ， 1-2ぺソ(15-30円)で売られ

ている。キリンサイ類は普通サラダにして食べられて

いる。料理法は，沸騰した湯の中lζ2-3分入れる

と，脱色し多少軟骨質性の舌ざわりの柔かさになる。

ゆですぎるとおいしくなくなる。湯通しをした後水洗

いをし，細断する。これにタマネギ，トマト，ショウ

ガを入れ，酢，砂糖のほかにスパイスを加える。

時にはココナッツミルクや醤油を使うとともある。

またボイルされた魚肉などを少量入れる場合もある。

イワズタ類も古くから自然に繁茂しているものを採

取し食用にしてきたが，最近は養殖されているものを

利用している。

養殖されている種は，Cauleゆaracemosa var. clavifera 

(センナリズタ)である。 C.lentillifera (クビレズ

タ〉とする人もある(徳田，大野，小河 1987)0C. 

問cemosavar. clavijもraは，セブ島と橋で結ばれた小

さい島のマクタン島 Kalawisan村の沼池で周年にわ

たって生育している。乙乙でのイワズタ養殖は組放的

で，適当に伸びたものを採取し，一部をちぎって再度

移植する。

45日くらいで採取できる大きさになるという。養殖

池は現在 20haほどあり，わずかに関かれた水門で海

と結ばれている。以前はミルクフィッシュ (Clzanos

chanos)の養殖池であったものを， 1950年頃からイワ

ズタ類を主とする池に変わったようである。との養殖

池は沼池で浅く 30-50cmの深さであるが，非常に

濁っており底i乙生えているイワズタは全く見えず，小

船iζ乗って手さぐりで採取するのである。イワズタ類

の養殖は，ルソン島などでも試みられたが成功してお

らなく，現在マクタン島だけのようである。セプ島で

は，との他 Cauleゆaracemosa var. lamouro仰が(ヒラエ

ズタ)， Codium tomentosum (イモセミル)， Gracilaria sp. 

(オゴノリ属の l種)や Halymeniasp. (イソノハナ属

のl種)も海藻サラダに使われているが，市場で常

fC売られているほどではない。 Cauleゆaracemosa var. 

lamouroxiiは，セプ語で“Hang-hang"と呼ばれており

先の養殖池lζは C.racemosa var. claviferaともに繁茂

しているが取りのぞけられている。“Hang-hang"と

はしぶい味という意味で食用lこはおいしくはない。

Codium tomentosumはComotes島やセブ島の北部で

イワズタと同じようにして食べられている。 Gracilaria

sp.は Cauleゆaと同じような料理法であるが，あまり

長く湯通しせずに料理されている。セブ島の北部lとみ

られる Halymeniasp.は，“Tinola"と呼ばれる魚スー

プの Vegetableとして用いられている。セプ烏にはこ

のほかの種類で，ルソン島のイロコスなどで食用にし

ている海藻も繁茂しているが，慣習的に採取されない

ものもある。

今迄見てきた海藻養殖場と生育環境が異なるのに驚

かされたが，イワズタ類の生態的特性を考える時に良

い参考になると興味を持った。

採取されたこれらイワズタ類は，竹鐙l乙入れ，上1<::

アオサなどをかぶせて運ばれる。ここで養殖されたイ
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ワズタ類は，船でJレソンj誌やミンタナオぬまで述ばれ

ている。またζこには日本からの{l11貿人も来ていると

いう。日本には頃漬けにして輸出され，食べるH寺lζ水

洗いし，邸ぬきをすると，元の)1まになるが，しかし味

は一皮邸前けlζすると本来の海説の寄りが消え，おい

しくない。 イワズタ 類は lカン 1-2ペソ (15-30

mで売られている。 1カンは 200gくらいの容盆で
ある。イワズタ類もサラ夕、として食べられている。料

理法は仮般部などを取りのぞき，水洗いをした後lζ盛

りつける。塩と酢を混ぜたものを少しかける。11寺lζは

トマトやタマネギを混ぜて.llllKfmる場合もある。新鮮

なイワズク類は，バナナの葉lζ包んでおくと 週間

くらい保帯できる。

セブ島では直接食mにする海泌以外lζ，寒天のj京総
である天草類の採取は行われている。

またセブ語で“lumot"とl序ばれている EnleromOl戸ha

(アオノリ属)の仲間は漁民によって採取され，トラ

ップの中lζ入れ，アイコ科の:(Clや rabbitfish (クロビ

シカ 7ス)などの採捕に~われている 。 ホンタワ ラ類

やアオサは普から沿岸の農民は土の 1:I~f(入れ土援の肥

沃化に利用してきた。セブで現在食JfJにされている海

藻は，12fからの慣習によったものであるが，海裁が健

康に良いという事がわかり ，日本の海苔，コンフ，ワ

カメの料理法が伝われば，将来乙れらのTfiJ泌もセブ島

で利用されるようになるであろう。
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Fig. 1. Seaweeds avai1able in Cebll markets: 
A) Caulelμcll1ture poncl in Ka1awisan， Mactan 
Is1ancl， Cebu; B) Ellcheuma from seaweecl farm areas 
in Bohol solc1 in Cebll Public Ma叫巴t;C) Eu叫d伽t
(lower lefl仇'tofpコhoωto吋)ancl Ca削削Yη叩ulμelφ世戸μa(lower ri唱ght叫tり)sa剖la紅吋c1s.




