
ミツバチ科学19(4):149-154
HoneybeeScience(1998)

イ ン ドネシアのジャワ島東部 における

トウヨウ ミツバチの-チの子料理

東南アジアにおける-チの子の食慣行は,日

本,中国,台湾, タイ,インドネシアなどで広

く見 られるが (三橋,1984,1997;Chenet

a1.,1998),最近は他の昆虫食と同様に衰退化 し

つつある.食用となる-チの子は,スズメバチ

亜科のクロスズメバチ属 Vespula,スズメバチ

属 Vespa,ヤ ミスズメバチ属Provespaが中心

で (松浦,1988,1992), ミツパテ科の ミツバ

チ属Apisは,その生産物である-チ ミツなど

はよく利用されているが,幼虫などの食用の報

告例 は最近では非常 に少 ない.松番 ･榎本

(1993)はアジア17カ国の養蜂事情を紹介 し

たなかで,インドネシアにおいてのみ ミツパテ

の子の食用のあることを記述 している.それに

よると, トウヨウミツバチApisceranaindica

の飼育群の場合,貯蜜が少なく,蜂児圏ばかり

のときは,蜂の子を副食として食べ,良質のタ

ンパク源と考えられているという. しかしなが

ら,この記述が広大で多様な民族からなるイン

ドネシアのどの地方の例を述べたのかは明かで

ない.

私は 1982年以来, スズメバチを中心とした

生態調査のため,インドネシアのスマ トラ島や

ジャワ島などを訪れているが,これまで在来種

の トウヨウミツバチの蜂の子の食用に関 して見

聞したことがなかった. しかし,1997年と98

年に,ジャワ島東部の中部高原 (海抜約 500m)

にあるマラン市とその周辺の農村を訪れた際,

この地方では トウヨウミツバチのハチの子がご

く一般的に食用とされており,市場における巣

付きの-チの子の販売,一般家庭での調理例,

及び市中のレストランでのメニューとしての取

り扱いなどを見聞 した.その結果,この地方で

松浦 誠

はハチの飼育者ばかりでなく,一般の人々の間

でもハチの子が広 く食用とされていることが明

らかになったので記録 しておきたい.

1. 市場での販売

マラン市内の最大のショッピングセンターで

あるマタ- リデパ- 卜の地下街はパサール (市

場)になっており,ここでは肉,負,青果物,

香辛料,乾物,その他あらゆる食料品を 100軒

余の個人業者が軒を接 して売 っている.1997

年 7月下旬～8月上旬に,私がここを3回にわ

たり訪れた折は.2軒で トウヨウミツパテの巣

を販売 していた. 1軒は72才の老婆が, 直径

40cmのプラスチックのボウルに入 った 10数

枚の蜂児部分の巣板を (図 1),他の 1軒では

59才の女性が直径約 50cmの浅い竹ザルに厚

手の大きな紙を敷いて,その上に約 20枚の蜂

図 1 東ジャワ･マラン市内において トウヨウミツ

バチの-チの子の巣板を売る老婆と品定めを

する主婦
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図2 図1と同じ市場で,新鮮な-チの子の巣板を

売る商人

児の巣板を山盛 りにして販売 していた (図 2).

これらの巣板は,貯蜜はまったくない有蓋及

び無蓋の蜂児圏で, 長さ, 巾とも10数 cmの

小型のものが多 く,巣内の-チの子を食用とす

る目的で販売されていた.価格は,商品として

入荷 した当日の7月 31日は, 巣が新 しく-チ

の子 も新鮮な状態で,当地の売買の呼称である

1オンス (約 100g)当り巣っさで20,000ル

ピア (当時は100ルピアが日本円で約 5円)で

あった.買う人は,巣板を手にして,無蓋蜂児

の-チの子が大きく新鮮なものや,有蓋蜂児の

蓋を指先で少 し剥いで,内部の桶の品質をかな

り吟味 したうえで購入 していた.3日後になる

と,両店とも上記の売れ残 りが 3分の 1ほどあ

った.販売は続けられていたが,無蓋蜂児の幼

虫は黒褐色化 してほとんど死亡 しており,有蓋

蜂児も外観から見ても品質は劣化 している様子

で,巣板全体 も脱質物がやや溶けた状態で黒褐

色を帯びていた (図 3).価格は12,500ルピア

/オンスまで下げられていたが,その後も売れ

た様子はなかった.

この市場では,ニワトリ (地鶏)は 1羽約 4,

000ルピア, 牛肉は通常 6,000ルピア/kg

で売 られていたから, ミツバチの巣はこれらの

肉類に比べてはるかに高 く,一般の人々にとっ

ては非常に高価な食材となっている.

翌年 2月 15日に再び同市場を訪れると, -

チの子の販売は見 られなかった.前回,-チの

子を売っていた60才の女性は, ドリアン, パ

パイア,夕顔,シルサックなどの果物や野菜な

どを販売 していた.この女性によれば, トウヨ

ウミツバチの巣はこの時期には入荷はほとんど

なく,東ジャヮではどこでも売 られていないと

いう.市内にある他の数市場を回っても,2月

中は ミツバチの巣や-チの子は売 られてお ら

ず,雨季の終わりの5月頃より市場に出回ると

いう.

2.巣の採り方

マラン市とその周辺の トウヨウミツバチの飼

養者や-チの子の販売者等によれば,この地方

では,乾季 と雨季がはっきりしてお り,雨季

(12-6月)の終わりの5月頃になると トウヨ

ウミツバチの-チの子が,巣内にもっとも多い

という.

1997年 7月 30日に,マラン市の中心部か

ら南に約 90km離れたプジ- ルジャ村の養蜂

家 3人にハチの子の採取現場を見せてもらっ

た.この村は陸の孤島といわれ,南はインド洋

に面 し,他の三方は1000m以上の山脈に取 り

囲まれ,戸数約 670,人口約 5,000人の村であ

る.交通不便の地であるため,外国人はオラン

ダ統治時代にオランダ人が数度訪れた程度で,

日本人は私が初めであるという.ここの村は,

トウヨウミツバチの野生群が至るところに営巣

してお り,飼養者 も40-50人 はいるという

が,セイヨウミツバチはまだ導入されていな

い.村人は大人から子供までハチの子を好み,

年に 1-2度は野生の ミツバチの巣を採ったも

図3 図2と同じ商品で,売れ残った4日後の状態.

幼虫などは死亡し,食村としての価値は少な

く,品定めする人も見られない



のや,親戚 ･知人から分けてもらったものを調

理して食べる機会があるという.

巣の採集や飼育は男性に限られ,女性はハチ

の刺傷を恐れ手を出さないが,料理は手がけ

る.-チの子を採るには,飼育巣箱の場合,タ

バコの煙を巣口に吹きつけて-チをおどしたあ

と,巣板の表面に群がるハチを素手で隅に押し

のけ,蜂の子のいる巣板を手でちぎっていた.

同年 8月 3日に訪れたマラン市の近郊のケ

ドッ村では,軒先に吊るした丸太の内部で トウ

ヨウミツバチを飼養しており,50才前後の男

性が,ハチの子を目の前で採取した.この時は,

最初に丸太を手で軽 く叩いて,ハチの活動を止

めた後,丸太を地面に降ろして, 中央部で丸太

を両側に広げると巣が現れた.巣は長さ8-34

cm,幅6-18cmの 11枚の巣板のうち,食用

となる大きなハチの子 (幼虫 ･繭)の入った中

央付近の3個の巣板のみを手でひきちぎった

のち (図4),丸太を元の状態に戻し,再び軒下

に吊るした.

この地方のトウヨウミツバチは,日本産の同

種 (別亜種)のニホンミツバチと同様に,性質

は比較的温順で,慣れた者が扱えば,巣板を取

り出すために巣を損壊しても,働きバチは巣の

陰や巣箱の裏側に移動 して一斉に隠れるような

行動をとり,ほとんど攻撃されることはなかっ

た.

ハチの子は,繭になった有蓋のものや,無蓋

でも発育の進んだ幼虫の多くは中央近くの巣板

に集中しているが,食用とならない若齢幼虫や

卵はその外側に分布し,それらは不用部分とし

て手でひきちぎって捨てていた. トウヨウミツ

バチの巣板は柔らかいので,中央にある発育の

進んだ-チの子をとり出すには,その外側の食

用とならない部分をまずとり除く.しかし,い

ったん巣の付着部からとりはずした巣板は元に

戻すことが不可能なので,ハチの子を採取する

場合は,若い-チの子も犠牲にするので,その

後の巣の発達に与える影響は大きいと思われた.

3.調理法

東ジャヮでも,-チの子料理の内容は地域に

il里iI

よって,また人によっても多少異なっている.

しかし,代表的なジャワ料理であるボトッ (イ

ンドネシア語 :botok) と呼ばれるバナナの葉

に包んだ蒸し物の料理が中心であることや,熱

帯特有の豊富なスパイスがふんだんに使われて

いることは共通している.ここでは,私が滞在

中に体験 した養蜂業を営む中国人家庭での調

哩,農村出身の若い女性及び地元の元大学教授

からの調理法に関する聞き書き,及び市内のレ

ストランのメニューにあった-チの子料理につ

いて紹介する.

中国人家庭での調理

1997年 7月 3日にマラン市郊外で トウヨウ

ミツバチ,セイヨウミツバチ及びハリナシバチ

を飼育し,-チミツやローヤルゼリー等のミツ

バチ生産物を販売している中国人グナワン (中

国名:陳長寿)氏宅を訪れた.その折,私の目

の前で,この地域で一般的に食べられているト

ウヨウミツバチの-チの子をバナナの葉蒸しに

したものをご馳走になった (図5).これはハチ

の子のボトッ料理で,飼育箱からとり出したば

かりのトウヨウミツパテの主として若い桶を食

材とし,調味料としてコショウ,ニンニク,シ

ャロット,隻,ニクヅクの実の皮,コブミカン

の葉 (イ ン ドネシア語 :kaffirlime,学名

Citrushystrix,葉の香りを利用) を用いてい

た.このうち,ニクヅクは中国原産なので中国

料理によく利用されており,中国人はよく料理

に使うという.

東 ジャワの農村出身のイ ン ドネ シア女性

の調理

マラン市内に滞在するJICA派遣職員の日本

人関谷長昭氏宅で,1997年 6月から料理人を

している女性 (24才)はジャワ島東部のインド

洋に面したプジハルジョ村出身である.荊述の

ように,この村では昔からトウヨウミツバチの

ハチの子を好食している.以下の調理法はこの

女性が同村に在住していた時に母親から教わっ

たものであるという.

熱湯に-チの子を巣ごと入れかき混ぜると,
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図4 丸太の飼育箱 (左下)から,食用となるトウヨ

ウミツパテの幼虫･繭の巣板部分のみを取り

出したアマチュアのミツバチ飼養家

巣房の壁が溶けて幼虫と桶が浮いてくるので,

それらをザルで掬ったり,巣のカス (主に繭の

部分)を手で取り除く.巣の蜜腺は,熱湯で溶

けるとザルの網目を塞ぐので,これは後に熱湯

をかけて溶かし,目詰 りを防ぐ 桶は熱湯に入

れると蓋の部分の臓が溶けて浮き上ってくるの

で,冷水をかけて,蓋と桶を分別 し,桶を掬っ

て集める.

調味料はキャンドルナット(マカダミア)(イ

ンドネシア語 :kemiri,学名 :Aleuritesmol-

uccana,油分の多い調理用ナットで,つぶして

用いる),チャベメラ(あまり辛くない大型の赤

い唐辛子),ニンニク,ショウガ,コブミカンの

葉,クニイツ (ウコンの 1種で,香りと黄色の

着色剤として利用)などである.

ハチの子とこれらの調味料を擦りつぶして混

ぜあわせたものに,キャッサバの若い葉 (イン

ドネシア語:singkong)のゆでたものを混ぜ,

それらをバナナの葉で包んで,15-30分蒸す.

巣をとった時や入手 したらすぐ,新鮮なうちに

食べるが,この地方の一般家庭では市場で売っ

ている高価なハチの子を買ってまで食べること

はほとんどないという.

また,この女性はハチの子のスープもつ く

る.ニクズク(粉末,または切片),シャロット,

ニンニク,コリアンダー (インドネシア語 :

ketumber,学名 :Coriandrum sativum,ドラ

イスパイスとして種子を利用),香葉 (小葉のセ

ロリの 1種で一般に葉と種を香辛料とするが,

この場合は種子を使う)を擦りおろす.フライ

パンにバターまたは食用油をひいてこれらの調

味料を擦りおろしたものを狐色になるまで妙め

る.それから水を入れて市販のチキンの固型ス

ープの素を溶かしたのち,ハチの子を入れてさ

っと煮るとできあがる.-チの子のほかに野菜

類を入れることもあるという.

地元の元大学教授夫妻からの聞き書き

マラン市のブラビジャヤ大学で 1年前まで

植物生理学を専攻 していたスギアント博士は

61才の男性で,北海道大学理学部を卒業 し,荏

日中に睦子夫人と結婚 している.夫妻によれば

ハチの子の代表的な料理は,ココナッツ風バナ

ナ葉蒸 し (インドネシア語 :botoktawon)で

ある.その調理法は,以下のようであるという.

ミツバチの子は巣ごと熱湯に入れると,無蓋

の幼虫は熟で凝固 して,表面に浮いてくる.蛸

も蓋が熱で溶けて外へ出てくる.これを巣のカ

スや繭などの残骸と選り分けて掬いとり,湯は

捨てる.調味料として,塩,ニンニク,シャロ

ット,バワンメラー (小さな赤い玉葱),コブミ

カンの葉,ケンチュール (学名 :Kaempferia

galanga, ショウガ科で,根の干 したものをス

パイスとして利用)などを用いる.ココナツの

実の内側の白い皮を擦り鉢で擦り,上記の調味

料を混ぜる.その際,ココナツは若い実を使う

と美味しいが,擦りにくいという.そこへ,逮

別 した-チの子を入れ,バナナの葉で小さなオ

ニギ リ大に包み,それを約 15分間蒸 したのち

食べる.

また, この地方では他の昆虫食として,9-

10月に発生するシロアリの 1種 (インドネシ

ア語 :Laron)の羽蟻が巣穴から次々と出てく

るのを手で捕え食用とするが,羽蟻は食材とし

て市販されることもあるという.その調理法

は,ナシ (ごほん)といっしょに.油を用いずに

妙め,インドネシア料理として有名なナシゴー

レン (妙めごはん)とするほか,ボトッ料理に



図5 中国人家庭でつくられたトウヨウミツバチの

ボトッ料理.料理用のバナナの葉に包まれた

状態 (右)と,左はそれを食べるために開いた

もの

もつくる.また,農村では,昆虫食として大型

のコオロギ (タイワンオオコオロギ?)を土の

穴の巣から捕え,塩味で焼いて食べることもあ

るが,水田のイナゴは食べないという.

なお,この地方では愛玩用の小鳥の餌 とし

て,マラン市内の鳥市場ではツムギアリの幼虫

や桶を年中売っている.同市場では私が確認 し

ただけでも16軒でこのアリを売 っていた.8

月上旬には大型の女王アリの桶が多数含まれて

いたが,価格は25g (この地方では1/4オン

スという)当り500ルピアで,私が見ていると

1人 1回に25gを買っている人が多かった.

マラン市内のレス トランでのメニュー

1998年 2月 15日,マラン市内のインドネ

シア料理店ケルタ･サリで,ハチの子のボトッ

料理がメニューにのっていたので注文した.メ

ニューにはインドネシア語でBotokTawon,

英 語 でSteamed bee with coconutand

chilli.と書かれていた.英名のチリとはやや大

型の赤いトウガラシで,これは斜め輪切りにし

て調味料として使われていた.この時期の市場

では, ミツバチのハチの子はシーズンオフで売

られていない.そこで,店員に入手先を尋ねた

ところ,この店では5月頃のシーズン中に多量

に調理 したものを冷凍保存 し, 1年中販売 して

いるという.客の注文があった時に電子 レンジ

で解凍したものを,小皿に載せてもってくる.

ボトッ料理特有のバナナの葉が本来は緑色であ
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るのが,この店では茶褐色に変色 していたのは

そのためであろう.価格は 1個 2,000ルピア

(この時はルピアの急落で 100ルピアが約 1.4

円となっていた)であった.

このボトッ料理の一部を持ち帰り,その内容

物を調べたところ,1個分として, トウヨウミ

ツパテの繭塊 (前桶 ･桶 ･羽化直後の働 きバ

チ) 70-80頭分, バラバラになった繭十数頑

分のほか,営繭前の老熟幼虫数頭もみられた.

前述のように,家庭料理としてハチの子を調理

する場合は,繭内の前桶や桶を取 り出し,繭殻

などは含めない. しか し,この店で出された

｢ボトッ｣は,口にした時,その中に含まれてい

た巣殻などはほとんど異物感はなく,よく吟味

しなければ,その混入は気がつかないほど苦に

ならなかった.また,花粉房も10数房～30数

房単位で固まりとなって 5-6個が混入 してい

たが,見た目には花粉と判断できず,地元の人

もそれらを花粉の塊とは気がつかずに食べてい

るようであった.さらに,この料理にはオオミ

ツパテApisdorsataの繭内の桶及び老熟幼虫

10数頭が混入 していた.この地方では,オオミ

ツ/ヾチは非常に稀で,私の滞在中も巣はもとよ

り野外で活動中の働きバチもまったく目に触れ

なかったので,食材として他地域から購入 して

いると考えられるが,その産地は明らかにでき

なかった.

4. スズメバチのハチの子料理

この地方のハチの子料理は,上述のように在

来種であるトウヨウミツバチが主になってい

る. しかし,大型のスズメバチも,巣を発見す

ると採集 して食用にすることがあるという.

東 ジャワには,コガ タスズメバチ VesPa

analis,ツマアカスズメバチ V.velutina,ヒメ

スズメバチ V.troPicaなど3種の大型スズメ

バチが分布する (Archer,1989).これらのス

ズメバチはいずれも樹上営巣性で, ヒトに対す

る攻撃性が強く,地元では頭バチ (インドネシ

ア語 :tawon endas) と呼ばれている. これ

は,この仲間が巣を刺激するとヒトの頭をねら

って刺 しにくるところから,この名前がつけら
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れているという.

東ジャワの農村の男性は,これらの-チの巣

を見つけると,小さい場合は採らずそのままに

しておき,その後巣が発達 して大きくなり-チ

の子が多くなってから採取するという.巣を採

るには,ヤシの枯れ葉などを束ねて作ったタイ

マツをつくり,日中か夜に巣の出入口にその火

をあてて,次々と飛び出してくる-チを焼殺す

る.反撃する-チがいなくなったら,巣のつい

た枝を切り落として巣を手に入れる.スズメバ

チの-チの子は1頭あたりは大きいが,1個の

巣から得られる量は少ないので,市場で売られ

ることは殆どなく,巣を採った人達やその親

族,知人でわけて食べるという.

1997年 7月31日にマラン市郊外ラワン区

の民家の庭で,約 15mの木の枝の頂部にコガ

タスズメバチが営巣しているのを発見した.木

の幹が細く営巣場所まで登ることが難しかった

ため,私は孟宗竹に似た大型の竹を3本っな

ぎ,その先端に大型の草刈鎌をつけて巣を枝ご

と切り落とした.

この巣は高さ50cm,直径 25cm で外観は大

きいが,熱帯のコガタスズメバチ特有の雨除け

式構造で,巣の約 3分の2は外被状の構築物と

なっていた (松浦,1992).巣盤は3段で,725

育房があったが,卵,幼虫,桶 (繭)はあわせ

て94育房にすぎず,残りの631育房は空房で

あった.この巣の場合,働きパテは約 50頭で,

女王は既に見 られない営巣末期の状態であっ

た.村の人によればスズメバチの場合,外観の

大きさから,ハチの子の量を推定するのは非常

に難しいようで,一般にスズメバチの巣は可食

部が少ないという.

スズメバチのハチの子の料理法は, トウヨウ

ミツバチの場合とほとんど同じで,ポトッ料理

が一般的であるが,前述のプジハルジョ村では

スズメバチの-チの子料理では, ミツバチの場

合よりも唐辛子をより多く入れるという.
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