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身の母親が作っていたサルサ・ヴェルデ(salsa verde:パセリやゆで卵を使ったソース)を作

った。母方の祖母はリグーリア州ジェノヴァ出身であり、サルサ・ヴェルデはジェノヴァ

地域の郷土レシピである。 

写真写真写真写真 11110000    祖母のレシピ祖母のレシピ祖母のレシピ祖母のレシピ::::サルサ・ヴェルデサルサ・ヴェルデサルサ・ヴェルデサルサ・ヴェルデ    

 

2013201320132013 年年年年 11111111 月月月月 20202020 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    

 身近な知人や家族が食実践の背景に存在するだけではない。地元の生産者も社会関係と

して語られる。筆者が 12 月 24 日に E 家に到着した時、母親と長女が筆者に菓子をクリス

マスプレゼントして贈与してくれた。プレゼントーザ(presentosa)という名のその菓子はペ

スカーラの特産であること、中でも老舗菓子店 Caprice 社のものが最も美味しいと教えて

くれた
13
。12 月 25 日の午後 8 時ごろに長女と筆者がパッセジャータをした際に、偶然

Caprice の店の前を通った。長女は菓子店が歴史的建造物であることのみならず、この店が

アブルッツォの伝統菓子を生産し販売していること、ペスカーラで最も美味しい菓子を職

人が作っていること、建物に記されたカンプローネがオーナーの名前であることなどを説

明した。長女は自身のパエーゼの生産者と社会的つながりがあることを伝えようとしてい

るようであった。 

 F 家の庭には直径 60 センチほどの大きな植木鉢が置かれ高さ 1 メートル半ほどのレモン

の木が植えられている。12 月 31 日に隣人が熟したレモンを両手に持てるだけ持って F 家

の勝手口を訪ねてきた。隣人が帰った後、長女は筆者に隣人はレモンの木を 6 鉢ほど所有

しているが、自身の庭に置くスペースがないため 1 鉢を F 家に託していること、F 家に置

かれたレモンの鉢ともどもすべての鉢の世話を熱心にしていると教えてくれた。隣人が届

けたレモンを魚料理に使ったりカルチョーフィの灰汁抜きに使ったりするとき、その食実

践には彼との社会関係が埋め込まれている。 

        

                                                   
13 プレゼントーザはこの店特有の呼び方で一般的にはパッロッツォ(parrozzo)として知られて

いる。 
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写真写真写真写真 11111111    隣人が育てたレモン隣人が育てたレモン隣人が育てたレモン隣人が育てたレモン    

 

2013201320132013 年年年年 12121212 月月月月 29292929 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    

 F 家では母親と長女がそろってブリジリーニ(Brigidini:小麦粉、砂糖、アニスを材料にし

た生地を鉄板で薄く焼いたもの)というこの地域でしか見ることがない菓子が好物である。

モンテカティーニ・テルメから車で 20 分ほど行ったランポレッキオ(Lamporecchio)にある

老舗菓子メーカーRinati 社は F 家の母親の兄の会社である。F 家長女が幼少のころの夏休

みには Rinati 社の工場に行って生産工程を見学したりできたての菓子をもらって食べたり

していた。トッローネ(torrone:蜂蜜、砂糖、ナッツで作るヌガー菓子)やキアッキエーレ

(chiacchiere:カーニバルの時期に食べられる小麦粉の揚げ菓子)も好きだが、ブリジリーニ

は母親も長女も食べ始めると止まらない様子である。筆者が F 家を訪ねたときには 500 グ

ラム入りの袋が 3 つあったが、筆者が滞在中 2 人は毎日必ず食後に食し、滞在が終わる 2

日前には食べつくしていた。12 月 30 日には Rinati 社を訪ねることになった。従業員に工

場ラインを説明してもらっただけではなく、2 代目社長の伯父と 3 代目の娘たちに会い 1

時間ほど話をしていた。好物の菓子にかかわる食実践によって幼いころに世話になりいま

でも親しくつきあっている親戚との社会関係が語られる。 

写真写真写真写真 11112222 親戚の親戚の親戚の親戚の菓子菓子菓子菓子::::ブリジリーニブリジリーニブリジリーニブリジリーニ    

 

2013201320132013 年年年年 12121212 月月月月 28282828 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    
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3.3.3.3.3333....郷土郷土郷土郷土・パエーゼ・パエーゼ・パエーゼ・パエーゼ    

 イタリアは地方都市国家であり、自身のパエーゼに対する愛着が深いため、イタリア人

は自身のパエーゼ内の郷土料理を好む(木村 2013b)。他の地域の料理と比較した上で好んで

いるというより、保守的であることから知らない料理を試すことに消極的なため(La 

Repubblica, Nov 4, 1999)、そもそも他地域の料理を知らない場合が多い
14
。本調査では 6

つの異なるパエーゼに滞在したが、筆者が食した郷土料理を他の地域のインフォーマント

は食べたことがないどころか料理名を聞いたことすらないという場合がしばしばあった。 

A 家の長女の好物はペアラ(peara:パン粉と胡椒を肉のブロードでペースト状に煮込み父

親のオリーブオイルと塩を入れて煮詰めて水分を飛ばしたもの)である。ペアラはソアーヴ

ェがあるヴェローナ県の郷土料理である。11 月 24 日の昼食に祖母が固くなったパンをパン

粉にするところから作りだした。長女になぜペアラが好きかと聞いたところ「理由は分か

らないが小さなころからずっと好きだった」と述べた。 

11 月 25 日に B 家の長男と共に長男の祖母の家を訪ねた。祖母はトスカーナ州カッラー

ラ出身であり、カッラーラにはテスタローリ(testaroli)いうパスタがあってよく食べたと述

べた。テスタローリは古代ローマ時代に食されていたことから最古のパスタとも呼ばれて

いる。パスタ生地を丸い鍋で焼いてから湯がいて食べるという説明ではどういうパスタな

のかを筆者は理解できなかった。そこで 11 月 26 日の昼食に母親が実際にテスタローリを

作ってくれた。B 家の地元チェーチナの料理ではないものの、祖母の出身地の郷土料理とい

うことで B 家の人々の好物であり皿の上に何重にも重ね山のように盛られたものを食べつ

くした。 

写真写真写真写真 11113333    祖母の祖母の祖母の祖母の出身地出身地出身地出身地の郷土の郷土の郷土の郷土料理料理料理料理::::テスタローリテスタローリテスタローリテスタローリ    

 
2013201320132013 年年年年 11111111 月月月月 26262626 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    

イタリアにはクチーナ・ポーヴェラ(Cucina Povera)と呼ばれる料理のタイプがある。文

字通り訳すと貧乏人の料理であるが、貴族が食していた料理(Cucina Ricca)に対して小作人

が食べていた庶民料理あるいは家庭料理という意味である。映画などのメディアの情報か

らイタリアは拡張家族が集まりたくさんの品数の料理を賑やかに大量に食べるというイメ

                                                   
14 Lupton(1996)は消費者が多様性を求め進んで新しい食べ物を試みようとすると主張するが、

イタリア人に関してはあてはまらないようである。 
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ージがある。クリスマスなどの祝祭の日にはたしかに大勢で集まりボリュームある料理品

目をフルコースで食すが、普段の日常生活の中での食事はいたって質素で簡単なものを食

している
15
。 

イタリアには 500 とも 650 とも言われるほど多くのパスタの種類が存在するが、中には

消えていったものもある。パルマ地方でグラッチュジャータ(grattugiata)と呼ばれる粒状の

パスタは卵とパルミジャーノを用いることから決してクチーナ・ポーヴェラとは呼べない

のであるが、パスタ生地をおろし金ですりおろす(grattugiare)ことから、粒が揃っておらず

一見するとパンくずのような見た目が庶民臭いからか敬遠され廃れていったパスタの 1 つ

である。妻はこのパスタが市場から消え去っていくことを残念がっていた。パルマの C 家

の夕食のプリモ(primo:第1料理)として妻が手作りして保存していたグラッチュジャータを

ブロード(brodo:肉や鳥肉を煮込んで作る出汁)で食べるシンプルな 1 品が供されたが、この

地元パスタはパルマ料理をこよなく愛する夫の好物でもあった。 

写真写真写真写真 11114444    パルマ地方パルマ地方パルマ地方パルマ地方のパスタのパスタのパスタのパスタ::::グラッチュジャータグラッチュジャータグラッチュジャータグラッチュジャータ    

 

2013201320132013 年年年年 12121212 月月月月 18181818 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    

エミリア=ロマーニャ州はエミリア地方とロマーニャ地方に分けられる。同じエミリア地

方内にあるパルマ県とレッジョ・エミリア県は隣同士で国鉄の駅は 30 キロも離れておらず

20 分ほどで着くのであるが、それでも郷土料理は異なる。たとえ同じ料理であっても名称

が異なる場合もある。たとえばプロシュット・ディ・パルマ(Proscutto di Parma:パルマの

生ハム)などと一緒に食べる小麦粉の生地を揚げたものを、パルマではトルタ・フリッタ

(torta fritta)と呼びレッジョ・エミリアではニョッコ・フリット(gnocco fritto)と呼ぶ。筆

者がパルマの C 家の妻にニョッコ・フリットと言ったところトルタ・フリッタだとやんわ

りと訂正された。D 家では 12 月 20 日の夕食に母親がレッジョ・エミリアの郷土料理パッ

サテッリ(passatelli)を作った。パン粉、小麦粉、卵、パルミジャーノを混ぜ、ポテトマッ

シャーで成型し、ブロードで食すパスタである
16
。 

                                                   
15 たとえば、F 家の 2014 年 1 月 9 日の夕食は目玉焼きとカルチョーフィ(carciofi:チョウセンア

ザミ)とパンであった。 
16 パルマに住む C 家の妻は「パッサテッリはレッジョ・エミリアのパスタだと思う」と言い、
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写真写真写真写真 11115555    レッジョ・エミリアレッジョ・エミリアレッジョ・エミリアレッジョ・エミリア地方地方地方地方の郷土料理の郷土料理の郷土料理の郷土料理::::パッサテッリパッサテッリパッサテッリパッサテッリ    

 

2013201320132013 年年年年 12121212 月月月月 20202020 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    

アブルッツォ州のペスカーラの人々はクリスマスにカジョネッティ(caggionetti:揚げ菓

子) という菓子を食べる。小麦粉の生地に詰め物をして揚げた菓子である。詰め物は 2 種類

ある。1 つはアブルッツォの DOC ワインに使われるブドウのモンテプルチアーノのスクル

ッキァータ(scrucchiata:ブドウ果汁を煮詰めたもの)が詰められる。E 家の長女はカジョネ

ッティが大好物だと述べた。クリスマスにしか食べられないという希少性もあるが、中に

詰められているのがアブルッツォ特産のブドウであるからだと説明した。12 月 27 日の朝食

に母親が焼いたチャンベローネというケーキとメルカートで購入したカジョネッティの 2

種類が食卓にのぼったが、長女は母親の手作りチャンベローネには手をつけずカジョネッ

ティばかりを 5 つか 6 つ立て続けに頬張っていた。 

写真写真写真写真 11116666    ペスカーラの郷土菓子ペスカーラの郷土菓子ペスカーラの郷土菓子ペスカーラの郷土菓子::::カジョネッティカジョネッティカジョネッティカジョネッティ((((写真左写真左写真左写真左下下下下))))    

 

2013201320132013 年年年年 12121212 月月月月 27272727 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    

アブルッツォにおける 12 月 25 日のクリスマスの晩餐のテーブルにのぼった料理品目は

アブルッツォの郷土料理づくしであった。たとえば、プリモはポルペッティーネ(sugo con 

polpettine abruzzese)のスープ、ティンバッロ (timballo Abruzzese)、キタッリーナ

(chitarrina all’Abruzzese)であった。クリスマス特有のメニューであることと、アブルッツ

ォ特有のメニューであることに参加者は喜んでいた。 

                                                                                                                                                     
自身でもたまに作ることはあるが「(パルマの)グラッチュジャータの方が好き」と言っていた。 
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 キアーナ牛はトスカーナ州で育てられる白い牛である。古代ローマ時代は神に捧げる牛

として扱われ、現在はフィレンツェの名物料理ビステッカ・アッラ・フィオレンティーナ

(Bistecca alla Fiorentina:フィレンツェ風 T ボーンステーキ)として使われる牛肉である。

12 月 31 日の大晦日に F 家に友人らが集い、暖炉の炭でキアーナ牛のステーキを焼き食し

た。キアーナ牛をトスカーナ以外の地域で手に入れることはそれほど容易ではない。取り

扱っている小売店が少ないためであるが、取り扱っていたとしても価格が非常に高い
17
。F

家の長女はキアーナ牛を食べられることを誇りに思い、友人たちもクリスマスや大晦日な

どの特別な日に F 家で郷土が誇るステーキにありつけることを楽しみにしている。 

写真写真写真写真 17 17 17 17 トスカーナのトスカーナのトスカーナのトスカーナの名物料理名物料理名物料理名物料理::::ビステッカ・ビステッカ・ビステッカ・ビステッカ・アッラアッラアッラアッラ・フィオレンティーナ・フィオレンティーナ・フィオレンティーナ・フィオレンティーナ    

 

2013201320132013 年年年年 11112222 月月月月 31313131 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    

3.4.3.4.3.4.3.4.オリーブオイルオリーブオイルオリーブオイルオリーブオイル    

6 家族とも、調理の際にほぼすべての料理品目にオリーブオイルを使ったのみならず、食

卓にはおよそ 750 ミリリットルの瓶や 500 ミリリットルのオイル挿しに入れられたオリー

ブオイルが置かれた。自分の皿に取り分けた料理の上からオリーブオイルをかける様子も

頻繁に確認された。食べ方としてはリゾットにかける、火を通した野菜にかける、生野菜

にかける、ジャガイモにかける、目玉焼きにかけるというように、あらゆる料理にかける

調味料のようであった。オリーブオイルはうま味を加えるために欠かすことができない食

材であった。 

入手先については、6 家族すべてが何らかの形で生産者との社会関係を持っていた。具体

的には2家族(A家とB家)は自園の畑で収穫したオリーブをフラントイオに持ち込み圧搾し

た自家製のオリーブオイルを使っている。3 家族(D 家、E 家、F 家)は知り合いの自家製オ

リーブオイルであった。D 家は知人の畑のオリーブオイルを譲ってもらい、E 家はオリー

ブオイルを作る郵便局員から直接購入し、F 家は知人の畑のオリーブオイルを直接購入して

いる。C 家は夫婦のオイルに対する好みが異なるので、妻用オイルは生産者を訪ね直接販売

                                                   
17 F 家の近所の大手量販店エッセルンガでは 1 キロ 19.99 ユーロであったが V 市でキアーナ牛

を唯一扱っているマチェレリア(肉専門店)での価格は 1 キロ 30 ユーロであり(木村 2013b)、さ

らにエッセルンガでは対面販売で注文した重量を量り売りしてくれるが、V 市の店ではすでにカ

ットされたものを真空パックして長期保存しているため鮮度も劣る。 
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で購入し、夫用オイルは大手量販店で購入する
18
。以上のとおり、オリーブオイルを語る時

には社会関係が語られやすいといえるであろう。 

産地については、6 家族中 2 家族(C 家と D 家)のオリーブオイルはパエーゼ外産であり、

4 家族(A 家、B 家、E 家、F 家)はパエーゼ内産のオリーブオイルである。6 家族の中で 4

家族が地元のオリーブオイルを消費していた。2 家族(A 家と B 家)は自家製であることから

いうまでもなく地元である。2 家族(E 家と F 家)は地元の知り合いのオイルであった。パエ

ーゼ産外のオイルを使うのは C 家と D 家である。C 家はエミリア=ロマーニャ州の隣の州

リグーリアのオイルを購入し、D 家はバジリカタ州に所有する別荘にある畑のオイル、あ

るいはボーイフレンドの実家の畑のオイルである。 

農家の A 家は畑で収穫したオリーブを 11 月 23 日にフラントイオに持ち込み、およそ 4

時間かけてオリーブオイルを手に入れた。親戚や友人に分け与えるが、ほとんどは翌年の

収穫までに自家消費する。その日の搾りたてのオイルをさっそく夕食時にブルスケッタ

(bruschetta)と呼ばれるパンにかけて味わった。家族全員が美味しいと口々に述べ、父親も

安堵と喜びの表情を見せていた。 

写真写真写真写真 18 18 18 18 当日絞った自家製オリーブオイル当日絞った自家製オリーブオイル当日絞った自家製オリーブオイル当日絞った自家製オリーブオイル    

 

2013201320132013 年年年年 11111111 月月月月 23232323 日日日日筆者撮影筆者撮影筆者撮影筆者撮影    

 7 年前に B 家の父親が山の中の家を購入して家族で引越ししてからというもの、毎年 10

月中旬ごろから 1 ヵ月間は敷地内の約 500 本のオリーブの木からオリーブを手摘みで収穫

する忙しい時期である。収穫時期には父親、長男、次男の家族メンバーのみならず、親戚

や友人たちも手伝いにきて協力し合いながらオリーブを集める。集めたオリーブは地元の

フラントイオに持ち込み圧搾し自家製のオリーブオイルを手に入れる。父親はオイルを友

人や知人に 1 リットル 7 ユーロで販売する。収入は長男と次男の大学の授業料に充てられ

ていたと長男は説明した。B 家にとってオリーブオイルは友人や知人と収穫を通じて社会関

係を強化する手段となり、また生活費の糧となっている。 

                                                   
18 C 家は夫と妻がオリーブオイルに対する好みが異なるため 2 種類のオイルを購入している。

妻が好むのはリグーリア州のラッツォーラ種でルッキ社から直接購入している。夫が好むのはリ

グーリア州のメラーノ社のもので大手量販店で購入している。いずれにしても C 家の夫婦はオ

リーブオイルの味そのものに対する好みによって産地と生産者を選んでいる。 
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写真写真写真写真 19 19 19 19 父親が所有する畑の父親が所有する畑の父親が所有する畑の父親が所有する畑のオリーブ収穫オリーブ収穫オリーブ収穫オリーブ収穫    

 

2013201320132013 年年年年 11111111 月月月月 26262626 日日日日筆者撮影筆者撮影筆者撮影筆者撮影    

 D 家の母親は長女が小学生の時に父親と離婚したが、いまでも母娘は父親と良好な関係

を築けているという。筆者が母親に美味しいオリーブオイルが好きであることを伝えると、

母親は数人の知り合いに電話をかけてオリーブオイルがあるかと尋ねまわってくれた。母

親のボーイフレンドは出身地のカンパーニャ州にオリーブの畑を持っているがあいにく

2013 年に収穫したオリーブのオイルはまだ手元に届いていないとのことであった。一家が

バジリカタ州で所有していた家の畑で採れたオリーブオイルを離婚した父親が所有してい

ることが分かったので、12 月 21 日に長女と共に父親の家に受け取りに行った。父親は再婚

相手の故郷でクリスマス休暇を過ごすために不在であったが台所にはメモと共にオリーブ

オイルが置かれていた。イタリアでは何人かの知人に連絡すれば、ほどなく本人あるいは

その知人の自家製オリーブオイルが手に入るのである。 

写真写真写真写真 20 20 20 20 父親の知り合いの畑のオリーブオイル父親の知り合いの畑のオリーブオイル父親の知り合いの畑のオリーブオイル父親の知り合いの畑のオリーブオイル    

    

2013201320132013 年年年年 12121212 月月月月 21212121 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    

E 家の母親はオリーブオイルを郵便局の配達員から購入している。E 家地区に手紙を配達

する郵便局員はオリーブの畑を所有しオリーブオイルを個人的に販売しているのである。

母親が彼からオリーブオイルを購入する理由は 3 つある。第 1 に自身のパエーゼで収穫さ

れたオリーブで作られたオイルであるから、第 2 に知り合いから購入するオリーブオイル
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の品質はスーパーで購入するものよりも信頼できるから、第 3 に生産者から直接購買する

ので価格が安いからである。 

写真写真写真写真 21 21 21 21 EEEE 家に郵便配達する局員家に郵便配達する局員家に郵便配達する局員家に郵便配達する局員ののののオリーブオイルオリーブオイルオリーブオイルオリーブオイル    

 

出所出所出所出所:2013:2013:2013:2013 年年年年 12121212 月月月月 26262626 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    

 2014 年 1 月 3 日の夕方、F 家が以前住んでいた家の隣人が雨の中を搾りたてのオリーブ

オイルを持って訪ねてきた。母親が 30 リットル(5 リットル缶 6 本)を注文したのを配達し

にきたのである。彼には本業があるが畑にオリーブを所有しフラントイオでオリーブオイ

ルを圧搾している。F 家は 2012 年から彼のオリーブオイルを購入するようになった。母親

と長女は元隣人と 10 分ほど立ち話をして近況報告をしあっていた。 

長女にオリーブオイルにはどういう意味があるかと尋ねたところ次のとおり説明した。

一般的にはオリーブオイルはうま味(sapore)であり調味料であると述べた。味を良くするも

のであり、品質のよいオイルをパスタやパンやサラダにかけることによってしっかりした

味がつき料理をよりよいものにしてくれる。彼女は「オリーブオイルのない料理なんて想

像できない」「オリーブオイルを使わない料理はイタリア料理ではない」と断言した。「マ

ヨネーズやソースでは料理を食べられない」とも言う。イタリアでオリーブオイルを食す

ことは習慣であり伝統なのである
19
。 

地元の特定の相手から買うパエーゼ内産のオリーブオイルの意味についても尋ねた。F 家

の長女によると第 1 に知り合いから購入するのはそれがどこからきているかがわかるため

安全だからである。第 2 に地元産のオリーブオイルに舌が慣れているからである。イタリ

ア人は慣れ親しんだ味を好むと言われるが、オリーブオイルについても同様であった。第 3

に他のオリーブオイルへの興味の低さである。「知り合いから購入することができるのにな

                                                   
19 長女は実家から V 市に戻る際、元隣人の 5 リットル缶入りのオリーブオイルを 1 缶持って帰

った。 
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ぜわざわざパエーゼ外の他の地域産オリーブオイルを買う必要があるのか」と述べた
20
。 

写真写真写真写真 22 22 22 22 元隣人のオリーブオイルを元隣人のオリーブオイルを元隣人のオリーブオイルを元隣人のオリーブオイルを本人に本人に本人に本人に配達してもらう配達してもらう配達してもらう配達してもらう    

    

2014201420142014 年年年年 1111 月月月月 3333 日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影日筆者撮影    

オリーブオイルのオリーブオイルのオリーブオイルのオリーブオイルの価値価値価値価値    

筆者がインフォーマントにオリーブオイルとはどういうものなのかと尋ねたところ栄養

面に関する回答は皆無であった。身体によいから食しているわけではないようである。神

話や宗教的なストーリーや歴史について語られることもなかった。 

産地によって風味が違うので、その地方の料理にはその地方のオリーブオイルを使うの

が望ましいと言われるが(吉川 2011)、料理に合うからというよりも、知り合いから購入す

るのが安全で安心できるからのようであった。品質にこだわっているのであるが、そのこ

だわりは品質が保証された地理的表示(Geographical Indications)の DOP(Denominazione 

di Origine Protetta:保護指定原産地表示)や IGP(Indicazione Geografica Protetta:保護指

定地域表示)のオリーブオイルを購入するという食実践には結びつかない。彼らにとっては

「△△△さんのオイル」あるいは「パエーゼ産のオイル」であることが品質の保証となっ

ている
21
。 

 イタリア人はなぜこれほど頻繁に大量のオリーブオイルを消費するのであろうか。本調

査を通じてイタリア人が食実践によって 1)社会関係を維持・強化し、2)社会関係そのもの

を語り、3)パエーゼ内の料理を好む特性が明らかになったが、オリーブオイルはこれら 3

つの食実践の特性を実現させることから積極的に消費されているのではないだろうか。 

第 1 に、自家製オイルを贈与したり販売したりすることで(A 家、B 家)社会関係を構築で

                                                   
20 F家は 2011年収穫分までは母親の出身地シエーナの旧友からオリーブオイルを購入していた。

旧友はオイルの配達を名目に母親に会いにモンテカティーニまで来ることを楽しみにしていた

が(木村 2013b)、高齢によって運転を嫌がるようになったので購入することができなくなった。

元隣人からオリーブオイルを買うようになったのは 2012 年収穫分からである。 
21 オリーブオイルの国際フェアがフリウリ=ヴェネチア=ジュリア州のトリエステで毎年開催さ

れている。2014 年は 3 月 7 日から 3 月 10 日まで開催されるが、国外からの来場者向けのフェ

アだと言えるであろう。イタリア人は購買行動と消費行動において DOP と IGP を意識してい

るようには見えないことから、地理的表示産品は輸出拡大を目的とした品質保証の 1 つの指標

になっていると思われる。 
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きるし、知人から贈与されたり生産者から直接購入することでも(C 家、D 家、E 家、F 家)

社会関係を維持できるからである。第 2 に、オリーブオイルによって社会関係を語ること

が容易だからである。農家ではないがオリーブの木を所有し秋になれば家族や友人たちと

収穫しフラントイオに持ち込んで自家製のオリーブオイルを手に入れる人は多い。たとえ

自分で畑を持っていなくてもパエーゼ内でそういった人を比較的容易に見つけることがで

きる。第 3 に、イタリア人は食に対して保守的であることからパエーゼ内の食品や料理を

好む傾向が非常に強いが、オリーブオイルは入手が比較的容易で自身のパエーゼを象徴す

る農産加工品だからである。 

図図図図 2 2 2 2 オリーブオイルのオリーブオイルのオリーブオイルのオリーブオイルの価値価値価値価値    

 

出所出所出所出所::::調査を元に筆者作成調査を元に筆者作成調査を元に筆者作成調査を元に筆者作成    

(4(4(4(4))))郷土郷土郷土郷土・パエーゼ・パエーゼ・パエーゼ・パエーゼ    

(1(1(1(1))))うま味うま味うま味うま味    

(3(3(3(3))))社会関係を言及社会関係を言及社会関係を言及社会関係を言及    

(2(2(2(2))))社会関係を強化社会関係を強化社会関係を強化社会関係を強化    
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本調査で明らかにされた食実践は表 3 のとおりまとめることができる。 

 

表表表表 3333    食実践のまとめ食実践のまとめ食実践のまとめ食実践のまとめ    

 手段としての食実践

(構造主義的理解) 

食実践の中の 

社会関係 

地元・パエーゼの

料理 

オリーブオイルの 

生産者と入手方法 

A

家 

拡張家族の絆(日曜

日の昼食)、 

フラントイオ 

夫・義母・友人(モス

タルダ) 

ペアラ 自家製(専業農家)

22

 

B

家 

社交(メルカート)、 

フラントイオ 

就職の世話人(ワイ

ン) 

テスタローリ 自家製

23

 

C

家 

近所づきあい(クリ

スマスクッキー) 

農産加工品生産者

(パルミジャーノ) 

グラッチュジャー

タ 

生産者から直接購入、

および小売店で購入 

D

家 

訪問の口実(ワイン) 

祖母(サルサ・ヴェル

デのレシピ) 

パッサテッリ 

自家製(一家がバジリ

カタ州で所有する畑の

オイル、および母親の

ボーイフレンドが出身

地で所有するオリーブ

畑のオイル) 

E

家 

拡 張 家 族 の 絆

(Family Gathering) 

地元の老舗菓子店

(プレゼントーザ) 

カジョネッティ、 

ポルペッティーネ 

生産者から直接購入 

F

家 

社交(メルカート)、 

社交(アペリティー

ヴォ)、 

セーフティネット

(パン配達) 

隣人(レモン)、 

親戚(ブリジリーニ) 

ビステッカ・アッ

ラ・フィオレンテ

ィーナ、 

ブリジリーニ 

元隣人のオイルを直接

購入 

出所出所出所出所::::調査を元に筆者作成調査を元に筆者作成調査を元に筆者作成調査を元に筆者作成    

 

4444．まとめ．まとめ．まとめ．まとめ    

4444.1..1..1..1.発見物発見物発見物発見物    

本資料の発見物は以下のとおりである。第 1 に、イタリア人が形成する社会関係は郷土

と密接に関連していることが明らかになった。各コムーネ(自治体)の人口はモンテフォル

テ・ダンポーネ 7,900 人(A 家)、チェーチナ 26,000 人(B 家)、パルマ 18 万人(C 家)、レッ

ジョ・エミリア 16 万人(D 家)、ペスカーラ 12 万人(E 家)、モンテカティーニ・テルメ 2 万

人(F 家)である。2013 年 11 月 26 日に B 家の長男とチェーチナのチェントロでパッセジャ

                                                   
22 自家消費のみならず親戚や知人に分け与えている。 
23 自家消費のみならず親戚や知人に 1 リットル７ユーロで販売している。 
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ータしていたところ、そこかしこで知り合いに出会って立ち話をした。たとえば、高校時

代の教諭、幼なじみの母親、父親の知人である。歩いていると知り合いに偶然出会うこと

ができるのは小さい町の特徴であり、誰もがお互いを知っていることはいいことだと長男

は筆者に述べた。なぜならば小さい町には温かい雰囲気があり町の人々が家族みたいだし、

ニュースはすぐに伝わるし、誰かが問題を抱えていたら知り合いの中から適切な人を見つ

けてすみやかに解決できるからである。ローマやミラノのような大都市ではこうはいかず、

人々は自分のために生きていてわがままだし自分以外のことに興味を持っていないから好

ましくないと考えていた
24
。 

第 2 に、イタリア人にとって食に値するものとは生産から食卓まで様々な段階において

具体的な社会関係が積み重ねられてきたものであると指摘されているが(宇田川 2008)、農

産物と農産加工品の流通段階が短いこと、およびイタリア人は流通経路の特性を把握し適

切な使い分けをしていることから各段階における生産者や流通関連主体との社会関係を形

成しやすいことが明らかになった。イタリアでは今日でも食の生産、加工、流通、調理、

食事などは大規模で匿名的な市場に依存しているわけではなく、身近で具体的な社会関係

のなかで展開されている部分が小さくないと言われる(宇田川 2008)。本調査でも生産者を

直接知っているインフォーマントは多かった。食品の購買先としてメルカートを利用する

インフォーマントも多かったが、F 家の母親と長女のようにメルカート、大手量販店、およ

び生産者による配達のそれぞれの機能を理解しうまく使い分けている場合が多い。メルカ

ートは生産者の顔が見えることから品質を信頼できるし、知り合いと出会える社交の場に

もなっている。大手量販店はメルカートが開かれない日に行き主に牛乳や乾燥パスタなど

を購入するが、肉やチーズなどは対面販売によって販売員との対話から商品情報を得て購

買する。パンの自宅までの配達はセーフティネットとして利用されている。 

第 3 に、イタリア人は商品の品質を客観的指標からではなく主観的意味づけによって判

断し評価する傾向がある。農産物や農産加工品の品質の指標の 1 つに地理的表示

(Geographical Indications)がある。地理的表示は「ある商品について、その確立した品質、

社会的評価その他の特性が当該商品の地理的原産地に主として帰せられる場合において、

当該商品が加盟国の領域または領域内の地域もしくは地方を原産地とすることを特定する

表示」と定義される
25
。地理的表示保護産品には DOP、IGP、および STG(Specialità 

Tradizionali Garantite:伝統的特産品保証)がある
26
。各地理的表示保護産品の品質保証協会

                                                   
24 パエーゼと密接に関連する社会関係を息苦しく感じているインフォーマントもいた。A 家の

長女は人口が 7,900 人のコムーネの閉じられた社会を嫌い、住まいは実家であるが中学校を卒業

後は村の外の高校に通い、現在も V 市の大学に通学している。 
25 TRIPS 協定第 22 条第 1 項より。TRIPS 協定とは Agreement on Trade-Related Aspect of 
Intellectual Property Right の略で知的所有権の貿易関連の側面に関する協定である。 
26 STG は地理的原産地に関わらず組成や生産方法の伝統的な性質を重視したもの。イタリアで

はピッツァ・ナポリターナ(Pizza Napoletana:ナポリのピッツァ)とモッツァレッラ(Mozzarella:
モッツァレッラ)の2つが登録されている。STGではないものの、各州はPtodotti Tradizionari(伝
統的製品)として農産物および農産加工品のリストを作成している。たとえば、ヴェネト州のサ
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が積極的にプロモーションを展開しているにもかかわらず、消費者調査では DOP を認知し

ているイタリア人は 36%にすぎない(European Commissions 2012)。メルカートに行くと

農水産物を説明するタグに「ノストラーノ(nostrano)」と記されている場合が多い。ノスト

ラーノとは「故郷の、郷土の、地元特産の、自家製の」という意味であり、主観的ではあ

るが消費者にとっては品質を保証する 1 つの指標となっている。DOP 認知率 36%という数

字は、品質保証協会のプロモーションが成功していないことを表しているのではなく、イ

タリア人消費者がより主観的な属性によって食品の品質を判断していることを表している

と思われる。 

    

4.2.4.2.4.2.4.2.今後の課題今後の課題今後の課題今後の課題    

 本研究には方法論的課題が残されている。定性的方法論の中でも人類学的な参与観察手

法を用いたが、本資料の調査対象者には偏りがあったことを認めなければならず、妥当性

を高める必要がある。第 1 に、主な調査対象者は子どもがすでに成人した世代の消費者で

あった。幼い子どもを持つ 30 代から 40 代が両親となる家族は同じ食実践をしているわけ

ではないであろう(木村 2012)。第 2 に、地域差を考慮する必要がある。6 つのパエーゼを

調査対象としたが、ロンバルディア州ミラノやラツィオ州ローマなどの大都市に住む消費

者が農産物や農産加工品の生産者と直接社会関係を結ぶのは難しいと考えられる。第 3 に、

郷土に対して強い愛着を持たない消費者もいる。2014 年 1 月 20 日に V 市において補足的

に実施したインタビュー調査のインフォーマントは、母親がフリウリ=ヴェネチア=ジュリ

ア州出身で父親がナポリ出身であり、家族が暮らしていたのはローマであったことから「私

がどこのパエーゼの出身かと聞かれたら答えられない」と述べ、いずれかの町に対してこ

とさら強い愛着を持っているわけではなかった。第 4 に、消費者の関与の違いを考慮して

いく必要がある。一般的にイタリア人は食に対して保守的であると言われるが、なかには

新しい料理を好み、積極的に創造料理や他地域の料理を調理し食す人たちもいる。たとえ

ば 2014 年 1 月 2 日に F 家の知人宅の夕食に招かれた。調理したのは知人の夫であったが、

「伝統料理ではなく革新的な料理を作るのが好き」と語り、テレビの料理番組で見たナポ

リ人が作る創作料理を供した。補足的に実施したインタビュー調査のインフォーマントも

「インターネットで検索して作ったことがない料理を作るのが好き」と述べていた。 

調査対象のコンテクストにも偏りがあった。E 家でクリスマスを、F 家で大晦日と新年と

いう祝祭を過ごしたのみならず、6 家族中 4 家族(B 家、D 家、E 家、F 家)は普段は子ども

たちが実家から離れた町で暮らしていることから、調査対象は故郷への里帰りという非日

常のコンテクストであった。故郷に戻れば積極的に郷土料理を食べたり旧友との親交を深

めたりする機会を作るであろう。日常の生活に戻った際の食実践がどのようなものなのか

                                                                                                                                                     
イト掲載されているリストは次のとおりである。

http://www.regione.veneto.it/c/document_library/get_file?uuid=673fec57-42e0-473e-b334-a5
072d566667&groupId=10701 
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を見ていく必要がある。 

 調査では内部者としてのインフォーマントと外部者としての調査者とのインタラクショ

ンが発生している。各家族のうちいずれか 1 名(A 家長女、B 家長男、C 家妻、D 家長女、

F 家長女、F 家長女)は調査前からすでに調査者との社会関係が形成されていたことから、

内部者と外部者との社会関係が調査中のインフォーマントの食実践に影響を及ぼした可能

性がある。たとえば、パエーゼ外からのゲストとして筆者がいたため郷土料理を積極的に

調理したのかもしれない。今後の研究では本資料の調査結果の妥当性を高めていくことで

一般化をめざしていく。 

 

本研究は科学研究費補助金基盤研究(B)課題番号 23402040 の研究成果の一部である。 
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