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東南アジア華人の食文化に関する地理学的考察
－シンガポール・マレーシアを中心にー

山 下 清 海＊
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は じ め に

筆者 は、 これまで日本、東南アジア、アメリカなどにおける華人社会やチャイナタウンの調査研

究を行ってきた（山下、1987 、1988 、1991 ）。 また同時に、世界の華人の主要な出身地、すなわち「僑

郷」（「華僑の故郷」の意）である華南の福建・広東・海南の各省の地理学的研究 に取 り組んできた。

これらの調査研究の過程で、華人社会あるいは華人の生活様式において、食文化がきわめて重要

な意義を有していることを実感し た。しかしながら、東南アジア華人 に関しては、経済的・政治的・

社会的側面からの研究は少なくない ものも、文化的側面からの研究は乏しく、とりわけ華人の食文

化に関する学術的研究はほとんどないのが現状である。

一方、一般的啓蒙書をみると、近年、わが国 においては、エ スニック料理に対する関心が高まっ

ており、東南アジアの食文化に関 する啓蒙書の出版 も多 くなってきた（星野・森枝、1984: 長崎、1992

；根津、1996 ；森枝、1997 ）。 これらの文献 に共通する特色 として、タイ料理、ベト ナム料理、

インド ネシア料理など各国料理が とりあげられている反面、東南アジアに居住する2,000万人近い華

人の食文化についての関心が稀薄であることが指摘できる。 これは、華人の食文化イコール中国料

理 という とらえ方がされているた めで、東南アジアの食文化 の中では、隼人の食文化が省かれてし

まう傾向がみられる。一方、中国の食文化に関する文献では、東南アジア華人 の食文化については

論じられない。 すなわち、中国と東南アジアのはざまで、東南アジア華人の食文化に関する研究は

全 く欠如していたということがで きよう。

そこで、中国および東南アジアの両地域におけるこれまでの筆者の調査経験を生かして、筆者自

身が東南アジア華人の食文化の特色について解明を試みることにした。

一般 に、中国本土の文化と東南アジア華人社会の文化は、同一のものとしてとらえられがちであ

る。しかし、東南アジア華人社会でみられる食文化 は、出身地であ る華南の伝統を継承しながら も、

東南アジアの多民族社会 において、他民族の食文化の影響を受 けながら、長い歴史の中で変容を遂

げてきたと思わ れる。筆者が行った横浜中華街の研究においても。同化が進行していく華人の生活

の中で、食文化の伝統がよく保持 されてい ることを指摘した（山下、1979 ）。

いう まで もなく、ある地域の食 文化 は、 その地域の自然環境や社会環境を反映している。 また、
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人びとが移住する場合には、異なった環境の下で食文化の伝統を継承しながらも、異文化との接触

にともない、それを変容させていく。このような文化地理学的観点から、本研究は、シンガポール

およびマレーシアの事例を中心に、東南アジア華人の食文化の特色について明らかにすることを目

的とする。

研究の遂行に際しては、まず華人社会における食文化の一般的特色について概観したあと、華人

方言集団ごとに食文化の特色を明らかにしていくことにする。

なお本稿は、1978年～1980年、文部省アジア諸国等派遣留学生としてシンガポールの南洋大学に

留学し、その際に東南アジア各地の華人社会を調査して以降、断続的に実施してきた調査研究の成

果に、シンガポール、クアラルンプール、およびジャカルタにおいて行った現地調査（1997年2 月～3

月）で得られた資料の分析を加えたものである。現地調査においては、各都市のチャイナタウンの

中国料理店や屋台でみられる華人の食文化について、華人から聞き取りを行うことに重点を置いた。

2。 華 人 の食 生 活 と食 文化 の多 様 性

（1） チャイナタウンにおける華人の食生活

東南アジアの主要な都市にはチャイナタウンがあり、華人は東南アジアの都市の形成と発展に大

きく貢献してきた。チャイナタウンにおける中国料理店や屋台の経営は、伝統的に華人経済の中核

をなしてきた。これら中国料理店や屋台は、海外の華人や現地の住民に中国の伝統的な食事を提供

するだけではなく、多数の華人に貴重な職場を与えてきた。すなわち、チャイナタウンに集中する

中国料理業は、コック、ウェイター（ウエイトレス）、皿洗いなど、多くの華人労働力を吸収する役

割も果たしている。

シンガポールでは、屋台（華語で「小 販」という）を集めた「小 販 中心」、「ホーカーズセン

ター」（HawkersCentre ）、「フードセンター」(FoodCentre ）などと呼ばれる施設が、各所に計画

的に設けられている。これは、都市再開発の進行に伴い、路上にあった多数の屋台を（写真I ）、衛

生管理の整った施設の中に収容したものである（写真2 ）。それぞれの小販が提供するメニューは、

写真1 シンガポールの広東人街、牛車水（Kreta 写真2Aver

）の魚売り(TrengcanuSt.,1980

年1月）

シンガ ポールの ホーカーズ センタ ー。 さ まざ

まなメ ニューを提供 するス トールが集 まって

い る。

吽 車水大厦こChinatownComplex の2 階、1997年2 月）
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写真3 シ ンガ ポール にお ける華人 経営 の大衆食 堂。

チ ャイ ナタ ウ ンの 特徴的 な居 住 景 観 で あ る

ショップハウ スの1 階 にある。(UpperCrossStreet.1997

年2 月)
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写真4 東マレーシア、サラワク州ミリの油条売り。

揚げたての油条（小麦粉を練って揚げた棒状

のパン）を、バザール（市場）で売る。

（1979年4月）

種類が非常に限定され、専門化されている（山下、1987、pp.30-34）。屋台は僑郷の郷土料理を安価

で提供し、シンガポール華人の日常生活において不可欠のものである。

東南アジアに限らず海外各地の華人社会においては、伝統的に外食が非常に一般化している。ど

このチャイナタウンにおいても、中国料理店、食料品店、食材販売店など「食」に関する店舗や露

店の多さに驚く（写真3 、4）。早朝から、チャイナタウンは朝食を求める人々でにぎわっている。夜

になっても、粥、麺類などの「宵夜」と呼ばれる夜食をとりに多くの華人が訪れる。熱帯の東南ア

ジアで暮らす華人は、夕食後、涼しさを求めて散歩がてら、チャイナタウンに立ち寄り、屋台を冷

やかし、「宵夜」を味わう1)。 ’

（2） 華人の食文化の多様性

ひとくちに華人社会 といっても、 それは

福建人、潮州人、広東人 など、さ まざ まな

方言集団から構成されている。その一例 と

して、第1 表は、シンガポールの華人 の方

言集団別構成を示したものである。 シンガ

ポールでは、1819 年の開港以 来、福建人が

華人 社会 において最大の方言集団となって

きた（山下、1988 、pp.42-49 ）。それぞれの

方言の差異は、相互のコミュニケーション

が困難 なほど大きい。 このため、総人 口の

約4 分の3 を華人が占めるシンガ ポールで

は、華人 方言集団が都市中心部において互

いに明 瞭な「すみわけ」を行ってきた （山

下、1985a 、1988 ）。華人の食文化 において

も、方言集団ごとに違いがみられる。

第1 表 シンガポールにおける民族別および華人方言集団別

の人口構成（1990 年）
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49,458

-

382.656

-

190,907

100.0％-77.7

(42.2)

(21.9 ）(15.2)(7.3)

（7.0 ）(1.7)

（0.9)

（0.8)

（0.6 ）(2.4)

14.1

-

7.1

そ の 他28,7571.1

注）カッコ内の数字 は，華人総人口に占める割

合（％）を示す。(SingaporeCensusofPopulation,1990

による）
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第1 図 東南アジア華人移民の主要な出身地（山下、I9%b:Purcell.1965.p。6の図を一部修正）

東南アジア隼人 の父祖の主 要な出身地は、福建・広東・海南の各省をはじめとする中国南部であ

る（第1 図）。したがって、東南アジア華人 の食文化においては、福建料理、広東料理、潮州料理、

客家料理、海南料理などが重要な位置を占める。そのほかに、北京料理、上海料理、 四川料理、台

湾料理などの専門店 もあり、中国各地の地方料理を容易 に味わうことができる。

中国料理 といっても、地方ごとに特色が認 められる。よく知られているように、マクロにみる と、

中国料理は4 つの系統に分けられる。「南淡、北鍼、東酸、西辣」2)という言い方 は、中国 における主

要な4 つの地方料理の特色を簡潔 に示している。

以下は、屋台や大衆的 な食堂で みられる「小吃」 と呼ばれる手軽な一品料理や 「家常菜」と呼 ば

れる家庭料理を中心に、方言集団ごとに、東南アジア華人の食文化の特色について論じることにす

る3)。このような大衆的なメニューにこそ、かつて単身で東南アジアに渡ってきた華人 移民の当時 の

食生活の伝統が生きていると言えよう。2.

方 言 集 団 別 に み た 華 人 の 伝 統 的 食 文 化

（1） 福建人

福建料理は、日本ではあ まりよく知 られていないが、東南アジアでは非常にポピュラーであり、

各地で福建料理を味わえる。シンガポール・マレーシア・フィリピン・インド ネシアなどの華人社

会では、福建人が最大の方言集団であ り、シンガポールでは華人人 口の4 割あまりを福建人 が占 め

る。一般に、東南アジアで「福建人」 という場合は、福建省南部 （「閔南」という。「閔」は福建の
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略称）の厦門、泉州、潭州などの福建省南部の出身者とその子孫をさす（山下、1996a）。

庶民的な福建料理の代表は、「福建 麺」（HokkienMee ）と呼ばれる、黄色の小麦製の麺を用いた

焼きそばや汁麺である。特に、具にエビを用いた「福建蝦 麺」（HokkienPrawnMee ）が有名であ

る。このように、主として福建人が東南アジアに持ち込んだ麺類は、マレー料理やインドネシア料

理の大衆的な麺料理、例えば、ミールブスmeerebus （マレー風汁そば）やミーゴーレンmeegoreng

（マレー風焼きそば）を誕生させた4)。

マレーシアやシンガポールの福建人が生み出したポピュラーな料理として、バクテー（bakkutteh

、「肉骨茶」と表記する）がある。名前から想像するような茶ではなく、栄養のある豚の骨付き肉

を、醤油や香料などで煮込んだ真っ黒いスープで、白飯といっしょに食べる（写真5) 。いかにも肉

体労働に従事する華人苦力の食事といった感がある。

ところで、台湾の漢族の多くは、明・清代に

福建省南部からの移住者の子孫であり、食文化

の面でも台湾と福建は密接な関係にある。ビー

フン（:米粉）や肉ちまき（肉綜子）は、広く中

国各地で食されるが、もとは福建料理であると

いえよう。シンガポール・マレーシアの華人も、

ビーフンをよく食べる。アメリカの中国料理店

では、カレー味の焼きビーフンが「星州炒米粉」 写真5

（シンガポール風焼きビーフンの意）の名前で

メニューに載っている。カレーの味付けが、福

建や台湾と違って東南アジア的である。

シ ンガ ポール の ホ ーカーズ セ ン タ ーの バ ク

テ ィー（肉骨茶 ）。 まず、杯ほ どの小 さな茶碗

を器 （左 上） に入 れ、 茶を注いで 温める。 ま

た、箸 も茶を流し かけて消毒 する。 そして、

劫芙¥
を味 いな がら、 ベ クテ ーを白飯で食 す

る。(MaxwellFoodCentre,1997 年2 月

（2） 潮州人

潮州地方は広東省東部を流れる主要河川である韓江デルタ（潮油平原ともいう）に位置している

（第2 図）。その中心都市は、経済特区にも指定されている港湾都市、油頭である（山下、1990）。

潮州地方は海産物が豊富であり、東南アジアの潮州人の主要な職業の一つに、海産物の流通や漁業

があげられる。東南アジアの潮州料理にも、魚・エビ・カニ・カキなどの魚介類が多く使われてい

る。味付けはあっさりしており、日本人の口によく合う。シンガポールやマレーシアにおいて、海

鮮料理店の中には潮州人の経営が多い。中国では珍しく、生魚をさしみ風にして食べるのも潮州人

である。日本では「スティームボート」として知られている鍋料理（「火鍋」と呼ばれる）も、潮州

人の料理である。タイ料理の人気が高まっている日本では、この種の鍋料理は「タイスキ」あるい

は「タイシャブ」と呼ばれるが、タイの華人社会では、潮州人が最大の華人方言集団である。

潮州人は、常食として白粥をよく食べ、シンガポール・マレーシアの潮州料理店では、白飯の代

わりに白粥を食べている客が多い。シンガポールのホーカーズセンターでは、「潮州粥」の看板を掲

げた屋台が、「鹸魚」と呼ばれる焼いた塩魚や「鍼菜」と呼ばれる漬け物などをおかずに白粥を提供
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第2 図 潮州地方

注）アミをかけた地域は、在外の潮州人の主要な僑郷を示す。(IJI下、1990)

している。

潮州人の出世物語に、麺の屋台から刻苦奮闘して、大金持ちになったという話がよくある。潮州

料理の麺といえば、「裸 条」（英語ではkwayteow という）である（写真6 ）。 裸条は、米から作ら

れた幅の広い麺で、その形態は名古屋のきしめんにやや似ている。裸条のスープは、日本で言えば

関西風の薄味である。裸条の焼きそばも、庶民的なメニューである。麺類やスープに入れる「魚丸」

写真6 広 東省油頭 の裸条 づくり(iili

頭市油樟路の料理店、1988年1 月)

（魚肉 だ ん ご、fishball ）の入っ た「魚 丸湯 」も、

潮 州人 の代 表 的な 「家 常菜 」 であ る。

フ カヒレ （魚屈 ）料 理 や海 ツバ メの巣 の スー

プ （ 燕 翼 湯 ） も、潮 州料 理 とい える。 潮 州 人

が多 い タイ のバ ン コク のチ ャイ ナ タウ ン に は、

フカ ヒレ 料 理専門 のレ スト ラン が目立 つ。 イン

ド シナ に も潮 州人 が多 く、フ ラ ン スや ア メ リカ

に渡 った ベ ト ナム系 や カン ボジ ア系 の 潮州 人 が

経 営 す る中 国料 理店 の メニ ュ ーを みる と、 潮 州

料理 が多 く含 まれ てい る。



山下：東南アジア華人の食文化に関する地理学的考察 －シンガポール・マレーシアを中心に一 127

（3） 広東人

［食在広州］（食は広州にあり）といわれるように、広東料理は東南アジア華人社会の中国料理の

中でも、もっともポピュラーである。「飲茶」（DimSum ）も広東人の食習慣である。東南アジアで

も、広東人の多い地区、例えばマレーシアの首都クアラルンプールや東マレーシア、サバ州のサン

ダカンなどでは、飲茶の店が多い。早朝から開いている飲茶の店には、「南洋商報」や「星州日報」

などの華字紙（中国語新聞）を携えた華人たち（特に年輩男性が多い）が、大勢集まってくる。従

業員は、広東語、福建語、華語などさまざまな言葉で客に茶の種類をたずね、客はウーロン茶やプー

アル茶などを指定する。飲茶といえば、ウエイトレスがワゴンを押しながらテーブルの間を回る光

景が思い出されるが、東南アジアの大衆的な飲茶の店では、ウェイターが数段重ねの大きなせいろ

を両手で持って、各テーブルを渡り歩くところも少なくない。

「叉 焼」（チャーシュー）に代表される肉の焼きものは、広東人の得意料理といえる。白飯の上

に叉焼をのせ、タレをかけた「 叉 焼 飯」は、ホーカーズセンターの人気メニューの一つである。

広東料理の代表的な麺類は、「雲呑麺」（wantanmee ）すなわちワンタンメンである。ワンタンメン

を注文する客は、「湯」または「乾」のいずれかを指定しなければならない。「湯」（英語ではsoup ）

は汁麺の形式であり、「乾」（英語ではdry ）は麺とは別にスープが碗に入ってくる形式である。

（4） 海南人

海南料理といえば、東南アジアの華人 のだ れもが、「海南鶏 飯」(HainaneseChickenRice ）を思

い浮かべる。シンガポールに移住した海南人は、「海南鶏飯」という新しいメニューを作り出した（王、1992

）。これは、新鮮な鶏を煮たものを、ショウガ汁、醤油、チリソースに付け、鶏がらスープを入

れて炊いたご飯といっしょに食べる（写真7 ）。 最近、アメリカのチャイナタウンには、 シンガポー

ル・マレ ーシア料理の専門店（星馬菜館）がよくみられるようになったが、この ようなレ ストラン

では、必ずメニューの中に海南鶏飯が含 まれている。

シンガポールやマレ ーシアの華人 ならば、海南人 の伝統的 な職業 として、必ず「伽 琲 店」（コー

ヒ ー店）の経営をあげよう（山下、1985b ）。珈琲店 といって も、コーヒー専門店ではなく、コーヒー、

紅茶、清涼飲料水などのほかに、麺類やパ ン・ケーキなどの軽い食事 も提供する大衆的な飲食店で

ある。本来、中国ではコーヒーを飲む習慣はな

かったが、東南アジアに移住した華人にとって、

コーヒーは日常的な飲料となっていった。シン

ガポールの華人のあいだでは、朝起きてタバコ

を一服し、そして1 杯のコーヒーを飲まなけれ

ば、1日の仕事をする元気がでない、と言われて

きた（関ほか編、1940,pp.127-161）。

海南島では、かつて東南アジアに居住し、そ

の後、故郷に戻ったいわゆる「帰国華僑」が、

写真7 シンガ ポールの ホーカーズセン ターの海 南鶏

飯(People'sPark 、1997年2 月）
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写 真8 海 南省 の僑郷の 「m 琲 店 」で、 コーヒ ーとパ

ンを味 わう帰国華 僑たち(

海南省瓊山県、1989年10 月）

コーヒーを飲 む習慣を僑郷に持ち帰 り普及 させ

た。1989 年10 月、東南アジア在住海南人 の僑郷

の一つである海南省瓊山県における筆者の調査

の際には、次のような状況に出会った。

地元の元中学校校長 （1928年出生） は、1950

年、22 歳の時に、新中国の祖国建設のためにシ

ンガポールから郷里の海南島へ戻った。 彼が私

を案内した町の食堂では、コーヒーとパンが出

てきた。彼は、「コピ・オ」（kopi-o ）、「ロティ」

（roti）といって、ブラックコーヒーとパンを注

文した‰ これは、「帰国華僑」がシンガ ポール・

マレーシア・インドネシアなどの東南アジアの食文化を僑郷へ持ち帰った例といえよう（写真8 ）。

（5） 客家人

客家人は、東南アジアのみならず、華人の分布が比較的稀薄な地域であるアフリカ、南アジア、

南アメリカなどにも広く居住している。広東省東部の山間部を流れる「梅江」や「東江」の河川名

を店舗名に用いた客家料理店（例えば「康江酒楼」）が世界各地でみられる（林、1997）。

客家料理の専門店は、広東料理、潮州料理、福建料理に比べると軒数は少ない。客家人の主要な

居住地は、広東省東部や福建省西部の内陸の山間地であったため、そのような風土を反映して、客

家料理には、乾物を多く用いた料理や漬け物などの保存食品が豊富であることが特色となっている

（黄ほか主編、1993、pp.295-336）。

東南アジアの屋台や大衆的な食堂において、よくみられる客家人の代表的な「家常菜」とし「醸

写真9 クアラルンプールのチャイナタウンにおける

醸豆腐専門店(1997 年3 月）

豆腐」（yongtaufoo ）がある。これは豆腐、野

菜、魚のすり身、麺などが入ったおでん風の料

理である。クアラルンプールの華人社会は、広

東人を中心に構成されているが、すず鉱山の労

働者には広東人とともに客家人が多かった（山

下、1987、pp.95-101）。このため、クアラルン

プールでは、醸豆腐の専門店がよく目に付く（写

真9 ）。また、シンガポールのたいていのホー

カーズセンターでも、醸豆腐のストールが入っ

ている。

（6） ニョニヤ料理

かつてイギリスの海峡植民地であったマラッカ・ペナン・シンガポールでは、華人（特に福建人
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が多い）の移住の歴史が古く、先住のマレー人女性と結婚して、しだいに生活習慣の面でもマレー

文化の影響を受け、土着化が進んでいった人びと（特に男性）を、一般にババ（岑岑、baba）と呼

ぶ。このように海峡植民地生まれでマレー化した華人女性は、ニョニヤ（nyonya）と呼ばれる。ニョ

ニヤ料理は、伝統的中国料理がマレー料理の影響を受けて文化変容したものである。ココナツミル

クやカレーを加えたものが多いのが特色である。その代表的なニョニヤ料理の一つであるラクサ

（Laksa、中国語名口力沙）やミーシアム（MeeSiam ）は、スパイスのきいたココナツミルクの入っ

たスープの麺である。ラクサは、ババ・ニョニヤの多いマレーシアのペナン（中国語名「根城」）の

ものが有名であり、レストランのメニューには、「根城肋沙」と書かれていることが多い。

む す び

東南アジアに多数の華大が居住しているにもかかわらず、これまで華大の食文化についての関心

は稀薄であった。そこで本稿では、シンガポールおよびマレーシアの事例を中心に、東南アジア華

人の食文化の特色について考察してきた。

東南アジアの華大社会において、中国料理店や屋台は、中国の郷土料理を客に出すだけではなく、

多数の華大に貴重な職場を与えてきた。とりわけ屋台では、華人の父祖の主要な出身地である福建

省・広東省・海南省など中国南部における僑郷の伝統的食文化を継承した「小吃」や「家常菜」が

提供されている。

東南アジア華大の食文化の特色を、華大方言集団ごとにみてみると、福建大の「福建麺」や「肉

骨茶」、潮州大の「裸条」、広東大の「飲茶」、海南人の「海南鶏飯」、客家人の「醸豆腐」などのよ

うに、華大方言集団のそれぞれの出身地の食文化の伝統が、今日においてもよく継承されている。

その一方で、スパイスやココナツミルクを多く用いたニョニヤ料理に代表されるように、華大の

伝統的食文化も、マレー大やインドネシア大など他の民族の食文化からも影響を受けている。また、

本稿で紹介した海南島の事例にみられるように、「帰国華僑」は東南アジアの食文化を僑郷に伝播す

る役割を果たしている。

本研究のように、東南アジア華人の食文化の伝統と変容を追求するためには、今後、中国南部の

食文化に関するインテンシブな調査が不可欠であるが、これは今後の課題としたい。
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〔注〕1)1978

～80 年、筆者が留学していた南洋大学の食堂は、週末を除き、毎晩、宵夜の時間 （夜9 時～10時ころ）

になると、学生宿舎から出てきた学生たちでにぎわっていた。2)

「南淡、北鍼、東酸、西辣」とは、南方料理（広東料理など）は薄味で、北方料理（北京料理など）はしょっ

ぱく、東方料理（上海料理など）は酸っぱく、西方料理（四川料理・湖南料理など）は辛い、という中国各地

の料理の重要な特色を、端的に表した言葉である。3

）シンガポールやマレーシアにおける華人の伝統的料理のレシピについては、Wibisono,D.etai 、(1995)およ

びEngee&Embee （1995) が紹介している。4

）麺を意味する福建語の“mee" が、そのままマレー語やインドネシア語に取り入れられた。5

）シンガポール・マレーシアの華人は、マレー語の影響を受けて、コーヒーを“kopi" と呼ぶ。通常、“kopi"

という場合は、ミルク入りコーヒーを意味し、ブラックコーヒーの場合には、“kopio ”という。また、同様に

パンのことを“roti" と呼ぶ。
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AGeographicalStudyonFoodCultureoftheEthnicChineseinSoutheastAsia

TheCaseofSingaporeandMalaysia

KiyomiYAMASHITA

KeyWord:SoutheastAsia,Chinese,foodculture.Chinatown,

Malaysia,Chinesefood,culturalgeograpphy

Singapore,

AlthoughthenumberofpaperswhichdiscusstheethnicChineseinSoutheast

Asiahasincreasedrecently,theymainlydealwiththeeconomicaspectsoftheethnic

gruop.Onlyafewresearchershaveanalyzedtheirculturalaspects.Thepurpose

ofthispaperistodiscusscharacteristicsoffoodcultureoftheethnicChinesein

SoutheastAsia,especiallySingaporeandMalaysia,fromtheviewpointofcultural

geography 。TheChinesecommunityconsistsofvariousdialectgroups,includingHokkiens,Teochews.andCantonese.Theirtraditionalfoodculturehasrichvarieties.InSingaporeandMalaysia,theethnicChinesefromtheprovincesofFujian.Guang-dong,andHainaninsouthernChina,havekepttraditionalfoodculture.TherearepopularlocaldishesinSoutheastAsiasuchasHokkienmeeandbakkuttehofHokkiens,kwayteowofTeochews,Cantonesedimsum,Hainanesechickenrice,andyongtailfooofHakkas

。0ntheotherhand.theChinesetraditionalfoodculturehasbeenmodifiedbythoseofotherethniceroupssuchasMalay,Indonesian,andIndian.AtypicalexampleisNy

θnyafoodwithmuchspiceandcoconutmilk.TheNyonyasareStraits-bornChinesefemales,whohavewellassimilatedintotheMalaylifestyle

・AftergoingbacktoChinafromSoutheastAsia,someChineseintroducedSoutheastAsianfoodculturetotheirhomeland.Forexample,intheHainanIsland,peoplenowdrinkcoffeewithWesternbread.


