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るが、内容は上述したことで尽くされている。
ただし、九州沖縄農業技術センターの手塚隆久
さんは 1996 年 3 月に大分県、1996 年に熊本県、
1997 年に熊本県と宮崎県において遺伝子源探索
をしている。この結果では、ソバ栽培はかなり
維持されているので、イネ科雑穀について記す。
　「収集したのはソバ 20 点、アワ 5点、キビ 4
点、ソルガム 3点、ヒエ 2点、トウモロコシ 2点、
ハトムギ 1点であった。大分県耶馬渓の山口さ
んはハトムギを 30 数年前から自家用に栽培し
ていた。ハトムギは 6月上旬に転作水田に播種
し、10 月下旬に収穫して、茶や味噌に加工して
いた。
　熊本県泉村五家荘の結城武雄さん（84 歳）は
ソバ、アワ、ヒエ、キビを栽培していた。アワ
はもち性品種だが、以前はうるち性品種も栽培
していた。アワは 4月下旬から 5月上旬に播種
し、10 月に収穫し、餅か飯にしていた。ヒエは
4月上旬に播種し、10 月中旬に収穫、イネ米と
混合して飯に炊いていた。キビは 4月下旬から
5月上旬に播種し、9月下旬から 10 月上旬に収
穫し、餅にしていた。キビの品種は白色穎と茶
褐色頴の 2品種が昔はあったが、現在は茶褐色
品種のみ残っていた。
　宮崎県高千穂では、甲斐勤さんはタカキビ（モ
ロコシ）を、日之影村では、広島達秀さんはヒエ、
佐藤カツ子さんはキビ、新名安幸さんはアワを
栽培していた。この他、数名がタカキビ、キビ
やアワを栽培していた。椎葉村では、椎葉秀行
さんがヒエ 4 品種、アワ 4 品種（シチリビキ、
アカバチコ、ホラカうるち、アカアワ）、キビ
を栽培していた」。
　「熱帯農業研究センターの沖縄県石垣島など
における平成 2～ 3 年の調査では、在来作物の
遺伝子源は急速に失われていた。一方、波照間
島、粟国島、渡名喜村では近年モチキビ（しろ
しん）の新産地が形成されている。粟国島では
平成 5～ 6 年にキビ栽培振興が計画された。石
垣島では、数戸で販売用にキビ在来品種うずら
しん（茶褐色頴）が 20 年ほど前から栽培され
ている。波照間島では、平成 14 年に黄白色頴
もちキビ（スン）が全農家 136 戸のうち 50 戸で、

32ha 栽培されている。1992 年の農林水産省生
物資源研究所の調査で、キビ 3点、モロコシ 1
点が収集されている。キビは 1月から 2月下旬
に播種し、4月から 5月に収穫していた。アワ
の栽培は失われていたが、かつてはアワ・キビ
のうるち品種もあり、醸造用に用いられていた
という」。
　賀納（2007）は、2005 年に奄美大島名柄・部
連と石垣島白保においてモロコシ栽培の調査を
行い、次のように述べている。「奄美大島では、
日常の自家用と五穀豊穣を祈願するアラセツの
日に供するために、7戸で栽培が継承されてい
た。石垣島白保ではモロコシとキビを栽培する
農家は 10 戸ほどあり、大方は自家用であるが、
一部は販売していた。アワは豊年祭のために 1
戸が栽培を継承していた。奄美大島でアワが栽
培されなくなって久しいが、畑作穀類の伝統が
残されているといえる」。
　さらに、林（2017）は 2014 年に沖縄本島と
2015 年に沖縄本島と久高島を訪問して聞き取り
調査を行って、次のように記している。「アワ
の栽培は見られなかった。キビは商品としてよ
く見かけたが、栽培していたのは本部町具志堅
の 2か所だけであった。しかし、この年は鳥害
で収穫がうまくできなかった。久高島では 1戸
がキビを栽培していた。モロコシは南城市など
で主に自給用に栽培されていた」。

5.　考察
　「麦やアワが山村では大切だった」と言いな
がら、イネ米との混合比で麦・雑穀が多いこと
をひどいものだと認識していた民俗学者が、常
民の暮らしを軽侮していたのだ。ここに柳田民
俗学の欺瞞が見て取れる。このくにの農耕文化
を差別し、戦後農政を誤らせたのは彼の稲作単
一民族説だ。天皇家を政治利用してきた長州
陸軍閥の虚偽神話を上塗りしたものだ（木俣
2017）。
　このように、民俗学者はもとより、考古学者
さえも常民の食生活には関心が薄く、王侯貴族
の墳墓から出土する金銀財宝にばかり関心を寄
せているようだ。現代の常民・市民にしても王
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侯貴族でもないのに、自らの食文化の歴史に関
心がない。したがって、聞き取り調査における
植物の同定には時として誤りがあり、記述され
た呼称は不安定である。
　動物としての人間にとって、今もって食材は
生活の最重要な糧である。商品経済のなかで、
食材も商品、世界戦略物資になり、金銭授受に
拠らない本来の自給や分かち合い・贈答の品で
はなくなっている。
　今日では、不思議なことに、亜熱帯植物であ
るイネの栽培は、稲作が最初に伝播した暖帯の
九州ではなく、冷温帯の北東北地方や北海道に
その生産の中心が移っている。寒さに強い改良
品種のお陰とはいえ、やませによる冷害が多い
北日本でイネ米の生産が行われていることは、
食料安全保障上、大きな問題が隠れているに違
いない。麦・雑穀、さらにはイネの生産までも
縮小して、コムギ、トウモロコシ、雑穀などを
輸入に依存する食糧戦略は日本を著しく危うく
している。
　九州各地でサツマイモの食材としての重要さ
（補助食や焼酎の材料）が浮かび上がってきた。
サツマイモの伝播の歴史は新しい。サツマイモ
は、16 世紀になってスペイン人による北東貿易
風を利用したメキシコとフィリピンを結ぶ航路
ができてから、中米でカモテ Camote とよばれ
る系統のものがグアムやフィリピンに直接伝播
した（吉田・堀田・印東編 2003）。
　その後、サツマイモはルソン島を経て 1594
年に中国に伝播し、1605 年には野国総管（野國
總管＝野国村の中国進貢船の役職名・本名は不
詳だが、与那覇 松と推定されるという）によ
り沖縄に伝わった。儀間真常が栽培法を研究し
て 10 余年後には沖縄全域に普及した（『聞き書
き沖縄の食事』日本の食生活全集沖縄編集委員
会編 1988）。ここで栽培されていたサツマイモ
を薩摩藩の前田利右衛門が 1705 年に鹿児島に
持ち帰った。すでに 1698 年には種子島で栽培
されていた。
　異説では、イギリス人がアフリカ、インド、
中国経由で伝わったサツマイモをイギリス人が
1615 年に平戸にもたらしたという記録がある。

　江戸時代に頻発した飢饉に対してサツマイモ
は有益で、薩摩藩では一人の餓死者も出なかっ
たので、前田は鹿児島県山川町の徳光神社に祀
られ、毎年 10 月にからいも祭りが催行されて
いる（タキイ種苗出版部 2002）。こうしてみる
と、サツマイモが普及する以前の主な食材は何
であったのだろうか。平野部ではイネ米の比重
が大きく、山間地では麦・雑穀など多様な穀物
を混合した飯が多かったのだろう。その上、島々
ではソテツなどの救荒食を備えていた。
　九州各県ではアルコール飲料の素材が異な
る。福岡、佐賀、長崎はイネ米を材料にした日
本酒が多い。ただし、長崎の壱岐と大分は麦焼
酎である。熊本はイネ米の焼酎、宮崎はソバと
サツマイモの焼酎、鹿児島はサツマイモの焼酎
である。大きく分布を見ると、北部がイネ米の
日本酒、途中に麦焼酎があり、南部はサツマイ
モの焼酎になる。宮崎県椎葉村ではソバのほか
ヒエの焼酎も近年まで作っていた。現在、沖縄
の泡盛はタイ米を材料にした焼酎であるが、本
来はアワを素材としていたと考えられる。
　シコクビエの調査研究を長らくしてきた佐藤
（1998、2001）によれば、シコクビエの地方名
が九州地方では大分県南海部郡・大野郡（江戸
稗）、熊本県和泉村（小股稗）において記録さ
れているが、その栽培はすでにない。シコクビ
エは、日本には中国から伝播したと言われ、過
去かなり栽培されていたようだが、伝播の歴史
も栽培史も不明確である（小原 1981）。唯一、
香川県詫間町の紫雲出山の弥生遺跡から出土し
たようだとの報告があるが、松谷（2010）はシ
コクビエではないと指摘している。
　加藤（2008）は、『定本柳田國男集』全 36 巻
と別巻 5「索引」より、ミレット関連の記載を拾っ
てシコクビエの栽培について検討した結果、柳
田は畑では現物を観察しておらず、生物学的に
は誤りをしているが、採集した用語や内容が的確
であるので、「稗（実はヒエとシコクビエ）」の将来
を論じた卓見に学ぶところは大きいとした。
　民俗学は常民からの聞き取りを重視するの
で、記述が正確であれば、とても貴重な資料を
蓄積している。考古学は遺跡から出土した物を
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重視するが、直接資料の同定が正確でなければ、
大きく推測に傾く恐れがある。ともに研究上に
限界はあるが、植物学は人間の歴史にほとんど
関心を持たないので、先入観や偏見が少ない点
では有効である。しかし、日本植物学会にはア
メリカ植物学会のように民族植物学の分科会は
ないので、研究発表の機会が少ない。こうした
学際領域あるいは統合学の方法論が日本では育
たないことが大きな課題である。

　本論では植物和名の「イネ」と記述すること
にこだわった。現在一般には「米」と言ってい
るので、「イネ米」などと記述すると煩雑に思
われただろう。しかし、植物学としてはイネ科
穀類を原義に従って、平等・公正に見たかった
からである。
　新漢語林によれば、「米とは本来、穀類（麦・
きびなど）の実。また、その脱穀したもの。さ
らに竹・まこも・はすなどの実をもいう。甲骨
文は、横線と六点とからなり、横線が穀物の穂
の枝の部分、六点がその実の部分を表す象形文
字で、こめの意味をあらわす米を音符に含む形
成文字に目米（ベイ）・迷・謎（メイ）などがあ
り、これらの漢字は、『とまどうほどの多くの粒』
の意味を共有している」。したがって、アワや
ヒエも米と呼んでいたようだ。要するに原義は
穀類の実ということで、イネのみを米というの
は近代以降の新しい用語法と言えるだろう。
　都市生活者はばかりではなく、農山村生活者
すら自然離れは著しく、自然は教科書に描かれ
ている環境世界、さらには仮想世界になってき
ているようだ。たとえ今日でも、百年、千年の
時間空間スケールで、自然に接した農村空間に
おける生活生態を体験的に継承していかなくて
はならない。この点で、伝統的な雑穀食文化を
継承する意義は次の点にあると考えられる。
ⅰ）縄文後晩期に農耕文化が順次伝播して以来、
数千年にわたって、日本の食材として、人々の
生命を支えた糧であり、生きた文化財であるこ
と。遠くアフリカから来たシコクビエ、モロコ
シ、中央アジアから来たアワ、キビ、東南アジ
アから来たハトムギ、おそらく北日本で栽培化

されたヒエ、今や絶滅寸前とはいえ、日本各地
で栽培されつづけている意義はとても大きい。
ⅱ）郷土食は混合した食材を用いてきた。季節
ごとに多様な食材を作ることで、食の楽しみの
多様性と同時に、飢饉にそなえて家族レベルで
の食の安全保障をしていた。
ⅲ）人口増加、食料不足、食の質的安全、環境
変動、社会変動、複雑化や急激な変動に対応す
るために、伝統的な食、農法を実際に継承して
おかないと、家族、地域社会、大きく言えば民族、
世界の人々の食料安全保障をすることができな
い。
ⅳ）雑穀は C4 植物が多く、乾燥地でもよく生
育するので、地球温暖化・砂漠化に対応できる。

　民俗学的見地からすれば、柳田民俗学の偏狭
さではなく、民族学的な地理的広さから見てほ
しい。たとえば、そばがきはアフリカの料理法
である。シコクビエなどのおねりが、ネパール
から伝わったときに、ソバも食材として日本に
伝わった。いわゆるそば（そばきり）は江戸時
代に開発されたもので新しい食法である。アワ
は皇居で、天皇によってイネとともに栽培され、
新嘗祭に供されている。ヒエはおそらく日本で
栽培化されたのであろうが、アイヌの神話では
祖先神オキクルミカムイがヒエを天国から盗ん
で、アイヌ（人間）にもたらしたとされている。
食文化の多様性確保はとても重要である。
ⅰ）飢饉に伴う飢餓は過去のことではなく、常
に備えなければ起こる。近くは 1993 年のイネ
の不作を思い出してみれば、たまたま日本は裕
福で、他国からイネを買うことができ、飢餓を
避けられたにすぎない。著しく低い自給率から
みても、環境変動（気候悪化）・社会変動（戦
争など）が起これば、食料は不足し、買い占め
られ、常民・庶民は飢えることになる。こうし
た経験のある古老たちが雑穀を栽培し続けてき
たのだ。また、現代の世界情勢を考えれば、私
たちもそうした体験をする可能性がある。
ⅱ）多様な食材をバランスよく用いることが健
康長寿によいことは、国内外の膨大な研究で示
されている。
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ⅲ）植物中心の食は、生態学的に過剰なエネル
ギーを必要とする肉食よりも多くの人々を養え
る。
　インド、アフリカの半乾燥地サバンナ地域、
中国北部など、FAO世界食糧農業機関の統計
データをみても、今でも相当量の雑穀が栽培さ
れている。
ⅰ）家族のための自給用食料を栽培しないで、
カカオなど換金作物を作って、輸出し、食料を
買う暮らしになって、雑穀栽培が衰退し、かえっ
て飢饉が頻発、食料不足になっている。
ⅱ）雑穀に変えて、トウモロコシの栽培を拡大
した結果、大量の肥料と水を使用することに
なった。一時は生産量が上がるが、少し長期的
にみれば、雑穀類のほうが安定的な生産量を保
つことができる。
ⅲ）バイオマスで見れば、人間が種子を食べ、
家畜にその茎葉を与えることになる、雑穀・豆
を用いる伝統的混作法のほうが、トウモロコシ
単作より生産性が良い。

　先島諸島経由で南九州に縄文文化が伝わった
のか、朝鮮半島から北九州に伝わったのか、あ
るいはサハリン経由で北海道に伝播したのか、
さらにすべての伝播ルートがありえたのか。日
本列島における雑穀の伝播を明らかにするに
は、まだ多くの研究資料が必要だ。日本から貴
重な雑穀の在来品種が失われようとしているの
に、こうした歴史的事実すらも、いまだに不明
なことが多い。遺跡から発見する前に、今ここ
に生きている栽培植物種、在来品種の生物文化
多様性を大切にすべきである。一刻も早く事の
緊急性に気付き、対応してほしい。

　湯川洋司（1991、1997）は熊本県五木村のほか、
全国の多くの山村を訪ね歩いた民俗学者だ。彼
は、山のむららしさを損なわずに自律的な暮ら
しの設計が可能になる道を模索することが大切
であり、食料を自給する一方、木材を活用しつ
つ茶・椎茸・楮・三椏などの山の産物を商品化
して自律的生活を打ち立てるのが良い、と述べ
ている。私も、雑穀が主に山村で畑作栽培され

てきたので、彼と同じように全国の山村を訪ね
歩いてきた。したがって、彼の温かい想いには
まったく共感する。実際に私の人生も、多くの
敬愛する山民老師に導かれてきたので、雑穀の
研究普及と環境学習活動によって、都市と山村
をつなぎながら、自律して職業と生業を楽しみ、
暮らしてきたのだと思う。
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