
果てしない穀実物語；

世界の穀物とその料理のふるさと

木俣美樹男 雑穀街道普及会

NPO自然文化誌研究会／植物と人々の博物館



この物語は読み継がねばならない。

なぜなら、人々は穀実を失って、第四紀の気候変動の時代に飢え、
幾多の都市文明は滅びてきたからである。

注；これはM.エンデ『はてしない物語』、M.トリュオン『みどりのゆび』およ
び宮崎駿『シュナの旅』『風の谷のナウシカ』第７巻の翻案である。



草本植物の進化 地球の内陸地域における冬季寒冷・夏季乾燥化によって、
イネ科植物の草原ができて、集団性動物が来る

700万年前 C4植物の増加



人類の心の進化

現代都市民 現代狩猟採集民

チンパンジー

H.ネアンデルターレンシス
２２万年～３万年前

H.エレクトゥス
１８０万年前

H.ハビリス
２００万年前

H.サピエンス
１０万年前

初期現代人類

⁈

第四紀
更新世

第四紀
完新世

人新世

農耕民 （Mithen1996改変）

11,700年前から
1945年から

258万年前から

一年生草本

栽培植物・家畜
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  地  ・      地  性 、    リカ   ナ 、
             、     ・       夏  、
             、      リカ   ナ 、   
  リカ   夏  、    イン    ナ     本     
   。

 

  

穀物の地理的起源地
主な７起源地の他に、 本
 ヒエの起原、木俣2022 
と イン を示した。伝播
経路は複雑で提示していな
いが、それぞれに伝播して
影響を与え合ってきたと考
えられる。

宮崎駿『シュナの旅』
『風の谷のナウシカ』第
７巻



中央アジア、

ウズベキスタン
のムギ畑、祖先
 が共存し、今
も    が起
こっている



a；ネパールのオオ ギ、
ｂ； ィール 調査で農家から分譲を受けた収集種子の整理。
イン と 本の植物検疫を受ける。
ワシントン条約、生物多様性条約に従う。

a b



a；伝統的な ギ畑見本園 ベルリン自由大学植
物園 、b；オオ ギの畑 山梨県小菅村見本
園 、c；左から焼米、炒り ギ、オカボの穂

a

c

b



イネ類の料理
穀物種子の    
焼  オオ ギ、イネ、トウ   シ
   さ る   、トウ   シ、 ン ン  
 る オオ ギ、 ト ギ
パーボイル   ヒエ、イネ  ュー  

   オオ ギ    
       穀   
乾      ギ、オオ ギなど  
     しと    ワ、ヒエ、  、イネ、   
    ト 、  など 

 
 

 
 
 
  
 
 

 
 

 る  ；イネ、オオ ギ、 ワ、ヒエ。  など
 か   ；イネ、 ワ、  、    ギ
炒る； イネ、オオ ギ
  る シ   エ、  、  ギなど
焼   ；イネ、  ギ、  
    ；イネ、 ワ、  、   シなど

 
 
  
 

  さ る      オオ ギ、シ   エ
  さ る イネ、オオ ギなど

 
 



パン ほかの  ・調理  

非  パン

  パン

まんじゅう饅頭

うどん

   、 ンゴル、 央   、 本 

 ャパ ィ

 イン 、パ  タン、  ガ  タン、イ ン 

  ィ
パ タ  ウリー

ピン餅

ナン

 イン 、 パ  タン、  ガ  タン、 央   、イ ン、
トル 、エ  ト 

タンナワ―

  ブパン

パン

 イ  、シリ 、エ  ト 

食パン

 ケ ト

包子

饀パン

  欧、  リカ、ほか 

黒パン  エ  ト、 欧 

トウ パー、 グマン

  

パ タ



ウ ベ  タンの ギ料理 a；ノン、b；   、c；マ タ
 、d；マン ィ、e； レー 、f； グマン、g；ペリ  

a b

c

d

e

f

g



a； ケ ト、イギリ パン、  ーン、 パゲ ィ、    。b； イ
 ギ・  ギ混合パン。c；    。

a

b

c



a；  ブとノン、b； ヤシ イ  ウ ベ  
タン 。c；パエリ   ペイン 。

a

ｂ

ｃ



  

 

イン の  ギの料理 a；ナン、b； ャパ ィ、c； ーリー。



 

 

 

 

  ー と菓子 a;  ー 、b;菓子Jangiri
など、c;ボンダ。



a；シ   エの団子 群馬県六合村 、b； 
  シのうきうき団子 岩手県遠野市 、c；
   シのへっちょこ団子 岩手県軽米町 

   シの
もち 上野
原市 原 

a

b

c



 ギ ・雑穀 の  ・調理  

 ルガー

 粥

 粥

粗挽き粥

炒り ギ

     、   リカ 

 ェリー 、 ーリ  、 ル ン ィ

  欧、近 、   リカ 

ヤー カ、ヤ  グウ  古代イン ほか 

おば   本 

 古代からユー シ  

糗、炒麪、ミ カル、
香 、イリ 

   、朝鮮、 本 

 ツウ、ツ ンパ、ユツ

  ベ ト、イン  

シミ ィ     リカ 

ガン ー
こさよ   本 イヌ民族 

 イン  



 ｂ

 イン のオリ  州の溝に生育 る野生イネ
 a および 本沖縄県の水田で栽培される 
トイ  ｂ 。

初期稲作農耕の遺跡 a；佐賀県菜畑
遺跡、b；福岡県板付遺跡
 2017.10 



  

  
シ   エの栽培 a;苗取り、b;田植え、c;田植え後、d;穂刈。



めしの  ・調理  

湯取り 

前期炊き干し 

湯立て 

 し飯 

二度めし

おこわ・強飯  本古墳時代、ゾミ 地域もち性品種 

ひめいい・姫飯・固粥  本平安朝末期、ボルネオ
から ィリ ピン、  華 ・華 ・台湾？ 

しるがゆ・粥

玄米粥  本弥生時代 

後期炊き干し 

笊取り   ャワから リ 

   華 、朝鮮 

   華 、 本江戸
時代徳川時代将軍家 

  イン 、 イ ン、 ルマ、タイ、ベトナ など 

 イン 都市  

竹飯       の   
  本 峰、ヒエの炊き  



 

 

 

  

 

イン のめしの料理； a；湯取り の調理道具b；イネのめし、c；農夫の昼食 

ワと   シのめし、d； マイのめし、e；めしの提供、f；イネのケ リ・ ー
トとマカ    ギのウ マ。



a;  とイネの混合めしおよび
納豆、b;武蔵野うどん、c;ヒエ
のかゆ 山梨県丹波山村 、d;
ヨ ギ入りの酒まんじゅう 上
野原市 、e;シ   エのお 
り  本石川県 峰 

a b

c e

d



パーボイル  ・調理  

脱 性の未熟 の  

 ュー   焼米

 ヤ ゴ 、 本四 、九州；ヒ イ米、佐賀
県神石郡；ホガケ、岡山県上刑 村、京都府竹
野村 

  ュー 、イン  後期隔離分布

パー ト・パディ

パー ト・ イ 

 ツウ  

 ギ の         

  オ ピ  、パ オ 

 イン   から ペイン 

 ルガー

ヒエの黒  、   

（岩手県、群馬県 



  

 

 

 

 

 

パーボイル  ； a,b; た後に天 乾燥さ ているイネの籾とその拡大、c; ュー とその
軽食菓子、d;乾燥 の マイの籾、e; ワの脱粰作業。



  道 イヌ民族の熊祭、
雑穀のしとを供える。

群馬県吾妻郡六
合村におけるヒ
エの黒  ；
a;   された
黒 ヒエ、b;
脱穀したヒエを
大鍋で  、c;
 し上がったヒ
エを取り出 、
d; 筵に広げて
天 乾燥 る。



しと の  ・調理  

しと 餈、粢、ナマダンゴ、オカ  、シ    
 祭事； 本青森県、滋賀県 

だんご

 もち

しゅ   本奄美大島 、 ールピ  ィ  イ ン 、 ルマ、
ボルネオ、台湾、華 ？

生しと 

     ；食用

 本沖縄、ダマネ  ルマ 、ブータン

しと 餅；糯米のしと   品

しと  本  道、 イヌ民族 

 玉 糯米、上新 粳米



 

 

 

 

      しと  a；イネ   を石臼で  、b；水漬して水切 
る、c；篩で   る、d；イネの燈明のピディ・マブ。



宮崎県椎葉村 a；焼畑景
観、b；平家ダイ ン、c・
d；焼畑 2016.12 、e；
焼畑のヒエの収穫、f；焼
畑の   1994.9 

e

沖縄県の雑穀 a；沖縄県 表島の防風用   シ 2002.3 、b;沖
縄県竹富島の  のイヤー 作り、 c；同じ 出来上がった  の
イヤー  1999.6 、 d;沖縄県宮古島の ワ畑 2014.5 。



a;ウ ベ  タンの保育園の昼食に、  のミル かゆ。b;内 ンゴルのミル 
茶に炒り  を入れる。

a b



  

   

内 ンゴルの ワと  の生育状況と調理
a； 烏旗の畑、ｂ；正藍旗の畑、ｃ；  と乳茶、ｄ；炒り  、e； ワの粥。



  

  

  

イン 起源の雑穀
 
a； マイ、b； 
  、c；イン 
 エ、d； ルネ
、e； マイと 
  ィの混作畑、
f；マナグ  
Digitaria
sanguinalis タ
ミル・ナ ゥ農科
大学所蔵標本 。

イン に伝播した雑穀 a；   シ、b；トウ ン エ、
c；シ   エ、d； ワ、e；  、f； ワに間作されたダイ 。



雑穀 の  ・調理  

 ウ ウ

ウガリ

  ァー、タンザ  ；
  リカの  ナ地  

インン ェ 

こさよ

  粥、 本 イヌ民族 

   エ ィオピ  

  

非  

カーシャ

タンナワー

ピ タン

 ャ グー、ガン ーほか

   リカ 

  粥、イン  

 ヨー  パ、 シ 、 央    

 粽、イン 、  、 本 

 窩頭、   ウオトウ

カオ、ト ン

  マ 

 餻、團、   



a・b; ワを用いたヤマ 鮨 静岡市井川、諏訪神
社 、c; ワまんじゅう 山梨県上野原市 原 

a b

c



  

  

 ー とイ リの  ・調理 a;石臼でペー トを作る、b;調理器具,c;マ  ・ ー 、
d; イ リ。



  

   

 

シ   エの調理 a；お りの調理、左上は練る器具、ｂ；  ィ、ｃ；ター
リーの  ダとパパ 、ｄ;ガン ー、e; ダイ、f; ルワ。



  

  

 

発酵食品 a; 酒の  、b;シ   エの ル ール飲料chan Nepal 、c;オオ ギHordeum 
vulgareで作った種菌、d;  用の壺、e;ヨーグルトdahi、 ャパ ィとダル。



シ   エの乾    、a；石 挽き臼、パー ト・ イ 調理
  b；  を砂で  し爆ぜさ る   ・ ーン、c；同じ 
   シの   ・ ーン 下 およびウピトゥupitu 上 。

a b

c



a b c

d
e

a;水車小屋 上野原市 原 、b;唐
臼 長崎県対馬 、c;ばったり 群
馬県六合村 、d; き臼と横杵 上
野原市 原 、 e;踏み臼 静岡県井
川 。



  

 
 

多様な  調理 a; ルネの調理9種 、b；  ギの   、c;   シの 粥ganjiとシ   
エのお りmude、d; ナナの葉ターリー。



   ィと マイの調理 a; マイと   ィの混合食材tela samuru、b;  マイ穀 、c;   ィ
茶色穀 、d;   ィ黒色穀 、e;めしannamu、f;お りsankati、g；uppitu。



 

 

 

各種菓子 a;   シのkulu、トウ
 ン エ 、シ   エのvadaiなど、
b;jangiriなど、c;ボンダ Badrinath 
1994 。



 

 

 

 

トウ   シ属の花序
a；ウ ベ  タンのトウ   シ、ｂ；ネパールのトウ   シ、および
ｃ；祖先種 オシント、ｄ；多年生種。

    ーン

トウ   シの
乾燥 ネパール 



 ｂ

ｃ  新大陸起源の雑穀
a;マンゴ(イギリ の ュー植物
園)、b; ウイ   リカの リ
ゾナ州のＮａｔｉｖｅ Ｓｅｅｄ／ＳＥ

ＡＲＣＨ 、c; ン ン  、d; 
ヌ 。



韓 水原の民俗村の  

 京都深大寺門前そば   と  ガ 

雑穀の菓子 



a・b・c; ネパー
ルの  の収穫・
乾燥、d; ン ン
  

a b

c
d



 ｂ

ｃ
ｄ

三内丸山遺跡の復元 a；大家屋と櫓、b；集落、c；木の実、d； 掘土器など。



調理  の歴史的関係図

玄米粥炒り ギ

蒸し飯法

前期炊き干し法

湯取り法後期炊き干し法

生しとぎ粉もちだんご

強飯

パーボイル加工

かゆめし

湯立て法

イモもち

粒もち 糯性／粳性穀粒

焼米

チューラ

バルガー

パーチト・パディ

パーチト・ライス

サツウ

プラオ

非発酵パン

チャパティ、パラタ、プウリー、ロティ

発酵パン

ナン、タンナワ―、インジェラ、アラブパン

パン、バケット、食パン、黒パン

包子、うどん粉食／粒食

粗挽き粥

ポリッジ、フェリーク

ツアンパ、香煎

粒粥

ヤーバカ

 ばく

粉がゆ

ガンジー、カーシャ

フウフウ

ピッタン

アクマキ

ウガリ

コサヨ

ウオトウ、カオ

ムッデ



Meghalaya

Orissa

Karnataka

Humid eastern

Dry southern

Paddy rice fields

Upland rice fields

1

2

3

イネの 播

  リカ雑穀の 播

ムギ類の 播

イモ類の 播／イネの 播

イ ド雑穀の 播

チャパ  、ナ 

ツ  パ

モモ、包 、トウッパー、うどん

ポリッジ

ムッダ、ガ ジー

カーシャ

い こ

ウガリ

 ウ ウ

   

プラオ

バート、チューラ

しとぎ

粉もち、だんご

粒もちドーサ、イドリ

キビ・ ワの 播

おね 



Meghalaya

Orissa

Karnataka

Humid eastern

Dry southern

Paddy rice fields

Upland rice fields

1

2

3

イネの 播 ⇒生態的
一年生・陸稲化

トウモ コシの 播

  リカ雑穀の 播
シコクビエ、モ コシ、トウジ 
ビエ

ムギ類の 播

水稲への随伴雑草
（トウモロコシへの随伴 草）

陸稲、  リカ雑穀への   物
から栽培化 程へ

栽培型 Kharif  物Millet fields

キビ・ ワの起源

一年生草本

多年生草本

Kharif

地中海農耕文化
地中海性

ス ップ

サバナ農耕文化
サバナ

新大陸農耕文化 サバナ～温帯夏雨
根栽農耕文化 熱帯雨林

水田稲 文化
温帯夏雨

  リカのヤムベルト

中国の雑穀地域



素のままの美しい暮らし Sobibo

•希望は満ち足りる食べ物

•美味しい食べ物は素材の栽培、加工、調理の伝統的な技に っ
て作られる。

•基層文化（生業）を充実し、表層文化（芸術）を楽しもう。

•幸せは 由である



参考動画 イト；

•OKシー ・   ェ ト学習会、雑穀街道をFAO世界農業遺産に

https；//www.youtube.com/watch?v=jucNJsWpivI

•家族農業   ト ォー ・ ャパン

FFPJ連続講座第21回； 本における ・雑穀・豆 の栽培はなぜ衰退したのか

•つぶつぶパワー ェ 「雑穀は歴史的、風土的たからもの」

(57)  際雑穀記念オン インイベント「つぶつぶ雑穀パワー ェ 」第２回 -
YouTube

•関連動画 ーカイブがありま 。

環境学習市民連合大学 (milletimplic.net)

https://www.youtube.com/watch?v=jucNJsWpivI
https://www.ffpj.org/blog/20230131-2
https://www.youtube.com/watch?v=qsJA_HGkkLM
https://www.youtube.com/watch?v=qsJA_HGkkLM
http://www.milletimplic.net/university/civicuues.html


参考資料 イト 詳細は下記のウェブ イトを閲覧 ださい。

• 木俣美樹男2021、環境学習原論ー増補改訂版 自選集I既刊 

www.milletimplic.net/weedlife/quatplants/quatplantsfinal.html

• 木俣美樹男2022、第四紀植物 自選集II既刊 
www.milletimplic.net/weedlife/quatplants/quatplantsfinal.html

• 木俣美樹男2022、 本雑穀のむら 自選集III既刊 
www.milletimplic.net/milletsworld/milletsn/jnpmilvil.html

• 木俣美樹男2023、雑穀の民族植物学～イン 亜大陸の農山村から

 自選集IV執筆   公開 

http://www.milletimplic.net/indiansubcont/imbook.html

KIMATA, M. 2024予定、 Essentials of Ethnobotany  自選集V準備 未公開 

• 木俣美樹男2023、生き物の文明への黙示録 自選集VI執筆   公開 

http://www.milletimplic.net/essey/allessay.pdf

http://www.milletimplic.net/weedlife/quatplants/quatplantsfinal.html
http://www.milletimplic.net/weedlife/quatplants/quatplantsfinal.html
http://www.milletimplic.net/milletsworld/milletsn/jnpmilvil.html
http://www.milletimplic.net/indiansubcont/imbook.html
http://www.milletimplic.net/essey/allessay.pdf
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