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江戸時代におけるインディカ型のイネ

小川正巳＊・猪谷富雄＊

〔キーワード〕：赤米，イネ，インディカ，江戸時

代，大唐米

1．はじめに

　縄文時代晩期にわが国へ水稲が伝来して以来今

目に到るまで，目本人は主にいわゆるジャポニカ型

のイネを作付けし，その短粒の米を食べていた．し

かし，中世にはインディカ型のイネが渡来し，江戸

時代にかけてとくに西目本においてその種のイネ

が栽培されていたことも周知のことである．この種
　　　　　　　　　　　　　　　　とうぼうしのインディカ型のイネは，大唐米あるいは唐法師・
とうぼし

唐干などと呼ばれたものである．これには早生・中

生・晩生，モチ・ウルチそして水稲・陸稲と多種多

様な一群のイネであったが，主なものは早生の水稲

で，長粒の玄米の外層部が赤色を呈した赤米であっ

た（猪谷・小川2004）．

　嵐嘉一が赤米に関する多年の研究を集大成した

『目本赤米考』　（1974）は，わが国の各地に残る赤

米を詳しく調査するとともに，赤米関連の資料を調

査したものであり，赤米研究のバイブル的書物と

なっている．本書において，中世から近代にかけて

わが国の赤米にはジャポニカ型とインディカ型の2

型があることが詳しく記されている．しかし，それ

らは主として農学の分野からのもので，江戸期の本

草学や料理の分野からの検討はほとんどなされて

いない．また，本書の出版から30年余り経ち，赤

米に関する新たな史料の発掘や新しい研究の展開

がなされてきた．

　江戸期にはこのような赤米のインディカ型のイ

ネばかりでなく，その他のインディカ型も作付けさ

れ，それらはいろいろな形で利用されてきた．さら

には，当時の識者の一部は世界のイネ・米はイン

ディカ型とジャポニカ型に大別されることをすで

に知っていたことも注目すべきである．本報告にお

いては『目本赤米考』や他の赤米に関する総説類と

は観点を変えて，江戸時代の本草書・地誌・料理書

さらには随筆・目記類などの諸史料を引用して，赤

米にこだわらず，江戸期のインディカ型のイネに対

する考え，作付けの状況そしてその利用に関してま

とめたものである．

　なお，既報（小川・猪谷2006）において江戸時

代におけるイネの種々の変異種について報告した

が，そこでは従来のジャポニカ型のイネとは異なる

インディカ型のものについてはほとんど詳しくは

論じなかった．

2．大唐米とは
　　　　　　　　　　　　　ぴん　11世紀初めに中国の朱の真宗が閲（福建地方）か
　　　　　　　　　　　　　　　　せんじようら取り寄せ，江南地方に普及させたイネが占城稲
　　　せんあるいは杣というもので，元々は閾人が現在のベト

ナム中部に当たる占城国から導入したものである

（渡部・桜井1984）．この一群のイネの一部がわ

が国に伝わり，大唐米といわれた．わが国における

大唐米に関する文献上の初見は14世紀初頭である

が（教王護国寺文書1308），おそらく12世紀前後

にはわが国へ渡来し，その後も近世にかけて何回か

の渡来の機会があったものと思われる．なお，大唐

米の大唐とは中国の美称・尊称で，単に唐米ともい

われた．

　江戸期の農書や地誌において，イネを類別する際

にウルチおよびモチとは別に大唐米の項を設け，そ

れぞれの各項の下に早晩性の分類，さらにはその下

に品種を列挙することが見られる．すなわち，大唐

米は，従来の目本在来のイネいわゆるジャポニカ型

イネとは生態や形質が明らかに異なるものとして

取り扱われていた．大唐米とは今目で言うところの

インディカ型のイネの一種である．

　ここで興味あることは，江戸期に一部の識者は次

に記すように，世界のイネは現在で言うジャポニカ

型とインディカ型におおよそ大別できることをす

でに知っていたのである．江戸前期の料理書
　ほうちゅうぴようわみょうほんぞう

『庖厨備用倭名本草』　（向井1684）は大唐米につ

いて次のように記している．
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　タイトウゴメニ赤白二色アリ其粒ホソク長シ味ウ

　スクシテ乾キヤスク飯ニシテネバリナク性カロク
　　　　　　　　　　およそラ
　シテ消シヤスシ　凡　唐天竺其外異国ヨリ来ル米ハ

　ナリ形気味トモニ目本ノタイタウゴメノ如シ（略）

　　目本ノ米ハ粒フトクミジカク味アツクカワキガタク

　飯ニシテネバリアリテ性ヲモシ（略）朝鮮ノ米ハスコ

　シ似タリ唐人初メテ日本二来ルモノハ目本ノ米ハ

　性ツヨシトテ湯トリ飯ニシテ用フ

　すなわち，大唐米には長粒の赤米と白米とがあり，

淡白な米で，飯にすると粘りがなく，消化しやすく，

その形質は中国・インドなごの外国の米に似ている

一方，朝鮮の米は従来のわが国のものに少し似てい

るとある．さらに，初めて来目した中国人は，味が

濃厚で粘り気の強い日本の米を湯取り法で炊いて

食べるとある．この湯取り法とは，目本の炊き干し

法とは異なり，米をたくさんの水と炊き，途中で煮

汁すなわちおねばを捨てた後に蒸し上げるという

ものである．中国人は湯取り法によって目本の米を

少しでもパサパサにした飯にして食したというこ

とである．これと同じようなことが，江戸後期の
　ながさきぷんけんろく

『長崎聞見録』　（広川1800）の中国人の食事を記

したところにも述べられている．
　　　　　　　　　　やまとほんぞう
　また，江戸中期の『大和本草』　（貝原1709）に

は和を次のように解説している．なお，ここでは杣

にタイタウコメと振り仮名が付いている．
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　アタル
　凡異邦ノ南國種テレ之ヲ為レ粗　其債甚賎　毎百斤直二

　銀二三匁二＿　今日本ノ諸州アマネク種フ　早ク熟ス

　最民用二利アリ　性カロクシテ病人可レ食フ久二堪フ
　　　　　タクハフ
　モミニテ貯レハニ三十年ヲ保ツ
　　　　　　　　　　　ひゃくしょうぶくろ
　さらに，江戸中期の『百姓嚢』　（西川1731）

においても大唐米の別名のとうぼうしに関して次

のようにある．
　もろこし　　　　　　　　　　　　　　　　　　あし

　唐土の米は日本の米より性悪しとみゆされど五畿

　内又は九州肥後米の如く成もの所によりて有といへ
　　　　たまたま　　　　　　　　かてごめ

　　り今適唐船より糧米に持来るは皆福州広東の
　　　　　　のいね　　　　　　　　　　　　とんきん　こうち　かんぽうちや

　米にて皆野稲たうぼうしなり東京交趾束哺塞
　ちやんはん　たいわん　しやむらう　じゃがたら

　　占城台湾逞羅咬瑠噌等の米皆たうぼうしな

　　りこれらの国々いづれも野稲などを蒔きちらしお
　　　　　だんこく
　　きても暖国は一年に二度あるひは三度づンも田作る

　　ゆへ人間の食事には余りて米多きゆへ一升五六銭

　百斤にて二三匁より高きことなし大河のほとりにて
　　　　うす　　　　　　　　　　　　らう
　水車に臼をつかせて人の労なし此ゆへに売買の米

　みな上白のしらげ米なり

　　（後略）

　　とんきん　こうち
　　（東京，交趾：現ベトナム北部地帯あるいは国の旧称，
　かんぼうちや　　　　　　　　　　　　　ちやんはん

　束塘塞：現カンボジア，占城；ベトナム中部の旧
　　　　しやむらう　　　　　　　　　　　じゃがたら

　国，逞羅＝タイの旧称，咬瑠咀＝ジャワまたはジャ

　カルタ．

　ここでも，従来わが国で栽培されてきたイネとは

異なるとう虐らしは，中国南部，台湾そしてベトナ

ム，カンボジア，タイ，インドネシアなどの東南ア

ジアの国々で栽培されているイネすなわちイン

ディカ型のイネと同じ分類に入るとある．さらに，

南方の諸国の稲作は直播きで，二から三期作が行な

われ，たくさんの米が取れるので．その値段は安い

とも記されている。

　このように，江戸時代に世界のイネはおおよそ2

群に大別できることがすでに知られていたことは

あまり知られていない．
　　　　　　　　　　わかんさんさいずえ
　なお，江戸中期の『和漢三才図会』　（寺島1712）

には世界のイネを大別していないものの，次のよう

に論及している．

　琉球国では米は一年に二度熟する．これを球米という．

　　　　　　　　　　　　　　　ぴん　大体，南方のものはこのようで，閲の田は一年に二度
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　てんじく
　熟する。嶺南になると一年に三度収穫する．また天竺

　の土地は湿気が多く蒸し暑いので，稲は一年に四度熟

　すると云々．
　しんろう
　真縢国には水稲があり，高さは一丈（約3m）ぐらい

　で，水の深浅にしたがって成長する．
　　ぴん
　　（閲＝現中国の福建省，嶺南：中国の広東・広西地
　　　しんろう
　方，真臓国＝現在のカンボジアに当たるメコン川中流

　域に栄えたクメール族の王国．）
　　　　　　　　　　　　　　のうしょ　のうかすち
　同じように江戸後期の土佐の農書『農家須知』（宮

地1840）にも次のような意のことが記され，南ア

ジアの稲作にっいてかなり詳しくすでに知られて

いたことがわかる．東南アジアの山岳地帯の陸稲栽

培やメコン河流域の浮稲栽培の状況などは現在で

もそのまま当てはまるのである．
　　　　　ちゃんばん　かんほうちや　しやむらう

　南蛮夷の占城束哺暴逞羅すなわち南国の占城

　国，カンボジア，タイなどでは一年に3度収穫する稲

　作が行なわれ，他方，これらの国々の酉北地方に当た

　　る山岳地域ではもっぱら陸稲を栽培している。また，

　　カンボジアでは国の中央に大河が流れ，その西南地方

　　では水かさが増すにつれてイネの草丈が伸び，一丈に

　　もなる，いわゆる浮稲がある．近世初頭には豊臣秀吉

　　の朱印状を携えた御朱印船による南蛮貿易が始まっ
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　　ており，東南アジアに進出した日本人の商人などに

　　よってこのような情報がもたらされていたのである．

　わが国の大唐米の話に戻るが，これがどのような

イネあるいは米であったのかをさらに見てみよう．
　　　　　　ほんちょうしょっかん
江戸中期の『本朝食鑑』　（人見1697）は大唐米

について次のように簡潔に，そしてかなり的確に解

説している．
　　　　　　だいとうまい
　　米の一種に大唐米というものがある．これはもとも
　　　　　たね　　　　　　　　　　　　　ド　　　　　　とうかん

　　と中国の種を移し種えたもので，俗に唐乾という．

　　繁茂して早く熟するので，各地で植えているものの，

　　　　　　　　　　　　　　お　　雨にあえば腐り易く，風にあえば堕ち易く，小粒で赤
　　　　　　　　　けれ
　　色，味も佳くない．然ども飯に煮ると二倍にふえるの

　　　　　　　　　　　　　ただ
　　で，民間で食するのにはよい．但，米の性が薄く腹が

　　へり易いのは残念である．

　　　　　　　　　　　　　　　　けふきぐさ
　さて，江戸前期に著された俳書の『毛吹草』　（松

．江1645）に記された諸国の名物から大唐米関連の

ものを抜き出してみると次のとおりである．肥前の・
しろだいとう　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　あかだいとう

白大米，目向・大隈・薩摩の赤大米，土佐の白い
たいとうもち

大米餅とある．これに付け加えた解説ともとれるが，

　『和漢三才図会』には玄米が烏赤色を呈した目向の

大唐米が良く，それに次ぐものとして薩摩の鮮赤色

をした大唐米があるとしている．玄米が白い大唐米

は赤米に比べて収量が低いため，江戸期を通してそ

れほど普及しなかった．
　　　　　　　　　　　ずかん　　ほんぞうずふ
　図1は江戸後期の植物図鑑『本草図譜』　（岩崎

1844）に収められた大唐米である．そこには登熟前

期と後期の二つの植物体と赤味を帯びた玄米が描

かれている．これは赤米が彩色図で描かれたわが国

最古の史料である．他方，『和漢三才図会』や江戸
　　　　せいげいずせっ
後期の『成形図説』　（曽・白尾1804）にも杣（大

唐米）の無色の挿絵があるが，大唐米の特徴をとく

に描いていないために従来のイネとの違いがわか

らない．

　　　　　　　わら　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　とま
　一般に大唐米の藁は粗剛で，縄をなうよりも苫に

使われてきた例が多かったことが農書などから知
　　　　　　　　　　　　　　　　　むしろることができる．　（注1苫とは目の粗い莚のよう

に編んだもので，雨露を防ぐために小屋の屋根や小

船の覆いに使用された．）『長崎聞見録』には，中

国のイネの藁は目本のものに比ぺて粘り気がなく，

縄にしても長持ちしないとある．ここでの中国のイ

ネとはインディカ型のイネのことであり，『成形図

説』はこの『長崎聞見録』を引用して，大唐米の藁

は中国のイネのものと同じであるとしている．わが

図1江戸後期の植物図鑑『本草図譜』

〔岩崎灌園弘化元年（1844）〕の大唐米
“せん

　杣　たいとうまい　たうぽうし”とある．

国の藁文化に適したイネはジャポニカ型のものな
　　　　　　　　　　　　　とえんしょうせっ
のである．江戸後期の随筆集『兎園小説』　（滝沢
　　　　　　　　　　　　くわ1825）にも奥州の白河に鶴が唖えてきて，落とした

稲穂から植えたイネのことが記されている．その米

は大粒で，藁は目本のものと異なり，弱くて役に立

たないので，朝鮮産のイネではないかとしている．

しかし，現在の考えからすると朝鮮の主要なイネは

ジャポニカ型のイネであるのだが．

3．大唐米以外の名称を持つ
　　　インディカ型のイネ

　　　　　　　　　　　　せんじよう
　江戸時代には大唐米以外に占城稲，イギリス稲，
とんきん　　　てんじくなえ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ぽんてん

東京稲，天竺苗（天竺稲・天竺米〉そして梵天米な

どと呼ばれるイネがあった．大唐米とこれらのイネ

との関連はやや複雑で，史料により見解は少し異な

るが，これらはすぺてインディカ型のイネと考えら

れる．

　前述したように，現在のベトナム中部にあった
　　　　　　　せんじょう
シャム人の王国の占城（Champa：チャンパ，チャ

ンパン，チャボ）原産で，11世紀に中国で普及した
　　　　　　　　　せんイネが占城稲あるいは和で，その系統の一部がわが

国に渡来し，大唐米といわれた』したがって，わが
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国において大唐米の漢名は和とされている．他方，

江戸期の史料にはチャンハンイネ（コメ），チャン

パンイネ（コメ）などと呼ばれた占城稲（占城米，

占稲あるいは占米）が登場する．これらが中国の宋

の時代における占城稲と同一のものと考えれば，わ

が国の占城稲は大唐米と同じものとなる（佐藤

2003）．しかし，江戸期の主要な史料類から判断す

ると，わが国の占城稲は大唐米とは渡来時期や生

理・生態が違うものと考えられる（白井1929，高

橋1946，嵐1974）．

　大唐米に関連した名称が14世紀初頭の史料に見

られるのに対して，わが国における占城稲に関する
　　　　　　　　　　　ばいかむじんぞう
史料上の初見は室町時代の『梅花無壼藏』（萬里室

町時代）である．その漢詩文の中の“占城之早稲”

という用語は作者が中国の漢詩から用語を引用し

た可能性が高い．したがって，占城稲の実質的な文

献上の初見は元禄期の『農業全書』　（宮崎1697）

と考えられ，そこには次のようにある．
　おかぽ
　陸稲
　　　　ひでり　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　の

　または旱稲ともいう．また田舎では野稲ともいう。

　　（略）、陸稲にはウルチとモチとがあるが，その中の
　ちゃんはんいね
　、占城稲というものはモチで，米粒が白く，非常に大

　粒で，穂の長さは一尺（約30．3cm）余りもあって，
　　　　　　　　　　　あし
　桿は非常に高く，あたかも薦のようである。これは陸

　稲の名物である．相性の良い土地に多く作付けすれば

　過分の利益をあげることができる．　（後略）

　　　　　　　　　　　　のいね　ここでは，わが国の農民が野稲とも言った占城稲

とは陸稲のモチで草丈，米粒ともきわめて大きなイ

ネとされている．他方，『大和本草』では杣（大唐

米）とは別の項に占城米を取り上げ，次のように記

している．

　塵］占城米
　陸田ニウフ粒大ナリ民俗ニハ野稲ト云梗アリ糀

　アリ糀米ハ味カロシ常ノモチ米ハ水二久シク浸シ

　テ後二蒸ス俄二浸シムシテハ熟セスコレハ水二浸

　シテ即時ニムシテ能熟ス

　蛮種とは中国のさらに南方の地方の品種群とい

う意味であろうか．この占城稲にはウルチとモチが

あり，モチは普通米のモチと違って水につけてすぐ

蒸しても良く揚けるとある．
　　　　　　　からとぼし　　とぼしこめ
　『成形図説』は唐乏と乏米とが混同しているこ

とがあると指摘しているが，そこでは後者の乏米が

大唐米（杣），前者の唐乏が占城稲に当たるものと

思われる．唐乏にっいては次のように記している．

　又一種唐乏と称するものは其葉菰のごとく長大に

　して実多し凡て野稲に係れり此もの水陸二種あり

　陸稲は前条に記す
　　　　ハタケイネ
　　（前条の畠稲には陸稲の一つの品種として唐乏にっ

　いて次のようにある．　）
　カラトモシ　　　　　　カラ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　チャンハン

　唐乏　芒なく桿甚た大なり亦唐とぼし一名占城
　　　　　　　　　ネバ　　　　　オクテ　　　　ワタリモノ
　葉，粒大きく米白く粘きあり晩生にして洋来な

　り
　　（この後にこのイネの直播きの詳細な方法が記述さ

　れている．）

　『改訂増補目本博物学年表』　（白井1934）およ

び『目本博物誌年表』　（磯野2002）によると，元

禄6年（1693年）にオランダ船がわが国へ伝来した

占城稲を本草学者の阿部照任が目にし，30年余り後

の享保11年（1726年）頃には九州各地で栽培され

ていたとあるが，その詳細についてあるいは真偽の

ほどは明らかでない（阿部1726）

　江戸中期の『越後名寄』（丸山1756）によると，
　　　　　　　　　　　　　　のいね当時越後地方には占城稲すなわち野稲と呼ばれた

陸稲の作付けは少なかったが，旅先の下野国（現栃

木県）の村々では良く繁茂したこの種のイネを見た
　　　　　　　　そうもくろくぷこうしゅほう
とある。江戸後期の『草木六部耕種法』（佐藤1829）

には筑紫国から上総国へ導入したウルチとモチの2

種の占城稲の草丈は5尺（150cm）あまりで，茎の
　　　あし
太さは藍のようであり，穂の長さは1尺4～5寸

（42～45cm）で，米の大きさは普通のものの3倍も

あると記されている．

　わが国の占城稲が中国経由あるいは東南アジア

から直接に輸入されたものかは別にして，占城稲と

大唐米とは少し違った特質を有していると考えら

れる．すなわち，わが国の占城稲は主として晩生の

陸稲で，きわめて大柄な草丈を有し，その茎葉部は
　　　　こも藍あるいは菰（マコモの古名）のようであるとされ

た．米の形も異常に大きく，また赤米ではなく白色

系の米であった．

　ところで，江戸期の多くの史料に見られる巨大な

稲あるいは巨大な米の多くは占城稲のことを指し

ているのかもしれない（小川・猪谷2006）・たと
　　　　　　　　じゅうしゅう　ほんぞうこうもくけいもう
えば，江戸後期の『重修本草綱目啓蒙』　（小野

1803～1806）には巨大なイネに関してモチの陸稲に

次のようなものがあるとしている．

　クロモチというものは草丈が高く，5～6尺・（L5～
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　　1．8m）あり，穂が長く，穂も芒も紫黒色で，節が高く

　紫色を帯びている。

　さらに，ウルチの一種にも次のような巨大なイネ

があると記している．

　　オホイネというものがあり，その形状は普通のイネと

　類似しているが，草丈が8～9尺（2．4～2．7m）もあり，

　　中生のウルチで，米の大きさが通常のものの2倍あり，

　所々に植えられている．

　これらは杣の項ではなく，モチあるいはウルチの

項に記されているが，占城稲の一種と考えられるの

ではなかろうか．

　次に，江戸中期の史料に見られるイギリス稲およ
　トンキン　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ほんぞうせいか
び東京稲についてである．まず，『本草正講』　（松

平1776）には次のようにある．

　和　俗名大唐米ト云陸地二種ベシ　矯梗ノニ種濡
　　　　　　　　　　　　　　　　　トンキン
　　ヲ俗ニイキリス稲ト云一種甚長大ナルヲ東京稲と云

　是モ高田二種レバ長クノビテ穂モ大ナリ水田二種レ

　バ却テ長カラズ葉大二茂リテ穂小サシ大和本草占

　城米ト云是ナリ

　ここでは占城稲という名はなく，大唐米の一種と
　　　　　　　　トンキン　　　　　　　　　　　　　　　　　　　トンキン
してイギリス稲と東京稲があるとしている．東京稲

は陸稲として作付けするときわめて大柄な草姿を

有するイネになるとしているので，既述の占城稲に
　　　　　　　　　　　　　　　トンキン相当するものとも考えられる，なお，東京とは現在

のベトナム北部一帯の旧称で，江戸期に占城稲と東

京稲の名称が混同したことは理解できるにしても，

イギリス稲の名称の由来はわからない．はたして国

名のイギリスと何らかの関連があるのであろうか．
　ほんぞうせいせいか
『本草正々論』．（山岡1778）にも同様に，杣すな

　　　　　　　　マ　マ　ラ
わち大唐米はイギリスと云うとある．さらに，『薬

品手引草』　（加地井1778）には“杣　いきりすい

ねはたけいね”とある．

　他方，木曽川・揖斐川・長良川の下流地帯を舞台

にした，江戸末期の農書『水災後農稼追録』　（長尾

1860）も陸稲の一つの品種としてのイギリス稲につ

いて言及している．

　これらの史料においてイギリス稲の定義は完全

には一致しないが，これは江戸時代に南アジア方面
　　　　　　　チヤンパからもたらされた占城稲と呼ばれたもので，主とし

て陸稲として栽培されていたものと思われる．なお，

この系統のイネの玄米は赤米ではなく，白色系で

あった．

　驚くことには，第二次世界大戦後に行われた作物

の地方名の調査において愛知県などの陸稲の地方

名として“いぎりす”が登場するのである．すなわ

ち，昭和24年（1949年）に農林省統計調査部が全

国の農産物の地方名を調査した結果，岐阜県や愛知

県の一部において陸稲という作物の別名・異名とし

て“いぎりす”さらには“いぎす”および“いげす”

という名称が採録されている（農林省統計調査部

編1951）．これは前述の江戸中期の尾張藩におけ

る本草書や農書にある“イギリス稲”の流れを汲む

もので，本来は陸稲として作付けされていた品種群

あるいは系統に由来するものであろう．

　ところで，埼玉県鴻巣市にかつてあった農林省農

事試験場に保存されていた在来稲のrイギリス」の

種子が現在九州大学の稲のジーンバンクに保管さ

れ，復元栽培が可能である。これはモチ種で，米粒

は長粒形で，典型的な穂重型の陸稲であり，愛知県

にかつて在来していたインディカ型の稲にちがい

ない．イギリスというイネの名称に230年以上にわ

たる作物の栽培の歴史が刻まれているのである．

　さて，インドの古名である天竺および梵天（梵土

天竺）に関した名称を有するイネもわが国の占城稲と
　　　　　　　　　　　　　　　　けんかいしょくきょう
同一のものと考えられる．まずジ本草書の『巻懐食鏡』

（香月1716）は大唐米とは別に梵天米があげ，次

のような意の解説を付けている．
　ボンデンコメ

　梵天米
　これは近年南蛮国からもたらされたもので，西目本の

　農民が梵天米と言っている，陸地に植えるので野稲と

　も言われている．モチとウルチがあり，米粒の長さは

　目本の米のL5倍に当たる。（この後にウルチ・モチ

　の性質や食した時の効能などの記載がある，）

　　　　　　　　　　　やまとほんぞうひせい
　次に，天竺苗について『大和本草批正』　（小野・

井岡江戸後期）には次のようにある．
　ちゃんぱごめ

　占城米
　又てんぢくなえと云水にうンるもあり陸にう、る

　もあり常稲より長大なり穂一尺許粒も大なり陸

　地に生するものゆゑ民に利あるに似たれども野菜

　をうゑて数度収米するに劣れり故に多くうゑず別

　に漢名なし本草糎下の火米の類なり
　　　　　　　　　　　　　　わくんのしおり
　さらに，江戸中期の国語辞書『和訓栞』　（谷川

1777～1877）にはのしねの別名とし，て梵天米があり，

次のような意の解説がある．

　のしね

　野稲のことである．陸田に植えるのでこのようにいう．
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　また梵天米ともいう．南蛮より渡来したのでこのよう

　にいう．，モチ・ウルチがあって，その米粒は長大で，

　真っ白である．それはあたかも能登国の七尾の清水米

　のようである．　（後略）

　これらにおいて，占城，梵天，南蛮そして天竺と

いう用語はほとんど同じイメージを有したものと

して使用されているのは興味深い．なお，南蛮とは

フィリピン・ベトナム・タイなどの東南アジナを指

し，場合によってはその方面に植民地を持ったポル

トガル・スペインを指すこともあった．ここでは前

者の意味である．

　前述の『重修本草綱目啓蒙』には陸稲を意味す

る旱稲の別名としてハタケゴメ（畠米），ボンデン

（梵天），テンヂクナエ（天竺苗）あるいはタウイ

ネ（唐稲）とある．しかし，この記述の後にこのイ

ネは草丈・米粒が小さいとあるので，占城米系のも

のではないのかもしれない．

　『和漢三才図会』の著者が大唐米の先祖にあたる

中国の占城稲すなわち杣は元々は天竺原産であろ

うと指摘していることは注目される．その根拠は明

らかでないが，背景にはわが国への仏教伝来ととも

にでき上がった“三国思想”すなわち世界は本朝（目

本）・唐（中国）・天竺から成り立っているという

考えがあったのではなかろうか．現在これら一群の

イネは，生態的特性などからインド北西部のベンガ

ル地方を中心にしたインディカ型のアウス（aus）

の品種群に属するとされ，興味深いことに江戸期の

見解と軌を一にしている．

　なお，中世から江戸期にかけて大唐米を記す史料

の数は彪大であるのに対して，江戸期の占城稲に関

した名称を記す史料は少ない．イギリス稲および
トンキン

東京稲を記す史料に至っ，ては，筆者らの知る限り上

にあげた数件だけである．しかし，天竺と南蛮にっ

いては当時憧れを込めて，“舶来”，“遠方”あるい

は“異国風”などの意味を含んセ，使われていたと

考えられる．天竺に関したイネの名称としては江戸

中期の下総国における陸稲の品種名としての「天ち

く」　（下総国猿嶋郡下郷弐拾三ケ村産物覚1735）

や出雲国の晩生の品種名のr天竺」・r赤天竺」（出

雲国産物名疏1736）などがある．また，南蛮に関

した品種名としては江戸中期の筑前国および長門

国の「なんばんもち」　（深町1703，長門産物名寄

！737）がある．さらに，植物名の一部や大麦や小豆

などの他の作物の品種名にも天竺や南蛮の名称は

現在に到るまで広く使われてきた．

　最後に江戸末期に輸入された外国米にっいて述

べる．明治末期から大正時代にかけて輸入された外

国米すなわち南京米については良く知られている．

この南京米とは中国南部から東南アジア方面から

輸入されたインディカ型の米の総称である．これに

比べて輸入量は少なかったが，江戸末期にもすでに

外国米が導入されていた．

　慶応2年（1866年）10月12目の，幕府から町方
　　　　　　まちぶへの布告すなわち町触れの概略を現代語訳にする

と次のようになる（須藤江戸期）．

　諸国が凶作のため米価が高騰し，庶民が生活に困窮し

　ている．そこで外国米を輸入することにしたので，商

　人が外国米を買い入れ，売りさばいてよろしい。

　明治初期の『開化問答』　（小川1874）にはこの

幕末の外国米について次のようにある．

　さるに慶応年中の不作には外国米の御蔭を以て一人

　も餓死するものはございません

　　　　　　　　　しママラ　ここで“外国米”には“かいこくまい”と仮名が

振ってある上に“ナンキンマイ”と注が付いてある．

　また，大正期に著された，幕末の回顧録『江戸の
ゆうばえ

夕栄』　（鹿島1922）には，嘉永6年（1853年）か

ら慶応4年（1868年）にかけての16年問の江戸に

おける平均米価が記されている．当時百文で米が1

升買えれば天下泰平，7～8合なら暮らしが苦しく，
　　　　　　　　　　　　　う　　こわ5～6合なら世情不穏となり，商店の打ち鍛しや百姓

一揆が起こるといわれていたので，慶応期とくに慶

応3年の百文で1合1勺という暴騰はひどいもので

あったことがわかる．この慶応3年には“南京米始

めて渡る”と付記されている．この南京米とは上記

の外国米のことであろう。

　他方，『近来年代記』　（著者不詳明治期）は天保

8年（1837年）から明治20年（1887年）までの51

年間の大坂（大阪）における天変地異・物価・流行・

巷談などを記録したものである。慶応2年（1866

年）に次の記事がある．

　外国米出る事

　十一月中旬頃に此度外国米多く登り候間　勝手次第

　に売買致す可旨仰出し有出し店などに此米売に九百

　升八文　但し米かたくしてよくふへるなり　形細長

　くしてあじわるしと云て　いつかう売れ不申候

　前述のように，江戸の米価は百文当たりの米の量
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で表されたのに対し，大坂では米1升当たり銭いく

らで表された．慶応2年の大坂の米価は！升が938

文とあるから，百文当たりに換算すると1合1勺に

なり，同時期の江戸における米価とほぼ一致する。

長粒の米は硬く，炊くと増えるが，食味が劣り，さっ

ぱり売れなかったともある．このような幕末におけ

る江戸・大坂をはじめとする全国規模の米価の高騰

に伴う世情の不安は倒幕運動の大きなカになった

ともいわれている．

　なお，江戸期の外国米の輸入に関してさらにずっ

と小規模ではあったろうが幕府に公認されていな
　　　　　　　　　　　　　　　げつどういものがあったものと思われる，たとえば，『月堂
けんもんしゅう

見聞集』（本島江戸中期）の中の享保18年（1733

年）初頭の記事に次のようなものがある，

　今度南京船数艘薩摩国へ着岸す　大唐米二万石　太

　竹　綾　木綿などを積み来たる　米は西国表の稲は

　虫入候に付　竹は近来日本地竹枯候故持参仕候由

　　　　　　　　　　　　　　う　んかすなわち，前年の享保！7年の西目本では浮塵子の

被害によづて稲が大凶作であったため，そしてその

頃目本の多くの竹が枯死したため，数艘の南京船が

大唐米2万石や竹などを持って薩摩国へ来航したと

いう記述である．これは薩摩藩が当時行なっていた

という密貿易の一つなのであろうか．

　さて前述したように，目本人にとって安価で，不

味い低級米であった外国米（南京米）が幕末の凶作

時に幕府公認ですでに輸入されていたのである．米

の凶作に伴って平成5年に外国米が輸入された，そ

の際に輸入されたタイ米が目本人にとって口に合

わなかったニュースは記憶に新しい．歴史を詳しく

辿ってみるとすでに幕末にこれに似た，長粒のイン

ディカ型の輸入米に対する不人気が生じていたこ

とに驚かされる．

4．　大唐，米の作付け

　関東・北陸地方以西で作付けされていた大唐米は

時代，地域によって異なるが年貢米として禁じられ

ることもあった低級な米であった．主に北陸地方・

信越地方・近畿北部の一部の地域において行なわれ

ていた“大唐さし”あるいは“ぐるり植え”とは普

通イネを植えた田んぽの周囲の株間あるいは普通

イネと畦畔の間に早生の大唐米を植えることであ

る．農民は普通イネの収穫前の端境期に大唐米を自

給用に刈り取りが黙認されていたらしい。そこでは

大唐米とは農民の食べ物であった．

他方，中国・四国および九州などでは大唐米はほ

とんどの場合田んぼ全面に栽培され，年貢米として

貢納もされていた．大坂にあった西国の諸藩の蔵屋
　　　　　　　たいまい　　　　　　　とびあかごめ
敷には普通米以外に太米・赤米・飛赤米などが運び
　　　　　　つきこめや込まれ，最終的には揚米屋を経て上方の庶民に渡っ

ていた。太米（大米）や赤米とは大唐米のことであ

り，飛赤米とは後述するとびあかすなわち普通米と

赤米が半々近くに混じりあった米と思われる。多く

の場合，大唐米は普通米に比べて1割5分から2割

程度低い値段で取引ざされていた．品質が劣ってい

た大唐米の価格が考えられるほど特に低いもので

はなかった．

　　　　　　　　　　いちのきり　江戸前期の伊予国の史料『弐壁載』　（宇和島藩

1684）は大唐米について今太唐・早太唐の2品種が

あげられている．その地において同じ頃に作成され
　　　　　　　せいりょうき
たと思われる農書『清良記』　（土居江戸時代）に

は大唐米として早大唐・白早大唐・唐法師・大唐餅・

小大唐・晩大唐・唐穂青・野大唐の8品種が記され

ている．いずれにしても当時すでに大唐米は種々の

品種に分化していた，

享保・元文期すなわち1730年代後半に，全国の

諸藩に作付けされていたイネの品種を調べた記録

からも大唐米の種々の品種が西目本の各地で栽培

されていたことがわかる．一例として加賀国（能美

郡・石川郡・河北郡）における大唐米の作付け品種

を『加州産物帳』，『能州産物帳』および『越州産

物帳』から見てみよう（盛永・安田1985）．加賀

の3郡においては少なくとも次の5品種の大唐米が

栽培されていた．はやたいとうとはや太唐は同一の

品種，おそたいとうと遅太唐，おそ太唐は同一の品

種として総計で5品種となる．

　能美郡　　はやたいとう，おそたいとう，白たいとう

　石川郡　　はや太唐，遅太唐，太唐早稲，唐干餅

　河北郡　　はや太唐，おそ太唐

　これらをウルチ・モチおよび早晩性に分類すると

次のようになる．

　ウルチ早生　はやたいとう，おそたいとう，

　　　　　　白たいとう

　　　　中生太唐早稲

　モチ　中生唐干餅
　次に，これらの大唐米がどのようなものであった

のか能美郡の3品種について見てみよう．前2品種
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が赤米で，後の1品種だけが玄米の色が白色系の大

唐米である．

　　　　　　のぎ　はやたいとう　芒がなく，籾色は黄白色で，米は長く，

　　　　　　赤色である．味は悪く㍉植え付けより

　　　　　　120目で成熟する。
　おそたいとう　芒がなく，籾色は黄白色で，米は長く，

　　　　　　赤色である．味は悪く，植え付けより

　　　　　　！40日で成熟する．

　白たいとう　　芒がなく，籾色は白色で，米は白色で

　　　　　　長い．植え付けより120目で成熟する，

　江戸中期の他国における大唐米の品種の分化も

この加賀国に似たものであるが，上記のような品種

の詳しい特性までが記録されているものはここに

引用した加賀・能登・越中の3国の産物帳だけであ
　　　　　　　　　　　　　　　　　のぎる．大唐米を含めてイネの全般の品種について芒の
　　もみがら
有無，籾殻の色，米の粒形と色，食味そして栽培期

間などが明記された史料は江戸期を通しても他に

ないと思われる．なお，これらの史料にはイネと同
　あわ　　ひえ　　きび
様に粟・稗・黍・大麦・小麦・大豆・小豆などの他

の作物についても各々の品種の特性が記されてい

る．

　大唐米が多くの品種に分化していたもう一つの

例を大唐米作付けの本場の一つであった肥後国に
　　　　　　　　　　ぞうじふんじょうかい
見てみよう．江戸中期の『雑事紛冗解』　（細川18

世紀後半）には細川藩領の4地域における大唐米（太

米）に関連した品種が次のように列挙されている．

　八代　　早太唐，二番太唐，中手太唐，遅太唐，赤太唐，

　　　　白太唐，大太唐，太唐餅，御前太唐

　下益城　赤太唐，白太唐，源平太唐，熊谷太唐，山鹿

　　　　太唐
　上益城　三目太唐　、

　飽田　　赤太唐，白太唐

　これらのうち白太唐以外は赤米であったと思わ

れる．これらの品種の名称から，大唐米にはモチ・

ウルチ，早晩性，米の赤・白などに違いがあり，と

くに早晩性すなわち栽培期問の違いによって多く

の品種に分化していたことがわかる．

　一般に大唐米の食味は悪かったにもかかわらず，

広く作付けされていた理由は耐湿性・耐旱性などに

優れ，灌概水に乏しい田，低湿地あるいは新田など

において安定した収量を上げ，さらに前述のように

早生種なら農民が端境期に食することができ，さら

に米は炊き増えするなどという利点を有していた

ためである．

　当時の四国や九州の諸藩の領主は，低湿地などの

不良な環境下の田んぼで安定的な収量を上げる大

唐米を作付けさせるのか，あるいは収量が不安定で

あるがより高価で取引きされる米を生産する普通

イネを作付けさせるのかを悩んだという．あるいは，

大唐米を年貢≧して上納することを禁じ，時の相場

値段に応じて銀で上納させることもあった．いわゆ
　こくだいぎんのう

る石代銀納の大唐米である．そうなると農民のもと

に残った大唐米は農民自身の手で換金するか自給

用に食された．

　大唐米の不人気は大坂などの上方よりも江戸に

おいてより早い時期に生じていたのかもしれない．
　　　　　　　　　ほそかわただおき
たとえば，豊前小倉藩の細川忠興の元和8年（1622

年）2月17目の書状には“幕府蔵奉行大唐米を受

け取らざるにより，売り替えに手間取る”という意

が記されている（東京大学史料編纂所1970）．

　いずれにしても，わが国における大唐米の作付け

は明治以降には激減した．明治前半の『稲作改良法』

（横井1892）には当時の福岡地方における有力な

複数の普通稲の品種について記述している以外に，

大唐米の1品種の一本和について次のように記し，

きわめて不評な品種であるとしている．

　株張最モ多ク米質最モ悪シキハー本杣ニシテ収穫

　多シト錐モ殆ント販売二供ス可ラス

　このようにして約700年の間わが国に作付けされ

ていたインディカ型の稲の栽培はほぼ終焉を迎え

るのである．

5．大唐米の利用

　上述のように大唐米は低級米であったが，江戸時

代には創意工夫して種々に調製され，利用されてい

た（小川・猪谷2004）．

　江戸中期の図入り百科事典の『和漢三才図会』や

江戸後期の『成形図説』によると，大唐米は収穫後
　　　　　　　　　こしき　　　　　　　むしろ
に籾を水に浸漬し，次に甑で蒸し，莚で乾燥させ

た後に籾摺をして玄米を得るのがよいと記されて

いる．このように前もって籾を蒸すと，その後の籾

摺，精米化の過程で米が砕けることが防げるとある，

これは薩摩をはじめ肥前や肥後などで行なわれて
　むしずり
いた蒸磨法というもので，現在南アジアなどの一部

で行なわれているパーボイルド・ライス（Parboiled
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hce）の調製法と同じものである．薩摩藩が作成し

た『成形図説』にはこの調製の様子を描いた挿絵が

収められている．

　しかし，150種余りの米飯料理をまとめた江戸後
　　　めいはんぶるい
期の『名飯部類』　（杉野1802）には大唐米を使用
　　たいとうめし
した大唐飯にっいて次のようにある．
　たいとうめし
　杣米飯（大唐飯）

　これは種類も多いが，性質も味もよく似ている．一般

　には大唐米と呼ばれているものを使うのだが，薩摩赤

　米というのは蒸して乾かしたものなので，臭みがあっ

　て食ぺるのを嫌う人がいる．豊後のもので赤米，白米

　の混じったものがあり，一般にそれらを“とびあか”

　という．土佐にも赤米がある．豊後，土佐に限らず日

　乾しにしたものを用いること、それは一般に“ひぼし”

　という．大唐米四合に普通米のウルチ米六合を合わせ，

　とぎ洗いし，水一升四合を入れて炊く（水加減に注意

　すること．もし水が少ないと粘り気がなく，食べ具合
　　　　　　　　　　　かやく
　，がよくない）．だし汁と加計で食べる。

　　（注：』加計すなわち加薬とは一般に香辛料，薬味のこ

　　とではあるが，ここではおかずのことかもしれない．）

　すなわち，薩摩において行われていた蒸磨法に

よって得られた大唐米の飯は臭みがあって嫌う人

がいるので，大唐飯には籾を蒸さずに，通常のよう

に目干した籾からの米が適しているとしている．大

唐米の蒸磨法が西日本で広く適用されなかった主

な理由は，手間が掛かるうえに飯が不味くなるため

であり，多くの場合には普通イネと同様に目干しに

した籾から注意深く砕米が生じないように玄米，精

米を得ていたようだ．『名飯部類』にある大唐飯と

は普通米に4割ほどの大唐米を混ぜて炊いた飯を汁

がけにして食べるとしている．

　ところで，能登の豪農，村松家の『村松家訓』（村

松！841）においては，年間を通して大唐米がしば

しば食されていたことが記されている．その際には

家族の者と奉公人に違いはあったのであろうが，一

般には大唐米だけの飯が食されていたようである。

特別な日には3から4割の大唐米が入った大唐飯や

約2割の大唐米と2から3割の小豆が入った小豆飯

が食べられていた．

　一般に，農民などの下層階級にとって大唐米だけ

の飯とか，あるいは大唐米に雑穀や野菜を加えた
かてめし　　ひえ　　あわ　　　　　　　　　　　ひえめし　　あわめし

揉飯は稗や粟が大部分の稗飯や粟飯よりははるか
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　え　いに上等なものと考えられていた．鹿児島県の頴娃町

には‘‘上月の夜，トボシの飯に小菜ン汁”という文

言が残されている．すなわち“よい月夜に大唐米の

飯に菜っ葉の味噌汁を食するのは最高だ”という意

味であり，普段大唐米さえも充分に食べられない地

域がかつてあったのである．
　　　　　りじんしゆう
　加賀の『理塵集』　（著者不詳江戸時代）には次

のような意のことが記されている．

　大唐米は百姓の食べものである．普通米は年貢米とな

　るから，百姓は春夏には麦・早生稗で補い，秋口には

　この大唐米で食いっなぐ．

　　　　　　　　　　　　　　たいとうがゆ
　大唐米は炊飯の他に粥すなわち杣米粥としても

食されたが，それら以外に普通米の代用として酢・

焼酎・糊・家畜の餌などにも利用されていたことが

知られている．

　ところで，不味いといわれた大唐米の利用には特

別な工夫もなされた．江戸中期以降には多くの料理

書が刊行され，そこにはウルチあるいはモチの大唐

米を材料にした菓子や料理の製法を記したものが

ある．それらについて記載した数冊の料理書を見て

みよう．

O『合類目用料理抄』（著者不詳1689）：260種の

　料理・菓子類のうち，次の4種は大唐米を使用し

　ている．
　　ニうせん　　　　　　　　　　　　　ちまき　　　べ　にきり

　　香煎・椿餅・朝比奈綜・紅粉切．
　　ごぜんかしひでんしょう
0『御前菓子秘伝抄』（梅村1718）、：南蛮菓子・餅・

　団子・羊嚢・飴など105種の菓子類のうち，次の

　15種は大唐米を使用している．
　　さめ　　い　　　　　　　　　　つけこ
　　醒が井餅・こわ餅・付粉餅・きんとん餅・

　　すすり団子・甘酒・白藤・りん・けいらん・
　　　　　　　ちゃきんっつみ　　　　　　　　　　ぷっそうこわめし
　　こいただき・茶巾包・おこし米・物相強飯・
　　うずらやき
　　鶉焼・砂糖貝．

○『餅菓子即席手製集』　（十返舎1805）：77種の

　菓子類のうち，大唐米を使った次の3種があげら

　れている．
　　ありはら　　　　　わ

　　在原餅・輪餅・しるあめ．

　これらのうち赤米の大唐米の赤色を生かした代
　　　　　　べ　にきり
表的な料理，紅粉切の製法と食べ方については
　こくぴゃくせいみしゆう

『黒白精味集』（狐松庵1746）に次のようにある．
　　　　　　　ふるい
　　ウルチの米粉を舗にかける．これを長いもの皮を剥

　　いて，おろしたものとこねる．さらに，これを細長く

　　　　　　　　　　　　うどん
　　切って湯で煮る，こうして鯉鈍のようにしたものが
　　しよよめん
　　薯預麺である．ここでウルチの米粉の代わりに大唐米

　　とモチ米が8対2にしたものを使用すると色が赤くて
／
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　　　べにきり　　　　　　　　　　きぴ
　奇麗な紅粉切となる．また，黍の粉を使うものもある．

　いずれも適当な汁で食すが，胡椒の粉を付けると良い．

　この紅粉切を作る際には当然ながら大唐米の精

米化の過程で揚き過ぎないようにする注意が必要

とされた．赤米は玄米の外層部の糠の部分に赤褐色

の色素が沈着していて，完全に精米化するとほとん

ど白い米となるためである．大唐米を使った赤い薯

預麺の紅粉切に対して，黍を使うと黄色い薯積麺が

できるのであろうか．なお，『黒白精味集』にはこ

れらの薯預麺以外に，大唐米を使った2種の酢，2

種の香煎（別名こがし）そしてりん餅の製法が記さ

れている．

　このような大唐米の利用状況について，加賀の農

書『耕稼春秋』　（土屋1707）は次のように簡潔に

述べている．

　大唐米ハかろきもの故　香煎其外菓子になる也

　　（大唐米は品質が悪いので，香煎やその他の菓子の材

　料にする．）

　最近，『御前菓子秘伝抄』に収められた菓子類を

再現した『御前菓子をっくろう』　（鈴木晋一2003）

が出版され，そこには赤米を使った10品の菓子類

が見事な写真とともに紹介されている．しかし，そ

こで使われている赤米は大唐米でなく，現在の栽培

種であるジャポニカ型の赤米である．

　江戸期の食物本草学の分野においては大唐米の

効能が取り上げられている．本草学とは，薬草・野

草などとともに普段の食べものについて，医薬的な

効能あるいは毒性を調べる学問であった．多くの本

草書において大唐米が有するとされた多面的な漢

方的効能が取り上げられている．その一例として江
　　　　ぎきんほんぞうしゅうようか
戸初期の『宜禁本草集要歌』（著者不詳江戸初期）

には唐米（大唐米）の効能を詠った次のような歌が

収められている。
　　　　　　　ショビャウ　　　　　シンフク　　チャウマン
　○　たうぼしは諸病に用ゆ心服の張満によし
　　　　セウ
　　　食を消する
　　　　とうぽし
　　　（唐米は諸病に用いられ，とくに腹部が張った

　　　時に良い．消化を良くする．）
　　　タウボシ　　　　　　　　リビャウ　　　セッシャ　　ヨシ　ゴリン　　クスリ

　O　唐米のめしは痢病や泄潟に吉五淋の薬
　　　セウカツ　　ヂ
　　　消渇を治す

　　　（唐米の飯は各種の腸炎や激しい下痢を伴う病

　　　の際に良く，尿路疾患の薬でもある．多飲を特徴

　　　とする病症すなわち現代でいう糖尿病を治す．）

　また，本草書においては大唐米の飯だけでなく，

　　　　　　　せんべいしゅく
大唐米の粥すなわち杣米粥や大唐米からの香煎，
齢蒼菜（別名篠簾莱といい長期問貯蔵した米），挿麺

（麹から造った一種の餅）などの効能についても論

じられている．その中でも江戸後期の『本草綱目啓

蒙』など多くの書にある“大唐米は消化が良く，病

人の食するもの”ということは現在でもある程度頷

ける説である。

　他方，大唐米が江戸期の詩歌・笑話・民俗的歌謡

などに取り込まれていることから，大唐米の利用が

庶民の生活に想像以上に密着していたことがうか

がえる，　ここでは江戸期に大唐米を詠った庶民の

歌2題を取り上げてみよう．

　〇　十七八はたいとうの藁で　打たねど腰がしなや

　　　かな前田の稲の葉もちのよさは　黄金の露を巻

　　　き上げる，

　　　（注：前田とは門田すなわち門の前にある重要な

　　　田のことである．この類歌は西目本の各地に知ら

　　　れている．）
　　　　さんかちょうちゅうか
　　　〔『山家鳥虫歌』　（天中原1772）所収の美作

　　　国の歌から〕

　○　武士にあらずしてたいたう米といふがいかに振

りまはさねど太刀魚といふがごとし．

（注：大唐米の大唐と帯刀を掛けている）

〔『喰物生類むり問答』　（著者不詳天保期）から〕

　また，話の起源が江戸期まで遡れるかよくわから

ないが，大唐米の赤米を取り扱った昔話・民話が全

国で10例近く知られている．それらの多くにおい

て貧者の赤米と富者の小豆が対比して語られ，高価

な小豆入りの赤飯が食べられず，代わりに赤米を食

ぺる貧者の悲劇が描かれている．ここでも大唐米は

貧しい者の食べものであった．

　大唐米などのインディカ型の米の味は目本人に

はどうしてもなじめないものであった。江戸後期の

国学者であり，歌人でもあった中島広足は約30年

間を長崎で生活した．彼の著書の一つの随筆集『か

しのしづ枝』　（中島1853）には不味い唐米すなわ

ち中国大陸産のインディカ型の米に関する話が載

せられている．要約すると次のとおりである．

　中国からの米である唐米の不味いことは長崎人なら

　だれでも良く知っている．中国人でさえ長崎に着くと

　船に積んできた唐米を食べず日本の米を食べる二唐米

　はわが国で低級米として使われる．“色うすぐろく，

　すこしもねばりけなく，ほろほろとくだけぬべき也．”
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　試みに日本の米と混ぜて炊いてみると，大変臭くて食

　べられない．中国において唐米を食べる女性の母乳の

　、出は一般に悪い．不足分は乳母からあるいは牛乳で補

　うという．わが瑞穂の国の米に誇りを持たなければな

　らない．わが国の貴い米を忘れた者は馬鹿者である．

　漢語を勉強して，すべてのことを理解したと思ってい

　る者が何でも中国が優れていると思ったら大間違い

　である．

　書かれた内容はかなり国粋主義的である．同様に，

わが国の従来の米は世界に類のない上質なもので，

他国民に比べてわが国民が優れているのはこの米

を主食にしているためであるという主旨を記した
　　　　　　　　　　　　　　　　　　しゅんぱろう
ものに次のようなものがある，江戸後期の『春波楼
ひっき

筆記』　（司馬1811）には次のようにある。

　　（前略）吾日本米穀を以て食の第一とす世界の諸邦

　此の米かってなし五十度外にしては牛肉を以て上

　食とし其の余は麦粟稗を以てす人の生命食にあり

　吾国の米穀味甘くして淡く膏油あって身体を潤す

　また酒に造りて美味他邦米ありとも目本米の如くな

　らず酒に造りて夏月腐り故に焼酒とす濡米亦他に

　なし（中略）吾国の如く濡米なき事知るべし（後略）

　　　　　　　　　かたぴさし
　また，江戸末期の『傍席』　（斎藤1853）には次

のようにある．

　　（前略）米は霊薬の最第一とするは論に及ばず皇朝

　人の長寿にして武勇強力なる外戎人の短命にて柔
　　　　　　　こめ　そんひあぢはひ　じやうたん　　　　　せいそ
　弱非力なるは米の尊卑　味の濃淡功能の精鹿に

　よれり（後略）

　これらには目本人のインディカ型の米に対する

見方の一面が読める．炊いた米が粘り気がなく，少

し臭いがして，冷えるとさらにパサパサする大唐米

などが目本人の口に合わないことは，その後の明治
　　なんきんまい
期の南京米や平成期の大凶作の際に緊急輸入され

たタイ産のインディカ型の米に対する目本人の評

価にも共通する．

6．大唐米の痕跡

　江戸時代に作付けが最盛期を迎えた大唐米は米

質が劣っていたため，明治以降徹底的に駆除されて

われわれの目の前から消え去った．とくに田んぼの

普通イネに大唐米が混生することによって普通米

にわずかでも大唐米が混入することは米の品質の

低下として非常に嫌われた．しかし，大唐米が完全

に消滅したのではなかった．たとえば，最近まで関

写真1唐法師（上）圃場における登熟期の状況，
　　（中）収穫後の稲穂，（下）籾および玄米

東地方の陸稲畑に大唐米系などの赤米が混生して

いたことがよく知られている．また，大唐米系のイ

ネ自体ばかりでなく大唐米と栽培イネの雑種で不

稔性の高いものが雑草化していることも知られて

いた。

　昭和40年頃まで九州の山間僻地などで栽培され

ていた長粒の赤米品種である唐法師および野米を

復元栽培した結果を写真1および2に示した．これ

らは大唐米の末喬の品種と考えられ，筆者らはこれ

らを含めた数品種の大唐米系の品種を試験材料と

してそして種子の保存のために，毎年小規模に栽培

を行なっている．これらの在来稲は草丈が高く，穂

が大きく，無芒あるいは有芒でも芒の発達は劣り，

きわめて脱粒しやすい特徴を有している．最近の研

究によると，これらの残存していた大唐米系のイネ

はDNA分析の結果からもインディカ型に類別され
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写真2　野米（上）圃場における登熟期の状況，
　（中）収穫後の稲穂，（下）籾および玄米

ることが明ら。かにされている（大越ら2004）．

　現在，わが国において大唐米は栽培されていない

が，長野県などにおいて依然として普通イネの直播

きの水田に大唐米系のトウコンというイネが雑草

化して，その防除が大きな問題となっている．栽培

イネが収穫される前に脱粒したトウコンの籾は土

中で越冬し，翌年の直播きの田に発生し，栽培イネ

の成育にとって雑草害を引き起こすことや，栽培イ

ネに少量でもトウコンが混じって収穫されると米

の品質が著しく低く評価されることが問題である．

栽培イネとトウコンはオリザサティバという同一
　しゆ
の種（species）であるので生育期が同じトウコンを

選択的に防除できる除草剤は存在しない．雑草化し

たイネのトウコンを駆除するためには直播き栽培

から移植栽培に転換し，代かきによって発生時のト

ウコンをできるだけ死滅させること，またトウコン

がまったく混入していない種籾を使用すること，さ

らには栽培イネの移植後に，土中から発生するトウ

コンとの生育差を利用して適した除草剤を施用す

ることなどである．

　ところで，江戸後期の『成形図説』には雑草性の
　　　　べにだま
イネである紅玉の珍しい記載がある．水田の雑草が

抜かれる際にこの赤米の紅玉も駆除されたという

ことであるが，紅玉がどのようなイネであったのか

詳しいことはわからない．この雑草性イネはきわめ

て米質が劣ったものか，あるいは非常に稔りが悪い

インディカ型のイネであったのではなかろうか．

　最後になるが，近年全国の各地で小規模ながら栽

培され，多方面から関心が寄せられている赤米につ

いて言及しておこう．この赤米とは短粒のジャポニ

カ型あるいはジャワ型の赤米のことで，さらには改

良品種と交配によって近年品種改良されたものも

ある，他方，江戸期における赤米とは，一般にはイ

ンディカ型の大唐米のことである．飛鳥期・奈良期

から知られるジャポニカ型の赤米も江戸期を通し

て現在に到るまで，わずかではあろうが山問の地な

どで栽培され続けられてきたはずである．それにも

かかわらず，江戸期の史料などに明らかにジャポニ

カ型あるいはジャワ型の赤米とわかるものがほと

んど登場しないのは不思議である．江戸期における

ジャポニカ型あるいはジャワ型の赤米については，

大唐米の作付けがなかった東北地方の農書，あるい

は明治期以降における全国の山間僻地の民俗学的

資料や実物などからわずかに窺い知ることができ

るだけである．
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外国文献抄録

SBPase過剰発現イネの高温ストレス下における光合成強化について

R　Lingling，W・Kun，L・Yang，T・Yanping，K・Jin，L・Hui，

L．　Yangsheng　and　Z，　Yingguo　2007．　Overexpression　of

SBPase　　　enhances　　　photosynthesis　　　a言ainst　　　high

temperature　stress　in　transgenic　rice　plants．　Plant

Cell　Rep．

　高温ストレスは，作物の生長を制限する要因のひとっで

ある．高温ストレスにさらされた植物では，光合成が抑制

されることが知られている．長い間，光合成器官の中で光

化学系Hが最も高温に対する感受性が強いと考えられてき

た．しかし，最近の研究から光化学系Hは高温下での制限

要因ではなく，リブロース1，5一ニリン酸カルボキシラーゼ

／オキシゲナーゼ（Rubisco）アクチベースによって活性化

されるRubisco活性が高温ストレスによって抑制されるこ

とで，炭酸固定が制限されることがわかってきた．

　セドヘプツロースビスホスファターゼ（SBPase）は，カ

ルビンサイクルにおけるRuBP再生過程に関与する酵素で，

セドヘプツロース1，7一ニリン酸を脱リン酸化してセドヘ

プツロース7一リン酸を生成する．SBPase活性を高めたタバ
『
コ
の
形
質
転
換
体 では，光合成と植物体の生長が促進される

ことが示されてきたが，SBPaseがどのように作用し，植物

体の高温ストレスに対する耐性を強くしているかは明らか

にされていない．この文献では，イネ由来のSBPaseを過剰

発現させた形質転換イネを用いて，SBPaseの高温ストレス

に対する耐性の変化の確認とその作用を，光合成活性の維

持に着目して調査した．

　温度を25～45℃で5度ごとに変化させて植物体の乾物重

を調査したところ，35℃から減少したが，とくに40℃と

45℃で影響が強く，SBPase過剰発現体は野生型に比べて約

4倍高く維持され，炭酸固定速度もSBPase過乗［溌現体で高

く維持されることがわかった．次に高温下で，光合成の低

下がカルビンサイクルの抑制によるものかを調べるために，

リブロース5一リン酸をリン酸化してRuBPを再生するホス

ホリブロキナーゼ（PRK）とRubiscoの含量と活性を測定し

た。その結果，RubiscoとP昭ともに含量と全活1生に差は

なかったが，初期活性は35℃から著しく低下した．この初

期活性の低下がタシパク質の活陸状態の割合を減少させて

いた．活性の低下は野生型よりもSBPase過剰発現体で抑え

られたことから，SBPase活陸が高温下でのRubiscoとP照

活性の耐性を強化することに影響を与えていることが示唆

された。

　さらに，SBPase過剰発現体におけるRubiscoの高温耐性

の強化がどのように起こるかを調べるために，Rubiscoア

クチベース含量を測定した．その結果，ストロマ分画では

野生型よりもSBPase過乗Il発現体で多くなったが，チラコイ

ド膜分画では野生型で多くなることがわかった．これまで

に，Rubiscoアクチベースは生理条件下で，葉緑体のスト

ロマで機能しRubiscoの活性に関与するが，Rubiscoアク

チベースのほとんどが，42℃の高温下ではストロマの可溶

性分画からチラコイド膜へ隔離されることが知られており

チラコイド膜では不活性化することがわかっている．これ

らのことから，高温ストレス下で，SBPaseがRubiscoアク

チベースのストロマからチラコイド膜への隔離を抑制する

ことで，Rubiscoの活性が維持され，光合成や植物体の生

長も維持されることが示唆された．しかしながら，どのよ

うな機構でSBPaseがRubiscoアクチベースのチラコイド膜

への結合を抑制しているかは明らかにされていない．今後，

さらにRubisco活性に影響を与えているRubiscoアクチベ

ースの制御機構が明らかにされることで，高温条件下での

作物の栽培の可能性が広がるだろう．

（東京大学大学院農学生命科学研究科作物学研究室

　綱島沙織〉
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