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「古代米」から稲の世界へ

日本人は普段コシヒカリに代表される怒られた品種のお米ばかり食べているが，稲の世界は多様である。

本穏では， r古代米jをきっかけに，務の多様性から稲と稲作の}v…ツまで解説いただいた。是非ご一読を。

猪谷
中
口
田 雄

1. はじめに

i"d代米jという 使用する人によってやや

ニュアンスが異なるが. i赤米jや「黒米」のような

「有色米Jを中心に，古そうな米あるいは稲の品種群

を指すようである。「香り米jなどを入れることもあ

る。関連の書籍を単著や共著で出す機会もあり 1-5)

このたび編集者から寄稿を依頼されたことを機に，タ

イトルに古代米が含まれる論文・言書籍ならびに醸造な

どへの利用例を競べた。その概要とともに，よりひろ

く稲の世界を紹介したい。

1994年のテレビドラマ「夏子の溺」では，ヒロイ

ン夏子が兄の遺志を継いで幻の米「亀ノ尾」で昔のj践

を復活した。山口県では f穀良都J.鳥取県では「強

力(ごうりき)Jという昔の品種を用いて， 臼本j霞が

費支造されている。在来稲の稔子は，各地の大学，農業

技術センター，国公立のジーンパンクに保存されてお

り，古い文献に記された溜原料と同ーの品種名がその

リストに見られることがある。稲は栽培し続けなけれ

ば数年で発芽カを失う O しかし琉在では水分合最を

充分に低下させた種籾を冷凍室で貯蔵することで， き

わめて長期間の保存が可能となった。復活栽培を希望

する者には心強い味方である。もちろん，同名呉稜や

異名同種もあり，また栽培の継続によって一部の形震

が変化していることがあり得る 6)。

米が単なる食品の一部になり，稲作が経済の開題に

なりつつある現在，あらためて米の持つ文化性や稲を

育てる水田の役割について考える必要がある。水田は

環境問題とも密接な関係があり，地域が美しく保たれ

ていることにもE支援かかわっている。

コシヒカリに代表される fおいしい米」ばかりを食

べてきた日本人が，赤い米もあるのだと知る。タイ米

タイプの米もある。米の色も形も大きさも，籾の忽も，

でのあるなしも多様である。今までほとんど一種類の

米しか知らなかった人が，稲の多様性に気づく。赤米

に代表される古代米に関心を持った人が，稲の多様性

から，穏と稲作のルーツ，ひいては郷土のルーツに関

心を持つことを期待する。

2. どうして古代米とよばれるのか?

「古代米jは，赤米など有色米の代名詞としてひろ

く使用されている。真の意味での「古代米jは，仔uえ

ば平安持代の仏像胎内から見つかった稲籾や遺跡から

の出土米であり7)現在の水田に復元するのは不可能

である O 遺跡、出土米に「古代米」という言葉を用い始

めたのは. i日本の古代米J(佐藤 1971) を初め，戦

後の稲作史研究会である 6，8) アジアの古い寺院や城

壁のお煉瓦に含まれる往時の稲粉も含む古代の米のこ

とであったトjj)。

平城宮跡から出土した木簡に記された f丹後の掴竹

野郡芋野地区から赤春米が戟廷に納められたJ(第 l

図)の赤春米とは何かに疑問を持った京丹後市の郷土

史家・芦田行雄氏が. 1981年，間山県総社市の神社

に伝わる赤米を入手し，復活栽培に成功した ω。新

開で報道され大きな人の輪ができた。そのグループで，

赤米，黒米，香り米などを，古代米(古代稲)と称し

た。「在来稲Jと呼んで、もいいのだが. i古代米Jには

品穏改良され，栽培しやすくなった赤米・黒米も含ま
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第 1図平城京(7l0~ 

784年)致、出土木

祭j 立奈良文化

財研究所蔵)

全国各地から都に送られ

た寅i建物に付けられた荷

札の一つである。京都府

竹野郡弥栄町(現・京丹後

市)の芋野から赤春米 5よ1-

が奉納されたとある O

れている。とくに， 1989年から始まった農林水産省

のスーパーライス計闘で多くの栽培しやすく収量も高

い新品種が開発され，府県も追随して，変わりものの

米が認知されたことが大きい 13，H)料理や菜子の分野

では，古代米と称して有色米が雑穀の一つのような感

覚で，その利用が提案されてきた l針。

「日本古代稲研究会jは，今年 26悶践の「赤米シン

ポジウムjを日本三景・天橋立がある京都府野田JIIII江

で I~司催した。多くの生産農家，加工業者，文化人の情

報交換の場になっている。

一般に古代米(または古代稲)と称されているのは，

昔の稲が持っていたであろうと推測される特徴を今な

お色濃く残す稲品種群であるj)。昔の揺は現在の稲に

比べて，主主丈(背)が高く，穂は大きいものの穏数は

少なく，伺jれやすく，収量が低く， t: (のぎ)が長く，

税粒性や種子休日民性があることなどが特徴として挙げ

られるが，こういった性質はあまり栽培にあたっては

歓迎されないだろう O 野生の穏はそのほとんどが玄米

表面に赤い色素を含む赤米であり，また古くからの穏

作地帯には必ず香り米があるが，このように米が赤い

とか香りがあるとかの特徴を持つために通常の品種改

良の対象としては排除されてきた品種群を古代米と言

っていいのかもしれない。また，様端に背の低い楼性

稲(わいせい稲)や梁が紫色の紫稲(むらさき稲) (第

2悶)についても，江戸時代の古い農者二にみられ，湖

心、が持たれていたことが分かる :1)。古代米とは，赤米・

第2国 江戸時代の史料にみる穏の変異積

(1844)の「こびとの稲jと「むらさき穏」

援協 (2012)



第3関 玄米昏籾の形態的変異例

(左)様々な粒型・大きさの玄米(右下がコシヒカリ)

(中)長護穎稲 稲の籾の外11!IJの装部にfすいている…対の小器官が非常に長い稲

(右)長官稲 f猪喰わず、J(上2穂)および「日本晴J(下 2穂)

-緑米のような有色米および呑り米・紫稲などの

普通の米でない， r変わりだね」がl呼ばれるようである。

なお，せとは籾の先端に惹いている毛のようなもの

で¥野生稲はよく発達したでを持ち，でや籾には小さ

く怒い制毛(鋸歯)がびっしりと生えている。滋賀県

の在来稲日制食わす、(ししくわず・いくわずは(第3阪

右)は，かつては鳥獣努を被る地域で栽培され，おそら

く自家用米の食糧として利用されていたO 税粒牲は，

穏うこ脱落伎ともいい，種子が穏から落ちやすい性質で

あり，種子休眠性比外見上は突っている綾子が温度

や水分などの条件が裳つでも発芽しない性質である。

栽培稲は，いずれの性質も失っている。また，成長・

成熟も斉一になっている。古代の水田は様々な稲が混

じっていたことが最大の特徴で、あったかもしれない 161。

3.稲の原産地と日本への倍播

イネ(オリザ)腐は，数億年前に南半球にあったゴ

ンドワナ大陸で生まれ， ゴンドワナ大i援がアフリカ，

南極大陸，オーストラリア，マダガスカル，南アメリ

カ，南アジア，東南アジアに分かれたとき，別々の地

域へと分かれていったと推定されている 171。しかし

最近の遺伝子の研究からは 200万年前に分化し，烏な

どによる自然散布とその後の隔離状況から大綾毎に分

化したとの考え方もある 181。研究者により分類法が

異なるが，現在 22あるいは 23稜がアジア，アフリカ，

オーストラリア，中南米に分布する。

その内，栽培稲は植物学的に 2種がある。アフリカ
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稲 Oryzaglaberrかzaはニジエール)11流域で栽培され

てきたが， I1又登が低く，現在世界で栽培されるほとん

どはアジア穏 0ηzasatzvaである。アジア稲は，さら

に生態型によってインデイカとジヤボニカ，ジヤボニ

カはさらに熱帯到とj晶子青型に分けられる。インデイカ

は，南・東南アジアをはじめ世界中の多くの地域で，

熱帝ジヤボニカ(ジャパニカ)はインドシナ半島や東

南アジアの島々で昆帝ジヤボニカ(ジヤボニカ)は

日本を含む東北アジアで栽培されている。一般に，イ

ンデイカは粘りが少ない長粒種，熱帯ジヤボニカは粘

りのある大粒種，温帯ジヤボニカは粘りのある短粒種

と浬解されているが，例えばインドには短粒の米が広

く栽培されており実際は多くの変異がある 191。

アジア稲の祖先は，アジアの熱帯や亜熱帯の湿地に

生えている多年生の聖子生稲 Oryzarufiρogonで， 日本

の稲が収穫後，暖かい日が続くと切り株から禁や穏を

青々と出しているのがよく見られるが， これは多年生

の性格を受け継いでいる証拠である。アジア稲の起源

地については，①インドや東南アジアの低滋地帯説，

②アッサム・雲南の山岳地殻説，@ジヤボニカ長江起

源説， という 3つの説がある O 最近とくに注尽されて

いるのが③で，中国・長江(揚子江)の中下流域で 1

万年前の野生穏を利用した遺跡， 7千年前の稲籾と水

間跡が見つかったことなどから，ジヤボニカはこの地

域で生まれ，インデイカは異なる起源を持つという説

である。また問者ともこの地域が起源という説もある。

将来，遺跡の発掘や分析技術が進歩すれば，さらに明

721 



確になるであろう 1ト 22)。

稲の日本への伝来は，大きく分けて 3回あったと考

えられている。第 1次の伝来は雑穀のーっとしての稲

の伝来で，その稲は焼き畑農耕として水陸未分化の陸

稲的な穏(需品帝ジヤボニカ)で縄文時代中期(約

5000年前)，第2次の伝来が水稲(温帯ジヤボニカ)

の伝来で縄文晩期から弥生時代初め(約 2500年前)， 

第3次の伝来は大J者米(インデイカ)の伝来で中世の

11 ~ 14世紀である。臼本にやってきた穏には，白米

も赤米もあったと思われる。さらに，最近の考古学の

データからは熱帝ジヤボニカが弥生時代や中肢に数凶

にわたり伝播してきた可能性が示唆されている。

日本の夏はどこでも暑く雨も多い。稲は水を張った

状態で栽培でき，生産性が高く，千年以上連続して栽

培しでも安定して米を作ることができる。水底に槌え

つけた稲 l株は，およそ 30本の分げつ(芸)を出し

20本の穏をつけ， 1つの穏には平均 70粒の籾がつき，

l夏で籾 l粒が500~ 700傍にも増える。これは現在

の稲の数字であるが，背の稲はそれほどではなくとも

他の穀類に比べて非常に高い生産性を持っていた。水

尽は日本の自然条件をうまく生かし，問符に自然、災害

から村を守っている O 稲を作らない秋から王手にかけて

は，二毛作として変類や菜種や野菜を栽培し，むだな

く太陽エネルギーを活用していた。このように，稲は

日本の気候風土に適合し，収穫後も長期間の貯蔵がで

き，極めて後れた作物であった。江戸時代は，加賀

百万石や広島浅野家 42万6千石のように，米は大名

の治めていた藩の財政規模をあらわしていた。 l石と

は1，000合すなわち玄米で 150kgのことで，当特は l

人が l日に 3合の米を食べていたから， 1人を l年間

濯えるだけの経済力を持っていたことを示している。

江戸時代の藩主は，米の生産を増やそうと，新田を開

発しため池の設置，水路の整備などに力を入れてき

た。美しい水田は先祖の努力の積み重ねで、主主まれてき

た。豊作を祈願し感謝する祭りなど，稲は日本の文化

そのものを形成したといってもよいであろう。

4. 有色米，香り米など稲品種群の分類

1)穏品種群の分類

稲は多種多様な環境に適応、して生育することができ

るO また，米の品質や食味は食生活や人々の好みと関

連して変化する O 生態学的には，水条件に対応して陸

稲・乾稲・水稲・深水稲・浮稲，出穏期では王手生・中

生・晩生，形態学的には，革担では穏重型・穂数型，

主主丈では媛性・半媛性・臣大稲 (20~ 200cm)， tの

有無と長短でも分けられる。デンプンの性質ではそ

チ・学モチ・ウルチ(アミロース含量 o~ 35%)，米

の香りでは香り米，玄米の色では赤米・黒米・緑米，

葉の色では紫稲・黄稲・縞稲(白と黄)，米粒の大き

さでは小粒・中粒・大紋(玄米 1粒霊 10~ 50mg)， 

粒の形では円粒・短粒・中粒・長粒・総中粒(長隠比

で 1~ 4) に分類できる O 玄米・粉の形態的変異の写

真(第 3図)と様々な特徴を持った品種群を整理した

(第 I表)。

第 1表様々な特徴を持った格品種群
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グループ

赤米

黒米

総米

香り米

低アミロース米

高アミロースタ|ミ

低アレルゲン米

巨大阪米

大粒-小粒稲
綴jt稲

媛主主稲

飼料稲

その他，鎌不要，

特徴

タンニン系赤色色素を糠層に含むイネ。日本裂とインド裂がある

アントシアニン系累紫色色素を糠j習に含むイネ。紫黒米，紫米とも

クロロフィルが残っているうちに収穫した米

ポップコーンのような香りを持つイネ。位界で最も高価なパスマティもジャスミンライ
スもこの 1稜

アミロース合設が596から 16%程度まで。粘りが強く，ブレンド米や冷凍米飯に向く。半
モチとも

アミロース含愛が2596以上。硬くばさばさしており，カレー，チャーハン，ピラフやラ
イスヌードルの製造に向く

米アレルギーの原因物質を減らしたイネ

IJf芽の部分が大きく，浸i立によって血圧降下作用などのあるギャパを生成するイネ

普通の米粒の 2~3 傍 (40 ~ 50mg)，または半分程度(lOmg)の大きさのイネ

主主が紫色，黄色，縞模様(白・黄)のものや，穏が赤や紫， ピンクで美しいイネ

草丈が20~ 50cmのイネ

茎楽をサイレージに利用する，あるいは米を家畜の餌として利用するもの

もつれ，多けつ稲，長で稲，長談穎稲 !A~毛稲，糖質稲扮質米など

援協 (2012)



2)有色米(色素米)

有色米とは玄米の表面が遺伝的に着色しているもの

の総称であり，タンニン系で赤褐色を呈する「赤米j

(あかごめ，あかまい).アントシアニン系で黒色を呈

する「黒米J(くろごめ， くろまい，別名「紫黒米J.
「紫米J)およびクロロフィル(葉緑素)系で緑色を呈

する「緑米J(みどりごめ，みどりまい)に分類でき

る1)。赤米や黒米の色素成分は，玄米の糠層に含まれ

るので，精米すると白くなる。「日本赤米考J(嵐

1974)では両者をまとめて赤米と呼んでいるが 23)

色素成分が異なるので包別したほうがよい制。これ

らの色は，品種や栽培環境などによって，濃淡の違い

がある。とくに，緑米は早めに収穫しないと色があら

われない。

野生の稲は，ほとんどすべて赤米で，米を赤くする

遺伝子は白くする遺伝子に対して遺f公的に優性である。

米を赤くする遺伝子の DNA配列が明らかにされ，そ

の遺伝子の一つの 14塩基の DNA記列が欠損するこ

とで，遺伝子機能が失われ白米となることがわかって

いる 25)。赤米は，古くから日本に入っていた温帯ジ

ヤボニカ型と中世の 11世紀後半から 14世紀に中国か

ら導入されたインデイカ型に分類できる O いずれも明

治以降，雑草として日本の水田から排除された。しか

しこれら赤米の一部はジーンパンクに収集され，あ

るいは神事などのために残った 3)。

インデイカ型赤米は，大1寄米・唐千・唐法師・紬と

も呼ばれ，早熟で不良環境や病答虫に強く，江戸時代

には関東から北陸地方tJ、西において広く栽培され，特

に低j毘主主や新たに開発された新尽などに植えられたO

「日本のものの口のひろさよ/たいとうをこかしにし

てや/欽みるらんJ(犬筑波集.16 - 17世紀)の「た

いとう(大唐)Jには，大唐米そのものと，偉大な中

国というこつの意味が含まれている。まずい大唐米を，

はったい粉(香煎)26)や菓子にして利用していたこと

がうかがわれる。大唐米は品質が劣り，低価格で¥炊

飯米以外に漢方薬や菓子類として広く利用されていたo

f御前菓子秘伝抄J(1718) には，南蛮菓子，餅，団子，

飴など 105種の菓子の製法が記載され，そのう

ち15種の菜子が大唐米を利用している 3)。

黒米は，東南アジアや中国で古くから栽培されてい

たが，日本には戦後多くのルートで導入され，注目さ

れ始めたと推測される。日本で初めての黒米モチ品種

第 107巻 第 10号

として記録に残っているのは f紅血糠」であり，九州

大学に 1923年に導入されている 11)。中国では，

にささげる薬膳米として扱われていた歴史を持ち，今

でも多くの在来種や半改良稜がある。タイでも竹筒飯

などの伝統料理や菓子に使用されている。

現在普及している品種として，赤米には「ベニロマ

ンJ.Iつくし赤もちJ.I紅衣J.Iタやけもちjなど，

黒米には「朝紫J. IおくのむらさきJ.Iさよむらさ

きjなど，緑米には「アクネモチJがある。いずれも

脱粒'性はなく栽培しやすい 4)。

3)香り米(匂い米，欝香米)

炊飯すると独特の香りを発生する米は，かつて匂い

米，塁手香米(じゃこうまい).鼠米，香子(かばし

こ)などと呼ばれ，現在では宅寄り米と総称されている。

古い時代から世界中に分布し，大切にされてきた箆史

を持つ。わが臨最古の農舎と考えられている「清良

(1628)にも f素早生J.I香餅(こうばしりの品

種名がある1)。その香りは炊飯した場合だけではなく，

横物体全体からも発散し特に開花中はかなり遠くか

らでもそれとわかる品種もある。炊飯時の香りは，煎

り大豆やポップコーン様，またはネズミ尿呉と形容さ

れることもあって，人によって好き嫌いがある。イン

ドとパキスタンにまたがるパンジャブ地方で生産され

る「パスマティ jは米の国際市場で非常に高儲に取り

扱われており，アメリカや閣僚稲研究所 (IRRI.フ

ィリピン).日本でも香り米の新品種が育成されてい

る。日本で改良された品種には. Iはぎのかおり J.

fさわかおりJ. IサリークイーンJ.Iプリンセスサリ

-Jなどがある。高知県は， 日本一の苦手り米生産量を

誇り，中山間の昼夜の気温遂の大きい地域で香り高い

ものができる。古豪通米に 3-5%程度をブレンドし，

芳香を楽しむ。食味がよく，ブレンドせずに食べられ

る「十和錦(とおわにしき)Jも注目されている 27.28)

4)観賞稲

時代や人により定義は変わりうるが，玄米が赤いも

のを赤米と呼ぶのがよい。「赤もち」ゃ「赤わせ」の

ように品種名に f赤Jを冠するからといって，その稲

は赤米とは限らない。外観の赤い稲であることも少な

くない 6)。

穏が出そろった時期(穂揃期，ほぞ、ろいき)に観察

すると，普通の紹は，籾は緑色で.'Cはほとんどない

のに対して，多くの在来稲は，籾はピンク，赤，紫，
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黄金色，せは自，ピンク，赤など，非常にカラフ

ルである。葉は，赤，紫，黄色，そして白あるいは黄

色の縞(しま)のものがある。縞も縦縞と符{縞があり，

黄色の横縞はゼブラ斑とよばれる O 赤や紫{土アントシ

アニン系色素を含むことで，黄色はクロロフィルが少

ないためにキサントフィルが包立つことで生じる O ア

ントシアニン系色素は，色素原遺伝子と分布遺伝子に

よって，籾の先， Jltí~しべ，禁の一部などにも発現する。

江戸後期の新潟・新発田;容の農舎に， I紺稲Jglj名

「ビロウド稲jが記殺され，業の表部がビロウドのよ

うで茎築が給色の品種であり，紫稲の一種がすでに存

在していたことがわかるヘ

草丈の低い，いわゆる媛性稲はすでに江戸時代から

知られている 31。江戸中期に出羽国において作成され

た「羽陽秋北水土録jには， I回のや[1稲Jの記載があ

るO この稲は，草丈がきわめて低く，分げつは非常に

多く，茶葉lま硬く良緑色を皇し，米は小粒で，干IjJ翠

視されていたことがうかがわれる O 通常とは逮う異形

のものに干111の技を見たのか?密に籾のついた稲穂に

~1:作を折ったのか?江戸後期の「本主主図譜」は，わ

が国最初の本格的な彩色の植物図鑑であり，俊性稲の

記述がある。向じく，江戸後期の「百品考三編Jには

愛玩用の盆栽に適した媛性稲の記載がある O なお，穏

の品種改良の歴史や変呉系統については， I稲一品種

改良の系譜J(菅 1998)が参考になろう 291

5.有色米・観賞稲などの利用例と地域おこし

有色米の色素は，玄米の種皮あるいは果皮，すなわ

ちいわゆる糠(ぬか)層の音[;分に含まれ，完全に精米

するとほとんど白い米と区別できない(第4菌)。し

たがって，その特色を生かすために玄米のまま，また

は軽く精白して，または玄米の米粉にして利用される O

利用法は，米飯，料理，菓子類，麺類，酒類，その

他多くの食品への利用が開発されている(第 2表)。

食品以外でも，天然色素として紙や布の染色もおもし

ろい。草木染三代8・喜多長蔵氏は，赤米・黒米の糠

および紫穏のワラ(茎業)による染色を手がけ， I万

葉染jとして発表した。化学染料では出せない深みの

ある，落ちついた素晴らしい急が生まれている 11。

黒米はや閣では古くから病人や産婦の栄養食品とさ

第4思黒米玄米の断面図

第2表 有色米・観賞稲などの利用例

加 工 品

米奴添加用呉米雑穀

赤飯，お粥(レトルト，缶詰)，手示餅， j桜餅，おはぎ，茶漬け

「没頭， H!t餅，おかき，務総，飴，クッキー，ポン菜子，カステラ，ういろう，ちま

うどん(乾・半乾)，ざるそば風うどん，そうめん

日本酒，黒ビール，社j践

パン味噌寺il!1.玄米茶，米粉

布・和紙の染色， i.ti変飾り， リース， ドライフラワー舌花，吉本中[[え

水田アート(文字，関)

百
M
H八
一

升
4
r
同

一

米

飯

子

類

稔
一
玄
米
菜
麹
潟

その他食!日

姿

観

工

庶

民
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れており，ネパーjしでも赤米は薬用として食されてい

る。赤米のタンニンも黒米のアントシアニンもいずれ

もポリブェノールの 1稜であることから，抗酸化性や

抗変異原性などさまざまな生理的機能にわが国で、も関

心が高まっている。わが国では，赤米は赤飯のルーツ

ではないかといわれ，中国では黒米が度f事に用いられ

るという。黒米は，島根県飯南町赤来や静陪県伊豆m
修善寺などで，薬膳料理として生かされている。

本学でも，食品科学の専門家が庄原市の支援を得て，

黒米の米糠を 8%添加しポリフェノールや食物繊維

の豊富な「むらさきのゆめクッキー」を試作，販売し

ている 30)。近隣の農業生産法人で、も，安全安心を感

じられる地産地消の大切さを訴え，地元のヲこども達に

動機づけの lつとして変わりものの稲を見せ，食育に

活用している。本学に隣接する国営備北丘陵公留では

f黄と紫の市松模様J(第 5図)を実施した 3九日本

各地で，紫色や穏色が違う観賞穏を用いて絵や文字を

描く，いわゆる水田アートが行われてきた。中でも，

青森県田舎館村(いなかだてむら)は弥生時代の水因

遺跡である垂柳遺跡で有名で、あるが， 1993年にスタ

ートした巨大な「田んぼアートJには歴史とノウハウ

がある O

佐賀県江北町の武富勝彦氏は自然農法による古代米

の栽培で， 2002年イタリアのスローフード大賞・を受

賞・した 32)。長野県小布施町の唐木忠清雄氏は， r日本

古代稲研究会Jの元会長であり，長年かかって収集し

てきた在来品種を出稼後に青刈り，乾燥して，穏のド

ライフラワーを試作し推奨品種を公表している 33)。

また，クエン酸の薬液処理によって籾やであるいは茎

葉の色を濃く発色させる手法も公開している。このよ

うに，九州から北海道まで¥いわゆる古代米を活用し

た地域おこしが行われ，学校教育や食品加工，芸術工

芸分野でも使われている 3~1 -4!)。

6. 醸造への利用

最近は日本酒も多様化が進み，アルコール分 7-

8%の低アルコールタイプや炭酸ガスを封じ込めたス

パークリングタイプもあれば，色っきのタイプもあるo

rCOKUNJは，賀茂泉酒造(広島県)の酒で，女性

がコクンと飲むイメ…ジで命名された。議色料は使わ

ず特殊な酵母で自然なピンク色を表現した極1主口であ

るO また， rど黒J(秋田県)は，食用の竹パウダーを

混ぜて巣くしたj震である 12)。また，岡山大学は fお

お間大J.広島大学は「広大」など，多くの大学で産

学連携によりオリジナルの日本泊を醸造している 13)。

醸造簡を着色する場合，法律の市IJ約を受け各稜色素

第5図 水田アート(市松模様の植え付け，備北丘陵公関，庄原市 2005)
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は使用できない。赤い酒を醸造するには，中国で古く

から使われている麹(コウジ)の l種モナスカスとい

う紅麹(あんか)を用いる方法と，赤色色素を生産，

分泌するアデニン要求変異株の酵母を用いる方法が，

従来知られている。しかしこれらの方法でできる赤

色色素は温度や光によって不安定であり，退色しやす

かった州。

有色米を使用する方法が. 1983年蔭山公雄氏によ

って開発された。有色米をそのまま或いはこれを破砕

して蒸煮し清濁の仕込み時または発酵中のもろみに添

加する，あるいは酒類の製造中に有色米のj問中育浸出液

を添加することを特徴とする養色酒類の製造方法であ

る1)。

有色素米の色言葉特性として，食品総合研究所の名和

義彦氏らはアントシアニン系の色素はタンニン系の色

素よりも成分組成が比較的単純であるため有用性が高

いとしている 24)。我々の研究室でも，広島県立総合

技術研究所食品工業技術センターの協力を得て，赤米

4種と黒米 8穫の醸造試験を行なった 15)。発酵液の成

分は日本滋の一般的な値と比較すると異なるものが多

く，その原因としては，色素の影響を見るために玄米

を用いたため雑みの原因となる成分が多い酒になった

ことが推測された。発酵液の色調に関しては，黒米グ

ループが鮮やかな淡~濃の赤色を示し，有色米を用い

て色に特色のある潜造りをする場合，赤米より黒米の

使用が有効であると考えられた。東京農業大学の門倉

氏らの報告と向様の結果となった 46)。

今までに著書で，限山県総社市や静岡県修善寺町の

例などを紹介した1)。酒粕入りアイスクリーム，黒米

ピー)vなど，天然色素として多くの活用事例がある。

また，インターネットの検索で 20近くの醸造例が確

認できた。一部，材料が赤米か黒米か不明の例もある

が，全国各地の溜造会社や公立の研究機関でも有色米

を利用した醸造に関して鋭意工夫がなされている 17-50)。

そのいくつかを紹介する。

(1)兵庫県立考古博物館は，歴史教育のーっとして，

地域の子供達と赤米 2穫と黒米を栽培した 51)。でき

たお米の一部を用いて，明石市の酒造会社の協力を得

て，ボランテイアが管理しながら木製4斗樽で日本溜

を作った。 j践母だけを「ヒノヒカリ jで，掛米に有色

米を使用した。 l合びん 200本ずつ。 3年目で味はよ

くなってきたが，どうしても今の日本酒に近づいてし

まう。古代滴はどんな味だ、ったのか誰にもわからない。

できた泊は. I穂、摘J(ほつみ，長崎県赤米). I酔放」

(すいこ，鹿児島県赤米). Iあかね空J(あかねぞ、ら，

黒米)と名づけられた(第 6関左)。穏摘はむかし石

包了を使った収穫にちなんで，酔放は酔いながら古代

を思い，あかね空は農作業中に見た夕焼けと群れて舞

う赤とんぼをイメージしたとのこと。

(2)公立大学法人・大仮府立大学は，河内長野市の

老舗の酒造会社と連携し黒米を使ったピンク色の日

本酒「なにわの育(はぐくみ)Jを商品化した(第 6

図右)。稲の生産は市内の農家が協力し市も田植え

や稲刈り体験を企商，生命環境科学部の f府大ブラン

第6毘 赤米溜(兵庫県立考古博物館)と黒米酒(大阪府立大学)

726 醸協 (2012)



ド蕗品開発研究会」の開発商品第 1号として完成した。

学部附属教育研究フィールド(大学農場)が収集・保

存している品稜の中から，アントシアニン含量が多い

有色米品種「朝紫」を原料にして，会社との共同で駿

造した。鮮やかなピンク色と独特の芳香，芳醇な味わ

いを楽しめる商品となっている。また，アントシアニ

ンには抗酸化作用・抗ガン作用などの生理活性作用が

あるので，機能性についても検討を加え，今後さらに

多様な品種・系統を利用して新しい沼類の開発も予定

しているとのことである。「なにわの育Jという名前

は，人類が古代から f育んできたJ貴重な稲の遺伝資

源を康史ある地「なにわjの大阪府立大学で「脊んで

きたJ技術によって，地域社会に貢献するという思い

を込めて命名された。

(3)広島県東広島市の袈茂輝(かもき)酒造では，

10年前から!県内の赤米を材料にして日本酒を醸造し

ている。「赤米仕込みJ(あかまいじこみ)と名づけら

れ，材料は安芸高田m産の品種「紅の都Jあるいは

「ベニロマンJで，糠を残す程度に精米した赤米で，

純米iilliである。色はあまり残っていないが，酸)交が溶i

くワイン風味に仕上がっている O このj酉蔵では精米機，

仕込み;除機(ふね)と呼ばれる搾り機など普からの

沼造りの機材も見ることができ，また敷地内には喫茶

室やコンサートなどが行われるホールを設け， 日本酒

と親しむ機会を提供している。仕込みに使う水は江戸

時代から続く「立身の井戸Jから汲み上げ， ]R山陽

線商条駅近隣の 8つの酸迭所とともに地域住民に無

料でおいしい水を提供している O 著者が勤務する大学

の研究家で試欽した教良・学生遼によれば，赤う!と仕込

みは日本酒を飲み慣れていない女i設や若い佐代には，

舌触りも香りにも抵抗が少ない消であるとの評価であ

った。

(4)霞立大学法人・神戸大学は沢の鶴酒造と共同で，

うすいアカネ色のお溜「務急(あかねいろ)Jを潟発

したo I神戸市民の花jであるサザンカから分離に成

功した有用酵母と赤米を使っている。甘酸っばくすっ

きりしたのどごしとのこと。この自主母惑は，神戸市灘

区内の多くの花から花弁を採取し研究室で分離した

1，250 蕗J存在の中から選抜された。

(5) 山形県食品工業技術センターでは，サクランボ

果実から分離した野生酵母による黒米を涼料とした清

すために 99%精白とした黒米をリバーゼ斉IJによる処

理で不飽和脂肪酸を減少させ，事長線臭や油J恭兵などオ

フフレーパーを抑制し風味の改替に効果を認めた。仕

込み作業の利便性から黒米は留掛のみとする配合を勧

めている O

(6)愛知県食品工業技術センターでは果が開発し

た黒モチ米 f総のむらさきJを用いて，鮮やかな赤色

とさわやかな酸味が特徴の「クレミシJという味総を

製造販売している。調味料ではなく，カクテルベース

など飲用として間発された。やや糠臭いが独特のI味わ

いカfある。クレミシ (Cremisj)はイタリア5音でi~~江

を意味する O スリムなピンが俄性的で，インテリアと

してもおもしろい。

7.有色米の生理機能性

紫外線はエネルギーが強いので縞物にとって有害で

ある O 手干答な理由の一つは，紫外線が当たると生物の

体の中に活性酸素が発生するからである。 活性酸素は

動脈硬化，糖尿病，ガンなとεの各種疾患や老化を誘発

すると設われている。来実や野菜では. ~rttい太陽光や

紫外線を浴びるほどアントシアニン等が作られる。ア

ントシアニンのようなポリフェノールは，活性酸素が

体の中の物質と化合する f酸化Jという反応、を防ぐ働

きカfある。

我々の研究室では，分子状酸素ーから最初に発生する

活性自主素であるスーパーオキシドアニオンを消去する

活性絞素消去活'段とエタノール溶液中で安定なフリー

ラジカルを消去するラジカル消去活性を測定し，赤米

と黒米の玄米が白米(しろごめ)よりも著しく強い抗

酸化活性を示し，かっその活性は果・種皮すなわち絞

隠に局在すること，活性本体はポリフェノーjしである

ことを明らかにした(第 3表)問。また，ラット腎l政

脂質過酸化における保護効果も明らかにしたお)。そ

の他，高コレステロール食を摂取させたウサギでの粥

;1犬動脈硬化病変形成の減少，ラットの血糖値上昇の抑

制作用などが報告されているお。アントシアニンを含

むブルーペリーの視覚に及ぼす効果が注尽を浴びてい

るが，食品中のポリブエノールの多面的な機能性が明

らかになりつつある;:).1)。赤米・泉米・緑米のポリフェ

ノール含量と抗酸化活性に;渇する最新の報告もあるお)。

神戸のあるメーカーからは，合鴨農法で栽培した黒米

滋製造を している 50)。アントシアニン色素を残 の糠を使った米糠化粧品などが開発されている。
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第3表 有色米および普通品種の玄米のメタノール抽出液の抗酸化活性 52)

品稜群

品種

ラジカル 50%消去の依， EC50 (拙m液 μl/反応液 1m!)

スーパーオキシドアニオン消去活性 ラジカル消去活性
(TIJl:硝酸法 (DPPH法)

普通品種

コシヒカリ 50.50 a土 4.11 22.00 a士 0.78

中生新千本 46.17 a 土 5.01 22.50 a 土 0.50

赤米
総社赤米 0.73 c 土 0.11 1.08 d :t 0.04 

ベニロマン 2.41 bc :t 0.06 1.90 c 土 0.07

黒米
朝紫 2.29 bc :t 0.25 2.21 c 土 0.02

中関黒米 6.22 b 土 0.19 6.51 b 士 0.10

31illiJ判定の平均値±標準偏差 問ーの扇文字を付した王子均イ盛岡では 5%レベルで有意な差がないこ
とを示すー赤米，黒米は普通品種に比べて著しく i吉;ぃ活性を示している

玄米の玄は黒を意味するように，普通の米でもやや

茶褐色の色がついている。精米すると白くなり，食i床

や消化性は向上するが，食物繊維，ビタミン， ミネラ

ルなどの健康機能性成分が失われる O 玄米は，アワ，

キピ，ヒエ，アマランサスなどのような「雑穀」のー

っとして，いつも食する精白米に混ぜて炊けばよい 15)。

有色米の糠!習には，さらに有用な成分があり，食事を

健康問でも精神間でも:設かにしてくれる。

8. 品種選択と栽培上の注意点

品種選択のポイントとして，①在来種か改良種か，

②モチかウルチかなど加工特性，③平生か晩生か，④

収量，倒伏tt!I見粒性，古住③栄養・機能性成分，

⑤普通米との識別性，⑦色素など形質の発現程度，③

地域の文化・歴史との関連性などが挙げられる。花粉

の自然交雑や混穏によって周辺の普通米に混入しない

よう，栽培場所，出穏期，農機具などに留意するとと

もに，水田での異穏抜きが欠かせない1.5)。

具f体本的な品種名は2妓元干刊リの芸誉手籍に5譲表るが1.μ..J止ぷ4主桁.5)

れの品種には栽主培音部i適庖地がある。例えば， 黒米は登熟期

の気温が高い場合，着色不良となる。温暖地では標高

の高い地域で栽培したり，栽培待期を遅らせたりする

ことで査熟期間の気温を低くすれば，玄米中のアント

シアニン含量が高くなることが実験的に確認されてい

る陥7)。反対に，赤米は気温が低く日照が不足した場

合は義色が悪く， llxf菱H寺にまるで総米のようになるこ

とが，栽培農家から指摘されている。赤米は貯蔵中に

徐々に色が濃くなる。

料理や醸造などにも使いやすい黒米は，北から1菊ま
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で全国各地で栽培されている。北海道では fきたむら

さきjや「芽生さくらむらさき」紛が育成され，沖縄

県では f朝紫Jや外酪のインデイカ系統などが，八重

UJ地方の西表島(いりおもてじま)や石坂滋を中心に

l期・ 2期作合計で 40- 50ヘクタールが栽培されて

いる O ときに猛暑により茶褐色の米が混じることもあ

るそうである。なお， I靭紫Jは現・国際農林水産業

研究センター(石垣市)で交配されたれをもとに東

北農業研究センターで育成された 59)。

9.植物はなぜ色や香りを持つのか?

生まれ育った場所から自分では動くことのできない

植物は，暑さ，寒さ，乾燥，動物，植物，病原菌など

から身を守る手段を獲得してきた。例えば，葉を食べ

る昆虫や大型動物から身を守るためにある種の植物

は針やトゲなどの防御的形態を持ち，また有毒成分や

味をまず、くする成分を生産したり，茎葉に花外蜜腺を

装備してアリにパトロールさせたりしている刷。一方，

クログルミの木の下には雑草が生えないなど，ある種

の植物は環境中に化学物費を放出して，鹿西の生物に

何らかの影響を与えていることがわかってきた。この

現象はアレロパシー(他感作用)といわれており，多

くの植物で知られている。稲でも「阿波赤米」などア

レロパシーの強い系統が知られており， I設毛主斉iJの使用

軽減につながることが期待されている 61)。

赤米の色素成分でもあるタンニンは， もともと植物

が虫などの食答から身を守るための物質であると考え

られている。タンニンは，タンパク費などの物質と結

合して凝集させる作用を持つ植物成分の総称である。

惑協 (2012)



薬をお茶で飲んではいけないというのも，タンニンが

薬に含まれる金属塩やミネラルと結合して薬の薬効を

失わせてしまうからである。漢方薬草のゲンノショウ

コは「現の誌拠」と呼ばれるほど，よく効く下痢止め

だが，これはタンニンが食物のタンパク質と結合し，

組織を~X紋させて下痢を止める 62) 。

また，タンニンは酸化すると細胞を竪くする働きが

源研究所放射線育種場において水稲「キヌヒカ 1)J穏

子にガンマ線照射を行い，その後代から，粧乳内部ま

で黄色く着色する変異体を見出し，その形繋が遺伝的

に閤定した系統が作出された。この着色は，新規物質

oryzamutaic acids A -Cによるもので， 目下，食品

としての安全性や機能性評価が始まっている出)。ク

チナシなどを使用しなくても，黄色いおむすびができ

ある。この働きによって物理的にも虫に食べられにく るO

くする。果実や野菜の切り口を空気に触れさせておく

と茶色に変色してしまうのも，タンニンが酸化して切

り口を守ろうとしているからである。タンニンは，ア

ルカロイドなどの有毒物質と比べると低コストで生産

することができるので，多くの植物が妨御物質として

利用しているのかもしれない 6針。赤米は古くなっても，

白い米よりもしっかりとその形を保っているのもこの

ためであろう。

黒米の色素成分であるアントシアニンは，病気や虫

から身を守る効果や，紫外線から身を守る効果がある

防衛J!均質であり，鮮やかな赤紫色をしている O 植物は

この色素で花や果実を染め 花粉や穂子を運ぶ虫や鳥

を呼び寄せようと進化したのである。

一方，香り米は乾燥ストレスに対して適合溶質であ

るプロリンを生成し，香り米の香気成分であるアセチ

ルピロリンに変化させるという報告がある臼)。ネズ

ミや虫も香り米を好むという観察もある。香り米の場

合は，外敵から身を守るというよりも，アジアの多く

の人々に好まれて選択され，米のエリートとして残さ

れてきたのではないかと思われる。

10.新しい有色米

「お米のI宇まで赤いのは無いのですかjとしばしば

間かれる。 Rf乳部分まで色素が分布する稲を私はまだ

確認できていなし、。しかし，近年人為的に育成された

ものなら 2稜を挙げることができる。

fゴールデンライスjは，スイスとドイツの科学者

が遺伝子組換え技術でラッパズイセンと微生物の遺伝

子を稲に導入し，ピタミン A前駆体であるベータカ

ロテンを米の脹乳内で合成させることに成功した品種

である 64)。開発途上国での栄養改善lこ大きな期待が

寄せられ，現在フィリピンの閤捺稲研究所で実用化が

試みられている 65)。

「初山吹jは，茨城県常|護大富市にある農業生物資
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11. おわりに

大学問学術友好提携を結んでいる四川農業大学を訪

関する機会がかなりある O たまたま立ち寄った番応で

「黒米の品種と加工利用」という本を見つけて購入し

た67)。中出の漢字の意味を推測しながら読んでみた

黒米は豊富な栄養成分を含有する以外，医薬とする倣

僚がある。よく黒米を食べる人は貧血，イ本の虚弱，頭

痛など病気の予防ができる。子どもに対して体質，知

力を増加し中年に対してi活力を回復し年長の人に

対して寿命を延ばす効果があるとしている O さらに，

黒米の春雨，パン，ケーキ，飴，ビール，乳飲料など

の製法が解説されていた。隣国の医食悶源の思想、から

学ぶことは多い。

古代米の古代とは， r古そうな」を意味する。メタ

セコイア，シーラカンス，カブトガニなどの「生きて

いる化石」やアロワナなどの「古代魚Jには，進化学

からみて形態上あるいは分布上，古いと考えられる性

質をもっているというような学問的な裏づけがあるか

もしれない刷。卑弥呼の時代の水田は，穏が出ると

一部に真っ赤だったと何かの本に舎かれていた。

とは思えないが，言葉の持つイメージは重要で、あり，

想像を膨らますロマンは許されてよい。ただし学術

誌において古代米 (Anci巴ntRice)に関する研究とい

うタイトルを使用するよりも，赤米あるいは黒米と明

示した方がよいし，両者を区別して使用して欲しい。

先述の唐木田清雄氏:l3lが多数の品種を集めて栽培

を続けている環由は，貴重な遺伝資源、， r生きた文化

財Jを失つてはならないということ，そして日本中コ

シヒカリになってしまった現状に対して f品稜の多様

性」を訴えたいということがある。氏をはじめ，古代

米に魅せられた多くの分野の人たちがイネの故郷であ

る雲南や東南アジアを訪問し現地の人達と交流し

ときには学校建設を支援している刷。

729 



多様な穏で日本の7](尽を守る。;jとからI菊まで長い日

本列島で， 1956年に品種登録されたコシヒカリとコ

シヒカりが片親である品種が.それぞ

回を I占主めている O もっと様々な稲を栽培してほしい。

昨年の日本作物学会で，県立広島大学で保存する在来

種を中心としたイネ品種の分類と利用例について発表

した iO)0 Ir古代米j，丈昔の稲のイメージもあるが，

， I変わりものの稲j，I珍しい稲Jのイメージが

ある。その実態は何か。これからのf長業や食育にとごう

生かせるのかを，この紙面をお借りしてさらに詳細に

紹介させていただいた。子供たちに稲を育てることの

楽しさを知ってもらい，日本人の主食であるコメにつ

いて縁類，育て方，食べ方，歴史，地域とのつながり

なと¥食・健康・環境・歴史から総合的に考えてほし

い。生まれ育った地域を知り，愛し誇れる人になっ

てほしい。

変わりものの絡への関心を契機にして，身近な野菜，

果樹，花，ハーフ:雑草，樹木など幅広い綴物の魅力

や不思議さに気づくことを期待する。道端の雑草や街

路樹からも，閥季の変化，環境との関係，我々の暮ら

しとの関係が見えてくることがある。子供達の成長，

コミュニケーションの広カすり，将来のストレス対応な

と¥稲や身近な植物の持つ教育力を役立たせたいもの

である O

〈県立広島大学生命環境学部〉
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