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「飽食時代」の救荒食――グローバル化する世界を生き抜くために

2012 年 10 月 27 日（於：京都大学）

世界の各地では、気象災害や紛争等の様々な原因によって食物が手に入らないときに、それを補うた

めに収穫あるいは採集され、利用されてきた多様な救荒植物および救荒食が存在する。野生・栽培を問

わず、それらの種類や調理法は地域ごとの固有性が高く、救荒食とその食べ方はグローバル化されない

地域文化としての意味をもっている。しかし、こうした地域文化の知恵や経験は、新たな食文化の流入

や産業構造の変化のなかで次第に失われつつある一方、新たな装いによるスローフード運動としての意

味や地域の特産品としての価値が見出されつつある。本例会では、救荒植物を得るための技術や知識、

加工方法など、救荒食をめぐる地域固有の文化を日本や熱帯アフリカの事例から紹介し、ここ数十年な

いし数百年の救荒食利用の変容を明らかにした。そして、経済的な観点からのみ議論されることが多い

現代の食の問題を、人と自然の関係とその未来へ向けた持続可能性という観点から捉えなおすことを試

みた。

最初の発表では、石本雄大氏（総合地球環境学研究所）が、「主食から救荒食へ ― サヘル地域の植

物利用」と題して、ブルキナファソ北部に暮らすタマシェクの人々を事例に、西アフリカサヘル地域に

みられるイネ科野生植物の採集活動とその変容について報告した。同地域は降雨の年変動が大きく，サ

バクバッタの大発生も時折起こるため，食料生産が不安定である。作物の収穫が不十分な際、タマシェ

クの人々は食料補填のためイネ科野生植物の種子やスイレン科植物の塊茎などを採集し，救荒食として

利用している。イネ科野生植物の種子を採集する方法には、採集専用の籠を振り回して脱粒前の種子を

集める ewet とよばれる方法、種子が地面に落ちた後に箒で種を掃き集めて採集する ghalet とよばれる

方法があることを紹介し、さらに世帯成員が数か月間村を離れて移動採集を行う tagili とよばれる長期

採集行が行われることを説明した。このように利用されてきたイネ科野生植物は、1960 年代以前まで

は穀物と同様に主食の食材として用いられてきたが、1970 年代以降にはイネ科野生植物利用が不活発

化するようになった。その原因として、人々の移動性の低下、購入による食料補填の恒常化という点が

背景にあったことを指摘した。

次に安渓貴子氏（山口大学）が「地獄と恩人のはざま ― 奄美・沖縄のソテツ食をめぐって」と題して、

ソテツ文化の存在を報告した。沖縄には“ソテツ地獄”という言葉があり、「調理法をあやまると中毒

死するソテツを食べ飢えを満たすという、経済破綻の惨状」を指した。これはジャーナリストの造語に

マスコミがとびついて決まり文句となったものだ。実際は今もソテツを懐かしい伝統食として大切にし

ている人々がおり、ソテツ利用の食文化を開花させた島々がある。ソテツの毒抜き技術は多様で、実に



12

民族自然誌研究会　例会レポート

複雑に見えるが、毒抜きの原理に基づいて整理すると 3 つのタイプがあること、それが琉球王朝におけ

る行政の中心と縁辺という歴史を反映して、地理的に分化していることを明らかにした。そして、現在

と将来のソテツ利用に関して、沖縄では「いつのまにかソテツが見えなくなっている」状況である一方

で、奄美ではソテツ畑の手入れに補助金を出し、ソテツの利用や管理が現在も続けられているなど、地

域によって異なる動きがみられる。食用以外でも多彩な用途があり、末期癌の患者ののどを通る唯一の

食物として用いられるなど新たな需要がみられることを紹介した。

最後に、藤岡悠一郎（近畿大学）が「救荒食から特産品へ ― 滋賀県朽木におけるトチノミ利用の変容」

と題して、滋賀県朽木地域におけるトチモチ（栃餅）とトチノミ（栃の実）利用の変容について報告し

た。最初に、日本のトチモチ利用の概況を提示し、トチノミを利用する文化が日本に広く分布すること

を紹介した。そして、朽木地域のトチモチづくりの手順について、実の採集から乾燥、灰汁抜き、餅つ

きまでの過程を詳細に報告した。朽木地域では昭和 30 年代頃まで、トチノミは米を増量する救荒食で

あり、「まずい」食べ物であったが、同時に、正月や寒などのハレの日に食べられていた食物でもあった。

昭和 40 年頃からトチモチの利用は衰退し、灰汁抜き技術が一時途絶えた。しかし、昭和 60 年代に行政

の働きかけのもとで栃餅保存会が発足し、同時期に始まった朝市での販売を通じて、トチモチは地域の

特産品となった。しかし、トチモチが特産品化し、需要が増加する一方で、過疎化や高齢化の進行、獣

害により、果実を拾うことが困難になるというジレンマが生じている。そして、現在のトチモチ生産は、

トチノミを採集・販売する業者や灰を販売する工場など、新たなネットワークによって支えられている

ことを指摘した。

総合討論では、三浦励一氏（京都大学）が 3 題の講演に対してコメントされた。まず、発表全体を通

じての印象として、“救荒食＝サバイバル食”というような救荒食の捉え方から、救荒食が日常の多様

な構成食の一つであるという見方に変わったと指摘した。そして、救荒食という区分が都市の住民の視

点にたった捉え方なのではないかという問題提起をされ、外部の人たちが自分達の生活とのギャップを

盛り込んだ見方なのではないかという点を述べられた。また、救荒植物を食する過程の技術的な複雑さ

や困難さ、地域の環境に対する豊富な知識、ただ食用にするのではなく、おいしく食べるための工夫が

行われている点などを３題の発表から見出されたポイントとして提示された。そして、労働生産性とい

う観点からは食物の歩留まりという観点が重要であること、文化としての継承を誰が担っていくのかと

いう問題を指摘された。また、日本の山菜利用などが、高度経済期に商品化されたことで画一化してし

まい、地域の独自性が失われている傾向があるのではないかという問題提起をされた。フロアからは、

「ローカルな食物が特産品化されるような動きがグローバルな動きと連動して生じているものであるの

か、ローカルな取り組みのなかで生じているものなのか」という質問があり、また、救荒食の定義を「日

常食べないもの」とするのではなく、「作物がとれないときに利用される食物」と定義したほうがよい

だろうというコメントなどが寄せられた。

藤岡悠一郎（近畿大学）


