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コムギの伝統的利用と伝播
2000 年 4 月 22 日

イネ、トウモロコシとならんで三大主要穀類に数えられるコムギは、近代的な農業技術により近代的

な品種が大規模に栽培され、機械化された方法で加工・利用される栽培植物である。その一方で、約 1

万年前に西南アジアで栽培化されたコムギは、北アフリカや西ヨーロッパから日本にいたるユーラシア

の各地で、古くから人間の生活に深くかかわり、現在でも伝統的な栽培と利用が遺存的に行われている

栽培植物でもある。

例会では、まず筆者が遺存的に地中海を囲む地域に残る皮性コムギ類の栽培と利用の事例を報告し

た。一粒系コムギとエンマーコムギについては、飼料作物に混じって栽培されることが多いが、フラン

スではひき割り粥をつくるために栽培される事例、またモロッコでは稈を利用するための栽培の事例な

どを報告した。スペルタコムギについては、スペイン北部アストリアス地方における菜箸のような道具

（マサイラス）を用いた独特の収穫法の事例と、ドイツ南西部バウランド地方における伝統的な加工法

で、登熟前の小穂を燻してつくるグルンケルンの事例を報告した。

加藤鎌司氏（岡山大学）は、東アジアにおけるコムギの多様性と日本への伝播経路について、遺伝学

の立場から報告し、中国の西・北部と東・南部では、播性の異なる品種が異なる季節に播種されること

を明らかにした。また、適応に関して中立の遺伝子の地理的分析をもとに、東アジアへのコムギの伝播

経路を検討した。さらに、日本へのコムギの伝播経路には、朝鮮半島から北日本へ、中国沿岸部から西

南日本へ、という二つのルートがある可能性を示唆した。

最後に長野宏子氏（岐阜大学）が、ユーラシア各地のサンプルの分析をもとに、伝統的な小麦粉発酵

食品のドウには多種類の微生物が含まれることを明らかにした。このなかで、中国の饅頭は、伝統的に 

Bacillus 属の細菌により発酵を行い、独特の風味と格好良い膨らみを得ていることが報告された。また、

これらの微生物を利用して低アレルゲンの小麦粉食品をつくる試みが紹介された。一方で、新しい酵母

の導入とともに、伝統的に利用される微生物が消滅しつつあることが指摘された。

総合討論は吉田喜彦氏（岐阜大学）の司会で進められ、稲作地域をフィールドにする研究者などからも

活発な質問とコメントがあった。とくに、東アジアにおけるコムギの伝播と利用とのかかわりについて関

心が寄せられた。近代品種の普及による在来作物の急速な消滅（遺伝的侵蝕）が問題となって久しい。在

来作物をめぐる栽培と利用の伝統は、土地の環境と巧みにかかわって生きる人びとの知恵の宝庫である。

コムギと人間が将来にわたって良好な関係を保っていくためには、人間が一方的に育種・利用するばか

りでなく、フィールドワークを中心とした広い視野から両者の相互関係を明らかにする必要があろう。
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