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(1)	 中国雲南省と国境を接するタイ、ラオス、ミャンマー。この辺りは金三角(ゴールデン
トライアングル)とも呼称される地であり、食の交叉点とも言われていろんな植物の起源とも
なっているところです。茶の中でも古典的な茶といわれる、プアール茶・竹筒酸茶（中国）、

ミヤン（タイ、ラオス）、ラぺ・ソ―（ミャンマー）などがこの辺りにあります。 
これらは黒茶(後発酵茶)とも言われる茶ですが、日本にも碁石茶（高知県）、石鎚黒茶（愛
媛県）、阿波晩茶（徳島県）、バタバタ茶（富山県）の 4種があります。 
日本の黒茶(後発酵茶)と金三角(ゴールデントライアングル)に存在するものがどのような関
係にあるのか、仮にこれらの茶が南周りで日本に伝わったとすれば、台湾や沖縄にも類似の茶

が存在するものと考えられますし、北回りで伝来したとすれば韓国にも存在するものと考えら

れます。しかし、今までの調査ではこれらの地域では、類似の茶を見出すことはできませんで

した。日本の地に存在するこれらの茶が、日本に本来的に存在していたものか、又は何らかの

方法で伝来されたものか、等興味のあるところです。 
 
	 2005年 6月、小笠原正春氏を東京にお招きし、ホテルグランドパレスにおいて「幻の碁石
茶と共に」と題して筆者と対談をさせて頂きました。シンポが終わってから、この日はお台場

のホテルニッコー東京に宿泊をして頂き、前日、自宅までお迎えに行かれた加藤みゆき氏 
(香川大学教授)のアテンドで、翌日高知県大豊町のご自宅まで、無事お送りしました。 
	 小笠原さんは大変にお喜びになられましたが、私共も、碁石茶の何たるかがよく理解できた

シンポジウムでありました。この頃はまだ碁石茶というものは、碁石粥としての利用がほとん

どで、小笠原さんご自身も飲用はしていられなかった。しかし、某テレビ局が小笠原さん宅を

訪ね、この碁石茶を飲んでもらえないかと懇願。小笠原さんは頑として「わしは飲んでおらん

のじゃ」の一点張りではありましたが、小笠原さんが頑固であれば、テレビ局のスタッフもま

た口八丁手八丁、飲むという真似事だけでもいいから是非、の執拗な依頼に、ついに根負けし

た小笠原さんが碁石茶を口にする羽目に。 
	 以来、これが放映されて碁石茶は飲み物としてもデビューすることになりました。 

 
その甲斐あってか、碁石茶の販売量は年々増加し、本場の本物としての認定や、村おこしの

一環としても機能できるとあって、近年は碁石茶製造農家も７軒ほどまでに増えました。「歌

は世につれ、世は歌に・・・」等ということを考えますと、碁石茶というものは頑固に「飲む

ものではない」、と片意地張るだけではなく、こんな広がりもあってもいいのかな、などと感

じる次第です。事実、これも近年、碁石茶を味覚センサーで測定(味香り戦略研究所)したとこ
ろ、その味のプロファイルは赤ワインと類似していると報告されました。ますます・・・です。 
 
 
 
 



（2）	 コメを使った発酵麺 
	 東南アジアには、今もなお伝統的手法を用いて作られる発酵コメ麺が存在します。 
発酵コメ麺とは、まず、コメを１～３日の間水の中に浸漬し、そのコメを水と共に磨砕した

シトギを作る。熱帯のこの地でこんなふうに漬けておけば、簡単に手で潰せるくらいに軟らか

くなります。電力事情もあまりよくないこの様なところでは、生活の智恵として長い間に体得

されてきたものと考えられます。事実、粗末な石臼でこのシトギを作り、布袋のなかで１～２

日間、水切りをします。これを加熱して糊化させ、よく捏ねてから、沸騰湯浴中にところてん

式に押し出してコメ麺とするものです。コメを１～３日の間、水の中に浸漬しておけば、軟ら

かくなるのはもちろんのこと、ブクブクと泡がでてきて、何やら発酵みたいなことが観察され

ます。手ですくってみると、プーンと酸臭がただよってきて、筆者らはここに大変興味があり、

関心が大きいものでしたが、現地の人にこんな話しをすると、大変いやな顔をして否定されて

しまった。つまり、筆者はここにこそ微生物がいて、この発酵コメ麺なるものの秘密が隠され

ていると直感しましたが、当地の人たちは衛生的なことを指摘されたものと勘違いしてしまい

ました。筆者らはこれ以上、このことには触れないで、一先ず試料としてサンプリングだけさ

せて頂き、ここを後にしました。 
 
こんな風にして作るコメ麺は、東南アジアには共通して存在し、中国ではミーセン「米麺」、

ベトナムでは「ブン」、タイでは「カノム・チーン」、ミャンマーでは「モヒンがー」、ラオス

では「カオプン」、カンボジアでは「ノム・バンチョック」と呼称され、地域によって呼称は

異なり、製造方法も若干異なりますが、略共通にコメ麺が存在しています。 
発展途上国でもあるこれらの地域では、「水にコメを漬ける」という操作は、コメの加工を

し易くするための重要な工程で、温暖多湿な気候のなかで、このような工程を数日間かけて行

うことは、コメが発酵し独特な風味を持つ発酵コメ麺となる、伝統的技術であることが垣間見

えました。東南アジアのこれらの国々には、コメ以外にも小麦粉発酵食品「饅頭」、魚の醤油

である魚醤（ニョクマム、ナンプラー）、豆腐の発酵食品「乳腐」、豚肉の発酵食品「ネムチュ

アー、ウェッターチン」、お茶の漬物「ミヤン、ラペソー」・・・等々、枚挙に暇がないほどで

す。 

	 	 	 	  
発酵米麺(タイ、ミャンマー、ベトナム)	 	 	 	 発酵肉(ベトナム、タイ、ミャンマー) 
 
これらコメ麺を分析してみますと、乳酸が新しく生成され、遊離アミノ酸が増加し、コメタ

ンパク質が減少して、低分子化していることがわかりました。特に、コメの主要アレルゲンタ

ンパク質と言われている 14～16ｋＤａのタンパク質が、発酵コメ麺製造工程において減少し
ていることがわかりました。コメの 16ｋＤａ付近のタンパク質は、熱や一部の酵素に対して
高い抵抗性を示す安定な構造をもっており、炊飯などの加熱加工だけではアレルゲン活性は低



下できない、とされている。日本では現在、資生堂から低アレルゲン米「ファインライス」が

売り出されていることは、ご存じことと思います。この発酵コメ麺では、特別な手法を用いな

いで低アレルゲン化を可能にしたもので、アレルギー、ガン、アルツハイマーという、今日の

日本が抱える生活習慣病の改善にとって、まさに朗報と考えられます。さらに付け加えれば、

減反政策は中断されたとはいえ、依然としてコメの生産調整はなされており、食糧自給率は下

がる一方での我が国の食料事情は、背筋が寒くなる思いです。経済大国の地位を獲得した我が

国は、世界中から食料や生活資材を輸入し、日本農業は先進国のなかでは、最低の状態まで陥

ってしまいました。片方で進む地球温暖化、終戦の年の 1945年と比べ、現在の日本の気温は
この 50 年ちょっとで 5℃近くも上昇した、という観測データが発表されました。世界のあち
こちで、干ばつの・・・、洪水の・・・というニュースが多くなってきました。このまま温暖

化が進行して、異常気象の振幅が大きくなり、今、食料輸出国として君臨している欧米諸国が

その波に洗われたとしたら、一転して自国国民の「食」を優先確保するのは当然の理。その時

日本は、一万円札をダンプカーで運んだとしても、食を確保することは可能かどうか。その意

味では経済大国と自負する我が国は食料の面からすれば、完全に植民地。 
そこでどうでしょうか。瑞穂の国、我が日本においてはコメをしっかりと生産する。 
 
日本人は新茶と古茶、新米と古米の区別は明確に、しかも敏感にわかる民族故、コメの保存

技術の開発研究や加工法開発研究を大いに奨励する。そして、コメはしっかりと備蓄をしてお

いて、一億一千万の日本人全員が、例え何があろうとも、半年や一年くらいはゆとりをもって

食べることができる保証は、豊だと言う日本の証としても、今、必要な緊急課題であると考え

ます。 
飯は新米のうちは新米として食卓に載せ、少し古くなったら発酵コメ麺として、あるいはコ

メの加工品として利用し、また、できるようにする設備と技術開発が急がれるところです。 
歴史から学ぶ、伝統から学ぶ、ということは、まさにこのことで、伝統食品の持つこのような

素晴らしい効果は、伝統食品に棲息している微生物の働きによるもの。これからの健康な生活

を維持発展させるためにも、大いに利用して行きたいと考えます。 
 
	 お茶との付き合い方、日中は静かに茶を嗜むことにより心と心を語り合う・・・、そして夜

は日本文化のもう一方の雄、日本酒を嗜みながら夢を語り合う・・、この心と夢とが一体とな

った時、人は円熟味をもった生き方が可能となるものと実感しています。 
	 	 	 	 	 	 	 	 日	 常	 茶	 飯	 事	 	 	 です。 

 


