
　お腹が空いたから。美味しそうだから。人が何
かを口にする理由はさまざまである。満腹になる
ことで幸せを感じる人もいれば、自分の舌に合う
ものによって初めて幸福感が得られる人もいる。食
は人の生存に深く関わるものだが、だからこそ人々
の関心が高く、また様々な角度からアプローチす
ることができるようだ。それを実感させてくれるの
が、今回取り上げる３冊の本である。 
　３人の著者は、すでに多くの専門書を出版してい
る方たちだが、今回はその中から食に関わる比較
的新しい新書版の書籍を選んだ。いずれも筆者が好
奇心を抱いて書棚に加えた本であり、僭越ながらこ
れらを読み比べることで、何かみえてくることがあ
るのではないかと考えたのである。 
　初めに取り上げるのは、原田信男著『食べるって
何？　食育の原点』になる。主な目次は以下の通
りだ（目次表記は各書に拠る）。 

第一章　食と文化――生命と文化をつなぐもの 
第二章　地球と生命――食物連鎖ということ 
第三章　狩猟と牧畜の文化――人間と動物の関係 
第四章　農耕という文化――豊かさと貧しさ 
第五章　ムギとコメの文化――牧畜と漁撈との関連 
第六章　日本の食文化――コメと肉と料理文化 
第七章　家庭と集団の食――共食の構造 

　人類史を辿りながら、人間と食との関わりについ
て歴史的な視点から読み解いている。副題にあるよ
うに、近年盛んに呼びかけられている「食育」を学

ぶ上で、最低限抑えておくべき知識を、平易な文章
でわかりやすく著したものといえる。たとえば、人
類は狩猟・採集等の社会から農耕社会や牧畜・遊
牧社会などへ変化していくが、農耕社会でも、根菜
栽培と種子栽培を行う地域では、その後の展開に
違いが生じたと説く。保存のきく種子栽培の方が
剰余を生み出しやすくなり、その結果ゆとりが生ま
れて人々の社会的な分業化が可能となる。やがてそ
の分業化によって専門性が培われ、高度な文化や国
家が成立していったという。　 
　また、「人間とは料理をし、共食をする動物
だ」という石毛直道の言を引き、料理と共食が、
食に関わる重要な文化要素だと説く。集団で生活
することで人々は食料が得やすくなり、それを家
族や仲間と分配して共に食してきた。長い間の人間
の営みだったこの共食はまた、神の加護を得るた
めに行われてきた神人共食に繋がっている。直会で
ある。このように、食料が安定して得られるように
なった段階から、精神面に連なる文化的な要素も
重視されるようになったという。 
　また一方で、農耕の負の側面としては、集団的な
争い、ひいては戦いが生じてくることが挙げられて
いる。日本の場合にも、それまではなかった戦が
水田稲作と共に伝わってきたようだが、豊かさや格
差が生じたことで、争いも生まれてしまったという
のは皮肉なことだ。 
　日本を含む米を生産する文化圏においては、水田
などに生息する淡水魚等の魚と、その魚を加工し
た魚醤の調味料が共に食されてきたこと、またアジ
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ア全体からみた時に浮かび上がってくる、長くブタ
が欠落していたという日本の食文化の特徴を指摘す
る。ブタは米と一緒に日本に伝来したと考えられて
いるが、中央集権的な古代国家が成立して肉食が否
定されるようになると、古墳時代まで存在していた
ブタは、沖縄などを除いてやがて姿を消していく。
人々はその分米や魚に執着するようになり、
「米・野菜・魚介類」を主材料とする日本料理が育
まれていく。 
　白い米は天皇とも深く結びつき、聖なるものとし
て食材の中でも神聖視されていった。今日では日常
的に食べられている白米だが、庶民が口にできたの
は、長い間ハレの日などの特別な時に限られてい
た。今のようになったのは、実に1960年代のこと
だったという。確かに筆者の山村での調査でも、
少し前までは粟や稗などの雑穀を食べていたと耳に
することがある。第六章と第七章は、特に著者の
長年の研究に裏打ちされた、簡潔ながら読み応えの
ある内容である。 

　次に取り上げる佐藤洋一郎著『和食の文化史　　各
地に息づくさまざまな食』は、人間の生業と生と
の関わりを考えさせるものだろう。目次は次の通り
だ。 

第１章　人類の食、日本人の食 
第２章　こんなにもある和食材 
第３章　東と西の和食文化 
第４章　都会と田舎の米料理 
第５章　江戸と上方――都市部の食 
第６章　二つの海――日本海と太平洋 
第７章　海と里と山――里海・里地・里山 
第８章　武家・貴族・商人の食 
第９章　はしっこの和食 
終章　　いくつもの「和食」を未来へ　　 

　これまで著者が著してきたものを中心に、和食の
文化史に合う内容を編集したような印象を受け
た。もう少し詳しく知りたい場合には、個別の文献
を参照するのがよいのかもしれない。農学が専門の
研究者らしさを感じるのは、第２章になる。日本
列島の地理的な多様性が、食用になる動植物も多
様なものとし、海外から伝来した野菜や穀類など
を定着させながら、人々は新たな品種を生み出して

いく。例えば明治の初めに作られていた米の品種
は、4000種を超えていたそうだ。米とダイズから
何が派生していくのかを示した「米とダイズの百変
化」は、それぞれ何の食品につながっていくのかが
図式化されていて、興味深い。ヤマノイモが日本原
産の根菜類だというのは、あまり知られていないの
ではないか。 
　第３章から第６章にかけては、東と西や江戸と
上方というように、二つの対比からそれぞれの特徴
を浮かび上がらせている。例えば第３章の「東と
西の和食文化」では、先年亡くなった奥村彪生
（あやお）の調査を元に、雑煮の角餅と丸餅の文
化圏や味付けの違いなどを示す。第５章では、大火
が多く発生した江戸の焼け跡に、移動のしやすい屋
台が多く集まることになったこと、また当時の江
戸の人口の約７割を占めていたという男性たちに、
この屋台が食を提供していたと説く。男性たちの中
には、街の再建工事のために江戸に集まった労働
者も多く、手軽に食べられる天ぷらは、この屋台
を中心に繁盛していったという。日本料理で人気の
握り寿司もまた、手軽に食べられるものとして文政
年間（1818～1830年）に江戸で誕生したものだっ
た。日本列島とその周辺地域におけるタンパク源
が、魚などを代表とする天然資源だったという指摘
は、先の原田本の内容につながるものだろう。 

　最後の巽好幸著『「美食地質学」入門　和食と
日本列島の素敵な関係』は、日本列島の形成や成
り立ちを解説しながら、そこから生み出されるに
いたった各地の食材との関係を読み解いている。地
球の進化や超巨大噴火のメカニズムを「マグマ学」
の視点で探る著者の解説は、明瞭で面白い。目次
は次のようになる。 

第１章　旅立ちの前に 
第２章　変動帯がもたらす日本の豊かな水 
第３章　火山の恵みと試練 
第４章　プレート運動が引き起こす大地変動の恵み 
第５章　未来の日本列島の姿と大変動の贈りもの 
第６章　日本列島の大移動がもたらした幸福を巡る

旅 
第７章　地球規模の大変動と和食 

　本書の内容は、地球が約46億年前に誕生した過
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程の解説から、日本列島の形成史へと移っていく。
日本列島の形成を大まかにみると、約2500万年前
にアジア大陸の東縁部で大地が裂け、付加体を含め
たその地盤の片割れが太平洋へ動き始めて日本海が
出現する。その後長い時間をかけて移動した列島
は、新たにフィリピン海プレート上に誕生した海底
地盤が、突然45度の方向転換をしながら北西に向
きを変えたことで、西南日本がプレート上にのし上
げられ、ほぼ中央部で二つに開裂することになる。
この西南日本と東北日本がそれぞれ異なる方向に回
転しながら漂移した結果、日本列島が弓形に形成
されたというのである。一般に、糸魚川-静岡構造
線断層帯より東は東北日本、西は西南日本と呼ばれ
ており、佐々木高明が指摘するナラ林文化と照葉
樹林文化の境界もこれに近い。それぞれに植生が異
なっているのだ。また、先に触れた雑煮文化圏の境
界も、比較的このあたりに近かった。 
　約1500万年前に起きた日本海誕生の原動力につ
いて、著者は約3000万年前にアジア大陸東縁部で
起きていた火山活動にあると考えている。適宜挿入
されている説明図や地形図が理解を助けてくれ、山
地や山脈、湖や半島の形成など、その後も非常に長
い時間をかけて今の日本列島へ変化を遂げてきた
のがわかる。 
　日本周辺には、ユーラシアプレート、北米プレー
ト、太平洋プレート、フィリピン海プレートという
４枚のプレートがせめぎ合っている。地質学で「変
動帯」と呼ばれる、地震や火山が集中するところ
だという。構造的に地震が起きやすいエリアであ
る一方で、火山の存在が温泉の湧出などに関わって
いるのもまた事実で、私たちはその恩恵を受けてき
たのだった。 
　形成された地形の自然環境が整うと、その環境
に適した生物が棲みついていく。そしてその近隣に
人々が暮らし始め、生息する生物などを獲得して食
すという循環が生まれていく。現代から見れば、土
地の産物を利用するのは自然なことだが、著者の
指摘するはるか昔の列島やその地形の形成という
偶発的な出来事からのつながりをみると、これま
では気づかなかった視点が得られそうな気がす
る。長い時間をかけて進んでいく大陸の変動のダイ
ナミズムが、日本の食文化を生み出してきたという
その背景への視座の獲得といえるだろうか。 
　地盤の多くが、花崗岩やそれに由来する砂や泥

からなる日本では、湧き出る伏流水の多くが軟水
となり、美味な日本酒を生み出すという。各地で
水揚げされる魚介も、近海あるいは遠洋の海底な
どが育んできた産物だと著者は説く。 
　日本列島の変動は今後もゆっくりと続き、1000
万年後には伊豆諸島が本州に衝突する可能性が指
摘されている。本書の予想図を見ると、衝突によっ
て三河湾や伊勢湾が消えているのがわかる。日本に
おける古式捕鯨法の発祥地と考えられている師崎な
どもなくなるのだろうか。はるか先のこととはい
え、尾張に住む身には衝撃的である。しかし、そ
れよりも近い約100万年先には、伊勢湾から若狭湾
にかけての中部沈降帯に海が入り込み、本州が分断
されるといわれているようだ。 

　日本列島形成の歴史からみれば、人間の営みの
歴史は儚くも僅かなものである。ごく一部の時間に
過ぎない。もしこのことを意識して、常に自分たち
の在りようを俯瞰することができれば、私たちの
目に映るものは今とは違ってくるだろう。そして、
共食も含めたこれまでの人々の営みを振り返れ
ば、日々の食への向き合い方や、現代の孤食や個食
への流れも、少しは変わってくるように思われる。 
　日本列島の進化のタイムスケール上、将来これま
でに経験のないような超巨大噴火が発生する可能
性も指摘されている。この列島に住むものの宿命と
して受け入れざるを得ないのだろうが、まずは環境
保全に取り組むことが、これからの食の安全につ
ながっていくだろう。 
　自然の恵みを巧みに利用してきた日本人だった
が、周知の通り、今人間の活動によって環境が加速
度的に変化している。気候の変化に伴う食材の変異
について、耳にすることも増えてきた。グローバル
化が進み、外国人旅行者がこれまでになく増えてい
る現状も、今後日本にどのような影響をもたらすの
かは不明だ。しかし、これまでも人との交流によっ
て食文化が影響を受けることはあり、自分たちに
合うように少しずつ変容もしてきた。良くも悪く
も、日本の食文化は何らかの転換期を迎えているの
かもしれない。 
　列島や人の食の営みの歴史を教えてくれるこれら
３冊の本は、刹那的に生きることの多い私たち現
代人に、自分の存り方について、改めて考えさせて
くれるに違いない。
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