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研究成果の概要（和文）：　復元深鍋のススコゲ分析、炊飯民族誌の比較分析、調理実験の３者を組合せること
により、日本と韓半島の米調理方法の変遷を検討した。その結果、「東南アジア民族誌と同様に、粘り気の弱い
米品種を「側面加熱蒸らしを伴う湯取り法」で炊いていた弥生・古墳時代（韓半島では青銅器～原三国時代）」
から、「蒸したウルチ米が主食となる古代」をへて、「現代と同様の粘り気の強い品種を炊干し法で炊くように
なる中世」という変化が明らかとなった。
　湯取り法炊飯と米蒸し調理期では、おのおの米調理時間の短縮化が連続的にみられることから、東南アジア的
な粘り気の弱い米品種から、現代の粘り気の強い品種へと粘り気度が増加したことが示された。

研究成果の概要（英文）：Using our original research program in which ceramic use-wear analysis is 
combined with comparative study of rice farmer's ethnographies and cooking experiments, temporal 
changes in rice cooking methods has been reconstructed. It is shown that early rice farmers in Japan
 and Korea cooked rice by the same method as ethnographic Southeast Asian farmers in which 
water-taking is followed by side-heating during the steaming stage. This method was replaced by 
steaming method during the ancient period (5-11 centuries in Japan), and then was changed into 
Takiboshi method which continued since the 11th century until now. 
 The fact that the above rice cooking methods show a clear and continuous tendencies of reducing 
boiling time and steaming time, it is hypothesized that stickiness of rice types increased through 
time.       
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１．研究開始当初の背景 
これまでの煮炊き用土器や火処（竈やイロ
リの構造の研究は、地域間・時期間で竈構造
の類似度と違いを詳細に検討し、地域間の交
流度（例えば、韓半島からの渡来人の故地の
推定）や国内各地域と畿内政権との交流密度
を明らかにすることを主目的としたものが
主流だった。これらの研究では「物質文化の
類似度が強いほど交流密度が高い」という前
提にたって地域間の交流密度（人・モノ・情
報の移動の密度）や時期間の系統関係の強さ
を復元してきた。この研究方法によって多く
の成果が得られてきたが、課題もある。それ
は、新来の技術を受け入れる際の「受け手側
の選択理由」がブラックボックスになってき
たことである。例えば、従来の竈の地域間交
流の研究では、煙道付き竈の導入の有無や
「１個掛け竈と２個掛け竈の地域性や時間
的変化」の背景が「韓半島からの影響」や「畿
内政権との結びつきの強さ」により説明され
ているが、「一般庶民が、それらの新来技術
を日常的に使うに当たって、どのような理由
で選択したか」の説明がなされてこなかった。 
 
２．研究の目的 
本研究の大きな目的は、使い方（調理方法）
との関連から土器や火処が変化する理由（＝
新来の技術を受け入れた要因）を解明するこ
とである。具体的には、日本と韓半島の米調
理方法の変遷を土器使用痕と火処（竈と囲
炉裏）の分析により明らかすること、およ
び、その変化要因について「米品種の多様
性」の視点から解明することである。 
近年の土器使用痕分析の進展により、①
東南アジア、中国、韓半島、日本の初期稲
作農耕民は、東南アジア民族誌と共通する
側面加熱蒸らしを伴う湯取り法炊飯を行っ
ていた（および、この炊飯方法に対応した
粘り気の弱い米品種を用いていた）、②５世
紀後半において湯取り法炊飯からウルチ米
を蒸す調理に転換した、③中世になると米
蒸し調理から炊干し法炊飯（および現在と
同様の粘り気の強い米品種）に転換した、
などの点が明らかとなった。この結果、５
～11世紀の「蒸したウルチ米が主食だった
時代」は、「東南アジア的な粘り気の弱い米
品種」（弥生・古墳前期）から「現代日本と
同様の粘り気の強い米品種」へ転換する過
渡期だったことが明らかになってきた（小
林 2018）。炭化米の DNA 分析や水田のプ
ラントオパール分析において、「弥生～古代
では熱帯ジャポニカと温帯ジャポニカが併
存していたのに対し、中世になると現代と
同様に温帯ジャポニカ主体になった」こと
が示唆されていることも、上述の仮説を補
強している。 
本研究では、ウルチ米を（炊くのではな
く、あえて）蒸した理由、言い換えれば、
「炊く調理では不都合だった理由」の解明

を試みた。 
 
３．研究の方法 
本研究では、(1)土器使用痕分析（＋調理
実験）により日本と韓半島の米調理方法の
変遷と地域差を明らかにする、(2)米品種の
粘り気度の多様性が異なる米調理民族誌の
比較を通して、「米品種の違いに対応した炊
飯方法の工夫」や「ウルチ米を土鍋で炊く
には不都合だった理由」を解明する、(3)
複製土鍋を用いた調理実験によりスス・コ
ゲの形成過程を明らかにし、また、考古資
料の観察から構築された仮説を検証する、
という３つの柱から構成される。 
(1)スス・コゲ観察ワークショップ 
スス・コゲ観察の目的は、各部位の個々の
スス・コゲの形成過程（水面下か上か、炎加
熱かオキ火加熱か、下方からの加熱か側面か
らの加熱か）を判定することである。これら
判別特徴は、背景条件をコントロールした一
連の対照実験および、使い方を観察した民族
誌の土鍋の使用痕観察に基づいて、長い時間
をかけて構築されてきた（小林 2016）。 
スス・コゲ観察ワークショップは 2015 年
度では、讃良郡条里遺跡の 5・6 世紀の調理
用土器（大阪府文化財センター、2015 年４月）、
多摩ニュータウン no.399 遺跡の古墳後期の
調理用土器（東京都埋蔵文化財センター、
2015 年７月）、八日市地方遺跡の弥生中期深
鍋（４～７月に３回の観察会、小松市埋蔵文
化財センター）、宮城県中筋遺跡の古墳前期
深鍋（2016 年 2月、東北学院大学）、島根県
山持（ざんもち）遺跡の弥生後期深鍋と古志
本郷遺跡の古墳前期深鍋（2016 年 3月末、島
根県埋蔵文化財センター）などを実施した。 
2016 年度は、横川里遺跡の三国時代の煮炊
き具（韓国ウリ文化財研究院）、草戸千軒遺
跡の中世土鍋（広島県立歴史博物館）、島根
県山持遺跡の弥生後期深鍋と古志遺跡の古
墳前期深鍋（島根県埋文センターにおいて
４・７・10 月の３回）などを実施した。また、
岡山県上東遺跡と鳥取県博労町遺跡での３
Ｄスキャナー実測によるスス・コゲ観察も実
施した。 
 2017 年度は、韓国三国時代の風納土城遺跡
（韓国中央文化財研究所、2018 年 3月）、弥
生中期の池子遺跡（逗子市池子遺跡資料館で
７月と 11 月）、弥生後期の北川表の入遺跡
（横浜市埋蔵文化財センター）とモリガフチ
遺跡（石川県埋蔵文化財センター10・11 月）、
古墳前期の反貫目遺跡（胎内市文化財調査室、
2018 年 2月）、台湾北部キウラ遺跡（中近世、
宣蘭県文化財整理室、2018 年 1月）、などに
おいて実施した。 
(2)調理と米作りの民族誌調査 
「ウルチ米を炊くか蒸すかの選択」は、粘
り気度の異なる複数の米品種の扱い方の違
いを反映すると予想される。そこで、米品種
の多様性の条件が異なる諸地域において米
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調理の民族誌調査を行い、ウルチ米を蒸す調
理が選択された（即ち、土鍋炊飯では不都合
だった）理由を検討した。 
ラオス・アタプー県オイ族の米作りと食文
化の民族誌調査を 2015 年８・９月、2016 年
８・９月、2017 年 8・9 月の計３回（いずれ
も２～３週間）、実施した。2017 年調査では
調査対象をオイ族・ラオ族の５村に広げて、
米品種の選択についての比較を行った結果、
米品種の粘り気度の違いが米品種の早晩性
や水田の水条件と相関することが示された
（小林・外山 2017、小林 2018）。 
インドネシア・バリ島における米蒸し調理
の民族誌調査では、ウルチ米を「蒸す＋茹で
る（熱湯に浸して吸収させる）」方法（ザル
取り法）により調理する理由として、「粘り
気度の異なる米品種を混ぜて調理したこと」
と「二日分まとめて調理した（蒸し直す）こ
と」が示された。 
(3)複製土鍋を用いた調理実験 
 各年度において金沢市の北陸学院大学キ
ャンパスと山形市の東北芸術工科大学キャ
ンパスにおいて２～３回の調理実験を行っ
た。複製土器の制作は北野博司が担当した。 
 
４．研究成果 
(1)米調理方法の変遷の解明 
 スス・コゲ観察を通して、以下のような米
調理方法の変遷が明らかとなった。 
第１に、弥生時代前期から古墳時代中期の
深鍋には、「斜め白吹き」と「側面加熱痕」
が九州から東北地方まで広域にみられるこ
とから、東南アジア民族誌と同様の「側面加
熱蒸らしを伴う湯取り法」炊飯が普及してい
たことが確認された。この炊飯方法は粘り気
の弱い米品種に対応した方法であることか
ら、弥生時代には東南アジア民族誌と同様の
粘り気の弱い米品種が普及していた可能性
が高い。 
第２に、弥生時代から古墳前期にかけて湯
取り法炊飯の中での「茹で時間短縮化（焦げ
付く前に蒸らしに移行）」が進行することが、
山陰地方（弥生時代の山持遺跡から古墳前期
の古志本郷・博労町遺跡への変化）と東北地
方南部（阿賀北地域の反貫目遺跡と宮城県の
中筋遺跡の古墳前期深鍋）、においても確認
された(小林・滝沢 2017)。この結果、これま
での分析（小林 2017）で近畿(河内)、吉備、
加賀の各地域において確認されていた「古墳
前期における浮き置き加熱への転換に伴う
湯取り法炊飯の茹で時間短縮化」が全国的に
みられることが明らかになった。 
この古墳前期における茹で時間の短縮化
（浮き置き加熱への転換）は、韓半島におけ
る湯取り法炊飯から米蒸し調理（煙道付き竈
にはめ込んだ長胴湯釜と甑）への転換とほぼ
同時期であることから、米品種の粘り気度の
増加と関連すると想定される。 
第３に、この湯取り法炊飯の茹で時間短縮

化は、常に西日本で先行し、東日本では 1段
階遅れて進行したことが明らかとなった。こ
の事実は、西日本の遠賀川式深鍋（弥生前期）
と東北の遠賀川系深鍋（中期前半が主体）の
違い（小林 2017）、西日本の弥生中期後半に
おける叩き技法とケズリ薄手化の導入、古墳
前期の西日本における直置きから浮き置き
への転換(焦げ付く前に蒸らしに移行すると
いう湯取り法炊飯の変化の結果)などに表れ
ている。 
第４に、５世紀後半になると煙道付き竈に
掛けた長胴釜と甑による「ウルチ米を蒸す調
理」が全国的に普及したことが、①宮都地域
の一部の小型鍋を除き、炊飯痕跡を持つ鍋釜
が消失する、②奈良時代の文献史料では甑と
鉄製湯釜による蒸し調理が行われたことが
示唆されている、③古代の文献史料では「粥」
（炊いた飯＝固粥）ではなく「飯」（強飯＝
蒸し米）と記されている、などの事実から明
らかである（小林 2018、妹尾 2018）。 
炊飯から蒸し米に転換した背景として、後
述のように弥生時代以来の硬めの米品種と、
韓半島から新たに受け入れた粘り気の強い
米品種を一緒に調理するようになったため、
「米品種の硬さに応じて水加減を調整する
必要がある炊飯」では水加減を調整できなく
なったことがあげられる。 
第５に、蒸したウルチ米が主食だった５～
10 世紀の間にも蒸し時間の短縮化が連続的
に進行した。この変化も、常に西日本の方が
先行した。近畿地方では７世紀末に竪穴建物
が消失し、平地式建物に転換した際、「煙道
付き竈から煙道なし竈への転換」と「差し込
みタイプの長胴湯釜（煙道付き竈における横
方向の炎の流れを湯釜が最大限に受ける）か
ら上載せタイプの羽釜（鉄製）への転換」が
起こった（妹尾 2018）。一方、東日本では、
平安時代になると、嵌め殺しにした米蒸し用
とオカズ（蒸し茹で）用の 2個の長胴湯釜を
同時並行調理する「複数個掛けカマド」から、
掛け外し頻度が相対的に高まる1個掛けカマ
ドに転換した。1 個掛けカマドの湯釜は前段
階の2個掛け竈の湯釜よりも容量が大きいこ
とから、「米蒸しとオカズの蒸し・茹でを時
間差で調理した」または「たまには米蒸し用
の湯釜をオカズ調理用の鍋釜に掛け替えて
時間差で調理した」という主食（ウルチ米の
蒸し調理）とオカズの時間差調理に転換した。 
第６に、11 世紀になると東日本においても
蒸し米から炊き干し法炊飯に転換した。これ
は、現代まで続く、粘り気の強い米品種への
転換が完了した（すなわち、粘り気度の大き
く異なる米タイプを混ぜて調理することが
なくなった）結果と考えられる。 
(2)日本と韓半島の竈構造の違いと共通点 
韓半島では３世紀後半（日本で炊飯の茹で
時間短縮化と浮き置き加熱への転換が起こ
った時期）に日本より 200 年ほど早く蒸し調
理に転換した。「竈に湯釜１個掛け地域」と
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「１個掛けと２個掛けを併用する地域（韓半
島南西部）」という地域差がみられる。韓国
ワークショップでの観察を通して、日韓半島
の竈構造の違いとして、以下の点が観察され
た（韓・長友 2018）。 
第一に、韓半島では屋内部分の煙道が長い
ことから、暖房機能（オンドルのようなもの）
が想定される。 
第二に、日本では 1個掛け竈と２個掛け竈
は地域差と時間的変化を示し、集落内で並存
することは非常に少ないのに対し、韓半島の
三国時代（２～５世紀）では「1個掛け地域」
と「1個掛け・２個掛け併用地域」（南西部）
という地域差が明瞭であり、「２個掛けのみ」
の集落はない。よって、韓半島南西部の２個
掛け竈と１個掛け竈の使い方の違いを明ら
かにすることが課題となっている。 
第三に、２個掛け（嵌め殺し）の湯釜の使
い分けについては、東日本の５～８世紀では
「支脚に載る側（左が多い）の長胴湯釜は大
きめ、深め、括れが強め」の傾向があること
から、「米蒸しとオカズの蒸し・茹で」とい
う分化が想定されている。一方、韓半島南西
部の２個掛け竈では、左右２個の長胴釜が支
脚に載り、形・大きさも大差ない。２個掛け
竈が用いられる韓半島南半部は米に対する
麦類の比率が高いことから「米蒸しと雑穀・
麦類の蒸し」という分化が想定されている。 
最後に、日本の1個掛け竈（西日本および、
９世紀以降の東日本）では固定用粘土の付着
例がなく、湯釜と燃焼部側壁の間にかなり隙
間があることから、2 個掛け竈よりも掛け外
し頻度がやや高かった、と想定されているが、
韓半島の1個掛け竈では長胴湯釜に高い頻度
で粘土付着がみられる（例：風納土城）こと
から、嵌め殺しされた可能性が考えられる。 
(3)火処の文化間比較 
火処構造と米調理についての民族誌（ウル
チ米を蒸す調理を行うジャワや長江流域の
例を含む）と考古資料（日本・韓国と中国の
蒸し調理の比較）を組み合わせた文化間比較
から「ウルチ米を蒸した」理由を検討した。
その結果、以下の点が示された。 
第一に、長江流域、韓半島、日本では、米
品種の粘り気度が強まる過程で、「硬めの米
タイプと軟らかめの米タイプ（＋雑穀）を混
ぜて調理できる」という利点を持つ蒸し調理
が選択された。一方、台湾と東南アジア（ジ
ャワやモチ米地域を除く）では初期水田稲作
民から近現代の民族誌まで共通した「側面加
熱蒸らしを伴う湯取り法」炊飯が継続するが、
米の粘り気度が変化していないことと対応
する。中国長江以南では 蒸し調理の時期がな
いのも同様の理由による（表１）。 
第二に、長江流域（三石上の浮き置き）の
方が蒸し調理では韓半島・日本の蒸し調理よ
りも火力が弱い。これは、日本・韓半島より
も硬めの米（茹でても形崩れしにくい）の比
重が高かったため、「茹でと組み合わせた蒸

し調理」（ジャワのザル取り法や長江流域の
労飯ローファンなどの米調理民族誌と類似）
が選択された結果と推定される。 
第三に、ウルチ米を（炊くのではなく）蒸
した理由として、上述の「粘り気度の異なる
米品種を混ぜて調理」したことに加えて、①
1 回の米調理量が多い（蒸し調理では大量に
調理しても水加減で失敗するリスクがない。
蒸し直しが可能）、②粥との親和性（蒸しと
組み合わせる茹で過程）、④雑穀の重要性（米
と混ぜて調理、および、蒸しによるヒエ・キ
ビの脱穀、なども関与していると考えられる。 
(4)５～11 世紀に米蒸し調理が普及した理由 
煙道付き竈に長胴釜を差し込む加熱方法
が普及した５～11世紀は、東南アジア的な硬
めの米タイプから、現代に続く軟らかい米タ
イプへの交替・並存期にあたる。そして、弥
生初頭から 11 世紀にかけての米調理方法の
変化は、米品種の粘り気度が連続して強まる
変化に対応した結果といえる。 
「弥生前期から古墳中期にかけての湯取
り法炊飯における茹で時間短縮化」と「５世
紀から 11 世紀にかけての米蒸し時間の短縮
化」にみられる「米品種の粘り気度が一貫し
て増加する傾向」の背景については、より水
条件の悪い米作り不適作地への開発の進行
に起因した「生育期間の短縮化（早生の増加
と晩生の減少）に伴う米品種の粘り気度の増
加」が想定された（小林・外山 2017 など）。
その根拠となっているのは、ラオス・オイ族
の民族誌調査で明らかとなった「米品種の粘
り気度は早晩性や水田の水条件と相関する」
という事実である（小林 2018、小林・外山
2017）。  
(4)火処構造と米調理方法の関連 
 当該期の火処の種類には、「直置き炉＋平
底深鍋」（弥生時代、東日本の古墳前・中期）、
「直置き炉＋台付き深鍋」（関東・東海の弥
生時代）、「浮き置き炉」（西日本の古墳時代）、
煙道付き竈（2 個掛けと 1 個掛けとがある）、
煙道なし竈、などの種類がある。 
古墳前期の西日本における直置き炉から
浮き置き炉への転換と「1 個掛け竈と２個掛
け竈の地域差と時間的変化」については上述
したとおりである。 
(5)研究成果の公開 
学術的な成果公開として、雑誌『物質文化』
98 号の「古代の米蒸し調理特集」（2018 年 5
月）、日本考古学協会第 84 回大会での「弥
生時代から中世にかけての米調理時間短縮
化」セッション（2018 年５月）、日本考古学
協会第 82 回大会での「古代の米蒸し調理」
セッション（2016 年５月）、雑誌『考古学ジ
ャーナル』682 号の「土器使用痕研究」特集
（2016 月４年）、などを行った（いずれも小
林正史が企画・代表）。 
 また、一般市民への成果公開として「弥生
時代の炊飯方法」についての講演会（2017 年
７月 23 日、奈良県田原本町の唐古弥生ミュ
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ージアム）などを行った。 
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