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回覧用 

NHK「再発見 ふるさとの宝 つぶつぶ 雑穀 」 
雑穀が４回シリーズで紹介があ

『雑穀 最新情報』 『命をつなぐ “白ヒエ”』 『おいしさを引き出す伝統の

技』 『

  

12/6  東京・日比谷にある自然食レストランでは、雑穀を使ったメニューが人気。「ヒエと
や「ヒエときのこのテリーヌ」「キビと白身魚のしいたけ詰め」などがあります。今

に東京ビッグサイトで行われた、有機食品や自然食品の見本市でも、たくさんの雑

アルゼンチンやボリビアなど海外からも、日本の雑穀市場が拡大していることに目

がありました。軽米町に 10月に開設された「岩手県雑穀遺伝資源センター」。雑穀
種の開発を行う、全国初の雑穀専門機関です。雑穀は、細かくわけると 200以上の
ています。土地によって、粒の大きさや色、味の違うものが作られてきました。そ

ていく必要があるのです。 

12/７  高村英世さん（６３）。二戸市で、9年前か
などの雑穀を栽培しています。高村さんの父親

ヒエの在来種。高村さんは、この土地ならでは

しています。 

岩手の北部は、春から夏にかけて「ヤマセ」の

やすい土地。米が作りにくかったため、ヒエな

なっていました。米がない当時は、「ヒエ飯を仕方なく食べていた」と、高村さんは振り返り

れがあったからこそ、今、自分は元気でいられる」とヒエに感謝しているそうです。 

12/７  おいしい雑穀を作るための土作り。化学肥料は使わず、牛の堆肥をまいてい
た後に残る、“茎”も再利用。動物性の堆肥だけでは出せない、柔らかさを土に出
穀の茎）の堆肥を作りすきこむようにしました。雑穀がしっかり根をはるこ

まった実が育つようになったと言います。ヒエを乾燥させるための伝統的な

を覆い、雨に濡れたり、鳥についばまれたりしないようになっています。ま

ままなので、さらに糖分やでんぷんが実にいきわたり、甘さの強いヒエが育つ

12/８  二戸市内にある、雑穀料理の専門店。地元の主婦たちが、雑穀の魅力をより多く
たいと開きました。炊いたヒエに長いものとろろを混ぜて薄くのばし、衣をつけて揚

い雑穀の使い方を提案しています。伝統の「あわ餅」をヒントに、考えた新しいメニ

粘りをいかしています。雑穀を通して、地域のよさが見えてきたという主婦たち。人と

雑穀が生きがいを作ってくれたと言います。                                   
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