
はじめに

日本の醸造食品に欠かせない「国菌」
麹菌は，長年の食経験と遺伝子研究の
成果から安全性が科学的に担保されて
います。しかし，麹菌の中でも黄麹菌
Aspergillus oryzae については，度々

「外見がそっくりな悪しき兄弟」A. 
flavus との関係が論争を呼び起こして
きました。ご存じの通り，A. flavus
は天然物最強の発がん物質アフラトキシンを産生す
るのに対して A. oryzae はいかなる培養条件におい
てもアフラトキシンを産生しません。先の麹菌の歴
史と安全性に関する拙著１）の執筆後にもまた，海
外グループによって黄麹菌と A. flavus を同一とみ
なすゲノム解析論文が報告されていますが，A. 
oryzae がアフラトキシンを産生しない事実は覆り
ません。また，生成 AI の発達により中国で書かれ
た文献を検索して日本語に訳して読むことが比較的
容易になり，餅麹の起源などにいくつかのアイデア
が付け加わりましたので，それらをまとめてみたい
と思います。

麹菌と麹の由来

麹菌はどこから来たのでしょうか。日本酒の原初
の記述として有名な 713 年編纂の播磨国風土記の記
載は，まだ偶然の落下菌に頼った酒造りのように読
み取れます。すなわち，「神様にお供えした干し飯
が濡れてカビが生えたのでお酒を造って宴会をし
た」というような内容となります。927 年の延喜式
の時代になりますと，糵（よねのもやし）を友種で
作っていたとの記載がありますので，この頃には，

意識的に麹菌を継代培養していたと思
われます。これらの記述から，この播
磨国風土記から延喜式までの約 200 年
の間に，おそらくは落下菌による蒸米
の糖化を繰り返す中，品質の高かった
麹を友種として用いるようになったの
ではないかと想像されます。そこから
更に 200 年ほどしますと，麹座と呼ば
れるものが各地にできてまいります。
有名なのが 1444 年文安の麹騒動によ

り没落した北野麹座２）ですが，これらの麹座は優
良な麹菌株を大きな権力で独占して麹を作っていた
ようです。

さて，西アジアより西では麦芽を使ったお酒が造
られ，東洋ではカビを使った麹のお酒が造られてい
ます。さらに東洋の麹も大きく二つに分かれ，日本
を除くアジア各国の麹は生の穀物粉を少量の水で
練った団子状のものにケカビ・クモノスカビ（Mucor, 
Rhizopus）が生えた餅麹であり，日本（と一部中
国に残存する）の麹だけが，蒸した米粒に麹菌が生
えた散麹となっています。原初の散麹は古代の中国
で発明され，その後中国の散麹は餅麹にとってかわ
られ，餅麹が他のアジア地域に広がったとされます。
インドネシアのラギーは，９世紀に華僑により持ち
込まれました３）が，タイのルクパン，ベトナムの
メンなど他の東南アジア諸国への餅麹の伝来時期に
ついて明示的に書かれた文献は見つかりませんでし
た。しかし，隣接する中国及びインドシナ半島の一
帯では餅麹により製造される米の醸造酒である吸管
酒が飲まれており４），ベトナムの吸管酒の記載があ
る最古の文献は 1400 年頃の明代のものです５）。中国
での吸管酒の記載は６世紀の斉民要術にあります５）

麹菌を選んだ日本人麹菌を選んだ日本人
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