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　失われた作物の本にモロコシを取り上げるのは，
一見すると大きな間違いの様に見える。モロコシは，
世界の主要作物の中でアフリカが貢献している植物
の 1 つである。モロコシの生産統計は（少なくとも
一部の国では）雑穀の生産統計と一緒になっている
ため，生産量は定かではない。世界の年間生産量は
この 2 つを合わせたもので 1 億トンを超えるが，そ
のうち 6,000 万トンがモロコシであることは確かで
ある。1985 年の FAO の統計によると，モロコシの
栽培面積は以下の通りである。アフリカ 1,800 万ヘ
クタール，アジア 1,900 万ヘクタール，北中米 900

万ヘクタール，南米 300 万ヘクタールである。主な
生産量（単位 : 百万トン）は，米国（28.70），イン
ド（10.30），中国（推定 6.80），メキシコ（6.60），
アルゼンチン（6.20），スーダン（4.25），ナイジェ
リア（3.50）である。実際，この植物は，人間の全
エネルギーの 85% 以上を供給する一握りのエリー
ト植物に属している。世界では，約 5,000 万ヘクター
ルの土地から約7,000万トンの穀物を生産している。
現在，30 カ国以上，5 億人以上の人々が主食として
食べている。唯一米，小麦，トウモロコシ，ジャガ
イモの 4 品目は，人類を養う上でモロコシを上回っ
ている。
　しかし，モロコシは，現在，正当に注目されるこ
とも，生産される可能性も，ほんのわずかである。
それだけでなく世界第 5 の主要作物であるモロコシ
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のサポートは不十分であるばかりか，その広大な未
開拓の可能性を考えると，サポートが不十分なのだ。
このように考えると，まさに「失われている」である。
しかし，この状況はそう長くは続かないかもしれな
い。すでに数人の研究者が新しい時代の到来を予感
している。研究支援モロコシは，小麦や米，トウモ
ロコシに捧げられる世界的な水準に匹敵する研究支
援を受けることで，より多くの食糧に貢献すること
ができる。そして，最も必要としている地域や人々
に貢献することができるだろう。実際，20 世紀が
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小麦，米，トウモロコシの世紀であったとすれば，
21 世紀はモロコシの世紀になるかもしれない。第
一に，モロコシは生理学的な脅威植物である。温帯
と熱帯の両方で育つことができる。モロコシは最も
光合成効率の高い植物の一つである。モロコシは，
光合成の中で最も効率の良い C4「リンゴ酸」サイ
クルを採用している。この太陽光を効率的に利用す
るこの基本的な利点は，食用作物ではごくわずかで
あり，主な作物ではサトウキビとトウモロコシだけ
である。最も高い乾物蓄積率を誇る。最も早く成熟
する食用植物の一つである（ある種の植物は 75 日
ほどで成熟し，年に 3 回収穫が可能である。）
　また，人間や機械のエネルギー消費量当たりの食
糧エネルギーの生産量も最も高い。トウモロコシの
サイレージ，サトウキビ，トウモロコシの穀物をも
上回る（Heichel,1976.）。
　第二に，モロコシは多くの限界的な土地で繁栄す
る。その卓越した生理機能により，すべての穀物の
中で最もタフな穀物のひとつとなっている。ひどい
降雨にも耐える - ある湛水にも耐える。少なくとも
いくつかのモロコシは，数週間水中に放置しても生
き延びることができる。水が引くと成長が再開する。
イスラエルの最近の研究では，塩分に対する耐性も
あることが判明している。これは最近，あらゆる作
物にとってますます有用な特性だ。D. Pasternak か
らの情報である。しかし，モロコシは，いくつかの
雑穀ほど耐塩性が高くない。
　塩害条件下で良好な収量を得るには，選抜と管理
が必要である。しかし，最も重要なのは，高温と乾
燥の条件に耐えられることである。実際，トウジン
ビエを除く他の主要穀物が安定的に栽培できないほ
ど，高温で乾燥した土地で生産することができる。
ある干ばつの年，サウスダコタ州ミッチェルではト
ウモロコシがあまりに不作だったため，毎年恒例の

「トウモロコシ宮殿」は，モロコシきびで作らなけ
ればならなかった。屈辱的な出来事であった。しか
し，トウモロコシは見つからず，モロコシだけが生
き残った。この乾燥耐性は，根が巨大で深く張り巡
らされていることが主な理由だが，それ以外にも乾
燥に負けない仕組みがある。例えば，ストレスがか
かると葉を巻いて蒸発を抑えたり，代謝を抑えて休
眠に近い状態にしたりすることができる。また，雨
が降るまで代謝プロセスを停止し，休眠状態に近い

状態になることができる。
　第三に，モロコシは，おそらく世界で最も用途の
広い作物である。種類によっては，米のように茹で
たり，オートのように割って粥にするもの，大麦の
ように " モルト " にしてビールにするもの，小麦の
ように焼いて平たいパンにしたり，ポップコーンの
ように弾いてスナック菓子にするものもある。また，
スイートコーンのように青いうちに茹でて食べる，
糖分を含んだ粒もある。植物全体が飼料や干し草，
サイレージとして利用されることも多い。茎は建築，
フェンス，織物，ほうき作り，薪などに利用される。
また，茎から砂糖やシロップ，液体燃料が取れるも
のもある。車や料理の燃料にもなる。生きた植物は，
防風林として利用される。作物の覆い用，ヤムイモ
や他の重い木の支柱として使われる。種子は家禽，
牛，豚の餌になる。その上，モロコシは " 生きた工
場 " であることを約束する。工業用アルコール，植
物油，接着剤，ワックス，染料，紙や布のサイジン
グ，潤滑油井掘削用澱粉などを作ることができる。
　第四に，モロコシは数え切れないほどの方法で栽
培できる。多くは天水栽培，一部は灌漑，一部は米
のように苗を移植して栽培する。サトウキビと同じ
ように，ラトーン栽培（伐採した苗を再び発芽させ
る = 株出し栽培）も可能で，植え替えをすること
なく，次々と作物を収穫することができる。自給自
足の農家にとっては理想的であり，他方，完全に機
械化され，広大な商業規模でも生産することができ
る。
　最後に，モロコシは比較的未開発である。穀物の
種類，植物の種類，適応性，生産能力において未開
発の多様性がある。この作物には多様性があり，か
つては 18 もの亜種が植物学者によって認識されて
いた。実際，モロコシは他のどの主要な食用作物よ
りも未開発で未利用の遺伝的潜在能力を有している
と思われる。
　これらすべての資質と可能性をもってすれば，あ
る種の科学者がモロコシのことを「特別なもの」と
見なすのも不思議ではない。世界でこの作物は，今
後ますます発展していくことであろう。この植物が
人類の幸福に貢献することは間違いないであろう。
それは遅かれ早かれ実現する。私たちが生きている
間に，人口はほぼ 2 倍になると予測されている。数
十億の新参者を，減少する優良農地でいかに養うか
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が，これからの時代の圧倒的な課題である。明らか
に，肥沃でない，より困難な土地に，膨大な量の食
料を生産させなければならない。さらに，ずっと恐
ろしい温室効果の温暖化が進めば，モロコシは，今
ある土地の大部分において，また，今日，パン籠，
ライスランド，コーンベルトとして有名な地域の大
部分で，モロコシが作物として選ばれるようになる
かもしれない。
　つまり，何が起ころうとも，モロコシの重要性が
増すことは確かなようだ。特に，熱帯地方や亜熱帯
地方でますます苦境に立たされている食糧供給を支
えるために，モロコシの重要性が高まることは間違
いなさそうだ。この作物は，暑くて乾燥した過密な
地球にとって，これまで以上に重要な資源となるこ
とであろう。
　実際，これはすでに始まっている。国際的な支援
はわずかなものであるにもかかわらず，モロコシは
世界的にブレイクしそうな勢いである。米国では，
モロコシの収量向上は他の主要な穀物の収量向上を
上回っている。インドでは，モロコシの採用が進ん
でいる。そして，メキシコ，中米，カリブ海地域は，
このアフリカの植物にとって最も予想外の地域であ
り，最も急速に成長している。メキシコのモロコシ
の急速な普及は目を見張るものがある。1953 年以
前，メキシコではこの作物はほとんど使われておら
ず，国際的な統計を見る限り，モロコシの存在は知
られていなかった。しかし，1970 年には約 100 万
ヘクタール，1980 年には約 150 万ヘクタールで栽
培されるようになった。その理由は，モロコシは生
産コストが安いだけでなく，収穫量もトウモロコシ
の約 2 倍と実用的だからである。（最近のテストで
は，1 ヘクタールあたり 1,508kg に対し，2,924kg）。
また，降雨量が不安定な地域では，モロコシは，2

つの作物の中でトウモロコシより信頼性の高い作物
であることが証明されている。
　メキシコではモロコシのほとんどを家畜の飼料と
して使っているが，最近では新しい食用品質のモロ
コシに頼ることが多くなっている。中南米の主食で
ある丸い平たいパン「トルティーヤ」の製造に適し
た穀物である。また，モロコシは，朝食用シリアル，
スナック，デンプン，砂糖など，現在トウモロコシ
から作られている製品の製造にも使用されている。
また，また，醸造技術で有名なメキシコでは，一部

のビール（ヨーロッパタイプ）のベースにもなって
いる。
　これらの開発はモロコシの可能性を示すものであ
り，今後，世界各地で生産が盛んになることは間違
いない。しかし，この作物が国際的な潜在能力を発
揮するには，まだ多くのことが必要である。現在，
モロコシには以下のような欠点がある。
* 地位の低さ。世界的に見ると，モロコシは，「粗食」

「家畜の飼料」「農民の食べ物」という間違った偏見
によって，世界的に見ると阻（はば）まれている。
* 食品としての価値が低い。栄養成分（タンパク質
約 12%，脂肪約 3%，炭水化物約 70%）において，
トウモロコシや小麦とほとんど変わらない。しかし，
モロコシは食味の面で 2 つの問題を抱えている。1

つはタンニンで，これは茶色いモロコシの種皮に含
まれている。タンニンは，食べるとタンパク質など
の栄養成分の吸収・利用を阻害する。タンニンは丁
寧に処理しないと，残ってしまうため栄養効果が低
下してしまうのである。
　もう 1 つの問題はタンパク質の質で，これはブラ
ウン，ホワイトを問わず，すべてのモロコシに影響
する。タンパク質の大部分はプロラミンというアル
コールに溶けるタンパク質で，人体の消化率は低い。
アルコール可溶性画分は通常のモロコシの全タンパ
ク質の約 59% を占めている。この難消化性タンパ
ク質の量は他の穀物ではもっと少ない。
* 加工の難しさ。モロコシは小麦，米，トウモロコ
シに比べ食用に加工するのが難しい。
　結局のところ，これらの欠点は，モロコシの壮大
な将来に対する深刻な障害ではないが，それぞれが，
進歩の潮流における海の錨のようなもので，この作
物を運命から遠ざけている。これらの欠点はすべて
克服することが可能である。
　この植物の可能性があまりに大きいので，次号か
ら 4 つの章としてその様々なタイプに割いた。次の
章では，モロコシがアフリカの何百万という自給自
足農家にとってどのような可能性を持っているかに
焦点を当てる。モロコシは，アフリカとアジア（ラ
テンアメリカは言うに及ばず）の何百万人もの自給
自足農家にとって，生活の糧となっている。その次
の章では商業用モロコシのことで，余剰生産をして
いる農家で栽培されることが多くなっている。その
次の章では，特殊モロコシに焦点を当て，今はまだ
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世界的にあまり知られていないけれども，将来的に
は優れたメリットを持つタイプのことである。
　最後に，エネルギー源としてのモロコシの可能性
を，農場と農家に利益をもたらすその他の特別な品
質とともに章を設けている。
　もちろん，これらの区分は任意的なものである。
単にこの植物が持つ可能性の幅の広さを表現するた
めの便宜的なものである。異なる種類，異なる目的，
異なる利用者の間には，重複する部分や共通する部
分も多くある。また，アフリカのモロコシ生産に特
化した大きな進歩は，鳥，イナゴ，寄生雑草の駆除
から，製粉，穀物貯蔵，侵食防止への新しいアプロー
チまでの章の範囲を超えた方法と技術から生まれる
と思われる。

栄養
　他の穀物同様，モロコシは 3 つの主要な部分から
構成されている :（種皮），胚芽（胚），胚乳（貯蔵組織）

図 2　Africa 地図
非常に有望な食品モロコシ研究からアフリカが受ける
恩恵の大きさは，この地図からもわかる。この作物は，
おそらくアフリカ大陸で最も広く普及し，重要な主食
となっている。収量を現在の平均よりはるかに上げる
ことができるという事実だけでなく，モロコシは幅広
い生態学的条件に適応するため，現在の平均よりはる
かに高い収量を上げることができ，大きな資産となっ
ている。数千年の間に，この古代食はおそらく何度も
家畜化された。少なくとも 4 つの主要なタイプが様々
な場所で生まれた。それを図に示す。そのうちのひと
つが最も古いものは，4000 年以上前にエジプトで食べ
られていたドゥラ（首の曲がった）種である。エチオ
ピアは多様性の中心地であり，ドゥラモロコシは現在
でもアフリカの角（つの）（アフリカ大陸東部の呼称）
のほとんどの人々の主食となっている。ナイジェリア
東部からチャド，スーダン西部にかけての地域は，コー
ダツム種の多様性の中心地である。ナイジェリア西部
からセネガルにかけては，ギニア種が生まれた。タン
ザニアから南アフリカにかけての地域は，カーフィル
種の中心地である。いずれもこれらの別々のモロコシ
は，数え切れないほどの世代を養ってきた。

アフリカからメキシコへの贈り物
　メキシコでのモロコシの台頭は目覚ましく，メキシコの第二の緑の革命 " と呼ばれている。モロコシは，トウ
モロコシ，豆類に次ぐ栽培面積と，トウモロコシ，綿花に次ぐ生産額で第 3 位の作物となった。播種面積は 1958
年から 1980 年の間に，約 1,300％拡大し，モロコシの生産量も 2,772％増加した。1980 年には 150 万ヘクタール
以上のモロコシが栽培され，メキシコで最初の「緑の革命」作物である小麦の栽培面積の 2 倍以上となった。メ
キシコは世界第 6 位のモロコシ生産国となり，アメリカと中国だけがこの元々アフリカの穀物の使用量を増やし
ている。
　モロコシは，トウモロコシや小麦よりも少ない水で栽培できるのが特徴である。乾燥した土地が多いメキシコ
では，大きな利点である。これは貯水池の枯渇により，政府が灌漑用水を制限しなければならないことがあるか
らだ。また，灌漑によって土壌が塩害を受けた地域でもモロコシが栽培されるようになった。小麦が年間 6 〜 7
回であるのに対し，モロコシは 2 〜 4 回の灌漑が必要である。1 ヘクタールあたりの平均収量は小麦ほどではな
いが，トウモロコシよりはるかに多い。
　当初，メキシコのモロコシはほとんどが家畜の飼料として栽培されていた。この穀物は，すでにメキシコで飼
育されている鶏，豚，牛，羊，ヤギなどの飼料としてかなりの割合を占めている。飼料業界では，この穀物も飼
料として使われている。

図 3　メキシコ，モレロス州。モロコシ作物を持つ農民。
(D.H. Meckenstock) モロコシは，トウモロコシ，大麦，
小麦ふすま，大豆などとともにメキシコの飼料原料の
74％を占めている。しかし，現在では食用穀物として
モロコシの栽培が盛んになっている。
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である。その相対的なその比率は様々であるが，ほ
とんどのモロコシの穀粒は，6% の種皮，10% の胚芽，
84% の胚乳で構成されている。
　化学組成では，穀粒は（全粒の状態で）炭水化物
約 70%，タンパク質 12%，脂肪 3%，繊維 2%，灰
分 1.5% である。つまり，トウモロコシや小麦の全
粒粉とほとんど変わりはない。種皮と胚芽を分離し
て安定した粉（デンプン質の胚乳から）にすると，
化学組成は約 83 パーセントが炭水化物，タンパク
質 12%，脂肪 0.6%，繊維 1%，灰分 0.4% である。
栄養成分は表 1と図 4に示したとおりである。し
かし，その詳細については以下の通りである。

炭水化物
　炭水化物は穀物の主成分であり，デンプンが重量

の 32 から 79% を占める。残りの炭水化物は主に糖
類である。モロコシの希少な品種では，糖分が非常
に高い場合がある。ほとんどのモロコシのデンプン
粒は，多角形と球形の両方の粒状で存在する。直径
は約 5µ から 25µ（平均 15µ）である。化学的には
デンプンは通常，70-80% の分岐アミロペクチン（非
ゲル化型）とアミロース（ゲル化型）20 ～ 30% で
ある。）しかし，一部のモロコシのデンプンには，
アミロペクチンを 100% 含むものと，アミロースを
62% 含むものがある。
　モロコシのデンプンはトウモロコシのデンプンと
性質が似ており，多くの工業用途や飼料用途で互換
的に使用することができる。水と一緒に煮ると，デ
ンプンは中程度の粘度を持つ不透明なペースト状に
なる。冷却すると，このペーストは糊が固まり，非

表１　モロコシの成分組成はトウモロコシに似ている。主成分はデンプンで，タンパク質，脂肪，繊維がそれに続く。
トウモロコシと比較すると，モロコシは一般的に脂肪が 1％少なく，ワックスが多く含まれている。複合糖質はトウ
モロコシのものと似た性質を持っている。タンパク質の含有量はかなりばらつきがある。アメリカの文献では 8.3 か
ら 15.3 までの数値が報告されている ( これらは中西部で栽培されているミロ　モロコシで測定されたもの )。ほとん
どのサンプルは 9% のタンパク質の部類に入り，ほとんどの場合，トウモロコシより 1，2% 高くなっている。
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可逆的なゲルになる。ゲル化温度は 68 度から 75 度
である。

タンパク質
　モロコシのタンパク質含有量は，トウモロコシよ
りも変動が大きく，7 から 15 パーセントの範囲に
ある。25% という報告もあるが，これはストレス
を受けた植物の種子のものであるようだ。一般的な
品種では，前述のように穀粒の含有率は約 12% で，
トウモロコシより 1-2% 高い。
　タンパク質のアミノ酸組成はトウモロコシのそれ
とよく似ている。リジンが第一の制限アミノ酸であ
り，次いでスレオニンである。リジンは推奨所要量
の約 45% を供給する（タンパク質 100g あたり 5.44g

のリジン）FAO/WHO（1973）。トリプトファンお
よびその他のアミノ酸は，トウモロコシよりも若干
多く含まれている。
　タンパク質にはグルテンはない。タンパク質の大
部分はプロラミンである。プロラミンは，人間が容
易に消化することができない架橋型である。実際，
プロラミンは通常のモロコシの全タンパク質の約
59% を占めている。これは他の主要な穀物よりも
高く，食品としての価値がかなり低下している。
　長期的には，プロラミンの少ないモロコシが，日
常的に使えるようになるかもしれない。このような，
より栄養価の高い品種はすでにいくつか見つかって
いる。例えば，エチオピアで 2 つ，スーダンで 1 つ。
しかし，このような高品質なモロコシが完成するま

図 4　人間の栄養学上，モロコシのタンパク質は " 不完全 " である。これは重要なアミノ酸，特にリジンが不足している。
今日の標準的なモロコシは，推奨されるリジン所要量の約 45 パーセントを提供している。何百万人ものアフリカ人，
アジア人，ラテンアメリカ人にとっての主要食品であるにもかかわらず，モロコシはタンパク質の消化率が低い。消
化率を向上させるためには，適切な加工が必要である。このような理由から，アフリカのモロコシの多くは，食べる
前に発酵させることが多い。
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では，モロコシのタンパク質の価値をフルに発揮さ
せるために，穀物を加工する必要がある。

脂肪
　一般的にモロコシはトウモロコシより約 I% 少な
い脂肪を含んでいる。遊離脂質は穀物の 2-4% を占
め，結合脂質は 0.1-0.5% である。油の特性はトウ
モロコシの油と似ている。つまり，脂肪酸は高度に
不飽和である。オレイン酸とリノール酸が全体の
76% を占めている（いくらかのトウモロコシ食の
ヒトの間でも同様）。

ビタミン類
　トウモロコシに比べ，モロコシはビタミン B 群
のパントテン酸，ナイアシン，葉酸，ビオチンは高
レベル；リボフラビン，ピリドキシンは同レベルで；
ビタミン A（カロチン）は少なめである。ビタミン
B 群のほとんどは胚芽に存在する。ペラグラは，ナ
イアシンの摂取量が少ないために起こる病気で，モ
ロコシの食習慣のある人の間で流行している（いく
らかのトウモロコシ食のヒトの間でも同様）。

ミネラル
　モロコシの灰分は 1~2% である。他の穀物同様，
カリウムとリンが主なミネラルである。カルシウ
ムと亜鉛の含有量はは低い傾向にある。モロコシ
は 20 種類以上の微量栄養素が含まれていることが
報告されている。

栄養面での懸念
　最近，ペルーで栄養失調の子供を対象に行われ
た栄養実験によって，モロコシの世界的な食品と
しての地位が揺らいでいる。モロコシは " 食用に
適さない " という結論に至った。
　この問題の一因は，ペルーで使用されたサンプル
は製粉されたもの（穀物の胚乳のみからなる）であ
り，単に粥に茹でて直接食べさせただけであったこ
とが問題の一因である。一方，アフリカでは，穀物
を丸ごと粉砕しアフリカでは全粒粉を挽き，タンパ
ク質やビタミンが豊富な胚芽も一緒に食べ，時に発
酵させることもある。
　モロコシの栄養価の問題の核心は，前述したよう
にタンパク質の 60% 近くがプロラミンと呼ばれる

高度に架橋された形になっていることである。人間
の消化酵素は，この難消化性タンパク質を消化でき
ない。筋肉，酵素，血液，脳をより多く必要とする
身体でさえ必要なアミノ酸を供給することができる
かもしれないプロラミンを通過させ続ける。しかし，
モロコシは，食品の品質に関して，2 つ目の問題を
抱えている。色の濃いモロコシの種皮に含まれるタ
ンニンがタンパク質などの栄養成分の吸収・利用す
る能力を阻害する。低タンニン（黄色や白色）の穀
物でない限り，あるいは茶色い種皮を丁寧に取り除
かない限り，タンニンの一部が残ってしまい，モロ
コシの栄養効果が低下する。
　さらに 3 つ目の問題は，モロコシの穀物を発芽さ
せると，シアノゲニン・グルコシドが生成される。
新芽では，これに酵素が作用してシアンが生成され
る。これはこれは発芽したモロコシのみでの潜在的
な危険性であり，穀物そのものには関係ない。

種情報
植物名
　Sorghum bicolor (L.) Moench

同義語
　Sorghum vulgare Pers., S. drummondii, S. guineense, 

S. roxburghii, S. nervosum, S. dochna, S. caffrorum, 

S. nigricans, S. caudatum, S. durra, S. cernuum, S. 

subglabrescens.

一般名
中国：コウリャン
ビルマ：シャルー
東アフリカ：ムタマ，シャルー，フェテリータ
エジプト：ドゥラ
英語：チキンコーン，ギニアコーン
インド：ジョラ，ジョワー，ジャワ，チョラム，デュ
ラ，シャルー，ビシンガ
南アフリカ：カフィールコーン
スーダン：ドゥラ，フェテリータ
米国：ソルガム，マイロ，ソルゴ，スダン草
西アフリカ：オオキビ，ギニアコーン，フェテリータ
中近東：マイロ

説明
　モロコシには，多くの種類がある。しかし，す
べて高さ 50cm から 6m の杖状の草である。多くは
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一年草で，数種類は多年草。茎は通常直立し，乾
燥したものと汁気のあるものがある。果汁は淡白
なものと甘いものがある。多くは1本の茎であるが，
品種によっては旺盛に耕作し，時には 1 ダース（12）
の茎をつける品種もある。このような余分な茎は，
早い時期にできることもあれば，遅い時期にでき
ることもある。また，収穫後に耕起するものもある。
収穫後に蘖（ひこばえ）した株は，切り戻し，萌
芽させ，そのまま栽培することができる。サトウ
キビのように植え替えをせずに栽培できる。
　土壌が許す限り，モロコシは深いタップルート（直
根性）（写真，参照）を生成する。ただし，多数の
分岐した側根は，土壌の上層部，特に最上部の 1 メー
トルを占有している。横方向に 1.5 メートルまで広
がる。
　葉はトウモロコシの葉によく似ている。葉の数は，
栽培品種によって7枚から24枚。最初は直立するが，
後に下向きに湾曲する。干ばつ時には，葉の縁が丸
くなる。葉の中にある「モーターセル」と呼ばれる
列がローリング運動を起こし，この珍しい方法で乾
燥に強い。花首は通常，コンパクトなパニクル（穂）
である。それぞれ 2 種類の花をつける。茎がなく（無
茎花），雄花と雌花の両方があるもの（perfect）と ;

もうひとつは茎があり，通常は雄花（雄しべ）であ
る。受粉は風によって行われるが，自家受粉が一般
的である。他家受粉の程度は，風の量とパニクル（穂）
のタイプに左右されるが，開かれた花首は密集して
いるものより他家受粉しやすい。粒はトウモロコシ
より小さいが，デンプン質の胚乳は似ている。
　多くは籾殻に覆われている。種皮の色は，淡黄色
から紫褐色まで様々である。色が濃いものは，一般
に味が種皮に含まれるタンニンのため苦い。胚乳は
通常，白色でしかし，ポップコーンのように外皮が
硬いものもある。
　この作物は常に種子から栽培される。種子の中に
は休眠状態を示し，収穫後 1 カ月ほどは発芽しない
種もある。あまり知られていないことだが，幹切り
で増殖することができる ; 根と芽を出すことができ
る組織（原基）があり，それによって新しい植物が
育つ。モロコシは 2n=20 の 2 倍体である。

分布
　アフリカの作物であり，現在ではほぼ全世界に知

られている。ダウ船は約 3,000 年前からインド洋を
横断してきたが，おそらく最初にアフリカから運び
出し，2,000 年以上前にインドに持ち込んだと思わ
れる。それは，ほぼ間違いなく船員用の食料であ
る。インドのモロコシはアフリカのソマリアとモザ
ンビークの間の海岸にあるものと関係がある。
　モロコシは恐らくインドから陸路で移動し，約
2,000 年前にシルクロードを通って中国に到達し
た。また，アフリカから直接海路で行ったかもし
れない。1000 年以上前（おそらく紀元 8 世紀），中
国の船乗りがアフリカの東海岸にたどり着き，種を
持ち帰った可能性が高い。Halepensia 属の 2 倍体の
S. propinquumである野性中国モロコシとの交配が，
現在，中国で見られるモロコシ（高粱グループ）独
自の特徴でその最も有力な理由と考えられる。
　Broomcorn（ほうきとうもろこし）は，1600 年代
にイタリアで栽培が始まり，その後南ヨーロッパに
広まった。このモロコシの品種は西洋の箒やブラシ

図 5　モロコシは葉の面積が少ない割に，根が大き
い。この地中深くから水分を探し出し，半乾燥地帯で
も生育できるような半乾燥地での生育に適している。
その結果，モロコシは，乾燥した条件下でも穀物を収
穫できることから，世界の飢餓との闘いにおける重要
なツールとなっている。(A.B. Maunder，DeKalb Plant 
Genetics 提供 )
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のほとんどを生産している。現在ではメキシコが主
要産地となっている。

園芸品種
　この作物には様々な種類がある。植物学者によっ
て，31 種，157 品種，571 栽培形態が確認されている。
しかし，これらはいずれも不稔性や遺伝的バランス
の違いという障壁なしに容易に交雑するため，単一
の種である Sorghum bicolor にまとめることが望ま
しいと思われる。ある種の野生のモロコシも含めて
植物学の権威は，特定の野生モロコシも含めて，種
の中の品種として指定する。
　栽培モロコシは野生種（S. arundinaceum のような）
野生種との交雑が容易なため，分類学者にとっては
頭の痛い問題かもしれないが，植物育種家にとって
大きな意味を持つ。実際，膨大な種類の遺伝的特徴
を曖昧なままを組み合わせて，新しい品種を作るこ
とができる。その結果，アフリカ，インド，アメリ
カなどで多くの品種が認められ，新しい品種も次々
と生まれている。
　環境要件モロコシは，おそらく他の食用作物より
も幅広い生態学的条件に適応している。基本的に高
温で乾燥した地域の植物であるが，冷涼な気候にも
対応できる。また，降雨量の多い場所や，一時的な

湛水も可能である。

日長
　多くの品種は日長に対して鈍感であるが，モロ
コシは基本的に短日種である。日長によって生育
から生殖への移行がほとんどの伝統的な品種は，
日長が 12 時間まで短くなると，生殖生長に分化す
る。この生殖生長への移行は雨の少ない時期に開
花し，その後の乾季に成熟することが多い。農家
にとっては非常にありがたい。このような伝統的
な形体のあるものは日照時間に非常に敏感で，日
長の短縮とともに植え付けなければ，無理な高さ
になるものもある。一方，温帯の矮性モロコシは
日長の影響を受けず，気候が許す限り一年中植え
ることができる。

雨量
　モロコシの一部は雨の多い地域で栽培されている
が，モロコシはとても干ばつに強い作物である。干
ばつに強いので，トウモロコシが育たないような乾
燥した気候の地域では非常に重要な作物である。

標高
　モロコシは海抜 3,000m 以上の場所で栽培されて

ジョワール
　モロコシは，おそらく 20 世紀にわたり，南アジアの主食となってきた。現在，モロコシはインドで少なくとも
2,000 万ヘクタールを占め，これは，米を除く他のどの作物よりも多い面積である。現地で「ジョワー」と呼ば
れるモロコシは，貨幣価値に換算すると，おそらくインドで最も高価な穀物である。地元では「ジョワー」と呼
ばれ，おそらく米と小麦に次ぐ，インドで 3 番目に価値の高い作物である。
　このアフリカ産の穀物を，外部の人はしばしば「インドの偉大なモロコシ」と吹き替えている。それは不思議
ではない。ジョワールは，インドの多くの地域で重要な食糧となっている。特に中南部の乾燥地帯では重要な食
糧で，何百万人ものインド人が食べている。米と同じように使う人もいるが，ほとんどのジョワールは製粉され
粉にする。この粉は白っぽい色をしており，特に次のような用途に使われ特に伝統的なパン（チャパティ）に使
われる。通常，全粒粉が使われるが，胚芽を取り除くために精白し，保存性の高い粉を作ることもある。日持ち
のするための粉である。この粉を小麦粉とブレンド（25％以下）することで，欧米風のパンも作ることができる。
また，ジョワールは麦芽化（発芽）され，その状態でビールや食品など様々な加工品に使用される。ビールやベビー
フードなど，さまざまな加工品に使われている。粒は，加熱するとポップコーンのように弾ける。インド人はこ
の軽くておいしい粒をそのまま食べたり，焼き菓子に入れたりしている。
　また，モロコシはインドの人々だけでなく多くの人々に食べられている。その茎も主要な飼料として利用され
ている。高収量と栄養価の高さは他の追随を許さない。茎が甘くてジューシーな品種も開発されている。特に牛
がおいしそうに食べている。
　インドで栽培されているモロコシの約 80% はデユラとして知られ，エチオピアや北アフリカ，サハラ砂漠の南
縁で主流となっている。多くの改良品種が開発されている。主に平野部で栽培され，夏の雨に依存してるが，あ
るものは灌漑による栽培も行われている。
　ジョワールは，耕作が困難な黒綿土壌で重要な作物のひとつである。雨季には底なし沼のような泥ができ，乾
季にはひび割れたコンクリートのようなものができる。そのため重いバーティゾル（黒色綿花土）粘土の奥深く
から水分を抽出する能力は，この作物がインドで最も優れた作物のひとつである。
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図 6　スイートモロコシ

いる。

低温
霜に当たると枯れてしまう。30°C 前後で最適な生
育となる。

高温
本来は熱帯・亜熱帯の植物で，赤道からおよそ 40°
の間にある。しかし，アメリカではますます冷温帯
に追いやられている。

土壌の種類
　モロコシはとても多様な土壌に耐えることができ
る。重粘土でもよく育つ。特に熱帯地方の深い割れ
目や黒い綿のような重い粘土質の土壌でもよく育
つ。モロコシは軽い土壌や砂質土壌でも同様に生産
性が高い。様々な土壌の酸性度（pH5.0-8.5) に耐え
ることができる。また，塩分にもトウモロコシより
強い。
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