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コーディネーター 
　謝花　直美（じゃはな なおみ）
　　　 沖縄タイムス社　編集局部長・編集

委員

パネリスト
　伊波　勝雄（いは   かつお）
　　　沖縄いもづるの会　顧問
　永田　忠博（ながた ただひろ）
　　　聖徳大学人間栄養学部　特任教授
　棚谷　保男（たなや やすお）
　　　 なめがた農業協同組合　代表理事専

務
　岡田　吉弘（おかだ よしひろ）
　　　 国立研究開発法人農業・食品産業技

術総合研究機構 九州沖縄農業研究
センター糸満駐在　主任研究員

　狩谷　昭男（かりや あきお）
　　　一般財団法人いも類振興会　理事長

司会　これよりパネルディスカッションを
進めてまいります。
　本日のパネルディスカッションにつきま
しては、左手にいらっしゃる沖縄タイムス
社の編集局部長・編集委員、謝花直美様に
コーディネーターをお願いいたします。謝
花様は沖縄戦や戦後史、女性問題などで意
欲的な記事を書くとともに、甘藷について

も取り上げていただいております（写真
１）。
　右手にいらっしゃるパネリストの皆様を
紹介させていただきます。まずは歴史に造
詣の深い、沖縄いもづるの会顧問で、先ほ
ど甘藷功労者としても表彰されました伊波
勝雄様です（拍手）。そして、栄養に関す
る研究者で聖徳大学人間栄養学部特任教授
の永田忠博様です（拍手）。そして、焼き
いもブームをリードするＪＡなめがた代表
理事専務の棚谷保男様です（拍手）。続き
まして、甘藷の害虫防除について新しい取
り組みを行っている農研機構九州沖縄農業
研究センター糸満駐在の岡田吉弘様です
（拍手）。そして、先ほど基調講演を行って
くださいました一般財団法人いも類振興会
理事長の狩谷昭男様にも加わっていただき
ます（拍手）（写真２）。

【特集】2015年野國總管甘藷伝来410年記念

野國總管甘藷フォーラム パネルディスカッション

甘藷の夢を語ろう
―甘藷の利活用と世界を救う防除技術―

写真１　コーディネーターの謝花直美氏
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　それでは、ここからはコーディネーター
の謝花直美様にお願いいたします。

謝花　改めまして、ハイタイグスーヨー。
チューウガナビラ。沖縄タイムスのジャハ
ナヤイビーン。ミーシチョーチクミソーレ。
今申し上げましたのは、私は沖縄タイムス
でしまくとぅば新聞のデスクもしています
ので、自分の仕事も少しだけ紹介させてい
ただきます。
　戦後70年の沖縄戦の企画で、今回の食糧
問題、おいも（甘藷）を中心に取り上げま
した。それで、戦中戦後の沖縄の人は、そ
の取材を通して本当にいもに救われたこと
を実感しました。また、「しまくとぅば」
の紙面を作っていて感じることは、今沖縄
では、人びとが自らの沖縄の文化や歴史を
知ろうとする機運の中で、いもについても
う一度知りたい、いものブームがそろそろ
来るんだろうなということをとても感じて
います。その意味でこのフォーラムをお手
伝いできることは、とても嬉しい限りです。
そして、このフォーラムを企画されている
嘉手納町から、いもに注目する波が来るん
だろうなという予感がしております。
　沖縄学の碩学、伊波普猷は「深く掘れ、

己の胸中の泉」と言いました。しかし、沖
縄のいもというのは、近いようで実は遠い。
今日はこのフォーラムを通じて、沖縄のい
もの魅力、いもの可能性について、専門家
の方々の意見と知見に頼りながら嘉手納町
からいかにいもの魅力を発信し、そして、
沖縄の中心である嘉手納としていもをどう
アピールしていくかについて、皆さんとと
もに考えていくフォーラムにしたいと思い
ます。
　では、最初に伊波さんお願いします。い
もの歴史と文化と言えば、伊波さんにおた
ずねすればすべて解決するという先生で
す。

甘藷の歴史と普及
伊波　ご紹介いただきました伊波です。私
からは、甘藷の歴史と普及についてお話を
いたします。
　わが国の甘藷の歴史は、1605年に野國總
管が中国から甘藷を持ち帰ったときから始
まり、2015年はちょうど410年目の節目に
当たります。その410年間で日本国民が誰
でもいもを食べ、そしていもの普及・発展
のために多くの研究者を輩出しました。そ
の甘藷ですが、甘藷がフィリピンから中国
に渡ったのが1594年です。その年から1605
年までの11年間に、琉球から中国福建省へ
派遣された進貢船は９回あります。毎年約
１航ごとにその進貢船には150～200人の人
びとが乗り込み、延べ1,000余人が中国に
渡り、半年間も福建省で過ごしています。
ですから、その1,000余人はすべて、福建
省辺りでいも畑を目にしたはずです。とこ
ろが、甘藷の優位性に目を付けたのは野國
總管ただ一人。野國總管は恐らく甘藷を見

写真２　甘藷の未来について提言するパネリスト
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た瞬間、郷里で苦しむ庶民の生活を救うの
はこれだ、“クルシカ、フカネ、ネーラン”
と叫んだに違いありません。そこには郷里
の人びとを救いたいという彼の強い使命
感、意志、ボランティア精神を感じます。
こうして野國總管が中国から持ち帰った１
本のいもづるが、沖縄の人びとを飢えから
救い、また江戸時代の飢饉では多くの餓死
者を救いました。そのことが野國總管をし
て命の恩人と讃える所以です。
　野國總管の總管というのは、進貢船の事
務長職であります。總管職を務めたという
役柄から推して、中国からの帰国後は貴族
に取り立てられ、立身出世の道が開かれて
いたであろうが、あえて彼は百姓の道を選
び、郷里の野國村の人びとのためにいも作
りに精を出したのです。そこには彼の人間
性のすごさを感じます。それは甘藷との出
会いが彼の人生観を変えたものだと考えら
れます。
　しかし、野國總管の身分が百姓であるた
めに、琉球王国の文書資料にはその名前が
なく、やがて彼の名は歴史の上からは消え
去る運命でもありました。それを救ったの
が、儀間眞常の子孫が残した『麻姓家譜』
です。その家譜の中に野國總管の名前と業
績が記されたために、世に広く知られるよ
うになりました。その家譜の中には、野國
村での甘藷の栽培を耳にした儀間眞常は、
野國總管からいもづるを譲り受け、栽培方
法を工夫したという記載があります。野國
總管が中国から持ち帰った栽培方法は、い
ものつるを丸くして土を掘って埋める方法
でありましたが、これでは面倒くさいと
思ったのか、儀間眞常はいもづるを切って
挿すだけで、変わりなくいもが付いた。で

すから、儀間眞常がいものつるは挿すだけ
でいもが実るという栽培方法を工夫したた
めに、甘藷伝来から15年後の1620年頃まで
には、琉球国中に甘藷が広がるようになっ
たのです。甘藷のつるを切って植え付ける
挿苗法は、現在でも全国で行われておりま
す。
　こうして、中国から甘藷を導入した野國
總管と普及活動に尽力した儀間眞常の二人
のおかげで、やがては甘藷が沖縄の人びと
の主食となりました。1605年から1950年代
までの約350年間、沖縄ではいもが主食で
ありました。その後、外米が入ったために、
主食の座を米に取って代わられました。現
在では全国的に甘藷を使った加工品である
いも焼酎やいも菓子、焼きいも、干しいも、
ヘルシー食品などの食文化が生み出され、
今日にみる甘藷文化の向上発展につながっ
ています。
　ところで、太平洋戦争までは、わが嘉手
納町域は甘藷と砂

さ

糖
とう

黍
きび

のいっぱい広がる田
園風景を醸し出していましたが、1945年４
月１日米軍の上陸を境に、戦後町域の82％
が軍用地に接収されたために、現在の町づ
くりでは甘藷による町興しは不可能となっ
ています。そこで嘉手納町では、野國總管
が中国からの甘藷の導入で体現して見せ
た、遺徳である国際性、進取の気性、社会
貢献の三つのキーワードをどう町づくりに
生かすか、いわゆる「人材をもって資源と
なす」の発想で人づくりを通した町づくり
を推し進めております。
　その具体策としては、野國總管の遺徳を
嘉手納町の教育目標や嘉手納外語塾の塾訓
に謳い、国際化、情報化に対応し、世界の
檜舞台で大きく羽ばたくよう、平成10年か
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ら幼稚園から小中学校、嘉手納外語塾に至
るまで、英語とパソコン教育を全国に先駆
けた取り組みで教育実践を展開していま
す。ちなみに外語塾では、2014年の第16期
生までで156名の卒業生を世に送り出し、
海外に出る者、海外に留学する者、大学に
進学する者など有意な人材を輩出しており
ます。
　したがって、嘉手納町が甘藷の発祥の地
であることに加え、あと１点強調したいの
は、わが国の甘藷研究のメッカは沖縄県で
あります。狩谷さんが基調講演でお話しさ
れたように、沖縄県では甘藷に花が咲きま
す。甘藷に花が咲くのは沖縄だけで、北海
道から九州まで開花しません。ですから、
大正３年におしべとめしべをくっつけて人
工交配が世界初で行われたのは、沖縄では
甘藷に花が咲くからであります。それから、
ゾウムシ研究に成功すると、沖縄をはじめ
東南アジア、アフリカの人びとの命を救う
ことができます。北海道から鹿児島県には
ゾウムシはいませんから、その研究ができ
るのも、沖縄県だけです。そのために今日
岡田さんがいらっしゃっているわけです。
それはプラスとマイナスの面もあるのです
が、いずれにせよ甘藷の普及と研究は沖縄
から出発したことを強調しておきたいと思
います（拍手）。
謝花　伊波さんには甘藷伝来から現在の嘉
手納の状況まで、わかりやすく解説いただ
きありがとうございました。
　次に永田さんに、今健康ブームになって
いる甘藷について、科学的アプローチから
それがどんな意味があるのか、どういうふ
うに見えているのかについてわかりやすく
解説いただけると伺っております。よろし

くお願いします。

甘藷の成分と健康
永田　パワーポイントで説明します。私が
取り上げようとしている成分は、多々あり
ます。その中でも食物繊維、ミネラル、抗
酸化成分の３つが重要と思います。
　まず食物繊維ですが、これは便通を整え
て便秘を防ぎます。食物繊維自体は脂質や
糖、ナトリウム（食塩）を吸着して体の外
に排出しますので、高脂血症、糖尿病ある
いは高血圧のような生活習慣病の予防に役
立ちます。ここで見ていただきたいのは、
厚生労働省から出されている日本人の食事
摂取基準です。食物繊維についてみると成
人男子は20ｇ、女性の場合は18ｇ以上取り
ましょうということですが、サツマイモ
100ｇ当たり３ｇ程度含んでおりますから、
300ｇのサツマイモを１本食べれば、その
目標量の半量ぐらいはまかなえます。
　私どもの大学の女子学生にボランティア
を募って実施した試験結果を紹介します。
２週間干しいもを毎日100ｇ食べると、固
すぎでも柔らかすぎでもない便の状態とな
り、便秘が顕著に改善されています。また、
特に便秘とは認められない普通の人たちの
便の状態も良くなったというデータです。
　栄養素には糖質、タンパク質、脂質、ミ
ネラル、ビタミンがあります。食物繊維は
６番目の栄養素で、糖質と併せて炭水化物
となります。糖質の中で、サツマイモはご
存じのようにでん粉が豊富です。サツマイ
モの場合はβ-アミラーゼというでん粉の
分解酵素があります。酵素はタンパク質で
すからいろいろな種類がありますが、サツ
マイモのタンパク質はβ-アミラーゼが他
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の作物に比べて多く含まれていることが特
徴です。したがって、ジャガイモなどは調
理加工で特に甘くなることはないわけです
が、サツマイモの場合は麦芽糖が増え、こ
れは水飴の主成分ですから、甘くなります。
　それから脂質ですが、脂質である糖脂質、
ヤラピンは、構造の中に糖を持っている。
この成分は、ご存じのように甘藷を切った
ときに白い乳液が出てきますが、その主成
分です。太平洋戦争中に、エーテル抽出し
たものを人に投与して、便通の改善が見ら
れたという報告があります。
　次はミネラルの話です。カリウムやマグ
ネシウムは、どちらもたくさん取ったほう
がいいとされているミネラルです。それら
のミネラルを取るのにどういう食品を食べ
ればよいかという場合、必ずサツマイモが
出てきます。特にここではカリウムについ
て紹介したいと思います。栄養機能食品制
度（保健機能食品制度の中に栄養機能食品
がある）が健康増進法の中で定められてい
て、従来は、カルシウム、マグネシウム、鉄、
銅、亜鉛の５つのミネラル、それなりの量
を含んでいればこういう栄養機能の表示を
してもよいと法的に認められていました。
2015年から少し制度が変わったこともあ
り、カリウムは「正常な血圧を保つのに必
要」という表示をしてもいいことになりま
した。
　これは、アメリカに学生を引率して行っ
たときの写真です。先進国の中では、サツ
マイモを日本に次いで多く作っているのは
アメリカです。この写真はサンフランシス
コのスーパーマーケットですが、ここにカ
ロテンいもも売っていますね。この表示を
見ていただきますと、「good source of

potassium」と書いてあります。ポタシウ
ムというのはカリウムのことです。アメリ
カでは、甘藷はカリウム、ビタミンＡの良
い供給源だよと言っているわけです。
　食品の国際規格が決められており、コー
デックス（CODEX）と言います。現在、
カリウムの栄養摂取量、これだけ取りなさ
いという量ですが、カリウムの場合3.5ｇ
以上摂取することが望ましいということを
国際食品規格にするかどうか検討中です。
いずれ規格になると思います。それ以前に
食塩の成分であるナトリウムの栄養摂取量
があり2000mg、これは食塩として5.08ｇ
以下にしなさいと決められています。日本
の場合は、食塩の基準が非常に緩いといえ
ます。20世紀の頃だと10ｇ以下だったので
すが、国際的にはそんな数字はとても認め
られないということもあり、日本でも５年
ごとに数字を下げてきているのが現状で
す。
　カリウムとナトリウムというのは、元素
として非常に性質が似ています。ナトリウ
ムの弊害はカリウムによって抑制されま
す。拮抗作用があるという言い方をします
が、食塩の過剰摂取の対策として注目され
ているわけです。日本の場合も、ナトリウ
ムというか食塩は、徐々に摂取量は下がっ
てきています。しかし、国の摂取基準より
もまだ上にありますし、国際的基準よりは
遙かに上というのが現状です。それに比べ
て、カリウムも一応基準値はありますが、
これは国際基準が3.5ｇで、日本の基準値
より高めに設定されるもようです。カリウ
ムは野菜やサツマイモからも多く取れます
が、残念ながらカリウムの摂取量は、日本
では減少気味です。
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　昔、元素の分布が食品の中でどうなって
いるかを調べました。カリウムとカルシウ
ムは皮にあるんですね。カリウムは一番外
側にあって、カルシウムはそれよりも内に
あります。とにかくカリウムは皮にあり、
たぶん果肉と表皮の間にカルシウムは多い
ということがわかりました。先ほどの食品
成分表には、サツマイモにカリウムがどれ
だけ含まれているかについての数字は出て
おりますが（皮を入れるとミネラルのよう
なものは分析値がばらついてしまいます）、
皮を外して分析した結果です。カリウムを
取るために捨てる皮を食べなさいとは言い
ませんが、皮を食べればそれなりにいいこ
ともあるので紹介しました。
　最後は抗酸化成分ですが、ビタミンＣは
サツマイモに多く含まれています。注目さ
れるのは、カロテンやアントシアンという
抗酸化成分が特定の品種に非常に多いこと
です。次のスライドは、ワシントンにある
ホワイトハウス内の家庭菜園で大統領夫人
がサツマイモを収穫しているところです。
その効能としてビタミンＡを強調し、サツ
マイモは、良い食品だと大統領夫人が言っ
ております。
　卒業論文を書く学生を使って、成分に特
徴のある甘藷品種をいろんな料理に使って
みると、結構使えるというのが私の実感で
す。特に紫いもの「パープルスイートロー
ド」ですが、これをお菓子に使ったら、非
常に美味しいものができました。次のスラ
イドも紫いもですが、この品種も、ヒトで
の試験でいろんな効果が認められていま
す。
　私が講義している学生は平成生まれのお
嬢さんたちですから、昔は腹が減ってどう

しようもない時代だったと言ってもあまり
わかってもらえません。そこで、“60年前
はともかく腹が減っているから胃袋で食べ
た。40年前は目と舌で、要するに美味しい
ものを食べた。20年前からは、体にいいか
などうかなと脳で考えながら食べている。”
と。大体日本人の食生活もこんな変化をし
ていると説明しています。食べ物を作る育
種目標として、時代とともに多収、食味、
機能性を重視してきていると、紹介してい
るところです。最近の機能性の高い品種で
特徴のあるものを食材として使うことを、
学生には薦めたりもしております。以上で
私の話は終わらせていただきます（拍手）。
謝花　永田さん、ありがとうございました。
たしか20年前から脳で食べるというのは、
今の甘藷の状況を象徴しているなと思って
聞いておりました。その脳で食べる食べ方
にすごくアピールして、全国で焼きいも
ブームのきっかけを作られたＪＡなめがた
の棚谷さんお願いします。

ＪＡなめがたの甘藷振興への取り組み
棚谷　茨城県のJAなめがたの棚谷です。
沖縄の皆さん、日頃は茨城の甘藷をたくさ
ん消費していただきありがとうございま
す。那覇空港から茨城空港まで直送便が飛
んでおります。茨城空港から車で30分のと
ころにJAなめがたがあります。周辺一帯
は霞ヶ浦と北浦です。
　年間60数品目作っており、販売額１億円
以上の品目が10数品目あるのが、JAなめ
がたの特徴です。青果物だけで100億円あ
りますが、そのうち甘藷が約３分の１を占
め、32億円を超しました。私が甘藷を取り
扱い始めたのは昭和52年ですが、売上げ
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190万円から甘藷を始めまして、約40年か
かりやっとここまでになりました。
　取り扱っている甘藷は、３品種です。な
ぜ３品種にしたかというと、この３品種を
組み合わせ、年間を通じて安定的に美味し
い焼きいもを届けることであります。それ
ぞれの品種が持つ特性を最大限に生かすこ
とです。その３品種は、紅こがね（「ベニ
アズマ」）、紅まさり（「べにまさり」）、紅
優甘（「べにはるか」）です。この３品種の
特性は、それぞれでん粉含量が違うんです
ね。この特性をうまく利用しています。甘
藷は、貯蔵することによってでん粉の糖化
がものすごく変わるので、私たちはそれを
生かしました。
　焼きいも用甘藷の出荷時期ですが、紅優
甘ですと８月～翌年１月までです。次に紅
まさりが出てきます。最後に熟成した紅こ
がねが出てきます。この３品種の組み合わ
せによって、年間365日焼きいもができる
のです。おかげさまで、焼きいもを始めま
して北海道から沖縄県まで出荷することが
できました。日本国内では５県だけにまだ
出荷しておりません。2015年度中には全国
制覇し、東南アジアにも甘藷を輸出したい
と思っています。
　甘藷を40年間取り扱ってきましたが、失
敗の連続でした。特に、リーマンショック
では青果物の販売額が１年間で約10億円も
落ちました。リーマンショックが農産物に
影響するとは思わなかったですね。加えて
もう一つありました。平成10年前後頃まで
の東京都内の消費者は、スーパーマーケッ
トで甘藷を買っても、１週間に１～２本で
す。したがって、スーパーに並んでいた甘
藷は、売れずにほとんどが廃棄されました。

なぜかというと、家に買って帰ってもまな
板がないんです。業務用の甘藷しか食べな
かったんです。一般家庭ではどんどん甘藷
の需要が落ちていきました。この頃はちょ
うど、先ほど狩谷理事長が話されました第
三次の焼きいもブームが終わりまして、
ちょうどこの頃は冬場の石焼きいも屋さん
もいなくなり、大変苦しい時期でした。平
成15年に静岡県のマックスバリュー東海と
JAなめがたが組んで、スーパーの店内で
焼きいもを販売しようと考えました。それ
から何とかここまで来ました。次の大きな
影響は、東日本大震災です。あの大震災の
影響でやはり大きくダウンしました。これ
がJAなめがたが今まで甘藷に取り組んで
きた歴史です。
　その次に苦しかったのは甘藷軟腐病で
す。冬場の沖縄は暖かいですが、行

なめ

方
がた

は１
～２月は時折雪が降り、マイナス５℃まで
下がります。軟腐病は、冬の寒さと春の暖
さの急激な気温変化へ十分対応できない場
合に大発生します。この軟腐病も、私たち
はキュアリング貯蔵庫の整備を進め13～
20℃の定温貯蔵などによって克服してきま
した。
　焼きいもを始めて初年目は成功しました
が、２年目は失敗しました。なぜ失敗した
のかといえば、それまでの私たちの焼きい
も文化は、“栗よりうまい十三里”のごとく、
ほくほく系が主だったのです。ところが、
平成16年頃からねっとり系に変わってきた
のです。それを私たちは把握できていませ
んでした。１年目に成功したのは、11月か
ら始めたので、貯蔵によってほくほくから
ねっとりと甘く変わっていたのです。２年
目は、もっと早くやろうと10月から実施し
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たので、ほくほく状態のままのいもを焼い
て失敗しました。
　そこで、なぜ失敗したかという原因を徹
底的に勉強し始めました。それまでの私た
ちは収量、色、形状だけを勉強していたの
ですが、今度は、茨城県の農業総合センター
に行き、焼きいもとは、甘藷とは何かなど
甘藷の持っている中身の勉強を始めたので
す。何回も何回も焼きいもを食べました。
更に量販店には、焼きいも機を持ち込んで
焼きいもをの実演をやりました。２台入れ
て、こちらはほくほく系のいも、そちらは
ねっとり系のいもですよとPRに努めまし
た。同時に、量販店には“焼きいもマニュ
アル”を作って配りました。
　先ほど説明した３品種の組み合わせでな
ければ１年間安定的にお客様に喜んでもら
える焼きいもが提供できないことから、
JAなめがたは３品種の組み合わせにした
のです。失敗の連続で何回も繰り返し、やっ
とデータ化してできあがったのが、この焼
きいもの本です。この本をJAなめがたの
ホームページにも公表していますが、各量
販店にも配って、これを基に量販店で焼き
いもを製造してもらっています。
　焼きいもを食べてもらうのには、どうす
るのかが次の課題でした。やはり小学生を
ターゲットにしていこうということで、実
行したのが「なめがたファーマーズヴィ
レッジ」です。今日は白ハト食品工業の永
尾社長も来場しているのですが、永尾社長
が言われたのは、工場を作るのは別段どこ
でもいい、しかしながら“小学校のあった
場所で作ることに意義がある”ということ
で、二人で議論しながら、小学校の跡地を
利用することにしました。

　この写真の小学校を利用しました。小学
校の入口を入りますと、そこに大学いもの
工場、２階には日本で唯一の「やきいも
ミュージアム」を作りました。多分やきい
もミュージアムは行方にしかないと思って
います。ここには「やきいも偉人たちの部
屋」があります。この部屋には今日の主役
である野國總管さんもおります。ボタンを
押しますと、この人は何をやったかも全部
わかるようになっています。ぜひとも皆さ
んにこのやきいも偉人たちに会いに来ても
らいたいと思います。
　今日は甘藷伝来410年祭ですが、私は嘉
手納町で400年祭をやられたのを知らな
かったんです。400年祭が終わったことを
新聞で知りました。私も500年祭はできな
いから、400年祭をやろうと思って作った
のがこの甘藷伝来400年記念の出荷箱です。
甘藷が海を渡ってきて400年たったよと、
４品種で400箱作りました。そのような形
で私たちも甘藷伝来400年祭をやりました。
しかしながら、400年祭をやってみたもの
の、どうしても自分たちのアイデアに納得
ができませんでした。よし、500年祭がで
きないから、うちでは401年祭をやろうと
いうことで、東京のど真ん中である東京銀
座の数寄屋橋交差点で401年祭をやりまし
た。焼きいも４千本を配ろうと思っていた
のですが、短時間でたくさん焼き上げるこ
とができず２千本の配布にとどまりまし
た。それから、JAなめがたの職員と白ハ
ト食品工業の社員が一緒になって、日本で
一番有名なスカイツリーのところで甘藷畑
を作っています。日本で一番高価ないも畑
です。東京スカイツリーへ行ったときには、
ぜひいも畑に寄ってください（拍手）。
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謝花　棚谷さん、逆境がアイデアを生んで、
さらに事業を発展させていくのは素晴らし
いお話で、本当にありがとうございました。
　次は、沖縄が今、逆境と言えば二つのゾ
ウムシに大変苦しめられていますが、新し
い技術で、ゾウムシに強いおいもづくりを
今目指していらっしゃる岡田さんにお願い
します。

ゾウムシ抵抗性品種育成への挑戦
岡田　皆さん、こんにちは。農研機構九州
沖縄農業研究センターの岡田です。今、糸
満の沖縄県の農業センターに居候しており
ます。
　私は、ゾウムシに強い甘藷育成を目指し
て研究を行っております。沖縄にはアリモ
ドキゾウムシとイモゾウムシという２種類
のゾウムシがいます。ここにおられる方々
は、ゾウムシが入ったいもを食べたことが
あると思います。とっても美味しくないい
もです。ゾウムシがいもを食べますと、い
ものほうがそれに対抗しようとしてイポメ
アマロンという毒素を出します。これが苦
くて美味しくない味の原因になります。こ
のイポメアマロンというものは、ほ乳類に
対して肝臓毒であるために、食用はもちろ
ん家畜の飼料にも利用できないので、この
害虫にやられると捨てるしかないという、
とても重要な害虫になります。
　現在沖縄県では、イモゾウムシ、アリモ
ドキゾウムシの根絶防除のため、久米島と
津堅島で根絶事業が行われています。この
事業は現在進行中ですが、農研機構では、
根絶に至るまでの間にも農家はこの虫に苦
しめられているので、その期間いかにゾウ
ムシの被害を抑制するかという、被害の低

減技術開発に現在取り組んでおります。具
体的にはゾウムシの抵抗性品種と、防除の
資材として新しい生物資材を利用できない
か研究中です。
　今日は、抵抗性品種の話だけにしたいと
思います。私たちは抵抗性品種を見つける
ために、さまざまな品種を使って室内でゾ
ウムシの成虫を放す試験と、卵をいもに植
え付けてどれぐらいの虫が出てくるかとい
う試験を行いました。その結果、５つの群
にきれいに分けられることができました。
この赤い部分に含まれるものがゾウムシに
対して抵抗性がある可能性が高いグループ
になります。
　先ほどの試験は室内の試験ですので、畑
での試験も行いました。糸満の畑での試験
に関しては、実際に虫を放虫して、わざと
虫に食わせる試験をやっています。具体的
には定植して約２か月後に虫を放し、その
後収穫して、その塊根をスライサーでスラ
イスしてその中にどれぐらい虫が入ってい
るかを判定していくものです。判定は、被
害がないものからとても被害のあるものま
で５段階評価をしております。
　その結果ですが、いわゆる抵抗性の品種
が一つ見つかってきました。この品種は、
室内試験でも、畑試験でも、やはり虫に食
われにくい傾向が見られました。ただ虫に
食われにくいだけでは使いものにはならな
いので、収量の調査もやっています。その
結果ですが、抵抗性のある品種は、すごく
紫の濃い系統になります。実際の収量は、
10ａ当たりで約2.6ｔ。沖縄県の直近５年
の10ａ当たりの平均収量が1.6ｔぐらいで
すので、それに比べればよく取れると考え
ています。2014年に、今日も来場いただい
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ている読谷村の農家に協力してもらい、こ
の品種、系統を使って現地試験をやりまし
た。今まで読谷村で栽培されてきた「ちゅ
ら恋紅」が約２割程度の被害率に対して、
この新しい系統は１割以下ということで、
やはり抵抗性はあるのかなと考えていま
す。色は濃くいもの形もすごくきれいです
ね。このいものパウダーを使って、今後い
ろんな加工品を考えたいと思っています。
　もう一つ、抵抗性の品種と新しい防除資
材の組み合わせで、被害を低減させていこ
うと考えています。なぜかと言いますと、
実は抵抗性というのは結局イタチごっこな
んですよ。抵抗性のあるものができると、
今度それをまた犯すものが出てくるので
す。そこで私たちはその抵抗性をいかに長
く持続させるかということも考えて、いろ
んな資材も組み合わせた防除を考えていき
たいと思っています。
　これはまだ試験中ですが、こちらはゾウ
ムシをアタックする線虫です。植物には被
害を全く及ぼしません。これは、ゾウムシ
の幼虫を解剖してみると、中から線虫が出
てくるので、この線虫がゾウムシを殺して
いるという証拠になっております。ちなみ
にこの線虫も、沖縄の土壌中から見つけた
線虫です。もう一つはゾウムシをアタック
するカビです。これは、実は沖縄に生えて
いる朝顔の根から見つけてきたカビです
が、こういうものをうまく利用して防除が
やっていけないか考えています。
　最後のまとめですが、私たちの考えてい
ることは、ゾウムシの抵抗性と新しい密度
低減技術を組み合わせてやることで、最終
的には沖縄、南西諸島を含め、甘藷の持続
的な生産を目指したいと考えています。ま

た、このゾウムシの抵抗性というのは、世
界的にみても、とっても重要な問題です。
したがって、こうした技術が沖縄発で提案
できればいいなと考えております（拍手）。

謝花　岡田さん、ありがとうございました。
狩谷さんには次の順でコメントをいただこ
うと思っていますので、今発表された方々
に改めて少しずつお話を伺いたいと思いま
す。甘藷の夢を語るという部分で、嘉手納
町がこれからいかに甘藷関係情報を発信し
ていくかという知恵を、皆様からいただき
たいと思います。
　皆さん約５分で、発言願います。伊波さ
んには野國總管の遺徳事業をずっとやって
いらっしゃる嘉手納町の意義づけですね。
また、450年祭を目指していらっしゃると
思うのですけれども、それが嘉手納町の人
びとにどんな意義を持っているのか、そし
て、今後どういうふうにこの410年祭を継
続していくのかについてお願いします。
伊波　嘉手納町で甘藷を作るのは不可能だ
という話をします。私たちの嘉手納町で甘
藷が発祥したことをアピールしていくため
には、今三方が話をされたように、やはり
甘藷が世界中で広く食されて、皆さんが健
康で長生きするためには、どうしても甘藷
の生産を阻害しているゾウムシの駆逐、こ
れを早急に進むといいなと感じています。
そのためには、あと40年後までには沖縄県
からイモゾウムシを駆逐し、その技術をイ
モゾウムシの発生している世界各国に広め
るためには、ぜひ沖縄にある大学院大学や
国立高専とタイアップして、イモゾウムシ
の根絶に向けた取り組みが実現することを
願っております。それが野國總管に報いる
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嘉手納町民の願いだと思います。
謝花　もう一人の立役者の儀間眞常の生誕
地が那覇で米軍那覇軍港地になってしまっ
て、儀間眞常の遺徳を受け継ぐ形がなかな
か今できていない中で、嘉手納町の役割は
大変大きいと私は思いました。
　永田さんに健康ブームの中で甘藷の特徴
的な成分に関し、数値を使って精緻に紹介
していただきましたが、もう少し補足的な
部分で何かございましたら。
永田　私の研究者としてのバックグラウン
ドは、分析化学です。成分のことを調べて
いると、甘藷にはβ-カロテンとかアント
シアンが非常に豊富な品種もあります。し
かし、関東地区の学生はほとんど知らない
と感じています。それから、皮が白い「コ
ガネセンガン」のようなほくほく系は、食
べさせてみたら気持ちが悪いと言って、食
べてもらうのには大変です。20数年前に九
州農業試験場にいて、そのときのカロテン
いも品種は「ベニハヤト」しかなく、食べ
てすぐ“こんなまずいんじゃ、駄目だ”と
言った覚えがあるのですが、それに比べる
と今の甘藷はすごく美味しいですし、学生
たちにも評判がいいので、そういったもの
が外国でも食べられている事例などを紹介
しながら、いろんな人に認めてもらうのが
一番いいと思います。
　それから、甘藷の場合、β-カロテンは
プロビタミンＡの中ではビタミンＡへの変
換効率が一番高いんですよ。α-カロテン
よりも高く、甘藷のカロテンの特徴はそれ
が非常に多いことです。ニンジンの場合は
いろいろな色がありますが、いろいろな種
類のカロテンが入っています。カロテン摂
取源としての価値は、ニンジンより甘藷の

ほうが遙かに高いものがあるということで
す。
　管理栄養士という国家資格を目指す学生
を教えているので、その中で健康情報につ
いてヒトによる試験の重要さということを
強調しています。そういった意味では、甘
藷についての試験データは随分出ていま
す。テレビで、いろいろな飲料を飲んで気
持ちがいいと言っているのは、あれは個人
の感想で全然科学的じゃない。健康増進法
などの制度をきちっと守るとともに、ああ
いうおかしな宣伝は排除されるよう、視聴
者ももっと批判的に見るべきだと思うので
す。その意味では、甘藷のデータはそれな
りあるというのが私の印象で、それを興味
を持っている人たちに伝えることが必要か
なと思っています。
謝花　甘藷が、やっぱり食べ方や味が変
わったという部分の中にも精緻な数字の裏
付けがあって、それがこの10年間非常に発
展したとおっしゃいました。逆に生産する
側、発信する側、伝える側がそこを自分た
ちの力にしていくのはとても大事だなと、
お話を伺って思いました。
永田　化学構造から、甘藷のアントシアン
はイチゴに比べて非常に安定しています。
アントシアンの効果を発揮する点でも、甘
藷は良い食品だと考えております。
謝花　沖縄でも、今非常に甘藷の加工に力
が入っています。棚谷さんには、加工の魅
力というんですか、これから東南アジアな
どにも甘藷を輸出していく中で、焼きいも
で大成功された後に、いもの魅力をもっと
引き出し世界に発信していくときに、どこ
に魅力を見い出してアピールされているん
でしょうか。
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棚谷　焼きいもを取り扱ってわかったこと
は、農産物であるが、工業製品と同じよう
にばらつきのないものが求められているこ
とに気付き３品種にしたんです。
　今日、かでな文化センターの会場に来ま
して、展示されている全国甘藷紹介コー
ナーを見学しました（写真３および４）。
多くの甘藷の食材や品種が並んでおり驚き
ました。鹿児島県では、でん粉、焼酎が多
いのですが、食用甘藷では茨城県が日本で
一番だと思うんですね。しかし、茨城県に
はあれだけのいもの文化、品種はありませ
ん。行方管内では約1,200haの甘藷が栽培
されていますが、「ベニアズマ」と「べに
はるか」で９割です。ところが、沖縄県内
には、独特の甘藷品種があるのは、沖縄の
力ではないかと思います。ぜひ次の世代に
引き継いでもらいたいと思いますね。
　そして、私たちが世界に向けてやりたい
のは、“焼きとり”は世界共通語だと言い
ますけども、“焼きいも”はまだ世界の共
通語までにはなっていません。だから、世
界の共通語にし、夢はフランスで焼きいも
を販売したいと思っています。
謝花　確かにフランスでマロングラッセな

どを食べていると、焼きいもが同じように
おしゃれに食べられている時代がすぐ来そ
うですね。
　岡田さんにはゾウムシに関し世界的に意
味がある沖縄からの発信について、ゾウム
シを防除する技術が東南アジアなどでは、
どのように待たれているかもう少し詳しく
お話下さい。
岡田　ゾウムシの抵抗性品種については、
世界中で研究されています。ただ、もう半
世紀以上、実用的な抵抗性品種は見つかっ
ていません。日本では沖縄にしかいなかっ
たこともあると思いますが、抵抗性品種の
研究がこれまでされてこなかったんです
ね。それをやり始めたところです。今回私
たちが選んできた品種は、収量、食味も含
めて、非常に実用性もある可能性を秘めて
いまして、世界で初めての抵抗性の実用的
な品種になり得ると考えています。
　このゾウムシは、東南アジアやインド、
アフリカ、アメリカなど世界中に分布して
います。実際いろんな国際的な研究機関で
も、このゾウムシ防除対策をいろいろ研究
しています。その意味では非常に面白いと
いうか、価値のある仕事になると考えてい

写真３　 全国甘藷紹介コーナーにおける甘藷製品の
販売風景 

写真４　 全国甘藷紹介コーナーにおける甘藷および
資料の展示 
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ます。その研究成果を沖縄から発信できれ
ばよいなということです。
　先ほど狩谷さんと伊波さんからお話があ
りましたが、2014年は沖縄で甘藷の人工交
配が始まって100年なんですね。実は、100
年なんですけど、当然それより以前から試
行錯誤されていたと思うのです。そうする
と、もしかしたらメンデルの遺伝の法則発
見前から実施していた可能性があるんです
ね。だから、沖縄というのは、そういう意
味ではすごいところだと私自身思っていま
すので、そこで今仕事ができるということ
は嬉しいことですし、ここからまた新しい
研究成果が発信できればと思っています。

謝花　まさしく自分たちの足下で何が起
こっていて、世界規模で比べるとどういう
ことかと、今のお話でスッと線がつながっ
ていった気がします。あと、このメンデル
の法則以前というのは、伊波さんにぜひ解
明していただきたいと思います。
　狩谷さんには今までのお話を伺って、
ざっくばらんにコメントをお願いします。
狩谷　４人のパネラーからお話を聞いての
感想とお願いをしたいと思います。パネル
ディスカッションが始まる前に、伊波さん
から野國總管甘藷記念館の建設というお話
が出ました。私の今住んでいる埼玉県川越
市にも、平成の初めからサツマイモ資料館
が民間の支援でできて、初代館長は今日出
席されている山田英次さん、二代目は井上
浩さんが実際の運営に当たってこられまし
た。しかし、残念ながら平成20年に、20年
間続いた資料館が閉館になったんですね。
貴重な資料はたくさんあったのですが、結
局川越市の博物館に寄贈になったので、現

在はあまり活用されていないのが実態で
す。
　貴重な甘藷に関する図書・資料、文化財
などは何らかの形で保存し、将来の世代に
つないでいくというのも、現代に生きる私
たちの役割だと思うのです。ぜひ、甘藷記
念館の建設実現に向かって嘉手納町、沖縄
いもづる会という団体もございますので、
甘藷発祥の地である嘉手納の底力を見せて
いただきたいと思います。
　それと同時に、茨城の「なめがたファー
マーズヴィレッジ」の中にも、焼きいも
ミュージアムができました。ただ、私の見
た限りでは、まだ中身はそれほど整ってい
ないので、今後、この焼きいもミュージア
ムについて内容の充実を図っていただきた
いと思います。そうすることによって、子
どもたちの学習の場にもなり、大人も子供
も楽しめるミュージアムに成長していくこ
とでしょう。
　それから、永田さんの甘藷の美味しさや
栄養の話ですが、これも消費者の方には、
わかっているようでなかなか理解がいまひ
とつといった状態だと思います。その意味
で、単なるビタミン、タンパク質、でん粉
がどうだという数字だけではなく、美味し
さの科学といいますか、例えば甘さ、香り、
歯触り（テクスチャ）など、美味しさの要
素研究も大切だと考えています。今は甘藷
も甘さについては非常に関心も高いのです
が、香りは焼酎でも研究は進んでいますけ
れども、焼きいもなど他の加工品ではまだ
研究途上のような感じもします。歯触りに
ついても、ほくほく系から、今はしっとり・
ねっとり系へと移行していますが、多分男、
女、若い世代、高齢者の違いによって、い
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ろいろな好みがあると思いますね。そうい
う世代間、男女間の嗜好変化を適確に把握
し、消費拡大につなげる必要があるでしょ
う。
　実は、いも類振興会でも甘藷の品質評価
研究会を実施しているのです。もうちょっ
ときめ細かい美味しさの科学の探究がこれ
から必要であり、研究者の方にもそれを期
待したいと思いますし、栄養学の関係者に
は、これからも消費者にわかりやすい情報
発信を続けてほしいと思っています。
　棚谷さんのお話は、だいぶ前から何回も
伺ってきました。試行錯誤を繰り返しなが
ら相当研究、努力をされてきて、今日の
JAなめがた、白ハト食品工業のあのよう
な商売の展開につながってきていると理解
しています。その意味でJAなめがたは、
マーケッティングリサーチなどのあらゆる
ことを茨城県の農業総合センターや、行方
地域農業改良普及センターなど他機関の協
力も得ながら、上手にコーディネートしな
がら実践されているので、非常に素晴らし
いと思いますね。
　私も日頃、全国の甘藷主産県の動きを関
心を持って眺めているのですが、元気のな
い県はあまり勉強されていませんね。創意
工夫が足りないと思います。現在行方を中
心にした茨城県が、なぜこれほど実力を得
てこられたかは、創意工夫以外の何物でも
ないと思います。その意味で、将来に向かっ
て甘藷を発展させていくためには、どの産
地も切磋琢磨しながら、特にマーケティン
グリサーチ、新商品の開発を含めて、もっ
と努力をすべきだと思います。
　岡田さんからイモゾウムシのお話が出ま
した。イモゾウムシは日本では沖縄県以外

にはいないので、沖縄以外の県では関心が
薄いようです。沖縄県を含む世界各国では
このイモゾウムシの被害をいかに低減する
かというのは大きな問題です。その意味で、
岡田さんが抵抗性品種を含めてイモゾウム
シの被害低減技術に取り組んでおられるの
は非常に素晴らしいことだと思います。イ
モゾウムシの抵抗性品種が、あと２年後ぐ
らいに世に出る可能性もあると聞いており
ますので、それが核となって沖縄で開発さ
れたイモゾウムシ防除技術が世界に貢献す
ることを願っています。
　それから、もう一つ沖縄で私が感心して
いることがあるのです。隣の読谷村からス
タートしたと聞いています「紅いもタルト」
ですね。2015年８月に嘉手納町へ出張した
帰りに那覇国際通りを散歩すると、紅いも
加工食品一色でして、空港にもいろんな甘
藷菓子が出ていますし、雑誌・新聞にも、
紅いもタルトの広告が多く載っています。
沖縄の紅いもを原料にしながら、あれだけ
多様な菓子製品を創出しておられるのは非
常にすごいなと思っています。いろいろ工
夫すれば、紅いもタルトのような新しい加
工品が消費者に受け入れられていくので、
一層の努力をお願いしたい。
謝花　狩谷さんありがとうございました。
最後になるんですけども、お一人２分ぐら
いで、今のコメントや質問もあったと思う
んですが、それに応答する形で、追加する
部分がありましたら、お願いしたいと思い
ます。
伊波　私が甘藷に夢を託していることが二
つあります。一つは、甘藷学、いわゆるい
も学という学問分野の確立をぜひ実現して
ほしいと感じております。実は、沖縄には、
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沖縄に関する人文社会一連の科学による研
究を総称して、沖縄学という言葉がありま
す。いもに関してはいろんな分野からの研
究があります。食べ方、加工、品種改良、
防除、そういう学問分野を一括する形で甘
藷学の確立を、甘藷の権威者である小林仁
さんのバックアップで、狩谷さんのいも類
振興会で、ぜひ甘藷学を確立していただき
たい。
　二つ目は、狩谷さんからもお話がありま
したが、私は嘉手納町にぜひ野國總管甘藷
記念館を作っていただきたい。當山町長さ
ん、ぜひお願いします（拍手）。場所は、
嘉手納霊園の左側の窪地、あの高い軍用地
を全部払い下げていただいて、行方にあや
かるような大きな記念館の実現を、私が亡
くなった後でもいいですから、ぜひお願い
したいと思います（拍手）。
謝花　ありがとうございました。永田さん
お願いします。
永田　狩谷さんからたくさん要望を出され
まして、自分のやれる範囲で努力したいと
思います。居直るようなんですけれど、私
自身がこの頃難しいなと思うのは、やっぱ
り甘藷のようなものだと、それぞれの人が
こういうものだとイメージを持っているの
と、健康情報というのは本当に溢れかえっ
ていて、正しいというか、これはかなりの
確度であるということがなかなか伝わらな
いという問題があります。私の同級生も60
代後半ですから、大会社の重役をやった人
たちさえ、この程度の食べ物に関する知識
かと思うことがしばしばです。そういう人
たちも自分や家族の健康には関心が深いの
で、食べ物の取り方、食べ方次第で随分健
康状態が変わることを、もう少し科学的な

データに基づいて考えることが定着すれば
いいなと思っています。そういった意味で
は甘藷は非常にいい学習材料なので、いろ
んなところで使われることを期待していま
す。
謝花　ありがとうございました。棚谷さん
お願いします。
棚谷　最初にスーパーマーケットの前で焼
きいもを販売したとき、あのにおいがスー
パーの中に充満してしまうというので、店
先で焼きいもを焼くのは困ると言われまし
た。ところが、お客さんが待っててくれて、
年々美味しくあの笑顔で食べてくれます。
今はどこのスーパーへ行っても、店前で焼
きいもの香りがお客さんを引きつけるとい
うことで、待遇が変わってきました。やは
り甘藷を食べたときのあの笑顔、あの笑顔
を私たちは日本全国に、そして、できるな
らば世界各国に広げていきたいと思いま
す。
謝花　ありがとうございます。岡田さんお
願いします。
岡田　私がゾウムシの仕事を始めたきっか
けは、かつて事業仕分けの政策があり、そ
れで私は以前やっていた仕事を切られまし
た。何をやろうかなと思っていたときに、
沖縄でゾウムシを初めて生で見ました。そ
れまでこういう虫がいるという知識はあり
ましたが、生で見たのは初めてで、それを
見たときの衝撃がすごく大きく、“よし、
これだ”と思って研究を始めました。ただ、
どんな作物でも同じですが、品種改良は10
年かかりますので、なるべくその期間を短
くするという努力は常日頃行っています
が、長い目で見ていただきたいと思います。
　沖縄は甘藷の花が咲きます。沖縄には在
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来のものを含めてたくさんの甘藷品種があ
ります。農家の庭先に行くと、見たことも
ない品種が多くあります。その中から、い
いものを選んでくるというのもひとつだと
思う。何で農家の人たちがそのいもを作り
続けているかというと、何か利点があるか
らなんですね。それは、美味しかったり、
虫が入りにくかったり。私は農家を巡って
“このいも、ちょうだい”と言って集めて
います。その中からいい甘藷を選抜し育成
できればよいと思っています。

謝花　ありがとうございます。狩谷さんも
う一言。
狩谷　伊波さんから甘藷学の提案があった
のですが、もし小林仁さんからコメントが
ありましたら、一言お願いします。
小林仁　私の経験では、いも学に近いのは、
ベネズエラ大学とかペルーなどに結構ある
んですね。というのは、いも文化というの
は、ご存じのようにアンデスで発達したも
のですし、アンデスには26種類のいもがあ
ると言われておりまして、一番上地帯の
ジャガイモから一番下の地帯のタロイモ、
タイモということで、海抜によって作られ
るいもが違って、甘藷は大体1,000～1,500
ｍぐらいのところにたくさんあります。日
本の研究者の皆さんがちょっと勘違いして
おられるのは、甘藷は熱帯起源だから暖か
いところでよくできるだろうと。明らかに
間違いで、暖かいところは、岡田さんが言
われたように、ゾウムシやかいよう病とか、
あるいは鳥や虫害のために、まず駄目なん
ですね。私が調査した範囲では、緯度の低
い、エクアドル、コロンビア、ベネズエラ
などの標高が800ｍから1,600ｍ位のところ

で甘藷が発達しているんです。熱帯地域で
標高の低いところは水の中で育つタイモと
か、木のように育つキャッサバとか、そう
いったいもが栽培されているんですね。
　甘藷学を私にやれと言われても、もう狩
谷さんのお手伝いをして、いもの事典、今
は３冊目の干しいもをやっていますが、私
はもっぱら岡目八目で、評論家的な発言し
かできませんので、いも学というところま
では、とても力量はありません。若い人、
できれば狩谷さんが中心になってやってい
ただくということをお願いして私は勘弁さ
せてもらいたいと思っています。
謝花　ありがとうございました。
小林　甘藷学と関係ないんですが、岡田さ
んのアプローチの仕方、私も育種をやって
いましたので非常に面白いと思っていま
す。少しだけコメントさせてもらうと、岡
田さんが実践されている中で三点に興味が
あります。
　一つは、いろんな育種の素材を遺伝資源
にすることについて、私はぜひ野生種まで
含めてほしい、九州で作られたとか沖縄で
できたもの以外に必ず野生種の中に耐虫性
の遺伝子があるはずです。二つ目も育種素
材についてですが、コロンビアとエクアド
ルの品種の中には有望な遺伝子があるん
じゃないかと直感的に思います。三つ目は
生物農薬の開発で、多数の線虫や細菌を対
象に研究していただきたい。ネマトーダは
ものすごくたくさん種類がありますので、
ぜひ幅を広げてもらいたい。糸状菌を使っ
たという話でしたが、これも実は無数、た
くさんの可能性があります。
　全部可能性がありますが、私から言わせ
ると、材料がちょっと限られているという
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ところが難点で、せっかく取り組んでおら
れるのですから、予算をたくさんもらって
きて、大いに広げてもらいたい（拍手）。
謝花　ありがとうございました。
岡田　ありがとうございます。ぜひ予算を
いただければと思います。実は、その辺は
非常に重要で、もっと材料の幅を広げるこ
とは必要になってきます。ただ、使い方と
して、土着の線虫や糸状菌も重要だと思う
ので、抵抗なく農家が使えることも考えて、
私たちは土着のものを探していこうという
ことです。
謝花　狩谷さん、では、最後に。
狩谷　小林さんから貴重な助言をいただき
ありがとうございました。甘藷学について
は、具体的にどうできるかはここでは申し
上げられません。これまでにいも類振興会
から発刊した『サツマイモ事典』（2010年）
や『焼きいも事典』（2014年）は、いわゆ
る甘藷学の一つの集大成であるとも言えま
しょう。今後は、いも類振興会で発行して
いる『いも類振興情報』で甘藷学関連の寄
稿をいただければ、精査のうえ優先的に掲
載したいと思います。
　野國總管甘藷記念館に関しまして、これ
を西の甘藷記念館とすれば、東の行方の焼
きいもミュージアム、東西の両館が覇を
競って、両者とも貴重な日本の甘藷の資料、
伝統文化を引き継ぐよう、その実現を期待
しています。
　先ほど甘藷の花の話が出ました。私の生
まれた富山や関東でも花が咲きません。た
だ、先日の小学校同級会の席で、富山でも
小学生に甘藷について教えているときに学
校農園で１輪だけ咲いたことがあるという
話を教師をしていた同級生から聞きまし

た。ところが、沖縄県の宮古島でも甘藷を
振興するという話がありまして2012年２
月、宮古島を訪問したときに、甘藷畑一面
に花が咲いていたのを見ました。沖縄では
秋から２、３月にかけて花が咲くという話
は聞いていたのですが、小ぶりの朝顔に似
たきれいな甘藷の花の群落を見て大変感激
しました。ぜひ日本の甘藷もいろんな場面
で、美しい花をたくさん咲かせて欲しいで
すね。
謝花　どうもありがとうございました。食
べても本当に美味しい焼きいもの魅力だっ
たんですけども、結局舞台上でも、フォー
ラムの始まる前の楽屋でも皆さんおいもの
話をすると、本当においもが好きで、いろ
んな専門分野を持たれている方なんで、お
いもの話が止まらないんですね。おいもの
話で本当にヒートアップされて、おいもと
いう作物が持っているすごい魅力を皆さん
感じられたと思います。
　こういう熱い人びとを結い直すことがで
きたのが、この嘉手納町の力であると思い
ますし、また沖縄から、野國總管が410年
前に持ってこられたおいもの魅力を改めて
こうして結い直し発信していくのが、今後
の嘉手納町の大きな魅力にもなっていく
し、町づくりにも貢献していくと思います。
１年後、２年後、10年後、50年後を目指し
て、たくさんのお知恵を皆様からいただい
たと思います。では、大きな拍手をお送り
ください（拍手）。どうもありがとうござ
いました。

司会　ありがとうございます。それぞれの
専門のお立場から考える甘藷の未来、そし
て利活用について語っていただきました。
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小林様にも貴重なお話を聞かせていただい
たことを感謝申し上げます。
　明日11月16日は「いいいもの日」ですの
で、どうぞ会場の皆様も美味しいおいもを
食べていただき、また嘉手納から発信でき
る方法など一緒に考えていただければと思
います。では、これをもちまして、野國總

管甘藷フォーラムの全日程を終了させてい
ただきます。今一度ステージの皆様に大き
な拍手をお送りくださいませ。ありがとう
ございました（拍手）。

注： 本特集で掲載した写真は、すべて嘉手
納町提供による。
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