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要　　　旨

　古代エジプトにおいて，古王国時代以降に主食の一部としてビールが造られ，飲まれていたことは 19世紀
からよく知られているが，醸造方法を知るための同時代資料が少ないことが原因となって，現在でも醸造方法
が完全に解明されたとは言い難い。
　従来文字資料，図像資料，考古資料，民俗資料，実験考古学のデータ等からビールの醸造方法が推測され，
これまでに本稿中でそれぞれ「民俗モデル」，「壁画モデル」，「現代モデル」および「醸造学モデル」と仮称
した説を含めて，複数の説が提示されている。特に近年の植物考古学と醸造学の貢献はめざましく，さらに
1980年代末以降，先王朝時代に大甕を用いた大型の加熱調理施設でビール醸造が行われた可能性が論議され
るようになり，甕内部の残滓の植物考古学的・科学的分析も実施されたことで，醸造方法に関する資料が増加
した。
　今日までの研究の結果，エジプトの麦芽を用いたビールの歴史は前 3600年頃まで遡る可能性が高くなった
が，各時期のビールの性質，多様な醸造方法とその時期的変遷，ビールの起源等について，これから解明すべ
き課題も多数残されている。
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Abstract

　　Since 19th century, it has been well-known that Ancient Egyptians brewed and drank several kinds of beers as a part 
of the principle diet. Owing to the scarcity of contemporary data, however, production methods of ancient beers still 
remain controversial.  
　　Not only contemporary ancient texts, iconographical representations and archaeological remains but also later Greek-
Roman texts, folklore brewing and/or modern experimental studies have been used for understanding production methods 
of Ancient Egyptian beers. Recent development of archaeobotanical and zymological studies, as well as of scientific 
analyses, contributed to elucidate the ancient production methods. To the present, various methods have been proposed 
by scholars, including those mentioned in this article: they are tentatively referred to as “Folklore Model”, “Iconography 
Model”, “Modern Model” and “Zymology Model” respectively. Furthermore, recent excavations of large heating/
cooking installations consisting of large vats in Predynastic settlements and analyses of vat residues provided significant 
information for brewing methods.
　　Considering the recent studies, it is now highly probable that the history of Ancient Egyptian beers made with malts 
dates back to around 3600B.C, though there still remain many issues to be resolved, such as the alcoholic nature of beers, 
origin(s) of Egyptian beers, multiple production methods and chronological changes in the methods.
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1．はじめに

　エジプトのナイル河流域において，前 3100年頃に最
初の統一王朝が開闢し，前 30年までの約 3千年間にわ
たって，王を支配者とする文明が繁栄した。「王朝時代」
と呼称されるこの時代に，麦からビールが醸造され，主
食の一部として広く一般民衆にも消費されただけではな
く，死者や神々に供物として捧げられたことが知られて
いる。さらに，近年の発掘調査と研究によって，エジプ
トにおけるビールの歴史が「先王朝時代」と呼ばれる王
朝以前の時代（前 4000～ 3100年頃）に遡ることが明ら
かになってきた。
　古代エジプト社会の中でビールが経済的・社会的・宗
教的に重要な役割を果たしたことは確実であり，1世紀
以上前から古代エジプトのビールに関する研究が行われ
てきたが，ここ 20年あまりの間に発掘調査と研究方法
の進展に伴って，新たにビールに関する研究が進展した。
この間，ビール醸造方法に関する新しい説も提示された
が，様々な資料的・研究環境的制約のために，未だにビー
ル醸造の方法とプロセスが十分に解明されたとは言い難
い。
　本稿では，古代エジプトのビール醸造方法に関する諸
説を紹介し，製法研究の課題と解決の可能性を探ること
にしたい。その際，近年筆者自身が先王朝時代の遺跡に
おいて発掘調査を行ったビール醸造施設の可能性のある
遺構に言及し，特に初期のビールについて考えてみる。

2．古代エジプトのビールに関する資料と研究事情

　古代エジプトのビールを研究するに当たって，従来，
多様な資料が用いられてきた。冒頭で，古代エジプト研
究の資料的特性を簡単に紹介しておきたい。
　古代エジプトでは，前 3200年頃から文字の使用が始
まった。王朝時代には多様な文字記録が残され，複数の
ビールの名称が知られている。そして，文字資料からビー
ルの用法についてはある程度推測することが可能である
が，レシピのような製法に関する情報はほとんど含まれ
ていない。前 450年頃以降のギリシア人やローマ人の記
述が，最古の製法に関する文字記録である。
　他方，当時の官僚墓に残された壁画や模型彫像の中に
しばしば生産を表現した場面があり，そこに「ビール造
り」をする人々の描写が含まれている。従来，多くの研
究者が，壁画に描かれた一連のビール造りの場面を，図
像化された一種のレシピとして，ビール醸造工程復元の
ための資料に用いてきた。ただし，古代の壁画がどの程
度正確に工程を表していたのかは不明であり，常に多様
な解釈が可能である。
　考古学的資料からは，文字や図像に現れない情報を得
られることが期待される。「ビール壺」と俗称される土
器の出土例は豊富で，稀にではあるが，壺の中の残留物
の分析からビールの研究が行われてきた。しかしながら，

王朝時代のビール醸造場所はこれまでほとんど特定され
ていない。意外なことに，近年ビール醸造施設の可能性
があるという遺構が検出されたのは，いずれも先王朝時
代の遺跡であった。ただし，後述するように先王朝時代
の遺構からのビール研究は，現在進行中である。
　上記の資料に加えて，かねてから民俗（民族）学的資
料が，古代エジプトのビール研究に用いられてきた。昨
今にもアフリカや中近東において伝統的な製法でビール
が造られており，特に現代まで続いてきたエジプトや
スーダンにおけるビール造りは，古代エジプトのビール
研究の参考にしばしば用いられてきた。
　古代エジプトのビール研究には，近年実験考古学的な
手法も頻繁に導入されている。エンマー小麦の栽培やパ
ンの製作実験とともに，ビール醸造の実験も試みられて
きた。

3．ビールの製法に関する諸説

　従来古代エジプトのビールの製法について，文字資料，
図像資料，考古資料，民俗資料，実験からの知見等から
復元が試みられてきた。ここでは，従来提示されてきた
ビールの製法についての各説を手短に紹介する。
1）	 パンからビールを造る説：「民俗モデル」と「壁画
モデル」

　1世紀以上前から，古代エジプトのビールの造り方と
して，パンからビールを造る製法が認識され，長らく多
数の研究者に支持されてきた。ここでは，この説を「民
俗モデル」と仮称しておく。この説が唱えられた根拠は，
主に「ブーザ」と呼ばれる今日までエジプト近辺で造ら
れている伝統的なビールの製法と，墓室壁画の解釈にあ
る。なお，20世紀後半までは，ギリシア時代以降の文
献記録に基づいて，ビールの原料は主に大麦であると考
えられていた。
　A. Lucusと J.R. Harrisは，古代エジプトのビールの
製法を解明するために，当時の資料だけではなく，カ
イロにおけるブーザ醸造を観察した（Lucus and Harris 
1962）。彼らによれば，ブーザは①小麦を粗く挽く，②
4分の 3の小麦粉を水と混ぜて捏ね，酵母を加える，③
このパン種を厚みのあるパンの形にして軽く焼く（酵素
もしくは酵母が死なない程度），④残る 4分の 1の小麦
を水で湿らせ，しばらく空気にさらして，湿っているう
ちに砕く，⑤焼いたパンを砕いて，甕の中で水と混ぜ，
そこに砕いた小麦を入れる。これがパンに含まれたイー
ストで発酵するが，発酵促進のためにしばしば古いブー
ザが加えられる，⑥発酵後に，液体を漉して夾雑物を取
り除く，という工程で醸造される。古代エジプトのビー
ルも，概ねこれと類似する方法で醸造されたと推測され
てきた。
　他方，墓室壁画に描かれるビール造りと解釈される一
連の場面（図 1）は，通常粉挽き，生地捏ね，パン焼き
の作業を含む「パン作り」の場面に隣接している。従来
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図 1　古王国時代のビール造りを描いた壁画　ティイの墓（前 2300年頃）
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概して「民俗モデル」は壁画の描写に合致すると大雑
把に考えられていたが，その後，W.J. Darby等が「民俗
モデル」を考慮しつつも，より壁画・図像資料を重視し
たビール造りに関する考察をまとめており（Darby et al. 
1977: 529-550），1990年に D. Faltingが，古王国時代（前
2700～ 2200年頃）の墓室壁画とそこに記された文字お
よび土器等の詳細分析から，当時のビールの製法復元を
試みている（Falting 1991; 1998）。ここでは Faltingの説
を「壁画モデル」と仮称しておく。
　Faltingによれば，ビール造りには麦芽を原料とする
平たいパンが用いられ，ナツメヤシが糖分と酵母の追加
を目的として加えられたという。このモデルによって，
古王国時代の壁画に描かれる各場面がビール造りの工程
とより良く対応されるようになった。
2）	 麦芽から直接ビールを造る説：「現代モデル」
　1996年に，上記とは別の，麦芽を用い，パンの過程
を経ないビールの醸造方法が植物考古学を専門とする
D. Samuelによって提示された（Samuel 1996a; 1996b; 
2000）。ここでは，この説を「現代モデル」と仮称して
おく。Samuelが新説を提示した主な根拠は，新王国時
代（前 1300年頃）アマルナ遺跡とデイル・エル＝メディー
ナ遺跡の「労働者住宅」から出土した土器に付着するビー
ル（もしくはその製造過程の産物）残滓の分析結果と，
発芽した麦の存在であった。またこの際，原料として大
麦だけではなく，エンマー小麦も使用されたことが確認
された。この説は，糖化と発酵の過程を時間的前後に推
測しているらしい点がむしろ現代ビールの醸造工程と共
通し，糖化の過程が重視されていることが特徴である。
　Samuelがビール残滓と考えたのは，液体が乾燥した
褐色を呈する物質で，籾殻が含まれる。走査型電子顕微
鏡を使用してビール残滓を観察した結果，酵素の働きに
よって変形された澱粉が多数検出されたことから，籾殻
付きのまま発芽させた麦（麦芽）がビールに使用された
と考えられた。また，同じビール残滓中に，酵素の影響
を受けた澱粉とともにその影響のない澱粉が存在し，加
水・加熱処理の影響が異なる澱粉が混在することから，
同一ビールの醸造過程で，少なくとも 2つの方法で麦が
処理されたと推測された。1つは，発芽させた麦を粗く
砕いて，水と混ぜる方法，もう一つは，発芽させたかも
しくはそのままの麦を砕いて，水を加えて加熱する方法
である。実際には，麦の発芽の有無，加熱処理の有無，
麦汁を漉すタイミングの組み合わせによって複数の方法
があり得る中で，Samuelが提示したビール醸造工程の
仮説では，上記 2つの方法で処理した麦＋水を混ぜ，酵
素による澱粉の糖への分解を待った後，籾殻等をふるい
で漉し，残った麦汁を発酵させる（図 2）という。
　この工程を念頭に置くと，壁画のうち，甕の上に壺を
載せて行う作業は，麦汁を漉して，籾殻等を取り除く作
業と解釈され，パン作りの場面はビール醸造と直結しな
いことになる。

3）	 醸造学からの提言：「醸造学モデル」
　Samuelは走査型電子顕微鏡によって乳酸菌とその他
の酵母を検出しており，発酵に用いられた酵母について
も複数の可能性に言及していたが，酵母の種類を特定す
る分析は行っていなかった。そこで，その後醸造学の観
点から古代エジプトのビールについて研究した重要な例
として，石田秀人氏と吉村作治氏の研究を紹介しておき
たい（Ishida 2002; 吉村 2004）。本稿では，両氏の説を「醸
造学モデル」と仮称しておく。両氏は，主にアジア，ア
フリカ，ラテンアメリカにおけるアルコール飲料造りの
民俗例，古代エジプトの壁画の分析，再現実験から，ビー
ルの醸造過程を復元している。
　石田氏によれば，民俗例には共通するプロセスとして
「コモンパス」があり，麦芽を用いた糖分生成の他に，
乳酸発酵と酵母培養のプロセスが重要であるという。復
元された製造工程は，「壁画モデル」を醸造学の観点か
らさらに発展させたもので，パンが糖化と酵母培養の両
方の工程に用いられており，ナツメヤシとパンを用いた
酵母培養に大きな手間がかけられていることが特徴であ
る。このモデルは，醸造学の知見を踏まえて，実際にビー
ルを再現できている点が評価される。
　上述の 4つのモデルは，実は分析・研究技術の発展と
密接な関係がある。「民俗モデル」と「壁画モデル」は
伝統的なエジプト学や民族学の研究方法から導き出され
たが，「現代モデル」は植物考古学の発達と走査型電子
顕微鏡の使用を得て提示された説であった。また「醸造
学モデル」も，現代的な発酵・醸造学の発展を踏まえて

図 2　D. Samuelによるビール醸造工程の復元
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提示されている。

4．先王朝時代とビール

　王朝時代には，盛んにビールが造られていたことは確
実であるが，醸造場所が遺構としてほとんど特定されて
いない。それに対して，先王朝時代の集落址には，ビー
ル醸造施設の可能性がある麦を扱った大型加熱調理施設
が複数検出されており，古代エジプトのビール造りに関
して，重要な情報を提供することになった。
1）	 ビール醸造施設の認識
　「現代モデル」が提示されるよりもやや早い 1980年代
末に，先王朝時代におけるビール醸造の可能性を初めて
遺構に基づいて推測したのが J. Gellerであった（Geller 
1992a; 1992b）。Gellerは，先王朝時代の遺跡であるヒエ
ラコンポリスの一角（HK24A地区）において発掘調査
を行い，直径 80cm前後の大型の甕が少なくとも 6個並
んだ施設を検出した。いくつかの大甕の内側には，黒褐
色のタールを固めたような物質が付着し，そこにエン
マー小麦と大麦の断片や籾殻等が含まれていたことか
ら，この施設および大甕を伴う類似の施設がビール醸造
に関連すると指摘した。
　今日までに，大型甕を伴う類似の施設はヒエラコンポ
リス，アビュドス，テル・エル＝ファルカ等，複数の遺
跡で検出されており，こうした施設とビールとの関係
が，当時の専業化や食物調理技術の問題とも関連して，
近年研究者の関心を集めている（Hendrickx et al. 2002; 
Takamiya 2004; 2008; 高宮 2003: 189-190; 馬場 2006）。
2）	 ヒエラコンポリス遺跡の加熱調理施設
　ヒエラコンポリス遺跡は，エジプト南部に位置し，集
落と墓地から成る先王朝時代における最大級の遺跡であ
り，統一エジプト出現以前の王国の首都であった。今日
までに複数のビール醸造址の可能性がある加熱焼成施設
が検出されている。従来検出された先王朝時代のビール
醸造施設は，粘土製棒状建材を用いるか否かによって 2
タイプに大別される。2003年以降に実施した筆者の調
査は，両タイプの典型となる遺構の構造に関して，ほぼ
全体像を得ることができたので，ここで紹介したい。ど
ちらもナカダⅡ期中葉前後（前 3500年頃）に年代付け
られる。
　HK11C地区 Operation Aと呼称される砂漠奥部の地区
において，2003年から 2005年までの発掘調査の結果，
南北約 7.5m，東西約 3.5mの半地下式で長方形の加熱調
理施設が検出された（Takamiya 2008）（図 3）。既に大甕
は人為的に抜き取られ，施設もだいぶ破壊されていたが，
元来少なくとも 8基の大甕が 2列に配置されていたと推
測される。各大甕は，外面を粘土と土器片の層で厚く覆
われ，回りには，頂部が楔形を呈する粘土製の棒状建材
が 4重に並べられていた。半地下式施設の壁体近くに木
材燃料の残滓があることや室内部の被熱状況から，室全
体が加熱されたことが明らかであり，粘土，土器片，棒

状建材に囲まれた大甕内部の物質は，燃料が発する高温
の直接被熱を避けて，低温で調理されたと推測された。
この施設で一度に生産される液体の量は，500リットル
を上回る。棒状建材を用いた施設は，アビュドス遺跡や
テル・エル＝ファルカ遺跡でも検出されている。
　他方，HK24B地区と呼称される沖積低地に近い地
区においては，2010年と 2011年の発掘調査によっ
て，もう一つの半地下式の加熱調理施設が検出された
（Takamiya and Shirai 2011）（図 4）。南北約 8m，東西約

6mの矩形を呈する中央室の南北に，それぞれ 3カ所の
突出部を持つ構造である。やはり大甕は既に人為的に抜
き取られていたが，中央室には 10基の大甕が 2列に配
置され，それぞれの突出部に 1基ずつの大甕を備えて
いたと推測される。合計 16基の大甕で生産可能な液体
の総量は 1000リットルにのぼる。それぞれの大甕は，
Operation Aの例と同じく，粘土と土器片で覆われてい
たが，この施設では棒状建材は使用されていない。下層
から出土した大甕内容物と思われる黒褐色の残滓断片に
は，砕いた麦と籾殻が含まれており，この施設で麦を原
料とした液体が加熱調理されたことはほぼ確実である。
この施設の北側から，多量のエンマー小麦と大麦を含む
植物遺存体が出土したが，詳細な分析はこれから実施す

図 3 ヒエラコンポリス遺跡 HK11C地区 Operation Aの
加熱調理施設
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る予定である。
　上記のような 2タイプの麦を扱う加熱調理施設が，ど
のようにビール醸造と関連しているのかについて，これ
までのところ確定的な結論を得ていないものの，2008
年に筆者等実施した分布調査の結果，HK24B地区の周
辺だけでも，旧知の遺構も含めて 10カ所前後の類似の
施設の存在が推測された。したがって，ヒエラコンポリ
スの集落内には多数のビール醸造址が建造されたようで
ある。
3）	 大甕内容物の分析例
　筆者が発掘調査を実施した遺構はあいにく大甕が原位
置に残存していなかったが，類似の大甕を伴う加熱調理
施設に関して，大甕の内容物，すなわち生産物の残滓が，
植物考古学的・科学的に分析された例がある。
A:エラコンポリス遺跡 HK24A地区の加熱調理施設
　上記 Gellerによって発掘された大甕内部の残滓につ
いては，植物考古学的・化学的分析が行われた（Geller 
1992a: 110; Maksoud et al. 1994）。エンマー小麦と大麦
の穀粒と籾殻の他にナツメヤシとブドウが検出され，
Maksoud等は，化学的分析の結果酵母によって分解され
て生じたと考えられる多様なアミノ酸が検出されたこと
から，大甕の中で麦と果物の発酵が行われ，ビールが造
られたと推測した。さらに，トレオニンの豊富な検出量
から，酵母として Saccharomyces cerevisiaeの野生種の関
与も推測されている。
B:テル・エル＝ファルカ遺跡の加熱焼成施設
　エジプト北部に位置するテル・エル＝ファルカ遺跡で

は，集落域から前 3500年頃に年代付けられる大甕を並
べた麦に関連する加熱調理施設が検出された。大甕内部
に残された残滓および周辺から出土した有機物に関する
植物考古学的分析と走査型電子顕微鏡による観察が実施
された（Kubiak-Martens and Langer 2008）。
　大甕内部の残滓は，エンマー小麦と大麦を含む点，籾
殻を含む点，澱粉の変形から麦芽の使用が推測される点，
麦芽の加熱処理過程に 2通りが認められる点において，
Samuelが行った新王国時代のビール残滓の分析結果と
共通しており，処理工程も概ね共通していたと推測され
た。そこでこの大甕は，酵素を含む麦汁の温度を 60-65
度程度に上昇させ，酵素を活性化させるために用いたと
推測されている。
　近辺からビール醸造に関連すると思われる別の有機物
も検出されている。細かい有機物から成る灰褐色の塊は，
少量の籾殻小片を含み，気孔が認められ，発酵の際に生
じたガスの痕跡であろうという。
C: ヒエラコンポリス HK遺跡 HK11C地区 Operation Bの
加熱調理施設
　同地区において，2003年以降馬場匡浩氏が発掘調査
を実施し，5個の大甕をともなう加熱調理施設を検出し
ている（馬場 2011）。同氏は，R. Friedmanと A. Fahmy
と共同で植物考古学的分析と走査型電子顕微鏡による観
察を実施した（馬場 2009）。その結果，発芽したエンマー
小麦の存在を確認し，エンマー小麦と大麦が 5対 1の割
合で用いられていたことを明らかにした。さらに，走査
型電子顕微鏡による観察では，酵母と乳酸菌を検出する

図 4　ヒエラコンポリス遺跡 HK24B地区の加熱調理施設
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成果を得て，大甕内部で発酵が行われたと結論している。
　上記 HK24A地区の大甕から検出されたナツメヤシと
ブドウの存在，および大甕内部の加熱温度の実験結果と
合わせて，ナツメヤシとブドウを原料とする酵母を大甕
内部の糖化した穀物に加えてビールを造るという，「醸
造学モデル」に合致する一連のプロセスの復元を提示す
る成果を出している。
4）	 先王朝時代からの貢献
　先王朝時代の加熱調理施設の発掘調査と資料の分析
は，古代エジプトのビールに関して，重要な知見をもた
らしたことは確実である。その主な点として，先王朝時
代からの①エンマー小麦の使用，②麦芽の利用，③大甕
による麦調理，④ナツメヤシやブドウの使用，⑤乳酸菌
と酵母のコンビネーション使用，⑥大規模調理の存在が
挙げられるであろう。
　これらのうち大甕を用いた大規模なビール用の加熱調
理施設は王朝時代には知られておらず，当時のビール製
造工程が古王国時代とは異なっていたことを示唆する。
そして，麦芽を使用してこのような甕で調理を行った場
合，糖化を目的とするパン焼きの工程は必要なかったで
あろう。

5．古代エジプトのビール研究に関する課題

  先王朝時代のビール醸造に関連する可能性がある施設
の検出，および先王朝時代・新王国時代に年代付けられ
る麦芽の検出によって，古代エジプトのビールに関する
情報は増加したが，未だに多数の問題点が残されている。
最後にそれらをまとめて，将来の展望を述べてみたい。
A: ビールの実体
　古代エジプトのビールについて解明するためには，
「ビール」の実体を知ることが必要である。先王朝時代
から，麦と麦芽を原料とし，そこに水を加えて加熱調理
した食料が存在することは確実であり，それがアルコー
ル発酵された可能性は高い。ただし，それがどの程度の
アルコール度で，現代人の思い描く「ビール」に近かっ
たかについては，今後慎重に分析を進めていく必要があ
る。特に初期のビールは，甘く栄養価の高い飲料・食料
としても評価されていたかもしれない。
　分析技術の進んだ今日でも，考古学的資料からビール
を同定することは容易ではないらしく，今後分析技術の
進歩と分析例の増加が待たれる。
B: ビールの起源
　エジプトにおいて先王朝時代にビールの歴史が遡る可
能性が認められたことで，西アジアを含めた中近東の
ビールの歴史も気になってくる。現在科学的方法によっ
て最も古いビールが確認されたのはイランのゴディン・
テペで，年代はエジプト先王朝時代とほぼ同時期である
（McGovern 2009: 60-73）が，麦と果樹栽培の歴史がエ
ジプトよりも古い西アジアではもっと古くにもビールあ
るいはその前身の発酵飲料が存在したかもしれない。

　ヒエラコンポリス遺跡 HK24A地区の大甕から検出さ
れたブドウ（Vitis vinifera）は，西アジアから伝来した
栽培種であるため，エジプトにおけるビールの起源にも
西アジアとの交流が関わる可能性が考えられるであろ
う。
C: 多様なビールの造り方
　先王朝時代のビールの造り方はおそらく古王国時代の
それと異なっていることからも，古代エジプトの歴史の
中で時間的にビールの造り方が変化したことが推測され
る。さらに，文字資料から複数のビールの存在が知られ
ていることから，同時期にも多種のビールが存在したよ
うである。
　今後，古代エジプトの多様なビールの造り方が模索さ
れることになると思われる。
D: ビールと社会
　エジプトにおいて，官僚の称号から第 3王朝（前
2630年頃）以降に国家がビール造りに関与したことが
うかがわれるが，先王朝時代の加熱調理施設の規模は，
既に家内生産のレベルを大きく超えていた。
　先王朝時代のビールについては，発酵・醸造技術の発
達と展開を，当時の穀物調理の社会的位置づけとともに
考察していく必要があるとともに，古王国時代のビール
造りへの時期的変化も社会的変化の中で捉えていかなけ
ればならないであろう。
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