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昔は玄米をどのようにして白米にしていたのですか。 

 

 

 

大昔は人が「きね」と「うす」を使って、もみをつき、もみ 

がらを取りのぞきながら（もみすりをしながら）、ついでに玄米 

の皮もむく方法で精米をしていました。「きね」でもみをつくと、きねの 

圧力がもみに加わり、もみどうしがこすれあうことで、もみがらがはずれ 

て玄米になります。玄米も同じように、玄米どうしがこすれあう「摩擦」 

によって、しだいに玄米の皮がむけていくわけです。 

「きね」と「うす」を使った精米は、最初は手作業で行っていました 

が、やがて足で踏んで「きね」を動かす足踏み式になりました。 

 

江戸時代の中ころになると水車が普及するので、場所によってはもみす 

りや精米に水車が使われるようになりました。水車は水の力を利用する装 

置で、水車小屋の中では、水の力で回転している軸の回転力を「きね」が 

持ち上がって「うす」に落ちるような上下の運動に変えて精米を行いまし 

た。 

また精米の際に、玄米の皮が早くむけるようにするため細かい砂粒を入 

れることもありました。ただし、水車を使っても、現在の精米機のように 

完全には玄米の皮をむくことができないので、２～３割はぬかが残ってい 

たようです。これは現在の「分づき米」に似ています。 
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