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  2007 年 1月 27日の スライド会のあとの懇親会にて 

 

 

翠 田 さ ん の 思 い 出 

 

 

 

佐野 悦三（佐野書店店主） 

 

去る 2011年 10月 7日、会員で船橋市夏見

台にお住まいであった翠田丕（みすた ひろ

し）さんが亡くなられた。享年 82歳であった。 

翠田さんは、わたしより 18 歳年上だが、

千葉菌の観察会やスライド会にご一緒するこ

とはもちろん、二人でよくきのこ採集に出か

けた。 

一番の思い出は何

度も行った富士山で

のきのこ狩りである。

現地に朝早く着きた

いので、早朝、佐倉

の自宅を出て、夏見

台で翠田さんを乗せ、

首都高速・中央高速

を経て河口湖インタ

ーでおり、急な林道

をエンジンをうなら

せながら登り、3 合

目あたりの現地に 8

時半頃に着くのが常

であった。 

8 月後半のマツタ

ケの季節になると、

わたし達が現地に着

くころには、もう地

元の人が大きなマツ

タケを何本も抱えて上から降りてくるのに出

くわすこともたびたびであった。立派なマツ

タケを見せてもらうたびに 1本でも良いから

マツタケを採ってみたいと思った。 

富士山に通い始めた頃のことである。マツ

タケはもちろん、目指すオオモミタケも採れ

ず、仕方なく車に戻り、シートを倒して休憩

していると、森林組合の入山鑑札売りのおば

さんが来て、鑑札を買うよう求めてきた。ま

だ何の獲物もないわたし達は、「見ての通りき

のこは一つもとっていない。マツタケやオオ

モミタケが採れる場

所を教えてくれるな

ら鑑札を買う」とお

ばさんに答えた。お

ばさんは最初、教え

るのを渋っていたが、

わたし達が「教えて

くれたら買う。教え

てくれないと買わな

い」と何度も繰り返

すので、とうとう重

い口を開いた。 

オオモミタケは、

「あんたたちが止め

ている車のすぐ後ろ

のモミの植林地で採

れる。モミが密生し

た暗いところはだめ

で、まばらで明るい

ところのモミの周り

を丁寧に探すとよい」。マツタケは、「向こう

に見える小山（寄生火山）の斜面の上部のコ

メツガの周りを探すとよい」と教えてくれた。 

えーっ！止めた車のすぐ後ろの林でオオ
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モミタケが採れるんだって？信じられない思

いで翠田さんと顔を見合わせた。しかし、お

ばさんの話は嘘ではないようだった。 

さっそく鑑札を購入し、車の後ろに広がる

整然と植林されたモミの一本一本の幹の周り

を、目を皿のようにして探した。コケがわず

かに盛り上がっているところがあった。目を

地面につけるようにしてコケのわずかな隙間

を覗く。白いものが見える。あった！あった！

オオモミタケの幼菌だ！「見つけたよー！」

思わず大声で翠田さんを呼ぶ。それからも数

本のオオモミタケが見つかり、おばさんに感

謝しながら、わたしたちは意気揚々と富士山

を後にした。 

それからは、富士山に行っても坊主で帰る

ことはなくなった。もっともマツタケは難し

く、一度も採れたことはなかったが。 

翠田さん、富士山楽しかったね。たくさん

の思い出をありがとう。合掌。 

 

 

 

 

 

サ ク ラ の ハ ル シ メ ジ 
 

菊地 栄子  
 

 私が最初に出会ったハルシメジは雑木林の

ヤマザクラでした。それから数年後、公園の

中でソメイヨシノのハルシメジに出会えまし

た。この２種類のサクラのハルシメジは一つ

の事を除いて共通です。 

 発生の場所は公園、路傍、雑木林などの傾

斜地で、表土は柔らかく、地面を覆う植物は

多くなく、ジャノヒゲ、ヤブラン、ツタなど

の宿根のものが生えています。サクラは斜面

に枝を、根を伸ばす。その根にハルシメジは

菌根を結ぶのでしょう。斜面一面にランダム

に生えます。1 本のサクラで 600 本も採れた

ことがあります。ソメイヨシノは発生が少な

く、過去の収穫を全部足しても 100本に満ち

ません。それどころか此のハルシメジは採集

後にヒダや柄が一時黄色に変色するのです。 

●傘は幼菌発生時５mmほどで、白く丸い。成

長するにつれて黒味がかった灰色になる。中

央が盛り上がった円錐形で絹糸状。傘の径は

30mm～80(100)mm。 

 
 
 
●ヒダは幼菌時白いが成長と共にピンク色に。

粉臭がある。 

●柄は幼菌時白い。のち傘の色を帯びた灰色

になる。繊維状で中実、柄元に向かって太ま

り、先は細まる。太さ５mm～８mm、長さ 50mm

～80mm。 

●食。熱を加えるとかなりの悪臭が出る。煮

上げて冷えると悪臭は消えて、旨みが出ます。

おいしいです。 

 


