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　キノコ栽培者訓練センター
　昼食を済まし，再びスプラーツマ博士の車でキ

ノコ栽培者訓練センターヘ。玄関先で博士は別れ

の挨拶をして帰って行かれた。

　まず所長の部屋へ案内され，訪問の目的を改め

て説明する。所長は私の話が終わると，回答を兼

ねて次の要旨を話してくださった。

①ここではシャンピニオンの栽培研究が主で，シ

　イタケの研究はやっていないが，ヒラタケにつ

　いては少々手掛けている。

②廃コンポスト（シャンピニオンの栽培で使用済

　みになったコンポスト）は農家に渡している

　が，そのままでは窒素分と燐酸分が足りないの

　で，これらを補充して使用している。

③また，廃コンポストを少量餌に混ぜ，家畜に食

　べさせている例は，わずかだがある。

④センターで用いる菌株は，必要なものをその都

　度種菌メーカーから購入しているので，林産試

　と交換できる菌株は持ち合わせがない。

⑤シャンピニオン栽培の参考書として，The

　Cultivation of Mushroomを発行しており，

  160ギルダーで直売している。

　以上の説明の後，研修生の指導に当っている

 A  van  As氏を紹介された。As氏は自己紹介

を兼ねて，名前の意味をこう説明してくれた。

「ＡはアルファベットのＡで，Asは英語のAsh

（灰の意）と同じ言葉です。」つまり，Ash家の

Ａ（一番目）であるから，日本名でいえば，灰神

楽の三太郎ならぬ，灰神楽の太郎さんである。名

は体を現すというとおり，As氏は非常に明るく

　　　　　　写真1　As氏と山川さん

て気さくな人であった（といっても，私は灰神楽

の三太郎については，子供時代にラジオで聞いた

浪曲の主人公である事を覚えているだけで，どん

な性格であったかは定かで無いのだが）。

　As氏は精力的に話をしながら，センター内を

案内してくれた。このセンターは，実際にシャン

ピニオンを栽培している農家の子弟を対象に，栽

培技術の研修を行うところである。12の栽培室を

持ち，5室はコンポストを製造する設備を持たな

い栽培施設からの研修生のために，7室はコンポ

ストを製造する設備を有する栽培施設からの研修

生のために用いている。

　視察したのは前者の５室である。これらの栽培

室は，２週間ずつ，ずらして接種されて行く。お

よそ接種から2週間後に覆土（棚に積んだコンポ

ストの上に清潔な土を被せる。キノコは土の上に

発生する）し，その２週間後に１回目の収穫を行

う。標準の収穫量は２回で25～30kg／ｍ２である

が．時には旨く行かないことがあるという。
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　コンポストは開放系（発酵を自然の成り行きに

任せる方法）で作ると40日程かかるが，閉鎖系

（発酵装置の中で，温度，湿度，通気をコントロー

ルして発酵させる方法）を用いると20日程で出来

るとのこと。また，コンポストを作る設備を持た

ない施設のために，コンポスト製造会社があり，

注文に応じて宅配しているそうである。

　栽培舎には幅1ｍ，長さ20ｍ程の棚が4段重なっ

ており，コンポストは長いネットに載せ，このネッ

トを機械で引き込む事で棚に搬入する。発生した

キノコの収穫もハーベスターと呼ぶ自動収穫機に

よって行う。ハーベスターは幅1ｍ程の薄い刃物

（ベニヤ板の単板を剥くための刃物に似ている）

が左右に振動しながら前進して，キノコの柄を切っ

ていく。ただし，重なった棚を支える柱の関係

で，刃を棚の幅一杯に振ることは不可能なので，

あらかじめ棚の両端10cmのキノコと，ハーベスター

の切り取りサイズを超えるような背の高いキノコ

写真2　床に置かれたハーベスター

　　　写真 3　見事に発生したシャンピニオン

1992年12月号

だけは，人手をかけて間引きしておかなければな

らない。

　丁度，たわわに，と表現するのが相応しいはど

見事に発生したシャンピニオンを相手に，妙齢の

お嬢さんたち3人が，この間引き作業に追われて

いた。「キノコも見事だけど，お嬢さんたちも素

敵ですね」というと，As氏はすかさず「日本か

ら来た紳士が，君達が素敵だと褒めてるぞ」と，

お嬢さんたちに伝えてくれた（オランダ語で言っ

たので，はっきりとは分からなかったが，多分そ

う言ったのだろう）。するとお嬢さんたちは一斉

にこちらを見て，笑顔と共に「サンキュー」と，

声を揃えて応えてくれた。

　研修や実験で得たキノコの処分法を尋ねると，

収穫したキノコを直接市場に出すと民間施設の経

営を圧迫するので，加工品として処分しているそ

うである。これは午前中に視察したキノコ研究所

でも同じであった。

　研修生の一団が見えたので聞くと，研修生たち

はほとんどが自宅で仕事をしているので，毎日通っ

てはこれず，過に１日来れればよい方であるとい

う。だから，その日何人の研修生が出てくるかは

一定していないのだそうだ。また，センターには

外国人のために，英語での短期研修コース（２週

間コース）も用意されているそうである。

　研修棟から試験棟へ移動すると，ヒラタケが栽

培されていた。そして，ここでの栽培法は大変に

興味深いものであった。幅２ｍ，長さ10ｍ程の棚

にヒラタケを植菌した麦稈が敷き詰められ，上に

写真4　ヒラタケの発生
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穴を開けたビニールシートが被せてあり，ヒラタ

ケはこの穴から発生している。ドイツでは菌床が

まるで塀のように立てられていたのに反して，こ

こでは平らに横たわっている。つまり，ヒラタケ

がシャンピニオンの様に栽培されているのだ。規

則正しく並んだ穴から，ヒラタケが一斉に発生し

ている様は，まことに見事であった。As氏によ

ると，ヒラタケ栽培で困るのは，胞子によるアレ

ルギー（喘息）が生じることだという。日本では

傘の小さいヒラタケが好まれるため，あまり胞子

が飛散しないうちにキノコを採取してしまうの

で，胞子喘息が問題になることは少ないが，ヨー

ロッパの様に傘が大きく開くまで茸を生長させる

と胞子の飛散が著しいので，喘息が誘発されても

当然である。小さなヒラタケがよいか，大きなヒ

ラタケが良いか，消費者にとっては好みの問題だ

が，栽培する側にとっては健康に関わる大きな問

題となるのだ。

　ヒラタケを見ているうちに，部屋の隅に小さな

袋が置いてあるのを見付けたが，そこからタモギ

タケが顔を出しているのでびっくりした。まさか

オランダでタモギタケに出会うとは，全く予想し

ていなかったからである。As氏に尋ねると，今

回試験的に，初めて栽培してみたとのことで，特

性がよく分からないので知っていたら教えてほし

いという。タモギタケは，本道で栽培実績の長い

キノコである。私も長年付き合っているので，喜

んで私なりに掴んでいる特性について説明した。

　休憩室へ移り，コーヒーを飲みながら歓談した

写真 5　片すみで発生していたタモギタケ

が，瓶や袋を使った林産試での試験風景や，実際

の栽培施設の写真を貼ったアルバムをプレゼント

したところ，As氏はいたく感心して，「あなた

の所では10種類以上のキノコの研究をやっている

のか。全く大したもんだ。ここではシャンピニオ

ンの栽培だけしかやっていないのに」と繰り返し

嘆息していた。

　所長室に戻り，文献を幾つか頂き，事務所でシャ

ンピニオン栽培の参考書を買って帰りのタクシー

に乗り込んだ。

　ベンローの素敵なレストラン
　列車でベンローへ戻り，銀行でトラベラーズチェ

ックを両替しようとしたところ，係りの若い女性

が困った顔をして席を立ち，年配の女性を連れて

きてトラベラーズチェックを確認させた。そし

て，「初めて見たものですから。すみません。」

とはにかみながら謝る顛がチャーミングだった。

　デパートの書籍部でキノコ図鑑を1冊，酒の販

売コーナーでワインとブランデーを1本ずつ購入。

　例によって街中をほっつき歩いていると，道端

に屋台が並んでいるのを見付けた。財布を売って

いたので一つ購入し，これまで使ってきたくたび

れた財布を捨てた。また，いろいろなナッツを売っ

ている店があったので，今夜のつまみ用に詰め合

わせを買う。

　残念ながら，街中でスーパーマーケットには出

会わなかった。小さな商店があったので，入って

みると，Conbu（昆布），Mochi（餅），Nori

（海苔），Shiitake（干しシイタケ）などの商

品がおいてあった。

　町を歩き回るうち，夕食を食べる店として1軒

のレストランに目星をつけた。軒下に看板があ

り，それに3gangen Keuse menu fe．29．50とあ

る。どうやら，29.50は値段で，３品目の料理が

出るらしい。早速店内に入った。

　席に着くと，ジーパン姿の若者が出てきて，メ

ニューを見せてくれ，英語に翻訳してくれた。こ

の店のシステムは，前菜，主菜，デザートのそれ

ぞれに６種類あり，いずれも好きなものを１品選
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んで食べるようになっているという。
　メニューから，次を選んだ。
　私　　　  前菜　  　蟹のサラダ
　　　　　  主菜　　　茸のスパゲティー
　　　　　  デザート　ミントとメロンのアイス
　　　　　　　　　  　クリーム
　山川さん　前菜　　  鶏の燻製
　　　　　　主菜　　　ポークソテー
　　　　　　デザート　ミントとメロンのアイス
　　　　　　　　　　　クリーム
　料理はやはりジーパン姿のお嬢さんが運んでき
た。先程の若者とは兄妹であるらしく，店の雰囲
気とともに，気取らず，家庭的なところが素敵で
ある。
　料理も全て素直な味付けで旨かったが，ことの
ほか生クリームがたっぶりと掛かり，ミントの香
りが爽やかなデザートが素晴らしかった。このほ
か，絶妙と言ってよいガーリックバター（刻みパ
セリがたっぶり混ぜ込んである）を添えた食べ放
題のパン，サラダが２品，フライドポテト１皿，
ビール５杯で，料金が70ギルダー。安い！再びベ
ンローを訪ねる機会があれば，是非とも訪れたい
レストランである。

　つまみのナッツでアレルギーを起こす
　ホテルへ帰り，風呂，洗濯。その後，買い込ん
でおいたワインとブランデーで，無事オランダで
の仕事が終わったことを祝って乾杯とする。
　モーゼルワインは旨かったが，屋台で貰ったナッ
ツの詰め合わせは全てが生で，食べて間も無く，
口の中の粘膜がザワザワと騒ぎ始め，喉の奥が腫
れて痛くなってきた。これまで山川さんは日誌を
付けながら飲んでいたが，付け終わってナッツに
手を出した。そこで「私はアレルギーを起こした
らしい。生だから気を付けたはうがいいよ」といっ
たのだが，山川さんは「なるほど生ですね」と言
いながら悠然と食べ続ける。そのうち，咳払いが
始まり，「喉がエゴエゴしてきた。この大きい奴
が原因らしい」と言って食べるのを止めたもの
の，暫く咳払いが止まらない。
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　そこで，ブランデーの水割りで喉をすすぐこと
にした。何回かうがいをするうちに（うがいと言っ
ても，決してブランデーを吐き出すような勿体
ない真似はせず，最後は飲み込んでしまうのだ
が），喉の腫れは治まってきて，何時の間にか眠っ
てしまった。

　再びアムステルダムへ
  12月4日
　5時30分に目覚める。6時30分起床，7時30分
朝食，8時30分チェックアウト。
　タクシーで郵便局へ行き，山川さんが小包を出
す。窓口の女性は気っ風がよく，美人で，親切。
非のうちどころが無い。料金は初め260ギルダー
と聞いてびっくり。ただし，船便だと64ギルダー
で，日本までは航空便だが日本国内は列車便にな
る方式なら116ギルダーだという。それに決めた。
　列車でアムステルダムへ。駅へ荷物を預け，市
内電車でハイネッケンの工場へ移動。工場入り口
の看板に，見学ツアーは10時と14時の２回と書い
てあり，我々が着いた時刻は12時である。見学を
諦めて道路向かいのバーヘ入り，愛想の悪いウェ
イトレス兼シェフにビールとカツレツを注文する。
どちらもまずかった。
　食後は街を歩き回る。まずゴッホ館があったの
で，そこへ入る。ゴッホの作品を葉書の類いまで
展示した規模の大きい美術館である。ある階で日
本画の影響が強く現れている絵があり，面白いな
と思いながら上の階に行くと，ゴッホが所持して
いた広重，北斎，狩野派などの作品が展示してあ
り，あ－，なるほどと納得する。

　不思議なキノコが売られていた
　その後，街中を歩き回るうち，アンズタケ，ム
ラサキアンズタケ，ヤマドリタケ，ヤマブシタケ
を売っている商店を見付けた。アンズタケ，ムラ
サキアンズタケ，ヤマドリタケは野生キノコであ
るが，ヤマブシタケはどうみても栽培物である。
12月というのに，野生のキノコは何処で採れたの
であろうか。それにも増して不思議なのはヤマブ
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写真6　アンズタケ

　　　　　　写真7　ムラサキアンズタケ

シタケである。いったい何処で栽培した物なので

あろうか。輸入物だろうか，地物なのだろうか。

そして，どんな人が買って食べるのであろうか。

あいにく，店の主人は英語を解せず，疑問を解明

できなかったのが心残りであった。また，大きな

スーパーマーケットではシャンピニオン，シイタ

ケ，ヒラタケに混じってタモギタケが売られてい

るのを見て感激した。

　アムステルダムは，市内電車が走っている。相

当に狭い道にも線路があるが，電車が近付くま

で，人も自転車も車も，軌道敷内を自由に通行し

ていて，電車が近付くとサッと避けて，電車を通

す。誠に慣れていて，見事なものであるが，事故

は起こらないのだろうか。不思議だった。

　また，駅の近くには，あちこちに自転車が駐車

（駐輪？）している。通勤用の物らしいが，日本

でなら決して盗まれないような古いものでも，橋

げたやガードレールに太い鎖で固定して，盗まれ

写真8　ヤマドリタケ

写真9　ヤマプシタケ

　　　　　　　写真10　市　内　電　車

ないようにしてある。物を大事にする気持ちもあ
ろうが，治安が悪く，すぐ盗まれる事が原因だろ
う。
　駅へ戻り，荷物を出してホテルへ入ったのが17
時であった。ボーイがやけにうるさく付き纏い，
やれ，夜のプランはどうなっているか，食事はど
うする，食事のあとはどうする，と盛んに尋ねる。
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　　　写真11  ガッチリと固定された自転車

「プランなど無い」と答えると，やっと引き下がっ
ていった。何処ぞを紹介してリベートを稼ぎたかっ
たのだろう。お生憎さま。
　昨夜は洗濯物を干す暇が無かったので，早速部
屋中に紐を張って昨夜の洗濯物を吊り下げる。お
湯を飲もうとしたら，電気ポットが壊れている。
フロントに電話したところ，「誰かを差し向けま
す」との返事だったが，30分たっても誰も来ない。
業を煮やして街へ繰り出すことにした。
　レストランを探して歩くうち，小さな商店の店
先に籠が置いてあり，その中に，アミガサタケと
ハイイロシメジに似たキノコが収まっているのを
見付けて驚いた。アミガサタケは春のキノコであ
る。それが12月に何故店頭にあるのか。南半球の
国から輸入したものであろうか。昼間のヤマブシ
タケと共に，大いなる謎である。アムステルダム
は不思議な街だ。

　小さな居酒屋でのパフォーマンス
   1時間程ほっつき歩いたが，適当なレストラン
が見当たらない。その代わり，居酒屋風の小さな
店が見付かったので入り込んだ。
　ビールとつまみを注文して回りを見渡すと，我々
の後ろには，熟年男性と30才位の若者（？）がチェ
スをやっている。どうやらビールを賭けているら
しく，負けた方が柏手のビールを注文しにカウン
ターヘ行く。圧倒的に熟年のほうが強いようだ。
鼻歌交じりに勝負をしており，映画の主題曲，　オ
ペラのアリアなどが次々と聞こえてくる。勝負が
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佳境に入ると，熟年叔父さんの歌声はいよいよ高

まって行き，反対に若者は背を丸めて盤面を覗き

込み，暗く沈んでゆく。そして，ついにはビール

を注文に走ってゆく，という具合だ。

　別の席には夫婦者らしきカップルがいて，1杯

ずつのビールを飲みながら話し込んでいる。さら

に奥の席の酔った爺さんは，隣の叔父さんに話し

かけ始めた。叔父さんは，袋に収めた釣竿を示し

ながら何やら説明している。今日の釣果を誇って

いるのだろうか，それとも竿の自慢をしているの

だろうか。店全体の感じが，なんとなく落語の

「床屋」の雰囲気を思い起こさせて，「何処も庶

民の暮らしは一緒だなー」と奇妙な親近感をおぼ

えた。

　2杯日のビールを飲み干した頃，山川さんが，

「折り紙を折りたい。紙を貰って下さいよ」とわ

めき（？）出した。マスターを呼んで，古新聞紙

を貰うと，山川さんは鶴を折り始める。回りは一

体何事が始まったのかと，一同が興味深げに見守

るうち，大きな鶴が折り上がった。「これは日本

の幸福を招く鳥です」と紹介すると，あちこちか

ら拍手が上り，山川さんは立ち上がって「サン

キュー」と嬉しげに（得意げに？）頭を下げた。

　すると，後ろの叔父さんが「それは何ていうも

のだっけ？」と質問してきた。「オリガミさ」

「そうだ，オリガミだったな。だけどそれが1000

個繋がったものがあっただろう？」「センバヅル

というんだよ」「そうか，センバヅルか。俺の折

れるオリガミは飛行機だけなんだ」と言って，比

較的複雑な構造の飛行機を折って飛ばしてきた。

叔父さんは，若い頃日本に滞在したことがあると

言って，嬉しそうに笑った。

　結局マスターに大，後ろの叔父さんに中，その

また後ろの爺さんに小の鶴を進呈して，折り紙パ

フォーマンスを終了としたが，何かしみじみとし

た感慨が後に残った出会いであった。

　旭川からの電話
　ホテルへ帰り，ポットの不調を伝えると，今度

は直ぐに点検にきて，交換してくれた。



ヨーロッパみてある記

　23時に旭川から電話があり，「ハンブルグから
送った小包の中身が壊れて着いたので，保険を申
請するか」との問い合わせの電話が成田の税関か
ら掛かった，という。もちろん申請するように返
事した。
　ところで，女房がこのホテルに電話したとこ
ろ，偶然にも瀧澤という別人が投宿していて，最

初にそちらの部屋に電話が繋がって話が通じずに
困ったと言う。東京オペレーターを通じての人探
しだからスムーズに運ばないのは当然だが，より
によってアムステルダムの同じ宿に，それ程あり
ふれた名字ではない瀧澤が２人泊り合わせると
は，非常に確率の低い偶然ではあった。
　　　　　　　（林産試験場　微生物利用科）


