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イ タ ケ （

　 1． は じ め に 　 　 　 　 　 　
’

　 今年の 秋は ，ち ょ っ としたマ イ タ ケ ブー
ム だ っ た よ う

に 思 う。こ の 原稿 を 書 くた め 心 に とめ て い たせ い もあろ

うが ．い つ に な くマ ス コ ミで取上げる の が 目立 っ た。

　 私は ．r イ タ ケ が限られた 地域で しか 親 し まれ な い キ

ノ コ とは ．最近 まで 知 らなか っ た 。 それを知 っ た の は何
の き っ か け だ っ た の か 思 い 出せ ない が，人 工 栽培の マ イ

タ ケ が店頭を 賑 わ す よ うに な っ て か らで ある ， 子供 の 頃

か ら見慣れ て きた 者 に と っ て は，全 く意外な こ とだ っ た。

　 マ イ タ ケ は 後 で も述べ るが ，
マ ツ タ ケ や シ イ タ ケ の よ

うない わ ゆ るキ ノ コ の 形，つ ま り 1 本の 茎 の 上 に 傘を頂

く形 を して い ない 。灰福色の ハ ボ タ ン の よ うなとで もい

お うか
， 初め て み る人 の 眼 に は ，キ ノ コ とは 認 め が た く，

無気味 さに 思 わず手がすくむ とか。そ の よ うな こ と も災

い して ．販路拡張 は 必 ず し も順風満帆 で は な い とい う。

その こ とに も驚い た が，味とい い ．香 りとい い ，歯ざわ

りとい い ， 3柏子揃っ て お い しい キ ノ コ が手軽に 買 え る

の で ある 。 大 い に 味わ っ て ほ しい 。こ れは 生産者ばか り

で は なく，マ イ タ ケ を 愛す る 者の 願 い
一

な の である 。

　 2．　 マ イタケの 特徴

　天然 マ イ タ ケ は 毎年 の よ うに見 か け て い るが，私自身

自然 に 生 え て い る の を 眼 に した こ とがない 。 発生地 に 出

か け る の は と て も無理 な の で断念して い る。

　 『キ ノ コ の 事典』
1）
そ の ほ か の 諸評

）一〒）を 参考 に して マ

イ タ ケ の 菌 と し て の 特徴を挙げ る。

　分類　マ イ タ ケ は 担子菌類 （BASIDIOMY 　CETES ），
ヒ ダ ナ シ タ ケ 目．（Aphyl ｝ophorales ）， サ ル ノ コ シ カ ケ科

（Ployporζceae ），
マ イ タ ケ 属 （Cnfola） の 中 の マ イ タ ケ

（GげPola　feondosa） で あ る。

　発生 の時 期 と 場所　時期は 秋 。 私 の 住 む 山 形 県米沢 で

は ，年 に よ っ て 9 月下旬，ま た は 10月初旬が ピー
ク と な
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る。店頭 に 出た な と思 うと姿を 消 し て し ま うの が常で あ

る。国内で マ イ タ ケ が よ く発 生 す る場所 は
， 深山 の 尾根

すじで．通風が よ く， 日当 りが 比較的 よい と こ ろに あ る

ミズ ナ ラ や ク リ （東北） シ イ （西 日本）などの 老大木 の

根ぎわ部が 多 い 。しか も根が 地表に 出て い る樹木の 根ぎ

わ部 に 群生する 。 心材腐朽菌な の で 古 い 切株や枯幹など

に も発生す る 。 そ して 同 じ 場所 に毎年続け て 生え る 。 だ

か ら一度見つ け る とそ こ は 自分だ け の 秘密 に して 誰 に も

教えな い 。 気軽 に キ ノ コ 狩 に 行 っ て も見 つ け られ る もの

で は な い の で ，幻の キ ノ コ と もい われ て きた 。

　分布　マ イ タ ケ は ， 日本，ヨ ーP
ッ

パ ，北 ア メ リカ ，
ア ジ ア の 温帯以北 に 広 くみ られ，国内で は 北 は 北海道か

ら南は 九州 に い た る ま で の 山 岳地 帯 に 広 く分布して い る 。

そ れ な の に，マ ツ タ ケ ほ どの ネーム バ リ ュ
ーが なか っ た

の は．産額が きわめ て少な か っ た た め と最近 に な っ て納

得 して い る （表 1）。

　形 態 キ ノ コ は次々 と茎が 分岐 し．そ の 先 に 扇形，

舌形 ． 半 円形などの 傘を つ け て い る。 傘の 表面は 初期 の

黒褐色か ら成長す るに つ れ 淡 褐色 ，茶褐色な どに 変化す

（183）
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マ 　 イ　 タ　 ケ

羅 ［
灘 尹ヨ∴ Vv の

　 　 　 　 　 　 　 　 袋栽 培

写 真 1．E 氏が 1か 所の大群生 か ら ら採 っ た マ イ タ ケ （写真

　　　 に 撮 る こ とを 忘れ て夢 中で採 っ た とい う）

る 。 （マ イ タ ケ 採 りを商売 に し てい る人 は こ れ を ク P フ

とい い ．シ ロ フ とい う色 が 白 くて 肉質が もろ く，味が 劣

る の は 別種で シ ロ マ イ タ ケ 〈Grtlfola　albi 　eans 　Imax ＞

と今関が命名した
6
う 傘 の裏は 白色 で， 円形〜不正円形

の 微細な管孔を な して い る 。 茎 は 白 く．ひ と つ の 太 く短

い 茎か ら数回 くり返 して 枝を分け，株 を形成 し て い る。

株の 大きさは 高さ 10〜30cm，直径 5〜40cm くらい で ，

400g〜4kg ．時 に は 1 株 60cm 以 上 で 6kg 以上 の もの

カミ採れ る と い う。

　 3， 名称の 由来

　古 くは 『今昔物語』巻第二 十八 「尼共入山食茸舞語第

廿八 」 で ，あ る キ ノ コ を食 べ た 尼達が 「互 に 舞 つ つ なむ

咲 （ワ ラ ヒ ）け る 〈略〉それ よ り後．此 の 茸 をは舞茸と

云 ふ 也け り」 とある が，今 日マ イ タ ヶ と呼 ぶ キ ノ コ に は

こ の よ うな毒性は な い 。 茎 が 分岐 し 傘が重 な りあ っ て つ

い て い る様子 が あた か も袖 を ひ る がえ して舞 っ て る姿 に

似て い る の で マ イ タ ケ （舞茸） の 名が生 まれ た とい う。

ま た，マ イ タ ケ を 見つ ける と余 りの うれ し さに 踊 りだ し

た くな るか．ら と もい う。 大群生を発見した 人は まさに そ

うだ と話 し て い た （写真 1）。

　4．　 マ イタケ の 栽培

　 マ イ タ ケ 人工 栽培の 歴史は 『マ イ タ ケ 』
2）

の 著 者庄司

当氏
S）

に 直接伺 っ た こ とを要約すれ ば，最 初 の 試 み は ，

昭和25〜6年頃，桐生市 の 森産業 KK の 手 に よ る とい う。

当社で は地 元 の 要望に 応 え て 種菌を 造 り出 し，ナ メ コ の

栽培で 有名 な福島県西会津町 に お い て ブ ナ ， トチ 等 の 原

木 に 種菌を打ち込 ん だ が ，マ イ タ ケ の 発生 に 至 らなか っ

た 。 それか ら20年以上 の 年月が 去 り，昭和47年に な っ て

庄司氏が野外床 （後述） で 成功 した。ほ と ん ど同 じ頃山

形 大学農学部 の 安井教授 （当時助教授）が ビ ン 栽 培法

（後述）を 開発 した 。 こ れが人 工 栽培の 幕開け で あっ た 。

一 ヨ繋
図 1．V イ タ ケ の オ ガ ク ズ 栽培法
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図 Z ビ ン 栽培 ・袋栽培の 詰 込模 式図

（森産業 KK 『ま い た けの 栽培』 よ り）

　 昭和52年 「木材加 工 シ ン ポ ジ ュ ウ ム 」 に お い て 「マ イ

タ ケ の 人工栽培の 可能性」 の テ ーマ で庄司氏が 講師をつ

とめ た 頃 か ら急激 に活発化し．昭和55〜6 年頃に 定着化

した との こ とで あ る。林野庁で は 昭 和56年 か らマ イ タ ケ

の生 産量を発表し，それ を裏付け て い る （表 1 ）。

　今年初め て 原木栽培が東北大農学部 川渡農場 で 成功し

た 9） と報 じ られ て い るが ，
こ れ まで は広葉樹の オ ガ ク ズ

を使用 した 方法が ， ほ とん どで あ る
1）2）

。
こ の方法は オ

ガ ク ズ に 栄養源 （フ ス マ な ど） を 混ぜ た 培養基 を使 うこ

とが 共通 して お り，空調施設を使用 して ．植菌か ら収穫

まで45〜60日 （ビン 栽培）また は60〜70日 （袋栽培）の

サ イ ク ル で く り返す周 年栽培 法 と，施設や 自然環境下で

培養 した 菌床をその ま ま で （野外床栽培）あ るい は コ ン

テナ に詰め て （コ ン テ ナ 栽培）土に 埋 め ，9 月か ら10月

に か け て 野外 で 発生するキ ノ コ を収穫す る 自然栽培法と

が あ る 。 そ の ほ か に袋を使用 した 自然栽培法 もあるが 相

当む りがある とい う （図一1）。

　オガ クズ栽培法

　  ピン栽培 空調施設 の 中 で 専用 の ビ ン （900〜

1soecc）を使っ て 発生 させ る もの で，植菌後45〜60日 と

短期間 で 発生 し，発生率も安定 し て い る がキ ノ コ が 貧弱

で あ る 。 1 ビ ン 当た り 60〜200g （図 2 ）。

  P ・P 袋栽培 空調施設内で栽培され る の が ほ と

ん ど で ，自然栽培 は ご くまれで ある。
1〜4kg 入 の ポ リ

（184） 33
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　 図 3．マ イ タ ケ栽培 の 環境要 因

（森 産業KK 『まい たけ栽培』 よ り）

写真 2．P ・P 袋栽培 （その 1 ）発芽 して い る （の形県鮭川

村 に て ）

写真 3．P ・P 袋栽培 （そ の 2 ）空調施 設の 棚 （山形県鮭川

　　　 村に て）

プ ロ ピ レ ン （P ・P ）製 の 耐熱性 の 袋 を 使用 して 栽培す

る 。 ビ ン 栽培 よ り大型と な り 収量 が 多い が （1 株 400〜

500g）栽培期 閤 が 60〜70 日 とや や 長 く， 発芽 率 が 低 い

（図 2 ，3 ），（写真2 ，3 ）。

　  野外床栽培 室内で 完全管理の もとに 培養した 菌

床を 野外 （排 水 の よ い 傾斜地 の 広葉樹林内な ど）に 埋め

込 ん で 自然条件下で 発生 させ る。 平均 1kg 程 度 の 大型

34

写真 4．野外 床栽培 （そ の 1） （米沢市 に て）

写 真 5．野外床栽培 （その 2）（米沢市に て）

キ ノ コ が 得 られ，品質も よ く天然産 に 近い 。 しか し，そ

の 年の 気候に 左右 され ，害菌，害虫 に お か され る危険を

と もな うの で ，完全 に 失敗する こ と もあ る （写真 4 ，5）。

　  コ ン テ ナ栽培 野菜類 を運搬す る コ ン テ ナ に 詰 め

て あ る菌床 を  と同 じ よ うに 土 中に 埋め る が
， 上 に 簡易

な 小屋を作 っ て雨 水 を さけ る よ うに す る。発生率が高 く

品質も よ い キ ノ コ が穫れ るが ，コ ス トが 高 くつ く。

　原木栽培法
9）

（185 ）
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衰 2．都道府県別 マ イ タ ケ生 産量 ・生産者数 （生 産量単位 t ，生産者数 戸）
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表 3．Proximate　cornposition 　in　the　stage 　of 　fruit　body　forinatlon　of 　Gi’tfelc ∫frondosai1）

％ in　 wet 　basis ％　in　dry　basis

MolstureCrude
　protein

　（N × 6．25）
Crude　fat　　　　Crude　 ash 　　　Carbohydrate＊

Primorudim
Young 　fruit　bedy
Matured 　fruit　body

（wild ）
＊ ＊

90．489
．189
．483
．1

45．826
．918
．926
．5

1．21
，51
．74
，5

7．84
．84
．46
．5

45．266
．875
．062
．5

＊ The　amount 　of 　carbohydrate 　was 　estirnated 　by　substracting 　the　amount 　of 　crude 　prote正n ，　 crude 　fat　 and

　 crude 　ash 　from　100％
＊＊
　12）　よ　り弓i用

　 東北大学農学部川渡 （カ ワ タ ビ）農場で は ，昭和58年

2 月20日に 伐採 した コ ナ ラ
，

ミ ズ ナ ラの 原木に 同 2 月26

日植菌し，2 月 目に 埋め 込 ん で ，4 年 目の 今年 9 月23 日

に 原基形成を認 め，28日 に完全成長 し ，
29日に 工．5kg の

もの を収獲 した 0

　 5． マ イタケ の 生 産地 ・生 産量 ・価格

　 マ イ タ ケ の 生産量 が 調査され林野庁 の 特用林産物需給

表 に 載 っ た の は 昭和56年 （1981）年度か らで あ り．他 の

キ ノ コ 類に 比 べ て多 くは な い が ，年 々 生産 量 を 増 し，

工984年 の 伸び が い ち じる しい （表 1）。

　 生産県数の 増加 は 4 年間で 2 県 と 目立 た ず，生 産者数

に も余 り変化が み られな い （表 2 ）。生産量 の 急激 な 増

加は栽培技術 の 向上を示す もの と思われ る。

　 1984年の デ ー
タ で は 秋 田，山 形，群 罵，新潟の 各県 が

多産 県 と な る が．私 の 郷 里 秋 田 ，今住む 山形 の 両県が 老

舗 とい う感 じで あ る （表 2）。 昨年度 に お け る 山形 県 の

生産量は 153．6tで 前年と余 り変 っ て い ない
10 ）。

　他 の 県の こ とは 分 らな い が ， 山形県で は マ イ タ ケ に 限

らずキ ノ ＝ の 栽培をも っ て 地域 の 活性 化を 狙 う気運が強

い 。本年 8 月 ，本県鮭川 村 「鮭 川 き の こ 生産組合」 で は

全国農業 コ ン ク ール 全国大会に お い て 農林水産大臣賞を

受賞した 。 テ ー
マ は 「キ ノ コ 王 国つ くりで 山村 の 活性化

を図る」 で あ っ た 。昨年 の 鮭 川 村 で の マ イ タ ケ 生産量は

14Z 　lti°）
で 当県に お け る全生産量 の 約 96％を占め て い る 。

　価格 の 点 で あ るが，天 然 マ イ タ ケ で 1kg　5000円〜

8500円，栽培品は 自然栽培 3500〜4000円，空 調 室 栽 培

2000〜2500円 ，い ず れ も本年米沢市 に お け る小売価格 で

あ る。こ こ 数年ほ とん ど変 らない よ うで あ る 。 天然 モ ノ

で も マ ツ タ ケ よ りは るか に 安 い。空調栽培の 周年 モ ノ が

一ば ん 安価 で あ る が
． それで も天然 モ ノ の 出盛 り前後が

最高値で ．シ ーズ ン オ フ に は 1000円 を割 る こ と もあ る と

い う。

　6． マ イ タケ の 成分

　
マ イ タ ケ の 成分 は ．四 訂 日本食品 標準成分表 （以下．

四訂版とい う） に は 菌床栽培 モ ノ を 対象 と した 生 と水煮

36

の 成分が載 っ て い るが ， 村椿11）
らは栽培 マ イ タ ケ の 成育

過程 に お け る
一

般成分量を測定 し，成菌成分を倉沢 ら
12 ）

の 野生 マ イ タ ケ の 成分 と比較 して ，水 分 で 6．3％．炭水

化物 で 12．5％多く，粗蛋白質で 7．6％，粗脂肪で 2．8％．

粗灰分 で 21％少なか っ たとし て い る （表3 ）。

　 マ イ タ ケ に 限 らずキ ノ コ 類 の 三 大 栄養素 の 消化吸収率

に つ い て は十分検討され て お らず，四訂版 に は キ ノ コ 類

の エネル ギー
値 は 示 され て い な い e

　 総食物繊維は 倉沢ら
12＞

に よ れば天然 で 無水 中40．3％で ，

他 の キ ノ コ 類 の 平均値 39．4±8．　3％の中に 入 る。こ れ は

炭水化物の 約65％を占め る こ と に な り，四 訂 版 の 数 値

　（生 ： 41％，水煮 ： 46％に 換算され る） よ りも多 い。天

然モ ノ と栽培 モ ノ の 相違 であろ うか 。構成成分と して は

他 の キ ノ コ に 多 い ヘ ミ セ ル ロ
ース 12．4％ よ りも，セ ル ロ

ース が 2LO ％と多 く．マ イ タ ケ の 特徴を な して い る 。

　村椿 ら
三1）

は さ らに 無機成分に つ い て．カ リ ウ ム を 多 く

含 み，全無機 カ チ オ ン の 77〜86％を占め る と し ， 遊離 ア

ミ ノ 酸は 味覚に 関与する グ ル タ ミ ン 酸が最も多く （ア ラ

ニン が最高 とする報文 もあ る）
IB ）

必 須ア ミ ノ 酸 で は ス レ

オ ニ ン ，バ リ V ，リ ジ ソ を多く検出 した 。 遊離糖 ア ル コ

ール で は マ ニ トール を，遊離糖 で は トレ ハ ロ
ー

ス とグ コ

ース を．有機酸で は リ ン ゴ 酸を最も多く （全有機酸 の 47
〜50％） 他に ピ μ グル タ ミ ン 酸，フ ＃ 一ル 酸，コ ハ ク 酸

などを検出 した Q

　また．大 西 ら
14 ＞は 栽培 マ イ タ ケ の 全脂質は α 3％ で ，

そ の うち 中性 脂 質が 34％，ス テ ロ ール 含量 が 約27％含む

と し．構成 ス テ ロ
ール の 組成 は エ ル ゴ ス テ P 一ル が主 で

約 80％ を占め る と して い る。古山 ら
i5）

は キ ノ コ 20種の ＝

ル ゴ ス テ V 一ル 含量 を 測定 し，全試料の 含量 は 乾物基準

換算値で 19〜780mg の 範囲に あり，マ イ タ ケ （野生）

は 780mg で 最高含量 で あ る と し て し い る 。 ち なみ に シ

ィ タ ヶ ば 325mg マ ツ タ ケ は 521mg とな っ て い る。

　そ の ほ か ，マ イ タ ケ に は 抗菌，利尿．強壮，制癌 ，鎮

静の 薬効が あ り．貧血，肺結核 に も効 くとい う
1B）

。

　マ イ タ ケ の 成分 で，私が 最 も興味を抱い て い る の は呈

（187）
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表 4．マ イ タ ケ 煮沸液 の L ，a ，　 b

天然 栽培
の別

天　　然

　 〃

栽　　培

　 〃

逮
色

色

色

色

褐

褐

福

白

茶　

　

黒

灰

濃

淡

濃

淡

L

85．593
、876
．990
．4

a

一〇．3
− 0．6

十2．5

十〇．3

b

十 14．5
十 ヱ0、4

十19．8

十10，7

写真 6．左 ： 光量制限 栽培，右 ：常法栽培

味 成 分 と香気成分 で あ るが，それ ら に 関す る報文は 見当

た らな か っ た 。

　 7．　 マ イタケの 調理性

　 色素の溶出　前に も述 べ れ よ うに ，マ イ タ ケ は味，香，

歯ざわ り，ともに 優れた キ ノ コ で あ る が，た だ ひ とつ の

難点 は 汁物に した場合．傘 の 色に よ っ て 汁が黒ずむ こ と

で ある。マ イ タ ケ は そ ん な もの と し て 食 べ 慣れ て い るか

らさほ ど気 に な らない が，栽培 モ ノ が 安 く出 回 っ て い る

か らと気軽 に 味噌汁 に い れた りす る と，傘の 色 に もよ る

が清汁よ りも汚い 感じtaなる。た ま た ま揃 っ た マ イ タ ヶ

4 種 （天然 の 濃 ・ 淡各1 ，栽培の 濃 ・淡各 1） を 30g ず

っ 150cc の 水 で 1 分間煮出 した 液 の L
，
　 a

，
　b）を 測定 し

た 結果全般的に 傘 の 色 の 濃 い もの が 液 の 色の 明度 が 小，

彩度が 大 とな るが，栽培品 の 方の 色 に 溶出 しや す い 傾向

を感 じた （表 4）。 尚，検討を要する 。 鮭川村 で は こ れ

を防 ぐた め に，栽培中の 光量を調節 し て淡色に 成 育 させ

た もの も生産し て い る （写真 6 ）．

　裂断性　 マ イ タ ケ は 簡単に縦に 裂け る性質をも っ て い

る の で ．洗 っ て 石 づ きを 取 っ た ら，調理 法に 応じて 適当

な大きさ に 手で 欠 い て 用 い る 。 包丁 は ふ つ う使わ ない 。

　水分 の減少　加熱に よ っ て 放水す る の で ，ご 飯 に 炊 込

む と きは ，水加渡 に 注 意 す る 。 特 に 栽培 モ ノ に は 水 っ ぽ

い の が あ るの で ，その 場合 に は 通風 の よ い 所 で 少 し か わ

かすか ，火に か け て さ っ と空 煎 り して 用 い る方が よい
。

　8．　 マ イ タケ の調 理

写真 7．乾 マ イ タ ケ と マ イタ ケ 茶

　 油脂 を使用 する調理　油と合性が よ い
。 天 然 モ ノ は も

ち ろ ん だ が，特 に 栽培 モ ノ をお い し くさせ る 手法で ある。

て ん ぷ ら，バ タ ー炒 め に す る 、

　 サ トイ モ ，肉類との 調理　サ トイ モ とは合性 が よ い 上

に 旬が一致す る の で ．一
緒 に 取合せ て 煮物 や 汁の 実 に し

て きた 。 肉類 と もよ く合 うの で ，筑前煮風 に 鶏肉，サ ト

イ モ，そ の 他 とともに 油 で 炒 め て か ら煮る とお い しい 。

鶏肉，冷凍 サ トイ モ ．周 年栽培 マ イ タ ケ の 組 合せ ならい

つ で も作 られ る。ま た．山形 の 風物詩で あ る 「い も煮

会」 の 鍋 （サ トイ モ ，牛肉，そ の 他） に 入れ る と 申分な

い 味とな る。サ トイ モ は 入 らな い が，秋田 の 代表的郷土

料理 「き りた んぽ 」 に は ，比内鶏との合性が よ く，欠か

せ な い 材料の ひ とつ に な っ て い る 。 厂すき焼」 に もまた

よい 。

　飯 に混ぜる 調理　ご飯に炊込む と きは マ ツ タ ケ ご飯の

要領で よい が ，水加減 は 天然で 5％，栽培で 10％ ぐらい

少な くす る 。 栽培品は それ で も多い こ とが あ るの で ，前

述 の よ うに 乾か すか 下煮 して 炊上 っ て か ら混ぜ て も よい
。

シ イ タ ケ の 代 りに 炒飯に 入 れ るの も，ひ と味 で あ る g

　包み焼　香を 逃 が さな い なめ に は よい 手法 で あ る。マ

イ タ ケ を和紙 に 包ん で か ら，ぬ れ手に 塩をつ け て上 か ら

握 りしめ る よ うに し て 紙を密着させ ，囲 炉裏 の 灰 の 中 に

しば らく埋 め て 焼い た の を．手 で 裂 ぎなが ら食べ た味は

格別 で あ っ た。 今 は ア ル ミホ イル に 包ん で 蒸焼 に す る が．

こ れ もなか なか お い しい と思 う。 塩 コ シ ョ ウ した 白身魚

な ど と取合せ る の もよい 。
レ モ ン を添え る こ と。

　ど びん蒸　V ツ タ ケ と同 じ材料の 取合せ と要領で作る 。

こ の 調 理 は 品質を 嫌 い ，天然 モ ノ な ら まず 間 違 い ない が ，

栽培 とな る とバ
ヅ ク詰に な っ て い る こ とが多 い の で ．品

定め が 難 しい 。 香が強 く．肉質が 硬 くて み ずみ ず し く，
しか も．水 っ ぼ くな い の を 選 ぶ と天 然 に 近い 味 とな る 。

　そ の他の 調 理　ア ケ ビの 季節で もあ る の で ，山形 で は
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ア ケ ビの 皮 （果肉） に ．い ろ い ろ な練 り味噌を詰め て 油

で 炒 め 焼きをす る が ，練 り味噌に 小 さく欠 い た マ イ タ ケ

を 入 れ る と ア ケ ビ の ほ ろ苦さ と よ く調和す る。昔，秋田

の 八 郎潟で 獲れ た 白魚 と の 卵 と じ も．懐 か しい 味で ある 。

　 9． 乾マ イタケ，マ イタケ茶

　 乾 マ イ タ ケ と マ イ タ ヶ 茶 （写真 7 ） は マ イ タ ケ の 人工

栽培とともに現わ れ た が．乾 マ イ タ ケ の 方は 江戸時代に

もあっ た らしい 。 江戸時代の 料理 本に 秋の もの と して 登

場 す る の は 生 だ と思 うが，春の 吸い 物 に もな っ て い る m
。

　 　 　 ジ カ タ

当地 の 地方文書 『御本 陳 （陣）記録』（1744〜1867）で

も春 （1746年 。旧暦 2 月 7 日） に 厂平」 の 材料 に 用 い ら

れ て い る。マ ツ タ ケ は 漬げられ る が マ イ タ ケ は 漬け られ

ない と聞 くの で ，漬け て 試 した こ とは ない が．乾 マ イ タ

ケ だ っ た の で は な い か と推 測 され る。ぬ る ま湯 で も ど し

て 乾 シ イ タ ケ と 同 じ よ うに して 使 うが ， もど し汁の 色は

相当濃 くな る。 そ の 汁を炊き水 に 加えて炊 い た マ イ タ ケ

ご飯 は ，色 は 黒 い が 濃厚な 味 とな り生 よ り好まれ もす る 。

マ イ タ ケ 茶 もシ イ タ ケ 茶 と同様に 飲用 に す る ほ か ，炒飯

に 生 マ イ タ ケ を使 っ た ときに 小量ふ り入 れ る と よい 。

　終わ りに ，本稿を ま とめ るに 当た り，ご 指導ご協力頂

い た 福島県林業試験場床司当氏．山形県林政課，米沢市

農林課 の 方 々 ，鮭川村農協 の 方 々 ，東北大学農学部川渡

農場高橋大司氏，山形県 立 米 沢 女 子 短 期 大 学森健教授 に

深謝申 し上 げ ます Q
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