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＜ 支 笏 湖 山 菜 物 語 ＞ 
 ゴールデンウイークが終わり、静かになった頃の支笏湖は、緑が芽ぐみ始め、その中に

コブシの白い花や山桜のピンクが色を添え、どこからともなくウグイスの鳴き声が聞こえ

てきます。これらの自然の中に身をおき、名残雪の造形が面白い風不死岳など周りの山々

を眺めるのも楽しいものですが、私には、もう一つの楽しみがあります。それは､山菜取り

です。 
 山菜取りをする者は、どういう訳か、昔から取れる場所を教えない風習があります。そ

れは、他人に取られたくないといったけちな根性だけではなく、多くの人が入ることによ

って山菜が絶滅することを恐れたためでしょう。そのようなことで、詳しい場所、即ち、

穴場を教えることはできませんが、私の行く場所では、アズキ菜、タランボの芽、ウド、

アイヌねぎ、フキ、コゴミなどがとれます。もうすこししますと近くにはワラビも生え始

め、秋にはオオバユリの根も取れます。 
 また､場所は違いますが、山ワサビ、タケノコ（笹の子）、キノコ、ヤマブドウ、コクワ、

マタタビ、桑の実なども取れます。 
今年の支笏湖は、何時もよりも降雪が少なく、そのためと思われますが、湖面が１m ほ

ど低いようです。また､こぶしや桜の開花が早く、山菜の芽ぐむのも早やそうでしたので、

４月２９日に、穴場に行ってみましたところ、アズキ菜が一面に芽をだしておりました。

白い花の延齢草も咲き乱れています。例年に比べ、１週間または１０日ほど早い春でした。 
このような現象は、今年だけの特異なものなのでしょうか。もし、地球温暖化の影響だ

とすれば､来年以降も春が早まる可能性があります。その場合は、単に、山菜の採取次期が

早まるだけではなく、植生の形態までが変わってしまう恐れがあります。 
 以下、これらの山菜について、子供の頃の思い出なども加えながら紹介して見ます。 
 
 
 
 
 
 
 
 

春を待つ支笏湖 ― 山菜取りの頃は雪がほとんど消えている ― 



・アズキ菜 
 アズキ菜は北海道では、山菜の王として知られていますが、札幌などの都会の方にはな

じみが薄いようです。 
 ゆがいてきざんだ“おひたし”に醤油をかけて食べますとほうれん草のおひたしに甘み

を加えたような味がする大変美味なものです。後に述べる山わさびをまぶすとますます幸

せになります。灰汁はほとんどありません。ほうれん草と同様に味噌汁の具や野菜として

食べても美味しいものです。ゆがいたものを冷凍保存しますと半年以上過ぎても新鮮な状

態で食べることができます。我が家では、そのために冷凍庫を１台購入しました。 
 アズキ菜の名前の由来ははっきりしませんが、アズキのような香がするとか､アズキのよ

うな赤い実をつけるからなどによるようで

す。 
 本州、四国、九州にも分布し、北海道以外

では“ゆきざさ”の名で知られていますが､

食用にはなっていないようです。“ゆきざさ”

の名は､雪のような細かな白い花を咲かせ、

成長したときの葉が笹の葉に似ていること

から付けられた名のようです。 
 

        食べ頃のアズキ菜 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

成長したアズキ菜  我が家の庭に移植したものです 
白い花を咲かせますが、もうかたくて食べられません  
もう少しするとルビーのような透明色の赤い実をつけます 

     右上の白い花は二輪草です  これも花の咲く前は食用になります 



・タランボの芽 
 タラの芽などともいわれていますが、とげのあるタランボの芽は、てんぷらにして食べ

ますとクリーミーであり､高級料亭にでるほどの非常に贅沢な食材です。 
タランボは幹や枝にとげがあり、見かけは荒々しいですが、実際は、繊細な木のようで

す。高いところの芽を取るために幹を曲げると簡単に折れてしまいます。山菜取りの心が

けとして、ロープを用意しておき、それを幹にかけて折れないようにゆっくりと曲げて取

るようにしなければなりません。 
生えているところは、荒地や利用頻度の低い道路脇などでして､他の樹木が生えていると

ころにはほとんど見ることができません。恐らく、近くに他の木が生え始めると養分がそ

ちらに吸い取られ、育つことができないような根の張り方をしているのではないかと思わ

れます。また、他の木に遠慮して荒地にようやく

生えても芽や葉を動物などに食べられては育つこ

とができませんので、とげで保護しているのでし

ょう。それを我々人間が山菜として食べることに

気がさすのですが、つい､おいしさの誘惑に負けて

しまいます。 
 支笏湖の東方にある苫小牧東部工業団地は、多

くの農地を買収したものです。そのため､工場が入

り始める前は、ヒグマやアオサギなどが住むよう

になり、かっての農道には、タランボや萩の木が

生え始めました。ここで地質調査を委託されたと

き、無断で木を切ることはまかりならぬというこ

とになりましたが、タランボや萩は木ではなく雑

草と扱って欲しいと交渉した思い出があります。

我々は勝手なものですね。                タランボの芽 
 
・山ワサビ 
 北海道には山ワサビというのが、小川のほとりや田んぼの畦な

どのような比較的湿気の多いところに自生しております。葉はス

カンポの葉に似た右図のような形をしており、根は朝鮮人参のよ

うな形をしております。根は太さが１～３ｃｍ､長さは２０～３０

ｃｍ程度ですが､この根を下ろし金ですりおろし、秋刀魚などの焼

き魚やおひたしなどに添えて食べますと何ともいえない風味と辛

味が食欲を増進させます。おろしたワサビに醤油をたらし、温か

いご飯に乗せて食べますと他のおかずがなくても良いほどです。

また､箸の先につまんでなめるように食べますと酒の肴にもぴっ



たりです。 
 我家の庭にも植え、毎春、堪能していたのですが、葉っぱに無数の真っ黒な毛虫が付き

やすく、他の野菜に影響するとのことで、我が女房が勝手に抜き取ってしまいました。こ

のような些細なことが、家庭の不和に結びつくのかも知れません。 
 中学生の頃、学校は支笏湖湖畔から６ｋｍ千歳よりにある王子製紙の第１発電所のそば

にありました。王子の子弟が多い学校で千歳中学校水明分校といっておりましたが、生徒

は全学年２０名足らずが１教室で学んでいました。この校庭のそばにある森林の木陰に山

ワサビが自生していましたので、これを掘ってきてお昼の弁当のおかずにしたことを思い

出すことがあります。 
 
・コゴミ 
ワラビやゼンマイと同様の多年草のシダ類に属すも

ので、学名はクサソテツ（草蘇鉄）だそうです。 
形は、なんとなくゼンマイに似ているようですが、

これやワラビなどと違って灰汁がなく調理のしやすい

山菜です。おひたし、サラダ、ごま和え、天ぷらなど

にして食べます。我が家は女房がごま和えを好みます

が、私はむしろ天ぷらにして欲しいと思っています。 
 北海道から九州まで日本全国に分布しており、縄文

人も食用にしていたようです。 
なお、食用だけでなく庭に植える観葉植物としても 
珍重されています。 
                           食べ頃のコゴミ 
  
 
 ＜ 山菜取りでの注意事項 ＞ 
 春の山菜取りで注意しなければならないことがあります。それはウルシです。ウルシに

は、木ウルシと蔦ウルシがあり、北海道での木ウルシは湿原に多いようですが、支笏湖周

辺ではほとんどが蔦ウルシです。これにかぶれると身体のあちこちに小さな水ぶくれがで

き何ともいえぬ痒みがあります。痒みが身体を走るといった感じです。その痒いところを

掻くと何ともいえぬ快感がありますが、その後がいけません。掻いた線に沿って水ぶくれ

がどんどん広がっていきます。従って、できるだけ掻かないように我慢しなければなりま

せんが、寝ている間につい掻いてしまうことが問題です。 
蔦ウルシは、木に巻き付いているだけではなく、春先には草むらにも若芽が顔だしてい

ます。これらのウルシの液が身体につくとかぶれることになりますが、敏感な人は、そば

に寄っただけでもかぶれることがあります。ウルシの精が漂っているのかもしれません。 




