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農学科　生産システム学研究室　　池田 敬

　既報バイオの散歩道第３号にて植物工場に関しご紹介致しま
した。その後経産省の「先進的植物工場施設整備費補助金」事
業にて、植物工場に関する情報発信と従事者育成を目指した研
究センターが設置されることとなり、２０件以上の応募の中、本校が
８件の採択校の１つに選ばれました。現在、来年３月中の竣工に
向けて急ピッチで建設が行われております。
　この「明治大学植物工場基盤技術研究センター（仮称）」には
大きな２つの特徴があります。１つめは「完全人工光型」すなわち
太陽の光を利用せずランプを使って植物を栽培する植物工場で
あることです。空きオフィスなど都会の空間をうまく活用して新鮮野
菜などを供給する、都市型農業の形態の一つとして植物工場が
あると考えております。実際、店産店消、ビル産ビル消という栽培形
態が最近見られるようになり、ますます注目されるものと思います。
その発展のための低コスト化技術開発などを目標としております。
　２つめとして今回の事業は中小企業活性化事業とも位置づけ
られており、植物工場という産業を実際に運営してみたいと考え
る、地元川崎市を始めとする方々へ情報を発信する使命を担って
おります。それに向けて本学が総合大学であることを活かし、農学
部、理工学部、経営学部、商学部及び関係大学院などが協力体
制を組み、教育プログラム等を設けることが計画されております。
　交通規制や騒音などで大変御迷惑をお掛けしておりますが、何
卒御理解御支援の程よろしくお願い申し上げます。

明治大学植物工場基盤技術
研究センター（仮称）の概要について

ポスドク・佐藤真弓さんが
学位論文を出版
農業経済学専攻主任　　小田切 徳美

　農学研究科農業経済学専攻を2009年に修了した佐藤真弓さ
ん（現在・明治大学研究推進員＝ポスドク、博士後期課程指導教
員＝大内教授）が、学位請求論文「子どもによる農業・農村体験
交流の展開過程に関する研究―学校教育と受け入れ主体から
の複眼的接近―」を改稿した著書・『都市農村交流と学校教育』
（農林統計出版社）を2010年７月に出版しました。
　同書は、現在全国各地で取り組まれている小・中学生の農山村
交流活動を素材として、農山村の教育資源としての可能性やこ
の活動の農山村再生に果たす役割と条件の解明を行っていま
す。「子ども農山村交流」自体が比較的新しい取り組みであるの
に加えて、それを学校教育（教育学）と農山村再生（農業経済学・
農村社会学）の両面から追跡した点で、学会におけるフロンティア
を形成したと評価されています。さらに、同書は、実態分析や政策
分析を中心とした学術書ではありま
すが、同時に学校関係者や受け入
れ地域・行政等の関係者の実践的な
指針となる書でもあり、その面でも話
題となっています。
　農業経済学の分野では、若い研
究者の学位論文が、このような形で
出版されることは多くはありません。佐
藤さんの論文の水準の高さが改めて
評価されたと言えます。
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　このコーナーの第３回で紹介したウコギの仲間であるタラノキの新芽「たらの芽」は春の山菜として有名であり、ほとんど
の読者は知っているでしょうし、食べたこともあるでしょう。落葉低木で高さは４ｍ程度とされているが、深山では10ｍ程に
まで成長することもある。このコーナーで紹介するということは生田キャンパス内で収穫できるというわけだが、それなりに
まとまって自生している場所は現在1箇所しかない。もう一箇所は残念ながら伐採されてしまった。たらの芽の採りごろは4
月上旬で、芽吹き具合は写真位がちょうど良い。その後に吹いてくる脇芽も食材になるが、サイズ、味は少々劣る。天辺の芽
を摘むと必ず、その脇から２つの芽が出てくる。木の直径が３ｃｍ以下の場合、この２つの芽を採ってしまうと枯れることが多
いので、来年の事を考えて必ず１つは残さなくてはいけない。
　たらの芽を食した人の多くは「ほろ苦くて美味しい」と言うが、採ってすぐに調理したものは苦味が少なく、むしろ甘さを感
じる。大きい芽ほど甘さが強い。物産店などで買う時には同じ重量であれば数は少なくても大き
いものを選びたい。大きいものになると根元の直径が３cm以上にもなる。調理前の処理は袴を
はずした後に、軽く面取りし、太いものは隠し包丁を十字に入れてから水洗いするだけでよい。
　最も一般受けする料理は天麩羅だろう。ただし、薄衣がよい。次の定番は茹でたものの白ゴマ
和えだが、はっきり言って今ひとつだと思う。私のお勧めは、新鮮で太いもので料理することが前
提だが、軽く茹でた後にアスパラガスの代わりに、たらの芽を使う料理である。ベーコンと一緒に
バターでソテーして、しょうゆを垂らして食べたら必ずやこのたらの芽のファンになろう。

（農芸化学科　天然物有機化学研究室　荒谷 博）
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編集後記
　『バイオの散歩道』第６号をお届けいたします。前々号より８ページとなり、またコンテンツも多様化していますが、今号もそれ
をほぼ踏襲しています。コンセプトから作りあげてきたこの小冊子ですが、３年を経て、ほぼ形式も定着し、ノウハウも十分に蓄積
されたように思います。このまま安定軌道に乗るか、むしろこの安定を礎石として、さらなる挑戦をするか。ここが思案のしどころ
です。読者からのご感想やご意見を賜ることができれば幸いです。（第６号編集担当者・小田切　徳美）




