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農学科　助教　　池浦 博美

　本年度から農学部農学科の助教となりました。そこで私の研究
内容を紹介致します。
近代の農業技術は、労働生産性や生産効率の向上の為に、化
学農薬や化学肥料に依存することによる環境汚染、健康阻害お
よび抵抗性害虫の出現などの問題が顕在化しつつあることから、
化学農薬･化学肥料に依存しない持続的・環境保全型農業への
転換が望まれています。そこで私は主要野菜のキャベツやハクサ
イなどの重要害虫のモンシロチョウを対象に、化学農薬の代替物
として「モンシロチョウ誘引トラップ」の開発を目標に、これまでの研
究で、モンシロチョウ雌成虫は交尾後、寄主植物(キャベツ)を探索
する際に視覚で植物であるかどうかを判断し、嗅覚で寄主植物
(キャベツ)の匂い(揮発性成分)を感知し識別していることを明らか
にしました。現在は、植物揮発性成分を用いたモンシロチョウ雌成
虫の誘引トラップの開発に向け、研究を行っています。

なぜモンシロチョウは、
キャベツにとまるのか？

シンポジウム
「植物病原体ストレスの多様性と宿主応答」
生命科学科　植物細胞工学研究室　　桑田 茂
農学科　植物病理学研究室　　米山 勝美・大里 修一

　11月26日（土）13時から生田校舎メディアホールにおいて表記
のシンポジウムが開かれます。このシンポジウムは私学助成プロ
ジェクト「生体ストレス応答の分子機構の解明とその農業・食品分
野への応用」（研究代表者、生命科学科・澁谷直人）の主催で行
われ、病原体ストレス研究を中心に第一線でご活躍中の先生方
にお話をいただきます。詳細は本学HPをご覧下さい。
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　大学構内に発生するイグチ科のキノコの種類はあまり多くはない。馴染みの深いシイタケなどの
キノコは傘の裏がひだになっているが、イグチ科のキノコは網状になっている。概して食用の対象に
なっているイグチ科のキノコは美味しい。ただ残念なことに、栽培が困難であること、日持ちしないな
どの理由から生のものはほとんど流通していない。イロガワリはイグチ科の中では小型のキノコで、
図鑑には食毒の記載がされていないことが多いが、立派な食用キノコである。ただし、しっかりと加熱
しないと中毒する。フランス料理などに良く使われるボルチーニ（ヤマドリタケ）の仲間であることを
思い起こせば美味しいであろう事は想像がつくであろう。ところが、このキノコははっきり言って気持
ち悪い。写真のように見た目は普通のキノコらしい様子だが、触ったところが青変した後褐色になるの
だ。割ったり切ったりすると一瞬黄色の切断面が見えるが、たちまち万年筆のインク色に変色する。大
型の近縁種であるアメリカウラベニイロガワリやミヤマイロガワリよりも変色が早いようである。イロ
ガワリの仲間はシチューなどの煮込み料理に入れると美味しい。また、バターでソテーしてしょうゆを
垂らして食べても良い。こりこりとした食感、強い旨み、思い出すだけで涎が出てきそうになる。なお、
かつて日本に発生するイグチ科のキノコに毒キノコはないと言われていたが、現在では3種ではある
がかなりの重篤な中毒を引き起こすものが報告されているので、同定できない人はむやみに食べて
はいけない。

（農芸科学科　天然物有機化学研究室　　荒谷　博）
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編集後記
　東日本大震災により被災されました皆様に謹んでお見舞い申し上げます。一日も早い復興を心よりお祈り申し上げます。
「バイオの散歩道」第７号をお届けします。本誌では従来の観音折り型から中綴じ型にスタイルを変更し、ファイリングの利便性に
配慮しました。また数名の委員交代による新たな編集メンバーで、読者の皆様に愛読される小誌を目指し努力して参る所存です。 
読者からのご感想やご意見を心からお待ちしています。（第７号編集担当者・賀来 華江）
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