
  

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

                    

  

 

  

 

  

 

 

 

 

白くて
し ろ    

太い
ふ と  

柄
え

に
ら

平ら
たい  

な傘
かさ

がついているエリンギは、コリコリした食感
しょっかん

と弾力
だんりょく

が特徴
とくちょう

の

きのこです。自生
じ せ い

しているヨーロッパなどでは古く
ふる  

から食用
しょくよう

とされていましたが、日本
に ほ ん

で

食用
しょくよう

として栽培
さいばい

されるようになったのは、ここ 10～15年
ねん

と比較的
ひかくてき

最近
さいきん

のことです。 

調理
ちょうり

しやすく美味しい
お い    

ので、すぐに人気
に ん き

が高まり
た か    

、今
いま

では、 

しめじやまいたけと並んで
な ら    

きのこの定番
ていばん

となりました。 

日本
に ほ ん

では人工
じんこう

栽培
さいばい

されているため、季節
き せ つ

を問わず
と   

、いつでも 

お店
  みせ

で購入
こうにゅう

することができます。 

 

  
 

 山菜
さ ん さ い

ごはんに使われて
つ か      

いるエリンギは、宮崎
みや ざ き

地区
ち く

の岡下
お か し た

さんが栽培
さ い ば い

したものです。 

岡下
お か し た

さんは、プラスチックの瓶
びん

を利用
り よ う

した菌
き ん

床
しょう

栽培
さ い ば い

で生産
せ い さ ん

しており、地元
じ も と

の杉
す ぎ

を利用
り よ う

した

おがくず・米ぬか
こ め    

・ふすまを混
ま

ぜる菌
き ん

床作り
しょ うづ く   

から、蒸気
じ ょ う き

による殺菌
さ っ き ん

、エリンギの菌
き ん

の接種
せ っ し ゅ

、

培養
ば い よ う

などたくさんの工程
こ う て い

を経て
へ   

、 ようやくエリンギが出て
で   

きます。 

完全
かんぜん

無農薬
む の う や く

のエリンギには、安心
あ ん し ん

してみなさんに食べて
た   

ほしいとの岡下
お か し た

さんの思い
お も   

が 

込められて
こ    

います。 

  

 

 瓶の口からたくさんのエリンギが！ 

菌床作りから収穫まで、約２ヶ月かかります。 温度管理された培養室  

 

エリンギは、切り方
き  かた

によって違った
ちが   

食 感
しょっかん

が楽しめます
たの       

。 

縦
たて

にスライスするとコリッとした歯
は

ごたえになり、輪切り
わ ぎ  

にすると 

ホタテやアワビに似た
に  

食感
しょっかん

になります。また、エリンギは手
て

で簡単
かんたん

に裂く
さ  

こともでき、

調理
ちょうり

したときに味
あじ

がよくなじんで美味しく
お い   

なります。 

培養完了 


