
低
カ
ロ
リ
ー
で
食
物
繊
維
が
豊
富
に

含
ま
れ
る
キ
ノ
コ
。
キ
ノ
コ
は
菌

類
で
、
本
体
は
菌
糸
と
い
う
も
の
で
で
き

て
い
ま
す
。
最
近
で
は
キ
ノ
コ
の
機
能
性

が
注
目
さ
れ
、
健
康
の
た
め
に
食
べ
る
方

が
増
え
て
い
ま
す
。

　

Ｊ
Ａ
中
野
市
で
は
、
エ
ノ
キ
タ
ケ
な
ど

を
使
っ
た
健
康
に
関
す
る
さ
ま
ざ
ま
な
試

験
を
行
っ
て
お
り
、「
血
液
が
サ
ラ
サ
ラ

に
な
る
」、「
メ
タ
ボ
リ
ッ
ク
症
候
群
の
予

防
に
つ
な
が
る
」、「
ア
レ
ル
ギ
ー
体
質
の

改
善
に
つ
な
が
る
」
な
ど
の
結
果
が
公
表

さ
れ
て
い
ま
す
。

　

中
野
市
で
生
産
さ
れ
て
い
る
キ
ノ
コ
の

効
能
な
ど
に
つ
い
て
、
Ｊ
Ａ
中
野
市
代
表

理
事
組
合
長
の
阿あ

と

う藤
博ひ

ろ
ふ
み文

さ
ん
に
お
話
を

伺
い
ま
し
た
。

Ｑ
キ
ノ
コ
の
栄
養
成
分
に
つ
い
て
教
え
て

く
だ
さ
い
。

Ｑ
中
野
市
産
キ
ノ
コ
の
効
能
に
つ
い
て
教

え
て
く
だ
さ
い
。

Ｑ
キ
ノ
コ
の
効
果
的
な
摂
取
方
法
に
つ
い

て
教
え
て
く
だ
さ
い
。

Ｑ
自
宅
に
お
け
る
キ
ノ
コ
の
保
存
方
法
に

つ
い
て
教
え
て
く
だ
さ
い
。

Ｑ
オ
ス
ス
メ
の
キ
ノ
コ
の
食
べ
方
を
教
え

て
く
だ
さ
い
。

▲ＪＡ中野市代表理事組合長
　　　　　　　　　阿藤博文さん

　

キ
ノ
コ
の
成
分
は
野
菜
に
似
て
い
ま
す

が
、
野
菜
に
は
な
い
成
分
と
し
て
、
ビ
タ

ミ
ン
Ｄ
２
、
β
‐

グ
ル
カ
ン
、
ト
レ
ハ
ロ

ー
ス
な
ど
を
含
ん
で
い
ま
す
。

　

ビ
タ
ミ
ン
Ｄ
２
は
、
カ
ル
シ
ウ
ム
の
代

謝
に
欠
か
せ
な
い
も
の
で
、
β
‐

グ
ル
カ

ン
は
、
制
が
ん
剤
と
し
て
医
薬
品
に
も
利

用
さ
れ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
ト
レ
ハ
ロ
ー

ス
は
、
保
水
、
脱
臭
、
品
質
保
持
効
果
な

ど
が
あ
り
、
高
機
能
成
分
と
し
て
食
品
や

化
粧
品
に
利
用
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

Ｊ
Ａ
中
野
市
で
は
、
平
成
１７
年
に
「
エ

ノ
キ
タ
ケ
と
血
液
の
流
動
性
の
影
響
」
に

つ
い
て
試
験
を
行
い
ま
し
た
。そ
の
結
果
、

エ
ノ
キ
タ
ケ
を
食
べ
る
と
血
流
障
害
が
改

善
さ
れ
る
と
と
も
に
、
中
性
脂
肪
が
減
少

す
る
こ
と
が
確
認
で
き
ま
し
た
。

　

ま
た
、
エ
ノ
キ
タ
ケ
の
細
胞
壁
の
中
に

は「
キ
ノ
コ
キ
ト
サ
ン（
キ
ト
グ
ル
カ
ン
）」

と
い
う
成
分
が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。
キ
ノ

コ
キ
ト
サ
ン
は
腸
の
運
動
を
活
発
に
す
る

作
用
が
あ
り
、
腸
内
環
境
が
正
常
に
な
る

と
体
温
が
上
が
る
た
め
、
免
疫
力
が
向
上

し
ま
す
。
そ
の
結
果
、
美
肌
効
果
や
ダ
イ

　

キ
ノ
コ
は
食
べ
て
害
に
な
る
こ
と
は
な

い
の
で
、料
理
に「
＋（
プ
ラ
ス
）キ
ノ
コ
」

を
し
て
い
た
だ
き
、
毎
日
食
べ
て
く
だ
さ

い
。
ま
た
、
キ
ノ
コ
に
含
ま
れ
る
キ
ノ
コ

キ
ト
サ
ン
を
有
効
に
摂
取
す
る
こ
と
が
効

果
的
で
す
。
キ
ノ
コ
キ
ト
サ
ン
は
不
溶
性

の
高
分
子
な
の
で
、
水
溶
性
の
低
分
子
に

変
え
る
こ
と
で
、
よ
り
体
に
吸
収
し
や

す
く
な
り
ま
す
。
そ

こ
で
考
え
た
の
が
、

「
エ
ノ
キ
氷
」
で
す
。

エ
ノ
キ
氷
は
自
宅
で

簡
単
に
作
れ
ま
す
の

で
、
ぜ
ひ
、
お
試
し

く
だ
さ
い
。

　

乾
燥
し
な
い
よ
う
に
袋
に
入
れ
、
冷
蔵

庫
に
保
存
し
て
２
日
か
ら
３
日
以
内
に
使

い
切
っ
て
く
だ
さ
い
。

　

使
い
切
れ
な
い
場
合
は
、
キ
ノ
コ
を
細

か
く
刻
ん
で
冷
凍
庫
に
入
れ
て
保
存
し
て

お
く
と
良
い
で
す
。
キ
ノ
コ
を
刻
ん
で
、

冷
凍
す
る
と
細
胞
が
破
壊
さ
れ
る
た
め
、

栄
養
を
効
率
よ
く
摂
取
で
き
、
キ
ノ
コ
の

エ
キ
ス
も
出
て
、
よ
り
お
い
し
く
食
べ
ら

れ
ま
す
。

Ｑ
今
後
、
キ
ノ
コ
に
期
待
す
る
こ
と
は
何

で
す
か
。

　

キ
ノ
コ
は
癖
が
な
い
の
で
、
ど
ん
な
料

理
に
使
っ
て
も
美
味
し
く
食
べ
ら
れ
ま
す

が
、
私
は
、
み
そ

汁
が
一
番
好
き
で

す
ね
。
最
近
は
、

干
し
エ
ノ
キ
を
よ

く
食
べ
ま
す
。
日

本
酒
に
入
れ
て
飲

ナ
カ
ノ
ノ
キ
ノ
コ
は

効
く

　

中
野
市
で
キ
ノ
コ
の
冷
房
栽
培
が
始
ま

っ
た
の
は
昭
和
４２
年
か
ら
で
す
。
年
間
を

通
し
て
キ
ノ
コ
を
食
べ
ら
れ
る
よ
う
に
な

っ
て
か
ら
、
４５
年
位
し
か
経
過
し
て
い
ま

せ
ん
。
ま
だ
ま
だ
私
た
ち
の
知
ら
な
い
可

能
性
が
、
キ
ノ
コ
に
は
あ
る
と
思
っ
て
い

ま
す
。

　

キ
ノ
コ
の
機
能
性
が
認
識
さ
れ
、
米
・

肉
・
魚
・
野
菜
に
加
え
キ
ノ
コ
を
食
べ
る

文
化
が
定
着
す
る
こ
と
を
願
っ
て
い
ま
す
。

む
と
、
ひ
れ
酒
の
よ

う
な
味
が
し
て
お
い

し
い
で
す
よ
。
い
き

い
き
館
で
販
売
し
て

い
る
「
え
の
た
ん
ジ

ェ
ラ
ー
ト
」
と
「
え

の
き
パ
ン
」
も
お
す

す
め
で
す
。

エ
ッ
ト
効
果
、ア
レ
ル
ギ
ー
体
質
の
改
善
、

さ
ら
に
血
糖
値
の
上
昇
を
抑
え
る
効
果
が

期
待
で
き
ま
す
。

　

キ
ノ
コ
は
ま
さ
に
「
体
の
中
の
掃
除
屋

さ
ん
」
で
す
よ
。

えのきパン

エノキ氷えのたんジェラート

えのきパン
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ナ
カ
ノ
ノ
キ
ノ
コ
を

作
る

キ
ノ
コ
は
食
卓
に
並
ぶ
、

お
な
じ
み
の
食
材
に

な
り
ま
し
た
。
店
頭
で
は
、

年
間
を
通
し
て
さ
ま
ざ
ま
な

キ
ノ
コ
が
販
売
さ
れ
て
い
ま

す
。
こ
れ
は
、
菌
床
栽
培
技

術
が
確
立
さ
れ
、
工
場
生
産

が
可
能
に
な
っ
た
こ
と
に
よ

る
も
の
で
す
。

　

皆
さ
ん
は
、
キ
ノ
コ
が
ど

の
よ
う
に
生
産
さ
れ
て
い
る

か
ご
存
知
で
す
か
。
キ
ノ
コ

は
、
徹
底
し
た
品
質
管
理
と

衛
生
管
理
の
も
と
で
生
産
さ

れ
て
い
ま
す
。
こ
の
ペ
ー
ジ

で
は
、
本
市
が
生
産
量
日
本

一
の
エ
ノ
キ
タ
ケ
の
生
産
工

程
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

１　培地づくり

コーンコブミール、コメヌ
カ、栄養剤などをかくはん
機に入れ、細かく砕きま
す。

調整した培地をプラスチ
ックの瓶に詰め、ふたを
します。

２　培地殺菌

培地を詰め込んだ瓶を殺
菌釜に入れ、１１８℃の高
温高圧で殺菌し、無菌化
します。殺菌後は瓶を
１５℃以下に冷やします。

３　種菌接種

殺菌後の培地にエノキタ
ケの菌糸を植え付けます。

４　培養（約 ２０ 日間）

菌糸をむらなく繁殖させ、
瓶全体に菌糸が回り、白
くなったら培養完了です。

６　芽出し

菌掻き後、 １５℃前後に保
たれた芽出し室で管理し
ます。約 １０ 日間でエノ
キタケが芽を出します。

５　菌掻き

培養が完了したら、表面
の種菌を取り、エノキタ
ケの発生を促すために菌
が育つ菌床を整えます。

７　ならし・抑制（４～５日間）

芽出し終了後、室温７～
８℃で「ならし」と呼ば
れる中間管理を行った後、
５℃前後の環境で茎の成
長を抑えて生育を整える
「抑制」という工程に入り
ます。

９　生育（約１０日間）

４℃前後に保たれた生育
室で、瓶から約 １４㎝に成
長するまで生育を行います。

８　紙巻き

エノキタケが瓶から２～
３㎝成長したところで紙
を巻き、エノキタケの成
長を整えます。

１０　収穫　（種菌接種後約５０日目）

一つ一つ丁寧に収穫し、ベ
ルトコンベヤーに乗せます。

計量を行い、２００ ｇずつ包
装します。

袋詰めされた商品を段ボ
ールに梱包し、出荷します。

（エノキタケを作る地で
ある培地を作ります）

取材にご協力いただいた有限会社えんと
く培養センター（上）と有限会社荻原きの
こ園（下）

※
１
か
ら
５
ま
で
の
工
程
は
㈲
え
ん
と
く
培
養
セ
ン
タ
ー
、
６
か
ら

　
１０
ま
で
の
工
程
は
㈲
荻
原
き
の
こ
園
で
行
っ
て
い
ま
す
。
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