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松永 ひさみ 久保田 由美

①椎茸は洗わずに、天日に干す。夏場の太陽で約

１週間、表と裏をからからになるまで乾かす。

②完全に乾燥させることは難しいので、虫を発生

させないよう冷凍庫で保存する。

初
め
て
椎
茸
農
園
を
訪
れ
ま
し

た
。
ハ
ウ
ス
の
中
で
、
ニ
ョ
キ
ニ

ョ
キ
と
た
く
さ
ん
生
え
て
い
る
椎

茸
の
光
景
は
、
と
て
も
賑
や
か
。

童
心
に
か
え
っ
て
椎
茸
狩
り
を
楽

し
み
ま
し
た
。
ま
た
、
そ
の
場
で

採
っ
た
椎
茸
を
、
七
輪
で
焼
い
て

塩
を
ふ
っ
て
食
べ
る
と
、
甘
み
・

香
り
・
旨
み
の
三
拍
子
揃
っ
た
す

ば
ら
し
い
味
。
「
こ
れ
が
椎
茸
？
」

と
嬉
し
い
驚
き
で
し
た
。

こ
の
他
に
も
、
栗
・
柿
・
さ
つ

ま
芋
な
ど
、
町
内
で
採
れ
る
今
が

旬
の
も
の
は
、
た
く
さ
ん
あ
り
ま

す
。
秋
の
味
覚
を
じ
っ
く
り
味
わ

い
た
い
で
す
ね
。

【
い
な
が
わ
特
派
員
】

ヘルシーで美味！

道
の
駅
に
は
町
内
産
椎
茸
が
一

年
中
、
店
頭
に
並
び
、
町
の
特
産

品
と
し
て
人
気
を
呼
ん
で
い
ま

す
。
昨
年
の
売
り
上
げ
数
量
は
約

13
万
４
０
０
０
袋
。
内
、
生
椎
茸

が
約
92
％
を
占
め
て
い
ま
す
。
干

し
椎
茸
は
贈
答
用
と
し
て
求
め
る

人
も
多
く
、
肉
厚
で
豊
か
な
味
わ

い
が
喜
ば
れ
て
い
ま
す
。

町
内
で
椎
茸
栽
培
が
最
も
盛
ん

だ
っ
た
の
は
、
昭
和
の
後
期
で
す
。

町
内
に
ナ
ラ
や
ク
ヌ
ギ
な
ど
椎
茸

の
原
木
に
適
し
た
木
が
多
か
っ
た

こ
と
な
ど
か
ら
、
多
く
の
農
家
が

栽
培
を
手
が
け
ま
し
た
。
こ
の
頃
、

「
猪
名
川
椎
茸
組
合
」
と
「
六
瀬

椎
茸
組
合
」
が
誕
生
し
、
そ
の
会

員
数
は
そ
れ
ぞ
れ
約
60
人
か
ら
１

０
０
人
に
の
ぼ
り
ま
し
た
。
阪
神

の
市
場
に
共
同
で
出
荷
し
、
六
瀬

椎
茸
組
合
で
は
多
い
時
で
１
日
に

約
１
ｔ
を
出
荷
し
た
と
い
う
こ
と

で
す
。

そ
の
後
、
後
継
者
不
足
と
安
い

中
国
産
椎
茸
の
輸
入
に
お
さ
れ
、

生
産
農
家
は
減
少
し
て
い
き
、
猪

名
川
椎
茸
組
合
は
解
散
、
六
瀬
椎

茸
組
合
は
活
動
を
停
止
し
ま
し
た
。

現
在
、
専
業
で
椎
茸
を
栽
培
し
て

い
る
農
家
は
数
軒
。
シ
ー
ズ
ン
中

で
も
道
の
駅
に
出
荷
す
る
農
家
は

合
計
20
軒
ほ
ど
で
す
。

椎
茸
の
栽
培
方
法
に
は
、
昔
な

が
ら
の
原
木
栽
培
と
、
近
年
に
な

っ
て
行
わ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た

菌
床
栽
培
が
あ
り
ま
す
。

原
木
栽
培
は
切
り
出
し
た
原
木

に
穴
を
開
け
、
そ
こ
に
椎
茸
菌
を

打
ち
込
み
、
木
の
養
分
だ
け
で
栽

培
す
る
方
法
で
す
。
椎
茸
菌
が
ま

わ
っ
た
原
木
を
ホ
ダ
木
と
い
い
、

菌
の
植
え
付
け
か
ら
最
初
の
収
穫

ま
で
１
年
〜
１
年
半
か
か
り
ま
す
。

原
木
栽
培
に
は
、
外
に
ホ
ダ
木
を

放
置
し
て
自
然
生
え
さ
せ
る
方
法

と
、
ハ
ウ
ス
の
中
で
育
て
る
方
法

が
あ
り
ま
す
。

菌
床
栽
培
は
、
お
が
く
ず
と
養

分
を
固
め
た
物
を
殺
菌
処
理
し
、

そ
こ
に
椎
茸
菌
を
植
え
付
け
る
も

の
で
、
３
〜
４
カ
月
で
収
穫
で
き

ま
す
。
労
力
と
時
間
を
省
け
る
こ

と
か
ら
、
全
国
的
に
こ
の
菌
床
栽

培
が
増
え
て
き
て
い
ま
す
。

椎
茸
は
低
カ
ロ
リ
ー
と
い
う
だ

け
で
な
く
、
高
い
栄
養
価
で
も
優

れ
た
食
材
で
す
。
ビ
タ
ミ
ン
類
や

ミ
ネ
ラ
ル
、
食
物
繊
維
を
豊
富
に

含
み
、
血
圧
や
コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル

を
下
げ
る
働
き
も
あ
り
ま
す
。
ま

た
、
抗
ガ
ン
作
用
の
あ
る
β
グ
ル

ガ
ン
も
含
ん
で
お
り
、
免
疫
力
を

高
め
る
食
材
と
し
て
も
注
目
さ
れ

て
い
ま
す
。

干
し
椎
茸
は
生
椎
茸
に
比
べ
、

約
10
倍
の
食
物
繊
維
を
含
む
と
さ

れ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
カ
ル
シ
ウ

ム
の
吸
収
を
助
け
る
ビ
タ
ミ
ン
Ｄ

も
豊
富
。
た
だ
し
、
時
間
が
経
つ

と
効
力
が
薄
れ
て
い
く
の
で
、
も

ど
す
直
前
に
か
さ
の
側
を
上
に
し

て
、
風
通
し
の
良
い
と
こ
ろ
で
約

１
時
間
、
も
う
一
度
天
日
に
干
す

と
よ
い
で
し
ょ
う
。

中元農園では、広さ約1 0 0坪のハウスで、椎茸の

菌床栽培をしています。秋冬には、しめじやなめこ

の原木栽培や、大型乾燥機を使って干し椎茸も作っ

ています。

今から約3 0年前、ご主人の中元英一さんは会社勤

めを辞めて椎茸作りを始めました。５年前からは、

栽培期間の短い菌床栽培を中心に、取り組んでいま

す。ハウス内の地面には、冬場の室温を椎茸作りに

適した1 8度～2 0度にするために、温水暖房のパイプ

がひかれています。英一さんは「椎茸作りは夏場が

難しく、これから

の時期は育て易い

です。思うように

できた時が一番の

喜びです」と語ら

れました。収穫し

た椎茸は、直売す

る他、道の駅や市

場に出荷していま

す。この日は、約

7 0 k gの椎茸を収穫

したそうです。

菌床栽培で育てる椎茸
中元農園（鎌倉）

秋晴れの９月の日曜日、椎茸狩りとバーベキュー

ができる仲椎茸園を訪ねました。清々しい山の自然

に囲まれた園は、多くの家族連れやグループで賑わ

い、バーベキューのいい匂いが立ち込めていました。

椎茸狩りは、ハウスにたくさん並ぶ原木から生え

ている椎茸をもぎ採ります。1 1月頃には、山の斜面

に組んだホダ木に自然生えする椎茸を採ることもで

きます。園を営む仲守・織枝さんご夫妻は「採れた

ての椎茸はおいしいですよ。中でもお勧めは自然生

えで、肉厚で格別のおいしさです」と話されました。

親の代から椎茸の生産農家をしている仲さんは、

年間約３万本の原木に菌を植え付けています。採り

たてをその場で食べたいというお客さんの声をきっ

かけに、1 1年前にバーベキューも始めました。施設

は400人収容できるご夫妻手作りのものです。

お客さんの大半は町外の人で、リピーターが多い

そうです。「自然の

中で食べる椎茸は最

高です。ふっくらと

弾力があって味も濃

く、いくらでも食べ

られそうです」と、

旬の味を満喫されて

いました。

自然の中で椎茸狩り
仲椎茸園（木間生）

▲菌床栽培されている椎茸

▲炭火で焼く椎茸はまた格別

▲どれにしようかな、楽しい椎茸狩り

椎 茸 レ シ ピ
仲椎茸園さんに、椎茸を使った美味しい料理と、

干し椎茸の作り方を教えていただきました。

◎裏側のひだが純白で、立っているものが新鮮

なしるしです。また、かさが開いていないもの

が日持ちします。

◎保存するときは密封せず、空気が通るように

しておくと、鮮度が長持ちします。

◎旨みが逃げるので洗わずに使いましょう。汚

れがあれば拭きとります。

生生 椎椎 茸茸 ・・ ワワ ンン ポポ イイ ンン トト アア ドド ババ イイ スス

椎茸のピザ風

椎茸のかりんとう

椎茸のみぞれ和え

①生椎茸は軸をとり、裏側に

塩・胡椒する。 ②その上にケ

チャップをぬり、スライスした

玉葱と、とろけるチーズをのせ

る。 ③オーブントースターで

３～４分焼く。

①スライスした干し椎茸3 0ｇを1 6 0度の油で焦がさ

ないようにゆっくり揚げる。 ②鍋に、水大さじ

２、醤油小さじ２分の１、砂糖

大さじ１、ハチミツ大さじ２を

入れて沸騰させる。煮詰まると

火を止め、生姜汁と①の椎茸を

加える。 ③再び鍋を火にかけ、

椎茸とたれをからませる。

①石づきをとった生椎茸を、オ

ーブントースターで焼き、食べ

やすい大きさに切って、器に盛

る。 ②その上に大根おろしと

貝割れ大根をのせ、ポン酢をか

ける。

自家製干し椎茸の作り方

朝
晩
の
肌
寒
さ
に
秋
を
感
じ
る
こ
の
頃
。
こ
れ
か

ら
の
季
節
、
バ
ー
べ
キ
ュ
ー
や
鍋
料
理
に
欠
か
せ
な

い
の
が
椎
茸
で
す
。

一
年
中
味
わ
え
る
椎
茸
で
す
が
、
春
と
秋
が
旬
。

今
回
は
風
味
・
食
感
と
も
に
最
も
お
い
し
い
季
節
を

迎
え
、
忙
し
い
町
内
の
生
産
農
家
と
観
光
農
園
を
訪

ね
ま
し
た
。
ヘ
ル
シ
ー
な
椎
茸
料
理
の
レ
シ
ピ
も
紹

介
し
ま
す
。

町
の
人
気
の
特
産
品

減
少
す
る
生
産
農
家

原
木
栽
培
と
菌
床
栽
培

低
カ
ロ
リ
ー
で

ヘ
ル
シ
ー
な
椎
茸
の
力


