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どんぐりキノコ 10周年 

 

木下 裕美 

  

2007 年よりどんぐりを美味しく食べる研

究を始めました。当初はデンプンの精製に力

を入れていました。その際、必ず残渣が出る

のですが、どんぐり料理について新聞の取材

を受ける機会があり、新聞記者の方から『どん

ぐりのおからの使い道もあると面白いね！』

とご提案をいただきました。それがきっかけ

で、食べても美味しくない、使い道に困った

どんぐりの残渣はきのこ栽培で活用できな

いだろうか？と考えてみました。その理由と

しては、私の研究はどんぐりを拾うことから

始まるのですが、その際、きのこに遭遇しま

す。のちに、アミガサタケ 、ヤマドリタケ

モドキ、トリュフなどの発見へと繋がるので

すが、どんぐりときのこは密接な関係がある

に違いないと感じていたからです。きのこ狩

りをするようになったのはそれよりあとで、

きのこ栽培への興味の方が先でした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

そのインスピレーションは見事に的中し

て、翌年の 2011 年に『どんぐりキノコ』の

発案者として新聞に掲載していただきまし

た。今年はどんぐりからのきのこ栽培の研究

10周年にあたります。ここからは『どんぐり

キノコ』との 10 年にわたる軌跡をお伝えし

たいと思います。 

 

2010年、どんぐりのおからから、まずはク

ワガタの餌である菌糸瓶を使って始めてみま

した。４ヶ月かかりましたがヒラタケを初収 

穫することが

できました。

そして、マテ

バシイ、スダ

ジイ、シラカ

シ、クヌギ、ウ

バメガシ、コ

ナラ、アラカ

シ、ピンオー

クと、どのど

んぐりでも可

能だというこ

とがわかりま

した。 

 

どんぐりを丸ごとで潰さない方法や加熱し

てみたものとも比べてみました。きのこは出

来るのですが、どちらも菌糸が回るのにもの

すごく時間がかかるのでもうやりたくないと

思いました。  
どんぐりキノコ第一号 

 

 
シラカシキノコ 
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食用には使えない、虫食いや劣化したもの

（ダメどん）や収穫には早い青いどんぐり

（青どん）でも出来ました。きのこにとって、

虫食いも未完熟でも関係ないということも

わかりました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

フルーツの皮（パイナップル、キウイフルー

ツ、メロン、柿、梨）や新聞紙、コーヒーの残

渣、葛の根でも出来るという実験もしました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

次に試したことは、スーパーに売っている

食用きのこを種菌にして作ってみました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2016年のことです。どんぐりキノコのカサ

に空気中のゴミが落ちたので、それを爪で取

ろうとして引っ掻いてしまったことがあり

ました。すると数日後、面白い現象が起こり

ました。これには驚きでした。子実体の上に

ムクムクと盛り上がり、新しい子実体が出来

たのです。面白いので今度はそのカサへ故意

に傷を入れたところ、そこからさらに新しい

子実体が発生しました。その年はユニークな

カタチのきのこをたくさん作りました。そこ

で、2018年には記録してみようと思いました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

どんぐりエノキタケ 

 
ダメどんキノコ 

 
パイナップルキノコ 

 
進化の過程 

  

   

 

 
菌床の片側 

 

 
菌床の反対側からも  



千葉菌類談話会通信 36 号 ／ 2020 年 3 月 

26 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

他には、千葉県産のどんぐりだけに？ 

チーバくんにも変身しました〜！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

2018年は『どんぐりキノコを作ってみよう』

というオリジナルテキストの改訂版を作成

しました。そして、2019年より市販の種駒で

シイタケも安定して出来るようになりまし

た。 

 

冒頭に戻りますが、手間暇かけて、デンプ

ンを抜く作業をしてのおからをきのこの菌 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

床に使う事には意味があるのでしょうか。そ

れは比較実験をしてわかりました。とても理

にかなっていました。栽培する都合上、きの

この最大の敵はカビです。カビは栄養のある

場所をいつも狙っています。どんぐりそのも

のだと栄養（デンプン）が多過ぎるのです。

あえて、最小限にすることで、カビに対する

リスクを減らすのにとても有効でした。また

きのこもどんぐりをいち早く食べて消化（分

解）して自分の陣地（縄張り）を確保（拡大）

するためにもその方が都合がよいというこ

ともわかりました。加熱したものや丸ごとだ

とこうはいきません。時間との戦いでもあり

ます。生のどんぐりを粉砕してデンプンを抜

く事、それら全てに意味があったのです。 

きのこは生き残るためにいつも何かと戦っ

ています。もしかしたら、負ける時の方が多

いかもしれません。しかし、こっちの戦略で

勝つことも出来ます。どんぐりを拾って、デ

ンプンを精製する事に何の意味があるのか

と当時思ったことも何度もありますが、その

副産物がのちのきのこの研究に発展したわ

けで、むしろ今はこのために、どんぐりを拾

わされていたのか？と思う時さえあります。

1粒から 2度美味しいというキャッチフレー

ズを持つどんぐりの研究。これがどんぐりキ

ノコとの10年間の軌跡です。     

 
どんぐりシイタケ 

 
元のどんぐりキノコはコレでした！ 

 
発生より丸4ヶ月かけて進化を続けました 

 

 

 
チーバくん的な？ 


