
きのこを通して社会に貢献する
この言葉は、岩出菌学研究所グループの共通の理念です。
私たちは、農山村の振興発展に寄与するため「きのこの栽培・技術指導」を行い、
食を彩り、体に役立つ「新規薬食用きのこ」を開発し、きのこの普及により「健
康に生き、充実した生活を送る」という願いをかなえるため、きのこの価値を発
見し、みなさまの生活文化を創造します。
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ヒメマツタケの栽培工場
（パラグアイ)
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マツタケオールによる独特の強い香り

「香り松茸 味シメジ」

1-octen-3-ol

1‐オクテン‐3‐オール 桂皮酸メチル

特にマツタケ特有の香りを生んでいる

一般的なきのこ臭

松茸の香り







オオイチョウタケ（ Leucopaxillus giganteus）

“歯ごたえが良い”“香り高い”

スギタケは 特に三重県美杉地方で
大変人気で珍重されている

マツタケより美味しい！!

シロ：フェアリーリング
（妖精の輪）



ヤコウタケ（Mycena chlorophos）




