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ほんしめじ

天然物はほとんど

採れない。

柄の下部が

膨らんで

いることから

「大黒しめじ」

とも呼ばれる。
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えのき キシメジ科

ぶなしめじ

「しめじ」として

一般的に

出回っている

もののほとんどが

ぶなしめじやひらたけ。

ほんしめじとは別種。

傘が黒、薄茶白のものがある。

えのき茸

一般的に流通している品種。

光を遮断して

軟白栽培したもの。

クセのない味で

シャキッとした

歯ごたえが特徴。

加熱するとぬめりが出る。

ブラウンえのき

山茶茸・琥珀茸ともいう。

えのき茸の

原種と

いわれており

ぬめりをもつ。

傘が大きめ。
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新潟

長野

色の基準

選び方

軸が白くて、太く短いもの。

石づきがかたくしっかりしているもの。

傘の色が濃く、小ぶりで開きすぎていないもの。

保

存

生
パックのまま冷蔵庫野菜室で保存。

開封したら密閉容器に入れるか、ラップに包む。

冷凍

おがくずがついている部分を切り落とし

食べやすい大きさに切った後

フリーザーバッグに入れて保存。

保

存

生
パックのまま冷蔵庫野菜室で保存。

開封したら密閉容器に入れるか、ラップに包む。

冷凍

おがくずがついている部分を切り落とし

食べやすい大きさに切った後

フリーザーバッグに入れて保存。

選び方

傘が小ぶりで揃っており、開いていないもの。

軸が密で茎にハリがあり、軟化していないもの。

水気がなく、変色していないもの。
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※2019年現在の多摩青果における各産地の情報とおおよその入荷時期です。気象条件等で実際の入荷状況は異なる場合があります。


