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はじめにはじめにはじめにはじめに    

 

近年、腸管出血性病原大腸菌 O-157 の事件や BSE 問題、また危害には至って

いないものの、農産物の無登録農薬の使用や残留農薬の問題が大きく報道され

るようになりました。きのこに関しても数年前に中国産しいたけの残留農薬の

問題がありました。 

 

このようなことをきっかけとして、消費者の食の安全に対する考え方は、よ

り現実的な厳しいものになってきました。さらに、この食の安全に関する要求

は生産者側への厳しい要求となりつつあります。 

 

財団法人日本きのこ研究所はこれらの背景を充分に考慮しながら、以前より

きのこの食品安全について、真摯に取り組んでまいりました。 

 

本標準書の作成にあたり、最初に検討したのは、きのこ生産者の経営面とき

のこ消費者の信頼面の共通認識の持てる方法の選択でした。その結果、(財)日

本きのこ研究所は、HACCP システムの考え方を取り入れた生産管理方式が消費者

の信頼を得やすいと考え、ここに「安心確保のためのきのこ生産標準」を提唱

していくことにしました。 

 

本標準書は生しいたけの生産についての生産管理システムですが、衛生管理

については原木を使用する他のきのこや菌床、瓶栽培きのこにも充分に応用で

きるものになっていると思います。また認証にこだわることなく、多くのきの

こ生産者に利用していただき、この標準書を通じて日本のきのこ栽培技術の向

上と普及に貢献することが（財)日本きのこ研究所の業務であると理解しており

ます。 

 

 

                        平成 18 年 6 月 1 日  

財団法人日本きのこ研究所理事長 森 裕美 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～本書の内容は、予告なく改訂、変更されることがあります～ 

                      

                         （非売品）  




