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【 手 続 補 正 書 】
【 提 出 日 】 平 成 18年 4月 21日 (2006.4.21)
【 手 続 補 正 １ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ １ ７
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ １ ７ 】
　 麦 焼 酎 蒸 留 粕 を 減 圧 濃 縮 装 置 に よ り 乾 燥 さ せ て 得 た 焼 酎 粕 乾 燥 固 形 物 を 粉 砕 機 に よ り 粉
末 に す る 。
　 麦 焼 酎 粕 乾 燥 固 形 物 粉 末 　 　 　 　 　 　 　 ６ ７ 部 　 　 （ 重 量 比 ）
　 広 葉 樹 木 材 オ ガ 屑 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 部
　 チ ア ミ ン 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ０ ． ０ ４ 部
　 こ れ ら を 撹 拌 機 に 投 入 し て 撹 拌 し 、 つ い で 水 を 少 し づ つ 加 え て 含 水 率 が ５ ８ ． １ ％ 、 Ｐ
Ｈ ５ ． ４ の 培 地 素 材 を 作 る 。
　 上 記 培 地 素 材 を キ ノ コ 栽 培 用 袋 、 び ん 等 の 容 器 に 詰 め 、 つ い で 高 圧 滅 菌 釜 に て １ ２ ０ ℃
で ３ 時 間 滅 菌 処 理 し 、 つ い で 培 地 の 温 度 を 室 温 ま で 下 げ る 。 含 水 率 ％ 、 Ｐ Ｈ ５ ． ６ で
あ っ た 。 無 菌 室 に て 上 記 培 地 に ブ ナ シ メ ジ の 種 菌 を 接 種 し 、 つ い で 、 ２ １ ℃ の 養 生 室 に お
い て 菌 糸 を 一 定 期 間 培 養 し 、 つ い で ℃ 程 度 、 湿 度 ％ の 部 屋 に 容 器 を 移 し 、 そ こ で
芽 だ し を 行 い 、 子 実 体 （ キ ノ コ 本 体 ） の 形 成 を 行 う 。
【 手 続 補 正 ２ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ １ ８
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ １ ８ 】
　 上 記 栽 培 に お い て 、 ブ ナ シ メ ジ の 菌 糸 の 生 長 は 極 め て 早 く 、 栽 培 日 目 に キ ノ コ を 収
穫 で き た 。
【 手 続 補 正 ３ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ １ ９
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ １ ９ 】
　 カ ン シ ョ 焼 酎 粕 乾 燥 固 形 物 粉 末 　 　 　 　 ６ ４ 部 　 　 （ 重 量 比 ）
　 針 葉 樹 木 材 オ ガ 屑 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ８ 部
　 木 炭 粉 末 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ 部
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　 貝 ガ ラ 粉 末 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ 部
　 チ ア ミ ン 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ０ ． ０ ４ 部
　 こ れ ら を 撹 拌 し 、 つ い で 水 を 加 え て 含 水 率 ％ 、 Ｐ Ｈ ４ ． ４ の 培 地 素 材 を つ く り 、 こ
れ を 栽 培 用 容 器 に 詰 め て 上 例 と 同 様 に 滅 菌 処 理 し た 。 含 水 率 ％ 、 Ｐ Ｈ ５ ． ５ ８ で
あ っ た 。 こ れ に ヒ ラ タ ケ 種 菌 を 接 種 し 、 以 下 上 例 と 同 様 に 栽 培 を 行 っ た 。
【 手 続 補 正 ４ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ２ ０
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 菌 糸 の 生 長 は 早 く 、 栽 培 日 目 で キ ノ コ を 収 穫 で き た 。
【 手 続 補 正 ５ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ２ １
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ２ １ 】
　 麦 焼 酎 粕 乾 燥 固 形 物 粉 末 　 　 　 　 　 　 　 ７ ０ 部 　 　 （ 重 量 比 ）
　 針 葉 樹 木 材 オ ガ 屑 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 部
　 竹 炭 粉 末 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ 部
　 チ ア ミ ン 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ０ ． ０ ４ 部
　 こ れ ら を 撹 拌 し 、 水 を 加 え て 含 水 率 ％ 、 Ｐ Ｈ ４ ． ０ の 培 地 素 材 を つ く り 、 こ れ を 栽
培 用 容 器 に 詰 め て 滅 菌 処 理 し 、 含 水 率 ％ 、 Ｐ Ｈ ６ ． ３ の 培 地 と し て 、 こ れ に ヒ ラ
タ ケ 種 菌 を 接 種 し 、 以 下 上 例 と 同 様 に 栽 培 を 行 っ た 。
【 手 続 補 正 ６ 】
【 補 正 対 象 書 類 名 】 明 細 書
【 補 正 対 象 項 目 名 】 ０ ０ ２ ３
【 補 正 方 法 】 変 更
【 補 正 の 内 容 】
【 ０ ０ ２ ３ 】
　 麦 焼 酎 粕 乾 燥 固 形 物 粉 末 　 　 　 　 　 　 　 ４ ０ 部 　 　 （ 重 量 比 ）
　 針 葉 樹 木 材 オ ガ 屑 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ５ ２ 部
　 竹 炭 粉 末 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ 部
　 貝 化 石 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ 部
　 チ ア ミ ン 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ０ ． ０ ４ 部
　 こ れ ら を 撹 拌 し 、 水 を 加 え て 含 水 率 ％ 、 Ｐ Ｈ ４ ． ９ の 培 地 素 材 を つ く り 、 こ れ を 容
器 に 詰 め て 滅 菌 処 理 し 、 含 水 率 ％ 、 Ｐ Ｈ ５ ． ７ の 培 地 素 材 と し 、 こ れ に ナ メ コ 種
菌 を 接 種 し 、 以 下 同 様 に 栽 培 を 行 う 。
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