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乾タケノコの作り方 

①収穫  ②皮むき ③加工 

④湯がく ⑤水洗い ⑥乾燥 

⑦出荷 



１・収穫する 

①乾タケノコの生産  
には２m程度で人の

身長よりも高いくらい
のタケノコ（孟宗竹）
を利用します。 

②ノコギリを使って、
タケノコを切りやすい
高さで切ります。 

③先端20ｃｍ程度は
切り落とします。 

※タケノコの先端は
ほとんど皮だけです。 



2・皮を剥く 
①表面の縦方向に
真二つに切込みを入
れます。 

②皮との境目に手を
入れて、皮を剥ぎ取
ります。 

※皮むきは竹林内で行い、使える「中身」だけを作業場に持帰るとゴミの処分が少なくなります。 
  
【竹林内での作業の場合】   
厚刃のカッターや背負子等を活用すると作業効率が上がります。 



3・加工（カット）する 

真直ぐカット 
（共通） 

そのまま 
６㎝中心 
でカット 

「色濃くなった節」・ 
「節下の硬い部分」 
は、除いてカット 

矢印部分を乾燥させ 
乾たけのこを作る  

・ 作業台は広めに確保しましょう。 
・ まな板の代わりにコンパネ等を利用して、スケール（目盛り）をつけておくと作業効率が上がります。 



3・加工（カット）する 

６㎝中心でカット。 
節もそのままでOK 2分の1 

カット 

4分の1
カット 

節と硬い部分（節下・点線内）を除いてカットする。 
※成長した節下部分は硬く、包丁が入りにくい。 

・ タケノコ【上部 】 （穂先の生たけのこでも食べれる部分）と、【下部】で加工方法
（カットの仕方）に注意してください。 

【  

上 

部  

】 

【   

下 

部  

】 

復習CHECK！ 



4・湯掻く 
ＮＧ 

× 鉄鍋  

ＯＫ 

①アルミ製かステンレス鍋を使用する 

② 水を鍋に入れ 
  沸騰させる。 

③ 沸騰後、タケノコを入れる。 
 ※タンサンやヌカは不要。 

④ 再度、沸騰するまで
湯掻きます（20分～30分
程度）。 

※鍋は大きいもので、
2つあると作業効率が
上がります。 



5・水洗いする＆エビラならべ 
① 湯掻いたタケノコ
をよく水洗いする。 
※ やけどには十分
注意してください。 

② エビラにタケノコの 
  外側（表面）を上に 
  して並べる。 



6・乾燥させる 

60㎝×120㎝のエビラ１枚に約5㎏

の湯がいたタケノコが並びます。

30枚入りの乾燥機ならば、１回で

150㎏のタケノコを乾燥することが

できます。 

１人5時間で約50㎏のタケノコを

収穫することが出来ます。 

3人で収穫すれば乾燥機１回分

になり、効率的です。 

① ダンパーを開けて、５０℃くらいから始め、 
  ６０℃くらいまで上げていきます。 
  （乾しいたけの乾燥と同程度か少し高め） 
 
② 約２４時間、乾燥させます。 

完成品 

【 １回の乾燥による生産量の目安】 

生150㎏ 乾燥12㎏ 

歩留まり 8％程度 



規格サンプル  
良い例 ・ 出荷ＯＫ 悪い例 ・ 出荷ＮＧ 

あめ色に 
仕上がっている。 

×色のある 
硬い節つき 

×硬いもの 



7・出荷する 

① 乾タケノコの出荷ケースは、乾
しいたけの大ケースを利用します。 
乾タケノコは、1箱に約20kg入れる
ことができます。 
 

② 箱の中には、内袋としてポリ袋 
  を中に入れ出荷してください。  
  ターポリン紙は不要です。 

【組合】箱の中には検収票を入
れ、出荷お願いします。 

加工会社 

県森連 

商 社 

 
乾タケノコラベルに、出荷番号、正味数量を記入して出荷します。 
生産者、組合等の情報も商社に提供しています。 

 

③ 不良品は出荷しない。 
   異物の混入を防ぐ。 
   細心の注意をお願いします！ 

組合 



参考 餃子の王将2015年12月愛媛県産乾タケノコ期間限定メニュー 



山間部の活性化へ光明 
Chance Challenge Change! 

【餃子の王将】のメンマを 
愛媛県産乾タケノコに。 

わが故郷から新たな特産物
を産出しましょう!! 



なぜ、乾タケノコ生産なのか？ 
 ～乾タケノコの生産を薦める３つの理由～ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

放置竹林対策 
竹林を管理して整備が進み山や畑が
守られ、山間部の産業活性化！ 

産地限定 
乾燥機を所有する乾椎茸生産者に 
とって投資コストが少なく取り組める。 

安定収入 
販売価格が確定（ 3,500円 / ㎏ ） 
新たな収入源。所得計画が立て易い。 

今、この機会を逃してしまうと・・・・、 
         愛媛の新たな特産物が他県に奪われて、 
                   大きなビジネスチャンスが失われる。 
 



乾タケノコ生産の目標設定 
 ～ 販売価格が決まっているから、生産量＝収入増 ～ 

乾タケノコの単価 
  １kgあたり ３，５００円（税別）１箱あたり２０㎏換算 
 

  【目標所得】    【生産量】    【箱数（椎茸大箱）】 
   ５０万円      １４３ｋｇ        ７ ｹｰｽ 
  １００万円      ２８６ｋｇ       １４ ｹｰｽ 
  １５０万円      ４２９ｋｇ       ２１ ｹｰｽ 
  ２００万円      ５７２ｋｇ       ２８ ｹｰｽ 
  ３００万円      ８５８㎏       ４２  ｹｰｽ 



お問合せ先 
愛媛県乾たけのこ生産拡大連絡協議会 
事務局 
〒791-1121 
松山市中野町甲139-9 
愛媛県森林組合連合会  TEL089-963-4100 
椎茸・購買センター     FAX089-963-4591 


