
y o g u r t  a m a z a k e  s a l t k o j i  s o y  s a u c e k o j i  m i s o  n a t t o  A B C T i n o c u l u m  a m a z a k e e n z y m e

今季の特集

発　食新聞
はっこうしょくしんぶん

VO.12
2023

日本人の食生活に欠かせない「味噌」。

味噌は� 月下旬から � 月の寒い時期に仕込みます。この時期に味噌を仕込むのは、冬から春、春から夏へと気温が段階的

に上昇し、緩やかに発酵熟成が進むからです。秋になり気温が下がると、味噌は食べごろを迎えます。

味噌の起源は、古代中国の大豆塩蔵食品の「醤（しょう・ひしお）」だと言われています。醤になる前の熟成途中のものがとて

もおいしかったので、それを独立して食べるようになりました。この醤にならざるものが「未醤（みしょう）」と名付けられ、

「みしょう」から「みしょ」「みそ」へ変化したと言われています。



発酵食 Q＆Aお客様の声

40代 女性

70代 女性
早速、醤油麹や、西京味噌、豆乳ヨーグルトに
挑戦しましたが、失敗なくできあがりました。
コンパクトで軽く、使い勝手も良いです。HP
も参考にしながら、発酵料理を作って、食を楽
しみたいと思っています。 ヨーグルトはたんぱく質が豊富な

ので、忙しい朝の栄養補給に効果的
です。ヨーグルトに含まれるカルシ
ウムを効果的に取り入れるなら、夜
に食べるのがおすすめです。ある実
験によると、カルシウムの吸収率は
朝食時と比べ夕食時の方が高いという報告もあります。

販売価格：�,���円（税込）



世界の発酵食

いぶり漬け（いぶりづけ）は、秋田県の内陸南部地方に伝わる
漬物です。この地域は降雪の時期が早く、漬物にする大根を
戸外で充分に干すことができなかったため、室内に吊るし
て囲炉裏火の熱と煙で干したのが始まりと言われています。

作り方は大根などの野菜を囲炉裏の上に吊るして燻製にし、
米ぬか・食塩・ザラメなどの材料とともに漬け込み、低温
で � か月以上発酵熟成させます。野菜が囲炉裏の火の煙で
燻されるため、燻製の香りがついた独特の味になります。パ
リパリとした食感で、ご飯のお供はもとより、酒の肴やお茶
受けとしても食されています。近年は囲炉裏のある家屋が
少なくなり、作り手も減少していることから、各家庭でいぶ
り漬けを作ることは難しくなってきているようです。

今季おすすめ

日本で古来から愛されてきた伝統的な漬物
囲炉裏火からくる燻製の香りが食欲をそそる「いぶり漬け」

商品商品

Check

タニカ電器オリジナル種菌の CSP 種菌が仲間入りしました。カスピ
海ヨーグルトに含まれるクレモリス菌配合。独特の粘りと食感が楽
しめます。牛乳と種菌を混ぜて発酵器にセットするだけで、無添加で
安全なヨーグルトがお作りいただけます。� 包使い切りタイプなの
で、衛生面でも安心です。
※ CSP種菌は豆乳ではお作りいただけません。

独特のとろみともっちりとした食感がクセになる

タニカ電器オリジナルの「CSP 種菌」！

今季おすすめ

ご購入はこちら

URL https://subaruya.com/csp/

NEW
新商品

POINT.01

CSP 種菌には、「カスピ海ヨーグル
ト」と同じクレモリス菌が含まれて
います。整腸作用や感染予防、免疫
賦活作用、アレルギー低減作用など、
さまざまな健康効果が期待できる
ヨーグルト種菌です。

POINT.02

CSP種菌の最大の特徴は、とろりと
した独特の粘りともっちりとした食
感です。この独特の食感が好まれ、
クセになる人も多いようです。一般

的なヨーグルトに比べて酸味が少なくマイルドな味なの
で、幅広い年齢層の方に好まれています。

カスピ海ヨーグルトと同じ
クレモリス菌を配合

独特のとろみともっちり食感が
クセになる

発酵温度

27℃
発酵時間
24時間



Check

発酵食レシピRECIPE
味噌・チョコレート・ヨーグルトのトリプル発酵スイーツ。
味噌の塩味がチョコレートの甘さを引き立てた濃厚なガトーショコラです。

チョコレート ･･･ ��g

バター ･･･ ��ｇ

味噌 ･･･ 大さじ �

ヨーグルト ･･･ ��ｇ

  卵黄 ･･･ � 個分

  グラニュー糖 ･･･ ��g

  卵白 ･･･ � 個分

  グラニュー糖 ･･･ ��g

■  材 料

薄力粉 ･･･ ��ｇ

純ココア ･･･ ��g

粉砂糖 ･･･ 適量

フルーツ ･･･ お好み

味噌はお好みのものをご使用ください。
卵白をしっかり泡立てると、生地が均等に膨らみます。

URL https://tanicablog.com/recipe/��������_miso-gateau-chocolat/

➀ チョコレートとバターを湯煎にかけて溶かします。チョコレートが溶けたら味噌を加えよく混ぜます。
➁ 卵白にグラニュー糖を数回に分けて加えながら、ハンドミキサーまたは泡立て器で固めのメレンゲを作ります。
➂ 卵黄にグラニュー糖を加えて混ぜ、湯せんにかけながらハンドミキサーまたは泡立て器で白っぽくもったりす
　 るまで混ぜます。
➃ ➂に➀を混ぜ合わせたら、メレンゲの半量を加えて混ぜます。
➄ ふるっておいた粉類を加え、粉が少し残る状態でヨーグルトを入れ、ゴムベラで切るように混ぜます。
➅ 残りのメレンゲを加え、ゴムベラで切るように混ぜます。
➆ 型に生地を流し入れ、���℃に予熱したオーブンで �� ～ �� 分ほど焼きます。竹串を刺して生地がついてこなけ
　 れば焼き上がりです。
➇ 冷めたら型から取り出し、粉砂糖をふりフルーツを飾ります。

■  作り方

下準備

※ ��㎝の丸型

※オーブンで焼く時間は除く



\ CHECK /

掲載レシピのほかにも、発酵食品を使った
レシピや実験を多数掲載中！

おすすめコンテンツ

URL https://tanicablog.com/

\ CHECK /

掲載レシピのほかにも、発酵食品を使った
レシピや実験を多数掲載中！

おすすめコンテンツ

URL https://tanicablog.com/

発酵食レシピRECIPE
フランス・アルザス＝ロレーヌ地方に伝わる卵と生クリームを使った家庭料理。
生クリームの代わりにヨーグルトを使った、あっさりとしたキッシュです。

※オーブンで焼く時間は除く

ベーコン ･･･ ��g

マッシュルーム ･･･ � 個

玉ネギ ･･･ �/� 個

ほうれん草 ･･･ � 束

溶けるチーズ ･･･ ��ｇ

冷凍パイシート ･･･ � 枚

オリーブオイル ･･･ 大さじ�

● 卵 ･･･ � 個

● ヨーグルト ･･･ ��g

● コンソメ ･･･ 小さじ �/�

● 塩コショウ ･･･ 適量

■  材 料

URL https://tanicablog.com/recipe/��������_yogurt-quiche/

※

パイシートのサクサク食感と、卵や野菜の甘さ、ベーコンの旨みが口に広がります。
焼きたてもおいしいですが、しばらく時間を置いてから食べるのも絶品です！

➀ ベーコンは � ㎝幅、ほうれん草は � ㎝幅に切ります。マッシュルームと玉ネギは薄切りにします。
➁ フライパンにオリーブオイルとベーコンを入れ、ベーコンの脂が出るまで炒めます。
➂ 玉ネギを入れ半透明になったら、ほうれん草とマッシュルームを入れ、しんなりするまで炒めたら塩コショウで
　 味付けをします。
➃ 解凍したパイシートを耐熱皿よりひとまわり大きくなるように麺棒で伸ばします。
➄ 耐熱皿にバターを塗り、パイシートを敷き、全体をフォークで刺します。
　（はみ出したパイシートは折りたたむか切り取ります）
➅ 粗熱を取った➂を入れ、混ぜ合わせた●を注ぎます。
➆ 溶けるチーズをのせ、���℃に予熱したオーブンで �� 分ほど焼きます。

■  作り方

下準備

直径��㎝



〒���-����
岐阜県多治見市上野町�丁目�番地
● FAX ：����-��-����　
● E-mail：info@subaruya.com
● https：//subaruya.com/

午前�時～午後�時（土日・祝日・年末年始・GW期間・お盆を除く）

クイズ正解者の中から
抽選でプレゼント

プレゼント
チャンス！

最終締め切り！

2023

4.20（木）
当日消印有効

すばる屋 検　索

毎月10名限定

ピンク枠の部分の言葉を組み合わせてキーワードを完成させてください。 
ヒント：ヒガンバナ科の属のひとつ。花言葉は「うぬぼれ」や「自己愛」
　　　　　　　　　　　　　　

はがきからの応募方法

はがきに下記➀～➂をご記入の上、ご応募ください。
締め切りは���� 年 � 月��日（当日消印有効）です。
当選者の発表は発送をもって代えさせていただきます。

応募の流れ プレゼントの応募方法は
下記の流れに沿ってご応募ください。

発酵食についての豆知識や
お役立ち情報、レシピなどを、
分かりやすくご紹介 ♬

※ subaruya.com/newspaper /  を検索して応募することも可能です。

※ はがきにご記入いただいた個人情報は当選者への商品発送や
紙面づくりの参考のみ利用いたします。個人情報は適切に管理い
たします。

➀ 郵便番号・住所・氏名・電話番号

➁ クイズの答え（キーワード）

➂ 発酵食新聞に関するご意見・ご感想

宛　先

〒���- ����　
岐阜県多治見市上野町�丁目�番地
タニカ電器販売（株） 「発酵食新聞プレゼント」係すばる屋　発酵食新聞プレゼントチャンス 検　索

➀ 郵便番号
     住所・氏名
     電話番号

➁ クイズの答え

➂ 発酵食新聞に
     関するご意見
     ご感想

オモテ

ウラ

� � � � � � �
岐阜県多治見市

上野町�丁目�番地タニカ電器販売（株） 「発酵食新聞
          プレゼント」係

1 6 7

2 5 8
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4 9

3

11 12

13

タテのかぎ
➀餅つきに使います。杵と…
➁さつまいもの種類。紅あずまや紅○○○。
➂白イルカの別名。「海のカナリア」とも呼ばれています。
➃流水が急激に落下する場所。マイナスイオンが出ています。
➄水が地中から自然にわき出ているところ。
➅心の中で考え、計画していること。○○○○を明かす。
➆僧侶などに金銭や品物をほどこし与えること。
➇お菓子の風味つけに使用するラン科の植物。
➈法改正により �� 歳から参加できる自治体も。

ヨコのかぎ
➀筋トレにはこれ！
➁立春を過ぎて初めて吹く強い南よりの風。
➉思い過ごし。
⑪だらしがない、ずぼらなさま。
⑫太陽が沈む方角。
⑬無病息災などを祈って、供えられた鏡餅を食べる年中行事。

クイズ正解者の中から抽選で��名様に、すばる
屋のおすすめ商品をプレゼント！

STEP-3

お手持ちのスマートフォン、タブレットから、
左図 QRコードを読み込みます。※

STEP-1

応募フォームに必要事項をご入力し、お間違え
の無いようご確認のうえお申し込みください。

STEP-2

https://subaruya.com/newspaper-archive/

プレゼント内容 present
����ch

ance

応募期間は終了いたしました。

応募期間は終了いたしました。


