
『漬物の素』
浜松塩業株式会社

昆布のうま味がおいしさを引き立て
る、さっぱりタイプの浅漬の素です。
乾燥昆布と昆布エキスを使用してい
ます。
きゅうりの1本漬けに。

米ぬかを焙煎し、食塩、昆布、唐辛
子、甘草末、みょうばん等をブレン
ド。本品を容器に移し、水を加えて
混ぜるだけでぬか床ができます。

調味料をたくさんブレ
ンドし、美味しくなり
ました。

お茶請けやお酒のつまみ
にも。
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刻んだきゅうりに混ぜるだけで簡単に美味しいきゅうり漬

ができあがります。

ごまと醤油の香りが美味しさを引き立てます。

小袋１（15g）あたり
200～250gのきゅうりが漬け
られます。

ごま油とガーリックの香りが効い
た、ふりかける調味料です！
キャベツ以外にも
・野菜炒めに
・塩焼そばの味付けに

もやしにふりかけてナ
ムルにも！

ほどよい酸味と甘味が食欲を誘い、
夏の食卓にぴったりです。
焼ミョウバンと調味料が配合し

てありますので、なすの色止めと
味付けが一度にできます。

小袋1あたり200～300g
のなすが漬けられます。

使いやすいように国産昆布を細切
りに、中国産唐がらしを輪切りに
しております。
ぬか床や白菜漬、たくあん漬など
にご利用ください。

手作り漬物がより一層、
おいしく仕上がります。

刻んだ野菜に混ぜるだけ
簡単浅漬けの素

塩・昆布・唐辛子をバランス良く配
合した、簡単で美味しく漬かる漬物
の素です。
食塩（ナトリウム塩）の10％をカリ
ウム塩におきかえました。
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