
学L酸 菌HS－1の発酵漬物等への弄り用

1．目的

乳酸菌HS－1は，茨城県工業技術センターで開発 され

た 漬 物 用 ス ター タ ー で ， 上∂¢一曲 ¢／／／〟ざ・ ざ加 ♂／に 属

す る乳酸 菌で あ る。漬 物 の発 酵 に有用 であ るこ とか ら，

特許第30 9 1196号に登 録され，現在．民間企業 より液

体，凍結及び凍結乾燥品 として販売されている。乳酸

菌 HS－1の 特徴 と して，次の こ とがあげ られ る。

1）乳酸 菌HS－1を塩 漬 に使用 す るこ とで ，塩慣 れ が早 く

な り，美 味 し くな る。

2）植物性乳酸菌なので漬物等野菜加工品をよく発酵す

る。

3）HS－1の食塩耐性 は 8 ％ なので，ほ とんどの野菜の塩

漬 に使 用可能 であ る。

4）食中毒菌の増殖最適温度は，25℃以上であるが，低

／へ 温性乳酸菌であるHS－1は，安全な温度領域の 15～20℃

で 良 く発 酵す る。

5）HS－1の乳酸生成 量は，他の植物性乳酸菌，例えばラ

ク トバ チル ス・ プ ラ ンタラム よ り少 ないので，過 剰 な

酸味 を作 らず ，p H4前 後で発 酵 が止 まる。

6）HS－1は， ガス をだ さないホモ発 酵乳酸菌 なので密封

包装 しても流通，保蔵中の膨張がない。

7）HS－1を使用す る と，大腸 菌群 の増殖 を抑 制す るた め，

塩 漬 け 中の 亜硝酸 の生成 は ほ とん どない。

8）摂 取 され たH S－1は， 生きた まま腸 内へ到 達す るので ，

プ ロパイ オテ ック と しての可能性 が あ る。

この よ うな特徴 を有す るHS－1を各種 の野菜漬物 へ利

用 した レシ ピー を報告す る。 なお， レシ ピー の一部 に

は 一般 消費者 の考 案 に よ り，著者 が再確認 した もの も

含 んでい る。

2．乳酸菌HS－1を用いた洗物の製造法

2．1 キ ュ ウ リの発 酵清 け （ 1 本 漬 け）

【材 料】
r キ ュ ウ リ 1K g

板ず り用食塩 一掴み （20～25g）

差 し水 （塩水） 12 gの食塩 を600mLの水に溶かす。

乳酸菌 1g

【漬け方】

（丑キ ュ ウ リ と漬 物 容 器 を 良 く洗 う。

② キ ュ ウリは 1 本 ずつ 手に取 り，塩 を擦 り込 む。

③塩 ず りした キュ ウ リを漬物容器 に並べ る。

④ 乳酸菌 を差 し水 （塩水 ） に混ぜ てキ ュ ウリに注 ぎ，

キュ ウ リが浮か ない よ うに重 石 をす る。 バネ 式漬物器

が便利 で あ る。

⑤春 か ら秋 には翌 日に食 べ られ る。

⑥良 く漬 かった ものは冷蔵庫で保存す る。

食塩 は 2 ％が適 当で ，それ 以上 にな る と塩 辛 く感ず る。

また，乳酸発 酵す る と うまみが増す。 千切 り生 妻 や

ミ ョウガ を一 緒 に入れ て も美 味 しく食 べ られ る。

2．2塩 ラ ッキ ョ ウ と甘 酢 漬 け

橋 本 俊 郎 ＊

【材 料】
ラ ッ キ ョ ウ 1K g

塩水 12 0 g の塩を水 1 L に溶かす。

乳酸菌 1g

【漬け方】

（ D ラ ッキ ョ ウは 根 と茎 を長 め に残 して 切 り， 充 分 に 水

洗い をす る。
②ビン，カ メ， プラスチ ック容器 等に食品用 ポ リ袋 を

入れ， その 中に洗浄 ラ ッキ ョウを入れ る。

③乳酸菌を塩水に混ぜて上か ら加え，袋の中の空気を

絞り出 し袋 の入 口を輪 ゴム等で しば り，直射 日光 の 当

たらない場 所で貯蔵 す る。 乳酸発酵 が始 ま り 2 週 間で

辛みが抜 け る。

④塩抜 きをす る。発 酵 ラ ッキ ョウの根 と茎 を食 べや す

い長 さに切 り，流 水また は喚水 して塩 抜 きをす る。 適

当な 塩 分 を 残 して 塩 ラ ッキ ョウ と して 食 す る こ とが で

きる 。

⑤塩抜 き した ラ ッキ ョウにい ろい ろな調味 液を加 えて，

甘酢漬や ワイ ン漬 ，た ま り漬 とす る。 甘酢漬 けの調 味

液配合例を下記に示す。

⑥長期貯蔵する場合は，更に食塩 12 0 g 加 える。

【甘酢漬け調味液配合】

食酢 300ml

砂糖 240g
み りん 90 m l

だ しの素 2g

2 ．3糠床 の調合 と糠 漬 けの作 り方

【材 料】
生糠 1K g （生糠 はで き るだ け新 しい もの）

水 80 0m l

塩 90 g（5％）～ 144g（8％，普通の糠床 ）

唐辛子 2本

乳酸菌 1g

【漬け方】

①水 に塩 を溶 か し，乳酸 菌 を加 え る。

②漬物容器 に入れ た糠 と良 く混ぜ る。

③季節 の野菜 を よく洗 って水 をふ き取 り，そ のまま，

あるいは塩擦 りして か ら糠 床 に入 れ る。 ニ ンジン，大

根は皮 をむ いて漬 ける。

④ナスは，塩に明容などの色止め剤を少量 （野菜の

0 ．3％） 加 えた もので充分 に塩擦 りしてか ら漬 ける。

糠床は，野菜に付いていた乳酸菌が増殖 して熟成す

るので乳酸 菌が増 えるまで数 日かか るが，乳酸菌 H S－

11 を添加すれ ば捨 て漬 けの必要 が な く，その 日か ら

糠漬 けを作 る ことが で きる。 また，普 通の糠漬 けは食

塩が 7 ～ 9 ％あ り， 野菜の漬 け込み時 間がす こ し長 く

な るとた ちまち塩辛 くな るが，乳酸菌 を使用す ると低

塩（ 5 ％） の糠 床 をつ くる ことが でき，糠 床 を調 合 し

たその 日か ら使 用 で きる。長 く使用 して酵母 に よる発



酵 が旺盛 す ぎる よ うになった場合 は ，唐辛 子や カ ラシ

粉 ，ニ ンニ クな どを添加す る。 シ ンナ ー臭 は有害酵母

に よる もの なので，糠床 を捨 てて，新 しい糠床 を作 り

直 す ほ うが よい。

2．4キ ャベツの包葉風発酵漬け

【材 料】
キャベ ツ 1Kg

塩水 50gの塩 を1Lの水に溶かす。

生姜 20g
山椒粉 2g

乳酸菌 1g

【漬け方】

① キ ャベ ツを良 く洗 い，食 べやす い 大 き さに切 る。

② 50gの塩 を1Lの水に溶か し，その塩水に生妻，山椒

粉 を混ぜて，更に乳酸菌を加える。

③ キ ャベ ツに② を加 えてひたひ た にな るよ うに して漬

／へ ける。

④ 春 ～秋 の期 間では ，室温で 1 日後 に食べ られ る。

⑤発酵 したら 5 ℃ 以下の冷所に貯蔵す る。

五香 粉 を山椒 の代 わ りに加 え ると中華風 にな る。

（松江市，木地谷氏のレシピー）

2 ．5 キ ュ ウ リの 発 酵 ピ クル ス

【材 料】
キ ュ ウ リ 1 K g

タマネ ギ 110g

ロー レル 4～ 5枚

赤唐辛子 1本
塩水 40gの塩を 1Lの水に溶かす。

コ シ ョ ウ ◆小 さ じ半 分（2 ．5 m わ

乳酸菌 1g

【漬 け方】

（むキ ュ ウ リを 良 く水 洗 いす る 。

／へ ② タマネ ギは薄切 りし，赤唐 辛子 は横 3 ～ 4 つ に切 っ

て お く。

（診容 器 にポ リ袋 を入れ てその 中にキ ュ ウ リを並 べ， タ

マネ ギ， ロー レル の菓 を挟 み， これ を交互 に重 ね る。

④塩 水 に乳酸菌 を加 え， コシ ョウを振 り込ん だ液 を注

ぐ。

⑤ ポ リ袋 の 口を縛 り，密封 す る。

⑥ 夏 な ら 1 ～ 2 日で， 冬な ら 3 日後 に食 べ られ る。 キ

ュ ウ リの色が褐 変 した頃 が食べ 頃で あ る。長 く保 存す

るためには，漬かったら 5 ℃以 下の冷蔵庫で貯栽する。

（常 陸太 田市 ，渡部 氏の レシピー）

2 ．6 白菜 キムチ

【材 料】
白菜

大根 （千切 り）

ニ ン ジ ン （千切 り）

長ネギ

ニ ラ （せ り）

生妻

ニ ンニ ク
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【漬け方】

Ⅰ， 白菜 の乳酸発 酵 （冬は 3 ～ 4 日）

①外 葉や痛 んだ菓 を取 り除 き，切 れ 目を入 れ て手で 4

つ割 とする。水洗い後，芯を包丁で除き，食べやすい

大き さ に柵 切 りとす る。

②カ ッ トした 白菜 2Kg を 大 きなポ リ袋 または漬物 樽 に

入れ て ，食塩4 0～50 g と乳酸菌2 g を加 えて 白菜 をつ

ぶさ な い よ うに 混 ぜ る。

③適 当な大 きさの容器 に塩 と乳酸 菌 を混ぜ た 白菜 を漬

け込み ，表 面 をポ リ袋 で覆 って重石 をす る。 水が上 が

った ら重石 を軽す る。

④春，秋 な ら3～ 4 日で良 く発酵す るのでザル等 にあけ

て，手 で よく絞 る。 ほぼ， 1Kg に な る。

Ⅱ，発酵 白菜 とキムチの具 ，タ レ との混合

①剥皮 して千切 りした大根 450 g とニ ンジ ン 150 gに塩 1

8 g をよ く混ぜて 30分 間放置す る。

②長ネ ギ，ニ ラを良 く洗い ，4cm の長 さに切 る。

③生妻 ，ニ ンニクは皮 を剥 き，お ろ しがね です りつぶ

す。
④リン ゴは皮 を剥 き，塩水 に晒 した後 です りつぶす。

⑤① の千切 り大根 とニ ンジン を手で よく絞 り， ボール

に移す。 これ に長 ネギ， ニラ，生妻 ，ニ ンニ ク， リン

ゴ， イカの塩辛 ， 白す り胡 麻，唐辛子 粉， パプ リカ粉，

アミの塩辛，砂糖 ，だ しの素，食 酢 ，焼酎 ，イ ワシエ

キスを入れ て混ぜ る。

⑤でつ くったキムチの具 とタ レを発酵 白菜 に よ く混 ぜ

て，容 器 に小分 け し，冷蔵 庫で貯蔵す る。 翌 日には熟

成キムチ にな る。

3 ．乳 酸菌HS－1を用いた野菜 ヨー グル トの製 造法

【材 料】

牛乳 700m l
野菜 ジュース 300m l

乳酸菌 1g

【作 り方 】

①熱湯等で殺菌 した蓋付きの容器を用意す る。

②殺 菌処理 されてい る新鮮 な牛乳 700m l と トマ トの入

った野菜 ジ ュー ス300m lを容器 に入 れ る。

③乳酸菌 を加 えて よ く混ぜ，20～30℃ に保 温す る。

④2 日ほ どで凝固す るので冷蔵庫 で貯蔵す る。

牛乳の みでは凝固 しないので ，野菜 ジュー スを20～ 4

0 ％混 ぜ る。


