
 
 
 
 
 
 

漬物種類 保存期間 食塩濃度
野菜 1kg の

食塩量 g 適  応  野  菜 つけもと㈱適応商品

即席漬け 6 時間 1～2% 10～20g キャベツ、ナス 
キュウリ、ニンジン あさ漬の素 

一夜漬け 1 日 3% 30g ナス、キュウリ 
ニンジン 

ナス、朝鮮、たかな、 
キュウリ漬の素 

浅 漬 け 2～6 日 4% 40g キャベツ、白菜 ぬか床、ぬか漬の素、 
三五八漬の素 

浅  

漬  

け  

類 

当座漬け 1～3 週間 5～6% 50～60ｇ  あさ漬の素 
即席白菜漬の素 

短 期 1～3 ヶ月 5～7% 50～70ｇ ダイコン、野沢菜 

中 期 4～6 ヶ月 10～13% 100～130ｇ 白菜、ラッキョウ 

たかな、野沢菜の素、 
白菜漬の素 
たくあん漬の素 

注）１    塩は野菜全体にまぶすように漬けると 
早く、色良く漬かります。 

                                  ２    サラっとした塩より、あらなみ塩のよ 
うなベトっとした食塩（ニガリを含ん 
だ塩）の方が漬かりは良く、味質も良 

 
 
 
 

 
 

（つけもと） 
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類長 期 6 ヶ月以上 15%以上 150g～  あらなみ塩 
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北 海 道 
地 方 

 松 前 漬   
数 の 子 漬

ニ シ ン 漬

オホーツク漬

千 枚 漬    

東 北 
地 方 い ぶ り 漬 長茄子漬 金 婚 漬

やたら漬

秋 田 ふ き

わ ら び 漬

な た わ り 漬

三 五 八 漬
 お み 漬 

か ぶ 漬 
  

関 東 
地 方 

東 京 
たくあん 

   べ っ た ら 漬 らっきょう漬 梅 漬   

中 部 
地 方 

赤 カ ブ 漬 
アツミ 

たくあん 
伊勢 
たくあん 

 山ごぼう

 みそ漬

守 口 漬

セロリ粕漬

か ぶ ら ず し

山 海 漬
花 ら っ き ょ 

野 沢 菜 漬 
またたび漬 
たらの芽漬 

  

近 畿 
地 方 

日 野 菜 漬 
紀ノ川 し ば 漬 神戸牛 

 みそ漬

奈 良 漬

甲 南 漬
 千 枚 漬 梅 漬 

す ぐ き 漬 
  

たくあん 

中 国 
地 方 津田かぶ漬     小 だ い 漬 

ピーマン漬 
広 島 菜 漬 
寒 漬 

  

高 菜 漬 
かにの 
 が ん 漬 

 
山 川 漬

九 州 
地 方 

   松 浦 漬
肥 前 漬

三 五 八 漬
さ ぼ て ん 漬 つ ぼ 漬

黒砂糖漬

四 国 
地 方 

    か ら し 漬 緋 か ぶ ら 漬 オリーブ漬  からし漬


