
粉
末
種
菌
か
ら
計
3
回
ま
で
の
発
酵
と
し
て

く
だ
さ
い
︒

出
来
上
が
り
の
食
感
イ
メ
ー
ジ

出
来
上
が
り
の
食
感
イ
メ
ー
ジ

豆
乳
ヨ
ー
グ
ル
ト
の
発
酵
は
徐
々
に
固
ま
る
の

で
は
な
く
、
出
来
上
が
る
２
時
間
く
ら
い
前
か

ら
急
に
固
ま
り
は
じ
め
ま
す
。発
酵
時
間
の
ほ

と
ん
ど
の
時
間
が
サ
ラ
サ
ラ
の
豆
乳
状
態
で

す
。焦
ら
す
じ
っ
く
り
発
酵
を
待
ち
ま
し
ょ
う
。

※

豆
乳
パ
ッ
ク
以
外
で
作
る
場
合
は
、

　

殺
菌
し
た
容
器
を
ご
用
意
く
だ
さ
い
。

● 

豆
乳
500
㎖
〜
700
㎖

● 

種
菌
1
包
（ 

1.5
ｇ
）

● 

豆
乳
500
㎖
〜
700
㎖

● 

種
菌
1
包
（ 

1.5
ｇ
）

お
使
い
に
な
る
豆
乳
は
、
無
調
整
豆
乳 

が
お
す
す
め
で
す
。

お
使
い
に
な
る
豆
乳
は
、
無
調
整
豆
乳 

が
お
す
す
め
で
す
。

大
豆
固
形
成
分
9
％
以
上
で
ヨ
ー
グ
ル
ト
の
食
感
が
楽
し
め
ま
す
。

大
豆
固
形
成
分
9
％
以
上
で
ヨ
ー
グ
ル
ト
の
食
感
が
楽
し
め
ま
す
。

新
鮮
な
豆
乳
500
㎖
〜
700
㎖
に

種
菌 

1
包
1.5
ｇ
を
よ
く
混
ぜ
、

開
口
部
を
閉
じ
ま
す
。

す
ぐ
き
ヨ
ー
グ
ル
ト
の
作
り
方

日
本
人
の
腸
を
元
気
に
す
る
植
物
性
乳
酸
菌

日
本
人
の
腸
を
元
気
に
す
る
植
物
性
乳
酸
菌

種
菌
を
混
ぜ
る

種
菌
を
混
ぜ
る

発
酵
さ
せ
る

発
酵
さ
せ
る

初
回
、種
菌
か
ら
の
発
酵
時
間
の
目
安

春
と
秋（
室
温
20
〜
28
℃
）

　

適
温
な
の
で
、そ
の
ま
ま
の
状
態
で
発
酵
さ
せ
ま

す
。約
30
〜
48
時
間
待
ち
ま
す
。

夏（
室
温
25
〜
35
℃
）

　

約
24
〜
36
時
間
待
ち
ま
す
。暑
す
ぎ
る
時
は
冷
房

の
効
い
て
い
る
部
屋
な
ど
、
涼
し
い
場
所
が
良
い

で
す
。

冬（
室
温
15
〜
20
℃
）

　

容
器
や
豆
乳
パ
ッ
ク
を
タ
オ
ル
で
ま
い
て
発
酵
さ

せ
ま
す
。36
〜
48
時
間
、
最
高
で
60
時
間
目
安
に
し

ま
す
。

真
冬（
室
温
15
℃
以
下
）

　

容
器
を
タ
オ
ル
で
ま
き
、
炊
飯
器
や
電
気
ポ
ッ
ト

等
の
電
気
機
器
の
横
に
置
く
な
ど
、
な
る
べ
く
寒

く
な
い
場
所
で
発
酵
さ
せ
ま
す
。36
〜
60
時
間
目

安
で
、最
高
で
72
時
間
程
度
待
ち
ま
す
。

※

季
節
は
あ
く
ま
で
も
目
安
で
す
。

室
温
で
ゆ
っ
く
り
発
酵
さ
せ
ま
す
。

温
度
に
よ
っ
て
発
酵
時
間
は

変
わ
り
ま
す
。

容
器
を
そ
っ
と
傾
け
て
プ
リ
ン
状
に
固
ま
っ
た
ら
、

冷
蔵
庫
で
2
時
間
ほ
ど
冷
や
し
て
出
来
上
が
り
で

す
。
そ
の
ま
ま
プ
レ
ー
ン
で
食
べ
て
も
美
味
し
く
、

ま
た
、色
々
な
レ
シ
ピ
で
お
楽
し
み
い
た
だ
け
ま
す
。

プ
リ
ン
状
に
固
ま
っ
た
ら
、

冷
蔵
庫
で
冷
や
し
出
来
上
が
り
。

冷
蔵
庫
で
冷
や
す

冷
蔵
庫
で
冷
や
す

3
日
（
72
時
間
）
以
上
経
っ
て
も
発
酵

し
な
い
場
合
は
、追
加
で
一
包
お
送
り

し
ま
す
。お
申
し
込
み
は
こ
ち
ら
▼

準
備
す
る
も
の

準
備
す
る
も
の

豆
乳
の
種
類

豆
乳
の
種
類

食
感
イ
メ
ー
ジ

食
感
イ
メ
ー
ジ

※

種
菌
で
作
る
と
き
は
500
㎖
〜
700
㎖
以
内
が
お
す

す
め
で
す
。
出
来
上
が
っ
た
豆
乳
ヨ
ー
グ
ル
ト

を
使
っ
て
繰
り
返
し
作
る
場
合
は
500
㎖
〜
1
ℓ

が
目
安
と
な
り
ま
す
。

※

寒
い
と
き
は
豆
乳
を
20
℃
位
ま
で
温
め
ま
す
。

※

豆
乳
を
電
子
レ
ン
ジ
で
温
め
る
際
、
温
め
過
ぎ

に
注
意
し
て
く
だ
さ
い
。
温
め
す
ぎ
る
と
種
菌

が
死
ん
で
し
ま
い
ま
す
。

簡
単
！
お
す
す
め
作
り
方
動
画

すぐき発酵
1回目

粉
末
の
種
菌
か
ら
発
酵
す
る
手
順
で
す
。

豆
乳
パ
ッ
ク
で
作
る
か
ら

と
っ
て
も
簡
単
で
す
。

すぐき発酵
1回目

ビン

豆乳パック

出
来
上
が
っ
た
ヨ
ー
グ
ル
ト
を
食
べ
る
前
に
︑次
回
作

る
量
の
10
％（

1
ℓ
で
大
さ
じ
7
杯
程
度）

を
殺
菌
し

た
容
器
に
取
り
置
き
し
ま
す
︒あ
と
はStep

01

の
粉

末
種
菌
の
代
わ
り
に
お
使
い
く
だ
さ
い
︒種
菌
か
ら
作

る
よ
り
1/2
～
2/3
時
間
程
度
の
時
間
で
完
成
し
ま
す
︒

繰
り
返
し
作
る
場
合

繰
り
返
し
作
る
場
合

※

取
り
分
け
た
種
菌
は
冷
蔵
庫
で
保
管
し
5
日
以
内
に
ご

使
用
く
だ
さ
い
︒

※

豆
乳
は
500
㎖
～
1
ℓ
以
内
が
お
す
す
め
で
す

※

３
回
以
降
は
発
酵
の
力
も
弱
ま
り
雑
菌
の
繁
殖

の
可
能
性
も
増
え
る
の
で
お
控
え
く
だ
さ
い
︒

※

繰
り
返
し
作
る
場
合
は
品
質
保
証
の
範
囲
外
に
な
り
ま
す
︒

8
％
未
満

9
％

10
％
以
上

飲
む
ヨ
ー
グ
ル
ト
の
よ
う
な
ト
ロ
ト
ロ
食
感

な
め
ら
か
な
ヨ
ー
グ
ル
ト
の
よ
う
な
食
感

や
わ
ら
か
い
絹
豆
腐
の
よ
う
な
食
感

安
心
の
発
酵
保
証

安
心
の
発
酵
保
証

大
豆
固
形
分

大
豆
固
形
分

出
来
上
が
り
の
食
感
イ
メ
ー
ジ

出
来
上
が
り
の
食
感
イ
メ
ー
ジ

1回目

2回目

3回目

粉末種菌

継ぎ足し①

継ぎ足し②


