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燻製に最適な⾷材10選！スモークの必須道具やアレンジポイン
トも紹介！

2020/05/15 更新

燻製をする際の⾷材は、⾁や⿂介類やナッツまで幅広い種類を選ぶことができます。そのまま⾷べたり、カットして他の料理の具材に使
⽤したりとアレンジが効くのもおすすめポイント！それでは、作り⽅、レシピ、道具を簡単に紹介します。

⽬次

燻製の基本
お⼿軽！おすすめの⾷材（レシピ）
燻製の必要アイテム
燻製を作ってみましょう！

アイキャッチ画像出典：CLUB SMOKE

燻製の基本

http://www.facebook.com/share.php?u=https://camphack.nap-camp.com/355
http://twitter.com/share?url=https://camphack.nap-camp.com/355&text=%E7%87%BB%E8%A3%BD%E3%81%AB%E6%9C%80%E9%81%A9%E3%81%AA%E9%A3%9F%E6%9D%9010%E9%81%B8%EF%BC%81%E3%82%B9%E3%83%A2%E3%83%BC%E3%82%AF%E3%81%AE%E5%BF%85%E9%A0%88%E9%81%93%E5%85%B7%E3%82%84%E3%82%A2%E3%83%AC%E3%83%B3%E3%82%B8%E3%83%9D%E3%82%A4%E3%83%B3%E3%83%88%E3%82%82%E7%B4%B9%E4%BB%8B%EF%BC%81%EF%BD%9CCAMP%20HACK[%E3%82%AD%E3%83%A3%E3%83%B3%E3%83%97%E3%83%8F%E3%83%83%E3%82%AF]
http://b.hatena.ne.jp/entry/https://camphack.nap-camp.com/355
http://getpocket.com/edit?url=https://camphack.nap-camp.com/355&title=%E7%87%BB%E8%A3%BD%E3%81%AB%E6%9C%80%E9%81%A9%E3%81%AA%E9%A3%9F%E6%9D%9010%E9%81%B8%EF%BC%81%E3%82%B9%E3%83%A2%E3%83%BC%E3%82%AF%E3%81%AE%E5%BF%85%E9%A0%88%E9%81%93%E5%85%B7%E3%82%84%E3%82%A2%E3%83%AC%E3%83%B3%E3%82%B8%E3%83%9D%E3%82%A4%E3%83%B3%E3%83%88%E3%82%82%E7%B4%B9%E4%BB%8B%EF%BC%81%20|%20CAMP%20HACK[%E3%82%AD%E3%83%A3%E3%83%B3%E3%83%97%E3%83%8F%E3%83%83%E3%82%AF]
https://www.youtube.com/channel/UCkr15EF9K-iGZQ7usC2HzSg
https://camphack.nap-camp.com/355#content_27062_0_0
https://camphack.nap-camp.com/355#content_27062_0_1
https://camphack.nap-camp.com/355#content_27062_0_2
https://camphack.nap-camp.com/355#content_27062_0_3
http://www.peatshop.com/smoke/namaham3.htm
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出典：PIXTA

燻製に挑戦するために、まずは抑えておきたい、2つの知識をご紹介します！

燻製は温度によって違う！

燻製のやり⽅には3つの⽅法があります

・冷燻 20℃前後で燻す燻製。専⽤の道具が必要となる⽅法。代表例はスモークサーモン。

・温燻 30〜80℃程の温度で燻す燻製。ベーコンなどを作れます。

・熱燻 80℃以上の熱で燻す⽅法。定番はくんたま。

この中で最も作りやすいのは「熱燻」です。道具も簡単にそろえることができ、キャンプにはもってこいの燻製です。

燻製の⼯程は3つ！

燻製には⼤まかに分けて、3つの⼯程があります。

1.「塩漬け（味付け）」

もともとは殺菌のための⼯程ですが、作ってすぐに⾷べる燻製では、味付けの役⽬を果たす⼯程です。味のついて
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いるもの（チーズなど）はこの⼯程を省略できます。

2.「⾵乾」

⾷材を⾵に当てて乾かす⼯程です。しっかり乾かさないとすぐに傷んでしまったり、煙と⽔が反応してすっぱくなった

り、⾊付きが悪くなったりします。⽇のあたらない⾵通しの良いところで乾かしましょう！

3.「燻煙」

もくもくと⽴ち上る煙、⿐をくすぐるスモークの薫り。燻製のイメージといったらこれ、⾷材に煙をかける⼯程です。スモ

ークチップや、スモークウッドを使⽤します。

お⼿軽！おすすめの⾷材（レシピ）

今回は、キャンプやバーベキューで⼿軽に作れる、「温燻」と「熱燻」に向いてる10の⾷材をご紹介していきますよ！

王道といえばコレ！「たまご」

出典：photoAC

燻製をするなら作りたいのがこれ「くんたま」！ ⼿軽に作ることができ、そのまろやかな味わいはキンキンに冷えたビ

ールにピッタリ。⽕加減によって⻩⾝の半熟具合の変化し味わいが変わる、奥の深い⾷材です。

https://www.photo-ac.com/main/detail/1021669?title=%E7%87%BB%E8%A3%BD%E3%81%9F%E3%81%BE%E3%81%94
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ポイントは、燻製するの前にめんつゆなどに漬け込みしっかりと味をつけること。時間があれば前⽇に漬けておいても

いいですね。また、半熟とろとろの「くんたま」が⾷べたい⽅は⻩⾝が固まる温度70℃以下でじっくり燻製しましょう。

薫煙時間の⽬安：熱燻で10〜30分。温燻で1〜2時間

⼿軽に失敗知らず！「チーズ」

出典：PIXTA

燻製の定番といっても過⾔ではありません。燻されたチーズは⾵味が⼀段と増し、安いチーズでもおいしく作ることが

できます。下準備がほとんど必要ないのもポイントです。

薫煙時間の⽬安：熱燻で15〜30分

超・時短燻製「ポテチ」
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撮影：A-GARAGE

⼿軽に試せるのが、ポテトチップの燻製！ 短い時間でささっと燻製の⾹りをつければ、⼤⼈のおつまみに⼤変⾝

です！

薫煙時間の⽬安：熱燻で5〜10分

お酒が進む！「ミックスナッツ」

https://camphack.nap-camp.com/author/yuji-ara
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出典：PIXTA

燻煙することにより余分な脂が落ち、ヘルシーな味わいになります。スモークとナッツ特有のコクのある⾵味がマッチす

る⾷材です。

薫煙時間の⽬安：熱燻で15〜30分

おつまみにぴったり！「シシャモ」
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出典：CLUB SMOKE

⼦持ちシシャモのつぶつぶ感とうまみ、これらがスモークの⾹りとマッチした深みのある味わいになります。⽪はカリッと

中はしっとり。おつまみにピッタリの⾷材です。

薫煙時間の⽬安：熱燻で20〜30分

うまみ凝縮！「ほたて」

出典：⻲尾鮮⿂店

シンプルにスモークして⾷べるのでも⼗分ですが、塩漬けしたのち、コショウ、オールスパイス、にんにくスライス、ローリエ

をまぶしてからスモークするとさらにスパイスの⾵味がプラスされひと味違った燻製料理の出来上がりです。

http://www.peatshop.com/smoke/sisyamo.htm
http://www.kameo.co.jp/%E3%83%9B%E3%82%BF%E3%83%86%E3%81%A8%E3%82%A4%E3%82%AB%E3%81%AE%E7%87%BB%E8%A3%BD/
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薫煙時間の⽬安：温燻で1〜2時間

噛むほどにハマる「たこ」

出典：楽天

噛みしめれば噛みしめるほどうまみが出てくる⾷材です。コンビニなどに売っているものとは⽐べ物にならない⾵味を

楽しむことができます。

薫煙時間の⽬安：温燻で1〜2時間

ガツンとうまい！「豚バラ（ベーコン）」

http://item.rakuten.co.jp/nishizawa-ch/s019/
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出典：CLUB SMOKE

数多くの味付けレシピが存在する⾷材。ハーブやペッパーなど組み合わせ次第で深い味わいになります。燻製といっ

たらこれを思い浮かべる⼈も多いかもしれません。

薫煙時間の⽬安：温燻で4時間

しっとり優しい「ささみ」

http://www.peatshop.com/smoke/smokedbaconw.htm
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出典：CLUB SMOKE

⽕を通すと、ぱさぱさした⾷感になる鶏⾁ですが、燻製にするとしっとりとした優しい味わいになります。ポイントは、

薫煙の前にしっかりと乾燥させること。

薫煙時間の⽬安：温燻で60〜90分

万能調味料の完成！「醤油」

出典：PIXTA

最後に紹介するのは、何と醤油！これをスモークで燻すと⾹りが移りスモークテイストの万能調味料になります。キャ

ンプのさまざまな料理で使えば、⼤うけすること間違いなし！

薫煙時間の⽬安：熱燻で10〜20分

▼読者が決めた！ 燻製のランキングはこちら

CAMP HACK読者が選んだ！燻製にしたい⾷材ランキング『BEST10』
キャンプハックの読者1万⼈に 燻製に関するアンケートを実施！今回は、投票数の多かったベスト10を発表します。今
回、燻製にしたい⾷材No...

http://www.peatshop.com/smoke/smoked-torisasami.htm
https://camphack.nap-camp.com/3932
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▼たけだバーベキュー直伝！”時短”燻製はこちら

燻製の必要アイテム

出典：キャメロンズ

初めての燻製でも失敗しない！ 必要なアイテムと選び⽅をご紹介していきますよ。

おすすめ燻製器

初めての⼈でも簡単にできる！試してもらいたい”時短”燻製料理【たけだ
バーベキューの“楽勝キャンプめし”#7】
「俺はバーベキューだけじゃない、キャンプ料理だって得意だ！」と豪語する芸⼈・たけだバーベキューさんに、⾃慢の腕をふ
るっていただきます。...

http://www.cameronsproducts.jp/product/3
https://camphack.nap-camp.com/4734
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初めての⽅でも⼿軽にできる、熱燻をメインに考えている⽅は、コンパクトサイズの燻製器がおすすめです。

温燻の場合は、少し⼤きめのスモーカーで温度計なども付いているものを選びましょう。

キャメロンズ ミニスモーカー

SOTO いぶし処 お⼿軽⾹房

楽天市場で⾒る

Yahoo!ショッピングで⾒る

Amazonで⾒る

楽天市場で⾒る

Yahoo!ショッピングで⾒る

Amazonで⾒る

ITEM

ITEM

https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/14a2dec5.36c0156c.14a2dec6.b3d4a0d9/_RTcamp20000355?pc=https://search.rakuten.co.jp/search/mall/%E3%82%AD%E3%83%A3%E3%83%A1%E3%83%AD%E3%83%B3%E3%82%BA%E3%80%80%E3%83%9F%E3%83%8B%E3%82%B9%E3%83%A2%E3%83%BC%E3%82%AB%E3%83%BC&m=https://search.rakuten.co.jp/search/mall/%E3%82%AD%E3%83%A3%E3%83%A1%E3%83%AD%E3%83%B3%E3%82%BA%E3%80%80%E3%83%9F%E3%83%8B%E3%82%B9%E3%83%A2%E3%83%BC%E3%82%AB%E3%83%BC
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00sycs5.q4nnp6d6.g00sycs5.q4nnq0a5/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fhimarayaod%2F0000000025049%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fhimarayaod%2Fi%2F10001888%2F
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/14a2dec5.36c0156c.14a2dec6.b3d4a0d9/_RTcamp20000355?pc=https://search.rakuten.co.jp/search/mall/%E3%82%AD%E3%83%A3%E3%83%A1%E3%83%AD%E3%83%B3%E3%82%BA%E3%80%80%E3%83%9F%E3%83%8B%E3%82%B9%E3%83%A2%E3%83%BC%E3%82%AB%E3%83%BC&m=https://search.rakuten.co.jp/search/mall/%E3%82%AD%E3%83%A3%E3%83%A1%E3%83%AD%E3%83%B3%E3%82%BA%E3%80%80%E3%83%9F%E3%83%8B%E3%82%B9%E3%83%A2%E3%83%BC%E3%82%AB%E3%83%BC
https://ck.jp.ap.valuecommerce.com/servlet/referral?sid=3281115&pid=885509488&vc_url=https%3A%2F%2Fshopping.yahoo.co.jp%2Fsearch%3Fp%3D%E3%82%AD%E3%83%A3%E3%83%A1%E3%83%AD%E3%83%B3%E3%82%BA%E3%80%80%E3%83%9F%E3%83%8B%E3%82%B9%E3%83%A2%E3%83%BC%E3%82%AB%E3%83%BC
https://www.amazon.co.jp/dp/B000231AXG?tag=spacekey_st-22&linkCode=osi&th=1&psc=1&ascsubtag=camp_355
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00sycs5.q4nnp6d6.g00sycs5.q4nnq0a5/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fhimarayaod%2F0000000025049%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fhimarayaod%2Fi%2F10001888%2F
https://ck.jp.ap.valuecommerce.com/servlet/referral?sid=3281115&pid=885509488&vc_url=https%3A%2F%2Fstore.shopping.yahoo.co.jp%2Fdcmonline%2F4953571071244.html
https://www.amazon.co.jp/dp/B000AR1KHU?tag=spacekey_st-22&linkCode=osi&th=1&psc=1&ascsubtag=camp_355
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▼おしゃれで機能的な燻製器ならコレ

バーナー

スモークチップから発煙させるために、熱源となるバーナーを揃えましょう。キャンプではツーバーナーがおすすめですが、

家庭⽤のカセットコンロなどでももちろん代⽤できます。

コールマン ステンレススモーカー2

〜YURIEのわがままキャンプギア探し#06〜みんなで燻製をシェアできるス
モーカーがほしい！
@yuriexx67で知られるインスタグラマーのYURIEさんがほしい・気になるアイテムを探し出すこの企画。キャンプ料理にもこ
だわって...

コールマン パワーハウスLPツーバーナーストーブII

楽天市場で⾒る

Yahoo!ショッピングで⾒る

Amazonで⾒る

ITEM

ITEM

https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00pn5f5.q4nnp0dd.g00pn5f5.q4nnq4f2/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fnaturum%2F2764076%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fnaturum%2Fi%2F16611270%2F
https://camphack.nap-camp.com/1936
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00pn5f5.q4nnp0dd.g00pn5f5.q4nnq4f2/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fnaturum%2F974514%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fnaturum%2Fi%2F15190795%2F
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00pn5f5.q4nnp0dd.g00pn5f5.q4nnq4f2/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fnaturum%2F2764076%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fnaturum%2Fi%2F16611270%2F
https://ck.jp.ap.valuecommerce.com/servlet/referral?sid=3281115&pid=885509488&vc_url=https%3A%2F%2Fstore.shopping.yahoo.co.jp%2Fnaturum-outdoor%2F2764076.html
https://www.amazon.co.jp/dp/B01AS5EID6?tag=spacekey_st-22&linkCode=osi&th=1&psc=1&ascsubtag=camp_355
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⼿軽にはじめるならダンボール製のアイテムもおすすめ

燻製機とバーナーを揃えるのは⼤変……と諦めてはいけません。お試しで始めるのにダンボール製の燻製機もあります

よ。ただし、熱燻には不向きなので注意が必要です。

SOTO モクモグ

楽天市場で⾒る

Yahoo!ショッピングで⾒る

Amazonで⾒る

楽天市場で⾒る

Yahoo!ショッピングで⾒る

Amazonで⾒る

ITEM

https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00pn5f5.q4nnp0dd.g00pn5f5.q4nnq4f2/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fnaturum%2F974514%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fnaturum%2Fi%2F15190795%2F
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00r7ld5.q4nnp5f7.g00r7ld5.q4nnqd04/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fbiccamera%2F4953571071169%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fbiccamera%2Fi%2F12760307%2F
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00pn5f5.q4nnp0dd.g00pn5f5.q4nnq4f2/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fnaturum%2F974514%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fnaturum%2Fi%2F15190795%2F
https://ck.jp.ap.valuecommerce.com/servlet/referral?sid=3281115&pid=885509488&vc_url=https%3A%2F%2Fstore.shopping.yahoo.co.jp%2Fsportsauthority%2F55567952.html
https://www.amazon.co.jp/dp/B00SLOACVE?tag=spacekey_st-22&linkCode=osi&th=1&psc=1&ascsubtag=camp_355
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00r7ld5.q4nnp5f7.g00r7ld5.q4nnqd04/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fbiccamera%2F4953571071169%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fbiccamera%2Fi%2F12760307%2F
https://ck.jp.ap.valuecommerce.com/servlet/referral?sid=3281115&pid=885509488&vc_url=https%3A%2F%2Fstore.shopping.yahoo.co.jp%2Fod-yamakei%2F9999994350486.html
https://www.amazon.co.jp/dp/B01NAWS1TJ?tag=spacekey_st-22&linkCode=osi&th=1&psc=1&ascsubtag=camp_355
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スモークチップ（ウッド）

スモークチップは間接的に熱を加えて発煙させる熱燻に向いています。いろいろな種類がありますが、もっともポピュラ

ーで汎⽤性が⾼いのは「サクラ」のチップです。

温燻や冷燻にはチップではなく、⽊くずを固めて棒状に成形された「スモークウッド」を使いましょう。

尾上製作所 スモークチップ サクラ 500g

いろいろな種類のものがあります。好みに合わせて使い分けましょう！
中華鍋の中にアルミホイルを敷き、スモークチップを乗せ、丸網を置け
ば即席の燻製器の出来上がりです！

燻製好き必⾒！燻製作りの必需品スモークチップを使いこなそう！
スモークチップは、燻製に⾹りをつけるアイテムです。燻製が⼿軽に作れるスモークチップに注⽬して、特徴や得意技、基
本的な使い⽅にお⼿軽レシ...

SOTO スモークウッド（さくら）

楽天市場で⾒る

Yahoo!ショッピングで⾒る

Amazonで⾒る

ITEM

ITEM

http://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00qcuo5.q4nnp829.g00qcuo5.q4nnq85a/_RTcamp20000355?pc=http%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fyamakishi%2F30905030%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fyamakishi%2Fi%2F10068271%2F
https://camphack.nap-camp.com/707
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00qfho5.q4nnpb8d.g00qfho5.q4nnq576/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fauc-odyamakei%2F9999994346533%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fauc-odyamakei%2Fi%2F17654326%2F
http://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00qcuo5.q4nnp829.g00qcuo5.q4nnq85a/_RTcamp20000355?pc=http%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fyamakishi%2F30905030%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fyamakishi%2Fi%2F10068271%2F
https://ck.jp.ap.valuecommerce.com/servlet/referral?sid=3281115&pid=885509488&vc_url=https%3A%2F%2Fstore.shopping.yahoo.co.jp%2Fkiyo-store%2Fsmok-chip-500g-onoe.html
https://www.amazon.co.jp/dp/B001647RK0?tag=spacekey_st-22&linkCode=osi&th=1&psc=1&ascsubtag=camp_355
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00qfho5.q4nnpb8d.g00qfho5.q4nnq576/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fauc-odyamakei%2F9999994346533%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fauc-odyamakei%2Fi%2F17654326%2F
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スモークピート

燻製の⾹りが増し、よりスモーキーな逸品に仕上げるのが「ピート」。⼀つ持っていくだけでレパートリーが増える燻製の

⼼強いお供です。

スモークウッドの1・2・3！基本〜燻製レシピまでハウツー伝授
スモークウッドは、燻製を作る際に煙を出すための燻煙材のこと。燻製の必需品、スモークウッドの基本から使い⽅、コ
ツ、燻製レシピ、スモークウ...

ソト いぶし処 ピートスモークパウダー

これを使えば、燻製の⾹りが増し、よりスモーキーな逸品ができます。⼀
つ持っていくだけでレパートリーが増える燻製の⼼強いお供。

楽天市場で⾒る

Yahoo!ショッピングで⾒る

Amazonで⾒る

楽天市場で⾒る

Yahoo!ショッピングで⾒る

A で⾒る

ITEM

https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00qfho5.q4nnpb8d.g00qfho5.q4nnq576/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fauc-odyamakei%2F9999994346533%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fauc-odyamakei%2Fi%2F17654326%2F
https://camphack.nap-camp.com/782
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00pj475.q4nnp571.g00pj475.q4nnqf47/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fmitsuyoshi%2Fsfj00000000072%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fmitsuyoshi%2Fi%2F10035571%2F
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00qfho5.q4nnpb8d.g00qfho5.q4nnq576/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fauc-odyamakei%2F9999994346533%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fauc-odyamakei%2Fi%2F17654326%2F
https://ck.jp.ap.valuecommerce.com/servlet/referral?sid=3281115&pid=885509488&vc_url=https%3A%2F%2Fstore.shopping.yahoo.co.jp%2Fsotosotodays%2Fst-155.html
https://www.amazon.co.jp/dp/B072FRLBJ5?tag=spacekey_st-22&linkCode=osi&th=1&psc=1&ascsubtag=camp_355
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00pj475.q4nnp571.g00pj475.q4nnqf47/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fmitsuyoshi%2Fsfj00000000072%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fmitsuyoshi%2Fi%2F10035571%2F
https://ck.jp.ap.valuecommerce.com/servlet/referral?sid=3281115&pid=885509488&vc_url=https%3A%2F%2Fstore.shopping.yahoo.co.jp%2Fod-yamakei%2F9999991873841.html
https://www.amazon.co.jp/dp/B00505A0ZU?tag=spacekey_st-22&linkCode=osi&th=1&psc=1&ascsubtag=camp_355
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燻製を作ってみましょう！

出典：CLUB SMOKE

いかがでしたか？ 燻製のベーシックな⾷材をご紹介しましたが、ご⾃分で意外な⾷材を試してみるのもおもしろい

でしょう。また、燻製作りではスモークチップの配合を考えたり、下味の付け⽅に変化を持たせたりとさまざまな楽しみ

⽅があります。

燻製時間は⾃分なりにアレンジできることもも燻製作りの魅⼒の⼀つ。ぜひキャンプで楽しみながら燻製を作ってみ

るのはいかがでしょうか？

Amazonで⾒る

http://www.peatshop.com/smoke/namaham3.htm
https://hb.afl.rakuten.co.jp/ichiba/g00pj475.q4nnp571.g00pj475.q4nnqf47/_RTcamp20000355?pc=https%3A%2F%2Fitem.rakuten.co.jp%2Fmitsuyoshi%2Fsfj00000000072%2F&m=http%3A%2F%2Fm.rakuten.co.jp%2Fmitsuyoshi%2Fi%2F10035571%2F
https://www.amazon.co.jp/dp/B00505A0ZU?tag=spacekey_st-22&linkCode=osi&th=1&psc=1&ascsubtag=camp_355

