
 

和風だしのとり方 
                       

冷蔵庫に保管し翌日までに使い切りましょう。 

 

                      

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     香取保健所管内行政栄養士業務研究会 一部改編 

かつお・昆布の混合だし 
 

《材料》 

だし昆布 ５㎝長さ 

かつお節 ５ｇ 

水    ３００ml 
 

《作り方》 

          ① 

昆布を水につけて 

やわらかくする。 

          

 

 

 
 
         ② 

         鍋を火にかけ、沸 

騰する直前に昆布 

を取り出す。 

 

 

 
 
③ 

ひと煮立ちしたら 

かつお節を加える。 

かつお節が浸った 

ら、火を止めてそ 

のままおく。 

 

④ 

粗熱が取れたら、 

ペーパータオルを 

敷いたザルでこす。 

 

 

お手軽昆布だし❶と❷ 
 

《材料》 

だし昆布 ５㎝長さ 

水    ２００ml 
 
《❶の作り方》 

密閉容器に 

昆布と水を 

入れ、冷蔵 

庫に一晩お 

く。 

 

《❷の作り方》 

耐熱容器に 

水と昆布を 

入れ、３０ 

分おく。 

ラップはせ 

ずに電子レ 

ンジで１分 

加熱する。 

お手軽かつおだし 
 

《材料》 

かつお節 ２ｇ 

熱湯   １５０ml 程度 
 
《作り方》 

                 かつお節を茶 

こしに入れ、 

熱湯をかける。 

 


