
下記のような配合割合（重量）で混合し加熱・充填して下さい。

だしベース
淡口醤油
濃口醤油
砂糖
高酸度酢（酸度１０％）
ゆず果汁
米発酵調味料
食塩
ＭＳＧ
水
合計
比重
塩分濃度（%）

だしベース
淡口醤油
濃口醤油
砂糖
食塩
濃口味液
果糖ぶどう糖液糖
高酸度酢（酸度１０％）
ＭＳＧ
混合節（雑節）エキス
かつお節だし
しそ抽出液
しそフレーバー
味噌
水
合計
比重
塩分濃度

※かつお節だし：無菌充填品、だし１Ｌに対して節１５０ｇ使用（Ｂｒｉｘ２．５）に相当します。
※混合節エキス：かつお節以外のさば節、むろあじ節、うるめいわし節などが原料。
※本レシピはラボ・スケールでの検討結果ですので、商品化にあたっては製造上の諸条件、経時変化、流通条件を
　 加味して充分に御検討下さい。 　
※塩分濃度に関しては計算値上の目安です。レシピ内の淡口醤油塩分濃度は18.5（w/v%）、濃口醤油は16.5（w/v%）、
　 赤味噌は12.5（w/w%）の物を使用。お客様が御使用の醤油・味噌によって、塩分濃度は異なりますので御注意下さい。

本社/大阪支店
金沢支店 〒920-0334
高松支店 〒761-8081
福岡支店 〒812-0016
関東営業所 〒331-0814
松本営業所 〒399-0033
鹿児島営業所 〒890-0046 鹿児島県鹿児島市西田３－３２－１７

TEL・0263-85-3720

TEL・099-285-1011

FAX・0263-85-3721

FAX・099-285-1012

TEL・087-885-3551 FAX・087-885-3554

TEL・092-472-7676 FAX・092-472-9036

TEL・048-660-0188 FAX・048-660-0189

福岡市博多区博多駅南６－５－２１
さいたま市北区東大成町２－９５－２

香川県高松市成合町６４６－１
TEL・076-267-6811 FAX・076-267-6810

〒550-0013 大阪市西区新町１丁目２８－９
石川県金沢市桂町イ２０－１

お問い合わせは

長野県松本市笹賀７２１２－２（１階Ｂ）

TEL・06-6532-0881 FAX・06-6532-0884

水２カップに対し
薄めて下さい。 入れ、適量の水で 御使用下さい。 本品大さじ２杯を

1000Ｋ（914Ｌ) 1000Ｋ

11.5w/w(14.0w/v)15.2w/w(19.2w/v) 6.0w/w(6.6w/v) 12.8(w/w)

使用方法例

３～４人前
大さじ３杯を

６００ｍｌの湯で
薄めて下さい。

本品１に対して 米２合に対して サラダなどに 味噌汁（２杯）

炊いて下さい。 入れて下さい。

湯１３の割合で 本品５０ｇと具材を そのままかけて

850Ｋ
85Ｋ 60Ｋ 568Ｋ

5Ｋ

200Ｋ 250Ｋ 80Ｋ
60Ｋ

10Ｋ 45Ｋ 35Ｋ

2Ｋ

60Ｋ

50Ｋ

1000Ｋ（826Ｌ) 1000Ｋ（788Ｌ)
35Ｋ

1000Ｋ（809Ｌ)

50Ｋ
100Ｋ

35Ｋ 45Ｋ

１４倍希釈用 青しそ
炊き込みご飯の素 だし入り味噌

水２）

150Ｋ

12.7w/w(15.4w/v)

80Ｋ 100Ｋ

50Ｋ

50Ｋ
15Ｋ
40Ｋ

250Ｋ

90Ｋ
10Ｋ

1000K（907L) 1000K（840L) 1000K（854L) 1000Ｋ（912Ｌ) 1000Ｋ（833Ｌ)

使用方法例

よせ鍋つゆ
１４倍希釈用

おでんつゆ 和風ドレッシング

適量御使用下さい。 焼き魚や冷奴に 御使用下さい。
そのままかけて （本品１に対して

本品１に対して
湯１０の割合で
薄めて下さい。

お吸い物
本品１に対して
湯１９の割合で
薄めて下さい。

40K
25Ｋ

65K 180K 400Ｋ 179Ｋ

70K 50K 140Ｋ
60K 6Ｋ

450K

10Ｋ
20Ｋ

だしベース処方例

だし醤油 ポン酢

450K
100K

400K 350K 470Ｋ

めんつゆ
２０倍希釈用 ３倍希釈用

白だし
１１倍希釈用

白だし

765K 350K 100K 150Ｋ
170K

1.103 1.19 1.17 1.096 1.2

1.236 1.21 1.269 1.094

8.1w/w(8.9w/v) 13.8w/w(16.4w/v)10.5w/w(12.3w/v) 6.2w/w(6.8w/v) 9.6w/w(11.5w/v)
お吸い物 ぶっかけうどんつゆ 鍋のつけダレ、 水で３倍に薄め

460Ｋ 480Ｋ 500Ｋ 100Ｋ

御使用下さい。


