
日本料理の特別な食材
　　　　　　　　―「昆布」

ホンレイ・ホ



食材をきめます



「五味」



昆布について

・白いけっしょう

・昆布だしはよくこの四種
類の昆布を使います

「真昆布」
「羅臼昆布」
「利尻昆布」
「日高昆布」



昆布だしを作り方

・水に昆布を30分くらいつけま
す。

・ちゅうびにかけます。

・ふっとうちょくぜんで昆布をとり
だせばかんせいです。



「真昆布」

・この昆布はあつみがあって、はばが広
いです。

・とてもこうきゅうな昆布の品種です。

・まこんぶのだしはじょうひんです。



「羅臼昆布」

・まこんぶと同じようにこうきゅうひんで
す。

・色はちゃかっしょくです。

・少々黄色くて、うまみとふかいかおりが
あるだしです。



「利尻昆布」

・りしりこんぶのほうが、まこんぶよりややか
ためです。

・とうめいでふうみがあって、こうきゅうなだ
しがとれます。



「日高昆布」

・ほかの名前はみついしこんぶです。

・ひだかこんぶはこいみどりで、やわらかく、に
えやすいです。



・昆布を使うので、日本料理はもっととく
ちょうがあります。

・私の一番好きなだしは羅臼昆布だしで
す。そのだしはたくさんうまみがあって、き
れいです。
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