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昆布だしの取り方1（日高昆布、真昆布）　※短時間抽出

1) 必要なだし汁の重量に対して、昆布（３％）と水（必要量の約1.1倍）を鍋に入れる。
2) 30分以上浸漬した後、中～弱火にかけ、沸騰直前で昆布を取り出す。
※取り出す前に味見をし、昆布の風味・うま味が十分に出ているか確認する。
薄い場合は火を止め、しばらく昆布を入れたままにする（沸騰させない）。
※水に浸してすぐ火にかける場合は、約20分かけて沸騰直前に達するよう、弱火でゆっくり加熱する。
3) 昆布だしがらは、試食用には食べやすい大きさ（1.5cm～2cm角）にキッチンバサミで切る。
※試食用のだし用昆布（乾燥）は硬いため、噛みやすいように1～1.5cm角の小さめに切る。


昆布だしの取り方2（利尻昆布、真昆布）　※長時間低温抽出
表面が硬い利尻昆布と真昆布のだし汁を比較する場合は、60～65℃で1時間抽出する。
※羅臼昆布や長昆布の抽出には向かない。

1) 昆布（3%）を水（必要量の約1.1倍）に浸し、火にかける。
2) 湯の温度が60～65℃になったら火加減を調整し（必要に応じて時々火を止め）、その温度帯を保つ。
3) 1時間の抽出後、強火にして温度を上げ、沸騰直前で昆布を取り出す。

かつおだしの取り方（うす削り節、花かつおなど）

1) 水（必要量の約1.1倍）を鍋に入れて沸騰させ、削り節（3%）を加えたら、すぐに火を止める。
2) 約５分おいてから、菜ばしで削り節を静かに沈める（かき混ぜない）。
その後、ぬれ布巾を敷いたザルにあけてこす。
※ぬれ布巾がない場合は、ザルでこして静置し、底に削り節の粉が沈んだところで、上澄みのだし汁を別鍋に移してとる。
3）かつおだしのだしがらは、キッチンハサミで食べやすく切ってばらしておくと、取り分けしやすく、試食もしやすい。

煮干しだし（いりこだし）の取り方

1) 大きめの煮干しは、頭とはらわたを除く。小さな煮干しは、そのまま使用する。
※大きめの煮干しの廃棄率は約30%で、100gから約70gの正味量が得られる。
※廃棄率は、煮干しの種類や大きさによって異なる。

2) 鍋に水（必要量の約1.2倍）と、煮干し（正味量：だし汁必要量の3%）を入れて火にかける。
沸騰したら弱火にし、8～10分間、静かに煮出す。
途中、アクを１～２回取り除く。
※強火で煮たてると、だし汁が濁りやすくなる。
3) 火を止め、ぬれ布巾を敷いたザルでこす。
ぬれ布巾がない場合はザルでこし、静置して煮干しの粉が底に沈んだところで、上澄みのだし汁を別鍋に移して使用する。
※だしがらは、試食用としてそのまま用いる。

