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けずりのベストメーカー、
だしのベストパートナーへ。

だしのコンサルタント、
「だしコン®」が解決します。

https://www.marutomo.co.jp

〒799-3192 愛媛県伊予市米湊1696番地 （089）982-1151

業務用



















Ｄashi-pedia だしの効用-減塩効果

だしをしっかり効かせて減塩。
　　かつお節などで取った「だし」を効かせることで薄味でもおいしくいただけます。

● かつおだしに求める要素● だし濃度と塩分の関係（みそ汁）

塩分濃度（％）
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引用：瀬戸、澤田、遠藤：日本調理学会誌、36、219（2002）

2％以上の
だしで

減塩効果!!

だしをしっかり
効かせて満足感。

かつおだしには「満足感」を得る
要素が含まれています。

アミノ酸のうま味先 味

イノシン酸のコク味後 味

〈地域：長崎〉

食べすぎ防止！
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七訂食品成分表より

かつおだしを使った場合
顆粒風味調味料を使った場合

● 汁物・だし１人前（150ｍｌ）あたり　栄養成分値

Ｔｒ
（0.1g未満）
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Uお好み焼用ふりふり鰹 150g

内 容 量
荷 姿
原 材 料
賞 味 期 間

150g

10×2

かつおのふし（国内製造）

12ヶ月

4902833224034

380×250×70ｍｍ・165g

430×310×320ｍｍ・2174g

430×620×320ｍｍ・4348g

500g

Ｊ Ａ Ｎ
商 品サイズ
ケースサイズ
梱 サ イ ズ
別 規 格

シャープなうま味のかつお荒節を、幅1ｃｍ
の太めの帯状に削り、ボリューム感アップ！
用途：トッピング

022411商品コード

◆ 栄養成分（製品100g当たり）
エネルギー：351kcal  　たんぱく質：75.7g
脂質：3.2g 　炭水化物：0.4g　食塩相当量：1.2g
推定値：日本食品標準成分表2015年版（七訂）から引用

帯削り

お好み焼ふりふり鰹IDN 150g

内 容 量
荷 姿
原 材 料
賞 味 期 間

150g

10×2

かつおのふし（インドネシア製造）

12ヶ月

4902833224126

380×250×70ｍｍ・169g

430×310×320ｍｍ・2188g

620×430×320ｍｍ・4376g

Ｊ Ａ Ｎ
商 品サイズ
ケースサイズ
梱 サ イ ズ

シャープなうま味のかつお荒節を、幅1ｃｍ
の太めの帯状に削り、ボリューム感アップ！
用途：トッピング

022412商品コード

◆ 栄養成分（製品100g当たり）
エネルギー：351kcal  　たんぱく質：75.7g
脂質：3.2g 　炭水化物：0.4g　食塩相当量：1.2g
推定値：日本食品標準成分表2015年版（七訂）から引用

ソフト削り 500g

内 容 量
荷 姿
原 材 料
賞 味 期 間

500g

5×2

かつおのふし（国内製造）

12ヶ月

4902833260278

450×340×110ｍｍ・528g

530×360×285ｍｍ・3428g

530×360×570ｍｍ・6856g

Ｊ Ａ Ｎ
商 品サイズ
ケースサイズ
梱 サ イ ズ

シャープなうま味のかつお荒節を、繊維を断ち
切るように削っているので、柔らかくとろける
ような食感を実現！用途：トッピング

024025商品コード

◆ 栄養成分（製品100g当たり）
エネルギー：351kcal  　たんぱく質：75.7g
脂質：3.2g 　炭水化物：0.4g　食塩相当量：1.2g
推定値：日本食品標準成分表2015年版（七訂）から引用

ソフト

糸　状

業務用糸かつお 100g

内 容 量
荷 姿
原 材 料
賞 味 期 間

100g

15×2

かつおのふし（国内製造）

12ヶ月

4902833260391

320×200×60ｍｍ・112g

530×280×295ｍｍ・2212g

560×530×295ｍｍ・4424g

Ｊ Ａ Ｎ
商 品サイズ
ケースサイズ
梱 サ イ ズ

価格を抑えたかつお荒節の糸状削り。
使用量が少ない場合に最適。
用途：トッピング

021537商品コード

◆ 栄養成分（製品100g当たり）
エネルギー：351kcal  　たんぱく質：75.7g
脂質：3.2g 　炭水化物：0.4g　食塩相当量：1.2g
推定値：日本食品標準成分表2015年版（七訂）から引用

かつお砕片 100g

内 容 量
荷 姿
原 材 料
賞 味 期 間

100g

12×2

かつおのふし（国内製造）

12ヶ月

4902833212604

330×210×55ｍｍ・114g

490×290×275ｍｍ・1854g

580×490×275ｍｍ・3708g

500g、1kg

Ｊ Ａ Ｎ
商 品サイズ
ケースサイズ
梱 サ イ ズ
別 規 格

かつお荒節の砕片。
使用量が少ない場合に最適。
用途：トッピング

021260商品コード

◆ 栄養成分（製品100g当たり）
エネルギー：351kcal  　たんぱく質：75.7g
脂質：3.2g 　炭水化物：0.4g　食塩相当量：1.2g
推定値：日本食品標準成分表2015年版（七訂）から引用

砕　片 刻みぶし

割烹かつお刻みぶし 100g

内 容 量
荷 姿
原 材 料
賞 味 期 間

100g

12×2

かつおのふし（国内製造）

12ヶ月

4902833260513

290×190×45ｍｍ・115g

530×260×180ｍｍ・1680g

530×520×180ｍｍ・3360g

1kg

Ｊ Ａ Ｎ
商 品サイズ
ケースサイズ
梱 サ イ ズ
別 規 格

二度破砕したキメの細かいかつお節。ダマに
なりにくく、具材やタレ、つゆに混ざりやすい
のが特長。用途：トッピング、混ぜ込み

025162商品コード

◆ 栄養成分（製品100g当たり）
エネルギー：351kcal  　たんぱく質：75.7g
脂質：3.2g 　炭水化物：0.4g　食塩相当量：1.2g
推定値：日本食品標準成分表2015年版（七訂）から引用

糸かつお100g（血合い抜き）

内 容 量
荷 姿
原 材 料
賞 味 期 間

100g

15×2

かつおのふし（国内製造）

12ヶ月

4902833260414

320×200×60ｍｍ・112g

530×280×295ｍｍ・2212g

560×530×295ｍｍ・4424g

Ｊ Ａ Ｎ
商 品サイズ
ケースサイズ
梱 サ イ ズ

血合い抜きかつお荒節の糸状削り。
使用量が少ない場合に最適。
用途：トッピング

021538商品コード

◆ 栄養成分（製品100g当たり）
エネルギー：351kcal  　たんぱく質：75.7g
脂質：3.2g 　炭水化物：0.4g　食塩相当量：1.2g
推定値：日本食品標準成分表2015年版（七訂）から引用
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かつお節でだしを取るときの、あのなんともいえない香り。他の食品では味わえない
独特のものです。かつお節には、100種類近くのうま味・香味成分が含まれていて、
その成分が複雑に絡み合って、あの素晴らしい味と香りを作り出しています。

2025年12月1日時点で発表している情報に基づき作成しております。
商品サイズは縦×横×奥行き、ケース・梱り寸法は長辺×短辺×高さ

















Ｄashi-pediaＤashi-pedia

上記で作っただしは、すぐに使わない場合は、ビンなどに入れて冷蔵庫で保管できます。2～3日で使い切ってください。

（自社調べ）

（自社調べ）

だしの取り方だしのチカラ
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削りぶし削りぶし

水を沸騰させたのち、
弱火にして削りぶしを加える。

出てきたアクをきれいに取り除き、
煮出したところで火を止め、
削りぶしが底に沈むのを待つ。

キッチンペーパーなどでこす。

1

2

3

お吸い物や茶わん蒸しなど、
薄い味付けのお料理のだしに合います。

一番だしは上品で淡泊なだしです。お吸い物や薄味の煮物に！
二番だしはみそ汁や濃い味の煮物、炊き込みご飯などにおすすめです！

濃いだしが取れますので、煮物のだしにもおすすめです！ いわし、さば、飛魚の削りぶしを加えることで、だしに深みが出ます。
温かいそば、うどんなどの麺類のだし、みそ汁、煮物のだしに最適です。

＜だしの取り方＞

＜だしの取り方＞

■煮出し時間によるコク味の変化

煮出し時間が長くなるほどコク味が増します。

お料理に合わせて、煮出す時間を変えることで

最適なコクのあるだしが取れます。

厚削りと薄削りを比べると、厚削りは煮出しても

苦味と渋味がほとんどでません。薄削りでは

10分を過ぎると大幅に苦味が増えます。

■煮出し時間毎のだしの苦味と渋味

＜だしの取り方＞ かつおと昆布かつおと昆布

水に昆布を入れ、火にかけ、
沸騰直前に昆布を取り出す。
かつお節を入れて火を止め、そのまま
1～2分おいてかつお節が沈むのを待つ。
出てきたアクはきれいに取り除く。

キッチンペーパーなどでこす。

水に一番だしを取った後の
かつお節と昆布を入れて火にかけ、
3～4分煮出す。
かつお節を10ｇ加えて火を止め、
そのまま2～3分おく。

キッチンペーパーなどでこす。

◆  一番だしの取り方 ◆  二番だしの取り方

1
2
3

1

2
3

● 水（一番だし用）
　     （二番だし用）
● かつお節（一番だし用）
　　　　       （二番だし用）
●  昆布

1Ｌ
600ｍｌ
30ｇ
10ｇ
10～20ｇ

厚削り厚削り ＜だしの取り方＞

鍋に水を沸騰させたのち、
弱火にして厚削りを加える。

弱火のまま、アクを取りながら
10～20分煮出して、火を止める。

1
2
3

● 水
● 厚削り（かつお）

1Ｌ
30ｇ　

キッチンペーパーなどでこす。

※混合厚削りの場合は、40ｇ

厚削り×削りぶし厚削り×削りぶし

● 水
● 厚削り（かつお、そうだがつおなど）
● 削りぶし（いわし、さば、飛魚など）

1Ｌ
15ｇ
15ｇ

鍋に水を沸騰させたのち、
弱火にして厚削りを加える。
弱火のまま、アクを取りながら
15分くらい煮出す。
削りぶしを入れ、アクを取りながら
3分煮出して、火を止める。

1

2

3
4 キッチンペーパーなどでこす。

材料材料

材料

● 水
●削りぶし（いわし、さば、飛魚など）

1Ｌ
40ｇ

材料

薄削りぶしで
取っただし

厚削りぶしで
取っただし

分析項目

苦味 0.0

0.0

0.0

0.0

0.8

0.0

0.0

0.0

0.9

0.3

0.0

0.1

渋味

苦味

渋味

3分 10分 30分 ※イメージ

※かつおの場合は、30ｇ

和食のおいしさの要ともいえる「だし」には、おいしさだけでなく、
いろいろなチカラがあります。
だしのチカラをよく知って、健康的な食生活のためにも上手に生かしたいですね。

�

◆ だしのチカラ、よく知って活用しましょう ◆
うま味の相乗効果
かつお節に含まれるうま味成分イノシン酸と昆布のうま味成分グルタミン酸、
そしてしいたけのうま味成分グアニル酸が出会うと飛躍的なおいしさになり、
うま味の相乗効果といわれます。
和食には、このうま味の相乗効果が起きるようなだしの組み合わせが生かされています。

� 素材の持ち味を引き出す
だしは、食材の持ち味を消すことなく本来の味を引き出します。
さらに、だしの持つうま味やコク味、香りが加わることにより、
素材をよりおいしくいただけるようになります。

� やさしい塩味でもおいしく
だしを効かせるとやさしい塩味でも、コク味やうま味のおかげでおいしくいただけます。
子供の頃の味覚形成期に、薄味や刺激の少ない味に慣れさせたいですね。

� 食べ物の消化を促進してくれる
うま味成分は三大栄養素の一つでもあるたんぱく質が存在する目印といえます。
食べたものがちゃんとカラダの栄養になるように、うま味成分はたんぱく質の
消化促進のために働くとも考えられています。

� 素材の苦味やえぐみを消してくれる
大人でも苦手な方もいるクセのある野菜、ゴーヤやピーマンなど独特な苦味のある食材も、
だしがしみ込むことによって、苦味やえぐ味がマスキングされ、とても食べやすくなります。

� 食材の味を調和させる
お鍋や煮物は、野菜や肉、魚などさまざまな食材の味が合わさりますが
ばらばらに感じることはなく、まとまった一つの豊かな味に感じられます。
だしには、いろいろな食材の味をおいしく調和させるチカラがあります。

� 心やすらぐ、ほっとする香り
かつお節のだしの、なんとも言えない良い香り。他の食品では感じることができない独特のもの。
かつお節には、多くのうま味成分と香味成分が含まれていて、その成分が複雑に絡み合い、
あの味わいと香りを作り出しています。

� 食べすぎ防止にも
かつお節のだしには「満足感」を得る要素が含まれています。
だしをしっかり効かせて満足感を得ることによって、食べすぎ防止にもつながります。
よく噛んで食べることも忘れずに。





荒節の表面を削って、かび付けをしてコク味が強くなったものが枯節です。
上品な香り、まろやかな深い味わいとなります。　

●お吸い物、煮物に。

「しお六」

枯節

カツオを煮て燻し、乾燥させたものが荒節です。
香りの強いシャープでキレのあるだしが取れます。

●うどん、みそ汁、お好み焼き、たこ焼きなどに。

荒節

微生物の働きにより発酵・熟成します。

節の表面の脂肪分を分解してくれるため脂のない
澄んだ透明な「だし」が取れます。

上品な香りになります。

33 34

かつお節は、料理に合わせて使い分けできます。
味や香りの好み、お料理に合わせてお楽しみください。

削りぶしは、大きく分けてトッピング用、だし取り用があります。削り方・種類がいろいろ
あり、削り方によって形状（見た目）や食感が異なります。だし取り用は、削り方や
節の違いなど用途に合わせて使い分けます。

かつお節の“かび付け”？かつお節の“かび付け”？

などの素晴らしい効果があります！
※かび付けの工程の詳細はP31をご覧ください。

�

�
�

荒節を枯節にするための重要な工程です。

Ｄashi-pedia かつお節の種類と料理の相性 Ｄashi-pedia 削りぶしの削り方・種類と用途

かつお節は約70％がたんぱく質です！
たんぱく質は肉や血のもとになる栄養素です。

かつお節で元気！かつお節で元気！

「勝男武士」
かつおぶし

Ⓡ

「いりこ姫」「こんかつまる」

だし取り

　　　　　　　　　　だし取り

糸削り

花かつお

混合削り（薄削り）

削り粉

約2mm巾の糸状に細く削ったもの。
血合いを除いたものが多く色も白く
美しい。見た目と食感が繊細でお料理
に華を添えます。ハレの日やおもてなし
料理のトッピングに合います。

かつお節、さば節、むろあじ節など複数の
節や煮干しなどを薄く削ってブレンドした
もの。それぞれの素材の個性と相乗効果で
複雑味のある濃厚なだしが取れます。

かつお節の繊維に対し水平に、花びらの
ように薄く（約30ミクロン）※削ったもの。
上品な香りと味で、和食全般に相性がよく、
特にお吸い物などの汁物に合います。

かつお節を削る際にできる細かい粉末。
ラーメンやみそ汁などにふりかけたり、
様々なお料理に使えます。

●数の子のトッピングに。
●菜の花など季節のおひたしに。

●揚げだし豆腐、濃い味の煮物に。
●めんつゆに。

●ラーメンやみそ汁に。
●チャーハンや炒め物に。
●パン生地に練りこんだり、てんぷら粉に
混ぜて。

●一番だしなど、だし取りに。
●お吸い物や、淡い味の煮物に。
●お好み焼きやたこ焼きなどに。
●サラダやパスタのトッピングに。

ソフト削り

かつお節の繊維を断ち切るように、
薄く（約30ミクロン）※削ったもの。
やわらかく口当たりの良い食感。
トッピングに合います。
●炊きたてのご飯にふりかけて。
●旬の野菜のおひたしに。
●煮物などのトッピングに。

トッピング

トッピング

刻み節

花かつおを、一般のかつお砕片よりも
小さく刻んだもの。大きさは砕片と粉末
の中間なので、食べやすく、口当たりが
まろやか。混ぜ込み時にダマになりにくく
使いやすい。
●混ぜ込みごはんや、おにぎり、あえ物に。
●ドレッシングやたれに。

その他削り

さば節、むろあじ節や煮干しなどを
削ったもの。汁もののだしに最適です。

●みそ汁や、麺類のだしに。

砕 片

一度花かつおにしたものを、食べやすい
ようにさらに破砕したもの。トッピング
に合います。

●冷奴、納豆など日々の副菜に。
●混ぜ込みおにぎりやあえ物に。
●ドレッシングやたれに。

帯削り

かつお節繊維に対して水平に、花びらの
ように薄く(約30ミクロン)※、約10mm前後
の巾に削ったもの。形がそろっているので、
扱いやすく、見た目にもきれいです。

●お好み焼きや、おひたし、うどん等の
トッピング。

混合削り（厚削り）

かつお節、さば節、いわし煮干しなど
複数の節や煮干しなどを厚く削って
ブレンドしたもの。だし取り専用に
使います。
●めん類、みそ汁に。
●煮物、鍋物に。

厚削り

かつお節の繊維に対し水平に、厚く
（200ミクロン以上）※削ったもの。
長時間煮出しても雑味やにごりが
出にくく、濃いだしが取れます。
●そば・うどんつゆのだし取りに。
●濃い煮物に。

※1ミクロン=0.001ｍｍ


