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低
コ
ス
ト
で
も
お
い
し
い
！ 

学
校
給
食
向
け
の
出
汁
の
引
き
方

お米の国の学 校給 食

器が伝える「自然の尊重」

赤飯が 邪を払い、福をもたらす

　

１
９
１
８
年
に
愛
媛
県
伊
予
市
で
煮
干
し

削
り
の
製
造
販
売
で
創
業
し
た
マ
ル
ト
モ
株

式
会
社
。
鰹
節
や
削
り
節
な
ど
の
主
力
商
品

の
製
造
販
売
だ
け
で
な
く
、
飲
食
店
や
流
通

チ
ェ
ー
ン
へ
の
出
汁
の
供
給
も
手
掛
け
て
い

る
ノ
ウ
ハ
ウ
を
ベ
ー
ス
に
し
て
、
低
コ
ス
ト

　

炊
飯
設
備
機
器
等
の
販

売
を
行
う
ア
イ
ホ
ー
の
熊

谷
文
伸
さ
ん
は
、
学
校
給
食

で
の
米
飯
提
供
に
対
し
て

特
別
な
想
い
を
持
つ
。「
お

米
は
、
た
だ
研
い
で
炊
け
ば

出
来
あ
が
り
で
は
あ
り
ま

せ
ん
。
生
産
か
ら
貯
蔵
、
精

米
、
輸
送
、
学
校
で
の
保
管
、

そ
し
て
洗
米
、
浸
漬
、
炊
飯
、

蒸
ら
し
と
ほ
ぐ
し
、
配
膳
ま

で
含
め
、
す
べ
て
が
大
切
な

工
程
な
の
で
す
」

　

熊
谷
さ
ん
は
、
学
校
側
が

自
ら
正
し
い
お
米
の
知
識

を
持
ち
、
い
い
お
米
を
選
ぶ

こ
と
か
ら
始
め
て
欲
し
い

と
話
す
。
ど
の
地
域
の
ど
の

品
種
な
の
か
を
、
納
入
会
社

に
確
認
す
る
。
温
度
変
化
へ

の
対
応
は
も
ち
ろ
ん
、
に
お

い
が
付
き
や
す
い
お
米
の

保
管
状
況
も
管
理
す
る
。
お

　

炊
飯
し
た
お
米
を
給
食
乾

燥
さ
せ
る
ア
ル
フ
ァ
ー
化
米

の
販
売
を
通
し
て
和
食
文
化

に
貢
献
し
て
い
る
の
が
、
島

根
県
出
雲
市
に
あ
る
ア
ル

フ
ァ
ー
食
品
だ
。
東
京
支
店

の
営
業
を
担
当
す
る
忰
田

大
輔
さ
ん
は
、
自
身
も
大
の

赤
飯
好
き
。
学
校
給
食
を
担

当
し
て
15
年
、「
昔
は
、
入

学
式
、
卒
業
式
、
創
立
記
念

日
な
ど
の
記
念
日
や
季
節

の
節
句
に
、
赤
飯
を
炊
く
学

校
が
あ
っ
た
の
で
す
が
」
と
、

年
々
赤
飯
の
提
供
が
減
っ

て
い
る
こ
と
を
憂
い
て
い
る
。

赤
飯
は
元
々
、
赤
が
邪
を
払

う
と
し
て
赤
米
を
炊
い
た
の

が
起
源
。
江
戸
時
代
中
期
頃

に
は
白
米
に
小
豆
を
混
ぜ

て
炊
か
れ
、
そ
れ
が
風
習
と

し
て
現
在
ま
で
残
っ
た
も

　
「
和
食
」
は
、自
然
を
尊
重

す
る
と
い
う
精
神
に
よ
っ

て
育
ま
れ
て
き
た
食
文
化

だ
。
そ
の
精
神
は
、
食
材
や

料
理
を
盛
り
付
け
る
器
に

も
表
れ
て
い
る
。

　

給
食
を
は
じ
め
と
し
た

業
務
用
食
器
を
製
造
す
る

三
信
化
工
の
海
老
原
誠
治

さ
ん
は
、
前
職
が
陶
芸
作
家

と
い
う
異
色
の
経
歴
の
持

ち
主
。
年
間
50
件
に
も
上
る

食
育
授
業
を
通
じ
て
、
海
老

原
さ
ん
は
児
童
に
「
季
節
の

草
花
な
ど
が
描
か
れ
た
器

が
本
当
に
受
け
継
い
だ
も

の
、
そ
れ
は
自
然
へ
の
敬
い

の
心
で
す
」
と
語
る
。

　

器
に
込
め
ら
れ
た
先
人

の
感
謝
の
念
を
児
童
に
伝

え
た
い
と
い
う
一
心
か
ら
、

自
社
に
学
校
給
食
用
の
和

食
器
の
開
発
を
掛
け
合
い
、

実
現
さ
せ
た
海
老
原
さ
ん
。

マルトモ株式会社 開発本部 商品開発部
農学博士 松本淳一
まつもとじゅんいち：1971 年、愛媛県
松山市生まれ。25 ミクロンという薄さ
にこだわった削り節などの新商品開発
だけでなく、大学との協働による研究
など、業務は多岐にわたる。小中学校へ
の出張授業も近年増えているという

材　料

水  ...................  1,500ml

鰯と鯖を 1：1 の混合削りを 4%（2％）。昆布を
2%（1％）。追い鰹のための鰹節を用意する

1

しっかり 5 分ほど煮てうま味を引き出す。とに
かくうま味成分を出すことを意識して、出汁食材
同士が密着したままにならないように対流を起
こすことがポイントだ。ちなみに蒸気加熱の場合
には対流が起きにくいので、火にかけながら混ぜ
ると良い

4

水に昆布を入れ、沸騰する直前まで火にかける

2

混合削りのアクは鰹節のそれと比べると雑味が
濃いので、アクをしっかりと取り除く必要がある

5

一度火を止めてから、混合削りを加えて再度火
にかける。昆布を煮だすと苦味が出る、が、その
苦味は出汁の特徴でもあるというのがマルトモ
の考え。魚の臭みもまた同じことだ

3

もう 1 つのポイントが追い鰹。出汁食材は長時
間煮ると香りが飛ぶので、追い鰹（0.2％）によっ
て香りを付けるのが目的だ　

6

米
が
割
れ
て
い
な
い
か
と

い
っ
た
精
米
状
況
も
気
に

掛
け
る
べ
き
だ
。

「
現
在
の
精
米
技
術
で
あ
れ

ば
、
洗
米
は
そ
ん
な
に
長

く
必
要
あ
り
ま
せ
ん
。
そ
れ

よ
り
も
精
米
か
ら
炊
飯
ま

で
の
時
間
を
出
来
る
だ
け

短
く
、
ほ
ぐ
す
作
業
も
大
人

数
・
短
時
間
で
対
応
し
、
1

度
で
も
高
い
温
度
で
提
供

す
る
こ
と
を
心
が
け
て
欲

し
い
。
そ
ん
な
学
校
側
の
努

力
を
、
私
達
は
設
備
機
器
の

性
能
向
上
さ
せ
続
け
る
こ

と
で
サ
ポ
ー
ト
で
き
れ
ば
」

　

日
本
人
の
精
神
性
の
象

徴
で
あ
る
お
米
。
学
校
給
食

の
現
場
で
そ
の
評
価
を
上

げ
る
た
め
に
、
栄
養
教
諭
・

学
校
栄
養
職
員
だ
け
で
な

く
設
備
の
サ
プ
ラ
イ
ヤ
ー

も
尽
力
し
て
い
る
。

の
だ
。
節
句
や
立
春
、
立
夏
、

立
秋
、
立
冬
な
ど
の
季
節
の

変
わ
り
目
は
体
調
を
崩
し
や

す
い
が
、
昔
の
人
は
そ
れ
ら

の
原
因
を
鬼
や
邪
の
仕
業

と
見
立
て
、
厄
を
祓
う
た
め

に
赤
、
と
り
わ
け
赤
飯
を
食

し
た
と
言
わ
れ
る
。
そ
れ
が

転
じ
て
祝
い
ご
と
に
食
す

よ
う
に
な
っ
た
も
の
の
、
核

家
族
化
が
進
み
、
家
庭
で

行
事
食
が
食
べ
ら
れ
な
く

な
っ
た
今
、
赤
飯
は
ご
馳
走

と
い
う
イ
メ
ー
ジ
は
少
な

い
。「
季
節
の
変
わ
り
目
を

感
じ
る
た
め
に
も
、
学
校
給

食
で
赤
飯
を
提
供
し
て
ほ

し
い
」
と
忰
田
さ
ん
。
家
庭

で
失
わ
れ
つ
つ
あ
る
文
化

こ
そ
、
学
校
給
食
を
通
じ
、

触
れ
合
え
る
機
会
を
作
る
こ

と
が
求
め
ら
れ
て
い
る
。

こ
れ
ま
で
に
、
松
竹
梅
が

描
か
れ
た
小
皿
、
稲
作
に

関
わ
り
の
深
い
水
と
自
然

の
移
ろ
い
が
描
か
れ
た
御

飯
茶
碗
な
ど
を
手
掛
け
て

き
た
。

　

最
近
の
器
の
食
育
授
業
で

は
、
児
童
た
ち
自
ら
に
和
食

給
食
食
器
を
使
っ
て
料
理
を

盛
り
付
け
て
も
ら
い
、
器
と

和
食
文
化
に
つ
い
て
説
い
て

い
る
。
食
器
に
も
、
雲
や
草

木
、
雪
や
氷
な
ど
、
自
然
界

を
モ
チ
ー
フ
に
し
た
模
様
が

描
か
れ
た
も
の
が
多
く
、
季

節
や
旬
の
食
材
に
よ
っ
て
器

の
素
材
や
色
を
変
え
る
な
ど

し
て
、
食
べ
る
価
値
を
高
め

て
き
た
。
器
を
通
し
て
季
節

の
移
ろ
い
を
感
じ
、
自
然
を

敬
い
大
切
に
す
る
心
が
、
ひ

と
り
で
も
多
く
の
児
童
に
芽

生
え
る
こ
と
。
そ
れ
が
海
老

原
さ
ん
の
願
い
だ
。

に
も
関
わ
ら
ず
濃
厚
で
お
い
し
い
、
学
校
給

食
向
け
の
出
汁
の
引
き
方
の
ア
イ
デ
ア
を
ご

提
案
く
だ
さ
っ
た
。

　

ポ
イ
ン
ト
は
、
鰯
と
鯖
の
混
合
削
り
節
を

使
う
こ
と
。
そ
し
て
工
程
の
最
後
に
ほ
ん
の

少
し
の
追
い
鰹
を
施
す
こ
と
。
昆
布
と
削
り

節
を
一
緒
に
煮
出
す
と
い
う
考
え
方
は
「
銀

座 

小
十
」
の
奥
田
透
さ
ん
が
提
案
し
て
い
る

引
き
方
と
同
様
だ
。
こ
れ
で
濃
い
出
汁
を
引

く
こ
と
が
で
き
る
。

　

大
量
調
理
の
場
合
に
は
出
汁
食
材
の
絶
対
量

が
少
な
い
と
う
ま
味
を
引
き
出
せ
な
い
。
出
汁

食
材
に
か
か
る
コ
ス
ト
は
常
に
悩
み
の
種
な
の

だ
が
、
混
合
削
り
節
な
ら
鰹
節
と
比
べ
て
低
コ

ス
ト
。
混
合
削
り
節
は
鰹
節
と
比
べ
る
と
ア
ク

を
丁
寧
に
取
る
必
要
が
あ
る
も
の
の
、
和
食
の

提
供
回
数
を
増
や
す
た
め
の
ハ
ー
ド
ル
が
、
こ

の
方
法
で
一
段
低
く
な
る
か
も
し
れ
な
い
。

昆布  ......................  30g 混合削り  ...............  60g 追い鰹  ..................  7.5g


