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栄養分析（製品100g当たり）（推定値）

エネルギー　  水分　　たんぱく質 　  脂質　 炭水化物　 灰分　  食塩相当量    　　ナトリウム

101kcal　 62.5g　  5.2g　    0.0g　 20.1g　 12.2g　 11.7g     4,600㎎

（当社分析値） 栄養分析（製品100g当たり）（推定値）

エネルギー　  水分　　たんぱく質 　  脂質　 炭水化物　 灰分　  食塩相当量    　　ナトリウム

37kcal      77.1g　  1.9g　    0.0g   7.4g　  13.6g　 12.7g      5,000㎎

（当社分析値）

鰹つゆ 鰹つゆ 白つゆ 水またはお湯 水またはお湯水またはお湯水またはお湯 白つゆ

（2人前）
・鰹つゆ　 40ml
・白つゆ　 20ml
・水　　　 700ml

（４人前)
鰹つゆ300ml ： みりん300ml
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寿司酢
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卵豆腐

中華スープ

焼なすの煮浸し

炊き込みご飯

アサリの酒蒸し

白身魚のちり蒸し

マリネ

ポン酢醤油

和風ドレッシング

かぼちゃの煮物

炊き込みご飯

カレイの煮付け

きんぴらごぼう

高野豆腐の含め煮

ほうれん草のお浸し

里芋の煮物

まぐろの漬け丼

サラダうどん
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天つゆ

鯛のあらい梅醤油かけ

土佐酢

三杯酢
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こんにゃくの煮物
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すき焼きの割り下
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酢豚
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・鰹つゆ 30ml
・酢 　　45ml
・砂糖 　 9g

・鰹つゆ   20ml
・酢       45ml
・砂糖      6g
・かつお節 1/3カップ

・鰹つゆ　　　  100ml
・水　　　　　　 50ml
・豆板醤　　　　 少々
・おろしにんにく 1片
・おろし生姜　　 1片
・ごま　　　　　 少々

(豚薄切り肉200gに対して)
A)・鰹つゆ　20ml
　・生姜汁　15ml
B)・鰹つゆ　50ml
　・水　　　50ml
★豚肉をAに20分浸け、Bの
　だしで煮詰めながら焼く。　

A)・鰹つゆ　15ml
　・生姜汁　 5ml
B ・鰹つゆ　15ml
　・酢　　　45ml
★豚肉はAで下味をつける。
　Bは酢豚の味付けに使用する。

梅醤油(４人前)
・鰹つゆ　10ml
・みりん　10ml
・梅干し　４個
★梅醤油を鯛にかけていただく。

(スパゲッティ200gに対して)
A)・鰹つゆ　45ml
　・酒　　　30ml
　・醤油　　15ml
　・ごま油　15ml
★キノコとAを混ぜ、麺と絡
　める。

A）・白つゆ
　 ・水
上記Ａを1：18で希釈しただし
汁で豆腐を温めてポン酢醤油
(下記参照）でいただく。

・白つゆ　　 30ml
・酢　　 　　20ml
・油　　  　　5g（米５合に対して）

・白つゆ　　 20ml
・酢　　 　 100ml
・砂糖　　   40g

・白つゆ　 20ml
・水　　　 100ml
・酒　　　 2.5g
・ごま油 　2.5g

・鰹つゆ 　　200ml
・白つゆ 　　100ml
・米酢 　　　100ml
・柑橘類果汁 100ml

・白つゆ 　　　　100ml
・水　　　　　　 60ml
・おろしにんにく 1片
・おろし生姜　　 1片
・ごま　　　　　 少々
・豆板醤　　　　 少々

・白つゆ 　　　　10ml
・レモン汁　　　  5ml
・こしょう　　　 少々
・オリーブオイル  1g

[だし汁]白つゆ１：水18
★魚と野菜に上記のだし汁を
　かけて蒸す。

★お好みで砂糖を加える。

８２４９

どんどんシリーズ 白つゆ１．８リットル

１．８Ｌ×６本／ケース
食塩（国内製造）、みりん、発酵調味料、清酒、白
しょうゆ（混合）、さば節、煮干し、かつお節、砂糖、
そうだかつお節、たん白加水分解物、かつおエキ
ス、かつお節エキス、煮干しエキス、そうだかつお
節エキス／酒精、調味料（アミノ酸等）、（一部に小
麦・さば・大豆を含む）

製造日より１年

最大胴囲〇１０８㎜×全高３１８㎜

幅３３０㎜×奥行２２０㎜×高さ３３３㎜

４９６０００２０５２２７７

８２５０

どんどんシリーズ 鰹つゆ１．８リットル

１．８Ｌ×６本／ケース

しょうゆ（本醸造）（国内製造）、砂糖、発酵調
味料、食塩、かつお節エキス、煮干しエキス、
かつお節、そうだかつお節、さば節、たん白加
水分解物、清酒、かつおエキス、そうだかつお
節エキス／調味料（アミノ酸等）、カラメル色
素、酸味料、（一部に小麦・さば・大豆を含む）
製造日より１年

最大胴囲〇１０８㎜×全高３１８㎜

幅３３０㎜×奥行２２０㎜×高さ３３３㎜

４９６０００２０５２２８４
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