
　　　　　日本料理で最も基本的な出汁の一つである、

　　　　　「一番出汁」に主に使われる材料はどれ？

　　　　①昆布とかつお節　②煮干し　③椎茸　④とびうお

こたえ： ①

一番出汁は日本料理の土台となる出汁で、主に昆布と鰹節（かつおぶし）から取ります。昆布から

はうま味成分のグルタミン酸が、鰹節からはイノシン酸が抽出されて、相乗効果で深い味わいになり、

吸い物や煮物に使われます。煮干しや椎茸も出汁の材料として使われますが、一番出汁では一般的に

使われません。
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