別紙６

食品の基本的な取り扱い方

１　野菜類の下処理方法

	材料
	処　理　方　法

	人参・大根

はす・かぶ
	· タワシで汚れを洗い落とし、水洗いする。

· へたを取り、皮をむく。

· 流水で３回以上洗う。

	ごぼう
	· タワシで汚れを洗い落とし、水洗いする。

· ピーラーで皮をむく。

· 流水で３回洗う。

	じゃがいも
	· 皮をむき芽を取り、流水で充分水洗いをする。

· 球根皮むき機で皮をむく。

· 使用するまで、水に浸しておく。

	里芋
	· 皮をむいて悪いところを取り、よく水で洗う。

· 塩で揉んで水洗いするか、ゆでてぬめりを取る。

	さつまいも
	· 水洗いを３回する。

	玉ねぎ
	· 皮をむき流水で3回以上洗う。

	ねぎ
	・根と葉先少々を切り落とし、汚れた皮とむき葉の間の泥を落としながら流水でよく洗う。

	かぼちゃ
	・水洗いを３回する。

	きゅうり
	· 流水で3回洗う。傷が付きやすいので、力を入れすぎないように注意する。

	トマト
	· へたを最初に取り、流水で3回洗う。芯のくぼみの部分は特に丁寧に洗う。

	なす
	・へたを落とし、流水で3回洗う。

	ピーマン
	・へたと種を除き、水洗いを3回する。

	きのこ
	・石付きを取り、水洗いを3回手早くする。

	きゃべつ・白菜

レタス
	· 外葉を取り、中心部までよく洗浄できるよう2つ割り又は4つ割りにした後、芯をとり、葉をばらばらにして3回洗浄する。

	ほうれん草

青菜
	· 根元を切り落とし、葉をばらばらにして、振り洗いしながら泥を落とし、流水で３回洗う。

	セロリ
	・バラして流水で3回洗う。芯の部分をよく洗う。

	ニラ
	・根本を切り落として振り洗いをし、流水で3回洗う。

	もやし
	流水で3回洗う。洗う順番をなるべく後の方にする。


２　ゆで方のポイント

	材料
	処　理　方　法

	野菜類
	· 湯は、たっぷり使用する。（湯と野菜の量を考えて入れる。）

· 必ず沸騰した湯でゆで、ゆで過ぎないよう留意する。

· ゆでた後、流水冷却をする。冷やし終わったら、水気を切り、ラップ等をして冷蔵庫に入れる。

	こんにゃく
	· 切断してからゆでる。


＊原則として、生食の果物、ミニトマト・トマト以外は全て加熱して供すること。

３　乾物の取り扱い方

	材料
	処　理　方　法

	干し椎茸
	・よく水洗いし、浮き上がらないようにして水に浸す。戻した後で、戻し汁は、ごみに注意して、使う。

	かんぴょう
	· たっぷりの水で洗い、塩をふりよく揉んで水洗いする。

· 水から柔らかくなるまでゆでる。


	きくらげ
	・ごみや砂を洗い落とし、水でもどす。

	切り干し大根
	・よく洗い水に浸す。塩を入れて揉んでよく洗う。献立により、ゆでて使う。

	ひじき
	· ごみや砂を洗い落とし、水でもどす。

· にごりが無くなるまでよく洗う。

	春雨
	・たっぷりの湯でさっとゆでる。もどったら水にとって冷ます。

	ビーフン
	・たっぷりの湯につけ、もどったら水にとって冷ます。

	高野豆腐
	· 60℃の湯につけてもどす。

· にごりが無くなるまでよく洗う。

	ﾚｰｽﾞﾝ・ﾌﾟﾙｰﾝ
	・湯でもどし冷ます。


４　冷凍品の解凍方法

	材料
	処　理　方　法

	エビ・アサリ
	・袋ごと流水につけ、解凍する。
・使用する前にザルまたはボールにあけ、異物等を確認する。

	コーン・グリーンピース・ミックスベジタブル
	・解凍せず、そのまま調理する。
・使用する前にザルまたはボールにあけ、異物等を確認する。

	野菜
	・前日に冷蔵庫に移しておくか、当日流水解凍する。

・使用する前にザルまたはボールにあけ、異物等を確認する。

	液卵
	・前日に冷蔵庫に移しておくか、当日流水解凍する。
・使用する前にザルまたはボールにあけ、異物等を確認する。


５　だしの取り方

	材料
	取　り　方　等

	煮干し
	· 煮干し2％

· 水に浸し、中火で加熱、沸騰後５分間煮出す。その間数回あくをすくう。

	昆布
	· 昆布1％

・水に浸し、弱火で加熱、沸騰直前に取り出す。

	かつお

(だしパック)
	・だしパックの表示どおりの分量、処理方法でだしをとる。



