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②
ソ
ー
ス
は
何な

に

か
ら
で
き
て
る
の
？

ど
う
や
っ
て
作つ

く

る
の
？

　
ウ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス
類る

い

は
、各か

く

製せ
い

造ぞ
う

会が
い

社し
ゃ

に
よ
っ
て
多た

少し
ょ
う

の
違ち

が

い
は
あ
り
ま
す
が
、そ
の
主し

ゅ

原げ
ん

料り
ょ
う

は
野や

菜さ
い

や
果か

実じ
つ

で
す
。そ
の
ソ

ー
ス
が
で
き
る
ま
で
の
工こ

う

程て
い

を
見み

て
み
ま
し
ょ
う
。

■
制
作
協
力
＝
（
一
社
）
日
本
ソ
ー
ス
工
業
会

Q「ソース」を使
つか

った好
す

きな料
りょう

理
り

は？
A ソースを使

つか

う料
りょう

理
り

で好
す

きなメニューのトップ３は、１位
い

とんかつ（23.3％）、２位
い

お好
この

み焼
や

き（19.5％）、３位
い

焼
や

きそば（11.1％）
となり、４位

い

のハンバーグ（6.0％）、５位
い

のコロッケ（5.5％）を大
おお

きく引
ひ

き離
はな

しました。

ウスターソース類
るい

の主
おも

な材
ざい

料
りょう

は、とてもシンプルです。
トマトやタマネギ、ニンジン、セロリなどの野

や

菜
さい

と、リンゴ、プルーン（スモモの仲
なか

間
ま

）、
ミカンなどの果

か

実
じつ

、砂
さ

糖
とう

や食
しょく

塩
えん

、食
しょく

酢
す

、それにさまざまな香
こう

辛
しん

料
りょう

から出
で

来
き

ています。

ビタミンや
 ミネラルが豊

ほう

富
ふ

！
ソースを
まろやかな味

あじ

に！

人
じん

体
たい

に不
ふ

可
か

欠
けつ

な
ミネラルが含

ふく

ま
れています。

食
しょく

欲
よく

増
ぞう

進
しん

＆消
しょう

化
か

促
そく

進
しん

！
肉
にく

や魚
さかな

の臭
くさ

みも消
け

します。
疲
ひ

労
ろう

回
かい

復
ふく

や生
せい

活
かつ

習
しゅう

慣
かん

病
びょう

の予
よ

防
ぼう

にも効
こう

果
か

的
てき

です。

※製
せい

造
ぞう

工
こう

程
てい

は、製
せい

造
ぞう

会
がい

社
しゃ

やソースによって異
こと

なります。

野
や

菜
さい

・果
か

実
じつ

の
ピューレ、ペースト、
パルプ、エキスなど
ピューレは…野

や
菜
さい
・果

か
実
じつ
などをすりつぶし、とろみのある液

えき
状
じょう

にしたもの。
ペーストは…ピューレよりも水

すい
分
ぶん
量
りょう
が少

すく
ないもの。

パルプは…野
や
菜
さい
・果

か
実
じつ
の加

か
工
こう
ででる、液

えき
体
たい
に溶

と
けない固

こ
形
けい
物
ぶつ
。

エキスは…野
や
菜
さい
・果

か
実
じつ
から絞

しぼ
り出

だ
した成

せい
分
ぶん
を濃

のう
縮
しゅく
したもの。

①調
ちょう

合
ごう

②蒸
じょう

煮
しゃ

③ろ過
か

⑤熟
じゅく

成
せい

⑥殺
さっ

菌
きん

⑦充
じゅう

填
てん

・密
みっ

封
ぷう

④混
こん

合
ごう

ソースの主
しゅ

要
よう

原
げん

材
ざい

料
りょう

①野
や

菜
さい

・果
か

実
じつ

などの原
げん

材
ざい

料
りょう

を調
ちょう

合
ごう

します。

②原
げん

材
ざい

料
りょう

を調
ちょう

合
ごう

釜
がま

に入
い

れ蒸
じょう

煮
しゃ

します。
　一

いっ

般
ぱん

的
てき

には100 ～ 120℃で蒸
じょう

煮
しゃ

しますが、
蒸
じょう

煮
しゃ

時
じ

間
かん

は温
おん

度
ど

によって異
こと

なります。

③熟
じゅく

成
せい

されたソースの上
うわ

澄
ず

み液
えき

をとるか、
不
ふ

溶
よう

性
せい

固
こ

形
けい

分
ぶん

などをステンレス製
せい

のふ
るいにかけるなどして、ろ過

か

します。

④砂
さ

糖
とう

、食
しょく

塩
えん

、香
こう

辛
しん

料
りょう

、食
しょく

酢
す

などを加
くわ

えます。

⑤貯
ちょ

蔵
ぞう

タンクで熟
じゅく

成
せい

させます。

⑥一
いっ

般
ぱん

的
てき

に殺
さっ

菌
きん

機
き

を用
もち

いて95 ～ 100℃で
５分

ふん

程
てい

度
ど

殺
さっ

菌
きん

します。

⑦洗
せん

浄
じょう

殺
さっ

菌
きん

されたビンやプラスチックボ
トルに充

じゅう

填
てん

・密
みっ

封
ぷう

します。

ソースの製
せい

造
ぞう

工
こう

程
てい

●野
や

菜
さい

・果
か

実
じつ

●砂
さ

糖
とう

●食
しょく

塩
えん

●香
こう

辛
しん

料
りょう

●食
しょく

酢
す
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