
参考資料：参考資料：参考資料：参考資料：    「八方だし」「八方だし」「八方だし」「八方だし」おいしさのおいしさのおいしさのおいしさのこだわりこだわりこだわりこだわり    

    

■■■■だしの旨みと香りを引き出す、独自のだしの旨みと香りを引き出す、独自のだしの旨みと香りを引き出す、独自のだしの旨みと香りを引き出す、独自の「「「「香味三段香味三段香味三段香味三段製法製法製法製法」」」」    

一般的なだしとりの方法である浸漬抽出でとっただしと、「香味三段製法」でとっただしを比較すると、だしの香りだしの香りだしの香りだしの香り

ではではではでは 3.53.53.53.5 倍、旨みは倍、旨みは倍、旨みは倍、旨みは 1.351.351.351.35 倍倍倍倍の差が認められます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■■■■「「「「八方だし八方だし八方だし八方だし」」」」の品質を実現する、原料開発の品質を実現する、原料開発の品質を実現する、原料開発の品質を実現する、原料開発    

・新しく開発した、肉質感のある味の厚み・燻し感のある強い香りが特徴の『鰹節原料』 

・磯臭さが少なく後味に甘みを感じられる「昆布のだし感」を追求した『昆布エキス』 

・燻香が控えめで肉質的な味の厚みを感じられる「まぐろ節のだし感」を目指した『魚介エキス』 

 

■「■「■「■「八方だし八方だし八方だし八方だし」」」」ののののおすすめメニューおすすめメニューおすすめメニューおすすめメニュー    

 

 

 

 

 

 

 

■■■■開発担当者の想い開発担当者の想い開発担当者の想い開発担当者の想い    

様々な料理のベースとしてご使用いただくためには、どのような品質であるべきか。 

非常に難しいチャレンジでしたが、一流の料理人の方から様々なご意見を伺い、それを

ご家庭でのおいしさとして実現するため、和食の基本である昆布、鰹のだし感、醤油や

甘みのバランスにこだわりました。 

自然な肉質感のあるだし感と、後味に甘みを感じる昆布感により、素材の美味しさを

生かせる品質に仕上げた、自信作です。 

味確認室 兼 商品開発担当  鶴水良次 
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浸漬抽出 香味三段製法

3.503.503.503.50 倍倍倍倍 
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浸漬抽出 香味三段製法

1.351.351.351.35 倍倍倍倍 

だしの香りだしの香りだしの香りだしの香り ※浸漬抽出を 100 とした場合 だしの旨みだしの旨みだしの旨みだしの旨み ※浸漬抽出を 100 とした場合 

※出典：当社官能検査員で実施した香りの強さについての比較評価、2008 年 ※旨みの指標である全窒素の値、2008 年 
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