
表6.　調理後食品の調理方法と数

成分表 成分表

2010 2015

1 穀類 33 35 ゆで12、炊き23

2 いも及びでん粉類 9 21 ゆで15、蒸し4、素揚げ1、天ぷら1

4 豆類 8 17 ゆで14、油抜き1、湯戻し1、焼き1

5 種実類 2 4 ゆで3、いり1

ゆで88、焼き1、塩漬13、ぬかみそ漬6､

114
油いため19、素揚げ2、天ぷら1、水さらし2、塩
蔵・塩抜き1、電子レンジ調理1、グラッセ1

8 きのこ類 11 24 ゆで15、焼き1、油いため8

9 藻類 1 5 ゆで2、油いため2、水戻し1

10 魚介類 62 80
ゆで・水煮28、焼き43、蒸し1、から揚げ1、フ
ライ4、天ぷら3

11 肉類 14 43 ゆで13、焼き25、から揚げ2、とんかつ3

12 卵類 5 5 ゆで2、焼き2、蒸し1
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6 野菜類 135


