
表7.調理方法の概要＊

＊日本食品標準成分表2015年版（七訂）　第3章「表16調理方法の概要」一部抜粋

食品番号 食品名 調理法 調理形態 調理過程

6	 野菜類

アーティチョーク

060 0 2 花らい、ゆで ゆで - そのまま 2.5倍 花床の基
部、総包
の一部

ゆで→湯切り

あさつき

060 0 4 葉、ゆで ゆで - そのまま 5倍 - ゆで→湯切り

あしたば

060 0 6 茎葉、ゆで ゆで 基部 そのまま 3倍 -

アスパラガス

060 0 8 若茎、ゆで ゆで 株元 2分割 5倍 -

いんげんまめ

さやいんげん

060 1 1 若ざや、ゆで ゆで すじ、両端 そのまま 3倍 -

下ごしらえ

廃棄部位

調理後
廃棄部位

調理に用いた

水、食塩等の
量

下ごしらえ→ゆで→湯切り→水さらし

→水切り→手絞り

下ごしらえ→ゆで→湯切り

下ごしらえ→ゆで→湯切り


