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料理の塩分を減らしたいときは、
旨味成分を取り入れましょう！！
1種類の旨味成分でも美味しいで
すが、複数の旨味成分を取り入れ
ることで、「旨味の相乗効果」が
発生しより美味しくなります。
代表的な組み合わせが、
・グルタミン酸+イノシン酸
（昆布だし） （かつお節）

・グルタミン酸+グアニル酸
（昆布だし） （干しいたけ）

となります。
旨味を上手に使い減塩生活を始め
ましょう！！

ヘルスケア

・厚揚げとたけのこの
カレー麻婆丼

・きのこと生姜のスープ

・もやしとワカメさっぱり和え

・グレープフルーツ


