
【料理に合わせた塩の使い方】
岩塩…お肉料理(特に赤身のお肉)に最適。お肉の強い味に負けないのも特徴。

　　　また、パスタをゆでる際に使用事やデミグラスソースや、フレンチの　

　　　　事に向いています。シンプルに塩むすび

　　　　など素材の味を引き立ててくれます。

　　　ソースに使っても美味しいとの事。

湖塩…産地としては南米ボリビアの「ウユニ湖」などが有名で、生産量が少な

　　　く貴重な塩です。主に煮込み料理やマリネと相性がよい。

海水塩…穀物や魚介類、出しの旨みを引き立てる
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減塩傾向でありますが人間の体内で
作る事はできない成分です。折角な
らば少しこだわって、素材の味が引
き立つ塩を選んでみませんか？


