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■『旬の食材』とは一年で最も適した環境で育てられ、最も栄養価が高まる時期に収穫した食材のことです。 

四季がある日本では、季節によってさまざまな『旬の食材』を楽しむことができます。 

最近では栽培技術の向上により、多くの食材が一年中店頭に並ぶため旬を感じることが少なくなりましたが、  

味良し・栄養良し・価格良しの『旬の食材』で日本のおいしい四季を感じてみてはいかがでしょうか。 
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◆塩分を控えたい人必見！！ 『塩水を使わない、あさりの砂抜き方法』 

① 貝殻に付着した汚れを落とすようにこすり洗いをしたあさりを深めの容器に入れ、

45～50℃のぬるま湯を注ぎます。 

  (沸騰したお湯と水を同量合わせると45～50℃のぬるま湯になります。) 

② 20分程放置後、再度ぬるま湯の中でこすり洗いをして汚れを落とします。 


