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塩分測定 
給食の調理では、塩分濃度計で汁物や 

煮物等の塩分を測定して提供しています。 

 

うま味や香りを足して、 
塩分を減らす 

・だしや具だくさんで、うま味を引き出す。 

・香りのよい食材で、食欲アップ。 

（香辛料、ごま等） 

・酸味で味に変化を。 

（酢やレモン等） 

 

塩分のとり過ぎは高血圧や腎臓の病気等につながります。 

給食では、塩分を控えた美味しい献立を研究し、提供しています。 

減塩にむけた工夫を紹介します。 

 

塩 減 でみんな元気！！ 

子どもたちは、味覚も成長期です。薄味に慣れ、素材の味を美味しく感じる力をつけることが大切です。 

料理だけでなく、スナックやお菓子にも塩分は含まれています。とり過ぎには気を付けましょう。 

 和木町内栄養士連絡会作成 

 

目安は 

0.5～0.7% 

↑学校給食センター 

 

↑こども園 

 


