
お汁粉に一つまみ塩を入れる理由 

食塩のナトリウムイオンと塩素イオンが砂糖より先に舌の味蕾（みらい）に行き、味覚細
胞に活を入れて、砂糖の甘さを感じさせる 
  例 仙台の「しおがま」、長野の「塩羊羹」、箸休めの塩昆布、シソの実の塩漬け 

出典：https://www.saltscience.or.jp/symposium/2014_1-asakura.pdf 
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出典：https://www.wellba.com/wellness/food/contents/00301/sa.html 

酸 
牛肉 
100g 

ｱﾙｶﾘ 
梅干  
 5g 

梅干は酸っぱいのにアルカリ食品なのはなぜ？ 

燃やした灰が 
ｱﾙｶﾘ性か酸性かによる 
 
灰中に 
 ﾅﾄﾘｳﾑ、ｶﾘｳﾑが多い 
   → アルカリ 
 イオウ、リンが多い 
   → 酸性 
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梅酒を作るのに、上白糖やグラニュー糖でなく、氷砂糖を使う理由は？ 

梅 
 
梅エキス 
 
アルコール 
 
水分子 
 
氷砂糖 
 
砂糖分子 

氷砂糖の場合 

上白糖、ｸﾞﾗﾆｭｰ糖の場合 
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高濃度  
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梅の周り 
高濃度 

水分だけ 
周りに移動し、 

しなびた梅 



「呼び塩」とは？ 

「ねこまたぎ」： 
  ・魚が好きな猫でも食べずにまたいで通るほど味の悪い魚 
  ・猫が食べるところがないほどキレイに身を食べた後の魚の骨 
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真水 

細胞が塞いでしまう 

塩 

中心まで水が入る 



山菜の「あく」とは？ 

シュウ酸 
ホモゲンチジン酸 
タンニン 
ポリフェノール 

中和 
＋ 

重曹(炭酸水素ナトリウム） 
灰 

灰汁のことを「あく」と呼ぶ 
「あく」で「あく」を抜くことになる 
「悪」に対しては「悪」か？ 

冷水に溶けない 
熱水に溶ける 
   ↓ 
ゆでこぼす 

コーヒーの風味 

ゴボウ、ウドが
黒く変色する 
原因 
    ↓ 
熱や酢で酵素を 
不活性にする 


