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管理栄養士

＜当日の流れ＞

①旬の食材について（以下、資料3枚添付）

②料理カードを使用して料理の塩分を知る

ほほえみ薬局
1

☆もっとも栄養価が高い

☆その季節で体が必要とする
栄養を持っている

最も生育条件が揃った自然環境で育ち、
最も成熟している時期

☆味が濃くておいしい
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消化を助ける

身体を冷やす

新陳代謝を活発にする
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料理カードを使用して料理の塩分を知る

・料理カードを使用

＜手順＞
何枚かの料理カードを参加者に提示する

↓
それぞれの料理カードの塩分を予想して
参加者に答えてもらう（or 考えてもらう）

↓
回答（解説）
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