
うまうまうまうま味物質味物質味物質味物質にグルタミンにグルタミンにグルタミンにグルタミン酸酸酸酸、、、、イノシンイノシンイノシンイノシン酸酸酸酸、、、、グアニルグアニルグアニルグアニル酸酸酸酸などがなどがなどがなどが

ありありありあり、、、、これらはさまざまなこれらはさまざまなこれらはさまざまなこれらはさまざまな食品食品食品食品にににに含含含含まれていますまれていますまれていますまれています。。。。

昆布昆布昆布昆布やややや野菜野菜野菜野菜などになどになどになどに｢｢｢｢グルタミングルタミングルタミングルタミン酸酸酸酸」」」」肉肉肉肉やややや魚(魚(魚(魚(かつおかつおかつおかつお節)節)節)節)にににに

｢｢｢｢イノシンイノシンイノシンイノシン酸酸酸酸」」」」キノコキノコキノコキノコ類類類類にににに多多多多いいいい｢｢｢｢グアニルグアニルグアニルグアニル酸酸酸酸」」」」などがなどがなどがなどが含含含含まれまれまれまれ

ていますていますていますています。 。 。 。 

うまうまうまうま味物質味物質味物質味物質はははは単独単独単独単独でででで使使使使うよりもうよりもうよりもうよりも、、、、イノシンイノシンイノシンイノシン酸酸酸酸やグアニルやグアニルやグアニルやグアニル酸酸酸酸をををを

組組組組みみみみ合合合合わせることでうまわせることでうまわせることでうまわせることでうま味味味味がががが強強強強くなることがくなることがくなることがくなることが知知知知られていますられていますられていますられています。。。。

このこのこのこの旨旨旨旨みのみのみのみの相乗効果相乗効果相乗効果相乗効果はははは経験的経験的経験的経験的にににに料理料理料理料理にににに応用応用応用応用されてきましたされてきましたされてきましたされてきました。。。。

　　　　日本料理日本料理日本料理日本料理のだしはのだしはのだしはのだしは『『『『昆布昆布昆布昆布とかつおとかつおとかつおとかつお節節節節』』』』やそばつゆにはやそばつゆにはやそばつゆにはやそばつゆには

『『『『干干干干しししし椎茸椎茸椎茸椎茸とかつおとかつおとかつおとかつお節節節節』』』』などですなどですなどですなどです。。。。

だしをだしをだしをだしを活用活用活用活用すればすればすればすれば塩分塩分塩分塩分がががが少少少少なななな目目目目でもでもでもでも料理料理料理料理のののの味味味味はははは引引引引きききき立立立立ちますちますちますちます。。。。

　　　　☆☆☆☆２２２２種類種類種類種類のののの豚肉豚肉豚肉豚肉のののの旨旨旨旨うまうまうまうま巻巻巻巻きききき☆☆☆☆
　①しいたけ・しめじ・えのきを⾷べやすい⼤きさに切る。　トマトは串切りにする。

　②薄く⼩⻨粉をつけた豚⾁(⽣姜焼き⽤)１枚に①のキノコ類　

　　もう１枚に①のトマト１切れを巻いて、フライパンで焼く。

　④火を止めて最後にバター小さじ１、コショウ、レモン汁を加える。バターが溶けるまで

　　蓋をしておく。皿に盛り刻んだパセリを散らす。 参考資料：wikipedia 日本うま味調味料協会

グアニルグアニルグアニルグアニル酸酸酸酸

がががが多多多多いいいい食品食品食品食品
グルタミングルタミングルタミングルタミン酸酸酸酸がががが多多多多いいいい食品食品食品食品 イノシンイノシンイノシンイノシン酸酸酸酸がががが多多多多いいいい食品食品食品食品


