
其の壱 〝ロカボ神戸プロジェクト〟参加シェフの提案

食・楽・健康協会が推進する「ロカボ」は、１日で摂取する糖質量を70 〜 130ｇ以内にするという穏やかな糖

質制限で、１食20 〜 40ｇ、デザートは10ｇ以下を目安にしている。主原料である小麦粉や糖分を置き換えた

レシピで、糖質を制限した美味しさを実現している。

❶ Gateau au Noix　〜ガトー・オ・ノワ〜

◎制作＝林 周平
◎協力＝パティスリー モンプリュ（神戸市・中央区）

▲ロカボ商品をPOPで紹介する
パティスリー モンプリュ

❶ マ・プリエール

◎制作＝猿舘英明
◎協力＝マ・プリエール（東京・三鷹市）
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其の弐 〝スローカロリープロジェクト〟参加シェフの提案

三井製糖が推進する〝スローカロリープロジェクト〟（93ページ参照）は、食品全糖質中の15％を砂糖由来の機能

性甘味料「パラチノース」に置き換えることで、糖質の消化吸収を緩やかにするスローカロリー効果を得ようと

するものである。焼き色や味わいの変わらない美味しさを実現している。
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