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Bonjour i tous. .
Voila 40 ans que je cuisine a la maison.

Au cours de ces 20 demiéres années, | "al réguliérement baissé la dose de sel dans les aliments,
parce que je jugeais qu’il était inutile d’en mettre trop.

Aujourd hui, je ne mets plus de sel dans les aliments (sauf pour I'ean des pates )
Je laisse faire les convives. La saliére est toujours sur la table.

Ce que je peux dire, c’est que :
- L’on retrouve un gout original des aliments
- Quelon apas besoin dun exhausteur de gout !
- Dans mon entourage, je ne critique pas les excités de la saliere. Chacun a ses habitudes.

Pour conclure -
- e ne fais partie d’aucune secte « anti-sel »
- Ni fana de la cuisine sans sel !
- TI'accepte les lardons, le jambon, les cubes de bouillons, le saucisson et la palette %2 zel !!!

Par contre .. une cuisine salée, nous est devenue déplaisante. ..
Le goit du sel devient désagréable. C'est une expérience a vivre |

A vous d essaver, mais ne pas se traumatiser si vous baissez la dose de sel... on survit !!!

On n’est pas des vaches laitiéres avec leur bloc de sel dans les prés pour exciter 1 appétit !!!
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