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 明けましておめでとうございます。 赤れんがテラス６階  

谷口歯科診療所 YouTuber 谷口昭博です。毎週土曜日１９：００ 

動画を UPしております。本年もどうぞ宜しくお願い致します。 
 

クリスマス、お正月の時期って、食生活が乱れますよね？！ 

例えば、市販されているオードブルなどは、塩分も強く味が濃い設定となっ

ております。薄味のオードブルって、恐らく売れないのかもしれません。 

ここで疑問に感じることは、“味覚の感じ方”です。 
 

「味蕾」って、ご存知でしょうか？主に舌にあります味を司る組織なのです。 

味が濃い人、薄い人、辛いのは苦手、激辛大歓迎など通常のお口でも大きく

個人差があるだけではなく、入れ歯を使用している場合に確実に味覚、温度

感覚、食感が下がりますので塩分の摂取過多、咀嚼不足になる場合には、お

体に良い影響はありません。 
 

味覚だけで言うと、塩分を控える食事を心掛ける事で健康維持は可能かもし

れませんが、美味しいと感じる味なのか？どうか？は、食事の内容にもよる

とは思いますが、楽しい時間と思えない場合には不満と感じるのではない

でしょうか？ 
 

この様な場合も、谷口歯科診療所にご相談頂けると健康回復へのご提案も

可能です。一度、口腔生理機能の見直しをしてみませんか？ 
 

そこで、２０２３年１月１日より始まります YouTube新シリーズ 

の動画にご注目下さい。谷口自身に特殊な義歯装置を装着 

してあらゆるお口の感覚検証動画を公開致します。 

乞うご期待です！ ２０２３年もどうぞ宜しくお願い致します。 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

谷口が検証する為に入れ歯を装着？！ 
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ホームページにも診療内容等詳しく掲載しております。 
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再生リストはこちら⇒ 

新
年 

明
け
ま
し
て
お
め
で
と
う
ご
ざ
い
ま
す 

年
末
年
始
、
飲
食
の
機
会
が
多
く
な
る
時
期
で
す
が
し
っ
か
り
と

お
食
事
は
出
来
て
い
ま
し
た
で
し
ょ
う
か
？ 

谷
口
歯
科
診
療
所
で
は
、
２
０
２
３
年
も
皆
様
が
よ
り
良
く
咬
め

る
よ
う
に
な
る
よ
う
、
取
り
組
ん
で
ま
い
り
ま
す
。
少
人
数
の
ス
タ

ッ
フ
で
診
療
を
行
っ
て
い
る
為
、
お
電
話
が
繋
が
り
に
く
い
場
合
が

ご
ざ
い
ま
す
事
を
ご
了
承
下
さ
い
。 

２
０
２
３
年
も
皆
様
が
健
口
（
康
）
に
過
ご
せ
ま
す
よ
う
に
！ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

新
年
あ
け
ま
し
て
お
め
で
と
う
ご
ざ
い
ま
す
！ 

早
速
で
す
が
今
回
は
歯
間
ブ
ラ
シ
の
こ
と
を
少
し
書
い
て
い
き 

た
い
と
思
い
ま
す
。 

歯
と
歯
の
間
に
残
っ
た
汚
れ
を
落
と
す
の
が
歯
間
ブ
ラ
シ
で
す
が
、
入
れ
て
み
て

痛
み
が
な
く
少
し
圧
が
あ
る
く
ら
い
が
ち
ょ
う
ど
い
い
サ
イ
ズ
と
言
わ
れ
て
い
ま

す
。
ま
た
、
歯
肉
に
ブ
ラ
シ
が
刺
さ
っ
て
し
ま
う
場
合
は
、
歯
肉
の
形
に
添
っ
て
少

し
斜
め
に
入
れ
て
あ
げ
る
と
痛
み
な
く
い
れ
ら
れ
ま
す
！
ぜ
ひ
試
し
て
み
て
く
だ
さ

い
！
今
年
も
よ
ろ
し
く
お
願
い
い
た
し
ま
す
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杉
山 

1. キャベツの葉をはがし、洗って耐熱容器に入れ、ふん

わりとラップをしたら、電子レンジで 1～2 分チンする。 

2. 厚手の鍋にオリーブオイルを入れ、チンしたキャベツ

を鍋底に敷き詰める。その上に豚肉を広げ、塩コショウ

を振る。さらに、キャベツ→豚肉→塩コショウを繰り返

し、最後はキャベツで終わるようにする。 

3. 水とコンソメを入れ、蓋をして弱～中火で 15分程煮る。 

4. めんつゆを入れ 10 分程さらに煮る。 

5. 火を止め、蓋をしたまま 5 分程蒸らしておく。 

6. カットして盛り付けたら、黒コショウをかけて完成♪ 

  

豚肉とキャベツの重ね蒸し 

YouTube最新動画↑ 

http://www.tdc.or.jp/

