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　　　なぜ乾燥生姜がいいの？
　　

　　　　生の生姜の有効成分ジンゲロールの作用は血管拡張や発汗で、手足の冷えには有効ですが、

放熱により一時間ぐらい経つと体温はやや下がります。
　乾燥生姜はジンゲロールの一部がショウガオールという成分に変化します。

ショウガオールは、胃腸の運動を促進して身体の中から熱を作り出し体温を高めてくれます。

　乾燥生姜は冷えを改善するため、古くから漢方薬に使われています。

中国の薬学書にも乾燥生姜は「寒冷腹痛を止める」「中を温める」

という薬能が記述されています。
一方、生の生姜には「解熱作用がある」と記述されています。同じ生姜でも生と乾燥では

まったく違った効果を発揮します。



ＮＨＫ［ためしてガッテン］
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　2010年8月25日放送より
２０10年10月１日発行





　　　乾燥生姜の作り方


生姜をⅠ~２㎜にスライス


方法（1）　室内放置で１週間程度


方法（2）　天日干しで１日





　乾燥生姜スープの作り方（２人分）


水　６００ｍｌ　　乾燥生姜　２ｇ


鶏ガラスープの素　小さじ1／2　塩小さじ１／2


しょうゆ　大さじ1／2


◎作り方


（1）水に材料をすべて入れ、一煮立ちさせたら完成


（2）わかめや溶き卵をお好みでいれる








乾燥生姜が


お手軽なビン詰めに！


焼きしょうが　３０ｇ１８９０円




















