
不知火“海の火”まつり2007
9月10日　天の平農村広場（詳細はP12）
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平 成19 年 ショウガ

ショウガとあさりのつくだ煮
ショウガがピリッとおいしいです。

材料（４人分） １人分　73kcal
　ショウガ 50g、あさり（身） 150g、油 大さじ 1
　砂糖 大さじ1と1/2、しょうゆ 大さじ1と1/2、
塩 少々、みりん 大さじ1/2、シソの葉 2枚

作り方
① ショウガ、シソの葉は、千切り。あさりは砂抜き
をして、さっと湯がいて身を殻からはずす。

② 鍋に油を熱し、ショウガをいためる。
③ あさりをいれ、調味料を加える。
④ ある程度煮つめたら、皿に盛りシソの葉を飾る。

　熱帯アジア原産のショウガは豚肉のしょうが焼きや冷奴に
無くてはならない香辛料で、紅しょうが・漬物・生姜飴など
の材料としても用いられます。欧米ではジンジャークッキー
やジンジャーエールなどに加工して食されます。
　昭和初期に小川町海東地区の畑で小規模に始められたショ
ウガ栽培は、昭和 40年代に米の生産調整で水田への栽培が
試みられ、急速に栽培面積が増加しました。今では、全国有
数のショウガ産地の熊本県下で、八代市（旧東陽村）と並ぶ
産量を誇り、約 2,000 トンを出荷しています。
　漢方では古くから生薬として利用されているショウガは、
独特の辛み成分や香り成分に薬効があります。このため、健
康増進・美容促進・ダイエットにおすすめの食材です。

　ショウガを選ぶポイントは、皮にシワや傷がなく、ふっく
らしているものを選ぶことです。調理のポイントは切り方に
あり、香りと辛み成分を引き立たせたい時は繊維を断つよう
に切り、抑えたい時は繊維に沿って切ります。
　ショウガは湿らせた新聞紙に包んで、常温で保存しましょ
う。すりおろしたものはラップに包んで冷凍すると風味を損
なわず長期保存できます。

わたしたちの街
平成19年8月末現在（前月比）

●人　口　64,061人　　（＋18）
●男　性　30,240人　　（＋28）
●女　性　33,821人　　（－10）
●世帯数　22,001世帯　（＋16）
●面　積　188．56k㎡
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印刷 /敷島印刷株式会社

古紙配合率100％再生紙を使用しています。

大豆インキで印刷しています。

日本古来の香辛料で

薬効が期待できる食材

の代表選手。

独特の風味が

料理をひきしめ、

食欲増進にもひと役。

協力：宇城市食生活改善推進員協議会 小川支部

旬の簡単レシピ

● 辛み成分…血行促進・保温・発汗・抗菌作用など
● 香り成分…食欲増進・健胃・解毒・消炎作用など
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