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２０１７年 新春号

生姜は アジアが原産の植物だといわれて

います。歴史は古く、確認できているもの

は紀元前300～500年頃にはコショウなどと一緒に生姜を使っ

た保存食や漢方薬として利用されていた記録が残っているそうです。日本には2～3世

紀頃中国から伝わってきたといわれています。欧米では気候が生姜に適していない地

域が多かったため、インドや中国との貿易が行われるようになった頃に伝わりました。

欧米で使われる生姜の多くは乾燥させた乾燥生姜で、生の生姜はなかなか手に入らな

いものだったようですが、技術が発達した現在では、生の生姜や乾燥生姜など、色々

なタイプの生姜を手に入れることができるようになりました。

牛丼や焼きそばの薬味

としておなじみの紅ショウガ。鮮やかな赤色が特徴的な生姜です。

皆さんは「紅ショウガの天ぷら」をご存じですか？関西地方なら、

おなじみの方も多いと思いますが、それ以外の地方では、あまり

知られていない天ぷらです。紅ショウガ１枚をそのまま天ぷらにして揚げただけで

すが、鮮やかな赤が印象的、さらに生姜独特の辛みが効いて、美味しくいただけます。

身近な食材の生姜は、メインの食材にはなりませんが、すりおろしたり、細かく

きったりすることで、料理の味を引き立てるアクセントの役割をしています。

風邪の時の生姜湯もおなじみですね。

歴史

紅ショウガの天ぷら

･･･分量：４人分･･･

りんご（種類はなんでも）･･2個

※シロップ

水 ････350ｃｃ

砂糖 ････40ｇ

はちみつ ････大さじ１

レモン汁 ････大さじ１

① りんごはよく洗って皮をむき１cmくらいの厚さのくし型に切る

（赤いりんごでシロップに色付けしたい場合、皮を半量～全量とっておく）

② 鍋にシロップの材料を入れ火にかけ[火力5～6]

はちみつや砂糖が溶けたら①を加える。

煮立ったら落とし蓋をして火力を落とし[火力2～3]

時々混ぜ好みの硬さに煮る。（目安10分～）

煮えたら冷まし器に盛る。あればミント（分量外）を添える。

りんごの果肉や皮には水溶性食物繊維の「ペクチン」が豊富の含まれています。ペクチンは

腸内の善玉菌を増やし便通を整える働きのほか、血糖値の急激な上昇を抑えたり、コレステ

ロールの吸収を抑える働きがあります。

ROYCE’の

バレンタイン

チョコ12個入り

1箱プレゼント！



日経トレンディーによれば、２０１７年に流行るものとして

「ノールックAI家電」なる聞きなれない言葉が載ってました。

ノールック？AI?なんじゃそれは？

調べてみると「見ないで人工知能が」と言うらしい？って・・・

わかるかそんなもん（笑）

なんか知らんけど、テレビで言えば「つけて」とか「けして」

とか「チャンネル１」とか「声」を認識して作動する家電らしいです。

要するに身近な家電をボタンを押さずに使って生活できるようになる

らしいです。スマホで声で検索するような感じですかね？

なるほど・・・そのうちに、「今日暑いね」と言ったら「エアコンつけま

しょうか？」とか、「おい、あれ」と言ったら「あれちゃなにけ？」と

か・・ってどこかの夫婦の会話みたいになったりして（笑）

って言うか、いまだにガラ携を使っている私のようなアナログ人間には、

かえってめんどくさいと思ってしまいますが皆さんは？(笑)

寒い日が続きますね、寒い日の晴れた青空には立山連峰が映えますね

よく言うのは、台風が来ても、地震が起きても、おらっちゃ立山に

守られとるから、富山におって良かったちゃと・・・

ところで、皆さん立山はどの山かわかりますか？

私は、聞いてもすぐに忘れてしまいます・・・(笑)

立山は、 雄山（3,003m）

大汝山（3,015m)

富士ノ折立（2,999m)

3つの峰の総称だそうだ

●雄山を指して

立山と言うこともある。
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