
 

 

季節の薬膳ドリンク  

紫蘇、陳皮、山椒を使用しております。 

◇気を巡らせ、気分のリフレッシュや食欲増進、胃腸の働きを助けるとされる食材を使用しています。 
 

新玉葱の冷たいスープ トマトのムースと共に 
◇トマトは肝に帰経します。肝の働きを正常にし、気や血の巡りを良くし、体の水分を生じさせ体内を潤すとされる食材を使用しています。 

◆玉ねぎには、オリゴ糖が含まれており、腸内環境を整えることや美肌作りに役立ちます。 
 

国産ゆで豚と春菊の胡麻ソース 
◇春菊、セロリは肝に帰経します。肝の働きや肝の気の流れを正常にします。気を補い、食欲不振や消化不良、便秘の解消に効果があるとされる食材を使用し

ています。 

◆ゴマに含まれる成分であるセサミンは、強い抗酸化力があります。活性酸素を取り除いて細胞が傷付くことを防ぐ働きや、アルコールの分解を助ける働きは、

肝臓の健康を保つことに役立つと考えます。 
 

マダム飲茶 焼き小籠包 
ご家庭のお母さんが作る『気持ちのこもった料理』のように、熟練点心師が手掛ける点心です。見た目を楽しませる色彩に使用している色は、野菜などを 

使用し化学調味料も使用していません。 
 

海の幸と黄ニラの炒め 
◇ホタテ、海老、イカ、パプリカ、黄ニラは肝に帰経します。気を補い正常に巡らせ、イライラを鎮めるとされる食材を使用しています。 

◆ホタテや海老やイカなどの魚介類は、高たんぱく、低脂質、低カロリー食材です。また、タウリンという成分が含まれており、肝機能を高めることに役立つ

とされています。 
 

鶏胸肉の揚げ物 香味ソース 
◇チンゲン菜は肝に帰経します。食欲不振や消化不良、むくみに効果があるとされる食材を使用しています。 

◆そら豆には、たんぱく質やミネラル、レシチンなどが含まれています。肝機能を守り、悪酔いを防ぐことや血管や肝臓の健康づくりに役立ちます。 
 

薬膳ごはん キヌア入り玉子スープ添え 
◇血の流れを良くし、気を補い巡らせ、消化不良や食欲不振に効果があるとされる食材を使用しています。 

◆キヌアは、スーパーフードとして注目を浴びている食材で、玄米と比べ、たんぱく質・食物繊維総量・鉄は、約２倍、カルシウムは約５倍含まれています。 
 

ジャスミン寒天とココナッツソース フルーツ添え 
◇イチゴは肝に帰経します。気を補い巡らせ、体内を潤し、便秘の解消、イライラに効果があるとされる食材を使用しています。 

◆ジャスミンの香りは、神経の高ぶりやイライラ、緊張を鎮めるとされます。神経の疲れやストレスなどにより、気分が落ち込んだ時にもおすすめです。 

桃谷樓の薬膳料理 

従来より桃谷樓の薬膳は、国際中医薬膳師２名、管理栄養士１名、そして香港にて大学の漢方・薬膳のカリキュラムを半年間留学し履修した２
名を中心に、毎年香港・台湾の研修をしている熟練の調理師や点心師が考案しております。 
2000 年以上の歴史があるとされる中医学と現代の栄養学の考えをもとに、日本の季節や日本人の体質に合わせ“おいしさ”と“健康”をモッ

トーに、毎月メニューを変化させながらご提供させて頂いております。また、４月より新しく中医学の上にガストロノミー(※1)の概念を学
び、さらに美味しさを追求してまいります。是非、長年の実績のある“桃谷樓の薬膳料理”をお気軽にお楽しみくださいませ。 
※1.  古代ギリシャ語の「ガストロス」(内臓)+「ノモス」(学問)から成る合成語です。 


