
 

季節の薬膳ドリンク  
りんご、はちみつ、北杏、クコの実、レモンを使用しております。 
◇肺や腸、皮膚を潤し、咳を止めるとされる食材を使用しています。 

サーモンのタルタル アボカドのムース 
◇サーモン、玉葱、きゅうり、ラディッシュ、ディルは胃に働きかけるとされる食材です。りんご、玉葱、ラディッシュは肺に働きかけるとされる食材です。気や血 
を補い巡らせ、肺や体の水分を潤し、消化不良に効果があるとされる食材を使用しています。 

◆りんごにはクエン酸や食物繊維、抗酸化力のあるポリフェノールなどが含まれています。疲労回復や生活習慣病の予防、肌の健康維持、腸内環境を整えることに役 
立ちます。アボカドは「森のバター」と呼ばれ、ビタミン E や鉄の他にもビタミン・ミネラルを豊富に含む、とても栄養価の高い食材です。また、多くの脂肪分が 
含まれていますが、ほとんどがオリーブオイルと同じオレイン酸です。オレイン酸は体内の悪玉コレステロールを下げる働きがあります。 

豆乳のロワイヤル 栗のスープ 
◇栗、玉子は胃に働きかけるとされる食材です。豆乳、玉子は肺に働きかけるとされる食材です。血を補い巡らせ、体に必要な水分を補い、消化吸収の促進に効果が 
あるとされる食材を使用しています。 

◆豆乳に含まれる大豆由来のオリゴ糖は、腸内環境を整えてくれるビフィズス菌や乳酸菌の栄養源となります。善玉菌を増やし、免疫力を高めて腸壁を刺激し便通を 
よくすることに役立ちます。栗にはリンゴの約５倍のビタミンＣが含まれており、皮膚や粘膜の健康維持を助けるとともに、免疫力を高めることに役立ちます。ま 
た本来、加熱に弱い栄養素ですが、栗のビタミンＣはでんぷんに包まれており、加熱しても栄養素が失われにくい特徴があります。 

マダム飲茶  もち米焼売 
『お母さんがご家族の健康を思う気持ちのこもったお料理』のように、桃谷樓が自社で手掛ける飲茶・点心です。 
◇もち米、椎茸、海老、豚肉は胃に働きかけるとされる食材です。気を補い、食欲不振に効果があるとされる食材を使用しています。 
◆もち米に含まれる糖質は、脂質やたんぱく質よりも消化、吸収が速く素早く利用できるエネルギー源になるため、食欲がない時や疲れているときにおすすめの食材 
です。 

海老のすり身網脂巻き揚げ ハト麦ときのこのソース 
◇海老、マッシュルームは胃に働きかけるとされる食材です。ハト麦、しめじ、マッシュルーム、エリンギは肺に働きかけるとされる食材です。気や血、体に必要な 
水分を補い、食欲不振や便秘に効果があるとされる食材を使用しています。 

◆ハト麦は、体内の余分な水分や便の排出を助け、肌や胃の健康維持に役立ちます。 

鴨ロースの燻製 クミン風味炒め 
◇葱、クミンは肺に働きかけるとされる食材です。気や血を補い巡らせ、消化吸収の促進や肌の健康維持に効果があるとされる食材を使用しています。 
◆舞茸には、免疫力を高める成分であるβ-グルカンが、きのこ類の中でも群を抜いて多く含まれています。その他にも、カルシウムの吸収を高め、骨の代謝を助け 
る成分や腸内環境を整えることに役立つ栄養成分が含まれています。葱の辛味や香りの成分が、食欲や消化の促進、胃腸の健康維持に役立ちます。また、血行を良 
くする働きもあり、肩こりや冷えにもよいとされています。 

十六穀米入りお粥 
◇うるち米、大麦は胃に働きかけるとされる食材です。気を補い、消化不良や便秘に効果があるとされる食材を使用しています。 
＊十六穀米→もち麦、胚芽押麦、はだか麦、丸麦、もち黒米、もち玄米、発芽玄米、うるち玄米、もち赤米、ハト麦、もちあわ、もちきび、もち緑米、たかきび、 
ひえ、とうもろこし 

◆さつま芋には、食物繊維やビタミン Cが豊富に含まれています。りんごの約５倍のビタミン C を含み、いも類でトップクラスの含有量です。腸内環境を整えること 
や体の健康維持、美肌作りに役立ちます。 

クリームチーズのパンナコッタ 
◇チーズ、牛乳、生クリームは肺に働きかけるとされる食材です。体に必要な水分を補い、肌の健康維持、便秘に効果があるとされる食材を使用しています。 
◆チーズには、たんぱく質やカルシウム、ビタミンなどが含まれ、髪や肌の健康維持や免疫力を高めることに役立ちます。 

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。 


