
 

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、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。 

季節の薬膳ドリンク  

レモン、ミントを使用しております。 
◇気を巡らせ、体にこもった熱をさまし、消化を助け、リラックス効果や睡眠の質を高めることに役立つとされる食材を使用しています。 
冷製マンゴーのパスタ 
◇マンゴー、ライムは津液を補うとされる食材です。マンゴー、ライム、オレンジ、ミント、オリーブオイルは体にこもった熱を冷ますとされる食材で 
す。気を巡らせ、のどを潤し、食欲不振に効果があるとされる食材を使用しています。 

◆マンゴーには、ビタミン Aやビタミン C、葉酸などが含まれています。貧血予防、体の成長促進、ストレスをやわらげることや美容に役立ちます。 
＊カッペリーニは見た目の繊細さから、イタリア語で「髪の毛」語源となっており、「天使の髪」という美しい別名でも知られています。 
根セロリのスープ バナナ添え 
◇牛乳は津液を補うとされる食材です。セロリ、バナナ、牛乳は体にこもった熱を冷ますとされる食材です。体に必要な水分を補い、渇きを止め、 
食欲不振やむくみに効果があるとされる食材を使用しています。 
◆根セロリは、カブの様に肥大した根の部分を食用とするセロリの一種です。独特の香り成分は、イライラを抑えて精神を安定させるとされてい 
ます。八角は、胃腸の働きを整えることや食欲増進に役立つとされています。 

鱧のフリット 季節野菜添え レモングラスのソース 
◇生クリーム（牛乳）、冬瓜は津液を補うとされる食材です。鱧、冬瓜、生クリーム（牛乳）は体にこもった熱を冷ますとされる食材です。消化不良 
や食欲不振、むくみ、気や血を補い巡らせ、精神安定に効果があるとされる食材を使用しています。 
◆鱧は、良質なたんぱく質を含み、ビタミン類やカルシウムなども多く含まれています。体力の向上や疲労の回復、肌や骨の健康維持に役立ちま 
す。 
＊クスクスは北アフリカ発祥のパスタの一種で、「世界最小のパスタ」とも言われています。 
合鴨のロースト中華風 
◇鴨肉、ズッキーニ、トマトは津液を補い、また体にこもった熱を冷ますとされる食材です。山芋は津液を補うとされる食材です。消化不良や食欲 
不振、血を補い、気の流れを整え、むくみに効果があるとされる食材を使用しています。 
◆合鴨肉には、ビタミン B群や鉄が多く含まれており、疲労の回復、肌や髪の健康維持、鉄分の補給に役立ちます。 
小豆粥 
◇小豆は体の熱を冷ますとされる食材です。気を補い、消化器官の働きを養い、イライラに効果があるとされる食材を使用しています。 
◆小豆は脂質が少なく、食物繊維（ごぼうの約 1.4倍）やビタミン類、鉄などのミネラルを豊富に含む栄養価の高い食材です。便秘や貧血、生 
活習慣病の予防、体の健康維持に役立ちます。 

パンナコッタ 巨峰添え スパークリングワインゼリー 
◇生クリーム（牛乳）は津液を補い、また体にこもった熱を冷ますとされる食材です。気や血を補い、便秘の改善、むくみに効果があるとされる食 
材を使用しています。 

◆ぶどうに多く含まれるブドウ糖や果糖は、体内で素早く吸収されエネルギーに変わるため、即効性のあるエネルギー源になります。良質のたん 
ぱく質との食べ合わせにより疲労回復の相乗効果が期待できます。 

8月の薬膳 食材の力で夏を乗り切る【清熱生津(せいねつせいしん)】 
暑さが厳しくなり、じっとしていても汗をかくことが多くなる時季です。中医学では、汗とともに体に必要な水分やエネルギーが失われ、夏バテになると 

考えます。 夏の養生には、体にこもった余分な熱を取ること、そして体に潤い（生津、滋陰）や体力や気力（補気、益気）を補うことが大切です。食材の 

力で、この夏を乗り切りましょう！ 


