
おすそ分けを受け取った方へ

金時生姜の食べ方

食べるのは、根元の
白〜薄黄色のふくらんだ部分です。

ふだん料理に使う「しょうが」と同じ部分です。 食べるところ
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白〜薄黄色のかたまり ここを食べます（地下茎）。

根元の赤・ピンク色 やわらかい所は食べられます。硬い茎は切り落とします。

皮・長い茎・ひげ根 薄皮はよく洗えば使えます。長い茎・葉・ひげ根は取り除きます。

１　まずは、洗って下ごしらえ
① 土を流水でよく洗い落とし、くぼみの土も落とします。
② ひげ根・長い茎を切り、硬い皮や汚れた部分を薄くこそげます。
③ 薬味ならすりおろし、料理なら薄切り・千切りにします。

２　簡単な味噌漬け（翌日から味見）

材料：金時生姜100g・みそ大さじ２（約36g）・砂糖小さじ２

① 下ごしらえした生姜を、できるだけ薄く切ります。
② 沸騰したお湯で約１分茹で、ざるに広げて冷まします。
③ 清潔な手で水気をしっかり絞り、清潔な保存袋に入れます。
④ みそ・砂糖を混ぜてなじませ、空気を抜いて冷蔵庫で一晩。

食べるときは、表面のみそを軽くぬぐって、ご飯のお供に。
必ず冷蔵し、清潔な箸で取り出して早めに食べ切ってください。

３　いつもの料理にも、少しずつ
薬味に すりおろして、冷ややっこ・納豆・うどんに。

肉料理に 豚のしょうが焼き、つくね、そぼろの風味づけに。

ご飯・汁物に 千切りで炊き込みご飯、少量をみそ汁やスープに。

かき揚げに 細い千切りを少量、玉ねぎと一緒に揚げます。

生姜らしい辛みがあります。まずは少量からお試しください。
使い切れない分は、千切り・すりおろしで小分け冷凍できます。

家庭菜園で収穫した金時生姜です。お好みの食べ方でお楽しみください。

参考：JAグループ「ショウガ」／やまでらくみこ「新生姜の味噌漬け」ほか

https://life.ja-group.jp/food/shun/detail?id=39
https://kumiko-jp.com/archives/9664.html

