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２月号

厳選リフォーム 壁紙

倉吉市 Ｎ様邸

壁に下地を作り、壁紙を貼りました！

古い壁も、下地を作ることで綺麗に仕上げることが出来ますね。



ベイビィスタイルホーム

日常あるあるネタ

我が家の日常の一コマを見やすく漫画風にしてみました！

もし、「うちもあるある！」と笑っていただけたら嬉しい

です！

季節の注目食材 ～だいこんのおはなし～

ひげ根の跡が一直線に並んでいるものがおいしい

大根の特徴です！カットされたものは、断面のキ

メが細かいものを選びましょう☆

大根の部位に適したお料理
〇真ん中の白い部分は、柔らかくて甘みと辛みのバランスが良く、おでんやふろふき大根などにオススメ。

〇少し緑色の部分（胚軸）は、硬くて煮崩れしにくく、甘みがあるので、煮物やサラダ、なますなどに。

〇下の部分は辛みが強く、おろしや漬物に。（おろしは激しくすりおろすと大根の細胞が破壊されて化学

反応が起こり、辛みが強くなります。円を描くようにやさしくすりおろせば、辛みは出にくくなります）

大根の保存方法
葉がついたままだと、大根の水分がどんどん

抜けてしまうので、買ってきたらすぐに葉の

部分と切り分けましょう。

切る前のものは新聞に包み冷蔵庫で保管。一

度切ったものは、ラップで包んで冷蔵庫で保

存して、早めに食べましょう。葉はさっと塩

ゆでし、刻んで冷蔵または冷凍して保存する

と、お料理にサッと使えて便利です。

大根の栄養
大根には、「ジアスターゼ」という消化酵素が

含まれます。デンプン質を分解する酵素で、消

化を助け、胸やけや胃もたれの予防・改善をし

てくれます。ジアスターゼは大根の下の部分に

多く、効果を活かすためにも、おろしやサラダ

などの生食が良いでしょう。

また、「アリルイソチオシアネート」という辛

み成分が、胃液の分泌を促し、胃の働きを助け

ます。こちらも熱に弱いので、生で食べるのが

おススメです。葉の部分は、『βカロテン』

『ビタミンＣ』『カルシウム』が豊富。半日ほ

ど干すことで、旨味が凝縮します。


