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這是什麼？
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 【校園焦點】連正章教授榮獲「第11屆永信李天德醫藥科技獎」

溫潤辛香的薑油

寒冬進補，加點老薑，感覺全身立刻暖呼呼了起來！薑的辛香勁辣，還能增添特殊的香氣和豐富的

口感。你知道嗎？老薑也能做成薑油喔，拿來炒菜、拌飯、拌麵，美味至極！吃過的人都說好吃極

了！以下就是用有機老薑來製作薑油的作法：

1.
老薑洗淨後，先削掉外皮。

2.
將去皮的薑塊打成泥，然後放入紗布袋

裡，把薑汁擠出，讓薑末與薑汁分開。

3.
用熱油（或一般油和麻油各半）小火炒
香薑末；炒至香氣濃郁後，再把薑汁倒

入鍋中用小火一起熬煮，至香味出來便

可熄火，待涼起鍋後再裝入瓶中。

4.
做好的薑油，辛香溫潤，可炒可拌！融

合了薑汁和麻油的香味，風味更是獨
特！
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＜圖、文／波波＞

 

有機生薑的薑皮也可以留下來利用。冬天手腳容易冰冷，薑皮用熱水煮過後
拿來泡手泡腳，正好祛寒。



俗話說「薑是老的辣」，薑越老越辛辣

以小火熬煮薑末和薑汁約需30-45分鐘，煮的時間越久，薑油越濃稠；水份
越少，也更容易保存



煮好的薑油放冰箱保存，可放約半年之久。玻璃瓶裝油前先用熱水煮過，然

後烤乾，使成真空狀態，可讓薑油保存更久
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