吃小母鸡的功效与作用
吃小母鸡的功效与作用
鸡肉在我们日常生活中是会经常出现在餐桌上的食物，不过很多人在购买鸡肉的时候，都是单独买鸡翅、鸡腿、鸡脯之类的，很少买整个的鸡，所以对于到底是公鸡还是母鸡并不太了解。可能大家觉得同样是鸡肉，应该也没什么差别。其实不是的，公鸡和母鸡的营养价值还是略微有一些差别的，下面我们来了解一下。
母鸡的营养价值
母鸡蛋白质的含量比例较高，而且氨基酸种类多，容易被人体消化和吸收。同时，母鸡肉含有对人体生长发育有重要作用的磷脂类，是我们膳食结构中脂肪和磷脂的重要来源之一。
母鸡的功效与作用
母鸡具有温中益气、补虚劳、健脾益胃的功效。可用于治疗体虚食少、虚劳瘦弱、消渴、水肿等症。
母鸡的做法大全
1、冬笋母鸡汤
材料：
母鸡1只、冬笋适量、干枣适量、枸杞适量，鸡精、葱、料酒、生姜适量
做法：
(1)将母鸡宰杀清理干净后，剁成适合大小的块，温水下锅，放入几片姜片，倒入适量料酒，烧开后撇去血沫;
(2)将冬笋洗净后切片，和干枣一起放入锅中;
(3)烧开后转小火慢煮至鸡肉熟烂;
(4)加入适量的调料进行调味即可。
2、咖喱土豆鸡块
材料：
母鸡500克、土豆300克、胡萝卜200克、洋葱20克、咖喱粉10克，香葱、生抽、食用油适量
做法：
(1)将母鸡洗净后剁成适合大小的块，胡萝卜、土豆、洋葱洗净后切丁;
(2)锅内油烧热，放入鸡块翻炒至变色，放入胡萝卜、土豆炒匀;
(3)加入开水煮5分钟后放入咖喱粉、生抽煮至鸡块熟透;
(4)放入食盐、洋葱丁炒匀收汁即可。
3、香菇炖老母鸡
材料：
母鸡半只、干香菇10朵、山药80克，食盐、生姜、料酒、胡椒、白糖、植物油、小葱适量
做法：
(1)将母鸡洗净后剁成合适大小的块，干香菇提前用清水泡发，洗净沥干切成两半或十字花刀，山药去皮切成段洗净;
(2)锅内放少许油，下入姜片炒香，倒入切好的母鸡、米酒、食盐、白糖翻炒至变色;
(3)将香菇、山药放入炖盅的底部，倒入炒好的鸡块以及适量的清水、胡椒碎炖煮;
(4)炖煮至鸡肉熟烂，撒入少许的葱花即可。
母鸡和公鸡比哪个更有营养
从营养成分来看，公鸡和母鸡是差不多的，但母鸡担当着育儿的重任，身上所储存的养分比公鸡更多一些。中医认为，公鸡和母鸡的食疗功效是不一样的，应该按需选择。
1、公鸡
公鸡为雄，主要有壮阳和补气的作用，温补作用较强。对于肾阳不足所致的小便频密、精少精冷等症有很好的辅助疗效，比较适合青壮年男性食用。
但也因为火气大，高血压、中风、癌症、痛风以及风热感冒的病人不适合多吃。另外，公鸡也被列为发物之一，有过敏症、牛皮癣的人最好少吃。
2、母鸡
母鸡为雌，有益气养血、健脾补虚之用，适合阴虚、气虚的人滋补。特别对经期或者产后血虚的女性，还有补血的作用。
比起公鸡来，母鸡肉更加老少兼宜，尤其适合体质虚弱的老年人。不过也不能滋补过头。
