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さて、県内では、みなべ町と田辺市が全国的にも梅の産地として有名ですが、和歌山市内でも栽培されていま
す。 ６月上旬、私も、安原地区にある友人宅を訪れ、梅の収穫を手伝ってきました。
梅の実は、ハサミいらずで、手で簡単にもぎとれ、ほのかに甘い梅の香りを感じながら楽しい収穫作業となりま
した。収穫した梅を頂き、さっそく梅ジュースにしてみました。

※参考資料：農林水産省HP，和歌山市HP

地元食材でリフレッシュ

梅の収穫量は、皆さんもご存知のとおり和歌山県が全国１位で６５％を占めています。

梅は生で食べることはできませんが、梅干しや梅酢、梅シロップ、梅酒、梅ピクルス、梅ジャムといったいろんな

食べ方があります。
そんな梅の効能は、疲労回復や食欲増進、また、イライラ解消や肌荒れ防止といった効果があるとも言われて
います。

７月２日、地元食材の魅力を発信する「わかやま〇（まる）しぇ」が、和歌山市中央卸売市場内にオープンしまし

た。和歌山にはたくさんの魅力ある食材がありますが、その一つに梅があります。

一般的な梅ジュースの作り方は
①青梅を洗って、水を切り、へたを取る。
②きれいに消毒したガラス瓶に、青梅とその重量の８０～１００％の氷砂糖を交互に入れる。
③ふたをして冷暗所で保存する。
④３週間～１か月で飲み頃になり、水やお湯、炭酸水で割る。
他にも、かき氷のシロップや牛乳に入れたりもできます。
ちなみに、我が家では、青梅と氷砂糖以外に、１００～１５０ccのお酢を入れています。

和歌山市の梅は県全体から見れば、１％に満たない収穫量です。
そんな梅を使った我が家流の梅ジュース。１日１杯、爽やかな気分で、暑い夏を乗り切りた

いと思います。

漬けて３週間後！

もうすぐ飲み頃


