
紀州梅のための



黄色く熟した南高梅はフルーティな風味 青みのある南高梅はすっきりした風味

青い梅は
梅酒・梅シロップ向き
青い梅は
梅酒・梅シロップ向き

黄色い梅は梅干し向き黄色い梅は梅干し向き黄黄黄色色色い梅梅梅は梅梅梅干し向き黄色い梅は梅干し向き黄黄黄色色色い梅梅梅は梅梅梅干し向き黄色い梅は梅干し向き黄色色黄色い梅梅い梅はは梅干梅干しし向き
梅酒、梅シロップ、梅サワー、梅ジャムにも使えます





おすすめ!!南高梅１kg活用方法
紀州南高梅の用途別熟度の目安、梅の機能性



梅干し・梅漬け編

梅酒・梅シロップ編



　産地では、南高梅、小梅を塩だけで漬け、白干梅を作ります。白干梅は長期保存が可能
で、白干梅から減塩梅干しや調味梅干しを作ります。ここでは失敗しない白干梅の作り
方、減塩方法、しそ漬け、はちみつ漬けの方法をご紹介します。



※小梅の場合は梅１kg、塩（粗塩）180ｇ

※小梅の場合は梅１kg、塩（粗塩）180ｇ

※丈夫で新しいものを推奨

※ホーローまたはプラスチック製



※市販のもみじそでも可

　※梅または白干梅１kgに対する分量
　※しそ漬け梅干しの作り方については、
　　梅と一緒に漬け込む場合は上記「２．
　　しそ漬け」、白干梅から作る場合は
　　Ｐ５「４．基本的なしそ漬け梅干し」
　　をご覧ください。



※市販のもみじそでも可





※果実酒ビンの代わりに厚手のポリ袋ス
タンドパックでも作ることができます。　梅
からシロップが出始めたら、空気を　抜い
て密封してください。
※梅１kgから約900mlのシロップができ
　ます。　

※果実酒ビンの代わりに厚手のポリ袋ス
タンドパックでも作ることができます。　

梅からシロップが出始めたら、空気を　抜
いて密封してください。
※梅１kgから約900mlのシロップができ
　ます。　





※梅１㎏から約900mlのジャムができます。

※砂糖はお好みに応じて調整してください。
※梅は青い梅でも黄色い梅でも作れます
　が、黄色い梅で作るとコクが出てさら　
に美味しく出来上がります。



９







　



おすすめ!!
南高梅１kg
　　活用方法１kg（1,000ｇ）を

　３つに分けて冷凍しておけば...

※上記の②と③の作り方は、一旦冷凍し解凍した梅を使えば早く簡単に作れます。
   ①のシロップ作りは冷凍のままで仕込みます。
　（参照ページの分量は１kgで合わせていますので、分量を調節してください）

★梅酒や梅干しを仕込む場合の梅の量は、作りやすさから１kg単位で
　仕込むことをおすすめします。

① 500ｇ ② 250ｇ ③ 250ｇ

おすすめ!!
南高梅１kg
　　活用方法

② 梅250ｇ 　　 皆さんの朝食に！
                『梅ジャム作り』 Ｐ８参照

① 梅500ｇ　　　お子様と一緒に！
                 　『梅シロップ作り』
　　　　　　　　　　　　　　    Ｐ６参照

③ 梅250ｇ 　 　ご飯にピッタリ！
                 『梅味噌作り』
　　　　　　　　　　Ｐ８参照

凍らせてミスなく！
南高梅を冷凍させて
からつくると、失敗
なく短期間でつくれ
ます。 冷凍期間の目安

24時間以上

おすすめ!!
南高梅１kg
　　活用方法

○風味や香りの違う『梅シロップ』を自分好みで！
青い梅   → すっきり味
黄色い梅 → フルーティな味わい

※梅１kg → 青い梅500ｇ、黄色い梅500ｇに小分けして冷凍。

梅シロップ作りは青い梅でも黄色い梅でも作れますが、梅ジャムや梅味噌作
りは黄色く熟度が進んだ梅で作ればさらに美味しく出来上がります。
青い梅でも２～３日ダンボール等に入れておけば、黄色く熟し（追熟）桃のよ
うな香りが出てきます。（傷に注意し、適度に蒸らすのがポイント）





田辺市　　　　　　　　　　0739-26-9959
みなべ町　　　　　　　　　0739-33-9310
上富田町　　　　　　　　　0739-34-2370
印南町　　　　　　　　　　0738-42-1737
白浜町　　　　　　　　　　0739-45-0009
すさみ町　　　　　　　　　0739-55-2004
ＪＡわかやま本店販売部　　073-488-5581
ＪＡわかやま紀南地域本部　0739-25-4522
ＪＡわかやま紀州地域本部　0739-72-1162
紀州田辺梅干協同組合
紀州みなべ梅干協同組合

和歌山の梅は、お近くのスーパー・
　　　　量販店でお買い求めください。

〒646-8545　和歌山県田辺市東山一丁目５番 1号
TEL  0739-26-9959    　　　　FAX  0739-22-9903

紀州梅の会事務局（田辺市梅振興室内）

E-mail   ume@city.tanabe.lg.jp
電話でのお問合せは、平日 8:30 ～ 17:15


