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梅酒ってなに？

梅
酒
ツ
ー
リ
ズ
ム
事
業
で

梅
酒
梅
酒
でで
乾
杯
乾
杯
。。

梅
酒
の
歴
史

　

梅
酒
が
い
つ
か
ら
楽
し
ま
れ
る

よ
う
に
な
っ
た
の
か
は
記
録
と
し

て
は
残
っ
て
い
ま
せ
ん
が
、
江
戸

時
代
に
は
梅
干
し
や
梅
酒
と
い
っ

に
は
梅
干
し
や
梅
酒
と
い
っ

た
梅
を
加
工
す
る
文
化
が
定
着
し

た
梅
を
加
工
す
る
文
化
が
定
着
し

て
い
た
よ
う
で
す
。
ま
た
、
ア
ル

て
い
た
よ
う
で
す
。
ま
た
、
ア
ル

コ
ー
ル
を
使
っ
て
食
料
を
保
存
す

コ
ー
ル
を
使
っ
て
食
料
を
保
存
す

る
方
法
は
、
奈
良
時
代
か
ら
行
わ

る
方
法
は
、
奈
良
時
代
か
ら
行
わ

れ
て
い
ま
し
た
。

れ
て
い
ま
し
た
。

　

梅
は
収
穫
し
て
も
そ
の
ま
ま
食

　

梅
は
収
穫
し
て
も
そ
の
ま
ま
食

す
る
こ
と
が
で
き
な
い
の
で
、
梅

す
る
こ
と
が
で
き
な
い
の
で
、
梅

干
し
や
梅
酒
な
ど
の
よ
う
に
加
工

干
し
や
梅
酒
な
ど
の
よ
う
に
加
工

し
て
保
存
し
た
と
言
わ
れ
て
い
ま

し
て
保
存
し
た
と
言
わ
れ
て
い
ま

す
。
つ
ま
り
、
梅
酒
の
普
及
は
製

す
。
つ
ま
り
、
梅
酒
の
普
及
は
製

品
と
し
て
で
は
な
く
、
保
存
用
の

品
と
し
て
で
は
な
く
、
保
存
用
の

飲
料
と
し
て
一
般
家
庭
で
作
ら
れ

飲
料
と
し
て
一
般
家
庭
で
作
ら
れ

た
こ
と
に
よ
り
、
飲
ま
れ
る
よ
う

た
こ
と
に
よ
り
、
飲
ま
れ
る
よ
う

に
な
っ
て
い
き
ま
し
た
。
ま
た
、

に
な
っ
て
い
き
ま
し
た
。
ま
た
、

体
に
良
い
こ
と
か
ら
薬
と
し
て
も

体
に
良
い
こ
と
か
ら
薬
と
し
て
も

飲
ま
れ
て
い
ま
し
た
。

飲
ま
れ
て
い
ま
し
た
。

梅
酒
と
本
格
梅
酒
の
違
い

　

今
で
は
、
様
々
な
種
類
の
梅
酒

が
販
売
さ
れ
て
い
ま
す
が
、
梅
の

実
を
使
っ
て
い
な
い
も
の
や
、
酸

味
料
や
香
料
、
着
色
料
と
い
っ
た

添
加
物
で
梅
の
味
に
似
せ
て
作
ら

れ
た
梅
酒
も
流
通
し
て
い
ま
す
。

　

そ
こ
で
、
添
加
物
に
頼
ら
ず
、

梅
・
糖
類
・
酒
類
だ
け
で
作
っ
た

梅
酒
を
「
本
格
梅
酒
」
と
表
示
し

販
売
さ
れ
て
い
ま
す
。

生
産
地
だ
か
ら
こ
そ
で
き
る

　
　
　
　
　
　
　
完
熟
梅
酒
を

　

完
熟
梅
は
今
に
も
弾
け
そ
う
な
ほ

ど
し
っ
か
り
と
実
が
詰
ま
っ
て
お

り
、
柔
ら
か
い
の
が
特
徴
で
す
。
そ

の
た
め
梅
の
エ
キ
ス
を
よ
り
濃
く
抽

出
で
き
、
青
梅
に
は
な
い
味
と
香
り

が
引
き
立
つ
梅
酒
を
作
る
こ
と
が
で

き
ま
す
。

　

完
熟
梅
は
柔
ら
か
く
潰
れ
や
す
い

た
め
青
梅
の
よ
う
に
輸
送
が
で
き
ま

せ
ん
。
そ
の
た
め
こ
の
製
法
で
作
る

こ
と
が
で
き
る
の
は
生
産
地
だ
け
で

す
。
ぜ
ひ
田
辺
で
本
物
の
完
熟
梅
酒

を
味
わ
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

G
I
和
歌
山
梅
酒
と
は

　

本
格
梅
酒
の
う
ち
、
和
歌
山
県

本
格
梅
酒
の
う
ち
、
和
歌
山
県

内
で
収
穫
さ
れ
た
新
鮮
な
青
梅
や

内
で
収
穫
さ
れ
た
新
鮮
な
青
梅
や

完
熟
梅
の
み
を
使
い
、
厳
し
い
審
査

完
熟
梅
の
み
を
使
い
、
厳
し
い
審
査

に
よ
り
認
め
ら
れ
た
梅
酒
の
こ
と
を

に
よ
り
認
め
ら
れ
た
梅
酒
の
こ
と
を

G
I
G
I
和
歌
山
梅
酒
と
言
い
ま
す
。

和
歌
山
梅
酒
と
言
い
ま
す
。

　

リ
キ
ュ
ー
ル
で

　

リ
キ
ュ
ー
ル
で
G
I
G
I
の
指
定

の
指
定

を
受
け
た
の
は
、
全
国
で
唯
一

を
受
け
た
の
は
、
全
国
で
唯
一

G
I
G
I
和
歌
山
梅
酒
だ
け
で
す
。

和
歌
山
梅
酒
だ
け
で
す
。

※
令
和
５
年
４
月
時
点
で

※
令
和
５
年
４
月
時
点
で
9292
銘
柄
銘
柄

の
梅
酒
が
認
定
さ
れ
て
い
ま
す
。

の
梅
酒
が
認
定
さ
れ
て
い
ま
す
。

小
串 
慎し
ん
い
ち一
さ
ん

梅
加
工
会
社
勤
務

　

田
辺
市
は
言
わ
ず
と
知
れ
た
梅
の

　

田
辺
市
は
言
わ
ず
と
知
れ
た
梅
の

生
産
地
。
生
産
量
は
隣
の
み
な
べ
町

生
産
地
。
生
産
量
は
隣
の
み
な
べ
町

と
合
わ
せ
て
、
全
国
の

と
合
わ
せ
て
、
全
国
の
5050
％
以
上
を

％
以
上
を

占
め
て
い
ま
す
。

占
め
て
い
ま
す
。

　

梅
の
普
及
を
目
的
と
し
た
「
紀
州

　

梅
の
普
及
を
目
的
と
し
た
「
紀
州

梅
酒
に
よ
る
乾
杯
及
び
梅
干
し
の
普

梅
酒
に
よ
る
乾
杯
及
び
梅
干
し
の
普

及
に
関
す
る
条
例
（
通
称
：
梅
酒
で

及
に
関
す
る
条
例
（
通
称
：
梅
酒
で

乾
杯
条
例
）」
が
制
定
さ
れ
て
か
ら
、

乾
杯
条
例
）」
が
制
定
さ
れ
て
か
ら
、

今
年
で

今
年
で
1010
周
年
を
迎
え
ま
す
。

周
年
を
迎
え
ま
す
。

　

今
回
は
、

　

今
回
は
、
1010
周
年
を
機
に
実
施
す

周
年
を
機
に
実
施
す

る
梅
酒
ツ
ー
リ
ズ
ム
事
業
の
紹
介
と

る
梅
酒
ツ
ー
リ
ズ
ム
事
業
の
紹
介
と

と
も
に
、
梅
酒
の
魅
力
を
お
伝
え
し

と
も
に
、
梅
酒
の
魅
力
を
お
伝
え
し

ま
す
。

ま
す
。

　

梅
酒
の
種
類
や
奥
深
さ
に
、
知
れ

　

梅
酒
の
種
類
や
奥
深
さ
に
、
知
れ

ば
知
る
ほ
ど
味
わ
っ
て
み
た
く
な
る

ば
知
る
ほ
ど
味
わ
っ
て
み
た
く
な
る

の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

梅酒が好きになる梅酒が好きになる

マ
イ
梅
酒
の
ス
ス
メ

マ
イ
梅
酒
の
ス
ス
メ

　

梅
酒
は
、
リ
キ
ュ
ー
ル
の
一
種
で
、

梅
酒
は
、
リ
キ
ュ
ー
ル
の
一
種
で
、

梅
の
実
を
砂
糖
と
お
酒
と
共
に
一
定

梅
の
実
を
砂
糖
と
お
酒
と
共
に
一
定

期
間
漬
け
、
エ
キ
ス
を
抽
出
す
る
こ

期
間
漬
け
、
エ
キ
ス
を
抽
出
す
る
こ

と
に
よ
っ
て
作
ら
れ
ま
す
。
発
酵
さ

と
に
よ
っ
て
作
ら
れ
ま
す
。
発
酵
さ

せ
て
作
る
日
本
酒
な
ど
の
お
酒
と
は

せ
て
作
る
日
本
酒
な
ど
の
お
酒
と
は

違
い
、
ご
家
庭
で
も
簡
単
に
作
る
こ

違
い
、
ご
家
庭
で
も
簡
単
に
作
る
こ

と
が
で
き
る
の
も
魅
力
の
一
つ
で
す
。

と
が
で
き
る
の
も
魅
力
の
一
つ
で
す
。

　

梅
酒
を
作
る
際
、
ホ
ワ
イ
ト
リ

カ
ー
（
焼
酎
甲
類
）
を
使
う
こ
と
が

一
般
的
で
す
。ホ
ワ
イ
ト
リ
カ
ー
は
、

く
せ
が
な
く
、
梅
の
味
や
香
り
を
最

大
限
に
引
き
立
て
る
こ
と
が
で
き
る

の
で
、
私
た
ち
の
会
社
で
も
ベ
ー
ス

に
ホ
ワ
イ
ト
リ
カ
ー
を
使
っ
た
梅
酒

が
た
く
さ
ん
あ
り
ま
す
。

　

ま
た
、
漬
け
る
際
に
砂
糖
を
入
れ

る
の
は
、
甘
さ
を
加
え
る
と
い
う
だ

　

梅
加
工
会
社
に
勤
務
す
る
小
串
さ

ん
に
梅
酒
の
魅
力
に
つ
い
て
お
話
を

伺
い
ま
し
た
。

け
で
な
く
、
液
体
の
糖
度
を
高
め
、

浸
透
圧
で
梅
の
実
か
ら
エ
キ
ス
を
引

き
出
す
役
割
が
あ
り
ま
す
。
一
般
的

に
氷
砂
糖
が
使
わ
れ
ま
す
が
、
黒
糖

や
上
白
糖
な
ど
で
も
作
る
こ
と
が
で

き
ま
す
。

G
I
和
歌
山
梅
酒

認
証
ロ
ゴ

・
青
梅
…
…
酸
味
が
あ
り
、

す
っ
き
り
と
し
た
風
味
に
な

り
ま
す
。

・
黄
色
く
熟
し
た
梅
…
…
フ

ル
ー
テ
ィ
ー
で
ま
ろ
や
か
な

風
味
に
な
り
ま
す
。

梅の熟度で味が違う

▲詳しくはこちら

　

梅
酒
で
乾
杯
条
例
10
周
年

を
契
機
に
、
官
民
一
体
と

な
っ
て
、
ま
ち
の
魅
力
づ
く

り
に
取
り
組
む
梅
酒
ツ
ー
リ

ズ
ム
事
業
実
行
委
員
会
が
設

立
さ
れ
ま
し
た
。

　

梅
酒
好
き
な
ら
一
度
は

行
っ
て
み
た
い
観
光
地
に
な

る
こ
と
を
め
ざ
し
て
、
令
和

７
年
に
開
催
さ
れ
る
大
阪
関

西
万
博
も
見
据
え
な
が
ら
、

梅
酒
の
魅
力
を
国
内
外
に
発

信
し
て
い
き
ま
す
。

　

本
年
、
秋
頃
開
催
予
定
の

イ
ベ
ン
ト
を
皮
切
り
に
、
各

種
施
策
が
ス
タ
ー
ト
す
る
予

定
で
す
。
市
民
の
皆
さ
ん
も

ぜ
ひ
、
こ
の
機
会
に
地
元
の

梅
酒
の
魅
力
を
感
じ
て
み
て

く
だ
さ
い
。

◇梅酒テラスの設置・運営

田辺市ならではの景観と梅酒を味わう場
所を作って観光客を誘致

◇梅酒飲み歩き促進
梅酒を飲み歩きたくなる環境を作って、
飲食店への周遊や梅酒の消費を促進

◇情報発信
梅酒ツーリズムに関する情報をまとめた
冊子やWEBサイトを製作し情報発信

◇イベント開催
梅酒をテーマにしたイベント開催し、に
ぎわい創出

梅酒で乾杯条例とは？梅酒で乾杯条例とは？
　平成 25 年 12 月に、梅の産地である田辺平成 25 年 12 月に、梅の産地である田辺
市で制定され、紀州梅酒や梅ジュースでの市で制定され、紀州梅酒や梅ジュースでの
乾杯を奨励し、梅干しなどの梅製品を広め乾杯を奨励し、梅干しなどの梅製品を広め
ることにより、梅関連産業の振興や地域のることにより、梅関連産業の振興や地域の
活性化、さらには市民の皆さんの健康増進活性化、さらには市民の皆さんの健康増進
を目的としています。を目的としています。

予定している事業
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　　　　　凍らせた梅の実を氷代わりに
　最後まで変らない味わいを楽しめます

　　　　　スパイスをふりかけて
　山椒やシナモン、カルダモンなどのパウダー
を振りかけると、より華やかな味わいに

自分好みの梅酒を見つけよう

　リキュールの一種である梅酒は、梅のさわやかで甘
酸っぱい風味を楽しめて、初めての方にも飲みやすい
お酒。市内で製造されている梅酒の中でも、より梅を
味わえるホワイトリカーベースの梅酒を紹介します。
自分好みの梅酒を見つけてみませんか？

芳醇

淡麗

甘口辛口

❷
❸

❹

❻
❺

　　　ゆず梅酒 梅しゅらら❸ 　　　紀州梅酒 GEN　❹

　　　紀州鶯
うぐいすや

屋 にごり梅酒❶ 　　　梅酒 HAMADA ５年熟成❷

　　　紀州の梅酒 古
ご じ ろ

城の煌
きら

めき❺ 　　　一
いちうめせんにち

梅千日 無糖梅酒　❻

※田辺市地域ブランド推進協議会「紀州田辺
とっておき」会員の自社製品を紹介しています。
★ http://www.kisyu-tanabe.jp/
outline.html

種
類
で
選
ん
で
み
る

　

完
熟
南
高
梅
酒　

完
熟
な
ら
で

は
の
フ
ル
ー
テ
ィ
ー
な
香
り
と
自

然
な
甘
さ
が
特
徴
。

　

古
城
梅
酒　

原
料
は
田
辺
市
長

野
地
区
原
産
の
古
城
梅
。
タ
ン
ニ

ン
の
渋
み
と
ア
ー
モ
ン
ド
の
よ
う

な
香
り
が
特
徴
の
す
っ
き
り
と
し

た
梅
酒
で
す
。
チ
ョ
コ
や
ス
イ
ー

ツ
に
も
合
い
ま
す
。

　

樽
仕
込
み
梅
酒　

熟
成
さ
せ
た

原
酒
を
オ
ー
ク
樽
な
ど
に
詰
め
替

え
さ
ら
に
熟
成
。
完
熟
梅
の
芳
醇

さ
に
オ
ー
ク
樽
の
熟
成
香
が
加

わ
っ
た
香
り
高
い
梅
酒
。

　

に
ご
り
梅
酒　

果
肉
が
加
わ
る

こ
と
で
見
た
目
が
濁
り
、
さ
ら
に

甘
さ
が
ア
ッ
プ
。

　

右
記
の
ほ
か
、
味
付
け
だ
け
で

も
黒
糖
、
は
ち
み
つ
、
果
汁
入
り

な
ど
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
豊
か
で
す
。

ベ
ー
ス
で
選
ん
で
み
る

　

ど
の
お
酒
に
漬
け
る
か
に
よ
っ

て
も
味
わ
い
は
様
々
。
ぜ
ひ
飲
み

比
べ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

　

ホ
ワ
イ
ト
リ
カ
ー　

く
せ
が
な

く
、
梅
の
味
が
そ
の
ま
ま
味
わ
え

ま
す
。
あ
っ
さ
り
し
て
飲
み
や
す

い
の
で
、
ど
ん
な
飲
み
方
に
も
合

い
ま
す
。

　

ブ
ラ
ン
デ
ー　

ブ
ラ
ン
デ
ー
の

奥
深
い
独
特
な
風
味
や
香
り
が
合

わ
さ
り
、
甘
み
と
丸
み
が
あ
っ
て

ロ
ッ
ク
で
も
飲
み
や
す
い
で
す
。

ス
イ
ー
ツ
に
も
合
い
ま
す
。
お
酒

に
弱
い
人
は
ソ
ー
ダ
割
に
。

　

日
本
酒　

さ
わ
や
か
で
す
っ
き

り
し
て
い
る
の
で
食
事
と
一
緒
に

楽
し
め
ま
す
。
ま
ろ
や
か
で
旨
味

が
あ
り
、
甘
い
の
が
苦
手
な
人
に

も
お
す
す
め
で
す
。

熟
成
期
間
で
選
ん
で
み
る

　

ヌ
ー
ボ
ー
（
新
酒
）
は
漬
け
て
か

ら
約
３
カ
月
が
最
も
香
り
が
高
く
、

熟
成
が
進
む
ほ
ど
に
角
が
取
れ
て

ま
ろ
や
か
に
な
っ
て
い
き
ま
す
。

　氷が溶けていくとともに味わい
の変化も楽しめます。
①グラスを冷やしておく。
②できれば大きめの氷を入れ、梅酒を注ぐ。

①グラスいっぱいに氷を入れ、梅酒
　をグラスの半分まで注ぐ。
②ソーダをそっと注ぎ、静かにかき
　混ぜる。
※アルコール度数 10％以下の梅酒は、お
酒が弱い人、苦手な人にもおすすめ。

❶

　完熟南高梅を 100％使用していま
す。全てのうまみを逃がさないため、
梅酒に使用した梅果実をピューレ状
にしてブレンドしました。まろやか
でフルーティーな梅果肉と共に味
わってください。
ベース　ホワイトリカー
度数　13％　酸味★★

　上芳養産の完熟南高梅、その中で
も石神地区で取り組んでいる特別栽
培の梅を使用。完熟梅の芳醇な味わ
いが特徴です。国産のゆず果汁をふ
んだんに加えてさわやかな風味に仕
上げました。ロックがおすすめです。
ベース　ホワイトリカー
度数　13％　酸味★★

　かつて”青いダイヤ”と呼ばれ、
さわやかなエキスが多く染み出し梅
酒用に最適な希少な青梅 ｢古城梅｣
を使用しています。昔ながらの少し
の渋みとさっぱりとした酸味が楽し
める梅酒です。
ベース　ホワイトリカー
度数　12％　酸味★★★

　紀州産南高梅を糖類とアルコール
のみで漬け込んだ本格梅酒。原酒な
らではのコクのある濃厚な味わいで
す。ロックやソーダ割の他、果汁な
どで割ったカクテル風アレンジ梅酒
も楽しめます。
ベース　ホワイトリカー
度数　25％　酸味★★★

　梅酒の中では珍しく、糖類無添加
で、口当たりがとてもすっきりし、
酸味の効いたパンチのある味です。
ロックがおすすめ。甘めのソフトド
リンクやシロップ、ジンジャーエー
ルで割っても楽しめます。
ベース　ホワイトリカー
度数　16％　酸味★★★★★

　丁寧に丁寧に時間をかけてたどり
着いた奥深く豊かなテイスト。スモー
キーな薫り、深みを極めたコク、果
実を感じさせる後味は、一日の終わ
りに、ぜいたくなくつろぎを堪能さ
せてくれる 1杯に。
ベース　ホワイトリカー
度数　18％　酸味★★★★

もう
ひと推し

ソーダ割り

ロック

知
る
ほ
ど
に
奥
深
い
梅
酒
沼
へ

自分好みにほろ酔いアレンジ

梅酒の甘酸っぱいカクテル

　ピーチ・グレープフルーツ・オレンジなどの
100％果汁や牛乳、また紅茶やビールは酸味と
マッチしてさわやかに。梅酒の甘酸っぱさが新
しい味わいを生み出します。気分に合わせてほ
ろ酔い時間を楽しみませんか。
①グラスいっぱいに氷を入れる
②梅酒とジュースなどを 1:2 又は 1:1 で入れて
軽く混ぜる。自分好みに割合は変えてみて。
※お酒が苦手な人は、梅ジュースに変えるとノ
ンアルコールカクテルに。

ザ 定番
梅酒の味と香を存分に楽しみたい

料理と一緒にさっぱりさらっと飲みたい
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田
辺
市
の
梅
・
梅
酒
産
業
の
歴
史
や
価

値
に
つ
い
て
、
梅
の
生
産
者
で
あ
り
、
梅

酒
の
製
造
者
で
あ
る
濱
田
さ
ん
に
お
話
を

伺
い
ま
し
た
。

うめジャム 豚肉の梅酒煮

梅酒は「飲む」だけじゃない

①豚肉を 4cm角に切り、しょうがは適当なサイズ
にスライス、にんにくはつぶしておく。
②鍋にⒶを入れてから、約 30 分間下ゆでする。
③別の鍋にⒷと②の豚肉を入れ、汁気が少なくな
り、照りが出るまで中火で煮る。
④器に盛り、お好みで和からしなどを添えて、完成！

①梅酒の実を鍋に入れて、梅が隠れるくらい
に水を入れ、弱火で煮込む。
②皮が柔らかくなったら火を止め、粗熱が
取れてたら、実から種を取り出す。
③種を取った梅と同量の砂糖を鍋に入れて、
弱火でひと煮立ちさせる。
※酸に強い鍋をご使用ください。
④仕上げにレモン果汁を少し加えて完成！

・梅酒の実
・砂糖
・レモン果汁

Ⓐ

・豚肩ロース肉 （ブロック）…
 500 ｇ

・日本酒 … 100㏄
・水 … 600cc
・しょうが … 3 片

Ⓑ

・梅酒 … 400cc
・しょうゆ… 200cc
・みりん … 100㏄
・にんにく…3片

田
辺
は
梅
の
ま
ち

田
辺
と
梅
づ
く
り

　

田
辺
地
方
の
梅
づ
く
り
は
、
江
戸
時

代
に
徳
川
家
家
老
の
安
藤
直
次
が
や
せ
地

を
利
用
し
た
梅
栽
培
を
奨
励
し
た
こ
と
が

き
っ
か
け
で
広
ま
っ
た
と
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

そ
れ
だ
け
の
長
い
歴
史
と
、
今
ま
で

培
っ
て
き
た
技
術
が
あ
る
た
め
、
一
面
積

あ
た
り
の
梅
の
収
穫
量
が
多
い
、
生
産
効

率
が
良
く
、
品
質
の
良
い
梅
づ
く
り
が
可

能
と
な
っ
て
い
ま
す
。

　

ま
た
、
田
辺
の
梅
づ
く
り
は
収
穫
す
る

だ
け
で
は
な
く
、
加
工
し
、
販
売
す
る
と

こ
ろ
ま
で
つ
な
が
っ
て
い
ま
す
。
そ
の
過
程

の
中
で
人
の
力
が
必
要
に
な
り
、
雇
用
を

生
む
。
梅
づ
く
り
は
田
辺
市
の
基
幹
産
業

と
し
て
も
大
事
な
存
在
と
な
っ
て
い
ま
す
。 濱田 朝

ともやす

康さん

梅の香りと甘さが広がる！ 肉の甘さがしっかり、後味サッパリ！

梅
全
体
に
付
加
価
値
を

　

弊
社
で
は
、
Ａ
級
品
を
使
っ
た
梅
干
し

を
ギ
フ
ト
と
し
て
使
っ
て
い
た
だ
く
こ
と

が
多
い
で
す
。
し
か
し
、
傷
が
つ
い
た
梅

は
ギ
フ
ト
用
の
梅
干
し
に
使
え
ず
、
ま
た

品
質
は
変
わ
ら
な
く
て
も
見
た
目
で
安
く

な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。

　
「
一
生
懸
命
作
っ
た
梅
に
少
し
で
も
付

加
価
値
を
」
と
い
う
思
い
か
ら
、
傷
が
つ

い
た
梅
を
梅
酒
に
使
う
こ
と
で
、
見
た
目

を
気
に
せ
ず
、
品
質
を
十
分
に
生
か
す
こ

と
が
で
き
ま
す
。
ま
た
、
梅
酒
の
ブ
ラ
ン

ド
化
を
進
め
る
こ
と
で
、
よ
り
価
値
を
付

け
る
こ
と
が
で
き
る
と
考
え
て
い
ま
す
。

　

こ
れ
か
ら
は
梅
全
体
の
活
用
と
そ
れ
に

対
す
る
付
加
価
値
を
考
え
る
こ
と
が
、
今

後
も
和
歌
山
が
日
本
一
の
梅
の
産
地
と
し

て
続
い
て
い
く
た
め
に
必
要
だ
と
思
っ
て

い
ま
す
。

　これからの
季節に食べた

くなるデザー
トと

いえば、アイ
スクリームや

かき氷。そこ
に

少し梅酒や梅
シロップをか

けてみてはど
うで

しょう。いつ
も食べている

味が大人の味
に変

わり、また違
った楽しみ方

ができます。

食後に…
　でも飲み過ぎには注意！

　梅酒は飲みやすいため、ついつい飲みすぎてしまい
ますが、梅酒もお酒の一つです。飲みすぎは健康被害
を引き起こすので、気を付けましょう。

〇食欲増進

　暑い時期には、食欲が減退し、体調不良に
つながることも。梅酒の程よい酸味が唾液や
胃液の分泌を助けます。食欲がない時は食前
酒としても取り入れてみてはどうでしょうか。

　梅には身体にうれしい効果がいっぱい。梅酒には梅のエキスがそのまま入っているので、
梅同様の効果が期待できます。実は身体にもおいしい梅酒でちょっとお得感を。

梅酒の実もおいしく食べられることを知っていますか。
梅酒の実をアレンジした簡単なレシピ、梅酒の変わった楽しみ方を紹介します。

材料

材料
作り方

作り方

梅酒は身体に良い！？

〇高血圧予防

　梅に含まれているカリウムはミネラルの一
つで、ナトリウムを身体の外に出し、体液の
バランスを整える働きを持っています。その
ため塩分の摂りすぎを調節する働きが期待で
きます。

〇疲労回復（夏バテ予防）

　クエン酸によって物質代謝が促進され、エ
ネルギー効率をよく作り出すことができるた
め、疲労回復に効果が期待できます。

〇貧血予防

　クエン酸にはカルシウムや鉄の吸収促進作
用があり、貧血を予防する効果が期待できます。

〇抗酸化作用

　梅に含まれているベータカロテンは体内で
ビタミンAとして働き、抗酸化作用などの効
果があります。

梅
酒
を
楽
し
む
た
め
に

　

梅
酒
は
、
家
庭
で
も
作
る
こ
と
が
で

き
、
梅
酒
が
で
き
る
工
程
を
見
る
こ
と
も

楽
し
み
方
の
一
つ
で
す
。
ま
た
、
田
辺
の

完
熟
梅
酒
は
、
風
味
が
豊
か
な
こ
こ
だ
け

の
梅
酒
に
な
っ
て
い
ま
す
。
一
つ
の
梅
酒

を
じ
っ
く
り
味
わ
っ
た
り
、
色
ん
な
梅
酒

を
飲
み
比
べ
て
そ
の
違
い
を
楽
し
ん
だ
り

し
て
、
ぜ
ひ
自
分
に
合
っ
た
梅
酒
の
楽
し

み
方
を
見
つ
け
て
み
て
く
だ
さ
い
。
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