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旨い梅干しの作り方

成すがママ・窮理が発発堂
（ナスガママ・キュウリガパッパドウ）

初代当主：素不徒破人
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旨い梅干し作りの準備

その１ 良い梅

農事組合法人みなべがわコープファームの南高梅

みなべがわコープファーム
〒 645-0201 和歌山県日高郡みなべ町清川 539
TEL:0739-76-2131
FAX:0739-76-2454
フリーダイヤル 0120-76-2550
E-mail:k-n@mb.aikis.or.jp
http://www.aikis.or.jp/~k-n/

その２ 良い塩

（有）海産センター『堂ヶ島の塩』

【営業時間】８：００～１７：００
【定休日】不定休
【駐車場】有
【電話番号】０５５８―５３―１８８１
【住所】西伊豆町田子２６３４-1
http://nishiizu-kankou.com/shopping/2006/08/post_1.html
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その３ 良い壺・良い重し

（株）久松（キュマツ）の切立壺と重し

★ 会社はどこにあるのかな？
☆ 「常滑焼き」って知ってますか？
名古屋から車で３０分ほど南に走ると
「急須、鉢、タイル」などの焼き物産地があるのですが、
そこに以前は工場があったのですが今は隣町の半田市にあり
ます。
でも焼き方は「常滑焼き」ですよ。
〒 475-0935 愛知県半田市大湯町５-８６
Ｔｅｌ ：（０５６９）２７-５５９４
Ｆａｘ：（０５６９）２７-６５０４

http://www.kyumatsu.co.jp/files/a/a1foodset.html
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南高梅漬け頃カラーチャート

●●●●
↑漬け頃↑

●梅 ５㎏

●塩 ５００ｇ （梅の約１０％～１５％の量／初心者は多めにする）

●ホワイトリカー（35度以上） ２．５カップ（５００ cc）

●重し 約１０㎏（梅の約２倍の重量／後で重しを半分にする）
※９㎏→６㎏→３㎏と順次軽くする。

●壺 切立 胴 ５号（Φ２８０× H２５５） （株）久松（ｷｭｳﾏﾂ）製

●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●●

１．梅はさっと水洗い
（南高梅は、長時間水に浸すと変色・腐敗の原因になります）

２．梅の水気を切り、よく拭き取る。

３．ボールにホワイトリカーを注ぎ、梅をくぐらせる。
※１．５カップのホワイトリカーを使う。

４．壺は熱湯消毒後焼酎で消毒する。（消毒用の焼酎は別に用意する／ホワイトリカー）

５．壺に梅と塩を交互に漬け込む

（注） （イ）塩の量は、はじめは少し、上に行くほど多くする。
（ロ）二握りの塩を残しておく。

６．最後に残りのホワイトリカー（１カップ）を廻しかける。
残しておいた塩をふりかける。（注２．の塩）

７．落とし蓋（白いお皿）をして、重しを乗せる（梅の約２倍の重量）
※９㎏→→６㎏→→３㎏と順次軽くする。

４日目 ７日目 （目あすです）
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８．最初の２～３日は毎日重しを外して容器を煽るようにして揺する。（これが重要）

９．４～５日して梅酢が上がってきたら重しを半分に減らす。（７．を参考）

１０．梅にカビが生えないように毎日点検する。（これが重要／手塩に掛ける）

１１．梅雨明けの晴天が続く頃に天日に干す
※（７月２０日頃／期間は３～４日）

１２．２日目くらいに梅を裏返す。
※朝か夕方、梅の表面に水分が浮いて時に行う。

１３．３～４日目に梅酢も容器（壺）ごと天日に干す
※壺にラップをして１日日光に当てる。
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１４．その日（壺を日光に当てた日）に、梅の暖かさが残る内に容器に戻す。


