
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

６月の献立 

令和５年５月２５日（木） 

あさひ幼稚園 

6月号 

『梅仕事』に挑戦してみませんか？ 

『梅仕事』という言葉をご存知でしょうか。梅が旬を迎える 5月下旬や 6月上旬にかけて、梅干しや梅酒などの保存食を

作ることです。梅が収穫できる『梅雨』の時期に梅仕事をしておくと、1 年中その味を楽しむことができます。 

スーパーでは青梅や保存容器が並び始めました。今回は、爽やかな酸味と香り、そしてほのかな甘みがおいしい梅ジュ

ースの作り方をお伝えします。 

   

梅シロップ（ジュース）の作り方 

ポイントは、①梅の水気をしっかり取る ②保存容器をしっかり殺菌する です。 

成長してからも体に良い食べ物の選択ができるように育ってほしいと願っています。 

 

 

ヘタの部分を竹串を使い、丁寧に取ります。 

【材料（３～4L 分）】 

・青梅１㎏ ・氷砂糖１㎏ ・りんご酢 200ml 

・保存容器 ・竹串 

ヘタが取れたら梅を洗います。 

布巾を使って、１つずつ水気

をふき取ります。 

時間に余裕があれば、日の

あたらないところで 1 時間

ほど乾かして下さい。 

 熱湯消毒をします。 

60℃ぐらいのお湯で一度ビンを

温め、それを捨ててから熱湯を

たっぷりかけるとよいです。 

熱湯消毒の後は、よく乾かして

下さい。アルコールや焼酎など

をしみ込ませた布巾でふき上げ

ると完璧です。 

保存容器に青梅と氷砂糖を交互に

入れます。 

リンゴ酢を加えます。 

保存容器をゆすり、全体にリンゴ酢

をなじませます。 

日のあたらない冷暗所に置き

ます。 

1 日２～３回、くるくると容器を

傾け、梅全体に溶けた蜜がま

わるようにします。 

10 日後の様子です。 
４５日経ちました。これ以降は、

梅を取り出し、小瓶に小分けに

してもよいです。 
梅シロップ（１）に対して水や炭酸水（４）で割るのが目安です。 

疲労回復＆夏バテ防止の効果もあり、これからの季節にぴったりです。 

参考サイト：sirogohan.com 
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