
〈 材 料 〉  

青 梅 （ 半 夏 前 の 青 梅 ）   適 宜

粗 塩  切 り 梅 の 重 さ の 10～ 15% 

赤 じ そ   切 り 梅 の 重 さ の 10% 

粗 塩   赤 じ そ 葉 の 重 さ の 10% 

３０．切り梅漬 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方              

①  梅 を 洗 い 水 気 を 切 っ た 後 、ま な 板 に

と り へ ら で 上 か ら 強 く 押 し て タ ネ を

取 り 除 く 。梅 肉 を 包 丁 で 粗 み じ ん に 切

る 。  

②  切 り 梅 の 重 さ の 10～ 15%の 塩 と 混 ぜ

合 わ せ 2～ 3 日 漬 け 込 む 。  

③  し そ の 葉 に し そ 巻 き の 重 さ の 10%の

塩 を ふ り 、し ん な り し た ら よ く も ん で

黒 い ア ク 汁 を 絞 っ て 捨 て て か ら 包 丁

で 刻 む 。  

 

④  切 っ た し そ と 漬 け て お い た 切 り 梅

を よ く 混 ぜ 発 色 さ せ る 。コ ー ヒ ー ビ ン

等 に 入 れ 冷 蔵 庫 で 保 存 す る 。  

⑤  色 む ら が で な い よ う に 時 々 か き 混

ぜ 、塩 が 慣 れ て き た こ ろ が 食 べ 頃 で す 。 

 

＊ 好 み で 砂 糖 を 加 え 、 切 り 梅 ご 飯 や お

に ぎ り に し て の 味 わ い は 格 別 で す 。  

 

多 量 に 作 っ た 場 合 は 小 分 け に し 、 冷 凍

保 存 も で き ま す 。  
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