
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 今日
き ょ う

は、梅
うめ

についてお話
はな

しします。 

梅
うめ

と聞
き

いただけで唾液
だ え き

が分泌
ぶんぴつ

されるほど、ほかの果実
か じ つ

とは異
こと

なる強
つよ

い 

酸味
さ ん み

が特徴
とくちょう

です。中国
ちゅうごく

では、梅
うめ

は紀元前
きげんぜん

から酸味料
さんみよう

として用
もち

いられて 

おり、塩
しお

とともに最古
さ い こ

の調味料
ちょうみりょう

だとされています。 

 日本語
に ほ ん ご

でも使
つか

われている良
よ

い味
あじ

加減
か げ ん

や、調整
ちょうせい

を意味
い み

する単語
た ん ご

で塩梅
あんばい

 

とは、梅
うめ

と塩
しお

による味付
あ じ つ

けがうまくいったことを表
あらわ

した言葉
こ と ば

です。 

 日本
に ほ ん

には、奈良
な ら

時代
じ だ い

に伝
つた

わったといわれています。 

きゅうしょくつうしん 
６月２0 日(月) 

たこ飯
めし

 

五目
ご も く

スープ 

野菜
や さ い

のうめあえ 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

やさいのうめあえ 

たこめし   スープ 

 

 牛乳 

茶 碗 

 

深 皿 

副  菜 

皿 


