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あくを取
と

るために、水
みず

をかえ

て２～３回
かい

茹
ゆ

でます。 
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ち さん 

 

ち しょう 

光市
ひかりし

生活
せいかつ

改善
かいぜん

実行
じっこう

グループ連絡協
れんらくきょう

議会
ぎ か い

の方
かた

が、光市
ひかりし

でとれた「梅
うめ

」を 

「梅
うめ

ジャム」に加工
か こ う

する様子
よ う す

を紹介
しょうかい

します。 

 

 

光市
ひかりし

の 冠
かんむり

梅園
ばいえん

には、約
やく

２０００本
ぼん

の梅
うめ

の木
き

があります。 

梅
うめ

は、２月
がつ

～４月
がつ

に花
はな

を咲
さ

かせ、６月
がつ

頃
ごろ

に実
み

をつけます。 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

には、光市
ひかりし

の「梅
うめ

」で作
つく

った梅
うめ

ジャムや梅干
う め ぼ

しが使
つか

われています。 

  

梅
うめ

の木
き

をゆらして、実
み

を地面
じ め ん

に落
お

として拾
ひろ

います。 
 

 

 

 

目
め

の細
こま

かいネットに入
い

れてしぼることで、

皮
かわ

を取
と

り除
のぞ

き、果肉
か に く

だけにします。 

 

私
わたし

たちが、まごころを込
こ

めて

一生懸命
いっしょうけんめい

作
つく

っています。 

おいしく食
た

べてね。 
 

 

はしやスプーンを使
つか

って、梅
うめ

の

種
たね

を取
と

り除
のぞ

きます。 

 

砂糖
さ と う

を入
い

れて、あくを取
と

りなが

ら、焦
こ

がさないように煮詰
に つ

めて

完成
かんせい

です。 

 

 

光
ひかり

ソース 

 

 

完熟
かんじゅく

した黄色
き い ろ

の梅
うめ

を選
えら

び、よく

洗
あら

います。 
 

 

光市
ひかりし

生活
せいかつ

改善
かいぜん

実行
じっこう

グループ連絡協
れんらくきょう

議会
ぎ か い

の方々
かたがた

 

給 食
きゅうしょく

では、その梅
うめ

ジャムを魚
さかな

や肉
にく

に合
あ

うソースにしてい

ただきます。光市
ひかりし

ならではのソースなので、「光
ひかり

ソース」と名付
な づ

けました。 

光市
ひかりし

生活
せいかつ

改善
かいぜん

実行
じっこう

グループ連絡協
れんらくきょう

議会
ぎ か い

の方
かた

や、調理員
ちょうりいん

さん

の愛情
あいじょう

がたっぷり込
こ

められたソースです。 

 しっかり味
あじ

わっていただきましょう。 

梅
うめ

ジャムは、光市
ひかりし

でとれた梅
うめ

を使
つか

っ

て、全
すべ

て手作業
てさぎょう

で作
つく

られています。 

 


