
 

   

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

      

 

 

   

 

 

  

 

 

 

 

 

 

          

 

 

 

 

 

 

【香りのお話】  ◆第２０回◆ ［和の香り part３］ （日本香料工業会HP抜粋） 

《シソ、梅干し、エゴマ》 

シソは、ペリラアルデヒドという特徴的な香気成分があります。「大葉」と呼ばれる青ジソが一般的です。シソ科シソ属の1年草。抗ヒスタミン成分が多く含

まれています。アトピー性皮膚炎に効果があることが確認されています。収穫量は平成18年では、施設、露地あわせて11,081ｔ。都道府県別では愛知県

が同じく3,674ｔ、茨城県が1074ｔ、以下、愛媛県(826ｔ)、静岡県(595ｔ)、大分県(560ｔ)、福島県(525ｔ)と続きます。「梅干し」、日本人にこれほ

どなじみのあるものはないでしょう。 

梅干しは、梅果実を塩漬けにした後、日干しにしたもので、クエン酸含量が多く酸味が非常に強い漬物です。梅干しが赤くなるのは赤ジソのアントシアニン

が、梅の酸味と化学反応を起こして鮮やかな赤み色に染まるためです。生産量は、食品産業総合動態調査資料によると平成 20 年で、梅干・梅漬あわせた数

値で46,127ｔでした。 

エゴマ（荏胡麻）もシソ科シソ属の1年草ですが、シソとは全く異なる香気を有しています。名前からゴマと間違いそうですが、ゴマ並みに含油量が多く、

種子から荏油（エノユ）を得て、もっぱら灯油として利用されていました。江戸期になると菜種油などにとってかわられました。近年、アルファ・リノレン

酸含量が多い油として脚光を浴びつつあります。シソ油と称して販売されている油がありますがエゴマ油がシソ油という名で扱われていることが多いようで

す。 

伝統食、伝統文化・風習 

【紫蘇】七味唐辛子、紫蘇焼酎、紫蘇ドリンク、福神漬け、紫蘇巻き、青紫蘇ドレッシング、紫蘇酢 

【梅干】干し梅（菓子）、梅干あんぱん 

【荏胡麻】エゴマ油、じゅうねんうどん、じゅうねん味噌、じゅうねん餅 

 

 

先月中旬の長雨から急に初冬のような気温となり、衣替えが間に合わず体調を崩された方々もいらっしゃると思います。  

ここ近年、地球温暖化に伴う影響なのでしょうか過ごしやすい季節が影をひそめているように思えます。  

日本人にとってはとても大切な【四季】という自然の摂理を失いたくないと思います。  

さて、このたび 12 月１４日木曜日“ｉｉｃｈｉｋｏ総合文化センター”において、弊社『２０周年記念特別セミナー』と  

『商品展示会』を開催させていただきます。ご都合が宜しければお気軽にお越しくださいませ。お待ちいたしております。 

発行日：平成２9年11月２日（木） 

℡ ０９７－５４０－７５５５ 

（お願い）消耗品のご注文は、なるべくＦＡＸにてご注文をいただきますようお願い致します。FAX.097-540-7556 

■セミナー及び展示会へのご参加が可能な際は、 

“参加申し込み書”をFAXしていただくか、または弊社へご連絡 

いただけましたら幸いです。 

尚、弊社ホームページでもご確認いただけますので、よろしくお願いいたします。 

http://www.act-sys.jp 


