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紀
州
う
め
ど
り

日
本
一の
う
ま
い
鶏

　

梅
酢
を
利
用
し
た
飼
料
で
生
産

さ
れ
た
鶏
肉
・
鶏
卵
は
、「
紀
州
う
め

ど
り・
紀
州
う
め
た
ま
ご
」と
名
づ
け
ら

れ
た
。二
〇
〇
五
年
に
は
、「
紀
州
梅
ど

り・
梅
た
ま
ご
ブ
ラ
ン
ド
化
推
進
協
議
会
」

が
発
足
、可
愛
い
キ
ャ
ラ
ク
タ
ー
も
で
き
て
、和

歌
山
県
の
新
た
な
ブ
ラ
ン
ド
と
し
て
普
及
が
図

ら
れ
て
い
る
。

　
「
紀
州
う
め
ど
り
」は
普
通
の
ブ
ロ
イ
ラ
ー
に

梅
酢
を
加
え
た
飼
料
を
与
え
る
こ
と
で
誕
生

す
る
。こ
こ
で
使
用
す
る
梅
酢
は
、塩
分
を
抑

え
た
紀
州
ほ
そ
川
特
製
の
も
の（
Ｂ
Ｘ
７
０
）。

た
っ
た
そ
れ
だ
け
で
病
気
に
対
す
る
免
疫
性
が

高
ま
る
。健
康
な
だ
け
で
は
な
く
、歯
ご
た
え

や
香
り
、味
ま
で
良
く
な
る
の
だ
。そ
の
証
拠

に
、２
０
０
８
食
肉
産
業
展『
地
鶏
・
銘
柄
鶏
食

味
コ
ン
テ
ス
ト
』で
、全
国
の
ブ
ラ
ン
ド
鶏
を
抑

え
て
堂
々
の
総
合
一
位
に
輝
い
た
。

　

も
と
も
と
廃
棄
さ
れ
て
き
た
梅
酢
を
再
利

用
し
て
い
る
わ
け
だ
か
ら
、値
段
も
抑
え
る
こ

と
が
で
き
、ブ
ラ
ン
ド
鶏
と
し
て
は
お
値
打
ち
。

む
し
ろ
、産
地
が
見
え
る
、健
康
に
よ
さ
そ
う

と
い
う
安
心
感
が
人
気
を
呼
ん
で
い
る
。梅
酢

の
廃
棄
に
よ
る
環
境
汚
染
も
防
止
で
き
る
の

で
、ま
さ
に一
石
二
鳥
と
い
っ
た
と
こ
ろ
だ
。
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冷蔵時の保水性（むね肉）

510日齢までの生存率（採卵鶏）

※有意差あり※
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肝脂肪細胞面積への影響
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6日 保存後日数

1倍区 0.5倍区
aとbの間にはP＜0.05で有意差あり

（対照区に対する0.1％区の平均評価点）
（対照区は0.00として評価）
※有意差あり（P＜0.05）

※ 20～50代の32名の試食で対照区と比較したところ、
　 特に香り、味について良好な結果が得られた。

対照区 試験区

a

b

香り※

味 ※

軟らかさ

※ 総合評価

※データはすべて和歌山県養鶏研究所による研究結果です。
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1
うめどり健康カルテ

試食による官能検査結果（むね肉）

グラフ中の1倍区はBX70を0.14％、0.5倍区は0.07％添加しています。

鶏の抗病性が向上しました

ドリップ少なく鮮度長持ち！！！
自慢の保水力

免疫力アップ！！
生存羽数、生存率の向上

肝機能良好！
代謝性の向上

2

3 体を守る機能が強化！
細胞性免疫の向上

液性免疫の向上

4

5

（ ）PHPーA肉垂皮内反応値の上昇
ツ ベ ル ク リ ン 様 反 応

（ ）ワ ク チ ン 抗 体 価 の 上 昇
血中ＩｇＧ濃度の上昇等

（ ）肝臓内脂肪細胞面積の減少
肝臓内脂肪含量減少、血糖の減少

紀
州
う
め
た
ま
ご

元
気
な
鶏
か
ら
元
気
な
た
ま
ご

　

さ
て
、卵
は
ど
う
か
。養
鶏
研
究
所
に

よ
る
と
、梅
酢
を
与
え
ら
れ
た
採
卵
鶏

は
産
卵
率
が
向
上
し
、鶏
が
健
康
に
な
っ

て
生
存
率
が
伸
び
た
う
え
に
、飼
料
効

率
も
高
ま
っ
た
。卵
の
白
身
の

盛
り
上
が
り
も
良
く
な
っ
て
、い

わ
ゆ
る「
こ
ん
も
り
、ぴ
ち
ぴ
ち

た
ま
ご
」に
な
っ
た
の
だ
。さ
ら

に
、通
常
の
卵
に
比
べ
て
、葉
酸
や
パ

ン
ト
テ
ン
酸
、ビ
タ
ミ
ン
Ａ
な
ど
の
有

用
物
質
も
増
加
し
て
い
る
。

　

白
浜
町
の
さ
か
も
と
農
園
で
は
、

四
年
前
か
ら「
紀
州
う
め
た
ま
ご
」の

生
産
を
は
じ
め
た
。

　
「
こ
れ
ま
で
も
、安
心
し
て
食
べ
て
も
ら
え
る

卵
を
提
供
し
た
い
と
考
え
て
、平
飼
い
で
鶏
を

育
て
て
、飼
料
も
工
夫
し
て
、ブ
ラ
ン
ド
卵『
地

た
ま
ご
』を
生
産
し
て
き
た
ん
で
す
。『
紀
州
う

め
た
ま
ご
』の
生
産
を
始
め
た
き
っ
か
け
は
、と

に
か
く
鶏
が
元
気
に
な
る
と
い
う
こ
と
。鶏
は

年
を
と
る
と
レ
バ
ー
が
白
っ
ぽ
く
な
る
の
が
普

通
な
ん
で
す
が
、梅
酢
を
与
え
た
鶏
の
レ
バ
ー

は
い
つ
ま
で
も
赤
く
て
新

鮮
。
元
気
な
鶏
は
美
味

し
く
て
安
心
で
き
る『
紀

州
う
め
た
ま
ご
』を
産
ん

で
く
れ
ま
す
」（
坂
本
好

孝
社
長
）

　

現
在
坂
本
さ
ん
が
育

て
て
い
る
鶏
は
成
鶏
が
約

一
万
羽
。「
紀
州
う
め
た

ま
ご
」は
、白
浜
の
ホ
テ
ル
、レ
ス
ト
ラ
ン
、地
元

ス
ー
パ
ー
な
ど
に
も
直
送
で
届
け
て
い
る
。

　

食
の
安
全
に
対
す
る
関
心
の
高
ま
り
も
あ
っ

て
、産
地
表
示
や
品
質
を
気
に
す
る
消
費
者
が

増
え
て
い
る
。産
地
が
は
っ
き
り
し
て
い
て
安

心・健
康
な
鶏
か
ら
生
ま
れ
る「
紀
州
う
め
た
ま

ご
」に
寄
せ
る
地
元
の
期
待
は
大
き
い
。　

b

品質一番

「秋の紀州うめどりランチ」（2008年11月30日まで）

シェフ6人がランチで饗宴
　「そんなに美味しい『紀州うめどり』ならば腕を奮おうじゃないか」と乗り出
したのは、和歌山市内の6つのホテルレストランだ。シェフ6人が「秋の紀
州うめどりランチ」をテーマに、2008年9月から11月にかけて、地元産の
秋野菜などもふんだんに使ったオリジナル料理で饗宴している。
　今回は「第一楽章」と銘打ち、6店を回ると豪華景品が当たる、という
イベントだったが、地元はもとより県外のお客さまからも好評で、今後、「第
二楽章」も期待できそうだ。

梅どり
梅たまご
梅が人の身体にいいなら、鶏にもいいはず。
紀州南高梅を作るときにでてくる梅酢を飼料にまぜてみたら、
元気で美味しい「紀州うめどり」と「紀州うめたまご」ができた。

梅の漬け込みで滲みでてくる梅酢。家庭なら紫蘇漬けに利用できるが、
日本一の梅干生産量を誇る和歌山では、大量にできる梅酢が悩みのタネ
だった。何とかならないものかと考えた梅干製造業の（株）紀州ほそ川と
県の養鶏研究所が、10年ほど前から有効活用を研究してきた。
以前から「鶏に梅を食べさせたら元気になった」という話はあった。養鶏
研究所は、飼料に梅酢を混ぜると鶏にどんな影響を与えるかを研究。
その結果、優れた効果が確かめられたのだ。

梅酢を鶏に与えてみた

愛嬌あふれる人柄の坂本
さん。「ただ高く売るのが
ブランドじゃなくて、値
段も中身も安心なのがブ
ランドやと思います」。

御坊市のボナペティ・ヤナギヤでは、
うめたまごを使ったロールケーキ
「御坊ものがたり」が大人気。 参加ホテルレストラン／和歌山マリーナシティロイヤルパインズホテル：カーロ・エ・カーラ、ワカヤマ第二富士ホテル：アミティエ、和歌山東急イン：シャングリラ、

ホテルグランヴィア和歌山：パスワード、ダイワロイネットホテル和歌山：サンクシェール、ホテルアバローム紀の国：ツインバード


