
令和元年９月１８日
資 料 提 供

担当課室 農業環境・鳥獣害対策室 健康体育課
担当者 河里、大谷 中嶋、横山
電話(直通・内線) 073-441-2905・2905 073-441-3696・3696

『梅干しで元気！！キャンペーン』を実施します

県産品である「梅干し」をより一層身近なものとして食する習慣を養

うとともに、一人ひとりが自分の食について関心を持つ契機とするため、

小学校及び特別支援学校へ梅干しの提供等を行う「梅干しで元気！！キ

ャンペーン」を実施します（本年度で１５回目）。

１．時 期

１０月（県食育推進月間）

２．主 催

県、県教育委員会、県漬物組合連合会

３．内 容

（１）県産梅干しの試食及び学習資料の配付

県内全小学校、特別支援学校へ県産梅干しを提供するとともに、

学習資料「梅と梅干しのお話」を配布し、梅干しの歴史、生産方法

や機能性について学んでもらいます。

実 施 校 数：２５０校

配布梅干し数：約６万５千個※（県漬物組合連合会より提供）

配布学習資料数：約６万部※

※全児童及び教職員１人につき１個・１部（予備を含む）

（２）「梅干し贈呈式」及び「梅と梅干しのお話説明会」

県内７校を対象に、梅干し製造業者（県漬物組合連合会員）が学

校を訪問して梅干しを贈呈するとともに、梅干しの生産方法等につ

いてお話します。（※実施予定は裏面に掲載しています。）

４．その他

小学校へ取材に行かれる場合は事前に裏面に記載の各振興局担当課へ

連絡してください。

県食育キャラクター「うめりん」



学年 児童数

　10/15(火)
　　10:45～11:30
　　　（3限目）

　海南市立日方小学校
　　　住所：海南市日方１２５７
　　　電話：073-482-0118

５年星組 ２９人
海草振興局農業水産振興課

佐々木　規衣
（tel: 073-441-3378）

紀州みなべ梅干協同組合
(株)西山　代表取締役　西山　博康
(株)味好屋　専務取締役　泰地　成治

　10/28（月）
　　9:35　～10:20
 　　　（2限目）

　紀の川市長田小学校
　　　住所：那賀郡紀の川市
　　　　　　　　　長田中５３８
　　　電話：0736-73-3139

6年生 17人
那賀振興局農業水産振興課

川村　昌子
（tel: 0736-61-0025）

紀州みなべ梅干協同組合
(株)東農園　　柳本　卓也
(株)佐々木農園　専務取締役　佐々木　研太

　10/3（木）
　　13：35～14：20
　　　（5限目）

　橋本市立恋野小学校
　　　住所：橋本市赤塚１２９－１
　　　電話：0736-32-1355

５・６年生 １３人
伊都振興局農業水産振興課

大嶋　功資
（tel: 0736-33-4930）

紀州みなべ梅干協同組合
(株)倖梅　代表取締役　桐本　雅史
(有)大野農園　小森　普介

　10/8(火)
　　10：45～11：30
　　　（3限目）

　湯浅町立田村小学校
　　　住所：有田郡湯浅町田３５９
　　　電話：0737-63-4329

4年生 11人
有田振興局農業水産振興課

森　博子
（tel: 0737-64-1273）

紀州田辺梅干協同組合
㈱濱田　　取締役専務　　　濱田　朝康

　10/31（木）
　　10：30～11：15
　　　（3限目）

　印南町立印南小学校
　　　住所：日高郡印南町
　　　　　　　　　大字印南１９１５
　　　電話：0738-42-0040

4年生 25人
日高振興局農業水産振興課

山下　京子
（tel: 0738-24-2930）

紀州田辺梅干協同組合
㈱不動農園　古野　　晃

　10/4（金）
　　13：45～14：20
　　（5限目）

　田辺市立鮎川小学校
　　　住所：田辺市鮎川２５８０－１
　　　電話：0739-48-0314

全学年 125人
西牟婁振興局農業水産振興課

橋本　拓真
（tel: 0739-26-7941）

紀州田辺梅干協同組合
㈱ウメカ食品　代表取締役社長　大谷　浩之

　10/8（火）
　　10：25～11：10
　　　（3限目）

　串本町立西向小学校
　　　住所：東牟婁郡串本町西向６３８
　　　電話：0735-72-0137

6年 8人
東牟婁振興局農業水産振興課

堺　勇人
（tel: 0735-21-9632）

紀州田辺梅干協同組合
㈱紅梅園　　専務　　櫨原　一浩

令和元年度　梅干しで元気！！キャンペーン　　「梅干し贈呈式」及び「梅と梅干しのお話説明会」 実施校 

日　時 学 校 名
対象

問い合わせ先 県漬物組合連合会　担当者
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勝
か つ

太郎
た ろ う
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（65%）

和歌山県 

全国
ぜんこく

 

112,400 

トン 

下
した

の円
えん

グラフは都道府県
と ど う ふ け ん

別
べつ

の梅
うめ
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ちょう

うめ課
か

） 


