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梅干しは、日本独特のもので梅干しに含まれるクエン酸やコハク酸、などの有機酸は、だ液の分泌を増して食欲増進、消化促進に良いのです。

特にクエン酸は、疲労物質の乳酸の燃焼を助けて疲労回復を促します。

又クエン酸は、体の活動と維持するエネルギーとなり、血液中クエン酸回路に入り、リン酸化合物（ATP）を作る代謝回路を活発にします。

日本人のちえ

江戸時代には庶民の食生活に取り入れられて、天然の抗生物質として梅干しを用いていました。

１．保存がきく（防腐作用）

２．殺菌効果が有る

１日に１個の梅干しを取ると万病の予防・改善、血液サラサラとなり、カゼの予防にもなります。
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