
メロンには食べごろサインというものがあります。
ツル付きの場合、T字の細いほうのツルが少ししおれてくると食べ頃。ツルが
みずみずしくピンとしているものは、まだ完熟していません。すぐ食べるなら
ツルの片方がややしんなりしたものを選びましょう。
メロンの下部を押して少し弾力がある状態、表面の青っぽさが少し黄色味を
増し、メロン特有のかぐわしい香りが強くなった頃が食べごろのサインです。

※売り物を押したりするのは、やめましょう！

8 9

そのまま食べても、とっても美味しいメロン！今回はメロン1/2個を使ったおうちでカフェ気分が味わえる
簡単なレシピをご紹介します。メロンの型抜きやホットプレートで生地を焼くことでお子さんやお孫さ
んも一緒に楽しみながらおやつ作りができます。また、夏に余りがちなかき氷シロップを使うとかわいら
しい色のクリームを作ることができるので、お好みのシロップでお試しください。

Vol.16

メグリアの 良品！

エネルギー 554kcal 塩分 1.0g1人分

ごろごろメロンのパンケーキ

「アールスメロン」を使用したメニューを紹介

※写真は全てイメージです。

【表紙メグリアバードをさがせ!の答え】7羽  【P11.頭の体操の答え】①左上空の雲 ②中央気球の色 ③右女の子のリボンの色 ④左男の子のバーベキューの具 ⑤背景左下の草

アールスメロン
愛知県渥美半島産

アールスメロンは、マスクメロンの正式名称で、アールスフェボリットを
略してアールスメロンと呼んでいます。
渥美半島は温暖な気候に恵まれ、施設園芸の始まりも早く、昭和初期頃には
アールスメロンの栽培が始まりました。アールスメロンは、1株に1玉しか
つけないように作ります。美味しさと農家の努力が凝縮した逸品です。

アールスメロンとはアールスメロンとは

2021メグリアの夏ギフトでも取り扱い中です！　贈る人も、贈られる人も、笑顔になれますように。

■作り方
ボウルに牛乳、卵を入れてかき混ぜ、ホットケーキミックス粉を
入れて、混ぜ合わせる。
フライパンにサラダ油をひき、1.の生地を入れて焼く。弱火で約3分、
表面がプツプツしてきたらひっくりかえし、約2分弱火で焼く。
生クリームとかき氷シロップを大きめのボウルに入れ、軽く角が
立つまでハンドミキサーで泡立てる。
メロンを型抜く。
粗熱が取れたらお皿にパンケーキを置き、生クリームをかけ、
メロンを散らばせて、お好みでカラースプレーチョコをふりかけ
たら完成。

1.

2.

3.

4.
5.

エネルギー 234kcal 塩分 0.1g1人分

贅沢メロン
クリームソーダ

■作り方
メロンをミキサーにかける。 ※今回はパンケーキ
の型抜きで残ったメロンを使用
1.にサイダーを入れ、炭酸が抜けない程度に
軽く混ぜる。※サイダーを入れる時、泡が噴き出し
やすいのでご注意ください
コップに氷を入れ、2.を注ぎ、
バニラアイスとさくらんぼをのせたら、
完成。

1.

2.

3.

■材料（2人分）
･･････････････････････････････････････1/4個
･･･････････････････････････････････240cc

･･････････････････････････････150ｇ
･････････････････････････････････････2個

･･･････････････････････････････････････････････適量

メロン
サイダー
バニラアイス
さくらんぼ
氷

■材料（2人分）

･･･････････････････････････100ｇ
･･････････････････････････････････････････････････････････････75cc

････････････････････････････････････････････････････････････････1/2個
･･････････････････････････････････････････････････････････適量

〈パンケーキ〉
　　　ホットケーキミックス粉
牛乳
卵
サラダ油

･･･････････････････････････････････････････････････100ｇ
･････････････････････････大さじ1と1/2

〈クリーム〉
生クリーム
かき氷シロップ（メロン）

･･･････････････････････････････････････････････････････････1/4個
･･････････････････････････････････お好みで

〈トッピング〉
メロン
カラースプレーチョコ

食べごろサイン
冷蔵庫で保存すると熟されず、本
来の食感、食味が失われる場合が
ありますので、常温で保存してくだ
さい。お召し上がりの2～3時間前に
冷蔵庫に入れて冷やしていただき
ますと、さらに美味しくお召し上がり
いただけます。

保存のしかた

・メロンに含まれる栄養素は、高血圧の予防、コレステロールを減らし、脂肪がたまるのを予防します。
・血流を良くし、脳血栓や心筋梗塞を防ぐ効果があります。
・鉄分が含まれていることから貧血の予防にもなります。

豆 知 識

メロンの効能健 康 づ く り

参考：旬の果物を食べよう　http://fruit7.net/fruit/earls_favourite.htm

イチ
オシ

組合員のみなさんへ

JA愛知みなみアールスメロン部会では、最高の味を追求するため部会員一人
ひとりが徹底した品質管理を行い、糖度・食味を重視した栽培に努めています。
渥美半島のアールスメロンをぜひ一度ご賞味ください。

こだわりの栽培方法

栽培管理で特に注意していることは、「水」です。大きさ、ネット、味すべてが水で
決まります。とはいっても天候に左右されるので、注意を払いながらできる作業を
確実にこなしていく事と、基本に忠実をモットーに日頃の栽培管理を行っています。

JA愛知みなみアールスメロン部
会員の荒木さん

MEGLiA COOKING

メグリア
クッキング

2021 Summer


