漬物の種類
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きゅうり、大根、なすといった野菜を調味液に短時間漬け込んだもの。
「即席漬け」「一夜漬け」「お新香」とも呼ばれる。切った野菜を塩で揉み、好みに応じて昆布やトウガラシなどを混ぜて、タッパーなどの容器に入れる、という簡単な加工なので、家庭でも「自家製の浅漬け」が作られる。スーパーなどで野菜にかけて短時間漬けておくだけで浅漬けができる調味液が多数市販されていることも「家での浅漬け作り」に拍車をかけている。葉ものの野菜は漬けることで水分が減り、それにつれてカサが減るので、たくさん野菜を取れる、という特徴がある。各地方で独特の浅漬けがあり、それが特産物になっているものもある。西洋料理のマリネも肉や魚や野菜などを酢に短時間漬け込むので浅漬けの一種といえよう。
梅干し
ウメの果実を塩漬けした後に日干しにしたもの。塩漬けにする過程を考えるとこれも漬物の一種といえる。「おにぎり」や「日の丸弁当」などに使われ、日本人にとって最もなじみのある漬物といってよい。見ただけで唾液がわいてくるような非常に強い酸味が特徴で、この酸味はクエン酸に由来する。漬物であると同時に健康食品としても側面ももつ。
塩漬けしてから天日で干すというように、作るのに手間がかかるので、家庭では市販のものを消費することが多い。和歌山県の「南高梅」などは、全国的に知られた梅のブランド品である。
