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伊達市観光協会



伊達市特産品



福島県の桃製品



リキュール「桃の涙」



たわわに実った福島の桃。果樹農家が手塩にかけて育て、収穫した芳醇な香りと味は、
一度食べたら忘れられない・・・・・
と、全国の福島ファンの方々に愛されておりました。そんな中起きた震災と原発事故、
2011年はいつもの年とは全く違いました。人々の手元には届かず、桃の農家は肩を落とし、

にくれました。
そんな中、こんなお手紙のやり取りがありました。
「観光客が減り、果物がなかなか売れないというお話を果樹農家の方々から聞きました。
それを聞いても私には何も出来なかったことの しましました」
それを読んだ果樹農家は「私たち農家のために くれてありがとう。福島県民の気持ち
を代弁してくれてありがとう」と、 流しました。
その涙は です。「いろんなことがあるけれど、がんばっていこうね」生産者とそれ
を支えてくださる皆様が気持ちで出会って、再確認し、またまた 。

が重なって、新たな年が始まりました。本物の復興へ向けての一歩は応援してくださる
人がいて踏み出せます。

、いっぱいの が集まって、生まれた美味しい桃のリキュール。
生食で味わえなかった福島の桃の果汁を福島の地酒とブレンド、さらりとした風味に仕上げま
した。福島の桃の美味しさを、存分に召し上がれ。



佐久間内科小児科医院

福島県二本松市本町

佐久間秀人 院長



頑張ろう福島 ～福島県の特産品の一つで
ある桃の製菓への活用～

Happy Peach（福桃）プロジェクト

簡単・美味・おしゃれスイーツ～初夏のフルーツとハーブを使って～ 日本フードスペシャリスト協会共催事業

蒸し暑い季節、手際よく衛生的に、美味しくてきれいなデザートを作りましょう。

管理栄養士としてレシピーをヘルシーにアレンジしています。

Happy Peach Parfait ピーチパフェ４～５人分

フィンガービスキュイ 1本/1人

シロップ ピーチリキュール（桃の涙） 大1 ①水80ｃｃと砂糖を煮とかし、ピーチリキュールを加え冷やしておく

砂糖 40
②フィンガービスキュイにシロップを浸し、器に敷

く
⇒ﾌｨﾝｶﾞｰﾋﾞｽｷｭｲを軽くｼﾛｯﾌﾟに浸す

ヨーグルトソース プレーンヨーグルト 200 （1/2パック）

クリーム 50 ①クリームと粉砂糖を軽く泡立てる（トロリ）

粉糖 20 ②ヨーグルトと静かに混ぜ合わす（泡立てない） ⇒ｸﾘｰﾑを軽くﾎｲｯﾌﾟし、ﾖｰｸﾞﾙﾄと合わす

キラキラゼリー 板ゼラチン 5 ①冷水にしとらせておく

水 50 ②水と砂糖を火にかけ、砂糖を煮とかす

砂糖 25 ③しとらせたゼラチンを火からおろした②へ混ぜ溶かす

サイダー 250 ④サイダーとミントリキュールを加え、粗熱をとり冷蔵庫で固める （泡は消えていく）

ミントリキュール 5 ⇒ﾌｫｰｸで細かくｷﾗｷﾗにする

ピーチゼリー 板ゼラチン 10 ①ゼラチンを冷水にしとらせ、湯煎溶きする ⇒ｻｲｺﾛ状にｶｯﾄしたり、♡や☆型で抜く

100％桃ジュース（桃の恵み） 1本（190cc) ②桃ジュースに、溶かしたゼラチンを加えよく混ぜる

③冷やし固める。

ナタデココ 星型缶 数個/１人

初夏のフルーツ スイカ（赤） 300 ⇒ﾌﾙｰﾂは丸く繰り抜いたり、☆型で抜いて楽しむ

キウイ（緑） 1個 （あまり細かくｶｯﾄしない）

桃缶（福島産 あかつき） 1/2切れ

チェリー（福島産） 1個/人 仕上げ

ミント ⇒フィンガービスキュイにシロップを浸し、器にいれ、ヨーグルトソースをかけ、

キラキラゼリー、桃ゼリー、ナタデココ、フルーツをデコレーションする

Drink ミルクティー ティーリーフ

砂糖

牛乳



頑張ろう福島～福島の特産品の一つである桃の製菓への活用～

Happy Peach福桃プロジェクト【日本フードスペシャリスト協会共催】

福桃の蒸しパン
（10個分）
薄力粉 100ｇ
砂糖 80ｇ
塩 ひとつまみ（0.3ｇ）
B・P(ベーキングパウダー)          小1
桃ジュース（桃の恵み） 90cc
桃の缶詰 （福島産あかつき） 適量（半切れ×2）

①薄力粉・砂糖・塩・BPを泡だて器で軽く混ぜる。
②桃ジュースを加え、生地がなめらかになるまでよく混ぜる。
③サイコロ状に切った桃缶詰を混ぜる。（少し飾りに残しておく）
④カップに生地を7～8分目入れる。
⑤蒸気の上がった蒸し器で、強火で10分程度蒸す。



8/7 福島の桃 あかつき

安心・安全に配慮した朝採り
をお届けしております。

油井果樹園

微量放射能検査報告書付き

（ヨウ素131：検出されず
セシウム134：検出されず
セシウム137：検出されず
全セシウム放射能濃度：検出されず

測定日8/4




	スライド番号 1
	スライド番号 2
	スライド番号 3
	福島県農業総合センター
	スライド番号 5
	スライド番号 6
	スライド番号 7
	スライド番号 8
	スライド番号 9
	スライド番号 10
	スライド番号 11
	スライド番号 12
	スライド番号 13
	スライド番号 14
	スライド番号 15
	スライド番号 16
	スライド番号 17
	スライド番号 18
	スライド番号 19
	スライド番号 20
	スライド番号 21

