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メグリアの 良品！
旬でみずみずしく、甘い香りのする桃は暑い夏にぴったりの食材です。
「桃のパウンドケーキ」は大きめの果肉がたくさん入っており、桃そのもの
の甘さを感じられます。また「桃のヨーグルトスムージー」は桃の甘さと
ヨーグルトの酸味が相性抜群で、食欲のわかないような暑い日にもおす
すめのドリンクです。ぜひお試しくださいね。

「桃」を使用したメニューを紹介

口り入のトンテ⑤形のネガメのんさ父お④数のーナンイウの串つ持がんさ母お③数の鳥い色黄②足の子の男①】え答の操体の頭. 21P 【  羽7】え答の! せがさをドーバアリグメ紙表【

■材料（1型分）
･･･････････････････････････････････200g

･･････････････････････････････････････200g
････････････････････････････････････････････････50g（大さじ5）

･･････････････････････････････････････････････････････････････････2個
･･････････････････････････････････････････45g（大さじ4）

･･････････････････････････････････････････････15g
････････････････････････････････････････････････････････････10g

････････････････････････････････････････････････お好みで

桃（生の桃または桃缶）
ホットケーキミックス
砂糖
卵
サラダ油
ホイップクリーム
ジャム
チャービル

■作り方
桃は皮をむき、1cm程度のダイスカットにする。
砂糖、卵はよく混ぜ合わせておく。
2.にサラダ油を加えて混ぜる。オーブンを180℃で予熱しておく。
3.にホットケーキミックスを加え、さっくりと混ぜる。粉っぽさが
少し残る状態でダイスカットにした桃を入れ、混ぜ合わせる。
クッキングシートをひいた型に生地を流す。数回落として、
空気を抜き、オーブンで180℃ 45分焼く。
ケーキをカットし、ホイップクリーム、ジャム、お好みでチャービル
を飾って完成。

1.
2.
3.
4.

5.

6.

エネルギー 837kcal 塩分 1.4g1型分

桃のパウンドケーキ

※写真は全てイメージです。

とよたの桃
愛知県豊田市産

ちよひめ

極早生品種ですっきりとした甘味

品種名

出回り時期

食味
6月 7月 8月 9月

なつっこ

果肉は硬めで酸味が少ない

品種名

出回り時期

食味
6月 7月 8月 9月

日川白鳳

果汁が多く甘味が強い

品種名

出回り時期

食味
6月 7月 8月 9月

川中島白桃

果肉は硬めで上品な甘味

品種名

出回り時期

食味
6月 7月 8月 9月

加納岩白桃

果肉は溶質で果汁豊富

品種名

出回り時期

食味
6月 7月 8月 9月

黄美娘

酸味は少なく果肉はしっかりめ

品種名

出回り時期

食味
6月 7月 8月 9月

白鳳

果肉は柔らかく甘味の強い人気品種

品種名

出回り時期

食味
6月 7月 8月 9月

ゴールデンピーチ

果肉は硬く甘味は強め

品種名

出回り時期

食味
6月 7月 8月 9月

エネルギー 187kcal 塩分0.2g1人分

桃のヨーグルトスムージー

■材料（1人分）
･･････････････････････････････1個

･･････1/8カット）
･･････････････････････200cc

桃
（桃（飾り用）
牛乳

･･･････････････100g
････････････････････適量

･･････････････････お好みで

ヨーグルト
はちみつ
ミント

■作り方
桃を8等分にし、皮をむいて塩水（分量外）に5～10分つけておく。
桃の1/8は飾り用に残しておく。
残りの桃をジップロックに入れ、もみながら果肉をつぶした後、ヨーグルト、牛乳を加え2～3時間冷凍する。
フローズン状になったら少しもみ、グラスに注ぐ。
飾り用の桃を上にのせ、はちみつと、お好みでミントを飾って完成。

1.

2.
3.
4.

★塩水 200cc対して小さじ1/5

10分焼いたところで中央に縦1本
の横長に切込みを入れると、きれい
に焼けます

ポイント

98

今回
使用した
ジャム アヲハタ

白桃＆グァバ（グレープフルーツ入り）

（写真は2/10カット・エネルギー167kcal、塩分0.3g）

イチ
オシ

桃の品種は1品種、だいたい
1週間から10日ぐらいの間隔
で旬の時期が切り替わって
いきます。
桃は繊細な果物で傷みやすく、収穫にも気を遣います。消費者の
皆さんの笑顔を思い浮かべ、一つひとつ色づき具合を見ながら
ていねいに収穫しています。
今年は生育が順調です。一人でも多くの方に豊田の桃を知って
いただきたいので、暑さに負けず頑張っておいしい桃を出荷します。
手塩に掛けて育てた桃を、ぜひ食べてください。

豊田市北部の猿投地区は県内で有数の
農業地域であり、中でも年間で9種類、
約53ヘクタールで生産される約500トン
の桃は県内トップクラスです。
JAあいち豊田では、交信撹乱剤（性フェロ
モン剤）を利用して、殺虫剤散布回数を
減らした 、 、

桃づくりにチャレンジしています。
選果場では、ハイテクの選果機で桃の
甘さや、大きさ、色を調べながら仕分け
して市場に出荷しています。
このようにJAあいち豊田の農家では
安全性の高い桃づくりに取り組み、美味
しい桃を食べてもらえるよう努力して
います。

JAあいち豊田桃部会員の皆さん

※参考 JAあいち豊田 https://www.ja-aichitoyota.or.jp/product/  おいしさ追求「とよたの果物」光センサーで測定  
　　　 https://www.ja-aichitoyota.or.jp/product/farmstand/#fruit

組合員の皆さまへ

桃の品種紹介（JAあいち豊田の主な桃の品種）

豊田市 JAあいち豊田豊田市 JAあいち豊田豊田市 JAあいち豊田
とよたの桃（化粧箱）とよたの桃（化粧箱）とよたの桃（化粧箱）

円［税込7,535円］1028 体
本6,980

豊田市 JAあいち豊田豊田市 JAあいち豊田豊田市 JAあいち豊田
とよたの桃（5kg）とよたの桃（5kg）とよたの桃（5kg）

円［税込8,618円］1026 体
本7,980

２０２２

ぜひご利用ください

メグリアの
夏ギフト

MEGLiA COOKING

メグリア
クッキング
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