
さくっととろり白桃（4つ割）
東
北
産
の
白
桃
を

と
ろ
け
る
よ
う
な

味
に
仕
上
げ
ま
し
た

〈
古
今
東
北
の
産
地
か
ら
〉

震
災
後
に
販
売
が
落
ち
込

ん
だ
契
約
農
家
の
方
た
ち

や
製
造
工
場
と
と
も
に
、

品
質
管
理
を
徹
底
し
、
東

北
産
白
桃
の
美
味
し
さ
を

絶
や
さ
ぬ
よ
う
、
た
ゆ
ま

ぬ
努
力
を
継
続
し
て
き
ま

し
た
。
収
穫
さ
れ
た
白
桃

を
倉
庫
で
追
熟
さ
せ
、
風

味
と
甘
味
が
増
し
た
原
料

を
つ
か
っ
て
い
ま
す
。

肉
厚
で
柔
ら
か
く
、
風
味

が
良
い
東
北
産
の
白
桃
を

旬
の
時
期
に
詰
め
る
こ
と

で
桃
の
香
り
と
風
味
が

し
っ
か
り
と
味
わ
え
ま
す
。

舌
で
と
ろ
け
る
よ
う
な
柔

ら
か
な
桃
の
食
感
が
味
わ

え
る
商
品
で
す
。

サンヨー缶詰株式会社 工場長 八巻紀男さん

２０１１年３月１１日の東日本大震災を経て、東北産原
料の良さを再認識し、白桃の名産地としての自信をもっ
て製造を続けております。
震災の際に多くの励ましをいただきました皆様方をはじ
め、多くの方々へ東北地方の白桃をお届けしたいと思
い、１缶１缶丁寧に製造しております。

東北産



【
古
今
東
北
商
品
の
こ
だ
わ
り
】〈こ

だ
わ
り
の
原
料
〉

東
北
地
方
の
農
家
で
栽
培
さ
れ

た
、
缶
詰
原
料
と
し
て
最
適
な

品
種
と
さ
れ
る
「大
久
保
種
」
を

中
心
に
福
島
県
に
あ
る
工
場
で

パ
ッ
ク
し
ま
し
た
。

缶
詰
に
す
る
白
桃
原
料
を
収
穫

後
、
専
用
の
保
管
倉
庫
に
原
料

を
移
動
さ
せ
、
適
し
た
熟
度
に

な
る
ま
で
寝
か
せ
ま
す
。

長
年
白
桃
を
見
て
き
た
作
業
員

が
缶
詰
に
す
る
の
に
適
し
た
熟

度
を
見
極
め
た
も
の
を
使
用
し

て
お
り
ま
す
。

＜古今東北 東北産さくっととろり白桃（4つ割） ＞
【分類】：食品
【製造者名】：サンヨー缶詰株式会社
【製造地】：福島県福島市
【主な原材料】：白もも（東北産）、糖類（ぶどう糖果糖液糖、砂糖）、酸味料、

酸化防止剤（ビタミンC）
【内容量】：２９５ｇ
【保存方法】：常温保管
【賞味期限】：製造日より３年
【ＪＡＮコード】：４５７３３８１１８４１０３
【ＩＴＦコード】：１４５７３３８１１８４１００

〈こ
だ
わ
り
の
製
法
〉

年
に
１
回
の
白
桃
の
シ
ー
ズ
ン

（
毎
年
７
月
～
９
月
）に
収
穫
さ

れ
た
原
料
を
使
用
し
、
本
来
で

は
そ
の
シ
ー
ズ
ン
で
し
か
味
わ
え

な
い
白
桃
特
有
の
甘
味
や
香
り

を
缶
詰
に
閉
じ
込
め
ま
し
た
の

で
、
家
庭
で
い
つ
で
も
お
楽
し
み

い
た
だ
け
ま
す
。

ま
た
、
白
桃
の
原
料
を
缶
詰
に

パ
ッ
ク
す
る
際
は
、
丁
寧
に
皮
や

種
な
ど
が
残
っ
て
い
な
い
か
な
ど

の
確
認
を
行
っ
て
お
り
ま
す
。
本

製
品
を
安
心
し
て
お
客
様
へ
お

召
し
上
が
り
い
た
だ
け
る
よ
う

に
生
産
者
一
同
心
が
け
て
お
り

ま
す
。

＜おすすめの食べ方＞
白桃の缶詰は特別な調理
法等で食べるのではなく、
デザートやお菓子の材料
等にしていただき、白桃の
食感や甘みなどを味わう
ことのできる食べ方が
一番と思われます。

＜大久保種って？＞

桃は果肉の色の違いにより、白肉種（白桃）と
黄肉種（黄桃）に分けられますが、

大久保種は昭和初期に岡山の大久保さんと
いう方が開発した品種で大型の桃色を帯びた
白肉種の桃で淡白な甘みが特徴です。缶詰
に多く使われる品種ですが、近年栽培が減少
してきています。
白肉種の桃は
黄桃種に比べ、
果肉が柔らか
いのが特徴で、
生食で食べら
れることが一
般的です。

＜震災復興への想い～サンヨー缶詰～＞

東北産白桃の美味しさを伝えたい一心で原料農
家、製造員一同、協力して商品を作っております。

今ではたくさんの人達の協力を得て復興が進み、
また、風土豊かな東北地方の魅力を一人でも多く
の人に伝えられるよう努力して参りたいと思いま
す。


