
アジサイの花の色がつき始め、田んぼの稲の苗も緑が濃くなってきました。
６月に入り湿気が多くなったせいもあり、真夏のようなビニールハウスの中

で作業をしていると汗がふきだしてきます。（まるでサウナの中にいるようです）

今シーズンのトマトの収穫もあと１カ月と少しとなりました。
トマトは花が咲いてから、冬場は２カ月、夏場は１カ月半で実が赤く

なるので、毎年のことですが、これ以上実をつかな
くするために、現在収穫の合間にトマトの芯（成長点）
を止める作業をしています。
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【現在の糖度】
★★★★☆

大玉トマト 平均６度
ミニトマト ７～８度

親バカトマトを使ったトマトソース
を、いわき市内郷の「Hagiフランス料

理店」萩 春朋シェフの加工所で
作っていただきました。

朝どり新鮮完熟トマトを
産地直送しております！
オンラインショップ
http://shop.suketoma.com/

午前9:00～12:00
午後1:30～5:30
定休日:毎週日曜日
及び祝日の午後

編集:助川農園

只今父の日（今年は６月１９日）やお中元のご
注文を承っております。
˲ χ ˳ラッピングおよびメッセージカード等を
お付けします。
˲Σ ᾕ˳簡易包装にてのしをお付けします。
Ҧご注文画面にてそれぞれ「父の日」「お中元」

とご指定ください）

去年１２月よりの長期の
収穫で、トマトの根っこも
私たちもだいぶ疲れがでて
いますが、ラストスパート
にむけて、引き続きいいト
マトを 作っていきたいと
思っております。

★大玉は２Ｓ以下の小さいトマ

トが沢山収穫できるようになっ

てきました。

★ミニは新たに植え足した苗が

育ち、大粒のものが収穫されて

います。
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※萩シェフのブログに、トマトソース作りの記事が掲載されております。
http://blog.livedoor.jp/bellecour/archives/54645501.html

こちらのトマトソースは萩さんのお店や当農園直売所などで販売しております。

トマト・にんにく・塩・オリー
ブオイルのみを使用し“国産
トマトの自然な酸味と甘味”
のある “トマトのうまみを存
分に味わえる”トマトソース
で、パスタやピザなどにその
ままかけていただけます!

http://shop.suketoma.com/

