
調理体験収穫体験

Ｆrom
紀ノ川
農協

昨年も職員が産地研修に行ってきました！

畑での収穫や仕分け作業を畑での収穫や仕分け作業を
体験しました。体験しました。 キレイな

赤色！

注文番号
（2つのコースから選べます）

請求は お届け週ごとに下記価格
450gお届け週 700gお届け週

100gあたり     73円
本
体 100gあたり     67円

本
体

100gあたり     69円
本
体 100gあたり     64円

本
体

（約2～5玉） （約3～8玉）

選べる2つのコースで

お届け週ごとに代金をご請求いたします
ご請求は

個人宅配の組合員さんにはトマトだけのお届け時も配達手数料
が請求されます。
!
ほかの商品の配達がない週もトマトのお届けはあります。!

ご注文期間は

注文欄ウラ面に注文欄ウラ面に
必要な数量を必要な数量を
ご記入くださいご記入ください

変更したい商品のみ
必要数量（最終ご入用数）を
注文書に記入してください。
※注文取り消しは「0」を記入。
※ コース変更の場合、取り消すコースの数量を「0」、
　必要なコースの必要数量を記入してください。

あとで記入したあとで記入した
数で届きます数で届きます

下記からコースをお選びください
ご注文は

※農作物のため天候（生育状況）により、お届けの週と量を変更する場合がありますことをご了承ください。

追
● ●

加注文、数
● ●

量 ・ コ
● ● ● ● ●

ース変更をされる場合

一度ご注文いただくと毎週 届きます

一株トマト

463円
本
体

（税込 500円）
328円

本
体

（税込 354円）

308円
本
体

（税込 333円）
443円

本
体

（税込 478円）

➡➡

➡➡

700g
（約3～8玉）

パックにすきまがある場合
流通中にトマトが傷つかないよう、
緩衝材を入れる場合があります。

紀ノ川農協（和歌山・奈良県）紀ノ川農協（和歌山・奈良県）冷蔵

産
直
産
直一株トマト一株トマト

（提出日は配送曜日ごとの注文締切日まで）

交流をはじめて、今年で43年目！

お届けの目安
値上げのおしらせ
いつも一株トマトをご利用いただきありがとうございます。
資材費などのコスト高騰により、値上げをさせていただきます。
今後もおいしい一株トマトを皆さまにお届けするために、今まで以上に
頑張ってまいりますので、これからもご利用いただけるとうれしいです。

eフレンズでお申し込みの方は配送担当者もしくは組合員サービスセンターに
お申し付けください。

450g
（約2～5玉）

収穫したトマトを使って、収穫したトマトを使って、
「鯖缶のアクアパッツァ」を「鯖缶のアクアパッツァ」を
作りました。作りました。

生産者さん同士で
意見交換を積極的に
行い、おいしいトマト
作りの探求を本気で
されていると
感じました。

　生産者さんとの
 交流を通じて、
災害、気候の
変化、物価上昇など
多岐にわたる問題と向き合いながら
トマトを作っていただいていると感じました。
これからも歴史ある一株トマトが
続いていくことを願っています。

おいしいアレンジも
一緒に組合員さんへ
お伝えしたいです！

ハウスの中は
蒸し暑く収穫は
立ったりしゃがんだり
の上下運動。大変な
作業を身をもって
体験できました。

週によって1回のお届け量お届け量  が変わります

生産者の堂本さん と 生野支所  渡邊

安治川支所  笠原

南津守支所  川口

枚方第一支所  光浪

ながお店  道地、枚方第一支所  光浪、北枚方支所  中室

予約のみの受付です！
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※5月3回までの注文書に限ります。

※ パルコープのみの
受付けです。 

2026年4月2回~5月3回注文書（7週間）

収穫量が少ない時期には450g、
多い時期には700gで
お届けしますが、
天候（生育状況）によりお届け量を
変更する場合があります。

6週コース 8週コース
6月1回～7月2回

お届け
5月4回～7月3回

お届け

5月4回 5月25日㈪～　　29日㈮ ̶̶ ̶ 450g
6月1回 6月　1日㈪～　　　5日㈮ 450g 450g
6月2回 6月　8日㈪～　　12日㈮ 450g 700g
6月3回 6月15日㈪～　　19日㈮ 700g 700g
6月4回 6月22日㈪～　　26日㈮ 700g 700g
7月1回 6月29日㈪～7月　3日㈮ 700g 700g
7月2回 7月　6日㈪～　　10日㈮ 700g 450g
7月3回 7月13日㈪～　　17日㈮ ̶̶ ̶ 450g

12011200

パルコープ組合員さん用

パルコープ組合員さん用

8週コース
1201

（5月4回～7月3回お届け）

6週コース
（6月1回～7月2回お届け）

1200

2026年4月2回～5月3回注文書用

注文書ウラ
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トマトは生のまま冷凍してＯＫ。
使う時は 水にくぐらせると簡単に
皮がむけます。煮込み料理などには
凍ったまま使えます。

冷蔵庫で

冷凍庫で

ヘタを下にしてポリ袋に
入れ、口を閉じ野菜室へ。

お約束いただいた数を確実にお届けするため、多めに作付けしています。左記の基準にあてはまらない
トマトや、お届けの期間外にできたトマトは、さまざまな商品に加工して無駄なく使っています。

紀ノ川農協の
トマトジュース

ダブル
ドライトマトの
オーリオソース

生産者
さん

昔、畑でもいで食べたような昔、畑でもいで食べたような
完熟トマトが食べたいな…。完熟トマトが食べたいな…。

本当においしいトマトを本当においしいトマトを
お届けしたい！お届けしたい！

組合員さんの 声

生産者さんの 想いい

から生まれた

一株トマト！
組合員さん、生産者さん、生協

みんなのつながりで、
おいしいトマトが育ちます！

今年で今年で
4343年目年目

ぎりぎりまで樹で熟して収穫し、
お届けした時が食べごろだから

　　　　　あらかじめ
　　　　　出荷量が予測
できるため、安定した生産が
可能に！

産地が近場予約制 産地は
紀ノ川水域の
和歌山県・奈良県の
紀ノ川農協。
近い産地から
お届けするので
新鮮！

「見た目」より「中身（味）」を基準にお届けします

キレイなトマトも
届きますが、
一部、右のような
個性的なトマトも
届きます 小さな穴（くぼみ） ヘタの部分の割れちょっぴりスジ すこし変形

サイズは
いろいろ

気候の影響で色づきが進まず、
青めのトマトが届く場合があります。味や品質は
　　問題ありませんが、気になる場合は常温で
　　　赤くなるまで追熟させてください。

色づきもいろいろ

いろんな個性が
あるけれど、

味に違いはないよ♪

基準外のトマトもおいしく活用

何も加えず、何も加えず、
一株トマトのみで一株トマトのみで
作ったジュース作ったジュース

一株トマトを一株トマトを
使ったソースです使ったソースです

トマトのじょうずな保存方法

〈
キ
リ
ト
リ
線
〉　⬇

切
り
取
っ
て
保
管
し
て
お
く
と
便
利
！

他にもアレンジいろいろ！
レシピも一緒にお届けします。

凍ったまま使えます。

毎週食べる
楽しみ

いろいろ♪ 組合員さんのレシピ紹介

シンプルトマトトースト

産直だから、直接
組合員さんの声をお届けでき、
生産者の方の励みに
なっています。
● トマトお届け時に
同封している
生産者カードを使って
組合員さんの声を
生産者の方へ届けることが
できます。
● 生産者カードについている
2次元バーコードからでも、
お声を送ることができます。

毎年、楽しみにしている
組合員さん多数！

組合員
さん

声
組合員
さんの

声
組合員
さんの

昨年初めて注文しました。昨年初めて注文しました。
最初は、トマトをそんなに食べないので最初は、トマトをそんなに食べないので

余るか心配でしたが、食べてみると美味しくて、余るか心配でしたが、食べてみると美味しくて、
娘と毎週届くのを楽しみにしていました♪娘と毎週届くのを楽しみにしていました♪

パルコープ　組合員さん　　　　　

毎年注文しています！このトマトが毎年注文しています！このトマトが
届くともう夏になるなぁと感じます。届くともう夏になるなぁと感じます。

毎年本当に楽しみに待っています♪毎年本当に楽しみに待っています♪
パルコープ　組合員さん　　　　　

しかも しかも 
冷蔵 管理での 管理での
お届けだからお届けだから

熟しすぎや傷みも熟しすぎや傷みも
防げます♪防げます♪

一般的なトマトは
流通中のつぶれを防ぐため、
青い状態で収穫しますが、
一株トマトは赤くなるまで
　樹で育てています。

生協

毎年、産地研修や交流会を通じ、
生産者さんとの交流を深めています。

一株トマトのおいしさのヒミツは…

なぜ、熟してからお届けできるの？

 生産者カードについている

今後
　　　　　　　で
商品を
案内予定です
お楽しみに！

おいしい！おいしい！

ブブロロロロロロロロロロロローー
冷蔵

＋＋

〈作り方〉
1　 トマトを縦4つに切ってさらに
横に5～6切れにスライスする。

2　 ½  個分を1枚のパンの上に
重ならないよう並べて、
その上にチーズ、ベーコン類
をのせる。

3　 ややしっかりめにトーストして
できあがり。

〈作り方〉
1　 トマトはサイコロに切る。
2　 冷やしているだし汁に豆乳、
白だしを混ぜる。

3　 器にトマトを入れ、
2を入れて大葉を刻んで
浮かす。

〈材料〉
食パン ……………………… 2切れ
トマト ………………………… 中1個
シュレッドチーズ類 ………… 適量
あればカットベーコン
　など ………………………数切れ

〈材料〉
一株トマト ………………………1個
豆乳 ………………………… 180cc
だし汁 ……………………… 100cc
白だし ……………… 大さじ1未満

（ご自分のお好みの味で）
大葉 …………………………2～4枚

冷たいトマトの豆腐汁

トマトの旨み、チーズやベーコンのトマトの旨み、チーズやベーコンの
塩みだけで十分美味しく食べられます。塩みだけで十分美味しく食べられます。

忙しい朝によく作ります。忙しい朝によく作ります。

火を使わないで作れるし、火を使わないで作れるし、
豆乳で栄養満点です♪豆乳で栄養満点です♪

オススメ・こだわりポイ
ント

オススメ・こだわりポイ
ント

アレンジ
レシピを
紹介中！

パスタに
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