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Molusco de agua doce Shijimi
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ricos que Toquio tem para oferecer. Restaurantes e mercados onde os alimentos e ingredientes de S

Téquio podem ser apreciados estdo aumentando, ajudando a tornar a vida mais gratificante.

Fonte: *Preparado da "Agricultura, Florestas e Industrias de Pesca de Téquio", Ministério da Agricultura, Florestas e Pescas
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Presidente, Yamayoshi
Cultivo de hortas

Toéquio tem a vantagem de nos permitir estar
perto de um enorme mercado onde as vozes dos
consumidores pode ser ouvido em primeira méo.
Aqui, podemos ganhar uma compreensao dos

gostos dos consumidores em relacdo ao tamanho
de legumes e embalagem preferida, e refletir estes
imediatamente na produgao. Outra vantagem é
que as técnicas de cultivo e materiais agricolas
podem ser introduzidos mais rapidamente do que
em dreas rurais. Actualmente, estamos a criar
quatro tipos de legumes, “mizuna” (mostarda

de erva de vaso), nabos pequenos, espinafre e
cenoura, em nove hectares de terra. A misséo
dos agricultores ¢ para continuar a crescer a
comida que alimenta a populagao. Para garantir
um fornecimento estavel, creio que é necessario
fazer esforgos concertados com os agricultores
vizinhos.

@ Sabor do Festival de Téquio

Um evento para desfrutar de cozinha feita a partir
de ingredientes produzidos de Toquio, realizado em
Marunouchi Nakadori Street.
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