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ไอสึ

ญ่ีปุนเปนประเทศท่ีมีการติดตอคาขายระหวางประเทศใหญ 

เปนอันดับ 4 รองจากสหรัฐอเมริกา จีน และสหภาพยุโรป 

ถึงแมจะมีแหลงทรัพยากรธรรมชาติเชนน้ํามันดิบอยูนอย 

แตญ่ีปุนก็มีความเจริญกาวหนาในดานเทคนิคการผลิตและ

ผลิตผลทางการเกษตร รวมทั้งสินคาแปรรูป ฯลฯ โดยเฉพาะ 

ปริมาณการสงออกผลิตผลทางการเกษตรนั้นย่ิงมีแนวโนม 

ขยายตัวเพิ่มมากขึ้นทุกป 

แมวาหลังจากเหตุการณแผนดินไหวและคลื่นสึนามิในโทโฮะกุ 

ไดมีขอกําหนดในการนําเขาตางๆเกี่ยวกับอาหารซ่ึงมีแหลง

ผลิตจากพื้นที่อยางจังหวัดฟุกุชิมะ อยางไรก็ตามหลังจากที่ 

ประเทศแคนาดาไดยกเลิกขอกําหนดเมื่อเดือนมิถุนายน ค.ศ. 

2011 ทําใหประเทศตางๆอาทิ มาเลเซีย เวียดนาม ออสเตร 

เลีย ฯลฯ พากันยกเลิกหรือผอนปรนขอกําหนดตาม นอกจาก 

นี้แมจะคงมีมาตรการจํากัดการนําเขา แตเราก็ยังสามารถ 

สงออกสินคาหลากหลายชนิดไปยังบางประเทศและภูมิภาค

ได เชน อเมริกา หรืออินโดนีเซีย โดยตองแนบใบรับรอง 

ตางๆ ติดไปดวย ในรอบป ค.ศ. 2016 เรามีปริมาณสงออก 

ลูกทอเพิ่มทะลุปริมาณสงออกในรอบปท่ีเกิดเหตุแผนดินไหว 

ครั้งใหญในภูมิภาคโทโฮคุ (ค.ศ. 2010)  นอกจากนี้แลว เรา 

ยังมีสวนแบงตลาดสงออกลูกทอใน 3 ประเทศแถบเอเชีย 

ตะวันออกเฉียงใต (ไทย, มาเลเซีย, อินโดนีเซีย) เปนอันดับ 

1 ของประเทศญี่ปุน รวมทั้งมีการสงออกเหลาญี่ปุนซึ่งเปน 

ท่ีนิยมอยางมากท้ังในและนอกประเทศไปยังประเทศและภูมิ

ภาคตางๆ มากมาย โดยเฉพาะอเมริกาและฮองกง 

จะเห็นไดหลายประเทศเร่ิมยอมรับในเสนหและความปลอด

ภัยที่แนชัดของสินคาจังหวัดฟุกุชิมะ

จังหวัดฟุกุชิมะมีพ้ืนท่ีติดกับมหาสมุทรแปซิฟกและมีเทือก 

เขาตั้งอยูใจกลาง มีพื้นที่กวางเปนอันดับ 3 ของญี่ปุนโดย 

แบงพื้นที่ออกเปน 3 บริเวณ คือ บริเวณไอสึที่ลอมรอบไป 

ดวยภูเขา บริเวณนากาโดริท่ีมีพื้นท่ีลักษณะเปนแองกวาง 

และบริเวณฮามาโดริที่อยูติดชายฝงทะเล จังหวัดนี้จึงนับ 

เปนพื้นท่ีท่ีมีทิวทัศนหลากหลายเปลี่ยนแปลงไปตามฤดูกาล 

แตละทองถิ่นในจังหวัดฟุกุชิมะมีสภาพภูมิอากาศตลอดจน 

ความเปนมาทางประวัติศาสตรที่แตกตางกันทําใหวัฒนธรรม 

อาหารมีความหลากหลาย

ในบริเวณไอสึที่ลอมรอบดวยภูเขาและไมติดทะเล เปนท่ี 

รูจักกันดีในฐานะเขตพื้นที่ปริมาณหิมะมากมีการปลูก “ขาว” 

ในที่ราบและปลูก “โซบะ” ในพื้นที่ระหวางภูเขามาแตโบราณ 

ประเพณีดั้งเดิมและประวัติศาสตรอันยาวนานในการปลูกขาว 

นั้นยังคงไดรับการสืบทอดเรื่อยมาจนถึงปจจุบัน การผลิต 

เหลาสาเกญี่ปุนที่ทําจากขาวที่มาจากความอุดมสมบูรณจาก

ธรรมชาติจึงไดรับความนิยมกันเปนอยางมาก สวนในเรื่อง 

รสชาตินั้น ก็รับประกันความอรอยไดจากตําแหนงแชมป 

ญี่ปุน 4 สมัยซอน ในการประกวดสาเกใหมของญี่ปุน ซึ่งเปน 

การประกวดที่มีประวัติเกาแกและเปนที่เชื่อถือในวงการ ที่นี่ 

จึงนับเปนพื้นท่ีท่ีโดดเดนในดานการหมักสาเกของจังหวัด 

ฟุกุชิมะ อีกทั้งในชวงฤดูหนาวจะมีอาหารตางๆ ที่สามารถ 

เก็บรักษาไวไดนาน เชน ลูกพลับตากแหง หรือหัวไชเทา 

ตากแหง ฯลฯ นอกจากนี้ ยังมีอาหารพื้นบานที่สืบทอดกันมา 

ตั้งแตอดีตอาทิ “โคสึยุ(อาหารประเภทตมท่ีใชของแหงมา 

เปนวัตถุดิบ)” หรือ “ปลานิชชินหมักพริกไทยญ่ีปุน” ฯลฯ 

สวนในบริเวณนากาโดรินั้น มีความแตกตางกันระหวางชวง 

ฤดูรอนกับฤดูหนาวเปนอยางมาก ทําใหทานสามารถสัมผัส 

ไดเปนอยางดีถึงฤดูกาลทั้งสี่ของญี่ปุนอันไดแก “ฤดูใบไมผลิ 

ฤดูรอน ฤดูใบไมรวง ฤดูหนาว” สภาพภูมิอากาศดังกลาวนี้ 

มีความเหมาะสมในการปลูกผักผลไม เชน ลูกทอ องุน 

แตงกวา มะเขือเทศ ทานจึงสามารถเพลิดเพลินกับอาหาร 

ประจําในแตละฤดูกาลไดตลอดป นอกจากนี้ บริเวณนี้ยังขึ้น 

ช่ือในเรื่องอาหารท่ีมีการใชวัตถุดิบอันหลากหลายอีกดวย 

สําหรับบริเวณฮามาโดริท่ีไมคอยมีหิมะตกหนักเนื่องจากตั้ง

อยูริมมหาสมุทรแปซิฟก แมในฤดูหนาวก็มีอากาศท่ีคอน 

ขางอบอุนซ่ึงถือเปนลักษณะพิเศษ การอยูติดทะเลและมี 

ทาเรือจับปลาเปนจํานวนมากนี้ ชวยพัฒนาวัฒนธรรม 

อาหารท่ีใชวัตถุดิบจํานวนมากจากทะเลอันอุดมสมบูรณ 

วัฒนธรรมอาหารของจังหวัดฟุกุชิมะในแตละพื้นท่ีจึงไดรับ 

การรังสรรคข้ึนมาจากการมีวัตถุดิบหลากหลายท่ีอุดมสมบูรณ 

รวมท้ังสภาพภูมิอากาศท่ีแตกตางกันไปตามทองท่ีดังท่ีได 

กลาวไปแลว

การดำเนินการเรื่องความปลอดภัย
และความอุนใจของจังหวัดฟุกุชิมะ

àÃÒ·íÒ¡ÒÃµÃÇ¨ËÒÊÒÃ¡ÑÁÁÑ¹µÃÑ§ÊÕ¢Í§¢ŒÒÇ·Ñé§ËÁ´·Õèà»š¹¼Å

¼ÅÔµÀÒÂã¹¨Ñ§ËÇÑ´ áÅÐ¨Ñ´¡ÒÃ¤Ñ´áÂ¡¶Ø§¢ŒÒÇÊÒÃµÒÁËÁÒÂ 

àÅ¢à©¾ÒÐÊíÒËÃÑºáµ‹ÅÐ¶Ø§ ËÅÑ§¨Ò¡Â×¹ÂÑ¹ä´ŒÇ‹Ò¶Ø§¢ŒÒÇÊÒÃÁÕ 

¤‹ÒµíèÒ¡Ç‹ÒÁÒµÃ°Ò¹ ¡ç¨ÐµÔ´»‡ÒÂÇ‹ÒµÃÇ¨ÊÍºáÅŒÇ·Õè¶Ø§áÅŒÇ 

¨Ö§Ê‹§ÁÍºÊÔ¹¤ŒÒ 

µÑé§áµ‹ ¤.È. 2012 ¨¹¶Ö§»˜¨¨ØºÑ¹ àÃÒä´Œ·íÒ¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍº 

ÁÒÁÒ¡¡Ç‹Ò 10 ÅŒÒ¹¶Ø§µ‹Í»‚ áÅÐÂÑ§äÁ‹¾º¢ŒÒÇÊÒÃ·Õè¼ÅÔµ 

µÑé§áµ‹»‚ ¤.È. 2015 Ç‹ÒÁÕ¤‹Òà¡Ô¹¤‹ÒÁÒµÃ°Ò¹ (100Bq/kg) 

áµ‹ÍÂ‹Ò§ã´

¢ŒÒÇÊÒÃ¢Í§¨Ñ§ËÇÑ´¿Ø¡ØªÔÁÐ ãªŒáµ‹¢ŒÒÇÊÒÃ·Õè “ÁÕ¤‹ÒäÁ‹à¡Ô¹ 

¤‹ÒµíèÒÊØ´·ÕèÊÒÁÒÃ¶µÃÇ¨¾ºä´Œ (LOD)” ¨Ò¡¡ÒÃµÃÇ¨ËÒÊÒÃ 

ã¹¢ŒÒÇà»Å×Í¡·Ñé§ËÁ´·Õè¼ÅÔµã¹¨Ñ§ËÇÑ´ (à«¹àÃÕÂÇà«¹¿Ø¤ØâÃÐ 

à¤¹àµ) ¹Í¡¨Ò¡¹ÕéÊÁÒ¤Á¼ÙŒ¼ÅÔµàËÅŒÒ¨Ñ§ËÇÑ´¿Ø¡ØªÔÁÐ¾Ô¨ÒÃ³Ò 

áÅŒÇÇ‹ÒÁÕ¤ÇÒÁ¨íÒà»š¹µŒÍ§à»�´à¼Â¢ŒÍÁÙÅ¨Ö§ä´ŒÁÕ¡ÒÃ¡íÒË¹´á¹Ç 

·Ò§» Ô̄ºÑµÔà©¾ÒÐ¢Í§·Ò§ÊÁÒ¤Áà¾×èÍãËŒ¼ÙŒºÃÔâÀ¤·Ø¡¤¹ÃÙŒÊÖ¡ 

ÇÒ§ã¨ ¹Í¡¨Ò¡¹Õé ÂÑ§ÁÕ¡ÒÃ¹íÒàÍÒÇÑµ¶Ø´Ôº·Õè¼‹Ò¹à¡³±�áÅŒÇÁÒ 

µÃÇ¨ÊÍºÍÕ¡áÅÐÇÑ´¤‹Òµ‹Ò§æ ¢Í§¹íéÒ·ÕèãªŒ àËÅŒÒ·ÕèÂÑ§äÁ‹¼‹Ò¹ 

¡ÃÐºÇ¹¡ÒÃ ÃÇÁ·Ñé§¡Ò¡àËÅŒÒã¹áµ‹ÅÐâÃ§ËÁÑ¡ »˜¨¨ØºÑ¹àÃÒ 

¨ÐÊ‹§¢ÒÂ à©¾ÒÐàËÅŒÒÊÒà¡¡ÅÑè¹·Õè¼‹Ò¹¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍºÍÂ‹Ò§ 

à¤Ã‹§¤ÃÑ´ÃÇÁ 3 ¤ÃÑé§ «Öè§ÃÇÁ¶Ö§¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍº¨Ò¡¡ÃÁ 

ÊÃÃ¾Ò¡Ã´ŒÇÂ (ÁÕ¡ÒÃá¹º “ãºá¨Œ§¼Å¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍº¡ÒÃ 

ÇÑ´¤‹Ò¡ÑÁÁÑ¹µÃÑ§ÊÕ” ãËŒ¡ÑºÊ¶Ò¹·Õè¨íÒË¹‹ÒÂ)

àÃÒÁÕ¡ÒÃ´íÒà¹Ô¹¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍºÊÒÃ¡ÑÁÁÑ¹µÃÑ§ÊÕà»š¹»ÃÐ¨íÒµÑé§

áµ‹¡‹Í¹Ê‹§ÍÍ¡¨íÒË¹‹ÒÂà¾×èÍÂ×¹ÂÑ¹¤‹Ò·ÕèµíèÒ¡Ç‹Òà¡³±�¡íÒË¹´ 

ã¹¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍº¢Í§àÃÒ¹Õé¨ÐÁÕ¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇÅÙ¡·ŒÍà¾×èÍãªŒã¹ 

¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍºáÅŒÇ¹íÒÁÒº´à¾×èÍ·íÒ¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¡‹Í¹Ê‹§ÍÍ¡

¨íÒË¹‹ÒÂ ã¹¡ÒÃµÃÇ¨Ê¡ÃÕ¹¨ÐãªŒà¤Ã×èÍ§µÃÇ¨ÊÍº àª‹¹ NaI 

Tl scintillation spectrometer ÏÅÏ ÊíÒËÃÑºÅÙ¡·ŒÍ·Õè¼ÅÔµã¹ 

·ŒÍ§¶Ôè¹·ÕèÁÕ¼Å·´ÊÍºà¡Ô¹ÃÐ´Ñº¡ÒÃÊ¡ÃÕ¹ ¡ç¶Ù¡¹íÒä»µÃÇ¨ 

ÊÍºáººà½‡ÒµÔ´µÒÁ¢Í§¨Ñ§ËÇÑ´´ŒÇÂà¤Ã×èÍ§ gamma-ray 

spectrometry ·ÕèãªŒÍØ»¡Ã³�µÃÇ¨¨ÑºÊÒÃ¡Öè§µÑÇ¹íÒ¸ÒµØà¨ÍÃ� 

àÁà¹ÕÂÁã¹¡ÒÃÂ×¹ÂÑ¹ µÑé§áµ‹ ¤.È. 2013 à»š¹µŒ¹ÁÒ äÁ‹ 

µÃÇ¨¾º¢ŒÒÇÊÒÃ·ÕèÁÕ¤‹Òà¡Ô¹¡Ç‹ÒÁÒµÃ°Ò¹ (100/Bq/kg)

เมื่อเดือนพฤษภาคม 2012 ไดมีการกอตั้ง “สมาคมความรวมมือมาตรการความปลอดภัย 

เพื่อความอุดมสมบูรณของฟุกุชิมะ” ซึ�งประกอบดวยกลุมผูผลิต กลุมธุรกิจขนสงสินคา 

กลุมธุรกิจผูคาปลีก กลุมผูบริโภค รวมทั้งจังหวัดฟุกุชิมะ เพื่อตรวจสอบสารกัมมันตรังสี 

อยางละเอียดเพิ�มเติมจากการตรวจสอบสารกัมมันตรังสีในสิ�งแวดลอมยามฉุกเฉินที่ดำเนิน 

การกันอยูเปนประจำ โดยจะตรวสอบขาวทุกเม็ดทุกถุง รวมทั้งผักและผลไม ฯลฯ ที่มีแหลง 

ผลิตในจังหัวดฟุกุชิมะเปนหลักและแจงผลการตรวจสอบดังกลาวใหสาธารณชนทราบ 

สมาคมฯ จะประกาศผลการตรวจสอบกัมมันตรังสีที่ดำเนินการแลวในแหลงผลิต และการ 

ดำเนินการเพื่อรักษาความปลอดภัยของผลผลิตทางการเกษตรในแหลงผลิต ทั้งน�้เพื่อรักษา 

ความไววางใจของทุกผูคนตั้งแตผูประกอบธุรกิจขนสงสินคาไปจนถึงผูบริโภค

จังหวัดฟุกุชิมะไดกําหนด “นโยบายพื้นฐานเกี่ยวกับการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัด 

ฟุกุชิมะ” และ “โปรแกรมการรับมือในการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ” รวมทั้ง 

ดําเนินมาตรการเพื่อรักษาความปลอดภัยของอาหารมาตั้งแตในอดีตแลว อยางไรก็ตามหลังจาก 

เหตุการณแผนดินไหวและคลื่นสึนามิในโทโฮะกุ รวมท้ังอุบัติเหตุโรงไฟฟานิวเคลียรฟุกุชิมะ 

ไดอิชิของบริษัทโรงไฟฟาโตเกียวที่เกิดขึ้นเมื่อวันที่ 11 มีนาคม ค.ศ. 2011 ทําใหสิ่งแวดลอม 

ท่ีมีความเกี่ยวของกับอาหารเปลี่ยนแปลงไปมาก จึงมีการทบทวนมาตรการในทุกดานและ 

กําหนด “นโยบายพื้นฐานเกี่ยวกับการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ” และ 

“โปรแกรมการรับมือในการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ”ใหม เพื่อเพิ่มความ 

ปลอดภัยและความอุนใจในสินคาบริโภคใหมากข้ึนอีก โดยรวมมือกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของใน 

การดําเนินการแตละขั้นตอนเพื่อมุงสู “การใหไดความปลอดภัยของอาหารในฟุกุชิมะและทําให 

เกิดความอุนใจ” อันเปนปรัชญาพื้นฐาน

การเฝาติดตามผลผลิตทางการเกษตร ปาไมและประมงแกทุกทาน

เว็บไซตจะมีการอัพเดทผลการตรวจสอบแบบเฝาติดตามกัมมันตรังสีในผลผลิตทางการเกษตร 

ปาไม และประมงตลอดเวลา และทานสามารถสืบคนผลการตรวจสอบโดยเลือกตาม ชนิดราย 

การ พื้นที่ หรือวันที่ทดสอบ ฯลฯ ได สวน “บล็อกแนะนำสินคาใหม” ที่ใหขอมูล เกี่ยวกับฟุกุ 

ชิมะในปจจุบัน จะเสนอขอมูลขาวสารใหมลาสุดเกี่ยวกับกิจกรรมอีเวนตที่ เกี่ยวของกับผลผลิต 

ทางการเกษตรปาไม และประมงของจังหวัดฟุกุชิมะ รวมทั้งการดำเนินการใหมๆ ของพื้นที่ผลิต 

ที่จัดขึ้นทั้งในพื้นที่ตางๆของจังหวัดและจากรอบ เมืองหลวง โดยจะนำเสนอในบล็อกและวีดีโอ 

ตางๆ

จังหวัดฟุกุชิมะไดพยายามรักษาความปลอดภัยของสินคาอาหารตั้งแตการผลิตไปจนถึง การ 

บริโภคใหเปนระบบเดียวกันกัน สำหรับมาตรการเรื่องกัมมันตรังสีในอาหารนั้น ไดดำเนินการ 

ตรวจสอบหลายครั้งในแตละขั้นตอนทั้ง “การผลิต” “การกระจายสินคา” และ“การบริโภค” 

นอกจากภาครัฐแลว ยังรวมมือกับแหลงผลิต ผูผลิต และบริษัทที่ทำธุรกิจกระจายสินคาในการ 

ตรวจสอบในแตละขั้นตอนเปนจำนวนหลายครั้ง จึงสามารถรับรองความเพียบพรอมในการ 

ตรวจสอบความปลอดภัยได

ความอุดมสมบูรณของฟุกุชิมะสินคาใหมจากฟุกุชิมะ

ระบบตรวจสอบขาว ระบบตรวจสอบเหลาสาเก ระบบตรวจสอบลูกทอ

รูจักจังหวัดฟุกุชิมะ

ขอมูลพื้นฐาน

พื้นที่
13,782 ตารางกิโลเมตร

ประชากรรวม
1,895,080 คน

องคกรปกครองสวนทองถิ่น
59 องคกร

เสนแวง (ลองจิจูด)
140 องศา 28 ลิปดา 16 พิลิปดา ตะวันออก

เสนรุง (ละติจูด)
37 องศา 44 ลิปดา 51 พิลิปดา เหนือ

ความสูงจากระดับนํ้าทะเล
67.88 เมตร

ดอกไมประจําจังหวัด
ดอกกุหลาบพันปพันธุเนโมโตะ

นกประจําจังหวัด
นกจับแมลงคิ้วเหลือง

ตนไมประจําจังหวัด
ตนเซลโควาญี่ปุน

ขอมูล ณ ปจจุบัน เดือนกุมภาพันธ 2017

ฤดูกาลทั้งสี่และวัฒนธรรมอาหารของฟุกุชิมะ การคาขายระหวางประเทศของจังหวัดฟุกุชิมะกับปจจุบัน

การตรวจสอบแบบเฝาติดตามเรื่องรังสี

การดำเนินงานเพื่อความปลอดภัยและความไววางใจในสินคาอาหารของจังหวัด
ฟุกุชิมะ

เกี่ยวกับการดำเนินงานใน "การผลิต" "การขนสง" "การบริโภค" ตามแตละ
ขั้นตอนอยางเปนรูปธรรม

ฟุกุชิมะ

แค็ตตาล็อก
ผลิตภัณฑ

ของญี่ปุน
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โตเกียว

�ัปโปโร

โอ�ากา

ฟุกุชิมะ

ภูมิภาคโทโ�กุ

มิยางิ

สนามบินฟุกุชิมะ

ยามากาตะ

อิวาเตะ

อาคิตะ

อาโอโมริ

�อกไกโด

[Web Site]

http://www.new-fukushima.jp/
สินคาใหมจากฟุกุชิมะ

[Web Site]
ความอุดมสมบูรณของฟุกุชิมะ

https://fukumegu.org

Web Site

นากาโดริ

ฮามาโดริ

ไอสึ

ญ่ีปุนเปนประเทศท่ีมีการติดตอคาขายระหวางประเทศใหญ 

เปนอันดับ 4 รองจากสหรัฐอเมริกา จีน และสหภาพยุโรป 

ถึงแมจะมีแหลงทรัพยากรธรรมชาติเชนนํ้ามันดิบอยูนอย 

แตญี่ปุนก็มีความเจริญกาวหนาในดานเทคนิคการผลิตและ

ผลิตผลทางการเกษตร รวมทั้งสินคาแปรรูป ฯลฯ โดยเฉพาะ 

ปริมาณการสงออกผลิตผลทางการเกษตรนั้นย่ิงมีแนวโนม 

ขยายตัวเพิ่มมากขึ้นทุกป 

แมวาหลังจากเหตุการณแผนดินไหวและคลื่นสึนามิในโทโฮะกุ 

ไดมีขอกําหนดในการนําเขาตางๆเกี่ยวกับอาหารซ่ึงมีแหลง

ผลิตจากพื้นที่อยางจังหวัดฟุกุชิมะ อยางไรก็ตามหลังจากที่ 

ประเทศแคนาดาไดยกเลิกขอกําหนดเมื่อเดือนมิถุนายน ค.ศ. 

2011 ทําใหประเทศตางๆอาทิ มาเลเซีย เวียดนาม ออสเตร 

เลีย ฯลฯ พากันยกเลิกหรือผอนปรนขอกําหนดตาม นอกจาก 

นี้แมจะคงมีมาตรการจํากัดการนําเขา แตเราก็ยังสามารถ 

สงออกสินคาหลากหลายชนิดไปยังบางประเทศและภูมิภาค

ได เชน อเมริกา หรืออินโดนีเซีย โดยตองแนบใบรับรอง 

ตางๆ ติดไปดวย ในรอบป ค.ศ. 2016 เรามีปริมาณสงออก 

ลูกทอเพิ่มทะลุปริมาณสงออกในรอบปท่ีเกิดเหตุแผนดินไหว 

ครั้งใหญในภูมิภาคโทโฮคุ (ค.ศ. 2010)  นอกจากนี้แลว เรา 

ยังมีสวนแบงตลาดสงออกลูกทอใน 3 ประเทศแถบเอเชีย 

ตะวันออกเฉียงใต (ไทย, มาเลเซีย, อินโดนีเซีย) เปนอันดับ 

1 ของประเทศญี่ปุน รวมทั้งมีการสงออกเหลาญี่ปุนซึ่งเปน 

ท่ีนิยมอยางมากท้ังในและนอกประเทศไปยังประเทศและภูมิ

ภาคตางๆ มากมาย โดยเฉพาะอเมริกาและฮองกง 

จะเห็นไดหลายประเทศเร่ิมยอมรับในเสนหและความปลอด

ภัยที่แนชัดของสินคาจังหวัดฟุกุชิมะ

จังหวัดฟุกุชิมะมีพ้ืนท่ีติดกับมหาสมุทรแปซิฟกและมีเทือก 

เขาตั้งอยูใจกลาง มีพื้นที่กวางเปนอันดับ 3 ของญี่ปุนโดย 

แบงพื้นที่ออกเปน 3 บริเวณ คือ บริเวณไอสึที่ลอมรอบไป 

ดวยภูเขา บริเวณนากาโดริท่ีมีพื้นท่ีลักษณะเปนแองกวาง 

และบริเวณฮามาโดริที่อยูติดชายฝงทะเล จังหวัดนี้จึงนับ 

เปนพื้นท่ีท่ีมีทิวทัศนหลากหลายเปลี่ยนแปลงไปตามฤดูกาล 

แตละทองถิ่นในจังหวัดฟุกุชิมะมีสภาพภูมิอากาศตลอดจน 

ความเปนมาทางประวัติศาสตรที่แตกตางกันทําใหวัฒนธรรม 

อาหารมีความหลากหลาย

ในบริเวณไอสึที่ลอมรอบดวยภูเขาและไมติดทะเล เปนท่ี 

รูจักกันดีในฐานะเขตพื้นที่ปริมาณหิมะมากมีการปลูก “ขาว” 

ในที่ราบและปลูก “โซบะ” ในพื้นที่ระหวางภูเขามาแตโบราณ 

ประเพณีดั้งเดิมและประวัติศาสตรอันยาวนานในการปลูกขาว 

นั้นยังคงไดรับการสืบทอดเรื่อยมาจนถึงปจจุบัน การผลิต 

เหลาสาเกญี่ปุนที่ทําจากขาวที่มาจากความอุดมสมบูรณจาก

ธรรมชาติจึงไดรับความนิยมกันเปนอยางมาก สวนในเรื่อง 

รสชาตินั้น ก็รับประกันความอรอยไดจากตําแหนงแชมป 

ญี่ปุน 4 สมัยซอน ในการประกวดสาเกใหมของญี่ปุน ซึ่งเปน 

การประกวดที่มีประวัติเกาแกและเปนที่เชื่อถือในวงการ ที่นี่ 

จึงนับเปนพื้นท่ีท่ีโดดเดนในดานการหมักสาเกของจังหวัด 

ฟุกุชิมะ อีกทั้งในชวงฤดูหนาวจะมีอาหารตางๆ ที่สามารถ 

เก็บรักษาไวไดนาน เชน ลูกพลับตากแหง หรือหัวไชเทา 

ตากแหง ฯลฯ นอกจากนี้ ยังมีอาหารพื้นบานที่สืบทอดกันมา 

ตั้งแตอดีตอาทิ “โคสึยุ(อาหารประเภทตมท่ีใชของแหงมา 

เปนวัตถุดิบ)” หรือ “ปลานิชชินหมักพริกไทยญ่ีปุน” ฯลฯ 

สวนในบริเวณนากาโดรินั้น มีความแตกตางกันระหวางชวง 

ฤดูรอนกับฤดูหนาวเปนอยางมาก ทําใหทานสามารถสัมผัส 

ไดเปนอยางดีถึงฤดูกาลทั้งสี่ของญี่ปุนอันไดแก “ฤดูใบไมผลิ 

ฤดูรอน ฤดูใบไมรวง ฤดูหนาว” สภาพภูมิอากาศดังกลาวนี้ 

มีความเหมาะสมในการปลูกผักผลไม เชน ลูกทอ องุน 

แตงกวา มะเขือเทศ ทานจึงสามารถเพลิดเพลินกับอาหาร 

ประจําในแตละฤดูกาลไดตลอดป นอกจากนี้ บริเวณนี้ยังขึ้น 

ช่ือในเรื่องอาหารท่ีมีการใชวัตถุดิบอันหลากหลายอีกดวย 

สําหรับบริเวณฮามาโดริท่ีไมคอยมีหิมะตกหนักเนื่องจากตั้ง

อยูริมมหาสมุทรแปซิฟก แมในฤดูหนาวก็มีอากาศท่ีคอน 

ขางอบอุนซ่ึงถือเปนลักษณะพิเศษ การอยูติดทะเลและมี 

ทาเรือจับปลาเปนจํานวนมากนี้ ชวยพัฒนาวัฒนธรรม 

อาหารท่ีใชวัตถุดิบจํานวนมากจากทะเลอันอุดมสมบูรณ 

วัฒนธรรมอาหารของจังหวัดฟุกุชิมะในแตละพื้นท่ีจึงไดรับ 

การรังสรรคข้ึนมาจากการมีวัตถุดิบหลากหลายท่ีอุดมสมบูรณ 

รวมท้ังสภาพภูมิอากาศท่ีแตกตางกันไปตามทองท่ีดังท่ีได 

กลาวไปแลว

การดำเนินการเรื่องความปลอดภัย
และความอุนใจของจังหวัดฟุกุชิมะ
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¨Ö§Ê‹§ÁÍºÊÔ¹¤ŒÒ 

µÑé§áµ‹ ¤.È. 2012 ¨¹¶Ö§»˜¨¨ØºÑ¹ àÃÒä´Œ·íÒ¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍº 

ÁÒÁÒ¡¡Ç‹Ò 10 ÅŒÒ¹¶Ø§µ‹Í»‚ áÅÐÂÑ§äÁ‹¾º¢ŒÒÇÊÒÃ·Õè¼ÅÔµ 

µÑé§áµ‹»‚ ¤.È. 2015 Ç‹ÒÁÕ¤‹Òà¡Ô¹¤‹ÒÁÒµÃ°Ò¹ (100Bq/kg) 

áµ‹ÍÂ‹Ò§ã´

¢ŒÒÇÊÒÃ¢Í§¨Ñ§ËÇÑ´¿Ø¡ØªÔÁÐ ãªŒáµ‹¢ŒÒÇÊÒÃ·Õè “ÁÕ¤‹ÒäÁ‹à¡Ô¹ 

¤‹ÒµíèÒÊØ´·ÕèÊÒÁÒÃ¶µÃÇ¨¾ºä´Œ (LOD)” ¨Ò¡¡ÒÃµÃÇ¨ËÒÊÒÃ 

ã¹¢ŒÒÇà»Å×Í¡·Ñé§ËÁ´·Õè¼ÅÔµã¹¨Ñ§ËÇÑ´ (à«¹àÃÕÂÇà«¹¿Ø¤ØâÃÐ 

à¤¹àµ) ¹Í¡¨Ò¡¹ÕéÊÁÒ¤Á¼ÙŒ¼ÅÔµàËÅŒÒ¨Ñ§ËÇÑ´¿Ø¡ØªÔÁÐ¾Ô¨ÒÃ³Ò 

áÅŒÇÇ‹ÒÁÕ¤ÇÒÁ¨íÒà»š¹µŒÍ§à»�´à¼Â¢ŒÍÁÙÅ¨Ö§ä´ŒÁÕ¡ÒÃ¡íÒË¹´á¹Ç 

·Ò§» Ô̄ºÑµÔà©¾ÒÐ¢Í§·Ò§ÊÁÒ¤Áà¾×èÍãËŒ¼ÙŒºÃÔâÀ¤·Ø¡¤¹ÃÙŒÊÖ¡ 

ÇÒ§ã¨ ¹Í¡¨Ò¡¹Õé ÂÑ§ÁÕ¡ÒÃ¹íÒàÍÒÇÑµ¶Ø´Ôº·Õè¼‹Ò¹à¡³±�áÅŒÇÁÒ 

µÃÇ¨ÊÍºÍÕ¡áÅÐÇÑ´¤‹Òµ‹Ò§æ ¢Í§¹íéÒ·ÕèãªŒ àËÅŒÒ·ÕèÂÑ§äÁ‹¼‹Ò¹ 

¡ÃÐºÇ¹¡ÒÃ ÃÇÁ·Ñé§¡Ò¡àËÅŒÒã¹áµ‹ÅÐâÃ§ËÁÑ¡ »˜¨¨ØºÑ¹àÃÒ 

¨ÐÊ‹§¢ÒÂ à©¾ÒÐàËÅŒÒÊÒà¡¡ÅÑè¹·Õè¼‹Ò¹¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍºÍÂ‹Ò§ 

à¤Ã‹§¤ÃÑ´ÃÇÁ 3 ¤ÃÑé§ «Öè§ÃÇÁ¶Ö§¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍº¨Ò¡¡ÃÁ 

ÊÃÃ¾Ò¡Ã´ŒÇÂ (ÁÕ¡ÒÃá¹º “ãºá¨Œ§¼Å¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍº¡ÒÃ 

ÇÑ´¤‹Ò¡ÑÁÁÑ¹µÃÑ§ÊÕ” ãËŒ¡ÑºÊ¶Ò¹·Õè¨íÒË¹‹ÒÂ)

àÃÒÁÕ¡ÒÃ´íÒà¹Ô¹¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍºÊÒÃ¡ÑÁÁÑ¹µÃÑ§ÊÕà»š¹»ÃÐ¨íÒµÑé§

áµ‹¡‹Í¹Ê‹§ÍÍ¡¨íÒË¹‹ÒÂà¾×èÍÂ×¹ÂÑ¹¤‹Ò·ÕèµíèÒ¡Ç‹Òà¡³±�¡íÒË¹´ 

ã¹¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍº¢Í§àÃÒ¹Õé¨ÐÁÕ¡ÒÃà¡çºà¡ÕèÂÇÅÙ¡·ŒÍà¾×èÍãªŒã¹ 

¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍºáÅŒÇ¹íÒÁÒº´à¾×èÍ·íÒ¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË�¡‹Í¹Ê‹§ÍÍ¡

¨íÒË¹‹ÒÂ ã¹¡ÒÃµÃÇ¨Ê¡ÃÕ¹¨ÐãªŒà¤Ã×èÍ§µÃÇ¨ÊÍº àª‹¹ NaI 

Tl scintillation spectrometer ÏÅÏ ÊíÒËÃÑºÅÙ¡·ŒÍ·Õè¼ÅÔµã¹ 

·ŒÍ§¶Ôè¹·ÕèÁÕ¼Å·´ÊÍºà¡Ô¹ÃÐ´Ñº¡ÒÃÊ¡ÃÕ¹ ¡ç¶Ù¡¹íÒä»µÃÇ¨ 

ÊÍºáººà½‡ÒµÔ´µÒÁ¢Í§¨Ñ§ËÇÑ´´ŒÇÂà¤Ã×èÍ§ gamma-ray 

spectrometry ·ÕèãªŒÍØ»¡Ã³�µÃÇ¨¨ÑºÊÒÃ¡Öè§µÑÇ¹íÒ¸ÒµØà¨ÍÃ� 

àÁà¹ÕÂÁã¹¡ÒÃÂ×¹ÂÑ¹ µÑé§áµ‹ ¤.È. 2013 à»š¹µŒ¹ÁÒ äÁ‹ 

µÃÇ¨¾º¢ŒÒÇÊÒÃ·ÕèÁÕ¤‹Òà¡Ô¹¡Ç‹ÒÁÒµÃ°Ò¹ (100/Bq/kg)

เมื่อเดือนพฤษภาคม 2012 ไดมีการกอตั้ง “สมาคมความรวมมือมาตรการความปลอดภัย 

เพื่อความอุดมสมบูรณของฟุกุชิมะ” ซึ�งประกอบดวยกลุมผูผลิต กลุมธุรกิจขนสงสินคา 

กลุมธุรกิจผูคาปลีก กลุมผูบริโภค รวมทั้งจังหวัดฟุกุชิมะ เพื่อตรวจสอบสารกัมมันตรังสี 

อยางละเอียดเพิ�มเติมจากการตรวจสอบสารกัมมันตรังสีในสิ�งแวดลอมยามฉุกเฉินที่ดำเนิน 

การกันอยูเปนประจำ โดยจะตรวสอบขาวทุกเม็ดทุกถุง รวมทั้งผักและผลไม ฯลฯ ที่มีแหลง 

ผลิตในจังหัวดฟุกุชิมะเปนหลักและแจงผลการตรวจสอบดังกลาวใหสาธารณชนทราบ 

สมาคมฯ จะประกาศผลการตรวจสอบกัมมันตรังสีที่ดำเนินการแลวในแหลงผลิต และการ 

ดำเนินการเพื่อรักษาความปลอดภัยของผลผลิตทางการเกษตรในแหลงผลิต ทั้งน�้เพื่อรักษา 

ความไววางใจของทุกผูคนตั้งแตผูประกอบธุรกิจขนสงสินคาไปจนถึงผูบริโภค

จังหวัดฟุกุชิมะไดกําหนด “นโยบายพื้นฐานเกี่ยวกับการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัด 

ฟุกุชิมะ” และ “โปรแกรมการรับมือในการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ” รวมทั้ง 

ดําเนินมาตรการเพื่อรักษาความปลอดภัยของอาหารมาตั้งแตในอดีตแลว อยางไรก็ตามหลังจาก 

เหตุการณแผนดินไหวและคลื่นสึนามิในโทโฮะกุ รวมท้ังอุบัติเหตุโรงไฟฟานิวเคลียรฟุกุชิมะ 

ไดอิชิของบริษัทโรงไฟฟาโตเกียวที่เกิดขึ้นเมื่อวันที่ 11 มีนาคม ค.ศ. 2011 ทําใหสิ่งแวดลอม 

ท่ีมีความเกี่ยวของกับอาหารเปลี่ยนแปลงไปมาก จึงมีการทบทวนมาตรการในทุกดานและ 

กําหนด “นโยบายพื้นฐานเกี่ยวกับการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ” และ 

“โปรแกรมการรับมือในการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ”ใหม เพื่อเพิ่มความ 

ปลอดภัยและความอุนใจในสินคาบริโภคใหมากข้ึนอีก โดยรวมมือกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของใน 

การดําเนินการแตละขั้นตอนเพื่อมุงสู “การใหไดความปลอดภัยของอาหารในฟุกุชิมะและทําให 

เกิดความอุนใจ” อันเปนปรัชญาพื้นฐาน

การเฝาติดตามผลผลิตทางการเกษตร ปาไมและประมงแกทุกทาน

เว็บไซตจะมีการอัพเดทผลการตรวจสอบแบบเฝาติดตามกัมมันตรังสีในผลผลิตทางการเกษตร 

ปาไม และประมงตลอดเวลา และทานสามารถสืบคนผลการตรวจสอบโดยเลือกตาม ชนิดราย 

การ พื้นที่ หรือวันที่ทดสอบ ฯลฯ ได สวน “บล็อกแนะนำสินคาใหม” ที่ใหขอมูล เกี่ยวกับฟุกุ 

ชิมะในปจจุบัน จะเสนอขอมูลขาวสารใหมลาสุดเกี่ยวกับกิจกรรมอีเวนตที่ เกี่ยวของกับผลผลิต 

ทางการเกษตรปาไม และประมงของจังหวัดฟุกุชิมะ รวมทั้งการดำเนินการใหมๆ ของพื้นที่ผลิต 

ที่จัดขึ้นทั้งในพื้นที่ตางๆของจังหวัดและจากรอบ เมืองหลวง โดยจะนำเสนอในบล็อกและวีดีโอ 

ตางๆ

จังหวัดฟุกุชิมะไดพยายามรักษาความปลอดภัยของสินคาอาหารตั้งแตการผลิตไปจนถึง การ 

บริโภคใหเปนระบบเดียวกันกัน สำหรับมาตรการเรื่องกัมมันตรังสีในอาหารนั้น ไดดำเนินการ 

ตรวจสอบหลายครั้งในแตละขั้นตอนทั้ง “การผลิต” “การกระจายสินคา” และ“การบริโภค” 

นอกจากภาครัฐแลว ยังรวมมือกับแหลงผลิต ผูผลิต และบริษัทที่ทำธุรกิจกระจายสินคาในการ 

ตรวจสอบในแตละขั้นตอนเปนจำนวนหลายครั้ง จึงสามารถรับรองความเพียบพรอมในการ 

ตรวจสอบความปลอดภัยได

ความอุดมสมบูรณของฟุกุชิมะสินคาใหมจากฟุกุชิมะ

ระบบตรวจสอบขาว ระบบตรวจสอบเหลาสาเก ระบบตรวจสอบลูกทอ

รูจักจังหวัดฟุกุชิมะ

ขอมูลพื้นฐาน

พื้นที่
13,782 ตารางกิโลเมตร

ประชากรรวม
1,895,080 คน

องคกรปกครองสวนทองถิ่น
59 องคกร

เสนแวง (ลองจิจูด)
140 องศา 28 ลิปดา 16 พิลิปดา ตะวันออก

เสนรุง (ละติจูด)
37 องศา 44 ลิปดา 51 พิลิปดา เหนือ

ความสูงจากระดับนํ้าทะเล
67.88 เมตร

ดอกไมประจําจังหวัด
ดอกกุหลาบพันปพันธุเนโมโตะ

นกประจําจังหวัด
นกจับแมลงคิ้วเหลือง

ตนไมประจําจังหวัด
ตนเซลโควาญี่ปุน

ขอมูล ณ ปจจุบัน เดือนกุมภาพันธ 2017

ฤดูกาลทั้งสี่และวัฒนธรรมอาหารของฟุกุชิมะ การคาขายระหวางประเทศของจังหวัดฟุกุชิมะกับปจจุบัน

การตรวจสอบแบบเฝาติดตามเรื่องรังสี

การดำเนินงานเพื่อความปลอดภัยและความไววางใจในสินคาอาหารของจังหวัด
ฟุกุชิมะ

เกี่ยวกับการดำเนินงานใน "การผลิต" "การขนสง" "การบริโภค" ตามแตละ
ขั้นตอนอยางเปนรูปธรรม

ฟุกุชิมะ

แค็ตตาล็อก
ผลิตภัณฑ

ของญี่ปุน
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มีปริมาณการผลิตเปนอันดับ 2 ของประเทศ 
แตรสชาติความอรอยเปนที่หนึ�งในญี่ปุน!!
ลูกทอคือผลไมฤดูรอนที่เปนตัวแทนของ “ฟุกุชิมะอาณาจักรแหงผลไม” หลังการเก็บเกี่ยวลูกทอสวนใหญจะ 

ผานการคัดแยกกอนสงออกเพื่อจำหน�ายตามระดับความหวาน น้ำหนัก และสภาพสีดวยเครื่องตรวจจับ 

ลำแสงเซ็นเซอร ลูกทอจึงมีใบรับประกันรสชาติแนบอยูดวย ขอเชิญทานมาลิ้มลองความหวานที่จะแผซาน 

เต็มคำ (ฤดูกาล : ปลายเดือนกรกฎาคม จนถึงกลางเดือนกันยายน)

ลูกทอ

ความอุดมสมบูรณของธรรมชาติ  ท่ีผานการฟูมฟกเล้ียงดูจากฟุกุชิมะ
เบิกบานงอกงามเปนผลแหงความสุข

สตรอเบอรี่

ลูกพลับมิชิราสึของไอสึ

สาลี่

ลูกพลับที่ไดรับการบมเพาะตามธรรมชาติอันอุดมสมบูรณ

และมีกลิ่นอายแหงประวัติศาสตร
ลูกพลับมีเนื้อนิ่ม มีลักษณะพิเศษคือพอกัดกินจะใหความรูสึกนิ่มลื่น และมี 

รสหวานชุมฉํ่า ลูกพลับมิชิราสึของไอสึจะมีขนาดใหญกวาลูกพลับทั่วไปมาก 

มาลิ้มลองความอรอยท่ีไมสามารถหาชิมท่ีอื่นไดนอกจากลูกพลับมิชิราสึของ 

ไอสึเทานั้น (ฤดูกาล : ปลายเดือนตุลาคม จนถึงตนเดือนธันวาคม)

ลองมาลิ้มความอรอยกรุบกรอบชุมฉํ่า
“โคซุย” แมพันธุนี้จะมีรสเปรี้ยวเพียงเล็กนอย แตมีความหวานฉํ่ามากสวน “โฮซุย” จะมีความ 

หวานมากและมีรสชาติเขมขนอันเปนลักษณะพิเศษ ในความหวานจะแฝงความเปรี้ยวอยาง 

เหมาะเจาะพอดี (ฤดูกาล : ปลายเดือนสิงหาคม จนถึงกลางเดือนตุลาคม)

แอปเปล
ความหวานราวนาผึ้งที่เกิดจากแสงอาทิตยอาบสอง
แอปเปลพันธุ “ฟูจิ” ของฟุกุชิมะ จะไมมีการเด็ดใบทิ้งโดยไมจำเปน จึงอาจทำใหสีแลดูออนจางเล็ก 

นอย อยางไรก็ตาม การที่ไมเด็ดใบทิ้งน�้ทำใหใบของแอปเปลไดอาบแสงอาทิตยอยางเต็มที่ ผลจึง 

เต็มเปยมไปดวยความหวานราวน้ำผึ้ง ฟูจิเปนผลไมที่หวานมากและไดรับความนิยมจากผูคนเปน 

จำนวนมาก 

(ฤดูกาล : กลางเดือนกันยายน จนถึงกลางเดือนธันวาคม)

สงความหอมหวานและลมหายใจแหงฤดู
ใบไมผลิแดทาน
นอกจากพันธุ “โทจิโอโตเมะ” ที่เปนที่รูจักมากที่สุด 

แลว ยังมี “ฟุกุฮารุกะ” และ “ฟุกุอายากะ” ซึ่งเปนพันธุ 

ดังเดิมของจังหวัดฟุกุชิมะ แตไมวาจะเปนสตรอเบอรี ่

พันธุใดก็ตาม แตละพันธุลวนมีเม็ดใหญ เนื้อแนนและมี 

ความหวานรสเขมขนทําใหไดรับความนิยมเปนอยางมาก 

(ฤดูกาล : กลางเดือนธันวาคม จนถึงกลางเดือนเมษายน)

องุน
ตัวแทนรสชาติแหงฤดูใบไมรวง
องุนเปนผลไมท่ีอุดมไปดวยสารประกอบท่ีมีประโยชน

ตอสุขภาพอยาง โพลีเฟนอน และแอนโทเซียนิน ฯลฯ 

จึงเปนผลไมที่กําลังไดรับความสนใจในขณะนี้ นํ้าของ 

ผลองุนรสหวานจะแผซานไปเต็มคําทั่วทั้งปาก

(ฤดูกาล : กลางเดือนสิงหาคม จนถึงตนเดือนตุลาคม)

■สหกรณการเกษตรแหงชาติ สำนักงานใหญจังหวัดฟุกุชิมะ (ZEN-NOH)
1-1 ชิโตมากิ ฮิราโนะอาสะ อีสากะมาจิ เมืองฟุกุชิมะ จังหวัดฟุกุชิมะ

บล็อคโคลี่
ผักมากคุณคาที่อุดมไปดวยวิตามิน C
ที่จังหวัดฟุกุชิมะนี้ เราสามารถเพาะปลูกได 2 ครั้งตอป คือ ฤดูใบ 

ไมผลิ (ราวเดือนพฤษภาคม) และฤดูใบไมรวง (ราวเดือนตุลาคม) 

เราใสใจและใหความสําคัญเปนพิเศษเรื่องดินและปุยที่ใชในการเพาะ 

ปลูก ผักจึงเปยมดวยรสหวานและรสอรอยของผักท่ีมีมาแตดั้งเดิม 

แมจะปรุงดวยวิธีงายๆ ก็สามารถดึงความอรอยขึ้นมาได

(ฤดูกาล : กลางเดือนพฤษภาคม จนถึงกลางเดือนมิถุนายน และ 

กลางเดือนตุลาคม จนถึงปลายเดือนพฤศจิกายน)

ลูกพลับตาก อัมโปะ
อัดความหวานหอมแนนเนื้อผลไมนุมนิ่มละลายในปาก
ลูกพลับตากอัมโปะที่มีประวัติความเปนมาถึง 1 ศตวรรษนี้

มีรสหวานจัดตามธรรมชาติใหทานเพลิดเพลินกับกลิ่นหอมหวานละมุนละไม

(ฤดูกาล : กลางเดือนพฤศจิกายน จนถึงปลายเดือนกุมภาพันธ)

ตนหอม
ผักที่นอกจากจะอรอยแลว ยังดีตอสุขภาพอีกดวย
ตั้งแตฤดูรอนจนถึงฤดูใบไมรวงจะปลูกตนหอมบริเวณนากาโดริ 

เปนหลัก สวนตั้งแตฤดูหนาวจนถึงฤดูใบไมผลิจะปลูกที่เมืองอิวากิ 

จากการเพาะเลี้ยงฟูมฟกผานความเปลี่ยนแปลงของสี่ฤดูกาล 
ทานจะสามารถลิ้มลองรสชาติท่ีสดใหมไดตลอดท้ังป ใหรสชาติ 

ตนหอมที่ไดมีความหวานและลุมลึก

(ฤดูกาล : ปลายเดือนมิถุนายน จนถึงปลายเดือนกันยายน และ 

ปลายเดือนตุลาคม จนถึงปลายเดือนเมษายน)

หน�อไมฝรั�ง
สภาพอากาศเย็นสรรสรางความอรอย
หน�อไมฝรั�งที่ปลูกเปนหลักบริเวณไอสึ ซึ�งเปนพื้นที่ที่มีอุณหภูมิรอน 

หนาวแตกตางกันมาก มีเน�้อนิ�มและมีรสหวานเปนเอกลักษณ นอก 

จากน�้ตาหน�อไมยังมีขนาดใหญ ทำใหไดรสสัมผัสเต็มที่ยามขบเคี้ยว

(ฤดูกาล : ตนเดือนพฤษภาคม จนถึงปลายเดือนกันยายน)

ถั�วแขก
โดดเดนที่ความกรุบกรอบเขี้ยวมันและความหวาน
ถั่วแขกที่มีปริมาณการผลิตมากที่สุดของญี่ปุนในฤดูรอนนี้ 

เมื่อนําไปตมรสจะยิ่งหวานเขากันไดกับอาหารทุกประเภท

(ฤดูกาล : กลางเดือนมิถุนายน จนถึงตนเดือนตุลาคม)

แตงกวา
ความกรุบกรอบชุมฉ่ําชวยเรียกนํ้ายอยไดดี
แตงกวาผลผลิตจากจังหวัดฟุกุชิมะมีปริมาณการผลิต 

เปนอันดับ 1 ในฤดูรอน แตงกวาสีเขียวสดเหมาะ 

ที่จะนํามาทานดับกระหายในฤดูรอนที่สุด

(ฤดูกาล : ปลายเดือนมิถุนายน จนถึงปลายเดือน 

กันยายน)

มะเขือเทศ
ผลสีแดงกํ่าชวนใหนํ้าลายสอ
มะเขือเทศสีแดงกํ่าอัดแนนไปดวยความอุดมสมบูรณ 

ของธรรมชาติที่เปนความภาคภูมิใจของฟุกุชิมะนี้ ภาย 

นอกแลดูสีสันสดใส เพียงแคมองก็ชวนใหรูสึกอยาก 

อาหารขึ้นมา ความสมดุลกันระหวางรสหวานกับเปรี้ยว 

จะเปนรสชาติที่ทําใหทานติดใจ

(ฤดูกาล : ปลายเดือนมิถุนายน จนถึงปลายเดือนตุลาคม)
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มีปริมาณการผลิตเปนอันดับ 2 ของประเทศ 
แตรสชาติความอรอยเปนที่หนึ�งในญี่ปุน!!
ลูกทอคือผลไมฤดูรอนที่เปนตัวแทนของ “ฟุกุชิมะอาณาจักรแหงผลไม” หลังการเก็บเกี่ยวลูกทอสวนใหญจะ 

ผานการคัดแยกกอนสงออกเพื่อจำหน�ายตามระดับความหวาน น้ำหนัก และสภาพสีดวยเครื่องตรวจจับ 

ลำแสงเซ็นเซอร ลูกทอจึงมีใบรับประกันรสชาติแนบอยูดวย ขอเชิญทานมาลิ้มลองความหวานที่จะแผซาน 

เต็มคำ (ฤดูกาล : ปลายเดือนกรกฎาคม จนถึงกลางเดือนกันยายน)

ลูกทอ

ความอุดมสมบูรณของธรรมชาติ  ท่ีผานการฟูมฟกเล้ียงดูจากฟุกุชิมะ
เบิกบานงอกงามเปนผลแหงความสุข

สตรอเบอรี่

ลูกพลับมิชิราสึของไอสึ

สาลี่

ลูกพลับที่ไดรับการบมเพาะตามธรรมชาติอันอุดมสมบูรณ

และมีกลิ่นอายแหงประวัติศาสตร
ลูกพลับมีเนื้อนิ่ม มีลักษณะพิเศษคือพอกัดกินจะใหความรูสึกนิ่มลื่น และมี 

รสหวานชุมฉํ่า ลูกพลับมิชิราสึของไอสึจะมีขนาดใหญกวาลูกพลับทั่วไปมาก 

มาลิ้มลองความอรอยท่ีไมสามารถหาชิมท่ีอ่ืนไดนอกจากลูกพลับมิชิราสึของ 

ไอสึเทานั้น (ฤดูกาล : ปลายเดือนตุลาคม จนถึงตนเดือนธันวาคม)

ลองมาลิ้มความอรอยกรุบกรอบชุมฉํ่า
“โคซุย” แมพันธุนี้จะมีรสเปรี้ยวเพียงเล็กนอย แตมีความหวานฉํ่ามากสวน “โฮซุย” จะมีความ 

หวานมากและมีรสชาติเขมขนอันเปนลักษณะพิเศษ ในความหวานจะแฝงความเปรี้ยวอยาง 

เหมาะเจาะพอดี (ฤดูกาล : ปลายเดือนสิงหาคม จนถึงกลางเดือนตุลาคม)

แอปเปล
ความหวานราวนาผึ้งที่เกิดจากแสงอาทิตยอาบสอง
แอปเปลพันธุ “ฟูจิ” ของฟุกุชิมะ จะไมมีการเด็ดใบทิ้งโดยไมจำเปน จึงอาจทำใหสีแลดูออนจางเล็ก 

นอย อยางไรก็ตาม การที่ไมเด็ดใบทิ้งน�้ทำใหใบของแอปเปลไดอาบแสงอาทิตยอยางเต็มที่ ผลจึง 

เต็มเปยมไปดวยความหวานราวน้ำผึ้ง ฟูจิเปนผลไมที่หวานมากและไดรับความนิยมจากผูคนเปน 

จำนวนมาก 

(ฤดูกาล : กลางเดือนกันยายน จนถึงกลางเดือนธันวาคม)

สงความหอมหวานและลมหายใจแหงฤดู
ใบไมผลิแดทาน
นอกจากพันธุ “โทจิโอโตเมะ” ที่เปนที่รูจักมากที่สุด 

แลว ยังมี “ฟุกุฮารุกะ” และ “ฟุกุอายากะ” ซึ่งเปนพันธุ 

ดังเดิมของจังหวัดฟุกุชิมะ แตไมวาจะเปนสตรอเบอรี ่

พันธุใดก็ตาม แตละพันธุลวนมีเม็ดใหญ เนื้อแนนและมี 

ความหวานรสเขมขนทําใหไดรับความนิยมเปนอยางมาก 

(ฤดูกาล : กลางเดือนธันวาคม จนถึงกลางเดือนเมษายน)

องุน
ตัวแทนรสชาติแหงฤดูใบไมรวง
องุนเปนผลไมท่ีอุดมไปดวยสารประกอบท่ีมีประโยชน

ตอสุขภาพอยาง โพลีเฟนอน และแอนโทเซียนิน ฯลฯ 

จึงเปนผลไมที่กําลังไดรับความสนใจในขณะนี้ นํ้าของ 

ผลองุนรสหวานจะแผซานไปเต็มคําทั่วทั้งปาก

(ฤดูกาล : กลางเดือนสิงหาคม จนถึงตนเดือนตุลาคม)

■สหกรณการเกษตรแหงชาติ สำนักงานใหญจังหวัดฟุกุชิมะ (ZEN-NOH)
1-1 ชิโตมากิ ฮิราโนะอาสะ อีสากะมาจิ เมืองฟุกุชิมะ จังหวัดฟุกุชิมะ

บล็อคโคลี่
ผักมากคุณคาที่อุดมไปดวยวิตามิน C
ที่จังหวัดฟุกุชิมะนี้ เราสามารถเพาะปลูกได 2 ครั้งตอป คือ ฤดูใบ 

ไมผลิ (ราวเดือนพฤษภาคม) และฤดูใบไมรวง (ราวเดือนตุลาคม) 

เราใสใจและใหความสําคัญเปนพิเศษเรื่องดินและปุยที่ใชในการเพาะ 

ปลูก ผักจึงเปยมดวยรสหวานและรสอรอยของผักท่ีมีมาแตดั้งเดิม 

แมจะปรุงดวยวิธีงายๆ ก็สามารถดึงความอรอยขึ้นมาได

(ฤดูกาล : กลางเดือนพฤษภาคม จนถึงกลางเดือนมิถุนายน และ 

กลางเดือนตุลาคม จนถึงปลายเดือนพฤศจิกายน)

ลูกพลับตาก อัมโปะ
อัดความหวานหอมแนนเนื้อผลไมนุมนิ่มละลายในปาก
ลูกพลับตากอัมโปะที่มีประวัติความเปนมาถึง 1 ศตวรรษนี้

มีรสหวานจัดตามธรรมชาติใหทานเพลิดเพลินกับกลิ่นหอมหวานละมุนละไม

(ฤดูกาล : กลางเดือนพฤศจิกายน จนถึงปลายเดือนกุมภาพันธ)

ตนหอม
ผักที่นอกจากจะอรอยแลว ยังดีตอสุขภาพอีกดวย
ตั้งแตฤดูรอนจนถึงฤดูใบไมรวงจะปลูกตนหอมบริเวณนากาโดริ 

เปนหลัก สวนตั้งแตฤดูหนาวจนถึงฤดูใบไมผลิจะปลูกที่เมืองอิวากิ 

จากการเพาะเลี้ยงฟูมฟกผานความเปลี่ยนแปลงของสี่ฤดูกาล 
ทานจะสามารถลิ้มลองรสชาติท่ีสดใหมไดตลอดท้ังป ใหรสชาติ 

ตนหอมที่ไดมีความหวานและลุมลึก

(ฤดูกาล : ปลายเดือนมิถุนายน จนถึงปลายเดือนกันยายน และ 

ปลายเดือนตุลาคม จนถึงปลายเดือนเมษายน)

หน�อไมฝรั�ง
สภาพอากาศเย็นสรรสรางความอรอย
หน�อไมฝรั�งที่ปลูกเปนหลักบริเวณไอสึ ซึ�งเปนพื้นที่ที่มีอุณหภูมิรอน 

หนาวแตกตางกันมาก มีเน�้อนิ�มและมีรสหวานเปนเอกลักษณ นอก 

จากน�้ตาหน�อไมยังมีขนาดใหญ ทำใหไดรสสัมผัสเต็มที่ยามขบเคี้ยว

(ฤดูกาล : ตนเดือนพฤษภาคม จนถึงปลายเดือนกันยายน)

ถั�วแขก
โดดเดนที่ความกรุบกรอบเขี้ยวมันและความหวาน
ถั่วแขกที่มีปริมาณการผลิตมากที่สุดของญี่ปุนในฤดูรอนนี้ 

เมื่อนําไปตมรสจะยิ่งหวานเขากันไดกับอาหารทุกประเภท

(ฤดูกาล : กลางเดือนมิถุนายน จนถึงตนเดือนตุลาคม)

แตงกวา
ความกรุบกรอบชุมฉ่ําชวยเรียกนํ้ายอยไดดี
แตงกวาผลผลิตจากจังหวัดฟุกุชิมะมีปริมาณการผลิต 

เปนอันดับ 1 ในฤดูรอน แตงกวาสีเขียวสดเหมาะ 

ที่จะนํามาทานดับกระหายในฤดูรอนที่สุด

(ฤดูกาล : ปลายเดือนมิถุนายน จนถึงปลายเดือน 

กันยายน)

มะเขือเทศ
ผลสีแดงกํ่าชวนใหนํ้าลายสอ
มะเขือเทศสีแดงกํ่าอัดแนนไปดวยความอุดมสมบูรณ 

ของธรรมชาติที่เปนความภาคภูมิใจของฟุกุชิมะนี้ ภาย 

นอกแลดูสีสันสดใส เพียงแคมองก็ชวนใหรูสึกอยาก 

อาหารขึ้นมา ความสมดุลกันระหวางรสหวานกับเปรี้ยว 

จะเปนรสชาติที่ทําใหทานติดใจ

(ฤดูกาล : ปลายเดือนมิถุนายน จนถึงปลายเดือนตุลาคม)
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แบรนดที่ฟุกุชิมะภูมิใจนำออกสูตลาดโลก
ขาวพันธุ "โคชิฮิคาริ" ความภาคภูมิใจของฟุกุชิมะในเรื่องปริมาณการผลิตที่มากที่สุดในภูมิภาคโทโฮคุ

ในงานจัดลําดับรสชาติสินคาอาหารประจําป ค.ศ. 2016 ขาวโคชิฮิคาริผลิตภัณฑของจังหวัดฟุกุชิมะ 

ไดรับการจัดลําดับสูงสุด "A พิเศษ" กลายเปนสินคาชั้นดีประจําจังหวัดที่สรางชื่อเสียงใหแกจังหวัดฟุกุชิมะ

ขาวพันธุ “โคชิฮิคาริ”
ผลผลิตจากจังหวัดฟุกุชิมะ

เนือ้วัวผลงานสรางสรรคขั้นสุดยอดที่จะมอบชวงเวลา
แหงความวิเศษสุข
เนื้อวัวฟุกุชิมะหรือฟุกุชิมะกิวนี้ มีรสชาติเขมขนกลมกลอม และเปน 
เนื้อคุณภาพดีสีสดใสมีไขมันแทรกเปนริ้วๆ จึงถือไดวาเปนผลงาน 

เนื้อวัวชิ้นโบวแดงเลยทีเดียว วัวฟุกุชิมะที่ไดรับการเลี้ยงดูอยางใสใจ 

ภายใตธรรมชาติอันอุดมสมบูรณ จะนําชวงแวลาแหงความวิเศษสุข 

มาสูผูคนที่รับประทานเสมอ

ฮิคิทะเทะนิฮะจิ โซบะ 200 กรัม

อาหารแปรรูป
Processed food

■สหกรณการเกษตรแหงชาติ สํานักงานใหญจังหวัดฟุกุชิมะ (ZEN-NOH)
1-1 ชิโตมากิ ฮิราโนะอาสะ อีสากะมาจิ เมืองฟุกุชิมะ

เน�้อวัวฟุกุชิมะ

ราเมงโฮมเมดอบแหงคิตากาตะ

■บริษัท อิการาฌิ เซอิเมง จำกัด
7468 มาจิจิริ-ฮิกาชิ เมืองคิตากาตะ

ราเมงคิตากาตะซึ�งผลิตโดยใชอุณหภูมิต่ำในการอบเสน
เสนถูกทำขึ้นมาจากการอบเสนใหแหงในอุณหภูมิต่ำเปนระยะเวลา 48 ชั�วโมง 

โดยมิไดเรงความรอนเพิ�มแตอยางใด ราเมงมีทั้งหมด 6 รสชาติใหไดลิ้มลอง ไดแก 

รสโชยุ รสมิโสะ รสเกลือ รสตันตันเมง รสบะหมี่เย็นแบบจีน และรสบะหมี่เย็นซอสงา

เสนอุดงยักษ นวดมือ

■บริษัท อุตสาหกรรมอาหารอิเกดะ จำกัด
1 มินามิ-คาวาฮาระ เซะโนะอุเอะมาจิอาสะ เมืองฟุกุชิมะ

เหมาะกับเมนูตุน, หมอตม และอุดงผัดมากที่สุด
หลังจากนวดแปงดวยวิธีการนวดในแบบดั้งเดิมแลว ก็จะพัก 

ไวเปนเวลาพอควรเพื่อใหแปงอยูตัว จากนั้นจึงห่ันเสนอุดง 

อยางพิถีพิถันในวิธีการเฉพาะตัว เสนที่ลวกแลวจะขึ้นอืดชา 

และใหรสสัมผัสเคี้ยวแนนเต็มคํา

■สโมสรโกลบอลไอซึคิตาคาตะ  4662 เมืองคิตาคาตะ นิโจเมะ

รสโชยุใสๆ ที่แฝงรสและกลิ่นของนํ้าซุปหอยชิจิมิและเกลือ
เสนบะหมี่เปนเสนแบบไมไดทอดที่ดีตอสุขภาพและมีสัมผัสใกลเคียงกับเสนบะหมี่สด 
แปงที่ใชทําเสนเปนแปงสาลีจากเมืองคิตาคาตะชื่อ "ยุคิจิคาระ" รสอรอยของหอยชิจิมิ 
รสละมุนที่อัดแนนในนํ้าซุปจะซึมซาบไปทั่วรางเมื่อไดลิ้มลอง

โรเมงตีสต 
(ราเมงซุปหอยชิจิมิ รสโชยุสไตลคิตาคาตะ)

เราภูมิใจในความอรอยและความรวนที่พอดีของเสน
ที่กัดขาดงายของโซบะแปงบดหยาบ
โซบะพื้นบาน ที่หั่นออกมาเปนเสนเล็กใหความกวางเสนไม 
เทากัน ใช 80 %ดวยวิธีการโมแปงของทางบริษัทจึงไดโซบะ 
แปงบดหยาบที่มีรสชาติความอรอย

■บริษัท นารายะ จำกัด
6-1 ทาจิมะยานางิ ทาจิมะอาสะ มินามิ-ไอสึมาจิ มินามิไอสึ-กุง

เกรดA พิเศษ 
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แบรนดที่ฟุกุชิมะภูมิใจนำออกสูตลาดโลก
ขาวพันธุ "โคชิฮิคาริ" ความภาคภูมิใจของฟุกุชิมะในเรื่องปริมาณการผลิตที่มากที่สุดในภูมิภาคโทโฮคุ
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ขาวพันธุ “โคชิฮิคาริ”
ผลผลิตจากจังหวัดฟุกุชิมะ

เนือ้วัวผลงานสรางสรรคขั้นสุดยอดที่จะมอบชวงเวลา
แหงความวิเศษสุข
เนื้อวัวฟุกุชิมะหรือฟุกุชิมะกิวนี้ มีรสชาติเขมขนกลมกลอม และเปน 
เนื้อคุณภาพดีสีสดใสมีไขมันแทรกเปนริ้วๆ จึงถือไดวาเปนผลงาน 

เนื้อวัวชิ้นโบวแดงเลยทีเดียว วัวฟุกุชิมะที่ไดรับการเลี้ยงดูอยางใสใจ 

ภายใตธรรมชาติอันอุดมสมบูรณ จะนําชวงแวลาแหงความวิเศษสุข 

มาสูผูคนที่รับประทานเสมอ

ฮิคิทะเทะนิฮะจิ โซบะ 200 กรัม

อาหารแปรรูป
Processed food

■สหกรณการเกษตรแหงชาติ สํานักงานใหญจังหวัดฟุกุชิมะ (ZEN-NOH)
1-1 ชิโตมากิ ฮิราโนะอาสะ อีสากะมาจิ เมืองฟุกุชิมะ

เน�้อวัวฟุกุชิมะ

ราเมงโฮมเมดอบแหงคิตากาตะ

■บริษัท อิการาฌิ เซอิเมง จำกัด
7468 มาจิจิริ-ฮิกาชิ เมืองคิตากาตะ

ราเมงคิตากาตะซึ�งผลิตโดยใชอุณหภูมิต่ำในการอบเสน
เสนถูกทำขึ้นมาจากการอบเสนใหแหงในอุณหภูมิต่ำเปนระยะเวลา 48 ชั�วโมง 

โดยมิไดเรงความรอนเพิ�มแตอยางใด ราเมงมีทั้งหมด 6 รสชาติใหไดลิ้มลอง ไดแก 

รสโชยุ รสมิโสะ รสเกลือ รสตันตันเมง รสบะหมี่เย็นแบบจีน และรสบะหมี่เย็นซอสงา

เสนอุดงยักษ นวดมือ

■บริษัท อุตสาหกรรมอาหารอิเกดะ จำกัด
1 มินามิ-คาวาฮาระ เซะโนะอุเอะมาจิอาสะ เมืองฟุกุชิมะ

เหมาะกับเมนูตุน, หมอตม และอุดงผัดมากที่สุด
หลังจากนวดแปงดวยวิธีการนวดในแบบดั้งเดิมแลว ก็จะพัก 

ไวเปนเวลาพอควรเพื่อใหแปงอยูตัว จากนั้นจึงห่ันเสนอุดง 

อยางพิถีพิถันในวิธีการเฉพาะตัว เสนท่ีลวกแลวจะขึ้นอืดชา 

และใหรสสัมผัสเคี้ยวแนนเต็มคํา

■สโมสรโกลบอลไอซึคิตาคาตะ  4662 เมืองคิตาคาตะ นิโจเมะ

รสโชยุใสๆ ที่แฝงรสและกลิ่นของนํ้าซุปหอยชิจิมิและเกลือ
เสนบะหมี่เปนเสนแบบไมไดทอดที่ดีตอสุขภาพและมีสัมผัสใกลเคียงกับเสนบะหมี่สด 
แปงที่ใชทําเสนเปนแปงสาลีจากเมืองคิตาคาตะชื่อ "ยุคิจิคาระ" รสอรอยของหอยชิจิมิ 
รสละมุนที่อัดแนนในนํ้าซุปจะซึมซาบไปทั่วรางเมื่อไดลิ้มลอง

โรเมงตีสต 
(ราเมงซุปหอยชิจิมิ รสโชยุสไตลคิตาคาตะ)

เราภูมิใจในความอรอยและความรวนที่พอดีของเสน
ที่กัดขาดงายของโซบะแปงบดหยาบ
โซบะพื้นบาน ที่หั่นออกมาเปนเสนเล็กใหความกวางเสนไม 
เทากัน ใช 80 %ดวยวิธีการโมแปงของทางบริษัทจึงไดโซบะ 
แปงบดหยาบที่มีรสชาติความอรอย

■บริษัท นารายะ จำกัด
6-1 ทาจิมะยานางิ ทาจิมะอาสะ มินามิ-ไอสึมาจิ มินามิไอสึ-กุง
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ปลากระพงแดงมงคลตุนทั้งตัว

■บริษัท โอโนะวะกิ จำกัด
80-1 โชนะอิโจ ไทระอาสะ เมืองอิวากิ

เราบรรจุอาหารญี่ปุนแทๆ ใสแพ็ค!
เราไดใสใจในการตุนปลากระพงกับปลาที่จับไดตามฤดูกาลอื่นๆ 

ในทะเลญี่ปุน เวลารับประทานใหอุนดวยน้ำเดือด
เยลลี่หัวบุกสำหรับดื่ม

■บริษัท ยามะคิจิ เซกะโฌกุฮิน จำกัด
41 คามิกาวาระ ฮาโกสะกิอาสะ เมืองดาเตะ

เยลลี่ที่ดื่มงายและดีตอสุขภาพ
เยลลี่หัวบุกสำหรับดื่มที่ดีตอระบบยอยอาหารน�้ มีเสนใยอาหาร 

ซึ�งจะชวยปรับสภาพการทำงานของลำไสและมีคอลลาเจนที่ 

ชวยรักษาผิวใหเตงตึงของผิวและดีตอไขขอ รวมทั้งมีกรด 

ไฮยาลูรอนิคที่เพิ�มความสามารถในการเก็บรักษาความชุมชื้น

ของผิว

(องุน/สตรอวเบอรรี่/ลูกพีช/อะเซโรลาเชอรรี่/แอปเปล/มะมวง/

นัตสึฮาเสะบลูเบอรรี่/ชาเขียว รวมทั้งหมด 8 รส)

ใน “งานประเมินสินคาโชยุทั�วประเทศครั้งที่ 44” ประจำปค.ศ. 2016 โชยุจาก 

โรงงาน 2 แหงในจังหวัดฟุกุชิมะไดรับรางวัลยอดเยี่ยมจากรัฐมนตรีกระทรวง 

เกษตร ปาไม และการประมงของญี่ปุนซึ�งเปนรางวัลสูงสุด มาลองลิ้มชิมรส 

อรอยอันลึกล้ำหอมหวลที่กลั�นกรองจากวัตถุดิบตางๆซึ�งแตละอยางผานการ 

บรรจงเลือกสรรมาเปนอยางดี

เหลาสาเกหวาน (อามะสาเก) แชเย็น

■บริษัท โอไรยะฮนเต็น จำกัด
54-2 คาวาคุโบะ คานายะอาสะ ทามุระมาจิ เมืองโคริยามะ

อามะสาเกที่มีรสหวานสดชื่นโดยไมใสนํ้าตาล
เหลาสาเกนี้ใหรสหวานสดชื่นโดยไมใสนํ้าตาล และเปนเหลาปราศจากแอลกอฮอลล 

ดังนั้นไมวาใครก็สามารถดื่มลิ้มชิมรสอรอยไดหมด

น้ำผึ้งจากตนเน�ยงญี่ปุน

■บริษัท ฮันน��มัตสึโมโตะ จำกัด
2-1-4 สะอิโมกุมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

มอบน้ำผึ้งแท 100% จากธรรมชาติของไอสึ ที่เราเก็บเอง!
น้ำผึ้งจากตนเน�ยงญี่ปุน เปนน้ำผึ้งที่สามารถเก็บไดแคในประเทศญี่ปุน 

เทานั้น น้ำผึ้งจะมีกลิ�นหอมมาก และถูกจัดเปนสินคาชั้นสูง เมื่อทาน 

จะหอมหวานสดชื่นในปากเปนเอกลักษณ

มิโรกุ โนะ โมริ
(เหลานํ้าผึ้ง(mead))

■บริษัท ฮันน��มัตสึโมโตะ จำกัด
2-1-4 สะอิโมกุมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

เหลาชนิดที่เกาแกที่สุดของมนุษยชาติ บมหมัก 

จากน้ำผึ้งตนเน�ยงญี่ปุนที่เปนสินคาของไอสึ
เหลาชนิดน�้เปนเหลาที่มีความเปรี้ยวสดชื่นและความหวาน

ออนๆ มีรสตกคางติดลิ้นคลายไวนชั้นสูง นำไปแชเย็นจะ 

ใหรสอรอยยิ�งขึ้น

ลูกทอออนเชื่อม
ผลิตภัณฑของฟุกุชิมะ

■บริษัท ผลิตภัณฑอาหารอาบุกุมะ จำกัด
4-14 โอบาระมาจิ เมืองดาเตะ

เบบี้ลูกทอเชื่อมแบบ compote
เราไดเชื่อมลูกทอออนพันธุ “อากาสึกิ” สินคาประจําจังหวัด 

ฟุกุชิมะใหนิ่มจนรับประทานไดทั้งเม็ด ทานสามารถลิ้มลอง 

ความหอมอยางมีระดับและความหวานของลูกทอได 

นอกจากนี้ยังเหมาะท่ีจะนําไปใชเปนวัตถุดิบในเมนูของหวาน 

อื่นๆ ที่สุดอีกดวย (ไดรับรางวัลชมเชยสาขาการประดิษฐคิดคน 

จากรัฐมนตรีวาการกระทรวงศึกษาธิการเมื่อปค.ศ. 2011)

น้ำสลัดเกลือขาวหมัก

โชยุของฟุกุชิมะ

■บริษัท ไอสึ เท็มโปโจโส จำกัด
1-1-24 โอมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

■สหกรณความรวมมืออุตสาหกรรมโชยุและเตาเจี้ยวมิโสะ
   ประจำจังหวัดฟุกุชิมะ

200 คิตามุคิ ยุอิ เมืองนิฮมมัตสึ

นํ้าสลัดเกลือขาวหมักไสไรไขมันที่ไดรับรางวัลจาก 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงเกษตร ปาไม และ ประมง
ใชขาวพันธุ "ฮิโตเมโบเระ" ผลผลิตจากภูมิภาคไอซึึและ 

ไดรับรางวัลจากรัฐมนตรีวาการกระทรวง เกษตร ปาไม 

และประมงเมื่อปค.ศ. 2012 น้ำสลัดใสไร ไขมันที่สดชื่น

น�้ผลิตจากเกลือขาวหมักคูกับยูสึ

อาหารแปรรูป
Processed food

เตาหูหมักมิโสะที่หมักในโรงหมักดั้งเดิม

■บริษัท ผลิตภัณฑอาหารหมักดองคันโนะ จำกัด
130 คาชิมะอาสะโจ คาชิมะ-คุ เมืองมินามิ-โซมะ

รสสัมผัสที่นุมลื่นและรสเขมขนเปนเอกลักษณ
เราไดหมักเตาหูที่ทำจากถั�วเหลืองญี่ปุน 100% 

ในมิโสะผสมสูตรเฉพาะของบริษัทในอุณหภูมิต่ำเปนระยะเวลานาน 

จึงไดเปนเตาหูที่ใหรสสัมผัสนุมลื่นเวลารับประทานและมีรสชาติเขมขน
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ปลากระพงแดงมงคลตุนทั้งตัว

■บริษัท โอโนะวะกิ จำกัด
80-1 โชนะอิโจ ไทระอาสะ เมืองอิวากิ

เราบรรจุอาหารญี่ปุนแทๆ ใสแพ็ค!
เราไดใสใจในการตุนปลากระพงกับปลาที่จับไดตามฤดูกาลอื่นๆ 

ในทะเลญี่ปุน เวลารับประทานใหอุนดวยน้ำเดือด
เยลลี่หัวบุกสำหรับดื่ม

■บริษัท ยามะคิจิ เซกะโฌกุฮิน จำกัด
41 คามิกาวาระ ฮาโกสะกิอาสะ เมืองดาเตะ

เยลลี่ที่ดื่มงายและดีตอสุขภาพ
เยลลี่หัวบุกสำหรับดื่มที่ดีตอระบบยอยอาหารน�้ มีเสนใยอาหาร 

ซึ�งจะชวยปรับสภาพการทำงานของลำไสและมีคอลลาเจนที่ 

ชวยรักษาผิวใหเตงตึงของผิวและดีตอไขขอ รวมทั้งมีกรด 

ไฮยาลูรอนิคที่เพิ�มความสามารถในการเก็บรักษาความชุมชื้น

ของผิว

(องุน/สตรอวเบอรรี่/ลูกพีช/อะเซโรลาเชอรรี่/แอปเปล/มะมวง/

นัตสึฮาเสะบลูเบอรรี่/ชาเขียว รวมทั้งหมด 8 รส)

ใน “งานประเมินสินคาโชยุทั�วประเทศครั้งที่ 44” ประจำปค.ศ. 2016 โชยุจาก 

โรงงาน 2 แหงในจังหวัดฟุกุชิมะไดรับรางวัลยอดเยี่ยมจากรัฐมนตรีกระทรวง 

เกษตร ปาไม และการประมงของญี่ปุนซึ�งเปนรางวัลสูงสุด มาลองลิ้มชิมรส 

อรอยอันลึกล้ำหอมหวลที่กลั�นกรองจากวัตถุดิบตางๆซึ�งแตละอยางผานการ 

บรรจงเลือกสรรมาเปนอยางดี

เหลาสาเกหวาน (อามะสาเก) แชเย็น

■บริษัท โอไรยะฮนเต็น จำกัด
54-2 คาวาคุโบะ คานายะอาสะ ทามุระมาจิ เมืองโคริยามะ

อามะสาเกที่มีรสหวานสดชื่นโดยไมใสนํ้าตาล
เหลาสาเกนี้ใหรสหวานสดชื่นโดยไมใสนํ้าตาล และเปนเหลาปราศจากแอลกอฮอลล 

ดังนั้นไมวาใครก็สามารถดื่มลิ้มชิมรสอรอยไดหมด

น้ำผึ้งจากตนเน�ยงญี่ปุน

■บริษัท ฮันน��มัตสึโมโตะ จำกัด
2-1-4 สะอิโมกุมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

มอบน้ำผึ้งแท 100% จากธรรมชาติของไอสึ ที่เราเก็บเอง!
น้ำผึ้งจากตนเน�ยงญี่ปุน เปนน้ำผึ้งที่สามารถเก็บไดแคในประเทศญี่ปุน 

เทานั้น น้ำผึ้งจะมีกลิ�นหอมมาก และถูกจัดเปนสินคาชั้นสูง เมื่อทาน 

จะหอมหวานสดชื่นในปากเปนเอกลักษณ

มิโรกุ โนะ โมริ
(เหลานํ้าผึ้ง(mead))

■บริษัท ฮันน��มัตสึโมโตะ จำกัด
2-1-4 สะอิโมกุมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

เหลาชนิดที่เกาแกที่สุดของมนุษยชาติ บมหมัก 

จากน้ำผึ้งตนเน�ยงญี่ปุนที่เปนสินคาของไอสึ
เหลาชนิดน�้เปนเหลาที่มีความเปรี้ยวสดชื่นและความหวาน

ออนๆ มีรสตกคางติดลิ้นคลายไวนชั้นสูง นำไปแชเย็นจะ 

ใหรสอรอยยิ�งขึ้น

ลูกทอออนเชื่อม
ผลิตภัณฑของฟุกุชิมะ

■บริษัท ผลิตภัณฑอาหารอาบุกุมะ จำกัด
4-14 โอบาระมาจิ เมืองดาเตะ

เบบี้ลูกทอเชื่อมแบบ compote
เราไดเชื่อมลูกทอออนพันธุ “อากาสึกิ” สินคาประจําจังหวัด 

ฟุกุชิมะใหนิ่มจนรับประทานไดทั้งเม็ด ทานสามารถลิ้มลอง 

ความหอมอยางมีระดับและความหวานของลูกทอได 

นอกจากนี้ยังเหมาะท่ีจะนําไปใชเปนวัตถุดิบในเมนูของหวาน 

อื่นๆ ที่สุดอีกดวย (ไดรับรางวัลชมเชยสาขาการประดิษฐคิดคน 

จากรัฐมนตรีวาการกระทรวงศึกษาธิการเมื่อปค.ศ. 2011)

น้ำสลัดเกลือขาวหมัก

โชยุของฟุกุชิมะ

■บริษัท ไอสึ เท็มโปโจโส จำกัด
1-1-24 โอมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

■สหกรณความรวมมืออุตสาหกรรมโชยุและเตาเจี้ยวมิโสะ
   ประจำจังหวัดฟุกุชิมะ

200 คิตามุคิ ยุอิ เมืองนิฮมมัตสึ

นํ้าสลัดเกลือขาวหมักไสไรไขมันที่ไดรับรางวัลจาก 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงเกษตร ปาไม และ ประมง
ใชขาวพันธุ "ฮิโตเมโบเระ" ผลผลิตจากภูมิภาคไอซึึและ 

ไดรับรางวัลจากรัฐมนตรีวาการกระทรวง เกษตร ปาไม 

และประมงเมื่อปค.ศ. 2012 น้ำสลัดใสไร ไขมันที่สดชื่น

น�้ผลิตจากเกลือขาวหมักคูกับยูสึ

อาหารแปรรูป
Processed food

เตาหูหมักมิโสะที่หมักในโรงหมักดั้งเดิม

■บริษัท ผลิตภัณฑอาหารหมักดองคันโนะ จำกัด
130 คาชิมะอาสะโจ คาชิมะ-คุ เมืองมินามิ-โซมะ

รสสัมผัสที่นุมลื่นและรสเขมขนเปนเอกลักษณ
เราไดหมักเตาหูที่ทำจากถั�วเหลืองญี่ปุน 100% 

ในมิโสะผสมสูตรเฉพาะของบริษัทในอุณหภูมิต่ำเปนระยะเวลานาน 

จึงไดเปนเตาหูที่ใหรสสัมผัสนุมลื่นเวลารับประทานและมีรสชาติเขมขน
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การประกวดสาเกใหมทั�วประเทศญี่ปุน ค.ศ. 2013-2016
จำนวนครั้งที่ไดรับรางวัลเหรียญทองมากเปนที่หนึ�งในญี่ปุน 4 ปซอน

ไดกินโจ
กักคุจูโร
ไดรับรางวัลเหรียญทองเจ็ดปซอน
จากงานประกวดสุราใหมของ 
ประเทศญี่ปุน
สาเกประเภทดะอิกินโจเปนสาเกที่บมหมัก 

ในอุณหภูมิต่ำเปนเวลานาน ลักษณะเดน 

คือกลิ�นหอมหวานและรสชาติละเมียดละไม 

ตั้งชื่อตามเจาของโรงหมักรุนแรก

■บริษัท โทโยคุนิ ฌูโส จำกัด
3554 อิชินากาอิจิบังโก ไอสึบังเกะ คาวานุมะ-กุง

นังโง กินโจ ซู
สาเกประเภทกินโจที่มีกลิ�นหอมของ 
ผลไมและรสฝาดสดชื่น
สาเกน�้เปนสาเกประเภทกินโจที่มีกลิ�นหอมของ 

ผลไมอันเกิดจากการบมยีสตดวยอุณหภูมิต่ำ

เปนเวลานาน และมีรสตกคางคอนขางฝาด 

ผสมผสานจากการหมัก

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ ฟูจิอิ ฌูโสเท็น จำกัด
41 โทสึกะ ยามาสึริ ฮิงาชิชิรากาวะ-กุง

จุมมัยไดกินโจ
คะเมะโนะโอะ
สาเกจุมมัยไดกินโจท่ีผลิตจากขาวพันธุ 
“คะเมะโนะโอะ” ซึ่งนํากลับมาปลูกใหม
เม่ือดื่มเขาไปทานจะรูสึกไดถึงความสดช่ืนท่ี 

แผซานทันทีในปาก อีกท้ังรสเปรี้ยวแบบผูดี 

และความหวานบาง ๆ จะชวยเพิ่มความลุมลึก 

ใหรสชาติยิ่งขึ้น

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จำกัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

นิงกิอิชิ
ไดกินโจ
สาเกประเภทไดกินโจที่มีรสอรอย
และรสตกคางติดลิ้นที่ยอดเยี่ยม
สาเกน�้ไดสมดุลอยางลงตัวของกลิ�นและ

รสมีความอรอยและรสตกคางท่ียอดเย่ียม 

ไดรับรางวัลที่เหรียญทองหกปซอนจาก

การประกวดของ Monde Selection 

ระหวางป ค.ศ. 2009-2014

■บริษัท นินกิ ฌูโส จำกัด 
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ 

นิงกิอิจิ โกลดนิงกิ
จุมมัยไดกินโจ

สาเกประเภทจุมมัยไดกินโจที่มีกลิ่นหอมหวน 
รสชาติเขมขน
มีลักษณะเดนคือ ถึงแมจะมีรสชาติฝาดแตเมื่อผานลง 

คอไปแลวจะคงเหลือความหวานเจือจางและรสออนนุม

ท่ีปลายลิ้นไดรับรางวัลเหรียญทองประเภทกลุมสาเก 

หลักในการประกวด The fine Sake Award, Japan ป 

2013, 2014

■บริษัท นินกิ ฌูโส จำกัด 
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ 

ไดกินโจ ชิสุกุสาเก
จูฮะชิไดอิเฮ
สาเกชั้นเยี่ยมที่เปยมดวยความมุงมั่นของ

นักหมักสาเก 
สาเกนี้เปนสาเกรสละเอียดออนท่ีหายาก เนื่องจากท่ี 

ผลิตโดยใชวิธีปลอยใหสาเกระเหิดหยดลงตามธรรมชาต ิ

จากถุงหมักสาเกเหมือนนํ้าคาง สาเกจึงมีรสชาติละเอียด 

ออนผสมผสานอยางลงตัวพรอมกลิ่นหอมกรุน ไดรับ 

การคัดเลือกใหเปนแบรนดผลิตภัณฑที่จังหวัดฟุกุชิมะ

รับรอง

■บริษัท โอคุโนะมัตสึ ฌูโส จำกัด
69 โจเมอิ เมืองนิฮนมัตสึ 

ฮะนะฮะรุ
จุมมะอิดะอิกินโจ
สาเกชั้นเลิศที่ผลิตอยางพิถีพิถันดวยฝมือของ
นักหมักสาเกหญิง
สาเกนี้เปนสาเกที่ผลิตจากขาวพันธุ “ยุเมะโนะ คะโอะริ” 

ของจังหวัดฟุกุชิมะ ซึ่งเหมาะในการผลิตสาเก หลังผาน 

กระบวนสีในวิธีแบบเฉพาะตัวขาวอยางพิถีพิถันแลว 

ก็จะมีการคัดเลือกเมล็ดขาวใหมีขนาดเทา ๆ กันดวยการ 

รอนดวยกระชอน กอนหมักดวยสาเหลา“อุซุกุชิมะคิระเมะกิ”

หลังจากหมักดวยเทคนิคท่ีไดรับสืบทอดกันมาก็จะได 

สาเกจุมมัยไดกินโจที่มี “กลิ่นหอมพอเหมาะและรสชาติ 

กําลังดี”

■บริษัท ฮานาฮารุ ฌูโส จำกัด
24-1โอมิมาเอะ นากาฌิโง โคสาชิมาจิเมืองไอสึวากามัตสึ

เมียวกะรังเคียวกุ คิโมะโตะ
จุมมัยไดกินโจ ชิสุกุเก็นชุ
เชิญลิ้มลองสาเกอันยิ�งใหญที่แทจริงซึ�งมีสเกลเหน�อ
กรอบของสาเกทั�วไป เปนสาเกชั้นยอดที่บริษัทไดชิจิ 
ภูมิใจนำเสนอ
ชื่อ “เมียวกะรังเคียวกุ” เปนชื่อที่มีแตสาเกเกาแกชั้นสุดยอดที่ผู 

ผลิตกำหนดเทานั้นจึงจะนำไปใชได สาเกน�้มีความงามอันผาน 

การขัดเกลามาอยางสมชื่อ มีรสอรอยแฝงความลุมลึกเขมขน 

ใชเวลาหมักยาวนานจนเกิด สมดุลอันละเอียดออนและกลิ�นหอม 

กรุนที่ซับซอน ไดรับการแซซองชมเชยจากเวทีระดับนานาชาติ 

มากมาย เชิญลิ้มลองสาเกประเภท “คิโมะโตะ จุมมัยไดกินโจ 

ชิสุกุเก็นชุ” ชั้นเลิศน�้ดวยตัวคุณเอง

■บริษัท ไดชิจิ ฌูโส จำกัด
1-66 ทาเคดะ เมืองนิฮนมัตสึ

มิโนะวะมง
คิโมะโตะจุมมะอิดะอิกินโจ
สาเกที่มีเอกลักษณที่เกิดจากการบมหมัก
ดั้งเดิมและไดรับรางวัลมาแลวมากมาย
สาเกน�้ใหความรูสึกสดชื่นเมื่อดื่ม แตก็ยังหลงเหลือ 

รสอรอยอันลุมลึกตกคางแฝงอยูตาม แบบฉบับ 

วิธีหมักโดยใช “คิโมะโตะ” เปนตัวเพาะสาเหลา 

ไดรับการผลิตดวยมืออยางพิถีพิถันในรายละเอียด 

ทำใหมีกลิ�นหอมละมุนตามธรรมชาติ ใหรสละเอียด 

ออนนุมนวลเปนเลิศที่ปลายลิ้น เปนแบรนดผลิต 

ภัณฑที่จังหวัดฟุกุชิมะรับรองและไดรับรางวัลจาก 

การประกวดตางๆในหลายประเภทมาแลว

■บริษัท ไดชิจิ ฌูโส จำกัด
1-66 ทาเคดะ เมืองนิฮนมัตส

ขาวท่ีใชเปนวัตถุดิบในการหมักสาเกของฟุกุชิมะนั้น 

เติบโตจากดินที่เตรียมโดยใชขอมูลตัวเลขอยาง 

ละเอียด อางอิง และมีการควบคุมคุณภาพในทุกขั้น 

ตอน จึงเกิดเปนขาวหมักคุณภาพดีที่สะทอนลักษณะ 

เดนของภูมิประเทศและภูมิอากาศในทุกพ้ืนท่ีของ 

จังหวัด นอกจากนี้ยังมีความพยายามในดานตางๆ 

เพื่อสรางความมั่นใจและปลอดภัยใหผูบริโภคมาก 

ข้ึนในเขตนะกะโดริและฮะมะโดริดวยการใชปุยโป 

แตสเซียมอยางมีประสิทธิภาพ เพ่ือผลิตขาวหมัก 

สาเกที่ไมดูดซึมสารกัมมันตรังสี ขาวหมักสาเกเปน 

วัตถุดิบท่ีขาดไมไดในการผลิตสาเก เราจึงพิถีพิถัน 

ใสใจในการปลูกเชนกัน 

นํ้าท่ีขาดไมไดในการผลิตสาเกของจังหวัดฟุกุ 

ชิมะเปนนํ้ารสชาติดีท่ีไดจากทุกพื้นที่ในจังหวัด 

เชน นํ้ากระดางระดับปานกลาง ที่มาจากถํ้าหิน 

งอกหินยอยอะบุกะมะ หรือนํ้าบาดาลของภูเขา 

บันดะอิ เนื่องจากรสชาติของนํ้ามีผลตอรสชาติ 

และรสสัมผัสของสาเก ผูผลิตแตละรายจึงใชนํ้า 

อันมีเอกลักษณเฉพาะตัวในการผลิตสาเกทุกป

เคล็ดลับความอรอยของสาเกฟุกุชิมะนั้น ก็คือการ 

ท่ีจังหวัดมีพื้นท่ีอันกวางใหญและมีภูมิอากาศท่ีเปน 

ใจเพราะมีความแตกตาง ระหวางอุณหภูมิในหนา 

รอนและหนาหนาว อีกทั้งอุดมดวยแหลงนํ้ารสอรอย 

มากมาย รวมท้ังมีขาวหมักคุณภาพสูงเปนวัตถุดิบ 

สุดทายเหนือสิ่งอ่ืนใดคือความทุมเทและมุงมั่นของ

ผูผลิตสาเกในจังหวัดฟุกุชิมะท่ีไดใสลงไปในสาเกดวย 

ในการผลิตสาเกตองใชท้ังเวลาและแรงงานเปนจํานวน 

มาก สาเกของฟุกุชิมะท่ีผลิตอยางพิถีพิถันดวยน้ํา 

พักนํ้าแรงของผูท่ีรักสาเกจากใจจริงจึงยอมมีรสชาติ

อรอย

ขาวที่ใชทำสาเกะของฟุกุชิมะ น้ำใสบริสุทธิ์ เบื้องหลังการไดเปนแชมปทั�วประเทศเคล็ดลับความอรอย

เหลาสาเก(นิฮงฉุ)ของฟุกุชิมะ

มีการแขงขันระหวางผูผลิตสาเกตางๆในสภาพแวดลอมอันหลากหลาย

ของจังหวัด เชน ในบริเวณมีกลิ่นลมทะเลหอมกรุนของฮะมะโดริ ในพื้น 

ท่ีหุบเขาของบริเวณนะกะโดริหรือในภูมิภาคอะอิสุอันลอมรอบดวยภูเขา 

ดังนั้นทุกปจะมีสินคาเหลาสาเกใหมๆท่ีมีความอรอยและมีเอกลักษณ 

เฉพาะตัวออกวางจําหนายมากมาย รสชาติของสาเกฟุกุชิมะไดรับคํา 

ชมเปนอยางมากในงานประกวดสุราใหมที่ผลิตในป ค.ศ. 2013 ของ 

ประเทศญี่ปุน สาเกถึง 17 ชนิดของฟุกุชิมะไดรับรางวัลเหรียญทอง 

ซ่ึงเปนจํานวนท่ีมากท่ีสุดในประเทศญี่ปุนตอจากปท่ีแลว และนับเปน 

ครั้งที่ 4 ที่ไดเปนที่หนึ่งของประเทศ สาเหตุที่ “สาเกของฟุกุชิมะ” ได 

รับการยกยองเปนอยางมากนั้นมาจากเทคนิคในการผลิตข้ันสูงท่ีสั่งสม

มาเปนเวลานาน ผนวกกับความพยายามอยางตอเนื่อง ตลอดจนแหลง 

นํ้าอันบริสุทธิ์และขาวคุณภาพเย่ียม แนนอนวาท่ีขาดไมไดคือจิตใจ 

มุงมั่นเต็มเปยมของผูผลิตในทองถิ่นที่อัดแนนเต็มขวด

สาเกประเภท
“จุมมัยไดกินโจ”

และ
“กินโจ”
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การประกวดสาเกใหมทั�วประเทศญี่ปุน ค.ศ. 2013-2016
จำนวนครั้งที่ไดรับรางวัลเหรียญทองมากเปนที่หนึ�งในญี่ปุน 4 ปซอน

ไดกินโจ
กักคุจูโร
ไดรับรางวัลเหรียญทองเจ็ดปซอน
จากงานประกวดสุราใหมของ 
ประเทศญี่ปุน
สาเกประเภทดะอิกินโจเปนสาเกที่บมหมัก 

ในอุณหภูมิต่ำเปนเวลานาน ลักษณะเดน 

คือกลิ�นหอมหวานและรสชาติละเมียดละไม 

ตั้งชื่อตามเจาของโรงหมักรุนแรก

■บริษัท โทโยคุนิ ฌูโส จำกัด
3554 อิชินากาอิจิบังโก ไอสึบังเกะ คาวานุมะ-กุง

นังโง กินโจ ซู
สาเกประเภทกินโจที่มีกลิ�นหอมของ 
ผลไมและรสฝาดสดชื่น
สาเกน�้เปนสาเกประเภทกินโจที่มีกลิ�นหอมของ 

ผลไมอันเกิดจากการบมยีสตดวยอุณหภูมิต่ำ

เปนเวลานาน และมีรสตกคางคอนขางฝาด 

ผสมผสานจากการหมัก

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ ฟูจิอิ ฌูโสเท็น จำกัด
41 โทสึกะ ยามาสึริ ฮิงาชิชิรากาวะ-กุง

จุมมัยไดกินโจ
คะเมะโนะโอะ
สาเกจุมมัยไดกินโจท่ีผลิตจากขาวพันธุ 
“คะเมะโนะโอะ” ซึ่งนํากลับมาปลูกใหม
เม่ือดื่มเขาไปทานจะรูสึกไดถึงความสดช่ืนท่ี 

แผซานทันทีในปาก อีกท้ังรสเปรี้ยวแบบผูดี 

และความหวานบาง ๆ จะชวยเพิ่มความลุมลึก 

ใหรสชาติยิ่งขึ้น

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จำกัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

นิงกิอิชิ
ไดกินโจ
สาเกประเภทไดกินโจที่มีรสอรอย
และรสตกคางติดลิ้นที่ยอดเยี่ยม
สาเกน�้ไดสมดุลอยางลงตัวของกลิ�นและ

รสมีความอรอยและรสตกคางท่ียอดเย่ียม 

ไดรับรางวัลที่เหรียญทองหกปซอนจาก

การประกวดของ Monde Selection 

ระหวางป ค.ศ. 2009-2014

■บริษัท นินกิ ฌูโส จำกัด 
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ 

นิงกิอิจิ โกลดนิงกิ
จุมมัยไดกินโจ

สาเกประเภทจุมมัยไดกินโจที่มีกลิ่นหอมหวน 
รสชาติเขมขน
มีลักษณะเดนคือ ถึงแมจะมีรสชาติฝาดแตเมื่อผานลง 

คอไปแลวจะคงเหลือความหวานเจือจางและรสออนนุม

ท่ีปลายลิ้นไดรับรางวัลเหรียญทองประเภทกลุมสาเก 

หลักในการประกวด The fine Sake Award, Japan ป 

2013, 2014

■บริษัท นินกิ ฌูโส จำกัด 
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ 

ไดกินโจ ชิสุกุสาเก
จูฮะชิไดอิเฮ
สาเกชั้นเยี่ยมที่เปยมดวยความมุงมั่นของ

นักหมักสาเก 
สาเกนี้เปนสาเกรสละเอียดออนท่ีหายาก เนื่องจากท่ี 

ผลิตโดยใชวิธีปลอยใหสาเกระเหิดหยดลงตามธรรมชาต ิ

จากถุงหมักสาเกเหมือนนํ้าคาง สาเกจึงมีรสชาติละเอียด 

ออนผสมผสานอยางลงตัวพรอมกลิ่นหอมกรุน ไดรับ 

การคัดเลือกใหเปนแบรนดผลิตภัณฑท่ีจังหวัดฟุกุชิมะ

รับรอง

■บริษัท โอคุโนะมัตสึ ฌูโส จำกัด
69 โจเมอิ เมืองนิฮนมัตสึ 

ฮะนะฮะรุ
จุมมะอิดะอิกินโจ
สาเกชั้นเลิศที่ผลิตอยางพิถีพิถันดวยฝมือของ
นักหมักสาเกหญิง
สาเกนี้เปนสาเกที่ผลิตจากขาวพันธุ “ยุเมะโนะ คะโอะริ” 

ของจังหวัดฟุกุชิมะ ซึ่งเหมาะในการผลิตสาเก หลังผาน 

กระบวนสีในวิธีแบบเฉพาะตัวขาวอยางพิถีพิถันแลว 

ก็จะมีการคัดเลือกเมล็ดขาวใหมีขนาดเทา ๆ กันดวยการ 

รอนดวยกระชอน กอนหมักดวยสาเหลา“อุซุกุชิมะคิระเมะกิ”

หลังจากหมักดวยเทคนิคท่ีไดรับสืบทอดกันมาก็จะได 

สาเกจุมมัยไดกินโจที่มี “กลิ่นหอมพอเหมาะและรสชาติ 

กําลังดี”

■บริษัท ฮานาฮารุ ฌูโส จำกัด
24-1โอมิมาเอะ นากาฌิโง โคสาชิมาจิเมืองไอสึวากามัตสึ

เมียวกะรังเคียวกุ คิโมะโตะ
จุมมัยไดกินโจ ชิสุกุเก็นชุ
เชิญลิ้มลองสาเกอันยิ�งใหญที่แทจริงซึ�งมีสเกลเหน�อ
กรอบของสาเกทั�วไป เปนสาเกชั้นยอดที่บริษัทไดชิจิ 
ภูมิใจนำเสนอ
ชื่อ “เมียวกะรังเคียวกุ” เปนชื่อที่มีแตสาเกเกาแกชั้นสุดยอดที่ผู 

ผลิตกำหนดเทานั้นจึงจะนำไปใชได สาเกน�้มีความงามอันผาน 

การขัดเกลามาอยางสมชื่อ มีรสอรอยแฝงความลุมลึกเขมขน 

ใชเวลาหมักยาวนานจนเกิด สมดุลอันละเอียดออนและกลิ�นหอม 

กรุนที่ซับซอน ไดรับการแซซองชมเชยจากเวทีระดับนานาชาติ 

มากมาย เชิญลิ้มลองสาเกประเภท “คิโมะโตะ จุมมัยไดกินโจ 

ชิสุกุเก็นชุ” ชั้นเลิศน�้ดวยตัวคุณเอง

■บริษัท ไดชิจิ ฌูโส จำกัด
1-66 ทาเคดะ เมืองนิฮนมัตสึ

มิโนะวะมง
คิโมะโตะจุมมะอิดะอิกินโจ
สาเกที่มีเอกลักษณที่เกิดจากการบมหมัก
ดั้งเดิมและไดรับรางวัลมาแลวมากมาย
สาเกน�้ใหความรูสึกสดชื่นเมื่อดื่ม แตก็ยังหลงเหลือ 

รสอรอยอันลุมลึกตกคางแฝงอยูตาม แบบฉบับ 

วิธีหมักโดยใช “คิโมะโตะ” เปนตัวเพาะสาเหลา 

ไดรับการผลิตดวยมืออยางพิถีพิถันในรายละเอียด 

ทำใหมีกลิ�นหอมละมุนตามธรรมชาติ ใหรสละเอียด 

ออนนุมนวลเปนเลิศที่ปลายลิ้น เปนแบรนดผลิต 

ภัณฑที่จังหวัดฟุกุชิมะรับรองและไดรับรางวัลจาก 

การประกวดตางๆในหลายประเภทมาแลว

■บริษัท ไดชิจิ ฌูโส จำกัด
1-66 ทาเคดะ เมืองนิฮนมัตส

ขาวท่ีใชเปนวัตถุดิบในการหมักสาเกของฟุกุชิมะนั้น 

เติบโตจากดินท่ีเตรียมโดยใชขอมูลตัวเลขอยาง 

ละเอียด อางอิง และมีการควบคุมคุณภาพในทุกขั้น 

ตอน จึงเกิดเปนขาวหมักคุณภาพดีที่สะทอนลักษณะ 

เดนของภูมิประเทศและภูมิอากาศในทุกพื้นท่ีของ 

จังหวัด นอกจากนี้ยังมีความพยายามในดานตางๆ 

เพื่อสรางความม่ันใจและปลอดภัยใหผูบริโภคมาก 

ข้ึนในเขตนะกะโดริและฮะมะโดริดวยการใชปุยโป 

แตสเซียมอยางมีประสิทธิภาพ เพื่อผลิตขาวหมัก 

สาเกที่ไมดูดซึมสารกัมมันตรังสี ขาวหมักสาเกเปน 

วัตถุดิบท่ีขาดไมไดในการผลิตสาเก เราจึงพิถีพิถัน 

ใสใจในการปลูกเชนกัน 

นํ้าท่ีขาดไมไดในการผลิตสาเกของจังหวัดฟุกุ 

ชิมะเปนนํ้ารสชาติดีท่ีไดจากทุกพื้นที่ในจังหวัด 

เชน นํ้ากระดางระดับปานกลาง ที่มาจากถํ้าหิน 

งอกหินยอยอะบุกะมะ หรือนํ้าบาดาลของภูเขา 

บันดะอิ เนื่องจากรสชาติของนํ้ามีผลตอรสชาติ 

และรสสัมผัสของสาเก ผูผลิตแตละรายจึงใชนํ้า 

อันมีเอกลักษณเฉพาะตัวในการผลิตสาเกทุกป

เคล็ดลับความอรอยของสาเกฟุกุชิมะนั้น ก็คือการ 

ท่ีจังหวัดมีพื้นท่ีอันกวางใหญและมีภูมิอากาศท่ีเปน 

ใจเพราะมีความแตกตาง ระหวางอุณหภูมิในหนา 

รอนและหนาหนาว อีกทั้งอุดมดวยแหลงนํ้ารสอรอย 

มากมาย รวมท้ังมีขาวหมักคุณภาพสูงเปนวัตถุดิบ 

สุดทายเหนือสิ่งอ่ืนใดคือความทุมเทและมุงมั่นของ

ผูผลิตสาเกในจังหวัดฟุกุชิมะท่ีไดใสลงไปในสาเกดวย 

ในการผลิตสาเกตองใชท้ังเวลาและแรงงานเปนจํานวน 

มาก สาเกของฟุกุชิมะท่ีผลิตอยางพิถีพิถันดวยนํ้า 

พักนํ้าแรงของผูท่ีรักสาเกจากใจจริงจึงยอมมีรสชาติ

อรอย

ขาวที่ใชทำสาเกะของฟุกุชิมะ น้ำใสบริสุทธิ์ เบื้องหลังการไดเปนแชมปทั�วประเทศเคล็ดลับความอรอย

เหลาสาเก(นิฮงฉุ)ของฟุกุชิมะ

มีการแขงขันระหวางผูผลิตสาเกตางๆในสภาพแวดลอมอันหลากหลาย

ของจังหวัด เชน ในบริเวณมีกลิ่นลมทะเลหอมกรุนของฮะมะโดริ ในพื้น 

ท่ีหุบเขาของบริเวณนะกะโดริหรือในภูมิภาคอะอิสุอันลอมรอบดวยภูเขา 

ดังนั้นทุกปจะมีสินคาเหลาสาเกใหมๆท่ีมีความอรอยและมีเอกลักษณ 

เฉพาะตัวออกวางจําหนายมากมาย รสชาติของสาเกฟุกุชิมะไดรับคํา 

ชมเปนอยางมากในงานประกวดสุราใหมที่ผลิตในป ค.ศ. 2013 ของ 

ประเทศญี่ปุน สาเกถึง 17 ชนิดของฟุกุชิมะไดรับรางวัลเหรียญทอง 

ซ่ึงเปนจํานวนท่ีมากท่ีสุดในประเทศญี่ปุนตอจากปท่ีแลว และนับเปน 

ครั้งที่ 4 ที่ไดเปนที่หนึ่งของประเทศ สาเหตุที่ “สาเกของฟุกุชิมะ” ได 

รับการยกยองเปนอยางมากนั้นมาจากเทคนิคในการผลิตข้ันสูงท่ีสั่งสม

มาเปนเวลานาน ผนวกกับความพยายามอยางตอเนื่อง ตลอดจนแหลง 

นํ้าอันบริสุทธิ์และขาวคุณภาพเย่ียม แนนอนวาท่ีขาดไมไดคือจิตใจ 

มุงมั่นเต็มเปยมของผูผลิตในทองถิ่นที่อัดแนนเต็มขวด

สาเกประเภท
“จุมมัยไดกินโจ”

และ
“กินโจ”
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เหลาสาเก(นิฮงฉุ)ของฟุกุชิมะ

โทริว จุมมัยพิเศษ
สาเกประเภท “จุมมัยพิเศษ” ที่พี่นองนักหมัก 
สาเกหนาใหมทุมเทแรงใจผลิต มีรสหอมฝาด
สาเกนี้ผลิตโดยบริษัทเกาแกที่เปดกิจการในป ค.ศ.1879 

ซ่ึงใสใจในการผลิตโดยใชแตขาว นํ้า และคนในพ้ืนท่ี 

อีกท้ังยังคงรักษาวิธีการผลิตดวยมือไวอยางเหนียวแนน 

นับเปนสาเกท่ีผูผลิตตั้งใจทําใหมีรสหอมฝาดและยังมี 

การพัฒนารสชาติตอไปอยางไมหยุดหยอน

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ โอยะจูคิชิฮนเท็น จํากัด
54 โมโตมาจิ เมืองชิรากาวะ

บิฮัปโปชุ พุชิพุชิ
เหลาที่ใหรสสัมผัสใหม หวานนอย 
มีฟองโซดาเล็กนอย และแอลกอออลต่ำ
เหลาน�้เปนเครื่องดื่มที่มีรสหวานสดชื่นอันเกิดจากกาซคารบอน 

ไดออกไซดที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติจากกระบวนการหมักอีก

ครั้งภายหลังบรรจุขวดเปนเครื่องดื่มประเภทบิฮัปโปชุซึ�งมีปริม

าณอัลกอฮอลต่ำและมีฟองนุมละเอียดออน

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จํากัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

ซุเอะฮิโระ
จุมมัยที่หมักดวยวิธียะมะไฮดั้งเดิม
สาเกที่หมักดวยวิธี “ยะมะไฮ” ซึ่งสืบทอดกันมา 
จากผูกอตั้งบริษัทบริษัทซุเอะฮิโระ
สาเกท่ีผลิตดวยวิธี “ยะมะไฮ” ซึ่งคิดคนโดยผูกอตั้งบริษัท 
ชื่อ คะงิ คินอิชิโร และสืบทอดกันมาในบริษัทซุเอะฮิโระ 
มาตั้งแตตนสมัยไทโช (1912-1926)  เปนสาเกประเภท 
ยะมะไฮจุมมัยท่ีมีรสเปร้ียวและความหวานผสมผสานกัน 
อยางลงตัว

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จํากัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

โนจุน จุมมัยชุ

สาเกประเภท “จุมมัยพิเศษ” มั่นใจในรสเขมขน 
ใหทานลิ้มลอง
เปนสาเกประเภทจุมมัยท่ีผลิตจากขาวสําหรับหมักสาเกของ 
ภูมิภาคไอสึพันธุ “มัยฮิเมะ” ที่ผานการสีเองอยางพิถีพิถัน 
ดวยวิธีเฉพาะ กอนนําไปหมักเปนเวลานานในอุณหภูมิตํ่า 
ความสมดุลอยางลงตัวของระดับความเปนกรด (เปรี้ยว) 
และความหวานของสาเกญี่ปุนชวยใหเกิดรส “ฝาดปานกลาง” 
อันสุขุมลุมลึกขึ้นมาได

■บริษัท ฮานาฮารุ ฌูโส จํากัด
24-1โอมิมาเอะ นากาฌิโง โคสาชิมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

นิงกิอิจิ
Sparkling จุมมะอิกินโจแบบหมักในขวด

รสชาติที่แสนสดชื่นผสมกับรสเปรี้ยวอมหวานอัน
ละเมียดละไม
เหลาน้ีหมักจากขาวและขาวหมักเทาน้ัน เปนเหลาแบบมี 

ฟองซาท่ีในขวดบรรจุกาซคารบอนไดออกไซด ซ่ึงเกิดข้ึน 

พรอมกับแอลกอฮอลในกระบวนการหมักเอาไวดวย

■บริษัท นินกิ ฌูโส จํากัด
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ

มิสุโนะเนะ
ใหรสอรอยเปนพิเศษเมื่อแชเย็น
เหลาน้ีเปนเหลาท่ีรสชาติกลมกลอมดื่มงายเนื่องจาก

หมักเปนเวลานานในอุณหภูมิตํ่า เหมาะสําหรับสุภาพ 

สตรีเพราะมีระดับแอลกอฮอลตํ่า

■บริษัท เออิเซ็น ฌูโส จํากัด 
1184 โมโตมาจิโค โนะสาวะ นิชิไอสึมาจิ ยามา-กุง

ศิลปะหัตถกรรม
Artifact

Choshi Tea & Sake Pot

Candle Stand

กาทําจากแกวใชใสชาเขียวหรือใชใสสาเกญี่ปุนก็ได
นอกจากนี้ยังสามารถเลือกวาจะเอาแบบเคลือบสะทอนหรือแบบดานไดอีกดวย 

ทําใหมีตัวเลือกหลากหลายใหทานไดเลือกแบบที่ถูกใจ ตัวกานั้นทําจากแกว 

สามารถนําไปใชไดในโอกาสหลากหลาย

■บริษัท โอนุมะฌิกิเท็น จำกัด  1-5-6 จูโอ เมืองไอสึวากามัตสึ

Cup B W
ถวยเหลาสาเกปากกวางที่เรียกวากุยโนมิเคลือบรัก
เทคนิคเฉพาะของไอซึ โดยจะทารักที่มีสีสันหลากหลายลงบนถวยไมที่มีเนื้อบางเฉียบแตยังคง 

ความงามของลายไมไว ตัวถวยแกะจากไมทิเลียญี่ปุน (Tilia Japonica) ดวยเทคนิคที่เรียกวา 

โรคุโรบิคิ (การใชแทนหมุนในระหวางแกะไมขึ้นรูป) ซึ่งเปนความเชี่ยวชาญของแหลงผลิตแหงนี้ 

ลักษณะเดนของถวยกุยโนมินี้คือจะสามารถคงอุณหภูมิเครื่องดื่มของทานไดดีไมวาจะรอนหรือเย็น

Canister Glass Vase

■บริษัท มัตสึโมโตะ โคเกอิ จำกัด  4-9 บาบะโจ เมืองไอสึวากามัตสึ

ไม ยางรัก และแกวจะชวยดึงความงามวิจิตรของดอกไมหนึ่งดอกออกมา
เปนหัตถกรรมชั้นเลิศท่ีทําจากการควานไม ลงรักแลวขัดจนข้ึนเงา เมื่อรวมกับแกวก็ 

กลายเปนแจกันสําหรับปกดอกไมหนึ่งดอกอันทันสมัย นอกจากสีสันตามประเพณีอัน 

ไดแกสีดําประกายซ่ึงเปนสีของรักดั้งเดิม, สีดํา, สีแดงชาดแลว ยังมีไลนสินคาสีฟา 

เขียว ขาว และชมพูอันสดใสจําหนาย 

กระปุกใสชาดีไซนทันสมัยที่สรางสรรคจากฝมือของปรมาจารยโรคุโรบิคิ 
(การใชแทนหมุนในระหวางแกะไมขึ้นรูป)
สินคาท่ีชางโรคุโรบิคิฝมือระดับปรมาจารยคอยๆแกะเนื้อไมข้ึนรูปและปดทายดวยการลงรัก
อยางประณีตบรรจง จนออกมาเปนกระปุกใสชาขนาดกะทัดรัดดีไซนทันสมัยสามารถใช 
วางซอนทับกันได

ไม ยางรัก และแกวจะผสานเปนหนึ�งเดียวและชวยดึงความงามของเปลวเทียน
ผลงานเชิงเทียนแบบรวมสมัยที่สรรคสรางโดยผสมผสานกับแกว เปนการผลิตแบบ 

“ทาเคลือบผิวหนา” หรือการทารักเคลือบผิวหนาโดยใชสีใดสีหนึ�งจากสีทั้ง 7 ทาอยาง 

มีรสนิยม และยังมีการลงรักแบบ “ขัดมันโชวลายไม” ซึ�งใหความรูสึกเรียบงายสบายๆ 

เปนกันเอง

Chabako＋Kabuse NT

■บริษัท เอ็นโดทาดาชิโชเท็น จำกัด  1-4 คานากาวะมาจิ  เมืองไอสึวากามัตสึ

กลองชาอันงดงามที่เกิดจากการบรรจบกันของ BITOWA กับไมพอโลเน�ยไอสึ
กลองชาทำจากไมเพาโลเน�ย (หรือตน Empress Tree) มีขนาดสำหรับใสแกวชาญี่ปุน 

หรือแกวชาฝรั�งสำหรับสองคน อีกท้ังยังสามารถใชเก็บจานรองและกาเปนชุดเพ่ือสะดวก 

แกการเคลื่อนยายไดดวย เปนผลงานชิ้นเยี่ยมที่ชวนใหรูสึกไดถึงความละเอียดออนของ 

เน�้อไมและฝมืออันประณ�ต 

BITOWA คือ

แบรนดใหมท่ีถือกําเนิดข้ึนเม่ือป 2006 โดยใชเทคนิคการเคลือบแบบไอสึดั้งเดิมผสมผสานกับ 

รสนิยมแบบใหม นอกจากความคงทนแข็งแรงและความงามเหมาะจะนําไปใชประดับตกแตง ซึ่ง 

เปนลักษณะพิเศษของงานเคลือบแบบไอสึแลว ยังใชงานไดงายและมีรูปทรงงดงาม อีกท้ังยัง 

แฝงไวดวยความรวมสมัย ขอเชิญมาสัมผัสกับการใชชีวิตอยางมีคุณภาพกับ “BITOWA” กัน

สาเกประเภท

【จุมมัยชุ】
เหลาประเภทมีฟอง

 (Sparkling) และอื่นๆ
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โทริว จุมมัยพิเศษ
สาเกประเภท “จุมมัยพิเศษ” ที่พี่นองนักหมัก 
สาเกหนาใหมทุมเทแรงใจผลิต มีรสหอมฝาด
สาเกนี้ผลิตโดยบริษัทเกาแกที่เปดกิจการในป ค.ศ.1879 

ซ่ึงใสใจในการผลิตโดยใชแตขาว นํ้า และคนในพื้นท่ี 

อีกท้ังยังคงรักษาวิธีการผลิตดวยมือไวอยางเหนียวแนน 

นับเปนสาเกท่ีผูผลิตตั้งใจทําใหมีรสหอมฝาดและยังมี 

การพัฒนารสชาติตอไปอยางไมหยุดหยอน

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ โอยะจูคิชิฮนเท็น จํากัด
54 โมโตมาจิ เมืองชิรากาวะ

บิฮัปโปชุ พุชิพุชิ
เหลาที่ใหรสสัมผัสใหม หวานนอย 
มีฟองโซดาเล็กนอย และแอลกอออลต่ำ
เหลาน�้เปนเครื่องดื่มที่มีรสหวานสดชื่นอันเกิดจากกาซคารบอน 

ไดออกไซดที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติจากกระบวนการหมักอีก

ครั้งภายหลังบรรจุขวดเปนเครื่องดื่มประเภทบิฮัปโปชุซึ�งมีปริม

าณอัลกอฮอลต่ำและมีฟองนุมละเอียดออน

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จํากัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

ซุเอะฮิโระ
จุมมัยที่หมักดวยวิธียะมะไฮดั้งเดิม
สาเกที่หมักดวยวิธี “ยะมะไฮ” ซึ่งสืบทอดกันมา 
จากผูกอตั้งบริษัทบริษัทซุเอะฮิโระ
สาเกท่ีผลิตดวยวิธี “ยะมะไฮ” ซึ่งคิดคนโดยผูกอตั้งบริษัท 
ชื่อ คะงิ คินอิชิโร และสืบทอดกันมาในบริษัทซุเอะฮิโระ 
มาตั้งแตตนสมัยไทโช (1912-1926)  เปนสาเกประเภท 
ยะมะไฮจุมมัยท่ีมีรสเปรี้ยวและความหวานผสมผสานกัน 
อยางลงตัว

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จํากัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

โนจุน จุมมัยชุ

สาเกประเภท “จุมมัยพิเศษ” มั่นใจในรสเขมขน 
ใหทานลิ้มลอง
เปนสาเกประเภทจุมมัยท่ีผลิตจากขาวสําหรับหมักสาเกของ 
ภูมิภาคไอสึพันธุ “มัยฮิเมะ” ที่ผานการสีเองอยางพิถีพิถัน 
ดวยวิธีเฉพาะ กอนนําไปหมักเปนเวลานานในอุณหภูมิตํ่า 
ความสมดุลอยางลงตัวของระดับความเปนกรด (เปรี้ยว) 
และความหวานของสาเกญี่ปุนชวยใหเกิดรส “ฝาดปานกลาง” 
อันสุขุมลุมลึกขึ้นมาได

■บริษัท ฮานาฮารุ ฌูโส จํากัด
24-1โอมิมาเอะ นากาฌิโง โคสาชิมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

นิงกิอิจิ
Sparkling จุมมะอิกินโจแบบหมักในขวด

รสชาติที่แสนสดชื่นผสมกับรสเปรี้ยวอมหวานอัน
ละเมียดละไม
เหลาน้ีหมักจากขาวและขาวหมักเทานั้น เปนเหลาแบบมี 

ฟองซาท่ีในขวดบรรจุกาซคารบอนไดออกไซด ซ่ึงเกิดข้ึน 

พรอมกับแอลกอฮอลในกระบวนการหมักเอาไวดวย

■บริษัท นินกิ ฌูโส จํากัด
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ

มิสุโนะเนะ
ใหรสอรอยเปนพิเศษเมื่อแชเย็น
เหลาน้ีเปนเหลาท่ีรสชาติกลมกลอมดื่มงายเนื่องจาก

หมักเปนเวลานานในอุณหภูมิตํ่า เหมาะสําหรับสุภาพ 

สตรีเพราะมีระดับแอลกอฮอลตํ่า

■บริษัท เออิเซ็น ฌูโส จํากัด 
1184 โมโตมาจิโค โนะสาวะ นิชิไอสึมาจิ ยามา-กุง

ศิลปะหัตถกรรม
Artifact

Choshi Tea & Sake Pot

Candle Stand

กาทําจากแกวใชใสชาเขียวหรือใชใสสาเกญี่ปุนก็ได
นอกจากนี้ยังสามารถเลือกวาจะเอาแบบเคลือบสะทอนหรือแบบดานไดอีกดวย 

ทําใหมีตัวเลือกหลากหลายใหทานไดเลือกแบบที่ถูกใจ ตัวกานั้นทําจากแกว 

สามารถนําไปใชไดในโอกาสหลากหลาย

■บริษัท โอนุมะฌิกิเท็น จำกัด  1-5-6 จูโอ เมืองไอสึวากามัตสึ

Cup B W
ถวยเหลาสาเกปากกวางที่เรียกวากุยโนมิเคลือบรัก
เทคนิคเฉพาะของไอซึ โดยจะทารักที่มีสีสันหลากหลายลงบนถวยไมที่มีเนื้อบางเฉียบแตยังคง 

ความงามของลายไมไว ตัวถวยแกะจากไมทิเลียญี่ปุน (Tilia Japonica) ดวยเทคนิคที่เรียกวา 

โรคุโรบิคิ (การใชแทนหมุนในระหวางแกะไมขึ้นรูป) ซึ่งเปนความเชี่ยวชาญของแหลงผลิตแหงนี้ 

ลักษณะเดนของถวยกุยโนมินี้คือจะสามารถคงอุณหภูมิเครื่องดื่มของทานไดดีไมวาจะรอนหรือเย็น

Canister Glass Vase

■บริษัท มัตสึโมโตะ โคเกอิ จำกัด  4-9 บาบะโจ เมืองไอสึวากามัตสึ

ไม ยางรัก และแกวจะชวยดึงความงามวิจิตรของดอกไมหนึ่งดอกออกมา
เปนหัตถกรรมชั้นเลิศท่ีทําจากการควานไม ลงรักแลวขัดจนข้ึนเงา เม่ือรวมกับแกวก็ 

กลายเปนแจกันสําหรับปกดอกไมหนึ่งดอกอันทันสมัย นอกจากสีสันตามประเพณีอัน 

ไดแกสีดําประกายซ่ึงเปนสีของรักดั้งเดิม, สีดํา, สีแดงชาดแลว ยังมีไลนสินคาสีฟา 

เขียว ขาว และชมพูอันสดใสจําหนาย 

กระปุกใสชาดีไซนทันสมัยที่สรางสรรคจากฝมือของปรมาจารยโรคุโรบิคิ 
(การใชแทนหมุนในระหวางแกะไมขึ้นรูป)
สินคาท่ีชางโรคุโรบิคิฝมือระดับปรมาจารยคอยๆแกะเนื้อไมข้ึนรูปและปดทายดวยการลงรัก
อยางประณีตบรรจง จนออกมาเปนกระปุกใสชาขนาดกะทัดรัดดีไซนทันสมัยสามารถใช 
วางซอนทับกันได

ไม ยางรัก และแกวจะผสานเปนหนึ�งเดียวและชวยดึงความงามของเปลวเทียน
ผลงานเชิงเทียนแบบรวมสมัยที่สรรคสรางโดยผสมผสานกับแกว เปนการผลิตแบบ 

“ทาเคลือบผิวหนา” หรือการทารักเคลือบผิวหนาโดยใชสีใดสีหนึ�งจากสีทั้ง 7 ทาอยาง 

มีรสนิยม และยังมีการลงรักแบบ “ขัดมันโชวลายไม” ซึ�งใหความรูสึกเรียบงายสบายๆ 

เปนกันเอง

Chabako＋Kabuse NT

■บริษัท เอ็นโดทาดาชิโชเท็น จำกัด  1-4 คานากาวะมาจิ  เมืองไอสึวากามัตสึ

กลองชาอันงดงามที่เกิดจากการบรรจบกันของ BITOWA กับไมพอโลเน�ยไอสึ
กลองชาทำจากไมเพาโลเน�ย (หรือตน Empress Tree) มีขนาดสำหรับใสแกวชาญี่ปุน 

หรือแกวชาฝรั�งสำหรับสองคน อีกท้ังยังสามารถใชเก็บจานรองและกาเปนชุดเพ่ือสะดวก 

แกการเคลื่อนยายไดดวย เปนผลงานชิ้นเยี่ยมที่ชวนใหรูสึกไดถึงความละเอียดออนของ 

เน�้อไมและฝมืออันประณ�ต 

BITOWA คือ

แบรนดใหมท่ีถือกําเนิดข้ึนเม่ือป 2006 โดยใชเทคนิคการเคลือบแบบไอสึดั้งเดิมผสมผสานกับ 

รสนิยมแบบใหม นอกจากความคงทนแข็งแรงและความงามเหมาะจะนําไปใชประดับตกแตง ซึ่ง 

เปนลักษณะพิเศษของงานเคลือบแบบไอสึแลว ยังใชงานไดงายและมีรูปทรงงดงาม อีกท้ังยัง 

แฝงไวดวยความรวมสมัย ขอเชิญมาสัมผัสกับการใชชีวิตอยางมีคุณภาพกับ “BITOWA” กัน

สาเกประเภท

【จุมมัยชุ】
เหลาประเภทมีฟอง

 (Sparkling) และอื่นๆ
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ศิลปะหัตถกรรม
Artifact

สินคาใหมๆ ที่เปนผลงานที่เกิดจากการดัดแปลงงานฝมือดั้งเดิมที่เกาแก 
และเปยมดวยคุณคาซึ่งสืบทอดตอๆกันมายาวนาน โดยศิลปนตางๆ เชน 
โคชิโนะ จุนโกะ ดีไซนเนอรระดับโลก

กลองลายดอกไม “ฮะซุเนะ”

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ เซกิฌิกกิเท็น จํากัด
1-4-12 จูโอ เมืองไอสึวากามัตสึ

นําภาพ “ฟูจิสีแดง” ของศิลปนเอก คาซุชิกะ โฮคุไซมาวาดเปนลวดลายประดับ
เชื่อกันวาหากฝนเห็นภูเขาฟูจิสีแดงจะทําใหมีโชคและเงินทองไหลมา คําอธิษฐานก็จะสมหวัง 

หายปวยจากโรคภัย ฯลฯ ดังนั้นถาเอาภาพ “ฟูจิสีแดง” มาประดับตกแตงหรือวางไวใกลตัวก็ 

จะทําใหทานโชคดี

กลองลายดอกไม “ฟูจิสีแดง”

FSC® Wine Tray Zebra
Oval／Rectangular

กลองลายดอกไมหนึ่งดอกลงรักแบบใส

■บริษัท ไทเซอิ จํากัด
1-2-38 อีโมริ เมืองไอสึวากามัตสึึ

ชวยเพิ่มบรรยากาศสงบผอนคลายในชีวิตประจําวัน
เปนกลองที่ใชไดอเนกประสงค ขางหลังฝาวาดดวยลวดลายดอกลิลลี่ 

สวนฝาบริเวณที่ใชนิ้วจับลงรักสีทอง

การหลอมรวมระหวางวัฒนธรรมดั้งเดิมกับ
คุณภาพที่เปนที่ยอมรับในระดับโลก

ถวยคูรูปทรงตัว U
สีชาดและสีดําลายนกนํ้า

■บริษัท ไอสึคราฟท จํากัด
2-3-43 วาดะ เมืองไอสึวากามัตสึ

รูปนกนํ้าคูบนถวยเคลือบรัก ชวยใหทานรูสึกสนิทสนมกัน 
มากขึ้นและยิ่งดื่มไดอรอยขึ้น
การเคลือบรักลงบน ABS เรซิ่น ทําใหกลายเปนภาชนะลงรักที่มี 

นํ้าหนักเบากวาไม ดูทันสมัยงดงาม

ถวยไวนรูปทรงตัว L
สีชาดและสีดํา ลายนกกระเต็น

■บริษัท ไอสึคราฟท จํากัด
2-3-43 วาดะ เมืองไอสึวากามัตสึ

เจาชายแหงลําธารอันใสสะอาด (นกกระเต็น) 
ปรากฏกายขึ้นบนถวยเคลือบรักสีสันสดใสโดดเดน!
ภาชนะใสเหลาใหทานดื่มไดอรอยทมีภาพวาดนกกระเต็นบนถวยไวน

ที่เคลือบรักบนไนลอนเรซิ่นที่มีคุณสมบัติเปนไม

ถวยกาแฟโนดาเตะ ทานาโกโคโระ

■บริษัท เซกิบิโคโด จํากัด
7-38 เท็นเนจิมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

ภาชนะลงรักกลางแจง ภาชนะที่คูเคียงกับธรรมชาติ 
เอาภาชนะลงรักไปลองใชขางนอกกัน
ถวยปากกลมทําจากไมธรรมชาติ (ไมเพาโลเนีย) ผานการลงรักเคลือบไม 

และมีเชือกทําจากหนังกวางมูส (เฮลาจิกะ) ซึ่งทนนํ้าผูกติดอยู 

ถวยกาแฟทํามือยอดเยี่ยมนี้สามารถชวยเก็บไดทั้งความรอนและความเย็น

ผาปูรองจาน (Lunchoen Mat)

■บริษัท เซกิบิโคโด จํากัด
7-38 เท็นเนจิมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

สินคาสําหรับการฟนฟูชวยเหลือบรรดาผูประสบภัยพิบัติ 
แผนดินไหวโดยนําฝายไอสึมาเปนวัสดุ
ผาปูรองจานที่นํา “ฝายไอสึ” มาเปนวัสดุนี้เปนงานศิลปะดั้งเดิมของไอสึ 

ผาปูทําจากฝมืออันประณีตของเหลาคุณแมที่ตองอพยพเนื่องจากภัยพิบัติ

แผนดินไหวมาที่ไอสึแหงนี้

ฉากกั้นหองคุโระมิยะบิ (ขนาดใหญ) 
“รัมมัง”(ดอกไมบานสะพรั่ง)

■บริษัท ไทเซอิ จำกัด
1-2-38 อีโมริ เมืองไอสึวากามัตสึึ

ออกแบบเปนลวดลาย “ดอกซากุระ” 
ซึ่งเปนชื่นชอบของผูคนจํานวนมากมาแตโบราณ
เปนฉากกั้นหองขนาดใหญพอเหมาะกับการเปนของตกแตงหอง

ที่ทารักดวยเทคนิคการเคลือบแบบไอสึ โดยฉากกั้นมีลวดลายที่ 

ไดรับแรงบันดาลใจจากดอกซากุระบนพื้นซึ่งทาสีดํา

■ขนาด: ยาว40mm×แนวนอน64mm×ความหนา10mm

*FSCคือ…
สินคาท่ีทําจากผลผลิตจากปาไม

โดยไดรับการควบคุมดูแลอยาง 

เหมาะสม

urushiol (อุรุชิออล)

■บริษัท คัมบิโคโด จํากัด
7-38 เทนเนจิมาจิ เมืองไอซึวาคามัตสึ

ภาชนะเคลือบรักเนื้อบางนํ้าหนักเบาสําหรับใชในชีวิตประจําวัน
ชามไมเนื้อบางที่เปนการนําชามฮิโนะดั้งเดิมที่สืบทอดกันมายาวนานกวา 430 
ปและเปนตนกําเนิดของศิลปะเคลือบรักไอซึ มาดัดแปลงและดีไซนใหม สินคามี 
2 แบบคือ เมชิวัง(ชามขาว) กับฮิระวัง (ชามแบน)

■บริษัท โคไดซังเกียว จํากัด
 68-1 ซาคุตะได เมืองโมโตมิยะ

ฉลองปารตี้แสนสนุกดวยถาดไวน!
ถาดมีที่วางแกว จึงสามารถใชวางแกวเครื่องดื่มคูกับอาหารได 

อีกทั้งที่จับยังมีขนาดกวางเพียงพอใหสามารถถือไดอยางมั่นคง
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ศิลปะหัตถกรรม
Artifact

สินคาใหมๆ ที่เปนผลงานที่เกิดจากการดัดแปลงงานฝมือดั้งเดิมที่เกาแก 
และเปยมดวยคุณคาซึ่งสืบทอดตอๆกันมายาวนาน โดยศิลปนตางๆ เชน 
โคชิโนะ จุนโกะ ดีไซนเนอรระดับโลก

กลองลายดอกไม “ฮะซุเนะ”

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ เซกิฌิกกิเท็น จํากัด
1-4-12 จูโอ เมืองไอสึวากามัตสึ

นําภาพ “ฟูจิสีแดง” ของศิลปนเอก คาซุชิกะ โฮคุไซมาวาดเปนลวดลายประดับ
เชื่อกันวาหากฝนเห็นภูเขาฟูจิสีแดงจะทําใหมีโชคและเงินทองไหลมา คําอธิษฐานก็จะสมหวัง 

หายปวยจากโรคภัย ฯลฯ ดังนั้นถาเอาภาพ “ฟูจิสีแดง” มาประดับตกแตงหรือวางไวใกลตัวก็ 

จะทําใหทานโชคดี

กลองลายดอกไม “ฟูจิสีแดง”

FSC® Wine Tray Zebra
Oval／Rectangular

กลองลายดอกไมหนึ่งดอกลงรักแบบใส

■บริษัท ไทเซอิ จํากัด
1-2-38 อีโมริ เมืองไอสึวากามัตสึึ

ชวยเพิ่มบรรยากาศสงบผอนคลายในชีวิตประจําวัน
เปนกลองที่ใชไดอเนกประสงค ขางหลังฝาวาดดวยลวดลายดอกลิลลี่ 

สวนฝาบริเวณที่ใชนิ้วจับลงรักสีทอง

การหลอมรวมระหวางวัฒนธรรมดั้งเดิมกับ
คุณภาพที่เปนที่ยอมรับในระดับโลก

ถวยคูรูปทรงตัว U
สีชาดและสีดําลายนกนํ้า

■บริษัท ไอสึคราฟท จํากัด
2-3-43 วาดะ เมืองไอสึวากามัตสึ

รูปนกนํ้าคูบนถวยเคลือบรัก ชวยใหทานรูสึกสนิทสนมกัน 
มากขึ้นและยิ่งดื่มไดอรอยขึ้น
การเคลือบรักลงบน ABS เรซิ่น ทําใหกลายเปนภาชนะลงรักที่มี 

นํ้าหนักเบากวาไม ดูทันสมัยงดงาม

ถวยไวนรูปทรงตัว L
สีชาดและสีดํา ลายนกกระเต็น

■บริษัท ไอสึคราฟท จํากัด
2-3-43 วาดะ เมืองไอสึวากามัตสึ

เจาชายแหงลําธารอันใสสะอาด (นกกระเต็น) 
ปรากฏกายขึ้นบนถวยเคลือบรักสีสันสดใสโดดเดน!
ภาชนะใสเหลาใหทานดื่มไดอรอยทมีภาพวาดนกกระเต็นบนถวยไวน

ที่เคลือบรักบนไนลอนเรซิ่นที่มีคุณสมบัติเปนไม

ถวยกาแฟโนดาเตะ ทานาโกโคโระ

■บริษัท เซกิบิโคโด จํากัด
7-38 เท็นเนจิมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

ภาชนะลงรักกลางแจง ภาชนะที่คูเคียงกับธรรมชาติ 
เอาภาชนะลงรักไปลองใชขางนอกกัน
ถวยปากกลมทําจากไมธรรมชาติ (ไมเพาโลเนีย) ผานการลงรักเคลือบไม 

และมีเชือกทําจากหนังกวางมูส (เฮลาจิกะ) ซึ่งทนนํ้าผูกติดอยู 

ถวยกาแฟทํามือยอดเยี่ยมนี้สามารถชวยเก็บไดทั้งความรอนและความเย็น

ผาปูรองจาน (Lunchoen Mat)

■บริษัท เซกิบิโคโด จํากัด
7-38 เท็นเนจิมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

สินคาสําหรับการฟนฟูชวยเหลือบรรดาผูประสบภัยพิบัติ 
แผนดินไหวโดยนําฝายไอสึมาเปนวัสดุ
ผาปูรองจานที่นํา “ฝายไอสึ” มาเปนวัสดุนี้เปนงานศิลปะดั้งเดิมของไอสึ 

ผาปูทําจากฝมืออันประณีตของเหลาคุณแมที่ตองอพยพเนื่องจากภัยพิบัติ

แผนดินไหวมาที่ไอสึแหงนี้

ฉากกั้นหองคุโระมิยะบิ (ขนาดใหญ) 
“รัมมัง”(ดอกไมบานสะพรั่ง)

■บริษัท ไทเซอิ จำกัด
1-2-38 อีโมริ เมืองไอสึวากามัตสึึ

ออกแบบเปนลวดลาย “ดอกซากุระ” 
ซึ่งเปนชื่นชอบของผูคนจํานวนมากมาแตโบราณ
เปนฉากกั้นหองขนาดใหญพอเหมาะกับการเปนของตกแตงหอง

ที่ทารักดวยเทคนิคการเคลือบแบบไอสึ โดยฉากกั้นมีลวดลายที่ 

ไดรับแรงบันดาลใจจากดอกซากุระบนพื้นซึ่งทาสีดํา

■ขนาด: ยาว40mm×แนวนอน64mm×ความหนา10mm

*FSCคือ…
สินคาท่ีทําจากผลผลิตจากปาไม

โดยไดรับการควบคุมดูแลอยาง 

เหมาะสม

urushiol (อุรุชิออล)

■บริษัท คัมบิโคโด จํากัด
7-38 เทนเนจิมาจิ เมืองไอซึวาคามัตสึ

ภาชนะเคลือบรักเนื้อบางนํ้าหนักเบาสําหรับใชในชีวิตประจําวัน
ชามไมเนื้อบางที่เปนการนําชามฮิโนะดั้งเดิมที่สืบทอดกันมายาวนานกวา 430 
ปและเปนตนกําเนิดของศิลปะเคลือบรักไอซึ มาดัดแปลงและดีไซนใหม สินคามี 
2 แบบคือ เมชิวัง(ชามขาว) กับฮิระวัง (ชามแบน)

■บริษัท โคไดซังเกียว จํากัด
 68-1 ซาคุตะได เมืองโมโตมิยะ

ฉลองปารตี้แสนสนุกดวยถาดไวน!
ถาดมีที่วางแกว จึงสามารถใชวางแกวเครื่องดื่มคูกับอาหารได 

อีกทั้งที่จับยังมีขนาดกวางเพียงพอใหสามารถถือไดอยางมั่นคง
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แผนกวางแผนสงเสริมสินคาในจังหวัด ศูนยการทองเที่ยวจังหวัดฟุกุชิมะ

TEL（024）521-7326
FAX（024）521-7888
2-16 ซุงิซึมะโจ เมืองฟุกุชิมะ จังหวัดฟุกุชิมะ 960-8670
https://www.pref.fukushima.jp/

ฟูกุชิมะ

แค็ตตาล็อก
ผลิตภัณฑ

Fukushima Prefecture 

ชวงเวลาเก็บเกี่ยวสินคาเกษตรในจังหวัดฟุกุชิมะ

ขอมูล ณ เดือนกุมภาพันธ 2016 ปจจุบัน

ลูกทอ (ฮิคาวาฮาคุโฮ)

ลูกทอ (เกียวเซย)

ลูกทอ (อาคัทสึกิ)

ลูกทอ
(คาวานากาจิมะฮาคุโต)

ลูกทอ (ยูโซระ)

องุน (อัทซิมาชิซึคุ)

องุน (เคียวโฮ)

องุน (ทาคาโอะ)

สาลี่ (โคซุย)

สาลี่ (โฮซุย)

สาลี่ (นิจุซเซกิ)

แอปเปล (ซันสะ)

แอปเปล (ซึการุ)

แอปเปล (ชินาโนะสวีท)

แอปเปล (โจน�าโกลด)

แอปเปล (โยโค)

แอปเปล (โอริน)

แอปเปล (ฟุจิ)

ลูกพลับมิชิราสึของไอสึ

ตนหอม

สตรอเบอรี่

บร็อคโคลี่

มะเขือเทศ

หน�อไมฝรั�ง
(แอสพารากัส)

ชนิด
เมษายน

ชวงตนเดือน
ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน

พฤษภาคม มิถุนายน กรกฎาคม สิงหาคม กันยายน ตุลาคม พฤศจิกายน ธันวาคม มกราคม กุมภาพันธ มีนาคม


