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ญ่ีปุนเปนประเทศท่ีมีการติดตอคาขายระหวางประเทศใหญ 

เปนอันดับ 4 รองจากสหรัฐอเมริกา จีน และสหภาพยุโรป 

ถึงแมจะมีแหลงทรัพยากรธรรมชาติเชนน้ํามันดิบอยูนอย 

แตญ่ีปุนก็มีความเจริญกาวหนาในดานเทคนิคการผลิตและ

ผลิตผลทางการเกษตร รวมทั้งสินคาแปรรูป ฯลฯ โดยเฉพาะ 

ปริมาณการสงออกผลิตผลทางการเกษตรนั้นย่ิงมีแนวโนม 

ขยายตัวเพิ่มมากขึ้นทุกป 

แมวาหลังจากเหตุการณแผนดินไหวและคลื่นสึนามิในโทโฮะกุ 

ไดมีขอกําหนดในการนําเขาตางๆเกี่ยวกับอาหารซ่ึงมีแหลง

ผลิตจากพื้นที่อยางจังหวัดฟุกุชิมะ อยางไรก็ตามหลังจากที่ 

ประเทศแคนาดาไดยกเลิกขอกําหนดเมื่อเดือนมิถุนายน ค.ศ. 

2011 ทําใหประเทศตางๆอาทิ มาเลเซีย เวียดนาม ออสเตร 

เลีย ฯลฯ พากันยกเลิกหรือผอนปรนขอกําหนดตาม นอกจาก 

นี้แมจะคงมีมาตรการจํากัดการนําเขา แตเราก็ยังสามารถ 

สงออกสินคาหลากหลายชนิดไปยังบางประเทศและภูมิภาค

ได เชน อเมริกา หรืออินโดนีเซีย โดยตองแนบใบรับรอง 

ตางๆ ติดไปดวย ในรอบป ค.ศ. 2016 เรามีปริมาณสงออก 

ลูกทอเพิ่มทะลุปริมาณสงออกในรอบปท่ีเกิดเหตุแผนดินไหว 

ครั้งใหญในภูมิภาคโทโฮคุ (ค.ศ. 2010)  นอกจากนี้แลว เรา 

ยังมีสวนแบงตลาดสงออกลูกทอใน 3 ประเทศแถบเอเชีย 

ตะวันออกเฉียงใต (ไทย, มาเลเซีย, อินโดนีเซีย) เปนอันดับ 

1 ของประเทศญี่ปุน รวมทั้งมีการสงออกเหลาญี่ปุนซึ่งเปน 

ท่ีนิยมอยางมากท้ังในและนอกประเทศไปยังประเทศและภูมิ

ภาคตางๆ มากมาย โดยเฉพาะอเมริกาและฮองกง 

จะเห็นไดหลายประเทศเร่ิมยอมรับในเสนหและความปลอด

ภัยที่แนชัดของสินคาจังหวัดฟุกุชิมะ

จังหวัดฟุกุชิมะมีพ้ืนท่ีติดกับมหาสมุทรแปซิฟกและมีเทือก 

เขาตั้งอยูใจกลาง มีพื้นที่กวางเปนอันดับ 3 ของญี่ปุนโดย 

แบงพื้นที่ออกเปน 3 บริเวณ คือ บริเวณไอสึที่ลอมรอบไป 

ดวยภูเขา บริเวณนากาโดริท่ีมีพื้นท่ีลักษณะเปนแองกวาง 

และบริเวณฮามาโดริที่อยูติดชายฝงทะเล จังหวัดนี้จึงนับ 

เปนพื้นท่ีท่ีมีทิวทัศนหลากหลายเปลี่ยนแปลงไปตามฤดูกาล 

แตละทองถิ่นในจังหวัดฟุกุชิมะมีสภาพภูมิอากาศตลอดจน 

ความเปนมาทางประวัติศาสตรที่แตกตางกันทําใหวัฒนธรรม 

อาหารมีความหลากหลาย

ในบริเวณไอสึที่ลอมรอบดวยภูเขาและไมติดทะเล เปนท่ี 

รูจักกันดีในฐานะเขตพื้นที่ปริมาณหิมะมากมีการปลูก “ขาว” 

ในที่ราบและปลูก “โซบะ” ในพื้นที่ระหวางภูเขามาแตโบราณ 

ประเพณีดั้งเดิมและประวัติศาสตรอันยาวนานในการปลูกขาว 

นั้นยังคงไดรับการสืบทอดเรื่อยมาจนถึงปจจุบัน การผลิต 

เหลาสาเกญี่ปุนที่ทําจากขาวที่มาจากความอุดมสมบูรณจาก

ธรรมชาติจึงไดรับความนิยมกันเปนอยางมาก สวนในเรื่อง 

รสชาตินั้น ก็รับประกันความอรอยไดจากตําแหนงแชมป 

ญี่ปุน 4 สมัยซอน ในการประกวดสาเกใหมของญี่ปุน ซึ่งเปน 

การประกวดที่มีประวัติเกาแกและเปนที่เชื่อถือในวงการ ที่นี่ 

จึงนับเปนพื้นท่ีท่ีโดดเดนในดานการหมักสาเกของจังหวัด 

ฟุกุชิมะ อีกทั้งในชวงฤดูหนาวจะมีอาหารตางๆ ที่สามารถ 

เก็บรักษาไวไดนาน เชน ลูกพลับตากแหง หรือหัวไชเทา 

ตากแหง ฯลฯ นอกจากนี้ ยังมีอาหารพื้นบานที่สืบทอดกันมา 

ตั้งแตอดีตอาทิ “โคสึยุ(อาหารประเภทตมท่ีใชของแหงมา 

เปนวัตถุดิบ)” หรือ “ปลานิชชินหมักพริกไทยญ่ีปุน” ฯลฯ 

สวนในบริเวณนากาโดรินั้น มีความแตกตางกันระหวางชวง 

ฤดูรอนกับฤดูหนาวเปนอยางมาก ทําใหทานสามารถสัมผัส 

ไดเปนอยางดีถึงฤดูกาลทั้งสี่ของญี่ปุนอันไดแก “ฤดูใบไมผลิ 

ฤดูรอน ฤดูใบไมรวง ฤดูหนาว” สภาพภูมิอากาศดังกลาวนี้ 

มีความเหมาะสมในการปลูกผักผลไม เชน ลูกทอ องุน 

แตงกวา มะเขือเทศ ทานจึงสามารถเพลิดเพลินกับอาหาร 

ประจําในแตละฤดูกาลไดตลอดป นอกจากนี้ บริเวณนี้ยังขึ้น 

ช่ือในเรื่องอาหารท่ีมีการใชวัตถุดิบอันหลากหลายอีกดวย 

สําหรับบริเวณฮามาโดริท่ีไมคอยมีหิมะตกหนักเนื่องจากตั้ง

อยูริมมหาสมุทรแปซิฟก แมในฤดูหนาวก็มีอากาศท่ีคอน 

ขางอบอุนซ่ึงถือเปนลักษณะพิเศษ การอยูติดทะเลและมี 

ทาเรือจับปลาเปนจํานวนมากนี้ ชวยพัฒนาวัฒนธรรม 

อาหารท่ีใชวัตถุดิบจํานวนมากจากทะเลอันอุดมสมบูรณ 

วัฒนธรรมอาหารของจังหวัดฟุกุชิมะในแตละพื้นท่ีจึงไดรับ 

การรังสรรคข้ึนมาจากการมีวัตถุดิบหลากหลายท่ีอุดมสมบูรณ 

รวมท้ังสภาพภูมิอากาศท่ีแตกตางกันไปตามทองท่ีดังท่ีได 

กลาวไปแลว

การดำเนินการเรื่องความปลอดภัย
และความอุนใจของจังหวัดฟุกุชิมะ
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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 ไดมีการกอตั้ง “สมาคมความรวมมือมาตรการความปลอดภัย 

เพื่อความอุดมสมบูรณของฟุกุชิมะ” ซึ�งประกอบดวยกลุมผูผลิต กลุมธุรกิจขนสงสินคา 

กลุมธุรกิจผูคาปลีก กลุมผูบริโภค รวมทั้งจังหวัดฟุกุชิมะ เพื่อตรวจสอบสารกัมมันตรังสี 

อยางละเอียดเพิ�มเติมจากการตรวจสอบสารกัมมันตรังสีในสิ�งแวดลอมยามฉุกเฉินที่ดำเนิน 

การกันอยูเปนประจำ โดยจะตรวสอบขาวทุกเม็ดทุกถุง รวมทั้งผักและผลไม ฯลฯ ที่มีแหลง 

ผลิตในจังหัวดฟุกุชิมะเปนหลักและแจงผลการตรวจสอบดังกลาวใหสาธารณชนทราบ 

สมาคมฯ จะประกาศผลการตรวจสอบกัมมันตรังสีที่ดำเนินการแลวในแหลงผลิต และการ 

ดำเนินการเพื่อรักษาความปลอดภัยของผลผลิตทางการเกษตรในแหลงผลิต ทั้งน�้เพื่อรักษา 

ความไววางใจของทุกผูคนตั้งแตผูประกอบธุรกิจขนสงสินคาไปจนถึงผูบริโภค

จังหวัดฟุกุชิมะไดกําหนด “นโยบายพื้นฐานเกี่ยวกับการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัด 

ฟุกุชิมะ” และ “โปรแกรมการรับมือในการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ” รวมทั้ง 

ดําเนินมาตรการเพื่อรักษาความปลอดภัยของอาหารมาตั้งแตในอดีตแลว อยางไรก็ตามหลังจาก 

เหตุการณแผนดินไหวและคลื่นสึนามิในโทโฮะกุ รวมท้ังอุบัติเหตุโรงไฟฟานิวเคลียรฟุกุชิมะ 

ไดอิชิของบริษัทโรงไฟฟาโตเกียวที่เกิดขึ้นเมื่อวันที่ 11 มีนาคม ค.ศ. 2011 ทําใหสิ่งแวดลอม 

ท่ีมีความเกี่ยวของกับอาหารเปลี่ยนแปลงไปมาก จึงมีการทบทวนมาตรการในทุกดานและ 

กําหนด “นโยบายพื้นฐานเกี่ยวกับการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ” และ 

“โปรแกรมการรับมือในการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ”ใหม เพื่อเพิ่มความ 

ปลอดภัยและความอุนใจในสินคาบริโภคใหมากข้ึนอีก โดยรวมมือกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของใน 

การดําเนินการแตละขั้นตอนเพื่อมุงสู “การใหไดความปลอดภัยของอาหารในฟุกุชิมะและทําให 

เกิดความอุนใจ” อันเปนปรัชญาพื้นฐาน

การเฝาติดตามผลผลิตทางการเกษตร ปาไมและประมงแกทุกทาน

เว็บไซตจะมีการอัพเดทผลการตรวจสอบแบบเฝาติดตามกัมมันตรังสีในผลผลิตทางการเกษตร 

ปาไม และประมงตลอดเวลา และทานสามารถสืบคนผลการตรวจสอบโดยเลือกตาม ชนิดราย 

การ พื้นที่ หรือวันที่ทดสอบ ฯลฯ ได สวน “บล็อกแนะนำสินคาใหม” ที่ใหขอมูล เกี่ยวกับฟุกุ 

ชิมะในปจจุบัน จะเสนอขอมูลขาวสารใหมลาสุดเกี่ยวกับกิจกรรมอีเวนตที่ เกี่ยวของกับผลผลิต 

ทางการเกษตรปาไม และประมงของจังหวัดฟุกุชิมะ รวมทั้งการดำเนินการใหมๆ ของพื้นที่ผลิต 

ที่จัดขึ้นทั้งในพื้นที่ตางๆของจังหวัดและจากรอบ เมืองหลวง โดยจะนำเสนอในบล็อกและวีดีโอ 

ตางๆ

จังหวัดฟุกุชิมะไดพยายามรักษาความปลอดภัยของสินคาอาหารตั้งแตการผลิตไปจนถึง การ 

บริโภคใหเปนระบบเดียวกันกัน สำหรับมาตรการเรื่องกัมมันตรังสีในอาหารนั้น ไดดำเนินการ 

ตรวจสอบหลายครั้งในแตละขั้นตอนทั้ง “การผลิต” “การกระจายสินคา” และ“การบริโภค” 

นอกจากภาครัฐแลว ยังรวมมือกับแหลงผลิต ผูผลิต และบริษัทที่ทำธุรกิจกระจายสินคาในการ 

ตรวจสอบในแตละขั้นตอนเปนจำนวนหลายครั้ง จึงสามารถรับรองความเพียบพรอมในการ 

ตรวจสอบความปลอดภัยได

ความอุดมสมบูรณของฟุกุชิมะสินคาใหมจากฟุกุชิมะ

ระบบตรวจสอบขาว ระบบตรวจสอบเหลาสาเก ระบบตรวจสอบลูกทอ

รูจักจังหวัดฟุกุชิมะ

ขอมูลพื้นฐาน

พื้นที่
13,782 ตารางกิโลเมตร

ประชากรรวม
1,895,080 คน

องคกรปกครองสวนทองถิ่น
59 องคกร

เสนแวง (ลองจิจูด)
140 องศา 28 ลิปดา 16 พิลิปดา ตะวันออก

เสนรุง (ละติจูด)
37 องศา 44 ลิปดา 51 พิลิปดา เหนือ

ความสูงจากระดับนํ้าทะเล
67.88 เมตร

ดอกไมประจําจังหวัด
ดอกกุหลาบพันปพันธุเนโมโตะ

นกประจําจังหวัด
นกจับแมลงคิ้วเหลือง

ตนไมประจําจังหวัด
ตนเซลโควาญี่ปุน

ขอมูล ณ ปจจุบัน เดือนกุมภาพันธ 2017

ฤดูกาลทั้งสี่และวัฒนธรรมอาหารของฟุกุชิมะ การคาขายระหวางประเทศของจังหวัดฟุกุชิมะกับปจจุบัน

การตรวจสอบแบบเฝาติดตามเรื่องรังสี

การดำเนินงานเพื่อความปลอดภัยและความไววางใจในสินคาอาหารของจังหวัด
ฟุกุชิมะ

เกี่ยวกับการดำเนินงานใน "การผลิต" "การขนสง" "การบริโภค" ตามแตละ
ขั้นตอนอยางเปนรูปธรรม

ฟุกุชิมะ

แค็ตตาล็อก
ผลิตภัณฑ

ของญี่ปุน
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โตเกียว

�ัปโปโร

โอ�ากา

ฟุกุชิมะ

ภูมิภาคโทโ�กุ

มิยางิ

สนามบินฟุกุชิมะ

ยามากาตะ

อิวาเตะ

อาคิตะ

อาโอโมริ

�อกไกโด

[Web Site]

http://www.new-fukushima.jp/
สินคาใหมจากฟุกุชิมะ

[Web Site]
ความอุดมสมบูรณของฟุกุชิมะ

https://fukumegu.org

Web Site

นากาโดริ

ฮามาโดริ

ไอสึ

ญ่ีปุนเปนประเทศท่ีมีการติดตอคาขายระหวางประเทศใหญ 

เปนอันดับ 4 รองจากสหรัฐอเมริกา จีน และสหภาพยุโรป 

ถึงแมจะมีแหลงทรัพยากรธรรมชาติเชนนํ้ามันดิบอยูนอย 

แตญี่ปุนก็มีความเจริญกาวหนาในดานเทคนิคการผลิตและ

ผลิตผลทางการเกษตร รวมทั้งสินคาแปรรูป ฯลฯ โดยเฉพาะ 

ปริมาณการสงออกผลิตผลทางการเกษตรนั้นย่ิงมีแนวโนม 

ขยายตัวเพิ่มมากขึ้นทุกป 

แมวาหลังจากเหตุการณแผนดินไหวและคลื่นสึนามิในโทโฮะกุ 

ไดมีขอกําหนดในการนําเขาตางๆเกี่ยวกับอาหารซ่ึงมีแหลง

ผลิตจากพื้นที่อยางจังหวัดฟุกุชิมะ อยางไรก็ตามหลังจากที่ 

ประเทศแคนาดาไดยกเลิกขอกําหนดเมื่อเดือนมิถุนายน ค.ศ. 

2011 ทําใหประเทศตางๆอาทิ มาเลเซีย เวียดนาม ออสเตร 

เลีย ฯลฯ พากันยกเลิกหรือผอนปรนขอกําหนดตาม นอกจาก 

นี้แมจะคงมีมาตรการจํากัดการนําเขา แตเราก็ยังสามารถ 

สงออกสินคาหลากหลายชนิดไปยังบางประเทศและภูมิภาค

ได เชน อเมริกา หรืออินโดนีเซีย โดยตองแนบใบรับรอง 

ตางๆ ติดไปดวย ในรอบป ค.ศ. 2016 เรามีปริมาณสงออก 

ลูกทอเพิ่มทะลุปริมาณสงออกในรอบปท่ีเกิดเหตุแผนดินไหว 

ครั้งใหญในภูมิภาคโทโฮคุ (ค.ศ. 2010)  นอกจากนี้แลว เรา 

ยังมีสวนแบงตลาดสงออกลูกทอใน 3 ประเทศแถบเอเชีย 

ตะวันออกเฉียงใต (ไทย, มาเลเซีย, อินโดนีเซีย) เปนอันดับ 

1 ของประเทศญี่ปุน รวมทั้งมีการสงออกเหลาญี่ปุนซึ่งเปน 

ท่ีนิยมอยางมากท้ังในและนอกประเทศไปยังประเทศและภูมิ

ภาคตางๆ มากมาย โดยเฉพาะอเมริกาและฮองกง 

จะเห็นไดหลายประเทศเร่ิมยอมรับในเสนหและความปลอด

ภัยที่แนชัดของสินคาจังหวัดฟุกุชิมะ

จังหวัดฟุกุชิมะมีพ้ืนท่ีติดกับมหาสมุทรแปซิฟกและมีเทือก 

เขาตั้งอยูใจกลาง มีพื้นที่กวางเปนอันดับ 3 ของญี่ปุนโดย 

แบงพื้นที่ออกเปน 3 บริเวณ คือ บริเวณไอสึที่ลอมรอบไป 

ดวยภูเขา บริเวณนากาโดริท่ีมีพื้นท่ีลักษณะเปนแองกวาง 

และบริเวณฮามาโดริที่อยูติดชายฝงทะเล จังหวัดนี้จึงนับ 

เปนพื้นท่ีท่ีมีทิวทัศนหลากหลายเปลี่ยนแปลงไปตามฤดูกาล 

แตละทองถิ่นในจังหวัดฟุกุชิมะมีสภาพภูมิอากาศตลอดจน 

ความเปนมาทางประวัติศาสตรที่แตกตางกันทําใหวัฒนธรรม 

อาหารมีความหลากหลาย

ในบริเวณไอสึที่ลอมรอบดวยภูเขาและไมติดทะเล เปนท่ี 

รูจักกันดีในฐานะเขตพื้นที่ปริมาณหิมะมากมีการปลูก “ขาว” 

ในที่ราบและปลูก “โซบะ” ในพื้นที่ระหวางภูเขามาแตโบราณ 

ประเพณีดั้งเดิมและประวัติศาสตรอันยาวนานในการปลูกขาว 

นั้นยังคงไดรับการสืบทอดเรื่อยมาจนถึงปจจุบัน การผลิต 

เหลาสาเกญี่ปุนที่ทําจากขาวที่มาจากความอุดมสมบูรณจาก

ธรรมชาติจึงไดรับความนิยมกันเปนอยางมาก สวนในเรื่อง 

รสชาตินั้น ก็รับประกันความอรอยไดจากตําแหนงแชมป 

ญี่ปุน 4 สมัยซอน ในการประกวดสาเกใหมของญี่ปุน ซึ่งเปน 

การประกวดที่มีประวัติเกาแกและเปนที่เชื่อถือในวงการ ที่นี่ 

จึงนับเปนพื้นท่ีท่ีโดดเดนในดานการหมักสาเกของจังหวัด 

ฟุกุชิมะ อีกทั้งในชวงฤดูหนาวจะมีอาหารตางๆ ที่สามารถ 

เก็บรักษาไวไดนาน เชน ลูกพลับตากแหง หรือหัวไชเทา 

ตากแหง ฯลฯ นอกจากนี้ ยังมีอาหารพื้นบานที่สืบทอดกันมา 

ตั้งแตอดีตอาทิ “โคสึยุ(อาหารประเภทตมท่ีใชของแหงมา 

เปนวัตถุดิบ)” หรือ “ปลานิชชินหมักพริกไทยญ่ีปุน” ฯลฯ 

สวนในบริเวณนากาโดรินั้น มีความแตกตางกันระหวางชวง 

ฤดูรอนกับฤดูหนาวเปนอยางมาก ทําใหทานสามารถสัมผัส 

ไดเปนอยางดีถึงฤดูกาลทั้งสี่ของญี่ปุนอันไดแก “ฤดูใบไมผลิ 

ฤดูรอน ฤดูใบไมรวง ฤดูหนาว” สภาพภูมิอากาศดังกลาวนี้ 

มีความเหมาะสมในการปลูกผักผลไม เชน ลูกทอ องุน 

แตงกวา มะเขือเทศ ทานจึงสามารถเพลิดเพลินกับอาหาร 

ประจําในแตละฤดูกาลไดตลอดป นอกจากนี้ บริเวณนี้ยังขึ้น 

ช่ือในเรื่องอาหารท่ีมีการใชวัตถุดิบอันหลากหลายอีกดวย 

สําหรับบริเวณฮามาโดริท่ีไมคอยมีหิมะตกหนักเนื่องจากตั้ง

อยูริมมหาสมุทรแปซิฟก แมในฤดูหนาวก็มีอากาศท่ีคอน 

ขางอบอุนซ่ึงถือเปนลักษณะพิเศษ การอยูติดทะเลและมี 

ทาเรือจับปลาเปนจํานวนมากนี้ ชวยพัฒนาวัฒนธรรม 

อาหารท่ีใชวัตถุดิบจํานวนมากจากทะเลอันอุดมสมบูรณ 

วัฒนธรรมอาหารของจังหวัดฟุกุชิมะในแตละพื้นท่ีจึงไดรับ 

การรังสรรคข้ึนมาจากการมีวัตถุดิบหลากหลายท่ีอุดมสมบูรณ 

รวมท้ังสภาพภูมิอากาศท่ีแตกตางกันไปตามทองท่ีดังท่ีได 

กลาวไปแลว

การดำเนินการเรื่องความปลอดภัย
และความอุนใจของจังหวัดฟุกุชิมะ

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 ไดมีการกอตั้ง “สมาคมความรวมมือมาตรการความปลอดภัย 

เพื่อความอุดมสมบูรณของฟุกุชิมะ” ซึ�งประกอบดวยกลุมผูผลิต กลุมธุรกิจขนสงสินคา 

กลุมธุรกิจผูคาปลีก กลุมผูบริโภค รวมทั้งจังหวัดฟุกุชิมะ เพื่อตรวจสอบสารกัมมันตรังสี 

อยางละเอียดเพิ�มเติมจากการตรวจสอบสารกัมมันตรังสีในสิ�งแวดลอมยามฉุกเฉินที่ดำเนิน 

การกันอยูเปนประจำ โดยจะตรวสอบขาวทุกเม็ดทุกถุง รวมทั้งผักและผลไม ฯลฯ ที่มีแหลง 

ผลิตในจังหัวดฟุกุชิมะเปนหลักและแจงผลการตรวจสอบดังกลาวใหสาธารณชนทราบ 

สมาคมฯ จะประกาศผลการตรวจสอบกัมมันตรังสีที่ดำเนินการแลวในแหลงผลิต และการ 

ดำเนินการเพื่อรักษาความปลอดภัยของผลผลิตทางการเกษตรในแหลงผลิต ทั้งน�้เพื่อรักษา 

ความไววางใจของทุกผูคนตั้งแตผูประกอบธุรกิจขนสงสินคาไปจนถึงผูบริโภค

จังหวัดฟุกุชิมะไดกําหนด “นโยบายพื้นฐานเกี่ยวกับการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัด 

ฟุกุชิมะ” และ “โปรแกรมการรับมือในการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ” รวมทั้ง 

ดําเนินมาตรการเพื่อรักษาความปลอดภัยของอาหารมาตั้งแตในอดีตแลว อยางไรก็ตามหลังจาก 

เหตุการณแผนดินไหวและคลื่นสึนามิในโทโฮะกุ รวมท้ังอุบัติเหตุโรงไฟฟานิวเคลียรฟุกุชิมะ 

ไดอิชิของบริษัทโรงไฟฟาโตเกียวที่เกิดขึ้นเมื่อวันที่ 11 มีนาคม ค.ศ. 2011 ทําใหสิ่งแวดลอม 

ท่ีมีความเกี่ยวของกับอาหารเปลี่ยนแปลงไปมาก จึงมีการทบทวนมาตรการในทุกดานและ 

กําหนด “นโยบายพื้นฐานเกี่ยวกับการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ” และ 

“โปรแกรมการรับมือในการรักษาความปลอดภัยของอาหารจังหวัดฟุกุชิมะ”ใหม เพื่อเพิ่มความ 

ปลอดภัยและความอุนใจในสินคาบริโภคใหมากข้ึนอีก โดยรวมมือกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของใน 

การดําเนินการแตละขั้นตอนเพื่อมุงสู “การใหไดความปลอดภัยของอาหารในฟุกุชิมะและทําให 

เกิดความอุนใจ” อันเปนปรัชญาพื้นฐาน

การเฝาติดตามผลผลิตทางการเกษตร ปาไมและประมงแกทุกทาน

เว็บไซตจะมีการอัพเดทผลการตรวจสอบแบบเฝาติดตามกัมมันตรังสีในผลผลิตทางการเกษตร 

ปาไม และประมงตลอดเวลา และทานสามารถสืบคนผลการตรวจสอบโดยเลือกตาม ชนิดราย 

การ พื้นที่ หรือวันที่ทดสอบ ฯลฯ ได สวน “บล็อกแนะนำสินคาใหม” ที่ใหขอมูล เกี่ยวกับฟุกุ 

ชิมะในปจจุบัน จะเสนอขอมูลขาวสารใหมลาสุดเกี่ยวกับกิจกรรมอีเวนตที่ เกี่ยวของกับผลผลิต 

ทางการเกษตรปาไม และประมงของจังหวัดฟุกุชิมะ รวมทั้งการดำเนินการใหมๆ ของพื้นที่ผลิต 

ที่จัดขึ้นทั้งในพื้นที่ตางๆของจังหวัดและจากรอบ เมืองหลวง โดยจะนำเสนอในบล็อกและวีดีโอ 

ตางๆ

จังหวัดฟุกุชิมะไดพยายามรักษาความปลอดภัยของสินคาอาหารตั้งแตการผลิตไปจนถึง การ 

บริโภคใหเปนระบบเดียวกันกัน สำหรับมาตรการเรื่องกัมมันตรังสีในอาหารนั้น ไดดำเนินการ 

ตรวจสอบหลายครั้งในแตละขั้นตอนทั้ง “การผลิต” “การกระจายสินคา” และ“การบริโภค” 

นอกจากภาครัฐแลว ยังรวมมือกับแหลงผลิต ผูผลิต และบริษัทที่ทำธุรกิจกระจายสินคาในการ 

ตรวจสอบในแตละขั้นตอนเปนจำนวนหลายครั้ง จึงสามารถรับรองความเพียบพรอมในการ 

ตรวจสอบความปลอดภัยได

ความอุดมสมบูรณของฟุกุชิมะสินคาใหมจากฟุกุชิมะ

ระบบตรวจสอบขาว ระบบตรวจสอบเหลาสาเก ระบบตรวจสอบลูกทอ

รูจักจังหวัดฟุกุชิมะ

ขอมูลพื้นฐาน

พื้นที่
13,782 ตารางกิโลเมตร

ประชากรรวม
1,895,080 คน

องคกรปกครองสวนทองถิ่น
59 องคกร

เสนแวง (ลองจิจูด)
140 องศา 28 ลิปดา 16 พิลิปดา ตะวันออก

เสนรุง (ละติจูด)
37 องศา 44 ลิปดา 51 พิลิปดา เหนือ

ความสูงจากระดับนํ้าทะเล
67.88 เมตร

ดอกไมประจําจังหวัด
ดอกกุหลาบพันปพันธุเนโมโตะ

นกประจําจังหวัด
นกจับแมลงคิ้วเหลือง

ตนไมประจําจังหวัด
ตนเซลโควาญี่ปุน

ขอมูล ณ ปจจุบัน เดือนกุมภาพันธ 2017

ฤดูกาลทั้งสี่และวัฒนธรรมอาหารของฟุกุชิมะ การคาขายระหวางประเทศของจังหวัดฟุกุชิมะกับปจจุบัน

การตรวจสอบแบบเฝาติดตามเรื่องรังสี

การดำเนินงานเพื่อความปลอดภัยและความไววางใจในสินคาอาหารของจังหวัด
ฟุกุชิมะ

เกี่ยวกับการดำเนินงานใน "การผลิต" "การขนสง" "การบริโภค" ตามแตละ
ขั้นตอนอยางเปนรูปธรรม

ฟุกุชิมะ

แค็ตตาล็อก
ผลิตภัณฑ

ของญี่ปุน
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มีปริมาณการผลิตเปนอันดับ 2 ของประเทศ 
แตรสชาติความอรอยเปนที่หนึ�งในญี่ปุน!!
ลูกทอคือผลไมฤดูรอนที่เปนตัวแทนของ “ฟุกุชิมะอาณาจักรแหงผลไม” หลังการเก็บเกี่ยวลูกทอสวนใหญจะ 

ผานการคัดแยกกอนสงออกเพื่อจำหน�ายตามระดับความหวาน น้ำหนัก และสภาพสีดวยเครื่องตรวจจับ 

ลำแสงเซ็นเซอร ลูกทอจึงมีใบรับประกันรสชาติแนบอยูดวย ขอเชิญทานมาลิ้มลองความหวานที่จะแผซาน 

เต็มคำ (ฤดูกาล : ปลายเดือนกรกฎาคม จนถึงกลางเดือนกันยายน)

ลูกทอ

ความอุดมสมบูรณของธรรมชาติ  ท่ีผานการฟูมฟกเล้ียงดูจากฟุกุชิมะ
เบิกบานงอกงามเปนผลแหงความสุข

สตรอเบอรี่

ลูกพลับมิชิราสึของไอสึ

สาลี่

ลูกพลับที่ไดรับการบมเพาะตามธรรมชาติอันอุดมสมบูรณ

และมีกลิ่นอายแหงประวัติศาสตร
ลูกพลับมีเนื้อนิ่ม มีลักษณะพิเศษคือพอกัดกินจะใหความรูสึกนิ่มลื่น และมี 

รสหวานชุมฉํ่า ลูกพลับมิชิราสึของไอสึจะมีขนาดใหญกวาลูกพลับทั่วไปมาก 

มาลิ้มลองความอรอยท่ีไมสามารถหาชิมท่ีอื่นไดนอกจากลูกพลับมิชิราสึของ 

ไอสึเทานั้น (ฤดูกาล : ปลายเดือนตุลาคม จนถึงตนเดือนธันวาคม)

ลองมาลิ้มความอรอยกรุบกรอบชุมฉํ่า
“โคซุย” แมพันธุนี้จะมีรสเปรี้ยวเพียงเล็กนอย แตมีความหวานฉํ่ามากสวน “โฮซุย” จะมีความ 

หวานมากและมีรสชาติเขมขนอันเปนลักษณะพิเศษ ในความหวานจะแฝงความเปรี้ยวอยาง 

เหมาะเจาะพอดี (ฤดูกาล : ปลายเดือนสิงหาคม จนถึงกลางเดือนตุลาคม)

แอปเปล
ความหวานราวนาผึ้งที่เกิดจากแสงอาทิตยอาบสอง
แอปเปลพันธุ “ฟูจิ” ของฟุกุชิมะ จะไมมีการเด็ดใบทิ้งโดยไมจำเปน จึงอาจทำใหสีแลดูออนจางเล็ก 

นอย อยางไรก็ตาม การที่ไมเด็ดใบทิ้งน�้ทำใหใบของแอปเปลไดอาบแสงอาทิตยอยางเต็มที่ ผลจึง 

เต็มเปยมไปดวยความหวานราวน้ำผึ้ง ฟูจิเปนผลไมที่หวานมากและไดรับความนิยมจากผูคนเปน 

จำนวนมาก 

(ฤดูกาล : กลางเดือนกันยายน จนถึงกลางเดือนธันวาคม)

สงความหอมหวานและลมหายใจแหงฤดู
ใบไมผลิแดทาน
นอกจากพันธุ “โทจิโอโตเมะ” ที่เปนที่รูจักมากที่สุด 

แลว ยังมี “ฟุกุฮารุกะ” และ “ฟุกุอายากะ” ซึ่งเปนพันธุ 

ดังเดิมของจังหวัดฟุกุชิมะ แตไมวาจะเปนสตรอเบอรี ่

พันธุใดก็ตาม แตละพันธุลวนมีเม็ดใหญ เนื้อแนนและมี 

ความหวานรสเขมขนทําใหไดรับความนิยมเปนอยางมาก 

(ฤดูกาล : กลางเดือนธันวาคม จนถึงกลางเดือนเมษายน)

องุน
ตัวแทนรสชาติแหงฤดูใบไมรวง
องุนเปนผลไมท่ีอุดมไปดวยสารประกอบท่ีมีประโยชน

ตอสุขภาพอยาง โพลีเฟนอน และแอนโทเซียนิน ฯลฯ 

จึงเปนผลไมที่กําลังไดรับความสนใจในขณะนี้ นํ้าของ 

ผลองุนรสหวานจะแผซานไปเต็มคําทั่วทั้งปาก

(ฤดูกาล : กลางเดือนสิงหาคม จนถึงตนเดือนตุลาคม)

■สหกรณการเกษตรแหงชาติ สำนักงานใหญจังหวัดฟุกุชิมะ (ZEN-NOH)
1-1 ชิโตมากิ ฮิราโนะอาสะ อีสากะมาจิ เมืองฟุกุชิมะ จังหวัดฟุกุชิมะ

บล็อคโคลี่
ผักมากคุณคาที่อุดมไปดวยวิตามิน C
ที่จังหวัดฟุกุชิมะนี้ เราสามารถเพาะปลูกได 2 ครั้งตอป คือ ฤดูใบ 

ไมผลิ (ราวเดือนพฤษภาคม) และฤดูใบไมรวง (ราวเดือนตุลาคม) 

เราใสใจและใหความสําคัญเปนพิเศษเรื่องดินและปุยที่ใชในการเพาะ 

ปลูก ผักจึงเปยมดวยรสหวานและรสอรอยของผักท่ีมีมาแตดั้งเดิม 

แมจะปรุงดวยวิธีงายๆ ก็สามารถดึงความอรอยขึ้นมาได

(ฤดูกาล : กลางเดือนพฤษภาคม จนถึงกลางเดือนมิถุนายน และ 

กลางเดือนตุลาคม จนถึงปลายเดือนพฤศจิกายน)

ลูกพลับตาก อัมโปะ
อัดความหวานหอมแนนเนื้อผลไมนุมนิ่มละลายในปาก
ลูกพลับตากอัมโปะที่มีประวัติความเปนมาถึง 1 ศตวรรษนี้

มีรสหวานจัดตามธรรมชาติใหทานเพลิดเพลินกับกลิ่นหอมหวานละมุนละไม

(ฤดูกาล : กลางเดือนพฤศจิกายน จนถึงปลายเดือนกุมภาพันธ)

ตนหอม
ผักที่นอกจากจะอรอยแลว ยังดีตอสุขภาพอีกดวย
ตั้งแตฤดูรอนจนถึงฤดูใบไมรวงจะปลูกตนหอมบริเวณนากาโดริ 

เปนหลัก สวนตั้งแตฤดูหนาวจนถึงฤดูใบไมผลิจะปลูกที่เมืองอิวากิ 

จากการเพาะเลี้ยงฟูมฟกผานความเปลี่ยนแปลงของสี่ฤดูกาล 
ทานจะสามารถลิ้มลองรสชาติท่ีสดใหมไดตลอดท้ังป ใหรสชาติ 

ตนหอมที่ไดมีความหวานและลุมลึก

(ฤดูกาล : ปลายเดือนมิถุนายน จนถึงปลายเดือนกันยายน และ 

ปลายเดือนตุลาคม จนถึงปลายเดือนเมษายน)

หน�อไมฝรั�ง
สภาพอากาศเย็นสรรสรางความอรอย
หน�อไมฝรั�งที่ปลูกเปนหลักบริเวณไอสึ ซึ�งเปนพื้นที่ที่มีอุณหภูมิรอน 

หนาวแตกตางกันมาก มีเน�้อนิ�มและมีรสหวานเปนเอกลักษณ นอก 

จากน�้ตาหน�อไมยังมีขนาดใหญ ทำใหไดรสสัมผัสเต็มที่ยามขบเคี้ยว

(ฤดูกาล : ตนเดือนพฤษภาคม จนถึงปลายเดือนกันยายน)

ถั�วแขก
โดดเดนที่ความกรุบกรอบเขี้ยวมันและความหวาน
ถั่วแขกที่มีปริมาณการผลิตมากที่สุดของญี่ปุนในฤดูรอนนี้ 

เมื่อนําไปตมรสจะยิ่งหวานเขากันไดกับอาหารทุกประเภท

(ฤดูกาล : กลางเดือนมิถุนายน จนถึงตนเดือนตุลาคม)

แตงกวา
ความกรุบกรอบชุมฉ่ําชวยเรียกนํ้ายอยไดดี
แตงกวาผลผลิตจากจังหวัดฟุกุชิมะมีปริมาณการผลิต 

เปนอันดับ 1 ในฤดูรอน แตงกวาสีเขียวสดเหมาะ 

ที่จะนํามาทานดับกระหายในฤดูรอนที่สุด

(ฤดูกาล : ปลายเดือนมิถุนายน จนถึงปลายเดือน 

กันยายน)

มะเขือเทศ
ผลสีแดงกํ่าชวนใหนํ้าลายสอ
มะเขือเทศสีแดงกํ่าอัดแนนไปดวยความอุดมสมบูรณ 

ของธรรมชาติที่เปนความภาคภูมิใจของฟุกุชิมะนี้ ภาย 

นอกแลดูสีสันสดใส เพียงแคมองก็ชวนใหรูสึกอยาก 

อาหารขึ้นมา ความสมดุลกันระหวางรสหวานกับเปรี้ยว 

จะเปนรสชาติที่ทําใหทานติดใจ

(ฤดูกาล : ปลายเดือนมิถุนายน จนถึงปลายเดือนตุลาคม)
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มีปริมาณการผลิตเปนอันดับ 2 ของประเทศ 
แตรสชาติความอรอยเปนที่หนึ�งในญี่ปุน!!
ลูกทอคือผลไมฤดูรอนที่เปนตัวแทนของ “ฟุกุชิมะอาณาจักรแหงผลไม” หลังการเก็บเกี่ยวลูกทอสวนใหญจะ 

ผานการคัดแยกกอนสงออกเพื่อจำหน�ายตามระดับความหวาน น้ำหนัก และสภาพสีดวยเครื่องตรวจจับ 

ลำแสงเซ็นเซอร ลูกทอจึงมีใบรับประกันรสชาติแนบอยูดวย ขอเชิญทานมาลิ้มลองความหวานที่จะแผซาน 

เต็มคำ (ฤดูกาล : ปลายเดือนกรกฎาคม จนถึงกลางเดือนกันยายน)

ลูกทอ

ความอุดมสมบูรณของธรรมชาติ  ท่ีผานการฟูมฟกเล้ียงดูจากฟุกุชิมะ
เบิกบานงอกงามเปนผลแหงความสุข

สตรอเบอรี่

ลูกพลับมิชิราสึของไอสึ

สาลี่

ลูกพลับที่ไดรับการบมเพาะตามธรรมชาติอันอุดมสมบูรณ

และมีกลิ่นอายแหงประวัติศาสตร
ลูกพลับมีเนื้อนิ่ม มีลักษณะพิเศษคือพอกัดกินจะใหความรูสึกนิ่มลื่น และมี 

รสหวานชุมฉํ่า ลูกพลับมิชิราสึของไอสึจะมีขนาดใหญกวาลูกพลับทั่วไปมาก 

มาลิ้มลองความอรอยท่ีไมสามารถหาชิมท่ีอ่ืนไดนอกจากลูกพลับมิชิราสึของ 

ไอสึเทานั้น (ฤดูกาล : ปลายเดือนตุลาคม จนถึงตนเดือนธันวาคม)

ลองมาลิ้มความอรอยกรุบกรอบชุมฉํ่า
“โคซุย” แมพันธุนี้จะมีรสเปรี้ยวเพียงเล็กนอย แตมีความหวานฉํ่ามากสวน “โฮซุย” จะมีความ 

หวานมากและมีรสชาติเขมขนอันเปนลักษณะพิเศษ ในความหวานจะแฝงความเปรี้ยวอยาง 

เหมาะเจาะพอดี (ฤดูกาล : ปลายเดือนสิงหาคม จนถึงกลางเดือนตุลาคม)

แอปเปล
ความหวานราวนาผึ้งที่เกิดจากแสงอาทิตยอาบสอง
แอปเปลพันธุ “ฟูจิ” ของฟุกุชิมะ จะไมมีการเด็ดใบทิ้งโดยไมจำเปน จึงอาจทำใหสีแลดูออนจางเล็ก 

นอย อยางไรก็ตาม การที่ไมเด็ดใบทิ้งน�้ทำใหใบของแอปเปลไดอาบแสงอาทิตยอยางเต็มที่ ผลจึง 

เต็มเปยมไปดวยความหวานราวน้ำผึ้ง ฟูจิเปนผลไมที่หวานมากและไดรับความนิยมจากผูคนเปน 

จำนวนมาก 

(ฤดูกาล : กลางเดือนกันยายน จนถึงกลางเดือนธันวาคม)

สงความหอมหวานและลมหายใจแหงฤดู
ใบไมผลิแดทาน
นอกจากพันธุ “โทจิโอโตเมะ” ที่เปนที่รูจักมากที่สุด 

แลว ยังมี “ฟุกุฮารุกะ” และ “ฟุกุอายากะ” ซึ่งเปนพันธุ 

ดังเดิมของจังหวัดฟุกุชิมะ แตไมวาจะเปนสตรอเบอรี ่
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(ฤดูกาล : กลางเดือนธันวาคม จนถึงกลางเดือนเมษายน)

องุน
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■สหกรณการเกษตรแหงชาติ สำนักงานใหญจังหวัดฟุกุชิมะ (ZEN-NOH)
1-1 ชิโตมากิ ฮิราโนะอาสะ อีสากะมาจิ เมืองฟุกุชิมะ จังหวัดฟุกุชิมะ

บล็อคโคลี่
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(ฤดูกาล : กลางเดือนพฤศจิกายน จนถึงปลายเดือนกุมภาพันธ)

ตนหอม
ผักที่นอกจากจะอรอยแลว ยังดีตอสุขภาพอีกดวย
ตั้งแตฤดูรอนจนถึงฤดูใบไมรวงจะปลูกตนหอมบริเวณนากาโดริ 
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แบรนดที่ฟุกุชิมะภูมิใจนำออกสูตลาดโลก
ขาวพันธุ "โคชิฮิคาริ" ความภาคภูมิใจของฟุกุชิมะในเรื่องปริมาณการผลิตที่มากที่สุดในภูมิภาคโทโฮคุ

ในงานจัดลําดับรสชาติสินคาอาหารประจําป ค.ศ. 2016 ขาวโคชิฮิคาริผลิตภัณฑของจังหวัดฟุกุชิมะ 

ไดรับการจัดลําดับสูงสุด "A พิเศษ" กลายเปนสินคาชั้นดีประจําจังหวัดที่สรางชื่อเสียงใหแกจังหวัดฟุกุชิมะ

ขาวพันธุ “โคชิฮิคาริ”
ผลผลิตจากจังหวัดฟุกุชิมะ

เนือ้วัวผลงานสรางสรรคขั้นสุดยอดที่จะมอบชวงเวลา
แหงความวิเศษสุข
เนื้อวัวฟุกุชิมะหรือฟุกุชิมะกิวนี้ มีรสชาติเขมขนกลมกลอม และเปน 
เนื้อคุณภาพดีสีสดใสมีไขมันแทรกเปนริ้วๆ จึงถือไดวาเปนผลงาน 

เนื้อวัวชิ้นโบวแดงเลยทีเดียว วัวฟุกุชิมะที่ไดรับการเลี้ยงดูอยางใสใจ 

ภายใตธรรมชาติอันอุดมสมบูรณ จะนําชวงแวลาแหงความวิเศษสุข 

มาสูผูคนที่รับประทานเสมอ

ฮิคิทะเทะนิฮะจิ โซบะ 200 กรัม

อาหารแปรรูป
Processed food

■สหกรณการเกษตรแหงชาติ สํานักงานใหญจังหวัดฟุกุชิมะ (ZEN-NOH)
1-1 ชิโตมากิ ฮิราโนะอาสะ อีสากะมาจิ เมืองฟุกุชิมะ

เน�้อวัวฟุกุชิมะ

ราเมงโฮมเมดอบแหงคิตากาตะ

■บริษัท อิการาฌิ เซอิเมง จำกัด
7468 มาจิจิริ-ฮิกาชิ เมืองคิตากาตะ

ราเมงคิตากาตะซึ�งผลิตโดยใชอุณหภูมิต่ำในการอบเสน
เสนถูกทำขึ้นมาจากการอบเสนใหแหงในอุณหภูมิต่ำเปนระยะเวลา 48 ชั�วโมง 

โดยมิไดเรงความรอนเพิ�มแตอยางใด ราเมงมีทั้งหมด 6 รสชาติใหไดลิ้มลอง ไดแก 

รสโชยุ รสมิโสะ รสเกลือ รสตันตันเมง รสบะหมี่เย็นแบบจีน และรสบะหมี่เย็นซอสงา

เสนอุดงยักษ นวดมือ

■บริษัท อุตสาหกรรมอาหารอิเกดะ จำกัด
1 มินามิ-คาวาฮาระ เซะโนะอุเอะมาจิอาสะ เมืองฟุกุชิมะ

เหมาะกับเมนูตุน, หมอตม และอุดงผัดมากที่สุด
หลังจากนวดแปงดวยวิธีการนวดในแบบดั้งเดิมแลว ก็จะพัก 

ไวเปนเวลาพอควรเพื่อใหแปงอยูตัว จากนั้นจึงห่ันเสนอุดง 

อยางพิถีพิถันในวิธีการเฉพาะตัว เสนที่ลวกแลวจะขึ้นอืดชา 

และใหรสสัมผัสเคี้ยวแนนเต็มคํา

■สโมสรโกลบอลไอซึคิตาคาตะ  4662 เมืองคิตาคาตะ นิโจเมะ

รสโชยุใสๆ ที่แฝงรสและกลิ่นของนํ้าซุปหอยชิจิมิและเกลือ
เสนบะหมี่เปนเสนแบบไมไดทอดที่ดีตอสุขภาพและมีสัมผัสใกลเคียงกับเสนบะหมี่สด 
แปงที่ใชทําเสนเปนแปงสาลีจากเมืองคิตาคาตะชื่อ "ยุคิจิคาระ" รสอรอยของหอยชิจิมิ 
รสละมุนที่อัดแนนในนํ้าซุปจะซึมซาบไปทั่วรางเมื่อไดลิ้มลอง

โรเมงตีสต 
(ราเมงซุปหอยชิจิมิ รสโชยุสไตลคิตาคาตะ)

เราภูมิใจในความอรอยและความรวนที่พอดีของเสน
ที่กัดขาดงายของโซบะแปงบดหยาบ
โซบะพื้นบาน ที่หั่นออกมาเปนเสนเล็กใหความกวางเสนไม 
เทากัน ใช 80 %ดวยวิธีการโมแปงของทางบริษัทจึงไดโซบะ 
แปงบดหยาบที่มีรสชาติความอรอย

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

เกรดA พิเศษ 
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■บริษัท อุตสาหกรรมอาหารอิเกดะ จำกัด
1 มินามิ-คาวาฮาระ เซะโนะอุเอะมาจิอาสะ เมืองฟุกุชิมะ

เหมาะกับเมนูตุน, หมอตม และอุดงผัดมากที่สุด
หลังจากนวดแปงดวยวิธีการนวดในแบบดั้งเดิมแลว ก็จะพัก 

ไวเปนเวลาพอควรเพื่อใหแปงอยูตัว จากนั้นจึงห่ันเสนอุดง 

อยางพิถีพิถันในวิธีการเฉพาะตัว เสนท่ีลวกแลวจะขึ้นอืดชา 

และใหรสสัมผัสเคี้ยวแนนเต็มคํา

■สโมสรโกลบอลไอซึคิตาคาตะ  4662 เมืองคิตาคาตะ นิโจเมะ

รสโชยุใสๆ ที่แฝงรสและกลิ่นของนํ้าซุปหอยชิจิมิและเกลือ
เสนบะหมี่เปนเสนแบบไมไดทอดที่ดีตอสุขภาพและมีสัมผัสใกลเคียงกับเสนบะหมี่สด 
แปงที่ใชทําเสนเปนแปงสาลีจากเมืองคิตาคาตะชื่อ "ยุคิจิคาระ" รสอรอยของหอยชิจิมิ 
รสละมุนที่อัดแนนในนํ้าซุปจะซึมซาบไปทั่วรางเมื่อไดลิ้มลอง

โรเมงตีสต 
(ราเมงซุปหอยชิจิมิ รสโชยุสไตลคิตาคาตะ)

เราภูมิใจในความอรอยและความรวนที่พอดีของเสน
ที่กัดขาดงายของโซบะแปงบดหยาบ
โซบะพื้นบาน ที่หั่นออกมาเปนเสนเล็กใหความกวางเสนไม 
เทากัน ใช 80 %ดวยวิธีการโมแปงของทางบริษัทจึงไดโซบะ 
แปงบดหยาบที่มีรสชาติความอรอย

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

เกรดA พิเศษ 
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ปลากระพงแดงมงคลตุนทั้งตัว

■บริษัท โอโนะวะกิ จำกัด
80-1 โชนะอิโจ ไทระอาสะ เมืองอิวากิ

เราบรรจุอาหารญี่ปุนแทๆ ใสแพ็ค!
เราไดใสใจในการตุนปลากระพงกับปลาที่จับไดตามฤดูกาลอื่นๆ 

ในทะเลญี่ปุน เวลารับประทานใหอุนดวยน้ำเดือด
เยลลี่หัวบุกสำหรับดื่ม

■บริษัท ยามะคิจิ เซกะโฌกุฮิน จำกัด
41 คามิกาวาระ ฮาโกสะกิอาสะ เมืองดาเตะ

เยลลี่ที่ดื่มงายและดีตอสุขภาพ
เยลลี่หัวบุกสำหรับดื่มที่ดีตอระบบยอยอาหารน�้ มีเสนใยอาหาร 

ซึ�งจะชวยปรับสภาพการทำงานของลำไสและมีคอลลาเจนที่ 

ชวยรักษาผิวใหเตงตึงของผิวและดีตอไขขอ รวมทั้งมีกรด 

ไฮยาลูรอนิคที่เพิ�มความสามารถในการเก็บรักษาความชุมชื้น

ของผิว

(องุน/สตรอวเบอรรี่/ลูกพีช/อะเซโรลาเชอรรี่/แอปเปล/มะมวง/

นัตสึฮาเสะบลูเบอรรี่/ชาเขียว รวมทั้งหมด 8 รส)

ใน “งานประเมินสินคาโชยุทั�วประเทศครั้งที่ 44” ประจำปค.ศ. 2016 โชยุจาก 

โรงงาน 2 แหงในจังหวัดฟุกุชิมะไดรับรางวัลยอดเยี่ยมจากรัฐมนตรีกระทรวง 

เกษตร ปาไม และการประมงของญี่ปุนซึ�งเปนรางวัลสูงสุด มาลองลิ้มชิมรส 

อรอยอันลึกล้ำหอมหวลที่กลั�นกรองจากวัตถุดิบตางๆซึ�งแตละอยางผานการ 

บรรจงเลือกสรรมาเปนอยางดี

เหลาสาเกหวาน (อามะสาเก) แชเย็น

■บริษัท โอไรยะฮนเต็น จำกัด
54-2 คาวาคุโบะ คานายะอาสะ ทามุระมาจิ เมืองโคริยามะ

อามะสาเกที่มีรสหวานสดชื่นโดยไมใสนํ้าตาล
เหลาสาเกนี้ใหรสหวานสดชื่นโดยไมใสนํ้าตาล และเปนเหลาปราศจากแอลกอฮอลล 

ดังนั้นไมวาใครก็สามารถดื่มลิ้มชิมรสอรอยไดหมด

น้ำผึ้งจากตนเน�ยงญี่ปุน

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

มอบน้ำผึ้งแท 100% จากธรรมชาติของไอสึ ที่เราเก็บเอง!
น้ำผึ้งจากตนเน�ยงญี่ปุน เปนน้ำผึ้งที่สามารถเก็บไดแคในประเทศญี่ปุน 

เทานั้น น้ำผึ้งจะมีกลิ�นหอมมาก และถูกจัดเปนสินคาชั้นสูง เมื่อทาน 

จะหอมหวานสดชื่นในปากเปนเอกลักษณ

มิโรกุ โนะ โมริ
(เหลานํ้าผึ้ง(mead))

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

เหลาชนิดที่เกาแกที่สุดของมนุษยชาติ บมหมัก 

จากน้ำผึ้งตนเน�ยงญี่ปุนที่เปนสินคาของไอสึ
เหลาชนิดน�้เปนเหลาที่มีความเปรี้ยวสดชื่นและความหวาน

ออนๆ มีรสตกคางติดลิ้นคลายไวนชั้นสูง นำไปแชเย็นจะ 

ใหรสอรอยยิ�งขึ้น

ลูกทอออนเชื่อม
ผลิตภัณฑของฟุกุชิมะ

■บริษัท ผลิตภัณฑอาหารอาบุกุมะ จำกัด
4-14 โอบาระมาจิ เมืองดาเตะ

เบบี้ลูกทอเชื่อมแบบ compote
เราไดเชื่อมลูกทอออนพันธุ “อากาสึกิ” สินคาประจําจังหวัด 

ฟุกุชิมะใหนิ่มจนรับประทานไดทั้งเม็ด ทานสามารถลิ้มลอง 

ความหอมอยางมีระดับและความหวานของลูกทอได 

นอกจากนี้ยังเหมาะท่ีจะนําไปใชเปนวัตถุดิบในเมนูของหวาน 

อื่นๆ ที่สุดอีกดวย (ไดรับรางวัลชมเชยสาขาการประดิษฐคิดคน 

จากรัฐมนตรีวาการกระทรวงศึกษาธิการเมื่อปค.ศ. 2011)

น้ำสลัดเกลือขาวหมัก

โชยุของฟุกุชิมะ

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

■สหกรณความรวมมืออุตสาหกรรมโชยุและเตาเจี้ยวมิโสะ
   ประจำจังหวัดฟุกุชิมะ

200 คิตามุคิ ยุอิ เมืองนิฮมมัตสึ

นํ้าสลัดเกลือขาวหมักไสไรไขมันที่ไดรับรางวัลจาก 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงเกษตร ปาไม และ ประมง
ใชขาวพันธุ "ฮิโตเมโบเระ" ผลผลิตจากภูมิภาคไอซึึและ 

ไดรับรางวัลจากรัฐมนตรีวาการกระทรวง เกษตร ปาไม 

และประมงเมื่อปค.ศ. 2012 น้ำสลัดใสไร ไขมันที่สดชื่น

น�้ผลิตจากเกลือขาวหมักคูกับยูสึ

อาหารแปรรูป
Processed food

เตาหูหมักมิโสะที่หมักในโรงหมักดั้งเดิม

■บริษัท ผลิตภัณฑอาหารหมักดองคันโนะ จำกัด
130 คาชิมะอาสะโจ คาชิมะ-คุ เมืองมินามิ-โซมะ

รสสัมผัสที่นุมลื่นและรสเขมขนเปนเอกลักษณ
เราไดหมักเตาหูที่ทำจากถั�วเหลืองญี่ปุน 100% 

ในมิโสะผสมสูตรเฉพาะของบริษัทในอุณหภูมิต่ำเปนระยะเวลานาน 

จึงไดเปนเตาหูที่ใหรสสัมผัสนุมลื่นเวลารับประทานและมีรสชาติเขมขน
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ปลากระพงแดงมงคลตุนทั้งตัว

■บริษัท โอโนะวะกิ จำกัด
80-1 โชนะอิโจ ไทระอาสะ เมืองอิวากิ

เราบรรจุอาหารญี่ปุนแทๆ ใสแพ็ค!
เราไดใสใจในการตุนปลากระพงกับปลาที่จับไดตามฤดูกาลอื่นๆ 

ในทะเลญี่ปุน เวลารับประทานใหอุนดวยน้ำเดือด
เยลลี่หัวบุกสำหรับดื่ม

■บริษัท ยามะคิจิ เซกะโฌกุฮิน จำกัด
41 คามิกาวาระ ฮาโกสะกิอาสะ เมืองดาเตะ

เยลลี่ที่ดื่มงายและดีตอสุขภาพ
เยลลี่หัวบุกสำหรับดื่มที่ดีตอระบบยอยอาหารน�้ มีเสนใยอาหาร 

ซึ�งจะชวยปรับสภาพการทำงานของลำไสและมีคอลลาเจนที่ 

ชวยรักษาผิวใหเตงตึงของผิวและดีตอไขขอ รวมทั้งมีกรด 

ไฮยาลูรอนิคที่เพิ�มความสามารถในการเก็บรักษาความชุมชื้น

ของผิว

(องุน/สตรอวเบอรรี่/ลูกพีช/อะเซโรลาเชอรรี่/แอปเปล/มะมวง/

นัตสึฮาเสะบลูเบอรรี่/ชาเขียว รวมทั้งหมด 8 รส)

ใน “งานประเมินสินคาโชยุทั�วประเทศครั้งที่ 44” ประจำปค.ศ. 2016 โชยุจาก 

โรงงาน 2 แหงในจังหวัดฟุกุชิมะไดรับรางวัลยอดเยี่ยมจากรัฐมนตรีกระทรวง 

เกษตร ปาไม และการประมงของญี่ปุนซึ�งเปนรางวัลสูงสุด มาลองลิ้มชิมรส 

อรอยอันลึกล้ำหอมหวลที่กลั�นกรองจากวัตถุดิบตางๆซึ�งแตละอยางผานการ 

บรรจงเลือกสรรมาเปนอยางดี

เหลาสาเกหวาน (อามะสาเก) แชเย็น

■บริษัท โอไรยะฮนเต็น จำกัด
54-2 คาวาคุโบะ คานายะอาสะ ทามุระมาจิ เมืองโคริยามะ

อามะสาเกที่มีรสหวานสดชื่นโดยไมใสนํ้าตาล
เหลาสาเกนี้ใหรสหวานสดชื่นโดยไมใสนํ้าตาล และเปนเหลาปราศจากแอลกอฮอลล 

ดังนั้นไมวาใครก็สามารถดื่มลิ้มชิมรสอรอยไดหมด

น้ำผึ้งจากตนเน�ยงญี่ปุน

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

มอบน้ำผึ้งแท 100% จากธรรมชาติของไอสึ ที่เราเก็บเอง!
น้ำผึ้งจากตนเน�ยงญี่ปุน เปนน้ำผึ้งที่สามารถเก็บไดแคในประเทศญี่ปุน 

เทานั้น น้ำผึ้งจะมีกลิ�นหอมมาก และถูกจัดเปนสินคาชั้นสูง เมื่อทาน 

จะหอมหวานสดชื่นในปากเปนเอกลักษณ

มิโรกุ โนะ โมริ
(เหลานํ้าผึ้ง(mead))

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

เหลาชนิดที่เกาแกที่สุดของมนุษยชาติ บมหมัก 

จากน้ำผึ้งตนเน�ยงญี่ปุนที่เปนสินคาของไอสึ
เหลาชนิดน�้เปนเหลาที่มีความเปรี้ยวสดชื่นและความหวาน

ออนๆ มีรสตกคางติดลิ้นคลายไวนชั้นสูง นำไปแชเย็นจะ 

ใหรสอรอยยิ�งขึ้น

ลูกทอออนเชื่อม
ผลิตภัณฑของฟุกุชิมะ

■บริษัท ผลิตภัณฑอาหารอาบุกุมะ จำกัด
4-14 โอบาระมาจิ เมืองดาเตะ

เบบี้ลูกทอเชื่อมแบบ compote
เราไดเชื่อมลูกทอออนพันธุ “อากาสึกิ” สินคาประจําจังหวัด 

ฟุกุชิมะใหนิ่มจนรับประทานไดทั้งเม็ด ทานสามารถลิ้มลอง 

ความหอมอยางมีระดับและความหวานของลูกทอได 

นอกจากนี้ยังเหมาะท่ีจะนําไปใชเปนวัตถุดิบในเมนูของหวาน 

อื่นๆ ที่สุดอีกดวย (ไดรับรางวัลชมเชยสาขาการประดิษฐคิดคน 

จากรัฐมนตรีวาการกระทรวงศึกษาธิการเมื่อปค.ศ. 2011)

น้ำสลัดเกลือขาวหมัก

โชยุของฟุกุชิมะ

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

■สหกรณความรวมมืออุตสาหกรรมโชยุและเตาเจี้ยวมิโสะ
   ประจำจังหวัดฟุกุชิมะ

200 คิตามุคิ ยุอิ เมืองนิฮมมัตสึ

นํ้าสลัดเกลือขาวหมักไสไรไขมันที่ไดรับรางวัลจาก 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงเกษตร ปาไม และ ประมง
ใชขาวพันธุ "ฮิโตเมโบเระ" ผลผลิตจากภูมิภาคไอซึึและ 

ไดรับรางวัลจากรัฐมนตรีวาการกระทรวง เกษตร ปาไม 

และประมงเมื่อปค.ศ. 2012 น้ำสลัดใสไร ไขมันที่สดชื่น

น�้ผลิตจากเกลือขาวหมักคูกับยูสึ

อาหารแปรรูป
Processed food

เตาหูหมักมิโสะที่หมักในโรงหมักดั้งเดิม

■บริษัท ผลิตภัณฑอาหารหมักดองคันโนะ จำกัด
130 คาชิมะอาสะโจ คาชิมะ-คุ เมืองมินามิ-โซมะ

รสสัมผัสที่นุมลื่นและรสเขมขนเปนเอกลักษณ
เราไดหมักเตาหูที่ทำจากถั�วเหลืองญี่ปุน 100% 

ในมิโสะผสมสูตรเฉพาะของบริษัทในอุณหภูมิต่ำเปนระยะเวลานาน 

จึงไดเปนเตาหูที่ใหรสสัมผัสนุมลื่นเวลารับประทานและมีรสชาติเขมขน
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การประกวดสาเกใหมทั�วประเทศญี่ปุน ค.ศ. 2013-2016
จำนวนครั้งที่ไดรับรางวัลเหรียญทองมากเปนที่หนึ�งในญี่ปุน 4 ปซอน

ไดกินโจ
กักคุจูโร
ไดรับรางวัลเหรียญทองเจ็ดปซอน
จากงานประกวดสุราใหมของ 
ประเทศญี่ปุน
สาเกประเภทดะอิกินโจเปนสาเกที่บมหมัก 

ในอุณหภูมิต่ำเปนเวลานาน ลักษณะเดน 

คือกลิ�นหอมหวานและรสชาติละเมียดละไม 

ตั้งชื่อตามเจาของโรงหมักรุนแรก

■บริษัท โทโยคุนิ ฌูโส จำกัด
3554 อิชินากาอิจิบังโก ไอสึบังเกะ คาวานุมะ-กุง

นังโง กินโจ ซู
สาเกประเภทกินโจที่มีกลิ�นหอมของ 
ผลไมและรสฝาดสดชื่น
สาเกน�้เปนสาเกประเภทกินโจที่มีกลิ�นหอมของ 

ผลไมอันเกิดจากการบมยีสตดวยอุณหภูมิต่ำ

เปนเวลานาน และมีรสตกคางคอนขางฝาด 

ผสมผสานจากการหมัก

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ ฟูจิอิ ฌูโสเท็น จำกัด
41 โทสึกะ ยามาสึริ ฮิงาชิชิรากาวะ-กุง

จุมมัยไดกินโจ
คะเมะโนะโอะ
สาเกจุมมัยไดกินโจท่ีผลิตจากขาวพันธุ 
“คะเมะโนะโอะ” ซึ่งนํากลับมาปลูกใหม
เม่ือดื่มเขาไปทานจะรูสึกไดถึงความสดช่ืนท่ี 

แผซานทันทีในปาก อีกท้ังรสเปรี้ยวแบบผูดี 

และความหวานบาง ๆ จะชวยเพิ่มความลุมลึก 

ใหรสชาติยิ่งขึ้น

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จำกัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

นิงกิอิชิ
ไดกินโจ
สาเกประเภทไดกินโจที่มีรสอรอย
และรสตกคางติดลิ้นที่ยอดเยี่ยม
สาเกน�้ไดสมดุลอยางลงตัวของกลิ�นและ

รสมีความอรอยและรสตกคางท่ียอดเย่ียม 

ไดรับรางวัลที่เหรียญทองหกปซอนจาก

การประกวดของ Monde Selection 

ระหวางป ค.ศ. 2009-2014

■บริษัท นินกิ ฌูโส จำกัด 
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ 

นิงกิอิจิ โกลดนิงกิ
จุมมัยไดกินโจ

สาเกประเภทจุมมัยไดกินโจที่มีกลิ่นหอมหวน 
รสชาติเขมขน
มีลักษณะเดนคือ ถึงแมจะมีรสชาติฝาดแตเมื่อผานลง 

คอไปแลวจะคงเหลือความหวานเจือจางและรสออนนุม

ท่ีปลายลิ้นไดรับรางวัลเหรียญทองประเภทกลุมสาเก 

หลักในการประกวด The fine Sake Award, Japan ป 

2013, 2014

■บริษัท นินกิ ฌูโส จำกัด 
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ 

ไดกินโจ ชิสุกุสาเก
จูฮะชิไดอิเฮ
สาเกชั้นเยี่ยมที่เปยมดวยความมุงมั่นของ

นักหมักสาเก 
สาเกนี้เปนสาเกรสละเอียดออนท่ีหายาก เนื่องจากท่ี 

ผลิตโดยใชวิธีปลอยใหสาเกระเหิดหยดลงตามธรรมชาต ิ

จากถุงหมักสาเกเหมือนนํ้าคาง สาเกจึงมีรสชาติละเอียด 

ออนผสมผสานอยางลงตัวพรอมกลิ่นหอมกรุน ไดรับ 

การคัดเลือกใหเปนแบรนดผลิตภัณฑที่จังหวัดฟุกุชิมะ

รับรอง

■บริษัท โอคุโนะมัตสึ ฌูโส จำกัด
69 โจเมอิ เมืองนิฮนมัตสึ 

ฮะนะฮะรุ
จุมมะอิดะอิกินโจ
สาเกชั้นเลิศที่ผลิตอยางพิถีพิถันดวยฝมือของ
นักหมักสาเกหญิง
สาเกนี้เปนสาเกที่ผลิตจากขาวพันธุ “ยุเมะโนะ คะโอะริ” 

ของจังหวัดฟุกุชิมะ ซึ่งเหมาะในการผลิตสาเก หลังผาน 

กระบวนสีในวิธีแบบเฉพาะตัวขาวอยางพิถีพิถันแลว 

ก็จะมีการคัดเลือกเมล็ดขาวใหมีขนาดเทา ๆ กันดวยการ 

รอนดวยกระชอน กอนหมักดวยสาเหลา“อุซุกุชิมะคิระเมะกิ”

หลังจากหมักดวยเทคนิคท่ีไดรับสืบทอดกันมาก็จะได 

สาเกจุมมัยไดกินโจที่มี “กลิ่นหอมพอเหมาะและรสชาติ 

กําลังดี”

■บริษัท ฮานาฮารุ ฌูโส จำกัด
24-1โอมิมาเอะ นากาฌิโง โคสาชิมาจิเมืองไอสึวากามัตสึ

เมียวกะรังเคียวกุ คิโมะโตะ
จุมมัยไดกินโจ ชิสุกุเก็นชุ
เชิญลิ้มลองสาเกอันยิ�งใหญที่แทจริงซึ�งมีสเกลเหน�อ
กรอบของสาเกทั�วไป เปนสาเกชั้นยอดที่บริษัทไดชิจิ 
ภูมิใจนำเสนอ
ชื่อ “เมียวกะรังเคียวกุ” เปนชื่อที่มีแตสาเกเกาแกชั้นสุดยอดที่ผู 

ผลิตกำหนดเทานั้นจึงจะนำไปใชได สาเกน�้มีความงามอันผาน 

การขัดเกลามาอยางสมชื่อ มีรสอรอยแฝงความลุมลึกเขมขน 

ใชเวลาหมักยาวนานจนเกิด สมดุลอันละเอียดออนและกลิ�นหอม 

กรุนที่ซับซอน ไดรับการแซซองชมเชยจากเวทีระดับนานาชาติ 

มากมาย เชิญลิ้มลองสาเกประเภท “คิโมะโตะ จุมมัยไดกินโจ 

ชิสุกุเก็นชุ” ชั้นเลิศน�้ดวยตัวคุณเอง

■บริษัท ไดชิจิ ฌูโส จำกัด
1-66 ทาเคดะ เมืองนิฮนมัตสึ

มิโนะวะมง
คิโมะโตะจุมมะอิดะอิกินโจ
สาเกที่มีเอกลักษณที่เกิดจากการบมหมัก
ดั้งเดิมและไดรับรางวัลมาแลวมากมาย
สาเกน�้ใหความรูสึกสดชื่นเมื่อดื่ม แตก็ยังหลงเหลือ 

รสอรอยอันลุมลึกตกคางแฝงอยูตาม แบบฉบับ 

วิธีหมักโดยใช “คิโมะโตะ” เปนตัวเพาะสาเหลา 

ไดรับการผลิตดวยมืออยางพิถีพิถันในรายละเอียด 

ทำใหมีกลิ�นหอมละมุนตามธรรมชาติ ใหรสละเอียด 

ออนนุมนวลเปนเลิศที่ปลายลิ้น เปนแบรนดผลิต 

ภัณฑที่จังหวัดฟุกุชิมะรับรองและไดรับรางวัลจาก 

การประกวดตางๆในหลายประเภทมาแลว

■บริษัท ไดชิจิ ฌูโส จำกัด
1-66 ทาเคดะ เมืองนิฮนมัตส

ขาวท่ีใชเปนวัตถุดิบในการหมักสาเกของฟุกุชิมะนั้น 

เติบโตจากดินที่เตรียมโดยใชขอมูลตัวเลขอยาง 

ละเอียด อางอิง และมีการควบคุมคุณภาพในทุกขั้น 

ตอน จึงเกิดเปนขาวหมักคุณภาพดีที่สะทอนลักษณะ 

เดนของภูมิประเทศและภูมิอากาศในทุกพ้ืนท่ีของ 

จังหวัด นอกจากนี้ยังมีความพยายามในดานตางๆ 

เพื่อสรางความมั่นใจและปลอดภัยใหผูบริโภคมาก 

ข้ึนในเขตนะกะโดริและฮะมะโดริดวยการใชปุยโป 

แตสเซียมอยางมีประสิทธิภาพ เพ่ือผลิตขาวหมัก 

สาเกที่ไมดูดซึมสารกัมมันตรังสี ขาวหมักสาเกเปน 

วัตถุดิบท่ีขาดไมไดในการผลิตสาเก เราจึงพิถีพิถัน 

ใสใจในการปลูกเชนกัน 

นํ้าท่ีขาดไมไดในการผลิตสาเกของจังหวัดฟุกุ 

ชิมะเปนนํ้ารสชาติดีท่ีไดจากทุกพื้นที่ในจังหวัด 

เชน นํ้ากระดางระดับปานกลาง ที่มาจากถํ้าหิน 

งอกหินยอยอะบุกะมะ หรือนํ้าบาดาลของภูเขา 

บันดะอิ เนื่องจากรสชาติของนํ้ามีผลตอรสชาติ 

และรสสัมผัสของสาเก ผูผลิตแตละรายจึงใชนํ้า 

อันมีเอกลักษณเฉพาะตัวในการผลิตสาเกทุกป

เคล็ดลับความอรอยของสาเกฟุกุชิมะนั้น ก็คือการ 

ท่ีจังหวัดมีพื้นท่ีอันกวางใหญและมีภูมิอากาศท่ีเปน 

ใจเพราะมีความแตกตาง ระหวางอุณหภูมิในหนา 

รอนและหนาหนาว อีกทั้งอุดมดวยแหลงนํ้ารสอรอย 

มากมาย รวมท้ังมีขาวหมักคุณภาพสูงเปนวัตถุดิบ 

สุดทายเหนือสิ่งอ่ืนใดคือความทุมเทและมุงมั่นของ

ผูผลิตสาเกในจังหวัดฟุกุชิมะท่ีไดใสลงไปในสาเกดวย 

ในการผลิตสาเกตองใชท้ังเวลาและแรงงานเปนจํานวน 

มาก สาเกของฟุกุชิมะท่ีผลิตอยางพิถีพิถันดวยน้ํา 

พักนํ้าแรงของผูท่ีรักสาเกจากใจจริงจึงยอมมีรสชาติ

อรอย

ขาวที่ใชทำสาเกะของฟุกุชิมะ น้ำใสบริสุทธิ์ เบื้องหลังการไดเปนแชมปทั�วประเทศเคล็ดลับความอรอย

เหลาสาเก(นิฮงฉุ)ของฟุกุชิมะ

มีการแขงขันระหวางผูผลิตสาเกตางๆในสภาพแวดลอมอันหลากหลาย

ของจังหวัด เชน ในบริเวณมีกลิ่นลมทะเลหอมกรุนของฮะมะโดริ ในพื้น 

ท่ีหุบเขาของบริเวณนะกะโดริหรือในภูมิภาคอะอิสุอันลอมรอบดวยภูเขา 

ดังนั้นทุกปจะมีสินคาเหลาสาเกใหมๆท่ีมีความอรอยและมีเอกลักษณ 

เฉพาะตัวออกวางจําหนายมากมาย รสชาติของสาเกฟุกุชิมะไดรับคํา 

ชมเปนอยางมากในงานประกวดสุราใหมที่ผลิตในป ค.ศ. 2013 ของ 

ประเทศญี่ปุน สาเกถึง 17 ชนิดของฟุกุชิมะไดรับรางวัลเหรียญทอง 

ซ่ึงเปนจํานวนท่ีมากท่ีสุดในประเทศญี่ปุนตอจากปท่ีแลว และนับเปน 

ครั้งที่ 4 ที่ไดเปนที่หนึ่งของประเทศ สาเหตุที่ “สาเกของฟุกุชิมะ” ได 

รับการยกยองเปนอยางมากนั้นมาจากเทคนิคในการผลิตข้ันสูงท่ีสั่งสม

มาเปนเวลานาน ผนวกกับความพยายามอยางตอเนื่อง ตลอดจนแหลง 

นํ้าอันบริสุทธิ์และขาวคุณภาพเย่ียม แนนอนวาท่ีขาดไมไดคือจิตใจ 

มุงมั่นเต็มเปยมของผูผลิตในทองถิ่นที่อัดแนนเต็มขวด

สาเกประเภท
“จุมมัยไดกินโจ”

และ
“กินโจ”
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การประกวดสาเกใหมทั�วประเทศญี่ปุน ค.ศ. 2013-2016
จำนวนครั้งที่ไดรับรางวัลเหรียญทองมากเปนที่หนึ�งในญี่ปุน 4 ปซอน

ไดกินโจ
กักคุจูโร
ไดรับรางวัลเหรียญทองเจ็ดปซอน
จากงานประกวดสุราใหมของ 
ประเทศญี่ปุน
สาเกประเภทดะอิกินโจเปนสาเกที่บมหมัก 

ในอุณหภูมิต่ำเปนเวลานาน ลักษณะเดน 

คือกลิ�นหอมหวานและรสชาติละเมียดละไม 

ตั้งชื่อตามเจาของโรงหมักรุนแรก

■บริษัท โทโยคุนิ ฌูโส จำกัด
3554 อิชินากาอิจิบังโก ไอสึบังเกะ คาวานุมะ-กุง

นังโง กินโจ ซู
สาเกประเภทกินโจที่มีกลิ�นหอมของ 
ผลไมและรสฝาดสดชื่น
สาเกน�้เปนสาเกประเภทกินโจที่มีกลิ�นหอมของ 

ผลไมอันเกิดจากการบมยีสตดวยอุณหภูมิต่ำ

เปนเวลานาน และมีรสตกคางคอนขางฝาด 

ผสมผสานจากการหมัก

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ ฟูจิอิ ฌูโสเท็น จำกัด
41 โทสึกะ ยามาสึริ ฮิงาชิชิรากาวะ-กุง

จุมมัยไดกินโจ
คะเมะโนะโอะ
สาเกจุมมัยไดกินโจท่ีผลิตจากขาวพันธุ 
“คะเมะโนะโอะ” ซึ่งนํากลับมาปลูกใหม
เม่ือดื่มเขาไปทานจะรูสึกไดถึงความสดช่ืนท่ี 

แผซานทันทีในปาก อีกท้ังรสเปรี้ยวแบบผูดี 

และความหวานบาง ๆ จะชวยเพิ่มความลุมลึก 

ใหรสชาติยิ่งขึ้น

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จำกัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

นิงกิอิชิ
ไดกินโจ
สาเกประเภทไดกินโจที่มีรสอรอย
และรสตกคางติดลิ้นที่ยอดเยี่ยม
สาเกน�้ไดสมดุลอยางลงตัวของกลิ�นและ

รสมีความอรอยและรสตกคางท่ียอดเย่ียม 

ไดรับรางวัลที่เหรียญทองหกปซอนจาก

การประกวดของ Monde Selection 

ระหวางป ค.ศ. 2009-2014

■บริษัท นินกิ ฌูโส จำกัด 
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ 

นิงกิอิจิ โกลดนิงกิ
จุมมัยไดกินโจ

สาเกประเภทจุมมัยไดกินโจที่มีกลิ่นหอมหวน 
รสชาติเขมขน
มีลักษณะเดนคือ ถึงแมจะมีรสชาติฝาดแตเมื่อผานลง 

คอไปแลวจะคงเหลือความหวานเจือจางและรสออนนุม

ท่ีปลายลิ้นไดรับรางวัลเหรียญทองประเภทกลุมสาเก 

หลักในการประกวด The fine Sake Award, Japan ป 

2013, 2014

■บริษัท นินกิ ฌูโส จำกัด 
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ 

ไดกินโจ ชิสุกุสาเก
จูฮะชิไดอิเฮ
สาเกชั้นเยี่ยมที่เปยมดวยความมุงมั่นของ

นักหมักสาเก 
สาเกนี้เปนสาเกรสละเอียดออนท่ีหายาก เนื่องจากท่ี 

ผลิตโดยใชวิธีปลอยใหสาเกระเหิดหยดลงตามธรรมชาต ิ

จากถุงหมักสาเกเหมือนนํ้าคาง สาเกจึงมีรสชาติละเอียด 

ออนผสมผสานอยางลงตัวพรอมกลิ่นหอมกรุน ไดรับ 

การคัดเลือกใหเปนแบรนดผลิตภัณฑท่ีจังหวัดฟุกุชิมะ

รับรอง

■บริษัท โอคุโนะมัตสึ ฌูโส จำกัด
69 โจเมอิ เมืองนิฮนมัตสึ 

ฮะนะฮะรุ
จุมมะอิดะอิกินโจ
สาเกชั้นเลิศที่ผลิตอยางพิถีพิถันดวยฝมือของ
นักหมักสาเกหญิง
สาเกนี้เปนสาเกที่ผลิตจากขาวพันธุ “ยุเมะโนะ คะโอะริ” 

ของจังหวัดฟุกุชิมะ ซึ่งเหมาะในการผลิตสาเก หลังผาน 

กระบวนสีในวิธีแบบเฉพาะตัวขาวอยางพิถีพิถันแลว 

ก็จะมีการคัดเลือกเมล็ดขาวใหมีขนาดเทา ๆ กันดวยการ 

รอนดวยกระชอน กอนหมักดวยสาเหลา“อุซุกุชิมะคิระเมะกิ”

หลังจากหมักดวยเทคนิคท่ีไดรับสืบทอดกันมาก็จะได 

สาเกจุมมัยไดกินโจที่มี “กลิ่นหอมพอเหมาะและรสชาติ 

กําลังดี”

■บริษัท ฮานาฮารุ ฌูโส จำกัด
24-1โอมิมาเอะ นากาฌิโง โคสาชิมาจิเมืองไอสึวากามัตสึ

เมียวกะรังเคียวกุ คิโมะโตะ
จุมมัยไดกินโจ ชิสุกุเก็นชุ
เชิญลิ้มลองสาเกอันยิ�งใหญที่แทจริงซึ�งมีสเกลเหน�อ
กรอบของสาเกทั�วไป เปนสาเกชั้นยอดที่บริษัทไดชิจิ 
ภูมิใจนำเสนอ
ชื่อ “เมียวกะรังเคียวกุ” เปนชื่อที่มีแตสาเกเกาแกชั้นสุดยอดที่ผู 

ผลิตกำหนดเทานั้นจึงจะนำไปใชได สาเกน�้มีความงามอันผาน 

การขัดเกลามาอยางสมชื่อ มีรสอรอยแฝงความลุมลึกเขมขน 

ใชเวลาหมักยาวนานจนเกิด สมดุลอันละเอียดออนและกลิ�นหอม 

กรุนที่ซับซอน ไดรับการแซซองชมเชยจากเวทีระดับนานาชาติ 

มากมาย เชิญลิ้มลองสาเกประเภท “คิโมะโตะ จุมมัยไดกินโจ 

ชิสุกุเก็นชุ” ชั้นเลิศน�้ดวยตัวคุณเอง

■บริษัท ไดชิจิ ฌูโส จำกัด
1-66 ทาเคดะ เมืองนิฮนมัตสึ

มิโนะวะมง
คิโมะโตะจุมมะอิดะอิกินโจ
สาเกที่มีเอกลักษณที่เกิดจากการบมหมัก
ดั้งเดิมและไดรับรางวัลมาแลวมากมาย
สาเกน�้ใหความรูสึกสดชื่นเมื่อดื่ม แตก็ยังหลงเหลือ 

รสอรอยอันลุมลึกตกคางแฝงอยูตาม แบบฉบับ 

วิธีหมักโดยใช “คิโมะโตะ” เปนตัวเพาะสาเหลา 

ไดรับการผลิตดวยมืออยางพิถีพิถันในรายละเอียด 

ทำใหมีกลิ�นหอมละมุนตามธรรมชาติ ใหรสละเอียด 

ออนนุมนวลเปนเลิศที่ปลายลิ้น เปนแบรนดผลิต 

ภัณฑที่จังหวัดฟุกุชิมะรับรองและไดรับรางวัลจาก 

การประกวดตางๆในหลายประเภทมาแลว

■บริษัท ไดชิจิ ฌูโส จำกัด
1-66 ทาเคดะ เมืองนิฮนมัตส

ขาวท่ีใชเปนวัตถุดิบในการหมักสาเกของฟุกุชิมะนั้น 

เติบโตจากดินท่ีเตรียมโดยใชขอมูลตัวเลขอยาง 

ละเอียด อางอิง และมีการควบคุมคุณภาพในทุกขั้น 

ตอน จึงเกิดเปนขาวหมักคุณภาพดีที่สะทอนลักษณะ 

เดนของภูมิประเทศและภูมิอากาศในทุกพื้นท่ีของ 

จังหวัด นอกจากนี้ยังมีความพยายามในดานตางๆ 

เพื่อสรางความม่ันใจและปลอดภัยใหผูบริโภคมาก 

ข้ึนในเขตนะกะโดริและฮะมะโดริดวยการใชปุยโป 

แตสเซียมอยางมีประสิทธิภาพ เพื่อผลิตขาวหมัก 

สาเกที่ไมดูดซึมสารกัมมันตรังสี ขาวหมักสาเกเปน 

วัตถุดิบท่ีขาดไมไดในการผลิตสาเก เราจึงพิถีพิถัน 

ใสใจในการปลูกเชนกัน 

นํ้าท่ีขาดไมไดในการผลิตสาเกของจังหวัดฟุกุ 

ชิมะเปนนํ้ารสชาติดีท่ีไดจากทุกพื้นที่ในจังหวัด 

เชน นํ้ากระดางระดับปานกลาง ที่มาจากถํ้าหิน 

งอกหินยอยอะบุกะมะ หรือนํ้าบาดาลของภูเขา 

บันดะอิ เนื่องจากรสชาติของนํ้ามีผลตอรสชาติ 

และรสสัมผัสของสาเก ผูผลิตแตละรายจึงใชนํ้า 

อันมีเอกลักษณเฉพาะตัวในการผลิตสาเกทุกป

เคล็ดลับความอรอยของสาเกฟุกุชิมะนั้น ก็คือการ 

ท่ีจังหวัดมีพื้นท่ีอันกวางใหญและมีภูมิอากาศท่ีเปน 

ใจเพราะมีความแตกตาง ระหวางอุณหภูมิในหนา 

รอนและหนาหนาว อีกทั้งอุดมดวยแหลงนํ้ารสอรอย 

มากมาย รวมท้ังมีขาวหมักคุณภาพสูงเปนวัตถุดิบ 

สุดทายเหนือสิ่งอ่ืนใดคือความทุมเทและมุงมั่นของ

ผูผลิตสาเกในจังหวัดฟุกุชิมะท่ีไดใสลงไปในสาเกดวย 

ในการผลิตสาเกตองใชท้ังเวลาและแรงงานเปนจํานวน 

มาก สาเกของฟุกุชิมะท่ีผลิตอยางพิถีพิถันดวยนํ้า 

พักนํ้าแรงของผูท่ีรักสาเกจากใจจริงจึงยอมมีรสชาติ

อรอย

ขาวที่ใชทำสาเกะของฟุกุชิมะ น้ำใสบริสุทธิ์ เบื้องหลังการไดเปนแชมปทั�วประเทศเคล็ดลับความอรอย

เหลาสาเก(นิฮงฉุ)ของฟุกุชิมะ

มีการแขงขันระหวางผูผลิตสาเกตางๆในสภาพแวดลอมอันหลากหลาย

ของจังหวัด เชน ในบริเวณมีกลิ่นลมทะเลหอมกรุนของฮะมะโดริ ในพื้น 

ท่ีหุบเขาของบริเวณนะกะโดริหรือในภูมิภาคอะอิสุอันลอมรอบดวยภูเขา 

ดังนั้นทุกปจะมีสินคาเหลาสาเกใหมๆท่ีมีความอรอยและมีเอกลักษณ 

เฉพาะตัวออกวางจําหนายมากมาย รสชาติของสาเกฟุกุชิมะไดรับคํา 

ชมเปนอยางมากในงานประกวดสุราใหมที่ผลิตในป ค.ศ. 2013 ของ 

ประเทศญี่ปุน สาเกถึง 17 ชนิดของฟุกุชิมะไดรับรางวัลเหรียญทอง 

ซ่ึงเปนจํานวนท่ีมากท่ีสุดในประเทศญี่ปุนตอจากปท่ีแลว และนับเปน 

ครั้งที่ 4 ที่ไดเปนที่หนึ่งของประเทศ สาเหตุที่ “สาเกของฟุกุชิมะ” ได 

รับการยกยองเปนอยางมากนั้นมาจากเทคนิคในการผลิตข้ันสูงท่ีสั่งสม

มาเปนเวลานาน ผนวกกับความพยายามอยางตอเนื่อง ตลอดจนแหลง 

นํ้าอันบริสุทธิ์และขาวคุณภาพเย่ียม แนนอนวาท่ีขาดไมไดคือจิตใจ 

มุงมั่นเต็มเปยมของผูผลิตในทองถิ่นที่อัดแนนเต็มขวด

สาเกประเภท
“จุมมัยไดกินโจ”

และ
“กินโจ”
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เหลาสาเก(นิฮงฉุ)ของฟุกุชิมะ

โทริว จุมมัยพิเศษ
สาเกประเภท “จุมมัยพิเศษ” ที่พี่นองนักหมัก 
สาเกหนาใหมทุมเทแรงใจผลิต มีรสหอมฝาด
สาเกนี้ผลิตโดยบริษัทเกาแกที่เปดกิจการในป ค.ศ.1879 

ซ่ึงใสใจในการผลิตโดยใชแตขาว นํ้า และคนในพ้ืนท่ี 

อีกท้ังยังคงรักษาวิธีการผลิตดวยมือไวอยางเหนียวแนน 

นับเปนสาเกท่ีผูผลิตตั้งใจทําใหมีรสหอมฝาดและยังมี 

การพัฒนารสชาติตอไปอยางไมหยุดหยอน

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ โอยะจูคิชิฮนเท็น จํากัด
54 โมโตมาจิ เมืองชิรากาวะ

บิฮัปโปชุ พุชิพุชิ
เหลาที่ใหรสสัมผัสใหม หวานนอย 
มีฟองโซดาเล็กนอย และแอลกอออลต่ำ
เหลาน�้เปนเครื่องดื่มที่มีรสหวานสดชื่นอันเกิดจากกาซคารบอน 

ไดออกไซดที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติจากกระบวนการหมักอีก

ครั้งภายหลังบรรจุขวดเปนเครื่องดื่มประเภทบิฮัปโปชุซึ�งมีปริม

าณอัลกอฮอลต่ำและมีฟองนุมละเอียดออน

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จํากัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

ซุเอะฮิโระ
จุมมัยที่หมักดวยวิธียะมะไฮดั้งเดิม
สาเกที่หมักดวยวิธี “ยะมะไฮ” ซึ่งสืบทอดกันมา 
จากผูกอตั้งบริษัทบริษัทซุเอะฮิโระ
สาเกท่ีผลิตดวยวิธี “ยะมะไฮ” ซึ่งคิดคนโดยผูกอตั้งบริษัท 
ชื่อ คะงิ คินอิชิโร และสืบทอดกันมาในบริษัทซุเอะฮิโระ 
มาตั้งแตตนสมัยไทโช (1912-1926)  เปนสาเกประเภท 
ยะมะไฮจุมมัยท่ีมีรสเปร้ียวและความหวานผสมผสานกัน 
อยางลงตัว

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จํากัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

โนจุน จุมมัยชุ

สาเกประเภท “จุมมัยพิเศษ” มั่นใจในรสเขมขน 
ใหทานลิ้มลอง
เปนสาเกประเภทจุมมัยท่ีผลิตจากขาวสําหรับหมักสาเกของ 
ภูมิภาคไอสึพันธุ “มัยฮิเมะ” ที่ผานการสีเองอยางพิถีพิถัน 
ดวยวิธีเฉพาะ กอนนําไปหมักเปนเวลานานในอุณหภูมิตํ่า 
ความสมดุลอยางลงตัวของระดับความเปนกรด (เปรี้ยว) 
และความหวานของสาเกญี่ปุนชวยใหเกิดรส “ฝาดปานกลาง” 
อันสุขุมลุมลึกขึ้นมาได

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

นิงกิอิจิ
Sparkling จุมมะอิกินโจแบบหมักในขวด

รสชาติที่แสนสดชื่นผสมกับรสเปรี้ยวอมหวานอัน
ละเมียดละไม
เหลาน้ีหมักจากขาวและขาวหมักเทาน้ัน เปนเหลาแบบมี 

ฟองซาท่ีในขวดบรรจุกาซคารบอนไดออกไซด ซ่ึงเกิดข้ึน 

พรอมกับแอลกอฮอลในกระบวนการหมักเอาไวดวย

■บริษัท นินกิ ฌูโส จํากัด
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ

มิสุโนะเนะ
ใหรสอรอยเปนพิเศษเมื่อแชเย็น
เหลาน้ีเปนเหลาท่ีรสชาติกลมกลอมดื่มงายเนื่องจาก

หมักเปนเวลานานในอุณหภูมิตํ่า เหมาะสําหรับสุภาพ 

สตรีเพราะมีระดับแอลกอฮอลตํ่า

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

ศิลปะหัตถกรรม
Artifact

Choshi Tea & Sake Pot

Candle Stand

กาทําจากแกวใชใสชาเขียวหรือใชใสสาเกญี่ปุนก็ได
นอกจากนี้ยังสามารถเลือกวาจะเอาแบบเคลือบสะทอนหรือแบบดานไดอีกดวย 

ทําใหมีตัวเลือกหลากหลายใหทานไดเลือกแบบที่ถูกใจ ตัวกานั้นทําจากแกว 

สามารถนําไปใชไดในโอกาสหลากหลาย

■บริษัท โอนุมะฌิกิเท็น จำกัด  1-5-6 จูโอ เมืองไอสึวากามัตสึ

Cup B W
ถวยเหลาสาเกปากกวางที่เรียกวากุยโนมิเคลือบรัก
เทคนิคเฉพาะของไอซึ โดยจะทารักที่มีสีสันหลากหลายลงบนถวยไมที่มีเนื้อบางเฉียบแตยังคง 

ความงามของลายไมไว ตัวถวยแกะจากไมทิเลียญี่ปุน (Tilia Japonica) ดวยเทคนิคที่เรียกวา 

โรคุโรบิคิ (การใชแทนหมุนในระหวางแกะไมขึ้นรูป) ซึ่งเปนความเชี่ยวชาญของแหลงผลิตแหงนี้ 

ลักษณะเดนของถวยกุยโนมินี้คือจะสามารถคงอุณหภูมิเครื่องดื่มของทานไดดีไมวาจะรอนหรือเย็น

Canister Glass Vase

■บริษัท มัตสึโมโตะ โคเกอิ จำกัด  4-9 บาบะโจ เมืองไอสึวากามัตสึ

ไม ยางรัก และแกวจะชวยดึงความงามวิจิตรของดอกไมหนึ่งดอกออกมา
เปนหัตถกรรมชั้นเลิศท่ีทําจากการควานไม ลงรักแลวขัดจนข้ึนเงา เมื่อรวมกับแกวก็ 

กลายเปนแจกันสําหรับปกดอกไมหนึ่งดอกอันทันสมัย นอกจากสีสันตามประเพณีอัน 

ไดแกสีดําประกายซ่ึงเปนสีของรักดั้งเดิม, สีดํา, สีแดงชาดแลว ยังมีไลนสินคาสีฟา 

เขียว ขาว และชมพูอันสดใสจําหนาย 

กระปุกใสชาดีไซนทันสมัยที่สรางสรรคจากฝมือของปรมาจารยโรคุโรบิคิ 
(การใชแทนหมุนในระหวางแกะไมขึ้นรูป)
สินคาท่ีชางโรคุโรบิคิฝมือระดับปรมาจารยคอยๆแกะเนื้อไมข้ึนรูปและปดทายดวยการลงรัก
อยางประณีตบรรจง จนออกมาเปนกระปุกใสชาขนาดกะทัดรัดดีไซนทันสมัยสามารถใช 
วางซอนทับกันได

ไม ยางรัก และแกวจะผสานเปนหนึ�งเดียวและชวยดึงความงามของเปลวเทียน
ผลงานเชิงเทียนแบบรวมสมัยที่สรรคสรางโดยผสมผสานกับแกว เปนการผลิตแบบ 

“ทาเคลือบผิวหนา” หรือการทารักเคลือบผิวหนาโดยใชสีใดสีหนึ�งจากสีทั้ง 7 ทาอยาง 

มีรสนิยม และยังมีการลงรักแบบ “ขัดมันโชวลายไม” ซึ�งใหความรูสึกเรียบงายสบายๆ 

เปนกันเอง

Chabako＋Kabuse NT

■บริษัท เอ็นโดทาดาชิโชเท็น จำกัด  1-4 คานากาวะมาจิ  เมืองไอสึวากามัตสึ

กลองชาอันงดงามที่เกิดจากการบรรจบกันของ BITOWA กับไมพอโลเน�ยไอสึ
กลองชาทำจากไมเพาโลเน�ย (หรือตน Empress Tree) มีขนาดสำหรับใสแกวชาญี่ปุน 

หรือแกวชาฝรั�งสำหรับสองคน อีกท้ังยังสามารถใชเก็บจานรองและกาเปนชุดเพ่ือสะดวก 

แกการเคลื่อนยายไดดวย เปนผลงานชิ้นเยี่ยมที่ชวนใหรูสึกไดถึงความละเอียดออนของ 

เน�้อไมและฝมืออันประณ�ต 

BITOWA คือ

แบรนดใหมท่ีถือกําเนิดข้ึนเม่ือป 2006 โดยใชเทคนิคการเคลือบแบบไอสึดั้งเดิมผสมผสานกับ 

รสนิยมแบบใหม นอกจากความคงทนแข็งแรงและความงามเหมาะจะนําไปใชประดับตกแตง ซึ่ง 

เปนลักษณะพิเศษของงานเคลือบแบบไอสึแลว ยังใชงานไดงายและมีรูปทรงงดงาม อีกท้ังยัง 

แฝงไวดวยความรวมสมัย ขอเชิญมาสัมผัสกับการใชชีวิตอยางมีคุณภาพกับ “BITOWA” กัน

สาเกประเภท

【จุมมัยชุ】
เหลาประเภทมีฟอง

 (Sparkling) และอื่นๆ
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เหลาสาเก(นิฮงฉุ)ของฟุกุชิมะ

โทริว จุมมัยพิเศษ
สาเกประเภท “จุมมัยพิเศษ” ที่พี่นองนักหมัก 
สาเกหนาใหมทุมเทแรงใจผลิต มีรสหอมฝาด
สาเกนี้ผลิตโดยบริษัทเกาแกที่เปดกิจการในป ค.ศ.1879 

ซ่ึงใสใจในการผลิตโดยใชแตขาว นํ้า และคนในพื้นท่ี 

อีกท้ังยังคงรักษาวิธีการผลิตดวยมือไวอยางเหนียวแนน 

นับเปนสาเกท่ีผูผลิตตั้งใจทําใหมีรสหอมฝาดและยังมี 

การพัฒนารสชาติตอไปอยางไมหยุดหยอน

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ โอยะจูคิชิฮนเท็น จํากัด
54 โมโตมาจิ เมืองชิรากาวะ

บิฮัปโปชุ พุชิพุชิ
เหลาที่ใหรสสัมผัสใหม หวานนอย 
มีฟองโซดาเล็กนอย และแอลกอออลต่ำ
เหลาน�้เปนเครื่องดื่มที่มีรสหวานสดชื่นอันเกิดจากกาซคารบอน 

ไดออกไซดที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติจากกระบวนการหมักอีก

ครั้งภายหลังบรรจุขวดเปนเครื่องดื่มประเภทบิฮัปโปชุซึ�งมีปริม

าณอัลกอฮอลต่ำและมีฟองนุมละเอียดออน

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จํากัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

ซุเอะฮิโระ
จุมมัยที่หมักดวยวิธียะมะไฮดั้งเดิม
สาเกที่หมักดวยวิธี “ยะมะไฮ” ซึ่งสืบทอดกันมา 
จากผูกอตั้งบริษัทบริษัทซุเอะฮิโระ
สาเกท่ีผลิตดวยวิธี “ยะมะไฮ” ซึ่งคิดคนโดยผูกอตั้งบริษัท 
ชื่อ คะงิ คินอิชิโร และสืบทอดกันมาในบริษัทซุเอะฮิโระ 
มาตั้งแตตนสมัยไทโช (1912-1926)  เปนสาเกประเภท 
ยะมะไฮจุมมัยท่ีมีรสเปรี้ยวและความหวานผสมผสานกัน 
อยางลงตัว

■บริษัท ซุเอฮิโระ ฌูโส จํากัด
12-38 นิชชินมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

โนจุน จุมมัยชุ

สาเกประเภท “จุมมัยพิเศษ” มั่นใจในรสเขมขน 
ใหทานลิ้มลอง
เปนสาเกประเภทจุมมัยท่ีผลิตจากขาวสําหรับหมักสาเกของ 
ภูมิภาคไอสึพันธุ “มัยฮิเมะ” ที่ผานการสีเองอยางพิถีพิถัน 
ดวยวิธีเฉพาะ กอนนําไปหมักเปนเวลานานในอุณหภูมิตํ่า 
ความสมดุลอยางลงตัวของระดับความเปนกรด (เปรี้ยว) 
และความหวานของสาเกญี่ปุนชวยใหเกิดรส “ฝาดปานกลาง” 
อันสุขุมลุมลึกขึ้นมาได

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

นิงกิอิจิ
Sparkling จุมมะอิกินโจแบบหมักในขวด

รสชาติที่แสนสดชื่นผสมกับรสเปรี้ยวอมหวานอัน
ละเมียดละไม
เหลาน้ีหมักจากขาวและขาวหมักเทานั้น เปนเหลาแบบมี 

ฟองซาท่ีในขวดบรรจุกาซคารบอนไดออกไซด ซ่ึงเกิดข้ึน 

พรอมกับแอลกอฮอลในกระบวนการหมักเอาไวดวย

■บริษัท นินกิ ฌูโส จํากัด
470 ยามาดะ เมืองนิฮนมัตสึ

มิสุโนะเนะ
ใหรสอรอยเปนพิเศษเมื่อแชเย็น
เหลาน้ีเปนเหลาท่ีรสชาติกลมกลอมดื่มงายเนื่องจาก

หมักเปนเวลานานในอุณหภูมิตํ่า เหมาะสําหรับสุภาพ 

สตรีเพราะมีระดับแอลกอฮอลตํ่า

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

ศิลปะหัตถกรรม
Artifact

Choshi Tea & Sake Pot

Candle Stand

กาทําจากแกวใชใสชาเขียวหรือใชใสสาเกญี่ปุนก็ได
นอกจากนี้ยังสามารถเลือกวาจะเอาแบบเคลือบสะทอนหรือแบบดานไดอีกดวย 

ทําใหมีตัวเลือกหลากหลายใหทานไดเลือกแบบที่ถูกใจ ตัวกานั้นทําจากแกว 

สามารถนําไปใชไดในโอกาสหลากหลาย

■บริษัท โอนุมะฌิกิเท็น จำกัด  1-5-6 จูโอ เมืองไอสึวากามัตสึ

Cup B W
ถวยเหลาสาเกปากกวางที่เรียกวากุยโนมิเคลือบรัก
เทคนิคเฉพาะของไอซึ โดยจะทารักที่มีสีสันหลากหลายลงบนถวยไมที่มีเนื้อบางเฉียบแตยังคง 

ความงามของลายไมไว ตัวถวยแกะจากไมทิเลียญี่ปุน (Tilia Japonica) ดวยเทคนิคที่เรียกวา 

โรคุโรบิคิ (การใชแทนหมุนในระหวางแกะไมขึ้นรูป) ซึ่งเปนความเชี่ยวชาญของแหลงผลิตแหงนี้ 

ลักษณะเดนของถวยกุยโนมินี้คือจะสามารถคงอุณหภูมิเครื่องดื่มของทานไดดีไมวาจะรอนหรือเย็น

Canister Glass Vase

■บริษัท มัตสึโมโตะ โคเกอิ จำกัด  4-9 บาบะโจ เมืองไอสึวากามัตสึ

ไม ยางรัก และแกวจะชวยดึงความงามวิจิตรของดอกไมหนึ่งดอกออกมา
เปนหัตถกรรมชั้นเลิศท่ีทําจากการควานไม ลงรักแลวขัดจนข้ึนเงา เม่ือรวมกับแกวก็ 

กลายเปนแจกันสําหรับปกดอกไมหนึ่งดอกอันทันสมัย นอกจากสีสันตามประเพณีอัน 

ไดแกสีดําประกายซ่ึงเปนสีของรักดั้งเดิม, สีดํา, สีแดงชาดแลว ยังมีไลนสินคาสีฟา 

เขียว ขาว และชมพูอันสดใสจําหนาย 

กระปุกใสชาดีไซนทันสมัยที่สรางสรรคจากฝมือของปรมาจารยโรคุโรบิคิ 
(การใชแทนหมุนในระหวางแกะไมขึ้นรูป)
สินคาท่ีชางโรคุโรบิคิฝมือระดับปรมาจารยคอยๆแกะเนื้อไมข้ึนรูปและปดทายดวยการลงรัก
อยางประณีตบรรจง จนออกมาเปนกระปุกใสชาขนาดกะทัดรัดดีไซนทันสมัยสามารถใช 
วางซอนทับกันได

ไม ยางรัก และแกวจะผสานเปนหนึ�งเดียวและชวยดึงความงามของเปลวเทียน
ผลงานเชิงเทียนแบบรวมสมัยที่สรรคสรางโดยผสมผสานกับแกว เปนการผลิตแบบ 

“ทาเคลือบผิวหนา” หรือการทารักเคลือบผิวหนาโดยใชสีใดสีหนึ�งจากสีทั้ง 7 ทาอยาง 

มีรสนิยม และยังมีการลงรักแบบ “ขัดมันโชวลายไม” ซึ�งใหความรูสึกเรียบงายสบายๆ 

เปนกันเอง

Chabako＋Kabuse NT

■บริษัท เอ็นโดทาดาชิโชเท็น จำกัด  1-4 คานากาวะมาจิ  เมืองไอสึวากามัตสึ

กลองชาอันงดงามที่เกิดจากการบรรจบกันของ BITOWA กับไมพอโลเน�ยไอสึ
กลองชาทำจากไมเพาโลเน�ย (หรือตน Empress Tree) มีขนาดสำหรับใสแกวชาญี่ปุน 

หรือแกวชาฝรั�งสำหรับสองคน อีกท้ังยังสามารถใชเก็บจานรองและกาเปนชุดเพ่ือสะดวก 

แกการเคลื่อนยายไดดวย เปนผลงานชิ้นเยี่ยมที่ชวนใหรูสึกไดถึงความละเอียดออนของ 

เน�้อไมและฝมืออันประณ�ต 

BITOWA คือ

แบรนดใหมท่ีถือกําเนิดข้ึนเม่ือป 2006 โดยใชเทคนิคการเคลือบแบบไอสึดั้งเดิมผสมผสานกับ 

รสนิยมแบบใหม นอกจากความคงทนแข็งแรงและความงามเหมาะจะนําไปใชประดับตกแตง ซึ่ง 

เปนลักษณะพิเศษของงานเคลือบแบบไอสึแลว ยังใชงานไดงายและมีรูปทรงงดงาม อีกท้ังยัง 

แฝงไวดวยความรวมสมัย ขอเชิญมาสัมผัสกับการใชชีวิตอยางมีคุณภาพกับ “BITOWA” กัน

สาเกประเภท

【จุมมัยชุ】
เหลาประเภทมีฟอง

 (Sparkling) และอื่นๆ
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ศิลปะหัตถกรรม
Artifact

สินคาใหมๆ ที่เปนผลงานที่เกิดจากการดัดแปลงงานฝมือดั้งเดิมที่เกาแก 
และเปยมดวยคุณคาซึ่งสืบทอดตอๆกันมายาวนาน โดยศิลปนตางๆ เชน 
โคชิโนะ จุนโกะ ดีไซนเนอรระดับโลก

กลองลายดอกไม “ฮะซุเนะ”

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ เซกิฌิกกิเท็น จํากัด
1-4-12 จูโอ เมืองไอสึวากามัตสึ

นําภาพ “ฟูจิสีแดง” ของศิลปนเอก คาซุชิกะ โฮคุไซมาวาดเปนลวดลายประดับ
เชื่อกันวาหากฝนเห็นภูเขาฟูจิสีแดงจะทําใหมีโชคและเงินทองไหลมา คําอธิษฐานก็จะสมหวัง 

หายปวยจากโรคภัย ฯลฯ ดังนั้นถาเอาภาพ “ฟูจิสีแดง” มาประดับตกแตงหรือวางไวใกลตัวก็ 

จะทําใหทานโชคดี

กลองลายดอกไม “ฟูจิสีแดง”

FSC® Wine Tray Zebra
Oval／Rectangular

กลองลายดอกไมหนึ่งดอกลงรักแบบใส

■บริษัท ไทเซอิ จํากัด
1-2-38 อีโมริ เมืองไอสึวากามัตสึึ

ชวยเพิ่มบรรยากาศสงบผอนคลายในชีวิตประจําวัน
เปนกลองที่ใชไดอเนกประสงค ขางหลังฝาวาดดวยลวดลายดอกลิลลี่ 

สวนฝาบริเวณที่ใชนิ้วจับลงรักสีทอง

การหลอมรวมระหวางวัฒนธรรมดั้งเดิมกับ
คุณภาพที่เปนที่ยอมรับในระดับโลก

ถวยคูรูปทรงตัว U
สีชาดและสีดําลายนกนํ้า

■บริษัท ไอสึคราฟท จํากัด
2-3-43 วาดะ เมืองไอสึวากามัตสึ

รูปนกนํ้าคูบนถวยเคลือบรัก ชวยใหทานรูสึกสนิทสนมกัน 
มากขึ้นและยิ่งดื่มไดอรอยขึ้น
การเคลือบรักลงบน ABS เรซิ่น ทําใหกลายเปนภาชนะลงรักที่มี 

นํ้าหนักเบากวาไม ดูทันสมัยงดงาม

ถวยไวนรูปทรงตัว L
สีชาดและสีดํา ลายนกกระเต็น

■บริษัท ไอสึคราฟท จํากัด
2-3-43 วาดะ เมืองไอสึวากามัตสึ

เจาชายแหงลําธารอันใสสะอาด (นกกระเต็น) 
ปรากฏกายขึ้นบนถวยเคลือบรักสีสันสดใสโดดเดน!
ภาชนะใสเหลาใหทานดื่มไดอรอยทมีภาพวาดนกกระเต็นบนถวยไวน

ที่เคลือบรักบนไนลอนเรซิ่นที่มีคุณสมบัติเปนไม

ถวยกาแฟโนดาเตะ ทานาโกโคโระ

■บริษัท เซกิบิโคโด จํากัด
7-38 เท็นเนจิมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

ภาชนะลงรักกลางแจง ภาชนะที่คูเคียงกับธรรมชาติ 
เอาภาชนะลงรักไปลองใชขางนอกกัน
ถวยปากกลมทําจากไมธรรมชาติ (ไมเพาโลเนีย) ผานการลงรักเคลือบไม 

และมีเชือกทําจากหนังกวางมูส (เฮลาจิกะ) ซึ่งทนนํ้าผูกติดอยู 

ถวยกาแฟทํามือยอดเยี่ยมนี้สามารถชวยเก็บไดทั้งความรอนและความเย็น

ผาปูรองจาน (Lunchoen Mat)

■บริษัท เซกิบิโคโด จํากัด
7-38 เท็นเนจิมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

สินคาสําหรับการฟนฟูชวยเหลือบรรดาผูประสบภัยพิบัติ 
แผนดินไหวโดยนําฝายไอสึมาเปนวัสดุ
ผาปูรองจานที่นํา “ฝายไอสึ” มาเปนวัสดุนี้เปนงานศิลปะดั้งเดิมของไอสึ 

ผาปูทําจากฝมืออันประณีตของเหลาคุณแมที่ตองอพยพเนื่องจากภัยพิบัติ

แผนดินไหวมาที่ไอสึแหงนี้

ฉากกั้นหองคุโระมิยะบิ (ขนาดใหญ) 
“รัมมัง”(ดอกไมบานสะพรั่ง)

■บริษัท ไทเซอิ จำกัด
1-2-38 อีโมริ เมืองไอสึวากามัตสึึ

ออกแบบเปนลวดลาย “ดอกซากุระ” 
ซึ่งเปนชื่นชอบของผูคนจํานวนมากมาแตโบราณ
เปนฉากกั้นหองขนาดใหญพอเหมาะกับการเปนของตกแตงหอง

ที่ทารักดวยเทคนิคการเคลือบแบบไอสึ โดยฉากกั้นมีลวดลายที่ 

ไดรับแรงบันดาลใจจากดอกซากุระบนพื้นซึ่งทาสีดํา

■ขนาด: ยาว40mm×แนวนอน64mm×ความหนา10mm

*FSCคือ…
สินคาท่ีทําจากผลผลิตจากปาไม

โดยไดรับการควบคุมดูแลอยาง 

เหมาะสม

urushiol (อุรุชิออล)

■บริษัท คัมบิโคโด จํากัด
7-38 เทนเนจิมาจิ เมืองไอซึวาคามัตสึ

ภาชนะเคลือบรักเนื้อบางนํ้าหนักเบาสําหรับใชในชีวิตประจําวัน
ชามไมเนื้อบางที่เปนการนําชามฮิโนะดั้งเดิมที่สืบทอดกันมายาวนานกวา 430 
ปและเปนตนกําเนิดของศิลปะเคลือบรักไอซึ มาดัดแปลงและดีไซนใหม สินคามี 
2 แบบคือ เมชิวัง(ชามขาว) กับฮิระวัง (ชามแบน)

■บริษัท โคไดซังเกียว จํากัด
 68-1 ซาคุตะได เมืองโมโตมิยะ

ฉลองปารตี้แสนสนุกดวยถาดไวน!
ถาดมีที่วางแกว จึงสามารถใชวางแกวเครื่องดื่มคูกับอาหารได 

อีกทั้งที่จับยังมีขนาดกวางเพียงพอใหสามารถถือไดอยางมั่นคง
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ศิลปะหัตถกรรม
Artifact

สินคาใหมๆ ที่เปนผลงานที่เกิดจากการดัดแปลงงานฝมือดั้งเดิมที่เกาแก 
และเปยมดวยคุณคาซึ่งสืบทอดตอๆกันมายาวนาน โดยศิลปนตางๆ เชน 
โคชิโนะ จุนโกะ ดีไซนเนอรระดับโลก

กลองลายดอกไม “ฮะซุเนะ”

■บริษัทหางหุนสวนสามัญ เซกิฌิกกิเท็น จํากัด
1-4-12 จูโอ เมืองไอสึวากามัตสึ

นําภาพ “ฟูจิสีแดง” ของศิลปนเอก คาซุชิกะ โฮคุไซมาวาดเปนลวดลายประดับ
เชื่อกันวาหากฝนเห็นภูเขาฟูจิสีแดงจะทําใหมีโชคและเงินทองไหลมา คําอธิษฐานก็จะสมหวัง 

หายปวยจากโรคภัย ฯลฯ ดังนั้นถาเอาภาพ “ฟูจิสีแดง” มาประดับตกแตงหรือวางไวใกลตัวก็ 

จะทําใหทานโชคดี

กลองลายดอกไม “ฟูจิสีแดง”

FSC® Wine Tray Zebra
Oval／Rectangular

กลองลายดอกไมหนึ่งดอกลงรักแบบใส

■บริษัท ไทเซอิ จํากัด
1-2-38 อีโมริ เมืองไอสึวากามัตสึึ

ชวยเพิ่มบรรยากาศสงบผอนคลายในชีวิตประจําวัน
เปนกลองที่ใชไดอเนกประสงค ขางหลังฝาวาดดวยลวดลายดอกลิลลี่ 

สวนฝาบริเวณที่ใชนิ้วจับลงรักสีทอง

การหลอมรวมระหวางวัฒนธรรมดั้งเดิมกับ
คุณภาพที่เปนที่ยอมรับในระดับโลก

ถวยคูรูปทรงตัว U
สีชาดและสีดําลายนกนํ้า

■บริษัท ไอสึคราฟท จํากัด
2-3-43 วาดะ เมืองไอสึวากามัตสึ

รูปนกนํ้าคูบนถวยเคลือบรัก ชวยใหทานรูสึกสนิทสนมกัน 
มากขึ้นและยิ่งดื่มไดอรอยขึ้น
การเคลือบรักลงบน ABS เรซิ่น ทําใหกลายเปนภาชนะลงรักที่มี 

นํ้าหนักเบากวาไม ดูทันสมัยงดงาม

ถวยไวนรูปทรงตัว L
สีชาดและสีดํา ลายนกกระเต็น

■บริษัท ไอสึคราฟท จํากัด
2-3-43 วาดะ เมืองไอสึวากามัตสึ

เจาชายแหงลําธารอันใสสะอาด (นกกระเต็น) 
ปรากฏกายขึ้นบนถวยเคลือบรักสีสันสดใสโดดเดน!
ภาชนะใสเหลาใหทานดื่มไดอรอยทมีภาพวาดนกกระเต็นบนถวยไวน

ที่เคลือบรักบนไนลอนเรซิ่นที่มีคุณสมบัติเปนไม

ถวยกาแฟโนดาเตะ ทานาโกโคโระ

■บริษัท เซกิบิโคโด จํากัด
7-38 เท็นเนจิมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

ภาชนะลงรักกลางแจง ภาชนะที่คูเคียงกับธรรมชาติ 
เอาภาชนะลงรักไปลองใชขางนอกกัน
ถวยปากกลมทําจากไมธรรมชาติ (ไมเพาโลเนีย) ผานการลงรักเคลือบไม 

และมีเชือกทําจากหนังกวางมูส (เฮลาจิกะ) ซึ่งทนนํ้าผูกติดอยู 

ถวยกาแฟทํามือยอดเยี่ยมนี้สามารถชวยเก็บไดทั้งความรอนและความเย็น

ผาปูรองจาน (Lunchoen Mat)

■บริษัท เซกิบิโคโด จํากัด
7-38 เท็นเนจิมาจิ เมืองไอสึวากามัตสึ

สินคาสําหรับการฟนฟูชวยเหลือบรรดาผูประสบภัยพิบัติ 
แผนดินไหวโดยนําฝายไอสึมาเปนวัสดุ
ผาปูรองจานที่นํา “ฝายไอสึ” มาเปนวัสดุนี้เปนงานศิลปะดั้งเดิมของไอสึ 

ผาปูทําจากฝมืออันประณีตของเหลาคุณแมที่ตองอพยพเนื่องจากภัยพิบัติ

แผนดินไหวมาที่ไอสึแหงนี้

ฉากกั้นหองคุโระมิยะบิ (ขนาดใหญ) 
“รัมมัง”(ดอกไมบานสะพรั่ง)

■บริษัท ไทเซอิ จำกัด
1-2-38 อีโมริ เมืองไอสึวากามัตสึึ

ออกแบบเปนลวดลาย “ดอกซากุระ” 
ซึ่งเปนชื่นชอบของผูคนจํานวนมากมาแตโบราณ
เปนฉากกั้นหองขนาดใหญพอเหมาะกับการเปนของตกแตงหอง

ที่ทารักดวยเทคนิคการเคลือบแบบไอสึ โดยฉากกั้นมีลวดลายที่ 

ไดรับแรงบันดาลใจจากดอกซากุระบนพื้นซึ่งทาสีดํา

■ขนาด: ยาว40mm×แนวนอน64mm×ความหนา10mm

*FSCคือ…
สินคาท่ีทําจากผลผลิตจากปาไม

โดยไดรับการควบคุมดูแลอยาง 

เหมาะสม

urushiol (อุรุชิออล)

■บริษัท คัมบิโคโด จํากัด
7-38 เทนเนจิมาจิ เมืองไอซึวาคามัตสึ

ภาชนะเคลือบรักเนื้อบางนํ้าหนักเบาสําหรับใชในชีวิตประจําวัน
ชามไมเนื้อบางที่เปนการนําชามฮิโนะดั้งเดิมที่สืบทอดกันมายาวนานกวา 430 
ปและเปนตนกําเนิดของศิลปะเคลือบรักไอซึ มาดัดแปลงและดีไซนใหม สินคามี 
2 แบบคือ เมชิวัง(ชามขาว) กับฮิระวัง (ชามแบน)

■บริษัท โคไดซังเกียว จํากัด
 68-1 ซาคุตะได เมืองโมโตมิยะ

ฉลองปารตี้แสนสนุกดวยถาดไวน!
ถาดมีที่วางแกว จึงสามารถใชวางแกวเครื่องดื่มคูกับอาหารได 

อีกทั้งที่จับยังมีขนาดกวางเพียงพอใหสามารถถือไดอยางมั่นคง
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แผนกวางแผนสงเสริมสินคาในจังหวัด ศูนยการทองเที่ยวจังหวัดฟุกุชิมะ

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 

ชวงเวลาเก็บเกี่ยวสินคาเกษตรในจังหวัดฟุกุชิมะ

ขอมูล ณ เดือนกุมภาพันธ 2016 ปจจุบัน

ลูกทอ (ฮิคาวาฮาคุโฮ)

ลูกทอ (เกียวเซย)

ลูกทอ (อาคัทสึกิ)

ลูกทอ
(คาวานากาจิมะฮาคุโต)

ลูกทอ (ยูโซระ)

องุน (อัทซิมาชิซึคุ)

องุน (เคียวโฮ)

องุน (ทาคาโอะ)

สาลี่ (โคซุย)

สาลี่ (โฮซุย)

สาลี่ (นิจุซเซกิ)

แอปเปล (ซันสะ)

แอปเปล (ซึการุ)

แอปเปล (ชินาโนะสวีท)

แอปเปล (โจน�าโกลด)

แอปเปล (โยโค)

แอปเปล (โอริน)

แอปเปล (ฟุจิ)

ลูกพลับมิชิราสึของไอสึ

ตนหอม

สตรอเบอรี่

บร็อคโคลี่

มะเขือเทศ

หน�อไมฝรั�ง
(แอสพารากัส)

ชนิด
เมษายน

ชวงตนเดือน
ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน
ชวงตนเดือน

ชวงกลางเดือน
ชวงปลายเดือน

พฤษภาคม มิถุนายน กรกฎาคม สิงหาคม กันยายน ตุลาคม พฤศจิกายน ธันวาคม มกราคม กุมภาพันธ มีนาคม


