
ข้าว
โอม

ิ
เนือ้

ววั
โอม

ิ
ใบช

าโอ
มิ

ปล
าท
ะเล

สาบ
พชื

ผกั
โอม

ิ

ธรรมชาติแสนอร่อยกบัหวัใจท่ีเบิกบาน

วตัถุดบิแห่งจงัหวดัชิกะ

ธรรมชาตแิสนอร่อยกบัหัวใจทีเ่บิกบาน

รายละเอียดเพ่ิมเติม

ชกิะ  อรอ่ย

คน้หา  ฝา่ยแนะนําแบรนดส์นิคา้ทางการเกษตรและการประมงแหง่จงัหวดัชกิะ

คน้หา

4-1-1, Kyomati, Otsu-shi, Shiga, 520-8577    Tel: 077-528-3892 FAX: 077-528-4881

เนือ้ววัโอมิ ใบชาโอมิ ปลาทะเลสาบ พชืผกัโอมิข้าวโอมิ



ขา้วโอมิ

เน้ือววัโอมิ

ใบชาโอมิ

ปลาทะเลสาบ

พชืผกัโอมิ

ความอร่อยทั้งหมดเกิดจากแหล่งนํ้า
การดาํเนินชีวติร่วมกบัทะเลสาบบิวะผูเ้ป็นมารดา
แห่งธรรมชาติ

ขา้วท่ีปลกูดว้ยความจริงใจกบัธรรมชาติ
แห่งทะเลสาบท่ีรายลอ้ม

ช่ือเสียงกาํเนิดมาจากความ
พิถีพิถนัของผูผ้ลิต

 

นํ้าใสสะอาดของทะเลสาบบิวะ
เป็นตน้กาํเนิดของความสดใหม่

ใบชาท่ีมีช่ือเสียงอนัเกิดจาก
ความชาํนาญท่ีสัง่สมมา
ตั้งแต่อดีตอนัยาวนาน

พืชผกัท่ีคนในพื้นท่ีช่วยกนั
ร่วมเพาะปลกูดว้ยความเอาใจใส่



ข้าว
โอม

ิ ความภาคภูมใิจในฐานะแหล่งผลติข้าวปลูกความจริงใจลงในจติใจของชาวนา

การเพาะปลูกเพือ่ตอบสองความต้องการทีห่ลากหลาย

การผลติข้าวทีป่ลอดภยัและการอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมของทะเลสาบบิวะ

แหลง่น้ําทีอุ่ดมสมบรูณ์จากภเูขารอบทะเลสาบสรรสรา้งความอรอ่ยใหก้บัขา้ว  

ขา้วมคีวามเหนียวนุ่มยิง่เคีย้วยิง่ออกรสหวานเพราะแต่ละเมลด็เตม็ไปดว้ยความ

ดแูลเอาใจใสข่องผูป้ลกู

หลงัจากญีปุ่น่รบัวฒันธรรมการปลกูขา้วเขา้มาในประเทศ ชาวญีปุ่น่ไดบุ้กเบกิพืน้ทีใ่นประ

เทศเพือ่การเพาะปลกูอยา่งกวา้งขวาง ตัง้แต่สมยัเอโดะถงึสมยัเมจ ิจงัหวดัชกิะเป็น

แหลง่ผลติขา้วทีส่าํคญัของประเทศทีส่ามารถผลติขา้วไดป้รมิาณมากและมคีณุภาพเชน่เดยีว

กบัภมูภิาคทางตอนเหนือ จงัหวดัชกิะเป็นพืน้ทีแ่อง่ราบลอ้มรอบดว้ยภเูขาทัง้สีด่า้น 

สภาพดนิเป็นเหนียวมแีรธ่าตุอุดมสมบรูณ์ สิง่สาํคญัทีส่ดุคอืจงัหวดัชกิะมทีะเลสาบบวิะ
ซึง่เป็นทะเลสาบใหญ่ทีส่ดุในญีปุ่น่ แหลง่น้ําสาํคญัแหง่น้ีเลีย้งดขูา้วโอมมิาชา้นาน

ถา้ดจูากประวตัศิาสตรอ์นัยาวนานเกีย่วกบัการปลกูขา้ว 

สิง่ทีช่าวนาใหค้วามสาํคญัทีส่ดุคอืการทุม่เทและจรงิใจในการปลกูขา้ว 

ชาวนาสบืทอดเจตจาํนงทีว่า่ “อยากปลกูขา้วทีม่คีวามเอรด็อรอ่ย” 

จากรุน่สูรุ่น่จนสามารถรกัษาคณุภาพการปลกูขา้วระดบัสงูไดม้าจนถงึปจัจบุนั

ขา้วทีเ่พาะปลกูในจงัหวดัชกิะม ี3 ชนิด “ขา้วทีร่บัประทานทัว่ไป” “ขา้วทีใ่ชผ้ลติสรุา”และ”ขา้วเหนียว” ขา้วโอมโิดดเดน่เรือ่งกลิน่หอม 

ความเหนียวนุ่ม และรสชาติ

ขา้วสายพนัธุท์ีพ่ฒันาขึน้ในจงัหวดัชกิะ มรีะยะเวลาการเกบ็เกีย่วสัน้ 
สบืทอดลกัษณะเดน่ของสายพนัธุโ์คะชฮิคิารกิบัฮโิตเมะโบเระจงึมคีวามเหนียวและมรีสหวาน แมท้ิง้ไวจ้นขา้วเยน็กย็งัรบัประทานไดอ้ยา่งเอรด็อรอ่ย

ขา้วสายพนัธุท์ีค่อ่นขา้งโดดเดน่เรือ่งความเหนียวและรสชาต ิจงึมผีูนิ้ยมรบัประทานทัว่ประเทศ 
มกีารเพาะปลกูขา้วสายพนัธุน้ี์ทัว่ทัง้บรเิวณแถบโคะโฮะกุและทาคาชมิะ

ตัง้แต่มกีารเพาะปลกูในปี ค.ศ. 1938 สายพนัธุน้ี์กไ็ดร้บัความนิยมในฐานะทีเ่ป็นขา้วเหนียวพนัธุด์ ี
และมปีระวตัศิาสตรก์ารเพาะปลกูมาเป็นเวลายาวนานกวา่ 70 ปี ปจัจบุนัน้ียงัคงเป็นสายพนัธุข์า้วเหนียวคณุภาพดทีีนิ่ยมปลกูทัว่ทัง้จงัหวดั

ขา้วสายพนัธุด์ ัง้เดมิมาจากพนัธุโ์คะชฮิคิารทิีม่เีมลด็โตและคอ่นขา้งมคีวามเหนียว เน่ืองจากมรีะยะการเกบ็เกีย่วนาน 
จงึไดร้บัการจบัตามองในฐานะทีเ่ป็นสายพนัธุท์ีเ่หมาะสาํหรบัปลกูนอกฤดเูกบ็เกีย่ว

การเพาะปลกูขา้วในจงัหวดัชกิะลดปรมิาณการใชส้ารเคมทีางการเกษตรและปุ๋ ยเคมลีงมากกวา่ครึง่ 

ยิง่ไปกวา่นัน้ทางจงัหวดัยงัรบัรองวา่เป็น “ผลผลติทางการเกษตรทีเ่ป็นมติรต่อสิง่แวดลอ้ม” 

เน่ืองจากใชเ้ทคนิคการเพาะปลกูทีไ่มท่าํลายสภาพแวดลอ้มรอบทะเลสาบและรอบพืน้ทีก่ารปลกู 

สิง่สาํคญัคอืความตอ้งการทีจ่ะผลติขา้วทีป่ลอดภยัและสามารถมอบความอุ่นใจใหแ้ก่ผูบ้รโิภคได ้

แต่จดุมุง่หมายทีส่าํคญัทีส่ดุคอืการอนุรกัษท์ะเลสาบบวิะทีเ่ป็นแหลง่น้ําสาํคญัของผูค้นทีอ่าศยัอยูใ่นจงัหวดัเกยีวโต 

โกเบ และโอซากา้　
ผูผ้ลติขา้วทกุทา่นในจงัหวดัชกิะมจีติสาํนึกในการรบัผดิชอบและปกป้องดแูลทะเลสาบเชน่เดยีวกนั 

ทกุทา่นทาํงานอยา่งขะมกัเขมน้ เชน่ ป้องกนัการปลอ่ยน้ําเสยีลงทะเลสาบ และจดบนัทกึสถติติ่างๆ 

เพือ่ยกระดบัคณุภาพของขา้วโอมใิหส้งูขึน้ และมขีอ้ความสง่ถงึผูบ้รโิภคทกุทา่นวา่ 

“กนิขา้วเทา่กบัการปกป้องทะเลสาบบวิะ” เพือ่กระตุน้ใหผู้บ้รโิภคชว่ยสนบัสนุนใหผ้ลติขา้วไดอ้ยา่งมคีณุภาพต่อไป

ติดต่อสอบถาม
เก่ียวกบัข้าวโอมิ

สมาคมส่งเสริมการปลกูข้าวโอมิ
สมาคมสหกรณ์การเกษตรแห่งชาติประจาํจงัหวดัชิกะ
สมาคมอาหารและการพาณิชยป์ระจาํจงัหวดัชิกะ

โทรศพัท ์: 077-523-3920  http://www.ohmimai.jp/
โทรศพัท ์: 077-521-1667  http://www.si.zennoh.or.jp/
โทรศพัท ์: 077-524-6718

พนัธุม์สิคุะงะมิ

พนัธุโ์คะชฮิคิาริ

พนัธุอ์ากโินะอุตะ

พนัธุช์กิะฮะบุตะเอโมจิ



วงจรความสัมพนัธ์ระหว่างการปลูกพชืและเลีย้งสัตว์
ทีเ่ป็นมติรต่อส่ิงแวดล้อมและผู้คน

เนือ้ววัโอมขิองแท้ทีก่ารันตคีวามน่าเช่ือถอื

ผูเ้ลีย้งววัโอมสิว่นมากจะคดัเลอืกอาหารสตัวท์ีป่ลอดภยัมัน่ใจไดท้ีผ่ลติในประเทศ เชน่ ฟางจากตน้ขา้วโอม ิ

หลงัจากววักนิฟางขา้ว ววัจะถ่ายมลูออกมาเป็นปุ๋ ยคอกทีใ่ชใ้นการเพาะปลกูขา้ว จากนัน้กนํ็าฟางขา้ว

กลบัมาใหว้วักนิ 

วงจรต่อเน่ืองทีเ่ป็นมติรต่อสิง่แวดลอ้มและผูค้นถกูวางรากฐานใหเ้กดิความสมัพนัธร์ะหวา่งการปลกูพชื

และเลีย้งสตัวอ์ยา่งมัน่คงภายในจงัหวดั ยิง่ไปกวา่นัน้ ยงัมกีารเยีย่มเยยีนคอกเลีย้งสตัวซ์ึง่กนัและกนั อกีทัง้มกีารวจิยัเกีย่วกบัเน้ือววัอกีดว้ย ทัง้น้ี 

การทุม่เทและเรยีนรูด้งักลา่วกเ็พือ่จะพฒันาเทคนิคการเลีย้งววัใหด้ยีิง่ขึน้ไป

ววัโอม ิ“จะตอ้งเป็นววัพนัธุค์โุระเกะวะช ุ(พนัธุญ์ีปุ่น่ขนดาํ) 

ทีเ่ลีย้งเป็นระยะเวลานานในจงัหวดัชกิะซึง่อุดมสมบรูณ์ไปดว้ยแหลง่น้ําและธรรมชาต”ิ  

เทา่นัน้ ในปี ค.ศ.2007 ไดร้บัการลงทะเบยีนเป็นเครือ่งหมายการคา้ประจาํถิน่ 

ซึง่ภายในการประชมุเกีย่วกบัการสนบัสนุนการผลติและจาํหน่าย “เน้ือโอม”ิ 

จะมกีารดาํเนินการคดัเลอืกเพือ่รบัรองเน้ือทีม่คีณุภาพสงูเป็นพเิศษ จากนัน้จะออก 

“ประกาศนียบตัรรบัรองเน้ือโอม”ิ ใหก้บัผูผ้ลติรายนัน้ นอกจากน้ี ยงัมกีารออก 

“หนงัสอืจดทะเบยีนรบัรองรา้นคา้” ใหส้าํหรบัรา้นอาหารหรอืรา้นขายปลกีทีข่ายเน้ือโอม ิ 

เมือ่ผูบ้รโิภคเหน็แลว้กเ็กดิความไวว้างใจในสนิคา้

หนังสือจดทะเบียนรบัรองร้านค้า 
“เน้ือววัโอมิ”

ประกาศนียบตัรรบัรอง
เน้ือววัโอมิ
มอบใหก้บัเน้ือโอมทิีม่คีณุภาพ

ซากระดบั A4 และ B4 ขึน้ไปเทา่นัน้ โดยจะตอ้งผา่นเงือ่นไขทีก่าํหนดไวจ้งึจะได้

ประกาศนียบตัรฉบบัน้ี

การประชมุเก่ียวกบัการสนับสนุนการผลิตและจาํหน่าย “เน้ือโอมิ”

บริษทั Shiga Shokuniku ichiba (อยูภ่ายในศนูยผ์ลิตเน้ือจงัหวดัชิกะ)

โทรศพัท ์: 0748-37-2635  http://www.oumiushi.com
โทรศพัท ์: 0748-37-7215
http://shiga-shokuniku.or.jp/index/kousha/market

เนือ้
ววั
โอม

ิ ความหวานทีล่ะลายในปากและ

กลิน่หอมละมนุของสดุยอดเน้ือ  

รสชาตโิอชะทีเ่คยทาํใหเ้หลา่โชกุน

ตอ้งหลงใหล

เน้ือทีเ่ป่ียมไปดว้ยความดแูลเอาใจใสข่องผู้

ผลติและธรรมชาตทิีอุ่ดมสมบรูณ์ 

ชือ่เสยีงของเน้ือคณุภาพน้ียงัคงเลือ่งลอืจน

ถงึปจัจบุนั

เนือ้ววัแบรนด์เก่าแก่ทีสุ่ดของญีปุ่่นอนัน่าภาคภูมใิจ
เน้ือโอม ิมปีระวตัศิาสตรย์าวนานกวา่ 400 ปี และยงัมชีือ่เสยีงโดดเดน่ในฐานะ

ทีเ่ป็นเน้ือววัแบรนดเ์ก่าแก่ทีส่ดุของญีปุ่น่ ในสมยัเอโดะมกีารถวาย 

“เน้ือววัหมกัมโิสะ” ใหก้บัตระกลูโชกุนจากเขตฮโิคะเนะฮนั เน้ือโอมยิงัคงครองตาํ

แหน่งอาหารทีม่รีสเลศิตัง้แต่บดันัน้เป็นตน้มาอยา่งไมส่ัน่คลอน เน้ือโอมมิลีกัษณะ

ผวิเรยีบออ่นนุ่ม มคีวามเหนียวนุ่มและความเงาทีเ่ป็นเอกลกัษณ์จนไดร้บัการ

ขนานนามวา่เป็น “งานศลิป์กนิได”้ ในสมยันัน้ โทคกุาวะ นารอิาก ิ

ผูป้กครองเขตมโิตะฮนัยงัหลงใหลในรสชาตขิองเน้ือโอมดิงัทีพ่รรณนาไวใ้นจดหมายที่

สง่ไปเพือ่กลา่วคาํขอบคณุ ออิ ินาโออาก ิผูค้รองเขตออิฮินั ปจัจบุนัมเีน้ือววั

แบรนดถ์อืกาํเนิดขึน้มากมาย แต่ผูผ้ลติเน้ือโอมยิงัคงมุง่มัน่พฒันาเพือ่รกัษา

และยกระดบัคณุภาพของสนิคา้ อกีทัง้เพือ่เพิม่ความแขง็แกรง่ของแบรนดใ์นฐานะ

ทีเ่ป็นสนิคา้เก่าแก่ดัง้เดมิ ในปี ค.ศ.2007 ทางจงัหวดัก่อตัง้ศนูยผ์ลติเน้ือทีม่ ี

ระบบการผลติอยา่งถกูหลกัอนามยัครบวงจรขึน้มา และใชท้ีแ่หง่น้ีเป็นศนูยก์ลาง

การสง่ออกเน้ือไปสูต่ลาดต่างประเทศ เชน่ มาเก๊า ไทย สงิคโปร ์ฟิลปิปินส ์เป็นตน้ 

ติดต่อสอบถาม
เก่ียวกบัเน้ือโอมิ

ข้าวโอมิ ววัโอมิ

ฟางข้าว

ปุ๋ ยคอก

วงจร
ความอร่อย



ความลบัทางประวตัศิาสตร์เกีย่วกบัชาทีผู้่คนสมยัก่อนหลงใหล

ใบชาจะอร่อยต้องให้สัมผสักบัอากาศร้อนหนาวอย่างสุดขั้ว

ชาโอมเิตบิโตอยู่ในแหล่งทีม่คีวามโดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์

แบรนด์ทีร่วบรวมเอกลกัษณ์ของแหล่งผลติชาไว้เป็นหน่ึง

ใบช
าโอ

มิ การปลกูชามปีระวตัศิาสตรย์าวนานกวา่ 1,200 ปี จดุกาํเนิดของการปลกูชาเริม่ในสมยัเฮอนัตอนตน้ (ปี ค.ศ.805) สมยันัน้มพีระชือ่เดน็เคยีว

ไทชไิซโจนําเมลด็พนัธุก์ลบัมาจากประเทศจนีและเริม่ปลกูทีเ่ชงิเขา   ฮเิอ จากนัน้กม็กีารทาํสวนชาภายในอาณาบรเิวณของศาลเจา้ฮโิยะชทิีอ่ยู่

บรเิวณเชงิเขาฮเิอ กลา่วกนัวา่ทีน่ี่เป็นแหลง่กาํเนิดของชาญีปุ่น่แหง่แรก เคลด็ลบัการปลกูชาไดส้บืทอดจากรุน่สูรุ่น่เป็นเวลายาวนาน

จนกลายมาเป็นชาโอมคิณุภาพยอดเยีย่มในปจัจบุนั

ใบชาโอมมิคีวามหอมกรุน่ไมเ่หมอืนชาชนิดอื่นและเป็นทีช่ืน่ชอบของนกัดืม่ชามาตัง้แต่สมยัโบราณจน

ถงึปจัจบุนั ตน้ชาเตบิโตอยูบ่นเนินเขาบรเิวณทางใตข้องจงัหวดัชกิะทีม่คีวามต่างของอุณหภมูริอ้น

หนาวของกลางวนัและกลางคนืสดุขัว้ ทาํใหต้น้ชาเกบ็สะสมสารอาหารเอาไวใ้นใบชาอยา่งเตม็ที่

จงึเกดิเป็นใบชาคณุภาพยอดเยีย่มทีม่กีลิน่หอมเขม้ขน้และความอรอ่ยนุ่มลกึ ยิง่ไปกวา่นัน้ยงั

มกีารเปลีย่นตน้ชาทีแ่ก่แลว้อยา่งสมํ่าเสมอจงึทาํใหย้อดออ่นของชาแตกหน่อออกมาไดอ้ยา่งมคีณุภาพ

ราวกบัคนืความสดใหมใ่หก้บัทุง่ชาอกีครัง้ ใบชาของทีน่ี่ยงัคงผลติน้ําชาทีม่รีสอรอ่ยไดแ้มจ้ะผา่น

น้ํารอ้นสองสามครัง้แลว้กต็าม การทาํแบบน้ีไดน้ัน้มาจากสภาพแวดลอ้มการปลกูและ

ความขยนัหมัน่เพยีรของเกษตรกรผูป้ลกูชานัน่เอง ใบชาของทีน่ี่ผา่นการประเมนิคณุภาพใบชาและ

ไดร้บัรางวลัจากรฐัมนตรวีา่การกระทรวงเกษตรปา่ไมแ้ละประมงพรอ้มทัง้ไดร้บัคาํชืน่ชมยนิดจีากผูค้น

มากมาย หากดืม่น้ําชาคณุภาพชัน้หน่ึงจากการรนิดว้ยกาน้ําชาเพยีงจบิเดยีว ทา่นจะลมื

ความสบัสนวุน่วายระหวา่งวนัทนัที

จงัหวดัชกิะมภีมูปิระเทศและสภาพอากาศทีห่ลากหลาย ใบชาคณุภาพดทีีป่ลกูตามสถานทีต่่างๆ กม็รีสชาตทิีโ่ดดเดน่เป็นเอกลกัษณ์แตกต่างกนัไป

ชาทีผ่ลติจากจงัหวดัชกิะมชีือ่เสยีงดงัไปทัว่ประเทศ 

แต่ใบชาทีผ่า่นการคดัเลอืกจากผูเ้ชีย่วชาญอยา่งเขม้งวดเทา่นัน้ทีส่ามารถใชแ้บรนดเ์ดยีวกนัน้ีได ้

ชือ่แบรนดด์งักลา่วคอื “ควิามเิซน็ฉะไซโจ” และ “บวิะโกะคาบุเสะ” คาํวา่ “คาบุเสะ” หมายความวา่ 

การคลุมชาก่อนเกบ็ยอดชาเพือ่บงัแสงอาทติยท์ีจ่ะทาํใหค้วามฝาดน้อยลงความอรอ่ยมากขึน้ หรอืทีเ่รยีกวา่ 

“คาบุเสะฉะ” ทา่นสามารถหาซือ้ไดท้ีร่า้นจาํหน่ายชาในจงัหวดั เหมาะกบัการซือ้เป็นของขวญัและของฝาก

ชาชนิดน้ีนบัเป็น 1 ใน 5 ของชาทีย่อดเยีย่มทีส่ดุในญีปุ่น่ มลีกัษณะเดน่อยูท่ีค่วามหอมและรสชาตนุ่ิมลกึ 
ชาชนิดน้ีเพาะปลกูอยูท่ีเ่ขตอาซามยิะซึง่อยูใ่นพืน้ทีร่ะหวา่งภเูขาทีส่งูกวา่ระดบัน้ําทะเล 400 เมตร กลางวนัและกลางคนืมอุีณหภมูริอ้นหนาวแตกตา่งกนัสดุขัว้ 
สภาพอากาศทีเ่กดิหมอกงา่ยเหมาะกบัการปลกูชา นอกจากนัน้ชาใหมจ่ะมกีลิน่หอมมากทาํใหม้ผีูช้อบดืม่ชาน้ีอยูท่ ัว่ประเทศ

ชาชนิดน้ีมพีืน้ทีก่ารปลกูและปรมิาณการผลติมากทีส่ดุในจงัหวดั ในสมยันมัโบะกุโจ (ปี ค.ศ.1356) 
พระโซดงโอแหง่วดัมนิามซิจึยิามะไดนํ้าเมลด็พนัธุจ์ากวดัไดโทกุจขิองจงัหวดัเกยีวโตกลบัมาเพาะปลกู ซึง่นบัวา่เป็นตน้กาํเนิดของการปลกูชาชนิดน้ี 
ชาชนิดน้ีเพาะปลกูบนเนินเขาเรยีบจงึรบัแสงอาทติยไ์ดเ้ตม็ที ่จงึมกีารผลติชาแบบ “คาบเุสะฉะ” (การคลมุชา) มากเชน่เดยีวกนั

ชาคณุภาพสงูชนิดน้ีมชีือ่เสยีงทัว่ประเทศดัง่ทีไ่ดม้บีทเพลงใชข้บัรอ้งระหวา่งการเกบ็ชาทีม่คีวามหมายวา่ “สถานทีผ่ลติชาตอ้งอุจ ิแต่ชามงัโดโคโระกไ็มแ่พก้นั” 
แตป่จัจบุนัน้ีมปีรมิาณการผลติน้อยมาก ชาชนิดน้ีเริม่ปลกูตัง้แตส่มยัมโุรมาจโิดยมแีมน้ํ่าเอะจเิป็นแหลง่น้ําสาํคญั อกีทัง้หมอกยงัเพิม่คณุภาพใหก้บัใบชาอกีดว้ย 
เป็นชาทีห่ายากมปีรมิาณน้อยลํา้คา้ดจุตน้ไมโ้บราณอาย ุ300 ปี

ติดต่อสอบถาม
เก่ียวกบัชาโอมิ

สถานท่ีการประชมุการผลิตชาแห่งจงัหวดัชิกะ
สมาคมการปลกูชาเพ่ือพาณิชยแ์ห่งจงัหวดัชิกะ

โทรศพัท ์: 0748-63-6960  http://www.biwa.ne.jp/~shigacha/
โทรศพัท ์: 0748-67-0308

ชาอาซามิ

ชาซจึยิามะ

ชามงัโดโคโระ

กลางวนัอบอุน่ กลางคนืหนาวเหน็บ ใบชาทีส่มัผสัความแตกต่างของอุณหภมูิ

แบบน้ีทกุวนัจะมกีลิน่หอมเป็นพเิศษ ทา่นจะไมว่นัลมืรสชาตนุ่ิมลกึของชา

แมไ้ดส้มัผสัเพยีงครัง้เดยีว



ฤดกูาลของ “สตัวน้ํ์า 8 ชนิดแห่งทะเลสาบบิวะ” และการออกสู่ตลาด
เม.ย พ.ค. มิ.ย. ก.ค ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย.

ปลาโคอะยุ ปลาโคอะยุ
ปลาบิวะมะสุ ปลาฮอนโมโระโกะ

ปลาอิซาสะ
ปลานิโกะโระบนุะ

ปลาฮะสุปลาฮะสุ
ปลาบิวะโยชิโนโบริ

กุง้สึจิ

แบรนด์ปลาทะเลสาบทีเ่กดิขึน้ใหม่ “บวิะโกะฮัจจนิ” (สัตว์นํา้ 8 ชนิดแห่งทะเลสาบบวิะ)

ปลาโคอะยุ ปลาบวิะมะสุ ปลาอซิาสะ ปลาฮอนโมโระโกะ

กุง้สจึิ ปลานิโกะโระบุนะ ปลาฮะสุ ปลาบวิะโยชโินโบริ

อาหารจากทะเลสาบทีช่าวเมอืงนิยมรับประทาน

ปล
าท
ะเล

สาบ
เพือ่ทีจ่ะไดส้มัผสัความน่าสนใจของวฒันธรรมการกนิทีม่าจากทะเลสาบบวิะใหม้ากยิง่ขึน้ จงึมกีารคดัเลอืกวตัถุดบิทีเ่ป็นสตัวน้ํ์า 8 ชนิดทีอ่รอ่ยและ

สมกบัทีม่าจากทะเลสาบบวิะ โดยใชช้ือ่วา่ “บวิะโกะฮจัจนิ” ทา่นจะสมัผสัไดถ้งึความสขุแหง่ความอุดมสมบรูณ์ของทะเลสาบบวิะทัง้ 4 ฤดผูา่นแบรนด ์

“บวิะโกะฮจัจนิ” ลองชมิดกู่อนทา่นกจ็ะทราบไดด้ว้ยตวัเอง

หอยเซตะจจิมิทิีม่เีฉพาะในทะเลสาบบวิะจะมคีวาม

อรอ่ยทีส่ดุในชว่งฤดหูนาว ยงัไดร้บัการขนานนามวา่เป็น 

“จจิมิแิหง่ฤดหูนาว” อกีดว้ย เน้ือหอยจะใหร้สกลมกลอ่มมาก 

เมือ่ตม้จะไดน้ํ้าซุปทีเ่ขม้ขน้มรีสอรอ่ย เป็นเมนูประจาํ

โต๊ะอาหารเมือ่ถงึฤดหูนาวทีข่าดไมไ่ด้

อาหารทีม่รีสชาตปิระจาํถิน่ของชาวจงัหวดัชกิะ คอื ทซคึดุะนิ  

วธิกีารทาํกค็อืจะนําปลาฮอนโมโระโกะทีม่เีน้ือที่

บอบบางไปตม้ปรงุรสหวานเผด็ ปลาขนาดเลก็น้ีกา้ง

จะออ่นนุ่มจนสามารถรบัประทานไดท้ัง้ตวั 

ทา่นจะไดส้มัผสัความอรอ่ยทีเ่กบ็ซ่อนอยูข่า้งใน

ฟุนะซชูทิีรู่จ้กักนัดใีนฐานะทีเ่ป็นอาหารประจาํถิน่ของ

จงัหวดัชกิะ อาหารชนิดน้ีทาํมาจากการแชป่ลานิโกะ

โระบุนะในขา้วจนเกดิการหมกัตามธรรมชาต ิ

เมือ่รบัประทานจะสมัผสัไดถ้งึรสเปรีย้วกลมกลอ่มและ

จะไดก้ลิน่หอมคลา้ยกบัชสี

อาหารประจาํถิน่ชนิดน้ีทาํมาจากกุง้ตม้รวมกบัถัว่เหลอืง 

จะทาํในวนัทีอ่ากาศแจม่ใสเพือ่อวยพรใหม้อีายยุนืยาวจน

หลงังอเหมอืนกุง้ ความหวานของถัว่เหลอืงและ

ความหอมของกุง้เขา้กนัไดด้กีบัขา้วสวยรอ้นๆ

สอบถามรายละเอียด
เก่ียวกบัปลา
ทะเลสาบ

สมาคมสหกรณ์การประมงแห่งจงัหวดัชิกะ
สมาคมการประมงและเพาะเลีย้งปลาน้ําจืดแห่งจงัหวดัชิกะ
สมาคมผลผลิตทางทะเลแห่งจงัหวดัชิกะ

โทรศพัท ์: 077-524-2418  http://jfshiga.com/
โทรศพัท ์: 077-521-4193  http://www.eonet.ne.jp/~shigatansui/
โทรศพัท ์: 077-543-8078

วฒันธรรมการกนิปลาทีเ่ป็นเอกลกัษณ์แหง่ลุม่น้ําทะเลสาบคอืหลกัฐานการใช้

ชวีติรว่มกนัมาระหวา่งผูค้นกบัทะเลสาบบวิะ ปลาทีเ่ตบิโตในทะเลสาบที่

เหมอืนกบัเป็นมารดาผูส้รา้ง เมือ่ลิม้รสปลาแลว้จะสมัผสัไดถ้งึ

รสชาตคิวามเมตตาทีแ่ฝงไวเ้ตม็เป่ียม

ขุมสมบัตขิองรสชาตจิากทะเลสาบเก่าแก่ของโลกทีน่ี่ทีเ่ดยีว
ทะเลสาบบวิะถอืกาํเนิดขึน้เมือ่ประมาณ 4 ลา้นปีก่อน ซึง่เป็น 1 ใน 20 ทะเลสาบทีเ่ก่าแก่ทีส่ดุของโลกเชน่เดยีวกบัทะเลสาบไบคาลและ

ทะเลสาบแทนกนัยกีา ทะเลสาบบวิะผา่นกาลเวลามายาวนานจงึมคีวามหลากหลายทางสิง่แวดลอ้มตัง้แต่ชายฝ ัง่ทีเ่ตม็ไปดว้ยตน้ออ้ไปจนถงึ

น่านน้ําทีม่คีวามลกึมากกวา่ 100 เมตร สตัวส์ายพนัธุห์ายากหลากหลายชนิดพฒันาสายพนัธุอ์ยูท่า่มกลางสภาพแวดลอ้มอนัอุดมสมบรูณ์แหง่น้ี เชน่ 

ปลาบวิะมะส ุปลาอซิาสะ ปลาฮอนโมโระโกะ เป็นตน้ ปลาเหลา่น้ีทีพ่บเฉพาะทีน่ี่จะถกูนําไปประกอบอาหาร เชน่ นําไปหมกักบัขา้วทาํเป็นนาเรซชู ิ

นําไปตม้รวมกบัถัว่ เป็นตน้ การหลอมรวมกนัระหวา่งการรบัประทานขา้วและผกัทาํใหเ้กดิวฒันธรรมการกนิทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ ทีส่ามารถพบเหน็ไดท้ัว่ไป

บนโต๊ะอาหารในบา้นชาวจงัหวดัชกิะทีม่ชีวีติอยูร่ว่มกบัทะเลสาบแหง่น้ี



“พชืผกัดั้งเดมิ” ทีเ่ล่าขานมาพร้อมประวตัศิาสตร์

หวัไชเท้าอิบคิุหวัไชเท้าอิบคิุ

หวัยรูกิุหวัยรูกิุ

หวัไชเท้ายามาดะเนสมิุหวัไชเท้ายามาดะเนสมิุ

มะเขือมว่งชิโมะดะมะเขือม่วงชิโมะดะ

ผลน้ําเต้าตากแห้งมิสกุจิุผลน้ําเต้าตากแห้งมิสกุจิุ
พริกสึงิทานิพริกสึงิทานิ มะเขือสึงิทานิมะเขือสึงิทานิ หวัคิตะโนะโชนะหวัคิตะโนะโชนะ ผกัไองานะผกัไองานะ หวัฮิโนะนะหวัฮิโนะนะ

มนัยามะอิโมะฮาตะโชมนัยามะอิโมะฮาตะโช

ต้นหอมโทมิอรุะต้นหอมโทมิอรุะ

หวัโคะอิสมิุเบะนิหวัโคะอิสมิุเบะนิ

หวัอาคามารุหวัอาคามารุ

พชืผกัทีเ่ป็นผลผลติประจาํถิน่ชนิดใหม่เพิม่ขึน้เร่ือยๆ

ผกัไอไซนะ (ใบวาซาบ)ิ ผกันะบานะแหง่เมอืงโมรยิามะ ตน้หอมอทัซจึโินบุนากะ ฟกัทองโทะโยโบคะโบจงั

(ฟกัทองโบทจงั)

แครอททากะ บรอกโคลแีหง่โคโฮะคุ สตอรเ์บอรร์ีโ่คะโฮะคโุนะยเูมะ

พชื
ผกั

โอม
ิ

น้อยคนนกัทีจ่ะรูว้า่จงัหวดัชกิะมพีชืผกัดัง้เดมิหลายชนิด 

พชืผกัเหลา่น้ีสว่นมากจะรบัประทานกนัภายในจงัหวดั 

ถงึแมว้า่จะไมม่ผีลผลติปรมิาณมากจนนําออกสูต่ลาดไดก้ต็าม 

แต่พชืผกัเหลา่น้ีมรีสชาตทิีเ่ป็นเอกลกัษณ์ประจาํถิน่เชือ่ม

โยงวฒันธรรมการกนิของทีน่ี่อยา่งลกึซึง้ 

อนัแสดงใหเ้หน็ถงึประวตัศิาสตรแ์ละ

วฒันธรรมประจาํถิน่ไดอ้ยา่งชดัเจน 

ดงันัน้จงึมกีารกาํหนดพชืผกั 14 

ชนิดขึน้มา ตวัอยา่งเชน่ หวัฮโินะนะ 

มะเขอืมว่งชโิมะดะ หวัอาคามาร ุ เป็นตน้

เกษตรกรไดท้ดลองปรบัเปลีย่นวธิกีารเพาะปลกูหรอืควบคมุคณุภาพของผลผลติเรือ่ยมา เพราะตอ้งการพฒันาใหไ้ดผ้ลผลติที ่“ใหญ่ขึน้” หรอื “หวานขึน้ เพือ่ใหไ้ดเ้ป็นผลผลติประจาํทอ้งถิน่ 

ตน้กาํเนิดชือ่ของผกัเหลา่น้ีจะมาจากชือ่ภายในทอ้งถิน่ หน่ึงในนัน้คอื “ตน้หอมอทัสจึโินบุนากะ” ความพยายามของคนในทอ้งถิน่เป็นหน่ึงเดยีวในการพยายามพฒันาผลผลติของตวัเอง

ใหไ้ดเ้ป็นผลผลติประจาํทอ้งถิน่ ทาํใหก้ารเพาะปลกูพชืผกัประจาํฤดกูาลมคีวามหลากหลายมาก ทีแ่หง่น้ีม ี“เอกลกัษณ์” ประจาํทอ้งถิน่รอใหท้กุทา่นไดม้าสมัผสั

สอบถามเก่ียวกบั
พืชผกัโอมิ

สมาคมเกษตรและสหกรณ์กลางแห่งจงัหวดัชิกะ
สมาคมสหกรณ์การเกษตรแห่งชาติประจาํจงัหวดัชิกะ

โทรศพัท ์: 077-521-1611  http://www.jas.or.jp/
โทรศพัท ์: 077-521-1667  http://www.si.zennoh.or.jp/

ผกัทีป่ลกูอยูท่ ัว่ทกุแหง่จะผนัเปลีย่นไปตามฤดกูาลทัง้สีก่่อใหเ้กดิเอกลกัษณ์ที่

หลากหลาย  ความมเีสน่หเ์หลา่นัน้แฝงไปดว้ยกลิน่อายของฤดกูาลและความอรอ่ย

ทีไ่มส่ามารถอธบิายเป็นคาํพดูได้

ผนืดนิอนัอุดมสมบูรณ์ทีส่ร้างความหลากหลาย
พืน้ทีก่ารเกษตรของจงัหวดัชกิะ 90 เปอรเ์ซน็ตเ์ป็นการทาํนา แต่กม็กีารปลกูกะหลํ่าปล ีผกักาดขาว หรอืพชืหวั  บนพืน้ทีก่ลางแจง้เป็นหลกัเชน่กนั  

อกีทัง้มกีารสง่สนิคา้ออกไปขายทีต่ลาดของจงัหวดัเกยีวโตและจงัหวดัใกลเ้คยีงเป็นจาํนวนมาก ชาวบา้นของทีน่ี่จะปลกูพชืเป็นหลกัทาํให้

พืน้ทีก่ารอยูอ่าศยักระจกุตวั จนเกดิการเพาะปลกูทีห่ลากหลายในแต่ละทอ้งที ่และสามารถเกบ็ผลผลติทางการเกษตรไดห้ลากหลายชนิดตามไปดว้ย



อร่อยง่ายๆ ทีบ้่านกบัวตัถุดบิแห่งจงัหวดัชิกะ!
“เมนูรสเดด็”

เชฟอิจิริ โนริทากะ

ข้าวโอมแิสนอร่อยทีท่านกบั
ผกัไอไซนะกบัใบชิโสะ และ เนือ้โอมใิส่มโิสะ

ส่วนประกอบ (สาํหรบั 2 ทา่น)

วิธีทาํ

วธีิการทอดเนือ้ววัโอมใิห้อร่อย

สําเร็จ!

เนือ้ปลาบิวะมะสุคลุกอาราเระกบัถัว่ 
ราดด้วยซอสทาร์ทาร์ผสมหัวอาคามารุดอง

ส่วนประกอบ (สาํหรบั 2 ทา่น)

วิธีทาํ

ปอเป๊ียะทอดสอดใส้ผกัฮิโนะนะรสหวาน
วิธีทาํ

วธีิการชงชาโอมใิห้อร่อย

ชานํา้แขง็ทีเ่หมาะกบัฤดูร้อน!

ส่วนประกอบ (สาํหรบั 2 ทา่น)

เชฟเจา้ของรา้นอาหารฝรัง่เศสชือ่ดงัแนะนําเมนูพเิศษทีใ่ชว้ตัถุดบิประจาํจงัหวดัชกิะ

ทีเ่ป่ียมไปดว้ยความตัง้ใจของผูผ้ลติมาทาํอาหารเมนูอรอ่ยอยา่งงา่ยดาย 

เมนูพเิศษทีส่รรสรา้งดว้ยไอเดยีของเชฟมอืโปรเหมาะทีส่ดุทีจ่ะเป็นอาหารสาํหรบัการตอ้นรบัแขกผูม้าเยอืน! 

มาลองทาํอาหารเหลา่นัน้กนัเถอะ

คณุอจิริ ิโนรทิากะ ผูเ้ป็นเชฟอาหารฝรัง่เศสเจา้ของรา้น 

epice บา้นเกดิของเขาอยูท่ีเ่มอืงมะอบิาระ จงัหวดัชกิะ 

เขาเริม่ตน้อาชพีการเป็นเชฟทีร่า้น Bordeaux,  

Paris no shokudo และ รา้นอาหารในสวนชือ่ 

Blueberry Fields Kinokuniya ในปี ค.ศ. 2007 

เขาเปิดรา้นอาหารฝรัง่เศสชือ่ epice 

เขาเชีย่วชาญดา้นการทาํอาหารฝรัง่เศสทีม่ผีกัเป็นหลกั

• เน้ือโอมบิด 100 กรมั

• ผกัไอไซนะ (ใชท้ัง้กา้น) 2 กา้น

• ชโิสะใบใหญ่ 3 ใบ

• มโิสะ 1 ชอ้นโต๊ะ

• มรินิ 1 ชอ้นโต๊ะ

• เหลา้ญีปุ่น่ 1 ชอ้นโต๊ะ

• น้ํามนัมะกอก 1 ชอ้นชา

1. หัน่ใบชโิสะ, ผกัไอไซนะทัง้ใบและกา้นใหล้ะเอยีด

2. ใสน้ํ่ามนัมะกอกลงในกระทะ ใชไ้ฟปานกลางผดัจนเน้ือบดแยกตวัออกจากกนั

3. เมือ่เน้ือบดแตกตวัออกจากกนัดแีลว้ ใสม่โิสะ มรินิ และเหลา้ญีปุ่น่ลงไป 

เคีย่วดว้ยไฟออ่นเพือ่ใหส้ว่นทีเ่ป็นน้ําระเหยออก

4. ปิดไฟ แลว้ใสผ่กัไอไซนะกบัชโิสะใบใหญ่ลงไป คนจนผกัพอสกุกถ็อืวา่เสรจ็ขัน้ตอน 

รสเผด็เลก็น้อยทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของผกัไอไซนะเขา้กนัไดด้กีบัเน้ือโอมบิดทีชุ่ม่ฉ่ํา

เน่ืองจากใชก้า้นของผกัไอไซนะเป็นสว่นประกอบดว้ยทาํใหส้มัผสัในการรบัประทานมี

ความหลากหลาย เมนูน้ีทาํงา่ยรวดเรว็และเหมาะทีจ่ะรบัประทานกบัขา้วสวยรอ้นๆ

ไดเ้น้ือววัโอมมิาทัง้ทกีอ็ยากจะปรงุเป็นอาหารทีอ่รอ่ย หากมเีน้ือไมต่ดิมนัชิน้หนาจะทาํอะไรด ีตอ้งยกหน้าทีน้ี่ใหก้บัเชฟ เคลด็ลบัระดบัเชฟ

3 วธิทีีจ่ะไมท่าํใหอ้าหารเสยีรสชาตคิอื “ปลอ่ยใหเ้ยน็”  “หา้มแตะตอ้ง” และ “พกัไว”้ เพยีงเทา่น้ีกส็ามารถทาํสเตก็อรอ่ยระดบัเชฟไดแ้ลว้

นําเน้ือออกมาจากตูเ้ยน็ ปลอ่ยใหล้ะลายดว้ยอุณหภมูหิอ้ง 
จากนัน้โรยเกลอืและพรกิไทยทัว่ทัง้ดา้นหน้าหลงั
และดา้นขา้ง แนะนําใหใ้ชเ้กลอืและพรกิไทยทีล่ะเอยีด
ทีส่ดุเทา่ทีจ่ะหาได้

ใสน้ํ่ามนัลงกระทะทีร่อ้นอยูแ่ลว้ นําเน้ือลงทอดดว้ย
ไฟแรง เมือ่เริม่ทอดแลว้หา้มแตะเน้ือโดยเดด็ขาด 
หา้มขยบักระทะดว้ยเชน่กนั หากเน้ือสกุแลว้ใหก้ลบั
อกีดา้นหน่ึง อยา่ลมืยา่งเน้ือบรเิวณขา้งเพือ่เกบ็
ความชุม่ชืน่ของเน้ือไวด้า้นใน

เมือ่สกุทัว่แลว้ใหนํ้าไปใสจ่าน 
พกัไวบ้รเิวณทีม่อุีณหภมูสิงู (เชน่ใกลเ้ตา) 
เพือ่ปลอ่ยใหค้วามชุม่ชืน่ซมึเขา้เน้ือ 
พกัไวแ้บบน้ีเทา่กบัระยะเวลาทีใ่ชไ้ปในการทอด

เน้ือทีม่คีวามหนาเมือ่หัน่
เป็นแนวตรงจะทาํใหเ้น้ือ

มคีวามนุ่มรบัประทานงา่ย 
หากหัน่เน้ือออกมาแลว้
พบวา่เน้ือเป็นสแีดงออ่น
น่าอรอ่ยกถ็อืวา่สาํเรจ็

• เน้ือปลาบวิะมะส ุ2 ชิน้ (200 กรมั)
• ขนมอาราเระ (ใชข้นมเซมเบแ้ทนได)้ พอเหมาะ
• ถัว่ (ใชเ้มด็มะมว่งหมิพานตไ์ดห้รอืแลว้แตค่วามชอบ) พอเหมาะ
• ไขไ่ก ่1 ฟอง • แป้งสาล ี(ชนิดเบา)  เลก็น้อย
• เกลอื เลก็น้อย • พรกิไทย เลก็น้อย
• น้ํามนัมะกอก 2 ชอ้นโต๊ะ
---สว่นผสมซอสทารท์าร-์--
    • หวัอากามารดุอง 20 กรมั  • ไขต่ม้ 1 ฟอง
    • มายองเนส  40 กรมั • น้ํามะนาว เลก็น้อย

1. ทาํซอสทารท์ารโ์ดยการผสมมายองเนสกบัหวัอาคามารหุัน่ซอยแบบหยาบและไขต่ม้บด 

จากนัน้เตมิน้ํามะนาว

2. โรยเกลอืและพรกิไทยบนเน้ือปลาบวิะมะสเุลก็น้อย 

บดขนมอาราเระและถัว่ใหล้ะเอยีดเตรยีมเอาไว้

3. โรยแป้งสาลลีงบนเน้ือปลาทัง้สองดา้น 

จากนัน้นําไปชบุไขแ่ลว้นํามาคลกุกบัขนมอาราเระและถัว่ทีบ่ดไวใ้หท้ัว่ทัง้ชิน้

4. เปิดไฟใสน้ํ่ามนัมะกอกในกระทะ ทอดเน้ือปลาทีค่ลุกแลว้ในขอ้ 

3. ดว้ยไฟปานกลางเหมอืนกบัการทอดกรอบดว้ยน้ํามนัมะกอก 

เคลด็ลบัทีจ่ะทาํใหส้กุไดท้ัว่ถงึคอืการขยบักระทะอยูต่ลอดเวลา ใชเ้วลาทอด 

1 นาทจีนดา้นหน่ึงสกุ จากนัน้กลบัทอดอกีดา้นหน่ึงดว้ยเวลา 1 นาทเีชน่เดยีวกนั 

เน่ืองจากไมไ่ดปิ้ดฝาเวลาทอดจงึทาํใหไ้ดค้วามกรอบน่ารบัประทาน

5. นําเน้ือปลาทีไ่ดจ้ากขอ้ 4. มาจดัวางใสจ่านราดดว้ยซอสทารท์าร ์

แป้งกรอบทีม่กีลิน่หอมของขนมอาราเระและถัว่เขา้กนัไดด้กีบัเน้ือปลาชุม่ฉ่ําแสนอรอ่ย 

ซอสทารท์ารร์สชาตหิวานอมเปรีย้วทีไ่ดจ้ากหวัอาคามารดุองคอืหวัใจสาํคญัของเมนูน้ี

1. หัน่ผกัฮโินะนะเป็นชิน้เลก็

2. ตัง้กระทะใหร้อ้นแลว้ใสเ่นย ผดัผกัฮโินะนะดว้ยไฟปานกลาง

3. ใสน้ํ่าตาลทรายคนจนน้ําตาลทรายมคีวามหนืดเหนียวเหมอืนคาราเมล 

จากนัน้เอามาพกัไวบ้นถาดเพือ่ไลค่วามรอ้น

4. ใสผ่กัทีผ่ดักบัน้ําตาลและคสัตารด์ครมีลงบนแผน่แป้งปอเป๊ียะแลว้มว้น 

พยายามมว้นใหย้าวชิน้ไมใ่หญ่มากเพือ่ทีจ่ะสามารถรบัประทานไดส้ะดวก

5. ทอดปอเป๊ียะทีไ่ดจ้ากขอ้ 4. ดว้ยความรอ้น 180 องศา 

เมือ่แป้งกรอบกลายเป็นสเีหลอืงทัว่กนัแลว้ใหย้กขึน้ ตดัครึง่แลว้จดัเรยีงใสจ่าน 

เพยีงเทา่น้ีผกัฮโินะนะกก็ลายเป็นของวา่งทนัท ี 

รสขมเลก็น้อยของผกัฮโินะนะกบัความหวานของคสัตารด์ครมีสรา้งอรอ่ยไดจ้นน่าแปลกใจ 

สามารถโรยน้ําตาลไอซิง่หรอืจิม้ชอ็กโกแลตกไ็ดเ้หมอืนกนั

จดุเดน่ของใบชาโอมคิอืกลิน่หอมเขม้ขน้ทีก่ระจายทัว่ปาก เพือ่ดงึจดุเดน่ของชาออกมาใหเ้ตม็ทีจ่าํเป็นตอ้งคาํนวณปรมิาณใบชา น้ํารอ้น 

และอุณหภมูใิหถ้กูตอ้งพอเหมาะ “สมาคมการปลกูชาเพือ่พาณชิยแ์หง่จงัหวดัชกิะ” ขอแนะนําวธิกีารชงชาเขยีวเซน็ฉะทีรู่จ้กักนัดใีหอ้รอ่ย 

ใสน้ํ่ารอ้นปรมิาณ 8 สว่นของถว้ย ทิง้ใหอุ้ณหภมูิ
น้ําเยน็ลงอยูร่ะดบั 50-60 องศา (อุณหภมูขิองน้ํา
จะลดลง 5 องศาทกุ 30 วนิาท)ี ใสใ่บชาสาํหรบัดืม่ 
1 ทา่นปรมิาณ 3-5 กรมัลงในกาน้ําชา

ใสน้ํ่ารอ้นทีป่ลอ่ยใหเ้ยน็ลงในกาน้ําชา 
ปลอ่ยทิง้ไว ้1 นาท ีเมือ่ใบชากางออกได้
ประมาณ 70-80 เปอรเ์ซน็ต ์คอืชว่งทีเ่หมาะทีส่ดุ
ในการดืม่ชา ควรตรวจสอบใหด้เีพือ่ไมใ่ห้
ใบชากางออกเตม็ที่

เพือ่ใหค้วามเขม้และปรมิาณน้ําชาเทา่กนัทกุ
ถว้ยควรคอ่ยๆ รนิน้ําชาใสถ่ว้ยตามลาํดบั
วนไปมาเรือ่ยๆจนถงึน้ําชาหยดสดุทา้ยทีม่ ี
ความเขม้ขน้สงูสดุ

“ชาน้ําแขง็” เป็นวธิกีารชงชาขัน้สดุยอดทีส่ามารถดงึ

ความหวานของชาออกมาไดเ้ป็นอยา่งด ี

ยิง่อุณหภมูเิยน็มากเทา่ไร รสขมและรสฝาดจะถกูกด

เอาไวจ้งึสามารถดงึความหวานออกมาไดเ้ตม็ที ่

การชงชาดว้ยวธิน้ีีงา่ยดาย เพยีงใสน้ํ่าแขง็ในกาน้ําชา

แลว้ใสใ่บชาเทา่จาํนวนคนโดยทีห่น่ึงคนใช ้3-5 กรมั 

เพยีงรอใหน้ํ้าแขง็ละลายดว้ยอุณหภมูหิอ้งเทา่นัน้ 

ทา่นจะไดส้มัผสัน้ําชาทีส่ดชืน่แตกตา่งกบัการชงชา

ดว้ยน้ํารอ้น

• ผกัฮโินะนะ 100 กรมั
• แผน่แป้งปอเป๊ียะ 4 แผน่
• คสัตารด์ครมี (มขีายทัว่ไป) 4 ชอ้นโต๊ะ
• น้ําตาลทราย 2 ชอ้นโต๊ะ
• เนย 1 ชอ้นโต๊ะ
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