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พื�นที�เพาะเลี�ยง: เมืองซาไก, ตำบลเอจิเซ็น, เมืองสึรุกะ, เมืองโอบามะ
ฤดูกาลจับ (โดยเฉลี�ยในแต่ละปี): ปูเอจิเซ็นกานิ – 6 พฤศจิกายนถึง 20 มีนาคม, ปู
เซโคกานิ - 6 พฤศจิกายนถึง 31 ธันวาคม, ปูมิซุกานิ – 9 กุมภาพันธ์ถึง 20 มีนาคม

อ่าววาคาสะ อ่าวสรุึกะ

เก็นทัตสเึสะ

บรเิวณทีจ่บัปู

มัตสดึะชเิสะ

จังหวัดฟุคุอิ

ท่าเรอืสรุึกะ

ท่าเรอืประมงเอจิเซน็

ท่าเรอืมิคุนิ

ท่าเรอืโอบามะจังหวัดเกียวโต

อ่าวมิฮามะ

อ่าวโอบามะ

อ่าวทาคาฮามะ

ปูเอจิเซ็นกานิ

ปูเซโคกานิ

ปูเอจิเซ็นกานิ

นีแ่หละ ฤดหูนาวแบบฟคุอิุ!

ชว่งเวลาทีจ่ำกดัของรสชาตอัินโอชะ
ทะเลญ่ีปุ่นในฤดูหนาว ย่ิงอากาศเย็นเท่าไหร่ สตัว์ทะเลก็จะสร้างไขมันมากข้ึนเท่าน้ัน ซึง่ทำให้

มันมีรสชาติอร่อยข้ึนด้วย หน่ึงในสตัว์ทะเลเหล่าน้ี สตัว์ทะเลท่ีมีเฉพาะแค่ท่ีฟุคุอิคือปูเอจิเซน็

กานิ ซึง่เป็นชือ่ของราชาแห่งความอร่อยในฤดูหนาว มีผู้ชืน่ชอบความอร่อยของปูชนิดน้ีอยู่ท่ัว

ประเทศญ่ีปุ่นและยังเป็นท่ียอมรับในหมู่ผู้เชีย่วชาญด้านอาหารด้วย

ด้วยรสชาติที่สมกับได้ชื่อว่า ‘ราชาแห่งความอร่อย’ ปูชนิดนี้มีรสอูมามิที่น่าประทับใจจนยากจะ

ลืมเลือน สภาพแวดล้อมของสัตว์ทะเลอันน่ามหัศจรรย์คือที่มาของรสชาติอูมามิ

ปูเป็นสัตว์ที่สามารถหาจับได้ในท่าเรือส่วนใหญ่ทั่วทั้งทะเลญี่ปุ่น โดยปูที่ได้รับความนิยม ได้แก่ 

ปูทาราบะกานิ (ปูแดงยักษ์) ของฮอกไกโด และปูเคกานิ (ปูขน), ปูไทซะกานิ (ปูหิมะไทซะ) ของ

เกียวโต และปูมัตสึบะกานิของซังอิน แต่ความพิเศษของปูเอจิเซ็นกานิจากฟุคุอิก็คือสภาพ

แวดล้อมบริเวณที่จับมีความแตกต่างจากที่อื่น

ด้วยกระแสคลื่นที่มีความซับซ้อน น้ำเย็นที่มีสารอาหารจากท้องทะเลอย่างอุดมสมบูรณ์ ผสมกับ

น้ำอุ่นบริเวณผิวน้ำด้านบน ทำให้แพลงก์ตอนพืชสามารถเจริญเติบโตมาเป็นอาหารของแพลงก์

ตอนสัตว์ ปลา และกุ้ง จนเกิดเป็นแหล่งจับสัตว์ทะเลที่อุดมสมบูรณ์

นอกจากนี้ พื้นมหาสมุทรตลอดแนวชายฝั่งเอจิเซ็นยังเป็นพื้นที่ที่เหมาะกับการอยู่อาศัยของปู 

เนื่องจากเป็นแหล่งอาหารที่อุดมสมบูรณ์ซึ่งก็คือที่มาของปูที่มีรสชาติเยี่ยมนี้นั่นเอง

นอกจากนี้ ระยะทางจากท่าเรือถึงจุดจับสัตว์ทะเลก็ไม่ไกลมากนัก ซึ่งถือเป็นปัจจัยสำคัญ

ด้วยระยะทางที่ใช้เวลาเดินทางเพียง 1-2 ชั่วโมง ทำให้สามารถขนส่งปูจากจุดจับปูไปยังท่าเรือ

ได้ทันที จึงแน่ใจได้ว่าปูจะได้รับการขนส่งในขณะที่ยังคงความสดอยู่

ในทุกๆ ปี ปูเอจิเซ็นกานิท่ีมีรสชาติและ

คุณภาพดีท่ีสดุจะถูกนำไปถวายในราช

สำนัก จังหวัดฟุคุอิเป็นเพียงจังหวัดเดียวใน

ประเทศญ่ีปุ่นท่ีทำเชน่น้ี ซึง่ถือปฏิบัติกัน

เรือ่ยมาต้ังแต่สมัยเมจิ (1868-1912) ทุกๆ 

ปี หน่ึงในสีข่องผู้ขายสง่ปลาในเมืองซาไก 

(ตำบลมิคุนิ) ท่ีอยู่ถัดจากท่าเรอืมิคุนิจะ

สลับกันเป็นผู้จัดหาปู ซึง่ปูท่ีมีขนาด น้ำ

หนัก รสชาติ และหน้าตาดีท่ีสดุในบรรดา

ปูเอจิเซน็กานิท่ีจับได้ท้ังหมดของวันจะถูก

คัดเลือกเพ่ือนำไปถวายในราชสำนัก รวม

ถึงองค์พระจักรพรรดิและจักรพรรดินีด้วย

พืน้มหาสมทุรมีลักษณะคล้ายกับนาข้ัน

บนัได ซึง่เป็นสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะกบัปู

พ้ืนท่ีงดใชอ้วน

●แผนท่ีการจับปูท่ีชายฝ่ังเอจิเซน็

ปูเอจิเซ็นกานิยังถูก

นำไปถวายในราช

สำนักด้วย!

ดีไซนใ์หม่ 

ตัง้แตป่ี 2019

ดูที่ป้ายสีเหลืองแบบนี้เพื่อหา

ปูเอจิเซ็นกานิ!

ปูเอจิเซ็นกานคืิอปูชนดิแรกของ

ญ่ีปุ่นท่ีใชร้ะบบป้ายเพ่ือแยกปูเหล่า

นีอ้อกจากปูของท่ีอ่ืน สแีละรูปร่าง

ของป้ายจะแตกต่างกันไปตาม

แต่ละพ้ืนท่ีท่ีจับ คุณจึงจะทราบได้

ทันทีถึงท่ีมาของปูแต่ละตัว

ปูเอจิเซ็นกานิหมายถึงปูหิมะเพศผู้ ซี่งจะอาศัยอยู่ลึกกว่าผิวน้ำ 

290-350 ม. และลอกคราบมากกว่า 10 ครั้งในช่วงการเจริญเติบโต 

เม็ดสีน้ำตาลเล็กๆ บนกระดองของปูเป็นสิ่งที่น่าสนใจ เม็ดเล็กๆ เหล่า

นี้คือไข่ของปลิงทะเล ซึ่งเป็นที่ทราบกันว่าจะไม่อยู่บนปูที่เพิ่งลอก

คราบมาใหม่ๆ นั่นจึงหมายถึงปูที่มีไข่ปลิงทะเลเกาะอยู่คือปูที่ผ่านการ

ลอกคราบมาเป็นระยะเวลาพอสมควร ซึ่งเป็นสัญลักษณ์ของเนื้อปูที่

มีรสชาติดี

ปูเอจิเซ็นกานิขนาดใหญ่จะมีกระดองกว้าง 15 ซม. ขึ้นไป และมีขา

และก้ามขนาดใหญ่ นี่คือขนาดที่สมส่วนกับการเป็นราชาปูและเหมาะ

สมกับราคาที่สูงเช่นกัน

การลอกคราบซ้ำๆ ทำให้ราชาปมูรีสชาตดิขีึน้

ปูเซโคกานิคือปูตัวเมียที่อาศัยอยู่ลึกกว่าผิวน้ำประมาณ 230-250 ม. 

มีกระดองกว้างประมาณ 8 ซม. มีทีเด็ดที่อยู่บริเวณท้องของปูชนิดนี้ 

นั่นคือเนื้อกรุบๆ ของไข่ปู (ไข่ที่ได้รับการผสมแล้ว) ซึ่งรสชาติอร่อย

และไข่สีส้มเข้มที่มีความนัว และได้ชื่อว่า ‘เพชรสีแดง’ แต่ปูเซโคกานิ

สามารถจับได้จนถึงวันที่ 31 ธันวาคมในช่วงปีปกติเท่านั้นเพื่อเป็นการ

อนุรักษ์ปู ดังนั้นรสชาติที่หาชิมได้ยากนี้จึงมีอยู่เพียงประมาณสอง

เดือนเท่านั้น โดยเริ่มตั้งแต่วันที่ 6 พฤศจิกายน

ขนาดและราคาของปูชนิดนี้มีราคาไม่สูงนัก จึงเป็นที่ชื่นชอบของคนใน

ท้องถิ่น

ทัง้ไขป่เูลก็และใหญ่

กน็า่ลองชมิทัง้นัน้!

ความอรอ่ยทีม่เีพยีงปีละสองเดอืนเทา่นัน้

หัวขอ้!

ปูเอจิเซ็นกานิที่ดีที่สุด แบรนด์ ‘เอจิเซ็นกานิคิวามิ’

ปูเอจิเซ็นกานิที่มีน้ำหนักมากกว่า 1.3 กก. มีกระดองกว้าง

กว่า 14.5 ซม. และมีก้ามขนาดใหญ่กว่า 3 ซม.จะถูกคัดเลือก

ให้เป็นปู ‘เอจิเซ็นกานิคิวามิ’ (ได้รับการรับรองในปี 2015) ซึ่ง

เป็นปูเอจิเซ็นกานิที่ดีที่สุด โดยสามารถสังเกตความแตกต่าง

ได้จากป้ายที่มีเพิ่มขึ้นมาเป็นสองป้าย
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ปลาแซลมอนฟุคุอิ
พื�นที�เพาะเลี�ยง: เมืองฟุคุอิ, เมืองสึรุกะ, ตำบลมิฮามะ, 

เมืองโอบามะ, ตำบลโอฮิ
ฤดูกาลจับ: พฤษภาคมถึงมิถุนายน

กุ้งอามะเอบิ
พื�นที�เพาะเลี�ยง: เมืองซาไก, ตำบลเอจิเซ็น
ฤดูกาลจับ: กันยายนถึงตุลาคม, เมษายนถึงมิถุนายน

แซลมอนชนดิใหม่ – เกดิในฟคุอิุและ

เตบิโตในฟคุอิุ
ปลาแซลมอนฟุคุอิคือปลาเรนโบว์เทราต์ท่ีได้

รับการเพาะเล้ียงในฟุคุอิ ฟาร์มปลาแซลมอน

จะอยู่ในกรงตาข่ายขนาดใหญ่ในทะเลเปิด ซึง่

อยู่ใกล้กับท่าเรอืประมงโอชมิะและในทะเล

ใกล้กับท่าเรอืประมงทาคาสขุองเมืองฟุคุอิ ว่า

กันว่าปลาแซลมอนเทราต์ตามธรรมชาติจะ

เติบโตได้เฉพาะในน้ำท่ีมีอุณหภูมิต่ำกว่า  20 

องศาเซลเซยีส ดังน้ันการทำฟาร์มจึงเริม่ข้ึน

ท่ีฟุคุอิท่ีมีสภาพแวดล้อมเป็นน้ำท่ีมีอุณหภูมิ

ต่ำ อันดับแรก ปลาท่ีมีอายุน้อยจะได้รับ

อนุบาล จากน้ันจึงเริม่นำไปเล้ียงให้เติบโตใน

ทะเล แม้ว่าจะมีการเพาะเล้ียงปลาเทราต์หรอื

ปลาแซลมอนในสว่นอ่ืนๆ ของประเทศญ่ีปุ่น

เชน่กัน แต่ผลผลิตก็ยังคงต่ำกว่าในต่าง

ประเทศ เม่ือมีความต้องการในตลาด เป้า

หมายจึงเป็นการสร้างผลผลิตให้คงท่ีและสร้าง

แบรนด์เพ่ือสง่เสรมิปลาแซลมอนฟุคุอิในฐานะ

ผลิตภัณฑ์ของฟุคุอิท่ีมีความปลอดภัยและเชือ่

ถือได้ 

ละลายในปาก, นุ่ม, เขม้ขน้ และหวาน – อรอ่ยเลิศ!
ท่าเรอืมิคุน ิ(เมืองซาไก) เป็นหนึง่ในท่าเรอืหลักทีมี่การประมงโดยใช้

เรอืลากในจังหวัดฟุคุอ ิกุ้งอามะเอบิจากท่าเรอืมิคุนมีิปรมิาณการจับ

ได้มากทีส่ดุจากทุกท่าเรอืในจังหวัดฟุคุอ ิอกีท้ังยังมีมูลค่าสงูเนือ่งจาก

คุณภาพและรสชาตทิีย่อดเย่ียม ในแต่ละปีสามารถจับกุ้งอามะเอบิได้

รวมแล้ว 300 ตัน ซึง่ทีน่ีจ่ะมีฤดูการจับกุ้งอามะเอบิสองฤดู คอืช่วง

เดอืนเมษายนถงึมิถุนายน และชว่งเดอืนกันยายนถงึตุลาคม  โดยจะ

มีข้ันตอนในการคัดสรรทีเ่ข้มงวด ซึง่องิตามเกณฑ์ขนาด คุณภาพ และ

มีหรอืไม่มีไข่ กุ้งอามะเอบิทีจั่บได้จะถูกนำออกมาประมูลทันททีีเ่รอืถงึ

ฝ่ัง นายหน้าและเจ้าของร้านปลาจะมารวมตัวกันทีท่่าเรอืเม่ือเรอื

ประมงมาถงึ และหลังจากน้ันสถานทีแ่ห่งนีก็้จะคกึคักข้ึนมาเม่ือการ

ค้าขายแลกเปลีย่นเริม่ข้ึน

กุ้งอามะเอบิทีมี่ไข่เม็ดจิว๋สฟ้ีาเต็มท้องจะมีราคาสงูทีส่ดุ รองลงมาคอื

กุ้งทีไ่ม่มีไข่แต่ตัวใหญ่ทีส่ดุ นอกจากนียั้งแบ่งเกรดด้วยขนาด คอื 

ใหญ่ กลาง เล็ก และเล็กพิเศษ และยังมีปูเอจเิซน็กานแิละปลาปักเป้า

วาคาสะฟุกุด้วย กุ้งอามะเอบิทีมี่สแีดงชาดผิวเงาวาวถอืเป็นตัวแทน

ของรสชาตแิห่งฤดูหนาวของฟุคุอ ิและเม่ือคุณทานเข้าไป จะสมัผัสได้

ถงึรสน้ำทะเลอ่อนๆ และความเข้มข้นและหวานของเนือ้กุ้ง กุ้งอามะเอ

บิมีรสชาตแิละเนือ้สมัผัสทีพิ่เศษ โดยเฉพาะอย่างย่ิงกุ้งทีจั่บได้จาก

โคลนทีค่วามลกึ 200-500 ม.จากผิวน้ำ ซึง่บรเิวณพ้ืนดนิใต้ทะเลทีมี่

ความสะอาดน้ันจะย่ิงทำให้กุ้งมีเนือ้สมัผัสโดดเด่นและมีความหวาน

เป็นพิเศษ

คุณสามารถแยกความสดได้ด้วยสขีองตัวกุ้ง กุ้งทีส่ดน้ันตัวจะใสมาก

และสบีรเิวณหัวกุ้งไม่คล้ำ ความสดจะลดลงอย่างรวดเร็วหลังถูกจับ 

ด้วยเหตุนีกุ้้งจะถูกน็อกน้ำแข็งทันทบีนเรอืเพ่ือคงความสด กุ้งอามะเอ

บิสามารถกนิดบิๆ แบบซาชมิิได้หลังจากถูกละลายน้ำแข็งแล้ว แล้ว

หลังจากน้ันคุณก็จะได้เพลิดเพลนิไปกับความหวานสดุพิเศษและเนือ้

สมัผัสทีห่นาแน่นได้อย่างเต็มที่
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สาเกในฟุคุอิ
พื�นที�ผลิต: ทุกพื�นที�ในจังหวัด
ช่วงการกลั�น: เดือนตุลาคมเป็นต้นไป

ฟุคุอิอุเมะ พื�นที�เพาะปลูก: ตำบลวาคาสะ, เมืองโอ
บามะ, ตำบลโอฮิ, ตำบลมินามิเอจิเซ็น, 
เมืองสึรุกะ, ตำบลมิฮามะ, ตำบลเอจิเซ็น

การเก็บเกี�ยว: ต้นเดือนมิถุนายนถึงต้นเดือน
กรกฎาคม

สาเกท้องถ่ินเอจิเซน็วาคาสะ
โนะจิซาเกะ
เอจิเซ็นวาคาสะโนะจิซาเกะ เป็นสาเกท่ีผลิตใน

พ้ืนท่ีเอจิเซ็นและวาคาสะในจังหวัดฟุคุอิ และ

ได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นเคร่ืองหมายการค้า

โดยสมาคมผู้ผลิตสาเกแห่งฟุคุอิ
ปัจจัยสำคัญในการผลิตสาเกคือวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ

และทักษะของผู้ผลิตระดับปรมาจารย์

สาเกในฤดูกาลใหม่จะถูกทำข้ึนโดยผ่านข้ันตอนต่างๆ 

ซึง่กินเวลาถึง 60 วันa

การผลิตสาเกแบบดัง้เดิมเป็นอุตสาหกรรมขนาด

เลก็ทีถ่กูสง่ตอ่กนัมาจากรุน่สูรุ่น่
น้ำสะอาด ผู้คนม่ังค่ัง และการผลิตสสาเกก็เฟ่ืองฟูเป็นอย่างมากมา

ต้ังแต่สมัยโบราณ การผลิตสาเกใชข้้าวและน้ำจำนวนมาก ด้วยเหตุน้ี

ทรัพยากรน้ำธรรมชาติจึงเป็นสิง่สำคัญ พ้ืนท่ีเอจิเซน็และวาคาสะของ

จังหวัดฟุคุอิมีแม่น้ำสายหลักหลายสายไหลผ่าน ซึง่รวมถึงแม่น้ำคุซรุวิ 

แม่น้ำฮโินะ และแม่น้ำมิมิ ท้ังหมดน้ีได้นำเอาหิมะท่ีละลายจากเทือกเขา

ฮาคุซังลงสู่ทะเลญ่ีปุ่น ท่ีน่ีเป็นสถานท่ีท่ีรู้จักกันว่าเป็นแหล่งผลิตสาเก

มาต้ังแต่ในอดีต

โรงผลิตสาเกเอจิเซน็และวาคาสะมีบ่อน้ำของตัวเอง โดยท่ีคุณภาพของ

น้ำจะแตกต่างกันข้ึนอยู่กับความลึกของบ่อและน้ำใต้ดิน นำให้สาเก

ของโรงผลิตแต่ละแห่งมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว สาเกรสเย่ียมซึง่ผลิตข้ึน

จากความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติสะท้อนให้เห็นถึงหัวใจสำคัญของ

ฟุคุอิท่ีมีน้ำสะอาดและรสชาติดี

น้ำท่ีอุดมสมบูรณ์และรสชาติดีของฟุคุอิทำให้สามารถปลูกข้าวท่ีมี

คุณภาพดีได้ ข้าวโคชฮิคิารซิึง่มีความหมายว่า ข้าวรสเลิศ ถูกปลูกในฟุ

คุอิ และสายพันธ์ุ ‘’โกะเฮยีะคุมังโกคุ’ (ข้าวท่ีเหมาะสำหรับการทำสาเก) 

คือหน่ึงในข้าวท่ีมีปริมาณการผลิตมากท่ีสดุในญ่ีปุ่น อุณหภูมิท่ีแตกต่างกัน

อย่างมากระหว่างตอนกลางวันและกลางคืน ผืนดินท่ีอุดมสมบูรณ์ และ

การดูแลผลผลิตด้วยความทุ่มเท คือปัจจัยสำคัญท่ีทำให้สามารถปลูกข้าว

คุณภาพเย่ียมสำหรับทำสาเกได้ ว่ากันว่า เป็นเพราะสภาพแวดล้อมของ

ฟุคุอิซึง่ตรงตามเกณฑ์เหล่าน้ี และความทุ่มเทของผู้คนในการปลูกข้าว

สำหรับการทำสาเก คือเคล็ดลับท่ีทำให้สาเกในจังหวัดน้ีมีคุณภาพท่ีดี 

การผลิตสาเกจำเป็นจะต้องอาศยัการทำงานร่วมกันระหว่างเจ้าของ

โรงผลิต นักทำสาเกท่ีมีความเชีย่วชาญ และคนทำสาเก โดยจะต้อง

อาศยัประสบการณ์ของพวกเขา การทำงานอย่างหนัก และเทคนิค

ต่างๆ ในการทำงานร่วมกับภูมิอากาศของแต่ละปี เพ่ือคงเอกลักษณ์

เฉพาะของโรงผลลิตท่ีจะสร้างรสชาติท่ีไม่เหมือนใคร สาเกท้องถ่ินเอจิ

เซน็วาคาสะโนะจิซาเกะคือสาเกท่ีทำข้ึนด้วยมือโดยใชอ้งค์ความรู้ท่ี

สบืทอดกันมาแต่โบราณ

บว๊ยฟคุอุอิเุมะนำไปทำอาหารไดอ้รอ่ย อีกทัง้ยงัดตีอ่

สุขภาพและผิวพรรณ
มีการปลูกอุเมะหรอืบ๊วยญ่ีปุ่นท่ัวประเทศญ่ีปุ่น อย่างไรก็ตาม ท่ีตำบล

วาคาสะซึง่เป็นพ้ืนท่ีเพาะปลูกฟุคุอิอุเมะน้ันมีประวัติศาสตร์การปลูกอุ

เมะอันน่าภาคภูมิใจมากว่า 170 ปี ว่ากันว่าท่ีน่ีเริม่มีการปลูกอุเมะ

ต้ังแต่ราวปี 1830 โดยถือกำเนิดมาจากต้นอุเมะท่ีปลูกในสวนของ

เกษตรกรท้องถ่ิน เฮดายุและสุเกดายุ ในย่านนิชดิะของตำบลวาคาสะ 

ด้วยเหตุน้ีต้นอุเมะดังกล่าวจึงมีชือ่เรยีกว่าเฮดายุอุเมะและสเุกดายุอุ

เมะ จากน้ันก็มีการพัฒนาการปลูกมาเรือ่ยๆ จนกลายเป็นสายพันธ์ุ

เบนิซาชแิละเค็นซากิในปัจจุบัน

การเก็บเก่ียวจะเริม่ข้ึนในชว่งต้นฤดูร้อน ผลอุเมะสเีขียวจะถูกเก็บและ

สง่ไปท่ัวท้ังในและนอกจังหวัด

คุณภาพและรสชาติของอุเมะสายพันธ์ุเบนิซาชดิอง (อุเมะโบช)ิ น้ัน

เล่ืองชือ่มากในญ่ีปุ่น เน่ืองจากอุเมะท่ีสุกแล้วของท่ีน่ีจะไม่มีการเติม

แต่งสารปรุงแต่งใดๆ ในกระบวนการผลิต โดยกระบวนการท่ีใช้มีเพียง

แค่การนำอุเมะไปตากแห้งกลางแดด แล้วนำมาดองกับใบชโิสะและ

เกลือ เม่ือเทียบกับอุเมะจากจังหวัดอ่ืนแล้ว ฟุคุอิอุเมะจะมีเน้ือเยอะ

และเม็ดเล็ก ทำให้ทานง่าย

นอกจากน้ียังมีการผลิตเหล้าจากอุเมะหลายสายพันธ์ุด้วย โดยการนำ

ฟุคุอิอุเมะมาใช้กับเอจิเซน็วาคาสะโนะจิซาเกะและเหล้าอ่ืนๆ

อุเมะชุ
(เหล้าบ๊วย)
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แบรนดเ์ผอืกขนาดเลก็ทีเ่ปน็ทีน่ยิมนีม้เีนือ้

แนน่แมจ้ะปรงุสกุแลว้

มะเขือเทศโคชโินะรูบ้ี (Koshi-no-Ruby) เป็นชือ่แบรนด์ของมะเขือ

เทศ midi ท่ีปลูกในจังหวัดฟุคุอิ

มะเขือเทศพันธ์ุโคชโินะรูบ้ีท่ีกลายมาเป็นชือ่แบรนด์น้ีถือกำเนิดข้ึนใน

คณะเกษตรศาสตร์ของวิทยาลัยประจำจังหวัดฟุคุอิ (ปัจจุบันคือ

มหาวิทยาลัยประจำจังหวัดฟุคุอิ) ชือ่มะเขือเทศ ‘midi’ ได้มาจากขนาด

ท่ีอยู่ระหว่างมะเขือเทศลูกใหญ่และลูกเล็ก และยังมีจุดเด่นท่ีปรมิาณ

น้ำตาลท่ีสูงเม่ือเทียบกับมะเขือเทศลูกใหญ่ เป็นมะเขือเทศท่ีได้รับความ

นิยมแม้แต่ภายในจังหวัดฟุคุอิเอง ด้วยความท่ีมีรสหวาน และมีขนาด

และรูปร่างท่ีพอเหมาะพอดี หน่ึงในพ้ืนท่ีผลิตมะเขือเทศคือตำบลชิ

ราคาตะในเมืองฟุคุอิ ซึง่ต้ังอยู่บนเนินทรายซนัรฮิามะท่ีหันหน้าออกสู่

ทะเลญ่ีปุ่น มะเขือเทศท่ีผลิตจากดินทรายของตำบลชริาคาตะน้ันมี

คุณภาพยอดเย่ียม ซึง่จะมีขนาดใหญ่กว่าปกติเล็กน้อยและเก็บเก่ียว

ผลผลิตได้มากกว่าเขตอ่ืนๆ รวมท้ังมีปรมิาณน้ำตาลสงูกว่าด้วย 

นอกจากน้ีในแง่ของสารอาหาร มะเขือเทศน้ีก็มีวิตามิน C และไลโค

ปีน (ซึง่ช่วยลดสารประกอบออกซเิจนท่ีไวต่อการเกิดปฏิกิรยิาหรอื 

reactive oxygen species ท่ีสง่ผลให้เกิดโรคท่ีเก่ียวข้องกับพฤติกรรม

การดำเนินชวิีต) สงูกว่ามะเขือเทศลูกใหญ่ถึง 2 เท่า ดังน้ันมันจึงไม่

เพียงรสชาติอร่อยเท่าน้ัน แต่ยังดต่ีอสขุภาพของคุณด้วย

เม่ือเร็วๆ น้ี มีรายงานว่าสามารถปลูกมะเขือเทศพันธ์ุน้ีในฤดูหนาวได้

แล้วโดยการบรหิารจัดการอุณหภูมิอย่างละเอียด เป็นต้น ดังน้ันผู้

บรโิภคจึงสามารถอ่ิมอร่อยกับมะเขือเทศโคชโินะรูบ้ีได้ตลอดท้ังปี

มะเขือเทศโคชิโนะรูบี�
พื�นที�เพาะปลูก: ทุกพื�นที�ในจังหวัด
การเก็บเกี�ยว: ตลอดทั�งปี

เตบิโตในพืน้ทีท่ี่เป็นดินทราย มะเขือเทศ ‘midi’ เหล่า

นีห้วานเหมอืนกบัผลไม้

ผลิตภัณฑ์ต่างๆ จากมะเขือ

เทศโคชโินะรูบ้ี เชน่ น้ำ

มะเขือเทศ และน้ำสลัด 

ก็ได้รับความนยิมเชน่กัน

●ผลิตภัณฑ์จากมะเขือเทศโคชโินะรูบ้ี

เผือกคามิโช
พื�นที�เพาะปลูก: เมืองโอโนะ　　การเก็บเกี�ยว: ตุลาคมถึงธันวาคม

มันหวานโทมิตสึคินโตคิ
พื�นที�เพาะปลูก: เมืองอาวาระ　　การเก็บเกี�ยว: สิงหาคมถึงตุลาคม

ในบรรดาเผือกสายพันธ์ุต่างๆ ท่ีปลูกท่ัวญ่ีปุ่น เผือกคามิโชซึง่ปลูกท่ีเขต

คามิโชของเมืองโอโนะน้ันมีชือ่เสยีงโด่งดังและเป็นสนิค้าท่ีเป็นแบรนด์

ยอดนิยม สาเหตุท่ีทำให้เผือกพันธ์ุน้ีเป็นท่ีนิยมก็คือรสชาติ ด้วยความ

ท่ีมีขนาดเล็กและเน้ือแน่น อีกท้ังเน้ือไม่เละแม้ว่าจะต้มจนสกุ ทำให้ยัง

คงรสชาติธรรมชาติของเผือกเอาไว้ได้

เมนูยอดนิยมคือ ‘นิคโคโระกาช’ิ หรอืเผือกตุ๋นปรุงรส แต่ในท้องถ่ินยัง

มีการนำเผือกน้ีไปปรุงอาหารในแบบอ่ืนๆ อีกมากมาย เช่น หม้อไฟโอ

เด้ง สตูน้ำข้น เด็นกาคุ (อาหารเสยีบไม้ย่างและเคลือบด้วยมิโสะ) และ

โครเก็ตต์

นอกจากน้ียังมีการนำไป

พัฒนาต่อยอดเป็นผลิต

ภัณฑ์อ่ืนๆ อีก เช่น ไอศกรมี

ท่ีทำจากเผือกชนิดน้ี 100% 

โดยไม่มีการผสมนมเลย

การจัดการอณุหภมิูและความชืน้อยา่ง

ครบวงจรทำใหส้ามารถคงรสชาติไว้ได้

เปน็เวลานาน

มันหวานเหล่านี้ปลูกในเขตโทมิตสึของเมืองอาวาระ เมื่อนำไปอบแล้ว

รสจะหวานมากขึ้น และยังได้รับความนิยมในบรรดาเชฟและบริษัท

ขนมหวานชื่อดังทั่วญี่ปุ่น

มันหวานนี้ไม่เพียงถูกเสิร์ฟเป็น ยากิอิโมะ (มันหวานอบ) และซุป

เท่านั้น แต่ยังถูกนำไปใช้ในขนมหวานต่างๆ เช่น คัสตาร์ดพุดดิ้งและ

เค้กด้วย สาเหตุที่มันชนิดนี้ถูกนำไปใช้ทำเป็นขนมหวานก็เนื่องจาก

หลังจากการเก็บเกี่ยวแล้ว มันเหล่านี้จะถูกนำไปผ่านกระบวนการบ่ม

และจัดเก็บด้วยการจัดการ

อุณหภูมิและความชื้น

เฉพาะ จึงทำให้มันจะมี

รสชาติหวานกว่าปกติเมื่อถึง

เวลาขนส่ง

สมาชกิของสมาคมการเพาะปลูกนีล้้วนเป็น ‘เกษตรกรสายอีโค’ (เป็นมิตรกับ

ธรรมชาติ) ซึง่พยายามลดการใชส้ารเคมีในการเกษตร พวกเขาจะเตรียมดิน 

เก็บเก่ียว และเก็บรักษามันหวานหล่านีด้้วยความใส่ใจ
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เมล่อน ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ�น
พื�นที�เพาะปลูก: เมืองซาไก, เมืองอาวาระ, 

เมืองคัตสึยามะ, เมืองซาบาเอะ
การเก็บเกี�ยว: มิถุนายนถึงกรกฎาคม, 

กรกฎาคมถึงตุลาคม

เมล่อนที่ปลูกในจังหวัดฟุคุอิ ได้แก่ เมล่อน Earl’ s หนึ่งในสายพันธุ์

คุณภาพดีที่สุด รวมถึง Andes, Prince และ Marseille โดยเฉพาะ

อย่างยิ่งเมล่อน Prince ซึ่งตั้งชื่อเพื่อระลึกถึงการอภิเษกสมรสของม

กุฏราชกุมารในปี 1959 นั้นมีกลิ่นหอมมากและมีปริมาณน้ำตาลถึง 

15-17% อีกทั้งยังมีรสชาติที่เหมือนกันในแต่ละลูก ในขณะที่เมล่อน 

Marseille นั้นมีเนื้อสีส้มและมีปริมาณน้ำตาลสูงแม้จะใช้เวลาจนถึงสุก

เต็มที่เพียงไม่นาน

ลูกแพร์นาชิ
พื�นที�เพาะปลูก: เมืองซาไก, เมืองอาวาระ
การเก็บเกี�ยว: สิงหาคมถึงตุลาคม

โคซุยและโฮซุยเป็นสายพันธุ์ลูกแพร์นาชิที่มีความฉ่ำและหวาน พันธุ์

โคซุยมีส่วนแบ่งทางการตลาดขนาดใหญ่ในญี่ปุ่น ถือเป็นหนึ่งในลูก

แพร์นาชิสายพันธุ์หลักซึ่งมีจุดเด่นที่ความกรอบ เนื้อสัมผัสเยี่ยม มี

ปริมาณน้ำตาลสูง

ในขณะที่พันธุ์โฮซุยจะเก็บไว้ได้นานกว่าเมื่อเทียบกับพันธุ์โคซุย มี

เนื้อที่นุ่มกว่าและมีรสหวานน้อยกว่าเล็กน้อย

องุ่น
พื�นที�เพาะปลูก: ทุกพื�นที�ของจังหวัด
การเก็บเกี�ยว: สิงหาคมถึงกันยายน

มีการปลูกองุ่นในทุกพื้นที่ของจังหวัดฟุคุอิ ที่โดดเด่นคือพันธุ์ชาย

น์มัสคัต (Shine Muscat) ที่ได้รับความนิยมในระดับประเทศ ซึ่งคุณ

สามารถทานได้ทั้งเปลือกเลยทีเดียว, พันธุ์แบล็กบีต (Black Beat) ที่

มีเปลือกสีดำ, พันธุ์ฟูจิมิโนริ (Fujiminori) และพันธุ์ซันนี่รูจ (Sunny 

Rouge) ซึ่งมีสีแดง ทั้งหมดนี้ส่วนใหญ่เป็นองุ่นที่มีขนาดใหญ่ และมี

หลากหลายสี สายพันธุ์เหล่านี้ทั้งหมดเป็นองุ่นไร้เมล็ด ทำให้ทานง่าย 

รสหวาน และมีความฉ่ำ 

มิโสะถือกำเนิดในญี่ปุ่นราวปีค.ศ. 700 ซึ่งใน

ยุคนั้นถือเป็นอาหารระดับหรูที่มีทานเฉพาะ

ในหมู่นักบวชที่วัดและชนชั้นสูง มิโสะของฟุ

คุอิเป็นที่รู้จักในชื่อของโคจิมิโสะ หรือมิโสะ

ที่ทำโดยใช้โคจิหรือกล้าเชื้อจากข้าวในการ

หมัก และมีการใช้โคจิในปริมาณมาก มิโสะ

สีแดงนี้มีรสหวานเล็กน้อย โดยได้รับอิทธิพล

จากมิโสะของเกียวโต

เนื่องจากมีการใช้โคจิในการหมักเป็นปริมาณ

มาก เมื่อนำไปหมักไก่ ฯลฯ จะทำให้เนื้อนุ่ม

ขึ้น นำไปปรุงอาหารแบบง่ายๆ และอร่อยได้

ในครัวเรือนทั่วไปก็มีการทำมิโสะแบบโฮม

เมด เนื่องจากมิโสะเป็นองค์ประกอบที่สำคัญ

ในทุกมื้ออาหารของคนญี่ปุ่น

มโิสะดัง้เดมิของทอ้งถิน่ซึง่ใชโ้คจหิรอืกลา้เชือ้จากขา้วในการหมกั

มิโสะ

ฟุคุอิเป็นหน่ึงในจังหวัดท่ีมีการปลูกข้าวใน

ระดับแถวหน้าของญ่ีปุ่น และยังเป็นถ่ิน

กำเนิดของข้าวสายพันธ์ุโคชฮิคิารด้ิวย 

นอกจากน้ียังมีน้ำท่ีใสและสะอาดไหลจาก

ยอดเขาของเทือกเขาศกัด์ิสทิธิฮ์าคุซงั ซึง่

เป็นต้นกำเนิดของน้ำแร่ท่ัวจังหวัด และ

เป็นน้ำท่ีใช้กันในครัวเรือนด้วย

ในฟุคุอิ มีบรษัิทท่ีใชวั้ตถุดิบเหล่าน้ีในการ

ทำน้ำสม้สายชจูากข้าว ด้วยปณิธานท่ีจะ

ทำน้ำสม้สายชจูากข้าว น้ำสม้สายชท่ีูได้

คือผลิตภัณฑ์ท่ียอดเย่ียมซึง่มีรสชาติเข้ม

ข้นท่ีจะชว่ยเพ่ิมรสอูมามิให้กับอาหาร 

น้ำสม้สายชูจากข้าวถูกนำมาใช้ในเมนู

อาหารต่างๆ และเป็นท่ีรู้จักว่าเป็น

รสชาติท่ีเปรยีบเสมือนกระดูกสนัหลัง

ของอาหารเกียวโต ตัวอย่างเชน่ ปลาซี

บรมีกับหน่อไม้ดอง และซูชปิลาซาบะท่ี

ขนสง่ไปยังเกียวโตโดยผ่านถนนซาบะไค

โดมาเป็นเวลาหลายร้อยปีก็ใชน้้ำสม้

สายชจูากข้าวในการทำ

เครือ่งปรงุรสทีก่ลัน่ในฟคุอุเิปน็กระดกูสนัหลงัของอาหาร

เกยีวโตมาเปน็เวลานานน้ำส้มสายชู

โชยุถือกำเนิดมาจากอาหารหมัก ‘ฮิชิโอะ’ 

และการปรุงรสที่เรียกว่า ‘ทามาริ’ มาตั้งแต่

ช่วงปี 1200s แต่โชยุซึ่งทำจากถั่วเหลืองและ

ข้าวสาลีแบบในปัจจุบันนั้นเพิ่งเกิดขึ้นในช่วง

ปี 1500s เมื่อเทียบกับโชยุทั่วญี่ปุ่นแล้ว 

โชยุจากภูมิภาคโฮคุริคุนั้นเรียกได้ว่ามีรส 

‘หวาน’

อย่างไรก็ตาม อันที่จริงแล้วองค์ประกอบ

ของความหวานและความเค็มจะถูกปรับเพื่อ

ให้ได้โชยุที่มีรสชาติสมดุลและกลมกล่อม

หรืออูมามิ ดังนั้นโชยุของที่นี่นั้นเรียกว่า

มีรส ‘อูมามิ’ (กลมกล่อม) จะเหมาะกว่าที่จะ

เรียกว่ารส ‘อามามิ’ (หวาน)

เมื่อไม่กี่ปีมานี้ มีการคิดค้นโชยุแบบผงขึ้น

ด้วย โดยผสานเทคนิคดั้งเดิมและเทคโนโลยี

สมัยใหม่เข้าด้วยกัน

รสอมูามคิอืจดุเดน่ ซึง่ชว่ยชรูสชาตขิองวตัถดุบิทีส่ดใหม่

ซอสถั่วเหลืองหรือโชยุ
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ปลาซาบะเค็ม (เฮชิโกะ) เป็นตัวอย่างของ

วัฒนธรรมอาหารของฟุคุอิ

เฮชิโกะคือปลาที่ถูกนำไปหมักในจมูกข้าว 

และชื่อนี้ก็ได้มาจากคำว่า ‘เฮชิโคมุ’ ซึ่งหมาย

ถึงการดองอาหารโดยการวางสิ่งของทับลงไป

ด้านบน อาหารอันเป็นเอกลักษณ์นี้ได้รับ

ความนิยมทั่วญี่ปุ่น วัฒนธรรมการกินปลา

ซาบะในลักษณะนี้ถูกพัฒนาขึ้นในวาคาสะ 

ซึ่งก็คือมิเก็ตสึคุนิ (เมืองที่ส่งเสบียงไปยัง

เมืองหลวงเก่า) เฮชิโกะถูกทำขึ้นเพื่อป้องกัน

ปลาซาบะเน่าเสียและเพื่อถนอมอาหารให้

เก็บไว้ได้เป็นเวลานาน

นอกจากปลาซาบะแล้ว ยังมีการใช้วิธีการ

ถนอมอาหารนี้กับปลาชนิดอื่นๆ ด้วย เช่น 

ปลาซาร์ดีนเค็ม ปลาปักเป้าเค็ม และ

ปลาหมึกเค็ม และเมื่อไม่นานมานี้ก็มี

ผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์เกิดขึ้นใหม่

มากมาย เช่น โกชูจัง (น้ำพริกเกาหลี) ผงโรย

ข้าวเฮชิโกะ และอาหารกระป๋องต่างๆ

อาหารแบบสโลว์ฟูด้ของมเิก็ตสคุึนิ

ปลาซาบะเค็ม (เฮชิโกะ)

เมืองท่าเรือสึรุกะเคยเป็นท่าเรือที่สำคัญที่เรือ

คิตามาเอะมาจอดเทียบท่า มีความรุ่งเรืองใน

ฐานะแหล่งรวมอาหารและสินค้าที่ใหญ่ที่สุด 

คมบุหรือสาหร่ายเคลป์ เป็นสินค้าสำคัญที่ถูก

นำขึ้นมาจากเรือ ในสมัยเอโดะ (ค.ศ. 1603-

1868) สาหร่ายเคลป์ท่ีถูกขนสง่มาจาก

ฮอกไกโดจะถูกนำมาแปรรูปในสรุึกะโดยชา่ง

ฝีมือผู้มากประสบการณ์ จากน้ันจะถูกสง่ไปยัง

เกียวโตและโอซาก้าในฐานะ ‘ของข้ึนชือ่ของสึ

รุกะ’ สาหร่ายเคลป์ขูดฝอย ‘โอโบโระคมบุ’ เป็น

หน่ึงในผลิตภัณฑ์สาหร่ายเคลป์แปรรูป โอโบ

โระคมบุท่ีถูกขูดด้วยมือน้ีถูกทำข้ึนจากทักษะอัน

ยอดเย่ียมของช่างฝีมือ และด้วยวิธีการทำโดย

การขูดด้วยมือน้ีน่ีเองท่ีทำให้ได้สาหร่ายเคลป์

ท่ีบางจนเกือบใส รูปทรงหยักๆ คล้ายคล่ืนน้ีเป็น

ข้อพิสจูน์ว่ามันถูกขูดออกมาได้บางเพียงใด

รงัสรรคข์ึน้โดยชา่งฝมีอืมากประสบการณเ์พือ่ให้ได้

รสชาติทีม่คีณุภาพระดบัภตัตาคาร

โอโบโระคมบุ (สาหรา่ยเคลป์ขดูฝอย) 

หอยเม่นทะเลเค็มเป็นหน่ึงในสามอาหารชัน้

ยอดและแม้แต่ในซรีสีห์นังสอื ‘นิปปงซนัไคเม

ซงัซูเอะ’ (บันทึกภาพอาหารบกและอาหาร

ทะเลของญ่ีปุ่น) จากช่วงปี 1700s อาหารข้ึน

ชือ่ของท้องถ่ินน้ีก็ได้รับการบรรยายว่าเป็น

อาหารรสเค็มท่ียอดเย่ียมเป็นอันดับ 1

หอยเม่นทะเลเค็มน้ีเป็นหอยเม่นหนามเขียว

ญ่ีปุ่นท่ีนำไปดองเกลือ หอยเม่นสายพันธ์ุน้ีมี

ขนาดเล็ก ตัวโตเต็มท่ีมีขนาด 3-4 ซม. และว่า

กันว่ามีรสชาติเข้มข้นท่ีสดุในบรรดาหอยเม่น

ทะเลท้ังหมด เกลือจะเป็นตัวชรูสให้โดดเด่น

ย่ิงข้ึน

อย่างไรก็ตาม การจะได้ผลิตภัณฑ์น้ำหนัก 

100 กรัม จะต้องใช้หอยเม่นทะเลถึง 100 ตัว

เลยทีเดียว

เม่ือไม่นานมาน้ี หอยเม่นทะเลได้รับความ

สนใจไม่เฉพาะแค่ในฐานะอาหารญ่ีปุ่น

เท่าน้ัน แต่ยังเป็นวัตถุดิบระดับพรีเมียม

สำหรับอาหารฝร่ังเศสด้วย

หน่ึงในสามอาหารชัน้ยอดในญ่ีปุน่ซึง่เปน็ทีรู่จ้กัมาเปน็เวลาหลายศตวรรษ

หอยเม่นทะเลเค็ม

ในสมัยที่ยังสามารถจับปลาซาบะได้อย่าง

อุดมสมบูรณ์ในอ่าววาคาสะ คนท้องถิ่นได้ทำ

หลากหลายเมนูจากปลาซาบะ เช่น ปลาซาบ

ะย่างหรือฮามะยากิซาบะ ปลาซาบะหมัก 

ปลาซาบะปรุงรส ปลาซาบะดอง และปลา

ซาบะเค็มเฮชิโกะ ซึ่งยังคงมีการบริโภคอยู่

จนถึงทุกวันนี้

ซูชิปลาซาบะเป็นเมนูพิเศษสำหรับการเฉลิม

ฉลองในเกียวโต ซึ่งทำจากปลาซาบะแล่เป็น

ชิ้นบางๆ นำมาหมักกับเกลือและน้ำส้ม

สายชู จากนั้นนำไปวางบนข้าวผสมน้ำส้ม

สายชู แล้วม้วนให้เป็นทรงกลมด้วยผ้าหรือ

เสื่อซูชิ เส้นทางที่ใช้เพื่อขนส่งปลาซาบะจาก

อ่าววาคาสะไปยังเกียวโตมีชื่อเรียกว่า ถนน

ซาบะไคโด ( ‘ถนนซาบะ’ ) จากนั้นซูชิปลา

ซาบะก็กลายเป็นเมนูยอดนิยมในหมู่บ้านและ

โรงแรมที่อยู่ตามเส้นทางนี้

ไม่เฉพาะแค่เกียวโตเท่านั้น แต่เมืองโอบามะ

ในฟุคุอิและเมืองอื่นๆ ก็มีร้านอาหารมากมาย

หลายร้านที่เสิร์ฟซูชิปลาซาบะ

เมนเูลศิรสซึง่ถอืกำเนดิจาก ‘ถนนซาบะ’

ซูชิปลาซาบะ

ฤดูเริ่มต้นสำหรับการเก็บเกี่ยวสาหร่ายทะเล

วากาเมะเริ่มในเดือนเมษายน ในทะเลที่

ตำบลมิคุนิในเมืองซาไก ชาวประมงหญิงจะ

ดำน้ำลงไปเพื่อเก็บสาหร่ายวากาเมะ 

สาหร่ายวากาเมะสดๆ ที่เก็บได้จะถูกนำไปทำ

เป็นโคนะวากาเมะ หรือสาหร่ายวากาเมะ

ตากแห้ง โดยทั่วไปแล้วจะเรียกกันว่า ‘โมมิวา

กาเมะ’ และจะทำขึ้นโดยชาวประมงหญิง

เส้นและก้านใบของสาหร่ายวากาเมะจะถูก

นำออกอย่างระมัดระวัง และนำส่วนใบของ

สาหร่ายที่ได้ไปวางบนแคร่ไม้ไผ่ที่เรียกว่า ‘ส

ุ’ ทีละใบ เพื่อนำไปตากแดด

เมื่อแห้งแล้ว สาหร่ายจะถูกนำไปบดจนเสร็จ

สิ้นกระบวนการ สาหร่ายวากาเมะสดๆ จะถูก

แปรรูปในวันเดียวกับที่เก็บเกี่ยว ซึ่งเป็นเคล็ด

ลับของรสชาติอันยอดเยี่ยม โคนะวากาเมะ

ที่ถูกทำด้วยวิธีการแบบดั้งเดิมนี้จะถูก

จำหน่ายในกระป๋อง

อาหารซึง่ทำขึน้ดว้ยมอืโดยแทพ้รอ้มกล่ินหอมจากทะเล

สาหร่ายทะเลตากแหง้โคนะวากาเมะ

หลายปีที่แล้ว อาหารทะเลที่จับได้ที่อ่าววาคา

สะจะถูกส่งไปยังเกียวโตซึ่งเป็นพระราชวัง

หลวงโดยผ่านทางถนนวาคาสะไคโด หนึ่งใน

อาหารทะเลจากวาคาสะคือปลาซาบะ

มีหลายวิธีในการปรุงปลาซาบะ แต่ในเมืองโอ

บามะ ที่มีชื่อเสียงคือปลาซาบะย่างฮามะ

ยากิซาบะ เมนูนี้จะเสิร์ฟปลาซาบะทั้งตัวกับ

โชยุผสมขิง

ในเมืองโอโนะ ตามธรรมเนียมจะมีการกิน

ปลาซาบะย่างฮาเก็ชโชในช่วงต้นเดือน

กรกฎาคม ในวันที่ 11 นับจากวันครีษมายัน 

กล่าวกันว่าธรรมเนียมปฏิบัตินี้ถือกำเนิดขึ้น

นานมาแล้ว เมื่อเจ้าผู้ครองแคว้นโอโนะ

แนะนำให้เกษตรกรผู้เหนื่อยล้าจากการ

ทำการเกษตรกินปลาซาบะเพื่อเสริมอาหาร 

ธรรมเนียมปฏิบัตินี้ยังคงสืบทอดมาจนถึงทุก

วันนี้

ปลาซาบะย่างท้ังตวัเสริฟ์ตรงถงึบนโตะ๊

ปลาซาบะย่าง
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