
ใน​ญี่ป ุน​มี​พันธุ​ขาว​กวา​ 400 ชนิด​ แต​พันธุ​ขาว​ที่​คน

ญี่ป ุน​นึกถึง​เป็น​อันดับ​แรก​คือ​ ขาว​นี​งา​ตะ​พันธุ​โค​ชิ​ฮิ

คา​ริ

พันธ​ขาว​น้ี​ได​ถูก​ให​คะแนน​ความ​อรอย​เป็น​อันดับ​สูงสุด​ติดตอ​กัน​ 2​8 ปี​ โดย​รสชาติ​ของ​ขาว​จะ​เปลี่ยนแปลง​ไป​ตาม

ความ​ชุม​ชื้น​ของ​ขาว​ โดย​ระดับ​ที่​ดี​จะ​อยู​ที่​ 14-15% และ​ความ​สด​ของ​ขาว​ก็​สําคัญ​ไม​แพ​ผัก​ และ​เน้ือ​สัต​ว

กรุง​เทพ​ฯ 15 กันยายน​ 2​560 – กระทรวง​การเกษตร​ปา​ไม​และ​ประมง​จังหวัด​นี​งา​ตะ​ ประเทศ​ญี่ป ุน​ รวม​กับ​บริษทั​

คิโต​กุ​ ชิน​เรียว​ จํากัด​ ตัวแทน​ผูนําเขา​ขาว​จาก​ประเทศ​ญี่ป ุน​ ได​นําเสนอ​ผลิตภัณฑ​ขาว​นี​งา​ตะ​ พันธุ​โค​ชิ​ฮิ​คา​ริ​ ใน​รูป

แบบ​ซุม​จัด​ชิม​อา​หาร​ และ​วาง​จําหนาย​ขาว​หุง​พรอม​ทา​น ​และ​ขาวสาร​ถุง​พันธุ​ดัง​กลาว​ที่​ซุปเปอรมารเก็ต​ตางๆ​ ใน

กรุงเทพ​มหา​นคร​ นอกจาก​น้ี​ยัง​จัด​ใน​รูป​แบบ​งาน​นี​งา​ตะ​แฟร​ตาม​ราน​อาหาร​ญี่ป ุน​ มี​กลุม​เป า​หมาย​คือ​คน​ไทย​ที่​ชื่น

ชอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​ โดย​เฉพาะ​นัก​ทอง​เที่ยว​ชาว​ไทย​ที่​เคย​เดิน​ทาง​ไป​เที่ยว​ที่​ประเทศ​ญี่ป ุน​ เนน​การ​สื่อสาร​ภาพ​ลักษณ

ของ​ขาว​นี​งา​ตะ​โค​ชิ​ฮิ​คา​ริ​คือ​ขาว​สาย​พันธุ​ชัน้​เลิศ​อัน​ดับ​ 1 ของ​ญี่ป ุน​ หรือ No. 1 Rice in Japan

Ms.Chihaya Meguro หัวหน า​แผนก​กระทรวง​การ​เกษตร​ ปา​ไม​ และ​ประมง​ จังหวัด​นี​งา​ตะ​ กลาว​วา​ “ชวง​ 3-5 ปี​ที่

ผาน​มา​ชาว​ไทย​ไป​ญี่ป ุน​เป็น​จํานวน​มาก​ และ​บาง​ทาน​มี​โอกาส​ได​ลิม้​ลอง​รสชาติ​อาหาร​ญี่ป ุน​แทๆ​ ตน​ตํารับ​ ซึ่ง​ปัจจัย

หลัก​ที่​ขาด​ไม​ได​ใน​อาหาร​ญี่ป ุน​ก็​คือ​วัตถุ​ดิบ​ โดย​เฉพาะ​อยาง​ยิ่ง​ ขา​ว

ขาว​นี​งา​ตะ​ โค​ชิ​ฮิ​คา​ริ​ เป็น​ขาว​ที่​เก็บ​เกี่ยว​ได​ไม​เหมือน​พื้นที่​อื่น​ใน​ประเทศ​ญี่ป ุน​ มี​รสชาติ​อรอย​ที่สุด​เมื่อ​เปรียบ​เทียบ

กับขาว​ญี่ป ุน​พันธุ​อื่นๆ​ และ​เพื่อ​ให​ทุก​ทาน​ได​มี​โอกาส​ชิม​ขาว​จาก​พื้นที่​ทางการ​เกษตร​ที่​อุดม​สมบูรณ​ของ​ญี่ป ุน​ เรา​ได

รวม​มือ​กับ​ราน​อาหาร​ญี่ป ุน​ใน​กรุง​เทพ​ฯ ซึ่ง​สามารถ​เผย​แพร​ความ​อรอย​ของ​ขาว​นี​งา​ตะ​ โค​ชิ​ฮิ​คา​ริ​ได​ตอ​ไป”

ขาว​นี​งา​ตะ​โค​ชิ​ฮิ​คา​ริ​ ขาว​สาย​พันธุ​ชัน้​เลิศ​อัน​ดับ​ 1 ของ​ญี่ป ุน​ที่​ตอง​ปลูก​และ​เก็บ​เกี่ยว​ใน​ภูมิประเทศ​ที่​เหมาะ​สม​ มี​ดิน

และ​น้ําที่​อุดม​สม​บูร​ณ จึง​จะ​ได​ขาว​ที่​เหนียว​นุม​ เป็น​ขาว​คุณภาพ​สูง​ที่​ชาว​ญี่ป ุน​ให​ความ​นิยม​มาก​ที่​สุด​ ขาว​พันธุ​ดัง

กลาว​ ผาน​กระบวนการ​ขัด​สี​โดย​ใช​เทคโนโลยี​ชัน้​สูง​ที่​สามารถ​ทําความ​สะอาด​ผิว​ขาว​โดย​การ​ขัด​ผง​รําและ​ผง​แป ง​ออก

จาก​ผิว​ขาว​ ซึ่ง​ขัน้​ตอน​น้ี​จะ​ทําให​ขาว​มี​ลักษณะ​สวยงาม​เป็น​ประกาย​และ​สะอาด​มาก​ขึ้น​ เรียก​วา​ กระบวนการ​มุ​เซน

ไม หลัง​จาก​ผาน​กระบวนการ​น้ี​จะ​ชวย​ให​ผู​บริโภค​หุง​ขาว​ได​โดย​ไม​ตอง​ซาว​น้ํา และ​ยัง​ชวย​ประหยัด​การ​ใช​น้ํา พ​รอม

ทัง้​ยัง​รักษา​สาร​อา​หาร​ แร​ธาตุ​ใน​ขาว​ได​มากกวา​ปก​ติ

Mr. Katsuhisa Hiramatsu ผู​จัดการ​แผนก​กระทรวง​การ​เกษตร​ ปา​ไม​ และ​ประมง​ จังหวัด​นี​งา​ตะ​ กลาว​เพิ่ม​เติม​วา​

“จังหวัด​นี​งา​ตะ​มีชื่อ​เสียง​เรื่อง​การ​ทอง​เที่ยว​ใน​ฤดู​หนาว​ หิมะ​จะ​สูง​มาก​ถึง​ 4 เมตร​และ​มี​ความ​หนาว​มากกวา​พื้นที่

ใกล​เคียง​ ซึ่ง​เมื่อ​อากาศ​เริ่ม​อุน​ขึ้น​ใน​ฤดู​ใบไม​รวง​หิมะ​ตรง​น้ี​ก็​จะ​ละลาย​เป็น​น้ําสะอาด​พรอม​แร​ธาตุ​ตางๆ​ ภูเขา​ไหล​ลง

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%83%e0%b8%99%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%b5%e0%b8%9e%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%98%e0%b8%b8%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%81/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%83%e0%b8%99%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%b5%e0%b8%9e%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%98%e0%b8%b8%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%81/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%83%e0%b8%99%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99%e0%b8%a1%e0%b8%b5%e0%b8%9e%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%98%e0%b8%b8%e0%b9%8c%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%81/


สู​ทอง​นา​ ถือ​เป็น​อีก​หน่ึง​ปัจจัย​ที่​ทําให​ขาว​ของ​นี​งา​ตะ​ได​รสชาติ​ที่​อรอย​ และ​มี​คุณคา​สาร​อา​หาร

ยิ่ง​ไป​กวา​นัน้​ ขาว​ ยัง​เป็น​สวน​ประกอบ​หลัก​ของ​ชุด​อาหาร​ญี่ป ุน​ที่​รูจัก​ใน​ชื่อ Washoku ซึ่ง​ได​รับ​การ​ขึ้น​ทะเบียน​เป็น

มรดก​โลก​โดย​องคการ​ยู​เนสโก​เมื่อ​เดือน​ธันวา​คม​ ค.​ศ.​ 2013 ซึ่ง Washoku จะ​ถูก​เสิรฟ​เป็น​ชุด​มี​อาหาร​เครื่อง​เคียง

ตางๆ​ 3 ชนิด​ พ​รอม​ขาว​ และ​ ซุป​มิ​โสะ​ ไม​เพียง​แต​การ​ตกแตง​อาหาร​จะ​มีหน า​ตา​สวยงาม​นา​รับ​ประทาน​เทา​นัน้​ แต

ยัง​คํานึง​ถึง​สุขภาพ​อีก​ดวย​”

ราน​อาหาร​ที่​จะ​เริ่ม​ใช​ขาว​นี​งา​ตะ​ โค​ชิ​ฮิ​คา​ริ​ตัง้แต​เดือน​กันยายน​มี​ดัง​น้ี

ราน​อา​หาร​ ที่​อยู

Aji สาขา​เอกมัย​ พ​าวเวอร​ เซ็น​เตอร​ หอง​ที่ D1-D2 ชัน้​ 3 78/2 สุขุม​วิ​ท 63 (เอก​มัย​) พระโขนง​เหนือ​ วัฒนา​ กรุง

เทพ​ฯ

Katana 88/1 อา​คาร Eight Thonglor หอง​ที่ L206A L6-6A สุขุม​วิ​ท 55 (ทอง​หลอ​) คลองตัน​เหนือ​ วัฒนา​ กรุง

เทพ​ฯ

Kitaohji Bangkok 212 ทองหลอ​ซอย​ 8 สุขุม​วิ​ท 55 (ทอง​หลอ​) คลองตัน​เหนือ​ วัฒนา​ กรุง​เทพ​ฯ

Sushi Kyodoizakaya Sanriku โรง​แรม Sasha’s Uno ชัน้​ 1 28/2-3 สุขุม​วิ​ท 19 (วัฒนา​) คลองตัน​เหนือ​ วัฒนา​

กรุง​เทพ​ฯ

Hokkaido Shirokumaya 120/29-30 ซอย​ 2​3 ถนน​สุขุม​วิ​ท คลองตัน​เหนือ​ วัฒนา​ กรุง​เทพ​ฯ

Suikin 548/7 ถนน​เพลิน​จิต​ ลุ​มพินี​ ปทุม​วัน​ กรุง​เทพ​ฯ

Tatsumi Japanese Cuisine โรง​แรม Pathumwan Princess ชัน้​ 2​ พ​ญาไท​ ปทุม​วัน​ กรุง​เทพ​ฯ

Hamaoka The Horizon หอง​ที่​ 8210-8220 ชัน้​ 2​8 สุขุม​วิ​ท 63 (เอก​มัย​) พระโขนง​เหนือ​ วัฒนา​ กรุง​เทพ​ฯ

Misho 130-132 Shindorn Tower ถนน​วิทยุ​ ลุ​มพินี​ ปทุม​วัน​ กรุง​เทพ​ฯ

Ramen Wakyu 3/2 สุขุม​วิ​ท คลองตัน​เหนือ​ วัฒนา​ กรุง​เทพ​ฯ

สวน​ซุปเปอรมารเก็ต​ใน​หาง​สรรพ​สินคา​ที่​จัด​ซุม​ชิม​ และ​วาง​จําหนาย​ขาว​หุง​และ​ขาวสาร​ถุง​มี​ดัง​น้ี

ระยะ​เวลา​ หาง​รา​น

8-11 กัน​ยาย​น

15-17 กัน​ยาย​น

22-24 กัน​ยาย​น

29 กัน​ยาย​น ​-1 ตุ​ลา​คม Food Market ชัน้​ 5 อิเซ​ตัน Central World

13-19 กัน​ยาย​น Central Food Hall เซ็นทรัล​ชิ​ดลม

15-17 กัน​ยาย​น Fuji Super สา​ขา​ 2

14-20 กัน​ยาย​น Gourmet Market ชัน้​ 4 เอ็มโพ​เรี​ยม

16-17 กัน​ยาย​น Max Value สาขา​เกตเวย​ เอก​มัย



16-17 กัน​ยาย​น Max Value สาขา​ศรี​นคริ​นท​ร


