
มรดกด้านอาหารในประเทศญี่ปุ่ น กรณี ผลติภัณฑ์อาหารทีม่ส่ีวนผสมของชาเขียว ในเมืองเกยีวโต 

 เม่ือวนัท่ี 2-6 พฤศจิกายน พ.ศ.2560ท่ีผา่นมา Japan Foundation ร่วมกบั Kyoto University of Foreign Studies จดั

กิจกรรม ณ เมืองเกียวโต ประเทศญ่ีปุ่น ในฐานะนกัศึกษามหาวทิยาลยัเชียงใหม่ เราไดมี้โอกาศไปเยีย่มเยยีนเมืองเกียวโตและท า

วจิยัภาคสนามภายใตห้วัขอ้มรดกทางอาหาร พวกเราไดเ้ลือกศึกษาเก่ียวกบัผลิตภฒัฑช์าเขียวท่ีพบในเมืองเกียวโต 

 งานวจิยัน้ีมุ่งศึกษาเก่ียวกบัชาเขียวในประเทศญ่ีปุ่นและไดท้ าวจิยัภาคสนามท่ีเมืองเกียวโต หากใหก้ล่าวถึงประเทศ

ญ่ีปุ่นโดยสงัเขป ประเทศญ่ีปุ่นหรือรัฐญ่ีปุ่น(the State of Japan)มีการปกครองแบบราชาธิปไตยภายใตรั้ฐธรรมนูญ โดยอ านาจ

ปกครองเป็นของนายกรัฐนายกรัฐมนตรีและคณะรัฐมนตรี และอ านาจอธิปไตยเป็นของประชาชน (Wikipedia, “Japan” 2018).  

อยา่งไรก็ตาม จกัรพรรดิก็ยงัคงไดรั้บการยกยอ่งวา่เป็น "สญัลกัษณ์ของประเทศและความเป็นอนัหน่ึงอนัเดียวกนัของประชาชน" 

จกัรพรรดิญ่ีปุ่นเป็นประมุขแห่งราชวงศญ่ี์ปุ่นและประมุขตามธรรมเนียมของประเทศญ่ีปุ่นโดยไม่เก่ียวขอ้งกบัการปกครอง

ประเทศ (Wikipedia, "จกัรพรรดิแห่งประเทศญ่ีปุ่น" 2018) ญ่ีปุ่นเป็นรัฐเอกราชหมู่เกาะในเอเชียตะวนัออกอนัประกอบไปดว้ย

หมู่เกาะจ านวนมาก ครอบคลุมพ้ืนท่ีทั้งหมด 377,972 ตารางกิโลเมตร ญ่ีปุ่นแบ่งออกเป็น 4 เกาะใหญ่ๆ ไดแ้ก่ ฮนชู, ฮกไกโด, คีว

ชู และชิโกะก ุญ่ีปุ่นมีประชากรประมาณ 126,672,000 คน มีลกัษณะเป็นสงัคมแบบเด่ียว (homogeneous) ในแง่ของภาษา, เช้ือ

ชาติและวฒันธรรม เหตุเพราะร้อยละ 98.5 ของประชากรเป็นกลุ่มชาติพนัธ์ุญ่ีปุ่น(Wikipedia, “Japan” 2018) 

 ประเทศญ่ีปุ่นและจีนตั้งอยูใ่กลก้นั มีเพียงทะเลจีนตะออกคัน่เพียงเลก็นอ้ย ทั้งสองประเทศจึงไดติ้ดต่อและไปมาหาสู่

กนัตลอดเป็นเวลากวา่สองพนัปีแลว้ ดว้ยเหตุน้ี ญ่ีปุ่นจึงไดรั้บอิทธิพลจากจีนอยา่งมาก ในแง่ของระบบการเขียน, สถาปัตยกรรม, 

วฒันธรรม, ศาสนา, ปรัชญาและกฎหมาย ประวติัศาสตร์ชาติญ่ีปุ่นถูกบนัทึกคร้ังแรกในศตวรรษท่ีหน่ึงก่อนคริสตศกัราช จาก

แหล่งขอ้มูลของประเทศจีน ในพงศาวดารจีน ญ่ีปุ่นถูกเรียกวา่ “倭” (ออกเสียงวา่ “วา” (和) ในภาษาญ่ีปุ่น) หมู่เกาะญ่ีปุ่นถูก

กล่าวถึงคร้ังแรกในหนงัสือประวติัศาสตร์จีนของราชวงศฮ์นัตอนปลาย ในปี 57 กล่าววา่จกัรพรรดิของราชวงศฮ์นัมอบตรา

ทองค าใหแ้ก่วา (ญ่ีปุ่น) (Wikipedia, “History of Sino-Japanese relations” 2017) ส าหรับงานวจิยัช้ินน้ี ช่วงท่ีน่าสนใจท่ีสุดของ

ความสมัพนัธ์ระหวา่งสองประเทศคือช่วงระหวา่งศตวรรษท่ี 7 ถึงศตวรรษท่ี 9 ในช่วงน้ี ญ่ีปุ่นไดส่้งคนเรียนท่ีจีน โดย

จุดประสงคข์องการเดินทางในแต่ละคร้ังก็จะต่างกนัออกไป การเดินทางน้ีเป็นท่ีรู้จกัในนาม พนัธกิจในการเดินทางสู่จีนถงั 

(Japanese missions to Tang China) (Wikipedia, “Japanese missions to Tang China” 2017) คณะเดินทางน้ีไดน้ าส่ิงส าคญั

มากมายกลบัมา อาทิ ค าสอนศาสนาพทุธ, ขนบธรรมเนียมวฒันธรรมจีน, การปกครองระบบราชการ,  สถาปัตยกรรมและการ

วางผงัเมือง(Wikipedia, “History of Sino-Japanese relations” 2017) หน่ึงในส่ิงส าคญัท่ีน ามาจากจีนคือชา ชาทุกชนิดท่ีบริโภค

ในจีนและญ่ีปุ่นมาจากพืชสปีชีส์เดียวกนัก็คือ Camellia sinensis (L.) O.Kuntze เช่ือวา่พืชชนิดน้ีเดิมที จะปลูกกนัในบริเวณ

มณฑลยนูนาน ประเทศจีน 

 การน าชาเขา้มาในญ่ีปุ่นและการสร้างสรรคว์ธีิชงชานั้นน่าสนใจมาก ล าดบัเหตุการณ์เร่ืองชาในญ่ีปุ่นนั้นจะแตกต่างกนั

เลก็นอ้ยในแต่ละแหล่งขอ้มูล แตก็่ยงัมีรายละเอียดท่ีเหมือนกนัอยูบ่า้ง เราพบจุลสารเก่ียวกบัชาอูจิ (Ujicha) จากนิทศัการอาหารท่ี



เก่ียวโตท่ีเราไดมี้โอกาศไดเ้ขา้เยีย่มชมนั้น จุลสารน้ีตีพิมพโ์ดย Ujicha Cooperative (2014) ในเล่ม มีล าดบัเหตุการณ์เร่ืองชาใน

ญ่ีปุ่นอยา่งยอ่อยูใ่นหนา้ท่ี 3 อา้งอิงตามจุลสารเล่มน้ี ประวติัชาในญ่ีปุ่นเร่ิมในปีคริสตศกัราช 850 ซ่ึงอยูใ่นยคุราชวงศถ์งัของจีน 

พระสงฆญ่ี์ปุ่นนามไซโจและคุไคน าเมลด็ชากลบัมาจากจีนและน าไปปลูกบนเขาฮิอิ(Mount Hiei)ในเมืองเกียวโต ต่อมา ยคุคามา

คุระท่ีเป็นท่ีรู้จกัในฐานะยคุส าคญัส าหรับธรรมเนียมการด่ืมชาของญ่ีปุ่น ในปี 1911 พระสงฆญ่ี์ปุ่นนามอีไซ เดินทางกลบัมาจาก

จีนซ่ง และเผื่อแพร่ธรรมเนียมการด่ืมชาในญ่ีปุ่น เขาน าเสนอเร่ืองวธีิการเตรียมชาแบบเทนฉะ (Tencha) ซ่ึงใชม้ชัฉะ(Matcha) 

หรือผงชาเขียว และอีไซก็ไดใ้หเ้มลด็ชาแกพระสงฆน์ามเมียวอิ จากวดัโคซานจิ เพื่อน าไปปลูกท่ีเมือง โทกานูและอูจิในเกียวโต 

ซ่ึงเป็นจุดเร่ิมตน้ของการเพาะปลูกชาในเมืองอูจิ ปี1211 อีไซไดเ้ขียนหนงัสือเร่ืองการด่ืมชาเพื่อสุขภาพ (Kissa Youjyouki) พดู

เก่ียวกบัมชัฉะ, ประโยชน์ดา้นสุขภาพ, วธีิเพาะปลูกและวธีิเตรียมชา (Ricardo Caicedo, accessed 2018) หลงัจากนั้น ในยคุมุโร

มาจิ ทัว่ทั้งญ่ีปุ่นก็รับรู้ถึงความวเิศษของชาอูจิ ต่อมาในยคุเอโดะ ในปี 1738 ชายช่ือนากาทานิ โซเอน็ จากเมืองอูจิ ไดริ้เร่ิม

กรรมวธีิการเตรียมชาแบบเซ็นฉะ (Sencha)หรือกรรมวธีิแบบอจิู กรรมวธีิน้ีจะใชใ้บชาเขียวคุณภาพกลาง ต่อมาในตอนปลายยคุ

เอโดะ เขาไดริ้เร่ิมกรรมวธีิการเตรียมชาแบบเกียวคุโร (Gyokuro) โดยทั้งสองกรรมวธีิน้ียงัคงใชอ้ยูใ่นปัจจุบนั นอกจากทั้งสอง

วธีิน้ีแลว้ อา้งอิงตามจุลสารจาก Ujicha Cooperative ชามีทั้งหมด 11 ชนิดท่ีคิดคน้และบริโภคในประเทศญ่ีปุ่น (หนา้ 6) โดยชนิด

ของชาเหล่าน้ีจะแตกต่างกนัไปตามลกัษณะการเพาะปลูก, การหมกับ่มและวธีิการเตรียมชา เราใหค้วามสนใจกบัชาอยู ่2 ชนิด 

คือ เซ็นฉะและมชัฉะ 

 เซ็นฉะและมชัฉะต่างกนัท่ีวธีิการปลูก, การเตรียมและการชง เร่ิมท่ีชาแบบเซ็นฉะ ท่ีจะถูกปลูกดว้ยวธีิแบบโรเทเน็น 

(Rotenen) โรเทเน็นคือการปลูกชาโดยปราศจากท่ีก าบงั ชาจึงไดรั้บแสงอาทิตยต์ามธรรมชาติ แสงอาทิตยจ์ะเปล่ียน L-Theanine 

เป็น catechin ท าใหช้ามีรสจดั ขมเลก็นอ้ย (หนา้ 7) ใบชาจากการปลูกแบบโรเทเน็นจะถูกใชท้ าชาประมาณ 6 ชนิด หน่ึงในนั้น

คือชาแบบเซ็นฉะ ส าหรับชาเซ็นฉะ จะใชแ้ค่ยอดตูมข้ึนใหม่ น าไปน่ึง และนวดในขณะท่ีใบชาแหง้ (หนา้ 6) ต่างจากชาเซ็นฉะ 

มชัฉะจะปลูกดว้ยวธีิแบบโออิชิเท็น (Oishitaen) โดยปลูกภายใตท่ี้ก าบงั เล่ียงการรับแสงอาทิตยโ์ดยตรงเพ่ือป้องกนัการเปล่ียน 

L-Theanine เป็น catechin ดงันั้น ชาจึงมีรสละมุน เขม้ขน้และขมนอ้ยกวา่ชาท่ีปลูกแบบโรเทเน็น ในทางปฏิบติั มชัฉะมาจากชา

เท็นฉะ (Tencha) เท็นฉะเป็นชนิดชาท่ีปลูกดว้ยวธีิโออิชิเท็น แลว้น ามาน่ึงและตากแหง้โดยไม่นวด ต่อมาจึงบดชาเท็นฉะดว้ยโม่

หินบดชา ผงชาเขียวท่ีไดเ้รียกวา่ชามชัฉะ (หนา้ 6) นอกจากน้ี วธีิชงชาเซ็นฉะกบัมชัฉะก็ต่างกนั เซ็นฉะจะชงโดยแช่ใบชาไวใ้น

น ้ าร้อนผสมน ้ าเยน็ ท้ิงไว ้45 วนิาทีถึง 1 นาที (หนา้ 18) ซ่ึงต่างจากวธีิการชงมชัฉะ ความต่างท่ีเห็นไดช้ดัท่ีสุดของมชัฉะกบัชา

ชนิดอ่ืนคือรูปลกัษณะ มชัฉะเป็นชาเขียวแบบผง ดงันั้นวธีิและอุปกรณ์ท่ีใชช้งจึงต่างจากชาชนิดอ่ืน ในหนา้ 17  ของจุลสารอูจิ

ฉะ ไมแ้ปรงชงชา (Chasen)และกระชอนเป็นอุปกรณ์พิเศษท่ีจ าเป็นส าหรับการชงมชัฉะ วธีิการชงโดยยอ่ เร่ิมโดยการใส่ผงมชั

ฉะประมาณ 2 ชอ้นชาลงในถว้ยชา ใชก้ระชอนกรองผงชาเพ่ือใหง่้ายต่อการท าฟอง เติมน ้ าร้อนประมาณ 80 องศาเซลเซียสแลว้

ใชไ้มแ้ปรงชงชาคน ควรขยบัไมแ้ปรงไปมาเบา ๆ จนเขา้กนั แลว้จึงขยบัแปรงอยา่งรวดเร็วจนมีฟองนุ่มเตม็ดา้นบน (หนา้ 17) 

ความต่างประการสุดทา้ยคือ เซ็นฉะนั้นเหมือนกบัชาชนิดอ่ืน ๆ ท่ีคนแคด่ื่มน ้ าชาแลว้ท้ิงใบ ในขณะท่ีคนจะบริโภคใบชามชัฉะ

ดว้ยในขณะท่ีด่ืม 



  เป็นท่ีน่าสนใจท่ีชานั้นมีธรรมเนียมการบริโภคในญ่ีปุ่นมานานกวา่พนัปีและก็ยงัถูกมองวา่เป็นศิลปะรูปแบบหน่ึงดว้ย 

อนัรู้จกัในนามของพิธีชงชา (tea ceremony) ในภาษาญ่ีปุ่นพิธีชงชาเรียกวา่ chadō หรื  sadō แปลวา่วถีิของชา (“way of tea”) 

หรือเรียกวา่cha-no-yu ท่ีมาจากค าวา่ ร้อน-น ้ า-ชา พิธีชงชาน้ีมีท่ีมามาจากหลกัของศาสนาพทุธแบบเซ็น (Zen) ยอ้นกลบัไปในยคุ

ถงั นกัเขียนชาวจีนนามวา่ ลู่ยู ่ไดริ้เร่ิมรูปแบบการเตรียมชาและการด่ืมชาข้ึนมา ซ่ึงนบัวา่เป็นจุดเร่ิมตน้ของการด่ืมชาอยา่งมี

พิธีรีตอง (Revolution Tea, accessed 2018) พฒันาการของพิธีชงชานั้นเก่ียวขอ้งกบัแนวคิดแบบเซ็น เน่ืองจากลู่ยูไ่ดรั้บอิทธิพล

จากศาสนาพทุธแบบเซ็น(Wikipedia, “Japanese tea ceremony” 2017) ในญ่ีปุ่น พระญ่ีปุ่นช่ืออีไซก็ไดรั้บความเล่ือมใสจากการ

น าศาสนาพทุธแบบเซ็น ส านกัรินไซมาท่ีญ่ีปุ่น และเขาก็ไดรั้บการขนานนามเร่ืองการน าเมลด็ชาท่ีดีท่ีสุดและพิธีชงชากลบัมาท่ี

ญ่ีปุ่นดว้ย ในยคุนั้น ชาและพิธีชงชาไม่สามารถแยกออกจากวดัและวถีิปฏิบติัทางศาสนาไดเ้ลย พระเซ็นเป็นผูเ้ร่ิมปฏิบติัพิธีการ

ด่ืมชาในยคุคามาคุระ (1192-1333) เพ่ือช่วยใหไ้ม่ง่วงนอนระหวา่งการนัง่สมาธิเป็นเวลานาน (Britannica, “Tea ceremony” 

2013) ต่อมา มุราตะ จูโคะ ผูริ้เร่ิมพิธีชงชาแบบญ่ีปุ่น ผูท่ี้เนน้ย  ้าเร่ืองปรัชญาในพิธีชงชา ปรัชญาดงักล่าวมี 4 ประการไดแ้ก่ คิน 

(Kin)หมายถึงการแสดงความเคารพอยา่งนอบนอ้ม, เค (Kei) หมายถึงการเคารพอาหารและเคร่ืองด่ืม, เซ (Sei) หมายถึงความ

บริสุทธ์ิของร่างกายและจิตใจ, และ จิ (Ji) หมายถึงความสงบและปราศจากกิเลส (Wikipedia, “Murata Jukō” 2017) บุคคล

ส าคญัคนต่อมาคือ เซ็น โน ริเคียว ผูมี้อิทธิพลต่อพิธีชงชามากท่ีสุด เขาไดรั้บการยอมรับเร่ืองธรรมเนียมแบบวาบิฉะ (Wabi-cha) 

เขาพฒันาพิธีชงตามหลกัวาบิ-ซาบิ (Wabi-Sabi) ซ่ึงเป็นการมองโลกแบบญ่ีปุ่นท่ีมุ่งเนน้เร่ืองการยอมรับความไม่จีรังย ัง่ยนืและ

ความไม่สมบูรณ์แบบ (Wikipedia, “Wabi-sabi” 2017)  นอกจากน้ี เขาไดเ้นน้ย  ้าเร่ืองความเรียบง่าย, ความตรงไปตรงมาและ

ความซ่ือสตัยต์่อตนเอง (Wikipedia, “Sen no Rikyū” 2018) 

  พิธีชงชานั้นเป็นวธีิการตอ้นรับแขกอยา่งมีสุนทรียภาพ ซ่ึงพิธีชงชานั้นมีอยูห่ลายวธีิข้ึนอยูส่ านกั, ฤดู, ช่วงเวลา, 

สถานท่ี และปัจจยัส าคญัอ่ืน ๆ อยา่งไรก็ตาม พิธีชงชาจะมีองคป์ระกอบส าคญัท่ีจ าเป็นอยูไ่ม่มาก ส่ิงแรกคือสถานท่ี ไดท้ั้งแบบ

กลางแจง้และในร่มแต่ตอ้งถูกจดัเตรียมอยา่งดีเพ่ือวางอุปกรณ์และมีพ้ืนท่ีเพียงพอส าหรับเจา้บา้นท่ีจะแสดงการชงชาต่อหนา้แขก 

บางบา้นจะมีหอ้งท่ีสร้างข้ึนเฉพาะส าหรับพิธีชงชา เรียกวา่ ชาชิซึ (Chashitsu) ส่วนแบบปิกนิค (picnic)ท่ีอยูก่ลางแจง้จะเรียกวา่ 

โนดาเตะ (Nodate) (KPC, 2018) จ านวนและชนิดของอุปกรณ์จะแตกต่างกนัไปในแต่ละโอกาสและฤดู หากแต่จะมีอยู ่5 อยา่งท่ี

จ าเป็นส าหรับพิธีชงชาส่วนใหญ่ ไดแ้ก่ 

  1. 茶巾ชาคิน (Chakin) ผา้ป่านหรือผา้ลินินทรงส่ีเหล่ียม ขนาดเลก็ ใชเ้ช็ดถว้ยชา 

  2. 棗นตัสึเมะ (Natsume) กระปุกใส่ชาขนาดเลก็แบบมีฝาปิด ส าหรับใส่ชาท่ีใชช้ง 

 3. 茶碗ฉะวาน (Chawan) ถว้ยชา ซ่ึงมีหลายแบบหลายขนาดมากมาย ถว้ยชาแบบกน้ต้ืนใชใ้นหนา้ร้อนเพ่ือใหช้า

เยน็ ง่ายข้ึน ในขณะท่ีถว้ยชาแบบกน้ลึกจะนิยมใชใ้นหนา้หนาว 



 4. 茶筅 ฉะเซ็น(Chasen) ไมแ้ปรงชงชาส าหรับคนน ้ าร้อนและผงชา มกัท าจากไมไ้ผช้ิ่นเดียว 

 5. 茶杓 ฉะชะคุ (Chashaku) ชอ้นตกัชา ท าจากไมไ้ผ,่ ไม ้หรือ งาชา้ง ส าหรับตกัชาจากกระปุกชา (KPC, 2018) 

  ก่อนการแสดงการชงชาจากเจา้บา้น แขกจะมารวมกนัท่ีหอ้งรับแขกจนมาครบทุกคน ต่อมาพวกเขาตอ้งลา้งมือและ

ปากก่อนเขา้หอ้งด่ืมชา ส่วนส าคญัท่ีสุดคือการแสดงซ่ึงความทางการและขั้นตอนจะต่างกนัไปในแต่ละโอกาส อา้งอิงจากการ

แสดงท่ีพวกเราไดมี้โอกาสไดเ้ขา้ชม ตอนเราไปเยีย่มชมมหาวทิยาลยัเกียวโตศึกษาต่างประเทศ (Kyoto University of Foreign 

Studies) ผูแ้สดงหรือเจา้บา้นจะเสิร์ฟของหวานใหแ้ขกก่อนท าการแสดงตามล าดบัขั้นตอนท่ีวางไวด้ว้ยท่วงท่าท่ีสวยงาม เจา้บา้น

เร่ิมการแสดงดว้ยการลา้งถว้ยชาก่อนท าการแสดงชงชา โดยเขาตอ้งชงและเสิร์ฟชาใหแ้ขกทีละคนและตอ้งท าการแสดงอีกซ ้ า ๆ 

จนแขกไดช้าครบทุกคน โดยแขกนั้นตอ้งหมุน ชม ถว้ยชาก่อนการจิบชา แลว้จึงกล่าวชมเจา้บา้น และทานชากบัของหวานให้

หมด 

ผลติภัณฑ์ชาเขียวมชัฉะ 

 ในอดีต ท่ีญ่ีปุ่น ชาถูกใชใ้นการแสดงความมัง่คัง่และอ านาจ ซ่ึงก็ส่งผลต่อการบริโภคชาดว้ยเช่นกนั เกียวโตเป็นเมือง

แรกท่ีรับชามาจากจีน กวา่ 800 ปีแลว้และก็เป็นท่ียอมรับวา่คุณภาพของชาท่ีน่ีสูงท่ีสุดในประเทศ ผา่นมาหลายศตวรรษท่ีได้

พฒันากระบวนการ, อนุรักษแ์ละพฒันาเคลด็ลบัต่าง ๆ ญ่ีปุ่นกลายเป็นผูผ้ลิตชาเขียวท่ีมีคุณภาพสูงท่ีสุดในโลก โดยเฉพาะมชัฉะ

ท่ีเป็นท่ีนิยมในพิธีชงชาต่าง ๆ มชัฉะค่อย ๆ ถูกน ามาใชป้รุงแต่งรสและสีในขนมหลายชนิดในปัจจุบนั แควน้ต่าง ๆ ในญ่ีปุ่นต่าง

ก็มีความพิเศษเป็นของตวัเองและชามชัฉะก็คือส่ิงท่ีแสดงถึงความเป็น “เกียวโต” จากการด่ืมด ่ากบัชาแบบญ่ีปุ่นท่ามกลาง

ทศันียภาพท่ีงดงามของเมืองเกียวโต สู่การเพลิดเพลินกบัขนมรสชาเขียวท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั เน่ืองจากเกียวโตนั้นโด่งดงัใน

เร่ืองชาเขียว คุณสามารถพบอาหารและเคร่ืองด่ืมรสชาเขียวไดแ้ทบทุกหวัมุมถนน ขณะท่ีคุณอยูใ่นเมืองแห่งน้ี เราขอแนะน าให้

คุณลองชิมผลิตภณัฑช์าเขียวดูสกัอยา่งสองอยา่งหรืออาจจะมากกวา่นั้น ต่อไปน้ีคือขนมรสชาเขียวมชัฉะท่ีเป็นท่ีนิยมและ

น่าสนใจท่ีคุณสามารถหาไดใ้นเมืองเกียวโต (discoverkyoto) 

มชัฉะฟองดู (Matcha Fondue) 

 ชุบขนมญ่ีปุ่นหรือผลไมล้งในซอสหวานอร่อยท่ีท าจากมชัฉะและไวทช็์อกโกแลต 

 ร้าน Jouvencelle (Gion)      เปิดเวลา 10:00-18:00 

 

 

 



มชัฉะพาเฟต์ (Matcha Parfait) 

สวยจนเกือบไม่กลา้กิน มชัฉะพาเฟตน้ี์มีทั้งคุกก้ี, บราวน่ี, วาราบิโมจิ, และแน่นอนวา่ตอ้งมีไอศกรีมมชัฉะ ทุกชอ้นคือความสุข 

ร้าน OKU (Gion) 

เปิดเวลา 11:30-21:00 

 

ฮิซูอโิมจ-ิซาเรียวฮัตสึอ ิ(Hisui Mochi - Saryo Hassui) 

โมจิฮิซูอิ จากร้านซาเรียวฮตัสึอิ ขนมหวานแสนสวยสีเขียวมรกตสดในน้ีสะทอ้นใหเ้ห็นถึงความเขียวขจีของอาราชิยามา 
(Arashiyama) ท่ีลอ้มรอบร้าน ขนมเจลล่ีน้ีท ามาจากชามชัฉะชั้นดีจากอิปโปโด (Ippodo) และแป้งทา้ว ทุกค าลว้นเตม็ไปดว้ย
รสชาติและกล่ินหอมของมชัฉะ 

     

 

 



ไฮไลท์ของการไปตลาดนิชิกใินคร้ังนีคื้อ ไอศกรีมมชัฉะโรยด้วยป็อปคอร์นรสมชัฉะ 

      

 

 จากการส ารวจตลาดนิชิกิ(Nishiki market)และยา่นอาราชิยามานั้น พบวา่มีร้านมากมายท่ีขายผลิตภณัฑจ์ากชาเขียว 

เน่ืองจากทุกวนัน้ี ชาเขียวญ่ีปุ่นนั้นไดรั้บความนิยมอยา่งแพร่หลายทัว่โลก หากแต่รสชาติดั้งเดิมของมนันั้นค่อนขา้งจะขมไปเสีย

หน่อยส าหรับชาวต่างชาติและคนรุ่นใหม่ ดงันั้นจึงมีการดดัแปลงน าชาเขียวไปท าเคร่ืองด่ืมและขนมแบบต่าง ๆ เช่น เคก้, คุกก้ี 

หรือ ไอศกรีม เพ่ือปรับใหร้สชาตินั้นทานง่ายข้ึนส าหรับคนทัว่ไป 

ตลาดนิชิก ิ(Nishiki Market) 

ตลาดนิชิกิน้ีเป็นตลาดท่ีเป็นท่ีรู้จกัดีในเมืองเกียวโต เปิดมาแลว้เป็นเวลาหลายร้อยปี ร้านคา้ในตลาดน้ีเปิดกิจการโดยครอบครัว

เดียวกนัจากรุ่นสู่รุ่น เดิมทีตลาดน้ีเปิดเป็นตลาดปลา ประมาณปี 1310 และเป็นตลาดขายส่งในตอนแรก ต่อมาก็มีร้านคา้และ

สินคา้หลากหลายมากข้ึน พ้ืนท่ีน้ีจึงถูกเปล่ียนจากตลาดขายส่งเป็นตลาดขายปลีก ในปัจจุบนั ตลาดน้ีมีสินคา้ท่ีหลากหลายข้ึน

มากกวา่ในอดีต เช่น อาหาร, ผลิตภณัฑต์่าง ๆ และของฝาก เพ่ือดึงดูดทั้งคนทอ้งถ่ินและนกัท่องเท่ียว 

ความหลากหลายของผลติภฒัฑ์ชาเขียวทีข่ายในตลาดนิชิก ิ

 ซาวาวะ (Sawawa) 

 ซาวาวะเป็นร้านขนาดเลก็ท่ีเปิดมาประมาณ 5 ปีแลว้ ร้านน้ีเหมาะส าหรับผูท่ี้ช่ืนชอบมชัฉะเพราะสินคา้เกือบทั้งหมด
ของร้านท ามาจากมชัฉะ ร้านน้ีหาไดไ้ม่ยาก เพียงสงัเกตหอคอยโมจิทรงลูกบาศกต์รงทางเขา้ร้าน ท่ีตั้งของร้านนั้นก็สะดวก
ส าหรับลูกคา้เพราะอยูติ่ดฟตุบาท จึงหาไดง่้าย สินคา้ท่ีขายดีท่ีสุดคือมชัฉะวาราบิโมจิ (Matcha Warabimochi) เป็นขนมเน้ือเค้ียว
หนุบและมีรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของมชัฉะ ขนมวาราบิโมจิท่ีท าใหม่ ๆ น้ีสามารถเก็บไวไ้ดป้ระมาณ 3 วนั เน่ืองจากเกียวโต
นั้นโด่งดงัเร่ืองชาเขียว ร้านน้ีจึงเลือกใชช้าเขียวเป็นเอกลกัษณ์ของร้าน ลูกคา้ของร้านมีทั้งคนทอ้งถ่ินและนกัท่องเท่ียว 

 



     

ขนมมชัฉะวาราบิโมจ ิ(Matcha Warabimochi) 

 

 

ผลติภัณฑ์ชาเขียวภายในร้านซาวาวะ 

 นอกจากนั้นก็มีผลิตภณัฑช์าเขียวมากมายวางขายอยูต่รงทางเขา้ร้าน ผูค้นจ านวนไม่นอ้ยท่ีสญัจรไปมาก็แวะมาซ้ือ จาก
การสอบถาม ลูกคา้มาท่ีร้านน้ีแถบทั้งวนั แตจ่ะเยอะเป็นพิเศษในเวลา 5 โมงเยน็ 

 



    

นักท่องเทีย่งรอซ้ือผลติภณัฑ์ชาเขียวทีร้่านซาวาวะ 

อาราชิยามา (Arashiyama) 

 อาราชิยามาเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีโด่งดงัมากของเมืองเกียวโต เป็นสถานท่ียอดนิยมส าหรับนกัท่องเท่ียง เพราะสามารถ
เพลิดเพลินไปกบัธรรมชาติรอบตวัและบรรยากาศดี ๆ ยกตวัอยา่งเช่น อุโมงคไ์ผท่ี่ข้ึนแยกห่างออกจากกนัท าใหล้ าตน้ไผน่ั้นทั้ง
หนาและสวยงาม อีกทั้งมีร้านคา้มากมายบนถนนอาราชิยามาน้ี 

ร้านเคยีวบัม หรือ บัมคุเช็น 

 บมัคุเชน็คือเคก้ทรงกลม ท่ีแยกเป็น 3 ชั้น โดยแบ่งเป็นรสมชัฉะ 2 ชั้นและนมถัว่เหลือง 1 ชั้น ขนมน้ีเป็นขนมท่ีขายดี
ท่ีสุดในเกียวโตในช่วงหลายปีมาน้ี เคก้น้ีไม่ไดมี้วางขายเยอะนกั จากการส ารวจร้านหน่ึงในอาราชิยามาท่ีเป็นแหล่งท่องเท่ียวของ
เกียวโต เจา้ของร้านกล่าววา่เคก้น้ีใชม้ชัฉะจากอูจิเป็นส่วนผสม เน้ือสมัผสัเคก้ชุ่มฉ ่า ภายในร้านก็มีผลิตภณัฑม์ชัฉะขาย เช่น 
คุกก้ีรสมชัฉะ ซ่ึงถือวา่เป็นการผสมผสานท่ีลงตวัมาก และคุกก้ีเคียวโมชิยะ (Kyo- Mochiya cookies) ก็ไดรั้บความนิยมเช่นกนั 
คุกก้ีเหล่าน้ีใหร้สชาติท่ีแทจ้ริงของมชัฉะจากอูจิ เพราะใชม้ชัฉะท่ีท าโดย Moriha ท่ีมีประวติัยาวนานตั้งแต่ปี 1836 นอกจาก
รสชาติของคุกก้ีเคียวโมชิยะแลว้ บรรจุภณัฑก็์ดูโดดเด่น ดึงดูดสายตาลูกคา้ บรรจุภณัฑถู์กออกแบบตามแบบของเคียวโมชิยะท่ี
หมายถึงบา้นไมโ้บราณแบบเกียวโต จึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์แสดงออกถึงความเป็นเกียวโตไดเ้ป็นอยา่งดี โดยมีราคาประมาณ 500 
เยน 

 



 

บัมคุเช็น เค้กทรงกลม ทีแ่ยกเป็น 3 ช้ัน โดยแบ่งเป็นรสมชัฉะ 2 ช้ันและนมถั่วเหลือง 1 ช้ัน 

 

คุกกีเ้คยีวโมชิยะ คุกกีท้ีใ่ห้รสชาตแิท้จริงของมชัฉะจากอูจ ิเพราะใช้มชัฉะทีท่ าโดย Moriha ทีม่ปีระวตัยิาวนานตั้งแต่ปี 1836 

 กล่าวโดยสรุป ชาไดเ้ดินทางมายงัญ่ีปุ่นเป็นเวลากวา่พนัปีและก็ยงัคงอยูอ่ยา่งเชิดหนา้ชูตาบนแผน่ดินน้ีจนถึงปัจจุบนั 
ประวติัศาสตร์ท่ียาวนาน, คุณประโยชน์ดา้นสุขภาพและวฒันธรรมการบริโภค ท าใหช้าเป็นท่ีนิยมส าหรับคนญ่ีปุ่นเสมอมา 
อยา่งไรก็ตาม เม่ือกาลเวลาผา่นไป ผูค้นต่างก็ยงัมองหาวธีิใหม่ท่ีจะใชป้ระโยชนจ์ากใบไมแ้สนวเิศษน้ี เพ่ือใหม้นัน่าสนใจยิง่ข้ึน
และอร่อยยิง่ข้ึน 
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