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ชิโอะโทมาโทะ 

塩トマト 
 

วีรา  คล้ายพุก  
 

ปัญหาของคนส่วนใหญ่ที่ไม่ชอบรับประทานมะเขือเทศสด เน่ืองจากกลิ่นหรือรสที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว แต่ด้วย

กระแสการรับประทานเพื่อสุขภาพและความงาม ท าให้คนสนใจทานมะเขือเทศสดมากขึ้น 
 

ค าถามที่จะได้ยินอยู่เสมอ คือ รับประทานมะเขือเทศอย่างไรให้อร่อย 
 

วันน้ี... ขอเสนอมะเขือเทศที่แม้ทานสดก็อร่อยไม่แพ้ผลไม้อื่นๆ และคงคุณค่าทางสารอาหารอย่างครบถ้วน 
 

น่ันคือ “ชิโอะโทมาโทะ” มะเขือเทศทีคุ่ณจะตกหลุมรักตั้งแต่ค าแรกที่กัด... 

 

ชิโอะโทมาโทะคืออะไร?  
 

ชิโอะโทมาโทะ เป็นมะเขือเทศสัญชาติญ่ีปุ่น 

เป็นผลิตผลทางการเกษตรที่ขายในตลาด

ระดับบน คนส่วนมากมักซื้อให้เป็นของขวัญ

หรือของก านัล มีราคาแพงกว่ามะเขือเทศ

ปรกติประมาณ 10 เท่า 

 

ค าว่า “ชิโอะโทมาโทะ” (塩トマト) มาจาก “ชิโอะ” (塩) ที่แปลว่าเกลือ กับ “โทมาโทะ”  

(トマト) ที่แปลว่ามะเขือเทศ ดังน้ัน ชิโอะโทมาโทะจึงไม่ใช่ชื่อพันธุม์ะเขือเทศ แต่เป็นชื่อที่เรียกมะเขือเทศที่

ผลิตจากแหล่งดินเค็ม ชิโอะโทมาโทะมีความหวานอยู่ที่ 8 จนถึง 10 องศาบริกซ์ เทียบเท่ากับผลไม้ ขณะทีม่ะเขือเทศ

ทั่วไปมีความหวาน 5 องศาบริกซ์ ดังน้ันชิโอะโทมาโทะจึงมีรสชาติที่แตกต่างจากมะเขือเทศปรกติอย่างสิ้นเชิง 

และสารอาหารบางตัว เช่น ไลโคปีน วิตามินซี เบตาแคโรทีน มีความเข้มข้นสูงกว่ามะเขือเทศปรกติ 

 

ประวัติความเป็นมา 
 

ชิโอะโทมาโทะ มีต้นก าเนิดในเมืองยาสึชิโระ

จังหวัดคุมาโมโตะ ภูมิภาคคิวชู ประเทศญ่ีปุ่น  

พื้นที่ดังกล่าวมีลักษณะเป็นที่ราบลุ่ม เป็นแหล่ง

อุตสาหกรรมนาเกลือมาตั้ งแต่สมัย เอโดะ  

(ค.ศ . 1603 – 1868) จนถึงปี โชวะที่  20 

(ค.ศ. 1946) จึงเป็นพื้นที่ที่มีการสะสมแร่ธาตุ

ไว้สูง  
 

จังหวัด 

คุมาโมโตะ 

ยาสึ

ชิ

โระ 

ที่มา : http://www.sukemitsu.co.jp/ 

 

ที่มา : https://thumbnail.image.rakuten.co.jp/ 

ชิโอะโทมาโทะ เกรด “รอยัลเซเลป” 

“เมืองยาสึชิโระ”  

ต้นก าเนิดชิโอะโทมาโทะ 

เมือง 

ยาสึชิโระ 
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จังหวัดคุมาโมโตะเป็นแหล่งผลิตมะเขือเทศใหญ่ที่สุดในประเทศญ่ีปุ่น ครองสัดส่วนการผลิตร้อยละ 15 เมืองยาสึชิโระ

ก็เป็นหน่ึงในแหล่งผลิตมะเขือเทศที่มีการปลูกยาวนานกว่า 60 ปี แต่ชิโอะโทมาโทะกลับเป็นที่ รู้จักหลัง 

มีการประชาสัมพันธ์เมื่อไม่กี่ปีก่อนหน้าน้ี  
 

ประเทศญ่ีปุ่นวัดมาตรฐานมะเขือเทศกันที่ขนาดของผล ดังน้ันมะเขือเทศของยาสึชิโระซึ่งปลูกอยู่ในพื้นที่ดินเค็ม 

ติดชายฝั่ง และมีลมทะเลท าให้ความชื้นในบรรยากาศต่ า ต้นมะเขือเทศจึงเติบโตในสภาพขาดน้ า ผลจึงมีขนาดเล็ก 

แคระแกร็น ไม่ได้มาตรฐานและไม่เป็นที่ต้องการของตลาด ผลผลิตส่วนใหญ่จึงถูกเกษตรกรเก็บไว้บริโภค 

ในครัวเรือน แม้ว่ามะเขือเทศของยาสึชิโระหรือชิโอะโทมาโทะจะหวานและมีคุณค่าทางอาหารมากกว่ามะเขือเทศ

ปรกติ เร่ิมวางขายในตลาดคร้ังแรกในปี 1995 แต่มีชื่อเสียงโดง่ดังหลังได้รับรางวัลมะเขือเทศอันดับหน่ึงของประเทศ

ญ่ีปุ่น ในปี 2011  

 

การผลิตชิโอะโทมาโทะ 
 

พันธุ์มะเขือเทศที่ใช้ผลิตชิโอะโทมาโทะใช้พันธุ์ปลูกทั่วไป ส่วนใหญ่ใช้พันธุ์โมโมทาโร่ของบริษัททาคิอิ  

ฤดูเก็บเก่ียวเร่ิมตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนจนถึงพฤษภาคม ช่วงที่มีผลผลิตสูงสุด คือ เดือนมีนาคม เน่ืองจากพื้นที่ปลูก

ชิโอะโทมาโทะในเมืองยาสึชิโระมีบริเวณจ ากัดเพียงร้อยละ 10 ผลผลิตจึงมีจ ากัดไปด้วย  
 

คุณภาพของชิโอะโทมาโทะอยู่ที่ระดับความหวาน ความหวานที่ระดับ 10 องศาบริกซ์ขึ้นไป จะมีชื่อเรียกว่า 

“รอยัลเซเลป” ซึ่งเป็นสินค้าพรีเมี่ยมที่ได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก ผลผลิตส่วนใหญ่ถูกสั่งจองจากร้านอาหารหรือ

ห้างสรรพสินค้าในมหานครโตเกียวหรือโอซาก้า ส่วนผลผลิตที่มีระดับความหวานรองลงมา จะถูกคัดเลือก 

แล้วส่งขายให้กับสหกรณ์การเกษตรของยาสึชิโระ โดยแบ่งเป็น 2 ชั้นคุณภาพ คือ “ไทโยโนะโคะ” และ  

“อาซะสุยุ ฮิเมะ” นอกจากน้ี ยังมีการแปรรูปเป็นมะเขือเทศอบแห้ง ใช้ในการประกอบอาหารได้หลากหลาย  

หรือทานเป็นกับแกล้ม  

 

ประสบการณ์จากการไปเยี่ยมฟาร์มการผลิตชิโอะโทมาโทะ 
 

ผู้เขียนมีโอกาสได้ไปเยี่ยมชมฟาร์มการผลิตชิโอะโทมาโทะของคุณเทรุฮิโกะ ซาวามูระ ช่วงเดือนพฤศจิกายน  

ปี 2015 มีโอกาสได้ชิมและรู้สึกประทับใจในรสชาติของชิโอะโทมาโทะ เมื่อฟังเร่ืองราวการผลิตของคุณซาวามูระ 

รู้สึกถึงความวิริยะอุตสาหะในการพัฒนาการผลิตชิโอะโทมาโทะ ซึ่งไม่แตกต่างจากการผลิตมะเขือเทศทั่วไปใน

ญ่ีปุ่น แต่มีหลายประเด็นที่แตกต่างจากประเทศไทย  
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1. ฟาร์มของคุณซาวามูระปลูกพืชผักหลายชนิด ทั้งมะเขือเทศ ข้าว และผักชนิดต่างๆ โดยมะเขือเทศจะ

ปลูกภายในโรงเรือน แบบระบบออร์แกนิค มีการเลี้ยงผึ้งช่วยผสมเกสรแทนการใช้สารเคมีฉีดพ่น ร่วมกับ

การผลิตปุ๋ยใช้เอง โดยใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น เช่น เปลือกหอย วอเตอร์เครส โดยน ามาย่อย ตากจนแห้ง

ก่อนน าไปบดให้เป็นผง แล้วหมักกับกากน้ าตาลและส่วนผสมอื่นๆ คุณซาวามูระเล่าให้ฟังว่าที่ดินของตน

เป็นที่ดินที่มาจากการถมทะเลเพื่อใช้ทางการเกษตร ในระยะแรกจะปลูกข้าวเป็นหลัก ต่อมารัฐบาล 

มีนโยบายให้ลดพื้นที่ปลูกข้าว จึงจ าเป็นต้องหันมาปลูกมะเขือเทศแทน การประชาสัมพันธ์ชิโอะโทมาโทะ 

ให้เป็นที่ รู้จักต้องผ่านอุปสรรคนานัปการ จนกระทั่งสามารถท าตลาดชิโอะโทมาโทะได้ในที่สุด  

คุณซาวามูระจะส่งขายผลผลิตส่วนใหญ่โดยตรงให้กับร้านอาหารและห้างสรรพสินค้าในโตเกียว  

แต่ไม่ส่งผลผลิตเข้าร่วมกับกลุ่มสหกรณ์ฯ 

2. เกษตรกรญ่ีปุ่นให้ความส าคัญอย่างมากกับการเตรียมดินก่อนปลูก โดยใส่ปุ๋ยคอกจ านวนมากคลุกเค้า 

ให้เข้ากับดินจนร่วนฟู ท าซ้ าๆจนกว่าจะมั่นใจว่าดินอุดมสมบูรณ์ดีแล้ว ซึ่งในพื้นที่การเกษตรของญ่ีปุ่น 

จะเห็นรถบรรทุกขนปุ๋ยคอกส่งตามไร่นาจนชินตา  

3. ระบบการผลิตทางการเกษตรของญี่ปุ่นจะมีความหลากหลายของธุรกิจต่างๆ เข้ามาเกี่ยวข้อง เช่น ฟาร์ม

ของคุณซาวามูระจะไม่เพาะเมล็ดมะเขือเทศเอง แต่จะสั่งซื้อต้นกล้าจากบริษัทที่มีความช านาญ ต้นกล้า

เหล่าน้ีจะใช้ต้นตอของพันธุ์ต้านทางโรคทางดิน รากสมบูรณ์แข็งแรงหาอาหารเก่ง และเสียบยอดด้วยพันธุ์ดี 

มีการรับรองการรอด 100 เปอร์เซ็นต์ ท าให้ต้นมะเขือเทศทั้งโรงเรือนมีการเจริญเติบโตที่สม่ าเสมอ แข็งแรง 

และให้ผลผลิตเต็มประสิทธิภาพทุกต้น รวมไปถึงธุรกิจการให้เช่าผึ้งให้มาช่วยผสมเกสรในช่วงที่มะเขือเทศ

ออกดอก เมื่อหมดฤดูการผลิตจึงส่งผึ้งเหล่าน้ันกลับคืนบริษัท  
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที่มา : http://www.umaka-yamaga.com 

 

โรงเรือนระบบออแกนิคชิโอะโทมาโทะ 
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สุดท้ายน้ี บทความไม่มี เจตนาให้ผู้อ่านตีความว่าควรน าเกลือไปเติมลงในดิน เพื่อท าให้พืชผักมีรสชาติ 

ที่ดีขึ้นเพราะจะส่งผลเสียกับสภาพดินในระยะยาว แต่ต้องการสื่อถึงมุมมองและการสร้างโอกาสในการท าเกษตร 

ในพื้นท่ีไม่เหมาะสม ความมานะพยายามและการพัฒนาด้านการเกษตรของประเทศญ่ีปุ่น  

 

 

 

 

 

ที่มา : http://www.toyotane.co.jp 

กล้ามะเขือเทศเสียบยอดพร้อมจ าหน่ายจากบริษัทช านาญงาน 

 


