
ความลบัของความหวานมะเขอืเทศขาดน้ำ  
จากพนักงานบรษัิทเดนิทอ่ประปาหนัมาทำเกษตร  ความรู ้

และวธิกีารตา่งๆของเขาไดจ้ากผูผ้ลติฟิลม์ มะเขอืเทศทีเ่ขาทำ
มคีวามหวานมากกวา่ปกตถิงึ 9 บรกิซ ์ขัน้แรก ปแูผน่พลาสตกิ
ทัง้โรงเรอืน เพือ่ป้องกนัวชัพชืและโรคจากดนิ และปพูลาสตกิ
ธรรมดาอกี1ชัน้ จากนัน้วางทอ่น้ำทีเ่จาะร ูใชว้สัดคุลา้ยสำลแีผน่
รองรับน้ำใหน้้ำกระจายไดท้ัว่ ใชพ้ลาสตกิแบบพเิศษอกี1ชัน้ซึง่
มชีือ่วา่ ไอแม็ก ป้องกนัไมใ่หม้ะเขอืเทศไดน้้ำมาก เพราะจะ
ทำใหร้สชาตขิองมะเขอืเทศไมอ่รอ่ย วสัดปุลกูใชพ้ทีมอสซึง่
เกบ็ความชืน้และประหยดัน้ำ เลีย้งผึง้เพือ่ชว่ยในการผสมเกสร 
การกำจัดแมลงใชถ้งุเหลอืง 

  
วาซาบ ิ400 ปี ดจีากตน้ตระกลู 

      ​วาซาบแิหง่แรกในญีปุ่่ นทีเ่มอืงชซิโูอกะ เป็นเมอืงที่
อากาศเย็นเหมาะกบัการเจรญิเตบิโตของตน้วาซาบปิลกูแบบขัน้
บนัไดโดยมนี้ำประมาณ 15 องศาไหลผา่นตลอดเพือ่ใหม้ี
รสชาตดิขี ึน้ ถา้อากาศเย็นเกนิไปใชพ้ลาสตกิคลมุเพือ่เพิม่
อณุหภมู ิกาขยายพันธุใ์นอดตีทำโดยวธิกีารแตกหน่อ ปัจจบุนัมี
นักวจัิยคดิคน้ใชเ้มล็ดปลกู ตน้วาซาบใิชเ้วลาในการเจรญิเตบิโต
ประมาณ 1 ปีครึง่ บรโิภคไดท้กุสว่นตัง้แตร่ากฝอยจนถงึใบ 
รับประทานสด นำไปแปรรปู และทำเป็นอาหารสำเร็จรปูตา่งๆได ้
อกีดว้ย  
 


