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ทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 
 

เนื้อโกเบ 
KOBE BEEF หรือ神戸ビーフ  หรือ神戸牛 หรือ KOBE MEAT หรือ神戸肉 

(1) เลขที่ค าขอ  60200153    ทะเบียนเลขท่ี    สช 66200216 

(2) วันที่ยื่นค าขอ  20 กุมภาพันธ์ 2560   วันที่ข้ึนทะเบียน    20 กุมภาพันธ์ 2560 

(3) รายการสินค้า เนื้อวัว    

(4) ผู้ขอขึ้นทะเบียน โกเบ บีฟ มาร์เก็ตติ้ง แอนด์ ดิสทริบิวชัน โปรโมชั่น แอสโซซิเอชั่น 

(4) ที่อยู ่ 88 อิซูมิ, ทามัตสุ-โช, นิชิ-กุ, โกเบ ซิตี้, เฮียวโงะ, 651-2145, ประเทศญี่ปุ่น 

(5) คุณภาพ ชื่อเสียง คุณสมบัติหรือคุณลักษณะเฉพาะของสินค้า 
 ค านิยาม 

เนื้อโกเบ หรือ KOBE BEEF หรือ 神戸ビーフ  หรือ 神戸牛 หรือ KOBE MEAT หรือ 神戸肉  หมายถึง
เนื้อวัวที่มีคุณภาพของเนื้อระดับ A/4 หรือ B/4 หรือสูงกว่า และคุณภาพของลายไขมัน (BMS) ระดับ 6 หรือสูงกว่า
ที่รับรองโดยสมาคมจัดระดับเนื้อแห่งประเทศญี่ปุ ่น (Japan Meat Grading Association) เนื้อมีสีแดงเข้ม มีไขมัน  
สีขาวลายหินอ่อนแทรกอย่างสวยงาม เนื้อละเอียด นุ่ม รสชาติโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ ให้รสชาติที่เด่นชัดละลาย  
แบบนุ่มนวลในปาก ผลิตจากสายพันธุ์แท้ในจังหวัดเฮียวโงะ (Tsuruushi in Hyogo) เลี้ยงในพื้นที่ 5 แห่ง ได้แก่ 
เมืองชินอนเซ็น เมืองคามิ เมืองโตโยโอโกะ เมืองยาบุ และเมืองอาซาโกะ ของจังหวัดเฮียวโงะ และทำการชำแหละ
และตัดแต่งซากโดยโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนท่ี 6 แห่ง ได้แก่ เมืองโกเบ เมืองคาโกกาวะ เมืองฮิเมจิ เมืองชิโนมิยะ เมืองซันดะ 
และพ้ืนที่วาดายามะ ซ่ึงอยู่ในเมืองอาซาโกะ ของจังหวัดเฮียวโงะ ประเทศญ่ีปุ่น 
 ลักษณะของสินค้า  
 (1) พันธุ์วัว  

- วัวสายพันธุ์แท้ในจังหวัดเฮียวโงะ (Tsuruushi in Hyogo) หรือที่เรียกว่า สึรุอูชิ (Tsuruushi) 
(2) ลักษณะทางกายภาพ 

- เนื้อ เน้ือมีความละเอียด เนื้อสัมผัสนุ่มถึงนุ่มมาก  
- สี   มีสีแดงเข้ม มีไขมันสีขาวลายหินอ่อนแทรกอย่างสวยงามท่ัวกล้ามเน้ือ  
- รสชาติ รสชาติโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ ให้รสชาติท่ีเด่นชัดละลายแบบนุ่มนวลในปาก  

(3) มาตรฐานซากสัตว์ที่ถูกตัดแต่ง  
(3.1) ซากสัตว์คุณภาพเนื ้อ ระดับ A/4 หรือ B/4 หรือสูงกว่า ที ่รับรองโดยสมาคมจัดระดับเนื ้อ 

แห่งประเทศญ่ีปุ่น (Japan Meat Grading Association) คือ การตัดแต่งซากสัตว์อยู่ในระดับ B (มาตรฐาน) หรือระดับ 
A (สูงกว่ามาตรฐาน) คุณภาพของเน้ืออยู่ในระดับ 4 (ดี) หรือสูงกว่าระดับ 5 (ดีเย่ียม) มีไขมันลายหินอ่อนอยู่ในระดับ
ปานกลางหรือจำนวนมากทั ่วกล้ามเนื ้อ สีและความฉ่ำของเนื ้อ ความแน่นและเนื ้อสัมผัส สีของไขมัน 
และความมันวาวอยู่ในระดับดีหรือดีเย่ียม 
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(3.2) คุณภาพของลายไขมัน (BMS) ระดับ 6 หรือสูงกว่า ท่ีรับรองโดยสมาคมจัดระดับเน้ือแห่งประเทศญ่ีปุ่น 
(Japan Meat Grading Association) คือ คุณภาพของลายไขมัน (BMS) อยู่ในระดับ 6 – 12 

(3.3) มีน้ำหนักซากของวัวเพศเมียที ่ไม่เคยให้กำเนิดลูกวัว 270 - 499.9 กิโลกรัม และน้ำหนัก 
ซากของวัวเพศผู้ 300 - 499.9 กิโลกรัม มาตรฐานท่ีกำหนดน้ันตรวจสอบโดยสมาคมจัดระดับเน้ือแห่งประเทศญ่ีปุ่น (Japan 
Meat Grading Association) รายละเอียดปรากฏตามมาตรฐานการค้าซากเน้ือวัว (Beef Carcass Trading Standards)  

(4) ลักษณะทางเคมี   
     - มีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเด่ียวสูง อันเป็นผลสืบเน่ืองมาจากกระบวนการเล้ียง ซ่ึงเป็นการกำหนด
คุณภาพให้ไขมันของเนื้อโกเบเป็นไขมันที่มีคุณภาพ 

2. กระบวนการผลิต 
วัตถุดิบ 
สายพันธุ ์ว ัว ต้องเป็นวัวสายพันธุ ์แท้ในจังหวัดเฮียวโงะ (Tsuruushi in Hyogo) สายพันธุ ์ว ัวเนื ้อ 

ที่ได้รับการคงคุณภาพที่ดีเยี่ยมโดยเฉพาะ เรียกว่า สึรุอูชิ (Tsuruushi) ซึ่งมีสายพันธุ์หลัก 3 ชนิด ได้แก่ อากิตาซึรุ 
(Akitazuru) ฟุกิซึรุ (Fukizuru) และโยชิซึรุ (Yoshizuru) ท่ีเกิดจากฟาร์มของผู้ผลิตท่ีข้ึนทะเบียนไว้ในจังหวัดเฮียวโงะ ใน
กรณีท่ีผู้ผลิตไม่มีพ่อพันธุ์หรือแม่พันธุ์ที่สามารถให้กำเนิดลูกวัวได้นั้น ผู้ผลิตสามารถซ้ือลูกวัวได้จากตลาดค้าวัวสอง
แห่งในจังหวัดเฮียวโงะเท่านั ้น คือ ตลาดค้าวัวทาจิมะและตลาดค้าวัวเอวาจิ โดยอายุของวัวที ่สามารถ 
เริ ่มทำการผสมพันธุ์ได้คือวัวที่มีอายุตั ้งแต่  1 ปี ถึงอายุ 10 ปี ลักษณะของวัวสายพันธุ์แท้ในจังหวัดเฮียวโงะ 
(Tsuruushi in Hyogo) จะมีหนังที่บางและยืดหยุ่น กล้ามเนื้อแน่น กระดูกบาง และมีไขมันใต้ผิวหนังน้อย  

วิธีการผลิต   
ลูกวัวสายพันธุ ์แท้ในจังหวัดเฮียวโงะ (Tsuruushi in Hyogo) ต้องได้ร ับการขุนจากสมาชิกผู ้ผล ิต 

ที่ขึ้นทะเบียนไว้ในจังหวัดเฮียวโงะ และต้องเลี้ยงในพื้นที่ 5 แห่ง ได้แก่ เมืองชินอนเซ็น เมืองคามิ เมืองโตโยโอโกะ       
เมืองยาบุ และเมืองอาซาโกะ ของจังหวัดเฮียวโงะ ประเทศญี่ปุ่นเท่านั้น โดยวัวเพศเมียที่ไม่เคยให้กำเนิดลูกวัว                 
และวัวเพศผู้ ต้องมีอายุไม่น้อยกว่า 28 เดือน และมีอายุไม่มากกว่า 60 เดือน โดยเฉลี่ยผู้เลี้ยงใช้เวลา 32 เดือน 
ในการขุนลูกวัวให้สมบูรณ์เพื่อให้ได้เนื้อวัวที่มีคุณภาพดีเยี่ยม ตามคู่มือการเลี้ยงวัวที่แนะนำโดยทางราชการ 
ของจังหวัดเฮียวโงะ เพื่อให้ได้เนื้อที่มีคุณภาพดีเยี่ยมก่อนจะถูกส่งเป็นวัวเนื้อ  

การจัดการด้านอาหารและสุขภาพ 
(1) การจัดการด้านอาหาร 

อาหารเข้มข้น : อาหารเข้มข้นประกอบด้วย ข้าวบาร์เล่ย์ ข้าวโพด รำข้าว กลูเตนข้าวโพด ถั่วเหลือง 
ดิน (ยูชิคิน) เกลือ ฟางข้าวสาลี ฟางหญ้าไรย์ ฟางหญ้าเบอร์มิวดา หญ้าซูดาน ฟางข้าว โดยการให้อาหารเข้มข้น 
จะแบ่งตามช่วงอายุของวัว กล่าวคือ การขุนระยะแรก (อายุ 9 ถึง 14 เดือน) การขุนระยะกลาง (อายุ 15 ถึง 22 เดือน)                    
และการขุนระยะสุดท้าย (อายุ 23 ถึง 31 เดือน) ซ่ึงอัตราส่วนผสมของอาหารเข้มข้นจะแตกต่างกันในแต่ละช่วงอายุ 

อาหารแห้ง : ในช่วงเริ ่มต้น 3 เดือนแรก ให้หญ้าแห้งทิโมธี ฟางข้าวโอ้ต หรือหญ้าซูดาน เพื่อให้ได้
ปริมาณเบตา-แคโรทีน 10 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และในช่วงหลัง 3 เดือนนั้น ให้ฟางข้าวสาลี ฟางหญ้าไรย์ ฟางหญ้า
เบอร์มิวดา หญ้าซูดาน และฟางข้าว เพ่ือให้ได้ปริมาณเบตา-แคโรทีน ไม่เกิน 2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
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(2) การจัดการด้านสุขภาพ 
    ในช่วงเริ ่มต้นของการเลี้ยงนั้นจะมีการให้วิตามินเอในปริมาณที่กำหนด ตัดเขา ให้ยาปฏิชีวนะ  

ให้วัคซีนป้องกันโรคปอดอักเสบ ให้ยาถ่ายพยาธิ และต่อมาในช่วงที่วัวมีอายุ 9 ถึง 14 เดือน จะป้อนด้วยฟาง  
ท่ีมีคุณภาพสูงในจำนวนอย่างน้อย 3 กิโลกรัม และใช้ไม้ค้ำในระหว่างการให้อาหาร   

การแปรสภาพ และตัดแต่งเนื้อ 
 ซากสัตว์คุณภาพของวัวสายพันธุ์แท้ในจังหวัดเฮียวโงะ (Tsuruushi in Hyogo) ต้องทำการชำแหละและตัดแต่ง 
ซากโดยโรงฆ่าสัตว์ในพื ้นที ่ 6 แห่ง ได้แก่  เมืองโกเบ เมืองคาโกกาวะ เมืองฮิเมจิ เมืองชิโนมิยะ เมืองซันดะ 
และพ้ืนท่ีวาดายามะ ซ่ึงอยู่ในเมืองอาซาโกะ ของจังหวัดเฮียวโงะ ประเทศญ่ีปุ่นเท่าน้ัน โดยต้องมีน้ำหนักซากของวัว
เพศเมียที่ไม่เคยให้กำเนิดลูกวัว 270 - 499.9 กิโลกรัม และน้ำหนักซากของวัวเพศผู้ 300 - 499.9 กิโลกรัม 
ตามที่สมาคมจัดระดับเนื้อแห่งประเทศญี่ปุ ่น (Japan Meat Grading Association) กำหนด จากนั้นสมาคม
โกเบ บีฟ มาร์เก็ตติ้ง แอนด์ ดิสทริบิวชัน โปรโมชัน แอสโซซิเอชัน (Kobe Beef Marketing and Distribution 
Promotion Association) จะทำการจัดระดับเนื้อตามมาตรฐานการค้าซากเนื้อวัว (Beef Carcass Trading Standards) 
และออก “หนังสือร ับรองเนื ้อโกเบ” (Kobe Beef Certificate) พร้อมประทับตรารับรองบนซากสัตว ์ 
เฉพาะซากสัตว์ที ่ได้มาตรฐานดังต่อไปนี้ (1) คะแนนผลผลิต/คะแนนคุณภาพระดับ A/4 หรือ B/4 หรือสูงกว่า  
(2) เลขคุณภาพของลายไขมัน (BMS) ระดับ 6 หรือสูงกว่า (3) น้ำหนักซากสัตว์วัวเพศเมียที่ไม่เคยให้กำเนิดลูกวัว
อยู่ในช่วง 270 - 499.9 กิโลกรัม และวัวเพศผู้อยู่ในช่วง 300 - 499.9 กิโลกรัม 

การบรรจุหีบห่อ  
(1) รายละเอียดบนฉลาก หรือบรรจุภัณฑ์ ให้ประกอบด้วยคำว่า “เนื้อโกเบ หรือ KOBE BEEF หรือ                         

神戸ビーフ  หรอื 神戸牛 หรือ KOBE MEAT หรอื 神戸肉 ” 
(2) มตีราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์แห่งประเทศญ่ีปุ่น 
(3) ระบุ สถานท่ีผลิต วัน เดือน ปี ท่ีผลิตและหมดอายุ ชนิดของสินค้า จำนวนสินค้า หมายเลขประจำตัวสมาชิก 

การเก็บรักษา ผู้ผลิต และผู้จำหน่ายบนบรรจุภัณฑ์ 

3. ความสัมพันธ์ระหว่างสินค้ากับแหล่งภูมิศาสตร์ 
 ลักษณะภูมิประเทศ 

 จังหวัดเฮียวโงะ มีลักษณะภูมิประเทศเป็นที่ราบสลับหุบเขา พื้นที่เลี้ยงวัวอยู่บริเวณภูเขาของเขตทาจิมะ 
ตอนเหนือของจังหวัดเฮียวโงะ ซ่ึงหันหน้าไปทางทะเลญ่ีปุ่น วัวสายพันธ์ุแท้ในจังหวัดเฮียวโงะ (Tsuruushi in Hyogo) 
ถูกเลี้ยงในสภาพแวดล้อมท่ีเป็นธรรมชาติ อากาศสะอาดและสดชื่น มีกระแสน้ำจากภูเขาท่ีใสเหมือนผลึกแก้ว พ้ืนท่ี
เต็มไปด้วยทุ่งหญ้าและดอกไม้ เป็นปัจจัยท่ีดีต่อการเล้ียงวัวและส่งผลต่อคุณภาพอาหารของวัว ซ่ึงเน้ือวัว ท่ีมีคุณภาพ
เฉพาะ และแตกต่างจากที ่อื ่นๆ เป็นผลมาจากการเลี ้ยงด้วยหญ้าอ่อน (soft grass) ที ่ เจริญเติบโตในพื ้นที ่ 
ทางภูมิศาสตร์ที่มีอุณหภูมิระหว่างกลางวันและกลางคืนแตกต่างกันเป็นอย่างมาก จึงมีน้ำค้างลงมากในเวลา
กลางคืนทำให้ง่ายต่อการย่อยอาหารของวัวและอยู่ในกระเพาะอาหารในระยะเวลาอันสั้น ส่งผลให้วัวสามารถกิน
หญ้าได้มากขึ้น ประกอบกับคุณภาพของวัวสายพันธุ์แท้ในจังหวัดเฮียวโงะ (Tsuruushi in Hyogo) มีกระดูกที่บางและ
ไขมันใต้ผิวหนังที่น้อย จึงได้เนื้อส่วนท่ีสามารถรับประทานได้ปริมาณมาก รวมถึงเนื้อที่มีปริมาณกรดไขมันไม่อิ่มตัว
เชิงเด่ียวสูง อันเป็นผลจากกระบวนการเล้ียงซ่ึงเป็นการกำหนดคุณภาพให้ไขมันของเนื้อโกเบเป็นไขมันที่มีคุณภาพ 
ส่งผลให้เนื้อโกเบเป็นเนื้อวัวที่ดีเยี่ยมด้วยคุณภาพเนื้อที่อยู่ในระดับสูงสุด 
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 ประวัติความเป็นมา   
เนื ้อโกเบ ผลิตจากวัวสายพันธุ์แท้ในจังหวัดเฮียวโงะ (Tsuruushi in Hyogo) ที่มีลำตัวเล็ก หนังบาง                    

ขนนุ่มเหมือนขนนกและมีกล้ามเนื้อแน่น ซึ่งเลี ้ยงอยู่บนภูเขาของเขตทาจิมะ ทางตอนเหนือของจังหวัดเฮียวโงะ                             
การบริโภคเน้ือวัวในเขตทาจิมะน้ัน ได้เร่ิมข้ึนในปี พ.ศ. 2411 (ค.ศ. 1868) เม่ือเมืองโกเบเปิดสู่การค้ากับต่างประเทศใน
ฐานะท่าเรือระหว่างประเทศ จึงมีชาวต่างชาติจำนวนมากที่เดินทางมาจากต่างประเทศและตั ้งรกรากอยู่                     
ในเมืองโกเบ ส่งผลให้เมืองโกเบเป็นเมืองที่มีความเป็นสากล ซึ่งเป็นทางแยกของประเพณีญี่ปุ่นและวัฒนธรรม
ต่างประเทศ โดยขณะนั้นชาวญี่ปุ ่นไม่คุ้นเคยกับการรับประทานเนื้อ เนื่องจากแต่เดิมเลี้ยงวัวไว้เพื่อใช้แรงงาน                           
ด้านการเกษตร อย่างไรก็ตาม ทุกอย่างได้เปลี ่ยนแปลงไปเมื ่อมีชาวอังกฤษ รวมถึงบุคคลที ่มีช ื ่อเส ียง    
ในประวัติศาสตร์ญี่ปุ่น เช่น ฮิโรฟุมิ อิโตะ (Hirofumi Ito) ผู้ว่าราชการจังหวัดเฮียวโงะคนแรก เป็นต้น ได้ลิ้มลอง
รสชาติเนื้อโกเบ ด้วยคุณภาพของเนื้อโกเบที่มีความนุ่มละเอียด ความน่ารับประทานของเนื้อที่ผสมผสานไขมัน 
ลายหินอ่อน สัมผัสความนุ่มอร่อยเมื่อเข้าปากราวกับละลายหายไปภายในปาก ทำให้เนื้อโกเบเป็นที่นิยมอย่างมาก 
นับตั้งแต่นั้นเป็นต้นมาก็มีร้าน “กิวนาเบะยะ” เปิดขึ้นในตัวเมือง และในสมัยนั้น “สุกี้ยากี้” ก็กลายเป็นเมนูที่อยู่ 
บนโต๊ะอาหาร แสดงถึงความมีชื่อเสียงของเนื้อโกเบ ซึ่งในเวลาไม่นานชื่อเสียงของเนื้อโกเบก็เป็นที่ยอมรับไปท่ัวโลก  
ทำให้ในปี พ.ศ. 2526 (ค.ศ. 1983) ผู้ผลิต ผู้ขายเนื้อ และผู้บริโภค จึงร่วมกันก่อตั้งสมาคม โกเบ บีฟ มาร์เก็ตติ้ง 
แอนด์ ดิสทริบิวชัน โปรโมชัน แอสโซซิเอชัน (Kobe Beef Marketing and Distribution Promotion Association) 
เพื ่อให้คำจำกัดความของเนื ้อโกเบ พร้อมออกหนังสือรับรอง “Kobe Beef Certificate” และประทับตรา 
บนซากสัตว์เพื่อยืนยันว่าเป็นเนื้อโกเบของแท้ นอกจากนี้ยังให้รูปปั้นทองแดงขนาดเล็กแก่ร้านค้า เพื่อให้ผู้บริโภค
ทราบว่าร้านค้าเหล่านี้ขายเนื้อโกเบแท้ โดยในเดือนมิถุนายน พ.ศ.2535 (ค.ศ. 1992) เนื้อโกเบได้รับรางวัลที่หนึ่ง 
Prime Minister’s Award ในประเภทของวัวเช้ือสายพ่อพันธ์ท่ีในงาน National Competitive Exhibition of Wagyu คร้ังท่ี 6  

4. ขอบเขตที่ตั้งแหล่งภูมิศาสตร์ 
 ขอบเขตพื้นที่การผลิต เนื้อโกเบ ครอบคลุมพื้นที่เลี้ยงในพื้นที่ 5 แห่ง ได้แก่ เมืองชินอนเซ็น เมืองคามิ 
เมืองโตโยโอโกะ เมืองยาบุ และเมืองอาซาโกะ ของจังหวัดเฮียวโงะ และทำการชำแหละและตัดแต่งซาก                        
โดยโรงฆ่าสัตว์ในพื้นที่ 6 แห่ง ได้แก่ เมืองโกเบ เมืองคาโกกาวะ เมืองฮิเมจิ เมืองชิโนมิยะ เมืองซันดะ และพื้นที่                      
วาดายามะ ซึ่งอยู่ในเมืองอาซาโกะ ของจังหวัดเฮียวโงะ ประเทศญี่ปุ่น รายละเอียดตามแผนที่  

5. การพิสูจน์แหล่งก าเนิด 
(1) เนื้อโกเบ จะต้องผลิตในพื้นที่ที่กำหนดตามกระบวนการผลิตและข้อกำหนดของสมาคม โกเบ บีฟ 

มาร์เก็ตติ้ง แอนด์ ดิสทริบิวชัน โปรโมชัน แอสโซซิเอชัน  
(2) สินค้าที่ใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ เนื้อโกเบ จะต้องได้รับการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ตามเกณฑ์

มาตรฐานของสมาคม โกเบ บีฟ มาร์เก็ตติ้ง แอนด์ ดิสทริบิวชัน โปรโมชัน แอสโซซิเอชัน   

6. เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนก าหนดตามมาตรา 15 
ผู้ขอขึ้นทะเบียนต้องมีหนังสือแจ้งต่อนายทะเบียน หากภายหลังปรากฏว่าส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ เนื้อโกเบ 

ไม่ได้รับความคุ้มครองตามกฎหมายของประเทศญี่ปุ่นอีกต่อไปแล้ว 

 --------------------------------------------- 
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แผนที่แสดงแหล่งภูมิศาสตร์ 
เนื้อโกเบ 

 
 

 

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          แผนที่ประเทศญี่ปุ่น 
 
 ขอบเขตพื้นที่การผลิต เนื้อโกเบ ครอบคลุมพื้นที่เลี้ยงในพื้นที่ 5 แห่ง ได้แก่ เมืองชินอนเซ็น เมืองคามิ         
เมืองโตโยโอโกะ เมืองยาบุ และเมืองอาซาโกะ ของจังหวัดเฮียวโงะ และทำการชำแหละและตัดแต่งซาก 
โดยโรงฆ่าสัตว์ในพื้นที่ 6 แห่ง ได้แก่ เมืองโกเบ เมืองคาโกกาวะ เมืองฮิเมจิ เมืองชิโนมิยะ เมืองซันดะ และพื้นที่ 
วาดายามะซึ่งอยู่ในเมืองอาซาโกะ ของจังหวัดเฮียวโงะ ประเทศญี่ปุ่น 


