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ชากัับชาวญี่่�ปุ่่�น
	 ชากัับชาวญ่ี่�ปุ่่�นมีีสายสััมพัันธ์์กัันอย่่างลึึกซ้ึ้�ง ยกตััวอย่่างเช่่น 
“พิิธีีชงชา” เป็็นหนึ่่�งในวััฒนธรรมด้ั้�งเดิิมของญ่ี่�ปุ่่�น ในประวััติิศาสตร์
ตลอดเวลากว่่าหลายร้้อยปีี ชาวญ่ี่�ปุ่่�นได้้พััฒนาพิิธีีชงชา จากการ
ด่ื่�มชาในกิิจวััตรประจำำ�วันให้้เป็็นจุุดรวมของศิิลปะแขนงต่่างๆ
อย่่างกว้างขวาง ไม่่ว่่าจะเป็็น สถาปััตยกรรม งานศิิลปะ ไปจนถึึง
วััฒนธรรมทางด้้านอาหาร
	 ตั้้�งแต่่สมััยโบราณ ในประเทศจีีน “ชา” ใช้้เป็็นยาซึ่่�งมีีสรรพคุุณ
ในการถอนพิิษ และหากย้อนไปเม่ื่�อประมาณ 1,200 ปีก่่อน ชาได้้
ถููกนำำ�เข้้ามาในประเทศญ่ี่�ปุ่่�น เพ่ื่�อใช้้เป็็นยาไม่่ใช่่เพ่ื่�อเป็็นเครื่�องด่ื่�ม     
	 สำำ�หรัับชาวญ่ี่�ปุ่่�น การดื่่�มชานั้้�นเป็็นสิ่่�งใกล้ตััวท่ี่�อยู่่�ในชีีวิตประจำำ�
วััน มีีคนจำำ�นวนมากที่่�ถืือว่่าการด่ื่�มชานั้้�นเป็็นสิ่่�งท่ี่�จำำ�เป็็นต่่อการ
ดำำ�เนิินชีีวิตประจำำ�วัน เช่่น การด่ื่�มชาในระหว่่างรัับประทานอาหาร 

หรืือด่ื่�มเพ่ื่�อช่่วยในการผ่่อนคลายความเครีียด  เป็็นต้้น นอกจาก
นี้้� ยังมีีความเช่ื่�อว่่า “การด่ื่�มชาในตอนเช้้าจะนำำ�โชคดีีมาให้้” รวม
ไปถึง “การด่ื่�มชาจะช่่วยขัับไล่่โชคร้ายต่่างๆนานาในวัันนั้้�น”  ถึ ง
แม้้ว่่าความเช่ื่�อดัังกล่าวจะไม่่ค่่อยพบเห็็นแล้้วในปััจจุุบัน แต่่ทว่่า 
ชายัังคงเป็็นเครื่�องด่ื่�มที่�ความสำำ�คัญอย่่างยิ่่�งต่่อวิิถีีการดำำ�เนิินชีีวิต
ของชาวญ่ี่�ปุ่่�น 
	 ในอดีีต  ชาถููกเรีียกว่า สมุุนไพรช่่วยให้้ลืืมตาต่ื่�น เน่ื่�องจากชา
มีีสรรพคุุณในการบรรเทาอาการง่่วงนอน ดังนั้้�น พระท่ี่�ฝึึกปฏิิบััติิ
ตามหลัักศาสนาพุุทธนิกายเซน จึงมัักดื่�มชาเพ่ื่�อช่่วยบรรเทาอาการ
ง่่วงในระหว่่างฝึึกปฏิิบััติิ สรรพคุุณดัังกล่าวมีีที่�มาจากสารคาเฟอีีน
ในใบชา ซึ่่�งมีีฤทธิ์์�ช่่วยกระตุ้้�นการทำำ�งานของระบบประสาท ดังันั้้�น
เม่ื่�อด่ื่�มชาจึึงรู้้�สึกสดชื่�น 
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“ชา” อุุดมไปด้้วยวิิตามิิน C และ มีีปริิมาณวิิตามิิน C 
มากกว่่ามะนาว 3-5 เท่่า จึึงมีีสรรพคุุณในการช่วยลดริ้้�ว

รอยบนผิิวหนััง ช่่วยยัับยั้้�งการสร้้างเมลานิินซ่ึ่�งเป็็นสาเหตุุ
สำำ�คัญที่่�ทำำ�ให้้เกิิดฝ้้าและรอยด่่างดำำ� มีีวิิตามิิน E ที่่�ช่่วยกระตุ้้�น
การทำำ�งานของเมตาบอลิซึึม มีีวิิตามิิน A ที่่�มีีสรรพคุุณช่่วย

ให้้การทำำ�งานของเซลล์์ผิิวหนััง และเย่ื่�อหุ้้�มเซลล์์ ทำำ�งาน
ได้้เป็็นปกติิ จึึงช่่วยป้้องกัันการเกิิดริ้้�วรอยบน

ผิิวหนััง ชาจึึงอุุดมไปด้้วยสารที่่�มีีประโยชน์์
ในด้้านความงาม  

สารคาเทคินมีีสรรพคุุณสููงในการต้านเชื้้�อโรค ช่่วย
ยัับยั้้�งการเพิ่่�มปริิมาณและการโจมตีีจากเชื้้�อไวรััสใน
ร่่างกาย มีีฤทธ์ิ์�ช่่วยยัับยั้้�งการทำำ�งานของเชื้้�อโรคที่่�ปน
เป้ื้�อนในอาหาร เช่่น เชื้้�ออีโคไล O157 การกลั้้�วคอด้วย
น้ำำ��ชายัังช่่วยป้้องกัันโรคไข้้หวััดและไข้้หวััดใหญ่่ อีีกทั้้�ง

สารประกอบในชายัังนำำ�มาใช้้ทำำ�สเปรย์ช่่วยกำำ�จัด
แบคทีเรีีย

ความลัับในการมีสุุขภาพร่่างกายที่่�ดููอ่่อนเยาว์์ คืือ 
การมีสารต้านอนุมููลอิิสระสููงเพ่ื่�อช่วยยัับยั้้�งปฏิิกิิริิยา
ออกซิิเดชัันของโมเลกุุลสารอื่�นๆ นอกจากนี้้� สารคาเท
คิินในใบชายัังอุุดมไปด้้วยวิิตามิิน ACE (เอส) วิิตามิินที่่�
มีีสารต้านอนุมููลอิิสระ ที่่�มากกว่่าวิิตามิิน A C และ E 

หลายสิิบเท่่า และในชายัังมีีสารต้านอนุมููลอิิสระที่่�มีี
ประสิิทธิภาพสููงกว่่าเม่ื่�อเปรีียบเทีียบกัับอาหาร

และเครื่�องด่ื่�มอ่ื่�นๆ 

สารธีอะนิินที่่�ทำำ�ให้้ชามีีรสชาติิกลมกล่่อมเป็็น
เอกลัักษณ์์ ยัังมีีสรรพคุุณในการช่่วยสร้้างความผ่่อน
คลายให้้กัับร่่างกายและจิิตใจ ช่่วยบรรเทาความรู้้�สึึก
เครียด กัังวล และหงุุดหงิิด การดื่�มชา ช่่วยให้้ร่่างกายรู้้�สึก
ผ่่อนคลาย ลดความตึึงเครียดและช่่วยส่่งเสริิมคุุณภาพ

ในการนอนหลัับ 

ประโยชน์์ของชา

ด้้านความงาม

สารต้้านแบคทีีเรีีย
เชื้้�อโรค และไวรััส 

สารต้้านอนุุมููลอิิสระ

ด้้านการผ่่อนคลาย

©AFLO

	 “ชา” ปราศจากน้ำำ��ตาลและแคลอร่ี่� มีีสารอาหารท่ี่�เป็็นประโยชน์์ต่่อร่่างกาย รวมไป
ถึึงมีีสรรพคุุณในเร่ื่�องความงามในปริมาณท่ี่�สมดุุล ในใบชามีีสารคาเทคิินซึ่่�งมีีสรรพคุุณใน
การต้า้นสารอนุุมูลูอิสระ มีีวิตามิิน C ช่วยชะลอความแก่ช่รา และลดริ้้�วรอยให้้กัับผิิวหนััง 
อีีกทั้้�งยัังช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการทำำ�งานให้้กัับคอลลาเจน นอกจากนี้้� ยัังมีีสรรพคุุณใน
การช่่วยลดน้ำำ��หนัักและบรรเทาโรคเจ็็บป่่วยอัันเน่ื่�องมาจากรูปแบบในการดำำ�เนิินชีีวิต 
เป็็นต้้น
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“มััทฉะ” ทำำ�จากใบชาที่่�ปลููกในพื้้�นที่่�ร่่มด้้วยการบังแดด เพ่ื่�อหลีีกเลี่่�ยง
การสัมผััสแสงแดดโดยตรงเป็็นระยะเวลานานกว่่า 20 วััน จากนั้้�นนำำ�ใบ

ชาอ่่อนที่่�เก็็บเกี่่�ยวได้้ไปนึ่่�งและทำำ�ให้้แห้้ง ให้้เหลืือเพีียงแต่่เนื้้�อของใบชา 
เรีียกชาที่่�ผ่่านกระบวนการนี้้�ว่่า “เทนฉะ” จากนั้้�นนำำ�เทนฉะที่่�ได้้ ไปบดอย่าง
พิิถีีพิิถัันในเครื่�องโม่่หิิน จนเป็็นผง เรีียกผงชาที่่�ได้้นี้้�ว่่า “มััทฉะ” เน่ื่�องจากมััท
ฉะได้้จากใบชาที่่�ปลููกในพื้้�นที่่�ร่่ม จึึงทำำ�ให้้มีีสารธีอะนิินปริิมาณมาก มีีรส
สััมผััสเข้้มข้้น มีีรสฝาดเพีียงเล็็กน้้อย วิิธีีการชงมััทฉะ เทน้ำำ��ร้อนอุุณหภููมิิ 

80 องศา ลงบนผงมััทฉะแล้้วตีีด้้วยฉะเซน (แปรงตีีชา) 

“ชาเกียีวคุุโระ” ทำำ�จากใบชาที่่�ปลููกในพื้้�นที่่�ร่่มเพ่ื่�อหลีีกเลี่่�ยงการ
สััมผััสแสงแดดโดยตรงเป็็นระยะเวลามากกว่่า 20 วััน เช่่นเดีียว 

กัับมััทฉะ นำำ�ใบชาอ่่อนที่่�เก็็บเกี่่�ยวได้้ไปนึ่่�ง จากนั้้�นนำำ�ไปนวดอย่่าง
พิิถีีพิิถัันต่่อจนใบชาแห้้ง ชาเกีียวคุุโระ เป็็นชาระดัับสููง มีีกลิ่่�นหอม
และรสชาติิเข้้มข้้นกลมกล่่อมที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ ชาเกีียวคุุโระชงใน
น้ำำ��อุ่่�นอุุณหภููมิิประมาณ 50-60 องศา ริินน้ำำ��ชาลงในถ้้วยชา จิิบ
ชาทีีละนิิดโดยใช้้ลิ้้�นรัับรสชาติิเพ่ื่�อเพลิิดเพลิินกัับรสชาติิของ

ชาชนิิดนี้้�ได้้อย่างสมบููรณ์

ประเภทของชา
	 หากกล่าวถึึงเครื่�องด่ื่�มที่�เรีียกว่า “ชา” ชาวไทยส่่วนใหญ่่ จะ
นึึกถึงชาในรููปแบบใดบ้าง แท้้ท่ี่�จริิงแล้้ว ชาเขีียวญ่ี่�ปุ่่�น ชาอู่่�หลง 
และชาดำำ� ที่ �พวกเราชาวไทยรู้้�จักกัันเป็็นอย่่างดีีนั้้�น ได้้มาจากต้น
ชาเหมืือนกััน เพีียงแต่่กระบวนการในการผลิตชาแตกต่างกัันออก
ไปซึ่่�งสามารถแบ่่งออกได้้เป็็น 3 ป ระเภทใหญ่่ๆ ได้้แก่่ ชาเขีียว
ญ่ี่�ปุ่่�น (ชาไม่่ผ่่านกระบวนการหมััก) ชาอู่่�หลง (ชาผ่่านกระบวนการ
กึ่่�งหมัักหรืือหมัักบางส่่วน) และชาดำำ�  (ชาท่ี่�ผ่่านกระบวนการหมััก
อย่่างสมบูรณ์์) นอกจากนี้้� เม่ื่�อเด็็ดใบชา เอนไซม์ในใบชาจะเกิิด
ปฏิิกิิริิยาออกซิเดชันขึ้้�นทัันทีี (ทำำ�ให้้สีีใบหรืือรสชาติิเปลี่�ยนไป) ดัง

นั้้�นกรรมวิธีีในการผลิตชาแต่่ละชนิิดก็แตกต่างกัันออกไป ชาดำำ� ใช้้
กรรมวิธีีการผึ่่�งให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิเดชันอย่่างสมบูรณ์์ ชาอู่่�หลง 
ใช้้กรรมวิธีีให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิเดชันบางส่่วน และ ชาเขีียวญ่ี่�ปุ่่�น 
ใช้้กรรมวิธีีให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิเดชันน้้อยท่ี่�สุุด ดังนั้้�น ชาเขีียวญ่ี่�ปุ่่�น
จึึงมีีสีีเขีียวเหมืือนใบชา 
	 นอกจากนี้้�ชาของประเทศญ่ี่�ปุ่่�นยังัมีีอีีกหลากหลายประเภท ซึ่่�ง
แต่่ละประเภทก็็มีีเอกลักษณ์์ท่ี่�แตกต่างกัันออกไป เช่่น วิธีีการปลูก 
ส่่วนของใบชาท่ี่�ใช้้ เป็็นต้้น วารสารจากญ่ี่�ปุ่่�นฉบัับนี้้�จึึงขอแนะนำำ�
เร่ื่�องราวท่ี่�น่่าสนใจของชาแต่่ละประเภท

มััทฉะ

กลิ่่�นหอม

ปริิมาณคาเฟอีีน

รสชาติิกลมกล่่อม

กลิ่่�นหอม

ปริิมาณคาเฟอีีน

รสชาติิกลมกล่่อม

เกีียวคุุโระ
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“เซนฉะ” ชาเขีียวญี่่�ปุ่่�นที่่�มีีปริิมาณการปลููกในประเทศญี่่�ปุ่่�น สููง
ถึึง 70-80% เป็็นชาที่่�ชาวญี่่�ปุ่่�นช่ื่�นชอบมากที่่�สุุด ทำำ�จากใบชาที่่�ปลููก
กลางแดดโดยไม่่มีีร่่มเงาบััง นำำ�ใบชาอ่่อนที่่�เก็็บเกี่่�ยวได้้ไปนึ่่�ง จากนั้้�นนำำ�
ไปนวดอย่างพิิถีีพิถิันัต่่อจนใบชาแห้้ง เซนฉะ มีีเอกลัักษณ์์ที่่�ใบชามีีสีเีขีียว
สด ชาเขีียวเซนฉะจะให้้กลิ่่�นหอมและรสชาติิที่่�ดีีที่่�สุุดเม่ื่�อชงด้้วยน้ำำ��ร้อน
อุุณหภููมิิ ประมาณ 80 องศา ซ่ึ่�งเราจะสามารถเพลิดิเพลิินกัับรสหวาน
ปนฝาดไปพร้้อมๆกััน เซนฉะ ยัังมีีอีีกหลากหลายชนิิดแตกต่่างกััน

ออกไปตามพื้้�นที่่�ปลููกชา เช่่น “ฟุุคามุุชิิ เซนฉะ” ที่่�มีีกรรมวิิธีีใน
การนึ่่�งชาประมาณ 1-2 นาทีี

“เกนไมฉะ” ทำำ�จากเซนฉะ หรืือ บัันฉะ (ใบชาอ่่อนที่่�มีีขนาดใหญ่่
เกิินกว่่าที่่�จะนำำ�มาทำำ�เป็็นเซนฉะ) ผสมผสานกัับข้้าวกล้้องคั่่�ว โดย

ทั่่�วไป มีีอััตราส่่วนการผสมผสานระหว่่าง เซนฉะ หรืือ บัันฉะ 1 ส่่วน ต่่อ 
ข้้าวกล้้องคั่่�ว 1 ส่่วนเท่่ากััน นอกจากนี้้� ไม่่เพีียงแต่่ข้้าวกล้้องคั่่�วเท่่านั้้�น 
ยัังมีีการใส่่ข้้าวพอง เพ่ื่�อช่วยเพิ่่�มกลิ่่�นให้้ยิ่่�งหอมและรสชาติิให้้ดีีขึ้้�นอีีก
ด้้วย วิิธีีการชงชาเกนไมฉะที่่�ดีีที่่�สุุด คืือ ชงด้้วยน้ำำ��ร้อน โดยให้้ชาแช่่
ในน้ำำ��ร้อนเพีียงเวลาสั้้�นๆ ชาเกนไมฉะมีีสรรพคุุณช่่วยผ่่อนคลาย 

เน่ื่�องจากอุุดมไปด้้วยวิิตามิิน B1   

“โฮจิิฉะ” ทำำ�จากใบชา เช่่น เซนฉะ นำำ�มาอบด้้วยความร้้อนสููง
จนสีีของใบชาเปลี่่�ยนแล้้วนำำ�ไปคั่่�ว การอบใบชาช่่วยทำำ�ให้้โฮจิิฉะ

มีีกลิ่่�นหอมเป็็นพิิเศษ วิิธีีการชงชาโฮจิิฉะที่่�ดีีที่่�สุุด คืือ ชงด้้วยน้ำำ��ร้อน 
โดยให้้ชาแช่่ในน้ำำ��ร้อนเพีียงเวลาสั้้�นๆ เช่่นเดีียวกัับเกนไมฉะ “ชาโฮ
จิิฉะ” มีีรสชาติิสดช่ื่�น เป็็นเอกลัักษณ์์ มีีรสขมและฝาด เพีียงเล็็กน้้อย
เน่ื่�องจาก สารคาเฟอีนที่่�อยู่่�ในชาหายไป ซ่ึ่�งเกิิดจากความร้้อนสููงใน
กระบวนการอบและคั่่�วชา เน่ื่�องจากมีีสารคาเฟอีนในปริิมาณ

เพีียงเล็็กน้้อย เม่ื่�อเทีียบกัับชาประเภทอื่�นๆ จึึงเป็็นชาที่่�เด็็ก
และผู้้�สูงอายุุสามารถดื่�มได้้ 

กลิ่่�นหอม

ปริิมาณคาเฟอีีน

รสชาติิกลมกล่่อม

กลิ่่�นหอม

ปริิมาณคาเฟอีีน

รสชาติิกลมกล่่อม

กลิ่่�นหอม

ปริิมาณคาเฟอีีน

รสชาติิกลมกล่่อม

เซนฉะ 

เกนไมฉะ

โฮจิิฉะ

©GYRO_PHOTOGRAPHY/
イメージマート

©GYRO
PHOTOGRAPHY/
イメージマート

©GYRO_PHOTOGRAPHY/イメージマート
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ซะโด (พิิธีีชงชา)
	 “ซะโด” วิถีีแห่่งชาของชาวญ่ี่�ปุ่่�น พิธีีกรรมในการชงมััทฉะและ
เสิิร์์ฟให้้กัับแขก โดยรููปแบบเต็็มของพิิธีีดังกล่าว มีีการเสิิร์์ฟอาหาร 
(ชาไคเซกิ) และชา (โคอิฉะ และ อุุซุุฉะ) อีีก 2 ครั้้�ง ใช้้เวลาทั้้�งหมด
ประมาณ 4 ชั่่�วโมง ในระหว่่างพิิธีีชงชา ผู้้�ชงชาจะสร้้างสรรค์์โอกาส
ในการสร้้างความเพลิดเพลินทางด้้าน สุุนทรีียภาพ ปัญญา ประสาท
สััมผัสทางร่่างกาย รวมไปถึงความสงบทางด้้านจิิตใจแก่่ผู้้�เข้้าร่่วมพิธีี
	  พิธีีเต็็มรูปแบบ เริ่่�มต้นตั้้�งแต่่ แขกผู้้�เข้้าร่่วมพิธีีมารวมกัันในห้้อง
รัับรอง และเสิิร์์ฟน้ำำ��ร้อนท่ี่�จะใช้้ในการชงชาให้้กัับแขกดื่�ม จากนั้้�น
แขกจะนั่่�งรอในสวนจนกระทั่่�งผู้้�ชงชามาต้้อนรัับ ผู้้�ชงชาจะโค้้งเพ่ื่�อ
ต้้อนรัับโดยไม่่กล่าวอะไร แขกจะถููกเชิิญไปยัังบ่่อน้ำำ��เพื่่�อชำำ�ระล้้าง
มืือและปากให้้สะอาด ก่ อนจะเข้้าห้้องพิิธีีชงชา โดยทางเข้้าของ
ห้้องชงชานั้้�นถููกออกแบบเป็็นช่่องเตี้้�ยๆ เพ่ื่�อให้้ทุุกคนก้้มตััวลอด
เข้้าไป สะท้้อนแนวคิิดว่า ทุุกคนมีีความเท่่าเทีียมกััน  
	 แขกนั่่�งด้้วยท่่าคุุกเข่่าเซสะ (นั่่�งทัับส้้นเท้้า) บนเส่ื่�อทาทามิิช่ื่�นชม
บรรยากาศแห่ง่สุุนทรีียภาพภายในห้อ้งชงชา เช่่น ม้วนภาพแขวนที่่�
ประดับัท่ี่�ชั้้�นมุุมห้อง ซึ่่�งโดยปกติจิะเป็็นตััวอัักษรที่่�ถููกเขีียนโดยพระ
ในนิิกายเซน ผู้้�ชงชาทัักทายแขก จากนั้้�นเติิมถ่านลงในเตาไฟ และ
เสิิร์์ฟอาหารว่่างตามฤดููกาล ต ามด้้วยขนมญ่ี่�ปุ่่�น เพ่ื่�อช่่วยประทััง
ความหิวในระหว่่างพิิธีี 

	 จากนั้้�นแขกจะกลับไปรอท่ี่�สวนจนผู้้�ชงชาเรีียกอีีกครั้้�งเพ่ื่�อเสิิร์์ฟ
ชา อุุปกรณ์์ท่ี่�ใช้้ในพิิธีี เช่่น โถใส่่ชา ช้อนสำำ�หรัับตัักผงชา และถ้้วย
ชาจะถููกเช็็ดเพ่ื่�อเป็็นนััยยะสะท้้อนถึึงความบริิสุุทธิ์์� จั งหวะการ
เคลื่�อนไหวเหล่่านี้้�ช่่วยทำำ�ให้้แขกมีีสมาธิิ ผู้้� ชงชา ชงชา “โคอิฉะ” 
(ชารสเข้้ม) อย่า่งเงีียบๆ ชาถููกเสิิร์์ฟให้้แขกผลัดกัันด่ื่�มคนละคำำ�จาก
ถ้้วยชาใบเดีียวกััน เพ่ื่�อแสดงถึึงความเป็็นหนึ่่�งเดีียวกััน
	 เม่ื่�อช่่วงการดื่่�ม  “โคอิิฉะ” สิ้้ �นสุุดลง ผู้้� ชงชาจะเติิมถ่านลงใน
เตาไฟอีีกครั้้�ง ขนมญ่ี่�ปุ่่�น (แบบแห้้ง) และชา “อุุซุุฉะ” (ชารสอ่่อน) 
ถููกเตรีียมและเสิิร์์ฟให้้แขก ช่ วงสุุดท้ายของพิิธีี  บรรยากาศเริ่่�มจะ
เริ่่�มผ่่อนคลาย  แขกจะเริ่่�มบทสนทนากััน แต่่จำำ�กััดเพีียงแต่่ในเร่ื่�อง 
สุุนทรีียภาพในพิิธีีชงชา เช่่น บรรยากาศ และอุุปกรณ์์ในพิิธีีชงชา 
เป็็นต้้น
	 ตััวแทนของแขกที่่�เข้้าร่่วมในพิิธีี  สอบถามผู้้�ชงชาเกี่่�ยวกัับ
อุุปกรณ์์ในการชงชารวมไปถึงงานศิิลปะท่ี่�ตกแต่่งบรรยากาศในห้้อง
พิิธีีชงชา กัันไปอย่า่งต่่อเน่ื่�องเพ่ื่�อไม่่ให้้แขกที่�รัับฟัังเสีียสมาธิิในความ
สนใจ 

	 อุุปกรณ์ในพิิธีีชงชา เป็็นสิ่่�งหนึ่่�งที่่�ช่่วยสร้้างความเพลิิดเพลิิน
และสุุนทรียภาพในการชื่�นชมความงามในพิิธีีชงชา ผู้้�เข้้าร่่วม
พิิธีีสามารถเพลิิดเพลิินไปกัับความงามของอุุปกรณ์แต่่ละชิ้้�นที่่�
มีีเอกลัักษณ์์แตกต่่างไปตามสถานที่่�ผลิตในแต่่ละท้้องถิ่่�น รวมถึึง
ศิิลปิินผู้้�สร้้างสรรค์ ์นอกจากนี้้� อุุปกรณ์บางชิ้้�นยัังมีีช่ื่�อเรีียกเฉพาะ 
อุุปกรณ์ในพิิธีีชงชา เปรียีบได้้กัับ “ผลงานศิลิปะที่่�สามารถนำำ�มา
ใช้้ได้้” นอกจากนี้้� ผู้้�ชงชา ยัังสามารถนำำ�อุุปกรณ์แต่่ละประเภท
มาปรัับใช้้ร่่วมกััน เพื่่�อแสดงถึึงสุุนทรียภาพ และรููปแบบพิิธีีชง
ชาในแบบของผู้้�ชงชาผู้้�นั้้�นเอง 

อุุปกรณ์์ในพิิธีีชงชา
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ชาที่่�ใช้้ในพิิธีีชงชา มีี 2 ประเภท คืือ “โคอิฉะ” 
(ชารสเข้้ม) ที่่�ทำำ�จากผงชาเขีียว และ “อุุซุุฉะ” 
(ชารสอ่อ่น) ที่่�ชงด้้วยการตีจีนขี้้�นฟอง “อุุซุุฉะคิิ” 
ภาชนะที่่�ใช้้สำำ�หรัับใส่่ชาแบบอุุซุุฉะ มีีอีีกช่ื่�อเรีียก
ว่่า “นััทซึเมะ (แปลว่่า พุุทรา)” เน่ื่�องจาก

ลัักษณะของอุุซุุฉะคิิ นั้้�นคล้ายกัับเมล็็ด
ของพุุทรา  

“ฉะวััง” หรืือ ถ้้วยที่่�ใช้้ในการดื่�มชา วััสดุุส่่วน
ใหญ่่ทำำ�จากเซรามิิก มีีหลากหลายรููปแบบ ทั้้�ง
ในแง่่ของรููปทรง และกระบวนการในการเผา 
การชมความงดงามของถ้้วยชาฉะวััง พิิจารณา
ถึึงรููปทรงทั้้�งหมดของถ้้วยชา รููปทรงของก้้น

ถ้้วย (โคได) วััตถุุดิิบที่่�ใช้้ในการเคลืือบ
ผิิวถ้้วย เป็็นต้้น

“ฉะชััคคุุ” ช้้อนสำำ�หรัับตัักผงมััทฉะ ซ่ึ่�งโดยทั่่�วไป
อุุปกรณ์ชนิิดนี้้�ทำำ�ด้วยไม้้ไผ่่ การชมความงดงามของฉะ

ชััคคุุ พิิจารณาถึึงรููปทรง ตำำ�แหน่่งของปล้้องไม้้ไผ่่ รวมไป
ถึึงส่่วนปลายของช้้อนตัักที่่�มีีลัักษณะเหมืือนกัับไม้้พาย มีีฉะ
ชััคคุุหลายชิ้้�นที่่�ทำำ�ด้วยมืือของอาจารย์สอนชงชาและเหล่่า
พระสงฆ์์ที่่�มีีช่ื่�อเสีียงในด้้านการชงชา ถึึงแม้้ว่่าเม่ื่�อมอง

ผ่่านๆ ฉะชััคคุุจะมีีลัักษณะเหมืือน ไม้้พายที่่�ทำำ�จาก
ไม้้ไผ่่ง่่ายๆ แต่่ทว่า ฉะชััคคุุแต่่ละชิ้้�นต่่างถููก

ทำำ�ขึ้้�นด้้วยมืืออย่างปราณีีต  

“ฉะเซน” อุุปกรณ์ที่่�ทำำ�จากไม้้ไผ่่ ใช้้สำำ�หรัับคน
ชามััทฉะกัับน้ำำ��ร้อนให้้เข้้ากัันในถ้้วยชาฉะวััง ขนาด 
จำำ�นวนซี่่�แปรง รวมไปถึึงสีีของฉะเซนนั้้�นแตกต่่างไป
ตามสำำ�นักสอนพิธีิีชงชา และวัตัถุุประสงค์ใ์นการใช้้ ฉะ
เซน เป็็นอุุปกรณ์ที่่�ไม่่สามารถทดแทนด้้วยอุุปกรณ์

อ่ื่�น รวมไปถึึงเป็็นอุุปกรณ์ที่่�ขาดเสีียไม่่ได้้ในการ
ประกอบพิิธีีชงชา “ฉะเซน” สััญลัักษณ์์ที่่�

สะท้อ้นถึงึค่่านิิยมอัันงดงามของ
พิิธีีชงชา 

อุุปกรณ์์ในพิิธีีชงชา

1.ฉะคิิ (ภาชนะใส่่ชา)

3.ฉะวััง (ถ้้วยชา) 
4.ฉะชััคคุุ (ช้้อนตัักชา) 

2.ฉะเซน (แปรงตีีชา)
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ปริิมาณการเก็็บเกี่่�ยวใบชาของประเทศญี่่�ปุ่่�น

การบริิโภคชาเขีียวของประเทศญี่่�ปุ่่�น

	 ปริมาณการเก็็บเก่ี่�ยวใบชาสดของประเทศญ่ี่�ปุ่่�นในปีี พ.ศ. 2563 
มีีปริมาณ 328,800 ตััน โดยใบชาสดที่�เก็็บเก่ี่�ยวได้้จะนำำ�มาผ่่านการ
แปรรููปด้วยกระบวนการต่า่งๆ เช่่น นึ่่�ง และ นวด เป็็นต้้น เรีียกใบชา
ท่ี่�ผ่่านกระบวนการแปรรููปว่า “อาราฉะ” สำำ�หรัับปริมาณชาท่ี่�ผ่่าน
การแปรรููป (อาราฉะ) ของประเทศญ่ี่�ปุ่่�นในปีีพ.ศ. 2563 มีีปริมาณ 
69,800 ตััน โดยจัังหวััดชิสุุโอกะ ค รองตำำ�แหน่่งจัังหวััดที่�ผลิตชา
แปรรููปมากที่�สุุดของประเทศญ่ี่�ปุ่่�น ซึ่่�งมีีปริมาณสููงถึึง 25,200 ตััน 
(คิิดเป็็น 36% ของชาทั้้�งประเทศ) ต ามมาติิดๆด้้วย จั งหวััดคาโง
ชิิมะ มีีปริมาณชาแปรรููป 23,900 ตััน (34%) ลำำ�ดับท่ี่� 3 จังหวััดมิ
เอะ มีีปริมาณชาแปรรููป 5,080 ตััน (7%) และ ลำำ�ดับท่ี่� 4 จังหวััด
มิิยาซากิิ มีีปริมาณชาแปรรููป 3,060 ตััน (4%)      

ปริิมาณและสััดส่่วนการผลิตชาแปรรูปในปีี ค.ศ.2020

จัังหวััดคาโงชิิมะ
34%

จัังหวััดชิิสุุโอกะ
36%จัังหวััดอ่ื่�นๆ

18%

จัังหวััด
 มิิยา
  ซากิิ

     4%

จัังหวััด
   มิิเอะ
      7%

	 “ชาเขีียว” เป็็นเครื่�องด่ื่�มที่�ชาวญ่ี่�ปุ่่�นนิิยมรับประทานมากที่�สุุด โดยจากสถิิติิปริมาณการบริิโภคชาเขีียวของชาวญ่ี่�ปุ่่�น (อ้้างอิิงจาก : ผล
การสำำ�รวจการใช้้จ่่ายโดยเฉล่ี่�ยของครัวเรืือน (มีีสมาชิิกในครอบครัวมากกว่า 2 คน ขึ้้�นไป) ตั้้�งแต่่ปีี พ.ศ. 2561 – 2563 โดยสำำ�นักงานสถิิติิ 
กระทรวงการจััดการกิิจการภายในประเทศ และโทรคมนาคม) พ บว่่า ปริ มาณการบริิโภคชาเขีียวของชาวญ่ี่�ปุ่่�นโดยเฉลี่่�ย มีีปริมาณ 805 
กรัม โดย 5 อันดัับเมืืองท่ี่�มีีปริมาณบริิโภคชาเขีียวมากที่�สุุดของประเทศญ่ี่�ปุ่่�น ได้้แก่่ อันดัับท่ี่� 1 เมืืองชิิสุุโอกะจัังหวััดชิสุุโอกะ (ปริมาณการ
บริิโภค 2,198 กรัม) อันดัับท่ี่� 2 เมืืองฮามามััทสึึ จังหวััดชิสุุโอกะ  (ปริมาณการบริิโภค 1,346 กรัม) อันดัับท่ี่� 3 เมืืองนางาซากิิ จังหวััดนางา
ซากิิ (ปริมาณการบริิโภค 1,222 กรัม) อันดัับท่ี่� 4 เมืืองสึึ จังหวััดมิเอะ (ปริมาณการบริิโภค 1,137 กรัม) และอัันดัับท่ี่� 5 เมืืองนาระ จังหวััด
นาระ (ปริมาณการบริิโภค 1,103 กรัม)
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ชาที่่�ปลููกในพื้้�นที่่�ซายามะ ส่่วนมากบริิโภค
กัันในภููมิิภาคคันโต (ตะวัันออก) กล่่าวกััน
ว่่า “ถ้้าเร่ื่�องสีีต้้อง ชาชิิสุุโอกะ ถ้้าเร่ื่�องกลิ่่�น
หอม ต้้องชาอุุจิิ ถ้้าเร่ื่�องรสชาติิ ต้้องชาซา
ยามะ” อีีกทั้้�งเทคนิคที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ ใน

การร้องเพลงเก็็บเกี่่�ยวชาของซายามะ 
ทำำ�ให้้ได้้ชาเขีียวข้้นรสชาติิหวาน

กลมกล่่อม  

แหล่่งผลิตชาอัันดัับ 1 ของประเทศ 36% ของปริิมาณชาเขีียว
แปรรูปในประเทศญี่่�ปุ่่�น ผลิตที่่�จัังหวััดชิิสุุโอกะ แหล่่งผลิตชา
ตามสภาพแวดล้้อมทางธรรมชาติิ เช่่น เมืืองชิิสุุโอกะ คาเกงาวะ 
และเมืืองคาวาเนะ ต่่างมีีแบรนด์์ชาของตััวเอง “ชาโมโตยามะ” ที่่�
ปลููกและเจริิญเติิบโตในพื้้�นที่่�ภููเขา มีีช่ื่�อเสีียงในเร่ื่�องชาคุุณภาพดีี 
ซ่ึ่�งเป็็นที่่�โปรดโปรนของโทคุุงาวะ อิิเอยาสุุ (โชกุุนผู้้�สถาปนา

เมืืองเอโดะ) นอกจากนี้้� ระบบการปลููกชาแบบ “ฉะกุุ
ซาบะ (สวนชา)” ของจัังหวััดชิิสุุโอกะยัังได้้รัับการ

ขึ้้�นทะเบีียนระบบมรดกทางการเกษตร
โลก (GIAHS) อีีกด้้วย

“ชาอุุจิิ” หนึ่่�งในแบรนด์์ชาคุุณภาพสููง
ขนาดใหญ่่ของประเทศญี่่�ปุ่่�น แหล่่งผลิตชา
เขีียวมััทฉะปริิมาณมากที่่�สุุดของประเทศญี่่�ปุ่่�น 
กล่่าวกัันว่่า ในปััจจุบััน เทคนิคการปลููกและ
วิิธีีการแปรรูปชาที่่�แพร่่หลายไปในแต่่ละ

ภููมิิภาคของประเทศญี่่�ปุ่่�น นั้้�นส่่วนใหญ่่
เรีียนรู้้�มาจากแหล่่งผลิตชาอุุจิิ 

จัังหวััดคาโงชิิมะ แหล่่งปลููกชาอย่างแบรนด์์ ชาคาโงชิมิะ 
และชาฉิิรััง เป็็นที่่�รู้้�จักกัันเป็็นอย่างดีีในเร่ื่�องแหล่่งปลููกชา
ที่่�ยอดใบชาแตกใบใหม่่ออกมาเร็็วที่่�สุุด โดยพื้้�นที่่�ในจัังหวััด
คาโงชิิมะ เริ่่�มเก็็บเกี่่�ยวใบชาตั้้�งแต่่ช่่วงต้้นเดืือนเมษายน 
สำำ�หรัับพื้้�นที่่�เกาะ เช่่น เกาะทาเนงาชิิมะ เริ่่�มเก็็บเกี่่�ยว

ใบชาตั้้�งแต่่ช่่วงปลายเดืือนมีีนาคม เน่ื่�องจากอยู่่�ใน
พื้้�นที่่�สภาพอากาศแบบอบอุ่่�น จึึงปลููกชาได้้

หลากหลายชนิิด 

แหล่่งปลููกชาที่่�มีีชื่่�อเสีียงของประเทศญี่่�ปุ่่�น 

สััมผััสประสบการณ์์เก็็บและนวดใบชา
	 ในปััจจุบััน ตั้้�งแต่่ในช่่วงฤดููร้้อนไปจนถึงึฤดููใบไม้้ร่่วง ไร่่ชาหลายแห่ง่ในประเทศญี่่�ปุ่่�น 
เปิิดให้้บุุคคลทั่่�วไป ไม่่ว่่าจะเป็็นเด็็กเยาวชน หรืือผู้้�ใหญ่่ เข้้าไปสััมผััสประสบการณ์ต่่างๆ 
ในไร่่ชา ไม่่ว่่าจะเป็็นการเก็็บใบชา และกระบวนการแปรรูปใบชา ซ่ึ่�งโดยปกติิไม่่สามารถ
สััมผััสประสบการณ์เ์ช่่นนี้้�ได้้อย่างใกล้ชิ้ิดเช่่นนี้้� ท้้ายที่่�สุุด ผู้้�เข้้าร่่วมจะได้มี้ีโอกาสดื่่�มชาที่่�ตััว
เองเป็น็คนทำำ� รวมไปถึงึสามารถนำำ�ใบชาเหล่า่นั้้�นกลัับไปเป็น็ของขวัญัเพ่ื่�อฝากครอบครัวั 
นอกจากนี้้� ไร่่ชาหลายแห่่งยัังมีีบริิการให้้เช่่าชุุดเก็็บใบชาอีีกด้้วย   

จัังหวััดไซตามะ
(แหล่่งผลิิต ชาซายามะ)

จัังหวััดชิิสุุโอกะ
(แหล่่งผลิิตชาชิิสุุโอกะ ชาคาเกงาวะ และ ชาโมโตยามะ) 

จัังหวััดเกีียวโต
(แหล่่งผลิิตชาอุุจิิ) 

จัังหวััดคาโงชิิมะ
(แหล่่งปลููกชาคาโงชิิมะ และชาฉิิรััง) 

©GYRO_PHOTOGRAPHY/
イメージマート

©JNTO

Photo/AFLO

©JNTO

©AFLO
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ชา เป็็นวััตถุุดิิบตามธรรมชาติิ ซ่ึ่�งสามารถนำำ�มาใช้้
ทำำ�ความสะอาดบ้้านได้้อย่างปลอดภััยไร้้กัังวล คนญี่่�ปุ่่�นนำำ�
ชาที่่�ชงแล้้วนำำ�มาบิิดน้ำำ��ออกให้้หมาดๆใช้้สำำ�หรัับเช็็ดทำำ�ความ
สะอาดเส่ื่�อทาทามิิและที่่�นอน ชาที่่�ชงแล้้วมีีคุุณสมบััติิในการ
ดัักจัับฝุ่่�น จึึงใช้้ทำำ�ความสะอาดได้้เป็็นอย่างดีี เม่ื่�อใช้้งาน
เสร็็จแล้้ว นำำ�ชาที่่�ตากแห้้งพอหมาดๆมาห่่อด้วยผ้้า ใช้้เช็็ด

เสาหรืือที่่�นอนได้้อย่างสะอาดเอี่่�ยม ยิ่่�งไปกว่่านั้้�น ใน
ใบชามีีสารต้านเชื้้�อแบคทีเรีีย จึึงใช้้ป้้องกัันเชื้้�อ

แบคทีเรีียในหม้้อหรืือภาชนะครัวต่่างๆ
ได้้ดีีอีีกด้้วย  

นำำ�ใบชาที่่�ชงแล้้วมาโรยบริิเวณรากของต้้นไม้้ใน
ปริิมาณที่่�เหมาะสมเพ่ื่�อใช้้เป็็นปุ๋๋�ยอิินทรีย์์ สารอาหาร
ที่่�เหลืืออยู่่�ในใบชานั้้�นมีีประโยชน์์ต่่อต้นไม้้ ไม่่ว่่าจะ
เป็็นต้้นไม้้ที่่�ใช้้ประดัับภายในห้้อง หรืือแม้้กระทั่่�งพืืช
สวนครัว

นำำ�ถุงชาที่่�ชงแล้้ว ใส่่ลงในอ่่างอาบน้ำำ��แทนผงอาบน้ำำ�� 
สารที่่�เป็็นประโยชน์ใ์นชาจะแทรกซึมึไปตามผิิวหนังั มีี
สรรพคุุณด้า้นความงาม นอกจากนี้้� ยัังมีีสรรพคุุณรักัษา
โรคทางด้้านผิิวหนััง เช่่น โรคน้ำำ��กัดเท้้า

ประโยชน์์ของชาที่่�ไม่่ใช่่แค่่ดื่่�ม 
	 ใบชามีีสรรพคุุณในการดัับกลิ่่�น และต้้านเชื้้�อแบคทีีเรีีย ตั้้�งแต่่สมััยโบราณ ที่�ประเทศญ่ี่�ปุ่่�นจึึงมีีการนำำ�ใบชาท่ี่�ชงแล้้วมาใช้้ประโยชน์์ เช่่น นำำ�
ชาท่ี่�ชงแล้้วไปตากในบริิเวณท่ี่�มีีอากาศระบายได้้ดีีจนแห้้ง จากนั้้�นนำำ�ไปใส่่ไว้้ในภาชนะต่่างๆ ตู้้�เย็็น รวมไปถึงกล่องรองเท้้าเพ่ื่�อใช้้ดัับกลิ่่�นอัับ 

ปุ๋๋�ยอิินทรีีย์์

ทำำ�ความสะอาด

ใส่่ในอ่่างอาบน้ำำ��

โอชาสึึเคะ เมนููอาหารที่่�ทำำ�จากชาเขีียว 
		  ชาเขีียว มัักนำำ�มาใช้้เป็็นวััตถุุดิิบในการทำำ�อาหารมาตั้้�งแต่่สมััยโบราณ “โอชา
สึึเคะ” เป็็นหนึ่่�งในเมนููอาหารที่่�ชาวญี่่�ปุ่่�นช่ื่�นชอบมาอย่างยาวนาน โดยทั่่�วไป นำำ�บ๊วยตากแห้้ง 
(อุุเมโบชิิ) หรืือ ผัักดอง พร้้อมทั้้�งสาหร่่ายหั่่�นเป็็นเส้้นบางๆ โรยลงบนข้้าว ราดด้้วยชาเขีียว
ร้้อนๆลงไป ช่่วยให้้รัับประทานได้้อย่างคล่องคอ นอกจากนี้้� แต่่ละภููมิิภาคและครัวเรืือนยัังมีี
การนำำ�วัตถุุดิิบอ่ื่�นๆ เช่่น ปลาแซลมอนย่่างเกลืือ มาใส่่เพิ่่�มเติิมช่่วยให้้เพลิิดเพลิิดกัับรสชาติิ
โอชาสึึเคะที่่�หลากหลายมากขึ้้�น นอกจากนี้้� ยัังมีีเมนููอาหารอื่�นๆที่่�ทำำ�จากชาเขีียว เช่่น ข้้าว
อบด้้วยชาเขีียวโรยเกลืือเล็็กน้้อย หรืือ โซบะชาเขีียว ที่่�ทำำ�จากผงมััทฉะและแป้้งโซบะ       ©GYRO_PHOTOGRAPHY/イメージマート
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วางาชิิ (ขนมญี่่�ปุ่่�น)
	 ขนมกัับชาถืือเป็น็ของคู่่�กััน จนมีีคำำ�กล่า่วว่่า “ขนมช่ว่ยชููรสชาติิ
ของชา” ขนมไม่่ว่่าจะรสชาติิหวานหรืือรสเค็็ม ต่างเข้้ากัันได้้อย่่าง
ดีีกัับรสฝาดของชา เม่ื่�อลิ้้�นได้้สััมผัสรสชาติิช่่วยให้้รู้้�สึกสดชื่�น  
	 พิิธีีชงชาในรููปแบบทางการ จะมีีการเสิิร์์ฟอาหารไคเซกิ โดยวา
งาชิิ (ขนมญ่ี่�ปุ่่�น) จะเสิิร์์ฟเป็็นจานสุุดท้าย ในสมััยโบราณ ของหวาน
เป็็นของท่ี่�มีีค่าอย่่างมาก  แสดงถึึงการต้้อนรัับขัับสู้้�ของเจ้้าบ้้าน                                                                                         
แม้้กระทั่่�งการประกอบพิิธีีชงชาแบบย่่อ ก็ จะเสิิร์์ฟชากัับขนม
เท่่านั้้�น 
	 เม่ื่�อมองย้้อนกลับไปในประวััติิศาสตร์ขนมญ่ี่� ปุ่่�น สมััย
โบราณกาลในประเทศญ่ี่�ปุ่่�น มีีการทำำ�ขนม  “ดัังโงะ” โดยปั้้�นถั่่�ว
บดเป็็นลููกกลมๆแล้้วทำำ�ให้้สุุก  และ “โมจิิ” ขนมที่่�เกิิดจากการ
ตำำ�ข้าวนึ่่�ง จากนั้้�นเริ่่�มรับวิิธีีการทำำ�ขนมจำำ�พวกแป้้งข้้าว แป้้งสาลีี 
และถั่่�วบดทอดในน้ำำ��มัน (โทงาชิิ) มาจากประเทศจีีน  รวมไปถึงรัับ
อิิทธิิพลขนมจำำ�พวกนัมบังงาชิิ มาจากชาวโปรตุุเกส และสเปน ใน

การทำำ�ขนมอบ เช่่น ขนมคาสเทลล่า และโบโร (คล้ายขนมผิงของ
ไทย) รวมไปถึง คอมเปโท (น้ำำ��ตาลเม็็ดหลากสีี) เป็็นต้้น นำำ�มาปรับ
จนกลายเป็็นเอกลักษณ์์ขนมแบบญ่ี่�ปุ่่�นเอง
	 เม่ื่�อเข้้าสู่่�ยุุคสมััยเอโดะ น้ำำ��ตาลเริ่่�มแพร่หลายโดยทั่่�วไป ทำำ�ให้้
ขนมญ่ี่�ปุ่่�นได้้รัับการพััฒนาขึ้้�นอย่่างมาก  แต่่ละพื้้�นท่ี่�ทั่่�วประเทศ
ญ่ี่�ปุ่่�นต่่างแข่่งขัันกัันพััฒนาขนมสูตรของตนเอง ทำ ำ�ให้้เกิิดขนม
ท่ี่�มีีรสชาติิและหน้้าตาแปลกใหม่่มากมาย ขนมหลายอย่่างท่ี่�รัับ
ประทานกัันในปััจจุุบันมีีต้นกำำ�เนิิดมาจากยุุคสมััยเอโดะ 
	 ขนมญ่ี่�ปุ่่�นยัังสะท้้อนถึึงความรู้้�สึึกของฤดููกาลต่่างๆท่ี่�แตกต่าง
กััน ยกตััวอย่่างเช่่น ขนมชนิิดเดีียวกััน เม่ื่�อตกแต่่งด้้วยสีีเขีียวกัับ
สีีชมพูของดอกซากุุระ สะท้้อนถึึงฤดููใบไม้้ผลิ สีี แดงและเหลืือง
ของใบไม้้เปลี่�ยนสีี  สะท้้อนให้้สััมผัสถึึงฤดููใบไม้้ร่่วง ถึ งแม้้รสชาติิ
จะเหมืือนกััน แต่่สีีสันภายนอกที่�แตกต่าง แสดงถึึงฤดููกาลที่�หลาก
หลายในมุุมมองของชาวญ่ี่�ปุ่่�น



ห้้องเรีียนภาษาญี่่�ปุ่่�น 

คำำ�ทัักทายหลัังไม่่ได้้พบกัันมานาน
	 ในคอลััมน์์นี้้�ของจากญี่่�ปุ่่�น เราได้้เคยแนะนำำ�คำำ�ทัักทายภาษา
ญี่่�ปุ่่�นที่่�แบ่ง่ใช้ต้ามช่ว่งเวลาเช้า้กลางวันัเย็น็ไปแล้ว้ นอกเหนืือจาก
คำำ�เหล่่านั้้�นภาษาญี่่�ปุ่่�นยัังมีีคำำ�ทักทายบางคำำ�ที่�แบ่่งใช้้ตามสถาน
กาณณ์์เฉพาะด้้วย ยกตััวอย่่างเช่่น คำำ�ทัักทายที่่�ใช้้กัับคนที่่�เราไม่่
ได้พ้บเจอกัันมานานเป็น็ต้น้  สำำ�หรับัจากญี่่�ปุ่่�นฉบับันี้้�จะขอแนะนำำ�
คำำ�ทัักทายหลัังไม่่ได้้พบกัันมานาน 2 คำำ� ดัังนี้้�

おひさしぶりです

ごぶさたしております

	 เป็็นคำำ�ทักทายเม่ื่�อพบเจอกัับคนท่ี่�เราไม่่ได้้พบมานาน ทั้้�งนี้้� ไม่่ได้้มีีการกำำ�หนดชัดเจน
ว่่าต้้องไม่่ได้้พบเจอกัันนานแค่่ไหนถึึงจะใช้้คำำ�นี้้� แต่่โดยปกติแล้้วมัักจะใช้้เม่ื่�อไม่่ได้้พบกััน
นานมากกว่า 1 เดืือน อย่า่งไรก็็ดีีเกณฑ์์การใช้้งานคำำ�นี้้�อาจแตกต่างกัันไปได้้ในแต่่ละบุุคคล 
โดยเฉพาะเมื่่�อมีีเร่ื่�องของความรู้้�สึึกอยากพบอีีกฝ่่ายบ่่อยมากแค่่ไหนเข้้ามาเก่ี่�ยวข้้อง 
สำำ�หรัับบางคนอาจจะอยากใช้้คำำ�นี้้�กัับคนท่ี่�ไม่่ได้้พบกัันเพีียง 1 สัปดาห์์ก็็ได้้ ซึ่่ �งทำำ�ให้้คำำ�
นี้้�เป็็นคำำ�ที่�แสดงให้้เห็็นถึึงระยะห่่างทางความสัมพัันธ์์ของผู้้�พูดและผู้้�ฟังด้้วย ในคำำ�นี้้�คำำ�ว่า 
“โอะ” และ “เดะสุุ” เป็็นคำำ�สุุภาพ ดังนั้้�นเม่ื่�อพููดกัับคนท่ี่�สนิิทกัันก็็สามารถใช้้คำำ�ว่า “ฮิิ
สะชิิบุุริ” เฉยๆก็็ได้้ และเม่ื่�อแยกส่วนประกอบของคำำ�นี้้�ให้้ละเอีียดยิ่่�งขึ้้�น จะสามารถแยกเป็็นคำำ�ว่า “ฮิิสะชิิอิิ” กัับ “บุุริ” ได้้
ด้้วย ซึ่่�งคำำ�ว่า “ฮิิสะชิิอิิ” หมายถึึงเวลาผ่่านมาเนิ่่�นนานแล้้ว ส่วนคำำ�ว่า “บุุริ” นั้้�นเป็็นคำำ�บอกระยะเวลาท่ี่�ผ่่านมา เช่่น ใช้้กัับ
คำำ�ว่า “อิิจิิเน็็น” ที่�แปลว่า 1 ปี เป็็น “อิิจิิน็็นบุุริ” ก็จะหมายถึึง ผ่่านไป 1 ปีแล้้ว (หลัังจากที่�ไม่่ได้้เจอกััน) เป็็นต้้น

	 คำำ�นี้้�ก็็เป็็นคำำ�ทักทายเม่ื่�อพบเจอกัับคนท่ี่�เราไม่่ได้้พบมานาน
เช่่นเดีียวกัับคำำ�ว่า “โอะฮิิสะชิิบุุริเดะสุุ” แต่่เป็็นคำำ�ที่�สุุภาพกว่า 
และถ่่อมตััวมากกว่า ส่วนใหญ่่จะใช้้กัับผู้้�ที่�มีีฐานะสููงกว่าเช่่น เจ้้า
นาย หรืือครู อาจารย์์ โดยปกติิแล้้วจะไม่่ใช้้กัับคนท่ี่�มีีฐานะเท่่า
เทีียมกัันหรืือต่ำำ��กว่า ฉะนั้้�นหากจะทัักทายคนท่ี่�สนิิทสนมกัันดีี ก็
จะใช้้คำำ�ว่า “ฮิิสะชิิบุุริ” แทน นอกจากนี้้� “โกะบุุสะตะชิิเตะโอะริิ
มะสุุ” ยังนิิยมใช้้ในภาษาเขีียนอย่่างคำำ�ขึ้้�นต้้นจดหมายหรืืออีีเมล
ส่่งถึึงคนท่ี่�ไม่่ได้้พบกัันมานานด้้วย ในคำำ�นี้้�คำำ�ว่า “โกะ” และ              
“ชิิเตะโอะริมิะสุุ” เป็็นคำำ�สุุภาพ ฉะนั้้�นส่่วนหลัักของคำำ�นี้้� คืือคำำ�ว่า 
“บุุสะตะ” ซึ่่�งหมายถึึง การขาดการติิดต่อ หรืือไม่่มีีการติิดต่อ คำำ�
ทัักทายนี้้�จึึงมีีความหมายด้ั้�งเดิิมว่า “ขอโทษท่ี่�พัักนี้้�ขาดการติิดต่อ
ไป” ซึ่่�งผัันเปลี่�ยนกลายมาเป็็นคำำ�ทักทายซึ่่�งมีีนัยว่่า “ขอโทษด้้วย
ท่ี่�ผมขาดการติิดต่อไปนาน” นั่่�นเอง

โอะฮิิสะชิิบุุริิเดะสุุ

โกะบุุสะตะชิิเตะโอะริิมะสุุ
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รััฐบาลญี่่�ปุ่่�นให้้ความร่่วมมืือสนัับสนุุนโครงการ “พััฒนาการดำำ�รงชีีวิิตผ่่านการ
ปลููกป่่าชายเลนเพื่่�อลดความเสี่่�ยงในการเกิิดภััยพิิบััติิให้้แก่่ชุุมชนในจัังหวััดระนอง”  

การดำำ�รงชีีวิิตร่่วมกัันของชาวบ้้านและ
ป่่าชายเลนที่่�ได้้รัับการฟื้้�นฟููในพื้้�นที่่� 32 เฮกตาร์์

โครงการส่่งเสริิมรายได้้ในพื้้�นที่่�

โครงการความร่่วมมืือแบบให้้เปล่่าแก่่โครงการโครงการความร่่วมมืือแบบให้้เปล่่าแก่่โครงการ
องค์์กรอิิสระไม่่แสวงหากำำ�ไร (NGO) ญี่่�ปุ่่�น องค์์กรอิิสระไม่่แสวงหากำำ�ไร (NGO) ญี่่�ปุ่่�น 

	 รััฐบาลญ่ี่�ปุ่่�นสนัับสนุุนโครงการดัังกล่าว (ปีีแรกจากการดำำ�เนิินโครงการ 3 ปี) ด้วย
เงิินจำำ�นวน 19,199,396 บาทผ่่านความร่วมมืือแบบให้้เปล่ากัับองค์์กรอิิสระไม่่แสวงหา
กำำ�ไร (NGO) ของประเทศญ่ี่�ปุ่่�น  โดยมีีพิธีีลงนามข้อตกลงเม่ื่�อวัันท่ี่� 9 มีีนาคม พ.ศ. 2564 
ระหว่่าง นายนะชิิดะ คะสุุยะ เอกอัครราชทููตญ่ี่�ปุ่่�นประจำำ�ประเทศไทย และนางสาวโท
โมมิ คาสึึกะ ตััวแทนองค์์กร ออยสก้้า ประจำำ�ประเทศไทย ณ สถานเอกอัครราชทููตญ่ี่�ปุ่่�น
ประจำำ�ประเทศไทย
	 องค์์กรออยสก้้าดำำ�เนิินกิิจกรรมปลูกป่่าชายเลนมายาวนานกว่า 20 ปี และประสบ
ความสำำ�เร็็จในกิิจกรรมต่างๆมาโดยตลอด แต่่ทว่่า ยัังมีีพื้้�นท่ี่�บางแห่่งท่ี่�ยัังเข้้าไม่่ถึึง รวม
ไปถึงยัังคงมีีปัญหาต่่างๆเกิิดขึ้้�น เช่่น ปั ญหาความเสีียหายจากน้ำำ��ทะเลท่วมในพื้้�นท่ี่�
ชุุมชน การทำำ�ประมงลดลงเน่ื่�องจากสภาพอากาศท่ี่�เปลี่�ยนแปลง ขยะทางทะเล เป็็นผล
ให้้ประชากรในพื้้�นท่ี่�ยากจน 

	 มุ่่�งหวัังว่่า จากการฟ้ื้�นฟููสภาพแวดล้อมป่่าชายเลนจะช่่วย
พััฒนาอาชีีพของชาวบ้้านในพื้้�นท่ี่� เช่่น การประมง พร้อมทั้้�งมีีส่วน
ช่่วยในการลดและป้้องกัันภััยพิิบััติิในพื้้�นท่ี่�การดำำ�รงชีีวิต ส่ งเสริิม
การให้้ความรู้้�การศึึกษาในการปกป้องความหลากหลายทางชีีวภาพ
และการจััดการปััญหาขยะทางทะเล โดยผ่่านการฟ้ื้�นฟููพื้้�นท่ี่�ป่่า 

	 จััดการสััมมนาเชิิงปฏิิบััติิการทางด้้านทัักษะ และการฝึึกอบรม
อาชีีพเพ่ื่�อให้้ชาวบ้้านสามารถพััฒนาสิินค้้าจากการใช้้ประโยชน์์ใน
พื้้�นท่ี่� เช่่น การเลี้้�ยงแพะ ซึ่่�งสามารถเลี้้�ยงได้้ในพื้้�นท่ี่�ขนาดเล็็ก การ
เลี้้�ยงแพะ เพ่ื่�อจำำ�หน่่ายเนื้้�อสำำ�หรัับการบริิโภค ช่วยสร้้างรายได้้ท่ี่�
มั่่�นคง 

ในพิิธีีลงนาม  นางสาวโทโมมิิ ตััวแทนองค์์กรออยสก้้า 
เน้้นย้ำำ��ถึงความมุ่�งมั่่�นในการเริ่่�มโครงการปลูกูป่่าชายเลน
เพ่ื่�อช่่วยเหลืือการดำำ�รงอยู่่�ของผู้้�คน ที่�เริ่่�มโครงการไปเม่ื่�อ
วัันท่ี่� 11 มีีนาคมที่�ผ่่านมา ซึ่่�งเป็็นวัันครบรอบ10 ปีของ
การเกิิดเหตุุการณ์์ภััยพิิบััติิครั้้�งใหญ่่ทางฝั่่�งตะวัันออกของ
ประเทศญ่ี่�ปุ่่�น

พื้้�นท่ี่�เป้้าหมายในการฟ้ื้�นฟููป่่าชายเลนบนเกาะคณฑีี 
จ.ระนอง ชาวบ้้านในพื้้�นท่ี่�บริิเวณด้้านหน้้าคอกแพะท่ี่�สร้้างเสร็็จสมบูรณ์์

แพะท่ี่�ชาวบ้้านเลี้้�ยง ภาพหลัังการฟ้ื้�นฟููป่่าชายเลน (ภาพป่่าชายเลนในอดีีต) 
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ข่าวสถานเอกอัครราชทูตญี่ปุ่น

	 เม่ื่�อวัันท่ี่� 17 มีีนาคม พ.ศ. 2564 สถานเอกอัครราชทููตญ่ี่�ปุ่่�นประจำำ�
ประเทศไทยจััดพิธีีมอบเครื่�องราชอิิสริิยาภรณ์์ “The Order of the Rising 
Sun, Gold Rays with Rosette” แก่่คุุณวิิศิิษฐ เดชกำำ�ธร อดีีตประธาน
สมาคมเรืือเยาวชนเอเชีียอาคเนย์แ์ห่่งประเทศไทย พร้อมทั้้�งงานเลี้้�ยงฉลอง 
ณ ทำำ�เนีียบเอกอัครราชทููตญ่ี่�ปุ่่�น 
	 รััฐบาลญ่ี่�ปุ่่�นได้้ประกาศมอบเครื่�องราชอิิสริิยาภรณ์์แก่่ชาวต่่างประเทศ
ประจำำ�ฤดููใบไม้้ผลิ พ.ศ. 2563 ให้้กัับชาวต่่างชาติิผู้้�มีีผลงานท่ี่�โดดเด่่นใน

	 เม่ื่�อวัันท่ี่� 22 มีีนาคม ที่�ผ่่านมา มีีการจััดพิธีีมอบประกาศเกีียรติิคุุณ
ของรััฐมนตรีีว่าการกระทรวงการต่่างประเทศญ่ี่�ปุ่่�น ป ระจำำ�ปี ค .ศ. 
2020 ให้้แก่่คุุณมณเฑีียร บุุญตััน สมาชิิกวุุฒิสภา และอดีีตประธานกลุ่�ม
มิิตรภาพสมาชิิกรัฐสภาไทย-ญ่ี่�ปุ่่�น ณ ทำำ�เนีียบเอกอัครราชทููตญ่ี่�ปุ่่�นประจำำ�
ประเทศไทย 
	 ตลอดระยะเวลาท่ี่�คุุณมณเฑีียร บุุญตััน สมาชิิกวุุฒิสภา ดำำ�รงตำำ�แหน่่ง
สมาชิิกวุุฒิสภา และสมาชิิก สภานิิติิบััญญัติิแห่่งชาติิ อีีกทั้้�งปฏิิบััติิหน้้าท่ี่�

พิิธีีมอบเครื่่�องราชอิิสริิยาภรณ์์ให้้แก่่คุุณวิิศิิษฐ เดชกำำ�ธร

พิธิีีมอบประกาศเกีียรติคิุุณของรััฐมนตรีว่ี่าการกระทรวงการต่า่ง
ประเทศญี่่�ปุ่่�น ประจำำ�ปีี ค.ศ. 2020 ให้้แก่่คุุณมณเฑีียร บุุญตััน

สาขาของตน สำำ�หรัับประเทศไทยได้้มอบให้้แก่่คุุณวิิศิิษฐ  เดชกำำ�ธร อดีีต
ประธานสมาคมเรืือเยาวชนเอเชีียอาคเนย์์แห่่งประเทศไทย ในฐานะท่ี่�เป็็น
ผู้้�อุุทิศตนและมีีบทบาทสำำ�คัญในการแลกเปลี่�ยนระดัับเยาวชนและส่่งเสริิม
ความสัมพัันธ์์อัันดีีระหว่่างประเทศไทย ป ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น ตล อดจนประเทศ
อาเซีียน ด้วยการดำำ�เนิินโครงการต่่าง ๆ ในฐานะประธานสมาคมเรืือเยาว
ชนฯ และโครงการแด่่น้้องผู้้�มีีความหวััง ซึ่่�งเป็็นเวทีีที่�เปิิดโอกาสให้้เยาวชน
ผู้้�ด้อยโอกาสได้้แสดงออกและช่่วยเหลืือเกื้้�อกููลกัันมาแล้้วนัับสามทศวรรษ

ในตำำ�แหน่่งประธานกลุ่่�มมิตรภาพสมาชิิกรัฐสภาไทย-ญ่ี่�ปุ่่�น ได้้อุุทิศตน
ในการส่่งเสริิมความสััมพัันธ์์อัันแน่่นแฟ้้นและความเข้้าใจอัันดีีระหว่่าง
ประเทศไทยและประเทศญ่ี่�ปุ่่�น
	 พิิธีีมอบประกาศเกีียรติิคุณุในครั้้�งนี้้�ยังัถืือเป็็นโอกาสในการกระชัับสาย
สััมพัันธ์์อัันแน่่นแฟ้้นด้้านต่่างๆ รวมไปถึง การแลกเปลี่�ยนระหว่่างรััฐสภา
ระหว่่างสองประเทศ
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	 เม่ื่�อวัันท่ี่� 18 มีีนาคม ที่�ผ่่านมา ได้้มีีการจััดพิธีีเปิิดนิทรรศการ “โอะกุุ
ริิโมโนะ สุุนทรีียะแห่่งการให้้และได้้คืืนกลับ” ณ  ห้องนิิทรรศการ ชั้้�น 1 
TCDC กรุุงเทพฯ โดยในโอกาสนี้้� นายโคบายาชิิ ชิเงกิิ ผู้้�อำำ�นวยการสำำ�นัก
ข่่าวสารญ่ี่�ปุ่่�น ตััวแทนจากสถานเอกอัครราชทููตญ่ี่�ปุ่่�นประจำำ�ประเทศไทย 
เข้้าร่่วมพิธีีเปิิดดังกล่าว นิ ทรรศการในครั้้�งนี้้� ถืื อเป็็นนิิทรรศการสััญจรที่่�
จััดในต่่างประเทศชุุดล่าสุุดของเจแปนฟาวน์์เดชั่่�นในปีี ค .ศ. 2021 และ
ได้้เดิินทางมาจััดนิทรรศการนี้้�ยัังประเทศไทยเป็็นจุุดหมายแรกในโลก

	 เม่ื่�อวัันพฤหััสบดีีที่� 25 มีีนาคม ที่�ผ่่านมา มีีการจััดพิธีีมอบประกาศ
เกีียรติิคุุณของรััฐมนตรีีว่าการกระทรวงการต่่างประเทศญ่ี่�ปุ่่�น ป ระจำำ�
ปีี ค .ศ. 2020 โดยนายนะชิิดะ ค ะสุุยะ เอกอััครราชทููตญ่ี่�ปุ่่�นประจำำ�
ประเทศไทย ให้้แก่่คุุณคุุนิโยชิิ นุุวะ (ท่ี่�ปรึกษาสมาคมญ่ี่�ปุ่่�นในชลบุุรีี-ระยอง 
(CRJA)) และคุุณนิิอร อกนิษฐ์์พรหมณ ผู้้�อำำ�นวยการโรงเรีียนสมาคมไทย-
ญ่ี่�ปุ่่�น ศรีีราชา ณ ทำำ�เนีียบเอกอัครราชทููตญ่ี่�ปุ่่�นประจำำ�ประเทศไทย 
	 รััฐมนตรีีว่่าการกระทรวงการต่่างประเทศญ่ี่�ปุ่่�น ม อบประกาศ
เกีียรติิคุุณนี้้�เพ่ื่�อเชิิดชูเกีียรติิให้้กัับผู้้�อุุทิศิตนในการส่่งเสริิมความสัมพัันธ์์อััน
แน่่นแฟ้้นและความเข้้าใจอัันดีีระหว่่างประเทศญ่ี่�ปุ่่�นกัับประเทศต่า่งๆ โดย
เฉพาะอย่่างยิ่่�ง บุุคคล หรืือกลุ่�มที่�มีีผลงานอัันโดดเด่่นจนเป็็นท่ี่�ประจัักษ์ 
	 สำำ�หรัับผู้้�รับมอบประกาศเกีียรติิคุุณในครั้้�งนี้้�ทั้้�งสองคน ได้้รัับการ
ยกย่อ่งว่่าเป็็นผู้้�อุุทิศอย่า่งสุุดความสามารถในการพััฒนาสายสััมพัันธ์์อัันดีี
ระหว่่างทั้้�งสองประเทศโดยผ่่านกิิจกรรมทางด้้านวััฒนธรรมและการแลก
เปลี่�ยนในพื้้�นท่ี่�จัังหวััดชลบุุรีีมาเป็็นระยะเวลาอย่่างยาวนาน  
	 ในโอกาสนี้้� นอกจากจะเป็็นโอกาสในการแสดงความยินดีีให้้กัับผู้้�รับ
ประกาศเกีียรติิคุุณทั้้�งสองคน ยั งถืือเป็็นโอกาสอัันดีีในการพััฒนาความ
เข้้าใจอัันดีีระหว่่างประเทศไทยและประเทศญ่ี่�ปุ่่�น 

พิธิีเีปิดินิทิรรศการ “โอะกุุริโิมโนะ สุุนทรียีะแห่ง่การให้้และได้ค้ืนืกลัับ” 

พิิธีีมอบประกาศเกีียรติิคุุณของรััฐมนตรีีว่่าการกระทรวงการต่างประเทศ
ญี่่�ปุ่่�น ประจำำ�ปีี ค.ศ. 2020 ให้้แก่่คุุณคุุนิิโยชิิ นุุวะ และคุุณนิิอร อกนิิษฐ์์พรหม

	 พื้้�นท่ี่�จััดแสดงภายในนิิทรรศการมีีขนาดใหญ่่ ซึ่่�งสามารถแบ่่งออกได้้
เป็็น 4 ส่วน ประกอบไปด้วย “ส่่วนท่ี่� 1: ของขวััญต่างๆท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับงาน
แต่่งงาน” “ส่่วนท่ี่� 2: หัวใจและศิิลปะของการห่่อของขวััญ ฟุุกุุสะและฟุุ
โรชิิกิิ” “ส่่วนท่ี่� 3: ของขวััญจากพ่อแม่่แก่่ลููก” และ “ส่่วนท่ี่� 4: การมอบ
ของขวััญเพ่ื่�อกระชัับความสััมพัันธ์์” โดยนำำ�เสนอธรรมเนีียมปฏิิบััติิการ
มอบของขวััญในประเทศญ่ี่�ปุ่่�น พร้ อมทั้้�งความงดงาม อั นเป็็นเอกลักษณ์์ 
และความหลากหลายของชิ้้�นของขวััญ อีีกทั้้�งยัังสะท้้อนให้้ผู้้�เข้้าชมทราบ
ถึึงเบื้้�องหลัังทางความคิดของชาวญ่ี่�ปุ่่�นในของแต่่ละชิ้้�น
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ุน
 

	 “วาราบิิ” คืือ ต้้นอ่่อนของพืืชป่่า
ชนิดิหนึ่่�งในตระกูลูเฟิริ์น์ที่่�เจริญิเติบิโต
ตามธรรมชาติิและมีีการเพาะปลูกอยู่่�
ทั่่�วประเทศญี่่�ปุ่่�น สำำ�หรัับรัับประทาน 
นอกจากนี้้� รากของต้้นวาราบิินั้้�นอุุดม
ไปด้วยแป้ง้ จึงึนำำ�รากมาทำำ�แป้ง้วาราบิิ 
และนำำ�แป้ง้วาราบิมิาทำำ�ขนมวาราบิโิมจิิ 
ขนมวาราบิโิมจิิ ให้ร้สชาติสิัมัผััสเหนีียว
นุ่่�มและมีีรสชาติิที่่�แสนอร่่อย
	ส ามารถทำำ�รัับประทานเองที่่�บ้้าน
ได้้อย่่างง่่ายๆ และเข้้ากัันได้้อย่่างดีีกัับ
ชาเขีียวญี่่�ปุ่่�น 

วััตถุุดิิบสำำ�หรัับ 2 ที่่� เครื่่�องปรุุงสำำ�หรัับผงมััทฉะ
มััทฉะ
น้ำำ��ตาล
แป้้งวาราบิิ          

มััทฉะ
น้ำำ��ตาล                             
แป้้งคิินาโกะ (แป้้งถั่่�วเหลืือง)
เกลืือ                                

1 ช้้อนชา 
40 กรััม 
50 กรััม

1 ช้้อนชา 
2 ช้้อนโต๊๊ะ 
2 ช้้อนชา
เล็็กน้้อย

©AFLO

1.	 ผสมแป้้งคิินาโกะ น้ำ ำ��ตาล  เกลืือ และมััทฉะให้้เข้้ากััน แบ่่งส่่วน
ผสมไว้้ครึ่่�งหนึ่่�ง จากนั้้�นร่่อนส่่วนผสมที่�เหลืือลงในถาดเพ่ื่�อป้้องกัันไม่่
ให้้แป้้งขนมจับกัันเป็็นก้้อนติิดถาด แล้้วเกลี่�ยให้้ทั่่�ว 
2.	 ผสมมัทฉะกัับน้ำำ��ตาลลงในชาม  เติิมแป้้งวาราบิิกัับน้ำำ��เปล่า 350 
มล. ลงไปคนด้้วยช้้อนจนเข้้าเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน 
3.	 นำำ�ส่วนผสมที่่�ได้้ในข้้อ 2 กรองใส่ล่งในหม้อ้เปิิดไฟกลาง ค่อ่ยๆคน
ต่่อไปเร่ื่�อยๆด้้วยไม้้พาย 
4.	 เม่ื่�อคนจนส่่วนผสมเริ่่�มจับเป็็นก้้อนสีีขาวท่ี่�ก้้นหม้้อ หร่ี่�ไฟลงเป็็น

ไฟเบาแล้้วคนส่่วนผสมต่อไปเร่ื่�อยๆ
5.	 คนจนเนื้้�อแป้้งใส ค่อยๆเทใส่่ลงในถาดที่�เตรีียมไว้้ในข้้อ 1 วางไว้้
ในอุุณหภููมิิห้้องเป็็นเวลา 30 นาทีี จนแป้้งเริ่่�มเย็็น หลีีกเล่ี่�ยงการนำำ�
ไปแช่่ในตู้้�เย็็น เน่ื่�องจากจะทำำ�ให้้เนื้้�อขนมแข็็งและไม่่อร่่อย 
6.	 รอจนแป้้งเริ่่�มเซ็็ทตััวเย็็นลง ใช้้ไม้้พายค่่อยๆแซะรอบๆถาดค่อยๆ
วางขนมลงบนเขีียงระวัังอย่า่ให้้เนื้้�อขนมขาด หั่่�นขนมเป็น็ชิ้้�นพอดีีคำำ�
เพ่ื่�อรัับประทานง่่าย จัดเรีียงขนมลงบนจาน จากนั้้�นโรยส่่วนผสมผง
มััทฉะท่ี่�แบ่่งไว้้ในข้้อ 1 ลงบนหน้้าขนม เป็็นอัันเสร็็จสมบูรณ์์ 

"ขนมวาราบิิโมจิิรสมััทฉะ""ขนมวาราบิิโมจิิรสมััทฉะ"

เพีียงแสกน QR Code ด้วยกล้องของโทรศััพท์
มืือถืือ ท่ านก็็สามารถอ่่านวารสารจากญ่ี่�ปุ่่�นใน
รููปแบบไฟล์ ์PDF พร้อ้มทั้้�งฉบัับย้อ้นหลังัใน 1 ปี

อ่่านวารสารจากญ่ี่�ปุ่่� นย้้อนหลัังผ่่าน QR Code

https://www.th.emb-japan.go.jp/itprtop_th/index.html


