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ชากัับชาวญี่่�ปุ่่�น
	 ชากัับชาวญ่ี่�ปุ่่�นม่ีสายสัมีพัันธ์์กัันอย่างลึึกัซึึ้�ง	 ยกัตััวอย่างเช่น	
“พิัธ่์ชงชา”	เป็ุ่นหนึ�งในวัฒนธ์รรมีดัั้�งเดิั้มีของญ่ี่�ปุ่่�น	ในปุ่ระวัติัศาสตัร์
ตัลึอดั้เวลึากัว่าหลึายร้อยปีุ่	 ชาวญ่ี่�ปุ่่�นไดั้้พััฒนาพิัธ่์ชงชา	 จากักัาร
ด่ั้�มีชาในกัิจวัตัรปุ่ระจำาวันให้เป็ุ่นจ่ดั้รวมีของศิลึปุ่ะแขนงต่ัางๆ
อย่างกัว้างขวาง	ไม่ีว่าจะเป็ุ่น	สถาปัุ่ตัยกัรรมี	งานศิลึปุ่ะ	ไปุ่จนถึง
วัฒนธ์รรมีทางด้ั้านอาหาร
	 ตัั�งแต่ัสมัียโบราณ	ในปุ่ระเทศจ่น	“ชา”	ใช้เป็ุ่นยาซึึ้�งม่ีสรรพัคุ่ณ
ในกัารถอนพิัษ	แลึะหากัย้อนไปุ่เม่ี�อปุ่ระมีาณ	1,200	ปีุ่ก่ัอน	ชาได้ั้
ถูกันำาเข้ามีาในปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น	เพ่ั�อใช้เป็ุ่นยาไม่ีใช่เพ่ั�อเป็ุ่นเคุร่�องด่ั้�มี					
	 สำาหรับชาวญ่ี่�ปุ่่�น	กัารดั้่�มีชานั�นเป็ุ่นสิ�งใกัล้ึตััวท่�อยูใ่นช่วิตัปุ่ระจำา
วัน	 ม่ีคุนจำานวนมีากัท่�ถ่อว่ากัารด่ั้�มีชานั�นเป็ุ่นสิ�งท่�จำาเป็ุ่นต่ัอกัาร
ดั้ำาเนินช่วิตัปุ่ระจำาวัน	เช่น	กัารด่ั้�มีชาในระหว่างรับปุ่ระทานอาหาร	

หร่อด่ั้�มีเพ่ั�อช่วยในกัารผ่่อนคุลึายคุวามีเคุร่ยดั้	 เป็ุ่นต้ัน	 นอกัจากั
น่�	ยังม่ีคุวามีเช่�อว่า	“กัารด่ั้�มีชาในตัอนเช้าจะนำาโชคุด่ั้มีาให้”	รวมี
ไปุ่ถึง	“กัารด่ั้�มีชาจะช่วยขับไล่ึโชคุร้ายต่ัางๆนานาในวันนั�น”	 	 ถึง
แม้ีว่าคุวามีเช่�อดัั้งกัล่ึาวจะไม่ีคุ่อยพับเห็นแล้ึวในปัุ่จจ่บัน	 แต่ัทว่า	
ชายังคุงเป็ุ่นเคุร่�องด่ั้�มีท่�คุวามีสำาคัุญี่อย่างยิ�งต่ัอวิถ่กัารดั้ำาเนินช่วิตั
ของชาวญ่ี่�ปุ่่�น	
	 ในอด่ั้ตั	 ชาถูกัเร่ยกัว่า	 สม่ีนไพัรช่วยให้ล่ึมีตัาต่ั�น	 เน่�องจากัชา
ม่ีสรรพัคุ่ณในกัารบรรเทาอากัารง่วงนอน	 ดัั้งนั�น	พัระท่�ฝึึกัปุ่ฏิิบัติั
ตัามีหลัึกัศาสนาพ่ัทธ์นิกัายเซึ้น	จึงมัีกัด่ั้�มีชาเพ่ั�อช่วยบรรเทาอากัาร
ง่วงในระหว่างฝึึกัปุ่ฏิิบัติั	สรรพัคุ่ณดัั้งกัล่ึาวม่ีท่�มีาจากัสารคุาเฟอ่น
ในใบชา	ซึึ้�งม่ีฤทธิ์�ช่วยกัระต้่ันกัารทำางานของระบบปุ่ระสาท	ดั้งันั�น
เม่ี�อด่ั้�มีชาจึงรู้สึกัสดั้ช่�น	
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“ชา” อุุดมไปด้วยวิตามิน C และ มีปริิมาณวิตามิน C 
มากกว่ามะนาว 3-5 เท่่า จึึงมีสริริพคุุณในการิช่วยลดริิ�ว

ริอุยบนผิิวหนัง ช่วยยับยั�งการิสริ้างเมลานินซึึ่�งเป็นสาเหตุ
สำาคัุญที่�ท่ำาให้เกิดฝ้้าและริอุยด่างดำา มีวิตามิน E ที่�ช่วยกริะตุ้น
การิท่ำางานขอุงเมตาบอุลิซึึ่ม มีวิตามิน A ที่�มีสริริพคุุณช่วย

ให้การิท่ำางานขอุงเซึ่ลล์ผิิวหนัง และเย่�อุหุ้มเซึ่ลล์ ท่ำางาน
ได้เป็นปกติ จึึงช่วยป้อุงกันการิเกิดริิ�วริอุยบน

ผิิวหนัง ชาจึึงอุุดมไปด้วยสาริที่�มีปริะโยชน์
ในด้านคุวามงาม  

สาริคุาเท่คิุนมีสริริพคุุณสูงในการิต้านเช่�อุโริคุ ช่วย
ยับยั�งการิเพิ�มปริิมาณและการิโจึมตีจึากเช่�อุไวรัิสใน
ร่ิางกาย มีฤท่ธิิ์�ช่วยยับยั�งการิท่ำางานขอุงเช่�อุโริคุที่�ปน
เป้�อุนในอุาหาริ เช่น เช่�อุอีุโคุไล O157 การิกลั�วคุอุด้วย
นำ�าชายังช่วยป้อุงกันโริคุไข้หวัดและไข้หวัดใหญ่ อีุกทั่�ง

สาริปริะกอุบในชายังนำามาใช้ท่ำาสเปริย์ช่วยกำาจัึด
แบคุที่เรีิย

คุวามลับในการิมีสุขภาพร่ิางกายที่�ดูอุ่อุนเยาว์ คุ่อุ 
การิมีสาริต้านอุนุมูลอิุสริะสูงเพ่�อุช่วยยับยั�งปฏิิกิริิยา
อุอุกซิึ่เดชันขอุงโมเลกุลสาริอุ่�นๆ นอุกจึากนี� สาริคุาเท่
คิุนในใบชายังอุุดมไปด้วยวิตามิน ACE (เอุส) วิตามินที่�
มีสาริต้านอุนุมูลอิุสริะ ที่�มากกว่าวิตามิน A C และ E 

หลายสิบเท่่า และในชายังมีสาริต้านอุนุมูลอิุสริะที่�มี
ปริะสิท่ธิิ์ภาพสูงกว่าเม่�อุเปรีิยบเที่ยบกับอุาหาริ

และเคุร่ิ�อุงด่�มอุ่�นๆ 

สาริธีิ์อุะนินที่�ท่ำาให้ชามีริสชาติกลมกล่อุมเป็น
เอุกลักษณ์ ยังมีสริริพคุุณในการิช่วยสร้ิางคุวามผิ่อุน
คุลายให้กับร่ิางกายและจึิตใจึ ช่วยบริริเท่าคุวามรู้ิสึก
เคุรีิยด กังวล และหงุดหงิด การิด่�มชา ช่วยให้ร่ิางกายรู้ิสึก
ผ่ิอุนคุลาย ลดคุวามตึงเคุรีิยดและช่วยส่งเสริิมคุุณภาพ

ในการินอุนหลับ 

ปุ่ระโยชน์ของชา

ด้้านความงาม

สารต้้านแบคทีีเรีย
เชื้้�อโรค และไวรัส 

สารต้้านอนุมูลอิสระ

ด้้านการผ่่อนคลาย

©AFLO

	 “ชา”	ปุ่ราศจากันำ�าตัาลึแลึะแคุลึอร่�	ม่ีสารอาหารท่�เป็ุ่นปุ่ระโยชน์ต่ัอร่างกัาย	รวมีไปุ่
ถึงม่ีสรรพัคุ่ณในเร่�องคุวามีงามีในปุ่ริมีาณท่�สมีด่ั้ลึ	ในใบชาม่ีสารคุาเทคิุนซึึ้�งม่ีสรรพัคุ่ณใน
กัารตัา้นสารอน่มีลูึอิสระ	ม่ีวิตัามิีน	C	ช่วยชะลึอคุวามีแกัช่รา	แลึะลึดั้ริ�วรอยให้กัับผิ่วหนัง	
อ่กัทั�งยังช่วยเพิั�มีปุ่ระสิทธิ์ภาพักัารทำางานให้กัับคุอลึลึาเจน	นอกัจากัน่�	ยังม่ีสรรพัคุ่ณใน
กัารช่วยลึดั้นำ�าหนักัแลึะบรรเทาโรคุเจ็บปุ่�วยอันเน่�องมีาจากัรูปุ่แบบในกัารดั้ำาเนินช่วิตั	
เป็ุ่นต้ัน
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“มัท่ฉะ” ท่ำาจึากใบชาที่�ปลูกในพ่�นที่�ร่ิมด้วยการิบังแดด เพ่�อุหลีกเลี�ยง
การิสัมผัิสแสงแดดโดยตริงเป็นริะยะเวลานานกว่า 20 วัน จึากนั�นนำาใบ

ชาอุ่อุนที่�เก็บเกี�ยวได้ไปนึ�งและท่ำาให้แห้ง ให้เหล่อุเพียงแต่เน่�อุขอุงใบชา 
เรีิยกชาที่�ผ่ิานกริะบวนการินี�ว่า “เท่นฉะ” จึากนั�นนำาเท่นฉะที่�ได้ ไปบดอุย่าง
พิถีีพิถัีนในเคุร่ิ�อุงโม่หิน จึนเป็นผิง เรีิยกผิงชาที่�ได้นี�ว่า “มัท่ฉะ” เน่�อุงจึากมัท่
ฉะได้จึากใบชาที่�ปลูกในพ่�นที่�ร่ิม จึึงท่ำาให้มีสาริธีิ์อุะนินปริิมาณมาก มีริส
สัมผัิสเข้มข้น มีริสฝ้าดเพียงเล็กน้อุย วิธีิ์การิชงมัท่ฉะ เท่นำ�าร้ิอุนอุุณหภูมิ 

80 อุงศา ลงบนผิงมัท่ฉะแล้วตีด้วยฉะเซึ่น (แปริงตีชา) 

“ชาเกยีวคุุโริะ” ท่ำาจึากใบชาที่�ปลูกในพ่�นที่�ร่ิมเพ่�อุหลีกเลี�ยงการิ
สัมผัิสแสงแดดโดยตริงเป็นริะยะเวลามากกว่า 20 วัน เช่นเดียว 

กับมัท่ฉะ นำาใบชาอุ่อุนที่�เก็บเกี�ยวได้ไปนึ�ง จึากนั�นนำาไปนวดอุย่าง
พิถีีพิถัีนต่อุจึนใบชาแห้ง ชาเกียวคุุโริะ เป็นชาริะดับสูง มีกลิ�นหอุม
และริสชาติเข้มข้นกลมกล่อุมที่�เป็นเอุกลักษณ์ ชาเกียวคุุโริะชงใน
นำ�าอุุ่นอุุณหภูมิปริะมาณ 50-60 อุงศา ริินนำ�าชาลงในถ้ีวยชา จิึบ
ชาที่ละนิดโดยใช้ลิ�นรัิบริสชาติเพ่�อุเพลิดเพลินกับริสชาติขอุง

ชาชนิดนี�ได้อุย่างสมบูริณ์

ปุ่ระเภทของชา
	 หากักัล่ึาวถึงเคุร่�องด่ั้�มีท่�เร่ยกัว่า	 “ชา”	 ชาวไทยส่วนใหญ่ี่	 จะ
นึกัถึงชาในรูปุ่แบบใดั้บ้าง	 แท้ท่�จริงแล้ึว	 ชาเข่ยวญ่ี่�ปุ่่�น	 ชาอู่หลึง	
แลึะชาดั้ำา	 ท่�พัวกัเราชาวไทยรู้จักักัันเป็ุ่นอย่างด่ั้นั�น	 ได้ั้มีาจากัต้ัน
ชาเหม่ีอนกััน	เพ่ัยงแต่ักัระบวนกัารในกัารผ่ลิึตัชาแตักัต่ัางกัันออกั
ไปุ่ซึึ้�งสามีารถแบ่งออกัได้ั้เป็ุ่น	 3	 ปุ่ระเภทใหญ่ี่ๆ	 ได้ั้แก่ั	 ชาเข่ยว
ญ่ี่�ปุ่่�น	(ชาไม่ีผ่่านกัระบวนกัารหมัีกั)	ชาอู่หลึง	(ชาผ่่านกัระบวนกัาร
กึั�งหมัีกัหร่อหมัีกับางส่วน)	แลึะชาดั้ำา	 (ชาท่�ผ่่านกัระบวนกัารหมัีกั
อย่างสมีบูรณ์)	 นอกัจากัน่�	 เม่ี�อเด็ั้ดั้ใบชา	 เอนไซึ้ม์ีในใบชาจะเกิัดั้
ปุ่ฏิิกิัริยาออกัซิึ้เดั้ชันขึ�นทันท่	(ทำาให้ส่ใบหร่อรสชาติัเปุ่ล่ึ�ยนไปุ่)	ดัั้ง

นั�นกัรรมีวิธ่์ในกัารผ่ลิึตัชาแต่ัลึะชนิดั้ก็ัแตักัต่ัางกัันออกัไปุ่	ชาดั้ำา	ใช้
กัรรมีวิธ่์กัารผึ่�งให้เกิัดั้ปุ่ฏิิกิัริยาออกัซิึ้เดั้ชันอย่างสมีบูรณ์	 ชาอู่หลึง	
ใช้กัรรมีวิธ่์ให้เกิัดั้ปุ่ฏิิกิัริยาออกัซิึ้เดั้ชันบางส่วน	แลึะ	ชาเข่ยวญ่ี่�ปุ่่�น	
ใช้กัรรมีวิธ่์ให้เกิัดั้ปุ่ฏิิกิัริยาออกัซิึ้เดั้ชันน้อยท่�ส่ดั้	ดัั้งนั�น	ชาเข่ยวญ่ี่�ปุ่่�น
จึงม่ีส่เข่ยวเหม่ีอนใบชา	
	 นอกัจากัน่�ชาของปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�นยงัม่ีอ่กัหลึากัหลึายปุ่ระเภท	ซึึ้�ง
แต่ัลึะปุ่ระเภทก็ัม่ีเอกัลัึกัษณ์ท่�แตักัต่ัางกัันออกัไปุ่	เช่น	วิธ่์กัารปุ่ลูึกั	
ส่วนของใบชาท่�ใช้	 เป็ุ่นต้ัน	 วารสารจากัญ่ี่�ปุ่่�นฉบับน่�จึงขอแนะนำา
เร่�องราวท่�น่าสนใจของชาแต่ัลึะปุ่ระเภท

มัทีฉะ

กลิ�นหอม

ปริมาณคาเฟอีน

รสชื้าต้ิกลมกล่อม

กลิ�นหอม

ปริมาณคาเฟอีน

รสชื้าต้ิกลมกล่อม

เกียวคุโระ
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“เซึ่นฉะ” ชาเขียวญี�ปุ�นที่�มีปริิมาณการิปลูกในปริะเท่ศญี�ปุ�น สูง
ถึีง 70-80% เป็นชาที่�ชาวญี�ปุ�นช่�นชอุบมากที่�สุด ท่ำาจึากใบชาที่�ปลูก
กลางแดดโดยไม่มีร่ิมเงาบัง นำาใบชาอุ่อุนที่�เก็บเกี�ยวได้ไปนึ�ง จึากนั�นนำา
ไปนวดอุย่างพิถีีพถิีนัต่อุจึนใบชาแห้ง เซึ่นฉะ มีเอุกลักษณ์ที่�ใบชามีสเีขียว
สด ชาเขียวเซึ่นฉะจึะให้กลิ�นหอุมและริสชาติที่�ดีที่�สุดเม่�อุชงด้วยนำ�าร้ิอุน
อุุณหภูมิ ปริะมาณ 80 อุงศา ซึึ่�งเริาจึะสามาริถีเพลดิเพลินกับริสหวาน
ปนฝ้าดไปพร้ิอุมๆกัน เซึ่นฉะ ยังมีอีุกหลากหลายชนิดแตกต่างกัน

อุอุกไปตามพ่�นที่�ปลูกชา เช่น “ฟุุคุามุชิ เซึ่นฉะ” ที่�มีกริริมวิธีิ์ใน
การินึ�งชาปริะมาณ 1-2 นาที่

“เกนไมฉะ” ท่ำาจึากเซึ่นฉะ หร่ิอุ บันฉะ (ใบชาอุ่อุนที่�มีขนาดใหญ่
เกินกว่าที่�จึะนำามาท่ำาเป็นเซึ่นฉะ) ผิสมผิสานกับข้าวกล้อุงคัุ�ว โดย

ทั่�วไป มีอัุตริาส่วนการิผิสมผิสานริะหว่าง เซึ่นฉะ หร่ิอุ บันฉะ 1 ส่วน ต่อุ 
ข้าวกล้อุงคัุ�ว 1 ส่วนเท่่ากัน นอุกจึากนี� ไม่เพียงแต่ข้าวกล้อุงคัุ�วเท่่านั�น 
ยังมีการิใส่ข้าวพอุง เพ่�อุช่วยเพิ�มกลิ�นให้ยิ�งหอุมและริสชาติให้ดีขึ�นอีุก
ด้วย วิธีิ์การิชงชาเกนไมฉะที่�ดีที่�สุด คุ่อุ ชงด้วยนำ�าร้ิอุน โดยให้ชาแช่
ในนำ�าร้ิอุนเพียงเวลาสั�นๆ ชาเกนไมฉะมีสริริพคุุณช่วยผ่ิอุนคุลาย 

เน่�อุงจึากอุุดมไปด้วยวิตามิน B1   

“โฮจิึฉะ” ท่ำาจึากใบชา เช่น เซึ่นฉะ นำามาอุบด้วยคุวามร้ิอุนสูง
จึนสีขอุงใบชาเปลี�ยนแล้วนำาไปคัุ�ว การิอุบใบชาช่วยท่ำาให้โฮจิึฉะ

มีกลิ�นหอุมเป็นพิเศษ วิธีิ์การิชงชาโฮจิึฉะที่�ดีที่�สุด คุ่อุ ชงด้วยนำ�าร้ิอุน 
โดยให้ชาแช่ในนำ�าร้ิอุนเพียงเวลาสั�นๆ เช่นเดียวกับเกนไมฉะ “ชาโฮ
จิึฉะ” มีริสชาติสดช่�น เป็นเอุกลักษณ์ มีริสขมและฝ้าด เพียงเล็กน้อุย
เน่�อุงจึาก สาริคุาเฟุอีุนที่�อุยู่ในชาหายไป ซึึ่�งเกิดจึากคุวามร้ิอุนสูงใน
กริะบวนการิอุบและคัุ�วชา เน่�อุงจึากมีสาริคุาเฟุอีุนในปริิมาณ

เพียงเล็กน้อุย เม่�อุเที่ยบกับชาปริะเภท่อุ่�นๆ จึึงเป็นชาที่�เด็ก
และผู้ิสูงอุายุสามาริถีด่�มได้ 

กลิ�นหอม

ปริมาณคาเฟอีน

รสชื้าต้ิกลมกล่อม

กลิ�นหอม

ปริมาณคาเฟอีน

รสชื้าต้ิกลมกล่อม

กลิ�นหอม

ปริมาณคาเฟอีน

รสชื้าต้ิกลมกล่อม

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 (พิิธี่ชงชา)
	 “ซึ้ะโดั้”	วิถ่แห่งชาของชาวญ่ี่�ปุ่่�น	พิัธ่์กัรรมีในกัารชงมัีทฉะแลึะ
เสิร์ฟให้กัับแขกั	โดั้ยรูปุ่แบบเต็ัมีของพิัธ่์ดัั้งกัล่ึาว	ม่ีกัารเสิร์ฟอาหาร	
(ชาไคุเซึ้กิั)	แลึะชา	(โคุอิฉะ	แลึะ	อ่ซ่ึ้ฉะ)	อ่กั	2	คุรั�ง	ใช้เวลึาทั�งหมีดั้
ปุ่ระมีาณ	4	ชั�วโมีง	ในระหว่างพิัธ่์ชงชา	ผู้่ชงชาจะสร้างสรรค์ุโอกัาส
ในกัารสร้างคุวามีเพัลิึดั้เพัลิึนทางด้ั้าน	ส่นทร่ยภาพั	ปัุ่ญี่ญี่า	ปุ่ระสาท
สัมีผั่สทางร่างกัาย	รวมีไปุ่ถึงคุวามีสงบทางด้ั้านจิตัใจแก่ัผู้่เข้าร่วมีพิัธ่์
	 	พิัธ่์เต็ัมีรูปุ่แบบ	เริ�มีต้ันตัั�งแต่ั	แขกัผู้่เข้าร่วมีพิัธ่์มีารวมีกัันในห้อง
รับรอง	แลึะเสิร์ฟนำ�าร้อนท่�จะใช้ในกัารชงชาให้กัับแขกัด่ั้�มี	จากันั�น
แขกัจะนั�งรอในสวนจนกัระทั�งผู้่ชงชามีาต้ัอนรับ	ผู้่ชงชาจะโคุ้งเพ่ั�อ
ต้ัอนรับโดั้ยไมี่กัล่ึาวอะไร	 แขกัจะถูกัเชิญี่ไปุ่ยังบ่อนำ�าเพั่�อชำาระลึ้าง
ม่ีอแลึะปุ่ากัให้สะอาดั้	 ก่ัอนจะเข้าห้องพิัธ่์ชงชา	 โดั้ยทางเข้าของ
ห้องชงชานั�นถูกัออกัแบบเปุ่็นช่องเต่ั�ยๆ	 เพ่ั�อให้ท่กัคุนก้ัมีตััวลึอดั้
เข้าไปุ่	สะท้อนแนวคิุดั้ว่า	ท่กัคุนม่ีคุวามีเท่าเท่ยมีกััน		
	 แขกันั�งด้ั้วยท่าคุ่กัเข่าเซึ้สะ	(นั�งทับส้นเท้า)	บนเส่�อทาทามิีช่�นชมี
บรรยากัาศแหง่ส่นทร่ยภาพัภายในหอ้งชงชา	เช่น	ม้ีวนภาพัแขวนท่�
ปุ่ระดั้บัท่�ชั�นม่ีมีห้อง	ซึึ้�งโดั้ยปุ่กัตัจิะเป็ุ่นตััวอักัษรท่�ถูกัเข่ยนโดั้ยพัระ
ในนิกัายเซึ้น	ผู้่ชงชาทักัทายแขกั	จากันั�นเติัมีถ่านลึงในเตัาไฟ	แลึะ
เสิร์ฟอาหารว่างตัามีฤดัู้กัาลึ	 ตัามีดั้้วยขนมีญ่ี่�ปุ่่�น	 เพ่ั�อช่วยปุ่ระทัง
คุวามีหิวในระหว่างพิัธ่์	

	 จากันั�นแขกัจะกัลัึบไปุ่รอท่�สวนจนผู้่ชงชาเร่ยกัอ่กัคุรั�งเพ่ั�อเสิร์ฟ
ชา	อ่ปุ่กัรณ์ท่�ใช้ในพิัธ่์	เช่น	โถใส่ชา	ช้อนสำาหรับตัักัผ่งชา	แลึะถ้วย
ชาจะถูกัเช็ดั้เพ่ั�อเป็ุ่นนัยยะสะท้อนถึงคุวามีบริส่ทธิ์�	 จังหวะกัาร
เคุล่ึ�อนไหวเหล่ึาน่�ช่วยทำาให้แขกัม่ีสมีาธิ์	 ผู้่ชงชา	 ชงชา	 “โคุอิฉะ”	
(ชารสเข้มี)	อยา่งเง่ยบๆ	ชาถูกัเสิร์ฟให้แขกัผ่ลัึดั้กัันด่ั้�มีคุนลึะคุำาจากั
ถ้วยชาใบเด่ั้ยวกััน	เพ่ั�อแสดั้งถึงคุวามีเป็ุ่นหนึ�งเด่ั้ยวกััน
	 เม่ี�อช่วงกัารดั้่�มี	 “โคุอิฉะ”	 สิ�นส่ดั้ลึง	 ผู้่ชงชาจะเตัิมีถ่านลึงใน
เตัาไฟอ่กัคุรั�ง	ขนมีญ่ี่�ปุ่่�น	(แบบแห้ง)	แลึะชา	“อ่ซ่ึ้ฉะ”	(ชารสอ่อน)	
ถูกัเตัร่ยมีแลึะเสิร์ฟให้แขกั	 ช่วงส่ดั้ท้ายของพิัธ่์	 บรรยากัาศเริ�มีจะ
เริ�มีผ่่อนคุลึาย		แขกัจะเริ�มีบทสนทนากััน	แต่ัจำากััดั้เพ่ัยงแต่ัในเร่�อง	
ส่นทร่ยภาพัในพิัธ่์ชงชา	 เช่น	บรรยากัาศ	แลึะอ่ปุ่กัรณ์ในพิัธ่์ชงชา	
เป็ุ่นต้ัน
	 ตััวแทนของแขกัท่�เข้าร่วมีในพัิธ่์	 สอบถามีผู้่ชงชาเกั่�ยวกัับ
อ่ปุ่กัรณ์ในกัารชงชารวมีไปุ่ถึงงานศิลึปุ่ะท่�ตักัแต่ังบรรยากัาศในห้อง
พิัธ่์ชงชา	กัันไปุ่อยา่งต่ัอเน่�องเพ่ั�อไม่ีให้แขกัท่�รับฟังเส่ยสมีาธิ์ในคุวามี
สนใจ	

 อุุปกริณ์ในพิธีิ์ชงชา เป็นสิ�งหนึ�งที่�ช่วยสร้ิางคุวามเพลิดเพลิน
และสุนท่รีิยภาพในการิช่�นชมคุวามงามในพิธีิ์ชงชา ผู้ิเข้าร่ิวม
พิธีิ์สามาริถีเพลิดเพลินไปกับคุวามงามขอุงอุุปกริณ์แต่ละชิ�นที่�
มีเอุกลักษณ์แตกต่างไปตามสถีานที่�ผิลิตในแต่ละท้่อุงถิี�น ริวมถึีง
ศิลปินผู้ิสร้ิางสริริคุ ์นอุกจึากนี� อุุปกริณ์บางชิ�นยังมีช่�อุเรีิยกเฉพาะ 
อุุปกริณ์ในพิธีิ์ชงชา เปริยีบได้กับ “ผิลงานศลิปะที่�สามาริถีนำามา
ใช้ได้” นอุกจึากนี� ผู้ิชงชา ยังสามาริถีนำาอุุปกริณ์แต่ละปริะเภท่
มาปริับใช้ร่ิวมกัน เพ่�อุแสดงถีึงสุนท่รีิยภาพ และริูปแบบพิธีิ์ชง
ชาในแบบขอุงผู้ิชงชาผู้ินั�นเอุง 

อุปกรณ์ในพิิธีีชื้งชื้า
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ชาที่�ใช้ในพิธีิ์ชงชา มี 2 ปริะเภท่ คุ่อุ “โคุอิุฉะ” 
(ชาริสเข้ม) ที่�ท่ำาจึากผิงชาเขียว และ “อุุซุึ่ฉะ” 
(ชาริสอุอุ่น) ที่�ชงด้วยการิตจีึนขี�นฟุอุง “อุุซุึ่ฉะคิุ” 
ภาชนะที่�ใช้สำาหรัิบใส่ชาแบบอุุซุึ่ฉะ มีอีุกช่�อุเรีิยก
ว่า “นัท่ซึึ่เมะ (แปลว่า พุท่ริา)” เน่�อุงจึาก

ลักษณะขอุงอุุซุึ่ฉะคิุ นั�นคุล้ายกับเมล็ด
ขอุงพุท่ริา  

“ฉะวัง” หร่ิอุ ถ้ีวยที่�ใช้ในการิด่�มชา วัสดุส่วน
ใหญ่ท่ำาจึากเซึ่ริามิก มีหลากหลายรูิปแบบ ทั่�ง
ในแง่ขอุงรูิปท่ริง และกริะบวนการิในการิเผิา 
การิชมคุวามงดงามขอุงถ้ีวยชาฉะวัง พิจึาริณา
ถึีงรูิปท่ริงทั่�งหมดขอุงถ้ีวยชา รูิปท่ริงขอุงก้น

ถ้ีวย (โคุได) วัตถุีดิบที่�ใช้ในการิเคุล่อุบ
ผิิวถ้ีวย เป็นต้น

“ฉะชัคุคุุ” ช้อุนสำาหรัิบตักผิงมัท่ฉะ ซึึ่�งโดยทั่�วไป
อุุปกริณ์ชนิดนี�ท่ำาด้วยไม้ไผ่ิ การิชมคุวามงดงามขอุงฉะ

ชัคุคุุ พิจึาริณาถีึงรูิปท่ริง ตำาแหน่งขอุงปล้อุงไม้ไผ่ิ ริวมไป
ถึีงส่วนปลายขอุงช้อุนตักที่�มีลักษณะเหม่อุนกับไม้พาย มีฉะ
ชัคุคุุหลายชิ�นที่�ท่ำาด้วยม่อุขอุงอุาจึาริย์สอุนชงชาและเหล่า
พริะสงฆ์์ที่�มีช่�อุเสียงในด้านการิชงชา ถึีงแม้ว่าเม่�อุมอุง

ผ่ิานๆ ฉะชัคุคุุจึะมีลักษณะเหม่อุน ไม้พายที่�ท่ำาจึาก
ไม้ไผ่ิง่ายๆ แต่ท่ว่า ฉะชัคุคุุแต่ละชิ�นต่างถูีก

ท่ำาขึ�นด้วยม่อุอุย่างปริาณีต  

“ฉะเซึ่น” อุุปกริณ์ที่�ท่ำาจึากไม้ไผ่ิ ใช้สำาหรัิบคุน
ชามัท่ฉะกับนำ�าร้ิอุนให้เข้ากันในถ้ีวยชาฉะวัง ขนาด 
จึำานวนซีึ่�แปริง ริวมไปถีึงสีขอุงฉะเซึ่นนั�นแตกต่างไป
ตามสำานักสอุนพธีิิ์ชงชา และวตัถุีปริะสงคุใ์นการิใช้ ฉะ
เซึ่น เป็นอุุปกริณ์ที่�ไม่สามาริถีท่ดแท่นด้วยอุุปกริณ์

อุ่�น ริวมไปถึีงเป็นอุุปกริณ์ที่�ขาดเสียไม่ได้ในการิ
ปริะกอุบพิธีิ์ชงชา “ฉะเซึ่น” สัญลักษณ์ที่�

สะท่อุ้นถีงึคุ่านิยมอัุนงดงามขอุง
พิธีิ์ชงชา 

อ่ปุ่กัรณ์์ในพิิธี่ชงชา

1.ฉะคิ (ภาชื้นะใส่ชื้า)

3.ฉะวัง (ถ้้วยชื้า) 
4.ฉะชื้ัคคุ (ชื้้อนต้ักชื้า) 

2.ฉะเซน (แปรงต้ีชื้า)
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ปุ่ริมาณ์กัารเกั็บเกั่�ยวใบชาของปุ่ระเทศญี่่�ปุ่่�น

กัารบริโภคชาเขียวของปุ่ระเทศญี่่�ปุ่่�น

	 ปุ่ริมีาณกัารเก็ับเก่ั�ยวใบชาสดั้ของปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�นในปีุ่	พั.ศ.	2563	
ม่ีปุ่ริมีาณ	328,800	ตััน	โดั้ยใบชาสดั้ท่�เก็ับเก่ั�ยวได้ั้จะนำามีาผ่่านกัาร
แปุ่รรูปุ่ด้ั้วยกัระบวนกัารตัา่งๆ	เช่น	นึ�ง	แลึะ	นวดั้	เป็ุ่นต้ัน	เร่ยกัใบชา
ท่�ผ่่านกัระบวนกัารแปุ่รรูปุ่ว่า	“อาราฉะ”	สำาหรับปุ่ริมีาณชาท่�ผ่่าน
กัารแปุ่รรูปุ่	(อาราฉะ)	ของปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�นในปีุ่พั.ศ.	2563	ม่ีปุ่ริมีาณ	
69,800	 ตััน	 โดั้ยจังหวัดั้ชิส่โอกัะ	 คุรองตัำาแหน่งจังหวัดั้ท่�ผ่ลิึตัชา
แปุ่รรูปุ่มีากัท่�ส่ดั้ของปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น	ซึึ้�งม่ีปุ่ริมีาณสูงถึง	25,200	ตััน	
(คิุดั้เป็ุ่น	 36%	 ของชาทั�งปุ่ระเทศ)	 ตัามีมีาตัิดั้ๆด้ั้วย	 จังหวัดั้คุาโง
ชิมีะ	ม่ีปุ่ริมีาณชาแปุ่รรูปุ่	23,900	ตััน	(34%)	ลึำาดัั้บท่�	3	จังหวัดั้มิี
เอะ	ม่ีปุ่ริมีาณชาแปุ่รรูปุ่	5,080	ตััน	(7%)	แลึะ	ลึำาดัั้บท่�	4	จังหวัดั้
มิียาซึ้ากิั	ม่ีปุ่ริมีาณชาแปุ่รรูปุ่	3,060	ตััน	(4%)						

ปริิมาณและสัดส่วนการิผิลิตชาแปริรูิปในปี คุ.ศ.2020

จัึงหวัดคุาโงชิมะ
34%

จัึงหวัดชิสุโอุกะ
36%จัึงหวัดอุ่�นๆ

18%

จัึงหวัด
 มิยา
  ซึ่ากิ

     4%

จัึงหวัด
   มิเอุะ
      7%

	 “ชาเข่ยว”	เป็ุ่นเคุร่�องด่ั้�มีท่�ชาวญ่ี่�ปุ่่�นนิยมีรับปุ่ระทานมีากัท่�ส่ดั้	โดั้ยจากัสถิติัปุ่ริมีาณกัารบริโภคุชาเข่ยวของชาวญ่ี่�ปุ่่�น	(อ้างอิงจากั	:	ผ่ลึ
กัารสำารวจกัารใช้จ่ายโดั้ยเฉล่ึ�ยของคุรัวเร่อน	(ม่ีสมีาชิกัในคุรอบคุรัวมีากักัว่า	2	คุน	ขึ�นไปุ่)	ตัั�งแต่ัปีุ่	พั.ศ.	2561	–	2563	โดั้ยสำานักังานสถิติั	
กัระทรวงกัารจัดั้กัารกิัจกัารภายในปุ่ระเทศ	 แลึะโทรคุมีนาคุมี)	 พับว่า	 ปุ่ริมีาณกัารบริโภคุชาเข่ยวของชาวญ่ี่�ปุ่่�นโดั้ยเฉลึ่�ย	 ม่ีปุ่ริมีาณ	 805	
กัรัมี	โดั้ย	5	อันดัั้บเม่ีองท่�ม่ีปุ่ริมีาณบริโภคุชาเข่ยวมีากัท่�ส่ดั้ของปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น	ได้ั้แก่ั	อันดัั้บท่�	1	เม่ีองชิส่โอกัะจังหวัดั้ชิส่โอกัะ	(ปุ่ริมีาณกัาร
บริโภคุ	2,198	กัรัมี)	อันดัั้บท่�	2	เม่ีองฮามีามัีทสึ	จังหวัดั้ชิส่โอกัะ		(ปุ่ริมีาณกัารบริโภคุ	1,346	กัรัมี)	อันดัั้บท่�	3	เม่ีองนางาซึ้ากิั	จังหวัดั้นางา
ซึ้ากิั	(ปุ่ริมีาณกัารบริโภคุ	1,222	กัรัมี)	อันดัั้บท่�	4	เม่ีองสึ	จังหวัดั้มิีเอะ	(ปุ่ริมีาณกัารบริโภคุ	1,137	กัรัมี)	แลึะอันดัั้บท่�	5	เม่ีองนาระ	จังหวัดั้
นาระ	(ปุ่ริมีาณกัารบริโภคุ	1,103	กัรัมี)
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ชาที่�ปลูกในพ่�นที่�ซึ่ายามะ ส่วนมากบริิโภคุ
กันในภูมิภาคุคัุนโต (ตะวันอุอุก) กล่าวกัน
ว่า “ถี้าเร่ิ�อุงสีต้อุง ชาชิสุโอุกะ ถ้ีาเร่ิ�อุงกลิ�น
หอุม ต้อุงชาอุุจิึ ถ้ีาเร่ิ�อุงริสชาติ ต้อุงชาซึ่า
ยามะ” อีุกทั่�งเท่คุนิคุที่�เป็นเอุกลักษณ์ ใน

การิร้ิอุงเพลงเก็บเกี�ยวชาขอุงซึ่ายามะ 
ท่ำาให้ได้ชาเขียวข้นริสชาติหวาน

กลมกล่อุม  

แหล่งผิลิตชาอัุนดับ 1 ขอุงปริะเท่ศ 36% ขอุงปริิมาณชาเขียว
แปริรูิปในปริะเท่ศญี�ปุ�น ผิลิตที่�จัึงหวัดชิสุโอุกะ แหล่งผิลิตชา
ตามสภาพแวดล้อุมท่างธิ์ริริมชาติ เช่น เม่อุงชิสุโอุกะ คุาเกงาวะ 
และเม่อุงคุาวาเนะ ต่างมีแบรินด์ชาขอุงตัวเอุง “ชาโมโตยามะ” ที่�
ปลูกและเจึริิญเติบโตในพ่�นที่�ภูเขา มีช่�อุเสียงในเร่ิ�อุงชาคุุณภาพดี 
ซึึ่�งเป็นที่�โปริดโปรินขอุงโท่คุุงาวะ อิุเอุยาสุ (โชกุนผู้ิสถีาปนา

เม่อุงเอุโดะ) นอุกจึากนี� ริะบบการิปลูกชาแบบ “ฉะกุ
ซึ่าบะ (สวนชา)” ขอุงจัึงหวัดชิสุโอุกะยังได้รัิบการิ

ขึ�นท่ะเบียนริะบบมริดกท่างการิเกษตริ
โลก (GIAHS) อีุกด้วย

“ชาอุุจิึ” หนึ�งในแบรินด์ชาคุุณภาพสูง
ขนาดใหญ่ขอุงปริะเท่ศญี�ปุ�น แหล่งผิลิตชา
เขียวมัท่ฉะปริิมาณมากที่�สุดขอุงปริะเท่ศญี�ปุ�น 
กล่าวกันว่า ในปัจึจุึบัน เท่คุนิคุการิปลูกและ
วิธีิ์การิแปริรูิปชาที่�แพร่ิหลายไปในแต่ละ

ภูมิภาคุขอุงปริะเท่ศญี�ปุ�น นั�นส่วนใหญ่
เรีิยนรู้ิมาจึากแหล่งผิลิตชาอุุจิึ 

จัึงหวัดคุาโงชิมะ แหล่งปลูกชาอุย่างแบรินด์ ชาคุาโงชมิะ 
และชาฉิรัิง เป็นที่�รู้ิจัึกกันเป็นอุย่างดีในเร่ิ�อุงแหล่งปลูกชา
ที่�ยอุดใบชาแตกใบใหม่อุอุกมาเร็ิวที่�สุด โดยพ่�นที่�ในจัึงหวัด
คุาโงชิมะ เริิ�มเก็บเกี�ยวใบชาตั�งแต่ช่วงต้นเด่อุนเมษายน 
สำาหรัิบพ่�นที่�เกาะ เช่น เกาะท่าเนงาชิมะ เริิ�มเก็บเกี�ยว

ใบชาตั�งแต่ช่วงปลายเด่อุนมีนาคุม เน่�อุงจึากอุยู่ใน
พ่�นที่�สภาพอุากาศแบบอุบอุุ่น จึึงปลูกชาได้

หลากหลายชนิด 

แหล่่งปุ่ลู่กัชาท่�ม่ช่�อเสี่ยงของปุ่ระเทศญี่่�ปุ่่�น 

สััมผััสัประสับการณ์์เก็บและนวดใบชา
 ในปัจึจุึบัน ตั�งแต่ในช่วงฤดูร้ิอุนไปจึนถีงึฤดูใบไม้ร่ิวง ไร่ิชาหลายแหง่ในปริะเท่ศญี�ปุ�น 
เปิดให้บุคุคุลทั่�วไป ไม่ว่าจึะเป็นเด็กเยาวชน หร่ิอุผู้ิใหญ่ เข้าไปสัมผัิสปริะสบการิณ์ต่างๆ 
ในไร่ิชา ไม่ว่าจึะเป็นการิเก็บใบชา และกริะบวนการิแปริรูิปใบชา ซึึ่�งโดยปกติไม่สามาริถี
สัมผัิสปริะสบการิณเ์ช่นนี�ได้อุย่างใกลชิ้ดเช่นนี� ท้่ายที่�สุด ผู้ิเข้าร่ิวมจึะไดมี้โอุกาสด่�มชาที่�ตัว
เอุงเปน็คุนท่ำา ริวมไปถีงึสามาริถีนำาใบชาเหลา่นั�นกลับไปเปน็ขอุงขวญัเพ่�อุฝ้ากคุริอุบคุริวั 
นอุกจึากนี� ไร่ิชาหลายแห่งยังมีบริิการิให้เช่าชุดเก็บใบชาอีุกด้วย   

จัังหวััดไซตามะ
(แหล่งผ่ลิต้ ชื้าซายามะ)

จัังหวััดชิิสุุโอกะ
(แหล่งผ่ลิต้ชื้าชื้ิสุโอกะ ชื้าคาเกงาวะ และ ชื้าโมโต้ยามะ) 

จัังหวััดเกียวัโต
(แหล่งผ่ลิต้ชื้าอุจิิ) 

จัังหวััดคาโงชิิมะ
(แหล่งปลูกชื้าคาโงชื้ิมะ และชื้าฉิรัง) 

©GYRO_PHOTOGRAPHY/
イメージマート

©JNTO

Photo/AFLO

©JNTO

©AFLO
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ชา เป็นวัตถุีดิบตามธิ์ริริมชาติ ซึึ่�งสามาริถีนำามาใช้
ท่ำาคุวามสะอุาดบ้านได้อุย่างปลอุดภัยไร้ิกังวล คุนญี�ปุ�นนำา
ชาที่�ชงแล้วนำามาบิดนำ�าอุอุกให้หมาดๆใช้สำาหรัิบเช็ดท่ำาคุวาม
สะอุาดเส่�อุท่าท่ามิและที่�นอุน ชาที่�ชงแล้วมีคุุณสมบัติในการิ
ดักจัึบฝุ้�น จึึงใช้ท่ำาคุวามสะอุาดได้เป็นอุย่างดี เม่�อุใช้งาน
เสร็ิจึแล้ว นำาชาที่�ตากแห้งพอุหมาดๆมาห่อุด้วยผ้ิา ใช้เช็ด

เสาหร่ิอุที่�นอุนได้อุย่างสะอุาดเอีุ�ยม ยิ�งไปกว่านั�น ใน
ใบชามีสาริต้านเช่�อุแบคุที่เรีิย จึึงใช้ป้อุงกันเช่�อุ

แบคุที่เรีิยในหม้อุหร่ิอุภาชนะคุรัิวต่างๆ
ได้ดีอีุกด้วย  

นำาใบชาที่�ชงแล้วมาโริยบริิเวณริากขอุงต้นไม้ใน
ปริิมาณที่�เหมาะสมเพ่�อุใช้เป็นปุ�ยอิุนท่รีิย์ สาริอุาหาริ
ที่�เหล่อุอุยู่ในใบชานั�นมีปริะโยชน์ต่อุต้นไม้ ไม่ว่าจึะ
เป็นต้นไม้ที่�ใช้ปริะดับภายในห้อุง หร่ิอุแม้กริะทั่�งพ่ช
สวนคุรัิว

นำาถุีงชาที่�ชงแล้ว ใส่ลงในอุ่างอุาบนำ�าแท่นผิงอุาบนำ�า 
สาริที่�เป็นปริะโยชนใ์นชาจึะแท่ริกซึ่มึไปตามผิิวหนงั มี
สริริพคุุณดา้นคุวามงาม นอุกจึากนี� ยังมีสริริพคุุณริกัษา
โริคุท่างด้านผิิวหนัง เช่น โริคุนำ�ากัดเท้่า

ปุ่ระโยชน์ของชาท่�ไม่ใช่แค่ด่�ม 
	 ใบชาม่ีสรรพัคุ่ณในกัารดัั้บกัลิึ�น	แลึะต้ัานเช่�อแบคุท่เร่ย	ตัั�งแต่ัสมัียโบราณ	ท่�ปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�นจึงม่ีกัารนำาใบชาท่�ชงแล้ึวมีาใช้ปุ่ระโยชน์	เช่น	นำา
ชาท่�ชงแล้ึวไปุ่ตัากัในบริเวณท่�ม่ีอากัาศระบายได้ั้ด่ั้จนแห้ง	จากันั�นนำาไปุ่ใส่ไว้ในภาชนะต่ัางๆ	ตู้ัเย็น	รวมีไปุ่ถึงกัล่ึองรองเท้าเพ่ั�อใช้ดัั้บกัลิึ�นอับ	

ปุ�ยอินทีรีย์

ทีำาความสะอาด้

ใส่ในอ่างอาบนำ�า

โอชาสัึเคะ เมนูอาหารที่่�ที่ำาจากชาเขีียว 
  ชาเขียว มักนำามาใช้เป็นวัตถุีดิบในการิท่ำาอุาหาริมาตั�งแต่สมัยโบริาณ “โอุชา
สึเคุะ” เป็นหนึ�งในเมนูอุาหาริที่�ชาวญี�ปุ�นช่�นชอุบมาอุย่างยาวนาน โดยทั่�วไป นำาบ๊วยตากแห้ง 
(อุุเมโบชิ) หร่ิอุ ผัิกดอุง พร้ิอุมทั่�งสาหร่ิายหั�นเป็นเส้นบางๆ โริยลงบนข้าว ริาดด้วยชาเขียว
ร้ิอุนๆลงไป ช่วยให้รัิบปริะท่านได้อุย่างคุล่อุงคุอุ นอุกจึากนี� แต่ละภูมิภาคุและคุรัิวเร่ิอุนยังมี
การินำาวัตถุีดิบอุ่�นๆ เช่น ปลาแซึ่ลมอุนย่างเกล่อุ มาใส่เพิ�มเติมช่วยให้เพลิดเพลิดกับริสชาติ
โอุชาสึเคุะที่�หลากหลายมากขึ�น นอุกจึากนี� ยังมีเมนูอุาหาริอุ่�นๆที่�ท่ำาจึากชาเขียว เช่น ข้าว
อุบด้วยชาเขียวโริยเกล่อุเล็กน้อุย หร่ิอุ โซึ่บะชาเขียว ที่�ท่ำาจึากผิงมัท่ฉะและแป้งโซึ่บะ       ©GYRO_PHOTOGRAPHY/イメージマート
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วางาชิ (ขนมญี่่�ปุ่่�น)
	 ขนมีกัับชาถ่อเปุ่น็ของคูุ่กััน	จนม่ีคุำากัลึา่วว่า	“ขนมีชว่ยชูรสชาตัิ
ของชา”	ขนมีไม่ีว่าจะรสชาติัหวานหร่อรสเค็ุมี	ต่ัางเข้ากัันได้ั้อย่าง
ด่ั้กัับรสฝึาดั้ของชา	เม่ี�อลิึ�นได้ั้สัมีผั่สรสชาติัช่วยให้รู้สึกัสดั้ช่�น		
	 พิัธ่์ชงชาในรูปุ่แบบทางกัาร	จะม่ีกัารเสิร์ฟอาหารไคุเซึ้กิั	โดั้ยวา
งาชิ	(ขนมีญ่ี่�ปุ่่�น)	จะเสิร์ฟเป็ุ่นจานส่ดั้ท้าย	ในสมัียโบราณ	ของหวาน
เป็ุ่นของท่�ม่ีคุ่าอย่างมีากั	 แสดั้งถึงกัารต้ัอนรับขับสู้ของเจ้าบ้าน																																																																																									
แม้ีกัระทั�งกัารปุ่ระกัอบพัิธ่์ชงชาแบบย่อ	 ก็ัจะเสิร์ฟชากัับขนมี
เท่านั�น	
	 เม่ี�อมีองย้อนกัลัึบไปุ่ในปุ่ระวัติัศาสตัร์ขนมีญ่ี่� ปุ่่�น	 สมัีย
โบราณกัาลึในปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น	 ม่ีกัารทำาขนมี	 “ดัั้งโงะ”	 โดั้ยปัุ่�นถั�ว
บดั้เปุ่็นลูึกักัลึมีๆแลึ้วทำาให้ส่กั	 แลึะ	 “โมีจิ”	 ขนมีท่�เกิัดั้จากักัาร
ตัำาข้าวนึ�ง	 จากันั�นเริ�มีรับวิธ่์กัารทำาขนมีจำาพัวกัแปุ้่งข้าว	 แปุ้่งสาล่ึ	
แลึะถั�วบดั้ทอดั้ในนำ�ามัีน	(โทงาชิ)	มีาจากัปุ่ระเทศจ่น		รวมีไปุ่ถึงรับ
อิทธิ์พัลึขนมีจำาพัวกันัมีบังงาชิ	มีาจากัชาวโปุ่รต่ัเกัส	แลึะสเปุ่น	ใน

กัารทำาขนมีอบ	เช่น	ขนมีคุาสเทลึล่ึา	แลึะโบโร	(คุล้ึายขนมีผิ่งของ
ไทย)	รวมีไปุ่ถึง	คุอมีเปุ่โท	(นำ�าตัาลึเม็ีดั้หลึากัส่)	เป็ุ่นต้ัน	นำามีาปุ่รับ
จนกัลึายเป็ุ่นเอกัลัึกัษณ์ขนมีแบบญ่ี่�ปุ่่�นเอง
	 เม่ี�อเข้าสู่ย่คุสมัียเอโดั้ะ	นำ�าตัาลึเริ�มีแพัร่หลึายโดั้ยทั�วไปุ่	ทำาให้
ขนมีญ่ี่�ปุ่่�นไดั้้รับกัารพััฒนาขึ�นอย่างมีากั	 แต่ัลึะพ่ั�นท่�ทั�วปุ่ระเทศ
ญ่ี่�ปุ่่�นต่ัางแข่งขันกัันพััฒนาขนมีสูตัรของตันเอง	 ทำาให้เกิัดั้ขนมี
ท่�ม่ีรสชาตัิแลึะหน้าตัาแปุ่ลึกัใหมี่มีากัมีาย	 ขนมีหลึายอย่างท่�รับ
ปุ่ระทานกัันในปัุ่จจ่บันม่ีต้ันกัำาเนิดั้มีาจากัย่คุสมัียเอโดั้ะ	
	 ขนมีญ่ี่�ปุ่่�นยังสะท้อนถึงคุวามีรู้สึกัของฤดูั้กัาลึตั่างๆท่�แตักัต่ัาง
กััน	 ยกัตััวอย่างเช่น	 ขนมีชนิดั้เด่ั้ยวกััน	 เม่ี�อตักัแต่ังด้ั้วยส่เข่ยวกัับ
ส่ชมีพูัของดั้อกัซึ้าก่ัระ	 สะท้อนถึงฤดูั้ใบไม้ีผ่ลิึ	 ส่แดั้งแลึะเหล่ึอง
ของใบไม้ีเปุ่ล่ึ�ยนส่	 สะท้อนให้สัมีผั่สถึงฤดูั้ใบไม้ีร่วง	 ถึงแม้ีรสชาติั
จะเหม่ีอนกััน	แต่ัส่สันภายนอกัท่�แตักัต่ัาง	แสดั้งถึงฤดูั้กัาลึท่�หลึากั
หลึายในม่ีมีมีองของชาวญ่ี่�ปุ่่�น



ห้้องเรีียนภาษาญี่่�ปุ่่�น 

คำำาทัักทัายห้ลัังไม่่ได้้พบกันม่านาน
 ในคอลั่มน์น่�ของจากัญี่่�ปุ่่�น เราได้เคยแนะนำาคำาทักัทายภาษา
ญี่่�ปุ่่�นท่�แบง่ใชต้ามชว่งเวล่าเชา้กัล่างวนัเยน็ไปุ่แล่ว้ นอกัเหน่อจากั
คำาเหล่่านั�นภาษาญี่่�ปุ่่�นยังม่คำาทักัทายบางคำาท่�แบ่งใช้ตามสีถาน
กัาณ์ณ์์เฉพิาะด้วย ยกัตัวอย่างเช่น คำาทักัทายท่�ใช้กัับคนท่�เราไม่
ไดพ้ิบเจอกัันมานานเปุ่น็ตน้  สีำาหรบัจากัญี่่�ปุ่่�นฉบบัน่�จะขอแนะนำา
คำาทักัทายหล่ังไม่ได้พิบกัันมานาน 2 คำา ดังน่�

おひさしぶりです

ごぶさたしております

	 เป็ุ่นคุำาทักัทายเม่ี�อพับเจอกัับคุนท่�เราไม่ีได้ั้พับมีานาน	ทั�งน่�	ไม่ีได้ั้ม่ีกัารกัำาหนดั้ชัดั้เจน
ว่าต้ัองไม่ีได้ั้พับเจอกัันนานแคุ่ไหนถึงจะใช้คุำาน่�	แต่ัโดั้ยปุ่กัติัแล้ึวมัีกัจะใช้เม่ี�อไม่ีได้ั้พับกััน
นานมีากักัว่า	1	เด่ั้อน	อยา่งไรก็ัด่ั้เกัณฑ์์กัารใช้งานคุำาน่�อาจแตักัต่ัางกัันไปุ่ได้ั้ในแต่ัลึะบ่คุคุลึ	
โดั้ยเฉพัาะเมี่�อม่ีเร่�องของคุวามีรู้สึกัอยากัพับอ่กัฝึ�ายบ่อยมีากัแคุ่ไหนเข้ามีาเก่ั�ยวข้อง	
สำาหรับบางคุนอาจจะอยากัใช้คุำาน่�กัับคุนท่�ไม่ีได้ั้พับกัันเพ่ัยง	 1	 สัปุ่ดั้าห์ก็ัได้ั้	 ซึึ้�งทำาให้คุำา
น่�เป็ุ่นคุำาท่�แสดั้งให้เห็นถึงระยะห่างทางคุวามีสัมีพัันธ์์ของผู้่พูัดั้แลึะผู้่ฟังด้ั้วย	ในคุำาน่�คุำาว่า	
“โอะ”	แลึะ	“เดั้ะส่”	เป็ุ่นคุำาส่ภาพั	ดัั้งนั�นเม่ี�อพูัดั้กัับคุนท่�สนิทกัันก็ัสามีารถใช้คุำาว่า	“ฮิ
สะชิบ่ริ”	เฉยๆก็ัได้ั้	แลึะเม่ี�อแยกัส่วนปุ่ระกัอบของคุำาน่�ให้ลึะเอ่ยดั้ยิ�งขึ�น	จะสามีารถแยกัเป็ุ่นคุำาว่า	“ฮิสะชิอิ”	กัับ	“บ่ริ”	ได้ั้
ด้ั้วย	ซึึ้�งคุำาว่า	“ฮิสะชิอิ”	หมีายถึงเวลึาผ่่านมีาเนิ�นนานแล้ึว	ส่วนคุำาว่า	“บ่ริ”	นั�นเป็ุ่นคุำาบอกัระยะเวลึาท่�ผ่่านมีา	เช่น	ใช้กัับ
คุำาว่า	“อิจิเน็น”	ท่�แปุ่ลึว่า	1	ปีุ่	เป็ุ่น	“อิจิน็นบ่ริ”	ก็ัจะหมีายถึง	ผ่่านไปุ่	1	ปีุ่แล้ึว	(หลัึงจากัท่�ไม่ีได้ั้เจอกััน)	เป็ุ่นต้ัน

	 คุำาน่�ก็ัเป็ุ่นคุำาทักัทายเม่ี�อพับเจอกัับคุนท่�เราไม่ีได้ั้พับมีานาน
เช่นเด่ั้ยวกัับคุำาว่า	 “โอะฮิสะชิบ่ริเดั้ะส่”	 แต่ัเป็ุ่นคุำาท่�ส่ภาพักัว่า	
แลึะถ่อมีตััวมีากักัว่า	ส่วนใหญ่ี่จะใช้กัับผู้่ท่�ม่ีฐานะสูงกัว่าเช่น	เจ้า
นาย	 หร่อคุรู	 อาจารย์	 โดั้ยปุ่กัตัิแล้ึวจะไม่ีใช้กัับคุนท่�มี่ฐานะเท่า
เท่ยมีกัันหร่อตัำ�ากัว่า	ฉะนั�นหากัจะทักัทายคุนท่�สนิทสนมีกัันด่ั้	ก็ั
จะใช้คุำาว่า	“ฮิสะชิบ่ริ”	แทน	นอกัจากัน่�	“โกัะบ่สะตัะชิเตัะโอะริ
มีะส่”	 ยังนิยมีใช้ในภาษาเข่ยนอย่างคุำาขึ�นต้ันจดั้หมีายหร่ออ่เมีลึ
ส่งถึงคุนท่�ไม่ีได้ั้พับกัันมีานานด้ั้วย	 ในคุำาน่�คุำาว่า	 “โกัะ”	 แลึะ														
“ชิเตัะโอะรมิีะส่”	เป็ุ่นคุำาส่ภาพั	ฉะนั�นส่วนหลัึกัของคุำาน่�	คุ่อคุำาว่า	
“บ่สะตัะ”	ซึึ้�งหมีายถึง	กัารขาดั้กัารติัดั้ต่ัอ	หร่อไม่ีม่ีกัารติัดั้ต่ัอ	คุำา
ทักัทายน่�จึงม่ีคุวามีหมีายดัั้�งเดิั้มีว่า	“ขอโทษท่�พัักัน่�ขาดั้กัารติัดั้ต่ัอ
ไปุ่”	ซึึ้�งผั่นเปุ่ล่ึ�ยนกัลึายมีาเป็ุ่นคุำาทักัทายซึึ้�งม่ีนัยว่า	“ขอโทษด้ั้วย
ท่�ผ่มีขาดั้กัารติัดั้ต่ัอไปุ่นาน”	นั�นเอง

โอะฮิิสะชิิบุุริิเดะสุ

โกะบุุสะตะชิิเตะโอะริิมะสุ
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รััฐบาลญี่่�ปุ่่�นให้้ความรั่วมมือสนับสน่นโครังการั “พััฒนาการัดำำารังชี่วิตผ่่านการั
ปุ่ลูกปุ่�าชีายเลนเพั่�อลดำความเส่�ยงในการัเกิดำภััยพัิบัติให้้แก่ชี่มชีนในจัังห้วัดำรัะนอง”  

การัดำำารังชี่วิตรั่วมกันของชีาวบ้านและ
ปุ่�าชีายเลนที่่�ไดำ้รัับการัฟื้้�นฟืู้ในพั่�นที่่� 32 เฮกตารั์

โครังการัส่งเสรัิมรัายไดำ้ในพั่�นที่่�

โครังการัความรั่วมมือแบบให้้เปุ่ล่าแก่โครังการัโครังการัความรั่วมมือแบบให้้เปุ่ล่าแก่โครังการั
องค์กรัอิสรัะไม่แสวงห้ากำาไรั (NGO) ญี่่�ปุ่่�น องค์กรัอิสรัะไม่แสวงห้ากำาไรั (NGO) ญี่่�ปุ่่�น 

	 รัฐบาลึญ่ี่�ปุ่่�นสนับสน่นโคุรงกัารดัั้งกัล่ึาว	(ปีุ่แรกัจากักัารดั้ำาเนินโคุรงกัาร	3	ปีุ่)	 ด้ั้วย
เงินจำานวน	19,199,396	บาทผ่่านคุวามีร่วมีม่ีอแบบให้เปุ่ล่ึากัับองค์ุกัรอิสระไม่ีแสวงหา
กัำาไร	(NGO)	ของปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น		โดั้ยม่ีพิัธ่์ลึงนามีข้อตักัลึงเม่ี�อวันท่�	9	ม่ีนาคุมี	พั.ศ.	2564	
ระหว่าง	นายนะชิดั้ะ	คุะส่ยะ	เอกัอัคุรราชทูตัญ่ี่�ปุ่่�นปุ่ระจำาปุ่ระเทศไทย	แลึะนางสาวโท
โมีมิี	คุาสึกัะ	ตััวแทนองค์ุกัร	ออยสก้ัา	ปุ่ระจำาปุ่ระเทศไทย	ณ	สถานเอกัอัคุรราชทูตัญ่ี่�ปุ่่�น
ปุ่ระจำาปุ่ระเทศไทย
	 องค์ุกัรออยสก้ัาดั้ำาเนินกิัจกัรรมีปุ่ลูึกัปุ่�าชายเลึนมีายาวนานกัว่า	20	 ปีุ่	แลึะปุ่ระสบ
คุวามีสำาเร็จในกิัจกัรรมีต่ัางๆมีาโดั้ยตัลึอดั้	แต่ัทว่า	ยังม่ีพ่ั�นท่�บางแห่งท่�ยังเข้าไม่ีถึง	รวมี
ไปุ่ถึงยังคุงม่ีปัุ่ญี่หาต่ัางๆเกิัดั้ขึ�น	 เช่น	 ปัุ่ญี่หาคุวามีเส่ยหายจากันำ�าทะเลึท่วมีในพ่ั�นท่�
ช่มีชน	กัารทำาปุ่ระมีงลึดั้ลึงเน่�องจากัสภาพัอากัาศท่�เปุ่ล่ึ�ยนแปุ่ลึง	ขยะทางทะเลึ	เป็ุ่นผ่ลึ
ให้ปุ่ระชากัรในพ่ั�นท่�ยากัจน	

	 ม่่ีงหวังว่า	 จากักัารฟ้�นฟูสภาพัแวดั้ล้ึอมีปุ่�าชายเลึนจะช่วย
พััฒนาอาช่พัของชาวบ้านในพ่ั�นท่�	เช่น	กัารปุ่ระมีง	พัร้อมีทั�งม่ีส่วน
ช่วยในกัารลึดั้แลึะปุ้่องกัันภัยพิับัติัในพ่ั�นท่�กัารดั้ำารงช่วิตั	 ส่งเสริมี
กัารให้คุวามีรู้กัารศึกัษาในกัารปุ่กัปุ้่องคุวามีหลึากัหลึายทางช่วภาพั
แลึะกัารจัดั้กัารปัุ่ญี่หาขยะทางทะเลึ	โดั้ยผ่่านกัารฟ้�นฟูพ่ั�นท่�ปุ่�า	

	 จัดั้กัารสัมีมีนาเชิงปุ่ฏิิบัติักัารทางด้ั้านทักัษะ	แลึะกัารฝึึกัอบรมี
อาช่พัเพ่ั�อให้ชาวบ้านสามีารถพััฒนาสินคุ้าจากักัารใช้ปุ่ระโยชน์ใน
พ่ั�นท่�	เช่น	กัารเล่ึ�ยงแพัะ	ซึึ้�งสามีารถเล่ึ�ยงได้ั้ในพ่ั�นท่�ขนาดั้เล็ึกั	กัาร
เล่ึ�ยงแพัะ	เพ่ั�อจำาหน่ายเน่�อสำาหรับกัารบริโภคุ	ช่วยสร้างรายได้ั้ท่�
มัี�นคุง	

ในพิัธ่์ลึงนามี	 นางสาวโทโมีมีิ	 ตััวแทนองคุ์กัรออยสก้ัา	
เน้นยำ�าถึงคุวามีม่่ีงมัี�นในกัารเริ�มีโคุรงกัารปุ่ลึกูัปุ่�าชายเลึน
เพ่ั�อช่วยเหล่ึอกัารดั้ำารงอยูข่องผู้่คุน	ท่�เริ�มีโคุรงกัารไปุ่เม่ี�อ
วันท่�	11	ม่ีนาคุมีท่�ผ่่านมีา	ซึึ้�งเป็ุ่นวันคุรบรอบ10	ปีุ่ของ
กัารเกิัดั้เหต่ักัารณ์ภัยพิับัติัคุรั�งใหญ่ี่ทางฝัึ�งตัะวันออกัของ
ปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น

พ่ั�นท่�เปุ้่าหมีายในกัารฟ้�นฟูปุ่�าชายเลึนบนเกัาะคุณฑ่์	
จ.ระนอง ชาวบ้านในพ่ั�นท่�บริเวณด้ั้านหน้าคุอกัแพัะท่�สร้างเสร็จสมีบูรณ์

แพัะท่�ชาวบ้านเล่ึ�ยง	ภาพัหลัึงกัารฟ้�นฟูปุ่�าชายเลึน	(ภาพัปุ่�าชายเลึนในอด่ั้ตั)	
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ข่าวสถานเอกอัครราชทูตญี่ปุ่น

	 เม่ี�อวันท่�	17	ม่ีนาคุมี	พั.ศ.	2564	สถานเอกัอัคุรราชทูตัญ่ี่�ปุ่่�นปุ่ระจำา
ปุ่ระเทศไทยจัดั้พิัธ่์มีอบเคุร่�องราชอิสริยาภรณ์	“The	Order	of	the	Rising	
Sun,	Gold	Rays	with	Rosette”	แก่ัคุ่ณวิศิษฐ	เดั้ชกัำาธ์ร	อด่ั้ตัปุ่ระธ์าน
สมีาคุมีเร่อเยาวชนเอเช่ยอาคุเนยแ์ห่งปุ่ระเทศไทย	พัร้อมีทั�งงานเล่ึ�ยงฉลึอง	
ณ	ทำาเน่ยบเอกัอัคุรราชทูตัญ่ี่�ปุ่่�น	
	 รัฐบาลึญ่ี่�ปุ่่�นได้ั้ปุ่ระกัาศมีอบเคุร่�องราชอิสริยาภรณ์แก่ัชาวต่ัางปุ่ระเทศ
ปุ่ระจำาฤดูั้ใบไม้ีผ่ลิึ	พั.ศ.	 2563	 ให้กัับชาวต่ัางชาติัผู้่ม่ีผ่ลึงานท่�โดั้ดั้เด่ั้นใน

	 เม่ี�อวันท่�	22	ม่ีนาคุมี	ท่�ผ่่านมีา	ม่ีกัารจัดั้พิัธ่์มีอบปุ่ระกัาศเก่ัยรติัคุ่ณ
ของรัฐมีนตัร่ว่ากัารกัระทรวงกัารต่ัางปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น	 ปุ่ระจำาปีุ่	 คุ.ศ.	
2020	ให้แก่ัคุ่ณมีณเฑ่์ยร	บ่ญี่ตััน	สมีาชิกัว่ฒิสภา	แลึะอด่ั้ตัปุ่ระธ์านกัล่่ึมี
มิีตัรภาพัสมีาชิกัรัฐสภาไทย-ญ่ี่�ปุ่่�น	ณ	ทำาเน่ยบเอกัอัคุรราชทูตัญ่ี่�ปุ่่�นปุ่ระจำา
ปุ่ระเทศไทย	
	 ตัลึอดั้ระยะเวลึาท่�คุ่ณมีณเฑ่์ยร	บ่ญี่ตััน	สมีาชิกัว่ฒิสภา	ดั้ำารงตัำาแหน่ง
สมีาชิกัว่ฒิสภา	แลึะสมีาชิกั	สภานิติับัญี่ญัี่ติัแห่งชาติั	อ่กัทั�งปุ่ฏิิบัติัหน้าท่�

พิธี่ม่อบเคำรี่�องรีาชอิสรีิยาภรีณ์์ให้้แก่คำ่ณ์วิิศิิษฐ เด้ชกำาธีรี

พธิีม่่อบปุ่รีะกาศิเก่ยรีติคิำณ่์ของรัีฐม่นติรีว่ีิาการีกรีะทัรีวิงการีติา่ง
ปุ่รีะเทัศิญี่่�ปุ่่�น ปุ่รีะจำำาปุ่ี คำ.ศิ. 2020 ให้้แก่คำ่ณ์ม่ณ์เฑี่ยรี บ่ญี่ติัน

สาขาของตัน	สำาหรับปุ่ระเทศไทยได้ั้มีอบให้แก่ัคุ่ณวิศิษฐ		เดั้ชกัำาธ์ร	อด่ั้ตั
ปุ่ระธ์านสมีาคุมีเร่อเยาวชนเอเช่ยอาคุเนย์แห่งปุ่ระเทศไทย	ในฐานะท่�เป็ุ่น
ผู้่อ่ทิศตันแลึะม่ีบทบาทสำาคัุญี่ในกัารแลึกัเปุ่ล่ึ�ยนระดัั้บเยาวชนแลึะส่งเสริมี
คุวามีสัมีพัันธ์์อันด่ั้ระหว่างปุ่ระเทศไทย	 ปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น	 ตัลึอดั้จนปุ่ระเทศ
อาเซ่ึ้ยน	ด้ั้วยกัารดั้ำาเนินโคุรงกัารต่ัาง	ๆ	ในฐานะปุ่ระธ์านสมีาคุมีเร่อเยาว
ชนฯ	แลึะโคุรงกัารแด่ั้น้องผู้่ม่ีคุวามีหวัง	ซึึ้�งเป็ุ่นเวท่ท่�เปิุ่ดั้โอกัาสให้เยาวชน
ผู้่ด้ั้อยโอกัาสได้ั้แสดั้งออกัแลึะช่วยเหล่ึอเก่ั�อกูัลึกัันมีาแล้ึวนับสามีทศวรรษ

ในตัำาแหน่งปุ่ระธ์านกัลึ่่มีมิีตัรภาพัสมีาชิกัรัฐสภาไทย-ญ่ี่�ปุ่่�น	 ได้ั้อ่ทิศตัน
ในกัารส่งเสริมีคุวามีสัมีพัันธ์์อันแน่นแฟ้นแลึะคุวามีเข้าใจอันด่ั้ระหว่าง
ปุ่ระเทศไทยแลึะปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น
	 พิัธ่์มีอบปุ่ระกัาศเก่ัยรติัคุณ่ในคุรั�งน่�ยงัถ่อเป็ุ่นโอกัาสในกัารกัระชับสาย
สัมีพัันธ์์อันแน่นแฟ้นด้ั้านต่ัางๆ	รวมีไปุ่ถึง	กัารแลึกัเปุ่ล่ึ�ยนระหว่างรัฐสภา
ระหว่างสองปุ่ระเทศ
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	 เม่ี�อวันท่�	18	ม่ีนาคุมี	ท่�ผ่่านมีา	ได้ั้ม่ีกัารจัดั้พิัธ่์เปิุ่ดั้นิทรรศกัาร	“โอะก่ั
ริโมีโนะ	ส่นทร่ยะแห่งกัารให้แลึะได้ั้คุ่นกัลัึบ”	ณ		ห้องนิทรรศกัาร	ชั�น	1	
TCDC	กัร่งเทพัฯ	โดั้ยในโอกัาสน่�	นายโคุบายาชิ	ชิเงกิั	ผู้่อำานวยกัารสำานักั
ข่าวสารญ่ี่�ปุ่่�น	ตััวแทนจากัสถานเอกัอัคุรราชทูตัญ่ี่�ปุ่่�นปุ่ระจำาปุ่ระเทศไทย	
เข้าร่วมีพิัธ่์เปิุ่ดั้ดัั้งกัล่ึาว	 นิทรรศกัารในคุรั�งน่�	 ถ่อเป็ุ่นนิทรรศกัารสัญี่จรท่�
จัดั้ในต่ัางปุ่ระเทศช่ดั้ล่ึาส่ดั้ของเจแปุ่นฟาวน์เดั้ชั�นในปีุ่	 คุ.ศ.	 2021	 แลึะ
ได้ั้เดิั้นทางมีาจัดั้นิทรรศกัารน่�ยังปุ่ระเทศไทยเป็ุ่นจ่ดั้หมีายแรกัในโลึกั

	 เม่ี�อวันพัฤหัสบด่ั้ท่�	 25	 ม่ีนาคุมี	 ท่�ผ่่านมีา	 ม่ีกัารจัดั้พิัธ่์มีอบปุ่ระกัาศ
เก่ัยรติัคุ่ณของรัฐมีนตัร่ว่ากัารกัระทรวงกัารต่ัางปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น	 ปุ่ระจำา
ปีุ่	 คุ.ศ.	 2020	 โดั้ยนายนะชิดั้ะ	 คุะส่ยะ	 เอกัอัคุรราชทูตัญ่ี่�ปุ่่�นปุ่ระจำา
ปุ่ระเทศไทย	ให้แก่ัคุ่ณคุ่นิโยชิ	น่วะ	(ท่�ปุ่รึกัษาสมีาคุมีญ่ี่�ปุ่่�นในชลึบ่ร่-ระยอง	
(CRJA))	แลึะคุ่ณนิอร	อกันิษฐ์พัรหมีณ	ผู้่อำานวยกัารโรงเร่ยนสมีาคุมีไทย-
ญ่ี่�ปุ่่�น	ศร่ราชา	ณ	ทำาเน่ยบเอกัอัคุรราชทูตัญ่ี่�ปุ่่�นปุ่ระจำาปุ่ระเทศไทย	
	 รัฐมีนตัร่ว่ากัารกัระทรวงกัารตั่างปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น	 มีอบปุ่ระกัาศ
เก่ัยรติัคุ่ณน่�เพ่ั�อเชิดั้ชูเก่ัยรติัให้กัับผู้่อ่ทศิตันในกัารส่งเสริมีคุวามีสัมีพัันธ์์อัน
แน่นแฟ้นแลึะคุวามีเข้าใจอันด่ั้ระหว่างปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�นกัับปุ่ระเทศตัา่งๆ	โดั้ย
เฉพัาะอย่างยิ�ง	บ่คุคุลึ	หร่อกัล่่ึมีท่�ม่ีผ่ลึงานอันโดั้ดั้เด่ั้นจนเป็ุ่นท่�ปุ่ระจักัษ์	
	 สำาหรับผู้่รับมีอบปุ่ระกัาศเก่ัยรติัคุ่ณในคุรั�งน่�ทั�งสองคุน	 ได้ั้รับกัาร
ยกัยอ่งว่าเป็ุ่นผู้่อ่ทิศอยา่งส่ดั้คุวามีสามีารถในกัารพััฒนาสายสัมีพัันธ์์อันด่ั้
ระหว่างทั�งสองปุ่ระเทศโดั้ยผ่่านกิัจกัรรมีทางด้ั้านวัฒนธ์รรมีแลึะกัารแลึกั
เปุ่ล่ึ�ยนในพ่ั�นท่�จังหวัดั้ชลึบ่ร่มีาเป็ุ่นระยะเวลึาอย่างยาวนาน		
	 ในโอกัาสน่�	นอกัจากัจะเป็ุ่นโอกัาสในกัารแสดั้งคุวามียินด่ั้ให้กัับผู้่รับ
ปุ่ระกัาศเก่ัยรติัคุ่ณทั�งสองคุน	 ยังถ่อเป็ุ่นโอกัาสอันด่ั้ในกัารพััฒนาคุวามี
เข้าใจอันด่ั้ระหว่างปุ่ระเทศไทยแลึะปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น	

พธิีเ่ปุ่ดิ้นทิัรีรีศิการี “โอะก่รีโิม่โนะ ส่นทัรียีะแห้ง่การีให้้แลัะได้ค้ำนืกลัับ” 

พิธี่ม่อบปุ่รีะกาศิเก่ยรีติิคำ่ณ์ของรัีฐม่นติรีีว่ิาการีกรีะทัรีวิงการีต่ิางปุ่รีะเทัศิ
ญี่่�ปุ่่�น ปุ่รีะจำำาปุ่ี คำ.ศิ. 2020 ให้้แก่คำ่ณ์คำ่นิโยชิ น่วิะ แลัะคำ่ณ์นิอรี อกนิษฐ์พรีห้ม่

	 พ่ั�นท่�จัดั้แสดั้งภายในนิทรรศกัารม่ีขนาดั้ใหญ่ี่	 ซึึ้�งสามีารถแบ่งออกัได้ั้
เป็ุ่น	4	ส่วน	ปุ่ระกัอบไปุ่ด้ั้วย	“ส่วนท่�	1:	ของขวัญี่ต่ัางๆท่�เก่ั�ยวข้องกัับงาน
แต่ังงาน”	“ส่วนท่�	2:	หัวใจแลึะศิลึปุ่ะของกัารห่อของขวัญี่	ฟ่ก่ัสะแลึะฟ่
โรชิกิั”	“ส่วนท่�	3:	ของขวัญี่จากัพ่ัอแม่ีแก่ัลูึกั”	แลึะ	“ส่วนท่�	4:	กัารมีอบ
ของขวัญี่เพ่ั�อกัระชับคุวามีสัมีพัันธ์์”	 โดั้ยนำาเสนอธ์รรมีเน่ยมีปุ่ฏิิบัติักัาร
มีอบของขวัญี่ในปุ่ระเทศญ่ี่�ปุ่่�น	 พัร้อมีทั�งคุวามีงดั้งามี	 อันเป็ุ่นเอกัลัึกัษณ์	
แลึะคุวามีหลึากัหลึายของชิ�นของขวัญี่	 อ่กัทั�งยังสะท้อนให้ผู้่เข้าชมีทราบ
ถึงเบ่�องหลัึงทางคุวามีคิุดั้ของชาวญ่ี่�ปุ่่�นในของแต่ัลึะชิ�น
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 “วาราบิ” ค่อ ต้นอ่อนของพิืชปุ่�า
ชนดิหน่�งในตระกัลู่เฟิริน์ท่�เจรญิี่เตบิโต
ตามธีรรมชาติแล่ะม่กัารเพิาะปุ่ลู่กัอยู่
ทั�วปุ่ระเทศญี่่�ปุ่่�น สีำาหรับรับปุ่ระทาน 
นอกัจากัน่� รากัของต้นวาราบินั�นอด่ม
ไปุ่ด้วยแปุ่ง้ จงึนำารากัมาทำาแปุ่ง้วาราบิ 
แล่ะนำาแปุ่ง้วาราบมิาทำาขนมวาราบโิมจิ 
ขนมวาราบโิมจิ ใหร้สีชาตสิีมัผััสีเหน่ยว
น่่มแล่ะม่รสีชาติท่�แสีนอร่อย
 สีามารถทำารับปุ่ระทานเองท่�บ้าน
ได้อย่างง่ายๆ แล่ะเข้ากัันได้อย่างด่กัับ
ชาเขียวญี่่�ปุ่่�น 

วิัติถุ่ด้ิบสำาห้รีับ 2 ทั่� เคำรี่�องปุ่รี่งสำาห้รีับผงม่ัทัฉะ
มัที่ฉะ
นำ�าตาล
แป้งวาราบิ          

มัที่ฉะ
นำ�าตาล                             
แป้งคินาโกะ (แป้งถั่ั�วเหลือง)
เกลือ                                

1 ช้อนชา 
40 กรัม 
50 กรัม

1 ช้อนชา 
2 ช้อนโต๊ะ 
2 ช้อนชา
เล็กน้อย

©AFLO

1.	 ผ่สมีแปุ่้งคิุนาโกัะ	 นำ�าตัาลึ	 เกัล่ึอ	 แลึะมีัทฉะให้เข้ากััน	 แบ่งส่วน
ผ่สมีไว้คุรึ�งหนึ�ง	จากันั�นร่อนส่วนผ่สมีท่�เหล่ึอลึงในถาดั้เพ่ั�อปุ้่องกัันไม่ี
ให้แปุ้่งขนมีจับกัันเป็ุ่นก้ัอนติัดั้ถาดั้	แล้ึวเกัล่ึ�ยให้ทั�ว	
2.	 ผ่สมีมัีทฉะกัับนำ�าตัาลึลึงในชามี		เติัมีแปุ้่งวาราบิกัับนำ�าเปุ่ล่ึา	350	
มีลึ.	ลึงไปุ่คุนด้ั้วยช้อนจนเข้าเป็ุ่นเน่�อเด่ั้ยวกััน	
3.	 นำาส่วนผ่สมีท่�ได้ั้ในข้อ	2	กัรองใสล่ึงในหมีอ้เปิุ่ดั้ไฟกัลึาง	คุอ่ยๆคุน
ต่ัอไปุ่เร่�อยๆด้ั้วยไม้ีพัาย	
4.	 เม่ี�อคุนจนส่วนผ่สมีเริ�มีจับเป็ุ่นก้ัอนส่ขาวท่�ก้ันหม้ีอ	 หร่�ไฟลึงเป็ุ่น

ไฟเบาแล้ึวคุนส่วนผ่สมีต่ัอไปุ่เร่�อยๆ
5.	 คุนจนเน่�อแปุ้่งใส	คุ่อยๆเทใส่ลึงในถาดั้ท่�เตัร่ยมีไว้ในข้อ	1	วางไว้
ในอ่ณหภูมิีห้องเป็ุ่นเวลึา	30	นาท่	จนแปุ้่งเริ�มีเย็น	หล่ึกัเล่ึ�ยงกัารนำา
ไปุ่แช่ในตู้ัเย็น	เน่�องจากัจะทำาให้เน่�อขนมีแข็งแลึะไม่ีอร่อย	
6.	 รอจนแปุ้่งเริ�มีเซ็ึ้ทตััวเย็นลึง	ใช้ไม้ีพัายคุ่อยๆแซึ้ะรอบๆถาดั้คุ่อยๆ
วางขนมีลึงบนเข่ยงระวังอยา่ให้เน่�อขนมีขาดั้	หั�นขนมีเปุ่น็ชิ�นพัอด่ั้คุำา
เพ่ั�อรับปุ่ระทานง่าย	จัดั้เร่ยงขนมีลึงบนจาน	จากันั�นโรยส่วนผ่สมีผ่ง
มัีทฉะท่�แบ่งไว้ในข้อ	1	ลึงบนหน้าขนมี	เป็ุ่นอันเสร็จสมีบูรณ์	

"ขนมวาราบิิโมจิิรสมัทฉะ""ขนมวาราบิิโมจิิรสมัทฉะ"

เพ่ัยงแสกัน	QR	Code	ด้ั้วยกัล้ึองของโทรศัพัท์
ม่ีอถ่อ	 ท่านก็ัสามีารถอ่านวารสารจากัญ่ี่�ปุ่่�นใน
รูปุ่แบบไฟลึ	์PDF	พัรอ้มีทั�งฉบับยอ้นหลึงัใน	1	ปีุ่

อ่่านวารสารจากญ่ี่�ปุ่่� นย้้อ่นหลัังผ่่าน QR Code

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


