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	 ประเทศญ่ีปุ่นมีส่ีฤดูกาล	 ประกอบไปด้วย	 ฤดูใบไม้ผลิ	 ฤดูร้อน	 ฤดู
ใบไม้ร่วง	 และฤดูหนาว	 ส�าหรับฤดูร้อนจะเร่ิมต้นตั้งแต่เดือนมิถุนายน
จนถึงเดือนสิงหาคม	 ฤดูร้อนในประเทศญี่ปุ่นไม่เพียงแต่แสงแดดที่ร้อน
แรง	และอุณหภูมิที่เพิ่มสูงขึ้นเพียงเท่านั้น	แต่ยังมีระดับความชื้นที่สูงขึ้น
ด้วย	 ช่วงเปล่ียนผ่านจากฤดูใบไม้ผลิเพ่ือเข้าสู่ฤดูร้อน	 ระหว่างต้นเดือน
มถินุายนไปจนถงึกลางเดอืนกรกฎาคม	ทัว่ทัง้ประเทศญีปุ่น่จะเข้าสูฤ่ดฝูน	
(ในภาษาญีปุ่น่เรยีกว่า	“ทซยึ”ุ)	ช่วงเวลาดงักล่าวมปีรมิาณน�า้ฝนในระดบั
สงู	ในแต่ละวนัท้องฟ้าเตม็ไปด้วยก้อนเมฆทีม่ดืครึม้	ทัง้อณุหภมูแิละระดบั
ความชื้นยังคงเพิ่มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง
	 อย่างไรก็ตาม	 ฤดูฝนในช่วงต้นฤดูร้อนก็มีข้อดีอยู่มากมาย	 น�้าฝน
เป็นแหล่งน�้าที่ส�าคัญยิ่งส�าหรับอุปโภคและบริโภค	 ช่วยให้พืชพันธุ์ไม้
เจริญเติบโต	 ถ้าหากในช่วงฤดูฝน	 ฝนไม่ตกในปริมาณที่เพียงพอ	 จะเกิด
วิกฤติการณ์ขาดแคลนน�้าในช่วงกลางฤดูร้อน	 นอกจากน้ี	 เชื้อยีสต์	 ซึ่งมี
ความส�าคัญอย่างยิ่งต่อการผลิตอาหารต่างๆ	 เช่น	 โชยุ	 มิโซะ	 และเหล้า
สาเก	เป็นต้น	สามารถเตบิโตได้เป็นอย่างดใีนสภาพอากาศทีม่คีวามชืน้สงู
 

ฤดูร้อนของ
ประเทศญี่ปุ่น

	 เมือ่ฤดรู้อนมาถงึ	ชาวญีปุ่น่มวิีธกีารผ่อนคลายต่ออากาศทีร้่อนอบอ้าว
ในแบบฉบบัของชาวญีปุ่่น	ความเพลดิเพลนิจากการนัง่ฟังเสยีงของกระดิง่
ลม	(“ฟรุ”ิ)	ทีส่่งเสยีงดงัไปตามลมทีพ่ดัผ่าน	มองดปูลาทองทีว่่ายวนอยูใ่น
โถกระจกกบัประกายสะท้อนของละอองน�า้บนผนืหญ้าในสวน	มนษุย์รู้จกั
ปรบัตวัให้เข้ากบัสภาพภมูอิากาศ	ด้วยประเพณแีละภมูปัิญญาสบืทอดมา
แต่โบราณ	 เช่น	 เวลาสวมใส่	“ชุดยูกาตะ”	ชุดที่ท�าจากผ้าฝ้ายไม่มีซับใน		
และสวมรองเท้าเกี๊ยะแบบญี่ปุ่น	(เรียกว่า	“เกะตะ”)	เมื่อเวลาออกไปข้าง
นอก	ท�าให้รู้สึกเย็นสบาย	นอกจากนี้	เวลากลางคืนของเดือนมิถุนายน	ใน
ชนบทของญี่ปุ่น	ยังมีหิ่งห้อยให้ชมและจับอยู่อย่างสมบูรณ์	
	 ในช่วงกลางฤดูร้อน	 ท้องฟ้าจะถูกแต่งแต้มให้มีสีสันที่สวยสดงดงาม
จากแสงของดอกไม้ไฟ	ชาวญี่ปุ่นเริ่มต้นเพลิดเพลินกับเทศกาลดอกไม้ไฟ
มาตั้งแต่ในยุคสมัยเอโดะ	 (ค.ศ.	 1600-1868)	 ในปัจจุบัน	 ในทั่วทุกพื้นที่
ทัว่ทัง้ประเทศญีปุ่น่	มงีานเทศกาลดอกไม้ไฟ	ซึง่แต่ละแห่งกพ็ยายามปรบั
แต่งงานในพื้นที่ของตนให้มีความแตกต่างจากที่อื่นเพื่อดึงดูดความสนใจ
จากผู้ชม
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	 ในแต่ฤดูกาลพืชพันธุ์อาหารแต่ละชนิดจะมีรสชาติอร่อยและอุดมไป
ด้วยสารอาหารที่แตกต่างกัน	 “ฤดูกาล”	 ในที่น้ีแตกต่างจากช่วงเวลาที่
พืชผกัผลไม้รวมไปถงึปลาเจรญิเตบิโตออกลกูออกผลจ�านวนมากมายตาม
ธรรมชาต	ิแต่หมายถงึ	ช่วงเวลาทีพ่ชืพนัธุอ์าหารต่างๆมรีสชาตอิร่อยทีส่ดุ	

เชอร์รี่ 

ลูกพลัม 

แตงโม

มะระ

แตงกวา

มะเขือม่วง 

ปลาอะยุ  

ปลาอะจิ 
พริกหวาน

แคนตาลูป 

ลูกพีช 

	 ทีป่ระเทศญีปุ่น่สามารถเพลดิเพลนิไปกบัการชมดอกไม้นานาชนดิใน
แต่ละฤดูกาลได้ทั้ง	4	ฤดูกาล	โดยเฉพาะอย่างยิ่ง	ดอกไม้ที่ผลิดอกบานใน
ฤดรู้อน	มหีลากหลายชนิดและมคีวามสวยงามแตกต่างกนั	ในครัง้นีจ้ะขอ
แนะน�าดอกไม้ในฤดูร้อนของญี่ปุ่น

	 หากกล่าวถึงดอกไม้ในฤดูฝน
ของประเทศญี่ปุ ่น	 จะต้องนึกถึง	
“ดอกอะจิไซ	 หรือ	 ดอกไฮแดรน
เยยี”	ภาพของดอกอะจิไซท่ีเบ่งบาน
กลางสายฝน	เป็นภาพที่สะท้อนถึง
ทัศนียภาพในฤดูฝนของญี่ปุ่น

	 ดอกลาเวนเดอร์ทีม่สีม่ีวงสดและกลิน่หอม
อันมีเสน่ห์สร้างความสดชื่น	 ต้ังแต่ช่วงฤดูฝน
จนถึงฤดูร้อน	 เป็นช่วงที่ดอกลาเวนเดอร์มี
ความสวยงามท่ีสุด	โดยเฉพาะอย่างยิง่	ในเมอืง
ฟุระโนะ	 ซึ่งอยู่บริเวณใจกลางของฮอกไกโด	
เป็นจุดชมวิวทิวทัศน์ของดอกลาเวนเดอร์ท่ี
มีชื่อเสียง

	 หากพูดถึงฤดูร ้อน	 ก็
คงนึกถึง	 ดอกทานตะวัน
ขนาดใหญ่ที่มีสีเหลืองสดใส	
เบ่งบานทนทานต่อแสงแดด
อันร้อนแรงของพระอาทิตย	์
เมือ่ได้มองเหน็ท�าให้รูส้กึเกดิ
ความเข้มแข็งขึ้นในจิตใจ

	 ดอกผักบุ้งฝรั่ง	ที่ผลิดอกในช่วงฤดูร้อนของประเทศญี่ปุ่น	ล�าต้น
ทอดเลือ้ยผ่านหน้าบ้านและก�าแพงสวน	คอืดอกไม้ประจ�าฤดรู้อนของ
ประเทศญีปุ่น่	ในช่วงปลายศตวรรษที	่19	ชาวสวนทีม่คีวามเชีย่วชาญ
แต่ละคน	 ได้จัดแสดงดอกผักบุ้งฝรั่งที่มีลักษณะต่างๆนานาซ่ึงแปลก
ตาจากทั่วไปภายในใจกลางกรุงโตเกียว	การประชันดังกล่าวได้ดึงดูด
ความสนใจจากผูค้น	และได้กลายเป็นการจดังานแสดงดอกผกับุง้ฝรัง่
ขึ้น	ณ	วัดชินเกนจิ	ในระหว่างวันที่	6	–	8	กรกฎาคม	ทุกปี	มีร้านค้า
มากกว่า	20,000	ร้าน	วางขายดอกผักบุ้งฝรั่งที่มีความงดงามภายใน
งานนี้

พืชพันธุ์อาหารในฤดูร้อน

ดอกไม้ในฤดูร้อน

ดอกอะจิไซ
(Hydrangea)

ดอกลาเวนเดอร์
ดอกทานตะวัน

ดอกผักบุ้งฝรั่ง (Morning Glory)

ผลไม้ ผัก ปลา

และยังอุดมไปด้วยสารอาหารที่อุดมสมบูรณ์	อาหารต่างๆ	เช่น	พืชผักผล
ไม้และปลาแต่ละชนิดต่างมีช่วงเวลาที่มีรสชาติอร่อยที่สุดแตกต่างกันไป	
ในครั้งนี้จะขอแนะน�าพืชพันธุ์อาหารในฤดูร้อนของญี่ปุ่น
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	 ดอกไม้ไฟที่ถูกจุดขึ้นไปบนท้องฟ้าอย่างน่าต่ืนตาต่ืนใจ	 สร้างความ
สนุกสนานเพลิดเพลินในค�่าคืนฤดูร้อนของญี่ปุ่น	หากพูดถึงดอกไม้ไฟ	คง
นึกถึงภาพดอกไม้ไฟที่มีลักษณะเป็นวงกลมขนาดใหญ่ที่ค่อยๆแผ่ขยาย
รัศมีออกพร้อมทั้งเปลี่ยนแปลงสีสันในชั่วพริบตา	ดอกไม้ไฟลักษณะนี้ถือ
เป็นดอกไม้ไฟทีม่ชีือ่เสยีงของญีปุ่น่	ดอกไม้ไฟของญีปุ่น่ถกูบรรจใุนลกูดอก
ไม้ไฟทรงกลม	ในขณะท่ีดอกไม้ไฟของประเทศอืน่จะถกูบรรจใุนภาชนะรปู

	 เมื่อดินปืนเกิดการเผาไหม้	 จะเกิดแสงสีของดอกไม้ไฟ	 ดังนั้น	 สีสัน
ต่างๆทีป่รากฎ	เช่น	สแีดง	น�า้เงนิ	เหลอืง	เขยีว	หรอืในปัจจบุนั	มกีารพัฒนา
ส่วนผสมจนได้สม่ีวงและสชีมพนูัน้	ขึน้อยูก่บัสารประกอบทีใ่ช้ในการผสม
ลูกดินปืน	หรือที่เรียกว่า	“ดวงดาว”	ที่อยู่ภายในลูกดอกไม้ไฟ	ภายในลูก
ดนิปืนมกีารใส่สสีนัต่างๆนานาซ้อนกนัเป็นชัน้ๆ	ยกตวัอย่างเช่น	ในกรณทีี่
ลูกดินปืนที่มีส่วนประกอบ	1.สีแดง	>	2.สีน�้าเงิน	>	3.สีเขียว	ซ้อนกันอยู่
เป็นชั้นๆ	 เมื่อเวลาเกิดการเผาไหม้ลูกดินปืนจะเริ่มเผาไหม้จากภายนอก
และปรากฎเป็นดอกไม้ไฟที่มี	1.สีเขียว	>	2.สีน�้าเงิน	>	3.สีแดง	เปลี่ยน

กระดาษค่ันป้องกันการประทุของ
ดินปืนท่ีเกิดจากการเสียดสีในขณะ
จุดดอกไม้ไฟ	

ดินปืนช่วยท�าลูกดอกไม้ไฟลอยขึ้นไป
บนฟ้า	และระเบิดในอากาศ

ส่วนประกอบที่ส�าคัญช่วยให้ดอกไม้
ไฟมีสีสันที่สวยงาม

ภาชนะทีใ่ช้ในการบรรจุมลีกัษณะทรง
กลมท�าจากกระดาษญี่ปุ่น

สายที่จุดไฟเพ่ือให้ดินปืน
เกิดการระเบิด

ดอกไม้ไฟของญี่ปุ่น
ทรงกระบอก	อกีทัง้ลกูดนิปืน	ซึง่เรยีกว่า	“ดวงดาว”	ทีบ่รรจกุม็ลีกัษณะที่
แตกต่างจากญีปุ่น่	นอกจากนีก้ารใช้สผีสมในดนิปืนเพยีงสเีดยีว	ท�าให้สสีนั
ของดอกไม้ไฟมเีพยีงสเีดยีว	ในขณะทีด่อกไม้ไฟของญีปุ่น่	มคีวามสวยงาม	
ถูกจุดแล้วกระจายเป็นรัศมีวงกลม	 แผ่ขยายออกจนมีขนาดใหญ่	 มีสีสัน
สลับซับซ้อน	 อีกทั้งยังเปลี่ยนแปลงสีสันได้	 จึงท�าให้ดอกไม้ไฟของญี่ปุ่น
แตกต่างจากดอกไม้ไฟของประเทศอื่นๆ

ไปตามล�าดบั	ในปัจจบัุนการท�าลกูดอกไม้ไฟโดยส่วนใหญ่ยงัคงท�าด้วยมือ	
ยกตัวอย่างเช่น	วธิกีารวางลกูดนิปืน		ลกูดนิปืนทีม่ขีนาด	1	มม.	เมือ่ระเบดิ
ในท้องฟ้าจะกลายเป็นดอกไม้ไฟที่มีขนาด	1	เมตร
	 ดอกไม้ไฟที่ถูกจุดขึ้นไปบนฟ้าของญี่ปุ่นจ�านวนมาก	ใช้กระดาษญี่ปุ่น
และกาวทีท่�าจากข้าว	กระดาษญีปุ่น่แผ่นบางๆทีต่ดิไฟและเผาไหม้ดนิปืน
ได้ง่าย	 ได้ถูกพันรอบลูกดอกไม้ไฟชั้นแล้วชั้นเหล่าอย่างพิถีพิถัน	 ซึ่งเป็น
ลักษณะพิเศษในการท�าดอกไม้ไฟของญี่ปุ่น

ส่วนประกอบภายในลูกดอกไม้ไฟ
กระดาษคั่น (ฮะซะมิงะมิ) 

ดินปืน (วะริคะยะคุ) ลูกดินปืน “ดวงดาว” (โฮะชิ) 

ภาชนะครอบ (ทะมะงะวะ) 

สายชนวน
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สมัยเซนโกะค ุ(ค.ศ.1467-1568)

สมัยเอโดะ (ค.ศ.1600-1868)

สมัยเมจ ิ(ค.ศ.1868-1912)

สมัยโชวะ (ค.ศ.1926-1989)

	 งานเทศกาลดอกไม้ไฟที่จัดขึ้นในแต่ละท้องถ่ินทั่วทั้งประเทศญี่ปุ่น	
ช่วยแต่งแต้มสีสันอันสดใสของท้องฟ้าในฤดูร้อน	 เนื่องจากมีการจัด
เทศกาลดอกไม้ไฟในทุกท้องถิ่น	จนอาจกล่าวได้ว่า	เทคนิคการท�าดอกไม้
ไฟของญีปุ่น่	ถอืเป็นหนึง่ในโลก	ภมูปัิญญาเหล่านีไ้ด้ถอืก�าเนดิขึน้ตัง้แต่ใน
ยุคสมัยเอโดะ	 (ค.ศ.	 1600-1868)	 และสืบทอดต่อมาอีกหลายยุคหลาย
สมัย		ในปัจจุบัน	มีการจุดดอกไม้ไฟด้วยการใช้เครื่องคอมพิวเตอร์ในการ
ควบคมุมากขึน้	ซึง่มคีวามแม่นย�าและช่วยเพิม่ความสวยงามในการรบัชม
	 ในบรรดางานเทศกาลดอกไม้ไฟที่มอียู่ทัว่ประเทศ	ในวันเสารส์ัปดาห์
สดุท้ายของเดอืนกรกฎาคม	มกีารจดังานเทศกาลดอกไม้ไฟแม่น�า้ซมุดิะขึน้
ในย่านชติะมะจิ	กรงุโตเกยีว	งานเทศกาลดอกไม้ไฟนีจ้ดัสบืทอดต่อเนือ่งมา
ตั้งแต่ในศตวรรษที่	18	และกลายเป็นทัศนียภาพประจ�าฤดูร้อนของญี่ปุ่น

	 ในแต่ละท้องถิ่นทั่วทั้งประเทศญี่ปุ่น	 มีดอกไม้ไฟหลากหลายชนิดที่
สืบทอดมาตั้งแต่ในสมัยโบราณ	หน่ึงในน้ัน	 “เทะสึทซึฮะนะบิ”	 ดอกไม้
ไฟที่สืบทอดมาจากจังหวัดมิคะวะ	 (ปัจจุบันคือ	 จังหวัดไอจิ)	 เป็นดอกไม้
ไฟชนิดหนึ่งที่มีชื่อเสียงมากในประเทศญี่ปุ่น	
	 ดอกไม้ไฟแบบ	“เทะสึทซึฮะนะบิ”	มีลักษณะ	เป็นกระบอกไม้ไผ่ที่มี
ความยาวประมาณ	1	เมตร	บรรจุด้วยดินปืน	จากนั้นจุดดอกไม้ไฟ	โดยใน
มือยังถือกระบอกไม้ไผ่ไว้	กล่าวกันว่า	ดอกไม้ไฟชนิดนี้เป็นดอกไม้ไฟชนิด

ค.ศ.	1543	เรือโปรตุเกสลอยติดฝั่งที่เกาะทะเนะงะชิมะ	น�าปืนไฟ
และดินปืนเข้าสู่ประเทศญี่ปุ่น

ค.ศ.	1613	มีบันทึกการชมดอกไม้ไฟของโชกุนโทคุงะวะ	อิเอะยะสุ		
หลงเหลืออยู่	 ในบันทึกดังกล่าว	มีการบันทึกถึงช่างศิลปะดอกไม้ไฟ	
และประเพณีการชมดอกไม้ไฟในฤดูร้อนที่เอโดะ	ก็เริ่มแพร่หลาย

มีการน�าเข้าเคมีภัณฑ์จากต่างประเทศ	 เริ่มท�าดอกไม้ไฟที่มีสีสัน
สวยงามได้

มีการจัดเทศกาลดอกไม้ไฟทั่วทุกท้องถิ่นในประเทศญี่ปุ่นสืบทอด
มาจนถึงปัจจุบัน	

งานเทศกาลดอกไม้ไฟ 

ดอกไมไ้ฟแบบเทะสทึซึฮะนะบิ

ประวัติของดอกไม้ไฟในประเทศญี่ปุ่น 

หนึ่งที่	โชกุนโทคุงะวะ	อิเอะยะสุ	ได้รับชมในการชมดอกไม้ไฟเมื่อปี	ค.ศ.	
1613	
	 ในปัจจุบัน	 สามารถรับชมดอกไม้ไฟแบบ	 “เทะสึทซึฮะนะบิ”	 ได้
ในเทศกาลดอกไม้ไฟที่มีชื่อเสียงเช่น	 “เทศกาลดอกไม้ไฟโอะนิฮะนะบิ	
(ฮอกไกโด)”	“เทศกาลดอกไม้ไฟซากุระ	ฮะนะบิ	เฟสต้า	(จังหวัดชิบะ)”	
“เทศกาลดอกไม้ไฟเทะสึทซฮึะนะบิ	เมอืงทะเทะบะยะชิ	(จงัหวดักนุมะ)”	
“เทศกาลโทะโยะฮะชิกิอง	(จังหวัดไอจิ)”	เป็นต้น	
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(https://flic.kr/p/op5PWx)

©RyuFilms
(https://flic.kr/p/UQenRh) 

	 เทศกาล	ถือเป็นอีกสิ่งหนึ่ง	ที่ขาดไม่ได้ในฤดูร้อนของประเทศญี่ปุ่น	ตั้งแต่เดือนมิถุนายนไปจนถึงเดือนสิงหาคม	เป็นฤดูกาลที่ทุกพื้นที่ทั่วทั้งประเทศญี่ปุ่น
มีการจัดเทศกาลฤดูร้อนตามประเพณีกันอย่างมากมาย	ในครั้งนี้จะขอแนะน�าเทศกาลบางส่วนที่ช่วยแต่งแต้มสีสันที่สดใสในฤดูร้อนของประเทศญี่ปุ่น	

แผนที่เทศกาล
ฤดูร้อนของญี่ปุ่น

เทศกาลกิอง

เทศกาลฮะกะตะกอิงยะมะกะซะ

เทศกาลฟุกะงะวะฮะจมิงั 
เทศกาลสาดน�า้ของญ่ีปุน่

เทศกาลอโิตะมัง ฮาเร

เทศกาลอะวะโอะโดะริ
เทศกาลนะจิโนะโอะกิ

เกยีวโต

ฟุกโุอกะ

โอกนิาวา

โทกชิุมะ
วากายามะ

เทศกาลน้ีเร่ิมต้นในสมัยเฮอัน	เพ่ือบวงสรวงดวงวิญญาณร้าย	
ซึง่เชือ่ว่าท�าให้เกดิการระบาดของโรคภยัไข้เจบ็	เทศกาลนีถ้กู
ประดบัประดาอย่างสวยงามหรหูรา	สบืทอดมาอย่างยาวนาน
ถือเป็น	1	ใน	3	เทศกาลใหญ่ที่มือชื่อเสียงของญี่ปุ่น

ในวันสุดท้ายของเทศกาล	 เหล่าชายหนุ่ม	 แบกหามเสรี่ยงผ่าน
ใจกลางเมอืง	ตลอดเส้นทางฝงูชนส่งเสยีงเชยีร์พร้อมกบัสาดน�า้ใส่
ขบวนเสรี่ยง	แต่ละเขตภายในเมืองจะตกแต่งเสรี่ยงหามของตน
ด้วยหุ่นขนาดใหญ่จากนิทานหรือต�านานมีขนาดสูง12-13	เมตร

การประชนัฝีพายเรอืเลก็ของชมุชนชาวประมงแต่ละหมูบ้่าน	
เพ่ือขอพรให้เดินเรือได้อย่างปลอดภัยและจับปลาได้มากๆ	
การเริ่มต้นเทศกาลนี้เป็นสัญญานประกาศว่าฤดูฝนใน
โอกินาวาได้สิ้นสุดลง

	 เทศกาลฟุกะงะวะฮะจิมัง	จัดขึ้นในช่วงกลางเดือนสิงหาคม	ณ	กรุงโตเกียว	ถือ
เป็นหนึง่ในสามเทศกาลใหญ่ของเอโดะ	(โตเกยีว)	ร่วมกบัเทศกาลซนัโน	และเทศกาล
คันดะ	ในงานเทศกาลมีการแห่ศาลเจ้าขนาดใหญ่กว่า	50	หลัง	นอกจากนี้	เทศกาล
นี้ยังมีชื่อเรียกว่า	 “เทศกาลสาดน�้า”	 ผู้มาร่วมชมเทศกาลตลอดเส้นทางจะสาดน�้า
สะอาดใส่พลหามเพือ่ช�าระล้างร่างกายให้บรสิทุธิ	์ความสนกุสนานครืน้เครงและความ
รูส้กึเป็นหนึง่เดยีวกนัระหว่างผูช้มกบัพลหาม	ถอืเป็นเอกลกัษณ์อนัดงีามของเทศกาล	
ซึง่ผูค้นมากมายยงัคงด�ารงสืบทอดเทศกาลท่ีส�าคญันีจ้ากสมยัเอโดะมาจนถึงปัจจบุนั

ตลอดทัง้สีว่นั	ขบวนพาเหรดของนกัเต้นระบ�าทีค่บัคัง่ไปด้วย
ผู้คน	 เต้นระบ�าไปพร้อมกับเสียงเพลงที่บรรเลงไปยังถนน
หนทางทีส่�าคญัสายต่างๆภายในเมืองโทกุชิมะเพ่ือสร้างสสีนั

เทศกาลแห่คบเพลงินี	้จดัขึน้	ณ	ศาลเจ้าคมุะโนะนะช	ิซึง่ได้รับ
การขึน้ทะเบียนมรดกโลก	ในปี	ค.ศ.	2004	ในงานคบเพลงิไม้
สนหนักกว่า	50	กก.	ถูกจุดขึ้นตลอดเส้นทางสู่ศาลเจ้าแห่งนี้	
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เทศกาลอาโอโมรเินะบทุะ

เทศกาลอาคติะคนัโต

เทศกาลเซนไดทะนะบะตะ

เทศกาลโทะนะมโิยะทะคะ 

เทศกาลเทนจนิ

อาโอโมริ

อาคติะ

โทยามะ

โอซาก้า

“เนะบุทะ”	 ขบวนรถแห่หุ ่นโคมไฟขนาดใหญ่ท�าจาก
กระดาษญี่ปุ่น	น�า้หนักกว่า	4	ตัน	แห่ไปรอบเมืองร่วมกับ
ขบวนนักเต้น	“ฮะเนะโตะ”	จ�านวนกว่าสองแสนคน	สร้าง
ความตื่นตาตื่นใจตลอดระยะเวลา	6	วัน

ขบวนพาเหรดของชายหนุ่มแห่เสาไม้ไผ่สูงกว่า	 10	 เมตร
ประดับด้วยตะเกียงจ�านวนมากมาย	 เสน่ห์ของเทศกาลนี	้
คอื	ชายหนุม่ในขบวนพาเหรดพยายามทรงตัวเสาไม้ไผ่ด้วย
ส่วนต่างๆของร่างกาย	เช่น	สะโพก	และ	หัวไหล่	

1	ใน	3	เทศกาลใหญ่ประจ�าภูมิภาคโทโฮขุ	ตลอดทั้ง	3	วัน	
ทั่วเมืองเซนไดจะประดับตกแต่งไปด้วยสีสันของเทศกาล	
ทะนะบะตะ	ในทุกๆ	ปีมีผู้เยี่ยมชมมากกว่า	2	ล้านคน

วันศกุร์และวันเสาร์	สปัดาห์ทีส่องของเดอืนมถินุายน	ทกุปี	
มกีารแห่ขบวนโคมไฟประดับสแีดงทีส่งูกว่า	6	เมตรไปรอบ
เมือง	 ผสมผสานกับเสียงกรับและกลองไทโกะที่ดังกึกก้อง
ยิ่งสร้างบรรยากาศที่สนุกสนาน	

1	ใน	3	เทศกาลใหญ่ของญีปุ่่น	ส่วนส�าคญัทีสุ่ดของเทศกาล	
มขีบวนแห่เรอืศาลเจ้าทางน�า้มากกว่า	100	ล�าไปตามแม่น�า้
สายใหญ่ที่ไหลผ่านใจกลางเมืองโอซาก้า	 และมีการจุด
ดอกไม้ไฟเพือ่ประดบัประดาท้องฟ้ายามค�า่คนืกว่า	5	พนัลูก

มยิาง ิ



	 เม่ือนึกถงึฤดรู้อนมกัจะนกึถงึชายหาดอยูเ่สมอ	ชายหาดในประเทศไทย	
เช่น	ภูเก็ต	หัวหิน	และเกาะพีพี	เป็นต้น	มีผู้คนมากมายมาพักผ่อนหย่อน
ใจ	ประเทศญี่ปุ่นซึ่งถูกล้อมรอบด้วยทะเล	ก็มีชายหาดทรายสีขาวและน�้า
ทะเลสีฟ้าใสอยู่มากมายหลายแห่งเช่นเดียวกัน	 ชาวญี่ปุ่นจ�านวนมากใช้

	 “เอโนะชมิะ”	เกาะในจงัหวัดคานางะวะ	ชายหาดเพือ่การพกัผ่อน
หย่อนใจใกล้กรุงโตเกียว	 ใช้เวลาในการเดินทางจากกรุงโตเกียวเพียง	
1	ชั่วโมง	เกาะแห่งนี้ถูกเชื่อมด้วยสะพานจึงสามารถเดินทางข้ามด้วย
การเดินเท้าหรือโดยสารรถยนต์ได้อย่างสะดวกสบาย	 นับตั้งแต่อดีต
เกาะแห่งนี้เป็นพื้นที่ในการแสวงบุญ	 ในปัจจุบันกลายเป็นแหล่งท่อง

	 หาดชิระระฮะมะ	 ชายหาดน�้า
ตื้นที่ทอดยาวกว่า	 640	 เมตร	 พ้ืน
ทรายมสีีขาวเหมอืนชือ่ของชายหาด	
“ชิระระฮะมะ	 (แปลว่าหาดทรายสี
ขาว)”	เนื่องจากมีสารประกอบของ
แร่ควอตซ์ผสมอยู่ในทรายถึง	 90%	
ในช่วงฤดูร้อน	 ตลอดแนวชายหาด
มีต้นปาลม์ที่สีเขียวสดใสช่วยสร้าง
บรรยากาศให้รู ้สึกถึงชายหาดใน
เขตร้อนชื้น	 นอกจากน้ี	 ในฤดูร้อน	
ปี	 ค.ศ.	 2000	 หาดชิระระฮะมะได้
กลายเป็นหาดพี่หาดน้องกับหาด
ไวกีกิของฮาวาย

ชายหาดที่มีชื่อเสียง
ของญี่ปุ่น

เวลาพกัผ่อนในช่วงฤดรู้อนทีช่ายหาดทีส่ามารถเพลดิเพลนิไปกบักจิกรรม
กีฬาทางน�้า	 เช่น	การด�าน�้า	 เป็นต้น	ในปัจจุบัน	ไม่เพียงเฉพาะชาวญี่ปุ่น
เท่านั้นชาวต่างชาติก็มีความนิยมชายหาดของประเทศญี่ปุ่นมากขึ้นเช่น
เดียวกัน	

เที่ยวที่ได้รับความนิยม	ภายในสวนพฤกษศาสตร์	“ซามูเอล	ค็อกกิ้ง”	
มีประภาคารสูง	59.8	เมตร	และสูงเหนือระดับน�้าทะเล	119.6	เมตร	
ท�าให้สามารถมองเห็นวิวทิวทัศน์จากประภาคารได้รอบ	 360	 องศา	
รวมถึงภูเขาไฟฟูจิ	 ซึ่งอยู่ทางทิศตะวันตก	 นอกจากนี้ในวันที่ท้องฟ้า
โปร่งใส	ยังสามารถมองเห็นโตเกียวสกายทรี	ได้ด้วยเช่นกัน
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เกาะเอโนะชิมะ 

หาดชิระระฮะมะ 

จังหวัดคานางะวะ

จังหวัดวากายามะ



	 เกาะยากุชิมะ	 ซึ่งได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกโลกทาง
ธรรมชาติในปี	 ค.ศ.	 1993	 เป็นเกาะที่มีแนวภูเขาสูงและป่าไม้ที่มี
ความอุดมสมบูรณ์	 แท้จริงแล้วเกาะแห่งน้ีไม่ได้มีเพียงป่าไม้ที่อุดม
สมบูรณ์เท่านั้น	 ยังมีทะเลที่สวยงามและอุดมสมบูรณ์ด้วยเช่นกัน	
“หาดนะงะตะอนิะกะฮะมะ”	ชายหาดทีอ่ยูด้่านตะวนัตกเฉยีงเหนอื
ของเกาะยากุชิมะ	เป็นชายหาดที่มีขนาดใหญ่ที่สุดภายในเกาะแห่ง
นี	้นอกจากนีย้งัเป็นทีรู่จ้กักันดว่ีา	ช่วงเดอืนพฤษภาคม	–	กรกฎาคม	
ชายหาดแห่งนีเ้ป็นสถานทีท่ี	่เต่าทะเลจ�านวนมากข้ึนฝ่ังมาเพือ่วางไข่	
ในตอนกลางคืนเต่าทะเลจะขึ้นฝั่งขุดหลุมทรายและวางไข่

	 เกาะโชโดะชิมะ	 อยู ่ในทะเลเซะโตะใน
ซึ่งอยู่ระหว่างสะพานเซะโตะโอฮะชิกับเกาะ													
อะวะจิชิมะ	 ในพื้นที่ของจังหวัดคางาวะ	 บน
เกาะแห่งนี้มี	 “Angle	 Road”	 จุดท่องเที่ยว
ซึ่งได้รับความนิยมจากบรรดาคู่รัก	 ในหนึ่ง
วัน	จะเกิดปรากฎการณ์น�้าในทะเลลด	2	ครั้ง	
ท�าให้เกดิสนัดอนทรายกลางทะเลเป็นทางเดนิ	
“Angle	Road”	เพื่อข้ามไปยังอีกฝั่ง	กล่าวกัน
ว่า	 หากได้กุมมือคนส�าคัญข้ามสันดอนทราย
นี้ไปเสมือนก้าวไปสู่ดินแดนแห่งสรวงสวรรค	์
และเป็นสถานที่สุดแสนโรแมนติก

	 ในวันที่	 1	 กรกฎาคม	 เป็นวันเร่ิมต้นเทศกาลปีนเขาอย่างเป็น
ทางการของภเูขาไฟฟจู	ิภเูขาทีม่คีวามสงูและมชีือ่เสยีงท่ีสุดของญีปุ่น่	
ในวันดังกล่าวจะมีการท�าพิธีเปิดเขาที่ศาลเจ้าซ่ึงอยู่บริเวณด้านล่าง
ของภูเขาไฟฟูจิ	 เพื่อขอพรให้นักปีนเขาทุกคนเดินทางในการปีนเขา
อย่างปลอดภัย	ในช่วงฤดรู้อนของทกุปี	มคีนเดนิทางเพือ่มาปีนภเูขาไฟ
ฟูจิมากถึง	3	แสนคน

	 หมู่เกาะโอกะซาวาระอยู่ในมหาสมุทรแปซิฟิกซึ่งห่างจากทาง
ใต้ของกรุงโตเกียวประมาณ	 1,000	 กิโลเมตรหมู่เกาะทางทะเลใต้
ของประเทศญี่ปุ่นนี้ประกอบด้วยเกาะน้อยใหญ่มากกว่า	 30	 เกาะ	
หมู่เกาะโอกะซาวาระ	ซึ่งมีลักษณะภูมิอากาศแบบกึ่งเขตร้อน	ล้อม
รอบไปด้วยน�้าทะเลสีฟ้าใส	 จนได้รับการยอมรับในระดับโลก	 มี
ทรัพยากรทางธรรมชาติระบบนิเวศน์ของพืชพันธุ์ต่างๆที่มีลักษณะ
เฉพาะ	นอกจากนี้ในปี	ค.ศ.	2011	ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดก
โลกทางธรรมชาติ
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หาดนะงะตะอินะกะฮะมะ 

เกาะโชโดะชิมะ

ฤดูร้อนเริ่มต้นฤดูกาลปีนเขา

หมู่เกาะโอกะซาวาระ จังหวัดคาโงชิมะ

จังหวัดคางาวะ

กรุงโตเกียว
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	 ฮยิะชจิกูะ	คอื	บะหมีท่ีห่ลังจากลวกแล้วน�าไปแช่ในน�า้เยน็	จดั
เรียงเครื่องเคียงไว้ด้านบน	เช่น	ไข่ฝอย	หมูแฮม	หมูชาชู	แตงกวา	
แมงกระพรุน	ไก่นึ่ง	ขึงดองเป็นต้น	ราดด้วยน�้าซอสที่มีส่วนผสม
ของซีอิ๊วโชยุกับน�้าส้มสายชู	 หรือซอสงาแบบญี่ปุ่น	 ถือเป็นเมนู
อาหารในหน้าร้อนที่ได้รับความนิยมอย่างมาก
	 นอกจากนี	้ยงัมอีาหารญีปุ่น่ประเภทเส้นทีช่าวไทยรูจ้กักนัเป็น
อย่างด	ีเช่น	“ซะรโุซบะ	(เส้นบะหมีท่ีท่�าจากเมลด็โซบะน�าไปลวก
จากนั้นแช่ในน�้าเย็น	วางเสิร์ฟบนถาดตะแกรงไม้ไผ่	ทานคู่กับน�้า
ซอสทซยึ)ุ”	หรอื	“โซเมน็	(อาหารจ�าพวกเส้นมสีีขาว	มลีกัษณะเลก็
ยาวท�าจากแป้งสาลี)”	เป็นต้น	เป็นเมนูอาหารที่นิยมรับประทาน
ในช่วงฤดูร้อนเช่นกัน		

	 ในปฏิทินโบราณของญี่ปุ่น	 “โดะโยโนะอุชิโนะฮิ”	 	 คือช่วงกลาง
เดือนกรกฎาคม	 เป็นช่วงที่อากาศร้อนและมีความชื้นสูงที่สุดใน
ปี	 มีความเช่ือว่าการรับประทานปลาไหลน้ันอุดมไปด้วยสารอาหาร
มากมาย	เช่น	ปลาไหลย่างซอสเทริยากิ
	 ในช่วงเวลาดงักล่าว	หน้าร้านขายปลาไหลย่างมแีถวของลกูค้ายาว
เหยยีด	กลิน่ของปลาไหลย่างทาด้วยซอสเทรยิากิทีมี่รสชาตหิวานเคม็	
นั้นหอมโชยดึงดูดผู้คนไปทั่วทั้งถนน

	 ฮิยะชิราเม็ง	 อาหารญ่ีปุ่นประเภทเส้นเมนูหน่ึง	 เป็น
อาหารท้องถิน่ของจังหวดัยามางะตะ	ฮยิะชริาเมง็เป็นบะหมี่
เยน็ทีใ่ส่น�า้แขง็ลงไปท�าให้ทัง้น�า้ซปุและเส้นเยน็	แตกต่างจาก	
“ฮิยะชิจูกะ”	 เนื่องจากฮิยะชิราเม็งนั้นอยู่ในน�้าซุปเหมือน
กับราเม็งโดยทั่วไป	 โดยปกติน�้าซุปท�าจากซีอิ๊วโชยุ	 ซึ่งไม่มี
รสชาติเปรี้ยวเหมือนกับฮิยะชิจูกะ

ฮิยะชิจูกะ

ปลาไหล
ฮิยะชิราเม็ง

	 วันแล้ววันเล่าอากาศในฤดูร้อนยังคงร้อนอย่างต่อเนื่องจนท�าให้
ร่างกายอ่อนแอและอาจจะไม่สบายได้	 หากพูดถึงฤดูร้อนในประเทศไทย	
การรับประทานเมนูอาหาร	อย่างเช่น	ข้าวแช่	ย�าสลัดรสชาติเผ็ดร้อนแบบ
ไทยหรือน�้าตะไคร้	 เมื่อได้รับประทานแล้วรู้สึกสดชื่นและช่วยให้ร่างกาย

เมนูอาหารในฤดูร้อน
รู้สึกเย็นลง	 กล่าวกันว่าหากร่างกายรู้สึกอ่อนเพลียจากอากาศที่ร้อนจัด
จ�าเป็นต้องลดอุณหภูมิในร่างกายลง	 การรับประทานอาหารจ�าพวกแตง
จะช่วยเพิ่มปริมาณน�้าในร่างกายให้มากขึ้น	 ในโอกาสนี้จึงขอแนะน�าเมนู
อาหารในฤดูร้อนของญี่ปุ่น
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	 เครื่องดื่มน�้าอัดลมใสบรรจุอยู่ในขวดแก้วมีลูกแก้วอยู่บริเวณ
ปากขวดเพื่อรองรับแรงกดของก๊าซ	 นับตั้งแต่สมัยเมจิ	 (ค.ศ.	
1868-1912)	มาจนถึง	สมัยไทโช	(ค.ศ.	1912-1926)	และสมัยโช
วะ	(ค.ศ.	1926-1989)	เครือ่งด่ืมระมเุนะได้รับความนยิมแพร่หลาย
ในหมู่ประชาชนโดยทั่วไป	ในปัจจุบัน	ถึงแม้ว่าในประเทศญี่ปุ่นจะ
มีเครื่องดื่มมากมายหลายชนิด	 แต่ทว่า	 “ระมุเนะ”	 คือเคร่ืองดื่ม
ส�าหรับฤดูร้อนที่ได้รับความนิยมอย่างไม่เปลี่ยนแปลง	 เครื่องดื่มที่
มีประวัติศาสตร์ยาวนานมากว่า	100	ปี	 ระมุเนะซึ่งมีต้นก�าเนิดมา
จากต่างประเทศยังคงอยู่ในดวงใจของชาวญี่ปุ่นทุกช่วงอายุ

	 “มิซุโยคัง”	ขนมหวานแบบญี่ปุ่น	มีรสชาติเข้ากันได้อย่างดีกับ
อากาศร้อนในฤดูร้อน	ท�าจากถั่วแดงกวน	ใส่ลงในภาชนะ	จากนั้น
เติมน�้าและผงเจลาติน	 น�าไปแช่เย็นจนแข็งตัว	 มิซุโยคังมีส่วนผสม
จากน�้าในปริมาณมากท�าให้รู้สึกชุ่มคอเมื่อรับประทาน	 เป็นขนมท่ี
เข้ากันได้ดีกับอากาศในฤดูร้อนของประเทศญี่ปุ่น	

	 “อังมิทสึ”	ขนมหวานในฤดูร้อนของญี่ปุ่น	ที่ชาวญี่ปุ่นชอบรับ
ประทานมาตั้งแต่สมัยโบราณ	อังมิทสึ	ประกอบไปด้วย	วุ้นรูปทรง
ลูกเต๋า	ถั่วแดงกวน	โมจิ	ผลไม้ต่างๆ	เช่น	ลูกพีช	ส้ม	เชอร์รี่	เป็นต้น	
และราดด้วยน�้าเชื่อม	 เมื่อเร็วๆนี้	 อังมิทสึ	 ยังมีจ�าหน่ายตลอดทั้งปี
ไม่เพียงเฉพาะในฤดูร้อนเท่านั้น

	 ในช่วงฤดูร้อนชาวญี่ปุ่นทุกคนคงนึกถึงน�้าแข็งไสอย่างแน่นอน	
ภาพของน�้าแข็งไสที่ราดด้วยน�้าเชื่อมสีสันสดใสต่างๆ	เช่น	สีแดง	สี
เขยีว	สเีหลอืง	เป็นต้น	ขายอยูใ่นร้านแผงลอยตามงานเทศกาลต่างๆ	
ไม่เพียงเฉพาะชาวญี่ปุ่นชาวไทยหลายคนก็คงเคยมีประสบการณ์
สัมผัสรสชาติที่แสนอร่อยของน�้าแข็งไสในวันที่อากาศร้อนเหงื่อ										
ชโลมกาย	 เม่ือไม่นานมาน้ี	 ทั้งในประเทศญ่ีปุ่นและประเทศไทย
มีร้านขายน�้าแข็งไสโดยเฉพาะจ�านวนมากข้ึน	 ท�าให้สามารถรับ
ประทานน�้าแข็งไสได้ตลอดทั้งปีไม่เพียงแต่ในฤดูร้อนเท่านั้น

เครื่องดื่มระมุเนะ 

มิซุโยคัง อังมิทสึ

คะคิโงริ (น�้าแข็งไส)



12

www.visitokinawa.jp/      Visit Okinawa th       visitokinawajapan 

http://invest-okinawa.biz/

OKINAWA

“สุราอะวะโมะริ” สุราประจ�าเกาะที่ผู้คนมีชีวิตยืนยาว เป็นสุราที่กลั่นจาก
การหมักเหล้าด้วยหัวเชื้อสีด�า (คุโระโคจิ) ซึ่งเป็นกรรมวิธีที่ไม่ค่อยพบเห็น
ในโลก มีคุณสมบัติช่วยให้ไม่เกิดอาการเมาค้าง ปราศจากน�้าตาลและมี
ปริมาณแคลอรีต�่า 

ทะเลรอบเกาะโอกินาวาเหมาะอย่างย่ิงส�าหรับการด�า
น�า้กบัเหล่าปลาทีม่สีสีนัสวยงามดัง่อญัมณใีต้ท้องทะเล
ซึ่งแหวกว่ายตามแนวปะการังที่แสนงดงาม จุดด�าน�้า
ที่มีอยู่ทั่วเกาะโอกินาวาดึงดูดนักด�าน�้าจากท่ัวโลกผู้
หลงใหลในน�้าทะเลสีฟ้าใสและหาดทรายที่สวยงาม

ในช่วงกลางศตวรรษที่ 15 หรือเมื่อประมาณ 450 ปีก่อน 
ปราสาทชูริโจเป็นศูนย์กลางการปกครองของอาณาจักร 
(ริวกิว) บนเกาะโอกินาวา ในปี ค.ศ. 2000 (พ.ศ. 2543) 
องค์การการศึกษา วิทยาศาสตร์ และวัฒนธรรมแห่ง

สหประชาชาติ (UNESCO) ได้ขึ้นทะเบียนแหล่ง
โบราณคดีกุซึคุและโบราณสถานของอาณาจักร
ริวกิวเป็นมรดกโลก “อาณาจักรริวกิว” ได้รับ
การพัฒนาอย่างอิสระในฐานะอาณาจักรซ่ึง
ได้รับอิทธิพลจากประเทศต่างๆในเอเชียและ
ประเทศญี่ปุ่น

เนือ้ววัคณุภาพด ีทีข่อแนะน�าให้กบัผูส้งูอายทุีต้่องการมอีายยุนืยาว เนือ้ววั
คณุภาพดทีีเ่จรญิเตบิในสภาพภมูอิากาศอบอุน่และปราศจากความเครยีด 

โอกินาวา เกาะที่ผู้คนมีอายุยืนยาว 

สุราอะวะโมะริ

ด�าน�้า

เว็บไซด์การท่องเที่ยวโอกินาวา 

ให้ช่วยเหลือด้านธุรกิจโอกินาวา

มรดกโลก

เนื้อวัว

เกาะซึ่งถูกล้อมรอบไปด้วยแนวปะการังในท้องทะเลที่สีสันสวยงามที่สุดแห่งหนึ่งของโลก
มีทรัพยากรเป็นแร่ธาตุ ผู้คนในเกาะแห่งนี้ด�ารงชีวิตร่วมกับธรรมชาติ

และได้รับประทานอาหารจากธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ ท�าให้ผู้คนมีอายุที่ยืนยาวมากที่สุดแห่งหนึ่งในโลก 
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ข่าวสถานเอกอัครราชทูตญี่ปุ่น

	 เมื่อ	วันศุกร์ที่	30	มีนาคม	ที่ผ่านมา	นักเรียนจากโรงเรียนจุฬาภรณ
ราชวิทยาลัย	จ�านวน	11	คนที่ได้รับทุนการศึกษาจากรัฐบาลไทยเพื่อเดิน
ทางไปศกึษาต่อในสถาบนัโคเซน็	ณ	ประเทศญีปุ่น่ในเดอืนเมษายน	ได้เข้า
เยีย่มคารวะเอกอคัรราชทตูญีปุ่น่ประจ�าประเทศไทย	ณ	ห้องเอนกประสงค์	
สถานเอกอัครราชทูตญี่ปุ่นประจ�าประเทศไทย	
	 ครั้งนี้ถือเป็นครั้งแรกของสถาบันโคเซ็นที่มีการรับนักเรียนไทยที่จบ
การศึกษาในระดับมัธยมศึกษาตอนต้นเข้าศึกษา	 ด้วยทุนการศึกษาของ
รัฐบาลไทย	ซึ่งมีระยะเวลาครอบคลุมทั้งหมด	7	ปี	โดยศึกษาในหลักสูตร
ปกติ	5	ปี	และเข้าเรียนต่อในหลักสูตรขั้นสูงอีก	2	ปี	เมื่อนักเรียนจบการ
ศึกษาครบ	7	ปีจะได้รบัวฒุกิารศกึษาระดบัปรญิญาตร	ีหลงัจากนัน้จะกลบั
มารบัการอบรมเพือ่เป็นคร/ูอาจารย์ในสถาบนัการศกึษาไทยทีใ่ช้ระบบโค
เซ็น	เพื่อผลิตบุคลากรที่จะพัฒนาอุตสาหกรรมไทยต่อไป
	 โคเซ็น	(สถาบันเทคโนโลยีแห่งชาติ)	 เริ่มเมื่อพ.ศ.	2505	มีการก่อตั้ง
วิทยาลัยเทคโนโลยี	 เพื่อรองรับภาคอุตสาหกรรมที่ขยายตัวอย่างรวดเร็ว	
และในปีพ.ศ.	2547	ได้มกีารจดัตัง้สถาบนัเทคโนโลยแีห่งชาตขิึน้	ปัจจบุนัมี
วทิยาลยัโคเซน็	51	แห่งทัว่ประเทศ	วทิยาลยันีจ้ะรบัผูท้ีจ่บการศกึษาระดบั
มธัยมศกึษาตอนต้นทีต้่องการประกอบอาชพีเป็นวศิวกรระดบัช�านาญการ	
เพื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรปกติ	5	ปี	และหลักสูตรขั้นสูง	2	ปี

	 วันที่	 21	 มิถุนายน	 ที่ผ่านมา	 มีพิธีมอบใบประกาศเกียรติคุณของ
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงการต่างประเทศญี่ปุ่นให้แก่คุณกลินท์	 สารสิน	
นายกสมาคมไทย-ญี่ปุ่น	ณ	ท�าเนียบเอกอัครราชทูตญี่ปุ่น	
	 สมาคมไทย-ญีปุ่น่	(เมือ่เริม่แรกใช้ชือ่ว่า	“ญีปุ่น่-สยามสมาคม”)	ก่อตัง้
ขึ้นเมื่อวันที่	4	พฤศจิกายน	พ.ศ.	2478	โดยชาวไทยและชุมชนชาวญี่ปุ่น
ทีพ่�านกัอาศัยอยูใ่นประเทศไทย	เพือ่เป็นศนูย์กลางในการจดักจิกรรมทีส่่ง
เสริมความสมัพนัธ์อนัแน่นแฟ้นระหว่างประเทศไทยและประเทศญีปุ่น่	ซึง่
ถอืเป็นองค์กรแลกเปล่ียนวัฒนธรรมระหว่างประเทศไทย-ญีปุ่น่ทีส่บืทอด
มาอย่างยาวนานกว่า	80	ปี	
	 คุณกลนิท์	สารสนิ	ได้เริม่เข้าร่วมกิจกรรมของสมาคมไทย-ญีปุ่น่	ตัง้แต่
ปี	พ.ศ.	2539	และในปีพ.ศ.	2557	ได้เข้ารับต�าแหน่งนายกสมาคมไทย-
ญี่ปุ่นในล�าดับที่	 8	 ตลอดระยะเวลาที่ด�ารงต�าแหน่ง	 ได้ทุ่มเทก�าลังกาย
และก�าลังใจอย่างสุดความสามารถในการส่งเสริมความร่วมมือและความ
สัมพันธ์อันดีในภาคประชาชนและภาคธุรกิจระหว่างประเทศไทยและ
ประเทศญี่ปุ่น	ซึ่งสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของสมาคมไทย-ญี่ปุ่น
	 โดยเฉพาะอย่างยิ่ง	ในโอกาสครบรอบ	130	ปี	ความสัมพันธ์ทางการ
ทูตไทย-ญี่ปุ่น	ในปี	พ.ศ.	2560	ได้ริเริ่มโครงการปรับปรุง	“หมู่บ้านญี่ปุ่น	
ณ	พระนครศรีอยุธยา”	ซึ่งอยู่ภายใต้การครอบครองและดูแลของสมาคม
ไทย-ญี่ปุ่น	จนเสร็จสมบูรณ์ในทุกด้าน	และในเดือนกุมภาพันธ์	ที่ผ่านมา	

นกัเรยีนทนุรฐับาลไทยทีจ่ะศึกษาตอ่ในสถาบนัโคเซน็ ประเทศญีปุ่น่ (รุน่แรก) 
เขา้เยีย่มคารวะเอกอัครราชทตูญีปุ่น่

การมอบใบประกาศเกยีรตคิณุของรฐัมนตรวีา่การกระทรวงการตา่ง
ประเทศญีปุ่น่ แกค่ณุกลนิท ์สารสิน นายกสมาคมไทย-ญีปุ่น่

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ	สยามบรมราชกุมารี	เสด็จพระราชด�าเนิน
ไปยังหมู่บ้านญี่ปุ่น	 ทรงเปิดนิทรรศการประวัติศาสตร์หมู่บ้านญี่ปุ่น	 อัน
เป็นผลจากโครงการปรับปรุงของคุณกลินท์	สารสิน	
	 ด้วยการอุทิศตนสร้างคุณประโยชน์นานัปการอย่างโดดเด่น	 จึงได้
มอบประกาศเกยีรตคิณุนี	้
เพือ่เชดิชเูกียรตคิณุให้แก่
คุณกลินท์	สารสิน	นายก
สมาคมไทย-ญี่ปุ่น
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	 			สหพันธ์ยูโดแห่งประเทศญี่ปุ่น	(	All	Japan	Judo	Federation)	
มอบเสือ่ทาทามสิ�าหรบัฝึกซ้อมกฬีายโูดจ�านวน	94	ผนื	ให้กบัสมาคมกฬีา
ยูโดแห่งประเทศไทยในพระบรมราชูปถัมภ์	 โดยความร่วมมือจากสถาน
เอกอัครราชทูตญี่ปุ่นประจ�าประเทศไทย	 เพ่ือจุดมุ่งหมายในการพัฒนา
และเผยแพร่กีฬายูโดในประเทศไทย	โดยมีพิธีส่งมอบเสื่อทาทามิ	เมื่อวัน
ที่	27	มีนาคม	พ.ศ.	2561	ณ	สนามแข่งขันและฝึกซ้อม	สมาคมกีฬายูโด
แห่งประเทศไทย	สนามราชมังคลากีฬาสถาน		ในการนี้	นายฮิเดโอะ	ฟุคุ
ชมิะ	อคัรราชทตูญีปุ่น่ประจ�าประเทศไทย	และนายหสับดนิทร์		โรจนชวีะ	
นายกสมาคมกีฬายูโดแห่งประเทศไทย	ได้ให้เกียรติเข้าร่วมพิธีดังกล่าว
	 การส่งมอบเส่ือทาทามิในคร้ังนี้เป็นส่วนหน่ึงของกิจกรรมเพื่อพัฒนา
ความร่วมมือด้านการกีฬาระหว่างประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น	 ตาม

	 ในวันพุธที่	9	และวันพุธที่	16	พฤษภาคม	ที่ผ่านมา	ได้มีการจัดงาน
ต้อนรับอาสาสมัครโครงการ	NIHONGO	Partners	ณ	โรงแรม	Jasmine	
City	ในวันงานมแีขกผู้มเีกยีรตจิากกระทรวงศกึษาธกิารไทย	และเจ้าหน้าที่
จากมหาวิทยาลัยของญี่ปุ่นเข้าร่วมงาน	
	 โครงการ	NIHONGO	Partners	ด�าเนนิโครงการโดยเจแปนฟาวน์เดชัน่																						
มวีตัถปุระสงค์เพือ่สนบัสนนุและให้การช่วยเหลอืในการศกึษาภาษาญีปุ่น่	
โดยจัดส่งอาสาสมัครไปประจ�ายังประเทศต่างๆในภูมิภาคเอเชีย	 เพื่อท�า
หน้าที่เป็นผู้ช่วยครูผู้สอนภาษาญี่ปุ่นและให้ค�าปรึกษานักเรียนผู้ศึกษา

พิธส่ีงมอบเส่ือทาทามสิ�าหรบัฝกึซอ้มกีฬายโูดจากสหพันธย์โูดแหง่ประเทศ
ญีปุ่น่ แกส่มาคมกฬีายโูดแหง่ประเทศไทยในพระบรมราชปูถมัภ์

งานตอ้นรบัอาสาสมัครโครงการ NIHONGO Partners ประจ�าปี 2018

นโยบาย“Sports	 For	 Tomorrow”	 ของรัฐบาลญี่ปุ่น	 ซึ่งเป็นนโยบาย
สนบัสนนุนานาชาตใินด้านกฬีา	เพือ่มุง่สูโ่ตเกยีวโอลมิปิก	และพาราลมิปิก	
2020	ต่อไป
								สมาคมกีฬายูโดแห่งประเทศไทยในพระบรมราชูปถัมภ์	ท�ากิจกรรม
แลกเปลี่ยนกับประเทศญี่ปุ่นมายาวนานเป็นเวลากว่า	 80	 ปี	 	 อันได้แก	่
การส่งนักกีฬายูโดเข้าร่วมการแข่งขันต่างๆ	 การส่งผู้เชี่ยวชาญและครู
ฝึกเพื่อเผยแพร่กีฬายูโด	 เป็นต้น	 ในปัจจุบันมีตัวเลขของผู้เล่นกีฬายูโด
ในประเทศไทยจ�านวนทั้งสิ้น	 8,500	 คน	 โดยทางสมาคมกีฬายูโดแห่ง
ประเทศไทยจะจัดส่งเสื่อทาทามิจากสหพันธ์ยูโดแห่งประเทศญี่ปุ่นไป
ยัง	 10	 จังหวัด	 ทั่วประเทศเพ่ือพัฒนากีฬายูโดให้ก้าวหน้าขึ้นไปและใช้
ท�ากิจกรรมต่อไป

ภาษาญี่ปุ่น		รวมถึงจัดกิจกรรมแนะน�าวัฒนธรรมญี่ปุ่น
	 ส�าหรบัประเทศไทย	เริม่มกีารจดัส่งอาสาสมคัรมาตัง้แต่	ปี	ค.ศ.	2014	
จนถึงปัจจุบัน	 ครั้งนี้ถือเป็นปีที่	 6	 อาสาสมัครในโครงการ	 NIHONGO	
Partners	แบ่งออกเป็น	กลุ่มที่	1	มีจ�านวนอาสาสมัคร	40	คน	และ	กลุ่ม
ที่	2	มีจ�านวนอาสาสมัคร	40	คน	รวมทั้งสิ้น	80	คน	จะแยกย้ายไปประจ�า
ยังภูมิภาคต่างๆของประเทศไทย	 เพื่อด�าเนินกิจกรรมตามโครงการเป็น
ระยะเวลาประมาณ	10	เดือน
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	 รางวัล	 Japan	 International	 MANGA	 Award	 ได้ก่อตั้งขึ้นเมื่อ	
พฤษภาคม	พ.ศ.	2550	โดยกระทรวงการต่างประเทศญีปุ่น่	เพ่ือมอบรางวัล
ให้กับนักเขียนการ์ตูนมังงะ	ผู้ช่วยส่งเสริมวัฒนธรรมการวาดการ์ตูน	มังงะ
ในต่างประเทศ	ส�าหรับการประกวดในครัง้นี	้เป็นครัง้ที	่11	ผลการประกวด
มผีลงานของนักเขยีนการ์ตนูมงังะชาวไทย	อันได้แก่	“The	Art	of	Laziness	
โดย	 พัชรกันย์	 พิศาลสุพงศ์	 (Plariex)”	 “วันนี้ในครั้งนั้น	 :	 ญี่ปุ่น	 โดย																																																																																															

	 สถานเอกอคัรราชทตูญีปุ่น่	และกระทรวงศกึษาธกิารคดัเลอืกเยาวชน
ระดับมธัยมปลาย	จ�านวน		28	คน	เข้าร่วมโครงการ	“JENESYS	2017	3rd	
Batch	หัวข้อ	Japanese	Language	Communication	/Exchange	in	
Japanese	Culture”	ซึ่งด�าเนินโครงการโดยรัฐบาลญี่ปุ่น	
ในระหว่างวันที่	13	–	20	มีนาคม	พ.ศ.	2561		ที่ผ่านมา	ตัวแทนเยาวชน
ชาวไทยทั้ง		28	คน	ได้มีโอกาสเดินทางไปเยือนกรุงโตเกียว	และจังหวัด
ทตโตริ	ประเทศญี่ปุ่น	ในโอกาสนี้นางสาว	ศักติธารา		เผือกสม	นักเรียน
จากโรงเรยีนมัธยมสาธติมหาวทิยาลยันเรศวร	ตวัแทนเยาวชน	ได้บอกเล่า
ถึงประสบการณ์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโครงการในครั้งนี้
	 ดฉัินได้มโีอกาสเดนิทางไปเยอืนประเทศญ่ีปุน่	มโีอกาสได้เรยีนรูป้ระเทศ
ญี่ปุ่นผ่านการทัศนศึกษาสถานที่ต่างๆ	 ประเทศญ่ีปุ่นมีการจัดผังเมืองที่ดี
และเป็นระเบยีบมาก	ประเทศญีปุ่่นมเีทคโนโลยต่ีางๆทีโ่ดดเด่น	โดยพฒันา
เทคโนโลยเีหล่านัน้	เพือ่อ�านวยความสะดวกต่อประชาชน	เช่น	เครือ่งช�าระ
เงนิอัตโนมตั	ิเครือ่งจ�าหน่ายสนิค้าอตัโนมตั	ินอกจากจะสะดวกสบายในการ
ใช้แล้ว	ยังรู้สึกสนุกเพลิดเพลินไปกับการใช้อุปกรณ์เหล่านี้อีกด้วย	
	 ประเทศญี่ปุ่นมีวัฒนธรรมที่มีเสน่ห์เป็นอย่างมาก	ถึงแม้ชาวญี่ปุ่นจะ
รบัวฒันธรรมต่างชาตเิข้ามา	แต่ได้น�ามาปรบัใช้ให้เข้ากบัวถิชีวีติประจ�าวนั
ของชาวญีปุ่น่	เช่น	ชาวญีปุ่น่นยิมสวมใส่เสือ้ผ้าแบบญีปุ่น่	โดยดฉินัสามารถ
มองเห็นในทุกวัน	ไม่จ�าเป็นต้องเป็นวันส�าคัญ	นอกจากนี้ยังสามารถสวม
ใส่เสื้อผ้าแบบญี่ปุ่นไปยังสถานที่ต่างๆ	เช่น	ห้างสรรพสินค้า	เป็นต้น	
	 นอกจากนี้ดิฉันยังมีโอกาสได้เรียนรู้วัฒนธรรมต่างๆของประเทศญี่ปุ่น
โดยผ่านการอยู่ร่วมกับโฮสแฟมิล่ีชาวญ่ีปุ่น	 เช่น	 การพูดก่อนและหลังรับ
ประทานอาหาร	เพือ่แสดงความขอบคณุต่อการรบัประทานอาหารในม้ือนัน้	
	 สุดท้ายนี้ดิฉันขอขอบคุณโฮสแฟมิลี่ที่ช่วยดูแลตลอดเวลาที่พักอาศัย
ร่วมกัน	 และขอขอบคุณโครงการดีๆของรัฐบาลญี่ปุ่น	 ดิฉันจะเก็บความ
ประทับใจและส่ิงต่างๆที่ได้เรียนรู้ผ่านประสบการณ์ในการเยือนประเทศ
ญี่ปุ่นในครั้งนี้มาปรับใช้กับตัวเองต่อไปในอนาคต

การมอบใบประกาศเกยีรตคิณุรางวลั Japan International MANGA Award ครัง้ที ่11

JENESYS 2017 3rd Batch หัวข้อ Japanese Language 
Communication/Exchange in Japanese Culture

ธมนธร	อมรธีรสรรค์	 (หมอก)”	และ	“Base	on	True	Stories	พูดเป็น
การ์ตูนไปได้	โดย	กวิน	ศตวุฒิ	(Gawinsat)”	ได้รับรางวัล	Bronze	Award
	 เม่ือวันที่	 2	 พฤษภาคม	 ที่ผ่านมา	 ได้มีการจัดพิธีมอบใบประกาศ
เกียรติคุณรางวัล	Japan	International	MANGA	Award	ครั้งที่	11	โดย
นายชเิงก	ิโคบายาช	ิผูอ้�านวยการส�านกัข่าวสารญีปุ่น่	และทีป่รกึษาสถาน
เอกอัครราชทูตญี่ปุ่นประจ�าประเทศไทย	ณ	โรงแรมคอนราด	กรุงเทพฯ	
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"นิกุจากะ"

ส่วนผสม ส�ำหรับ 6 ที่ เครื่องปรุง
วิธีกำรท�ำนิกุจำกะ

1.	 สไลด์เนื้อวัว	(หรือเนื้อหมู)	เป็นชิ้นบางๆออกเป็นชิ้นขนาด	4	ซม.	
ปอกเปลือกหั่นมันฝรั่งและแครอทเป็นชิ้น	 ช้ินละประมาณ	 3	 ซม.	
ปลอกและหั่นหัวหอมใหญ่ตามยาวหนาประมาณ	1	ซม.	
2.	 น�าเส้นบุกไปคลุกกับเกลือ	จากนั้นน�าไปต้มในน�้าเดือด	ประมาณ	
3-5	นาที

เนื้อวัวสไลด์ (หรือเนื้อหมูสไลด์)
มันฝรั่ง  
แครอท
หอมใหญ่
เส้นบุก

น�้าซุปสกัด
เหล้าสาเก
น�้าตาล
มิริน
โคยคุชิโชยุ

800 ซีซี
100 ซีซี
ช้อนโต๊ะ
30 ซีซี
75 ซีซี

250 กรัม               
500 กรัม
300 กรัม
200 กรัม
150 กรัม

“นิกุจำกะ ” คือ อำหำรประเภทต้ม
ของญี่ปุ่นที่ ได้ควำมนิยมเมนูหนึ่ง ท�ำ
จำกเนื้อวัวหรือเนื้อหมูน�ำไปต้มในน�้ำ

ปรุงรสหวำนและเค็มร่วมกับผักต่ำงๆ 
เช่น มนัฝร่ัง แครอท หวัหอมใหญ่ เป็นต้น

3.	 น�าวัตถุดิบที่เตรียมไว้แล้วในขั้นตอนที่	1	และ	2	มาผัดกับน�้ามัน	
เติมน�้าซุป	เหล้าสาเก	และต้มทิ้งไว้จนเดือด	จากนั้นเติมน�้าตาล	และ
มิรินเพื่อปรุงรส	 ต้มทิ้งไว้จนน�้าเริ่มงวดลงไปประมาณครึ่งหน่ึงจึงใส่
โคยคุชิโชยุ	 จากนั้นต้มทิ้งไว้อีกสักพักจนเครื่องปรุงรสเข้ากันดีจึงตัก
เสิร์ฟ




