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	 อาหารญีปุ่น่เริม่เป็นทีน่ยิมโดยทัว่ไปในประเทศไทย	ตัง้แต่ช่วงระยะ
เวลาประมาณก่อนหรือหลัง	 ค.ศ.	 2000	 ไม่นานนัก	 ซึ่งเป็นเวลาที่ร้าน
อาหารญี่ปุ่นเริ่มเปิดให้บริการ	ในปัจจุบัน	มีร้านอาหารญี่ปุ่นเปิดบริการ
อยู่ทั่วประเทศไทย	จ�านวน	2,346	ร้าน	 (ข้อมูลจาก	JRO	ค.ศ.	2015)		
ในช่วงแรก	 ร้านอาหารญี่ปุ่นได้ปรับเปลี่ยนรสชาติเพื่อให้ถูกปากลูกค้า
คนไทย	 อาหารญี่ปุ่นในประเทศไทยได้ก้าวผ่าน	 “ช่วงเวลาความนิยม”	
ไปสู่	“ช่วงเวลาของการยอมรับความดั้งเดิมของญี่ปุ่น”	
	 เมือ่เปรยีบเทยีบกบัช่วงเวลาความนยิม		ได้เกดิความเปลีย่นแปลงใน
ความนยิมอาหารญีปุ่น่ขึน้		เดมิร้านอาหารญีปุ่น่จะเตรยีมเครือ่งปรงุทีค่น
ไทยชอบไว้ให้ด้วย	เช่น	พริกเพื่อเพิ่มความเผ็ด	หรือน�้าเชื่อมเพื่อใส่ในน�้า
ชาเขียว	เป็นต้น	แต่เมื่อไม่นานมานี้	ชาวไทยเริ่มค้นหาและรับประทาน
อาหารที่มีรสชาติดั้งเดิมของญี่ปุ่นมากขึ้น	
	 ในปี	 ค.ศ.	 2013	 องค์การส่งเสริมการค้าต่างประเทศของญ่ีปุ่น	
(JETRO)	 ได้ท�าการส�ารวจผู้บริโภคในต่างประเทศเก่ียวข้องกับอาหาร
ของญี่ปุ ่น	 เพ่ือประเมินความคิดเห็นเก่ียวกับสินค้าอาหารที่ผลิตใน
ประเทศญีปุ่่น	และอาหารญีปุ่่น	รวมถงึพฤตกิรรมของผู้บรโิภคทีอ่าศยัอยู่
ในต่างประเทศ	ใน	6	เมอืง	ได้แก่	กรงุมอสโคว์	ประเทศรสัเซยี	เมอืงโฮจมิิน																																																																																																								
ประเทศเวียดนาม	 กรุงเทพฯ	 ประเทศไทย	 กรุงจาการ์ตา	 ประเทศ
อินโดนีเซีย	 เมืองเซาเปาโล	 ประเทศบราซิล	 และเมืองดูไบ	 ประเทศ
สหรัฐอาหรับเอมิเรตส์	 ในคร้ังนี้จะขอน�าเสนอเนื้อหาบางส่วน	 จากผล

การส�ารวจในครั้งนี้เฉพาะข้อมูลของกรุงเทพฯ	(อ้างอิงข้อมูลจาก	日本

食品に対する海外消費者アンケート調査	โดย	องค์การส่งเสรมิการ
ค้าต่างประเทศของญี่ปุ่น	(JETRO))

ผู้ทีอ่าศัยอยูใ่นกรงุเทพฯ	มคีวามช่ืนชอบอาหารญีปุ่น่มากทีสุ่ดเป็นอนัดบั
ที่	1		66.6%	ตามด้วย	อาหารจีน	12.8	%	และอาหารเกาหลี	6.8	%	

ตารางที่ 1 อาหารต่างประเทศที่ผู ้อาศัยใน
กรุงเทพฯ ประเทศไทยชื่นชอบ

อาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย 
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	 องค์กรส่งเสริมร้านอาหารญี่ปุ ่นในต่างประเทศ	 (Organization	 to	
Promote	Japanese	Restaurants	Aboard	หรอื	JRO)	เป็นองค์กรไม่แสวง
ผลก�าไร	 ท�าหน้าที่ส่งเสริม	 เผยแพร่วัฒนธรรมการรับประทานอาหารและ
อุตสาหกรรมอาหารญี่ปุ่น	 รวมทั้งให้การสนับสนุนร้านอาหารญี่ปุ่นให้เป็นที่
แพร่หลาย	ในทุกภูมิภาคทั่วโลก	
	 นับตั้งแต่	 JRO	 ได้ตั้งสาขาที่ประเทศไทย	 ในปี	 ค.ศ.	 2008	 ได้ด�าเนิน
กิจกรรมต่างๆ	 คือ	 1.	 ส�ารวจอุตสาหกรรมอาหารญ่ีปุ ่นนอกบ้าน	 ใน
ประเทศไทย	 2.	 ฝึกอบรมเทคนิคการปรุงอาหารญี่ปุ่นและการควบคุมดูแล
สุขอนามัย		3.	อบรมพ่อครัวอาหารญี่ปุ่น	โดยผ่านการแลกเปลี่ยนกับหน่วย
งานด้านอาหารของชาติต่างๆ	 และโรงเรียนสอนการประกอบอาหารใน
ประเทศไทย	4.	ให้ความช่วยเหลือในเรื่องการจัดซื้อ	จัดหาวัตถุดิบให้กับร้าน
อาหารญี่ปุ่น	เป็นต้น	
	 ในเดือนมิถุนายน	ค.ศ.	2015	จ�านวนร้านอาหารญี่ปุ่นทั่วทั้งประเทศไทย
มีมากถึง	2,346	ร้าน	เป็นรองจากร้านอาหารไทยเท่านั้น	ขณะที่	ล�าดับที่	3	
ร้านอาหารอิตาลีมีจ�านวน	2,027	ร้าน	และอันดับที่	4	ร้านอาหารอเมริกันมี
จ�านวน	1,754	ร้าน	
	 ร้านอาหารญี่ปุ่นมีจ�านวนเพิ่มมากขึ้นจากปีที่แล้วซึ่งมีอยู่	2,121	ร้าน	เพิ่มขึ้น	11.5	%		การแข่งขันในธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นเพิ่มสูงขึ้น	จาก
จ�านวนร้านอาหารเปิดใหม่	514	ร้าน	มีร้านอาหารที่ได้ปิดให้บริการไปแล้ว	271	ร้าน		ในปีค.ศ.	2015	มีนักท่องเที่ยวชาวไทยเดินทางไปเยือน
ประเทศญี่ปุ่นประมาณ	8	แสนคน	ชาวไทยจ�านวนมากขึ้น	ได้รับรู้ถึงราคาของอาหารญี่ปุ่นแบบแท้จริง	ดังนั้นผมจึงคิดว่าจะจัดหาวัตถุดิบที่มี
ราคาสมเหตุสมผล	เช่น	การใช้วัตถุดิบคุณภาพดีที่ผลิตในประเทศไทย	ควบคู่ไปกับการตระหนักถึงอาหารญี่ปุ่นแบบแท้จริงด้วย

Organization to Promote Japanese Restaurants Abroad
Thailand Branch Manager  Yasumasa Asai

(เอื้อเฟื้อภาพถ่าย : JRO)

แนวโน้มตลาดร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย 

เหตผุลที	่ผูท้ีอ่าศยัอยูใ่นกรุงเทพฯ	มคีวามชืน่ชอบอาหารญีปุ่น่มากทีส่ดุ
เป็นอันดับที่	 1	 คือ	 อาหารญี่ปุ่นรสชาติดี	 40.5%	 ตามด้วย	 ผู้บริโภค
ค�านึงถึงสุขภาพ	28.5	%	และผู้บริโภครู้สึกว่าอาหารญี่ปุ่นสะอาดและ
ใช้วัตถุดิบชั้นดี	10.5	%

เมนูอาหารญี่ปุ่นที่ผู้บริโภคในกรุงเทพฯ	 ช่ืนชอบมากที่สุดเป็นอันดับที	่
1	คือ	ซาชิมิ	(ปลาดิบ)	และซูชิ	32%		ตามด้วย	ชาบูชาบู	13.6	%	และ
สุกี้ยากี้	10.4	%

ตารางท่ี 2 เหตุผลทีช่อบรบัประทานอาหารญีปุ่น่ ตารางที่ 3 เมนูอาหารญี่ปุ่นที่ชื่นชอบ
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	 อาหารญี่ปุ่น	 เป็นปัจจัยหน่ึงท่ีส�าคัญท่ีท�าให้ชาวญ่ีปุ่นมีอายุยืนยาว		
ตั้งแต่ในอดีต	 อาหารญี่ปุ่นส่วนมากจะใช้วัตถุดิบตามฤดูกาล	 ซึ่งมีผล
ต่อการปรับสภาพร่างกายให้พร้อมกับฤดูกาลที่เปลี่ยนแปลง	 ตัวอย่าง
เช่น	พืชผักในฤดูหนาว	อาทิ	 หัวไชเท้า	 มีวิตามินและคาร์โบไฮเดรต	ที่
ช่วยต่อต้านความหนาวเย็น	 โดยเฉพาะในช่วงฤดูหนาว	ยังมีคุณค่าทาง
โภชนาการ	และรสชาติอร่อยยิ่งขึ้นอีกด้วย	
	 นอกจากนี้	วาซาบิที่รับประทานร่วมกับปลาดิบ	รวมถึงน�้าส้มสายชู
ยังมีสรรพคุณในการฆ่าเชื้อโรคด้วย	 จึงสามารถกล่าวได้ว่า	 ภูมิปัญญา
ของชาวญี่ปุ่นในการปรุงอาหาร	 เช่น	“ซูชิ”	ที่ประกอบไปด้วย	ข้าวซูชิ	
(ข้าวผสมน�า้ส้มสายช)ู	ปลาดบิ	และ	วาซาบ	ิสามารถรบัประทานได้อย่าง
ปลอดภัยและมีรสชาติอร่อย	
	 ประเทศญีปุ่น่มวีฒันธรรมการรบัประทานอาหารอนัเป็นเอกลกัษณ์	
เม่ือเปรียบเทียบกับนานาประเทศ	 คนญ่ีปุ่นบริโภคไขมันในปริมาณต�่า	
บริโภคข้าวซึ่งเป็นคาร์โบไฮเดรตเป็นอาหารหลัก	 อีกทั้ง	 ชาวญี่ปุ่นยัง																																																																																																	
รบัประทานปลา	อาหารทีไ่ด้จากถัว่	เช่น	เต้าหู	้นทัโตะ	มโิซะ	เป็นต้น	เป็น
จ�านวนมาก	วัฒนธรรมการรับประทานอาหารเช่นนี้	ช่วยคุ้มกันการเกิด
ภาวะหลอดเลอืดแดงแขง็	(Arterial	sclerosis)	นอกจากน้ี	การบรโิภคชา
เขยีวยงัมสีารต้านอนมุลูอสิระจ�านวนมาก	เช่น	สารแคทชีนิ	และ	วติามนิ
ซี	เป็นต้น	ซึ่งสามารถช่วยป้องกัน	โรคมะเร็ง	และ	ภาวะหลอดเลือดแดง
แข็งตัว

อายุยืนยาวด้วยอาหารญี่ปุ่น
 จากข้อมูลในรายงาน World Health Statistics ซึ่งจัดพิมพ์เป็นรายปี พิมพ์โดยองค์การอนามัยโลก World 
Health Organization (WHO) ทุกปี จากรายงานใน World Health Statistics 2014 พบว่า อายุเฉลี่ยของ
คนญี่ปุ่น เพศชายมีอายุเฉลี่ย 80.0 ปี และ เพศหญิงมีอายุเฉลี่ย 87.0 ปี จากการส�ารวจในปี ค.ศ. 2012 ผู้หญิง
ญี่ปุ่นมีอายุเฉลี่ยยืนยาวมากที่สุดเป็นอันดับที่ 1 ของโลก ตามด้วย ผู้หญิงสเปน และสวิตเซอร์แลนด์ ส�าหรับ
ผู้ชายชาวญี่ปุ่น มีอายุเฉลี่ยยืนยาวเป็นอันดับที่ 8 ของโลก 

ตารางที ่1 อายเุฉลีย่ของประชากรในปี ค.ศ.2012



5

	 “วาซาบิ”	 เป็นพืชที่มีต้นก�าเนิดในประเทศญี่ปุ่น	 มีเอกลักษณ์	
คอื	สเีขยีว	กลิน่สดช่ืนและมรีสเผด็	ส่วนมากเราน�ารากของวาซาบมิา
ขูด	ใช้เพิ่มรสชาติให้กับอาหารต่างๆ	เช่น		ซูชิ	ซาชิมิ	(ปลาดิบ)	โอะ
ชะทซึเกะ	และ	โซบะ	 เป็นต้น	 เป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ในวัฒนธรรมการ	
รบัประทานอาหารญีปุ่น่	วาซาบมิรีสชาตเิผด็พเิศษอนัเป็นเอกลกัษณ์	
ส่วนประกอบของรสเผ็ดในวาซาบิ	 มีสรรพคุณในการฆ่าเช้ือโรคใน
อาหาร	นอกจากนี้	กลิ่นยังช่วยดับกลิ่นคาวของอาหาร	จึงเหมาะที่จะน�ามารับประทานคู่กับอาหารดิบ	นอกจากนี้	 เอนไซม์	peroxidase	ใน	
วาซาบิ	 ยังช่วยกระตุ้นให้ลดการดูดซึมสารแปลกปลอมต่างๆ	 เข้าสู่ร่างกาย	พบว่าช่วยป้องกันโรคภัยไข้เจ็บอันเกิดจากพฤติกรรมในการด�ารง
ชีวิต	เช่น	มะเร็ง	เป็นต้น	วาซาบิสามารถเก็บเกี่ยวได้ตลอดทั้งปี	ปลูกมากในจังหวัดชิซึโอกะ	นางาโนะ	และชิมาเนะ		เป็นต้น

วาซาบิ 

	 ซูชิประเภทหนึ่งที่ใส่ข้าวซูชิลงในภาชนะ	 แล้วโรยเครื่องลงบนหน้า
ข้าว	ค�าว่า	“ฉริะช	ิซชู”ิ	นัน้มาจากค�าว่า	“ฉริะช”ิ	ทีแ่ปลว่า	“โรย	โปรย”	
เครื่องบนหน้าข้าวของซูชิ	 นิยมรับประทานกันมากในงานเฉลิมฉลอง
เทศกาลต่างๆ	เช่น	ในวันเด็กผู้หญิง	เป็นต้น

	 ซูชิประเภทหน่ึง	 โดยทั่วไปมีลักษณะ	 คือ	 น�าสาหร่ายวางบนแผ่น
ไม้ไผ่ส�าหรับม้วนซูชิ	 วางข้าวซูชิ	 และเครื่องต่างๆนานาลงบนข้าว	จาก
นั้นม้วนให้กลม

ประเทศญี่ปุ่น ดินแดนแห่งซูชิ
 ทัว่โลกต่างรู้จกั “ซชิู” ในฐานะตัวแทนของอาหารญีปุ่น่ การผสมผสานกนัอย่างลงตวั ของ “ข้าว” และ “ปลา” 
ซึ่งเป็นอาหารหลักในการบริโภคของชาวญี่ปุ่น ท�าให้เกิด “ซูชิ” วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวญี่ปุ่น ซึ่ง
มีประวัติศาสตร์ที่ยาวนาน และแพร่หลายอย่างกว้างขวาง ซูชิมีต้นก�าเนิดมาจากการถนอมอาหารโดยอาศัยกรด   
แลคติกซึ่งได้จากการหมักข้าวช่วยถนอมปลาไม่ให้เน่าเสีย ในปัจจุบัน ซูชิยังคงมีรูปแบบที่หลากหลายในแต่ละ
ภูมิภาคของประเทศญี่ปุ่น ซึ่งเป็นสมบัติทางวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมา สะท้อนให้ทราบถึงเอกลักษณ์ของผู้คน
และสภาพทางภูมิศาสตร์ในแต่ละท้องถิ่น 
 เม่ือกล่าวถึง “ซูชิ” มักจะนึกถึงพ่อครัวซูชิ ที่ก�าลังประกบข้าว (ผสมผสานด้วยเกลือและน�้าส้มสายชูเล็ก
น้อย) กับหน้าซูชิ จนออกมาเป็น “นิงิริ ซูชิ”  ซึ่งถือก�าเนิดในต้นศตวรรษที่ 19 ในช่วงเวลานั้น ถูกเรียกว่า                       
Edo Gourmets ก่อก�าเนดิวฒันธรรมในการบรโิภคอาหารหลากหลายประเภท และยงัคงสบืทอดมาจนถงึปัจจุบนั 
ในฐานะตัวแทนอาหารของกรุงโตเกียว 
 นอกเหนือจาก “นิงิริ ซูชิ” ที่มีลักษณะของการวางหน้าซูชิบนข้าว 
ท่ีทุกท่านรู้จักกันเป็นอย่างดีแล้ว ยังมีซูชิอืน่ๆ อีกหลายประเภท เช่น                  
ฉิระชิ ซูชิ และมะกิ ซูชิ ซึ่งจะขอแนะน�าในครั้งนี้ 

ฉิระชิ ซูชิ

มะกิ ซูชิ 
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อาหารญี่ปุ่น วัฒนธรรมอาหารอันอุดมไปด้วยอาหารทะเล
 ประเทศญี่ปุ่น มีลักษณะภูมิประเทศเป็นเกาะ ผืนแผ่นดินที่กว้างใหญ่ถูกล้อมรอบด้วยทะเล มีกระแสน�้าอุ่นและ
กระแสน�้าเย็นหลายกระแสไหลผ่านมาบรรจบกัน ก่อให้เกิดแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์ทะเลอย่างอุดมสมบูรณ์ ด้วย
เหตนุี ้ตัง้แต่ในสมยัโบราณคนญีปุ่่นจึงรบัประทานอาหารทะเลมากมาย ครัง้ในอดตี ชาวญีปุ่น่ไม่ได้รบัประทานอาหาร
ทะเลแบบดิบๆ เพียงเท่านั้น แต่ยังน�าอาหารทะเลมาปรุงและถนอมอาหารด้วยวิธีการต่างๆ นานา เช่น  ย่าง ต้ม หมัก
เกลือ ตากแห้ง หมักซอส เป็นต้น 
 จากข้อมลูของกระทรวงเกษตร ป่าไม้ และประมงญีปุ่น่ ในปี ค.ศ. 2014 เกีย่วเนื่องด้วยปรมิาณการบรโิภคอาหาร
ในครัวเรือนของประชากร 1 คน ใน 1 ปี พบว่า คนญี่ปุ่นรับประทานอาหารทะเลมากที่สุดประมาณ 28.4 กิโลกรัม
ต่อคน ตามมาด้วย ไข่ไก่ 16.7 กิโลกรัม  เนื้อไก่ 12.0 กิโลกรัม เนื้อหมู 11.8 กิโลกรัม และเนื้อวัว 5.9 กิโลกรัม 
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จากข้อมูลของส�านักงานประมง	 กระทรวงเกษตร	 ป่าไม้	 และประมงญี่ปุ่น	 ปรากฎว่าปริมาณการซื้ออาหารทะเลสดต่อประชากร	
1คน	เพื่อการบริโภคในครัวเรือน	ปลาแซลมอนมีปริมาณมากที่สุดเฉลี่ย	1,021.2	กรัม	ตามด้วย	ปลาหมึกเฉลี่ย	760.9	กรัม	ปลา
มะกุโระ	(ทูน่า)	เฉลี่ย	725.4	กรัม	ปลาบุริ	(Yellow	tail)	เฉลี่ย	692.8	กรัม	ปลาซันมะ	เฉลี่ย	494.5	กรัม	และ	ปู	เฉลี่ย	231.9	กรัม	

	 สามารถกล่าวได้ว่า	ตลาดปลาสึคิจิ	คือ	ตลาดจ�าหน่ายปลาที่มีขนาดใหญ่ที่สุดในโลก	ตั้งอยู่ใจกลางกรุงโตเกียว	และเป็นเรื่องยากที่จะหา
ตลาดจ�าหน่ายปลาแบบนีใ้นโลก	ส�าหรบัชาวญีปุ่น่ทีช่ืน่ชอบการรบัประทานปลาแล้ว	ตลาดปลาสึคิจ	ิถอืเป็นสถานทีท่ีม่คีวามส�าคัญยิง่	บนพืน้ที่
ขนาดใหญ่กว่า	230,000	ตารางเมตร	ของตลาดสึคิจิ	มีร้านขายปลีก-ขายส่ง	รวมถึงนายหน้าขายปลาหลากหลายชนิด	นับตั้งแต่	ร้านจ�าหน่าย
ปลามะกุโระ	(ทูน่า)	ประมาณ	800	ร้าน	นอกจากนี้ตลาดปลาสึคิจิยังมีร้านค้าสินค้าเฉพาะประเภท	และร้านอาหารอีกด้วย	
	 ในแต่ละวัน	ปลาและสัตว์น�้าประมาณ	480	ชนิด	น�้าหนักรวมกันประมาณ	2,000	ตัน	ถูกขนส่งจากทั้งในประเทศญี่ปุ่น	และประเทศต่างๆ
ทั่วโลก	มายังตลาดปลาแห่งนี้	ในแต่ละวันมีเงินหมุนเวียนจากการจ�าหน่ายปลาและสัตว์น�้า	ประมาณ	1,800	ล้านเยน	ถือเป็นตลาดจ�าหน่าย
ปลาที่มียอดขายสูงสุดโดดเด่นที่สุดในโลก	ภายในตลาด	ยอดจ�าหน่ายปลามะกุโระ	(ทูน่า)	มีประมาณ	10	%	ของจ�านวนยอดจ�าหน่ายทั้งหมด	
คิดเป็นปริมาณ	200	ตัน	หรือปลาจ�านวน	3,000	ตัว	ช่วงที่จับปลาได้มากในบางครั้ง	มีปลามะกุโระ	(ปลาทูน่า)	วางขายอยู่ในตลาดมากกว่า	
5,000	ตัว	และจ�าหน่ายได้แทบทั้งหมด
อย่างรวดเร็วในเวลาไม่นาน	ตลาดปลา
มะกโุระ	แสดงให้เหน็ถงึบรรยากาศทีส่ดุ
ขวักไขว่ในตลาดขายปลาสึคิจิ		

ตลาดปลาสึคิจิ ตลาดจ�าหน่ายปลาขนาดใหญ่ที่สุดในโลก 

แซลมอน

ปลาหมึก

มะกุโระ

ปลาบุริ

ปลาซันมะ

ปู

ตารางที่ 1 ปริมาณการบริโภคอาหารในครัวเรือนของประชากรชาวญี่ปุ่น 1 คน ใน 1 ปี (กิโลกรัม)

ตารางที ่2 ปรมิาณการบรโิภคปลาในครวัเรอืนของประชากรชาวญีปุ่่น 1 คน ใน 1 ปี (กรัม)
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	 จัดวางคะกะมิโมจิในบ้าน	 และรับประทานซุปโอะโซนิ	 คะกะมิโมจิ	
คือ	 โมจิที่มีความศักดิ์สิทธ์ใช้ถวายแด่เทพเจ้า	 ผู้ดลบันดาลชีวิตใหม่ให้
กับมนุษย์	และสรรพสิ่งที่จะมายังบ้านเรือนในช่วงปีใหม่	

	 ในบางท้องถิ่น	 มีการเซ่นไหว้	 “ทะนะบะตะโมจิ”	 เพื่ออัญเชิญดวง
วิญญาณของบรรพบุรุษ

	 ในบางท้องถิ่น	มีการรับประทาน	”โดะโยโมจิ”	เพื่อคลายความร้อน
ของอากาศและเพิ่มพลังให้กับร่างกาย

	 เพื่อเฉลิมฉลองการกลับมาของดวงวิญญาณบรรพบุรุษในเทศกาล
โอะบง	ยังคงมีการเซ่นไหว้ด้วยโมจิหลงเหลืออยู่

	 มีการเซ่นไหว้
ดงัโงะทีท่�าจากแป้ง
ข้าวผสมผสานกับ
ต้นฮะงแิละต้นซซุกุิ

	 เทศกาลวันเด็กผู้หญิงเป็นเทศกาลเฉลิมฉลองให้กับเด็กผู้หญิง	 มี
การประดับตกแต่งตุก๊ตาวนัเดก็ผูห้ญงิ	เพือ่ขอพรให้เดก็ผูห้ญงิเติบโตขึน้
พร้อมด้วยสุขภาพที่แข็งแรงและมีความสุข	 นอกจากน้ี	 ยังประดับด้วย
โมจิสามสี	บนชั้นวางตุ๊กตา	สีแดงและสีเขียว	หมายถึง	ขับไล่สิ่งชั่วร้าย												
สีขาว	หมายถึง	ความบริสุทธิ์

	 ในระหว่างการชมดอกซากรุะผลบิาน	ชาวญีปุ่น่จะรบัประทานซากรุะ
โมจิด้วย	ซึ่งเป็นประเพณีที่สืบทอดมาตั้งแต่ในสมัยนาระ

	 ลูกๆ	จะได้รับโมจิเพื่อการเฉลิมฉลองจากพ่อแม่ผู้ปกครอง	

	 นอกเหนือจากการประดับ
ตกแต่งธงปลาคาร์พ	 เพื่อขอพรให้
เด็กผู้ชายประสบความส�าเร็จ	และ
เติบโตพร้อมด้วยสุขภาพแข็งแรง																										
ยังมีการรับประทาน	 คะชิวะโมจ	ิ
ซึง่รบัประทานสบืเนือ่งต่อมาตัง้แต่
กลางสมัยเอโดะ	

	 เทศกาลเฉลิมฉลองเพื่อขอพรให้
เด็กผู้ชายอายุ	5	ขวบ	และเด็กผู้หญิง
อายุ	3	และ	7	ขวบ	เจริญเติบโต	พ่อ
แม่จะมอบโมจิเพื่อการเฉลิมฉลอง

เทศกาลปีใหม่ วันที่ 7 กรกฎาคม เทศกาลทะนะบะตะ 

วันที่มีอากาศร้อนที่สุดในปี 

วันที่ 15 สิงหาคม 

กลางฤดู
ใบไม้ร่วง 

วันที่ 3 มีนาคม เทศกาลวันเด็กผู้หญิง

ในช่วงดอกซากุระ 

เมื่อเข้าโรงเรียน จบการศึกษา หรือศึกษาต่อ

วันที่ 5 พฤษภาคม เทศกาลวันเด็ก 

วันที่ 15 พฤศจิกายน
(ชิจิ-โกะ-ซัน) 

ญี่ปุ่นกับโมจิ
 ส�าหรบัประเทศไทย เมื่อได้ยนิค�าว่า “โมจ”ิ คนไทยส่วนใหญ่คงจะนกึถึงขนมเป๊ียะชื่อดังของจังหวดันครสวรรค์ 
แต่แท้ที่จริงแล้ว ในประเทศญี่ปุ่น “โมจิ” คือ อาหารชนิดหนึ่งที่ชาวญี่ปุ่นรับประทานมาตั้งแต่ในสมัยโบราณ ท�า
จากข้าวเหนยีวนึง่ น�ามาต�าในครกจนเหนยีว มรีปูร่างหลากหลาย ด้วยลกัษณะพิเศษทีม่คีวามเหนยีวและยดื สร้าง
รสสัมผัสที่เป็นเอกลักษณ์ เมื่อน�าไปย่างไฟโมจิจะพองตัว หากน�าไปต้ม โมจิจะนุ่ม ในเทศกาลปีใหม่ เทศกาลต่างๆ
ในแต่ฤดูกาล และการเฉลิมฉลอง ชาวญี่ปุ่นนิยมรับประทานโมจิเพื่อการเฉลิมฉลองมาตั้งแต่ในอดีตสืบทอดมา
จนถึงปัจจุบัน ในครั้งนี้ จะขอน�าเสนอความสัมพันธ์ระหว่างโมจิกับชาวญี่ปุ่น
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	 ซปุโอะโซนเิป็นอาหารญีปุ่น่ดัง้เดมิทีร่บัประทานในช่วงปีใหม่	เพือ่ขอ
พรให้สขุภาพแขง็แรงไปตลอดทัง้ปี	ในแต่ละท้องถิน่ทัว่ทัง้ประเทศญีปุ่น่	
ยกเว้นโอกินาวา	มีประเพณีรับประทานซุปโอะโซนิ	โดยที่แต่ละท้องถิ่น
มีการใช้วัตถุดิบแตกต่างกันไปในแต่ละครัวเรือน	 ตั้งแต่	 รูปแบบของ																																																																																													
โมจิ	น�้าซุป	ไปจนถึงวัตถุดิบที่ใช้	ท�าให้มีซุปโอะโซนิมากมายหลากหลาย
รูปแบบ

	 สามารถกล่าวได้ว่า	“โมจิ”	คือต้นก�าเนิดของขนมญี่ปุ่น	ในอดีตโมจิ
เป็นสิง่ทีข่าดไม่ได้ในงานประเพณแีละพธิต่ีางๆ	เช่น	ประเพณเีฉลมิฉลอง
การเก็บเกี่ยวพืชผล	พิธีศพ	พิธีเซ่นไหว้บรรพบุรุษ	เป็นต้น

	 ข้าวเกรียบเป็นชื่อขนมที่ท�าจากข้าว	 ข้าวเกรียบนั้นแตกต่างกันไป
ตั้งแต่วัตถุดิบ	ขั้นตอนการผลิต	และเอกลักษณ์ของข้าวเกรียบที่ท�าจาก
โมจ	ิ(ข้าวเหนยีว)	โดยทัว่ไป	จะมชีิน้ขนาดเลก็	เรยีกว่า	“อะระเระ”	ส่วน
ชิ้นใหญ่เรียกว่า	“โอะคะคิ”	มีรสสัมผัสนุ่ม	และน่าขบเคี้ยว

ซุปโอะโซนิ 

ขนมญี่ปุ่น (วะคะชิ) 

ข้าวเกรียบอะระเระ และ โอะคะคิ 

ในประเทศญี่ปุ่น	 โมจิมีรูปแบบที่แตกต่างกันไปในแต่ละท้องถิ่น	
ทางภาคตะวันตกวัฒนธรรมดั้งเดิมแบบชาววังยังคงหลงเหลืออยู	่
หลายท้องถิ่นนิยมโมจิทรงกลมที่มีรูปแบบเดียวกับคะกะมิโมจ	ิ																		
ส�าหรับภาคตะวันออกซ่ึงถูกปกครองโดยนักรบซามูไร	 นิยมโมจิ
แผ่นบางที่ถูกตัดออกเป็นรูปทรงเหลี่ยม	เมื่อเข้าสู่สมัยเอโดะ	โมจิ
เป็นอาหารประจ�าของผู้คน	 ไม่ว่าจะเป็นโมจิทรงกลมปั้นด้วยมือ	
หรอื	โมจทิรงเหลีย่มทีไ่ด้จากการตดัแบ่ง	เราสามารถท�าโมจจิ�านวน
มากในแต่ละครั้ง	เพราะสามารถเก็บถนอมไว้ได้นาน

โมจิทรงกลม โมจิทรงเหลี่ยม
รูปแบบโมจิแตกต่างกันในแต่ละท้องถิ่น 

อาหารที่ท�าจากโมจิ 
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ประลองฝีมือการท�าอาหารญี่ปุ่น

NO-FOODLOSS PROJECT

 “ดนบุริโมะโนะ” คือ อาหารประเภทกับราดบนข้าวในชามเดียว (ข้าวหน้ารูปแบบต่างๆ สไตล์ญี่ปุ่น) เป็นรูปแบบ
หนึ่งของอาหารญี่ปุ่น “คะสึดน” หนึ่งในเมนูอาหารประเภทดนบุริโมะโนะ ที่ ได้รับความนิยมมาก ท�าจากหมูทอด
ราดไข่ในน�้าปรุงรสหวานเค็ม ในครั้งนี้จะขอแนะน�าวิธีการท�า คะสึดน

1.	 หมสูนันอกบัง้เป็นแห่งๆเพือ่ตดัเส้นเอน็	โรยเกลอืพริกไทย	คลกุแป้ง
สาลี	ชุบไข่ไก่ที่ตีแล้ว	แล้วคลุกขนมปังป่น
2.	 ห่ันต้นหอมเขียวแฉลบเป็นท่อนๆ	 หัวหอมปอกเปลือก	 ผ่าครึ่งตาม
แนวตั้งแล้วซอยบางๆตามเส้น	
3.	 น�าหมูในข้อ	1	ทอดในน�้ามัน	ทอดจนเหลืองแล้วตัดเป็นชิ้นพอดีค�า
4.	 วางหวัหอมในข้อ	3	ให้ทัว่กระทะ	ใส่หมทูอดในข้อ	4	และเครือ่งปรงุ
ที่ผสมแล้วลงไป	น�าขึ้นตั้งไฟ	
5.	 พอเครือ่งในข้อ	4	เดอืดสกัครูก่เ็ทไข่ทีต่แีล้วลงไปเกลีย่ให้ทัว่กระทะ
และโรยหน้าด้วยต้นหอม
6.	 พอไข่ในข้อ	 5	 ครึ่งสุกครึ่งดิบก็จับกระทะเขย่าเบาๆ	 แล้วเทคว�่าลง
บนชามซึ่งใส่ข้าวรอไว้	

	 ในปัจจบุนัประชากรโลกมจี�านวนประมาณ	7,100	ล้านคน	และคาด
การณ์ว่า	ในปี	ค.ศ.	2050	จะมจี�านวนประชากรเพิม่ขึน้ถงึ	9,600	ล้านคน	
ขณะนี	้การผลิตและการเกบ็รกัษาอาหารยงัด�าเนนิไปได้อย่างเหมาะสม	
แต่ทว่า	จากนีไ้ป	มคีวามจ�าเป็นทีจ่ะต้องผลติอาหารในปรมิาณท่ีมากขึน้																																																																								
เพื่อสอดคล้องกับจ�านวนประชากรที่เพิ่มสูงขึ้น	
	 จากข้อมลูขององค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาต	ิ(FAO)	
พบว่า	มีแนวโน้มว่า	ประชากรของโลกที่อยู่ในภาวะขาดแคลนอาหารมี
จ�านวนลดลง	แต่ก็ยังคงมีจ�านวนสูงถึง	840	ล้านคน	และเป็นประชากร
ที่อยู่ในทวีปเอเชียถึง	60	%	หรือในจ�านวนประชากรของโลก	8	คน	มี	
1	คนเป็นคนท่ีอยูใ่นภาวะขาดแคลนอาหาร	ในแต่ละปี	ในประเทศก�าลงั
พฒันา	ภาวะขาดแคลนอาหารได้พรากชวีติเดก็และเยาวชนทีอ่ายตุ�า่กว่า	
5	ปี	ถึงประมาณ	5	ล้านคน	
	 แต่ละปีในประเทศญี่ปุ่น	 จากข้อมูลพื้นฐาน	 มีอาหารที่ยังสามารถ
รับประทานได้	ได้ถูกทิ้งไปประมาณ	500	–	800	ตัน	ซึ่งในสภาวะที่ยัง
มีผู้คนบนโลกตกอยู่ในภาวะขาดแคลนอาหารสูงถึงเกือบ	900	ล้านคน
เช่นนี้	 ประเทศญี่ปุ่น	 จึงน�าค�าว่า	 “เสียดาย”	 มาใช้ขับเคลื่อนในระดับ

หมูสันนอก 6 ชิ้น
ต้นหอมเขียว 1 ก�า
หอมใหญ่  1 หัว 
ขนมปังป่น 2 ถ้วย 
ไข่ไก่  10 ฟอง
แป้งข้าวสาร พอประมาณ
ข้าวสาร  3 ถ้วย 

ส่วนผสม จ�านวน 6 คน
น�้าซุปสกัด 250 ซีซี
มิริน  50 ซีซี
โคยคุชิโชยุ 50 ซีซี

เครื่องปรุง

มวลชนเพือ่ลดอตัราการท้ิงอาหาร	โดยความร่วมมอืระหว่างภาครฐัและ
ประชาชน	จดัด�าเนนิการลดการทิง้อาหารในระบบห่วงโซ่อาหารทัง้ระบบ		
ในภาษาญี่ปุ่นมีค�าว่า	“เสียดาย”	ซึ่งผสมผสานความรู้สึกซาบซึ้งและให้
ความส�าคญัต่อสิง่ของ	คนญีปุ่น่ซึง่แต่เดมิใช้น�า้และทรพัยากรอย่างรูค้ณุ
ค่า	เมื่อได้รับอาหาร	มักจะทานอาหารจนหมดไม่เหลือ	เป็นการปลูกฝัง
ความรูส้กึและความคดิในเรือ่ง	การรูส้กึเสยีดาย	ซึง่เชือ่มโยงกบัความรูส้กึ
ในการให้ความส�าคัญต่อบุคคลและสิ่งของรอบๆ	กายด้วย
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อาหารแบบ B-Class Gourmet ของญี่ปุ่น 
	 ในเดือนธันวาคม	ปี	ค.ศ.	2013	“วะโชะคุ”	หรือ	วัฒนธรรมการรับ
ประทานอาหารแบบด้ังเดิมของญ่ีปุ่น	ได้รบัการข้ึนทะเบยีนให้เป็นมรดก
โลกทางวฒันธรรมทีจ่บัต้องไม่ได้		ปัจจบุนั	ร้านอาหารญีปุ่น่จ�านวนมาก	
ได้รับการแนะน�าในหนังสือมิชชิรินไกด์	 นอกจากน้ี	 เม่ือมีโอกาสได้ไป
เยอืนประเทศญีปุ่น่	นกัท่องเทีย่วชาวไทยจ�านวนมากยงันยิมรบัประทาน
อาหารเลิศหรู	ระดับ	A	เช่น	อาหารไคเซะกิ	ซูชิ	และปูทาราบะ	เป็นต้น
	 ในปัจจุบัน	 ในประเทศญี่ปุ ่น	 ได้เกิดกระแสความชื่นชอบการ																									
รับประทานอาหารรูปแบบใหม่	“B	Class	Gourmet”	ก�าลังเป็นที่นิยม
อย่างสูงในหมู่ชาวญี่ปุ่น	อาหารแบบ	“B	Class	Gourmet”	คือ	อาหาร
ที่มีรสชาติอร่อย	ราคาถูกไม่แพง	อาหารที่รับประทานกันทั่วๆ	ไปแบบ
ชาวบ้าน	ในแต่ละท้องถิน่ของประเทศญีปุ่น่ได้สร้างสรรค์เมนอูาหารแบบ
ชาวบ้าน	ราคาไม่แพงขึ้น	 โดยใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นของตน	จึงท�าให้
เกิดเมนูอาหาร	B	Class	Gourmet	ใหม่ๆ	โดยเฉพาะในแต่ละท้องถิ่น	
หรือเรียกว่า	อาหารท้องถิ่นแบบ	B	Class	Gourmet	ขึ้น	
	 เมื่อไม่นานมานี้	ได้มีการจัดงาน	“B-1	Grand	Prix”	มีวัตถุประสงค์
เพื่อการประชาสัมพันธ์ท้องถิ่นด้วยเมนูอาหารแบบชาวบ้าน	 ในปีที่
ผ่านมา	 งานนี้ได้รับความสนใจจากแขกผู้มาเยือนจากแต่ละท้องถิ่น
เป็นจ�านวนมาก	จนเป็นที่รู้จักในฐานะ	“งานใหญ่ที่มีชีวิตชีวามากที่สุด
ของญี่ปุ่น”	ในทุกๆ	ปี	มีการออกร้านจากแต่ละท้องถิ่นเข้าร่วมงานเป็น
จ�านวนมาก	จนสามารถเรียกงานนี้ได้ว่า	เป็นงานในระดับชาติ		ภายใน
งาน	 จะพบว่า	 เต็มไปด้วยการออกร้านอาหารท้องถิ่นอันน่าภาคภูมิใจ	
และบรรยากาศอันเปี่ยมไปด้วยความกระตือรือร้นของผู้จัดงาน	

อิกะยะกิ (ปลาหมึกย่าง) ราเม็ง

โอะโคะโนะมิยะกิ (พิซซ่าญี่ปุ่น)

ทะโกะยากิ ยะกิโซบะ
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FUKUOKA
fukuoka.wannee

柳川

あまおう（イチゴ）狩り

博多ラーメン ＆ 博多餃子

Yanagawa

Amaou

Hakata Ramen & Hakata Gyoza

河内藤園 Kitakyushu City Kawachi Fuji Garden 

©Fukuoka Prefecture Tourist Association

©Yanagawa City

©Kitakyushu City

©Fukuoka City

©Fukuoka City

©Fukuoka City

 ประเทศญี่ปุ ่นนั้นมีสถานที่ท ่องเที่ยวที่น ่าสนใจ
มากมาย สามารถเที่ยวชมทัศนียภาพที่แตกต่างกัน
ไปในแต่ละฤดู ในคร้ังนี้จะขอแนะน�า ฤดูใบไม้ผลิของ 
“จังหวัดฟุกุโอกะ” ซึ่งอยู่ในเกาะคิวชู หากพูดถึงฤดู
ใบไม้ผลิแล้ว หลายๆท่านคงจะนึกถึงดอกไม้ ที่ฟุกุโอกะ
นอกจากจะสามารถชมความงามของดอกไม้หลากชนิด
แล้ว ยังสามารถเพลิดเพลินไปกับของกินเลิศรสได้อีก
ด้วย การเดนิทางนัน้กแ็สนสะดวกด้วยเทีย่วบนิตรงจาก
การบินไทย และเจ็ทสตาร์ ซึ่งมีเที่ยวบินทุกวัน ใช้เวลา
เดินทางเพียง 5 ชั่วโมงเท่านั้น 

หลายๆท่านอาจจะรู้จักสวนแห่งน้ีในชื่อ	 “อุโมงค์ดอก
วิสเทอเรีย”	 สวนแห่งนี้เป็นสถานที่ถ่ายท�าละครเร่ือง	
“กลกิโมโน”	และยังได้รับเลือกให้เป็น	“10	amazing	
new	luxury	 journeys	to	experience	 in	2016”	
จาก	CNN	อกีด้วย	เมือ่ถงึช่วงปลายเดอืนเมษายน	ดอก
วสิเทอเรยีหลากสจีะเริม่เบ่งบานไปทัว่	และจะบานเต็ม
ที่ในช่วงต้นเดือนพฤษภาคม	ทั้งสีม่วง	ชมพู	ขาว	รวม
แล้วกว่า	22	สายพันธุ์	นอกจากอุโมงค์แล้วก็ยังมีจุดชม
ดอกวิสเทอเรียอีกหลายจุด
วิสเทอเรีย : ต้นเดือนพฤษภาคม

เมืองทางตอนใต้ของฟุกุโอกะ	 ซึ่ง
ได้รับการขนานนามว่าเป็น	 “เมือง
แห่งสายน�้า”	 ที่นี่ขึ้นชื่อในเรื่องของ	
“การล่องเรือ”	 ชมความงามของ
ธรรมชาติ	 การล่องเรือน้ันสามารถ
ล่องได้ตลอดทั้งปี	 แต่ในช่วงฤดู
ใบไม้ผลินั้น	 จะสามารถชมดอกไม้
ตามริมคลองได้	 บ้านเรือน	 ร้าน
ค้าในละแวกนั้นจะมีการตกแต่ง
ด้วย	sagemon	(โมบายลูกบอลผ้า
ญี่ปุ่นหลากสี)	 และช่วงปลายเดือน
เมษายนยงัมกีารจดัเทศกาลดอกวสิ
เทอเรียอีกด้วย
ซากุระ : ปลายเดือนมีนาคม – ต้น
เดือนเมษายน

ตดิตามสอบถามข้อมลูเกีย่วกบัจงัหวดัฟุกโุอกะได้ที่

หลังจากล่องเรือเสร็จแล้ว 
อย่าลืมแวะไปทาน “ข้าว
หน้าปลาไหล” ของขึ้นชื่อ
ของเมืองยานากาวะด้วย
นะคะ

ผมคือ Ecoton
มาสคอต

จังหวัดฟุกุโอกะ

ชื่อ “AMAOU” มาจาก Akai สีแดง, MArui กลม, Ookii 
ใหญ่, Umai อร่อย

ที่ฟุกุโอกะมีฟาร์มสตรอว์เบอร์รี่อยู ่หลายแห่ง	
ซ่ึงสามารถสนุกไปกับการเก็บสุดยอดสายพันธุ	์																		
สตรอว์เบอร์ร่ี	 “AMAOU”	 ซ่ึงสามารถเก็บได้
เฉพาะในจังหวัดฟุกุโอกะเท่านั้น	 ด้วยขนาดท่ี
ใหญ่	 สีแดงสด	 รสชาติหวานอร่อย	 จึงถือเป็น																																							
สตรอว์เบอร์รี่อันดับหนึ่งของญี่ปุ่น	และในปีที่แล้ว
ยังได้รับเลือกเป็นของขวัญเนื่องในโอกาสมหา
มงคลเฉลิมพระชนมพรรษาของพระบาทสมเด็จ
พระเจ้าอยู่หัวอีกด้วย
ช่วงเก็บ AMAOU : เดือนมกราคม-พฤษภาคม

ราเม็งซุปกระดูกหมูมีต้นก�าเนิดที่ฟุกุโอกะ	 ฮากาตะราเม็งก็คือ	 ราเม็งซุปกระดูกหมูซึ่งมี
จดุเด่นคือ	เส้นที่บางและสามารถเลอืกความแขง็ของเส้นได้	และยังสามารถสัง่เพิม่เฉพาะ
เส้นได้อีกด้วย	ส่วนฮากาตะเกี๊ยวซ่านั้น	มีจุดเด่นคือ	ทานง่ายด้วยขนาดพอดีค�า	ภายนอก
กรอบ	ภายในชุ่มฉ�่า

แล้วคุณจะหลงรัก 
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โครงสร้างพื้นฐานคุณภาพสูงของประเทศญี่ปุ่น

 เทคโนโลยีในการก่อสร้างและควบคุมสะพาน

 Integrated Coal Gasification Combined Cycle 

	 เมื่อเดือนพฤษภาคม	ของปีที่ผ่านมา	ฯพณฯ	นาย	ชินโซ	อาเบะ	นายกรัฐมนตรีญี่ปุ่น	ได้ประกาศนโยบาย	“หุ้นส่วนโครงสร้างพื้นฐานคุณภาพสูง”	
และต่อมาในเดอืนพฤศจกิายน	ได้ประกาศ	แผนปฏบิตักิารท่ีเป็นรปูธรรม	ภมิูภาคเอเชยีมศีกัยภาพทีจ่ะเจรญิเตบิโตเพือ่ก้าวไปสูศ่นูย์กลางของเศรษฐกิจ
โลกในศตวรรษที	่21	ดงัน้ันการเตรยีมความพร้อมในเรือ่งโครงสร้างพืน้ฐานขนาดใหญ่เป็นสิง่ทีจ่�าเป็น	ด้วยเหตุนี	้เพือ่การพฒันาประเทศอย่างต่อเนือ่ง	
และประโยชน์สุขของประชาชน	การรักษาคุณภาพของโครงสร้างพื้นฐานเป็นส่ิงท่ีส�าคัญ	“โครงสร้างพ้ืนฐานคุณภาพสูง”	 เป็นส่ิงก่อสร้างที่ดูมีราคา
แพง	แต่ใช้งานได้ง่าย	มีอายุการใช้งานยาวนาน	และสามารถรองรับภัยพิบัติทางธรรมชาติได้อย่างดี	จึงเป็นการลงทุนที่คุ้มค่าส�าหรับคุณประโยชน์ใน
ระยะยาว	

Tokyo Gate Bridge : เหล็กประเภท SBHS ส�าหรับการสร้างสะพาน

Nakoso Power Station, Fukushima 
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ข่าวสถานเอกอัครราชทูตญี่ปุ่น

(ภาพถ่าย : APCD)

	 ในวันที่	11	ธันวาคม	พ.ศ.	2558	สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ	
สยามบรมราชกุมารี	ทรงมีพระมหากรุณาธิคุณเสด็จพระราชด�าเนิน
เป็นประธานในพิธีเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ	
สยามบรมราชกมุารี	เนือ่งในวโรกาสมหามงคลเฉลมิพระชนมพรรษา	
60	 พรรษา	 พร้อมทั้งพิธีส่งมอบโครงการ	 “The	 Project	 on	
Supporting	 Employment	 Transitions	 for	 Persons	 with	
Disabilities”	 ซึ่งได้รับการสนับสนุนเงินทุนในการด�าเนินโครงการ
จากรัฐบาลญี่ปุ่นผ่านความร่วมมือทางด้านเศรษฐกิจแบบให้เปล่า
เพือ่พืน้ฐานและความมัน่คงของมนษุย์	(โครงการจจีพี)ี	ณ	ส�านกังาน
ศูนย์พัฒนาและฝึกอบรมคนพิการแห่งเอเชียและแปซิฟิก	 (ศพอ.)	
กรุงเทพมหานคร	 ในโอกาสน้ัน	 นายฮิเดโอะ	 ฟุคุชิมะ	 อัครราชทูต	
สถานเอกอคัรราชทตูญีปุ่น่ประจ�าประเทศไทย	ข้าราชการ	ผู้ให้ความ
ช่วยเหลือผู้พิการ	และผู้ที่เกี่ยวข้องได้เฝ้าทูลละอองพระบาท
	 รัฐบาลญี่ปุ ่น ยินดี ให ้การสนับสนุนเงินทุนจ�านวนทั้ ง ส้ิน	
2,009,200	 บาท	 แก่โครงการน้ี	 ซ่ึงมีวัตถุประสงค์ในการจัดซื้อรถ
จ�าหน่ายสนิค้าเคลือ่นทีส่�าหรบัคนพกิาร	ทีม่กีารตดิตัง้ลฟิท์เพือ่ยกรถ
เข็นวีลแชร์ด้วย	อนึ่งโครงการนี้ยังได้รับความร่วมมือจากบริษัท	ไทย
ยามาซาก	ิในการให้ค�าแนะน�าเกีย่วกบัการผลติเบเกอร์รี	่การจ�าหน่าย
และการบริหารงานภายในร้าน	 ส่งผลให้โครงการมีศักยภาพในการ
สนับสนุนส่งเสรมิคนพิการมากยิง่ข้ึน	รฐับาลญีปุ่น่ร่วมกับภาคเอกชน	

	 ในวนัที	่5	ธนัวาคม	พ.ศ.	2558	สถานเอกอคัรราชทตูญีปุ่น่ประจ�า
ประเทศไทย	 ได้จัดงานเฉลิมพระชนมพรรษาสมเด็จพระจักรพรรดิ
แห่งญี่ปุ่น	ประจ�าปี	พ.ศ.	2558	ณ	โรงแรมเซ็นทารา	แกรนด์	แอท	
เซน็ทรลัเวลิด์	ในวนันัน้	ผูด้�ารงต�าแหน่งทางด้านการเมอืง	ข้าราชการ	
นักธุรกิจส�าคัญชาวไทย	ผู้ที่เกี่ยวข้องกับองค์กรไทย-ญี่ปุ่น	ผู้สื่อข่าว	

รัฐบาลญีปุ่น่ให้การสนบัสนนุเงนิทนุส�าหรับโครงการ “The Project on Supporting Employment 

Transitions for Persons with Disabilities”ภายใต้ความร่วมมือระหว่างภาครัฐและเอกชน

งานเฉลิมพระชนมพรรษาสมเด็จพระจักรพรรดิแห่งญี่ปุ่น

เล็งเห็นว่าโครงการนี้ไม่เพียงแต่จะช่วยสร้างสภาพแวดล้อมในการ
ท�างานที่เหมาะสมแก่คนพิการ	 เพื่อส่งเสริมให้คนพิการสามารถ
ดูแลตัวเองได้เท่านั้น	 แต่ยังคาดหวังว่าโครงการนี้จะเป็นตัวอย่างที่
ช่วยสร้างความเข้าใจแก่ผู้คน	ในการทีจ่ะสร้างสรรค์สงัคมเพ่ือทกุคน
สามารถด�ารงชีวิตได้อย่างเป็นสุข

นกัการทตู	และชาวญีปุ่น่ในประเทศไทย	เข้าร่วมถวายพระพรสมเดจ็
พระจักรพรรดิแห่งญี่ปุ่น
	 อนึ่ง	ได้มีการออกบูทของหน่วยงานรัฐบาลในแต่ละท้องถิ่นของ
ญีปุ่น่	เพือ่ประชาสัมพนัธ์แหล่งท่องเทีย่ว	ทีน่่าประทบัใจ	และอาหาร
รสเลิศของแต่ละท้องถิ่นนั้นๆด้วย
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	 ระหว่างวนัท่ี	12	มกราคม	–	10	กมุภาพนัธ์	ทีผ่่านมา	ได้มกีารจดั
นิทรรศการ	"สวนเหมันตฤดู	:	การส�ารวจของจินตนาการแนวไมโคร
ป๊อปของศิลปะญี่ปุ่นในยุคปัจจุบัน"	ณ	หอศิลป์จ�าปาศรี	สถาบันวิจัย
ศลิปะและวฒันธรรมอสีาน	มหาวทิยาลยัมหาสารคาม	โดยความร่วม
มอืระหว่าง	เจแปนฟาวน์เดชัน่	กรงุเทพฯ	กบั	สถาบนัวจิยัศลิปะและ
วัฒนธรรมอีสาน	มหาวิทยาลัยมหาสารคาม	
	 นิทรรศการในครั้งนั้น	จัดแสดงผลงานทางด้านศิลปะ	35	ชิ้น	ใน
รูปแบบต่างๆ	 เช่น	ภาพเขียน	ภาพวาด	 	และภาพเคลื่อนไหว	ของ
ศลิปินรุ่นเยาว์ชาวญีปุ่น่	14	คน	ประกอบไปด้วย	ผลงานศลิปะทีแ่สดง
ให้เห็นถึงการรวมตัวที่สร้างข้ึนโดยรายละเอียด	 ในมุมมองเกี่ยวกับ
โลกอันเป็นเอกลักษณ์ของศิลปินแต่ละคน	 	 การน�าเสนอวัฒนธรรม
ย่อยญี่ปุ่นที่โบราณและแสนจะธรรมดา	 ในความหมายใหม่อย่าง
สร้างสรรค์	 	 ศิลปินญี่ปุ่นผู้อาศัยอยู่ในยุคโลกาภิวัตน์นี้ได้แสดงออก
ถึงมุมมองที่ขัดแย้งต่อสังคมโลก	 ในช่วงเวลาที่การสร้างค่านิยมทาง
สังคมร่วมกันนั้นเป็นเรื่องท่ีท�าได้ยาก	 มีผู้ช่ืนชอบงานศิลปะเข้าร่วม
ชมงานแสดงนิทรรศการในครั้งนี้เป็นจ�านวนมาก		

	 ในระหว่างวันที	่22	–	24	มกราคม	ทีผ่่านมา	มกีารจดังานเทศกาล
แนะน�าวัฒนธรรมญี่ปุ่น	 “JAPAN	 EXPO	 THAILAND	 2016”	ณ	
ห้างสรรพสินค้าเซ็นทรัลเวิลด์	 ในครั้งนี้ถือเป็นการจัดงานครั้งที่	 11	
มีวัตถุประสงค์เพื่อส่งเสริมความสัมพันธ์อันดีระหว่างประเทศไทย
และประเทศญี่ปุ่น	 โดยผ่าน	 วัฒนธรรมดั้งเดิม	 และวัฒนธรรมป๊อป
ของประเทศญี่ปุ่น	
	 ในกิจกรรมครั้งนี้	 มีการแสดงฟรีคอนเสิร์ต	 โดยศิลปินชาวญี่ปุ่น

นิทรรศการ "สวนเหมันตฤดู" ณ จังหวัดมหาสารคาม

งาน JAPAN EXPO THAILAND 2016

จ�านวนมากมาย	 อาทิ	 วงดนตรีไอดอลของประเทศญี่ปุ่น	 AKB48	
นอกจากนี้	 ยังมีกิจกรรมอื่นๆที่น่าสนใจอีก	 เช่น	 เทศกาลอาหาร
และขนมหวานที่มีรสชาติอร่อยของญี่ปุ่น	การออกบูทจากนักศึกษา
ของมหาวิทยาลัยต่างๆในประเทศไทย	ภายใต้หัวข้อ	 “จังหวัดของ
ประเทศญี่ปุ่น”	และ	การประกวดคอสเพลย์	เป็นต้น	ตลอดทั้ง	3	วัน
ของการจดังานในครัง้นี	้มชีาวไทยทีช่ืน่ชอบประเทศญีปุ่น่	มาร่วมงาน
มากกว่า	3	แสนคน	
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สำนักขาวสารญี่ปุน
สถานเอกอัครราชทูตญี่ปุนประจำประเทศไทย

177 ถนนวิทยุ แขวงลุมพินี เขตปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330

TEL: 0-2696-3004, 0-2207-8504  FAX: 0-2207-8512

http://www.th.emb-japan.go.jp/th/

การพับกระดาษ

แบบโอะริงะมิ

ตุ๊กตาฮินะ

(ตุ๊กตา

วันเด็กผู้หญิง) 

เสร็จ

เรียบร้อย

ตุ๊กตาจักรพรรดิ

ตุ๊กตาจักรพรรดินี

การใช้กระดาษหนึ่งแผ่น พับจนเกิดเป็นรูปร่างต่างๆนานานั้น

ไม่เพียงแต่เป็นแค่กิจกรรมในยามว่างเท่านั้น แต่ยังเป็นวิธีการหนึ่ง

ในการสัมผัสกับวัฒนธรรมญี่ปุ่นและความสวยงามที่สืบทอดกันต่อมา

ในปีนี้ จะแนะน�าวิธีการพับกระดาษแบบโอะริงะมิง่ายๆ ที่ไม่ว่าใครๆ ก็สามารถพับได้ 

เทศกาลฮินะ เป็นเทศกาลเพื่อเฉลิมฉลองให้กับเด็กผู้หญิง ในวัน
ที่ 3 มีนาคม บ้านจะถูกประดับด้วยตุ๊กตาฮินะ เพื่อขอพรให้เด็กผู้
หญิงเติบโตพร้อมด้วยสุขภาพแข็งแรงและมีความสุข ในครั้งนี้จะ
ขอแนะน�าวิธีการพับตุ๊กตาฮินะ 

1.	พับครึ่งกระดาษทรงสี่เหลี่ยมจตุรัส	จากซ้ายไปขวา	แล้วพับกลับคืน
2.	พับครึ่งกระดาษจากบนลงล่าง
3.	พับปลายกระดาษทั้งสองข้างเข้าสู่ตรงกลาง
4.	พับปลายกระดาษจากล่างขึ้นบน
5.	พับครึ่งกระดาษของส่วนที่พับในข้อ	4		แล้วพับกลับคืน
6.	สอดนิ้วเข้าไปในกระดาษของส่วนที่พับในข้อ	4		แผ่กระดาษออกเป็น
ทรงสี่เหลี่ยม		แล้วพับ
7.	พับด้านบนกระดาษตามรูป
8.	พับด้านล่างกระดาษเป็นฐาน
9.	เขียนหมวกและตา

1.	พับครึ่งกระดาษทรงสี่เหลี่ยมจตุรัส	จากซ้ายไปขวา	แล้วพับกลับคืน
2.	พับครึ่งกระดาษจากบนลงล่าง
3.	พับปลายกระดาษทั้งสองข้างเข้าสู่ตรงกลาง
4.	พับปลายกระดาษจากล่างขึ้นบน
5.	พับครึ่งกระดาษของส่วนที่พับในข้อ	4		แล้วพับกลับคืน
6.	สอดนิ้วเข้าไปในกระดาษของส่วนที่พับในข้อ	4		แผ่กระดาษออกเป็น
ทรงสี่เหลี่ยม	แล้วพับ
7.	พับด้านบนกระดาษตามรูป
8.	พับขอบกระดาษขึ้นเล็กน้อยตามรูป
9.	พับด้านล่างกระดาษเป็นฐาน
10.	พับฐานด้านล่างขึ้นเล็กน้อยตามรูป
11.	พับบริเวณส่วนหัวกระดาษลงเล็กน้อย
12.	เขียนผมและตา


