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ส
วสัดค่รบัทา่นผ่อ้ีา่นทก่ิทา่น บทความติอีนน่� เรามาวา่

กิันติ่อีด้วยีเร่�อีง “ข้องฝึาก (お土産：おみやげ：
Omiyage)” ให้แกิ่คนญี่่�ปุ่่�นครับ โดยีเม่�อีติอีนกิ่อีนหน้าน่� ผ่้เข่่ยีนได้

รวบรวมข่อีงฝีากิท่�เปุ่็นหมวดข่อีงใชิ้ติ่าง ๆ ไปุ่เปุ่็นท่�เร่ยีบร้อียีแล้ว 

มาคืรั�งน่�จะเป็นหัมวดข้องกินกิันบ้างครับ โดยีในชิ่วงท่�เวลาท่�

บทความน่�ได้ลง น่าจะผ่านชิ่วงปุ่ีใหม่ เทศกิาลท่�ให้ข่อีงข่วัญี่ ข่อีง

ฝีากิกินัไปุ่แลว้กิต็ิาม แติท่า่นผ่อ่้ีานสามารถึท่�จะเกิบ็ไอีเดย่ีข่อีงฝีากิ

ท่�เปุ่็นข่อีงกิินเหล่าน่�ไว้ เม่�อีม่โอีกิาสได้พับเจอีกัิบคนญี่่�ปุ่่�นท่�เปุ่็น

เพั่�อีน หร่อีคนร่้จักิข่อีงเรา ในวาระติ่าง ๆ กิ็สามารถึนำไอีเด่ยีข่อีง

ฝีากิเหล่าน่� ไปุ่มอีบให้กิับคนญี่่�ปุ่่�น เพั่�อีสร้างความปุ่ระทับใจ และ

อะไร ถูกใจคนญี่ปุนอะไร ถูกใจคนญี่ปุนอะไร ถูกใจคนญี่ปุนอะไร ถูกใจคนญี่ปุน

ของฝากไทย ๆ

ตอนที่ 2 หมวดของกิน

แฝีงความเปุ่็นไทยีได้เชิ่นกิันครับ แต่ิม่อียี่่ข่้อีหนึ�งท่�ท่านผ่้อี่านอีาจ

จะติอ้ีงคำนงึถึงึ เม่�อีจะมอีบข่อีงกินิ เปุ่น็ข่อีงฝีากิใหก้ิบัคนญี่่�ปุ่่�นนะ

ครับ นั�นก็ิค่อี “วันหัมดอายุ (消費期限：しょうひきげん：
Shouhikigen)” หร่อี “ควรบริโภคกิ่อีน...(賞味期限：しょうみき
げん：Shoumikigen *คืำว่า 賞味期限 น่� ถึ้าแปุ่ลติรงติัวจะแปุ่ล

ได้ว่า “สิ�นอายุคืวามอร่อย” หมายีความว่า สินค้ายีังไม่สิ�นอีายี ่

(แติ่กิ็ควรบริโภคให้เร็วท่�ส่ด) ซึ่ึ�งถึ้าแปุ่ลเปุ่็นคำท่�คนไทยีใชิ้งานกิัน 

กิ็ค่อี “ควรบริโภคกิ่อีน...” นั�นเอีงครับ) ลอีงมาด่กิันนะครับว่า

ข่อีงฝีากิท่�เปุ่็นหมวดข่อีงกิินท่�ผ่้เข่่ยีนเล่อีกิมาจะม่อีะไรกิันบ้าง

ทีุ่เร่ยนกรอบ หัรือทีุ่เร่ยนที่อด (ドリアンチップス：
Dorian Chippusu)

เปุ่น็ข่อีงกินิท่�ถึอ่ีวา่มค่วามนา่สนใจเปุ่น็อียีา่งมากิในสายีติา

คนญี่่�ปุ่่�น เพัราะคนญี่่�ปุ่่�นสว่นใหญี่ ่มกัิจะทราบกิติิติศิพััทข์่อีงทเ่รย่ีน 

ในความม่กิลิ�นท่�ร่นแรง (強烈な匂い：きょうれつなにおい：
Kyouretsuna Nioi) และจะม่คนท่�ทานได้ เพัราะร่้สึกิว่าม่กิลิ�น

หอีม (いい香り：いいかおり：Ii Kaori) กิับคนท่�ทานไม่ได้ เพัราะ

ร่้สึกิว่าม่กิลิ�นเหม็น (臭い：くさい：Kusai) ดังนั�น เม่�อีเวลาพั่ดถึึง

แค่ช่ิ�อีท่เร่ยีน หร่อีบอีกิว่านำท่เร่ยีนมาฝีากิ จึงดึงความสนใจข่อีง

คนญ่ี่�ปุ่่�นได้มากิ ๆ ท่เด่ยีวครับ แต่ิท่เร่ยีนกิรอีบนั�น จะไม่ม่กิลิ�นท่�

ร่นแรงข่อีงท่เร่ยีนอี่กิต่ิอีไปุ่ ผ้่เข่่ยีนเคยีนำไปุ่ให้เพั่�อีนคนญ่ี่�ปุ่่�นท่�

ไม่ชิอีบท่เร่ยีนลอีงชิิมด่ ปุ่รากิฏิว่า ทานได้ครับ และกิลายีเปุ่็นชิอีบทีุ่เร่ยที่อด หัรือทีุ่เร่ยนกรอบ

Credit: https://www.travel.co.jp/guide/article/10801/
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ดัังนั้้�น การนำผลไม้้เมืืองร้้อนอบแห้้งไป นอกจาก 

จะแสดงถึงึความเป็็นไทย ที่่�เป็็นเมืืองร้้อนได้้แล้้ว ยังัมีี 

ความน่่าสนใจในสายตาคนญี่่�ปุ่่�นเพราะไม่่ได้้เห็็นใน

ชีีวิิตประจำวัันบ่่อยนัก และเก็็บเอาไว้้ทานได้้นาน 

อีีกด้้วย

ปลาหมึึกอบปรุุงรสเบนโตะ 

สำหรัับท่่านใดอยากจะมอบของฝากเล็็ก ๆ 

น้อ้ย ๆ  ให้ก้ับัคนญี่่�ปุ่่�นหมู่่�มากที่่�รู้้�จักั ขอแนะนำ ขนม 

“เบนโตะ” ซึ่่�งเป็็นปลาหมึึกอบปรุุงรสของไทย ซ่ึ่�ง 

อัันที่่�จริิงแล้้วเบนโตะ เป็็นขนมมีีรสเผ็็ด (辛い：か 
らい：Karai) สำหรัับคนญี่่�ปุ่่�นแล้้ว อาจจะถืือว่่าเผ็็ดมาก แม้้เป็็น

รสชาติอิอริจินิัลั ที่่�มีีความเผ็็ดระดัับน้้อยที่�สุุดแล้้วก็็ตาม ซ่ึ่�งโดยปกติิ

แล้้ว คนญี่่�ปุ่่�นส่่วนใหญ่่จะไม่่ค่่อยกิินรสเผ็็ดสัักเท่่าไหร่่ แต่่การให้้

ขนมเบนโตะนั้้�น เหมืือนเป็็นการให้แ้บบมีีมุุกแฝงไปด้ว้ย ไม่ไ่ด้้ตั้้�งใจ

จะให้้คนญี่่�ปุ่่�นทานเพื่่�อความอร่อ่ย แต่่อยากให้ล้ิ้้�มลองรสชาติคิวาม

เผ็็ดของไทย ซึ่่�งขนมเบนโตะจะเหมาะมากในการนำไปให้้เป็็นของ

ฝากสำหรัับวััยรุ่่�นญี่่�ปุ่่�น

ขนมปลาหมึึกอบปรุุงรส ตราเบนโตะ

Credit: https://t-freak.info/blog/?p=7845

ผู้้�เขีียนหวัังว่่าผู้้�อ่านจะได้้ไอเดีียของฝาก ทั้้�งของใช้้ และ

ของกินิ เพื่่�อนำไปให้ก้ับัเพื่่�อน หรืือคนรู้้�จักัที่่�เป็น็คนญี่่�ปุ่่�น ในโอกาส

ต่า่ง ๆ  เมื่่�อได้้พบกันันะครับั แล้้วพบกันัใหม่ใ่นตอนต่่อไปครับั สวััสดีี

ปีีใหม่่ครัับ

ทุุเรีียนกรอบไปเลย (แต่่ก็็ยัังไม่่กิินทุุเรีียนสดอยู่�นะครัับ) ทุุกครั้้�งท่ี่� 

ผู้้�เขีียนกลับไทย เพื่่�อนญี่่�ปุ่่�นคนนี้้� จะเรีียกร้องขอของฝากเป็็นทุุเรีียน- 

กรอบตลอดเลยทีีเดีียวครัับ ดัังนั้้�น ผู้้�เขีียนจึึงยกตำแหน่่งแชมป์์ 

ให้ก้ับัทุุเรีียนทอด ในการเป็็นของฝาก หมวดของกินิ ให้้แก่่คนญี่่�ปุ่่�น

ไปเลยครับั แต่่จริงิ ๆ  แล้ว้ ข้อ้เสีียของของฝากชนิดินี้้� มีีอยู่่�หนึ่่�งอย่า่ง

นะครัับ นั่่�นก็็คืือ “ราคา” (値段：ねだん：Nedan) เพราะทุุเรีียน

กรอบ หรืือทุุเรีียนทอดนี้้� ราคาสููง มากกว่าของฝากหมวดของกิิน

แบบไทย ๆ ประเภทอื่่�น ๆ ครัับ

ผลไม้เ้มือืงร้อ้นอบแห้ง้ (熱帯果樹のドライフルーツ：
ねったいかじゅのドライフルーツ：Nettai Kajyu no Doraai 

Furuutsu)

สำหรัับของฝากที่่�เป็็นผลไม้้อบแห้้งนั้้�น ผู้้�เขีียนแนะนำว่่า 

ควรเป็็นผลไม้้เมืืองร้้อน ที่่�มีีอยู่่�ในประเทศไทยนะครัับ และควรจะ

ผลิิตในประเทศไทยด้้วย จะเพิ่่�มความเป็็นไทยให้้กัับของฝากได้้

อย่่างมาก ผลไม้้อบแห้้งที่่�มีีความเป็็นไทย เช่่น มะม่่วงอบแห้้ง (ド
ライマンゴー：Dorai Mangoo), มัังคุุดอบแห้้ง (ドライマンゴス
チン：Dorai Mangosuchin), ลำใยอบแห้้ง (干し龍眼：ほしりゅ
うがん：Hoshi Ryuugan), ฝรั่่�งอบแห้้ง (ドライグアバ：Dorai 

Guaba) หรืือสัับปะรดอบแห้้ง (ドライパイナップル：Dorai Pain-

appuru) เป็็นต้้น ซ่ึ่�งแน่่นอนว่่า เป็็นเหล่่าผลไม้้ที่่�ไม่่มีีในญี่่�ปุ่่�น 

แต่่ดั้้�งเดิิม เพราะเป็็นผลไม้้เมืืองร้้อน ดัังนั้้�น จะเป็็นของท่ี่�ดููแปลก 

และน่า่สนใจสำหรับัคนญ่ี่�ปุ่่�นเป็น็อย่า่งมาก แต่ถ่้า้จะให้น้ำไปแบบ 

สด ๆ  ไม่ใ่ช่แ่บบตากแห้ง้แล้ว้นั้้�น ก็ไ็ม่ส่ามารถนำเข้า้ประเทศญี่่�ปุ่่�น

ด้ว้ยวิธิีีปกติไิด้ ้และถึงึจะนำเข้า้ได้ ้ก็ม็ีีปัญหาเรื่่�องผลไม้เ้สีียอีีกด้ว้ย 

ผลไม้้เมืืองร้้อนอบแห้้ง วางขายในซุุปเปอร์์มาร์์เก็็ตในประเทศไทย

Credit: https://www.travel.co.jp/guide/article/21763/


