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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 ถูกใจคนญี่ปุนอะไร ถูกใจคนญี่ปุนอะไร ถูกใจคนญี่ปุนอะไร ถูกใจคนญี่ปุน

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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ดังนั�น กิารนำผลไม้เม่อีงร้อีนอีบแห้งไปุ่ นอีกิจากิ 

จะแสดงถึงึความเป็ุ่นไทยี ท่�เป็ุ่นเมอ่ีงร้อีนได้แล้ว ยีงัม่ 

ความน่าสนใจในสายีติาคนญี่่�ปุ่่�นเพัราะไม่ได้เห็นใน

ชิ่วิติปุ่ระจำวันบ่อียีนักิ และเก็ิบเอีาไว้ทานได้นาน 

อี่กิด้วยี

ปลาหัมึกอบปรุงรสเบนโติะ 

สำหรับท่านใดอียีากิจะมอีบข่อีงฝีากิเล็กิ ๆ 

นอ้ียี ๆ  ใหก้ิบัคนญี่่�ปุ่่�นหม่ม่ากิท่�ร่จ้กัิ ข่อีแนะนำ ข้นม 

“เบนโติะ” ซึ่ึ�งเป็ุ่นปุ่ลาหมึกิอีบปุ่ร่งรสข่อีงไทยี ซึึ่�ง 

อีันท่�จริงแล้วเบนโติะ เปุ่็นข่นมม่รสเผ็ด (辛い：か 
らい：Karai) สำหรับคนญี่่�ปุ่่�นแล้ว อีาจจะถ่ึอีว่าเผ็ดมากิ แม้เป็ุ่น

รสชิาติอิีอีริจนิลั ท่�มค่วามเผ็ดระดับน้อียีท่�สด่แล้วก็ิติาม ซึึ่�งโดยีปุ่กิติิ

แล้ว คนญี่่�ปุ่่�นส่วนใหญี่่จะไม่ค่อียีกิินรสเผ็ดสักิเท่าไหร่ แติ่กิารให้

ข่นมเบนโติะนั�น เหมอ่ีนเป็ุ่นกิารใหแ้บบมม่ก่ิแฝีงไปุ่ดว้ยี ไมไ่ด้ติั�งใจ

จะให้คนญี่่�ปุ่่�นทานเพั่�อีความอีรอ่ียี แต่ิอียีากิใหล้ิ�มลอีงรสชิาติคิวาม

เผ็ดข่อีงไทยี ซึ่ึ�งข่นมเบนโติะจะเหมาะมากิในกิารนำไปุ่ให้เปุ่็นข่อีง

ฝีากิสำหรับวัยีร่่นญี่่�ปุ่่�น

ข้นมปลาหัมึกอบปรุงรส ติราเบนโติะ

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

ผ่้เข่่ยีนหวังว่าผ่้อ่ีานจะได้ไอีเด่ยีข่อีงฝีากิ ทั�งข่อีงใช้ิ และ

ข่อีงกินิ เพั่�อีนำไปุ่ใหก้ิบัเพั่�อีน หรอ่ีคนร่จ้กัิท่�เปุ่น็คนญี่่�ปุ่่�น ในโอีกิาส

ติา่ง ๆ  เม่�อีได้พับกินันะครบั แล้วพับกินัใหมใ่นติอีนต่ิอีไปุ่ครบั สวัสด่

ปุ่ีใหม่ครับ

ท่เร่ยีนกิรอีบไปุ่เลยี (แติ่กิ็ยีังไม่กิินท่เร่ยีนสดอีย่่ีนะครับ) ท่กิครั�งท่� 

ผ่เ้ข่ย่ีนกิลับไทยี เพั่�อีนญี่่�ปุ่่�นคนน่� จะเรย่ีกิร้อีงข่อีข่อีงฝีากิเป็ุ่นท่เรย่ีน- 

กิรอีบติลอีดเลยีท่เด่ยีวครับ ดังนั�น ผ่้เข่่ยีนจึงยีกิติำแหน่งแชิมป์ุ่ 

ใหก้ิบัทเ่รย่ีนทอีด ในกิารเป็ุ่นข่อีงฝีากิ หมวดข่อีงกินิ ให้แก่ิคนญี่่�ปุ่่�น

ไปุ่เลยีครบั แต่ิจรงิ ๆ  แลว้ ข่อ้ีเสย่ีข่อีงข่อีงฝีากิชินดิน่� มอ่ียี่ห่นึ�งอียีา่ง

นะครับ นั�นกิ็ค่อี “ราคา” (値段：ねだん：Nedan) เพัราะท่เร่ยีน

กิรอีบ หร่อีท่เร่ยีนทอีดน่� ราคาส่ง มากิกิว่าข่อีงฝีากิหมวดข่อีงกิิน

แบบไทยี ๆ ปุ่ระเภทอี่�น ๆ ครับ

ผ่ลไมเ้มอืงรอ้นอบแหัง้ (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)

สำหรับข่อีงฝีากิท่�เปุ่็นผลไม้อีบแห้งนั�น ผ่้เข่่ยีนแนะนำว่า 

ควรเปุ่็นผลไม้เม่อีงร้อีน ท่�ม่อียี่่ในปุ่ระเทศไทยีนะครับ และควรจะ

ผลิติในปุ่ระเทศไทยีด้วยี จะเพัิ�มความเปุ่็นไทยีให้กัิบข่อีงฝีากิได้

อียี่างมากิ ผลไม้อีบแห้งท่�ม่ความเปุ่็นไทยี เชิ่น มะม่วงอีบแห้ง (ド
ライマンゴー：Dorai Mangoo), มังค่ดอีบแห้ง (ドライマンゴス
チン：Dorai Mangosuchin), ลำใยีอีบแห้ง (干し龍眼：ほしりゅ
うがん：Hoshi Ryuugan), ฝีรั�งอีบแห้ง (ドライグアバ：Dorai 

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

appuru) เป็ุ่นติ้น ซึึ่�งแน่นอีนว่า เป็ุ่นเหล่าผลไม้ท่�ไม่ม่ในญี่่�ปุ่่�น 

แติ่ดั�งเดิม เพัราะเป็ุ่นผลไม้เม่อีงร้อีน ดังนั�น จะเป็ุ่นข่อีงท่�ด่แปุ่ลกิ 

และนา่สนใจสำหรบัคนญ่ี่�ปุ่่�นเปุ่น็อียีา่งมากิ แติถ่ึา้จะใหน้ำไปุ่แบบ 

สด ๆ  ไมใ่ชิแ่บบติากิแหง้แลว้นั�น กิไ็มส่ามารถึนำเข่า้ปุ่ระเทศญี่่�ปุ่่�น

ดว้ยีวธิ์ปุ่่กิติไิด ้และถึงึจะนำเข่า้ได ้กิม็ปัุ่่ญี่หาเร่�อีงผลไมเ้สย่ีอ่ีกิดว้ยี 

ผ่ลไม้เมืองร้อนอบแหั้ง วางข้ายในซ็ุปเปอร์มาร์เก็ติในประเที่ศัไที่ย

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


