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วนันีพ้อลงเคร่ืองปุ๊ ปก็รีบเปิดคอมพิวเตอร์เขียนเร่ืองราวประสบการณ์จากทริปสมัมนา APO เลยทันที 
เพราะน่ีคือครัง้ของดิชัน้ท่ีได้เดินทางไปร่วมสมัมนากบัทาง APO และถือว่าเป็นทริปท่ีทัง้สนกุและได้สาระมากมาย แต่
ต้องยอมรับว่าช่วง 9 วนัแห่งประสบการณ์ท่ีญ่ีปุ่ นครัง้นี ้ทกุคนเต็มท่ีกนัมากๆผู้บรรยายก็เตรียมเนือ้หามาเต็มท่ีแต่ละ
ครัง้ของการบรรยายไม่ต่ํากว่า 2 ชัว่โมงคร่ึง สมัมนาตัง้แต่เช้าจรดเย็นเลยก็ว่าได้ โดยการเดินทางครัง้นีท้างAPO มี
วตัถปุระสงค์ท่ีตอ้งการส่งเสริมความรู้ทางดา้นการสร้างแบรนดใ์หสิ้นคา้ทางการเกษตรและการประมง การป้องกนั
การถกูรุกรานทางการค้า และก็อปปีสิ้นค้าด้วยการนําระบบการจดลิขสิทธ์ิสินค้า การจดแทรดมาร์ค รวมไปถึงการทํา
สนธิสัญญารักษาสิทธ์ิในการปลูก ขาย และใช้ชื่อสินค้า อย่าง System for Protection of Geographical 
Indications เข้ามาช่วยในการป้องการการรุกราน ทําซํา้ทางการค้า โดยเน้นเผยแพร่ความรู้ไปยังเจ้าหน้าท่ีผู้ ท่ี
เก่ียวข้องโดยตรงทัง้จากองค์กรเอกชน ภาครัฐ หรือแม้แต่อาจารย์ในมหาวิทยาลยัผู้ ท่ีจะสามารถนําความรู้ท่ีได้รับ     
ในครัง้นีไ้ปเผยแพร่ในมมุกว้าง  
 

โดยทาง APO ได้จดัเจ้าหน้า วิทยากร ท่ีมีความรู้ท่ีเก่ียวข้องกบัหวัข้อมาบรรยายให้ผู้ เข้าร่วมการสมันาฟัง 
โดยได้มีการจดัการบรรยาย 6 หวัข้อหลกั และมีการพาเย่ียมชมโรงงานในจงัหวดัใกล้เคียง รวม 5 โรงงาน ท่ีมีการ
พฒันาสินค้าทางการเกษตรและการประมง จากสินค้าธรรมดาๆกลายเป็นสินค้าท่ีเรียกได้ว่าเข้าขัน้มี ชื่อเสียงระดบั
ท้องถ่ินถึงระดบัโลกเลยทีเดียว โดยผู้ เข้าร่วมโครงการนัน้นอกจากจะได้พบปะพูดคุย ซกัถามคําถามกับเจ้าหน้าท่ี      
ของทางโรงงานท่ีเย่ียมชมแล้วนัน้ ยงัมีโอกาสได้เข้าชมกระบวนการผลิตท่ีน่าประทบัใจอีกด้วยเรียกได้วา่ไม่ได้เป็นการ
เรียนแบบชวนหลบัในห้องสมัมนาเท่านัน้ ผู้ เข้าร่วมยังมีโอกาสได้เปิดโลกทัศน์สมัผัสของจริงจากผู้ผลิตเลยทีเดียว    
ทําเอาผู้ เข้าร่วมสมัมนาแต่ละท่านแบกหนงัสือกนัล้นมือซ้ายส่วนมือขวาก็ถือกล้องคอยถ่ายรูป เรียกได้ว่าถึงเหน่ือยก็
สนกุได้สาระเต็มท่ีแทบไม่มีเวลาได้พกัทานข้าวเลยด้วยซํา้ โดยขอสรุปสาระสําคญัๆไว้ดงันี ้
 
Lectureที่ 1 เร่ือง Keys to a successful local brand โดย Dr. Mari Hazumi, Professor, Faculty of 
commerce, Kumamoto Gakuen University 
 
อาจารย์มาริท่านนีไ้ด้แนะนําเร่ืองการศกึษาการเปล่ียนแปลงของพฤติกรรมการใช้ชีวิตและการเลือกซือ้สินค้าของ
ผู้ บริโภคเป้าหมายของเราก่อนท่ีจะผลิตสินค้าไปขายยังกลุ่มนี  ้  โดยอยากให้ลองเปลี่ยนเป็น “2 way 
communications” นัน้คือ แทนท่ีเราจะผลิตสินค้าเสร็จแล้วและนําไปขายให้ผู้บริโภคโดยอาจจะพบความเสี่ยงท่ี
ของสินค้าเหลือ ขายไม่ได้ เน่ืองจากไม่ใช่สินค้าท่ีผู้บริโภคต้องการ ก็กลายเป็นวา่ผู้ผลิตเสียหาย สว่นผู้ปลกูก็หมด
กําลงัใจในการทําอาชีพของตน  หากเราเปล่ียนเป็นทําการศึกษาว่าลูกค้าต้องการอะไร มีสินค้าอะไรท่ีลูกค้า
ต้องการแต่ยงัไม่มีขายในตลาด หรือหากเป็นสินค้าเดิมท่ีมีขายอยู่แล้วนัน้แต่ลกูค้าต้องสินค้ายงัมีความบกพร่อง
ไม่สามารถเติมเติมความต้องการได้นัน้ เรียกง่ายๆคือ ยังไม่โดน  หรือบางทีก็เป็นเร่ืองของการออกแบบ
ผลิตภณัฑ์ท่ียงัไม่ถูกใจลกูค้า การทําโฆษณาไปยงัผิดช่องทาง เม่ือได้ข้อมลูมาเราจะได้พฒันาสินค้า ผลิตสินค้า 
ทําการออกแบบผลิตภณัฑ์ให้น่าใช้ ทําการตลาดอย่างถกูวิธี   โดยเราก็มัน่ใจได้ว่าจะมีกลุ่มลกูค้ามาซือ้สินค้าเรา
แน่นอน โดยอาจารย์ได้ยกตวัอย่างสินค้าSala Tama Chan หรือ หวัหอมใหญ่พิเศษช่ือดงัของญ่ีปุ่ น ท่ีมีความ



พิเศษตรงท่ีเป็นหอมใหญ่ท่ีมีรสชาติหวานแตกต่างจากหอมใหญ่ทัว่ไปขายในราคาท่ีแพงกว่าอีกด้วย  นัน้เพราะ
ได้มีการศึกษาความต้องการของผู้ ซือ้นัน้คือกลุ่มแม่บ้านท่ีมกัซือ้ไปทําอาหาร โดยแม่บ้านต้องการหอมใหญ่ท่ี
หวาน ไม่เผ็ด เพราะลกูๆไม่ชอบทานหอมใหญ่ท่ีมีรสเผ็ดแสบ จงึทําให้มีการเพาะปลกูหอมใหญ่ Sala ขึน้มาเน้น
รสชาติหวานทานง่าย โดยเฉพาะเม่ือนํามาทานกับสลัดผัก ทําให้กลายเป็นเมนูฮิตของสาวออฟฟิสไปด้วย 
นอกจากนีย้ังมีกลายทําเป็นซอสหอมใหญ่บรรจุในขวดเปิดใช้ง่ายเพื่อให้สะดวกในการเท เป็นการแตกยอด
ผลิตภณัฑ์และเพ่ิมยอดขาย งานนีค้นผลิตก็ลํ่าซํา่ คนปลกูก็ร่ํารวยตามๆกนั  
 
Lectureที่ 2 เร่ือง Systems for Protection of Geographical Indication โดย Mr. Yoshihisa Naito, Senior 
Analysis Officer, Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries 
  
ผู้บรรยายท่านีจ้ะเน้นประโยชน์ของการจดัทํา Systems for Protection of Geographical Indication ซึง่ได้มีการ
เล่าถึงกฎระเบียบ ข้อบงัคบั ข้อดีและสิทธ์ิประโยชน์ของการจดัทําระบบ ต้องขอบอกว่าเป็นหวัข้อบรรยายท่ีเข้มข้น
มาก เน่ืองจากการปฏิบตัิตามกฎของระบบ GI นีเ้ป็นเร่ืองท่ีไม่ใหม่แต่เป็นเร่ืองใหญ่สําหรับประเทศท่ีมีอํานาจการ
ต่อรองน้อยอย่างประเทศไทย ฟิลิปปินส์ ลาว กมัพชูา เนปาล พม่า หรือแทบจะทกุประเทศท่ีเข้าร่วมสมัมนา ยกเว้น
ประเทศอินเดีย เน่ืองจากระบบนีต้้องการการสนบัสนนุอย่างเต็มท่ีจากภาครัฐเพ่ือต่อรองการจดลิขสิทธ์ิสิทธิในการ
ปลูก การขาย และการใช้ช่ือแก่เพียงประเทศผู้ ท่ีเป็นต้นฉบบัของสายพันธุ์ รูปแบบการผลิตอย่างแท้จริง งานนี ้
เรียกวา่ยากตัง้แต่หาวา่ใครคือต้นฉบบัอย่างแท้จริงคงต้องไปขดุเอาพงศาวดารมานัง่ยนันอนยงักนัเลยทีเดียว  โดย
ทางผู้บรรยายได้ยกตวัอย่างของ PRAMA HAM ไว้ว่า PRAMA HAM ท่ีโด่งดงันัน้จะต้องผลิตเฉพาะในพืน้ท่ีท่ี
กํานหดในประเทศอิตาลี ผลิตตามระบบรูปแบบระเบียบการผลิตท่ีกําหนดไว้เท่านัน้ แม้กระทัง่หมท่ีูใช้ก็ต้องเป็นหมู
สายพนัธ์ท่ีกําหนด โดยประเทศอ่ืนมิสามารถใช้ช่ือ PRAMA HAM ได้ หากแต่จะต้องใช้ว่า เหมือน/คล้าย PRAMA 
HAM เท่านัน้  เอาเป็นว่าวุ่นวายซบัซ้อนทีเดียวแต่ว่าไปทัง้หมดทัง้ปวงก็เพื่อให้ได้มาตราฐานสินค้า คงความเป็น 
ORIGINAL ของสินค้า และป้องกนัการถกูรุกลํา้ทางการค้านัน้เอง พอฟังการสมัมนานีเ้สร็จก็ชวนให้นึกถึงสินค้า
ทางการเกษตรของไทยอย่างข้าวหอมมะลิของเราท่ีเป็นของเราแท้ๆก็ดันถูกประเทศมหาอํานาจท่ีรู้จกักันดีนําไป
แอบอ้างวา่เป็นของตน กวา่จะชนะคดีก็หมดแรงกนัไปเยอะทีเดียว เอาเป็นว่าหากเรามีการนําระบบ GI มาใช้ก็เป็น
เร่ืองดีแต่คงต้องอาศยักําลงัสนบัสนนุจากรัฐบาลด้วยเพ่ือความสําเร็จสงูสดุ  
 
Lectureที่ 3 เร่ือง Promotion of the Regional Branding of Agricultural, Forestry, Fishery, and Food 
Products โดย Mr. Yoshinori Yamauchi, Intellectual Property Protection, Ministry of Agriculture, 
Forestry and Fisheries  
 
เน่ืองจากผู้บรรยายทัง้ 2 ท่านนีเ้ป็นผู้ ท่ีทํางานให้รับองค์กรกึ่งรัฐวิหกิจของประเทศญ่ีปุ่ น ซึง่เน้นเร่ืองสร้างผลิตภณัฑ์
ท่ีเป็นของชมุชน คล้ายกับ OTOP บ้านเรานัน้เอง โดยทัง้2ท่านได้มาเล่าวิธีท่ีจะทําให้สินค้าธรรมดาๆในชมุชน
กลายเป็นสินค้าของดีประจําจงัหวดั โดยได้มีการยกตวัอย่างหลายสินค้าอาทิ Yubari melon เมล่อนญ่ีปุ่ นราคา
แสนแพงเหยียบลกูละหลายพนับาท ยํา้ลกูละ หรือ Fukuoka สตอเบอร์ร่ีญ่ีปุ่ นลกูใหญ่ แดงสด แสนหวานท่ีบ้านเรา
ชอบนิยมซือ้ทานในราคาหลายร้อยบาท โดยหวัใจของความสําเร็จนัน้อยู่ท่ีความให้ความร่วมมือกนัในท้องถ่ิน เร่ิม
ตัง้แต่ผู้ปลกู ผู้ผลิต และตวัแทนจําหน่ายจะมีการรวมตวัเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ทศันคติ ความรู้ โดยเน้นท่ี



กําไรความสําเร็จของส่วนรวม ชุมชน มิใช่แค่รายใดรายหนึ่ง ซึ่งทุกคนจะช่วยกันผลิตสินค้าท่ีดีท่ีสุดนัน้เอง 
นอกจากนีก้็จะมีการศึกษาช่องทางทางการขาย โดยหากผู้ปลกู ผู้ผลิตไม่ถนดัด้านการขาย การทําการตลาดก็ควร
พึง่พาอาศยัทีมงาน ตวัแทนการขาย ท่ีมีศกัยภาพเข้ามาทําการกระจายสินค้าให้  และอย่าลืมทําการจดลิทธ์ิ เทรด
มาร์คของสินค้าด้วยเพื่อป้องกนัชมุชนอ่ืนแอบอ้างลอกเลียนแบบนัน้เอง เห็นอย่างนีแ้ล้วก็แอบหวงัว่าสินค้าชมุชน
ของไทยหลายอย่างจะนําหลกัการนีไ้ปใช้ แต่เป็นห่วงเหลือเกินว่าจะทําได้ตลอดรอดฝ่ังหรือไม่ เพราะงานนีต้้อง
อาศยัความร่วมมือกนัอย่างเหนียวแน่น team work และความใจกว้างอย่างแท้จริง    มิใช่พ่อค้าคนกลาง รวยอยู่
คนเดียวไม่เผ่ือใคร  

 
Lectureที่ 4 เร่ือง Regional Brand in Japan, A case study of Kobe beef โดย Mr. Masataka IKEDA, 
Head of the Secretariat, Kobe Beef Marketing and Distribution Promotion Association.  

 
ได้ยินช่ือเสียงระบือไกลถึงความอร่อย นุ่ม หอมหวาน ของเนือ้ววัโกเบมาหลายปี วนันีเ้ป็นบญุวาสนาของผู้ ร่วม
สมัมนาแล้วท่ีผู้บรรยายในวนันีม้าจากองค์กรผู้ผลิตและผู้ จําหน่ายเนือ้ววัช่ือดงั คงพกพาความอร่อยมาให้พวก
เราได้ชิมอย่างแน่นอน น่ีคือความใฝ่ฝันของผู้ เข้าสมัมนาทัง้ 14 คน แตแ่ล้วก็อดตามๆกนัเพราะว่าเจ้าเนือ้ท่ีว่านีมี้
สงูลิบล่ิวแถมยงัมีการผลิตออกมาในจํานวนจํากดัอีกด้วยและส่วนใหญ่จะมีการถกู      สินค้าจองล่วงหน้าตัง้แต่
ยงัเป็นลกูววัด้วยซํา้ และน่ีก็คือหนึ่งในกลยุทธ์ทางการตลาดของผู้ผลิต Kobe Beef นัน้เอง โดยผู้บรรยายได้
ถ่ายทอดความรู้อย่างไม่ห่วงให้ฟังตัง้แต่ตํานานของ Kobe Beef ขัน้ตอนการคดัสายพนัธุ์ การเลีย้งดวูวั การทํา
สญัลกัษณ์บนตวัววัตัง้แต่แรกเกิด การตรวจสอบคณุภาพววัก่อนเข้าโรงเฉือดโดยจะมีทีมผู้ เช่ียวชาญทําการววั
สดัส่วน ชัง่นํา้หนกัววั เพ่ือตรีตราสญัลกัษณ์ Kobe Beef ลงบนตวัววั วิธีการชําแหละววั รวมถึงการจดัจําหน่าย 
เอาเป็นวา่มากมายหลายขัน้ตอนจริงๆ แต่จดุท่ีน่าสนใจมี 2 ประเดน็นัน้คือ  
 
ผู้ ถือลิขสิทธ์ิในการเลีย้งววัสายพนัธุ์นีแ้ละผู้ผลิตนัน้เอง เมืองอ่ืนประเทศไหนก็ตามอย่าได้คิดว่าจะเลีย้งแข่งเชียว 
เพราะเค้าได้มีการจดลิขสิทธ์ิไว้อย่างครอบคลมุ ซึง่รัฐบาลญ่ีปุ่ นเองก็ได้เข้ามามีบทบาทในการปกป้องสิทธ์ินีด้้วย 
ไม่มีใครสามารถผสมพนัธุ์ววัสายพนัธุ์ “Tajima Cattle” และไม่อนญุาติให้มีส่งออกข้ามเขต แอบผสมพนัธุ์ได้ ซึง่
จะมีเจ้าหน้าท่ีเข้าไปตรวจสอบการเกิดของลกูววั ออกใบเกิดโดยมรการระบชุดัเจนว่าพอ่แม่ปู่ ย่าตายายววัน้อยนี ้
ช่ืออะไร ชื่อเกษตรผู้ เลีย้ง เรียกวา่เอาจริงเลยทีเดียว 
 
เร่ืองการควบคุมการผลิต หากคุณคิดว่าเม่ือสินค้าเป็นท่ีต้องการมาก เกษตรก็ควรจะผลิตออกมาจําเยอะๆเพ่ือ
รองรับความต้องการจะได้มีรายได้จากยอดขายเพ่ิมขึน้  นัน้ไม่ใช่ความคิดของกลุ่มผู้ เลีย้งและผู้ผลิต Kobe Beef 
เลย ทางกลุ่มกลบัมีความคิดสวนทางกัน นัน้พเอคงไว้ซึ่งความเป็นของดี ของหายาก เพราะหากสินค้ามีเกลื่อน
ตลาดจะทําให้สินค้าราคาตกลง จะกลายเป็นสินค้าล้นตลาดกลายเป็นสินค้าท่ีหากินได้ทั่วไป นับเป็นกลยุทธ์ท่ี
ชาญฉลาดท่ีเดียว แต่ใช่ว่าทกุสินค้าจะใช้วิธีนีไ้ด้ สินค้าท่ีสามารถทําได้แบบนีน้ัน้ต้องเป็นสินค้าท่ีดีจริงสมทัง้ราคา
และการรอคอยอย่างแท้จริง  
 



Lectureที่ 5 เร่ือง Regional Collective Trademark system in Japan โดย Mr. Kazuyuki Yazawa, Deputy 
Director from Regional Collective Trademark System and Mr. Hiroaki Sato, Deputy Director from 
Regional Collective Trademark System 
ขอบอกว่าหวัข้อนีเ้ป็นหวัข้อท่ีเก่ียวกับประเทศญ่ีปุ่ นล้วนๆ โดยผู้บรรยายจะมาเล่าถึงกฏหมายของญ่ีปุ่ นเร่ืองการ
จดเทรดมาร์ค การจดสิขธ์ิ การจดช่ือในการขาย และรายการของสินค้าท่ีได้ทําการจด Collective trademarks 
เน่ืองจากประเทศญ่ีปุ่ นไม่ได้ใช้ระบบ Geographical Indication แต่จะใช้ Collective trademarks มากกว่าแต่
ใจความสําคญัก็คือการปกป้องสิทธ์ิในการผลิตและจําหน่ายนัน้เอง โดยในปัจจบุนันีไ้ด้มีสินค้าของประเทศญ่ีปุ่ น
ขึน้ทะเบียนผ่านเป็นท่ีเรียบร้อยแล้ว 463 รายการ และกําลังอยู่ในขัน้ตอนอีก 963 รายการ โดยสินค้าท่ีได้ขึน้
ทะเบียนนัน้มีหลายหลากมากทัง้สินค้าทางการเกษตรอย่างผกัและผลไม้ นมถาวเหลือง นมววั สินค้าประเภทจกั
สาน สินค้าท่ีเป็นส่ิงทอ สินค้าเคร่ืองป่ันดินเผา กระเบือ้ง ภาพวาด เหล้าโรง เคร่ืองดื่ม ขนมของหวาน และอีก
มากมาย แตท่ี่น่าสนใจคือแม้กระทัง่รูปแบบการทอชดุกิโมโน่  วิธีการห่อของขวญั และตุ๊กตาของฝากประจําจงัหวดั
ก็ได้มีการขึน้ Collective trademarks ไว้ด้วย เห็นแบบนีแ้ล้วนึกถึงตุ๊กตาช้างน้อยท่ีทําจากผ้าไหมของไทยเราจริงๆ 
ไม่รู้ว่าได้มีการจดลิขสิทธ์ิรูปแบบหรือยัง งานนีต้้องบอกว่าคนญ่ีปุ่ นเค้าละเอียดจริงๆ ซึ่งดิชัน้ก็ได้มีการถาม
ผู้บรรยายว่าหากมีคนละเมิลิขสิทธ์ิเราหละจะทําอย่างไร ผู้บรรยายตอบว่าเจ้าของท่ีแท้จริงสามารถทําการฟ้อง
เรียกร้องค่าเสียหากได้ทนัที แต่ไม่ค่อยมีใครกล้า   ละเมิดลิขสิทธ์ิเท่าไหร่เน่ืองจากค่าปรับนัน้มหาศาลเลยทีเดียว  
ฟังแล้วช่างแตกต่างจากคนไทยมากมายเลยทีเดียว สงสยัเราควรต้องมีการรณรงค์การเคารพลิขสิทธ์ิทางการค้า
ควบคู่ไปกบัการจดสิทธ์ิบตัร 
 

 
ภาพบรรยากาศตอนฟังสมัมนา ผู้บรรยายจะมีลา่มประกบคอยแปลให้พวกเราฟัง 

 
โหน้าตาผู้ เข้าร่วมสมัมนากนัหน่อย ช ู2 นิว้คอนเฟริมวา่ไม่ได้แอบหลบัคะ่ 
 
 



ผ่านไปแล้วสําหรับ 5 Lectures เช่ือหรือยงัค่ะว่าพวกเราไปเรียนหนกักนัจริงๆไม่ได้ไปเที่ยวแวะช้อปปิง้ร้าน
100 เยน หรือยืนกินซูชิย่านชิบยุ่าแต่อย่างไร ฮ่าฮ่าฮ่า เอาหละค่ะถึงเวลาแพ็คกระเป๋าขึน้รถบสัไปเย่ียมชมโรงงานกนั
แล้วค่ะ  เร่ิมจากโรงงานแรกเลยนะค่ะหลงัจากนัง่ขดเป็นตวัหนอนบนรถบสัเกือบ 3 ชัว่โมงก็ถึงแล้ว Biwa Club, 

Tomiura Inc. เมือง Minsmi-Boso, Chiba prefecture การเย่ียมชม Biwa Club แตกต่างจากการเย่ียมชม
โรงงานผลิตและขายผลไม้ของฝากทัว่ไป เพราะท่ีน่ีเค้ามีการทําการตลาดอย่างครบวงจร คือแหล่งท่ีชาวเกษตรประจํา
ชมุชนจะนําเจ้าผล Biwa ท่ีมีช่ือเต็มว่า Boshu Biwa (loquat) ลกัษณะคล้ายกบัลกูพลมัแต่มีผิวสีเหลืองและรสชาติ
หอมหวาน ท่ีเหลือจากการส่งออกหรือท่ีไม่ได้มาตราฐานในการส่งออกมาแปรรูปโดยกลุ่มแม่บ้านและมีผู้ เช่ียวชาญ 
ในการแปรรูปสินค้าและการตลาดให้คําปรึกษาแก่เกษตรอย่างแบบครบวงจร  แถมยังเปิดเป็นจุดนัดพบสําหรับ
แม่บ้านได้ใช้ห้อง Workshop kitchen ได้ทดลองสตูรขนมจากผล Biwa ร่วมถึงเป็นห้องสมดุแก่เยาวชนได้เข้ามาใช้
พกัผ่อนอีกด้วย จนกลายเป็นจดุพกัรถ Road Station ท่ีโด่งดงั การเยี่ยมชมครัง้นีน้อกจากจะได้เห็นผลิตภณัฑ์ท่ีผลิต
จากผล Biwa ในรูปแบบต่างๆทัง้ขนม ส่วนผสมในแกงกะหร่ี  แยม  ของดอง ของแห้ง ลกูอม ไอศรีม และแม้กระทัง่
แชมพ ูครีมบํารุงผิว และสบู่ ในบรรจภุณัฑ์ท่ีสวยงามแล้ว  ยงัได้เห็นว่า รัฐบาลญ่ีปุ่ นนัน้มีความชาญฉลาดในการใช้
งบประมาณในการสร้างและพฒันาชมุชน  เพราะการสร้าง Biwa club ในครัง้นีเ้ป็นการยิงนดัเดียวได้นกหลายตวั ทัง้
ได้ช่วยเกษตรกําจดัผล Biwa ท่ีเหลือจากการส่งออกด้วยการแปรเป็นผลิตภณัฑ์ มากมายนํารายได้ให้ชมุชม ยงัเป็น
การสร้างแหล่งสนัธนาการให้กับชมุชนท่ีมีช่ือของญ่ีปุ่ นอีกด้วย  ผ่านไปแล้ว1วนัรวมใช้เวลาในการเดินทาง 6 ชัว่โมง
เล่นเอาขาช่วงล่างเป็นอมัมพาตไปเลยทีเดียว พอกลบัถึงโรงแรมก็แพค็กระเป๋าเตรียมออกเดินทางในวนัพรุ่งนีต้่อคะ่  
 

       
ภาพผลิตภณัฑ์จากผล BIWA ทําได้ทัง้ขนมปังสอดไส้ Biwa, เจลลี่ Biwa, นํา้ผลไม้ Biwa  
แม้แตเ่อา Biwa ไปเป็นส่วนผสมของแกงกะหร่ี  

   
 



 7.00 โมงเช้า ทกุคนพร้อมหน้าท่ี Lobby หน้าตาสดใสแต่พอกระโดดขึน้รถบสัปุ๊ ปงีบหมดทกุคน ฮ่าฮ่าฮ่า  
ผ่านไป 3 ชัว่โมงกว่าก็ถึง Amela Club เมือง Yaizu City, Shizuoka prefecture โรงงานผลิตมะเข่ือเทศ Amela        
สีแดงฉ่ําท่ีขึน้ชื่อเร่ืองความหวาน เรียกได้ว่าหวานท่ีสุดกว่าทุกสายพันธุ์ โดยจําหน่ายในราคา 8 ลูก 3,000 เยน           
เลยท่ีเดียว การเย่ียมชมครัง้นีน้อกจากท่ีผู้ ร่วมสมัมนาจะต่ืนตาต่ืนใจกบัโรงไบโอเฮาส์ Bio glass house ท่ีมากมาย
และแต่หละหลงัจะใหญ่โตเกือย 1 ไร่แล้วนัน้ เรายงัได้ความทราบถึงเทคโนโลยีชัน้สงูในการเพราะปลกูอีกด้วย  โดย
ทางผู้ ปลูกใส่ใจตัง้แต่การเพาะต้นกล้าโดยจะให้อยู่ในห้องเพาะท่ีมีการควบคุมทัป้ริมาณต้นกล้า ความชืน้ แสง 
อณุหภมิู และระดบัคาร์บอนไดออกไซด์ในห้องเพาะ จนต้นกล้าได้อาย ุ1 เดือนก็จะทําการย้ายไปยงั Bio house ท่ี
มิดชิดเพื่อป้องกนัแมลงไม่ให้เข้ามาและยงัมีการป้องกนัไม่ให้ใบของต้นสมัผสักับดินด้วยการนําพลาสติกมาคลมุดิน
ไว้  แต่สิ่งท่ีสําคัญท่ีสุดคือ การควบคุมปริมาณนํา้ ซึ่งนํา้ท่ีว่านีไ้ม่ใช่นํา้ธรรมดาแต่เป็น Honey Ponic นัน้คือ              
นํา้ฟอร์มรู่าพิเศษท่ีจะทําให้รากมะเขือเทศดดูซมึและส่งความหวานไปยงัผลของมนันัน้เอง ฟังดเูหมือนง่ายแต่รับรอง
วา่หมอูย่างท่ีคิดเพราะทางผู้ปลกูต้องใช้นกัวิทยาศาสตร์ทางการเกษตรในการค้นคว้าสตูรนํา้ฟอร์มรู่านีเ้ป็นแรมปีเลย
ทีเดียว  ทําให้เห็นว่าวิทยาศาสตร์ไม่ใช่เร่ืองไกลตัวแต่อย่างไร เราสามารถนําวิทยาศาสตร์มาปรับใช้ได้อย่างมี
ประสิทธิผล   
 

 
ภาพ สถานท่ีคดัเลือกและแพค็มะเข่ือเทศ   

 
รูปแบบการจดัเรียงมะเขือเทศใส่กล่องหลายขนาด หลายแบบ และนัน้มะเขือเทศแฝดอิงจนัทร์น่ารักมากๆ 
 
 
 



ภาพต้นมะเขือเทศในห้องเพาะสดุไฮเทค 
 
      จากนัน้เจ้าหน้าท่ี APO ก็ทําการต้อนผู้ ร่วมสมัมนาท่ีกระจัดกระจายไปถ่ายรูปขึน้รถบสั ราวกับจบัปใูส่
กระด้งเลยทีเดียวโดยเฉพาะผู้สมัมนาจากชาวอินเดียท่ีเดินดุ่มๆเข้าไปในสวนมะเขือเทศซะสดุลกูหลูกูตา  ทําเอาเจ้า
ร้องไร่โบกมือโบกไม้ต้อนกลบัมาแทบไม่ทนั     ผ่านไป2 ชัว่โมงเศษๆเราก็มาถึง Yaizu Katsuobushi ผู้ผลิต Bonito 

Fish เมือง Yaizu City, Shizuoka prefecture Bonito Fish นัน้คือผลิตภณัฑ์ปลาแห้งแบบดัง้เดิมของญ่ีปุ่ นกว่าจะ
ถึงโรงงาน Yaizu Katsuobushi ก็ราวหกโมงเย็นซึ่งทางโรงงานรู้ใจพวกเราพอสมควรเพราะได้เตรียมนํา้ซุปปลา        
ร้อนๆท่ีส่งกลิ่นหอมของปลาร่มควนัน่ีถ้ามีซูชิเสริฟด้วยคงดีไม่น้อย  ดื่มหมดถ้วยก็รู้สึกสดช่ืนขึน้ทนัที อร่อยแบบนีค้ง
ต้องขอเคลด็ลบัการทําปลา Bonito ท่ีวา่นีซ้ึง่ทางโรงงานก็ได้ฉายวีดีโอขัน้ตอนการทําปลา Bonito อย่างไม่ห่วงความรู้ 
พวกเราได้เห็นตัง้แต่ขัน้ตอนการจบัปลา การอบปลา  การแปรรูปจนถึงการส่งขายแล้วขอบอกว่ายุ่งยากมากมายเกิน
ท่ีจะเลียนแบบเลยทีเดียว แต่สื่งท่ีประทบัใจเก่ียวกับผู้ผลิตรายนีไ้ม่ใช่ขัน้ตอนการผลิตท่ีมีการถ่าย      ทอดมาหลาย
ทศววรษ แต่กลบัเป็นการกําจดักากขยะอย่างชาญฉลาดท่ีแปรรูปขยะให้กลายเป็นรายได้กลบัมายังบริษัท โดยทาง
บริษัทได้มีการนําเอากระโกปลาท่ีเหลือจากการผลิตซึ่งปกติจะทิง้ฝ่ังกลบได้แปรรูปเป็นแคลเซียมผงบรรจขุวด ด้วย
การนําเอากระดูกปลาไปอบแห้งและบดละเอียด  บรรจุลงในขวดส่งขายให้กับทางโรงอาหารของทางโรงเรียนเพ่ือ
นําไปทําเป็นนํา้ซุปปลาแคลเซียมสงู นอกจากนีย้งัมีการนําเอากากจากบ่อบําบดันํา้เสียไปทําการอบแห้งและอดัเม็ด
กลายแปรรูปเป็นปุ๋ ยอดัเม็ดเป่ียมไปด้วยคณุค่าทางโปรตีนเหมาะสําหรับการปลกูใบชาเขียวของชมุชนอีกด้วย จึงไม่
แปลกท่ีผู้ ผลิตรายนีจ้ะได้รับรางวัลผู้ ประกอบการดีเด่นท่ีใส่ใจสิ่งแวดล้อมและชุมชนหลายปีซ้อน น่านํามาเป็น
ตวัอย่างจริงๆ  เอาเป็นว่า 3 โรงงานสําหรับวนันีทํ้าเอาทกุคนหมดแรงเลยทีเดียวกว่าจะถึงโรงแรมในเมือง  Shizuoka 
ก็ราวๆ 2 ทุ่มคร่ึง เมืองนีเ้ป็นเมืองท่ีน่ารักพอสมควร ร้านอาหารเต็มไปหมด ร้านค้าก็มีเต็มตลอด 2 ข้างทางแต่อด      
ช้อปปิง้เน่ืองจากห้างปิด 3 ทุ่มนะคะ่ เหลือแตร้่านอาหารท่ีเปิดดิชัน้เองก็ออกไปเดินสํารวจเมืองถ่ายรูปร้านค้าแปลกๆ
มาเก็บไว้เป็นไอเดีย 

 
ภาพ หน้าตาเจ้าปลาท่ีวา่ตอนอบแห้งแล้ว และเจ้าหน้าท่ีก็จบัใสเ่คร่ืองแปรรูปกนัสดๆให้ดกูนั 



   
ภาพ ปลาหลงัจากถกูแปรรูปเรียบร้อยในแบบถงุธรรมดา และแบบใส่กลอ่งหรูไฮโซสําหรับเป็นของฝาก 

 
8.00 โมงเช้าท่ีจดุนดัพบ  ทกุคนหน้าตาอิดโรยเลก็น้อยแต่ใจยงัสู้กระโดดขึน้รถบสัเดินทางไปยงั โรงงาน  

แปรรูปใบชาเขียว ผู้ผลิตชาเขยีวNAZOMI คนญ่ีปุ่ นนัน้ในเร่ืองของการวางแผนการเดินทางจะแตกต่างจากคนไทยเรา
เร่ืองหนึ่งค่ะ คือถ้าเป็นคนไทยเราเราจะวางแผนเดินทางไปเยี่ยมสถานท่ีท่ีอยู่ไกลสดุในจงัหวดันัน้ก่อนเพ่ือจะได้ไม่ได้
ย้อนรถไปมา แต่คนญ่ีปุ่ นนัน้จะคํานวนจากระยะเวลาในการขบัรถไปสถานท่ีนัน้ๆเพราะท่ีน่ีมีกฏว่าคนขบัรถจะต้อง
ขบัรถไม่เกินจํานวนชัว่โมงกําหนด ถ้าเกินโดนหกัคะแนนและยึดบตัร เลยทําให้พวกเราต้องยอมขดเป็นหนอนบนรถ 
กว่าจะมาถึงปลายสดุของเมือง Yaizu City, Shizuoka prefecture Nazomi นัน้เป็นชาเขียวท่ีมีช่ือของประเทศญ่ีปุ่ น 
โดยทางบริษัทนัน้มียอดขายท่ีลดน้อยลงตัง้แต่ปี 2000 จนถึงในปี 2008 ท่ียอดขายตกลงกว่าคร่ึง อนัเน่ืองมาจาก
พฤติกรรมของคนในการด่ืมชาได้เปลี่ยนไป ได้หนัมาด่ืมชาเขียนสําเร็จรูปบรรจขุวดแทน ซึ่งง่ายและสะดวกไม่ต้องมี
ขัน้ตอนในการชงมากมายอย่างแบบชาเขียวดัง่เดิม ทางบรัทจึงได้หนัมาทําการปรับปรุงผลิตภณัฑ์ครัง้ย่ิงใหญ่ด้วย
การปรับรูปแบบผลิตภณัฑ์ให้เป็นชาเขียวบดเป็นผงเพียงเติมนํา้ก็พร้อมด่ืม พร้อมกบัการปรับแผนการตลาดโดยเน้น
กลุ่มสาวออฟฟิสท่ีรักสขุภาพ ไม่ต้องการความหวานจากชาเขียวขวดท่ีทําให้อ้วนเพราะนํา้ตาลสูง ซึ่งนบัว่าเป็นการ
ปรับกลยุทธ์ท่ีถูกต้องเพราะทําให้ยอดขายกลบัมาพุ่งกระฉูดอีกครัง้ ทําให้ผู้ผลิตมีกําลงัใจในการทําการตลาด และ
ชาวบ้านท่ีปลูกชาเขียวก็มีงานทํามีรายได้ต่อไป นับว่าเป็นการเรียนรู้สถานการณ์และปรับตัวให้เข้ากับความ
เปลี่ยนแปลงของผู้บริโภคได้อย่างดี นบัวา่ผู้บริหารยงักล้าท่ียอมรับความจริงและพร้อมท่ีจะเปลี่ยนแปลงดีกว่าดนัทรัุง 
ท้อแท้ และปิดธุรกิจไปในท่ีสดุ อยากให้หลายบริษัทเอาเป็นตวัอย่าง เพราะการปิดธุรกิจนัน้นอกจากจะสร้างความ
เสียหายโดยตรงกับผู้ ประกอบการแล้ว ยังมีผลต่อชุมชน การว่างงาน และผู้ เกษตรท่ีต้องพากันสูญเสียรายได้ไป 
ตามๆกนั  

   
ภาพ มาถึงโรงงานแล้วค่ะ และนัน้ไร่ชาเขียวปลกูกนัยาวเยียดเป็นระเบียบมากๆ 
 



 
หมดเวลาสําหรับไร่ชาเขียวแล้วถึงเวลาขึน้รถอีกครัง้ เห้อถึงเวลาเมารถอีกครัง้ผ่านไป 3 ชั่วโมงก็ถึง  

Mikkabi Mikan Orange เมือง Yaizu City, Shizuoka prefecture Mikka bi นัน้เป็นโรงงานท่ีผู้ผลิตส้มสายพนัธุ์ 
Mikan ท่ีหน้าตาคล้ายส้มแมนดาริน แต่เป็นส้มท่ีมีช่ือเสียง มีราคาแพง ซึง่ชาวญ่ีปุ่ นจะนิยมซือ้ให้เป็นของขวญั ต้อง
บอกวา่ส้มสายนํา้ผึง้บ้านเราอร่อยกว่าหลายเท่า แต่ต้องยอมรับว่าเราสู้ เค้าไม่ได้ในเร่ืองของการควบคฒุคณุภาพการ
ผลิต และเร่ืองของบรรจุภัณฑ์ ทางผู้ ผลิตนัน้จะมีมาตราการการควบคุมเกษตรทุกรายให้อยู่ในมาตราฐานการ
เพาะปลกูแบบเดียวกนั เกษตรผู้ เป็นสมาชิกทกุคนต้องปฏิบตัิตามกฎอย่างเคร่งครัด ทัง้ในเร่ืองของสายพนัธุ์ส้มท่ีปลกู
ห้ามมีการปลกูปะปน ส้มท่ีปลกูจะไร้เม็ดเน่ืองจากป้องกนัการนําเมล็ดไปเพาะปลกูท่ีอ่ืน ส้มทกุต้นจะเกิดจากการตดั
ต่อก่ิง วิธีการปลกูการพรวนดิน การรดนํา้ต้องเหมือนกนั ห้ามแอบใส่ปุ๋ ยหรือทํานอกเหนือคู่มือการปลกู ระยะเวลาใน
การเก็บเก่ียวก็เช่นเดียวกัน และท่ีทําให้ทึ่งสุดๆคือแม้กระทั่งผลส้มท่ีร่วงหล่นในสวนก็ห้ามเก็บแล้วนําไปแอบขาย 
เพราะจะทําให้ระบบเสียหาย มีผลกระทบตอ่ราคาส้ม เพราะเม่ือคนสามารถหาซือ้ส้มท่ีชาวสวนแอบนํามาขายได้แล้ว 
ทําไมจะต้องไปซือ้ส้มในราคาสูงๆให้สิน้เปลือง นับว่าเป็นกลยุทธ์ท่ีเด็ดมากทีเดียว และชาวสวนสมาชิกทุกคนก็ 
ปฏิบติัตามอย่างเคร่งครัว สมเป็นชาวญ่ีปุ่ นจริงๆ ส้มท่ีหลน่เน่าเสียนัน้จะเป็นอาหารของสตัว์ตอ่ไป  

 

   
ภาพ ไร่ส้มสวยมาก อากาศก็ดี นัน้อาจารย์ดารุณีขอถ่ายรูปกบัต้นสมัสกัหน่อย  

 
ภาพ ผู้ ร่วมสมัมนาถ่ายรูปกนัใหญ่เลย  และรูปส้มตามระยะเวลาวนัท่ีเก็บเก่ียวสีสนัจะตา่งกนัไป 

 
 
 
 



ผ่านไปด้วยดีสําหรับ 6 สถานท่ีได้ของฝากมาเป็นส้ม ชาเขียว และอีกมากมายกินกันเพลินๆบนรถบัส
ระหว่างทางกลับเข้ามาในโตเกียวมาสัมมนา ทํางานกลุ่มกันต่อไป ซึ่งเร่ืองราวความสนุกมิได้มีเพียงเท่านีย้ังมี
เร่ืองราวน่าประทบัใจอีกหลายเร่ืองท่ีได้แอบบนัทึกไว้ในไดอาร่ี แต่คงต้องพอแค่นีก่้อน ขอตัวไป unpack กระเป๋า
เดินทางก่อนนะคะ่ หวงัว่าเร่ืองราวท่ีนํามาถ่ายทอดในคราวนีค้งเป็นประโชยน์กบัผู้ อ่านไม่มากก็น้อยนะคะ่ ซาโยนาระ
ค่ะ 

   
ภาพ เตรียมเสบียงไว้ยามบา่ยกนังีบ อิอิ  และภาพพาอาจารย์ดรุณีเดินช้อปซปุเปอร์อาหารเยอะมาก 

 
ภาพ  ได้มีโอกาสใส่กิโมโน่กบัเค้าด้วยสนกุสนานกนัใหญ่  และภาพผู้ ร่วมสมัมนาทกุท่าน  

   
ภาพ บรรยากาศท่ีญ่ีปุ่ นยามค่ําคืน 
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