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1 องค์การส่งเสริมการค้าต่างประเทศของญี่ปุ่น (Japan External Trade Organization; JETRO) 

จากซ้ายไปขวา : 1. รศ.ดร.สมภพ มานะรังสรรค์ 2. Mr. Tetsuo Shibata 3. ล่าม 
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• สรุปสาระสําคัญของการเสวนา 

ด้วยความจํากัดทางด้านพ้ืนท่ีทําการเกษตรของญ่ีปุ่น ทําให้ต้องพึ่งพิงการนําเข้าสินค้าอาหารกว่าร้อย
ละ 60 ของความต้องการอาหารของประชากรท้ังหมด และด้วยมูลค่าการส่งออกต่อปีของไทยกว่าร้อยละ 15 
เข้าสู่ประเทศญ่ีปุ่น ซ่ึงเน้นหนักไปท่ีผลิตผลทางการเกษตรและอาหารแปรรูป แต่ก็ยังไม่เพียงพอท่ีจะทําให้ไทย
ติดอันดับเป็นผู้ส่งออกไปยังตลาดญ่ีปุ่นสูงสุด 5 อันดับแรก 

ผู้ประกอบการหลายท่านอาจมองว่าญ่ีปุ่นมีมาตรการควบคุมสินค้าอาหารนําเข้าท่ีเข้มงวดมาก แต่น่ัน
ต้องถือว่าเจ้าหน้าท่ีตรวจสอบพยายามทําหน้าท่ีเพื่อปกป้องผลประโยชน์ของผู้ส่งออกมากกว่าการกีดกันสินค้า 
เน่ืองจากหากผู้บริโภคได้รับอาหารท่ีเป็นอันตรายจนก่อให้เกิดการเจ็บป่วย จะเกิดการเผยแพร่ข้อมูลอย่าง
รวดเร็วโดยผู้บริโภคและภาคเอกชน ซ่ึงก่อให้เกิดการต่อต้านสินค้าเหล่าน้ันเองโดยท่ีภาครัฐแทบไม่ต้องทําอะไร 
เคยมีคํากล่าวท่ีว่า การส่งสินค้าอาหารไปจําหน่ายในญ่ีปุ่น ภาระความรับผิดชอบไม่ได้หยุดอยู่ท่ีสินค้าอาหารถูก
ส่งถึงตลาดญ่ีปุ่นแล้ว หากแต่ครอบคลุมถึงสินค้าได้ถูกบริโภคไปแล้วมีรสชาติถูกปาก และไม่เป็นอันตรายอีก
ด้วย ดังน้ันหากสินค้ามีคุณภาพดี มีความปลอดภัยต่อการบริโภค ย่อมนํามาสู่ความไว้วางใจของผู้บริโภคและ
การค้าท่ีย่ังยืนบนพื้นฐานของความเช่ือใจ 

แต่ใช่ว่าญ่ีปุ่นจะเข้ามาในฐานะของคู่ค้าเช่นประเทศในภูมิภาคอ่ืนๆ ซ่ึงแจ้งเพียงแต่ความต้องการเพียง
ตนและแฝงการขายระบบและเทคโนโลยีการผลิตให้กับไทย  ในทางกลับกัน นักลงทุนชาวญ่ีปุ่นได้นํานวัตกรรม
และเทคโนโลยีการผลิต พร้อมแนะนําแนวทางการเข้าสู่ตลาดญ่ีปุ่น ซ่ึงสะท้อนให้เห็นถึงความสัมพันธ์ระหว่าง
ญ่ีปุ่นและไทยในฐานะมิตรท่ีดี ดังน้ันผู้ประกอบการไทยต้องไม่ทําลายมิตรภาพน้ี เพียงเพ่ือผลประโยชน์เพียง
ช่ัวครั้งช่ัวคราว 

ยกตัวอย่างสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนจีนท่ีทําลายมิตรภาพทางการค้ากับญ่ีปุ่นโดยการส่ง
สินค้าอาหารปลอมและไม่ปลอดภัยเข้าสู่ตลาดญ่ีปุ่น ตัวอย่างเช่น ซาลาเปาไส้กระดาษและเก๊ียวซ่า นําไปสู่การ
ยกเลิกการทําธุรกิจร่วมกันระหว่างญ่ีปุ่นและจีน จึงนับเป็นโอกาสของไทยท่ีจะเสริมสร้างความพร้อมท้ังด้าน
ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร เพ่ือชิงความได้เปรียบในการเจาะตลาดญ่ีปุ่น 

รศ.ดร.สมภพ ได้เสนอหลัก 6F สําหรับสินค้าอาหารท่ีชาวญ่ีปุ่นยอมรับ ซ่ึงท้ัง Mr. Tetsuo Shibata 
และคุณไพบูลย์ พลสุวรรณา ต่างเห็นพ้องต้องกันและยอมรับในหลัก 6F ดังกล่าว ซ่ึงมีรายละเอียดดังน้ี 

1. Food Safety   นับเป็นหลักพื้นฐานคืออาหารต้องมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคโดยไม่มีข้อยกเว้น 
2. Food Healthy เม่ือบริโภคแล้วต้องเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ 
3. Food Tasty    มีความอร่อยตามรสนิยมของชาวญ่ีปุ่น ซ่ึงแตกต่างจากไทยมาก 
4. Food Ready   นิยมอาหารพร้อมบริโภคหรือพร้อมปรุงมากข้ึน อันมีสาเหตุมาจากลักษณะของ 

                   ครอบครัวขนาดเล็กซ่ึงประกอบด้วยพ่อแม่ลูกเพิ่มมากข้ึนและประชากรวัยสูงอายุ 
                   มีมากข้ึน2 

5. Food Beauty   เป็นอาหารท่ีมีความสวยงาม ประณีต บรรจุภัณฑ์เรียบร้อย 
6. Food Cultural  เข้าใจถึงวัฒนธรรมการบริโภคของญ่ีปุ่น 

                                           
2 หมายถึงประชากรอายุ 65 ปข้ึีนไป ซ่ึงมีจํานวนเพิ่มขึ้นกว่าร้อยละ 40 ของประชากรทั้งหมด จากเดิมมีเพียงร้อยละ 23 



โดยเฉพาะอย่างย่ิง Food Cultural หรือการเข้าใจถึงวัฒนธรรมการบริโภคของญ่ีปุ่นซ่ึงเป็นเร่ือง
สําคัญมาก ยกตัวอย่างเช่น ด้วยเหตุผลทางด้านวัฒนธรรมและชาตินิยม ชาวญ่ีปุ่นไม่นิยมบริโภคข้าวเมล็ดยาว 
(Indica) แต่จะนิยมบริโภคข้าวสายพันธุ์ของญ่ีปุ่นซ่ึงมีเมล็ดส้ัน (Japonica)  แม้แต่ในปี ค.ศ. 1994/1995 ซ่ึงมี
ฝนตกหนักในญ่ีปุ่นและก่อให้เกิดความเสียหายต่อภาคการเกษตรอย่างมาก จนนําไปสู่การนําเข้าข้าวเมล็ดยาว
จากไทย แต่ด้วยวัฒนธรรมการบริโภค ข้าวไทยจึงไม่ได้รับการยอมรับ ดังน้ันจึงไม่ควรส่งออกสินค้าข้าวใน
ลักษณะของผลิตผลทางการเกษตร แต่ควรนําไปแปรรูปก่อนซ่ึงคาดว่าจะได้รับการยอมรับมากกว่า3 

อีกกรณีหน่ึงซ่ึงเก่ียวข้องกับวัฒนธรรมการบริโภคของญ่ีปุ่นคือ ประเทศไทยมีเพียง 3 ฤดูกาล แต่ท่ี
ญ่ีปุ่นมีฤดูกาลท่ีหลากหลายกว่า 12 ฤดูกาล ซ่ึงมีการบริโภคแตกต่างกันไปในแต่ละฤดูกาล ดังน้ันจึงมีโอกาสอีก
มากในการเข้าถึงตลาดสินค้าอาหารญ่ีปุ่น ขอเพียงผู้ประกอบการไทยทําความเข้าใจในวัฒนธรรมการบริโภคให้
แตกฉาน 

ในส่วนของการเจาะตลาดอาหารในประเทศญ่ีปุ่นน้ัน คุณไพบูลย์ได้ให้ข้อแนะนําและข้อสังเกตท่ี
น่าสนใจไว้ ดังน้ี 

� นักธุรกิจชาวญ่ีปุ่นจะไม่ช่ืนชม หรือยกยอในการเข้ามาเย่ียมชมผู้ประกอบการไทย จะมีแต่การ
ช้ีให้เห็นถึงปัญหาให้ผู้ประกอบการแก้ไขอยู่ตลอดเวลา ซ่ึงผู้ประกอบการควรเร่งแก้ไขด้วยท่าที
กระตือรือร้น หรือหากแนะนําให้ทบทวนราคาขาย แสดงว่าได้มีผู้เสนอสินค้าชนิดเดียวกันในราคา
ท่ีตํ่ากว่า แต่หากได้รับคําชม น่ันหมายถึงการส้ินสุดของธุรกิจระหว่างกัน 

� ญ่ีปุ่นเป็นประเทศเดียวท่ียอมเดินทางมาเย่ียมผู้ประกอบการไทยถึงสถานท่ีผลิต ไม่ใช่มาเพื่อ
จับผิด แต่เพ่ือนํานวัตกรรมด้านสินค้าและเทคโนโลยีการผลิตมาแนะนําพร้อมกับให้ความรู้จน
ผู้ประกอบการไทยมีความเข้าใจมากพอท่ีจะผลิตส่งไปจําหน่ายยังประเทศญ่ีปุ่นได้ 

� ในมุมมองของผู้บริโภคชาวญ่ีปุ่นถือว่าสินค้าท่ีผลิตในญ่ีปุ่นหรือแสดงคําว่า “Japan Origin” 
มีคุณภาพดีท่ีสุด และสินค้าอาหารจากไทยมีคุณภาพเป็นรองเพียงสินค้า Japan Origin เท่าน้ัน 

� ทางการญ่ีปุ่นไม่ใช่ตัวแปรหลักในการกําหนดคุณภาพสินค้า แต่เป็นการยอมรับของผู้บริโภคท่ีจะ
ชอบสินค้าหรือไม่ตามหลัก 6F ท่ี รศ.ดร.สมภพได้เสนอไว้ ซ่ึงหากสินค้าอาหารไม่ปลอดภัย จะ
ได้รับการลงโทษทางสังคมคือ ผู้บริโภคจะเลิกซ้ือ และประกาศต่อๆ กันไปในลักษณะปากต่อปาก
และเครือข่ายอินเตอร์เน็ต 

� ชาวญ่ีปุ่นนิยมซ้ือสินค้าอาหารในปริมาณท่ีเพียงพอต่อการบริโภคต่อม้ือเท่าน้ัน และไม่กักตุน
อาหารคร้ังละมากๆ แม้กระท่ังยามเกิดภัยพิบัติ 

� หากคิดจะส่งสินค้าอาหารไปยังประเทศญ่ีปุ่น ส่ิงแรกท่ีควรทําคือ เดินทางไปญ่ีปุ่นเพ่ือศึกษาความ
ต้องการของตลาด โดยเฉพาะอย่างย่ิงต้องทําความเข้าใจในวัฒนธรรมการบริโภคของชาวญ่ีปุ่น 

  

                                           
3 จังหวัดโอกินาวา ประเทศญี่ปุ่นนําเข้าข้าวหอมมะลิจากไทยนับหม่ืนตันต่อปี เพื่อนําไปผลิตสุรากล่ันทีช่ื่อว่า “อะวาโมริ” 
 ซ่ึงได้รับภูมิปญัญาการผลิตจากกรุงศรีอยุธยา ในช่วงที่ชาวญี่ปุ่นล้ีภัยจากเหตุสงครามศาสนา 



 

 

 
 

ในส่วนของการทํางานของเจโทร กรุงเทพฯ ซ่ึงมีสํานักงานต้ังอยู่ท่ีช้ัน 16 อาคารนันทวัน ถ.ราชดําริ 
เขตปทุมวัน คือการประสานประโยชน์ท้ังไทยและญ่ีปุ่น หรือการส่งเสริมการนําสินค้าจากญ่ีปุ่นเข้ามาจําหน่าย
ในประเทศไทย เช่นเดียวกันกับการส่งเสริมการนําสินค้าจากไทยไปจําหน่ายในประเทศญ่ีปุ่น 

เจโทร กรุงเทพฯ ได้ทําความร่วมมือกับหลายหน่วยงานของไทย เพื่อนําสินค้าและบริการจากไทยไป
ยังญ่ีปุ่น ท่ีเห็นได้ชัดคือ การร่วมมือกับกรมส่งเสริมการส่งออก (DEP) ในการส่งเสริมการเปิดร้านอาหารไทยใน
ญ่ีปุ่นควบคู่กับการควบคุมความปลอดภัยของสินค้าอาหารปรุงสําเร็จและอาหารท่ีจําหน่ายในร้านอาหารโดย
ความร่วมมือกับสถาบันอาหาร (NFI)  นอกจากน้ันตลอดระยะเวลา 5 ปี ของการดําเนินกิจกรรมภายใต้
โครงการส่งเสริมการค้าและการลงทุนเพ่ือ “ครัวไทยสู่โลก” ซ่ึงเป็นโครงการภายใต้ความตกลงหุ้นส่วนทาง
เศรษฐกิจระหว่างราชอาณาจักรไทยและญ่ีปุ่น (Japan-Thailand Economic Partnership Agreement : 
JTEPA) ในสาขาอุตสาหกรรมอาหาร โดยความร่วมมือระหว่างองค์การส่งเสริมการค้าต่างประเทศของญ่ีปุ่น 
(JETRO) กรุงเทพฯ และฝ่ายไทยโดยสถาบันอาหารน้ันได้ก่อให้เกิดการจัดต้ัง NFI Japan Desk ซ่ึงมีผลสําเร็จ
ของกิจกรรม ดังน้ี 

 

จากการเสวนาดังกล่าว เร่ืองสําคัญท่ีผู้ร่วมเสวนาทุกท่านทั้งจากฝ่ายไทยและญี่ปุ่นได้เน้นยํ้าอยู่เสมอคือ 

ผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นยอมจ่ายมากข้ึนเพื่อแลกกับคุณภาพของสินค้าท่ีวางใจได้ 


