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บทท่ี 4 
 

วิวัฒนาการทางสัญญะ หรือความหมาย และความเปนญี่ปุน 
ของอาหารญีปุ่น และรานอาหารญี่ปุน 

 
 บทที่ 4 นี้ จะเปนการกลาวถึงขอมูลในลักษณะขอเท็จจริงตาง ๆ เกี่ยวกับอาหารญี่ปุน 
และรานอาหารญี่ปุนในเชิงประวัติศาสตร และวิวัฒนาการ รวมถึงการนําเสนอขอมูลในเชิง
วิเคราะหเกี่ยวกับสัญญะ หรือความหมาย และความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน
ทั้งในบริบทสังคม และวัฒนธรรมของประเทศญี่ปุน และในบริบทสังคม และวัฒนธรรมของ
ประเทศไทย เพี่อแสดงใหเห็นถึงประวัติศาสตร และวิวัฒนาการของอาหารญี่ปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุน รวมทั้งประวัติศาสตร และวิวัฒนาการในเชิงสัญญะ หรือความหมาย และความเปนญี่ปุนของ
อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในการเดินทางระหวางบริบทสังคม และวัฒนธรรมที่แตกตางกัน
จากญี่ปุนมาสูไทยออกมาใหเห็นอยางชัดเจน เพื่อเปนการปูทางไปสูการวิเคราะหเกี่ยวกับการ
บริโภคเชิงสัญญะในบทตอ ๆ ไป ซ่ึงผูวิจัย จะทําการนําเสนอขอมูลทั้งในสวนของขอเท็จจริง และ
ในสวนของการวิเคราะหออกเปนสวนตาง ๆ ดังตอไปนี้ 
 สวนที่ 1 สัญญะ หรือความหมาย และความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุน : พัฒนาการ และรูปแบบของสัญญะ หรือความหมาย และความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุน
และรานอาหารญี่ปุนในสังคมญี่ปุน 
 สวนที่ 2 การผลิตซ้ํา และปรับเปลี่ยนทางสัญญะ หรือความหมาย และความเปนญี่ปุน
ของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน : พัฒนาการ และรูปแบบของสัญญะ หรือ ความหมาย และ
ความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในสังคมไทย 
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สวนท่ี 1 
สัญญะ หรือความหมาย และความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน : 

พัฒนาการ และรูปแบบของสัญญะ หรือความหมาย และความเปนญี่ปุน 
ของอาหารญีปุ่น  และรานอาหารญี่ปุนในสังคมญี่ปุน 

 
 จากการศึกษา และวิเคราะหประวัติศาสตร และวิวัฒนาการของอาหารญี่ปุน และ
รานอาหารญี่ปุนในบริบทของสังคม และวัฒนธรรมดานตาง ๆ ของประเทศญี่ปุน พบวา สัญญะ 
หรือความหมาย และความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนนั้นมีอยูอยางมากมาย
หลากหลาย และมีความเปนเอกลักษณที่ชัดเจนอยางยิ่ง อันสืบเนื่องมาจากประวัติศาสตรที่มี
วิวัฒนาการสืบเนื่องกันมาอยางยาวนานจากในแตละยุคสมัย จากอดีต จวบจนปจจุบัน โดยบางกลุม
สัญญะ หรือความหมาย ก็มีเร่ิมตนมาตั้งแตยุคสมัยกอนประวัติศาสตร และยังมีการแสดงออกมาให
พบเห็นในทุกยุคทุกสมัย เพราะเปนจุดเริ่มตน และเอกลักษณของอาหารญี่ปุนแบบดั้งเดิม เชน 
สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติ 4 กลุมอันไดแก ทองทะเล 
ภูเขา แมน้ํา และฤดูกาล เปนตน บางกลุม ก็มีการเริ่มตนในยุคสมัยกลาง ๆ หรือยุคสมัยหลัง ๆ อัน
เกิดจากปจจัยที่แตกตางกัน เชน การเขามาของวัฒนธรรมตางชาติที่เขามาในยุคสมัยนั้น หรือการเขา
มามีบทบาทของกลุมชนชั้นตาง ๆ ในชวงเวลาแตละยุคสมัย เชน สัญญะ หรือความหมายการผสม
กลมกลืนทางวัฒนธรรม เปนตน บางกลุม ก็จะมีการหายไป และไมมีการถูกกลาวถึงในบางยุคสมัย 
เชน สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงศิลปะ และความงาม เปนตน แตไมวาอยางไร ก็ตามในบริบท
สังคมญี่ปุนนั้น ก็ยังมีการคนพบสัญญะ หรือความหมายทุกกลุมที่คนพบ และนําเสนอไวอยาง
ครบถวนอยูดี 
 รายละเอียดโดยสรุปของสัญญะ หรือความหมาย และความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุน 
และรานอาหารญี่ปุนจากการวิเคราะหผานเกณฑตาง ๆ ที่ผูวิจัยไดนําเสนอไวในบทที่ 3 ผูวิจัย จะ
เสนอเปนตารางสรุปตามยุคสมัยของญี่ปุนตามตารางที่ 4.1 กอน แลวจะนําเสนอตอดวยการแยกกลุม
ประเภทสัญญะ หรือความหมายที่พบอยางโดยสรุป โดยในสวนของประวัติศาสตร และวิวัฒนาการ
ตัวสมบูรณ อันเปนสิ่งที่ผูวิจัยนํามาศึกษา และวิเคราะหนั้น เนื่องจากมีเนื้อหาที่มาก และละเอียด 
ผูวิจัย จึงขอที่จะนําเสนอไวในภาคผนวกตอไป ซ่ึงรายละเอียดที่จะนําเสนอในสวนแรกของบทที่ 4 
นี้ มีดังตอไปนี้ 
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ตารางที่ 4.1 
สรุปจําแนกประเภทสัญญะ หรือความหมายจากประวัติศาสตรของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนตามยุคสมัยในบริบทสังคมประเทศญี่ปุน 

 
สัญญะ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงความเปนญี่ปุน และอื่น ๆ  
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ยุคสมัยกอน
ประวัติศาสตร 

            

ยุคหินใหม             

ยุคสมัยยะโยะอิ 
(Yayoi)   

(300  ป กอนคริสตกาล-
ศตวรรษที่ 4) 
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ตารางที่ 4.1  (ตอ) 
  

สัญญะ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงความเปนญี่ปุน และอื่น ๆ  
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ยุคสมัยนะระ 
(Nara) 

(ค.ศ.710-784) 
            

ยุคสมัยเฮะอิอัน 
(Heian) 

(ค.ศ.794-1192) 
            

ยุคสมัยคะมะกุระ 
(Kamakura) 

(ค.ศ. 1192-1333) 
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ตารางที่ 4.1  (ตอ) 
  

สัญญะ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงความเปนญี่ปุน และอื่น ๆ  

ยุค (ป ค.ศ.) 
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ยุคสมัยมุโระมะชิ 
(Muromachi)  

และยุคสมัยสงคราม 
(Sengoku) 

(ค.ศ. 1338-1573) 

            

ยุคสมัยเอะโดะ 
(Edo) 

(ค.ศ. 1542-1858) 
            

ยุคสมัยเมจิ 
(Meiji) 

(ค.ศ. 1857-1912) 
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ตารางที่ 4.1  (ตอ) 
  

สัญญะ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงความเปนญี่ปุน และอื่น ๆ  
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อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนสัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิด
ธรรมชาติ  
 
 ประกอบดวยกลุมสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ ดังนี้ 
 สัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงทองทะเล 
 จากการศึกษาวิเคราะหประวัติศาสตร และวิวัฒนาการอันยาวนานของอาหารญี่ปุน และ
รานอาหารญี่ปุนตั้งแตสมัยกอนประวัติศาสตร จากปฐมบทเริ่มตนตั้งแตสมัยยุคหินใหมจนกระทั่ง
มาถึงปจจุบันนั้น พบวา อาหารญี่ปุน รวมทั้งรานอาหารญี่ปุนตาง ๆ สะทอนใหเห็นถึงสัญญะ หรือ
ความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงทองทะเลออกมาไดอยางชัดเจนยิ่ง อันจะเห็นไดจากการที่วัตถุดิบ 
และเครื่องปรุงที่นํามาใชในการปรุงการทําอาหาร ประเภทตาง ๆ นั้น ลวนแตมาจาก หรือเกี่ยวพัน
กับธรรมชาติจากทองทะเลอยางเปนหลักเกือบทั้งสิ้น โดยประเภทของวัตถุดิบ เครื่องปรุง และ
อาหารจากธรรมชาติแหงทองทะเลที่คนพบ สามารถจําแนกสรุปใหเห็นไดอยางชัดเจน ดังตอไปนี้ 

- ประเภทปลา เชน ปลาทูนา ปลาซาบะ ปลาไหลทะเล ฯลฯ 
- ประเภทหอย เชน หอยเมน หอยเปาฮื้อ ฯลฯ 
- ประเภทปลาหมึก เชน ปลาหมึก ปลาหมึกยักษ ฯลฯ 
- ประเภทอื่น ๆ เชน กุง ปู ฯลฯ 
- ประเภทพืชทะเล เชน สาหราย อยาง สาหรายคอมบุ ฯลฯ 
- ประเภทเครื่องปรุง เชน เกลือ ฯลฯ 

 วัตถุดิบ และเครื่องปรุงตาง ๆ จากทองทะเลที่ไดยกตัวอยางมานําเสนอเหลานี้ เมื่อศึกษา
ในรองรอยแหงประวัติศาสตร ก็จะพบไดวา ถูกนําเอามาประกอบอาหารการกินอยางหลากหลาย 
และแทบจะทุกแบบทุกวิธี ทั้งในสวนที่เปนแบบญี่ปุน อยางเชน ซาชิมิ หรือซูชิ เปนตน หรือทําเปน
อาหารจากตางประเทศ เชน โครอกเกะ ฯลฯ หรือทําเปนอาหารสําเร็จรูป อยางเชน อาหารกระปอง 
อาหารแชแข็ง หรืออาหารผง เปนตน ตามแตวิวัฒนาการ และบริบทแวดลอมในแตละยุคสมัยอีก
ดวย รวมทั้งรานอาหารที่จําหนายอาหารทะเลในรูปแบบตาง ๆ ทั้งที่เปนรานอาหารแบบขายเฉพาะ
อยาง หรือขายรวมกันหลาย ๆ อยางนั้น ก็เร่ิมมีขึ้นมาอยางเนิ่นนาน และมากมายอยางยิ่ง 
 จากที่กลาวมาทั้งหมดเกี่ยวกับวัตถุดิบ ประเภทอาหาร และเครื่องปรุงที่มาจากธรรมชาติ
แหงทองทะเล ตั้งแตยุคหินใหมจนกระทั่งถึงปจจุบันนี้ จะมองเห็นถึงความสอดคลองกับเรื่องราวที่
ไดมีการกลาวไวในวรรณกรรมเรื่อง “โตะโตะจัง เด็กหญิงขางหนาตาง” ที่กลาวถึงคําวา อาหารจาก
ทะเล อันหมายถึงผลิตภัณฑอาหารที่มาจากทะเล ไมวาจะเปนทั้งปลา ปู กุง หอย ปลาหมึก และ
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สาหรายทะเล ฯลฯ1 ดังที่ไดกลาวสรุปมานั้น ไดถูกนํามารับประทานกันอยางตอเนื่องในรูปแบบตาง ๆ 
ซ่ึงสามารถสะทอนใหเห็นถึงพัฒนาการ และการถายทอดสัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติ
แหงทองทะเลของอาหารญี่ปุนออกมาไดเปนอยางดี เพราะเมื่อกลาวถึง และนึกถึงอาหารญี่ปุนใน
ปจจุบันนี้ เราก็ยังคงนึกถึงวัตถุดิบ ประเภทอาหาร และเครื่องปรุงของทองทะเลอยางเห็นภาพได
อยางชัดเจนมาเปนลําดับแรก ๆ เสมอ 
 สัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงภูเขา 
 นอกเหนือจากสัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงทองทะเลที่กลาวถึงไปใน
กอนหนานี้ สัญญะ หรือความหมายอีกอยางหนึ่งที่สามารถพบไดจากการวิเคราะหประวัติศาสตร 
และวิวัฒนาการของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนตั้งแตสมัยกอนประวัติศาสตร ยุคหินใหม 
เร่ือยมาจนกระทั่งยุคสมัยปจจุบัน ก็คือ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงภูเขา 
 จะเห็นไดวา อาหารการกินของผูคนชาวญี่ปุนนั้น นอกเหนือจากการนําเอาสิ่งตาง ๆ ที่
เกี่ยวกับทองทะเลมาใชดังที่กลาวไปแลวในขางตน วัตถุดิบ เครื่องปรุงที่ถูกนํามาปรุงแตงเปน
อาหารการกินประเภทตาง ๆ จากอีกแหลงหนึ่งที่สําคัญ ก็คือ ภูเขา ซ่ึงจะเห็นไดจากวัตถุดิบ 
เครื่องปรุงตาง ๆ แยกสรุปตามประเภท ดังตอไปนี้ 

- ประเภทสัตว และเนื้อสัตว อยางเชน เนื้อ หรือผลิตภัณฑตาง ๆ จากสัตวที่ถูกลา 
หรือเล้ียง เชน สัตวเล้ียงลูกดวยนม และสัตวปา อันไดแก เปด หมูปา หมี กวาง สุนัขปา แรคคูน หนู 
ลิง นก วัว นมวัว หรือนมสัตวตาง ๆ ไขไก หรือไขของสัตวตาง ๆ เปนตน 

- ประเภทพืชผัก และธัญพืช อยางเชน ขาว ขาวกลอง ขาวสาลี ขาวเหนียว ขาวฟาง ฮิ
เอะ ธัญพืช ถ่ัว ถ่ัวแดง ถ่ัวเหลือง งา เมล็ดพืช หญาตาง ๆ เมล็ดโซะบะ เห็ด ดอกคาเมลเลีย แครอท 
ลูกเดือย หัวบุ ฟุ ผักสีเขียว ผักปา ฟุกิ เมียวงะ แตงกวา มัน มันเทศ ฟก แตง ตนหอม มะเขือมวง หัว
ไชเทา หัวคะบุ โกะโบ หนอไม วะซะบิ พริก ขิง พริกไทย พริกไทยญี่ปุน วอลนัท เตาหู เชน เตาหู
อัน และเตาหูโทะยะ รวมทั้งพืชที่นํามาทําเครื่องดื่ม เชน ชา (ใบชา) หรือ กาแฟ (เมล็ดกาแฟ)  เปนตน 

- ประเภทผลไม อยางเชน ลูกพลับ ลูกแพร องุน ลูกทอ สม และยุสุ เปนตน 
- ประเภทเครื่องปรุง อยางเชน น้ํามัน เกลือจากเครื่องในสัตว และมิโซะ เปนตน 

 วัตถุดิบ และเครื่องปรุงตาง ๆ เหลานี้ไดถูกนําเอามาประกอบอาหารตาง ๆ ทั้งในแบบ
ญ่ีปุน แบบตางประเทศ รวมทั้งอาหารสําเร็จรูปแทบจะทุกอยางทุกแบบ ตามวิวัฒนาการ และบริบท
แวดลอมในแตละยุคสมัยอยางไมแตกตางกับในสวนของอาหารจากธรรมชาติแหงทองทะเลเลย 
โดยรานอาหารที่จําหนายอาหารจากภูเขาทั้งที่เปนรานอาหารแบบขายเฉพาะอยาง หรือขายรวมกัน

                                                        
1โคอิชิ ฟูนายามา, งาย ๆ สไตลญ่ีปุน (กรุงเทพมหานคร: สํานักพิมพเวลาดี, 2546),  

น. บทนํา. 
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หลาย ๆ อยาง ก็เร่ิมมีขึ้นมาอยางเนิ่นนาน และมากมายอยางยิ่งเชนเดียวกัน อันสอดคลองกับคําวา 
อาหารจากภูเขา อันหมายถึงขาว พืชผักตาง ๆ และเนื้อสัตวประเภทตาง ๆ เปนตน ที่มีการกลาวถึง
ไวในวรรณกรรมเรื่องดังอยาง “โตะโตะจัง เด็กหญิงขางหนาตางอีกดวย2 
 จากที่กลาวมาทั้งหมดนี้ เกี่ยวกับวัตถุดิบ ประเภทอาหาร และเครื่องปรุงที่มาจาก
ธรรมชาติแหงภูเขา ตั้งแตยุคหินใหมจนกระทั่งถึงปจจุบันนี้ จะสามารถมองเห็นไดวาวัตถุดิบ 
ประเภทอาหาร และเครื่องปรุงตาง ๆ เหลานี้ ถูกนํามารับประทานกันอยางตอเนื่องในรูปแบบตาง ๆ 
กันไมวาจะเปนในชวงเวลาที่อาหารอุดมสมบูรณ หรือขาดแคลนก็ตามที่เฉกเชนเดียวกันกับอาหาร
ทะเลที่เปนอาหารหลักสําคัญของชาวญี่ปุน ดังที่ไดกลาวถึงไปกอนหนานี้ อันสามารถสะทอนให
เห็นถึงพัฒนาการ และการถายทอดสัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงภูเขาของอาหาร
ญ่ีปุนไดเปนอยางดีเลยทีเดียว เพราะเมื่อกลาวถึง และนึกถึงอาหารญี่ปุนในปจจุบันนี้ เราก็ยังคงนึก
ถึงวัตถุดิบ อาหาร และเครื่องปรุงของภูเขาอยางเห็นภาพไดอยางชัดเจนมาเปนลําดับแรก ๆ เสมอ
อยางเชนเดียวกันกับสัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงทองทะเลที่สามารถมองเห็นได
จากวัตถุดิบ อาหาร และเครื่องปรุงของทองทะเลดวยนั่นเอง 
 สัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงสายน้ํา 
 สัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติอีกอยางหนึ่งที่สามารถมองเห็นไดจากอาหาร
ญ่ีปุน และรานอาหารญี่ปุน จากการศึกษาวิเคราะหประวัติศาสตรอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน 
ก็คือ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงสายน้ํา หรือแมน้ํานี้ ซ่ึงเราจะสามารถมองเห็น
ไดอยางชัดเจนมาตั้งแตสมัยยุคกอนประวัติศาสตร จนเรื่อยมากระทั่งถึงในยุคสมัยปจจุบันไดเลย
ทีเดียว วานอกเหนือจากอาหารที่มีที่มาจากทองทะเล และภูเขา ซ่ึงเปนอาหารหลักอยางหนึ่งของชน
ชาวญี่ปุนแลว อาหารที่มีที่มาจากสายน้ํานั้น ก็เปนอาหารที่สําคัญอีกอยางหนึ่งของสังคมญี่ปุนมา
ตั้งแตในอดีต เพราะวาทั้งตัวของน้ําเองนั้น ก็สามารถเปนไดทั้งวัตถุดิบ อาหาร รวมทั้งเครื่องดื่ม 
และเครื่องปรุง ฯลฯ ที่สามารถนําเอามารับประทาน หรือปรุงทําอาหารไดอยางมากมายหลากหลาย
ชนิดเสมอ เชน การนํามาตมกับวัตถุดิบ และเครื่องปรุงอื่น ๆ และการนําน้ํามาผสมทําเครื่องปรุง 
หรือเครื่องดื่ม อยางเชน มาใชชงชาเขียว เปนตน รวมถึงวัตถุดิบตาง ๆ ที่มาจากสายน้ํา แมน้ํา หรือ
ทะเลสาบ เชน ทะเลสาบบิวะ อันเปนแหลงจับปลาน้ําจืดที่ใหญที่สุดในประเทศ เปนตน อยางเชน 
ปลาน้ําจืด ชนิดตาง ๆ เชน ปลาฟุนะ และปลาคารป ฯลฯ หรือหอย อันเปนอาหารประเภทเดียวกับ
อาหารจากทองทะเล แตจะแตกตางกันตรงที่ไดจากแหลงแมน้ํา หรือสายน้ํา ซ่ึงเปนน้ําจืด มิใช
น้ําเค็มอยางทะเล มารับประทานกันอยางมีบันทึกชัดเจนในประวัติศาสตรเปนลายลักษณอักษรอีก
ดวย นอกจากนี้ ในบางยุคสมัย ยังมีการแขงขันทายแหลงที่ผลิตของอาหารที่ทํามาจากปลาคารป 

                                                        
2เร่ืองเดียวกัน, น. บทนํา. 
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หรือแมกระทั่งการแขงขันกันทายประเภทของน้ําที่นํามาชงชา รวมท้ังรานอาหารญี่ปุนประเภทตาง ๆ 
ที่จําหนายอาหารจากแมน้ํานี้ ก็เกิดขึ้น และมีอยูในประเทศญี่ปุนมาอยางชานาน จนปจจุบัน
เชนเดียวกัน ซ่ึงสามารถสะทอนถึงสัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงแมน้ํา พัฒนาการ 
และความสําคัญของแมน้ํา หรือสายน้ําของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนไดเปนอยางดี 
 สัญญะ หรือความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงฤดูกาลทั้ง 4 ของญี่ปุน 
 อาหารญี่ปุน รวมท้ังรานอาหารญี่ปุนนั้น นอกจากจะสามารถเปนสื่อทีไดรับการประกอบ
สรางสัญญะ   หรือความหมายแหงธรรมชาติทั้ง 3 อยางดังที่ไดกลาวไวในขางตนแลว ยังสามารถ
สะทอนสัญญะ หรือความหมายที่เปนลักษณะสําคัญอีกอยางหนึ่งของอาหารญี่ปุนออกมาไดอีก ก็
คือ สัญญะ  หรือความหมายตัวแทนแหงฤดูกาลทั้ง 4 ของประเทศญี่ปุน ดังที่ไดรับการเรียกขานกันวา 
อาหารแหงสี่ฤดู นั่นเอง 
 ในความเปนจริงเกี่ยวกับอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในสังคมประเทศญี่ปุน
ฤดูกาลตาง ๆ ถือเปนเรื่องที่สําคัญ และเชื่อมโยงกับอาหารยิ่ง เพราะวามันเปนสัญญาณ และการ
นําเขาไปสูชวงเวลาแหงการเปลี่ยนแปลงของชีวิต และวัฒนธรรมของชาวญี่ปุนในดานตาง ๆ 
 ฤดูกาลตาง ๆ ทั้ง 4 ในประเทศญี่ปุนนั้น ประกอบไปดวย ฤดูใบไมรวง ฤดูรอน ฤดูใบไมผลิ 
และฤดูหนาว ซ่ึงฤดูกาลตาง ๆ เหลานี้ ลวนแตสัมผัสชีวิต และวัฒนธรรมของคนญี่ปุนมากกวาชนชาติ
อ่ืน ๆ เปนอยางยิ่ง 
 แมวาอาหารญี่ปุนนั้น จะมุงเนนความสําคัญไปที่รส และความรูสึกตอรส เฉกเชนเดียวกัน
กับอาหารไทย และยุโรป แตญ่ีปุนนั้น จะมีส่ิงที่เพิ่มเติมเขามาอันแตกตางจากชนชาติอ่ืน ๆ ตรงที่วา 
ในเรื่องของรสชาตินั้น ชาวญ่ีปุนจะมองไปถึงวาฤดูกาลนั้น จะเปนตัวกําหนดวาวัตถุดิบ อาหาร และ
เครื่องปรุงตาง ๆ นั้นมีรสอรอย หรือไมอรอยในชวงฤดูกาลไหน และฤดูกาลไหนรสชาติดีที่สุด 
รองลงมา และแยที่สุด นอกจากนี้ ฤดูกาลในวัฒนธรรมอาหารของญี่ปุนนั้น ยังสะทอนถึงเรื่องของ
คุณภาพความสดใหมของวัตถุดิบ อาหาร และเครื่องปรุงไดอีกดวย โดยท้ังหมดนี้จะตองขึ้นอยู
ประสาทสัมผัส หรือชองทางการสื่อสารทั้ง 5 อันไดแกวา จมูกใชดมกลิ่นหอม ฟนที่รับรูจากการเคี้ยว 
ตลอดจนลิ้นที่ไดสัมผัส และการสนทนาที่ร่ืนหู เมื่อนั้นก็นาจะเพียงพอแลวสําหรับรับรูรสชาติ ที่จะ
นําไปสูความอิ่มเอม หรืออารมณในจิตใจภายในตอไปของอาหารญี่ปุนตามฤดูกาลที่เหมาะสม
เหลานั้น 
 ดวยเหตุสําคัญที่วาฤดูกาลเปนหัวใจสําคัญแหงอาหารญี่ปุน ดังนั้นสีสัน รูปทรงของ
อาหาร และการจัดโตะ รวมถึงการคัดเลือก และเตรียมเครื่องปรุงซึ่งเปนเรื่องใหญ จึงขึ้นอยูกับฤดูกาล 
อันสะทอนใหเห็นถึงความสนใจในการใสอารมณเพื่อที่จะปลุกเราผูกินอาหารไดรับรูถึงฤดูกาล และ
ชวงเวลาแหงการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น โดยครัวอาหารญี่ปุนนั้น ไดมีการเนนอาหารขึ้นอยูกับฤดูกาล
ตาง ๆ มาแลวกวา 400 ป นักปราชญวิชาน้ําชาชื่อ เซนโนะ  ริกกิว (ค.ศ. 1512-1591) เปนผูประยุกต
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อาหารตาง ๆ เขากับฤดูกาลทั้ง 4 ซ่ึงจะเห็นไดจากอาหารทุกประเภท ไมวาจะเปนอาหารประเภทยาง 
ตม หรือดอง ฯลฯ รวมทั้งการตกแตง โดยวิธีการใชจานชาม และภาชนะที่แตกตางกันตามฤดูกาล 
เปนตน ดังรายละเอียด และตัวอยางแยกตามฤดูกาล ดังตอไปนี้ 
 - อาหารฤดูรอน ตองเย็นที่สุดเทาที่พึงทําได เพราะเปนชวงที่อากาศของประเทศญี่ปุน
จะชื้น และรอน นอกจากนี้ ผูคนชาวญี่ปุนยังชอบที่จะรับประทานขาวใกลกันกับน้ํา เพราะทําให
ไดรับความเย็นสงมาถึงอีกดวย รวมทั้ง ยังมีการรับประทานอาหารที่มีน้ําแข็งพวงผสมอยูดวยเสมอ 
เพื่อใหอาหารเย็นที่สุด อันเปนการดับรอนอีกทางหนึ่ง รวมถึงมักจะนิยมปรุงอาหารใหมีรสออก
เปรี้ยว ๆ เค็ม ๆ เพื่อชวยไมใหเบื่ออาหารอีกดวย โดยอาหารตาง ๆ ในฤดูกาลนี้ ประกอบไปดวย 
อยางเชน โซรามาเหมะ หรือถ่ัวปากอา (soramamé) และเอดามาเหมะ หรือถ่ัวแระญี่ปุน (edamamé) 
ที่นิยมนํามาตมโรยเกลือแกลมกับเบียรในฤดูรอน ปลาคัทสึโอ (katsuo) ที่ในฤดูรอนนิยมนํามาทํา
ซาชิมิที่เรียกวา คัทสึโอ-โนะ-ทาทากิ (katsuo-no-tataki) หรือปลาคัทสึโอดิบปรุงรสดวยน้ําสมพอ
เปรี้ยวเล็กนอย นํามารับประทานโดยไมตองจิ้มซีอ๊ิวเหมือนซาชิมิอ่ืน ๆ และปลาไหลปงขางใตไฟ
ในเตาอบ ซ่ึงเปนอาหารที่เหมาะสําหรับผูสูญเสียพลังงานมาก ดังที่มีการบันทึกไวใน มันโยชู อัน
เปนพงศาวดารฉบับแรกของกวีโอโตโมโนะยากามาจิ ซ่ึงไดแนะนําวา ปลาไหลนั้นเปนของดีเหมาะ
สําหรับการรับประทานเมื่ออากาศชื้น และรอน โดยเฉพาะอยางยิ่งหากเปนปลาไหลที่ปงจากถานไม 
แลวใสซอสเทริยากิ ก็ยิ่งถือวาเปนอาหารวิเศษยิ่ง โดยในฤดูรอน จานชามที่นํามาใช ก็จะมีลักษณะที่
เปนภาชนะเหล็กกลวง และรานอาหารสวนใหญ มักเสิรฟอาหารจากภาชนะเรือที่ใชรองอาหารไว 
เนื่องจากทั้งนี้ เพราะวาเดิมทีนั้นญี่ปุนเคยมีการขายอาหารกันจากบนเรือมากอนดวยนั่นเอง 
 - อาหารฤดูหนาว พึงจําเปนที่จะตองทําใหอุนที่สุดอยูเสมอ ฤดูหนาวเปนฤดูกาลที่
ปลา และพืชผักเติบโตมีความหวานมาก และอรอยตามธรรมชาติอยูแลว สงผลทําใหกอนที่จะนํามา
รับประทานนั้น หากจะมีการปรุงทําเปนอาหารตาง ๆ ก็จะเปนเพียงการปรุงรสอยางเพียงออน ๆ 
เทานั้น นอกจากนี้ การรับประทานอาหารในฤดูกาลหนาว หากไดรับประทานอาหารในเขตพื้นที่
ภูเขาที่หางไกล แตใกลหิมะนั้น ก็จะเปนการรับประทานอาหารในสถานที่ที่ชวนรับประทานเปน
ที่สุด โดยเฉพาะอยางยิ่งการรับประทานอาหารประเภทนาเบโมโหนะ หรืออาหารหมอไฟ (nabemono) 
หรืออาหารหมอผักรอน ๆ ที่นึ่งพรอมกันกับเนื้อในเตาผิงนั้นเปนที่นิยมกันมาก และเปนประดุจดั่ง
อาหารในงานเลี้ยงชั้นสูงเลยทีเดียว ซ่ึงสวนใหญซุปรอน ๆ เหลานี้ ก็มักจะทําเปนหมอเดียวกัน เพื่อ
รับประทานกันทั้งครอบครัวอีกดวย 
 สุกียากี้นั้น ก็เปนอาหารแหงฤดูหนาวดวยเชนเดียวกัน การรับประทานสุกี้ยากี้ใส
เนื้อสัตวตาง ๆ รวมทั้งอาหารอื่น ๆ ที่นึ่งมาแลว พรอม ๆ ไปกับเตาหู ผัก คัสตารดที่นึ่งไข และซุป
ซ่ึงแบงมารับประทานกันในถวยเล็ก ๆ ใหญขนาดถวยชาเปนของแตละคนนั้นเปนที่นิยม และ
เหมาะสม อีกทั้งยังสามารถพบเห็นไดอยางบอยครั้งที่สุดในฤดูกาลนี้อีกดวย นอกจากนี้ อาหาร และ
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วัตถุดิบตาง ๆ อ่ืน ๆ ในฤดูกาลนี้ ไมวาจะเปนพืชผัก ปลา หรือหอยนั้น ก็จะมีอยางเชน ไดกอง หรือ
หัวไชเทา (daikon) โดยรสชาติของไดกองในหนาหนาวนั้น จะมีรสดีมาก เนื่องจากเนื้อจะนุม และ
หวานมากขึ้นแตกตางจากรสชาติในหนารอนที่จะมีรสเผ็ด และกลิ่นรุนแรงมาก ยุสุ หรือสม หรือ
มะนาวจีน (yuzu) นั้น ก็นิยมนําเอาเปลือกมาฝานบาง ๆ ใสในนาเบโมโหนะ หรืออ่ืน ๆ เพื่อเปนการ
ชวยชูรส และกลิ่นอีกทางหนึ่งดวย ปลาอังโค (ankõ) ที่สามารถใชรับประทานไดทั้งตัว ยกเวนหัว 
และกาง ก็นิยมนําเอาเนื้อ และหนังไปทํานาเบโมโหนะ ที่มีช่ือวา อังโค-นาเบะ (ankõ-nabé) อีกดวย 
รวมทั้งฟุหงุ หรือปลาปกเปาที่เปนปลาแหงฤดูหนาวโดยเฉพาะ และคาคิ หรือหอยนางรม (kaki) นัน้ 
ก็จะมีรสดี และนิยมรับประทานกันมากในฤดูกาลนี้ โดยควรจะนํามารับประทานอยางดิบ ๆ หรือ
หากจะปรุงรส ก็ควรจะปรุงอยางงาย ๆ เพื่อรักษากลิ่นรส และความอรอยที่มีอยูในตัวตามธรรมชาติ
ใหคงอยูไว เปนตน อาหารหลาย ๆ อยางในฤดูหนาวนั้น ก็มักจะนิยมผสมเหลาสาเกหวาน ดังที่เรียก
ในภาษาญี่ปุนวา มิริน ซ่ึงเปนเหลาที่มีรสหวานกวาน้ําตาลเขาเปนเครื่องปรุงสวนหนึ่งของอาหาร 
เพื่อชูรส และกลิ่นดวย โดยในสวนของจานชาม และภาชนะนั้น ก็มักจะนิยมใชจานเปลา ๆ ที่ไมมี
รูปใด ๆ นํามาใสอาหารรับประทานกันอยางเปนหลักดวย เปนตน 
 - อาหารฤดูใบไมผลิ อันเปนฤดูของการแตกหนอ และยอดออน ผักรสขมตาง ๆ ที่ถือ
กําเนิดเติบโตขึ้นในฤดูกาลนี้ เมื่อนําไปตม หรือผัดน้ํามันจะทําใหรสขมจางลงไป ยิ่งหากปรุงรสให
ออกหวานแลวนั้น จะเปนอาหารที่อรอยยิ่ง อีกทั้งหอยตาง ๆ ก็จะมีรสดีในฤดูกาลนี้เชนกัน โดยผัก
ตาง ๆ ที่เติบโต และนิยมกินกันในฤดูกาลนี้ ก็อยางเชน หนอไม หรือทาเกโนโกะ (takenoko) ซันไซ 
(sansai) หรือผักพื้นเมืองชนิดหนึ่งที่มักจะขึ้นเองตามภูเขา และทองนา วาราบิ (warabi) เซมไม 
(zenmai) ฟุกิ (fuki) และเซหริ (seri) เปนตน สวนหอย รวมทั้งอาหารประเภทปลาตาง ๆ นัน้ กอ็ยางเชน 
ไท หรือปลาทรายแดง (tai) ซาวาหระ หรือปลาอินทรี (sawara) ฮามางูหริ หรือหอยกาบ (hamaguri) 
อาซาหริ หรือหอยลาย (asari) เปนตน นอกจากนี้ จากการที่ฤดูใบไมผลินั้นเปนชวงที่เปลี่ยนผานมา
จากฤดูหนาว ชาวญ่ีปุนจึงนิยมที่จะฉลองฤดูกาลนี้ดวยอาหารที่สะทอนถึงจิตใจ อันมักจะประกอบ
ไปดวยหนอไม ใบแดนดีเลียน ซ่ึงมีลักษณะเปนใบหยิกดอกเหลือง และถั่วงอก เปนตน โดยชวงนี้
เปนฤดูกาลของงานนักขัตฤกษตุกตาในวันที่ 3 มีนาคม อันเปนวันสําคัญของเด็กผูหญิง จึงมีการ
รับประทานหอยกาบ เพื่อฉลองการแตงงานสําหรับเจาสาว สวนเด็กผูหญิงนั้น ก็พึงไดรับประทาน
หอยกาบอยางเชนกัน เพื่อเปนการสะทอนการเตรียมการเปนเจาสาวที่ดีตอไปในอนาคต โดยมักจะ
นําหอยกาบนี้มาปนเปนซูชิกินกัน ซ่ึงจะทําเปนชิ้นยาว ๆ นอกจากนี้ ในฤดูใบไมผลิ ยังชอบที่จะมี
การนําเอาใบคริสซองทิมั่ม หรือเบญจมาศไปผสมในซุป เพื่อใหเกิดกลิ่นที่หอมอบอวลไมนอยอีก
ดวย โดยจานชาม และภาชนะในฤดูกาลนี้ จะมีลักษณะเปนรูปดอกเชอรร่ี หรือลูกพลัมเปนหลัก 
 - อาหารฤดูใบไมรวง อันเปนฤดูแหงการเก็บเกี่ยวพืชผล และพืชผักตาง ๆ ซ่ึงเริ่ม
คลายความขมที่มีในระยะตนของการเติบโตลงไปสูความหวานฉ่ําเมื่อเติบโตเต็มที่ อีกทั้งปลาตาง ๆ 
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นั้น ก็มักจะมีเนื้อนุมมันในฤดูกาลนี้ ดวยเหตุนี้ อาหารในฤดูใบไมรวงนี้ จึงมักจะปรุงอยางงาย ๆ 
เพื่อรักษาไวซ่ึงความอรอย และกลิ่นรสตามธรรมชาติคลายคลึงกับฤดูหนาว โดยอาหารตาง ๆ ไมวา
จะเปนพืชผัก หรือปลาตาง ๆ ที่มีมาก และนิยมรับประทานกันในฤดูกาลนี้ ไดแก เห็ดมัทสึตาเกะ 
(matsutaké) โดยเฉพาะชวงเวลาที่ดอกตูมนั้น จะเปนชวงที่อรอยที่สุด ซันหมะ หรือปลาดาบเงิน 
(samma) ซ่ึงเนื้อจะมีมันมากถึง 20% ในฤดูกาลนี้ เปนตน นอกจากนี้ อาหารกลองตอนเที่ยงในฤดูกาลนี้ 
ก็จะมีเหลาสาเกแนบมาดวยเสมอ สวนจานอาหารนั้น ก็จะมีลายพระจันทรในคืนแหงการเก็บเกี่ยว 
ลายใบไมรวง หรือบางทีก็อาจจะเปนลายตนไม และดอกไมแหงฤดูกาลนี้ โดยอาหารที่รับประทาน
กันในคืนแหงการเก็บเกี่ยว มักจะทําเปนชุด เพื่อเปนสวนหนึ่งในการชมพระจันทร อันเปนคืนที่
จะตองมีการแตงกวีนิพนธ เพื่อชมความงามของพระจันทรดวย อันเปนพิธีการอยางหนึ่งที่สืบทอด
กันมาตั้งแตยุคสมัยนาระ (710-794) โดยไขแดงของนกกระทาปรุงใสซอสนั้น ก็เปนอาหารของคืนวัน
เพ็ญที่สําคัญอีกประเภทหนึ่ง รวมทั้งมักจะมีการเติมดอกเบญจมาศลงไปเพื่อใหสีสัน และกลิ่นของ
ปลาบรีม ซ่ึงเปนปลาชนิดหนึ่งที่มีลักษณะคลายปลาตะเพียนในไทยเรา ใหชวนรับประทานมากขึ้น 
โดยในสวนของจานชามภาชนะนั้น ก็มักจะเปนรูป หรือลวดลายพระจันทรเต็มดวง หรือรูปใบไม
รวง ซ่ึงทําดวยไมทาแล็กเกอรเปนสวนใหญ3 
 ทั้งหมดที่กลาวมานี้ สามารถสะทอนใหเห็นถึงพัฒนาการทางสัญญะ หรือความหมาย
แหงฤดูกาลทั้ง 4 ของญี่ปุนที่มีมาอยางยาวนานของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนออกมาใหเห็น
ไดอยางชัดเจนเลยทีเดียว 
 สัญญะ หรือความหมายแหงทองถ่ิน 
 นอกจากสัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติทั้ง 4 ประเภทที่ไดกลาวมาแลว
สัญญะ หรือความหมายของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนอีกกลุมหนึ่งที่เราสามารถพบเห็นได
จากการศึกษาทางประวัติศาสตรเกี่ยวกับอาหารญี่ปุน รานอาหารญี่ปุน สังคม และวัฒนธรรมญี่ปุน 
ก็คือ สัญญะ หรือความหมายแหงทองถ่ิน อันสามารถสังเกต และวิเคราะหไดจากการที่ในประเทศ
ญ่ีปุนนั้น จะมีการกลาวถึงอาหารที่ดี และมีเฉพาะประจําทองถ่ิน หรือเปนเอกลักษณของทองถ่ินอยู
เสมอ โดยพัฒนาการสัญญะ หรือความหมายแหงทองถ่ินนั้น มีมาตั้งแตยุคสมัยมุโระมะชิ และสมัย
สงคราม จนกระทั่งถึงปจจุบัน ซ่ึงจะเห็นไดจากการที่ในบางยุคสมัยมีการกลาวถึงแหลงผลิตชาที่
สําคัญ อันไดแก อุจิ อิงะ และซุรุงะ นอกจากนี้ บางยุคยังมีการกลาวถึงแหลงที่มาของปลาน้ําจืดชนิด
ตาง ๆ อยางเชน ปลาฟุนะ ปลาคารป ของทะเลสาบบิวะ ซ่ึงตั้งอยูบริเวณกลางจังหวัดฌิงะในปจจุบัน 
อันเปนแหลงจับปลาน้ําจืดที่ใหญที่สุดในประเทศ 

                                                        
3ศิลป  ภาคสุวรรณ (แปลและเรียบเรียง),  กนิในญี่ปุน (กรุงเทพมหานคร: หางหุนสวน

จํากัด โรงพิมพชวนพิมพ, 2531), น. 99-107.  
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 บางยุคสมัย ก็ยังไดมีการกลาวถึงการนําเอาน้ําตาลจากริวกิว หรือจังหวัดโอะกินะวะใน
ปจจุบันมาใชในการปรุงทําอาหารใหหมูชนชั้นสูง รวมทั้ง การนําเอาพริกไทยเขามาครั้งแรกจากริว
กิวอีกดวย นอกจากนี้ ยังมีการรวมกลุมกันชุมนุมที่เรียกวา โทชะ หรือการแขงขันกันทายวาชาที่ตน
ดื่มนั้น เปนผลผลิตมาจากที่ใด และการแขงขันทายแหลงที่ผลิตของอาหารที่ทําจากปลาคารป หรือ
แมกระทั่งการแขงขันกันทายประเภทของน้ําที่นํามาชงชา เปนตน 
 ยุคเอะโดะที่มีนโยบายปดประเทศ อันสงผลทําใหเกิดวัฒนธรรมญี่ปุนที่เปนเอกลักษณ
เฉพาะตัว และเขมแข็งขึ้นในเมืองใหญ ๆ  อยาง เอะโดะ (โตเกียวในปจจุบัน) ฯลฯ ทําใหวัฒนธรรมเหลานี้ 
โดยเฉพาะอยางยิ่งวัฒนธรรมคะมิงะตะ หรือวัฒนธรรมที่เกิดขึ้นในเมืองใหญทางตะวันตกของ
ญ่ีปุน อยางเชน เกียวโต โอซากา และนะระ เปนตนนั้น ก็สงผล และสะทอนใหเห็นถึงในดานของ
อาหารการกินดวย โดยเฉพาะในชวงที่อุตสาหกรรมรานอาหารเจริญรุงเรืองมาก อยางในชวงป ค.ศ. 
1818-1830 นักเขียนชื่อ ยะโอะเส็น ก็ไดทําการออกหนังสือเกี่ยวกับอาหารที่มีช่ือวา รอบรูเร่ือง
อาหาร และติดตามตอมาดวยหนังสือ ประมวลอาหารยอดนิยมแหงเอะโดะ ที่เนื้อหาภายในนั้น 
แสดงใหเห็นถึงรสนิยมที่เนนทางดานรสชาติของอาหารอยางเปนหลัก และยังไดมีการแนะนํา
อาหารตามพื้นที่จังหวัดตาง ๆ เชน อาหารของเมืองนะงะซะกิ เปนตน อีกดวย รวมไปถึงอาหาร
ตางประเทศสําคัญ ๆ ที่ญ่ีปุนไดรับนําเอาเขามาในยุคสมัยนี้ อยางอาหารจีน โดยเฉพาะอยางยิ่ง
อาหารฌินะสายวัด ซ่ึงมีใหเห็นอยูทั่ว ๆ ไปในวัดนิกายเซ็นของนะงะซะกิ และแถบอุจิในเกียวโต ที่
เรียกวา อาหารฟุชะ นั้น ก็สามารถสะทอนใหเห็นถึงการสื่อสารสัญญะ หรือความหมายแหงทองถ่ิน
ไดเปนอยางดีเชนเดียวกัน 
 ยุคสมัยเมจิ ก็เร่ิมมีการเรียกชื่ออาหารบางประเภท อยางเชน กิวนะเบะ แตกตางกันไป
ตามทองถ่ินอีกดวย เชน แถบคันโต อันหมายถึง โตเกียว และบริเวณจังหวัดอื่น ๆ ใกลเคียง ซ่ึงอยู
ทางภาคตะวันออกของเกาะฮอนชูนั้น จะเรียกอาหารชนิดนี้วา กิวนะเบะ แตในขณะเดียวกันทาง
แถบคันซะอิ หรือบริเวณตะวันตกของเกาะฮอนชู เชน เกียวโต โอซากา และโกเบ ฯลฯ นั้น จะเรียกวา 
สุกี้ยากี้ เปนตน 
 การเกิดขึ้น และการนําน้ํานมมาจําหนายใหแกประชาชนทั่วไปครั้งแรกจากอุตสาหกรรม
ฟารมโคนมในแถบชิบะ และโตเกียว และการเกิดของรานขนมปงรานแรกที่เมืองโยโกฮามา 
จนกระทั่งแพรหลาย และมีช่ือเสียงมากขึ้นไปยังเมืองตาง ๆ ทั้งในโตเกียว และนาโกยา ฯลฯ 
โดยเฉพาะขนมปงไสถ่ัวแดง อันมีช่ือเสียงเลื่องลือที่ผลิตจําหนายเปนครั้งแรกโดยราน คิมุระ รวมถงึ 
กาแฟซึ่งเปนเครื่องดื่มที่เปนที่รูจักกันดีในแถบนะงะซะกิ มาตั้งแตสมัยเอะโดะนั้น ก็ไดเร่ิมเปนที่
รูจักกันอยางมากขึ้นในโตเกียวหลังจากการปฏิรูปเมจิ และมีรานกาแฟเกิดขึ้นรานแรกในเขตฌิตะยะ 
กรุงโตเกียว ช่ือวาราน “โคฮีคัน” รวมทั้งการเกิดขึ้นของสุรา ในป ค.ศ. 1883 ที่ไดมีการตั้งศูนย
ทดลองการผลิตเหลาสาเกกลั่นที่จังหวัดอะอิชิ และเริ่มมีการบริโภคเบียรอยางจริงจังในเมืองใหญ
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มากขึ้นในตอนตนของยุคสมัยเมจิ รวมถึงการเกิดขึ้นของโรงงานผลิตเบียรแหงแรก อันไดแก 
โรงงานผลิตเบียร ซัปโปะโระ ฮอกไกโด ป ค.ศ. 1876 อันเนื่องมาจากพื้นที่นี้สามารถปลูกขาวบารเลย 
และฮ็อปไดเปนอยางดี เร่ือยไปจนถึงเรื่องของไวนที่มีการตั้งเปนบริษัทผลิตเหลาองุนฟุจิมุระขึ้นที่
จังหวัดยะมะนะฌิ เมื่อป ค.ศ. 1877 และสุราประเภทอื่น ๆ อยางเชน ยิน รัม และเชอรี่ เปนตนนั้น ก็
ไดเร่ิมมีการบริโภคดื่มกันตามเมืองใหญ และเมืองทาเชนเดียวกัน ซ่ึงทั้งหมดนี้ ก็ลวนแตสะทอนให
เห็นถึงแหลงผลิตทองถ่ิน หรือรานที่เปนที่มาของผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ ตามทองถ่ินตาง ๆ ที่ชาว
ญ่ีปุนใหความสําคัญ รวมทั้งเมืองที่นิยมรับประทานอาหาร หรือเครื่องดื่มแตละประเภท ซ่ึงไดมีการ
ทําบันทึกไวในหลักฐานทางประวัติศาสตร อันสะทอนใหเห็นถึงการใหความสําคัญกับแหลงตน
กําเนิด แหลงที่มีช่ือเสียงของอาหาร และแหลงดื่มกินตาง ๆ ของชาวญี่ปุนไดเปนอยางดี และยังเปน
การสะทอนใหเห็นถึงการสื่อสารสัญญะ หรือความหมายแหงทองถ่ินจากอาหารญี่ปุนอีกทางหนึ่ง
ดวย 
 ตอมาเมื่อกิจการรถไฟมีความเจริญพัฒนามากขึ้น ก็ไดเร่ิมมีการจําหนายขาวกลองตาม
สถานีรถไฟตาง ๆ ทั่วประเทศ รวมถึงบนรถไฟดวยที่เรียกวา “เอะกิเบ็น” ซ่ึงจะมีการทําใหเปน
เอกลักษณของทองถ่ินตามที่ตั้งของสถานีตาง ๆ ที่รถไฟผานไป จากการนําเอาอาหารที่หาไดใน
ทองถ่ินมาบรรจุไวในเอะกิเบ็น ทําใหเอะกิเบ็นนั้นเปนการทําใหผูคนที่ตาง ๆ ไดชิมอาหารพื้นบาน
ของแตละทองถ่ินหากเดินทางผานไปทางรถไฟอีกดวย ซ่ึงเอะกิเบ็นแตละทองถ่ิน ก็จะมีประเภท
อาหาร และชื่อเรียกที่แตกตางกันไป เชน บริเวณฮอกไกโด ซ่ึงมีรถไฟสายฮาโคดาเตะ เมน ไลนนั้น ก็จะ
มี อิคุหระ-เบนโต ที่จะมีขายที่สถานีอิวามิซาหวะ ซ่ึงจะมีไขปลาแซลมอนหมักเค็ม (ikura) วางบน
ขาวที่ปรุงรสดวยซีอ๊ิวเปนเอกลักษณเดน อิกะ-เมฉิ (ika-meshi (ika หรือปลาหมึกหอม)) ที่มีขายที่สถานี
โมหริ ซ่ึงมีปลาหมึกหอมทั้งตัวยัดไสดวยขาว แลวนําไปตมในซอสรสเผ็ดหวาน เปนตน หรือ
บริเวณฮอนชูนั้น ก็จะมีโคเคฉิ-เบนโต ที่มีขายที่สถานีโมริโอกะ ซ่ึงเปนสายที่รถชิงกันเซน สายโต
โฮกุผาน ก็จะมีเอกลักษณเดนที่ภาชนะดินเผาเคลือบทําเปนรูปหัวตุกตามาใชเปนเบนโตใสอาหาร 
เนื่องดวยเพราะโตโฮกุนั้น มีช่ือเสียงในเรื่องของการทําตุกตาไมนั่นเอง ดารุหมะ-เบนโต ที่มีขายที่
สถานีทากาซากิ ซ่ึงรถชิงกันเซน สายโจเอทสึผานนั้น ก็จะมีเอกลักษณเดนที่เบนโตที่นํามาใสอาหาร
เชนกัน อันเปนภาชนะพลาสติกทําเปนรูปตุกตาดารุหมะ ซ่ึงเปนตุกตาที่มีช่ือเสียงของทากาซากิ ซ่ึงจะ
บรรจุอาหารประเภทซันโซ หรือผักพื้นเมือง (sansai) ของบริเวณนั้นเปนหลัก อีกทั้งภาชนะที่ใสอาหาร
ยังสามารถนําไปลางเก็บไปใชเปนกลองใสสตางคไดอีกดวย ฯลฯ โดยนอกจากอาหารแลว เครื่องดื่ม
ตาง ๆ ของทองถ่ินก็ถูกนํามาขายคูกัน อยางเชน โอชะ หรือชาเขียว (ocha) ที่ใสในภาชนะพลาสติก
ที่มีหูหิ้วเล็ก ๆ ดวย 
 ทั้งหมดที่ยกตัวอยางมานี้ ก็ลวนแตสะทอนใหเห็นถึงแหลงผลิตทองถ่ิน หรือรานที่เปน
ที่มาของผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ อันสะทอนถึงสัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงทองถ่ินไดเปน
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อยางดี โดยชาวบานในชนบทที่หางไกล และความเจริญยังเขาไปไมถึง ซ่ึงยังคงมีการใชชีวิตเรียบ
งายตามแบบดั้งเดิม และยังคงบริโภค รับประทาน และดื่มตามแบบแผนของบรรพชนที่สืบทอดตอ 
ๆ มา ก็ยังเปนสวนหนึ่งที่สามารถสะทอนถึงสัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงทองถิ่นไดอีกทาง
หนึ่ง นอกจากนี้ ผูวิจัย ยังไดทําการหาขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับอาหารของทองถ่ินตาง ๆ มานําเสนอ
สรุปบางตัวอยางไวตามเขตทองถ่ินพื้นที่ตาง ๆ ซ่ึงจะยกตัวอยางมานําเสนอในบทที่ 4 นี้เปนบาง
พื้นที่เทานั้น โดยรายละเอียดทั้งหมดจะนําไปเสนอไวในภาคผนวก อันมีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 
 - อาหารฮอกไกโด เชน รุยเบะ หรือปลาดิบแชแข็ง (ruibé) ที่นําปลาแซลมอน หรือ
ปลาเฮอรริงสด ๆ ไปแชแข็ง เวลานําออกมารับประทานก็จะฝานใหเปนชิ้นบาง ๆ ในขณะที่ปลายัง
คายน้ําแข็งไมหมด อิซูชิ (izushi) ซ่ึงเปนซูชิชนิดหนึ่งที่ไดจากการนําปลาแซลมอน ปลาเฮอรริง 
หรือปลาอื่น ๆ ฝานเปนชิ้นบาง ๆ ผสมขาวสุก และแครอทหั่น หมักจนออกรสเปรี้ยวใชรับประทาน
เปนกับขาว 
 - อาหารอาคิตะ เชน คิริทัมโป-นาเบะ (kiritanpo-nabé) คิริทัมโป (kiritanpo) ประกอบดวย
ขาวสุกตําปนเปนกอนแลวเสียบไมซุหงิ หรือไมซีดาร (sugi) ปงไฟจนเปนสีน้ําตาลออน แลวจึงใส
ในหมอ ซ่ึงตมไก เนหงิ โกะโบ และเผือกปรุงรสดวยซีอิ๊ว และเหลามิริน จิซาเกะ (jizaké) ของอาคิ
ตะ ซ่ึงมีขาวที่ดี รสอรอย และมีช่ือเสียงในการทําเหลาสาเกมาอยางชานาน เหลาสาเกของทองถ่ินนี้ 
อยางจิซาเกะ และเหลาพื้นเมืองที่เรียกวา คารา-คุจิ-ซาเกะ หรือเหลาสาเกรสเผ็ด (kara-kuchi-saké) 
ที่ถูกผลิตขึ้นมาเปนเอกลักษณของทองถ่ินนี้ และมีช่ือเสียงอยูอยางมากมายหลายยี่หอ จึงมีรสชาติ
อรอยมากดวย และสุดทาย ทนบุริ (tonburi) ซ่ึงมีลักษณะสีน้ําตาลเขม มองดูคลายไขปลาเม็ดโต ๆ 
แตความจริงเปนเมล็ดโฮคิกุสะ หรือสนชนิดหนึ่ง (hõkigusa) นํามาปรุงรสดวยซีอ๊ิว รับประทานกับ
มันเทศหั่นเปนชิ้นบางยาว ๆ ก็เปนอาหารเดนอีกอยางหนึ่งของอาคิตะดวย เปนตน 
 ตัวอยางที่นําเสนอมาทั้งหมดนี้ ก็ลวนแตสะทอนใหเห็นถึงพัฒนาการในการสื่อสาร
สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงทองถ่ินของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในสังคมญี่ปุนได
อยางชัดเจน 
 สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงความใกลชิดธรรมชาติ 
 ถาเรามองอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในฐานะที่เปนสื่ออยางหนึ่งในการสื่อสาร
สัญญะ หรือความหมายภายในออกมาใหแกผูบริโภค หรือผูกินไดรับรูเขาใจ ฉะนั้น วิธีการที่จะปรุง
แตงสัญญะ หรือความหมายใหแกส่ืออาหารอีกอยางหนึ่งนั้น ก็คือ การปรุงแตงการทําอาหาร และ
วิธีการในการรับประทานอาหาร 
 จากที่เราเห็นในประวัติศาสตรเกี่ยวกับอาหารญี่ปุนในสังคมญี่ปุนที่ไดกลาวมาทั้งหมด
ในขางตน จะเห็นไดวา ชาวญี่ปุนนั้นมีการเรียนรูกระบวนการสื่อสารสงผาน และเปลี่ยนผานทาง
วัฒนธรรมผานมาทางสื่ออาหารของพวกเขากันมาตั้งแตยุคสมัยหินใหมจนกระทั่งถึงปจจุบันโดย
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สามารถมองเห็นไดจากการนําวัตถุดิบตาง ๆ ที่กลาวถึงในสวนการวิเคราะหสัญญะ หรือความหมาย
เกี่ยวกับธรรมชาติทั้ง 4 ที่ผานมาทั้งหมด มาผานวิธีการปรุงแตงทําอาหารญี่ปุนวิธีตาง ๆ และรูปแบบ
การรับประทานที่มากมายหลากหลายตางกัน ซ่ึงสวนใหญแลวนั้น ก็ดูจะสะทอนสัญญะ หรือ
ความหมายตัวแทนแหงความใกลชิดธรรมชาติออกมาแทบทั้งสิ้น ไมวาจะเปนการทําเปนซาชิมิ  
(ดิบ และสด) ซูชิ ซ่ึงประกอบดวยสวนเครื่องปรุงที่วางบนขาว (ดิบ และสด) และขาวซูชิ (หุงนึ่ง) เปน
สวนใหญ หรือตากแหง (ดิบ) นอกจากนี้ วิธีการอื่น ๆ แมจะมีการปรุงแตงบางแตก็ยังเปนวิธีการที่
ใกลชิดธรรมชาติอยูดี ไมวาจะเปนการหมักดอง ดวยเกลือ (ฮิฌิโอะ) หรือดวยมิโซะ ฮิฌิโอะ เกลือ 
และน้ําสมสายชู (โคโนะโมะโนะ) หรือมิโซะ (ดิบ สด และหมักดอง) การยางแบบตาง ๆ เชน ยางซีอ๊ิว 
(ยาง ควัน ไฟ) ฯลฯ ลวก ตม เคี่ยว หุง (ใชกับขาวเทานั้น) ตุน และนึ่ง (น้ํา ความรอน) เปนตน รวมไปถึง
การรับประทานอาหารที่มีทั้งวิธีการใชมือในการหยิบกิน และการใชตะเกียบ ซ่ึงทําจากไมไผมาคีบ
กินอาหารนั้น ก็ลวนแตสะทอนสัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงความใกลชิดธรรมชาติออกมา
ไดอยางชัดเจน 
 จากที่กลาวมาทั้งหมดนี้ จะเห็นไดวาวิธีการปรุงทําอาหารของอาหารญี่ปุน และวิธีการ
รับประทานอาหารของชาวญี่ปุนนั้น ลวนแตมีความใกลชิดกับธรรมชาติมาอยางยาวนาน แตหาก
กลาวถึงแบบแยกวิเคราะหในสวนของวิธีการปรุง ตามรูปแบบวิธีการปรุงทําอาหารแตละประเภท
แลว ก็จะพบไดวา วิธีการที่สะทอนความใกลชิดธรรมชาติไดอยางชัดเจนที่สุดอันเปนเอกลกัษณเดน
ของอาหารญี่ปุนมาอยางชานานอยางหนึ่ง ก็คงจะเปนวิธีการปรุงทํามารับประทานกันในแบบดิบ ๆ 
อยางเชน อาหารประเภทซาชิมิ และซูชิ รวมทั้งอาหารที่ใชการปรุงทําโดยวิธีการหมักดอง ซ่ึงสืบ
เนื่องมาจากความอุดมสมบูรณทางวัตถุดิบอาหารของญี่ปุนที่มาจากทั้งทะเล ภูเขา แมน้ํา และฤดูกาล 
ทําใหวัตถุดิบที่พวกเขาไดมานั้นมีความสดใหมอยางมาก ดวยเหตุนี้ จึงมีการบริโภคกันอยางดิบ ๆ 
และหมักดองมาตั้งแตยุคหินใหมจนกระทั่งปจจุบัน อันจะแตกตางกันไปตามบริบททางวัฒนธรรม
ของแตละยุคสมัยตามประวัติศาสตรสังคม และวัฒนธรรมญี่ปุน สะทอนใหเห็นไดวา คนญี่ปุนนั้น 
สามารถที่จะทําใหวัตถุดิบที่มีอยูนี้มีความแตกตางจากสภาพปกติตามธรรมชาติทั่วไป หรือความ
เปนของดิบของสดของมันไดอยางชัดเจน ซ่ึงสอดคลองกับที่ Levi-Strauss ไดกลาวไววา การ
พัฒนาการปรุงการทําอาหารนั้นเปนการปฏิบัติการแสดงออกของกระบวนการสื่อสารในการ
เปลี่ยนแปลงเปลี่ยนผานสงผาน ส่ิงไหนที่เราจะทําการสงผานเปลี่ยนผานรูปทรง รูปราง เครื่องมือ 
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เครื่องใช และวัตถุดิบที่ดิบเขามาสูกระบวนการปรุง การทําผลิตภัณฑ หรือผลผลิตใหม เพื่อเปนการ
ระบุช้ีชัดเจน และใหสัญญะ หรือความหมาย จากคูตรงขามระหวางธรรมชาติไปสูวัฒนธรรมดวย4 
 หากกลาวอีกในหนึ่ง ก็คือ วัตถุดิบสดดิบตาง ๆ ก็คือ ตัวของสื่อประเภทหนึ่งที่ในตัว
ของมันเอง ก็มักจะมีความหมายหลักอยูในตัวแลวตามหลักทางภาษา ซ่ึงโดยแรกเริ่มสวนใหญนั้น 
วัตถุดิบตาง ๆ เหลานี้ ก็มักจะอยูในสภาพสดดิบมากอนเสมอ ดวยเหตุนี้ ความหมายในตัวของมัน
เองอยางเบื้องตนที่สุด ก็คือ ตัวแทนของธรรมชาติแหงภูเขา ทองทะเล แมน้ํา และฤดูกาล ซ่ึงการ
นําเอาวัตถุดิบเหลานั้นมารับประทานกันอยางดิบ ๆ ของชาวญี่ปุน ก็มิใชการนําเอามารับประทาน
อยางดิบ ๆ โดยปราศจากวิธีการปรุงการทําอาหารใด ๆ เลยอยางทีเดียว เพราะวาการทําซาชิมิ และซูชิ
นั้น แมจะเนนความสดใหม และความเปนธรรมชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบมากที่สุด แตหากไมมี
กระบวนการปรุงการทําอาหารที่แยบยลละเอียดออน ซ่ึงยังไมใชกระบวนการมิติทางวัฒนธรรม
แบบการยาง นึ่ง หรือตม ฯลฯ โดยตรง เพราะไมไดมีการนําไปผสมกับสสารอื่น ๆ เชน น้ํา หรือไฟ 
เปนตน แตก็เปนกระบวนการปรุงทําอาหารอยางหนึ่ง อยางเชน การหั่น เปนตน ซ่ึงก็ถือวาเปน
กระบวนการเปลี่ยนผานทางวัฒนธรรมอยางหนึ่งเชนเดียวกัน แตเปนวิธีที่ยังคงชวยรักษาความดิบ
สดของวัตถุดิบไดเปนอยางดี ซ่ึงหากไมทําเชนนี้ ก็คงไมสามารถที่จะนํามารับประทานได เพราะ
อยางที่ทราบกันดีวาวัตถุดิบที่เปนเนื้อสัตว โดยเฉพาะอยางยิ่งปลา และของทะเล ซ่ึงเปนวัตถุดิบ
หลักของอาหารญี่ปุน มักจะมีกล่ินคาวเปนสวนใหญ แตถาเราสังเกตเวลารับประทานอาหารญี่ปุน
แลว เราจะเห็นวาซาซิมิตาง ๆ ที่เรากินนั้น มักจะไมคาว หรือคาวนอยมาก นั่นเปนเพราะวาไดผาน
กรรมวิธีการปรุงการทําอาหารแบบญี่ปุน เชน การหั่น ฯลฯ ที่ทําใหไมมีความคาว หรือคาวนอยลงได 
 ดวยเหตุนี้ หากเราจะวิเคราะหถึงสัญญะ หรือความหมายของอาหารญี่ปุนในสังคมญี่ปุน
จากประวัติศาสตรโดยใชเกณฑในเรื่องของการปรุงการทําอาหาร และวิธีการรับประทานแลว ก็จะ
พบสัญญะ หรือความหมายที่ชัดเจนมากอยางหนึ่ง ก็คือ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงความ
ใกลชิดธรรมชาตินั่นเอง 
 ทั้งหมดนี้ คือ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติ
กลุมตาง ๆ ของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในฐานะของสื่อ และสินคาในบริบทสังคม และ
วัฒนธรรมญี่ปุนที่ประกอบสราง และเนนย้ํามาจากทั้งตัวของอาหารญี่ปุน รานอาหารญี่ปุน และ
ผูคนกลุมตาง ๆ ที่เกี่ยวของมาใหผูคน หรือผูบริโภค หรือสังคมอื่นไดบริโภค เพื่อนําไปประกอบ
สราง และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ เหลานี้ใหแกตนเองตอไป 

                                                        
4C. Levi-Strauss, The Raw and the Cooked (Introduction to a Science of Mythology 

(London: Pimlico, 1994), quoted in Bob Ashley, Joanne Hollows, Steve Jones and Ben Taylor, 
Food and Cultural Studies (London: Routledge, 2004), p. 30. 
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อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนสัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงความเปนญี่ปุน และอื่น ๆ 
 
 ประกอบดวยกลุมสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ ดังนี้ 
 สัญญะ หรือความหมายความเปนญี่ปุน 
 นอกเหนือจากอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน จะประกอบสราง และเนนย้ําสัญญะ 
หรือความหมายแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติกลุมตาง ๆ ที่กลาวไปแลวในขางตน 
สัญญะ หรือความหมายหนึ่งที่เปนเอกลักษณ และเปนสิ่งที่แนนอนวา อาหารญ่ีปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุนตองสื่อสาร ประกอบสราง หรือเนนย้ํามา ก็คือ สัญญะ หรือความหมายความเปนญี่ปุน ซ่ึงเปน
ทั้งมิติที่เชื่อมโยงมาจากธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติจากสัญญะ หรือความหมายแหง
ธรรมชาติ และใกลชิดธรรมชาติกลุมตาง ๆ ที่กลาวไปขางตน และมิติที่เชื่อมโยง และเพิ่มเติมเขามา
ในดานวัฒนธรรมของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน เนื่องจากธรรมชาติ และความใกลชิด
ธรรมชาติเปนเอกลักษณ และความเปนญี่ปุนอยางหนึ่งของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน 
อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนนั้น จึงลวนแตอิงธรรมชาติ และมีความใกลชิดกับธรรมชาติเปน
หลัก ตั้งแตวัตถุดิบอันเปนธรรมชาติ และใกลชิดธรรมชาติ อยางเชน ปลา และผักที่เปนเอกลักษณ 
และแสดงความเปนญี่ปุนสูง รวมทั้งวิธีการทําปรุงอาหารที่เนนความสด และดิบอยางเชน ซูชิ และ
ซาชิมิ อันเปนเอกลักษณ และความเปนญี่ปุนที่เดนชัดอีกอยางหนึ่ง รวมทั้งการปรุงทําอาหารในมิติ
วัฒนธรรม แตยังใกลชิดธรรมชาติ อยางเชน ยางเกลือ ยางซีอ๊ิว หมักดอง และหมอรอนตาง ๆ ก็ลวน
แตเปนเอกลักษณ และความเปนญี่ปุนดวย รวมถึงความดีตอสุขภาพจากวัตถุดิบ และการปรุงแตง
ทําอาหาร รวมทั้งการรับประทานที่เนนน้ําการใหความสําคัญตอสุขภาพนั้น ก็เปนเอกลักษณ และ
ความเปนญี่ปุนอีกอยางหนึ่งที่ชัดเจน เร่ือยไปจนถึงการปรุงแตง และตกแตงอาหารญี่ปุน และ
รานอาหารญี่ปุนใหมีความเปนศิลปะ และความสวยงามแบบเรียบงาย ที่จะกลาวถึงอยางโดย
ละเอียดตอไปในสวนของสัญญะ หรือความหมายแหงศิลปะ และความงามนั้น ก็ลวนแตเปน
เอกลักษณ และความเปนญี่ปุนดวยเชนเดียวกัน 
 การไดรับอิทธิพลมาจากศาสนาพุทธของอาหารญี่ปุน รวมทั้งการผสมผสานระหวาง
ความเปนญี่ปุนกับวัฒนธรรมชาติอ่ืน ๆ อยางกลมกลืน กเ็ปนเอกลักษณ และความเปนญี่ปุนอีกอยาง
หนึ่งที่ชัดเจน วิธีการในการรับประทานอาหาร อยางเชน การตองรับประทานซูชิ กับซาชิมิคูกับ 
วาซาบิ การรับประทานดวยตะเกียบที่มีขอหามตาง ๆ การดื่มชาเขียว ไมใชเครื่องดื่มอยางอื่น ๆ ซ่ึง
สามารถพบเห็นไดทั้งในอาหารญี่ปุนทั่วไป และในรานอาหารญี่ปุนตาง ๆ รวมทั้งการตกแตงแบบ
ญ่ีปุนของรานอาหารญี่ปุน อยางเชน การใชไม และกระดาษสาเปนหลัก การจัดที่นั่งหอยขาแบบ
ญ่ีปุน ฯลฯ รวมทั้งวิธีการรับประทานอาหารญี่ปุนของชาวญี่ปุนที่ใชมือ และตะเกียบไมในการ
รับประทานเปนหลัก รวมถึงการยกถวยซุป หรือถวยชาแบบโอบดวยมือทั้ง 2 ขางมาซด หรือดื่ม
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แบบมีเสียงดังหนอยนั้น ที่พบเห็นตามรอยทางประวัติศาสตรทางสังคม และวัฒนธรรมของอาหาร
ญ่ีปุน รานอาหารญี่ปุน และวัฒนธรรมญี่ปุนตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันนั้น ก็ลวนแตสะทอนการ
ส่ือสาร ประกอบสราง และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุน และ
รานอาหารญี่ปุนออกมาไดเปนอยางดี และชัดเจน 
 สัญญะ หรือความหมายการผสมผสานกลมกลืนทางวัฒนธรรม 
 ประเทศญี่ปุนมีที่ตั้งทางภูมิศาสตรเปนเกาะโดดเดี่ยวอยูหางจากเกาหลี ซ่ึงเปนประเทศ
เพื่อนบานถึง 100 ไมล และหางจากจีน 500 ไมล ชวยใหญ่ีปุนปลอดภัยจากศัตรูผูรุกราน และมีโอกาส
พัฒนาวัฒนธรรมประจําชาติของตนอยางตอเนื่อง แมจะไดรับอิทธิพลจากจีน และประเทศตะวันตก
ที่เคลื่อนตัวเขามาในแตละชวงระยะเวลาแหงประวัติศาสตร แตส่ิงเหลานั้น ก็ถูกญี่ปุนนําไปปรับใช
จนกลายเปนลักษณะเฉพาะของตนเองที่ไมเหมือนใครจนกระทั่งทุกวันนี้ ไมวาจะเปนอาหารการกิน 
การดื่มชา การจัดดอกไม การปลูกบานโดยใชเสื่อทาทามิ (tatami) และประตูหนาตางบานเลื่อนทําดวย
กระดาษที่เรียกวาโชจิ (shoji) ฯลฯ ก็ยังคงเปนเอกลักษณประจําชาติของญี่ปุนที่อยูคูกับความกาวหนา
ทันสมัยแบบตะวันตกอยางไมขัดเขินตลอดมา อันสะทอนใหเห็นถึงการสื่อสารสัญญะ หรือ
ความหมายแหงการผสมผสานกลมกลืนทางวัฒนธรรมออกมาจากอาหารญี่ปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุนไดเปนอยางดี จากการวิเคราะหประวัติศาสตรอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในบริบท
สังคมญี่ปุนในทุกยุคสมัย ทําใหสามารถสรุป และจําแนกอิทธิพลทางวัฒนธรรมของประเทศตาง ๆ 
ที่เขาผสมผสานกลมกลืนกับอาหารญี่ปุน รานอาหารญี่ปุน และความเปนญี่ปุนออกมานําเสนอได
ดังตอไปนี้ 
 - วัฒนธรรมจากประเทศจีน เร่ิมเขามาตั้งแตยุคสมัยกอนประวัติศาสตร และเฟองฟู
อยางยิ่งในยุคสมัยนาระ และคะมะกุระ สืบทอดตอเนื่องเรื่อยมาใหเห็นในปจจุบัน โดยอิทธิพลทาง
วัฒนธรรมจากจีนที่เขามา และมาผสมกลมกลืนกับอาหารญี่ปุน รานอาหารญี่ปุน และความเปน
ญ่ีปุนนั้น มีเกือบจะในทุกดาน ไมวาจะเปนวัฒนธรรมดานชีวิตความเปนอยู การเมือง การปกครอง 
ศิลปะ ฯลฯ โดยเฉพาะอยางยิ่งวัฒนธรรมในดานศาสนา อยางเชน ศาสนาพุทธ นิกายตาง ๆ เชน 
นิกายเซ็น ฯลฯ ซ่ึงมีอิทธิพล และสงผลตาง ๆ ตออาหารการกิน และวัฒนธรรมอาหารการกินของ
ญ่ีปุนในเกือบจะทุกดาน ไมวาจะเปนในดานของการนําเอาวัตถุดิบ และเครื่องปรุงตาง ๆ จากจีนมา
ใชกับอาหารญี่ปุน การนําเอาวิธีการปรุงการทําอาหารจากจีนมาใช เชน การทอด หรือผัดดวยน้ํามัน 
เปนตน การนําเอาภาชนะแบบจีนมาใช การนําอุปกรณในการรับประทานอาหารจากจีน เชน 
ตะเกียบ มาใช ฯลฯ การนําประเภทอาหารตาง ๆ จากจีนเขามาทั้งอาหารคาว อาหารหวาน หรือขนม  
ตัวอยางเชน อาหารมังสวิรัติ อาหารประเภทเสน คะระงะฌิ ไปจนถึงเครื่องดื่ม อยางเชน ชา และ
ศาสตรพิธีการชงชาแบบญี่ปุน หรือที่เรียกวา ซะโด ซ่ึงทําใหชากลายเปนเครื่องดื่มประจําชาติของ
ญ่ีปุนในเวลาตอมาจนกระทั่งปจจุบัน เปนตน รวมไปจนถึงธรรมเนียม และขอหามเกี่ยวกับอาหาร 
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และการรับประทานอาหารจากจีน ไมวาจะเปน การไมรับประทานเนื้อสัตว การรับประทานอาหาร
วันละ 3 มื้อ เปนตน เนื่องจากเพราะวาวัฒนธรรมอาหารจีนนั้นมีลักษณะเดนสําคัญ คือ สามารถที่จะ
สอดรับเขากับรูปแบบการรับประทานของชาวญี่ปุนไดเปนอยางดี ทําใหมีการนําเอาวิธีการปรุง
ทําอาหารจีน รวมทั้งดานอื่น ๆ มาดัดแปลงใชกับอาหารญี่ปุน ทําใหเกิดกลายเปนอาหารจีนแบบ
ญ่ีปุนขึ้นอยางที่เห็นกันอยูในปจจุบันดังที่กลาวถึงไปในขางตนในที่สุด 
 - วัฒนธรรมจากประเทศเกาหล ีตัวอยางของวัฒนธรรม และอิทธิพลทางดานอาหารของ
ญ่ีปุนที่ไดรับมาจากเกาหลี ก็อยางเชน กิมจิ (Kimuchi) อันเปนอาหารประจําชาติของเกาหลี เปนตน 
 - วัฒนธรรมจากประเทศอินเดีย โดยตัวอยางของวัฒนธรรม และอิทธิพลทางดาน
อาหารการกินของอินเดียที่มีตอญ่ีปุนนั้น ก็อยางเชน การเขามาของแกงกะหรี่ และการประยุกตให
เกิดเปนแกงกะหรี่แบบญี่ปุนขึ้น รวมทั้งการผลิตแกงกะหรี่กอน อันลวนแตทําใหแกงกะหรี่
กลายเปนอาหารญี่ปุนประเภทหนึ่งที่เปนที่นิยมรับประทานกันอยางมาก และแพรหลายทั้งใน
ประเทศญี่ปุน และทั่วโลก 
 - วัฒนธรรมจากประเทศตะวันตก จากการศึกษา และวิเคราะหทางประวัติศาสตร จะ
เห็นไดวา ประเทศตะวันตกที่เขามามีบทบาท อิทธิพล และนําเอาวัฒนธรรมตาง ๆ ของพวกตนเขา
มาในประเทศญี่ปุนนั้น มีอยูหลายประเทศ อันประกอบไปดวย ฮอลันดา หรือฮอลแลนดในปจจุบัน 
โปรตุเกส สเปน และโดยเฉพาะอยางยิ่งสหรัฐอเมริกา จากการถูกกดดันใหเปดประเทศ และทํา
สัญญาทางการคาในยุคสมัยเมจิ อันเปนจุดเริ่มตนของเศรษฐกิจแบบสากลของญี่ปุน รวมถึงการ
เร่ิมตนริเร่ิมปรับปรุงประเทศใหทันสมัยแบบประเทศทางตะวันตก หรือ “การปฏิรูปเมจิ” (Meijiishin) 
ทําใหกระแสตื่นตัวในการรับเอาวัฒนธรรมประเพณีแบบตะวันตก โดยเฉพาะของสหรัฐอเมริกา มา
ปรับใชในประเทศญี่ปุน จึงเริ่มตนมีการเกิดขึ้น และแพรขยายตัวอยางที่ไมเคยมีมากอนเลยใน
ประวัติศาสตร และยิ่งการเกิดขึ้นของกระแสการเปดรับวัฒนธรรมตางชาติที่เรียกวา “บุนเมะอิกะอิ
กะ” (Bunmeikaika) ซ่ึงระบุวา ถาใครไมรับประทานเนื้อวัว ก็จะถูกถือวาเปนคนที่ไมมีวัฒนธรรม
นั้น ก็ยิ่งทําใหวัฒนธรรมตะวันตกคงอยู และสืบทอดตอมาใหเห็นจนถึงปจจุบันได 
 การเปลี่ยนแปลงหลาย ๆ อยางที่สําคัญ และเห็นไดอยางชัดเจน ก็คือ การเริ่มมีการ
บริโภคเนื้อสัตว และอาหารจากสัตวอยางจริงจังมากขึ้นกวาในอดีต โดยเฉพาะอยางยิ่งเนื้อวัว และ
นมวัว ฯลฯ การเริ่มมีการบริโภคอาหารประเภทขนมปงมากขึ้น การเริ่มรับประทานอาหารตะวันตก
มากขึ้น และการเริ่มมีการดื่มเครื่องดื่มจากตะวันตก อยางเชน กาแฟ ไวน เบียร วิสกี้ ยิน รัม และเชอรี่
กันมากขึ้น เปนตน รวมทั้งการนําเอาแบบแผน และธรรมเนียมการรับประทานอาหารแบบตะวันตก
มาใชมากขึ้น เชน การรับประทานอาหารแบบเลือกรับประทานเฉพาะที่ชอบได การรับประทาน
อาหารที่ไมตองมีการแสดง และคนปรนนิบัติ การรับประทานอาหารเชาเปนขนมปง และนม การ
เร่ิมมีการจัดอาหารกลางวันใหแกเด็ก ๆ รับประทานกันในโรงเรียน การรับประทานขาวนอยลงของ
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คนสมัยใหมในชวงระยะเวลาหนึ่ง การรับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารเปนหมูคณะ และการ
รับประทานอาหารอยางมีระเบียบวินัย เร่ือยไปจนถึงการนําเอาวิธีการปรุงทําอาหารแบบตะวันตก
มาใชทั้งในการทําอาหารตะวันตก และอาหารญี่ปุนกึ่งตะวันตกกันมากขึ้น จนเกิดเปนอาหาร
ประเภทใหมขึ้นมาอยางมากมาย อยางเชน อาหารประเภททอดแบบตะวันตก (fry หรือ furai และ 
croquette) ซ่ึงแตกตางจากการทอดแบบจีน และเทมปุระ ขาวหนาเนื้อวัว อาหารสําเร็จรูปที่เกิดจาก
วิทยาการตะวันตก เชน อาหารกระปอง อาหารแชแข็ง ฯลฯ และการผลิตสาเกกลั่น (Seishu)  เปนตน 
รวมทั้งการนําเอาเครื่องปรุง และเครื่องเทศแบบตะวันตกมาใชอยางแพรหลายมากขึ้น อยางเชน 
ซอส และเครื่องเทศแบบตะวันตก เชน วูสเตอรซอส เปนตน อีกทั้งการแพรหลายของรานอาหารวางที่
เนนอาหารตะวันตก ก็เร่ิมเปนที่นิยมกันมากขึ้นในพื้นที่บริเวณที่มีคนออกไปทํางานกันอยางมากขึ้น
ดวย อยางเชน ยานคันดะ (Kanda) ในโตเกียว เปนตน ในเวลาตอมา5 ก็ลวนแตสะทอนอิทธิพล และ
การผสมผสานวัฒนธรรมตะวันตกของประเทศตาง ๆ โดยเฉพาะสหรัฐอเมริกากับอาหารญี่ปุน 
รานอาหารญี่ปุน และความเปนญี่ปุนไดเปนอยางดี 
 ทั้งหมดที่กลาวมานี้ ก็ลวนแตสะทอนใหเห็นไดวา อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน
นั้น มีการพัฒนาตามรองรอยประวัติศาสตรในมิติของสัญญะ หรือความหมายการผสมผสานทาง
วัฒนธรรมเปนอยางดี ทั้งวัฒนธรรมสายเอเชียดวยกัน อยางจีน เกาหลี และอินเดีย หรือวัฒนธรรม
ตะวันตกจากชาติยุโรป และสหรัฐอเมริกาในดานตาง ๆ ทั้งวัฒนธรรมอาหารการกิน และเทคโนโลยี 
ซ่ึงก็ลวนแตทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง ยอมรบั ปรับเปลี่ยน ประยุกต และผสมผสานระหวางอาหาร
ญ่ีปุน และรานอาหารญี่ปุน กับอาหาร วัฒนธรรม และเทคโนโลยีของชาติตาง ๆ เหลานั้น ดังที่ได
กลาวมาทั้งหมดไดเปนอยางดี 

สัญญะ หรือความหมายแหงศาสนา 
 อาหารญี่ปุน ศาสนาพุทธ และการรักษาศีลแบบพุทธ 
 หากวิเคราะหพิจารณาประวัติศาสตรอาหารญี่ปุนในบริบทสังคมญี่ปุน สัญญะ หรือ
ความหมายแหงศาสนา ก็เปนสวนหนึ่งที่สามารถพบเห็นไดอยางชัดเจน เร่ิมตนมาตั้งแตสมัยนะระ 
สืบตอเร่ือยมาจนกระทั่งปจจุบัน โดยอิทธิพลทางศาสนาที่เขามาในวัฒนธรรมญี่ปุน จนสงผล และมี
บทบาทตออาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน รวมทั้งวัฒนธรรมการรับประทานของชาวญี่ปุนนั้น 
ประกอบดวย 

                                                        
5ชมนาด  ศีติสาร และ วรวุฒิ  จิราสมบัติ, วิวฒันาการอาหารญี่ปุนในประเทศไทย 

(กรุงเทพมหานคร: โครงการเผยแพรผลงานวิชาการ คณะอักษรศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 
2548), น. 2-25.   
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 - ศาสนาพุทธ เร่ิมตนอิทธิพลผานเขามาทางอารยธรรมจีนจากประเทศจีนสมัยนาระ
เปนตนมา อันจะเห็นไดจากการที่บรรดาเชื้อพระวงศ และขุนนางชั้นสูงในยุคสมัยนาระ นับถือ
ศาสนาพุทธ และยึดถือขอหามในการรับประทานตาง ๆ อยางเครงครัด สืบเนื่องตอกันมายังยุคสมัย
ตาง ๆ อยูในชวงระยะเวลาหนึ่ง ซ่ึงขอหามตาง ๆ นั้น ประกอบดวย อยางเชน การหามฆาสัตวตัดชีวิต 
โดยเฉพาะสัตวเล้ียงลูกดวยนม การหามรับประทานเนื้อสัตว หรือผลิตภัณฑจากสัตว เชน น้ํามัน 
ฯลฯ การหามรับประทานเครื่องเทศ หรือผักที่มีกล่ินแรง เชน กระเทียม กระเทียมจีน ตนหอม กุยชาย 
เปนตน รวมทั้งการที่ชนชั้นผูนําในหลาย ๆ ยุคสมัยตอ ๆ มา นําเอาแบบแผนเกี่ยวกับอาหาร และ
การรับประทานอาหารจากศาสนาพุทธนิกายตาง ๆ เขามาใช อยางเชน การรับประทานอาหาร
มังสวิรัติ การรับประทานอาหารคะอิเซะกิ อาหารฌินะ และอาหารวะโฌะกุ หรืออาหารญ่ีปุนแบบ
สมบูรณแบบ อันมาจากการรวมขอดีของอาหารคะอิเซะกิ อาหารฌินะ และอาหารนัมบันเขาดวยกัน 
เปนตน โดยกลุมที่มีบทบาทสําคัญในการนําอิทธิพลทางศาสนาพุทธเขามาจากจีนอยางตลอดมา ก็
คือ พระสงฆของศาสนาพุทธนิกายตาง ๆ รวมทั้งวัดตาง ๆ ของศาสนาพุทธดวย และลักษณะเดน
ของศาสนาพุทธที่มีอยูในอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน ก็คือ การไมปรุงแตงทางรสชาติมาก แต
จะคงรสชาติตามแบบธรรมชาติไว รวมทั้งการไมตกแตงราน แตคงความเปนญี่ปุน ความเรียบงาย 
ความเปนธรรมชาติ และใกลชิดธรรมชาติไว ซ่ึงลวนแตสะทอนความเรียบงาย และความเปน
ธรรมชาติ อันเปนหลักวิถีทางแบบศาสนาพุทธ โดยเฉพาะอยางยิ่งนิกายเซ็นไดอยางชัดเจน 
 นิกายของศาสนาพุทธที่เขามามีบทบาทตออาหารญี่ปุน รานอาหารญี่ปุน รวมทั้งความ
เปนญี่ปุนนั้น สามารถแยกยอยโดยสรุปอยางละเอียด ไดดังตอไปนี้ 
 1. ศาสนาพุทธนิกายฌิงงน แพรหลายในสมัยเฮะอิอัน ซ่ึงเนนความลึกลับ และ
พิธีกรรมอันนาเกรงขาม 
 2. ศาสนาพุทธนิกายเท็นดะอิ แพรหลายในสมัยเฮะอิอัน ซ่ึงเชื่อในสัทธรรมปุณฑริก
สูตร โดยเฉพาะคําสอนของนิกายเท็นดะอินั้น นับไดวามีอิทธิพลตอประชาชนชาวญี่ปุนทุกชนชั้น
เปนอยางมาก 
 3. ศาสนาพุทธนิกายเซ็น แพรหลายในสมัยคะมะกุระ และเปนที่นับถือของพวกนักรบ 
โดยเนนไปที่ความเครงครัดในเรื่องการบําเพ็ญพรต เชน การอดอาหาร การนั่งสมาธิ ฯลฯ แตมิไดมี
ขอจํากัดในดานอาหาร เชน นิกายอื่น ๆ โดยอิทธิพลสําคัญของนิกายเซ็น ก็คือ 
  3.1 อาหารมังสวิรัติ เกิดจากการที่พระในนิกายนี้ ซ่ึงเปนผูมีสวนสําคัญตอวัฒนธรรม
อาหาร และการรับประทานในสมัยคะมะกุระ ไดนําอาหารมังสวิรัติ หรือโฌจิน ที่ไมปรุงแตงดวย
เนื้อสัตว และน้ํามันสัตวเลย เขามา และทําใหเร่ิมมีการรับประทานอาหารมังสวิรัติของชาวญี่ปุนมา
ตั้งแตบัดนั้น จนกระทั่งถึงปจจุบัน ซ่ึงแมวานิกายเซ็น จะนําอาหารมังสวิรัติที่ไมมีเนื้อสัตวเขามา แต
ก็มิไดมีการกําหนดใหผูนับถือรับประทานแตอาหารมังสวิรัติเทานั้น หรือมิไดมีขอหามในการ
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รับประทานเนื้อสัตว หรือไขมันสัตวบัญญัตไวอยางชัดเจนแตอยางใด ทําใหผูนับถือสามารถ
รับประทานอาหารไดทุกชนิด รวมทั้งเนื้อสัตว และไขมันสัตวดวย 
  3.2 อาหารฌินะ แบงเปน 2 สาย ไดแก 
   สายแรก สายวัด ซ่ึงพระอินเก็นไดนําเขามาเผยแพรเมื่อกลางคริสตศตวรรษที่ 17 
มีใหเห็นอยูทั่ว ๆ ไปในวัดนิกายเซ็นของนะงะซะกิ และแถบอุจิในเกียวโต ที่เรียกวา อาหารฟุชะ 
อันเปนอาหารมังสวิรัติใชเฉพาะผักสีเขียวเปนวัตถุดิบ 
   สายที่สอง สายอาหารฌิปโปะกุที่แพรหลายกันในหมูประชาชน ซ่ึงใชเนื้อ และ
ผักนํามาปรุงโดยใชน้ํามัน และเครื่องเทศเปนหลัก อันมีรสชาติจัดตรงกันขามกับอาหารญี่ปุนที่ใช
น้ํามัน และเครื่องเทศนอยกวา ซ่ึงมักจะมีรสชาติจืดชืดแบบเดียวเทานั้น 
  3.3 อาหารเบา หรืออาหารวางรับประทานระหวางมื้อ หรือที่เรียกวา เท็นจิน (เทน็ฌนิ 
เตี่ยนซิน หรือติ่มซํา) อันไดแก ขนมซึ่งทํามาจากผลไม และขนมคะระงะฌิที่ทํามาจากแปง อันมี
ธัญพืชเปนสวนประกอบสําคัญ รวมทั้งอาหารประเภทเสน และเตาหูตาง ๆ นั้น ก็ลวนแตจัดอยูใน
ประเภทอาหารมังสวิรัติ และเปนอิทธิพลหนึ่งที่ไดรับตกทอดมาจากศาสนาพุทธนิกายเซ็นเชนกัน 
  3.4 ธรรมเนียมการรับประทานอาหารวันละ 3 มื้อ อันสามารถมองเห็นการเริ่มตน
ของการเปลี่ยนแปลงไดจากกลุมพระที่จากเดิมในยุคสมัยกอนหนานี้ จะฉันเพียงแคอาหารเชาวันละ 
1 มื้อเทานั้น แตเมื่อเขามาสูยุคสมัยคะมะกุระนี้ พระจะฉันเพิ่มขึ้นเปนวันละ 3 มื้อ ซ่ึงทําใหเปนที่เชื่อ
กันวาอิทธิพลของการฉันอาหารวันละ 3 มื้อจากพระนั้น ไดสืบทอดตอมายังนักรบ และผูคนชาวญี่ปุน
กลุมอื่น ๆ ในยุคสมัยตอ ๆ มาจนกลายเปนเรื่องปกติไปกระทั่งถึงปจจุบันในที่สุด 
  3.5 การดื่มชา ชา เปนเครื่องดื่มที่ชาวญี่ปุนเริ่มนําเอาเขามาจากจีนในยุคสมัยคะมะ
กุระนี้ และยังเปนสวนหนึ่งของอิทธิพลจากศาสนาพุทธนิกายเซ็นที่ยังแพรหลาย และสืบทอดมา
อยางตอเนื่องในปจจุบัน โดยตัวอยางหนึ่งของอิทธิพลจากศาสนาพุทธนิกายเซ็นที่เกี่ยวพันกับชา 
และการดื่มชาที่เห็นไดชัดเจน ก็คือ ในยุคสมัยอะสุชิโมะโมะยะมะ อันเปนยคุสมยัแหงการรบราฆาฟน 
และใชชีวิตทามกลางการแกงแยงชิงดี การดื่มชาในหองนั่งเลนที่เปนหองหนังสือในตัว หรือที่
เรียกวา โฌะอิน จึงเกิดขึ้น เพื่อเปนสวนชวยในการทําจิตใจใหสงบจากเรื่องทางโลก และเพิ่มพูน
ความลุมลึกทางจิตวิญญาณใหชีวิตมนุษยในยุคสมัยนั้น จนกระทั่งตอมาในสมัยโชกุนคนที่ 8 แหง
ตระกูลอะฌิกะงะ หรือโชกุน อะฌิกะงะ โยะฌิมะซะ บุรุษนามวา มุระตะ จุโก ไดศึกษาเรียนรู 
จิตวิญญาณของนิกายเซ็นมาจากพระอิกกิว และไดนําศิลปะการดื่มชาในแบบเซ็นมาผสมผสานกับ
วิธีของชาวบาน จนกลายเปนรากฐานของศาสตรการชงชาแบบญี่ปุน หรือที่เรียกเปนภาษาญี่ปุนวา ซะ
โด จนกระทั่งปจจุบันในที่สุด 
 ซ่ึงทั้งหมดที่กลาวมานี้ ลวนแตสะทอนใหเห็นถึงพัฒนาการ และการสื่อสาร ประกอบ
สราง และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงศาสนาผานอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน
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ทั้งในเชิงมิติของอาหาร พิธีกรรมการรับประทาน และการปรุงทําอาหาร อันไดรับอิทธิพลมาจาก
ศาสนาพุทธผานบริบททางประวัติศาสตรที่สืบทอดมาจนกระทั่งถึงปจจุบันของอาหารญี่ปุน และ
รานอาหารญี่ปุนในประเทศญี่ปุนไดเปนอยางดี 
 สัญญะ หรือความหมายแหงสุขภาพ 
 อาหารญี่ปุนตัวแทนแหงสุขภาพ การกินดีอยูดี และการมีสุขภาพดี 
 จากการพิจารณาประวัติศาสตรอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนตามยุคสมัยตาง ๆ จาก
อดีตจนถึงปจจุบันนั้น ทําใหคนพบวา สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติทั้ง 4 ประเภท 
และสัญญะ หรือความหมายอื่น ๆ ที่นําเสนอไปกอนหนานี้ ก็ลวนแตสะทอนออกมาใหเห็นไดวา 
วัตถุดิบ อาหารญี่ปุนประเภทตาง ๆ ตลอดจนเครื่องปรุงทําอาหาร วิธีการปรุงทําอาหาร และรูปแบบ
วิธีการรับประทานตาง ๆ ที่ผูคนชาวญี่ปุนนํามาใชในการทํา และรับประทานอาหารของพวกเขา ก็
ลวนแตมีการสื่อสารสัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติ 
รวมทั้งแนวความคิดวัฒนธรรมความเปนอยู วัฒนธรรมอาหาร และการรับประทานอาหารที่ให
ความสําคัญกับสุขภาพ ซ่ึงเริ่มมีมาตั้งแตสมัยคะมะกุระออกมาไดอยางชัดเจน ไมวาจะเปนในเรื่องที่
อาหารญี่ปุนนั้น นําเอาวัตถุดิบจากทองทะเล อยางเชน ปลา หรืออาหารทะเลตาง ๆ วัตถุดิบจากแมน้ํา 
เชน ปลาน้ําจืด หรืออาหารน้ําจืดตาง ๆ ควบคูไปกับการนําวัตถุดิบจากภูเขา อยางเชน พืชผัก มา
รับประทานอยางเปนหลัก โดยรับประทานเนื้อสัตวในสัดสวนที่นอยกวา การใชเครื่องปรุงที่ทํามา
จากธรรมชาติ และวิธีการปรุงทําอาหารที่ใกลชิดธรรมชาติมาก อยางเชน การกินแบบซาชิมิ การตม 
การยาง  ฯลฯ การรับประทานอาหารตามธรรมเนียมการรับประทาน 3 มื้อตอวัน การรับประทาน
อาหารครบทุกประเภททุกหมูอาหาร การรับประทานอาหารแตพอประมาณ การดื่มชา รวมทั้งการ
รับประทานอาหารที่บํารุงรางกาย และเหมาะสมตามฤดูกาล รวมถึงอิทธิพลแนวคิดทางศาสนาพุทธ
นิกายตาง ๆ ซ่ึงสงผลตอการไมรับประทาน หรือรับประทานอาหารประเภทเนื้อสัตว อันสงผลตอ
สุขภาพวาดี หรือไมดีของผูคนในยุคสมัยตาง ๆ ที่นับถือนิกายนั้น ๆ การรับประทานอาหารเปนยา 
เร่ือยไปจนถึงการรับประทานอาหารตามแนวทางศาสนาที่ทําใหจิตใจสงบนิ่ง ฯลฯ 
 สงผลทําใหผูวิจัยสามารถนํามาวิเคราะหตอยอดเชื่อมโยงถึงสัญญะ หรือความหมายแหง
สุขภาพที่ส่ือสาร ประกอบสราง และเนนย้ําผานมาจากอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในสังคม
ประเทศญี่ปุนออกมาไดอยางชัดเจนยิ่ง เพราะวาสัญญะ หรือความหมายแหงธรรมชาติ และความ
ใกลชิดธรรมชาตินั้น สามารถสะทอนถึงสัญญะ หรือความหมายแหงสุขภาพออกมาไดอยางพรอม ๆ 
กัน เนื่องจากการรับประทานอาหารที่มีความเปนธรรมชาติ และเรียบงายมาก ๆ ปราศจากการปรุงแตง 
โดยเฉพาะการบริโภคอาหารจําพวกปลา และพืชผักตาง ๆ เปนหลัก รวมท้ังการรับประทานดวยจิตใจ
สงบนิ่งอยางที่กลาวไปในขางตนนั้น ก็ลวนแตเปนสิ่งที่สงเสริม และดีตอสุขภาพรางกาย และจิตใจ
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ยิ่ง อันจะเห็นไดจากการที่ประเทศญี่ปุนไดกลายมาเปนประเทศที่มีการอยูดีกินดี ประชาชนมีสุขภาพดี 
รางกายแข็งแรง สูงใหญ และมีอายุขัยโดยเฉลี่ยสูงที่สุดในโลกอยางเชนในปจจุบัน 
 สัญญะ หรือความหมายแหงชนชั้น และอํานาจ 
 อาหารญี่ปุน ตัวแทนแหงชนชั้น อํานาจ และการตอสูชวงชิงอํานาจระหวางชนชั้น 
 จากการวิเคราะหประวัติศาสตรอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในบริบทสังคมญี่ปุน
ยุคสมัยตาง ๆ จากอดีตจนถึงปจจุบัน พบวา มีการสะทอนสัญญะ หรือความหมายแหงชนชั้น และ
อํานาจออกมาจากอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนอยูอยางตอเนื่อง ในรูปแบบของการเขามามี
อิทธิพลของกลุมชนช้ันตาง ๆ แตกตางกันตามบริบทของแตละยุคสมัย โดยชนชั้นกลุมตาง ๆ ที่เขา
มามีอํานาจ  และบทบาทตออาหารญี่ปุนตามแตละยุคสมัยนั้น สามารถสรุปจําแนกออกได 
ดังตอไปนี้ 
 - ชนชั้นสูง อันไดแก จักรพรรดิ บรรดาเชื้อพระวงศ และขุนนางชั้นสูงของประเทศ
กลุมตาง ๆ ในแตละยุคสมัย ผูมีอิทธิพลมากในแตละชวงเวลาขณะนั้น ๆ โดยเริ่มตนจากยุคสมัยนาระ 
ซ่ึงคนกลุมนี้เปนผูนําเขา และเลียนแบบอารยะธรรม การใชชีวิตความเปนอยู โดยเฉพาะอยางยิ่งใน
เร่ืองของอาหารการกินมาจากประเทศจีนตามแนวทางศาสนาพุทธ อีกทั้งยังเปนกลุมที่มีบทบาท 
และอิทธิพลในดานอาหารการกินอยางมากตอชนกลุมอื่น ๆ ทั้งในยุคสมัยนาระ และเรื่อยมาจนถึง
ยุคสมัยอ่ืน ๆ ในบางดาน เชน ดานของการปฏิบัติในการไมรับประทานอาหารบางประเภท อยางเชน 
เนื้อสัตว และไขมันสัตว เปนตน และบางดานนั้น ก็ยังมีสืบทอดมายังยุคสมัยปจจุบัน เชน การเนน
รูปแบบ ความสวยงาม และสีสันของอาหาร เปนตน ซ่ึงจากการยึดถือไมรับประทานอาหารประเภท
เนื้อสัตว และไขมันสัตวเลย ทําใหชนกลุมนี้ รับประทานอาหารไมครบทุกหมวดหมูทําใหเกิดการ
เปนโรคขาดสารอาหารมีสุขภาพไมแข็งแรง และอายุส้ัน อันเปนปจจัยหนึ่งที่เรงใหพวกนักรบเขามา
ยึดครองอํานาจไดอยางรวดเร็วในเวลาตอมา 
 - ชนชั้นนักรบ อันไดแก ตระกูลนักรบตาง ๆ ซามูไร ทหาร โชกุน เปนตน เร่ิมเขามามี
บทบาททางดานตาง ๆ ไมวาจะเปนการชวยเผยแพร และขยายศาสนาพุทธนิกายเซ็นไปยังชนกลุม
อ่ืน ๆ ในสังคม โดยเฉพาะอยางยิ่งดานอาหารการกิน เชน การรับประทานอาหารมังสวิรัติ ฯลฯ มา
ตั้งแตสมัยคะมะกุระตอเนื่องมาจนถึงปจจุบัน และเนื่องจากชนกลุมนี้สวนใหญมีพื้นเพมาจาก
ตางจังหวัด และมักมีอาชีพเปนเกษตรกรมากอน ทําใหชีวิตของพวกเขาเรียบงาย นิยมออกกําลังกาย
กลางแจง และวนเวียนอยูกับการสูรบ และการฝกฝนรางกายใหแข็งแกรง ทําใหอาหารการกินของ
พวกเขา จึงตองเปนสิ่งที่ใหพลังงานสูงสุด โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารจําพวกโปรตีนที่ไดมาจาก
เนื้อสัตว ซ่ึงพวกเขาสามารถรับประทานได เพราะนับถือศาสนาพุทธนิกายเซ็น ซ่ึงแตกตางจาก
นิกายอื่น ๆ ที่พวกจักรพรรดิ เชื้อพระวงศ และขุนนางชั้นสูงผูมีบทบาทในยุคสมัยกอนหนานี้นับถือ 
เพราะมิไดมีการหามรับประทานเนื้อสัตว หรืออาหารประเภทอื่น ๆ แตอยางใด ทําใหพวกเขามี
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รางกายแข็งแรง และยังผลใหคนกลุมอื่น ๆ แข็งแรงไปดวย อีกทั้งยังทําใหอาหารบางประเภท
กลายเปนอาหารชั้นที่ดอยกวาที่พวกตัวเองรับประทานอยูดวย ตัวอยางเชน การกินขาวตาง ๆ เปน
อาหารหลัก โดยเฉพาะขาวเจา และขาวกลอง ทําใหธัญพืชชนิดอื่น ๆ ถูกมองเปนอาหารของชนชั้น
ต่ําไปอยางโดยปริยาย ตอเนื่องไปยังชวงเวลายุคสมัยหนึ่ง รวมทั้งยังสรางวิธีการปรุงทําอาหารอยาง
งาย ๆ ตามแบบวัฒนธรรมของพวกนักรบใหกลายเปนแบบแผนหลักในชวงขณะที่กลุมตนเองมี
อํานาจอยูอีกดวย นอกจากนี้ ยังเปนตนกําเนิดของวัฒนธรรมความเปนอยู และวัฒนธรรมทางดาน
อาหารที่ใหความสําคัญกับสุขภาพใหเกิดขึ้น และสืบเนื่องตอมาจนถึงปจจุบันดวย 
 - ชนชั้นศาสนา อันไดแก พระสงฆจากศาสนาพุทธนิกายตาง ๆ ซ่ึงจากการวิเคราะห 
ของผูวิจัย พบวา ในความเปนจริงชนกลุมนี้เปนตนแบบ และเปนผูมีอิทธิพลตอรูปแบบ วัฒนธรรม 
และอิทธิพลของพวกนักรบ เพราะเปนผูนําเอาศาสนาพุทธนิกายตาง ๆ รวมทั้งอารยะธรรม และ
วัฒนธรรมดานตาง ๆ โดยเฉพาะดานอาหารการกินจากจีน อยางเชน อาหารมังสวิรัติ การรับประทาน
อาหารวันละ 3 มื้อ ฯลฯ เขามาเผยแพรใหแกชนชั้นตาง ๆ โดยเฉพาะชนชั้นที่มีอํานาจในแตละยุค
สมัย ไมวาจะเปนจักรพรรดิ บรรดาเชื้อพระวงศ ขุนนางชั้นสูง นักรบ โชกุน ตลอดจนดะอิเมียว
ทั้งหลายไดนับถือ และเลื่อมใสศรัทธายึดปฏิบัติอยางเครงครัด จนเปนแบบอยางเผยแพรตอไปอีก
ทอดหนึ่งสืบตอเนื่องมาจนถึงปจจุบัน 
 - ชนชั้นกลาง หรือชนชั้นการศึกษา เชน นักปราชญ บัณฑิต นักเขียน กวี และพอคา 
ตัวอยางเชน มุระตะ จุโก ซ่ึงไดศึกษาเรียนรูจิตวิญญาณของนิกายเซ็นมาจากพระอิกกิว และไดนํา
ศิลปะการดื่มชาในแบบเซ็นมาผสมผสานกับวิธีของชาวบาน จนกลายเปนรากฐานของศาสตรการ
ชงชาแบบญี่ปุน หรือที่เรียกเปนภาษาญี่ปุนวาซะโด เปนตน 
 - ชนชั้นตางชาติ ในประวัติศาสตรญ่ีปุน มีประเทศตาง ๆ มากมายหลายประเทศที่เขา
มาแวะเวียนเปนชนช้ันผูมีบทบาททางดานวัฒนธรรมตาง ๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งทางดานอาหารการกิน 
ซ่ึงประเทศตาง ๆ ที่สําคัญ ไดแก ประเทศฮอลแลนด โปรตุเกส สเปน ผานเขามาทางเมืองทานะงะซะกิ
ในสมัยเอะโดะ และสหรัฐอเมริกา โดยเฉพาะหลัง “การปฏิรูปเมจิ” สงผลทําใหเกิดกระแสตื่นตัวใน
การรับเอาวัฒนธรรมประเพณีแบบตะวันตกมาปรับใชในประเทศญี่ปุนมากมายอยางที่ไมเคยมีมา
กอน โดยตัวอยางผลที่เห็นไดชัดเจนตาง ๆ ก็ไดแก กระแสการเปดรับวัฒนธรรมตางชาติที่เรียกวา 
“บุนเมะอิกะอิกะ” ซ่ึงระบุวาถาหากใครไมรับประทานเนื้อวัวนั้น ก็จะถูกถือวาเปนคนที่ไมมี
วัฒนธรรม การนําเอาขนมปงเขามาในประเทศญี่ปุนเมื่อปลายยุคสมัยเอะโดะ การที่กองทัพอเมริกา
เปนผูดําเนินการปลอยอาหารใหแกผูคนชาวญี่ปุน ในชวงภาวะแพสงคราม และขาดแคลนอาหาร 
การเริ่มใหมีการจัดอาหารกลางวันใหแกเด็ก ๆ รับประทานกันในโรงเรียน จากการสนับสนุนของ
รัฐบาลสหรัฐฯ ซ่ึงจัดสงแปงสาลีมาให เพื่อใชทําขนมปงใหแกนักเรียนในโรงเรียน จนขนมปง และ
นมกลายมาเปนอาหารที่คนรุนใหมคุนเคยกันเปนอยางดีในปจจุบัน เปนตน นั้น 
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 ทําใหสามารถเห็นไดวาตามรองรอยแหงประวัติศาสตรนั้น อาหารญี่ปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุนของชาวญี่ปุนไดมีการเปลี่ยนแปลง เพิ่มเติม หรือลดลงไปตามแตวาชนชั้นกลุมใดจะกาวเขามา
มีอํานาจ หรืออิทธิพลในดานการเมือง การปกครอง วัฒนธรรม หรือศาสนาในชวงขณะเวลายุคสมัย
นั้น ๆ อันสงผลทําใหอาหารการกินของแตละยุคสมัยนั้นไดรับเอาอิทธิพลมาจากสิ่งตาง ๆ เหลานี้
ดวย ซ่ึงจะเห็นไดวาชนชั้นกลุมตาง ๆ ที่เขามามีอํานาจ และอิทธิพลนั้น มีมาจากทั้งภายในประเทศ 
และภายนอกประเทศ มีทั้งที่ขึ้นมาจากการไดรับอํานาจโดยชอบธรรม หรือการตอสูชวงชิงมา ซ่ึง
ทั้งหมดนี้ ก็ลวนแลวแตสะทอนถึงการสื่อสาร ประกอบสราง และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมาย
แหงชนชั้น และอํานาจของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในบริบทสังคมประเทศญี่ปุนไดเปน
อยางดี 
 สัญญะ หรือความหมายแหงศิลปะ และความงาม 
 เมื่อศึกษาจากประวัติศาสตร และหนังสือตาง ๆ ที่เกี่ยวของ จะสามารถเห็นไดวา อาหาร
ญ่ีปุน และรานอาหารญี่ปุนนั้น เนนความสวยงาม และความเปนศิลปะอยูอยางเสมอตลอดเวลา และ
มากมาย ดวยเหตุนี้ สัญญะ หรือความหมายแหงศิลปะ และความงาม จึงเปนอีกสัญญะ หรือ
ความหมายหนึ่งที่เราสามารถพบไดจากอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน ซ่ึงเริ่มตนมาตั้งแตใน
สมัยเฮะอิอัน เร่ือยมาจนถึงปจจุบันนี้ จนกลายเปนเอกลักษณของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน
ที่ผูคนทั่วโลกรับรู และยอมรับ อันจะเห็นไดจากสํารับอาหารของชนชั้นสูงในสมัยเฮะอิอันที่ไม
คํานึงถึงคุณคาทางโภชนาการ และรสชาติมากเทาใดนัก แตเนนไปในเรื่องความสวยงามของ
รูปแบบ และสีสันมากกวา นอกจากนี้ ในยุคสมัยอ่ืน ๆ ตอมาเรื่อย ๆ ก็ยังคงมีการนําเอาพืชผัก และ
เครื่องเทศตาง ๆ มาเปนสิ่งเพิ่มสีสันใหกับอาหาร ซ่ึงยังคงสืบทอดตอเนื่องมาถึงในยุคปจจุบันที่ยังมี
การเนนใหความสําคัญกับการเปน “อาหารตา” ของอาหารญี่ปุน รวมทั้งรานอาหารญี่ปุนอยูดังเดิม 
 ศาสตรพิธีชงชา และการชงชาแบบญี่ปุน หรือซะโดที่ไดกลาวถึงไปในกอนหนานี้บาง
แลว ก็สะทอนความเปนศิลปะของอาหารญี่ปุนที่ไมใชส่ิงบริโภครับประทานเพื่อความอิ่มทอง
เทานั้น แตยังไดถูกยกระดับใหกลายเปนสิ่งที่แสดงถึงสุนทรียะของผูบริโภค หรือผูกินอีกทางหนึ่ง
ออกมาไดอยางดีเชนกัน รวมทั้งอาหารคะอิเซะกิ ซ่ึงเปนอาหารในพิธีชานั้น ก็ยังเนนในเรื่องของ
ความสวยงามมากกวาเรื่องของรสชาติดวย แมแตอาหารแชแข็ง หรืออาหารสําเร็จรูปนั้น ก็ยังมีการ
แขงขันกันทางดานสีสันใหมีความสมจริงใกลเคียงกับอาหารที่เพิ่งปรุงเสร็จใหม ๆ มากขึ้นอีกดวย 
 ทั้งหมดที่กลาวมานี้ ก็ลวนแตสะทอนใหเห็นถึงพัฒนาการ และการสื่อสารสัญญะ หรือ
ความหมายแหงศิลปะ และความงามออกมาจากอาหารญี่ปุนผานกระบวนการตาง ๆ ไมวาจะเปน
การปรุงแตง หรือตัวของอาหาร ประเภทอาหารเอง และวัฒนธรรม ความเชื่อที่อยูเบื้องหลังไดเปน
อยางดี 
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 จากกลุมสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ ของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในบริบท
สังคมญี่ปุนทั้งหมดในที่คนพบ และนําเสนอไปในขางตน จะเห็นไดวา อาหารญี่ปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุนเปนสื่อ และสินคาที่ถูกประกอบสราง และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายหลากหลายอยางไว 
ตามหลักการทฤษฎี และแนวคิดเกี่ยวกับสัญญะ หรือความหมาย โดยสัญญะ หรือความหมายหลกั ๆ 
ของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในบริบทสังคมญี่ปุน แบงออกเปน 2 กลุมใหญ คือ สัญญะ 
หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติ และสัญญะ หรือความหมาย
ตัวแทนแหงความเปนญี่ปุน และอื่น ๆ ซ่ึงประกอบดวยกลุมสัญญะ หรือความหมายยอยตาง ๆ ที่ได
นําเสนอไป  ซ่ึงสามารถสรุปใหเห็นเปนกระบวนการประกอบสราง และกลุมสัญญะ  หรือ
ความหมายตาง ๆ ที่คนพบ ออกเปนแผนภูมิอยางชัดเจนได ดังตอไปนี้ 
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แผนภูมิที่ 4.1 
สัญญะ หรือความหมายของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในฐานะ 

ส่ือ ส่ือมวลชน และสินคาในบริบทสังคมญี่ปุน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผูสงสาร 
(Sender) 

สัญญะ หรือความหมายตาง ๆ  
ที่ถูกสื่อสาร ประกอบสราง และ 
เนนย้ําในบริบทสังคมญี่ปุน 

กระบวนการผลิตสื่อ, สาร และความหมาย 
(Process of media, messages and meaning products)  
หรือกระบวนการประกอบสราง และเนนย้ํา สัญญะ 

หรือความหมายจากบริบททางสังคม และวัฒนธรรมใน
ประวัติศาสตรญี่ปุนจากอดีตจวบจนปจจุบัน 

ผูทําอาหาร 
พอครัว 
หรือ 

เจาของราน 

-  การคัดเลือกวัตถุดิบ 
และเครื่องปรุง 

-  การปรุงแตง และ
นําเสนอตัวอาหาร เชน 
การหั่น การจัดวาง การ
ทําเปนซาชิมิ หรือการ
ยาง เปนตน 

-  วิธีการ และพิธีกรรมใน
การรับประทานอาหาร 

-  การมีอิทธิพลของบริบท
ทางสังคม และ
วัฒนธรรม เชน ศาสนา 
เปนตน 

-  การมีอิทธิพลของกลุม
คนชนชั้นตาง ๆ ใน
สังคม เชน พระ หรือ
นักรบ 

-  การเขามีอิทธิพลของ
วัฒนธรรมภายนอก  
เชน วัฒนธรรม
ตะวันตก เปนตน 

อาหารญี่ปุน
ประเภทตาง ๆ 

และ 
รานอาหาร 
ญีปุนตาง ๆ  
ในฐานะสื่อ 
สื่อมวลชน  
และสินคา 

สื่อ และสาร 
(media and 
messages) 

ตัวแทนแหงธรรมชาติ และ
ความใกลชิดธรรมชาติ  

ประกอบดวย 
-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
ทองทะเล 

-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
ภูเขา 

-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
แมน้ํา 

-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
ฤดูกาลทั้ง 4 ของ
ประเทศญี่ปุน 

-  ทองถิ่น 

บริบทสังคม และวัฒนธรรมญี่ปุนจากอดีตจวบจนปจจุบัน 

ตัวแทนแหงความเปน
ญี่ปุน และอื่น ๆ 
ประกอบดวย 

-  ความเปนญี่ปุน 
-  การผสมผสาน
กลมกลืนทาง
วัฒนธรรม 

-  ศาสนา 
-  สุขภาพ 
-  ชนช้ัน และอํานาจ 
-  ศิลปะ และความงาม 
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จากโลกาภิวัตน สูอาทิตยานุวัตร : สื่อ และสินคาจากญี่ปุน พัฒนาการ และการไหลบาของกระแส
ความนิยมวัฒนธรรมความเปนญี่ปุน และวัฒนธรรมดานอาหารญี่ปุน การรับประทานอาหารญี่ปุน 
และรานอาหารญี่ปุน จากญี่ปุนสูไทย 
 
 อิทธิพลจากกระแส และการเขาสูยุคโลกาภิวัฒน และบริโภคนิยม สงผลทําใหเกิดความ
เจริญกาวหนาของเทคโนโลยีส่ือ และการสื่อสารอยางพัฒนารุดหนา และแพรหลายขยายครอบคลุม
อยางทั่วถึงไปทั้งโลก ซ่ึงชวยใหการติดตอส่ือสารระหวางประเทศเปนไปอยางสะดวกรวดเร็ว 
รวมทั้งยังมีสวนกอใหเกิดการแผขยายทางวัฒนธรรมตาง ๆ ไปทั่วทุกหนแหงบนโลก รวมถึง
ประเทศไทย และมวลชนชาวไทยเรา โดยชองทางการสื่อสารที่สําคัญ ก็คือ ส่ือ ส่ือมวลชน สินคา 
และสินคาทางวัฒนธรรม และสินคาสัญญะในรูปแบบของสื่อ ส่ือมวลชน และพื้นที่การสื่อสารตาง ๆ 
 วัฒนธรรมสําคัญที่เขามามีบทบาทในสังคมไทยอยางชัดเจนมาก และถูกรับเอาเขามา
เปนสวนหนึ่งของมวลชนชาวไทยเรา หากยอนหลังไปประมาณ 10 ป จนกระทั่งถึงปจจุบัน ก็คือ 
วัฒนธรรมญี่ปุน ทั้งแบบดั้งเดิมอันเปนเอกลักษณ และแบบสมัยนิยม  หรือที่เรียกวา วัฒนธรรม
สมัยนิยม (Popular Culture) ประเภทหนึ่ง วัฒนธรรมสมัยนิยมจะเกิดขึน้ เปลีย่นแปลง และเสือ่มสญูไป
ตามกระแสความนิยมของคนในสังคม เปนวัฒนธรรมแหงการบริโภคที่เปนไปตามกลไกตลาด 
เกี่ยวของกับชีวิตประจําวัน และเปนวัฒนธรรมของชนชั้นกลาง อันไดแก คนหนุมสาว โดยเฉพาะวัยรุน 
และวัยทํางาน นอกจากนี้ ยังเปนวัฒนธรรมพันธุผสม (Hybrid culture) ซ่ึงมีหลายแหลงที่มา อันเปน
ผลพวงของความกาวหนาทางเทคโนโลยีตาง ๆ รวมทั้งเทคโนโลยีทางดานการติดตอส่ือสารดวย ซ่ึง
กระแสความนิยมในวัฒนธรรมญี่ปุนทั้ง 2 กระแสนี้เกิดขึ้นมาอยางชานาน และยังสามารถคงความ
นิยมอยูไดอยางตอเนื่องจนปจจุบัน โดยเฉพาะอยางยิ่งในดานของวัฒนธรรมสมัยนิยมนั้น จะเห็นไดวา 
กระแสความนิยมวัฒนธรรมสมัยนิยมจากญี่ปุนนั้น จะแตกตางจากกระแสความนิยมในวัฒนธรรม
สมัยนิยมของจีน และไตหวันที่ซาลงไป หรือกระแสความนิยมในวัฒนธรรมสมัยนิยมของเกาหลีที่
เพิ่งเริ่มตนมาไมกี่ปเทานั้น เนื่องจากวัฒนธรรมสมัยนิยมของญี่ปุนบางดานนั้น มิไดเปนเพียง
วัฒนธรรมสมัยนิยมธรรมดาเทานั้น แตยังเปนวัฒนธรรมสมัยนิยมที่ผสมผสานระหวางวัฒนธรรม
แบบดั้งเดิม และแบบสมัยนิยมเขาดวยกันอีกดวย 
 ประเทศไทย และคนไทยไดมีโอกาสรูจักประเทศญี่ปุน วัฒนธรรมญี่ปุน และโดยเฉพาะ
อยางยิ่งอาหารญี่ปุนมาอยางชานาน ตั้งแตสมัยสุโขทัย เร่ิมตนผานมาทางความสัมพันธดานการทูต
ตอเนื่องเรื่อยมาจนกระทั่งถึงปจจุบันผานชองทางอื่น ๆ เชน ส่ือ ส่ือมวลชน และสินคา เปนตน โดย
วัฒนธรรมของญี่ปุนที่เขามามีอิทธิพลในสังคมไทยจากอดีตจนถึงปจจุบัน ก็มีทั้งในดานของวัฒนธรรม
เกี่ยวกับวิถีชีวิตความเปนอยู วัฒนธรรมการแตงกาย รวมไปจนถึงวัฒนธรรมเกี่ยวกับอาหารการกิน 
ฯลฯ 
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 ดวยเหตุนี้ จึงเปนสาเหตุอันสงผลใหเราเห็นภาพจากวัฒนธรรมญี่ปุนดานตาง ๆ 
เหลานั้นแผขยายเขามาจนเปนที่รูจักคุนเคยของคนไทยเรามากมายตอเนื่องมาจนถึงปจจุบันที่
ชีวิตประจําวันของคนไทยไดสัมผัสกับสื่อ ส่ือมวลชน สินคา และสินคาทางวัฒนธรรม หรือสินคา
สัญญะประเภทตาง ๆ จากประเทศญี่ปุนมากขึ้นเรื่อย ๆ ไมวาจะเปนอาหารญี่ปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุนประเภทตาง ๆ ดนตรี และเพลง แฟชั่นการแตงกาย เกมส หนังสือการตูนญี่ปุน และโทรทัศน
ญ่ีปุน ซ่ึงนําเสนอทั้งละครซีร่ีย และภาพยนตรการตูนญี่ปุนที่แพรระบาดในหมูเด็ก และวัยรุนไทย
มาชานาน ยิ่งในระยะหลังเทคโนโลยีดาวเทียม ก็ทําใหคนไทยไดรูจักรูปแบบรายการจากญี่ปุนที่
หลากหลายมากขึ้น อยางรายการตอบปญหา หรือ “ควิซ” และเกมโชวหลายรายการไดนําเขามาฉาย
ออกอากาศ บางครั้งก็มีการซื้อความคิด และรูปแบบนํามาดัดแปลงเลนกันเองในหมูส่ือ และ
ส่ือมวลชนไทย ทําใหรายการตาง ๆ ของสถานีโทรทัศนจากญี่ปุน คนไทยก็สามารถรับชมไดทาง
เคเบิลทีวี และโทรทัศนผานดาวเทียมตลอด 24 ช่ัวโมง และองคกรสื่อมวลชนญี่ปุนทุกประเภท อัน
ไดแก สถานีโทรทัศน หนังสือพิมพ สํานักขาว บริษัทโฆษณานั้น ก็ลวนแตมีสํานักงานสาขาประจํา
กรุงเทพมหานครกันทั้งสิ้น 
 กลาวโดยสรุป ก็คือ ประเทศไทยเปนสํานักงานสาขาของสื่อมวลชนญี่ปุน และคนไทยก็
เปนผูบริโภคสื่อญ่ีปุนอยูสวนหนึ่ง โดยส่ิงที่อยูลึกลงไปกวาตัวของสื่อ และสื่อมวลชนญี่ปุน และสื่อ 
และส่ือมวลชนไทยที่นําเสนอเนื้อหาเกี่ยวกับญี่ปุน รวมทั้งสินคา และสินคาทางวัฒนธรรม หรือ
สินคาสัญญะจากญี่ปุน หรือเกี่ยวกับญี่ปุน อันเปนวัตถุธรรม กระบวนการ หรือวิธีการใหคนไทยได
บริโภคนั้น ก็คือ สังคม และวัฒนธรรมความเปนญี่ปุน คือ คนญี่ปุน คือ บุคลิกภาพ วิถีชีวิตความ
เปนอยู และวิถีทางแบบแผนการปฏิบัติที่ฉายสะทอนจิตวิญญาณทั้งเปดเผย และแฝงเรน หรือกลาว
อีกนัยยะหนึ่ง ก็คือ สัญญะ หรือความหมายที่อยูในตัว หรือถูกประกอบสราง และเนนย้ําของสื่อ 
และสื่อมวลชนญี่ปุน รวมทั้งสินคา และสินคาทางวัฒนธรรม หรือสินคาสัญญะจากญี่ปุน หรือ
เกี่ยวกับญี่ปุนนั่นเอง โดยเฉพาะอยางยิ่งวัฒนธรรมสมัยนิยมไมวาจะเปนดานบันเทิง ดานการแตงกาย 
และดานอื่น ๆ6 
 ปจจุบันการเพิ่มปริมาณของสื่อ และสื่อมวลชนที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับวัฒนธรรมดานตาง ๆ 
โดยเฉพาะอยางยิ่งในดานของอาหารการกินของญี่ปุน ทั้งที่มาจากสื่อ และสื่อมวลชนของญี่ปุนเอง และ
ที่ถูกนํามาเสนอโดยสื่อ และสื่อมวลชนของไทย ไมวาจะเปนสื่อสาธารณะ และเคเบิ้ลทีวี อยางเชน 
รายการโทรทัศนทั่วไป และรายการโทรทัศนที่นําเสนอเนื้อหาเกี่ยวกับอาหาร เชน ทีวีแชมเปยน   
เชฟกระทะเหล็ก เปนตน ภาพยนตรการตูน (Anime) และหนังสือการตูนญี่ปุน (Manga) ทั้งที่มี

                                                        
6ธรรมเกียรติ กนัอริ, เร่ืองนี้ยิง่กวาเรื่องที่เปนเพียงสื่อมวลชนญี่ปุน, อางถึงใน  

วิภา  อุตมฉันท, ส่ือมวลชนในญี่ปุน (กรุงเทพมหานคร: ที.พี.พร้ินท จํากัด, 2541), น. บทนํา. 
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เนื้อหาทั่วไป อันหลากหลาย และที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับอาหาร ซ่ึงมีวางจําหนายอยูอยางมากมายหลาย
เร่ือง เชน พอครัวรุนจิ๋ว เจาหนูซูชิ จอมโหดกระทะเหล็ก ฯลฯ รวมทั้งละครซีร่ีย รายการเพลง 
รายการวิทยุ นิตยสารแนวตาง ๆ ตลอดจนหนังสือพิมพรายวันของไทย ก็ยังตองมีขาวคราว หรือ
คอลัมนเกี่ยวกับความเคลื่อนไหวในดานตาง ๆ ของอาหารญี่ปุนมานําเสนออยูเปนประจํา ทําให
สามารถพิจารณาอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในบริบทสังคมไทย และการมีอิทธิพลตอคน
ไทยในยุคสมัยปจจุบันไดวา อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในสังคมไทยถูกทําใหเปนวัฒนธรรม
สมัยนิยมประเภทหนึ่งไปแลว แตกตางจากในชวงแรกที่เขามาในลักษณะของวัฒนธรรมแบบดั้งเดิม 
แตการเปนวัฒนธรรมสมัยนิยมของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนนั้น ก็มิไดเปนไปในลักษณะ
ของวัฒนธรรมสมัยนิยมแบบในเรื่องของแฟชั่น หรือดนตรีเทานั้น แตเปนในแบบผสมผสาน
วัฒนธรรมดั้งเดิม และวัฒนธรรมสมัยนิยมเขาดวยกัน เพราะตัวอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน
เองนั้นมีรากฐาน เอกลักษณแบบญี่ปุน และความเปนญี่ปุนที่สืบทอดกันมาอยางยาวนานตาม
ลักษณะของวัฒนธรรมแบบดั้งเดิม เมื่อไดถูกนํามาทําใหเปนสินคามีมูลคาแลกเปลี่ยนตามกลไก
ตลาด และหลักเกณฑอ่ืน ๆ จึงกลายเปนวัฒนธรรมสมัยนิยมขึ้นมาจนถึงปจจุบัน ซ่ึงไดนําพาเอาทั้ง
ความเปนเอกลักษณแบบวัฒนธรรมสมัยนิยมที่ถูกสรางขึ้นใหม และวัฒนธรรมความเปนญี่ปุนที่
ไมใชวัฒนธรรมสมัยนิยม แตเปนวัฒนธรรมในความหมายของการเปนเอกลักษณประจําชาติแบบ
ดั้งเดิม ดังเชน ภาษา เครื่องแตงกายประจําชาติ หรือขนบธรรมเนียมประเพณีตาง ๆ เขามาใหคนไทย
ไดรับรู และเรียนรูอีกดวย 
 วงจรความเชื่อมโยง และความสัมพันธระหวางสื่อ และสื่อมวลชน รวมทั้งสินคา และ
สินคาทางวัฒนธรรม หรือสินคาสัญญะจากญี่ปุน หรือเกี่ยวกับญี่ปุนกับความนิยม และรับเอา
วัฒนธรรมญี่ปุนเขามาของมวลชนชาวไทยในยุคปจจุบัน จึงเปนไปในลักษณะที่เชื่อมโยงตอกัน
อยางเปนพลวัตร คือ มวลชนชาวไทยสวนใหญจะรูจักคุนเคยกับวัฒนธรรมสมัยนิยมจากญี่ปุนที่
ผานมาทางสื่อ ส่ือมวลชน รวมทั้งสินคา และสินคาทางวัฒนธรรม หรือสินคาสัญญะจากญี่ปุนตาง 
ๆ ดังที่กลาวยกตัวอยางมาอยางนอยหนึ่งประเภท ซ่ึงเมื่อเร่ิมรับเอามาจากประเภทใด ประเภทหนึ่ง ก็
จะมีการขยายลามไปสูวัฒนธรรมประเภทอื่น ๆ ตอไปดวยเสมอ ตัวอยางเชน มวลชนชาวไทยกลุม
หนึ่ง ชอบอานหนังสือการตูนญี่ปุนประเภทเกี่ยวกับอาหาร หรือชอบดูรายการโทรทัศนประเภท
เกมสโชวที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับอาหาร ก็อาจจะทําใหเขาชอบ และไปหาอาหารญี่ปุนรับประทานอยาง
เปนประจํา ในขณะเดียวกันมวลชนไทยบางคน หรือบางกลุมที่ชอบรับประทานอาหารญี่ปุนใน
รานอาหารญี่ปุน ก็อาจจะไปหาความรูเกี่ยวอาหารญี่ปุน และการรับประทานอาหารญี่ปุนจากสื่อ 
และสื่อมวลชนตาง ๆ เชน หนังสือ หรือหนังสือการตูน ฯลฯ ตอเนื่องอีกทีหนึ่ง เปนตน 
 จากที่กลาวมาทั้งหมดนี้ จะเห็นไดวาสื่อ ส่ือมวลชน และสินคาทางวัฒนธรรม หรือ
สินคาสัญญะในรูปแบบของสื่อ ส่ือมวลชน และพื้นที่การสื่อสารตาง ๆ ของญี่ปุนนั้น เขามาฝงรากลึก
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ในประเทศไทย และมีอิทธิพลตอคนไทยอยางมากมาย เพราะไดนําพาเอาวัฒนธรรมตาง ๆ ทั้ง
วัฒนธรรมแบบดั้งเดิม และวัฒนธรรมแบบสมัยนิยม โดยเฉพาะอยางยิ่งวัฒนธรรมอาหารญี่ปุนให
เขามามีพื้นที่ และบทบาทตอคนไทยในยุคสมัยปจจุบัน ซ่ึงผูวิจัย ขอสรุปอยางสอดคลองกับแนวคิด
ที่มีนักคิด และนักวิชาการทั้งไทย และเทศนําเสนอไววา ส่ิงที่ไดกลาวไปขางตนทั้งหมดนี้เกิดจาก 
เปนผลลัพธจาก และเปนสิ่งที่เรียกวา กระบวนการอาทิตยานุวัตร (Japanization)7 หรือกระบวนการ
ทําใหเปนญี่ปุน อันหมายถึง กระบวนการแผขยายทางวัฒนธรรมของญี่ปุน ตั้งแตในชวงสงครามโลก
คร้ังที่ 2 หวงฟูซัน (Huang Fu-San) และปรากฏการณการแผขยายของวัฒนธรรมสมัยนิยม และวัฒนธรรม
บริโภคนิยมจากญี่ปุน ซ่ึงเกิดในประเทศแถบทวีปเอเชีย รวมทั้งประเทศไทย โดยวัฒนธรรมเหลานัน้
มักจะไดรับอิทธิพลมาจากวัฒนธรรมของอเมริกามาอีกทีหนึ่ง ลีโอ จิ้ง (Leo Ching) และอิงาราชิ อากิโอะ 
(Akio Igarashi) ซ่ึงใช และกินลึกในพื้นที่ปริมณฑลทางสังคม และวัฒนธรรม อันมีคุณภาพในแบบ
ความสัมพันธลักษณะใหม คือ มุงการเปลี่ยนแปลงในดานความรูสึกนึกคิด และอารมณ (Mentality) 
ของผูคนในกลุมประเทศอาเซียน และประเทศไทยใหยอมรับ หรือยอมสยบ มีทัศนคติ และมี
ความรูสึกเชิงบวกตอความเปนญี่ปุน และประเทศญี่ปุนทั้งในมิติการอธิบายความสัมพันธระหวาง
ประเทศ และโดยเฉพาะมิติชีวิตประจําวันทุกมิติของผูคนอยางลึกซึ้งดวยความเต็มใจ และจริงใจ
โดยไมรูสึกตะขิดตะขวงใจ จนกลายเปนความชื่นชม และจงรักภักดีในที่สุดอยางเปนหลัก  
 กระแสความนิยมในอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนของผูคนชาวไทยกลุมตาง ๆ ที่
เปนบอเกิดของการศึกษาวิทยานิพนธของผูวิจัยช้ินนี้ ก็เปนสวนหนึ่งของกระบวนการอาทิตยานวุตัร
นี้ดวย เพราะเปนปรากฏการณการแผขยายทางวัฒนธรรมความเปนญี่ปุนของญี่ปุนผานตัวอาหาร
ญ่ีปุน และวัฒนธรรมดานอาหารการกินแบบดั้งเดิมของญี่ปุนเองในฐานะสินคาทางวัฒนธรรม หรือ
สินคาสัญญะในรูปแบบของสื่อ ส่ือมวลชน และพื้นที่การสื่อสารที่มีตัวตน และฝงรากลึก รวมทั้ง
มีสัญญะ หรือความหมายอยูภายในที่ส่ือสารกับคนญี่ปุนเองมาอยางชานานโดยตรง กอนที่จะนํา
แพรหลายขยายสูผูคนชาติอ่ืน ๆ และโดยเฉพาะไทยในเวลาตอมาจนถึงปจจุบัน ซ่ึงไมใชวัฒนธรรม
สมัยนิยม หรือวัฒนธรรมบริโภคนิยมอยางเบ็ดเสร็จ แตก็ยังมีสวนที่เปนวัฒนธรรมสมัยนิยม และ
วัฒนธรรมบริโภคนิยมรวมอยูดวย เชน อาหารบางประเภท หรือรูปแบบบางอยางของรานที่รับ
อิทธิพลมาจากวัฒนธรรมตะวันตก หรืออเมริกา รวมทั้งการอยูในฐานะของสินคาทางวัฒนธรรม 
หรือสินคาสัญญะในรูปแบบของสื่อ ส่ือมวลชน และพื้นที่การสื่อสารประเภทหนึ่งที่ส่ือสาร 
ประกอบสราง และเนนย้ําสงผานสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ ทางวัฒนธรรมมาใหแกผูคนที่

                                                        
7อรรถจักร  สัตยานุรักษ, Japanization (กรุงเทพมหานคร: สํานักพิมพ Openbooks, 

2548), น. 166-182.  
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บริโภค หรือรับประทานมันเขาไป อยางเชนเดียวกันกับวัฒนธรรมสมัยนิยม และวัฒนธรรมบริโภค
นิยมของญี่ปุนดานอื่น ๆ ไมวาจะเปน แฟชั่น หรือเพลง ฯลฯ นั่นเอง 
 จากทั้งหมดที่กลาวถึงไปในขางตน จะเห็นไดวา อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน
เคลื่อนที่จากสังคมประเทศญี่ปุนเขามาในสังคมประเทศไทย และกระแสความนิยมวัฒนธรรมญี่ปุน 
ความเปนญี่ปุน และโดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในสังคมประเทศไทยนั้น
เกิดขึ้นดวยเหตุ ปจจัย และอิทธิพลจากสิ่งใดบาง ซ่ึงในสวนตอไป ผูวิจัย จะนําเสนอในสวน
ของสัญญะ หรือความหมายของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนที่คนพบในบริบทสังคม และ
วัฒนธรรมประเทศไทย โดยจะนําเสนอสรุปเปนตารางที่ 4.2 กอนที่จะนําเสนอเปนเนื้อหาเชิง
วิเคราะหแยกตามกลุมสัญญะ หรือความหมายตอไป อันมีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 
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ตารางที่ 4.2 
สรุปจําแนกประเภทสัญญะ หรือความหมายจากประวัติศาสตรของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในบริบทสังคม และวัฒนธรรมของประเทศไทย 

 
สัญญะ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงความเปนญี่ปุน และอื่น ๆ  
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ถึงปจจุบัน 

            



 

 

117 

สวนท่ี 2 
การผลิตซ้ํา และปรับเปล่ียนทางสัญญะ หรือความหมาย และความเปนญี่ปุนของ 
อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน : พัฒนาการ และรูปแบบของสัญญะ หรือ  

ความหมาย และความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุน และ 
รานอาหารญี่ปุนในสงัคมไทย 

 
สัญญะ หรือความหมายความเปนญี่ปุน และดานอื่น ๆ ของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน 
 
 จากตารางที่ 4.2 ซ่ึงสรุปมาจากการศึกษาประวัติศาสตรอาหารญี่ปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุนในประเทศไทยนั้น จะเห็นไดวา สัญญะ หรือความหมายที่พบนั้น มีทั้งกลุมสัญญะ หรือ
ความหมายที่ยังคงอยูมาจากสังคมญี่ปุน ประกอบดวย สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหง
ธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติทุกกลุมที่สามารถพบเห็นไดเชนเดียวกับในสังคมญี่ปุน แม
บางกลุมจะไมไดกลาวถึงมากมาย และเปนหลักอยางเชนในสังคมญี่ปุน อยางเชน สัญญะ หรือ
ความหมายตัวแทนธรรมชาติแหงฤดูกาลทั้ง 4 ของประเทศญี่ปุน และสัญญะ หรือความหมายแหง
ทองถ่ิน เปนตน 

จากการศึกษาประวัติศาสตร และจากการสํารวจรานอาหารญี่ปุนตาง ๆ ในประเทศไทย
สวนหนึ่ง จะเห็นไดวา วัตถุดิบ ประเภทอาหาร เครื่องปรุง และวิธีการปรุงนั้น ลวนแตถอดแบบมา
จากประเทศญี่ปุนแทบทั้งสิ้น เพราะวัตถุดิบของอาหารญี่ปุนในไทยสวนใหญ ก็จะมีปลา และผัก 
เปนหลักเชนเดียวกับในญี่ปุน วิธีการปรุง ก็เปนแบบที่สืบทอดกันจากญี่ปุน สวนเครื่องปรุงตาง ๆ ก็
นําเขามาจากญี่ปุนเปนสวนใหญ แมในปจจุบัน จะมีฐานผลิต หรือผลิตในไทยได แตก็ยังเปนแบบ 
และรสชาติญี่ปุนอยู รวมทั้งรานอาหารญี่ปุนแบบดั้งเดิมหลาย ๆ ราน ก็ยังมีการนําเสนอ และ
จําหนายอาหารที่ทํามาจากวัตถุดิบที่มีคุณภาพ หรือมีเฉพาะฤดูกาล และมาจากทองถ่ินที่มีช่ือเสียง
ดวย ซ่ึงก็ลวนแตแสดงสะทอนสัญญะ หรือความหมายแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติทั้ง 
ทั้งหมดออกมาไดอยางชัดเจน 

สัญญะ หรือความหมายอีกกลุมหนึ่งที่พบวามีการสืบทอดมาจากบริบทสังคมประเทศ
ญ่ีปุน ก็คือ สัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงความเปนญี่ปุน รวมทั้งดานอื่น ๆ ประกอบดวย 
สัญญะ หรือความหมายแหงความเปนญี่ปุน ซ่ึงเปนเอกลักษณ และความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุน 
รานอาหารญี่ปุน และวัฒนธรรมญี่ปุน อันจะเห็นไดจากความเชื่อมโยงจากสัญญะ หรือความหมาย
ตัวแทนแหงธรรมชาติ และความใกลชิดธรรมชาติทั้งหมดที่กลาวไปในขางตน เพราะการรับประทาน
ปลา และผักเปนหลักนั้น ก็เปนเอกลักษณอันเดนชัดของวัฒนธรรม และความเปนญี่ปุนของอาหาร
ญ่ีปุน และรานอาหารญี่ปุนอยางหนึ่ง ยิ่งพิจารณาไปถึงสวนของวิธีการปรุงทําอาหาร และเครื่องปรุง
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รสตาง ๆ นั้น ก็จะพบวา นอกจากจะสะทอนความใกลชิดธรรมชาติแลว ยังสะทอนสัญญะ หรือ
ความหมายแหงความเปนญี่ปุนออกมาดวยอยางชัดเจน เพราะการปรุงการทําอาหาร วิธีการ และ
เครื่องปรุงที่นํามาใชนั้น อีกนัยยะหนึ่ง ก็คือ ส่ิงที่เปนวัฒนธรรม หรือผานกระบวนการเปลี่ยนผาน
ทางวัฒนธรรมแบบญี่ปุนอยางเปนเอกลักษณ และความเปนญี่ปุนมาแลวนั่นเอง รวมทั้งสัญญะ หรือ
ความหมายการผสมผสานกลมกลืนทางวัฒนธรรม สัญญะ หรือความหมายแหงสุขภาพ และสัญญะ 
หรือความหมายแหงศิลปะ และความงามนั้น ก็ลวนแตเชื่อมโยงกับสัญญะ หรือความหมายความ
เปนญี่ปุนดวยกันแทบทั้งสิ้น เนื่องจากทั้งหมดนี้ ลวนแตเปนเอกลักษณ และความเปนญี่ปุนอัน
เดนชัดของอาหารญี่ปุน รานอาหารญี่ปุน และวัฒนธรรมความเปนญี่ปุนที่ไดกลาวถึงไปโดยละเอยีด
ในขางตน ซ่ึงยังคงสืบทอด ส่ือสาร ประกอบสราง และเนนย้ํามาใหเห็นในสังคมไทยอยางเชนเดียวกัน 

สวนสัญญะ หรือความหมายแหงชนชั้น และอํานาจ แมจะมี และเหมือนสืบทอดมาจาก
ในบริบทสังคมญี่ปุนอยางเชนเดียวกัน แตก็หาใชไม เนื่องจากเปนภาพของสัญญะ หรือความหมาย
แหงชนชั้น และอํานาจเฉพาะในบริบทสังคมไทย ซ่ึงแตกตางจากในบริบทสังคมญี่ปุนอยางมาก 

สวนสัญญะ หรือความหมายที่หายไป และไมไดมีการกลาวถึงอยางชัดเจน หรือไมมี
การกลาวถึงในบริบทสังคมไทยเลยนั้น ก็ไดแก สัญญะ หรือความหมายแหงศาสนา เนื่องจากไม
คอยมีการแสดงธรรมเนียมปฏิบัติ และพิธีกรรมเกี่ยวกับอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน อันมีที่มา
จากศาสนาเทาไหรนัก อยางเชน พิธีการชงชาแบบซะโด เปนตน ซ่ึงในความเปนจริงอาจจะมีการ
สืบทอดมาอยูบาง แตก็ไมไดถูกรับรูวาเปนผลมาจากศาสนา อยางเชน ความเรียบงายของอาหาร 
และการตกแตงรานของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน เปนตน และในสังคมไทยนั้น ก็ไมไดมี
การกลาวถึงในประวัติศาสตร และนําเสนอออกมาชัดเจนแตอยางใด 

จากทั้งหมดที่กลาวไป และตารางที่ 4.2 ในขางตน ผูวิจัย จึงของสรุป และนําเสนอ
รายละเอียดของกลุมสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ ที่คนพบ และมีรายละเอียดแตกตาง หรือเพิ่มเติม
ขึ้นมาจากบริบทสังคมญี่ปุนอยางชัดเจน ดังตอไปนี้ 

 

สัญญะ หรือความหมายความเปนญี่ปุน 

 

 อาหารญี่ปุนทั่วไป และรานอาหารญี่ปุนในสังคมไทย-วัตถุดิบ และรสชาติแบบญี่ปุน : 
สัญญะหรือความหมายความเปนญี่ปุนที่สืบทอดมาจากบริบทสังคมญี่ปุน 

 เร่ืองเลาของทานผูหญิงขจร  ภะรตราชา เกี่ยวกับรสชาติของอาหารญี่ปุนในสังคมญี่ปุน
ตอคนไทย เมื่อทานไดรับประทานอาหารญี่ปุนครั้งแรก ขณะเดินทางไปศึกษาที่ประเทศญี่ปุน  
ดังขอความที่ตัดมานําเสนอวา 
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 “คุณแมเลาวารูสึกลําบาก โดยเฉพาะอยางยิ่งเรื่องอาหาร เพราะอาหารญี่ปุนออกรสหวาน 
และปลาก็สุก ๆ ดิบ ๆ แตเมื่ออยูกับครอบครัวคนอื่นเขารับประทานอะไร ก็ตองรับประทานตาม”8 
 จากเรื่องเลาขางตน จะเห็นไดวารสชาติอาหารญี่ปุนแท ๆ แบบดั้งเดิมในสังคมประเทศ
ญ่ีปุนนั้น มีรสชาติไมถูกปาก และลําบากปากลิ้นคนไทยยิ่งนักในระยะแรก รวมทั้งในระยะตอมา
ชวงหนึ่ง เร่ือยมาจนถึงในสังคมไทยดวย เพราะวา อาหารญี่ปุนในสังคมไทยชวงแรกทั้งนอก
รานอาหาร และในรานอาหารนั้น ก็ลวนแตทําดวยคนญี่ปุน หรือเนนรสชาติความเปนญี่ปุนแบบ
ดั้งเดิมอยางมากดวย ซ่ึงรสชาติของอาหารญี่ปุนสวนใหญจะออกรสหวาน และเปนอาหารประเภท
ปลาดิบ หรืออาหารกึ่งสุก ๆ ดิบ ๆ เปนหลัก อันไมสอดคลองกับวัฒนธรรมการรับประทานแบบ
ไทย ๆ เทาไหรนัก แมคนไทยจะมีการรับประทานอาหารดิบอยูบางตามภาคตาง ๆ เชน ลาบกอย 
ฯลฯ ก็ตาม อันสะทอนถึงสัญญะ หรือความหมายความเปนญี่ปุนที่ถูกสื่อสารออกมาจากอาหาร
ญ่ีปุนผานทางเรื่องของรสชาติในยุคตนของสังคมไทยไดเปนอยางดี 
 ตอมาในป พ.ศ. 2483 สถานศึกษาวัฒนธรรมญี่ปุนที่รัฐบาลญี่ปุนจัดตั้งขึ้นในประเทศ
ไทย ไดออกหนังสือแนะนําประเทศญี่ปุนเปนภาษาไทยใหคนไทยไดรูจักประเทศญี่ปุนมากขึ้น โดย
ในหนังสือเลมนี้ มีบทความเรื่องอาหารการกินของอาจารยเบียวโด ซ่ึงกลาวไววา “อาหารญี่ปุนแท ๆ 
โลกไมคอยรูจักกันเทาใดนัก” และ “อาหารของญี่ปุนที่สําคัญ และจําเปนมีขาว ซุป ปลา และผัก” 
ซ่ึงอาจารยเบียวโด คงตระหนักวาคนไทยไมคุนเคยกับอาหารญี่ปุน จึงอธิบายเพิ่มเติมอีกวา “ความจริง
ของอาหารญี่ปุนมีราคาไมแพงเหมือนอาหารฝรั่ง ปลาสดที่ฝานออกมาเปนชิ้น ๆ ก็ดีน้ําปลาถั่ว
เหลือง หรือหัวผักกาดสดก็ดี ถารับประทานไดสักหนึ่งปแลว อาหารเหลานี้ จะเอร็ดอรอยมาก”  
อันสะทอนใหเห็นถึงเอกลักษณ และความเปนญี่ปุนของอาหารญี่ปุนที่พยายามจะสื่อสาร และ 
สืบทอดสูสังคมไทยไดเปนอยางดี 
 ชวงป พ.ศ. 2510 เร่ือยมา แมจะเปนชวงที่มีรานอาหารญี่ปุนเปดขึ้นมาหลายราน แต
ราคาอาหารนั้น ก็ยังแพงอยูมากเชนเดิม เนื่องจากวัตถุดิบ ก็ยังลวนแตตองนําเขามาจากญี่ปุนทั้งสิ้น 
ทําใหการคงความเปนญี่ปุนอยางแท ๆ ในอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในชวงนี้ ก็ยังมีอยูสูง
เชนเดิม 
 ตอมาในชวงป พ.ศ. 2520 เร่ิมมีการเปดรานอาหารญี่ปุนมากขึ้นกวาเดิม และเปนชวงที่
เร่ิมมีคนไทยมารับประทานกันมากขึ้น เร่ิมจากพนักงาน หรือลูกคาคนไทยของบริษัทญี่ปุนที่ไดมี

                                                        
8 ทัศนีย  บุณยคุปต, “อนุสรณงานพระราชทานเพลิงศพ ทานผูหญิงขจร  ภะรตราชา,” 

(กรุงเทพมหานคร: อมรินทรการพิมพ, 2529), น. 71, อางถึงใน ชมนาด  ศีตสิาร และ วรวฒุิ  จิราสมบัติ, 
วิวัฒนาการอาหารญี่ปุนในประเทศไทย (กรุงเทพมหานคร: โครงการเผยแพรผลงานวชิาการ  
คณะอักษรศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย,  2548), น. 28. 
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โอกาสลองชิมอาหารญี่ปุน เมื่อบริษัทญี่ปุนเลี้ยง หรือเจานายเลี้ยงแลวเกิดติดใจในวัตถุดิบ และ
รสชาติของอาหารญี่ปุน รวมทั้งบรรยากาศรานแบบญี่ปุนดั้งเดิม จนพาครอบครัว และเพื่อนมา
รับประทานอยางเปนครั้งคราวในเวลาตอมาดังที่ไดกลาวถึงไปกอนหนานี้ รานอาหารญี่ปุน 
อยางเชน ไทยซึคิจิ และชินไดโกกุของกลุมฟูจิ-ซึคิจิซ่ึงเปนแบบญี่ปุนแท ๆ ดั้งเดิมนั้น จึงเปนสวน
หนึ่งที่สะทอนใหเห็นความเปนญี่ปุนที่สืบทอดมาจนถึงสังคมไทย จากการที่เนนรสชาติแบบเปน
ญ่ีปุนแท ๆ เพื่อรองรับลูกคาชาวญี่ปนเปนหลักไดเปนอยางดี 

 ป พ.ศ. 2526 ที่ภัตตาคารฟูจิ รานแรกเปดขึ้น และไมประสบความสําเร็จเลยในชวง 6 
เดือนแรก ก็เนื่องมาจากยังมีการปรุงทําอาหารญี่ปุนแบบรสชาติดั้งเดิมอยู รวมทั้งอาหาร ก็ยังมีราคา
แพงอยู เพราะวัตถุดิบ เครื่องปรุง และอุปกรณตาง ๆ ในรานสวนใหญ ก็ยังคงสั่งมาจากประเทศญี่ปุน
โดยตรงเชนเดียวกันกับรานอื่น ๆ และในชวงระยะเวลากอนหนานี้ แมตอมาฟูจิจะมีการลดราคา
อาหารลง และมีการใชวัตถุดิบ เครื่องปรุง และอุปกรณบางอยางที่ผลิตจากในประเทศไทย หรือที่
อ่ืน ๆ ที่มีราคาถูกกวา อันเปนปจจัยสําคัญใหราคาถูกลง แตวัตถุดิบบางประเภท เชน ปลาทูนา
บริเวณที่มีไขมันมาก หรือที่เรียกวา โทะโระนั้น ก็ยังมีราคาแพงอยู เนื่องจากตองสั่งมาจากบริษัทใน
ประเทศญี่ปุนที่ยังผูกขาดตลาดนี้ทั่วโลกอยูอีกทีหนึ่ง เปนตน นั้น ก็ทําใหอาหารญี่ปุนยังมีราคาสูง 
และรับประทานไดเฉพาะชนชั้นสูง และกลางอยูอยางเดิมเทานั้น ซ่ึงสะทอนใหเห็นไดวา ไมวา
อยางไร อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน ก็ยังคงหนีไมพนความเปนญี่ปุนอยูดี 

 เร่ืองเลาเกี่ยวกับสมาชิกในพระราชวงศซ่ึงเปนลูกคาคนไทยในยุคแรกของรานอาหาร
ญ่ีปุนตาง ๆ อยางเชน การที่ทางรานไดจัดบริการพิเศษโดยใชภาชนะที่ส่ังทําเลียนแบบของราชวงศ
ญ่ีปุนนํามาถวายตามสั่งก็ดี เปนตน หรือการที่นักเขียน นักกิน หรือหนังสือตาง ๆ ใหขอมูลแกคน
ไทยเกี่ยวกับอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน รวมทั้งธรรมเนียมตาง ๆ ที่เกี่ยวของ เพื่อจะไดรูจัก
อาหารญ่ีปุน และรานอาหารญี่ปุนมากขึ้น รวมทั้งทําใหสามารถรับประทานอาหารญี่ปุนเปน เชน 
วิธีการรับประทาน การเนนความสวยงามประณีตของอาหารญี่ปุน เปนตน ก็ดี หรือการแนะนํา
อาหารญี่ปุนทั้งแบบหรู ๆ เชน เนื้อมะทซุสะกะ ฯลฯ หรือแบบไมหรู เชน ราเม็ง ฯลฯ ทั้งที่คนไทย
รูจักกันดี เชน ซูชิ ฯลฯ หรือไมรูจักเทาไหรนัก เชน นัตโต หรือถ่ัวหมัก ฯลฯ ก็ดี รวมถึงการแนะนํา
รานอาหารญี่ปุนแบบตาง ๆ นั้น ก็ลวนแตสะทอนใหเห็นการสื่อสาร ประกอบสราง และเนนย้ํา
ถึงสัญญะ หรือความหมายความเปนญี่ปุนออกมาแทบทั้งสิ้น 

 ทําใหสามารถสรุปไดวา ชวงแรกในสมัยที่ชนชั้นสูงเทานั้นที่จะมีโอกาสรับประทาน
อาหารญี่ปุน ก็มักจะเปนการไดรับประทาน หรือนิยมรับประทานอาหารญี่ปุนแบบดั้งเดิม จนตอมา
เมื่ออาหารญี่ปุนเริ่มแพรหลายมากขึ้น คนไทย ก็ยังคงนิยมที่จะรับประทานอาหารญี่ปุนแบบรสชาติ
ดั้งเดิมอยู แตจะเลือกรับประทานที่ใกลเคียงกับอาหารที่คุนเคยมากอน เชน เท็มปุระที่คลายกุงทอด 
หรืออาหารยางประเภทตาง ๆ เชน ปลายาง ไกยาง เปนตน แมตอมาจะเริ่มมีการปรับเปลี่ยนในเรื่อง
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รสชาติ รวมทั้งในเรื่องของวัตถุดิบ หรืออ่ืน ๆ บาง แตก็ยังคงความเปนญี่ปุนอยางเปนหลัก เพราะไม
มีการเปลี่ยนแปลงทางดานเครื่องปรุง วิธีการปรุง และอื่น ๆ อยางชัดเจนเทาไหรนัก เนื่องจากลูกคา
กลุมใหญอีกกลุมหนึ่ง นอกเหนือจากชนชั้นสูง และกลางชาวไทยนั้น ก็ยังเปนกลุมคนญี่ปุนที่เขามา
ทํางาน หรือเดินทางมายังประเทศไทยดวยกิจอยางอื่น ๆ ซ่ึงยังคงมีความตองการที่จะรับประทาน
อาหารญี่ปุนแบบเดียวกันกับที่เคยรับประทานในประเทศของตน อยางเชน การเนนรสชาติหวานไว 
เปนตน อยูดี 
 ปจจุบัน แมอาหารญี่ปุนจะเปนที่รูจัก และนิยมของคนไทยมากขึ้น แตอาหารญี่ปุนที่คน
ไทยรูจักนั้น ก็จํากัดเพียงบางชนิด และไมกี่ชนิดเทานั้น โดยเฉพาะอาหารที่เปนประเภทนะเบะ หรือ
อาหารหมอรอนนั้นแทบจะไมคอยเปนรูจักเลย นอกจากเพียงแคสุกี้ยากี้ และ ชาบุชาบุเทานั้นที่จะ
เปนที่รูจัก และนิยมรับประทานกัน และถึงแมจากอดีตจนปจจุบัน คนไทยจะมีการปรับปากลิ้นให
คุนเคยกับอาหารญี่ปุนที่มีรสหวานนําแบบอาหารญี่ปุนแท ๆ มากขึ้น อยางเชน การรับประทานเท็ม
ปุระจิ้มน้ําจิ้มของเท็มปุระเองที่มีรสออกหวานอยางเอร็ดอรอยล้ิน รวมทั้งก็ไมมีใจรังเกียจอาหารดิบ
อยางที่ผานมา รวมทั้งรับประทานวาซาบิกับอาหารญี่ปุนตาง ๆ ที่คนญี่ปุนเองรับประทานกันกับวา
ซาบิ เชน ซาชิมิ หรือโซบะเย็น ฯลฯ ไดอยางไมเขอะเขิน และคุนชินกับรสเผ็ดขึ้นจมูกเปนอยางดี
มากขึ้น อันสะทอนใหเห็นไดวา ไมวาอยางไรก็ตาม คนไทย สังคมไทย และประเทศไทยเอง ก็มี
พัฒนาการ และการรับเอาสัญญะ หรือความหมายความเปนญี่ปุนที่ส่ือสาร ประกอบสราง และเนน
ย้ําสืบทอดมาจากบริบทสังคมญี่ปุนผานทางอาหารญี่ปุน วัตถุดิบ วิธีการปรุงทําอาหาร เครื่องปรุง 
อุปกรณ ธรรมเนียมปฏิบัติ รสชาติแบบญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในประเทศไทยไดเปนอยางดี 
และตอเนื่องมาอยางชานานจนกระทั่งปจจุบันอีกดวย 

 

สัญญะ หรือความหมายการผสมผสานกลมกลืนทางวัฒนธรรม 

 
 สัญญะ หรือความหมายแหงการผสมผสานทางวัฒนธรรมของอาหารญี่ปุน การ
ปรับเปลี่ยนรสชาติใหเขากับปากลิ้นคนไทย และตนกําเนิดของอาหารญี่ปุนรสชาติแบบไทย ๆ 
 จากการศึกษาประวัติศาสตรอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในประเทศไทย จะเห็น
ไดวา อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในสังคมไทยนั้น ไดมีการปรับรสชาติอาหาร และ
องคประกอบตาง ๆ ของรานบางสวนใหเขากับปากลิ้น และรสนิยมของคนไทยมาตอเนื่องเปน
ระยะเวลาหนึ่งจนถึงปจจุบัน ซ่ึงการปรับในชวงแรกนั้น เปนไปดวย  2 เหตุผลหลัก อันไดแกการ
ปรับทางดานรสชาติ เพื่อใหมีรสชาติถูกปากคนไทยมากขึ้น เชน การปรุงรสอาหารบางประเภทให
หวานนอยลง การเพิ่มรสเผ็ดในอาหารมากขึ้น เปนตน และการปรับทางดานวัตถุดิบ เครื่องปรุง 
และอุปกรณตาง ๆ ดวยเหตุผลทางดานราคาของวัตถุดิบ เพื่อจะไดจําหนายไดอยางถูกลง และมี
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ราคาเหมาะสําหรับคนไทยสวนใหญ ซ่ึงเปนชนชั้นกลาง เชน การใชมะเขือไทยแทนมะเขือญ่ีปุน ใช
ขาวไทยแทนขาวญี่ปุน หรือผสมกับขาวญี่ปุน การใชเครื่องจานชาม ตะเกียบที่ผลิตในประเทศไทย 
หรือใชซองตะเกียบเปนแบบสากล เปนตน ซ่ึงการปรับทั้ง 2 อยางนั้น มีจุดมุงหมายรวมกัน คือ การ
เพิ่มจํานวนคนรับประทานอาหารญี่ปุน และจํานวนลูกคาของรานอาหารญี่ปุนใหมากขึ้น ตัวอยางเชน 
การปรับสุกี้ยากี้ใหมีน้ําแกงเยอะขึ้น และออนรสหวานลง ซ่ึงทางรานฮานายาเปนผูถายทอดใหฟง 
เปนตน 

 รานโกเบของกลุมฟูจิ-ซึคิจิ ซ่ึงเปนเจาของภัตตาคารอาหารญี่ปุนฟูจิดวย ก็เปนจุดเริ่มตน
แรกของการปรับอาหารญี่ปุนใหเขากับปากลิ้นคนไทยมากขึ้น กอนที่จะกอรางอยางเขมแข็ง เปนจริง
เปนจัง และประสบความสําเร็จอยางสูงกับฟูจิ อยางเชน การทําอาหารประเภท ทะตะก ิ(Tataki) หรือยาํ
อาหารทะเลดิบใหถูกปากลูกคาชาวไทยที่ไมคุนกับอาหารญี่ปุนมากขึ้น โดยมีการใสพริกใสกระเทียม
เขาไป เปนตน รวมทั้งการปรับราน และอุปกรณภายในราน เพื่อรองรับธรรมเนียมแบบไทย เชน การ
หาชอนสอมไวรองรับผูที่ไมใชตะเกียบ เปนตน ในขณะเดียวกัน คนไทยในฐานะผูรับประทานเองนั้น 
ก็ปรับล้ินใหคุนเคย ปรับตัว และปรับวิธีทางใหรับกับอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนมากขึ้น เชน 
การรับประทานไดทั้งอาหารญี่ปุนแบบดั้งเดิมทั้งในเรื่องของรสชาติ และวัตถุดิบ และการรับประทาน
วาซาบิกับอาหารประเภทที่คนญี่ปุนไมรับประทานกันกับวาซาบิดวย เชน อาหารประเภทหมอรอน
ตาง ๆ รวมทั้งการพยายามเรียนรูการหักตะเกียบแบบไมหัก การนิยมการนั่งแบบหอยขา การ
รับประทานโดยใชตะเกียบ เปนตนนั้น ก็ลวนแตสะทอนใหเห็นถึงพัฒนาการที่คนไทยกับอาหาร
ญ่ีปุน และรานอาหารญี่ปุนในประเทศไทยตางก็ปรับตัวเขาหากัน และอยูรวมกันไดเปนอยางดี 

 อนาคต จึงไดมีการคาดหมายวา ยิ่งอาหารญี่ปุนราคาถูกลงเทาใด คนไทยก็ยิ่งจะรูจักอาหาร
ญ่ีปุนมากขึ้น และนาจะมีการปรับใหเขาหากันทั้งในสวนของการปรับอาหาร วัตถุดิบ เครื่องปรุง 
วิธีการปรุง รสชาติ และราน รวมทั้งอุปกรณตาง ๆ ใหสอดคลองเขากันกับปากลิ้น ธรรมเนียม
ปฏิบัติ และวิถีชีวิตที่คุนเคยของคนไทยอยางเหมาะสม และลงตัว ดังเชน การที่แมคโดนัลดผลิต
สินคาประเภทเบอรเกอรกะเพราตาง ๆ เปนตน มากขึ้น รวมถึงตัวของคนไทยเองในฐานะคน
รับประทานนั้น ก็นาจะมีการปรับล้ิน และการรับประทานใหสามารถรับประทานอาหารญี่ปุนได
อยางมากหลาย และถูกตองตามแบบความเปนญี่ปุน หรือสอดคลองกับวัฒนธรรมไทยที่คุนเคย หรือ
สรางเปนแบบเฉพาะตัวของแตละคนมากขึ้น อันสะทอนใหเห็นถึงการสื่อสาร ประกอบสราง และ
เนนย้ําสัญญะ หรือความหมายการผสมผสานทางวัฒนธรรมของอาหารญี่ปุนกับวัฒนธรรมไทยได
เปนอยางดี 
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สัญญะ หรือความหมายแหงสุขภาพ 
 
 อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในไทย : การสืบทอดสัญญะ หรือความหมายแหง
สุขภาพจากบริบทสังคมญี่ปุน 
 จากบทความในหนังสือแนะนําประเทศญี่ปุนภาคภาษาไทยของสถานศึกษาวัฒนธรรม
ญ่ีปุนประเทศไทย ป พ.ศ. 2483 ในตอนทายของบทความที่จบลงดวยการโฆษณาชาญี่ปุนวาดีตอ
สุขภาพตามกระแสชาเขียวในปจจุบันนี้ อันมีเนื้อหาวา “คนญี่ปุนสามารถดื่มน้ําชา เพื่อความสดชื่น
แหงรางกายของตนไดตลอดทั้งป ทั้งนี้ เพราะชาของญี่ปุนมีวิตามินผสมอยูดวยเปนอันมาก”9 นั้น 
สะทอนใหเห็นไดอยางชัดเจนถึงความมีประโยชน และดีตอสุขภาพของเครื่องดื่มอยางชาเขียว  
อันเปนเอกลักษณ และความเปนญี่ปุนของญี่ปุนอยางหนึ่ง ที่ในการวิจัยวิทยานิพนธคร้ังนี้ไดรวมเอา
อาหารญี่ปุนกับเครื่องดื่มญี่ปุนเขาไวดวยกันเปนนิยามศัพทคําเดียวที่วา อาหารญี่ปุน ยิ่งการเกิดขึ้น 
และแพรกระจายของกระแสโลกาภิวัตนที่ไดนําเอาเอากระแสความนิยมสุขภาพ หรือบริโภคสีเขียว
เขามา ซ่ึงเนนการสนับสนุนวา การบริโภคปลานั้น มีสารโอเมกา 3 ซ่ึงมีประโยชนตอรางกาย รวมทั้ง
ผักที่ชวยระบบขับถาย ปองกันมะเร็ง และโรคตาง ๆ รวมถึงการที่อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน
ในประเทศไทย ไดสืบทอดเอาวัตถุดิบ เครื่องปรุง วิธีการปรุงทําอาหาร อุปกรณในการรับประทาน 
และอุปกรณอ่ืน ๆ จากบริบทสังคมญี่ปุนมาใชอยางเปนหลัก แมจะมีการปรับเปล่ียนบางก็ตาม  
ก็ลวนแตสะทอน และเชื่อมโยงใหเห็นถึงการสื่อสาร ประกอบสราง และเนนย้ําสัญญะ หรือ
ความหมายแหงสุขภาพ จากการบริโภคอาหารประเภทปลา และผักที่สด และเปนธรรมชาติ 
ไมปรุงแตงสักเทาไหร โดยเฉพาะการไมใชน้ํามันเปนหลักในการประกอบอาหารการดื่มชาเขียว 
การใชอุปกรณการรับประทานที่ใกลชิดธรรมชาติ เชน ตะเกียบ หรือชามดินเผานั้น ก็ลวนแตเปน
ประโยชน และดีตอสุขภาพยิ่ง 
 
สัญญะ หรือความหมายแหงชนชั้น และอํานาจในสังคมไทย ยุคตนของอาหารญี่ปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุนในไทย สัญญะความหมายแหงชนชั้นสูง 
 
 จากการวิเคราะหวิวัฒนาการอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในประเทศไทยทําให
ผูวิจัย พบวา เมื่ออาหารญี่ปุนเดินทางเขามาในประเทศไทยเปนครั้งแรก จนกระทั่งปจจุบันนั้น ไดมี
การเกิดขึ้น พัฒนาการ และการแปรเปลี่ยนของสัญญะ หรือความหมายอยางมากมายหลากหลาย 

                                                        
9 เบียวโด  ซือโซ,  อาหารการกิน  (พระนคร: สถานศึกษาวัฒนธรรมญี่ปุน,  2483),  

น. 15-18, อางถึงใน เร่ืองเดียวกัน, น. 29.  
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ซ่ึงสัญญะ หรือความหมายหนึ่งที่มีรายละเอียดเพิ่มเติม และแตกตางจากในบริบทสังคมญี่ปุนอยาง
ชัดเจนที่ผูวิจัยไดวิเคราะหออกมาในลําดับตนนี้ ก็คือ สัญญะ หรือความหมายแหงชนชัน้ และอาํนาจ 
อันแบงออกได และมีรายละเอียด ดังนี้ 
 สัญญะ หรือความหมายแหงชนชั้นสูงในรั้วในวัง และกลุมชนตัวแทนจากตางชาต ิ
 จากประวัติศาสตรอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในไทย ทําใหเราไดรับรูวา คนไทย
ไดมีโอกาสรูจักเฉพาะตัวของอาหารญี่ปุนเองมาอยางชานานตั้งแตสมัยอยุธยา แมวาจะยังอยูใน
วงจํากัดแคชนชั้นสูง หรือชนบางกลุมเทานั้นในระยะแรก ซ่ึงชนชั้นสูงกลุมแรกที่เราจะกลาวถึงนี้ 
ประกอบดวย ชนชั้นสูงในรั้วในวัง และกลุมชนตัวแทนจากตางชาติ อยางเชน คณะทูต เปนตน 
 สมัยพระนารายณมหาราชไดมีชาวญ่ีปุนเขามาอยูอาศัยในพระนครศรีอยุธยาเปนจํานวน
หนึ่ง โดยทานทาวทองกีบมาภริยาของเจาพระยาวิชเยนทร (ฟอลคอน) ขาราชการชั้นสูงทานหนึ่งใน
สมัยนั้น มีมารดาเปนชาวญี่ปุน ช่ือสกุลยามาดะ ซ่ึงมีบทบาทสําคัญในการนําอาหารญี่ปุนเขามาสู
สํารับ หรืองานตาง ๆ ในรั้วในวังขณะนั้น เพราะเจาพระยาวิชเยนทรเปนผูมีหนาที่หลักในการ
จัดการดานตาง ๆ โดยเฉพาะทางดานเกี่ยวกับอาหารการกิน อยางเชน เวลาที่สมเด็จพระนารายณ
มหาราชจัดพระราชทานเลี้ยงอาหารแกคณะทูต อันสอดคลองกับที่บาทหลวงเดอชัวซียทําการ
บันทึกเกี่ยวกับอาหารที่นํามาเลี้ยงในงานวามีอาหารญี่ปุนรวมอยูดวยไวดังนี้ “สตูวญ่ีปุนนั้นดี” ซ่ึงป
รามินทร เครือทอง ไดทําการสันนิษฐานวา ทาวทองกีบมานาจะเปนผูทํา10 สตูวญ่ีปุนที่กลาวถึงและ
สตูวญ่ีปุนนี้ นาจะหมายถึง สุกี้ยากี้ (Sukiyaki) ของชาวญี่ปุนนั่นเอง แมวาจะยังไมมีหลักฐานยืนยัน
เกี่ยวกับเรื่องนี้ชัดเจนเทาไหรนัก อีกทั้งยังมีบันทึกอีกวา คร้ังหนึ่งเจาพระยาวิชเยนทรไดจัดสงเบียร
ญ่ีปุนเปนของกํานัลแกคณะทูตดวย 
 ตอมาเมื่อถึงสมัยรัตนโกสินทร อาหารญี่ปุนก็ยังคงไมเปนที่รูจักเทาไหรนัก กลุมคนไทย
บางกลุมที่มีโอกาสไดรับประทานอาหารญี่ปุน ก็ยังคงเปนคนที่มีสถานะสูง อันไดแก พระราชวงศ 
หรือคนในราชสํานักเทานั้น ดวยความที่เปนของแปลก และมีวัตถุดิบในการปรุงทํามาจากแดนไกล 
ซ่ึงราคาแพง กลุมคนที่ไดรับประทานอาหารญี่ปุนจึงมีเพียงกลุมเหลานี้เทานั้น โดยส่ิงยืนยันวา
อาหารญี่ปุนมีการกลาวถึง และถูกนํามารับประทานในพระราชวงศ และราชสํานัก ก็คือ บทหนึ่งใน
กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน ซ่ึงเปนบทพระราชนิพนธของรัชกาลที่ 2 ที่กลาววา 
   ยําใหญใสสารพัด วางจานจัดหลายเหลือตรา 
   รสดีดวยน้ําปลา ยี่ปุนลํ้ายํายวนใจ 

                                                        
10 เร่ืองเดียวกนั,  น. 27-29. 
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 น้ําปลาญี่ปุนนี้ ปจจุบัน เรียกวา ซีอ๊ิวญ่ีปุน หรือก็คือ โชยุ ในสังคมญี่ปุน ซ่ึงใชถ่ัวเหลือง
เปนวัตถุดิบนั่นเอง แตนอกจากนี้ ก็ไมมีการพบวาในกาพยเหชมเครื่องคาวหวานนั้นมีการกลาวถึง
อาหารญี่ปุนอื่น ๆ อีก จึงคาดวา ในขณะเวลานั้น อาจจะมีการนําเอาซี อ๊ิวญ่ีปุนมาใชเปนเพียง
สวนประกอบหนึ่งในการปรุงอาหารของสํารับอาหารในรั้วในวังเทานั้น แมอาจจะยังมีการรับประทาน
อาหารญี่ปุนอื่น ๆ ดวยก็ตาม 
 ชนชั้นสูงกลุมอื่น ๆ กับอาหารญี่ปุน 
 นอกจากดังที่ไดกลาวไปแลว ยังมีส่ิงที่ชวยยืนยันถึงเรื่องที่วาอาหารญี่ปุนเปนอาหาร
ของชนชั้นสูงกลุมอื่น ๆ ในสังคมไทยอยูอีกดวย อันไดแก ชาวไทยผูที่มีโอกาสไดเดินทางไปศึกษา
เลาเรียน หรือทําการอื่น ๆ ที่ประเทศญี่ปุน ซ่ึงไดรับการยืนยันจากบันทึกเกี่ยวกับเรื่องเลาเมื่อแรกที่
ไดรับประทานอาหารญี่ปุน ในป พ.ศ. 2446 หรือเมื่อ 100 ปกอน ของนางสาวขจร ทับเปนไทย 
(ทานผูหญิงขจร ภะรตราชา) นักเรียนไทยในญี่ปุนรุนแรกที่นํามาเลาใหลูกของทานฟงตอมา 
 สมัยรัชกาลที่ 7 ราวป พ.ศ. 2471 กอนเกิดสงครามโลกครั้งที่สอง จีน และสยามไดทํา
การบอยคอตสินคาญี่ปุน ซ่ึงเหตุการณนี้ขยายสงผลใหนายหางจีนบางคนที่อาศัยอยูในสยามประเทศ 
ไมยอมรับประทานอาหารญี่ปุน เมื่อมีอาหารญี่ปุนขึ้นโตะกันเลยทีเดียว11 
 อันสามารถกลาวสรุปไดวา ในชวงกอนหนาของสงครามโลกครั้งที่สอง หากสามัญชน
ชาวไทยชนชั้นสูงกลุมอื่น ๆ ที่ไดมีโอกาสรูจักสัมพันธกับชาวญี่ปุน หรือประเทศญี่ปุน ทั้งใน
ประเทศญี่ปุน และโดยเฉพาะในประเทศไทยนั้น จะไดมีโอกาสรับประทานอาหารญี่ปุน ก็คือ 
ตอเมื่อชาวญี่ปุนเหลานั้นเปนผูปรุงทําใหรับประทานเอง ซ่ึงเปนผลอันเนื่องมาจากในขณะนั้น ยังไม
มีรานอาหารญี่ปุนเกิดขึ้นในประเทศไทยนั่นเอง 
 ตอมานักกินที่รูจักรสชาติอาหารญี่ปุนชั้นประณีต อยางเชน พิชัย วาสนาสง ไดเขียนให
ขอมูลแกคนไทย เพื่อที่จะไดรับประทานอาหารญี่ปุนเปน โดยเขียนเกี่ยวกับประเด็นในเรื่องของ
อาหารญี่ปุนในหนังสือ ขางครัว ซ่ึงมีขอความที่สะทอน และสนับสนุนใหเห็นวา อาหารญี่ปุนนั้น
เปนอาหารของคนชั้นสูงเชนเดียวกันอีกดวย ซ่ึงในขอความกลาวไววา “ผูมีอันจะกินยังแสวงหา
อาหารรสเลิศรับประทานกัน และอาหารญี่ปุนก็เปนประเภทหนึ่งที่พวกเขาแสวงหา” ซ่ึงยังสามารถ
พบเห็นไดอีกจากบทความแนะนําอาหารหรู ๆ ของเขาตามหนาหนังสือพิมพเปนประจํา ดังเชน เนื้อ
มะทซุสะกะ (Matsuzakagyuu) ลงในกรุงเทพธุรกิจฉบับวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2546 โดยอาหารที่
ชนชั้นสูงชาวไทยรับประทานกันนั้น สวนใหญไดแก อาหารประเภทที่คนญี่ปุนไมไดรับประทาน
กันเปนประจําตามบาน แตเปนอาหารอันประณีต และที่ประเทศญี่ปุนเองนั้น อาหารดี ๆ เหลานี้ก็มี

                                                        
11 พรรณี  บัวเล็ก,  จักรวรรดนิิยมญี่ปุนกับการพัฒนาทุนนิยมไทย (กรุงเทพมหานคร: 

คอมแพคพรินท, 2540), อางถึงใน  เร่ืองเดยีวกัน,  น. 27-29.   
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ราคาแพงกวาอาหารทั่วไปมาก นอกจากนี้ อาหารธรรมดาของญี่ปุน ก็เปนที่รูจักในหมูผูมีสถานภาพ
ทางสังคมสูงดวยเชนกัน ตัวอยางเชน นัตโต หรือถ่ัวหมัก เปนตน 
 แรกเริ่มรานอาหารญี่ปุน พื้นที่การกินของชนชั้นสูงชาวไทย ชาวญ่ีปุน และชาวตางชาติที่
เขามาในประเทศไทย : การเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายในการเปนอาหารของชนชั้นสูง ทั้งเชื้อพระวงศ 
และกลุมอื่น ๆ 
 หากจะกลาวถึงวาแรกเร่ิมนั้น รานอาหารญี่ปุนในกรุงเทพ เร่ิมเปดเมื่อใดไมมีหลักฐาน
ยืนยันอยางแนชัด แตจากคําบอกเลาของคนรุนเกามีการบอกวาตั้งอยูขางโรงแรมเอราวัณ12 
 รานอาหารญี่ปุนที่เกาแกที่สุด   ซ่ึงยังเปดบริการอยู ก็คือ ภัตตาคารฮานายา (Hanaya) ที่
ส่ีพระยา เปดเมื่อ พ.ศ. 2481 แตเดิมตั้งอยูที่ตึกแถวดานติดถนนสี่พระยา เมือ่ทหารญีปุ่นทีเ่ดนิทางเขามา
ประจําการในประเทศไทยในป พ.ศ. 2484 ในชวงสงครามโลกครั้งที่สอง มาตั้งคายอยูที่แถวเยาวราช ก็
จะมารับประทานอาหารญี่ปุนที่รานนี้เปนประจํา และเมื่อคร้ังที่ถนนสี่พระยาเปนศูนยกลางของ
บริษัทญี่ปุน เชน มิทซุอิบุซซัน (Mitsuibussan) รานฮานายาก็ไดรองรับแตลูกคาญี่ปุนเหลานี้เทานั้น 
โดยในสวนของลูกคาไทยในชวงแรกนี้ จะเปนนักเรียนเกาญี่ปุนเปนสวนใหญ ปจจุบันรานนี้ตก
ทอดกันมาในหมูเครือญาติ และดําเนินการมาจนปจจุบัน 
 นอกจากนี้ คุณ “ปนโตเถาเล็ก” (บุตรชายคนเล็กของ มรว. ถนัดศรี สวัสดิ์วัฒน) ยังไดเลา
เร่ืองอยางสอดคลองเกี่ยวกับแรกเริ่มของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนไวในหนังสือพิมพมตชินวา 
 “ชอบรับประทานอาหารญี่ปุนมาตั้งนมนาน พอเร่ิมจําความไดพอก็พาตะลอนไป
รับประทานที่ภัตตาคารญี่ปุนในหางไดมารู เมื่อเกือบสี่สิบปมาแลว”13 
 ตอมาในชวงป พ.ศ. 2510 เปนตนมา ก็เร่ิมมีรานอาหารญี่ปุนเปดขึ้นตามมาเรื่อย ๆ อีก
หลายราน แตยังมีราคาแพงเนื่องจากวัตถุดิบลวนตองนําเขามาจากญี่ปุน คนไทยที่รับประทานมักจะ
เปนผูมีฐานะ รานในยุคนั้น ก็อยางเชน รานอะกะมน (Akamon) ที่สุขุมวิทซอยอโศก (ปจจุบันเลิก
กิจการแลว) ดะอิโกะกุ (Daikoku) ซ่ึงตั้งอยูบนบริเวณตึกอับดุลราฮิมในปจจุบัน รานโทะกุงะวะ 
(Tokugawa) ในโรงแรมแอมบาสเดอร รานโชกุน (Shougun) ในโรงแรมดุสิตธานี เปนตน อัน
สอดคลองกับการเลาของคุณปนโตเถาเล็กอีกเชนกัน ที่เลาวา 

                                                        
12 ชมนาด  ศีติสาร และ วรวฒุิ  จิราสมบัติ,  วิวัฒนาการอาหารญี่ปุนในประเทศไทย,  

น. 32. 
13 เร่ืองเดียวกนั, น. 29.  



 

 

127 

ลองไลเรียงจากความทรงจํา ครอบครัวเรานิยมไปรับประทานที่โรงแรมนิวอัมรินทร
ซ่ึงปดไปแลว อีกแหง คือ ภัตตาคารโตกูกาวาที่โรงแรมแอมบาสซาเดอร สมัยเมื่อ
ยี่สิบกวาปกอน และภัตตาคารโชกุนอันเลื่องลือที่โรงแรมดุสิตธานี ในเครือนี้ยังมีราน
มิยูกิที่โรงแรมรอยัลปร้ินเซสเชียงใหมเปนที่โปรดปรานของคุณชาย (มรว.ถนัดศรี 
สวัสดิ์วัฒน) อีกดวย13 

 ส่ิงที่ชวยเนนย้ําการสื่อสาร ประกอบสราง และเนนย้ําถึงสัญญะ หรือความหมายของ
รานอาหารญี่ปุน และอาหารญี่ปุนในยุคแรกเริ่มที่มีความเปนอาหาร และสถานที่ของชนช้ันสูง ทั้ง
เชื้อพระวงศ และกลุมอื่น ๆ นั้นที่สําคัญอีกอยางหนึ่ง ก็คือ เร่ืองเลาเกี่ยวกับสมาชิกในพระราชวงศ
ซ่ึงเปนลูกคาคนไทยกลุมหลักในยุคกอนที่ชนชั้นกลางจะนิยมรับประทานอาหารญี่ปุนจาก
รานอาหารญี่ปุนตาง ๆ ในเวลาตอมา 
 จากเรื่องเลาของเจาของรานฮานายารุนปจจุบันที่เลาวา เมื่อสมัยนายโมะริโสะโนะ 
(Morizono) เจาของรานรุนที่สองยังมีชีวิตอยู ในวันเฉลิมพระชนมพรรษาพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 
ทางสํานักพระราชวังไดส่ังอาหารจากทางรานเขาไปในวัง และสมเด็จพระเจาลูกเธอเจาฟาจุฬาภรณฯ ก็
ทรงเสด็จพระราชดําเนินมาที่รานอยางบอยคร้ัง สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ และพระเจาวรวงศเธอ
พระองคเจาโสมสวลีฯ ก็ทรงเปนแขกประจําของทางรานเชนเดียวกัน 
 ปจจุบัน หมอมศรีรัศมิ์ มหิดล ณ อยุธยา ก็ไดส่ังอาหารญี่ปุนจากทางรานเขาวังอยูเปน
ประจํา ซ่ึงทางรานไดจัดบริการพิเศษโดยใชภาชนะที่ส่ังทําเลียนแบบของราชวงศญ่ีปุนไปถวายดวย 
 ตอมาเมื่อรานนิปปนเตะอิ ซ่ึงกอตั้งขึ้นเมื่อป พ.ศ. 2530 อันมีช่ือเสียง และไดรับความ
นิยมมาก เปดสาขาราชดําริขึ้นเมื่อป พ.ศ. 2534 สมเด็จพระนางเจาสิริกิต พระบรมราชินีนาถ และ
สมเด็จพระบรมโอรสาธิราชฯ ไดทรงเสด็จพระราชดําเนินมาที่ราน และทางรานไดทําการอัญเชิญ
พระฉายาลักษณตอนวันเสด็จพระราชดําเนินมาขึ้นไวในรานจนกระทั่งปจจุบัน ซ่ึงความมีช่ือเสียง
ของนิปปนเตะอินั้น ทําใหเมื่อวันที่ 16 ธันวาคม พ.ศ. 2546 ที่สถานทูตญี่ปุนประจําประเทศไทยได
จัดงานเลี้ยงในโอกาสเฉลิมฉลองพระชนมพรรษาครบ 70 พรรษาของสมเด็จพระจักรพรรดิ อาหารญี่ปุน
ของรานนิปปนเตะอิ จึงถูกสั่งมาเปนอาหารในงานเลี้ยงครั้งนั้นดวย 
 รานของกลุมฟูจิ-ซึคิจิกรุป รานแรกที่ใชช่ือวา “ไทยซึคิจิ” ซ่ึงตั้งอยูที่ซอยธนิยะ บริเวณ
ยานสีลม ซ่ึงเปนใจกลางของกรุงเทพมหานครนั้น วัตถุประสงคการเปดในระยะแรกนั้น ก็เพื่อ
บริการลูกคาชาวญี่ปุนดวยกันเองเปนหลัก ซ่ึงก็ประสบความสําเร็จเปนอยางดี และเปนที่เล่ืองชื่อใน
หมูชาวญ่ีปุนที่เดินทางมาทํางาน หรือทองเที่ยวในประเทศไทยในบริเวณยานดังกลาวอยางมาก ราน
อีกรานหนึ่งของกลุมที่ช่ือ “ชินไดโกกุ” ที่ตั้งอยูในบริเวณยานสวนลุมพินีภายในตึกอันเปนที่ตั้งของ
ตึกอับดุลลาฮิมในปจจุบัน ซ่ึงตอมาไดยายไปอยูบริเวณยานอโศก รวมทั้งอีกรานหนึ่งที่ช่ือ “โกเบ” 

                                                        
13 เร่ืองเดียวกนั, น. 29.  
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บริเวณยานสยามสแควรนั้น ก็ถูกเปดขึ้น เพื่อรองรับกลุมลูกคาระดับสูง หรือกลุมผูบริหารอยางเปน
หลักโดยเฉพาะเชนกัน14 โดย อมรพันธ ธนูสิงห ผูชวยกรรมการผูจัดการ บริษัท TSUKIJI GROUP 
ไดกลาวเพิ่มเติมถึงรานชินไดโกกุในประเด็นของการเปนรานอาหารญี่ปุนสําหรับคนญี่ปุน  
และชนชั้นสูงอยางสอดคลองไววา “ระยะเริ่มแรกของกลุมไดมีการเปดภัตตาคารอาหารญี่ปุนชื่อ 
ชินไดโกกุเปนภัตตาคารอาหารญี่ปุนที่หรูหราที่สุดในยุคนั้น เนนกลุมเปาหมายชาวญี่ปุนที่มาอยู
เมืองไทย ทําใหลูกคาประจําสวนใหญเปนกลุมนักธุรกิจ และนักการเมืองทั้งไทย และญี่ปุน ซ่ึงก็
ไดรับความนิยมเปนอยางดียิ่ง15 
 เร่ืองเลาตาง ๆ ที่กลาวถึงมาทั้งหมดนี้เปนการยืนยันวา อาหารญี่ปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุนนั้น ยังคงเปนอาหาร และพื้นที่ของชนชั้นสูงจากอดีตจนถึงปจจุบันอยางไมเสื่อมคลาย และก็
ลวนแตสะทอนใหเห็นถึงการสื่อสาร ประกอบสราง และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายแหงชนชั้น 
และอํานาจของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในยุคแรกเริ่มที่เปนการสื่อถึงสัญญะ หรือ
ความหมายของความเปนอาหาร และพื้นที่ของชนชั้นสูงไดเปนอยางดี 
 การปรับเปลี่ยนสัญญะ หรือความหมายของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนใน
ประเทศไทย : จากสัญญะ หรือความหมายตัวแทนแหงชนชั้นสูงขยายเพิ่มเติมสูสัญญะ หรือความหมาย
แหงชนชั้นกลาง 
 ชวงป พ.ศ. 2520 รานอาหารญี่ปุนเริ่มมีการเปดกันอยางมากขึ้น สาเหตุหนึ่ง ก็เนื่องมาจาก
การที่มีคนญี่ปุนเขามาทํางานในประเทศไทยมากขึ้น แมวาราคาของอาหารนั้นยังคอนขางจะแพงอยู 
แตก็เร่ิมมีคนไทยหันมารับประทานอาหารญี่ปุนกันอยางเพิ่มเติมจากคนญี่ปุน และคนตางชาติที่
คุนเคยกับอาหารญี่ปุนดีอยูแลวมากขึ้น นอกเหนือจากชนชั้นสูงในประเทศไทย และชนชั้นสูงที่เคย
เดินทางไปศึกษา หรือเดินทางไปดวยกิจอยางอื่น ๆ ที่ประเทศญี่ปุน 
 เร่ิมตนจากการที่พนักงาน หรือลูกคาของบริษัทญี่ปุนไดมีโอกาสลองชิมอาหารญี่ปุน 
เมื่อบริษัทญี่ปุนเหลานั้นจัดเลี้ยง หรืออาจจะเกิดจากการที่เจานายพาไปเลี้ยงแลวเกิดติดใจ จนพา
ครอบครัว และเพื่อนมารับประทานกันบางอยางเปนครั้งคราว ทําใหเมื่อถึงป พ.ศ. 2521 นั้น มีรานอาหาร
ญ่ีปุนที่เปนสมาชิกของหอการคาญี่ปุนในกรุงเทพฯ จํานวนถึง 21 รานเลยทีเดียว 
 ตอมาในป พ.ศ. 2526 ภัตตาคารอาหารญี่ปุนฟูจิ (Fuji Japanese Restaurant) รานแรกเปด
ขึ้นที่เซ็นทรัลลาดพราว โดยในชวง 6 เดือนแรกนั้น ไมประสบความสําเร็จเทาที่ควร ทางรานจึงไดเร่ิม
มีการปรับรสอาหารใหเขากับปากลิ้นของคนไทยมากขึ้น ตอมาภายหลัง ยังไดมีการลดราคาอาหาร
ของทางรานลงจากราคาอาหารญี่ปุนทั่วไปรานอื่น ๆ ทําใหชนชั้นกลางนิยมเขามารับประทานกัน

                                                        
14 “ประวัตแิละความเปนมาของรานฟูจิ,” <http: //www.shindaikoku.com/about_ 

us/history_c.php>, เมษายน 2548.  
15 “NEW WAVE,” Marketeer  1 (กรกฎาคม 2543):46-47. 
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มากขึ้น  เพราะเพียงแค 100 กวาบาทตอคนนั้น   ก็สามารถที่จะสั่งอาหารญี่ปุนแบบเปนชุดมา
รับประทานกันไดแลว ยิ่งในปจจุบันทางเจาของไดจัดตั้งบริษัท Tana Food & Beverage Delivery 
Center เพื่อซ้ือวัตถุดิบจากที่ตาง ๆ ทั่วโลก สงผลทําใหสามารถปรับราคาอาหารญี่ปุนในรานไดถูก
ลงกวาอาหารญี่ปุนในสมัย 30 ปกอนมาก จนทําใหอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนฟูจิกลายเปนที่
นิยมกันในหมูชนชั้นกลางอยางแพรหลายดังที่เห็นในปจจุบันในที่สุด รวมทั้งยังเปนผูสราง และ
ขยายกระแสใหอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนอื่น ๆ ไดรับความนิยม และแพรหลายในหมูชน
ช้ันกลางเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง นอกเหนือจากอิทธิพลจากสื่อ และสื่อมวลชนที่ไดกลาวมาแลวอีกดวย 
 ปจจุบัน กิจการของภัตตาคารอาหารญี่ปุนฟูจิยังคงเจริญกาวหนาอยูอยางตอเนื่อง จนมี
สาขาอยูทั้งสิ้นถึง 29 สาขา และกําลังจะเปดสาขาที่ 30 รวมถึงสาขาตอ ๆ ไปอีกในเร็ววันนี้ดวย อัน
สามารถพูดไดวา ภัตตาคารอาหารญี่ปุนฟูจินั้น เปนผูกอใหเกิดการเริ่มตนปรับเปลี่ยนอาหารญี่ปุน 
และรานอาหารญี่ปุนใหกลายมาเปนสินคาทางวัฒนธรรม และสินคาสัญญะในรูปแบบของสื่อ 
ส่ือมวลชน และพื้นที่การสื่อสารที่ส่ือสาร ประกอบสราง และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายแหงชน
ช้ันกลาง จากการกลายเปนอาหารที่ชนชั้นกลางนิยมรับประทาน รวมทั้งสามารถรับประทาน และ
เขาถึงกันไดอยางแพรหลายมากขึ้น โดยกลยุทธทางการตลาดขั้นตอไปอยางหนึ่งของทางรานที่จะ
นําเอามาใช ก็คือ การพยายามปรับราคาลงจากเดิมอีกเพื่อขยายฐานตลาดไปสูดานลาง เพิ่มเติมจาก
ตลาดชนชั้นกลางที่พวกเขาประสบความสําเร็จเปนอยางดีแลวอีกดวย ซ่ึงทั้งหมดนี้ เปนเหตุผลที่ทํา
ใหผูวิจัยทําการเลือกรานอาหารญี่ปุนฟูจิ หรือภัตตาคารฟูจิอาหารญี่ปุนเปนตัวแทนรานอาหารญี่ปุน
สมัยใหม และพื้นที่ในการศึกษาครั้งนี้ 
 จากความกาวหนา และประสบความสําเร็จของภัตตาคารอาหารญี่ปุนฟูจิ สงผลใหใน
เวลาตอมาไดมีรานอาหารญี่ปุนเกิดขึ้นมาอีกมากมายหลากหลายประเภท ยิ่งภายหลังจากป พ.ศ. 
2540 ก็ยิ่งมีรานอาหารญี่ปุนเกิดขึ้นอีกมากมาย ทั้งที่เจาของเปนคนญี่ปุน และที่เจาของไมไดเปน
ญ่ีปุน อาจจะเคยอยู หรือเดินทางไปญี่ปุนมา ก็เลยมาเปดรานขึ้น โดยรานตาง ๆ ก็มีเกิดขึ้นอยาง
มากมายหลากหลายรูปแบบ ไมวาจะเปนรานราเม็ง ซ่ึงแมจะไมใชอาหารญี่ปุนแทโดยตรง แตผูคน
ชาวไทยก็รูจักกันในฐานะของอาหารญี่ปุนอยางหนึ่ง อันเปนรานอาหารเฉพาะประเภทอยางเชนที่มี
มากมายในประเภทญี่ปุนเริ่มมีมากขึ้นเรื่อย เชน รานฮาจิบังราเม็ง เปนตน นอกจากนี้ ยังมีรานอาหาร
ประเภทอื่น ๆ เกิดขึ้นอีกมากมาย เชน รานขายโอโคโนมิยากิ หรือพิซซาญี่ปุน เปนตน โดยเฉพาะ
รานแบบบุฟเฟท อยางเชน รานโออิชินั้น ก็ไดทําใหกระแสอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนทั้งตัว
ของโออิชิเอง และรานอื่น ๆ ไดกลายเปนที่นิยมมากขึ้น และแพรหลายกลายเปนอาหารของชนชั้น
กลางที่ส่ือถึงสัญญะความหมายแหงชนชั้นกลางอยางสมบูรณตอมาจากที่ฟูจิไดสรางไวในที่สุด 
 จากเนื้อหารายละเอียดกลุมสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ ของอาหารญี่ปุน และ
รานอาหารญี่ปุนที่คนพบในบริบทสังคมไทยทั้งหมดนี้ ซ่ึงนําเสนอไปในขางตน สามารถสรุป
พัฒนาการ และการปรับเปลี่ยนออกมาเปนแผนภูมิไดดังตอไปนี้ 
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แผนภูมิที่ 4.2 
การปรับเปลี่ยนสัญญะ หรือความหมายของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนในฐานะสินคา  

สินคาทางวัฒนธรรม และสินคาสัญญะ ในรูปแบบของสื่อ ส่ือมวลชน และพืน้ที ่
การสื่อสารจากบริบทสังคมวัฒนธรรมญี่ปุนสูบริบทสังคมวัฒนธรรมไทย 

 

สัญญะ หรือความหมายตาง ๆ ที่ถูกสื่อสาร 
ประกอบสราง และเนนย้ําในบริบทสังคม 

และวัฒนธรรมญี่ปุน 

กระบวนการผลิตสื่อ,  
สาร และความหมาย 
(Process of media, 

messages  and meaning 
products)  หรือ

กระบวนการผลิตซ้ํา 
ปรับเปลี่ยน 

ประกอบสราง และเนนย้ํา 
สัญญะ หรือความหมาย 
จากบริบททางสังคม และ
วัฒนธรรมประเทศญี่ปุน 
สูบริบททางสังคม และ
วัฒนธรรมประเทศไทย 
จากอดีตจวบจนปจจุบัน 

ตัวแทนแหงธรรมชาติ และ
ความใกลชิดธรรมชาติ  

ประกอบดวย 
-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
ทองทะเล 

-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
ภูเขา 

-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
แมน้ํา 

-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
ฤดูกาลทั้ง 4  ของ
ประเทศญี่ปุน 

- ทองถิ่น 

บริบทสังคม และวัฒนธรรมญี่ปุน  
จากอดีตจวบจนปจจุบัน 

ตัวแทนแหงความเปน
ญี่ปุน และอื่น ๆ 
ประกอบดวย 

-  ความเปนญี่ปุน 
-  การผสมผสานกลมกลืน
ทางวัฒนธรรม 

-  ศาสนา 
-  สุขภาพ 
-  ชนช้ัน และอํานาจ 
-  ศิลปะ และความงาม 

ตัวแทนแหงธรรมชาติ และ
ความใกลชิดธรรมชาติ  

ประกอบดวย 
-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
ทองทะเล 

-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
ภูเขา 

-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
แมน้ํา 

-  ตัวแทนธรรมชาติแหง
ฤดูกาลทั้ง 4  ของ
ประเทศญี่ปุน 

-  ทองถิ่น 

สัญญะ หรือความหมายตาง ๆ ที่ถูกสื่อสาร 
ผลิตซ้ํา ประกอบสราง และเนนย้ํา 
ในบริบทสังคม และวัฒนธรรมไทย 

ตัวแทนแหงความเปน
ญี่ปุน และอื่น ๆ 
ประกอบดวย 

-  ความเปนญี่ปุน 
-  การผสมผสานกลมกลืน
ทางวัฒนธรรม 

-  สุขภาพ 
-  ชนช้ัน และอํานาจ 
-  ศิลปะ และความงาม 

บริบทสังคม และวัฒนธรรมไทย  
จากอดีตจวบจนปจจุบัน 
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สรุปทายบท 
 
 จากที่กลาวมาทั้งหมดขางตนในบทที่ 4 นี้ สามารถสรุปไดวา อาหารญี่ปุน และรานอาหาร
ญ่ีปุนในฐานะของวัฒนธรรม และเอกลักษณความเปนญี่ปุนอยางหนึ่งในบริบทสังคม และวัฒนธรรม
ประเทศญี่ปุน และสังคมไทยนั้น จึงอยูในสถานะของการเปนสื่อ และสื่อมวลชนประเภทหนึ่งที่มี
การประกอบสราง ผลิตซ้ํา และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ ทั้งจากตัวของอาหาร และ
รานอาหารเอง และจากที่ผูอื่น ๆ อยางเชน พอครัว หรือผูปรุงทําอาหาร หรือเจาของราน ฯลฯ 
มาประกอบสราง และเนนย้ําไวใหอยางหลากหลาย ดังที่ผูวิจัยวิเคราะห และนําเสนอไวในขางตน ไมวา
จะเปนธรรมชาติ สุขภาพ ชนชั้น ศาสนา ฯลฯ และโดยเฉพาะอยางยิ่งสัญญะ หรือความหมายความเปน
ญ่ีปุน ผานกรรมวิธีตาง ๆ ทั้งอิทธิพลของวัฒนธรรม สังคม เศรษฐกิจ การเมืองในยุคสมัยตาง ๆ การ
ใหความหมายของกลุมชนชั้นผูมีอํานาจ และอิทธิพลในแตละยุคสมัยผานพิธีกรรมตาง ๆ เชน 
พิธีกรรมทางศาสนา เปนตน การปรุงแตงการทําอาหาร หรือการตกแตงราน ฯลฯ ตั้งแตสมัยอดีต
จนกระทั่งถึงปจจุบัน สอดคลองกับที่ ภาวีวรรณ  นรพัลลภ ไดทําการศึกษา และกลาวไววา อาหารมี
มิติความเปนวัฒนธรรมในตัวเองอยูควบคูกับประโยชนใชสอย รวมถึงสามารถทําหนาที่เปนสื่อ
อยางหนึ่งได เพราะวาอาหารสามารถทําหนาที่เปนสื่อ (Food as media) ในการสื่อสารความหมาย
สะทอนความเชื่อ คานิยม ตลอดจนสภาพสังคมไดอีกทางหนึ่ง16 นอกเหนือจากสื่ออ่ืน ๆ รวมทั้งยัง
สอดคลองกับคํากลาวของ Roland  Barthes ที่วา อาหารเปนสิ่งจําเปน และมีประโยชนตอมนุษยทั้ง
ในแงของสารอาหารที่จะกิน หรือบริโภคเขาไป รวมทั้งเปนสิ่งที่จะสื่อสารความหมายเชิงสัญลักษณ
ระหวางมนุษยชาติไดอีกดวย17 
 อีกทั้งยังสอดคลองกับที่ Rozin & Nemeroff กลาววา อาหารมิไดเปนเพียงแคส่ิงที่ทําให
อ่ิมทองเทานั้น แตยังเปนผลผลิตทางสังคม และวัฒนธรรม อันเปนวิถีชีวิตของคนในแตละสังคม ซ่ึง
สามารถสื่อความหมาย หรือบงบอกบางสิ่งบางอยางระหวางผูปรุง และผูรับประทานทั้งที่อยูใน
วัฒนธรรมเดียวกัน หรือตางวัฒนธรรมได ไมวาจะเปนในเรื่องของลักษณะนิสัย อารมณ ความรูสึก

                                                        
16 ภาวีวรรณ  นรพัลลภ, “วฒันธรรมอาหารของคนไทย : ศึกษากรณีระบบอาหารของ

ชุมชนทาพระจันทร,” (วิทยานิพนธมหาบณัฑิต คณะสังคมวิทยาและมานุษยวิทยา 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร, 2536), น. 4.  

17 Carole  Counihan, The Anthropology of Food and Body: Gender, Meaning and 
Power (New York: Routledge, 1999), p. 19, อางถึงใน สมสุข  หินวิมาน, “ครัว : พื้นที่การผลิตทาง
วัฒนธรรมแหงชีวิตประจําวนั,” รัฐศาสตรสาร 23 (2545):176.   
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นึกคิด โลกทัศน ความเชื่อบางอยาง ภูมิหลังทางครอบครัว รวมทั้งสถานภาพทางสังคม และ
เศรษฐกิจดวย18 
 ตอมาเมื่อเขาสูในยุคแหงการบริโภค จนถึงยุคแหงลัทธิบริโภคนิยมอยางยุคหลัง
สมัยใหมทั้งในสังคมญี่ปุน และโดยเฉพาะสังคมตางชาติ อยางเชน ประเทศไทย นั้น อาหารญี่ปุน 
และรานอาหารญี่ปุน จึงถูกผลิตซ้ํา ประกอบสราง และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายจาก
กระบวนการทําใหกลายเปนสินคา (Cultural Commodification) จนกลายเปนสินคา และสินคาทาง
วัฒนธรรม หรือสินคาสัญญะในรูปแบบของสื่อ ส่ือมวลชน และพื้นที่การสื่อสารที่เรียกวา (Cultural 
Commodity or Sign Commodity and Communication Space) ที่มีสัญญะ หรือความหมายเพิ่มเติม
ขึ้นมาจากประโยชนใชสอย (Use Value) เบื้องตนที่มีอยู ดังสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ ที่นําเสนอ
ไปในขางตน19 ใหแกผูรับประทาน หรือผูบริโภคไดเขามาทําการสื่อสาร บริโภค ประกอบสราง และ
เนนย้ําสัญญะ หรือความหมายตอไปอีกทีหนึ่ง (ซ่ึงประเด็นนี้ จะทําการศึกษา และวิเคราะหอยาง
ละเอียดในบทที่ 6 ตอไป) สอดคลองกับที่ Baudrillard กลาววา สังคมยุคหลังสมัยใหม ไมสามารถ
ใชคําอธิบายอยางงาย ๆ ถึงสิ่งที่เปนรูปธรรมของสินคา อยางเชน ตัวสินคา และราคาไดอีกตอไป 
หากแตตองนําเอาการอธิบายอยางลึกซึ้งถึงสิ่งที่เปนนามธรรม อยางเชน เร่ืองของ “สัญญะ (Sign) หรือ
ความหมายของความเปนจริง (Meaning of Reality)” มาใชเปนหลักรวมในการวิเคราะห และอธิบาย20 
ในฐานะของสิ่งที่ทําหนาที่ หรือปฏิบัติหนาที่ในฐานะของตัวแทนแทนที่ส่ิงอื่น ๆ ที่ขาดหายไป 
หรือไมมีอยู กลาวอีกนัยหนึ่งคือ สัญญะ หรือความหมายนั้น อยูในฐานะของสิ่งที่ชวยทําใหสินคามี
ความหมายมากไปกวาตัวของมันเองนั่นเอง21 อีกทั้งยังสอดคลองกับมุมมองพื้นฐานของ Baudrillard 

                                                        
18 P. Rozin and C.J. Nemeroff, “The Laws of Sympathetic Magic: A Psychological 

Analysis of Similarity and Contagion,” in Cultural Psychology: Essays on Comparative Human 
Development, edited by J. Stigler, G. Herdt and R.A. Shweder  (Cambridge: Cambridge 
University Press, 1990), pp. 205-232, อางถึงใน ลักขณา  คมคาย, “การใชอาหารเพื่อส่ือความหมาย
ในภาพยนตรคัดเฉพาะเรื่อง,” (วิทยานิพนธมหาบัณฑิต คณะนเิทศศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 
2540), น. 6, 35. 

19 กาญจนา  แกวเทพ, ศาสตรแหงสื่อ และวัฒนธรรมศึกษา (กรุงเทพมหานคร: บริษัท 
เอดิสันเพรสโปรดักส, 2544), น. 103.   

20เร่ืองเดียวกัน, น. 131.  
21ศรินธร  รัตนเจริญขจร, “รานกาแฟ : ความหมายในวฒันธรรมไทยยุคบริโภคนิยม,” 

(วิทยานิพนธมหาบัณฑิต คณะสังคมวิทยาและมานุษยวิทยา มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร, 2544), น. 8.  
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ที่ใหความสําคัญกับตัวส่ือ22 หรือมองในมุมมองที่วา ส่ือ หรือสัญญะ คือ สาร หรือความหมาย หรือ
เพียงแคตัวส่ือ หรือสัญญะ ก็เปนสาร หรือความหมาย แลว (Medium is the Message)23 อีกดวย 
 สัญญะ หรือความหมายของอาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนที่ถูกผลิตซ้ํา ประกอบ
สราง และเนนย้ําจากสังคมญี่ปุนมาสูสังคมไทยที่วิเคราะห และนําเสนอไปนั้น มีทั้งที่เหมือน และ
แตกตางกัน อันเนื่องมาจากกระบวนการในการผลิตซ้ํา ประกอบสราง และเนนย้ํา และตัวสัญญะ 
หรือความหมายในแตสังคมแตละประเทศนั้น จะเหมือน หรือแตกตางกันไปตามบริบททางสังคม 
วัฒนธรรม และเศรษฐกิจ ฯลฯ และความเหมาะสมกับสภาพแวดลอมของในแตละแหง ที่อาหาร
ญ่ีปุน และรานอาหารญี่ปุนเคลื่อนไหวเคลื่อนยายอยู กลาวคือ อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุน 
เมื่ออยูในสังคมญี่ปุน ก็จะมีสัญญะ หรือความหมายอยูกลุมหนึ่ง แตเมื่อเขามายังสังคมไทย สัญญะ 
หรือความหมายตาง ๆ เหลานั้น ก็จะมีทั้งแบบที่ถูกสืบทอดมาจากในสังคมญี่ปุน และแบบที่ถูก
ปรับเปลี่ยนใหสอดคลองกับบริบทแวดลอมของสังคมไทย อันเกิดขึ้น และสอดคลองเชื่อมโยงมา
จากหลักการสรางความหมาย (Generate Meaning) ของ Ferdinand  DeSaussure ที่ไดอธิบายไววา 
ความหมายนั้น เกิดเพราะความแตกตาง (Difference) อันหมายความถึงวา หากไมมีสีขาว สีดําก็ยอมไมมี
ความหมาย ซ่ึงแบงออกไดเปน 2 กระบวนการ อันไดแก กระบวนการเลียนแบบ (Imitation) และ
กระบวนการสรางความแตกตาง (Distinction)1 นั่นเอง  
 ดวยเหตุนี้ เราจึงไดรูวา อาหารญี่ปุน และรานอาหารญี่ปุนนั้นสื่อสาร ผลิตซ้ํา ประกอบ
สราง และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ อะไรมาบางทั้งในสังคมญี่ปุน และโดยเฉพาะใน
สังคมไทย และกระบวนการที่เกี่ยวของนั้น รวมทั้งที่มาที่ไป และพัฒนาการนั้นเปนอยางไร และ
ประกอบดวยอะไรบาง เพื่อนําไปใชเปนเกณฑในการวิเคราะหการทําเสมือนจริง ประกอบสราง 
และเนนย้ําสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ รวมทั้งอัตลักษณ หรือตัวตน รสนิยม และภาพนิมิตของ
รานอาหารญี่ปุนสมัยใหม หรือภัตตาคารอาหารญี่ปุนฟูจิกลุมตัวอยางพื้นที่ในการศึกษาครั้งนี้ ใน
ฐานะของสินคาทางวัฒนธรรม หรือสินคาสัญญะในรูปแบบของสื่อ ส่ือมวลชน และพื้นที่การ
ส่ือสาร เพื่อส่ือสารไปใหแกผูบริโภค หรือลูกคาชาวไทยของรานในสังคมไทย วามีกระบวนการ
อยางไร และสัญญะ หรือความหมายตาง ๆ รวมทั้งอัตลักษณ หรือตัวตน รสนิยม และภาพนิมิตที่
ส่ือสาร ผลิตซ้ํา ประกอบสราง และเนนย้ํานั้น เหมือน หรือแตกตาง จากสัญญะ หรือความหมายทั้ง
ในบริบทสังคมญี่ปุน และสังคมไทยที่คนพบในบทที่ 4 นี้ หรือไมอยางไร และประกอบดวย
อะไรบาง 

                                                        
22กาญจนา  แกวเทพ, การศึกษาสื่อมวลชนดวยทฤษฎีวิพากษ : แนวคดิ และตัวอยาง

งานวิจยั, พิมพคร้ังที่ 2 (กรุงเทพมหานคร: โรงพิมพ หจก. ภาพพิมพ, 2541), น. 132-134. 
23ธาตรี  ใตฟาพูล, “ยุคหลังสมัยใหม,” The Milestone 1 (2546):73.  


