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บทคัดย่อ 
 การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาถึงความคิดเห็นและการวิเคราะห์ขอ้มูลของผูเ้ช่ียวชาญ
ดา้นอาหารส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย กลุ่มตวัอย่างท่ีใชใ้นการวิจยัคือ 
กลุ่มผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีความรู้ ความช านาญ และประสบการณ์ทางดา้นอาหารญ่ีปุ่น ซ่ึงมีความแตกต่าง
และหลากหลายทางดา้นอาชีพ  

เคร่ืองมือท่ีเลือกใชใ้นการวจิยัคือการสัมภาษณ์ จนไดอ้อกมาเป็นขอ้มูลท่ีสะทอ้นใหเ้ห็นถึง 
ความรู้ ประสบการณ์ รสนิยม ความคิดเห็นและทัศนคติท่ีมีต่ออาหารญ่ีปุ่น ทั้ งในส่วนของ
ร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยและร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเป็นต้นต าหรับท่ีประเทศญ่ีปุ่น น ามา
กลัน่กรอง วเิคราะห์ เพื่อให้ไดข้อ้มูลท่ีจะเกิดประโยชน์ต่อผูท่ี้สนใจในกิจการร้านอาหารญ่ีปุ่นอยา่ง
แทจ้ริง 
 ผลการศึกษาในคร้ังน้ีพบขอ้เท็จจริงของขอ้มูลในเร่ืองอาหารญ่ีปุ่น ดว้ยวฒันธรรมการกิน
ของคนไทยและคนญ่ีปุ่นท าให้เกิดการเปรียบเทียบ และการดดัแปลงเพื่อให้รองรับไดก้บักลุ่มลูกคา้
ท่ีมีความหลากหลาย รวมถึงขอ้มูลในเร่ืองวตัถุดิบ แหล่งท่ีมา และการสร้างสรรคท่ี์เป็นหัวใจหลกั
ของอาหารญ่ีปุ่น การรับประทานอาหารซ่ึงเป็นศิลปะของชาวญ่ีปุ่นนั้นมีความน่าสนใจและน่าเอา
เป็นแบบอยา่ง ซ่ึงเราจะพบขอ้มูลท่ีเป็นไปในทางเดียวกนัคือ ความใส่ใจในทุกรายละเอียดและทุก
ขั้นตอนของชาวญ่ีปุ่น ท่ีไม่ไดค้  านึงถึงแค่ความอร่อยของรสชาติอาหาร หรือเพื่อใหรั้บประทานแลว้
รู้สึกอ่ิม แต่มีหลายส่ิงหลายอยา่งมากกวา่นั้นในอาหารญ่ีปุ่น ท่ีสามารถสะทอ้นใหเ้ห็นถึงพฤติกรรม
ของคนในชาติ สะทอ้นใหเ้ห็นถึงลกัษณะโดยรวมของประเทศนั้นๆ ผา่นอาหารเพียง 1 จาน 

ค าส าคัญ: อาหารญ่ีปุ่น รสนิยมดา้นอาหาร ความรู้เร่ืองอาหาร ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร 
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Abstract 

 The objective of this piece is to show collected research of the opinions and studies from 
culinary experts in Thailand who run Japanese restaurants. The selected research group were 
chosen from their extensive  knowledge in their culinary field, and also substantial experience in 
Japanese restaurants, cooking and other areas.  

The research was gathered through multiple interviews before coming together as a 
reflection of their collected knowledge, past experiences, opinions, tastes, ideas, and also their 
thoughts towards Japanese chain restaurants that have recently opened in Thailand following their 
success in the original branches in Japan. The expert advice and sharing of their experiences 
could be extremely helpful to those contemplating on bringing in a Japanese restaurant franchise 
to Thailand. 

 The result of this study was to collect information and compare Japanese and Thai food 
culture.  Adaptations to food and cultures are sometimes made to please a wider variety of 
customers. These changes include ingredients, materials used, the area the restaurant is based and 
also new techniques used to make the eating experience more interesting. Japanese food 
preparation is seen as an art form, both pleasing to the eye and also to taste buds. One dish of 
Japanese food can show a mixture of art, culture and so many other components that brought 
together are in itself are a reflection of Japan. 

Keywords:  Japanese Food, Culinary tastes, Culinary knowledge, Culinary experts 
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 การศึกษาคน้ควา้ในคร้ังน้ีส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยความช่วยเหลืออยา่งยิ่งของอาจารยทุ์กท่าน 
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ท าการศึกษาในคร้ังน้ีจนส าเร็จเป็นวิทยานิพนธ์ท่ีเสร็จสมบูรณ์ ผูว้ิจยัขอขอบคุณ ประธานและ
คณะกรรมการในการสอบท่ีช่วยเพิ่มเติม ให้การศึกษาสมบูรณ์ยิ่งข้ึน ขอขอบคุณมหาวิทยาลัย 
นานาชาติ แสตมฟอร์ด ท่ีเอ้ือเฟ้ือขอ้มูลและสถานท่ีในการท าวทิยานิพนธ์ 
 และท่ีส าคญั ผูว้ิจยักราบขอบพระคุณคุณแม่ คุณพ่อ นอ้งชาย และครอบครัวของผูว้ิจยัท่ีให้
ก าลงัใจและให้ขอ้แนะน าในการศึกษาเล่าเรียนและการด ารงชีวิต ขอบคุณผูท่ี้มีความเก่ียวขอ้งกบั
ผูว้ิจยัท่ีช่วยเหลือให้งานวิจยัในคร้ังน้ีผ่านไปไดอ้ย่างสมบูรณ์ ขอบคุณผูเ้ช่ียวชาญทุกท่าท่ีให้ความ
ร่วมมือในการให้ขอ้มูลเป็นอย่างดี และขอน้อมบูชาคุณบิดามารดา และคณาจารยท่ี์ได้ประสิทธิ
ประสาทวิชา อบรมสั่งสอนปลูกฝังคุณงามความดี และความมานะอดทนท่ีท าให้การศึกษาคร้ังน้ี
ประสบความส าเร็จตามวตัถุประสงคท่ี์ก าหนดไว ้
 คุณค่าและประโยชน์อนัพึงมีจากการศึกษาคน้ควา้ฉบบัน้ี ผูว้ิจยัจึงขอมอบความดีให้แด่ผูมี้
พระคุณทุกท่าน กราบขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงมา ณ โอกาสน้ี 
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บทที ่1 
บทน า 

 

1.1 ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา  

 เกือบตลอดเวลาท่ีผ่านมาน้ี การบริโภคของมนุษยมี์การเปล่ียนแปลงไปอยูต่ลอดเวลา ซ่ึง
การบริโภคก็มีวิวฒันาการก่อก าเนิดข้ึนเพื่อเป็นทางเลือกให้กบัมนุษยใ์นยุคโลกาภิวฒัน์น้ีไดเ้ลือก
บริโภค อดีตกาลมนุษยจ์ะอาศยัอาหารจากธรรมชาติเพื่อมาบริโภคและมีวิธีการประกอบอาหารท่ี
เป็นทางเลือกไม่มากนัก แต่ก็มีวิวฒันาการกินมาเร่ือยเราจะเห็นไดจ้าก(ศูนยม์านุษยวิทยาสิรินธร
,2550 : ออนไลน์)เม่ือขนาดสมองเพิ่มข้ึนจะท าให้มนุษยมี์ความคิด รู้จกัประดิษฐ์เคร่ืองมือ และมี
สังคมท่ีซบัซ้อน เม่ือมนุษยกิ์นอาหารไดทุ้กชนิด จะท าให้มนุษยส์ามารถมีชีวิตรอดไดง่้าย ยิ่งมนุษย์
รู้จักสร้างอาหารได้เองและมีความมั่นคงในอาหาร ยิ่งท าให้มนุษย์สนใจเร่ืองอ่ืนๆมากข้ึน ใน
ปัจจุบนัน้ีเม่ือมนุษยป์ระดิษฐ์เทคโนโลยีใหม่ๆ ก็ยิ่งท าให้มนุษยมี์อาหารมากข้ึน โดยเฉพาะการ
เกษตรกรรม ส่ิงเหล่าน้ีท าให้จ  านวนประชาการมนุษยเ์พิ่มมากข้ึน ในเวลาต่อมาก็ไดมี้การพฒันา
ทศันะคติในการรับประทานอาหารโดยค านึงถึงหลกัโภชนาการมากข้ึน เลือกอาหารท่ีมีประโยชน์ 
อุดมไปด้วยโปรตีน โดยมีจุดมุ่งหมายเพื่อความใหญ่โตและก าย  าของกลา้มเน้ือ เติบโตข้ึนมาดว้ย
ร่างกายท่ีแขง็แรง จึงท าให้มนุษยมี์ความสนใจในการเลือกรับประทานอาหารท่ีท าให้เกิดประโยชน์
สูงสุด ดั่งการศึกษาของเลสล่ี ซู ลีเบอร์แมน(1987) อธิบายว่าถึงแม้มนุษย์จะกินอาหารได้ทุก
ประเภท แต่อาหารท่ีมนุษย์โปรดปรานมากก็คือ เน้ือ นม ไข่ และ เลือด โปรตีนจากสัตว์จะให้
สารอาหารท่ีจ าเป็นแก่ร่างกายของมนุษย ์เช่น กรดอะมิโน และเกลือแร่ต่างๆ เน้ือสัตวจึ์งเป็นอาหาร
ท่ีส าคญัของมนุษย ์
 จากการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของมนุษยใ์นแต่ละยุคสมยัจึงท าให้มนุษยมี์ความสามารถ
ในการหาแหล่งอาหารท่ีมากข้ึนกว่าเดิม มนุษยส์ามารถบริโภคอาหารไดห้ลากหลายข้ึนพร้อมกบั
วิวฒันาการดา้นการประกอบอาหาร ท่ีมีความพิถีพิถนัในการปรุงอาหาร เลือกเฟ้นวตัถุดิบเพื่อท่ีจะ
มาประกอบอาหาร ให้เป็นอาหารท่ีเลิศรส ผสมผสานกบัคุณประโยชน์ท่ีจะได้รับจากการบริโภค
อาหาร นั้นๆอีกดว้ย หากแต่รสชาติของอาหารท่ีปรุงข้ึนมานั้น จะแตกต่างกนัไปตามลกัษณะของ
วฒันธรรมการบริโภคของคนแต่ละชนชาติ ซ่ึงอาจแบ่งออกได ้2 ลกัษณะคือ อาหารตะวนัออกและ
อาหารตะวนัตก อาหารตะวนัออกจะมีลักษณะท่ีมีความพิถีพิถันในด้านการปรุงอาหารและ
เคร่ืองปรุง จะมีการน าเคร่ืองเทศมาเป็นส่วนประกอบของอาหารเพื่อใหไ้ดร้สชาติและกล่ินสัมผสัท่ี
มากกวา่ แต่ในส่วนอาหาร 
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ของทางตะวนัตกจะเน้นวตัถุดิบท่ีเป็นเน้ือสัตวเ์สียส่วนใหญ่ ดว้ยเหตุน้ีจึงท าให้เกิดความแตกต่าง
ระหวา่งอาหารตะวนัออกและตะวนัตกอยา่งชดัเจน  
 มนุษย์ทุกคนล้วนแล้วแต่ต้องมีการบริโภคอาหารเพื่อด ารงชีวิตให้คงอยู่ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และเพื่อให้มีก าลงัในการกา้วเดินในชีวิตต่อไป ซ่ึงเรียกไดเ้ลยวา่ อาหารเป็นปัจจยั4ท่ี
ส าคญัต่อการด ารงชีวติของมนุษยทุ์กคน  
 แต่ละเช้ือชาติศาสนามีการบริโภคอาหารท่ีแตกต่างกนัไปตามแต่ลกัษณะของภูมิประเทศ
และการด ารงคชี์วติของคนกลุ่มนั้น ดว้ยความท่ีประเทศสหรัฐอเมริกามีประชากรท่ีหนาแน่นรวมทั้ง
เป็นประเทศท่ีใหญ่ ตอ้งใชพ้ละก าลงัอนัมหาศาลเพื่อแบกรับปริมาณงานท่ีตอ้งท าในแต่ละวนั จึงท า
ให้ประเทศสหรัฐอเมริการับประทานอาหารเนน้ความอ่ิมทอ้งเป็นหลกั หรือดว้ยความท่ีอินเดียเป็น
ประเทศท่ีอุดมไปดว้ยเคร่ืองเทศ พืชพรรณ ธญัญาหารหลายชนิดจึิงท าให้ประเทศอินเดีย เนน้อาหาร
ท่ีปรุงเขม้ขน้ดว้ยเคร่ืองเทศ ในขณะเดียวกนัประเทศท่ีมีภูมิอากาศหนาวเยน็เกือบตลอดทั้งปี และ
พฤติกรรมของคนในประเทศนั้นตอ้งด่ืมสุราหรือสูบบุหร่ีเพื่อบรรเทาอาการหนาวเหน็บอย่างเช่น
ประเทศเกาหลี อาหารของประเทศเกาหลีจึงเน้นในเร่ืองของอาหารหมกัดอง และเน้นการถนอม
อาหารเป็นหลกัส าคญั เพราะในบางช่วงของปีท่ีประเทศเกาหลีก็จะหาอาหารมารับประทานได้
ยากเย็นหรือเกิน ท่ีส าคญัอีกอย่างของการรับประทานอาหารของคนเกาหลีจะเน้นในเร่ืองของ
สุขภาพ ส่ิงท่ีกินแล้วดีต่อร่างกายเพราะเกาหลีมีเช่ือว่าประชากรในประเทศด ารงชีวิตค่อนข้างมี
ความเส่ียง คนเกาหลีจะรับประทานอาหารประเภทโสม หรือสมุนไพรต่างๆท่ีเช่ือวา่ลา้งสารพิษและ
เป็นประโยชน์ต่อร่างการนัน่เอง หรือประเทศไทยของเราเป็นประเทศท่ีอุดมไปดว้ยเกษตรกรรมท่ีดี 
ในน ้ ามีปลา ในนามีขา้ว จึงท าให้เราอุดมสมบูรณ์ไปดว้ยขา้ว พืชผกั ผลไม ้เน้ือสัตวร์วมถึงวิธีการ
ปรุงอาหารท่ีหลากหลาย ยกตวัอยา่งเช่นปลาชนิดเดียว เราสามารถน ามาท าเมนูไดห้ลากหลายชนิด 
หรือเรามีเมนูท่ีเรียกว่า น ้ าพริก เป็นร้อยเป็นพนัเมนู ด้วยเหตุผลเหล่าน้ีจึงท าให้คนไทยบริโภค
อาหารเนน้รสชาติท่ีจดัจา้น มีรสชาติท่ีอร่อย เรียกไดว้า่เปร้ียวหวานมนัเคม็เรามีครบรสเลยทีเดียว 
 อีกตวัอยา่งท่ีมีความน่าสนใจในวฒันธรรมการรับประทานอาหารคือ คนในชนชาติ ญ่ีปุ่น 
คนญ่ีปุ่นรับประทานอาหารเป็นศิลปะและค านึงถึงหลกัหลายๆอย่าง ไม่ว่าจะเป็นรสชาติ สุขภาพ 
การจดัวางท่ีสวยงามและมีความน่ารับประทาน รวมถึงการค านึงเร่ืองของธรรมชาติและหลกัระบบ
นิเวศวิทยา ชาวญ่ีปุ่นค่อนขา้งละเอียดอ่อนในการใชชี้วิตและพิถีพิถนัให้ความส าคญักบัจุดเล็กๆไป
จนถึงจุดใหญ่ ไม่วา่จะเป็นเร่ืองของประเพณี วฒันธรรม มารยาท ความมีน ้ าใจเอ้ือเฟ้ือของชาวญ่ีปุ่น 
ซ่ึงก็รวมไปถึงในเร่ืองของอาหารซ่ึงญ่ีปุ่นให้ความส าคญัเร่ืองสภาพแวดลอ้ม ธรรมชาติและความ
สดใหม่ของวตัถุดิบ เพื่อท่ีอาหารจะได้มีรสชาติท่ีสดใหม่ อร่อย และคงคุณค่าทางอาหารไวอ้ย่าง
ครบถ้วน (อาภา เทียมสิงห์,2554 : 27) กล่าวได้ว่าอาหารญ่ีปุ่นท่ีแทจ้ริง ได้เร่ิมเป็นรูปเป็นร่างข้ึน



3 

อยา่งสมบูรณ์ในช่วงสมยันะระ(พ.ศ.1253-1337)ของญ่ีปุ่น ต่อมาในสมยัมุโระมะชิ(พ.ศ.1897-2116) 
“อาหารฮนเส็น” (ฮนเส็น เรียวริ) ก็ไดถู้กยกให้เป็นอาหารญ่ีปุ่นอยา่งเป็นทางการส าหรับใช้ในการ
เล้ียงรับรองแขกทั้งอาหารอยา่ง "ไคเซะกิ เรียวริ” ท่ีเกิดข้ึนมาจากแบบแผนของวธีิชงชาและ "ไคเซะ
กิ  เรี ยว ริ”  ซ่ึ ง เป็ น อาห ารฮน เส็ นแบบ ง่าย  ก็ จัด เป็ นอาห าร ญ่ี ปุ่ น ท่ี แท้ จ ริงด้วย เช่นกัน 
(Originaltravel,2556 : Online) อาหารญ่ีปุ่นนั้นมีค าจ ากดัความในปัจจุบนัหมายถึง อาหารพื้นเมือง
ของประเทศญ่ีปุ่นก่อนการส้ินสุดการปิดประเทศหรือซะโกกุ (เม่ือค.ศ.1868) แต่ในความหมายท่ี
กวา้งข้ึนจะรวมถึงอาหารท่ีใช้ส่วนผสมและวิธีการท าอาหารซ่ึงรับมาจากต่างประเทศภายหลงัจาก
การเปิดประเทศ ชาวญ่ีปุ่นไดป้ระยกุตใ์ห้เขา้กบัตนเอง ช่ือเสียงท่ีส าคญัท่ีสุดส าหรับอาหารญ่ีปุ่นคือ
การเนน้อาหารตามฤดูกาล คุณภาพของวตัถุดิบ และการจดัวาง อาหารญ่ีปุ่นนั้นมีการพฒันามาหลาย
ศตวรรษซ่ึงเป็นผลมาจากการเปล่ียนแปลงสังคมและการเมืองในประเทศ อาหารญ่ีปุ่นเกิดการ
เปล่ียนแปลงอย่างมากในสมยักลาง ซ่ึงเป็นยุคสมยัท่ีญ่ีปุ่นถูกปกครองด้วยระบบศกัดินาอนัน า
โดยโชกุน ต่อมาในช่วงต้นยุคใหม่หลังการปิดประเทศ ญ่ีปุ่นก็รับเอาวฒันธรรมจากต่างชาติ
โดยเฉพาะอย่างยิ่งวฒันธรรมตะวนัตก ซ่ึงส่งผลให้วฒันธรรมการกินของชาวญ่ีปุ่นเกิดการ
เปล่ียนแปลงไป  
 ชาวญ่ีปุ่นรับประทานขา้วเป็นหลกั ส่วนอาหารญ่ีปุ่นท่ีมีช่ือเสียงประกอบดว้ย ซูชิ เทมปุระ 
สุกียาก้ี ทาโกยากิ โซบะ เป็นต้น ชาวญ่ีปุ่นมีความพิถีพิถันในการเลือกวตัถุดิบ วตัถุดิบท่ีเป็น
เอกลกัษณ์ส าคญัส าหรับอาหารญ่ีปุ่นท่ีเด่นชดัคือ ถัว่เหลือง ซ่ึงชาวญ่ีปุ่นน ามาท าซอสโชยุและน ้ า
ซุปมิโสะ นิยมใช้ถัว่แดงน ามาท าขนมหวาน นอกจากน้ีชาวญ่ีปุ่นยงันิยมรับประทานอาหารทะเล
แบบดิบหรือท่ีเรียกว่า ซะชิมิ อีกด้วย และด้วยเหตุน้ีจึงท าให้อาหารญ่ีปุ่นได้รับความนิยมจาก
ต่างประเทศเป็นอยา่งมาก (Narupol,2555 : Online) จากการส ารวจร้านอาหารญ่ีปุ่นในปี 2006 พบวา่ 
มีร้านอาหารญ่ีปุ่นมากกวา่ 20,000 ทัว่โลก 
 การเขา้มาของวฒันธรรมญ่ีปุ่นในไทยอาจเร่ิมจากกลุ่มคนชาวญ่ีปุ่นท่ีเร่ิมหันมาลงทุนใน
ประเทศไทย เป็นกลุ่มนักธุรกิจรายใหญ่ท่ีหันมาขยบัขยายฐานการผลิตสินค้าในประเทศไทย 
เน่ืองจากประเทศไทยเป็นประเทศท่ีมีค่าแรงและช้ินส่วนการผลิตค่อนขา้งถูก ดงันั้นการหลัง่ใหล
เขา้มาของนกัธุรกิจชาวญ่ีปุ่นจึงค่อนขา้งมีจ านวนมากข้ึนทุกๆปี กระทัง่การพาครอบครัวภรรยาและ
ลูกเขา้มาอาศยัอยูใ่นประเทศไทย (หนงัสือพิมพก์รุงเทพธุรกิจ,2556 : Online) รศ.ดร.สุจริต คูณธน
กุลวงศ์ นายกสมาคมส่งเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญ่ีปุ่น) ให้ตวัเลขว่า มีคนญ่ีปุ่นในประเทศไทยอยู่ท่ี
จ  านวน 40,249 คน (ข้อมูลจากสถานฑูตญ่ีปุ่นในประเทศไทย) โดยส่วนใหญ่อาศยัอยู่ในพื้นท่ี
กรุงเทพฯ (29,919 คน) ชลบุรี (2,615 คน) และเชียงใหม่ (1,716 คน) ประมาณ 80% อยูใ่น สุขุมวิท 
ยา่นน้ีเลยกลายเป็นเมืองญ่ีปุ่นท่ีเด่นชดัในความเป็น "เจแปนนิส สไตล์" ดูไดจ้ากสินคา้และบริการท่ี
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ผุดข้ึนอย่างคบัคัง่ รองรับลูกคา้ญ่ีปุ่นเป็นหลกั และเราจะเห็นร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีมีสไตล์ของความ
เป็นญ่ีปุ่นอย่างแท้จริง ท าเพื่อรองรับความต้องการของชาวญ่ีปุ่นท่ีอยู่ในระแวกสุขุมวิทน้ีด้วย 
เน่ืองจากสาเหตุท่ีชาวญ่ีปุ่นมีค่านิยมท่ีไม่วา่จะอยูท่ี่ใด ก็จะเลือกรับประทานอาหารญ่ีปุ่นเท่านั้น จึง
ท าให้ร้านอาหารญ่ีปุ่นซ่ึงส่วนใหญ่แลว้ก็จะมีเจา้ของเป็นชาวญ่ีปุ่นดว้ย เปิดร้านอาหารญ่ีปุ่นข้ึนมา
เพื่อรองรับความตอ้งการของคนญ่ีปุ่นกลุ่มหน่ึงในกรุงเทพนัน่เอง  
 ต่อมาคนไทยท่ีไดมี้โอกาสรับประทานอาหารญ่ีปุ่นเกิดให้ความสนใจในรสชาติรวมถึงการ
คดัสรรวตัถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารเพื่อให้ได้รสชาติท่ีอร่อย กลมกล่อมและสดใหม่ นักธุรกิจ
อาหารไทยจึงได้สร้างร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีตรงตามความต้องการของคนไทยมากยิ่งข้ึน เพราะใน
ปัจจุบนัน้ีคนไทยเปิดใจรับประทานอาหารญ่ีปุ่นเป็นทางเลือกในชีวิตประจ าวนัค่อนขา้งมาก อาจ
รองลงมาจากอาหารไทย และฟาสตฟู้์ต จึงท าใหธุ้รกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นเติบโตข้ึนเร่ือยๆ มีทั้งในแบบ 
ตน้ต าหรับ (Original Japanese restaurant) และแบบดดัแปลง(Fusion Food) เพื่อให้ไดร้สชาติท่ีตรง
ตามความตอ้งการของคนไทยมากท่ีสุด ร้านอาหารท่ีเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีท าเพื่อรองรับคนไทยใน
ปัจจุบนัมีมากมายหลายร้านดว้ยกนัส่วนใหญ่เปิดตามห้างสรรพสินคา้ เช่น ฟูจิ(Fuji) ยาโยอิ(Yayoi) 
ฮาจิบงัราเมน(Hachiban ramen) เซน(Zen) เป็นตน้ แต่ส าหรับร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเป็นแบบฉบบัตน้ต า
หรับของญ่ีปุ่นขนานแทส่้วนใหญ่มกัจะอยูต่ามถนนเส้นสุขมุวทิไปจนถึงทองหล่อ เอกมยั แต่ถา้เป็น
ร้านท่ีมีช่ือเสียง มีหลายแห่ง และเป็นเจา้แห่งตน้ต าหรับร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีใส่ใจรายละเอียดไม่แพ้
ร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีด าเนินกิจการโดยชาวญ่ีปุ่นก็ตอ้งยกให ้โอโตยะ(OOTOYA) อยา่งแน่นอน 
 จากขอ้สังเกตุและความสนใจของผูว้ิจยัเองต่อร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเป็นตน้ต าหรับของชาว
ญ่ีปุ่นอยา่งแทจ้ริง ท่ีจะสามารถด าเนินธุรกิจน้ีตามความตอ้งการของคนไทยท่ีรักในการรับประทาน
อาหารญ่ีปุ่นแบบตน้ต าหรับท าให้อาหารญ่ีปุ่นเขา้มามีบทบาทและเป็นส่วนส าคญัในการด ารงชีวิต
และการเลือกรับประทานอาหารในทุกๆวนัของคนไทย ซ่ึงอาจเกิดมาจากการเขา้มาของวฒันธรรม
หลายๆอย่างของญ่ีปุ่นท่ีเราซึมซับกนัมาตั้งแต่เด็กๆไม่ว่าจะเป็น แฟชั่น การ์ตูน ภาพยนตร์ เกมส์ 
และเทคโนโลยี เรามกัมองวา่ญ่ีปุ่นมีคุณภาพท่ีดี จึงเป็นเร่ืองท่ีน่าศึกษาเก่ียวกบัขอ้มูล ความคิดเห็น 
ทศันคติท่ีมีต่ออาหารญ่ีปุ่น แต่เพื่อจะท าให้เกิดความน่าเช่ือถือนั้นขอ้มูลท่ีจะน ามาท าการส ารวจก็
จะตอ้งเกิดจากผูใ้ห้ขอ้มูลท่ีมีความน่าเช่ือถือทั้งในดา้นความรู้ ทศันคติ ความคิด และประสบการณ์
ของพวกเขาเหล่านั้นดว้ย ดั้งนั้นผูว้ิจยัจึงไดค้ดัเลือกผูท่ี้มีความรู้และเป็นผูเ้ช่ียวชาญในแวดวงอาหาร 
ไม่ว่าจะเป็นนักชิมอาหาร เชฟ ผูป้ระกอบธุรกิจด้านอาหาร รวมไปถึงพิธีกรรายการอาหารท่ีมี
ช่ือเสียงท่ีสุดในประเทศไทยอีกดว้ย เพื่อท่ีจะไดม้าซ่ึงขอ้มูลความรู้ดา้นอาหารญ่ีปุ่นท่ีมีความเช่ือถือ
และให้ประโยชน์ต่อผูท่ี้ตอ้งการศึกษาคน้ควา้ ไม่วา่จะเป็นผูป้ระกอบการร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเพิ่งเร่ิม
ประกอบกิจการหรือผูท่ี้ต้องการพัฒนาธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นเพื่อให้สามารถรองรับกับความ
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ตอ้งการของลูกคา้ได ้
 ปัจจยัต่างๆท่ีได้กล่าวมาทั้งหมดนั้น ท าให้เกิดความคิดและความสนใจท่ีจะศึกษาขอ้มูล
ความรู้ในเร่ืองของอาหารญ่ีปุ่นอนัเกิดจาการสัมภาษณ์ผูมี้ความรู้ มีประสบการณ์ และมีช่ือเสียง
ทางดา้นอาหารอยา่งแทจ้ริง เพื่อเป็นประโยชน์ในการให้ขอ้มูลกบัผูป้ระกอบการร้านอาหารญ่ีปุ่น
ในเมืองไทยให้สามารถรองรับความตอ้งการของลูกคา้ทุกรูปแบบได้ ทั้งในส่วนของความรู้ด้าน
รสชาติ วตัถุดิบ การบริการและมาตรฐานในแบบของญ่ีปุ่น เพื่อให้คนไทยหนัมาสนใจและบริโภค
อาหารญ่ีปุ่นในร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีมาจากฝีมือของคนไทยแต่มาตรฐานไม่ไดต่้างไปจากของตน้ต า
หรับท่ีประเทศญ่ีปุ่นนัน่เอง 
 

1.2 วตัถุประสงค์การวจิัย 
 1.เพื่อศึกษาถึงความรู้ ความคิดเห็นของผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารในเร่ืองอาหารญ่ีปุ่น 
 2.เพื่อช้ีให้เห็นถึงความแตกต่างอาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิม (Authentic) กบัอาหารญ่ีปุ่นแบบ
สมยัใหม่ (Modern) รวมถึงความแตกต่างระหว่างร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีประกอบการโดยคนไทยและ
โดยชาวญ่ีปุ่น 
 3.เพื่อศึกษาช่องทางการท าธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยท่ีมีเอกลกัษณ์และรูปแบบ
ตามความคิดเห็นของผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร 
 

1.3 ขอบเขตการวจิัย  

 1.กลุ่มบุคคลท่ีใช้ในการวิจยัในคร้ังน้ีคือผูท่ี้มีความรู้ และประสบการณ์ในดา้นอาหาร ใน
หลากหลายแขนงอาชีพ ทั้ง เชฟ นักวิจารยอ์าหาร ผูป้ระกอบการร้านอาหาร และพิธีกรรายการ
อาหาร    

2.ช่วงเวลาของการวิจยัก็คือภาคเรียนท่ี 3 ปีการศึกษา 2556 ตั้ งแต่เดือนมีนาคม ถึงเดือน
มิถุนายน พ.ศ. 2557 
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1.4 กรอบแนวความคดิการวจิัย 
  

ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร 10 ท่าน 
-ผูมี้ความรู้ดา้นอาหาร 
-เชฟ 
-ผูป้ระกอบกิจการดา้นอาหารญ่ีปุ่น 
-พิธีกรรายการอาหาร 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่1.1 กรอบแนวคิดการวจิยั 
 

1.5 สมมติฐานในการวจิัย  

 การศึกษาค้นคว้าในคร้ังน้ีมุ่งศึกษาถึงความคิดเห็น ทัศนคติ ข้อมูลความรู้ท่ีได้จาก
ประสบการณ์ในด้านอาหารของผูเ้ช่ียวชาญอนัเกิดมาจากการสัมภาษณ์ท่ีจะเป็นประโยชน์ต่อ
ผูป้ระกอบการร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย โดยก าหนดเป็นสมมติฐานว่า ขอ้มูลท่ีเกิดจากการ
สัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารทั้ง 10ท่านในคร้ังน้ี เม่ือถูกวเิคราะห์และกลัน่กรอง จะไดเ้ป็นขอ้มูล
ท่ีเป็นไปในทิศทางเดียวกนัแมผู้เ้ช่ียวชาญจะมีสาขาอาชีพและประสบการณ์ท่ีแตกต่างกนั 
 

1.6 นิยามค าศัพท์เฉพาะ 
 1.พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง กิจกรรมต่างๆท่ีบุคคลกระท าเพื่อใหไ้ดสิ้นคา้ หรือบริการ 
 2.ความต้องการของผู้บริโภค หมายถึง ความตอ้งการ ความอยากไดใ้นสินคา้และบริการซ่ึง
ท าให้เกิดความพอใจ เม่ือความต้องการและความอยากได้นั้ นได้รับการตอบสนองและท าให้
ผูบ้ริโภคไดรั้บประโยชน์จากการบริโภคสินคา้และบริการนั้นๆ 
 3.ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร หมายถึง ผูท่ี้มีความรู้ ประสบการณ์และความเช่ียวชาญดา้นอาหาร 

บทสัมภาษณ์ 

ความเห็นและการวเิคราะห์ขอ้มูล 
ของผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร 

ส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหาร
ญ่ีปุ่นในประเทศไทย 

ตวัแปรตน้ 

ตวัแปรตาม 
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เป็นผูท่ี้สามารถแสดงความคิดเห็นท่ีเป็นประโยชน์ในดา้นอาหาร ซ่ึงในงานวิจยัฉบบัน้ีจะหมายถึง
ผูใ้หข้อ้มูลทั้ง 10 ท่าน 
 4.ทศันคติ หมายถึง การแสดงออกถึงความชอบหรือไม่ชอบในเร่ืองใดๆ 
 5.ผู้ประกอบการ หมายถึง บุคคลท่ีจดัตั้งธุรกิจใหม่ โดยเผชิญกบัความเส่ียงและความไม่
แน่นอนทางธุรกิจ เพื่อแสวงหาผลก าไรและความเติบโต มุ่งหาความตอ้งการของตลาดเพื่อสนอง
ความตอ้งการ ในทางเศรษฐศาสตร์ 
 

1.7ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1เพื่อไดรั้บความรู้ ขอ้มูล ความคิดเห็นและประสบการณ์ดา้นอาหารญ่ีปุ่นจากผูเ้ช่ียวชาญ 
 2เม่ือทราบในขอ้แตกต่างระหวา่งอาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิม (Authentic) กบัอาการญ่ีปุ่นแบบ
สมยัใหม่ (Modern) และความแตกต่างของอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยดบัประเทศญ่ีปุ่น น าขอ้ดี
และขอ้เสียมาวิเคราะห์ เพื่อให้เกิดเป็นรูปแบบทางเลือกท่ีผูป้ระกอบการจะสามารถน าไปใชส้รรค์
สร้างอาหารญ่ีปุ่นและร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีสามารถรองรับความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งแทจ้ริง 
 3สร้างประโยชน์ต่อการพฒันาดา้นการศึกษาเก่ียวกบัแนวทางการท าธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่น
ในประเทศไทย 
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บทที ่2 
แนวคดิ ทฤษฎแีละงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
 การวิจัยเร่ืองความเห็นและการวิเคราะห์ข้อมูลของผู ้เช่ียวชาญด้านอาหารส าหรับ
ผูป้ระกอบการร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยผูว้ิจยัได้ศึกษาคน้ควา้ แนวคิด ทฤษฏี เอกสารท่ี
เก่ียวขอ้ง เพื่อเป็นแนวทางในการวจิยั โดยก าหนดประเด็นท่ีตอ้งศึกษา ดงัต่อไปน้ี 
 2.1พฤติกรรมผูบ้ริโภค 
 2.2บทความเร่ืองมนุษยก์บัอาหาร 
 2.3บทความ เร่ือง กิน ของคนเอเชีย อร่อย แต่ สับสน 
 2.4วฒันธรรมการรับประทานอาหารของ คนไทย 
 2.5อาหารญ่ีปุ่นท่ีแทจ้ริง 
 2.6อาหารญ่ีปุ่นท่ีมาจากต่างประเทศ 
 2.7วถีิการรับประทานอาหารของชาวญ่ีปุ่น 
 2.8บทความเร่ือง ความลบัท าไมคนญ่ีปุ่นถึงอายยุนืท่ีสุดในโลก 
 2.9บทความเร่ือง สุขภาพดีดว้ยอาหารญ่ีปุ่น 
 2.10 10ประเด็นท่ีเอ้ือใหธุ้รกิจอาหารญ่ีปุ่นประสบความส าเร็จในประเทศไทย 
 2.11 ขอ้มูลร้านอาหารญ่ีปุ่น (สัญชาติไทย) และ (สัญชาติญ่ีปุ่น) ในประเทศไทย 
 2.12 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

2.1 พฤติกรรมผู้บริโภค 
 พฤติกรรมผูบ้ริโภค (Consumer Behavior) หมายถึงพฤติกรรมซ่ึงผูบ้ริโภคท าการค้นหา 
การซ้ือ การใช้ การประเมินผลการใช้สอยผลิตภณัฑ์ และการบริการ ซ่ึงคาดว่า จะสนองความ
ตอ้งการของเขา (Schiffman and Kanuk, 1994) 
 คอลแลต และแบลคเวลล์ (Kollat and Blackwell, 1968) ไดใ้ห้ค  าจ  ากดัความของพฤติกรรม
ผูบ้ริโภคไวว้า่ การกระท าของบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบัการไดรั้บและการใชสิ้นคา้และบริการ รวมไปถึง
กระบวนการตดัสินใจท่ีมีอยูก่่อนและมีส่วนในการก าหนดใหมี้การกระท าดงักล่าว 
 Engelและผูร่้วมงาน (1968) ให้ความหมายของพฤติกรรมผูบ้ริโภคว่าเป็นการกระท าของ
บุคคลท่ีเก่ียวขอ้งโดยตรงกบัการไดรั้บและการใชสิ้นคา้และบริการ รวมไปถึงกระบวนการตดัสินใจ
ท่ีมีอยูก่่อนและมีส่วนในการก าหนดใหมี้การกระท าดงักล่าว 
 ชิฟแมน และคะนุค (Schiffman and Kanuk, 1987) ได้ให้ความหมายของพฤติกรรมของ 
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ผูบ้ริโภคไวว้า่ เป็นพฤติกรรมท่ีผูบ้ริโภคแสดงออก ไม่วา่จะเป็นการเสาะหา ซ้ือใช ้ประเมินผล หรือ
การบริโภคผลิตภณัฑ์ บริการและแนวคิดต่างๆซ่ึงผูบ้ริโภคคาดว่าจะสามารถตอบสนองความ
ตอ้งการของตนไดเ้ป็นการศึกษาการตดัสินใจของผู ้บริโภคในการใช้ทรัพยากรท่ีมีอยูท่ ั้งเงิน เวลา 
และก าลังเพื่อบริโภคสินค้าและบริการต่างๆอนัประกอบด้วย ซ้ืออะไร ท าไมจึงซ้ือ ซ้ือเม่ือไร 
อยา่งไร ท่ีไหน และบ่อยแค่ไหน 
 แองเจิล คอลแลต และแบลคเวลล์ (Engel Kollat and Blackwell, 1968) ได้ให้ความหมาย 
ของพฤติกรรมผูบ้ริโภควา่ หมายถึง การกระท าของบุคคลใดบุคคลหน่ึงซ่ึงเก่ียวขอ้งโดยตรงกบัการ
จดัหาให้ไดม้าและการใชซ่ึ้งสินคา้และบริการท้งันั้น หมายรวมถึงกระบวนการตดัสินใจซ่ึงมีมาอยู่
ก่อนแลว้ และซ่ึงมีส่วนในการก าหนดใหมี้การกระท าดงักล่าว 
 การศึกษาถึงพฤติกรรมผูบ้ริโภคตอ้งมีการวิเคราะห์พฤติกรรมผูบ้ริโภคเพื่อวิจยัเก่ียวกับ
พฤติกรรมการซ้ือและใช้ของผูบ้ริโภค เพื่อให้ทราบถึงลักษณะความตอ้งการและพฤติกรรมของ
ผูบ้ริโภคค าตอบท่ีไดจ้ะช่วยให้นกัการตลาดสามารถจดักลยุทธ์การตลาดท่ีสนองความพึงพอใจของ
ผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งเหมาะสม 
 ค าถามท่ีใชเ้พื่อคน้หาลกัษณะพฤติกรรมผูบ้ริโภค คือ6Ws และ1H ซ่ึงประกอบดว้ย WHO? 
WHAT? WHY? WHO? WHEN? WHERE? แ ล ะ  HOW? เพื่ อ ค้ น ห า ค า ต อ บ  7 ป ร ะ ก า ร 
ประกอบดว้ย 
 ใครอยูใ่นตลาดเป้าหมาย (Who is in the target market ?) เป็นค าถามเพื่อทราบลกัษณะของ
กลุ่มเป้าหมายท่ีบริโภค ซ่ึงเก่ียวกบัดา้นประชากรศาสตร์ และพฤติกรรมการซ้ือ 
 ผู ้บริโภคซ้ืออะไร (What does the consumer buy ?) เก่ียวกับส่ิงท่ีผู ้บริโภคต้องการซ้ือ 
ตอ้งการไดจ้ากผลิตภณัฑ ์เก่ียวกบัคุณสมบติัหรือประโยชน์ 
 ท าไมผูบ้ริโภคจึงซ้ือ (Why does the consumer buy ?) วตัถุประสงคใ์นการซ้ือของผูบ้ริโภค
วา่จะซ้ือเพื่อออะไร 
 ใครมีส่วนร่วมในการตดัสินใจซ้ือ (Who participates in the buying ?) บทบาทของกลุ่ม
ต่างๆท่ีมีอิทธิพลในการตดัสินใจซ้ือ ประกอบดว้ยผูริ้เร่ิม ผูมี้อิทธิพล ผูต้ดัสินใจซ้ือ ผูซ้ื้อ ผูใ้ช ้
 ผูบ้ริโภคซ้ือเม่ือใด (When does the consumer buy ?) โอกาสในการซ้ือ 
 ผูบ้ริโภคซ้ือท่ีไหน (Where does the consumer buy ?) ช่องทาง แหล่งท่ีผูบ้ริโภคไปท าการ
ซ้ือ 
 ผู ้บ ริโภค ซ้ืออย่างไร (How does the consumer buy ?) ขั้ นตอนในการตัด สินใจ ซ้ื อ 
ประกอบดว้ยการรับรู้ปัญหา การคน้หาขอ้มูล การประเมินทางเลือกตดัสินใจซ้ือ ความรู้สึกภายหลงั
การซ้ือ 
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 2.1.1 โมเดลพฤติกรรมผู้บริโภค  
 โมเดลพฤติกรรมผูบ้ริโภค (Consumer Behavior Model) เป็นการศึกษาถึงเหตุจูงใจท่ีท าให้
เกิดการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์ โดยมีจุดเร่ิมตน้จากการท่ีเกิดส่ิงกระตุน้ (Stimulus) ท่ีท าให้เกิดความ
ตอ้งการส่ิงกระตุน้ผา่นเขา้มาในความรู้สึกนึกคิดของผูซ้ื้อจะไดรั้บอิทธิพลจากลกัษณะต่างๆ ของผู ้
ซ้ือ แล้วจะมีการตอบสนอง (Buyer’s response) หรือการตัดสินใจของผู ้ซ้ือ (Buyer’s purchase 
decision) 

ภาพที ่2.1 แสดงรูปแบบพฤติกรรมการซ้ือและปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการซ้ือของผูบ้ริโภค  
ทีม่า ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ, 2540 

 
 จากภาพท่ี 2.1 แสดงให้เห็นว่าจุดเร่ิมต้นของโมเดลน้ีอยู่ท่ีส่ิงกระตุ้น (Stimulus) ให้เกิด
ความตอ้งการ แล้วท าให้เกิดการตอบสนอง (Response) ดงันั้นโมเดลน้ีจึงอาจเรียกว่าS-R Theory 
โดยมีรายละเอียดของทฤษฎีดงัน้ี 
 ส่ิงกระตุ้น (Stimulus) ส่ิงกระตุ้นอาจเกิดข้ึนเองจากภายในร่างกายและส่ิงกระตุ้นจาก
ภายนอกนกัการตลาดจะตอ้งสนใจและจดัการส่ิงกระตุน้ภายนอก เพื่อให้ผูบ้ริโภคเกิดความตอ้งการ
ผลิตภณัฑ์ ส่ิงกระตุน้ถือวา่เป็นเหตุจูงใจให้เกิดการซ้ือสินคา้ซ่ึงอาจใชเ้หตุจูงใจซ้ือดา้นเหตุผลและ
ใชเ้หตุจูงใจซ้ือดา้นจิตวทิยา (อารมณ์) ก็ได ้ส่ิงกระตุน้ภายนอกประกอบดว้ย2ส่วนคือ 
 ส่วนท่ี1คือส่ิงกระตุ้นทางการตลาด (Marketing stimulus) เป็นส่ิงกระตุ้นท่ีนักการตลาด 
สามารถควบคุมและต้องจัดให้มีข้ึนเป็นส่ิงกระตุ้นท่ีเก่ียวข้องกับส่วนประสมทางการตลาด 
ประกอบดว้ย 
 1.ส่ิงกระตุน้ดา้นผลิตภณัฑ ์(Product) เช่นออกแบบผลิตภณัฑใ์หส้วยงาม  

2.ส่ิงกระตุน้ดา้นราคา (Price) เช่น การก าหนดราคาสินคา้ให้เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ โดย
พิจารณาลูกคา้เป้าหมาย 
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 3.ส่ิงกระตุน้ดา้นการจดัช่องทางการจ าหน่าย (Distribution หรือ place) เช่น การจดัจ าหน่าย
ผลิตภณัฑใ์หท้ัว่ถึงเพื่อใหค้วามสะดวกแก่ผูบ้ริโภค 
 4.ส่ิงกระตุน้ดา้นการส่งเสริมการตลาด (Promotion) เช่นการโฆษณา การใช้ความพยายาม
ของพนกังานขาย การลดแลกแจกแถม การสร้างความสัมพนัธ์อนัดีกบับุคคลทัว่ไป 

5.ส่ิงกระตุ้นอ่ืน ๆ (Other stimulus) เป็นส่ิงกระตุ้นความต้องการผูบ้ริโภคท่ีอยู่ภายนอก
องคก์ารซ่ึงบริษทัควบคุมไม่ได ้ส่ิงกระตุน้เหล่าน้ี ไดแ้ก่ 
 6.ส่ิงกระตุน้ทางเศรษฐกิจ (Economic) เช่นภาวะเศรษฐกิจรายไดข้องผูบ้ริโภค มีอิทธิพลต่อ
ความตอ้งการของบุคคล 
 7.ส่ิงกระตุน้ทางเทคโนโลย ี(Technological) 
 8.ส่ิงกระตุน้ทางกฎหมายและการเมือง (Law and political) 
  9.ส่ิงกระตุน้ทางวฒันธรรม (Cultural) 
 อีกส่วนคือลกัษณะของผูซ้ื้อ (Buyer’s characteristics) ลกัษณะของผูซ้ื้อมีอิทธิพลจากปัจจยั
ต่างๆคือ ปัจจยัดา้นวฒันธรรม ปัจจยัดา้นสังคม ปัจจยัส่วนบุคคลและปัจจยัดา้นจิตวทิยา 
 กระบวนการตดัสินใจซ้ือของผูซ้ื้อ (Buyer decision process) ประกอบดว้ย ขั้นตอนการรับรู้
ความต้องการ(ปัญหา) การคน้หาขอ้มูล การประเมินทางเลือก การตดัสินใจซ้ือ และพฤติกรรม
ภายหลงัการซ้ือ 
 กล่องด า หรือความรู้สึกนึกคิดของผูซ้ื้อ (Buyer’s black box) ความรู้สึกนึกคิดของผูซ้ื้อท่ี
เปรียบเสมือนกล่องด า (Black box) ซ่ึงผูผ้ลิตหรือผูข้ายไม่สามารถทราบได ้จึงตอ้งพยายามคน้หา
ความรู้สึกนึกคิดของผูซ้ื้อ ความรู้สึกนึกคิดของผูซ้ื้อได้รับอิทธิพลจากลักษณะของผูซ้ื้อและ
กระบวนการตดัสินใจของผูซ้ื้อ 
 การตอบสนอง (Buyer’s Response) การตอบสนองหรือการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค หรือ
ผูซ้ื้อ ผูบ้ริโภคจะมีการตดัสินใจในประเด็นต่าง ๆ ดงัน้ี 
 1.การเลือกผลิตภณัฑ์ เช่น การเลือกผลิตภณัฑ์อาหารเช้า มีทางเลือกคือ นมกล่อง บะหม่ี
ส าเร็จรูป ขนมปัง 
 2.การเลือกตราสินคา้ เช่น ถา้ผูบ้ริโภคเลือกนมกล่อง จะเลือกยีห่อ้โฟร์โมสต ์ฯลฯ  
 3.การเลือกผูข้าย เช่น ผูบ้ริโภคจะเลือกหา้งสรรพสินคา้ใด หรือร้านคา้ใกลบ้า้นร้านใด 
 4.การเลือกเวลาในการซ้ือ เช่น ผูบ้ริโภคจะเลือกเวลาเช้า กลางวนั หรือเยน็ในการซ้ือนม
กล่อง 
 5.การเลือกปริมาณการซ้ือ เช่น ผูบ้ริโภคจะเลือกวา่จะซ้ือหน่ึงกล่อง หรือหน่ึงโหล 
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 2.1.2ปัจจัยทีม่ีอทิธิพลต่อพฤติกรรมการซ้ือของผู้บริโภค 
 การศึกษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมผูบ้ริโภคเพื่อทราบถึงลกัษณะความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคทางด้านต่างๆ และเพื่อท่ีจะจดัส่ิงกระตุน้ทางการตลาดให้เหมาะสมเม่ือผูซ้ื้อได้ร้บส่ิง
กระตุน้ทางการตลาด หรือส่ิงกระตุน้ อ่ืนๆ ผา่นเขา้มาในความรู้สึกนึกคิดของผูซ้ื้อ ซ่ึงเปรียบเสมือน 
กล่องด าท่ีผูข้ายไม่สามารถคาดคะเนได ้งานของผูข้ายและนกัการตลาดคือคน้หาวา่ลกัษณะของผูซ้ื้อ
และความรู้สึกนึกคิดได้รับอิทธิพลส่ิงใดบ้าง การศึกษาถึงลกัษณะของผูซ้ื้อท่ีเป็นเป้าหมายจะมี
ประโยชน์ส าหรับนักการตลาดคือทราบความต้องการและลักษณะของลูกค้าเพื่อท่ีจะจดัส่วน 
ประสมทางการตลาดต่างๆ กระตุน้และสนองความตอ้งการของผูซ้ื้อท่ีเป็นเป้าหมายไดถู้กตอ้ง 

ภาพที ่2.2 ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมของผูบ้ริโภค 

 ทีม่า : ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ,2540 
 

 จากภาพท่ี 2.2แสดงถึงปัจจยัท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภคซ่ึงมี 4 ประการ
ไดแ้ก่ปัจจยัดา้นวฒันธรรม ปัจจยัดา้นสังคม ปัจจยัส่วนบุคคล และปัจจยัดา้นจิตวยิา ส าหรับการวจิยั
คร้ังน้ีได้เลือกศึกษาเฉพาะลักษณะทางประชากรศาสตร์และกลุ่มอา้งอิงท่ีส่งผลต่อทศันคติและ
พฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภค อยา่งไรก็ตามก็จะขอกล่าวโดยภาพรวมของปัจจยั ทั้ง 4 ประการ 
โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
 ปัจจยัด้านวฒันธรรม (Culture factor) เป็นสัญลกัษณ์และส่ิงท่ีมนุษยส์ร้างข้ึน โดยเป็นท่ี
ยอมรับจากรุ่นหน่ึงไปสู่อีกรุ่นหน่ึง โดยเป็นตวัก าหนดและควบคุมพฤติกรรมของมนุษยใ์นสังคม
หน่ึง (Stanton and Futrell, 1987) ค่านิยมในวฒันธรรมจะก าหนดลักษณะของสังคมและก าหนด
ความแตกต่างของสังคมหน่ึงจากสังคมอ่ืน วฒันธรรมเป็นส่ิงก าหนดความตอ้งการและพฤติกรรม
ของบุคคลซึงนักการตลาดต้องค านึงถึงความเปล่ียนแปลงของวฒันธรรมและน าลักษณะการ
เปล่ียนแปลงเหล่านั้นไปใช้ก าหนดโปรแกรมการตลาดตวัอย่างการเปล่ียนแปลงวฒันธรรมใน
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สังคมไทย (1)สตรีมีบทบาทในสังคมเช่นบทบาททางการเมืองและท างานมากข้ึนและมีอ านาจทาง 
เศรษฐกิจมากข้ึน (2)มนุษยค์  านึงถึงคุณภาพชีวิต (3)บุคคลมีความห่วงใยในสุขภาพของตนเอง (4)มี
การเปล่ียนแปลงในเร่ืองท่ีอยู่อาศยั (5)ทศันคติต่อเร่ืองเพศเปล่ียนแปลง (6)บุคคลตอ้งการความ
สะดวกสบายมากข้ึน (7)บุคคลตอ้งการความเพลิดเพลินและพกัผอ่นเน่ืองจากการท างานหนกั  
 ในปัจจยัดา้นวฒันธรรมน้ี นกัการตลาดตอ้งศึกษาถึงค่านิยมในวฒันธรรม (Cultural value) 
ซ่ึงหมายถึง ความรู้สึกนึกคิดของบุคคลในสังคมประกอบด้วย (1)ค่านิยมของบุคลท่ีมีต่อสังคม
(People’s views of themselves) (2)ค่านิยมของบุคคลท่ีมีต่อสังคมอ่ืน (People’s views of others) 
(3)ค่านิยมของบุคคลท่ีมีต่อองคก์าร (People’s views of organization) (4)ค่านิยมของบุคคลต่อสังคม 
(People’s views of society) (5)ค่ า นิ ย ม ข อ ง บุ ค ค ล ต่ อ ธ รรม ช า ติ  (People’s views of nature) 
(6)ค่านิยมของบุคคลต่อมวลมนุษยชาติ (People’s views universe) นกัการตลาดตอ้งศึกษาค่านิยมใน
วฒันธรรมต่างๆแล้วก าหนดกลยุทธ์การตลาดให้สอดคล้องกับค่านิยมในวฒันธรรม กลยุทธ์ท่ี
น าไปใชม้ากคือ กลยทุธ์การโฆษณา 
 วฒันธรรมแบ่งออกเป็น วฒันธรรมพื้นฐาน วฒันธรรมย่อย และชั้ นของสังคม โดยมี
รายละเอียดดงัน้ี 
 วฒันธรรมพี้นฐาน (Culture) เป็นลกัษณะพี้นฐานของบุคคลในสังคมเช่นลกัษณะนิสัยของ
คนไทยซ่ึงเกิดจากการหล่อหลอมพฤติกรรมของสังคมไทยท าใหมี้ลกัษณะพฤติกรรมท่ีคลา้ยคลึงกนั 
 วฒันธรรมกลุ่มยอ่ย (Subculture) หมายถึงวฒันธรรมของแต่ละกลุ่มท่ีมีลกัษณะเฉพาะและ
แตกต่างกนั ซ่ึงมีอยูภ่ายในสังคมขนาดใหญ่และสลบัซับซ้อน วฒันธรรมย่อยเกิดจากพื้นฐานทาง
ภูมิศาสตร์และลกัษณะพื้นฐานของมนุษย ์ลกัษณะวฒันธรรมยอ่ยประกอบดว้ย 
 1.กลุ่มเช้ือชาติ (Nationality groups) เช้ือชาติต่าง ๆ ไดแ้ก่ ไทย จีน องักฤษ อเมริกนั แต่ละ
เช้ือชาติมีการบริโภคสินคา้ท่ีแตกต่างกนั 
 2.กลุ่มศาสนา (Religious groups) กลุ่มศาสนาต่าง ๆ ไดแ้ก่ ชาวพุทธ ชาวคริสต ์ชาวอิสลาม 
ฯลฯ แต่ละกลุ่มมีประเพณีและขอ้หา้มท่ีแตกต่างกนั จึงมีผลกระทบต่อพฤติกรรมการบริโภค 
 3.กลุ่มสีผิว (Racial groups) กลุ่มสีผิวต่างๆ เช่นผิวด า ผิวขาว ผิวเหลือง แต่ละกลุ่มจะมี
ค่านิยมในวฒันธรรมท่ีแตกต่างกนั ท าใหเ้กิดทศันคติท่ีแตกต่างกนั 
 4.พื้นท่ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical areas) หรือทอ้งถ่ิน (Region) พื้นท่ีทางภูมิศาสตร์ท า
ใหเ้กิดลกัษณะการด ารงชีวติท่ีแตกต่างกนั และมีอิทธิพลต่อการบริโภคท่ีแตกต่างกนั 
 5.กลุ่มอาชีพ (Occupational) เช่น กลุ่มเกษตรกร กลุ่มผูใ้ช้แรงงาน กลุ่มพนักงาน กลุ่มนัก
ธุรกิจ และเจา้ของกิจการ กลุ่มวชิาชีพอ่ืน ๆ เช่นแพทย ์นกักฎหมาย ครู 
 6.กลุ่มยอ่ยดา้นอาย ุ(Age) เช่น ทารก เด็ก วยัรุ่น ผูใ้หญ่วยัท างานและผูสู้งอาย ุ
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 7.กลุ่มยอ่ยทางเพศ (Sex) ไดแ้ก่ เพศหญิง และเพศชาย 
 ช้ันของสังคม (Social Class) มีดังน้ี  (1)บุคคลภายในชั้ นสังคมเดียวกันมีแนวโน้มจะ
ประพฤติเหมือนกนัและบริโภคคลา้ยคลึงกนั (2)บุคคลจะถูกจดัล าดบัสูงหรือต ่าอตามต าแหน่งท่ี
ยอมรับในสังคมนั้น (3)ชั้นของสังคมแบ่งตามอาชีพ รายได้ ฐานะ ตระกูล ต าแหน่งหน้าท่ี หรือ
บุคลิกลกัษณะ (4)ชั้นสังคมเป็นล าดบัขั้นตอนท่ีต่อเน่ืองกนัและบุคคลสามารถเปล่ียนชั้นของสังคม
ใหสู้งข้ึนหรือต ่าลงได ้ลกัษณะชั้นของสังคมแบ่งออกเป็นกลุ่มใหญ่ได ้3ระดบั และเป็น กลุ่มยอ่ยได ้
6 ระดบั 
 นักการตลาดพบว่าชั้นของสังคมมีประโยชน์มากส าหรับการแบ่งส่วนตลาดสินค้า การ
ก าหนดกลยทุธ์ดา้นผลิตภณัฑ์ การโฆษณา การให้บริการ และกิจการทางการตลาดต่างๆแต่ละชั้น
ของสังคมจะแสดงความแตกต่างกนัในดา้นการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑแ์ละการบริโภคผลิตภณัฑ์ 

ปัจจยัด้านสังคม (Social factor) เป็นปัจจยัท่ีเก่ียวข้องในชีวิตประจ าวนัและมีอิทธิพลต่อ
พฤติกรรมการซ้ือ ลกัษณะทางสังคมประกอบดว้ย กลุ่มอา้งอิง ครอบครัว บทบาท และสถานะของผู ้
ซ้ือ 
 กลุ่มอา้งอิง (Reference groups) เป็นกลุ่มท่ีบุคคลเขา้ไปเก่ียวขอ้งดว้ย กลุ่มน้ีจะมีอิทธิพลต่อ
ทศันคติ ความคิดเห็น และค่านิยมของบุคคลในกลุ่มอา้งอิง กลุ่มอา้งอิงแบ่งออกเป็น 2 ระดบั คือ 
  กลุ่มปฐมภูมิ (Primary groups) ไดแ้ก่ ครอบครัว เพื่อนสนิท และเพื่อนบา้น 
  กลุ่มทุติยภูมิ (Secondary groups) ได้แก่ กลุ่มบุคคลชั้ นน าในสังคม เพื่อนร่วม
อาชีพและร่วมสถาบนั บุคคลกลุ่มต่างๆในสังคม กลุ่มอา้งอิงจะมีอิทธิพลต่อบุคคลในกลุ่ม ทางดา้น
การเลือกพฤติกรรมและการด ารงชีวิต รวมทั้งทศันคติและแนวความคิดของบุคคล เน่ืองจากบุคคล
ตอ้งการใหเ้ป็นท่ียอมรับในกลุ่มจึงตอ้งปฏิบติัตามและยอมรับความคิดเห็นต่างจากกลุ่มอิทธิ นกัการ
ตลาดควรทราบว่ากลุ่มอา้งอิงท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจของผูบ้ริโภคอย่างไร เช่น การเผยแพร่
ศาสนาคริสตแ์ก่กลุ่มวยัรุ่น จะใชน้กัร้องชั้นน าของไทยท่ีวยัรุ่นโปรดปรานร้องเพลงเผยแพร่ศาสนา 
 ครอบครัว (Family) บุคคลในครอบครัวถือว่ามีอิทธิพลมากท่ีสุดต่อทศันคติ ความคิดเห็น
และค่านิยมของบุคคล ส่ิงเหล่าน้ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการซ้ือของครอบครัว การขายสินค้า
อุปโภคจะตอ้งค านึงถึงลกัษณะการบริโภคของครอบครัวคนไทยจีนญ่ีปุ่นหรือยุโรปซ่ึงจะมีลกัษณะ
แตกต่างกนั 
 บทบาทและสถานะ (Roles and statuses) บุคคลจะเก่ียวขอ้งกบัหลายกลุ่ม เช่น ครอบครัว
กลุ่มอา้งอิง องคก์ร และสถาบนัต่างๆ บุคคลจะมีบทบาทและสถานะท่ีแตกต่างกนัในแต่ละกลุ่ม เช่น
ในการเสนอขายวีดีโอของครอบครัวหน่ึงจะตอ้งวิเคราะห์วา่ใครมีบทบาทเป็นผูคิ้ดริเร่ิม ผูต้ดัสินใจ
ซ้ือ ผูมี้อิทธิพล ผูซ้ื้อและผูใ้ช ้
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 ปัจจยัส่วนบุคคล (Personal factors) การตดัสินใจของผูซ้ื้อ ไดรั้บอิทธิพลจากลกัษณะส่วน
บุคคลของคนทางดา้นต่าง ๆ ไดแ้ก่ อายุ ขั้นตอนวฏัจกัรชีวติ ครอบครัว อาชีพ โอกาสทางเศรษฐกิจ
การศึกษารูปแบบการด ารงชีวติ บุคลิกภาพและแนวความคิดส่วนบุคคลดงัน้ี 
 อายุ (Age) อายท่ีุแตกต่างกนัจะมีความตอ้งการผลิตภณัฑ์ต่างกนั การแบ่งกลุ่มผูบ้ริโภคตาม
อายุประกอบด้วย ต ่ากว่า 6ปี, 6-11ปี, 12-19ปี, 20-34ปี, 35-49ปี, 50-64ปี และ65ปี ข้ึนไปเช่นกลุ่ม
วยัรุ่นชอบทดลองส่ิงแปลกใหม่และชอบสินคา้ประเภทแฟชัน่และรายการพกัผอ่นหยอ่นใจ 
 วงจรชีวิตครอบครัว (Family life cycle stage) เป็นขั้นตอนการด ารงชีวิตของบุคคล ใน
ลกัษณะของการมีครอบครัว การด ารงชีวิตในแต่ละขั้นตอนเป็นส่ิงท่ีมีอิทธิพลต่อความตอ้งการ 
ทศันคติและค่านิยมของบุคคลท าใหเ้กิดความตอ้งการในผลิตภณัฑแ์ละพฤติกรรมการซ้ือท่ีแตกต่าง
กนั วฏัจกัรชีวิตครอบครัวประกอบดว้ยขั้นตอนแต่ละขั้นตอนจะมีลกัษณะการบริโภคแตกต่างกนั 
เช่นขา้ราชการจะซ้ือชุดท างานและสินคา้จ าเป็น ประธานกรรมการบริษทัและภรรยาจะซ้ือเส้ือผา้
ราคาสูงหรือตัว๋เคร่ืองบินซ่ึงนักการตลาดจะศึกษาว่าผลิตภณัฑ์ของบริษทัมีบุคคลใน อาชีพไหน
สนใจ เพื่อท่ีจะจดักิจกรรมทางการตลาดใหส้นองความตอ้งการใหเ้หมาะสม 
 โอกาสทางเศรษฐกิจ  (Economic circumstances) ห รือ รายได้ (Income) โอกาสทาง
เศรษฐกิจของบุคคลจะกระทบต่อสินคา้และบริการท่ีเขาตดัสินใจซ้ือ โอกาสเหล่าน้ีประกอบดว้ย 
รายได ้การออมทรัพย ์อ านาจการซ้ือและทศันคติเก่ียวกบัการจ่ายเงิน นักการตลาดตอ้งสนใจใน
แนวโน้มของรายไดส่้วนบุคคล การออม และอตัราดอกเบ้ีย ถา้ภาวะเศรษฐกิจตกต ่า คนมีรายไดต้  ่า 
กิจการตอ้งปรับปรุงดา้นผลิตภณัฑ์ การจดัจ าหน่าย การต้งัราคา ลดการผลิต และสินคา้คงคลงั และ
วธีิการต่างๆเพื่อป้องกนัการขาดแคลนเงินหมุนเวยีน 
 การศึกษา (Education) ผูท่ี้มีการศึกษาสูงมีแนวโนม้จะบริโภคผลิตภณัฑมี์คุณภาพดีมากกวา่
ผูท่ี้มีการศึกษาต ่า 
 ค่านิยมหรือคุณค่า (Value) และรูปแบบการด ารงชีวิต (Lifestyle) ค่านิยมหรือคุณค่า 
(Value) หมายถึง ความนิยมในส่ิงของหรือบุคคล หรือความคิดในเร่ืองใดเร่ืองหน่ึง หมายถึง 
อตัราส่วนของผลประโยชน์ท่ีรับรู้ต่อราคาสินคา้ ส่วนรูปแบบการด าเนินชีวิต (Lifestyle) หมายถึง 
รูปแบบของการด ารงชีวิตในโลกมนุษยโ์ดยแสดงออกในรูปแบบ (1)กิจกรรม(Activities) (2)ความ
สนใจ(Interests) (3)ความคิดเห็น(Opinions) หรือ AIOs 
 ปัจจยัทางจิตวิทยา (Psychological factor) การเลือกซ้ือของบุคคล ไดรั้บอิทธิพลจากปัจจยั
ด้านจิตวิทยา ซ่ึงถือว่าเป็นปัจจยัภายในตวัผูบ้ริโภคท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการซ้ือและการใช้
สินคา้ ปัจจยัภายในประกอบดว้ย (1)การจูงใจ (2)การรับรู้ (3)การเรียนรู้ (4)ความเช่ือถือ (5)ทศนัคติ 
(6)บุคลิกภาพ (7)แนวความคิดของตนเองโดยมีรายละเอียดดงัน้ี (ศิริวรรณเสรีรัตน์และ คณะ,2541,
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หนา้ 138-144) 
 การจูงใจ (Motivation) หมายถึงพลงัส่ิงกระตุน้ (Drive) ท่ีอยูภ่ายในตวับุคคลซ่ึงกระตุน้ให้
บุคคลปฏิบติั (Stanton and Futrell, 1987, p. 649) การจูงใจเกิดภายในตวับุคคลแต่อาจจะถูกกระทบ
จากปัจจัยภายนอกเช่นวฒันธรรม ชั้ นทางสังคม หรือส่ิงกระตุ้นท่ีนักการตลาดใช้ เคร่ืองมือ
การตลาดเพื่อกระตุน้ใหเ้กิดความตอ้งการ 
 การรับรู้ (Perception) เป็นกระบวนการซ่ึงแต่ละบุคคลไดรั้บการเลือกสรร จดัระเบียบและ
ตีความหมายขอ้มูลเพื่อท่ีจะสร้างภาพท่ีมีความหมาย หรือหมายถึงกระบวนการความเขา้ใจ (การ
เปิดรับ) ของบุคคลท่ีมีต่อโลกท่ีเขาอาศยัอยูจ่ากความหมายน้ีจะเห็นวา่การรับรู้เป็นกระบวนการของ
แต่ละบุคคลซ่ีงข้ึนอยู่กับปัจจยัภายใน เช่น ความเช่ือ ประสบการณ์ ความต้องการ และอารมณ์
นอกจากน้ียงัมีปัจจยัภายนอกคือส่ิงกระตุนัการรับรู้จะพิจารณาเป็นกระบวนการ กลัน่กรองการรับรู้
จะแสดงถึงความรู้สึกจากประสาทสัมผสัทั้ง 5 ไดแ้ก่ การไดเ้ห็น ไดก้ล่ิน ไดย้ิน ไดร้สชาติ และได้
รู้สึก ขั้นตอนการรับรู้มี4ขั้นตอนคือ (1)การเปิดรับขอ้มูลท่ีไดเ้ลือกสรร (Selective exposure) (2)การ
ตั้ง ใจรับขอ้มูลท่ีไดเ้ลือกสรร (Selective attention) (3)ความเขา้ใจในขอ้มูลท่ีไดเ้ลือกสรร (Selective 
comprehension) (4)การเก็บรักษาขอ้มูลท่ีไดเ้ลือกสรร (Selective retention) 
 การเรียนรู้ (Learning) หมายถึง การเปล่ียนแปลงพฤติกรรม และ(หรือ) ความโนม้เอียงของ
พฤติกรรมจากประสบการณ์ท่ีผ่านมา การเรียนรู้ของบุคคลเกิดข้ึนเม่ือ บุคคลได้รับส่ิงกระตุ้น 
(Stimulus) และจะเกิดการตอบสนอง (Response) ซ่ึงก็คือทฤษฎีส่ิงกระตุ้น - การตอบสนอง 
(Stimulus– Response (SR) theory) นักการตลาดไดป้ระยุกต์ใช้ทฤษฎีน้ีดว้ยการโฆษณาซ ้ าแลว้ซ ้ า
อีกหรือจดัการส่งเสริมการขาย (ถือวา่เป็นส่ิงกระตุน้) เพื่อท าให้เกิดการตดัสินใจซ้ือและใช้สินคา้
เป็นประจ า (เป็นการตอบสนอง) การเรียนรู้เกิดจากอิทธิพลหลายอย่าง เช่นทศันคติความเช่ือถือ 
และประสบการณ์ในอดีต อย่างไรก็ตามส่ิงกระตุน้นั้นจะมีอิทธิพลท่ีท าให้เกิดการเรียนรู้ไดต้อ้งมี
คุณค่าในสายตาลูกค้า ตวัอย่างการจดักิจกรรมส่งเสริมการขายในรูปการแจกของตวัอย่าง จะมี
อิทธิพลท าให้เกิดการเรียนรู้ คือ การทดลองใช้ไดดี้กวา่การจดักิจกรรมการแถม เพราะการแถมนั้น
ลูกคา้ตอ้งเสียเงินเพื่อซ้ือสินคา้ ถา้ลูกคา้ไม่ซ้ือสินคา้ก็จะไม่เกิดการทดลองใชสิ้นคา้ท่ีแถม 
 ความเช่ือ (Believes) เป็นความคิดท่ีบุคคลยึดถือเก่ียวกับส่ิงใดส่ิงหน่ึงซ่ึงเป็นผลมาจาก
ประสบการณ์ในอดีต เช่นเอสโซ่สร้างให้เกิดความเช่ือถือวา่น ้ ามนัเอสโซ่มีพลงัสูงโดยใชส้โลแกน
ว่า จบัเสือใส่ถงัพลงัสูง เป๊ปซ่ีสร้างให้กิดความเช่ือถือว่าเป็นรสชาติของคนรุ่นใหม่ น ้ ามนัไร้สาร
ตะกัว่ ในช่วงแรกผูบ้ริโภคเกิดความเช่ือถือวา่การใชน้ ้ า มนัไร้สารตะกัว่ มีปัญหากบัเคร่ืองยนต์ ซ่ึง
เป็นความเช่ือในดา้นลบท่ีนกัการตลาดตอ้งรณรงคเ์พื่อแกไ้ขความเช่ือถือท่ีผดิพลาด 
 ทัศนคติ (Attitudes) หมายถึงการประเมินความพึงพอใจหรือไม่พึงพอใจของบุคคล 
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ความรู้สึกดา้นอารมณ์และแนวโนม้การปฏิบติัท่ีมีผลต่อความคิดหรือส่ิงใดส่ิงหน่ึง (Kotler, 1997, p. 
188) หรือหมายถึง ความรู้สึกนึกคิดของบุคคลท่ีมีต่อส่ิงใดส่ิงหน่ึง (Stanton and Futrell, 1987, p. 
126) ทศันคติเป็นส่ิงท่ีมีอิทธิพลต่อความเช่ือ ในขณะเดียวกนั ความเช่ือก็มีอิทธิพลต่อทศันคติ จาก
การศึกษาพบวา่ทศันคติของผูบ้ริโภคกบัการตดัสินใจซ้ือสินคา้จะมีความสัมพนัธ์กนั นกัการตลาด
จึงตอ้งศึกษาวา่ทศันคตินั้นเกิดข้ึนมาไดอ้ย่างไร และเปล่ียนแปลงอย่างไร การเกิดทศันคตินั้น เกิด
จากขอ้มูลท่ีแต่ละคนไดร้้บ กล่าวคือเกิดจากประสบการณ์ท่ีเรียนรู้ในอดีตเก่ียวกบัสินคา้หรือความ
นึกคิดของบุคคล และเกิดจากความสัมพนัธ์ท่ีมีต่อกลุ่มอา้งอิง เช่น พ่อ แม่ เพื่อน บุคคลชั้นน าใน
สังคมเป็นตน้ ถา้นกัการตลาดตอ้งการใหผู้บ้ริโภคซ้ือสินคา้ของเขานกัการตลาดมีทางเลือก คือ 
 สร้างทัศนคติของผู้บริโภคให้สอดคล้องกบัสินค้าของธุรกิจ 
 พิจารณาวา่ทศันคติของผูบ้ริโภคเป็นอยา่งไรแลว้จึงพฒันาสินคา้ให้สอดคลอ้งกบัทศันคติ
ของผูบ้ริโภค โดยทัว่ไปการพฒันาสินคา้ให้สอดคล้องกบัทศันคติท าไดง่้ายกว่าการเปล่ียนแปลง
ทศันคติของผูบ้ริโภคให้เกิดความตอ้งการในสินคา้เพราะตอ้งใช้เวลานานและใช้เคร่ืองมือในการ
ติดต่อส่ือสารจึงจะสามารถเป ล่ียนแปลงทัศนคติของบุคคลได้ นักการตลาดต้องยึดหลัก
องคป์ระกอบของการเกิดทศันคติ ซ่ึงมี 3 ส่วน คือ 
 ส่วนท่ี1ส่วนของความเขา้ใจ (Cognitive component) ประกอบดว้ยความรู้หรือความเช่ือถือ
เก่ียวกบัตราสินคา้หรือผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภค 
 ส่วนท่ี2ส่วนของความรู้สึก (Affective component) หมายถึง ส่ิงท่ีเก่ียวกบัอารมณ์ซ่ึงเป็น
ความพอใจและไม่พอใจเก่ียวกบัส่ิงใดส่ิงหน่ึง 
 ส่วนท่ี3ส่วนของพฤติกรรม (Behavior component) หมายถึง แนวโนม้ของการกระท าท่ีเกิด
จากทศันคติหรือเป็นการก าหนดพฤติกรรมอย่างใดอย่างหน่ึงท่ีมีต่อผลผลิตภณัฑ์ หรือตราสินคา้ 
เช่นกระตุน้ใหเ้กิดพฤติกรรมการแลกซ้ือตามท่ีเสนอเง่ือนไข 
 บุคลิกภาพ (Personality) หมายถึงลกัษณะดา้นจิตวิทยาท่ีแตกต่างกนัของบุคคลซ่ึงน าไปสู่
การตอบสนองต่อส่ิงแวดลอ้มท่ีมีแนวโนม้เหมือนเดิม และสอดคลอ้งกบัทฤษฎีการจูงใจของฟรอยด ์
(Freud’s theory of motivation) มีข้อสมมติว่า อิทธิพลด้านจิตวิทยาซ่ึงก าหนดพฤติกรรมมนุษย์
แรงจูงใจ (Motives) และบุคลิกภาพ (Personality) ส่วนใหญ่เป็นจิตใตส้ านึก (Unconscious) ซ่ึงเป็น
ส่วนก าหนดบุคลิกภาพของมนุษย์อนัประกอบด้วย อิด (Id) อีโก้ (Ego) ซูเปอร์อีโก้ (Superego) 
ทฤษฎีน้ีได้น าไปใช้ในการก าหนดบุคลิกภาพของผูบ้ริโภคด้วย ฟรอยด์พบว่า บุคลิกภาพและ
พฤติกรรมของมนุษยถู์กควบคุมโดยความนึกคิดพื้นฐานทั้ง 3 ระดบัน้ี 
 แนวคิดของตนเอง (Self concept) หมายถึง ความรู้สึกนึกคิดท่ี บุคคลมีต่อตนเอง หรือ
ความคิดท่ีบุคคลคิดวา่บุคคลอ่ืน (สังคม) มีความคิดเห็นต่อตนอยา่งไร มี 4 กรณี ดงัน้ี 
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 1.แนวคิดของตนเองท่ีแทจ้ริง (Real self) หมายถึง ความคิดท่ีบุคคลมองตนเองท่ีแทจ้ริง 
 2.แนวคิดของตนเองในอุดมคติ (Ideal self) หมายถึง ความรู้สึกนึกคิดท่ีบุคคล ใฝ่ฝันอยากให้
ตนเป็นเช่นนั้น บุคคลจึงมกัท าใหพ้ฤติกรรมของเขาสอดคลอ้งกบัความคิดในอุดมคติ 
 3.แนวคิดของตนเองท่ีต้องการให้บุคคลอ่ืน (สังคม) มองตนเองท่ีแท้จริง (Real other) 
หมายความวา่บุคคลนึกเห็นภาพลกัษณ์วา่บุคคลอ่ืน (สังคม) มองตนเองท่ีแทจ้ริงวา่เป็นอยา่งไร 
 4.แนวคิดของตนเองท่ีต้องการให้บุคคลอ่ืน (สังคม) คิดเก่ียวกับตนเองในอุดมคติ (Ideal 
other) หมายถึงการท่ีบุคคลต้องการให้บุคคลอ่ืน (สังคม) คิดถึงเขาในแง่ใดดังนั้ นนักการตลาด
จ าเป็นตอ้งศึกษาหลกัเกณฑก์ารตดัสินใจซ้ือคือปัจจยัภายนอกอนัเป็นผลมาจากปัจจยัดา้นวฒันธรรม
และสังคม ปัจจยัด้านจิตวิทยาซ่ึงถือว่าเป็นปัจจยัภายในรวมทั้งลกัษณะส่วนบุคคล ปัจจยัเหล่าน้ีมี
ประโยชน์ต่อการพิจารณาลักษณะความสนใจของผูซ้ื้อท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์โดยจะน าไปปรับปรุง
ผลิตภณัฑ์ ตดัสินใจดา้นราคา การจดัช่องทางการจดัจ าหน่าย และการส่งเสริมการตลาด เพื่อสร้าง
ใหผู้บ้ริโภคเกิดทศันคติท่ีดีต่อผลิตภณัฑแ์ละบริษทั 
2.1.3 กระบวนการตัดสินใจในการซ้ือ 
 พฤติกรรมผูบ้ริโภคมีลกัษณะเป็นกระบวนการท่ีตอ้งใชเ้วลาและความพยายาม ปัจจยัภายใน
และภายนอกท่ีไดก้ล่าวมาจะเป็นส่ิงท่ีมีอิทธิพลต่อกระบวนการตดัสินใจของผูบ้ริโภค (Consumer 
decision –marketing process) ซ่ึงประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ดงัน้ี (ศิริวรรณ เสรีรัตน์และ คณะ,2543
หนา้ 85-86) 
 ขั้นตอนท่ี1 การตระหนักถึงความต้องการ (Need recognition) กระบวนการตดัสินใจของ
ผูบ้ริโภคจะเร่ิมข้ึนเม่ือบุคคลรู้สึกถึงความตอ้งการ ซ่ึงอาจเป็นความตอังการท่ีเกิดข้ึนภายใน เช่น 
ความหิว หรืออาจเป็นความตอ้งการท่ีเกิดจากส่ิงกระตุน้ภายนอกท่ีมากระตุน้ให้ตระหนกัถึงความ
ตอ้งการดงักล่าว เช่นไดเ้ห็นโฆษณาหรือเห็นตวัสินคา้แลว้เกิดความตอ้งการข้ึน แต่อาจเกิดความ
ขดัแยง้ข้ึนไดภ้ายในครอบครัวเน่ืองจากเงินมีจ ากดั เช่น ภรรยาตอ้งการใชเ้งินเพื่อการอ่ืนแทนท่ีจะ
ซ้ือสินคา้ท่ีสามีตอ้งการ หากไม่สามารถแกปั้ญหาน้ีไดก้ระบวนการตดัสินใจซ้ือก็อาจตอ้งหยดุอยู ่ณ 
จุดน้ี หรือผูบ้ริหารพนักงานขายหรือผูท่ี้ตอ้งติดต่อส่ือสารกบัลูกคา้เป็นประจ า แต่ไม่อยู่ท่ีท  างาน
อาจจะเกิดความจ าเป็นท่ีจะตอ้งซ้ือโทรศพัทมื์อถือเพื่อความสะดวกในการติดต่อส่ือสาร เป็นตน้ 
 ขั้นตอนท่ี2 การค้นหาข้อมูล (Search) เม่ือบุคคลได้ตระหนักถึงความต้องการแล้วเขาจะ
ค้นหาวิธีการท่ีจะท าให้ความต้องการดังกล่าวได้รับความพอใจ การค้นหาอาจกระท าข้ึนโดย
สัญชาตญาณอยา่งรวดเร็วหรืออาจตอ้งมีการใชค้วามพยายามและการวเิคราะห์ขอ้มูล การท่ีบุคคลจะ
มีการคน้หาขอ้มูลมากนอ้ยเพียงใดข้ึนอยูก่บัปัจจยัหลายประการคือ (1)จ านวนของขอ้มูลท่ีจะหาได ้
(2)ความพอใจท่ีไดรั้บจากการคน้หาขอ้มูล (3)ผลท่ีเกิดข้ึนในภายหลงัหากไม่ไดมี้การคน้หาขอ้มูล 
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เช่นผูท่ี้ตอ้งการซ้ือโทรศพัทมื์อถือก็จะหาขอ้มูลเก่ียวกบัรุ่น ราคา คุณภาพ ความคงทน และบริการ
หลงัการขายจากแหล่งต่างๆเช่น เพื่อน บริษทัตวัแทนจ าหน่ายหรือพนกังานขายตามนิตยสารหรือ 
หนงัสือพิมพท่ี์ลงโฆษณาไว ้เป็นตน้ 
 ขั้นตอนท่ี3 การประเมินผลทางเลือกต่างๆ (Evaluation of alternatives) หลงัจากขั้นตอนของ
การคน้หาขอ้มูลแลว้ผูบ้ริโภคตอ้งท าการประเมินผลทางเลือกต่างๆท่ีเป็นไปไดก่้อนท าการตดัสินใจ 
ในขั้นน้ีผูบ้ริโภคต้องก าหนดเกณฑ์การพิจารณาท่ีจะใช้ส าหรับการประเมินผลซ่ึงเกณฑ์การ
พิจารณาเป็นเร่ืองของเหตุผลท่ีมองเห็น เช่นราคา ความคงทนหรือคุณสมบติัของสินคา้ เป็นตน้ หรือ
เป็นเร่ืองราวของความพอใจส่วนบุคคลเช่นช่ือเสียงของตราสินคา้ แบบหรือสี เป็นตน้ จากเกณฑ์ท่ี
ก าหนดจะท าให้ผูบ้ริโภคทราบถึงทางเลือกท่ีเป็นไปไดถ้า้ทางเลือกท่ีไดมี้เพียงทางเลือกเดียว การ
ประเมินผลก็ท าได้ง่าย แต่บางคร้ังทางเลือกท่ีได้มีหลายแบบ ฉะนั้นผูบ้ริโภคตอ้งพิจารณาเลือก
ทางเลือกท่ีก่อให้เกิดความพอใจมากท่ีสุดดงันั้นนกัการตลาดส่วนใหญ่จึงสนใจท่ีจะศึกษาถึง เกณฑ์
ท่ีผูบ้ริโภคใช้ส าหรับการประเมินทางเลือกต่างๆ เช่น หลงัจากท่ีผูท่ี้ตอ้งการซ้ือโทรศพัท์มือถือได้
ขอ้มูลต่างๆ มาแลว้ ก็จะน ามาพิจารณาโดยใชเ้กณฑ์ท่ีกล่าวไปแลว้เพื่อเลือกซ้ือเพียงยี่ห้อเดียว เป็น
ตน้ 
 ขั้นตอนท่ี4 การซ้ือ (Purchase) หลังจากพิจารณาทุกส่ิงทุกอย่างแล้ว ก็มาถึงขั้นท่ีจะต้อง
ตดัสินใจวา่จะซ้ือหรือไม่ถา้การประเมินผลทางเลือกเป็นท่ีพอใจการซ้ือก็จะเกิดข้ึนในการตดัสินใจ
ซ้ือก็จะตอ้งพิจารณาต่อไปถึงเร่ืองตรายีห่้อ ร้านท่ีจะซ้ือ ราคา สีสัน เป็นตน้ 
 ขั้นตอนท่ี5 การประเมินผลหลงัการซ้ือ (Post purchase evaluation) เม่ือมีการซ้ือและใชสิ้นคา้
แล้ว การประเมินผลท่ีได้รับจากการซ้ือและใช้สินคา้ก็จะเกิดข้ึน ความรู้สึกของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
สินคา้ท่ีเขาซ้ือไปนั้นเป็นส่ิงส าคญั ท่ีนกัการตลาดควรจะตอ้งทราบ ทั้งน้ีเพราะวา่มนัมีผลต่อการซ้ือ
ซ ้ าในคร้ังต่อไปและมีผลต่อการแนะน าเพื่อนฝงูดว้ย เช่นหลงัจากซ้ือโทรศพัทมื์อถือมาใชแ้ลว้ผูใ้ชก้็
จะพิจารณาว่าโทรศพัท์ท่ีตดัสินใจซ้ือมานั้นมีคุณภาพและมีการให้บริการหลังการขายดีตามท่ี
ตอ้งการหรือไม่ ถา้ถูกใจก็แนะน าผูอ่ื้นหรือเม่ือตอ้งการใช้อีกก็จะตดัสินใจซ้ือของบริษทัเดิม เป็น
ตน้ ดงันั้นนกัการตลาดจะตอ้งพยายามลดความรู้สึกท่ีไม่ดีต่อสินคา้ท่ีผูบ้ริโภคซ้ือไปโดยให้ขอ้มูลท่ี
เนน้จุดเด่นของสินคา้หรือการติดตามใหบ้ริการหลงัการซ้ือ เป็นตน้ 



20 

ภาพที ่2.3 โมเดล 5 ขั้นตอนของกระบวนการตดัสินใจซ้ือ  
ทีม่า : ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ,2540 

 

 จากแนวคิดและทฤษฎีพฤติกรรมผูบ้ริโภคการท่ีผูบ้ริโภคจะตดัสินใจบริโภคสินคา้ชนิดใด
นั้นข้ึนอยูก่บัปัจจยัหลายอยา่ง เช่นปัจจยัส่วนบุคคล ปัจจยัทางสังคม ปัจจยัทางดา้นจิตวิทยา ปัจจยั
ทางดา้นวฒันธรรม และก่อนการตดัสินใจซ้ือผูบ้ริโภคมีกระบวนการตดัสินใจซ้ือ5ขั้นตอน 
 ขั้นตอนท่ี1 การรับรู้ปัญหา (Problem recognition) 
 ขั้นตอนท่ี2 การคน้หาขอ้มูล (Information Search) 
 ขั้นตอนท่ี3 การประเมินทางเลือก (Evaluative of Alternative) 
 ขั้นตอนท่ี4 การตดัสินใจซ้ือ (Purchase Decision) 
 ขั้นตอนท่ี5 พฤติกรรมหลงัการซ้ือ (Post purchase Behavior) 
 ดงันั้นนกัการตลาดจะตอ้งจดัหาส่ิงกระตุน้ใหผู้บ้ริโภคเกิดความตอ้งการซ้ือมากท่ีสุด 
 

2.2 บทความเร่ือง มนุษย์กบัอาหาร 
 อาหารคือส่ิงท่ีท าให้โลกไม่หยุดน่ิงประเทศอุตสาหกรรมท่ีร ่ ารวยทั้งหลายต่างไม่ค่อยให้
ความส าคญักบัเร่ืองน้ีเน่ืองจากมีอาหารเหลือกินเหลือใช้ประชากรของประเทศอุตสาหกรรมต่าง
บริโภคอาหารเกินขนาด ประเทศเหล่านั้นจึงมีแนวโน้มท่ีจะลดและก าจดัอาหารท่ีกินแล้วอ้วน 
ค าถามท่ีวา่อาหารมาจากไหน ใครคือผูผ้ลิตอาหาร และท าไมอาหารจึงเป็นส่ิงจ าเป็น ค าถามเหล่าน้ี
ไม่ใช่ส่ิงท่ีชาวอเมริกนัสนใจ ดงันั้นบทบาทของอาหารท่ีส่งผลกระทบต่อวิวฒันาการของมนุษย ์
พฤติกรรมและชีววทิยาของมนุษย ์ยงัเป็นประเด็นท่ีขาดการศึกษาอีกมาก 
 สถานการณ์ของประเทศอุตสาหกรรมแตกต่างไปจากประเทศในโลกท่ีสาม มนุษยแ์ละ
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ส่ิงมีชีวิตอ่ืนๆในโลกท่ีสามต่างด ารงชีพดว้ยการต่อสู้ ด้ินรนเพื่อให้ไดม้าซ่ึงอาหาร ประชากรของ
โลกท่ีสามต่างแข่งขนัและกดดนัต่อการยงัชีพสูง ตามความคิดของโธมสั มลัธัส เช่ือวา่เม่ืออาหาร
เร่ิมขาดแคลน การแย่งชิงอาหารก็จะมีสูงมากข้ึน แนวคิดน้ีสนับสนุนทฤษฎีของดาร์วินเร่ือง
ววิฒันาการของส่ิงมีชีวติ กล่าวคือเม่ือมีการแยง่ชิงอาหารมากข้ึน ผูท่ี้ชนะก็จะมีชีวิตรอดซ่ึงเป็นการ
คัดเลือกตามธรรมชาติในกรณีของมนุษย์ซ่ึงมีวิวฒันาการมาหลายล้านปีก็ต้องปรับตัวเข้ากับ
ส่ิงแวดลอ้มเช่นเดียวกนั ส่ิงมีชีวิตสายโฮโมจะรู้จกัการปรับตวัเพื่อให้ตนเองมีชีวิตรอดโดยอาศยั
ลกัษณะทางวฒันธรรมมาควบคุมในเร่ืองของอาหารแลกัษณะพิเศษของมนุษย ์ก็คือมีสมองขนาด
ใหญ่ ซ่ึงต้องการพลังงานและสารอาหารประเภทกลูโคสจ านวนมากไปหล่อเล้ียง สมองจึงเป็น
อวยัวะท่ีส าคญัและตอ้งมีอาหารพอเพียง หลกัฐานของมนุษยใ์นระยะแรกๆต่างบ่งบอกใหรู้้วา่ขนาด
สมองของมนุษยมี์ความสัมพนัธ์กบัการมีแหล่งอาหารในการยงัชีพ แคทเธอรีน มิลตนั ช้ีวา่หลกัฐาน
เก่ียวกบัวิวฒันาการของมนุษยส์ามารถดูไดจ้ากวธีิการหาอาหาร ในช่วงท่ีสภาพอากาศเปล่ียนแปลง
ของยุคไพลโอ-ไพลสโตซีน มีผลกระทบต่อแหล่งอาหารของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม มีการแข่งขนัแยง่
ชิงอาหารกนัอยา่งเขม้ขน้ ในเขตทุ่งสวนัน่าของแอฟริกา ซ่ึงเช่ือวา่เป็นแหล่งก าเนิดของมนุษย ์เป็นท่ี
อยูอ่าศยัของสัตวกิ์นเน้ือและสัตวกิ์นพืชหลายชนิด แต่สัตวป์ระเภทไพรเมทรวมทั้งมนุษยส์ามารถ
กินไดท้ั้งพืชและสัตว ์ในยุคไพลโอ-ไพลสโตซีน มนุษยส์ายพนัธ์ุออสตราโลพิเทซีนส์ อาศยัอยูใ่น
เขตทุ่งหญา้ และตอ้งปรับตวัเพื่อให้มีชีวิตอยูไ่ด ้ซ่ึงเป็นการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมในการหาอาหาร 
มิลตนัเช่ือว่าพฤติกรรมการหาอาหารของมนุษยเ์กิดจากการประดิษฐ์เคร่ืองมือและการจดัระเบียบ
ทางสังคม การประดิษฐ์เคร่ืองมือเช่น ขวาน เสียม มีด หอก เพื่อใชล่้าสัตว ์คืออุปกรณ์ท่ีท าใหม้นุษย์
มีอาหารเพื่อยงัชีพได้อย่างมัน่คง มนุษยใ์นยุคแรกๆยงัตอ้งปรับตวัทางสังคม โดยเฉพาะการอยู่
รวมกนัเป็นกลุ่มเพื่อหาอาหาร และการจดัระเบียบสังคมท่ีส าคญัท่ีสุดก็คือการแบ่งงานกนัท า การ
รวมกลุ่มเพื่อหาอาหารของมนุษยเ์ป็นประเด็นท่ียงัมีข้อถกเถียงอยู่มาก ในสัตวเ์ล้ียงลูกด้วยนม
ทั้งหลายจะมีวิธีการหาอาหารของตวัเอง สมาชิกในกลุ่มจะรู้วา่ตวัเองจะมีหน้าท่ีอย่างไรในการหา
อาหาร ดว้ยวิธีการและประเภทอาหารท่ีต่างกนั ความช านาญในการหาอาหารจะข้ึนอยู่กบัเง่ือนไข
ทางวฒันธรรม ซ่ึงสามารถเปล่ียนแปลงแก้ไขได้ ความช านาญในการหาอาหารจึงไม่ได้เกิดจาก
เง่ือนไขทางพนัธุกรรม ซ่ึงตอ้งใชร้ะยะเวลายาวนานในการถ่ายทอดจากรุ่นหน่ึงไปสู่คนอีกรุ่นหน่ึง 
การหาอาหารโดยเดินทางไปในเขตต่างๆจึงเป็นวิธีการใหม่ท่ีท าให้มนุษยมี์ชีวิตรอดและสมาชิกใน
กลุ่มรวมตวักนัได ้วิธีการน้ีท าให้มนุษยส์ามารถขยายเผ่าพนัธ์ุออกไปในพื้นท่ีต่างๆของโลกอย่าง
รวดเร็ว ลูกหลานของมนุษยจ์ะยา้ยถ่ินไปตั้งรกรากในพื้นท่ีใหม่ๆ และออกเดินทางหาอาหารไปใน
แหล่งท่ีอุดมสมบูรณ์และเหมาะแก่การตั้งถ่ินฐาน พฤติกรรมเช่นน้ีเป็นส่ิงท่ีมนุษยใ์ช้เพื่อเอาชีวิต
รอดและตกตทอดมาถึงปัจจุบนั 
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 มนุษย์จะใช้วิธีการหาอาหารเป็นเคร่ืองมือจดัระเบียบทางสังคม เพราะการอาหารเป็น
พฤติกรรมท่ีมนุษยคุ์น้เคย แต่วิธีการหาอาหารมิใช่ส่ิงท่ีสร้างความเป็นมนุษย ์แรงกดดนัในการหา
อาหารเป็นส่ิงท่ีขบัเคล่ือนให้มนุษยพ์ฒันาตวัเอง เช่นเดียวกบัส่ิงมีชีวิตชนิดอ่ืนๆ การแพร่กระจาย
และเพิ่มจ านวนของมนุษยใ์นระยะเวลาสั้นๆ แสดงให้เห็นช่วงเวลาท่ีเอ้ือประโยชน์ให้มนุษยด์ ารง
ชีพเพราะมีแหล่งอาหารเพียงพอ มนุษยกิ์นไดท้ั้ งพืชและสัตว ์มีการแบ่งงานกนัท าเพื่อหาอาหาร 
และแบ่งปันอาหาร เอด็เวร์ิด โอ วิลสัน จากมหาวทิยาลยัฮาร์วาร์ด ประเมินวา่มนุษยจ์ะมีขนาดสมอง
เพิ่มข้ึนทุกๆ 1 แสนปี ในช่วงระยะเวลานานกวา่ 2 ลา้นปีท่ีผา่นมา เม่ือขนาดสมองเพิ่มข้ึนจะท าให้
มนุษยมี์ความคิด รู้จกัประดิษฐ์เคร่ืองมือ และมีสังคมท่ีซับซ้อน เม่ือมนุษยกิ์นอาหารไดทุ้กชนิด จะ
ท าให้มนุษยส์ามารถมีชีวิตรอดไดง่้าย ยิ่งมนุษยรู้์จกัสร้างอาหารไดเ้องและมีความมัน่คงในอาหาร 
ยิง่ท  าให้มนุษยส์นใจเร่ืองอ่ืนๆมากข้ึน ในปัจจุบนัน้ีเม่ือมนุษยป์ระดิษฐ์เทคโนโลยีใหม่ๆ ก็ยิง่ท  าให้
มนุษยมี์อาหารมากข้ึน โดยเฉพาะการเกษตรกรรม ส่ิงเหล่าน้ีท าใหจ้  านวนประชาการมนุษยเ์พิ่มมาก
ข้ึน  
 เม่ือประมาณ 1 หม่ืนปีก่อน ยงัไม่มีหลกัฐานเก่ียวกบัการกสิกรรมและการเล้ียงสัตว ์มนุษย์
ยงัคงยงัชีพดว้ยการเร่ร่อนล่าสัตว ์เก็บพืชป่าเป็นอาหาร มนุษยจ์ะเดินทางไปตามพื้นท่ีต่างๆท่ีมีพืช
และสัตวเ์หมาะแก่การเป็นอาหาร อยา่งไรก็ตามสังคมเร่ร่อนของมนุษยใ์นอดีตเป็นสังคมท่ีสาบสูญ
ไปแลว้ ในปัจจุบนัท่ียงัพบสังคมเร่ร่อนในส่วนต่างๆของโลก มนุษยจ์ะใชเ้วลาในการหาและเตรียม
อาหารประมาณวนัละ 5 - 8 ชั่วโมง โปรตีนและไขมนัจากเน้ือสัตวคื์อสารอาหารท่ีส าคญัส าหรับ
มนุษย ์หลกัฐานจากเคร่ืองมือหินและเศษกระดูกของสัตวพ์บว่ามนุษยใ์นยุคแรกๆรู้จกัการล่าสัตว ์
และในบางกรณีก็พบวา่การล่าสัตวจ์ะเป็นกิจกรรมทางสังคมท่ีมีคนมารวมตวักนัมาก การศึกษาของ
เลสล่ี ซู ลีเบอร์แมน(1987) อธิบายว่าถึงแมม้นุษยจ์ะกินอาหารได้ทุกประเภท แต่อาหารท่ีมนุษย์
โปรดปรานมากก็คือ เน้ือ นม ไข่ และ เลือด โปรตีนจากสัตวจ์ะให้สารอาหารท่ีจ าเป็นแก่ร่างกาย
ของมนุษย ์เช่น กรดอะมิโน และเกลือแร่ต่างๆ เน้ือสัตวจึ์งเป็นอาหารท่ีส าคญัของมนุษย ์มิลตนั
อธิบายว่าเน้ือสัตวเ์ป็นอาหารท่ีมนุษยต์อ้งการเม่ือไม่ก่ีร้อยปีมาน้ี ความเช่ือน้ีอาจทา้ทายผูท่ี้เช่ือว่า
มนุษยไ์ม่ใช่สัตวกิ์นเน้ือ เม่ือเกิดระบบกสิกรรม การเพาะปลูก มนุษยก์็เร่ิมหันมากินพืชเป็นอาหาร 
แต่ก่อนหนา้นั้นมนุษยย์งัคงล่าสัตวแ์บบเร่ร่อน หลกัฐานจากหลุมศพของมนุษยพ์บวา่มนุษยท่ี์ยงัชีพ
แบบเร่ร่อนมีอาหารกินสมบูรณ์มากกว่ามนุษยใ์นสังคมเพาะปลูก ในทศันะของมิลตนั เช่ือวา่การ
เพาะปลูกเกิดข้ึนเม่ือมนุษยห์ยุดเร่ร่อนและตั้งถ่ินฐานเป็นหลกัแหล่ง การเพาะปลูกท าให้มนุษยมี์
อาหารกินต่อเน่ืองและมัน่คง ซ่ึงสังคมเพาะปลูกพึ่งเกิดข้ึนมาไม่นานน้ี การกินพืชเป็นอาหารเกิด
ข้ึนมาประมาณ 1 พนัปีก่อน ในสังคมท่ีมนุษยกิ์นพืชเป็นอาหารอยา่งเดียว จะรู้จกัการปลูกพืชท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อโภชนาการ และผา่นการลองผิดลองถูกมาหลายชัว่อายุคน อยา่งไรก็ตาม คนท่ีกินพืช
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เป็นอาหารหรือมงัสวิรัตในยุคปัจจุบนั จะตอ้งกินพืชท่ีมีประโยชน์ทางโภชนาการ ซ่ึงเป็นความรู้ท่ี
เพิ่งเกิดข้ึนในระยะหลงั ความรู้ทาง โภชนาการพึงเกิดข้ึนในช่วงทศวรรษท่ี 30-40 ประชาการของ
มนุษยไ์ม่มีความแตกต่างกันในเร่ืองความตอ้งการด้านโภชนาการและความสามารถในการเผา
ผลาญอาหาร ตวัอยา่งเช่น มนุษยท่ี์อาศยัในแถบขั้วโลกมกัจะกินอาหารประเภทเน้ือสัตวดิ์บๆท าให้
เกิดขอ้สงสัยวา่มนุษยใ์นเขตน้ีจะมีสภาพร่างกายพิเศษต่างไปจากมนุษยก์ลุ่มอ่ืนๆหรือไม่ แต่ยงัไม่มี
หลกัฐานท่ียนืยนัวา่มนุษยใ์นเขตขั้วโลกมีร่างกายท่ีผดิแปลกไปจากมนุษยใ์นเขตอ่ืนๆ 
 มนุษยมี์วฒันธรรมท่ีท าใหกิ้นอาหารไดทุ้กประเภท ซ่ึงท าใหม้นุษยล์ดปัญหาในเร่ืองอาหาร 
ตวัอยา่งเช่น ชาวเอสกิโมมีธรรมเนียมการกินเน้ือดิบๆเพื่อท าใหร่้างกายไดรั้บวิตามินซีอยา่งพอเพียง 
ถา้พวกเขาปรุงเน้ือให้สุก พวกเขาก็จะไม่ไดรั้บวิตามินซีจากเน้ือสัตว ์อาจกล่าวไดว้่า การปรับตวั
ทางร่างกายของมนุษยโ์ดยการกินอาหารชนิดใหม่ๆไม่ไดเ้กิดข้ึนบ่อยนกั มนุษยใ์นท่ีต่างๆจึงมีสภาพ
ร่างกายท่ีเหมือนกนัในการกินอาหาร ตวัอยา่งท่ีช้ีวา่มีความต่างกนัทางร่างกายของมนุษยไ์ม่ไดเ้กิด 
 จากเง่ือนไขทางพนัธุกรรม แต่มาจากความผิดปกติทางร่างกายของคนบางคน เช่น ชาว
เอสกิโมขาดน ้ายอ่ยชนิดซูเครสท่ีจะใชย้อ่ยน ้ าตาลซูโคส เน่ืองจากชาวเอสกิโมอาศยัอยูใ่นเขตหนาว 
จึงไม่มีอาหารท่ีเป็นผลไมห้รืออาหารท่ีให้น ้ าตาลซูโคส ร่างกายของชาวเอสกิโมจึงไม่มีการสร้าง
น ้ายอ่ยซูเครส เม่ือมนุษยรู้์จกัการเล้ียงสัตว ์มนุษยจ์ะไดน้มของสัตวเ์ป็นอาหาร มนุษยใ์นวยัเด็กจะมี
น ้ายอ่ยแลคเตสเพื่อใชย้อ่ยน ้ าตาลแลคโตสจากน ้านม เม่ือมนุษยโ์ตข้ึนประมาณวยั 3-4 ขวบ ร่างกาย
ก็ไม่ผลิตน ้ าย่อยแลคเตสอีก น ้ านมจากสัตว์น าไปผลิตอาหารได้หลายชนิด มนุษย์จึงมีอาหาร
เพียงพอในการด ารงชีพ มนุษยท่ี์กินนมเป็นอาหารหลกัจะมีภาวะร่างกายท่ีเอ้ือใหเ้กิดการยอ่ยแลคโต
สอยา่งต่อเน่ือง และไม่หมดไปตามวยัท่ีธรรมชาติสร้างมา ความรู้เก่ียวกบัโภชนาการเป็นความรู้ท่ี
เกิดมาไม่นาน ระยะเวลาหลายพนัปีท่ีผา่นมา มนุษยใ์นสังคมต่างๆไม่รู้วา่อาการท่ีกินเขา้ไปใหคุ้ณค่า
อยา่งไร ไม่รู้วา่มีสารอาหารอะไรอยูใ่นอาหาร ไม่วา่จะเป็น โปรตีน วติามิน หรือ ไขมนั ค าถามก็คือ
ความรู้ทางโภชนาการเกิดข้ึนมาไดอ้ยา่งไร ในช่วง 50 ปีท่ีผา่นมา มนุษยใ์นท่ีต่างๆลว้นอาศยัอยูใ่น
สภาพแวดลอ้มท่ีคลา้ยๆกนัมีการกินอาหารท่ีใกลเ้คียงกนั แลผลิตอาหารหล่อเล้ียงสมาชิกในชุมชน
ของตวัเอง การท าครัวเป็นวฒันธรรมอยา่งหน่ึงท่ีเปล่ียนวตัถุบางอยา่งให้เป็นอาหารท่ีเหมาะสมกบั
มนุษย ์เลวี-่สเตราส์ (1979) อธิบายวา่อาหารของมนุษยเ์ป็นวตัถุท่ีไดจ้ากธรรมชาติ มนุษยจ์ะน าวตัถุ
เหล่าน้ีมาปรุงแต่งให้กลายเป็น “อาหาร” ท่ีไม่หลงเหลือความเป็นธรรมชาติอยู่เลย วิธีการปรุง
อาหารคือรูปแบบทางวฒันธรรม ซ่ึงมีตั้งแต่เรียบง่ายไปจนถึงซบัซ้อนแบบเรียบง่ายเช่น การน าเน้ือ
ไปย่างไฟแบบชาวพื้นเมืองในอะเมซอน แบบซับซ้อน เช่น การตกแต่งอาหารแบบวฒันธรรม
ตะวนัตก ในแต่ละวฒันธรรมจะมีวิธีการปรุงอาหารทั้งเรียบง่ายและซบัซ้อน ตวัอยา่งเช่น ในปาปัว
นิวกินี มีการน าเมล็ดถัว่มาหมกัเพื่อท าเป็นอาหาร วิธีการหมกัค่อนขา้งซบัซ้อน ตั้งแต่ตอ้งรู้จกัการ
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เลือกเมล็ดถัว่ น าถัว่ไปคัว่ในกะทะร้อนๆ ร่อนเปลือกถัว่ น าถัว่ท่ีร่อนเปลือกแลว้ไปห่อดว้ยใบตอง 
และน าไปแช่ในน ้ าทิ้งไวห้ลายเดือนเพื่อให้ถั่วเปล่ียนสภาพ หลังจากนั้ นก็น าถั่วไปเก็บไวใ้น
กระบอกไมไ้ผ่ ซอสท่ีไดจ้ากถัว่จะน ารับประทานร่วมกบัมนัฝร่ังและกล้วย ในหลายสังคมมีการ
พฒันาเทคนิคและวิธีการปรุงอาหารซ่ึงท าให้เกิดคุณค่าทางอาหารมากข้ึน ตวัอย่างเช่น ในสังคม
ลาตินอเมริกาจะรู้จกัการน าขา้วโพดมาผสมรวมกบัถัว่ ซ่ึงท าให้เกิดกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย 
แต่ร่างกายสร้างสารอาหารน้ีไม่ได้ มนุษยจึ์งตอ้งรู้จกัการปรุงอาหารท่ีให้กรดอะมิโน ขา้วโพดมี
กรดไลซีนต ่า ส่วนถัว่มีกรดเมธิโอนีนต ่า เม่ือน าขา้วโพดและถัว่มารวมกนัจะท าให้ได้อาหารท่ีมี
กรดอะมิโนครบ กิจกรรมต่างๆท่ีเกิดข้ึนในระหวา่งการเตรียมอาหารของมนุษย ์จะมีสัญลกัษณ์เกิด
ข้ึนกบัอาหารมากมาย เช่น การเตรียมอาหารเพื่อการเฉลิมฉลอง และในวาระพิเศษต่างๆ อาหารท่ี
น ามาใช้จะตอ้งเลือกมาเป็นพิเศษ เช่น เทศกาลกลว้ยของชาวยาโนมาโมในบราซิล เทศกาลมนัเทศ
ของชาวเกาะทรอเบียนด์ และเทศกาลไวน์ของชาวเยอรมนั นอกจากนั้น อาหารท่ีท าจากสัตว์ก็
น ามาใชใ้นพิธีดว้ย เช่น เทศกาลหมูในปาปัวนิวกินี เทศกาลเต่าในเขตป่าอะเมซอน เป็นตน้ 
 ในบางกรณี อาหารจะถูกใชเ้พื่อประกอบพิธีกรรมแห่งชีวิต เช่น พิธีแต่งงาน พิธียา่งเขา้วยั
หนุ่มสาว และพิธีศพ ในแต่ละวฒันธรรมจะมีอาหารท่ีใช้เฉพาะพิธีกรรม และในโอกาสพิเศษ 
การแตรียมอาหารพิเศษเหล่าน้ีจะเกิดข้ึนในช่วงเวลาพิเศษขณะท่ีเกิดพิธีกรรม อาหารยงัเป็น
สัญลกัษณ์เก่ียวกบัชีวติ เป็นสัญลกัษณ์ของการมีสติ การไร้สติ การมีอนัตราย และมีอ านาจอาหารจะ
ถูกน าเขา้สู่ร่างกายทางปากซ่ึงเป็นอวยัวะท่ีส าคญัท่ีสุด อาหารยงัเป็นเคร่ืองหมายของชาติพนัธ์ุและ
พรมแดนทางสังคม เป็นสัญลกัษณ์ของพิธีกรรมท่ีส าคญัของสังคม ชนพื้นเมืองในลุ่มน ้ าอะเมซอน
จะมีขอ้ห้ามเก่ียวกบัอาหารบางชนิด โดยเฉพาะอาหารท่ีศตัรูนิยมกิน อาหารประเภทน้ีจะไม่น ามา
บริโภค อาหารจึงเป็นทั้งเคร่ืองหมายของชาติพนัธ์ุ และเป็นสัญลกัษณ์ของความเป็นอ่ืน ขอ้ห้าม
เก่ียวกบัอาหารพบไดใ้นหลายวฒันธรรมตั้งแต่สังคมท่ีเรียบง่ายไปจนถึงสังคมท่ีซับซ้อน ตวัอยา่ง 
ชาวอเมริกนัจะไม่กินสุนขั มา้ และแมลง ขณะท่ีสังคมอ่ืนๆอาจเช่ือวา่เน้ือสุนขัเป็นอาหารชั้นเลิศ ใน
บางสังคมเช่ือว่าถ้ากินอาหารบางประเภทจะท าให้คนๆนั้นได้รับอนัตราย เลวี่-สเตราส์กล่าวว่า
อาหารของมนุษยเ์ป็นส่ิงท่ีควบคุมดว้ยความคิดมากกว่าจะเป็นเร่ืองของวตัถุ อาหารยงัมีบทบาทใน
พิธีทางศาสนา เช่น ชาวคริสตเ์ช่ือวา่การัรบประทานอาหารค ่าร่วมกนัเป็นสัญลกัษณ์ของการกินเน้ือ
มนุษย ์ซ่ึงเป็นพิธีกรรมของการลา้งบาป มนุษยส่์วนใหญ่จะไม่กินเน้ือมนุษยแ์ละเป็นขอ้ห้าม ส่วน
พิธีกรรมกินเน้ือมนุษยใ์นศาสนาคริสตเ์ป็นสัญลกัษณ์ของการบูชายญัและการลา้งบาป  
 อาหารยงัเป็นเคร่ืองบ่งบอกชนชั้น และวรรณะ เช่น ในสังคมอินเดีย อาหารจะบ่งบอกว่า
คนๆนั้นอยู่วรรณะอะไร มีศกัด์ิศรี และสถานะอย่างไร อาหารบ่งบอกสภาพทางเพศ แยกความ
แตกต่างของอาย ุวยั และกลุ่มชาติพนัธ์ุ ประเทศสมยัใหม่มีความเช่ือวา่ตนเองเป็นประเทศท่ีมีความรู้
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ทางด้านโภชนาการท่ีดีเยี่ยม แต่ประชากรท่ีป่วยในประเทศเหล่านั้นล้วนมีสาเหตุมาจากการกิน
อาหาร ตรงขา้มกับสังคมเร่ร่อนในโลกท่ีสามซ่ึงไม่พบว่ามีคนป่วยด้วยโรคหัวใจ โรคความดัน
โลหิตสูง โรคมะเร็งและโรคอว้น ปัญหาสุขภาพของสังคมสมยัใหม่บ่งบอกให้ทราบวา่พฤติกรรม
การกินอาหารของคนไม่สอดคลอ้งกบัการท างานของร่างกาย ดูเหมือนวา่ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ท่ี
เก่ียวกบัการกินอาหาร และโภชนาการในปัจจุบนัเดินสวนทางกบัความรู้แบบดั้งเดิม ค าถามคือพืช
และสัตวท่ี์เล้ียงไวใ้นบ้านคืออาหารท่ีเหมาะสมของมนุษยใ์ช่หรือไม่ นักวิชาการบางคนตอบว่า
ไม่ใช่ แกะท่ีมนุษยเ์ล้ียงไวเ้ป็นอาหารมีไขมนัสูงกวา่สัตวป่์าประเภทกวาง เพราะร่างกายของแกะมี
สารเคมีท่ีช่วยให้มีการเติบโตสูง พืชสวนครัวก็เช่นเดียวกนัมีการตดัแต่งพนัธุกรรมของพืชให้ไดผ้ล
ผลิตสูง อาหารท่ีมนุษยส์ร้างข้ึนเองจึงส่งผลกระทบต่อสุขภาพ จากการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี
ของพืชป่าท่ีลิงกินเป็นอาหาร พบว่าพืชเหล่านั้นมีวิตามินซีในปริมาณสูง แตกต่างจากพืชท่ีมนุษย์
ปลูกเองซ่ึงมีวิตามินซีต ่า ความแตกต่างน้ีท าให้ตอ้งมีการศึกษาวา่พืชชนิดใหม่ท่ีน ามาปลูกเพื่อผลิต
อาหารมีน ้ าตาลและไขมนัสูงหรือไม่ อาหารหลายชนิดจดัอยูใ่นประเภท “อาหารขยะ” (Junk food) 
ซ่ึงมีคุณค่าทางโภชนาการต ่า อาหารสะดวกซ้ือบางประเภทไม่มีคุณค่าใดๆเม่ือเทียบกบัอาหารของ
มนุษยใ์นสังคมประเพณี ซ่ึงมีความหลากหลายของสารอาหารท่ีไดจ้ากพืชและสัตว ์แต่ปัจจุบนัน้ีพืช
และสัตวห์ลายชนิดถูกท าลายลงไป ถึงเวลาแล้วท่ีมนุษยต์อ้งกลบัมาทบทวนสถานการณ์เก่ียวกบั
อาหารซ่ึงท าให้เราพฒันามาอยา่งต่อเน่ือง ดว้ยสติปัญญาความรู้ท่ีสะสมกนัมาชา้นาน เพราะพืชและ
สัตวท่ี์เรากินเขา้ไปต่างท าใหเ้ราด ารงชีวติอยูไ่ด ้แต่มนัก าลงัสูญหายไปอยา่งรวดเร็ว 
 

2.3 บทความ เร่ือง กนิ ของคนเอเชีย อร่อย แต่ สับสน 
 ในวนัน้ี คนเอเชีย ซ่ึงถือว่าอาหารเป็นปัจจยัหน่ึงในวฒันธรรมอนัยิ่งใหญ่และหลากหลาย 
ก าลงัเผชิญกบัความเปล่ียนแปลงขนานใหญ่ ท่ีจะส่งผลยาวไกลไปถึงอนาคตขา้งหน้า เพราะกว่า
ทศวรรษท่ีผา่นมา มีอาหารภายใตแ้บรนด์สินคา้ใหม่ ๆ เขา้มาวางอยูใ่นร้านคา้นบัพนัแบรนด์ ทั้งแบ
รนด์ของชาวเอเชีย และแบรนด์จากตะวนัตก ซ่ึงท าให้วิถีชีวิตแบบตะวนัตกในเร่ืองท่ีเก่ียวกบัการ
รับประทาน ไม่วา่จะเป็นสไตลอ์าหาร รสชาติ และบรรจุภณัฑ ์แทรกซึมเขา้สู่ชีวติของชาวเอเชียมาก
ข้ึนทุกที นอกจากน้ีตลาดสมยัใหม่หรือซูเปอร์มาร์เก็ต ก็ท  าให้พฤติกรรมในการจบัจ่ายซ้ือของของ
ชาวเอเชียเปล่ียนแปลงไป และท าใหนิ้สัยในการรับประทานเปล่ียนไปมากอยา่งน่าคิด 
 ความเปล่ียนแปลงทั้งหมดน้ีก่อให้เกิดค าถามส าคญัท่ีมีนยัชวนคิดว่า ความเปล่ียนแปลงใน
การรับประทานจะส่งผลต่อสุขภาพชาวเอเชียอยา่งไร วฒันธรรมตะวนัตกจะน าพาอาหารเอเชียไปสู่
กาลอวสานหรือไม่ ผูบ้ริโภคมีทศันคติและปฏิกิริยาต่อความเปล่ียนแปลงดา้นอาหารการกินท่ีโหม
กระหน ่ าเข้ามาในชีวิตอย่างไร เป็นต้น และด้วยค าถามท่ีค้างคาใจเหล่าน้ี ท าให้ โอกิลวี่ เอเชีย 
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แปซิฟิก ตอ้งลุกข้ึนมาท าการศึกษาวจิยัเก่ียวกบัอาหารในภูมิภาคเอเชีย เพื่อท าความเขา้ใจพฤติกรรม
การกินโดยรวมของผูบ้ริโภคชาวเอเชีย และความรู้สึกนึกคิดเก่ียวกบัอาหาร เพื่อเขา้ใจชีวิตความ
เป็นอยูข่องบริโภคท่ีซ้ือสินคา้แบรนดเ์นมทัว่ทั้งเอเชียไดดี้ข้ึน 
 การวิจยัน้ีจดัท าข้ึนในช่วงเดือนมีนาคม-เมษายน 2543 ครอบคลุม 21 เมืองส าคัญใน 14 
ประเทศ รวมถึงกรุงเทพฯ การหาขอ้มูลเร่ิมจากการศึกษาเพื่อจดัแบ่งกลุ่มย่อย โดยการจดัสนทนา
กลุ่ม (Focus Group) จ านวน 28 กลุ่มทดสอบ โดยจ าแนกกลุ่มตัวอย่างเป็น 6 กลุ่มย่อย คือ กลุ่ม
แม่บ้านท่ีมีบุตร กลุ่มคุณพ่อ กลุ่มผูห้ญิงท างานท่ีมีบุตรอยู่ด้วยกัน กลุ่มผูห้ญิงท างานท่ีแต่งงาน
แลว้แต่ยงัไม่มีบุตร กลุ่มผูห้ญิงท่ีมีบุตรแต่ไม่ไดอ้ยู่ดว้ยกนั และกลุ่มนักเรียนนักศึกษา จากนั้นจึง
ท าการศึกษาอยา่งจริงจงักบักลุ่มตวัอย่าง 220 กลุ่ม และท าการวิจยัเชิงปริมาณ (Quantitative Study) 
ซ่ึงประกอบด้วยการสัมภาษณ์กลุ่มตวัอย่าง 6,000 รายการให้กลุ่มตวัอย่างเขียนบันทึกเก่ียวกับ
พฤติกรรมการจบัจ่ายและรับประทานอาหารในแต่ละวนัเป็นเวลา 14 วนั รวมกวา่ 500 เล่ม รวมไป
ถึงการไปเยี่ยมบา้นกลุ่มตวัอย่างและการติดตามสัมภาษณ์ผูบ้ริโภค 56 รายในขณะเดินจบัจ่ายซ้ือ
ของ 
 ผลการวจัิยช้ีให้เห็นถึง 
 วิวฒันาการของอาหารเอเชีย แมใ้นความคิดเห็นของคนทัว่ไป การท่ีอาหารตะวนัตกและแบ
รนด์สินคา้อาหารตะวนัตกจู่โจมเขา้มาเช่นน้ี หมายถึงการส้ินสูญวฒันธรรมและประเพณีในการ
รับประทานของชาวเอเชียโดยตรง แต่ส่ิงท่ีเกิดข้ึนคือ วฒันธรรมตะวนัตกยงัไม่สามารถรุกเขา้มา
แทนท่ีการครัวท่ีมีเอกลกัษณ์และความหลากหลายของอาหารพื้นเมืองเอเชียได ้แต่ท าให้เกิดวิวฒัน
การของอาหารเอเชีย เช่น พิซซ่ารสกิมจิในเกาหลี อาหารลูกคร่ึงท่ีสิงคโปร์ หรือสปาเก็ตต้ีผดัปลา
เคม็ในประเทศไทย 
 ภาวะสับสันเร่ืองอาหารการกิน (Eating Disorders) ขณะท่ีผูบ้ริโภคทัว่ทั้งเอเชียก าลงัเปิดรับ
ส่ิงใหม่ ๆ มากข้ึน ทั้งรสชาติใหม่ ๆ ประเภทอาหารใหม่ ๆ วธีิปรุงใหม่ ๆ สถานท่ีคา้ขายใหม่ ๆ และ
รูปลักษณ์อาหารใหม่ ๆ ส่ิงท่ีเกิดข้ึนก็คือ ยิ่งมีอาหารให้เลือกมากข้ึน คนกลับยิ่งเครียดมากข้ึน 
กลายเป็นภาระใหก้งัวลมากข้ึน ตดัสินใจยากข้ึน ชีวติยิง่สับสนวุน่วายมากข้ึน เน่ืองจากสาเหตุต่าง ๆ 
ดงัน้ี 
 -ผูบ้ริโภครู้สึกว่าสุขภาพของตวัเองถดถอยลง โดยชาวเอเชีย 56 % เช่ือว่าอาหารท่ีตนเอง
รับประทานอยูใ่นทุกวนัน้ีท าใหสุ้ขภาพของตวัเองถดถอยลงไปกวา่เม่ือ 5 ปีท่ีแลว้ 
 -รสชาติของอาหารทุกวนัน้ีไม่อร่อยเท่าในสมยัก่อน มีชาวเอเชียเพียง 10 % เท่านั้นท่ีคิดว่า 
อาหารส าเร็จรูปมี”รสชาติท่ีถึงรสเหมือนตน้ต ารับ” 
 -การปรุงอาหารเป็นศิลปะท่ีก าลงัจะสาบสูญ ผูห้ญิง 55 % กล่าวว่า ตนเองไม่มีคุณสมบติัใน
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การเป็นแม่ครัวท่ีดีเทียบเท่ากบัคนรุ่นแม่ 
 -ความเช่ือมัน่ใน “อาหารสมยัใหม่” ก าลงัเส่ือมสลาย คุณแม่ 41 % รู้สึกอดัอดัใจท่ีตอ้งน า
อาหารและเคร่ืองปรุงส าเร็จรูปท่ีผา่นกรรมวธีิมาแลว้ มาใชป้รุงอาหาร 
 -รัฐบาลไม่มีความสามารถพอท่ีจะให้การศึกษาแก่ผูบ้ริโภคในเร่ืองความปลอดภยัเก่ียวกบั
อาหาร ผูบ้ริโภคชาวเอเชียถึง 87 % คิดว่ารัฐบาลของตนควรจะให้การศึกษาแก่ประชาชนในเร่ือง
ความปลอดภยัเก่ียวกบัอาหารใหม้ากกวา่น้ี 
 -อาหารต่างประเทศก าลงักลืนกินอาหารประจ าชาติ ผูบ้ริโภค 42 % เห็นวา่อาหารต่างประเทศ
เป็น “อิทธิพลในทางลบ” ท่ีเขา้มาครอบง าวฒันธรรมของชาติ 
 -ผู ้คนก าลังสูญเสียความสุขในการกิน ด้วย”กฏเกณฑ์” ท่ีซับซ้อนและสับสนเกินเหตุ 
ผูบ้ริโภค 55 % เช่ือวา่ ทุกวนัน้ีมีกฎเกณฑ์มากมายเกินไปท่ีคอยบอกว่า ส่ิงนั้นควรกิน ส่ิงน้ีไม่ควร
กิน มิหน าซ ้ า กฎเกณฑเ์หล่าน้ียงัมกัขดัแยง้กนัเองเสียอีก 
 -ประเพณีการรับประทานอาหารร่วมกนัของครอบครัวก าลงัล่มสลาย 81% ของผูบ้ริโภคเช่ือ
วา่ “ครอบครัวควรจะร่วมวงรับประทานอาหารพร้อมหนา้พร้อมตากนั” แต่ 33 %พบวา่คงเป็นไปได้
ยากในปัจจุบนัน้ี 
 ภาวะความสับสนว่าดว้ยเร่ืองอาหารการกินดงักล่าว นอกจากจะเน่ืองมาจากผูบ้ริโภคในแต่
ละตลาดมีทางเลือกมากข้ึน และแต่ละทางเลือกล้วนมีทั้งข้อดีและข้อเสียให้ต้องตดัสินใจ เช่น 
อาหารเพื่อสุขภาพให้คุณประโยชน์ต่อร่างกาย แต่ก็มกัจะจืดชืด ดูไม่เหมือนเป็นการให้รางวลักบั
ชีวติ ภาวะสับสนดงักล่าวยงัมีปัจจยัทางสังคมอ่ืน ๆ มาเป็นตวัแปรร่วมดว้ย ปัจจยัเหล่าน้ี ไดแ้ก่ 
 1.เวลาบีบคั้น (Time Crunch) ภาวะท่ีคนสมยัใหม่ไม่ค่อยจะมีเวลา น าไปสู่ภาวะสับสนเร่ือง
การกินประการส าคญัคือ ผูบ้ริโภครู้สึกว่าความสุขในการรับประทานท่ีตนเองเคยมีนั้น บดัน้ีถูก
ปล้นไปเสียแล้ว และรู้สึกขุ่นเคืองกบัภาวะจ ายอมท่ีตอ้งประนีประนอมทั้ง ๆ ท่ีไม่ตอ้งการ โดย
อาหารท่ีติดแบรนด์สินค้าไม่สามารถให้ในส่ิงท่ีหวงัได้ ผูบ้ริโภคจ านวนน้อยนิด (เพียง 10 % 
เท่านั้น) ท่ีคิดว่า อาหารส าเร็จรูปมี”รสชาติท่ีถึงเคร่ืองถึงรส” เกือบคร่ึงของคุณแม่ท่ีให้สัมภาษณ์
กล่าวว่า รู้สึกอึดอดัใจท่ีต้องน าอาหารและเคร่ืองปรุงส าเร็จรูปท่ีผ่านกรรมวิธีมาแล้ว มาใช้ปรุง
อาหาร และผูบ้ริโภคหลายคนรู้สึกเสียใจท่ีไม่สามารถมีส่วนร่วมในการปรุงอาหารเท่าท่ีควร 
 2.การมีขอ้เลือกมากไปจนไม่สามารถตดัสินใจได้และเกิดอาการ "ประสาทชา” (Choice 
Paralysis) แมช้าวเอเชียเกือบ 70 %จะกล่าววา่ พวกเขาชอบลองชิมอาหารประเภทใหม่ ๆ แต่การท่ีมี
ทางเลือกมากเกินไปก็มีข้อเสีย คือ มันน าไปสู่ภาวะสับสนด้วยเช่นกัน และท าให้เกิดอาการ 
“ประสาทชา” ในการเลือก ยิง่อาหารประเภทใหม่ ๆ ท่ีตอ้งการทกัษะใหม่ ๆ และอุปกรณ์ใหม่ ๆ ใน
การปรุง ยิ่งเพิ่มความเครียดมากข้ึนไปอีก ท่ีร้ายกว่านั้นคือ ความรู้สึกลึก ๆ ว่า อาหารมากมายจาก
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ดินแดนอ่ืนก าลงัถาโถมเขา้มกลืนกินอาหารทอ้งถ่ินท่ีเคยมีมาแต่ดั้งเดิม 
 3.สุขภาพเป็นพิษเพราะรู้มากเกินไปแต่รู้สึกแย่ลง (Health Paradox) ผูบ้ริโภคทั้งเอเชียมี
ความรู้เร่ืองอาหารมากข้ึน แต่กลบัรู้สึกวา่สุขภาพถดถอยลงไป ผูใ้ห้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่ในการวิจยั
คร้ังน้ีต่างรู้สึกว่า การกินของตวัเองไม่ดีเท่าเม่ือ 5 ปีท่ีแล้ว และจากการวิจยัคร้ังน้ีส่ิงส าคญัท่ีสุดท่ี
บ่งช้ีมาตรฐานของตลาดเกือบทุกแห่งคือ “ความสด” โดย 79 % ของผูบ้ริโภคกล่าววา่ อาหารม้ือใดก็
ตามไม่ไดป้รุงข้ึนจากเคร่ืองปรุงท่ีเป็นของสด อาหารม้ือนั้นไม่ถือว่าถูกตอ้งเหมาะสม เห็นได้ว่า
ผูบ้ริโภครังเกียจ”สุขภาพแบบท าเทียม” และเอียนเต็มทีกับค าศพัท์ประเภท “เสริมคุณค่า” หรือ 
“เพิ่มสารอาหาร” 
 4.ครอบครัวบกพร่องในหน้าท่ี (Dysfunctional Families) ยิ่งครอบครัวสมยัใหม่มีอิสระใน
การด าเนินชีวิตมากข้ึนเท่าใด โอกาสท่ีจะไดร่้วมวงรับประทานอาหารพร้อมหน้าพร้อมตากนัก็ยิ่ง
ลดน้อยลงเท่านั้น ทั้ง ๆ ท่ีชาวเอเชียทั้งภูมิภาคจะเช่ือว่าการร่วมวงรับประทานอาหารพร้อมหน้า
พร้อมตากนัเป็นสายใยเช่ือมความผูกพนัในครอบครัวให้แน่นแฟ้นก็ตาม อย่างไรก็ดีครอบครัว
สมยัใหม่ก าลงัพยายามหาวิธีใหม่ ๆ ท่ีจะไดใ้ชชี้วิตร่วมกนั เช่น ออกไปรับประทานอาหารดว้ยกนั
นอกบา้นตามร้านอาหารจานด่วนแบบตะวนัตก ไปจบัจ่ายซ้ือของดว้ยกนัตามซูเปอร์มาร์เก็ต 
 5.วิกฤติเอกลกัษณ์ (Identity Crisis) อาหารและเอกลกัษณ์ของชาติ มีความเก่ียวพนักนัอย่าง
แนบแน่น ส าหรับคนเอเชีย ในแง่หน่ึง อดีตดูเป็นเร่ืองสวยงาม หลายคนเช่ือว่า รสชาติอาหารใน
สมยัก่อนอร่อย น่ารับประทานกวา่อาหารในสมยัน้ี แต่ในอีกแง่หน่ึง วธีิการแบบโบราณก็ถูกมองวา่
ล้าหลัง ความคิดเช่นน้ีท าให้ชาวเอเชียตกอยู่ในสภาพกลืนไม่เข้า คายไม่ออก เพราะใจหน่ึงก็
ปรารถนาท่ีจะเปิดรับส่ิงใหม่ ๆ เพื่อก้าวไปขา้งหน้าอย่างมีอิสระ แต่อีกใจหน่ึงก็รู้สึกผิดท่ีตดัขาด
จากขนบธรรมเนียมประเพณี ซ่ึงเป็นเถือกเถาเหล่ากอของตวัเอง 
 อยา่งไรก็ดี ส่ิงท่ีโอกิลวีพ่บในการศึกษาคร้ังน้ีคือ ผูบ้ริโภคในตลาดแต่ละแห่งตอบรับกระแส
ความเปล่ียนแปลงในอาการท่ีแตกต่างกนั โดยในส่วนของประเทศไทย ปัจจยัส าคญัท่ีท าให้เกิด
ภาวะสับสนว่าด้วยเร่ืองอาหารการกินมาจาก เวลาบีบคั้น (Time Crunch) ครอบครัวบกพร่องใน
หนา้ท่ี (Dysfunctional Family) และ วกิฤิตเอกลกัษณ์ (Identity Crisis) 
 “แมว้่าอาหารไทย จะเป็นท่ีกล่าวขวญัว่ามีเอกลกัษณ์โดดเด่นระดบัโลก แต่ประเทศไทยก็
ไดรั้บเอาอาหารใหม่ ๆ แปลก ๆ รวมทั้งลีลาและนิสัยในการกิน มาจากชาติอ่ืน ๆ นับร้อยนับพนั
อย่างด้วย การประสานกันอย่างกลมกลืน ได้สมดุล เป็นเอกลักษณ์ของการครัวแบบไทย ๆ แต่
กระนั้น ภาวะสับสนก็ยงัแฝงตวัอยู ่
 คนไทยถือวา่ประเพณีการกินและการปรุงอาหารตาบแบบในอดีค เป็นความสุข สุนทรีย ์และ
มีคุณค่ากว่าอาหารสมยัใหม่ ความรู้สึกซาบซ้ึงกบัอดีตเช่นน้ีติดตรึงอยู่ในใจคนไทยไม่มีวนัเส่ือม
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คลาย แต่ขณะเดียวกนัก็ฝังความเครียดลงไปในชีวิตคนไทยสมยัใหม่ดว้ยเช่นกนั" ทีมวิจยัของโอ
กิลวี ่เอเชีย แปซิฟิก สรุปภาวะสับสนของประเทศไทยเอาไวเ้ช่นน้ี 
 ทางออก : คิดและท าตามความเป็นไปในทอ้งถ่ิน  
 ส าหรับบริษทัผูผ้ลิตอาหาร และฝ่ายอ่ืน ๆ ท่ีมีส่วนร่วมในการส่ือสารทางดา้นแบรนด์สินคา้
ประเภทอาหาร นยัส าคญัท่ีสุดท่ีไดจ้ากการวิจยัคร้ังน้ีสรุปไดว้า่ ตอ้งคิดและท าตามความเป็นไปใน
ทอ้งถ่ิน (Think Local, Act Local) เพราะนัยส าคญัท่ีชัดเจนท่ีสุดจากการศึกษาวิจยัคร้ังน้ีคือ ทวีป
เอเชียไมใช่ทวีปท่ีเป็นหน่ึงเดียว เช้ือชาติเดียว และไม่มีวนัเป็นเช่นนั้นไปได ้ซ่ึงการ”คิดและท าตาม
ความเป็นไปในทอ้งถ่ิน”ดงักล่าวสามารถท าไดห้ลาย ๆ วธีิ ดงัน้ี 
 1. ตอ้งพิจารณาเลือกใช้ค  า : “ศพัท์ภาษาอาหาร” ท่ีจะมาพิมพ์ลงบนหีบห่อให้ดี เพราะใน
ตลาดแห่งหน่ึงอาจมีความหมายอยา่งหน่ึง แต่ในอีกแห่งหน่ึงอาจมีความหมายต่างกนัไปไกล อยา่ง
ค าว่า healthy (เพื่อสุขภาพ) enriched (เสริมดว้ย) หรือแมแ้ต่ nutritious (ให้คุณค่าทางโภชนาการ) 
สามารถตีความไปไดต่้าง ๆ อยา่งกวา้งขวางในตลาดทัว่ทั้งเอเชีย 
 ถา้ไม่ตระหนักให้ดีแล้ว บริษทัผูผ้ลิตท่ีบงัคบัให้ใช้ท  าศพัท์เดียวกนัในทุกประเทศ อาจจะ
ก่อให้เกิดภาวะสับสน เน่ืองจากตั้งใจจะส่ือความหมายอย่างหน่ึง กลบักลายเป็นอีกอย่างหน่ึง เช่น 
ค าว่า wholesome ในศรีลงกาหมายถึงไม่เป็นอนัตราย แต่ในเกาหลีจะหมายความว่า มากมายก่าย
กอง เป็นตน้ 
 2.หาทางออกให้มากข้ึน ไม่ใช่แต่เพียงมีผลิตภณัฑ์ให้เลือกมากข้ึน : การมีผลิตภณัฑ์ให้เลือก
มากมายเกินไปจนเหลือลน้เป็นปัญหาของสินคา้ในหมวดหมู่อาหารทัว่เอเชีย และในตลาดหลาย
แห่ง ค าวา่ “ใหม่” ไม่มีคุณค่าในตวัเองอีกต่อไป ตรงกนัขา้มยิง่มีผลิตภณัฑ์ใหเ้ลือกมาก ยิง่ก่อใหเ้กิด
ภาวะสับสน โดยผูบ้ริโภคในบางประเทศอย่าง ญ่ีปุ่น เกาหลี และไตห้วนั ไม่มีความตอ้งการท่ีจะ
ลองของใหม่ เพราะ    "แค่น้ีก็เกินพอแลว้” 
 นอกจากน้ี การมีผลิตภัณฑ์ให้เลือกมากเกินไป ก็ท าให้ตลาดบางแห่งนิสัยเสีย เพราะ
ผูบ้ริโภคสนุกกบัการลองของใหม่กนัจนเพลิน ส่ิงท่ีทา้ทายผูผ้ลิตในตลาดประเภทน้ี คือ ท าอยา่งไร
จะวางสินคา้ใหโ้ดดเด่นเหนือกวา่คู่แข่งอีกมากมายได ้
 3.สร้างความเช่ือถือในระดับท้องถ่ิน จากการวิจยัแสดงให้เห็นว่าผูบ้ริโภคเต็มใจท่ีจะ
ตอบสนองต่อค าแนะน าดี ๆ โดยเฉล่ียชาวเอเชีย 65 % กล่าววา่ ค  าแนะน าดี ๆ สามารถเปล่ียนแปลง
พฤติกรรมในการกินของตนได ้อยา่งไรก็ดี แหล่งท่ีมาของค าแนะน าก็มีความส าคญัและแตกต่างกนั
ในแต่ละตลาด จากการส ารวจพบวา่โดยเฉล่ียแลว้ คนท่ีผูบ้ริโภคชาวเอเชียให้ความเช่ือถือสูงสุดคือ 
แม่ สูงเกือบ 85 % รองลงมาคือหัวหน้าครอบครัว ญาติพี่น้องและเพื่อน (รัฐบาลได้คะแนน 66 % 
ส าหรับขอ้น้ี) ขณะท่ีโฆษณา อินเตอร์เน็ต และเจา้ของร้านคา้ เป็น 3 อนัดบัสุดทา้ยท่ีผูบ้ริโภคให้



30 

ความเช่ือถือ เพราะฉะนั้นบริษทัผูผ้ลิตจ าเป็นตอ้งคิดถึงบทบาทของรัฐบาล ร้านคา้ และแมแ้ต่การ
ประชาสัมพนัธ์ แทนท่ีจะฝากชีวิตไวก้บัโฆษณาของบริษทัแม่จากต่างประเทศแต่เพียงอย่างเดียว 
หากตอ้งการจะไดรั้บความเช่ือมัน่จากผูบ้ริโภค 
 4.ยื่นมือเข้าช่วยคุณแม่ เพราะคุณแม่ซ่ึงมกัเป็นผูท่ี้ตดัสินใจในเร่ืองของอาหารส าหรับ
ครอบครัว เป็นคนท่ีสับสนมากท่ีสุดในเร่ืองน้ี เพราะฉะนั้น บริษทัผูผ้ลิต ส่ือ และฝ่ายอ่ืน ๆ ท่ี
เก่ียวข้อง จ าเป็นต้องเปิดเกมรุกเพื่อยื่นมือเข้าช่วยเหลือคุณแม่เหล่าน้ี ด้วยการวดัดูว่า ในแต่ละ
ประเทศมีทศันคติเก่ียวกบัความสามารถในการปรุงอาหารของคุณแม่แตกต่างกนัอยา่งไร ซ่ึงจากการ
วิจยัสามารถจ าแนกออกเป็น 3 กลุ่มคือ ประเทศท่ีคุณแม่จดัอยู่ในภาวะวิกฤต เพราะสังคมมองว่า
ความสามารถในการปรุงอาหารของคุณแม่เป็นศูนย์รวมความผูกพนัของคนในครอบครัว แต่
ความสามารถของคุณแม่มีนอ้ย ไดแ้ก่ ไทย สิงคโปร์ และเกาหลี กลุ่มท่ีสอง คุณแม่มีความสามารถ
พอ แต่ก็ถูกกดดนัให้ตอ้งแสดงฝีมืออยู่ตลอดเวลา คือ อินโดนีเซีย จีน มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ อินเดีย 
และศรีลงักา กลุ่มท่ีสามเป็นกลุ่มคุณแม่ท่ีพร้อมจะเปิดรับส่ิงใหม่ ๆ ท่ีทา้ทาย เพราะความสามารถ
ในการปรุงอาหารของคุณแม่ไม่ไดมี้ผลต่อครอบครัว คือ ไตห้วนั ฮ่องกง และญ่ีปุ่น 
 5.สร้างความต่ืนเตน้ให ้"ของเก่า” เท่า ๆ กบั "ของใหม่” การวิจยัคร้ังน้ีแสดงให้เห็นช่องวา่ง
ระหวา่งวฒันธรรมอยา่งชดัเจน แบรนด์สินคา้อาหารส่วนใหญ่ไม่สามารถสร้างความรู้สึกผกูพนัทาง
วฒันธรรมใด ๆ กบัผูบ้ริโภคได ้แบรนด์สินคา้อาหารดูเหมือนเป็นคนนอก มากกวา่ท่ีจะเป็น "พวก
เดียวกบัเรา” มีแบรนดสิ์นคา้อาหารเพียงไม่ก่ีแบรนดท่ี์สามารถหาโอกาสสร้างความรู้สึกผูกพนัทาง
วฒันธรรมได้อย่างเหมาะสม จนประสบความส าเร็จ ทั้ง ๆ ท่ียงัมีโอกาสท่ีเปิดกวา้งอีกมากให้แบ
รนด์สินคา้อาหารฉกฉวยไปใชป้ระโยชน์ได ้โดยการสร้างความรู้สึกต่ืนเตน้เร้าใจให้กบัวฒันธรรม
ทอ้งถ่ิน และใหผู้บ้ริโภคไดห้วนคืนสู่วฒันธรรมประจ าชาติ ในบรรยากาศดั้งเดิมท่ีมีคุณค่าจิตใจ 
 ประเมินตลาดด้านอาหารใหม่ 
 ภาวะสับสนว่าดว้ยเร่ืองการกินอาหารท่ีเกิดข้ึนในทวีปเอเชียดงักล่าวมาแลว้ ท าให้นกัการ
ตลาดทางด้านสินคา้อาหารตอ้งท าการประเมินทฤษฎีการตลาดทางด้านอาหารท่ีเป็นสูตรส าเร็จ
คลาสสิกเสียใหม่ จากเดิมท่ีการตลาดตามแบบแผนเดิมจะเร่ิมต้นด้วยการระบุกลุ่มผูบ้ริโภค ท่ี
เรียกว่า “กลุ่มเป้าหมาย” จากนั้นก็เจาะลึกเพื่อท าความเข้าใจความต้องการของคนกลุ่มนั้น และ
สุดท้ายก็น าเสนอค าตอบท่ีเป็นทางออก เพราะจากข้อมูลท่ีได้จากการวิจยัคร้ังน้ี กระบวนการ
ดงักล่าวเป็นเพียงคร่ึงเดียวของเร่ืองราวทั้งหมด 
 โดยโอกิลวี่ได้น าเสนอกระบวนการในการหามุมมองใหม่ ๆ ส าหรับนักการตลาดเอาไว้
คร่าว ๆ 2 ประการส าคญัคือ 
 ประการแรกคือการท าความเขา้ใจถึงภาวะสับสนในตลาดท้องถ่ิน ซ่ึงมีความเปราะบาง
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อยา่งยิ่ง เน่ืองจากอาจกระทบกระเทือนวฒันธรรมประจ าชาติท่ีเฉพาะเจาะจงในจุดใดจุดหน่ึง ดว้ย
ความระมดัระวงัและค านึงถึงความรู้สึกท่ีสุด ตอ้งเขา้ใจว่าผูบ้ริโภครู้สึกและแสดงออกอย่างไรใน
เร่ืองของโยงใยท่ีเก่ียวพนักบัยุง่เหยงิระหวา่งขอ้ดีกบัการประนีประนอมกบัขอ้เสีย 
 ประการท่ี2คือความสามารถท่ีจะน าความรู้ความเขา้ใจน้ีมาสร้างแนวทางใหม่ให้กบัแบรนด ์
เพื่อหาวธีิการน าเสนอขอ้ดีในมุมใหม่ ๆ ได ้
 

2.4 วฒันธรรมการรับประทานอาหารของ คนไทย 
 ประเทศไทยมีความอุดมสมบูรณ์ในดา้นทรัพยากรธรรมชาติ เป็นอู่ขา้วอู่น ้ า อีกทั้งคนไทย
สมยัก่อนรู้จกัน าพืชผกัสมุนไพรท่ีหาไดง่้ายมาปรุงแต่งเป็นเมนูอาหารรับประทานภายในครอบครัว 
ส่งผลใหว้ถีิการใชชี้วิตของคนไทยสอดคลอ้งกบัวิถีความเปล่ียนแปลงธรรมชาติ ซ่ึงคนในสมยัก่อน
มีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่เจ็บป่วยง่าย เพราะรู้จกัน าสมุนไพรในทอ้งถ่ิน ท่ีมีสรรพคุณในการ
รักษาโรคและใชบ้  ารุงร่างกายมาปรุงอาหารอีกดว้ย 
 สมยัโบราณครอบครัวไทยนั่งรับประทานอาหารกบัพื้น ใช้ผา้สะอาดหรือเส่ือปูลาดบน
พื้นบา้น ผูท่ี้จะรับประทานนัง่ลอ้มวงกนั ตกัขา้วจากโถใส่จาน อาหารจดัมาเป็นส ารับ วางส ารับไว้
ตรงกลางวง มีช้อนกลางส าหรับตกักบัขา้วใส่จานของตน และเปิบอาหารดว้ยมือ บางบา้นจะมีขนั
หรือจอกตกัน ้าและกระโถนเตรียมไวเ้พื่อรองน ้าลา้งมือดว้ย 
 ในสมยัพระบาทสมเด็จพระจอมเกลา้เจา้อยู่หัว ประเทศไทยไดติ้ดต่อกบัประเทศทางซีก
โลกตะวนัตกมากยิ่งข้ึนวฒันธรรมตะวนัตกได ้แพร่เขา้มา ท าให้วิธีรับประทานอาหารของคนไทย
เปล่ียนไป โดยดัดแปลงให้เหมาะสมกับอาหารไทย เช่น ใช้ช้อนส้อมแทนมีดและส้อมแบบ
ตะวนัตก เป็นตน้ การนัง่รับประทานอาหารกบัพื้นก็เลิกไป เปล่ียนมาเป็นนัง่รับประทานอาหารกบั
โต๊ะแทน แต่ยงัคงวางอาหารทุกอย่างไวก้ลางโต๊ะ มีช้อนกลางส าหรับตกัอาหารและมีถ้วยเล็กๆ
ส าหรับผูร่้วมวงแต่ละคนเพื่อใส่กบั ขา้วท่ีแบ่งจากกลางวง เม่ือรับประทานอาหารคาวเสร็จแลว้ ก็จะ
ถอนของคาวออกหมดและแจกของหวานส าหรับทุกคนต่อไป 
 มนุษยชาติ ด ารงชีพไดด้ว้ยพลงังานจากอาหาร วิถีชีวิตจึงลว้นด าเนินไป เพื่อการหาอาหาร
บริโภค เรียกวา่ "การท ามาหากิน" เม่ือวนัเวลาผ่านเลย แนววิถีชีวิตไดถู้กสั่งสม ก่อก าเนิดเป็นอารย
ธรรมนานา "อาหาร" ก็ยงัคงเป็นกระแสหลักแห่งเหตุ และผลในเน้ือหาทุกอารยธรรม รวมถึง
วฒันธรรมไทย 
 นอกจากประเพณี พิธีกรรม ความเช่ือท่ีเกิดข้ึนเพื่อผลแห่งความอุดมสมบูรณ์ของธญัญาหาร
แลว้ องค์ความรู้ในการผลิต และปรุงแต่งอาหารไทย ก็นบัเป็นหน่ึงในรูปธรรมของวฒันธรรมไทย 
ท่ีบรรพบุรุษไดส้ังเกต ทดลอง คดัสรร ส่ิงท่ีเหมาะสมท่ีสุดต่อชีวติ และสภาพแวดลอ้ม ถ่ายทอดเป็น
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ภูมิปัญญา ส่งต่อถึงลูกหลานมาหลายชัว่อาย ุ
 การหนัหนีภูมิปัญญาไทย ในช่วงหน่ึงของสังคมไทย ไดพ้ิสูจน์ใหเ้ห็นแลว้วา่ "เป็นการหลง
ทาง" อย่างร้ายแรง และกระทบต่อสังคมไทยอย่างยิ่ง องค์พระประมุขของสยามแผ่นดิน 
พระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่วัภูมิพลอดุลยดชมหาราช ไดท้รงช้ีน าให้คนไทย หนักลบัมามองคุณค่า 
และการด าเนินชีวติตามองคค์วามรู้ ภูมิปัญญาไทย บนพื้นฐาน "เศรษฐกิจแบบพอเพียง" 
 วฒันธรรมการกินของคนไทย มีพฒันาการยืนยาวมานานมาก แต่อย่างไรก็ตามก็กรรมวิธี
การปรุงอายท่ีุสืบทอดกนัมา ก็หนีไม่พน้ "ตม้ ย  า ต า แกง" อนัเป็นวลีติดปากของคนไทยทัว่ไป  
 ตม้เป็นกรรมวิธีการปรุงอาหารให้สุก โดยปรุงในน ้ าเดือด ซ่ึงไดรั้บอิทธิพลจากอาหารจีน 
อาหารญ่ีปุ่น และน ามาปรับประยุกตใ์ห้กบัเคร่ืองปรุงพื้นบา้น ท่ีให้รสชาติหลากหลาย เช่น ตม้จืด
วุน้แส้น, ต้มจืดต าลึง ท่ีให้รสชาติจืด หรือต้มย  า ต้มโคล้งท่ีให้รสชาติเปร้ียว เค็ม เผ็ด รวมทั้ ง
บางอยา่งก็เพิ่มกะทิเพิ่มความมนั เขม้ขน้ เช่น ตม้ข่าไก่ 
 ย  าเป็นกรรมวิธีท่ีใช้เคร่ืองพริก คละเคล้ากบัเน้ือสัตว ์หรือผลไม ้ใช้มะนาว เกลือ น ้ าปลา 
น ้ าส้มสายชู เป็นตวัเช่ือมความกลมกล่อม เช่น ย  าเน้ือ, ย  าปลาดุกฟู, ย  าสมุนไพร หรือพล่า ท่ีน า
น ้าพริกเผามาผสมผสาน 
 ต า วิธีพื้นฐานในการปรุงอาหาร โดยการต า หรือโขลกให้ละเอียด แล้วคละเคล้ากนัใน
เคร่ืองครัวท่ีมีลกัษณะเฉพาะ เรียกวา่ "ครก" ส าหรับคนไทยทุกภาค "น ้าพริก" นบัเป็นอาหารหลกัท่ี
ใช้เทคนิคการต า แลว้น าไปปรับประยุกต์ให้มีรสชาติแตกต่างกนัไปในแต่ละภาค เช่น ส้มต า, ต า
แตงกวา, ต าผลไม,้ น ้าพริกกุง้เสียบ, น ้าพริกอ่อง เป็นตน้ 
 แกง คือการน าน ้ าพริกท่ีผา่นการต า มาผสมกบัน ้ าให้มีปริมาณมากข้ึนกวา่เดิม แลว้น าไปใช้
ความร้อนเพื่อให้เกิดเป็นอาหารอีกประเภท ท่ีมีลกัษณะเฉพาะ เช่น แกงส้ม, แกงหน่อไม,้ แกงไต
ปลา เป็นตน้ 
 

2.5 อาหารญี่ปุ่ นทีแ่ท้จริง 
 กล่าวไดว้า่ อาหารญ่ีปุ่นท่ีแทจ้ริง ไดเ้ร่ิมเป็นรูปเป็นร่างข้ึนอยา่งสมบูรณ์ในช่วงสมยันะระ 
(พ.ศ.1879-2216) ของญ่ีปุ่น ต่อมาในสมยัมุโระมะชิ (พ.ศ.1879 – 2116) “อาหารฮนเส็น” (ฮนเส็น 
เรียวริ) ก็ไดถู้กยกให้เป็นอาหารญ่ีปุ่นอยา่งเป็นทางการส าหรับใชใ้นการเล้ียงรับรองแขกทั้งอาหาร
อย่าง "ไคเซะกิ เรียวริ” ท่ี เกิดข้ึนมาจากแบบแผนของวิธีชงชาและ "ไคเซะกิ เรียวริ” ซ่ึงเป็น
อาหารฮนเส็นแบบง่าย ก็จดัเป็นอาหารญ่ีปุ่นท่ีแทจ้ริงดว้ยเช่นกนั 
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 หากแต่ไม่ค  านึงถึงรูปแบบเช่นน้ี อาหารของชาวบา้น อาหารตามประเพณีประจ าฤดูกาล
อย่างอาหารโอะเซะชิ , ดงบุ ริโมะโนะ อาหารป่ินโตหรือท่ีใส่ในกล่องจูบะโกะท่ี เรียกว่า 
"ฮะโคะโมะโนะ” โอะริทซึเมะ (อาหารท่ีบรรจุในกล่องโอะริทซึเมะ) ,ข้าวต้ม (คะยุ) ข้าวต้ม
ทรงเคร่ือง (โสซุอิ) ,ซุชิ ,นะเบะโมะโนะ (หมอ้ไฟ) และอาหารจ าพวกเส้น (เม็งรุอิ) เหล่าน้ีก็ลว้น
เป็นอาหารญ่ีปุ่นท่ีแทจ้ริงดว้ย 

ภาพที ่2.4 อาหารฮนเส้น (ฮนเส้น เรียวริ) 
ทีม่า : www.japanican.com, 2557 : ออนไลน์ 

 

 โตะ๊เส็น ของอาหารฮนเส็นนั้นงดงามมาก ตวัอาหารก็มีความเป็นศิลปะชั้นสูง ทั้งยงัก าหนด
รูปแบบและส่วนประกอบต่างๆ ของอาหารเอาไวอ้ยา่งชดัเจน แต่ในปัจจุบนัสามารถพบเห็นไดแ้ค่
เฉพาะในงานเล้ียงท่ีเป็นทางการอยา่งมากหรือในพิธีมงคลสมรสเท่านั้น 
 ส่วนประกอบของอาหารจะแตกต่างกนัไปตามสูตรท่ีไดรั้บการถ่ายทอดมา แต่โดยทัว่ไป
แล้วจะประกอบด้วย "คุชิโทะริ” ออร์เดิร์ฟท่ีน าวตัถุดิบจากภูเขา ท่ีราบ และทะเล มารวมเข้าไว้
ดว้ยกนัจนพร้อมเสริฟ "ฌิรุ” (ซุป) ซุปส าหรับรับประทานกบัขา้วสวย มี 3 ชนิดคือ มิโซะฌิตะเตะ 
โฌจิรุ และฌิโอะจิรุฌิตะเตะ , “นะมะซุ” กล่าวกนัว่า เป็นวิธีการท าอาหารท่ีเก่าแก่ท่ีสุดของญ่ีปุ่น 
"นะมะ” คือ สด ส่วน "ซุ” คือ น าส้มสายชูของญ่ีปุ่น เม่ือเอาเน้ือปลามาแล่แลว้ใส่น ้ าส้มสายชูลงไป
คลุกเคลา้ก็จะไดอ้าหารชนิดน้ีข้ึนมา "ทซึโบะ” ผกัตม้ท่ีใส่ในภาชนะมีฝาปิด "โอะฮิระ” วตัถุดิบจาก
ภูก ท่ีราบ และทะเล 5 ชนิด "โชะโกะ” ผกัดองเป็นหัวใจหลกั "อะเอะโมะโนะ” (ย  าผกัและอาหาร
ทะเลท่ีผสมคลุกเคลา้กนัดว้ยซอสต่างๆ) และถัว่ตม้ 
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ภาพที ่2.5 อาหารไคเซะกิ (ไคเซะกิ เรียวริ) 

ทีม่า : theyummyfood.wordpress.com, 2557 : ออนไลน์ 
 ค  าวา่ "ไคเซะกิ” เป็นค าท่ีมาจากลทัธิเซน รูปแบบของอาหารเกิดข้ึนจากการพฒันาของพิธี
ชงชา (ชะโด) อาหารไคเซะกิยึดเอาอาหารฮนเส็นเป็นพื้นฐาน เนน้ความส าคญัของคุณภาพมากกวา่
ปริมาณ และใชว้ตัถุดิบประจ าฤดูกาลมาประกอบอาหาร 
 อาหารแบบน้ีเม่ือน ามาเปรียบเทียบกับอาหารฮนเส็นแล้วจะพบว่า เป็นอาหารท่ีมีความ
อิสระ ไม่ยึดติดกับรูปแบบและพิธีการมากกว่า เป็นอาหารท่ีหรูหราท่ีสามารถด่ืมเหล้าไปพลาง
เพลิดเพลินกบัอาหารไปพลาง 
 การเสริฟอาหารไคเซะกิมี 2 รูปแบบ คือแบบไฮเส็น เป็นการน าอาหารทั้งหมดท่ีจดัเรียงไว้
ออกมาเสริฟในคราวเดียว ส่วนในแบบคุอิคิริ จะเร่ิมตน้น าอาหารประเภทซุปใส ทซึคุริ  หรือซะชิมิ 
ออกมาเสริฟก่อน หลงัจากรับประทานหมดแลว้ จึงค่อยน าอาหารรายการถดัไปออกมา เหมือนกบั
อาหารฟูลคอร์สเช่นอาหารฝร่ังเศส 
 รูปแบบพืน้ฐานของการเสริฟ 
 เร่ิมจาก อนัดบั 1 ออร์เดิร์ฟ หรืออาหารเรียกน ้ ายอ่ย มีการเสริฟดงัน้ี เส็นไซ หรือ ซะคิสึเกะ 
คืออาหารท่ีน าออกมาเสิร์ฟก่อนเป็นอนัดบัแรกพร้อมกบัเหลา้ มีความหมายเหมือนกบัออร์เดิร์ฟของ
อาหารตะวนัตก หรือ เรไซ อาหารของจีน โดยทัว่ไปจะใชว้ตัถุดิบจากภูเขา ท่ีราบ และทะเล อยา่ง
ละหน่อยพอค ามารวมไวด้ว้ยกนั โดยเลือกสรรวตัถุดิบสดใหม่ประจ าฤดูกาลเป็นหลกั 

ภาพที ่2.6 เส็นไซ อาหาท่ีเสริฟเป็นอนัดบัแรกพร้อมเหลา้ คือโมจิถัว่แดงร้อน 
ทีม่า :  www.dotpng.com, 2557 : ออนไลน์ 

http://theyummyfood.wordpress.com/
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 อนัดับ 2 ฌิรุโมะโนะ สามารถแบ่งออกได้อย่างกวา้งๆเป็น ซุอิโมะโนะ ซุปใส กับฌิรุ
โมะโนะ ซุปสีเขม้ จ  าพวกซุปมิโซะ (มิโซะฌิรุ) ซุปซะทซิมะ (ซะทซึมะจิรุ) และซุปคะซุ (คะซุจิรุ) 

 
ภาพที ่2.7 ซุอิโมะโนะ ซุปใส 

ทีม่า : www.justonecookbook.com, 2557 : ออนไลน์ 

ภาพที ่2.8 ฌิรุโมะโนะ ซุปสีเขม้ (มิโซะซุป) 
ทีม่า : www.mgronline.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 อนัดบั 3 ทซึคุริ (ของจ าพวกซะชิมิ) - มุโคสึเกะ ส่ิงท่ีเรียกว่า มุโคสึเกะ คืออาหารท่ีน ามา
วางไวริ้มดา้นนอกของโตะ๊เส็น ส่วนใหญ่จะเป็นอาหารจ าพวกทซึคุริ ซ่ึงก็คือซะชิมินัน่เอง 
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ภาพที ่2.9 ทซึคุริ (ซะชิมิ) 

ทีม่า : www.bangkokbiznews.com, 2557 : ออนไลน์ 
 

 อนัดบั 4 นิโมะโนะ (ของตม้) นบัเป็นตวัแทนของอาหารญ่ีปุ่น ถึงขนาดกล่าวกนัว่าอาหาร
ญ่ีปุ่นนั้นเร่ิมตน้ท่ีของตม้และก็จบลงท่ีของตม้ การตม้คือกรรมวิธีท่ีน าวตัถุดิบมาตม้ลงในน ้ าซุป ซ่ึง
วธีิการประกอบอาหารโดยสามารถดึงรสชาติท่ีแทจ้ริงออกมาไดม้ากท่ีสุดโดยไม่เสียรสของวตัถุดิบ
นั้น จะเป็นตอ้งอาศยัฝีมือเป็นอย่างมาก และเพื่อจะตม้วตัถุดิบอนัดบัแรกก็ตอ้งท าน ้ าซุปเสียก่อน 
การปรุงรสน ้ าซุปก็มีทั้ งใช้เกลือ โฌชุ น ้ าตาล มิริน หรือเหล้าใส่ลงไป ข้ึนอยู่กับวตัถุดิบท่ีจะใช้
จากนั้นก็น าวตัถุดิบไปตม้ในน ้าซุปท่ีท าข้ึน 

ภาพที ่2.10 นิโมะโนะ อาหารประเภทตม้ 
ทีม่า : www.japan-mook.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 

 อนัดบั 5 ยะคิโมะโนะ (ของยา่ง) เป็นการน าวตัถุดิบมายา่งดว้ยความร้อน ซ่ึงของยา่งท่ีเด่นๆ
ก็คือปลา แต่อาจจะใชผ้กั หรือเน้ือสัตวด์ว้ยก็ได ้ส่วนวิธีการยา่งนั้นก็จ  าแนกออกไดเ้ป็น 2 ประเภท 
คือ ยา่งไฟโดยตรง กบัยา่งทางออ้ม เช่นห่อกระดาษฟลอยดย์า่ง 
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ภาพที ่2.11 ยะคิโมะโนะ ของยา่ง (ปลาซะบะยา่งซีอ๊ีว) 

ทีม่า : thaigoodview.com, 2557 : ออนไลน์ 
 
 อันดับ 6 อะเคะโมะโนะ (ของทอด)  เป็นการท าอาหารโดยใช้น ้ ามัน ถือเป็นวิธีการ
ประกอบอาหารท่ีน าเขา้มาจากต่างประเทศแลว้น ามาปรับปรุงให้เป็นอาหารญ่ีปุ่น ของทอดท่ีชุบ
แป้งสาลีท่ีดา้นนอกก็อยา่งเช่น เท็นปุระ ส่วนของทอดท่ีไม่ไดชุ้บแป้ง หรือของทอดท่ีชุบของพิเศษ
ดา้นนอกก็มี 

ภาพที ่2.12 อะเคะโมะโนะ ของทอด 
ทีม่า : www.mykoreabuddy.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 อนัดบั 7 มุฌิโมะโนะ (ของน่ึง) หน่ึงในรายการอาหารท่ีไม่สามารถตดัออกไปไดใ้นบรรดา
อาหารญ่ีปุ่นทั้งหมด ของน่ึงเป็นวิธีการประกอบอาหารดว้ยการส่งผา่นความร้อนไปยงัวตัถุดิบโดย
อาศยัไอน ้ า มีทั้งแบบท่ีปรุงรสชาติก่อนแลว้ค่อยน าไปน่ึง กบัแบบน่ึงก่อนแลว้ค่อยปรุงรสชาติ ของ
น่ึงท่ีมีช่ือเสียงก็อย่างเช่น ชะวงัมุฌิ (น่ึงในภาชนะรูปร่างแบบถว้ยชา) ท่ีใชไ้ข่เป็ยวตัถุดิบ หรือโดะ
บินมุฌิ (น่ึงในภาชนะเคร่ืองป้ันดินเผารูปร่างแบบกาน ้าชา) เป็นตน้ 
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ภาพที ่2.13 มุฌิโมะโนะ ของน่ึง แบบ ชะวงัมุฌิ (น่ึงในภาชนะรูปร่างแบบถว้ยชา) 
ทีม่า : www.japan-mook.com, 2557 : ออนไลน์ 

 

ภาพที ่2.14 มุฌิโมะโนะ ของน่ึง แบบ โดะบินมุฌิ  
(น่ึงในภาชนะเคร่ืองป้ันดินเผารูปร่างแบบกาน ้าชา) 

ทีม่า : www.matsumi.de, 2557 : ออนไลน์ 
 

 อนัดบั 8 ชุโนะโมะโนะ (อาหารจ าพวกย  า) เป็นอาหารท่ีปรุงรสชาติดว้ยน ้ าส้มสายชู ไม่ใช่
อาหารจานหลกั มกัเสริฟเป็นรายการแรก และรายการสุดทา้ยของคอร์ส 

ภาพที ่2.15 ชุโนะโมะโนะ อาหารจ าพวกย  า (ย  าสาหร่าย) 
ทีม่า : www.duorecommend.com, 2557 : ออนไลน์ 
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 อนัดบั 9 โทะเมะวงั (ซุปท่ีเสริฟเป็นรายการสุดทา้ยของอาหารไคเซะกิ) เป็นอาหารประเภท
ซุปเช่นเดียวกบั ฌิรุโมะโนะ 

ภาพที ่2.16 โทะเมะวงั  
ทีม่า : kyotofoodie.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 อนัดบั 10 โคะฮงั (ขา้วสวย) ขา้วสาารท่ีหุงจะสุกโดยทัว่ไปจะเป็นขา้วสวยสีขาวท่ีหุงสุก
ตามปกติ แต่ก็ยงัมีขา้วสวยแบบ ทะคิโคะมิ โกะฮงั ท่ีน าวจัถุดิบอ่ืนๆไปหุงพร้อมกบัขา้วสาร และ
แบบมะเสะโกะฮงั ท่ีหลงัจากหุงขา้วสุกแลว้ก็น าวตัถุดิบอ่ืนๆ ไปผสมคลุกเคลา้อีกดว้ย นอกจากน้ี
บางทีก็อาจจะเสริฟชะสุเกะ (ขา้วสวยราดดว้ยน ้าชาร้อนๆ) ขา้วตม้ หรือขา้วตม้ทรงเคร่ืองก็ได ้

ภาพที ่2.17 ทะคิโคะมิ โคะฮงั 
ทีม่า : jtr-news.sg.sushiandsake.net, 2557 : ออนไลน์ 

 
ภาพที ่2.18 มะเสะ โคะฮงั 

ทีม่า : japamexkitchen.blogspot.com, 2557 : ออนไลน์ 
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 อนัดบัท่ี 11 โคะโนะโมะโนะ (ผกัดอง) เป็นอาหารท่ีเกิดจากการน าผกัมาดองกบัมิโซะและ
เกลือ ซ่ึงไม่ใช่อาหารจานหลกั แต่จะเอาไวรั้บประทานกบัขา้วสวย 

ภาพที ่2.19 โคะโนะโมะโนะ (ผกัดอง) 
ทีม่า : mangerie.blogspot.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 อนัดบัท่ี 12 ผลไมห้รือขนมหวานญ่ีปุ่น ของหวานหรือผลไมป้ระจ าฤดูกาลนั้นๆ จะถูกเส
ริฟเป็นรายการสุดทา้ยของคอร์ส บางทีอาจเสริฟเป็นไอศครีมหรือน ้ าแข็งไส้ท่ีมีผลไมเ้ป็นวตัถุดิบก็
ได ้

ภาพที ่2.20 ขนมหวานญ่ีปุ่น 
ทีม่า : th.openrice.com, 2557 : ออนไลน์ 

 

2.6 อาหารญี่ปุ่ นทีม่าจากอาหารต่างประเทศ 
 ขณะท่ีอาหารญ่ีปุ่นได้พฒันาวิธีการประกอบอาหารท่ีมีมาแต่โบราณ ก็มีการสร้างอาหาร
ใหม่ๆเพิ่มเติมข้ึนอีกหลายชนิด ทั้งมีการน าเอาอาหารจีนและอาหารตะวนัตกไปผสมผสานให้เขา้
กนักบัวตัถุดิบของญ่ีปุ่น จนออกมาเป็นอาหารญ่ีปุ่นอีกมากมาย ซ่ึงบางอยา่งกลายเป็นอาหารญ่ีปุ่นท่ี
ไดรั้บความนิยมในต่างประเทศเป็นอยา่งมาก เช่น เท็นปุระ หรือ ราเม็ง เป็นตน้ แต่เดิมวตัถุดิบท่ีไม่
สามารถหาไดใ้นประเทศญ่ีปุ่นจะถูกน าเขา้มาโดยประเทศตะวนัตก เพื่อใช้ในการท าอาหารสไตล์
ญ่ีปุ่นกนัมาก ท าให้เมนูอาหารญ่ีปุ่นมีความหลากหลายยิ่งข้ึน เช่น มนัฝร่ัง มนัเทศ (มนัหวาน,มนัต่อ
เผือก) ฟักทอง แตงโม ขา้วโพด และหอมหัวใหญ่ ทั้งน้ีญ่ีปุ่นไดเ้ร่ิมท าการเพาะปลูกพืชดงักล่าวใน
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ประเทสไดร้าวปี พ.ศ. 2093  
 และเช่นเดียวกนักบัมิโซะท่ีไดรั้บการถ่ายทอดวิธีการท ามาจากประเทศจีนเม่ือราวศตวรรษ
ท่ี6 การปรุงอาหารโดยการทอดดว้ยน ้ ามนัก็ไดเ้ปล่ียนแปลงรูปร่างไปกระทัง่มาเป็นแบบเท็นปุระ 
และกลายเป็นอาหารญ่ีปุ่นไปในท่ีสุด 
 วตัถุดิบและวิธีการประกอบอาหารท่ีไม่มีในญ่ีปุ่นเช่นน้ี มีทั้งท่ีไดรั้บการถ่ายทอดมากจาก
จีนเม่ือราวปี พ.ศ.1780 และอาหารตะวนัตกท่ีแพร่หลายเขา้มาพร้อมๆกนักบัการเผยแผศ่าสนาคริสต ์
โดยเฉพาะอยา่งยิง่ เม่ือมีการสั่งห้ามเผยแผศ่าสนาคริสตใ์นญ่ีปุ่น อาหารจ าพวกเน้ือสัตวก์็ถูกสั่งห้าม
ตามไปดว้ย จนกระทัง่ถึงช่วงคร่ึงหลงัของศตวรรษท่ี 18 อาหารจ าพวกเน้ือสัตวก์็กลบัมาไดรั้บความ
สนใจใหม่อีกคร้ังอย่างจริงๆจงัๆ ซ่ึงในประวติัศาสตร์อาหารญ่ีปุ่นท่ีเก่ียวข้องกับอาหารจ าพวก
เน้ือสัตวน์ั้น กล่าวไดว้า่เป็นอาหารชนิดใหม่ท่ีเพิ่งมีมาไม่ถึง 300 ปี แต่กลบัพฒันาไปอยา่งรวดเร็ว มี
ทั้ง สุก้ียาก้ี และ ฌะบุฌะบุ ท่ีมีช่ือเสียงระดบัโลกในฐานะอาหารตน้ต าหรับของญ่ีปุ่น หรือจะเป็น
อาหารอยา่งแฮมเบอร์เกอร์ ขา้วห่อไข่ และขา้วผดัไก่ ท่ีไดรั้บการปรับปรุงให้กลายเป็นอาหารแบบ
ญ่ีปุ่น โดยค านึงถึงรสชาติและการปรุงรสใหเ้ขา้กนัไดดี้กบัอาหารจ าพวกขา้ว 
 ขนมปังก็ไม่ใช่ส่ิงท่ีมีในญ่ีปุ่นมาแต่เดิม ร้านขนมปังเร่ิมมีข้ึนในญ่ีปุ่นเป็นคร้ังแรกเม่ือปี 
พ.ศ. 2403 และอีกประมาณ 4 ปีให้หลงั คนญ่ีปุ่นก็ไดคิ้ดคน้ขนมปังสูตรตน้ต าหรับญ่ีปุ่นแท้ๆ อยา่ง 
อนัปัง (ขนมปังไส้ถัว่แดง) ออกมาเป็นขนมปังของตวัเองจนได ้
 ส่วนราเม็งนั้น แมว้า่ในปัจจุบนัจะเป็นท่ีรู้จกัไปทัว่โลกในฐานะอาหารญ่ีปุ่น แต่ท่ีจริงแลว้ก็
เป็นอาหารจีนชนิดหน่ึงท่ีใช้วตัถุดิบแตกต่างจากโซบะของญ่ีปุ่น จึงเรียกกันว่า ชูคะ โซบะ มา
จนกระทัง่ถึงปี พ.ศ.2503 จากนั้นก็ไดด้ดัแปลงให้มีรูปแบบเฉพาะตวัท่ีลงตวัทั้งวตัถุดิบและรสชาติ
จนกลายมาเป็นราเมง็ในแบบท่ีทุกคนรู้จกัในปัจจุบนั 
 ขา้วหน้าแกงกะหร่ีนั้นก าเนิดข้ึนในช่วงปี พ.ศ.2413 ถือเป็นประเภทอาหารท่ีใหม่มากเม่ือ
เปรียบเทียบกบัอาหารชนิดอ่ืนๆ ในปัจจุบนั แฮมแบอร์เกอร์ซ่ึงมีตน้ก าเนิดมาจากอเมริกา ก็ไดถู้ก
น ามาปรับปรุงใหม่จนกลายเป็นแฮมเบอร์เกอร์แบบญ่ีปุ่นท่ีใชท้ั้งวตัถุดิบและวิธีการปรุงรสชาติใน
สไตลข์องญ่ีปุ่น 
 

2.7 วถิีการรับประทานอาหารของชาวญี่ปุ่น 
 ชาวญ่ีปุ่นจะรับประทานอาหารกนัวนัละ 3 ม้ือ คือ เช้า กลางวนั เยน็ และให้คามส าคญักบั
อาหารม้ือเยน็มากท่ีสุด ในสมยัก่อนสงคราม ครอบครัวชาวญ่ีปุ่นส่วนใหญ่ จะรับประทานอาหาร
ญ่ีปุ่นเป็นหลกั โดยมีขา้วเป็นอาหารหลกัและมีปลา ผกั ฯลฯ เป็นกบัขา้ว ควบคู่ไปกบั ซุปเตา้เจ้ียว 
กบัผกัดองต่างๆ แต่ตั้งแต่หลงัสงครามเป็นตน้มา เน่ืองจากอิทธิพลของโครงการอาหารกลางวนัใน
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โรงเรียน ท าใหมี้การรับประทานขนมปัง เน้ือชนิดต่าง ๆ ไข่ และผลิตภณัฑน์มกนัมากข้ึน 
 การรับประทานอาหารมีความหลากหลายมากข้ึน ตามสภาพความเจริญทางเศรษฐกิจ 
ครอบครัวชาวญ่ีปุ่นส่วนใหญ่ในปัจจุบนัไม่เฉพาะแต่อาหารญ่ีปุ่นเท่านั้น ยงัรับประทานอาหารของ
ชาติต่างๆ กนัเป็นเร่ืองธรรมดาไม่ว่าจะเป็นอาหารปรุงส าเร็จ ซ่ึงไม่ตอ้งใช้เวลานานในการปรุงก็มี
อยู่มากมายดว้ย ถา้เขา้ไปในเมือง จะพบว่าสามารถหาอาหารของชาติต่างๆ รับประทานไดต้ามใจ
ชอบ ตั้งแต่อาหารญ่ีปุ่นไม่ว่าจะเป็น สุชิ เท็มปุระ โซบะ อุดง้ ฯลฯ หรืออาหารจีน ฝร่ังเศส อิตาลี 
เยอรมนั รัสเซีย อินเดีย ไทย เวียดนาม ฯลฯ หรืออาหารจานด่วน ประเภทไก่ทอด แฮมเบอร์เกอร์ 
ฯลฯ ก็มี 
 วิถีการรับประทานอาหารท่ีมีมาแต่ดั้ งเดิมของชาวญ่ีปุ่นคือ การรับประทานอาหารหลัก
ควบคู่กับกบัขา้ว อาหารหลกัคือข้าว ซ่ึงโดยปกติแล้วจะเป็นขา้วธรรมดา หุงกับน ้ า กล่าวกันว่า 
ประวติัศาสตร์การบริโภคข้าวของชาวญ่ีปุ่นยาวนานมาก ตั้ งแต่สมัยยะโยอิเป็นต้นมา แต่การ
รับประทานขา้วแบบปัจจุบนันั้นเร่ิมข้ึนในสมยัเฮอนั ส าหรับกบัขา้วนั้น จะเห็นไดว้า่มีมากมายใน
ปัจจุบนั ไม่วา่จะเป็นเน้ือ ผลิตภณัฑ์นม อาหารทะเลต่าง ๆ แต่ในสมยัก่อน การท่ีประเทศญ่ีปุ่นเป็น
เกาะ ลอ้มรอบดว้ยทะเลทั้ง 4 ดา้น ท าให้รับประทานอาหารทะเลกนัเป็นส่วนใหญ่ ซ่ึงเป็นแหล่ง
โปรตีนจากสัตวท่ี์จ าเป็นต่อร่างกาย วิธีการท าอาหารทะเลนั้นมีหลายวิธี ทั้งป้ิง ย่าง ตม้ น่ึง เป็นตน้ 
ในบรรดาเหล่านั้นอาหารประเภท “ ซาชิมิ ” ท่ีใชมี้ดหัน่อาหารทะเลเป็นช้ินๆ แลว้น ามารับประทาน
กนัสดๆ ถือเป็นอาหารพิเศษเฉพาะของญ่ีปุ่น อาหารประเภทเน้ือก็รับประทานกนัมานานเช่นกนั แต่
เน่ืองจากอิทธิพลของศาสนาพุทธท่ีหา้มรับประทานเน้ือสัตว ์ท าใหต้อ้งพึ่งอาหารทะเลกนัเช่นเดิม 
 นอกเหนือจากอาหารทะเลแล้ว ท่ีบริโภคกันมากรองลงมาก็คือผลิตภัณฑ์ถั่วเหลือง 
ตวัอย่างเช่น อะบุระเงะ ( abura-age : เตา้หู้ทอด) ถัว่หมกั (natto) เป็นตน้ อาหารประเภทถัว่เหลือง
เหล่าน้ีเป็นแหล่ง โปรตีนจากพืชท่ีมีคุณค่าสูงมากซ่ึงขนาดไม่ไดเ้ลยในอาหารญ่ีปุ่น นอกจากน้ีก็ยงั
นิยมน าผกัมาปรุงมากเช่นกนั จะเห็นไดว้า่อาหารประเภทผกัก็มากมาย เช่น อาหารตม้ อาหารคลุก
เตา้เจ้ียวหรืองา (aemono) อาหารคลุกน ้าส้ม โอะฮิทะชิ (ohitashi) เป็นตน้ 
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ภาพที ่2.21 อะบุระเงะ (เตา้หู้ทอด) 

ทีม่า : savortheworld.net, 2557 : ออนไลน์ 

 
ภาพที ่2.22 นตัโตะ (ถัว่หมกั) 

ทีม่า : www.japanstyle.info, 2557 : ออนไลน์ 
 

 โชยุ ราชาแห่งเคร่ืองปรุงรส เม่ือพูดถึงอาหารญ่ีปุ่น ส่ิงท่ีจะลืมไม่ได้มากยิ่งกว่าขา้วและ
กบัขา้ว ก็คือโชยุกบัเตา้เจ้ียวซ่ึงเป็นเคร่ืองปรุงรส โดยเฉพาะอยา่งยิง่โชยุนั้น ถึงกบัเรียกกนัวา่เป็น “ 
ราชา แห่งเคร่ืองปรุงรส ” เลยทีเดียว เน่ืองจากใชป้รุงอาหารไดแ้ทบทุกประเภท ทั้งใชใ้ส่ในอาหาร 
และเป็นน ้ าจ้ิม นอกจากนั้น โชยุยงัมีบทบาทอยา่งมากในการพฒันาอาหารญ่ีปุ่นมาจนกระทัง่บดัน้ี 
ถา้จะวา่ไปแลว้ท่ีเมืองจีนก็มีซีอ้ิวแบบจีน หรือแถบประเทศตะวนัออกเฉียงใตก้็มีน ้าปลาเช่นเดียวกนั 
แต่กล่ินและรสชาติจะแตกต่างกบัโชยุของญ่ีปุ่นโดยส้ินเชิง ส่วนเตา้เจ้ียวนั้น ความส าคญัอาจน้อย
กว่าโชยุ แต่ก็มีบทบาทอย่างมากในการปรุง ซุปเตา้เจ้ียว อาหารยา่ง หรือ อาหารประเภทคลุก เป็น
ตน้ 
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ภาพที ่2.23 โชย ุ
ทีม่า : www.marumura.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 รูปแบบของอาหารญี่ปุ่น 
 ญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีข้ึนช่ือเร่ืองอาหารการกินเป็นอยา่งมาก อาหารจะไดรั้บการตกแต่งอยา่ง
ประณีต เน้นความสดและความสวยงาม ท าให้ผูท่ี้ไดชิ้มก็ไดรู้้สึกวา่ไดบ้ริโภคความงามลงไปดว้ย 
อ่ิมตาและอ่ิมท้องเลยละค่ะ ร้านอาหารในญ่ีปุ่นส่วนใหญ่จะแขวนโคมแดงอยู่หน้าร้าน ซ่ึงเป็น
สัญลกัษณ์การกินด่ืมของญ่ีปุ่น อาหารท่ีนิยมทานกนัในหมู่คนญ่ีปุ่น ก็จะเป็นจ าพวกปลา เช่น ปลา
ทอดตามแบบฉบบัของญ่ีปุ่น อาหารทะเล อาหารประเภทป้ิงหรือย่าง เช่น ยากิโตริ (yakitori- ไก่
เสียบไมป้ิ้ง) ขา้วป้ันทอด ซาซิมิ (sashimi) และโซบะ ราเมง็ 

ภาพที ่2.24 ยากิโทริ (ไก่เสียบไมย้า่ง) 
ทีม่า : www.bangkokbiznews.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 บะหม่ี : คนญ่ีปุ่นนิยมกินบะหม่ีกนัตลอดทั้งปี บะหม่ีมี 3 ชนิดหลกัๆดว้ยกนั คือ โซบะ, อุ
ดง้ และ โซเมง็ 
 โซบะ : ท าจากบกัวีต เส้นจะมีสีน ้ าตาลบาง ผูค้นนิยมทานโซบะกนัมากท่ีสุด เพราะติดใจ
ในแป้งบกัวีต โดยเฉพาะรสชาติท่ีอร่อยของเส้นท่ีไม่ผสมแป้งชนิดอ่ืนลงไปมากนัก โดยทัว่ไป
โซบะจะเสิร์ฟพร้อมวาซาบิ (wasabi) หอมหัวใหญ่ฝาน น ้ าจ้ิมท าจากมิริน (mirin- สาเกหวาน) 
และคตัสึโอะบูชิ (เกล็ดปลาแห้ง) โซบะแบบน้ีหากเสิร์ฟแบบเยน็บนซารุหรือถาดไมไ้ผ ่จะเรียกว่า 
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ซารุโซบะ (zarusoba) ซ่ึงเป็นอาหารยอดนิยมในหนา้ร้อน 

 
ภาพที ่2.25 เส้นโซบะ 

ทีม่า : www.ilovetogo.com, 2557 : ออนไลน์ 
 

 อุด้ง : เป็นอาหารยอดนิยมในหน้าหนาว อุดง้ท าจากขา้วสาลี และมีเส้นหนาถึงหนามาก 
โดยจะเสิร์ฟพร้อมน ้ าซุปซอสถัว่เหลืองร้อนๆ หอมหัวใหญ่ฝาน ผกัชนิดต่างๆและไข่ อุด้งจะต่าง
จากโซบะและราเม็งเวลารับประทานตรงท่ี ไม่ตอ้งจุ่มเส้นในน ้ าซุปก่อนรับประทาน เส้นอุดง้จะมี
ขนาดเส้นท่ีใหญ่และเหนียวนุ่ม จึงใหค้วามอบอุ่นเป็นอยา่งดีในหนา้หนาว 

ภาพที ่2.26 เส้นอุดง้ 
ทีม่า : Marugame Seiman, 2557 : ออนไลน์ 

 
 โซเม็ง : เป็นบะหม่ีนิยมทานในหน้าร้อนเช่นกนั เส้นของโซเม็งท าจากขา้วสาลี (sobako- 
ขา้วสาลี) ดงันั้นเส้นจึงมีสีขาวนวลและเส้นจะบางกว่าโซบะ เส้นโซเม็งจะนุ่มสามารถดดัแปลง
ท าอาหารไดห้ลายอยา่ง โซเม็งสามารถเสิร์ฟแบบโงะโมะคุ (gomoku- ห้ารส) โดยโรยไข่เจียวซอย
เส้น ไก่ และผกัต่างๆ หรือเสิร์ฟแบบโงะมะดาเระ (gomadare) ท่ีมีมะเขือยาว ปลา และชิโสะ (shiso) 
เป็นเคร่ืองเคียง เสิร์ฟแบบเยน็ก็มี เรียกวา่ ฮิยะชิ-hiyashi ท่ีใส่แต่ซอสถัว่เหลืองผสมน ้ ามนังา โซเม็ง
เป็นอาหารเบาๆท่ีช่วยท าใหส้ดช่ืนในหนา้ร้อน 
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ภาพที ่2.27 เส้นโซเมง็ 

ทีม่า : anngle.org, 2557 : ออนไลน์ 
 

 วิธีการกินบะหม่ีญ่ีปุ่นให้อร่อย  จะใช้ตะเกียบคีบและกลืนลงคอดว้ยเสียงอนัดงัตามแบบ
ญ่ีปุ่น บางคนอาจจะเขินท่ีกินเสียงดงั ซู้ดซาด แต่ท่ีน่ีถือเป็นมารยาทท่ียอมรับกนัทัว่ไป ให้เกียรติแก่
คนท าท่ีท าบะหม่ีอร่อยๆใหท้าน ผูเ้ช่ียวชาญ(การกิน) กล่าววา่เสียงยิง่ดงั ยิง่อร่อย 
 ซูชิและซาซิมิ : เป็นการผสมผสานของรสชาติและหน้าตาอาหาร อาหารทั้งสองชนิดเป็น
อาหารทะเลดิบท่ีคนญ่ีปุ่นโปรดปราน และตอนน้ีก็น่าจะเป็นอาหารยอดฮิตในเมืองไทยดว้ย ซูชิท่ีที
ตอ้งใชส่้วนผสมคุณภาพดี ขา้วก็ตอ้งผา่นการอบและออกรสเปร้ียวพอดี ส่วนเคร่ืองโรยหน้าก็ตอ้ง
สด คนท่ีชอบปลาดิบและอาหารทะเลสดๆ ทานคู่กบัวาซา  ถา้ไปท่ีญ่ีปุ่นแลว้ยงัไม่คุน้กบัเมนูไม่รู้จะ
ทานอะไรดี ลองไปนั่งท่ีไคเต็นซูชิยะ (kaitensushi-ya) ซ่ึงเป็นร้านท่ีเป็นเคาน์เตอร์ มีจานซูชิ
หนา้ต่างๆไหลไปตามสายพาน ชอบใจอนัไหนก็หยบิมาไดเ้ลย แถมราคาไม่แพงอีกดว้ย 
 นาเบโมโนะ : เป็นอาหารประเภทหม้ออุ่นร้อนๆ ญ่ีปุ่นมีอาหารจานร้อน (นาเบะเรียวริ-
nabe-ryori) ใหล้ิ้มลองทุกพื้นท่ี นาเบะโมโนะเป็นอาหารของฤดูหนาวท่ีข้ึนช่ือ นอกจากน้ียงัมี อิชิคา
รินาเบะ ท่ีใส่ปลาแซลมอน หวัหอม ผกักาดขาว เตา้หู้ คอนยะกุ(หวับุก) และชุงงิกุ(ใบตั้งโอ๋), โฮโต 
(hoto) ท่ีใส่อุดง้ ไดกง(หัวไชเทา้) นินจิน(แครอท) โกะโบ หัวหอม ผกักาดขาว และไก่ และชิรินา
เบะ ท่ีใส่เน้ือปลาปักเป้าขาว ผกักาดขาว เห็ด เตา้หูแ้ละเส้นหม่ีขาวส่วนอาหารจานด่วนแบบโตเกียว 
คือ โอเด็งนาเบะ ซ่ึงใส่มนัฝร่ัง เตา้หู ้บุก ไข่ตม้ ปลาหมึก แครอท หวัไชเทา้ สาหร่ายทะเล และอ่ืนๆ
ตามสูตร โอเด็งเป็นอาหารท่ีหาซ้ือไดง่้าย มีขายตามร้านสะดวกซ้ือ และให้ความอบอุ่นเป็นอยา่งดี
ในหนา้หนาว 
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ภาพที ่2.28 นาเบะเรียวริ 
ทีม่า : www.marumura.com, 2557 : ออนไลน์ 

 

ภาพที ่2.29 โอเดง้นาเบะ 
ทีม่า : www.gnavi.co.jp, 2557 : ออนไลน์ 

 

 สึเกโมโนะ : ก็คือผกัดองแบบญ่ีปุ่น(tsukemono) อาหารญ่ีปุ่นทุกม้ือจะเสิร์ฟพร้อมสึเกโม
โนะ ซ่ึงเป็นเคร่ืองเคียงเสริมหน้าตาและรสชาติให้อาหารน่ารับประทานมากข้ึน นอกจากน้ีผกัดอง
ยงัช่วยลา้งปาก ลา้งคาวเพื่อล้ิมลองอาหารชนิดใหม่ เช่น ถา้ทานปลาดิบ แลว้ตามดว้ยผกัดอง จะช่วย
ล้างความคาวออกจากปาก เพื่อหันไปลองเทมปุระกุ้ง ท่ีชิมความหวานของกุ้งได้เต็มปากเต็มค า 
ส่วนผสมของผกัดองจะต่างไปตามฤดูกาลและมีความหลากหลาย ท่ีนิยมทานกันทั่วไป คือ 
ผกักาดขาว ไผ ่หวัผกักาด คิวริ(แตงกวาญ่ีปุ่น) แฮกเบอร์ร่ี หวัไชเทา้ ขิง นะสุ(มะเขือยาวญ่ีปุ่น) 
 เบ็นโต : เน่ืองจากความรีบเร่ง จึงเกิดอาหารจานด่วนท่ีจดัลงในกล่องสวยงาม อาหารกล่อง
อย่างเบ็นโตราคาไม่แพง ซ้ือหาสะดวกได้ตามร้านสะดวกซ้ือ เบ็นโตถึงแม้จะเป็นอาหารราคา
ประหยดัแต่ก็จดัเรียงอย่างสวยงาม ในกล่องท่ีมีช่องเล็กช่องน้อยเพื่อวางอาหารและเคร่ืองเคียง 
สังเกตว่าร้านอาหารญ่ีปุ่นในเมืองไทย เบ็นโตก็เป็นเมนูท่ีได้รับความนิยมจากผูท่ี้ช่ืนชอบอาหาร
ญ่ีปุ่น เพราะมีอาหารหลายอยา่งบรรจุลงในกล่อง เรียกไดว้า่ชิมอยา่งละนิดละหน่อยแต่หลากหลาย 
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ภาพที ่2.30 เบน็โต 

ทีม่า : www.ono-restaurant.nl, 2557 : ออนไลน์ 
 
 รู้จักอาหารญีปุ่่น 
 ปัจจุบนั อาหารญ่ีปุ่นไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งดี ดงันั้นขอแนะน า อาหารญ่ีปุ่น เพื่อให้เกิด
รสชาติท่ีดี ในการสั่งอาหารญ่ีปุ่นมารับประทาน 
 -คูชิ-อาเหงะ ของทะเลและผกัต่างๆ น ามาเสียบไม ้คลุกแป้ง ไข่ และขนมปังป่น ทอดใหสุ้ก 
  -ฮิ-งาฉิ ขนมกรอบท่ีท าจากขา้วต่างๆ น ้ าตาล และกลูโคส มกัท าใส่พิมพ์ ออกมาเป็นรูป

ต่างๆ 
  -มทัจะ เกียวคุโหระ ชาคุณภาพดีท่ีสุดของญ่ีปุ่น ด่ืมกนัในโอกาสพิเศษ 
  -คาวาริจะ ชาชนิดพิเศษ ใชด่ื้มโอกาสพิเศษ 
  -นามา-งาฉิ ขนมหวาน ท าจากขา้วเหนียว แป้งสาลี วุน้ และถัว่บด ผสมน ้ าตาล เสิร์ฟกบัน ้ า

ชา 
  -เซอิฉุ เหลา้ท่ีไดจ้ากการหมกัขา้ว ลูกแป้ง และน ้า รสหวาน นิยมด่ืมอุ่นๆ 
  -เซนจะ ชาใบอ่อนท่ีมีรส และกล่ินท่ีอ่อนละมุน 
  -โชจู เหลา้ท าจากหลายอยา่ง ด่ืมไดท้ั้งใส่น ้ าแขง็ หรือด่ืมเปล่าๆ หรือ อุ่นให้ร้อน โดยทัว่ไป

นิยมผสมน ้าร้อน หรือใชเ้ป็นเคร่ืองด่ืมคอ็กเทล 
  -คาจิทซุฉุ เหลา้ผลไมท่ี้มีรส และกล่ินชวนด่ืม 
  -โอยาโขะ-ดง้ ไก่ตม้กบัหอมหัวใหญ่ ตีไข่ใส่ลงไป 1 ฟอง เม่ือไข่สุกน ามาราดบนขา้วใน

ชามกระเบ้ืองท่ีมีฝาปิด 
  -ทามาโหงะ-ดง้ คลา้ยๆ กบั โอยาโขะ-ดง้ แต่ไม่มีเน้ือไก่ 
  -อม-ไรสึ ขา้วไข่เจียว 
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  -ซิคิน-ไรสึ ขา้วผดัใส่ไก่ 
  -อม-ไรสึ และชิคิน-ไรสึ ขา้วผดัใส่ไข่ และซอสมะเขือเทศ น ามาห่อในไข่เจียวแผ่นบางๆ 

แต่งหนา้ดว้ยซอยมะเขือเทศ 1-2 หยด 
  -โอคาหย ุขา้วตม้ท่ีเค่ียวจนเป่ือย ใส่ไข่ปรุงรส ดว้ยเกลือ เสิร์ฟกบับว๊ยดอง 
  -โซซุย ขา้วตม้ใส่ปู ผกั และอ่ืนๆ อาทิ ไข่ แครอท เห็ดหอม ไก่ และหวัไซเทา้ 
  -ฮายาชิ-ไรสึ เน้ือววัหั่นบาง กบัหอมหัวใหญ่ ผดักบัเนยปรุงรสด้วยซอสมะเขือเทศ ซีอ้ิว 

และเคร่ืองชูรสอ่ืนๆ ใส่แป้งใหเ้หนียว น ามาราดบนขา้ว แลว้เสิร์ฟ 
  -ฮิยามูหงิ และโชเมง เหมือนอุด้ง แต่เส้นบางกว่า น ามาต้มจนเส้นน่ิม ใส่น ้ าเย็นผึ่งให้

สะเด็ดน ้า รับประทานกบัน ้าซุปเยน็ 
  -โนริมากิ เป็นช่ือเรียก ขา้วห่อสาหร่าย 
  -เทะมากิ เป็นช่ือเรียก สาหร่ายกรวย 
 -กุนกนัมากิ ซูชิท่ีมีสาหร่ายพนัรอบขา้ว 
 

2.8 บทความเร่ือง ความลบัท าไมคนญี่ปุ่ นถึงอายุยืนทีสุ่ดในโลก 
 หลายคนคงทราบกนัดีอยู่แลว้ว่า "ประเทศญี่ปุ่น" เป็นชาติท่ีมีอายุขยัยืนยาวมากท่ีสุดใน
โลก ซ่ึงน่ีถือเป็นการครองแชมป์มากว่า 20 ปี แล้ว โดยมีอายุเฉล่ียเกิน 100 ปี มากกว่า 20,000 คน 
เลยทีเดียว และเม่ือแยกย่อยลงไปในรายละเอียดต่าง ๆ จะพบว่าสุขภาพร่างกายของคนญ่ีปุ่นมี
คอเลสเตอรอลต ่า ไม่ค่อยเป็นโรคอว้นกบัโรคหวัใจ 
 น่ีเองท่ีท าให้ใครต่อใครต่างอยากรู้เคล็ดลบัว่าท าไม "คนญ่ีปุ่นถึงมีสุขภาพท่ีดีได้ กระทัง่
ผูเ้ช่ียวชาญเร่ืองอาหารญ่ีปุ่นชาวองักฤษคนหน่ึง ไดท้  าส ารวจเก่ียวกบัอายุขยัในพื้นท่ีต่าง ๆ ทัว่โลก 
เพื่อเทียบวเิคราะห์ถึงเหตุผล และปัจจยัอนัเก่ียวกบัอายขุยัท่ียนืยาวของคนญ่ีปุ่นวา่" 
 เพราะอะไรคนญีปุ่่ นถึงมีคอเลสเตอรอลต ่า? 
 เพราะอะไรคนญีปุ่่ นถึงมีอตัราการตายจากโรคหัวใจต ่า? 
 และเพราะอะไรสุขภาพของคนญีปุ่่นถึงเป็นแบบนีไ้ด้?  
 กระทัง่พบ "ความลบั" ว่า "อาหารญ่ีปุ่น" คือ ตวัช่วยเสริมสุขภาพคนญ่ีปุ่นให้ไม่มีปัญหา
จากโรคภยัท่ีกล่าวมาได้ทั้ งหมด อาหารท่ีว่า เช่น ปลาดิบ-ซุปมิโซะ-เต้าหู้–สาหร่ายคอมบุ (จาก
น ้ าอุ่น) สาหร่ายโนริ (จากน ้ าเย็น) เป็นตน้ เหล่าน้ีล้วนเป็นอาหารท่ีมีคอเลสเตอรอลต ่า ปราศจาก
ไขมนัอ่ิมตวั มีไอโอดีนและแร่ธาตุสูงมาก อีกทั้งยงัมีอนุมูลเล็ก ๆ ท่ีช่วยเสริมสุขภาพให้ดี ช่วยให้
อาหารอร่อยยิง่ข้ึนดว้ย 
 และเม่ือเจาะจงขอ้มูลลงไปในพื้นท่ีประเทศญ่ีปุ่น ยงัมีส่ิงท่ีน่าสนใจนัน่คือ พบวา่ คนญ่ีปุ่น
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ท่ีอาศัยอยู่บนเกาะโอกินาวา อัตราการเสียชีวิตจากภาวะหัวใจวายเฉียบพลัน โรคมะเร็ง และ
โรคหวัใจ นอ้ยกวา่ส่วนอ่ืนในพื้นท่ีของประเทศญ่ีป่นและประเทศอ่ืน ๆ ทัว่โลก 
 นัน่เพราะ ชาวโอกานาวา มีการบริโภคน ้ าตาล 25% เกลือ 20% และรับประทานผกัเป็น 3 
เท่า รับประทานปลามากกว่าเป็น 2 เท่า โดยเฉพาะปลาทะเลน ้ าลึก ซ่ึงมีโอเมก้า 3 ท่ีส าคัญต่อ
โครงสร้างการท างานของสมอง เสริมสร้างระบบประสาท ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล และไตรเอ
ซิลกลีเซอรอลในพลาสมา ควบคุมระดับไลโปโปรตีน และมีผลต่อการเปล่ียนแปลงหน้า
องคป์ระกอบของเกล็ดเลือด ท่ีช่วยลดความเส่ียงของโรคทางเดินหายใจ โรคไขมนัในเส้นเลือด และ
โรคหวัใจ ทั้งยงัช่วยป้องกนัโรคอลัไซเมอร์ โรคหวัใจ ท่ีช่วยยบัย ั้งเซลลม์ะเร็ง และโรคไขขอ้อกัเสบ
ไดด้ว้ย 
 "อาหารทะเล" จึงเป็นเสมือนยาอายวุฒันะ หรืออาหารวคัซีนท่ีช่วยป้องกนัโรคร้ายต่าง ๆ ซ่ึง
ท าใหช้าวโอกินาวา มีสุขภาพท่ีสมบูรณ์แขง็แรง 
 

2.9 บทความเร่ือง สุขภาพดีด้วยอาหารญี่ปุ่ น 
 ญ่ีปุ่น เป็นประเทศท่ีมีประชากรสุขภาพดีท่ีสุดในโลก คุณเคยสงสัยไหมวา่ท าไม? หรือเป็น
เพราะ อาหารญ่ีปุ่นอยา่งนั้นหรือ? 
 องคก์ารอนามยัโลก (WHO) ระบุวา่ ผูห้ญิงชาวญ่ีปุ่นมีอายุยืนมากท่ีสุดและรักษาสุขภาพดี
ท่ีสุดในโลก นั่นเพราะหลายปีท่ีผ่านมาพวกเธอมักไม่ป่วยเป็นโรคร้ายแรง หรือต้องเข้าออก
โรงพยาบาลบ่อยๆ เม่ือเปรียบ เทียบกบัผูห้ญิงในภูมิภาคอ่ืนพวกเธอมีอตัราการเป็น มะเร็งเตา้นม
และโรคหวัใจต ่า 
 ปัจจยัส าคญัท่ีท าให้คนญ่ีปุ่นมีอายยุืน อยูท่ี่อาหาร การกินและรูปแบบการใชชี้วติ จะสังเกต
ไดว้า่ชาวญ่ีปุ่น นิยมรับประทานปลา เตา้หู้ และผกัเป็นอยา่งมาก โดย เฉพาะพวกผกัใบเขียวท่ีลว้น
แต่มีคุณค่าทางอาหารสูง อาหารญ่ีปุ่นจะไม่ผ่านกระบวนการปรุงแต่งมากมาย แต่จะนิยมรสชาติ
แท้ๆ  ของวตัถุดิบ ท าให้คงประโยชน์ ของอาหารไดดี้ โดยเฉพาะเตา้หู้ท่ีคนญ่ีปุ่นนิยมทาน จะ ช่วย
ลดไขมนั ส่งเสริมการท างานของระบบประสาท ท า ให้ความจ าดีข้ึน และช่วยลดความเส่ียงในการ
เป็นมะเร็ง เตา้นมนอกจากน้ีคนญ่ีปุ่นชอบกินปลามากกว่าเน้ือ อ่ืนๆซ่ึงข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ก็
ยืนยนัวา่ปลาเป็น อาหารท่ีให้โปรตีนและไม่มีผลขา้งเคียงเหมือนเน้ือสัตว ์อ่ืนๆ ทั้งยงัมีส่วนท าให้
อายุยืนอีกดว้ย แมแ้ต่เคร่ืองปรุง รสเผด็สีเขียวอย่างวาซาบิ ก็มีคุณประโยชน์ทางยาหลาย ประการ
เช่นสามารถต่อตา้นการติดเช้ือแบคทีเรีย บางชนิดและยงัสามารถก าจดัพยาธิท่ีอาศยัอยูใ่นปลา ได้
อีกด้วยและเม่ือไม่นานมาน้ียงัมีการศึกษาพบว่า วาซาบิมีฤทธ์ิต่อต้านสารก่อมะเร็งเป็นผลดีต่อ
ผวิหนงั และยงัช่วยป้องกนัเส้นเลือดอุดตนัไดอี้ก 
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 จากการบริโภคอาหารและรูปแบบการใช้ชีวิตของ คนญ่ีปุ่น ท าให้ไดแ้ง่คิดดีๆว่า หากเรา
บริโภคอาหาร และด่ืมเคร่ืองด่ืมท่ีไม่ดีร่างกายของเราก็จะแย่ ไปดว้ยไม่ช้าก็เร็วแต่ถ้าหากเราดูแล
ตวัเอง ดีๆบริโภคแต่ส่ิงท่ีเป็นประโยชน์ เราเอง จะมีความสุขและมีชีวติท่ียนืยาว 
 คนญ่ีปุ่นแนะน าว่าการควบคุมและรู้จักเลือก รับประทานอาหาร สามารถท าให้คุณมี
สุขภาพดีได ้และตอ้งหลีกเล่ียงอาหารท่ีไม่เป็นประโยชน์ดว้ย 

ภาพที ่2.31 ปลาแมคเคอเรล 
ทีม่า : campus.sanook.com, 2557 : ออนไลน์ 

 

 การทานปลา ท าให้เรามีสุขภาพดีและให้ประโยชน์ต่อร่างกายมากกว่าเน้ือสัตวท์ัว่ไปและ 
อาหารญ่ีปุ่นส่วนใหญ่มกัจะใชป้ลาเป็นส่วนประกอบ นกัโภชนาการบอกวา่ ในหน่ึงม้ืออาหารควร
ทานปลาประเภทท่ีมีไขมนัมาก เช่น ปลาแซลมอน ปลาแมคเคอเรล และปลาทูน่าแบบท่ีสดๆ เพราะ
ปลาท่ีมีไขมนัมากจะให้โปรตีน วิตามิน และเกลือแร่ในปริมาณสูง โดยเฉพาะโอเมก้า-3 ท่ีบ ารุง
สมอง ป้องกนัโรคหวัใจ ช่วยใหร่้างกายมีความตา้นทานโรคสูง แต่ขอ้ควรระวงัคือ ปลาท่ีมีไขมนัสูง
มกัจะเก็บสารพิษ อยา่งสารปรอท และสารไดออกซิน มากกวา่ปลาท่ีมีไขมนัต ่า 

ภาพที ่2.32 ซูชิ 
ทีม่า : campus.sanook.com, 2557 : ออนไลน์ 
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 ซูชิ คือ ขา้วป้ันมีหนา้ โดยท่ีขา้วมีส่วนผสมของน ้าส้มสายชู และกินคู่กบัปลา เน้ือ หรือ ของ
คาวชนิดต่างๆ ในประเทศญ่ีปุ่น ซูชิมกัจะหมายถึงอาหารท่ีมีส่วนประกอบของ ซูชิเมะชิ (ขา้วท่ีผสม
น ้าส้มสายชู) และมีหนา้แบบต่างๆ เป็นหนา้ท่ีนิยมไดแ้ก่ ซูชิหนา้ไข่ ชูซิหนา้ปลาแซลมอน ชูซิหนา้
ปูอดั ซูชิหน้ากุ้ง เป็นตน้ ประเภทของซูชิ ท่ีเรารู้จกักนั มี 5 ประเภท คือ นิงิริซูชิ (Nigiri Sushi) มา
กิซูชิ (Maki Sushi) จิราชิซูชิ (Chirashi Sushi) โอชิซูชิ (Oshi Sushi) และ อินะริซูชิ (inari Sushi) 

ภาพที ่2.33 สาหร่าย 
ทีม่า : campus.sanook.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
สาหร่าย เป็นแหล่งของโปรตีนคล้ายเน้ือสัตว์ อาหารญ่ีปุ่นมีเมนูอาหารท่ีใช้สาหร่าย

มากมาย ส่วนอาหารจีนก็เช่นเดียวกนั นอกจากปรุงอาหารแลว้ สมยัน้ียงันิยมน ามาท าเป็นขนมปรุง
รสด้วยซอสถัว่เหลือง น ้ าตาล พริกไทย หรือเคร่ืองปรุงรสต่างๆ สาหร่ายเหล่าน้ีจะเป็นสายพนัธ์ุ 
Porphyra ชาวญ่ีปุ่นเรียกว่า nori คือสาหร่ายสีแดง ส่วนอีกสายพนัธ์ุ คือ สายพนัธ์ุ Laminaria คือ
สาหร่ายสีน ้ าตาล นอกจากน้ีสาหร่ายยงัมีไขมนั แป้ง และน ้ าตาลน้อยมาก ซ่ึงเหมาะกบัผูค้วบคุม
น ้าหนกั หรือผูท่ี้มีไขมนัในเลือด และสาหร่ายยงัให้พลงังานโดยรวมอยูร่ะหวา่ง 382-366 กิโลแคลอ
ร่ีต่อสาหร่าย 100 กรัม 

 
ภาพที ่ 2.34 ซุปมิโซ 

ทีม่า : campus.sanook.com, 2557 : ออนไลน์ 



53 

 มิ โซะ เป็นส่วนประกอบของอาหารหลากหลายชนิดในอาหารญ่ีปุ่น ซ่ึงไดม้าจากการแปร
รูปอยา่งหน่ึงของถัว่เหลืองโดยใชว้ธีิการหมกั มีคุณค่าทางโภชนาการและโปรตีนสูง มีรสชาติคลา้ย
สารสกดัจากเน้ือสัตว ์จึงใช้เป็นเคร่ืองปรุงอาหารส าหรับคนท่ีหลีกเล่ียงเน้ือสัตวเ์ป็นอยา่งดี เหมาะ
ส าหรับคนทานเจ ชาวญ่ีปุ่นมกัน ามิโซะมาท าซุปเพราะมิโซะอุดมไปดว้ยกรดอะมิโนท่ีร่างกายตอ้ง 
การถึง 17 ชนิด ซ่ึงมีประโยชน์ต่อร่างกายและไม่ก่อให้เกิดอนัตรายแต่อยา่งใด ซ่ึงนอกจากจะท าให้
อาหารไดร้สชาติดีข้ึนแลว้ ยงัเป็นการเพิ่มโปรตีนในอาหารอีกดว้ย 

ภาพที ่2.35 ชาเขียว 
ทีม่า : campus.sanook.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 ชาเขียวเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีชาวญ่ีปุ่นมกันิยมด่ืม มีประโยชน์ต่อร่างกายมากเช่นกนั และอาจจะ
มากกว่าท่ีคุณคิด ชาเขียวได้รับการยกย่องว่าเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีสรรพคุณเป็นยาบ าบดัมายาวนาน 
โดยเฉพาะคุณสมบติัท่ีโดดเด่นของชาเขียวก็คือการช่วยลา้งพิษออกจากร่างกายไดลึ้กถึงระดบัเซลล์
เลยทีเดียว นอกจากน้ี ชาเขียวยงัช่วยลดคลอเรสเตอรอล LDL และเพิ่ม HDL ซ่ึงเป็นไขมนัท่ีดี จึง
ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคไขมนัอุดตนัหลอดเลือดได ้และยงัเป็นผลดีต่อหวัใจและสมองเรา
ดว้ย 

 
ภาพที ่2.36 เตา้หู้ 

ทีม่า : campus.sanook.com, 2557 : ออนไลน์ 
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 เต้าหู้ เป็นผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง ให้คุณค่าทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะโปรตีนซ่ึงมี
มากกว่าเน้ือสัตวบ์างชนิดถึง 2 เท่าในปริมาณท่ีเท่ากนั และยงัมีราคาถูกอีกดว้ย ถัว่เหลืองซ่ึงน ามา
ผลิตเป็นเตา้หู้ยงัมีเลซิติน ซ่ึงมีผลในการลดไขมนัและช่วยส่งเสริมการท างานของระบบประสาทท่ี
เก่ียวกบัความ ทรงจ า รวมทั้งฮอร์โมนจากพืชท่ีเรียกวา่ ไฟโตเอสโทรเจน ท่ีมีการวิจยัพบวา่มีผลใน
การป้องกนัมะเร็งและมีผลดีต่อผูห้ญิงวยัทองคือช่วยชะลอภาวะหมดประจ าเดือนและลดความเส่ียง
ในการเป็นมะเร็งเตา้นม 

 
ภาพที ่2.37 เห็ดหอม 

ทีม่า : campus.sanook.com, 2557 : ออนไลน์ 
 

 เห็ดหอม คือ ส่วนประกอบพื้นฐานของการปรุงอาหารแบบญ่ีปุ่น เห็ดหอมเป็นเห็ดท่ีมี
รสชาติดี กล่ินหอม และมีสรรพคุณในทางยาหลายประการ เช่น ช่วยลดไขมนัในเลือด ต่อตา้นโรค
ร้ายจากเช้ือไวรัสบางชนิด รักษาอาการหวดัได ้ป้องกนัการเติบโตของเน้ือร้าย ตา้นพิษงู ป้องกนัโรค
หลอดเลือดหัวใจตีบ โรคมะเร็ง เห็ดหอมมีกรดอะมิโนช่ือ eritadenine ช่วยให้ไตย่อยคลอ
เรสเตอรอลไดดี้ มีสารเลนติแนน (Lentinan) ช่วยกระตุน้การท างานของเซลล์ในระบบภูมิคุม้กนัให้
มีประสิทธิภาพ เพื่อต่อสู้กับเซลล์เน้ืองอกต่างๆ เลนติเนนยงัช่วยรักษาโรคไวรัสตับอกัเสบบี 
(Hepatitis B) ไดด้ว้ย 

 
ภาพที ่2.38 โซบะ 

ทีม่า : campus.sanook.com, 2557 : ออนไลน์ 
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 โซบะท ามาจากแป้งสาลี น ามาปรุงอาหารไดส้ะดวกและรวดเร็ว โดยทัว่ไปจะเสิร์ฟพร้อม
วาซาบิ และสาหร่ายโนริ หากเสิร์ฟแบบเยน็บนถาดไมไ้ผ่จะเรียกว่า ซารุโซบะ ซ่ึงเป็นอาหารยอด
นิยมในฤดูร้อน หากเสิร์ฟ์แบบร้อน จะมีโซบะหน้าต่างๆให้คุณไดเ้ลือกรับประทาน เช่น เทมปุระ
โซบะ เป็นตน้ โซบะเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรตท่ีดีเยี่ยมพอๆ กบัก๋วยเต๋ียว สปาเกตต้ี มกักะโรนี และ
โรตี ซ่ึงคุณสามารถรับประทานไดบ้่อยๆ โดยไม่ตอ้งกงัวลวา่จะอว้น โซบะยงัมีสารชนิดหน่ึงช่ือรู
ติน มีสรรพคุณช่วยใหห้ลอดเลือดแขง็แรงและยดืหยุน่ดี ช่วยแกปั้ญหาความดนัโลหิตสูงได ้
 

2.10 10ประเด็นทีเ่อือ้ให้ธุรกจิอาหารญี่ปุ่ นประสบความส าเร็จในประเทศไทย 
 ปฏิเสธไม่ได้เลยว่าอาหารต่างประเทศท่ีได้รับความนิยมมากท่ีสุดในประเทศไทยคือ 
“อาหารญ่ีปุ่น” ซ่ึงอยูใ่นเมืองไทยมากกวา่ 30 ปี ครอบคลุมทุกระดบัตั้งแต่ห้างหรูจนถึงซูชิขา้งถนน 
โดยมีอตัราการเติบโตของตลาดอย่างต่อเน่ืองปีละ 15% ซ่ึงปัจจยัท่ีเอ้ือให้ธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่น
ประสบความส าเร็จมีดงัต่อไปน้ี 
 1.คนไทยเช่ือวา่อาหารญ่ีปุ่นคือ “Health Food” แมย้งัไม่สามารถสรุปไดอ้ยา่งแน่ชดั แต่จาก
ขอ้มูลท่ีเราทราบกนัดีวา่คนญ่ีปุ่นนั้นมีอายเุฉล่ียยนืยาวกวา่คนในหลายร้อยประเทศ 
 2.ไลฟ์สไตลข์องผูบ้ริโภคถูกวฒันธรรม ญ่ีปุ่นนั้นเขา้มาแทรกซึมวฒันธรรมของเราอยา่งไม่
รู้ตวั ผา่นทางสินคา้ IT, การ์ตูน, ละคร ท าให้คนไทยนั้นเกิดความรู้สึกผูกพนัในความเป็นญ่ีปุ่นและ
พร้อมจะทานอาหารญ่ีปุ่นไดไ้ม่ยาก 
 3.ราคาถูกลง ดว้ยการแข่งขนัท่ีดุเดือดข้ึน ท าให้ราคาของอาหารญ่ีปุ่นนั้นมีราคาถูกลง จาก
แต่เดิมนั้นเมนูอาหารญ่ีปุ่นจะมีราคาท่ีสูงมาก 
 4.Perception คนไทยมีความรู้สึกว่าการเข้ามาใช้บริการในร้านอาหารญ่ีปุ่นเป็นตัวช่วย
สะทอ้นถึงการเป็นคนท่ีมีรสนิยม และบ่งบอกถึงสถานะทางสังคมของผูใ้ชบ้ริการ 
 5.ทุกร้านมีเมนูหลากหลาย ซ่ึงสอดคลอ้งกบัพฤติกรรมคนไทยท่ีช่ืนชอบทานขา้วและการมี
กบัขา้วหลายจานในเวลาเดียวกนั 
 6.การโฆษณา Big Brand ในตลาดต่างทุ่มงบโฆษณาผ่านส่ือระดับ Mass พร้อมกับการ
กระจายสาขาอย่างรวดเร็วเพื่อกระตุน้ตลาด รวมไปถึงการสร้าง Category Killer รูปแบบการทาน
อาหารญ่ีปุ่นท่ีมีความเฉพาะทางมากข้ึน 
 7.ท าเล ท่ีตั้ ง ร้าน  การขยายตัวของห้ างสรรพสินค้าท่ีตามพฤติกรรมการชอบเดิน
หา้งสรรพสินคา้ของผูบ้ริโภค เอ้ือประโยชน์ต่อการเติบโตของร้านอาหารญ่ีปุ่นเป็นอยา่งมาก เพราะ
ท าใหส้ามารถเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้ไดง่้ายข้ึน 
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 8.รัฐบาล รัฐบาลญ่ีปุ่นนอกจากจะช่วยเหลือลดภาษีน าเข้าวตัถุดิบแล้ว ยงัอ านวยความ
สะดวกใหแ้ก่บริษทัต่างๆ ในเร่ืองการซ้ือแฟรนไชนส์ร้านอาหารญ่ีปุ่นไปยงัประเทศต่างๆ 
 9.การพัฒนาเมนูอาหาร ทีม R&D ของบรรดาเหล่า Big Player ต่างครีเอทเมนูใหม่ๆ ท่ี
ไม่ใช่เมนูดั้งเดิมท่ีมีขายในประเทศญ่ีปุ่น ท าใหผู้บ้ริโภคไม่รู้สึกเบ่ือและอยากทดลองทาน 
 10.ลูกคา้กลุ่มใหม่มากข้ึน จากราคาของอาหารญ่ีปุ่นท่ีลดลง ท าให้ความสามารถในการ
เขา้ถึงของกลุ่มท่ีมีรายไดน้อ้ยลงมามีโอกาสในการเขา้ถึงมากข้ึน 
 

2.11 ข้อมูลร้านอาหารญี่ปุ่ น(สัญชาติไทย)และ(สัญชาติญี่ปุ่ น) ในประเทศไทย 
 ร้าานอาหารญีปุ่่น (สัญชาติไทย) ในประเทศไทย 
 1.ร้านอาหารญ่ีปุ่น ฟูจิ (FUJI Japanese Restaurant) 

ภาพที ่2.39 FUJI Japanese Restaurant's Logo 
ทีม่า : www.fuji.co.th, 2557 : ออนไลน์ 

 
 จากรากฐานอนัมัน่คง ธุรกิจของฟูจิกรุ๊ปไดรั้บการพฒันาจนเติบใหญ่เร่ือยมา เราไม่ไดเ้ป็น
เพียงแค่ผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีประสบความส าเร็จทั้งในประเทศไทยและประเทศญ่ีปุ่นเพียง
เท่านั้น หากเรายงัมีธุรกิจอ่ืนๆ อนัเป็นบริษทัยอ่ยต่างๆ ท่ีมีความเช่ียวชาญเฉพาะดา้น เพื่อร่วมพฒันา
ธุรกิจดั้งเดิมใหดี้และสมบูรณ์ยิง่ข้ึน 
 บริษทัยอ่ยของเราแบ่งเป็นบริษทัผูผ้ลิตอาหารและเคร่ืองด่ืมภายใตแ้บรนด์ Fuji, บริษทัรับ
บริหารเก่ียวกบังานระบบไอที, บริษทัรับตกแต่งภายในรวมไปถึงบริษทัรับวางแผนโฆษณาและ
การตลาด 
 เอกลกัษณ์เฉพาะตวัของบริษทัยอ่ยทั้งหลายเหล่าน้ี ช่วยให้เรามีศกัยภาพในการแข่งขนักบั
ตลาดโลกไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพยิง่ข้ึน 
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ภาพที ่2.40 ภาพขอ้ความวสิัยทศัน์ของ Kenji Tanaka 
ทีม่า : www.fuji.co.th, 2557 : ออนไลน์ 

 
 Vision  
 เราเป็นผูเ้ช่ียวชาญด้านการร้านอาหารท่ีมีคุณภาพโดยค านึงถึงลูกคา้เป็นหลกั เราตั้งราคา
มาตรฐานไวเ้พื่อให้ เข้ากับวิถีการใช้ชีวิตของลูกค้าผู ้ทันสมัย นอกจากจะมีรายการอาหารท่ี
หลากหลายแล้ว เรายงัเน้นเร่ืองของการจัดการท่ีมีประสิทธิภาพเพื่อให้แน่ใจว่าระบบการเงิน
หมุนเวยีนของบริษทันั้นเป็นไปอยา่งราบร่ืนเสมอ นโยบายของฟูจิ กรุ๊ปคือ ไม่กูเ้งินจากธนาคารเพื่อ
มาใชใ้นการลงทุน เราเลือกใชว้ธีิคือขยายกิจการอยา่งต่อเน่ือง หากเป็นไปอยา่งมัน่คง   

 
 
 
Organization Chart of Fuji Group 

ภาพที ่2.41 ภาพOrganization Chart of Fuji Group 
ทีม่า : www.fuji.co.th, 2557 : ออนไลน์ 
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 Top Power 
 ถึงแมว้า่ฟูจิกรุ๊ปด าเนินการดา้นร้านอาหารเป็นธุรกิจหลกั แต่เรายงัมีหน่วยธุรกิจยอ่ยเพื่อให้
การด าเนินการทั้งหมดนั้นเป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด 

ภาพที ่2.42 ภาพแสดงสัดส่วนการด าเนินธุรกิจของFuji 
ทีม่า : www.fuji.co.th, 2557 : ออนไลน์ 

 
 Top Ideas 
 ท่ีฟูจิกรุ๊ป เรามีความพยายามอยา่งไม่หยุดน่ิงท่ีจะสร้างนิสัยการบริโภคท่ีดีให้กบัลูกคา้ทั้ง
ในเมืองไทยและต่างประเทศ เพราะฉะนั้นเราจึงพยายามสรรหาแนวทางใหม่ๆ เพื่อตอกย  ้าในส่วนน้ี 
 Top Quality 
 ระบบการจดัซ้ือของเรานั้นเนน้ท่ีคุณภาพและประสิทธิภาพในการบริหารค่าใชจ่้ายผา่นการ
พฒันาซอฟท์แวร์ท่ีมีประสิทธิผลบวกกบัประสบการณ์จริงถึงสามทศวรรษในการบริหารธุรกิจ
ร้านอาหาร เราสามารถจดัหาวตัถุดิบคุณภาพดีในราคาถูกท่ีสุดจากแหล่งท่ีเราพอใจ มีการสั่งซ้ือ
สินคา้ล่วงหน้าเพียงหน่ึงวนั เพื่อให้แน่ใจว่าเราจะไดส่ิ้งท่ีสดใหม่ เน่ืองจากอาหารดิบนั้นเป็นส่ิงท่ี
ส าคญัท่ีสุดของร้านเรา นอกจากน้ีเรายงัคดัสรรวตัถุดิบคุณภาพสูงจากทัว่โลกเพื่อใหไ้ดม้าซ่ึงรสชาติ
อนัยอดเยีย่มและมีความปลอดภยัสูงในการบริโภค 
 ทั้งน้ีการควบคุมคุณภาพคือหลกัในการจดัการระบบของเราซ่ึงเร่ิมตั้งแต่การสั่งซ้ือไปจนถึง
การปรุงรส เรามีการกวดขนัท่ีเขม้งวดเพื่อการันตีถึงความสดใหม่และความสะอาดของอาหาร ท่ี
ส าคญัคืออาหารจะตอ้งมีมาตรฐานรสชาติเหมือนเดิมทุกวนัและเหมือนกนัทุกสาขา 
 ดงันั้นเราจึงมีระบบจดัส่งท่ีเร่ิมตน้จากโกดงัใหญ่เพื่อส่งวตัถุดิบไปยงัร้านอาหารในเครือทุก
สาขาอย่างพอดีซ่ึงระบบน้ีท าให้เราสามารถรักษาคุณภาพของอาหารอย่างคงท่ี อีกทั้งยงัสามารถ
ประหยดัต้นทุนค่าขนส่งได้ดีอีกด้วย โดยวตัถุดิบเหล่าน้ีจะถูกน าส่งไปยงัสาขาร้านอาหารใน
กรุงเทพทุกวนั และนอกกรุงเทพสองคร้ังต่อสัปดาห์  
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Warehousing 
 โกดงัของเราแบ่งพื้นท่ีออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
 1.พื้นท่ีทั่วไป ส าหรับเก็บของแห้งเช่น เคร่ืองปรุงต่างๆ ขวดเคร่ืองด่ืม รวมไปถึงตู้เก็บ
วตัถุดิบทัว่ไป และเคร่ืองครัว 
  2.Chill Room หอ้งควบคุมอุณหภูมิ เพื่อคงความสดใหม่และสภาพดั้งเดิมของวตัถุดิบใหค้ง

อยูอ่ยา่งสมบูรณ์ 
 3.Freezer ส าหรับเก็บเน้ือต่างๆ  
 Accounting 
 ส่วนระบบบญัชีของเรานั้นได้มาตรฐาน Thai accounting standard ระบบการเงินและการ
บญัชีของเราถูกตรวจสอบโดยผูต้รวจสอบท่ีมีใบอนุญาต ใบเสร็จทุกใบจากร้านอาหารทุกสาขาจะ
ถูกจดัส่งไปยงัฝ่ายตรวจสอบภายในเพื่อป้องกนัความผิดพลาดและเขา้ใจผิดก่อนจะถูกส่งต่อไปยงั
ฝ่ายบญัชีเพื่อท าการจดัเก็บ วิธีน้ีจะช่วยแจกแจงขอ้มูลทางการเงินและจดัเตรียมแถลงการณ์ไดอ้ยา่ง
ถูกตอ้งตามกฎหมาย 
 Training  
 Fuji Group Training Center ตั้ งอยู่บนตึกสามชั้น ในบริเวณใกล้เคียงกับโกดัง เรามีการ
ฝึกอบรม 2 ส่วนดว้ยกนัคือ 
 1.ฝ่ายฝึกอบรมดา้นบริการใหแ้ก่ใหแ้ก่พนกังาน 
 บริเวณน้ีจะประกอบไปดว้ยห้องสัมมนาขนาดใหญ่ท่ีสามารถจุคนไดม้ากถึง 500 คน ท่ีฟูจิ
กรุ๊ป การบริการคือหัวใจหลักของเรา เพราะฉะนั้นพนักงานแต่ละคนจึงถูกฝึกมาอย่างดีเพื่อให้
บริการอนัยอดเยี่ยมแก่ลูกคา้ พวกเขาไดรั้บการฝึกฝนในการสร้างให้มีบุคลิกภาพท่ีแจ่มใสและมี
พฤติกรรมท่ีเหมาะสม รวมไปถึงความสามารถในการรับผดิชอบในหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายไดเ้ป็น
อย่างดี ทั้งน้ีหลกัสูตรการอบรมทั้งทางดา้นทฤษฎีและปฏิบติัของเรานั้นถูกคิดคน้และด าเนินการ
โดยผูเ้ช่ียวชาญโดยเฉพาะ 
 2.ฝ่ายฝึกอบรมพอ่ครัว 
 พอ่ครัวของเราเขา้คอร์สฝึกอบรมในห้องฝึกอบรมท่ีจ าลองมาจากหอ้งครัวในร้านอาหารฟูจิ 
เรามีจอพลาสมาขนาดใหญ่ถึง 4 จอเพื่อใช้เป็นส่ือการสอน โดยผูส้อนคืออาจารย์ผูเ้ช่ียวชาญจาก
ประเทศญ่ีปุ่นท่ีมีประสบการณ์ดา้นการท าอาหารมากว่า 30 ปี นอกจากน้ีเรายงัมีหัวหน้าพ่อครัวท่ี
คอยประจ าตามสาขาต่างๆ อีกดว้ย หอ้งน้ีสามารถจุคนไดถึ้ง 100 คนในการอบรมหน่ึงคร้ัง 
 ท่ีร้านอาหารฟูจิ เรามีนโยบายในการจดัสรรพ่อครัวตามจ านวนท่ีเหมาะสม เราคดัเลือกพ่อ
ครัวท่ีฉลาด มีความรับผิดชอบ ซ่ึงนอกจากจะท างานอยา่งมีประสิทธิแลว้ยงัมีมารยาทท่ีดี พวกเขา
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ถูกฝึกให้รู้จกัการท างานเป็นทีมร่วมกบัเพื่อนผูฝึ้กอบรมดว้ยกนั เพื่อสร้างสรรคร์สชาติอาหารตาม
มาตรฐานท่ีเราได้ก าหนดไว ้นอกจากน้ี เรายงัมัน่ใจว่าพวกเขาจะสามารถรับผิดชอบระบบการ
จดัการในห้องครัวทั้งหมดได้ ไม่ว่าจะเป็นการใช้อุปกรณ์ต่างๆอย่างช านาญตลอดทั้งการเลือกใช้
วตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ รวมไปถึงเทคนิคการท าอาหารและการตกแต่งอาหาร 
 คอร์สอบรมพอ่ครัวน้ีแบ่งหมวดออกเป็น 3 หมวดข้ึนอยูก่บัหนา้ท่ีของแต่ละคนไดแ้ก่ 
 1.ฝ่าย Hot Kitchen แบ่งเป็น 5 ส่วนคือ 
  Agemono: ส่วนส าหรับอาหารจ าพวกของทอด 
   Nimoni : ส่วนส าหรับอาหารน่ึง ตม้ อาหารร้อนรวมไปถึงซุปและซอสต่างๆ 
   Yakimono : ส่วนส าหรับอาหารป้ิงยา่ง 
   Tempura : ส่วนส าหรับอาหารจ าพวกเทมปุระ 
  Bento & Salad: ดูแลในส่วนของสลดัและเบนโตะเซ็ท 
 2.Sushi Kitchen ครัวน้ีจะดูแลในส่วนของการเตรียมซูชิ ซาชิมิและมากิต่างๆ เราจะใช้พ่อ
ครัวท่ีถนดัขวาเท่านั้น 
 3.Teppan Kitchen ส่วนน้ีดูแลเร่ืองการเตรียมอาหารประเภทสเต็กและอาหารจานหลัก 
จ าพวกเน้ือทั้งหลายและอาหารทั้งหมดจะปรุงบน Teppan Pan เท่านั้น 
 Research and Development (R&D) 
 ในส่วนของบริษัทวิจยันั้ น เราแบ่งหน้าท่ีรับผิดชอบออกเป็นสองส่วน คือส่วนธุรกิจ
ร้านอาหารและส่วนของเคร่ืองด่ืม 
 1.ธุรกิจร้านอาหาร 
 เรามีการตรวจสอบความพึงพอใจของลูกคา้อยูอ่ยา่งต่อเน่ือง เพื่อรักษามาตรฐานของรสชาติ 
ความสดใหม่ ความสะอาดและการบริการ เพื่อท่ีจะท าให้เราสามารถสร้างจุดแข็งและเล็งเห็นถึง
จุดอ่อนขององคก์รเพื่อการพฒันาต่อไปในอนาคต 
 เรามีพ่อครัวผูมี้ประสบการณ์ท่ีจะสร้างสรรค์เมนูใหม่ๆ เพื่อให้เข้ากับลูกค้าคนไทย ใน
ขณะเดียวกนัก็ยืนหยดัในรสชาติดั้งเดิมแบบญ่ีปุ่น ทั้งน้ีเพื่อสร้างสรรคเ์ทรนด์ใหม่ของอาหารท่ีเป็น
การผสมผสานอยา่งลงตวัระหวา่งความเป็นไทยและความเป็นญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิม 
 ทุกๆ หน่ึงปีคร่ึง ร้านอาหารฟูจิจะเปล่ียนแปลงรายการอาหารประมาณ 20% ของเมนู
ทั้งหมด ขณะท่ีรายการอาหาร 50% ของเมนูหลักจะถูกเปล่ียนทุก 3 ปี เพื่อท่ีจะท าให้เกิดความ
หลากหลายและมีการอพัเดทในส่ิงท่ีลูกคา้ตอ้งการอยูเ่สมอ 
 2.เคร่ืองด่ืมและเคร่ืองปรุง 
 แผนก R&D ของเรามีผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารท่ีมีประสบการณ์มาก ซ่ึงพวกเขาเหล่านั้นเป็น
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ผูท่ี้มีบทบาทส าคญัในการช่วยผลิตอาหารคุณภาพท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการไปจนถึงการควบคุม
คุณภาพของรสชาติเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองปรุงต่างๆ 
 Top Flavor 
 Thailand  
 ด้วยสภาพสังคมกับวิถีชีวิตท่ีเปล่ียนไปและทันสมัยข้ึน ท าให้คนไทยใช้เวลาในการ
ท าอาหารนอ้ยลงกวา่เดิม แต่นัน่ไม่ไดห้มายความวา่พวกเขาจะเลือกบริโภคแต่ฟาสตฟู๊์ดและอาหาร
ส าเร็จรูป ดงันั้น เราจึงไดว้างแผนโครงการในอนาคตเพื่อตอบสนองความตอ้งการน้ี 
 Overseas 
 ขอ้มูลท่ีได้จากการวิเคราะห์ตลาดเอเชีย เราพบว่าร้านอาหารญ่ีปุ่นและผลิตภณัฑ์อาหาร
ญ่ีปุ่นนั้นมีการเจริญเติบโตอยา่งต่อเน่ืองโดยเฉพาะอยา่งยิ่งในช่วงเวลาท่ีประชากรโลกเพิ่มข้ึนและ
ช่วงระบบเศรษฐกิจเฟ่ืองฟู ดงันั้นเราจึงมีแผนการสร้างโอกาสทางธุรกิจจากจุดนั้นคือ 
 Fuji Japanese Restaurants 
 ร้านอาหารญ่ีปุ่นฟูจินั้นประสบความส าเร็จอยา่งสูงในประเทศไทย นัน่หมายความวา่ธุรกิจ
ร้านอาหารฟูจินั้นมีแนวโนม้ท่ีจะประสบความส าเร็จในประเทศอ่ืนๆ เช่นกนัจุดเด่นของเราคือคอน
เซ็ปต์ท่ีเก๋ไก๋ การตกแต่งร้านท่ีดูสบาย เป็นกนัเองและท่ีส าคญัท่ีสุดคือรสชาติอาหารอนัโอชะบน
พื้นฐานราคาท่ีเหมาะสม ทั้งหมดน้ีคือส่ิงท่ีท าใหเ้รามัน่ใจไดว้า่เราจะไดรั้บการตอบรับอยา่งดีจากทั้ง
ในประเทศไทยและประเทศอ่ืนๆในทวปีเอเชียเช่นกนั 
 Export of Products 
 ตอนท่ีริเร่ิมโครงการร้านอาหารฟูจินั้น ส่ิงท่ีเราค านึงถึงมากท่ีสุดคือคุณภาพของผลิตภณัฑ์
ต่างๆ รวมไปถึงเคร่ืองปรุงอย่างซอสญ่ีปุ่น น ้ าสลดัญ่ีปุ่นรวมไปถึงน ้ าชาเขียวแทท้ั้งแบบขวดและ
แบบซอง เราจึงน าเขา้วตัถุดิบและส่วนผสมทั้งหมดจากประเทศญ่ีปุ่นโดยตรง 
 ปัจจุบนั เม่ือภตัตาคารฯ ไดข้ยายสาขามากข้ึนทั้งในประเทศและต่างประเทศ เพื่อควบคุม
คุณภาพและรสชาติอาหารให้ได้มาตรฐานเท่ากันทุกสาขา เคร่ืองปรุงท่ีใช้ในปัจจุบนั ไม่ว่าจะ
เป็นโชยุหรือซอสเทริยากิต่าง ๆ ทางภตัตาคาร ฯ จึงปรับมาใช้วตัถุดิบท่ีผลิตในประเทศไทย ผ่าน
การแปรรูป ปรุงแต่งรสชาติและผลิตโดยผูเ้ช่ียวชาญชาวญ่ีปุ่น ณ. โรงงานผลิตของแบรนด์ จาก
ญ่ีปุ่นท่ีตั้งอยูใ่นประเทศไทย 
 เพราะฉะนั้นลูกคา้ฟูจิจึงมัน่ใจไดว้า่เม่ือเขา้มารับประทานอาหาร พวกเขาจะไดล้ิ้มรสอาหาร
รสชาติเยี่ยมและมีคุณค่าทางโภชนาการในแบบญ่ีปุ่นแท้ๆมาตรฐานเดียวกับร้านอาหารฟูจิใน
ประเทศไทย ร้านอาหารญ่ีปุ่นฟูจิสร้างรากฐานในตลาดร้านอาหารในประเทศไทยด้วยรสชาติ
อาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิม เมนูของเราถูกสร้างสรรค์โดยพ่อครัวผูช้  านาญและมีความเช่ียวชาญเร่ือง
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อาหารญ่ีปุ่น เราจึงได้รายการอาหารท่ีความหลากหลายและน่าดึงดูดใจ ขณะเดียวกนัก็ตั้งอยู่บน
พื้นฐานราคาท่ีเหมาะสมกบัประเป๋าของผูบ้ริโภค 
 การตกแต่งภายในร้านนั้นเป็นอีกหน่ึงปัจจยัท่ีเราให้ความส าคญั เราออกแบบร้านอาหาร
เพื่อให้ดูมีสไตล์และน่าดึงดูด เม่ือเขา้มาในร้านจะไดบ้รรยากาศกล่ินอายความเป็นญ่ีปุ่น โดยเราใช้
ไมไ้ผม่าเป็นสัญลกัษณ์ของร้าน 
  
 2 ร้านอาหารญ่ีปุ่น เซน (ZEN Japanese Restaurant) 

ภาพที ่2.43 ZEN Japanese Restaurant's Logo 
ทีม่า : www.zenjapaneserestaurant.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 ร้านอาหารญ่ีปุ่น ZEN น่าจะเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีโด่งดงัติดอนัดบั TOP 3 ของไทย และ
เป็นคู่แข่งโดยตรงของ FUJI ซ่ึงเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบไม่บุฟเฟต์ท่ีมีสาขาและมีฐานลูกคา้มาก
ท่ีสุดของไทยในปัจจุบัน เวลาท่ีทาน ZEN จึงมักจะนึกเอาไปเปรียบเทียบกับ FUJI ซ่ึงมีเมนูท่ี
คลา้ยกนัและมีราคาค่อนขา้งใกลเ้คียงกนั มีกลุ่มเป้าหมายท่ีคลา้ยกนัคือกลุ่มครอบครัว แถมทั้งสอง
ร้านยงัมีสาขาอยู่ในห้างพอๆ กันด้วย แต่เอาเข้าจริงลึกๆ แล้ว ZEN ก็มีจุดเด่นท่ีแตกต่างจาก
ร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยร้านอ่ืนๆ อยูพ่อสมควรเช่นกนั 
 ZEN เป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีถา้จะให้พูดตามตรงน่าจะเป็นอาหารญ่ีปุ่นประยุกต์ท่ีมีการจดั
แต่งร้านสไตล์ญ่ีปุ่น-อเมริกนั ต่างจากร้านอาหารญ่ีปุ่นอ่ืนๆ ท่ีมกัจะตกแต่งร้านอาหารญ่ีปุ่นสไตล์
โบราณเน้นบรรยากาศแบบคลาสสิค แต่ ZEN เลือกท่ีจะใช้โทนสีส้มและการจดัแต่งร้านสไตล์
ทันสมัยผสมผสานกับวฒันธรรมญ่ีปุ่นดั้ งเดิม ท าให้บรรยาการร้านดูสว่างสดใส โปร่งสบาย 
ในขณะท่ีอาหารก็มีให้เลือกเสิร์พตั้งแต่อาหารญ่ีปุ่นสไตล์ดั้ งเดิม ประเภทซูชิ ปลาดิบ ไปจนถึง
อาหารวา่ง อาหารจานเดียว และอาหารสไตล์ญ่ีปุ่นประยุกต์ ซ่ึง ZEN มีความโดดเด่นในเร่ืองความ
หลากหลายของเมนูอาหารท่ีมีให้เลือกอยา่งมากมาย และมีระดบัราคาท่ีแตกต่างกนัตั้งแต่ราคาหลกั
สิบไปจนถึงหลกัพนั แต่ส่วนใหญ่จะอยู่ในระดบั 200-300 บาทข้ึนไป ซ่ึงน่ีคือความแตกต่างจาก 
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ZEN BUFFET ท่ีชดัเจน เพราะแค่ปลาดิบแซลม่อนจานเดียว ราคาก็แพงกว่าสามร้อยแลว้ ซ่ึงหาก
พูดตามตรงแลว้ เมนูส่วนใหญ่ของท่ีน่ีลว้นแต่แพงกวา่ ZEN BUFFET (399 บาท รวมเคร่ืองด่ืม และ
ไม่มีชาร์ต) ดังนั้ นจะไปคาดหวงัให้อาหารในไลน์ ZEN BUFFET มีคุณภาพดีเท่ากับ ZEN คง
เป็นไปไม่ได ้
 อาหารในร้าน ZEN จะมีดว้ยกนัสองเล่มหลกั คืออาหารปรกติในเมนูเล่มหนา ซ่ึงเป็นเมนู
หลกัท่ีมีการจดัแบ่งหนา้เมนูตามประเภทอาหารและชนิดปลาต่างๆ เช่น เมนูหนา้แซลม่อนก็จะมีแต่
รายการอาหารท่ีท าจากแซลม่อน หรือเมนูหน้าโอโทโร่(เน้ือส่วนใตท้อ้งของปลาทูน่าครีบน ้ าเงิน)ก็
จะมีแต่อาหารท่ีท าจากโอโทโร่ เป็นต้น ส่วนเมนูเล่มบางจะเป็นเมนูอาหารเซ็ท ซ่ึงในเซ็ทจะ
ประกอบดว้ยอาหารจานหลกั ซุปมิโซะและกิมจิถว้ยนอ้ยๆ ซ่ึงส่วนใหญ่ถา้ไม่อยากทานอะไรท่ีมนั
พิเศษจริงๆ ก็มกัจะสั่งในเซ็ทน่ี สะดวกและง่าย ส่วนใหญ่ก็จะเป็นพวกซูชิเซ็ทหนา้ต่างๆ เป็นหลกั 
อาหารท่ีน่ีจะเป็นแบบญ่ีปุ่นประยุกต์ จึงมีวตัถุดิบท่ีแปลกและหลากหลายกว่าร้านซูชิสไตล์เอโดะ 
อาทิเช่น ปูอดัซ่ึงจะเป็นตวัยืนพื้นในเมนูเซ็ทราคาถูกแทบจะทุก หรืออโวคาโดท่ี้เป็นวตัถุดิบยอด
นิยมของซูชิต ารับอเมริกนัท่ีชาวตะวนัตกช่ืนชอบมาก ซ่ึงซูชิของท่ีน่ีใชว้ตัถุดิบท่ีค่อนขา้งมีคุณภาพ
สมกบัราคา และมีการเก็บรายละเอียดงานค่อนขา้งดี อาทิ การตกแต่งอาหารท่ีดูประณีตและเอาใจ
ใส่ ปลาดิบช้ินหนาสะใจไม่มีเหนียม หรือการเอาใจใส่เร่ืองเล็กนอ้ยอยา่งการเสิร์พปลาดิบ (ซาซิมิ) 
ในชามน ้ าแข็งเพื่อรักษาความสดใหม่ก็เหมาะกบัประเทศเมืองร้อนแบบไทยแมอ้าจจะเสียรสชาติต
วามเป็นตน้ต ารับไปบา้งก็ตามที 

 เมนูอาหารของท่ีน่ี จะมีการให้ขอ้มูลของอาหารไวค้่อนขา้งละเอียด ว่าท าจากอะไรและมี
สรรพคุณอยา่งไร ซ่ึงช่วยให้สามารถเลือกสั่งอาหารไดง่้ายข้ึน และสะดวกใจส าหรับคนท่ีไม่คุน้ชิน
กบัอาหารญ่ีปุ่น อาทิญาติผูใ้หญ่ท่ีมีอายุท่ีไม่คุ ้นเคยกับช่ืออาหารท่ีเป็นภาษาญ่ีปุ่นก็สามารถสั่ง
อาหารได้ อีกทั้งยงัมีเมนูอ่ืนๆ ท่ีน่าสนใจอาทิพวกเมนูของทอด ย่าง กระทะร้อน รวมถึงเมนูขา้ว
หนา้ต่างๆ ซ่ึงเป็นทางเลือกท่ีดีส าหรับคนท่ีไม่ทานปลาดิบ โดยพาะเด็กและผูสู้งอายุท่ีระบบการยอ่ย
อาจไม่ค่อยดี ZEN จึงเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเหมาะส าหรับการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นพร้อมหน้า
กนัทั้งครอบครัว แมว้า่อาจจะไม่ไดค้วามรู้สึกแบบตน้ต ารับมากนกัแต่ก็ชดเชยดว้ยความหลากหลาย
ของเมนูอาหารท่ีมีมากเกินพอท่ีจะแวะเวยีนมาทานไดเ้ร่ือยๆ ไม่น่าเบ่ือ…และท่ีส าคญั ชาเขียวท่ีน่ียงั
เป็นแบบรีฟิลล ์ในขณะท่ีร้านคู่แข่ง เปล่ียนไปใชแ้บบขวด (ไม่รีฟิลล)์กนัหมดแลว้ 

จุดเด่น : โปรโมชัน่ส่วนลดบตัรเครดิตและสปอนเซอร์เยอะมาก มีชาเขียวรีฟิลล์ อาหารมี
ตั้งแต่ราคาปรกติยนัโคตรแพง อาหารหลากหลายเหมาะท่ีจะทานกนัทั้งครอบครัว 

จุดด้อย : มี เซอร์วิสชาร์ต 10% บริการย ังไม่ทันใจ ราคาอาหารส่วนใหญ่ถือว่าแพง
พอสมควร 
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ราคาเฉล่ียต่อหวั : 300 – 500 บาท 
พิกัดอร่อย : ตามห้างสรรพสินค้าทัว่ไป (โดยเฉพาะเครือเซ็นทรัล น่าจะมีเกือบทุกห้าง 

ยกเวน้สาขาท่ีมีขนาดเล็กหรือมีข้อจ ากดัด้านพื้นท่ี) และบางสาขายงัพ่วงแบบบุฟเฟต์ไวใ้นร้าน
เดียวกนัดว้ย 
 
 3.ร้านอาหารญ่ีปุ่น ยาโยอิ (Yayoi) 

ภาพที ่2.44 YAYOI Restaurant's Logo 
ทีม่า : www.yayoirestaurants.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 ต านานร้านยาโยอ ิ 
 ยคุสมยัเมจิในญ่ีปุ่น (ประมาณ 125 ปีท่ีแลว้)เป็นช่วงท่ีความเจริญของตะวนัตกไดห้ลัง่ไหล
เขา้สู่ประเทศญ่ีปุ่น คุณทามิจิโรชิโออิ ไดก้ลบัจากการศึกษาการเป็นเชฟจากฝร่ังเศส และได้ริเร่ิม
เปิดร้าน ‘ยาโยอิ’ สาขาแรกท่ีโตเกียวในบริเวณท่ีเรียกว่าคายาบาโจ สาขาแรกน้ีเสิร์ฟเมนูตะวนัตก
เพียงเซ็ตละ 1 เยนเท่านั้น ด้วยฝีมือปรุงอาหารซ่ึงพิถีพิถนัท าให้ร้าน ‘ยาโยอิ’เป็นท่ีนิยมของชาว
โตเกียวรวมทั้งนกัเขียนช่ือดงั จุนอิชิโร ทานิซากิ และนายกรัฐมนตรี ในสมยันั้นก็เป็นลูกคา้ประจ า
หลานชายของคุณทามิจิโร คือ คุณสุเอยูกิ ชิโออิไดด้ าเนินกิจการของคุณปู่ในเวลาต่อมาจนปัจจุบนั 
มีสาขากวา่ 200 สาขาและจะเปิดครบ 500 สาขา ในอนาคตเมนูท่ีข้ึนช่ือและเป็นท่ีนิยมในปัจจุบนัจะ
ผสมผสานความเป็นตะวนัตกและตะวนัออก เขา้ดว้ยกนั โดยยงัคงรักษาความอร่อยของอาหารจาก
ฝีมือท่ีเป็นเลิศเสมอมานอกจากร้าน ‘ยาโยอิ’ แลว้ คุณสุเอยกิูยงัด าเนินธุรกิจเครือข่ายร้านอาหารขา้ว
กล่อง(เบ็นโตะ) ทัว่ประเทศญ่ีปุ่นกว่า 2,400 สาขาซ่ึงประสบความส าเร็จเป็นอย่างมาก และบริษทั
ไดจ้ดทะเบียนอยูใ่นตลาดหลกัทรัพยป์ระเทศญ่ีปุ่น ชาวญ่ีปุ่นรู้จกักนัดีในช่ือวา่ ‘Hotto Motto’ 
 ปณธิาน 
 ยาโยอิเป็นร้านอาหารจากประเทศญ่ีปุ่น ท่ีเสิร์ฟอาหารจานร้อน และรสชาติสไตลต์น้ต ารับ 
ดว้ยราคาท่ีคุม้ค่าโดยมีหลากหลายของเมนูให้ทุกคนไดเ้ลือกสรร ไม่ใช่เพียงเท่าน้ียาโยอิยงัคดัสรร
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วตัถุดิบคุณภาพดีเพื่อมาท าอาหาร และรับประกนัในรสชาติ ท่ีเอร็ดอร่อยของเราวา่จะโดนใจทุกคน 
ท่ีไดแ้วะมาใชบ้ริการยาโยอิ 
 

 ข้อมูลร้านอาหารญีปุ่่ น (สัญชาติญีปุ่่ น) ในประเทศไทย 
 1.OOTOYA Japanese Home Cooking Restaurant 

ภาพที ่2.45 OOTOYA Japanese Home Cooking Restaurant's Logo 
ทีม่า : www.ootoya.co.th, 2557 : ออนไลน์ 

 

 Profile 
 2547 มีนาคม  ไดด้ าเนินการก่อตั้ง บริษทั โอโตยะ (ไทยแลนด)์ จ  ากดั 

2548 มกราคม ไดด้ าเนินการเปิดร้าน โอโตยะ โกฮงัโดโคโระ สาขาแรกท่ี  
ทองหล่อ 

 2548 สิงหาคม  ไดด้ าเนินการก่อตั้ง บริษทั เบทาโกร โอโตยะ จ ากดั 
2548 ธนัวาคม ได้ด าเนินการเปิดร้านโอโตยะ คิชเช่น สาขาแรกท่ี สยามพารา

กอน ร่วมทั้ง โอโตยะ เดล่ี ท่ีแรก ท่ี สยามพารากอน เช่นกนั 
2550 มกราคม ไดด้ าเนินการก่อตั้ง บริษทั เบทาโกร โอโตยะ (ไทยแลนด์) จ  ากดั 

ซ่ึง เป็นบริษทัร่วมทุนระหว่าง บริษทั เบทาโกร อะโกรกรุ๊ปและ 
บริษทั โอโตยะ (ไทยแลนด)์ จ  ากดั 

 
 Vision & Mission ปรัชญาของโอโตยะ 
 เรามุ่งมัน่ท่ีจะส่งเสริม ให้ทุกคน มีสุขภาพจิต และ ร่างกายท่ีสมบูรณ์ แข็งแรงโดยผา่นการ
น าเสนอ อาหาร และ การบริการท่ีดี เพื่อประโยชน์สูงสุดของลูกคา้ และเพื่อการพฒันา มนุษยชาติ 
ส่วนรวม 
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 นโยบายหลกั 
 พวกเราจะบริการดว้ยความสุภาพอ่อนโยน อยา่งจริงใจใหลู้กคา้ไดรั้บความประทบัใจ 
 พวกเราจะบริการดว้ยอาหารท่ีอร่อยรวดเร็วอยา่งจริงใจในราคาท่ีเป็นธรรม ให้ลูกคา้ไดรั้บ
ความประทบัใจ 
 พวกเราจะท าจิตใจให้เบิกบาน และดูแลร้านให้สะอาดสดใสอยูเ่สมอ ให้ลูกคา้ไดรั้บความ
ประทบัใจ 
 พวกเราจะเพียรพยายาม ถ่ายทอดส่ิงท่ีเป็นประโยชน์ ต่อสังคมและดูแลร้านให้มีคุณภาพดี
อยูเ่สมอ เพื่อสร้าง ความรัก ความประทบัใจ และความสงบร่มเยน็ในสังคม 
 ค าขอบคุณ ขอบคุณเท่าไร ก็ไม่มีวนัจบ 
 ร้านอาหารท่ีเหมือนร้านของเรา มีอยู่มากมาย แต่ลูกคา้ก็เลือกท่ีจะมาร้านของเรา อุตส่าห์
เดินทางมาจากท่ีไกล ไกล การโคง้ค านับ เท่าไรก็ไม่พอ ค าขอบคุณเท่าไหร่ก็ไม่พอถือเป็นเร่ืองท่ี
ตอ้งขอบพระคุณยินดี ถือเป็นโอกาสท่ีหาได้ยากท่ีมีลูกคา้เหล่าน้ี ให้การอุปการะคุณค ้ าจุน ท าให้
ชีวิตความเป็นอยู่ของเราดีข้ึนทุกวนั ทุกวนั ขอบคุณเท่าไร ก็ไม่มีวนัจบ ARIGATOGOZAI MAS 
OKIAKUSAMA 
 Company History 
 โอโตยะ… เร่ิมเปิดร้านแรก ในปี ค.ศ. 1958 โดย Mr. Eiichi Mitsumori ในช่ือ “OOTOYA 
Shokudo” ท่ียา่น Ikebukro, Tokyoซ่ึงขายอาหาร ทุกเมนูในราคาเดียว คือ 50 เยน จึงกลายเป็นท่ีรู้จกั
กนั ในช่ือ “¥50 Shokudo” ซ่ึงช่ือ “โอโตยะ” มาจากช่ือ “สวนองุ่น” ของบิดา มร. มิตซูโมริ และ ยงัมี
ความหมาย ในภาษาญ่ีปุ่น ท่ีแปลว่า“ประตูใหญ่” จึงเปรียบเสมือนเป็น ประตูบานใหญ่ ท่ีเปิด
ตอ้นรับ ลูกคา้ทุกท่าน 
 หลงัจากนั้น ในปี ค.ศ. 1979 ลูกชายคนโตของท่านประธาน Mr. Eiichi Mitsumori ซ่ึง เป็น
ประธาน ของ OOTOYA ในปัจจุบนัช่ือ ท่านประธาน Mr. Hisami Mitsumori เป็นผูสื้บทอด รุ่นท่ี 2 
ท่านได้ ก่อตั้ ง OOTOYA เป็น OOTOYA Corporation ข้ึน ในเดือน พฤษภาคมปี ค.ศ. 1983 แต่
ยงัคงเป็น ร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเนน้ความเป็น Home made style และมีคุณภาพท่ีดี ในราคาท่ีเป็นธรรม 
 ปัจจุบนัมีสาขาในประเทศญ่ีปุ่นประมาณ 250 สาขาและไดข้ยายสาขาในต่างประเทศ เร่ิม
จากประเทศไทย โดยเปิดสาขาแรกท่ี J Avenue ทองหล่อ เดือน มกราคม 2548 และต่อมา ได้เปิด
สาขาในประเทศไตห้วนั, ฮ่องกง, อินโดนีเซีย, และสิงคโปร์ ซ่ึงในประเทศไทย ขณะน้ีมีทั้งหมด
รวม 29 สาขา 
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2.12 งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง  
กติติภพ สงเคราะห์ (2555 : บทคัดย่อ) ท าการศึกษาเร่ือง “Factors affecting consumers’ 

service using behavior at Japanese restaurants in Pathumthani Provinces” มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษา
พฤติกรรมการเขา้ใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภคในจงัหวดัปทุมธานีโดยกลุ่มตวัอยา่งท่ีใช้
ในการศึกษาไดแ้ก่ ผูบ้ริโภคท่ีเคยเขา้ใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นจ านวน 385 คน เคร่ืองมือท่ีใชใ้น
การศึกษาไดแ้ก่ แบบสอบถาม และสถิติท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ขอ้มูลคือค่าร้อยละ/ค่าเฉล่ีย/ส่วน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน และใชส้ถิติ Independent Samples t-test,/One-way ANOVA/(F-test) ทดสอบ
ความแตกต่าง/และใช/้Chi-square/ในการหาความสัมพนัธ์ 
 ผลการศึกษาพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุ 24 – 29 ปี สถานภาพ
โสดระดบัการศึกษาปริญญาตรี มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา รายได้ต่อเดือน 10,001 – 15,000 บาท 
จ านวนสมาชิกในครอบครัว4 – 6 คน ผูบ้ริโภคให้ความส าคญักบัปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด
โดยภาพรวมอยู่ในระดบัมาก พบว่า อนัดบัหน่ึงไดแ้ก่ ดา้นผลิตภณัฑ์ รองลงมาคือ ดา้นราคา ดา้น
ช่องทางการจดัจ าหน่าย ดา้นการส่งเสริมการตลาด ดา้นบุคลากร ดา้นกระบวนการ และดา้นลกัษณะ
ทางกายภาพตามล าดบั 
 ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา่ปัจจยัส่วนบุคคลดา้นเพศ อายุ สถานภาพ ระดบัการศึกษา 
อาชีพรายไดต่้อเดือน และจ านวนสมาชิกในครอบครัวท่ีแตกต่างกนัให้ความส าคญักบัระดบัปัจจยั
ส่วนประสมทางการตลาดด้านผลิตภณัฑ์และด้านช่องทางการจดัจ าหน่ายไม่แตกต่างกนัและให้
ความส าคญักบัปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดดา้นราคา ดา้นการส่งเสริมการตลาด ดา้นบุคลากร 
ดา้นกระบวนการ และดา้นลกัษณะทางกายภาพ แตกต่างกนั และปัจจยัส่วนบุคคลดา้นเพศ ดา้นอาย ุ
ด้านสถานภาพ ด้านระดับการศึกษา ด้านรายได้ และด้ านจ านวนสมาชิกในครอบครัวมี
ความสัมพนัธ์กบัพฤติกรรมการเขา้ใช้บริการร้านอาหารญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภคในจงัหวดัปทุมธานี ซ่ึง
ในส่วนของปัจจยัส่วนบุคคลดา้นอาชีพพบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั 
 

ศิริเพชร เตชาพลาเลิศ (2551 : บทคัดย่อ) ท าการศึกษาเร่ือง “Factors Affecting Customer 
Decision Making toward Japanese Restaurant : Pathumthani province” เพื่ อศึกษาปัจจัยพื้ นฐาน
ของผูบ้ริโภคท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภค 2) เพื่อศึกษาปัจจยั
ดา้นพฤติกรรมการบริโภคท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภค กลุ่ม
ประชากรท่ีใช้ในการศึกษาประชาชนท่ีใช้บริการร้านอาหารญ่ี ปุ่นท่ีเปิดให้บริการภายใน
ห้างสรรพสินคา้ในเขตจงัหวดัปทุมธานีจ านวน 400 ตวัอยา่ง และสุ่มกลุ่มตวัอยา่งโดยใชว้ิธีการสุ่ม
แบบสะดวก (Convenience sampling)โดยใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอ้มูล 
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สถิติท่ีใช้คือ ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ียเลขคณิตค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และทดสอบสมมติฐานดว้ยสถิติ t–
Test และ F–Test ก าหนดระดบันยัส าคญัทางสถิติ 0.05 
 ผลการศึกษาพบวา่ กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่มีทศันคติในการบริโภคคือ เลือกรับประทานส่ิง
ท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยมีวตัถุประสงคห์รือโอกาสในการใชบ้ริการ เพราะตอ้งการรับประทาน
อาหารญ่ีปุ่น ส าหรับจ านวนผูท่ี้มาใชบ้ริการร่วมกนัในแต่ละคร้ังอยูร่ะหวา่ง 2 – 3 คน ซ่ึงส่วนใหญ่
จะรับประทานร่วมกนักบัเพื่อน ส าหรับความถ่ีในการรับประทานมกัจะไม่แน่นอน หรือนาน ๆ คร้ัง 
ซ่ึงจะนิยมมาใช้บริการในช่วงเวลา 16.01 – 19.00 น. โดยใช้บริการต่อคร้ังประมาณ 1 – 2 ชั่วโมง 
และมีค่าใชจ่้ายโดยเฉล่ียต่อคร้ัง ประมาณ 200 – 499 บาท 
 ผลการศึกษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภค 
พบว่า ภาพรวมมีความส าคญัมาก เม่ือพิจารณาในรายละเอียด พบว่า ปัจจยัท่ีมีความส าคญัต่อการ
ตดัสินใจในระดับมากท่ีสุด คือ ด้านลักษณะทางกายภาพ ส าหรับปัจจยัท่ีมีความส าคญัต่อการ
ตดัสินใจในระดบัมาก ล าดบัแรกคือ ด้านกระบวนการบริการ รองลงมาคือ ด้านผลิตภณัฑ์ ด้าน
พนกังาน/บุคลากร ดา้นสถานท่ี/การจดัจ าหน่าย ดา้นการส่งเสริมการตลาด และดา้นราคา ตามล าดบั 
 ผลการทดสอบสมมติฐาน พบว่า 1) ปัจจยัพื้นฐานของผูบ้ริโภคท่ีแตกต่างกันท าให้การ
ตดัสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารญ่ีปุ่นแตกต่างกนั ยกเวน้ดา้นเพศ และสถานภาพการสมรส 2)
พฤติกรรมในการบริโภคท่ีแตกต่างกนัท าให้การตดัสินใจเลือกใชบ้ริการร้านอาหารญ่ีปุ่นแตกต่าง
กนัในทุกปัจจยั แต่ดา้นความถ่ีในการรับประทาน ไม่มีผลต่อการตดัสินใจเลือกใชบ้ริการร้านอาหาร
ญ่ีปุ่น ดา้นการส่งเสริมการตลาด และดา้นกระบวนการบริการ 

ชนสรณ์ โตกราน (2552 : บทคัดย่อ) ท าการศึกษาเร่ือง “Consumer Behavior of Japanese 
Foods consumption in Amphur Muang, Chonburi province” มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาพฤติกรรม
การบริโภคอาหารญ่ี ปุ่นของผู ้บริโภคในเขตอ าเภอเมือง จังหวดัชลบุรี จ  าแนกตามเพศ อาย ุ
สถานภาพ ระดับการศึกษา อาชีพและระดับ รายได้ต่อเดือน กลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการศึกษาคือ 
ประชาชนทัว่ไปในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัชลบุรี จ  านวน 398 คน ใชก้ารสุ่มตวัอยา่งแบบไม่ใชค้วาม
น่าจะเป็น  (Non-probability sampling) โดยใช้วิ ธีการสุ่มตัวอย่างแบบสะดวก (Convenience 
sampling) เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมขอ้มูลเป็นแบบสอบถามมีลกัษณะเป็นส ารวจรายการ 
(Check-list) และแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดบั สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ขอ้มูลคือ ความถ่ี 
ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ความเบ่ียงเบนมาตรฐาน และการทดสอบสมมติฐานเปรียบเทียบความแตกต่างและ
ความสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปรสองตวัแปร สถิติท่ีใชคื้อ ไคร์-สแควร์ (Chi-square)  
 ผลจากการศึกษาพบว่า ผู ้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุ 26-35 ปี 
สถานภาพสมรส ระดบัการศึกษาปริญญาตรี อาชีพพนกังานบริษทัเอกชนมีรายไดร้ะหวา่ง 25,001-
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35,000 บาท ผูต้อบแบบสอบถามชอบรับประทานอาหารญ่ีปุ่นประเภทซูซิมากท่ีสุด ความถ่ีในการ
รับ ประทานอาหารญ่ีปุ่นคือ นานๆคร้ัง และจะรับประทานอาหารญ่ีปุ่นเฉพาะวนัหยุด (เสาร์-
อาทิตย์) ช่วงเวลาเย็น ใช้ระยะเวลาในการรับประทาน 1-2 ชั่วโมงบุคคลท่ีมีส่วนร่วมในการ
ตดัสินใจซ้ือคือ เพื่อนโดยจะไปร้านอาหารญ่ีปุ่นตามศูนยก์ารคา้ ค่าใชจ่้ายในการรับประ ทานอาหาร
ญ่ีปุ่นประมาณ 201-300 บาทต่อคนและผูต้อบแบบสอบถามรู้จกัอาหารญ่ีปุ่นจากส่ือโทรทศัน์มาก
ท่ีสุด  
 ผลจากการศึกษาในด้านปัจจยัทางการตลาดท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารญ่ีปุ่น
ของผูบ้ริโภคในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัชลบุรี พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีระดบัความคิดเห็นต่อ
ปัจจยัทางการตลาดโดยรวมอยู่ในระดบัมาก โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 1. ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ ผูต้อบ
แบบสอบถามให้ความส าคัญกับความสะอาด สดใหม่ของอาหาร 2. ปัจจัยด้านราคา ผู ้ตอบ
แบบสอบถามให้ความส าคญักับราคาเหมาะสมกับคุณภาพสินค้า 3. ปัจจยัด้านช่องทางการจดั
จ าหน่าย ผูต้อบแบบสอบถามให้ความส าคญักบัความสะอาดของร้าน และปัจจยัด้านการส่งเสริม
ทางการตลาด ผูต้อบแบบสอบถามใหค้วามส าคญักบัส่วนลดพิเศษส าหรับสมาชิก  
 ผลการทดสอบสมมติฐานพบวา่ปัจจยัดา้นประชากรศาสตร์ไดแ้ก่ ดา้นเพศ สถานภาพ และ
อาชีพ ต่างกนั พฤติกรรมการบริโภคอาหารญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภคในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัชลบุรีไม่
แตกต่างกนั ส่วน ด้านอายุ ระดบัการศึกษาและรายได ้ต่างกนั พฤติกรรมการบริโภคอาหารญ่ีปุ่น
ของผูบ้ริโภคในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัชลบุรีแตกต่างกนั ปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาดไม่มี
ความสัมพนัธ์กบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารญ่ีปุ่นของผูบ้ริโภคในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัชลบุรี 
ยกเวน้ดา้นผลิตภณัฑ ์
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บทที ่3 
ระเบียบวธีิวจิยั 

 
 การวิจัยคร้ังน้ี ผู ้วิจ ัยได้ก าหนดวิธีการในการด าเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 
Research) โดยใชรู้ปแบบการพรรณนา (Descriptive Research) ซ่ึงจะท าการศึกษาจากบทสัมภาษณ์
เก่ียวกบัความรู้ ความเห็น ทรรศนคติและประสบการณ์ของผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร เพื่อใชเ้ป็นขอ้มูล
ส าหรับผูท่ี้ต้องการศึกษา และ เร่ิมตน้ธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย แต่ได้มาตรฐานใน
ระดบัญ่ีปุ่นอยา่งแทจ้ริง 
 โดยจะใช้บทสัมภาษณ์ถึงขอ้มูลส่วนบุคคลในเร่ืองของขอ้มูลส่วนตวัของผูเ้ช่ียวชาญท่าน
นั้น ประสบการณ์ มุมมองความคิดเห็นต่างๆท่ีมีต่ออาหารญ่ีปุ่น ความสนใจในอาหารญ่ีปุ่น เพื่อให้
ไดข้อ้มูลท่ีเป็นประโยชน์ต่อการท าธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นในกรุงเทพเพื่อคนไทยแต่มาตรฐานระดบั
ญ่ีปุ่น โดยการน าขอ้มูลจากบทสัมภาษณ์นั้นมาสรุปและวเิคราะห์ใหเ้ห็นขอ้เท็จจริง 
  

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง (Population and Sampling) 
 ประชากร (Population) 
 ประชากรท่ีไดท้  าการศึกษาในคร้ังน้ีคือ ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร(Culinary Expert)ทั้งหมด 10 
ท่าน สามารถแบ่งแต่ละท่านออกเป็นสาขาอาชีพได้ 4 ประเภทคือ ผูมี้ความรู้ด้านอาหาร เชฟ ผู ้
ประกอบกิจการดา้นอาหารญ่ีปุ่น และพิธีกรรายการอาหาร ซ่ึงประกอบไปดว้ย 
 1.เชฟบุญธรรม ภาคโพธ์ิ  2.Chef Akihiko Iizaka และคุณศิริพร วงศย์งัอยู ่
 3.คุณสันติ เศวตวมิล  4.มล.ภาสันต ์สวสัดิวตัน์ 
 5.อาจารย ์(เชฟ) จ านง นิรังสรรค ์ 6.คุณอนนัตโ์รจน์ ทงัสุพานิช 
 7.ดร.วโิรจน์ กุศลมโนมยั  8.คุณศนัสนีย ์สิริวจันานนท ์
 9.คุณชาคริต แยม้นาม  10.เชฟบรรณ บริบูรณ์ 
 วธีิการสุ่มตัวอย่าง (Sampling method) 
 เน่ืองจากเป็นการสัมภาษณ์ท่ีน าขอ้มูลมาจากผูท่ี้มีความรู้ ความเช่ียวชาญและประสบการณ์
ทางดา้นอาหารโดยตรง ผูท่ี้ถูกคดัเลือกมาทั้งหมดทั้งส้ิน 10 ท่านนั้น จึงเป็นกลุ่มตวัอย่างท่ีส าคญัท่ี
จะสามารถให้ขอ้มูลท่ีมีความน่าเช่ือถือ มีความแม่นย  า ถูกตอ้ง และชดัเจนท่ีสุด ซ่ึงผูว้ิจยัจะเปล่ียน
ค าเรียกกลุ่มคนเหล่าน้ีจาก “กลุ่มตวัอยา่ง” เป็น “ผูใ้หข้อ้มูลส าคญั” 
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3.2 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจิัย 
 1.ท าการศึกษาขอ้มูลจากเอกสาร ต าราท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อเป็นแนวทางในการสร้าง ขอ้ค าถาม
ในการสัมภาษณ์ 
 2.ร่างขอ้ค าถาม น าเสนอกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ เพื่อตรวงสอบและปรับปรุงแกไ้ข 
โดยแบ่งค าถามไดเ้ป็น 2ประเภท คือประเภทท่ีถามผูเ้ช่ียวชาญทัว่ไป และประเภทท่ีถามผูเ้ช่ียวชาญ
ดา้นการท าอาหารญ่ีปุ่นโดยตรง (เชฟ) โดยขอ้ค าถูกจะถูกแบ่งเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ค าถามเก่ียวกับข้อมูลส่วนบุคคลของผู ้เช่ียวชาญ เช่น ช่ือ อาชีพในปัจจุบัน 
ประสบการณ์การท างาน 
 ส่วนท่ี 2 ค าถามเก่ียวกบัมุมมองต่อความสนใจในอาหารญ่ีปุ่น  ประเภทท่ีช่ืนชอบ รสชาติท่ี
ช่ืนชอบ ร้านอาหาร บรรยากาศท่ีเห็นวา่มีความน่าสนใจในสายตาผูเ้ช่ียวชาญท่านนั้นๆ 
 ส่วนท่ี 3 ค าถามเก่ียวกบัความรู้ทัว่ไปในอาหารญ่ีปุ่น ความเป็นตน้ต าหรับ วฒันธรรมใน
การรับประทาน และความเช่ือต่างๆของอาหารญ่ีปุ่น 
 ซ่ึงการใช้เคร่ืองมือในการวิจยัเป็นบทสัมภาษณ์ในคร้ังน้ี ผูว้ิจยัคาดว่าท่ีจะท าให้ไดม้าซ่ึง
ค าตอบท่ีเปิดกวา้งทางความคิด ทศันคติ ของผูใ้หข้อ้มูลส าคญั เพื่อท่ีผูว้จิยัจะน าเอาขอ้มูลท่ีครบถว้น
เหล่านั้นมาวเิคราะห์ และสรุปผลในงานวจิยันัน่เอง 
 

3.3 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการวิจยัในคร้ังน้ี ผูว้ิจยัด าเนินการเก็บรวบรวมขอ้มูลดว้ยตนเอง 
โดยมีขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 
 1.ท าจดหมายขออนุญาติในการขอสัมภาษณ์ส าหรับผูเ้ช่ียวชาญ (ในบางท่าน) 
 2.การเขา้พื้นท่ีเพื่อขอสัมภาษณ์ โดยท่ีผูว้ิจยัได้ท าการอธิบายให้ผูท่ี้มีส่วนในพื้นท่ีนั่นๆ
เขา้ใจต่อเจตนารมณ์ในการศึกษา และขอความร่วมมือในการเก็บขอ้มูล 
 3.ระยะเวลาในการเก็บรวบรวมข้อมูล ตั้งแต่วนัท่ี 3 กุมภาพนัธ์ พ.ศ.2557 จนถึงวนัท่ี 20 
กรกฏาคม พ.ศ. 2557 
 4.น าขอ้มูลการสัมภาษณ์ท่ีมีความสมบูรณ์ จ านวน 10 ชุด ไปด าเนินการวเิคราะห์ขอ้มูล 
 

3.4 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์เชิงอนุมาน (inferential statistics) โดยการน าขอ้มูลท่ีไดจ้ากแบบสัมภาษณ์ มา
ประมาณค่า คิด ตีความ ส่ิงท่ีได้สังเกตเห็นและรวบรวมข้อมูลไว ้เพื่อให้ทราบถึงประสบการณ์ 
มุมมอง ความคิด และทศันคติต่างๆต่ออาหารญ่ีปุ่น มีการด าเนินการดงัน้ี 
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 1.ถอดเทปการสัมภาษณ์และการสนทนาอยา่งละเอียด 
 2.บนัทึกการสัมภาษณ์ สนทนาใหเ้ป็นลายลกัษณ์อกัษร ปรับปรุงภาษาไดเ้ล็กนอ้ย 
 3.อ่านทบทวนขอ้มูล เพื่อศึกษาขอ้ความท่ีเขา้ข่ายและเป็นประโยชน์ต่อการวจิยั 
 4.การใหร้หสั คือการแตกขอ้มูลจากการสัมภาษณ์ สนทนา แต่ละเร่ืองออกเป็นส่วนยอ่ยๆท่ี
มีความหมายเฉพาะ ในตวั ซ่ึงนักวิจยัตอ้งเลือกเอาส่วนท่ีมีความหมายท่ีจะเป็นประโยชน์ในการ
วเิคราะห์เพื่อตอบโจทยใ์นการวจิยัไดเ้ท่านั้น 
 5.ก าหนดรหสัใหก้บัส่วนยอ่ยท่ีเลือกมาเหล่านั้นซ่ึงส่วนยอ่ยท่ีมีความหมายเดียวกนัจะถูกใช้
รหสัตวัเดียวกนัเพื่อง่ายต่อการเรียกมาใช ้
 6.น าขอ้มูลท่ีแตกออกเป็นหน่วยยอ่ยๆ ท่ีมีความหมายเฉพาะและไดใ้ห้รหัสไวแ้ล้วในขั้น
ก่อนหน้าน้ี กลับเข้ามารวมกันเป็นกลุ่มๆ ตามความหมายท่ีบอกเร่ืองเดียวกัน เพื่อท าให้ข้อมูล
เหล่านั้นบอกความหมายเป็นเร่ือง เป็นประเด็น ซ่ึงนักวิจยัตอ้งคิดและพิเคราะห์อย่างแยบคายว่า
ข้อมูลหน่วยย่อย พูด หรือบอกให้ทราบอะไร เก่ียวข้องสัมพนัธ์กับหน่วยอ่ืนในระดับเดียวกัน
อย่างไร  หน่วยยอ่ยท่ีบอกเร่ืองเดียวกนัเม่ือจดัเป็นกลุ่มหรือประเภทเดียวกนัจะท าให้ไดเ้ร่ืองราวท่ี
ละเอียดเป็นเร่ืองๆ 
 7.เม่ือน าเอาแต่ละเร่ืองเหล่านั้นมาเช่ือมโยงเขา้กนัทั้งหมด ตามแนวคิดท่ีสัมพนัธ์กนัก็จะได้
เร่ืองท่ีสมบูรณ์ท่ีตอบโจทยก์ารวจิยัได ้
 8.น ามาตรวจสอบผลการวิจยัเพื่อความมัน่ใจ โดยการถามตวัเองว่า ผลท่ีไดจ้ากการวิจยัมี
อะไรท่ี ไม่น่าเช่ือถือบา้งหรือไม่ ส่ิงนั้นคืออะไร วพิากษต์วัเองวา่ท าไมผลในเร่ืองนั้นจึงไม่น่าเช่ือถือ 
ตรวจสอบกระบวนการวิจยัวา่มีอะไรเป็นจุดอ่อน จุดแข็งอะไรบา้ง (เช่นออกแบบชุดค าสัมภาษณ์ดี
หรือไม่ เลือกกลุ่มตวัอยา่งพิถีพิถนัพอหรือไม่ วิธีการเก็บขอ้มูลเตม็ศกัยภาพหรือไม่ การวเิคราะห์ได้
ใช ้
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บทที ่4 
การวเิคราะห์ข้อมูล 

 
 ผลการศึกษาเร่ืองความเห็นและการวิเคราะห์ข้อมูลของผูเ้ช่ียวชาญด้านอาหารส าหรับ
ผูป้ระกอบการร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย โดยการสัมภาษณ์ผูท่ี้มีความรู้และความเช่ียวในดา้น
อาหาร แต่ละแขนงต่างๆจ านวนทั้ งส้ิน 10ท่าน และน าเสนอผลการวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงพรรณา 
(Descriptive Analysis) โดยการน าเสนอขอ้มูลดงัน้ี 
 

1.ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัทั้งหมดเป็นผูบ้ริโภคในระดบักลางจนถึงระดบัสูงท่ีจะเลือกร้านอาหาร
ญ่ีปุ่นท่ีเป็นร้านท่ีมีราคา มีคุณภาพท่ีดีท่ีเป็นมาตรฐาน ไปจนถึงรสนิยมในการรับประทานก็สูงดว้ย
เช่นกนั ดงันั้นแลว้ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสัมภาษณ์จึงค่อนขา้งจะเป็นไปในทิศทางเดียวกนั ซ่ึงสามารถ
แบ่งไดเ้ป็นหวัขอ้ดงัน้ี 
 ด้านประสบการณ์ 
 ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัแต่ละท่านนั้นหลากหลายอาชีพและประสบการณ์ แต่ทุกท่านมีความ
สนใจในเร่ืองอาหารเหมือนกนั ซ่ึงก็มีความถนดัในประเภทของอาหารท่ีแตกต่างกนั ดัง่เช่น เชฟ
บุญธรรม ท่ีมีความช านาญและมีความรู้ในด้านอาหารญ่ีปุ่นมากท่ีสุด เน่ืองดว้ยเชฟบุญธรรมนั้น
เป็นเชฟอาหารญ่ีปุ่นท่ีมีช่ือเสียงและมีประสบการณ์การท างานด้านอาหารญ่ีปุ่นมาเป็นระยะ
เวลานาน เชฟบุญธรรมไดศึ้กษาถึงรากลึกของวิธีการท าอาหารญ่ีปุ่นในประเภทต่างๆและมีความ
ถนดัในการท าอาหารญ่ีปุ่นในทุกประเภท อีกทั้งยงัมีความรู้ในส่วนของขอ้มูลของอาหารญ่ีปุ่นเป็น
อยา่งดี ซ่ึงจะมีความแตกต่างกบั ม.ล.ภาสันต์ คุณสันติ คุณอนนัท์โรจน์ และ ดร.วิโรจน์ท่ีไม่ได้มี
ความเช่ียวชาญดา้นการท าอาหาร แต่บุคคลเหล่าน้ีลว้นแลว้แต่เป็นผูท่ี้มีความรู้และประสบการณ์ 
เน่ืองจากเป็นกลุ่มคนท่ีมีความช่ืนชอบและไดชิ้มอาหารมาแลว้หลากหลายประเภท คนกลุ่มเหล่าน้ี
เองจะมีความรู้ในเชิงขอ้มูล ความรู้ในเร่ืองอาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิม ท่ีอาจกล่าวไดว้่าเร่ิมตน้เดิมที
แลว้อาหารญ่ีปุ่นจะเร่ิมจากการรับประทานปลา  ดว้ยภูมิประเทศญ่ีปุ่นท่ีเป็นลกัษณะของเกาะ ก็จะ
เร่ิมตน้จากการจบัปลามารับประทาน ปลาท่ีญ่ีปุ่นจะมีความสดและสะอาดมากเน่ืองจากมีทะเลท่ีมี
ความสะอาด สามารถจบัปลาข้ึนมาจากทะเลแลว้สามารถบริโภคไดท้นัทีโดยไม่ตอ้งผา่นการปรุง
ให้เสียรสชาติของเน้ือปลา ผูว้ิจยัได้เคยมีประสบการณ์ในการไปถ่ายรายการ เชฟกะทะเหล็ก ท่ี
ประเทศญ่ีปุ่น ซ่ึงมีโอกาสไดไ้ปลงเรือกบัชาวประมงท่ีจบัปลาแซลม่อนท่ีจงัหวดั อิชิคาริ บนเกาะฮ
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อกไกโด เม่ือข้ึนมาจากฝ่ังชาวประมงจะแยกปลาตวัผูก้บัตวัเมียไว ้แลว้น าปลาตวัเมียท่ีมีไข่แยกไข่
ออกจากตัว ส่วนตัวผู ้จะน าเน้ือไปขาย ในตอนนั้ นชาวประมงได้น าปลามาย่างไฟให้ผู ้วิจ ัย
รับประทานโดยไม่ตอ้งปรุงและใช้น ้ าจ้ิมใดๆเลย ไม่น่าเช่ือว่าปลาแซลม่อนท่ีไม่ไดผ้่านกรรมวิธี
การปรุงใดๆมากมายรวมถึงไม่ไดมี้เคร่ืองเคียงหรือน ้าจ้ิมเพื่อเพิ่มรสชาติจะอร่อยมากขนาดน้ี ผูว้ิจยั
สามารถสัมผสัไดถึ้งความสดท่ีมาจากทะเลอยา่งแทจ้ริง  
 มล.ภาสันต์ ไดก้ล่าวถึงตลาด สึคิจิ ซ่ึงเป็นตลาดท่ีมีการประมูลปลาทูน่า (Makuro) กนัใน
ทุกๆสัปดาห์ ผูว้ิจยัมีโอกาสไดไ้ปชมการประมูลแลว้จึงเห็นว่า ชาวประมงท่ีนัน่จะท าการออกเร่ือ
เพื่อไปหาปลาทูน่า (Makuro) ซ่ึงมีความยากและต้องออกทะเลไปไกล ไปในท่ีๆน ้ าลึก ต้องใช้
ก าลงัคนเยอะ เน่ืองจากปลามีขนาดตวัท่ีใหญ่และว่ายน ้ าเร็ว เม่ือน าเขา้ฝ่ังมาประมูลก็จะมีบรรดา
ร้านคา้ท่ีให้ความสนใจท่ีจะน าไปประกอบอาหาร ตวัละหลายแสนบาทหรือบางตวัมีราคาเป็นลา้น 
ซ่ึงถ้าหากจบัได้ปลาท่ีมีขนาดไม่ได้ตามมาตราฐานก็จะน ามาแร่และขายเป็นส่วนๆ ญ่ีปุ่นจะให้
ความสนใจในการกินปลาครบทุกส่วน ไม่เวน้แมก้ระทัง่ส่วนหวัหรือ ในส่วนกา้งปลาก็ยงัสามารถ
น าไปตม้เป็นน ้าซุปได ้

ภาพที ่4.1 บรรยากาศของตลาด สึคิจิ 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองโอมะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 
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ภาพที ่4.2 การประมูลปลามากุโระท่ีตลาดสึคิจิ 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองโอมะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 

ภาพที ่4.3 การแร่ปลาออกเป็นช้ินเพื่อจ าหน่าย 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองโอมะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 

 
 “ญ่ีปุ่นเป็นชาติท่ีบริโภคอาหารทะเลมากท่ีสุด” คุณศนัสนีย ์ผูท่ี้น าเขา้วตัถุดิบอาหารจากทัว่
โลกไดก้ล่าวไว ้แทท่ี้จริงแลว้จากท่ีไดไ้ปสัมผสักบัประเทศญ่ีปุ่นชาวญ่ีปุ่นค่อนขา้งเห็นความส าคญั
ต่อทรัพยากรธรรมชาติเป็นอย่างมาก เราจะเห็นถึงความสะอาดของทะเลซ่ึงเป็นแหล่งอาหารท่ี
ส าคญัของชาวญ่ีปุ่น นอกจากปลาแลว้ สัตวน์ ้ าทะเลหลากหลายชนิด ยงัสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ
ให้กบัประเทศญ่ีปุ่นอยา่งมากมายมหาศาล ทั้งกุง้ หอย ปู ท่ีมีความอร่อยเล่ืองช่ือซ่ึงก็เป็นสินคา้ท่ีมา
จากประเทศญ่ีปุ่นทั้งส้ิน 
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ภาพที ่4.4 ภาพกุง้มงักร จากอ่าววากุ ประเทศญ่ีปุ่น 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองฟุกุโอกะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 

ภาพที4่.5 หอยเป่าฮ้ืออบเนย 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองฟุกุโอกะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 

ภาพที ่4.6 ปูทาราบะ (King Crab) จากเกาะฮอกไกโด ประเทศญ่ีปุ่น 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองฮาโกเดเตะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 
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 นอกจากแหล่งวตัถุดิบจากทะเลแลว้ ประเทศญ่ีปุ่นยงัอุดมไปดว้ยวตัถุดิบท่ีทรงคุณค่าจาก
แหล่งอ่ืนๆ ผูเ้ช่ียวชาญทุกท่านลงความเห็นถึงความใส่ใจในรายละเอียด อย่างท่ี มล.ภาสันต์ได้
กล่าวถึงการเล้ียงววั ซ่ึงอย่างท่ีทราบกนัอยู่แล้วว่าญ่ีปุ่นมีสายพนัธ์ุววัท่ีดีและมีช่ือเสียงหลายสาย
พนัธ์ุมาก ไม่ว่าจะเป็นมตัซึซากะ มิยาซะกิ โกเบ ฯลฯ ทั้งหมดลว้นแลว้แต่ข้ึนช่ือเร่ืองความอร่อย 
เน้ือนุ่ม ซ่ึงก็มาจากการเล้ียงดูท่ี การให้ววัไดกิ้นอาหารดีๆ อยูอ่าศยัในท่ีดีๆ บ ารุงให้เน้ือของมนัมี
ความนุ่ม หอม และอร่อย เรียกได้ว่าชาติญ่ีปุ่นเป็นชาติท่ีใส่ใจในรายละเอียดเร่ืองการบ่มเพาะ
วตัถุดิบเป็นอย่างมาก นอกจากน้ีแล้วยงัมีหมูด า คุโรบุตะ ท่ีข้ึนช่ือในเร่ืองรสชาติท่ีอร่อยมากๆ 
เพราะถูกเล้ียงมาอย่างดีท่ีมาจากความตั้งใจเพื่อให้วตัถุดิบมีคุณค่า ในส่วนของเกษตรกรรม ท่ี
ประเทศญ่ีปุ่นมีผลไมข้ึ้นช่ือหลายชนิด เชฟบุญธรรมไดใ้ห้ตวัอยา่งไวใ้นเร่ืองของการปลูกผลไม ้เม
ล่อน ของคนญ่ีปุ่นวา่ใส่ใจและพิถีพิถนัมาก เกษตรกรชาวญ่ีปุ่นจะใชว้ธีิปลูกเมล่อน 1 ผล ต่อ 1 ตน้ 
และจะตดัลูกอ่ืนๆทิ้งหมดเหลือไวเ้พียงแค่ลูกท่ีตอ้งการ เพื่อให้สารอาหารสามารถเขาไปหล่อเล้ียง
ไดอ้ยา่งเตม็ศกัยภาพ และเพื่อใหไ้ดผ้ลเมล่อนท่ีมีความอร่อยอยา่งแทจ้ริง คนญ่ีปุ่นจะมีวธีิการปลูกท่ี
ใส่ใจในรายละเอียด และท าให้ผลผลิตมีคุณภาพ เพิ่มมูลค่าต่อไป หรืือแมก้ระทัง่ สตอเบอร์ร่ี อามา
โอะ(Amao) ซ่ึงเป็นสตอเบอร์ร่ีท่ีมีขนาดใหญ่ มีรสชาติท่ีหวานช ่า และท่ีส าคญัคือราคาแพงมาก 
และเม่ือผูว้ิจยัได้ไปเห็นขั้นตอนในการดูแลผลไมช้นิดน้ีก็ตอ้งยอมรับว่าสมราคาจริงๆ เพราะเขา
ปลูกดว้ยพื้นท่ีท่ีควบคุมอุณหภูมิอยูต่ลอดเวลา มีระบบการให้น ้ าท่ีเป็นมาตรฐาน รวมถึงการผสม
เกสรก็ใช้วิธีธรรมชาติคือจะเล้ียงผึ้ งและปล่อยให้ผึ้ งเขา้มาผสมเกสรด้วยตวัเอง ซ่ึงระบวนการ
เหล่าน้ีเป็นกระบวนการท่ีเกิดข้ึนจากความใส่ใจเพื่อใหไ้ดม้าซ่ึงผลิตผลท่ีมีคุณภาพนัน่เอง 

 ภาพที ่4.7 ววัมตัซึซากะ และเน้ือมตัซึซากะ จากเมือง มตัซึซะกะ ประเทศญ่ีปุ่น 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองมตัซึซะกะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 
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ภาพที ่4.8 ววัมิยาซากิ และเน้ือมิยาซากิ จากเมือง มิยาซากิ ประเทศญ่ีปุ่น 
ทีม่า : www.th.openrice.com, 2557 : ออนไลน์ 

ภาพที ่4.9 เน้ือโกเบ เกรด A5 

ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองโกเบ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 

 
ภาพที ่4.10 หมูด าคุโรบูตะ และเน้ือหมูด าคุโรบุตะ  

ทีม่า : www.u2deal.com, 2557 : ออนไลน์ 
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ภาพที ่4.11 เมล่อนญ่ีปุ่น 
ทีม่า : marigreenland.blogspot.com, 2557 : ออนไลน์ 

 

ภาพที ่4.12 สตรอเบอร์ร่ี และไร่สตรอเบอร่ี อามาโอะ จากเมืองฟุกุโอกะ ประเทศญ่ีปุ่น 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองฟุกุโอกะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556)  

 
 วฒันธรรมในการรับประทาน 
 ผูเ้ช่ียวชาญแต่ละคนไดใ้หค้วามเห็นเก่ียวกบัวฒันธรรมในการรับประทานอาหารท่ีแตกต่าง
กนัไป แต่ส่ิงท่ีแทบจะทุกท่านลงมติเป็นเสียงเดียวกนัเลยก็คือ คนญ่ีปุ่นมีความพิธีพิถนัในเร่ืองของ
วตัถุดิบ ให้ความส าคญัในการเลือกวตัถุดิบ วตัถุดิบบางชนิดสามารถทานไดแ้ค่บางฤดูกาลเท่านั้น 
ซ่ึงจะเลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพจริงๆจึงจะน ามาใช้ โดยท่ีเม่ือน ามาใช้แลว้นั้น จะไม่มีการปรุงแต่ง
มาก เพราะคนญ่ีปุ่นไม่ตอ้งการให้รสชาติท่ีดีท่ีเป็นธรรมชาติของตวัวตัถุดิบนั้นๆเส่ือมสลายหายไป 
ชาวญ่ีปุ่นจึงนิยมรับประทาน ปลาดิบ โดยส่วนใหญ่แลว้จะเป็นอาหารท่ีมาจากทอ้งทะแล แต่ใครจะ
ทราบวา่อาหารญ่ีปุ่นท่ีไม่ใช่อาหารทะเลบางชนิดก็ยงัสามารถรับประทานดิบๆได ้เช่นเน้ือววั เน้ือ
มา้ เน่ืองจากท่ีประเทศญ่ีปุ่นมีวตัถุดิบท่ีสะอาดและถูกเล้ียงมาอย่างมีคุณภาพ จึงมัน่ใจได้ว่าการ
รับประทานแบบดิบๆ เช่นน้ีจะไม่มีความอนัตรายอย่างแน่นอน หากชาวญ่ีปุ่นจะต้องการปรุง
อาหาร ก็จะไม่ใส่เคร่ืองปรุงรสมากมาย อาจจะมีแค่โชยุ หรือ เกลือ เพราะเขาไม่ตอ้งการให้ตวั
รสชาติท่ีเป็นธรรมชาติในตวัวตัถุดิบนั้นๆหายไป ด้วยเหตุน้ีเอง ทั้งเชฟบุญธรรม หม่อมหลวงภา
สันต ์หรือคุณชาคริตเอง ต่างก็ลงความเห็นว่าอาหารญ่ีปุ่นสามารถรับประทานกนัไดท้ัว่โลก ดว้ย
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ความเรียบง่ายแต่ลงตวั ความไม่ตอ้งปรุงแต่งมาก เน้นความเป็นธรรมชาติ ซ่ึงเป็นเสน่ห์ท่ีส าคญั
ของอาหารญ่ีปุ่น 

 
ภาพที4่.13 เน้ือปลา Tuna Yellow fin ส่วน โอโทโร่(Otoro) และ อากาเมะ (Akami) 

ทีม่า : ผูว้จิยั,จากรายการ เชฟกระทะเหล็กประเทศไทย (2557) 

ภาพที ่4.14 เน้ือมา้ 
ทีม่า : happy-giraffe.ru, 2557 : ออนไลน์ 

 
 ส่ิงท่ีส าคญัอีกหน่ึงส่ิงส าหรับอาหารญ่ีปุ่นก็คือคนญ่ีปุ่นไม่ใช่อร่อยแค่ปาก ไม่ใช่แค่ช่ืนชม
ท่ีรสชาติของอาหาร แต่คนญ่ีปุ่นใส่ใจถึงการตกแต่งท่ีสวยงามด้วย กล่าวคือพวกเขาคิดว่าการ
ท าอาหารคืองานศิลปะ ทุกอยา่งตอ้งดูสวย น่าดู น่าทาน การจดัวางรวมถึงพิธีรีตรองในการกินจึง
ค่อนขา้งมากพอสมควร ตอ้งมีขั้นมีตอน ตวัอย่างเช่นอาหาร ไคเซกิ ท่ีเป็นอาหารของชาววงั ใช้
ส าหรับเสริฟให้จกัรพรรด์ินั้น ก็ตอ้งมีล าดบัขั้นตอนการกิน การจดัวางอาหาร เบ็นโตะ ก็ตอ้งมีการ
จดัวางท่ีสวยงาม มีขอ้ควรปฏิบติัตามเพื่อท่ีจะท าให้การรับประทานอาหารนั้นมีความสมบูรณ์แบบ 
และดว้ยเหตุน้ีจึงท าให้อาหารญ่ีปุ่นเป็นอาหารท่ีค่อนขา้งครบ 5 หมู่ เพราะภายใน 1ม้ือ คนญ่ีปุ่นจะ
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รับประทานอาหารดว้ยกนัหลายชนิดเรียงกนัไปเร่ือยๆ ตั้งแต่ของเรียกน ้ าย่อย ไปจนถึงของหวาน
ผลไม ้ถา้จะพูดวา่อาหารญ่ีปุ่นแทท่ี้จริงนั้นเป็นอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกายเพราะมีสารอาหาร
ท่ีครบถว้นก็อาจเป็นได ้
 

ภาพที ่4.15 ศิลปะการจดัวางท่ีสวยงามของญ่ีปุ่น 
ทีม่า : imgur.com, 2557 : ออนไลน์ 

 

ภาพที ่4.16 ชุดอาหารแบบ ไคเซกิ 
ทีม่า : at-bangkok.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 ความคิดเห็นและทัศนคติ 
 ในส่วนของความคิดเห็นของผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัแต่ละท่านเก่ียวกบัดา้นอาหารญ่ีปุ่นนั้น อยา่ง
ท่ีไดก้ล่าวไวแ้ลว้วา่ผูว้ิจยัไดเ้ลือกผูท่ี้มีความชอบ ความสนใจ และมีความเก่ียวขอ้งกบัอาหารญ่ีปุ่น
อยูแ่ลว้ หากแต่วา่บางท่านอาจจะมีสายอาชีพท่ีไม่ไดมี้ความเก่ียวขอ้งกบัอาหารญ่ีปุ่นโดยตรง แต่ก็
เรียกไดว้า่ทั้ง 10 ท่านนั้นเป็นผูท่ี้ช่ืนชอบในรสชาติของอาหารญ่ีปุ่นและเลือกทรับประทานอาหาร
ญ่ีปุ่นเป็นประจ า เห็นถึงคุณประโยชน์ของอาหารญ่ีปุ่น ซ่ึงจากบทสัมภาษณ์ในคร้ังน้ีสะทอ้นให้
เห็นวา่ทุกๆท่านเห็นประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการรับประทาน ปลา เชฟบรรณไดใ้ห้ความรู้ไวว้า่ “ปลา
มีโปรตีนสูงซ่ึงดีต่อร่างกาย ปลาบางชนิดอาจจะมีไขมนัแทรกเพราะดว้ยประเทศญ่ีปุ่นเป็นประเทศ
ท่ีมีอากาศหนาว และโดยเฉพาะอยา่งยิ่งปลาท่ีอยูใ่นน ้าท่ีมีอุณหภูมิต ่าก็จะสร้างชั้นไขมนัท่ีเยอะ แต่
ไขมนัท่ีอยู่ในตวัปลานั้นเป็นไขมนัท่ีดีต่อร่างกาย อุดมไปด้วยโอเมก้า3ท่ีช่วยพฒันาด้านสมอง 
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สายตา และผวิพรรณ” นอกจากน้ีคุณสันติก็ยงัเสริมความรู้ไวว้า่ “คนในวยัสูงอายแุละเด็กท่ีอยูใ่นวยั
เจริญเติบสมควรท่ีจะกินปลาเป็นอยา่งยิ่งเพราะมีประโยชน์สูงมาก ส าหรับคนสูงอายปุลาเป็นสัตวท่ี์
ย่อยง่ายและเกิดโรคแทรกซ้อนน้อยท่ีสุด” ซ่ึงในผูเ้ช่ียวชาญคนอ่ืนๆมองว่าอาหารญ่ีปุ่นนั้นดีต่อ
สุขภาพเพราะใชว้ตัถุดิบท่ีสดและเป็นธรรมชาติ หากแต่จะแตกต่างจากอาหารไทยตรงท่ี คนไทยจะ
ใส่ใจและให้ความส าคญักบัรสชาติมากกวา่ คุณชาคริตไดพู้ดถึงเริ่ืองน้ีไวว้า่ “คนไทยนั้นจะบริโภค
อาหารท่ีมีรสชาติจดัจา้น ถึงเคร่ือง เพราะคนไทยมีต่อมรับรสท่ีกวา้ง สามารถรับรสไดถึ้งความจืด
สุดไปจนถึงเผ็ดสุดๆ หากต้องท าอาหารเพื่อให้ถูกปากคนไทยแล้วจึงจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้องมี
รสชาติท่ีเขม้ขน้” และม.ล.ภาสันตไ์ดเ้พิ่มเติมในส่วนน้ีไวส้ั้นๆวา่ “คนไทยติดน ้ าจ้ิม” ซ่ึงในส่วนน้ี
จะมีความแตกต่างกนัอยา่งมากกบัชาวญ่ีปุ่นท่ีตอ้งการให้ผูรั้บประทานไดรั้บรสชาติของตวัวตัถุดิบ
อยา่งเตม็ท่ี 

  ภาพที ่4.17 ภาพอาหารไทยท่ีมีความเขม้ขน้ (ตม้ย  ากุง้ แพนงหมู ตม้ข่าไก่) 
ทีม่า : janbua.blogspot.com, 2557 : ออนไลน์ 

 

ภาพที ่4.18 อาหารไทยท่ีตอ้งมีน ้าจ้ิม (ทอดมนั) 
ทีม่า : thaifood4cook.blogspot.com, 2557 : ออนไลน์ 

 

 ดั้งนั้นแลว้ ผูเ้ช่ียวชาญดา้นธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่น (เฉพาะทาง) อยา่งดร.วิโรจน์มองวา่ "ทุก
อย่างข้ึนอยู่กับพฤกรรมของกลุ่มผูบ้ริโภค" ในเม่ือเราต้องท าอาหารเพื่อให้กลุ่มคนไทยท่ีชอบ
รับประทานอาหารท่ีมีรสชาติจดัจา้น ก็ตอ้งมีการปรับปรุงหรือเปล่ียนแปลงบางอยา่งเพื่อท่ีจะท าให้
อาหารนั้นๆถูกปากคนไทย เชฟบุญธรรมก็ไดใ้ห้ความเห็นในส่วนน้ีวา่ "เราสามารถท่ีจะท าอาหาร
ในแบบฉบบัท่ีเป็นต้นต าหรับจากญ่ีปุ่นได้ แต่เราก็ต้องรู้จกัปรับปรุงให้เข้ากบัตลาดในบ้านเรา 
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ปรับปรุงใหท้นัคนรุ่นใหม่ จริงๆแลว้ร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเปิดในเมืองไทย ส่วนใหญ่ลูกคา้ก็จะเป็นคน
ไทย ดงันั้นเราก็ตอ้งปรับเพื่อตลาดส่วนใหญ่ก่อน จึงจะท าให้ธุรกิจอยู่ได้" ดงันั้นแล้วเราจะเห็น
ร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยท่ีเป็นท่ีรู้จกัและมีลูกคา้มารับประทานกนัเป็นจ านวนมาก ทั้งใน
หา้งสรรพสินคา้ต่างๆ อาหารญ่ีปุ่นของเขาจะมีการปรับรสชาติใหมี้ความเขม้ขน้และรสชาติถูกปาก
คนไทย 
 เม่ือเราทราบถึงความแตกต่างอยา่งชดัเจนของการท าธุรกิจอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยและ
อาหารญ่ีปุ่นในประเทศญ่ีปุ่นแลว้ จะเห็นขอ้ดีขอ้เสียท่ีแตกต่างกนัอย่างชดัเจนคือ ขอ้ดีของอาหาร
ญ่ีปุ่นท่ี 10ผูเ้ช่ียวชาญพูดเป็นเสียงเดียวกนัคือ ความใส่ใจในคุณภาพ ใส่ใจในทุกกระบวนการใน
การท า มีความพิถีพิถนัในการกิน แต่ของไทยนั้นจะไม่ไดส้นใจในเร่ืองน้ีเท่าท่ีควร ดงัท่ีคุณศนัสนีย์
ได้ให้ความเห็นในเร่ืองน้ีว่า  “ประเทศไทยเป็นประเทศท่ี C and D คือ Copy and Doได้ไวมาก” 
เน่ืองจากประเทศไทยเป็นประเทศท่ีท าอะไรโดยอาศยัวิธีการ ครูพกัลกัจ า เม่ือเห็นอะไรดีก็ท าตาม 
แต่ไม่ไดศึ้กษาถึงรากถึงแก่น จึงเป็นขอ้แตกต่่าง หากเราตอ้งการพฒันาร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศ
ไทย หวัใจหลกัในการเร่ิมตน้คือ การใส่ใจ  

ภาพที ่4.19 ร้าน AKAONI ท่ีประเทศญ่ีปุ่น 
ทีม่า : board.trekkingthai.com, 2557 : ออนไลน์ 

ภาพที ่4.20 ร้านอาหารญ่ีปุ่น Fuji 
ทีม่า : www.fuji.co.th, 2557 : ออนไลน์ 
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ภาพที ่4.21 ร้านอาหารญ่ีปุ่น Zen 

ทีม่า : windowsitpro.in.th, 2557 : ออนไลน์ 
 
 

 
ภาพที ่4.22 ร้านอาหารญ่ีปุ่น ยาโยอิ 

ทีม่า :  www.hoteltrip.com, 2557 : ออนไลน์ 
 

 ในส่วนของความเช่ือนั้น ภาพรวมของการสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญจะเห็นว่าอาหารญ่ีปุ่น
ค่อนข้างจะเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ เน่ืองจากวตัถุดิบต่างๆมาจากแหล่งท่ีดี ได้รับการดูแลอย่าง
พิถีพิถนั อาหารญ่ีปุ่นส่วนใหญ่จะเป็นปลา ซ่ึงปลาเป็นสัตวท่ี์มีโปรตีนสูง ปลาบางชนิดท่ีมีไขมนัก็
เป็นไขมนัท่ีดีต่อร่างกาย มีสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ แต่ผูเ้ช่ียวชาญบางท่าน เช่น มล.ภาสันต ์ดร.
วิโรจน์ จะให้ความเห็นว่าอาหารญ่ีปุ่นมีประโยชน์ก็ต่อเม่ือข้ึนอยู่กับการเลือกรับประทานและ
รับประทานในปริมาณท่ีเหมาะสม แต่ไม่ใช่ว่าอาหารญ่ีปุ่นจะมีแต่ขอ้ดีเสมอไป คุณอนันท์โรจน์ 
คุณสันติ ต่างให้ความเห็นในเร่ืองของราคาวา่เป็นอาหารท่ีมีราคาแพง ถา้เป็นวตัถุดิบชั้นดี มาจาก
แหล่งท่ีดี การดูแลท่ีดี แน่นอนวา่ตอ้งมีราคาท่ีแพง เพราะฉะนั้นการท่ีด าเนินกิจการร้านอาหารญ่ีปุ่น
นั้นเราตอ้งค านึงถึงกลุ่มลูกคา้หลกัท่ีเราตอ้งการเช่นกนั เพราะถา้กลุ่มลูกคา้เราเป็นกลุ่มคนชั้นกลาง
ท่ีมีเงินเดือนไม่สูงนกั กบัสภาพเศรษฐกิจในตอนน้ี การท่ีเราจะสร้างร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีใชว้ตัถุดิบท่ี
มีคุณภาพก็ตอ้งใชเ้งินทุนท่ีค่อนขา้งสูง และมาตรฐานราคาก็ตอ้งสูงตามไปดว้ย หากฐานลูกคา้เป็น
กลุ่มคนชั้นสูงท่ีมีก าลงัในการจ่ายก็สามารถท่ีจะน าวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพสูงมาจ าหน่ายได้ ทั้งหมด
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ทั้งส้ินตอ้งส ารวจเป้าหมายวา่กลุ่มลูกคา้หลกัเป็นลูกคา้ประเภทใดท่ีจะมาใชบ้ริการในกิจการท่ีเรา
ตอ้งการจะท า 

ภาพที ่4.23 ภาพร้าน ฮอนโมโน ซูชิ ของเชฟบุญธรรม ท่ีทองหล่อ 
ทีม่า : travel.sanook.com, 2557 : ออนไลน์ 

 
 รสนิยม 
 ในดา้นความชอบท่ีมีต่ออาหารญ่ีปุ่นและร้านอาหารญ่ีปุ่นนั้น ผูใ้ห้ขอ้มูลส าคญัแต่ละท่าน
ต่างก็มีรสนิยมความชอบท่ีต่างกนัไป แต่โดยรวมแลว้จะพุง่ตรงไปท่ีร้านท่ีมีความเป็นญ่ีปุ่น ไม่ตอ้ง
มีการดัดแปลงมาก อาจจะเป็นร้านเล็กๆท่ีมีเชฟผูดู้แลแค่ไม่ก่ีคน บรรยกาศและตกแต่งร้านไม่
ฉูดฉาด มีความเรียบง่ายแต่สวยงาม อาจจะเป็นร้านท่ีมีการตกแต่งดว้ยไม ้มีประตูบานเล่ือน หน้า
ร้านมีบ่อเล้ียงปลาคร๊าฟ ซ่ึงก็ล้วนแล้วแต่ให้บรรยากาศในความเป็นญ่ีปุ่น แต่บางท่านเช่นคุณ
ศนัสนีย ์เธอไม่ไดใ้ห้ความสนใจในการแต่งร้าน แต่เธอจะสนใจร้านอาหารท่ีใช้วตัถุดิบท่ีดีมาปรุง
อาหารมากกว่า ซ่ึงก็จะท าให้อาหารในร้านนั้นๆเองมีความอร่อยท่ีเป็นเอกลกัษณ์จากวตัถุดิบท่ีดี 
หรือในรายของ คุณสันติ คุณอนนัตโ์รจน์ คุณชาคริตและเชฟบรรณจะชอบร้าน ซูชิบาร์ ท่ี เป็นร้าน
เล็กๆท่ีมีความเป็นกนัเอง เชฟจะสรรสร้างเมนูต่างๆมาให้รับประทานและเราสามารถพูดคุยกบัเชฟ
ได ้เหมือนกบัวา่ให้อารมณ์รับประทานอาหารอยูใ่นบา้นมีความอบอุ่นเหมือนเป็นครอบครัว แต่ดร.
วิโรจน์และอาจารยจ์  านงจะชอบร้านท่ีมีสไตล์ เทปันยากิ คือเชฟจะมีลีลาในการท าเทปันยากิ เป็น
การแสดงโชวย์อ่มๆ ซ่ึงนอกจากน้ีเราก็ยงัจะไดรั้บประทานอาหารท่ีร้อนๆ ร้านสไตล์น้ีจะมีความ
สนุกสนานเพราะเหมือนกบัว่าเราจะได้ดูโชว์และรับประทานอาหารในเวลาเดียวกัน และเชฟ 
Akihikoท่ีมาเป็นเชฟไดเ้พราะมีความประทบัใจในร้านราเม็ง ท่ีจะตอ้งมีการส่งเสียงตอ้นรับลูกคา้
อยู่ตลอดเวลา ก็สร้างบรรยากาศท่ีคึกคกัไม่เงียบเหงา เหมือนว่าเราไม่ไดรั้บประทานอาหารอยู่คน
เดียว 
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ภาพที ่4.24 บรรยากาศร้านอาหารญ่ีปุ่น สไตลญ่ี์ปุ่น 

ทีม่า : www.zdwired.com, 2557 : ออนไลน์ 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่4.25 ร้านอาหารแบบซูชิบาร์ 
ทีม่า : www.wongnai.com, 2557 : ออนไลน์  
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ภาพที ่4.26 ร้านอาหารญ่ีปุ่นสไตล ์เทปันยากิ 
ทีม่า : www.bloggang.com, 2557 : ออนไลน์ 

 

 
ภาพที ่4.27 บรรยากาศร้านราเมง็ 

ทีม่า : www.ilolovetogo.com  vetogo.com, 2557 : ออนไลน ์ 
  
2. ข้อสรุป 
 เม่ือไดว้ิจยัโดยใชว้ธีิการสัมภาษณ์ในเร่ืองความเห็นและการวเิคราะห์ขอ้มูลของผูเ้ช่ียวชาญ
ดา้นอาหารส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยแลว้ ผูว้ิจยัมีความมัน่ใจวา่ความ
คิดเห็นท่ีได้รับรู้นั้นจะเอ้ือประโยชน์ต่อผูส้นใจท่ีจะประกอบกิจการร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศ
ไทย เราไดเ้ห็นถึงขอ้มูลท่ีเป็นประโยชน์ ไดเ้ห็นถึงทศันคติต่อร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีอยูใ่นประเทศไทย 
ไดฟั้งประสบการณ์อนัจะก่อให้เกิดการการพฒันาและปรับปรุงร้านอาหารญ่ีปุ่นใหมี้คุณภาพ เป็นท่ี
ยอมรับต่อกลุ่มตลาดใหญ่ในเมืองไทย 
 อาหารญ่ีปุ่นมีขอ้ดีท่ีชดัเจนในเร่ืองวตัถุดิบของอาหาร อาหารญ่ีปุ่นท่ีมีคุณภาพ มาจากการ
เลือกวตัถุดิบท่ีดี วตัถุดิบท่ีดีมาจากการดูแลท่ีใส่ใจในรายละเอียด ใส่ใจในทุกๆขั้นตอน อีกทั้งยงัใช้
วตัถุดิบตามฤดูกาล หากหมดฤดูกาลในการกินหรือจบัสัตวช์นิดนั้นๆก็จะไม่สามารถหาทานได้
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นอกจากน ามาแช่แข็ง ซ่ึงประเทศญ่ีปุ่นมีบุคลากรในชาติท่ีใส่ใจในรายละเอียด ตวัอย่างเช่นการ
ปลูกพืช เล้ียงสัตวแ์ละการประมง เกษตกร ชาวประมงของญ่ีปุ่นจะไดรั้บการดูแลเป็นอยา่งดีจาก
รัฐบาลของญ่ีปุ่น ท าให้คนกลุ่มน้ีเป็นกลุ่มคนท่ีมีอาชีพท่ีหาเล้ียงตวัเองไดอ้ยา่งสบาย ไม่ล าบาก ต่าง
จากของไทยเราท่ีไม่ไดรั้บการดูแลและสนใจจากรัฐบาลเท่าท่ีควร จึงท าให้เกษตกรไม่มีก าลงัใจท่ี
จะสร้างสรรค์วตัถุดิบท่ีมีคุณภาพเทียบเท่ากบัท่ีญ่ีปุ่น ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีน่าเสียดายเพราะเน่ืองด้วยภูมิ
ประเทศไทยของเรานั้นอุดมไปด้วยแหล่งทรัพยากรทางธรรมชาติท่ีดี หากได้รับการดูแล การ
สนับสนุนท่ีดีจากรัฐบาลก็เช่ือได้เลยว่าประเทศไทยของเราก็จะเป็นแหล่งท่ีผลิตวตัถุดิบดีๆได้
มากมาย ทดัเทียมกบัชาติอ่ืนๆ และน ามาซ่ึงอตัราเงินเขา้สู่ประเทศของเรา 
 เม่ือมีวตัถุดิบท่ีดีแลว้ ก็ไม่จ  าเป็นท่ีจะตอ้งปรุงแต่งอาหารให้มีความวุน่วาย ให้เสียรสชาติ
ของความเป็นวตัถุดิบนั้นๆไป ฉะนั้นวธีิการประกอบอาหารของคนญ่ีปุ่นจึงมีไม่มากเท่ากบัของคน
ไทย และรสชาติก็มีความเป็นกลาง ไม่จดัจา้นเท่ากบัอาหารไทย แต่เม่ือเราตอ้งการท าอาหารญ่ีปุ่นท่ี
รองรับกลุ่มลูกคา้ท่ีเป็นคนไทยดว้ย ก็จะตอ้งมีการปรับเปล่ียน เพิ่มรสชาติท่ีเขม้ขน้ข้ึนเพื่อให้ถูก
ปากคนไทย ไม่เช่นนั้นเราก็จะสูญเสียกลุ่มลูกคา้ท่ีเป็นฐานใหญ่ไป เพราะวา่คนไทยเม่ือรับประทาน
แล้วไม่เกิดความรู้สึกประทบัใจก็น้อยนักท่ีจะกลบัมารับประทานต่อ แต่หากถ้าอยากคงรสชาติ
ดั้งเดิมของตวัวตัถุดิบนั้นไว ้ก็ไม่จ  าเป็นตอ้งปรุงแต่งวตัถุดิบแต่ตอ้งเช่ือมัน่วา่วตัถุดิบนั้นมีคุณภาพ 
มีความสดใหม่และมีความอร่อยในตวัของมนัเองจึงจะสามารถมดัใจกลุ่มลูกคา้ชาวไทยไดไ้ม่ยาก 
 การตกแต่งท่ีสวยงาม เป็นอีกหน่ึงส่ิงท่ีชาวญ่ีปุ่นให้ความส าคญั เพราะชาวญ่ีปุ่มไม่ได้
รับประทานแค่รสชาติของอาหาร แต่หนา้ตาของอาหารตอ้งมีความน่ารับประทานดว้ย และในช่วง
ของฤดูกาลก็จะมีการตกต่างท่ีให้บรรยากาศของฤดูกาลนั้น เช่นฤดูดอกซากุระ ก็จะมีการตกแต่ง
จานท่ีมีดอกซากุระท่ีสวยงาม ถา้เราไปญ่ีปุ่นเราจะเห็นวา่อาหารทุกอยา่ง ทุกประเภทหรือแมก้ระทัง่
ขนมท่ีญ่ีปุ่นจะมีความสวยงามน่ารัก น่ารับประทานมากๆ เน่ืองมาจากความใส่ใจของชาวญ่ีปุ่น ใน
ส่วนน้ีจะค่อนขา้งต่างจากของไทยท่ีไม่พิถีพิถนัเร่ืองหนา้ตาของอาหาร ขอเพียงแค่มีรสชาติท่ีอร่อย 
จดัจา้น ถึงเคร่ือง เป็นพอ 
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ภาพที ่4.28 อาหารญ่ีปุ่นท่ีมีการตกแต่งท่ีสวยงาม 
ทีม่า : foodswallpaper.com, 2557 : ออนไลน์ 

ภาพที ่4.29 น ้าแขง็ไสของญ่ีปุ่น 
ทีม่า : en.paperblog.com, 2557 : ออนไลน์ 

ภาพที ่4.30 ห่อขนมของญ่ีปุ่นท่ีมีความสวยงาม 
ทีม่า : anngle.org, 2557 : ออนไลน์ 

  
 ผูว้ิจยัมองวา่คนญ่ีปุ่นตอ้งใชร้ะยะเวลาและสั่งสมประสบการณ์ เรียกไดว้า่ไม่ใช่เร่ืองง่ายๆ
เลยกว่าท่ีจะไดม้าเป็นผูท้  าอาหารตอ้งใช้ระยะเวลาในกาเรียนรู้หลายปี เรียนรู้ตั้งแต่ขั้นพื้นฐานทุก
กระบวนการให้เขา้ใจอย่างลึกซ้ึง ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีท าให้คนญ่ีปุ่นท าอาหารออกมามีคุณภาพ มีความ
อร่อย เช่นเชฟบุญธรรมท่ีกวา่จะไดม้าเป็นเชฟตอ้งใชเ้วลาในการเรียนรู้ตั้งแต่การลา้งจาน และเป็น
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ผูช่้วยเชฟอยู่หลายปี กว่าจะประสบความส าเร็จในปัจจุบนั และเชฟ Akihikoท่ีสนใจในราเมง ซ่ึง
ตอ้งไปเป็นเชฟผูช่้วย ศึกษาในเร่ืองการท าราเมงถึง 5 ปีดว้ยกนักวา่ท่ีจะไดเ้ป็นหวัหนา้เชฟ และจาก
ท่ีผูว้ิจยัได้มีโอกาสไปท่ีญ่ีปุ่นก็ได้รู้ว่า เชฟชาวญ่ีปุ่นท่ีท าอาหารจากปลาปักเป้านั่น ต้องใช้เวลา
หลายปี อีกทั้งยงัตอ้งมีใบประกาศนียบ์ตัร ใบอนุญาติในการท า จึงจะสามารถท าอาหารจากปลา
ปักเป้าได ้และจะสามารถท าไดแ้ค่เมืองท่ีอยูใ่นใบอนุญาติเท่านั้น เพราะวา่ปลาปักเป้าเป็นปลาท่ีมี
พิษ หากมีความผดิพลาดในการปรุงอาจท าให้ถึงแก่ชีวติได ้และเม่ือเกิดความผิดพลาดข้ึนมา เชฟจะ
มีความผิดตามกฎหมาย แต่ในขณะเดียวกนัก็มีค่าตอบแทนท่ีสูงดว้ย ดงันั้นแลว้ ความช านาญ และ
ความรู้อย่างถึงแก่นจริงๆ เป็นข้อดีท่ีหาเลียนแบบได้ยากจากพ่อครัวชาวญ่ีปุ่น พร้อมทั้งความ
ซ่ือสัตยแ์ละความรับผดิชอบต่อสังคม ดงัท่ีคุณศนัสนียไ์ดก้ล่าวไวว้า่ "เชฟชาวญ่ีปุ่น เม่ือเขาไม่รู้ เขา
จะไม่ท า” 
 โดยเฉพาะเราจะเห็นวา่ท่ีญ่ีปุ่นจะมีร้านท่ีเป็นเฉพาะ เช่นร้านน้ีขายแต่ราเมง ร้านน้ีขายซูชิ 
ร้านน้ีขายเทปันยากิ ซ่ึงถา้คุณตอ้งการกินอาหารแบบไหน คุณก็ตอ้งไปท่ีร้านนั้น จะแตกต่างกบั
เมืองไทยท่ีส่วนใหญ่จะเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีมีหลายเมนูรวมอยูด่ว้ยกนัหมด คนไทยเป็นประเภท
ท่ีชอบทานหลายๆอยา่งในท่ีเดียว แต่ญ่ีปุ่นนั้นแต่ละร้านจะมีความช านาญท่ีเป็นแบบเฉพาะของร้าน
นั้น ตวัอยา่งเช่นร้านราเมงอาจจะมีสูตรการท าน ้ าซุปท่ีตกทอดมาจากบรรพบุรุษและมีความอร่อยท่ี
เป็นตน้ต าหรับอยา่งแทจ้ริง 

 
ภาพที ่4.31 ปลาปักเป้า 

ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองฟุกุโอกะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 
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ภาพที ่4.32 เชฟท่ีไดรั้บอนุญาติใหท้  าปลาป๊ักเป้าท่ีเมืองฟุกุโอกะ 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองฟุกุโอกะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 

 
 การตกแต่งร้าน อย่างท่ีได้กล่าวไวอ้ยู่ตลอดในงานวิจยัน้ีว่าชาติญ่ีปุ่นเป็นชนชาติท่ีสรร
สร้างงานศิลปะท่ีเรียบง่าย ไม่หวือหวา แต่มีความลงตวั ดงันั้นรูปแบบการตกแต่งร้านตอ้งมีความ
เป็นญ่ีปุ่นแบบโบราณ อาจจะมีการตกแต่งด้วยไม ้ประตูบานเล่ือน นั่งรับประทานอาหารกบัพื้น
หรือบนเส่ือ พนกังานเสริฟใส่ชุดยูกะตะ มีการทกัทายเม่ือลูกคา้เขา้มาในร้านวา่ อิระไชมาเซะ หรือ
อาจจะเป็นร้านท่ีมีพ่อครัว 1-2คน แต่มีความช านาญในการท าอาหารจากวตัถุดิบ และให้บรรยากาศ
อบอุ่นเม่ือรับประทานอาหารอยูท่ี่บา้น  

ภาพที ่4.33 บรรยากาศร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีประเทศญ่ีปุ่น แบบนัง่พื้น 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองฟุกุโอกะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 
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ภาพที ่4.34 ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการร้านอาหาร 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองฟุกุโอกะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 

ภาพที ่4.35 พนกังานท่ีเสริฟใส่ชุดญ่ีปุ่นมาคอยใหบ้ริการ 
ทีม่า : ผูว้จิยั,เมืองฟุกุโอกะ ประเทศญ่ีปุ่น (2556) 

 

 การเลือกรับประทานอาหารญ่ีปุ่นเป็นอีกส่ิงท่ีควรให้ความส าคัญ เพราะว่าคุณจะได้
ประโยชน์อยา่งเต็มนั้นข้ึนอยูท่ี่วา่คุณเลือกรับประทานอะไร หากรับประทานอาหารจ าพวกอาหาร
ทะเลท่ีสด และมาจากธรรมชาติ เล้ียงดูด้วยขั้นตอนธรรมชาติไม่ผ่านสารเคมี ซ่ึงอาจจะเป็นอุป
สรรคใ์นทางธุรกิจเน่ืองจากจะไดผ้ลผลิตท่ีนอ้ย หรือไม่สวยงามเท่ากบัผลผลิตท่ีมีสารเคมี หากเรา
เลือกรับประทานอาหารท่ีมาจะแหล่งท่ีสด สะอาด ก็ช่วยคุณให้ไดรั้บประโยชน์จากอาหารญ่ีปุ่นได้
ไม่ยาก โดยเฉพาะอย่างยิ่งการรับประทานปลา ความเช่ืออย่างแรกของการทานปลาคือทานแล้ว
ฉลาด เน่ืองจากปลามีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ค่อนขา้งสูง ซ่ึงจะช่วยในการพฒันาทัง่ร่างกายและ
สมอง ท าให้ชาวญ่ีปุ่นท่ีรับประทานปลาเป็นอาหารหลกัเป็นชนชาติท่ีฉลาดและสามารถคิดคน้เทค
โลยีใหม่ๆออกมาไดอ้ยา่งมากมายเสมอ แต่ถา้หากเราเลือกรับประทานอาหารบางประเภทท่ีอาจจะ
ท าให้เกิดโทษต่อร่างกาย อยา่งเช่น เน้ือววั หรืออาหารประเภท ป้ิงยา่ง ก็อาจท าให้เกิดไขมนัสะสม 
หรือเส่ียงต่อการเป็นโรคต่างๆได ้
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บทที ่5 
สรุปผลการวจิยั อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
 งานวิจัยเร่ืองความเห็นและการวิเคราะห์ข้อมูลของผู ้เช่ียวชาญด้านอาหาร ส าหรับ
ผูป้ระกอบการร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย มุ่งเน้นการวิเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสัมภาษณ์
ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารทั้ง 10ท่าน ท่ีมีอาชีพท่ีต่างกนัไป แต่ทุกท่านลว้นแลว้แต่หลงเสน่ห์ในรสชาติ
และความประณีตบรรจงของอาหารญ่ีปุ่นทั้งส้ิน จากการสัมภาษณ์ในคร้ังน้ีจะถูกวิเคราะห์และ
กลั่นกรองออกมาเพื่อให้ผูป้ระกอบการและผู ้ท่ีสนใจในธุรกิจอาหารญ่ีปุ่นจะสามารถได้รับ
ประโยชน์จากงานวจิยัในคร้ังน้ี 
 

5.1 สรุปผลของการวจิัย 
 จากงานวิจยัเร่ืองความเห็นและการวิเคราะห์ข้อมูลของผูเ้ช่ียวชาญด้านอาหาร ส าหรับ
ผูป้ระกอบการร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย นั้นสามารถสรุปผลไดด้งัน้ี 
 1.ดา้นผลิตภณัฑ์ 
 หวัใจหลกัคือ การใส่ใจ ทั้งในเร่ืองของคุณภาพวตัถุดิบ กรรมวิธีในการปรุงอาหาร คือ ตอ้ง
เลือกแต่ส่ิงท่ีดีมาให้ผูบ้ริโภค เม่ือเลือกส่ิงท่ีดีแล้ว จะท าให้อาหารมีรสชาติท่ีอร่อย สร้างความ
ประทับใจต่อผูรั้บประทาน ค านึงถึงการสร้างความสวยงามในการตกแต่งอาหาร และถ้าหาก
ผูป้ระกอบการมีความตอ้งการฐานลูกคา้ท่ีเป็นคนไทยก็จะตอ้งมีการปรับรสชาติบางอย่างท่ีเป็น
ทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภคท่ีเป็นคนไทยดว้ย อาจมีการเพิ่มในส่วนของน ้ าจ้ิม หรือเพิ่มเมนูท่่ีมีความ
เขม้ขน้ลงไปบา้ง แต่ก็ยงัตอ้งคงความเป็นตน้ต าหรับของญ่ีปุ่นเอาไวใ้หม้ากท่ีสุด 
 2.ดา้นบริการ 
 เชฟญ่ีปุ่นใหค้วามเห็นวา่คนไทยยงัไม่ใส่ใจในการใหบ้ริการเท่าท่ีควร มาตรฐานการบริการ
ของญ่ีปุ่นนั้นสูงมาก เขาจะบริการลูกคา้ทุกคนด้วยความใกลชิ้ด ใส่ใจ และห่วงใย เพ่ือท่ีจะสร้าง
ความสุขให้กบัลูกคา้ต่ออาหารของเขาอยา่งแทจ้ริง เม่ือเราสามารถสร้างปฏิสัมพนัธ์อนัดีให้เกิดข้ึน
ระหว่างลูกค้าและผูใ้ห้บริการแล้ว  ก็จะสามารถท าให้ลูกค้าเกิดความภกัดีต่อกิจการได้ไม่ยาก 
อาจจะเร่ิมจากการทกัทาย พูดคุย สังเกตุการณ์ และอาจจะเสริมเร่ืองการบริการเพื่อสร้างความ
ประทบัใจในโอกาสต่างๆ เช่นอาจมีเมนูพิเศษเป็นของแถมในช่วงวนัเกิดหรือวนัพิเศษต่างๆ ในช่วง
เทศกาลอาจมีการบริการท่ีจะสร้างความประทบัใจในรูปแบบต่างๆเช่น การแต่งกายของพนกัานเส
ริฟ การมีโชวเ์ล็กๆจากพนักงานเพื่อสร้างความสุข ความสนุกสนานในระหว่างการรับประทาน
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อาหาร หรืออาจจะมีกิจกรรมเล็กๆนอ้ยๆท่ีจะช่วยสร้างความสัมพนัธ์ระหวา่งลูกคา้ เช่นการใหลู้กคา้
ไดใ้ส่ผา้กนัเป้ือนท่ีออกแบบในรูปแบบชุดยูกาตะ ของญ่ีปุ่น หรือมีการให้ลูกคา้ในร้านท่ีไม่ไดม้า
ดว้ยกนัร่วมกิจกรรมบางอยา่งภายในร้านร่วมกนัก็เป็นเร่ืองท่ีดีเช่นกนั 
  3.ดา้นการตกแต่งและบรรยากาศร้าน 
 จากการสัมภาษณ์ จะเห็นวา่ผูบ้ริโภคไม่ใช่แค่รับประทานอาหาร บรรยากาศร้านก็เป็นส่ิงท่ี
ส าคญั ลูกคา้ส่วนใหญ่ตอ้งการซึมซบับรรยากาศท่ีเป็นญ่ีปุ่นของแท ้มีการตกแต่งท่ีเป็นสไตลญ่ี์ปุ่นท่ี
ดูแลว้เรียบง่าย แต่ลงตวั ตวัร้านอาจจะไม่ตอ้งใหญ่โต ไม่ตอ้งมีคนเยอะพลุกพล่าน รองรับลูกคา้แค่
จ  านวนจ ากดัในแต่ละวนั มีความเป็นส่วนตวั การตกแต่งเป็นไม ้ประตูบานเล่ือน มีรูปวาด รูปเขียน
ท่ีเป็นศิลปะสไตล์ญ่ีปุ่น อาจมีการเปิดเพลงญ่ีปุ่นโบราณคลอเบาๆ ก็จะช่วยสร้างบรรยากาศท่ี
น่าสนใจได ้
 

5.2 อภิปรายผล  

 การศึกษาจากการสัมภาษณ์ผูท่ี้มีประสบการณ์ มีความรู้ทางดา้นอาหารในเร่ืองของมุมมอง 
ความคิดเห็นและทศันคติท่ีมีต่ออาหารญ่ีปุ่น ท าให้พบวา่เม่ือเราเลือกผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารท่ีถึงแม้
จะมีอาชีพท่ีแตกต่างกนั แต่ข้ึนช่ือวา่เป็นผูมี้ความรู้ ก็จะท าให้เกิดเป็นรสนิยมท่ีมีความคลา้ยคลึงกนั 
ซ่ึงสอดคลอ้งกบัแนวคิดของKotler, Philip(2010) ในเร่ืองของปัจจยัท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการบริโภค
ของบุคคลท่ีวา่ดว้ยเร่ืองปัจจยัดา้นสังคม ซ่ึงไดก้ล่าววา่ บุคคลภายในชั้นสังคมเดียวกนัมีแนวโน้มท่ี
จะประพฤติเหมือนกนัและบริโภคคลา้ยคลึงกนั ในการวจิยัน้ีโดยรวมจะพบวา่ ผูเ้ช่ียวชาญท่ีมาใหค้  า
สัมภาษณ์นั้นส่วนใหญ่แลว้จะไดค้  าตอบท่ีมาจากผูมี้รสนิยมทางอาหารสูง ค าตอบหรือตวัอย่างใน
ส่ิงท่ีเขาเหล่านั้นแนะน าจะมาจากประสบการณ์ท่ีสูง จากการท่ีไดเ้คยเห็นหรือรับประทานอาหารใน
ระดบัหรูเริศ เรียกไดว้า่แทบจะทุกท่านเป็นกลุ่มคนชั้นสูงในแวดวงสังคม ดงันั้นส่ิงท่ีสามารถสรุป
ไดจ้ากการสัมภาษณ์ในคร้ังน้ี อาจจะไม่ไดค้รอบคลุมความคิดเห็นและความตอ้งการของกลุ่มลูกคา้
ทั้งหมด แต่ก็เป็นความคิดเห็นและความรู้ท่ีมาจากบุคคลท่ีมีความรู้และมีความน่าเช่ือถือได ้ 
 กล่าวโดยสรุป การศึกษาจากการสัมภาษณ์ผูท่ี้มีความรู้และประสบการณ์ดา้นอาหาร เม่ือค า
สัมภาษณ์มาจากกลุ่มบุคคลท่ีมีระดบัสังคมใกลเ้คียงกนั ก็จะไดบ้ทสรุปท่ีมีความคลา้ยคลึงกนัหรือ
เป็นไปในทิศทางเดียวกนั แต่หากจะกล่าวว่าไม่สามารถไดบ้ทสรุปท่ีมีความชดัเจนมากสะทีเดียว
เลยก็มิได ้เพราะในการสัมภาษณ์ในคร้ังน้ีผูว้ิจยัไดค้วามรู้ดา้นอาหารท่ีมากมายมหาศาล หากแต่ถา้
ตอ้งการขอ้มูลท่ีมีความครอบคลุมกบักลุ่มลูกคา้ท่ีกวา้ง การคละกลุ่มตวัอย่างท่ีหลากหลายชนชั้น
ทางสังคม ก็จะท าให้ไดข้อ้มูลท่ีสามารถออกแบบธุรกิจเพื่อรองรับกลุ่มลูกคา้ไดห้ลายกลุ่มมากข้ึน 
ซ่ึงข้ึนอยูก่บัวา่ผูว้ิจยัตอ้งการท่ีจะให้ขอ้มูลเพื่อท าร้านอาหารญ่ีปุ่นประเภทใดและรองรับกลุ่มลูกคา้
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กลุ่มใด ซ่ึงอาจจะเกิดข้ึนได้ในงานวิจยัในอนาคต แต่ในงานวิจยัช้ินน้ีการได้รับข้อมูลท่ีมาจาก
ผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีความรู้ มีประสบการณ์ด้านอาหารโดยตรง มีทศันคติต่างๆท่ีเกิดจากกลุ่มบุคลล
เหล่าน้ีนั้น ก็ท  าใหง้านวจิยัช้ินน้ีมีความสมบูรณ์แบบอยา่งมากมายท่ีสุดแลว้ 
 

5.3 ข้อเสนอแนะ 
1.ข้อเสนอแนะในการน าผลการวจัิยไปใช้ 
 ด้านผลติภัณฑ์  
 1.คิดคน้อาหารท่ีมีความหลากหลายยิ่งข้ึนจากวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ แต่ตอ้งไม่ท าให้รสชาติ
ของวตัถุดิบหายไป 
 2.ปรับปรุงในเร่ืองของราคา หากกลุ่มลูกคา้มีฐานก าลงัซ้ือท่ีไม่สูงนกั 
 3.มีปริมาณ อาหารใหเ้ลือกเป็นไซส์ เน่ืองจากบางคนชอบทานมากนอ้ยไม่เท่ากนั 
 ด้านบริการ 
 1.จดัการฝึกอบรมใหพ้นกังานมีจิตใจท่ีเอาใจใส่ต่อการบริการ มีสุขภาพจิตท่ีดี มีความรู้ดา้น
อาหารอยา่งถ่องแท ้ 
  ด้านการตกแต่งร้านและบรรยากาศ 
 1.ตกแต่งร้านให้มีความเป็นธรรมชาติไม่ปรุงแต่งมาก ให้คนได้สัมผสักบัธรรมชาติอย่าง
แทจ้ริง ในปัจจุบนัน้ีคนอยูแ่ต่ในเมือง ห่างไกลกบัธรรมชาติ การท่ีคนไดส้ัมผสักบัธรรมชาติจะช่วย
เพิ่มทั้งพลงัในร่างกายจากอาหาร และพลงัในจิตใจ เพื่อท่ีจะท าให้สามารถด ารงชีวิตอยา่งมีความสุข
ต่อไป 
 2.มีการจดัร้านตามเทศกาล และมีกิจกรรมเล็กๆนอ้ยๆเก่ียวกบัเทศกาลนั้นๆดว้ย เช่น มีการ
รดน ้ า ปะแป้งในช่วงสงกราน หรือมีการตกแต่งอาหารให้เขา้กบัเทศกาล คริสมาสตห์รือ Halloween 
เป็นตน้ 
2.ข้อเสนอแนะในการวจัิยคร้ังต่อไป 
 ในอนาคตควรมีการท าการส ารวจกลุ่มผูบ้ริโภคทั้งคนไทยและชาวญ่ีปุ่นในประเทศไทย วา่
มีความต้องการอย่างไรต่อร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย เราจะได้เห็นมุมมองท่ีกวา้งและมี
กลุ่มเป้าหมายหลากหลายกลุ่ม หลากหลายระดบั และหลากหลายอาชีพ อาจจะใช้วิธีการวิจยัเชิง
ปริมาณ จดัท าแบบสอบถาม สามารถน างานวิจยัในคร้ังน้ีไปพฒันาสร้างแบบสอบถอมในงานวิจยั
คร้ังต่อไปได ้เพื่อท่ีจะไดเ้ห็นจุดท่ีควรพฒันา และจุดท่ีน่าสนใจท่ีจะน ามาเป็นขอ้มูลในการท าธุรกิจ
ร้านอาหารญ่ีปุ่นไดอ้ยา่งชดัเจนต่อไป 
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ค าถามท่ีใชส้ัมภาษณ์ในงานวจิยั 
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ค าถามที่ใช้สัมภาษณ์ 
 

แนวค าถามทีใ่ช้ในการสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญทั้ง 10 ท่าน 
 แบบทัว่ไป 
 1.ประสบการณ์ดา้นอาหารญ่ีปุ่น 
 2.พูดถึงอาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิม 
 3.ความน่าสนใจของอาหารญ่ีปุ่น 
 4.เปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งอาหารญ่ีปุ่นและร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย กบั 
อาหารญ่ีปุ่นและร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีประเทศญ่ีปุ่น 
 5.ร้านอาหารญ่ีปุ่นสไตลแ์บบไหน บรรยากาศแบบไหนท่ีตรงใจคุณ 
 6.วฒันธรรมการกินแบบญ่ีปุ่นมีความน่าสนใจอยา่งไรในสายตาคุณ 
 7.ความเช่ือเก่ียวกบัการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นไม่วา่จะเป็นของคนเองหรือคนทัว่ไป 
 
 ค าถาม เชฟ 
 1.ประสบการณ์ดา้นอาหารญ่ีปุ่น 
 2.จุดเร่ิมตน้ของความสนใจในดา้นเชฟอาหารญ่ีปุ่น 
 3.เชฟท าอาหารญ่ีปุ่นประเภทใดบา้ง 
 4.พูดถึงอาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิม 
 5.ความน่าสนใจของอาหารญ่ีปุ่น 
 6.เปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งอาหารญ่ีปุ่นและร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทย กบั 
อาหารญ่ีปุ่นและร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีประเทศญ่ีปุ่น 
 7.ร้านอาหารญ่ีปุ่นสไตลแ์บบไหน บรรยากาศแบบไหนท่ีตรงใจคุณ 
 8.วฒันธรรมการกินแบบญ่ีปุ่นมีความน่าสนใจอยา่งไรในสายตาคุณ 
 9.ความเช่ือเก่ียวกบัการรับประทานอาหารญ่ีปุ่นไม่วา่จะเป็นของคนเองหรือคนทัว่ไป 
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ภาคผนวก ข 
ประวติั บทสัมภาษณ์ ขอ้สรุป ของผูใ้หข้อ้มูลส าคญัทั้ง 10 ท่าน 
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ข้อมูลทีไ่ด้จากการสัมภาษณ์ในงานวจิยั 
 

1.เชฟบุญธรรม ภาคโพธ์ิ 

 
เชฟกะทะเหลก็ประเทศไทย ประเภทอาหารญ่ีปุ่น 
ประธานบริหาร บริษทัฮอนโมโนกรุ๊ป ประเทศไทย 

เจา้ของร้าน ฮอนโมโนซูชิ 
 
 บทสัมภาษณ์เชฟบุญธรรม ภาคโพธ์ิ 
ประสบการณ์การท างานด้านอาหารญี่ปุ่ น 
 ก็คือ ผมท างานดา้นอาหารญ่ีปุ่นมาปีน้ีปีท่ี29 นะครับ แลว้ก็ท ามาตั้งแต่เด็กลา้งจาน จนถึงวนัท่ีเราคิดวา่
วนัหน่ึงเราตอ้งเป็นเจา้ของร้าน ก็เลยตดัสินใจเปิดร้าน วนัท่ีเราเก็บเงินไดแ้ลว้อะนะครับ ก็จนถึงวนัท่ีเป็นผูบ้ริหาร
ร้านดว้ย แลว้ก็ทุกวนัน้ีก็ยงัท าอาหารอะไรอยา่งน้ีครับ  
ท าไม ถึงมคีวามคดิทีจ่ะสนใจในด้านเชฟอาหารญี่ปุ่ น 
 คือจริงๆไม่ไดคิ้ดวา่จะท าอาหารญ่ีปุ่นนะครับ แต่ดว้ยความท่ีเป็นคนต่างจงัหวดัน่ีคืองานสมยัก่อนเน๊ียะ
เลือกไม่ได ้สมยัท่ีค่ารถเมลท่ี์ผมมาอยูค่ร้ังแรกยงั1บาท50สตางคอ์ยูน่ะครับ เม่ือก่อนน้ีงานร้านอาหารก็นอ้ย ไม่วา่
จะเป็นอาหารอะไรก็แลว้นะครับ แต่วา่คืออาหารญ่ีปุ่นในบา้นเราเม่ือก่อน ก็ยงัมีไม่ถึง10ท่ีดว้ย ก็ไดไ้ปเป็นผูช่้วย
กุ๊กดว้ยความท่ีมีอาท่ีท างานร้านอาหารอยูแ่ลว้ก็เลยไดเ้ขา้ไปสัมผสั ก็เลยคิดวา่ ถา้งั้นเราก็ท าอาหารเป็นอาชีพดีกวา่ 
ไม่ไดเ้หน่ือยเหมือนท่ีเราท าไร่ ไถนาอะไรอยา่งน้ีนะครับ แลว้พอท าไปแลว้เน๊ียะ รู้สึกวา่อาหารญ่ีปุ่น 1  คือตอนท่ี
ท าคือท่ีแรกก็คิดว่าจะท าอาหารเป็นอาชีพแลว้อะนะครับ แลว้พอท าอาหารแลว้รู้สึกว่ามนัมีเสน่ห์ และมีศิลปะ
อะไรอยา่งเน๊ียะครับ ซ่ึงมนัก็จะแยกแยะวา่อนัน้ีครัวเยน็นะ ก็โชวลู์กคา้ อนัน้ีครัวร้อนนะก็อยู่ในครัวอยา่งเน๊ียะ
ครับ ถา้เป็นเทปันยากิก็ไดท้ าตะหลิว โชวต์ะหลิว ซ่ึงผมก็มองวา่ถา้อาหารไทยก็อยูใ่นครัวอยา่งเดียวครับ ถา้เป็น
อาหารญ่ีปุ่นน่ีคือนอกจากเป็นศิลปะแลว้เน๊ียะ คือผมคิดวา่วนัหน่ึงน้ีคือคนจะกินไดท้ัว่โลก เพราะวา่ 1 รสไม่ไดจ้ดั
จา้นมาก แลว้ก็คือมนัไม่มีความเผด็ ถา้อาหารไทยถา้ท าในญ่ีปุ่นก็ตอ้งดรอปรสชาติลงมา แต่อาหารญ่ีปุ่นไม่วา่จะ
อยูไ่หนคือรสชาติก็ดั้งเดิม คือทุกคนทัว่โลกน่ีกินไดห้มด ก็เลยคิดวา่อาหารญ่ีปุ่น อนาคตนั้นน่าจะดี 
ในตอนนีเ้ชฟท าอาหารญี่ปุ่นประเภทใดบ้าง 

คือผมท าได ้ถา้เป็นอาหารญ่ีปุ่นก็จะท าไดทุ้กอยา่งนะครับ ท าไดทุ้กแผนก ไม่วา่จะเป็นครัวเยน็ ครัวร้อน 
เทปันยากิ หรือวา่แบบ ไคเซกิ  อยา่งน้ีนะครับ 
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พูดถึงอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดมิ 
 อาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิม คือญ่ีปุ่นเน๊ียะเขาจะมีอาหารคืออาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิมหรือวา่ ไคเซกิ เน๊ียะนะ
ครับ จริงๆอาหารญ่ีปุ่นเขาจะแยกออกเป็นประเภท คือ ไคเซกิ เขาก็จะเสริฟแบบอาหารชาววงั อาหารผูดี้อะนะ
ครับ เขาเรียกอาหาร ไคเซกิ  คือเวลาเขา้ไปเน๊ียะคือตอ้งจองก่อนล่วงหนา้ คือจะเป็นร้านอาหารแบบเขาจะบอกวา่
ตอ้งจองก่อนล่วงหนา้ก่ีวนั เพ่ือเชฟเขาจะไดเ้ตรียมไวอ้ะนะครับ แลว้ก็ ไคเซกิ จะออกเมนูทุกๆ2เดือนหรือวา่ทุก
เดือน หรือ 3 เดือนบา้ง แต่จะตอ้งเปล่ียนทุกเดือนนะครับ เปล่ียนไปตามฤดูกาลของวตัถุดิบดว้ยอะนะครับ อาหาร
คือเป็นอาหารดั้งเดิมท่ีญ่ีปุ่นเขาทานกนั ไคเซกิ คืออาหารแบบชาววงัใหจ้กัรพรรด์ิอะไรแบบน้ีนะครับ เขาก็จะท า
เป็น course มา เร่ิมจากของทานเล่น ก็มีซุป แลว้ก็ ซาชิมิ  พอ ซาชิมิ เสร็จก็จะเป็นของยา่ง ยา่งแลว้ก็ทอด ทอดแลว้
ก็ตม้ แลว้ก็เป็นน่ึง แลว้ก็เป็นขา้ว เขาเรียกวา่ ซุคุจิขา้ว แลว้ก็ผลไม ้จบเลย courseนึงก็ประมาณ7-8อยา่งไม่เกินน้ี 
ความน่าสนใจของอาหารญี่ปุ่น 
 คือความน่าสนใจของอาหารญ่ีปุ่นอยา่งท่ีผมแจง้ตอนแรกอะนะครับคือ 1 มนัมีศิลปะในตวัอาหาร แลว้ก็
อีกอยา่งหน่ึงก็คือ สามารถท่ีจะคนทานไดท้ัว่โลก โดยท่ีไม่ตอ้งบอกวา่อนัน้ีไม่ตอ้งใส่ อนันั้นไม่ตอ้งใส่ ซ่ึงพอท า
ออกมาแลว้เน๊ียะ เราวา่มองวา่เสน่ห์อาหารญ่ีปุ่นนอกจากมนัมีเร่ืองราว มีวฒันธรรมการกิน เหมือนกบัเขาบอก 
หอยเป่าฮ้ือ ท าไมเขาทานหอยเป่าฮ้ือ ท าไมหอยเป่าฮ้ือมี9รูนะ ท าไมหอยเป่าฮ้ือเขาบอกวา่เหมือนหอยอกหกัอะไร
อย่างเน๊ียะ  คือหอยเป่าฮ้ือมนัจะมีฝาขา้งเดียว แต่ถา้หอยเชลล์เขาบอกวา่ถา้ทานหอยเชลล์แลว้คุณจะสมหวงันะ
เพราะวา่มนัมีฝา2ขา้ง(หัวเราะ) คืออาหารทุกอยา่งญ่ีปุ่นเขาก็จะมีเร่ืองราวความเป็นมาวา่แบบน้ีแบบนั้น เวลาคน
ทานก็จะรู้สึกดี เหมือนวนัเกิดของเด็กก็จะเป็นพวกปลายา่งตวัเล็กๆ ถา้ผูใ้หญ่ข้ึนมาหน่อยเขาก็จะทาน โคได นะ 
ยา่งท าเป็นกระเชา้อะไรอยา่งเน๊ียะ พาลูกไปทาน คือมนัจะมีเร่ืองราว มีเสน่ห์ในอาหารแต่ละตวัของเขา 
 เปรียบเทยีบความแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่น ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย กบั อาหารญี่ปุ่ นร้านอาหารญี่ปุ่น
ทีเ่ป็นต้นต าหรับในประเทศญี่ปุ่ น 
 คืออาหารญ่ีปุ่นในบา้นเราเน๊ียะก็จะมีหลายระดบัเหมือนกนันะครับ คือถา้เป็นอาหารญ่ีปุ่นในบา้นเรา ผม
ยกตวัอยา่งท่ีอยูต่ามห้างทัว่ไป อนันั้นคืออาหารญ่ีปุ่นเพ่ือคนไทย คือเพ่ือคนพ้ืนท่ี เพ่ือปากคนไทย รสชาติก็จะมี
ความจ๊ีดจ๊าดข้ึนมานิดนึง แต่วา่ถา้เป็นร้านอาหารอีกแนวหน่ึงท่ีญ่ีปุ่นมาท าเลยในบา้นเราเน๊ียะก็เหมือนญ่ีปุ่นเลย 
เพราะว่าวตัถุดิบอะไรอย่างเน๊ียะก็จะมีการน าเข้าจากญ่ีปุ่น ก็ไม่แตกต่างกัน แต่ว่าถ้าญ่ีปุ่นน่ีก็คือเวลาท่ีเขา
ท าอาหารท่ีประเทศญ่ีปุ่นน่ีคือ ร้านเทมปุระก็ร้านเทมปุระ ร้านอุดง้ก็อุดง้ สุก้ีก็สุก้ี ซูชิก็ซูชิ ซาชิมิก็ซาชิมิ แต่บา้น
เราเวลาท าในบา้นเราก็คือจะตอ้งเอามารวมกนั เพราะวา่บา้นเราก็คือทุกคนไปก็อยากทานร้านเดียวให้จบเลย ไม่
ตอ้งไปหลายๆท่ีอยา่งน้ีอะครับ ไปร้านเดียวแลว้ก็ไดค้รบทุกอยา่ง แต่ถา้ญ่ีปุ่นไม่ใช่อยา่งนั้น ญ่ีปุ่นเขาก็จะแบ่งแยก
ไปเลย อนัน้ีคือความแตกต่างระหวา่งบา้นเรากบับา้นเขาเวลาท าร้านอาหารญ่ีปุ่น 
ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์แบบไหน บรรยากาศแบบไหนทีต่รงใจคุณ 
 คือผมว่ายงัคงความเป็นญ่ีปุ่นอยูอ่ะไรอยา่งน้ีอะครับ เวลาตกแต่งร้านออกมาคือตอ้งมี เขาเรียกวา่มีไม้
หน่อยอยา่งเน๊ียะครับ ญ่ีปุ่นจะชอบอะไรเป็นไม้ๆ  แลว้ก็เป็นแบบออกแบบบา้นๆ สมมติวา่มีก็จะมีคานมีนู่นน่ีนัน่
อะไรอยา่งเน๊ียะครับ คือเขา้ไปแลว้เขาบอกวา่ใหรู้้สึกเหมือนกบัทานขา้วอยูท่ี่บา้น เป็นร้านอาหารอะนะครับ ถึงจะ
เป็นร้านอาหารแต่ก็ใหมี้ความรู้สึก มีกล่ินอายเหมือนกบัวา่คุณทานอยูท่ี่บา้นนะ แลว้ก็เขาบอกวา่มนัจะไดท้านแลว้
ก็มีความสุขอะไรอยา่งน้ีครับ คือถา้ท าอยูใ่นบา้นเราอะนะครับ ปัจจุบนัน้ีเวลาท าร้านอาหารคือขา้งในร้านเน๊ียะก็
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ให้มีความเป็นญ่ีปุ่นอยูด่ว้ยนะครับ อยา่งท่ีผมบอกคือมีไมมี้อะไร ตรงเคา้ท์เตอร์อะไรอยา่งน้ีครับ แต่วา่ส่ิงหน่ึงก็
คือบา้นเราทุกวนัน้ีก็ตอ้งใหมี้กระจก แลว้ก็ใหโ้ล่ง อยา่ทึบ ถา้เราไปญ่ีปุ่นเราจะเห็นเลยวา่ร้านอาหารญ่ีปุ่นมีแต่ โน
เร็ง ขา้งหนา้ร้าน ถา้อยูข่า้งนอกไม่รู้วา่มีลูกคา้รึเปล่าอยา่งเน๊ียะครับ ถา้ไม่เปิดประตูนะไม่รู้เลย แต่วา่ในบา้นเรา ใน
ประเทศไทยทุกวนัน้ีก็คือตอ้งมีกระจก ซ่ึงคนไทยเน๊ียะเขาเรียกวา่ตอ้งให้คนเห็น ตอ้งโปร่งๆไวก่้อน มองเห็นวา่
ร้านน้ีเห้ยคนเยอะนะ ถา้คนเยอะก็แสดงว่าขายดี ของสดนะ ของดีนะ ก็เขา้ไป อนัน้ีคือถา้อยู่ในบ้านเรา ส่วน
รสชาติอาหารก็อนันั้นก็คือส่ิงท่ีตามมาท่ีตอ้งรู้จกัปรับปรุงแลว้ก็ให้มนัทันตลาดในบา้นเรา หรือทนัคนรุ่นใหม่
อยา่งเน๊ียะครับ คือตลาดส่วนใหญ่ถึงจะเปิดร้านญ่ีปุ่นในเมืองไทย ตลาดส่วนใหญ่ก็คือคนไทยนะครับท่ีจะตอ้งมา
รับประทาน เพราะฉะนั้นเน๊ียะ เราจะตอ้งปรับใส่ตลาดส่วนใหญ่ก่อนเพ่ือมนัจะไดอ้ยูไ่ด ้
วฒันธรรมการกนิแบบญี่ปุ่ นมคีวามน่าสนใจอย่างไรในสายตาคุณ 
 คือคนญ่ีปุ่นเวลาเขารับประทาน แมแ้ต่ไปนัง่โตะ๊อยา่งเน๊ียะนะครับ คือจะไม่เคยเห็นคนญ่ีปุ่นคนไหนกิน
สาเกก่อนเลย ถา้จะด่ืมอะนะครับ ถา้ไปนัง่เป็นกลุ่มผูช้ายมา เขาจะตอ้งเบียร์ก่อนแกว้แรก ทุกคนเหมือนกนัหมด 
เขาบอกว่าเบียร์เหมือนกับช่วยผ่อนคลายก่อน ท าให้เรียกน ้ าย่อย ในเบียร์เน๊ียะเหมือนกับว่าจะมีลมมีอากาศ 
หลงัจากแกว้นึงหมดเขาก็จะหยดุเลยท่ีน้ีก็เป็นสาเกอะไรอยา่งเนีียะครับ ไม่งั้นก็เป็น โชจู ก็วา่ไป อนัน้ีคือคนญ่ีปุ่น
เขาจะเป็นวฒันธรรมเขาเลยในการทาน เสร็จก็จะเป็นซาชิมิอะไรอยา่งเน๊ียะ ก็จะทานไม่ไดเ้ยอะมากเล็กๆนอ้ยๆ 
เป็นซาชิิมิ นอกจากนั้นถึงจะเป็นของยา่ง พอตบทา้ยแลว้เน๊ียะคนญ่ีปุ่นไม่วา่ใครก็แลว้แต่เวลาทานพวกน้ีเสร็จ
จะตอ้งเป็นเสน้ เป็นอุดง้ เป็นโซบะ ไม่งั้นก็เป็นซูชิ หรือวา่ไม่อยา่งนั้นก็จะเป็นพวกเขาเรียก จดัซึเกะ ขา้วตม้อะไร
อยา่งเน๊ียะครับ ก็จบเลย น่ีคือวฒันธรรมท่ีเขารับประทานอาหารในโตะ๊หน่ึงอะนะครับ แต่วา่ถา้แบบนัง่ซูชิเขาก็จะ
มีเสน่ห์ของเขาแบบท่ีเวลาเขานั่งเคา้ท์เตอร์ คือบางร้านเน๊ียะเขาก็จะบอกคือเลือกไม่ได ้ญ่ีปุ่นท่ีห้ามเลือก เขา้ไป
แลว้คุณตอ้งกินแบบเน๊ียะ ถา้คุณบอกวา่ไม่กินหอมคุณก็ไปกินร้านอ่ืน  คือเขาจะคือร้านฉันใส่หอมถา้คุณไม่กิน
หอมคุณบอกไม่ไดน้ะวา่แบบหา้มใส่หอม ผมไม่กินหอม ไม่ได ้คุณตอ้งรู้วา่ก่อนคุณจะมากินเน๊ียะ ร้านน้ีขายอะไร
อยู ่ขายแบบไหนอะไรอยา่งน้ีครับ คุณก็ตอ้งเหมือนกบัยอมรับในตรงนั้น ตอ้งศึกษามาก่อน อนัน้ีคือส่ิงท่ีญ่ีปุ่นเขา
ค่อนขา้งแขง็แรงมาก แต่ถา้เป็นบา้นเรา เหย้ไม่อยากขายไม่ขายแลว้ ไม่มาอีกแลว้ แต่ญ่ีปุ่นเขาจะไม่สนใจเลย  แลว้
ก็ถา้บอกว่าตอ้งใชมื้อก็คือตอ้งใชมื้อทั้งหมดในการทานซูชิ ถา้ใชต้ะเกียบก็คือตอ้งห้ามใชมื้อ แต่ละร้านก็จะมี
วฒันธรรมมีอะไรท่ีไม่เหมือนกนั แลว้ก็ตรงเคา้ทเ์ตอร์ซูชิเน๊ียะญ่ีปุ่นน่ีเขาจะ ร้านท่ีแบบเก่าๆแก่ๆน่ีเขาจะใหเ้กียรติ
กบัเคา้ทเ์ตอร์เขามากเขาจะไม่ใหผู้ห้ญิงข้ึน แลว้ก็เหมือนกบัแม่ยา่นางใช่ไหมครับ ถา้บา้นเราหวัเรือจะไม่ใหผู้ห้ญิง
ข้ึนไปอยา่งเน๊ียะครับ แลว้ก่อนท่ีจะเขา้ไปท างานเขาก็จะโคง้ค านบัเหมือนกบัท าความเคารพก่อนแลว้ก็ค่อยเดินข้ึน 
แลว้คือญ่ีปุ่นเน๊ียะ วตัถุดิบเของเขาเป็นอะไรท่ีแบบเวลาเขาท าเน๊ียะเขาใส่ใจมาก แลว้ก็คือเวลาเขาท าคือไม่ตอ้ง
จ านวนเยอะ เหมือนกบัสมมติวา่เขาปลูกเมล่อนอะนะครับ เมล่อนญ่ีปุ่นเน๊ียะ ถา้บา้นเรายิง่ดกก็ยิง่ดี แต่ญ่ีปุ่นย่งิดก
สมมติวา่ตน้เน๊ียะเขาอยากไดส้ัก 5ลูก เขาก็จะเด็ดท้ิงหมดเลย เหลือไวแ้ค่ 5ลูก ถา้เขาบอกวา่เขาจะท าให้แพงท่ีสุด 
ตน้น้ีจะเหลือลูกเดียวเขาก็จะเด็ดท้ิงหมดเลยเหลือไวแ้ค่ลูกเดียว อนันั้นคือความพิถีพิถนัแลว้ก็ความเป็นเอกลกัษณ์
ของเขาเลยอะนะครับ แลว้ก็เล้ียงววัอะไรอยา่งเน๊ียะ เหมือนกบัท่ีเราบอกวา่ววัญ่ีปุ่นท าไมมนัอร่อย คือเขาก็จะท า
เป็นแบบเป็นกิจลกัษณธอะไรอยา่งน้ี คือคนท าก็ท าแบบเป็นกิจลกัษณะไปเลย คือเขาจริงจงั เหมือนผมไปญ่ีปุ่น
อยา่งน้ีเอะ๊ท าไมเขาท านาบนภูเขาใช่ไหมครับ เอย้ท าไมเขาท าได ้แต่เขาก็ท าเป็นระบบ โดยไม่ตอ้งเยอะ บา้นหลงั
หน่ึงท านาไม่เกิน 5ไร่ แต่เขาท าไดเ้ยอะ แลว้รัฐบาลเขาก็จะมาช่วยในการท านา ช่วยดูแลไรอยา่งน้ี แค่5 ไร่น่ีกินไป
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เลย พร้อมขายดว้ยอะไรอยา่งเน๊ียะครับ แลว้ก็ไดร้าคาแพง ถา้พดูถึงปลาเขาก็ท าแบบ เหมือน อะย ุอะไรอยา่งเน๊ียะ
เป็นปลาท่ีจะตอ้งไปตกเป็นน ้ าใสๆ ตอ้งมานั่งมีความอดทนนะ พอหมด หยดุเลย ห้ามจบั ถา้รู้วา่ใครจบั ใครกิน 
แบบเขาก็จบัคนนั้น มีบทลงโทษนะครับ คือเขาค่อนขา้งละเอียดต่อเร่ืองพวกน้ี เร่ืองวตัถุดิบ เร่ืองอาหาร เวลาให้
จบัก็ให้จบั ไม่ให้จบัก็ตอ้งหยุดเลย โดยในช่วงท่ีไม่ใช่ฤดูกาลของวตัถุดิบก็จะหาวตัถุดิบนั้นทานไม่ไดเ้ลย คือ
นอกจากจะเป็นแช่แข็งไรอย่างเน๊ียะครับ ถา้เป็นสดๆน่ีไม่มีเลย แต่ดว้ยปัจจุบนัน้ีคือมีการแช่แข็ง แปรรูปไวน้ะ
ครับ 
ความเช่ือเกีย่วกบัการกนิอาหารญี่ปุ่ นไม่ว่าจะเป็นของคุณเองหรือของคนทัว่ไป 
 คือในแง่ของอาหารญ่ีปุ่นน่ีคือความเช่ือท่ีผมบอกวา่มีท่ีมาท่ีไปนะครับวา่ อาหารแต่ละชนิด อาหารแต่ละ
อยา่ง อาหารชนิดน้ีท าเพ่ือวนัอะไร คือถา้ในร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเก่าแก่เขาก็จะค่อนขา้งซีเรียสกบัเร่ืองพวกน้ีอะนะ
ครับ แมแ้ต่ปลาดิบท่ีวางอะนะครับ คุณตอ้งตดัก่ีช้ินถึงจะวางเป็น ซาชิมิได ้แลว้ก็วางกลบัขา้งไม่ไดจ้ะหมายถึงคน
กินแลว้โชคไม่ดี เด๋ียวจะมีอุบติัเหตุมีอะไร คือสมยัแรกๆท่ีผมเขา้มาดว้ยวฒันธรรมอาหารญ่ีปุ่นเพ่ิงเขา้ไม่เยอะนะ
ครับ อาจารยญ่ี์ปุ่นเขาจะซีเรียสมากเร่ืองพวกน้ี แค่ตดัเน๊ียะ ไม่ให้ตดัคู่ ตดัยงัไงก็ตอ้งเป็นค่ี แต่วา่ มากิ ท่ีเป็นโรล
อะนะครับก็เวลาตดัออกมาแลว้ตอ้งเป็นคู่นะห้ามค่ี แต่ว่าของทานเล่นเน๊ียะตดัออกมาตอ้งให้เป็นค่ีห้ามเป็นคู่ 
เพราะเป็นคู่หมายถึงใหค้นตายกินอะไรอยา่งเน๊ียะ คือญ่ีปุ่นคนเก่าๆเน๊ียะเขาจะมีความเช่ือเร่ืองพวกน้ีค่อนขา้งเยอะ 
เพราะฉะนั้นอาหารมนั ผมวา่อาหารญ่ีปุ่นมนัก็มีเสน่ห์ในตวั แต่ถา้เป็นอาหารไทยก็มีความเช่ือไหม แต่ดว้ยความท่ี
ผมไม่ค่อยศึกษาเท่าไหร่นะครับ แต่เราก็เป็นคนไทย แต่ก็ไม่ไดถึ้งกบัซีเรียสขนาดนั้น ท่ีเราเห็นวา่อาหารไทย ตม้
ย  าก็กินตม้ย  าไป ผดัอะไรก็กินผดัอะไรไป ก็ไม่ไดซี้เรียสถึงขนาดแบบญ่ีปุ่น 
 
 บทสรุปในภาพรวมของการสัมภาษณ์เชฟบุญธรรม ภาคโพธ์ิ 
 เชฟบุญธรรม เชฟกะทะเหล็กอาหารญ่ีปุ่นท่ีสั่งสมประสบการณ์ดา้นอาหารญ่ีปุ่นมากว่า 29 ปี โดยเร่ิม
จากการเป็นเด็กลา้นจาน จนมาถึงผูช่้วยกุ๊ก และเม่ือมีโอกาสไดท้ดลองงานดา้นอาหารญ่ีปุ่นก็ไดส้ัมผสักบัเสน่ห์ท่ี
เป็นเอกลกัเฉพาะ มีศิลปะ และมีความคิดว่าอาหารญ่ีปุ่นสามารถกินไดท้ัง่โลกเน่ืองจากรสชาดไม่จดัจา้น เม่ือมี
โอกาสเชฟบุญธรรมก็ไดเ้ปิดกิจการร้านอาหารญ่ีปุ่นเป็นของตวัเอง ซ่ึงเชฟบุญธรรมสามารถท าอาหารญ่ีปุ่นเรียก
ไดว้า่แทบจะทุกประเภท เชฟบุญธรรมไดเ้ล่าถึงอาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิมหรือท่ีเรียกวา่ ไคเซกิ วา่เป็นอาหารชาววงั
เอาไวใ้ชเ้สริฟให้กบัจกัรพรรด์ิในสมยัก่อน แต่ในปัจจุบนัหากตอ้งการรับประทานอาหารประเภทน้ีจ าเป็นตอ้งมี
การจองล่วงหน้าเพ่ือท่ีเชฟจะไดส้ามารถจดัเตรียมวตัถุดิบไดต้ามท่ีตอ้งการ และวตัถุดิบท่ีน ามาปรุงตอ้งตรงตาม
ฤดูกาลดว้ย ความน่าสนใจของอาหารญ่ีปุ่นนั้นนอกจากจะอยูท่ี่ตวัวตัถุดิบแลว้ ศิลปะการตกแต่งอาหารให้มีความ
น่าทานก็น่าสนใจไม่แพก้ัน ซ่ึงอาหารญ่ีปุ่นก็เป็นอาหารท่ีคนในทุกชนชาติสามารถรับประทานไดเ้น่ืองจากมี
รสชาดท่ีอ่อนนัน่เอง นอกจากน้ีอาหารญ่ีปุ่นยงัเตม็ไปดว้ยเร่ืองราวความเป็นมา เช่นความเช่ือในการกินหอยเป่าฮ้ือ 
เช่ือว่าเป็นหอยอกหักเน่ืองจากมีฝาเดียว ส่วนหอยเชลล์นั้นเป็นหอยสมหวงัเน่ืองจากมี2ฝา ส่วนในเร่ืองความ
แตกต่างระหว่างร้านอาหารญ่ีปุ่นในไทยและร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศญ่ีปุ่นนั้น ร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศ
ไทยท่ีเราเห็นทั่วไปตอ้งห้างสรรพสินคา้นั้นเป็นอาหารญ่ีปุ่นท่ีค่อนขา้งท าออกมาเพ่ือให้ถูกปากของคนไทย 
รสชาดจึงมีความเขม้ขนมากกวา่อาหารญ่ีปุ่นแบบแท้ๆ  แต่ร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยท่ีท าโดยชาวญ่ีปุ่นนั้น
ค่อนขา้งไม่แตกต่างกนัเลยกบัร้านท่ีญ่ีปุ่น เพราะร้านเหล่าน้ีจะน าเขา้วตัถุดิบท่ีมาจากประเทศญ่ีปุ่น และท่ีแต่กต่าง
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อีกอย่างคือนิสัยคนไทยเวลาไปรับประทานอาหารก็จะตอ้งรับประทานหลายๆไดห้มดภายในร้านเดียวกนั แต่ท่ี
ญ่ีปุ่นจะมีร้านอาหารเฉพาะประเภท ดงันั้นแลว้ท่ีญ่ีปุ่นก่อนท่ีคุณจะมากินอะไรคุณควรศึกษาให้ดีวา่ร้านน้ีมีขาย
อะไร ข้ึนช่ือเร่ืองอะไรเพราะญ่ีปุ่นจะไม่งอ้ลูกคา้ และท าในแบบตามสูตรของตนเอง การคดัสรรวตัถุดิบตอ้งมี
ความพิถีพิถนั ทั้ งในการปรุงหรือแมก้ระทั้ งตน้ก าเนิดของมนั ญ่ีปุ่นจะดูแลวตัถุดิบท่ีเล้ียงไวใ้ชเ้ป็นอาหารเป็น
อยา่งดี ในส่วนของสไตลข์องร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเชฟบุญธรรมช่ืนชอบนั้นจะเป็นร้านท่ีคงความเป็นญ่ีปุ่น ญ่ีปุ่น
ชอบอะไรท่ีเป็นไม ้และดูเรียบง่ายคลา้ยบา้น บางร้านอาจจะตอ้งเขา้ไปกินถึงขา้งใน ต่างจากของคนไทยท่ีร้านคา้
ตอ้งเป็นกระจกโปร่งๆ มองเห็นดา้นในวา่คนเยอะหรือนอ้ย ซ่ึงในการท าธุรกิจร้านอาหารญ่ีปุ่นในเมืองไทยจริงอยู่
วา่อาจจะตอ้งคงความเป็นเอกลกัษณ์ท่ีส าคญัตามแบบญ่ีปุ่นไวแ้ต่ในหลายๆอยา่งก็ตอ้งปรับเพ่ือท่ีจะรองรับคนไทย
ซ่ึงก็เป็นตลาดส่วนใหญ่ในบา้นเรานัน่เอง 
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2. Chef Akihiko Iizaka ร่วมสัมภาษณ์กบัคุณ ศิริพร วงศ์ยงัอยู่ (ผู้จัดการร้าน Bankara ramen) 
  

 
หวัหนา้เชฟราเมงจากร้าน Bankara ramen 

 
 บทสัมภาษณ์Chef AKIHIKO IIZAKA และคุณ ศิริพร วงศ์ยงัอยู่ 
ประสบการณ์การท างานด้านอาหารญี่ปุ่ น 
 เม่ือก่อนท างานทิ่ีbankara ramen ท่ี Tokyo ท ามา 5ปีท่ี ญ่ีปุ่น เร่ิมตน้จากกินราเมง แลว้อร่อย แลว้ก็เพ่ือน
ท างานอยู่ท่ีร้าน Bankara ramenท่ีญ่ีปุ่นก็เลยชวนเขาไปท างานดว้ย ปรากฎวา่ตวัเองเห็นเพ่ือนท างานสนุกมาก ก็
เลยชอบท า ก็เลยท างานอยู่ท่ี นู่น เป็นเชฟธรรมดา 5 ปี ในร้าน Bankara ramenจะเป็น franchise เขาก็จะเป็น 
Manager แต่วา่คนท่ีคิดสูตรจะไม่ใช่เขา ท่ี Bankara ramen ก็จะมีการสอนให้ คือจริงๆแลว้ไม่เคยเป็นเชฟมาก่อน 
แต่เพ่ือนชวนมาท าท่ี Bankara remen ท่ีญ่ีปุ่นก็ท าใหเ้ร่ิมท าราเมง 
ท าไมถึงเลือกทีจ่ะเป็นเชฟราเมง 
 เพราะสนุก ท างานสนุกมาก ลูกคา้มาเยอะๆ ร้านราเมงเสียงดงัชอบ สนุกสนาน คึกคกัดี 
พูดถึงอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดมิ 
 คือไม่ค่อยรู้อาหารอ่ืน จะเป็นราเมงอยา่งเดียวไดไ้หม จะอธิบายยงัไงดี ร้านราเมงจะแลว้แต่ร้านนะ ร้าน
น้ีรสชาติจดัมากก็มี เค็มก็มี มนัเยอะๆก็มี หัวใจของความอร่อยของราเมงผมคิดวา่ข้ึนอยู่กบัการใส่ใจในการท า 
การเลือกวตัถุดิบ เขาจะพูดเสมอวา่การท าราเมงแต่ละท่ีความอร่อยข้ึนอยูก่บัลูกคา้ แลว้แต่คนชิม บางคร้ังราเมง
แชมป์เป้ียน ไดร้างวลัมาเยอะก็จริง แต่วา่บางคนชิมแลว้อร่อย บางคนชิมแลว้ไม่อร่อย ข้ึนอยูก่บัแต่ละคน แต่ว่า
ส าหรับของเขาจะใส่ใจ ใชห้วัใจในการท า ก็คือตั้งใจ เลือกวตัถุดิบท่ีดี คดัสรรทุกส่ิงทุกอยา่งแบบใส่ใจ กวา่จะวาง
หมู ตอ้งมีความพิถีพิถนัในการท่ีจะท าราเมงออกมาหน่ึงชาม ท่ีเขาพดูเสมอๆนะ 
ความน่าสนใจของอาหารญี่ปุ่ น 
 ความน่าสนใจของราเมงจะอยูท่ี่น ้ าซุป สูตรน ้ าซุปของแต่ละท่ีก็จะต่างกนั สูตรของเราส่วนใหญ่จะใช ้
เซอะ บูระ(น ้ ามนัหมูผ่านกรรมวิธี) ใช้กระดูกหมู กระดูกไก่ด้วย แลว้ก็ส่วนผสมเหมือนกับว่า แต่ละท่ีซุปจะ
ต่างกนั แต่สไตลข์องเราจะเนน้ค่อนขา้งมนั แลว้ก็ออกเขม้ขน้เนอะ ออกเขม้ขน้คือเราจะดึงมนัตรงส่วนหลงั มนั
ตรงน้ีจะช่วยเพ่ิมความหวานใหก้บัน ้ าซุป แต่บางท่านอาจจะบอกวา่มนัมนัเกินไปอะไรอยา่งเน๊ียะคะ เท่านั้นเองแต่
วา่คือตรงน้ีแหละคือ Original ของเราคือการน ามนัส่วนหลงั น ้ าซุปท่ีเขม้ขน้ท่ีแตกต่างจากตรงอ่ืน 
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เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่น ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย กับ อาหารญี่ปุ่ นร้านอาหารญี่ปุ่ น
ทีเ่ป็นต้นต าหรับในประเทศญี่ปุ่ น 
 ไม่เหมือนเลย บริการดว้ย บริการแบบเวลาท่ีลูกคา้เขา้ ท่ีญ่ีปุ่นจะสนใจลูกคา้ทุกคน แต่บางคร้ังท่ีประเทศ
ไทยก็ไม่สนใจลูกค้า ถ้าญ่ีปุ่นต้องสนใจ แล้วก็สไตล์ร้านอาหารของญ่ีปุ่นบางทีส่วนใหญ่อย่างร้านราเมงท่ี 
Bankara ramen ท่ีญ่ีปุ่น เขาจะเป็นพวกตัว๋ ก็คือสมมติวา่เราอยากไดอ้ะไร เราก็ไปกดท่ีปุ่ม เขาก็จะยืน่ใหอ้ะไรอยา่ง
เน๊ียะคะ ก็คือสไตลต์รงนั้นนะจะต่างจากท่ีน่ี ก็คือท่ีน่ีเน๊ียะจะมีพนกังานเสริฟรับ แลว้ก็โดยท่ีนู่นเน๊ียะ ลูกคา้ของ
ชาวญ่ีปุ่นจะไม่ค่อยเร่ืองมากนะ เขาจะรู้อยูแ่ลว้วา่ ราเมงท่ีน่ีสไตลเ์ป็นแบบน้ี เราก็จะมีขอ้จ ากดัอยา่งเช่นวา่ เส้น
แขง็ได ้เสน้น่ิมได ้มนัมาก มนันอ้ย แต่ส่วนใหญ่ท่ีน่ีก็คือจะแบบลูกคา้เราจะมีรายละเอียดเยอะกวา่ท่ีนู่น อยา่ลดมนั
ไปอีกไดไ้หม ลดเค็มเอาแบบไม่เค็มเลยไดไ้หม อยากไดเ้ผ็ดไดไ้หม เผ็ดมากกวา่น้ีไดไ้หม ซ่ึงท่ีนู่นเน๊ียะเขาจะ
ค่อนขา้งรู้วา่ถา้อยากกินเค็มก็ไปกินร้านน้ี หรือเผด็ก็ไปกินท่ีร้านน้ี ก็จะเป็นสไตลข์องเขาวา่ Original ถา้มาร้านน้ี
นะมนัก็จะตอ้งออกมาเป็นแบบน้ี จะไม่แบบผิดหรือแตกต่างไปจากน้ีเยอะมาก ประมาณน้ี อะไรท านองนั้น แลว้
ท่ีน่ีก็จะตอ้งปรับลดมนั ลดเคม็เพ่ือใหถู้กปากคนไทยดว้ย อยา่งน้ีคะเท่านั้นเอง 
ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์แบบไหน บรรยากาศแบบไหนทีต่รงใจคุณ 
 ผมชอบร้านอาหาร ราเมง ซูชิก็ไม่ค่อยกิน บรรยากาศจะตอ้งเสียงดงั เพราะเขาจะบอกพนักงานในร้าน
ให ้ส่ิงท่ีเขาชอบแลว้ก็สไตลข์องร้านอาหารญ่ีปุ่นก็คือส่วนใหญ่ก็จะปรับมาใชก้บัพนกังานในร้านน้ี คือ 1ตอ้งเสียง
ดงั ตอ้งใส่ใจลูกคา้ มนัมีส่วนช่วยให้บรรยากาศในร้านมนัดีข้ึน อยา่งสมมติวา่แบบ อิราไชมาเซ ไม่ใช่วา่แบบเขา้
มาในร้านแลว้ก็เงียบ มนัดูไม่คึกคร้ืนนะ มนัตอ้งดูตอ้นรับ บรรยากาศในร้านแบบลูกคา้กบัเราตอ้งเป็นกนัเองแต่ยงั
แฝง เหมือนไม่ใช่วา่ลูกคา้คือเพ่ือนเราแต่ก็คือยงัมีความคึกคร้ืน ยงัมีความใส่ใจลูกคา้แบบวา่จ าไดลู้กคา้คนน้ีมา 
เห็นหนา้มาแลว้จะตอ้งสัง่ Bankara Topping corn (ชนิดของราเมงท่ีจะตอ้งเพ่ิมขา้วโพด) มิโสเพ่ิมอะไรอยา่งเน๊ียะ
คะ ลดมนั ลดเค็ม เหมือนลูกคา้เป็นแบบครอบครัวเรา เดินเขา้มาจะจ าได ้ไม่ตอ้งบอกนะวา่ราเมงอยา่งน้ีตอ้งสั่ง
อะไร ก็คือเหมือนกบัรู้กนัแลว้แต่ก็ประมาณน้ีคะ (ตอนสัมภาษณ์ในร้านรางเมงน้ีพอมีคนเขา้มาพนกังานทุกคนก็
จะส่งเสียงตอนรับทกัทายวา่ อิราไชมาเซ กนัลัน่ร้าน) จะเป็นบรรยากาศแบบน้ีอะคะ ครึกคร้ืน 
วฒันธรรมการกนิแบบญี่ปุ่ นมคีวามน่าสนใจอย่างไรในสายตาคุณ 
 มีการจดัวางสวยๆ อาหารญ่ีปุ่นจะมีความเป็นศิลปะ อยา่งสมมติว่าการจดัเรียง โชวอ์อกมาอะไรอย่าง
เน๊ียะคือบางทีแบบอยา่งก๋วยเต๋ียวบา้นเราก็จะท าแบบโปะๆ ลงไป แต่ของเขาคือตอ้งจดัให้สูง ให้มีรูปแบบอะไร
ของเขาประมาณน้ี จะตอ้งมุมน้ีวางชอ้น ตอ้งเรียงดา้นน้ี สาหร่ายตอ้งตรงน้ีนะ จะใส่ตรงอ่ืนไม่ไดก็้จะเป็นแบบ
ความสวยงาม แลว้ก็แบบพวกขั้นตอนของเขาก็จะมีมากข้ึน อยา่งอาหารญ่ีปุ่นบางทีเขาจะมีเป็นแบบเคยเห็นไหม
คะท่ีมนัเป็นเซตแลว้จะมีแบบท่ีนิดๆหน่อยๆเป็นช้ินเป็นขา้ว แลว้จะมีแบบเคร่ืองเคียง2-3อยา่ง น่าจะเป็นประมาณ
นั้น 
ความเช่ือเกีย่วกบัการกนิอาหารญี่ปุ่ นไม่ว่าจะเป็นของคุณเองหรือของคนทัว่ไป 
 ราเมนเน๊ียะซุปตอ้งร้อน กินราเมงตอ้นร้อน จริงๆแลว้ราเมงเน๊ียะมนัเป็นของจีนมาก่อน แลว้คนญ่ีปุ่นก็
เอามาประยกุตแ์ลว้ก็ปรากฎวา่ ชอบกนัในหมู่คนญ่ีปุ่น ก็เลยดงั แต่ถา้ความเช่ือหรอ อาหารตอ้งคุณภาพดี คุณภาพ
ของตอ้งดี ประมาณน้ีมั้งนึกไม่ออก 
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 บทสรุปในภาพรวมของการสัมภาษณ์Chef AKIHIKO IIZAKA และคุณ ศิริพร วงศ์ยงัอยู่ 
 Chef Akihiko เป็นเชฟชาวญ่ีปุ่นท่ีมีความช านาญดา้นการท าราเมง ไดท้ างานท่ีร้านราเมงท่ีญ่ีปุ่นถึง 5 ปี 
แลว้จึงมาเป็นหัวหนา้เชฟท่ี Bankara ramen ท่ีประเทศไทย เร่ิมตน้จากท่ีเป็นคนชอบรับประทานราเมง จึงไดต้าม
เพ่ือนท่ีท างานอยูท่ี่ร้านราเมง ผลปรากฏวา่ชอบในสไตลข์องร้านราเมงท่ีมีความครึกคร้ืน เสียงดงั และสนุกสนาน 
จากนั้นก็ไดศึ้กษาวธีิการท าราเมงมาเร่ือยๆจนมาถึงในปัจจุบนั เชฟมีความคิดวา่ส่ิงส าคญัของการท าอาหารญ่ีปุ่น
โดยเฉพาะอยา่งยิ่งราเมง อยูท่ี่ความพิถีพิถนัในการเลือกวตัถุดิบ คดัสรรทุกอยา่งอยา่งใส่ใจ และหัวใจท่ีส าคญัของ
ราเมงก็ตอ้งอยู่ท่ีน ้ าซุป ตอ้งร้อน มีความเขม้ขน้  สูตรคือการน ามนัส่วนหลงัของหมูมาปรุงเป็นน ้ าซุปก็จะได้
รสชาติท่ีเขม้ขน้ข้ึน พร้อมทั้งการจดัวางท่ีมีความเป็นศิลปะ ก็จะสร้างความนประทบัใจให้กบัราเมงเป็นอยา่งมาก 
และในเร่ืองของความแตกต่างระหวา่งร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยและร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีญ่ีปุ่นนั้นเชฟมองวา่
มีความแตกต่างกนัเป็นอยา่งมาก ทั้งเร่ืองลูกคา้และบริการ เชฟเห็นถึงความใส่ใจในการใหบ้ริการของชาวญ่ีปุ่นท่ี
มีมากกวา่คนไทย และในขณะเดียวกนัก็เห็นความละเอียดอ่อนในรสชาติของชาวไทยท่ีมีมากกวา่ชาวญ่ีปุ่น Chef 
Akihiko ผูท่ี้หลงรักในราเมง ชอบในเสน่ห์ของร้านราเมงท่ีตอ้งมีความคึกคร้ืน สนุกสนาน ท่ีเม่ือลูกคา้เขา้มาตอ้งมี
การตอ้นรับ ทกัทาย เพราะเชฟเช่ือวา่มนัจะช่วยสร้างบรรยายกาศท่ีดีในการรับประทานอาหารมากยิง่ข้ึน 
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3 .คุณสันติ เศวตวมิล 

 
นกัเขียน 

นกัหนงัสือพิมพ ์
พิธีกรดา้นอาหาร 

 
ประวตัคุิณสันต ิเศวตวมิล 
 สนัติ เศวตวมิล 
 นามปากกา : นที สีทนัดร, แม่ชอ้ย นางร า, สามตา, อธิษฐาน, กรวกิ, กปักลัป์ พทุธนัดร, เทวดา เดินดิน 
 เกิด : 5 มกราคม 2489 กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
 อาชีพ : นกัเขียน นกัหนงัสือพิมพ ์พิธีกร 
 การท างาน 
  นกัข่าวสงครามเวยีดนาม หนงัสือพิมพ ์"พิมพไ์ทย" ระหวา่งปี พ.ศ. 2509-2510 
  หวัหนา้ข่าวการเมือง หนงัสือพิมพ ์"พิมพไ์ทย" 
  นกัข่าวสงครามเขมร หนงัสือพิมพ ์"ไทยรัฐ"” ระหวา่งปี พ.ศ. 2515-2517 
  หวัหนา้ข่าวสงัคมและบนัเทิง หนงัสือพิมพ ์"ไทยรัฐ" ระหวา่งปี พ.ศ. 2518-2535 
  บรรณาธิการนิตยสาร "ชีวติตอ้งสู"้ รายสปัดาห์ ระหวา่งปี พ.ศ. 2535-2544 
  คอลมันิสตป์ระจ าหนงัสือพิมพ ์"ผูจ้ดัการ" 
  ท่ีปรึกษานิตยสาร "ชีวติตอ้งสู"้ รายปักษ ์
  ท่ีปรึกษาบริษทันิธิทศัน์ โปรโมชัน่ 
  พิธีกรรายการ "แม่ชอ้ยอร่อยเด็ด" ทางสถานีโทรทศัน์สีกองทพับก ช่อง 7 
  บรรณาธิการท่ีปรึกษาหนงัสือพิมพ ์"บางกอกทูเดย"์ 
  ประธานสถาบนั (Chair Man) ในรายการ เชฟกระทะเหลก็ ประเทศไทย ทางสถานีโทรทศัน์สี
   กองทพับก ช่อง 7 ปี พ.ศ. 2555 - ปัจจุบนั 
 ผลงาน 
 หนงัสือรวมเล่ม 
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ร้อยเล่ห์-เสน่หา (พ.ศ. 2520) 
  รวมเร่ืองสั้นของสนัติ เศวตวมิล (พ.ศ. 2525) 
  รวมเร่ืองสั้นของสนัติ เศวตวมิล ฉนัมีแต่วนัวาน (พ.ศ. 2525) 
  สนัติฟรีสไตล ์(พ.ศ. 2537) 
  แม่ชอ้ยนางร า (พ.ศ. 2537) 
  ดว้ยชีวติและจิตใจ (พ.ศ. 2542) 
  น ้ าหยาด (พ.ศ. 2542) 
  ต านานตลาดไทย (พ.ศ. 2544) 
  แสงตะเกียง (พ.ศ. 2545) 
  โลกกวา้งแค่ทางเดิน (พ.ศ. 2545) 
  คนบาปพรหมพิราม / สนัติ เศวตวมิล (พ.ศ. 2546) 
  ครบรอบ 30 ปี แม่ชอ้ย นางร า (พ.ศ. 2548) 
  รวมเร่ืองสั้น “วนัหมา-หมา” 
  คมัภีร์ชีวติ (พ.ศ. 2551) 
 รางวลัท่ีไดรั้บ 
  รางวลัส่ือมวลชนดีเด่นเพ่ือเยาวชน ของส านกันายกรัฐมนตรี ติดต่อกนั 2 ปี พ.ศ. 2524-2525 
  เร่ืองสั้นชุด “ฉนัมีแต่วนัวาน” และนวนิยาย “น ้ าหยาด” เขา้รอบสุดทา้ย ในการตดัสินจากคณะ
   กรรมการรางวลัซีไรท ์
  เร่ืองสั้นช่ือ “พระอรหนัต”์ ไดรั้บการยกยอ่งวา่เป็นเร่ืองสั้น ดีเด่นจากสมาคมภาษาและหนงัสือ 
  รางวลั “ศิลปินอาเซียน” ของสมาคมอาเซียนจากเพลง “งานวดั” 
 
 บทสัมภาษณ์ คุณสันต ิเศวตวมิล 
ประสบการณ์ด้านอาหารญี่ปุ่น 
 ประสบการณ์ดา้นอาหารญ่ีปุ่นเน๊ียะ ประสบการณ์ตั้งแต่สมยัสงครามโลกคร้ังท่ี2เร่ิมใหม่ๆ ตอนนั้น
ร้านอาหารญ่ีปุ่นยงัไม่แพร่หลายเหมือนอยา่งทุกวนัน้ีหรอก มนัมีร้านอาหารญ่ีปุ่นร้านแรกช่ืว่า ฮานาญ่า แปลว่า
ดอกไม ้อยูท่ี่ส่ีพระยา ก็ท่ีอยูแ่ถวนั้นก็เพราะวา่ สมยัก่อนแถวส่ีพระยา บางรัก หรือวา่หนา้ไปรษณีกลางตอนนั้น
เป็นยา่นของพวกต่างประเทศท่ีเขา้มาเมืองไทยเขาจะอยูใ่นระแวกแถบนั้น ยกตวัอยา่งง่ายๆอยา่งโรงแรมโอเรียล
เต็นก็อยู่ท่ีนั่น แล้วก็มีโรงแรมของพวกญ่ีปุ่นเน๊ียะ ถ้าจ าไม่ผิดช่ือโรงแรมแปซิฟิก แล้วพวกญ่ีปุ่นก็มาเปิด
ร้านอาหารญ่ีปุ่นช่ือ ฮานาญ่า ก็กินมาตั้งแต่ตอนนั้น เพราะผมเกิดช่วงนั้น ช่วงสงคราม หลงัสงคราม ก็ได้กิน
อาหารญ่ีปุ่นตั้งแต่แรกๆ แต่ตอนนั้น ก็ไม่ไดป้ระทบัใจเพราะวา่เราเด็ก แต่ท่ีมาประทบัใจจริงๆ เกิดมาก็เออ้อาหาร
ญ่ีปุ่นอร่อยก็คือเม่ือมีห้างสรรพสินคา้ญ่ีปุ่นแห่งแรกเกิดข้ึนในประเทศไทยช่ือ ไดมารู อยู่ท่ีราชประสงค์ ก็เปิด
ประมาณ 2504 2505 ก็เป็นคร้ังแรกเลยมีหา้งสรรพสินคา้ท่ีมีบนัไดเล่ือน ก็มีร้านอาหารญ่ีปุ่นอยูท่ี่ไดมารู เพราะได
มารูเป็นห้างสรรพสินคา้ของญ่ีปุ่นท่ีเป็นญ่ีปุ่นจริงๆ ไม่ใช่ของคนจีน ไม่ใช่ของคนไทย รู้สึกถา้จ าไม่ผิด ชั้น3 มี
ห้องอาหารญ่ีปุ่นอยู ่ชั้น1 ก็ขายของทัว่ไปมีซุปเปอร์มาเก็ต และชั้น2 ก็ขายพวกสินคา้ทัว่ไป แต่ชั้น3 น่ีจ าไดก็้จะ
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เป็นภตัรคารอาหารญ่ีปุ่น จ าช่ือไม่ไดเ้พราะเราก็ไม่ไดส้นใจ แต่วา่ท่ีสนใจมากก็คือ เป็นคนท่ีชอบกิน แลว้ก็ชอบ
กินของแปลกๆ เราก็ไปยืนดูเคา้ท์เตอร์บาร์ซูชิ ซูชิบาร์เน๊ียะท่ีแต่ก่อนนั้นคนไทยยงัไม่รู้จกั มนัจะมีแบบตูน้ ้ าแข็ง
นะ อยา่งท่ีทุกวนัน้ีใส่ปลาสด ซาซิมิวางสวย decorationสวย ออกแบบสวยไง ก็ไม่เคยเห็นนะ ก็มีปลาเป็นช้ิน แต่ท่ี
สนใจมากคือ สาหร่าย เราไม่เคยเห็นสาหร่ายญ่ีปุ่นนะ มนัมีหลายอยา่ง ตะปุ่มตะป ่ าเหมือนหนวดปลาหมึกก็มี เป็น
เส้นก็มี สีเขียวก็มี สีแดงก็มี หรืออะไรต่ออะไรโอโห้ กินไดเ้หรอ? ก็ลองกิน เอย้มนัอร่อยนะ จ าไดเ้ลยว่าชอบ
สาหร่ายญ่ีปุ่นเน๊ียะ ก่อนอาหารญ่ีปุ่นทั้งหมด เพราะอาหารญ่ีปุ่นปลาเราก็กินมาแลว้ แต่วา่คนท่ีสอนให้กินอาหาร
ญ่ีปุ่นคนแรกคือ คุณสุเทพ วงค าแหง พ่ีเทพนะเขาเป็นนักเรียนญ่ีปุ่น เขาไปอยู่ญ่ีปุ่นตั้งหลายปีแลว้ก็กลบัมา
เมืองไทย แลว้ก็บอกวา่เขาชอบกินปลาดิบญ่ีปุ่น ก็ชวนเพ่ือนฟูงเขา เขาเป็นรุ่นพ่ีมาท าปลาดิบ เราก็ไม่รู้จกัปลาดิบ 
พ่ีเทพก็เอาปลาดิบ พ่ีเทพจะซ้ือปลาโอ ก็คือปลาท่ีเราใช ้ปลาทูน่านัน่แหละ ก็เอาปลาโอท่ีมนัมีราคาถูกมากในสมยั
นั้นมาท า หั่น แช่ตูเ้ยน็ช่องแข็ง แข็งๆเลยแลว้ก็มีวาซาบิ เราก็ยงัไม่รู้จกัวาซาบิ มนัมีซีอ๋ิว ซอสโชย ุแต่วา่เขากินไม่
เหมือนญ่ีปุ่นเพราะญ่ีปุ่นจะมีหัวไชเทา้ซอยๆ แต่พ่ีเทพไม่มี พ่ีเทพก็เอาข้ึนช่าย กา้นข้ึนช่าย ซ่ึงญ่ีปุ่นไม่ใช ้จีนใช้
เพราะจีนกินปลาดิบเหมือนกนัเขาเรียก อือแซ ปลาดิบอือแซเน๊ียะนะ ถา้คุณเคยรู้จกัเขาจะกินกบัข้ึนช่าย ก็กินดู โอ
โห้ ฉุนแทบตาย เพราะเราไม่รู้วา่วาซาบิมนัฉุนนะ ไม่รู้จริงๆก็ใส่สะเต็มท่ีเลย แลว้ก็อูหู้ มนัข้ึนพุ่งเขา้ไปในจมูก 
เขา้ไปในปาก เราไม่รู้จกัหนิ อายตุอนนั้นก็ประมาน 11 12 โอว้แทบตาย ฉุนกึกเลย แต่พอกินๆไปเร่ือยๆชกัอร่อย 
ปลาดิบชกัอร่อย ก็เลยไดค้วามรู้เร่ืองอาหารญ่ีปุ่นวา่มนัคงจะน่าสนใจ 1 เราไม่เคยกินปลาดิบ 2ไม่เคยกินใส่ซอส
หรือซีอ้ิวญ่ีปุ่น คือมนัต่างจากซีอ้ิวจีน มนัจะมีความหอม มีความกลมกล่อม มีความไม่เคม็มาก และท่ีส าคญัคือมีวา
ซาบิ เวลากินอาหารญ่ีปุ่นขาดวาซาบิรู้สึกวา่มนัขาดอะไรไปอยา่ง ก็เลยติดใจ เพราะฉะนั้นพอกินอาหารญ่ีปุ่นจาก
ท่ีเล่าเน๊ียะ ก็เลยไดรู้้จกักบัร้านญ่ีปุ่นท่ีไดมารู เวลามีสตางคเ์ด็กๆนกัเรียนนะ ก็จะรวมเงินไปกินกนั พยายามกินและ
จ าได ้ซูชิยงัไม่เท่าไหร่ กินปลาดิบซาชิมิ แลว้ก็มากินท่ีติดใจมากก็คือเทมปุระ ชอบมากเลยมนัเอากุง้ไปทอดกรอบ 
ปลาหมึกทอดกรอบ ผกัทอดกรอบ น ้ าจ้ิมหวานๆเปร้ียวๆอะไรอยา่งเน๊ียะ ชอบ แลว้ก็หลงัจากนั้นไปเรียนต่อไปอยู่
อเมริกา พอไปอยู่อเมริกามีร้านอาหารญ่ีปุ่นเยอะแยะเลย ช่วงปี 1970 เพ่ือนฝร่ังก็ชวนไปกินขา้วญ่ีปุ่นเราก็ไป
กินๆๆมนัก็เลยกลายเป็นรสนิยมส่วนตวั วา่ชอบกินอาหารญ่ีปุ่นมากกวา่อาหารฝร่ัง เพราะวา่เราเป็นคนเอเชียอยู่
แลว้ แลว้ก็อาหารฝร่ังนานกินเพราะวา่มนัเล่ียน มนัมีเนย มีนมมาก ญ่ีปุ่นมนั Fresh  มนัสดช้ืน แลว้รู้สึกมนัมีความ
แตกต่างจากอาหารจีน อาหารจีนบางทีก็เล่ียน ญ่ีปุ่นไม่ค่อยเล่ียนหรอก แต่ก็ยงัไม่หลากหลายเท่าตอนหลงัเน๊ียะ มา
ท าทวัร์ มีบริษทัทวัร์ ก็พาลูกทวัร์ไปกินนัน่กินน่ี ไปกินท่ีญ่ีปุ่นเจอมาเยอะเลย โอโห้ยิ่งเห็นยิ่งหลากหลาย ยิ่งเห็น
ความแตกต่าง แลว้ก็ท่ีจ าได ้ประทบัใจมีอยูว่า่ เคยดูหนงัญ่ีปุ่นเน๊ียะ มนักินปลาหมึกสาย บา้นเราเรียกปลาหมึกสาย 
ไม่ใช่ปลาหมึกกลว้ยนะ หวัมนัจะโตๆ ภาษาองักฤษเรียน Octopus เขากินดิบๆสดๆนะ อา้ปากแลว้หยอ่ยลงไปใน
คอ กินเลย ก็คิดวา่มนัคงจะอร่อย เพราะวา่โดยปกติ ผมอยูเ่มืองชล ปลาหมึกเราเอามาจากทะเลเราหั่น ไม่ตอ้งเอา
ไปท าอะไร เอามาแกวง่กบัน ้ าถัว่เหลือง หวานมากๆ โขลกพริกข้ีหนูกบักระเทียมมะนาวก็โอเค อร่อย ก็ตั้งใจไวว้า่
วนันึงจะตอ้งไปกินปลาหมึก ทั้งหัวอา้ปาก หยอ่นลงไป แลว้เขาบอกวา่พอหยอ่นไปเน๊ียะให้กลืนลงไปเลย ไม่ตอ้ง
เค้ียว มนัจะเขา้ไปอยูใ่นทอ้งเราและมนัจะไปตาย เพราะในทอ้งเรามนัมีกรด ก็ไม่รู่้วา่รอดไดไ้งเพราะเขาก็บอกวา่
เคยมีคนกินแบบเน๊ียะแลว้ติดคอ วนันั้นก็ไม่รู้ ยงัหนุ่มเลยอยากจะลองก็กลืนเขา้ไป มนัก็ไปกระดุก้กระดุก้อยูใ่น
หลอดคอ แลว้เราก็กินเหลา้สาเกลงไป มนัก็ลง มนัก็เป็นประสบการณ์ท่ีเราประทบัใจ และอีกคร้ังนึงก็คือ ไดกิ้น
ปลาฟกุ ุคือปลาป๊ักเป้า ท่านเจา้ของโรงแรมHilton เป็นนกักินมากเลย ท่านเปิดหอ้งอาหารญ่ีปุ่นท่ีโรงแรมปาร์คไน
เลิศ เราก็กินเพราะวา่เราก็กินอาหารญ่ีปุ่นมาเยอะ แต่ท่านบอกวา่ตอ้งมากินเพราะน่ีถือเป็นปรากฎการณ์คร้ังส าคญั
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ท่ีสุดของชีวติคนกินอาหารญ่ีปุ่น คือกินปลาฟกุ ุเป็นปลาป๊ักเป้าซ่ึงก็บอกวา่ตาย กินแลว้ตาย เพราะวา่มีคนตายเยอะ
เลย เขาก็ชวนเราไปกิน มีแต่เพ่ือนตายนะ เราก็ไปกิน แลว้ก็บอกวา่ให้เอารถโรงพยาบาลมารอรับ ของหมอเดชา
โรงพยาบาลเดชาอยูพ่ญาไทใหม้าจอดเอาไว ้ถา้มีอะไรเกิดข้ึนส่งเขา้โรงพยาบาลเลย ก็สนุกดี ตอนนั้นก็ยงัหนุ่มๆก็
ไปกิน เขาก็เอาเชฟมาจากญ่ีปุ่น คนท่ีจะท าปลาฟกุไุดเ้น๊ียะนะ ตอ้งไปประกาศนียบตัรในการรับรองจากกระทรวง
สาธารณะสุขของญ่ีปุ่นวา่สามารถท าได ้เพราะวา่ปลาป๊ักเป้าญ่ีปุ่นมนัมีอนัตราย แต่ไม่รู้วา่พิษของมนัอยูต่รงไหน 
บางทีพิษมนัอยูท่ี่เน้ือ บางท่ีพิษมนัอยูท่ี่ไข่ บางทีพิษมนัอยูท่ี่เคร่ืองใน บางทีพิษมนัอยูท่ี่หนงั หรือกระดูก ซ่ึงก็เส่ียง
กนันะ เพราะวา่เวลากินตามประเพณีเขาตอ้งกินทั้งตวั เร่ิมตน้กินจ าไดเ้ลยวา่เขาเอาหนังมาก่อน เอามาเผาไฟให้
กรอบๆ แลว้ก็บดหนงัใส่ลงไปในถว้ยสาเกด่ืมกินเขา้ไปเร่ิมตน้ หลงัจากนั้นเขาก็จะแร่เน้ือ ซ่ึงอร่อยมาก เน้ือมนั
กรุบเหมือนแมงกะพรุนแต่มนัมีความหวาน แมงกะพรุนไม่มีความหวาน อนัน้ีกรุบๆและหวานดว้ยและก็หอม พูด
แลว้กลืนน ้ าลาย เสร็จแลว้เม่ือกินดิบๆแลว้นะเขาก็จะเอาไข่มนัมาให้เรากินอีก ตบัมนัดว้ย ไข่ตบัเราไม่รู้เลยว่า
อนัตรายมนัอยูต่อ้งไหนก็ตอ้งเส่ียงไง กินมนัหมด พอกินไปเร่ือยๆก็รู้สึกปากมนัชาๆ บวมๆ ก็ยงัพอทนกินๆไป
เร่ือยๆ สุดทา้ยนึกวา่จบแลว้ท่ีไหนได ้เขาเอาพวกกระดูมนัทั้งหมดท่ีเขาแร่เน้ือออกมา ตบัไตไส้พุงกินหมดแลว้ 
เอามาตม้เป็นขา้วตม้อีก เค่ียวเขา้ไปอีก ซ่ึงตอนนั้นปากเราก็ยงัชาๆอยูแ่ลว้ก็ยงัตอ้งกินอีก กินไปหลงัจากนั้นก็นั่ง
มองหนา้กนัวา่เอ่!ใครจะตายก่อนกนั แต่ในระหวา่งท่ีคอยก็กินสาเกยอ้มใจไป ก็ไม่มีใครตาย รอดมาได ้เสร็จแลว้
เขาก็บอกวา่ รู้ไหมว่าเชฟคนน้ีท่ีมาท าเป็นมือหน่ึงในการแร่ปลาฟุกุ ปลาป๊ักเป้า แต่ว่าก่อนหน้ามาเคยท าให้กบั
ดาราละครคาบูกิท่ีดั้งมากในญ่ีปุ่นแลว้ตาย ซ่ึงมารู้ตอนหลงัถา้บอกก่อนว่าเคยท าให้ดาราละครคาบูกิตายก็คงไม่
กลา้กิน พอกินเสร็จแลว้เขาถึงบอกวา่ไอค้นเดียวกนัเน๊ียะ และหลงัจากนั้นก็กินปลาฟกุมุาตลอด ไปเกาหลีก็กิน ไป
ญ่ีปุ่นก็กิน แต่จะบอกให้ปลาฟุกุเน๊ียะ เน้ือมนัอร่อยมาก จ้ิมกบัน ้ าจ้ิม พอนซึ น ้ าจ้ิมมนัจะเปร้ียวๆนะอร่อย ไม่มีวา
ซาบิอยา่งท่ีเรากินอยูน่ะ 
พูดถึงอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดมิ 
 ตอ้งพูดถึง คนัไซ ถึงเมืองโบราณ มนัดั้งเดิมจริงๆเน๊ียะเราพูดไม่ไดเ้พราะเราไม่ใช่คนญ่ีปุ่น เขาบอก
ดั้งเดิม เราก็เดิมดว้ยแลว้จะรู้ไดไ้ง แต่รู้วา่อาหารญ่ีปุ่นเดียวน้ีมนัเป็นฟิวชัน่เยอะเลย คือเอามาดดัแปลงเป็นอาหาร
ฝร่ัง อยา่ง California roll หรือหลายอยา่งญ่ีปุ่นก็เอามา โคเคะ น่ีก็เอามาจากของฝร่ัง ญ่ีปุ่นดั้งเดิมท่ีแทจ้ริงคิดวา่กิน
ปลาดิบ ปลาดิบน่ีแหละเป็นของดั้งเดิมของญ่ีปุ่นเลย เพราะวา่มนัเป็นอาหารท่ีพ้ืนบา้นแลว้ก็คิดวา่ญ่ีปุ่นก็กิน เตา้หู ้
ดั้งเดิม ก็กินแค่น้ี และก็กินปลา เน้ือววัเท่าท่ีรู้เน๊ียะคนญ่ีปุ่นเขามากินสมยั โตะกุกาวา่ สมยัรัชกาลท่ี5 แต่ก่อนคน
ญ่ีปุ่นไม่กินเน้ือววั เพราะถือวา่การกินเน้ือววัถือเป็นส่ิงท่ีชัว่ร้าย เป็นส่ิงท่ีไม่ดีเลย เขารังเกียจเสียดว้ยซ ้ า และตอน
หลงัสมยัโตะกกุาวา่เน๊ียะญ่ีปุ่นคบคา้สมาคมกบัพวกต่างชาติเยอะ โดยเฉพาะพวกฝร่ัง พวกฝร่ังมนัก็กินเน้ือ ญ่ีปุ่นก็
เป็นคนท่ีซุกซนอยูแ่ลว้ ญ่ีปุ่นเป็นชาติท่ีอยากรู้อยากเห็นอยากจะท าทุกอยา่งก็เลยลองกินเน้ือดู ญ่ีปุ่นเก่งอยา่ง ท า
อะไรท าจริงจงั จนเด๋ียวน้ีจากประเทศท่ีไม่กินเน้ือ กลายเป็นประเทศท่ีส่งเน้ืออนัดบัตน้ๆเลย แลว้เน้ือญ่ีปุ่นก็อร่อย
ดว้ย 
ความน่าสนใจของอาหารญี่ปุ่น 
 1มีความน่าสนใจมากเพราะว่าเวลาเราจะทะล่มใคร เราก็จะนัดไปกินร้านอาหารญ่ีปุ่นก็เพราะมนัแพง 
โอย้แพงมาก โทโร่ค าละกินตั้งแต่ค  าละ200 เด๋ียวน้ีไม่ไดแ้ละค าละ 500 600 เขา้ไปแลว้ สั่งมา10ค านะ ถา้10ค า
2000สมยัผมเป็นเด็กๆ ผมไดเ้งินเดือนเดือนละ600บาท คิดสิสัง่มาแบบเน๊ียะถา้ไม่รักกนัจริงนะไม่ไปสั่งแบบน้ีได้
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หรอก มนัแพง ท่ีมนัแพงมนัเป็นเพราะวตัถุดิบ สมยัก่อนเขาเอามาจากญ่ีปุ่นเลยนะ แลว้ผมจะเล่าให้ฟังลึกเขา้ไป
นิดนึง แต่ก่อนน้ีใครไปกินอาหารญ่ีปุ่น มนัแพงมาก ต่อหวัต่อคนเน๊ียะเม่ือเร็วๆน้ีเม่ือประมานสกั20ปี ต่อหวัต่อคน 
500 ถึง 1000บาท สมยั20ปีนะ ถา้เราไปกินอาหารญ่ีปุุ่นนะ สมยันั้นนะ 500ตอ้งมีอยูแ่ลว้ในตวั หรือ 1000 ซ่ึง500 
1000 ในเม่ือก่อนถือวา่หรูมาก แพงมาก ถา้ไม่มีนะตอ้งลา้งชามแน่เลย (หวัเราะ) เพราะเม่ือเวลาเราอยากกินอาหาร
ท่ีอร่อยท่ีเราชอบเน๊ียะเราจะเลือกร้านญ่ีปุ่น จนกระทัง่ผมไปรู้จกัหุน้ส่วนคุณตนั (ตนั ภาสกรนที) คุณตนัโออิชิ เขา
เป็นลูกทวัร์ผม ผมท าทวัร์ไง พาทวัร์เขาไปกิน คุณตนัสมยัก่อนเน๊ียะก็ขายหนงัสือพิมพอ์ยูช่ลบุรีนะ ผมคนเมืองชล 
และก็เขาไปท าผมกบัลูกทวัร์คนน้ีจ าช่ือไม่ไดเ้ขาเป็นผูห้ญิง เป็นสตูดิโอเส้ือผา้แต่งงานอยูท่ี่ทองหล่อ แลว้มนัไม่ดี 
ธุรกิจมนัไม่เวิร์ค เขามาปรึกษาผมว่า จะท ายงัไงดีน้า ผมเขียนคอลมัน์เปิบพิสดาร ผมก็อยาก ผมชอบกินอาหาร
ญ่ีปุ่นอยูแ่ลว้ก็บอกท าไมไม่ท าเป็นบุฟเฟ่ตญ่ี์ปุ่นข้ึน นะราคาถูกๆ เอาสกั 200 300บาทเน๊ียะ ท าไดไ้หม เขาบอกเขา
ท าได ้นายตนัเน๊ียะแหละเปิดบุฟเฟ่ตญ่ี์ปุ่นคนแรก โออิชิเน๊ียะ คนแรกเลย ค าวา่ โออิชิ ก็ไม่ใช่นายตนัคิดก่อน คน
แรกคิดเลยคือ นายสมควร กระจ่างศาสตร์ เป็นดารา เขาตั้งร้านอาหารญ่ีปุ่นเลก็ๆอยูท่ี่สะพานควาย ความท่ีผมชอบ
กินอาหารญ่ีปุ่น ผมก็ไปกินร้านเขาเล็กๆนะ ช่ือโออิชิ แลว้คุณตนัเอามาใชโ้ออิชิ ผมยงังงเลย เขาไม่จดทรัพยสิ์น
ทางปัญญาหรอ ก็คุณตนัมาเปิดบุฟเฟ่ตค์ร้ังแรกเลยอาหารญ่ีปุ่น ราคาถา้ผมจ าไม่ผิด 200ไดม้ั้ง แต่รู้คุณไหมฟังแลว้
มนัถูก แต่ท่ีจริงแลว้แกมีเทคนิคในการคา้เก่ง คือไม่ใช่ร้านอาหารญ่ีปุ่นอยา่งท่ีเราเขา้ไปเต็มเลยนะ แกก็จะมีทั้ง
อาหารจีน อาหารไทย อาหารแลว้แต่ แลว้ก็มีอาหารญ่ีปุ่นบา้ง แลว้อาหารญ่ีปุ่นท่ีเขาเอามาเสริฟก็ค่อยๆทะยอยมา 
ไม่ใช่ไปถึงนะ โอย้กวา่อาหารญ่ีปุ่นจะมานะ เราก็กินไอโ้นน้ไอน่ี้เขา้ไปแลว้จนอ่ิมต้ือเลย เขาเรียกวา่เป็นเทคนิคใน
การท าบุฟเฟ่ตข์องแกซ่ึงประสบความส าเร็จมากจนถึงทุกวนัน้ี 
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่น ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย กับ อาหารญี่ปุ่ นร้านอาหารญี่ปุ่ น
ทีเ่ป็นต้นต าหรับในประเทศญี่ปุ่ น 
 โอโห้ สู้เขาไม่ได ้ไม่มีทางติดเลย พวกญ่ีปุ่นเขาท าร้านอาหาร เท่าท่ีรู้นะ เขาสืบสกุลรุนชาติกนัมาเลย 
ตระกูลน้ีเก่งเร่ืองเทมปุระเขาก็รักษาสูตรเขา แลว้ไม่ไปท าอยา่งอ่ืน เขาจะเป็นเฉพาะๆเลย รามงราเมงเขาจะมีของ
เขาเลย ของคนไทยเราเปรอะน่ี อยากท าก็เปรอะ ใครเห็นอะไรขายดีก็ขายได ้เก่งไม่เก่งไม่รู้อะ ท าเลย ลองผิดลอง
ถูกกนัเอง แต่ของญ่ีปุ่นเน๊ียะเขาพิถีพิถนัในเร่ืองกินมาก เพราะฉะนั้นแลว้ถา้คุณไปอยูญ่ี่ปุ่นเน๊ียะ ถา้ไปบอกวา่คุณ
ชอบกินอะไร จะกินอาหารญ่ีปุ่นสักอยา่งเขาจะบอก เฮย้น่ีคนน้ีท ามาตั้งแต่3ชัว่อายคุนแลว้ แลว้มนัอร่อยจริงๆ เรา
ตอ้งยอมรับญ่ีปุ่นเป็นชาติท่ีพิถีพิถนัมากในเร่ืองอาหารการกินและมีรสนิยม อยา่ไปดูถูกคนญ่ีปุ่นวา่ไม่มีรสนิยม
นะ เก่งมาก เก่งกวา่คนจีนดว้ย เขามีศิลปะในการท าอาหาร ศิลปะในการตกแต่งอาหาร แลว้เขามีศิลปะในการ
ผสมผสานอาหาร ซ่ึงจีนเน๊ียะผมวา่เคยประสบความส าเร็จมา เด๋ียวน้ีจีนกลบัสูญ่ี้ปุ่นไม่ไดถ้า้เปรียบเทียบถึงอาหาร 
ชั้นสูงเลย ผมถือวา่ญ่ีปุ่น สุดยอด 
ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์แบบไหน บรรยากาศแบบไหนทีต่รงใจคุณ 
 ผมชอบร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบ เอาหวัมุดเขา้ไป (หวัเราะ) แบบไม่ตอ้งใหญ่ เขา้มาแลว้ก็คนขาย 2คน หรือ
คนเดียว มีผวัเมียแลว้เรานัง่กิน มีโตะ๊ซูชินะ มีเพิงๆขา้งหนา้หน่อย (พี่บ๋ีพดูเสริม:นัน่นะร้านท่ีแพงท่ีสุด) (ประธาน
สันติหัวเราะ) (พ่ีบ๋ีเสริมต่อ : ร้านท่ีประธานสันติพูดนัน่แหละ แพงชิบ-ายเลย ร้านท่ีวา่คือร้านมาโตอิ อยูธ่นิยะ) 
(ประธานสนัติหวัเราะ) ไม่ใช่มนัคือExpert มนัเก่งจริงๆ ไอร้้านใหญ่โตหรูหราบางทีมนัไม่อร่อย ผมเลยชอบอยา่ง
นั้นมั้งครับ 
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วฒันธรรมการกนิแบบญี่ปุ่ นมคีวามน่าสนใจอย่างไรในสายตาคุณ 
 ท าอาหารอยา่งมีศิลปะในการกิน แลว้ไุ่ม่ไดกิ้นเอาพุง กินเอากระเพาะ ไม่ไดกิ้นเอาอ่ิม กินเอาศิลปะ 
ศิลปะเร่ิมตน้จากสายตา ก็ตอ้งสวยอนัแรกเลย ยงัไม่ทนักินเลยตาก็ตอ้งเห็นก่อนแลว้ ตอ้งสวย สีก็ตอ้งสวย ศิลปะ
ตกแต่งก็ตอ้งสวย อาหารแต่ละชนิดออกมาตอ้งมีสกลุของมนั ไม่แขละรวมกนัวุน่วาย แลว้ก็อาหารตอ้งสด ส าคญั
มากเลย และไม่มีหลอกลวง คนญ่ีปุ่นท่ีผมเคยเห็น อยา่งปลาแบบน้ี ตอ้งกินในอุณหภูมิอย่างน้ี พออุณหภูมิมนั
เปล่ียนไปแป๊บเดียวสกัหน่อยนึงนะ เขาท้ิงเลย ท้ิงปลาอยา่งนั้นเลย ตอนผมไปกินกบัหมอประเสริฐ โอสถปราสาท
ทอง เป็นเจา้ของสายการบินบางกอกแอร์เวย ์แลว้ไปเปิดสายการบินท่ี ฟุกโุอกะ ไปหลายแห่งเลยนะ เล้ียงกนัเน๊ียะ 
เขาเล้ียงกนัแบบสุดยอดให้หมอประเสริฐซ่ึงผมก็โชคดีไปกิน ก็นึกไม่ถึงนะ คืออาหารญ่ีปุ่นท่ีผมเห็นในคืนนั้น
และกินในคืนนั้นนะ สุดท่ีจะพรรณนาเพราะผมไม่ใช่คนญ่ีปุ่นผมจ าไม่ได ้แต่ผมเห็นแลว้ ไม่เคยกินมาก่อน แลว้
ลองกินดู ทุกอยา่งอร่อยหมด จ าง่ายๆก็ปลาดิบเน๊ียะ ปลาดิบของเรากินเน๊ียะมนัมีปลาหลากหลายเยอะแยะเลย แต่
ปลาดิบน้ีของญ่ีปุ่นหมด เป็นปลาท่ีอยูใ่นน ้ าทะเลของญ่ีปุ่น ทะเลท่ีมนัมีความหนาวเยน็ซ่ึงมนัมีปลาท าให้มีไขมนั
เยอะ ปลาเน๊ียะถ้ามันมาจากทะเลท่ีมีความหนาวเย็น มันจะสะสมไขมันเอาไวก็้อร่อย คืนนั้ นก็กินกับหมอ
ประเสริฐ เพราะว่าทางการเขาตอ้งรับสายการบินเรา หรือว่าหมอประเสริฐจ่ายก็ยงัไม่รู้เลย เป็น 10ลา้นบาท ก็
ตกใจ แทบจะไม่อยากจะเขา้หอ้งน ้ าเลย (หวัเราะ) อยากเก็บไวน้านๆ 
ความเช่ือเกีย่วกบัการกนิอาหารญี่ปุ่ นไม่ว่าจะเป็นของคุณเองหรือของคนทัว่ไป 
 ผมเช่ือวา่ฉลาดนะ เพราะวา่คนก็บอกวา่กินปลาแลว้ฉลาด ปลามีโปรตีนท่ีดีท่ีสุด เป็นโปรตีนท่ียอ่ยง่าย
ท่ีสุด และมีคุณภาพ มีทั้งไอโอดีน มีทั้งโปรตีน มีอะไรหลายอยา่งเลย แลว้น่ีผมก็สังเกตุวา่คนจีนน่ีฉลาดกวา่คน
ไทยท่ีพดูอยา่โกรธกนั คนจีนนิยมกินปลา คนไทยก็กินเหมือนกนัแต่กินปลาร้า ปลาจ่อม พวกท่ีท าใหม้นัคือไม่สด 
แปรรูป แต่คนจีนเขากินปลาสดๆ เอาแค่คนจีนก่อน คนจีนกินปลาเก่ง หลงัจากนั้นผมมีประสบการณ์เร่ืองอาหารก็
เห็นวา่ คนท่ีเก่งกวา่คนจีนแลว้ก็กินปลาก็คือญ่ีปุ่นน่ีแหละ แลว้มนัก็ฉลาดจริงๆคุณก็เห็นวา่มนัฉลาดในระดบัไม่รู้
จะวา่ยงัไง เรียกไดว้า่ระดบัชั้นน าของโลกเลย แลว้มนัก็กินปลาเป็นอาหารหลกั แลว้คุณรู้ไหมวา่อายมุากๆอยา่งผม
เน๊ีียะ ปลาดีท่ีสุด มนัยอ่ยง่าย เน้ือไม่ใช่เป็นส่ิงท่ีดีนะ อยากจะแนะน าใหค้นสูงอายมุารับประทานปลา แลว้เด็กๆท่ี
ก าลงัเจริญเติบโตเน๊ียะก็ควรจะทานปลา เพราะวา่มนัมีเกลือแร่ ไอโอดีน โปรตีน ทุกอยา่งครบ โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง
ปลาทะเลดีท่ีสุด ดีกวา่ปลาน ้ าจืดเพราะวา่มนัสะอาด ปลอดภยั ไม่มีพยาธิ อาหารญ่ีปุ่นก็ปลาทะเล อาหารไทยก็จะ
เป็นน ้ าจืด 
 
 บทสรุปในภาพรวมของการสัมภาษณ์คุณสันต ิเศวตวมิล 
 คุณสันติ หรือ แมช้อ้ยนางร า ผูเ้ขียนคอลมัเปิบพิสดาร ผูท่ี้ล้ิมลองมาแลว้กบัอาหารทุกรูปแบบ เร่ิมตน้
ประสบการณ์ดา้นอาหารญ่ีปุ่นจากการห้างสรรพสินคา้ ไดมารู และท่ีสนใจมากๆเลยคือ สาหร่ายญ่ีปุ่น เพราะมี
หนา้ตารูปร่างท่ีหลากหลาย สีสันก็น่ารับประทาน ก็จึงมาเร่ิมติดใจในอาหารญ่ีปุ่นชนิดอ่ืนจนถึงขั้นท่ีวา่ชอบทาน
อาหารญ่ีปุ่นมากกว่าอาหารยุโรปเน่ืองจากมีความสด ไม่เล่ียน มีความหลากหลาย เคยได้ลองชิมอาหารญ่ีปุ่น
แปลกๆมาแลว้หลายประเภทไม่วา่จะเป็นปลาหมึกท่ีตอ้งกินลงไปทั้งตวั หรือแมก้ระทัง่ปลาฟกุุ คือปลาป๊ักเป้า ท่ีมี
พิษและเส่ียงมากหากโดนพิษอาจถึงตายได ้คุณสันติไดใ้หข้อ้มูลเก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่นดั้งเดิมวา่เป็นปลาดิบ เน้ือจะ
เพ่ิงมานิยมกินกนัในช่วง โตะกุกาวา่ นอกจากนั้นก็จะออกไปทางฟิวชัน่ท่ีผสมผสานจากวตัถุดิบหรือเคร่ืองปรุง
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จากชาติอ่ืน อีกทั้งยงัยกยอ่งวา่ญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีท าอะไรแลว้จริงจงั ตั้งใจ อยา่งอาหารก็จะสูตรท่ีสืบสกลุกนัมา
ตั้งแต่บรรพบุรุษเลย เป็นชาติท่ีพิถีพิถนัดา้นการกินมาก มีรสนิยม มีศิลปะทั้งในการท าอาหารและการตกแต่ง ซ่ึง
ในส่วนน้ีของไทยเราเองก็ยงัเทียบไม่ติด คนญ่ีปุ่นมีศิลปะในการกิน คือไม่ใช่แค่กินใหอ่ิ้ม แต่ตอ้งมีความสวยงาม 
อาหารตอ้งสด และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง สไตล์ร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีเป็นท่ีถูกใจของคุณสันติคือร้านอาหาร
ญ่ีปุ่นแบบไม่ตอ้งใหญ่โต เป็นบา้งเลก็อาจมีพ่อครัวท่ีท าคนเดียวหรือ 2 คน และยงัมีความเช่ือวา่อาหารญ่ีปุ่นทาน
แลว้ฉลาด เพราะปลามีโปรตีนสูงแลว้คนญ่ีปุ่นนิยมทานปลา มีไอโอดีนอีกทั้งยงัยอ่ยง่ายเหมาะส าหรับผูสู้งอายุ
และเด็กในวยัท่ีก าลงัเจริญเติบโตเป็นอยา่งมาก แต่ขอ้เสียของอาหารญ่ีปุ่นก็คือราคาแพง 
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4. มล. ภาสันต์ สวสัดิวตัน์ 

 
กรููนกัชิมช่ือดงั นามปากกา ป่ินโตเถาเลก็ 

 

ประวตั ิมล.ภาสันต์ สวสัดวิตัน์ 
 ม.ล.ภาสันต์ สวัสดิวตัน์  หรือ อ๊ิงค์ จบการศึกษาระดับปริญญาตรี เกียรตินิยมอันดับหน่ึง ด้าน
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ จากนั้นมีโอกาสได้
เขา้ไปช่วยงานคุณชายถนัดศรีผูเ้ป็นบิดา ท่ีศูนยอ์าหารในห้างสรรพสินคา้มาบุญครอง ซ่ึงเป็นคร้ังแรกท่ีมีการ
รวบรวมร้านอร่อยเชลลช์วนชิมมาไวใ้นศูนยก์ารคา้ใจกลางกรุงจนประสบความส าเร็จเป็นอยา่งมาก หลงัจากนั้น
คุณอ๊ิงค์ได้บินไปศึกษาต่อด้าน MBA ท่ี George Washington University ก่อนจะกลับมาท างานในต าแหน่ง
ผูจ้ดัการฝ่ายบญัชีและการเงิน บริษทั ประกิต โฮลด้ิง จ ากดั ซ่ึงเป็นบริษทัโฆษณาท่ีโด่งดงัมากในสมยันั้น  ในเวลา
ต่อมาคุณอ๊ิงคมี์โอกาสเขา้ไปร่วมงานกบั บริษทั พรอคเตอร์ แอนด์แกมเบิล ประเทศไทย จ ากดั (พีแอนด์จี) ดูแล
งานดา้นการวจิยัและวเิคราะห์ตลาด ใหก้บัสินคา้แบรนดว์สิเปอร์และผา้ออ้มแพมเพอร์ส ก่อนจะมาท างานท่ีบริษทั 
คลอสเตอร์เบียร์อยูร่ะยะหน่ึง แลว้ออกไปเป็นผูจ้ดัการทัว่ไป บริษทั ธรณีพิพฒัน์ จ ากดั ผูผ้ลิตน ้ าแร่ ออร่า 
 บทสัมภาษณ์ มล. ภาสันต์ สวสัดวิตัน์ 
ประสบการณ์ด้านอาหารญี่ปุ่ น 
 กินอาหารญ่ีปุ่นเน๊ียะ กินมาตั้งแต่ร้านอาหารญ่ีปุ่นแทบจะไม่มีใครรู้จกัเลยนะครับ ในเมืองไทย เพราะวา่
ตามพอ่ไปกิน คือสมยัก่อนเน๊ียะถา้จะกินอาหารญ่ีปุ่นตอ้งไปกินท่ีหา้งของญ่ีปุ่น คือหา้งไดมารู แต่สมยัก่อน ไดมา
รูเน๊ียะจะอยูฝ่ั่งท่ีเป็น เวิลลเ์ทรดปัจจุบนัเน๊ียะ แลว้คนท าเน๊ียะคือคนญ่ีปุ่นจริงๆนะ แลว้ก็อาหารส่วนใหญ่คนไทย
สมยันั้ นก็จะกิน ปลาดิบกินไม่ค่อยได้หรอก ก็จะได้เป็นแบบ เทมปุระ เป็นอะไร แต่ปลาดิบมีนะ ตอนนั้ นมี
หมดแลว้ ก็คือมนัจะเป็นของง่ายๆท่ียงั มนัยงัไม่ใช่ท่ีเป็นเมนูท่ีเยอะแยะไปหมด แต่โดยเฉพาะคนญ่ีปุ่นดว้ยกนัเอง
เน๊ียะเขาจะกินแบบนั้นไดใ้ช่ไหม แต่พ่ีเองอะสมยันั้นก็จะกินแบบเด็กๆอะ พ่ีชอบมากอนัแรกเลยจ าไดว้า่เทมปุระ 
เพราะวา่เทมปุระน่ีมนัชุบแป้งทอดแลว้น ้ าจ้ิมเน๊ียะมนัไม่เหมือนบา้นเรา มนัมีไอตวัหวัไชเทา้ใช่ไหมใส่มา แลว้มนั
มีความหวานนิดนึง ซ่ึงถูกใจเรา ซ่ึงมนัก็ต่างจากท่ีญ่ีปุ่นอีกเพราะท่ีญ่ีปุ่นเขาชอบกินกบัเกลือ จ้ิมเกลือกินนะฮะ แต่
อยา่งนั้นไม่ค่อยชอบนะเพราะเขาอยากไดร้สธรรมชาติแต่เราอยากไดร้สท่ีมีน ้ าจ้ิมดว้ย คนไทยติดน ้ าจ้ิม น่ะก็เร่ิม
จากตรงนั้นมา แลว้จริงๆแลว้ร้านญ่ีปุ่นร้านแรกในเมืองไทยเน๊ียะเราก็ไป ช่ือร้าน ฮานายา่ อยูต่รงส่ีพระยา เปิดมา 
65ปีแลว้ และตอนน้ีเป็นชัว่อายุท่ี3แลว้ เจา้ของเน๊ียะเป็นคนญ่ีปุ่นท่ีเรียนอยู่ในเมืองไทยดว้ย เป็นนานาชาติใน
เมืองไทย เพราะฉะนั้นเขาพดูไทยได ้ยงัอาย3ุ0กวา่เอง อญุ่ตรงหนา้เคา้ทเ์ตอร์ซูชิในปัจจุบนัเน๊ียะ ไปถึงก็ไปนัง่ตรง
นั้นเลยครับ น่ีคือประสบการณ์ดา้นอาหารญ่ีปุ่นท่ีเร่ิมมาตั้งแต่สมยันูน้เลย คือประมาณ45ปีท่ีแลว้ 
พูดถึงอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดมิ 
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 ญ่ีปุ่นเน๊ียะจริงๆแลว้เน๊ียะ เขาจะเน้นกินปลากนันะครับ คืออาหารญ่ีปุ่นเน๊ีียะโดยทั่วไปเน๊ียะ จะเป็น
อาหารทะเลเพราะวา่ภูมิประเทศเขาเป็นเกาะ เน้ือสัตวพ่ึ์งมีมาทีหลงั ท่ีเรากินเน้ือวากิว เน้ืออะไรพวกน้ีเน๊ียะ มนั
เพ่ิงมาตอนหลงัประมาณสักไม่เกิน 100 ปี เพราะวา่มนัมีววัท่ีเอามาเล้ียงกนัตอนหลงั ท่ีเอามาใชไ้ถนา เอามาใช้
ลากเกวียนอะไรอย่างเน๊ียะ แลว้ก็มาปรับปรุงสายพนัธ์ุเน่ืองจากเขาปิดประเทศ น่ีพูดถึงเร่ืองเน้ือนะครับ ปิด
ประเทศ พอปิดประเทศสายพนัธ์ุเขาเลยบริสุทธ์ิเน้ือก็เลยเล้ียงมาดีแลว้ก็นุ่มอะไรอยา่งเน๊ียะ แต่จริงๆแลว้รากเหงา
เขาคือตวัปลาดิบหรืออะไรพวกน้ี แลว้การถนอมอาหารของเขาก็คือ เห็นไหมเขาจะท าอะไรละ จะท าอะไรได้
นอกจากเอาไปหมกั ไปดอง ไปดองเกลือ ไปอะไรเพ่ือให้มันอยู่ได้นาน แล้วก็ขณะเดียวกันเน๊ียะต้องเล่าให้
ยอ้นกลบัไปให้คนทัว่ไปเขา้ใจ อยา่งราเมงเน๊ียะ ราเมงหรือเส้นอะไรทั้งหลายเน๊ียะ ก็เอาวฒันธรรมมาจากจีน ก็มี
มาทีหลงัเหมือนกนั แต่ก่อนเร่ืองเน้ือนะ แลว้ก็จะมีบางอยา่งไดอิ้ทธิพลมาจากเกาหลีนะครับ พวกไอตวัท่ีเป็น ยากิ
นิกุ ป้ิงยา่ง ก็คืออีกแบบนึง เพราะฉะนั้น รากเหงาของเขาก็คือ ปลา ปลา ปลา แลว้ก็เขาก็รู้จกัถนอมอาหารโดยเอา
ขา้วมาคลุกกับน ้ าส้มใช่ไหม ก็ท าเป็นซูชินะครับ แต่ซูชิยุคท่ีเราเห็นท่ีมีขา้วแลว้มีเน้ือปลาอยู่ขา้งบนเน๊ียะ เขา
เรียกวา่ เอโดะ มาจากสมยัเอโดะ เม่ือ400ปีท่ีแลว้ สมยัโชกนุ เร่ิมมีมีวิธีการกินแบบนั้น แต่ก่อนหนา้นั้นก็มีวิธีการ
ถนอมอาหารในรูปแบบอ่ืนๆมาอยูแ่ลว้อยา่งท่ีโอซากา้อะไรอยา่งน้ี 
ความน่าสนใจของอาหารญี่ปุ่น 
 ความน่าสนใจในอาหารญ่ีปุ่นเหรอ ความน่าสนใจในอาหารญ่ีปุ่นเน๊ียะ เขามีความหลากหลายเหมือน
บา้นเราเลย สงัเกตุไหมวา่ ท่ีเรานัง่อยูร้่านขา้งๆร้านขา้วแกงกะหร่ีเห็นไหม อยา่งน้ีก็จะเป็นแบบนึง ร้านน้ีขายปลา
ดิบลว้นเลยก็จะขายไดแ้บบนึง ขา้วหนา้เน้ือก็เป็นขา้วหนา้แน้ือ ร้านราเมง คือเขาจะมีความหลากหลายมาก ร้านไก่
เสียบไมย้า่งสารพดัมีทั้งตูดไก่ ทั้ งปีกทั้งอะไรอยา่งเน๊ียะ ย่างเกลือยา่งซอสนั่นก็อีกประเภทนึง เป็นยากิโนริ เขา
เรียก โตริยา่ เพราะฉะนั้นท่ีญ่ีปุ่นมนัเหมือนบา้นเราตรงท่ีวา่มนัมีอะไรให้กินมากมายเลย แลว้ก็ท่ีน่าสนใจอยา่งนึ
งคือเขาจะเรียกวา่ยงัไงละ พิถีพิถนัในการกินมาก มีสูตรดั้งเดิมท่ีท าอยู ่ขั้นตอนเราเห็นในรายการเห็นไหม มีการ
ท าท่ีกวา่จะไดม้าอาหารแต่ละอยา่งมนัประณีตมาก แลว้ก็รสชาดของเขาเน๊ียะถูกปากคนไทย เน่ืองจากวา่มนัเป็น
รสชาดธรรมชาติท่ีใชว้ตัถุดิบท่ีดี พอเรากินของดีๆมนัก็จะอร่อยอะนะฮะ ถา้ปลามนัไม่ดีมนัก็จะไม่อร่อย บางอยา่ง
เน๊ียะ ปลากินกิ ตวั3000 – 5000 ตวัสีชมพูๆ เอามายา่งเกลือ เน้ือแน่นเป็นกอ้นเลยอะ อยา่งนั้นนะสุดยอดเลย 
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่น ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย กับ อาหารญี่ปุ่ นร้านอาหารญี่ปุ่ น
ทีเ่ป็นต้นต าหรับในประเทศญี่ปุ่ น 
 Chain ใหญ่ในเมืองไทยร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีคนไทยรู้จกักนัดีตามจงัหวดัต่างๆ คนญ่ีปุ่นมากินบอกไม่ใช่
ญ่ีปุ่น เพราะวา่เขาปรับรสชาด บางอยา่ง การปรุงการอะไรเน๊ียะให้เขา้กบัคนไทย แต่ในฐานะน่ีก็ยงัเป็นญ่ีปุ่นอยู่
นะ ก็ยงัเป็นญ่ีปุ่นอยูแ่ต่เป็นญ่ีปุ่นท่ีกลายๆหน่อยเพ่ือให้รสชาดท่ีคนไทยกินได ้อยา่งท่ีเขามาท าเป็นจานร้อนเป็น
อะไรอยา่งน้ี อนัท่ีเป็น เทอริยากิ เป็นอะไรอย่างน้ี เขาจะมีเพ่ิมหวานเพ่ิมอะไรเขา้ไปนะฮะ เพราะฉะนั้นอย่างท่ี
ญ่ีปุ่นเน๊ียะ ส่วนใหญ่ีเน๊ียะ อยา่งท่ีพ่ีเล่าใหฟั้งอยา่งเทมปุระเน๊ียะ เขาจะเอากุง้สดๆ เป็นๆ ยงักระแด่วกระแด่วอยูเ่ลย 
หักคอ ชุบแป้ง ลงไปจุ่มในกระทะต่อหน้าเรา กระทะเป็นกระทะทองเหลืองนะ แลว้ให้เอามาจ้ิมกบัเกลือเพ่ือให้
ชิมรสชาดท่ีเป็นรสชาดของเขา เพราะฉะนั้นญ่ีปุ่นท่ีโนน้เน๊ียะเขาจะเนน้อาหารท่ีไดต้ามฤดูกาล ฤดูไหนมีผกัภูเขา
คือเขาก็จะเอามาท า แลว้ก็อีกอย่างคือเขาจะมีการจัดแต่งศิลปะหน้าตาให้ออกมาสวยด้วย ญ่ีปุ่นท่ีโน้นนะ ท่ี
ประเทศนะเขาไม่ใช่วา่อร่อยอยา่งเดียวรูปตอ้งสวยดว้ย จดัจานออกมา มีศิลปะในการจดัจานเขาเรียกว่า ไคเซกิ 
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เพราะฉะนั้นมนัจะมีร้านอาหารท่ีเขาเรียกวา่ ไคเซกิ ท่ีมนัตอ้งมีพิธีรีตรอง มีการแต่งร้าน แต่งตามฤดูกาล มีดอกไม้
เปล่ียนตามฤดู มีกิโมโนมาแขวน เปล่ียนชุดตามฤดูกาล แลว้ก็มีอาหารท่ีตอ้งเปล่ียนเมนูทุกๆ3เดือน คลา้ยๆเหมือน
ฝร่ังเลย เพราะฉะนั้นท่ีนู่นเน๊ียะถา้จะเปรียบเทียบไดคื้อวา่ เขาประณีตกวา่ แลว้มนัมีระดบัราคาท่ีค่อนขา้งแพงมาก 
ไปจนถึงถูก แพงน่ีคือหมายถึงแพงหวัละประมาณ หม่ืนกวา่บาท คือ 3 – 4 หม่ืนเยนเลย แต่เด๋ียวน้ีเมืองไทยเราก็มี
แลว้นะ ก็มีอยูห่ลายท่ีเลยท่ีมีความหลากหลาย คุณภาพเราสู้เขาไดแ้ต่เราimportเขา้มามนัก็เลยตอ้งเสียภาษี อยา่งมี
อยูร้่านนึงเขาเรียก Robatayaki ร้าน Akanoya นะ ถา้พ่ีจ าไม่ผิดมนัจะ Robatayakiนะ ตวัน้ีเน๊ียะเขาจะเสริฟอาหาร
โดยใช ้มนัเป็นรูปแบบท่ีนั่งลอ้มวง คนป้ิงย่างเน๊ียะอยู่ตรงกลางวง แลว้ก็มีของสดวางเต็มเลย มีมะเขือเทศจาก
ญ่ีปุ่น มีเน้ือ ฮิดะ อะไรอย่างเน๊ียะ มีปลากินกิ อย่างท่ีพ่ีบอกของสดทุกอยา่ง ผกั มะเขือเทศนิหวานมาก ทุกอยา่ง
import มา แลว้เวลาจะกินเน๊ียะเขาก็จะไปป้ิง ไปยา่งหรือไปอะไรแต่ละอยา่งง่ายๆ เสร็จแลว้ก็ใส่ไมพ้ายยาวๆแลว้ก็
ยืน่มาใหเ้รา มาเสริฟใหเ้รา เราก็รับไวอ้ยา่งเน๊ียะ แลว้อนัเน๊ียะหวันึงขอบอกวา่ หม่ืน 2หม่ืนบาท อยา่งไมเ้น้ือเสียบ
ไมเ้น๊ียะ มนัภาษีขาเขา้ไง เขาตั้งราคาไวไ้มล้ะพนักว่าเน๊ียะ กิน3ไมเ้กือบ 5000แลว้ อนัน้ีเน๊ียะมนัจะเร่ิมมีความ
หลากหลายของญ่ีปุ่น แลว้ก็เป็นการเนน้ท่ีคุณภาพของวตัถุดิบดว้ย หรือบางร้านอยา่งท่ีเอาแป้งมาจากท่ีโนน้ แลว้
ท าอุดง้เองเห็นไหม ท าเส้นสดเด๋ียวนั้นถา้เหลือก็ตอ้งท้ิงไปอะไรอยา่งเน๊ียะ ก็มีท าให้เห็นอยูห่ลายเจา้ แถวสุขุวิท 
ตรง Rain hill มีหลายท่ีเลยท่ีท าแบบน้ี ถา้ถามวา่สนุกไหมเด๋ียวน้ีญ่ีปุ่นมีอะไรเพ่ิมข้ึนมาอีกเยอะเลย 
ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์แบบไหน บรรยากาศแบบไหนทีต่รงใจคุณ 
 ชอบหมดเลย แต่ถา้ถามวา่ชอบกินอะไรบา้ง ชอบกินปลาดิบ ชอบกินโทโร่ โทโร่เรารู้กนัอยูแ่ลว้ว่ามา
จากถา้ปลาท่ีดีของเราเนี๊ยะมนัจะมาจาก Bluefin Tuna หรือ ฮอนมากุโระ ฮอนมากุโระแปลว่า ปลาทูน่า ครีบน ้ า
เงิน ก็จะมีอีกพนันึง yellowfin Tuna เขาเรียกอะไรมากุโระ ก็ไม่รู้จ าไม่ได้เฉยเลย yellowfin Tuna เน๊ียะมันจะ 
ลกัษณะมนัจะเน้ือท่ีเป็นส่วนทอ้งท่ีเป็นช้ินปลามนั ไอต้รง โอโทโร่ เน๊ียะ มนัจะไม่ค่อยมี แลว้ไอปลาตวัน้ีเน๊ียะท่ี
บอกวา่เป็นสุดยอด เขาจะเปิดประมูลท่ีตลาดปลา สึคิจิ ท่ีญ่ีปุ่นทุกอาทิตยห์รืออะไรก็ตาม วนัท่ีปลาประมูลเน๊ียะ
ปลาตวัน้ีจะออกมากนัตวัไม่ก่ีร้อยกิโล แต่ออกมาน่ีราคาประมาณหลาย10ลา้นบาท ซ่ึงไม่น่าเช่ือนะว่าปลาตวันึ
งแพงกว่ารถเบ๊นซ์อีกนะ เขาก็เอามากิน ก็ส่วนเน้ือก็กิโลประมาณแสนกว่าบาท พอหั่นออกมาแล้วนะ แต่
โดยทัว่ไปก็ประมาณลา้น 2ลา้นบาทท่ีเขาประมูลกนั ซ่ึงเชฟบุญธรรม (เชฟกะทะเหล็กประเทศประเภทอาหาร
ญ่ีปุ่น) เอามาบ่อย เอาไอต้วัเน๊ียะมากุโระมา แลว้ก็มาท าเป็น บุฟเฟ่ต ์ไม่ใช่บุฟเฟ่ตแ์บบให้กินไม่อั้น คือเป็นงาน
เล้ียงแบบเสียค่าหวัเขา้ไปจะกินอะไรก็กินสัง่ไดไ้ม่อั้นเลย แลว้เขาก็แร่ใหเ้ห็นสดๆเลย ปลาตวั300กวา่โลอยา่งเน๊ียะ 
เขาก็เอามาโชว ์ชอบมาก ส่วนสไตลก์ารแต่งร้านเราเห็นเลยนะญ่ีปุ๊นญ่ีปุ่นเน๊ียะ เน๊ียบ เรียบ และก็เฉียบ แลว้ก็มี
ลูกเล่นโดยการจดัแต่งจานมีอะไร พนกังานก็ดูดีเชียว ก็คนเสริฟทุกคนก็ตอ้งมีพิธีรีตรองในการท า โดยเฉพาะเชฟ
ผูท้  าน่ีถา้เป็นญ่ีปุ่นแทน้ะเขาจะมีการเพ่ิมมูลค่าเขา้ไปอีก น่ีไปดู Central Ambrassy สิเขามีร้านปลาดิบของญ่ีปุ่นอยู ่
อะไรๆ ตะๆไม่รู้อะ ฮิกาตะ หรืออะไรเนี๊ยะขา้งบนอะ ไปลองดูไดบ้รรยากาศเป็นยงัไง คุณผูห้ญิงมาไม่ใช่วา่วาง
กระเป๋าอิเละเขรขระนะ กระเป๋าถือตอ้งไปวางช่องขา้งหนา้ เพ่ือใหเ้ป็นระเบียบเรียบร้อย แลว้ค่อยมานัง่กินมีธรรม
เนียมมีอะไร 
วฒันธรรมการกนิแบบญี่ปุ่ นมคีวามน่าสนใจอย่างไรในสายตาคุณ 
 ก็มีวฒันธรรมท่ีละเอียดอ่อนเหมือนบา้นเราเลย ก็เหมือนบา้นเราเวลากินอาหารเราก็มีใช่ไหมวา่ วิธีการ
กินตอ้งท ายงัไง ตอ้งรวบช้อน ตอ้งกินช้อนกลาง ญ่ีปุ่นก็มีเช่นการวางตะเกียบ ตอ้งวางหันตะเกียบไปทางดา้น
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ซา้ยมือของเราตลอดไม่ใช่วา่ตั้งอยู ่เอาไปทางขวาหรืออะไร หรือเสียบอยูบ่นจานขา้ว เสียบเขาก็บอกวา่มนัปักงาน
ศพ เหมือนเป็นปักธูปในงานศพ เขาจะมีบอกว่าจะมีขั้นตอนการกินท่ีจะต้องมาก่อนมาหลัง ของเราก็จะมี
วฒันธรรมของเราจะเป็นเอาทุกอยา่งมารวมเป็นกบัขา้วอยูต่รงกลาง แต่ของเขาจะเสริฟทีละจาน แต่ละจานก็จะมี
เหมือนกบัวา่เป็นขั้นตอนอะไรอยา่งเง๊ียะ  โดยเฉพาะ ไคเซกิ วา่เป็นยงัไง หรือการกินแมก้ระทัง่พวกขา้ว ทงคตัซึ 
ขา้วท่ีมนัเป็นหมูชุบแป้งทอด เขาก็จะมีงาให้บดแลว้ก็ใส่ซอส ก็คือมนัก็เป็นส่ิงละอนัพนัละนอ้ยอนัเล็กๆให้กิน
ดว้ยมนัก็เหมือนจะเป็นกบัแกลม้เคร่ืองเคียงอะไรอยา่งเน๊ียะ เพราะฉะนั้นวฒันธรรมของเขาเน๊ียะน่ารักมาก เวลา
เราไปญ่ีปุ่นเน๊ียะอยา่งเวลาเราไปเขาเรียก ออนเซน ใช่ไหม ท่ีมนัเป็นรีสอร์ทท่ีมนัมีออนเซนเน๊ียะ ท่ีมนัมีการอาบ
น ้ าแร่เน๊ียะ ตรงนั้นรีสอร์ทอยา่งนั้นก็จะนอนบนพ้ืน ปูเส่ือท่ีเรียกวา่ ตากาเมะ แลว้มีฟูกวางบนเส่ือ โรงแรมแบบน้ี
เขาเรียกวา่ เรียวกงั เรียวกงัเน๊ียะจะมีการเสริฟอาหารเป็นชุดๆแบบญ่ีปุ่น ซ่ึงเราจะตอ้งแต่งชุด ยกูาตะ ถา้พ่ีจ าไม่ผิด
นะน่ีไปเช็คดูนะ เราจะตอ้งใส่เส้ือเหมือน กิโมโน แต่เขาเรียกวา่  ยกูาตะ ก็เหมือนเส้ือกิโมโน แต่กิโมโนมนัจะเป็น
อีกแบบนึง ยกูาตะ น่ีเป็นชุดแบบเรียบง่าย แลว้ก็มีผา้คาด โอบิ ท่ีส าคญัมากคือตอ้งซา้ยทบัขวา คอเส้ือตอ้งซา้ยทบั
ขวาเพราะวา่ถา้ขวาทบัซา้ยจะเป็นศพ เพราะวา่เขาเอาไวใ้ส่ให้ศพอะไรอยา่งเน๊ียะ มนัจะมีวฒันธรรมเลก็ๆนอ้ยๆ ก็
ตอ้งมานัง่คุกเข่ามาอะไรกินอะไรก่อนอะไรหลงั มีพนกังานมาจุดไฟให้ ถา้เป็นของท่ีตอ้งมีการอุ่นร้อนอยา่งเง๊ียะ 
เราจะเร่ิมจากการกินปลาดิบก่อนกินอะไรก่อนอยา่งเน๊ียะ น่ารักมาก และบาง course ของเขาเน๊ียะ อนัน้ีเล่านอก
เร่ืองนะ ไคเซกิของเขาเน๊ีียะ ในเรียวกงัพวกน้ีเน๊ียะ เขาเอามาเสริฟทีประมาณ 18 อยา่ง 18จานค่อยๆไล่มาเร่ือยๆ 
มาทีละนิดๆ จนเราอ่ิมแปร้เลย ชอบมาก 
ความเช่ือเกีย่วกบัการกนิอาหารญี่ปุ่ นไม่ว่าจะเป็นของคุณเองหรือของคนทัว่ไป 
 เพ่ือสุขภาพ อนัน้ีความเช่ือ หมายความวา่อาหารญ่ีปุ่นยคุเก่า แบบท่ีกินเนน้อาหารทะเล ไม่เนน้เน้ือสัตว์
เหมือนพวกป้ิงยา่งนะครับ น่ีตอ้งพูดอยา่งน้ีเนน้ย  ้านะครับ ก็คืออาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิมพวกท่ีเป็นใชข้องสด ของ
ธรรมชาติมาไม่ตอ้งปรุงแต่งมาก ไม่มีการหมกัมาก พวกเน๊ียะสังเกตุไหมวา่ท าให้พวกคนญ่ีปุ่นไม่เป็นโรคหัวใจ 
ไม่เป็นโรคอว้น ไขขอ้ อายยุนื อนัน้ีเน๊ียะเพราะทุกส่ิงทุกอยา่งเนน้ธรรมชาติจริงๆ ปลาเขาก็จบัมาจากในล าธาร จบั
มาในฤดูกาลนั้ น เพราะฉะนั้ นของสดตามฤดูกาล ไม่ปรุงแต่งมากและเป็นอาหารทะเลย่อยง่ายไงอนัน้ีเน๊ียะ
ใจความส าคญัของอาหารญ่ีปุ่นเลย 
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 ม.ล.ภาสนัต ์กรููนกัชิมผูท่ี้ประสบการณ์ดา้นการชิมอาหารมามากมายทุกประเภทและซ่ึงก็เป็นผูท่ี้ช่ืนชอบ
อาหารญ่ีปุ่นเป็นพิเศษ เร่ิมตอ้นจากการตามผูเ้ป็นพ่อ (ม.ร.ว.ถนัดศรี สวสัดิวฒัน์) ไปรับประทานอาหารญ่ีปุ่นท่ี
หา้ง ไดมารู และติดใจเมนู เทมปุระ ซ่ึงสัมผสัไดถึ้งควมเป็นธรรมชาติของวตัถุดิบท่ีน ามาปรุงอาหาร จากนั้นก็เร่ิม
เกิดเป็นความชอบต่ออาหารญ่ีปุ่นชนิดอ่ืนๆ และแน่นอนวา่ไดต้ามไปชิมในหลายๆร้านมาแลว้ ม.ล.ภาสันตไ์ดใ้ห้
ขอ้มูลวา่คนญ่ีปุ่นดัง่เดิมแลว้เนน้รับประทานปลาเน่ืองดว้ยภูมิประเทศเป็นเกาะ ในส่วนของเน้ือววัจะมีทีหลงัจาก
การปิดประเทศแลว้จะไดส้ายพนัธ์ุววัท่ีมีความบริสุทธ์ิ เม่ือน ามาพฒันาสายพนัธ์ุก็จะท าใหเ้น้ือววัมีความอร่อยมาก
ยิ่งข้ึน และในส่วนอาหารท่ีเป็นเส้นต่างๆก็ได้รับอิทธิพลมาจากประเทศจีน หรือพวกป้ิงย่าง ยากินิกุ ก็ได้รับ
อิทธิพลมาจากเกาหลี แต่รากเหงาของอาหารญ่ีปุ่นเลยก็จะเป็นปลา ความน่าสนใจในอาหารญ่ีปุ่นจะมาจากการ
พิถีพิถนัในการกิน การปรุงอยา่งประณีต การคงไวซ่ึ้งความเป็นธรรมชาติในตวัวตัถุดิบ ซ่ึงจะแต่งต่างจากอาหาร
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ญ่ีปุ่นท่ีอยูใ่นประเทศไทยท่ีจ าเป็นจะตอ้งปรุงเพ่ือให้รองรับกบัปากของคนไทยและมีการเนน้ในเร่ืองของน ้ าจ้ิม ท่ี
ญ่ีปุ่นเขาจะจ้ิมแค่เกลือเพ่ือไม่ให้ไปตดักบัรสชาดอนัเป็นธรรมชาติของตวัวตัถุดิบ แต่คนไทยติดน ้ าจ้ิม ท่ีญ่ีปุ่นจะ
เน้นอาหารท่ีมีตามฤดูกาล การตกแต่งท่ีเขา้กบัฤดูกาลนั้นๆ เพ่ือเพ่ิมบรรยากาศในการรับประทาน ในส่วนของ
วฒันธรรมในารรับประทานอาหารญ่ีปุ่นนั้น ม.ล.ภาสันตมี์ความเห็นวา่ มนัมีความละเอียดอ่อนและเป็นขั้นเป็น
ตอนคลา้ยกับของไทย บางอย่างตอ้งรับประทานก่อนบางอย่าวตอ้งรับประทานคู่กับเคร่ืองเคียง และมีความ
หลากหลายดา้นอาหารคลา้ยของไทยเรา และส าหรับความเช่ือท่ีวา่อาหารญ่ีปุ่นเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพนั้น ม.ล.ภา
สันต์บอกคืออาหารญ่ีปุ่นยุคเก่าท่ีเน้นอาหารสดจากทะเลไม่ใช่พวกป้ิงย่าง อาหารทะเลพวกน้ีท าให้ชาวญ่ีปุ่นมี
สุขภาพท่ีดี เพราะสดและตามฤดูกาล ไม่มีการปรุงแต่งมาก ยงัท าให้ระบบยอ่ยอาหารดีอีกดว้ย จึงท าให้ม.ล.ภา
สนัตช่ื์นชอบในการรับประทานปลาดิบเป็นอยา่งมาก โดยเฉพาะอยา่งยิง่ปลา Tuna หรือ มากโุระ ในส่วนของ โอ
โทโร่ ซ่ึงก็คือเน้ือส่วนทอ้งจะใหค้วามรู้สึกท่ีมนัและอร่อยเป็นอยา่งมาก    
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5. อาจารย์(เชฟ) จ านง นิรังสรรค์ 

 
นายกสมาคมพอ่ครัวไทย 

 
 บทสัมภาษณ์ อาจารย์ (เชฟ) จ านง นิรังสรรค์ 
ประสบการณ์ด้านอาหารญี่ปุ่ น 
 จริงๆประสบการณ์ด้านอาหารญ่ีปุ่นโดยตรงเลย ไม่มีนะครับ แต่ว่าเราอยู่ทางด้านอาหารยุโรปใน
โรงแรมมาก็ 40 ปี ก็คลุกคลีกบัเร่ืองของอาหารญ่ีปุ่นมาก็โดยประมาณน่าจะไม่ต ่ากว่า20ปีได ้ก็คือ เร่ิมท างาน
ตั้งแต่โรงแรม Hilton คือสมยันั้นยงัไม่มีอาหารญ่ีปุ่นเลย เผอิญวา่ถอยหลงัไปประมาณ 30กวา่ปีก็มีเชฟชาวญ่ีปุ่นมา
เป็น Executive chef แลว้ก็เชฟญ่ีปุ่นเขาก็เลยเอาอาหารญ่ีปุ่นมาใส่ในเมนู ก็ตอนนั้นไม่รู้จกัอาหารญ่ีปุ่นหรอกแต่
เคยไดย้ิน แลว้ก็ทาง Executive chef ท่ีเป็นญ่ีปุ่นเน๊ียะเขาก็เลยเอาอาหารญ่ีปุ่นเน๊ียะ ซ่ึงท าขา้วป้ันแบบบุฟเฟ่ ซ่ึง
สมยันั้นขา้วญ่ีปุ่นก็ยงัไม่มี ซ่ึงเขาก็ใชข้า้วไทย โดยเอาขา้วเจา้ขา้วสารเน๊ียะมาผสมกบัขา้วเหนียว หุ้งๆแลว้เอามา
รวมกนั แลว้ก็น ามาปรุงรสซ่ึงเราไม่รู้จกัหรอกนะ เราก็มีหนา้ท่ีท า แลว้เขาก็สอนวิธีการป้ัน การป้ันการอะไรนะก็
ลีลาเยอะ ก็มนัยากอะนะ จริงๆแลว้สมยัน้ีมนัไม่ยาก น่ีก็คือเร่ิมรู้จกั ทีน้ีเนน้ๆเลยอาหารญ่ีปุ่นถา้เป็นซูชิเน๊ียะตอ้ง
ของสดจริงๆ เพราะวา่มนัอนัตรายมาก ของท่ีสดแลว้ตอ้งเก็บไวใ้นอุณหภูมิท่ีอยูใ่นตูเ้ยน็ตลอด เพราะวา่ถา้เก็บใน
อุณหภูมิท่ีไม่ดีเน๊ียะของบูดเราทานแลว้อาจทอ้งเสียได ้
พูดถึงอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดมิ 
 ถามวา่ดั้งเดิมไหม อนัน้ีตอบยากเพราะวา่คือมนัแต่ละยคุแต่ละสมยัเน๊ียะ อาหารดั้งเดิมมนัก็ถูกถ่ายทอด
มา ก็แลว้แต่ว่าคือมีคนเขาบอกเล่ากนัมาๆ แต่ซ่ึงในปัจจุบันเน๊ียะ ประเทศญ่ีปุ่นเป็นท่ีน่ายกย่องเพราะว่าเขามี
เอกลกัษณ์ประจ าตวั ไปท่ีไหนเขาก็ตอ้งท าอาหารของเขา ทุกคนตอ้งพยายามเรียนรู้ในการรับประทานอาหารของ
เขาซ่ึงเขาจะไม่ค่อยแปลงมาก แต่พดูง่ายๆวา่ดว้ยเอกลกัษณ์ของอาหาร รสชาดของเขาเน๊ียะ เป็นรสชาดกลางๆ ซ่ึง
เขาสามารถท่ีจะกินได้ทุกชาติ และดว้ยพริกอะไรของเขาก็ไม่เผ็ดจ๊ีดจ๊าด ท าให้ทุกคนสามารถทานได ้มนัเป็น
เอกลกัษณ์ของเขา แต่ถามวา่ดั้งเดิมไหม ดั้งเดิมเป็นยงัไงเราก็ยงัตอบไม่ได ้แมก้ระทัง่เมืองไทยของเราเองเรายงัไม่
รู้เลยวา่ดั้งเดิมของเราคืออะไร 
ความน่าสนใจของอาหารญี่ปุ่น 
 ความน่าสนใจคือ 1 ความสวยงาม เขามีเอกลกัษณ์ของเขา และอาหารเขาสด คือญ่ีปุ่นเน๊ียะ ถา้อาหารไม่
สดเขาจะไม่เสริฟ วตัถุดิบต่างๆตอ้งดี แลว้ก็จรรยาบรรณของเขาเน๊ียะถูกสอนมา ของตอ้งดีเท่านั้นถึงจะออกมาเส
ริฟใหค้น อนัเน๊ียะเป็นขอ้ดีของเขาซ่ึงเขาปลูกฝังคนของเขาไดดี้มาก 
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เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่น ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย กับ อาหารญี่ปุ่ นร้านอาหารญี่ปุ่ น
ทีเ่ป็นต้นต าหรับในประเทศญี่ปุ่ น 
 คือถามว่าแตกต่าง ถา้มองเผินๆนะ ไม่แตกต่าง ดว้ยคุณสมบติัของอาหาร หน้าตาของอาหาร แต่จะมี
แตกต่างก็คือ อาหารบางอยา่งเน๊ียะ เขาสามารถท่ีจะใชว้ตัถุดิบของไทย เขาไปผสมผสานซ่ึงน่ีคือร้านอาหารญ่ีปุ่น
ท่ีอยูใ่นไทย อยา่งเชฟจะเคยไปญ่ีปุ่นหลายคร้ัง ปีนึงไปประมาณ 2คร้ัง ซ่ึงไปทานอาหารญ่ีปุ่นของเขาเน๊ียะรสชาด
คลา้นกนั แต่ไปทานอาหารญ่ีปุ่นท่ีของเขาเน๊ียะมนัจะไดค้วามสด สดมาก และรสชาดมนัค่อนขา้งจะจืดมากกวา่
คนไทย ของไทยมนัจะมีรสชาดเติมเผ็ดบ้าง คือคนไทยตอ้งมีรสนะ แต่ถา้ไปญ่ีปุ่นถามมว่า มนัอาจจะเป็นรส
ธรรมชาติของเขาก็ได ้ถา้บางทีทานไปบางคร้ังมนัก็เล่ียน แต่พอเราเอาพริกใส่ มนัก็เพ่ิมข้ึนมา ก็คือแตกต่างกนัใน
เร่ืองของรสชาดและวตัถุดิบ 
ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์แบบไหน บรรยากาศแบบไหนทีต่รงใจคุณ 
 ถา้ใหถู้กใจเน๊ียะ คือเขา้ไปมนัตอ้งไดบ้รรยากาศแบบของเขา คือไม่อยากใหเ้ป็นลูกคร่ึงนะ คือเขา้ไป เขา
มีวฒันธรรมในการรับประทาน อย่างเขา้ไปปุ๊บ มุมน้ีเป็นเทปันยากิ มุมน้ีเป็นเทมปุระ มุมน้ีเป็นซูชิ คือมนัได้
บรรยากาศ คือแลว้เขา้ไปปุ๊บคนแต่ง กิโมโน ตอ้นรับ พนกังานเสริฟก็แต่งเป็นชุดคลุมของเขา คือตอ้นรับดีอะไรดี 
แลว้ก็อนัน้ีมนัเหมือนกบัดี เหมือนกบัปวดหัว คือเขาจะพูดภาษาของเขา พูดแต่ญ่ีปุ่น คือส่วนมาก90% เขาจะพูด
แต่ญ่ีปุ่น จะมีเลด็ดลอดมาบา้งท่ีพอคุยกนัรู้เร่ือง แต่วา่ถา้จะใหดี้คนญ่ีปุ่นพาไปเน๊ียะ มนัจะไดบ้รรยากาศท่ีเป็นของ
เขาเลย 
วฒันธรรมการกนิแบบญี่ปุ่ นมคีวามน่าสนใจอย่างไรในสายตาคุณ 
 อนัน้ีเจอกบัตวัเอง เพราะวา่คนญ่ีปุ่นเขาพาไปเอ็นเตอร์เทน พอเรานัง่รับประทานนะพิธีรีตรองเขาเยอะ
มาก ก็นัง่ทาน เอาตะเกียบคีบ ไม่สุภาพ เราทานปุ๊บโทรมา เราก็รับเลย หรือวา่เล่นไลน์เลย ไม่สุภาพ ไม่ได ้นัง่หลงั
ค่อม ไม่ได ้ตอ้งหลงัตรง ตวัตรง ตะเกียบวางอยู ่หยิบตะเกียบมา ตะเกียบไม่เท่ากนั คนไทยไม่ถือ แต่ญ่ีปุ่นไม่ได ้
ตะเกียบถา้มนัไม่เท่ากนัตอ้งหยบิมาให้เท่ากนัแลว้ค่อยกิน พอจะคีบอาหารตรงกลางตอ้งใชด้า้นคีบมาใส่จาน แลว้
ก็กลบัดา้นตะเกียบถึงจะค่อยคีบเขา้ปาก เอาตวัดา้นตะเกียบเปรียบเหมือนชอ้นกลาง แลว้เขาจะสงัเกตุเราหมด ไป
ใหม่ๆเราก็ถูกต าหนิอยูเ่ร่ือย แต่เขาก็จะคอยสอน เราก็ไดว้ฒันธรรมของการกิน แลว้อยา่งซอส บา้นเราเทเต็มเลย 
เขาจะเทนิดเดียว โชยน่ีุแหละ นิดเดียวแลว้ก็จ้ิมนิดเดียว เขาบอกวา่หมดแลว้ก็เติมได ้แต่ถา้ใส่เยอะเหลือแลว้ก็ตอ้ง
เทท้ิง คนทั่วโลกยงัอดอยากอีกเยอะ ถึงแม้ว่าเราตอ้งจ่ายเงินแต่เขาก็มีวฒันธรรมในการกิน มันถึงมีความน่า
ประทบัใจ อยา่งเชฟน่ีคิดวา่ท าไมประเทศไทยเราท าไม่ได ้อนัน้ีมนัดูดีอะ คือเราก็โชคดีอะเขาก็สอนการกิน แลว้
อาหารท่ีเขาเสริฟพูดถึงชาบูนะ เราไปจ้ิมกินอะไรกินเนีียะ ตอ้งระมดัระวงัมากเพราะดว้ยระเบียบวินยั จริงๆแลว้
เหมือนเราถูกบงัคบัแต่เรามองวา่มนัโชคดีท่ีไดเ้รียนรู้ แลว้ท่ีพิเศษคือเขามีเมนูพิเศษคือชาบูท่ีเราทาน สุดทา้ยแลว้
เขาเอามาท าขา้วตม้ คือน ้ า ผกั เน้ืออะไรมนัอยูใ่นนั้นปุ๊บ มนัไดร้สชาดเน้ือแลว้ เขาเอาขา้วสาวใส่เป็นขา้วตม้ ตอก
ไข่ลงไปตี คืออาหารเขาเน๊ียะสามารถกินไดห้มด เหมือนเขาเขา้ใจวธีิคิด วธีิรวบลดั 
ความเช่ือเกีย่วกบัการกนิอาหารญี่ปุ่ นไม่ว่าจะเป็นของคุณเองหรือของคนทัว่ไป 
 จริงแลว้ความเช่ือเร่ืองอาหารญ่ีปุ่นเพ่ือสุขภาพเน๊ีียะส่วนหน่ึงใช่แต่ส่วนหน่ึงก็ข้ึนอยูก่บัผูบ้ริโภค แต่วา่
ดว้ยอาหารของเขาเน๊ียะมนัก็เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพจริงๆ เพราะวา่เขาจะกินค่อนขา้งจะหลากหลาย แลว้อาหาร
ของเขาเน๊ียะ ไอท่ี้จะไปเหมือนกบัแกงของเราเน๊ียะหรืออะไรหลายๆอยา่งเน๊ียะ เขาก็จะไม่ค่อยมี แกงของเขาก็จะมี
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เน้ือมีผกัมาตม้ซ่ึงเป็นอะไรท่ีเขา้กนั แลว้อาหารท่ีเขาทานเขาเน๊ียะเขาก็จะเห็นไง สังเกตุดูอย่างซาชิมิ เขาจะมี
โปรตีนจากเน้ือสด แลว้เขาก็จะมีพวกผกั หรือขา้ว อาหารในแต่ละม้ือค่อนขา้งจะครบหมู่ ก็เป็นการท่ีท าให้เรามี
ความมัน่ใจไดว้า่อาหารท่ีเราทานของญ่ีปุ่นค่อนขา้งจะครบองคป์ระกอบ 5หมู่ แลว้ท่ีเราทานเราจะไดรั้บธรรมชาติ
จริงๆ แต่ไม่เหมือนของเราซ่ึงกวา่จะไดท้านเน๊ียะตอ้งปรุง แลว้ก็ตอ้งมีครบทุกรสชาด อยา่งของเขาเนน้ อยากจะ
กินสด วนัน้ีอยากจะกินของหมกัก็คือหมกั อยากจะกินของสุกก็คือสุก 
  
 บทสรุปในภาพรวมของการสัมภาษณ์อาจารย์ (เชฟ) จ านง นิรังสรรค์ 
 อ.จ านงเป็นนายกสมาคมพ่อครัวไทยซ่ึงเช่ียวชาญในการท าอาหารยโุรป แต่ช่ืนชอบในการรับประทาน
อาหารญ่ีปุ่น กา้วแรกท่ีไดมี้โอกาสท าอาหารญ่ีปุ่นเกิดจากการท่ีเชฟชาวญ่ีปุ่นมาด ารงต าแหน่ง Executive Chef ใน
โรงแรมท่ีท่าท างานอยู ่แลว้น าเอาหารญ่ีปุ่นมาใส่ในเมนู จึงท าไดล้องท าจากส่วนผสมท่ีมีการดดัแปลงเอาของไทย
มาใชบ้า้ง ไดเ้รียนรู้วิธีการป้ันขา้วท าซูชิ เรียนรู้วิธีการเลือกวตัถุดิบน ามาท าซูชิวา่ตอ้งมีความสด เพราะถา้ไม่สด
มนัจะอนัตราต่อผูท้านเป็นอยา่งมาก อ.จ านงยอมรับวา่ญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีมีเอกลกัษณ์หลายๆอยา่ง อาหารญ่ีปุ่นก็
มีรสชาดท่ีทานง่าย หลายๆชนชาติสามารถรับประทานได้ซ่ึงจะแตกต่างจากอาหารท่ีมีรสชาดจัดจ้าน และท่ี
น่าสนใจอีกอยา่งของอาหารญ่ีปุ่นคือความสวยงามของอาหาร วฒันธรรมในการรับประทานนั้นตอ้งมีพิธีรีงตรอง
เยอะมาก เช่น เวลาทานอาหารตอ้งเอาตะเกียบคีบอาหารมาใส่จานจากนั้นพลิกตะเกียบเป็นอีกดา้นแลว้จะสามารถ
น าอาหารมารับประทานได ้รับโทรศพัท์ขณะรับประทานอาหารถือวา่ไม่สุภาพ ตอ้งนั่งตวัตรงเวลารับประทาน
อาหาร เทน ้ าจ้ิมแค่พอรับประทานหากเหลือตอ้งท้ิงจะเป็นการส้ินเปลืองทรัพยากรธรรมชาติ ซ่ึงอ.จ านงมองวา่เป็น
ความโชคดีท่ีไดเ้รียนรู้และเชฟเช่ือวา่ อาหารญ่ีปุ่นถา้เรารับประทานเขา้ไปนั้นจะไดรั้บสารอาหารครบ 5 หมู่ และ
ยงัไดด่ื้มด ่ากบัรสชาดท่ีเป็นธรรมชาดอยา่งแทจ้ริง 
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6.คุณอนันต์โรจน์ ทังสุพานิช 

 
ผูส่ื้อข่าวอาวโุส หนงัสือพิมพผ์ูจ้ดัการ 

Food Writer 
 
 บทสัมภาษณ์ คุณอนันต์โรจน์ ทงัสุพานิช 
ประสบการณ์ด้านอาหารญี่ปุ่ น 
 ประสบการณ์ดา้นอาหารญ่ีปุ่นเน่ียะ มนัไดม้าจากคร้ังแรกตั้งแต่เป็นเด็ก ตอนนั้นเน่ียะมนัมีร้านอาหาร
ญ่ีปุ่น มนัเป็นคอมเพร็กซ์ของสินคา้ญ่ีปุ่นข้ึนมา ช่ือ ไดมารู แลว้เราก็ไดเ้ร่ิมรู้จกัอาหารญ่ีปุ่นตอนนั้นนัน่เอง แต่วา่
ตอนนั้นมนัมีอาหารญ่ีปุ่นไม่ก่ีอยา่ง มีซูชิ มีเทมปุระ มียากิโทริ มีซิชิมิ พ่ีรู้จกั 4 อยา่งเท่านั้นเอง 
พูดถึงอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดมิ 

เม่ือก่อนอาหารญ่ีปุ่นไม่ซบัซอ้น มนัก็มี4อยา่ง 5อยา่ง มีสุก้ียาก้ีอีกอยา่งนึงท่ีเป็นท่ีรู้จกั แลว้ก็อาหารญ่ีปุ่น
ในยุคนั้นก็เป็นอาหารญ่ีปุ่นท่ีแปลงจากวตัถุดิบของไทย อยา่งเช่นซาชิมิเน่ียะ เขาก็จะใชป้ลากระพงแทนปลาเท
ราท์ แทนปลาทูน่า แลว้ก็ของดีๆอย่างโทโร่เน๊ียะก็ยงัไม่มีเขามากิน เน่ืองจากว่าตอนนั้นอาหารญ่ีปุ่นยงัไม่ใช้
อาหารส าหรับคนชั้นสูง เป็นอาหารญ่ีปุ่นส าหรับพวกนักเรียนเก่าญ่ีปุ่นท่ีเคยไปอยูญ่ี่ปุ่นไดกิ้น หรือพวกญ่ีปุ่นท่ี
ท างานอยูใ่นเมืองไทย เพราะฉะนั้นร้านญ่ีปุ่นแรกๆเน๊ียะก็จะมีช่ือเสียงก็มีร้าน ฮาเนญ่า ตรงส่ีพระยา แลว้ก็ร้านมิต
ซู ซ่ึงอยูท่ี่พฒัพงศ ์เท่าท่ีจ าไดมี้อยู2่ ร้านเท่าน้ี 
ความน่าสนใจของอาหารญี่ปุ่น 
 ความน่าสนใจของญ่ีปุ่นก็คือวา่มนัมี อยา่งแรกเลยเน๊ียะ พ่อครัวชาวญ่ีปุ่นในการท าอาการเขามีสมาธิ เขา
ไม่ไดท้ าแบบสุกเอาเผากิน เขาตั้งใจ แลว้ก็อยา่งท่ี2พอ่ครัวญ่ีปุ่นทุกคนจะคดัแต่ของท่ีดีท่ีสุดจากตลาด มาใหลู้กคา้ 
และอยา่งท่ี3พอ่ครัวญ่ีปุ่น ไม่พดู ไม่พดูเลย ไม่ตอ้งมานัง่เจรจา ไม่ตอ้งมานัง่โออ้วดสรรพคุณเอาอาหารของตวั ให้
คนดู นัง่ดูเขาท าโดยเฉพาะอยา่งยิง่ซูชิบาร์ คนดูก็จะมีความเพลิดเพลิน เอน็เตอร์เทนเมนอยา่งหน่ึงโดยการท่ีเขาจะ
หยบิช้ินปลาออกมา เขาจะหั่นยงัไง จะวางยงัไง จะใชอ้ะไรตกแต่ง แลว้ก็มาวางขา้งหนา้ เอาละอยา่งนั้นก็แปลวา่
เขาให้เรากินได ้จึงคิดวา่อาหารญ่ีปุ่นมีความน่าสนใจตรงความเรียบง่าย แลว้ก็ความซ่ือสัตย ์แลว้ก็ความพิถีพิถนั
ในการเลือกวตัถุดิบ 
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่น ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย กับ อาหารญี่ปุ่ นร้านอาหารญี่ปุ่ น
ทีเ่ป็นต้นต าหรับในประเทศญี่ปุ่ น 
 คือ ร้านอาหารญ่ีปุ่นในญ่ีปุ่นเน๊ียะนะ มนัเป็นศาสตร์ เป็นศิลป์ท่ีเขาท าตกทอดกนัมาตามรสนิยมของ
เจา้ของประเทศ แต่ร้านอาหารญ่ีปุ่นในเมืองไทยเน๊ียะ มนักลายเป็นร้านอาหารท่ีถูกดดัแปลงใหม้นัเขา้กบัลูกคา้ใน
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เมืองไทย  คือมนัจะมีเหมือนกนัร้านญ่ีปุ่นในเมืองไทยท่ีท าส าหรับคนญ่ีปุ่นนัน่ก็จะเป็นอีกอยา่ง อีกระดบันึง แต่ถา้
เผื่อร้านอาหารญ่ีปุ่นส าหรับคนไทยแลว้ตอนน้ีเน่ียะ คนไทยชอบกินอาหารญ่ีปุ่นมากกว่าคนญ่ีปุ่นอีกดว้ยซ ้ า 
เพราะฉะนั้นหนา้ตาของร้านอาหารญ่ีปุ่นในเมืองไทยมนัจะเป็นไปตามรสนิยมคนไทย อยา่งเช่น ร้านอาหารญ่ีปุ่น
ท่ีขายท่ีคนไทยชอบเน๊ียะ จะเป็นญ่ีปุ่นแนวใหม่ ร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีท าอาหารใส่มายองเนส มีการฟิวชั่นเขา้ไป 
อะไรเขา้ไป แลว้ก็ขายของแพงๆ แลว้คนไทยก็จะเลือกกินแต่ของแพงคนไทยจะไม่กินของถูก คนมีสตางคน์ะจะ
เป็นแบบนั้น 
ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์แบบไหน บรรยากาศแบบไหนทีต่รงใจคุณ 
 ผมชอบซูชิบาร์ ชอบซูชิบาร์มากท่ีสุด เพราะวา่ซูชิบาร์มนัเร่ืองไม่มากและเราไปคนเดียวเราก็ไปนัง่กิน
ไดโ้ดยไม่เหงา เพราะไม่อยา่งนั้นถา้เกิดเราตวัคนเดียวแลว้ไปนัง่กินร้านท่ีมนัจะตอ้งนัง่โต๊ะ เพราะนัง่โต๊ะน้ีเสร็จ
และ นั่งโต๊ะคนเดียวน่ีมนัประหลาดมากเลย ถา้คุณไปนัง่กินขา้วคนเดียว นัง่โต๊ะคนเดียวแปลวา่คุณไม่มีใครคบ 
อยา่งน้องมนัตอ้งกินกนั2คน แต่ถา้เกิดไปกินซูชิบาร์เน๊ียะ 1เราสามารถจะไปนัง่ตวัคนเดียวไดเ้ลย 2เราอาจจะท า
มิตรภาพกบัพ่อครัวท่ีอยูข่า้งหนา้ เช่นเขาเองถา้เผื่อเราไปบ่อยๆจนเป็นลูกคา้ประจ าเน๊ียะ เขาก็จะดูแลเราเป็นอยา่ง
ดี หรือเราอาจจะไดเ้พ่ือนท่ีนัง่ดา้นซา้น เพ่ือนท่ีนัง่ดา้นขวาเป็นเพ่ือนคุยระหวา่งรออาหารก็ได ้ผมจึงชอบซูชิบาร์
มากกวา่ 
วฒันธรรมการกนิแบบญี่ปุ่นมคีวามน่าสนใจอย่างไรในสายตาคุณ 
 วฒันธรรมการกินแบบญ่ีปุ่นน่าสนใจก็คือ จานไม่ตอ้งลา้งมาก เพราะคนญ่ีปุ่นไม่ฟุ่ มเฟือยเลย จะสงัเกตุดู
วา่ถา้กินขา้วญ่ีปุ่นเน๊ียะนะ ไปดูสิถา้สมมติเราท าอยูท่ี่บา้นเน๊ียะ ดูในซิงค์สิ แทบจะไม่มีอะไรเลยเพราะทุกอยา่ง
เน๊ียะ Trow away ไดห้มด ท้ิงไดห้มด ตะเกียบก็โยนท้ิงไดไ้ม่ตอ้งลา้งช้อนส้อม ถว้ยก็มีถว้ยส าหรับขา้วถว้ยนึง 
ส าหรับซุปถว้ยนึง แลว้ก็พวกอาหารอ่ืนๆเน๊ียะ ก็เป็นของท่ีท ามาแลว้ก็จานเกล้ียงสะอาด อยา่งซาชิมิอยา่งเน๊ียะ เรา
ก็กินกนัหมดจด ซูชิบาร์เราก็กินหมด อะไรก็แลว้แต่กินหมดเลย เพราะฉะนั้นมนัอาจจะเหลือใบตองท่ีเขาตกแต่ง
ไวห้น่อยเดียวเท่านั้นอง แลว้ไม่เลอะเทอะ เลยคิดวา่วฒันธรรมการกินอาหารญ่ีปุ่นคือ เรียบง่าย สะอาด 
ความเช่ือเกีย่วกบัการกนิอาหารญี่ปุ่ นไม่ว่าจะเป็นของคุณเองหรือของคนทัว่ไป 
 ความเช่ือก็คือ เช่ือแน่ๆเลยเน๊ียะ อาหารญ่ีปุ่นแพง เช่ือแน่ๆคืออาหารญ่ีปุ่นกินแล้วไม่ค่อยผิดหวงั
ทางดา้นรสชาติแลว้ก็ความสวยงาม แลว้ก็ความเช่ือแน่ๆอีกอยา่งก็คือกินอาหารญ่ีปุ่นแลว้เน๊ียะเป็นคุณกบัร่างกาย
มากกวา่เป็นโทษ เพราะวา่ลกัษณะของการเตรียมของเขาอยา่งท่ีบอกเม่ือก๊ี สะอาด แลว้ก็พอเหมาะพอควร มนัไม่
มากเกินไป ไม่นอ้ยเกินไป ไม่ใช่กินอ่ิมจนแน่น เพราะวา่อาหารญ่ีปุ่นรสชาติของอาหารญ่ีปุ่นไม่ท าให้เจริญอาหาร
มากเกินไป คือเราจะไม่ค่อยเห็นคนญ่ีปุ่นอว้นๆ เรียกไดว้า่เป็นอาหารส าหรับควบคุมน ้ าหนกัไดดี้ทีเดียว 
 
 บทสรุปในภาพรวมของการสัมภาษณ์คุณอนันต์โรจน์ ทงัสุพานิช 
 คุณอนนัตโ์รจน์เป็นคอลมันิสต ์และนกัวจิารยอ์าหารท่ีมีความรู้เก่ียวกบัเร่ืองของอาหารแทบทุกชนิดและ
ทุกประเภท จุดเร่ิมตอ้นของการเร่ิมรู้จกัอาหารญ่ีปุ่นของคุณอนนัตโ์รจน์นั้นเร่ิมตน้จากอาหารญ่ีปุ่นในหา้งญ่ีปุ่นท่ี
ช่ือว่า ไดมารู ซ่ึงในตอนนั้นมีอาหารญ่ีปุ่นไม่ก่ีชนิด แบะในยคุก่อนนั้นอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยก็มีไม่มาก 
วตัถุดิบท่ีน ามาใชส่้วนใหญ่ก็ดดัแปลงมาจากวตัถุดิบท่ีมีอยูใ่นบา้นเราทั้งส้ิน ความน่าสนใจของอาหารญ่ีปุ่นอยูท่ี่
ความเรียบง่าย ความตั้งใจในการท า ความพิถีพิถนัในการเลือกวตัถุดิบของพ่อครัวญ่ีปุ่น ซ่ึงจะคดัแต่ของท่ีดีท่ีสุด
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ใหก้บัลูกคา้ ตอ้งมีความซ้ือ และทุกอยา่งตอ้งสะอาด ซ่ึงร้านในญ่ีปุ่นก็จะมีวธีิการท าท่ีเป็นศิลปะท่ีตกทอดกนัมาตา
มรสนิยมของเจา้ของประเทศ แต่ร้านในประเทศจะเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นแนวใหม่ มีการฟิวชัน่เขา้ไป เพราะฉะนั้น
แลว้ร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยจะมีหนา้ตาท่ีเป็นไปตามรสนิยมของคนไทย และสไตลร้์านอาหารญ่ีปุ่นท่ีคุณ
อนนัตโ์รจน์ช่ืนชอบมทากท่ีสุดก็คือ ซูชิบาร์ เน่ืองจากวา่เป็นคนท่ีชอบทานซูชิ และเป็นร้านท่ีสามารถเขา้ไปนั่ง
รับประทานคนเดียวได ้ในส่วนของความเช่ือเก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่นนั้นคุณอนันตโ์รจน์ให้มุมมองวา่ อาหารญ่ีปุ่น
กินแลว้ไม่ค่อยผิดหวงัในดา้นรสชาด ความสยงาม และความมีประโยชน์ต่อร่างกาย เป็นอาหารท่ีไม่ท าให้อ่ิม
จนเกินไปเหมาะส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมเร่ืองของน ้ าหนกั และท่ีส าคญัราคาแพง 
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7.ดร.วโิรจน์ กุศลมโนมัย 

 
CEO และประธานกรรมการกลุ่มบริษทั กศุมยักรุ๊ป จ ากดั น าเขา้เคร่ืองครัวของญ่ีปุ่น 

เจา้ของธุรกิจเก่ียวกบัอาหารญ่ีปุ่น 
 

ประวตัดิร.วโิรจน์ กศุลมโนมยั 
 ดร.วโิรจน์ กศุลมโนมยั หรือ อาจารย ์วโิรจน์ กศุลมโนมยั 
 นามปากกา (นามแฝง) : ดร. วลิเล่ียม ว ู
 ช่ือทางการคา้ระหวา่งประเทศ : Dr. William Woo 
 เกิด:วนัท่ี 20 มกราคม พ.ศ. 2505 
 ปัจจุบนั : ประธานกลุ่มบริษทั กศุมยั กรุ๊ป และ ท่ีปรึกษาวางแผนกลยทุธ์ธุรกิจส าหรับ ตลาดนีชแก่ SME 
 การศึกษา 
  ปริญญาเอก DBA ทางดา้นปรัชญาการบริหาร จาก American University of Hawaii, ประเทศ
  สหรัฐอเมริกา พ.ศ. 2549 

ปริญญาโท มหาบณัฑิต ธุรกิจระหวา่งประเทศ(MBA in International Business) มหาวิทยาลยั
สยาม ปี พ.ศ. 2543 

ปริญญาตรี การตลาด (BBA in Marketing) รุ่นท่ี 14 มหาวิทยาลยัอสัสัมชญั (ABAC) ปี พ.ศ. 
2529 

Diploma of Advance Business English with Credit ท่ี วิท ยาลัย  Business Training Limited, 
 Manchester, U.K. ปี พ.ศ. 2525-2526 

 ประวติัการท างาน 
  ปี พ.ศ. 2545 จนถึงปัจจุบนั CEO และประธานกรรมการกลุ่มบริษทั กศุมยักรุ๊ป จ ากดั 
  ปี พ.ศ. 2540 - 2544 ผูอ้  านวยการฝ่ายการตลาดระหวา่งประเทศ กลุ่มบริษทั กศุมยั กรุ๊ป จ ากดั 
  ปี พ.ศ. 2536 - 2540 กรรมการผูจ้ดัการ บริษ ท เกรทยเูน่ียน กรุ๊ป จ ากดั 
  ปี พ.ศ. 2529 - 2536 ผูจ้ดัการฝ่ายต่างประเทศ บริษทั เกรทยเูน่ียน กรุ๊ป จ ากดั 
 งานดา้นโทรทศัน์ 

พิธีกร ผูด้  าเนินการ และผูท้รงคุณวุฒิด้าน เอสเอ็มอี ในรายการ " เปิดโลกเอสเอ็มอี " ทาง 
TTV2 และผูบ้รรยาย VCD 36 กลยทุธธุรกิจ 



128 
 

 

 ความรู้และความช านาญพิเศษ 
  ผูเ้ช่ียวชาญ ดา้นธุรกิจ SME, การตลาดส าหรับธุรกิจ ขนาดกลาง และ ขนาดเลก็ 
  ผูเ้ช่ียวชาญ ดา้นแผนการตลาด เชิงกลยทุธ์ และ ปรัชญา การบริหารองคก์ร 
  ผูคิ้ดคน้ สูตรปรัชญา การพฒันาตนเอง 4 รู้ x 4 กลา้ และ กลยทุธ์เชิงการแข่งขนั 8 forces 

 ผูช้  านาญการดา้น ร้านอาหารญ่ีปุ่น , เฟรนไชส์ และ เคร่ืองครัวญ่ีปุน ในประเทศไทย , จีน , 
ไตห้วนั  และ ญ่ีปุ่น 

  ผูช้  านาญการดา้น ตลาผลไมส้ด และ แช่แขง็ ในประเทศไตห้วนั, จีน และ ญ่ีปุ่น 
  ผูช้  านาญการดา้น อุตสาหกรรมไมไ้ผ ่ในประเทศไตห้วนั ในจีน, ไตห้วนั และ ญ่ีปุ่น 

 ผูช้  านาญการด้าน รถสามลอ้ บรรทุก ซูโมต้า และ คีออส ติดล้อ ส าหรับ ร้านอาหาร และ 
เคร่ืองด่ืม ในประเทศไทย 

นักธุรกิจ SMEตลาดนีช , นักคิด-นักเขียน-นักปรัชญาด้านการตลาดเชิงกลยุทธ์ , อาจารย์
บรรยายดา้นตลาดนีชส าหรับ SME 

ผู ้น าธุรกิจตลาดนีชประสพการณ์ 30 ปี : ด้านส่งออกผลไม้สด และ แช่แข็ง, ด้านธุรกิจ
ร้านอาหารไทย-จีน-ญ่ีปุ่น , เคร่ืองครัวญ่ีปุ่น และ รถ 3 ลอ้บรรทุกจากญ่ีปุ่น โดยไม่พ่ึงพาหา้งฯ 

 ผลงานท่ีภูมิใจ 
  หนังสือพ๊อกเก็ตบุ๊ก: หัวหมา ดีกว่าหางสิงห์ , อั้วจะเล่าให้ล้ือฟัง, สอนน้องให้เป็นเถา้แก่, ต๋ี
 หวัล าโพง 
  บทความในน.ส.พ. : เปิดโลก SME (CREATIVE MARKETING) , โครงการศูนยค์า้ส่งภายใน
 ประเทศ, AEC ในทศันะ กรููตลาดนีช ดร.วโิรจน์ ปี 2556 
  งานบรรยาย : รายการเปิดโลก SME 12 ตอน , VCD 36 กลยทุธ์ธุรกิจ ,การสร้างอาชีพส าหรับ
 บณัฑิตใหม่ ตามมหาวทิยาลยัชั้นน าของไทยทัว่ประเทศ 

ผูคิ้ดคน้ทฤษฎี : ปรัชญาการพฒันาตนเอง “4 รู้ 4 กลา้” และ กลยทุธ์เชิงการแข่งขนัของ SME 
“8 forces” 

ผูก่้อตั้ง : ชมรมพอ่ครัวไทย-ญ่ีปุ่นแห่งประเทศไทย , ป้ายแนะน าร้านอาหารอร่อย ซามูไร ชวน
ชิม , ผลิตรายการโทรทศัน์สอนท าอาหารญ่ีปุ่น “ซามูไร ชวนชิม” และ กรรมการชมรมหมู่บา้นร่มเยน็ 

 
 บทสัมภาษณ์ ดร.วโิรจน์ กศุลมโนมยั 
ประสบการณ์ด้านอาหารญี่ปุ่ น 
 ประสบการณ์ดา้นอาหารญ่ีปุ่นก็คลุกคลีดา้นเคร่ืองครัวมาก่อน มา20กวา่ปี แลว้ก็มาเปิดร้านอาหารญ่ีปุ่น 
คลุกคลีกบัพอ่ครัวในสมาคมพอ่ครัวไทย ของพ่ีจ านง แลว้ก็เป็นสปอนเซอร์ก่อน สปอนเซอร์เสร็จแลว้ก็ไดม้าเปิด
ชมรมพ่อครัวไทยญ่ีปุ่นซ่ึงเห็นว่าพ่อครัวท่ีอยู่ในสมาคมส่วนใหญ่เป็นพ่อครัวของโรงแรม เป็นเชฟโรงแรมท่ีน้ี
ลูกคา้เราก็ส่วนใหญ่ก็จะเป็นร้านอาหาร ผมไม่ไดเ้ป็นเชฟ แต่ผมก็ชอบท าอาหาร ส่วนใหญ่ท าเป็นอาหารจีนกบั
ญ่ีปุ่น จีนออกจีนสไตลไ์ตห้วนั แลว้ก็ไดพ้อมาเปิดเป็นชมรมพ่อครัวไทยญ่ีปุ่นสมาชิกก็จะเป็นพ่อครัวร้านอาหาร
ญ่ีปุ่นนอกโรงแรม เป็นร้านเล็กๆส่วนใหญ่อยูแ่ถว สุขุมวิท ทองหล่อ สีลม  ธนิยะอยา่งเนีียะฮะ แลว้ก็รวมกลุ่มกนั
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ข้ึนมาก็จดัการแข็งขนั แต่งงานแสดงสินคา้ต่างๆ แลว้ก็มาเปิดร้านอาหารเอง ก็มี DR.ซูชิ ซ่ึงเป็นรถ3ลอ้ เป็นราคา
เดียว เป็นกล่องTake home บนรถ3ลอ้ แลว้ก็มีDR. เทปัน เป็นร้านท่ีเป็น เทปันยากิ เพราะวา่ผมชอบทานเทปันยากิ 
ก็เลยเห็นวา่เทปันยากินในเมืองไทยมนัยงัมีตวัเลือกนอ้ยมีแต่หรู อยูใ่นโรงแรมแลว้ก็รสชาดยงัไม่จดัจา้น เปิดเดิมๆ
อะไรอยา่งเน๊ียะ ก็เลยมาท าเทปันยากิท่ีมนัเป็นเน้ือหมกัอะไรพวกเน๊ียะ เป็นหมกัทั้งหมด โดยไม่ตอ้งใชว้ตัถุดิบท่ี
แพงมาก เป็นตลาดกลาง 
พูดถึงอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดมิ 
 อาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิมก็มีประมาณอยู ่10 กวา่ชนิดนะฮะ ไล่ตั้งแต่ครัวเยน็ครัวร้อนอะไรเร่ือยมาใช่ไหม 
แลว้ก็ป้ิงยา่ง แลว้ก็น่ึงตม้ หรือวา่อะไรผดัอะไรต่างๆ ทอดอะไรพวกเน๊ียะ หลายๆอยา่ง ทีน้ีคืออาหารท่ีคนไทยรู้จกั
อนัดบัแรกพวกครัวเยน็ก็คือ พวกซูชิ ซาชิมิ ใช่ไหมท่ีทุกคนรู้จกัอะนะ แต่จริงๆแลว้อาหารญ่ีปุ่นมนัไม่ไดมี้เท่านั้น
อะนะครับ มนัมีพวกครัวร้อนดว้ยซ่ึงอยา่งท่ีเขาท า ท่ีเขาแข่งขนัเน๊ียะก็จะเป็นครัวร้อนซะส่วนใหญ่ แต่วา่อาหาร
ญ่ีปุ่นเขาจะท าแบบไม่สุกมากอะ เพ่ือเน้นวตัถุดิบเพ่ือให้คงความเป็นรสชาด และเพ่ือทรงคุณค่าของอาหาร 
เพราะวา่อาหารญ่ีปุ่นตามPerception เขาก็เรียกวา่อาหารญ่ีปุ่นเป็นอาหารท่ีดีต่อสุขภาพใช่ไหม เพราะวา่ประเทศ
ญ่ีปุ่นเป็นเกาะ มีเกาะตั้งแต่เหนือ ฮอนชู คิวชู ชิชุกุ ฮอกไกโด เกาะ 4 เกาะเน๊ียะมนัก็จะแตกต่างกนั บางอนัก็จะมี
หิมะบางอนัก็ไม่มีหิมะ แลว้เขาก็จะมีการปลูกพืช จะมีการใชเ้น้ือท่ีเน่ืองจากเป็นประเทศท่ีมีพ้ืนท่ีจ ากดัก็จะมีการ
ใชพ้ื้นท่ีในการปลูกพืชหรือวา่เล้ียงสัตว ์ทั้งเกษตรกรรมหรือวา่กสิกรรมคุม้ค่า ก็จะปลูกหรือเล้ียงในส่ิงท่ีดีเลิศ น่ี
คือคนญ่ีปุ่น ท่ีเขาบอกวา่ บูชิโด คือตอ้งการความดีเลิศ ใฝ่หาความเป็นเลิศในทุกๆดา้นทั้งอาหารทะเลตอ้งดีท่ีสุด 
แลว้ก็เป็นแหล่งอาหารทะเลท่ีอุดมสมบูรณ์ แลว้ก็มีแผ่นดินไหว มีภูเขาไฟระเบิด ภยัธรรมชาติเยอะ เขาเลยเห็น
คุณค่าของวตัถุดิบ แลว้ก็บางทีเป็นฤดูกาล บางฤดูกาลก็ไม่มีตวัน้ีไม่มีตวันั้น เขาก็เลยคิดคน้ในการ preserved ตวั
ผกัอะไรพวกเน๊ียะข้ึนมา จะเห็นวา่เขาก็จะมีของดองอะไรเยอะเพราะอยา่งเน๊ียะ เพราะวา่เขาจนมาก่อน ไม่มีอะไร
กิน ไม่เหมือนคนไทย คนไทยก็ของกินเยอะใช่ไหม ก็กินท้ิงๆขวา้งๆ อย่างท่ีเขาบอก ขา้วเมล็ดนึงส าคญัมาก 
ข้ึนอยูก่บัความเป็นอยู่แลว้ก็พ่อแม่ปูยา่ตายายเขาก็จะสอนมา ทีน้ีท่ีเขาบอกว่าเป็น Original ก็คือว่า Home made 
อยา่งท่ีเขาบอกก็คือกินอยูใ่นบา้นก็เป็น Original จะไม่ค่อยดดัแปลงเท่านั้นนะครับ ทีน้ีพอเวลากินในโรงแรมก็จะ
มีใส่ฟิวชัน่ ใส่ความคิด ใส่ความหลากหลายเขา้ไป จริงๆฟิวชัน่มนัไม่เกิดจากญ่ีปุ่นมนัเกิดจากประเทศอเมริกา
เพราะว่า อเมริกาเวลามนัท าอาหารอะไรสักอย่างแลว้ไม่มีวตัถุดิบมนัก็จะดัดแปลง พอดัดแปลงแลว้มนัก็เป็น
ฟิวชัน่ข้ึนมา ซ่ึงมนัก็จะขยายไปหลายๆอาหาร แลว้ทีน้ีพอเป็นฟิวชัน่ข้ึนมา มาจากสาเหตุท่ีวา่มนัขาดวตัถุดิบตรง
นั้นเราก็มาดดัแปลง มนัก็เลยเกิดอาหารฟิวชัน่ข้ึนมาก็เลยมาจากเร่ืองของการแข่งขนัอะไรก็เร่ิมบูม 
ความน่าสนใจของอาหารญี่ปุ่น 
 อาหารญ่ีปุ่นอนัดบัแรกก็คือเป็นอาหารท่ีใชว้ตัถุดิบท่ีดีมีคุณค่าสูง มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อนัดบัท่ี2ก็
คืออาหารญ่ีปุ่นเน๊ียะจะปรุงไม่สุกมาก 3รสชาดไม่จดั เป็นจืดๆหน่อย จืดๆก็ดีต่อสุขภาพอีกแต่มนัอาจจะไม่อร่อย 
ไม่ถูกปาก แต่อาหารญ่ีปุ่นมนัก็มีขอ้เสียไม่ใช่มีแต่ขอ้ดี ขอ้เสียก็คือวา่บางอยา่งมนัก็จะซ ้ าๆกนัหรือวา่ท าออกมาได้
ไม่ก่ีอยา่ง คือจะใชธ้ญัพืชข้ึนมาเป็นเป็นหลกั คือใชพ้วกถัว่เหลือง ใชพ้วกขา้วอะไรมาใชเ้ป็นตวัหลกั ถัว่เหลืองมา
ท า มิโซะ มาท า โชย ุมนัจะมีไม่ก่ีอยา่ง อยา่งเอาขา้วมาท าเหลา้เนียะ สาเกเขาจะท ามาจากขา้ว ขา้วก็เอามาท าสาเก 
สาเกก็เอามาท ามิลิน มนัจะมีววิฒันาการเกิดจากวตัถุดิบเดียวกนั มนัจะมีหลากหลายแมก้ระทั้ง มิโซะ มนัก็จะมีอยู่
หลายชนิด 
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เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่น ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย กับ อาหารญี่ปุ่ นร้านอาหารญี่ปุ่ น
ทีเ่ป็นต้นต าหรับในประเทศญี่ปุ่ น 
 อาหารญ่ีปุ่นในประเทศญ่ีปุ่นจะเป็น single dish คือจะเป็นจานเดียว หรือวา่เป็น specialize ไปเลยเช่น ถา้
เทมปุระมนัก็จะเป็นร้านเทมปุระไปเลย จะกินราเมงก็ตอ้งไปร้านราเมง แต่ถา้คุณมาเปิดร้านเทมปุระหรือวา่ร้าน
ราเมงในเมืองไทยคุณเจ๊ง เพราะวา่คนไทยตอ้งการร้านทุกอยา่งจบในร้านเดียว คืออาหารญ่ีปุ่นคนไทยมองวา่ฉัน
มาท่ีน่ีฉันจะตอ้งกินอาหารญ่ีปุ่นไดทุ้กชนิด ไม่ใช่กินแต่เทมปุระ มนัต่างกนัตรงน้ี เพราะฉะนั้นเลยท าให้การท า
ร้านอาหารญ่ีปุ่นในเมืองไทยมนัจะตน้ทุน ค่าใชจ่้ายหรือวา่การเก็บStock มาจะยุง่ยากมาก ส่วนเร่ืองรสชาดมนัก็มี
การดดัแปลง จริงๆถา้ถามวา่รสชาดดั้งเดิมของญ่ีปุ่นเน๊ีียะหาทานไดไ้หมในเมืองไทยผมวา่หาทานไม่ไดเ้ลย เพราะ
ไม่มีร้านไหนท่ีดั้งเดิม มีก็ดดัแปลงทั้งนั้นแต่จะดดัแปลงมากดดัแปลงนอ้ย เพ่ือให้ถูกปากคนไทยดว้ย แมก้ระทัง่
ทองหล่อหรือว่าของเชฟบุญธรรมก็ตาม มนัมี2 ประเด็นอย่างท่ีผมเรียนให้ทราบคือ พฤติกรรมผูบ้ริโภคก็ไม่
เหมือนกนั หรือถึงแมเ้ขาจะขายคนญ่ีปุ่น แมก้ระทัง่ Korean Townเน๊ีียะ ขายคนเกาหลีแต่เขาก็ตอ้งดดัแปลงให ้มนั
ก็ตอ้งมีรับคนไทยบา้งใช่ไหม เผื่อไว ้เพราะก็ตอ้งมีรองรับคนไทย20% 30% อีกอยา่งวตัถุดิบบางตวัมนัไม่สามารถ
น าเขา้มาไดท้ั้งหมดอาจจะแบบวา่แพงหรือวา่ไม่สดหรืออะไรเน๊ียะ เขาก็ตอ้งดดัแปลงมนัก็เลยตอ้งเปล่ียนหรือมี
ความเปล่ียนแปลง รสชาดก็จะไม่เหมือนเดิม 
ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์แบบไหน บรรยากาศแบบไหนทีต่รงใจคุณ 
 ผมชอบ2 ลกัษณะก็คือเทปันยากิ แลว้ก็เป็น เรียวคงั เป็นแบบดั้งเดิมท่ีเป็นท่ีตอ้งใส่ชุด ยกูะตะ แลว้ก็นัง่
อยา่งท่ีคุณไปอะนะ ในร้านท่ีแบบญ่ีปุ่น มีสามีภรรยาอยู2่คนดูอบอุ่น มนัไดบ้รรยากาศแลว้ก็ดูอบอุ่นเหมือนกบักิน
ในครอบครัวอะไรอยา่งเง๊ียะ มนัก็เป็นบรรยากาศแบบถา้เป็นไตห้วนัเขาก็เรียกวา่ โอบะซงั (หัวเราะ) ให้อาม่าท า 
อะไรอยา่งเน๊ีียะ ใหอ้าม่าท่ีบา้นท า เหมือนกบัวา่เรากินแลว้นึกถึงตอนเด็กๆอะไรอยา่งอยา่งเน๊ียะครับ 
วฒันธรรมการกนิแบบญี่ปุ่ นมคีวามน่าสนใจอย่างไรในสายตาคุณ 
 วฒันธรรมการกินแบบญ่ีปุ่นท่ีน่าสนใจก็คือเขามีห้อง ห้องท่ีเป็นประตูกระดาษแลว้ก็เป็นห้องไม ้แลว้ก็
เจาะรูลงไปเอาขาหย่อนลงไปอะไรอย่างเน๊ียะครับ อันน้ีคือน่าสนใจของเขาละ มันก็เป็นเอกลกัษณ์อะเป็น
เหมือนกบัอยูใ่นสวนเขาก็จะตกแต่งเหมือนเรียบๆง่ายๆแต่วา่มีสวนแลว้ก็มีทรายท าบ่อน ้ าเล้ียงปลาคราฟ แลว้ก็มี
หินอยูก่อ้นอะไรอยา่งเง๊ียะ แบบง่ายๆแต่วา่ก็มีความสวยงาม ก็เช่นเดียวกบัอาหารญ่ีปุ่น 
ความเช่ือเกีย่วกบัการกนิอาหารญี่ปุ่ นไม่ว่าจะเป็นของคุณเองหรือของคนทัว่ไป 
 ความเช่ือของอาหารญ่ีปุ่นคือคนทัว่ไปเช่ือว่ากินอาหารญ่ีปุ่นแลว้สุขภาพดี แต่ว่าจริงๆแลว้มนัอาจจะ
ไม่ใช่ อาหารญ่ีปุ่นมนักินแลว้บางทีมนัอาจจะมนัตอ้งเลือกกินดว้ย มนัก็อยู่ท่ีคนว่า คนจะเลือกเพราะว่าอาหาร
ญ่ีปุ่นส่วนใหญ่ผกัจะไม่เยอะไง ผกัสดไม่เยอะนะ มนัจะเยอะผกัดอง มนัอยูท่ี่เราเลือกวา่อยา่งไหนท่ีเหมาะกบัเรา 
บางคนกินแต่อาหารญ่ีปุ่นแลว้ก็กินสาเกบางทีก็ไม่ได ้คืออาหารญ่ีปุ่นตอ้งเรียนใหท้ราบวา่มนัเหมาะกบัเมืองหนาว 
แต่ของเราเป็นเมืองร้อน จะเหมือนเขาทุกอยา่งมนัคงเป็นไปไม่ได ้มนัก็คงตอ้งดดัแปลงหรือวา่เลือกของท่ีดีท่ีสุด
ใหก้บัเรา 
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 บทสรุปในภาพรวมของการสัมภาษณ์ ดร.วโิรจน์ กศุลมโนมยั 
 ดร.วิโรจน์ผูท่ีคร ่ าหวอดในวงการเคร่ืองครัวญ่ีปุ่นมานานกว่า 20 ปี แลว้ก็มาเปิดร้านอาหารญ่ีปุ่น เปิด
ชมรมพ่อครัวไทย-ญ่ีปุ่น มีสมาชิกเป็นพ่อครัวร้านอาหารญ่ีปุ่นนอกโรงแรม ช่ืนชอบในการรับประทานอาหาร
ญ่ีปุ่นโดยเฉพาะอยา่งยิง่เทปันยากิ ภายหลงัไดม้าเปิดร้านขายซูชิ และเทปันยากิช่ือ Dr.ซูชิ และ Dr. เทปัน ซ่ึงท าเท
ปันยากิโดยใชเ้น้ือหมกั ราคาไม่แพง ท่าไดใ้ห้ขอ้มูลทางดา้นอาหารญ่ีปุ่นไวว้า่อาหารญ่ีปุ่นนั้นจะปรุงแบบไม่สุก
มากเพ่ือความความเป็นรสชาดและทรงคุณค่าความเป็นวตัถุดิบนั้นๆไว ้ญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีใชพ้ื้นท่ีไดอ้ยา่งคุม้ค่า
ทั้งในการเพาะปลูกหรือเล้ียงสตัว ์ยดึคติ บูชิโด คือ ทุกอยา่งตอ้งดีเลิศ และคิดคน้วธีิการถนอมอาหารเน่ืองจากเป็น
ประเทศท่ีจนมาก่อน อาหารจึงไม่ค่อยมีความดดัแปลงเพ่ือให้คงคุณค่าของวตัถุดิบนั้นๆไว ้ดงันั้นแลว้การเลือก
วตัถดิุบตอ้งมีคุณภาพสูง มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เพราะญ่ีปุ่นไม่เนน้การปรุงอาหารมาก รสชาดก็ไม่จดัจา้นแต่ดี
ต่อสุขภาพ แต่ขอ้เสียของอาหารญ่ีปุ่นนัน่คือจะซ ้ าๆกนั ท าออกมาไดไ้ม่ก่ีชนิด ในเร่ืองของความแตกต่างระหวา่ง
ร้านอาหารญ่ีปุ่นในไทยและร้านอาหารญ่ีปุ่นในญ่ีปุ่นนั้น ดร.วิโรจน์มองวา่เกิดจากพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีไม่
เหมือนกนั ร้านอาหารญ่ีปุ่นในไทยจ าเป็นตอ้งใส่วตัถุดิบบางชนิดเพ่ือท่ีท าให้เกิดรสชาดมากข้ึนอยา่งท่ีคนไทย
ชอบ อีกอยา่งคือญ่ีปุ่นเป็นเมืองหนาว ส่วนไทยเป็นเมืองร้อน การท่ีจะปรุงอาหารใหเ้หมือนเขาไปเสียทุกอยา่งคง
เป็นไปไดย้าก ทุกอยา่งตอ้งมีการดดัแปลงหรือเลือกของท่ีดีท่ีสุดให้กบัตวัเรา ในการตกแต่งร้านตอ้งมีความเรียบ
ง่ายแต่สวยงาม ส่วนในความเช่ือเร่ืองอาหารญ่ีปุ่นนั้ นดีต่อสุขภาพ ดร.วิโรจน์มองว่าต้องข้ึนอยู่กับการเลือก
รับประทานดว้ย 
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8.คุณศันสนีย์ สิริวจันานนท์  

 
กรรมการผูจ้ดัการ บริษทั ธรรมชาติ ซีฟู้ด ผูน้ าเขา้วตัถุดิบอาหารจากทัว่โลก 

 
ประวตัคุิณศันสนีย์ สิริวจันานนท์ 
 คุณ ศนัสนีย ์สิริวจันานนท ์(กรรมการผูจ้ดัการ) บริษทั ธรรมชาติ ซีฟู้ด รีเทล จ ากดั  
 ประวติัการศึกษา  
  นิเทศศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั เกียรตินิยมอนัดบั 2  

ประวติั  
  คุณศนัสนีย ์ผูบ้ริหารจากบริษทัธรรมชาติซีฟู้ด และยงั เป็นผูเ้ช่ียวชาญทางด้านอาหารทะเล 
เพราะไดส้ั่งสม ประสบการณ์ และคลุกคลีอยูใ่นวงการอาหารทะเลมาแลว้มากกวา่ 10 ปี ประสบความส าเร็จทาง
ธุรกิจ อาหารทะเลตั้ งแต่อายุ 25 ปี ด้วยยอดรายได้ต่อปี (Turn Over) กว่า 350 ล้านบาท เป็นผู ้น าเข้าและจัด 
จ าหน่ายอาหารทะเลน าเขา้ ต่าง ๆ มากท่ีสุดในประเทศ มีสาขาทัว่ประเทศ ในทุกห้างคา้ปลีกชั้นน ามากกวา่ 145 
สาขา และยงัเป็นตวัแทนจ าหน่ายสินคา้น าเขา้ แบรนด์ระดบัโลกแต่เพียงผูเ้ดียวภายในประเทศ อาทิเช่น แบรนด ์
Caviar House Prunier, Loch Duart, Labeyrie และ นิวซีแลนด ์คิง แซลมอน นอกจากสินคา้แบรนดร์ะดบัโลกต่าง 
ๆ แลว้ ยงัเป็นผูน้ าเขา้ปลาแซลมอนครบทุกสายพนัธ์ุ และมากท่ีสุดในประเทศไทย พร้อม กบัยงัเป็นผูเ้ช่ียวชาญใน
การคดัเลือก และคดัสรรอาหารทะเล จากแหล่งวตัถุดิบจากทัว่ทุกมุมโลกเพ่ือน าเขา้มาขายยงัหา้งคา้ปลีกชั้นน าต่าง 
ๆ ในประเทศไทย และยงัไดรั้บความไวว้างใจจากหา้งคา้ปลีกชั้นน า ในการใหค้  าปรึกษาดา้นอาหารทะเล  
 
 บทสัมภาษณ์คุณศันสนีย์ สิริวจันานนท์ 
ประสบการณ์ด้านอาหารญี่ปุ่ น 
 คือแน่นอนว่า อาหารทะเลถา้เราเป็นผูน้ าเขา้ เราก็ตอ้งรู้จกัอาหารทะเลท่ีมาจากญ่ีปุ่นอยู่แลว้ ว่าจริงๆ
ญ่ีปุ่นเป็นตน้ต าหรับของอาหารทะเลโดยท่ีเราทานกนัแบบดิบๆใช่ไหมคะ ก็ตั้งแต่เปิดบริษทัมาก็10ปีท่ีแลว้ นัน่ก็
คือ ธรมมชาติ ซีฟู้ด ซ่ึงเราก็ไปเยีย่มเยียนคร้ังแรกเลยก็คือตลาด สุคิจิ ตอนนั้นท่ีเราไปเปิดแหล่งน าเขา้ของอาหาร
ทะเลจากญ่ีปุ่น ก็เรียกไดว้า่ 8 ปีท่ีแลว้ ท่ีเราไดรู้้จกัอาหารทะเลจากประเทศญ่ีปุ่นอะนะคะ ตอนนั้นเองเน๊ียะเราพ่ึง
ถึงรู้วา่ท่ีประเทศญ่ีปุ่น ท่ีตลาด สุคิจิ คือเป็นการไม่ใช่แค่วตัถุดิบอาหารทะเลจากประเทศญ่ีปุ่นเท่านั้น แต่จะเป็น
อาหารทะเลจากทัว่ทุกมุมโลก เพราะวา่คนญ่ีปุ่นเน๊ียะ ทานอาหารทะเลมากท่ีสุดในโลกเลย ฉะนั้นศูนยก์ลางของ
เขาท่ี สุคิจิ เน๊ียะ ก็จะมาหมดเลยไม่ว่าจะประเทศอะไร ฝร่ังเศส ฮ่องกง เกาหลี มาหมด หรือไม่ว่าจะเป็น
ออสเตรเลีย ก็จะมารวมกนัอยูท่ี่ สุคิจิ แลว้ก็ส่งออกต่อ ในสมยัก่อนเน๊ียะ คนทานอาหารทะเลจากประเทศญ่ีปุ่น
เน๊ียะ ไม่ไดท้านกนัง่ายๆ คือตอ้งทานท่ีโรงแรมเท่านั้น แต่ในปัจจุบนัเน๊ียะ ก็จะมีร้านอาหารหลายๆร้านอาหารท่ี
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เราพอเห็นใช่ไหมคะ คือมีการขายอาหารทะเลจากญ่ีปุ่นมากข้ึน เพราะวา่มีการน าเขา้มากยิ่งข้ึนนะคะ ท าให้การ
เขา้ถึงของตวัสินคา้เน๊ียะมีมากข้ึนไปดว้ย" 
พูดถึงอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดมิ 
 ถา้ดั้งเดิมเน๊ียะ อาหารญ่ีปุ่นโดยทัว่ไปแบบดั้งเดิมแน่นอนเลยอะ คืออยา่งตวั ซาชิมิ หรือ ปลาซาชิมิเน๊ียะ 
มนัมีมาตั้ งแต่สมยัท่ีเขาท าสงครามค่ะ ตั้ งแต่สมยั เอโดะ คือนานมากแลว้ เพราะว่าคือการท่ีผลิตเขาจะตอ้งมี
กรรมวธีิ ทอด น่ึง ยา่ง อะไรเหมือนบา้นเราเน๊ียะ ไม่ไดท้ าไดง่้าย เพราะวา่บา้นเขาเน๊ียะ คือจะเป็นไรท่ีอากาศเขาจะ
หนาว คือเขาก็จะเป็นเกาะเนอะ มีทะเลโดยรอบ ส่ิงท่ีเขาท าไดก็้คือ จบัปลาข้ึนมาทานไดส้ดๆ หรือ โปะหนา้ขา้ว 
แต่ขา้วเนีียะ มนัก็จะแข็ง ค่อนขา้งท่ีจะแข็งไดง่้าย ซ่ึงก็ตอ้งมีการแรบ หรือว่าการคลุมคลา้ยๆเหมือนป่ินโตอย่าง
เน๊ียะคะ สมยัก่อนเขาก็จะคลุมดว้ยผา้ เรียกวา่ ห่อผา้อยา่งหนาอะ แทบเรียกไดว้า่เหมือนห่อ กิโมโน ให้กบัไอตวั
กล่อง เบนโตะ เนอะ เพ่ือให้ขา้วมนัไม่แข็ง เพราะถา้เกิดว่าขา้วแข็ง ขา้วปนความเยน็ก็จะแข็งเนอะ มนัก็จะไม่
อร่อย 
ความน่าสนใจของอาหารญี่ปุ่ น 
 วฒันธรรมของคนญ่ีปุ่นก่อนเลยเลย เขาจะเป็นคนท่ีมีความประณีตนะคะ เพราะฉะนั้นเนีียะอาหารญ่ีปุ่น 
ค าแรกท่ีเราคิดถึงก็คือ ความประณีต ไม่วา่จะเป็นการคดัเลือกวตัถุดิบ การตกแต่งจาน และส่ิงท่ีส าคญัคือเขาจะมี
ความพิถีพิถนัในการน าวตัถุดิบท่ีมีในช่วงฤดูกาลนั้นๆ มาท าอาหาร เรียกไดว้า่วตัถุดิบตามฤดูกาล แลว้ก็มีสเน่ห์
ตรงท่ีวา่ เขาท าโดยใชก้ล่ินอายของธรรมชาติมาโดยอยา่งเช่น ถา้เป็นฤดูใบไมผ้ลิเขาก็จะมีการตกแต่งหนา้จานโดย
การเอาใบ หรือเอาซากุระอะไรอย่างเน๊ียะคะ ถ้าเป็นฤดูซากุระบาน เขาก็จะเอาซากุระมาตกแต่งด้วย คะ
เพราะฉะนั้นเขาก็จะผูกพนัธ์กบัธรรมชาติ ฤดูกาล และก็วตัถุดิบเป็นอยา่งมาก ซ่ึงความน่าสนใจก็จะอยูท่ี่ วตัถุดิบ 
การตกแต่ง และก็ความผูกพนัธ์กบัธรรมชาติของเขา ท าให้เขาเน๊ียะ เอาธรรมชาติเขา้มาในการปรุงแต่งอาหาร
ค่อนขา้งท่ีจะมาก 
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่น ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย กับ อาหารญี่ปุ่ นร้านอาหารญี่ปุ่ น
ทีเ่ป็นต้นต าหรับในประเทศญี่ปุ่ น 
 คะ จากท่ีสงัเกตุเวลาเราไปร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีประเทศญ่ีปุ่น คือการตกแต่ร้านอะไรต่างๆ เขาจะไม่ไดเ้นน้
ตกแต่งให้มีความหรูหราอะไรมากมาย คือการตกแต่งเขาค่อนขา้งจะเป็นธรรมชาติดั้งเดิมของเขา แต่เนน้ความท่ี 
เน้นวตัถุดิบ เป็นหลกั แลว้คือเชฟส่วนมากจะเป็นเจา้ของร้านอาหารเองนะคะ แลว้ก็คือเรียกว่า เชฟผูช่้วยต่างๆ
เน๊ียะกวา่จะไดม้า ยกตวัอยา่งเช่น ซูชิ ก็ตอ้งเรียนการหุงขา้วก่อนเป็นปี สองปี คือตั้งแต่เร่ิมตน้เลยกวา่จะไดม้าป้ันซู
ชิ แต่ส่ิงท่ีเราเห็นในเมืองไทยเน๊ียะ คือเมืองไทยเป็นประเทศท่ี C and D คือ COPY and DO ไดไ้วมาก(หัวเราะ) 
เพราะฉะนั้นเนีียะเราจะเห็นร้านอาหารผุดข้ึนมาเยอะมากนะคะ แลว้ก็การตกแต่งก็จะเป็นแบบญ่ีปุ้นญ่ีปุ่นเนอะ 
คือญ่ีปุ่นในสายตาคนไทยเป็นยงัไงก็จะเอามาตกแต่งแบบนั้นนะคะ เพราะฉะนั้นก็จะเป็นกล่ินอายญ่ีปุ่นแบบ
ไทยๆเท่าท่ีเห็น แลว้ก็จะมีการเรียกวา่อะไรอะพฒันาคือท าซูชิอย่างเน๊ียะ ก็จะมีแม่พิมพเ์พ่ือให้ท าไดไ้วข้ึน มีกด
เป็นค าๆอะไรอยา่งเน๊ียะนะคะ เพราะฉะนั้นความแตกต่างก็จะแตกต่างกนัไป คือเสน่ห์ต่างกนันะคะ คือคนไทยก็
จะมีเสน่ห์ไทยๆเพ่ิมลงไปในร้านอาหารญ่ีปุ่น แต่ว่าของญ่ีปุ่นเขาก็จะเป็นแบบดั้งเดิม เน้นอาหารเป็นหลกั การ
ตกแต่งเป็นรอง 
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ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์แบบไหน บรรยากาศแบบไหนทีต่รงใจคุณ 
 คือ เวลาเราไปทานอาหาร เราก็ตอ้งอยากไดอ้าหารท่ีอร่อย คือเราไม่ไดแ้บบเรียกวา่อะไรอะคือทานท่ี
บรรยากาศ เราทานท่ีอาหาร เพราะฉะนั้นเวลาเราไปท่ีร้านอาหารญ่ีปุ่นโดยเฉพาะอยา่งยิ่งแถว สุคิจิ เน๊ียะ คือร้าน
เขาไม่ไดห้รูหราอะไร แต่วา่วตัถุดิบเน๊ียะสุดยอด เพราะเดินไปเขาก็เดินไปเอาปลามาเลยแลว้ก็มาท า เพราะฉะนั้น
อนัน้ีเนีียะเป็นร้านอาหารในดวงใจ คือเนน้อาหารเป็นหลกัแลว้ก็เนน้ความอร่อย ความสดของสินคา้จริงๆ ไม่ตอ้ง
ปรุงแต่งเยอะเลย ส่วนบรรยากาศร้านก็คือจะชอบร้านท่ีตกแต่งเป็นดั้งเดิมสไตลญ่ี์ปุ่น ไม่ตอ้งมาเยอะ ไม่ตอ้งอะไร 
คือเน้นความท่ีแบบเราเดินเขา้ไปแลว้เขาก็จะ อิราชยัมาเสะ! กนัอย่างเน๊ียะ เราก็คือมีการทกัทาย แลว้ก็สเน่ห์คือ
เชฟเขาก็จะมีการพูดจากบัเราบา้งอะไรบา้ง คือคุยไปดว้ยท าไปดว้ย คือสร้างบรรยากาศ สร้างความเป็นกนัเอง แต่
ไม่ตอ้งเยอะอะไรอยา่งเน๊ียะ 
วฒันธรรมการกนิแบบญี่ปุ่ นมคีวามน่าสนใจอย่างไรในสายตาคุณ 
 วฒันธรรมการกินอาหารญ่ีปุ่นเน๊ียะ เราจะเห็นวา่เขากินเป็นCourse คือเขาก็จะเร่ิมจากการทานกบัแกลม้
ก่อนเป็น appetizer ของเขา ค่อยจะมาเร่ิมเป็น main courseมีน ้ าซุปดว้ย แลว้ก็ตอ้งตบดว้ยของหวาน เพราะฉะนั้น
การทานของเขาเน๊ียะก็เรียกวา่ทานอาหารค่อนขา้งจะครบ 5หมู่ คือไล่ตั้งแต่ของทานเล่นก่อนจนถึงของหวานเลย
คะ แลว้ก็ท่ีเราดูเน๊ียะอยา่งขนาดขา้วกล่อง ยงัมีครบเลยในนั้น appetizer หรือวา่ทานเล่น เออแลว้ก็อาหารจานหลกั 
แลว้ก็จะมีแบบขนม พดุด้ิงเลก็ๆ อยูใ่นอาหารกล่องของเขา อนัเน๊ียะคะเป็นส่ิงท่ีเรียกวา่เป็นวฒันธรรมแลว้ก็เสน่ห์
ของอาหารญ่ีปุ่น 
ความเช่ือเกีย่วกบัการกนิอาหารญี่ปุ่ นไม่ว่าจะเป็นของคุณเองหรือของคนทัว่ไป 
 ความเช่ือของอาหารญ่ีปุ่นเน๊ียะ คือเราจะมีความเช่ือวา่เขาจะใส่ใจกบัวตัถุดิบค่อนขา้งมาก แลว้ก็ไม่ค่อย
เนน้ความปรุงแต่งอะไรเลย แลว้ก็อยา่งเช่นเวลาเราทานเช่นปลาไหลญ่ีปุ่นท่ียา่งซีอ้ิวอยา่งเน๊ียะคะ คือตวัซีอ๋ิวเน๊ียะ
เขาก็จะแบบวา่ เป็นซิอ๋ิวท่ีมาจากตน้ตระกูลท่ีแบบมาจากดึกด าบรรพ ์แลว้ท่ีส าคญัคือถา้เป็นเชฟญ่ีปุ่นแท้ๆ เน๊ียะ
ความเช่ือของเขาก็คือวา่ ถา้เขาไม่รู้อะไร เขาจะไม่ปรุง ถา้เขาไม่ไดเ้รียนรู้ตั้งแต่ตน้เขาจะไม่ท า เพราะฉะนั้นเน๊ียะ
คือถา้เป็นเชฟญ่ีปุ่นโดยแท ้เราจะมีความเช่ือวา่เขาเน๊ียะ มีความร็ูครบองคท์ั้งหมดท่ีเขาท าอาหารออกมา 
 
 บทสรุปในภาพรวมของการสัมภาษณ์ คุณศันสนีย์ สิริวจันานนท์ 
 คุณยี่หร่านเธอเป็นผูน้ าเขา้วตัถุดิบทุกอยา่ง ดงันั้นเธอจึงเป็นผูท่ี้มีความรอบรู้ทางดา้นวตัถุดิบเป็นอยา่ง
มาก และประเทศญ่ีปุ่นก็เป็นประเทศผูส่้งออกอาหารทะเลท่ีสามาถทานแบบดิบได ้ท่ีจริงแลว้ชนชาติญ่ีปุ่นเป็นชน
ชาตท่ีทานอาหารทะเลมากท่ีสุดในโลก เมนูปลาดิบ ซาชิมิก็มีมาตั้งแต่สมยั เอโดะ เน่ืองจากในตอนนั้นมีการท า
สงคราม แลว้ภูมิประเทศเป็นเกาะ อากาศหนาว วิธีการปรุงอาหารจึงท าไดไ้ม่มาก ผูค้นตอ้งอาศยัการจบัปลาข้ึน
มาแลว้น ามารับประทานแบบสดๆ  ซ่ึงความน่าสนใจของอาหารญ่ีปุ่นก็จะอยูท่ี่ ความประณีตในทุกกระบวนการ
ไม่วา่จะเป็นการปรุงท่ีไม่ตอ้งปรุงแต่งเยอะ การตกแต่งอยา่งมีศิลปะท่ีสวยงามมีกล่ินอายตามฤดูกาลหรือเทศกาล
นั้นๆ และท่ีส าคญัคือการเลือกวตัถุดิบท่ีจะมีความพิถีพิถนัเป็นอยา่งมากเพราะเสน่ห์ของอาหารญ่ีปุ่นนั้นจะอยูท่ี่
วตัถุดิบ การตกแต่งจานท่ีมีความสวยงามและจดัตามฤดูกาล มีความเป็นธรรมชาติ คนญ่ีปุ่นจะมีความผูกพนัธ์กบั
ธรรมชาติ ฤดูกาลและวตัถุดิบเป็นอยา่งมาก และอีกอยา่งท่ีส าคญัคือพ่อครัวญ่ีปุ่นจะไม่ท าโดยไม่รู้ คือเขาจะไม่
ปรุงอาหารเลยโดยท่ีไม่ไดเ้รียนรู้มนัมาตั้งแต่ตน้ ต่างจากของไทยท่ีใชว้ิชาครูพกัลกัจ าและสามารถท าไดเ้ลยโดยท่ี
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อาจจะไม่ไดรู้้ถึงรากของมนั และน่ีแหละคือเสน่ห์ท่ีน่ายกยอ่งของอาหารญ่ีปุ่น คุณยี่หร่านเธอค่อนขา้งหลงเสน่ห์
ในความอร่อยของรสชาดวตัถุดิบของอาหารญ่ีปุ่น การตกแต่งร้านอาจจะไม่ไดมี้ความหรูหราแต่วตัถุดิบท่ีน ามา
เป็นอาหารนั้นสุดยอดมาก ของตอ้งสด บรรยากาศร้านมีความเป็นกนัเอง มีการทกัทาย พูดคุยกนัระหวา่งคนทาน
และเชฟก็จะท าใหส้ร้างบรรยากาศในการรับประทานท่ีน่าประทบัใจมากยิง่ข้ึน 
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9.คุณชาคริต แย้มนาม 

 
ดารานกัแสดง 

พิธีกรรายการอาหารช่ือดงั (เชฟกะทะเหลก็ประเทศไทย CH7 , ครัวแลว้แต่คริต CH3) 
  
ประวตั ิคุณชาคริต แย้มนาม 
 ช่ือเกิด : ชาคริต แยม้นาม 
 ช่ือเล่น : คริต 
 เกิด : 25 มิถุนายน พ.ศ.2521 กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
 อาชีพ : พิธีกร นกัแสดง เจา้ของธุรกิจร้านอาหาร 
 ประวติั 
 ชาคริต แยม้นาม เร่ิมการศึกษาระดบัอนุบาลท่ีโรงเรียนปีเตอร์แพน กรุงเทพฯ และยา้ยมาเรียนท่ี พรีแพร์
เทอร์ร่ีสคูลจนถึงเกรด 9 จากนั้นเรียนต่อท่ีนิวซีแลนด์ 3 ปี จนจบระดบัเกรด 12 จึงเขา้ศึกษาต่อระดบัปริญญาตรีท่ี 
International Correspondence School (ICS) ดา้นการตลาด ประเทศสหรัฐอเมริกา โดยเรียนทางไปรษณีย ์ปัจจุบนั
หยดุพกัมาท างานในวงการบนัเทิง 
 ผลงานช้ินแรกคือการถ่ายแฟชัน่ในนิตยสาร Angel และเธอกบัฉัน ผลงานท่ีผา่นมามีทั้ง ละครโทรทศัน์ 
และ ภาพยนตร์ เช่น เยาวราช อนัดากบัฟ้าใส คนป่วนสายฟ้า กมุภาพนัธ์ รักออกแบบไม่ได ้ละครทีวไีดแ้ก่ วายร้าย
ยอดรัก คุณนายสายลบั คดีเด็ดเหตุแห่งรัก กหุลาบสีด า โบสีชมพ ูส่ีแผน่ดิน ภูแสนดาว ลายมนุษย ์ส าเภาทอง บ่วง
บรรจถรณ์ เล่ห์ร้ายอุบายรัก เพลงผา้ฟ้าลอ้มดาว วิมานทราย กามเทพตวันอ้ย ผูพิ้ทกัษรั์กเธอ ทายาทคุณหญิง ชาย
ครับผมเป็นชาย และละครซิตคอมเร่ืองเป็นต่อ ยนิูฟชาด่ืมชาดี กบัครัวแลว้แต่คริต 
 นอกจากนั้น ยงัมีงานอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งในวงการอีก เป็นพิธีกรรายการ ทีนทอลค์ กบั e for teens การเป็น
นกัร้อง ซ่ึงมีโอกาสไดอ้อกอลับั้มพิเศษ Teentrax มีผลงานในเพลง “ไม่รู้จะเลือกใคร” เม่ือปี พ.ศ. 2542 
 ส าหรับผลงานภาพยนตร์ระดบันานาชาติ ชาคริตไดร่้วมแสดงเร่ือง Belly of the beast โดยร่วมงานกบั
สตีเวน่ ซีกลั และเร่ือง Bangkok Dangerous ร่วมกบั นิโคลสั เคจ 
ปัจจุบนัรับหน้าท่ีพิธีกรในรายการอาหาร “ครัวแลว้แต่คริต” ออกอากาศทางไทยทีวีสีช่อง 3 “เชฟกระทะเหล็ก 
ประเทศไทย” ออกอากาศทางช่อง 7 สี และล่าสุด “Killer Karaoke Thailand ขอร้อง อย่าหยุดร้อง!” ออกอากาศ
ทางโมเดิร์นไนน์ทีว ี
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 บทสัมภาษณ์ คุณชาคริต แย้มนาม 
ประสบการณ์ด้านอาหารญี่ปุ่ น 
 ประสบการณ์ทางด้านอาหารญ่ีปุ่นก็คงตอ้งเร่ิมตน้จาก ย  าสาหร่ายป่ะ ทุกคนก็คงตอ้งทานปลาดิบแต่
ส าหรับคนท่ีทานปลาดิบไม่เป็นก็คงจะโชคร้ายหน่อย เพราะอาหารญ่ีปุ่นแทจ้ริงแลว้ก็มีหลายอยา่งท่ีเป็นอาหารสุก 
แต่วา่ส่วนใหญ่แลว้คือถา้คนจะกินจริงๆ อยา่งเวลาเราไปร้านอาหารญ่ีปุ่น มนัก็คงจะในเนน้ในส่วนของซูชิ ปลา
ดิบ ซาชิมิ ในเร่ืองของอะไรอยา่งน้ีเป็นหลกัซะมากกวา่ คงจะเป็นการนิยมไปนัง่ท่ีหนา้บาร์ มากกวา่การจะไปนัง่ท่ี
โต๊ะ แลว้ก็เวลาสั่งส่วนใหญ่ก็จะเป็นร้านประจ า จะรู้จกักบัเชฟ สัง่เป็น โอมากาเซะ ก็คือ เชฟเขาจะถามเราวา่ กิน
อะไร ไม่กินอะไร อะไรท่ีกินไม่ได ้เผอิญวา่เป็นคนท่ีกินไดทุ้กอยา่ง ไม่มีอะไรท่ีไม่กิน เชฟก็เลยสามารถรังสรรค์
ไดต้ามสบาย มาให้เรากินนะครับ ไปญ่ีปุ่นก็ นอกจากร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีอยูใ่นเมืองไทยแลว้ก็ โอโห เปิดกนัเป็น
ดอกเห็ดเลยตอนน้ี มีทั้งดีไม่ดี รอดไม่รอด แต่วา่ก็มีหลายร้านท่ีมนัอร่อยซ่ึงหลายๆร้านก็มีท่ีอร่อยกวา่ท่ีญ่ีปุ่นนะ 
เวลาเราไปญ่ีปุ่นก็อยา่งท่ีบอกวา่มนัเป็นเมืองเขา มนัก็เหมือนร้านขา้วตม้บา้นเรา ก็มีทุกหวัมุมถนนมีทุกท่ี ท่ีนู่นมนั
ก็คือร้านญ่ีปุ่นก็เยอะ ร้านอาหารก็เต็มไปหมดอะไรอยา่งเน๊่ียะ เพราะมนัเป็นบา้นเขาอยูแ่ลว้ ก็ตอ้งเลือกเหมือนกนั
วา่จะไปกินร้านไหน มนัก็มีทั้งแพง ไม่แพง ก็แลว้แต่ แต่วา่ก็เป็นคนตามล่าหาของอร่อยอยูแ่ลว้ 
พูดถึงอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดมิ 
 อาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิมเรียวริ ก็น่าจะเป็นไคเซกิ คือเป็นอาหารญ่ีปุ่นแบบชาววงั ซ่ึงมีการตกแต่งจดั ท่ี
สวยงาม เป็นชุดเหมือนเบ็นโต๊ะ แต่วา่เสน่ห์ของมนัจะเป็นตามฤดูกาล ก็จะมีวตัถุดิบท่ีเขา้กบัฤดู มีการตกแต่งดว้ย
ดอกไมใ้บไมท่ี้เขา้ฤดู สีสนัและก็กล่ินอายของอาหาร 
ความน่าสนใจของอาหารญี่ปุ่น 

ผมวา่มนัเป็นอาหารท่ีค่อนขา้งท่ีจะมีรสชาติท่ีเป็นธรรมชาติมากท่ีสุดในหมู่อาหารต่างๆในโลกน้ี ยกเวน้
ถา้คุณไปทุบสมองลิงกิน (หัวเราะ) แต่วา่มนัก็คือจะไม่มีชูรส ไม่ไดป้รุงแต่งมากมาย แต่ว่าก็จะเน้นถา้เป็นพวก
ซอสก็จะมี เคม็ หวาน เปร้ียว มีอยู ่3 รส อาจจะมีวาซาบิ ซ่ึงมนัก็ไม่ไดเ้ผด็มาก เป็นส่ิงท่ีฉุนมากกวา่ อะไรอยา่งง้ี ก็
คงจะเนน้ความเป็นธรรมชาติของวตัถุดิบนั้นๆ แลว้ก็คงจะเป็นเร่ืองของการไปท าลายตวัเน้ือวตัถุดิบให้นอ้ยท่ีสุด 
นอ้ยกวา่ในอาหารประเภทอ่ืน 
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่น ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย กับ อาหารญี่ปุ่ นร้านอาหารญี่ปุ่ น
ทีเ่ป็นต้นต าหรับในประเทศญี่ปุ่ น 
 คือจริงๆแลว้ถา้พูดถึงร้านอาหารญ่ีปุ่นในเมืองไทยหรือร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีญ่ีปุ่นเองผมคิดวา่ ความเป็น
ตน้ต าหรับเอง ทุกคนก็ตอ้งบอกว่าท่ีญ่ีปุ่นเขาไดเ้ปรียบกว่าแน่นอน เพราะวา่เขานิยมทานสดอยูแ่ลว้ใช่ไหม ไม่
เหมือนพวกอาหารประเภทอ่ืนๆท่ีสัตวต์อ้งตายมา แต่ญ่ีปุ่นเขาเน้นเป็น ยิ่งถา้เกิดแบบวา่เห็นวา่ปลาแร่มา เห็นตวั
ปลามาด้วยและเห็นเหงือกกระด๊ึบ กระด๊ึบแบบว่ามีเลือดอยู่หน่อยยิ่งดีอะไรแบบนั้น แต่ว่าเร่ืองฝีมือผมเช่ือว่า
เด๋ียวน้ีร้านอาหารญ่ีปุ่นในไทยเองก็สุดยอดเชฟของญ่ีปุ่นก็มาเปิดเยอะเหมือนกนั และก็ยงัมีสุดยอดเชฟท่ียงัอยูท่ี่
ญ่ีปุ่นเองก็เยอะเหมือนกนั เพราะฉะนั้นผมคิดวา่เร่ืองของฝีมือก็สุดแลว้แต่วา่จะถูกปากใคร แต่วา่พอมาในบา้นเรา
ก็จะออกมาเป็นฟิวชัน่ค่อนขา้งเยอะ เยอะสะจนเคยปาก แลว้พอไปญ่ีปุ่นคนก็จะบอกไม่อร่อยเลย กินอาหารญ่ีปุ่น
บา้นเราอร่อยกวา่ มนัหลากหลาย อย่างท่ีนู่นอาจจะเป็นปลาโปะขา้ว แตม้ซอสนิดนึงใส่เปลือกผิวยสุูหน่อยก็จบ
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แลว้อะไรอยา่งน้ี แต่จริงๆมนัอร่อยนะ ถา้เกิดชอบแบบอริจินอลแบบนั้น คือเขายงัคงความดั้งเดิมมากกวา่ท่ีจะเป็น
ฟิวชัน่ คือพอมาเมืองไทยจึงตอ้งมีการอแดป เพราะอาจจะตอ้งมีในเร่ืองของฟัวลก์าร์หรืออะไรเพื่อให้เขา้ปากคน
ไทย รสชาติตอ้งจดัจา้นข้ึนเพราะล้ินคนไทยคือรับรสตั้งแต่จืดสุดยนัเผด็สุด เพราะฉะนั้นเน๊ียะการท่ีจะท าอาหาร
เอาใจปากคนไทยผมคิดวา่มนัตอ้งมีรสชาติท่ีเขม้ขน้ไวก่้อน ขนาดเชฟฝร่ังหรือเชฟต่างชาติเวลามาอยูเ่มืองไทยเอง
รสล้ินเขายงัเปล่ียนเลย 
ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์แบบไหน บรรยากาศแบบไหนทีต่รงใจคุณ 
 ผมว่ามนัตอ้งเป็นห้องนะ เป็นห้องแบบประตูไม ้ห้องแบบประตูเล่ือน เป็นเหมือนแบบขนัโตกของ
เขาอะ แบบท่ีเขา้ไปแลว้ก็นัง่กบัเส่ือ หรือวา่ห้องแบบ ตาตามิ ท่ีแบบวา่เป็นนัง่กบัเบาะแลว้ก็แบบวา่นัง่กบัพ้ืน เขา
จะมีเบาะแลว้ก็มีโต๊ะยาวๆอยูใ่นห้องแบบน้ีก็น่าจะโอเค หรือไม่อย่างนั้นก็ไปนั่งท่ีบาร์ ท่ีเชฟท าซูชิให้เรา ตอ้งมี
การคงความเป็นญ่ีปุ่นนะ คงไม่ตอ้งโมเดินมาก ผมชอบอะไรท่ีแบบวา่เป็นอารมณ์แบบวา่ไม้ๆ หน่อยอะไรอยา่งง้ี 
วฒันธรรมการกนิแบบญี่ปุ่ นมคีวามน่าสนใจอย่างไรในสายตาคุณ 
 ก็อยา่งท่ีบอกวา่เขาเนน้สด สดท่ีสุดแลว้แบบวา่สดท่ีสุดน่ีไม่ใช่วา่เป็นการทรมานสัตวน์ะ เป็นเร่ืองของ
มนัจะปลอดภยัท่ีสุดส าหรับร่างกายของเราด้วย แลว้ก็คุณค่าทางโภชนาการมนัก็จะไดม้ากกว่าสัตวท่ี์ตายแลว้ 
อยา่งเช่นปลาอะไรอย่างน้ีก็จะไดโ้ปรตีนสูง ซ่ึงจริงๆอย่างเน้ือววั อาจจะไปลม้ววัเหมือนบา้นเราเขาก็คงไม่ท า 
อย่างเน้ือของเขาก็จะเป็นเน้ือท่ีAGE เน้ือก็จะตอ้งแบบเอาไปแช่ตากความเยน็ไวอ้ะไรอยา่งน้ี เป็นเร่ืองของการ
Aging ของเน้ือก็คงเป็นในส่วนของกระบวนการหน่ึง ในส่วนของเน้ือปลาเขาก็เนน้ในเร่ืองของความสดซ่ึงก็ดี 
ความเช่ือเกีย่วกบัการกนิอาหารญี่ปุ่ นไม่ว่าจะเป็นของคุณเองหรือของคนทัว่ไป 
 ของผมไม่มีอะไรมาก อร่อย ชอบ มีประโยชน์ไหม?  ก็พยายามจะกินอาหารใหค้รบ5หมู่เท่านั้นแหละไม่
วา่จะเป็นอาหารอะไร แต่ว่าความเช่ือเน่ียะ ของคนท่ีเป็นแฟนพนัธ์ุแทอ้าหารญ่ีปุ่นเน่ียะ ถา้งั้นผมเป็นแฟนของ
อาหารทุกชาติเพราะวา่ผมกินไดห้มด แต่วา่ของคนญ่ีปุ่นเองเขาก็ ในตวัของประเทศญ่ีปุ่นท่ีนอกจากจะเป็นอาหาร
ญ่ีปุ่นเองแล้ว คือเขาก็มีอาหารแนวยุโรปของเขานะ เป็นพวกแนวเน้ือ สาริกะสเต็ก พวกแบบว่าเน้ือเป็น
แฮมเบอร์เกอร์ คือเขาก็มีค่อนขา้งเยอะเหมือนกัน เพราะฉะนั้นผมเช่ือว่ามนัก็คืออยู่ท่ีความอร่อย และก็ความ
พิถีพิถนั ความประณีตในการท าและก็เนน้ความสะอาด 
 
 บทสรุปในภาพรวมของการสัมภาษณ์ คุณชาคริต แย้มนาม 
 คุณชาคริตเป็นนกัแสดง พิธีกรท่ีมีความรู้ความเขา้ใจในศาสตร์ของการท าอาหารเป็นอยา่งมาก จุดเร่ิมตน้
ของความช่ืนชอบในอาหารญ่ีปุ่นของคุณชาคริตเร่ิมจากถูกใจในรสชาติของ ย  าสาหร่าย แล้วก็เร่ิมทดลอง
รับประทานอาหารชนิดอ่ืนๆเร่ือยมาตามล าดบั ไม่วา่จะเป็นทั้งซูชิ ซาชิมิ คุณชาคริตให้ขอ้มูลถึงอาหารญ่ีปุ่นไวว้า่ 
เป็นอาหารท่ีค่อนขา้งมีรสชาติ ท่ีเป็นธรรมชาติมากท่ีสุดในหมู่ของอาหารทัว่โลก เพราะดว้ยความท่ีปรุงแต่งไม่
มาก เน้นความเป็นธรรมชาติของวตัถุดิบ การปรุงแต่งทุกอย่างจะตอ้งไปท าลายตวัเน้ือวตัถุดิบให้น้อยท่ีสุด คน
ญ่ีปุ่นจึงนิยมบริโภคของสดๆ เป็นๆ ซ่ึงเช่ือวา่จะปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคมากท่ีสุดอีกทั้งยงัไดคุ้ณค่าทางโภชนาการท่ี
ครบถว้น ในส่วนของร้านอาหารญ่ีปุ่นในประเทศไทยนั้นคุณชาคริตยอมรับว่าค่อนขา้งไม่เป็นตน้ต าหรับ ซ่ึง
จ าเป็นอยา่งยิง่ท่ีจะตอ้งมีการดดัแปลงหรือท่ีเรียกวา่ ฟิวชัน่ เพ่ือใหเ้ขา้กบัรสปากของคนไทยมากข้ึน เพราะคนไทย
ชอบรสชาติท่ีมีความจดัจา้น การท าอาหารเพ่ือคนไทยตอ้งมีความเขม้ขน้ไวก่้อน ส่วนในเร่ืองรสนิยมความชอบ
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ของคุณชาคริตนั้น เขาสามารถรับประทานอาหารไดห้มดเพราะเป็นคนชอบท าและชอบรับประทานอาหารเป็น
ทุนเดิมอยูแ่ลว้ แต่ถา้ในเร่ืองสไตลข์องร้านอาหารจะชอบร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีมีความเป็นญ่ีปุ่นดั้งเดิม ไม่ Modern 
มาก ตกแต่งดว้ยไม ้มีประตูบานเล่ือน เขา้ไปรับประทานอาหารแบบนัง่กบัเส่ือหรือว่านัง่กบัพ้ืน หรืออีกแบบท่ี
ชอบคือ ซูชิบาร์คือคนกินกบัคนท าจะไดน้ัง่พดูคุยกนันัน่เอง 
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10.เชฟบรรณ บริบูรณ์ 

 
เชฟพิธีกรช่ือดงั (เชฟกะทะเหลก็ประเทศไทยCh7 , ครัวอินด้ี Ch5) 

 
 ประวตั ิเชฟบรรณ บริบูรณ์ 
 ช่ือ: บรรณ บริบูรณ์ 
 ช่ือเล่น: อ๊ิก (IK) 
 ราศี พฤษภ 
 ต าแหน่ง: Head Chef / Menu Designer --- Vanilla Industry 
 การศึกษา 
  มธัยมศึกษา : Edwards College, Perth, Australia 
  อุดมศึกษา : James Cook University Bachelor Degree of Business Admin (Marketing major) 
 ประวติัการท างาน 
  Han’s Café’ / KuppA / Paragon Café’ / Vanilla Industry 
 ประสบการณ์ในวงการ "อาหาร" 

เป็น Head Chef /Menu Designer/General Manager ท่ี Vanilla Industry สาขาทองหล่อ 
Playground  
บทบาทหนา้ท่ีท่ีรับผดิชอบ  

•Design menu •Create recipes •Ensure food quality and service •Control  wastage and 
stock taking •Managing kitchen staff and floor staff 

 ผลงานท่ีภาคภูมิใจ / ประทบัใจ 
ทุกเมนูท่ีท าท่ีร้าน Vanilla และการได ้ promotion จากการเป็น Kitchen Hand จนเป็น Sous 

Chef ท่ีร้าน KuppA, Perth, Australia 
 ประสบการณ์ในวงการ "บนัเทิง"  
  พิธีกรรายการ "ครัวอินด้ี" ออกอากาศทางช่อง5ทุกวนัเสาร์ เวลา 10:30-10:55น. 

มีผลงานการแสดงร่วมกบั GMM Grammy รับบทบาทเป็นพระเอกมิวสิกวดีิโอเพลง "น่ีคือคน
เสียใจ" ของ พนัช ์วรกาญจน์ โรจนวชัร ซ่ึงมีการน าเสนอในรูปแบบซีรีส์ต่อเน่ือง ออกอากาศคร้ังแรกใน
วนัท่ี 10 มกราคม 2551 
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ไดรั้บต าแหน่ง The Most Fresh Face Bachelor 2007 จากการประกวด CLEO’S Most 
 Eligible Bachelor 2007  

ไดรั้บคดัเลือกเป็น The a day 50 MOST INSPIRATIONAL GUYS 2007    
สร้างสรรคเ์มนูใหม่ส าหรับลงเผยแพร่ในวารสารของ Tops Supermarket 

  เป็นคอลมันิสตเ์ขียนคอลมันเ์ก่ียวกบัอาหารใหก้บั นิตยสาร CLEO และนิตยสาร FRAME 
 
 บทสัมภาษณ์ เชฟ บรรณ บริบูรณ์ 
ประสบการณ์ด้านอาหารญี่ปุ่ น 
 จริงแลว้ท่ีเป็นเชฟก็ถนัดอาหารยโุรปคาว แต่ถา้เป็นประสบการณ์ทางดา้นท าอาหารก็ตอนท่ีเรียนเป็น 
Course commercial cookery การเรียนท าอาหารแบบเชิงพาณิชย ์เพราะฉะนั้นเราก็จะรู้รอบๆเลย ก็จะมีวนัท่ีเรียน
อาหารตั้งแต่ไทย ไทยเรานะ ไปจนถึงรัสเซีย แลว้ก็มีอาหารญ่ีปุ่นดว้ย ท าพวกซูชิอะไรแบบง่ายๆ ทอดเทมปุระ 
basic ของอาหารญ่ีปุ่น แต่วา่การรับประทานอาหารก็ถา้เป็นประสบการณ์ท างานก็เยอะเหมือนกนั เพราะวา่ชอบ
ทานอาหารญ่ีปุ่น เร่ิมตน้เลยคือมีรุ่นพ่ีท่ีเม่ือก่อนสนิทดว้ยตอนเด็กๆ เขาก็ชอบทานอาหารญ่ีปุ่น เราก็ไดชิ้มปลาดิบ
ท่ีตอนแรกไม่ชอบเพราะวา่มนัจืดๆ มนัเป็นทูน่าหรืออะไรสักอยา่ง แลว้ก็จืดๆไม่ค่อยมีกล่ินแลว้ถา้มีกล่ินก็ออก
คาว จ้ิมโชยเุยอะๆอะไรอย่างน้ี แต่ว่าพอเราโตมาล้ินเราก็พฒันา developข้ึนจากอะไรท่ีเราเคยกินรสจดัๆ เค็มๆ 
หวานๆ เปร้ียวๆ เราก็เหมือนกบั เขาเรียกวา่ appreciateในรสชาดท่ีเป็นธรรมชาติมากยิง่ข้ึน ก็ไดชิ้มแซลมอนอยา่ง
น้ี รสชาดของเขาก็ค่อนขา้งแรง กล่ินก็แรง แลว้ก็มีไขมนัเยอะ มนัก็ท าใหเ้ร่ิมชอบมนัมากข้ึน หลงัจากนั้นเราก็ทวัร์
เลย เราก็กินอาหารท่ีจริงๆแลว้ เวลาเราท างานคนก็จะเก็บตงัคเ์ราก็จะไป แต่เราก็จะเอาตงัค์ไปกินอาหารแพงๆ
(หวัเราะ) ก็ท่ีชอบมากๆท่ีแต่ก่อนไปอยูบ่่อยๆก็คือร้านท่ีมี โอมากาเซะ มนัก็จะเป็น Chef selection เขาเรียกวา่อยา่ง
นั้น แลว้เชฟเขาก็จะรังสรรคจ์ากวตัถุดิบท่ีสดท่ีสุดท่ีมีอยูใ่นSeasonตอนนั้น ตามฤดูกาล แลว้ก็เรียงรสชาดจะอ่อน
ไปรสชาดท่ีเข็มข้ึนเร่ือย แลว้ก็วิธีท่ีเรา เวลาเรานั่งเคา้ท์เตอร์แลว้คุยกบัเชฟเน๊ียะ เรารู้สึกว่าเราไดค้วามรู้ดว้ยไง 
เพราะเหมือน โอมากาเซะ เหมือนกบับางทีเชฟตอ้งมาอธิบายวิธีการกินก็เหมือนกบัเขาสอน ก็ท าให้เราโอโ้หมนั
ลึกนะ บางทีบางอยา่งมนัเป็นอะไรท่ีง่ายๆแต่จริงๆแลว้เห้ย เรานึกวา่หั่นปลาแลว้เสริฟแต่ไม่ใช่เลย ปลาบางอยา่ง
ตอ้งการการAging เหมือนเน้ือววัอะไรอยา่งเน๊ียะซ่ึงตอนแรกก็เห้ย อาหารทะเลยิ่งสดยิ่งดีแต่ไม่ใช่ ปลาบางตวัน้ี
เขาAgeจนเกือบท่ีจะแบบ เน่าอะ(หวัเราะ) ประมาณนั้น เน้ือสัมผสัน่ีจะโอโ้ห นุ่มมาก แลว้กล่ินจะตุข้ึน แต่อนัน้ีก็
แลว้แต่ชนิดของปลา ปลาหมึกก็Ageในน ้ าแขง็ลอ็คอะไรอยา่งเน๊ียะ วธีิการหัน่วธีิการตดัอยา่งเน๊ียะ ก็ท าใหรู้้ 
พูดถึงอาหารญี่ปุ่ นแบบดั้งเดมิ 
 แบบดั้งเดิมหรอ เราคิดวา่ท่ีเราชอบ เราชอบแบบดั้งเดิมมากกวา่ คือมนัจะมีแบบพวก Foie gras (ตบัห่าน) 
ซูชิฟัวกราอะไรอยา่งเน๊ียะ รู้สึกวา่แบบกินคร้ัง สองคร้ังก็เบ่ือแลว้เพราะวา่มนัก็มีความเป็นยโุรเป้ียนอยู ่แลว้เราก็
ชินกบัยโุรเป้ียน เราอยากไดอ้ะไรท่ีมนั เขาเรียกวา่เป็นกระทดัหรืออะไรท่ีมนัจะไม่ใช่อะไรท่ีซ ้ าๆท่ีเราเคยเจอมา
อะไรอยา่งเน๊ียะฮ่ะ เหมือนกบั appreciateในส่ิงท่ีเราไม่เคย เรียนรู้วา่เออท าไมคนถึงชอบกนั มนัclassicยงัไง เช่น
การป้ันข้าวอย่างเน๊ียะ เรานึกว่าแค่ป้ัน มีวิธีการป้ันให้อากาศอยู่ข ้างใน เชฟแต่ละคนจะมีสไตล์การป้ันไม่
เหมือนกนั ป้ันเล็ก ป้ันใหญ่ เราก็วา่เอ๊ะท าไมมนัไม่ใชซู้ชิบลอค  ป้ัมๆไปแต่พอมารู้แลว้มนัก็เออมนัมีเทคนิคท่ีน่า
คน้หา 
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ความน่าสนใจของอาหารญี่ปุ่น 
 ความน่าสนใจก็จะเป็นอะไรท่ีsimpleนะฮะ เรียบง่ายแต่ใส่รายละเอียดเขา้ไปเยอะบางทีมีแค่ปลากบัมีด
แต่โอโห้ มีรายละเอียดเยอะมาก ไม่ตอ้งปรุงรส ไม่ตอ้งเติมแต่งดว้ย เป็นอะไรอยา่งนั้นนะฮะ ไม่ชอบอะไรท่ีปรุง
แต่ง มนัจะไม่ค่อยมีอะไรปรุงแต่งแต่มนัจะใส่เทคนิคและความรู้ เป็นแบบเขาเรียกวา่มนัเหมือนแบบปรัชญา 
เปรียบเทยีบความแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่ น ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย กบั อาหารญี่ปุ่นร้านอาหารญี่ปุ่น
ทีเ่ป็นต้นต าหรับในประเทศญี่ปุ่ น 
 ไม่เคยไปร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีประเทศญ่ีปุ่น ตามจริงไม่เคยไปญ่ีปุ่นเลย ยงัไม่มีโอกาสไดไ้ปเลย ก็ไดแ้ต่ไป
ประเทศนูน้ประเทศน้ีแต่วา่ญ่ีปุ่นเป็นเมืองท่ีเราไม่เคยไป 
ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์แบบไหน บรรยากาศแบบไหนทีต่รงใจคุณ 
 สไตล์หรอฮะ จะเป็นเออ privateหน่อย จะไม่ชอบท่ีๆคนพลุกพล่านชอบร้านเล็กๆอย่างเน๊ียะ เราคุย
กบัเชฟได้ เป็นกนัเอง ถา้สมมติว่าร้านอาหารท่ีใหญ่แลว้คนเสริฟตอ้งพกวอล์เน๊ียะก็คือ (หัวเราะ) เราคิดว่ามนั
ไม่ใช่ มนัเหมือน mass production ส่วนการตกแต่งกเ้อาเรียบง่าย เอาท่ีไม่แบบท่ีมนั reflectอาหารของเขา คือไม่ใช่
แต่งเติมเยอะ อาจจะเหมือนกับอาหารท่ีมนัมีตกแต่งโดยท่ีทานได ้จะไม่ชอบร้านอาหารท่ีมนัมีการตกแต่งซ่ึง
เหมือนกนั ถา้เป็นร้านตกแต่งแบบมีโอโ้หนู่นน่ีเยอะแยะ มาผสมกนั Mix and ไม่Match ก็ไม่ชอบ ชอบอะไรท่ี
แบบเรียบง่ายแต่ลงตวั 
วฒันธรรมการกนิแบบญี่ปุ่ นมคีวามน่าสนใจอย่างไรในสายตาคุณ 
 น่าสนใจยงัไงหรอ ไม่รู้เหมือนกนั เม่ือคืนดูรายการญ่ีปุ่นทุกมือแม่งตอ้งมีซุป (หวัเราะ) ซ่ึงมนัก็น่าสนใจ
นะเพราะชาติอ่ืนคือ รายการไรนะ โกโกริโกะ หรืออะไรสักอย่าง เหมือนแบบ กินอยู่อย่างประหยดั ถึงมนัจะ
ประหยดัขนาดไหนแต่ยงัไงมนัก็ตอ้งท าซุปออกมา ไม่วา่จะเป็นซุปจากผงยากิโซบะ หรืออะไร มนัก็ตอ้งมีซุปเป็น
เคร่ืองเคียง เหมือนกบัเป็นอะไรท่ีอยูก่บัคนญ่ีปุ่นมานานแลว้เร่ืองปลาเน๊ียะ เขาจะเก่งเร่ืองปลามาก คือมีเพ่ือนญ่ีปุ่น
มากินปลาทอดน ้ าปลาเมืองไทยเน๊ีียะ เหลือแต่แบบ หัวก็หมดนะ เหลือแต่กา้งปลา (หัวเราะ) เขากินปลาเก่งคน
ญ่ีปุ่นแบบเหมือนกบัคุน้เคยกบัปลามากแลว้ก็รู้วธีิกิน ถา้เรากินนะโอโ้หเหลือครีบ เหลือเพียบ แต่เขาจะเรียบเลย 
ความเช่ือเกีย่วกบัการกนิอาหารญีปุ่่ นไม่ว่าจะเป็นของคุณเองหรือของคนทัว่ไป 
 เช่ือวา่กินอาหารญ่ีปุ่นแลว้น่าจะอายยุนื เพราะวา่คนญ่ีปุ่นเป็นหน่ึงในประเทศท่ีอายยุืนมากท่ีสุดในโลก 
มีคนแก่เยอะมากๆ แต่วา่แสดงวา่มนัก็เป็นท่ีอาหารการกินของเขาเหมือนกนั อาหารการกินเขาท าให้อายยุืนอยา่ง
ปลาดิบอยา่งเง๊ียะ มนัก็เป็นเน้ือ เป็นโปรตีนท่ีLeanถึงไม่Lean อนัท่ีมีไขมนัก็จะดีต่อสุขภาพ ก็จะมีโอเมกา้3 แลว้ก็
กินแบบดิบๆก็เหมือนกบัรู้วา่ สมมติวา่เป็นคนไทยสมยัก่อนถา้ยงัไม่รู้จกัอาหารญ่ีปุ่น เจอปลาดิบก็จะกลวัพยาธิแต่
วา่ปลาท่ีมาจากน ้ าทะเลไม่มีพยาธิ ก็เหมือนเป็นอะไรท่ีเขาท ากนัมานาน แลว้จริงๆเขาก็ปรุงรสดว้ยไม่ก่ีอยา่ง ก็มี
พวกโชยมีุเกลืออะไรแค่น้ี เพราะฉะนั้นมนัก็เหมือนเป็นวฒันธรรมการกินท่ีไม่ปรุงแต่งแลว้มนัก็คงดีต่องสุขภาพ
จริงๆไม่งั้นเขาคงไม่อายยุนืแบบน้ี 
 
 บทสรุปในภาพรวมของการสัมภาษณ์ เชฟ บรรณ บริบูรณ์ 
 เชฟอ๊ิกเป็นเชฟอาหารยโุรปอีกคนหน่ึงท่ีมีความหลงใหลในมนตเ์สน่ห์ของอาหารญ่ีปุ่นเป็นอยา่งมาก ซ่ึง
เร่ิมตน้จากความไม่ชอบเลยในรสชาติของ ปลาดิบ แต่พอเม่ือไดล้องเปิดใจชิมไปเร่ือยกลบัพบเสน่ห์ในความอร่อย
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ท่ีเป็นธรรมชาติ จากความสดใหม่ เชฟมองเห็นถึงความน่าสนใจของอาหารไวว้่า ญ่ีปุ่นเป็นชาติท่ีท าอาหารได้
เรียบง่าย แต่ใส่ใจในรายละเอียดลงไปในทุกๆขั้นตอนในการท า และโดยเฉพาะอยา่งยิ่งวตัถุดิบ คนญ่ีปุ่นจะมี
ความถนัดในการท าอาหารจากปลาและก็นิยมบริโภคปลาดว้ยเช่นกนั เพราะมีประโยชน์ มีโปรตีน ถึงปลาบาง
ชนิดจะมีไขมนัแต่ก็เป็นไขมนัท่ีดีต่อร่างกาย อุดมไปดว้ยโอเมกา้3 และในการปรุงรสก็จะใชเ้คร่ืองปรุงรสอยูไ่ม่ก่ี
ชนิด เช่นโชย ุหรือเกลือ ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีท าใหอ้าหารญ่ีปุ่นนั้น ดีต่อสุขภาพ และยงัท าให้ประเทศญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ี
มีประชากรท่ีอายยุนืมากท่ีสุด ดว้ยความเรียบง่ายแต่ลงตวั ไม่ตอ้งปรุงแต่งอะไรมากของอาหารญ่ีปุ่นนัน่เอง ท่ีเป็น
เสน่ห์ท่ีท าใหเ้ชฟอาหารยโุรปผูน้ี้ยงัตอ้งติดใจ 
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ภาพการสัมภาษณ์ 
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ภาพบรรยากาศการสัมภาษณ์ 
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ประวตัผิู้วจิยั 
 

 ช่ือ   นส.พสักร พลบูรณ์ 
 
 วนั เดือน ปีเกดิ  29 กรกฎาคม พ.ศ.2532 
 
 สถานทีเ่กดิ  จงัหวดั ราชบุรี ประเทศไทย 
 
 ประวตัิการศึกษา ระดบัปริญญาโท มหาวทิยาลยันานาชาติแสตมฟอร์ด 
     คณะบริหารธุรกิจมหาบณัฑิต, ปีพ.ศ.2557 

ระดบัปริญญาตรี มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ 
     คณะศิลปกรรมศาสตร์บณัฑิต สาขา การละคอน ,  

ปีพ.ศ.2554 
 
 ทีอ่ยู่ปัจจุบัน  49/41 หมู่บา้นปฐมพรการ์เดน้ ซอยกระทุ่มลม้14  
    ถนนพุทธมณฑลสาย4 แขวงทววีฒันา เขตทวีวฒันา 
    กรุงเทพมหานคร 10170 
 
 สถานทีท่ างาน  รับจา้งอิสระ 
 

 
 
 
 
 
 
 

 


