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บทคัดยอ 

 การทองเท่ียวเชิงอาหารในประเทศญ่ีปุน เปนการทองเท่ียวรูปแบบใหมท่ีเกิด

จากกระแสวัฒนธรรมของประเทศญ่ีปุนท่ีกําลังไดรับความนิยมและมีช่ือเสียงเปนอยางมาก โดยใน

งานวิจัยช้ินนี้ไดนําเสนออาหารญ่ีปุนท่ีไดสะทอนถึงวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนญ่ีปุน 

ประเภทของอาหารญ่ีปุนท้ังหาประเภทไดแก ซูชิ ซาซิมิ ขาวหนาปลาไหล ขาวหนาปลาซาบะ และ

เบนโตะ แนวทางการดําเนินการสงเสริมการทองเท่ียวเชิงอาหารของประเทศญ่ีปุน รวมไปถึง

รูปแบบการทองเท่ียวเชิงอาหารของประเทศญี่ปุน จากผลการศึกษาคร้ังนี้พบวา วัฒนธรรมการ

บริโภคอาหารของคนญ่ีปุนข้ึนอยูกับความเช่ือในดานการรักษาสุขภาพ วัฒนธรรมการปรุงอาหารท่ี

สืบตอกันมา พื้นท่ีท่ีอยูอาศัยและแหลงทรัพยากรของแตละพื้นท่ีของประเทศญ่ีปุน โดยปลาท่ีนํามา

ปรุงอาหารไดแก ปลามากุโร ท่ีเมืองอุจิวะ ปลาไหลท่ีทะเลสาบฮามาจิ และปลาฟุนะเมืองโคงะ

จังหวัดอิบารากิสงผลใหอาหารแตละพื้นบงบอกเอกลักษณเฉพาะตัว จนไดกลายเปนสินคา

วัฒนธรรมท่ีสําคัญอยางหนึ่งของประเทศญ่ีปุน โดยมีการสอดแทรกวัฒนธรรมของคนญ่ีปุนเขาไป

ในกรรมวิธีการปรุงอาหารของคนญ่ีปุนท้ังการปรุงอาหารท่ีอุดมไปดวยคุณประโยชนตอสุขภาพ ทํา

ใหประเทศญ่ีปุนมีจุดเดนดานอาหาร และอาหารประจําชาติจึงทําใหเกิดเทศกาลอาหารในพื้นท่ี

ตางๆ โดยแตละพื้นท่ีก็มีจุดเดนท่ีแตกตางกัน เพื่อเปนการเผยแพรวัฒนธรรมทางดานอาหารรวมไป

ถึงเปนการสงเสริมการทองเท่ียวเชิงอาหารใหเปนที่รูจักของนักทองเท่ียวใหมาหยิ่งข้ึน 

คําสําคัญ อาหารญ่ีปุน , การทองเท่ียว , อุตสาหกรรมวัฒนธรรม , ประเทศญ่ีปุน 
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  สารนิพนธฉบับนี้จัดทํา ข้ึนเพื่อประกอบการศึกษาในรายวิชา 450460 
การศึกษาเอกเทศสาขาวิชาเอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร เนื่องจากผูวิจัยมีความสนใจเกี่ยวกับการ
ทองเท่ียวเชิงอาหารของประเทศญ่ีปุน ท่ีเปนรูปแบบการทองเท่ียวแบบใหมท่ีเกิดจากวัฒนธรรมการ
ดํารงชีวิตของคนญ่ีปุนท่ีเปนเอกลักษณ ผูวิจับจึงไดจัดทําบทความวิจัยฉบับนี้ข้ึน โดยหวังเปนอยาง
ยิ่งวาบทความฉบับนี้จะเปนประโยชนตอผู ท่ี มีความสนใจ และหากบทความวิจัยฉบับนี้ มี
ขอผิดพลาดประการใด ผูวิจัยตองขออภัยไว ณ ท่ีนี้  

 

ชนากานต   หาญณรงค 
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บทนํา 

            อุตสาหกรรมทองเท่ียว (Tourism Industry) ซ่ึงประกอบดวยธุรกิจหลายประเภท ท้ังธุรกิจ ท่ี

เกี่ยวของโดยตรง และธุรกิจท่ีเกี่ยวของทางออม หรือธุรกิจสนับสนุนตางๆการซ้ือบริการของ

นักทองเท่ี ยวชาวต างประเทศ  ถือไดว าเปน  การส งสินค าออกท่ีมองไม เห็นดวยสายตา         

(Invisible Export) เพราะเปนการซ้ือดวยเงินตราตางประเทศ ท่ีนักทองเท่ียวซ้ือก็จะตองมีการลงทุน 

นอกจากนี้ทางดานสังคมการทองเท่ียวเปนการพักผอนคลาย ความตึงเครียด พรอม กับการไดรับ

ความรู ความเขาใจในวัฒนธรรม ทองเท่ียวเปนแหลงท่ีมาของรายไดในรูปเงินตราตางประเทศ     

ซ่ึงจะมีสวนชวยสรางเสถียรภาพใหกับดุลการชําระเงินได เปนอยางมาก นอกจากนี้ การทองเท่ียว  

ยังมีบาทบาทชวยกระตุนใหมีการนําเอาทรัพยากรของประเทศมาใชประโยชนอยางกวางขวาง      

ซ่ึงสรุปไดวาบาทบาทและความสําคัญของอุตสาหกรรมการทองเท่ียวตอเศรษฐกิจสังคมและ

การเมือง (ประวีณา ชูเลา : 2555) ดังนั้นแตละประเทศจึงมีการนําแนวคิดตางๆมาผสมผสานกับ  

การทองเท่ียว นั่นก็คือ แนวคิดเร่ือง อุตสาหกรรมวัฒนธรรม โดยเปนการนําวัฒนธรรมของชาติโดย

ผานการนําเสนอในรูปแบบตางๆ ไมวาจะเปนการจงใจหรือแอบแฝงผาน อุตสาหกรรมภาพยนตร 

ดนตรี อาหาร ฯลฯ ทําใหสามารถกระตุนใหจํานวนนักทองเท่ียวเพิ่มมากย่ิงข้ึน อีกท้ังยังทําใหเกิด

สถานท่ีทองเท่ียวใหมๆท่ีนอกเหนือจากการทองเท่ียวในแบบเดิม การทองเท่ียวเชิงอาหาร   

(Culinary tourism) ในประเทศญ่ีปุน เปนอีกตัวอยางหนึ่งในการทองเท่ียวรูปแบบใหมท่ีไดรับ

อิทธิพลของกระแสนิยมประเทศญ่ีปุนท่ีไดถายทอดวัฒนธรรมอาหารญ่ีปุนใหเปนท่ีรูจักของคน   

ท่ัวโลก เชน กรรมวิธีในการปรุงอาหารท่ีใสใจในเร่ืองสุขภาพ วัตถุดิบท่ีอุดมไปดวยประโยชนจาก

ธรรมชาติ และวัฒนธรรมท่ีเปนเอกลักษณของคนญ่ีปุนอีกดวย 

            จากความนาสนใจดังกลาวทาใหผูศึกษามีความประสงคท่ีจะศึกษา การทองเท่ียวเชิงอาหาร

ของประเทศญ่ีปุนกรณีศึกษา ปลาท่ีนํามาปรุงอาหาร ในดานของการหลากหลายของอาหาร

คุณประโยชนทางโภชนาการ เพื่อเผยแพรใหเปนการทองเท่ียวท่ีไดรับความนิยมมากข้ึน เพื่อนําไป

เปนกรณีศึกษาและนํามาพัฒนาการทองเท่ียวเชิงอาหารของประเทศไทยตอไป 
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วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาประเภทอาหารญี่ปุนท่ีใชปลาเปนวัตถุดิบหลักในการปรุงอาหาร 

2. เพื่อศึกษาแหลงท่ีมาของปลาท่ีปรากฏในอาหารญ่ีปุน 

3. เพื่อศึกษาวัฒนธรรมและเทศกาลการบริโภคปลาของแตละภูมิภาคในประเทศญ่ีปุน 

วิธีดําเนินการศึกษา 

วิธีการศึกษาวิจัย และวิเคราะหขอมูลไดแบงออกเปน 3 ประเด็น ดังตอไปนี้ 

            1. ทําการศึกษาประเภทอาหารญ่ีปุนท่ีใชปลาเปนวัตถุดิบหลักในการปรุงอาหารโดยสวน

ใหญเปนวัตถุดิบท่ีนําปรุงอาหารคือ ปลา โดยการนําขอมูลท่ีเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารของประเทศ

ญ่ีปุน มาพิจารณาถึงความสัมพันธระหวางสภาพทางภูมิศาสตรของประเทศญ่ีปุนกับอาหารญ่ีปุน 

โดยวิเคราะหเชิงพรรณนาและนําเสนอในรูปแบบของการใชแผนท่ี 

            2. ทําการศึกษาแหลงท่ีมาของปลาท่ีนํามาปรุงอาหาร ตามลักษณะของภูมิศาสตรของ

ประเทศญ่ีปุน โดยการนําขอมูลมาวิเคราะหวาแหลงท่ีอยูของปลาประกอบกับเปนชวงเวลาท่ีดีท่ีสุด

ของปลาในแตละสายพันธุ และสามารถนํามาประกอบอาหารไดหลากหลายชนิด โดยวิเคราะห

ออกมาในรูปแบบของตารางแสดงแหลงท่ีมาและชวงฤดูท่ีสําคัญ 

            3. ทําการศึกษารูปแบบการทองเท่ียวเชิงอาหารของประเทศญ่ีปุน มาพิจารณาถึงปจจัยท่ี

สงผลใหเกิดกิจกรรมการทองเท่ียวเชิงอาหารในประเทศญี่ปุนในพื้นท่ีตางๆ และการพัฒนาของ

อุตสาหกรรมการทองเท่ียวเชิงอาหารของประเทศญ่ีปุนโดยวิเคราะหเชิงพรรณนา 
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ทบทวนวรรณกรรม 

การทองเท่ียวเชิงอาหาร 

1. ทฤษฎีการทองเท่ียวเชิงอาหาร 

            การทองเท่ียวอาหารโดยภาพรวมแลวถือเปนรูปแบบการทองเท่ียวแบบเฉพาะ หรือ         

การทองเท่ียวทางเลือก ซ่ึงเกี่ยวโยงกับวัฒนธรรมท่ีสืบทอดตอกันมา แมวาอาหารคือสวนประกอบ

สําคัญของการทองเท่ียวแตในหลายประเทศก็ยังใหความสนใจในเร่ืองนี้นอย รวมท้ังไดรับ         

การสงเสริมนอย แตในปจจุบันกระแสความสนใจเร่ืองการทองเท่ียวเชิงอาหารกลับมามีมากข้ึน

เนื่องจาก หลายปจจัยเชน พฤติกรรมผูบริโภคและความตองการท่ีเปล่ียนแปลงไป การต่ืนตัวดาน

การอนุรักษ และการแขงขันระหวางแหลงทองเท่ียวและกระแสความยั่งยืน (Hall : 2003) 

            อาหาร ถูกมองวาเปนองคประกอบของการทองเท่ียวสําหรับนักทองเท่ียวตามรานอาหาร 

โรงแรม รีสอรทเทานั้น กอนป พ.ศ. 2553 แตในปจจุบันอาหารถูกมองวามีความสําคัญตอการ    

“เปนตัวแทนท่ีจะนําเสนอสังคมและรูปแบบการดําเนินชีวิตของคนในสังคมนั้น” ซ่ึงสะทอน

วัฒนธรรมทองถ่ินท้ังอดีตและปจจุบัน  จากความสําคัญดังกลาวมีการสรุปความสําคัญของ          

การทองเท่ียวอาหารไวดังนี้ ทําใหนักทองเท่ียวตะหนักถึงความสําคัญของวัฒนธรรมทองถ่ิน      

เปนองคประกอบของการสงเสริมการตลาดทางดานการทองเท่ียว เปนองคประกอบในการพัฒนา

ดานเกษตรกรรมและเศรษฐกิจของทองถ่ิน เปนสวนสําคัญในการแขงขันทางการตลาดกับคูแขง 

เปนตัวช้ีวัดท่ีสําคัญของความเจริญท้ังระดับโลก ประเทศและทองถ่ิน เปนสินคาและบริการที่จําเปน

ตอนักทองเท่ียว 

2. ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับอาหารญ่ีปุน 

ชาวญ่ีปุนถูกปลูกฝงวา ตองรับประทานอาหารใหครบท้ังจากภูเขาและทองทะเลอาหารจาก

ภูเขาคือ ผักตามฤดูกาล พืชธัญญาหาร ตลอดจนขาวเมล็ดตางๆสวนอาหารจากทองทะเลก็คือปลา 
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ทะเลตางๆ สาหรายทะเล กุง หอย ปู เปนสําคัญ อาหารทะเลถือวาเปนอาหารแหงชีวิตของชาวญ่ีปุน

แตมีความสําคัญนอยกวาอาหารท่ีผลิตจากถ่ัวเหลือง เชน เตาหู มิโสะ เตาเจี้ยว และซอสตางๆ ท่ี

หมักจากถ่ัวเหลือง  

 วิธีการทําอาหารญ่ีปุนสวนใหญ ใชวิธีนึ่ง ตม ทําใหอาหารคงรสชาติตามธรรมชาติมาก

ท่ีสุด ขาวจะเปนอาหารหลักกับขาวจึงปรุงมาจากอาหารทะเล ผักสดชนิดตางๆเคร่ืองปรุงรส      

ซอสหรือซีอ๊ิว และอุปกรณท่ีสําคัญ คือ ตะเกียบ อาหารญ่ีปุนเม่ือรับประทานแลวจะรูสึกสะอาดปาก  

และสบายทองเปน เพราะใชของสดใหมจากภู เขาและทองทะเล  แหลงท่ีมาของอาหาร                        

แมคโครไบโอติกสซ่ึงรูจักในช่ือของ อาหารชีวจิต 

ความรูท่ัวไปเก่ียวกับภูมิศาสตรการทองเท่ียว 

ญ่ีปุนเปนประเทศหมูเกาะ ซ่ึงประกอบไปดวยเกาะตาง ๆ กวา 4,000 เกาะ เรียงราย เปน

แนวยาวจากดานตะวันตกเฉียงเหนือของมหาสมุทรแปซิฟก และต้ังอยูทาง ตะวันออก สุดของโลก 

จึงเปนท่ีมาของช่ือ " ดินแดนอาทิตยอุทัย " ญ่ีปุนมีขนาดเล็กกวาไทยประมาณ  0.7 เทา แตมี

ประชากรมากกวาประมาณ 2 เทา ญ่ีปุนประกอบไปดวยเกาะหลัก 4เกาะคือ ฮอกไกโด ฮอนชู ชิโกกุ

และคิวชิวเกาะฮอนชู เปนเกาะท่ีใหญท่ีสุด ยังแบงเปน 5 ภาค ประเทศญ่ีปุนสวนใหญเปนเกาะ     

ติดทะเลทําใหมีวัตถุเปนอาหารทะเลมาก ทําใหมีเอกลักษณดานอาหารญ่ีปุน  

 

 

 

รูปภาพท่ี 1 แผนท่ีประเทศญ่ีปุน 

ท่ีมา : http://www.gustotour.com (2557) 
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3. งานวิจยัท่ีเกีย่วของ 

            จากมุมมองของ Hall และ Mitchell (2545) ไดใหตําจํากัดความตางๆท่ีครอบคลุม การ

ทองเท่ียวอาหาร (Food tourism) ไววาคือการเดินทางของนักทองเท่ียวท่ีเกิดจากแรงจูงใจท่ีจะไปยัง

แหลงทองเท่ียวท่ีมีลักษณะทางดานอาหาร หรือเกี่ยวของกับการผลิตอาหาร เทศกาลอาหาร หรือ

รานอาหาร หรือแหลงทองเที่ยวเฉพาะเร่ืองอาหาร ซ่ึงระดับความหมายของการทองเท่ียวอาหารใน

ภาษาอังกฤษไดแตกยอยออกมาเปน Gastronomic tourism หรือ Culinary tourism เปนความหมาย 

โดยมองระดับของความสนใจของนักทองเท่ียวในเรื่องอาหารเปนภาพรวม มีความสนใจระดับปาน

กลาง ซ่ึงอาจรวมถึงองคประกอบอ่ืนของแหลงทองเท่ียวดวยเชนวัฒนธรรมทองถ่ิน แตคําวา 

Gastronomic tourism หรือ Culinary tourism คือการท่ีนักทองเท่ียวมีความสนใจเร่ืองอาหาร 

ผลการศึกษา  

1.วัฒนธรรมดานการบริโภคอาหารและประเภทอาหารของประเทศญ่ีปุน 

ชาวญ่ีปุนกินขาวเปนอาหารหลัก อาหารญ่ีปุนไดรับความนิยมในตางประเทศเพราะเปน

อาหารท่ีดีตอสุขภาพ เนื่องจากอาหารหลายๆชนิดมีวัตถุดิบหลักมาจากปลา ทําใหไดรับสารอาหาร

และคุณประโยชนจากปลา เชน โปรตีน ไขมันตางๆที่จําเปนตอรางกาย โอเมกา3 ท่ีไดจากปลาทะเล 

เปนตน ชาวญ่ีปุนมีความพิถีพิถันในการเลือกวัตถุดิบจึงทําใหมีอาหารประจําทองถ่ินและอาหาร

ประจําฤดูวัตถุดิบท่ีเปนเอกลักษณในอาหารญ่ีปุนชาวญ่ีปุนยังนิยมกินซาชิมิหรืออาหารทะเลดิบ

เพราะประเทศญ่ีปุนมีลักษณะของภูมิประเทศเปนหมูเกาะ มีทะเลลอมรอบทําใหคนญ่ีปุนใน

สมัยกอนจับปลากินเปนอาหารและเนื่องจากมีอากาศเย็นจึงสงผลใหพยาธิในปลาดิบมีนอย จึงมี

วิวัฒนาการของเมนูอาหารใหหลายหลายตามยุคและสมัยมากยิ่งข้ึน เชน ซูชิ ซาชิมิ เปนตน 
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อาหารญ่ีปุนท่ีนําปลามาเปนวัตถุดิบท่ีมีช่ือเสียงและเปนท่ีนิยมของชาวตางชาติ มีดังนี้ 

1.ซูชิ( Sushi : 寿司)  

               ซูชิ หรือ ขาวปนมีหนา เปนอาหารญ่ีปุน ท่ีขาวมีสวนผสมของน้ําสมสายชู และกินคูกับ

ปลา เนื้อ หรือ ของคาวชนิดตางๆ ในประเทศญ่ีปุน 

 

 

 

  

   

ภาพท่ี 2 ซูชิ (Sushi) 

ท่ีมา http://the-library-girl.exteen.com (2557) 

2.ซาซิมิ ( Sashimi : 刺身) 

ซาชิมิ คือ การนําเนื้อดิบจากสัตว เชน ปลาทะเลมาหั่นหรือแลสดๆ แลวรับประทานควบคู

กับเคร่ืองปรุงรสอยาง โซยุ และ ทสึมะ (เคร่ืองเคียง) ตางๆ เชน วาซาบิ ขิงดอง หัวไชเทาขูดเสน 

และ ใบชิโสะ ปจจุบันซาชิมิมีช่ือเรียกอยางเปนทางการหลักๆ 2 ช่ือ ซ่ึงเรียกแตกตางกันไปตามแต

ละทองถ่ิน คือ “โอะซาชิมิ” แถบภูมิภาคคันโต และ “โอะทสึคุริ” แถบภูมิภาคคันไซ 
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ภาพท่ี 3 ซาซิมิ 

ท่ีมา http://www.hilunch.com (2557) 

3.ขาวหนาปลาไหล( UNA-DON :うな丼) 

ขาวหนาปลาไหลสามารถหารับประทานไดตลอดปแตนิยมรับประทานในชวงฤดูรอนท่ีสุด

สวนสถานท่ีท่ีมีช่ือเสียงเกี่ยวกับอุนางิมากท่ีสุดในประเทศญ่ีปุนคือทะเลสาบฮามานะ (Hamanako

浜名湖) เมืองฮามามัตสึจังหวัดชิซึโอกะซ่ึงอุนางิของท่ีนี่ข้ึนช่ือเปนอยางมากวาคุณภาพดีท่ีสุด

ในประเทศญ่ีปุน 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4 ขาวหนาปลาไหล (うな丼) 

ท่ีมา http://www.marumura.com (2557) 
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4. ขาวหนาปลาซาบะ (Saba-Don : スサバ丼) 

ในประเทศญ่ีปุนจะนิยมอาหารเปนขาวหนาตางๆเชน ขาวหนาหมู ไก เนื้อ รวมถึงปลาแต

ขาวท่ีมีช่ือเสียงและเปนท่ีรูจักกันมากของชาวตางชาติ ท่ีนิยมรับประทานปลาหนึ่งในเมนูนั้นจะตอง

มี ขาวหนาปลาซาบะ 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5 ขาวหนาปลาซาบะ 

ท่ีมา http://www.pingram.me (2557) 

5. เบนโตะ ( Bento : 弁当) 

              เบนโตะหรือขาวกลองญ่ีปุนนั้นเราสามารถยอนกลับไปไดไกลจนถึงยุคคามะคูระ

(Kamakura ป 1185-1333) ตอนปลายหรือประมาณ 600 กวาปมาแลวซ่ึงเปนยุคท่ีเร่ิมมีการพัฒนา

อาหารแหงท่ีชาวญ่ีปุนเรียกวาHoshi-ii และในสมัยอาซูชิ-โมโมยามา (Azuchi-Momoyamaป 1568-

1600) ไดมีการผลิตกลองไมเบนโตะเหมือนท่ีใชอยูในปจจุบันนี้และเบนโตะก็มักจะรับประทานคู

กันในระหวางพิธีชงชา 
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ภาพที่ 6 เบนโตะ 

ท่ีมา http://www.oishidrink.com (2557) 

2.แหลงท่ีมาของปลาท่ีปรากฏในอาหารญ่ีปุน 

            ฟารมเล้ียงปลามาโกโร ในประเทศญ่ีปุนอยูท่ีเกาะชิโกกุ จังหวัดเอฮิเมะ เมืองอุวะจิมะ      

การเดินทางออกจากโตเกียวไปยังเกาะชิโกกุ ในหมูเกาะใหญท่ีลอมรอบไปดวยทะเลและมีเกาะ

กําบังคล่ืนลมไวอีก 3 ดาน จึงเปนพื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการทําประมง ปลามากุโร สายพันธุครีบน้ํา

เงินจะเล้ียงในกระชังท่ีมีขนาดใหญลักษณะกลม การเล้ียงปลามากุโรพันธุครีบน้ําเงินในประเทศ

ญ่ีปุนอยูระหวางการพัฒนายังไมสามารถเล้ียงพอแมปลาใหไขออกมาเล้ียงตอไดจึงจะตองจับลูก

ปลาจากธรรมชาติมาเล้ียงในกระชัง  

 

 

 

   

ภาพที่ 7 ปลามากุโร 

ที่มา http://www.thaifishing.net (2557) 
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            นอกจากนี้ในเมืองอุวะจิมะยังมีกระชังลักษณะส่ีเหล่ียมขนาดใหญจะเอาไวเล้ียง“ปลาเยลโล

เทล”หรือ “ปลาฮามาจิ” เปนปลายอดนิยมในการทําปลาดิบ “ซาชิมิ” อีกชนิดหนึ่งของชาวญ่ีปุน 

กระชังมีความลึกประมาน 6 เมตร ปลาหางเหลืองมีช่ือหลากหลายตามอายุ และจะถูกเรียกวาปลาฮา

มาจิ ตอนท่ียังมีขนาดเล็กมักจะพบในนานน้ําของประเทศญ่ีปุนชาวญ่ีปุนถือวาปลาฮามาจิเปนปลาท่ี

ดีท่ีสุดในการเอามาทํา ซาชิมิ 

 

 

 

ภาพท่ี 8 ปลาฮามาจิ 

ท่ีมา http://site.sushiboy.co.th (2557) 

            ปลาไหลเปนผลิตภัณฑทองถ่ิน ทะเลสาบปลาไหล หรือทะเลสาบฮามานะ ต้ังอยูในเมือง ฮา

มามัทซึ อยูระหวางเมืองโตเกียวและเมืองนาโกยา ในจังหวัดชิซุโอกะ เปนแหลงกําเนิดของการทํา

ฟารมปลาไหล เพราะมีน้ําจืดและน้ําทะเลผสมกันดี จึงเปนแหลงเล้ียงปลาไหลท่ีมีช่ือเสียง 

 

 

 

ภาพท่ี 9 ปลาไหล 

ท่ีมา http://travel.truelife.com (2557) 
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ปลาฟุนะ (ปลาไน) แหลงอาศัยอยูท่ีเปนท่ีมีช่ือเสียงของปลาฟุนะ นอกจากนี้ปลาฟุนะยังเปนวัตถุดิบ

สําคัญของ ฟุนะซูชิ (鮒寿司 / Funazushi) เปนซูชิดั้งเดิมของญ่ีปุน ในสมัยกอนมีราคาแพงมาก 

ชนช้ันสูงเทานั้นถึงจะหาทานได ทํามาจากปลาฟุนะแตตองเปนเฉพาะในชวงฤดูวางไขเทานั้น 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 9 ปลาฟุนะ 

ท่ีมา http://www.funazushi-oya.com (2557) 
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ตารางท่ี 1 แสดงขอมูลแหลงท่ีอยูของปลาท่ีนํามาปรุงอาหารญ่ีปุน 

 

ท่ีมา : รวบรวมและจัดทา โดยผูวิจัย (2557) 

3. เทศกาลและฤดูอาหารตามภูมิภาคตางๆของประเทศญ่ีปุน 

            ในแตละพื้นท่ีตางก็มีทรัพยยาการธรรมชาติท่ีแตกตางกันทําใหเกิดเอกลักษณของแตละ

ภูมิภาค ซ่ึงทําใหเกิดความหลากหลายทางดานอาหาร วัตถุดิบท่ีนํามาใชก็เปนของทองถ่ินนั้นๆ   

เชน ปลาในแตละภูมิภาคก็แตกตางกันออกไป ทําใหเกิดเปนเทศกาลและฤดูกาลอาหารตามภูมิภาค

ตางๆของประเทศญ่ีปุนดังตอไปนี้ 
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ขอมูล ปลามากุโร ปลาไหล ปลาฟุนะ 

แหลงท่ีอยูอาศัยของ
ปลาชนิดตางๆ 

เกาะชิโกกุ จังหวัดเอฮิ
เมะ เมืองอุวะจิมะ หรือ 
บริเวณกระแสน้ํ าอุน
ใ น ท ะ เล ลึ ก แ ถ บ
แปซิฟกหรือแถบเมดิ
เตอรเรเนียน 

ท ะ เล ส าบ ฮ าม าน ะ 
ต้ั ง อ ยู ใ น เ มื อ ง  
ฮามามัทซึ อยูระหวาง
เมืองโตเกียวและเมือง
นาโกยา ในจังหวัดชิซุ
โอกะ 

เมือง โคงะจงัหวัด  

อิบารากิ  

ฤดูกาลของปลาชนิด
ตางๆ 

ในชวงฤดูหนาวเพราะ
ปลามากุโรจะกักเก็บ
ไขมันไวเปนสวนมาก 

ในชวงฤดูรอน เพราะ
คนญ่ีปุนเช่ือวาเปนยา
และมีมากในหนารอน 

ในชวงฤดู วางไข ใน
หนารอน 

ประเภทผลิตภณัฑจาก
ปลาชนิดตาง 

ซู ชิหน าปลามากุ โร 
หน าโอโทโร  ซาชิ มิ 
ข าวหน าปลามากุโร 
เปนตน 

ขาวหนาปลาไหล ปลา
ไหลยาง พายปลาไหล 
เปนตน 

ฟุนะซูชิไขปลาฟุนะ
ดอง  



 

อาหารทองถ่ินของภูมิภาคจูบุ/โตไก 

อุนางิหรือปลาไหล (จังหวัดชิซุโอะกะ) 

            ทะเลสาบฮะมะนะซ่ึงเปนบริเวณท่ีน้ําจืดและน้ําเค็มมาบรรจบกันเปนแหลง เพาะเล้ียงปลา

ไหลท่ีมีช่ือเสียง ปลาไหลมีคุณคาทางโภชนาการสูง และญ่ีปุนมีประเพณีในการกินปลาไหลใน    

ฤดูรอนซ่ึงอากาศรอน และความช้ืนมักทําใหคนไมอยากอาหาร ปลาไหลนํามาทําเปนอาหารได

หลายวิธี แตท่ีนิยมท่ีสุดคือคะบะยะกิ (ปลาไหลยางถาน)ในแถบคันโต ชาวญ่ีปุนนิยมรับประทาน

ในหนารอน 

 

 

 

 

ภาพท่ี 10 ขาวหนาปลาไหล 

ท่ีมา http://www.marumura.com (2557) 

อาหารทองถ่ินของภูมิภาคคันไซ 

ฟุนะซูชิ (จังหวัดชิงะ)  

          ฟุนะซูชิเปนของอรอยราคาแพงท่ีทําจากปลาฟุนะ (ปลาไน) จากทะเลสาบบิวะในจังหวัดชิงะ

ในชวงฤดูวางไข ในชวงหนารอน หลังจากทําความสะอาดปลาและเอาไขออกมาแลว ก็จะนําปลา

ไปดองเกลือประมาณหนึ่งเดือน จากนั้นใชน้ําลางใหสะอาด นําไปหมักกับขาวสุกอีกคร้ังเปนเวลา 
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อยางนอยหกเดือนจนไดท่ี ดวยกล่ินและรสชาติเปร้ียวท่ีเปนเอกลักษณ คุณจึงตองใชความกลาใน

การลองทานเปนคร้ังแรก และเนื่องจากมีคุณคาทางอาหารสูง จึงเรียกกันวา “ชีสญ่ีปุน” ซ่ึงเปนคําท่ี

อธิบายถึงฟุนะซูชิไดอยางเหมาะสม 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 11 ฟุนะซูชิ 

ท่ีมา http://www.japan-mook.com(2557) 

อาหารทองถ่ินของภูมิภาคจูโงะกุ 

ฟุกุ หรืออาหารจากปลาปกเปา (จังหวัดยะมะงุจิ) 

            ฤดูจับปลาปกเปาคือชวงหนาหนาว ต้ังแตเดือนตุลาคมถึงมีนาคม แตชวงเวลาท่ีดีท่ีสุดคือ

ธันวาคมถึงกุมภาพันธ ควรไปที่รานอาหารในชวงฤดูนี้หากอยากลองรับประทานปลาปกเปา วิธีการ

ปรุงปลาปกเปาท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด คือ ซาชิมิท่ีเรียกวา “ฟุกุ-ซาชิ” ซ่ึงปลาจะถูกแลบางมากๆ

จนเกือบโปรงแสงท่ีจัดเรียงไวอยางเปนระเบียบอาหารจานนี้มีความวิจิตรงดงามสวนรสชาติของ

เนื้อปลาสีขาวก็อรอย  

 

13 



 

 

 

 

 

ภาพท่ี 12 ฟุกุ-ซาชิ 

ท่ีมา http://www.triparoundthai.com (2557) 

 

อาหารทองถ่ินของภูมิภาคชิโกะกุ 

ปลาไทหรือปลากระพง (จังหวัดเอะฮิเมะ) 

          ชาวญ่ีปุนมีความคุนเคยกับปลาไทเปนอยางดี โดยเฉพาะปลากะพงแดงท่ีขนานนามวาเปน 

“ราชาแหงปลา” ปลาไทท้ังตัวท่ียังมีหัวอยูเปนองคประกอบสําคัญในพิธีกรรมและงานฉลองตางๆ 

มาต้ังแตสมัยโบราณ และเม่ือนํามาทําเปนอาหาร ปลาไทก็มีขอดีในเร่ืองรูปทรงท่ีสวยงาม รสชาติดี

เยี่ยม เนื้อแนน ใชทําอาหารไดหลากหลายประเภท ฤดูปลาไทอยูระหวางเดือนเมษายนถึงพฤษภาคม 

ปลาไทท่ีจับไดจากทะเลในจะมีรสชาติเปนเลิศ จังหวัดเอะฮิเมะซ่ึงอยูติดทะเลใน มีอาหารพื้นเมืองท่ี

ช่ือวา ไทเมะชิ 
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เทศกาลการแลปลามากุโร  

            จัดท่ีจังหวัดอาโอโมริ เมืองโอมะ มีโชวการแลปลามากุโร เทศกาล โอมะ มากุโร จะจัดข้ึน

ในเดือนตุลาคม เสารท่ี3 ของเดือนตุลาคม โดยชาวหมูบานชาวประมง จะเปนการแลเนื้อปลาโดย

วิธีการดั้งเดิม การแลเนื้อปลาท่ีดีนั้นข้ึนอยูกับการใชมีดท่ีเรียวบางและคม จะทําใหเนื้อปลาออกมา

ไดสวยงาม และเมนูหลักในเทศกาลแลปลามากุโรของเมืองโอมะ คือ ซาชิมิ 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 13 แลปลามากุโร 

ท่ีมา http://www.manager.co.th (2557) 
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ตารางท่ี 2 แสดงปฎิทินเทศกาลและชวงฤดูของปลาท่ีนํามาปรุงอาหารญ่ีปุน 

 

ท่ีมา : จัดทําโดยผูวจิัย (2557) 

หมายเหตุ 

 : ชวงฤดูของปลาท่ีนํามาปรุงอาหารญ่ีปุน 

 : ชวงท่ีดีท่ีสุดในการกนิปลา 
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ชวงเวลา ม.ค ก.พ มี.ค เม.ย พ.ค มิ.ย ก.ค ส.ค ก.ย ต.ค พ.ย ธ.ค 

เทศกาลอุนางิ 
(ปลาไหล) 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

เทศกาลฟุนะซูชิ 
(ปลาฟุนะ) 

  

 

 

 

 

 

        

เทศกาลฟุก ุ

(ปลาปกเปา) 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 



 

 
เทศกาลปลาไท

(ปลากะพง) 
    

 

 

 

     

 

 

 

 

เทศกาลแลปลา 

(ปลามากุโร) 

   

 

       

 

 

 

 



 

สรุปผลการศึกษา 

            จากผลการศึกษาพบวาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวญ่ีปุนสวนใหญท่ีมีการบริโภค

คลายคลึงกัน คือ ปลา พบในอาหารหลักๆของชาวญ่ีปุน เนื่องจากประเทศญ่ีปุนมีลักษณะเปน     

หมูเกาะนอยใหญ ทําใหเกิดอาชีพประมงและมีการจับปลามาประกอบอาหารตั้งแตในสมัยโบราณ 

อาหารบางประเภทก็รับประทานตามความเชื่อในเร่ืองของสุขภาพ จึงทําใหอาหารสวนใหญท่ีปรุง

จากปลาสงผลในเร่ืองของการเปนอาหาร ชีวจิต ใหคุณคาทางโภชนาการ และอาหารในแตละ

ภูมิภาคมีเอกลักษณท่ีแตกตางกันออกไป จึงสงผลใหเกิดการจัดเทศกาลอาหารและชวงฤดูอาหาร

ตามภูมิภาคตางๆเพื่อเผยแพรวัฒนธรรม ความเช่ือ ในเร่ืองของการรับประทานอาหารทําใหเกิด

จุดเดนกลายเปนการทองเที่ยวเชิงอาหารใหนักทองเท่ียวไดมาสัมผัสวัฒนธรรมท้ังเร่ืองของรสชาติ

และกรรมวิธีการปรุงอาหารท่ีเปนเอกลักษณของประเทศญ่ีปุน รวมไปถึงเปนการสงเสริมการ

ทองเท่ียวเชิงอาหารใหเปนท่ีรูจักของนักทองเท่ียวมากยิ่งข้ึน 

อภิปรายผลการศึกษา 

            การทองเท่ียวเชิงอาหารในประเทศญ่ีปุน เปนทองเท่ียวโดยใชอาหารและวัฒนธรรมใน   

การทําอาหารและรับประทานอาหารท่ีมีเอกลักษณและรวมไปถึงความแตกตางของแตละพื้นท่ีท่ี

นํามาเปนทางเลือกหนึ่งในรูปแบบการทองเท่ียวของประเทศ ซ่ึงสอดคลองกับทฤษฎีการทองเที่ยว       

เชิงอาหารของ Boniface (2003) และ Hall (2003) วาดวยเร่ืองการทองเท่ียวเชิงอาหารนั้น คือการ

ผสมผสานกันของธรรมชาติในแตละพื้นท่ี เร่ืองวัฒนธรรม การบริการ ส่ิงอํานวยความสะดวก     

การเขาถึง การเปนเจาบานท่ีดีและ เอกลักษณเฉพาะพื้นท่ี ซ่ึงรวมเปนประสบการณท่ีนักทองเท่ียว

ไดรับจากท่ีแหงนั้น โดยเฉพาะการสามารถสัมผัสไดดวยประสาทสัมผัสท้ังการล้ิมลองอาหาร การ

เรียนรูกระบวนการประกอบอาหารเปนตน เปนการเพิ่มมูลคาใหแกประสบการณของนักทองเที่ยว 

ซ่ึงในประเทศญ่ีปุน การจัดรูปแบบการทองเท่ียวเชิงอาหารในรูปแบบเทศกาลวัฒนธรรม เทศกาล

อาหารในแตละฤดูกาล เพื่อเปนการเผยแพรอาหารประจําชาติ อาหารพื้นเมือง ทําใหนักทองเท่ียวได

เรียนรูถึงวัฒนธรรมตางๆของประเทศญ่ีปุนรวมไปถึงการเผยแพรวัฒนธรรมญ่ีปุนใหรูจักไปท่ัวโลก 
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ขอเสนอแนะ 

            งานวิจัยท่ีแนะนําใหศึกษาในอนาคต ผูวิจัยขอเสนอวิจัยเร่ือง “รูปแบบการทองเท่ียว          

เชิงอาหารของประเทศจีน” หรือ “รูปแบบการทองเท่ียวเชิงอาหารของประเทศไทย” โดยใหดึง

วัตถุดิบท่ีสําคัญของแตละประเทศมาวิเคราะหใหเห็นวาเพราะเหตุใดวัตถุดิบเหลานั้นจึงไดเปน

วัตถุดิบท่ีสําคัญของประเทศนั้นๆ อาจจะเปนทรัพยากรที่ประเทศนั้นมีมาก หรือเปนไปตามนโยบาย

การสงเสริมการทองเท่ียวเชิงอาหาร และมีการพัฒนาการทองเท่ียวเชิงอาหารของประเทศตนเองให

เปนท่ีรูจักมากยิ่งข้ึน 
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