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บทคัดย่อ 

     สารนิพนธ์น้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น ซ่ึงในปัจจุบนัราเมง็ถือ

ไดว้า่เป็นอาหารท่ีมีช่ือเสียงและผูบ้ริโภคทั้งชาวญ่ีปุ่นและประเทศอ่ืนๆต่างบริโภคราเมง็มากข้ึน   

ถึงแมว้า่ตน้ก าเนิดของราเมง็ไม่ไดม้าจากประเทศญ่ีปุ่น แต่สายสัมพนัธ์ระหวา่งราเมง็กบัญ่ีปุ่นไดถู้ก

หล่อหลอมเป็นเอกลกัษณ์ของพวกเขา เน่ืองจากรสชาติ และวตัถุดิบลว้นแลว้ถูกพฒันาและคิดคน้

จนแสดงออกถึงความเป็นญ่ีปุ่นแท้ๆ   โดยทั้งน้ีไดศึ้กษาไดศึ้กษาในส่วนพฒันาการของธุรกิจราเมง็

ในประเทศญ่ีปุ่น  การกระจายตวัของธุรกิจราเมง็และรูปแบบการผลิตในประเทศญ่ีปุ่น อีกทั้งยงั

ศึกษาแนวโนม้การเติบโตของตลาดธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่นในอนาคตดว้ย   ซ่ึงไดท้  าการเก็บ

รวบรวมขอ้มูลในรูปแบบของทุติยภูมิจากหนงัสือ  บทความ  รายงาน  ทั้งจากหอสมุดของ

หน่วยงานราชการและสถาบนัต่างๆ ในการวจิยัโดยน าเสนอขอ้มูลในรูปแบบของการอธิบาย 

บรรยาย รวมทั้ง รูปภาพ ตาราง แผนท่ี เป็นตน้ 

   ผลจากการศึกษานั้นแสดงใหเ้ห็นถึงการรับประทานราเมง็ของชาวญ่ีปุ่นนั้นมีประวติัมา

ยาวนานซ่ึงส่งผลต่อวถีีชีวติ พฤติกรรมการบริโภค และวฒันธรรมของญ่ีปุ่น  นอกจากน้ีราเมง็ยงั

ส่งผลเป็นท่ีนิยมในวงกวา้งไปทัว่โลก ทั้งในรูปแบบของราเมง็ดั้งเดิม  

              จากการวจิยัคร้ังน้ี มีขอ้เสนอแนะวา่ควรมีการศึกษา เก่ียวกบัผลกระทบของราเมง็ต่อ
วฒันธรรมอาหารในต่างประเทศ   และบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของคนทัว่
โลกในปัจจุบนั 
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                  ขอขอบคุณส าหรับก าลงัใจ   ความช่วยเหลือ ค าแนะน าจากคุณพอ่ คุณแม่ และเพื่อนผู ้
ใกลชิ้ด ซ่ึงคอยเป็นแรงใจ  แรงกายในการคน้ควา้หาขอ้มูล   ทั้งการพยายามช่วยเหลือในการคน้ควา้
ขอ้มูลต่างๆ รวมทั้งคอยไถ่ถามดว้ยความเป็นห่วงเป็นใยตลอดระยะเวลาในการท าสารนิพนธ์ฉบบัน้ี
จนส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี 

                  คุณค่าและประโยชน์ต่างๆ อนัเน่ืองมาจากสารนิพนธ์  ผูว้จิยัขอมอบใหแ้ก่คุณพอ่ คุณแม่ 
และผูมี้พระคุณทุกๆท่าน 
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บทที ่1 

ความเป็นมาและความส าคัญของการศึกษา 

               สายสัมพนัธ์ระหวา่งคนญ่ีปุ่น กบั ราเม็ง นั้น ไม่มีทางท่ีจะตดัขาดจากกนัได้  ราเมง็แทบจะ

กลายเป็นอาหารหลกัของชาวอาทิตยอุ์ทยัไปแลว้  ชาวญ่ีปุ่นนิยมทางราเมง็ในม้ือกลางวนั เน่ืองจาก

เป็นอาหารท่ีรสชาติอร่อย  อ่ิมทอ้ง สะดวกรวดเร็ว และท่ีส าคญั  สามารถหาทานไดแ้ทบจะทัว่ทุก

ซอกมุมของประเทศ วา่กนัวา่ชาวญ่ีปุ่นสามารถทานราเมง็ไดต้ลอดทั้งวนั  ตั้งแต่เป็นม้ือเชา้ไปจนถึง

ม้ือค ่า หรือแมก้ระทัง่เป็นอาหารปิดทา้ยหลงัจากสังสรรคย์ามราตรี    ราเมง็ หรือบะหม่ี มีตน้ก าเนิด

มาจากประเทศจีน  เขา้มาสู่เกาะญ่ีปุ่นในสมยัเมจิ (ราว ค.ศ. 1868-1912) จากชุมชนชาวจีนท่ีมาตั้ง

รกรากท่ีญ่ีปุ่น รวมทั้งชาวญ่ีปุ่นจ านวนหน่ึงและทหารญ่ีปุ่นท่ีอพยพกลบัมาจากจีนแผน่ดินใหญ่  เม่ือ

คร้ังสงครามโลกคร้ังท่ี 2 ก็ไดเ้อาวชิาท าบะหม่ีกลบัมาเปิดร้านขายจนไดรั้บความนิยมไปทัว่ประเทศ  

และเพื่อใหไ้ดร้สชาติท่ีถูกปากชาวญ่ีปุ่น จึงมีการพฒันาในรูปแบบต่างๆ  มากมาย จนกลายเป็น รา

เมง็ ในปัจจุบนั    ราเมง็ในญ่ีปุ่นสามารถจ าแนกออกไดห้ลากหลายประเภทตามแต่ลกัษณะของ

รสชาติ น ้าซุป หรือเส้น เช่น โชยรุาเม็ ง (รสซอสญ่ีปุ่น) , มิโซะราเม็ง (รสถัว่หมกั) , ชิโอะราเมง็ (รส

เกลือ) อีกทั้งแต่ละทอ้งถ่ินก็จะมีราเมง็ท่ีเป็นตน้ต ารับหรือสูตรเฉพาะท่ีแตกต่าง กนัไป นบัตั้งแต่ท่ีรา

เม็งเดินทางมาสู่ญ่ีปุ่นก็ไดรั้บการพฒันารูปแบบและรสชาติมา  อยา่งต่อเน่ือง มีร้านจ าหน่ายราเมง็

มากมายทัว่ประเทศ แมร้าเมง็จะเป็นอาหารท่ีหาทานง่าย รวดเร็ว  แต่คนส่วนใหญ่ก็ยงัยอมทนรอคิว

เป็นเวลานานๆ  เพื่อใหไ้ดล้ิ้มลองรสชาติราเมง็จากร้านยอดนิยมท่ีมีคนต่อคิวยาวเหยยีด  ซ่ึงก็เป็น

ภาพท่ีเห็นกนัจนชินตา ส าหรับชาวญ่ีปุ่น ร้านดงัๆ บางร้าน  มีการจ ากดัปริมาณการขาย เพราะ

ตอ้งการคงรสชาติเอาไว้  เรียกวา่ยอมขายไดน้อ้ยเพื่อรักษาช่ือเสียง  มากกวา่จะเนน้ท่ีการขายใหไ้ด้

มากๆ แต่ลดคุณภาพลงไป  นบั จากช่วงทศวรรษท่ี 90 เป็นตน้มา นบัวา่เป็นช่วงท่ีราเมง็บูมสุดขีด  มี

การออกเป็นหนงัสือคู่มือส าหรับชิมราเมง็จากทัว่ประเทศ ออกเป็นนิตยสารส าหรับราเมง็โดยเฉพา ะ

จดัการแข่งขนัออกฉายทัว่ประเทศมีเวบ็ไซตเ์ก่ียวกบัราเมง็เผยแพร่และมีแมก้ระทัง่พิพิธภณัฑร์าเมง็ 

เส้น        เส้น ราเมง็จะผลิตโดยใชส่้วนประกอบหลกัเพียงแค่ แป้งสาลี น ้า และเกลือเท่านั้น  แต่ละ

ร้านอาจจะมีวธีิการผลิตเส้นท่ีไม่เหมือนกนั  บางร้านอาจจะใส่ส่วนประกอบบางอยา่งลงไปเป็น

พิเศษเพื่อเพิ่มรสชาติหรือเพื่อ  เป็นเอกลกัษณ์ อยา่งเช่น ไข่ ฟักทอง ชาเขียว พริก และอ่ืนๆ  ตามแต่
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ไอเดียของผูป้รุง ส าหรับร้านท่ีมีช่ือเสียงจะผลิตเส้นเอง  เพื่อคงรสชาติและความเป็นตน้ต ารับไว ้แต่

ก็มีบา้งท่ีใชเ้ส้นจากโรงงาน 

เน่ือง จากราเมง็เป็นอาหารยอดนิยมของชาวญ่ีปุ่น  ปัจจุบนัมีร้านราเมง็ทัว่ประเทศมากกวา่ 4 หม่ืน

ร้าน รสนิยมการรับประทานของแต่ละทอ้งถ่ินก็จะแตกต่างกนัไปดว้ย    แต่ หากจะแยกประเภท

ของราเมง็ตามกรรมวธีิการปรุง ก็ยงัแบ่งออกไดอี้กหลายประเภท  เช่น ราเมง็แบบเยน็ ราเมง็รสเผด็ 

ราเมง็แบบแหง้ ราเมง็แกง... เป็นตน้  ในยคุสมยัท่ีราเมง็เป็นอาหารยอดนิยมอนัดบัหน่ึงของประเทศ  

มีร้านราเมง็เปิดกิจการข้ึนมามากมาย ประกอบกบักระแสการตลาดและอิทธิพลของส่ือมวลชน ท า

ใหร้าเมง็แต่ละร้านมีโอกาสเผยแพร่เอกลกัษณ์และจุดเด่นของร้านเพื่อโปรโมท ราเมง็ของตน ร้านท่ี

ไดอ้อกรายการโทรทศัน์ก็จะมีโอกาสไดรั้บความสนใจจากนกันิยมราเมง็ทัว่ ประเทศ อีกทั้งยงัมีการ

จดัแข่งขนัท าราเมง็เป็นประจ าทุกปี และแน่นอนวา่ผูท่ี้ชนะเลิศก็จะไดรั้บความสนใจจากคนทั้ง

ประเทศ (http://board.postjung.com/666555.html เขา้ถึงเม่ือ10 ตุลาคม 2557)  

            การศึกษาเร่ืองราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่นพฒันาการของบะหม่ีราเมง็ในทางการตลาดขอ

บริษทันิชชินและบริษทัอาจิเซนจะน าสามารถน ามาใชเ้ป็นกรณีศึกษาส าหรับผูท่ี้จะท าธุรกิจ

ต่างๆและเป็นลู่ทางในการพฒันาสินคา้ในกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารประเภทอาหารเส้นใน

ประเทศไทยต่อไปในอนาคต 

 

 

 

 

 

http://board.postjung.com/666555.html
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วตัถุประสงค์ของการศึกษา 

1. เพื่อศึกษาพฒันาการของธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น 

2. เพื่อศึกษาการกระจายตวัของธุรกิจราเมง็และรูปแบบการผลิตในประเทศญ่ีปุ่น 

3. เพื่อศึกษาแนวโนม้การเติบโตของตลาดธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่นในอนาคต  

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. ท าใหท้ราบถึงพฒันาการของธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น 

2. ท าใหเ้ขา้ใจถึงการกระจายตวัของธุรกิจราเมง็รวมถึงรูปแบบการผลิตของธุรกิจน้ีในประเทศ

ญ่ีปุ่น 

3. ท าใหท้ราบถึงแนวโนม้การเติบโตของตลาดธุรกิจราเมง็ในญ่ีปุ่น 

ขอบเขตการศึกษา 

        ในกรณีศึกษาคร้ังน้ีผูว้จิยัจะท าการศึกษาพฒันาการของธุรกิจราเมง็ การกระจายตวัของธุรกิจรา

เมง็รวมถึงรูปแบบการผลิต และแนวโนม้การเติบโตของตลาดธุรกิจราเมง็ โดยก าหนดขอบเขตพื้นท่ี 

คือประเทศญ่ีปุ่น  และช่วงเวลาศึกษา คือ ตั้งแต่ ภาคการศึกษาท่ี 1 ปี 2557 ถึง ภาคการศึกษาท่ี 2 ปี 

2557  

นิยามศัพท์ 

1. ราเมง็ หมายถึง บะหม่ีน ้าของญ่ีปุ่น  ซ่ึงมีตน้ก าเนิดมาจากประเทศจีน  ราเมง็มกัจะทานคู่กบั  
เน้ือหมูสาหร่าย คะมะโบะโกะ  ตน้หอม และบางคร้ังจะมีขา้วโพด  ราเมง็มีการปรุงรสแตกต่างกนั
ตามแต่ละจงัหวดัในญ่ีปุ่น ในประเทศตะวนัตก ค าวา่ "ราเมง็" รู้จกัในความหมายถึง บะหม่ีส าเร็จรูป 

2. อาหารส าเร็จรูป  เป็นอาหารท่ีอ านวยความสะดวกอีกประเภทหน่ึง ไดแ้ก่  อาหารส าเร็จรูป
ประเภทต่างๆ  ไม่วา่จะเป็นอาหารแปรรูปท่ีใชบ้ริโภคเป็นอาหารม้ือหลกั จ าพวกเน้ือสัตว์  หรือ
อาหารทะเลบรรจุภาชนะกระป๋องปิดสนิท หรือใชบ้ริโภคร่วมกบัอาหารหลกั เช่น  พืชผกัดอง
กระป๋อง เคร่ืองด่ืม หรือบริโภคเป็นอาหารวา่ง หรืออาหารขบเค้ียวระหวา่งมืออาหารหลกั เช่น ขนม

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B8%B0
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9A%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B&action=edit&redlink=1
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ปังกรอบ ถัว่อบ  วุน้ส าเร็จรูป ขนมหวาน และขนมเยลล่ี   บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป   คือบะหม่ีแหง้  ท่ีก่ึง
เตรียมท ามาใหแ้ลว้ โดยปกติจะทานเม่ือไดเ้ติมน ้าร้อนประมาณ 3-5 นาที ในปัจจุบนัไดมี้มากมาย
หลายยีห่อ้ มีทั้งชนิดซอง-ถว้ยและมีรสชาติต่างๆ  มากมาย ผูผ้ลิตส่วนใหญ่จะมาจากทวปีเอเชีย เช่น 
จีน ญ่ีปุ่น เวยีดนาม ไทย เกาหลี เป็นตน้ 
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บทที ่2 

ทบทวนวรรณกรรม 

          ในการศึกษาเร่ือง “ธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น” จะน าเสนอเก่ียวกบัทฤษฎีขอ้มูลความรู้

เบ้ืองตน้ของ       ราเมง็  เอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น  ประเภทของราเมง็ความแตกต่างของราเมง็ในแต่

ละภูมิภาคของประเทศญ่ีปุ่น  กลยทุธ์ทางการตลาด อิทธิพลของราเมง็ต่อธุรกิจต่างๆ ในประเทศ

ญ่ีปุ่นและต่างประเทศ 

1. ความรู้ทัว่ไปเกีย่วกบัราเม็ง 

           ราเมง็ เป็นบะหม่ีน ้าของญ่ีปุ่น ท่ีมีตน้ก าเนิดมาจากประเทศจีน และกลายมาเป็นหน่ึงใน

อาหารท่ีไดรั้บความนิยมมากท่ีสุดในญ่ีปุ่น ราเมง็เป็นอาหารท่ีราคาไม่แพง และหารับประทานได้

ง่าย เหตุผลหน่ึงคือ เพื่อเป็นตวัเลือกใหก้บันกัท่องเท่ียวท่ีมีงบประมาณจ ากดั  ร้านราเมง็ หรือ ราเมง็

ยะ Ramen-Ya สามารถพบไดท้ัว่ไปในประเทศญ่ีปุ่น หรือแทบจะเรียกวา่  พบไดท้ัว่ไปในทุกๆมุม

ของถนน  ราเมง็น้ียงัมีการจ าแนกเป็นประเภทตามน ้าซุปราเมง็    รวมถึง ราเมง็แต่ละภูมิภาคก็มี

ความแตกต่างกนัในเร่ืองของวตัถุดิบในการปรุง ท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะในแต่ละถ่ินอีกดว้ย  

1.1      ราเม็งต่างๆทีไ่ด้รับความนิยม 

ราเมง็แบบน้ี ถูกจ าแนกตามวตัถุดิบท่ีใชป้รุงน ้าซุปราเมง็ ซ่ึงใหร้สชาติท่ีแตกต่างกนั ประเภท

หลกัๆคือ 

1.1.1   โชย ุหรือ ซอสถัว่เหลือง 

โชยรุาเมง็นั้น จะใส และมีสีน ้าตาลของน ้าตม้เน้ือและถัว่เหลือง น ้าซุปน้ี โดยทัว่ไปจะท าจาก

น ้าตม้ไก่ แต่บางคร้ังก็ใชเ้น้ือสัตวอ์ยา่งอ่ืนดว้ย เช่น เน้ือหมู เน้ือววั หรือเน้ือปลา ข้ึนอยูก่บัภูมิภาค    

โชยรุาเมง็มกัจะพบไดบ้่อยๆและเป็นท่ีรู้จกัดี เพราะมกัจะถูกเสริฟในร้านอาหาร ท่ีไม่ไดมี้การระบุ

เจาะจงประเภทของน ้าซุป 
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ภาพท่ี 1 แสดง: โชยรุาเมง็ 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : www.marumura.com (2557) 

1.1.2   ชิโอะ หรือเกลือ 

           ชิโอะราเมง็ สีของน ้าซุปจะอ่อน และใส  ตามต าราแลว้จะตม้ซุปน้ีดว้ยเกลือท่ีเป็นส่วนผสม

หลกัและเน้ือไก่ แต่บางคร้ัง ก็ใชเ้น้ือสัตวอ่ื์นแทน เช่น เน้ือหมู  

            

ภาพท่ี 2 แสดง: ชิโอะราเมง็ 

 

ท่ีมา : www. travel.truelife.com (2557) 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.marumura.com%2Ffood%2F%3Fid%3D972&ei=H0Z4VPP2Co6zuATV94LwBA&bvm=bv.80642063,d.c2E&psig=AFQjCNHwJDlIlbxHTIAGF9TCip0a9HUqIQ&ust=1417254783666640
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Ftravel.truelife.com%2Fdetail%2F114422&ei=Bkd4VKWBEsbguQTxyYFA&bvm=bv.80642063,d.c2E&psig=AFQjCNGw9AjnvAbnv0aSv063Zjos0IHRyg&ust=1417255043181552
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1.1.3  มิโซะ หรือ ถัว่เหลืองหมกั 

          มิโซะราเมง็  น ้าซุปจะมีสีน ้าตาลเขม้ รสชาติเขม้ขน้ และมีส่วนผสมท่ีหลากหลาย แต่ก็ชู

รสชาติถัว่เหลืองหมกัท่ีเป็นวตัถุดิบหลกัไดอ้ยา่งลงตวั  ( มิโซะราเมง็น้ีแต่เดิมมาจากฮอกไกโด ท่ีมี

ฤดูหนาวท่ียาวนาน)  สามารถพบแทบทุกท่ีในญ่ีปุ่น 

ภาพท่ี 3 แสดง: มิโซะราเมง็ 

 

ท่ีมา : www.jeban.com ( 2557) 

 

1.1.4  ทงคตัสึ หรือ กระดูกหมู 

          ราเมง็ท่ีเป็นท่ีนิยมของคิวชู ตอ้งยกใหก้บั ทงคตัสึราเมง็ ท่ีตวัน ้าซุปท ามาจากกระดูกหมูท่ีตม้

จนเป่ือยจนเป็นสีขาวขุ่น มีรสชาติท่ีเขม้ขน้นุ่มล้ินของตวัน ้าตม้เน้ือ บางคร้ังก็ใชเ้น้ือไก่แทน

กระดูกหมูดว้ย 

 

 

 

 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.jeban.com%2Fviewtopic.php%3Ft%3D50134&ei=D0h4VJ3AKJeUuAS50oHIAQ&bvm=bv.80642063,d.c2E&psig=AFQjCNFuNznYhlcrJPfp8TiFMUriJSgb_g&ust=1417255270179979
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ภาพท่ี 4 แสดง: ทงคตัสึราเมง็ 

 

ท่ีมา : www.wongnai.com (2557) 

1.2   บะหมี่ราเม็ง 

        กล่าวคือ  บะหม่ีราเมง็นั้นส่วนผสมหลกัท ามาจาก ขา้วสาลี แต่ลกัษณะของตวัเส้นนั้น มี

หลากหลายแบบ   เส้นบะหม่ีราเมง็แบบตน้ต ารับนั้น เส้นจะยาว และหยุน่  ส่วนเส้นราเมง็แบบอ่ืน 

จะมีตั้งแต่เส้นเล็กและตรง ไปจนถึง เส้นหนาและหยกั  ร้านราเมง็บางท่ีนั้น ลูกคา้สามารถเลือก

ประเภทของเส้นราเมง็ไดด้ว้ย ซ่ึงมีตั้งแต่แบบตน้ต ารับ แบบเส้นหนา หรือแบบเส้นเล็กบาง 

1.3    ท้อปป้ิง(topping)   

         หรือส่ิงท่ีใชโ้รยหนา้ราเมง็ เพื่อช่วยชูรสชาติของราเมง็ และท าใหรู้ปลกัษณ์ของราเมง็ดูน่า

รับประทานมากยิง่ข้ึน  ซ่ึงทอ้ปป้ิงท่ียกตวัอยา่งมาน้ี เป็นทอ้ปป้ิงท่ีนิยมใชโ้รยหนา้ราเมง็  

1.3.1  ชาชู(chachu) ชาชูหรือเน้ือหมูติดมนัท่ีน ามาอบแลว้สไลดเ์ป็นแผน่บางบาง  ชาชูเป็นทอ้ปป้ิง

ท่ีนิยมมาก มกัจะใส่เพียงหน่ึงหรือสองช้ินเท่านั้นต่อราเมง็หน่ึงชาม  ร้านราเมง็บางร้านก็จะใชช่ื้อรา

เมง็ประเภทน้ีวา่ ชาชูเมน็   แต่ในร้านอาหารบางแห่ง ก็จะเรียกวา่ คาคูนิราเมง็แทน เพราะเปล่ียนจาก

เสริฟดว้ยหมูอบ เป็นหมูตุ๋นแทน 

1.3.2   เมงมะ (menma) หรือหน่อไมด้อง 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.wongnai.com%2Frestaurants%2F27144lc-kansai-yakitori-nabe-seacon-bangkae%2Fphotos%2Fb7459994bdb24029809620a15adb15c2&ei=-0h4VL_GOsyyuASjj4DAAg&bvm=bv.80642063,d.c2E&psig=AFQjCNFhQexI7BOto2RbGUlaEPhEbzZdNw&ust=1417255518415038
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1.3.3   เนกิ  (negi)  ตน้หอมสับหรือซอย  บางคร้ังก็จะเรียกวา่ คาระเนกิ เพราะผสมน ้ามนัจากคัว่

และพริก เพื่อใหไ้ดร้สเผด็ ซ่ึงคาระเนกิจะใชโ้รยส าหรับมิโซะราเมง็เท่านั้น 

1.3.4   โมยาชิ (moyashi) ถัว่งอกดิบ หรือถัว่งอกปรุงสุก เพื่อเพิ่มความหวานและกรอบใหก้บัเมนูรา

เมง็ ซ่ึงถูกเสริฟกบัราเมง็ทุกเมนู 

1.3.5   ทามาโกะ(tamago)  ไข่ตม้และไข่ลวก อีกหน่ึงทอ้ปป้ิงท่ีนิยมเสริฟในทุกเมนูราเมง็ 

1.3.6   สาหร่าย (seaweed)  สาหร่ายท่ีน ามาเสริฟนั้นมีหลายชนิด เช่น สาหร่ายวากาเมะ และโนริ 

เป็นสาหร่ายท่ีนิยมเสริฟแทบทุกเมนูราเมง็ 

1.3.7   คามาโบโกะ(kamaboko)  ลูกช้ินปลาน่ึง คลา้ยๆปลาเส้นในประเทศไทย ลกัษณะของคามา

โบโกะจะเป็นแผน่บางบาง แลว้มีสีขาวสลบักบัสีแดงหรือชมพู 

1.3.8   ขา้วโพด(corn)   นิยมใชข้า้วโพดกระป๋อง แลว้เสริฟพร้อมเนยสด นิยมเสริฟในมิโซะราเมง็ 

และชิโอะราเมง็ 

 

ภาพท่ี 5 แสดง: หมูชาชู 

 

 

ท่ีมา : www.ilovetogo.com (2557) 

 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.ilovetogo.com%2FArticle%2F128%2F1957%2F%25E0%25B8%25A2%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A1%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%2581%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%25B4-Yamagishi-Tsukemen&ei=kkl4VLnwFMG3uQTxjoKQAg&bvm=bv.80642063,d.c2E&psig=AFQjCNGPjegi39w68qWLvGu6Dauf07N7YA&ust=1417255680916428
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ภาพท่ี 6 แสดง: หนอ่ไม้ที่ใช้เป็นเคร่ืองเคียงราเม็ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที่มา : www.bloggang.com  (2557) 

 

 

ภาพท่ี 7 แสดง: คามาโบโกะ 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : www. estrella.weloveshopping.com ( 2557 ) 

 

 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.bloggang.com%2Fviewdiary.php%3Fid%3Dbaan-nana%26month%3D08-2012%26date%3D26%26group%3D3%26gblog%3D9&ei=O0t4VLDCI9GkuQTbh4HgCA&bvm=bv.80642063,d.c2E&psig=AFQjCNFlWt6QPQYHgbNoichRMx07ECKayw&ust=1417256117301602
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Festrella.weloveshopping.com%2Ftemplate%2Fa06%2Fshowproduct1.php%3Fpid%3D18109671%26shopid%3D153768%26showm%3D%26groupproduct%3D1280751&ei=IEp4VP6hJY-VuASN94GwBg&bvm=bv.80642063,d.c2E&psig=AFQjCNFOBsKFhVsaWgzgZcfZEjHxs7_JZA&ust=1417255836463074
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2.อุตสาหกรรมอาหารส าเร็จรูป 

            เทรนดข์องการรับประทานอาหารส าเร็จ  รูปพร้อมทานเร่ิมเป็นท่ีนิยมมากข้ึนเร่ือยๆ ในกลุ่ม

ผูบ้ริโภคยคุปัจจุบนั เน่ืองจากอาหารส าเร็จรูปสามารถ  ตอบสนองพฤติกรรมของผูบ้ริโภคสมยัใหม่

ท่ีเปล่ียนแปลงไปตามสภาพสังคม  และวถีิการด ารงชีวติท่ีปรับเขา้สู่ความเป็นเมืองมากข้ึน  ท าให้

ผูบ้ริโภคเพิ่มความส าคญักบัปัจจยัดา้นความสะดวกสบาย  ความเร็วในการบริโภค พกพาง่าย  

นอกเหนือไปจากการค านึงถึงเฉพาะเร่ืองความสะอาดปลอดภยั และคุณค่าทางโภชนาการดงัเช่นใน

อดีต       ดว้ยเหตุน้ี  ท าใหอ้าหารส าเร็จรูปกลายเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีโอกาสในการขยายตลาดอยา่งต่อ  

เน่ืองในอนาคต โดยเฉพาะตลาดส่งออก  เน่ืองจากผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปมีระยะเวลาในการเก็บ

รักษาไดน้านกวา่อาหาร  สด ขนาดและน ้าหนกัเบา  ซ่ึงสะดวกต่อการขนส่งและการกระจายสินคา้

ต่อไปยงักลุ่มผูบ้ริโภคไดม้ากกวา่  สินคา้อาหารสด อีกทั้งการส่งออกผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป  ยงั

ช่วยลดแรงกดดนัจากการเผชิญกบัมาตรการสุขอนามยัของตลาดปลายทาง  ไดม้ากกวา่การส่งออก

ผลิตภณัฑอ์าหารในรูปสินคา้สดแช่เยน็     

2.1  อุตสาหกรรมอาหารส าเร็จรูปในอาเซียน 

ตลาดอาเซียนเป็นอีกหน่ึงตลาดท่ีมีโอกาสขยายการส่งออกผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จ  รูป 

เพราะนอกจากภาวะเศรษฐกิจ  และรายไดต่้อหวัของประชากรท่ีมีแนวโนม้ขยายตวัอยา่งต่อเน่ือง

แลว้ การขยายตวัของพื้นท่ีเขตเมืองก็มีแนวโนม้ขยายตวัเพิ่มข้ึนเช่นกนั  ประกอบกบัตลาดอาเซียน

ไดรั้บแรงขบัเคล่ือนจากผลของการกา้วเขา้สู่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

ปัจจุบนั อาหารส าเร็จรูปพร้อมทานท่ีวางจ าหน่ายในทอ้งตลาด  มีการพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อ

เพิ่มความหลากหลายของประเภทอาหาร  และรูปแบบบรรจุภณัฑ ์นอกจากน้ี ยงัมีการพฒันาเมนู

ใหม่ๆ มากมาย เพื่อตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มผูบ้ริโภค และวตัถุประสงคใ์นการรับประทาน

ท่ีแตกต่างกนั เช่น อาหารส าหรับรับประทานเล่น  อาหารรับประทานอ่ิม/ม้ือหลกั และขนมหวาน  

ทั้งน้ี หากพิจารณาประเภทของอาหารส าเร็จรูปพร้อมทาน โดยจ าแนกตามลกัษณะการผลิตและการ

เก็บรักษา สามารถจ าแนกออกเป็น 4 ประเภทหลกัๆ ดงัน้ี 
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ตารางท่ี 1  แสดง :  อาหารส าเร็จรูปแต่ละประเภท 

 

อาเซียนเป็นภูมิภาคทีม่ีการขยายตัวทางเศรษฐกจิทีค่่อนข้างสูง  หากเทียบกบัภูมิภาคอ่ืนๆ 

ในโลก ส่งผลใหร้ายไดต่้อหวัของประชากรใน  แต่ละประเทศเพิ่มข้ึนประมาณร้อยละ 5-13 ภายใน

ช่วงระยะเวลา 5 ปี (ปี 2010-2015) โดยเฉพาะในประเทศอินโดนีเซีย มาเลเซีย และกลุ่มประเทศ 

CLMV จากรายไดต่้อหวัของประชากรท่ีเพิ่มข้ึน  สะทอ้นใหเ้ห็นถึงก าลงัซ้ือของประชากรท่ีเพิ่มข้ึน

ในอนาคต  ซ่ึงส่วนใหญ่คาดวา่จะเพิ่มข้ึนในส่วนของการใชจ่้ายทางดา้นอาหาร  เน่ืองจากในช่วงท่ี

ผา่นมา พบวา่ประเทศส่วนใหญ่กวา่ 6 ประเทศในอาเซียนมีการใชจ่้ายทางดา้นอาหารมากกวา่ร้อย

ละ 40 ของค่าใชจ่้ายทั้งหมด 
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การปรับเปลีย่นวถิีการด าเนินชีวติเข้าสู่ความเป็นเมืองอย่างรวดเร็ว ( Urbanization) สืบ

เน่ืองมาจากสภาวะทางเศรษฐกิจท่ีเติบโต และราย  ไดป้ระชากรท่ีเพิ่มข้ึน  ส่งผลใหอ้าเซียนนบัวา่

เป็นอีกหน่ึงภูมิภาคท่ีมีการปรับเปล่ียนวถีิการด าเนิน  ชีวติเขา้สู่ความเป็นเมืองมากข้ึน ทั้งน้ี จากการ

คาดการณ์ของ United nation ในปี 2030 ประเทศสมาชิกอาเซียน 9 ประเทศจะมีสัดส่วนของจ านวน

ประชากรท่ีอาศยัในเขตเมืองมากกวา่ร้อยละ 40 ของประชากรทั้งหมด แมว้า่การบริโภคอาหาร

ส าเร็จรูปในอาเซียนในปี 2012 จะยงัคงมีมูลค่าเพียงแค่ 350 ลา้นเหรียญฯ (หรือนอ้ยกวา่ร้อยละ 1 

ของการบริโภคอาหารทั้งหมด)  แต่จากวถีิการด ารงชีวติของคนท่ีจะเปล่ียนแปลงในอนาคต  อาจ

ส่งผลต่อพฤติกรรมการเลือกรับประทานอาหาร  โดยอาจเพิ่มความส าคญัไปท่ีปัจจยัอ่ืนๆ 

นอกเหนือจากความสะอาดและความปลอดภยั เช่น เนน้ไปท่ีความสะดวกสบาย รวดเร็ว และง่ายต่อ

การรับประทานและพกพา  เพื่อตอบสนองไลฟ์สไตลข์องคนเมืองมากข้ึน  ซ่ึงนบัวา่เป็นปัจจยัหนุน

ส าคญัใหอ้าหารส าเร็จรูปมีโอกาสขยายตวัมากข้ึนใน อนาคต 

นอกจากการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในอาเซียนท่ีอาจหนัมาเลือกบริโภค  

อาหารส าเร็จรูปเพิ่มข้ึนแลว้ การท่ีอาเซียนเป็นท่ีสนใจลงทุนของต่างชาติ  มีแนวโนม้ใหช้าวต่างชาติ

เขา้มาตั้งธุรกิจและเขา้มาท างานเพิ่มมาก  โดยเฉพาะนกัลงทุนชาวญ่ีปุ่น เกาหลีใต ้โดยผูบ้ริโภคของ

ประเทศเหล่าน้ี  ลว้นเป็นผูบ้ริโภคนิยมรับประทานอาหารส าเร็จรูป หรืออาหารก่ึงส าเร็จรูป  ซ่ึงจะ

เป็นอีกแรงหนุนท่ีช่วยเพิ่มความตอ้งการอาหารส าเร็จรูปของอาเซียนในอนาคต     การขยายตวัและ

การยกระดบัของธุรกิจคา้ปลีกในทวปีเอเซีย  ซ่ึงไดมี้การพฒันาในรูปแบบของร้านคา้ปลีกสมยัใหม่

ตั้งแต่ไฮเปอร์มาร์เก็ต  ซุปเปอร์มาร์เก็ต  ตลอดจนการขยายสาขาของจ านวนร้านสะดวกซ้ือเพื่อให้

ผูบ้ริโภคเขา้ถึงไดม้ากข้ึน  ทั้งน้ีธุรกิจคา้ปลีกสมยัใหม่ดงักล่าวต่างมีการพฒันาระบบการจดัวาง

สินคา้ให้ ดูทนัสมยั  มีตูแ้ช่ขนาดใหญ่ส าหรับบรรจุอาหารส าเร็จรูปแช่แขง็ไดห้ลากหลายประเภท

เพื่อ ใหผู้บ้ริโภคไดเ้ลือกซ้ือ  ซ่ึงนบัวา่เป็นการเพิ่มช่องทางการจ าหน่ายอาหารส าเร็จรูปในตลาด

อาเซียนเพิ่มข้ึน 
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2.2     ทศิทางของอุตสาหกรรมอาหารส าเร็จรูปในประเทศต่างๆของอาเซียน 

ไทย  

         มีตลาดอาหารส าเร็จรูปใหญ่กวา่ประเทศอ่ืนๆ ในอาเซียน และมีอตัราการขยายตวัมากกวา่การ

บริโภคอาหารทั้งหมด   ผลิตภณัฑอ์าหารแช่เยน็เป็นท่ีนิยมค่อนขา้งมาก  เนน้การแข่งขนัทางดา้น

การสร้างความหลากหลายของสินคา้และการน านวตักรรมมาใชใ้นการผลิตอาหารเพื่อตอบสนอง

ความตอ้งการของกลุ่มลูกคา้    จ  านวนผูป้ระกอบการทอ้งถ่ินท่ีมีช่ือเสียงมีอยูห่ลายรายในตลาด และ

บางรายมีร้านสะดวกซ้ือท่ีจ าหน่ายผลิตภณัฑอ์าหารโดยเฉพาะ 

 

เวยีดนาม 

                การบริโภคอาหารส าเร็จรูปมีอตัราการขยายตวัสูงกวา่การบริโภคอาหารทั้งหมด    คน

เวยีดนามเร่ิมหนัมาบริโภคอาหารส าเร็จรูปมากข้ึน ท าใหผู้ป้ระกอบการเร่ิมพฒันาผลิตภณัฑเ์ป็น

อาหารทอ้งถ่ินส าเร็จรูปมากข้ึน นอกจากน้ียงัพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ๆเพื่อตอบสนองความตอ้งการได้

ตรงรสนิยมของผูบ้ริโภคมากข้ึน เช่น อาหารมงัสวรัิติ  ผูป้ระกอบการทอ้งถ่ินมีหลายรายท่ีมี

ศกัยภาพในการแข่งขนัสูง อีกทั้งยงัมีความไดเ้ปรียบทางดา้นของช่องทางการกระจายสินคา้ท่ี

แขง็แกร่ง  โดยผูป้ระกอบการทอ้งถ่ินบางรายมีร้านจ าหน่ายอาหารเฉพาะของตนเองอีกดว้ย 

สิงคโปร์ 

                   การบริโภคอาหารส าเร็จรูปมีอตัราการขยายตวัค่อนขา้งต ่า เทียบกบัการบริโภคอาหาร

ทั้งหมด  ผูป้ระกอบการทอ้งถ่ินเขา้สู่ตลาดมานานหลายรุ่นจนตราสินคา้เป็นท่ีคุน้เคยกบัผูบ้ริโภค

ทอ้งถ่ิน และจ านวนผูป้ระกอบการทอ้งถ่ินท่ีมีช่ือเสียงมีอยูห่ลายรายในตลาด  อาหารส าเร็จรูปท่ี

นิยมรับประทานจะอยูใ่นรูปของอาหารกระป๋อง  อาหารแช่แขง็  และพิซซ่าแช่แขง็ โดยมีกลุ่มลูกคา้

เป็นกลุ่มวยัรุ่น 
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ฟิลปิปินส์ 

                     เป็นตลาดอาหารส าเร็จรูปท่ีมีขนาดใหญ่เป็นอนัดบัสองรองจากไทย  ผูบ้ริโภคเร่ิมี

ความคุน้เคยกบัการรับประทานอาหารส าเร็จรูปแต่ความตอ้งการในการบริโภคยงัคงต ่ากวา่การ

บริโภคอาหารในภาพรวม    รูปแบบของอาหารส าเร็จรูปท่ีนิยมจะมีทั้งอาหารกระป๋องและอาหาร

แช่แขง็  นอกจากน้ีผูป้ระกอบการทอ้งถ่ินจะท าตลาดทั้งการโฆษณาผา่นส่ือโทรทศัน์และการท า

ประชาสัมพนัธ์ ณ จุดขายเพื่อตอกย  ้าช่ือตราสินคา้และตอ้งการใหผู้บ้ริโภคกลบัมาซ้ือซ ้ า  นอกจากน้ี

ยงัใชก้ลยทุธ์ท่ีสร้างใหผู้บ้ริโภคเห็นถึงความคุม้ค่าของราคาสินคา้ และมีรายการอาหารใหม่ๆออกสู่

ตลาดอยา่งต่อเน่ือง 

      จากความเจริญทางเศรษฐกิจ  การขยายตวัของพื้นท่ีเขตเมืองและความกา้วหนา้ทางดา้น

สาธารณสุขส่งผลให้  ประชาชนมีการเปล่ียนแปลงวถีิการด ารงชีวติในปัจจุบนั  ซ่ึงเป็นปัจจยัหลกัท่ี

กระทบต่อการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคสมยัใหม่  ท่ีพิถีพิถนัการกบัเลือกรับประทาน

อาหารท่ีสะอาดปลอดภยั และก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อร่างกาย รวมถึงการเพิ่มความส าคญัปัจจยัดา้น

อ่ืนๆ เช่น ความสะดวก รวดเร็ว และอาหารท่ีพกพาง่าย  เพื่อสอดคลอ้งกบัไลฟ์สไตลข์องคนเมือง

และคนรุ่นใหม่ท่ีตอ้งแข่งกบัเวลา ส าหรับการขยายตลาดส่งออกอาหารส าเร็จรูปในอนาคต  อาเซียน

นบัวา่เป็นอีกหน่ึงตลาดท่ีน่าสนใจ  แมว้า่การบริโภคอาหารส าเร็จรูปในปัจจุบนัยงัคงมีสัดส่วนท่ี

ค่อนขา้งนอ้ยหาก เทียบกบัการบริโภค อาหารทั้งหมดของอาเซียน  แต่จากปัจจยับวกจากการเติบโต

ทางเศรษฐกิจและการขยายพื้นท่ีเขตเมืองค่อนขา้ง  สูง ส่งผลใหก้ าลงัซ้ือและความตอ้งการบริโภค

อาหารมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งต่อ เน่ือง ประกอบกบัธุรกิจคา้ปลีกในอาเซียนมีการขยายตวัและมีการ

พฒันารูปแบบไปสู่  ธุรกิจคา้ปลีกสมยัใหม่  ยิง่เป็นการเสริมทางดา้นช่องทางการจ าหน่ายท่ีช่วย

กระจายสินคา้สู่ผูบ้ริโภค  ไดม้ากข้ึน อยา่งไรก็ตาม  ในการเร่ิมตน้ขยายการส่งออกอาหารส าเร็จรูป

ไปยงัอาเซียน  โดยเฉพาะผูป้ระกอบการเอสเอม็อี  ท่ีนอกจากจะตอ้งเลือกตลาดเป้าหมายท่ีมีความ

ตอ้งการบริโภคค่อนขา้งสูงแลว้  ยงัคงตอ้งพิจารณาถึงพฤติกรรมและรสนิยมในการบริโภคของ

ตลาดนั้นๆ  วา่มีความสอดคลอ้งกบัความสามารถในการผลิต  และการปรับปรุงผลิตภณัฑข์อง

ผูป้ระกอบการหรือไม่  รวมไปถึงการวเิคราะห์ความสามารถในการแข่งขนัของผูป้ระกอบการ  เพื่อ

เลือกผลิตภณัฑห์ลกัในการเจาะตลาด การก าหนดกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย การวางต าแหน่งของสินคา้ใน
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ตลาด รวมถึงการเลือกกลยทุธ์ทางการตลาดใหส้อดคลอ้งกบัขอ้จ ากดัทางดา้นงบประมาณ  และ

ความสามารถของบุคลากรท่ีมีอยูใ่นบริษทั  

 

3.  กลยุทธ์ทางการตลาด 

     กลยทุธ์ทางการตลาดจดัเป็นอาวธุท่ีมีประสิทธิภาพอยา่งหน่ึงในการท าธุรกิจ ซ่ึงปัจจุบนัมี

ผลมีกลยทุธ์การตลาดต่างๆมากมายใหเ้ลือกเพื่อน ามาปรับใชใ้หเ้หมาะสมกบัธุรกิจ แต่กลยทุธ์ท่ีตอ้ง

ถือเป็นตน้แบบทางการตลาดอยา่งแทจ้ริงคงจะหนีไม่พน้กลยทุธ์การตลาด 8 p เพราะนกัธรุกิจทัว่

โลกต่างยกน้ิวและใหก้ารยอมรับวา่มีประสิทธิภาพในการท าการตลาดค่อนขา้งสูงสามารถเห็น

ผลไดช้ดัเจนอีกทั้งยงัถือวา่กลยทุธ์น้ีเป็นแม่บทในการพฒันากลยทุธ์ซีรีส์ต่างๆ ท่ีออกมาตามหลงัอีก

ดว้ย ดงันั้นผูป้ระกอบการควรตอ้งท าความรู้จกัและศึกษาเรียนรู้ความหมายของกลยทุธ์ 8p เป็นอยา่ง

ยิง่ 

3.1   กลยทุธ์ผลิตภณัฑ ์( Product Strategy ) กลยทุธ์การตลาดในส่วนแรกน้ีเป็นเร่ืองเก่ียวกบัการ

ตดัสินใจท่ี   เก่ียวเน่ืองกบัตวัผลิตภณัฑท์ั้งหมด ไม่วา่จะเป็นคุณสมบติัส่วนตวัท่ีตอ้งตั้งเป้าวา่จะ

สามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดใ้นระดบัความพึงพอใจขนาดไหน การน าสินคา้

ไปเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑข์องคู่แข่งในทอ้งตลาดวา่มีจุดเด่นและจุดดอ้ยอยา่งไร นอกจากน้ียงัมี

ในส่วนของวตัถุดิบและสายงานการผลิตอีกดว้ย 

3.2    กลยทุธ์ราคา( Price Strategy) กลยทุธ์การก าหนดราคาของลิตภณัฑถื์อเป็นกลยทุธ์ส าคญัท่ีจะ

ช่วยสร้างความไดเ้ปรียบมากข้ึน การก าหนดราคาตอ้งค านึงถึงปัจจยัตน้ทุนการผลิตบวกกบัผลก าไร

ท่ีตอ้งการจะได ้แลว้จึงก าหนดราคาขายออกมา โดยค านึงสภาพการแข่งขนัของตลาดสินคา้ 

นอกจากน้ีการก าหนดราคายงัมีนยัซ่ึงบ่งบอกถึงต าแหน่งท่ีตอ้งการใหสิ้นคา้ไปยนือยูด่ว้ย ซ่ึงการตั้ง

ราคาอาจตั้งใหใ้กลเ้คียงกบัสินคา้ประเภทเดียวกนัในทอ้งตลาด หรือนอ้ยกวา่หากตอ้งการแยง่ชิง

ฐานลูกคา้ หรือมากกวา่หากตอ้งการวางต าแหน่งผลิตภณัฑใ์หอ้ยูเ่หนือกวา่ผลิตภณัฑท์ัว่ไป 

3.3    กลยทุธ์ช่องทางการจดัจ าหน่าย ( Place Strategy) กลยทุธ์ช่องทางการจดัจ าหน่ายเป็นหน่ึงใน

ยทุธศาสตร์ส าคญัของการวางกลยทุธ์ทางการตลาด เพราะหากสามารถหาช่องทางการกระจาย
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สินคา้ไปสู่มือผูบ้ริโภคไดม้ากเท่าไหร่ ผลก าไรก็จะเพิ่มสูงข้ึนมากเท่านั้น โดยช่องทางการจดั

จ าหน่ายท่ีนิยมใชก้นัในปัจจุบนัมีอยูด่ว้ยกนัสองรูปแบบ คือ การขายสู่ผูบ้ริโภคโดยตรง และการ

ขายผา่นพอ่คา้คนกลาง ซ่ึงสองวธีิน้ีมีขอ้แตกต่างอยูต่รงท่ีการขายตรงไปสู่มือผูใ้ชจ้ะไดก้ าไร

มากกวา่ ขณะการขายผา่นพอ่คา้คนกลางจะช่วยเร่ืองยอดการจ าหน่ายท่ีสูงข้ึนอนัมีผลมาจาก

เครือข่ายท่ีพอ่คา้คนกลางไดว้างเอาไว ้

3.4     กลยทุธ์การส่งเสริมการตลาด ( Promotion Strategy) หากจะใหเ้ปรียบกลยทุธ์การส่งเสริม

การตลาดก็คงเหมือนการใชเ้ขม็ฉีดยารักษาโรค เพราะมีประสิทธิภาพช่วยใหข้ายสินคา้ไดเ้ป็นอยา่ง

ดี  หากโปรโมชัน่ท่ีออกมาโดนใจลูกคา้ก็จะช่วยใหย้อดขายและผลก าไรทวสูีงมากข้ึน โดยกลยทุธ์

การตลาดน้ีจะตอ้งช่วยส่งเสริมและสอดคลอ้งไปกบักลยทุธ์อยา่งอ่ืนดว้ย การส่งเสริมการตลาดน้ี

สามารถท าไดห้ลายวธีิไม่วา่จะเป็นการ ลด แลก แจก แถม  เป็นตน้ 

3.5    กลยทุธ์บรรจุภณัฑ ์( Packaging Strategy)  บรรจุภณัฑมี์ความส าคญัเปรียบเสมือนเป็นหนา้ตา

ของสินคา้  ดงันั้นการออกแบบดีไซน์รูปลกัษณ์บรรจุภณัฑจึ์งเป็นกลุยทุธ์ส าคญัอยา่งหน่ึง หลกั

ส าคญัท่ีควรค านึงถึงเม่ืท าการออกแบบบรรจุภณัฑต์ามแผนการกลยทุธ์น้ีคือตอ้งมีความสวยงาม

เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์อีกทั้งโดดเด่นกวา่ผลิตภณัฑข์องคู่แข่งเม่ือน าไปวางขา้งกนับนชั้นวางสินคา้ 

จึงจะถือวา่กลยทุธ์น้ีส าเร็จ 

3.6    กลยทุธ์ใชพ้นกังานขาย ( Personal Strategy) พนกังานขายเป็นอีกหน่ึงกลยทุธ์ท่ีจะช่วยท าให้

ยอดขายทะยานไต่ระดบัพุง่สูงข้ึน การขายสินคา้โดยใชพ้นกังานถือเป็นศิลปะการขายชั้นสูงท่ีไม่

สามารถลอกเลียนแบบไดง่้ายๆ พนกังานขายท่ีมีความรู้ความสามารถบวกกบัประสบการณ์จะมี

เทคนิคการจูงใจลูกคา้ใหเ้ขา้มาสนใจและน าพาไปสู่ action หรือคือการตดัสินใจซ้ือในท่ีสุด 

3.7    กลยทุธ์ข่าวสาร (Public Relation Strategy)  กลยทุธ์ข่าวสารเหมาะกบัโลกไร้พรมแดนอยา่งใน

ปัจจุบนั การส่ือสารคือกุญแจส าคญัน าไปสู่ประตูความส าเร็จ  เพราะสภาพแวดลอ้มและการใชชี้วติ

ของผูค้นในสังคมเมืองและชนบทถูกแวดลอ้มไปดว้ยส่ือต่างๆ มากมาย การใชก้ลยทุธ์ข่าวสารเขา้

มาเป็นทพัเสริมอีกแรงหน่ึงจะช่วยอ านวยผลในเร่ืองภาพลกัษณ์และเพิ่มทศันคติในเชิงบวกใหก้บั

ผลิตภณัฑด์ว้ 
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3.8    กลยทุธ์การใชพ้ลงั ( Power Strategy) พลงัในท่ีน้ีหมายถึงอ านาจในการต่อรองและควบคุมซ่ึง

ดูเหมือนจะเป็นส่ิงท่ียากท่ีสุดในการเนรมิตใหเ้กิดข้ึน แต่ก็เป็นส่ิงจ าเป็นและขาดเสียไม่ไดใ้น

องคป์ระกอบ P ส่วนสุดทา้ยน้ี เพราะอ านาจต่อรองจะเป็นพลงัพิเศษท่ีน ามาใชต่้อรองแลกเปล่ียน

ผลประโยชน์ทางการคา้ใหบ้ริษทัไดรั้บขอ้เสนอท่ีดีท่ีสุดในกรณีท่ีไม่สามารถตกลงกนัตามกรอบได ้
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บทที ่3 

วธีิด าเนินการศึกษา 

 การศึกษาความเป็นมาของธุรกิจราเมง็ในประเทศญีปุ่น เพื่อศึกษาพฒันาการของธุรกิจรา

เมง็ การกระจายตวัของธุรกิจราเมง็รวมถึงรูปแบบการผลิต และแนวโนม้การเติบโตของตลาดธุรกิจ

ราเมง็  โดยจะแบ่งวธีิด าเนินงานออกเป็นขั้นตอนดงัน้ี 

1.แหล่งท่ีมาของขอ้มูล 

      ใชข้อ้มูลเชิงทุติยภูมิ( Secondary Data)  จากหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหาร

ส าเร็จรูป   รวมถึง ราเมง็ และรวมถึงจากบทความวจิยั สารนิพนธ์ ส่ือออนไลน์ และการคน้ควา้

จากหอ้งสมุดแหล่งต่างๆในประเทศไทย 

2.การจดัท าขอ้มูล 

      ผูว้จิยัจะน าขอ้มูลทุติยภูมิท่ีเก็บรวบรวม อาทิเช่น ผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปท่ีเป็นท่ีรู้จกัและ

ไดรั้บความนิยมของชาวต่างชาติ รูปแบบการพฒันาทั้งดา้นการตลาด ดา้นผลิตภณัฑ ์จากนั้นจะ

น าขอ้มูลมาจดัหมวดหมู่ เรียบเรียงและด าเนินการวเิคราะห์ ท าตารางเปรียบเทียบ และแผนท่ี

ประกอบการวเิคราะห์ 

3.วธีิการศึกษา 

3.1 ท าการศึกษาประเภทและการกระจายตวัของธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น โดยการ

น าขอ้มูลอาหารส าเร็จรูปรวมถึงราเมง็ของบริษทัต่างๆ ในการวเิคราะห์โดยใชข้อ้มูลแบบ

สัดส่วน และน าเสนอโดยการใชแ้ผนภูมิประกอบการบรรยาย 

3.2 ท าการศึกษาพฒันาการของธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น โดยการหาขอ้มูลของ

อุตสาหกรรมอาหารส าเร็จรูปในต่างประเทศ และขอ้มูลบริษทัผูผ้ลิตราเมง็ในประเทศ

ญ่ีปุ่น โดยวเิคราะห์จากขอ้มูลประเภทของผลิตภณัฑท่ี์มีการเปรียบเทียบในแต่ละปี มา

น าเสนอแผนภูมิแท่งเพื่อแสดงความเปล่ียนแปลงและการเปรียบเทียบขอ้มูล 
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3.3 ท าการศึกษานโยบายและกลยทุธ์ทางการตลาดและการพฒันาสินคา้ของธุรกิจรา

เมง็ในประเทศญ่ีปุ่น โดยการน าขอ้มูลการตลาดและการพฒันาของบริษทัผูผ้ลิตราเมง็ใน

ประเทศญ่ีปุ่นมาวเิคราะห์ โดยน าเสนอแบบใชต้ารางประกอบการบรรยาย 

 

4. เคร่ืองมือ เทคนิคและการน าเสนอท่ีใชใ้นการวจิยั  

            4.1เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยั  

                4.1.1แผนภูมิบริษทั 

                4.1.2โปรแกรมส าเร็จรูป Microsoft Word 

                4.1.3โปรแกรมส าเร็จรูป Microsoft Excel 

                4.1.4 Internet 

      4.2เทคนิคการใชว้จิยั 

                4.2.1สถิติเชิงพรรณนา 

                4.2.2การวเิคราะห์ทางแผนภูมิ 

                4.2.3การวเิคราะห์เชิงบรรยาย 

                4.2.4การวเิคราะห์ดว้ยวธีิการทางแผนท่ี 

             4.3การน าเสนอ 

                 4.3.1การบรรยายประกอบตาราง 

                 4.3.2การบรรยายประกอบแผนภูมิ 

                 4.3.3การบรรยายประกอบภาพแผนท่ี                       
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บทที ่4 

วเิคราะห์ข้อมูล 

ในทางวจิยัไดด้ าเนินตามน้ี 

1. พฒันาการของธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น  

             ราเมง็มีจุดเร่ิมตน้ในยคุท่ีวฒันธรรมจีนหลัง่ไหลเขา้มาใน ญ่ีปุ่นช่วงการ  ปฏิรูปเมจิหรือยคุท่ี 
19 ในยคุนั้นจะเรียกบะหม่ีวา่  ชินะโซบะ (支那そば) หมายถึง โซบะของจีน ตน้ต ารับบะหม่ี
ของจีนใชช่ื้อวา่ ลาเมียน (拉麺) มีความหมายคือ การดึงเส้นดว้ยมือ แต่เพราะวา่ ภาษาญ่ีปุ่น ไม่มี
เสียง L จาก Lamen จึงเพี้ยนเปล่ียนมาเป็น  Ramen แทน ถึงแมว้า่ราเมง็จะเกิดข้ึนในประเทศจีน  แต่
เม่ือถูกน ามาปรุงแต่งดว้ยเคร่ืองปรุงรสของญ่ีปุ่นอยา่งโซยแุละเตา้เจ้ียว  ญ่ีปุ่น  จึงท าใหร้าเมง็
กลายเป็นท่ีรู้จกัในฐานะอาหารประจ าชาติญ่ีปุ่นหลงัจากท่ี  ญ่ีปุ่นเปิดการคา้เสรีอยา่งเป็นทางการ
โดยโชกุนโทคุกาวะ ไชน่าทาวน์ท่ีถูกสร้างข้ึนหลายแห่ง เช่น โยโกฮามา ฮาโก เดเตะ และโกเบ  การ
เกิดข้ึนของไซน่าทาวน์ก็มาพร้อมอาหารประเภทเส้นของจีน  ยอ้นกลบัไปในสมยันั้นเม่ือพดูถึง
อาหารจ าพวกเส้นของคนญ่ีปุ่นจะนึกถึงโซบะ (บะหม่ีท่ีท าจากบคัวที) ดงันั้นคนญ่ีปุ่นจะเรียกบะหม่ี
ของจีนกนัวา่ “ชินะโซบะ” (ชินะคือ ค าท่ีคนญ่ีปุ่นใชเ้รียกประเทศจีนในสมยัก่อน) 

ราวหน่ึงร้อยปีก่อน “ไรไรเคน” ร้านราเมง็  แห่งแรกของประเทศเปิดตวัท่ียา่นอาซาคุสะในโตเกียว  
เจา้ของร้านคนญ่ีปุ่นท าราเมง็ท่ีโชยเุป็นส่วนผสมหลกัของน ้าซุปเหมือนซุปท่ี  ใชกิ้นกบัโซบะ  
เน่ืองจากอาซาคุสะเป็นศูนยก์ลางความบนัเทิงท่ีใหญ่ท่ีสุดของญ่ีปุ่นไม่นาน  ร้านราเมง็แห่งน้ีก็
กลายเป็นท่ีรู้จกัไปทัว่ประเทศ  ราเมง็กลายเป็นอาหารท่ีรู้จกัอยา่งแพร่หลายอยา่งเป็นทางการเม่ือ
ส้ินสุด สงครามโลกคร้ังท่ีสองปัญหาการขาดแคลนขา้วเกิดข้ึนช่วงปลายสงคราม เส้นราเมง็ซ่ึงท ามา
จากแป้งสาลีจึงกลายเป็นอาหารหลกัส าหรับทุกคน  เหล่าทหารญ่ีปุ่นท่ีกลบัจากการประจ าการใน
ประเทศช่วงสงคราม  ก็เร่ิมใชค้วามรู้และรสชาติท่ีเคยกินในประเทศจีนมาใชท้  าราเมง็และเปิดเป็น  
ร้านขา้งทาง จึงเป็นท่ีมาของเอกลกัษณ์การกินราเมง็ท่ีวา่  ตอ้งเป็นการกินนอกบา้นตามร้านขา้งทาง
เท่านั้นจึงจะเป็นราเมง็ตน้ต ารับฉบบั เรียบง่ายและแทจ้ริง 

ก่อนหนา้น้ี  มิโซะราเมง็ท่ีมาจากฮอกไกโดทางเหนือสุดของประเทศและทงคตสึราเมง็ท่ีถือ  ก าเนิด
จากเกาะคิวชูทางตอนโตสุ้ดของประเทศไดส้ะทอ้นใหเ้ห็นถึงเอกลกัษณ์ของรส  ชาติท่ีแตกต่างจาก
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คนละภูมิภาค ปัจจุบนัราเมง็มีหลากหลายชนิด  แต่เป็นท่ีรู้จกัเพราะรสชาติเฉพาะของทอ้งถ่ินต่างๆ
จากทัว่ญ่ีปุ่น 

การแข่งขนักนัของร้านราเมง็ในปัจจุบนันั้นรุนแรงมาก  ในญ่ีปุ่นมีร้านราเมง็มากกวา่ 30,000 ร้าน 
โดยเฉพาะในโตเกียวท่ีมีการแข่งขนักนัสูงท่ีสุด  โดยเฉล่ียจะมีร้านราเมง็ใหม่สองร้านเปิดตวัข้ึนทุก
วนั ดว้ยจ านวนท่ีเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองจึงน าไปสู่การขยายตวัของตลาด  ร้านราเมง็ใหม่ๆ จึงกระจาย
ไปตามประเทศต่างๆ  ท่ีเศรษฐกิจก าลงัเจริญเติบโตอยา่งต่อเน่ือง เช่น สิงคโ์ปร์และฮ่องกง  
นอกจากน้ีอตัราความแน่นหนาของร้านราเมง็ในพื้นท่ีเศรษฐกิจดีมากๆยงัมีความ  หนาแน่นกวา่ใน
ประเทศญ่ีปุ่นถึงสิบเท่า  ยิง่ไปกวา่นั้นการท่ีอาหารญ่ีปุ่นเป็นท่ียอมรับและไดรั้บความนิยมอยา่ง
แพร่หลาย จึงเป็นแรงผลกัของการท าธุรกิจราเมง็ในต่างชาติ 

จุดเร่ิมตน้ของการส่งออกราเมง็สู่นานาประเทศเร่ิมดว้ย “ราเมง็ซนัโตวกะ ” “ฮากาตะอิปปุโด” และ 
“ไทโชเคน็” หลงัจากนั้นตลาดราเมง็ก็ไดข้ยายตวัอยา่งต่อเน่ืองทัว่ทวปีเอเชีย 

เม่ือยอ้นกลบัไปดูตน้ก าเนิดของราเมง็  อาหารประเภทเส้นท่ีไดรั้บความนิยมอยา่งลน้หลามน้ีจริงๆ  
แลง้มีจุดก าเนิดจากประเทศจีน ดงันั้นจึงไม่ใช่เร่ืองแปลกท่ีวา่ท าไมราเมง็จึงมีอิทธิพลเป็นอยา่งยิง่ต่อ  
นกัชิมชาวเอเชียทั้งหลาย ราเมง็ท่ีเกิดมาจากประเทศจีน  ปัจจุบนักลายเป็นส่วนหน่ึงของวฒั นธรรม
ญ่ีปุ่นไปเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้  และคงอีกไม่นานท่ีธุรกิจราเมง็จะครอบคลุมไปถึงทวปีต่างๆ  ทัว่โลก
นอกจากเอเชีย เราคงจะไดเ้ห็นอนาคตอนัใกลน้ี้วา่ราเมง็กลายเป็นหน่ึงในอาหารท่ีผูค้นทัว่  โลกรู้จกั
กนัเป็นอยา่งดี  
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1.1 ความแตกต่างของราเมง็ในแต่ละภูมิภาคของประเทศญ่ีปุ่น 

             ในขณะท่ีราเมง็แบบดั้งเดิมนั้นสามารถพบเห็นไดท้ัว่ไปในประเทศญ่ีปุ่นมาตั้งแต่ยคุไตโช 
แต่ประมาณ 20 ปีหลงัจากนั้น ก็เกิดราเมง็รูปแบบใหม่ท่ีมีความเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะในแต่ละ
ภูมิภาคของประเทศญ่ีปุ่น  ซ่ึงราเมง็ในบางถ่ินหรือเขต ก็กลายมาเป็นหน่ึงในราเมง็ท่ีมีช่ือเสียงของ
ประเทศญ่ีปุ่น คือ 

 

ตารางท่ี 2  แสดง :  จุดเด่นราเมง็ในแต่ละเมือง 

 

ช่ือเมือง จุดเด่นของราเม็ง 

 

ซับโปโร 

 คิตาคาตะ 

โตเกยีว 

โยโกฮาม่า 

ฮากาตะ 

 

- นิยมรับประทานในช่วงหนาว  มีส่วนผสมหลกัของ เกลอื สัตว์ทะเล เรียก 
ราเม็งเกลอื 

- เส้นค่อนข้างแบนและหยกั เรียกว่าโซบะ  น า้ซุปเคี่ยวจากปลาตากแห้ง 
- เส้นบางและหยกั  น า้ซุปเคี่ยวจากเต้าเจีย้วและไก่  ต้นก าเนิดจากภัตตาคาร

โซบะ 
- เรียกราเม็งว่า เอเก เส้นหนาและยาว น า้ซุปเคี่ยวจากเต้าเจีย้วและเนือ้หมู  

มีส่วนผสมของม า้มันงา 
- เส้นราเม็งบางและเรียบ  น า้ซุปมีสีขาวขุ่นจากกระดูกหมู นิยมรับประทาน

กบั กระเทยีบสับ หรือ ขิงดอง 
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รายละเอยีดของราเม็งในแต่ละเมือง 

ซับโปโร  

               เมืองหลวงของฮอกไกโด  เป็นเมืองหน่ึงท่ีมีช่ือเสียงเก่ียวกบัราเมง็ ชาวญ่ีปุ่นเป็นจ านวน
มากคุน้เคยกบัราเมง็ของซบัโปโร ท่ีเรียกวา่มิโสะราเมง็หรือราเมง็เกลือ โดยทัว่ไปจะนิยม
รับประทานในช่วงฤดูหนาว  มิโซะราเมง็ของซบัโปโร จะมีส่วนผสมหลกัคือ ขา้วโพดหวาน เนย  
ถัว่งอก เน้ือหมูสับ กระเทียม และเน้ือสัตวท์ะเลในทอ้งถ่ิน เช่น หอยเชลล ์ปลาหมึก  และเน้ือปู   
นอกจากน้ีเมืองอ่ืนๆของฮอกไกโด อยา่งเช่น เมืองฮาโกดาเตะ  ก็มีช่ือเสียงในราเมง็เกลือ
เช่นเดียวกนั ในขณะท่ีเมืองอาซาฮิกาวะท่ีอยูท่างตอนเหนือของเกาะนั้นมีช่ือเสียงในราเมง็ซุป
เตา้เจ้ียว 

ภาพท่ี 8 แสดง : มิโสะราเมง็ 

 

ท่ีมา : www.yelp.com (2558) 

คิตาคาตะ  

                     เป็นเมืองท่ีอยูท่างตอนเหนือของฮอนชู ราเมง็ของท่ีน่ีจะมีเส้นท่ีลกัษณะค่อนขา้งแบน
และหยกั และใชน้ ้าซุปท่ีตม้จากปลาตากแหง้  ราเมง็ของคิตาคาตะจะแสดงถึงความเป็นทอ้งถ่ิน
อยา่งมาก ค าท่ีใชเ้รียกราเมง็ของท่ีน่ี จะใชค้  าวา่ โซบะ แต่ไม่ใช่โซบะท่ีเราเขา้ใจกนัวา่เป็นบะหม่ีผดั( 
นิฮอนโซบะ ) 

 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.yelp.com%2Fbiz_photos%2Faji-man-san-gabriel%3Fselect%3Dg86jYCmExMxwt6RWUNcmGw&ei=Vu5EVaO7GIq0uASx84GoAQ&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNFiEIvNqTS12VZCTMJPGjKh6J4zdw&ust=1430667203159966
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ภาพท่ี 9 แสดง : คิตาคาตะราเมง็ 

 

ท่ีมา : www.chopsticksny.com (2558) 

โตเกยีว 

                      ราเมง็ของเมืองโตเกียวจะมีส่วนผสมหลกัท่ีประกอบไปดว้ย เส้นเล็กบางและหยกั กบั
น ้าซุปท่ีเค่ียวจากเตา้เจ้ียวและไก่  ซ่ึงน ้าซุปราเมง็โตเกียวน้ี จะเรียกวา่ดาชิ ท่ีมีตน้ก าเนิดมาจาก
ภตัตาคารโซบะ  โดยทัว่ไป ส่วนผสมหลกัจะประกอบไปดว้ย หอมหวัเล็ก หน่อไมด้อง  หมูหัน่ช้ิน
บาง  ลูกช้ินปลาคามาโบโกะ  ไข่ตม้ สาหร่าย และผกัโขม ซ่ึงราเมง็โตเกียวจะพบไดใ้นเมืองบ่อย ใน
เมือง อิเคะบุคุโระ  โอกิคุโบะ และอิบิสุ 

ภาพท่ี 10 แสดง : โตเกียวราเมง็ 

 

ท่ีมา : www.norcalprimefoods.com (2558) 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.chopsticksny.com%2Fcontents%2Fyokoso%2F2011%2F12%2F7510&ei=Oe9EVfTLCpHluQT88YCADA&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNHz9pfcxrMS5gwy_DViSe3XQaKc4w&ust=1430667406870313
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.norcalprimefoods.com%2Fview.php%3Fpage%3DTokyoRamenNoodles&ei=n_BEVZyAO8S5uATVjYGADw&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNEg_a1sow9PcbRmEJxJTHi8qJDh8Q&ust=1430667755953912
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โยโกฮาม่า 

      ราเมง็ของท่ีน่ี จะเรียกวา่ เอเก  ส่วนผสมหลกัของราเมง็จะประกอบไปดว้ย เส้นท่ีหนา
นุ่มและยาว  ปรุงรสดว้ยน ้าซุปท่ีเค่ียวกบัเตา้เจ้ียวและเน้ือหมู คลา้ยกนักบัทงคตัสึ  นอกจากน้ียงัมี 
หมูอบหรือชาชู   ผกัโขมลวก สาหร่ายแผน่ ไข่ตม้ และหอมซอยเป็นส่วนผสมหลกัในนั้น  
วฒันธรรมอยา่งหน่ึงของการรัปประทานราเมง็ท่ีน่ีคือ ลูกคา้มกัจะขอเพิ่มน ้าซุปราเมง็เพิ่ม รวมถึง
น ้ามนังาเพื่อเพิ่มรสชาติใหก้บัราเมง็ของพวกเขาอีกดว้ย 

ภาพท่ี 11 แสดง : โยโกฮาม่าราเมง็ 

 

ท่ีมา : www.yelp.com   (2558) 

 

ฮากาตะ 

                       ราเมง็ของฮากาตะมีตน้ก าเนิดมาจากเมืองฟูกุโอกะท่ีอยูท่ี่เกาะคิวชู  ส่วนประกอบ
หลกัของราเมง็คือ  น ้าตม้กระดูกหมูหรือเรียกวา่ทงคตัสึ ท่ีมีสีขาวขุ่น รวมทั้งเส้นราเมง็จะมีลกัษณะ
ค่อนขา้งบางนุ่มและเรียบ นอกจากน้ีราเมง็ฮากาตะมกัจะเสริฟพร้อมเคร่ืองเคียง  ท่ีเด่นชดัคือ 
กระเทียมสับ  ขิงดอง งาและ ผกักาดดอง  ในระยะหลงัน้ี ราเมง็ฮากาตะกลายมาเป็นหน่ึงในราเมง็
ยอดนิยมของประเทศญ่ีปุ่น ท่ีสามารถพบไดใ้นร้านอาหารทัว่ไป ทัว่ประเทศญ่ีปุ่น 

 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.yelp.com%2Fbiz%2Fyokohama-iekei-ramen-union-city&ei=Z_FEVcCwJJWSuQSzk4CoBg&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNFIrZCDeWVmcZXcWXVAADdkYUCvBw&ust=1430668001416558


27 
 

ภาพท่ี  12 แสดง :  ฮากาตะราเมง็ 

 

ท่ีมา : commons.wikimedia.org  (2558) 

        1.2  เมนูใกลเ้คียง 

              หลายๆเมนูนั้นจะเป็นอาหารประเภทเส้นท่ีไดรั้บอิทธิพลมาจากประเทศจีน รวมถึงราเมง็
ดว้ยเหมือนกนั แต่มีการใชส่้วนผสมท่ีมีความเป็นญ่ีปุ่น เพราะส่วนผสมนั้นหาไดง่้ายจากญ่ีปุ่น  เช่น 
เส้นโซบะ และ อูดง้ 

นางาซาก ิ จัมปง  

เส้นบะหม่ีจะหนากวา่ราเมง็ แต่บางกวา่อูดง้  ส่วนประกอบหลกันั้นจะมีความหลากหลาย
คือ เน้ือสัตวท์ะเล และซอสท่ีมีส่วนผสมของแป้งและผดัเรียบร้อยแลว้  ส่วนผสมต่างๆท่ีผดั
เรียบร้อยแลว้จะราดเส้นบะหม่ีท่ีปรุงสุกแลว้ 

ภาพท่ี 13 แสดง :  นางาซากิ จมัปง 

 

ท่ีมา : www.nipponnotsubo.com (2558) 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fcommons.wikimedia.org%2Fwiki%2FFile%3AHakata_ramen_with_green_onion_by_ayustety_in_Tokyo.jpg&ei=OvJEVbDbEZCwuATw4IC4AQ&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNH3ky1My4Vj0YqYB8cXxaecDfBNPg&ust=1430668189592311
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http%3A%2F%2Fwww.nipponnotsubo.com%2Frestaurant%2Framen%2Fnagasaki%2F0110716nagasaki.html&ei=sdREVZT1KIWLuwTm4IHgCw&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNFWk06bxfarhdgY-tjQVQNEfegjyA&ust=1430660657871384
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ทนั เมน 

 จะมีรสชาติท่ีนุ่มละมุน และไดร้สชาติของน ้าซุบท่ีมีส่วนผสมของเกลือ นอกจากน้ีทนัเมน
ยงัมีส่วนประกอบหลกั ซ่ึงประกอบไปดว้ย ผกั ซีฟู้ ด และเน้ือหมู 

ภาพท่ี 14 แสดง :   ทนั เมน 

 

ท่ีมา :  www.wongnai.com  (2558) 

วนัตังเมน 

 คือบะหม่ีเก๊ียว  เส้นบะหม่ีจะยาวและบาง รวมทั้งมีรสชาติเคม็น าอีกดว้ย 

ภาพท่ี 15  แสดง :  วนัตงัเมน 

 

 

ท่ีมา :  www.jgbthai.com  (2558) 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http%3A%2F%2Fwww.wongnai.com%2Frestaurants%2F2176LK-%25E6%258B%2585%25E6%258B%2585%25E9%25BA%25BA-%25E0%25B8%2597%25E0%25B8%25B1%25E0%25B8%2599-%25E0%25B8%2597%25E0%25B8%25B1%25E0%25B8%2599-%25E0%25B9%2580%25E0%25B8%25A1%25E0%25B8%2599%2Fphotos%2F6e8d0b18de2c4d67a63d50bc2fe65f13&ei=l9VEVaTIJdGKuATY6IGwDQ&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNE45oasQsTOSNGFbaB7RyT4Z8wOkg&ust=1430660888043458
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http%3A%2F%2Fwww.jgbthai.com%2Fnoji-ya%2F&ei=bdZEVfaVKc26uASD4IHwBw&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNH1573_rH2PEYnp4XlYOV7mPKUA6w&ust=1430661102063796
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อาบุระโซบะ 

 หรือบะหม่ีคลุกน ้ามนั หรือบะหม่ีผดัแหง้และน ามาปรุงดว้ยน ้ามนัและซอสของราเมง็ 
บะหม่ีอาบุระจะไม่มีน ้าซุบเป็นส่วนผสม แต่จะใชน้ ้ามนัท่ีผสมซอสถัว่เหลืองแทน 

ภาพท่ี 16 แสดง : อาบุระโซบะ 

 

ท่ีมา : www.gourmetandcuisine.com  (2558) 

ซึเกะเมน 

 เส้นบะหม่ีจะเสริฟแยกจากน ้าซุป วธีิรับประทานคือ การคีบเส้นบะหม่ีไปจุ่มกบัน ้าซุปก่อน
รับประทาน น ้าซุปของซึเกะเมนจะมีทั้งแบบร้อนและแบบเยน็ 

ภาพท่ี 17  แสดง :  ซึเกะเมน 

 

ท่ีมา : www.tripadvisor.jp (2558) 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.gourmetandcuisine.com%2Frecipes%2F1356&ei=dNdEVczzG9GgugTrkICwBw&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNGwFqYXvHn-k_ff3GN_NsTYERowYw&ust=1430661262263477
http://www.tripadvisor.jp/LocationPhotoDirectLink-g154943-d2242258-i48604950-Ramen_Santouka-Vancouver_British_Columbia.html
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ทนัทนัเมน 

 หรือเรียกอีกช่ือหน่ึงวา่ ดนัดนั เส้นของทนัทนัเมนจะมีสีแดง เพราะมีส่วนผสมน ้าซุบท่ี
เค่ียวจากพริกและงา  ส่วนประกอบหลกั ประกอบดว้ย หอมหวัเล็กและพริกสับ รวมถึงผกัโขมท่ีใช้
โรยหนา้ทนัทนัเมน 

ภาพท่ี 18  แสดง :  ทนัทนัเมน 

 

ท่ีมา :  chriseatskyoto.blogspot.com  (2558) 

ซังระทนัเมน 

 คือเส้นบะหม่ีท่ีเสริฟกบัน ้าซุบท่ีมีรสชาติเปร้ียวน า และมีความเขม้ขน้ของเคร่ืองปรุงท่ีมี
การผดัเตรียมไวก่้อน ก่อนท่ีจะราดดว้ยน ้าซุปตบทา้ย 

ภาพท่ี 19 แสดง :  ซงัระทนัเมน 

 

ท่ีมา : okiguru.seesaa.net (2558) 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fchriseatskyoto.blogspot.com%2F2008%2F12%2Ftantan-men-preliminary-tasting.html&ei=hOtEVbDyEs7buQSDm4DYDg&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNF2kpNbzrrC-Y6QIop-DvG1H8CDhQ&ust=1430666497328702
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fokiguru.seesaa.net%2Farticle%2F413275206.html&ei=KexEVaXmLIrjuQSGzIDADQ&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNFi91k2hkiTQsboiwtwwpUFfBX-mA&ust=1430666641919521
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ฮิยาชิชูกะ 

 หรือรู้จกัในอีกช่ือหน่ึงวา่  เรเมน เป็นบะหม่ีเยน็ทรงเคร่ืองมีตน้ก าเนิดจาก ทางตะวนัตก
ของประเทศญ่ีปุ่น มีส่วนประกอบหลกัคือ ไข่เจียว แฮม แตงกวา และมะเขือเทศ เสริฟพร้อมกบั
ซอสถัว่เหลือเปร้ียวและมสัตาร์ดญ่ีปุ่น  ฮิยาชิชูกะน้ีปรากฏคร้ังแรกในร้านอาหารจีนช่ือวา่ริวเต ใน
เมืองเซนได 

ภาพท่ี 20  แสดง :  ฮิยาชิชูกะ 

 

ท่ีมา : www.lafujimama.com (2558) 

 

        1.3 ร้านอาหารในประเทศญ่ีปุ่น 

             เราสามารถพบเห็นราเมง็ไดต้ามสถานท่ีต่างๆในประเทศญ่ีปุ่น นอกเหนือจากร้านอาหาร 
อยา่งเช่น ร้านเคร่ืองด่ืมอิซาคายะ ร้านคาราโอเกะ และสวนสนุก แต่ราเมง็ตามแหล่งต่างๆน้ีจะมี
คุณภาพท่ีดอ้ยกวา่ตามร้านอาหาร เพราะราเมง็ของร้านอาหารจะมีรสชาติท่ีอร่อยกวา่ และท าสด
ใหม่ตลอด   เมนูต่างๆในร้านขายราเมง็ ส่วนมากแลว้จะเนน้ขายราเมง็แบบดั้งเดิม นัน่หมายความวา่ 
ราเมง็รสชาติต่างๆ ท่ีกล่าวในขา้งตน้ จะพบไดน้อ้ย  นอกเหนือไปจากราเมง็แลว้  ในร้านขายราเมง็
ยงัมีเมนูอ่ืนๆอีกมากมาย เช่น ขา้วผดั(ชาฮงัหรือ ยามาซากิ) เก๊ียวซ่า และเบียร์ เป็นตน้ 

 

 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.lafujimama.com%2F2010%2F07%2Fwashoku-warriors-challenge-11-chilled-noodles%2F&ei=DO1EVfmsE4PiuQTZ1YHACQ&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNHM0HcUsluZH3F5L6Fk_4i1WJT_hw&ust=1430666862759989
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    1.4  ราเมง็ในต่างประเทศ 

                ราเมง็กลายเป็นอาหารท่ีมีช่ือเสียงในประเทศจีน  ในช่ือท่ีคนจีนรู้จกักนัวา่ ราเมียน (ซ่ึง
ออกเสียงตามภาษาจีน)   ร้านอาหารต่างๆ จะจ าหน่ายราเมง็สไตลจี์น หรือราเมียน ซ่ึงจะน าเสริฟ
พร้อมกบัของทานเล่นของประเทศญ่ีปุ่น เช่น เทมปุระ(ของชุบแป้งทอด) และยากิโทริ (ไก่ทอด) ซ่ึง
การเสริฟเหล่าน้ีไม่ใช่วฒันธรรมท่ีเราจะสามารถพบเห็นไดใ้นประเทศญ่ีปุ่น      ในประเทศเกาหลี 
ราเมง็ถูกเรียกตามการออกเสียงของคนเกาหลีวา่ รัมยอน ซ่ึงราเมง็ในเกาหลีน้ีจะมีรสชาติราเมง็ท่ี
แปลกใหม่แตกต่างจากราเมง็ดั้งเดิมของญ่ีปุ่น เพราะใชส่้วนประกอบท่ีแตกต่าง เช่น กิมจิ (ผกัดอง) 
แครอท พริกหวานเขียว ไข่ นอกจากน้ีร้านราเมง็ในเกาหลี ยงัใช ้ชีสเป็นส่วนผสมในราเมง็อีกดว้ย    
ในขณะท่ีประเทศในแถบเอเชียกลาง ราเมง็ถูกเรียกวา่ ลกัแมน จะมีรสชาติของน ้าซุบท่ีเผด็ร้อนและ
เขม้ขน้ และเส้นราเมง็จะหนาและใหญ่กวา่ราเมง็ในประเทศต่างๆอีกดว้ย 

 นอกจากน้ีราเมง็ยงัไดรั้บความนิยมนอกเหนือจากประเทศในทวปีเอเชีย  ในหลายๆ
ประเทศ มีร้านอาหารท่ีขายอาหารญ่ีปุ่นแต่คงความเป็นดั้งเดิมของญ่ีปุ่นเอาไว ้เพื่อตอบสนอง
ส าหรับชาวเอเชียรวมทั้งชาวญ่ีปุ่นท่ีอาศยัอยูใ่นประเทศนั้นๆ  ร้านอาหารท่ีมีช่ือเสียง เช่น ร้านวา
กามามะ ท่ีมีสาขาหลกัอยูท่ี่ประเทศองักฤษ ท่ีขายเมนูกระทะร้อนของเอเชีย รวมถึงราเมง็สูตรดั้งเดิม 
นอกจากน้ียงัมีร้าน จินยะราเมง็ เป็นร้านอาหารแบบก่ึงบาร์ ท่ีมีราเมง็ทงคตัสึขาย มีสาขาในประเทศ
สหรัฐอเมริกา และประเทศแคนาดา 

          1.5  ราเมง็ก่ึงส าเร็จรูป 

                 ประเทศญ่ีปุ่นเป็นประเทศแรกท่ีส่งออกอาหารก่ึงส าเร็จรูป อยา่งเช่นราเมง็ โดยมาจาก
บริษทั นิชชิน เกิดข้ึนในปี 1971 ใชช่ื้อแรกวา่ Oudles of Noodles  หน่ึงปีหลงัจากนั้นไดเ้ปล่ียนช่ือ
เป็น Nissin Cup Noodles  ซ่ึงบรรจุในกล่องโฟม แลว้จดัจ าหน่ายทัว่โลก ต่อมา ค าวา่ราเมง็ไดถู้ก
น ามาใชก้บับะหมีก่ึงส าเร็จรูปอ่ืนๆอีกดว้ยในทวปีอเมริกาเหนือ 
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ภาพท่ี 21  แสดง :  บะหม่ีส าเร็จรูปนิสชิน 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา :  www.amazon.co.jp  (2558) 

         1.6  ราเมง็กระป๋องหรือราเมง็คพั 

              ในเมืองอากิบาฮาระ ประเทศญ่ีปุ่น มีตูห้ยอดเหรียญจ าหน่ายราเมง็ คลา้ยๆกบัตูห้ยอด
เหรียญเคร่ืองด่ืมกระป๋อง เป็นตูร้าเมง็ท่ีจ  าหน่ายราเมง็กระป๋องท่ีคงความอุ่นของราเมง็เอาไวด้ว้ย  ตู้
หยอดเหรียญราเมง็น้ีเป็นท่ีนิยมอยา่งมากในประเทศญ่ีปุ่น  ส่วนประกอบหลกัในราเมง็กระป๋องน้ีจะ
มี หน่อไมด้อง และเน้ือหมู  ตวัผลิตภณัฑบ์รรจุมาพร้อมกบัส้อมพลาสติกขนาดเล็ก ส่วนรสชาติของ
เมง็นั้นมีใหเ้ลือกนอ้ย เพียงสองถึงสามรสชาติเท่านั้น คือ ทงคตัสึ และแกงกระหร่ี 

ภาพท่ี 22  แสดง :  ตูห้ยอดเหรียญราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น  

 

ท่ีมา :  www.hddigitalshop.com  (2558) 

http://www.amazon.co.jp/
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.hddigitalshop.com%2Farticle%2F%25E0%25B8%2595%25E0%25B8%25B9%25E0%25B9%2589%25E0%25B8%25AB%25E0%25B8%25A2%25E0%25B8%25AD%25E0%25B8%2594%25E0%25B9%2580%25E0%25B8%25AB%25E0%25B8%25A3%25E0%25B8%25B5%25E0%25B8%25A2%25E0%25B8%258D%25E0%25B9%2583%25E0%25B8%2599%25E0%25B8%259B%25E0%25B8%25A3%25E0%25B8%25B0%25E0%25B9%2580%25E0%25B8%2597%25E0%25B8%25A8%25E0%25B8%258D%25E0%25B8%25B5%25E0%25B9%2588%25E0%25B8%259B%25E0%25B8%25B8%25E0%25B9%2588%25E0%25B8%2599%25E0%25B8%2582%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A2&ei=68ZEVZyLJNiXuASdFQ&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNFjYkzYLyQW2WpmIbi0Bxt6ezUWoA&ust=1430657109458559
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        1.7    ราเมง็กบัภาพมีเดีย 

    ความนิยมในการบริโภคราเมง็ท่ีเพิ่มมากข้ึนท าให ้ราเมง็กา้วเขา้มามีบทบาทในภาพยนตร์

ของประเทศญ่ีปุ่น ในปี 1985 เป็นภาพยนตร์คอมเมด้ีหรือตลก ท่ีมีช่ือเร่ืองวา่ ทมัโปโปะ( 

Tampopo ) ก ากบัโดย จูโซะ อิทามิ เน้ือเร่ืองคือ ชายผูมี้อาชีพขบัรถบรรทุก  2 คนคือ โกโระ และ 

กนั รับบทโดย ซึโตมุ ยามาซากิ และ เคน วาตานาเบะ  ไดช่้วยเหลือแม่หมา้ยช่ือวา่ ทมัโปโปะ รับ

บทโดย  โนบุโกะ มิยาโมโตะ  ท่ีก าลงัจะปิดกิจการร้านราเมง็  เน้ือหาหลกัของเร่ืองคือน้ีคือ 

ความสัมพนัธ์ระหวา่งอาหารกบัชีวติ   โดยราเมง็นั้นจะปรากฏในภาพยนตร์หลายๆฉาก โดยผา่น

การแสดงของโกโระและกนัท่ีช่วยเหลือแม่หมา้ยในการท าราเมง็ท่ีถูกตอ้งและดีท่ีสุด 

ภาพท่ี 23   แสดง :  ภาพยนตร์ Tampopo 

 

ท่ีมา : www.impawards.com  (2558) 

 

   นอกจากน้ี ในปี 2008 ประเทศสหรัฐอเมริกา ราเมง็ก็ไดโ้ลดแล่นในวงการภาพยนตร์แนว

รักคอมเมด้ีถึงสองเร่ือง คือ The Ramen girl  และ The Shin-Yokohama Ramen Museum โดยใน

เร่ืองแรกท่ีกล่าวถึง นกัแสดงหลกัรับบทโดย บริททานีย ์เมอร์ฟีย ์รับบทเป็น แอบบ้ี สาวชาว

อเมริกนั  ท่ีใชชี้วติในโตเกียวหลงัจากเลิกกบัแฟนหนุ่ม 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.impawards.com%2F1987%2Ftampopo.html&ei=6vNEVcuVNYKPuASS1IC4Bg&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNEEKy5ZSn38p5URkoiHS4qMx-TDUw&ust=1430668611201237
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   เน้ือเร่ืองบางตอนจากภาพยนตร์ The Ramen Girl 

“ ในคืนวนัฝนตก กบัช่วงเวลาแห่งความวา้เหวข่องแอบบ้ีท่ีเสียอพาร์ตเมน้ในโตเกียว เธอจมอยูก่บั

หว้งความรู้สึก ดว้ยใบหนา้ท่ีซีดเซียวในร้านราเมง็ ท่ีมีเมซุมิ เจา้ของร้านราเมง็ ท่ีก าลงัเสิร์ฟราเมง็

ใหแ้ก่หญิงสาวตรงหนา้   เจา้ของร้านผูน้ี้พึ่งจะสูญเสียลูกชายของเขา ผูท่ี้จะเป็นผูรั้บช่วงต่อกิจการ

ราเมง็    วนัหน่ึง แอบบ้ีก็ไดข้อใหเ้มซุมิ ช่วยสอนเธอท าราเมง็ ถึงแมใ้นตอนแรกเธอจะตอบตกลง

ดว้ยความไม่เตม็ใจก็ตาม” 

เร่ืองราวในภาพยนตร์ไดเ้นน้ไปท่ี การฝึกงานของแอบบ้ีในร้านราเมง็เมซุมิ นอกจากน้ียงัเห็นถึง

อุปสรรคในการส่ือสารระหวา่งตวัละครสองคน เพราะแอบบ้ีเป็นชาวอเมริกนั รวมทั้งแสดงใหเ้ห็น

ถึง กลวธีิการสอนท าราเมง็ของเมซุมิ และกิจกรรมภายในร้านราเมง็ของเมซุมิและร้านราเมง็อ่ืนๆ  

ต่อมา แอบบ้ีไดเ้ปิดร้านราเมง็ของตวัเอง มีช่ือวา่ Goddess Ramen ในนิวยอร์ค   ท่ีมีเมซุมิเป็นผู ้

ถ่ายทอดต าราอาหาร  กิจการของแอบบ้ีน้ีประสบความส าเร็จเป็นอยา่งมาก 

 

ภาพท่ี 24  แสดง : ภาพยนตร์ The ramen girl 

 

ท่ีมา :  www.dvd-covers.org  (2008) 

 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http%3A%2F%2Fwww.dvd-covers.org%2Fart%2FDVD_Covers%2FMovie_DVD_Scanned_Covers%2FThe_Ramen_Girl_SCAN.jpg.html&ei=pPREVaSHBNeKuASs2YHADw&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNHpzsN54rMOaTkv8C0KkIoqVSvvdw&ust=1430668836555273
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       2.     การกระจายตวัของธุรกิจราเมง็และรูปแบบการผลิตในประเทศญ่ีปุ่น 

                2.1    บริษทัอาจิเซนราเมง็ 

                      บริษทัน้ีมีฐานการผลิตอยูท่ี่ประเทศญ่ีปุ่น โดยเนน้ขายราเมง็ในร้านอาหารฟาสตฟ์ู้ ด

ทัว่ไป  โลโกข้องแบรนดน้ี์ จะเป็นรูปเด็กผูห้ญิงท่ีมีช่ือวา่  จีจงั  โดยใชเ้ป็นตวัโฆษณาสินคา้ และ

ปรากฏในตวับรรจุภณัฑร์าเมง็   นอกจากน้ีอาจิเซนราเมง็ยงัเนน้ขายในต่างประเทศ ในลกัษณะแฟ

รนไชน์ ไดแ้ก่ประเทศ ออสเตรเลีย   จีน เกาะกวม  อินโดนีเซีย มาเลเซีย เวยีดนาม ฟิลิปปินส์ 

สิงคโปร์ เกาหลีใต ้ไทย และ สหรัฐอเมริกา 
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ตารางท่ี 3 แสดง :  พฒันาการการผลิตของอาจิเซนราเมง็ในแต่ละช่วงปี 

 
ช่วงปี 

 
พฒันาการ 

 
       1968 

 
น ้าซุปท่ีผลิตคร้ังแรกคือ ทงคตัสึ คิดคน้โดย คุรุเมะ ฟุกุโอกะ ต่อมาได้
ปรับปรุงรสชาติโดยใหมี้รสของกระเทียม คิดคน้โดย ฮกักะ เป็นชาวไตห้วนั 
ช่ือเดิมคือ หลิว ตาน เฮียง 
เขาเป็นผูก่้อตั้งอาจิเซนในช่ือแรกวา่ ทาคาฮารุ ชิเกะมิสึ 

 
1972 

 
ต่อมาไดพ้ฒันาเป็นอุตสาหกรรมราเมง็ขนาดใหญ่ และเกิดธุรกิจแฟรนไชน์
ของบริษทัน้ีข้ึน 

 
1994 

 
ประเทศไตห้วนั เป็นประเทศแรกท่ีซ้ือธุรกิจแฟลนไชน์น้ีไปลงทุน ใน
ประเทศของตวัเอง สามปีต่อมา ก็ตอ้งปิดกิจการเพราะไม่ประสบผลส าเร็จ
เท่าท่ีควร 

    
1996 

 
หลงัจากผูก่้อตั้งหรือฮกักะเสียชีวติ ลูกชายของเขาหรือ คาสึอากิ ชิเกะมิสึ 
เป็นผูรั้บช่วงกิจการแทนพอ่  ต่อมาชาวฮ่องกงช่ือวา่ ป่าน เหวย่ ได ้เปิดร้าน
ราเมง็ ในฮ่องกง ภายใตท้ะเบียนการคา้ ของธุรกิจทาฮาริ ชิเกะมิสึ ในช่ือใหม่
วา่ อาจิเซนราเมง็ 

 
2007 

 
ฮ่องกงก็กลายเป็นฐานการผลิตราเมง็อีกท่ีหน่ึง นอกเหนือจากญ่ีปุ่น 

    

         อาจิเซนราเมง็ไดมี้สาขาทัว่ประเทศญ่ีปุ่น อยูก่วา่ 80 สาขา  มากกวา่ 70 สาขาอยูใ่นเมือง คุมะ

โมโตะ อีก 5 สาขาในโตเกียว  นอกจากน้ี คือเมือง เกียวโต  โอซากา้ ไอจิ ชิซุโอกะ ฟุกุโอกะ ไซตา

มะ และโกเบ 
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ภาพท่ี 25 แสดง : โลโก ้อาจิเซนราเมง็ 

 

ท่ีมา :  www.jjmall.co.th  (2558) 

   

       อาจิเซนในฮ่องกง และจีน 

       นบัตั้งแต่มีการเปิดกิจการธุรกิจราเมง็ของอาจิเซน  ท าใหอุ้ตสาหกรรมราเมง็มีความกา้วหนา้

มากข้ึน โดยเฉพาะในเมืองหลวง อยา่ง ชางไห่  ท่ีมีสาขาถึง 139 ทัว่เมือง นอกจากน้ี จากผลส ารวจ

ในเดือนสิงหาคมปี 2011 ทัว่ประเทศจีน มีสาขามากถึง 590 สาขา เลยทีเดียว 

 

ภาพท่ี  26  แสดง :  ตวัอยา่งสาขาของร้านอาจิเซนราเมง็ 

 

ท่ีมา : english.sina.com  (2558) 

 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.jjmall.co.th%2FService.php&ei=wfZEVYjFEMSLuASW7oHADg&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNE6EQ8MGrd61Dv84aNGyMEMjycfhg&ust=1430669274011833
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fenglish.sina.com%2Fbusiness%2Fp%2F2011%2F0727%2F383536.html&ei=hvdEVdm7IdK3uAS4voHoCg&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNFmQ7pdenUzVI1YSZRjHMDwn5CozA&ust=1430669563380539
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2.2 บริษทันิสชินฟู้ ด 

            นิสชินฟูดส์ เป็นบริษทัญ่ีปุ่นท่ีผลิตบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป  ตั้งข้ึนในประเทศญ่ีปุ่นเม่ือวนัท่ี 25 
สิงหาคม1958 หลงัสงครามโลกคร้ังท่ีสองส้ินสุดลงไม่นาน โดยมีนายโมะโมะฟุกุ อนัโด  เป็นผู ้
ก่อตั้ง มีบริษทัมีช่ือแรกก่อตั้งวา่  ญ่ีปุ่น: Nissin Food Products Co., Ltd. of Japan  และสิบปีต่อมา
จึงผลิตบะหม่ีราเมง็ก่ึงส าเร็จรูปข้ึนเป็นคร้ังแรก ใชช่ื้อวา่ Chikin Ramen (Chicken Ramen) ต่อมาได้
เปิดสาขาในสหรัฐอเมริกาเม่ือ ค.ศ. 1970 ภายใตช่ื้อ  Nissin Foods โดยขายราเมง็ก่ึงส าเร็จรูปในช่ือ  
Top Ramen ทั้งบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปและบะหม่ีถว้ยต่างเป็นนวตักรรมท่ีคิดคน้โดยโมะโมะฟุกุ อนัโด  
นิสชินมีส านกังานใหญ่อยูท่ี่ โยโดะกาวะกุ ในจงัหวดัโอซะกะ โดยไดย้า้ยมาอยูใ่นท่ีตั้ง    ปัจจุบนัจั้ง
แต่ ค.ศ. 1977 เม่ือสร้างอาคารใหม่ส าเร็จ 

 

แผนท่ีท่ี 1 แสดง : ประเทศท่ีมีสาขาของนิสชินฟู้ ด 

 

 

ท่ีมา :  http://www.nissinthailand.com/th/about.html#  (2558) 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%8D%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%99
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   จากแผนท่ี นิสชินไดต้ั้งส านกังานและโรงงานข้ึนในหลายประเทศ เช่น  บราซิล  (ตั้งแต่ 
ค.ศ. 1981) ฮ่องกง (ตั้งแต่ ค.ศ. 1985), อินเดีย (ตั้งแต่ ค.ศ. 1992) เยอรมนี (ตั้งแต่ ค.ศ. 1993), ไทย 
(ตั้งแต่ ค.ศ. 1994) จีน (ตั้งแต่ ค.ศ. 1995), และ เมก็ซิโก  (ตั้งแต่ ค.ศ. 2000) ผลิตภณัฑข์องนิสชินยงั
มีจ าหน่ายใน ฟิลิปปินส์, ไตห้วนั, สิงคโปร์, แคนาดา, สวเีดน, มาเลเซีย และ ออสเตรเลีย 

 

ภาพท่ี 27  แสดง :  โมะโมะฟุกุ  อนัโด 

 

ท่ีมา :  https://www.nissin.com/en_jp/about/history/ (2558) 

 

ภาพท่ี  28  แสดง : โลโกนิ้สชินฟู้ ด 

 

 

ท่ีมา : th.wikipedia.org   (2558)  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AE%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%90%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fth.wikipedia.org%2Fwiki%2F%25E0%25B8%2599%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%25AA%25E0%25B8%258A%25E0%25B8%25B4%25E0%25B8%2599%25E0%25B8%259F%25E0%25B8%25B9%25E0%25B8%2594%25E0%25B8%25AA%25E0%25B9%258C&ei=4iJGVbRkzaC6BJ3VgLAB&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNEOkSfpngTN4cc40JtyL3KY2BmhMQ&ust=1430746209138736
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ตารางท่ี 4 แสดง : เหตุการณ์ส าคญัของบริษทันิสชิน 

 

1958 ก าเนิดบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปคร้ังแรกของโลก คิดคน้โดย โมะโมะฟุกุอนัโด ใชช่ื้อบะหม่ีวา่  

ชิกเกน้ราเมน  พร้อมทั้งก่อตั้งบริษทั นิสชินฟู้ ด โปรดกัส์ จ  ากดั 
1963 บริษทั ซิสโก ร่วมลงทุนกบันิชชินฟู้ ด ผลิตอาหารเชา้แบบซีเรียส เพื่อขยายตลาดในญ่ีปุ่น 

1970 ก่อตั้งนิชชินฟู้ ดสาขาแรกในต่างประเทศ ท่ี การ์เดนา รัฐแคลิฟอร์เนีย สหรัฐอเมริกา  

1971 บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปแบบถว้ยถูกผลิตข้ึนมา ซ่ึงกลายเป็นจุดเปล่ียนพฤติกรรมผูบ้ริโภคทัว่
โลก 

1999 โมะโมะฟุก ไดส้ร้างพิพิธภณัฑบ์ะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปข้ึนมา ท่ีเมืองอิเคตะ โอซากา้ 

2004 กลุ่มนิชชินฟู้ ด มียอดขายเป็นอนัดบัหน่ึงของโลก 

2011 ยอดขายตั้งแต่ปี 1971 จนถึง 2011 มียอดขายบะหม่ีส าเร็จรูปถึง 20,000 ลา้นถว้ยทัว่โลก 

2014 บริษทันิชชินฟู้ ดทัว่โลกไดมี้การพฒันาเทคโนโลยกีารผลิต รวมถึงพฒันาคุณภาพของเส้น
และรสชาติ และขั้นตอนการผลิตเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้มมากข้ึน 

 

 

 



42 
 

3.  การเติบโตของอุตสาหกรรมราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น  

4.1 บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปในยานอวกาศ 

               ในปี 2005 โมะโมะฟุกุ อนัโดะ แห่งบริษทันิชชิน ไดคิ้ดคน้ บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปส าหรับ
นกับินอวกาศเป็นคร้ังแรก หรือเรียกวา่ space ram เพื่อตอบสนองความสะดวกต่อสภาพพื้นท่ีท่ี
จ  ากดัรวมทั้งความเปล่ียนแปลงของชั้นบรรยากาศ หรือในสภาวะไร้น ้าหนกั บะหม่ีอวกาศจะข้ึนอยู่
กบัความร้อนของน ้ามนั การอบแหง้ ท่ีโมะโมะฟุกุ ใชเ้ทคนิคคิดคน้เพื่อรับประทานไดใ้นยาน
อวกาศ 

ภาพท่ี  29 แสดง : บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปในยานอวกาศ 

 

ท่ีมา : www.osaka-info.jp  (2558) 

 

4.2 บะหม่ีถว้ยเปล่ียนวถีิชีวติ 

              หลงัจากท่ีบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปถูกคิดคน้ข้ึน ท าใหย้อดขายพุง่สูงข้ึนเป็นจ านวน 20000 ลา้น
ถว้ย นบัตั้งแต่ผลิตข้ึนมา   และคิดเป็นมูลค่า  2,135 ลา้นดอลล่าห์สหรัฐจากยอดขายในปี 2013   จาก
ขอ้มูลตวัเลขน้ี ท าใหท้ราบวา่ มีผูนิ้ยมรับประทานบะหม่ีถว้ยเป็นจ านวนมาก เน่ืองจากสะดวก ปรุง
สุกไดง่้าย  และสอดคลอ้งกบัวถีิชีวติท่ีเร่งรีบของสังคมในปัจจุบนั รวมทั้งรสชาติท่ีอร่อย มีรสชาติ
หลากหลายตามความนิยมของผูบ้ริโภค    

http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.osaka-info.jp%2Fen%2Fmade_in_osaka%2Flets_go_to_the_instant_ramen_museum.html&ei=2zZGVcvpMMijugT0sYHwDQ&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNHBJuV8o9UyLTASlXsEAf49fF92Dw&ust=1430751321192079
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4.3 แนวโนม้อุตสาหกรรมราเมง็ในอนาคต  

              ราเมง็เป็นอาหารท่ีแสดงถึงเอกลกัษณ์ของประเทศญ่ีปุ่น และเป็นท่ีนิยมในประเทศญ่ีปุ่น
และต่างประเทศ  ราเมง็แต่ละภูมิภาคไดมี้การคิดคน้และชูเอกลกัษณ์เฉพาะสูตรตามทอ้งถ่ิน ทั้งเร่ือง
ของเส้น รสชาติ วตัถุดิบ และน ้าซุป  และมีการขยายสาขาราเมง็ของตน ไปตามเมืองอ่ืนๆ และมีการ
ส่งออกไปต่างประเทศในรูปของแฟรนไชส์      ราเมง็ในรูปแฟรนไชส์ไดมี้การขยายสาขาใน
ต่างประเทศทั้งผูผ้ลิตรายใหญ่และรายยอ่ย ในประเทศต่างๆ เช่น จีน สหรัฐอเมริกา โดยไดป้รับ
รสชาติใหส้อดคลอ้งกบัลูกคา้ในแต่ละประเทศ  ผูผ้ลิตรายใหญ่ เช่น บริษทั อาจิเซนราเมง็   
นอกจากน้ี ก็ยงัมีบริษทัในประเทศไทยไดเ้ปิดธุรกิจราเมง็ข้ึนมาเช่น ร้านฮาจิบงั โออิชิ เน่ืองดว้ย
ความนิยมของกลุ่มวยัรุ่น ประกอบกบั ในประเทศไทยมีแรงงานจากประเทศญ่ีปุ่น และนกัท่องเท่ียว
จากญ่ีปุ่นเพิ่มมากข้ึนเร่ือย ธุรกิจราเมง็จึงไดรั้บความนิยมเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ  และราเมง็หรืออาหารเส้น
ญ่ีปุ่นยงัเป็นหน่ึงในเมนูในร้านอาหารประเภทอ่ืน เช่น ร้านป้ิงยา่งบุฟเฟ่ต ์ ร้านต่ิมซ า เป็นตน้        รา
เมง็ตั้งแต่ตน้ เป็นอาหารท่ีปรุงสุกใหม่ ๆ ไม่นิยมเก็บไวน้าน  ดงันั้น บริษทันิชชิน จึงไดมี้การคิดคน้
บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปข้ึนมา ท่ีสามารถเก็บไวไ้ดน้าน มีน ้าหนกัเบา  ปรุงสุกไดร้วดเร็ว ราคาถูก โดย
ผลิตออกมาในรูปแบบซองและแบบถว้ย  มีสาขาอยูใ่นประเทศต่างๆ หลายประเทศทัว่โลก   
อิทธิพลของบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป ท าใหมี้บริษทับะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป สัญชาติอ่ืนๆเกิดข้ึน และแบ่ง
รายไดต้ลาดของตน รวมทั้งไดคิ้ดคน้รสชาติเฉพาะสูตร และมีความหลากหลายมากข้ึน เช่นยีห่อ้
บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปของไทย  เช่น มาม่า  ย  าย  า  ไวไว  โฟมี กุ๊งก๊ิง และมีรสชาติท่ีจดัจา้นมากข้ึน  
เพราะคนไทยชอบทานอาหารรสจดั 

     จากความนิยมราเมง็ของคนทัว่โลก น่าจะมีผลใหบ้ริษทัผูผ้ลิตบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปขยาย
สาขามากข้ึนเร่ือยๆ ทัว่โลก รวมทั้งมีการพฒันาในเร่ืองของเทคโนโลยกีารผลิต มีการออกแบบ
บรรจุภณัฑใ์หส้ะดวกมากข้ึน  และบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปก็ยงัคงท ายอดขายไดม้ากข้ึนเร่ือยๆ 
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ภาพท่ี 30 แสดง :  บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป ยีห่อ้ มาม่า สัญชาติไทย 

 

ท่ีมา : www.siambonus.com (2558) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=http%3A%2F%2Fwww.siambonus.com%2Findex.php%3Flay%3Dshow%26ac%3Dcat_show_pro_detail%26pid%3D154035&ei=j0JGVYz4ItiTuASY5YHoDQ&bvm=bv.92291466,d.c2E&psig=AFQjCNEiCHVm1WN1jo-RUXeb09rofsZkeQ&ust=1430754317430825
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บทที ่5 

สรุปผลการศึกษา 

                 การวจิยัในคร้ังน้ีเป็นการศึกษาอุตสาหกรรมราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น โดยมีวตัถุประสงคท่ี์
ส าคญัคือ ประการแรก คือ เพื่อศึกษาพฒันาการของธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่น ประการท่ีสอง เพื่อ
ศึกษาการกระจายตวัของธุรกิจราเมง็และรูปแบบการผลิตในประเทศญ่ีปุ่น   ประการท่ีสามเพื่อ
ศึกษาแนวโนม้การเติบโตของตลาดธุรกิจราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่นในอนาคต 

1.  สรุปผลการศึกษา 

                จากการศึกษาพบวา่  ปัจจยัท่ีราเมง็ไดรั้บความนิยมอยา่งมากในประเทศญ่ีปุ่นก่อนจะขยาย
ไปสู่ประเทศต่างๆ คือ สภาพภูมิอากาศของญ่ีปุ่น มีความหนาวเยน็ ดงันั้นคนญ่ีปุ่นจึงตอ้งการ
รับประทานอาหารร้อนๆแกห้นาว จึงมีการผลิตเส้นและน ้าซุปเพื่อใหอ่ิ้มทอ้ง  นอกจากน้ีในแต่ละ
ถ่ินจะใชว้ตัถุดิบท่ีหาไดง่้ายในทอ้งถ่ินของตน เพื่อปรุงราเมง็ ราเมง็แต่ละท่ีจะมีเส้นท่ีแตกต่างกนัอีก
ดว้ย  ความนิยมในการรับประทานมีความนิยมมากข้ึนเร่ือยๆ ประกอบกบัมีผูผ้ลิตรายใหญ่ ได้
คน้พบวา่ ผูค้นน่าจะสามารถรับประทานราเมง็ไดส้ะดวกจากท่ีบา้น และประหยดัเวลามากข้ึน เป็น
การขยายกลุ่มลูกคา้ ท าใหบ้ะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปถูกคิดคน้ข้ึนมา  และมีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของ
คนญ่ีปุ่นและคนชาติต่างๆทัว่โลก 

               อยา่งไรก็ตามถึงแมว้า่ บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปจะไดรั้บความนิยมในเร่ืองความสะดวก ราคาถูก 
แต่ในเร่ืองของคุณค่าทางโภชนาการอาหาร ยงันอ้ยกวา่ราเมง็แบบปรุงสด เพราะวา่บะหม่ีก่ึง
ส าเร็จรูปจะประกอบไปดว้ยเส้นและน ้าเท่านั้น ท าใหไ้ดรั้บคุณค่าสารอาหารไม่เพียงพอ และเป็น
โรคขาดสารอาหารได ้  ดงันั้นแลว้ บะหม่ีส าเร็จรูจอาจจะยงัไม่สามารถตอบสนองความตอ้งการ
ของคนรักสุขภาพได ้จึงตอ้งมีการพฒันาในเร่ืองของการเพิ่มวตัถุดิบอ่ืนๆเขา้ไป เช่น หมูอบแหง้ 
หรือผกัอบแหง้ เป็นตน้ 
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2.  ข้อเสนอแนะ 

              2.1   ประเทศญ่ีปุ่นไดมี้การเผยแพร่วฒันธรรมของชาติออกไปใหท้ัว่โลกรับรู้   และมีการ
สร้างวฒันธรรมของตนเองใหก้ลายเป็นสินคา้โดยเฉพาะอยา่งยิง่การเผยแพร่การรับประทานราเมง็ 
และการรับประทานบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปไปยงัประเทศต่างๆ ทั้งน้ีเพื่อเป็นการสร้างเครือข่ายการ
ส่งออกสินคา้ทัว่โลกซ่ึงจะส่งเสริมใหร้ะบบเศรษฐกิจของญ่ีปุ่นเขม้แขง็มากยิง่ข้ึน จึงอยากให้
ประเทศไทยน ารูปแบบการเผยแพร่วฒันธรรมเช่นน้ีมาใชเ้ผยแพร่วฒันธรรมไทยใหป้ระชาชนทัว่
โลกไดรู้้จกัเช่นเดียวกนั 

              2.2    ประเทศญ่ีปุ่นไดพ้ยายามพฒันารูปแบบของบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปและพฒันาราเมง็ให้
ผสมผสานเป็นเมนูใหม่ๆ ข้ึนมา ทั้งในเร่ืองของรสชาติ เส้น เพื่อใหถู้กใจชาวต่างชาตินัน่เอง จึง
อยากใหป้ระเทศไทยพยายามพฒันาและคิดคน้รูปแบบการผสมผสานอาหารไทยใหส้ามารถปรับ
เขา้กบัอาหารของต่างชาติไดเ้ช่นเดียวกนั                                                                                                

        3.   ข้อเสนอแนะในวจัิยคร้ังต่อไป 

             3.1    ผูท่ี้มีความสนใจในการท าวจิยัเก่ียวกบัราเมง็ของประเทศญ่ีปุ่นนั้นควรท าการวจิยั
เก่ียวกบัผลกระทบของราเมง็ต่อวฒันธรรมอาหารในต่างประเทศ 

             3.2     ผูท่ี้มีความสนใจในการท าวจิยัเก่ียวกบัราเมง็ของประเทศญ่ีปุ่นนั้นควรท าการวจิยั
เก่ียวกบับะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของคนทัว่โลกในปัจจุบนั 

            4.  อุปสรรคในการท าวจัิยคร้ังนี ้ 

             4.1   การท าวจิยัในคร้ังน้ีมีปัญหาในดา้นภาษา   เน่ืองจากขอ้มูลส่วนใหญ่เป็นขอ้มูล
ภาษาต่างประเทศ ซ่ึงยากล าบากต่อการเรียบเรียงใหเ้ป็นภาษาทางการท่ีสวยงามสละสลวย 

             4.2    การท าวจิยัในคร้ังน้ีมีปัญหาดา้นขอ้มูลเก่ียวกบัราเมง็และอาหารส าเร็จรูปซ่ึงขอ้มูลยงั
ไม่ค่อยมีการเปิดเผยขอ้มูลท่ีครอบคลุมและเจาะลูก โดยเฉพาะเร่ืองของรายได ้ซ่ึงน่าจะมีผลต่อ
ธุรกิจ ดงันั้นการท าวจิยัในคร้ังน้ีจึงไม่สามารถเจาะลึกไดม้ากนกั 

             4.3    ขอ้มูลเก่ียวกบัราเมง็ในประเทศญ่ีปุ่นนั้นยงัไม่ค่อยเป็นท่ีเผยแพร่มากนกัในประเทศ
ไทย จึงยากล าบากต่อการสืบคน้ขอ้มูลจากหนงัสือ หรือส่ือต่างๆท่ีเป็นภาษาไทย 
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