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บทที1่ 

บทน ำ 

ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

 ตามพระราชบญัญติัสุรา ปี พ.ศ. 2493 ของกรมสรรพสามิกระทรวงการคลงั ไดใ้หนิ้ยามของ

สุราแช่หรือสุราพื้นเมืองว่า เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอลผ์สมอยู่ไม่เกิน15% เกิดจากการหมกัขา้ว

เหนียวน่ึงดว้ยลูกแป้งเช้ือ และไม่มีกระบวนการกลัน่ภายหลงัเสร็จส้ินการหมกั เช่นเดียวกนักบั

“สาเก”สาเก คือเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ท่ีหมกัจากขา้ว  มีตน้ก าเนิดในประเทศญ่ีปุ่น ค าว่า สาเก ใน

ภาษาญ่ี ปุ่น  คือ  “นิฮนชู”  (NIHONSHU) ซ่ึง มีความหมายว่า  แอลกอฮอล์จากประเทศญ่ี ปุ่น 

ส่วนประกอบส าคญัชองการผลิตสาเกคือ ขา้ว น ้ าและโคจิ(เช้ือสุราท่ีท าจากขา้ว) โดยขา้วท่ีน ามาใช้

หมกัท าเหลา้สาเกมีมากกว่า 80 ชนิด และโรงผลิตสาเกหลายแห่งจะตั้งอยู่ใกลก้บัแหล่งท่ีเป็นน ้ าพุ

ธรรมชาติ ทั้งน้ี เพราะคุณภาพของน ้ าจากน ้ าพุธรรมชาติเป็นน ้ าท่ีมีคุณภาพดี มีแร่ธาตุผสมอยู ่ท าให้

เหมาะต่อการน ามาใชใ้นกระบวนการกลัน่ และยงัถือเป็นคุณสมบติัของเหลา้สาเกท่ีดีเยี่ยมอีกดว้ย

ส่วนประกอบสุดทา้ยท่ีขาดไม่ไดก้็คือ โคจิ โคจิคือการเล้ียงเช้ือราบนเมลด็ธญัพืชเพื่อใชเ้ป็นแหล่ง

เอนไซมส์ าหรับยอ่ยสลายแป้งในขา้วใหเ้ป็นน ้าตาล โดยขั้นตอนน้ีจดัวา่เป็นหวัใจส าคญัท่ีสุดในการ

หมกัสาเก 

 “จงัหวดัฟุกุชิมะ” ตั้งอยู่บริเวณทางใตข้องภูมิภาคโทโฮคุมีพื้นท่ีขนาดใหญ่เป็นอนัดบั 3 

ของประเทศญ่ีปุ่น โดยแบ่งพื้นท่ีออกเป็น 3 บริเวณ คือ บริเวณไอสึท่ีลอ้มรอบดว้ยภูเขาบริเวณนากา

โดริท่ีมีพื้นท่ีลกัษณะเป็นแอ่งกวา้งและบริเวณฮามาโดริท่ีอยู่ติดฝ่ังชายทะเลซ่ึงติดกบัมหาสมุทร

แปซิฟิก จงัหวดัน้ีจึงนบัเป็นพื้นท่ีท่ีมีทิวทศัน์หลากหลายเปล่ียนแปลงไปตามฤดูกาล แต่ละทอ้งถ่ิน

ในจงัหวดัฟุกุชิมะทั้งสภาพอากาศตลอดจนความเป็นมาทางประวติัศาสตร์มีลกัษณะท่ีแตกต่างกนั 

ท าให้วฒันธรรมอาหารนั้นมีความหลากหลายเศรษฐกิจและอุตสาหกรรมท่ีส าคญันั้นจะตั้ งอยู่

บริเวณตามชายฝ่ังทะเล  มีการผลิตพลงังานเก่ียวกบัไฟฟ้าและเจาะจงท่ีอุตสาหกรรมท่ีก าเนิดพลงั

ปรมาณู  มีอุตสาหกรรมหนักอยู่หลายแห่ง  จังหวัดฟุกุชิมะเป็นศูนย์กลางของอุตสาหกรรม

อิเลก็ทรอนิกส์และซอฟตแ์วร์ และเด่นในดา้นอาหารทะเลอีกดว้ย 
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 “อุตสาหกรรมการผลิตสาเกในประเทศญ่ีปุ่น” ตั้ งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันนั้ นมกัจะเป็น

อุตสาหกรรมขนาดเล็กภายในครัวเรือนท่ีมีการถ่ายทอดกรรมวิธีการผลิตจากบรรพบุรุษ โรงหมกั

สาเกมกัจะกระจายตวัตามชนบทและใชก้รรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิมโดยใชแ้รงงานคนเป็นส่วน

ใหญ่ ดว้ยเหตุท่ีค่าแรงงานในประเทศญ่ีปุ่นสูงมากจึงส่งผลใหร้าคาของสาเกแพงกวา่เคร่ืองด่ืมแอลก

ออฮอลจ์ากประเทศตะวนัตก ภาพพจน์ของสาเกจึงถูกมองว่าเป็นสินคา้ฟุ่ มเฟือยและความนิยมใน

การด่ืมสาเกของชาวญ่ีปุ่นเร่ิมลดลง เน่ืองจากภาวะเศรษฐกิจของประเทศถดถอยและไดรั้บอิทธิพล

ในการบริโภคเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลช์นิดอ่ืน เช่น ไวน์ เบียร์ และวิสก้ี ซ่ึงมกัมีราคาถูกกว่ามาก ผูผ้ลิต

จึงไดห้าแนวทางแกไ้ขโดยพฒันารูปแบบการผลิตสาเกโดยใชเ้คร่ืองจกัรแทนแรงงานคนมากข้ึน 

รวมทั้งผลกัดันให้มีการสร้างโรงงานผลิตสาเกในต่างประเทศ เพื่อลดค่าใช้จ่ายและยงัเป็นการ

ส่งเสริมการบริโภคสาเกของชาวต่างชาติใหเ้พิ่มมากข้ึน ซ่ึงปรากฏวา่ไดป้ระสบผลส าเร็จเป็นอยา่งดี 

เน่ืองจากชาวต่างชาติมีความนิยมรับประทานอาหารญ่ีปุ่นเพิ่มมากข้ึน ดงัจะเห็นไดจ้ากในปัจจุบนัมี

ภตัตาคารอาหารญ่ีปุ่นกระจายอยู่แทบทุกภูมิภาคของโลกและมีรูปแบบการส่งเสริมการขายเพื่อ

ดึงดูดลูกคา้อยูต่ลอดเวลาจึงท าใหป้ริมาณการบริโภคสาเกเพิ่มข้ึนดว้ย 

 สาเกเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีผสมผสานอยูใ่นวฒันธรรมของญ่ีปุ่นและผลิตข้ึนมาจากภูมิปัญญาของ

บรรพบุรุษ แมใ้นบางช่วงขณะอาจจะถูกบดบงัดว้ยความนิยมจากเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลจ์ากตะวนัตก 

แต่การกา้วข้ึนมาสู่ความนิยมในหมู่ผูบ้ริโภคทัว่โลกไดอี้กคร้ังถือเป็นความส าเร็จท่ีคนญ่ีปุ่นทุกคน

ต่างภูมิใจ ทั้งหมดน้ีผูว้ิจยัจึงสนใจศึกษาเร่ือง อุตสาหกรรมการผลิตสาเกในประเทศญ่ีปุ่น โดยจะน า

วิธีการทางดา้นการผลิต และกลยุทธ์ทางการตลาดของธุรกิจดหลา้สาเกในจงัหวดัฟุกุชิมะมาเป็น

กรณีศึกษา เน่ืองจากประเทศไทยยงัไม่มีการผลกัดนัการพฒันาอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์

อย่างเต็มท่ี และน่ีอาจเป็นตวัอย่างอนัดีท่ีสร้างแรงบนัดาลใจให้ผูป้ระกอบการคนไทยไดพ้ฒันา

รูปแบบการผลิตเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลภู์มิปัญญาไทยอยา่งเช่น สาโท ใหก้ลายเป็นเคร่ืองด่ืมสากลใน

ตลาดโลกในอนาคตต่อไป 

จุดประสงค์ของกำรศึกษำ 

 1.เพื่อศึกษาอุตสาหกรรมการผลิตและกรรมวิธีการผลิตสาเกในประเทศญ่ีปุ่น 

 2.เพื่อศึกษาปัจจยัทางภูมิศาสตร์ท่ีมีผลต่อการผลิตเหลา้สาเกในประเทศญ่ีปุ่น 
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 3.เพื่อศึกษากลยทุธ์ทางการตลาดของธุรกิจเหลา้สาเกในประเทศญ่ีปุ่น 

ขอบเขตของกำรศึกษำ 

 1.ศึกษาอุตสหากรรมการผลิตและแหล่งผลิตเหลา้สาเกท่ีมีช่ือเสียงภายในจงัหวะดฟุกุชิมะ 

ประเทศญ่ีปุ่นเท่านั้น 

 2.ศึกษาปัจจยัทางดา้นภูมิศาสตร์ท่ีมีผลต่อการผลิตเหลา้สาเกในประเทศญ่ีปุ่นเท่านั้น 

 วธีิกำรด ำเนินกำรวิจัย 

 1. ศึกษางานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัเหลา้สาเก 

 2. เก็บรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัปัจจยัทางภูมิศาสตร์ของภูมิภาคโทโฮคุและแหล่งผลิตเหลา้

สาเกท่ีมีช่ือเสียงภายในจงัหวดัฟุกิชิมะ และกลยุทธ์ทางการตลาดของธรุกิจเหลา้สาเกในประเทศ

ญ่ีปุ่น ทั้งเอกสาร ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ รวมทั้งส่ืออิเลก็ทรอนิกส์ 

 3. วิเคราะห์ปัจจยัทางภูมิศาสตร์ท่ีมีผลต่อการผลิตเหลา้สาเก รวมถึงวิธีการทางการตลาด

ของธุรกิจสาเกในประเทศญ่ีปุ่น 

 4. เรียบเรียงผลการศึกษาในรูปแบบของบทความวิจยั 

ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 1. ท าให้ทราบถึงท่ีมาของวตัถุดิบหลกัท่ีใชใ้นการผลิตเหลา้สาเก  รวมถึงแหล่งผลิตและ

กรรมวิธีการผลิตเหลา้สาเกท่ีมีช่ือเสียงในประเทศญ่ีปุ่น 

 2.ท าใหท้ราบถึงปัจจยัทางภูมิศาสตร์ท่ีส่งผลต่อการผลิตเหลา้สาเกในจงัหวดัฟุกชิุมะ 

 3.ท าใหท้ราบถึงกลยทุธ์ทางการตลาดของธุรกิจเหลา้สาเกในประเทศญ่ีปุ่น ท่ีอาจน ามาเป็น

แนวทางส าหรับผูท่ี้ตอ้งการพฒันาธุรกิจเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลข์องประเทศไทย  
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บทที ่2 

ทฤษฎีและงำนวิจัยทีเ่กีย่วข้อง 

 ในการศึกษาเก่ียวกบัเร่ือง “การศึกษาอุตสาหกรรมการผลิตเหลา้สาเกในประเทศญ่ีปุ่น  :

กรณีศึกษาจังหวดัฟุกุชิมะ” จะเร่ิมศึกษาเก่ียวกับ ข้อมูลเบ้ืองต้นฤษฏีท่ีเก่ียวข้อง จากหนังสือ

บทความและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง  โดยมีการแบ่งหวัขอ้การศึกษาดงัต่อไปน้ี 

 1. ประเภทของเหลา้สาเก 

 2. อุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมประเทศญ่ีปุ่น 

 3. กลยทุธ์ทางการตลาดและทฤษฎีส่วนประสมการตลาด 

 4. บทความและเอกสารงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

1. ประเภทของเหล้ำสำเก 

 เหลา้สาเกสามารถแบ่งออกได ้3 กลุ่ม ไดแ้ก่ กินโจชู จุนไมชุ และ ฮอนโจชุ กินโชจุ  

 1. กินโชจุ เป็นกลุ่มของเหลา้สาเกท่ีมีอตัราขดัสีเมลด็ขา้วสูงและมีแอลกอฮอลใ์นส่วนผสม 

ในการผลิตเหลา้สาเกนั้นยิ่งมีอตัราการขดัสีเมล็ดขา้วสูงเท่าใด ก็จะไดเ้หลา้สาเกท่ีมีคุณภาพดีข้ึน

เท่านั้น เหลา้สาเกกินโชจุแบ่งออกได ้4 ประเภท 

  1.1 ไดกินโจชุ เป็นเหลา้สาเกท่ีมีวตัถุดิบหลกัคือ ขา้ว เช้ือสุราท่ีท าจากขา้ว น ้า และ

แอลกอฮอล ์มีอตัราการสีเมลด็ขา้วอยา่งต ่าร้อยละ 50  

  1.2 จุนไมไดกินโจชุ เป็นเหลา้สาเกท่ีมีการผสมผสานระหว่างกลุ่มกินโจชุกบัจุน

ไมชุ โดยจะใชส่้วนผสมหลกัของเหลา้สาเกจุนไมชุและใชอ้ตัราการขดัสีเมลด็ขา้วชองเหลา้สาเกได

กินโขชุ โดยมีวตัถุดิบ คือ ขา้ว เช้ือสุราท่ีทจากขา้ว น ้า และไม่มีการเติมแอลกอฮอลใ์นการผลิต มีอตัร

การขดัสีเมลด็ขา้วอยา่งต ่าร้อยละ 50 

  1.3 กินโจชุ ซ่ึงช่ือของกลุ่มเหลา้สาเกน้ีเปป็นแบบมาตรฐานของกลุ่มเหลา้สาเก

กินโจชุ โดยมีวตัถุดิบหลกัคือ ขา้ว เช้ือสุราท่ีท าจากขา้ว น ้า และแอลกอฮอล ์มีอตัราการขดัสีเมลด็ขา้

วิยา่งต ่าร้อยละ40 
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 2. จุนไมกินโจชุ เป็นเหลา้สาเกท่ีมีการผสมผสานระหว่างกลุ่มกินโจชุกบัจุนไมชุ โดยจะมี

วตัถุดิบคือ ขา้ว เช้ือสุราท่ีท าจากขา้ว น ้า และไม่มีการเติมแออลกอออลใ์นส่วนผสม มีอตัราการขดัสี

เมลด็ขา้วอยา่งต ่าร้อยละ40 

 3. จุนไมชุ 

 จุนไมชุเป็นเหลา้สาเกท่ีใชว้ิธีการผลิตแบบดั้งเดิมคือไม่มีการเติมแอลกอฮอลล์งไป อตัรา

การขดัสีเมลด็ขา้วอยา่งต ่าร้อยละ 30 

 4. ฮอนโจชุ 

ฮอนโจชุเป็นการผลิตเหลา้สาเกท่ีมีการเติมแอลกอฮอล ์วตัถุดิบหลกัคือ ขา้ว เช้ือสุราท่ีท าจากขา้ว น ้า 

และแอลกอฮอล ์อตัราการสีเมลด็ขา้วอยา่งต ่าร้อยละ 30  

ตารางท่ี1 ประเภทของเหลา้สาเก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา :  หนงัสือ日本酒ハンドブッグ 

ประเภท วตัถุดิบ อตัราการขดัสีเมลด็ขา้ว 

กินโจชุ 

1.ไดกินโชจุ 

 

2.จุนไมไดกินโชจุ 

3.กินโชจุ 

 

4.จุนไมกินโชจุ 

 

ขา้ว  เช้ือสุราท่ีท าจากข้าว น ้ า 

และแอลกอฮอล ์

ขา้ว เช้ือสุราท่ีท าจากขา้ว น ้า 

ขา้ว  เช้ือสุราท่ีท าจากข้าว น ้ า 

และแอลกอฮอล ์

ขา้ว เช้ือสุราท่ีท าจากขา้ว น ้า 

 

 

อยา่งต ่าร้อยละ 50 

 

อยา่งต ่าร้อยละ 50 

อยา่งต ่าร้อยละ 40 

 

อยา่งต ่าร้อยละ 40 

จุนไมชุ 

 

ขา้ว เช้ือสุราท่ีท าจากขา้ว น ้า 

 

อยา่งต ่าร้อยละ 30 

 

ฮอนโจชุ 

 

ขา้ว  เช้ือสุราท่ีท าจากข้าว น ้ า 

และแอลกอฮอล ์

 

อยา่งต ่าร้อยละ 30 
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2. อุตสำหกรรมเคร่ืองด่ืมประเทศญีปุ่่น 

 เคร่ืองด่ืม เป็นผลิตภณัฑอ์าหารประเภทของเหลว มีส่วนประกอบหลกัคือ น้้ า สารใหค้วาม

หวาน กรดอินทรีย ์สี กล่ิน หรือพืชสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณและประโยชน์ต่อสุขภาพ เคร่ืองด่ืมช่วย

ลดความกระหายใหค้วามรู้สึกสดช่ืน ขจดัความอ่อนเพลีย ช่วยชดเชยปริมาณน้้ าท่ีร่างกายสูญเสียไป 

ตลอดจนมีคุณค่าทางอาหาร ต่างๆ ท่ีมีประโยชน์ 

ประเภทของเคร่ืองด่ืม สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 ประเภท ไดแ้ก่ 

 1. เคร่ืองด่ืมไม่อดัแก๊ส 

  1.1 ชนิดท่ีไม่มีแอลกอฮอล ์เช่น น ้าผลไม ้น ้าผลไมเ้จือจาง น ้าหวานเขม้ขน้ เป็นตน้ 

  1.2 ชนิดท่ีมีแอลกอฮอล ์เช่น ไวน์ บร่ันดี วิสก้ี สาเก วอดกา้ เป็นตน้ 

 2. เคร่ืองด่ืมอดัแก๊ส 

  2.1 ชนิดท่ีไม่มีแอลกอฮอล ์เช่น เคร่ืองด่ืมอดัแก๊ซ 

  2.2 ชนิดท่ีมีแอลกอฮอล ์เช่น เบียร์ แชมเปญ ไวน์อดัแก๊ซ 

 ภาพรวมอุตสาหกรรมของประเทศญ่ีปุ่น จากการรวบรวมผลการส ารวจพบว่าการสร้าง

มูลค่าเพิ่มสินคา้รวมทั้งประเทศญ่ีปุ่นในปี 2555 มีมูลค่ากวา่ 974,025 ร้อยลา้นเยน โดยอุตสาหกรรม

ท่ีมีการสร้างมูลค่าเพิ่มสูงสุด3อนัดับแรกและ เป็น 3 อุตสาหกรรมหลักของประเทศญ่ีปุ่น คือ

เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ขนส่ง (169,085 ร้อยลา้นเยน) อุตสาหกรรมผลิตภณัฑเ์คมี (106,108 ร้อยลา้น

เยน) และอุตส าหกรรมอ าหารแปรรูป (90,925 ร้อยลา้นเยน) รายละเอียดปรากฏตามรูปท่ี 1 และ

จงัหวดัท่ีมีการสร้างมูลค่าสูงสุด3จงัหวดัแรกคือ จงัหวดั AICHI (130,307 ร้อยลา้นเยน) จงัหวดั 

SHIZUOKA (59,273 ร้อยลา้นเยน) และจงัหวดั OSAKA (54,979 ร้อยลา้นเยน )  
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ภาพท่ี1 แผนภูมิแสดงการสร้างมูลค่าเพ่ิมสินคา้แยกตามประเภทอุตสาหกรรม 
ท่ีมา : ส านกังานท่ีปรึกษาดา้นอุตสาหกรรม ประจ ากรุงโตเกียว ส านกังานปลดักระทรวงอุตสาหกรรมกระทรวง
อุตสาหกรรม 

 

3. กลยุทธ์กำรตลำดและทฤษฎส่ีวนประสมกำรตลำด 

 กลยทุธ์การตลาดเป็นการประยกุตน์ าเอาส่วนประสมทางการตลาด ในดา้นผลิตภณัฑสิ์นคา้ 

หรือบริการ  (PRODUCT STRATEGY) ราคา  (PRICE STRATEGY) ช่องทางจัดจ าหน่าย  (PLACE 

STRATEGY) การส่งเสริม (PROMOTION STRATEGY) มาใชเ้พื่อให้ธุรกิจบรรลุวตัถุประสงคท์างดา้น

การตลาด  โดยจัดส่วนประสม (MIXTURE) ของส่วนประสมหลักดังกล่าวให้มีความเหมาะสม 

สอดคล้องกับวตัถุประสงค์ขององค์กรหรือบริษัท โดยดูเป้าหมาย  และสถานการณ์ในการน า

เคร่ืองมือออกมาใชใ้นขณะนั้นว่ามีความเหมาะอยา่งไร เพื่อใหก้ลยทุธ์ทางดา้นการตลาด ท่ีน ามาใช้

ให้มีประสิทธิภาพประสิทธิผล และเกิดประโยชน์สูงสุดต่อองคก์ร หรือบริษทั ในการน าเอาส่วน

ประสมการตลาด (MARKETING MIXED) ในลกัษณะของ 4P’S มาใชเ้ป็นแนวทางในการสร้าง หรือ

ก าหนดกลยทุธ์ทางดา้นการตลาดให้กบัสินคา้และบริการ  หรือ กลยทุธ์สามารถน ามาปรับใชไ้ดก้บั

ทุกเร่ืองทั้งในชีวิตประจ าวนั หรือในองคก์รทางธุรกิจเพราะเป็นการก าหนดเป้าหมายทั้งในระยะสั้น

และระยะยาว แลว้หาวิธีการเพื่อท่ีจะท าให้ไดต้ามเป้าหมายท่ีตั้งไว ้ในการวิเคราะห์กลยทุธ์ องคก์ร

ตอ้งรู้ถึงจุดแขง็และจุดอ่อนของตวัเอง ไม่เช่นนั้นกลยทุธ์ท่ีก าหนดออกมาอาจจะผดิพลาด ผลท่ีไดก้็



8 
 

จะไม่เป็นไปตามเป็นหมาย ดงันั้นส่ิงส าคญัท่ีสุด คือ การรู้ตวัเอง และการรู้คู่แข่งของตนเองนั้นซ่ึงจะ

เป็นทางเลือก ให้นักการตลาดบริษทัหรือองคก์รธุรกิจผลิตภณัฑสิ์นคา้ หรือบริการสามารถน ากล

ยทุธ์ทางการตลาดมาประยกุตใ์ชไ้ด้ ในอีกกลยทุธ์หน่ึงทางการ  ตลาดโดยสามารถน ามาประยกุตใ์ช้

ในมิติต่างๆ ไดด้งัน้ี 

 กลยทุธ์ดา้นผลิตภณัฑ์ (PRODUCT STRATEGY) มีหลายแนวทางท่ีสามารถเลือกมาใชไ้ดต้าม

ความเหมาะสมแก่ธุรกิจ อาทิ กลยุทธ์ตน้ทุนต ่า (COST LEADERSHIP) การมีตน้ทุนต ่าในการผลิตจะ

ช่วยให้มีศกัยภาพในการแข่งขนัสูง กลยุทธ์ความแตกต่าง (DIFFERENTIATION) ความแตกต่างของ

สินคา้และบริการจะช่วยสร้างโอกาสทางธุรกิจ และสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้และบริการ กลยทุธ์

ความหลากหลาย (DIVERSITY) ความหลากหลายของสินคา้และบริการจะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพ

การตลาดโดยรวม 

 กลยทุธ์ดา้นราคา (PRICING STRATEGY) ธุรกิจสามารถท่ีจะพิจารณาใชก้ลยทุธ์ทางดา้นราคา

ในธุรกิจของตนเองใน 4 แนวทางคือ กลยุทธ์ราคาประหยดั (ECONOMY) ตั้งราคาต ่าส าหรับสินคา้

คุณภาพต ่าเพื่อให้สามารถแข่งขนัไดใ้นตลาด กลยุทธ์ราคาเจาะตลาด (PENETRATION) ตั้งราคาต ่า

ส าหรับสินคา้คุณภาพสูง เพื่อเจาะตลาดใหร้วดเร็วยิ่งข้ึน กลยทุธ์ราคาหวักะทิ (SKIMMING) คุณภาพ

สินคา้และบริการไม่สูงนักแต่ตั้ งราคาสูงไวใ้นช่วงเร่ิมตน้เพื่อน ามาใช้การส่งเสริมการขายใน

ลกัษณะของการลดราคาในภายหลงั กลยทุธ์ราคาแบบสินคา้คุณภาพ (PREMIUM) เป็นการตั้งราคาไว้

สูงของสินคา้และบริการท่ีมีคุณภาพสูงส าหรับกลุ่มลูกคา้เป้าหมายในตลาดระดบัสูง ในส่วนของ

หลกัการตั้งราคานั้นเราสามารถใชห้ลกัการตั้งราคาแบบสะทอ้นตน้ทุน (COST BASE PRICING) และ

หลกัการตั้งราคาแบบสะทอ้นคุณคุณค่า (VALUE BASE PRICING) มาใชใ้นการพิจารณาดว้ยในธุรกิจ

โรงแรม การใชก้ลยุทธ์ดา้นราคาตอ้งค าถึงถึง  PRODUCT LIFE CYCLE ดว้ย เพราะคุณค่าของสินคา้

และบริการจะเปล่ียนแปลงไปตามวงจรชีวิตของผลิตภณัฑ์  ซ่ึงเม่ือน าออกมาเสนอสู่ตลาดใหม่ๆ 

มกัจะไดรั้บความสนใจ และสามารถขายไดใ้นราคาท่ีสูง เม่ือเน่ินนานไป มีสินคา้และบริการของราย

อ่ืนๆ เขา้มาแข่ง สภาพของหอ้งพกัเส่ือมสภาพไปราคาขายกจ็ะตอ้งลง 

 กลยุทธ์ดา้นการจดัจ าหน่าย (PLACE STRATEGY) มีหลากหลายลกัษณะให้เลือกใชใ้นธุรกิจ

ไดต้ามความเหมาะสมกบัสภาพแวดลอ้มทางธุรกิจท่ีมีอยู่ อาทิ การจ าหน่ายตรง (DIRECT) โดยไม่
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ผ่านคนกลาง อาจจะท าไดโ้ดยการเปิดหน้าร้านจ าหน่าย (OUTLET) เปิดเว็บไซต์จ  าหน่าย การใช้

พนักงานขาย  ฯลฯ  โดยไม่ผ่านตัวแทน  หรือพ่อค้าคนกลาง  การจ าหน่ายผ่านคนกลาง 

(INTERMEDIARY) โดยอาจจะมีคนกลางเพียงระดบัเดียว ซ่ึงโดยปกติแลว้จะเป็นผูค้า้ปลีก (RETAILER) 

หรือหลายระดบัโดยผ่านทางผูค้า้ส่ง (WHOLESALER) เพื่อให้สามารถกระจายสินคา้เขา้สู่ตลาดและ

จ าหน่ายไปยงัลูกคา้เป้าหมาย หรืออาจจะเลือกใชท้ั้ง 2 รูปแบบในลกัษณะของหลากหลายช่องทาง 

(MULTI-CHANNEL) กไ็ด ้

 กลยุทธ์ดา้นการส่งเสริม (PROMOTION STRATEGY) การใชก้ลยุทธ์การส่งเสริมน้ีนั้นข้ึนอยู่

กบัวตัถุประสงคท่ี์ก าหนดไวว้่าตอ้งการส่งเสริมในดา้นใด ระดบัใด แลว้จึงก าหนดกลยทุธ์ต่างๆมา

ใช้งานให้เหมาะสม โดยการส่งเสริมน้ีอาจจะแบ่งระดับออกเป็น การส่งเสริมในหมู่ลูกคา้ การ

ส่งเสริมช่องทางจดัจ าหน่าย และการส่งเสริมภายในองคก์รเอง เพื่อให้บรรลุวตัถุประสงคข์องการ

ส่งเสริมท่ีตั้งไว ้ไม่ว่าจะเป็นดา้นยอดขาย รายได ้ภาพลกัษณ์ และดา้นอ่ืนๆ ท่ีสมาคมการท่องเท่ียว 

SHIRAKAWA ไดส้นบัสนุนให้สาวนอ้ย KOMINE SHIRO มาปรากฏบนขวดเหลา้สาเกมีกล่ินหอมของ

ผลไม ้และเต็มไปดว้ยสีสัน มีความโดดเด่นอยู่ท่ีรสชาติท่ีเพลิดเพลินและด่ืมไดอ้ย่างง่าย  รูปแบบ

ของผลิตภณัฑ์ปรับให้มีความทนัสมยัและสวยงาม  เหมาะกบัวยัรุ่นมากข้ึน มาในคาแรคเตอร์ของ

การ์ตูนอนิเมะ KOMINE SHIRO ท่ีเรียกไดว้่าเป็นเสมือนมาสคอตประจ าเมือง SHIRAKAWA และยงัเป็น

การส่งเสริมการท่องเท่ียวเมือง SHIRAKAWA อีกดว้ย  

 นอกเหนือจากไปจากน้ี  โดยต้องน าเอาหลักการส่ือสารการตลาดแบบบูรณาการ  

(INTEGRATED MARKETING COMMUNICATION – IMC) มาใช้ มากกว่าการส่งเสริมเพียงดา้นใดดา้น

หน่ึงเป็นการเฉพาะ (ชีวรรณ เจริญสุข,2557) 

ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) หมายถึง เคร่ืองมือทางการตลาดท่ีสามารถ

บอกถึงความตอ้งการความพึงพอใจของผูบ้ริโภค สามารถบอกถึงปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริโภค แบ่ง

ออกเป็น 4 กลุ่มคือ 4 Ps คือ ผลิตภัณฑ์ (Product) ราคา (Price) การจดัจ าหน่าย (Place) และการ

ส่งเสริมการขาย (Promotion) คอตเลอร์, ฟิลลิป (2546: 24) 

คอตเลอร์, ฟิลลิป (2546: 24) กล่าววา่ ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) หมายถึง 

เคร่ืองมือทางการตลาดท่ีสามารถควบคุมได้ ซ่ึงกิจการผสมผสานเคร่ืองมือเหล่าน้ีให้สามารถ
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ตอบสนองความตอ้งการและสร้างความพึงพอใจให้แก่กลุ่มลูกคา้เป้าหมาย ส่วนประสมการตลาด 

ประกอบด้วยทุกส่ิงทุกอย่างท่ีกิจการใช้เพื่อให้มีอิทธิพลโน้มน้าวความตอ้งการผลิตภัณฑ์ของ

กิจการ ส่วนประสมการตลาดแบ่งออกเป็นกลุ่มได้ 4 กลุ่ม ดังท่ีรู้จักกันว่าคือ “4 Ps” อนัได้แก่ 

ผลิตภณัฑ ์(Product) ราคา (Price) การจดัจ าหน่าย (Place) และการส่งเสริมการขาย (Promotion) 

อดุลย ์จาตุรงคกุล (2543: 26) กล่าวในเร่ือง ตวัแปรหรือองคป์ระกอบของส่วนผสมทาง

การตลาด (4P’s) ว่าเป็นตวักระตุน้หรือส่ิงเร้าทางการตลาดท่ีกระทบต่อกระบวนการตดัสินใจซ้ือ 

โดยแบ่งออกไดด้งัน้ี 

1. ผลิตภัณฑ์ (Product) ลกัษณะบางประการของผลิตภณัฑ์ของบริษทัท่ีอาจกระทบต่อ

พฤติกรรมการซ้ือของผูบ้ริโภค คือ ความใหม่ ความสลบัซับซ้อนและคุณภาพท่ีคนรับรู้ได้ของ

ผลิตภณัฑ์ ผลิตภณัฑ์ท่ีใหม่และสลบัซับซ้อนอาจตอ้งมีการตดัสินใจอย่างกวา้งขวาง ถา้เรารู้เร่ือง

เหล่าน้ีแลว้ในฐานะนกัการตลาดเราควรจะเสนอทางเลือกท่ีง่ายกว่า ผูบ้ริโภคมีความคุน้เคยเพื่อให้

ผูบ้ริโภคท่ีไม่ตอ้งการเสาะแสวงหาทางเลือกอยา่งกวา้งขวางในการพิจารณา ส่วนในเร่ืองของรูปร่าง

ของผลิตภณัฑต์ลอดจนหีบห่อและป้ายฉลาก สามารถก่ออิทธิพลต่อกระบวนการซ้ือของผูบ้ริโภค 

หีบห่อท่ีสะดุดตาอาจท าให้ผูบ้ริโภคเลือกไวเ้พื่อพิจารณา ประเมินเพื่อการตดัสินใจซ้ือป้ายฉลากท่ี

แสดงใหผู้บ้ริโภคเห็นคุณประโยชน์ของผลิตภณัฑท่ี์ส าคญัก็จะท าใหผู้บ้ริโภคประเมินสินคา้เช่นกนั 

สินคา้คุณภาพสูงหรือสินคา้ท่ีปรับเขา้กบัความตอ้งการบางอยา่งของผูซ้ื้อมีอิทธิพลต่อการซ้ือดว้ย 

2. ราคา (Price) ราคามีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการซ้ือก็ต่อเม่ือผูบ้ริโภคท าการประเมิน

ทางเลือกและท าการตดัสินใจ โดยปกติผูบ้ริโภคชอบผลิตภณัฑร์าคาต ่า นกัการตลาดจึงควรคิดราคา

น้อย ลดตน้ทุนการซ้ือหรือท าให้ผูบ้ริโภคตดัสินใจดว้ยลกัษณะอ่ืนๆ ส าหรับการตดัสินใจอย่าง

กวา้งขวางผูบ้ริโภคมกัพิจารณารายละเอียด โดยถือเป็นอย่างหน่ึงในลกัษณะทั้งหลายท่ีเก่ียวขอ้ง

ส าหรับสินคา้ฟุ่ มเฟือย ราคาสูงไม่ท าให้การซ้ือลดน้อยลง นอกจากน้ีราคายงัเป็นเคร่ืองประเมิน

คุณค่าของผูบ้ริโภคซ่ึงกติ็ดตามดว้ยการซ้ือ 

3. ช่องทางการจดัจ าหน่าย (Placement-Channel of Distribution) กลยุทธ์ของนกัการตลาด

ในการท าให้มีผลิตภณัฑ์ไวพ้ร้อมจ าหน่าย สามารถก่ออิทธิพลต่อการพบผลิตภณัฑ์ แน่นอนว่า

สินคา้ท่ีมีจ าหน่ายแพร่หลายและง่ายท่ีจะซ้ือก็จะท าให้ผูบ้ริโภคน าไปประเมินประเภทของช่องทาง

ท่ีน าเสนอก็อาจก่ออิทธิพลต่อการรับรู้ภาพพจน์ของผลิตภณัฑ ์เช่น สินคา้ท่ีมีของแถมในร้านเสริม
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สวยชั้นดีในห้างสรรพสินคา้ท าให้สินคา้มีช่ือเสียงมากกว่าน าไปใชบ้นชั้นวางของในซุปเปอร์มาร์

เกต็ 

4. การส่งเสริมการตลาด (Promotion-Marketing Communication) การส่งเสริมการตลาด

สามารถก่ออิทธิพลต่อผูบ้ริโภคไดทุ้กขั้นตอนของกระบวนการตดัสินใจซ้ือ ข่าวสารท่ีนักตลาด

ส่งไปอาจเตือนใจให้ผูบ้ริโภครู้ว่าเขามีปัญหา สินคา้ของนกัการตลาดสามารถแกไ้ขปัญหาไดแ้ละ

มนัสามารถส่งมอบให้ไดม้ากกว่าสินคา้ของคู่แข่ง เม่ือไดข่้าวสารหลกัการซ้ือเป็นการยืนยนัว่าการ

ตดัสินใจซ้ือของลูกคา้ถูกตอ้ง 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 
ภาพท่ี 2  แนวคิดส่วนประสมทางการตลาด 

ท่ีมา : (Kotler,1997 : 98) 

 

4. บทควำมและเอกสำรงำนวจิัยที่เกีย่วข้อง 

          นิอร โฉมศรี และ รัตนพล พนมวนั ณ อยธุยา (2557) กล่าวถึงเหลา้สาเกไวว้่า สาเก (SAKE) ของ

ประเทศญ่ีปุ่น เป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลพ์ื้นบา้นของชาวญ่ีปุ่น กระบวนการหมกัใหเ้กิดเอทธานอล

ของสาเกเกิดจากแป้งท่ีมีอยู่ในข้าวถูกเปล่ียนเป็นน ้ าาตาลโดยเอนไซม์ท่ีสร้างจากเช้ือรา

(ASPERGILLUS ORYZAE) ท่ีเจริญอยูใ่นโคจิ จากนั้นน ้ าตาลจะถูกน าไปใชห้มกัใหเ้กิดเอทธานอลโดย



12 
 

ยี ส ต์ ท่ี ใ ช้ ผ ลิ ต ส า เ ก ( SACCHAROMYCES CEREVISIAE)ก า ร เ ป ล่ี ย น แ ป้ ง ใ ห้ เ ป็ น น ้ า ต า ล

(SACCHARIFICATION) จะท าให้ ความเขม้ขน้ของน ้ าตาลเพิ่มสูงข้ึน จึงอาจส่งผลต่อการยบัย ั้งการ

เจริญเติบโตของเซลลย์สีต ์ในกระบวนการ ผลิตสาเกซ่ึงเป็นกระบวนการหมกัท่ีมีการเปล่ียนแป้งให้

เป็นน ้าตาลเกิดข้ึนไปพร้อมกบัการหมกัใหเ้กิด เอทธานอลของยสีต ์

          ปัจจยัท่ีมีผลต่อเคร่ืองด่ืมหมกัจากขา้ว คุณภาพของไวน์ขา้ว ข้ึนกบัปัจจยัหลกัในการผลิต ไดแ้ก่ 

คุณภาพของวตัถุดิบเร่ิมตน้ เทคนิคกระบวนการผลิตท่ีถูกตอ้ง  และการควบคุมคุณภาพของทุก

ขั้นตอนในกระบวนการผลิตอยา่งเป็น ระบบเช่นเดียวกบัผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมชนิดอ่ืนๆ (ไพบูลย ์

และพฒันา, 2548) ในกระบวนการหมกั ขา้ว ลูกแป้งหรือกลา้เช้ือจดัเป็นปัจจยัส าคญัท่ีมีผลต่อการ

หมกัไวน์ขา้ว อย่างไรก็ตามในกระบวนการหมกั ไวน์ขา้วมีปัจจยัหลายประการท่ีส่งผลกระทบต่อ

กระบวนการหมกัไวน์ขา้วและผลิตภณัฑไ์วน์ขา้ว ไดแ้ก่ 

 1. พนัธ์ุขา้วท่ีใชค้วรมีคุณลกัษณะทางเคมี ฟิสิกส์ท่ีเหมาะสม ผลการวิจยัพบว่า พนัธ์ุขา้วท่ี

แตกต่างกันท าให้ผลิตภัณฑ์ไวน์ขา้วท่ีได้มีค่าพีเอชปริมาณกรดทั้ งหมด ปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ 

ปริมาณแอลกอฮอล์ และปริมาณเอทธิลอะซิเตทแตกต่างกนัและยงัท าให้ไวน์ขา้วชนิดขุ่นท่ีไดมี้

ลกัษณะทางกายภาพดา้นความคงตวัของของแขง็ท่ีอยูใ่นไวน์ขา้วชนิดขุ่นแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุ

ขา้วท่ีใชใ้นการท าไวน์ 

 2. อุณหภูมิ เป็นปัจจยัอนัหน่ึงท่ีควรค านึงถึงในการหมกัไวน์ขา้ว  โดยปกติอุณหภูมิมีผลต่อ

การเจริญ 

ของจุลินทรีย ์(นงลกัษณ์ และปรีชา , 2552) ดงันั้นอุณหภูมิจึงส่งผลกระทบต่อกระบวนการหมกัและ

ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการหมกัดว้ย ยกตวัอย่างเช่น ยีสตจ์ะเจริญไดเ้พิ่มข้ึนรวดเร็วเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน

จนถึงท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโต การเพาะเล้ียงยีสตส่์วนใหญ่มกัจะท าท่ีอุณหภูมิ 30-

35 องศาเซลเซียส โดยการเจริญจะลดลงเป็นอยา่งมากท่ี 20 องศาเซลเซียส และพบวา่ยสีตไ์ม่สามารถ

เจริญท่ีอุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส (สาวิตรี, 2549) 

          KITAMOTO K. (2013) กล่าวว่า สาเกเป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ของญ่ีปุ่นท่ีมีประเพณียาวนาน

กว่า 1,300 ปี ซ่ึงถูกผลิตข้ึนจากขา้วและน ้ าโดยการหมกัดว้ยโคจิ ASPERGILLUS ORYZAE และยีสต์ 

SACCHAROMYCES CEREVISIAE มีการวิจยัการปรับปรุงพนัธ์ุยีสต์ท่ีไดรั้บการพฒันาข้ึนในประเทศ
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ญ่ีปุ่นโดยการรวมเอาวิธีการวิจยัทางจุลชีววิทยาและพนัธุกรรมท่ีใชใ้นสาขาวิทยาศาสตร์อ่ืนๆ สาเก

ยสีตท่ี์ไดรั้บการดดัแปลงทางพนัธุกรรมดว้ยเทคโนโลยเีหล่าน้ีเรียกว่าตวัยสีตท่ี์ท าโคลนดว้ยตวัเอง

และไม่มีล าดบัดีเอ็นเอภายนอก ยีสตเ์หล่าน้ีไดรั้บการยกเวน้จากแนวทางของรัฐบาลญ่ีปุ่นส าหรับ

อาหารดดัแปลงพนัธุกรรม ฟิวชัน่โปรโตพลาสไดถู้กน ามาใชเ้พื่อผลิตยีสตท่ี์มีประโยชน์ ทิศทาง

อนาคตของการเพาะพนัธ์ุยีสตใ์นงานวิจยัท่ีไดรั้บการทบทวนน้ี ใหมุ้มมองในการเพาะพนัธ์ุยีสตใ์น

อุตสาหกรรมหมกัอ่ืนๆอีกดว้ย 

  ปิยาภรณ์ จนัทร์สวย (2549) กล่าวถึงวฒันธรรมการด่ืมสุราของคนญ่ีปุ่นไวว้่า วฒันธรรม

การด่ืมสุราของคนญ่ีปุ่นในปัจจุบนันนัเป็นการผสมผสานวฒันธรรมการด่ืมแบบผสมผสานการด่ืม

แบบตะวนัตกเขา้ไปดว้ย โดยท่ีวฒันธรรมดงัเดิมยงัไม่สูญหายไปและมีการแบ่งพื้นท่ีการด ารงอยู่

ร่วมกนัในสังคมญ่ีปุ่น ซ่ึงนิชิซาวะ จิคาระไดก้ล่าวถึงวฒันธรรมการดึมสุราของคนญ่ีปุ่นตงัแต่อดีต

จนถึงปัจจุบนัทีมีการ ผสมผสานวฒันธรรมดงักล่าวไวใ้นหนงัสือสุรากบัสังคมปัจจุบนั โดยในช่วง

ก่อนสมยัเมจิสุราใน ญ่ีปุ่นนันมีเพียงเหลา้สาเกและเหลา้โชจูวฒันธรรมการด่ึมสุราของคนญ่ีปุ่น

ผูกพนักบัสุราพื้นบา้นมาเป็นเวลายาวนาน แต่เมือเขา้สู่สมยัเมจิซ่ึงเป็นช่วงท่ีมีการเปล่ียนแปลง

ประเทศญ่ีปุ่นให้เป็น สมยัใหม่นั้นวฒันธรรมการด่ึมสุราของญ่ีปุ่นนันไดเ้ร่ิมมีการเปล่ียนแปลง มี

สุราสมยัใหม่หลายประเภททั้งท่ีผลิตภายในประเทศและน าเขา้จากต่างประเทศ อยา่งเช่น เบียร์ วิสกี 

ไวน์ นั้นไดรั้บความนิยมแพร่หลายเพิมมากข้ึนอย่างยิง โดยเฉพาะเบียร์ท่ีผลิตภายในประเทศโดย

บริษทัของคนญ่ีปุ่นเองนั้นไดรั้บความนิยมจนไดรั้บส่วนแบ่งตลาดเป็นอนัดบั 1 ในญ่ีปุ่นตั้งแต่ ปี 

ค.ศ. 1960 เป็นตน้มาจนถึงปัจจุบนั ญ่ีปุ่นไดมี้การรับวฒันธรรมการด่ึมสุราแบบตะวนัตกและปรับ

ให้สอดคล้องกับวฒันธรรมและวิถีการด าเนินชีวิตของคนญ่ีปุ่น แต่ในขณะเดียวกันรากฐาน

วฒันธรรมการด่ึมสุราในอดีตนนัก็เป็นส่ิงส าคญัอยา่งหนึงท่ีท าให้สุราพื้นบา้นนั้นมีความผกูผนักบั

วิถีชีวิตของคนญ่ีปุ่นและยงัคงไดรั้บการบริโภคอย่างต่อเนืองมาจนถึงปัจจุบนั อีกทั้งสุราพืนบา้น

เองนนัก็ถูกสร้างให้เป็นวฒันธรรมการด่ืมสุราร่วมสมยัซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงของวฒันธรรมการด่ืมสุรา

สมัยใหม่ท่ีมีประเภทของสุราท่ีหลากหลาย จึงเป็นการผสมผสานวฒันธรรมการด่ืมสุราแบบ

ตะวนัตกและของญ่ีปุ่นไวด้ว้ยกนัโดยท่ีมีโอกาสและสถานท่ีในการด่ืมท่ีแตกต่างกนัไปในสุราแต่ละ

ประเภท  
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  บทความจาก  ANNGLEมองญ่ีปุ่นในมุมท่ีแตกต่าง  (2012) กล่าวถึงธุรกิจเคร่ืองด่ืม

แอลกอฮอลญ่ี์ปุ่นในประเทศไทยไวว้่า โคจิ ฮาระ (KOJI HARA) อาย ุ43 ปี เกิดท่ีจงัหวดัไอจิ หลงัจบ

การศึกษาจากมหาวิทยาลยั เขา้ท างานในบริษทัหลกัทรัพย์ จากนั้นยา้ยมาท างานท่ีบริษทัเก่ียวกบั

สถานบนัเทิงและไดรั้บมอบหมายให้มาประจ าท่ีไทยตั้งแต่ปี 2001 เป็นระยะเวลา 2ปีคร่ึง เขากลบั

ญ่ีปุ่นไปคร้ังนึงและมาไทยอีกคร้ังตอนปลายปี 2003 ประสบความส าเร็จจากการเป็นเจา้ของร้าน

ไวน์เรสเตอรองทท่ี์มีช่ือเสียง แต่หลงัจากไดรั้บผลกระทบจากการก่อรัฐประหารและวิกฤติเลห์แมน

จึงขายกิจการและกลบัไปญ่ีปุ่นอีกคร้ัง เขาท างานในบริษทัอีคอมเมิร์ซไดเ้รียนรู้วิธีการบริหารธุรกิจ 

และกลับมาไทยอีกเป็นคร้ังท่ี  3 ในเดือนตุลาคม  ปี  2011 และจัดตั้ งบริษัท  BACCHUS WINE 

CONSULTANCY CO., LTD. ซ่ึงเป็นธุรกิจคา้ส่งเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลม์าจนถึงปัจจุบนั BACCHUS เป็น

ธุรกิจคา้ส่งเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลโ์ชชู สาเกญ่ีปุ่น และไวน์ให้กบัร้านอาหารและโรงแรมต่างๆใน

กรุงเทพฯ บริษทัก่อตั้งข้ึนในเดือนสิงหาคม ปี2011 ซ่ึงประมาณ 1 ปีก่อนหน้านั้น ฮาระไดเ้ร่ิมมี

ความคิดท่ีจะท า และเตรียมตวัเร่ือยมาจนไดเ้ปิดกิจการ โชคดีท่ีกิจการด าเนินไปอยา่งราบร่ืน รายได้

เพิ่มข้ึน 20% ทุกเดือน เม่ือ 2 ปีก่อนหน้าท่ีจะท าบริษทัน้ี ฮาระไดท้ างานกบับริษทัอีคอมเมิร์ซของ

ญ่ีปุ่น เลยไดเ้รียนรู้การท าการตลาดแบบสต็อกสินคา้น้อย  และเอามาใชใ้นการท างานจริง เวลาส่ง

สินคา้ ถา้มีซอมเมอลิเยร์ (SOMMELIER) หรือผูเ้ช่ียวชาญดา้นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ลูกคา้จะวางใจ  

เพราะสามารถแนะน าไดว้า่ “ไวน์ชนิดน้ีควรเกบ็รักษาแบบน้ี” ถือเป็นขอ้ไดเ้ปรียบของร้านอยา่งมาก 

ฮาระผ่านการสอบเป็นซอมเมอลิเยร์เม่ือปี 1996 และได้ใบประกาศผูเ้ช่ียวชาญด้านเคร่ืองด่ืม

แอลกอฮอล์ในปี  2010 ซึงการมีส่ิงเหล่าน้ีเป็นประโยชน์มากเพราะร้านคา้ส่งในกรุงเทพฯท่ีมี

ผูเ้ช่ียวชาญแบบน้ีมีอยูน่อ้ยมาก พื้นฐานของอาหาร คือ “รสชาติ” จึงอยากจะให้ความส าคญักบัส่ิงน้ี 

ถา้พูดถึงพื้นฐานของอาหารญ่ีปุ่นจะมีเร่ืองของกล่ิน ความเขม้ขน้ น ้ าซุป และรสอุมามิ ไม่ว่าจะเป็น

แบบธรรมดาๆ หรือแบบออร์โธดอกซ์ก็ตาม จึงเลือกท่ีจะรักษาส่ิงพื้นฐานเหล่าน้ีเอาไว  ้อาจจะดู

เหมือนว่าเป็นร้านหรู แต่คงไม่สามารถดึงดูดลูกคา้ดว้ยเร่ืองแค่น้ีได ้จึงท าร้านท่ีใชว้ตัถุดิบชั้นดีใน

การท าอาหารแต่ราคาสมเหตุสมผล ถา้ดูจากช่ือร้านท่ีมีความเป็นญ่ีปุ่น นอกจากมีไวน์แลว้ ยงัเพิ่ม

สาเกญ่ีปุ่นเขา้ไปดว้ย ในโลกน้ีมีแต่สาเกญ่ีปุ่นเท่านั้นท่ีท าเป็นสาเกเยน็กดี็ สาเกร้อนกดี็ หรืออุณหภูมิ

ปกติก็ดี ส่ิงน้ีแหละท่ีเรียกว่าวฒันธรรม ถือเป็นการเสิร์ฟสาเกญ่ีปุ่นท่ีเป็นรสชาติแท้ๆ ใหก้บัคนไทย

และคนต่างชาติ และคงไม่ใช่แค่อาหารและสาเก พวกภาชนะท่ีใชท้านอาหารก็ตอ้งใชแ้บบท่ีส่ือถึง
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ความเป็นญ่ีปุ่น  คิตะโอจิ  โรซานจิน  (KITAOJI ROSANJIN) ผูโ้ด่งดังจากชมรมทานอาหารอร่อย 

(BISHOKU CLUB) กล่าวไวว้่า อาหารจะสมบูรณ์ไดต้อ้งพร้อมทั้งผูป้รุงอาหาร ความสดใหม่ รวมทั้ง

ภาชนะต่างๆ  ทางร้านก าลังคิดจะท าร้านท่ีสามารถซ้ือถ้วยชามท่ีถูกใจกลับบ้านไปได้ด้วย 

วตัถุประสงคข์องการท าธุรกิจน้ี คือ เพราะงานน้ีเป็นธุรกิจ แน่นอนว่าคงไม่เร่ิมตน้ท าถา้ไม่มีก าไร 

แต่การเอาแต่หาก าไร ถึงจะบริหารความเส่ียงไปดว้ยก็คงไม่สนุกนกั บริษทิัเราจึงอยากจะถ่ายทอด

วฒันธรรมผา่นซอมเมอลิเยร์ และร้าน ZIPANGU ท่ีจะเปิดใหม่ โดยเฉพาะวฒันธรรมของญ่ีปุ่น ฮาระ

เกิดท่ีญ่ีปุ่น ไดส้มัผสัถึงฤดูกาลทั้ง 4 และโตมากบัวฒันธรรมการกินท่ีสืบทอดต่อกนัมา แมต้อนน้ีจะ

ไดม้าอยูท่ี่ไทยแต่วฒันธรรมญ่ีปุ่นกย็งัคงอยูใ่นใจเสมอ ฮาระจึงอยากจะถ่ายทอดส่ิงเหล่าน้ีท่ีมีใหก้บั

คนไทยและคนต่างชาติ 
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บทที ่3 

วธีิกำรด ำเนินกำรศึกษำ 

  ในการศึกษาคร้ังน้ีเป็นการวิจยัโดยการน าขอ้มูลในขั้นทุติยภูมิจากแหล่งต่างๆ ทั้งเอกสาร

ต าราทัว่ไป รายงานขององคก์รต่างๆ ส่ืออิเลก็ทรอนิกส์ งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมการผลิต

เหลา้สาเกในประเทศญ่ีปุ่น มาเป็นตวัวิเคราะห์เก่ียวกบักลยทุธ์ทางการตลาด  

 แหล่งทีม่ำของข้อมูล 

   2.1 หอสมุดมหาวิทยาลยัศิลปากร วิทยาเขตพระราชวงัสนามจนัทร์ 

   2.2 บทความวจิยั 

   2.3 ส่ือออนไลน์และส่ืออิเลก็ทรอนิกส์ท่ีเก่ียวขอ้ง 

 วธีิกำรศึกษำ และวเิครำะห์ข้อมูล 

   ไดศึ้กษาคน้ควา้ขอ้มูลเชิงทุติยภูมิท่ีรวบรวมจากแหล่งต่างๆ ทั้งขอ้มูลในเวบ็ไซด์

ภาษาไทยและภาษาญ่ีปุ่น แลว้จึงน าขอ้มูลมาพิจารณาและหาประเดน็ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองท่ีศึกษา เพื่อ

วิเคราะห์และสรุปผล 

 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ทีใ่ช้ในกำรศึกษำ 

   4.1  เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 

   4.2 โปรแกรม MICROSOFT WORD 2010 

   4.3 โปรแกรม PORTABLE DOCUMENT FORMAT (PDF) 

   4.4 BROWSER GOOGLE CHROME 
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บทที ่4 

กำรวเิครำะห์ข้อมูล 

 ในการศึกษาเร่ือง “การศึกษาอุตสาหกรรมการผลิตเหลา้สาเกในประเทศญ่ีปุ่น  : กรณีศึกษา 

จงัหวดัฟุกชิุมะ” ผลการศึกษาแบ่งเป็น 3 ส่วน ไดแ้ก่ 

 4.1 อุตสาหกรรมการผลิตและกรรมวิธีการผลิตสาเกในประเทศญ่ีปุ่น 

 4.2 ปัจจยัทางภูมิศาสตร์ท่ีมีผลต่ออุตสาหกรรมการผลิตเหลา้สาเก 

 4.3 กลยทุธ์ทางการตลาดของธุรกิจเหลา้เกในประเทศญ่ีปุ่น 

4.1 อุตสำหกรรมกำรผลติและกรรมวธีิกำรผลติเหล้ำสำเกในประเทศญีปุ่่น 

 อุตสาหกรรมการผลิตเหล้าสาเกประกอบไปดว้ยผูป้ระกอบธุรกิจขนาดใหญ่และขนาด

กลาง-ยอ่ม ในจงัหวดัฟุกชิุมะในสมยัก่อนส่วนใหญ่เป็นอุตสาหกรรมขนาดเลก็ท่ีท าภายในครัวเรือน

เท่านั้น ซ่ึงเป็นการถ่ายทอดกรรมวิธีการผลิตจากบรรพบุรุษ โรงหมกัสาเกมกัจะกระจายตวัตาม

ชนบทและใชก้รรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิมโดยใชแ้รงงานคนเป็นส่วนใหญ่ แต่เม่ือเวลาผา่นไป การ

รับช่วงต่อจากรุ่นสู่รุ่น ธุรกิจก็ไดพ้ฒันาข้ึนเร่ือยๆโดยคนรุ่นใหม่ ท าใหปั้จจุบนัน้ีอุตสาหกรรมเหลา้

สาเกมีทั้งขนาดใหญ่และขนาดกลาง-ยอ่มกระจายอยูท่ ัว่ฟุกุชิมะ โดยแต่ละโรงงานจะมีลกัษณะเด่น

หรือจุดขายแตกต่างกนัไป ดงัตวัอยา่งต่อไปน้ี 

 โรงผลิตเหลา้สาเกในจงังหวดัฟุกชิุมะมีจ านวนมากกว่า 20 โรงงาน แต่ในท่ีน้ีขอยกตวัอยา่ง

เฉพาะโรงงานท่ีมีช่ือเสียงในจงัหวดัฟุกชิุมะทั้งหมด 4 แห่ง ดงัน้ี 

  1.  HANAIZUMI SAKE BREWERY ใหนิ้ยามไวว้า่ “ขา้วในนา น ้าในพื้นท่ี และผูค้นใน

ทอ้งถ่ิน คือความหมายท่ีแทจ้ริงของ เหลา้สาเก” โดยนโยบายเป้าหมายของโรงงานคือ น าเสนอความ

ดั้งเดิม และน าเสนอวตัถุดิบเฉพาะของจงัหวดัฟุกุชิมะ  ขา้วทุกเม็ดนั้นปลูกโดยชาวนาในเขตไอสึ 

และใช้ขา้วสายพนัธ์ุ YUME NO KAORI และพนัธ์ุ GOHYAKUMANGIKU ท่ีถูกพฒันาโดยผูเ้ช่ียวชาญ

ของจงัหวดัฟุกุชิมะ วตัถุดิบทั้งหมดมาจากทอ้งถ่ินทั้งหมด ตวัผลิตภณัฑ์จะมีจุดเด่นตรงกล่ินหอม

ของขา้วเสมือนขา้วท่ีหุงอยูใ่นหมอ้ร้อนๆ โดยบริษทิัมีผลิตภณัฑท่ี์เป็น SIGNATURE คือ เหลา้สาเกรุ่น 

“ROMAN” ซ่ึงมาจากค าวา่ ROMANTIC นัน่เอง 
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ภาพท่ี 3 สาเกรุ่น ROMAN 

ท่ีมา : HTTP://HANAIZUMI.NE.JP/ENGLISH/EN-PRODUCTS 
 

  2. CHIBA SHUZO CO,LTD บริษทิัน้ีมุ่งการน าเสนอไปท่ีภาพลกัษณ์ของสินคา้โดย

สร้างสีสันสดใสและความทนัสมยัลงบนขวดเหลา้สาเก  มีการหาผูส้นบัสนุนและโฆษณาไปในตวั

ดว้ย เรียกไดว้่าเป็นการด าเนินธุรกิจแบบผูผ้ลิตขนาดใหญ่ท่ีตอ้งการขยายกลุ่มลูกคา้เป้าหมายให้ไป

ยงัวยัรุ่นและผูห้ญิงดว้ย โดยผลิตภณัฑ์ตัวอย่างท่ีเห็นได้ชัดของบริษทัน้ี คือ เหลา้สาเก KOMINE 

SHIRO โดยมีสมาคมการท่องเท่ียว SHIRAKAWA ให้สาวนอ้ย KOMINE SHIRO มาปรากฏบนขวดเหลา้

สาเก ตวัสัมผสัของเหลา้สาเกนั้นมีกล่ินหอมของผลไม ้และเต็มไปดว้ยสีสัน มีความโดดเด่นอยู่ท่ี

รสชาติท่ีเพลิดเพลินและด่ืมง่าย รูปแบบของผลิตภณัฑป์รับให้มีความทนัสมยัและสวยงาม  เหมาะ

กบัวยัรุ่นและผูห้ญิงมากข้ึน มาในคาแรคเตอร์ของการ์ตูนอนิเมะ  KOMINE SHIRO ท่ีเรียกไดว้่าเป็น

เสมือนมาสคอตประจ าเมือง SHIRAKAWA และยงัเป็นการส่งเสริมการท่องเท่ียวเมือง SHIRAKAWA 

อีกดว้ย 

 

 

 

ภาพท่ี 4 สาเกรุ่น KOMINE SHIRO  
ท่ีมา : HTTP://WWW.SENKOMA-SHUZOU.CO.JP 

 3. Yamatogawa Brewery โรงงานยะมะโตวะมีผูผ้ลิตเหล้าสาเกมา 9 ชั่วอายุคน 

จุดเด่นของสาเกท่ีน่ีคือการใช้น ้ าสะอาดจากภูเขาลิเดะ และมีการปลูกขา้วเองภายในโรงงาน ผล
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พลอยไดจ้ากการปลูกขา้วคือสารอินทรีย ์(ร าขา้ว,ข้ีเหลก็) น ามาผลิตปุ๋ยชีวภาพในการดูแลตน้ขา้วให้

อุดมสมบูรณ์และปราศจากสารเคมี อีกทั้งยงัไม่ส่งผลเสียต่อดินอีกด้วย YUMENO-KORI และ 

YAMADA NISHIKI คือพนัธ์ุขา้วหลกัท่ีโรงงานไดป้ลูกและน ามาผลิตสาเก กระบวนการผลิตขา้ว

ทั้งหมดอยูภ่ายใตก้ารควบคุมท่ีดีและสม ่าเสมอตั้งแต่การเพาะปลูกการเก็บเก่ียวการอบแหง้และการ

ขดั กระบวนการจดัการทั้งหมดไดรั้บความใส่ใจทุกรายละเอียดตั้งแต่คุณภาพน ้ าจนถึงการแปรรูป

ขา้ว ช่ือเสียงของเหลา้สาเกอยา่ง Junmai Ginjo YAUEMON และ RASHIKU ไดรั้บการตอบรับเป็น

อยา่งดี และยงัไดส่้งออกไปยงัเซ่ียงไฮแ้ละไทเป และยงัคงมุ่งพฒันาไปใหถึ้งในระดบันานาชาติ 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5 สาเกรุ่น YAUEMON 
ท่ีมา : HTTP://WWW.YAUEMON.CO.JP  

  4. Suehiro Sake Brewery เป็นหน่ึงในโรงงานท่ีใหญ่ และมีช่ือเสียงในการผลิต

เหลา้สาเกในภูมิภาคโทโฮคุ ก่อตั้งในปี 1850 เป็นกิจการครอบครัวท่ีสืบทอดมาแลว้ 8 รุ่น เหลา้สาเก

ของท่ีน่ีมีช่ือเสียงไปทัว่ประเทศญ่ีปุ่น ไดรั้บราชวลัชนะเลิศระดบัประเทศและต่างประเทศ เหลา้

ระดบัพรีเม่ียมผลิตดว้ยกรรมวิธีดั้งเดิมท่ีเรียกว่า Yamahai คือการชะลอการหมกัเพื่อรสชาติสาเกท่ี

ซับซ้อน  เหล้าสาเกประเภท Junmai ของซูฮิโรได้รับเหรียญทองจากกระประกวดในปี

2007  นอกจากน้ียงัมีร้านคา้จ าหน่ายให้แก่นักท่องเท่ียวอีกดว้ย โดยปกติแลว้สาเกท่ีจ าหน่ายมีอายุ

น้อยกว่า 1 ปี ซ่ึงจะเก็บส ารองสาเกแต่ละปีไวจ้  านวนหน่ึง โดยสาเกเหล่าน้ีจะน าไปบ่มต่อใน

อุณหภูมิท่ีควบคุมไวใ้ห้รสชาตินุ่มลึกข้ึน โรงงานซูเอฮิโระเป็นผูจ้ดัจ  าหน่ายอย่างเป็นทางการของ

ศาลเจา้โทโชก(ุToshogu Shrine)ในนิกโก ้โรงแข่งซูโม่ และโรงละครคาบูกิบางแห่ง 

 

http://www.yauemon.co.jp/
http://www.talonjapan.com/toshogu-shrine/
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ภาพท่ี 6 สาเกประเภท Junmai 
ท่ีมา : HTTP://WWW.SAKE-SUEHIRO.JP/KURAKOUBOU/KURAKOUBOU.HTML 

 

 4.1.1 กรรมวิธีการผลิตเหลา้สาเก 

  ขั้นตอนการท าสาเกจะเร่ิมตน้จากการเตรียมขา้วท่ีผา่นการขดัสีมาเป็นอย่างดีแลว้ 

น ามาลา้งใหส้ะอาดและแช่น ้ าท้ิงไวใ้หเ้มลด็ขา้วอุม้น ้ าประมาณ 25 - 30% จากนั้นจึงน าขา้วไปน่ึงให้

สุก น ้ าท่ีสะสมอยูใ่นเมลด็ขา้วจะเป็นตวัพาความร้อนเขา้ไปภายในเมล็ดระหว่างการน่ึง ท าให้แป้ง

ในเมล็ดขา้วสามารถถูกย่อยสลายด้วยเอนไซม์ได้ดีข้ึน ขา้วน่ึงท่ีเตรียมไวส่้วนหน่ึงจะแบ่งมา

คลุกเคลา้กบัเช้ือราโคจิ โดยบ่มท้ิงไวน้านประมาณ 2 วนั โคจิท่ีไดจ้ะเป็นเมลด็ขา้วท่ีมีเส้นใยสีขาว

ของเช้ือราปกคลุมอยู่เส้นใยบางส่วนอาจแทงทะลุเขา้ไปภายในเมล็ดขา้วเช้ือราในโคจิน้ีจะผลิต

เอนไซมอ์อกมาย่อยแป้งให้เป็นน ้ าตาลท่ีจะเป็นแหล่งอาหารท่ีส าคญัของยีสตใ์นขั้นตอนการหมกั

ภายหลงั จากท่ีไดโ้คจิเรียบร้อยแลว้จะน าโคจิมาผสมกบัขา้วน่ึงเติมน ้ าและยสีตใ์นถงัหมกั ส่วนผสม

ในขั้นตอนการหมกัสาเกน้ีจะเรียกว่าโมโรมิ (moromi) ในการหมกัสาเกนั้นมกัจะบ่มท่ีอุณหภูมิต ่า

ประมาณ 15 องศาเซลเซียสนาน 18 วนั ท่ีอุณหภูมิต ่าน้ีแป้งจะค่อยๆ ถูกเปล่ียนเป็นน ้ าตาลอยา่งชา้ๆ 

และในขณะเดียวกนัยีสตก์็จะเปล่ียนน ้ าตาลให้เป็นแอลกอฮอลต่์อไป โดยปกติแลว้เม่ือส้ินสุดการ

หมกัจะไดป้ริมาณแอลกอฮอลป์ระมาณ 17 - 20% จากนั้นจึงน าน ้ าหมกัสาเกมาผา่นการกรองและฆ่า

เช้ือดว้ยวิธีพาสเจอร์ไรเซชัน่ (pasturigation) ท่ีอุณหภูมิประมาณ 60 - 65 องศาเซลเซียสเพื่อหยดุการ

ท างานของยสีตแ์ละเป็นการรักษาคุณภาพของสาเกใหค้งคุณภาพทั้งรสและกล่ิน แลว้จึงบ่มท้ิงไวอี้ก 

6 เดือนถึง 1 ปี จากนั้นจึงน ามาปรุงแต่งรสและบรรจุขวดเพื่อจ าหน่ายต่อไป การหมกัสาเกใน

ประเทศญ่ีปุ่นมกัจะท ากนัในช่วงปลายฤดูใบไมร่้วงซ่ึงอุณหภูมิเร่ิมลดต ่าลงและใชข้า้วท่ีเกบ็เก่ียวใน

http://www.sake-suehiro.jp/kurakoubou/kurakoubou.html
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ฤดูนั้นเป็นวตัถุดิบ ปล่อยให้เกิดการหมกัในช่วงฤดูหนาวจนถึงช่วงตน้ฤดูใบไมผ้ลิ คุณภาพของ

สาเกนั้นจะข้ึนอยู่กบัชนิดของพนัธ์ุขา้ว การขดัสีเมลด็ขา้ว คุณภาพของน ้ าท่ีใชใ้นการหมกั รวมทั้ง

สายพนัธ์ุของยีสต์ดว้ย โดยทัว่ไปสาเกจะมีคุณภาพดีท่ีสุดเม่ือบริโภคภายในเวลา 1 ปีนับแต่การ

บรรจุขวด 

 

 

 

 

 

    
    ภาพท่ี 7 กรรมวธีิการผลิตเหลา้สาเก 

  ท่ีมา : HTTPS://WWW.SAKE-TALK.COM/HOW-TO-MAKE-SAKE-SAKE-MAKING-PROCESS/ 

4.2 ปัจจัยทำงภูมิศำสตร์ทีมี่ผลต่อกำรผลติเหล้ำสำเก 

 โทโฮคุ แปลความหมายตามภาษาญ่ีปุ่นว่า “ตะวนัออกเฉียงเหนือ” โดยภูมิอากาศในภูมิภาค

โทโฮคุจะถูกแบ่งโดยเทือกเขาท่ีเป็นแนวยาวจากทิศเหนือลงมาเป็นสองดา้น คือ ทางดา้นฝ่ังทะเล

ญ่ีปุ่น จะมีอากาศหนาวเยน็ และหิมะตกหนกัในฤดูหนาว ในขณะท่ีทางดา้นฝ่ังมหาสมุทรแปซิฟิกจะ

มีอากาศอบอุ่นกว่า มีจ านวนประชากรอาศยัอยุ่แถวโทโฮคุประมาณ 9.85ลา้นคน ส าหรับพื้นท่ีราบ

และลุ่มแม่น ้ า ถือเป็นแหล่งเกษตรกรรมท่ีส าคญัของโทโฮคุ โดย1ใน4 ของขา้วท่ีผลิตไดใ้นประเทศ

ญ่ีปุ่นมาจากภูมิภาคน้ี ภูมิภาคโทโฮคุประกอบดว้ย 6 จงัหวดั ไดแ้ก่ จงัหวดัอาโอโมริ จงัหวดัอิวาเตะ 

จงัหวดัมมิยางิ จงัหวดัอะคิตะ จงัหวดัยามากาตะ และจงัหวดัฟุกชิุมะ 
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ภาพท่ี 8 แผนท่ีภูมิภาคโทโฮคุ 
ท่ีมา : HTTPS://WWW.ISRIYA.COM/NODE/3996/TOHOKU-SHINKANSEN 

  

 ประเทศญ่ีปุ่นมีพื้นท่ีท่ีเหมาะกบัการเพาะปลูกเพียงร้อยละ 14 เท่านั้น ไร่นามีขนาดเล็ก

โดยเฉล่ียประมาณ 8.75 ไร่ ท่ีว่างทุกส่วนมีค่าและชาวนาใชท่ี้ดินให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยปลูก

ผลผลิตใหไ้ดม้ากท่ีสุดในทุกไร่ ในฤดูหนาวจงัหวดัฟุกุชิมะจะถูกปกคลุมดว้ยหิมะบริเวณเมืองท่ีอยู่

ริมทะเล รวมไปถึงนีงะตะ อะคิตะ และ ยะมะงะตะลว้นประสบกบัสภาวะอากาศโหดร้าย ทนัทีท่ีฤดู

ใบไม้ผลิมาถึง น ้ าท่ีละลายจากหิมะไหลรวมกันลงไปยงัแม่น ้ าขนาดใหญ่และช าระลา้งทุ่งนา 

เน่ืองจากปรากฏการณ์ ลมเฟิห์น ซ่ึงคือลมแหง้พดัลงมายงัภูเขา ท าใหอุ้ณหภูมิในช่วงเท่ียงจึงสูงมาก 

แต่จะเยน็ลงในช่วงเยน็ ดงันั้น การผลิตขา้วท่ีเป็นเอกลกัษณ์เช่นน้ีจึงเกิดข้ึนได  ้รวมถึงเกษตรกร

ญ่ีปุ่นมีความขยนั และสามารถน าขอ้ดีของสภาพอากาศและน ้ าตามภูมิภาคมาปลูกพืชพนัธ์ุท่ีให้ผล

ผลิตตามความตอ้งการของตลาด ตลอดจนการเรียนรู้การปรับปรุงพนัธ์ุพืชจนไดผ้ลผลิตท่ีมีความ

แปลกใหม่และพฒันาจากสายพนัธ์ุเดิม ดงันั้นปัจจยัส าคญัท่ีส่งผลต่อวตัถุดิบในการผลิตเหลา้สาเกมี

ดงัน้ี 

  4.2.1 น ้ า การมีทะเลลอ้มรอบภูมิภาคโทโฮคุนั้น นบัเป็นแหล่งของไอน ้ าจ  านวนหนาแน่น

จึงท าให้ตกลงมาเป็นฝนและเป็นหิมะในฤดูหนาว  โดยจะมีปริมาณน ้ าฝน 1,241.8 มม. ต่อปี และมี

หิมะปกคลุมโดยเฉล่ีย 5 เมตรต่อปี จ านวน 1 ใน 3 ของฝนและหิมะจะไหลกลบัสู่ทะเล ส่วนท่ีเหลือ
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จะอยูบ่นพื้นดิน แม่น ้ า และทะเลสาบ ส าหรับน ้ าบาดาลนั้นสามารถใชด่ื้มไดโ้ดยไม่ตอ้งกรองเพราะ

มีปริมาณแร่ธาตุในน ้ าน้อยมาก และดว้ยคุณภาพและปริมาณน ้ า ท าให้ภูมิภาคโทโฮคุเป็นแหล่ง

เกษตรกรรมท่ีส าคญัแห่งหน่ึง โดย1 ใน 4 ของขา้วท่ีผลิตไดใ้นประเทศญ่ีปุ่นมาจากภูมิภาคโทโฮคุ  

นอกจากนั้น น ้ าท่ีใชห้มกัเหลา้สาเกโดยทัว่ไป ผูผ้ลิตไดแ้บ่งชนิดของน ้ าท่ีมีคุณสมบติัแตกต่างกนั 2 

ชนิด ไดแ้ก่ "KOSUI" (HARD WATER) และ "NANSUI" (SOFT WATER) กล่าวคือ “HARD WATER” เช่ือว่า

อุดมไปดว้ยแร่ธาตุและท าให้สาเกมีรสชาติเขม้ขน้และชดัเจน เช่น น ้ าบาดาล ส่วน “SOFT WATER”  

คือ น ้ าท่ีมีองคป์ระกอบแร่ธาตุต่างๆละลายอยู่น้อยหรืออาจไม่มีเลย เช่น น ้ าฝน หรือหิมะท่ีละลาย

เป็นน ้า เช่ือว่าจะท าใหร้สชาติของสาเกนุ่มและหวานกว่า และจงัหวดัฟุกชิุมะกเ็ป็นหน่ึงในพื้นท่ีท่ีใช้

น ้ าชนิด SOFT WATER ในการผลิต จึงท าให้เหลา้สาเกของจงัหวดัฟุกุชิมะมีรสชาติกลมกล่อมเป็น

เอกลกัษณ์ไม่เหมือนใคร 

 4.2.2 ภูมิอากาศโดยรวมของฟุกุชิมะจะมีอากาศท่ีค่อนขา้งร้อนอบอา้ว แต่ภูเขาเขตเส้น

ชายแดนทางตะวนัตกของเมืองมีสภาพภูมิอากาศช้ืน เดือนท่ีร้อนท่ีสุดมีแนวโนม้เป็นเดือนสิงหาคม

โดยมีค่าเฉล่ียสูงท่ี 30.4 องศาเซลเซียส เดือนท่ีหนาวท่ีสุดมีแนวโนม้ท่ีจะเป็นเดือนมกราคมโดยมี

ค่าเฉล่ียอยูท่ี่ -1.8 ° C ท่ีใจกลางเมืองฟุกุชิมะ โดยเฉล่ียแลว้ปริมาณน ้ าฝนอยูท่ี่ 1,166.0 มิลลิเมตรต่อ

ปี ความหนาของหิมะโดยเฉล่ียอยูท่ี่ 189 ซม.ต่อปี ทุกปีมีหิมะตกประมาณ 22.9 วนั ในเดือนมกราคม

หิมะตกโดยเฉล่ีย 74 เซนติเมตร ท าใหม้กราคมเป็นเดือนท่ีมีหิมะตกมากท่ีสุด ดงัตารางท่ี 2 

https://en.wikipedia.org/wiki/Humid_subtropical_climate
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ตารางท่ี 2 ขอ้มูลแสดงสภาพอากาศจงัหวดัฟุกชิุมะ ปี(1981-2010) 
เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ปี 

อุณหภูมิ
เฉล่ียสูงสุด 

(องศา
เซลเซียส) 

5.5 6.5 10.4 17.4 22.5 25.2 28.3 30.4 25.6 20.0 14.1 8.7 17.9 

อุณหภูมิ
เฉล่ียรายวนั

(องศา
เซลเซียส) 

1.6 2.2 5.3 11.5 16.6 20.1 23.6 25.4 21.1 15.1 9.2 4.4 13.0 

อุณหภูมิ
เฉล่ียต ่าสุด

(องศา
เซลเซียส) 

-1.8 -1.5 -1.9 6.2 11.5 16.1 20.1 21.8 17.6 11.0 4.8 5.7 8.9 

ปริมาณฝน
โดยเฉล่ีย

(มิลลิเมตร) 

49.4 44.3 75.6 81.0 92.6 122.1 160.4 154.0 160.3 119.1 65.5 41.8 1,166 

ปริมาณหิมะ
โดยเฉล่ีย

(มิลลิเมตร) 

74 57 24 1 0 0 0 0 0 0 1 28 189 

ท่ีมา : https://en.wikipedia.org/wiki/Fukushima,_Fukushima 
 

 ฤดูเก็บเก่ียวขา้วนิยมเก็บเก่ียวกนัในฤดูใบไมร่้วงช่วงเดือนต.ค. และพอถึงฤดูหนาวในช่วง

เดือนธ.ค.-ม.ค. จงัหวดัฟุกุชิมะจะมีอุณหภูมิเฉล่ียสูงสุด  8.7 องศาเซลเซียส และ ต ่าสุด -1.8 องศา

เซลเซียส ดว้ยสภาพอากาศอนัหนาวเยน็ซ่ึงไม่เอ้ืออ านวยต่อการท าการเกษตร จึงเป็นช่วงเวลาของ

การน าพืชผลมาแปรรูปเพื่อรอใหถึ้งฤดูการท าการเกษตรอีกคร้ัง ดงันั้น ช่วงเวลาท่ีเหมาะสมต่อการ

ผลิตเหลา้สาเกจึงเป็นช่วงฤดูหนาวหรืออุณภูมิท่ีต ่ากว่า 10-13 องศาเซลเซียส ส่ิงท่ีส าคญั คือ การ

ควบคุมอุณหภูมิ ในระหวา่งการหมกั ส่ิงท่ีตอ้งค านึงคือส่วนของ “โคจิ” หรือเช้ือราท่ีท าจากขา้ว การ

ควบคุมการเจริญเติบโตของโคจิบนขา้วนั้นตอ้งมีความแม่นย  าเป็นอยา่งมาก เพราะโคจิจะท าใหเ้ช้ือ

ราผลิตเอน็ไซมต่์างๆท่ีเป็นส่วนประกอบส าคญัในเหลา้สาเก และยงัเปล่ียนโมเลกุลของโปรตีนเป็น

กรดอะมิโนและเพบไทด์ ซ่ึงสารเหล่าน้ีท าให้เกิดกล่ินหอมและยงัสร้างเม็ดสีในปริมาณท่ีนอ้ยอีก

ดว้ย อุณหภูมิท่ีท าให้เช้ือราเจริญเติบโตไดดี้จะอยูท่ี่ 30-35 องศาเซลเซียส เพราะฉะนั้น ในขั้นตอน

การบ่มเหลา้สาเกจึงตอ้งอาศยัการควบคุมอุณหภูมิของโรงบ่มใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสมเท่านั้น แม้

https://en.wikipedia.org/wiki/Fukushima,_Fukushima
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อุณหภูมิดา้นนอกจะติดลบ ส่วนการเก็บรักษาเหลา้สาเกท่ีท าให้ยงัคงเดิมควรเก็บในขวดแกว้และ

ทึบแสง และคงไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 

4.3 กลยุทธ์ทำงกำรตลำดของโรงงำนเหล้ำสำเกทีมี่ช่ือเสียงในจังหวดัฟุกชิุมะ 

 4.3.1 กลยทุธ์ดา้นผลิตภณัฑ ์

 ผูผ้ลิตไดด้ าเนินกลยุทธ์ผลิตภณัฑ์ตามแนวทางการพฒันาอุตสาหกรรมทอ้งถ่ินดว้ยการ

สร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัสินคา้ โดยการใชเ้อกลกัษณ์เฉพาะตวัของวตัถุดิบท่ีมีอยูใ่นทอ้งถ่ินและวิธีการ

ผลิตท่ีสืบทอดมายาวนานของผูผ้ลิตแต่ละรายในการสร้างจุดแขง็ใหก้บัผูผ้ลิต ซ่ึงกลายเป็นส่ิงดึงดูด

ใจผูบ้ริโภค กลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายของผูผ้ลิตคือกลุ่มผูด่ื้มท่ีมีความรู้เก่ียวกบัเหลา้สาเกเป็นอย่างดี 

และตระหนกัถึงคุณค่าของความแตกต่างของวตัถุดิบและวิธีการผลิตในทอ้งถ่ินนั้นๆ รวมถึงกลุ่ม

ผูบ้ริโภคท่ีเป็นนกัท่องเท่ียวซ่ึงจะซ้ือเหลา้สาเกเป็นของฝาก ท่ีระลึก กลุ่มลูกคา้เป้าหมายเหล่าน้ีจะ

เป็นผูก้ระจายขอ้มูลต่อไปยงัผุอ่ื้น เป็นการกระจายขอ้มูลแบบบอกเล่าต่อกนัไป (WORDS OF MOUTH) 

จนเป็นท่ีพูดถึงในความพิเศษของเหลา้สาเกแต่ละทอ้งถ่ินซ่ึงกลายเป็นท่ีสนใจของส่ือมวลชนไดเ้ขา้

มาท ารายการพิเศษหรือเขียนคอลมัน์พิเศษและน าไปสู่การสร้างความตอ้งการในสินคา้จากผูบ้ริโภค

ทัว่ไปมากข้ึนประกอบกบัปริมารการผลิตท่ีมีไม่มากท าใหเ้หลา้สาเกเหล่านั้นกลายเป็นสินคา้หายาก 

  4.3.1.1 เหลา้สาเกรุ่น HANAIZUMI ท่ีมีช่ือเดียวกันกับช่ือของโรงงาน และเป็น

ผลิตภณัฑ ์SIGNETURE ท่ีสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ตวัสินคา้โดยการใชเ้อกลกัษณ์ของวตัถุดิบในทอ้งถ่ิน

อย่างขา้วท่ีปลูกเฉพาะในพื้นท่ีเมืองไอสึมาใชใ้นการผลิตเท่านั้น และมีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะท่ี

พฒันาโดยผูเ้ช่ียวชาญของจงัหวดัฟุกชิุมะ 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 9 สาเกรุ่น HANAIZUMI 

ท่ีมา : HTTP://HANAIZUMI.NE.JP/PRODUCTS/HANAIZUM 
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  4.3.1.2 เหลา้สาเกรุ่น KASUMOSHI เป็นเหลา้ขิงแบบดั้งเดิมท่ีผลิตมาตั้งแต่ 
80 ปีก่อน ของโรงงาน Yamotogowa 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพท่ี 10 เหลา้สาเกรุ่น KASUMOSHI 

ท่ีมา : HTTP://YAMATOGAWA.BY.SHOPSERVE.JP/ 

  

 4.3.2 กลยทุธ์ดา้นราคา 

 ราคาขายของสินคา้ท่ีผลิตโดยผูผ้ลิตขนาดกลาง-ย่อมนั้น มีหลายระดบัราคาข้ึนอยู่กบั

คุณสมบติัของวตัถุดิบและกรรมวิธีการผลิต ถึงแมว้่าเอกลกัษณ์ของวตัถุดิบและกรรมวิธีผลิตแบบ

ดั้งเดิมจะเป็นส่วนส าคญัในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้ก็ตาม แต่การสร้างนวตักรรมใหม่ทั้ง

สินคา้และกระบวนการผลิต รวมถึงการผสมผสานนวตักรรมใหม่ในดา้นการผลิตเขา้กบัวิธีการผลิต

แบบดั้งเดิมของผูผ้ลิตแต่ละรายเพื่อสร้างเอกลกัษณ์เฉพาะตวัแบบใหม่และสร้างความหลากหลาย

ใหก้บัสินคา้กถื็อเป็นกลยทุธ์ส าคญัเช่นกนั แต่เน่ืองจากผูผ้ลิตขนาดกลาง-ยอ่มนั้นมีเงินทุนในการท า

การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑไ์ม่มาก จึงตอ้งมีการรวมตวักนัเพื่อเสนอแผนโครงการวิจยัและพฒันา

ผลิตภณัฑ์ตามนโยบายการปฏิรูปการบริหารของอุตสาหกรรมขนาดกลาง -ย่อม ซ่ึงรัฐบาลไดใ้ห้

ความช่วยเหลือโดยการให้เงินทุนสนบัสนุนการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์จดัหาผูเ้ช่ียวชาญเพื่อให้

ค  าปรึกษาแนะน าดูแลการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ การก าหนดราคาสินคา้นั้นเป็นไปตามตามเกรด

ของเหลา้สาเก  โดยเกรดของเหลา้สาเกจ าแนกจากการขดัสีของเมลด็ขา้ว  โดยคุณภาพและราคาจะ

สูงข้ึนตามเปอร์เซนตก์ารขดัสี ดงัน้ี 
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ภาพท่ี 11 เปอร์เซนตก์ารขดัสีขา้วของเหลา้สาเก 

ท่ีมา : HTTP://WWW.MFD.COM.MY/ABOUT-SAKE/ 

 

 

 
     

 
ภาพท่ี 12 เปอร์เซนตก์ารขดัสีขา้วของเหลา้สาเกทั้งสองประเภท 

             ท่ีมา : HTTPS://TH.LIQ9.ASIA/BLOG/SAKE-101-FIRSTSTEP-FOR-BEGINNER.HTML 

  

 ระดบัราคาสินคา้แต่ละประเภทของเหลา้สาเกท่ีจะน ามายกตวัอยา่งต่อไปน้ี เป็นตวัอยา่ง

สินคา้จากโรงงานYamatogawa Shuzoten จงัหวดัฟุกชิุมะ 

ตารางท่ี 3 ระดบัราคาสินคา้แต่ละประเภทของเหลา้สาเก 

ท่ีมา : HTTP://WWW.YAUEMON.CO.JP/ 

 

รุ่น ประเภท เปอร์เซนตก์ารขดัสี ราคา 

1.  Inochi Junmai Daiginjo 40% 7,800 -15,768円 (2,340-4,730 บาท) 

2. Daiginjo Yauemon  Daiginjo 50% 5,400円 (1,920 บาท) 

3. Usunigori  GINJO 55% 1,836円 (550 บาท) 

4. Junmai Yaemon Junmai 60% 1,100円 (330 บาท) 
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 4.3.3 กลยทุธ์ช่องทางการจดัจ าหน่าย 

  ผูผ้ลิตขนาดใหญ่นั้ นมีความะร้อมทางด้านเงินทุนในการผลักดันสินค้าไปสู่

ผูบ้ริโภค เน่ืองจากมีตราสินคา้ท่ีเขม้แข็งเป็นท่ียอมรับในช่องทางการจดัจ าหน่ายทั้งในร้านคา้ส่ง 

ร้านคา้ปลีก และร้านอาหาร ในการเปล่ียนแปลงภาพลกัษณ์เพื่อขยายกลุ่มผูบ้ริโภคไปยงักลุ่มวยัรุ่น

และผูห้ญิงของผูผ้ลิตเหลา้สาเกนั้น จะกระจายสินคา้ผ่านในช่องทางการจดัจ าหน่ายทั้งในร้านคา้

ปลีกสมยัใหม่ เช่น ร้านสะดวกซ้ือ ซุปเปอร์มาร์เก็ต ร้านขายสุราท่ีมีภาพลกัษณ์ทนัสมยั  รวมถึง

ร้านอาหารท่ีมีภาพลกัษณ์ทนัสมยัเช่นกนั นอกจากน้ียงัพยายามจดัจ าหน่ายในร้านอาหารท่ีจ าหน่าย

ทั้งอาหารญ่ีปุ่นและอาหารตะวนัตกเพื่อท่ีจะสร้างวฒันธรรมการลริโภคเหลา้สาเกโดยการด่ืมเหลา้

สาเกญ่ีปุ่นกบัอาหารตะวนัตก ส่วนช่องทางการจดัจ าหน่ายของผูผ้ลิตขนาดกลาง-ย่อมนั้น จะวาง

จ าหน่ายในร้านขายสุรา ร้านคา้ปลีก และร้านอาหารท่ีตั้งอยู่ในอาณาเขตใกลก้บัท่ีโรงงานผูผ้ลิต

ตั้งอยูใ่นรัศมีประมาณ 500 เมตร ท าให้สินคา้นั้นกลายเป็นสินคา้ท่ีหาซ้ือไดเ้ฉพาะพื้นท่ีซ่ึงเป็นการ

ช่วยสนับสนุนการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้ โดยจะให้ความส าคญักบัการขายใน ร้านขายสุรา

แบบเก่าเน่ืองจากสุราพื้นบา้นท่ีผลิตโดยผูผ้ลิตขนาดกลาง-ย่อมนั้นมีรายละเอียดของสินคา้ทั้งใน

เร่ืองคุณสมบติัและวิธีการด่ืมท่ีตอ้งการการอธิบายซ่ึงเจา้ของร้านหรือพนกังานขายในร้านขายสุรา

แบบเก่านั้นจะมีความรู้เก่ียวกบัเหลา้สาเกเป็นอย่างดีจึงสามารถให้ค  าอธิบายและแนะน าสินคา้แก่

ลูกคา้ได ้ท าให้ลูกคา้สามารถเขา้ใจถึงความพิเศษของเหลา้สาเกและไดด่ื้มเหลา้สาเกท่ีอร่อยยิ่งข้ึน

ดว้ยวิธีการด่ืมท่ีถูกตอ้งหรือด่ืมกบัอาหารท่ีเหมาะสม แต่ในการผอ่นคลายกฎระเบียบเง่ือนไขในการ

ใหใ้บอนุญาตการจ าหน่ายสุรานั้นส่งผลใหมี้ร้านคา้ปลีกหลายประเภทสามารถขายสุราได ้ท าใหร้้าน

ขายสุราแบบเก่าหลายแห่งไม่สามารถแข่งขนักบัร้านคา้ปลีก สมยัใหม่ไดแ้ละมีการเลิกกิจการเป็น

จ านวนมาก แมว้่าช่องทางการจดัจ าหน่ายจะมีมากข้ึนแต่ เหลา้สาเกของผูผ้ลิตขนาดกลาง-ย่อมนั้น

จ าเป็นตอ้งไดรั้บการแนะน าจากร้านขายสุราแบบเก่าจึงจะช่วยให้ให้สามารถส่ือสารมูลค่าเพิ่มท่ี

สร้างข้ึนไปสู่ผูบ้ริโภคไดดี้ข้ึน การท่ีร้านขายสุราเหล่านั้นประสบปัญหาเลิกกิจการย่อมส่งผลถึง

ธุรกิจของผูผ้ลิตขนาดกลาง-ย่อมเช่นกนั อย่างไรก็ตามรัฐบาลไดใ้ห้ความช่วยเหลือผูป้ระกอบการ

ร้านขายสุราโดยการก าหนดเขตพิเศษเพื่อให้สามารถใช้กฎระเบียบเดิมได้อยู่ เพื่อชะลอการ

เปล่ียนแปลงสภาพแวดลอ้มทางธุรกิจและเพิ่มระยะเวลาในการปรับตวัให้กบัร้านขายสุราเหล่านั้น

ซ่ึงเท่ากบัเป็นการใหค้วามช่วยเหลือจากกิจการของผูผ้ลิตขนาดกลาง-ยอ่มดว้ยเช่นกนั 
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 นอกจากน้ี การขายตรงไปยงัลูกคา้โดยไม่ผ่านพ่อคา้คนกลางหรือช่องทางการจดัจ าหน่าย

นั้นก็เป็นอีกวิธีหน่ึงท่ีผูผ้ลิตขนาดกลาง-ย่อมใชเ้พื่อน าสินคา้ท่ีผลิตไปสู่ผูบ้ริโภค ในดา้นการขาย

เหลา้สาเกในร้านอาหารนั้นผูผ้ลิตขนาดกลาง-ยอ่มจะค านึงถึงความเขา้กนัไดข้องรสชาติอาหารกบั

เหลา้สาเกของตนเป็นส าคญั ซ่ึงจะต่างกบัผูผ้ลิตขนาดใหญ่ท่ีให้ความส าคญัในเร่ืองของภาพลกัษณ์

ของร้านอาหารมากกวา่ และความพิถีพิถนัในการน าเสนอสินคา้เช่นน้ีจึงเป็นส่วนส าคญั อยา่งหน่ึงท่ี

ท าใหเ้หลา้สาเกของผูผ้ลิตขนาดกลาง-ยอ่มมีเสน่ห์ท่ีดึงดูดใจแตกต่างจากเหลา้สาเกของผูผ้ลิตขนาด

ใหญ่ 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี13 เหลา้สาเกท่ีวางจ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือ7-11ในประเทศญ่ีปุ่น 

ท่ีมา : HTTPS://MATCHA-JP.COM/EN/1970 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 14 เหลา้สาเกท่ีวางจ าหน่ายในร้านอาหารแบบทนัสมยั 

ท่ีมา : HTTPS://WWW.KEIOPLAZA.COM/RESTAURANTS/SAKE_BAR.HTML 
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ภาพท่ี 15 ร้านคา้ปลีกท่ีอยูใ่นเขตโรงงานบนถนนสายหลกัของจงัหวดั นากาโนะ ประเทศญ่ีปุ่น 
ท่ีมา : https://www.alamy.de/ 

 
 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 16  ร้านอาหาร Akomeya Tokyo ท่ีมีชั้นวางจ าหน่ายเหลา้สาเกภายในร้าน จงัหวดัโตเกียว ประเทศญ่ีปุ่น

ท่ีมา : http://foodfile.typepad.com/blog/takumi-shingo/ 
 

  

 4.3.4 กลยทุธ์ดา้นการส่งเสริมการตลาด 

  ด้านผูผ้ลิตขนาดกลาง-ย่อมนั้ นอาจไม่มีเงินทุนมากพอในการท าการส่งเสริม

การตลาดด้วยการใช้ภาพยนตร์โฆษณาอย่างเช่นผูผ้ลิตขนาดใหญ่ ส่วนใหญ่จะท าการส่งเสริม

การตลาดร่วมกนัอยา่งเช่นในงานแสดงสินคา้ต่างๆ ท่ีจดัข้ึนโดยรัฐบาลทอ้งถ่ินซ่ึงจะท าให้สามารถ

จดังานขนาดใหญ่ได้และมีพลงัในการส่ือสารและดึงดูดคนได้จ  านวนมาก โดยเฉพาะเทศกาล 

“FUKUSHIMA SAKE FESTIVAL” ท่ีจดัข้ึนเป็นประจ าทุกปี ตั้งแต่ปีค.ศ. 1911  ซ่ึงการส่งเสริมการตลาด
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ดว้ยการจดัแสดงสินคา้หรือการจดัอีเวนทต่์างๆนั้นเป็นกลยทุธ์ส าคญัส าหรับผูผ้ลิตขนาดกลาง-ยอ่ม

ท่ีจะสามารถน าเสนอคุณสมบติัของสินคา้ท่ีมีใหผู้บ้ริโภคไดรั้บรู้และทดลองด่ืม  อีกทั้งเป็นกลยทุธ์ท่ี

สามารถประชาสัมพนัธ์วฒันธรรมการด่ืมเหลา้สาเกร่วมสมยัให้เกิดข้ึนในทุกทอ้งถ่ินทัว่ประเทศ

ญ่ีปุ่นตามแนวทางของสมาคมผูผ้ลิตสุราพื้นบา้น ซ่ึงการประชาสัมพนัธ์วฒันธรรมการด่ืมสุราร่วม

สมยันันยงัมีการประชาสัมพนัธ์ในโบร์ชวัร์และเวบ็ไซตข์องผูผ้ลิตอีกดว้ยนอกจากน้ี การเปิดให้

บุคคลหรือหมู่คณะเขา้เยี่ยมชมการผลิตและไดมี้ประสบการณ์จริงในการผลิตเหลา้สาเกนั้นก็เป็น

การประชาสมัพนัธ์ใหท้ราบถึงวิธีการผลิตท่ีมีคุณภาพมาตรฐานของผูผ้ลิตและยงัสามารถบอกเล่าถึง

ประวติัศาสตร์การผลิตอนัยาวนานของผูผ้ลิต เพื่อการเนน้ย  ้าถึงความเป็นสินคา้ดงัเดิมของผูผ้ลิตซ่ึง

ถือเป็นส่วนหนึงในการสร้างมูลค่าเพิ่มใน สินคา้นัน่เอง กลยทุธ์ต่างๆท่ีใชใ้นการปรับตวัของผูผ้ลิต

ขนาดใหญ่และผู ้ผลิตขนาดกลาง-ย่อมนั้ นไม่ว่าจะเป็นการใช้กลยุทธ์ท่ีหลากหลายในการ

เปล่ียนแปลงภาพลกัษณ์ของสินคา้เพื่อขยายกลุ่ม ลูกคา้ไปพร้อมกบัการด าเนินกลยุทธ์รักษาตลาด

กลุ่มเดิมของผูผ้ลิตขนาดใหญ่ การสร้าง มูลค่าเพิ่มใหสิ้นคา้และท าใหผู้บ้ริโภคตระหนกัและยอมรับ

ในมูลค่าเพิ่มของสินคา้ของผูผ้ลิตขนาดกลาง-ย่อมต่างเป็นส่ิงทีท าให้สุราพื้นบา้นญ่ีปุ่นมีความ

หลากหลาย สามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคในหลายกลุ่มสามารถขยายขอบเขตตลาด

และแข่งขนักบัสุราประเภทอ่ืนในตลาดเคร่ืองด่ืมประเภทแอลกอฮอลไ์ดดี้ข้ึน 

  

 

 

 

 

ภาพท่ี 17  เทศกาล “FUKUSHIMA SAKE FESTIVAL” ปี2017 คร้ังท่ี 105 จดัข้ึนในโตเกียว 

ท่ีมา : HTTP://PECHLUCK.COM/SAKE-FEST-2017-COMING/ 
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ภาพท่ี  18  โฆษณาเหลา้สาเกรุ่น Komine Shiro ของ โรงงานCHIBA SHUZO CO,LTD  คอลเลคชัน่มาสคอตของ

เมือง Shirakawa 

ท่ีมา : https://blogs.yahoo.co.jp/tsnvdn0909/39396960.html
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บทที ่5 

สรุปผล และอภิปรำยผล 

 จากการศึกษาอุตสาหกรรมการผลิตเหลา้สาเกในประเทศญ่ีปุ่น : กรณีศึกษา จงัหวดัฟุกชิุมะ 

ตามวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาปัจจยัทางภูมิศาสตร์ท่ีมีผลต่อการผลิตเหลา้สาเก ภาพรวมอุตสาหกรรม

เหลา้สาเกและ กลยทุธ์ทางการตลาดของโรงงานเหลา้สาเกท่ีมีช่ือเสียงตามหลกักลยทุธ์ทางการตลาด 

4P เพื่อสรุปผลการศึกษา ดงัต่อไปน้ี 

5.1 ผลกำรศึกษำอุตสำหกรรมกำรผลติและกรรมวธีิกำรผลติเหล้ำสำเก 

 ภาพรวมของอุตสาหกรรมผูผ้ลิตเหลา้สาเกขนาดใหญ่อาจจะมีอยูไ่ม่มากในจงัหวดัฟุกุชิมะ 

แต่ก็เป็นก าลงัส าคญัในการบุกเบิกและพฒันาตลาดเหลา้สาเกในญ่ีปุ่น ทั้งการน าเอาเทคโนโลยี

ใหม่ๆมาใชใ้นการผลิต รวมถึงการใชน้โยบายสร้างสรรคใ์หเ้กิดความนิยมใหต้วัสินคา้ใหม่ในตลาด 

และภาพรวมของอุตสาหกรรมผูผ้ลิตเหลา้สาเกขนาดกลาง-ย่อมท่ีมีอยูค่่อนขา้งมากในจงัหวดัฟุกุชิ

มะนั้น เป็นการอนุรักษก์รรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิมไว ้และยงัใชเ้อกลกัษณ์เหล่าน้ีเป็นจุดขายของ

สินคา้ในตลาดไดอี้กดว้ย ดว้ยการน าเอาจุดเด่นในดา้นต่างๆออกมาดึงสินคา้ของอุตสาหกรรมทั้ง

ขนาดใหญ่และขนาดกลาง-ย่อม ให้ออกมามีหลายประเภทเพื่อเป็นการกระจายกลุ่มเป้าหมายอยา่ง

ทัว่ถึง  ดงัน้ี 

 5.1.1 การน าเสนอวตัถุดิบเฉพาะของโรงงาน HANAIZUMI คือ ขา้วท่ีน ามาใชใ้นการท าเหลา้

สาเก จะตอ้งใชข้า้วพนัธ์ุ YUME NO KAORI ท่ีปลูกในเขตไอสึเท่านั้น  

 5.1.2 การน าเสนอไปท่ีภาพลกัษณ์ของสินคา้โดยสร้างสีสันสดใสและความทนัสมยัลงบน

ขวดเหลา้สาเกของโรงงาน CHIBA SHUZO CO,LTD  และมีการหาผูส้นบัสนุนและโฆษณาไปในตวั

ดว้ย เรียกไดว้่าเป็นการด าเนินธุรกิจแบบผูผ้ลิตขนาดใหญ่ท่ีตอ้งการขยายกลุ่มลูกคา้เป้าหมายให้ไป

ยงัวยัรุ่นและผูห้ญิงดว้ย 
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 5.1.3 การน าเสนอวตัถุดิบท่ีปราศจากสารอนินทรีย์ ของ Yamatogawa Brewery การปลูก

ขา้วเองภายในโรงงาน และผลพลอยไดจ้ากการปลูกขา้วคือสารอินทรีย ์(ร าขา้ว, ข้ีเหลก็) น ามาผลิต

ปุ๋ยชีวภาพในการดูแลตน้ขา้วให้อุดมสมบูรณ์และปราศจากสารเคมี อีกทั้งยงัไม่ส่งผลเสียต่อดินอีก

ดว้ย 

 5.1.4 การน าเสนอความดั้ งเดิมตั้ งแต่กรรมวิธีการผลิตไปถึงภาพลกัษณ์ของสินคา้ของ

โรงงาน Suehiro Sake Brewery ท่ีเป็นกิจการครอบครัวท่ีสืบทอดมาแลว้ 8 รุ่น ซ่ึงวิธีการผลิตนั้นจะ

มีการชะลอการหมกัเพื่อใหไ้ดร้สชาติสาเกท่ีซบัซอ้นยิง่ข้ึน  

5.2 ผลกำรศึกษำปัจจัยทำงภูมิศำสตร์ทีมี่ผลต่อกำรผลติเหล้ำสำเก 

 น ้าและอุณหภูมิ ทั้งสองปัจจยัน้ีมีผลต่อวตัถุดิบและขั้นตอนการผลิตไปจนถึงการเก็บรักษา

เหลา้สาเก กล่าวคือ วตัถุดิบหลกัของเหลา้สาเกคือ ขา้ว ในการปลูกขา้ว น ้ าคือปัจจยัส าคญั ซ่ึงใน

ภูมิภาคโทโฮคุนั้นมีแหล่งน ้ าธรรมชาติอยู่มาก โดยทางดา้นฝ่ังทะเลญ่ีปุ่นจะมีหิมะตกหนักในฤดู

หนาวจึงท าใหเ้กิดการละลายของหิมะไหลลงมาจากยอดเขาและเกิดเป็นล าธาร เกษตรกรจึงไดอ้าศยั

บริเวณนั้นเป็นแหล่งเพาะปลูก แหล่งปลูกขา้วท่ีส าคญัของภูมิภาคโทโฮคุคือบริเวณท่ีติดกบัแม่น ้ า 

หรือทะเลสาบ เช่น  จงัหวดัฟุกุชิมะท่ีเตม็ไปดว้ยป่าไมแ้ละมีล าธารท่ีเกิดจากการละลายของหิมะบน

ยอดเขา และไหลรวมเป็นแม่น ้ า กลายเป็นทะเสสาบน ้ าจืดหลายแห่ง และยงัมีบ่อน ้ าแร่ธรรมชาติ

มากมาย พื้นท่ีส่วนมากถูกลอ้มรอบดว้ยภูเขาไฟ จึงมีท่ีราบสูงเต็มไปดว้ยแหล่งน ้ าแร่ธรรมชาติ 

อุณหภูมิกเ็ป็นปัจจยัส าคญัท่ีมีผลต่อขั้นตอนการผลิตเหลา้สาเก กล่าวคือ อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการ

หมกัขา้วนั้นควรควบคุมอยู่ท่ีอุณหภูมิห้อง จะท าให้โคจิท าปฏกิริยากบัขา้วท าให้เกิดเอนไซมแ์ละ

เช้ือราจะเจริญเติบโตได้ดี ยิ่งไปกว่านั้น การเก็บรักษาเหลา้สาเกก็ควรควบคุมอุณหภูมิให้อยุ่ท่ี

อุณหภูมิหอ้งเช่นกนั และควรบรรจุในขวดท่ีทึบแสงเพื่อป้องกนัใหร้สชาติไม่เปล่ียนไปจากเดิม 

5.3 ผลกำรศึกษำกลยุทธ์ทำงกำรตลำดของโรงงำนเหล้ำสำเก 

 การสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัสินคา้นั้นเป็นส่ิงส าคญัในการสร้างความเขม้แขง็ใหก้บัสินคา้ของ

ผูผ้ลิตขนาดกลาง-ยอ่ม ช่วยใหผู้บ้ริโภคเกิดการจดจ าและยอมรับในตวัสินคา้ ส่วนการรักษาคุณภาพ

และการสร้างนวตักรรมใหม่ของสินคา้นั้น จะช่วยให้ลูกคา้เกิดความซ่ือสัตยต่์อสิคา้และยากท่ีจะ
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เปล่ียนไปด่ืมเหลา้สาเกยี่ห้ออ่ืน จึงเป็นการช่วยให้ความตอ้งการสินคา้นั้นมีความต่อเน่ืองยาวนาน 

ซ่ึงผูบ้ริโภคแต่ละรายนั้ นก็มีความช่ืนชอบในรสชาติของเหลา้สาเกแตกต่างกันออกไป ความ

หลากหลายของเหลา้สาเกท่ีผลิตโดยผูผ้ลิตขนาดกลาง-ย่อมจึงช่วยสนองความตอ้งการท่ีแตกต่าง

เหล่านั้นของผูบ้ริโภคได ้ถึงแมว้่าผูผ้ลิตขนาดกลาง-ยอ่มนั้นมีความพร้อมในดา้นเงินทุนนอ้ย แต่ได้

ใชเ้อกลกัษณ์ของวตัถุดิบและวิธีการผลิตท้ีสืบทอดกนัมาอยา่งยาวนานในการน าเสนอ และยงัไดรั้บ

ความช่วยเหลือจากรัฐบาลทอ้งถ่ินของจงัหวดัฟุกุชิมะให้มีการจดัเทศกาลเหลา้สาเกประจ าปี ท าให้

ผูผ้ลิตไดมี้ช่องทางในการเขา้ถึงผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งมากมายและหลากหลาย ถือเป็นกลยทุธ์ท่ีสามารถ

การสร้างคุณค่าให้กบัสินคา้ ในขณะเดียวกนั ผูผ้ลิตขนาดใหญ่ก็ไดเ้น้นใชก้ลยุทธ์ในการน าเสนอ

รูปลกัษณ์ของสินคา้โดยเปล่ียนแปลงให้มีความทนัสมยัและดึงดูดกลุ่มลูกคา้เป้าหมายท่ีเป็นวยัรุ่น

อีกดว้ย 

 

5.4 ปัญหำและข้อเสนอแนะ 
 
 ในการศึกษาอุตสาหกรรมการผลิตเหลา้สาเกในประเทศญ่ีปุ่น  : กรณีศึกษาจงัหวดัฟุกุชิมะ
ได้พบปัญหาในการศึกษาคือ  การหาแหล่งขอ้มูลส่วนใหญ่เป็นข้อมูลท่ีเป็นภาษาอังกฤษและ
ภาษาญ่ีปุ่นยงัมีขอ้มูลท่ีเป็นภาษาไทยจ านวนน้อย เน่ืองจากเป็นอุตสาหกรรมท่ียงัไม่เปิดกวา้ง
ส าหรับประเทศไทยใน หากตอ้งการท าวิจยัต่อไปควรหาขอ้มูลในแหล่งขอ้มูลท่ีเป็นภาษาญ่ีปุ่นเป็น
หลกั   
  ส่วนประเด็นท่ีควรท าการวิจัยต่อไป  ควรเน้นศึกษาในรายละเอียดของส่วนประสม

การตลาดอยา่งละเอียด เพราะเหลา้สาเกญ่ีปุ่นนั้นเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีประวติัความเป็นมาท่ียาวนานและ

มีความเก่ียวขอ้งกบัวิถีชีวิตของคนญ่ีปุ่นเป็นอย่างมาก แมใ้นปัจจุบนัจะมีเคร่ืองด่ืมแปลกใหม่ผลิต

ออกมามากมาย แต่ในประเทศญ่ีปุ่นเหลา้สาเกก็ไม่เคยหายไปจากวฒันธรรมการด่ืมของคนญ่ีปุ่น 

ดงันั้น การศึกษาเพิ่มเติมในส่วนน้ีอาจน าไปใชใ้นการพฒันาอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลใ์น

ประเทศไทยต่อไปไดใ้นภายภาคหนา้
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