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บทคัดยอ  

 สารนิพนธ“พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ น กรณีศึกษามหาวิทยาลัย

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร” มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาลักษณะวัฒนธรรม

การกิน รวมถึงพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร 

วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร โดยการเก็บขอมูลลักษณะและวัฒนธรรมการกิน และพฤติกรรมการ

บริโภคของนักศึกษามหาวิทยาลัย ศิลปากรวิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 300 คน โดยการ

เก็บแบบสอบถาม และนํามาวิเคราะหในรูปแบบสถิติเชิงพรรณนา 

 ผลการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 

300 คน สวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุระหวาง 21 – 24 ป กําลังศึกษาชั้นปที่ 4 มากที่สุด และมี

รายรับเฉลี่ยตอเดือนคือ 9,000 – 12,000 บาท นิยมบริโภคอาหารญี่ปุนมากกวาอาหารจีน โดยกลุม

เพศหญิงนิยมบริโภคอาหารญี่ปุนมากกวากลุมเพศชาย เมนูอาหารญี่ปุนท่ีนิยมบริโภคมากที่สุดคือชาบู 

และกลุมเพศชายนิยมบริโภคอาหารจีนมากกวากลุมเพศหญิง โดยเมนูอาหารจีนที่นิยมบริโภคมาก

ที่สุดคือติ่มซํา และนักศึกษาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นเปน

จํานวน 1 – 2 ครั้งตอเดือน โดยนิยมไปรับประทานกับกลุมเพ่ือน ท่ีหางสรรพสินคา มีคาใชจายในการ

บริโภคแตละครั้งประมาณ 150 – 300 บาท และปจจัยที่สําคัญที่สุดในการเลือกบริโภคอาหารคือ

อาหารมีรสชาติท่ีอรอย  

 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนที่นักศึกษาผูตอบแบบสอบถามให

ความสําคัญมากที่สุด คือปจจัยดานผลิตภัณฑ ไดแก ความชอบสวนตัว ซึ่งอยูในระดับมากที่สุด 

รองลงมาคืออาหารมีรสชาติท่ีอรอย ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ อาหารมีหลากหลายประเภท และอาหารมี



ข 

 

 
 

การตกแตงอยางสวยงาม ปจจัยที ่มีผลตอการเลือกบริโภครองลงมา คือปจจัยดานลักษณะทาง

กายภาพในเรื่องของความสะอาดภายในราน การตกแตงรานที่ดูสวยงาม รวมถึงบรรยากาศภายใน

รานอาหาร และความมีชื่อเสียงของรานอาหาร ปจจัยดานบุคลากรที่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก 

พนักงานมีความสุภาพและใสใจในการใหบริการ บริการอยางรวดเร็วและถูกตอง และการตอนรับ 

รวมถึงอัธยาศัยของพนักงาน ปจจัยดานราคาที่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ราคามีความเหมาะสม

ตอคุณภาพและปริมาณ รวมไปถึงราคามีความเหมาะสมเมื่อเปรียบเทียบกับรานอาหารอื่น และ

สามารถชําระคาอาหารไดหลายชองทาง เชน บัตรเครดิต บัตรเดบิต ผานการโอนเงินโดยการสแกน 

QRCODE และ เงินสด ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนายที่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ใกลบาน 

สถานศึกษา หรือแหลงนัดพบ ความสะดวกของสถานที่ตั้งหรือสะดวกตอการเดินทาง รวมทั้งมีที่จอด

รถ การท่ีรานอาหารมีหลายสาขาใหบริการ และสามารถสั่งอาหารผานทางชองทางออนไลนได ปจจัย

ดานกระบวนการที่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ความสะดวกและรวดเร็วในขั้นตอนการรับบริการ 

ความรวดเร็วในการประกอบอาหารของรานอาหาร ความสะดวกและรวดเร็วในการชําระคาอาหาร 

และสามารถจองคิวออนไลนหรือโทรจองลวงหนาได และปจจัยดานการตลาดที่มีผลตอการเลือก

บริโภค ไดแก การที่รานอาหารมีโปรโมชั่นเพื่อลดราคาอาหาร การมีโฆษณารานอาหารผานทาง

เว็บไซตหรือสื่อออนไลนตาง ๆ เชน Facebook, Twitter เปนตน รวมทั้งมีการสะสมแตมเพื่อเปน

สวนลดในการรับประทานอาหารครั้งตอไป 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหาการวิจัย 

วัฒนธรรมการกินนั้นเปนวัฒนธรรมสวนหนึ่งของแตละสัญชาติ ซึ่งปจจัยที่สงผลใหแตละ

ภูมิภาคมีวัฒนธรรมการกินที่แตกตางกัน คือ สภาพแวดลอมที่มีความหลากหลาย รวมไปถึงวิธีการ

ผลิต ความกาวหนาของเทคโนโลยีการผลิต และวัฒนธรรมท่ีแตกตางกัน (ยศ สันตสมบัติ, 2556) และ

หากจะกลาวถึงวัฒนธรรมที่มาพรอมกับการยายถิ่นฐาน หนึ่งในนั้นก็คืออาหาร ซึ่งอาหารเปนสิ่งที่ติด

ตัวไปกับการยายถ่ินฐานเสมอ จะพบไดจากการที่มีอาหารหลากหลายสัญชาติเกิดขึ้นในแตละทองถิ่น 

และยังมีการผสมผสานวัฒนธรรมทางการกินของแตละทองถิ่น ทําใหเกิดอาหารที่มีความหลากหลาย

มากยิ่งข้ึน 

อาหารเปนสวนหนึ่งของปจจัยสี่ ที่เปนพื้นฐานในการดํารงชีวิตของมนุษย ดังนั้นมนุษยจึงให

ความสําคัญและความสนใจในการรับประทานอาหารเปนอยางยิ่ง รวมถึงถาอาหารนั้นเปนอาหารที่มี

คุณประโยชนตอรางกาย สะอาดและมีรสชาติท่ีดีนั้น ก็จะไดรับความนิยมในการบริโภคอาหารนั้นมาก

ยิ่งขึ้น อาหารที่นิยมรับประทานในปจจุบันมีหลากหลายประเภทและชนิดของอาหารแตกตางกัน

ออกไป ซึ่งสามารถแบงประเภทและชนิดของอาหารไดตามประเทศและภูมิภาคตนกําเนิดอาหาร

เหลานั้น (วงศกร คําเพิ่ม, 2553)  ไมวาจะเปนอาหารไทย อาหารจีน อาหารญี่ปุน รวมถึงอาหารอีก

หลากหลายสัญชาติ ซึ่งอาหารแตละสัญชาตินั้นมีเอกลักษณ วัฒนธรรมการกินและรสชาติที่แตกตาง

กันออกไปข้ึนอยูกับการเลือกบริโภคและความชอบของแตละบุคคล 

หากกลาวถึงอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในประเทศไทยนั้น เปนอาหารที่ไดรับความนิยมจาก

คนไทยเปนอันดับตน ซึ่งในป พ.ศ. 2556 องคการสงเสริมการคาตางประเทศของญี่ปุน (JETRO) ได

ทําการสํารวจผูบริโภคในตางประเทศเกี่ยวของกับอาหาร โดยสํารวจผูที่อาศัยอยูในกรุงเทพฯ ซึ่งผล

จากการสํารวจครั้งนี้พบวาผูท่ีอาศัยอยูในกรุงเทพฯนั้นมีความชื่นชอบอาหารญี่ปุนมากที่สุดเปนอันดับ

ท่ี 1 66.6% ตามดวย อาหารจีน 12.8%  (สถานเอกอัครราชทูตญี่ปุนประจําประเทศไทย, 2559)  

อาหารญี่ปุนเปนอาหารตางชาติท่ีไดรับความนิยมจากคนไทยเปนอันดับแรก ซึ่งประเทศญี่ปุน

นั้นเปนประเทศที่ขึ้นชื่อเรื่องอาหารการกินเปนอยางมาก อาหารญี่ปุ นมีการพัฒนามาหลากหลาย

ศตวรรษ เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและการเมืองในประเทศ ในยุคหลังการเปดประเทศ 

ญี่ปุนไดรับวัฒนธรรมมาจากตางชาติ โดยเฉพาะจากตะวันตก ซึ่งสงผลใหวัฒนธรรมการกินของชาว

ญี่ปุนเกิดความเปลี่ยนแปลง (ศิริพร ดาบเพชร, 2559) ลักษณะเดนของอาหารญี่ปุนคือการใชวัตถุดิบ
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ที่มีความหลากหลายและมีการผสมผสานวัฒนธรรมของหลายชาติรวมไวดวยกัน รวมไปถึงมีการ

ตกแตงอาหารอยางประณีต เนนความสดใหมและความสวยงาม คนไทยรูจักอาหารญี่ปุนมาตั้งแตสมัย

อยุธยา แตไดเริ่มมีการแพรหลายเมื่อสิบปที ่ผานมา โดยปจจัยอยางหนึ่งที่ทําใหคนไทยคุนเคยกับ

อาหารญี่ปุนไดแก การปรับเปลี่ยนอาหารญี่ปุนใหกลายเปนแบบไทย (ชมนาด ศีติสาร และวรวุฒิ จิรา

สมบัติ, 2548) การใชวัตถุดิบที่สดใหม รวมไปถึงการแพรหลายของรานอาหารญี่ปุนในประเทศไทย

เพ่ิมข้ึน จากป 2550 มีเพียง 745 ราน แตในป 2561 เพิ่มขึ้นเปน 3,004 ราน ซึ่งเพิ่มขึ้น 4 เทาตัวใน

เวลาเพียง 11 ป (กองบรรณาธิการ TCIJ, 2562) ทําใหอาหารญี่ปุนเปนที่ชื่นชอบและนิยมในหมูคน

ไทยมากยิ่งข้ึน 

ตอมา อาหารตางชาติที่ไดรับความนิยมรองจากอาหารญี่ปุนคือ อาหารจีน อาหารจีนเปน

หนึ่งในอาหารที่มีประวัติศาสตรและวัฒนธรรมยาวนานเชนเดียวกับอาหารญี่ปุน และจีนสามารถคง

วัฒนธรรมของอาหารจีนไดอยางครบถวน ซึ่งอาหารจีนเปนอาหารที่เนนความสดใหมของวัตถุดิบที่

นํามาประกอบอาหาร รสชาติที่มีเอกลักษณ รวมไปถึงยังมีสรรพคุณที่นิยมรับประทานเปนยาไดอีก

ดวย สงผลใหอาหารจีนเปนอาหารท่ีมีชื่อเสียงในระดับโลก (ศูนยแนะแนวศึกษาตอประเทศจีน WLC, 

2558) ซ่ึงในประเทศไทยนั้นเปนประเทศหนึ่งท่ีมีชาวจีนเขามาตั้งถ่ินฐานและนําวัฒนธรรมตางๆเขามา

เผยแพรตั้งแตสมัยสุโขทัย (สุภางค จันทวานิช, 2534) ทําใหประเทศไทยไดรับอิทธิพลวัฒนธรรมจาก

จีนอยูมาก ตัวอยางเชน ยานเยาวราช ซึ่งมีชื่อเสียงอยางมากในเรื่องอาหารจีน โดยเฉพาะในชวง

เทศกาลกินเจและเทศกาลตรุษจีนของทุกป ยานเยาวราชแหงนี้จะเต็มไปดวยทั้งคนไทยแทและคนไทย

เชื้อสายจีนมากมาย ทําใหอาหารจีนเปนท่ีรูจักอยางแพรหลายและเปนท่ีนิยมมากข้ึน 

ดังนั้นผูวิจัยจึงใหความสนใจที่จะศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน

ในประเทศไทย กรณีศึกษานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร เพื่อที่จะ

ไดความรูและเขาใจถึงลักษณะ วัฒนธรรมการกินของอาหารจีนและอาหารญี่ปุน รวมไปถึงพฤติกรรม

การบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในประเทศไทย ซึ่งขอมูลที่ไดจากการศึกษานี้จะเปนแนวทาง

สําหรับผูท่ีตองการความรูทางลักษณะและวัฒนธรรมการกินของอาหารจีนและอาหารญี่ปุน และเปน

แนวทางสําหรับผูประกอบธุรกิจอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในการลงทุนและพัฒนาธุรกิจเพื่อใหได

ประสิทธิภาพและสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคในปจจุบันใหมากท่ีสุด 
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1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาขอมูล ลักษณะ และวัฒนธรรมการกินของอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

1.2.2 เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนของนักศึกษามหาวิทยาลัย

ศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 1.3.1 ขอบเขตดานพ้ืนท่ี 

1) ขอบเขตพ้ืนท่ีการศึกษาขอมูล ลักษณะ และวัฒนธรรมการกินอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

คือ ประเทศจีนและประเทศญี่ปุน 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 แสดงแผนท่ีประเทศจีน 

   ท่ีมา : https://geology.com/world/china-satellite-image.shtml (2551) 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2 แสดงแผนท่ีประเทศญี่ปุน 

 ท่ีมา : https://www.japanrailpass.com.au/travel/map-of-japan/ (2556) 
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2) ขอบเขตพื้นที่การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร คือ มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร ตําบล

พระปฐมเจดีย อําเภอเมืองนครปฐม จังหวัดนครปฐม 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3 แสดงแผนท่ีมหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพราชวังสนามจันทร 

      ท่ีมา : https://www.su.ac.th/th/sanamchandra.php (2559) 

 

1.3.2 ขอบเขตดานเนื้อหา 

เนื้อหาในการศึกษาครั้งนี้ประกอบดวย ขอมูล ลักษณะและวัฒนธรรมการกินของ

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน รวมไปถึงพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร  

 

1.3.3 ขอบเขตดานประชากร 

 ประชากรในการศึกษาครั ้งนี ้ ไดแก นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขต

พระราชวังสนามจันทร ผู ศึกษาไดกําหนดขนาดกลุมตัวอยาง 300 คน โดยใชวิธีการสุม

ตัวอยางโดยอาศัยความสะดวก (Convenience Sampling) โดยทําการสุมตัวอยางแจก

แบบสอบถามผูบริโภคท่ีเปนนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 
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1.4 นิยามศัพท 

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร หมายถึง แบบแผนหรือการปฏิบัติในการเลือกบริโภค

อาหาร ไดแก การเล ือกรับประทานอาหาร การเลือกซื ้ออาหาร ชนิดของอาหารที ่ เล ือก

รับประทาน การเลือกรับประทานอาหารนอกบาน หรือ รสชาติของอาหารท่ีเลือกรับประทาน 

วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง วัฒนธรรมที่มีตนกําเนิดมาจากแตละประเทศหรือแตละ

ภูมิภาค ที่มีการใชวัตถุดิบ การปรุงอาหาร  รสชาติ พฤติกรรมการบริโภค และวัฒนธรรมอันมี

เอกลักษณท่ีมีความแตกตางกันตามภูมิภาคนั้นๆ 

อาหารจีน หมายถึง อาหารท่ีมีตนกําเนิดมาจากประเทศจีน มีวิธีการประกอบอาหารและ

รสชาติตามวัฒนธรรมของจีน 

อาหารญี่ปุน หมายถึง อาหารท่ีมีตนกําเนิดมาจากประเทศญี่ปุน มีวิธีการประกอบอาหาร

และศิลปะในการจัดวางและตกแตงอาหารประเภทตาง ๆ ไดอยางพิถีพิถันและสวยงามอันมี

เอกลักษณ 

 

1.5 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.5.1 ทําใหทราบถึงลักษณะของอาหารจีนและอาหารญี่ปุน รวมไปถึงวัฒนธรรมการกินของจีน

และญี่ปุนวามีลักษณะอยางไร เพ่ือเปนความรูในการเลือกบริโภคอาหารของแตละประเทศและใน

การทองเท่ียวตางประเทศได 

1.5.2 ทําใหทราบถึงพฤติกรรมในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

1.5.3 สามารถนําไปใชเปนขอมูลประกอบการตัดสินใจใหผูประกอบธุรกิจอาหารจีนและอาหาร

ญี่ปุ นในการลงทุนหรือการพัฒนาธุรกิจเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและเพื่อใหสอดคลองกับความ

ตองการผูบริโภคในปจจุบัน 
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บทท่ี 2 

ทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

ในการศึกษาวิจัยเรื ่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี ่ปุ น กรณีศึกษานักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร ผู วิจัยไดทบทวนขอมูล แนวความคิด ทฤษฎีและ

งานวิจัยท่ีเก่ียวของเพ่ือใชเปนแนวทางในการศึกษางานวิจัย ดังตอไปนี้ 

 2.1 ขอมูลและลักษณะอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 2.2 แนวความคิดท่ีเก่ียวของกับพฤติกรรมการบริโภค 

 2.3 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1 ขอมูลและลักษณะอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

2.1.1 ลักษณะอาหารจีน 

 คนจีนใหความสําคัญกับอาหารการกินเปนอยางมาก การคัดเลือกวัตถุดิบตางๆ ที่

นํามาปรุงอาหาร จึงเปนสิ่งที่คนจีนใหความสําคัญมากที่สุด อาหารจีนจึงมักเปนอาหารที่มี

เหตุและผลอยูดวยกัน เสมอ กลาวคือ ไมวาจะเปนการคัดเลือกวัตถุดิบหรือวิธีการปรุง

อาหาร ลวนแลวแตมีเหตุผลเสมอวา อาหารชนิดใดตองใชกรรมวิธีนึ่ง ทอด ผัด ตุน หรืออื่น 

ๆ  ซ่ึงสิ่งตาง ๆ ท่ีแฝงอยูในอาหารจีนเหลานี้  มีผลมาจากความหลงใหลในอาหารมานานนับ

พันปที่ทําใหคนจีน คิดคนวิธีการ วิวัฒนาการอาหารจีน เรื่อยมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน 

จากในอดีตอาหารเปนสิ่งที่ทํารับประทานรวมกันในครัวเรือน  หากแตปจจุบันอาหารจีนได

กลายเปนท่ียอมรับของผูคนเกือบท่ัวโลก 

 อาหารจีนเปนอาหารท่ีเต็มไปดวยความตั้งใจ ความพิถีพิถัน การใหความสําคัญและ

การใสใจ รายละเอียด ทําใหเกิดความเปนอาหารจีนที่มีเหตุและผล ทั้งวิธีการนําเสนอ 

วัตถุดิบท่ีใช วิธีการปรุง อาหาร รวมไปถึงรสชาติ 

 อาหารจีนแบงไดหลายประเภท เนื่องจากภูมิประเทศที่กวางใหญของจีน ทําให

วัตถุดิบ วิธีการปรุง รสชาติอาหาร และอ่ืน ๆ ตางก็มีเอกลักษณของตนเองที่ไมเหมือนกันใน

ชวงแรก หลังจากผานการพัฒนาอาหารมายาวนาน จีนแบงอาหารเปนเพียงแค 4 ประเภท

ใหญ ๆ เทานั้น ไดแก อาหารซานตง อาหารเสฉวน อาหารเจียงซู และอาหารกวางตุง แต

เม่ือยุคปลายราชวงศชิงก็มี อาหารเจอเจียง อาหารฮกเกี้ยน อาหารหูหนาน และอาหารอัน
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ฮุย เขามาเพิ่ม ทําใหกลายเปนอาหาร จีน 8 กลุมใหญ หรือที่เรียกวา 中国八大菜系 

ตามท่ี (อาศรมสยาม-จีนวิทยา, 2560) ไดแบงไว ดังนี ้

1) อาหารซานตงหรือหลูไช (鲁菜) 

2) อาหารเสฉวนหรือชวนไช (川菜) 

3) อาหารเจียงซูหรือซูไช (苏菜) 

4) อาหารกวางตุงหรือ เยวไช (粤菜)  

5) อาหารเจอเจียงหรือเจอไช (浙菜) 

6) อาหารฮกเก้ียนหรือหมินไช (闽菜) 

7) อาหารหูหนานหรือเซียงไช (湘菜) 

8) อาหารอันฮุยหรือฮุยไช (徽菜) 

 

2.1.2 ลักษณะอาหารญ่ีปุน 

 อาหารญี่ปุ น หมายถึง อาหารพื้นเมืองของประเทศญี่ปุ นกอนการสิ้นสุดการปด

ประเทศหรือซะโกกุ เมื ่อค.ศ. 1868 แตในความหมายที่กวางขึ้นนั้นจะรวมถึงอาหารที่ใช

สวนผสมและวิธีทําอาหารซึ่งไดรับอิทธิพลมาจากตางประเทศภายหลังการเปดประเทศ แต

ชาวญี่ปุนก็ไดประยุกตใหเขากับวัฒนธรรมและประเทศของตนเอง 

 อาหารญี่ปุนเปนประเทศที่ขึ้นชื่อเรื่องอาหารเปนอยางมาก ซึ่งอาหารญี่ปุนนั้นเปน

อาหารที ่เนนดานคุณภาพและความสดใหมของวัตถุดิบ อาหารตามฤดูกาล และความ

สวยงาม เนื่องจากไดรับการตกแตงอยางพิถีพิถันและประณีต ทําใหนอกจากที่ผูบริโภคจะ

ไดรับบริโภคทั้งอาหารที่มีรสชาติดี รวมถึงอาหารที่มีความสดใหมแลว ผูบริโภคยังไดรับ

บริโภคความสวยงามของการตกแตงไปดวย ขอดีของอาหารญี่ปุน คือ การเตรียมวัตถุดิบได

งายและรวดเร็ว ซึ่งอาหารญี่ปุนมีลักษณะที่แตกตางจากอาหารจีนและอาหารประเทศอื่นๆ 

ตัวอยางเชน สวนประกอบหลักของอาหารญี่ปุนคือปลาและผัก และอาหารญี่ปุนสวนใหญไม

นิยมใชนํ้ามันและเครื่องเทศในการปรุงอาหาร 

 อาหารญี่ปุ นสามารถแยกประเภทไดตามลักษณะการปรุงได 5 ประเภท (สมาคม

นักเรียนเกาญี่ปุนในพระบรมราชูปถัมภ, 2554) ดังนี้ 

1) ประเภทปงยาง (Yakimono) 

2) ประเภททอด (Agemono) 
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3) ประเภทตม (Nimono) 

4) ประเภทนึ่งหรือตุน (Mushimono) 

5) ประเภทหมัก ดอง (Sunomono) 

 อาหารประเภทตาง ๆ เหลานี้ เมื่อนํามารวมกันตามรายการอาหารทําใหเกิดเปน

อาหารชุดขึ ้นมา รวมถึงสวนผสมอื ่น ๆ ดวยจึงทําใหอาหารชุดนั ้นเกิดความลงตัว ซึ ่ง

เมนูอาหารนั้นข้ึนอยูกับผูปรุงอาหารเปนผูคิดเมนูอาหารขึ้นวาปรุงจากประเภทไหนและวัตถุ

ดับอะไร เชน ปลา เนื้อ ผัก แตโดยรวมแลวตองใหเปนไปตามประเภทหลักทั้ง 5 ประเภทที่

ไดกลาวมาขางตน 

 

2.2 แนวความคิดท่ีเกี่ยวของกับพฤติกรรมการบริโภค 

2.2.1 ความหมายของพฤติกรรมผูบริโภค 

ชูชัย สมิทธิไกร (2553) ใหความหมายของพฤติกรรมผูบริโภค (Consumer behavior) ไววา 

เปนการกระทําของบุคคลที่เกี ่ยวของกับการตัดสินใจเลือก (Select) การซื้อ (Purchase) การใช 

(Use) และการกําจัดสวนที่เหลือ (Dispose) ของสินคาตางๆเพื่อตอบสนองความตองการและความ

ปรารถนาของตน พฤติกรรมเหลานี้สามารถอธิบายโดยละเอียดไดดังนี้ การตัดสินใจเลือก หมายถึง 

พฤติกรรมและกระบวนการทางจิตใจของผูบริโภคในการตัดสินใจซื้อสินคาหรือบริการ โดยครอบคลุม

พฤติกรรมตาง ๆ ตั้งแตการตระหนักถึงความตองการ การคนหาขอมูล การประเมิน ทางเลือกตาง ๆ 

และการตัดสินใจซื้อ การซื้อ หมายถึง การดําเนินการเพื่อใหไดมาซึ่งสินคาหรือบริการที่ผู บริโภค

ตองการ ตั้งแตการเลือกแหลงที่จะซื้อและวิธีการจายเงินคาสินคาหรือบริการ การใช หมายถึง การที่

ผูบริโภคนําสินคามาใชประโยชนตามที่มุงหวัง หรือการรับบริการจากองคการธุรกิจ การกําจัดสวนที่

เหลือ หมายถึง การนําสวนที่เหลือของผลิตภัณฑไปกําจัดทิ้ง โดยอาจกระทําในรูปแบบตาง ๆ เชน 

การท้ิงในถังขยะ การนํากลับมาใชใหม (Reuse) และการนําไปผลิตใหม (Recycle) 

โซโลมอน (Solomon, 1996) ไดใหความหมายของพฤติกรรมผูบริโภคไววา พฤติกรรม

ผูบริโภค หมายถึง การศึกษากระบวนการตาง ๆ ที่บุคคลเขาไปเกี่ยวของ เพื่อทําการเลือกสรรการซื้อ 

การใช หรือการบริโภค อันเกี่ยวกับผลิตภัณฑบริการ ความคิด หรือประสบการณ เพื่อตอบสนอง

ความตองการ และความปรารถนาตาง ๆ เพ่ือใหไดรับความพอใจ 

ฉัตราพร เสมอใจ (2549) ไดใหความหมายของพฤติกรรมผูบริโภคไววา พฤติกรรมผูบริโภค 

หมายถึง กระบวนการหรือพฤติกรรมการตัดสินใจ การซื้อ การใช และการประเมินผลการใชสินคา

หรือบริการของบุคคล ซ่ึงจะมีความสําคัญตอการซ้ือสินคาและบริการท้ังในปจจุบันและในอนาคต 
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ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ (2546) ไดใหความหมายของคําวา พฤติกรรมผูบริโภค หมายถึง 

พฤติกรรมท่ีผูบริโภคทําการคนหา การคิด การเชาซื้อ การใช และการประเมินผลในสินคาบริการ ซึ่ง

คาดวาจะตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดดี 

อดุลย จาตุรงคกุล (2550) ไดใหความหมายของพฤติกรรมผูบริโภคไววา พฤติกรรมบริโภค 

คือ กิจกรรมตาง ๆ ท่ีบุคคลกระทําเม่ือไดรับการบริโภคสินคาหรือบริการรวมไปถึงการขจัดสินคาหรือ

บริการหลังการบริโภคดวย 

ภาวิณี กาญจนาภา (2558) ไดใหความหมายพฤติกรรมผูบริโภคไววา พฤติกรรมผูบริโภค

เกี ่ยวของกับความคิด ความรู สึก ประสบการณและพฤติกรรมหรือการกระทําที่เกิดในระหวาง

กระบวนการบริโภคของแตละบุคคล และรวมถึงสิ่งแวดลอมตาง ๆ ที่มีอิทธิพลตอความคิด ความรูสึก 

และพฤติกรรมหรือการกระทํา 

จากความหมายขางตนสรุปไดวา พฤติกรรมของผูบริโภค (Consumer behavior) หมายถึง 

กระบวนการหรือพฤติกรรม อันเกิดจากสิ่งกระตุนหรือสิ่งแวดลอมตางๆ ทําใหเกิดการตัดสินใจในการ

เลือกซื้อ เลือกใชสินคาหรือบริการตาง ๆ เพื่อสนองความตองการและความปรารถนาตาง ๆ ใหได

ความพอใจมากท่ีสุด 

 

2.2.2 แนวคิดพฤติกรรมบริโภค 

จากการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของ ผูวิจัยไดประยุกตใชแนวคิดปจจัย

ลักษณะของผูบริโภคตามทฤษฎีคอตเลอร (Kotler, 2012) ที่ไดกลาววา การวิเคราะหพฤติกรรม

ผูบริโภคเปนการศึกษาวิธีการที่แตละบุคคลกระทําการตัดสินใจใชทรัพยากรตาง ๆ เชน บุคคล เวลา 

เงิน และอื่น ๆ เกี่ยวกับการเลือกบริโภคอาหารหรือสินคา ซึ่งนักการตลาดตองศึกษาวา สินคาที่

ตองการขายนั้น ใครคือลูกคา (Who) ผูบริโภคตองการซื้ออะไร (What) ทําไมจึงเลือกบริโภค (Why) 

บริโภคอยางไร (How) เมื่อใด (When) ที่ไหน (Where) ซื้อบอยเพียงใด (How often) และใครมี

อิทธิพลตอการบริโภค (Whom) จึงเรียกวา หลักการ 6W1H ซึ่งการใชคําถามเหลานี้จะสามารถทําให

เขาใจถึงพฤติกรรมของผูบริโภคไดงาย และคําตอบที่ไดนั้นจะเปนประโยชนอยางยิ่งตอนักการตลาด

หรือผูลงทุนในการนําไปใชกําหนดกลยุทธทางการตลาด (Marketing Strategies) ที่มีประสิทธิภาพ

และสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดมากที่สุด ซึ่งคําถามสามารถนําไปประยุกตใชได

ตามความเหมาะสมของสินคาหรือบริการตาง ๆ 

คอตเลอร และอัมสตรอง (Kotler and Amstrong, 2014) ไดเสนอทฤษฎีแบบจําลอง

พฤติกรรมผูบริโภค โดยระบุไววา ในการศึกษาการตลาดผูบริโภคนั้น นักการตลาดหรือนักลงทุนมี
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ความจําเปนอยางยิ่งที่ตองทําความเขาใจถึงพฤติกรรมตาง ๆ ของผูบริโภค ในการที่เราจะเขาใจถึง

สาเหตุหรือเหตุผลวาทําไมผูบริโภคถึงตัดสินใจที่จะเลือกซื้อสินคาหรือใชบริการสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งการ

เกิดพฤติกรรมของผูบริโภคนั้นอาศัยแบบจําลองพฤติกรรมผูบริโภคเพื่อแสดงใหเห็นถึงเหตุผลที่ทําให

เก ิดการต ัดส ินใจในการเล ือกซื ้อหร ือใช บร ิการ ความร ู ส ึกน ึกค ิดของผ ู บร ิ โภค (Buyer’s 

characteristic) ข้ึนอยูกับปจจัย 3 ปจจัย ไดแก  

1) สิ่งกระตุนภายนอก (Stimulus)  

2) ลักษณะของผูซ้ือ (Buyer’s Characteristics)  

3) ขั้นตอนในการตัดสินใจของผูบริโภค (Buyer’s decision process) ซึ่ง

ประกอบดวยปจจัยยอย 3 ปจจัย ไดแก ปจจัยสวนบุคคล ปจจัยทาง

สังคมศาสตร และปจจัยทางจิตวิทยา 

สําหรับการวิจัยครั้งนี้ ปจจัยลักษณะของผูบริโภค ที่คาดวาจะมีผลตอพฤติกรรมการบริโภค

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน ประกอบดวย 

1) ปจจัยสวนบุคคล ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษาปจจุบัน รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

2) ปจจัยดานพฤติกรรม ไดแก เลือกบริโภคอาหารจีนหรืออาหารญี่ปุน เหตุผลที่

เลือกบริโภค รานอาหารที่เคยใชบริการ ความถี่ในการใชบริการรานอาหาร 

เมนูอาหารท่ีเลือกบริโภค เปนตน 

3) ปจจัยทางจิตวิทยา ไดแก การรับรูตออาหาร ทัศนคติตออาหารท่ีเลือกบริโภค 

การกําหนดกรอบแนวคิดในการวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดประยุกตใชแนวคิดพฤติกรรมผูบริโภค 

6W1H โดยเลือกใชเปนตัวแปรที่สอดคลองกับการวิจัยคือ 5W ไดแก What Why When Where 

Whom และ 1H ไดแก How โดยผูวิจัยไมไดเลือกใชตัวแปร Who และ When เนื่องจากการวิจัยได

กําหนดของเขตประชากรสําหรับการวิจัยชัดเจนแลว 

 

2.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

ปณิตา สรรคคุณากร (2547) เขียนสารนิพนธเรื่อง “ซูชิ เทมปุระ วาซาบิ : อาหารญี่ปุนกับ

พฤติกรรมการบริโภคของนักศึกษา” จากการศึกษาพบวา วัฒนธรรมอาหารญี่ปุนในสังคมไทยเกิดขึ้น

พรอมกับความสัมพันธของสองประเทศ โดยมีการปรับเปลี่ยนเพื่อผูบริโภคในประเทศไทย ไมวาจะ

เปนดานอาหาร รสชาติ และรานอาหาร ที ่ส งผลโดยตรงตอการเลือกบริโภคของคนไทย จาก

พฤติกรรมการบริโภคนักศึกษาที่ชื่นชอบอาหารญี่ปุ น ไมใชเพียงเพื่อตอบสนองตอความตองการ

บริโภคเพียงเทานั้น แตยังแฝงไปดวยนัยยะและความหมายในการบริโภคอีกดวย ซึ่งเปนผลมาจาก

วิวัฒนาการของยุคสมัยที่เปลี่ยนแปลงไป สงผลตอการรับวัฒนธรรมตางชาติเขามาในสังคมไทย 
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นักศึกษาจึงกลายเปนกลุมบุคคลที่ตองการบริโภคอาหารญี่ปุน เนื่องจากปจจัยทางสิ่งแวดลอมและ

กระแสของสังคมโดยเฉพาะสังคมเพ่ือนท่ีกระตุนความตองการบริโภคของนักศึกษามากท่ีสุด 

มัลลิกา การะเกษ (2560) เขียนสารนิพนธเรื่อง “ปจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจในการ

รับประทานอาหารญี่ปุนของผูบริโภคชาวไทย : กรณีศึกษา รานอาหารญี่ปุนโตไก ในเขตอุตสาหกรรม

เมืองใหมบางพลี” จากการศึกษาพบวา จากกลุมตัวอยางนั้นมีทั้งเพศชายและเพศหญิง มีอายุอยู

ในชวง 25-34 ป การศึกษาระดับปริญญาตรี มีอาชีพพนักงานเอกชน มีรายไดตอเดือน 10,000 – 

19,999 บาท เลือกมารับประทานอาหารญี่ปุนในชวงเวลาเย็น และเลือกมารับประทานกับเพื่อนเปน

สวนใหญ เมนูที่เลือกสั่งเปนอันดับแรกคือซาชิมิ โดยมีความถี่ในการรับประทานอาหารที่รานอาหาร

ญี่ปุนโตไกโดยเฉลี่ย 1-3 ครั้งตอเดือน และคาใชจายในการรับประทานโดยเฉลี่ย 501-1,000 บาท/

ครั้ง/คน ในดานความพึงพอใจในการรับประทานอาหารญี่ปุนนั้น ผูบริโภคมีความพึงพอใจในระดับ

มากทุกดาน ไมวาจะเปนดานการใหบริการของพนักงาน ดานชองทางการจัดจําหนาย ดานลักษณะ

ทางกายภาพ ดานผลิตภัณฑ และดานราคา สวนในดานการสงเสริมการตลอดใหความสําคัญอยูใน

ระดับปานกลาง และในดานคานิยมของผูบริโภคที่ไดมาใชบริการรานอาหารญี่ปุนไตโก คือ การ

บริโภคอาหารญี่ปุนเพื่อใหเขาสังคมได ซึ่งสามารถกลาวไดวา คานิยมของผูบริโภคชาวไทยถือวาการ

รับประทานอาหารตางชาตินั้นเปนเรื่องที่ทันสมัยในสังคม เนื่องดวยมีราคาสูงกวาอาหารไทย และยัง

ถือวาการรับประทานอาหารตางชาติชวยยกระดับตนเองและสามารถเขาสังคมได 

อัญชลี วงศวิบูลยกุล (2546) เขียนวิจัยเรื่อง “พฤติกรรมการบริโภคอาหารญี่ปุนของผูบริโภค

ในเขตกรุงเทพมหานคร” จากการศึกษาพบวา ผูบริโภคสวนใหญนิยมเลือกบริโภครานอาหารโออิชิ

มากที่สุด สาเหตุที่สําคัญในการบริโภคอาหารญี่ปุนคืออยากทดลองบริโภค บุคคลที่มีอิทธิพลตอการ

ตัดสินใจเลือกบริโภคมากที่สุดคือเพื่อนหรือเพื่อนรวมงาน ประเภทอาหารญี่ปุนที่นิยมบริโภคและชื่น

ชอบมากท่ีสุดคือ อาหารประเภทยาง ความถ่ีในการบริโภคอาหารญี่ปุน 1 ครั้งตอเดือน และสวนใหญ

บริโภคในชวงเวลาเย็นประมาณ 16..30 – 20.00 น. โดยใชเวลาในการบริโภคประมาณ 2 ชั่วโมงตอ

ครั้ง และมีคาใชจายในการบริโภคครั้งละ 300 บาท ในทางดานการตลาดกับพฤติกรรมการบริโภค

อาหารญี่ปุนของผูบริโภคในดานราคาและสถานที่ ไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ญี่ปุ นในเรื ่องความถี่ เวลา และคาใชจายในการบริโภค แตในดานผลิตภัณฑมีความสัมพันธกับ

พฤติกรรมในการบริโภคอาหารญี่ปุ นในเรื ่องความถี่ การบริหารและเวลาอยางมีนัยสําคัญ แตไม

สัมพันธกับเรื ่องคาใชจาย ในดานการสงเสริมการตลาด มีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภค

อาหารญี่ปุนในเรื่องความถ่ีของการบริโภคและเวลา แตไมสัมพันธกับเรื่องเวลาและคาใชจาย 

วรัญญา ขุมดินพิทักษ (2554) เขียนวิจัยเรื่อง “พฤติกรรมผูบริโภคในการรับประทานอาหาร

ญี่ปุน ในเขตเทศบาลนครอุดรธานี จังหวัดอุดรธานี” จากการศึกษาพบวา จากแบบสอบถามนั้น
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ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง โดยชวงอายุอยูระหวาง 20 – 30 ป มากที่สุด รองลงมาคืออายุตํ่ากวา 

20 ป ซึ่งเปนที่สังเกตไดวาผูที่นิยมบริโภคอาหารญี่ปุ นสวนใหญมักเปนผูบริโภคที่อยูในวัยรุ น วัย

ทํางานมากกวาวัยอื่น สถานภาพของผูบริโภคสวนใหญคือโสด รองลงมาคือสมรส อาชีพสวนใหญคือ

นักเรียนและนักศึกษา รองลงมาคือพนักงานบริษัท กลุมขาราชการ รัฐวิสาหกิจและอาชีพอื ่นๆ

ตามลําดับ รายไดของผูบริโภคสวนใหญอยูที่ระหวาง 5,000 – 10,000 บาท รานอาหารญี่ปุนที่นิยม

ไปรับประทานสวนใหญคือรานซูกิชิ (Sugishi) รองลงมาคือรานยาโยอิ (Yayoi) แตรานอาหารญี่ปุนที่

นิยมไปรับประทานบอยท่ีสุดคือรานชาบูชิ (Shabushi) ความถี่ในการรับประทานอาหารญี่ปุนคือนอย

กวา 1 ครั้งตอเดือน โอกาสในการเลือกใชบริโภคอาหารญี่ปุนคือไมเลือกวันเวลาที่แนนอน จํานวนคน

ท่ีรวมรับประทานอาหารดวยกันคือ 3 – 4 คน มีคาใชจายในแตละครั้งไมเกิน 300 บาท อาหารญี่ปุน

สวนใหญท่ีนิยมรับประทานคืออาหารประเภท ขาวปน ซาชิมิหรือปลาดิบ รองลงมาคือประเภทราเมน 

ซ่ึงปจจัยหลักท่ีเลือกรับบริโภคอาหารญี่ปุนเพราะชื่นชอบในรสชาติของอาหา และสาเหตุรองลงมาคือ

เพ่ือเขาสังคมหรือพบปะสังสรรคกับเพ่ือน 

Lan Long Jun (2558) เขียนวิจัยเรื่อง “ปจจัยท่ีสงตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีน” จาก

การศึกษาพบวา ศึกษาถึงพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและเพื่อศึกษาถึงปจจัยที่สงผลตอความ

แตกตางในพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนของผูบริโภค โดยศึกษาจากปจจัยสวนบุคคล ปจจัยดาน

รูปแบบการใชชีวิต ปจจัยทางดานบทบาทและสถานะทางสังคม รวมไปถึงปจจัยดานจิตวิทยา ไดแก 

การรับรูรสชาติอาหารและทัศนคติที่มีตออาหาร  จากขอมูลของกลุมตัวอยาง 400 ตัวอยาง ผูตอบ

แบบสอบถามสวนใหญเปนกลุมคนทํางาน มีสถานภาพสมรส ประกอบอาชีพพนักงานบริษัท และมี

รายไดเฉลี่ยตอเดือนระหวาง 45,001-55,000 บาท พบวารายไดเฉลี่ยตอเดือน รูปแบบการใชชีวิต 

บทบาทและสถานะทางสังคม การรับรูรสชาติอาหาร และทัศนคติที่มีตออาหาร สงผลใหผูบริโภคมี

พฤติกรรมในการบริโภคอาหารจีนท่ีแตกตางกันออกไปตามแตละบุคคล 
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บทท่ี 3 

วิธีการดําเนินวิจัย 

 

ในการศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน กรณีศึกษานักศึกษามหาวิทยาลัย

ศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร ผูวิจัยไดดําเนินการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคดวยตนเอง วิจัยตาม

ข้ันตอน ดังตอไปนี้ 

 3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 3.2 เครื่องมือท่ีใชในการดําเนินการ 

 3.3 วิธีการรวบรวมขอมูล 

 3.3 ข้ันตอนการดําเนินการ 

 3.4 การวิเคราะหขอมูล 

 

3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 ประชากรในการศึกษาวิจัยในครั ้งนี ้ ไดแก นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขต

พระราชวังสนามจันทร ผูศึกษาไดกําหนดขนาดกลุมตัวอยาง 300 คน โดยใชวิธีการสุมตัวอยาง

โดยอาศัยความสะดวก (Convenience Sampling) โดยทําการสุมตัวอยางแจกแบบสอบถาม

ผูบริโภคท่ีเปนนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

 

3.2 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

 ผูวิจัยทําการเก็บรวบรวมขอมูลโดยเก็บขอมูลโดยการแจกแบบสอบถามโดยแบงเปน 3 สวน 

ไดแก 

 สวนที่ 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนาม

จันทร เปนคําถามเพื่อสอบถามขอมูลทั่วไป โดยเปนคําถามแบบเลือกตอบ จํานวน 4 ขอ ซึ่ง

ประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษาปจจุบัน และรายรับตอเดือน 

 สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน เปนคําถามเกี่ยวกับพฤติกรรมของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร ที่เลือกบริโภคอาหารจีนหรือ

อาหารญี่ปุน โดยเปนคําถามแบบเลือกตอบ จํานวน 7 ขอ 

 สวนที ่ 3 ปจจัยที ่ม ีผลในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี ่ปุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาลัยพระราชวังสนามจันทร เปนคําถามเกี่ยวกับปจจัยที่มีผลในการ



14 

 

 
 

เลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน โดยเปนคําถามตารางตัวเลือก จํานวน 7 ขอ ชนิด 5 

ตัวเลือก 

 โดยการเก็บแบบสอบถามดวยตนเอง โดยใช QRCODE ของ Google Form แบบสอบถาม 

และผานทางสื ่อออนไลน เชน ไลนกลุ มนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร เฟสบุ ค โดยเก็บ

แบบสอบถามจากกลุมตัวอยางนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

จํานวน 300 คน 

 

3.3 วิธีเก็บรวบรวมขอมูล 

  3.3.1 แหลงขอมูลปฐมภูมิ 

 โดยการเก็บรวบรวมขอมูลแบบสอบถามจากกลุมตัวอยางนักศึกษามหาวิทยาลัย

ศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 300 คน โดยการเก็บแบบสอบถามดวย

ตนเอง 

  3.3.2 แหลงขอมูลทุติยภูมิ 

 โดยหาขอมูลจากการคนควาจากหนังสือ บทความ ขอมูลงานวิจัยที่เกี่ยวของ รวมถึง

ขอมูลท่ีเก่ียวของจากเว็บไซด 

 

3.4 ข้ันตอนการดําเนินการ 

 3.4.1  ศึกษาขอมูล ลักษณะ และวัฒนธรรมอาหารของอาหารจีนและอาหารญี่ปุนโดยใช

ขอมูลจากการคนควาในหองสมุด หนังสือ บทความ ขอมูลงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ รวมไปถึงขอมูลที่

เกี่ยวของจากอินเตอรเน็ต นํามาวิเคราะหและนําเสนอในรูปแบบของการบรรยายพรรณนา

ศึกษาทฤษฎีพฤติกรรมการบริโภคและทฤษฎีที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมการบริโภค โดยใชขอมูล

จากการคนควาในหองสมุด หนังสือ ขอมูลงานวิจัยที่เกี่ยวของ รวมไปถึงขอมูลที่เกี่ยวของจาก

อินเตอรเน็ต นํามาวิเคราะหและจัดทําแบบสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีน

และอาหารญี่ปุน ของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 

300 คน 

 3.4.2  ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวัง

สนามจันทร โดยดําเนินการเก็บขอมูลเชิงปฐมภูมิจากแบบสอบถามเปนจํานวน 300 คน นํามา

วิเคราะหขอมูลในรูปแบบสถิติเชิงพรรณนาและนําเสนอในรูปแบบการบรรยายพรรณนาและ

รูปแบบตาราง 
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3.5 การวิเคราะหขอมูล 

ผูวิจัยทําการวิเคราะหขอมูล โดยการตรวจสอบความสมบูรณและถูกตองของแบบสอบถาม

แตละฉบับและวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis)  โดยแตละสวนใช

การวิเคราะหแบบสอบถาม ดังตอไปนี้ 

สวนที่ 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนาม

จันทร จํานวน 300 คน เปนการรวบรวมขอมูล โดยการแสดงผลเปนคาความถี่ (Frequency) และคา

รอยละ (Percentage) 

สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน เปนคําถามเกี่ยวกับพฤติกรรมของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร ที่เลือกบริโภคอาหารจีนหรืออาหาร

ญี่ปุน โดยแบงเปนคําถาม 2 ประเภท ดังนี้ 

1) คําถามเลือกตอบ โดยเลือกตอบ 1 คําตอบ เปนการรวบรวมขอมูล โดยการแสดงผล

เปนคาความถ่ี (Frequency) และคารอยละ (Percentage) 

2) คําถามเลือกตอบ โดยเลือกตอบมากกวา 1 คําตอบ เปนการรวบรวมขอมูล โดยใช

กลุมเพศของนักศึกษามหาวิทยาศิลปากรผูตอบแบบสอบถามเพื่อเปรียบเทียบหา

ความแตกแตกในพฤติกรรมการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ น โดยการ

แสดงผลเปนคาความถ่ี (Frequency) และคารอยละ (Percentage) 

สวนที ่ 3 ปจจัยที ่ม ีผลในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี ่ป ุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาลัยพระราชวังสนามจันทร เปนคําถามเกี่ยวกับปจจัยที่มีผลในการเลือก

บริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน โดยเปนคําถามตารางตัวเลือก ชนิด 5 ตัวเลือก ใชระดับการวัด

ขอมูลประเภทเรียงลําดับ แบงเปน 5 ระดับ ดังนี้ 

  5 คะแนน หมายถึง  มากท่ีสุด 

 4 คะแนน หมายถึง  มาก 

 3 คะแนน หมายถึง  ปานกลาง 

 2 คะแนน หมายถึง  นอย 

 1 คะแนน หมายถึง  นอยท่ีสุด 
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การแปลผลการวิจัยของของคาความคิดเห็นจากแบบสอบถามใชระดับการวัดขอมูลประเภท

อันตรภาค (Interval Scale) โดยใชเกณฑประเมินผล ดังนี้ 

 4.51 – 5.00 หมายถึง มีพฤติกรรมการบริโภคระดับมากท่ีสุด     

 3.51 – 4.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการบริโภคระดับมาก      

 2.51 – 3.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการบริโภคระดับปลานกลาง   

 1.51 – 2.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการบริโภคระดับนอย    

 1.00 – 1.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการบริโภคระดับนอยท่ีสุด 
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บทท่ี 4 

ลักษณะและวัฒนธรรมการกินอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

4.1 ลักษณะและวัฒนธรรมการกินอาหารจีน 

  4.1.1 ประวัติความเปนมาและวัฒนธรรมของอาหารจีน 

ตามสํานวนจีนท่ีกลาววา “ราษฎรถือเรื่องปากทองสําคัญเทาฟา” ถือเปนสํานวนจีนที่สะทอน

ใหเห็นความสําคัญในเรื่องการกินของคนจีนไดเปนอยางดี โดยเคล็ดลับการมีสุขภาพที่ดีอยางหนึ่งของ

คนจีนอยางหนึ่งคือการกินอาหาร คนจีนเนนการกินอาหารประเภทที่มีสรรพคุณเปนยาหรือชวงบํารุง

รางกาย อาหารจีนหลากหลายชนิดจึงใชวัตถุดิบท่ีมีสรรพคุณเปนยา จึงทําใหผูท่ีรับประทานอาหารนั้น

ไดรับสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย มีสรรพคุณในการรักษาและปองกันโรคภัยบางชนิดไปในตัว 

วัฒนธรรมการกินของจีนสามารถแบงไดเปนหลายประเภทตามแตละมุมมอง เชน แบงตามยุคสมัย 

แบงตามเทคนิคการประกอบอาหาร แบงตามพื้นที่ แบงตามเศรษฐกิจ แบงตามชนชาติ หรือแบงตาม

ศาสนา เปนตน 

วัฒนธรรมการกินเกิดขึ้นตั้งแตครั้งที่มนุษยในยุคดึกดําบรรพกินอาหารที่ดิบ แตในภายหลัง

เมื่อรูจักไฟ จึงทําใหเกิดวิธีการประกอบอาหารขึ้น เมื่อประมาณ 2,000 ปกอนคริสตศักราช มีการ

กลาวถึงตํานานเทพเจาเตาไฟ ซ่ึงเปนการสะทอนใหเห็นถึงการประกอบอาหารโดยการใชเตา รวมทั้งมี

การแบงวิธีการประกอบอาหารอยางชัดเจนเปนครั้งแรก ตามคํากลาวที่วา “นึ่งใหเปนขาวสวย ตมให

เปนขาวตม” ในขณะเดียวกันมีการประดิษฐหมอนึ่งที่เรียกวา “เจิ้ง” ขึ้นมาเพื่อใชในการประกอบ

อาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

       ภาพท่ี 4 หมอนึ่งท่ีเรียกวา "เจิ้ง" 

    ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 
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สมัยราชวงศโจว (1,046 – 256 ปกอนคริสตศักราช) ถึงสมัยราชวงศฉิน (221 – 207 ปกอน

คริสตศักราช) ในยุคนี้คนจีนรับประทานผักและธัญพืชเปนหลัก ธัญพืชที่สําคัญที่สุดในสมัยนี้ คือขาว

ฟางประเภทตาง ๆ นอกจากนี้ยังมีขาวเหนียว ขาวบารเลย ถ่ัวเหลือง และถ่ัวดํา เปนตน 

สมัยราชวงศฮั ่น (202 ปกอนคริสตศักราช – ค.ศ. 220) เปนที่วัฒนธรรมการกินคอนขาง

เจริญมากยิ่งขึ้น มีการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมและการนําเขาพืชผักผลไมจากตางประเทศ เชน ทับทิม 

แตงโม องุน แตงกวา กระเทียม ตนหอม ปวยเลง แครอท วอลนัต ถั่วปากอา เปนตน รวมทั้งมีการ

ริเริ่มกรรมวิธีการประกอบอาหาร เชน การทอด นอกจากนี้ หลิวอิน ซึ่งไดดํารงตําแหนงอองหวาย

หนาน ไดมีการคิดคนวิธีการทําเตาหู จนทําใหกลายเปนจุดเริ่มตนอาหารประเภทตาง ๆ มากมาย 

นอกจากนี้ผูคนในอดีตใชนํ้ามันที่ไดจากสัตวมาประกอบอาหารเรื่อยมา จนกระทั่งมีผูคิดคนนํ้ามันพืช

ขึ้นในสมัยราชวงศฮั่นตะวันออก (ค.ศ. 25 – 220) และไดกลายมาเปนที่นิยมและราคาถูกลงในสมัย

ราชวงศเหนือใต (ค.ศ. 420 – 589) 

สมัยราชวงศซง (ค.ศ. 960 – 1279) ในยุคนี้ไมมีรสชาติเผ็ดชาหรือท่ีเรียกวาหมาลา เนื่องจาก

ไมมีการนําพริกเขามาในประเทศจีน ทําใหคนจีนทางตอนเหนือชอบรับประทานอาหารที่มีรสชาติ

หวาน สวนคนจีนทางตอนใตชอบรับประทานอาหารที่มีรสชาติเค็ม เมื่อถึงสมัยราชวงศซงใต (ค.ศ. 

1127 – 1279) ผูคนทางตอนเหนือจํานวนมากไดอพยพยายถิ่นฐานไปทางตอนใต จึงทําใหเกิดการ

เผยแพรวัฒนธรรมการกินระหวางตอนเหนือกับตอนใตข้ึน 

สมัยราชวงศหมิง (ค.ศ. 1368 – 1644) ถึงสมัยราชวงศชิง (ค.ศ. 1616 – 1911) เปนยุคหนึ่ง

ที่วัฒนธรรมการกินของจีนเจริญรุงเรืองเปนอยางยิ่ง อาหารสวนใหญมีการสืบทอดมาจากอดีต แต

บางสวนไดมีการนาดัดแปลงจนเกิดการพัฒนาเปนอาหารชนิดใหม ๆ อาหารทางตอนเหนือเริ่มมีการ

ใชแปงเปนสวนประกอบหลักในการประกอบอาหารแทนธัญพืช และขณะเดียวกันยุคนี้ไดเกิดการ

นําเขาพืชผักผลไมขึ้นอีกครั้ง เชน มันเทศ มันฝรั่ง เปนตน สวนอาหารประเภทเนื้อสัตวไดรับมาจาก

การทําปศุสัตว 

ความหลากหลายและรสชาติท่ีเปนเอกลักษณของอาหารจีน ทําใหอาหารจีนไดความนิยมจน

เผยแพรอิทธิพลไปยังหลายประเทศ ไมวาจะเปนประเทศญี่ปุน เกาหลี มองโกเลีย สิงคโปร มาเลเซีย 

รวมทั้งประเทศไทย โดยองคประกอบและเทคนิคตาง ๆ สําคัญที่ทําใหอาหารจีนไดรับความนิยมมี 6 

ประการ ไดแก 

1) การคัดสรรวัตถุดิบชั้นดี 

 การคัดสรรวัตถุดิบชั้นดีถือเปนพื้นฐานที่สําคัญ การคัดสรรวัตถุดิบแตละ

ชนิดตองอาศัยความพิถีพิถัน และพิจารณาในเรื่องชนิด แหลงวัตถุดิบ ฤดูกาล รวม

ไปถึงระยะเวลาของการเจริญเติบโต เพ่ือใหไดวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพมากท่ีสุด 
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2) เทคนิคการใชมีด 

 มีดถือเปนอุปกรณจําเปนในการประกอบอาหารจีนเปนอยางมาก ชาวจีนจึง

ใหความสําคัญกับเทคนิคการใชมีดในการประกอบอาหารมาตั้งแตอดีต ผูประกอบ

อาหารตองใชเวลาในการฝกฝนกับอาจารยจนเกิดความเชี่ยวชาญหรือสามารถ

สรางสรรคเทคนิคการใชมีดดวยตนเอง ไมวาจะเปนการหั่น การแล การสับ หรือ

กระท่ังการแกะสลักใหเปนรูปลักษณะตาง ๆ เชน ชิ้นท่ีมีขนาดเล็กหรือเปนสี่เหลี่ยม

ลูกเตา ชิ้นท่ีมีลักษณะเปนเสนเล็กและบาง ชิ้นที่มีลักษณะใหญ ยาว และแบน ชิ้น

ท่ีมีลักษณะพอดีคํา หรือชิ้นท่ีมีลักษณะเปนแผนบางๆ เปนตน 

3) ความแรงของไฟ 

 ความแรงของไฟถือเปนหนึ่งในเทคนิคและเคล็ดลับความอรอยของอาหาร

จีน พอครัวตองผานการฝกฝนควบคุมความแรงของไฟโดยจะตองแยกแยะความ

แรงของไฟใหได นอกจากนี้ตองเขาใจการถายเทความรอนผานนํ้า นํ้ามัน หรือ

อากาศ เนื่องจากการถายเทนี้มีผลตอความแข็งของอาหาร ปริมาณนํ้าในอาหาร 

รวมไปถึงรูปทรงของอาหาร ดังนั้นการมีความรูและประสบการณในเรื่องความแรง

ของไฟถือเปนสวนสําคัญในการประกอบอาหารจีนดวย 

4) ความหลากหลายของการประกอบอาหาร 

 เทคนิคการประกอบอาหาร ถือเปนศิลปะชั้นเยี่ยมของผูประกอบอาหาร 

วิธีการประกอบอาหารที่พบไดบอย ไดแก การผัด การตม การนึ่ง การตุน การอบ 

การทอดกรอบ การทอดนํ้ามันนอย การรมควัน การตมพะโล การผัดแลวเติมนํ้า

แปงมัน การปงหรือยาง และการคลุกหรือยํา เปนตน 

5) ความประสานของรสชาติท้ัง 5 

 การปรุงรสชาติอาหารถือเปนสิ ่งจําเปนที่ตองอาศัยความชํานาญของผู

ประกอบอาหาร รสชาติทั้ง 5 ที่กลาวถึง ไดแก รสหวาน รสเค็ม รสเปรี้ยว รสเผ็ด 

และรสขม อาหารบางชนิดจําเปนตองมีรสชาติที ่หลากหลายประสานกันอยาง

กลมกลืน สวนใหญจะแบงการปรุงรสเปน 3 วิธี ไดแก 1. การปรุงรสชาติกอนการ

ประกอบอาหารดวยความรอน 2. การปรุงรสชาติขณะประกอบอาหารดวยความ

รอน ซ่ึงวิธีนี้เปนวิธีท่ีนิยมมากท่ีสุด และ 3. การปรุงรสหลังจากประกอบอาหารดวย

ความรอน 
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6) ใหความรูสึกท่ีสวยงาม 

 นอกจากอาหารท่ีทําใหรูสึกถึงความงดงามดั่งการชื่นชมความงามของศิลปะ

แลว ยังรวมถึงปจจัยเรื่องความงามของภาชนะดวย ในอดีตผูคนผลิตภาชนะจาก

หลากหลายวัสดุ ทั้งภาชนะดินเผา ภาชนะลายคราม ภาชนะทอง ภาชนะเงิน 

ภาชนะทองแดง ภาชนะหยก และภาชนะแกว  

นอกจาก 6 ประการที่กลาวมานี้ คนจีนยังมีการตั้งชื่ออาหารดวยความใสใจ เชน ประวัติ

ความเปนมาของอาหาร หนาตาของอาหาร สวนประกอบ เครื่องปรุงรส วิธีการประกอบอาหาร เปน

ตน ชื่ออาหารจีนจะถูกตั้งอยางไพเราะ และทําหนาที่สื่อสารในสิ่งที่สี กลิ่น หนาตา และรสชาติของ

อาหารท่ีไมสามารถสื่อออกมาได 

 

  4.1.2 ประเภทของอาหารจีน 

ความกวางใหญไพศาลของประเทศจีนทําใหแตละภูมิภาคมีวัฒนธรรมการกินและประเภท

อาหารที่แตตางกัน ขึ้นอยูกับสภาพภูมิประเทศ สภาพภูมิอากาศ ประวัติศาสตร แหลงวัตถุดิบ และ

ธรรมเนียมในเรื่องการกินตั้งแตในอดีตที่มีความแตกตางกันออกไป ปจจัยตาง ๆ ผานระยะเวลาอัน

ยาวนานจนทําใหเกิดเปนอาหารจีน 4 กลุมใหญ ในสมัยราชวงศชิง ไดแก อาหารซานตง อาหารเส 

ฉวน อาหารเจียงซู และอาหารกวางตุง แตเมื่อถึงปลายราชวงศชิงอาหารเจอเจียง อาหารฮกเกี้ยน 

อาหารหูหนาน และอาหารอันฮุย เริ่มมีชื่อเสียงท่ีโดงดังข้ึน จึงถูกจัดใหเปนอาหาร 8 กลุมใหญ ดังนี้ 

4.1.2.1 อาหารซานตงหรือหลูไช (鲁菜)  

 มีถิ่นกําเนิดในแถบมณฑลซานตง มีประวัติความเปนมา ตั้งแตปลายสมัย

ราชวงศซาง และเปนตัวแทนของอาหารทางภาคเหนือของจีน จุดเดนของอาหาร

ซานตงคือมีการแฝงสรรพคุณในการรักษาโรค มักใชเกลือในการปรุงรสเพื ่อชู

รสชาติของวัตถุดิบ ทําใหมีรสชาติเค็ม นอกจากนี้ยังมีตนหอม ขิง กระเทียมเปน

สวนผสมสําคัญ เพ่ือเพ่ิมความหอมใหอาหารมากข้ึน ตัวอยางอาหารซานตงที่ขึ้นชื่อ

ไดแก ปลาหลีฮื้อเปรี้ยวหวาน จุดเดนคือตัวของปลาจะงอ สวนหางจะกระดกขึ้น, 

ปลิงทะเลเคี ่ยวตนหอม มีจุดเดนคือเนื้อที่นุ ม กลิ่นหอม มีสรรพคุณชวยบํารุง

รางกาย และ ไกเตอโจว ท่ีมีจุดเดนคือเนื้อนุม และหนังเงา 
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     ภาพท่ี 5 ปลาหลีฮ้ือเปรี้ยวหวาน 

     ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

 

 

 

 

 

 

      ภาพท่ี 6 ปลิงทะเลเค่ียวตนหอม 

     ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

 

 

 

 

 

    

            ภาพท่ี 7 ไกเตอโจว 

     ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 
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4.1.2.2 อาหารเสฉวนหรือชวนไช (川菜) 

 มีถิ่นกําเนิดในแถบมณฑลเสฉวนทางภาคตะวันตกเฉียงใตของจีน อาหาร

เสฉวนมีความโดดเดนในยุคสมัยราชวงศฉินและฮั่นตะวันตก ลักษณะพิเศษของ

อาหารเสฉวนคือมีรสชาติที ่เขมขนดวยเครื่องปรุง รสชาติเผ็ดรอน เผ็ดชา และ

เปรี้ยว ใสนํ้ามันใสปริมาณมาก นิยมทําใหมีกลิ่นหอมของปลา ถือเปนอาหารที่มี

รสชาติเขมขนและรสจัดที่สุด ตัวอยางอาหารเสฉวนที่ขึ้นชื่อ ไดแก เนื้อเสนหอม

กลิ่นปลา คือเนื้อหมูผัดเปรี้ยวเผ็ด และมีกลิ่นหอมของปลา, ไกองครักษ คือ ไกผัด

ซอสถั่วลิสง, ไกนํ้าลาย คือไกตมราดดวยนํ้ามันพริกโรยงา รสชาติเปรี้ยวเผ็ด และ

หมูสามชั้นกลับกระทะ คือเนื้อหมูสามชั้นตมสุกแลวนํามาผัดปรุงรสในกระทะ 

 

 

 

 

 

 

 

          ภาพท่ี 8 เนื้อเสนหอมกลิ่นปลา 

        ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

               ภาพท่ี 9 ไกองครักษ 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 
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       ภาพท่ี 10 หมูสามชั้นกลับกระทะ 

     ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

4.1.2.3 อาหารเจียงซูหรือซูไช (苏菜) 

 มีถ่ินกําเนิดในแถบมณฑลเจียงซู ถือเปนหนึ่งในอาหารที่มีชื่อเสียงในภาคใต

ของจีน และเนื่องจากเปนเขตพื้นที่ที่มีทรัพยากรอุดมสมบูรณ ติดชายฝงทะเล ทํา

ใหวัตถุดิบประกอบอาหารเจียงซูมีความหลากหลาย โดยเฉพาะอาหารทะเล มี

ลักษณะพิเศษคือการคงไวซึ่ง รสชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบ รสชาติอาหารเนนไปทาง

รสชาติหวาน ตัวอยางอาหารเจียงซูท่ีข้ึนชื่อ ไดแก หมูเหลี่ยมอบ คือหมูสามชั้นปรุง

รสอบ มีเนื้อที่นุมและอรอย, ขาวผัดหยางโจว คือขาวผัดใสไขไก เนื้อกุง แฮมหั่น

เปนลูกเตา ถั่นลันเตา แครอท, ซุปลูกชิ้นหัวสิงโต คือหมูสับ ปู และกุงสับปนเปน

กอนขนาดใหญแลวนําไปตมในนํ้าซุป 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 11 หมูเหลี่ยมอบ 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 
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          ภาพท่ี 12 ซุปลูกชิ้นหัวสิงโต 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

4.1.2.4 อาหารกวางตุงหรือ เยวไช (粤菜) 

 มีถ่ินกําเนิดในแถบมณฑลกวางตุง กวางสี และไหหลํา เปนอาหารที่คนไทย

คุนเคยมากที่สุดและอาหารบางชนิดมีความคลายคลึงกับอาหารไทย เนื่องจาก

ไดรับอิทธิพลมาตั้งแตสมัยกอน วัตถุดิบที่ใชมีการเปลี่ยนไปตามฤดูกาล เนนที่การ

ตกแตงและฝมือในการหั่น มีการใชเครื่องปรุงอยางหลากหลาย ทําใหมีรสชาติ

คอนขางสดชื่นและนุมนวล ตัวอยางอาหารกวางตุงที่ขึ้นชื่อ ไดแก ไกตมสับ คือไก

ตมใสขิง ใสตนหอม ผักชี เกลือ และนํ้ามันพืช, หมูแดงอบนํ้าผึ้ง อาหารชนิดนี้ถือ

เปนตนกําเนิดของหมูแดงซึ่งสามารถพบเห็นไดบอยในประเทศไทย และนกพิราบ

ยาง ท่ีมีเนื้อนุมชุมฉ่ําและมีหนังท่ีกรอบ 

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 13 ไกตมสับ 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 
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        ภาพท่ี 14 หมูแดงอบนํ้าผึ้ง 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

            ภาพท่ี 15 นกพิราบยาง 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

4.1.2.5 อาหารเจอเจียงหรือเจอไช (浙菜) 

 มีตนกําเนิดในแถบมณฑลเจอเจียงท่ีติดทะเลจีน ตะวันออก ทําใหวัตถุดิบที่

ใชสวนใหญคืออาหารทะเล ลักษณะพิเศษของอาหารเจอเจียงคือความเร็ว วิธีการ

ผัด เปนวิธีท่ีนิยมมากสุด และรองดวยคือการทอด นึ่ง และตม รสชาติสวนใหญจะ

คงรสชาติของวัตถุดิบดั้งเดิม เนนความสดใหม แตมีบางสวนที่มีรสชาติเขมขน 

ตัวอยางอาหารเจอเจียงที่ขึ ้นชื่อไดแก ปลาเปรี้ยวซีหู คือปลาตมราดซอสขนรส
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เปรี้ยว, กุงผัดชาหลงจิ่ง มีรสชาติที่ออนและหอมกลิ่นใบชา และหมูสามชั้นอบผัก

ดองแหง มีรสชาติออกไปทางเค็มและหวาน 

 

 

 

 

 

 

            ภาพท่ี 16 กุงผัดชาหลงจิ่ง 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

            ภาพท่ี 17 ปลาเปรี้ยวซีหู 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

4.1.2.6 อาหารฮกเก้ียนหรือหมินไช (闽菜) 

 มีถิ่นกําเนิดในแถบฝูโจว ที่มีลักษณะภูมิประเทศตอนเหนือเปนภูเขา ตอน

ใตติดทะเล จึงมีวัตถุดิบจากของปา เชน หนอไม เห็ด และอาหารทะเลเปนจํานวน

มาก รสชาติหลักคือ เปรี้ยวและหวาน อาหารฮกเก้ียนมักใชนํ้าตาลเพื่อดับกลิ่นคาว 

และใชนํ้าสมสายชูเพ่ือใหมีรสเปรี้ยวผสมกับรสหวาน ตัวอยางอาหารฮกเกี้ยนที่ขึ้น

ชื่อไดแก คือ การรวมเนื้อสัตวชนิดตาง ๆ นํามาตุนในหมอ เชน เนื้อไก เนื้อเปด 

ปลิงทะเล ปลาหมึก, กุงนํ้าเกลือ คือกุงที่ตมใหพอสุกในนํ้าที่ปรุงรสชาติดวยขิง 
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ตนหอม เหลา และเกลือ, เนื้อลิ้นจี่ คือเนื้อหมูแผนเล็ก นํามาบั้งแลวตมใหสุก 

จากนั้นนําไปผัดแลวปรุงรส รูปรางของเนื้อจะหอตัวเหมือนเนื้อลิ้นจี่ 

 

 

 

 

 

 

       ภาพท่ี 18 พระกระโดดกําแพง 

      ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

 

 

 

 

 

              ภาพท่ี 19 กุงนํ้าเกลือ 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 20 เนื้อลิ้นจี่ 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 



28 

 

 
 

4.1.2.7 อาหารหูหนานหรือเซียงไช (湘菜) 

 มีถิ ่นกําเนิดในแถบมณฑลหูหนาน ใชว ัตถุดิบคอนขางหลากหลาย ให

ความสําคัญกับการจัดวัตถุดิบตาง ๆ ใหเขากัน รสชาติหลักคือเผ็ดรอน เค็ม และมี

ปริมาณนํ้ามันมาก ตัวอยางอาหารหูหนานที่ขึ้นชื่อไดแก หูฉลามตุน คือหูฉลามที่

ตุนในนํ้าซุปไกดวยไฟออน ปรุงรสดวยซีอิ้ว, หัวปลานึ่งพริกสับ คือหัวปลานึ่งราด

ดวยพริกสับ ตนหอม ขิง และกระเทียม และเห็ดตนชาหมอไฟแหง คือเห็ดตนชา

ปรุงรสดวยพริก ซอสพริก นํ้ามันหอย และนํ้าตาลทราย 

 

 

 

 

 

 

 

      ภาพท่ี 21 หูฉลามตุน 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

      

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 22 หัวปลานึ่งพริกสับ 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 
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4.1.2.8 อาหารอันฮุยหรือฮุยไช (徽菜) 

 มีถ่ินกําเนิดในแถบเมืองฮุยโจว ในสมัยราชวงศซงเหนือ ลักษณะพิเศษคือใช

วิธีการตม ตุนและนึ่งเปนหลัก มีการเนนสีของอาหาร และเนนความแรงของไฟใน

การปรุงอาหาร ตัวอยางอาหารอันฮุนท่ีข้ึนชื่อไดแก ปลาหมัก คือนําเนื้อปลาที่หมัก

แลวมาผัด ปรุงรสชาติดวยเกลือ ขิง พริก และกระเทียม, หนอไมเวิ่นเจิ้นซาน คือ

หนอไมตุนหมูรมควัน และตะพาบตุนแฮม มีความเชื่อวาจะชวยบํารุงรางกาย 

 

 

 

 

     

 

 

 

     ภาพท่ี 23 ปลาหมัก 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 24 ตะพาบตุนแฮม 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 
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        ภาพท่ี 25 หนอไมเวิ่นเจิ้งซาน 

      ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 

 

  4.1.3 ความนิยมของอาหารจีนในประเทศไทย 

อาหารจีน ถือเปนอาหารท่ีไดรับความนิยมเปนอันดับอยางมากในประเทศไทย โดยในป พ.ศ. 

2556 องคการสงเสริมการคาตางประเทศของญี ่ปุ น (JETRO) ไดทําการสํารวจผู บริโภคใน

กรุงเทพมหานคร ตามผลการสํารวจดังภาพท่ี 26   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         ภาพท่ี 26 แสดงสถิติขอมูลอาหารท่ีเปนท่ีนิยมของชาวกรุงเทพมหานคร 

      ท่ีมา : https://www.th.emb-japan.go.jp/th/jis/publ/59_1.pdf (2559) 
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จากภาพที่ 26 พบวา ผูที่อาศัยอยูในกรุงเทพมหานครมีความชื่นชอบอาหารจีนเปนอันดับที่ 

2  คิดเปนรอยละ 12.8 สาเหตุที่คนไทยชอบอาหารจีนนั้น เนื่องดวยในประเทศไทยมีคนจีนอพยพมา

ตั้งรากฐาน โดยกระจายอยูทั่วภูมิภาคของประเทศไทย รวมถึงการที่มีคนไทยเชื้อสายจีนเปนจํานวน

มาก ทําใหไดรับวัฒนธรรม ประเพณี และวัฒนธรรมอาหารจีนมาตั้งแตในอดีต และเนื่องดวยคนไทย

และคนจีนมีวัฒนธรรมการกินอาหารที่มีความคลายคลึงกัน ทั้งวิธีการประกอบอาหาร และการปรุง

รสชาติอาหาร ทําใหอาหารจีนแพรหลายและเปนที่นิยมในไทย เห็นไดจากการมียานคนจีน ที่เรียกวา 

ยานเยาวราช หรือไชนาทาวน ซ่ึงข้ึนชื่อเรื่องของวัฒนธรรม ประเพณี และอาหารจีนเปนอยางมาก 

โดยอาหารจีนท่ีไดรับนิยมในประเทศไทย (Mushroomtravel, 2562) มีดังนี้ 

1) หมูทอดราดซอสเปรี้ยวหวาน เปนอาหารจีนที่ชาวตางชาติชื่นชอบมากที่สุด ซึ่งจัดอยูใน

กลุมอาหารเจอเจียง มีรสชาติออกเปรี้ยวหวาน รวมถึงมีหนาตาและสีสันท่ีสดใส ทําใหนา

รับประทานมากยิ่งข้ึน 

2) ไกผัดถั่วลิสง เปนอาหารจีนสไตลเสฉวนที่ขึ้นชื่อของมณฑลกุยโจว โดยการนําเนื้อไกมา

หั่นเปนเตา พริกแหง และถั่วลิสงมาผัดรวมกับนํ้าซอสที่มีรสชาติเผ็ด ดวยความเขากัน

ของสวนผสมและนํ้าซอสทําใหไกผัดถ่ัวลิสงกลายเปนสัญลักษณของอาหารจีน 

3) เตาหูทรงเครื่องเสฉวน เปนอาหารจีนท่ีข้ึนชื่อของมณฑลเสฉวน ซึ่งมีประวัติยาวนานกวา 

100 ป และไดรับความนิยมไปท่ัวโลก โดยมีวัตถุดิบหลัก คือเตาหู หมูสับ และวัตถุที่เปน

เอกลักษณคือพริกเสฉวน ทําใหมีรสชาติท่ีเผ็ดรอน  

4) หมูหัน เปนอาหารที่ทําจากลูกหมูทั้งตัว โดยนํามายางใหสุกดวยอุณหภูมิของไฟที่

พอเหมาะ จนทําใหมีหนังดานนอกที่กรอบและเนื้อดานในนุม มีกลิ่นหอม และรสชาติที่

หวานอรอย 

5) ไกสับ เปนเมนูที่พบบอยทั้งในอาหารจีนและในอาหารไทย โดยวิธีทําคือการนําไกไปนึ่ง

ในสุกจนไดเนื้อท่ีนิ่ม แลวนํามาสับเปนชิ้นท่ีพอดีคํา รับประทานคูกับซีอ้ิวเพ่ือเพ่ิมรสชาติ 

6) เปดปกกิ ่ง เปนหนึ ่งในอาหารประจําชาติของจีนที ่มีช ื ่อเสียงไปทั ่วโลก ซึ ่งในการ

รับประทานเปดปกกิ่ง คือการนําแผนแปงบางๆ หอหนังเปดที่ยางจนกรอบ พรอมดวย

เครื่องเคียง ไดแก ตนหอมและแตงกวา รับประทานคูกับซอสรสชาติหวาน เปนอาหารที่

มีความโดดเดนท้ังในเรื่องรสชาติและการตกแตงจานอยางสวยงาม 

7) ปอเปยะ ภาษาจีนกลางเรียกวา ชุนปง (ขนมฤดูใบไมผลิ) หรือ เปาปง (ขนมแปงบาง) 

เปนขนมกินเลนโบราณของเมืองฝูโจว ซ่ึงมีประวัติมายาวนาน คําวา “ชุน” หมายถึง ฤดู
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ใบไมผลิ เปนสัญลักษณแทนความเปนสิริมงคลเนื่องในโอกาสเฉลิมฉลองเทศกาลฤดูใบไม

ผลิ ดังนั้นจึงมีความเชื่อวาการกินปอเปยะจะชวยใหเกิดความเปนสิริมงคลแกชีวิต 

8) เก๊ียวนํ้า เปนอาหารท่ีมีตั้งแตสมัยราชวงศถัง (ค.ศ. 618 – 907) ซ่ึงเปนอาหารที่คนจีนใน

สมัยนั้นนิยมรับประทานในชวงฤดูหนาว เพื่อใหความอบอุนแกรางกาย รวมถึงที่คนไทย

คุนเคยเปนอยางดี เนื่องจากมีรสชาติที่อรอย และรับประทานงาย ลักษณะของเกี๊ยวมี

หลากหลายรูปแบบ สวนใหญนิยมทําเปนรูปสามเหลี่ยม โดยขางในมีไสที่แตกตางกัน

ออกไป เก๊ียวท่ีนิยมรับประทานมากท่ีสุด คือเก๊ียวหมู และเก๊ียวกุง 

9) ติ่มซํา คืออาหารประเภทนึ่งที่รูจักกันเปนอยางดี โดยติ่มซํามีหลากหลายประเภท เชน 

ขนมจีน ฮะเกา เก๊ียว กวยเตี๋ยวหลอด ขาเปดนึ่ง ซาลาเปาไสตาง ๆ รวมถึงเสี่ยวหลงเปา 

ซ่ึงเปนอาหารเซี่ยงไฮที่ไดรับความนิยมมาก โดยมีลักษณะเปนแปงหอไสตาง ๆ เชน หมู

หรือกุง และมีนํ้าซุปรวมอยูในไส ทําใหเวลารับประทานจะไดรสชาติของไสที ่ถูกปรุง

รสชาติและนํ้าซุปท่ีกลมกลอม 

10) ผัดหม่ี เปนอาหารจีนท่ีเห็นไดท่ัวไป โดยการนําเสนหม่ีของจีนมาลวก จากนั้นจึงนําไปผัด

กับซอส และใสวัตถุดิบตาง ๆ ลงไป เชน ไก หมู เนื้อ กุง หรือผักตาง ๆ 

 

4.2 ลักษณะและวัฒนธรรมการกินอาหารญ่ีปุน 

  4.2.1 ประวัติความเปนมาและวัฒนธรรมของอาหารญ่ีปุน 

จากวารสารอาหารญี่ปุน โดยสถานเอกอัครราชทูตญี่ปุนประจําประเทศไทย ป ค.ศ. 2014 

กลาววา ในปจจุบันคําจํากัดความของอาหารญี่ปุ น คือ อาหารพื ้นเมือง หรือที ่เรียกวา วะโชกุ 

(Washoku) กอนการสิ้นสุดการปดประเทศหรือซะโกกุ (Sakoku) เม่ือป ค.ศ. 1868 แตในความหมาย

ที่กวางขึ้นนั้นหมายถึงอาหารที่ใชวัตถุดิบและวิธีการประกอบอาหารซึ่งไดรับมาจากตางประเทศใน

ภายหลังการเปดประเทศ และเมื่อไดรับอิทธิพลจากตางประเทศมา ชาวญี่ปุนไดมีการประยุกตใหเขา

กับประเทศและวัฒนธรรมของตนเอง ซึ่งความโดดเดนของอาหารญี่ปุ นนั้นมาจากวัตถุดิบที่มีตาม

ฤดูกาล วัตถุดิบมีคุณภาพที่ดีและสดใหม การตกแตงจัดวางอาหารที่สวยงามและมีเอกลักษณของ

ความเปนญี่ปุนชัดเจน 

วะโชกุ (Washoku) หรืออาหารญี่ปุน คือ วัฒนธรรมการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิมของ

ญี่ปุน ในเดือนธันวาคม ค.ศ. 2013 วาโชกุไดรับการขึ้นทะเบียนเปนมรดกโลกทางดานวัฒนธรรม 

สําหรับทางดานวัฒนธรรมการรับประทานอาหารแลว วาโชกุไดรับการขึ้นทะเบียนเปนลําดับที่ 5 ตอ

จาก ศิลปะการประกอบอาหารฝรั่งเศส อาหารเม็กซิกัน อาหารของประเทศแถบทะเลเมดิเตอรเร
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เนียน และอาหารตุรกี วะโชกุนั ้นเกิดขึ้นมาจากการผสมผสานวัฒนธรรม ประเพณี งาน เทศกาล 

พิธีกรรม และความรูสึกตอธรรมชาติกันอยางลึกซ้ึงของคนญี่ปุนท่ีใหความสําคัญกับการใชชีวิตรวมกับ

ธรรมชาติ รวมถึงความเกี ่ยวเนื ่องจากสภาพแวดลอมทางธรรมชาติและประวัติศาสตรที่มีความ

แตกตางจากประเทศอ่ืน ไมเพียงแคอาหารมีรสชาติท่ีอรอยเทานั้น แตยังไดรับการยอมรับในแงคุณคา

ทางโภชนาการอยางสูง เปนผลทําใหมีผูชื่นชอบอาหารญี่ปุนเปนจํานวนมากท่ัวโลกในปจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 27 อาหารพ้ืนเมืองของโกคะยะมะท่ีมาจากการเรียนรูธรรมชาติและดินฟาอากาศ 

  ท่ีมา : https://foreign.info-toyama.com/th (2557)  

 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 28 เตาหูโกะคะยะมะ ท่ียังคงรสชาติแบบดั้งเดิมไว 

   ท่ีมา : https://foreign.info-toyama.com/th (2557) 
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  ภาพท่ี 29 อาหารโฮอนโค อาหารตอนรับซ่ึงมาจากรากฐานในศรัทธาตอพุทธศาสนา 

   ท่ีมา : https://foreign.info-toyama.com/th (2557) 

 

อาหารญี่ปุนแบบวะโซกุมีองคประกอบสําคัญ 4 อยาง ไดแก 

1) วัตถุดิบ 

 วัตถุดิบหลักของอาหารญี่ปุน คือ ขาวถือเปนอาหารหลักของญี่ปุน ซึ่งขาวเปนพืช

เศรษฐกิจท่ีสําคัญท่ีสุดของญี่ปุน ความสําคัญของขาวตอวัฒนธรรมญี่ปุนสะทอนไดจาก

ในอดีตท่ีขาวถูกใชแทนเงินตราในการแลกเปลี่ยนสินคาและเปนสิ่งที่แสดงถึงความมั่งคั่ง

เชนกัน นอกจากนี้ยังมีผลผลิตทางเกษตรหลากหลายชนิดตามฤดูกาล และเปนแหลง

ประมงท่ีอุดมสมบูรณ มีอาหารทะเลนานาชนิด เนื่องจากประเทศญี่ปุนถูกลอมรอบดวย

ทะเล จึงทําใหญี่ปุนมีวัฒนธรรมการบริโภคปลามาเปนเวลายาวนาน ดังนั้นวัตถุดิบอยาง

อาหารทะเล จึงเปนวัตถุดิบสําคัญตออาหารญี่ปุน เชนเดียวกับขาว 

2) อาหาร 

 เมนูอาหารที่เปนรากฐานสําคัญตออาหารญี่ปุน คือ อิชิจุซันไซ (ซุป 1 อยาง และ

เคียงกับอาหาร 3 อยาง) โดยสรางสรรคเมนูอาหารโดยเนนการชูรสชาติความอรอยของ

วัตถุด ิบ ซึ ่งส ิ ่งสําคัญที ่ส ุด คือ นํ ้าซุป ที ่ได จากการตมสาหรายคอมบุหรือปลา

แหงคัทซึโอะบุชิผสมผสานกับวัตถุดิบอ่ืน นอกจากการทําใหอาหารมีรสชาติที่อรอยแลว 

การตกแตงจัดวางอาหารใหมีความสวยงามก็เปนเรื่องท่ีสําคัญเชนกัน 

3) โภชนาการ 

 อาหารญี่ปุนถือเปนอาหารท่ีมีแคลอรี่ตํ่า เนื่องจากมีการจัดใหมีสารอาหารแตละชนิด

ในปริมาณที่สมดุลและสามารถดูดซึมเขาสูรางกายเพื่อไปใชประโยชนไดงาย อาหาร

ญี ่ปุ นจึงเปนอาหารที ่มีความสมดุลทางดานโภชนาการ เนื ่องจากญี ่ปุ นเนนการ
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รับประทานปลาเปนสวนใหญ  ทําใหไดรับไขมันจากเนื้อสัตวมีปริมาณ มีคุณคาทาง

อาหารสูง ใหพลังงานที่จําเปนตอการดําเนินชีวิตประจําวันและมีประโยชนตอสุขภาพ

รางกายอยางมาก 

4) การบริการดวยความยินดี 

 การใหบริการดวยความยินดี หมายถึง การยินดีใหบริการของเจาบาน และแขกก็

แสดงความซาบซึ้งในรสชาติของอาหารเชนกัน ดังนั้น คนญี่ปุนจะกลาวคําวา “อิตาดา

กิมัส!” (Itadakimasu) กอนรับประทานอาหาร และเมื่อรับประทานอาหารเสร็จ จะ

กลาวคําวา “โกจิโซซามะเดชิตะ!” (Gochiso sama deshita) โดยการแสดงออก

ดังกลาวมีความหมายวารูสึกขอบคุณสําหรับอาหารทุกอยางที่มีคนนํามาเสิรฟให หัวใจ

ของอาหารญี่ปุน คือ ความเห็นอกเห็นใจซึ่งกันและกัน รูคุณคา และระลึกถึงฤดูกาล 

เปนตน 

ในปจจุบันอาหารญี่ปุนไดถูกพัฒนามานานหลายศตวรรษ อันเนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงใน

ดานการเมืองและสังคมภายในประเทศ ซึ่งการเปลี่ยนแปลงที่เห็นไดชัดที่สุดคือการเปลี่ยนแปลงการ

ปกครองในยุคกลางท่ีประเทศญี่ปุนปกครองดวยระบบศักดินา โดยมีผูนําท่ีเรียกวา โชกุน ตอมาในชวง

ตนของการปกครองยุคใหมหลังจากท่ีญี่ปุนเปดประเทศ ทําใหญี่ปุนไดรับอิทธิพลและวัฒนธรรมตาง ๆ 

จากตางประเทศมากยิ่งขึ้น โดยวัฒนธรรมที่เห็นชัดเจนมากที่สุดคือวัฒนธรรมจากตะวันตก และผล

ของการที ่ไดรับอิทธิพลและวัฒนธรรมจากตางประเทศนี ้ ทําใหวัฒนธรรมการกินของชาวญี่ปุ น

เปลี่ยนแปลงไปอยางมาก โดยมีชื่อเรียกอาหารญี่ปุนดังกลาววา  โยโชะกุหรืออาหารแบบตะวันตก ซึ่ง

โยโชะกุท่ีเปนท่ีนิยมในปจจุบันมีหลากหลาย ตัวอยางเชน แกงกระหรี่ญี่ปุน, ทงคัตสึ, แฮมเบอรเกอร, 

โคร็อกเกะ, โอะมุไรซหรือขาวผัดหอไข และนะโปริตันหรือสปาเก็ตตี้ผัดซอสมะเขือเทศ เปนตน 

 

วัฒนธรรมของอาหารญี่ปุนมีเอกลักษณ 4 ขอ ดังตอไปนี้ 

1. อาหารญี่ปุนใชรสชาติอันเปนเอกลักษณของวัตถุดิบและสวนประกอบของอาหารที่มี

ความหลากหลายและมีความสดใหม กลาวคือ ประเทศญี่ปุนถูกลอมรอบไปดวยทะเล 

ปาเขา และชนบท แสดงใหเห็นถึงความอุดมสมบูรณของธรรมชาติเปนอยางมาก ซึ่ง

ในแตละทองถิ่นมีวัตถุดิบนานาชนิดที่มีเอกลักษณและแตกตางกันออกไปตามแตละ

พื้นที ่และนํามาใชประโยชนไดเปนอยางดี นอกจากนี้ยังมีการพัฒนาเทคนิคและ

อุปกรณการประกอบอาหารเพื่อใหคงรสชาติและเอกลักษณของวัตถุดิบที่ใชในการ

ประกอบอาหารอีกดวย 



36 

 

 
 

2. การเนนความสมดุลของการบริโภคเพื่อสุขภาพ เนื่องจากอาหารญี่ปุนแบบดั้งเดิมมี

แนวคิดในเรื่องการบริโภคอาหารที่มีความสมดุลทางโภชนาการ งายตอการดูดซึม

สารอาหารเพื่อใหรางกายไดนําไปใชประโยชนอยางเต็มที่ นอกจากนี้อาหารญี่ปุน

แบบดั้งเดิมยังเนนเรื่อง “รสอุมะมิ หรือ รสชาติกลมกลอม” จากรสชาติของวัตถุดิบ 

การบริโภคไขมันที่ไดจากสัตวและอาหารที่มีปริมาณแคลอรี่ตํ่า เพื่อชวยปองกันโรค

อวนและทําใหคนญี่ปุนมีอายุท่ียืนยาว 

3. การแสดงความงดงามของธรรมชาติ กลาวคือ การแสดงความเปลี ่ยนแปลงของ

ฤดูกาลและความงดงามของธรรมชาติ อันเปนเอกลักษณอยางหนึ่งของอาหารญี่ปุน

แบบดั้งเดิม อยางเชน  การใชภาชนะ และการนําดอกไมหรือใบไมในแตละฤดูกาลมา

ตกแตงอาหารไดอยางเหมาะสมและสวยงาม ถือเปนการแสดงความงดงามของ

ธรรมชาติและความเพลิดเพลินท่ีไดสัมผัสถึงฤดูกาลตาง ๆ 

4. ความเกี่ยวของกับเทศกาลประจําป กลาวคือ ในวัฒนธรรมของอาหารญี่ปุน เริ่มตน

เทศกาลปใหมดวยอาหาร เพ่ือเฉลิมฉลองตนรับปใหม โดยจะรับประทานโอเซจิ-เรียว

ริหรืออาหารมงคล และซุปโอะโซนิหรือซุปตอนรับปใหม นอกจากการรับประทาน

อาหารเพ่ือตอนรับปใหมแลว ยังมีเทศกาลประจําปตาง ๆ ตลอดทั้งป คนญี่ปุนถือวา

การใชเวลารวมกันกับครอบครัวหรือชุมชนในการรับประทานอาหารที่อุดมสมบูรณ

จากธรรมชาติ มีบทบาทชวยสงเสริมความสัมพันธท่ีแนนแฟนอีกดวย 

 

  4.2.2 ประเภทของอาหารญ่ีปุน 

ประเทศของอาหารญี่ปุนแบบตนตํารับ จากหนังสือกินในญี่ปุน (2531) ไดกลาววา ประเภท

ของอาหารญี่ปุนในประเทศญี่ปุน แบงออกเปน 2 ประเภท ดังตอไปนี้ 

1. อาหารประจําชาติ 

 โดยสวนใหญอาหารประจําชาติของชาวญี่ปุนจะเกี่ยวกับศาสนาและเทศกาลตาง ๆ 

ซ่ึงแสดงถึงศิลปะและฤดูกาลของชาวญี่ปุน โดยแบงออกเปน 5 ลักษณะ ดังนี้ 

1.1) ไคเซกิ-เรียวริ (Kaiseki-Ryori) 

 อาหารแบบไคเซกิ-เรียวริ (Kaiseki-Ryori) เปนชุดอาหารญี่ปุนท่ีบริการทีละ

คอรส อยางเปนลําดับตามธรรมเนียมดั้งเดิมของญี่ปุน ซึ่งรวมความพิถีพิถันในการ

คัดเลือกวัตถุดิบตามฤดูกาล การปรุงแตง กรรมวิธีการปรุง จนกระทั่งการนําเสนอ
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อาหารที่มีความประณีตสวยงาม ซึ่งสามารถเทียบเคียงไดกับอาหารยุโรปชั้นสูง

ของชาติตะวันตก แตเดิมอาหารแบบไคเซกิ-เรียวริใชเปนอาหารเสิรฟในพิธีชะโด 

(พิธีชงชา) เพราะมีความเชื่อวาถาแขกในพิธีไดรับประทานอาหารกอนการชงชา 

จะทําใหแขกดื่มชาไดอยางมีความสุขมากยิ่งข้ึน 

 ในปจจุบัน ไคเซกิ-เรียวริ ถือเปนศิลปะที่ผสมผสานกันในรสชาติ รูปลักษณ 

และสีสันไดอยางลงตัว โดยใชจากวัตถุดิบชั้นดีที่มีความสดใหมในฤดูกาล เพื่อใช

ปรุงแตงขึ ้นเปนอาหารรสชาติอรอยอยางลงตัว รวมไปถึงการจัดวางและการ

ตกแตงอยางพิถีพิถัน โดยการใชดอกไมและใบไมสดตกแตง จนถึงผักผลไมที่

แกะสลักเปนรูปตาง ๆ อยางสวยงาม อาหารแบบไคเซกิ-เรียวริจะประกอบไปดวย 

โคบาชิ (อาหารเรียกนํ้ายอย), มูชิโมโนะ (อาหารนึ่ง), ออนโมโนะ (อาหารอุน), มู

โคะซึเกะ (ปลาดิบ), อะซึเกะบาชิ (อาหารจานหลัก), มิโมโนะ (อาหารตม), ยากิโม

โนะ (อาหารยาง), อาเกะโมโนะ (อาหารทอด), ฮันโมโนะ (ขาว), ชิรุโมโนะ (ซุป), 

ซึเกะโมโนะ (ผักดอง) และ ขนมหวาน 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 30 อาหารแบบไคเซกิ-เรียวริ (Kaiseki-Ryori) 

      ท่ีมา : https://www.pantae.com (2559) 

 

1.2) โชจิน-เรียวริ (Shojin-Ryori) 

 อาหารแบบโชจิน-เรียวริ (Shojin-Ryori) เปนอาหารสําหรับพระในศาสนา

พุทธ ไมมีเนื้อสัตว ปลา หรือไข เปนสวนประกอบในอาหาร ถาคนทั่วไปตองการ

รับประทานสามารถหารับประทานไดตามสถานที่ทางศาสนา เชน วัดในเกียวโต 
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(Kyoto) และคามาคุระ (Kamakura) สวนผสมหลักที่ใชในการประกอบอาหาร

แบบโชจิน-เรียวริ ไดแก เตาหูและผลิตภัณฑจากถั่วเหลืองที่ไดรับความนิยมอยาง

แพรหลายในประเทศญี่ปุน เชน อาบุระอาเกะ (เตาหูทอด), โคยะโดฟุ (เตาหูแหง) 

และนัตโตะ (ถ่ัวหมัก) นอกจากนี้ยังมี ฟุ (โปรตีนกลูเต็นจากแปงสาลี) รวมถึง คอน

ยากุ (บุก) ดวย แลวนําวัตถุดิบเหลานี้มาประกอบอาหารเขากับพืชผักตาง ๆ ตาม

ฤดูกาล อยางเชน มะเขือเทศและมะเขือมวงในฤดูรอน, ฟกทองและมันเทศในฤดู

ใบไมรวง, หัวไชเทา ในฤดูหนาว และพืชปาบนภูเขาอยางเรปซีดในฤดูใบไมผลิ 

เพ่ือสรางสรรคเมนูโชจินเรียวริข้ึนมา 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 31 อาหารแบบโชจิน-เรียวริ (Shojin-Ryori) 

          ท่ีมา : https://www.sanook.com/women/113533/ (2561) 

 

1.3) โอเซจิ-เรียวริ (Osechi-Ryori) 

 อาหารแบบโอเซจิ-เรียวริ (Osechi-Ryori) เปนอาหารในเทศกาลปใหม ซึ่ง

มีสวนประกอบท่ีแตกตางกันออกไปในแตละครอบครัว และแตละทองถิ่น แตสิ่งที่

มีความเหมือนกันคือ อาหารแบบโอเซจิ-เรียวริเปนอาหารที่มีสัญลักษณของความ

มงคล เหมาะแกการเริ่มตนปใหม อยางเชน มีสุขภาพดี มีความสุข ความเจริญ 

และการเก็บเก่ียวท่ีใหผลดี คนญี่ปุนจะรับประทานโอเซจิ-เรียวริในชวง 3 วันหลัง

วันขึ ้นปใหม ใหม และนิยมรับประทานเปนมื ้อแรกพรอมกับครอบครัว โดย

ลักษณะของอาหารจะถูกจัดเรียงลงในกลองสี่เหลี่ยมวางเรียงซอนกัน 3 – 5 ชั้น ที่

เรียกวา “จูบาโกะ”  
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 โดยชั้นท่ี 1 ประกอบไปดวย อาหารทานเลนอยางคามาบาโกะ และอาหาร

ที่เหมาะแกการเฉลิมฉลอง เชน คะซึโนะโกะ (ไขปลาแฮรริ่ง) ซึ่งมีความหมายวา

ขอใหรายลอมไปดวยลูกหลานมากมาย, ทะทสึคุ (ปลาซาดีนแหง) มีความหมายวา

ขอใหมีผลผลิตมากมาย, คุริคินตง (เกาลัดหวาน) มีความหมายวาขอใหมั่งคั่ง

รํ่ารวย, คอมบุมากิ (สาหรายคอมบุมวน) มีความหมายวา ความยินดี, ดาเทะมากิ 

(ไขมวน) มีความหมายวาขอใหมีความรูเพ่ิมพูน เปนตน  

 ชั้นที่ 2 ประกอบไปดวย ของยาง ของที่เปนมงคลและนําโชค ที่ไดมาจาก

ทองทะเลเปนหลัก อยางเชน เอบิ (กุง) มีความหมายวา ขอใหอายุยืนยาวจนแก

เฒาดังเชนกุง, บุริ (ปลาหางเหลือง) มีความหมายวาขอใหเปนใหญเปนโต และ ไท 

(กะพงแดง) พองเสียงกับคําวา เมะเดะไท มีความหมายวา นายินดี เปนตน  

 ชั้นที่ 3 ประกอบไปดวย ของดองที่สามารถเก็บไวไดนาน เชน โคฮะคุนะ

มะสึ (จําพวกแครอทดอง ไชเทาดอง) มีความหมายถึงความปลอดภัย ความสงบ

สุข เปนตน  

 ชั้นท่ี 4 ของตมท่ีไดจากวัตถุดิบจากภูเขาเปนหลัก เชน เรนกอง (รากบัว) มี

ความหมายวาขอใหอนาคตราบรื่น, ซาโตะอิโมะ (เผือก) มีความหมายวาขอใหมี

ลูกหลานมากมาย เปนตน 

 สวนชั้นสุดทายหรือชั้นท่ี 5 สามารถมีหรือไมมีก็ได 

 

 

 

 

 

 

 

 

       ภาพท่ี 32 อาหารแบบโอเซจิ-เรียวริ (Osechi-Ryori) 

  ท่ีมา : http://jelloly.namjai.cc/e171667.html (2561) 
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1.4) โชกาโด-เบนโต (Shokado-Bento) 

 อาหารแบบโชกาโด-เบนโต (Shokado-Bento) คือ ภาชนะที่ใชใสอาหาร

ประเภทไคเซกิ-เรียวริ และโชกาโด-เบนโต หมายถึง ชื ่อเรียกอาหารที่เสิรฟใน

ภาชนะนี้ ถึงแมวาจะเรียกเปนเบนโต (อาหารกลอง) แตโชกาโด-เบนโตมีขนาด

ใหญกวา มีปริมาณอาหารที่มากกวา รวมถึงราคาแพงกวาอาหารกลองโดยทั่วไป 

โชกาโด-เบนโตมีเสิรฟในเรียวเตอิ และเสิรฟเปนอาหารกลางวันหรืออาหารเย็นใน

งานเลี้ยง มักประกอบดวยอาหารตาง ๆ เชน ขาว, ซาชิมิ (ปลาดิบนานาชนิด), 

เทมปุระ (สวนใหญมักเปนกุง ปลาหมึก หรือปลาเล็กๆ), นิโมโหนะ (สวนใหญเปน

เตาหู ฟกทอง ถ่ัวแขก) และซุป 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 33 อาหารแบบโชกาโด-เบนโต (Shokado-Bento) 

    ท่ีมา : https://savvytokyo.com (2559) 

 

1.5) เองไค-เรียวริ (Enkai-Ryori) 

 อาหารแบบเองไค-เรียวริ (Enkai-Ryori) คือ อาหารในงานสังสรรค ชาว

ญี่ปุนชอบสังสรรคดวยการรับประทานอาหารและดื่มรวมกันเมื่อมีโอกาส เชน ใน

การแนะนําเพื่อนรวมงานคนใหม การเลี้ยงสงเพื่อนรวมงานคนเกา งานแตงงาน 

และงานอื่น ๆ โดยอาหารที่ใชในงานเหลานี้จะมีความพิถีพิถันและราคาแตกตาง

กันไปตามความเหมาะสมของงานและโอกาส อาหารในงานแตงจะมีความพิถีพิถัน 

ความปราณีตบรรจงเปนอยางมาก และอาจแสดงความหรูหราของงานโดยการ

เสิรฟ อิเซ-เอบิ (กุงมังกร) หรือ ปลาไทยางทั้งตัว ใหสมกับความสําคัญของงาน 

อาหารท่ีเสิรฟในงานสังสรรคจะมีคุณภาพมากหรือนอยขึ้นอยูที่งบประมาณในการ
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จัดงาน สวนใหญมักเปนอาหารญี่ปุนประเภทของยาง เชน ปลายางทั้งตัว ของ

ทอด เชน เทมปุระ ของดิบ เชน ซาชิมิ ของนึ่ง เชน ไขตุน ของตม เชน ผักตาง ๆ 

และประเภทขาว เชน ซูชิ เปนตน แมวางานเลี้ยงสังสรรคจะมีความแตกตางกัน 

แตจุดประสงคของการจัดงานเลี้ยงตาง ๆ คือ เพ่ือกระชับความสัมพันธท่ีดีตอกัน 

 

 

 

 

 

 

 

        ภาพท่ี 34 อาหารแบบเองไค-เรียวริ (Enkai-Ryori) 

    ท่ีมา : http://japan-enkai.com/tour/sengoku/ (2558) 

 

2. อาหารรับประทานนอกบานและในบาน 

 โดยสวนใหญอาหารประจําชาติของชาวญี่ปุนจะเกี่ยวกับศาสนาและเทศกาลตาง ๆ 

ซ่ึงแสดงถึงศิลปะและฤดูกาลของชาวญี่ปุน โดยแบงออกเปน 5 ลักษณะ ดังนี้ 

2.1 ประเภทซูชิ (Sushi) และ ซาชิมิ (Sashimi) 

 ซาชิมิ (sashimi) เปนปลาดิบ โดยจะมีอยูในงานเลี้ยงสังสรรค ตามบานก็นิยม

รับประทานซาชิมิเชนเดียวกัน ลูกคามักสั่งซาชิมิกอนอยางอื ่นเพื ่อเรียกนํ ้ายอย 

หลังจากนั้นจึงสั่งนิงิริซูชิ โดยซาชิมิจะมีไดแก ปลาแซลมอน, ไท (ปลาทรายแดง), อิกะ 

(ปลาหมึกหอม), มะกุโระ (ปลาทูนา), อาวาบิ (หอยเปาฮ้ือ) เปนตน 

 ซูชิ หมายถึง การรวมกันระหวางขาวและปลาดิบ ซูชิเปนอาหารดั้งเดิมของชาวญี่ปุน

และมีวิวัฒนาการมาเมื่อหลายรอยปมาแลว ซึ่งซูชิเกิดจากความตองการที่จะถนอม

อาหารของคนญี่ปุน ซูชิหรือขาวปนที่มีหนา ซึ่งเปนอาหารนิยมของคนญี่ปุน ซึ่งขาวที่

นํามาทําซูชินั้นจะมีสวนผสมของนํ้าสมสายชู คนญี่ปุนมักจะรับประทานคูกับปลา เนื้อ 

หรืออาหารคาวชนิดตางๆ ในประเทศญี่ปุน ซูชิมักจะหมายถึงอาหารที่มีสวนประกอบ

ของ ซูชิเมะชิ (ขาวที่ผสมนํ้าสมสายชู) และมีหนาแบบตางๆ ซึ่งเปนที่นิยม ไดแก 

อาหารทะเล ผัก ไข เห็ด เนื้อ เนื้อที่นํามาใชในที่นี้อาจจะเปนเนื้อดิบหรือเนื้อที่ผาน
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กระบวนการทําอาหารที่เรียบรอยแลวสําหรับในประเทศอื่น โดยซูชิมีหลากหลาย

ประเภท ดังตอไปนี้ 

 

 

 

 

 

 

        

      ภาพท่ี 35 ซาชิมิ (sashimi) 

         ท่ีมา : https://www.rokaakor.com/nigiri-vs-sashimi-whats-the-difference/ (2561) 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 36 ซูชิ (Sushi) 

       ท่ีมา : http://tokyobackpack.com/sushi-header/ (2560) 

 

2.1.1 นิงิริซูชิ (Nigiri sushi) 

 นิงิริซูชิ (Nigiri sushi) เปนซูชิที่เปนที่นิยมในภัตตาคารและเปนที่นิยมมาก

ท่ีสุด นิงิซูชิมีลักษณเปนขาวที่เปนกอนรูปวงรีแลววางเนื้อ ปลาดิบ ปลาหมึก 

หรือวัตถุดิบตางๆ ไวดานบน อาจมีการตกแตงดวยสาหรายทะเลหรือใสวาซา

บิเล็กนอยเพ่ือเพ่ิมความสวยงามและรสชาติ 
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  ภาพท่ี 37 นิงิริซูชิ (Nigiri sushi) 

      ท่ีมา : https://kitsunejungcream.wordpress.com (2558) 

 

2.1.2 มากิซูชิ (Maki sushi) 

 มากิซูชิ (Maki sushi) หรือขาวปนหอสาหราย เปนซูชิท่ีมีลักษณะเปนขาวที่

หอดวยสาหราย นิยมใสเนื้อปลา ไขหวาน ปูอัด แตงกวา หรือวัตถุดิบตางๆไว

ตรงกลาง  ซ่ึงรูปรางของนากิซูชินี้ มีลักษณะหลากหลายแบบดวยกัน ไมวาจะ

เปนแบบขาวอยูดานในโดยมีสาหรายหอดานนอก  แบบสาหรายอยูดานใน

โดยมีขาวอยูดานนอก และแบบท่ีนิยมกันอยางมากท่ีเรียกวาแคลิฟอรเนียมากิ 

ซ่ึงแคลิฟอรเนียมากินี้เกิดข้ึนจากการนําซูชิดั้งเดิมของญี่ปุนประยุกตใหเขากับ

วัฒนธรรมตะวันตก 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 38 มากิซูชิ (Maki-sushi) 

          ท่ีมา : http://www.gypzyworld.com/article/view/440  (2560) 
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2.1.3 เทมากิซูชิ (Temaki sushi) 

 เทมากิซูชิ (Temaki sushi) ซูชิประเภทนี้มีความคลายคลึงกับมากิซูชิ แต

วามีวิธีทําที่แตกตางกัน โดยเทมากิจะหอขาวและไสตาง ๆดวยสาหราย มี

ลักษณะเปนรูปกรวย ทําใหสะดวกในการรับประทาน เปนที่มาของคําวา 

Temaki (Te ภาษาญี่ปุนแปลวา มือ) 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 39 เทมากิซูชิ (Temakisushi) 

             ท่ีมา : https://www.unileverfoodsolutions.com (2560) 

 

2.1.4 ชิราชิซูชิ (Chirashi sushi) 

 ชิราชิซูชิ (Chirashi sushi) ซูชิประเภทนี้คนไทยรูจักในชื่อวา “ขาวหนา

ปลาดิบ” แตความจริงแลววัตถุดิบท่ีใชนั้นไมจําเปนตองเปนปลาดิบก็ได หัวใจ

สําคัญของชิราชิคือการใชขาวซูชิ หรือขาวสวยผสมดวยนํ้าสมสายชูใสในชาม 

ประกอบกับมีหนาตางๆวางอยูบนขาว ไมวาจะเปนเนื้อปลาชนิดตางๆ ไข

หวาน ไขกุง กุง ปลาหมึก หรือผักตางๆที่ตกแตงเพื่อความสวยงาม ซึ่งราคา

ของชิราชิซูชินี้ข้ึนอยูกับขนาด วัตถุดิบ เครื่องปรุงท่ีนํามาเปนสวนผสม 
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    ภาพท่ี 40 ชิราชิซูชิ (Chirashi sushi) 

    ท่ีมา : https://mamaloli.com/recipes/entree/chirashizushi/ (2555) 

 

2.1.5 กุงกังซูชิ (Gunkan Sushi) 

 กุงกังซูชิ (Gunkan Sushi) คือ ซูชิท่ีใชสาหรายพันรอบขาวแลวโปะหนาซูชิ

ตางๆไวดานบน กุงกังซูชิเกิดขึ้นจากความตองการทําซูชิจากวัตถุดิบแบบใหม 

อยางเชน ไขกุง อิคุระ เนื้อปลาชิ้นเล็กๆ หรือไขหอยเมน ซึ่งเปนวัตถุดิบที่ไม

เปนชิ้น และไมเกาะเปนกอน ทําใหตองใชสาหรายในการชวยพยุงรูปรางไว 

สําหรับคําวากุงกังนั ้นหมายถึงเรือรบ เนื ่องจากหนาตาของกุงกังซูชินี ้มี

ลักษณะท่ีคลายเรือรบ 

 

 

 

 

 

 

  

       ภาพท่ี 41 กุงกังซูชิ (Gunkan Sushi) 

              ท่ีมา : https://www.tripadvisor.com/ (2556) 
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2.1.6 โอชิซูชิ (Oshi sushi) 

 โอชิซูชิ (Oshi sushi) แปลในแงตรงวา "ซูชิกด" เปนซูชิในสไตลคันไซ ที่

นําเอาขาวซูชิและปลาดิบเรียงลงในกลองแลวกดทับใหแนน จนความอรอย

ของปลาซึมเขาไปในขาว หนาตาของโอชิซูชินี้อาจดูคลายคลึงกับนิงิริซูชิ แตมี

ความตางกันตรงที่ใชการกดขาวใหแนนแทนการปน โดยซูชิจะมีลักษณะเปน

แทงสี่เหลี่ยม เพราะเกิดจากการอัดในแมพิมพและนํามาตัดแบงใหเปนชิ้น

พอดีคํา 

 

 

 

 

 

 

 

 

        ภาพท่ี 42 โอชิซูชิ (Oshi sushi) 

             ท่ีมา : https://allabout-japan.com/th/article/2774/ (2559) 

 

2.1.7 นาเระซูชิ (Nare sushi) 

 นาเระซูชิ (Nare sushi) นาเระซูชิถือเปนตนกําเนิดของซูชิ เปน

การนําขาวสวยและเกลือมาหมักจนทําใหเกิดขาวหมัก และนําปลา

ไปหมักจนมีรสชาติเปรี้ยว จนกลายมาเปน นาเระซูชิ แมซูชิประเภท

นี้จะมีกลิ่นท่ีเหม็น แตถือไดวาเปนอาหารสุดหรูของญี่ปุนในปจจุบัน 
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           ภาพท่ี 43 นาเระซูชิ (Nare sushi) 

   ท่ีมา : https://anngle.org/th/j-culture/sushihistory.html (2559) 

 

2.1.8 อินาริซูชิ (Inari sushi) 

 อินาริซูชิ (Inari sushi) หรือซูชิเตาหูหวาน เปนการนําขาวซูชิที่ปรุงรสเพิ่ม

มายัดลงในเตาหูทอดรสชาติหวานมัน ที่มีลักษณะเปนถุง ชื่ออินารินั้นตั้งตาม

ชื่อของเทพเจาอินาริของญี่ปุน ที่มีความเชื่อกันวาโปรดปรานเตาหูทอดเปน

ท่ีสุด อินาริเปนซูชิรับประทานงาย ทําใหเปนท่ีชื่นชอบของท้ังเด็กและผูใหญ 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 44 อินาริซูชิ (Inari sushi) 

        ท่ีมา : https://allabout-japan.com/th/article/2774/ (2559) 

 

2.2 ประเภทบะหม่ี 

 คนญี่ปุนนิยมกินบะหม่ีตลอดท้ังป โดยบะหม่ีมีท้ังหมด 7 ประเภทหลักๆ ดังนี้ 
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2.2.1 โซบะ (Soba) 

 โซบะ เปนหนึ่งในอาหารที่ไดรับความนิยมของประเทศญี่ปุนนับตั้งแตอดีต 

ในวัฒนธรรมสมัยเอโดะที่รุงเรือง โซบะถือวาเปนสิ่งที่บงบอกถึงความเปนคน

เมืองของญี่ปุนคนญี่ปุนคุนเคยกับเสนโซบะเปนอยางดี ไมเพียงเปนอาหารที่มี

เอกลักษณเทานั้น แตโซบะยังสามารถเลือกบริโภคไดที่รานอาหารและไดที่

รานคาท่ัวไป ในลักษณะโซบะสําเร็จรูปท่ีสามารถนําไปปรุงอาหารไดอยางงาย 

โซบะยังสามารถเรียกไดอีกอยางวา นิฮนโซบะ (Nihon Soba) เพื่อปองกัน

ความสับสนกับบะหมี่ชนิดอื่น เชน เสนบะหมี่จากประเทศจีน โดยโซบะนี้ทํา

จากเมล็ดบัควีตไดรับการบดและนวดดวยนํ้า จากนั้นนําไปวางบนแผนไมที่

โรยดวยแปง รีดเปนแผนและตัดเปนชิ้นใหมีลักษณะบางๆและมีสีนํ้าตาล คน

สวนใหญนิยมทานเสนโซบะกันมากท่ีสุด ดวยลักษณะของเสนโซบะที่คอนขาง

แข็ง จึงทําใหรูสึกลื่นคอเม่ือรับประทานเสนโซบะผานลําคอพรอมดวยนํ้าซอส

หรือนํ้าซุป ชนิดของนํ้าซอสสําหรับบะหมี่โซละมีหลากหลายขึ้นอยูกับพื้นที่ 

ทําใหมีรสชาติ ความเขมขนและสวนผสมท่ีแตกตางกันออกไป โซบะอาจเสิรฟ

ในรูปแบบตาง ๆ หลายประเภท เชน 

2.2.1.1 โมริโซบะ (Mori soba) 

 โมริ แปลวา "พูน" โมริโซบะจึงหมายถึงโซบะเปลาๆ ที่ใสพูนไวใน

ภาชนะ สําหรับจุมทซึยุทาน บางครั้งก็เรียกวา เซอิโระ (Seiro) หรือ ซา

รุโซบะ (Zaru soba) เหตุผลที่เรียกวาเซอิโระเนื่องจากตอนตนสมัยเอ

โดะ จะนึ ่งเสนโซบะในเซอิโระที ่เปนภาชนะสําหรับใสในหมอหรือ

กระทะเวลานึ่ง จึงเรียกตามชื่อภาชนะวา เซอิโระโซบะ สวนซารุโซบะ 

คือโมริโซบะที่ใสในซารุซึ่งเปนกระจาดสานดวยไมไผ ชื่อโมริโซบะนี้ใช

เรียกเพื่อใหตางจากโซบะนํ้า (Kake soba) ที่แพรหลายในตอนกลาง

สมัยเอโดะ (ค.ศ.1688-1704) เทานั้น และตั้งแตสมัยเมจิเปนตนมามี

การโรยหนาซารุโซบะดวยสาหราย และมีทซึย ุส ําหรับซารุโซบะ

โดยเฉพาะ แตในปจจุบันนี้ ทั้งโมริโซบะและซารุโซบะ สวนใหญจะใชท

ซึยุแบบเดียวกันหมด ความแตกตางกันของโมริโซบะกับซารุโซบะจึง

ตางกันท่ีการมีสาหรายโรยหนาหรือไมเทานั้น  
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     ภาพท่ี 45 โมริโซบะ (Mori Soba) 

       ท่ีมา : https://th.favy-jp.com/topics/507 (2561) 

 

2.2.1.2 คิทซึเนะโซบะ (Kitsune soba โซบะหมาจิ้งจอก) 

 คิทซึเนะโซบะเปนโซบะนํ้าอีกชนิดหนึ่ง มีเตาหูทอดแผนบางๆ ปรุง

รสชาติดวยโชยุ ดาชิ นํ้าตาล และมิริน เพื่อใหมีรสชาติออกหวานและ

เค็ม ตกแตงดวยตนหอมซอยเปนเสนฝอยดานบนเสนโซบะ ในสมัยเอ

โดะเรียกโซบะชนิดนี้วา ชิโนดะโซบะ (Shinoda soba) เนื่องจากมีเรื่อง

เลาถึงตํานานสุนัขจิ้งจอกตัวเมียในปาชิโนดะยามะ (Shinodayama) 

แตปจจุบันเปลี่ยนชื่อเรียกมาเปนคิทซึเนะ สวนโอซากาเรียกคิทซึเนะ

โซบะวา ทานุกิโซบะ (Tanuki soba) นอกจากนี้ บางทองถิ่นก็เรียกคิท

ซึเนะโซบะวา อินาริโซบะ (Inaris oba) 

 

2.2.1.3 ซารุเทมปุระโซบะ (Zaru tempura soba) 

 ซารุเทมปุระโซบะ คือ โมริโซบะชนิดหนึ่ง กินกับเทมปุระที่ใสมาใน

ภาชนะเดียวกันกับเสนโซบะ แตแยกสวนไวตางหาก โดยสวนประกอบ

และเครื่องปรุงมีลักษณะเดียวกันกับโมริโซบะ 

2.2.1.4 คะเคะโซบะ (Kake soba) 

 คะเคะโซบะ คือโซบะที่รับประทานในปจจุบันนี้ เกิดขึ้นตนสมัยเอ

โดะ เดิมทีรับประทานโซบะโดยจิ้มซุปทซึยุ แตเมื ่อป ค.ศ. 1688 – 

1704 คนญี่ปุนคิดวาการรับประทานโดยการนําเสนโซบะจิ้มซุปทซึยุไม
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สะดวก จึงนําซุปทซึยุราดโซบะ รับประทานแบบเย็นแทน เรียกวา บุก

คะเคะโซบะ (คะเคะโซบะ) เมื่อถึงฤดูหนาว คนญี่ปุ นไดมีการนําเสน

โซบะไปอุนใหรอนแลวราดดวยนํ้าซุปรอนๆ ทําใหวิธีการรับประทาน

แบบนี้เปนท่ีนิยมกันอยางแพรหลาย 

2.2.1.5 เทมปุระโซบะ (Tempurasoba) 

 เทมปุระโซบะ คือโซบะนํ้าอีกชนิดหนึ่ง โดยโรยหนาดวยของทอด

เทมปุระ ตกแตงดวยตนหอมดานบน 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 46 เทมปุระโซบะ (Tempurasoba) 

ท่ีมา : https://matcha-jp.com/th/3018 (2559) 

 

2.2.1.6 ทานุกิโซบะ (Tanuki soba) 

 ทานุกิโซบะ คือ โซบะนํ้าท่ีมีแปงเทมปุระทอดลักษณะเปนเม็ดเพื่อ

โรยบนโซบะ โซบะชนิดนี้เกิดข้ึนในสมัยไทโช มีแนวคิดเกี่ยวกับที่มาของ

ชื่อโซบะนี้อยูสองแบบคือ เชื่อกันวามาจากสีสันและรสชาติที่จัดของทา

นุกิโซบะ สวนอีกแนวคิดหนึ ่งเช ื ่อวาการที ่ไม ม ีส วนประกอบอื ่น 

นอกเหนือจากแปงเทมปุระทอดและตนหอมใหญ จึงเรียกวา ทานุกิ ที่

แปลวา ปราศจากสิ่งอ่ืน โดยในโตเกียวเรียกโซบะชนิดนี้วา ทานุกิโซบะ 

แตในบางทองถิ่นเรียกโซบะชนิดนี้วา ไฮคาระ (Haikara) ซึ่งแปลวา

สมัยใหม และอาเงะดามาริ (Agedamari) ท่ีแปลวาเม็ดแปงทอด 
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2.2.1.7 ทซึกิมิโซบะ (Tsukimi soba) 

 ทซึกิมิโซบะ แปลวา โซบะชมจันทร ซึ่งมาจากการตอกไขดิบเพื่อ

ใสลงไปบนโซบะที่รอน ทําใหเห็นไขแดงเปนรูปดวงจันทร ไขขาวเปน

เมฆที ่ลอยบังดวงจันทร สาหรายเหมือนภูเขาบนดวงจันทร สวน

เห็ดหอมสดและมิทซึบะเปนตนสน นอกจากนี้ยังมีทซึกิมิโซบะอีกชนิด

หนึ่งเรียกวา มุระกุโมะโซบะ (Muragomosoba) โซบะชนิดนี้ใชวิธีตอก

ไขดิบใสลงไปในนํ้าซุปที่รอน ปดฝาหมอไวครูหนึ่ง แลวจึงนําไปราดบน

เสนโซบะ ทําใหดูเหมือนเปนรูปดวงจันทรโผลมาจากกอนเมฆ ไมไดเห็น

เปนจันทรเต็มดวงอยางทซึกิมิโซบะ 

2.2.1.8 ฮิยาชิโซบะ (Hiyashi soba) 

 ฮิยาชิโซบะ คือ โซบะที ่นําซุปทซึยุราดเพื่อใหมีนํ ้าเล็กนอย 

ประกอบดวย แตงกวาซอย ไขทอดเปนแผนบางซอยเปนเสน หมูแฮม

ซอย กุง ปูอัด วางไวบนโซบะ และปรุงรสชาติดวยวาซาบิ 

 

2.2.2 โซเมน (Somen) 

 โซเมน เปนบะหมี่ที่นิยมทานในฤดูรอนเชนเดียวกับซารุโซบะ เสนของโซ

เมนทําจากขาวสาลี (Sobako) ดังนั้นเสนจึงมีลักษณะท่ีบางกวาเสนโซบะและ

มีสีขาวนวล เสนโซเมนจะมีความนุม ทําใหสามารถทําอาหารไดหลากหลาย 

โซเมนสามารถเสิรฟแบบโงะโมะคุ (Gomoku) โดยโรยไขเจียวที่ซอยเปนเสน 

ไก และผักตางๆ หรือสามารถเสิรฟแบบโงะมะดาเระ (Gomadare) ที่มี

มะเขือยาว ปลา และชิโสะ (Shiso) เปนเครื่องเคียง และยังสามารถเสิรฟแบบ

เย็นได เรียกวา ฮิยะชิ (Hiyashi) ท่ีใสเพียงซอสถั่วเหลืองผสมดวยนํ้ามันงา โซ

เมนเปนอาหารท่ีรับประทานแลวทําใหรูสึกสดชื่นในฤดูรอน 

2.2.3 ราเมน (Ramen) 

 ราเมน (Ramen) มีลักษณะเหมือนเสนบะหมี่หรือหมี่เหลือง มีลักษณะเปน

เสนกลมและมีสีเหลือง เนื่องจากไดรับอิทธิพลมาจากประเทศจีน คําวา 

Ramen ออกเสียงคลายกับคําวา Lo mein ในภาษาจีน ซึ่งแปลวาเสนตม 

(Boiled noodles) และมักจะเสิรฟในนํ้าซุปที่มี 4 รส ไดแก นํ้าซุปเตาเจียว



52 

 

 
 

ญี่ปุน (Miso) นํ้าซุปรสเกลือ (Shio) นํ้าซุปซีอ้ิวญี่ปุน (Shoyu) และนํ้าซุปจาก

นํ้าตมกระดูกหมูนํ้าขน (Tonkotsu)   

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 47 ราเมน (Ramen) 

          ท่ีมา : https://allabout-japan.com/th/article/1002/ (2560) 

 

2.2.4 อุดง (Udon) 

 อุดง เปนอาหารยอดนิยมในฤดูหนาว อุดงทําจากขาวสาลีและมีลักษณะ

เสนท่ีหนามาก โดยจะเสิรฟพรอมนํ้าซุปซอสถ่ัวเหลืองรอนๆ หอมหัวใหญฝาน 

ผักชนิดตางๆและไข การรับประทานอุดงมีความแตกตางจากการรับประทาน

โซบะและราเมนท่ีไมตองจุมเสนในนํ้าซุปกอนรับประทาน และเนื่องจากเสนอุ

ดงมีขนาดเสนที่ใหญและเหนียวนุม จึงใหความอบอุนแกรางกายเปนอยางดี

เม่ือรับประทานในฤดูหนาว 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 48 อุดง (Udoon) 

   ท่ีมา : https://livejapan.com/th/in-tokyo/in-pref-tokyo/ 

        in-tokyo_train_station/article-a0000355/ (2559) 
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2.2.5 เสนบุก (Shirataki) 

 เสนบุก (Shirataki) เปนเสนที่มีลักษณะคลายวุนเสน แตมีขนาดเสนที่ใหญ

กวาทําจากหัวบุก (Elephant yam) หรือ คอนยัก (Konjac) นิยมใสใน

อาหารประเภทหมอไฟหรือสุกี้ยากี้ ซึ่งกอนนํามาปรุงอาหารหรือรับประทาน

จะตองลวกในนํ้าเดือดกอน เพ่ือใหกลิ่นคาวในเสนนั้นหายไป 

2.2.6 วุนเสนญี่ปุน 

 วุนเสนญี่ปุน มีลักษณะเปนเสนใส มี 2 ชนิด คือ คึสึคิริ (Kuzukiri) ซึ่งทํา

จากแปงมันฝรั่งและแปงรากสามสิบ และ ฮารุซาเมะ (Harusama) ซึ่งทําจาก

แปงมันฝรั่งและแปงขาวโพด โดยทั้ง 2 ชนิด ตองนําไปตมประมาณ 8 - 10 

นาที กอนนํามาปรุงอาหารหรือรับประทาน เชน สุก้ียาก้ี 

2.2.7 บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (Instant noodles) 

 บะหมี ่ก ึ ่งส ําเร ็จร ูป น ับเป นส ิ ่งท ี ่ชาวญี ่ป ุ นภาคภูม ิใจมากที ่ส ุดใน

คริสตศตวรรษ 20 บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปมีตนกําเนิดมาจากชวงสงครามโลกครั้งที่ 

2 ในชวงนั้นญี่ปุนเกิดภาวะขาดแคลนอาหารและไดรับบริจาคแปงสาลีจาก

สหรัฐอเมริกาเปนจํานวนมาก “โมโม-ฟุกุ อันโด” คือประธานผูกอตั้งบริษัทนิ

ชิน ไดมีการคิดนําแปงสาลีมาแปรรูปทําเปนเสนบะหมี่แหง ซึ่งผานการแชใน

นํ้าซุปและทอดดวยนํ้ามันกอนนํามาตากใหแหงเพื่อที่จะสามารถเก็บรักษาได

นาน และสามารถนํามารับประทานไดทันทีเมื่อเติมนํ้ารอน เริ่มตนดวยบะหมี่

รสไก เปนรสชาติแรกที่ออกวางขาย ในปจจุบันประเทศญี่ปุนถือเปนเจาแหง

บะหมี่สําเร็จรูป เพราะมีรสชาติและเสนหลากหลายรูปแบบ ที่มีใหเลือกซื้อ

อยางมากมาย 

 

2.3 ประเภทชาบู-ชาบู และนาเบะ 

2.3.1 สุก้ียาก้ี (Sukiyaki)  

 สุกี้ยากี้ หรือ เรียกแบบยอวา สุกี้ เปนอาหารเนื้อที่รูจักกันแพรหลายและ

เปนที่นิยมของคนญี่ปุ น สามารถทํารับประทานที่บานไดอยางไมยากและ

รับประทานพรอมกันได หลายคน ส ุก ี ้ยาก ี ้ม ีล ักษณะคลายซุป โดยมี
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สวนประกอบไดแก ผัก เห็ด ไข เตาหู นํ้าซุป และเนื้อสัตว ซึ่งอาจจะเปนเนื้อ

วัว เนื้อหมู หรืออาหารทะเล ใสวัตถุดิบลงในหมอเหล็กแบบแบน แลวนํามา

ตมรวมกันจากนั้นก็ปดฝาแลวรอใหสุก จิ้มเนื้อกับไขดิบ นิยมรับประทานใน

ฤดูหนาว เพราะสามารถใหความอบอุนแกรางกายได 

 

 

 

 

 

 

          ภาพท่ี 49 สุก้ียาก้ี (Sukiyaki) 

       ท่ีมา : https://msmarket.coop/event/japanese-cooking-sukiyaki-2/ (2563) 

 

2.3.2 ชาบู-ชาบู (Shabu-shabu)  

 ชาบู-ชาบู เปนอาหารประเภทเนื้อที่ชาวญี่ปุน นิยมรับประทานเชนกัน มี

ลักษณะคลายสุกี้ยากี้ ประกอบดวยเนื้อสัตวที่สไลดเปนแผนบางและผัก โดย

นําไปจุมในนํ้าซุปท่ีเดือด แลวรับประทานกับนํ้าจิ้มเฉพาะของชาบู-ชาบู 

2.3.3 โยเซ-นาเบะ (Yose-nabe)  

 โยเซ-นาเบะ เปนอาหารหมอไฟ ซึ่งประกอบไปดวยของทะเล ผักและไก 

โดยท่ัวไปมักทํารับประทานท่ีบาน 

2.3.4 คาคิ-นาเบะ (Kaki-nabe)  

 คาคิ-นาเบะ เปนหมอไฟหอยนางรม โดยใสมิโสะ (เตาเจี้ยวบด) เพื่อปรุงรส

ในนํ้าซุป การใสมิโสะทําใหนํ้าซุปมีรสชาติและสีท่ีเขมยิ่งข้ึน 

2.3.5 ชังโค-นาเบะ (Chanko-nabe) 

 ซังโค-นาเบะ เปนอาหารของพวกซูโม ประกอบดวยของทะเล ผัก เนื้อ และ

อื่น ๆ ตามแตจะนํามาประกอบกัน นํ้าซุปปรุงรสดวย ซีอิ้ว มิโสะ ซาเกคะสึ 

(สาเหลา) หรือเครื่องปรุงรสอ่ืน ๆ เพ่ือใหมีรสชาติท่ีกลมกลอมมากข้ึน 
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2.3.6 อังโค-นาเบะ (Anko-nabe) 

 อังโค-นาเบะ คือ นาเบะปลาอังโค เปนปลาท่ีอยูในทะเลลึก การปรุงรสชาติ

ใชปรุงท้ังเนื้อหรือใชนํ้าซุปท่ีปรุงรสดวยมิโสะ 

2.3.7 โอเดง (Oden) 

 โอเดง เปนอาหารท่ีประกอบดวยเครื่องปรุงหลากหลายชนิด เชน กัมโมโดชิ 

และคอนยะขุ (แปงบุก) ตมใหเดือดนานหลายชั่วโมงในนํ้าซุปคอมบุ (สาหราย

ทะเล) หลังจากนั้นปรุงรสดวยซีอิ้ว และใชเวลาในการเคี่ยวพอสมควร จึงทํา

ใหมีรสชาติท่ีอรอย 

2.3.8 ซุปปอง (Suppon) 

 ซุปปอง เปนซุปตะพาบนํ้า ซึ่งในปจจุบันหารับประทานไดยาก เปนที่นิยม

และรับประทานกันเพียงกลุมนอย โดยเชื่อกันวาซุปปองเปนอาหารบํารุง

พละกําลัง ทําใหกระชุมกระชวย 

2.3.9 นาเบะโมโนะ 

 นาเบะโมโนะ เปนอาหารประเภทหมออุนรอน ในญี่ปุนมีอาหารจานรอน 

(นาเนะเรียวริ-Nabe-ryori) ใหลิ้มลองอยูทุกพื้นที่ นาเบะโมโนะเปนอาหารที่

ข้ึนชื่อของฤดูหนาว นอกจากนี้ยังมี อิชิคารินาเบะ ที่ใสปลาแซลมอน หัวหอม 

ผักกาดขาว เตาหู คอนยะกุ (หัวบุก) และชุงงิกุ (ใบตั้งโอ) โฮโต (Hoto) ที่ใสอุ

ดง ไดกง (หัวไชเทา) นินจิน (แครอท) โกะโบ หัวหอม ผักกาดขาว และไก 

และชิรินาเบะ ท่ีใสเนื้อปลาปกเปาขาว ผักกาดขาว เห็ด เตาหูและเสนหมี่ขาว 

สวนอาหารจานดวนแบบโตเกียวคือ โอเดงนาเบะ ซึ่งใสมันฝรั่ง เตาหู บุก ไข

ตม ปลาหมึก แครอท หัวไชเทา สาหรายทะเล และอื่นๆตางตามแตสูตรของ

แตละบุคคล โอเด็งเปนอาหารที่หาซื้อไดงาย มีขายตามรานสะดวกซื้อ และ

ยังใหความอบอุนแกรางกายเปนอยางดีในฤดูหนาว 

 

2.4 ประเภทของหมักดอง หรือ สึเกโมโนะ (Tsukemono) 

 สึเกโมโนะ คือ ผักดองของญี่ปุน อาหารญี่ปุนทุกม้ือจะเสิรฟพรอมกับสึเกโม

โนะ ซึ่งเปนเครื่องเคียงที่เพิ่มรสชาติและหนาตาใหอาหารนารับประทานมาก

ยิ่งข้ึน นอกจากนี้ผักดองยังชวยลางปาก ลางคาวเพื่อลิ้มลองอาหารประเภทอื่น 
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เชน ถารับประทานปลาดิบ แลวตามดวยผักดอง จะชวยลางความคาวออกจาก

ปาก เพื่อรับประทานเทมปุระกุง ทําใหไดรับความหวานของกุงไดเต็มปากเต็ม

ค ํา ส วนผสมของผ ักดองจะม ีความแตกต างไปตามฤด ูกาลและมีความ

หลากหลาย ที่นิยมรับประทานกันทั่วไป คือ ผักกาดขาว ไผ หัวผักกาด คิวริ

(แตงกวาญี ่ปุ น) แฮกเบอรร ี ่ หัวไชเทา ขิง นะสุ(มะเขือยาวญี ่ปุ น) อูโดะ

(หนอไมฝรั่ง) และอ่ืน ๆ 

 

 

  

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 50 สึเกโมโนะ (Tsukemono) 

        ท่ีมา : https://metropolisjapan.com/tsukemono/ (2559) 

 

2.5 ประเภทปงยาง 

2.5.1 ยากินิกุ (Yakiniku) 

 ยากินิกุ คือ เนื้อยางบนเตาถาน วิธีปรุง คือ หมักเนื้อสัตว เครื่องใน หรือ

อื่นๆ ตามฉบับของเนื้อยางเกาหลี เนื้อที่นํามายางตองนุมและมีไขมันแทรก

เล็กนอย เมื่อยางจนสุกแลวจะทําใหเนื้อไมแข็งกระดางจนเกินไป คนญี่ปุน

สวนใหญมักนิยมรับประทานพรอมกับเบียร รานยากินิคุจึงมักเปนสถานที่

สังสรรคหลังเลิกงาน 
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           ภาพท่ี 51 ยากินิกุ (Yakiniku) 

          ท่ีมา : https://livejapan.com/th/article-a0000342/ (2559) 

 

2.5.2 ยากิโทริ (Yakitori) 

 ยากิโทริ คือ ไกเสียบไมยาง โดยยากิโทริเปนเนื้อไกที่มีชิ ้นพอดีคํา นํามา

เสียบไม ปรุงรสชาติเล็กนอย มักนําไปปงบนเตาถานจนสุก เปนอาหารที่ชาว

ญี ่ปุ นนิยมรับประทานกันมาก ในปจจุบันเมนูยากิโทริกลายเปนอาหาร

ประเภทปงยางท่ีไมไดมีเพียงแคเฉพาะสวนเนื้อไกเทานั้น แตมีสวนอื่น ๆ เชน 

ปกไก เครื่องในตาง ๆ หรือลูกชิ้น 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 52 ยากิโทริ (Yakitori) 

   ท่ีมา : https://allabout-japan.com/th/article/5974/ (2561) 
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2.5.3 อูนางิ โน คาบายากิ (Unagi no kabayaki) 

 อูนางิ โน คาบายากิ คือ ปลาไหลนํ้าจืดที่ถูกนํากระดูกออกและผากลาง 

นําไปชุบซอสผสมซีอ้ิวหวาน และนําไปยางบนตะแกรงเพ่ือใหสุกและหอม 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 53 อูนางิ โน คาบายากิ (Unagi no kabayaki) 

     ท่ีมา : https://travel.rakuten.co.th/cuisine/tokyo/ (2558) 

 

2.5.4 โรบาตา-ยากิ (Robata-yaki) 

 เปนรานอาหารที่สรางบรรยากาศเพื่อเลียนแบบบรรยากาศในบาน อาหาร

ที่เสิรฟเปนอาหารธรรมดา อาหารที่เสิรฟ เชน ปลา ผัก และอื่น ๆ โดยพอ

ครัวจะยางอาหารตามสั่งบนเตาถานตอหนาลูกคา 

 

2.6 ประเภทของทอด 

2.6.1 เทมปุระ (Tempura) 

 เทมปุระ เปนอาหารท่ีคนญี่ปุนไดรับอิทธิพลมาจากอาหารของชาวโปรตุเกส

ตั้งแตสมัยเอโดะ (ประมาณคริสตศตวรรษท่ี16) โดยพัฒนามาจากปลาชุบแปง

ทอดของชาวโปรตุเกสที่รับประทานเปนสวนหนึ่งของการถือศีล คนญี่ปุนได

นํามาเปลี่ยนแปลงใหเขากับวัฒนธรรมของประเทศตนเอง ทําใหเทมปุระ เปน

เมนูที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว ทั้งในเรื ่องความบางฟูของตัวแปง เทคนิคการ

ทอดท่ีตองทอด รวมไปถึงวิธีการรับประทานดวย 

 คนญี่ปุนแบงเทมปุระออกเปน 2 ประเภทใหญ ๆ คือ เทมปุระที่ทําจาก

อาหารทะเลและเทมปุระที่ทําจากผัก เมนูเทมปุระที่ทํามาจากอาหารทะเลที่

เปนที่นิยมมากที ่สุด คือ กุงเทมปุระ สวนเทมปุระผักที ่เปนที่นิยม คือ 
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เห็ดหอม รากบัว มะเขือมวง ใบเบญจมาศ หรือแมแตขิง สามารถนํามาทํา

เทมปุระไดอรอยเชนเดียวกัน 

 

 

 

 

 

 

         ภาพท่ี 54 เทมปุระ (Tempura) 

         ท่ีมา : https://www.japancentre.com/en/pages/156-30- 

            must-try-japanese-foods (2558) 

 

2.6.2 ทงคัตสึ (Tonkatsu) 

 คําวา ทงคัตสึ ไดมาจากคําในภาษาฝรั่งเศสวา Cotolette (เนื้อซี่โครงของ

ลูกวัว แกะ หรือหมู) ในภาษาอังกฤษเรียกวา Cutlet และถูกนํามาใชเรียกใน

แบบของญี่ปุนวา “คัทสึเร็ทสึ (Katsuretsu)” ตอมาเมนูคัทสึเร็ทสึเริ่มวางขาย

ตามรานอาหารและไดรับความนิยมเพ่ิมมากยิ่งข้ึน และเริ่มมีการใชเนื้อหมูชิ้น

หนาในการทํา จึงทําใหไดชื ่อวา ทงคัตสึ (Tonkatsu) ตั้งแตนั้นเปนตนมา

 โดยท่ัวไปแลว ทงคัตสึจะหั่นเปนชิ้น เพ่ือทํารับประทานไดงาย สามารถราด

ซอสเพิ่มไดตามความชอบ และนิยมทานคูกับขาวและซุปมิโสะ กะหลํ่าปลี 

ความหวานและกรอบพอดีของกะหลํ่าปลีจะชวยเพิ่มรสชาติของทงคัตสึให

อร อยย ิ ่ งข ึ ้น นอกจากน ี ้ย ังเป นการเพิ ่มความสมด ุลทางโภชนาการ

นอกเหนือจากโปรตีนสัตวจากเนื้อหมู ผักกะหลํ่าปลียังชวยใหรู สึกสดชื่น 

หลังจากท่ีไดทานของทอดเขาไปแลวอีกดวย สําหรับซอสนั้นจะมีหลากหลาย

แตกตางกันไป ที่ญี่ปุนจะมีซอสที่ทําขึ้นมาสําหรับทงคัตสึ ซึ่งมีความเขมขน 

และออกรสหวาน เรียกวา ทงคัตสึซอส 

 ในประเทศญี่ปุนนั้นมีความเชื่อวากอนที่จะทําการทดสอบหรือแขงขันกีฬา 

จะม ีธรรมเน ียมในการร ับประทานทงค ัตส ึ  เน ื ่องจากค ําว า “ค ัตสึ  

https://www.japancentre.com/en/pages/156-30-
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(katsu)” ในทงคัตสึ มีความหมายวา “ชัยชนะ” ทําใหชาวญี่ปุนที่เชื่อในเรื่อง

โชคลางนั้นนิยมในการรับประทานทงคัตสึเปนอยางมาก 

 

 

 

 

 

 

 

            ภาพท่ี 55 ทงคัตสึ (Tonkatsu) 

     ท่ีมา : https://www.japancentre.com/en/pages/156-30- 

         must-try-japanese-foods (2558) 

 

2.6.3 โคร็อกเกะ (Korokke) 

 คําวา โคร็อกเกะมาจากภาษาฝรั่งเศสคําวา Croquette (ออกเสียงตาม

หลักภาษาฝรั่งเศสวา โครแก็ต) โดยที่ญี่ปุนไดนํามาปรับเปลี่ยนตามประเทศ

ของตนเอง ทําใหเริ่มเปนท่ีรูจักในชวงตนศตวรรษท่ี 20 โดยทั่วไป โคร็อกเกะ

ทํามาจากเนื้อสัตว อาหารทะเล หรือผัก ผสมกับมันบดและหอมสับบดหรือ

ไวทซอส ปนใหข้ึนรูป นําไปคลุกแปง ไข และเกล็ดขนมปง จากนั้นนําไปทอด

ใหกลายเปนสีเหลืองกรอบ ชื่อเรียกโคร็อกเกะจะแตกตางกันไปตามชนิดของ

วัตถ ุด ิบที ่ ใช   เช น หากทําจากเน ื ้อว ัว เร ียกว า บ ีฟโคร ็อกเกะ (Beef 

KorokkeEbi Korokke) รานอาหารญี่ปุนทั่วไปนิยมเสิรฟโคร็อกเกะราดดวย

ซอสทงคัตสึ พรอมกะหลํ่าปลี สามารถรับประทานเปนกับขาวหรืออาหารวาง

ก็ได 
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         ภาพท่ี 56 โคร็อกเกะ (Korokke) 

     ท่ีมา : https://whyn2k.wordpress.com/korokke/ (2561) 

 

2.6.4 คูชิ-อาเกะ (Kushi-age) 

 คูชิ-อาเกะ เปนของทะเลและผักตางๆ ท่ีนํามาเสียบไม คลุกแปง ไข เกล็ด

ขนมปง และนําไปทอดแบบทงคัตสึ โดยจะเสิรฟกับมะนาวบาง ๆ และน้ํา

ซอส ซ่ึงในแตละรานจะมีวิธีการปรุงรสชาติท่ีแตกตางกันไป 

2.6.5 โอโคโนมิยากิ (Okonomiyaki) 

 โอโคโนมิยากิ หรือ ที่เปนที่รูจักในอีกชื่อ คือพิซซาญี่ปุน โอโคโนมิ แปลวา 

สิ่งท่ีชอบ ยากิ แปลวา ปงหรือยาง เมื่อนํามารวมกัน คําวา โอโคโนมิยากิ จึง

แปลวานําสิ่งท่ีชอบมารวมกันแลวปงหรือยางบนกระทะ 

 โอโคโนมิยากิท่ีเปนท่ีรูจัก มี 2 แบบ คือแบบโอซากา และแบบฮิโรชิมา โดย

โอโคโนมิยากิแบบโอซากามีลักษณะคือนําวัตถุดิบทุกอยางใสลงไปในแปง 

ผสมใหเขากันแลวนําไปทอดลงในกระทะ วัตถุดิบที่นิยมใส คือไข กะหลํ่าปลี

ซอย เนื้อ หมู เบคอน ปลาหมึก กุง ตนหอม และผักตาง ๆ สวนโอโคโนมิยากิ

แบบฮิโรชิมาจะมีลักษณะที่สวนผสมแบงออกเปนชั้น ๆ เนื่องจากไมไดผสม

เขาไปในแปงแบบโอซากา ในแตละชั ้นจะแบงเปนแปง กะหลํ ่าปลี และ

เนื้อสัตว 
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       ภาพท่ี 57 โอโคโนมิยากิ Okonomiyaki) 

               ท่ีมา : https://www.menutokyo.jp/tradition/okonomiyaki.php?lang=th (2561) 

 

2.6.6 ทาโกะยากิ (Takoyaki) 

 ทาโกะยากิ หรือท่ีมีชื่อเรียกอีกชื่อวา ขนมครกญี่ปุน มีลักษณะเปนทรงกลม 

มีขนาดประมาณ 3-5 เซนติเมตร ถือเปนของวางชนิดหนึ่งของคนญี่ปุ น 

สวนประกอบหลักของทาโกะยากิมี แปง ปลาหมึก ขิงแดง พืชชนิดหัวของ

ประเทศญี่ปุนที่เรียกวาคอนยักคุ และหัวหอม แลวนํามาปรุงโดยวิธีการทอด

หรือปงในกระทะหลุม นอกจากนี้ตองมีการราดซอสบนทาโกะยากิดวยซอสที่

เปนซอสชนิดเดียวกับอาหารวางอีกจานหนึ่งคือโอเคโนมิยากิ รวมถึงมายอง

เนส แลวโรยสาหรายท่ีเรียกวาอาโอโนริ (aonori) กับปลาทูขอดทอดแหงหรือ

ท่ีเรียกวาคัตสึโอบูชิ เพ่ือเพ่ิมรสชาติและความสวยงามใหกับทาโกะยากิ 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 58 ทาโกะยากิ (Takoyaki) 

 ท่ีมา : https://www.japancentre.com/en/pages/156-30-must-try-japanese-foods 

(2558) 

https://www.japancentre.com/en/pages/156-30-
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2.7 ประเภทดงบุริ หรือ ดง 

 ดงบุริ หรือ ดง หรือที่รู จักในชื่อขาวหนาตาง ๆ ในสไตลญี่ปุน อาหารประเภทนี้

เกิดขึ้นจากวิถีชีวิตของคนญี่ปุนที่ตองการความสะดวกและรวดเร็ว จึงเกิดเปนวิธีการ

ตักขาวใสภาชนะแลวนํากับขาวหรือเนื ้อสัตวตาง ๆ มาจัดวางดานบนขาวตาม

ความชอบและการปรับเปลี่ยนตาง ๆ เชน การใชปลาดิบ เนื้อวัว หรือผัก ตอมามีการ

ผสมผสานปรับเปลี่ยนการใชวัตถุดิบและวิธีการปรุงอาหารเขามาประกอบ ทําใหเกิด

เมนูขาวหนาตาง ๆ มากยิ ่งขึ ้น ซึ ่งดงบุร ิเปนที ่น ิยมในญี ่ปุ นและสะทอนใหเห็น

วัฒนธรรมของคนญี่ปุนเปนอยางดี 

 

2.7.1 คัตสึดง (Katsudon) 

 คัตสึดง หรือขาวหนาหมูทอด ถือเปนอาหารที่เปนที่นิยมทั้งในญี่ปุนและ

ตางชาติ รวมถึงเปนที ่น ิยมของทุกเพศทุกวัย โดยคัตสึดง คือการนําหมู

ทอดทงคัตสึ ไปชุบไขในนํ้าซุปท่ีมีรสชาติหวานและเค็ม 

 

 

 

 

 

 

 

       ภาพท่ี 59 คัตสึดง หรือขาวหนาหมูทอด 

      ท่ีมา : https://www.jgbthai.com/7-donburi/ (2559) 

 

2.7.2 ไคเซ็นดง (Kaisen Don) 

 ไคเซ็นดง หรือขาวหนาปลาดิบ คือการนําวัตถุดิบตาง ๆ วางบนขาว เชน 

แซลมอน ทูนา กุงหวาน ไขปลาแซลมอน ไขหวาน หรือซาบะ โดยรับประทาน

พรอมกับโชยุและวาซาบิ 
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       ภาพท่ี 60 ไคเซ็นดง หรือขาวหนาปลาดิบ 

      ท่ีมา : https://www.jgbthai.com/7-donburi/ (2559) 

 

2.7.3 โอยาโกะดง (Oyakodon) 

 โอยาโกะดง หรือขาวหนาไกและไข คําวา โอยาโกะ (Oyako) แปลวา 

ผูปกครอง และเด็ก หรือ พอแมและลูก ซึ่งโอยาโกะดงประกอบดวย เนื้อไก ไข 

หัวหอม และวัตถุดิบอ่ืน ๆ นํามาตุนแลวราดบนขาว 

 

 

 

 

 

 

 

        ภาพท่ี 61 โอยาโกะดง หรือขาวหนาไกและไข 

        ท่ีมา : https://www.jgbthai.com/7-donburi/ (2559) 

 

2.7.4 เทนดง (Tendon) 

 เทนดง หรือขาวหนาเทมปุระ คําวาเทงดงยอมาจากคําวา เทมปุระและดงบุ

ริ รวมกัน ซึ่งคือการนําเทมปุระ ที่ทําจากเนื้อสัตวตาง ๆ หรืออาหารทะเล เชน 

กุง หรือผักชนิดตาง ๆ วางเสิรฟบนขาวพรอมกบราดดวยซอสเทมปุระ 
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         ภาพท่ี 62 เทนดง หรือขาวหนาเทมปุระ 

        ท่ีมา : https://www.jgbthai.com/7-donburi/ (2559) 

 

2.7.5 อุนาดง (Unadon) 

 อุนาดง มาจากคําวา อุนางิ ท่ีแปลวา ปลาไหล ยอรวมกับคําวาดงบุริ หรือที่

รูจักกันในชื่อขาวหนาปลาไหล โดยการนําอุนางิหรือปลาไหลยางกับซอสคาบา

ยากิ เพื่อใหมีรสชาติและความชุมฉํ่า สวนใหญเสิรฟพรอมกับนํ้าตาง ๆ เชน 

ซุปคิโมะซุยท่ีทําจากตับปลาไหล ซุปเตาเจี้ยว หรือซุปมิโสะชิรุ เปนตน 

 

 

 

 

 

 

          ภาพท่ี 63 อุนาดง หรือขาวหนาปลาไหล 

        ท่ีมา : https://www.jgbthai.com/7-donburi/ (2559) 

 

2.7.6 บูตะดง (Butadon) 

 บูตะดง มีตนกําเนิดมาจากฮอกไกโดในญี่ปุ น ซึ่งคําวาบูตะ แปลวา หมู 

หมายถึงดงบุรินี ้ใชเนื ้อหมูแทนเนื้อวัว ซึ ่งในปจจุบันนิยมรับประทานอยาง

แพรหลาย เนื่องจากเปนเมนูท่ีสามารถหารับประทานไดงายและทําไดงาย 
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                ภาพท่ี 64 บูตะดง 

        ท่ีมา : https://www.jgbthai.com/7-donburi/ (2559) 

 

2.7.7 กิวดง (Gyudon) 

 กิวดง หรือขาวหนาเนื้อ มีสวนประกอบหลักคือ เนื้อวัวและหัวหอมใหญ 

นํามาตุนในนํ้าซอสที่ใชปรุงกิวดง สวนใหญจะนิยมใชผงดาชิตมทํานํ้าซุป แลวก็

ปรุงรสดวยโชยุและมิริน บางสูตรก็จะใสเสนชิระตะกิ (Shirataki) คือเสนที่ทํา

จากวุนคอนยักคุลงไปตุนดวย เมื่อตุนเสร็จแลวก็นําไปราดขาวทาน กอนทานก็

จะราดดวยไขดิบ ปกติคนญี่ปุนจะทานกับเครื่องเคียงเชน ขิงดอง, พริกชิจิมิ 

(เปนพริก 7 อยางของญี่ปุน คลายกับพริกปนของไทย) และซุปมิโซะ 

 

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 65 กิวดง หรือขาวหนาเนื้อ 

        ท่ีมา : https://www.jgbthai.com/7-donburi/ (2559) 
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2.8 ประเภทของหวาน 

 ขนมญี่ปุนดั้งเดิมเรียกวา วากาชิ (Wagashi) มีท้ังขนมท่ีหารับประทนไดทั่วไป หรือมี

ขายเพียงบางพื้นที่ บางฤดูกาล โดยสวนใหญขนมญี่ปุ นมีลักษณะที่เปนเอกลักษณ

เฉพาะตัว ท้ังรูปรางหนาตาและรสชาติท่ีสามารถสะทอนความเปนญี่ปุนไดอยางดี 

2.8.1 โยกัง (Yokan) 

 โยกังหรือวุนถั่วแดงเปนขนมโบราณที่สามารถหารับประทานทานไดงายใน

ญี่ปุน โยกังมีตนกําเนิดมาจากประเทศจีน โดยทําจากถั่วแดงกวน (Anko) บวก

กับเจลาตินและนํ้าตาล นิยมทําเปนรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผา มีรสชาติออกหวาน

จากนํ้าตาลและถ่ัว จึงนิยมรับประทานคูกับชาเพ่ือแกเลี่ยน 

 

 

 

 

 

 

 

         ภาพท่ี 66 โยกัง (Yokan) 

   ท่ีมา : https://allabout-japan.com/th/article/7601/ (2562) 

 

2.8.2 วาราบิโมจิ (Warabi Mochi) 

 วาราบิโมจิ เปนขนมประจําฤดูรอนของญี่ปุนท่ีมีขายอยูทั่วไป แตเปนขนมที่

มีชื่อในเมืองเกียวโตและนารา วาราบิโมจิทําดวยแปงที่มีสวนผสมจากรากของ

ตนวาราบิ มีรสสัมผัสเหนียวหนึบคลายแปงโมจิแตมีสีใสจนมองทะลุได เวลา

รับประทานมักจะนําไปคลุกกับคินาโกะ (Kinako) หรือผงถั่วเหลืองที่ใหกลิ่น

หอมเขากับรสหวานของคุโรมิตสึ (Kuromitsu) หรือซอสนํ้าตาลทรายแดง 

 

 

 



68 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 67 วาราบิโมจิ (Warabi Mochi) 

   ท่ีมา : https://allabout-japan.com/th/article/7601/ (2562) 

 

2.8.3 ไดฟุกุ (Daifuku) 

 ไดฟุกุทําจากแปงโมจิที่นําไปคลุกแปงขาวโพดที่นวดเสร็จใหม ๆ และผสม

ดวยผงไอซซิ่ง เมื่อนําแปงไปหอไสชนิดตาง ๆ จะออกมาเปนขนมไดฟุกุ สวนที่

เปนแปงมีรสสัมผัสที่นุม สวนดานในเปนไสหลากหลายชนิด และมักจะเรียกชื่อ

ตามวัตถุดิบท่ีใช เชน สตรอเบอรรี่ไดฟุกุ นอกจากนิยมรับประทานกันทั่วไปแลว

ยังใชเปนของขวัญเพ่ืออวยพรในเทศกาลของชาวญี่ปุนเพราะเชื่อกันวาไดฟุกุเปน

ขนมแหงความโชคดี 

 

 

 

 

 

 

 

        ภาพท่ี 68 ไดฟุกุ (Daifuki) 

   ท่ีมา : https://allabout-japan.com/th/article/7601/ (2562) 
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2.8.4 ดังโงะ (Dango) 

 ดังโงะ เปนขนมพื้นบานญี่ปุนที่สามารถหารับประทานไดทั่วไป มีลักษณะ

เปนกอนกลมสามกอนเสียบไม สวนใหญท่ีพบจะมีสีขาว สีชมพูจากสีผสมอาหาร 

และสีเขียวจากหญาโยโมกิหรือชาเขียว ตัวแปงที ่ใชทําขนมดังโงะมาจาก

สวนผสมของแปงขาวเหนียวอบแหงเรียกวา ชิราทามาโกะ (Shiratamako) 

หรือใชแปงขาวเจาโจชินโกะ (Joushinko) นําไปยางจนสุก และนอกจากแบบ

สามสีแลว แบบสีขาวลวนก็มักเสิรฟพรอมกับราดซอสที่ทําจากซีอิ๊วกับนํ้าตาล 

ไดเปนซอสรสเค็มปนหวานที่มีกลิ่นหอมเขากับความเหนียวนุมของดังโงะอยาง

ลงตัว 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 69 ดังโงะ (Dango) 

   ท่ีมา : https://allabout-japan.com/th/article/7601/ (2562) 

 

2.8.5 โดรายากิ (Dorayaki) 

 โดรายากิเปนขนมที่มีลักษณะรูปรางหนาตาคลายแพนเคกประกบคูกัน ตัว

แปงทํามาจากแปงสาลีผสมเนย ไข และนมสด สวนตรงกลางก็เปนไสทําจากถั่ว

แดงกวนหรือ อันโกะ (Anko) เปนขนมที่สามารถหารับประทานไดทั ่วไป 

นอกจากไสถ่ัวแดงแลวก็ยังมีไสหลากหลาย เชนผลไมตามฤดูกาลหรือไสชาเขียว 
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           ภาพท่ี 70 โดรายากิ (Dorayaki) 

   ท่ีมา : https://allabout-japan.com/th/article/7601/ (2562) 

 

2.8.6 ไทยากิ (Taiyaki) 

 ไทยากิคือขนมที่ทําจากแปงสาลีแลวนําไปอบในแมพิมพรูปปลา สําหรับไส

แบบตนตํารับคือไสถั่วแดง แตปจจุบันประยุกตใสไสอื่น ๆ ดวย เปนขนมที่มี

รสชาติใหเลือกอยางหลากหลาย เชนคัสตารด ช็อกโกแลต เปนตน ในสวนของ

แมพิมพไทยากินั้นมีหลายขนาดและรูปรางและแตกตางกันออกไป 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 71 ไทยากิ (Taiyaki) 

   ท่ีมา : https://allabout-japan.com/th/article/7601/ (2562) 

 

2.8.7 โมนากะ (Monaka) 

 โมนากะ ทําจากแปงโมจิยืดเปนแผนเพื่อขึ้นรูปและนําไปยางจนเปลือกมี

ความกรอบคลายเวเฟอรแลวสอดไสดวยถั ่วแดงบด ตัวแปงที ่เปนเวเฟอร

สามารถทําใหมีหลายรูปรางหรือหลายสีได ขึ้นอยูกับความคิดสรางสรรคของแต
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ละพื้นที ่ ตนตํารับของไสโมนากะคือไสถั ่วแดง แตในปจจุบันมีไสรสตาง ๆ 

มากมาย 

2.8.8 อุอิโระ (Uiro) 

 อุอิโระ คือขนมเคกนึ่งไอนํ้าแบบโบราณและเปนขนมขึ้นชื่อของเมืองนาโก

ยา ลักษณะเปนเคกขาวกอนเล็ก ทําจากแปงขาวเจาปรุงรสแลวนึ่ง มีหลายสีสัน

หรือบางครั้งก็หลายชั ้น ไดสีมาจากสวนผสมธรรมชาติตางๆ เชน ชาเขียว, 

เกาลัด, สตรอเบอรรี่, ซากุระ เปนตน 

2.8.9 มันจู (Manju) 

 มันจู มีที ่มาจากหมั่นโถวของจีน ขนมแปงสอดไสหนาตาคลายซาลาเปา 

โดยตัวแปงมักจะทําจากแปงสาลี แปงมันเทศ หรือแปงโมจิ ในสวนของไสก็มี

หลายไสใหเลือกเชนถ่ัวแดงกวน ช็อกโกแลต และเกาลัด เปนตน 

2.8.10 โอชิรุกะ (Oshiruka) 

 แปงโมจิยางในซุปถั่วแดง เปนขนมหวานสําหรับคลายความหนาวของชาว

ญี ่ปุ น ซึ ่งสูตรการทําขนมโอชิร ุโกะของแถบคันโตกับคันไซจะแตกตางกัน

เล็กนอย ถาเปนสูตรของคันไซจะใชถ่ัวแดงท่ียังเปนเม็ดๆ ตมและวางบนโมจิยาง 

หากเปนแถบคันโตจะใชถั ่วแดงกวนหรือบดแบบไมม ีน ํ ้าวางบนโมจิย าง 

รับประทานกับนํ้าซุปรสหวานท่ีทําจากถ่ัวแดงตมนํ้าตาลในถวยแบบรอนๆ 

 

  4.2.3 ความนิยมของอาหารญ่ีปุนในประเทศไทย 

อาหารญี่ปุนเปนอาหารตางชาติที่ไดรับความนิยมเปนอยางมากในปจจุบัน โดยลักษณะเดน

ของอาหารญี่ปุนคือการใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพและหลากหลาย รวมถึงการผสมผสานวัฒนธรรมของ

หลากหลายชาติไวดวยกัน คนไทยรูจักอาหารญี่ปุนมาตั้งแตสมัยอยุธยา แตอาหารญี่ปุนไดเริ่มเปนที่

นิยมไมกี่สิบปที่ผานมา โดยปจจัยที่สําคัญที่ทําใหคนไทยคุนเคยและนิยมรับประทานอาหารญี่ปุน 

เนื่องจากไดมีการปรับเปลี่ยนใหกลายอาหารญี่ปุนแบบไทย (ชมนาด ศีติสาร และวรวุฒิ จิราสมบัติ, 

2548)  

อาหารญี่ปุนเปนท่ีนิยมในประเทศไทยตั้งแตชวงระยะเวลาประมาณกอนหรือหลัง พ.ศ. 2543 

ไมนานนัก ซึ่งเปนเวลาที่อาหารญี่ปุนเริ่มเปดใหบริการในไทย ซึ่งในชวงแรกรานอาหารญี่ปุนไดมีการ

ปรับเปลี่ยนวัตถุดิบและรสชาติเพื่อใหถูกปากคนไทย อาหารญี่ปุนในไทยไดผานชวงเวลาความนิยม
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ไปสูชวงเวลาของการยอมรับความดั้งเดิมของญี่ปุน แตเดิมรานอาหารญี่ปุนในไทยจะเตรียมเครื่องปรุง

ที่คนไทยชื่นชอบ เชน พริกเพื่อเพิ่มความเผ็ด หรือนํ้าเชื่อมเพื่อใสในชาเขียว เปนตน แตเมื่อเขาสู

ชวงเวลาของการยอมรับความดั้งเดิมของญี่ปุน ทําใหคนไทยนิยมรับประทานอาหารที่มีรสชาติดั้งเดิม

ของญี่ปุนมากข้ึน (สํานักขาวสารญี่ปุน สถานเอกอัครราชทูตญี่ปุนประจํา ประเทศไทย, 2559) 

ในป พ.ศ. 2556 องคการสงเสริมการคาตางประเทศของญี่ปุ น (JETRO) ไดทําการสํารวจ

ผูบริโภคในตางประเทศเกี่ยวกับอาหารญี่ปุน เพื่อประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับอาหารญี่ปุน รวมถึง

พฤติกรรมการบริโภคอาหารญี่ปุนของผูบริโภคในกรุงเทพมหานคร ตามผลสํารวจภาพที่ 26 (หนาที่ 

30) พบวาผูบริโภคที่อาศัยอยูในกรุงเทพมหานครมีความชื่นชอบอาหารญี่ปุนเปนอันดับที่ 1 คิดเปน

รอยละ 66.6  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         ภาพท่ี 72 แสดงสถิติเมนูอาหารญี่ปุนท่ีชื่นชอบ 

 ท่ีมา : https://www.th.emb-japan.go.jp/th/jis/publ/59_1.pdf (2559) 

 

จากภาพท่ี 72 พบวาเมนูอาหารที่ผูบริโภคในกรุงเทพมหานครชื่นชอบมากที่สุดเปนอับดับ 1 

คือซาชิมิ (ปลาดิบ) และซูชิ คิดเปนรอยละ 32 รองลงมาคือ ชาบูชาบู คิดเปนรอยละ 13.6 และสุกี้ยา

ก้ี เทมปุระ ราเม็ง ทาโกะยากิ และโซบะ ตามลําดับ 
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บทท่ี 5 

ผลการวิเคราะหขอมูล 

 

จากการศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ น กรณีศึกษานักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 300 คน แบงผลการวิเคราะหขอมูล

จากการเก็บแบบสอบถามออกเปน 3 สวน ไดแก 

 สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา  

 สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน  

 สวนท่ี 3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา 

จากการศึกษาในการเก็บแบบสอบถามสวนที ่ 1 แสดงขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 300 คน เปนจํานวน 4 ขอ โดยแสดง

รายละเอียดและตาราง ดังนี้ 

1.1 เพศ 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญเปนเพศหญิง โดยมีจํานวน 177 คน คิดเปนรอยละ 59 เพศชาย 

จํานวน 123 คน คิดเปนรอยละ 41 

1.2 อาย ุ

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญมีชวงอายุ 21 – 24 ป จํานวน 181 คน คิดเปนรอยละ 60.3 

รองลงมาคือชวงอายุท่ีต่ํากวา 20 ป จํานวน 77 คน คิดเปนรอยละ 25.7 และชวงอายุ 

24 ปข้ึนไป จํานวน 42 คน คิดเปนรอยละ 14 

1.3 ระดับการศึกษาปจจุบัน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญมีระดับการศึกษาปจจุบันคือ ชั้นปท่ี 4 โดยมีจํานวน 89 คน คิดเปน

รอยละ 29.7 รองลงมาคือ ชั้นปท่ี 3 จํานวน 69 คน คิดเปนรอยละ 23 ชั้นปท่ี 2 จํานวน 

56 คน คิดเปนรอยละ 18.7 ชั้นปท่ี 5 ข้ึนไป จํานวน 46 คน คิดเปนรอยละ 29.7 และ

ชั้นปท่ี 1 จํานวน 40 คน คิดเปนรอยละ 13.3 
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1.4 รายรับตอเดือน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญมีรายรับตอเดือน 9,000 – 12,000 บาท โดยมีจํานวน 121 คน คิด

เปนรอยละ 40.3 รองลงมาคือมีรายรับตอเดือน 15,000 บาทข้ึนไป จํานวน 64 คน คิด

เปนรอยละ 21.4 รายรับตอเดือน 12,000 – 15,000 บาท จํานวน 58 คน คิดเปนรอย

ละ 19.3 และรายรับตอเดือนต่ํากวา 9,000 บาท จํานวน 57 คน คิดเปนรอยละ 19 

 

ตารางท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

 

 

 

 

ขอมูลสวนบุคคล จํานวน (คน) รอยละ 

เพศ 

ชาย 123 41 

หญิง 177 59 

รวม 300 100 

อายุ 

ตํ่ากวา 20 ป 77 25.7 

21 – 24 ป 181 60.3 

24 ปข้ึนไป 42 14 

รวม 300 100 

ระดับการศึกษาปจจุบัน 

ชั้นปท่ี 1 40 13.3 

ชั้นปท่ี 2 56 18.7 

ชั้นปท่ี 3 69 23 

ชั้นปท่ี 4 89 29.7 

ชั้นปท่ี 5 ข้ึนไป 46 15.3 

รวม 300 100 
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ตารางท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

จากการศึกษาในการเก็บแบบสอบถามสวนที ่ 2 แสดงขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 300 คน เปนจํานวน 7 ขอ โดยแสดง

รายละเอียดและตาราง ดังนี้ 

2.1 การเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด 

300 คน สวนใหญเลือกบริโภคอาหารญี่ปุน จํานวน 226 คน คิดเปนรอยละ 75.3 และ

เลือกบริโภคอาหารจีน จํานวน 74 คน คิดเปนรอยละ 24.7 

 

ตารางท่ี 2 การเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

ขอมูลสวนบุคคล จํานวน (คน) รอยละ 

รายรับตอเดือน 

ตํ่ากวา 9,000 บาท 57 19 

9,000 – 12,000 บาท 121 40.3 

12,000 – 15,000 บาท 58 19.3 

15,000 บาทข้ึนไป 64 21.4 

รวม 300 100 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

การเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

อาหารจีน 74 24.7 

อาหารญี่ปุน 226 75.3 

รวม 300 100 
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2.2 เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค 

2.2.1 กรณีเลือกบริโภคอาหารจีน 

 ผูวิจัยไดแบงกลุมผูตอบแบบสอบถามเปน 2 กลุม คือ กลุมเพศชาย และ

กลุมเพศหญิง เพ่ือเปรียบเทียบหาความแตกตางในการเลือกบริโภคอาหารจีน

และอาหารญี่ปุนของท้ัง 2 กลุม 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร มีการเลือกบริโภค

เมนูอาหารจีนที่หลากหลาย โดยนิยมเลือกบริโภคติ่มซํามากที่สุด กลุมเพศ

ชายนิยมบริโภคติ่มซํา รอยละ 53.03 และกลุมเพศหญิงนิยมบริโภคติ่มซํา 

รอยละ 46.97 รองลงมาคือนิยมเลือกบริโภคปงยางหมาลา โดยกลุมเพศชาย

นิยมบริโภคปงยางหมาลา รอยละ 57.69 สวนกลุมเพศหญิงนิยมบริโภคปง

ยางหมาลา รอยละ 42.31 รองจากเลือกบริโภคหมาลาคือนิยมบริโภคปอ

เปยะ เปดปกก่ิง หมูทอดผัดเปรี้ยวหวาน ของหวาน ซุปหูฉลาม หมูสามชั้นนํ้า

แดง และหมูหัน ตามลําดับ จากตาราง 4.3 พบวานักศึกษามหาวิทยาลัย

ศิลปากรนิยมเลือกบริโภคอาหารจีนอยางหลากหลาย โดยจากนักศึกษาผูตอบ

แบบสอบถาม กลุมเพศชายนิยมเลือกบริโภคอาหารจีนมากกวากลุมเพศหญิง 

 

ตารางท่ี 3 เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค กรณีเลือกอาหารจีน 

เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค 

กรณีเลือกบริโภคอาหารจีน 

(ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

เพศชาย เพศหญิง รวม 

จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ 

ติ่มซํา 35 53.03 31 46.97 66 100 

ปอเปยะ 26 56.25 20 43.48 46 100 

เปดปกก่ิง 24 57.14 18 42.86 42 100 

ปงยางหมาลา 30 57.69 22 42.31 52 100 

ซุปหูฉลาม 15 60 10 40 25 100 

หมูผัดซอสเปรี้ยวหวาน 21 60 14 40 35 100 
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ตารางท่ี 3 เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค กรณีเลือกอาหารจีน  (ตอ) 

เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค 

กรณีเลือกบริโภคอาหารจีน 

(ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

เพศชาย เพศหญิง รวม 

จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ 

หมูหัน 10 52.63 9 47.37 19 100 

หมูสามชั้นนํ้าแดง 14 63.64 8 36.36 22 100 

ของหวาน เชน รังนก แปะกวย

รอน 

14 51.85 13 48.15 27 100 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

 

2.2.2 กรณีเลือกบริโภคอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร มีการเลือกบริโภค

เมนูอาหารญ่ีปุนท่ีหลากหลายเชนเดียวกับอาหารจีน โดยนิยมเลือกบริโภค

ชาบูมากท่ีสุด กลุมเพศชายนิยมบริโภคชาบู รอยละ 38.32 และกลุมเพศหญิง

นิยมบริโภคชาบูถึงรอยละ 61.68 รองลงมาคือนิยมเลือกบริโภคซูชิ โดยกลุม

เพศชายนิยมบริโภคซูชิ รอยละ 36.67 สวนกลุมเพศหญิงนิยมบริโภคซูชิ รอย

ละ 63.33 รองจากเลือกบริโภคซูชิคือนิยมบริโภคอาหารประเภททอด เชน 

ทาโกะยากิ เทมปุระ ปงยาง ซาชิมิ ราเมน ทงคัตสึ ขาวแกงกระหรี่ ยากิโซบะ 

ของหวาน และเบนโตะ ตามลําดับ จากตาราง 4.4 พบวานักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากรนิยมเลือกบริโภคอาหารญี่ปุนอยางหลากหลาย โดยจาก

นักศึกษาผูตอบแบบสอบถาม กลุมเพศหญิงนิยมเลือกบริโภคอาหารญี่ปุน

มากกวากลุมเพศชาย 
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ตารางท่ี 4 เมนูอาหารนิยมท่ีเลือกบริโภค กรณีเลือกอาหารญ่ีปุน 

เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค 

กรณีเลือกบริโภคอาหารญี่ปุน 

(ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

เพศชาย เพศหญิง รวม 

จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ 

ซูชิ 55 36.67 95 63.33 150 100 

ซาชิมิ 51 37.50 85 62.50 136 100 

ชาบู 64 38.32 103 61.68 167 100 

ปงยาง 55 37.41 92 62.59 147 100 

ขาวแกงกระหรี่ 28 38.89 44 61.11 72 100 

ยากิโซบะ 15 24.19 47 75.81 62 100 

ราเมน 36 35.29 66 64.71 102 100 

ทงคัตสึ 24 30.38 55 69.92 79 100 

เบนโตะ 16 38.10 26 61.90 42 100 

อาหารประเภททอด 

เชน ทาโกะยากิ เทมปุระ 

43 28.86 106 71.14 149 100 

ของหวาน เชน ไดฟุกุ ไทยากิ 10 20 40 80 50 100 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

2.3 ความถ่ีในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 1 – 2 ครั้งตอเดือน โดยมี

จํานวน 155 คน คิดเปนรอยละ 51.7 รองลงมาคือ บริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

3 – 4 ครั้งตอเดือน จํานวน 107 คน คิดเปนรอยละ 35.7 บริโภคอาหารจีนและอาหาร

ญี่ปุน 5 - 6 ครั้งตอเดือน จํานวน 26 คน คิดเปนรอยละ 8.6 และบริโภคอาหารจีนและ

อาหารญี่ปุนมากกวา 6 ครั้งตอเดือน จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 4 
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ตารางท่ี 5 ความถี่ในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

2.4 ผูรวมบริโภคจีนและอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญนิยมรับประทานอาหารจีนและอาหารญี่ปุนกับกลุมเพ่ือน โดยมี

จํานวน 124 คน คิดเปนรอยละ 41.3 รองลงมาคือนิยมรับประทานอาหารกับครอบครัว

หรือญาติ จํานวน 89 คน คิดเปนรอยละ 29.7 นิยมรับประทานอาหารกับคนรัก 

จํานวน 68 คน คิดเปนรอยละ 22.7 และนิยมรับประทานอาหารคนเดียว จํานวน 19 

คน คิดเปนรอยละ 6.3 

ตารางท่ี 6 ผูรวมบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

ความถ่ีในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

1 – 2 ครั้งตอเดือน 155 51.7 

3 - 4 ครั้งตอเดือน 107 35.7 

5 - 6 ครั้งตอเดือน 26 8.6 

มากกวา 6 ครั้งตอเดือน 12 4 

รวม 300 100 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

ผูรวมบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

ครอบครัวหรือญาติ 89 29.7 

เพ่ือน 124 41.3 

คนรัก 68 22.7 

คนเดียว 19 6.3 

รวม 300 100 
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2.5 สถานท่ีในการเลือกบริโภคจีนและอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สถานท่ีสวนใหญท่ีนิยมในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน คือ

หางสรรพสินคา โดยมีจํานวน 159 คน คิดเปนรอยละ 53 สถานท่ีในการเลือกบริโภค

อาหารรองลงมา คือรานอาหารท่ัวไป จํานวน 125 คน คิดเปนรอยละ 41.7 และการ

เลือกบริโภคอาหารท่ีบาน โดยการทําเพ่ือบริโภคดวยตนเอง จํานวน 16 คน คิดเปน

รอยละ 5.3 

 

ตารางท่ี 7 สถานท่ีในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

2.6 คาใชจายในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในแตละครั้ง 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญมีคาใชจายในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในแตละครั้ง 150 

– 300 บาท โดยมีจํานวน 117 คน คิดเปนรอยละ 39 รองลงมาคือมีคาใชจายในการ

บริโภคอาหาร 500 บาทข้ึนไป จํานวน 82 คน คิดเปนรอยละ 27.3 มีคาใชจายในการ

บริโภคอาหาร 300 – 500 บาท จํานวน 61 คน คิดเปนรอยละ 20.3 และมีคาใชจาย

ในการบริโภคอาหารต่ํากวา 150 บาท จํานวน 40 คน คิดเปนรอยละ 13.4 

 

 

 

 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

สถานท่ีในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

หางสรรพสินคา 159 53 

รานอาหารท่ัวไป 125 41.7 

บาน (ทํารับประทานเอง) 16 53 

รวม 300 100 
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ตารางท่ี 8 คาใชจายในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุนในแตละครั้ง 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

2.7 ปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน ปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน สวนใหญคือ

เลือกบริโภคอาหารเนื่องจากอาหารมีรสชาติท่ีอรอย จํานวน 114 คน คิดเปนรอยละ 

38 รองลงมาคือเลือกบริโภคอาหารเนื่องจากความชอบสวนตัว จํานวน 90 คน คิดเปน

รอยละ 30 เลือกบริโภคเนื่องจากอาหารมีหลากหลายประเภท จํานวน 37 คน คิดเปน

รอยละ 12.3 เลือกบริโภคเนื่องจากอาหารมีราคาเหมาะสม ไมแพงเกินไป จํานวน 31 

คน คิดเปนรอยละ 10.3 เลือกบริโภคเนื่องจากใกลบานหรือสถานศึกษา จํานวน 17 คน 

คิดเปนรอยละ 5.7 เลือกบริโภคเนื่องจากสะดวกตอการเดินทาง จํานวน 8 คน คิดเปน

รอยละ 2.7 และเลือกบริโภคเนื่องจากไดรับการบริการท่ีดีและรวดเร็ว จํานวน 3 คน 

คิดเปนรอยละ 1 

 

 

 

 

 

 

 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

คาใชจายในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในแตละครั้ง 

ตํ่ากวา 150 บาท 40 13.3 

150 – 300 บาท 117 39 

300 – 500 บาท 61 20.3 

500 บาทข้ึนไป 82 27.4 

รวม 300 100 
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ตารางท่ี 9 ปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

สวนท่ี 3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

จากการศึกษาในการเก็บแบบสอบถามสวนที่ 3 แสดงขอมูลปจจัยที่มีผลตอการเลือกบริโภค

อาหารจีนและอาหารญี่ปุ นของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

จํานวน 300 คน โดยเปนคําถามตารางตัวเลือก แบงออกเปน 7 ปจจัย โดยแสดงรายละเอียดและ

ตาราง ดังนี้ 

3.1 ปจจัยดานผลิตภัณฑ 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคใหความสําคัญในระดับมากท่ีสุด 

ไดแก ความชอบสวนตัว มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.53 รองลงมาคือใหความสําคัญในระดับ

มาก คือ อาหารมีรสชาติอรอย มีคาเฉลี่ย 4.47 การใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ มีคาเฉลี่ย 

4.41 อาหารมีหลากหลายประเภท มีคาเฉลี่ย 4.40 และอาหารมีการตกแตงท่ี

สวยงาม มีคาเฉลี่ย 4.20 ปจจัยดานผลิตภัณฑโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ย

เทากับ 4.40 

 

 

 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

ปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

อาหารมีรสชาติท่ีอรอย 114 38 

ความชอบสวนตัว 90 30 

สะดวกตอการเดินทาง 8 2.7 

ใกลบานหรือใกลสถานศึกษา 17 5.7 

บริการดีและรวดเร็ว 3 1 

ราคาเหมาะสม ไมแพงเกินไป 31 10.3 

มีอาหารหลากหลายประเภท 37 12.3 

รวม 300 100 
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3.2 ปจจัยดานราคา 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานราคาท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูในระดับมากทุกดาน 

ไดแก ราคามีความเหมาะสมตอคุณภาพ มีคาเฉลี่ย 4.35 รองลงมาคือราคามีความ

เหมาะสมตอปริมาณ มีคาเฉลี่ย 4.27 ราคามีความเหมาะสมเม่ือเปรียบเทียบกับ

รานอาหารอ่ืน มีคาเฉลี่ย 4.18 และสามารถชําระคาอาหารไดท้ังบัตรเครดิต บัตรเด

บิต ผานการโอนโดยการสแกน QR Code และเงินสด มีคาเฉลี่ย 4.07 ปจจัยดาน

ราคาโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.22 

 

3.3 ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนายท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูใน

ระดับมากทุกดาน ไดแก ใกลบาน สถานศึกษา หรือแหลงนัดพบ มีคาเฉลี่ย 4.37 

รองลงมาคือความสะดวกของท่ีตั้ง และมีท่ีจอดรถ มีคาเฉลี่ย 4.33 มีหลายสาขาให

เลือกใชบริการ มีคาเฉลี่ย 4.15 และสามารถสั่งผานทางชองทางออนไลนได มี

คาเฉลี่ย 3.94 ปจจัยดานราคาโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20 

 

3.4 ปจจัยดานการตลาด 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานการตลาดท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูในระดับมากทุก

ดาน ไดแก มีโปรโมชั่นลดราคาอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.23 รองลงมาคือมีการโฆษณา

รานอาหารผานทางเว็บไซตตาง ๆ เชน Facebook, Twitter เปนตน มีคาเฉลี่ย 

4.17  และมีการสะสมแตมเพ่ือเปนสวนลดในการรับประทานครั้งตอไป มีคาเฉลี่ย 

3.72 ปจจัยดานการตลาดโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.04 
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3.5 ปจจัยดานลักษณะทางกายภาพ 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานลักษณะทางกายภาพท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูใน

ระดับมากทุกดาน ไดแก ความสะอาดภายในรานอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.47 รองลงมา

คือการตกแตงและบรรยากาศภายในรานอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.29  และความมี

ชื่อเสียงของรานอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.25 ปจจัยดานลักษณะทางกายภาพโดยรวมอยู

ในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.34 

 

3.6 ปจจัยดานบุคลากร 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานบุคลากรท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูในระดับมากทุก

ดาน ไดแก พนักงานสุภาพและใสใจในการใหบริการ มีคาเฉลี่ย 4.33 รองลงมาคือ

พนักงานบริการรวดเร็วและถูกตอง มีคาเฉลี่ย 4.30  และการตอนรับและอัธยาศัย

ของพนักงาน มีคาเฉลี่ย 4.20 ปจจัยดานบุคลากรโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.34 

 

3.7 ปจจัยดานกระบวนการ 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานกระบวนการท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูในระดับมาก

ทุกดาน ไดแก ความสะดวกและรวดเร็วในข้ันตอนการรับบริการ มีคาเฉลี่ย 4.30 

รองลงมาคือความรวดเร็วในการประกอบอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.29 ความสะดวกและ

รวดเร็วในการชําระคาอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.19 และการจองคิวออนไลนหรือโทรจอง

ลวงหนา มีคาเฉลี่ย 3.81 ปจจัยดานกระบวนการโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.15 

 

  

  

  

 



85 

 

 
 

ตารางท่ี 10 ปจจัยท่ีมีผลในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

ระดับความสําคัญ  

รวม 

 

คาเฉลี่ย 

 

สรุป มากท่ีสุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยท่ีสุด 

(1) 

ปจจัยดานผลิตภัณฑ 

1. อาหารมีรสชาติอรอย 148 144 8 0 0 300 4.47 มาก 

2. อาหารมีหลากหลายประเภท 133 154 13 0 0 300 4.40 มาก 

3. ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ 130 163 7 0 0 300 4.41 มาก 

4. อาหารมีการตกแตงท่ีสวยงาม 100 167 33 4 0 300 4.20 มาก 

5. ความชอบสวนตัว 163 133 4 0 0 300 4.53 มากท่ีสุด 

รวม       4.40 มาก 

ปจจัยดานราคา 

1. ราคามีความเหมาะสมตอปริมาณ 112 156 32 0 0 300 4.27 มาก 

2. ราคามีความเหมาะสมตอคุณภาพ 121 164 15 0 0 300 4.35 มาก 

3. ราคามีความเหมาะสมเม่ือเปรียบเทียบ

กับรานอาหารอ่ืน 

87 183 28 1 1 300 4.18 มาก 

4. สามารถชําระคาอาหารไดท้ังบัตรเครดิต 

บัตรเดบิต ผานการโอนเงินโดยการสแกน 

QRCODE และเงินสด 

91 156 40 8 5 300 4.07 มาก 

รวม       4.22 มาก 
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ตารางท่ี 10 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน (ตอ) 

 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

ระดับความสําคัญ  

รวม 

 

คาเฉลี่ย 

 

สรุป มากท่ีสุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยท่ีสุด 

(1) 

ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย 

1. ความสะดวกของสถานท่ีตั้ง และมีท่ี

จอดรถ 

120 161 18 1 0 300 4.33 มาก 

2. มีหลายสาขาใหใชบริการ 95 163 36 4 2 300 4.15 มาก 

3. ใกลบาน สถานศึกษา หรือแหลงนัดพบ 130 155 12 3 0 300 4.37 มาก 

4. สามารถสั่งผานทางชองทางออนไลนได 75 158 46 17 4 300 3.94 มาก 

รวม       4.20 มาก 

ปจจัยดานการตลาด 

1. มีโปรโมชั่นลดราคาอาหาร 11 155 29 3 2 300 4.23 มาก 

2. มีการโฆษณารานอาหารผานทางเว็บ

ไซดหรือสื่อออนไลนตาง ๆ เชน 

Facebook, Twitter เปนตน 

93 171 32 3 1 300 4.17 มาก 

3. มีการสะสมแตมเพ่ือเปนสวนลดในการ

รับประทานครั้งตอไป 

62 135 71 21 11 300 3.72 มาก 

รวม       4.04 มาก 
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ตารางท่ี 10 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน (ตอ) 

 

 

 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

ระดับความสําคัญ  

รวม 

 

คาเฉลี่ย 

 

สรุป มากท่ีสุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยท่ีสุด 

(1) 

ปจจัยดานลักษณะทางกายภาพ 

1. ความมีชื่อเสียงของรานอาหาร 99 177 24 0 0 300 4.25 มาก 

2. การตกแตงและบรรยากาศภายใน

รานอาหาร 

106 176 18 0 0 300 4.29 มาก 

3. ความสะอาดภายในรานอาหาร 146 149 5 0 0 300 4.47 มาก 

รวม       4.34 มาก 

ปจจัยดานบุคลากร 

1. การตอนรับและอัธยาศัยของพนักงาน 92 177 31 0 0 300 4.20 มาก 

2. พนักงานบริการรวดเร็วและถูกตอง 103 184 13 0 0 300 4.30 มาก 

3. พนักงานสุภาพและใสใจในการ

ใหบริการ 

111 178 11 0 0 300 4.33 มาก 

รวม       4.28 มาก 
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ตารางท่ี 10 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน (ตอ) 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563)

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

ระดับความสําคัญ  

รวม 

 

คาเฉลี่ย 

 

สรุป มากท่ีสุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยท่ีสุด 

(1) 

ปจจัยดานกระบวนการ 

1. ความรวดเร็วในการประกอบอาหาร 108 170 22 0 0 300 4.29 มาก 

2. ความสะดวกและรวดเร็วในข้ันตอนการ

รับบริการ 

103 184 13 0 0 300 4.30 มาก 

3. มีการจองคิวออนไลนหรือโทรจอง

ลวงหนา 

58 156 64 14 8 300 3.81 มาก 

4. ความสะดวกและรวดเร็วในการชําระ

คาอาหาร 

83 192 23 2 0  4.19 มาก 

รวม       4.15 มาก 
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บทท่ี 6 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 

ในการศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ น กรณีศึกษานักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา ลักษณะและ

วัฒนธรรมการกินของอาหารจีนและอาหารญี่ปุ น เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและ

อาหารญี่ปุน รวมไปถึงศึกษาความแตกตางระหวางระหวางระดับความสําคัญของปจจัยที่สงผลตอการ

เลือกบริโภคอาหาร 

 

6.1 สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

  6.1.1 ลักษณะและวัฒนธรรมของอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

ประเทศจีนและประเทศญี ่ปุ น มีว ัฒนธรรมการกินที ่เกิดขึ ้นมาหลายศตวรรษ โดยให

ความสําคัญในวัฒนธรรมการกินเปนอยางมาก วัฒนธรรมการกินของประเทศจีนและประเทศญี่ปุนมี

ความหลากหลายทางความคิดและความซับซอนทางวัฒนธรรม รวมถึงมีความหลากหลายทางภูมิ

ประเทศ ทําใหทรัพยากรในแตละสถานที่มีและวิถีชีวิต วิถีการบริโภคของผูคนในแตละพื้นที่แตกตาง

กันไป วัฒนธรรมการกินของอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นสามารถแบงไดหลายประเภทตามแตละ

มุมมอง เชน แบงตามยุคสมัย แบงตามเทคนิคการประกอบอาหาร แบงตามพื้นที่ แบงตามเศรษฐกิจ 

แบงตามชนชาติ หรือแบงตามศาสนา ซึ่งอาหารจีนและอาหารญี่ปุนไดมีการเปลี่ยนแปลงไปตามยุค

สมัย การเมืองและสังคมในประเทศ ทําใหเกิดการเผยแพรและไดรับอิทธิพลจากทั้งในประเทศและ

ตางประเทศ โดยท่ีอาหารญี่ปุนก็ไดรับอิทธิพลจากอาหารจีนเชนเดียวกัน  

แมวาอาหารจีนและอาหารญี่ปุนมีความแตกตางกัน แตอาหารทั้งสองสัญชาตินั้นมีความเปน

เอกลักษณท่ีสะทอนความเปนชาติไดอยางชัดเจน รวมวัฒนธรรมการกินที่มีความคลายคลึงกัน ไดแก 

การใหความสําคัญในรสชาติอาหาร การใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพและตามฤดูกาล กรรมวิธีการประกอบ

อาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร ความสมดุลและโภชนาการของอาหาร การจัดวางและความ

สวยงามของอาหาร รวมทั้งใหการใหความสําคัญในเทศกาลหรือประเพณีของตนเอง เชน การไหว

บรรพบุรุษในเทศกาลตรุษจีน หรือรับประทานอาหารรวมกันเพ่ือตอนรับปใหมของญี่ปุน เปนตน 

เนื่องดวยอาหารจีนและอาหารญี่ปุนมีความเปนเอกลักษณ ทั้งวัตถุดิบ รสชาติ หนาตาและ

ความสวยงามของอาหาร ทําใหอาหารท้ังสองสัญชาติเปนที่นิยมเปนอันดับตนในประเทศไทยมาตั้งแต

ในอดีตจนถึงปจจุบัน 
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  6.1.2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 6.1.2.1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร 

 จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร โดยการเก็บขอมูลในรูปแบบสอบถามในสวน

ที่ 1 ซึ่งเกี่ยวกับขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษาผูตอบแบบสอบถาม จํานวนทั้งสิ้น 300 คน พบวา 

จํานวนนักศึกษาผูตอบแบบสอบถามเพศหญิงมีมากกวาจํานวนเพศชาย โดยสวนใหญมีอายุระหวาง 

21 – 24 ป กําลังศึกษาชั้นปที่ 4 มากที่สุด และมีรายรับเฉลี่ยตอเดือนคือ 9,000 – 12,000 บาทตอ

เดือน 

 

 6.1.2.2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน  

 จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร โดยการเก็บขอมูลในรูปแบบสอบถามในสวน

ที่ 2 ซึ่งเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนของนักศึกษาผูตอบแบบสอบถาม 

จํานวนท้ังสิ้น 300 คน พบวา นักศึกษาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเลือกบริโภคอาหารญี่ปุนมากกวา

อาหารจีน โดยเมนูอาหารญี่ปุนท่ีนิยมเลือกบริโภคมากที่สุดคือชาบู และรองลงมาคือซูชิ โดยกลุมเพศ

หญิงนิยมเลือกบริโภคนิยมเลือกบริโภคอาหารญี่ปุนมากกวากลุมเพศชาย สวนเมนูอาหารจีนที่นิยม

เลือกบริโภคมากที่สุดคือติ่มซํา และรองลงมาคือปงยางหมาลา โดยกลุมเพศชายนิยมเลือกบริโภค

อาหารจีนมากกวากลุมเพศหญิง และนักศึกษาผูตอบสอบถามสวนใหญบริโภคอาหารจีนและอาหาร

ญี่ปุนเปนจํานวน 1 – 2 ครั้งตอเดือน นิยมไปรับประทานอาหารกับกลุมเพื่อน ซึ่งสอคลองกับงานวิจัย

ของ วรัญญา ขุมดินพิทักษ (2554) ที่ศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคในการรับประทานอาหารญี่ปุนในเขต

เทศบาลนครอุดรธานี จังหวัดอุดรธานี พบวาผูบริโภคอาหารญี่ปุนสวนใหญเปนเพศหญิง อยูในชวง

วัยรุน เปนนักเรียนหรือนักศึกษา และเพ่ือนมักจะมีอิทธิพลในการบริโภคอาหารญี่ปุน 

 โดยสถานท่ีที่นักศึกษาผูตอบแบบสอบถามเลือกในการบริโภคอาหารจีนและอาหาร

ญี่ปุนสวนใหญ คือหางสรรพสินคา มีคาใชจายในการบริโภคอาหารในแตละครั้งอยูที่ราคาประมาณ 

150 – 300 บาท และปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารสวนใหญ คือเลือกบริโภคเนื่องจาก

อาหารมีรสชาติท่ีอรอย 
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 6.1.2.3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร โดยการเก็บขอมูลในรูปแบบสอบถามในสวน

ที ่ 3 ซึ ่งเกี ่ยวกับปจจัยที ่ม ีผลตอการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี ่ปุ นของนักศึกษาผู ตอบ

แบบสอบถาม จํานวนทั้งสิ้น 300 คน พบวา นักศึกษาผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญกับปจจัย

การเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนอยูในระดับที่มากทุกดาน โดยปจจัยที่มีผลตอการเลือก

บริโภคอาหารมากที่สุด คือปจจัยดานผลิตภัณฑ ไดแก ความชอบสวนตัว ซึ่งอยูในระดับมากที่สุด 

รองลงมาคืออาหารมีรสชาติท่ีอรอย ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ อาหารมีหลากหลายประเภท และอาหารมี

การตกแตงอยางสวยงาม ตามลําดับ โดยสอดคลองกับงานวิจัยของ วรัญญา ขุมดินพิทักษ (2554) ที่

ศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคในการรับประทานอาหารญี่ปุนในเขตเทศบาลนครอุดรธานี จังหวัดอุดรธานี 

พบวาปจจัยดานผลิตภัณฑท่ีทําใหผูบริโภคตัดสินใจบริโภคอาหารญี่ปุน คือความชอบสวนตัว การชื่น

ชอบในรสชาติอาหาร คุณภาพของอาหารที่มีความสด สะอาด รวมไปถึงความหลากหลายของอาหาร 

ท่ีทําใหไดโภชนาการดานอาหารอยางหลากหลาย 

 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภครองลงมา คือปจจัยดานลักษณะทางกายภาพในเรื่อง

ของความสะอาดภายในราน การตกแตงรานที่ดูสวยงาม รวมถึงบรรยากาศภายในรานอาหาร และ

ความมีชื่อเสียงของรานอาหาร  

 ปจจัยดานบุคลากรท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก พนักงานมีความสุภาพและใสใจ

ในการใหบริการ บริการอยางรวดเร็วและถูกตอง และการตอนรับ รวมถึงอัธยาศัยของพนักงาน  

 ปจจัยดานราคาที่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ราคามีความเหมาะสมตอคุณภาพ

และปริมาณ รวมไปถึงราคามีความเหมาะสมเมื่อเปรียบเทียบกับรานอาหารอื่น และสามารถชําระ

คาอาหารไดหลายชองทาง เชน บัตรเครดิต บัตรเดบิต ผานการโอนเงินโดยการสแกน QRCODE และ 

เงินสด 

 ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนายที ่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ใกลบาน 

สถานศึกษา หรือแหลงนัดพบ ความสะดวกของสถานที่ตั้งหรือสะดวกตอการเดินทาง รวมทั้งมีที่จอด

รถ การท่ีรานอาหารมีหลายสาขาใหบริการ และสามารถสั่งอาหารผานทางชองทางออนไลนได 

 ปจจัยดานกระบวนการท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ความสะดวกและรวดเร็วใน

ข้ันตอนการรับบริการ ความรวดเร็วในการประกอบอาหารของรานอาหาร ความสะดวกและรวดเร็วใน

การชําระคาอาหาร และสามารถจองคิวออนไลนหรือโทรจองลวงหนาได 

 และปจจัยดานการตลาดที ่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก การที ่รานอาหารมี

โปรโมชั่นเพื่อลดราคาอาหาร การมีโฆษณารานอาหารผานทางเว็บไซตหรือสื่อออนไลนตาง ๆ เชน 
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Facebook, Twitter เปนตน รวมทั้งมีการสะสมแตมเพื่อเปนสวนลดในการรับประทานอาหารครั้ง

ตอไป 

 จากการศึกษาพบวาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร นิยมบริโภคอาหารญี่ปุนมากกวาอาหารจีน 

โดยมีความชอบในอาหารและพฤติกรรมการบริโภคที่หลากหลายและแตกตางกันไป เนื่องจากความ

เปลี่ยนแปลงของสังคมในปจจุบัน ทั้งการรับแนวคิดและวัฒนธรรมจากตางชาติเพิ่มมากขึ้น รวมถึง

การใชสื่อออนไลนในชีวิตประจําวัน ทําใหการติดตามขาวสารตาง ๆ ในสื่อออนไลนงายยิ่งขึ้น และเกิด

กระแสนิยมหรือเทรนด (Trend) ตาง ๆ มากมาย รวมทั้งในปจจุบันรานอาหารจีนและอาหารญี่ปุน

เปนท่ีนิยมและมีจํานวนมากขึ้น เนื่องจากคนไทยชื่นชอบอาหารจีนและอาหารญี่ปุนเปนอันดับตนอยู

แลว เห็นไดจากสถิติขอมูลอาหารท่ีเปนท่ีนิยมในกรุงเทพมหานคร ทําใหผูคนสามารถเขาถึงอาหารจีน

และอาหารญี่ปุนไดมากข้ึนและงายยิ่งข้ึน 

 

6.2 ขอเสนอแนะ 

  6.2.1 ขอเสนอแนะจากการวิจัย 

จากแบบสอบถามในดานปจจัยที่มีผลตอการบริโภค พบวาผูบริโภคใหความสําคัญในระดับ

มากทุกดาน ผูประกอบการควรใหความสําคัญในรสชาติและคุณภาพของอาหารอยูเสมอ เนื่องจาก

เปนปจจัยที่ผูบริโภคใหความสําคัญมากที่สุด และผูประกอบการควรใหความสําคัญในปจจัยดาน

การตลาดเชนกัน ทั้งในเรื่องการจัดโปรโมชั่นเพื่อลดราคาอาหาร การโฆษณาประชาสัมพันธ การใช

แตมหรือคูปองสะสมเพ่ือลดราคาในครั้งตอไป เปนตน เพ่ือใหผูบริโภคเกิดความสนใจและเพิ่มปริมาณ

ของผูบริโภคใหมากยิ่งข้ึน 

 

  6.2.2 ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป 

ควรศึกษากลุมตัวอยางใหมีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น เนื่องจากการวิจัยในครั้งนี้มีขอบเขต

ที่จํากัด โดยจํากัดนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร จึงทําใหกลุมตัวอยางมีอายุที่ใกลเคียงกัน ดังนั้น

ประสบการณในการบริโภคอาหารจึงไมคอยแตกตางกันมากนัก 
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แบบสอบถาม 

เรื่อง พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน  

: กรณีศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

 

คําชี้แจง 

แบบสอบถามนี้จัดทําขึ้นเพื่อเปนสวนประกอบในการทําวิจัยหลักสูตรปริญญาตรี รายวิชา

การศึกษาเอกเทศ สาขาเอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวัง

สนามจันทร โดยแบงออกเปน 3 สวน ไดแก 

 สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา  

 สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน  

 สวนท่ี 3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา 

1. เพศ  (    ) ชาย   (    ) หญิง 

2. อายุ  (    ) ตํ่ากวา 20 ป (    ) 21 – 24 ป (    ) 24 ปข้ึนไป 

3. ระดับการศึกษาปจจุบัน (    ) ชั้นปท่ี 1  (    ) ชั้นปท่ี 2  

    (    ) ชั้นปท่ี 3  (    ) ชั้นปท่ี 4   

    (    ) ชั้นปท่ี 5 ข้ึนไป 

4. รายรับตอเดือน (    )  ตํ่ากวา 9,000 บาท (    ) 9,000 – 12,000 บาท 

   (    ) 12,000 – 15,000 บาท (    ) 15,000 บาทข้ึนไป 

สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

5. คุณนิยมบริโภคอาหารจีนหรืออาหารญี่ปุน (เลือกเพียง 1 คําตอบ) 

 (    ) อาหารจีน  (    ) อาหารญี่ปุน 

6. เมนูอาหารท่ีคุณเลือกบริโภคบอย  
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 6.1 กรณีเลือกอาหารจีน (ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

 (    ) ติ่มซํา  (    ) ปอเปยะ  (    ) เปดปกก่ิง 

 (    ) ปงยางหมาลา (    ) ซุปหูฉลาม (    ) หมูทอดราดซอสเปรี้ยวหวาน

 (    ) หมูหัน  (    ) หมูสามชั้นนํ้าแดง  

 (    ) ของหวาน เชน รังนก แปะกวยรอน (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ........................ 

 6.2 กรณีเลือกอาหารญี่ปุน (ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

 (    ) ซูชิ  (    ) ซาชิมิ  (    ) ชาบู 

 (    ) ปงยาง  (    ) ขาวแกงกระหรี่ (    ) ยากิโซบะ 

 (    ) ราเมน  (    ) ทงคัตสึ  (    ) เบนโตะ  

 (    ) ของทอด เชน ทาโกะยากิ เทมปุระ  (    ) ของหวาน เชน ไดฟุกุ ไทยากิ 

 (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ........................ 

7. คุณบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนบอยแคไหน 

 (    ) 1 – 2 ครั้งตอเดือน (    ) 3 – 4 ครั้งตอเดือน 

 (    ) 5 – 6 ครั้งตอเดือน (    ) มากกวา 6 ครั้งตอเดือน 

8. โดยปกตินิยมรับประทานอาหารกับใคร 

 (    ) ครอบครัวหรือญาติ (    ) เพ่ือน 

 (    ) คนรัก   (    ) คนเดียว 

9. โดยปกติรับประทานอาหารท่ีใด 

 (    ) หางสรรพสินคา   (    ) รานอาหารท่ัวไป 

 (    ) ท่ีบาน (ทํารับประทานเอง) (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ........................ 

10. คาใชจายในการรับประทานอาหารในแตละครั้ง 

 (    ) ตํ่ากวา 150 บาท   (    ) 150 – 300 บาท 

 (    ) 300 – 500 บาท   (    ) 500 บาทข้ึนไป 

11. เหตุผลสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน (เลือกเพียง 1 คําตอบ) 

 (    ) อาหารมีรสชาติท่ีอรอย  (    ) ความชอบสวนตัว 

 (    ) สะดวกตอการเดินทาง  (    ) ใกลบานหรือสถานศึกษา 

 (    ) บริการดีและรวดเร็ว  (    ) ราคาเหมาะสม ไมแพงเกินไป 

 (    ) มีอาหารหลากหลายประเภท (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ........................ 
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สวนท่ี 3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

ระดับความสําคัญ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

ปจจัยดานผลิตภัณฑ 

1.อาหารมีรสชาติอรอย      

2.อาหารมีหลากหลายประเภท      

3.ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ      

4.อาหารมีการตกแตงท่ีสวยงาม      

5.ความชอบสวนตัว      

ปจจัยดานราคา 

1.ราคามีความเหมาะสมตอปริมาณ      

2.ราคามีความเหมาะสมตอคุณภาพ      

3.ราคามีความเหมาะสมเม่ือเปรียบเทียบ

กับรานอาหารอ่ืน 

     

4.สามารถชําระคาอาหารไดท้ังบัตร

เครดิต บัตรเดบิต ผานการโอนเงินโดย

การสแกน QRCODE และเงินสด 

     

ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย 

1.ความสะดวกของสถานท่ีตั้ง และมีท่ี

จอดรถ 

     

2.มีหลายสาขาใหใชบริการ      

3.ใกลบาน สถานศึกษา และแหลงนัดพบ      

4.สามารถสั่งผานทางชองทางออนไลนได      

ปจจัยดานการตลาด 

1.มีโปรโมชั่นลดราคาอาหาร      

2.มีการโฆษณารานอาหารผานทางเว็บ

ไซดหรือสื่อออนไลนตางๆ เชน 

Facebook, Twitter เปนตน 

     

3.มีการสะสมแตมเพ่ือเปนสวนลดในการ

รับประทานครั้งตอไป 

     



101 

 

 
 

 

ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 

 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการทําแบบสอบถาม 

 

 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

ระดับความสําคัญ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

ปจจัยดานลักษณะทางกายภาพ 

1.ความมีชื่อเสียงของรานอาหาร      

2.การตกแตงและบรรยากาศภายใน

รานอาหาร 

     

3.ความสะดวกภายในรานอาหาร      

ปจจัยดานบุคลากร 

1.การตอนรับและอัธยาศัยของพนักงาน      

2.พนักงานบริการรวดเร็วและถูกตอง      

3.พนักงานสุภาพและใสใจในการ

ใหบริการ 

     

ปจจัยดานกระบวนการ 

1.ความรวดเร็วในการประกอบอาหาร      

2.ความสะดวกและรวดเร็วในข้ันตอนการ

รับบริการ 

     

3.มีการจองคิวออนไลนหรือโทรจอง

ลวงหนา 

     

4.ความสะดวกและรวดเร็วในการชําระ

คาอาหาร 
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ประวัติผูวิจัย 

 

 ช่ือ-สกุล   นางสาวฉันทชนก ธิติมูล 

 วันเกิด   21 กรกฎาคม พ.ศ. 2538    

 ท่ีอยู   34 หมูบานชนชื่น 1 ซอย 2 แขวงทวีวัฒนา เขตทวีวัฒนา  

    กรุงเทพฯ 10170 

 ประวัตการศึกษา สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาจาก 

    โรงเรียนเบญจมราชาลัยในพระบรมราชูปภัมภ 

    สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีจาก คณะอักษรศาสตร สาขาเอเชียศึกษา 

    มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จังหวัดนครปฐม 

 

  



103 

 

 
 

แบบโอนลิขสิทธิ์สารนิพนธ 

สาขาเอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร 

 

 ขาพเจา   นางสาวฉันทชนก ธิติมูล 

 นักศึกษาชั้นปท่ี 4 วิชาเอกเอเชียศึกษา ภาษาจีน  

 สารนิพนธ  พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน  

    กรณีศึกษานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

 ชื่ออาจารยท่ีปรึกษา อาจารยอริศา จิระศิริโชติ 

 ท่ีอยูท่ีสามารถติดตอได 34 หมูบานชนชื่น 1 ซอย 2 แขวงทวีวัฒนา เขตทวีวัฒนา  

    กรุงเทพฯ 10170 

ลิขสิทธิ์สารนิพนธอันเปนผลการศึกษาเลาเรียนซึ่งเปนสวนหนึ่งของหลักสูตรระดับปริญญา

บัณฑิต ขาพเจายินดีโอนลิขสิทธิ์ตามมาตรา 17 วรรค 2 แหงพระราชบัญญัติลิขสิทธิ์ พ.ศ. 2537 เปน

ของคณะอักษรศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร โดยมีกําหนดตลอดอายุการคุมครองสิทธิ์ 

 

 

      ลงนามผูโอน........................................................ 

          (นางสาวฉันทชนก ธิติมูล) 

       วันท่ี 20 มีนาคม พ.ศ. 2563 

 

ลงนามผูรับโอน..................................................... 

       (...................................................) 

         วันท่ี........ เดือน..................... พ.ศ. ................ 
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