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บริโภคของนักศึกษามหาวิทยาลัย ศิลปากรวิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 300 คน โดยการ

เก็บแบบสอบถาม และนํามาวิเคราะหในรูปแบบสถิติเชิงพรรณนา 
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รองลงมาคืออาหารมีรสชาติท่ีอรอย ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ อาหารมีหลากหลายประเภท และอาหารมี
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การตกแตงอยางสวยงาม ปจจัยที ่มีผลตอการเลือกบริโภครองลงมา คือปจจัยดานลักษณะทาง

กายภาพในเรื่องของความสะอาดภายในราน การตกแตงรานที่ดูสวยงาม รวมถึงบรรยากาศภายใน

รานอาหาร และความมีชื่อเสียงของรานอาหาร ปจจัยดานบุคลากรที่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก 

พนักงานมีความสุภาพและใสใจในการใหบริการ บริการอยางรวดเร็วและถูกตอง และการตอนรับ 

รวมถึงอัธยาศัยของพนักงาน ปจจัยดานราคาที่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ราคามีความเหมาะสม

ตอคุณภาพและปริมาณ รวมไปถึงราคามีความเหมาะสมเมื่อเปรียบเทียบกับรานอาหารอื่น และ

สามารถชําระคาอาหารไดหลายชองทาง เชน บัตรเครดิต บัตรเดบิต ผานการโอนเงินโดยการสแกน 

QRCODE และ เงินสด ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนายที่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ใกลบาน 

สถานศึกษา หรือแหลงนัดพบ ความสะดวกของสถานที่ตั้งหรือสะดวกตอการเดินทาง รวมทั้งมีที่จอด

รถ การท่ีรานอาหารมีหลายสาขาใหบริการ และสามารถสั่งอาหารผานทางชองทางออนไลนได ปจจัย

ดานกระบวนการที่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ความสะดวกและรวดเร็วในขั้นตอนการรับบริการ 

ความรวดเร็วในการประกอบอาหารของรานอาหาร ความสะดวกและรวดเร็วในการชําระคาอาหาร 

และสามารถจองคิวออนไลนหรือโทรจองลวงหนาได และปจจัยดานการตลาดที่มีผลตอการเลือก

บริโภค ไดแก การที่รานอาหารมีโปรโมชั่นเพื่อลดราคาอาหาร การมีโฆษณารานอาหารผานทาง

เว็บไซตหรือสื่อออนไลนตาง ๆ เชน Facebook, Twitter เปนตน รวมทั้งมีการสะสมแตมเพื่อเปน

สวนลดในการรับประทานอาหารครั้งตอไป 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหาการวิจัย 

วัฒนธรรมการกินนั้นเปนวัฒนธรรมสวนหนึ่งของแตละสัญชาติ ซึ่งปจจัยที่สงผลใหแตละ

ภูมิภาคมีวัฒนธรรมการกินที่แตกตางกัน คือ สภาพแวดลอมที่มีความหลากหลาย รวมไปถึงวิธีการ

ผลิต ความกาวหนาของเทคโนโลยีการผลิต และวัฒนธรรมท่ีแตกตางกัน (ยศ สันตสมบัติ, 2556) และ

หากจะกลาวถึงวัฒนธรรมที่มาพรอมกับการยายถิ่นฐาน หนึ่งในนั้นก็คืออาหาร ซึ่งอาหารเปนสิ่งที่ติด

ตัวไปกับการยายถ่ินฐานเสมอ จะพบไดจากการที่มีอาหารหลากหลายสัญชาติเกิดขึ้นในแตละทองถิ่น 

และยังมีการผสมผสานวัฒนธรรมทางการกินของแตละทองถิ่น ทําใหเกิดอาหารที่มีความหลากหลาย

มากยิ่งข้ึน 

อาหารเปนสวนหนึ่งของปจจัยสี่ ที่เปนพื้นฐานในการดํารงชีวิตของมนุษย ดังนั้นมนุษยจึงให

ความสําคัญและความสนใจในการรับประทานอาหารเปนอยางยิ่ง รวมถึงถาอาหารนั้นเปนอาหารที่มี

คุณประโยชนตอรางกาย สะอาดและมีรสชาติท่ีดีนั้น ก็จะไดรับความนิยมในการบริโภคอาหารนั้นมาก

ยิ่งขึ้น อาหารที่นิยมรับประทานในปจจุบันมีหลากหลายประเภทและชนิดของอาหารแตกตางกัน

ออกไป ซึ่งสามารถแบงประเภทและชนิดของอาหารไดตามประเทศและภูมิภาคตนกําเนิดอาหาร

เหลานั้น (วงศกร คําเพิ่ม, 2553)  ไมวาจะเปนอาหารไทย อาหารจีน อาหารญี่ปุน รวมถึงอาหารอีก

หลากหลายสัญชาติ ซึ่งอาหารแตละสัญชาตินั้นมีเอกลักษณ วัฒนธรรมการกินและรสชาติที่แตกตาง

กันออกไปข้ึนอยูกับการเลือกบริโภคและความชอบของแตละบุคคล 

หากกลาวถึงอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในประเทศไทยนั้น เปนอาหารที่ไดรับความนิยมจาก

คนไทยเปนอันดับตน ซึ่งในป พ.ศ. 2556 องคการสงเสริมการคาตางประเทศของญี่ปุน (JETRO) ได

ทําการสํารวจผูบริโภคในตางประเทศเกี่ยวของกับอาหาร โดยสํารวจผูที่อาศัยอยูในกรุงเทพฯ ซึ่งผล

จากการสํารวจครั้งนี้พบวาผูท่ีอาศัยอยูในกรุงเทพฯนั้นมีความชื่นชอบอาหารญี่ปุนมากที่สุดเปนอันดับ

ท่ี 1 66.6% ตามดวย อาหารจีน 12.8%  (สถานเอกอัครราชทูตญี่ปุนประจําประเทศไทย, 2559)  

อาหารญี่ปุนเปนอาหารตางชาติท่ีไดรับความนิยมจากคนไทยเปนอันดับแรก ซึ่งประเทศญี่ปุน

นั้นเปนประเทศที่ขึ้นชื่อเรื่องอาหารการกินเปนอยางมาก อาหารญี่ปุ นมีการพัฒนามาหลากหลาย

ศตวรรษ เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและการเมืองในประเทศ ในยุคหลังการเปดประเทศ 

ญี่ปุนไดรับวัฒนธรรมมาจากตางชาติ โดยเฉพาะจากตะวันตก ซึ่งสงผลใหวัฒนธรรมการกินของชาว

ญี่ปุนเกิดความเปลี่ยนแปลง (ศิริพร ดาบเพชร, 2559) ลักษณะเดนของอาหารญี่ปุนคือการใชวัตถุดิบ
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ที่มีความหลากหลายและมีการผสมผสานวัฒนธรรมของหลายชาติรวมไวดวยกัน รวมไปถึงมีการ

ตกแตงอาหารอยางประณีต เนนความสดใหมและความสวยงาม คนไทยรูจักอาหารญี่ปุนมาตั้งแตสมัย

อยุธยา แตไดเริ่มมีการแพรหลายเมื่อสิบปที ่ผานมา โดยปจจัยอยางหนึ่งที่ทําใหคนไทยคุนเคยกับ

อาหารญี่ปุนไดแก การปรับเปลี่ยนอาหารญี่ปุนใหกลายเปนแบบไทย (ชมนาด ศีติสาร และวรวุฒิ จิรา

สมบัติ, 2548) การใชวัตถุดิบที่สดใหม รวมไปถึงการแพรหลายของรานอาหารญี่ปุนในประเทศไทย

เพ่ิมข้ึน จากป 2550 มีเพียง 745 ราน แตในป 2561 เพิ่มขึ้นเปน 3,004 ราน ซึ่งเพิ่มขึ้น 4 เทาตัวใน

เวลาเพียง 11 ป (กองบรรณาธิการ TCIJ, 2562) ทําใหอาหารญี่ปุนเปนที่ชื่นชอบและนิยมในหมูคน

ไทยมากยิ่งข้ึน 

ตอมา อาหารตางชาติที่ไดรับความนิยมรองจากอาหารญี่ปุนคือ อาหารจีน อาหารจีนเปน

หนึ่งในอาหารที่มีประวัติศาสตรและวัฒนธรรมยาวนานเชนเดียวกับอาหารญี่ปุน และจีนสามารถคง

วัฒนธรรมของอาหารจีนไดอยางครบถวน ซึ่งอาหารจีนเปนอาหารที่เนนความสดใหมของวัตถุดิบที่

นํามาประกอบอาหาร รสชาติที่มีเอกลักษณ รวมไปถึงยังมีสรรพคุณที่นิยมรับประทานเปนยาไดอีก

ดวย สงผลใหอาหารจีนเปนอาหารท่ีมีชื่อเสียงในระดับโลก (ศูนยแนะแนวศึกษาตอประเทศจีน WLC, 

2558) ซ่ึงในประเทศไทยนั้นเปนประเทศหนึ่งท่ีมีชาวจีนเขามาตั้งถ่ินฐานและนําวัฒนธรรมตางๆเขามา

เผยแพรตั้งแตสมัยสุโขทัย (สุภางค จันทวานิช, 2534) ทําใหประเทศไทยไดรับอิทธิพลวัฒนธรรมจาก

จีนอยูมาก ตัวอยางเชน ยานเยาวราช ซึ่งมีชื่อเสียงอยางมากในเรื่องอาหารจีน โดยเฉพาะในชวง

เทศกาลกินเจและเทศกาลตรุษจีนของทุกป ยานเยาวราชแหงนี้จะเต็มไปดวยทั้งคนไทยแทและคนไทย

เชื้อสายจีนมากมาย ทําใหอาหารจีนเปนท่ีรูจักอยางแพรหลายและเปนท่ีนิยมมากข้ึน 

ดังนั้นผูวิจัยจึงใหความสนใจที่จะศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน

ในประเทศไทย กรณีศึกษานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร เพื่อที่จะ

ไดความรูและเขาใจถึงลักษณะ วัฒนธรรมการกินของอาหารจีนและอาหารญี่ปุน รวมไปถึงพฤติกรรม

การบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในประเทศไทย ซึ่งขอมูลที่ไดจากการศึกษานี้จะเปนแนวทาง

สําหรับผูท่ีตองการความรูทางลักษณะและวัฒนธรรมการกินของอาหารจีนและอาหารญี่ปุน และเปน

แนวทางสําหรับผูประกอบธุรกิจอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในการลงทุนและพัฒนาธุรกิจเพื่อใหได

ประสิทธิภาพและสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคในปจจุบันใหมากท่ีสุด 
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1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาขอมูล ลักษณะ และวัฒนธรรมการกินของอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

1.2.2 เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนของนักศึกษามหาวิทยาลัย

ศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 1.3.1 ขอบเขตดานพ้ืนท่ี 

1) ขอบเขตพ้ืนท่ีการศึกษาขอมูล ลักษณะ และวัฒนธรรมการกินอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

คือ ประเทศจีนและประเทศญี่ปุน 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 แสดงแผนท่ีประเทศจีน 

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

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2 แสดงแผนท่ีประเทศญี่ปุน 

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

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 ขอบเขตดานเนื้อหา 

เนื้อหาในการศึกษาครั้งนี้ประกอบดวย ขอมูล ลักษณะและวัฒนธรรมการกินของ

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน รวมไปถึงพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร  

 

1.3.3 ขอบเขตดานประชากร 

 ประชากรในการศึกษาครั ้งนี ้ ไดแก นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขต

พระราชวังสนามจันทร ผู ศึกษาไดกําหนดขนาดกลุมตัวอยาง 300 คน โดยใชวิธีการสุม

ตัวอยางโดยอาศัยความสะดวก (Convenience Sampling) โดยทําการสุมตัวอยางแจก

แบบสอบถามผูบริโภคท่ีเปนนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 
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1.4 นิยามศัพท 

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร หมายถึง แบบแผนหรือการปฏิบัติในการเลือกบริโภค

อาหาร ไดแก การเล ือกรับประทานอาหาร การเลือกซื ้ออาหาร ชนิดของอาหารที ่ เล ือก

รับประทาน การเลือกรับประทานอาหารนอกบาน หรือ รสชาติของอาหารท่ีเลือกรับประทาน 

วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง วัฒนธรรมที่มีตนกําเนิดมาจากแตละประเทศหรือแตละ

ภูมิภาค ที่มีการใชวัตถุดิบ การปรุงอาหาร  รสชาติ พฤติกรรมการบริโภค และวัฒนธรรมอันมี

เอกลักษณท่ีมีความแตกตางกันตามภูมิภาคนั้นๆ 

อาหารจีน หมายถึง อาหารท่ีมีตนกําเนิดมาจากประเทศจีน มีวิธีการประกอบอาหารและ

รสชาติตามวัฒนธรรมของจีน 

อาหารญี่ปุน หมายถึง อาหารท่ีมีตนกําเนิดมาจากประเทศญี่ปุน มีวิธีการประกอบอาหาร

และศิลปะในการจัดวางและตกแตงอาหารประเภทตาง ๆ ไดอยางพิถีพิถันและสวยงามอันมี

เอกลักษณ 

 

1.5 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.5.1 ทําใหทราบถึงลักษณะของอาหารจีนและอาหารญี่ปุน รวมไปถึงวัฒนธรรมการกินของจีน

และญี่ปุนวามีลักษณะอยางไร เพ่ือเปนความรูในการเลือกบริโภคอาหารของแตละประเทศและใน

การทองเท่ียวตางประเทศได 

1.5.2 ทําใหทราบถึงพฤติกรรมในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

1.5.3 สามารถนําไปใชเปนขอมูลประกอบการตัดสินใจใหผูประกอบธุรกิจอาหารจีนและอาหาร

ญี่ปุ นในการลงทุนหรือการพัฒนาธุรกิจเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและเพื่อใหสอดคลองกับความ

ตองการผูบริโภคในปจจุบัน 
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บทท่ี 2 

ทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

ในการศึกษาวิจัยเรื ่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี ่ปุ น กรณีศึกษานักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร ผู วิจัยไดทบทวนขอมูล แนวความคิด ทฤษฎีและ

งานวิจัยท่ีเก่ียวของเพ่ือใชเปนแนวทางในการศึกษางานวิจัย ดังตอไปนี้ 

 2.1 ขอมูลและลักษณะอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 2.2 แนวความคิดท่ีเก่ียวของกับพฤติกรรมการบริโภค 

 2.3 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1 ขอมูลและลักษณะอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

2.1.1 ลักษณะอาหารจีน 

 คนจีนใหความสําคัญกับอาหารการกินเปนอยางมาก การคัดเลือกวัตถุดิบตางๆ ที่

นํามาปรุงอาหาร จึงเปนสิ่งที่คนจีนใหความสําคัญมากที่สุด อาหารจีนจึงมักเปนอาหารที่มี

เหตุและผลอยูดวยกัน เสมอ กลาวคือ ไมวาจะเปนการคัดเลือกวัตถุดิบหรือวิธีการปรุง

อาหาร ลวนแลวแตมีเหตุผลเสมอวา อาหารชนิดใดตองใชกรรมวิธีนึ่ง ทอด ผัด ตุน หรืออื่น 

ๆ  ซ่ึงสิ่งตาง ๆ ท่ีแฝงอยูในอาหารจีนเหลานี้  มีผลมาจากความหลงใหลในอาหารมานานนับ

พันปที่ทําใหคนจีน คิดคนวิธีการ วิวัฒนาการอาหารจีน เรื่อยมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน 

จากในอดีตอาหารเปนสิ่งที่ทํารับประทานรวมกันในครัวเรือน  หากแตปจจุบันอาหารจีนได

กลายเปนท่ียอมรับของผูคนเกือบท่ัวโลก 

 อาหารจีนเปนอาหารท่ีเต็มไปดวยความตั้งใจ ความพิถีพิถัน การใหความสําคัญและ

การใสใจ รายละเอียด ทําใหเกิดความเปนอาหารจีนที่มีเหตุและผล ทั้งวิธีการนําเสนอ 

วัตถุดิบท่ีใช วิธีการปรุง อาหาร รวมไปถึงรสชาติ 

 อาหารจีนแบงไดหลายประเภท เนื่องจากภูมิประเทศที่กวางใหญของจีน ทําให

วัตถุดิบ วิธีการปรุง รสชาติอาหาร และอ่ืน ๆ ตางก็มีเอกลักษณของตนเองที่ไมเหมือนกันใน

ชวงแรก หลังจากผานการพัฒนาอาหารมายาวนาน จีนแบงอาหารเปนเพียงแค 4 ประเภท

ใหญ ๆ เทานั้น ไดแก อาหารซานตง อาหารเสฉวน อาหารเจียงซู และอาหารกวางตุง แต

เม่ือยุคปลายราชวงศชิงก็มี อาหารเจอเจียง อาหารฮกเกี้ยน อาหารหูหนาน และอาหารอัน
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ฮุย เขามาเพิ่ม ทําใหกลายเปนอาหาร จีน 8 กลุมใหญ หรือที่เรียกวา 中国八大菜系 

ตามท่ี (อาศรมสยาม-จีนวิทยา, 2560) ไดแบงไว ดังนี ้

1) อาหารซานตงหรือหลูไช (鲁菜) 

2) อาหารเสฉวนหรือชวนไช (川菜) 

3) อาหารเจียงซูหรือซูไช (苏菜) 

4) อาหารกวางตุงหรือ เยวไช (粤菜)  

5) อาหารเจอเจียงหรือเจอไช (浙菜) 

6) อาหารฮกเก้ียนหรือหมินไช (闽菜) 

7) อาหารหูหนานหรือเซียงไช (湘菜) 

8) อาหารอันฮุยหรือฮุยไช (徽菜) 

 

2.1.2 ลักษณะอาหารญ่ีปุน 

 อาหารญี่ปุ น หมายถึง อาหารพื้นเมืองของประเทศญี่ปุ นกอนการสิ้นสุดการปด

ประเทศหรือซะโกกุ เมื ่อค.ศ. 1868 แตในความหมายที่กวางขึ้นนั้นจะรวมถึงอาหารที่ใช

สวนผสมและวิธีทําอาหารซึ่งไดรับอิทธิพลมาจากตางประเทศภายหลังการเปดประเทศ แต

ชาวญี่ปุนก็ไดประยุกตใหเขากับวัฒนธรรมและประเทศของตนเอง 

 อาหารญี่ปุนเปนประเทศที่ขึ้นชื่อเรื่องอาหารเปนอยางมาก ซึ่งอาหารญี่ปุนนั้นเปน

อาหารที ่เนนดานคุณภาพและความสดใหมของวัตถุดิบ อาหารตามฤดูกาล และความ

สวยงาม เนื่องจากไดรับการตกแตงอยางพิถีพิถันและประณีต ทําใหนอกจากที่ผูบริโภคจะ

ไดรับบริโภคทั้งอาหารที่มีรสชาติดี รวมถึงอาหารที่มีความสดใหมแลว ผูบริโภคยังไดรับ

บริโภคความสวยงามของการตกแตงไปดวย ขอดีของอาหารญี่ปุน คือ การเตรียมวัตถุดิบได

งายและรวดเร็ว ซึ่งอาหารญี่ปุนมีลักษณะที่แตกตางจากอาหารจีนและอาหารประเทศอื่นๆ 

ตัวอยางเชน สวนประกอบหลักของอาหารญี่ปุนคือปลาและผัก และอาหารญี่ปุนสวนใหญไม

นิยมใชนํ้ามันและเครื่องเทศในการปรุงอาหาร 

 อาหารญี่ปุ นสามารถแยกประเภทไดตามลักษณะการปรุงได 5 ประเภท (สมาคม

นักเรียนเกาญี่ปุนในพระบรมราชูปถัมภ, 2554) ดังนี้ 

1) ประเภทปงยาง (Yakimono) 

2) ประเภททอด (Agemono) 
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3) ประเภทตม (Nimono) 

4) ประเภทนึ่งหรือตุน (Mushimono) 

5) ประเภทหมัก ดอง (Sunomono) 

 อาหารประเภทตาง ๆ เหลานี้ เมื่อนํามารวมกันตามรายการอาหารทําใหเกิดเปน

อาหารชุดขึ ้นมา รวมถึงสวนผสมอื ่น ๆ ดวยจึงทําใหอาหารชุดนั ้นเกิดความลงตัว ซึ ่ง

เมนูอาหารนั้นข้ึนอยูกับผูปรุงอาหารเปนผูคิดเมนูอาหารขึ้นวาปรุงจากประเภทไหนและวัตถุ

ดับอะไร เชน ปลา เนื้อ ผัก แตโดยรวมแลวตองใหเปนไปตามประเภทหลักทั้ง 5 ประเภทที่

ไดกลาวมาขางตน 

 

2.2 แนวความคิดท่ีเกี่ยวของกับพฤติกรรมการบริโภค 

2.2.1 ความหมายของพฤติกรรมผูบริโภค 

ชูชัย สมิทธิไกร (2553) ใหความหมายของพฤติกรรมผูบริโภค (Consumer behavior) ไววา 

เปนการกระทําของบุคคลที่เกี ่ยวของกับการตัดสินใจเลือก (Select) การซื้อ (Purchase) การใช 

(Use) และการกําจัดสวนที่เหลือ (Dispose) ของสินคาตางๆเพื่อตอบสนองความตองการและความ

ปรารถนาของตน พฤติกรรมเหลานี้สามารถอธิบายโดยละเอียดไดดังนี้ การตัดสินใจเลือก หมายถึง 

พฤติกรรมและกระบวนการทางจิตใจของผูบริโภคในการตัดสินใจซื้อสินคาหรือบริการ โดยครอบคลุม

พฤติกรรมตาง ๆ ตั้งแตการตระหนักถึงความตองการ การคนหาขอมูล การประเมิน ทางเลือกตาง ๆ 

และการตัดสินใจซื้อ การซื้อ หมายถึง การดําเนินการเพื่อใหไดมาซึ่งสินคาหรือบริการที่ผู บริโภค

ตองการ ตั้งแตการเลือกแหลงที่จะซื้อและวิธีการจายเงินคาสินคาหรือบริการ การใช หมายถึง การที่

ผูบริโภคนําสินคามาใชประโยชนตามที่มุงหวัง หรือการรับบริการจากองคการธุรกิจ การกําจัดสวนที่

เหลือ หมายถึง การนําสวนที่เหลือของผลิตภัณฑไปกําจัดทิ้ง โดยอาจกระทําในรูปแบบตาง ๆ เชน 

การท้ิงในถังขยะ การนํากลับมาใชใหม (Reuse) และการนําไปผลิตใหม (Recycle) 

โซโลมอน (Solomon, 1996) ไดใหความหมายของพฤติกรรมผูบริโภคไววา พฤติกรรม

ผูบริโภค หมายถึง การศึกษากระบวนการตาง ๆ ที่บุคคลเขาไปเกี่ยวของ เพื่อทําการเลือกสรรการซื้อ 

การใช หรือการบริโภค อันเกี่ยวกับผลิตภัณฑบริการ ความคิด หรือประสบการณ เพื่อตอบสนอง

ความตองการ และความปรารถนาตาง ๆ เพ่ือใหไดรับความพอใจ 

ฉัตราพร เสมอใจ (2549) ไดใหความหมายของพฤติกรรมผูบริโภคไววา พฤติกรรมผูบริโภค 

หมายถึง กระบวนการหรือพฤติกรรมการตัดสินใจ การซื้อ การใช และการประเมินผลการใชสินคา

หรือบริการของบุคคล ซ่ึงจะมีความสําคัญตอการซ้ือสินคาและบริการท้ังในปจจุบันและในอนาคต 
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ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ (2546) ไดใหความหมายของคําวา พฤติกรรมผูบริโภค หมายถึง 

พฤติกรรมท่ีผูบริโภคทําการคนหา การคิด การเชาซื้อ การใช และการประเมินผลในสินคาบริการ ซึ่ง

คาดวาจะตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดดี 

อดุลย จาตุรงคกุล (2550) ไดใหความหมายของพฤติกรรมผูบริโภคไววา พฤติกรรมบริโภค 

คือ กิจกรรมตาง ๆ ท่ีบุคคลกระทําเม่ือไดรับการบริโภคสินคาหรือบริการรวมไปถึงการขจัดสินคาหรือ

บริการหลังการบริโภคดวย 

ภาวิณี กาญจนาภา (2558) ไดใหความหมายพฤติกรรมผูบริโภคไววา พฤติกรรมผูบริโภค

เกี ่ยวของกับความคิด ความรู สึก ประสบการณและพฤติกรรมหรือการกระทําที่เกิดในระหวาง

กระบวนการบริโภคของแตละบุคคล และรวมถึงสิ่งแวดลอมตาง ๆ ที่มีอิทธิพลตอความคิด ความรูสึก 

และพฤติกรรมหรือการกระทํา 

จากความหมายขางตนสรุปไดวา พฤติกรรมของผูบริโภค (Consumer behavior) หมายถึง 

กระบวนการหรือพฤติกรรม อันเกิดจากสิ่งกระตุนหรือสิ่งแวดลอมตางๆ ทําใหเกิดการตัดสินใจในการ

เลือกซื้อ เลือกใชสินคาหรือบริการตาง ๆ เพื่อสนองความตองการและความปรารถนาตาง ๆ ใหได

ความพอใจมากท่ีสุด 

 

2.2.2 แนวคิดพฤติกรรมบริโภค 

จากการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของ ผูวิจัยไดประยุกตใชแนวคิดปจจัย

ลักษณะของผูบริโภคตามทฤษฎีคอตเลอร (Kotler, 2012) ที่ไดกลาววา การวิเคราะหพฤติกรรม

ผูบริโภคเปนการศึกษาวิธีการที่แตละบุคคลกระทําการตัดสินใจใชทรัพยากรตาง ๆ เชน บุคคล เวลา 

เงิน และอื่น ๆ เกี่ยวกับการเลือกบริโภคอาหารหรือสินคา ซึ่งนักการตลาดตองศึกษาวา สินคาที่

ตองการขายนั้น ใครคือลูกคา (Who) ผูบริโภคตองการซื้ออะไร (What) ทําไมจึงเลือกบริโภค (Why) 

บริโภคอยางไร (How) เมื่อใด (When) ที่ไหน (Where) ซื้อบอยเพียงใด (How often) และใครมี

อิทธิพลตอการบริโภค (Whom) จึงเรียกวา หลักการ 6W1H ซึ่งการใชคําถามเหลานี้จะสามารถทําให

เขาใจถึงพฤติกรรมของผูบริโภคไดงาย และคําตอบที่ไดนั้นจะเปนประโยชนอยางยิ่งตอนักการตลาด

หรือผูลงทุนในการนําไปใชกําหนดกลยุทธทางการตลาด (Marketing Strategies) ที่มีประสิทธิภาพ

และสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดมากที่สุด ซึ่งคําถามสามารถนําไปประยุกตใชได

ตามความเหมาะสมของสินคาหรือบริการตาง ๆ 

คอตเลอร และอัมสตรอง (Kotler and Amstrong, 2014) ไดเสนอทฤษฎีแบบจําลอง

พฤติกรรมผูบริโภค โดยระบุไววา ในการศึกษาการตลาดผูบริโภคนั้น นักการตลาดหรือนักลงทุนมี
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ความจําเปนอยางยิ่งที่ตองทําความเขาใจถึงพฤติกรรมตาง ๆ ของผูบริโภค ในการที่เราจะเขาใจถึง

สาเหตุหรือเหตุผลวาทําไมผูบริโภคถึงตัดสินใจที่จะเลือกซื้อสินคาหรือใชบริการสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งการ

เกิดพฤติกรรมของผูบริโภคนั้นอาศัยแบบจําลองพฤติกรรมผูบริโภคเพื่อแสดงใหเห็นถึงเหตุผลที่ทําให

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

characteristic) ข้ึนอยูกับปจจัย 3 ปจจัย ไดแก  

1) สิ่งกระตุนภายนอก (Stimulus)  

2) ลักษณะของผูซ้ือ (Buyer’s Characteristics)  

3) ขั้นตอนในการตัดสินใจของผูบริโภค (Buyer’s decision process) ซึ่ง

ประกอบดวยปจจัยยอย 3 ปจจัย ไดแก ปจจัยสวนบุคคล ปจจัยทาง

สังคมศาสตร และปจจัยทางจิตวิทยา 

สําหรับการวิจัยครั้งนี้ ปจจัยลักษณะของผูบริโภค ที่คาดวาจะมีผลตอพฤติกรรมการบริโภค

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน ประกอบดวย 

1) ปจจัยสวนบุคคล ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษาปจจุบัน รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

2) ปจจัยดานพฤติกรรม ไดแก เลือกบริโภคอาหารจีนหรืออาหารญี่ปุน เหตุผลที่

เลือกบริโภค รานอาหารที่เคยใชบริการ ความถี่ในการใชบริการรานอาหาร 

เมนูอาหารท่ีเลือกบริโภค เปนตน 

3) ปจจัยทางจิตวิทยา ไดแก การรับรูตออาหาร ทัศนคติตออาหารท่ีเลือกบริโภค 

การกําหนดกรอบแนวคิดในการวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดประยุกตใชแนวคิดพฤติกรรมผูบริโภค 

6W1H โดยเลือกใชเปนตัวแปรที่สอดคลองกับการวิจัยคือ 5W ไดแก What Why When Where 

Whom และ 1H ไดแก How โดยผูวิจัยไมไดเลือกใชตัวแปร Who และ When เนื่องจากการวิจัยได

กําหนดของเขตประชากรสําหรับการวิจัยชัดเจนแลว 

 

2.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

ปณิตา สรรคคุณากร (2547) เขียนสารนิพนธเรื่อง “ซูชิ เทมปุระ วาซาบิ : อาหารญี่ปุนกับ

พฤติกรรมการบริโภคของนักศึกษา” จากการศึกษาพบวา วัฒนธรรมอาหารญี่ปุนในสังคมไทยเกิดขึ้น

พรอมกับความสัมพันธของสองประเทศ โดยมีการปรับเปลี่ยนเพื่อผูบริโภคในประเทศไทย ไมวาจะ

เปนดานอาหาร รสชาติ และรานอาหาร ที ่ส งผลโดยตรงตอการเลือกบริโภคของคนไทย จาก

พฤติกรรมการบริโภคนักศึกษาที่ชื่นชอบอาหารญี่ปุ น ไมใชเพียงเพื่อตอบสนองตอความตองการ

บริโภคเพียงเทานั้น แตยังแฝงไปดวยนัยยะและความหมายในการบริโภคอีกดวย ซึ่งเปนผลมาจาก

วิวัฒนาการของยุคสมัยที่เปลี่ยนแปลงไป สงผลตอการรับวัฒนธรรมตางชาติเขามาในสังคมไทย 
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นักศึกษาจึงกลายเปนกลุมบุคคลที่ตองการบริโภคอาหารญี่ปุน เนื่องจากปจจัยทางสิ่งแวดลอมและ

กระแสของสังคมโดยเฉพาะสังคมเพ่ือนท่ีกระตุนความตองการบริโภคของนักศึกษามากท่ีสุด 

มัลลิกา การะเกษ (2560) เขียนสารนิพนธเรื่อง “ปจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจในการ

รับประทานอาหารญี่ปุนของผูบริโภคชาวไทย : กรณีศึกษา รานอาหารญี่ปุนโตไก ในเขตอุตสาหกรรม

เมืองใหมบางพลี” จากการศึกษาพบวา จากกลุมตัวอยางนั้นมีทั้งเพศชายและเพศหญิง มีอายุอยู

ในชวง 25-34 ป การศึกษาระดับปริญญาตรี มีอาชีพพนักงานเอกชน มีรายไดตอเดือน 10,000 – 

19,999 บาท เลือกมารับประทานอาหารญี่ปุนในชวงเวลาเย็น และเลือกมารับประทานกับเพื่อนเปน

สวนใหญ เมนูที่เลือกสั่งเปนอันดับแรกคือซาชิมิ โดยมีความถี่ในการรับประทานอาหารที่รานอาหาร

ญี่ปุนโตไกโดยเฉลี่ย 1-3 ครั้งตอเดือน และคาใชจายในการรับประทานโดยเฉลี่ย 501-1,000 บาท/

ครั้ง/คน ในดานความพึงพอใจในการรับประทานอาหารญี่ปุนนั้น ผูบริโภคมีความพึงพอใจในระดับ

มากทุกดาน ไมวาจะเปนดานการใหบริการของพนักงาน ดานชองทางการจัดจําหนาย ดานลักษณะ

ทางกายภาพ ดานผลิตภัณฑ และดานราคา สวนในดานการสงเสริมการตลอดใหความสําคัญอยูใน

ระดับปานกลาง และในดานคานิยมของผูบริโภคที่ไดมาใชบริการรานอาหารญี่ปุนไตโก คือ การ

บริโภคอาหารญี่ปุนเพื่อใหเขาสังคมได ซึ่งสามารถกลาวไดวา คานิยมของผูบริโภคชาวไทยถือวาการ

รับประทานอาหารตางชาตินั้นเปนเรื่องที่ทันสมัยในสังคม เนื่องดวยมีราคาสูงกวาอาหารไทย และยัง

ถือวาการรับประทานอาหารตางชาติชวยยกระดับตนเองและสามารถเขาสังคมได 

อัญชลี วงศวิบูลยกุล (2546) เขียนวิจัยเรื่อง “พฤติกรรมการบริโภคอาหารญี่ปุนของผูบริโภค

ในเขตกรุงเทพมหานคร” จากการศึกษาพบวา ผูบริโภคสวนใหญนิยมเลือกบริโภครานอาหารโออิชิ

มากที่สุด สาเหตุที่สําคัญในการบริโภคอาหารญี่ปุนคืออยากทดลองบริโภค บุคคลที่มีอิทธิพลตอการ

ตัดสินใจเลือกบริโภคมากที่สุดคือเพื่อนหรือเพื่อนรวมงาน ประเภทอาหารญี่ปุนที่นิยมบริโภคและชื่น

ชอบมากท่ีสุดคือ อาหารประเภทยาง ความถ่ีในการบริโภคอาหารญี่ปุน 1 ครั้งตอเดือน และสวนใหญ

บริโภคในชวงเวลาเย็นประมาณ 16..30 – 20.00 น. โดยใชเวลาในการบริโภคประมาณ 2 ชั่วโมงตอ

ครั้ง และมีคาใชจายในการบริโภคครั้งละ 300 บาท ในทางดานการตลาดกับพฤติกรรมการบริโภค

อาหารญี่ปุนของผูบริโภคในดานราคาและสถานที่ ไมมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ญี่ปุ นในเรื ่องความถี่ เวลา และคาใชจายในการบริโภค แตในดานผลิตภัณฑมีความสัมพันธกับ

พฤติกรรมในการบริโภคอาหารญี่ปุ นในเรื ่องความถี่ การบริหารและเวลาอยางมีนัยสําคัญ แตไม

สัมพันธกับเรื ่องคาใชจาย ในดานการสงเสริมการตลาด มีความสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภค

อาหารญี่ปุนในเรื่องความถ่ีของการบริโภคและเวลา แตไมสัมพันธกับเรื่องเวลาและคาใชจาย 

วรัญญา ขุมดินพิทักษ (2554) เขียนวิจัยเรื่อง “พฤติกรรมผูบริโภคในการรับประทานอาหาร

ญี่ปุน ในเขตเทศบาลนครอุดรธานี จังหวัดอุดรธานี” จากการศึกษาพบวา จากแบบสอบถามนั้น



12 

 

 
 

ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง โดยชวงอายุอยูระหวาง 20 – 30 ป มากที่สุด รองลงมาคืออายุตํ่ากวา 

20 ป ซึ่งเปนที่สังเกตไดวาผูที่นิยมบริโภคอาหารญี่ปุ นสวนใหญมักเปนผูบริโภคที่อยูในวัยรุ น วัย

ทํางานมากกวาวัยอื่น สถานภาพของผูบริโภคสวนใหญคือโสด รองลงมาคือสมรส อาชีพสวนใหญคือ

นักเรียนและนักศึกษา รองลงมาคือพนักงานบริษัท กลุมขาราชการ รัฐวิสาหกิจและอาชีพอื ่นๆ

ตามลําดับ รายไดของผูบริโภคสวนใหญอยูที่ระหวาง 5,000 – 10,000 บาท รานอาหารญี่ปุนที่นิยม

ไปรับประทานสวนใหญคือรานซูกิชิ (Sugishi) รองลงมาคือรานยาโยอิ (Yayoi) แตรานอาหารญี่ปุนที่

นิยมไปรับประทานบอยท่ีสุดคือรานชาบูชิ (Shabushi) ความถี่ในการรับประทานอาหารญี่ปุนคือนอย

กวา 1 ครั้งตอเดือน โอกาสในการเลือกใชบริโภคอาหารญี่ปุนคือไมเลือกวันเวลาที่แนนอน จํานวนคน

ท่ีรวมรับประทานอาหารดวยกันคือ 3 – 4 คน มีคาใชจายในแตละครั้งไมเกิน 300 บาท อาหารญี่ปุน

สวนใหญท่ีนิยมรับประทานคืออาหารประเภท ขาวปน ซาชิมิหรือปลาดิบ รองลงมาคือประเภทราเมน 

ซ่ึงปจจัยหลักท่ีเลือกรับบริโภคอาหารญี่ปุนเพราะชื่นชอบในรสชาติของอาหา และสาเหตุรองลงมาคือ

เพ่ือเขาสังคมหรือพบปะสังสรรคกับเพ่ือน 

Lan Long Jun (2558) เขียนวิจัยเรื่อง “ปจจัยท่ีสงตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีน” จาก

การศึกษาพบวา ศึกษาถึงพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและเพื่อศึกษาถึงปจจัยที่สงผลตอความ

แตกตางในพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนของผูบริโภค โดยศึกษาจากปจจัยสวนบุคคล ปจจัยดาน

รูปแบบการใชชีวิต ปจจัยทางดานบทบาทและสถานะทางสังคม รวมไปถึงปจจัยดานจิตวิทยา ไดแก 

การรับรูรสชาติอาหารและทัศนคติที่มีตออาหาร  จากขอมูลของกลุมตัวอยาง 400 ตัวอยาง ผูตอบ

แบบสอบถามสวนใหญเปนกลุมคนทํางาน มีสถานภาพสมรส ประกอบอาชีพพนักงานบริษัท และมี

รายไดเฉลี่ยตอเดือนระหวาง 45,001-55,000 บาท พบวารายไดเฉลี่ยตอเดือน รูปแบบการใชชีวิต 

บทบาทและสถานะทางสังคม การรับรูรสชาติอาหาร และทัศนคติที่มีตออาหาร สงผลใหผูบริโภคมี

พฤติกรรมในการบริโภคอาหารจีนท่ีแตกตางกันออกไปตามแตละบุคคล 
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บทท่ี 3 

วิธีการดําเนินวิจัย 

 

ในการศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน กรณีศึกษานักศึกษามหาวิทยาลัย

ศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร ผูวิจัยไดดําเนินการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคดวยตนเอง วิจัยตาม

ข้ันตอน ดังตอไปนี้ 

 3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 3.2 เครื่องมือท่ีใชในการดําเนินการ 

 3.3 วิธีการรวบรวมขอมูล 

 3.3 ข้ันตอนการดําเนินการ 

 3.4 การวิเคราะหขอมูล 

 

3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 ประชากรในการศึกษาวิจัยในครั ้งนี ้ ไดแก นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขต

พระราชวังสนามจันทร ผูศึกษาไดกําหนดขนาดกลุมตัวอยาง 300 คน โดยใชวิธีการสุมตัวอยาง

โดยอาศัยความสะดวก (Convenience Sampling) โดยทําการสุมตัวอยางแจกแบบสอบถาม

ผูบริโภคท่ีเปนนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

 

3.2 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

 ผูวิจัยทําการเก็บรวบรวมขอมูลโดยเก็บขอมูลโดยการแจกแบบสอบถามโดยแบงเปน 3 สวน 

ไดแก 

 สวนที่ 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนาม

จันทร เปนคําถามเพื่อสอบถามขอมูลทั่วไป โดยเปนคําถามแบบเลือกตอบ จํานวน 4 ขอ ซึ่ง

ประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษาปจจุบัน และรายรับตอเดือน 

 สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน เปนคําถามเกี่ยวกับพฤติกรรมของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร ที่เลือกบริโภคอาหารจีนหรือ

อาหารญี่ปุน โดยเปนคําถามแบบเลือกตอบ จํานวน 7 ขอ 

 สวนที ่ 3 ปจจัยที ่ม ีผลในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี ่ปุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาลัยพระราชวังสนามจันทร เปนคําถามเกี่ยวกับปจจัยที่มีผลในการ
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เลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน โดยเปนคําถามตารางตัวเลือก จํานวน 7 ขอ ชนิด 5 

ตัวเลือก 

 โดยการเก็บแบบสอบถามดวยตนเอง โดยใช QRCODE ของ Google Form แบบสอบถาม 

และผานทางสื ่อออนไลน เชน ไลนกลุ มนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร เฟสบุ ค โดยเก็บ

แบบสอบถามจากกลุมตัวอยางนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

จํานวน 300 คน 

 

3.3 วิธีเก็บรวบรวมขอมูล 

  3.3.1 แหลงขอมูลปฐมภูมิ 

 โดยการเก็บรวบรวมขอมูลแบบสอบถามจากกลุมตัวอยางนักศึกษามหาวิทยาลัย

ศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 300 คน โดยการเก็บแบบสอบถามดวย

ตนเอง 

  3.3.2 แหลงขอมูลทุติยภูมิ 

 โดยหาขอมูลจากการคนควาจากหนังสือ บทความ ขอมูลงานวิจัยที่เกี่ยวของ รวมถึง

ขอมูลท่ีเก่ียวของจากเว็บไซด 

 

3.4 ข้ันตอนการดําเนินการ 

 3.4.1  ศึกษาขอมูล ลักษณะ และวัฒนธรรมอาหารของอาหารจีนและอาหารญี่ปุนโดยใช

ขอมูลจากการคนควาในหองสมุด หนังสือ บทความ ขอมูลงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ รวมไปถึงขอมูลที่

เกี่ยวของจากอินเตอรเน็ต นํามาวิเคราะหและนําเสนอในรูปแบบของการบรรยายพรรณนา

ศึกษาทฤษฎีพฤติกรรมการบริโภคและทฤษฎีที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมการบริโภค โดยใชขอมูล

จากการคนควาในหองสมุด หนังสือ ขอมูลงานวิจัยที่เกี่ยวของ รวมไปถึงขอมูลที่เกี่ยวของจาก

อินเตอรเน็ต นํามาวิเคราะหและจัดทําแบบสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีน

และอาหารญี่ปุน ของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 

300 คน 

 3.4.2  ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวัง

สนามจันทร โดยดําเนินการเก็บขอมูลเชิงปฐมภูมิจากแบบสอบถามเปนจํานวน 300 คน นํามา

วิเคราะหขอมูลในรูปแบบสถิติเชิงพรรณนาและนําเสนอในรูปแบบการบรรยายพรรณนาและ

รูปแบบตาราง 
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3.5 การวิเคราะหขอมูล 

ผูวิจัยทําการวิเคราะหขอมูล โดยการตรวจสอบความสมบูรณและถูกตองของแบบสอบถาม

แตละฉบับและวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis)  โดยแตละสวนใช

การวิเคราะหแบบสอบถาม ดังตอไปนี้ 

สวนที่ 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนาม

จันทร จํานวน 300 คน เปนการรวบรวมขอมูล โดยการแสดงผลเปนคาความถี่ (Frequency) และคา

รอยละ (Percentage) 

สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน เปนคําถามเกี่ยวกับพฤติกรรมของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร ที่เลือกบริโภคอาหารจีนหรืออาหาร

ญี่ปุน โดยแบงเปนคําถาม 2 ประเภท ดังนี้ 

1) คําถามเลือกตอบ โดยเลือกตอบ 1 คําตอบ เปนการรวบรวมขอมูล โดยการแสดงผล

เปนคาความถ่ี (Frequency) และคารอยละ (Percentage) 

2) คําถามเลือกตอบ โดยเลือกตอบมากกวา 1 คําตอบ เปนการรวบรวมขอมูล โดยใช

กลุมเพศของนักศึกษามหาวิทยาศิลปากรผูตอบแบบสอบถามเพื่อเปรียบเทียบหา

ความแตกแตกในพฤติกรรมการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ น โดยการ

แสดงผลเปนคาความถ่ี (Frequency) และคารอยละ (Percentage) 

สวนที ่ 3 ปจจัยที ่ม ีผลในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี ่ป ุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาลัยพระราชวังสนามจันทร เปนคําถามเกี่ยวกับปจจัยที่มีผลในการเลือก

บริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน โดยเปนคําถามตารางตัวเลือก ชนิด 5 ตัวเลือก ใชระดับการวัด

ขอมูลประเภทเรียงลําดับ แบงเปน 5 ระดับ ดังนี้ 

  5 คะแนน หมายถึง  มากท่ีสุด 

 4 คะแนน หมายถึง  มาก 

 3 คะแนน หมายถึง  ปานกลาง 

 2 คะแนน หมายถึง  นอย 

 1 คะแนน หมายถึง  นอยท่ีสุด 
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การแปลผลการวิจัยของของคาความคิดเห็นจากแบบสอบถามใชระดับการวัดขอมูลประเภท

อันตรภาค (Interval Scale) โดยใชเกณฑประเมินผล ดังนี้ 

 4.51 – 5.00 หมายถึง มีพฤติกรรมการบริโภคระดับมากท่ีสุด     

 3.51 – 4.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการบริโภคระดับมาก      

 2.51 – 3.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการบริโภคระดับปลานกลาง   

 1.51 – 2.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการบริโภคระดับนอย    

 1.00 – 1.50 หมายถึง มีพฤติกรรมการบริโภคระดับนอยท่ีสุด 
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บทท่ี 4 

ลักษณะและวัฒนธรรมการกินอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

4.1 ลักษณะและวัฒนธรรมการกินอาหารจีน 

  4.1.1 ประวัติความเปนมาและวัฒนธรรมของอาหารจีน 

ตามสํานวนจีนท่ีกลาววา “ราษฎรถือเรื่องปากทองสําคัญเทาฟา” ถือเปนสํานวนจีนที่สะทอน

ใหเห็นความสําคัญในเรื่องการกินของคนจีนไดเปนอยางดี โดยเคล็ดลับการมีสุขภาพที่ดีอยางหนึ่งของ

คนจีนอยางหนึ่งคือการกินอาหาร คนจีนเนนการกินอาหารประเภทที่มีสรรพคุณเปนยาหรือชวงบํารุง

รางกาย อาหารจีนหลากหลายชนิดจึงใชวัตถุดิบท่ีมีสรรพคุณเปนยา จึงทําใหผูท่ีรับประทานอาหารนั้น

ไดรับสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย มีสรรพคุณในการรักษาและปองกันโรคภัยบางชนิดไปในตัว 

วัฒนธรรมการกินของจีนสามารถแบงไดเปนหลายประเภทตามแตละมุมมอง เชน แบงตามยุคสมัย 

แบงตามเทคนิคการประกอบอาหาร แบงตามพื้นที่ แบงตามเศรษฐกิจ แบงตามชนชาติ หรือแบงตาม

ศาสนา เปนตน 

วัฒนธรรมการกินเกิดขึ้นตั้งแตครั้งที่มนุษยในยุคดึกดําบรรพกินอาหารที่ดิบ แตในภายหลัง

เมื่อรูจักไฟ จึงทําใหเกิดวิธีการประกอบอาหารขึ้น เมื่อประมาณ 2,000 ปกอนคริสตศักราช มีการ

กลาวถึงตํานานเทพเจาเตาไฟ ซ่ึงเปนการสะทอนใหเห็นถึงการประกอบอาหารโดยการใชเตา รวมทั้งมี

การแบงวิธีการประกอบอาหารอยางชัดเจนเปนครั้งแรก ตามคํากลาวที่วา “นึ่งใหเปนขาวสวย ตมให

เปนขาวตม” ในขณะเดียวกันมีการประดิษฐหมอนึ่งที่เรียกวา “เจิ้ง” ขึ้นมาเพื่อใชในการประกอบ

อาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

       ภาพท่ี 4 หมอนึ่งท่ีเรียกวา "เจิ้ง" 

    ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 
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สมัยราชวงศโจว (1,046 – 256 ปกอนคริสตศักราช) ถึงสมัยราชวงศฉิน (221 – 207 ปกอน

คริสตศักราช) ในยุคนี้คนจีนรับประทานผักและธัญพืชเปนหลัก ธัญพืชที่สําคัญที่สุดในสมัยนี้ คือขาว

ฟางประเภทตาง ๆ นอกจากนี้ยังมีขาวเหนียว ขาวบารเลย ถ่ัวเหลือง และถ่ัวดํา เปนตน 

สมัยราชวงศฮั ่น (202 ปกอนคริสตศักราช – ค.ศ. 220) เปนที่วัฒนธรรมการกินคอนขาง

เจริญมากยิ่งขึ้น มีการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมและการนําเขาพืชผักผลไมจากตางประเทศ เชน ทับทิม 

แตงโม องุน แตงกวา กระเทียม ตนหอม ปวยเลง แครอท วอลนัต ถั่วปากอา เปนตน รวมทั้งมีการ

ริเริ่มกรรมวิธีการประกอบอาหาร เชน การทอด นอกจากนี้ หลิวอิน ซึ่งไดดํารงตําแหนงอองหวาย

หนาน ไดมีการคิดคนวิธีการทําเตาหู จนทําใหกลายเปนจุดเริ่มตนอาหารประเภทตาง ๆ มากมาย 

นอกจากนี้ผูคนในอดีตใชนํ้ามันที่ไดจากสัตวมาประกอบอาหารเรื่อยมา จนกระทั่งมีผูคิดคนนํ้ามันพืช

ขึ้นในสมัยราชวงศฮั่นตะวันออก (ค.ศ. 25 – 220) และไดกลายมาเปนที่นิยมและราคาถูกลงในสมัย

ราชวงศเหนือใต (ค.ศ. 420 – 589) 

สมัยราชวงศซง (ค.ศ. 960 – 1279) ในยุคนี้ไมมีรสชาติเผ็ดชาหรือท่ีเรียกวาหมาลา เนื่องจาก

ไมมีการนําพริกเขามาในประเทศจีน ทําใหคนจีนทางตอนเหนือชอบรับประทานอาหารที่มีรสชาติ

หวาน สวนคนจีนทางตอนใตชอบรับประทานอาหารที่มีรสชาติเค็ม เมื่อถึงสมัยราชวงศซงใต (ค.ศ. 

1127 – 1279) ผูคนทางตอนเหนือจํานวนมากไดอพยพยายถิ่นฐานไปทางตอนใต จึงทําใหเกิดการ

เผยแพรวัฒนธรรมการกินระหวางตอนเหนือกับตอนใตข้ึน 

สมัยราชวงศหมิง (ค.ศ. 1368 – 1644) ถึงสมัยราชวงศชิง (ค.ศ. 1616 – 1911) เปนยุคหนึ่ง

ที่วัฒนธรรมการกินของจีนเจริญรุงเรืองเปนอยางยิ่ง อาหารสวนใหญมีการสืบทอดมาจากอดีต แต

บางสวนไดมีการนาดัดแปลงจนเกิดการพัฒนาเปนอาหารชนิดใหม ๆ อาหารทางตอนเหนือเริ่มมีการ

ใชแปงเปนสวนประกอบหลักในการประกอบอาหารแทนธัญพืช และขณะเดียวกันยุคนี้ไดเกิดการ

นําเขาพืชผักผลไมขึ้นอีกครั้ง เชน มันเทศ มันฝรั่ง เปนตน สวนอาหารประเภทเนื้อสัตวไดรับมาจาก

การทําปศุสัตว 

ความหลากหลายและรสชาติท่ีเปนเอกลักษณของอาหารจีน ทําใหอาหารจีนไดความนิยมจน

เผยแพรอิทธิพลไปยังหลายประเทศ ไมวาจะเปนประเทศญี่ปุน เกาหลี มองโกเลีย สิงคโปร มาเลเซีย 

รวมทั้งประเทศไทย โดยองคประกอบและเทคนิคตาง ๆ สําคัญที่ทําใหอาหารจีนไดรับความนิยมมี 6 

ประการ ไดแก 

1) การคัดสรรวัตถุดิบชั้นดี 

 การคัดสรรวัตถุดิบชั้นดีถือเปนพื้นฐานที่สําคัญ การคัดสรรวัตถุดิบแตละ

ชนิดตองอาศัยความพิถีพิถัน และพิจารณาในเรื่องชนิด แหลงวัตถุดิบ ฤดูกาล รวม

ไปถึงระยะเวลาของการเจริญเติบโต เพ่ือใหไดวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพมากท่ีสุด 
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2) เทคนิคการใชมีด 

 มีดถือเปนอุปกรณจําเปนในการประกอบอาหารจีนเปนอยางมาก ชาวจีนจึง

ใหความสําคัญกับเทคนิคการใชมีดในการประกอบอาหารมาตั้งแตอดีต ผูประกอบ

อาหารตองใชเวลาในการฝกฝนกับอาจารยจนเกิดความเชี่ยวชาญหรือสามารถ

สรางสรรคเทคนิคการใชมีดดวยตนเอง ไมวาจะเปนการหั่น การแล การสับ หรือ

กระท่ังการแกะสลักใหเปนรูปลักษณะตาง ๆ เชน ชิ้นท่ีมีขนาดเล็กหรือเปนสี่เหลี่ยม

ลูกเตา ชิ้นท่ีมีลักษณะเปนเสนเล็กและบาง ชิ้นที่มีลักษณะใหญ ยาว และแบน ชิ้น

ท่ีมีลักษณะพอดีคํา หรือชิ้นท่ีมีลักษณะเปนแผนบางๆ เปนตน 

3) ความแรงของไฟ 

 ความแรงของไฟถือเปนหนึ่งในเทคนิคและเคล็ดลับความอรอยของอาหาร

จีน พอครัวตองผานการฝกฝนควบคุมความแรงของไฟโดยจะตองแยกแยะความ

แรงของไฟใหได นอกจากนี้ตองเขาใจการถายเทความรอนผานนํ้า นํ้ามัน หรือ

อากาศ เนื่องจากการถายเทนี้มีผลตอความแข็งของอาหาร ปริมาณนํ้าในอาหาร 

รวมไปถึงรูปทรงของอาหาร ดังนั้นการมีความรูและประสบการณในเรื่องความแรง

ของไฟถือเปนสวนสําคัญในการประกอบอาหารจีนดวย 

4) ความหลากหลายของการประกอบอาหาร 

 เทคนิคการประกอบอาหาร ถือเปนศิลปะชั้นเยี่ยมของผูประกอบอาหาร 

วิธีการประกอบอาหารที่พบไดบอย ไดแก การผัด การตม การนึ่ง การตุน การอบ 

การทอดกรอบ การทอดนํ้ามันนอย การรมควัน การตมพะโล การผัดแลวเติมนํ้า

แปงมัน การปงหรือยาง และการคลุกหรือยํา เปนตน 

5) ความประสานของรสชาติท้ัง 5 

 การปรุงรสชาติอาหารถือเปนสิ ่งจําเปนที่ตองอาศัยความชํานาญของผู

ประกอบอาหาร รสชาติทั้ง 5 ที่กลาวถึง ไดแก รสหวาน รสเค็ม รสเปรี้ยว รสเผ็ด 

และรสขม อาหารบางชนิดจําเปนตองมีรสชาติที ่หลากหลายประสานกันอยาง

กลมกลืน สวนใหญจะแบงการปรุงรสเปน 3 วิธี ไดแก 1. การปรุงรสชาติกอนการ

ประกอบอาหารดวยความรอน 2. การปรุงรสชาติขณะประกอบอาหารดวยความ

รอน ซ่ึงวิธีนี้เปนวิธีท่ีนิยมมากท่ีสุด และ 3. การปรุงรสหลังจากประกอบอาหารดวย

ความรอน 
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6) ใหความรูสึกท่ีสวยงาม 

 นอกจากอาหารท่ีทําใหรูสึกถึงความงดงามดั่งการชื่นชมความงามของศิลปะ

แลว ยังรวมถึงปจจัยเรื่องความงามของภาชนะดวย ในอดีตผูคนผลิตภาชนะจาก

หลากหลายวัสดุ ทั้งภาชนะดินเผา ภาชนะลายคราม ภาชนะทอง ภาชนะเงิน 

ภาชนะทองแดง ภาชนะหยก และภาชนะแกว  

นอกจาก 6 ประการที่กลาวมานี้ คนจีนยังมีการตั้งชื่ออาหารดวยความใสใจ เชน ประวัติ

ความเปนมาของอาหาร หนาตาของอาหาร สวนประกอบ เครื่องปรุงรส วิธีการประกอบอาหาร เปน

ตน ชื่ออาหารจีนจะถูกตั้งอยางไพเราะ และทําหนาที่สื่อสารในสิ่งที่สี กลิ่น หนาตา และรสชาติของ

อาหารท่ีไมสามารถสื่อออกมาได 

 

  4.1.2 ประเภทของอาหารจีน 

ความกวางใหญไพศาลของประเทศจีนทําใหแตละภูมิภาคมีวัฒนธรรมการกินและประเภท

อาหารที่แตตางกัน ขึ้นอยูกับสภาพภูมิประเทศ สภาพภูมิอากาศ ประวัติศาสตร แหลงวัตถุดิบ และ

ธรรมเนียมในเรื่องการกินตั้งแตในอดีตที่มีความแตกตางกันออกไป ปจจัยตาง ๆ ผานระยะเวลาอัน

ยาวนานจนทําใหเกิดเปนอาหารจีน 4 กลุมใหญ ในสมัยราชวงศชิง ไดแก อาหารซานตง อาหารเส 

ฉวน อาหารเจียงซู และอาหารกวางตุง แตเมื่อถึงปลายราชวงศชิงอาหารเจอเจียง อาหารฮกเกี้ยน 

อาหารหูหนาน และอาหารอันฮุย เริ่มมีชื่อเสียงท่ีโดงดังข้ึน จึงถูกจัดใหเปนอาหาร 8 กลุมใหญ ดังนี้ 

4.1.2.1 อาหารซานตงหรือหลูไช (鲁菜)  

 มีถิ่นกําเนิดในแถบมณฑลซานตง มีประวัติความเปนมา ตั้งแตปลายสมัย

ราชวงศซาง และเปนตัวแทนของอาหารทางภาคเหนือของจีน จุดเดนของอาหาร

ซานตงคือมีการแฝงสรรพคุณในการรักษาโรค มักใชเกลือในการปรุงรสเพื ่อชู

รสชาติของวัตถุดิบ ทําใหมีรสชาติเค็ม นอกจากนี้ยังมีตนหอม ขิง กระเทียมเปน

สวนผสมสําคัญ เพ่ือเพ่ิมความหอมใหอาหารมากข้ึน ตัวอยางอาหารซานตงที่ขึ้นชื่อ

ไดแก ปลาหลีฮื้อเปรี้ยวหวาน จุดเดนคือตัวของปลาจะงอ สวนหางจะกระดกขึ้น, 

ปลิงทะเลเคี ่ยวตนหอม มีจุดเดนคือเนื้อที่นุ ม กลิ่นหอม มีสรรพคุณชวยบํารุง

รางกาย และ ไกเตอโจว ท่ีมีจุดเดนคือเนื้อนุม และหนังเงา 
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     ภาพท่ี 5 ปลาหลีฮ้ือเปรี้ยวหวาน 

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

 

 

 

 

 

 

 

      ภาพท่ี 6 ปลิงทะเลเค่ียวตนหอม 

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

 

 

 

 

 

 

    

            ภาพท่ี 7 ไกเตอโจว 

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

 



22 

 

 
 

4.1.2.2 อาหารเสฉวนหรือชวนไช (川菜) 

 มีถิ่นกําเนิดในแถบมณฑลเสฉวนทางภาคตะวันตกเฉียงใตของจีน อาหาร

เสฉวนมีความโดดเดนในยุคสมัยราชวงศฉินและฮั่นตะวันตก ลักษณะพิเศษของ

อาหารเสฉวนคือมีรสชาติที ่เขมขนดวยเครื่องปรุง รสชาติเผ็ดรอน เผ็ดชา และ

เปรี้ยว ใสนํ้ามันใสปริมาณมาก นิยมทําใหมีกลิ่นหอมของปลา ถือเปนอาหารที่มี

รสชาติเขมขนและรสจัดที่สุด ตัวอยางอาหารเสฉวนที่ขึ้นชื่อ ไดแก เนื้อเสนหอม

กลิ่นปลา คือเนื้อหมูผัดเปรี้ยวเผ็ด และมีกลิ่นหอมของปลา, ไกองครักษ คือ ไกผัด

ซอสถั่วลิสง, ไกนํ้าลาย คือไกตมราดดวยนํ้ามันพริกโรยงา รสชาติเปรี้ยวเผ็ด และ

หมูสามชั้นกลับกระทะ คือเนื้อหมูสามชั้นตมสุกแลวนํามาผัดปรุงรสในกระทะ 

 

 

 

 

 

 

 

          ภาพท่ี 8 เนื้อเสนหอมกลิ่นปลา 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

               ภาพท่ี 9 ไกองครักษ 

         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 ถือเปนหนึ่งในอาหารที่มีชื่อเสียงในภาคใต

ของจีน และเนื่องจากเปนเขตพื้นที่ที่มีทรัพยากรอุดมสมบูรณ ติดชายฝงทะเล ทํา

ใหวัตถุดิบประกอบอาหารเจียงซูมีความหลากหลาย โดยเฉพาะอาหารทะเล มี

ลักษณะพิเศษคือการคงไวซึ่ง รสชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบ รสชาติอาหารเนนไปทาง

รสชาติหวาน ตัวอยางอาหารเจียงซูท่ีข้ึนชื่อ ไดแก หมูเหลี่ยมอบ คือหมูสามชั้นปรุง

รสอบ มีเนื้อที่นุมและอรอย, ขาวผัดหยางโจว คือขาวผัดใสไขไก เนื้อกุง แฮมหั่น

เปนลูกเตา ถั่นลันเตา แครอท, ซุปลูกชิ้นหัวสิงโต คือหมูสับ ปู และกุงสับปนเปน

กอนขนาดใหญแลวนําไปตมในนํ้าซุป 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 11 หมูเหลี่ยมอบ 

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



24 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

          ภาพท่ี 12 ซุปลูกชิ้นหัวสิงโต 

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

 

4.1.2.4 อาหารกวางตุงหรือ เยวไช (粤菜) 

 มีถ่ินกําเนิดในแถบมณฑลกวางตุง กวางสี และไหหลํา เปนอาหารที่คนไทย

คุนเคยมากที่สุดและอาหารบางชนิดมีความคลายคลึงกับอาหารไทย เนื่องจาก

ไดรับอิทธิพลมาตั้งแตสมัยกอน วัตถุดิบที่ใชมีการเปลี่ยนไปตามฤดูกาล เนนที่การ

ตกแตงและฝมือในการหั่น มีการใชเครื่องปรุงอยางหลากหลาย ทําใหมีรสชาติ

คอนขางสดชื่นและนุมนวล ตัวอยางอาหารกวางตุงที่ขึ้นชื่อ ไดแก ไกตมสับ คือไก

ตมใสขิง ใสตนหอม ผักชี เกลือ และนํ้ามันพืช, หมูแดงอบนํ้าผึ้ง อาหารชนิดนี้ถือ

เปนตนกําเนิดของหมูแดงซึ่งสามารถพบเห็นไดบอยในประเทศไทย และนกพิราบ

ยาง ท่ีมีเนื้อนุมชุมฉ่ําและมีหนังท่ีกรอบ 

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 13 ไกตมสับ 

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

            ภาพท่ี 15 นกพิราบยาง 

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

 

4.1.2.5 อาหารเจอเจียงหรือเจอไช (浙菜) 

 มีตนกําเนิดในแถบมณฑลเจอเจียงท่ีติดทะเลจีน ตะวันออก ทําใหวัตถุดิบที่

ใชสวนใหญคืออาหารทะเล ลักษณะพิเศษของอาหารเจอเจียงคือความเร็ว วิธีการ

ผัด เปนวิธีท่ีนิยมมากสุด และรองดวยคือการทอด นึ่ง และตม รสชาติสวนใหญจะ

คงรสชาติของวัตถุดิบดั้งเดิม เนนความสดใหม แตมีบางสวนที่มีรสชาติเขมขน 

ตัวอยางอาหารเจอเจียงที่ขึ ้นชื่อไดแก ปลาเปรี้ยวซีหู คือปลาตมราดซอสขนรส



26 

 

 
 

เปรี้ยว, กุงผัดชาหลงจิ่ง มีรสชาติที่ออนและหอมกลิ่นใบชา และหมูสามชั้นอบผัก

ดองแหง มีรสชาติออกไปทางเค็มและหวาน 

 

 

 

 

 

 

            ภาพท่ี 16 กุงผัดชาหลงจิ่ง 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

            ภาพท่ี 17 ปลาเปรี้ยวซีหู 

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

 

4.1.2.6 อาหารฮกเก้ียนหรือหมินไช (闽菜) 

 มีถิ่นกําเนิดในแถบฝูโจว ที่มีลักษณะภูมิประเทศตอนเหนือเปนภูเขา ตอน

ใตติดทะเล จึงมีวัตถุดิบจากของปา เชน หนอไม เห็ด และอาหารทะเลเปนจํานวน

มาก รสชาติหลักคือ เปรี้ยวและหวาน อาหารฮกเก้ียนมักใชนํ้าตาลเพื่อดับกลิ่นคาว 

และใชนํ้าสมสายชูเพ่ือใหมีรสเปรี้ยวผสมกับรสหวาน ตัวอยางอาหารฮกเกี้ยนที่ขึ้น

ชื่อไดแก คือ การรวมเนื้อสัตวชนิดตาง ๆ นํามาตุนในหมอ เชน เนื้อไก เนื้อเปด 

ปลิงทะเล ปลาหมึก, กุงนํ้าเกลือ คือกุงที่ตมใหพอสุกในนํ้าที่ปรุงรสชาติดวยขิง 
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ตนหอม เหลา และเกลือ, เนื้อลิ้นจี่ คือเนื้อหมูแผนเล็ก นํามาบั้งแลวตมใหสุก 

จากนั้นนําไปผัดแลวปรุงรส รูปรางของเนื้อจะหอตัวเหมือนเนื้อลิ้นจี่ 

 

 

 

 

 

 

       ภาพท่ี 18 พระกระโดดกําแพง 

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

 

 

 

 

 

 

              ภาพท่ี 19 กุงนํ้าเกลือ 

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

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 20 เนื้อลิ้นจี่ 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 
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4.1.2.7 อาหารหูหนานหรือเซียงไช (湘菜) 

 มีถิ ่นกําเนิดในแถบมณฑลหูหนาน ใชว ัตถุดิบคอนขางหลากหลาย ให

ความสําคัญกับการจัดวัตถุดิบตาง ๆ ใหเขากัน รสชาติหลักคือเผ็ดรอน เค็ม และมี

ปริมาณนํ้ามันมาก ตัวอยางอาหารหูหนานที่ขึ้นชื่อไดแก หูฉลามตุน คือหูฉลามที่

ตุนในนํ้าซุปไกดวยไฟออน ปรุงรสดวยซีอิ้ว, หัวปลานึ่งพริกสับ คือหัวปลานึ่งราด

ดวยพริกสับ ตนหอม ขิง และกระเทียม และเห็ดตนชาหมอไฟแหง คือเห็ดตนชา

ปรุงรสดวยพริก ซอสพริก นํ้ามันหอย และนํ้าตาลทราย 

 

 

 

 

 

 

 

      ภาพท่ี 21 หูฉลามตุน 

         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 ในสมัยราชวงศซงเหนือ ลักษณะพิเศษคือใช

วิธีการตม ตุนและนึ่งเปนหลัก มีการเนนสีของอาหาร และเนนความแรงของไฟใน

การปรุงอาหาร ตัวอยางอาหารอันฮุนท่ีข้ึนชื่อไดแก ปลาหมัก คือนําเนื้อปลาที่หมัก

แลวมาผัด ปรุงรสชาติดวยเกลือ ขิง พริก และกระเทียม, หนอไมเวิ่นเจิ้นซาน คือ

หนอไมตุนหมูรมควัน และตะพาบตุนแฮม มีความเชื่อวาจะชวยบํารุงรางกาย 

 

 

 

 

     

 

 

 

     ภาพท่ี 23 ปลาหมัก 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 24 ตะพาบตุนแฮม 

         ท่ีมา : https://www.arsomsiam.com (2563) 
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        ภาพท่ี 25 หนอไมเวิ่นเจิ้งซาน 

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

 

  4.1.3 ความนิยมของอาหารจีนในประเทศไทย 

อาหารจีน ถือเปนอาหารท่ีไดรับความนิยมเปนอันดับอยางมากในประเทศไทย โดยในป พ.ศ. 

2556 องคการสงเสริมการคาตางประเทศของญี ่ปุ น (JETRO) ไดทําการสํารวจผู บริโภคใน

กรุงเทพมหานคร ตามผลการสํารวจดังภาพท่ี 26   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         ภาพท่ี 26 แสดงสถิติขอมูลอาหารท่ีเปนท่ีนิยมของชาวกรุงเทพมหานคร 

      ท่ีมา : https://www.th.emb-japan.go.jp/th/jis/publ/59_1.pdf (2559) 
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จากภาพที่ 26 พบวา ผูที่อาศัยอยูในกรุงเทพมหานครมีความชื่นชอบอาหารจีนเปนอันดับที่ 

2  คิดเปนรอยละ 12.8 สาเหตุที่คนไทยชอบอาหารจีนนั้น เนื่องดวยในประเทศไทยมีคนจีนอพยพมา

ตั้งรากฐาน โดยกระจายอยูทั่วภูมิภาคของประเทศไทย รวมถึงการที่มีคนไทยเชื้อสายจีนเปนจํานวน

มาก ทําใหไดรับวัฒนธรรม ประเพณี และวัฒนธรรมอาหารจีนมาตั้งแตในอดีต และเนื่องดวยคนไทย

และคนจีนมีวัฒนธรรมการกินอาหารที่มีความคลายคลึงกัน ทั้งวิธีการประกอบอาหาร และการปรุง

รสชาติอาหาร ทําใหอาหารจีนแพรหลายและเปนที่นิยมในไทย เห็นไดจากการมียานคนจีน ที่เรียกวา 

ยานเยาวราช หรือไชนาทาวน ซ่ึงข้ึนชื่อเรื่องของวัฒนธรรม ประเพณี และอาหารจีนเปนอยางมาก 

โดยอาหารจีนท่ีไดรับนิยมในประเทศไทย (Mushroomtravel, 2562) มีดังนี้ 

1) หมูทอดราดซอสเปรี้ยวหวาน เปนอาหารจีนที่ชาวตางชาติชื่นชอบมากที่สุด ซึ่งจัดอยูใน

กลุมอาหารเจอเจียง มีรสชาติออกเปรี้ยวหวาน รวมถึงมีหนาตาและสีสันท่ีสดใส ทําใหนา

รับประทานมากยิ่งข้ึน 

2) ไกผัดถั่วลิสง เปนอาหารจีนสไตลเสฉวนที่ขึ้นชื่อของมณฑลกุยโจว โดยการนําเนื้อไกมา

หั่นเปนเตา พริกแหง และถั่วลิสงมาผัดรวมกับนํ้าซอสที่มีรสชาติเผ็ด ดวยความเขากัน

ของสวนผสมและนํ้าซอสทําใหไกผัดถ่ัวลิสงกลายเปนสัญลักษณของอาหารจีน 

3) เตาหูทรงเครื่องเสฉวน เปนอาหารจีนท่ีข้ึนชื่อของมณฑลเสฉวน ซึ่งมีประวัติยาวนานกวา 

100 ป และไดรับความนิยมไปท่ัวโลก โดยมีวัตถุดิบหลัก คือเตาหู หมูสับ และวัตถุที่เปน

เอกลักษณคือพริกเสฉวน ทําใหมีรสชาติท่ีเผ็ดรอน  

4) หมูหัน เปนอาหารที่ทําจากลูกหมูทั้งตัว โดยนํามายางใหสุกดวยอุณหภูมิของไฟที่

พอเหมาะ จนทําใหมีหนังดานนอกที่กรอบและเนื้อดานในนุม มีกลิ่นหอม และรสชาติที่

หวานอรอย 

5) ไกสับ เปนเมนูที่พบบอยทั้งในอาหารจีนและในอาหารไทย โดยวิธีทําคือการนําไกไปนึ่ง

ในสุกจนไดเนื้อท่ีนิ่ม แลวนํามาสับเปนชิ้นท่ีพอดีคํา รับประทานคูกับซีอ้ิวเพ่ือเพ่ิมรสชาติ 

6) เปดปกกิ ่ง เปนหนึ ่งในอาหารประจําชาติของจีนที ่มีช ื ่อเสียงไปทั ่วโลก ซึ ่งในการ

รับประทานเปดปกกิ่ง คือการนําแผนแปงบางๆ หอหนังเปดที่ยางจนกรอบ พรอมดวย

เครื่องเคียง ไดแก ตนหอมและแตงกวา รับประทานคูกับซอสรสชาติหวาน เปนอาหารที่

มีความโดดเดนท้ังในเรื่องรสชาติและการตกแตงจานอยางสวยงาม 

7) ปอเปยะ ภาษาจีนกลางเรียกวา ชุนปง (ขนมฤดูใบไมผลิ) หรือ เปาปง (ขนมแปงบาง) 

เปนขนมกินเลนโบราณของเมืองฝูโจว ซ่ึงมีประวัติมายาวนาน คําวา “ชุน” หมายถึง ฤดู
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ใบไมผลิ เปนสัญลักษณแทนความเปนสิริมงคลเนื่องในโอกาสเฉลิมฉลองเทศกาลฤดูใบไม

ผลิ ดังนั้นจึงมีความเชื่อวาการกินปอเปยะจะชวยใหเกิดความเปนสิริมงคลแกชีวิต 

8) เก๊ียวนํ้า เปนอาหารท่ีมีตั้งแตสมัยราชวงศถัง (ค.ศ. 618 – 907) ซ่ึงเปนอาหารที่คนจีนใน

สมัยนั้นนิยมรับประทานในชวงฤดูหนาว เพื่อใหความอบอุนแกรางกาย รวมถึงที่คนไทย

คุนเคยเปนอยางดี เนื่องจากมีรสชาติที่อรอย และรับประทานงาย ลักษณะของเกี๊ยวมี

หลากหลายรูปแบบ สวนใหญนิยมทําเปนรูปสามเหลี่ยม โดยขางในมีไสที่แตกตางกัน

ออกไป เก๊ียวท่ีนิยมรับประทานมากท่ีสุด คือเก๊ียวหมู และเก๊ียวกุง 

9) ติ่มซํา คืออาหารประเภทนึ่งที่รูจักกันเปนอยางดี โดยติ่มซํามีหลากหลายประเภท เชน 

ขนมจีน ฮะเกา เก๊ียว กวยเตี๋ยวหลอด ขาเปดนึ่ง ซาลาเปาไสตาง ๆ รวมถึงเสี่ยวหลงเปา 

ซ่ึงเปนอาหารเซี่ยงไฮที่ไดรับความนิยมมาก โดยมีลักษณะเปนแปงหอไสตาง ๆ เชน หมู

หรือกุง และมีนํ้าซุปรวมอยูในไส ทําใหเวลารับประทานจะไดรสชาติของไสที ่ถูกปรุง

รสชาติและนํ้าซุปท่ีกลมกลอม 

10) ผัดหม่ี เปนอาหารจีนท่ีเห็นไดท่ัวไป โดยการนําเสนหม่ีของจีนมาลวก จากนั้นจึงนําไปผัด

กับซอส และใสวัตถุดิบตาง ๆ ลงไป เชน ไก หมู เนื้อ กุง หรือผักตาง ๆ 

 

4.2 ลักษณะและวัฒนธรรมการกินอาหารญ่ีปุน 

  4.2.1 ประวัติความเปนมาและวัฒนธรรมของอาหารญ่ีปุน 

จากวารสารอาหารญี่ปุน โดยสถานเอกอัครราชทูตญี่ปุนประจําประเทศไทย ป ค.ศ. 2014 

กลาววา ในปจจุบันคําจํากัดความของอาหารญี่ปุ น คือ อาหารพื ้นเมือง หรือที ่เรียกวา วะโชกุ 

(Washoku) กอนการสิ้นสุดการปดประเทศหรือซะโกกุ (Sakoku) เม่ือป ค.ศ. 1868 แตในความหมาย

ที่กวางขึ้นนั้นหมายถึงอาหารที่ใชวัตถุดิบและวิธีการประกอบอาหารซึ่งไดรับมาจากตางประเทศใน

ภายหลังการเปดประเทศ และเมื่อไดรับอิทธิพลจากตางประเทศมา ชาวญี่ปุนไดมีการประยุกตใหเขา

กับประเทศและวัฒนธรรมของตนเอง ซึ่งความโดดเดนของอาหารญี่ปุ นนั้นมาจากวัตถุดิบที่มีตาม

ฤดูกาล วัตถุดิบมีคุณภาพที่ดีและสดใหม การตกแตงจัดวางอาหารที่สวยงามและมีเอกลักษณของ

ความเปนญี่ปุนชัดเจน 

วะโชกุ (Washoku) หรืออาหารญี่ปุน คือ วัฒนธรรมการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิมของ

ญี่ปุน ในเดือนธันวาคม ค.ศ. 2013 วาโชกุไดรับการขึ้นทะเบียนเปนมรดกโลกทางดานวัฒนธรรม 

สําหรับทางดานวัฒนธรรมการรับประทานอาหารแลว วาโชกุไดรับการขึ้นทะเบียนเปนลําดับที่ 5 ตอ

จาก ศิลปะการประกอบอาหารฝรั่งเศส อาหารเม็กซิกัน อาหารของประเทศแถบทะเลเมดิเตอรเร
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เนียน และอาหารตุรกี วะโชกุนั ้นเกิดขึ้นมาจากการผสมผสานวัฒนธรรม ประเพณี งาน เทศกาล 

พิธีกรรม และความรูสึกตอธรรมชาติกันอยางลึกซ้ึงของคนญี่ปุนท่ีใหความสําคัญกับการใชชีวิตรวมกับ

ธรรมชาติ รวมถึงความเกี ่ยวเนื ่องจากสภาพแวดลอมทางธรรมชาติและประวัติศาสตรที่มีความ

แตกตางจากประเทศอ่ืน ไมเพียงแคอาหารมีรสชาติท่ีอรอยเทานั้น แตยังไดรับการยอมรับในแงคุณคา

ทางโภชนาการอยางสูง เปนผลทําใหมีผูชื่นชอบอาหารญี่ปุนเปนจํานวนมากท่ัวโลกในปจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 27 อาหารพ้ืนเมืองของโกคะยะมะท่ีมาจากการเรียนรูธรรมชาติและดินฟาอากาศ 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 28 เตาหูโกะคะยะมะ ท่ียังคงรสชาติแบบดั้งเดิมไว 

   ท่ีมา : https://foreign.info-toyama.com/th (2557) 
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  ภาพท่ี 29 อาหารโฮอนโค อาหารตอนรับซ่ึงมาจากรากฐานในศรัทธาตอพุทธศาสนา 

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

 

อาหารญี่ปุนแบบวะโซกุมีองคประกอบสําคัญ 4 อยาง ไดแก 

1) วัตถุดิบ 

 วัตถุดิบหลักของอาหารญี่ปุน คือ ขาวถือเปนอาหารหลักของญี่ปุน ซึ่งขาวเปนพืช

เศรษฐกิจท่ีสําคัญท่ีสุดของญี่ปุน ความสําคัญของขาวตอวัฒนธรรมญี่ปุนสะทอนไดจาก

ในอดีตท่ีขาวถูกใชแทนเงินตราในการแลกเปลี่ยนสินคาและเปนสิ่งที่แสดงถึงความมั่งคั่ง

เชนกัน นอกจากนี้ยังมีผลผลิตทางเกษตรหลากหลายชนิดตามฤดูกาล และเปนแหลง

ประมงท่ีอุดมสมบูรณ มีอาหารทะเลนานาชนิด เนื่องจากประเทศญี่ปุนถูกลอมรอบดวย

ทะเล จึงทําใหญี่ปุนมีวัฒนธรรมการบริโภคปลามาเปนเวลายาวนาน ดังนั้นวัตถุดิบอยาง

อาหารทะเล จึงเปนวัตถุดิบสําคัญตออาหารญี่ปุน เชนเดียวกับขาว 

2) อาหาร 

 เมนูอาหารที่เปนรากฐานสําคัญตออาหารญี่ปุน คือ อิชิจุซันไซ (ซุป 1 อยาง และ

เคียงกับอาหาร 3 อยาง) โดยสรางสรรคเมนูอาหารโดยเนนการชูรสชาติความอรอยของ

วัตถุด ิบ ซึ ่งส ิ ่งสําคัญที ่ส ุด คือ นํ ้าซุป ที ่ได จากการตมสาหรายคอมบุหรือปลา

แหงคัทซึโอะบุชิผสมผสานกับวัตถุดิบอ่ืน นอกจากการทําใหอาหารมีรสชาติที่อรอยแลว 

การตกแตงจัดวางอาหารใหมีความสวยงามก็เปนเรื่องท่ีสําคัญเชนกัน 

3) โภชนาการ 

 อาหารญี่ปุนถือเปนอาหารท่ีมีแคลอรี่ตํ่า เนื่องจากมีการจัดใหมีสารอาหารแตละชนิด

ในปริมาณที่สมดุลและสามารถดูดซึมเขาสูรางกายเพื่อไปใชประโยชนไดงาย อาหาร

ญี ่ปุ นจึงเปนอาหารที ่มีความสมดุลทางดานโภชนาการ เนื ่องจากญี ่ปุ นเนนการ
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รับประทานปลาเปนสวนใหญ  ทําใหไดรับไขมันจากเนื้อสัตวมีปริมาณ มีคุณคาทาง

อาหารสูง ใหพลังงานที่จําเปนตอการดําเนินชีวิตประจําวันและมีประโยชนตอสุขภาพ

รางกายอยางมาก 

4) การบริการดวยความยินดี 

 การใหบริการดวยความยินดี หมายถึง การยินดีใหบริการของเจาบาน และแขกก็

แสดงความซาบซึ้งในรสชาติของอาหารเชนกัน ดังนั้น คนญี่ปุนจะกลาวคําวา “อิตาดา

กิมัส!” (Itadakimasu) กอนรับประทานอาหาร และเมื่อรับประทานอาหารเสร็จ จะ

กลาวคําวา “โกจิโซซามะเดชิตะ!” (Gochiso sama deshita) โดยการแสดงออก

ดังกลาวมีความหมายวารูสึกขอบคุณสําหรับอาหารทุกอยางที่มีคนนํามาเสิรฟให หัวใจ

ของอาหารญี่ปุน คือ ความเห็นอกเห็นใจซึ่งกันและกัน รูคุณคา และระลึกถึงฤดูกาล 

เปนตน 

ในปจจุบันอาหารญี่ปุนไดถูกพัฒนามานานหลายศตวรรษ อันเนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงใน

ดานการเมืองและสังคมภายในประเทศ ซึ่งการเปลี่ยนแปลงที่เห็นไดชัดที่สุดคือการเปลี่ยนแปลงการ

ปกครองในยุคกลางท่ีประเทศญี่ปุนปกครองดวยระบบศักดินา โดยมีผูนําท่ีเรียกวา โชกุน ตอมาในชวง

ตนของการปกครองยุคใหมหลังจากท่ีญี่ปุนเปดประเทศ ทําใหญี่ปุนไดรับอิทธิพลและวัฒนธรรมตาง ๆ 

จากตางประเทศมากยิ่งขึ้น โดยวัฒนธรรมที่เห็นชัดเจนมากที่สุดคือวัฒนธรรมจากตะวันตก และผล

ของการที ่ไดรับอิทธิพลและวัฒนธรรมจากตางประเทศนี ้ ทําใหวัฒนธรรมการกินของชาวญี่ปุ น

เปลี่ยนแปลงไปอยางมาก โดยมีชื่อเรียกอาหารญี่ปุนดังกลาววา  โยโชะกุหรืออาหารแบบตะวันตก ซึ่ง

โยโชะกุท่ีเปนท่ีนิยมในปจจุบันมีหลากหลาย ตัวอยางเชน แกงกระหรี่ญี่ปุน, ทงคัตสึ, แฮมเบอรเกอร, 

โคร็อกเกะ, โอะมุไรซหรือขาวผัดหอไข และนะโปริตันหรือสปาเก็ตตี้ผัดซอสมะเขือเทศ เปนตน 

 

วัฒนธรรมของอาหารญี่ปุนมีเอกลักษณ 4 ขอ ดังตอไปนี้ 

1. อาหารญี่ปุนใชรสชาติอันเปนเอกลักษณของวัตถุดิบและสวนประกอบของอาหารที่มี

ความหลากหลายและมีความสดใหม กลาวคือ ประเทศญี่ปุนถูกลอมรอบไปดวยทะเล 

ปาเขา และชนบท แสดงใหเห็นถึงความอุดมสมบูรณของธรรมชาติเปนอยางมาก ซึ่ง

ในแตละทองถิ่นมีวัตถุดิบนานาชนิดที่มีเอกลักษณและแตกตางกันออกไปตามแตละ

พื้นที ่และนํามาใชประโยชนไดเปนอยางดี นอกจากนี้ยังมีการพัฒนาเทคนิคและ

อุปกรณการประกอบอาหารเพื่อใหคงรสชาติและเอกลักษณของวัตถุดิบที่ใชในการ

ประกอบอาหารอีกดวย 
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2. การเนนความสมดุลของการบริโภคเพื่อสุขภาพ เนื่องจากอาหารญี่ปุนแบบดั้งเดิมมี

แนวคิดในเรื่องการบริโภคอาหารที่มีความสมดุลทางโภชนาการ งายตอการดูดซึม

สารอาหารเพื่อใหรางกายไดนําไปใชประโยชนอยางเต็มที่ นอกจากนี้อาหารญี่ปุน

แบบดั้งเดิมยังเนนเรื่อง “รสอุมะมิ หรือ รสชาติกลมกลอม” จากรสชาติของวัตถุดิบ 

การบริโภคไขมันที่ไดจากสัตวและอาหารที่มีปริมาณแคลอรี่ตํ่า เพื่อชวยปองกันโรค

อวนและทําใหคนญี่ปุนมีอายุท่ียืนยาว 

3. การแสดงความงดงามของธรรมชาติ กลาวคือ การแสดงความเปลี ่ยนแปลงของ

ฤดูกาลและความงดงามของธรรมชาติ อันเปนเอกลักษณอยางหนึ่งของอาหารญี่ปุน

แบบดั้งเดิม อยางเชน  การใชภาชนะ และการนําดอกไมหรือใบไมในแตละฤดูกาลมา

ตกแตงอาหารไดอยางเหมาะสมและสวยงาม ถือเปนการแสดงความงดงามของ

ธรรมชาติและความเพลิดเพลินท่ีไดสัมผัสถึงฤดูกาลตาง ๆ 

4. ความเกี่ยวของกับเทศกาลประจําป กลาวคือ ในวัฒนธรรมของอาหารญี่ปุน เริ่มตน

เทศกาลปใหมดวยอาหาร เพ่ือเฉลิมฉลองตนรับปใหม โดยจะรับประทานโอเซจิ-เรียว

ริหรืออาหารมงคล และซุปโอะโซนิหรือซุปตอนรับปใหม นอกจากการรับประทาน

อาหารเพ่ือตอนรับปใหมแลว ยังมีเทศกาลประจําปตาง ๆ ตลอดทั้งป คนญี่ปุนถือวา

การใชเวลารวมกันกับครอบครัวหรือชุมชนในการรับประทานอาหารที่อุดมสมบูรณ

จากธรรมชาติ มีบทบาทชวยสงเสริมความสัมพันธท่ีแนนแฟนอีกดวย 

 

  4.2.2 ประเภทของอาหารญ่ีปุน 

ประเทศของอาหารญี่ปุนแบบตนตํารับ จากหนังสือกินในญี่ปุน (2531) ไดกลาววา ประเภท

ของอาหารญี่ปุนในประเทศญี่ปุน แบงออกเปน 2 ประเภท ดังตอไปนี้ 

1. อาหารประจําชาติ 

 โดยสวนใหญอาหารประจําชาติของชาวญี่ปุนจะเกี่ยวกับศาสนาและเทศกาลตาง ๆ 

ซ่ึงแสดงถึงศิลปะและฤดูกาลของชาวญี่ปุน โดยแบงออกเปน 5 ลักษณะ ดังนี้ 

1.1) ไคเซกิ-เรียวริ (Kaiseki-Ryori) 

 อาหารแบบไคเซกิ-เรียวริ (Kaiseki-Ryori) เปนชุดอาหารญี่ปุนท่ีบริการทีละ

คอรส อยางเปนลําดับตามธรรมเนียมดั้งเดิมของญี่ปุน ซึ่งรวมความพิถีพิถันในการ

คัดเลือกวัตถุดิบตามฤดูกาล การปรุงแตง กรรมวิธีการปรุง จนกระทั่งการนําเสนอ
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อาหารที่มีความประณีตสวยงาม ซึ่งสามารถเทียบเคียงไดกับอาหารยุโรปชั้นสูง

ของชาติตะวันตก แตเดิมอาหารแบบไคเซกิ-เรียวริใชเปนอาหารเสิรฟในพิธีชะโด 

(พิธีชงชา) เพราะมีความเชื่อวาถาแขกในพิธีไดรับประทานอาหารกอนการชงชา 

จะทําใหแขกดื่มชาไดอยางมีความสุขมากยิ่งข้ึน 

 ในปจจุบัน ไคเซกิ-เรียวริ ถือเปนศิลปะที่ผสมผสานกันในรสชาติ รูปลักษณ 

และสีสันไดอยางลงตัว โดยใชจากวัตถุดิบชั้นดีที่มีความสดใหมในฤดูกาล เพื่อใช

ปรุงแตงขึ ้นเปนอาหารรสชาติอรอยอยางลงตัว รวมไปถึงการจัดวางและการ

ตกแตงอยางพิถีพิถัน โดยการใชดอกไมและใบไมสดตกแตง จนถึงผักผลไมที่

แกะสลักเปนรูปตาง ๆ อยางสวยงาม อาหารแบบไคเซกิ-เรียวริจะประกอบไปดวย 

โคบาชิ (อาหารเรียกนํ้ายอย), มูชิโมโนะ (อาหารนึ่ง), ออนโมโนะ (อาหารอุน), มู

โคะซึเกะ (ปลาดิบ), อะซึเกะบาชิ (อาหารจานหลัก), มิโมโนะ (อาหารตม), ยากิโม

โนะ (อาหารยาง), อาเกะโมโนะ (อาหารทอด), ฮันโมโนะ (ขาว), 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) เปนอาหารสําหรับพระในศาสนา

พุทธ ไมมีเนื้อสัตว ปลา หรือไข เปนสวนประกอบในอาหาร ถาคนทั่วไปตองการ

รับประทานสามารถหารับประทานไดตามสถานที่ทางศาสนา เชน วัดในเกียวโต 
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(Kyoto) และคามาคุระ (Kamakura) สวนผสมหลักที่ใชในการประกอบอาหาร

แบบโชจิน-เรียวริ ไดแก เตาหูและผลิตภัณฑจากถั่วเหลืองที่ไดรับความนิยมอยาง

แพรหลายในประเทศญี่ปุน เชน อาบุระอาเกะ (เตาหูทอด), โคยะโดฟุ (เตาหูแหง) 

และนัตโตะ (ถ่ัวหมัก) นอกจากนี้ยังมี ฟุ (โปรตีนกลูเต็นจากแปงสาลี) รวมถึง คอน

ยากุ (บุก) ดวย แลวนําวัตถุดิบเหลานี้มาประกอบอาหารเขากับพืชผักตาง ๆ ตาม

ฤดูกาล อยางเชน มะเขือเทศและมะเขือมวงในฤดูรอน, ฟกทองและมันเทศในฤดู

ใบไมรวง, หัวไชเทา ในฤดูหนาว และพืชปาบนภูเขาอยางเรปซีดในฤดูใบไมผลิ 

เพ่ือสรางสรรคเมนูโชจินเรียวริข้ึนมา 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 31 อาหารแบบโชจิน-เรียวริ (Shojin-Ryori) 

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

 

1.3) โอเซจิ-เรียวริ (Osechi-Ryori) 

 อาหารแบบโอเซจิ-เรียวริ (Osechi-Ryori) เปนอาหารในเทศกาลปใหม ซึ่ง

มีสวนประกอบท่ีแตกตางกันออกไปในแตละครอบครัว และแตละทองถิ่น แตสิ่งที่

มีความเหมือนกันคือ อาหารแบบโอเซจิ-เรียวริเปนอาหารที่มีสัญลักษณของความ

มงคล เหมาะแกการเริ่มตนปใหม อยางเชน มีสุขภาพดี มีความสุข ความเจริญ 

และการเก็บเก่ียวท่ีใหผลดี คนญี่ปุนจะรับประทานโอเซจิ-เรียวริในชวง 3 วันหลัง

วันขึ ้นปใหม ใหม และนิยมรับประทานเปนมื ้อแรกพรอมกับครอบครัว โดย

ลักษณะของอาหารจะถูกจัดเรียงลงในกลองสี่เหลี่ยมวางเรียงซอนกัน 3 – 5 ชั้น ที่

เรียกวา “จูบาโกะ”  
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 โดยชั้นท่ี 1 ประกอบไปดวย อาหารทานเลนอยางคามาบาโกะ และอาหาร

ที่เหมาะแกการเฉลิมฉลอง เชน คะซึโนะโกะ (ไขปลาแฮรริ่ง) ซึ่งมีความหมายวา

ขอใหรายลอมไปดวยลูกหลานมากมาย, ทะทสึคุ (ปลาซาดีนแหง) มีความหมายวา

ขอใหมีผลผลิตมากมาย, คุริคินตง (เกาลัดหวาน) มีความหมายวาขอใหมั่งคั่ง

รํ่ารวย, คอมบุมากิ (สาหรายคอมบุมวน) มีความหมายวา ความยินดี, ดาเทะมากิ 

(ไขมวน) มีความหมายวาขอใหมีความรูเพ่ิมพูน เปนตน  

 ชั้นที่ 2 ประกอบไปดวย ของยาง ของที่เปนมงคลและนําโชค ที่ไดมาจาก

ทองทะเลเปนหลัก อยางเชน เอบิ (กุง) มีความหมายวา ขอใหอายุยืนยาวจนแก

เฒาดังเชนกุง, บุริ (ปลาหางเหลือง) มีความหมายวาขอใหเปนใหญเปนโต และ ไท 

(กะพงแดง) พองเสียงกับคําวา เมะเดะไท มีความหมายวา นายินดี เปนตน  

 ชั้นที่ 3 ประกอบไปดวย ของดองที่สามารถเก็บไวไดนาน เชน โคฮะคุนะ

มะสึ (จําพวกแครอทดอง ไชเทาดอง) มีความหมายถึงความปลอดภัย ความสงบ

สุข เปนตน  

 ชั้นท่ี 4 ของตมท่ีไดจากวัตถุดิบจากภูเขาเปนหลัก เชน เรนกอง (รากบัว) มี

ความหมายวาขอใหอนาคตราบรื่น, ซาโตะอิโมะ (เผือก) มีความหมายวาขอใหมี

ลูกหลานมากมาย เปนตน 

 สวนชั้นสุดทายหรือชั้นท่ี 5 สามารถมีหรือไมมีก็ได 

 

 

 

 

 

 

 

 

       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 ภาชนะที่ใชใสอาหาร

ประเภทไคเซกิ-เรียวริ และโชกาโด-เบนโต หมายถึง ชื ่อเรียกอาหารที่เสิรฟใน

ภาชนะนี้ ถึงแมวาจะเรียกเปนเบนโต (อาหารกลอง) แตโชกาโด-เบนโตมีขนาด

ใหญกวา มีปริมาณอาหารที่มากกวา รวมถึงราคาแพงกวาอาหารกลองโดยทั่วไป 

โชกาโด-เบนโตมีเสิรฟในเรียวเตอิ และเสิรฟเปนอาหารกลางวันหรืออาหารเย็นใน

งานเลี้ยง มักประกอบดวยอาหารตาง ๆ เชน ขาว, ซาชิมิ (ปลาดิบนานาชนิด), 

เทมปุระ (สวนใหญมักเปนกุง ปลาหมึก หรือปลาเล็กๆ), นิโมโหนะ (สวนใหญเปน

เตาหู ฟกทอง 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

ญี่ปุนชอบสังสรรคดวยการรับประทานอาหารและดื่มรวมกันเมื่อมีโอกาส เชน ใน

การแนะนําเพื่อนรวมงานคนใหม การเลี้ยงสงเพื่อนรวมงานคนเกา งานแตงงาน 

และงานอื่น ๆ โดยอาหารที่ใชในงานเหลานี้จะมีความพิถีพิถันและราคาแตกตาง

กันไปตามความเหมาะสมของงานและโอกาส อาหารในงานแตงจะมีความพิถีพิถัน 

ความปราณีตบรรจงเปนอยางมาก และอาจแสดงความหรูหราของงานโดยการ

เสิรฟ อิเซ-เอบิ (กุงมังกร) หรือ ปลาไทยางทั้งตัว ใหสมกับความสําคัญของงาน 

อาหารท่ีเสิรฟในงานสังสรรคจะมีคุณภาพมากหรือนอยขึ้นอยูที่งบประมาณในการ
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จัดงาน สวนใหญมักเปนอาหารญี่ปุนประเภทของยาง เชน ปลายางทั้งตัว ของ

ทอด เชน เทมปุระ ของดิบ เชน ซาชิมิ ของนึ่ง เชน ไขตุน ของตม เชน ผักตาง ๆ 

และประเภทขาว เชน ซูชิ เปนตน แมวางานเลี้ยงสังสรรคจะมีความแตกตางกัน 

แตจุดประสงคของการจัดงานเลี้ยงตาง ๆ คือ เพ่ือกระชับความสัมพันธท่ีดีตอกัน 

 

 

 

 

 

 

 

        ภาพท่ี 34 อาหารแบบเองไค-เรียวริ (Enkai-Ryori) 

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

 

2. อาหารรับประทานนอกบานและในบาน 

 โดยสวนใหญอาหารประจําชาติของชาวญี่ปุนจะเกี่ยวกับศาสนาและเทศกาลตาง ๆ 

ซ่ึงแสดงถึงศิลปะและฤดูกาลของชาวญี่ปุน โดยแบงออกเปน 5 ลักษณะ ดังนี้ 

2.1 ประเภทซูชิ (Sushi) และ ซาชิมิ (Sashimi) 

 ซาชิมิ (sashimi) เปนปลาดิบ โดยจะมีอยูในงานเลี้ยงสังสรรค ตามบานก็นิยม

รับประทานซาชิมิเชนเดียวกัน ลูกคามักสั่งซาชิมิกอนอยางอื ่นเพื ่อเรียกนํ ้ายอย 

หลังจากนั้นจึงสั่งนิงิริซูชิ โดยซาชิมิจะมีไดแก ปลาแซลมอน, ไท (ปลาทรายแดง), อิกะ 

(ปลาหมึกหอม), มะกุโระ (ปลาทูนา), อาวาบิ (หอยเปาฮ้ือ) เปนตน 

 ซูชิ หมายถึง การรวมกันระหวางขาวและปลาดิบ ซูชิเปนอาหารดั้งเดิมของชาวญี่ปุน

และมีวิวัฒนาการมาเมื่อหลายรอยปมาแลว ซึ่งซูชิเกิดจากความตองการที่จะถนอม

อาหารของคนญี่ปุน ซูชิหรือขาวปนที่มีหนา ซึ่งเปนอาหารนิยมของคนญี่ปุน ซึ่งขาวที่

นํามาทําซูชินั้นจะมีสวนผสมของนํ้าสมสายชู คนญี่ปุนมักจะรับประทานคูกับปลา เนื้อ 

หรืออาหารคาวชนิดตางๆ ในประเทศญี่ปุน ซูชิมักจะหมายถึงอาหารที่มีสวนประกอบ

ของ ซูชิเมะชิ (ขาวที่ผสมนํ้าสมสายชู) และมีหนาแบบตางๆ ซึ่งเปนที่นิยม ไดแก 

อาหารทะเล ผัก ไข เห็ด เนื้อ เนื้อที่นํามาใชในที่นี้อาจจะเปนเนื้อดิบหรือเนื้อที่ผาน
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กระบวนการทําอาหารที่เรียบรอยแลวสําหรับในประเทศอื่น โดยซูชิมีหลากหลาย

ประเภท ดังตอไปนี้ 

 

 

 

 

 

 

        

      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) เปนซูชิที่เปนที่นิยมในภัตตาคารและเปนที่นิยมมาก

ท่ีสุด นิงิซูชิมีลักษณเปนขาวที่เปนกอนรูปวงรีแลววางเนื้อ ปลาดิบ ปลาหมึก 

หรือวัตถุดิบตางๆ ไวดานบน อาจมีการตกแตงดวยสาหรายทะเลหรือใสวาซา

บิเล็กนอยเพ่ือเพ่ิมความสวยงามและรสชาติ 
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  ภาพท่ี 37 นิงิริซูชิ (Nigiri sushi) 

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

 

2.1.2 มากิซูชิ (Maki sushi) 

 มากิซูชิ (Maki sushi) หรือขาวปนหอสาหราย เปนซูชิท่ีมีลักษณะเปนขาวที่

หอดวยสาหราย นิยมใสเนื้อปลา ไขหวาน ปูอัด แตงกวา หรือวัตถุดิบตางๆไว

ตรงกลาง  ซ่ึงรูปรางของนากิซูชินี้ มีลักษณะหลากหลายแบบดวยกัน ไมวาจะ

เปนแบบขาวอยูดานในโดยมีสาหรายหอดานนอก  แบบสาหรายอยูดานใน

โดยมีขาวอยูดานนอก และแบบท่ีนิยมกันอยางมากท่ีเรียกวาแคลิฟอรเนียมากิ 

ซ่ึงแคลิฟอรเนียมากินี้เกิดข้ึนจากการนําซูชิดั้งเดิมของญี่ปุนประยุกตใหเขากับ

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) ซูชิประเภทนี้มีความคลายคลึงกับมากิซูชิ แต

วามีวิธีทําที่แตกตางกัน โดยเทมากิจะหอขาวและไสตาง ๆดวยสาหราย มี

ลักษณะเปนรูปกรวย ทําใหสะดวกในการรับประทาน เปนที่มาของคําวา 

Temaki (Te ภาษาญี่ปุนแปลวา มือ) 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 39 เทมากิซูชิ (Temakisushi) 

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

 

2.1.4 ชิราชิซูชิ (Chirashi sushi) 

 ชิราชิซูชิ (Chirashi sushi) ซูชิประเภทนี้คนไทยรูจักในชื่อวา “ขาวหนา

ปลาดิบ” แตความจริงแลววัตถุดิบท่ีใชนั้นไมจําเปนตองเปนปลาดิบก็ได หัวใจ

สําคัญของชิราชิคือการใชขาวซูชิ หรือขาวสวยผสมดวยนํ้าสมสายชูใสในชาม 

ประกอบกับมีหนาตางๆวางอยูบนขาว ไมวาจะเปนเนื้อปลาชนิดตางๆ ไข

หวาน ไขกุง กุง ปลาหมึก หรือผักตางๆที่ตกแตงเพื่อความสวยงาม ซึ่งราคา

ของชิราชิซูชินี้ข้ึนอยูกับขนาด วัตถุดิบ เครื่องปรุงท่ีนํามาเปนสวนผสม 
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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 ซูชิท่ีใชสาหรายพันรอบขาวแลวโปะหนาซูชิ

ตางๆไวดานบน กุงกังซูชิเกิดขึ้นจากความตองการทําซูชิจากวัตถุดิบแบบใหม 

อยางเชน ไขกุง อิคุระ เนื้อปลาชิ้นเล็กๆ หรือไขหอยเมน ซึ่งเปนวัตถุดิบที่ไม

เปนชิ้น และไมเกาะเปนกอน ทําใหตองใชสาหรายในการชวยพยุงรูปรางไว 

สําหรับคําวากุงกังนั ้นหมายถึงเรือรบ เนื ่องจากหนาตาของกุงกังซูชินี ้มี

ลักษณะท่ีคลายเรือรบ 

 

 

 

 

 

 

  

       ภาพท่ี 41 กุงกังซูชิ (Gunkan Sushi) 

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

 โอชิซูชิ (Oshi sushi) แปลในแงตรงวา "ซูชิกด" เปนซูชิในสไตลคันไซ ที่

นําเอาขาวซูชิและปลาดิบเรียงลงในกลองแลวกดทับใหแนน จนความอรอย

ของปลาซึมเขาไปในขาว หนาตาของโอชิซูชินี้อาจดูคลายคลึงกับนิงิริซูชิ แตมี

ความตางกันตรงที่ใชการกดขาวใหแนนแทนการปน โดยซูชิจะมีลักษณะเปน

แทงสี่เหลี่ยม เพราะเกิดจากการอัดในแมพิมพและนํามาตัดแบงใหเปนชิ้น

พอดีคํา 

 

 

 

 

 

 

 

 

        ภาพท่ี 42 โอชิซูชิ (Oshi sushi) 

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

 

2.1.7 นาเระซูชิ (Nare sushi) 

 นาเระซูชิ (Nare sushi) นาเระซูชิถือเปนตนกําเนิดของซูชิ เปน

การนําขาวสวยและเกลือมาหมักจนทําใหเกิดขาวหมัก และนําปลา

ไปหมักจนมีรสชาติเปรี้ยว จนกลายมาเปน นาเระซูชิ แมซูชิประเภท

นี้จะมีกลิ่นท่ีเหม็น แตถือไดวาเปนอาหารสุดหรูของญี่ปุนในปจจุบัน 
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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) หรือซูชิเตาหูหวาน เปนการนําขาวซูชิที่ปรุงรสเพิ่ม

มายัดลงในเตาหูทอดรสชาติหวานมัน ที่มีลักษณะเปนถุง ชื่ออินารินั้นตั้งตาม

ชื่อของเทพเจาอินาริของญี่ปุน ที่มีความเชื่อกันวาโปรดปรานเตาหูทอดเปน

ท่ีสุด อินาริเปนซูชิรับประทานงาย ทําใหเปนท่ีชื่นชอบของท้ังเด็กและผูใหญ 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 44 อินาริซูชิ (Inari sushi) 

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

 

2.2 ประเภทบะหม่ี 

 คนญี่ปุนนิยมกินบะหม่ีตลอดท้ังป โดยบะหม่ีมีท้ังหมด 7 ประเภทหลักๆ ดังนี้ 
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2.2.1 โซบะ (Soba) 

 โซบะ เปนหนึ่งในอาหารที่ไดรับความนิยมของประเทศญี่ปุนนับตั้งแตอดีต 

ในวัฒนธรรมสมัยเอโดะที่รุงเรือง โซบะถือวาเปนสิ่งที่บงบอกถึงความเปนคน

เมืองของญี่ปุนคนญี่ปุนคุนเคยกับเสนโซบะเปนอยางดี ไมเพียงเปนอาหารที่มี

เอกลักษณเทานั้น แตโซบะยังสามารถเลือกบริโภคไดที่รานอาหารและไดที่

รานคาท่ัวไป ในลักษณะโซบะสําเร็จรูปท่ีสามารถนําไปปรุงอาหารไดอยางงาย 

โซบะยังสามารถเรียกไดอีกอยางวา นิฮนโซบะ (Nihon Soba) เพื่อปองกัน

ความสับสนกับบะหมี่ชนิดอื่น เชน เสนบะหมี่จากประเทศจีน โดยโซบะนี้ทํา

จากเมล็ดบัควีตไดรับการบดและนวดดวยนํ้า จากนั้นนําไปวางบนแผนไมที่

โรยดวยแปง รีดเปนแผนและตัดเปนชิ้นใหมีลักษณะบางๆและมีสีนํ้าตาล คน

สวนใหญนิยมทานเสนโซบะกันมากท่ีสุด ดวยลักษณะของเสนโซบะที่คอนขาง

แข็ง จึงทําใหรูสึกลื่นคอเม่ือรับประทานเสนโซบะผานลําคอพรอมดวยนํ้าซอส

หรือนํ้าซุป ชนิดของนํ้าซอสสําหรับบะหมี่โซละมีหลากหลายขึ้นอยูกับพื้นที่ 

ทําใหมีรสชาติ ความเขมขนและสวนผสมท่ีแตกตางกันออกไป โซบะอาจเสิรฟ

ในรูปแบบตาง ๆ หลายประเภท เชน 

2.2.1.1 โมริโซบะ (Mori soba) 

 โมริ แปลวา "พูน" โมริโซบะจึงหมายถึงโซบะเปลาๆ ที่ใสพูนไวใน

ภาชนะ สําหรับจุมทซึยุทาน บางครั้งก็เรียกวา เซอิโระ (Seiro) หรือ ซา

รุโซบะ (Zaru soba) เหตุผลที่เรียกวาเซอิโระเนื่องจากตอนตนสมัยเอ

โดะ จะนึ ่งเสนโซบะในเซอิโระที ่เปนภาชนะสําหรับใสในหมอหรือ

กระทะเวลานึ่ง จึงเรียกตามชื่อภาชนะวา เซอิโระโซบะ สวนซารุโซบะ 

คือโมริโซบะที่ใสในซารุซึ่งเปนกระจาดสานดวยไมไผ ชื่อโมริโซบะนี้ใช

เรียกเพื่อใหตางจากโซบะนํ้า (Kake soba) ที่แพรหลายในตอนกลาง

สมัยเอโดะ (ค.ศ.1688-1704) เทานั้น และตั้งแตสมัยเมจิเปนตนมามี

การโรยหนาซารุโซบะดวยสาหราย และมีทซึย ุส ําหรับซารุโซบะ

โดยเฉพาะ แตในปจจุบันนี้ ทั้งโมริโซบะและซารุโซบะ สวนใหญจะใชท

ซึยุแบบเดียวกันหมด ความแตกตางกันของโมริโซบะกับซารุโซบะจึง

ตางกันท่ีการมีสาหรายโรยหนาหรือไมเทานั้น  
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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) 

 คิทซึเนะโซบะเปนโซบะนํ้าอีกชนิดหนึ่ง มีเตาหูทอดแผนบางๆ ปรุง

รสชาติดวยโชยุ ดาชิ นํ้าตาล และมิริน เพื่อใหมีรสชาติออกหวานและ

เค็ม ตกแตงดวยตนหอมซอยเปนเสนฝอยดานบนเสนโซบะ ในสมัยเอ

โดะเรียกโซบะชนิดนี้วา ชิโนดะโซบะ (Shinoda soba) เนื่องจากมีเรื่อง

เลาถึงตํานานสุนัขจิ้งจอกตัวเมียในปาชิโนดะยามะ (Shinodayama) 

แตปจจุบันเปลี่ยนชื่อเรียกมาเปนคิทซึเนะ สวนโอซากาเรียกคิทซึเนะ

โซบะวา ทานุกิโซบะ (Tanuki soba) นอกจากนี้ บางทองถิ่นก็เรียกคิท

ซึเนะโซบะวา อินาริโซบะ (Inaris oba) 

 

2.2.1.3 ซารุเทมปุระโซบะ (Zaru tempura soba) 

 ซารุเทมปุระโซบะ คือ โมริโซบะชนิดหนึ่ง กินกับเทมปุระที่ใสมาใน

ภาชนะเดียวกันกับเสนโซบะ แตแยกสวนไวตางหาก โดยสวนประกอบ

และเครื่องปรุงมีลักษณะเดียวกันกับโมริโซบะ 

2.2.1.4 คะเคะโซบะ (Kake soba) 

 คะเคะโซบะ คือโซบะที่รับประทานในปจจุบันนี้ เกิดขึ้นตนสมัยเอ

โดะ เดิมทีรับประทานโซบะโดยจิ้มซุปทซึยุ แตเมื ่อป ค.ศ. 1688 – 

1704 คนญี่ปุนคิดวาการรับประทานโดยการนําเสนโซบะจิ้มซุปทซึยุไม
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สะดวก จึงนําซุปทซึยุราดโซบะ รับประทานแบบเย็นแทน เรียกวา บุก

คะเคะโซบะ (คะเคะโซบะ) เมื่อถึงฤดูหนาว คนญี่ปุ นไดมีการนําเสน

โซบะไปอุนใหรอนแลวราดดวยนํ้าซุปรอนๆ ทําใหวิธีการรับประทาน

แบบนี้เปนท่ีนิยมกันอยางแพรหลาย 

2.2.1.5 เทมปุระโซบะ (Tempurasoba) 

 เทมปุระโซบะ คือโซบะนํ้าอีกชนิดหนึ่ง โดยโรยหนาดวยของทอด

เทมปุระ ตกแตงดวยตนหอมดานบน 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 46 เทมปุระโซบะ (Tempurasoba) 

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

 

2.2.1.6 ทานุกิโซบะ (Tanuki soba) 

 ทานุกิโซบะ คือ โซบะนํ้าท่ีมีแปงเทมปุระทอดลักษณะเปนเม็ดเพื่อ

โรยบนโซบะ โซบะชนิดนี้เกิดข้ึนในสมัยไทโช มีแนวคิดเกี่ยวกับที่มาของ

ชื่อโซบะนี้อยูสองแบบคือ เชื่อกันวามาจากสีสันและรสชาติที่จัดของทา

นุกิโซบะ สวนอีกแนวคิดหนึ ่งเช ื ่อวาการที ่ไม ม ีส วนประกอบอื ่น 

นอกเหนือจากแปงเทมปุระทอดและตนหอมใหญ จึงเรียกวา ทานุกิ ที่

แปลวา ปราศจากสิ่งอ่ืน โดยในโตเกียวเรียกโซบะชนิดนี้วา ทานุกิโซบะ 

แตในบางทองถิ่นเรียกโซบะชนิดนี้วา ไฮคาระ (Haikara) ซึ่งแปลวา

สมัยใหม และอาเงะดามาริ (Agedamari) ท่ีแปลวาเม็ดแปงทอด 
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2.2.1.7 ทซึกิมิโซบะ (Tsukimi soba) 

 ทซึกิมิโซบะ แปลวา โซบะชมจันทร ซึ่งมาจากการตอกไขดิบเพื่อ

ใสลงไปบนโซบะที่รอน ทําใหเห็นไขแดงเปนรูปดวงจันทร ไขขาวเปน

เมฆที ่ลอยบังดวงจันทร สาหรายเหมือนภูเขาบนดวงจันทร สวน

เห็ดหอมสดและมิทซึบะเปนตนสน นอกจากนี้ยังมีทซึกิมิโซบะอีกชนิด

หนึ่งเรียกวา มุระกุโมะโซบะ (Muragomosoba) โซบะชนิดนี้ใชวิธีตอก

ไขดิบใสลงไปในนํ้าซุปที่รอน ปดฝาหมอไวครูหนึ่ง แลวจึงนําไปราดบน

เสนโซบะ ทําใหดูเหมือนเปนรูปดวงจันทรโผลมาจากกอนเมฆ ไมไดเห็น

เปนจันทรเต็มดวงอยางทซึกิมิโซบะ 

2.2.1.8 ฮิยาชิโซบะ (Hiyashi soba) 

 ฮิยาชิโซบะ คือ โซบะที ่นําซุปทซึยุราดเพื่อใหมีนํ ้าเล็กนอย 

ประกอบดวย แตงกวาซอย ไขทอดเปนแผนบางซอยเปนเสน หมูแฮม

ซอย กุง ปูอัด วางไวบนโซบะ และปรุงรสชาติดวยวาซาบิ 

 

2.2.2 โซเมน (Somen) 

 โซเมน เปนบะหมี่ที่นิยมทานในฤดูรอนเชนเดียวกับซารุโซบะ เสนของโซ

เมนทําจากขาวสาลี (Sobako) ดังนั้นเสนจึงมีลักษณะท่ีบางกวาเสนโซบะและ

มีสีขาวนวล เสนโซเมนจะมีความนุม ทําใหสามารถทําอาหารไดหลากหลาย 

โซเมนสามารถเสิรฟแบบโงะโมะคุ (Gomoku) โดยโรยไขเจียวที่ซอยเปนเสน 

ไก และผักตางๆ หรือสามารถเสิรฟแบบโงะมะดาเระ (Gomadare) ที่มี

มะเขือยาว ปลา และชิโสะ (Shiso) เปนเครื่องเคียง และยังสามารถเสิรฟแบบ

เย็นได เรียกวา ฮิยะชิ (Hiyashi) ท่ีใสเพียงซอสถั่วเหลืองผสมดวยนํ้ามันงา โซ

เมนเปนอาหารท่ีรับประทานแลวทําใหรูสึกสดชื่นในฤดูรอน 

2.2.3 ราเมน (Ramen) 

 ราเมน (Ramen) มีลักษณะเหมือนเสนบะหมี่หรือหมี่เหลือง มีลักษณะเปน

เสนกลมและมีสีเหลือง เนื่องจากไดรับอิทธิพลมาจากประเทศจีน คําวา 

Ramen ออกเสียงคลายกับคําวา Lo mein ในภาษาจีน ซึ่งแปลวาเสนตม 

(Boiled noodles) และมักจะเสิรฟในนํ้าซุปที่มี 4 รส ไดแก นํ้าซุปเตาเจียว
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ญี่ปุน (Miso) นํ้าซุปรสเกลือ (Shio) นํ้าซุปซีอ้ิวญี่ปุน (Shoyu) และนํ้าซุปจาก

นํ้าตมกระดูกหมูนํ้าขน (Tonkotsu)   

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 47 ราเมน (Ramen) 

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

 

2.2.4 อุดง (Udon) 

 อุดง เปนอาหารยอดนิยมในฤดูหนาว อุดงทําจากขาวสาลีและมีลักษณะ

เสนท่ีหนามาก โดยจะเสิรฟพรอมนํ้าซุปซอสถ่ัวเหลืองรอนๆ หอมหัวใหญฝาน 

ผักชนิดตางๆและไข การรับประทานอุดงมีความแตกตางจากการรับประทาน

โซบะและราเมนท่ีไมตองจุมเสนในนํ้าซุปกอนรับประทาน และเนื่องจากเสนอุ

ดงมีขนาดเสนที่ใหญและเหนียวนุม จึงใหความอบอุนแกรางกายเปนอยางดี

เม่ือรับประทานในฤดูหนาว 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 48 อุดง (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 เสนบุก (Shirataki) 

 เสนบุก (Shirataki) เปนเสนที่มีลักษณะคลายวุนเสน แตมีขนาดเสนที่ใหญ

กวาทําจากหัวบุก (Elephant yam) หรือ คอนยัก (Konjac) นิยมใสใน

อาหารประเภทหมอไฟหรือสุกี้ยากี้ ซึ่งกอนนํามาปรุงอาหารหรือรับประทาน

จะตองลวกในนํ้าเดือดกอน เพ่ือใหกลิ่นคาวในเสนนั้นหายไป 

2.2.6 วุนเสนญี่ปุน 

 วุนเสนญี่ปุน มีลักษณะเปนเสนใส มี 2 ชนิด คือ คึสึคิริ (Kuzukiri) ซึ่งทํา

จากแปงมันฝรั่งและแปงรากสามสิบ และ ฮารุซาเมะ (Harusama) ซึ่งทําจาก

แปงมันฝรั่งและแปงขาวโพด โดยทั้ง 2 ชนิด ตองนําไปตมประมาณ 8 - 10 

นาที กอนนํามาปรุงอาหารหรือรับประทาน เชน สุก้ียาก้ี 

2.2.7 บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป (Instant noodles) 

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

คริสตศตวรรษ 20 บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปมีตนกําเนิดมาจากชวงสงครามโลกครั้งที่ 

2 ในชวงนั้นญี่ปุนเกิดภาวะขาดแคลนอาหารและไดรับบริจาคแปงสาลีจาก

สหรัฐอเมริกาเปนจํานวนมาก “โมโม-ฟุกุ อันโด” คือประธานผูกอตั้งบริษัทนิ

ชิน ไดมีการคิดนําแปงสาลีมาแปรรูปทําเปนเสนบะหมี่แหง ซึ่งผานการแชใน

นํ้าซุปและทอดดวยนํ้ามันกอนนํามาตากใหแหงเพื่อที่จะสามารถเก็บรักษาได

นาน และสามารถนํามารับประทานไดทันทีเมื่อเติมนํ้ารอน เริ่มตนดวยบะหมี่

รสไก เปนรสชาติแรกที่ออกวางขาย ในปจจุบันประเทศญี่ปุนถือเปนเจาแหง

บะหมี่สําเร็จรูป เพราะมีรสชาติและเสนหลากหลายรูปแบบ ที่มีใหเลือกซื้อ

อยางมากมาย 

 

2.3 ประเภทชาบู-ชาบู และนาเบะ 

2.3.1 สุก้ียาก้ี (Sukiyaki)  

 สุกี้ยากี้ หรือ เรียกแบบยอวา สุกี้ เปนอาหารเนื้อที่รูจักกันแพรหลายและ

เปนที่นิยมของคนญี่ปุ น สามารถทํารับประทานที่บานไดอยางไมยากและ

รับประทานพรอมกันได หลายคน ส ุก ี ้ยาก ี ้ม ีล ักษณะคลายซุป โดยมี
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สวนประกอบไดแก ผัก เห็ด ไข เตาหู นํ้าซุป และเนื้อสัตว ซึ่งอาจจะเปนเนื้อ

วัว เนื้อหมู หรืออาหารทะเล ใสวัตถุดิบลงในหมอเหล็กแบบแบน แลวนํามา

ตมรวมกันจากนั้นก็ปดฝาแลวรอใหสุก จิ้มเนื้อกับไขดิบ นิยมรับประทานใน

ฤดูหนาว เพราะสามารถใหความอบอุนแกรางกายได 

 

 

 

 

 

 

          ภาพท่ี 49 สุก้ียาก้ี (Sukiyaki) 

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

 

2.3.2 ชาบู-ชาบู (Shabu-shabu)  

 ชาบู-ชาบู เปนอาหารประเภทเนื้อที่ชาวญี่ปุน นิยมรับประทานเชนกัน มี

ลักษณะคลายสุกี้ยากี้ ประกอบดวยเนื้อสัตวที่สไลดเปนแผนบางและผัก โดย

นําไปจุมในนํ้าซุปท่ีเดือด แลวรับประทานกับนํ้าจิ้มเฉพาะของชาบู-ชาบู 

2.3.3 โยเซ-นาเบะ (Yose-nabe)  

 โยเซ-นาเบะ เปนอาหารหมอไฟ ซึ่งประกอบไปดวยของทะเล ผักและไก 

โดยท่ัวไปมักทํารับประทานท่ีบาน 

2.3.4 คาคิ-นาเบะ (Kaki-nabe)  

 คาคิ-นาเบะ เปนหมอไฟหอยนางรม โดยใสมิโสะ (เตาเจี้ยวบด) เพื่อปรุงรส

ในนํ้าซุป การใสมิโสะทําใหนํ้าซุปมีรสชาติและสีท่ีเขมยิ่งข้ึน 

2.3.5 ชังโค-นาเบะ (Chanko-nabe) 

 ซังโค-นาเบะ เปนอาหารของพวกซูโม ประกอบดวยของทะเล ผัก เนื้อ และ

อื่น ๆ ตามแตจะนํามาประกอบกัน นํ้าซุปปรุงรสดวย ซีอิ้ว มิโสะ ซาเกคะสึ 

(สาเหลา) หรือเครื่องปรุงรสอ่ืน ๆ เพ่ือใหมีรสชาติท่ีกลมกลอมมากข้ึน 
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2.3.6 อังโค-นาเบะ (Anko-nabe) 

 อังโค-นาเบะ คือ นาเบะปลาอังโค เปนปลาท่ีอยูในทะเลลึก การปรุงรสชาติ

ใชปรุงท้ังเนื้อหรือใชนํ้าซุปท่ีปรุงรสดวยมิโสะ 

2.3.7 โอเดง (Oden) 

 โอเดง เปนอาหารท่ีประกอบดวยเครื่องปรุงหลากหลายชนิด เชน กัมโมโดชิ 

และคอนยะขุ (แปงบุก) ตมใหเดือดนานหลายชั่วโมงในนํ้าซุปคอมบุ (สาหราย

ทะเล) หลังจากนั้นปรุงรสดวยซีอิ้ว และใชเวลาในการเคี่ยวพอสมควร จึงทํา

ใหมีรสชาติท่ีอรอย 

2.3.8 ซุปปอง (Suppon) 

 ซุปปอง เปนซุปตะพาบนํ้า ซึ่งในปจจุบันหารับประทานไดยาก เปนที่นิยม

และรับประทานกันเพียงกลุมนอย โดยเชื่อกันวาซุปปองเปนอาหารบํารุง

พละกําลัง ทําใหกระชุมกระชวย 

2.3.9 นาเบะโมโนะ 

 นาเบะโมโนะ เปนอาหารประเภทหมออุนรอน ในญี่ปุนมีอาหารจานรอน 

(นาเนะเรียวริ-Nabe-ryori) ใหลิ้มลองอยูทุกพื้นที่ นาเบะโมโนะเปนอาหารที่

ข้ึนชื่อของฤดูหนาว นอกจากนี้ยังมี อิชิคารินาเบะ ที่ใสปลาแซลมอน หัวหอม 

ผักกาดขาว เตาหู คอนยะกุ (หัวบุก) และชุงงิกุ (ใบตั้งโอ) โฮโต (Hoto) ที่ใสอุ

ดง ไดกง (หัวไชเทา) นินจิน (แครอท) โกะโบ หัวหอม ผักกาดขาว และไก 

และชิรินาเบะ ท่ีใสเนื้อปลาปกเปาขาว ผักกาดขาว เห็ด เตาหูและเสนหมี่ขาว 

สวนอาหารจานดวนแบบโตเกียวคือ โอเดงนาเบะ ซึ่งใสมันฝรั่ง เตาหู บุก ไข

ตม ปลาหมึก แครอท หัวไชเทา สาหรายทะเล และอื่นๆตางตามแตสูตรของ

แตละบุคคล โอเด็งเปนอาหารที่หาซื้อไดงาย มีขายตามรานสะดวกซื้อ และ

ยังใหความอบอุนแกรางกายเปนอยางดีในฤดูหนาว 

 

2.4 ประเภทของหมักดอง หรือ สึเกโมโนะ (Tsukemono) 

 สึเกโมโนะ คือ ผักดองของญี่ปุน อาหารญี่ปุนทุกม้ือจะเสิรฟพรอมกับสึเกโม

โนะ ซึ่งเปนเครื่องเคียงที่เพิ่มรสชาติและหนาตาใหอาหารนารับประทานมาก

ยิ่งข้ึน นอกจากนี้ผักดองยังชวยลางปาก ลางคาวเพื่อลิ้มลองอาหารประเภทอื่น 
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เชน ถารับประทานปลาดิบ แลวตามดวยผักดอง จะชวยลางความคาวออกจาก

ปาก เพื่อรับประทานเทมปุระกุง ทําใหไดรับความหวานของกุงไดเต็มปากเต็ม

ค ํา ส วนผสมของผ ักดองจะม ีความแตกต างไปตามฤด ูกาลและมีความ

หลากหลาย ที่นิยมรับประทานกันทั่วไป คือ ผักกาดขาว ไผ หัวผักกาด คิวริ

(แตงกวาญี ่ปุ น) แฮกเบอรร ี ่ หัวไชเทา ขิง นะสุ(มะเขือยาวญี ่ปุ น) อูโดะ

(หนอไมฝรั่ง) และอ่ืน ๆ 

 

 

  

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 50 สึเกโมโนะ (Tsukemono) 

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

 

2.5 ประเภทปงยาง 

2.5.1 ยากินิกุ (Yakiniku) 

 ยากินิกุ คือ เนื้อยางบนเตาถาน วิธีปรุง คือ หมักเนื้อสัตว เครื่องใน หรือ

อื่นๆ ตามฉบับของเนื้อยางเกาหลี เนื้อที่นํามายางตองนุมและมีไขมันแทรก

เล็กนอย เมื่อยางจนสุกแลวจะทําใหเนื้อไมแข็งกระดางจนเกินไป คนญี่ปุน

สวนใหญมักนิยมรับประทานพรอมกับเบียร รานยากินิคุจึงมักเปนสถานที่

สังสรรคหลังเลิกงาน 
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           ภาพท่ี 51 ยากินิกุ (Yakiniku) 

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

 

2.5.2 ยากิโทริ (Yakitori) 

 ยากิโทริ คือ ไกเสียบไมยาง โดยยากิโทริเปนเนื้อไกที่มีชิ ้นพอดีคํา นํามา

เสียบไม ปรุงรสชาติเล็กนอย มักนําไปปงบนเตาถานจนสุก เปนอาหารที่ชาว

ญี ่ปุ นนิยมรับประทานกันมาก ในปจจุบันเมนูยากิโทริกลายเปนอาหาร

ประเภทปงยางท่ีไมไดมีเพียงแคเฉพาะสวนเนื้อไกเทานั้น แตมีสวนอื่น ๆ เชน 

ปกไก เครื่องในตาง 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 ปลาไหลนํ้าจืดที่ถูกนํากระดูกออกและผากลาง 

นําไปชุบซอสผสมซีอ้ิวหวาน และนําไปยางบนตะแกรงเพ่ือใหสุกและหอม 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 53 อูนางิ โน คาบายากิ (Unagi no kabayaki) 

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

 

2.5.4 โรบาตา-ยากิ (Robata-yaki) 

 เปนรานอาหารที่สรางบรรยากาศเพื่อเลียนแบบบรรยากาศในบาน อาหาร

ที่เสิรฟเปนอาหารธรรมดา อาหารที่เสิรฟ เชน ปลา ผัก และอื่น ๆ โดยพอ

ครัวจะยางอาหารตามสั่งบนเตาถานตอหนาลูกคา 

 

2.6 ประเภทของทอด 

2.6.1 เทมปุระ (Tempura) 

 เทมปุระ เปนอาหารท่ีคนญี่ปุนไดรับอิทธิพลมาจากอาหารของชาวโปรตุเกส

ตั้งแตสมัยเอโดะ (ประมาณคริสตศตวรรษท่ี16) โดยพัฒนามาจากปลาชุบแปง

ทอดของชาวโปรตุเกสที่รับประทานเปนสวนหนึ่งของการถือศีล คนญี่ปุนได

นํามาเปลี่ยนแปลงใหเขากับวัฒนธรรมของประเทศตนเอง ทําใหเทมปุระ เปน

เมนูที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว ทั้งในเรื ่องความบางฟูของตัวแปง เทคนิคการ

ทอดท่ีตองทอด รวมไปถึงวิธีการรับประทานดวย 

 คนญี่ปุนแบงเทมปุระออกเปน 2 ประเภทใหญ ๆ คือ เทมปุระที่ทําจาก

อาหารทะเลและเทมปุระที่ทําจากผัก เมนูเทมปุระที่ทํามาจากอาหารทะเลที่

เปนที่นิยมมากที ่สุด คือ กุงเทมปุระ สวนเทมปุระผักที ่เปนที่นิยม คือ 
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เห็ดหอม รากบัว มะเขือมวง ใบเบญจมาศ หรือแมแตขิง สามารถนํามาทํา

เทมปุระไดอรอยเชนเดียวกัน 

 

 

 

 

 

 

         ภาพท่ี 54 เทมปุระ (Tempura) 

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

            must-try-japanese-foods (2558) 

 

2.6.2 ทงคัตสึ (Tonkatsu) 

 คําวา ทงคัตสึ ไดมาจากคําในภาษาฝรั่งเศสวา Cotolette (เนื้อซี่โครงของ

ลูกวัว แกะ หรือหมู) ในภาษาอังกฤษเรียกวา Cutlet และถูกนํามาใชเรียกใน

แบบของญี่ปุนวา “คัทสึเร็ทสึ (Katsuretsu)” ตอมาเมนูคัทสึเร็ทสึเริ่มวางขาย

ตามรานอาหารและไดรับความนิยมเพ่ิมมากยิ่งข้ึน และเริ่มมีการใชเนื้อหมูชิ้น

หนาในการทํา จึงทําใหไดชื ่อวา ทงคัตสึ (Tonkatsu) ตั้งแตนั้นเปนตนมา

 โดยท่ัวไปแลว ทงคัตสึจะหั่นเปนชิ้น เพ่ือทํารับประทานไดงาย สามารถราด

ซอสเพิ่มไดตามความชอบ และนิยมทานคูกับขาวและซุปมิโสะ กะหลํ่าปลี 

ความหวานและกรอบพอดีของกะหลํ่าปลีจะชวยเพิ่มรสชาติของทงคัตสึให

อร อยย ิ ่ งข ึ ้น นอกจากน ี ้ย ังเป นการเพิ ่มความสมด ุลทางโภชนาการ

นอกเหนือจากโปรตีนสัตวจากเนื้อหมู ผักกะหลํ่าปลียังชวยใหรู สึกสดชื่น 

หลังจากท่ีไดทานของทอดเขาไปแลวอีกดวย สําหรับซอสนั้นจะมีหลากหลาย

แตกตางกันไป ที่ญี่ปุนจะมีซอสที่ทําขึ้นมาสําหรับทงคัตสึ ซึ่งมีความเขมขน 

และออกรสหวาน เรียกวา ทงคัตสึซอส 

 ในประเทศญี่ปุนนั้นมีความเชื่อวากอนที่จะทําการทดสอบหรือแขงขันกีฬา 

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 มีความหมายวา “ชัยชนะ” ทําใหชาวญี่ปุนที่เชื่อในเรื่อง

โชคลางนั้นนิยมในการรับประทานทงคัตสึเปนอยางมาก 

 

 

 

 

 

 

 

            ภาพท่ี 55 ทงคัตสึ (Tonkatsu) 

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

         must-try-japanese-foods (2558) 

 

2.6.3 โคร็อกเกะ (Korokke) 

 คําวา โคร็อกเกะมาจากภาษาฝรั่งเศสคําวา Croquette (ออกเสียงตาม

หลักภาษาฝรั่งเศสวา โครแก็ต) โดยที่ญี่ปุนไดนํามาปรับเปลี่ยนตามประเทศ

ของตนเอง ทําใหเริ่มเปนท่ีรูจักในชวงตนศตวรรษท่ี 20 โดยทั่วไป โคร็อกเกะ

ทํามาจากเนื้อสัตว อาหารทะเล หรือผัก ผสมกับมันบดและหอมสับบดหรือ

ไวทซอส ปนใหข้ึนรูป นําไปคลุกแปง ไข และเกล็ดขนมปง จากนั้นนําไปทอด

ใหกลายเปนสีเหลืองกรอบ ชื่อเรียกโคร็อกเกะจะแตกตางกันไปตามชนิดของ

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

KorokkeEbi Korokke) รานอาหารญี่ปุนทั่วไปนิยมเสิรฟโคร็อกเกะราดดวย

ซอสทงคัตสึ พรอมกะหลํ่าปลี สามารถรับประทานเปนกับขาวหรืออาหารวาง

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 เปนของทะเลและผักตางๆ ท่ีนํามาเสียบไม คลุกแปง ไข เกล็ด

ขนมปง และนําไปทอดแบบทงคัตสึ โดยจะเสิรฟกับมะนาวบาง ๆ และน้ํา

ซอส ซ่ึงในแตละรานจะมีวิธีการปรุงรสชาติท่ีแตกตางกันไป 

2.6.5 โอโคโนมิยากิ (Okonomiyaki) 

 โอโคโนมิยากิ หรือ ที่เปนที่รูจักในอีกชื่อ คือพิซซาญี่ปุน โอโคโนมิ แปลวา 

สิ่งท่ีชอบ ยากิ แปลวา ปงหรือยาง เมื่อนํามารวมกัน คําวา โอโคโนมิยากิ จึง

แปลวานําสิ่งท่ีชอบมารวมกันแลวปงหรือยางบนกระทะ 

 โอโคโนมิยากิท่ีเปนท่ีรูจัก มี 2 แบบ คือแบบโอซากา และแบบฮิโรชิมา โดย

โอโคโนมิยากิแบบโอซากามีลักษณะคือนําวัตถุดิบทุกอยางใสลงไปในแปง 

ผสมใหเขากันแลวนําไปทอดลงในกระทะ วัตถุดิบที่นิยมใส คือไข กะหลํ่าปลี

ซอย เนื้อ หมู เบคอน ปลาหมึก กุง ตนหอม และผักตาง ๆ สวนโอโคโนมิยากิ

แบบฮิโรชิมาจะมีลักษณะที่สวนผสมแบงออกเปนชั้น ๆ เนื่องจากไมไดผสม

เขาไปในแปงแบบโอซากา ในแตละชั ้นจะแบงเปนแปง 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 หรือท่ีมีชื่อเรียกอีกชื่อวา ขนมครกญี่ปุน มีลักษณะเปนทรงกลม 

มีขนาดประมาณ 3-5 เซนติเมตร ถือเปนของวางชนิดหนึ่งของคนญี่ปุ น 

สวนประกอบหลักของทาโกะยากิมี แปง ปลาหมึก ขิงแดง พืชชนิดหัวของ

ประเทศญี่ปุนที่เรียกวาคอนยักคุ และหัวหอม แลวนํามาปรุงโดยวิธีการทอด

หรือปงในกระทะหลุม นอกจากนี้ตองมีการราดซอสบนทาโกะยากิดวยซอสที่

เปนซอสชนิดเดียวกับอาหารวางอีกจานหนึ่งคือโอเคโนมิยากิ รวมถึงมายอง

เนส แลวโรยสาหรายท่ีเรียกวาอาโอโนริ (aonori) กับปลาทูขอดทอดแหงหรือ

ท่ีเรียกวาคัตสึโอบูชิ เพ่ือเพ่ิมรสชาติและความสวยงามใหกับทาโกะยากิ 

 

 

 

 

 

 

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 ดง 

 ดงบุริ หรือ ดง หรือที่รู จักในชื่อขาวหนาตาง ๆ ในสไตลญี่ปุน อาหารประเภทนี้

เกิดขึ้นจากวิถีชีวิตของคนญี่ปุนที่ตองการความสะดวกและรวดเร็ว จึงเกิดเปนวิธีการ

ตักขาวใสภาชนะแลวนํากับขาวหรือเนื ้อสัตวตาง ๆ มาจัดวางดานบนขาวตาม

ความชอบและการปรับเปลี่ยนตาง ๆ เชน การใชปลาดิบ เนื้อวัว หรือผัก ตอมามีการ

ผสมผสานปรับเปลี่ยนการใชวัตถุดิบและวิธีการปรุงอาหารเขามาประกอบ ทําใหเกิด

เมนูขาวหนาตาง ๆ มากยิ ่งขึ ้น ซึ ่งดงบุร ิเปนที ่น ิยมในญี ่ปุ นและสะทอนใหเห็น

วัฒนธรรมของคนญี่ปุนเปนอยางดี 

 

2.7.1 คัตสึดง (Katsudon) 

 คัตสึดง หรือขาวหนาหมูทอด ถือเปนอาหารที่เปนที่นิยมทั้งในญี่ปุนและ

ตางชาติ รวมถึงเปนที ่น ิยมของทุกเพศทุกวัย โดยคัตสึดง คือการนําหมู

ทอดทงคัตสึ ไปชุบไขในนํ้าซุปท่ีมีรสชาติหวานและเค็ม 

 

 

 

 

 

 

 

       ภาพท่ี 59 คัตสึดง หรือขาวหนาหมูทอด 

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

 

2.7.2 ไคเซ็นดง (Kaisen Don) 

 ไคเซ็นดง หรือขาวหนาปลาดิบ คือการนําวัตถุดิบตาง ๆ วางบนขาว เชน 

แซลมอน ทูนา กุงหวาน ไขปลาแซลมอน ไขหวาน หรือซาบะ โดยรับประทาน

พรอมกับโชยุและวาซาบิ 
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       ภาพท่ี 60 ไคเซ็นดง หรือขาวหนาปลาดิบ 

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

 

2.7.3 โอยาโกะดง (Oyakodon) 

 โอยาโกะดง หรือขาวหนาไกและไข คําวา โอยาโกะ (Oyako) แปลวา 

ผูปกครอง และเด็ก หรือ พอแมและลูก ซึ่งโอยาโกะดงประกอบดวย เนื้อไก ไข 

หัวหอม และวัตถุดิบอ่ืน ๆ นํามาตุนแลวราดบนขาว 

 

 

 

 

 

 

 

        ภาพท่ี 61 โอยาโกะดง หรือขาวหนาไกและไข 

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

 

2.7.4 เทนดง (Tendon) 

 เทนดง หรือขาวหนาเทมปุระ คําวาเทงดงยอมาจากคําวา เทมปุระและดงบุ

ริ รวมกัน ซึ่งคือการนําเทมปุระ ที่ทําจากเนื้อสัตวตาง ๆ หรืออาหารทะเล เชน 

กุง หรือผักชนิดตาง ๆ วางเสิรฟบนขาวพรอมกบราดดวยซอสเทมปุระ 
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         ภาพท่ี 62 เทนดง หรือขาวหนาเทมปุระ 

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

 

2.7.5 อุนาดง (Unadon) 

 อุนาดง มาจากคําวา อุนางิ ท่ีแปลวา ปลาไหล ยอรวมกับคําวาดงบุริ หรือที่

รูจักกันในชื่อขาวหนาปลาไหล โดยการนําอุนางิหรือปลาไหลยางกับซอสคาบา

ยากิ เพื่อใหมีรสชาติและความชุมฉํ่า สวนใหญเสิรฟพรอมกับนํ้าตาง ๆ เชน 

ซุปคิโมะซุยท่ีทําจากตับปลาไหล ซุปเตาเจี้ยว หรือซุปมิโสะชิรุ เปนตน 

 

 

 

 

 

 

          ภาพท่ี 63 อุนาดง หรือขาวหนาปลาไหล 

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

 

2.7.6 บูตะดง (Butadon) 

 บูตะดง มีตนกําเนิดมาจากฮอกไกโดในญี่ปุ น ซึ่งคําวาบูตะ แปลวา หมู 

หมายถึงดงบุรินี ้ใชเนื ้อหมูแทนเนื้อวัว ซึ ่งในปจจุบันนิยมรับประทานอยาง

แพรหลาย เนื่องจากเปนเมนูท่ีสามารถหารับประทานไดงายและทําไดงาย 
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                ภาพท่ี 64 บูตะดง 

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

 

2.7.7 กิวดง (Gyudon) 

 กิวดง หรือขาวหนาเนื้อ มีสวนประกอบหลักคือ เนื้อวัวและหัวหอมใหญ 

นํามาตุนในนํ้าซอสที่ใชปรุงกิวดง สวนใหญจะนิยมใชผงดาชิตมทํานํ้าซุป แลวก็

ปรุงรสดวยโชยุและมิริน บางสูตรก็จะใสเสนชิระตะกิ (Shirataki) คือเสนที่ทํา

จากวุนคอนยักคุลงไปตุนดวย เมื่อตุนเสร็จแลวก็นําไปราดขาวทาน กอนทานก็

จะราดดวยไขดิบ ปกติคนญี่ปุนจะทานกับเครื่องเคียงเชน ขิงดอง, พริกชิจิมิ 

(เปนพริก 7 อยางของญี่ปุน คลายกับพริกปนของไทย) และซุปมิโซะ 

 

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 65 กิวดง หรือขาวหนาเนื้อ 

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

 ขนมญี่ปุนดั้งเดิมเรียกวา วากาชิ (Wagashi) มีท้ังขนมท่ีหารับประทนไดทั่วไป หรือมี

ขายเพียงบางพื้นที่ บางฤดูกาล โดยสวนใหญขนมญี่ปุ นมีลักษณะที่เปนเอกลักษณ

เฉพาะตัว ท้ังรูปรางหนาตาและรสชาติท่ีสามารถสะทอนความเปนญี่ปุนไดอยางดี 

2.8.1 โยกัง (Yokan) 

 โยกังหรือวุนถั่วแดงเปนขนมโบราณที่สามารถหารับประทานทานไดงายใน

ญี่ปุน โยกังมีตนกําเนิดมาจากประเทศจีน โดยทําจากถั่วแดงกวน (Anko) บวก

กับเจลาตินและนํ้าตาล นิยมทําเปนรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผา มีรสชาติออกหวาน

จากนํ้าตาลและถ่ัว จึงนิยมรับประทานคูกับชาเพ่ือแกเลี่ยน 

 

 

 

 

 

 

 

         ภาพท่ี 66 โยกัง (Yokan) 

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

 

2.8.2 วาราบิโมจิ (Warabi Mochi) 

 วาราบิโมจิ เปนขนมประจําฤดูรอนของญี่ปุนท่ีมีขายอยูทั่วไป แตเปนขนมที่

มีชื่อในเมืองเกียวโตและนารา วาราบิโมจิทําดวยแปงที่มีสวนผสมจากรากของ

ตนวาราบิ มีรสสัมผัสเหนียวหนึบคลายแปงโมจิแตมีสีใสจนมองทะลุได เวลา

รับประทานมักจะนําไปคลุกกับคินาโกะ (Kinako) หรือผงถั่วเหลืองที่ใหกลิ่น

หอมเขากับรสหวานของคุโรมิตสึ (Kuromitsu) หรือซอสนํ้าตาลทรายแดง 
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           ภาพท่ี 67 วาราบิโมจิ (Warabi Mochi) 

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

 

2.8.3 ไดฟุกุ (Daifuku) 

 ไดฟุกุทําจากแปงโมจิที่นําไปคลุกแปงขาวโพดที่นวดเสร็จใหม ๆ และผสม

ดวยผงไอซซิ่ง เมื่อนําแปงไปหอไสชนิดตาง ๆ จะออกมาเปนขนมไดฟุกุ สวนที่

เปนแปงมีรสสัมผัสที่นุม สวนดานในเปนไสหลากหลายชนิด และมักจะเรียกชื่อ

ตามวัตถุดิบท่ีใช เชน สตรอเบอรรี่ไดฟุกุ นอกจากนิยมรับประทานกันทั่วไปแลว

ยังใชเปนของขวัญเพ่ืออวยพรในเทศกาลของชาวญี่ปุนเพราะเชื่อกันวาไดฟุกุเปน

ขนมแหงความโชคดี 

 

 

 

 

 

 

 

        ภาพท่ี 68 ไดฟุกุ (Daifuki) 

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

 ดังโงะ เปนขนมพื้นบานญี่ปุนที่สามารถหารับประทานไดทั่วไป มีลักษณะ

เปนกอนกลมสามกอนเสียบไม สวนใหญท่ีพบจะมีสีขาว สีชมพูจากสีผสมอาหาร 

และสีเขียวจากหญาโยโมกิหรือชาเขียว ตัวแปงที ่ใชทําขนมดังโงะมาจาก

สวนผสมของแปงขาวเหนียวอบแหงเรียกวา ชิราทามาโกะ (Shiratamako) 

หรือใชแปงขาวเจาโจชินโกะ (Joushinko) นําไปยางจนสุก และนอกจากแบบ

สามสีแลว แบบสีขาวลวนก็มักเสิรฟพรอมกับราดซอสที่ทําจากซีอิ๊วกับนํ้าตาล 

ไดเปนซอสรสเค็มปนหวานที่มีกลิ่นหอมเขากับความเหนียวนุมของดังโงะอยาง

ลงตัว 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 69 ดังโงะ (Dango) 

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

 

2.8.5 โดรายากิ (Dorayaki) 

 โดรายากิเปนขนมที่มีลักษณะรูปรางหนาตาคลายแพนเคกประกบคูกัน ตัว

แปงทํามาจากแปงสาลีผสมเนย ไข และนมสด สวนตรงกลางก็เปนไสทําจากถั่ว

แดงกวนหรือ อันโกะ (Anko) เปนขนมที่สามารถหารับประทานไดทั ่วไป 

นอกจากไสถ่ัวแดงแลวก็ยังมีไสหลากหลาย เชนผลไมตามฤดูกาลหรือไสชาเขียว 
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           ภาพท่ี 70 โดรายากิ (Dorayaki) 

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

 

2.8.6 ไทยากิ (Taiyaki) 

 ไทยากิคือขนมที่ทําจากแปงสาลีแลวนําไปอบในแมพิมพรูปปลา สําหรับไส

แบบตนตํารับคือไสถั่วแดง แตปจจุบันประยุกตใสไสอื่น ๆ ดวย เปนขนมที่มี

รสชาติใหเลือกอยางหลากหลาย เชนคัสตารด ช็อกโกแลต เปนตน ในสวนของ

แมพิมพไทยากินั้นมีหลายขนาดและรูปรางและแตกตางกันออกไป 

 

 

 

 

 

 

 

     ภาพท่ี 71 ไทยากิ (Taiyaki) 

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

 

2.8.7 โมนากะ (Monaka) 

 โมนากะ ทําจากแปงโมจิยืดเปนแผนเพื่อขึ้นรูปและนําไปยางจนเปลือกมี

ความกรอบคลายเวเฟอรแลวสอดไสดวยถั ่วแดงบด ตัวแปงที ่เปนเวเฟอร

สามารถทําใหมีหลายรูปรางหรือหลายสีได ขึ้นอยูกับความคิดสรางสรรคของแต
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ละพื้นที ่ ตนตํารับของไสโมนากะคือไสถั ่วแดง แตในปจจุบันมีไสรสตาง ๆ 

มากมาย 

2.8.8 อุอิโระ (Uiro) 

 อุอิโระ คือขนมเคกนึ่งไอนํ้าแบบโบราณและเปนขนมขึ้นชื่อของเมืองนาโก

ยา ลักษณะเปนเคกขาวกอนเล็ก ทําจากแปงขาวเจาปรุงรสแลวนึ่ง มีหลายสีสัน

หรือบางครั้งก็หลายชั ้น ไดสีมาจากสวนผสมธรรมชาติตางๆ เชน ชาเขียว, 

เกาลัด, สตรอเบอรรี่, ซากุระ เปนตน 

2.8.9 มันจู (Manju) 

 มันจู มีที ่มาจากหมั่นโถวของจีน ขนมแปงสอดไสหนาตาคลายซาลาเปา 

โดยตัวแปงมักจะทําจากแปงสาลี แปงมันเทศ หรือแปงโมจิ ในสวนของไสก็มี

หลายไสใหเลือกเชนถ่ัวแดงกวน ช็อกโกแลต และเกาลัด เปนตน 

2.8.10 โอชิรุกะ (Oshiruka) 

 แปงโมจิยางในซุปถั่วแดง เปนขนมหวานสําหรับคลายความหนาวของชาว

ญี ่ปุ น ซึ ่งสูตรการทําขนมโอชิร ุโกะของแถบคันโตกับคันไซจะแตกตางกัน

เล็กนอย ถาเปนสูตรของคันไซจะใชถ่ัวแดงท่ียังเปนเม็ดๆ ตมและวางบนโมจิยาง 

หากเปนแถบคันโตจะใชถั ่วแดงกวนหรือบดแบบไมม ีน ํ ้าวางบนโมจิย าง 

รับประทานกับนํ้าซุปรสหวานท่ีทําจากถ่ัวแดงตมนํ้าตาลในถวยแบบรอนๆ 

 

  4.2.3 ความนิยมของอาหารญ่ีปุนในประเทศไทย 

อาหารญี่ปุนเปนอาหารตางชาติที่ไดรับความนิยมเปนอยางมากในปจจุบัน โดยลักษณะเดน

ของอาหารญี่ปุนคือการใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพและหลากหลาย รวมถึงการผสมผสานวัฒนธรรมของ

หลากหลายชาติไวดวยกัน คนไทยรูจักอาหารญี่ปุนมาตั้งแตสมัยอยุธยา แตอาหารญี่ปุนไดเริ่มเปนที่

นิยมไมกี่สิบปที่ผานมา โดยปจจัยที่สําคัญที่ทําใหคนไทยคุนเคยและนิยมรับประทานอาหารญี่ปุน 

เนื่องจากไดมีการปรับเปลี่ยนใหกลายอาหารญี่ปุนแบบไทย (ชมนาด ศีติสาร และวรวุฒิ จิราสมบัติ, 

2548)  

อาหารญี่ปุนเปนท่ีนิยมในประเทศไทยตั้งแตชวงระยะเวลาประมาณกอนหรือหลัง พ.ศ. 2543 

ไมนานนัก ซึ่งเปนเวลาที่อาหารญี่ปุนเริ่มเปดใหบริการในไทย ซึ่งในชวงแรกรานอาหารญี่ปุนไดมีการ

ปรับเปลี่ยนวัตถุดิบและรสชาติเพื่อใหถูกปากคนไทย อาหารญี่ปุนในไทยไดผานชวงเวลาความนิยม



72 

 

 
 

ไปสูชวงเวลาของการยอมรับความดั้งเดิมของญี่ปุน แตเดิมรานอาหารญี่ปุนในไทยจะเตรียมเครื่องปรุง

ที่คนไทยชื่นชอบ เชน พริกเพื่อเพิ่มความเผ็ด หรือนํ้าเชื่อมเพื่อใสในชาเขียว เปนตน แตเมื่อเขาสู

ชวงเวลาของการยอมรับความดั้งเดิมของญี่ปุน ทําใหคนไทยนิยมรับประทานอาหารที่มีรสชาติดั้งเดิม

ของญี่ปุนมากข้ึน (สํานักขาวสารญี่ปุน สถานเอกอัครราชทูตญี่ปุนประจํา ประเทศไทย, 2559) 

ในป พ.ศ. 2556 องคการสงเสริมการคาตางประเทศของญี่ปุ น (JETRO) ไดทําการสํารวจ

ผูบริโภคในตางประเทศเกี่ยวกับอาหารญี่ปุน เพื่อประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับอาหารญี่ปุน รวมถึง

พฤติกรรมการบริโภคอาหารญี่ปุนของผูบริโภคในกรุงเทพมหานคร ตามผลสํารวจภาพที่ 26 (หนาที่ 

30) พบวาผูบริโภคที่อาศัยอยูในกรุงเทพมหานครมีความชื่นชอบอาหารญี่ปุนเปนอันดับที่ 1 คิดเปน

รอยละ 66.6  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         ภาพท่ี 72 แสดงสถิติเมนูอาหารญี่ปุนท่ีชื่นชอบ 

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

 

จากภาพท่ี 72 พบวาเมนูอาหารที่ผูบริโภคในกรุงเทพมหานครชื่นชอบมากที่สุดเปนอับดับ 1 

คือซาชิมิ (ปลาดิบ) และซูชิ คิดเปนรอยละ 32 รองลงมาคือ ชาบูชาบู คิดเปนรอยละ 13.6 และสุกี้ยา

ก้ี เทมปุระ ราเม็ง ทาโกะยากิ และโซบะ ตามลําดับ 
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บทท่ี 5 

ผลการวิเคราะหขอมูล 

 

จากการศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ น กรณีศึกษานักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 300 คน แบงผลการวิเคราะหขอมูล

จากการเก็บแบบสอบถามออกเปน 3 สวน ไดแก 

 สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา  

 สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน  

 สวนท่ี 3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา 

จากการศึกษาในการเก็บแบบสอบถามสวนที ่ 1 แสดงขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 300 คน เปนจํานวน 4 ขอ โดยแสดง

รายละเอียดและตาราง ดังนี้ 

1.1 เพศ 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญเปนเพศหญิง โดยมีจํานวน 177 คน คิดเปนรอยละ 59 เพศชาย 

จํานวน 123 คน คิดเปนรอยละ 41 

1.2 อาย ุ

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญมีชวงอายุ 21 – 24 ป จํานวน 181 คน คิดเปนรอยละ 60.3 

รองลงมาคือชวงอายุท่ีต่ํากวา 20 ป จํานวน 77 คน คิดเปนรอยละ 25.7 และชวงอายุ 

24 ปข้ึนไป จํานวน 42 คน คิดเปนรอยละ 14 

1.3 ระดับการศึกษาปจจุบัน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญมีระดับการศึกษาปจจุบันคือ ชั้นปท่ี 4 โดยมีจํานวน 89 คน คิดเปน

รอยละ 29.7 รองลงมาคือ ชั้นปท่ี 3 จํานวน 69 คน คิดเปนรอยละ 23 ชั้นปท่ี 2 จํานวน 

56 คน คิดเปนรอยละ 18.7 ชั้นปท่ี 5 ข้ึนไป จํานวน 46 คน คิดเปนรอยละ 29.7 และ

ชั้นปท่ี 1 จํานวน 40 คน คิดเปนรอยละ 13.3 
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1.4 รายรับตอเดือน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญมีรายรับตอเดือน 9,000 – 12,000 บาท โดยมีจํานวน 121 คน คิด

เปนรอยละ 40.3 รองลงมาคือมีรายรับตอเดือน 15,000 บาทข้ึนไป จํานวน 64 คน คิด

เปนรอยละ 21.4 รายรับตอเดือน 12,000 – 15,000 บาท จํานวน 58 คน คิดเปนรอย

ละ 19.3 และรายรับตอเดือนต่ํากวา 9,000 บาท จํานวน 57 คน คิดเปนรอยละ 19 

 

ตารางท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

 

 

 

 

ขอมูลสวนบุคคล จํานวน (คน) รอยละ 

เพศ 

ชาย 123 41 

หญิง 177 59 

รวม 300 100 

อายุ 

ตํ่ากวา 20 ป 77 25.7 

21 – 24 ป 181 60.3 

24 ปข้ึนไป 42 14 

รวม 300 100 

ระดับการศึกษาปจจุบัน 

ชั้นปท่ี 1 40 13.3 

ชั้นปท่ี 2 56 18.7 

ชั้นปท่ี 3 69 23 

ชั้นปท่ี 4 89 29.7 

ชั้นปท่ี 5 ข้ึนไป 46 15.3 

รวม 300 100 
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ตารางท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

จากการศึกษาในการเก็บแบบสอบถามสวนที ่ 2 แสดงขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จํานวน 300 คน เปนจํานวน 7 ขอ โดยแสดง

รายละเอียดและตาราง ดังนี้ 

2.1 การเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด 

300 คน สวนใหญเลือกบริโภคอาหารญี่ปุน จํานวน 226 คน คิดเปนรอยละ 75.3 และ

เลือกบริโภคอาหารจีน จํานวน 74 คน คิดเปนรอยละ 24.7 

 

ตารางท่ี 2 การเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

ขอมูลสวนบุคคล จํานวน (คน) รอยละ 

รายรับตอเดือน 

ตํ่ากวา 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 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

การเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

อาหารจีน 74 24.7 

อาหารญี่ปุน 226 75.3 

รวม 300 100 



76 

 

 
 

2.2 เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค 

2.2.1 กรณีเลือกบริโภคอาหารจีน 

 ผูวิจัยไดแบงกลุมผูตอบแบบสอบถามเปน 2 กลุม คือ กลุมเพศชาย และ

กลุมเพศหญิง เพ่ือเปรียบเทียบหาความแตกตางในการเลือกบริโภคอาหารจีน

และอาหารญี่ปุนของท้ัง 2 กลุม 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร มีการเลือกบริโภค

เมนูอาหารจีนที่หลากหลาย โดยนิยมเลือกบริโภคติ่มซํามากที่สุด กลุมเพศ

ชายนิยมบริโภคติ่มซํา รอยละ 53.03 และกลุมเพศหญิงนิยมบริโภคติ่มซํา 

รอยละ 46.97 รองลงมาคือนิยมเลือกบริโภคปงยางหมาลา โดยกลุมเพศชาย

นิยมบริโภคปงยางหมาลา รอยละ 57.69 สวนกลุมเพศหญิงนิยมบริโภคปง

ยางหมาลา รอยละ 42.31 รองจากเลือกบริโภคหมาลาคือนิยมบริโภคปอ

เปยะ เปดปกก่ิง หมูทอดผัดเปรี้ยวหวาน ของหวาน ซุปหูฉลาม หมูสามชั้นนํ้า

แดง และหมูหัน ตามลําดับ จากตาราง 4.3 พบวานักศึกษามหาวิทยาลัย

ศิลปากรนิยมเลือกบริโภคอาหารจีนอยางหลากหลาย โดยจากนักศึกษาผูตอบ

แบบสอบถาม กลุมเพศชายนิยมเลือกบริโภคอาหารจีนมากกวากลุมเพศหญิง 

 

ตารางท่ี 3 เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค กรณีเลือกอาหารจีน 

เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค 

กรณีเลือกบริโภคอาหารจีน 

(ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

เพศชาย เพศหญิง รวม 

จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ 

ติ่มซํา 35 53.03 31 46.97 66 100 

ปอเปยะ 26 56.25 20 43.48 46 100 

เปดปกก่ิง 24 57.14 18 42.86 42 100 

ปงยางหมาลา 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  (ตอ) 

เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค 

กรณีเลือกบริโภคอาหารจีน 

(ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

เพศชาย เพศหญิง รวม 

จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ 

หมูหัน 10 52.63 9 47.37 19 100 

หมูสามชั้นนํ้าแดง 14 63.64 8 36.36 22 100 

ของหวาน เชน รังนก แปะกวย

รอน 

14 51.85 13 48.15 27 100 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

 

2.2.2 กรณีเลือกบริโภคอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร มีการเลือกบริโภค

เมนูอาหารญ่ีปุนท่ีหลากหลายเชนเดียวกับอาหารจีน โดยนิยมเลือกบริโภค

ชาบูมากท่ีสุด กลุมเพศชายนิยมบริโภคชาบู รอยละ 38.32 และกลุมเพศหญิง

นิยมบริโภคชาบูถึงรอยละ 61.68 รองลงมาคือนิยมเลือกบริโภคซูชิ โดยกลุม

เพศชายนิยมบริโภคซูชิ รอยละ 36.67 สวนกลุมเพศหญิงนิยมบริโภคซูชิ รอย

ละ 63.33 รองจากเลือกบริโภคซูชิคือนิยมบริโภคอาหารประเภททอด เชน 

ทาโกะยากิ เทมปุระ ปงยาง ซาชิมิ ราเมน ทงคัตสึ ขาวแกงกระหรี่ ยากิโซบะ 

ของหวาน และเบนโตะ ตามลําดับ จากตาราง 4.4 พบวานักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากรนิยมเลือกบริโภคอาหารญี่ปุนอยางหลากหลาย โดยจาก

นักศึกษาผูตอบแบบสอบถาม กลุมเพศหญิงนิยมเลือกบริโภคอาหารญี่ปุน

มากกวากลุมเพศชาย 
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ตารางท่ี 4 เมนูอาหารนิยมท่ีเลือกบริโภค กรณีเลือกอาหารญ่ีปุน 

เมนูอาหารท่ีนิยมเลือกบริโภค 

กรณีเลือกบริโภคอาหารญี่ปุน 

(ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

เพศชาย เพศหญิง รวม 

จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ จํานวน 

(คน) 

รอยละ 

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 

ปงยาง 55 37.41 92 62.59 147 100 

ขาวแกงกระหรี่ 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 

เชน ทาโกะยากิ เทมปุระ 

43 28.86 106 71.14 149 100 

ของหวาน เชน ไดฟุกุ ไทยากิ 10 20 40 80 50 100 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

2.3 ความถ่ีในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 1 – 2 ครั้งตอเดือน โดยมี

จํานวน 155 คน คิดเปนรอยละ 51.7 รองลงมาคือ บริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

3 – 4 ครั้งตอเดือน จํานวน 107 คน คิดเปนรอยละ 35.7 บริโภคอาหารจีนและอาหาร

ญี่ปุน 5 - 6 ครั้งตอเดือน จํานวน 26 คน คิดเปนรอยละ 8.6 และบริโภคอาหารจีนและ

อาหารญี่ปุนมากกวา 6 ครั้งตอเดือน จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 4 
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ตารางท่ี 5 ความถี่ในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

2.4 ผูรวมบริโภคจีนและอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญนิยมรับประทานอาหารจีนและอาหารญี่ปุนกับกลุมเพ่ือน โดยมี

จํานวน 124 คน คิดเปนรอยละ 41.3 รองลงมาคือนิยมรับประทานอาหารกับครอบครัว

หรือญาติ จํานวน 89 คน คิดเปนรอยละ 29.7 นิยมรับประทานอาหารกับคนรัก 

จํานวน 68 คน คิดเปนรอยละ 22.7 และนิยมรับประทานอาหารคนเดียว จํานวน 19 

คน คิดเปนรอยละ 6.3 

ตารางท่ี 6 ผูรวมบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

ความถ่ีในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

1 – 2 ครั้งตอเดือน 155 51.7 

3 - 4 ครั้งตอเดือน 107 35.7 

5 - 6 ครั้งตอเดือน 26 8.6 

มากกวา 6 ครั้งตอเดือน 12 4 

รวม 300 100 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

ผูรวมบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

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 สถานท่ีในการเลือกบริโภคจีนและอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สถานท่ีสวนใหญท่ีนิยมในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน คือ

หางสรรพสินคา โดยมีจํานวน 159 คน คิดเปนรอยละ 53 สถานท่ีในการเลือกบริโภค

อาหารรองลงมา คือรานอาหารท่ัวไป จํานวน 125 คน คิดเปนรอยละ 41.7 และการ

เลือกบริโภคอาหารท่ีบาน โดยการทําเพ่ือบริโภคดวยตนเอง จํานวน 16 คน คิดเปน

รอยละ 5.3 

 

ตารางท่ี 7 สถานท่ีในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

2.6 คาใชจายในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในแตละครั้ง 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน สวนใหญมีคาใชจายในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในแตละครั้ง 150 

– 300 บาท โดยมีจํานวน 117 คน คิดเปนรอยละ 39 รองลงมาคือมีคาใชจายในการ

บริโภคอาหาร 500 บาทข้ึนไป จํานวน 82 คน คิดเปนรอยละ 27.3 มีคาใชจายในการ

บริโภคอาหาร 300 – 500 บาท จํานวน 61 คน คิดเปนรอยละ 20.3 และมีคาใชจาย

ในการบริโภคอาหารต่ํากวา 150 บาท จํานวน 40 คน คิดเปนรอยละ 13.4 

 

 

 

 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

สถานท่ีในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

หางสรรพสินคา 159 53 

รานอาหารท่ัวไป 125 41.7 

บาน (ทํารับประทานเอง) 16 53 

รวม 300 100 
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ตารางท่ี 8 คาใชจายในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุนในแตละครั้ง 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

2.7 ปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถามท้ังหมด 

300 คน ปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน สวนใหญคือ

เลือกบริโภคอาหารเนื่องจากอาหารมีรสชาติท่ีอรอย จํานวน 114 คน คิดเปนรอยละ 

38 รองลงมาคือเลือกบริโภคอาหารเนื่องจากความชอบสวนตัว จํานวน 90 คน คิดเปน

รอยละ 30 เลือกบริโภคเนื่องจากอาหารมีหลากหลายประเภท จํานวน 37 คน คิดเปน

รอยละ 12.3 เลือกบริโภคเนื่องจากอาหารมีราคาเหมาะสม ไมแพงเกินไป จํานวน 31 

คน คิดเปนรอยละ 10.3 เลือกบริโภคเนื่องจากใกลบานหรือสถานศึกษา จํานวน 17 คน 

คิดเปนรอยละ 5.7 เลือกบริโภคเนื่องจากสะดวกตอการเดินทาง จํานวน 8 คน คิดเปน

รอยละ 2.7 และเลือกบริโภคเนื่องจากไดรับการบริการท่ีดีและรวดเร็ว จํานวน 3 คน 

คิดเปนรอยละ 1 

 

 

 

 

 

 

 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

คาใชจายในการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนในแตละครั้ง 

ตํ่ากวา 150 บาท 40 13.3 

150 – 300 บาท 117 39 

300 – 500 บาท 61 20.3 

500 บาทข้ึนไป 82 27.4 

รวม 300 100 



82 

 

 
 

ตารางท่ี 9 ปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563) 

 

สวนท่ี 3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

จากการศึกษาในการเก็บแบบสอบถามสวนที่ 3 แสดงขอมูลปจจัยที่มีผลตอการเลือกบริโภค

อาหารจีนและอาหารญี่ปุ นของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

จํานวน 300 คน โดยเปนคําถามตารางตัวเลือก แบงออกเปน 7 ปจจัย โดยแสดงรายละเอียดและ

ตาราง ดังนี้ 

3.1 ปจจัยดานผลิตภัณฑ 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคใหความสําคัญในระดับมากท่ีสุด 

ไดแก ความชอบสวนตัว มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.53 รองลงมาคือใหความสําคัญในระดับ

มาก คือ อาหารมีรสชาติอรอย มีคาเฉลี่ย 4.47 การใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ มีคาเฉลี่ย 

4.41 อาหารมีหลากหลายประเภท มีคาเฉลี่ย 4.40 และอาหารมีการตกแตงท่ี

สวยงาม มีคาเฉลี่ย 4.20 ปจจัยดานผลิตภัณฑโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ย

เทากับ 4.40 

 

 

 

พฤติกรรมการบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

จํานวน (คน) รอยละ 

ปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

อาหารมีรสชาติท่ีอรอย 114 38 

ความชอบสวนตัว 90 30 

สะดวกตอการเดินทาง 8 2.7 

ใกลบานหรือใกลสถานศึกษา 17 5.7 

บริการดีและรวดเร็ว 3 1 

ราคาเหมาะสม ไมแพงเกินไป 31 10.3 

มีอาหารหลากหลายประเภท 37 12.3 

รวม 300 100 



83 

 

 
 

 

3.2 ปจจัยดานราคา 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานราคาท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูในระดับมากทุกดาน 

ไดแก ราคามีความเหมาะสมตอคุณภาพ มีคาเฉลี่ย 4.35 รองลงมาคือราคามีความ

เหมาะสมตอปริมาณ มีคาเฉลี่ย 4.27 ราคามีความเหมาะสมเม่ือเปรียบเทียบกับ

รานอาหารอ่ืน มีคาเฉลี่ย 4.18 และสามารถชําระคาอาหารไดท้ังบัตรเครดิต บัตรเด

บิต ผานการโอนโดยการสแกน QR Code และเงินสด มีคาเฉลี่ย 4.07 ปจจัยดาน

ราคาโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.22 

 

3.3 ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนายท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูใน

ระดับมากทุกดาน ไดแก ใกลบาน สถานศึกษา หรือแหลงนัดพบ มีคาเฉลี่ย 4.37 

รองลงมาคือความสะดวกของท่ีตั้ง และมีท่ีจอดรถ มีคาเฉลี่ย 4.33 มีหลายสาขาให

เลือกใชบริการ มีคาเฉลี่ย 4.15 และสามารถสั่งผานทางชองทางออนไลนได มี

คาเฉลี่ย 3.94 ปจจัยดานราคาโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20 

 

3.4 ปจจัยดานการตลาด 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานการตลาดท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูในระดับมากทุก

ดาน ไดแก มีโปรโมชั่นลดราคาอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.23 รองลงมาคือมีการโฆษณา

รานอาหารผานทางเว็บไซตตาง ๆ เชน Facebook, Twitter เปนตน มีคาเฉลี่ย 

4.17  และมีการสะสมแตมเพ่ือเปนสวนลดในการรับประทานครั้งตอไป มีคาเฉลี่ย 

3.72 ปจจัยดานการตลาดโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.04 
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3.5 ปจจัยดานลักษณะทางกายภาพ 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานลักษณะทางกายภาพท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูใน

ระดับมากทุกดาน ไดแก ความสะอาดภายในรานอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.47 รองลงมา

คือการตกแตงและบรรยากาศภายในรานอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.29  และความมี

ชื่อเสียงของรานอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.25 ปจจัยดานลักษณะทางกายภาพโดยรวมอยู

ในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.34 

 

3.6 ปจจัยดานบุคลากร 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานบุคลากรท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูในระดับมากทุก

ดาน ไดแก พนักงานสุภาพและใสใจในการใหบริการ มีคาเฉลี่ย 4.33 รองลงมาคือ

พนักงานบริการรวดเร็วและถูกตอง มีคาเฉลี่ย 4.30  และการตอนรับและอัธยาศัย

ของพนักงาน มีคาเฉลี่ย 4.20 ปจจัยดานบุคลากรโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.34 

 

3.7 ปจจัยดานกระบวนการ 

 จากการศึกษาพบวานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร ผูตอบแบบสอบถาม

ท้ังหมด 300 คน ปจจัยดานกระบวนการท่ีผูบริโภคใหความสําคัญอยูในระดับมาก

ทุกดาน ไดแก ความสะดวกและรวดเร็วในข้ันตอนการรับบริการ มีคาเฉลี่ย 4.30 

รองลงมาคือความรวดเร็วในการประกอบอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.29 ความสะดวกและ

รวดเร็วในการชําระคาอาหาร มีคาเฉลี่ย 4.19 และการจองคิวออนไลนหรือโทรจอง

ลวงหนา มีคาเฉลี่ย 3.81 ปจจัยดานกระบวนการโดยรวมอยูในระดับมาก โดยมี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.15 
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ตารางท่ี 10 ปจจัยท่ีมีผลในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

ระดับความสําคัญ  

รวม 

 

คาเฉลี่ย 

 

สรุป มากท่ีสุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยท่ีสุด 

(1) 

ปจจัยดานผลิตภัณฑ 

1. อาหารมีรสชาติอรอย 148 144 8 0 0 300 4.47 มาก 

2. อาหารมีหลากหลายประเภท 133 154 13 0 0 300 4.40 มาก 

3. ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ 130 163 7 0 0 300 4.41 มาก 

4. อาหารมีการตกแตงท่ีสวยงาม 100 167 33 4 0 300 4.20 มาก 

5. ความชอบสวนตัว 163 133 4 0 0 300 4.53 มากท่ีสุด 

รวม       4.40 มาก 

ปจจัยดานราคา 

1. ราคามีความเหมาะสมตอปริมาณ 112 156 32 0 0 300 4.27 มาก 

2. ราคามีความเหมาะสมตอคุณภาพ 121 164 15 0 0 300 4.35 มาก 

3. ราคามีความเหมาะสมเม่ือเปรียบเทียบ

กับรานอาหารอ่ืน 

87 183 28 1 1 300 4.18 มาก 

4. สามารถชําระคาอาหารไดท้ังบัตรเครดิต 

บัตรเดบิต ผานการโอนเงินโดยการสแกน 

QRCODE และเงินสด 

91 156 40 8 5 300 4.07 มาก 

รวม       4.22 มาก 
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ตารางท่ี 10 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน (ตอ) 

 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

ระดับความสําคัญ  

รวม 

 

คาเฉลี่ย 

 

สรุป มากท่ีสุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยท่ีสุด 

(1) 

ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย 

1. ความสะดวกของสถานท่ีตั้ง และมีท่ี

จอดรถ 

120 161 18 1 0 300 4.33 มาก 

2. มีหลายสาขาใหใชบริการ 95 163 36 4 2 300 4.15 มาก 

3. ใกลบาน สถานศึกษา หรือแหลงนัดพบ 130 155 12 3 0 300 4.37 มาก 

4. สามารถสั่งผานทางชองทางออนไลนได 75 158 46 17 4 300 3.94 มาก 

รวม       4.20 มาก 

ปจจัยดานการตลาด 

1. มีโปรโมชั่นลดราคาอาหาร 11 155 29 3 2 300 4.23 มาก 

2. มีการโฆษณารานอาหารผานทางเว็บ

ไซดหรือสื่อออนไลนตาง ๆ เชน 

Facebook, Twitter เปนตน 

93 171 32 3 1 300 4.17 มาก 

3. มีการสะสมแตมเพ่ือเปนสวนลดในการ

รับประทานครั้งตอไป 

62 135 71 21 11 300 3.72 มาก 

รวม       4.04 มาก 
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ตารางท่ี 10 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน (ตอ) 

 

 

 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

ระดับความสําคัญ  

รวม 

 

คาเฉลี่ย 

 

สรุป มากท่ีสุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยท่ีสุด 

(1) 

ปจจัยดานลักษณะทางกายภาพ 

1. ความมีชื่อเสียงของรานอาหาร 99 177 24 0 0 300 4.25 มาก 

2. การตกแตงและบรรยากาศภายใน

รานอาหาร 

106 176 18 0 0 300 4.29 มาก 

3. ความสะอาดภายในรานอาหาร 146 149 5 0 0 300 4.47 มาก 

รวม       4.34 มาก 

ปจจัยดานบุคลากร 

1. การตอนรับและอัธยาศัยของพนักงาน 92 177 31 0 0 300 4.20 มาก 

2. พนักงานบริการรวดเร็วและถูกตอง 103 184 13 0 0 300 4.30 มาก 

3. พนักงานสุภาพและใสใจในการ

ใหบริการ 

111 178 11 0 0 300 4.33 มาก 

รวม       4.28 มาก 
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ตารางท่ี 10 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน (ตอ) 

 

ท่ีมา : ผูวิจัย (2563)

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

ระดับความสําคัญ  

รวม 

 

คาเฉลี่ย 

 

สรุป มากท่ีสุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยท่ีสุด 

(1) 

ปจจัยดานกระบวนการ 

1. ความรวดเร็วในการประกอบอาหาร 108 170 22 0 0 300 4.29 มาก 

2. ความสะดวกและรวดเร็วในข้ันตอนการ

รับบริการ 

103 184 13 0 0 300 4.30 มาก 

3. มีการจองคิวออนไลนหรือโทรจอง

ลวงหนา 

58 156 64 14 8 300 3.81 มาก 

4. ความสะดวกและรวดเร็วในการชําระ

คาอาหาร 

83 192 23 2 0  4.19 มาก 

รวม       4.15 มาก 
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บทท่ี 6 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 

ในการศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ น กรณีศึกษานักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา ลักษณะและ

วัฒนธรรมการกินของอาหารจีนและอาหารญี่ปุ น เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและ

อาหารญี่ปุน รวมไปถึงศึกษาความแตกตางระหวางระหวางระดับความสําคัญของปจจัยที่สงผลตอการ

เลือกบริโภคอาหาร 

 

6.1 สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

  6.1.1 ลักษณะและวัฒนธรรมของอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

ประเทศจีนและประเทศญี ่ปุ น มีว ัฒนธรรมการกินที ่เกิดขึ ้นมาหลายศตวรรษ โดยให

ความสําคัญในวัฒนธรรมการกินเปนอยางมาก วัฒนธรรมการกินของประเทศจีนและประเทศญี่ปุนมี

ความหลากหลายทางความคิดและความซับซอนทางวัฒนธรรม รวมถึงมีความหลากหลายทางภูมิ

ประเทศ ทําใหทรัพยากรในแตละสถานที่มีและวิถีชีวิต วิถีการบริโภคของผูคนในแตละพื้นที่แตกตาง

กันไป วัฒนธรรมการกินของอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นสามารถแบงไดหลายประเภทตามแตละ

มุมมอง เชน แบงตามยุคสมัย แบงตามเทคนิคการประกอบอาหาร แบงตามพื้นที่ แบงตามเศรษฐกิจ 

แบงตามชนชาติ หรือแบงตามศาสนา ซึ่งอาหารจีนและอาหารญี่ปุนไดมีการเปลี่ยนแปลงไปตามยุค

สมัย การเมืองและสังคมในประเทศ ทําใหเกิดการเผยแพรและไดรับอิทธิพลจากทั้งในประเทศและ

ตางประเทศ โดยท่ีอาหารญี่ปุนก็ไดรับอิทธิพลจากอาหารจีนเชนเดียวกัน  

แมวาอาหารจีนและอาหารญี่ปุนมีความแตกตางกัน แตอาหารทั้งสองสัญชาตินั้นมีความเปน

เอกลักษณท่ีสะทอนความเปนชาติไดอยางชัดเจน รวมวัฒนธรรมการกินที่มีความคลายคลึงกัน ไดแก 

การใหความสําคัญในรสชาติอาหาร การใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพและตามฤดูกาล กรรมวิธีการประกอบ

อาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร ความสมดุลและโภชนาการของอาหาร การจัดวางและความ

สวยงามของอาหาร รวมทั้งใหการใหความสําคัญในเทศกาลหรือประเพณีของตนเอง เชน การไหว

บรรพบุรุษในเทศกาลตรุษจีน หรือรับประทานอาหารรวมกันเพ่ือตอนรับปใหมของญี่ปุน เปนตน 

เนื่องดวยอาหารจีนและอาหารญี่ปุนมีความเปนเอกลักษณ ทั้งวัตถุดิบ รสชาติ หนาตาและ

ความสวยงามของอาหาร ทําใหอาหารท้ังสองสัญชาติเปนที่นิยมเปนอันดับตนในประเทศไทยมาตั้งแต

ในอดีตจนถึงปจจุบัน 
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  6.1.2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 6.1.2.1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร 

 จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร โดยการเก็บขอมูลในรูปแบบสอบถามในสวน

ที่ 1 ซึ่งเกี่ยวกับขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษาผูตอบแบบสอบถาม จํานวนทั้งสิ้น 300 คน พบวา 

จํานวนนักศึกษาผูตอบแบบสอบถามเพศหญิงมีมากกวาจํานวนเพศชาย โดยสวนใหญมีอายุระหวาง 

21 – 24 ป กําลังศึกษาชั้นปที่ 4 มากที่สุด และมีรายรับเฉลี่ยตอเดือนคือ 9,000 – 12,000 บาทตอ

เดือน 

 

 6.1.2.2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน  

 จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร โดยการเก็บขอมูลในรูปแบบสอบถามในสวน

ที่ 2 ซึ่งเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนของนักศึกษาผูตอบแบบสอบถาม 

จํานวนท้ังสิ้น 300 คน พบวา นักศึกษาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเลือกบริโภคอาหารญี่ปุนมากกวา

อาหารจีน โดยเมนูอาหารญี่ปุนท่ีนิยมเลือกบริโภคมากที่สุดคือชาบู และรองลงมาคือซูชิ โดยกลุมเพศ

หญิงนิยมเลือกบริโภคนิยมเลือกบริโภคอาหารญี่ปุนมากกวากลุมเพศชาย สวนเมนูอาหารจีนที่นิยม

เลือกบริโภคมากที่สุดคือติ่มซํา และรองลงมาคือปงยางหมาลา โดยกลุมเพศชายนิยมเลือกบริโภค

อาหารจีนมากกวากลุมเพศหญิง และนักศึกษาผูตอบสอบถามสวนใหญบริโภคอาหารจีนและอาหาร

ญี่ปุนเปนจํานวน 1 – 2 ครั้งตอเดือน นิยมไปรับประทานอาหารกับกลุมเพื่อน ซึ่งสอคลองกับงานวิจัย

ของ วรัญญา ขุมดินพิทักษ (2554) ที่ศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคในการรับประทานอาหารญี่ปุนในเขต

เทศบาลนครอุดรธานี จังหวัดอุดรธานี พบวาผูบริโภคอาหารญี่ปุนสวนใหญเปนเพศหญิง อยูในชวง

วัยรุน เปนนักเรียนหรือนักศึกษา และเพ่ือนมักจะมีอิทธิพลในการบริโภคอาหารญี่ปุน 

 โดยสถานท่ีที่นักศึกษาผูตอบแบบสอบถามเลือกในการบริโภคอาหารจีนและอาหาร

ญี่ปุนสวนใหญ คือหางสรรพสินคา มีคาใชจายในการบริโภคอาหารในแตละครั้งอยูที่ราคาประมาณ 

150 – 300 บาท และปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารสวนใหญ คือเลือกบริโภคเนื่องจาก

อาหารมีรสชาติท่ีอรอย 
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 6.1.2.3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน 

 จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุ นของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร โดยการเก็บขอมูลในรูปแบบสอบถามในสวน

ที ่ 3 ซึ ่งเกี ่ยวกับปจจัยที ่ม ีผลตอการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี ่ปุ นของนักศึกษาผู ตอบ

แบบสอบถาม จํานวนทั้งสิ้น 300 คน พบวา นักศึกษาผูตอบแบบสอบถามใหความสําคัญกับปจจัย

การเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนอยูในระดับที่มากทุกดาน โดยปจจัยที่มีผลตอการเลือก

บริโภคอาหารมากที่สุด คือปจจัยดานผลิตภัณฑ ไดแก ความชอบสวนตัว ซึ่งอยูในระดับมากที่สุด 

รองลงมาคืออาหารมีรสชาติท่ีอรอย ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ อาหารมีหลากหลายประเภท และอาหารมี

การตกแตงอยางสวยงาม ตามลําดับ โดยสอดคลองกับงานวิจัยของ วรัญญา ขุมดินพิทักษ (2554) ที่

ศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคในการรับประทานอาหารญี่ปุนในเขตเทศบาลนครอุดรธานี จังหวัดอุดรธานี 

พบวาปจจัยดานผลิตภัณฑท่ีทําใหผูบริโภคตัดสินใจบริโภคอาหารญี่ปุน คือความชอบสวนตัว การชื่น

ชอบในรสชาติอาหาร คุณภาพของอาหารที่มีความสด สะอาด รวมไปถึงความหลากหลายของอาหาร 

ท่ีทําใหไดโภชนาการดานอาหารอยางหลากหลาย 

 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภครองลงมา คือปจจัยดานลักษณะทางกายภาพในเรื่อง

ของความสะอาดภายในราน การตกแตงรานที่ดูสวยงาม รวมถึงบรรยากาศภายในรานอาหาร และ

ความมีชื่อเสียงของรานอาหาร  

 ปจจัยดานบุคลากรท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก พนักงานมีความสุภาพและใสใจ

ในการใหบริการ บริการอยางรวดเร็วและถูกตอง และการตอนรับ รวมถึงอัธยาศัยของพนักงาน  

 ปจจัยดานราคาที่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ราคามีความเหมาะสมตอคุณภาพ

และปริมาณ รวมไปถึงราคามีความเหมาะสมเมื่อเปรียบเทียบกับรานอาหารอื่น และสามารถชําระ

คาอาหารไดหลายชองทาง เชน บัตรเครดิต บัตรเดบิต ผานการโอนเงินโดยการสแกน QRCODE และ 

เงินสด 

 ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนายที ่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ใกลบาน 

สถานศึกษา หรือแหลงนัดพบ ความสะดวกของสถานที่ตั้งหรือสะดวกตอการเดินทาง รวมทั้งมีที่จอด

รถ การท่ีรานอาหารมีหลายสาขาใหบริการ และสามารถสั่งอาหารผานทางชองทางออนไลนได 

 ปจจัยดานกระบวนการท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก ความสะดวกและรวดเร็วใน

ข้ันตอนการรับบริการ ความรวดเร็วในการประกอบอาหารของรานอาหาร ความสะดวกและรวดเร็วใน

การชําระคาอาหาร และสามารถจองคิวออนไลนหรือโทรจองลวงหนาได 

 และปจจัยดานการตลาดที ่มีผลตอการเลือกบริโภค ไดแก การที ่รานอาหารมี

โปรโมชั่นเพื่อลดราคาอาหาร การมีโฆษณารานอาหารผานทางเว็บไซตหรือสื่อออนไลนตาง ๆ เชน 
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Facebook, Twitter เปนตน รวมทั้งมีการสะสมแตมเพื่อเปนสวนลดในการรับประทานอาหารครั้ง

ตอไป 

 จากการศึกษาพบวาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนของนักศึกษา

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร นิยมบริโภคอาหารญี่ปุนมากกวาอาหารจีน 

โดยมีความชอบในอาหารและพฤติกรรมการบริโภคที่หลากหลายและแตกตางกันไป เนื่องจากความ

เปลี่ยนแปลงของสังคมในปจจุบัน ทั้งการรับแนวคิดและวัฒนธรรมจากตางชาติเพิ่มมากขึ้น รวมถึง

การใชสื่อออนไลนในชีวิตประจําวัน ทําใหการติดตามขาวสารตาง ๆ ในสื่อออนไลนงายยิ่งขึ้น และเกิด

กระแสนิยมหรือเทรนด (Trend) ตาง ๆ มากมาย รวมทั้งในปจจุบันรานอาหารจีนและอาหารญี่ปุน

เปนท่ีนิยมและมีจํานวนมากขึ้น เนื่องจากคนไทยชื่นชอบอาหารจีนและอาหารญี่ปุนเปนอันดับตนอยู

แลว เห็นไดจากสถิติขอมูลอาหารท่ีเปนท่ีนิยมในกรุงเทพมหานคร ทําใหผูคนสามารถเขาถึงอาหารจีน

และอาหารญี่ปุนไดมากข้ึนและงายยิ่งข้ึน 

 

6.2 ขอเสนอแนะ 

  6.2.1 ขอเสนอแนะจากการวิจัย 

จากแบบสอบถามในดานปจจัยที่มีผลตอการบริโภค พบวาผูบริโภคใหความสําคัญในระดับ

มากทุกดาน ผูประกอบการควรใหความสําคัญในรสชาติและคุณภาพของอาหารอยูเสมอ เนื่องจาก

เปนปจจัยที่ผูบริโภคใหความสําคัญมากที่สุด และผูประกอบการควรใหความสําคัญในปจจัยดาน

การตลาดเชนกัน ทั้งในเรื่องการจัดโปรโมชั่นเพื่อลดราคาอาหาร การโฆษณาประชาสัมพันธ การใช

แตมหรือคูปองสะสมเพ่ือลดราคาในครั้งตอไป เปนตน เพ่ือใหผูบริโภคเกิดความสนใจและเพิ่มปริมาณ

ของผูบริโภคใหมากยิ่งข้ึน 

 

  6.2.2 ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป 

ควรศึกษากลุมตัวอยางใหมีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น เนื่องจากการวิจัยในครั้งนี้มีขอบเขต

ที่จํากัด โดยจํากัดนักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร จึงทําใหกลุมตัวอยางมีอายุที่ใกลเคียงกัน ดังนั้น

ประสบการณในการบริโภคอาหารจึงไมคอยแตกตางกันมากนัก 

 

  



93 

 

 
 

บรรณานุกรม 

 

ภาษาไทย 

 

กัลยรัตน ถมยา. (2561). การวิเคราะหรานอาหารจีนในตลาดบางขุนนนท. สารนิพนธ 

    ปริญญาอักษรศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร มหาวิทยาลัย    

   ศิลปากร. 

ฉัตรยาพร เสมอใจ. (2549). การบริหารการตลาด (Marketing Management).   

    กรุงเทพฯ: ซีเอ็ด ยูเคชั่น. 

ชมนาด ศีติสาร และวรวุฒิ จิราสมบัติ. (2548). วิวัฒนาการอาหารญ่ีปุนในประเทศไทย.  

    กรุงเทพมหานคร: คณะอักษรศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 

ชูชัย สมิทธิไกร. (2553). พฤติกรรมผูบริโภค. พิมพครั้งท่ี1. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพแหง  

    จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 

ธัญญธิชา รักชาติ. (2559). ปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจของผูบริโภคในการเลือกใชบริการ 

    รานอาหารญ่ีปุนในศูนยการคาอยุธยาซิตี้พารค จังหวัดพระนครศรีอยธุยา.   

    มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนครศรีอยุธยา สาขาวิชาบริหารธุรกิจ. 

ปณิตา สรรคคุณากร. (2547). ซูชิ เทมปุระ วาซาบิ : อาหารญ่ีปุนกับพฤติกรรมการบริโภค 

     ของนักศึกษา. วิทยานิพนธปริญญาศิลปศาสตรบัณฑิต ภาควิชามานุษยวิทยา คณะ 

      โบราณคด ีมหาวิทยาลัยศิลปากร. 

ประยงค อนันทวงศ. (2536). คัมภีรการกินของจีน. กรุงเทพฯ: เนชั่นพับลิชชิ่ง 

ภาวิณี กาญจนาภา. (2558). พฤติกรรมผูบริโภค = Consumer Behavior. กรุงเทพฯ :  

     สํานักพิมพทอป. 

มัลลิกา การะเกษ. (2560). ปจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจในการรับประทานอาหาร 

   ญ่ีปุนของผูบริโภคชาวไทย : กรณีศึกษา รานอาหารญ่ีปุนโตไก ในเขตอุสาหกรรมนิคม  

   เมืองใหมบางพลี. สารนิพนธปริญญาอักษรศาสตรบัณฑิต สาขาเอเชียศึกษา คณะอักษร 

   ศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร.  

ยศ สันตสมบัติ. (2556). มนุษยกับวัฒนธรรม. กรุงเทพฯ: สํานักพิมพ 

     มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร. 

 

 



94 

 

 
 

วงศกร คําเพ่ิม. (2553). ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการใชบริการรานอาหารเวียดนามของ    

   ประชาชน อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม. สารนิพนธปริญญามหาบัณฑิต  

    มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

วรัญญา ขุมดินพิทักษ.◌ (2554). พฤติกรรมผูบริโภคในการรับประทานอาหารญ่ีปุนในเขต  

    เทศบาลนครอุดรธานี จังหวัดอุดรธานี. ปริญญาบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต วิทยาลัย  

    บัณฑิตศึกษาการจัดการ มหาวิทยาลัยขอนแกน. 

ศิริพร ดาบเพชร. (2559). ญ่ีปุนกับการสรางจักรวรรดินิยม. กรุงเทพฯ : ภาควิชา 

   ประวัติศาสตร คณะสังคมศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ. 

ศิริวรรณ  เสรีรัตน และคณะ. (2546). การบริหารการตลาดยุคใหม. กรุงเทพฯ : ธรรมสาร. 

ศิลป ภาคสุวรรณ. (2531). กินในญ่ีปุน. กรุงเทพฯ: ชวนพิมพ 

สุภางค จันทวานิช. (2534). ชาวจีนแตจิ๋วในประเทศไทยและในภูมิลําเนาเดิมท่ีเฉาซาน.  

    กรุงเทพฯ: สถาบันเอเชียศึกษา จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

อดุลย จาตุรงคกุล. (2550). พฤติกรรมผูบริโภค ฉบับมาตรฐาน. กรุงเทพฯ:  

    มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร. 

อติญา ลิ่มดุลย. (2560). ปรัชญากับอาหารจีนเพ่ือสุขภาพ. มหาวิทยาลัยศิลปากร สาขาวิชา 

    เอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร. 

อัญชลี วงศวิบูลยกุล. (2546). พฤติกรรมการบริโภคอาหารญ่ีปุนของผูบริโภคในเขต 

    กรุงเทพมหานคร. สารนิพนธบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขาวิชาการตลาด, มหาวิทยาลัย 

     ศรีนครินทรวิโรฒ. 

อัลเบิรต แจ็ก. (2557). ตํานานอาหารโลก: เบ้ืองหลังจานโปรดโดนใจคนท่ัวโลก. (พลอย   

   แสง เอกญาติ, ผูแปล) กรุงเทพฯ: โอเพนเวิลดส. 

Lan Long Jun. (ม.ป.ป.). ปจจัยท่ีสงตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีน. สาขาวิชาธุรกิจ 

   อาเซียนมหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย. 

     

ภาษาอังกฤษ 

 

Kotler, P. (2012). Marketing Management. The Millennium Edition. New   

   Jersey:  Prentice Hall. 

Kotler, P., & Armstrong, G. (2014). Principles of marketing. (9th ed.). New  

   Jersey: Prentice-Hall.   



95 

 

 
 

 

Solomon, M. R.  (1996). Consumer  behavior. (3rd ed.). Englewood Cliffs, NJ :  

   Prentice-Hall. 

 

เว็บไซด 

 

กองบรรณาธิการ TCIJ. (2562). 11 ป รานอาหารญ่ีปุนในประเทศไทยเพ่ิมข้ึน 4 เทาตัว.  

    สืบคนเม่ือ 8 ตุลาคม 2562. เขาถึงไดจาก 

    https://www.tcijthai.com/news/2019/4/current/8982. 

กันตกนิษฐ เหลี่ยววิริยกิจ. (2556). อาหารญ่ีปุน. คนเม่ือ 8 ตุลาคม 2562. เขาถึงไดจาก   

    https://sites.google.com/a/samakkhi.ac.th/xahar-yipun/khxmul-swn-taw. 

    ศูนยแนะแนวศึกษาตอประเทศจีน. (2558). เรามาทําความคุนเคยประเทศจีนกันเถอะ.   

    สืบคนเม่ือ 8 ตุลาคม 2562. เขาถึงไดจาก 

    Http://Www.Wlc2China.Com/About_China.Html. 

สถานเอกอัครราชทูตญี่ปุนประจําประเทศไทย. (2559). อาหารญ่ีปุน อาหารยอดนิยม.  

    สืบคนเม่ือ 6 ตุลาคม 2562. เขาถึงไดจาก   

    http://www.th.embjapan.go.jp/th/jis/publ/. 

สมาคมนักเรียนเกาญี่ปุนในพระบรมราชูปถัมภ. (2554). มารูจักอาหารญ่ีปุน. สืบคนเม่ือ 6  

    ตุลาคม 2562. เขาถึงไดจาก http://www.ojsat.or.th/main/japan-foods- 

    howto/375-japan-foods. 

องคการสงเสริมการทองเท่ียวญี่ปุน. (2556). อาหารญ่ีปุน. สืบคนเม่ือ 8 ตุลาคม 2562.  

   เขาถึงไดจาก http://www.yokosojapan.org/food/food.htm. 

อาศรมสยาม-จีนวิทยา. (2560) อาหารจีน 8 กลุมใหญ (中國八大菜系). สืบคนเม่ือ 8  

   ตุลาคม 2562. เขาถึงไดจาก อาศรมสยาม-จีนวิทยา : https://www.arsomsiam.com. 

เอ็ดดูเคท ปารค. (2556). อาหารญ่ีปุนหลักๆ. สืบคนเม่ือ 8 ตุลาคม 2562. เขาถึงไดจาก    

    http://www.educatepark.com/japan/japanese-foods.html. 

Japan Centre. (ม.ป.ป.). 30 Must-try Japanese Foods. สืบคนเม่ือ 10 มกราคม  

   2563. เขาถึงไดจาก https://www.japancentre.com/en/pages/156-30. 

JGBTHAI. (2559). รวมเด็ด 7 เมนูดงบุริ ขาวหนาตางๆ สไตลญ่ีปุนท่ีตองไปลองสักครั้ง.  

   สืบคนเม่ือ 12 มกราคม 2563. เขาถึงไดจาก https://www.jgbthai.com/7-donburi/ 



96 

 

 
 

Joan Bailey. (2559). Japanese Tsukemono. สืบคนเม่ือ 12 มกราคม 2563. เขาถึงได 

   จาก https://metropolisjapan.com/tsukemono/ 

Muramura. (2556). ขาวหนาเนื้อ กิวดง Gyudon (牛丼). สืบคนเม่ือ 8 ตุลาคม 2562.  

    เขาถึงไดจาก https://www.marumura.com/gyudon/. 

Maguro. (2561). 17 ประเภทหนาดงบุริ. สืบคนเม่ือ 10 มกราคม 2563. เขาถึงไดจาก  

    https://www.maguro.co.th/blog-detail/76 

 

  



97 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
  



98 

 

 
 

 

 

 

 

แบบสอบถาม 

เรื่อง พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญ่ีปุน  

: กรณีศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

 

คําชี้แจง 

แบบสอบถามนี้จัดทําขึ้นเพื่อเปนสวนประกอบในการทําวิจัยหลักสูตรปริญญาตรี รายวิชา

การศึกษาเอกเทศ สาขาเอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวัง

สนามจันทร โดยแบงออกเปน 3 สวน ไดแก 

 สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา  

 สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน  

 สวนท่ี 3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคลของนักศึกษา 

1. เพศ  (    ) ชาย   (    ) หญิง 

2. อายุ  (    ) ตํ่ากวา 20 ป (    ) 21 – 24 ป (    ) 24 ปข้ึนไป 

3. ระดับการศึกษาปจจุบัน (    ) ชั้นปท่ี 1  (    ) ชั้นปท่ี 2  

    (    ) ชั้นปท่ี 3  (    ) ชั้นปท่ี 4   

    (    ) ชั้นปท่ี 5 ข้ึนไป 

4. รายรับตอเดือน (    )  ตํ่ากวา 9,000 บาท (    ) 9,000 – 12,000 บาท 

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

สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

5. คุณนิยมบริโภคอาหารจีนหรืออาหารญี่ปุน (เลือกเพียง 1 คําตอบ) 

 (    ) อาหารจีน  (    ) อาหารญี่ปุน 

6. เมนูอาหารท่ีคุณเลือกบริโภคบอย  
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 6.1 กรณีเลือกอาหารจีน (ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

 (    ) ติ่มซํา  (    ) ปอเปยะ  (    ) เปดปกก่ิง 

 (    ) ปงยางหมาลา (    ) ซุปหูฉลาม (    ) หมูทอดราดซอสเปรี้ยวหวาน

 (    ) หมูหัน  (    ) หมูสามชั้นนํ้าแดง  

 (    ) ของหวาน เชน รังนก แปะกวยรอน (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ........................ 

 6.2 กรณีเลือกอาหารญี่ปุน (ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ) 

 (    ) ซูชิ  (    ) ซาชิมิ  (    ) ชาบู 

 (    ) ปงยาง  (    ) ขาวแกงกระหรี่ (    ) ยากิโซบะ 

 (    ) ราเมน  (    ) ทงคัตสึ  (    ) เบนโตะ  

 (    ) ของทอด เชน ทาโกะยากิ เทมปุระ  (    ) ของหวาน เชน ไดฟุกุ ไทยากิ 

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

7. คุณบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุนบอยแคไหน 

 (    ) 1 – 2 ครั้งตอเดือน (    ) 3 – 4 ครั้งตอเดือน 

 (    ) 5 – 6 ครั้งตอเดือน (    ) มากกวา 6 ครั้งตอเดือน 

8. โดยปกตินิยมรับประทานอาหารกับใคร 

 (    ) ครอบครัวหรือญาติ (    ) เพ่ือน 

 (    ) คนรัก   (    ) คนเดียว 

9. โดยปกติรับประทานอาหารท่ีใด 

 (    ) หางสรรพสินคา   (    ) รานอาหารท่ัวไป 

 (    ) ท่ีบาน (ทํารับประทานเอง) (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ........................ 

10. คาใชจายในการรับประทานอาหารในแตละครั้ง 

 (    ) ตํ่ากวา 150 บาท   (    ) 150 – 300 บาท 

 (    ) 300 – 500 บาท   (    ) 500 บาทข้ึนไป 

11. เหตุผลสําคัญท่ีสุดในการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน (เลือกเพียง 1 คําตอบ) 

 (    ) อาหารมีรสชาติท่ีอรอย  (    ) ความชอบสวนตัว 

 (    ) สะดวกตอการเดินทาง  (    ) ใกลบานหรือสถานศึกษา 

 (    ) บริการดีและรวดเร็ว  (    ) ราคาเหมาะสม ไมแพงเกินไป 

 (    ) มีอาหารหลากหลายประเภท (    ) อ่ืนๆ โปรดระบุ........................ 
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สวนท่ี 3 ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

ระดับความสําคัญ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

ปจจัยดานผลิตภัณฑ 

1.อาหารมีรสชาติอรอย      

2.อาหารมีหลากหลายประเภท      

3.ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ      

4.อาหารมีการตกแตงท่ีสวยงาม      

5.ความชอบสวนตัว      

ปจจัยดานราคา 

1.ราคามีความเหมาะสมตอปริมาณ      

2.ราคามีความเหมาะสมตอคุณภาพ      

3.ราคามีความเหมาะสมเม่ือเปรียบเทียบ

กับรานอาหารอ่ืน 

     

4.สามารถชําระคาอาหารไดท้ังบัตร

เครดิต บัตรเดบิต ผานการโอนเงินโดย

การสแกน QRCODE และเงินสด 

     

ปจจัยดานชองทางการจัดจําหนาย 

1.ความสะดวกของสถานท่ีตั้ง และมีท่ี

จอดรถ 

     

2.มีหลายสาขาใหใชบริการ      

3.ใกลบาน สถานศึกษา และแหลงนัดพบ      

4.สามารถสั่งผานทางชองทางออนไลนได      

ปจจัยดานการตลาด 

1.มีโปรโมชั่นลดราคาอาหาร      

2.มีการโฆษณารานอาหารผานทางเว็บ

ไซดหรือสื่อออนไลนตางๆ เชน 

Facebook, Twitter เปนตน 

     

3.มีการสะสมแตมเพ่ือเปนสวนลดในการ

รับประทานครั้งตอไป 
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ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

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

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

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

 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการทําแบบสอบถาม 

 

 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกบริโภค 

อาหารจีนและอาหารญี่ปุน 

ระดับความสําคัญ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

ปจจัยดานลักษณะทางกายภาพ 

1.ความมีชื่อเสียงของรานอาหาร      

2.การตกแตงและบรรยากาศภายใน

รานอาหาร 

     

3.ความสะดวกภายในรานอาหาร      

ปจจัยดานบุคลากร 

1.การตอนรับและอัธยาศัยของพนักงาน      

2.พนักงานบริการรวดเร็วและถูกตอง      

3.พนักงานสุภาพและใสใจในการ

ใหบริการ 

     

ปจจัยดานกระบวนการ 

1.ความรวดเร็วในการประกอบอาหาร      

2.ความสะดวกและรวดเร็วในข้ันตอนการ

รับบริการ 

     

3.มีการจองคิวออนไลนหรือโทรจอง

ลวงหนา 

     

4.ความสะดวกและรวดเร็วในการชําระ

คาอาหาร 
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ประวัติผูวิจัย 

 

 ช่ือ-สกุล   นางสาวฉันทชนก ธิติมูล 

 วันเกิด   21 กรกฎาคม พ.ศ. 2538    

 ท่ีอยู   34 หมูบานชนชื่น 1 ซอย 2 แขวงทวีวัฒนา เขตทวีวัฒนา  

    กรุงเทพฯ 10170 

 ประวัตการศึกษา สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาจาก 

    โรงเรียนเบญจมราชาลัยในพระบรมราชูปภัมภ 

    สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีจาก คณะอักษรศาสตร สาขาเอเชียศึกษา 

    มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร จังหวัดนครปฐม 
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แบบโอนลิขสิทธิ์สารนิพนธ 

สาขาเอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร 

 

 ขาพเจา   นางสาวฉันทชนก ธิติมูล 

 นักศึกษาชั้นปท่ี 4 วิชาเอกเอเชียศึกษา ภาษาจีน  

 สารนิพนธ  พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนและอาหารญี่ปุน  

    กรณีศึกษานักศึกษามหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร 

 ชื่ออาจารยท่ีปรึกษา อาจารยอริศา จิระศิริโชติ 

 ท่ีอยูท่ีสามารถติดตอได 34 หมูบานชนชื่น 1 ซอย 2 แขวงทวีวัฒนา เขตทวีวัฒนา  

    กรุงเทพฯ 10170 

ลิขสิทธิ์สารนิพนธอันเปนผลการศึกษาเลาเรียนซึ่งเปนสวนหนึ่งของหลักสูตรระดับปริญญา

บัณฑิต ขาพเจายินดีโอนลิขสิทธิ์ตามมาตรา 17 วรรค 2 แหงพระราชบัญญัติลิขสิทธิ์ พ.ศ. 2537 เปน

ของคณะอักษรศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร โดยมีกําหนดตลอดอายุการคุมครองสิทธิ์ 

 

 

      ลงนามผูโอน........................................................ 

          (นางสาวฉันทชนก ธิติมูล) 

       วันท่ี 20 มีนาคม พ.ศ. 2563 

 

ลงนามผูรับโอน..................................................... 

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

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