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บทคัดย่อ  

บทความวจิยัเร่ือง “การเปล่ียนแปลงการบริโภคอาหารของชาวญ่ีปุ่นตั้งแต่สมยัเมจิ – 
ปัจจุบนั” มีวตัถุประสงค ์2 ประการ คือ ประการแรกเพื่อศึกษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงการ
บริโภคอาหารของชาวญ่ีปุ่นตั้งแต่สมยัเมจิ – ปัจจุบนั และ ประการท่ี 2 เพื่อศึกษาวา่การเปล่ียนแปลง
การบริโภคอาหารส่งผลต่อชาวญ่ีปุ่นอยา่งไร โดยมีวธีิการศึกษาจากการใชร้ะเบียบวธีิวจิยัทาง
ประวติัศาสตร์ โดยศึกษาขอ้มูลเอกสารชั้นรองประกอบดว้ยเอกสารท่ีเป็นภาษาไทย ทั้งหนงัสือ 
บทความ และการรวบรวมขอ้มูลทางส่ือออนไลน์ท่ีมีเน้ือหาเก่ียวขอ้งกบัการเปล่ียนแปลงการ
บริโภคอาหารของชาวญ่ีปุ่นในสมยัเมจิถึงปัจจุบนัและน าเสนอในลกัษณะพรรณนาวเิคราะห์ 
 ผลการศึกษาพบวา่ ปัจจยัท่ีส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงการบริโภคอาหารของชาวญ่ีปุ่นมี 3 
ประการ คือ ประการท่ี 1 การรับอิทธิพลจากประเทศต่าง ๆในแถบเอเชีย ประการท่ี 2  การรับ
อิทธิพลตะวนัตก และ ประการท่ี 3 การรับอิทธิพลทางพุทธศาสนา ส่วนการเปล่ียนแปลงการ
บริโภคอาหารส่งผลต่อชาวญ่ีปุ่น 3 ประการ คือ ประการแรกท าใหมี้ผลต่อการเจริญเติบโตของ
ร่างกาย ประการท่ี 2 ท าใหช้าวญ่ีปุ่นหนัมาบริโภคอาหารตะวนัตกมากข้ึน เห็นจากการมีร้านอาหาร
ตะวนัตกในญ่ีปุ่นจ านวนมาก แต่ขณะเดียวกนัการเปล่ียนแปลงดงักล่าวก็ไดส่้งผลมาปัจจยัประการ
ท่ี 3 คือ ชาวญ่ีปุ่นมีสุขภาพแยล่งจากการบริโภคอาหารแบบตะวนัตกจนท าใหช้าวญ่ีปุ่นหนักลบัมา
บริโภคอาหารแบบดั้งเดิม  

 

ค าส าคัญ : การบริโภคอาหาร, อาหารญ่ีปุ่น, การรับอิทธิพล 
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 สารนิพนธ์เร่ือง“การเปล่ียนแปลงการบริโภคอาหารของชาวญ่ีปุ่นตั้งแต่สมยัเมจิ – ปัจจุบนั” 
เป็นส่วนหน่ึงของรายวชิา 450112 การศึกษาเอกเทศ (INDEPENDENT STUDY) 

 สารนิพนธ์ช้ินน้ีสามารถส าเร็จไดด้ว้ยดี เน่ืองจากไดรั้บการกรุณาอยา่งสูงจาก ผูช่้วย
ศาสตราจารย ์ดร.วรพร ภู่พงศพ์นัธ์ุ อาจารยท่ี์ปรึกษางานวจิยั ท่ีกรุณาใหค้  าแนะน าและใหค้  าปรึกษา 
ตลอดจนการปรับปรุงแกไ้ขขอ้บกพร่องต่างๆ  ดว้ยความเอาใจใส่อยา่งดียิง่ จนท าใหง้านวจิยัในคร้ัง

น้ีเสร็จสมบูรณ์ ขา้พเจา้ขอขอบพระคุณอาจารยอ์ยา่งสูงไว ้ ณ ท่ีน้ี และขอขอบคุณครอบครัว และ
เพื่อนๆ ท่ีคอยใหค้วามช่วยเหลือ ใหค้  าแนะน า ตลอดจนใหก้ าลงัใจ ซ่ึงเป็นแรงผลกัดนัใหก้าร
ศึกษาวจิยัในคร้ังน้ีส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี  

 ผูว้จิยัหวงัวา่ งานวจิยัฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์แก่ผูท่ี้สนใจ หากมีขอ้บกพร่องหรือ
ขอ้ผดิพลาดประการใด ขา้พเจา้ก็ขออภยัไว ้ณ ท่ีน้ี 
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การเปลีย่นแปลงการบริโภคอาหารของชาวญีปุ่่นตั้งแต่สมัยเมจิ – ปัจจุบัน 

ปัจจุบนัอาหารญ่ีปุ่นเป็นท่ีแพร่หลายและนิยมไปทัว่โลก เน่ืองจากความหลากหลายทั้ง
ระดบัและประเภทของอาหาร เช่น อาหารประเภทปลาดิบ ซุป และทอดเป็นตน้ การปรุงอาหารท่ี
พิถีพิถนัและใส่ใจรายละเอียดต่างๆ อีกทั้งอาหารแต่ละชนิดท่ีปรุงข้ึนนั้นมีความเก่ียวขอ้งกบัเวลา
และฤดูกาล เช่น การกินโซเม็งหรือบะหม่ีเย็นในฤดูร้อน และการกินสุก้ียาก้ีในฤดูหนาว มีการ
ตกแต่งสวยงามจึงไม่ใช่เร่ืองแปลกท่ีว่าท าไมอาหารญ่ีปุ่นจึงเป็นท่ีช่ืนชอบและรู้จกัของผูค้นอย่าง
กวา้งขวาง เช่น ซูชิ เทมปุระ และราเมง เป็นตน้ 

เน่ืองจากญ่ีปุ่นมีลกัษณะภูมิประเทศเป็นเกาะ ท าให้อาหารญ่ีปุ่นในยคุก่อนหนา้ส่วนใหญ่มี
วตัถุดิบหลกัท่ีสามารถหาไดจ้ากทอ้งทะเล เช่น ปลาแซลมอน ปลามากูโร่ ปลาไหลญ่ีปุ่น ปลาซาบะ 
ปลาโอ และหอยเม่น เป็นตน้ ซ่ึงชาวญ่ีปุ่นน าปลาทะเลเหล่าน้ีมารับประทานแบบดิบ หรือเมนูท่ี
เรียกว่า “ซาชิมิ”  แต่หลงัจากการเปิดประเทศของญ่ีปุ่นในยุคสมยัเมจิ ค.ศ. 1868 - 1912 มีการรับ
อิทธิพลตะวนัตกต่างๆเขา้มามากมาย เช่น การแต่งกายแบบตะวนัตก การเตน้ร า การฟังเพลง และ
การฝึกภาษาองักฤษ รวมทั้งการรับอิทธิพลอาหารตะวนัตก เกิดการผสมผสานกนัระหว่างอาหาร
ญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิมท่ีเมนูส่วนใหญ่มีวตุัดิบมาจากธรรมชาติเป็นหลกั เช่น ปลาทูน่า ปลาอาจิจากทะเล  
และอาหารตะวนัตก เป็นเมนูอาหารญ่ีปุ่นใหม่ท่ีหลากหลายมากยิ่งข้ึน ตวัอย่างเมนู เช่น ทงคตัสึ 
แฮมเบิร์ก และโคร็อกเกะ เป็นตน้ อยา่งไรก็ดีช่วงหลงัสงครามโลกคร้ังท่ี 2 ญ่ีปุ่นประสบปัญหาขาด
แคลนขา้วอย่างหนกั ประชาชนตอ้งหันมากินแครอท มนัเทศ หัวไชเทา้ หรือผกัต่างๆเพื่อประทงั
ชีวติ เพราะขา้วสารมีราคาแพงมาก นอกจากนั้นสหรัฐอเมริกาเร่ิมมีการจดัอาหารให้เด็กในโรงเรียน 
โดยจดัส่งแป้งสาลีเพื่อท าขนมปังให้นกัเรียน ท าให้ขนมปังและนมจืดกลายเป็นอาหารท่ีคนรุ่นใหม่
คุน้เคยจนท าใหปั้จจุบนัเมนูอาหารญ่ีปุ่นมีความหลากหลายมาก เช่น ขนมปังแกงกะหร่ีหรือ คาเรปัง 
ขนมปังยากิโซบะหรือยากิโซบะปัง และขนมปังโคร็อกเกะ  

ด้วยความเปล่ียนแปลงท่ีกล่าวมาขา้งตน้ ผูว้ิจยัใคร่ศึกษา “การเปล่ียนแปลงการบริโภค
อาหารของชาวญ่ีปุ่นตั้งแต่สมยัเมจิ – ปัจจุบนั” โดยวตัถุประสงค์ของการศึกษา 2 ประการ คือ 
ประการแรกเพื่อศึกษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงการบริโภคอาหารของชาวญ่ีปุ่นตั้งแต่สมยั
เมจิ – ปัจจุบนั และประการท่ี 2 เพื่อศึกษาวา่การเปล่ียนแปลงการบริโภคอาหารส่งผลต่อชาวญ่ีปุ่น
อยา่งไร 
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ภูมิหลงัการบริโภคอาหารของชาวญีปุ่่นก่อนสมัยเมจิ 

ในหนงัสือของยูการิ ฟุรุตะ : เร่ืองเปิดต านานอาหารญ่ีปุ่นกล่าวถึงการบริโภคอาหารของ
ชาวญ่ีปุ่นในช่วงเวลาต่าง ๆไวด้งัน้ี (ยกูาริ ฟุรุตะ, 2552 : 12 – 56) 

สมยัหินเก่า (ยุค 10,000 ปีก่อนคริสตศ์กัราช) ในยุคแรกมนุษยอ์าศยัอยูบ่นตน้ไมภ้ายในป่า 
ต่อมา 70,000 – 10,000 ปีก่อนคริสต์ศักราช โลกได้เข้าสู่ยุควูร์ม หรือช่วงปลายของยุคน ้ าแข็ง 
เน่ืองจากอากาศท่ีหนาวท าใหจ้  านวนตน้ไมแ้ละท่ีอยูอ่าศยัของมนุษยล์ดลง จากท่ีเคยอาศยับนตน้ไม้
เพื่อหาผลไมต่้าง ๆ เป็นอาหาร เม่ือจ านวนอาหารลดลง มนุษยจึ์งตอ้งลงมาจากตน้ไมแ้ลว้ใชชี้วิตบน
พื้นราบและออกล่าสัตวเ์พื่อกินเป็นอาหารแทน ต่อมามนุษยเ์ร่ิมมีการประดิษฐเ์คร่ืองมือเคร่ืองใชท่ี้มี
ลกัษณะแหลมคม โดยการเอาหินมากะเทาะกนัเพื่อน ามาใชใ้นการล่าสัตวแ์ละเร่ิมออกไปล่าสัตวก์นั
เป็นกลุ่ม นอกจากน้ีมนุษยเ์ร่ิมรู้จกัการใชไ้ฟในการท าอาหารแลว้ โดยการเร่ิมใชไ้ฟเป็นคร้ังแรกของ
มนุษยเ์ป็นเพียงเพราะตอ้งการให้ความอบอุ่นกบัร่างกายจากอากาศท่ีหนาวเหน็บในยคุน ้ าแข็ง ซ่ึงมี
การสันนิษฐานว่าเดิมท่ีมนุษยไ์ม่รู้วิธีก่อไฟเพื่อท าอาหาร แต่เม่ือไดพ้บกบัซากสัตวเ์ล็ก ๆ ไหมด้ า
จากไฟไหมท่ี้เกิดจากฟ้าผา่ และพอไดล้องกินซากเหล่านั้นก็ไดรั้บรู้วา่มีรสชาติอร่อย จึงจดจ าไวว้่า
ตอ้งใชไ้ฟในการท าอาหาร ประเทศญ่ีปุ่นในขณะนั้นยงัมีพื้นท่ีเช่ือมต่อกบัทวีปเอเชีย จึงท าให้ช้าง
เนามนัน์ (Naumann) ท่ีก าลงัอพยพเขา้มาในบริเวณท่ีเป็นประเทศญ่ีปุ่นในปัจจุบนัถูกล่าเพื่อน ามาท า
เป็นอาหาร เน่ืองจากช้างชนิดน้ีเป็นสัตวท่ี์มีขนาดใหญ่และมีไขมนัมาก มนุษยล่์าชา้งเนามนัน์โดย
วิธีการต่าง ๆ เช่น ตอ้นให้ช้างลงไปในหนองน ้ าและใช้หอกแทง หรือตอ้นช้างไปจนตกหน้าผา
จากนั้นทุบดว้ยกอ้นหิน ต่อมาเม่ือเขา้สู่ยคุน ้าแขง็ตอนกลาง ภูมิอากาศของโลกเร่ิมอุ่นข้ึน ชา้งชนิดน้ี
ก็ไดสู้ญพนัธ์ุไป 

สมยัโจมน (ยุค 10,000 – 400 ปีก่อนคริสต์ศกัราช) ต่อมาเม่ือยุคน ้ าแข็งส้ินสุดลงทัว่โลกมี
ภูมิอากาศอบอุ่นข้ึน มนุษยเ์ร่ิมอพยพจากแหล่งท่ีอยู่อาศยัในเขตพื้นท่ีสูงลงมาอยู่บนพื้นท่ีราบท่ีมี
ตน้ไมจ้  าพวกไมเ้น้ือแข็งจ านวนมาก เช่น ตน้โอ๊ก ตน้เกาลดั และตน้วอลนทั เป็นตน้ ซ่ึงป่าเหล่าน้ี
เป็นท่ีอยู่อาศยัของสัตวห์ลากหลายชนิด มนุษยใ์นยุคน้ีจึงเก็บผลไมแ้ละล่าสัตว ์ เช่น หมูป่า กวาง 
เป็นอาหาร สมยัโจมนถือเป็นยุคท่ียาวนานมาก โดยเร่ิมตน้ตั้งแต่ประมาณ 10,000 ปี จนถึง 400 ปี
ก่อนคริสตศ์กัราช มนุษยใ์นสมยัน้ีอาศยัอยู ่“ทาเทะอะนะชิกิจูเกียว” เป็นบา้นของผูค้นในสมยัโจมน 
โดยการขุดดินลึกลงไปประมาณคร่ึงเมตร หลงัคาปูด้วยหญา้แห้ง และบริเวณกลางบา้นมีเตาไฟ 
บา้นแบบน้ีสามารถอาศยัอยูไ่ดป้ระมาณ 4 – 5 คน นอกจากน้ียงัมีการประดิษฐ์คิดคน้ภาชนะดินเผา
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แบบโจมน วิถีชีวิตของผูค้นในสมยัน้ีเคร่ืองมือหินและภาชนะดินเผาจึงมีความส าคญัมาก ซ่ึงจาก
การประดิษฐ์ภาชนะดินเผาต่าง ๆ ท าให้ทราบวา่ผูค้นในสมยัน้ีเร่ิมรู้จกัการท าอาหารแลว้ จะเห็นได้
จากการประดิษฐ์เคร่ืองมือเคร่ืองส าหรับท าอาหาร ภาชนะดินเผารูปแบบต่าง ๆ ท่ีเหมาะสมกบั
วตัถุประสงคก์ารใชง้าน และการพฒันาภาชนะดินเผาให้ใชไ้ดง่้ายข้ึน มนุษยใ์นสมยัโจมนมกัจะหา
อาหารตามชายฝ่ังทะเล ภูเขาและตามพื้นราบ อาหารส่วนใหญ่ท่ีไดม้าจะเป็นพวกหอยหรือผลไม ้
และออกล่าสัตวเ์พื่อน าเน้ือกิน เม่ือจะกินเน้ือสัตวท่ี์ล่ามาไดจ้ะตอ้งแล่เอาเน้ือเฉพาะส่วนท่ีกินได้
ออกมา และแล่เป็นช้ินเล็ก ๆ หรือทุบให้ละเอียด นอกจากการล่าสัตวบ์นบกแลว้มนุษยใ์นยุคน้ียงั
เรียนรู้วิธีจบัปลาแลว้ จากแต่เดิมจบัปลาดว้ยมือแลว้เอาข้ึนฝ่ัง แต่ต่อมามนุษยไ์ดคิ้ดคน้เบ็ดตกปลา
ข้ึน โดยน าก่ิงไมม้าท าเป็นคนัเบด็และใชก้ระดูกสัตวม์าท าเป็นตวัเบด็ ต่อมาในสมยัโจมนตอนปลาย 
เร่ิมมีการเพาะปลูก การหาอาหารจ าเป็นหลกัแหล่งมากข้ึน พืชท่ีใชใ้นการเพาะปลูกนั้นเป็นขา้วฝ่าง
และขา้วฮิเดะ ซ่ึงสามารถใชเ้ป็นอาหารคนและสัตว ์

สมยัยาโยอิ (ยคุ  400 ปีก่อนคริสตศ์กัราช – ศตวรรษท่ี 3) ช่วง 400 ปีก่อนคริสตศ์กัราช ผูค้น
ท่ีอพยพมากจากแผน่ดินใหญ่น าเอาวิธีการเพาะปลูกขา้วเขา้มายงัเกาะญ่ีปุ่น มนุษยใ์นสมยัยาโยอิจึง
เร่ิมเขา้มาอาศยัอยู่ใกล้บริเวณแหล่งน ้ ามากข้ึนเพื่อท าการเพาะปลูกขา้ว ท าให้วิถีชีวิตของมนุษย์
เปล่ียนแปลงไปอย่างมาก มนุษยเ์ร่ิมหาอาหารเป็นหลกัแหล่งข้ึน จากแต่เดิมตอ้งอพยพโยกยา้ยไป
อาศยัตามแหล่งอาหาร แต่เม่ือสามารถสร้างส่ิงแวดลอ้มในการหาอาหารไดใ้นบริเวณใกลต้วั มนุษย์
จึงเร่ิมอยูอ่าศยัเป็นหลกัแหล่งรวมกนั นอกจากน้ีในสมยัน้ีมนุษยย์งัคิดคน้เคร่ืองมือเคร่ืองใชท่ี้ท าจาก
โลหะและเคร่ืองมือส าริด ซ่ึงการเปล่ียนแปลงวฒันธรรมจากการใชภ้าชนะดินเผาและเคร่ืองมือหิน
มาเป็นภาชนะและอาวุธท่ีท าจากโลหะ ถือวา่เป็นการปฏิวติัคร้ังใหญ่ของมนุษย ์และในสมยัน้ีเร่ิมมี
การใชเ้กลือเป็นเคร่ืองปรุงรสและเร่ิมมีอาหารประเภทมกัดอง เช่น ฮิชิโอะ เคร่ืองปรุงท่ีเกิดจากการ
หมกัของถัว่เหลืองและเกลือ ซ่ึงถือวา่เป็นตน้ต าหรับของโชย ุหรือซีอ๊ิวญ่ีปุ่น  

สมยัยามาโตะ (ศตวรรษท่ี 3 – ค.ศ.710) เป็นสมยัท่ีญ่ีปุ่นไดรั้บเอาวฒันธรรมและเทคโนโลยี
ต่าง ๆ มาจากจีนและเกาหลี ในสมยัน้ีเคร่ืองมือเคร่ืองใช้โลหะเร่ิมเป็นท่ีนิยมมากข้ึน มีการน า
เคร่ืองมือเหล่าน้ีมาใช้ในการเกษตร และเร่ิมมีการก่อสร้างระบบชลประทาน ผลจากการพฒันา
ดงักล่าวท าใหส้ามารถเก็บเก่ียวผลผลิตไดม้ากกวา่เดิม ส่งผลใหช้นชั้นปกครองมีอ านาจและความมัง่
คัง่ข้ึน ส่วนด้านการท าปศุสัตวญ่ี์ปุ่นได้รับวฒันธรรมน้ีมาจากเกาหลี จึงเร่ิมมีการท าฟาร์มโคนม
เกิดข้ึน นอกจากน้ีญ่ีปุ่นยงัไดรั้บอิทธิพลจากพุทธศาสนา แนวความคิดท่ีวา่ “ห้ามฆ่าสัตวใ์หญ่” ท า
ให้จกัรพรรดิเทมมุออกค าสั่งห้ามกินเน้ือสัตว ์ใน ค.ศ.675 ตั้งแต่นั้นเป็นตน้มาจนกระทัง่ถึงสมยัเอ
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โดะรวมเป็นระยะเวลากว่าพนัปีท่ีท าให้ญ่ีปุ่นเกิดวฒันธรรมไม่กินเน้ือสัตว ์และเกิดอาหารญ่ีปุ่นท่ี
กินขา้วกบัปลาและผกัข้ึนแทน 

สมยันาระ (ค.ศ.710 - ค.ศ.794) ถือเป็นสมยัท่ีชีวิตความเป็นอยู่ของสามญัชนชาวญ่ีปุ่นเต็ม
ไปดว้ยความทุกขย์าก เพราะมีการเร่ิมใชร้ะบบการปกครองท่ีก าหนดใหเ้หล่าชนชั้นสูงเพียงไม่ก่ีคน
ด ารงต าแหน่งระดบัสูง ในขณะท่ีกลุ่มคนท่ีเหลือตอ้งท างานให้แก่รัฐ เช่น เกษตรกรรม เป็นตน้ จาก
การท่ีเหล่าตระกูลขุนนางมีสิทธิในการเป็นเจา้ของท่ีดินเป็นจ านวนมาก ท าให้รูปแบบสังคมเร่ิมมี
การแบ่งชนชั้นชดัเจนมากข้ึน แมแ้ต่ในเร่ืองของอาหารก็สามารถแสดงไดถึ้งความแตกต่างระหวา่ง
ชนชั้นขุนนางกบัสามญัชนดว้ยเช่นกนั ซ่ึงอาหารของชนชั้นขุนนางนั้นจะเป็นอาหารอย่างดี ปรุง
ตามแบบอาหารจีนในสมยัราชวงศถ์งั ส่วนสามญัชนธรรมดานั้นไดกิ้นเพียงขา้วสารท่ีเหลือจากการ
ส่งภาษีใหก้บัรัฐ  

สมยัเฮอนั (ค.ศ.794 - ค.ศ.1192) ในสมยัน้ีเกิดช่องว่างระหว่างชนชั้นขุนนางและชนชั้น
ชาวนา ท าให้การชีวิตความเป็นอยู่แตกต่างกนั รวมไปถึงเร่ืองอาหารการกินดว้ย ชนชั้นสูงจะเนน้
ความเป็นพิธีรีตอง อาหารส าหรับงานเล้ียงสังสรรค์ตอ้งมีการประดบัตกแต่งอยา่งสวยงาม วิธีการ
ตกแต่งอาหารแต่ละอย่างตอ้งมีความสอดคลอ้งกลมกลืนกนั รวมไปถึงจ านวนภาชนะและวิธีการ
จดัเรียงด้วย ซ่ึงอาหารท่ีจดัเตรียมจะมีความสมบูรณ์เพียบพร้อมมากยิ่งข้ึนตามต าแหน่งของผู ้
รับประทาน ถึงแมว้่าอาหารท่ีชนชั้นสูงรับประทานจะเป็นอาหารท่ีมีความงดงามและหรูหรา แต่
อาหารเหล่านั้นกลบัเป็นอาหารท่ีขาดคุณค่าทางโภชนาการ มีไขมนัและโปรตีนจากสัตวน์้อย และ
เป็นอาหารท่ีซ ้ าซากจ าเจเนน้เพียงความสวยงามเท่านั้น ชนชั้นสูงในสมยันั้นมกัใชเ้วลาส่วนใหญ่อยู่
แต่ภายในห้องท าให้ไม่ค่อยได้ออกก าลงักายและจากการรับประทานแต่อาหารท่ีขาดคุณค่าทาง
โภชนาการ ส่งผลให้ชนชั้นสูงในสมยันั้นสุขภาพร่างกายไม่ค่อยแข็งแรงและยงัเจ็บป่วยไดง่้ายอีก
ดว้ย นอกจากน้ีสมยัเฮอนัยงัเกิดธรรมเนียมปฏิบติัเร่ืองมารยาทในการรับประทานอาหาร เช่น ห้าม
รับประทานอาหารก่อนโดยยงัไม่ถึงเวลา ห้ามรับประทานอาหารมูมมาม เป็นตน้ และยงัก าหนดให้
รับประทานอาหารไดเ้พียงสองม้ือเท่านั้น คือ อาหารเชา้และอาหารเยน็ 

สมยัคามากุระ (ค.ศ.1192 - ค.ศ.1333) เป็นยุคสมยัของซามูไรท่ีเข้ามาแทนท่ียุคของชน
ชั้นสูง อาหารการกินจึงเปล่ียนแปลงไปดว้ย จากแต่เดิมในสมยัเฮอนัอาหารมกัเนน้แต่ความสวยงาม 
แต่ขาดคุณค่าทางโภชนา แต่เม่ือเขา้สู่ยุคคามากุระอาหารก็เปล่ียนไปเนน้การเสริมสร้างก าลงักายให้
แข็งแรงแทน และเปล่ียนวถีิการใชชี้วิตสู่ความเรียบง่าย อาหารถูกหลกัโภชนาการ และมีประโยชน์
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มากยิง่ข้ึน โดยอาหารหลกัท่ีซามูไรมกัจะรับประทานคืออาหารจ าพวกธญัพืชและใหค้วามส าคญักบั
การอยูเ่พื่อสุขภาพ 

สมัยนัมโบกุโจ - สมัยมุโรมาจิ (ค.ศ.1333 - ค.ศ.1573) เกิดกรรมวิธีการปรุงอาหารท่ี
หลากหลายท่ีเด่นชดัในยุคน้ี เช่น ตม้ น่ึง ผดั ย่าง อาหารท่ีปรุงสด อาหารประเภทน ้ าซุป และของ
หมกัดองต่าง ๆ ซ่ึงกรรมวิธีดงักล่าวเกิดจากวตัถุดิบและกรรมวิธีการปรุงแบบญ่ีปุ่นท่ีสั่งสมมานาน
ตั้งแต่อดีต ผสมผสานกบัอาหารและกรรมวิธีการปรุงท่ีมาพร้อมกับศาสนาพุทธนิกายเซน และ
กรรมวิธีดงักล่าวท าให้เกิดอาหารญ่ีปุ่นแบบอ่ืน ๆ เช่น อุนางิโนะ มารุยากิ หรือปลาไหลท่ีน ามายา่ง
ทั้งตวั และคามาโบะโกะหรือลูกช้ินปลาแบบแท่ง เป็นตน้ 

สมยัอาซึชิ – โมโมยามะ (ค.ศ.1573 - ค.ศ.1603) ผูค้นเร่ิมกินขา้วขาวเป็นหลกั และใช้โชยุ
กบัน ้าตาลเป็นเคร่ืองปรุงรส และยงัมีการเปล่ียนแปลงจากแต่เดิมในสมยัเฮอนั รับประทานอหารได้
เพียงวนัละสองม้ือเท่านั้น  ในสมยัน้ีเปล่ียนมาเป็นสามม้ือแทน คือ อาหารเชา้ อาหารกลางวนั และ
อาหารเย็น โดยให้ความส าคญักับอาหารกลางวนัท่ีสุด เพราะถือว่าเป็นอาหารม้ือหลักในการ
ด ารงชีวิต และรูปแบบการกินอาหารในสมยัน้ีเร่ิมมีความใกลเ้คียงกบัรูปแบบการกินของชาวญ่ีปุ่น
ในปัจจุบนัมากยิ่งข้ึน และจากการน าเขา้ของสินคา้อุปโภคบริโภคและเคร่ืองเทศของกลุ่มประเทศ
นัมบงัส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการกินของชาวญ่ีปุ่นอย่างมาก ตวัอย่างสินคา้จ าพวก
พืชผกั เช่น แตงโม ฟักทอง มนัฝร่ัง ขา้วโพด พริก มะเด่ือ และมะเขือเทศ เป็นตน้ นอกจากน้ีชาว
ญ่ีปุ่นเร่ิมท าอาหารแบบตะวนัตก เรียกว่า “นมับงัเรียวริ” และยงัมีการน าน ้ ามนัหมูมาใช้ท าอาหาร
ประเภททอดอีกดว้ย 

สมยัเอโดะ สมยัเอโดะตอนต้น (ค.ศ.1603 - ค.ศ.1699) มีการพฒันารูปแบบการกินท่ีมี
ความสัมพนัธ์กบัการเปล่ียนแปลงทางสังคมของประเทศญ่ีปุ่นหลายประการดงัน้ี ประการแรกคือ
การแผว้ถางพื้นท่ีรกร้างเพื่อพฒันาท่ีดินท าการเกษตรท าให้จ  านวนผลผลิตด้านอาหารเพิ่มสูง 
ประการท่ีสองคือการพฒันาการคมนาคมขนส่งทั้งทางบกและทางทะเล และมีการสร้างท่ีพกั

ระหว่างเส้นทางการเดินทางเพื่อการเดินทางท่ีสะดวกและดีข้ึน ประการท่ีสามคือ เร่ิมมีการก่อตั้ง
ร้านคา้ส าหรับผลิตเคร่ืองปรุงแต่ละชนิดโดยเฉพาะ เช่น เหลา้สาเก มิโซะ และโชยุ เป็นตน้ ท าให้
ผูค้นสามารถหาซ้ือสินคา้ต่าง ๆไดง่้ายข้ึน และประการสุดทา้ยคือการตีพิมพ์ต าราอาหารเผยแพร่
ความรู้เก่ียวกบัเทคนิคการท าอาหารส่งผลให้อาหารญ่ีปุ่นมีความเฉพาะตวัมากยิ่งข้ึน โดยรูปแบบ
การกินเป็นการกินขา้วคู่กบัอาหารประเภทปลา เน่ืองจากในสมยันั้นเน้ือสัตวย์งัเป็นส่ิงตอ้งหา้ม 
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สมยัเอโดะตอนกลาง (ค.ศ.1700 - ค.ศ.1799) อาหารส่วนใหญ่ท่ีชาวญ่ีปุ่นนิยมรับประทาน
กนัในปัจจุบนัเป็นอาหารท่ีเกิดข้ึนในสมยัน้ี เช่น อุนางิ โนะ คาบายากิ หรือปลาไหลท่ีแล่เป็นช้ินแลว้
เสียบไมย้่าง โซบะ ซูชิ และเทมปุระ เป็นตน้ นอกจากน้ีสมยัน้ีถือเป็นจุดเร่ิมต้นของวฒันธรรม
อาหารญ่ีปุ่นและพฒันาจนถึงขีดสุด ไม่เพียงแต่ชนชั้นสูงเท่านั้นท่ีมีโอกาสไดล้ิ้มลองรสชาติอาหาร
ใหม่แต่ชนชั้นสามญัชน1เร่ิมมีสิทธิในการล้ิมลองรสชาติอาหารดงักล่าวดว้ย 

สมยัเอโดะตอนปลาย (ค.ศ.1800 - ค.ศ.1868) เป็นยุครุ่งเรืองของวฒันธรรมทางดา้นอาหาร 
เกิดวฒันธรรมใหม่ ๆ เช่น วฒันธรรมการซ้ืออาหารนอกบา้น และวฒันธรรมการไปทานอาหาร
ญ่ีปุ่นชั้นสูงของพอ่คา้ท่ีมีฐานะร ่ ารวย เป็นตน้ แมว้า่ในขณะนั้นประเทศญ่ีปุ่นจะเกิดความวุน่วายจาก
รัฐบาลโชกุนท่ีเร่ิมอ่อนแอลง2และการเขา้มาของชาติตะวนัตก แต่วฒันธรรมอาหารญ่ีปุ่นกลบัเจริญ
ถึงขีดสุด นอกจากน้ีในสมยัเอโดะตอนปลายเร่ิมมีผูค้นท่ีแอบกินเน้ือสัตว ์เช่น เน้ือววัและเน้ือหมู
มากข้ึน และยงัมีไดเมียวหลายคนเช่ือวา่การทานเน้ือสามารถเป็นยารักษาโรคไดอี้กดว้ย 

สมัย เมจิ  (ค .ศ .1868 - ค .ศ .1912) หลังจากท่ี ญ่ี ปุ่นส้ินสุดนโยบายปิดประเทศ 3แล้ว
ชาวตะวนัตกจ านวนมากเดินทางเขา้มายงัญ่ีปุ่นท าใหอิ้ทธิพลตะวนัตกแพร่หลายสู่ญ่ีปุ่นอยา่งรวดเร็ว 
ทั้งด้านการปกครองซ่ึงมีการยกเลิกการปกครองแบบแควน้เปล่ียนมาใช้ระบบจงัหวดัแทน และ
ประกาศยกเลิกชนชั้นแบบเก่าซ่ึงแบ่งเป็น 4 ชนชั้น ได้แก่ นักรบ ชาวนา ช่างฝีมือ และพ่อค้า 
นอกจากน้ียงัมีการเปล่ียนแปลงรูปแบบการปกครองไปเป็นระบบการปกครองท่ีพระมหากษตัริย์
ทรงอยู่ภายใตรั้ฐธรรมนูญสมยัใหม่ ส่วนดา้นเศรษฐกิจมีการพฒันาระบบขนส่งและระบบส่ือสาร
มวลชนท่ีจ าเป็นต่อการพฒันาเศรษฐกิจ รวมไปถึงการส่งเสริมทางดา้นอุตสาหกรรมต่าง ๆ ท าใหว้ถีิ
ชีวิตของชาวญ่ีปุ่นเปล่ียนแปลงไปสู่ความเป็นตะวนัตกอย่างรวดเร็วในเกือบทุกดา้น ในเร่ืองการ
บริโภคมีการเพาะปลูกพืชผกัผลไมช้นิดใหม่ ๆท่ีใช้ส าหรับปรุงอาหารแบบตะวนัตกมากข้ึน เช่น 

                                                           
1 ในสมยัน้ีนอกจากชนชั้นสูงแลว้ชนชั้นสามญัสามารถรับประทานอาหารญ่ีปุ่นแบบใหม่ได ้เน่ืองจากการแพร่หลายของวฒันธรรมอาหารญ่ีปุ่นท่ี
ขยายวงกวา้งมากข้ึนเร่ือย ๆ ท าใหทุ้กชนชั้นเขา้ถึงวฒันธรรมอาหารดงักล่าว  
2 เน่ืองจากในสมยัของรัฐบาลโชกุน “โทกูงาวะ อิเอโยชิ” มีการเขา้มาของชาติตะวนัตกคือ ประเทศสหรัฐอเมริกาท่ีตอ้งการใหญ่ี้ปุ่นเปิดประเทศ
เพื่อท าการคา้ขายดว้ย โดยการน าเรือรบติดอาวุธมาเพื่อขม่ขู่ใหรั้ฐบาลญ่ีปุ่นยอมเปิดประเทศ จากปัญหาดงักล่าวส่งผลใหโ้ชกุนอิเอโยชิลม้ป่วย
จนถึงแก่กรรมในปีเดียวกนั และท าใหรั้ฐบาลเกิดความแตกแยกเป็นสองฝ่ายเพราะความเห็นท่ีแตกต่างกนั โดยฝ่ายแรกมีความเห็นวา่ควรเปิด
ประเทศตามค าข่มขู่ของสหรัฐอเมริกา แตอี่กฝ่ายกลบัมีความเห็นวา่ไมค่วรเปิดประเทศ 
3

 นโยบายการปิดประเทศของญ่ีปุ่น เร่ิมตน้เม่ือ ค.ศ.1639 จนถึง ค.ศ.1854 เน่ืองจากเกิดกบฏแบ่งแยกดินแดนข้ึน เรียกวา่ กบฏชิมะบาระ เป็น
กบฏท่ีมีเกิดจากไดเมียวและกลุ่มคนท่ีนบัถือศาสนาคริสตนิ์กายโรมนัคาธอลิก ซ่ึงในสมยันั้นนิกายดงักล่าวเผยแพร่มาจากชาวโปรตุเกสและสเปน 
ท าใหญ่ี้ปุ่นบงัคบัใชน้โยบายปิดประเทศ เพราะไม่ตอ้งการใหช้าวตะวนัตกเขา้มาเผยแผร่ศาสนาอีก   
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มนัฝร่ัง กะหล ่าปลี หน่อไมฝ้ร่ัง มะเขือเทศ และหอมหวัใหญ่ เป็นตน้ ผลจากรับอิทธิพลตะวนัตกท า
ให้ในสมยัเมจิเร่ิมปรากฏอาหารญ่ีปุ่นแบบตะวนัตกท่ีมีรูปแบบเดียวกบัท่ีชาวญ่ีปุ่นกินกนัอยู่ใน
ปัจจุบนัน้ี เช่น ขา้วหนา้แกงกะหร่ี ขา้วห่อไข่ แฮมเบิร์ก และทงคตัสึ เป็นตน้ อาหารเหล่าน้ีจดัเป็น
อาหารลูกผสมญ่ีปุ่นตะวนัตกโดยเกิดจากการผสมผสานกนัระหว่างอาหารญ่ีปุ่นแบบดั้งเดิมและ
อาหารตะวนัตก หรือท่ีเรียกกนัวา่ “โยโชกุ (yoshoku)” และเร่ิมมีการแนะน าเมนูอาหารดงักล่าวตาม
ส่ือส่ิงพิมพต่์าง ๆ เช่น หนงัสือพิมพ ์หนงัสือ และนิตยสาร เป็นตน้  

สมยัไทโช  (ค.ศ.1912 - ค.ศ.1926) จดัเป็นยุคความเจริญรุ่งเรืองทางดา้นเศรษฐกิจของญ่ีปุ่น 
เร่ิมมีการน าเขา้วตัถุดิบจากชาติตะวนัตก เช่น มนัฝร่ัง ไส้กรอก และคอร์นบีฟหรือเน้ือตม้อบเกลือ 
เป็นตน้ นอกจากน้ีเร่ิมมีการวางขายเคร่ืองปรุงรสแกงกะหร่ีแบบดั้งเดิมท าให้ชาวญ่ีปุ่นสามารถท า
ขา้วแกงกะหร่ีไดง่้ายและสะดวกข้ึน ซ่ึงเมนูน้ีถือเป็นเมนูท่ีมีกล่ินอายของการผสมผสานกนัระหว่าง
สองวฒันธรรมคือขา้วซ่ึงมาจากวฒันธรรมญ่ีปุ่นและแกงกะหร่ี4ซ่ึงมาจากวฒันธรรมตะวนัตก ซ่ึงจะ
เห็นไดว้่าตั้งแต่สมยัเมจิเป็นตน้มา อาหารญ่ีปุ่นไดรั้บอิทธิพลตะวนัตกอย่างต่อเน่ือง ท าให้อาหาร
ญ่ีปุ่นมีการเปล่ียนแปลงไปอยา่งมาก  

สมยัโชวะ (ค.ศ.1926 - ค.ศ.1989) ในสมยัโชวะราว ค.ศ.1941 เกิดสงครามแปซิฟิก (Pacific 
War) หรือสงครามมหาเอเชียบูรพา ท่ามกลางภาวะสงครามชาวญ่ีปุ่นตอ้งใชชี้วิตอยูอ่ยา่งล าบากและ
เร่ิมเกิดภาวะขาดแคลนอาหารเน่ืองจากตอ้งน าวตัถุดิบจ านวนมากไปเป็นเสบียงอาหารส าหรับทหาร
ในการท าสงครามส่วนประชาชนทัว่ไปจ าเป็นตอ้งหันมาปลูกมนัเทศพืชท่ีให้พลงังานสูงกินแทน
ขา้วเพื่อประทงัชีวิต ต่อมาใน ค.ศ.1945 ญ่ีปุ่นประกาศยอมแพส้งครามอย่างเป็นทางการ แมว้่า
สงครามจะส้ินสุดลงแลว้แต่เน่ืองจากผลของการท าสงครามท าให้ชาวญ่ีปุ่นยงัตอ้งใชชี้วิตอยูอ่ยา่ง
ยากล าบากทั้งขาดแคลนอาหารและเส้ือผา้ นอกจากน้ีในฐานะท่ีญ่ีปุ่นเป็นประเทศผูแ้พส้งครามท า
ให้ญ่ีปุ่นตกอยูภ่ายใตก้ารยึดครองของประเทศผูช้นะสงคราม เน่ืองจากภาวะขาดแคลนอาหารอยา่ง
หนัก ท าให้ชาวญ่ีปุ่นต้องคิดค้นอาหารทดแทนข้ึนมา ในค.ศ.1958 ประเทศญ่ีปุ่นเร่ิมมีการผลิต
ผลิตภณัฑ์แช่แข็งและอาหารก่ึงส าเร็จรูปออกมาวางจ าหน่าย เพื่อน ามารับประทานแทนอาหารหลกั
อย่างขา้วสาลีโดยวตัถุดิบท่ีใช้เป็นวตัถุดิบใหม่ เช่น ไคโซเมนท่ีท ามาจากสาหร่ายเพาะเล้ียง ขา้ว
เทียมท่ีท ามาจากมนัฝร่ังหรือมนัเทศและช็อกโกแลตท่ีท ามาจากน ้ าตาลกลูโคส เป็นตน้ และใน

                                                           
4

 แกงกะหร่ีถูกน ามาเผยแผใ่นประเทศญ่ีปุ่นโดยกองทพัเรือองักฤษ ซ่ึงแต่เดิมแกงกะหร่ีมีตน้ก าเนิดมาจากประเทศอินเดียท่ีในขณะนั้นเป็น
เมืองข้ึนขององักฤษ 
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ค.ศ.1972 เร่ิมมีการวางขายบะหม่ีถว้ยก่ึงส าเร็จรูปหรือ “คพันูเดิล” เป็นคร้ังแรก ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
สามารถรับประทานไดส้ะดวกกวา่บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปแบบซอง เพียงแค่เติมน ้าร้อนใส่ถว้ยก็สามารถ
รับประทานไดเ้ลย  นอกจากน้ีชาวญ่ีปุ่นน างู กบ หนูและปลาวาฬมากินแทนเน้ือสัตวแ์ละเน้ือปลาท่ี
ขาดแคลนอีกดว้ย 

 

คพันูเดิล 

ท่ีมา https://www.thai-manee.com/products/product-500 

 

สมยัเฮเซ (ค.ศ.1989 - ค.ศ.2019) ญ่ีปุ่นในสมยัเฮเซเร่ิมมีการก่อตั้งโรงเรียนสอนท าอาหาร
โรงเรียนคหกรรมศาสตร์ และตีพิมพนิ์ตยสารและหนงัสือสอนท าอาหารเพื่อให้ประชาชนเขา้ถึง
วิธีการประกอบอาหารสมยัใหม่ ในยุคสมยัน้ีผูค้นเร่ิมมีการน าอุปกรณ์อ านวยความสะดวกมาใช้ 
เช่น ตูเ้ยน็ หมอ้หุงขา้วไฟฟ้า หมอ้ตม้น ้า มิกเซอร์ และเคร่ืองป้ิงขนมปัง เป็นตน้ ซ่ึงอุปกรณ์ดงักล่าว
ท าใหว้ฒันธรรมการกินของชาวญ่ีปุ่นเปล่ียนแปลงไปอยา่งชดัเจน โดยในสมยัน้ีชาวญ่ีปุ่นส่วนใหญ่
นิยมการใช้เคร่ืองใช้ไฟฟ้าเพื่ออ านวยความสะดวกในการประกอบอาหารและจัดเก็บวตัถุดิบ 
โดยเฉพาะตูเ้ย็นท่ีสามารถจดัเก็บอาหารและวตัถุดิบจ านวนมากท่ีซ้ือมาจากซุปเปอร์มาร์เก็ต ซ่ึง
สามารถยืดระยะเวลาของการถนอมอาหารไดน้านยิ่งข้ึน และยงัมีเคร่ืองใช้ไฟฟ้าประเภทอ่ืนท่ีใช้
ส าหรับประกอบอาหาร เช่น หม้อหุงข้าว เคร่ืองป้ิงขนมปัง และไมโครเวฟ เป็นต้น ซ่ึง
เคร่ืองใชไ้ฟฟ้าดงักล่าวถูกผลิตออกมามีฟังกช์นัการใชง้านท่ีหลากหลาย และมีคุณภาพเหมาะสมกบั
ราคา ท าให้เคร่ืองใชไ้ฟฟ้าเหล่าน้ีกลายเป็นเคร่ืองใชไ้ฟฟ้าประจ าบา้นของชาวญ่ีปุ่น นอกจากน้ียงัมี
การแพร่หลายของอาหารก่ึงส าเร็จรูปอย่างเช่นบะหม่ีคร่ึงส าเร็จรูป อาหารแช่แข็ง  และอาหาร

https://www.thai-manee.com/products/product-500
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กระป๋องซ่ึงเป็นทางเลือกใหม่ให้คนในสมยัใหม่ท่ีต้องการประหยดัเวลาและลดขั้นตอนในการ
ท าอาหาร      

 

ปัจจัยทีส่่งผลต่อการเปลีย่นแปลงการบริโภคอาหาร 

จากท่ีกล่าวมาข้างต้นเห็นได้ว่าการบริโภคอาหารของชาวญ่ีปุ่นเปล่ียนแปลงในแต่ละ
ช่วงเวลา ปัจจยัท่ีส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงมีดงัน้ี 

1. การรับอิทธิพลจากประเทศต่าง ๆในแถบเอเชีย 

การติดต่อระหว่างญ่ีปุ่นกบัประเทศเพื่อนบา้นไดส่้งผลต่อวฒันธรรมอาหารของญ่ีปุ่น ซ่ึง
อาหารญ่ีปุ่นท่ีเป็นท่ีรู้จกัอยา่งแพร่หลายในปัจจุบนัอยา่งราเม็งและเก๊ียวซ่าเป็นเมนูท่ีไดรั้บอิทธิพล
มาจากประเทศจีน โดยเมนูดงักล่าวมีตน้ก าเนิดมาจากประเทศจีน คาดว่าเดิมเก๊ียวซ่าเป็นอาหาร

พื้นเมืองของชาวแมนจู และถูกน าเขา้มาในประเทศญ่ีปุ่นโดยชาวจีนอพยพ ส่วนราเม็งนกัวิชาการ

สันนิษฐานวา่อาหารประเภทน้ีมีตน้ก าเนิดมาจากประเทศจีน เพราะอกัษรจีน 拉麺 อ่านออกเสียง
วา่ ลาเม่ียน หมายถึงเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีนวดดว้ยมือ และจากบนัทึกของพิพิธภณัฑ์ราเมง็แห่งโยโกฮาม่า 

ราเม็งถูกน าเขา้มาในประเทศญ่ีปุ่นในราว ค.ศ. 1859 และ ในปี 1900 เก๊ียวซ่าถูกน าไปขายเป็นชุด

พร้อมกบัราเมง็ ท าใหค้นญ่ีปุ่นเร่ิมรู้จกัและนิยมตั้งแต่นั้นเป็นตน้มา  

 

ราเมง็และเก๊ียวซ่า 

ท่ีมา https://kiji.life/eats/restaurant/yamagoya-ramen/ 

 

 

https://kiji.life/eats/restaurant/yamagoya-ramen/
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2. การรับอิทธิพลตะวนัตก  

การเดินทางมาของพลเรือจตัวา แมทธิว ซี. เพอร์รี ในปี 1853 เป็นจุดเร่ิมต้นของการ
สร้างสรรคส่ิ์งใหม่ ๆ อยา่งรวดเร็วของญ่ีปุ่นจากท่ีเคยเป็นประเทศท่ีปิด ยคุเมจิจึงเป็นจุดเปล่ียนท่ีน่า
ท่ึงในประวติัศาสตร์ญ่ีปุ่น เพื่อไม่ให้ประเทศถูกยดึครองโดยชาวตะวนัตก ญ่ีปุ่นจึงยอมเปิดประเทศ
และรับอิทธิพลตะวนัตกเข้ามา ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงในด้านต่าง ๆ ซ่ึงส่งผลกระทบต่อ
โครงสร้างทางการเมือง เศรษฐกิจ การทหารความสัมพนัธ์ระหวา่งประเทศ และยงัรวมถึงวฒันธรรม 
อาหาร และขนบธรรมเนียมประเพณี    โดยอาหารยอดนิยม 4 อนัดบัและท่ีไดรั้บอิทธิพลตะวนัตก
หรือ โยโชกุ (Yoshoku)  ไดแ้ก่ 

 

1) ขา้วหน้าแกงกะหร่ี ( Curry Rice カレーライス ) แกงกะหร่ีถูกน าเขา้มาคร้ัง
แรกในญ่ีปุ่นโดยเจา้หนา้ท่ีของกองทพัเรือองักฤษในช่วงปลายศตวรรษท่ี 19  

 
ขา้วหนา้แกงกะหร่ี 

ท่ีมา https://www.edtguide.com/review/451374/5 
 

2) โดเรีย ( Doria ドリア ) คือเขา้อบซอสท่ีราดดว้ยซอสขาวและโรยดว้ยชีส ซ่ึงเมนู
ชนิดน้ีถูกคิดคน้ข้ึนมาในค.ศ. 1930 โดย Saly Weil หวัหนา้เชฟของโรงแรมนิวแกรนด์
ในโยโกฮาม่า  
 

https://www.edtguide.com/review/451374/5-%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88-%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%81-%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%81-%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
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โดเรีย 

ท่ีมา https://cookingwithdog.com/recipe/seafood-doria/ 
 

3) สปาเกตต้ีนโปลิตนั ( Napolitan ナポリタン ) หวัหนา้พอ่ครัวของโรงแรม 
นิวแกรนด์ในโยโกฮาม่า ไดส้ร้างสรรค์เมนูซ่ึงได้รับแรงบนัดาลใจจากบุคลากรทาง
ทหารของอเมริกาท่ีก าลงักินสปาเก็ตต้ีกบัซอสมะเขือเทศ  เพื่อเสิร์ฟอาหารท่ีโรงแรม 
เขาไดเ้ปล่ียนซอสมะเขือเทศเป็นน ้าซุปขน้มะเขือเทศ และเพิ่มหวัหอมผดั แฮมและเห็ด  
เม่ืออาหารจานนั้นกลายเป็นท่ีรู้จกันอกโรงแรมและกลายเป็นท่ีนิยม มะเขือเทศน ้ าซุป
ขน้ก็ถูกแทนท่ีดว้ยซอสมะเขือเทศ 
 

 
สปาเกตต้ีนโปลิตนั 

ท่ีมา https://matcha-jp.com/en/3232 
 

4) ทงคัตสึ ( Tonkatsu とんかつ )  ทงคัตสึประกอบด้วย "Ton" = เ น้ือหมูและ 
"Katsu" =  cotelette (ค าภาษาฝร่ังเศส แปลว่าเน้ือหมูหรือเน้ือแกะท่ีหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ 

น าไปชุบเกร็ดขนมปังและทอด)  และในค.ศ. 1899 ร้าน Rengatei 煉瓦亭ในกินซ่า 

https://cookingwithdog.com/recipe/seafood-doria/
https://matcha-jp.com/en/3232
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เป็นร้านแรกท่ีเสิร์ฟ “ Pork Cutlet” (豚肉のカツレツ) ซ่ึงเป็นช้ินเน้ือหมูผดั
เนยแลว้อบในเตาอบ  และเสิร์ฟพร้อมกบัผกัน่ึง  
 

 

ทงคตัสึ 

ท่ีมา https://www.jnto.or.th/newsletter/tonkatsu/ 

 

 

3. การรับอิทธิพลทางพุทธศาสนา 

ญ่ีปุ่นไดรั้บอิทธิพลทางพุทธศาสนามาจากจีนในสมยัยามาโตะ แนวคิดทางพุทธศาสนาเช่ือ
ว่าห้ามฆ่าสัตวใ์หญ่อย่างเช่น ววั ท าให้ในค.ศ.675 จกัรพรรดิเทมมุมีพระราชโองการสั่งให้ห้าม
บริโภคเน้ือสัตว ์ท าใหว้ฒันธรรมการบริโภคเน้ือสัตวข์องชาวญ่ีปุ่นสูญหายไปรวมระยะเวลากวา่พนั
ปีจนกระทัง่วฒันธรรมการไม่บริโภคเน้ือสัตวใ์นญ่ีปุ่นส้ินสุดลงในสมยัเมจิ เน่ืองจากรัฐบาลญ่ีปุ่น
ตอ้งการพฒันาประเทศให้ทดัเทียมกบัชาวตะวนัตก จึงมีการปฏิรูปเมจิเกิดข้ึนส่งเสริมให้ประชาชน
หนักลบัมาบริโภคเน้ือสัตวโ์ดยรัฐบาลมองวา่การท่ีจะลม้ลา้งความเช่ือท่ีมีมาตั้งแต่อดีตอยา่งการห้าม
บริโภคเน้ือววั จ  าเป็นจะตอ้งลม้ลา้งอ านาจของพุทธศาสนาในประเทศ รัฐบาลจึงด าเนินนโยบายท่ี
เรียกว่า “ไฮบุทซึ คิชาคุ” โดยเร่ิมจากการร้ือถอนวดัหลายแห่ง และบงัคบัให้พระสงฆ์หรือแม่ชีลา
สิกขาและมีการประกาศใช้กฎหมาย “นิคุจิกิ ไซไต” กฎหมายท่ีอนุญาตให้บริโภคเน้ือววัได้อย่าง
ถูกตอ้งตามกฎหมายซ่ึงการด าเนินการทั้งหมดถือเป็นจุดเร่ิมตน้ของการกา้วขา้มความเช่ือดั้งเดิมกวา่

https://www.jnto.or.th/newsletter/tonkatsu/
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พนัปีของชาวญ่ีปุ่นและสามารถหลุดพน้จากอิทธิพลทางพุทธศาสนาเพื่อพฒันาชาติตามแบบชาติ
ตะวนัตก 

การบริโภคเน้ือววัในประเทศญ่ีปุ่นสมยัเมจิ ถือเป็นการเปล่ียนแปลงวฒันธรรมการบริโภค
ท่ีมีความสัมพนัธ์กบัอิทธิพลของต่างประเทศ เพราะหลงัจากท่ีเร่ิมมีชาวตะวนัตกจ านวนมากเขา้มา
อาศยัอยู่ตามเมืองท่าต่าง ๆ ของญ่ีปุ่น ชาวตะวนัตกน าเอาวฒันธรรมการกินแบบตะวนัตกเขา้มา
เผยแพร่แก่ชาวญ่ีปุ่นดว้ย โดยการน าเขา้เน้ือสัตวจ์ากต่างประเทศ เม่ือชาวญ่ีปุ่นมีโอกาสไดส้ัมผสักบั
วฒันธรรมการกินแบบตะวนัตกส่งผลให้เร่ิมเกิดการเปล่ียนแปลงวฒันธรรมการกินแบบเดิมไปสู่
วฒันธรรมการกินแบบตะวนัตก ซ่ึงปัจจยัท่ีท าให้ชาวญ่ีปุ่นหันมาบริโภคเน้ือสัตวอี์กคร้ังหลงัจาก
ส้ินสุดนโยบายปิดประเทศ มีปัจจยั 3 ประการดงัน้ี   

ประการแรกคือการตอ้งการพฒันาตนเองให้ทดัเทียมกบัชาติตะวนัตก เพื่อไม่ให้ตกเป็น
อาณานิคมของชาติตะวนัตก ญ่ีปุ่นจึงต้องรับวฒันธรรมต่าง ๆ ของชาติตะวนัตกเข้ามา และ
เปล่ียนแปลงตนเองจากความลา้หลงัและความเช่ืองมงาย รวมไปถึงการยกเลิกการหา้มไม่ใหบ้ริโภค
เน้ือสัตวด์ว้ย  

ประการท่ีสอง คือการเคล่ือนไหวของกลุ่มปัญญาชนรณรงคใ์หช้าวญ่ีปุ่นหนักลบัมาบริโภค
เน้ือววัเพราะตอ้งการผลกัดนัใหผู้ค้นกา้วออกจากความเช่ือดั้งเดิมตั้งแต่สมยัเอโดะ  

และประการสุดทา้ย คือการเปิดรับวฒันธรรมตะวนัตกของจกัรพรรดิเมจิ เพราะตอ้งการ
แสดงให้ประชาชนเห็นถึงความเป็นผูน้ าท่ีมีอารยะตามแบบตะวนัตกจะสามารถน าพาประเทศชาติ
ใหพ้ฒันาและไม่ตกอยูภ่ายใตอ้าณานิคมของชาติตะวนัตก 

 

การเปลีย่นแปลงการบริโภคอาหาร : ผลทีเ่กดิขึน้กบัชาวญี่ปุ่น 

 การหันมาบริโภคอาหารตามชาวตะวนัตกของญ่ีปุ่นตั้งแต่สมยัเมจิเป็นตน้มาไดส่้งผลต่อ
ชาวญ่ีปุ่น ดงัน้ี 

1. การเจริญเติบโตของร่างกาย  

ภายหลงัสงครามโลกคร้ังท่ี 2 จนถึงปัจจุบนัชาวญ่ีปุ่นหันไปบริโภคอาหารแบบตะวนัตก
มากข้ึนท าให้ชาวญ่ีปุ่นมีร่างกายท่ีสูงกวา่คนญ่ีปุ่นรุ่นก่อนหนา้น้ี และ ให้ความส าคญักบัวฒันธรรม
การกินแบบดั้งเดิมนอ้ยลง แต่เน่ืองจากอาหารแบบตะวนัตกใชว้ตัถุดิบหลกัซ่ึงประกอบดว้ยเน้ือสัตว ์
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แป้ง และไขมนั ท าใหจ้  านวนแคลอร่ีสูงไม่เหมาะกบัสภาพสรีระของชาวญ่ีปุ่นซ่ึงการบริโภคอาหาร
ดงักล่าวท าให้ชาวญ่ีปุ่นโดยเฉพาะกลุ่มวยัรุ่นมีปัญหาดา้นสุขภาพร่างกายอ่อนแอลงและลม้ป่วยได้
ง่าย ท าใหญ่ี้ปุ่นเร่ิมมีกระแสรณรงคใ์หช้าวญ่ีปุ่นกลบัมาบริโภคอาหารแบบดั้งเดิม  

2. การนิยมบริโภคอาหารตะวนัตก 

ปัจจุบันในประเทศญ่ีปุ่นมีร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีผสมผสานอาหารตะวนัตก หรือโยโช
กุ(yoshoku) จ านวนมากซ่ึงเห็นได้จากร้านอาหารท่ีมีช่ือเสียงต่าง ๆ ท่ีสามารถหากินได้ทัว่ไปใน
ญ่ีปุ่น เช่น  

ร้าน Shiseido Parlor ร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบตะวนัตกท่ีอยูใ่จกลางเมืองโตเกียว ยา่นกินซ่า ท่ี
มีทั้งอาหาร เช่น โคร็อกเกะเน้ือ และขา้วหนา้แกงกะหร่ีเน้ือ เป็นตน้ ส่วนขนมของหวาน เช่น  

แซนวชิผลไม ้เป็นตน้  

 

 

โคร็อกเกะเน้ือ 

ท่ีมา https://parlour.shiseido.co.jp/en/restaurants/traditionalmenu/index.html 

 

https://parlour.shiseido.co.jp/en/restaurants/traditionalmenu/index.html
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ขา้วหนา้แกงกะหร่ีเน้ือ 

ท่ีมา https://parlour.shiseido.co.jp/en/restaurants/traditionalmenu/curry.html 

 

 

แซนวชิผลไม ้

ท่ีมา https://www.gltjp.com/en/directory/item/10233/ 

 

ร้าน Denny’s  ร้านอาหารครอบครัวแบบแฟรนไชส์ท่ีมาจากสหรัฐอเมริกา และมีสาขา
ทัว่โลก แต่ว่า Denny's ในประเทศญ่ีปุ่นนั้น เป็นอาหารตะวนัตกที่น ามาผสมผสานกบัอาหาร
ญ่ีปุ่นดั้งเดิม  

https://www.gltjp.com/en/directory/item/10233/
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สเตก็เน้ือ 

ท่ีมา https://zaap-japan.com/shop/dennys.html 

3. การหนัมาบริโภคอาหารแบบดั้งเดิม  

หลงัจากสงครามโลกคร้ังท่ี 2 ส้ินสุดลงในค.ศ. 1945 ญ่ีปุ่นท่ีตอ้งเผชิญกบัการขาดแคลน
อาหารมาอย่างยาวนานจนท าให้ชาวญ่ีปุ่นขาดสารอาหารและมีร่างกายเล็กลง ในช่วงแรกหลงัจาก
ส้ินสุดสงครามญ่ีปุ่นประสพปัญหาขาดแคลนขา้วอยา่งหนกั ท าให้ประชาชนตอ้งหนัมากินมนัเทศ 
หวัไชเทา้ และแครอทเพื่อประทงัชีวิต ในค.ศ. 1946 กองทพัอเมริกาตอ้งน าเขา้สาลี น ้ าตาล แป้งถัว่
เหลือง และอาหารกระป๋องมาปล่อยสู่ตลาดทัว่ประเทศเพื่อบรรเทาภาวะขาดแคลนอาหาร         

และในค.ศ. 1950 เร่ิมมีการจ าหน่ายปลา มิโซะ โชย ุอยา่งเสรี ท าใหภ้าวะขาดแคลนอาหารเร่ิมมีการ
เปล่ียนแปลงไปในทิศทางท่ีดีข้ึน ต่อมาเร่ิมมีการฟ้ืนฟูทางด้านโภชนาการเร่ิมมีโครงการอาหาร
กลางวนัในโรงเรียน เน่ืองจากมีเด็กชาวญ่ีปุ่นจ านวนมากไม่ไดไ้ปโรงเรียนเพราะไม่มีขา้วกล่องกิน
ในตอนกลางวนั โครงการดงักล่าวไดรั้บการสนบัสนุนจากสหรัฐอเมริกาโดยรัฐบาลสหรัฐอเมริกา
ไดจ้ดัส่งแป้งสาลีเพื่อน ามาท าเป็นขนมปังให้นกัเรียนในโรงเรียนและส่งเสริมให้มีการด่ืมนม ส่งผล
ให้ชาวญ่ีปุ่นรุ่นใหม่คุน้เคยกบัการทานขนมปังและนม ซ่ึงจะเห็นไดจ้ากครอบครัวชาวญ่ีปุ่นจ านวน
มากหนัมาทานขนมปังเป็นอาหารเชา้ นอกจากน้ียงัท าใหช้าวญ่ีปุ่นให้ความส าคญักบัอาหารหลกัใน
อดีตอยา่งเช่นขา้วนอ้ยลง     ท าให้ญ่ีปุ่นเร่ิมมีกระแสรณรงคใ์ห้ชาวญ่ีปุ่นกลบัมาบริโภคอาหารแบบ
ดั้งเดิม เช่น ขา้ว มิโซะ เตา้หู้ สาหร่าย และผกัดอง เป็นตน้ ซ่ึงมีคุณค่าทางอาหารสูงแต่แคลอร่ีต ่ามี
วิตามินท่ีสามารถสร้างภูมิคุม้กนัให้แก่ร่างกายซ่ึงอาหารรสชาติดั้งเดิมดงักล่าวเรียกวา่ “รสชาติของ
แม่” (ofukuro no aji)          

 

https://zaap-japan.com/shop/dennys.html
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ญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีมีประวติัความเป็นมาอย่างยาวนาน มีวฒันธรรมและเอกลักษณ์ท่ี
เด่นชดั โดยเฉพาะในเร่ืองของอาหาร อาหารญ่ีปุ่นเป็นหน่ึงในอาหารท่ีมีช่ือเสียงและเป็นท่ีนิยมมาก 
โดยอาหารญ่ีปุ่นท่ีรู้จกัในปัจจุบนั เช่น ขา้วหนา้แกงกะหร่ี ทงคตัสึ และสปาเกตต้ีนโปลิตนั เป็นตน้ 
อาหารดงักล่าวเป็นอาหารญ่ีปุ่นท่ีผสมผสานกบัอาหารตะวนัตก อาหารเหล่าน้ีถูกพฒันามานาน
หลายศตวรรษ  ซ่ึงเป็นผลจากการเปล่ียนแปลงของสังคมและการเมืองในประเทศ อยา่งการยกเลิก
นโยบายปิดประเทศในสมยัเอโดะตอนปลาย ท าให้ในสมยัเมจิชาวตะวนัตกเขา้มามีอิทธิพลหลาย
ดา้น ในดา้นอาหารการกินท าให้ชาวญ่ีปุ่นมีการดดัแปลงอาหารแบบดั้งเดิมเขา้กบัอาหารตะวนัตก 
กลายเป็นอาหารชนิดใหม่ท่ีเรียกวา่ โยโชกุ (Yoshoku)  
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