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อาจารย์ ดร.ยงยุทธ วิถีไตรรงค์ 

 

 

 

โครงร่างวิจัยนี้เป็นส่วนหนึง่ของการศึกษารายวิชา 450 111 ระเบียบวิธีวิจัยเอเชียศึกษา 

 สาขาวิชาเอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร 

ภาคการศึกษาต้น ปีการศึกษา 2563 

ลิขสิทธิ์ของอักษรศาสตรบัณฑิต มหาวิทยาลัยศิลปากร 

 

 



 

ชื่อวิจัย  ร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่น กรณีศึกษา: อิซากายะ 

ชื่อผู้วิจัย นางสาวอภิรุจี เริงนพดล รหัสนักศึกษา 05600740 

อาจารย์ที่ปรึกษาหัวข้อ  อาจารย์ ดร.ยงยุทธ วิถีไตรรงค์ 

ปีการศึกษา 2563 

คำสำคัญ อิซากายะ ร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่น 

บทคัดย่อ 

 ร้านอิซากายะหรือร้านเหล้าแบบญี่ปุ่น ท่ีมีท้ังเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์และอาหารท่ีเข้ากันกับเครื่องด่ืมไว้

คอยบริการ เป็นสถานที่กินดื่มสังสรรค์รวมกลุ่มของเพื่อนฝูง คนวัยทำงาน มนุษย์เงินเดือนหรือในภาษาญี่ปุ่น

เรียกว่า “ซาลารี่แมน (Salary Man)” ท่ีทุกคนสามารถสนุกสนานและอร่อยไปกับอาหารและเครื่องด่ืมในราคา

ย่อมเยา บางร้านมีการจัด “飲放題” อ่านว่า Nomihodai แปลว่าด่ืมได้อย่างไม่อั้นหรือบุฟเฟ่ถือเป็นหนึ่ง

ในไฮไลท์ของร้านอิซากายะที่ญี่ปุ่นเลยก็ว่าได้ โดยส่วนมากร้านอิซากายะจะรวมตัวกันอยู่บริเวณสถานีใหญ่

อย่างย่านชินจุกุ ย่านชิบุย่า หรือย่านอิเคะบุคุโระ เป็นต้น ซึ่งร้าน    อิซากายะได้รับความนิยมจนกลายเป็น

ส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมญี่ปุ่น ด้วยบรรยากาศท่ีเข้าถึงง่าย ไม่เพียงแต่ในประเทศญี่ปุ่นเท่านั้นท่ีพบอิซากายะได้

แทบทุกเมือง แต่ยังสร้างความนิยมในต่างแดนอีกด้วย แค่เฉพาะกรุงเทพมหานครของเราก็ยังมีร้านแนวนี้อยู่ให้

เห็นคุ้นตากันทุกย่านแล้ว (วรัญญู อินทรกำแหง, 2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

กิตติกรรมประกาศ 

สารนิพนธ์เรื่องร้านกินดื่มในแบบญี่ปุ่น กรณีศึกษา: อิซากายะ เป็นส่วนหนึ่ง ของรายวิชา 450112 

การศึกษาเอกเทศ (Independent Study) สารนิพนธ์ชิ้นนี้ สามารถสำเร็จได้ด้วยดีเนื่องจากได้รับการกรุณา

อย่างสูงจากอาจารย์ ดร.ยงยุทธ วิถีไตรรงค์ อาจารย์ที่ปรึกษางานวิจัยที่กรุณาให้คำแนะนำและให้คำปรึกษา 

ตลอดจนการปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องต่างๆด้วยความเอาใจใส่อย่างดียิ ่ง จนทำให้งานวิจัยในครั้งนี้เสร็จ

สมบูรณ์ ข้าพเจ้าขอขอบพระคุณอาจารย์อย่างสูงไว้ ณ ที่นี้ และขอขอบคุณครอบครัวที่เป็นกำลังใจสำคัญใน

การศึกษามาโดยตลอด ขอบคุณเพื่อนๆทุกคน ที่คอยให้ความช่วยเหลือ คำแนะนำ ตลอดจนกำลังใจ ซึ่งเป็น

แรงผลักดันให้การศึกษาวิจัยครั้งนี้สำเร็จลุล่วงไปด้วยดี 

ผู้วิจัยหวังว่า งานวิจัยฉบับนี้จะเป็นประโยชน์แก่ผู้ท่ีสนใจ หากมีข้อบกพร่องหรือข้อผิดพลาดประการ

ใด ข้าพเจ้าขออภัยไว้ ณ ท่ีนี้ 

 

อภิรุจี เริงนพดล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

สารบัญ 

บทคัดย่อ 

กิตติกรรมประกาศ 

สารบัญ 

สารบัญรูปภาพ 

บทท่ี 1 บทนำ 

 1.1 ท่ีมาและความสำคัญของการวิจัย 

 1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1.3 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

 1.5 ขอบเขตของการวิจัย 

 1.6 นิยามคำศัพท์ 

บทท่ี 2 ทบทวนแนวความคิดและงานศึกษาท่ีเกี่ยวข้องกับวิจัย 

 2.1 ประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของร้านอซิากายะ 

 2.2 ความเช่ือเกี่ยวกับการดื่มของชาวญี่ปุ่น 

 2.3 วัฒนธรรมการดื่มของชาวญี่ปุ่น 

 2.4 ประเภทเครื่องด่ืมในร้านอิซากายะ 

บทท่ี 3 วิธีการดำเนินการวิจัย 

 3.1 ข้อมูลท่ีใช้ในการวิจัย 

 3.2 การเก็บรวบรวมข้อมูล 

 3.3 วิธีการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูล 

 3.4 เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการศึกษา 

 3.5 แหล่งท่ีมาของข้อมูล 



 

สารบัญ (ต่อ) 

3.6 กรอบการศึกษาและการวิเคราะห์ข้อมูล 

 3.7 การจัดทำแบบสอบถามวิจัย 

  3.7.1 รูปแบบของแบบสอบถาม 

  3.7.2 ตัวอย่างของแบบสอบถาม 

บทท่ี 4 ผลการศึกษา 

 4.1 ประวัติความเป็นมาของร้านอิซากายะ 

 4.2 ท่ีมาของคำว่า “อิซากายะ” 

 4.3 ประเภทของเครื่องด่ืมภายในร้านอิซากายะ 

  4.3.1 เหล้าสาเกหรือเหล้าญี่ปุ่น 

  4.3.2 โชจู 

  4.3.3 วิสกี้ 

  4.3.4 เบียร์ 

  4.3.5 ชูไฮ 

  4.3.6 เหล้าบ๊วย 

  4.3.7 ซาว่า 

  4.3.8 ไวน ์

  4.3.9 ฮอปป้ี 

4.4 วัฒนธรรมการกินด่ืมของประเทศญี่ปุ่น 

  4.4.1 วัฒนธรรมการดื่มในประเทศญี่ปุ่น 

  4.4.2 การจัดงานสังสรรค์ของคนญี่ปุ่น 

  4.4.3 การจัดการและลำดับท่ีนั่ง 



 

สารบัญ (ต่อ) 

4.4.4 การเริ่มต้นการด่ืม 

  4.4.5 การกล่าวคำว่า “คัมไป” ก่อนการดื่ม 

  4.4.6 วิธีการรินเครื่องด่ืมแอลกอฮอลล์แบบญี่ปุ่น 

  4.4.7 วัฒนธรรมการชนแก้ว 

  4.4.8 เมนูแบบ Nomihoudai หรือ All you can drink 

  4.4.9 การเสิร์ฟโอโตชิหรืออาหารเรียกน้ำย่อย 

  4.4.10 วัฒนธรรมการให้ผ้าโอชิโบริ 

  4.4.11 การกินอาหารปิดท้ายเพื่อจบค่ำคืน 

 4.5 ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกเข้าร้านอิซากายะ 

 4.6 ความประทับใจท่ีได้รับการร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะหลังได้รับบริการ 

 4.7 ความแตกต่างระหว่างร้านอซิากายะในประเทศไทยและประเทศญีปุ่น 

บทท่ี 5 สรุปและอภิปรายผลการศึกษา 

 5.1 สรุปและอภิปรายผลการศึกษา 

 5.2 ข้อเสนอแนะ 

  5.2.1 ข้อเสนอแนะครั้งนี ้

  5.2.2 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 

บรรณานุกรม 

 

 

 

 



 

สารบัญรูปภาพ 

ภาพท่ี 1 ภาพบรรยากาศภายในร้านอิซากา  

ภาพท่ี 2 ภาพการจัดท่ีนั่งรับรองผู้มารับบริการร้านอิซากายะ  

ภาพท่ี 3 ภาพเครื่องด่ืมประเภทเหล้าสาเกหรือนิฮงชู 

ภาพท่ี 4 ภาพเครื่องด่ืมประเภทโชจูหรืออะวาโมริ  
ภาพท่ี 5 ภาพเครื่องด่ืมประเภทวิสกี้ 
ภาพท่ี 6 ภาพเครื่องด่ืมประเภทเบียร์ (Asahi)  
ภาพท่ี 7 ภาพเครื่องด่ืมประเภทชูไฮ 
ภาพท่ี 8 ภาพเครื่องด่ืมประเภทเหล้าบ๊วย 
ภาพท่ี 9 ภาพเครื่องด่ืมประเภทซาว่า 
ภาพท่ี 10 ภาพเครื่องด่ืมประเภทไวน ์

ภาพท่ี 11 ภาพเครื่องด่ืมประเภทฮ้อปป้ี 

ภาพท่ี 12 การจัดลำดับการนั่งแบบโต๊ะกลม 

ภาพท่ี 13 การจัดลำดับการนั่งแบบโต๊ะเหล่ียม 

ภาพท่ี 14 ภาพการรินเครื่องด่ืมแอลกอฮอลล์ 
ภาพท่ี 15 ภาพโอโตชิหรืออาหารเรียกน้ำย่อย 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที่ 1 

บทนำ 

1.1 ที่มาและความสำคัญของวิจัย 

 เนื่องจากประเทศญี่ปุ่นเป็นประเทศท่ีมีประวัติศาสตร์ยาวนานกว่า 400 ปีนับต้ังแต่สมัยเอโดะซึ่งเป็น

สมัยที่วัฒนธรรมและขนบธรรมเนียมประเพณีต่างๆมีความเจริญรุ่งเรือง ซึ่งยังคงหลงเหลือและสืบทอดตอ่กัน

มาจนถึงปัจจุบัน เช่น ละครโน พีธีการชงชา วัฒนธรรมการดื่มชา การจัดดอกไม้แบบญี่ปุ่น(คาโด) รวมไปถึง

วัฒนธรรมการกินด่ืมของคนญี่ปุ่น (LIVE JAPAN PERFECT GUIDE, 2560) 

 วัฒนธรรมการกินด่ืมของคนญี่ปุ่นเป็นการดื่มสังสรรค์เพื่อกระชับความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างบุคคล ต้ังแต่

กลุ่มเพื่อน กลุ่มรุ่นพี่รุ่นน้อง เพื่อนร่วมงาน เจ้านายลูกน้องหรือแม้แต่ผู้ร่วมธุรกิจก็มีการจัดการสังสรรค์บนโต๊ะ

อาหารพร้อมเครื่องดื่มแอลกอฮอลล์อยู่เสมอเป็นเรื่องธรรมดา และชาวญี่ปุ่นเองก็มีกฎระเบียบทางสังคม

และวัฒนธรรมในการจัดการดื่มสังสรรค์ที่น่าสนใจและแตกต่างไปจาก ประเทศอื่นๆ (OhHotrip, 

2563) 

 ประเทศญี่ปุ่นเป็นประเทศที่ เปิดกว้างในการดื่ม เครื่องดื่มแอลกอฮอลล์ โดยสามารถดื่มได้

อย่างเปิดเผยในที่สาธารณะ (City Cost, 2560) เครื่องดื่มแอลกอฮอลล์อย่างเบียร์ที่บริโภคในประเทศ

ญี่ปุ่นส่วนใหญ่เป็นเบียร์ท่ีผลิตในประเทศญี่ปุ่น ซึ่งคิดเป็นประมาณร้อยละ 98.6 ของปริมาณการจำหน่ายเบียร์

ในประเทศ (กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ , 2563) รวมถึงมีการจัดตั้งตู้จำหน่ายสินค้าจำพวก

เครื่องดื่มแอลกอฮอลล์และบุหรี ่ ในบางที่  เช่น เขต Yurakucho จังหวัดโตเกียว เว้นแต่ในบาง

สถานท่ีท่ีมีกฎเกณฑ์หรือกฎระเบียบท่ีชัดเจนเคร่งคัดของสถานท่ีนั้น (City Cost, 2560) 

 แต่ในขณะเดียวกันประเทศญี่ปุ่นก็มีการการกำหนดกฎหมายอย่างเคร่งคัดเพื่อความเป็นระเบียบใน

สังคม ซึ่งมีการกำหนดบทลงโทษอย่างชัดเจน ทั้งบทลงโทษสำหรับการขับขี่ภายใต้อิทธิพลของเครื่องดื่มแอ

ลกอฮอลล์ บทลงโทษสำหรับผู้ท่ีให้รถแก่คนขับที่ดื่มแอลกอฮอลล์ หรือบทลงโทษสำหรับผู้ที่ให้เครื่องดื่มแอ

ลกอฮอลล์เป็นกำลังใจในการขับขี่ยานพาหนะ โดยหากมีปริมาณแอลกอฮอลล์ในอากาศแตกต่างกันเพียง 0.1 

บทลงโทษก็แตกต่างกันออกไปตามปริมาณแอลกอฮอลล์ (City Cost, 2560) 

จากเหตุผลดังกล่าว ผู้วิจัยจึงอยากศึกษาในประเด็นของร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ ท้ัง

ความเป็นมาและความสำคัญของร้านอิซากายะ ลักษณะวัฒนธรรมการดื่มของชาวญี่ปุ่นในร้านอิซากายะ ความ

แตกต่างระหว่างร้านอิซากายะในประเทศไทยและประเทศญี่ปุ ่น และปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกเข้าร้าน          

อิซากายะ 



 

1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา 

1.2.1 เพื่อศึกษาความเป็นมาและความสำคัญของร้านอิซากายะ 

 1.2.2 เพื่อศึกษาประเภทเครื่องด่ืมในร้านอิซากายะ 
1.2.3  เพื่อศึกษาลักษณะวัฒนธรรมการดื่มของชาวญี่ปุ่นในร้านอิซากายะ 

1.2.4 เพื่อศึกษาความแตกต่างระหว่างร้านอิซากายะในประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น 

1.2.5  เพื่อศึกษาปัจจัยท่ีส่งผลต่อการเลือกเข้าร้านอิซากายะ 

1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการศึกษา 

1.3.1 ทราบถึงประวัติความเป็นมาและความสำคัญของร้านอิซากายะ 

1.3.2 ทราบถึงประเภทเครื่องด่ืมในร้านอิซากายะ 

1.3.3 ทราบถึงลักษณะวัฒนธรรมการดื่มของชาวญี่ปุ่นในร้านอิซากายะ 

1.3.3 ทราบถึงความแตกต่างระหว่างร้านอิซากายะในประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น 

1.3.4 ทราบถึงปัจจัยท่ีส่งผลต่อการเลือกเข้าร้านอิซากายะ 

1.3.5 เป็นประโยชน์ในการศึกษาค้นคว้าของผู้ต้องการทำความเข้าใจประวัติความเป็นมา 

วัฒนธรรมการดื่มแอลกอฮอล์ ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการเลือกเข้าร้านอิซากายะ ความแตกต่างใน

ประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่นในกรณีศึกษาร้านอิซากายะ 

1.4 ขอบเขตด้านเนื้อหา 

 การศึกษาวิจัยเรื่อง ร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่น กรณีศึกษา : อิซากายะ มีขอบเขตดังนี้ 

 1.4.1  ขอบเขตด้านพื้นท่ี ผู้ทำแบบสอบถามเป็นชาวไทยจำนวน 75 คน 

 1.4.2  ขอบเขตด้านเนื้อหา ในการศึกษาครั้งนี้ เนื้อหาท่ีกำหนดในการศึกษา ผู้ศึกษาจะเลือกท่ีจะ

ทำการศึกษาปัจจัยท่ีส่งผลต่อการเลือกเข้าร้านอิซากายะและความแตกต่างระหว่างร้านอิซากายะในประเทศ

ไทยและประเทศญี่ปุ่น ซึ่งขอบเขตในการศึกษานั้นจะมุ่งเน้นจากแบบสอบถาม 

1.5 นิยามศัพท์ 

 ร้านอิซากายะ หมายถึง ร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่น ด้านหน้ามักมีการประดับด้วยโคมสีแดง และมีอาหาร

ญี่ปุ่น เครื่องด่ืมให้เลือกสรรค 

 

 

 

 

 



 

บทที่ 2 

ทบทวนแนวความคิดและงานศึกษาที่เก่ียวข้องการวิจัย 

 

เอกสารท่ีใช้เป็นกรอบความคิดท่ีใช้วิจัย ได้แก่ เอกสารท่ีเกี่ยวกับลักษณะวัฒนธรรม ความเช่ือเกี่ยวกับการ

ดื่มของชาวญี่ปุ่น เอกสารที่เกี่ยวกับประเภทอาหารและเครื่องดื่มในร้านอิซากายะ เอกสารเกี่ยวกับประวัติ

ความเป็นมาของร้านอิซากายะ และเอกสารที่เกี ่ยวกับการพัฒนาและการกระจายตัวของร้านอิซากายะใน

ประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น 

 

2.1 ประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของร้านอิซากายะ 

ประวัติความเป็นมาของร้านอิซากายะเริ ่มต้นในสมัยเอโดะ (ค.ศ.1603-1868) ในสมัยดังกล่าวมีการ

ให้บริการเครื่องดื่มแอลกอฮอล์หรือสาเกมุมเล็กๆในร้านค้า ต่อมาไม่นานร้านค้าเหล่านี้ตัดสินใจให้บริการ

อาหารท้องถิ่นเป็นของว่าง และด้วยนิสัยของผู้ชาย หลังเลิกงานมักมีการหาสถานท่ีนั่งกินด่ืม พบปะพูดคุยกัน

ระหว่างเพื่อนร่วมงานไปจนถึงหัวหน้าเพื่อกระชับความสัมพันธ์ ประมานปี ค.ศ.1970 ร้านอิซากายะเน้น

ให้บริการพนักงานหรือมนุษย์เงินเดือน และต่อมาในช่วง ค.ศ.1980 ร้านอิซากายะได้พัฒนารูปแบบจากท่ีเป็น

ร้านค้าขนาดเล็ก เป็นร้านขนาดใหญ่ท่ีมีโต๊ะรับรองท้ังลูกค้าแบบกลุ่มใหญ่ หรือเคาเตอร์รับรองสำหรับลูกค้า 1-

3 คน เริ่มมีเมนูอาหารเพิ่มมากขึ้น และมีราคาท่ีย่อมเยา จนทำให้ปัจจุบันอิซากายะเป็นท่ีนิยมของทุกคน ต้ังแต่

นักศึกษาไปจนถึงมนุษย์เงินเดือน ทั้งชายและหญิง สำหรับดื่มหลังเหนื่อยล้าจากกานเรียนและการทำงาน  

(J.L.for Japan Experience, 2017) 

ชาวญี่ปุ่นส่วนใหญไปอิซากายะเพื่อดื่มเป็นหลักก็จริง แต่การที่ดื่มแอลกอฮอล์โดยที่ไม่มีอาหารรองท้อง

ก่อน จะทำให้เมาได้อย่างรวดเร็ว จึงเป็นสาเหตุให้อิซากายะมีอาหารจานเล็กๆให้ทานขณะด่ืม และร้านอิซากา

ยะนอกเหนือจากการเป็นสถานที่ดื่มแล้วยังเป็นสถานที่ที่เหมาะกับการลิ้มลองความอร่อยของอาหารญี่ปุ่นท่ี

หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นซาชิมิ ของทอด หรือผักตามฤดูกาล (David Watts Barton, 2017) 

2.2 วัฒนธรรมและความเชื่อเก่ียวกับการด่ืมของชาวญี่ปุ่น 

ในสมัยก่อนประเทศญี่ปุ่นมีธรรมเนียมท่ีเรียกว่า “เซตไต” เป็นธรรมเนียมเพื่อสร้างโอกาสการเจรจาธุรกิจ

ให้เป็นไปอย่างราบรื่น คนญี่ปุ่นเช่ือว่าแม้จะเป็นคนท่ีไม่คุ้นเคยกันนัก แต่เมื่อมีโอกาสด่ืมกิน เล่นกีฬา หรือเล่น

เกมด้วยกันจะเกิดความสนิทสนมขึ้นเองโดยธรรมชาติ โดยเฉพาะเวลาต้อนรับลูกค้า ฝ่ายต้อนรับคงมีความคิด

เหมือนกันทั่วโลกว่า การพยายามทำให้ลูกค้าพึงพอใจว่าได้ใช้เวลาอย่างคุ้มค่านั้นเป็นสิ่งสำคัญที่สุด คำว่า 

“ เซตไต ” ในภาษาญี่ปุ่นจึงหมายถึง การดูแลต้อนรับลูกค้าอย่างดีที่สุด ที่ประเทศญี่ปุ่นธรรมเนียมการดูแล

ต้อนรับฝังรากลึกมานานจน เมื่อไม่นานมานี้เริ่มมีการเก็บภาษีค่าใช้จ่ายในการดูแลตอนรับและค่าสังสรรค์ของ

บริษัทอย่างเข้มงวด รวมทั้งมีการออกกฎหมายท่ีมีบทลงโทษอย่างรุนแรง เนื่องจากคล้ายกับการรับสินบท แต่

https://japanology.org/about


 

ถ้าจะกล่าวว่าธรรมเนียมการดูแลต้อนรับหมดจากสังคมญี่ปุ่นไม่อย่างสิ้นเชิงแล้วก็คงไม่ใช่ เพียงแต่กลายเป็น

รูปแบบท่ีมองเห็นยากขึ้นเท่านั้นใน (ฮารุโตะ ทสึชิยะ, 2557:106-107) 

ปัจจุบันยังคงมีวัฒนธรรมการดื่ม หรือ โนมิไก (飲み会) เป็นชื่อเรียกวัฒนธรรมการดื่มที่เกิดขึ้นตาม

ร้านอาหารและผับแบบบาร์นั ่งเสิร์ฟ (Isakaya – อิซากายะ) โดยคำนี้มาจากมาจากคำว่า โนมิ (飲み) ท่ี

แปลว่าด่ืม และ ไก (会) ท่ีแปลว่า งานรวม งานประชุม แปลรวมๆ แล้ว โนมิไก (飲み会) จึงแปลว่า งาน

สังสรรค์ท่ีเน้นการดื่มมากกว่าการกิน และเป็นการสังสรรค์กันหลังเลิกงานนั่นเอง ท่ีมาของ 飲み会 เกิดมา

จากสภาพสังคมของญี่ปุ ่น โดยเฉพาะสังคมการทำงานที่ทั้งหนักและกดดัน บางครั้งเหล่ามนุษย์เงินเดือน

ท้ังหลายก็อาจจะมีปัญหาอัดอั้นตันใจ พูดกับใครก็ไม่ได้ จะบอกหัวหน้าก็กลัวจะเกิดปัญหา เพราะญี่ปุ่นยึดถือ

ลำดับข้ันและความอาวุโส ดังนั้น การมีช่ัวโมงโนมิไกท่ีทำให้เจ้านายไปเล้ียงเหล้าลูกน้อง จึงถือเป็นการพักผ่อน

และละลายพฤติกรรมในคราวเดียวกัน นอกจากนี ้ ชั ่วโมง โนมิไก ยังทำให้เกิดคำใหม่ขึ ้นมาคือคำว่า 

Nominication เกิดจากการรวมคำว่า ด่ืม (飲み nomi) และ communication (การส่ือสาร) เข้าไว้ด้วยกัน 

หลายๆ คนจึงเลือกท่ีจะใช้ช่ัวโมงโนมิไก เป็นช่ัวโมงแห่งการปลดปล่อย พูดคุยส่ิงท่ีอัดอั้นอยู่ในเวลาทำงาน หรือ

จะเรียกว่า 飲み会 คือช่ัวโมงแห่งความสุขก็ว่าได้   

คนญี่ปุ่นถือว่าการด่ืมเป็นมารยาททางสังคมอย่างหนึ่ง พบว่าหกสิบเปอร์เซ็นต์ของผู้ด่ืมเป็นพนักงานบริษัท
ที่นิยมดื่มเพื่อเลี้ยงลูกค้าหรือดื่มเพื่อนร่วมงาน ซึ่งถือเป็นส่วนหนึ่งของงานและเป็นการแสดงความภักดีต่อ
บริษัท ดังนั้นการปฎิเสธการดื่มกับหัวหน้าอาจมีผลเสียในเรื่องงาน จะมีเพื่อนร่วมงานคอยรินเหล้าให้คุณอยู่
เสมอและคุณก็ต้องดื่มสักเล็กน้อยเพื่อให้คนรินให้อีก (เพื่อไม่ให้คนรินเสียหน้า) คล้ายๆ เป็นการกดดันทาง
สังคมอย่างหนึ่ง นอกจากนี้มีคนกล่าวว่าการเมาด้วยกันและการแฮงค์ด้วยกันในตอนเช้าสร้างความรู้สึกเป็น
อันหนึ่งอันเดียวกันในทีม (Alcohol Rhythm, 2020) 

 
2.3 วัฒนธรรมการด่ืมของชาวญี่ปุ่น 

2.3.1 การกล่าวคำว่า “คัมไป (kanpai)” ก่อนเริ่มต้นด่ืม การกล่าวคำว่า “คัมไป”ถือเป็นการเริ่มต้นความ

สนุกและเพิ่มพลังงานบนโต๊ะอาหารในมื้อนั้น หากคุณด่ืมเครื่องด่ืมก่อนพูดคำว่า “คัมไป”ซึ่งแปลว่า “ชนแก้ว” 

เป็นการแสดงว่าทุกคนพร้อมที่จะดื่มแล้ว และอาจได้ยินคำว่า “โอทสึกาเรซามะเดส” ซึ่งเป็นการกล่าวคำ

ขอบคุณระหว่างเพื่อนร่วมงาน เป็นการขอบคุณสำหรับการทำงานอย่างหนักและเหน็ดเหนื่อย  (All About 

Japan,2016) 

2.3.2 เริ่มต้นค่ำคืนควรเริ่มจากเบาๆ นั่นคือ “เบียร์” ก่อน ถ้าหากเพื่อนๆ ไปด่ืมเหล้ากับเจ้านายชาวญี่ปุ่น 

หรือกินเหล้าท่ีญี่ปุ่นเป็นกลุ่มใหญ่ ส่ิงแรกที่ควรส่ังมาก็คือ “(nama biru)” หรือ draft beer ถือเป็นการเริ่มต้น



 

การเที่ยวกลางคืนแบบเบาๆ ถ้าหากเพื่อนๆ ยังไม่อยากดื่มเบียร์ก็ไม่จำเป็นต้องสั่งตอนนี้ก็ได้ครับ แต่โดยส่วน

ใหญ่แล้วเขาก็มักจะเริ่มด่ืมเบียร์กันก่อน ส่วนพวกสาเกหรือไวน์ค่อยดื่มทีหลัง (IKIDANENIPPON, 2020) 

2.3.3 วิธีรินเครื่องด่ืมแบบญี่ปุ่น คือให้ถือขวดด้วยสองมือ และรอเจ้าของแก้วถือแก้วขึ้นมาก่อน หรือ

ถ้าหากเขาไม่ถือ (บางทีอาจจะไม่ทันสังเกต) สามารถรินให้เลยได้ ที่ญี่ปุ่นไม่จำเป็นต้องรินตามลำดับอายุหรือ

อายุงาน แต่คนที่อายุน้อยที่สุดหรือเป็นเด็กใหม่ต้องเป็นคนริน โดยให้วนรินตามเส้นทางที่สะดวกได้เลย   

(Haruuka Kobayashi, 2014) 

2.3.4 ถ้าเหลือน้อยก็รินเพิ่มเข้าไปเลย มารยาทอย่างหนึ่งในการด่ืมเหล้าท่ีญี่ปุ่นคือต้องไม่ปล่อย

ให้แก้วของอีกฝ่ายว่างครับ ในกรณีท่ีด่ืมโดยการรินจากขวด ควรรินให้แก้วของอีกฝ่ายเต็มอยู่เสมอ อย่า

ปล่อยให้เหลือน้อย ตอนท่ีรินให้หันด้านฉลากขึ้นและการรินจากขวดท่ีมีเหลืออยู่เยอะท่ีสุดก็เป็นมารยาท

เช่นกันครับ ในกรณีท่ีด่ืมไม่เหมือนกัน ก็ให้ถามว่า"จะด่ืมอะไรไหมครับ"  (Haruuka Kobayashi, 2014) 

2.3.5 เวลามีคนรินเครื่องดื่มให้ เราจะต้องประคองแก้วให้เอียงในองศาที่รินง่าย ด้วยสองมือ เหมือน

เป็นการเกรงใจนิดๆ นอกจากนี้ ปกติแล้วจะต้องรินกลับให้ด้วย ฉะนั้นเวลาอยากจะเติมเครื่องด่ืมของตัวเอง ให้

เติมให้คนอื่นก่อน แล้วคนนั้นจะเติมกลับให้เราเป็นมารยาท (All About Japan,2016) 

2.3.6 โอโตชิ (Otoshi お通し) ในภูมิภาคคันไซจะถูกเรียกว่า สึคิดาชิ(Tsukidashi 突き出

し) ซึ่งมีความหมายว่า การผ่าน ในวัฒนธรรมร้านอาหารของญี่ปุ่นหมายถึงอาหารเรียกน้ำย่อยไว้ อย่างท่ี

ทราบกันดีว่าประเทศญี่ปุ่นนั้นไม่มีวัฒนธรรมการให้ทิป แต่ร้านอาหารนั้นมีวิธีการเก็บทิปของเขาอยู่แล้วโดยไม่

ต้องรับทิปจากลูกค้า นั่นก็คือการเรียกเก็บจาก “โอโตชิ” นั่นเอง เพื่อเป็นการเก็บค่าบริการ โดยส่วนใหญ่จะมี

ราคาอยู่ที่ประมาณ 500 เยน ถึง 1000 เยน ทานเล่นระหว่างรออาหารที่สั่ง โดยทั่วไปสามารถพบเห็นได้ตาม

ร้านอิซากายะ โอโตชิจะถูกนำมาเสิร์ฟแม้ว่าลูกค้าจะยินยอมหรือไม่ก็ตาม เรียกได้ว่าเป็นการเรียกเก็บทิปแบบ

บังคับ (IKIDANENIPPON, 2019) 

2.3.7 ระมัดระวังตอนชนแก้ว ระหว่างที่ชนแก้วนั้น ตำแหน่งของแก้วก็ถือว่าสำคัญ ต้องแน่ใจว่าแก้ว

ของตนเอง อยู่ในตำแหน่งที่ต่ำกว่าผู้ที่มีตำแหน่งสูงกว่าเรา เช่นเจ้านายญี่ปุ่น ถือว่าเป็นการแสดงความนอบ

น้อมไม่หยิ่งยโสออกมานั่นเองครับ (Guest Author, 2018) 

2.3.8 Nomihoudai หรือโปรโมชั่นดื่มไม่อั้นในเวลาจำกัด โดยมักพบร้านสไตล์ “izakaya” ไม่ว่าจะ

เป็นในเมืองไทยหรือตอนเท่ียวญี่ปุ่น ร้านเหล่านี้มักจะมีโปรโมช่ันพิเศษ จะจำกัดเวลาอยู่ท่ี 90 – 180 นาที (Ai 

Yoneda, 2016)  



 

2.3.9 คนญี่ปุ่นส่วนใหญ่มักปิดท้ายด้วยราเมน แต่ก็ไม่ได้หมายความว่าจะทำอย่างนี้กันทุกคน ร้านรา

เมนโดยเฉพาะใจกลางเมืองใหญ่ก็จะเปิดให้บริการจนถึงรถไฟหมดเท่ียวสุดท้าย คนญี่ปุ่นเช่ือว่าเมื่อร่างกายเมื่อ

มีการดูดซึมแอลกอฮอล์เข้าไปแล้ว แอลกอฮอล์บางส่วนจะถูกทำลายโดยตับ ซึ่งในการทำลายนั้นจำเป็นต้องมี

น้ำตาลในเลือด หากดื่มแอลกอฮอล์มากน้ำตาลในเลือดก็จะลดต่ำตามลงไปด้วย ซึ่งขณะเดียวกันปริมาณ

โพแทสเซียม โซเดียมก็ต่ำลงด้วยเช่นกัน ร่างกายจึงต้องการน้ำตาล อะลานีน ออร์นิทีนมากขึ้น เพราะฉะนั้นรา

เมนอาหารที่มีส่วนประกอบที่ร่างกายต้องการไม่ว่าจะเป็นน้ำซุปกระดูกหมูหรือน้ำซุปคอมบุ และเมื่อด่ืม

แอลกอฮอล์มากร่างกายก็ต้องการน้ำ ราเมนจึงเป็นอาหารที่เหมาะมากหลังดื่มหนัก  (FUN JAPAN Team, 

2019)  

2.4 ประเภทของเคร่ืองด่ืมในร้านอิซากายะ 

2.4.1 เบียร์ (ビール)  คนญี่ปุ่นออกเสียงคำว่าเบียร์ว่า “บี-รุ” เบียร์ของญี่ปุ่นนั้นมีหลายยี่ห้อด้วยกัน 

เช่น Asahi, Kirin, Ebisu เป็นต้น และนอกจากนี้เบียร์ยังแบ่งออกเป็น2แบบคือ เบียร์สด(นามะบีรุ) และ เบียร์

ขวด(บิง บีรุ) (IKIDANENIPPON, 2020) 

2.4.2 สาเก,เหล้าญี่ปุ่น (日本酒) ในภาษาญี่ปุ่น สาเกแปลว่า “เหล้า” ส่วนเหล้าสาเกญี่ปุ่น
จริงๆนั้นเรียกว่า “นิฮงฉุ” ในเมนูเครื่องดื่มหมวดนิฮงฉุจะมีชื่อชนิดต่างๆให้เลือกมากมาย รสชาติ

ของแต่ละที่จะแตกต่างกันออกไป และหากต้องการดื่มสาเกอุ่นจะเรียกว่า “อะซึกัง(熱燗)” 
(IKIDANENIPPON, 2020) 

2.4.3 เหล้าบ๊วย (อุเมะฉุ/梅酒)  เหล้าบ๊วยหวานๆ สามารถเลือกชื่อของยี่ห้อที่ชอบ และ

เลือกวิธีการดื่มได้ดังนี้มิซุวาริ (水割り) ผสมน้ำโซดาวาริ  (ソーダ割) ผสมโซดา และ

แบบสุดท้ายร็อกกุ  (ロック) แบบไม่ผสม (IKIDANENIPPON, 2020) 

2.4.4 ไวน์ (ไวอิน, ワイン) ไวน์เองก็มีไวน์ขาวไวน์แดง คนญี่ปุ่นออกเสียงดังนี้  ไวน์แดง 

คือ อากะไวอิน(赤ワイン)  และไวน์ขาว คือ ชิโระไวอิน(白ワイン) (IKIDANENIPPON, 
2020) 

2.4.5 ไฮบอล (Highball, ハイボール) เป็นเมนูเครื่องด่ืมผสมวิสกี้ Highball(ไฮโบรุ) คือ วิสกี้ผสม

โซดา Cola Highball(โคล่า ไฮโบรุ) คือ วิสกี้ผสมโค้ก Ginger Highball(จินจ้า ไฮโบรุ) คือ วิสกี้ผสมจินเจอร์  

2.4 .6 จ ู ไฮ (酎ハイ/チュウハイ) เป็น เคร ื ่ องด ื ่ มท ี ่ทำจาก โซจ ูญ ี ่ป ุ ่ นผสมก ับ โซดา 

(IKIDANENIPPON, 2020) 

https://www.fun-japan.jp/th/author/8


 

2.4.7 ซาว่า(サワー) ซาว่ามาจากคำว่า sour ที่แปลว่าเปรี้ยวในภาษาอังกฤษ เป็นการนำโซดา และ

น้ำผลไม้รสเปรี้ยวมาผสมกับโซจู เช่น เลม่อนซาว่า = โซจูผสมเลม่อน (IKIDANENIPPON, 2020) 

2.4.8 โซจู(焼酎) อาวะโมริ(泡盛) จัดอยู่ในเครื่องดื่มประเภทกลั่นเหมือนกัน แตกต่างกันตรง

วัตถุดิบ โซจูกล่ันด้วยข้าวญี่ปุ่น ส่วนอาวะโมริกล่ันมาจากข้าวไทย จึงให้สัมผัสท่ีแตกต่างกัน (IKIDANENIPPON, 

2020) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที่ 3 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 

การศึกษาเรื่องร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะมีข้ันตอนการดำเนินการวิจัย ดังต่อไปนี ้

3.1 ข้อมูลที่ใช้ในการวิจัย 

 ข้อมูลทุติยภูมิใช้ข้อมูลจากหนังสือและสื่อสิ่งพิมพ์ที่เกี่ยวข้องกับการกินดื่มแบบญี่ปุ่น เช่น ลักษณะ

วัฒนธรรมการกินด่ืมแบบญี่ปุ่น ประวัติความเป็นมาของร้านอิซากายะ วัฒนธรรมร้านอิซากายะท่ีแตกต่างกัน

ในประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น ประเภทอาหารและเครื่องดื่มในร้านอิซากายะ ไปจนถึงเว็บไซต์ที่เกี่ยวขอ้ง

กับการท่องเที่ยวในประเทศญี่ปุ่น เช่น รีวิวประสบการณ์การท่องเที่ยวร้านอิซากายะที่มีชื่อเสียงในประเทศ

ญี่ปุ่น รวมถึงแบบสอบถามท่ีผู้จัดทำวิจัยได้จัดทำขึ้นเพื่อสอบถามเกี่ยวกับประสบการณ์การเข้ารับบริการร้านอิ

ซากายะในประเทศไทยหรือประเทศญี่ปุ่นอย่างน้อยหนึ่งประเทศ  

3.2 การเก็บรวบรวมข้อมูล 

การเก็บข้อมูบเพื่อศึกษาเกี่ยวกับร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ ผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลจาก

รายงานวิจัย ส่ือส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ท่ีเกี่ยวข้องท้ังภาษาไทย ภาษาอังกฤษ และภาษาญี่ปุ่น และจัดทำ

แบบสอบถามท่ีเกี่ยวข้องกับงานวิจัย เพื่อวิเคราะห์และสรุปผล 

3.3 วิธีการศึกษาและวิเคราห์ข้อมูล 

หลังจากรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิแล้ว นำข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ดังนี้ 

3.3.1    ศึกษาความเป็นมาและความสำคัญของร้านอิซากายะ 

3.3.2    ศึกษาลักษณะวัฒนธรรมการดื่มของชาวญี่ปุ่นในร้านอิซากายะ 

3.3.3    ศึกษาความแตกต่างระหว่างร้านอิซากายะในประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น 

3.3.4    จัดทำแบบสอบถามเพื่อศึกษาเกี่ยวกับประสบการณ์โดยตรงของผู้ท่ีมีประสบการณ์ในการเข้า

ร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ 

 โดยพิจารณาข้อมูลจากหนังสือและรายงานวิจัยท่ีกี่ยวข้อง นำมาวิเคราะห์เช่ือมโยงกับข้อมูลร้านกินด่ืม

แบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ และนำเสนอข้อมูล รูปภาพ และกราฟวงกลมในรูปแบบการเขียนเชิงบรรยาย 

3.4 เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ที่ใช้ในการศึกษา 

3.4.1 เครื่องคอมพิวเตอร์ 

3.4.2 โปรแกรม Microsofe Word 2013 

3.4.3 Browser Google Chrome 

3.4.4 Google Form 

 



 

3.5 แหล่งที่มาของข้อมูล 

3.5.1 หอสมุดมหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ 

3.5.2 หอสมุดกลาง จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

3.5.3 บทความวิจัย 

3.5.4 ส่ือออนไลน์และส่ืออิเล็กทรอนิกส์ท่ีเกี่ยวข้อง 

3.5.5 การทำแบบสอบถามสำหรับผู้เคยเข้ารับบริการร้านอิซากายะ 

3.6 กรอบการศึกษาและการวิเคราะห์ 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

กรอบแนวความคิดในการวิจัย 

ท่ีมา : ผู้วิจัย (2564) 

ร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่น กรณีศึกษา : ร้านอิซากกายะ 

ลักษณะวัฒนธรรมการดื่มของชาวญี่ปุน่ในร้านอิซากายะ 

 

ประวัติความเป็นมาและความสำคัญ 
ของร้านอิซากายะ 

 

ความแตกต่างระหว่างร้านอิซากายะใน
ประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น 

 

แบบสอบถามเกี่ยวกับประสบการ์ณการเข้า

ร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกเข้าร้านกินด่ืม

แบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ 

ความแตกต่างทางวัฒนธรรมของประเทศ

ไทยและประเทศญี่ปุ่นในร้านกินด่ืม 

แบบญี่ปุ ่นหรือร้านอิซา

กายะ 

 

ข้อคิดเห็นสำหรับผู้ที ่มีประสบการณ์การ

เข้าร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือ 

ร้านอิซากายะ 

 
ดำเนินการวิเคราะห์จากข้อมูลข้างต้น 

ผลการวิจัยการศึกษาร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ 



 

3.7 การจัดทำแบบสอบถามวิจัย 

การจัดทำวิจัยหัวข้อร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่น กรณีศึกษา: อิซากายะ โดยใช้รูปแบบการประเมิน ซึ่งการ

จัดทำแบบสอบถามจะจัดทำตามวัตถุประสงค์ของวิจัย คือ เพื่อศึกษาลักษณะวัฒนธรรมการดื่มของชาวญี่ปุ่น

ในร้านอิซากายะและความแตกต่างระหว่างร้านอิซากายะในประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น โดยกลุ่มเป้าหมาย

คือ ผู้ที่มีประสบการณ์เข้าร้านอิซากายะไม่ว่าจะเป็นในประเทศไทยหรือประเทศญี่ปุ่น อายุ 20 ปีขึ้นไป ไม่

จำกัดเพศ วุฒิการศึกษา อาชีพ และเงินเดือน เป็นจำนวน 50-100 ตัวอย่าง 

  3.7.1 รูปแบบของแบบสอบถาม 

1. วัตถุประสงค์ของแบบสอบถาม 

1.1 เพื่อศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกเข้าร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ 

1.2 เพื่อศึกษาความแตกต่างทางวัฒนธรรมของประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่นในร้านกินด่ืม 

แบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ 

1.3 เพื่อสอบถามข้อคิดเห็นสำหรับผู้ท่ีมีประสบการณ์การเข้าร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือ 

ร้านอิซากายะ 

2. หมวดหมู่หรือประเด็นของเนื้อหา แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 

2.1 ส่วนท่ี 1 : ข้อมูลพื้นฐานของผู้ทำแบบสอบถาม 

2.2 ส่วนท่ี 2 : ประสบการณ์ในการเข้าร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ 

2.3 ส่วนท่ี 3 : ความคิดเห็นของผู้ทำแบบสอบถามท่ีมีต่อร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้าน 

อิซากายะ 

3. ประเภทของคำถาม แบ่งเป็น 2 ประเภท ดังนี้ 

3.1 คำถามถามความคิดเห็น ทัศนคติ 

3.2 คำถามถามพฤติกรรม 

4. รูปแบบของคำถาม  

มีแบบเลือกตอบในส่วนท่ี 1 : ข้อมูลพื้นฐาน โดยหากผู้ทำสอบถามไม่ต้องการระบุจะมีข้อให้

เลือกว่าไม่ต้องการระบุ และมีแบบให้ตอบคำถามส้ันๆแบบปลายเปิดในส่วนท่ี 2 และ 3 : เกี่ยวกับ

ประสบการณ์และความคิดเห็นของผู้ทำแบบสอบถามท่ีมีต่อร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากา

ยะ 

 

 



 

3.7.2 ตัวอย่างของแบบสอบถาม 

คำถามในแบบสอบถามเป็นแบบเลือกตอบ โดยหากผู้ทำสอบถามไม่ต้องการระบุจะมีข้อให้เลือกว่าไม่

ต้องการระบุ และมีแบบให้ตอบคำถามสั้นๆแบบปลายเปิดเกี่ยวกับประสบการณ์และความคิดเห็นของผู้ทำ

แบบสอบถามท่ีมีต่อร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ เป็นดังนี้ 

 ส่วนที่ 1 : ข้อมูลพื้นฐาน 

1.1  เพศ 

o เพศชาย 

o เพศหญิง 

o LGBTQ+ 

o ไม่ต้องการระบุเพศ 

1.2   อาย ุ

o อายุ 20-25 ปี 

o อายุ 26-29 ปี 

o อายุ 30-35 ปี 

o อายุ 35 ปีข้ึนไป 

1.3 ระดับการศึกษา 

o ต่ำกว่าปริญญาตรี 

o ปริญญาตร ี

o ปริญญาโท 

o ปริญญาเอก 

o อื่นๆ 

1.4  อาชีพ 

o นักเรียน/นักศึกษา 

o ข้าราชการรัฐวิสาหกิจ 

o พนักงานเอกชน 

o เจ้าของธุรกิจ/ประกอบกิจการส่วนตัว 

o พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

o อื่นๆ 

 

1.5 รายได้ (บาท) 

o ต่ำกว่า 15,000  



 

o 15,001-20,000 

o 20,001-25,000 

o 25,000 ข้ึนไป 

ส่วนที่ 2 : ประสบการณ์ในการเข้าร้านกินด่ืมแบบญ่ีปุ่นหรือร้านอิซากายะ (ในประเทศไทยและประเทศ

ญ่ีปุ่น) 

2.1 ท่านเคยมีประสบการณ์การเข้าร้านอิซากายะที่ประเทศใดบ้าง 

o ประเทศไทย 

o ประเทศญี่ปุ่น  

o ท้ัง 2 ประเทศ 

2.2  ท่านเคยเข้าร้านอิซากายะกี่ครั้ง 

o 1-5 ครั้ง 

o 5-10 ครั้ง 

o 10 ครั้งข้ึนไป 

2.3 ความถ่ีในการเข้าร้านอิซากายะของท่าน 

o 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 

o 1-2 ครั้ง/เดือน 

o 1-2 ครั้ง/ปี 

o นานๆครั้ง 

o อื่นๆ 

ส่วนที่ 3 : ความคิดเห็นที่มีต่อร้านอิซากายะ 

3.1  สาเหตุท่ีท่านเลือกเข้ากินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ 

3.2  คิดว่าร้านอิซากายะในประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่นเหมือนหรือต่างกันอย่างไรในมุมมองของท่าน 

(กรณีผู้ท่ีเคยเข้าร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะทั้งในประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น) 

3.3  ท่านคิดว่าร้านอิซากายะมีอะไรท่ีน่าประทับใจหรือน่าประหลาดใจกวา่ร้านกนิด่ืมท่ัวไป 

3.4  ท่านอยากไปร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะอีกหรือไม่ 

o อยากไป 

o ไม่อยากไป 

 



 

บทที่ 4 

ผลการศึกษา 

 ในบทนี้จะเป็นการนำเสนอผลการศึกษาเกี่ยวกับร้านกินดื่มแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ ในประเทศ

ไทยและประเทศญี่ปุ่น ตามวัตถุประสงค์ท่ีผู้วิจัยได้กำหนดไว้เพื่อศึกษาประวัติความเป็นมาของร้านกินด่ืมแบบ

ญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการการเลือกเข้าร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ วัฒนธรรม

การกินด่ืมของประเทศญี่ปุ่น รวมถึงความแตกต่างกันระหว่างร้านอิซากายะในประเทศญี่ปุ่นและประเทศไทย 

4.1 ประวัติความเป็นมาของร้านอิซากายะ 

飯野 亮一 (2561) ร้านอิซากายะมีประวัติศาสตร์ยาวนาน ในอดีตมีหนังสือ “ โคจิกิ（古事

記：こじき）” ซึ่งเป็นหนังสือประวัติศาสตร์ที ่เก่าแก่ที ่สุดในประเทศญี่ปุ ่นมีการบันทึกเกี ่ยวกับ

วัฒนธรรมการดื่มแอลกอฮอล์ท่ีมีตามต้ังแต่สมัยโบราณ แต่ยังไม่เป็นท่ีแพร่หลายในคนธรรมดาท่ัวไป เป็นเพียง

ที่รู้จักแค่ในคนระดับสูงเท่านั้น ร้านอิซากายะเริ่มเป็นที่รู้จักในสมัยเอโดะ (ราวปี ค.ศ.1603-0868) และได้รับ

ความนิยมระลอกแรกในช่วงการปฏิวัติเมจิหรือท่ีเรียกกันว่า การฟื้นฟูเมจิ และอีกร้อยปีถัดมาร้านอิซากายะก็

ได้ทวีความนิยมข้ึนมาจนการเป็นวัฒนธรรมร่วมสมัย และกลายเป็นที่นิยมข้ึนเรื่อยๆจนถึงปัจจุบัน  

วรัญญู อินทรกำแหง (2563) ร้านอิซากายะเริ่มมาต้ังแต่สมัยเอโดะ (ราว ค.ศ. 1603-1868) เมื่อมีร้าน
เหล้าร้านหนึ่งที่เดิมอนุญาตให้ลูกค้ายืนดื่มภายในร้าน ต่อมาก็เพิ่มการให้บริการด้วยการเสิร์ฟกับแกล้มใหก้ิน
เคียงด้วย เมื่อได้รับความนิยมมากขึ้นจึงตัดสินใจขายอาหารร่วมด้วย จนร้านอื่นๆ ทำตามและแพร่หลาย อิซา
กายะเริ่มได้รับความนิยมระลอกแรกในยุคฟื้นฟูเมจิ เป็นช่วงที่ญี่ปุ่นกำลัง Modernize ประเทศ อีกนับร้อยปี
ถัดมา ที่อิซากายะทวีความนิยมขึ้นมาก จนกลายเป็นวัฒนธรรมร่วมสมัย นานวันเข้าผู ้คนก็นิยมพากันมา
สังสรรค์กันที่อิซากายะ โดยเฉพาะกลุ่มพนักงานบริษัท มนุษย์เงินเดือน ที่มักจะมาสังสรรค์กินดื่มกันหลังเลิก
งาน เพื่อคลายความเครียดและเช่ือมสัมพันธ์ระหว่างกัน 

ภาพท่ี 4.1 ภาพบรรยากาศภายในร้านอิซากายะ 
ท่ีมา : tokyocheapo (2019) 



 

วรัญญู อินทรกำแหง (2563) จิตวิญญาณของร้านกินด่ืมแนวอิซากายะคือ บรรยากาศเป็นกันเอง
สบายๆ ไม่เป็นทางการ ซึ่งจะตรงข้ามกับร้านอาหารไคเซกิ ซึ่งมีธรรมเนียมที่เป็นทางการกว่า ในช่วงปี ค.ศ.
1970 สถานท่ีในลักษณะนี้มักจะสงวนไว้สำหรับชาวพนักงานออฟฟิศมนุษย์เงินเดือน จนกระท่ัง 10 ปีต่อมา 
ธุรกิจร้านอิซากายะในลักษณะเช่นนี้ได้รับการพฒันาขึ้น โมเดลนี้รวมถึงห้องขนาดใหญ่สำหรับรองรับแขกท่ีมา
กันเป็นหมู่คณะ รวมถึงห้องส่วนตัวสำหรับจัดเล้ียงขนาดย่อม ท้ังยังให้ความสำคัญกับการตกแต่งร้านมากขึ้น
ด้วย  

 
ภาพท่ี 4.2 ภาพการจัดท่ีนั่งรับรองผู้มารับบริการร้านอิซากายะ 

ท่ีมา : amonblog  (2021) 
 

4.2 ที่มาของคำว่า “อิซากายะ” 

วรัญญู อินทรกำแหง (2563) ก่อนยุคเมจิ ประมาณ ค.ศ.1868-1912 ร้านขายเครื่องด่ืมแอลกอฮอลล์ 

(ซากายะ) ในประเทศญี่ปุ่นยังไม่มีที่นั่งให้คนนั่งดื่มในร้านได้ ส่วนมากจะเป็นการให้บริการในลักษณะยืนด่ืม 

ต่อมาภายหลังมีร้านท่ีสามารถนั่งด่ืมได้ภายในร้าน เริ่มแรกใช้ถังสาเกแทนเก้าอี้ในการนั่งด่ืมแบบเรียบง่าย ตัว I 

หรือเสียง อิ ในคำว่า อิซากายะ(Izakaya) จึงมีท่ีมากจากคำว่า Igokochi ซึ่งแปลว่า สถานท่ีท่ีสบายใจ จึงเรียก

ร้านนั่งดื่มว่า “อิซากายะ” ซึ่งนิยมตกแต่งร้านด้วยการแขวนโคมแดงเป็นสัญลักษณ์ไว้หน้าร้านจนกลายเป็น

ธรรมเนียมที่ยังคงพบเห็นได้ท่ัวไปตามร้านอิซากายะในปัจจุบัน  

 
4.3 ประเภทของเคร่ืองด่ืมภายในร้านอิซากายะ 

4.3.1 เหล้าสาเกหรือ 日本酒 (แปลว่าเหล้าญี่ปุ่น) ระดับแอลกอฮอล์：10-20% 
Allaboutjapan (2018) เหล้าสาเก หรือ ไวน์ข้าว เป็นเหล้าที่หมักโดยใช้ ข้าว น้ำ และหัวเชื้อโคจิ 

(หรือข้าวมอลต์) เป็นส่วนผสมหลัก ที่จะนำมาหมักเพื่อให้เปลี่ยนสภาพเป็นน้ำตาล จากนั้นนําไปหมักกับยีสต์ 



 

จนได้รสชาติเฉพาะตัวซึ่งความเปรี้ยว ความกลมกล่อม นั้นก็จะขึ้นกับปริมาณสัดส่วนของวัตถุดิบท่ีกล่าวไป
ข้างต้น 

ซึ่งการหมักนิฮงชูนี้ถือเป็นศิลปะเฉพาะตัวอย่างหนึ่งของแต่ละชุมชน จนกลายเป็นอีกหนึ่งสินค้า 
OTOP ประจำท้องถิ่นที่เรียกว่า Jisake (สาเกท้องถิ่น) ท่ีใครไปเมืองไหนก็ต้องหานิฮงชูของเมืองนั้นมาล้ิมลอง 
โดยปกติคนญี่ปุ่นมักจะเรียกว่านิฮงชูแต่คนต่างชาติจะเรียกว่าสาเก ส่วนวิธีการดื่มก็จะด่ืมได้ท้ังแบบร้อน แบบ
เย็น หรือแบบอุณหภูมิปกติ แล้วมักจะด่ืมเพียวๆโดยไม่ผสมอย่างอื่น 

 
ภาพท่ี 4.3 ภาพเครื่องด่ืมประเภทเหล้าสาเกหรือนิฮงชู 

ท่ีมา : Allaboutjapan (2018) 

4.3.2 โชจู (焼酎) หรืออะวาโมริ (泡盛) ระดับแอลกอฮอล์：25-40% 
Allaboutjapan (2018) โชจูคือเหล้าอีกชนิดหนึ่งท่ีคนญี่ปุ่นดื่มกันมาต้ังแต่อดีตรองจากสาเก แต่มี 

ระดับแอลกอฮอล์สูงกว่าสาเกญี่ปุ่นเป็นเท่าตัว โชจูเป็นเหล้ากล่ันท่ีทำมาจาก ข้าว มันเทศ ข้าวสาลี และน้ำตาล
อ้อย โดยปกติมักเสิร์ฟแบบใส่น้ำแข็ง โดยผสมกับน้ำ, น้ำผลไม้, น้ำอัดลม 

ส่วนอะวาโมริเป็นโชจูของ Okinawa ท่ีจะมีความแตกต่างจากโชจูปกติก็ตรงท่ีจะใช้เม็ดข้าวท่ีเล็กยาว
แบบไทยแทนข้าวเม็ดสั้นแบบญี่ปุ่น และใช้หัวเชื้อโคจิมอลต์ดำพื้นเมืองแบบ Okinawa และมักจะเสิร์ฟมาใน
รูปแบบไหน 

 
ภาพท่ี 4.4 ภาพเครื่องด่ืมประเภทโชจูหรืออะวาโมริ 

ท่ีมา : Niponfourseasons (2017) 



 

4.3.3 วิสกี้ ระดับแอลกอฮอล์：40-43% 
Allaboutjapan (2018) แม้จะเป็นเครื่องด่ืมท่ีมีกล่ินอายของตะวันตกแต่ วิสกี้เครื่องด่ืมสีอำพันก็ 

ได้รับความนิยมมากในญี่ปุ่น ด้วยความพิถีพิถันในการนำธัญพืชเช่นข้าวบาร์เลย์ , ข้าวไรย์, ข้าวโพด และอื่นๆ
มาหมัก แล้วใช้เอนไซม์จากมอลต์มาเปลี่ยนให้เป็นน้ำตาล ก่อนจะนำมากลั่นออกมาด้วยอุณหภู มิสูง จนได้
ออกมาเป็นวิสกี้ที่มีระดับแอลกอฮอล์สูงนำหน้าแอลกอฮอล์ทุกชนิด แต่ก็มีความน่าหลงใหล นำไปเจือจางกับ
อะไรก็อร่อย ส่วนวิธีการดื่มวิสกี้ของคนญี่ปุ่นมีท้ังด่ืมแบบไม่ใส่น้ำแข็ง (straight) วิสกี้ใส่น้ำแข็ง (on the rock)  
วิสกี้ผสมน้ำและใส่น้ำแข็ง (Mizuwari) วิสกี้ผสมจินและวอดก้า วิสกี้ผสมโซดาและใส่น้ำแข็ง (Highball) โดย 
แบบหลังเป็นท่ีนิยมด่ืมกันมาก  

 
ภาพท่ี 4.5 ภาพเครื่องด่ืมประเภทวิสกี้ 

ท่ีมา : mushroomtravel (2021) 

4.3.4 เบียร์ (ビール) ระดับแอลกอฮอล์：4-5.5% 
Allaboutjapan (2018) เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ยอดนิยมในประเทศญี่ปุ่นและท่ัวโลก เพราะด่ืมง่ายไม่ 
ต้องมีพิธีรีตรองอะไรมาก หากจะเริ่มต้นชนแก้วในวง คนญี่ปุ่นจะเริ่มชนด้วยเบียร์หรือเบียร์สดเสมอๆ เบียร์
ของท่ีญี่ปุ่นจะมีส่วนผสมหลักคือข้าวบาร์เล่ย์ท่ีถูกนำไปหมักจนได้เป็นมอลต์ จากนั้นจึงผสมยีสต์เพื่อเปล่ียน
น้ำตาลในมอลต์เป็นแอลกอฮอลล์จึงได้เป็น ‘เบียร์’ ซึ่งเบียร์แท้นั้นต้องมีมอลต์ในปริมาณท่ีกำหนด (มีมากกว่า 
2 ใน 3 ของวัตถุดิบหลัก) แต่ด้วยภาษีท่ีผู้ผลิตต้องเสียแพง ทำให้เบียร์มีราคาสูงตามไปด้วย สำหรับเบียร์ยี่ห้อ
ดังและนิยมด่ืมกันบ่อยๆก็จะมี Asahi, Santory, Kirin หรือ Sapporo เป็นต้น 

 
ภาพท่ี 4.6 ภาพเครื่องด่ืมประเภทเบียร์ (Asahi) 

ท่ีมา : foodrink news  



 

4.3.5 ชูไฮ (酎ハイ/チュウハイ) ระดับแอลกอฮอล์：ขึ้นอยู่กับการผสม 
Allaboutjapan (2018) ชูไฮ ย่อมาจาก "โชจูไฮบอล” เป็นเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ต่ำท่ีมีส่วนของ 

แอลกอฮอล์กลั่นผสมด้วยรสผลไม้หรือน้ำอัดลม นิยมดื่มกันทั่วไปตามร้านเหล้าญี่ปุ่น ดื่มง่ายเหมือนดื่มเบยีร์
หรือเหล้าโชจูทั่วไป แต่มีความ รสอร่อย หวาน และทานง่ายกว่า ชูไฮส่วนใหญ่มักจะมาพร้อมรสผลไม้ ที่นิยม
ดื่มส่วนใหญ่ จะเป็นรสเลม่อน, รสบ๊วย, รสพีช, รสเกรปฟรุต, รสมะนาวเป็นต้น นอกจากนี้ ที่ญี่ปุ่นก็มักมีการ
ออกรสชาติตามฤดูกาลหรือตามเทศกาลท่ีมีขายเฉพาะช่วงนั้นเท่านั้น อย่างในฤดูหนาว ก็จะออกชูไฮ รสสตอ
เบอร์รี่, ฤดูร้อนก็จะออกขายชูไฮรสสับปะรดเป็นต้น 

นอกจากนี้ยังนิยมเอาชามาผสมด้วยก็มี อย่างเช่น ชาอู่หลง ก็จะเรียกว่า อู่หลงไฮ (Ulong-Hai) หรือ 
เอาชาเขียวมาผสม ก็จะเรียก เรียวคุชาไฮ (Ryokuchahai) ซึ่งรสชาติของชูไฮแม้จะมีแอลกอฮอล์ แต่ก็ด่ืมง่าย 
สดชื่น กำลังพอดี จึงเป็นที่นิยมกันมาก จะเห็นได้จากจำนวนชั้นวางตามร้านสะดวกซื้อในญี่ปุ่น ในส่วนของ
ราคา จะขึ้นอยู่กับปริมาณของผลไม้ท่ีผสมอยู่ในชูไฮ  

 

 
ภาพท่ี 4.7 ภาพเครื่องด่ืมประเภทชูไฮ 

ท่ีมา : sake comi (2020) 

4.3.6 เหล้าบ๊วย (梅酒) ระดับแอลกอฮอล์：8-15 % 
Allaboutjapan (2018) เหล้าบ๊วยและเหล้าผลไม้ของญี่ปุ่นนัน้เป็นเครื่องด่ืมท่ีนำผลไม้มาดองกับ 

น้ำตาลและโชจูหรือนิฮงชู เป็นเวลาประมาณครึ่งปีขึ้นไปจนได้รสชาติท่ีหอมหวานจากผลไม้และมีกล่ินฉุนของ
แอลกอฮอล์เล็กน้อย ซึ่งเหล้าประเภทนี้ท่ีนิยมกันมากและมีช่ือเสียงท่ีสุดก็คือ เหล้าท่ีทำจากลูกพลัมญี่ปุ่นหรือ
บ๊วย ท่ีในภาษาญี่ปุ่นบ๊วยจะเรียกว่า อุเมะ จึงกลายเป็นที่มาของคำว่า อุเมะชู หรือเหล้าบ๊วย นอกจากนี้ก็ยังมี
เหล้าส้มยูสุ, เหล้าแอพริคอต, และเหล้าส้มอื่นๆหลากชนิด เวลาดื่มก็มักจะเสิร์ฟแบบใส่น้ำแข็งผสมกับโซดา 
หรือผสมน้ำเปล่า แต่สำหรับสาวๆหนุ่มๆญี่ปุ่นบางคน ก็ดื่มแบบ on the rock ก็มี 
 



 

 
ภาพท่ี 4.8 ภาพเครื่องด่ืมประเภทเหล้าบ๊วย 

ท่ีมา : favyjp (2018) 

4.3.7 ซาว่า(サワー) ระดับแอลกอฮอล์：ขึ้นอยู่กับการผสม 
Allaboutjapan (2018) ซะวาเป็นเครื่องด่ืมประเภทค็อกเทลชนิดหนึ่ง มาจากภาษาอังกฤษคำว่า  

sour ที่แปลว่าเปรี้ยว เป็นการเอาเหล้ากลั่นดีกรีสูงอย่างจิน ว็อดก้า หรือโชจูมาผสมกับโซดาแล้วใส่น้ำผลไม้
หรือน้ำหวานลงไป ทำให้ลดความเข้มขนและดื่มง่ายขึ้น เวลาเรียกชื่อก็จะเรียกตามผลไม้ที่ใส่ เช่นถ้าเป็น
มะนาว ก็จะเรียกเลม่อนซะวา, ถ้าเป็นเกรปฟรุ๊ตก็จะเป็น เกรปฟรุ๊ตซะวา หรือถ้าเป็นองุ่น ก็จะเป็น บุโดะซะว่า
เป็นต้น บางร้านจะมีเป็นผลไม้สดมาให้เราคั้นเองกับมือ ก่อนที่จะเทน้ำผลไม้นั้นลงบนเหล้าที่เสิร์ฟมาพร้อม
น้ำแข็ง  

 
ภาพท่ี 4.9 ภาพเครื่องด่ืมประเภทซาว่า 

ท่ีมา  : Syokuraku (2020) 

4.3.8 ไวน์ (ワイン) ระดับแอลกอฮอล์：8-14% 
Allaboutjapan (2018) เครื่องด่ืมชนิดนี้ อาจจะดูไม่แปลกตาเพราะคนไทยก็รู้จักมานาน แม้ 

ภาพลักษณ์ของไวน์สำหรับคนไทยจะเป็นเครื่องด่ืมไฮโซ แต่ท่ีญี่ปุ่นนั้นด่ืมกันท่ัวไปโดยเฉพาะในหมู่สาวๆ  ไวน์
ท่ีญี่ปุ่นนอกจากไวน์ท่ีนำเข้ามาจากต่างประเทศไม่ว่าจะเป็นฝรั่งเศส อิตาลี สหรัฐอเมริกา ท้ังไวน์แดง ไวน์ขาว 
และสปาร์คลิงไวน์ ก็ยังมีไวน์ท้องถิ่นอยู่มากเช่นกัน แต่ท่ีมีช่ือเสียงและได้รับความนิยมมาก ก็คือไวน์ท่ีมาจาก
จังหวัดYamanashi เนื่องจากที่นี่เป็นแหล่งผลิตองุ่นที่อร่อยและมีชื่อเสียง ในปัจจุบันคนญี่ปุ่นเริ่มนิยมหันมา



 

ดื่มไวน์กันเยอะมากขึ้น เห็นได้จากมีโรงงานหมักไวน์ตั้งอยู่ทั่วประเทศ ไวน์ญี่ปุ่นมีเอกลักษณ์อยู่ที่รสชาตินุ่ม
ละเอียดและเข้ากันได้ดีกับอาหารญี่ปุ่น 
 

 
ภาพท่ี 4.10 ภาพเครื่องด่ืมประเภทไวน ์

ท่ีมา : Allaboutjapan (2018) 
 

4.3.9 ฮอปป้ี (ホッピー) ระดับแอลกอฮอล์：น้อยกว่า 1 % 
Allaboutjapan (2018) ฮอปป้ีคือยี่ห้อของเครื่องด่ืมรสชาติคล้ายเบียร์ชนิดหนึ่ง แทบไม่มี 

แอลกอฮอล์ผสมอยู่ มีคาร์โบไฮเดรตและแคลอรี่ต่ำกว่าเบียร์ แต่มีคาร์บอเนตผสมอยู่เหมือนน้ำอัดลม เพราะ 
ฮอบปี้ถูกผลิตขึ้นมาเพื่อทำหน้าที่เหมือนมิกเซอร์ที่จะใช้ผสมกับเหล้าอื ่น โดยส่วนใหญ่แล้วมักจะผสมกับ
เหล้าโชจู ด้วยความท่ีว่าเมื่อก่อนสำหรับคนท่ีไม่มีเงินซื้อเบียร์ ก็จะด่ืมฮอปป้ีท่ีมีราคาถูกกว่าเบียร์ หรือเอาฮอป
ปี้ไปผสมกับเครื่องด่ืมอื่นก็จะรู้สึกเหมือนว่าด่ืมเบียร์บางๆได้เช่นกัน จึงเป็นท่ีช่ืนชอบกันมากโดยเฉพาะบรรดา 
คุณลุงหรือคุณป้าสมัยก่อน แต่ด้วยความที่รสชาติของฮอปปี้บางกว่าเบียร์และมีแคลอรี่ต่ำกว่า ในสมัยนี้ก็เลย
มาเป็นที่นิยมสำหรับคนรักสุขภาพแต่รักความสนุกของวงเหล้าได้อีกครั้ง ทั้งนี้เจ้าฮอปปี้จะไม่ได้หาซื้อได้ตาม
ร้านอาหารหรือร้านสะดวกซื้อท่ัวไป ส่วนใหญ่จะเจอได้ท่ีร้านเหล้าแนว Izakaya เท่านั้น โดยเฉพาะในโตเกียว 
จนคนญี่ปุ่นถือว่าเป็นเหมือนสัญลักษณ์อย่างนึงของโตเกียว 

 
ภาพท่ี 4.11 ภาพเครื่องด่ืมประเภทฮ้อปป้ี 

ท่ีมา : Allaboutjapan (2018) 
 



 

4.4 วัฒนธรรมการกินด่ืมของประเทศญี่ปุ่น 
 4.4.1  วัฒนธรรมการดื่มในประเทศญีปุ่น 

พิชชารัศมิ์ (2015) คนญี่ปุ่นถือว่าการด่ืมเป็นมารยาททางสังคมอย่างหนึ่ง พบว่าร้อยละ 60 ของผู้ด่ืม
เป็นพนักงานบริษัทที่นิยมดื่มเพื่อเลี้ยงลูกค้าหรือดื่มเพื่อนร่วมงาน ซึ่งถือเป็นส่วนหนึ่งของงานและเป็นการ
แสดงความภักดีต่อบริษัท ดังนั้นการปฎิเสธการด่ืมกับหัวหน้าอาจมีผลเสียในเรื่องงาน จะมีเพื่อนร่วมงานคอย
รินเหล้าให้คุณอยู่เสมอและคุณก็ต้องด่ืมสักเล็กน้อยเพื่อให้คนรินให้อีก (เพื่อไม่ให้คนรินเสียหน้า) คล้ายๆ เป็น
การกดดันทางสังคมอย่างหนึ่ง นอกจากนี้มีคนกล่าวว่าการเมาด้วยกันและการแฮงค์ด้วยกันในตอนเช้าสร้าง
ความรู้สึกเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันในทีม 

มีการกล่าวว่า “การดื่มเหล้าด้วยกันเป็นโอกาสอันดีท่ีจะทำความรู้จักกัน” โดยเฉพาะอย่างยิ่งคนญี่ปุ่น

ถูกสอนให้เก็บความรู้สึก และแสดงออกแบบดีๆ เช่น ต้องสุภาพ เรียบร้อย ใจเย็น เป็นมิตร ยิ้มแย้ม ต่างจาก

ส่ิงท่ึคิดอยู่ในใจ การแสดงออกที่ขัดแย้งกับตัวตนสร้างความเหงาเพราะไม่สามารถเปิดเผยความรู้สึกกับใครได้

ง่ายๆ คนญี่ปุ่นยังมักวิตกกังวลว่าจะแสดงออกอะไรไม่ดี เมื่อแอลกอฮอลล์เข้าปากแล้วก็จะทำให้มีความกล้า

มากขึ้นและยอมพูดส่ิงท่ีคิดในใจ เพื่อนร่วมงานจึงนิยมไปด้วยกันเพราะสามารถพูดคุยส่ิงต่างๆ ได้ง่ายข้ึน ถึงจะ

พูดอะไรไม่ดีก็ไม่มีใครถือสา 

 4.4.2 การจัดงานสังสรรค์ของคนญี่ปุ่น 
 Ammer (2020) ชาวญี่ปุ่นนิยมจัดงานสังสรรค์ท่ีร้านอาหาร ต่างจากท่ีประเทศไทยเวลาเรา
พูดถึงการดื่มสังสรรค์จะนึกถึงบาร์หรือผับกันเป็นส่วนใหญ่ ชาวญี่ปุ่นชอบที่จะรับประทานอาหาร
อร่อยพร้อมกับเครื่องดื่มและพูดคุยเจรจาสนทนากันให้สนุกที่ร้านอาหารมากกว่า ซึ่งหัวข้อเรื่อง
สนทนาก็จะเริ่มต้นท่ีรสชาติของอาหารท่ีทุกคนรับประทานร่วมกัน  
 ถ้าเป็นการจัดงานสังสรรค์ระหว่างกลุ่มคนมากกว่า 5 คนขึ้นไปหรือเป็นกลุ่มใหญ่ คนญี่ปุ่น
นิยมสั่ งอาหารเป็นชุดและใช้ เป็นระบบดื่มไม่อั ้นหรือที่ เรียกว่า “ Nomi-houdai”ในภาษาญี่ปุ ่น 
เพื่อให้สะดวกต่อการจัดการ ส่วนถ้าเป็นการรวมตัวระหว่างคนกลุ่มน้อย สามารถจองแค่สถานที่และ
เลือกเมนูตามท่ีต้องการท่ีร้านอาหารด้วยกันได้ 
  

4.4.3 การจองร้านอาหาร 
Ammer (2020) สิ ่ งสำคัญคือ Host หรือผู้จัดงาน คนที่อายุน้อยที่สุดในกลุ่มจะเป็นคน

รับผิดชอบในการหาร้านอาหารท่ีถูกใจสำหรับทุกคน รวมถึงการจัดสถานท่ีให้เหมาะสมกับจำนวนคน
และการจองร้านอาหารล่วงหน้า เปรียบเสมือนเป็นการฝึกให้ผู้ใหญ่มือใหม่ได้มีความรับผิดชอบและ
รู้จักการจัดการอยากเป็นระบบ เมื่อทำการจองร้านอาหารแล้วก็ต้องติดต่อสื่อสารกับทุกคนในกลุ่ม
และแจ้งให้ทุกคนทราบถึงเวลา สถานท่ี รวมถึงลักษณะอาหารว่าเป็นบุฟเฟ่ต์หรืออาหารจานเดียว  
 



 

4.4.4 การจัดการและลำดับท่ีนั่ง 
Ammer (2020) เวลามีด่ืมสังสรรค์กับรุ่นพี่ เจ้านายหรือลูกค้า คนญี่ปุ่นมีระบบการจัดที่นั ่ง

ทางสังคมอย่างเคร่งครัดเพื่อเป็นการเคารพและให้เกียรติต่อแขกหรือผู้อาวุโสกว่า ฉะนั้น เราควรจะ
เข้าใจในระบบการจัดท่ีนั่งนี้และท่ีสำคัญต้องรู้ว่าใครอาวุโสกว่าและใครมีตำแหน่งสูงกว่าในกลุ่มนั้นๆ 
ระบบนี้ไม่เพียงแต่ใช้ในการจัดที่นั่งในการสังสรรค์เท่านั้น แต่รวมถึงการจัดที่ประชุมทั้งในและนอก
บริษัท แม้แต่การจัดที่นั่งบนรถแท็กซี่ก็มีกฎระเบียบตำแหน่งที่ชัดเจน ฟังแล้วดู เคร่งครัดยิ่งกว่ า
วัฒนธรรมไทย แต่นี่คือวิถีการเคารพผู้อาวุโสและการให้เกรียติแขกของเขา  
 

 
ภาพท่ี 4.12 การจัดลำดับการนั่งแบบโต๊ะกลม 

ท่ีมา : ohhotrip (2020) 
 
Ammer (2020) ถ้าที่นั่งในร้านอาหารเป็นโต๊ะกลมให้สังเกตจากประตูทางเข้าที่ทุกคนต้อง

เดินเข้ามาที่โต๊ะว่าหันไปทางด้านไหน ด้านตรงข้ามไกลสุดจากประตูคือที่นั่งของแขกหรือผู้อาวุโส
ที่สุดหรือผู้ที ่มีตำแหน่งสูงที่สุด (1) ภาษาญี่ปุ่นเรียกว่า “Kamiza” แปลว่าที่นั่งของพระเจ้า ส่วน
ด้านข้างของผู้อาวุโสคือผู้ที่มีตำแหน่งรองลงมาท้ังสองข้าง (2-3) ผู้ท่ีมีอายุน้อยท่ีสุด (8) จะนั่งท่ีหน้า
ประตู ภาษาญี่ปุ่นเรียกว่า “Shimoza” เป็นตำแหน่งที่นั้งเพื่อให้สะดวกต่อการเดินติดต่อกับทาง
ร้านอาหาร คอยแนะนำทางและต้อนรับผู้ท่ีมาสายและให้ความช่วยเหลืออื่นๆแก่ผู้อื่นในกลุ่มทุกคน 



 

 
ภาพท่ี 4.13 การจัดลำดับการนั่งแบบโต๊ะเหล่ียม 

ท่ีมา : ohhotrip (2020) 
Ammer (2020) ถ้าโต๊ะท่ีนั่งทางร้านจัดเป็นโต๊ะสี่เหล่ียมและให้ทุกคนนั่งรอบข้างจะจัดเป็น

ลักษณะตามรูปด้านบน ท่ีนั่งของผู้อาวุโสท่ีสุดหรือผู้มีตำแหน่งสูงสุดจะอยู่ตำแหน่งท่ีหัวโต๊ะ ด้านไกล
สุดจากประตู โดยเรียงลำดับความอาวุโสและตำแหน่งมาเรื่อยๆ (1-5) จากด้านในสุดมาถึงด้านใกล้
ประตูท่ีสุด (6) ซึ่งจะเป็นท่ีนั่งของผู้ท่ีอายุน้อยท่ีสุดตามลำดับ 

 
4.4.5 การเริ่มต้นการดื่ม 
Ammer (2020) ในกฎระเบียบมารยาทของการดื่มสังสรรค์กันเป็นกลุ่มของชาวญี่ปุ่น โดย

พื้นฐานเพื่อความสะดวกและรวดเร็วในการเริ่มต้น ทุกคนจะด่ืมเบียร์ชนิดเดียวกันก่อนเลย ไม่ว่าจะ
เป็นเบียร์ขวดหรือเบียร์สด อะไรก็ได้ที่ เสริฟได้เร็วที่สุด ร้านอาหารก็จะมีการจัดเป็นแก้วเล็กๆเพื่อ
เป็นพิธีในการเปิดการดื่มแก้วแรก และด้วยมารยาทที่ดีก็ควรจะดื่มแก้วนี้ ให้หมดแก้วก่อน หลังจาก
นั้นเราถึงสามารถส่ังเครื่องด่ืมชนิดอื่นได้ตามอัธยาศัย  

ซึ่งก่อนท่ีจะเลือกว่าจะเป็นเบียร์ชนิดไหน ผู้ท่ีอายุน้อยท่ีสุดต้องถามผู้ที่อาวุโสที่สุดในกลุ่มว่า
อยากจะได้ประเภทหรือแบรนด์ยี่ห้ออะไรในการดื่มแก้วแรก หลังจากนั้นก็ต้องรินให้ทุกคนในก ลุ่ม 
เมื ่ อทุกคนได้ร ับเบียร์ครบแล้วจะให้ผู ้ที ่ อาวุ โสที ่ สุดกล่ าว เปิดงานและชนแก้ว การชนแก้ว ใน
ภาษาญี่ปุ่นเรียกว่า “Kampai”และเมื่อได้ด่ืมเบียร์แก้วแรกกันเรียบร้อยแล้ว ก็ให้เกียรติแก่ผู้อาวุ โส
ที่สุดในการเลือกเครื่องดื่มต่อไปก่อนที่คนอื่นๆจะเลือกเครื่องดื่มในลำดั บถัดไป หลังจากนั้นก็จะ
สามารถเลือกเครื่องด่ืมเพิ่มเติมได้ตามอัธยาศัย  

4.4.6 การกล่าวคำว่า “คัมไป” ก่อนการดื่ม 
All About Japan (2016) ก่อนเริ่มต้นด่ืม การกล่าวคำว่า “คัมไป” ถือเป็นการเริ่มต้นความสนุกและ

เพิ่มพลังงานบนโต๊ะอาหารในมื้อนั้น หากคุณด่ืมเครื่องด่ืมก่อนพูดคำว่า “คัมไป”ซึ่งแปลว่า “ชนแก้ว” เป็นการ
แสดงว่าทุกคนพร้อมที่จะดื่มแล้ว และอาจได้ยินคำว่า “โอทสึกาเรซามะเดส” ซึ่งเป็นการกล่าวคำขอบคุณ
ระหว่างเพื่อนร่วมงาน เป็นการขอบคุณสำหรับการทำงานอย่างหนักและเหน็ดเหนื่อย  



 

 4.4.7 วิธีรินเครื่องด่ืมแอลกอฮอลล์แบบญี่ปุ่น 

Haruuka Kobayashi (2014) วิธีรินเครื่องด่ืมแบบญี่ปุ่น คือให้ถือขวดด้วยสองมือ และรอเจ้าของแก้ว

ถือแก้วขึ้นมาก่อน หรือถ้าหากเขาไม่ถือ (บางทีอาจจะไม่ทันสังเกต) สามารถรินให้เลยได้ ท่ีญี่ปุ่นไม่จำเป็นต้อง

รินตามลำดับอายุหรืออายุงาน แต่คนท่ีอายุน้อยท่ีสุดหรือเป็นเด็กใหม่ต้องเป็นคนริน โดยให้วนรินตามเส้นทาง

ท่ีสะดวกได้เลย   

ถ้าเหลือน้อยก็รินเพิ่มเข้าไปเลย มารยาทอย่างหนึ่งในการด่ืมเหล้าท่ีญี่ปุ่นคือต้องไม่ปล่อยให้แก้ว

ของอีกฝ่ายว่างครับ ในกรณีที่ดื่มโดยการรินจากขวด ควรรินให้แก้วของอีกฝ่ายเต็มอยู่เสมอ อย่าปล่อย

ให้เหลือน้อย และตอนที่รินให้หันด้านฉลากขึ้นและการรินจากขวดที่มีเหลืออยู่เยอะที่สุดก็เป็นมารยาท

เช่นก ในกรณีท่ีด่ืมไม่เหมือนกัน ก็ให้ถามว่าเจ้าของแก้วว่าอยากด่ืมอะไรเป็นพิเศษหรือเปล่า  

 

 
ภาพท่ี 4.14 ภาพการรินเครื่องด่ืมแอลกอฮอลล์ 

ท่ีมา : Allaboutjapan (2018) 
All About Japan (2016) เวลามีคนรินเครื่องด่ืมให้ เราจะต้องประคองแก้วให้เอียงในองศาท่ีรินง่าย 

ด้วยสองมือ เหมือนเป็นการเกรงใจนิดๆ นอกจากนี้ ปกติแล้วจะต้องรินกลับให้ด้วย ฉะนั้นเวลาอยากจะเติม

เครื่องด่ืมของตัวเอง ให้เติมให้คนอื่นก่อน แล้วคนนั้นจะเติมกลับให้เราเป็นมารยาท  

4.4.8 วัฒนธรรมการชนแก้ว 

Guest Author (2018) ข้อควรระวังตอนชนแก้ว ระหว่างท่ีชนแก้วนั้น ตำแหน่งของแก้วก็ถือว่าสำคัญ 

ต้องแน่ใจว่าแก้วของตนเอง อยู่ในตำแหน่งที่ต่ำกว่าผู้ที่มีตำแหน่งสูงกว่าเรา เช่นเจ้านายญี่ปุ่น ถือว่าเป็นการ

แสดงความนอบน้อมและแสดงถึงความเคารพ  

4.4.9 เมนูแบบ Nomihoudai หรือ All you can drink 

Yoneda (2016) โนมิโฮได คือ หนึ่งในบริการกินด่ืมท่ีพบเห็นได้บ่อยในร้านอิซากายะของญี่ปุ่น โนมิโฮ 

ได้เป็นบริการสุดคุ้มที่จ่ายเงินในราคาเดียวแล้วจะสามารถดื่มเครื ่องดื่มที่กำหนดไว้ได้ไม่อั้นภายในเวลาท่ี

กำหนด เนื่องจากไม่ว่าด่ืมกี่แก้วก็จ่ายในราคาเดียวท้ังหมด ท่ีต่างประเทศก็น่าจะมีบริการ all you can drink 

เหมือนกัน แต่โนมิโฮไดในญี่ปุ่นนั้นมีกฎเกณฑ์และระบบเฉพาะของมันอยู่ โนมิโฮไดของอิซากายะในญี่ปุ่นส่วน



 

ใหญ่จะมีการกำหนดเวลาเอาไว้ เช่น 2 ช่ัวโมง / ท่าน ราคา 1,000 เยน, 3 ช่ัวโมง / 1,500 เยน โดยแต่ละร้าน

ก็จะมีกำหนดเวลาและราคาแตกต่างกันไป 

นอกจากนี้ ในกรณีท่ีมีการจัดเมนูเฉพาะท่ีแยกจากเมนูท่ัวไปสำหรับคอร์สโนมิโฮได ร้านอิซากายะส่วน

ใหญ่ก็จะมีระบบให้สั ่งจากเมนูเฉพาะเท่านั้น แต่ละร้านจะมีราคาและชนิดแอลกอฮอลล์ที่สามารถดื่มได้

แตกต่างกันและบางร้านก็มีคอร์สด่ืมไม่อั้นหลายระดับให้เลือกกันด้วย เช่น คอร์สโนมิโฮได 1,900 เยนสำหรับ

เบียร์และค็อกเทลไม่อั้น, คอร์สโนมิโฮได 2,900 เยนสำหรับเบียร์ ค็อกเทล และเหล้าญี่ปุ่น เป็นต้น ยิ่งราคา

แพงมากขึ้นเท่าไหร่ก็จะมีเหล้าหลากหลายชนิดมากขึ้น 

เมนูโนมิโฮไดส่วนใหญ่จะมีทั ้งเคร ื ่องดื ่มแอลกอฮอล์  เคร ื ่องดื ่มไม ่ม ีแอลกอฮอล์  เบียร ์ไม่มี

แอลกอฮอล์ และค็อกเทลไม่มีแอลกอฮอล์ ดังนั้นโนมิโฮไดจึงนับเป็นบริการที่สะดวกสำหรับใครที่ไม่ชอบ

เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์อีกด้วยนะและอิซากายะบ้างร้านก็จัดเมนู บุฟเฟต์เครื่องด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์ สำหรับคนท่ี

ยังไม่บรรลุนิติภาวะด้วย โดยจะจำกัดแค่เมนูเครื ่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์เท่านั้นและจะมีราคาถูกกว่าคอร์ส

เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ปกติ และบางร้านก็จะมีระบบ แลกแก้ว สำหรับบริการโนมิโฮไดด้วย โดยเป็นระบบแลก

แก้วเปล่าตอนท่ีส่ังเครื่องด่ืมแก้วถัดไป กล่าวคือ “ด่ืมเครื่องด่ืมท่ีมีตอนนี้ให้หมดก่อนแล้วค่อยส่ังเครื่องด่ืมแก้ว

ถัดไป” 

 4.4.10 การเสิร์ฟโอโตชิหรืออาหารเรียกน้ำย่อย 

IKIDANENIPPON (2019) โอโตชิ (Otoshi お通し) ในภูมิภาคคันไซจะถูกเรียกว่า สึคิดาชิ

(Tsukidashi 突き出し) ซึ่งมีความหมายว่า การผ่าน ในวัฒนธรรมร้านอาหารของญี่ปุ่นหมายถึงอาหาร

เรียกน้ำย่อยไว้ อย่างที่ทราบกันดีว่าประเทศญี่ปุ่นนั้นไม่มีวัฒนธรรมการให้ทิป แต่ร้านอาหารนั้นมีวิธีการเก็บ

ทิปของเขาอยู่แล้วโดยไม่ต้องรับทิปจากลูกค้า นั่นก็คือการเรียกเก็บจาก “โอโตชิ” เพื่อเป็นการเก็บค่าบริการ 

โดยส่วนใหญ่จะมีราคาอยู่ที ่ประมาณ 500 เยน ถึง 1000 เยน ทานเล่นระหว่างรออาหารที่สั ่ง โดยทั่วไป

สามารถพบเห็นได้ตามร้านอิซากายะ โอโตชิจะถูกนำมาเสิร์ฟแม้ว่าลูกค้าจะยินยอมหรือไม่ก็ตาม เรียกได้ว่าเป็น

การเรียกเก็บทิปแบบบังคับ  

 



 

 

ภาพท่ี 4.15 ภาพโอโตชิหรืออาหารเรียกน้ำย่อย 
ท่ีมา : IKIDANE NIPPON (2019) 

 4.4.11 วัฒนธรรมการใหผ้้าโอชิโบริ 

วรัญญู อินทรกำแหง (2563) ท่ีญี่ปุ่นเมื่อมานั่งในร้านอิซากายะ ลูกค้าจะได้รับผ้า โอชิโบริ (Oshibori) 

สำหรับเช็ดมือ ซึ่งจะเสิร์ฟมาแบบเย็นในฤดูร้อน และเสิร์ฟมาแบบร้อนในฤดูหนาว  

4.4.12 การกินอาหารปิดท้ายเพื่อจบค่ำคืน 

FUN JAPAN Team (2019) คนญี่ปุ่นส่วนใหญ่มักปิดท้ายด้วยราเมน แต่ก็ไม่ได้หมายความว่าจะทำ

อย่างนี้กันทุกคน ร้านราเมนโดยเฉพาะใจกลางเมืองใหญ่ก็จะเปดให้บริการจนถึงรถไฟหมดเที่ยวสุดท้าย  คน

ญี่ปุ่นเช่ือว่าเมื่อร่างกายเมื่อมีการดูดซึมแอลกอฮอล์เข้าไปแล้ว แอลกอฮอล์บางส่วนจะถูกทำลายโดยตับ ซึ่งใน

การทำลายนั้นจำเป็นต้องมีน้ำตาลในเลือด หากดื่มแอลกอฮอล์มากน้ำตาลในเลือดก็จะลดต่ำตามลงไปด้วย ซึ่ง

ขณะเดียวกันปริมาณโพแทสเซียม โซเดียมก็ต่ำลงด้วยเช่นกัน ร่างกายจึงต้องการน้ำตาล อะลานีน ออร์นิทีนมา

กขึ้น เพราะฉะนั้นราเมนอาหารท่ีมีส่วนประกอบท่ีร่างกายต้องการไม่ว่าจะเป็นน้ำซุปกระดูกหมูหรือน้ำซุปคอม

บุ และเมื่อด่ืมแอลกอฮอล์มากร่างกายก็ต้องการน้ำ ราเมนจึงเป็นอาหารท่ีเหมาะมากหลังด่ืมหนัก  

 
4.5 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกเข้าร้านอิซากายะ 

ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการเลือกเข้าร้านอิซากายะ มีดังนี้ 
 4.5.1 บรรยากาศภายในร้านอิซากายะ บรรยากาศดี รู้สึกอบอุ่น เป็นกันเอง เหมาะแก่การสังสรรค์  
 4.5.2 อาหารและเครื่องด่ืมรสชาติดี สดใหม่ และมีความหลากหลายน่าล้ิมลอง 
 4.5.3 ราคาย่อมเยา เหมาะสมกับคุณภาพ 
 4.5.4 มองหาประสบการณ์ใหม่และเรียนรู้วัฒนธรรมญี่ปุ่น 
 4.5.5 ตามวาระโอกาสต่างๆ เช่น การสังสรรค์กับหัวหน้าและกลุ่มเพื่อนร่วมงาน เป็นต้น 
 4.5.6 ทำเลท่ีต้ังอยู่ใจกลางเมือง 
 4.5.7 สะดวกต่อการเดินทาง เช่น ใกล้ระแวกบ้าน ติดรถไฟฟ้า เป็นต้น 
 4.5.8 คาดว่าจะได้รับบริการท่ีดี 

https://www.fun-japan.jp/th/author/8


 

 

 
แผนภูมิที่ 4.5.1 แผนภูมิแสดงปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกเข้าร้านอิซากายะ 

ที่มา : แบบสอบถามโดยผู้วิจัย (2564) 

  
ผลสรุปจากแบบสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่น กรณีศึกษา: อิซากายะ ผู้ทำ

แบบสอบถามจำนวน 75 คนโดยไม่จำกัดการเลือกตอบ ได้ตามแผนภูมิข้างต้น 
 ลำดับท่ี 1 บรรยากาศภายในร้านอิซากายะ มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 35 คน  
 ลำดับท่ี 2 อาหารและเครื่องด่ืม มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 32 คน 
 ลำดับท่ี 3 ราคาย่อมเยา เหมาะสมกับคุณภาพ มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 7 คน 
 ลำดับท่ี 4 มองหาประสบการณ์ใหม่ มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 6 คน 
 ลำดับท่ี 5 ตามวาระโอกาสต่างๆ มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 5 คน 
 ลำดับท่ี 6 ทำเลท่ีต้ังอยู่ใจกลางเมือง มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 1 คน 
 ลำดับท่ี 7 สะดวกต่อการเดินทาง มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 1 คน  

ลำดับท่ี 8 คาดว่าจะได้รับบริการท่ีดี มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 1 คน 
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ปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกเข้าร้านอิซากายะ



 

4.6 ความประทับใจที่ได้จากร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะหลังได้รับบริการ 
 

  
แผนภูมิที่ 4.5.2 แผนภูมิแสดงความประทับใจที่ได้จากร้านกินด่ืมแบบญ่ีปุ่นหรือร้านอิซากายะ 

ที่มา : แบบสอบถามโดยผู้วิจัย (2564) 

 

ผลสรุปจากแบบสอบถามความคิดเห็นเกี่ยวกับร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่น กรณีศึกษา: อิซากายะ ผู้ทำ
แบบสอบถามจำนวน 75 คนโดยไม่จำกัดการเลือกตอบ ได้ตามแผนภูมิข้างต้น 
 ลำดับท่ี 1 บรรยากาศภายในร้านอิซากายะ มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 35 คน  
 ลำดับท่ี 2 อาหารและเครื่องด่ืม มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 21 คน 
 ลำดับท่ี 3 การตกแต่งภายในร้าน มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 4 คน 
 ลำดับท่ี 4 มีความเป็นส่วนตัว มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 3 คน 
 ลำดับท่ี 5 ราคาย่อมเยา เหมาะสมกับคุณภาพ มีผู้คิดเห็นตรงกันจำนวน 1 คน 
 
4.7 ความแตกต่างระหว่างร้านอิซากายะในประเทศไทยและประเทศญ่ีปุ่น 
 

จากแบบสอบถามความคิดเห็นเกี ่ยวกับร้านกินดื ่มในแบบญี ่ป่ ุน  กรณีศึกษา: อิซากายะ ผู ้ทำ
แบบสอบถามจำนวน 75 คนโดยไม่จำกัดคำตอบ เกี่ยวกับความแตกต่างกันระหว่างร้านอิซากายะในประเทศ
ไทยและร้านอิซากายะในประเทศญี่ปุ่น ได้ผลสรุปดังนี้ 

4.7.1 วัฒนธรรมบางอย่างแตกต่างกันทางด้านการบริการ เช่น มีการเสิร์ฟโอโตชิหรืออาหารเรียกน้ำ
ย้อยก่อนส่ังอาหาร มีการเสิร์ฟผ้าโอชิโบริ เป็นต้น 

4.7.2 ร้านอิซากายะในประเทศญี่ปุ่นมีการกำหนดสไตล์ร้านชัดเจนกว่ารร้านอิซากายะในประเทศไทย 
หากขายอาหารจำพวกปิ้งย่างก็จะขายแค่อาหารปิ้งย่าง  
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บรรยากาศ อาหารและเครื่องดื่ม บริการ การตกแต่งร้าน ความเป็นส่วนตัว ราคาย่อมเยา

ความประทับใจที่ได้จากร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ



 

4.7.3 ร้านอิซากายะในประเทศไทยมีอาหารหลากหลายมากกว่าแต่ไม่มีสไตล์ร้านท่ีชัดเจน 
 4.7.4 ร้านอิซากายะในประเทศญี่ปุ่นเข้าถึงง่ายกว่า เพราะมีบรรยากาศอบอุ่น แต่ร้านอิซากายะใน
ประเทศไทยจะดูเข้าถึงยากเพราะมีการจัดร้านให้หรูหราเข้าถึงยาก  
 4.7.5 ร้านอิซากายะในประเทศญี่ปุ่นมีคุณภาพท่ีดีกว่า 
 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที่ 5 

สรุปและอภิปรายผล 

 จากการศึกษาเรื่อง “ร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่น กรณีศึกษา: อิซากายะ” เกี่ยวกับลักษณะวัฒนธรรมการ

ดื่มของชาวญี่ปุ่นในร้านอิซากายะ ประสบการณ์ในการเข้าร้านกินดื่มแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ และความ

แตกต่างระหว่างร้านอิซากายะในประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น ซึ่งผู้วิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลทุติยภูมิจากเอกสาร 

เว็บไซต์ และเอกสารที่เกี่ยวข้อง และเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างผู้ที่มีประสบการณ์การเข้าร้านอิซากายะใน

ประเทศไทยหรือประเทศญี่ปุ่นอย่างน้อยหนึ่งประเทศ จำนวน 75 คน เก็บข้อมูลระหว่างเดือนธันวาคม 2563 - 

มีนาคม 2564 ใช้ google form เป็นเครื่องมือในการทำแบบประเมิน โดยแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ ส่วนท่ี 

1 : ข้อมูลพื้นฐานของผู้ทำแบบสอบถาม ส่วนท่ี 2 : ประสบการณ์ในการเข้าร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซา

กายะ และส่วนท่ี 3 : ความคิดเห็นของผู้ทำแบบสอบถามท่ีมีต่อร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ โดยผู้

ประเมินทำการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยตนเอง ทำให้ผู้วิจัยพบข้อสรุปผลการศึกษาและนำเสนอผลการอภิปราย 

5.1 สรุปและอภิปรายผลการศึกษา 

1.1 ศึกษาประวัติความเป็นมาของร้านอิซากายะ ผลการศึกษาพบว่า ร้านอิซากายะเริ่มมีมาต้ังแต่สมัย
เอโดะ ราว ค.ศ. 1603 เป็นต้นมา โดยเริ่มจากการเป็นร้านเล็กๆในท้องถิ่นที่ขายเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์หรือสาเก
และอนุญาติให้ลูกค้ายืนดื่มได้แบบง่ายๆเป็นกันเอง ต่อมาเริ่มมีการเพิ่มเมนูอาหารท้องถิ่นเข้ามาเป็นอาหาร
จานเล็กสำหรับเรียกน้ำย่อยและเป็นกับแกล้ม ด้วยเหตุผลนี้จึงได้รับความนิยมเพิ่มมากขึ้น ต่อมาจึงตัดสินใจ
ขายอาหารร่วมด้วย และกลายเป็นที่แพร่หลายให้หมู่ผู้ชายคนทำงานในประเทศญี่ปุ่น เนื่องจากลักษณะนิสัย
ของผ็ชายญี่ปุ่นนั้นมักมีการหาร้านนั่งกินและดื่มหลังเลิกงาน เพื่อกระชับความสัมพันธ์กับหัวหน้า รวมไปถึง

เพื่อนร่วมงาน 飯野 亮一 (2561) ทำให้ร้านอิซากายะได้รับความนิยมอย่างล้นหลามให้ช่วงถัดมาในยุค
ฟื้นฟูเมจิ และอีก 100 ปีถัดมาได้ทวีความนิยมข้ึนเรื่อยๆจนถึงปัจจุบันจนกลายเป็นวัฒนธรรมร่วมสมัย ไม่ว่าจะ
เป็นภายในประเทศญี่ปุ่นหรือประเทศอื่นๆก็ตาม วรัญญู อินทรกำแหง (2563) 
 1.2 ศึกษาลักษณะวัฒนธรรมการดื่มของชาวญี่ปุ่น ผลการศึกษาพบว่า คนญี่ปุ่นถือว่าการดื่มเป็น

มารยาททางสังคมอย่างหนึ่ง พบว่าร้อยละ 60 ของผู้ด่ืมเป็นพนักงานบริษัทท่ีนิยมด่ืมเพื่อเล้ียงลูกค้าหรือด่ืมกับ

เพื่อนร่วมงาน ซึ่งถือเป็นส่วนหนึ่งของงานและเป็นการแสดงความภักดีต่อบริษัท พิชชารัศมิ์ (2015) และมี

วัฒนธรรมท่ีฟังดูเคร่งคัดอย่างการจองร้านอาหาร การชนแก้ว การรินเครื่องด่ืมแอลกอฮอลล์ ลำดับการนั่งไม่ว่า

จะเป็นคนกลมหรือโต๊ะเหลี่ยมก็จะมีลำดับการนั่งที่แตกต่างกันออกไป แต่ทั้งนี้เพื่อให้เกียรติและอำนวยความ

สะดวกให้แก่ผู้อาวุโสกว่าตามลำดับ Ammer (2020) และยังมีวัฒนธรรมท่ีเฉพาะตัวสำหรับกินด่ืมอย่างร้านอิ

ซากายะท่ีจะมีการเสิร์ฟอาหารเรียกน้ำย้อยหรือโอโตชิเป็นเสมือนการเรียกเก็บค่าบริการเพิ่มเติมอย่างทริปโดย

การให้บริการเล็กๆน้อย IKIDANENIPPON (2019) หรือการเสิร์ฟผ้าโอชิโบริเพื่อแสดงถึงการให้ความใส่ใจแก่



 

ลูกค้า หาเป็นฤดูร้อนทางร้านจะเสิร์ฟเป็นผ้าเย็น ส่วนในฤดูหนาวทางร้านจะเสิร์ฟเป็นผ้าอุ่น วรัญญู อินทรกำ

แหง (2563)  เป็นต้น 

 1.3 ศึกษาความแตกต่างกันระหว่างร้านอิซากายะในประเทศไทยและร้านอิซากายะในประเทศญี่ปุ่น 

ผลการศึกษาพบว่า ร้านอิซากายะในสองประเทศมีความแตกต่างทางวัฒนธรรมเล็กน้อยแต่ไม่ได้แตกต่างกัน

โดยสิ้นเชิง กล่าวคือ ร้านอิซากายะในประเทศญี่ปุ่นมีความใส่ใจรายละเอียดตามวัฒนธรรมของประเทศญี่ปุ่น

มากกว่า เช่น การเสิร์ฟโอโตชิ หรือการเสิร์ฟผ้าโอชิโบริ เป็นต้น อาจไม่พบในร้านอิซากายะในประเทศไทย อีก

ทั้งร้านอิซากายะในประเทศญี่ปุ่นมีการกำหนดสไตล์ร้านอย่างชัดเจนมักจะเลือกขายอาหารเพียงชนิดเดียว 

เพราะเหตุผลนี้ทำให้ร้านอิซากายะในประเทศไทยมีความหลากหลายกว่าในด้านอาหาร แต่ในทางกลับกัน

ร้านอิซากายะในประเทศไทยมักจะตกแต่งร้านให้ดูเรียบหรู ทำให้อาหารมีราคาแพงและเข้าถึงยากกว่าร้านอิซา

กายะในประเทศญี่ปุ่น 

 1.4 ศึกษาปัจจัยที่เลือกเข้าร้านอิซากายะ ผลการศึกษาพบว่า ปัจจัยส่วนใหญ่ที่คนเลือกเข้าร้านเกิด

จากปัจจัยภายนอกอย่าง ภาพลักษณ์ของร้านอิซากายะ การตกแต่งร้านให้ความรู้สึกอบอุ่น มีความเป็นส่วน

ตัวอย่างฉากกั้นหรือมีห้องส่วนตัวสำหรับกลุ่มใหญ่ และด้วยการตกแต่งของร้านท่ีดีส่งผลใให้ผู้ท่ีได้จะรับบริการ

รู้สึกว่าจะได้รับบริการท่ีดีกว่าร้านขายแอลกอฮอลล์ท่ัวไป 

1.5 ศึกษาความนิยมของร้านอิซากายะ ผลการศึกษาพบว่าอิซากายะมักมีเมนูให้บริการหลากหลาย 
ทั้งกินและดื่มในราคาที่เป็นมิตร โดยส่วนมากมักจะเสิร์ฟมาในขนาดจานเล็ก ทำให้เลือกอร่อยกับอาหารได้
อย่างหลากหลาย ซึ่งถือเป็นเสน่ห์อย่างหนึ่งของการมาร้านในลักษณะนี้ อีกท้ังไม่ว่าแต่งตัวแบบไหนเข้าไปก็ไม่
ผิด จึงเข้าถึงทุกคนได้ง่ายมาก จนทุกวันนี้เรียกได้ว่า อิซากายะได้รับความนิยมสำหรับทุกคน ไม่ว่าจะเป็นในหมู่
นักศึกษา มนุษย์เงินเดือน หรือในหมู่เพื่อนฝูงทั้งชายและหญิง ฯลฯ จึงได้รับความนิยมจนกลายเป็นส่วนหนึ่ง
ของวัฒนธรรมญี่ปุ่น ดังเช่นที่เราเห็นกันเกล่ือนเมืองทุกวันนี้ และไม่เพียงเฉพาะในประเทศญี่ปุ่นเท่านั้น ด้วย
บรรยากาศท่ีเข้าถึงง่าย จึงไม่น่าแปลกใจท่ีอิซากายะยังข้ามน้ำข้ามทะเลไปสร้างความนิยมยังต่างแดนในหลาย
ประเทศ แค่เฉพาะกรุงเทพฯ ของเราก็มีร้านแนวนี้อยู่แทบทุกย่านแล้ว 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

 จากการศึกษาเรื่องร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่น กรณีศึกษา: อิซากายะเกี่ยวกับลักษณะวัฒนธรรมการดื่ม

ของชาวญี่ปุ่นในร้านอิซากายะ ประสบการณ์ในการเข้าร้านกินด่ืมแบบญี่ปุ่นหรือร้านอิซากายะ ปัจจัยท่ีส่งผล

ต่อการเลือกเข้าร้านอิซากายะ และความแตกต่างระหว่างร้านอซิากายะในประเทศไทยและประเทศญี่ปุ่น 

5.2.1 ข้อเสนอแนะคร้ังนี้ 



 

 จากการศึกษาเรื่อง “ร้านกินด่ืมในแบบญี่ปุ่น กรณีศึกษา: อิซากายะ” ครั้งนี้ ข้อมูลท้ังหมดท่ีผู้วิจัยได้

รวบรวมมานั้นเป็นเพียงข้อมูลทุติยภูมิ ซึ่งอาจไม่ครอบคลุมทุกประเด็นของการศึกษา เนื่องจากอุปสรรคหลาย 

ๆ อย่าง เช่น อุปสรรคด้านการรวบรวมข้อมูล เนื่องจากผู้วิจัยไม่ได้ลงพื้นท่ีสำรวจด้วยตนเองจึงไม่สามารถเก็บ

ข้อมูลปฐมภูมิได้ ซึ่งหากมีข้อมูลปฐมภูมิด้วย ผู้วิจัยเชื่อว่าจะทำให้เนื้อหามีความชัดเจน ละเอียด และจะมี

ความน่าสนใจมากขึ้น และอุปสรรคในด้านภาษา เนื่องจากฐานผู้วิจัยต้องการศึกษาข้อมูลเชิงลึกที่มาจากคน

ญี่ปุ่นจริง ๆ ทำให้ต้องมีการถอดความเป็นภาษาไทย แต่ในขณะเดียวกันก็มีข้อมูลไม่มากพอในการนำมาใช้ 

5.2.2 ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 

 ควรลงพื้นท่ีด้วยตนเองเพื่อสัมภาษณ์กับผู้ทำประกอบการร้านอิซากายะ หรือผู้เข้ารับบริการร้านอิซา

กายะ เพื่อให้ได้ข้อมูลมากพอและตรงตามท่ีต้องการ เนื่องจากบางครั้งข้อมูลทุติยภูมินั้น อาจไม่เพียงพอต่อการ

นำมาใช้ตอบคำถามตามวัตถุประสงค์ 
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