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บทคัดย่อ 
 
งานิวิจัยฉบับนี้ได้ท าการศึกษาปัจจัยและพฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยที่ส่งผลต่อการ

ตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขตกรุงเทพมหานคร โดยข้อมูลที่ได้จากการ
วิจัยนั้นจะเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการไทยและต่างประเทศที่มีความต้องการด าเนินธุรกิจ
ร้านอาหารญี่ปุ่น ได้เห็นถึงการรับรู้เกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม และปัจจัยที่ส่งผลต่อการ
ตัดสินใจเลือกร้านอาหารญี่ปุ่นของผู้บริโภคชาวไทย เพ่ือน าไปปรับปรุงและพัฒนาร้านอาหารของ
ตนเอง อันจะท าให้สามารถตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคได้ 

ผู้วิจัยได้มีการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้บริโภคชาวไทยจ านวน 11 คน ซึ่งทั้งหมดเป็น
ผู้บริโภคท่ีรับประทานอาหารญี่ปุ่นอยู่เป็นประจ า โดยค าถามที่ใช้ในการสัมภาษณ์นั้นครอบคลุมข้อมูล
ของผู้บริโภค ตั้งแต่ประสบการณ์ในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น พฤติกรรมในการรับประทานอาหาร
ญี่ปุ่น การรับรู้เกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่ส่งผลต่อการเลือก
ร้านอาหารญี่ปุ่น กระบวนการในการเลือกร้านอาหารญี่ปุ่น และข้อมูลส่วนตัวของผู้ถูกสัมภาษณ์ โดย
ทางผู้วิจัยได้มีการเก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ิมเติมเกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่นเพ่ิมเติมจากทางกระทรวงของทาง
ประเทศญี่ปุ่นและทางองค์การส่งเสริมการค้าต่างประเทศของญี่ปุ่น เพ่ือเป็นข้อมูลสนับสนุนใน
งานวิจัยครั้งนี้ 

ผลการวิจัยพบว่าปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่น ได้แก่ เหตุ
จูงใจที่ท าให้ผู้บริโภคเลือกรับประทานอาหารญี่ปุ่นเพราะอาหารญี่ปุ่นเป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพ ทาน
แล้วไม่อ้วน ในส่วนของการรับรู้เกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม ทางผู้บริโภคจะให้ความส าคัญกับ
คุณภาพของวัตถุดิบ โดยจะต้องน าเข้าจากต่างประเทศ มีความสดใหม่ กลุ่มอ้างอิงคือเพ่ือน ช่องทาง
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ในการค้นหาข้อมูลที่นิยมมากที่สุดคือการค้นหาข้อมูลผ่านโลกออนไลน์ และปัจจัยส่วนส่วนประสม
ทางการตลาดพบว่าปัจจัยทางด้านผลิตภัณฑ์ (Product) ได้แก่ วัตถุดิบมีความสดใหม่ มีรายการ
อาหารให้เลือกหลากหลาย น าเข้าวัตถุดิบหลักจากต่างประเทศ รสชาติอร่อย ถูกปาก การจัด -ตกแต่ง
อาหารมีความสวยงาม ส่งผลต่อการเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมมากที่สุด ในส่วนของ
ปัจจัยทางด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) เนื่องจากทางผู้บริโภคไม่ค านึงถึงถึงความคุ้มใน
การรับประทาน แต่จะเน้นในเรื่องของคุณภาพของวัตถุดิบมากกว่า 

ด้านพฤติกรรมการบริโภคอาหารญี่ปุ่นพบว่ากลุ่มตัวอย่างจะรับประทานอาหารญี่ปุ่น
ร้านเดิมที่ทานอยู่ประจ า เนื่องจากไม่ม่ันใจในรสชาติของร้านใหม่ที่ได้ไปลอง ประเภทของอาหารญี่ปุ่น
ที่ได้รับความนิยมมากที่สุดคือซูชิและซาชิมิ ลักษณะอาหารที่ทางกลุ่มตัวอย่างนิยมไปรับประทานนั้น 
จะเป็นอาหารแบบอาหารจานเดียว เพราะ มีความรู้สึกว่ามีคุณภาพที่ดีกว่าร้านอาหารญี่ปุ่นแบบ 
บุฟเฟ่ต ์โดยเพื่อนและครอบครัวส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกร้านอาหารญี่ปุ่นมากท่ีสุด 

 
ค าส าคัญ: ร้านอาหารญี่ปุ่น, อาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม 
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ABSTRACT 
 

This research studied the factors and behavior of Thai consumers 
affecting the decision to consume premium Japanese restaurants in Bangkok. The 
research will be beneficial to Thai and foreign entrepreneurs who are interested in 
Japanese restaurant business. They will know the perception of premium Japanese 
foods and the factors that affect the decision to choose Japanese restaurants of Thai 
consumers in order to improve and develop their own restaurant that will be able to 
respond the needs of consumers. 

The researcher conducted in-depth interviews with 11 Thai consumers 
who regularly eat Japanese food. The questions covered consumer information such 
as the experience of eating Japanese foods, consumption behavior in Japanese 
foods, perception towards premium Japanese foods, marketing mix factors affecting 
the selection of Japanese restaurants, the decision making process to choose a 
Japanese restaurant and the interviewer's personal information. The researcher has 
also studied additional information about Japanese food from the Ministry of Japan 
and the Japan External Trade Organization. To be supported in this research. 

The results from the research show that factors affecting the decision to 
consume Japanese restaurants are the motivation for consumers to choose Japanese 
food because Japanese food is a healthy food and the perception about premium 
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Japanese food that will pay more attention to quality of raw materials. Another 
factors affecting the decision to consume Japanese restaurants is the reference group 
is friends. The most popular way to find information is through search engine. 
Marketing mix factors founded that the product, price, place, people, physical 
evidence are the most important affect to make a decision to consume Japanese 
restaurants. The promotion factor is not the important factor because the consumer 
does not consider the worthiness of eating but they will focus on the quality of raw 
materials.  

The results of consumption behavior of Japanese foods show that 
samples will eat the original Japanese restaurant on a regular basis because they are 
not confident in the taste of the new restaurants. Japanese restaurants in Bangkok 
where the samples go to eat are quite a variety because they will choose the store 
based on individual comfort. The most popular types of Japanese food are sushi and 
sashimi. The samples prefer to eat a-lar-carte because it has a better quality than a 
buffet. Friends and families are the decision to choose Japanese restaurants. 

 
Keywords: Japanese Restaurant, Premium Japanese Food 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

งานวิจัยเรื่องปัจจัยและพฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือก
บริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขตกรุงเทพมหานครส าเร็จลุล่วงไปได้จากความอนุเคราะห์
ของ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ดวงใจ หล่อธนวณิชย์ อาจารย์ที่ปรึกษา ที่คอยให้แนวคิด ค าแนะน าใน
การท าวิจัยในครั้งนี้ จนท าให้งานนั้นสมบูรณ์ขึ้นมาได้ รวมไปถึงรองศาสตราจารย์ ดร.สุทธิศักดิ์  
ไกรสรสุธาสินี ที่ได้ให้เกียรติมาเป็นกรรมการสอบในครั้งนี้ และได้ให้ค าแนะน าที่มีประโยชน์ ท าให้
งานวิจัยฉบับนี้มีความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น ผู้วิจัยรู้สึกซาบซึ้งในความอนุเคราะห์ของอาจารย์และ
ขอขอบพระคุณอาจารย์มา ณ ที่นี้ 

นอกจากนี้ผู้วิจัยขอขอบพระคุณคณาจารย์มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ทุกท่าน ที่ได้
ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ต่างๆ ซึ่งทางผู้วิจัยได้น ามาเป็นแนวทางในการท าวิจัยฉบับนี้ ขอขอบคุณ
ผู้ให้ข้อมูลทุกท่าน ที่เสียสละเวลาอันมีค่าในการให้สัมภาษณ์กับทางผู้วิจัย รวมไปถึงก าลังใจจาก
ครอบครวั เพ่ือนๆ พ่ีๆ ทุกท่าน ท าให้งานวิจัยนั้นออกมาได้อย่างสมบูรณ์และส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 

ผู้วิจัยรู้สึกซาบซึ้งในความอนุเคราะห์ของทุกท่านเป็นอย่างยิ่ง และหวังว่างานวิจัยฉบับนี้
จะมีประโยชน์ต่อผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่นทั้งไทยและต่างประเทศ ที่มีความต้องการจะด า เนิน
ธุรกิจในประเทศไทย ไม่มากก็น้อย หากงานวิจัยฉบับนี้มีข้อผิดพลาดประการใด ผู้วิจัยต้องขออภัยมา 
ณ ที่นี้ 

 
 

นางสาวเจียระไน พรสมบูรณ์ศิริ 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ที่มาและความส าคัญของปัญหา 

 
จากวัฒนธรรมและประเพณีอันเก่าแก่ของประเทศญี่ปุ่น ส่งผลให้วัฒนธรรมอาหารของ

ญี่ปุ่นนั้นมีเอกลักษณ์ด้านความประณีตสวยงาม ตั้งแต่วิธีการเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ รวมไปถึง
กรรมวิธีในการประกอบอาหาร การจัดวางอาหาร นอกจากนี้อาหารญี่ปุ่นยังคงให้ความส าคัญกับความ
เป็นธรรมชาติของอาหาร เช่นทางด้านรสชาติและสีสันของวัตถุดิบ จากปัจจัยที่กล่าวมาข้างต้นนั้น ท า
ให้อาหารญี่ปุ่นนั้นได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายไปท่ัวโลก 

ในปัจจุบัน วัฒนธรรมความเป็นญี่ปุ่นในสังคมไทยนั้นปรากฏให้เห็นอยู่ทั่ วไปและมี
รูปแบบที่หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นสื่ออย่างละครและภาพยนตร์ เกม การ์ตูนญี่ปุ่น การแต่งกาย 
อาหาร สินค้าน าเข้า  วรรณกรรม ภาษาญี่ปุ่น ฯลฯ เรียกได้ว่าแทบทุกด้านของชีวิตของคนไทย (มอง
วัฒนธรรมญี่ปุ่นในสังคมไทย, 2551) โดยเฉพาะอาหารญี่ปุ่นที่ปรากฏเพิ่มมากขึ้นในสังคมไทย ไม่ว่าจะ
เป็นอาหารประเภท ข้าวปั้น ปลาดิบ อาหารชุด ปิ้งย่าง หรือชาบูชาบู ฯลฯ อาหารญี่ปุ่นเริ่มเป็นที่นิยม
โดยทั่วไปในประเทศไทยตั้งแต่ช่วงระยะเวลาประมาณก่อนหรือหลังปี 2543 ไม่นานนัก ในปัจจุบัน มี
ร้านอาหารญี่ปุ่นเปิดบริการอยู่ทั่วประเทศไทย จ านวน 2 ,346 ร้าน  ซึ่งเพ่ิมขึ้นมา 11.5% จากปี 
2557 ทั้งนี้ มูลค่ารวมของร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทยมีอยู่ประมาณ 22,000 ล้านบาท ที่ส าคัญคือ
ยังมีอัตราการเติบโตอย่างต่อเนื่องถึง 10-15% ต่อปี (วารสารอาหารญี่ปุ่น โดยสถานเอกอัครราชทูต
ญี่ปุ่นประจ าประเทศไทย, 2559) 

จากมูลค่าตลาดและการเจริญเติบโตของร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทยที่มีอย่าง
ต่อเนื่องและจากการให้ความช่วยเหลือขององค์กรส่งเสริมร้านอาหารญี่ปุ่นในต่างประเทศ 
(Organization to Promote Japanese Restaurants Aboard หรือ JRO) ซึ่งท าหน้าที่ส่งเสริม 
เผยแพร่วัฒนธรรมการรับประทานอาหารและอุตสาหกรรมอาหารญี่ปุ่น รวมทั้งให้การสนับสนุน
ร้านอาหารญี่ปุ่นให้เป็นที่แพร่หลายในทุกภูมิภาคทั่วโลก โดยได้ด าเนินกิจกรรมต่างๆ คือ 1. ส ารวจ
อุตสาหกรรมอาหารญี่ปุ่นนอกบ้านในประเทศไทย 2. ฝึกอบรมเทคนิคการปรุงอาหารญี่ปุ่นและการ
ควบคุมดูแลสุขอนามัย 3. อบรมพ่อครัวอาหารญี่ปุ่น โดยผ่านการแลกเปลี่ยนกับหน่วยงานด้านอาหาร
ของชาติต่างๆ และโรงเรียนสอนการประกอบอาหารในประเทศไทย 4. ให้ความช่วยเหลือในเรื่องการ
จัดซื้อ จัดหาวัตถุดิบให้กับร้านอาหารญี่ปุ่น (วารสารอาหารญี่ปุ่น โดยสถานเอกอัครราชทูตญี่ปุ่น
ประจ าประเทศไทย, 2559) ท าให้เกิดแรงผลักดันต่อผู้ประกอบการมีความคิดริเริ่มที่จะเปิดกิจการ
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ร้านอาหารญี่ปุ่นเป็นของตนเอง โดยเฉพาะในเขตกรุงเทพมหานคร ซึ่งมีความเป็นสังคมเมืองค่อนข้าง
สูงและมีประชากรอยู่ค่อนข้างหนาแน่น ท าให้ผู้ประกอบการเห็นช่องทางในการประกอบกิจการใน
ละแวกดังกล่าวมากขึ้น ประกอบกับในปี 2556 องค์การส่งเสริมการค้าต่างประเทศของญี่ปุ่น 
(JETRO) ได้ท าการส ารวจผู้บริโภคในต่างประเทศเกี่ยวข้องกับอาหารของญี่ปุ่น เพ่ือประเมินความ
คิดเห็นเกี่ยวกับสินค้าอาหารที่ผลิตในประเทศญี่ปุ่น และอาหารญี่ปุ่น (องค์การส่งเสริมการค้า
ต่างประเทศของญี่ปุ่น (JETRO), 2556) ทั้งนี้ผลส ารวจของกรุงเทพมหานครตามตารางดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
ภาพที่ 1.1 ผลส ารวจการบริโภคอาหารญี่ปุ่นในเขตกรุงเทพมหานคร 
จาก องค์การส่งเสริมการค้าต่างประเทศของญี่ปุ่น (JETRO), 2556 

 
จากข้อมูลที่ได้จากการเก็บส ารวจตามภาพที่ 1.1 ยิ่งเป็นแรงสนับสนุนให้ผู้ประกอบการ

ด าเนินกิจการดังกล่าวมากขึ้น โดยเฉพาะร้านอาหารญี่ปุ่นที่เน้นข้าวปั้นและปลาดิบ ทั้งนี้ ทางผู้วิจัยได้
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มีการส ารวจร้านอาหารญี่ปุ่นในเขตกรุงเทพมหานคร พบว่า มีร้านอาหารญี่ปุ่นที่เปิดด าเนินกิจการ
ค่อนข้างสูง ทั้งที่เป็นของผู้ประกอบการชาวญี่ปุ่นและชาวไทย และจากการส ารวจร้านอาหารญี่ปุ่นใน
เขตกรุงเทพมหานคร ได้แก่ Sushi Hiro, Mugendai, Sushi Masa, Sushi Den, Honmono Sushi 
ฯลฯ ร้านอาหารญี่ปุ่นดังกล่าวจะเป็นระดับพรีเมี่ยม กล่าวคือ เป็นอาหารญี่ปุ่นที่มีคุณภาพสูงและมี
ความพิถีพิถันในกรรมวิธีการท า โดยจากการสอบถามทางด้านพนักงานของร้านวัตถุดิบที่ร้านดังกล่าว
ใช้จะคัดสรรและน าเข้ามาจากประเทศญี่ปุ่นเกือบทั้งหมด 

เมื่อธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมมีการแข่งขันที่สูงขึ้น แต่ละร้านจึงจ าเป็นต้องมี
มาตรการในการปกป้องส่วนแบ่งของตลาดของตนเองให้ยั งคงอยู่ จากการส ารวจของผู้วิจัย พบว่า 
ร้านอาหารญี่ปุ่นในเขตกรุงเทพมหานครมีความพยายามที่จะจัดโปรโมชั่นเพ่ือกระตุ้นการบริโภคให้
มากยิ่งขึ้น เช่น การลดราคา, การท าโปรโมชั่นร่วมกับบัตรเครดิต เป็นต้น แต่ก็อาจประสบผลส าเร็จ
แค่เพียงในระยะเวลาสั้น เนื่องจากทางผู้บริโภคในปัจจุบันนั้นอาจไม่ได้ใส่ใจเฉพาะโปรโมชั่นของทาง
ร้านเพียงอย่างเดียว หากแต่มีปัจจัยอ่ืนๆด้วย ท าให้ในงานวิจัยในครั้งนี้ต้องการที่จะมุ่งเน้นศึกษาว่ามี
ปัจจัยตัวใด และเหตุผลใดที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกไปบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นแบบพรีเมี่ยม อีกทั้ง
ยังสอบถามเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการรับรู้ถึงอาหารญี่ปุ่นและร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมอีกด้วย ทั้งนี้ 
ทางผู้วิจัยจะท าการเลือกเก็บข้อมูลในเขตกรุงเทพมหานคร เนื่องจากทางผู้วิจัยได้มีการส ารวจเบื้องต้น 
พบว่า มีร้านอาหารญี่ปุ่นนั้นเปิดด าเนินการเป็นจ านวนมาก อีกทั้งในแต่ละร้านก็จะมีการโฆษณาว่า
เป็นร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม เช่น ร้าน Sushi Hiro จะมีสโลแกนของร้าน คือ “Premium 
Sushi Bar & Japanese Restaurant” , ร้าน Joushitsu Sushi จะมีสโลแกนของร้าน คือ “High-
Class Japanese Restaurant with fresh quality food and competent chef” เป็นต้น และ
บางร้านจะมีการตกแต่งร้านที่ดูสวยงามเพ่ือให้ดูพรีเมี่ยม (ดูตัวอย่างของร้านอาหารญี่ปุ่นเพ่ิมเติมได้ที่
ภาคผนวก ก)  ซึ่งท าให้ทางผู้วิจัยอยากทราบว่าทางผู้บริโภคที่ไปรับประทานอาหารในเขต
กรุงเทพมหานครนั้นมีพฤติกรรมการรับประทานอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมอย่างไร และเห็นว่าปัจจัย
ใดบ้างท่ีส่งผลต่อการเลือกร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

 
1. เพ่ือศึกษาการรับรู้เกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่นและร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม 
2. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น 
3. เพ่ือศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม 
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1.3 ขอบเขตงานวิจัย 
 
งานวิจัยนี้ใช้วิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยจะมีการสัมภาษณ์เชิงลึก 

(In-depth Interview) กลุ่มตัวอย่างชาวไทยที่เข้ามาใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขต
กรุงเทพมหานครทั้งหมด 11 คน โดยจะมีการสอบถามพฤติกรรมในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น เช่น 
สาเหตุที่เลือกมารับประทานอาหารญี่ปุ่น, ร้านอาหารญี่ปุ่นที่ชื่นชอบไปรับประทาน , ประเภทอาหาร
ญี่ปุ่นที่ชื่นชอบ, ช่วงเวลาที่มารับประทาน, ค่าใช้จ่ายในการรับประทาน เป็นต้น สอบถามเกี่ยวกับ
ปัจจัยที่ท าให้ผู้บริโภคตัดสินใจเข้ามาใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น ทั้งปัจจัยภายใน เช่น แรงจูงใจในการ
เลือกรับประทานอาหารญี่ปุ่น และปัจจัยภายนอก เช่น กลุ่มบุคคลที่ส่งผลในการเลือกร้าน, ช่องทาง
ในการค้นหาข้อมูล และปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด อีกทั้งยังสอบถามถึงทัศนคติเกี่ยวกับอาหาร
ญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม ว่าทางกลุ่มตัวอย่างมีความเห็นว่าควรจะมีลักษณะอย่างไร และมีการสอบถามใน
ส่วนของร้านอาหารญี่ปุ่นที่ทางกลุ่มตัวอย่างไปรับประทานเป็นประจ านั้นเป็นร้านอาหารญี่ปุ่น
ระดับพรีเมี่ยมหรือไม่ ซึ่งจะท าการเก็บข้อมูลในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ 2560 

 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 
1. ผู้ประกอบการที่ประกอบกิจการร้านอาหารญี่ปุ่น สามารถน าผลการศึกษาปัจจัย

และพฤติกรรมของผู้บริโภคที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขต
กรุงเทพมหานคร ไปใช้ปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ให้เหมาะสม อันจะท าให้ธุรกิจประสบความส าเร็จในระยะ
ยาว 

2. ผู้ประกอบการรายใหม่ทั้งไทยและต่างชาติ สามารถน าผลการศึกษาที่ได้ไปเป็น
แนวทางในการเริ่มท าธุรกิจ เพ่ือให้สามารถตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคให้ได้มากท่ีสุด 

 
1.5 นิยามศัพท ์

 
1. อาหารญี่ปุ่น หมายถึง อาหารประจ าชาติญี่ปุ่น ที่มีต้นต ารับมาจากประเทศญี่ปุ่น

ประกอบไปด้วยอาหารหลากหลายชนิด เช่น ข้าวปั้น ปลาดิบ อาหารชุด อาหารเส้น ยากินิคุหรือ  
ชาบูชาบู เป็นต้น 

2. อาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม หมายถึง อาหารญี่ปุ่นที่มีรสชาติดี ราคาสูง แหล่งที่มา
ของวัตถุดิบนั้นมีความสดใหม่ได้คุณภาพ คัดสรรวัตถุดิบน าเข้าชั้นดี อีกทั้งมีความประณีตในกรรมวิธี
ในการท า 
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บทที่ 2 
ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวช้อง 

 
การศึกษาปัจจัยและพฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภค

ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขตกรุงเทพมหานคร ผู้วิจัยได้มีการรวมรวมแนวคิด ทฤษฎี และ
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพ่ือน ามาเป็นแนวทางในการด าเนินการวิจัยและก าหนดกรอบการวิจัยในครั้งนี้ 
โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

2.1 แนวคิดและทฤษฎีพฤติกรรมผู้บริโภค 
2.2 ทฤษฎีเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาด 
2.3 ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่น 
2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 แนวคิดและทฤษฎีพฤติกรรมผู้บริโภค 

 
ชูชัย สมิทธิไกร (2553, น. 6 อ้างอิงจาก Solomon, 2009) กล่าวว่า พฤติกรรมผู้บริโภค 

(consumer behavior) หมายถึง การกระท าของบุคคลที่เกี่ยวข้องกับการตัดสินใจเลือก (select) 
การซื้อ (purchase) การใช้ (use) และการก าจัดส่วนที่เหลือ (dispose) ของสินค้าหรือบริการต่างๆ 
เพ่ือตอบสนองความต้องการและความปรารถนาของตน 

กล่าวโดยสรุป พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง การกระท าของบุคคลใดบุคคลหนึ่งในการ
เลือกสรรผลิตภัณฑ์และบริการ โดยผ่านกระบวนการตัดสินใจ เ พ่ือให้สามารถตอบสนองต่อความ
ต้องการของตนเองได้ 

 
2.1.1 กระบวนการตัดสินใจซื้อ 

ในการเลือกซื้อสินค้าหรือบริการ ทางผู้บริโภคนั้นจะต้องมีล าดับขั้นในการ
ตัดสินใจซื้อ เพ่ือให้ได้สินค้าหรือบริการที่ท าให้ทางผู้บริโภคเกิดความพึงพอใจสูงสุด ชูชัย สมิทธิไกร  
(2553, น. 69-84) กล่าวว่า กระบวนการตัดสินใจซื้อสามารถท าโดยผ่านกระบวนการดังต่อไปนี้ 
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ภาพที่ 2.1 กระบวนการตัดสินใจซื้อ 

 

2.1.1.1 การรับรู้ถึงความต้องการและปัญหา (Need recognition & 
Problem Awareness) 

จะเกิดขึ้นเมื่อผู้บริโภคมองเห็นความแตกต่างอย่างเด่นชัดระหว่างสภาวะ
อุดมคติ (ideal state) กับสภาวะในความเป็นจริง (actual state) สภาวะอุดมคติคือสภาวะที่
ผู้บริโภคมีความปรารถนาอยากจะให้เกิดข้ึน ส่วนสภาวะในความเป็นจริงคือสภาวะที่เกิดขึ้นและด ารง
อยู่ในปัจจุบัน หากความแตกต่างระหว่างสภาวะในอุดมคติกับสภาวะในความเป็นจริงยังมีไม่มาก 
ผู้บริโภคก็จะไมตระหนักว่าตนเองมีปัญหาหรือความต้องการแต่อย่างใด 

2.1.1.2 การค้นหาข้อมูล (Information Search) 
ผู้บริโภคจ าเป็นต้องมีข้อมูลต่างๆ ส าหรับการแก้ปัญหาหรือตอบสนอง

ต่อความต้องการนั้นๆ ดังนั้น ทางผู้บริโภคจึงจ าเป็นต้องมีการค้นหาข้อมูล เพ่ือให้ได้ข้อมูลต่างๆที่มาก
เพียงพอและเหมาะสมส าหรับการตัดสินใจซื้อ โดยการค้นหาข้อมูลของผู้บริโภคสามารถจ าแนกได้เป็น 
2 ประเภท ดังนี้ 

1. การค้นหาข้อมูลภายใน (Internal Search) หมายถึง การที่ผู้บริโภค
ค้นหาข้อมูลจากความทรงจ าของตนเองเกี่ยวกับสินค้าหรือบริการ โดยผู้บริโภคแต่ละคนจะมีความรู้
เดิมที่ได้จากประสบการณ์และการเรียนรู้เกี่ยวกับสินค้าหรือบริการ 

2. การค้นหาข้อมูลภายนอก (External Search) หมายถึง การที่
ผู้บริโภคค้นหาข้อมูลจากแหล่งภายนอก ซึ่งอาจแบ่งได้เป็นสองแบบคือ แบบแรกเป็นการค้นหาข้อมูล
จากตลาด ไม่ว่าจะเป็นจากผู้ผลิตหรือผู้ขาย สื่อโฆษณา สื่อมวลชนต่างๆ หรือเว็บไซต์ขององค์การ
ธุรกิจ การค้นหาภายนอกแบบที่สองคือ การค้นหาจากเครือข่ายทางสังคมผู้บริโภค เช่น ครอบครัว 
เพ่ือน เพ่ือนร่วมงาน 
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2.1.1.3 การประเมินทางเลือก (Evaluation of alternatives) 
เมื่อผู้บริโภคค้นหาข้อมูลเกี่ยวกับสินค้าหรือบริการแล้ว จะเป็นขั้นตอน

ของการประเมินทางเลือก โดยปกติแล้วผู้บริโภคจะไม่พิจารณาทางเลือกทุกทางที่มีอยู่ แต่จะพิจารณา
ทางเลือกจ านวนหนึ่งเท่านั้น หากผู้บริโภคยังไม่เคยมีประสบการณ์ในการซื้อผลิตภัณฑ์ประเภทใด
ประเภทหนึ่ง ก็จะไม่มีความรู้หรือข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ประเภทนั้นเลย ดังนั้น ผู้บริโภคจ าเป็นต้อง
มีการสร้างชุดของการพิจารณาขึ้นมาใหม่โดยอาศัยวิธีการต่างๆ เช่น ปรึกษาเพ่ือน ค้นหาข้อมูลทาง
อินเตอร์เน็ท 

2.1.1.4 การตัดสินใจซื้อ (Purchase) 
เมื่อผู้บริโภคจะตัดสินใจเลือกในขั้นสุดท้ายว่าจะซื้อสินค้าหรือบริการ

ยี่ห้อใด โดยการตัดสินใจเลือกนี้ ผู้บริโภคกระท าการโดยอาศัยข้อมูลต่างๆที่ได้จากการประเมิน
ทางเลือก อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคแต่ละคนมักมีรูปแบบการตัดสินใจ (decision-making styles) ที่
แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับลักษณะทางจิตวิทยาของแต่ละบุคคล การมีรูปแบบการตัดสินใจที่แตกต่างกันนี้ 
ท าให้ผู้บริโภคแต่ละคนมีการตัดสินใจเลือกที่แตกต่างกัน แม้ว่าอาจจะได้รับข้อมูลเกี่ยวกับสินค้าหรือ
บริการเหมือนกันก็ตาม 

2.1.2 ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค 
ในกระบวนการตัดสินใจซื้อสินค้าหรือบริการของผู้บริโภคนั้น ปัจจัยที่

ทางผู้บริโภคจะใช้ในการตัดสินใจร่วมนั้น มี 2 ประเภท ดังนี้ 
2.1.2.1 ปัจจัยด้านจิตวิทยา 

การเลือกซื้อของผู้บริโภคได้รับอิทธิพลจากกระบวนการทางจิตวิทยา 4 
ประการ ได้แก่ การรับรู้ การเรียนรู้ ทัศนคติ และแรงจูงใจ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

(1) การรับรู้ของผู้บริโภค (Perception) 
ชูชัย สมิทธิไกร (2553, น. 120) อ้างอิงจาก Schiffman & Kanuk 

(2007) กล่าวว่า การรับรู้ เป็นกระบวนการซึ่งบุคคลมีการเลือก จัดระเบียบ และแปลความหมายของ
สิ่งเร้า ให้กลายเป็นสิ่งที่มีความหมายและมีความสอดคล้องกัน หรือกล่าวอีกนัยหนึ่งคือ กระบวนการ
มองโลกรอบตัวของบุคคล ซึ่งแต่ละบุคคลอาจจะมีการรับรู้ที่แตกต่างกัน แม้ว่าจะอยู่ในสถานการณ์ที่
มีสิ่งเร้าเดียวกันก็ตาม ทั้งนี้เนื่องจากแต่ละบุคคลมีความแตกต่างกันในด้านต่างๆ เช่น ความต้องการ 
ค่านิยม หรือประสบการณ์เดิม โดยทั่วไปแล้วกระบวนการรับรู้ของบุคคลเกิดขึ้นต่อเนื่องจากการรู้สึก 
(sensation) อันจะเกิดมาจากการเปิดรับสิ่งเร้า (exposure) ซึ่งเป็นการที่บุคคลรับสิ่งเร้าต่างๆไม่ว่า
จะเป็นภาพ เสียง กลิ่น รส สัมผัส ผ่านอวัยวะรับสัมผัสทั้งห้า ได้แก่ ตา หู จมูก ปาก และผิวหนัง แล้ว
จึงจะส่งผ่านมายังสมองเพ่ือแปลความนั้น 
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วุฒิฉัตร (2554) มีการกล่าวอ้างถึงปัจจัยต่างๆ ที่มีผลต่อการรับรู้ของ
ผู้บริโภคไว้ โดยธรรมชาติของการรับรู้และการกระท าที่เกิดจากการรับรู้จะได้ผลกระทบมาจากปัจจัย
ทางกายภาพและปัจจัยทางความคิดทั้งหลาย อย่างไรก็ตาม ปัจจัยที่มีผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภค
สามารถจัดเป็นกลุ่มทีส่ าคัญได้ 5 กลุ่ม คือ 

1. ปัจจยัด้านเทคนิค (Technics factors) เป็นสิ่งที่ผู้บริโภคได้รับรู้ไม่ใช่
เป็นการตีความของสิ่งนั้น โดยมีหลักฐานที่แสดงถึงสิ่งบอกเหตุที่เป็นเทคนิคด้านกายภาพ จะมี
ผลกระทบต่อการพิจารณาราคาและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้มากกว่าสิ่งบอกเหตุที่ไม่ใช่ด้านกายภาพ 
เช่น ราคา หรือภาพพจน์ของร้านค้า ปัจจัยด้านเทคนิคที่ส าคัญ ที่มีผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภค ได้แก่ 
(1) ขนาด (Size) ของภาพโฆษณา ร้านค้า หรือสินค้าเป็นสิ่งที่ดึงดูดผู้บริโภคได้ดี  (2) การใช้สีสัน 
(Color) การตกแต่งหน้าร้านค้า เพ่ือเพ่ิมความส าคัญให้กับส่วนต่างๆ ของวัตถุและเพ่ิมอิทธิพลของ
สีสันที่มีต่อการรับรู้ของผู้บริโภค และ (3) การเคลื่อนไหว (Movement) ของป้ายเครื่องหมายของ
ร้านค้า การโฆษณาทางโทรทัศน์ เป็นต้น 

2. ความเต็มใจในการรับรู้ของผู้บริโภค (Mental Readiness of 
consumers to perceive) หมายถึง สภาวะของจิตใจ ทัศนคติท่ีมีต่อสภาวะความพร้อมที่จะรับรู้ของ
บุคคล ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความเต็มใจในการรับรู้ของผู้บริโภค ได้แก่ (1) ความมั่นคงของการรับรู้ 
(Perceptual fixation) คือ แนวโน้มของผู้บริโภคที่แสดงออกต่อการรับรู้ของสิ่งแวดล้อมที่ไม่
เปลี่ยนแปลง แม้ว่าข้อมูลที่ทราบเกี่ยวกับร้านค้านั้น จะได้ผ่านพ้นไปแล้วก็ตาม (2) ความระมัดระวัง
และความมั่นใจในการรับรู้(Confident and caution) เป็นความมั่นใจของผู้บริโภคที่สามารถจัดการ
กับสถานการณ์ที่ซับซ้อนได้ดีกว่า ผู้บริโภคที่มีความระมัดระวังจะใช้เวลานานกว่าในการพิจารณา
สถานการณ์ แต่จะมีแนวโน้มที่จะได้รับความถูกต้องมากกว่า และ (3) โครงสร้างของจิตใจหรือ
ความคิดที่มีต่อการรับรู้ (Mental set) เป็นแนวโน้มของบุคคล หรือความพร้อมที่จะได้ตอบโต้ต่อ
ตัวกระตุ้นที่จะผ่านเข้ามา ซึ่งถ้าบุคคลมีความพร้อมของจิตใจในการรับรู้ก็จะท า ให้เกิดการรับรู้ที่
รวดเร็ว 

3. ประสบการณ์ในอดีตของผู้บริโภค (Past Experience of the 
consumer) เป็นสิ่งที่ผู้บริโภคมีการรับรู้และคาดหวังที่ได้รับอิทธิพลมาจากประสบการณ์ในอดีตทีผ่าน
มา โดยผู้บริโภคมีการรับรู้อย่างไรในปัจจุบัน ก็ขึ้นอยู่กับประสบการณ์ของบุคคลที่มีต่อตัวกระตุ้นนั้น 
จึงกล่าวโดยสรุปว่า ประสบการณ์ในอดีตของผู้บริโภค เป็นการที่ผู้บริโภคนั้นเคยมีประสบการณ์ในการ
ใช้สินค้าตราใดตราหนึ่ง แล้วส่งผลให้เกิดการตัดสินใจซื้อสินค้าในปัจจบุันและอนาคตดว้ย 

4. อารมณ์ของผู้บริโภค (Mood) หมายถึง ความรู้สึก ทัศนคติในปัจจุบัน 
และสภาวะของจิตใจของผู้บริโภค ที่มีความส าคัญต่อการรับรู้เป็นอย่างมาก เช่น ถ้าผู้บริโภคมีอารมณ์
ดีในขณะที่มีตัวกระตุ้นทางตลาดเข้ามา ผู้บริโภคก็จะมีแนวโน้มถูกชักชวน หรือยอมรับได้ง่าย ฉะนั้น 
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จึงควรตระหนักถึงปัจจัยด้านอารมณ์ของผู้บริโภคด้วย ว่าพร้อมที่จะถูกน าเสนอสินค้าให้ยอมรับ
หรือไม ่

5. ปัจจัยการรับรู้ของผู้บริโภคด้านวัฒนธรรมและสังคม (Social and 
Culture factors of consumer perception) เป็นปัจจัยการรับรู้ข้องผู้บริโภคที่มาจากการได้รับ
อิทธิพลจากปัจจัยต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับสังคมและวัฒนธรรมที่บุคคลอาศัยอยู่ด้วย ซึ่งมีบทบาทของ
บุคคลแต่ละคน หรือความเข้าใจในตนเองในสังคม เช่น ชั้นทางสังคม หรือสถานภาพ และวัฒนธรรม
เฉพาะของบุคคลที่มีอยู่จะมีอิทธิพลต่อการรับรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ของบุคคล รวมทั้งวิธีการที่นักการ
ตลาดพยายามจะขายผลิตภัณฑ์ให้กับบุคคลด้วย 

โดยสรุป คือ ปัจจัยที่มีผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภคนั้นอาจมาได้จากทั้ง
ทางกายภาพ เช่น ภาพ เสียง หรือรูปแบบต่างๆ ของสินค้า ร้านค้า หรือการโฆษณา เป็นต้น และมา
จากทางความคิดด้านอารมณ์ความรู้สึก หรือประสบการณ์เดิมของผู้บริโภค 

(2) การเรียนรู้ของผู้บริโภค (Learning) 
Barker (2002) กล่าวว่า เป็นการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่ค่อนข้างถาวร 

อันเป็นผลเนื่องมาจากการที่บุคคลมีประสบการณ์กับสิ่งแวดล้อม ซึ่งประสบการณ์ที่ได้รับนี้ไม่
จ าเป็นต้องเป็นประสบการณ์โดยตรง แต่อาจจะเป็นประสบการณ์ทางอ้อมหรือจากการสังเกตตัวแบบ
อ่ืนๆในสังคมก็ได้ การเรียนรู้ท าให้ผู้บริโภคแต่ละคนมีนิสัยหรือรูปแบบการบริโภคที่แตกต่างกัน และ
เมื่อมีการเรียนรู้เกิดขึ้นแล้วก็ยากที่จะเปลี่ยนแปลง ทั้งนี้ข้อมูลต่างๆจะเก็บไว้ในความทรงจ าของ
ผู้บริโภค ซึ่งเป็นการดีที่จะให้องค์การธุรกิจนั้นสามารถสร้างความภักดีต่อตรงสินค้า (brand loyalty) 
ในหมู่ผู้บริโภคเหล่านี้ 

(3) ทัศนคติของผู้บริโภค (Attitude) 
เป็นผลสรุปของการประเมินสิ่งใดสิ่งหนึ่ง เช่น บุคคล วัตถุ ประเด็นที่

ถกเถียงฯลฯ ซึ่งบ่งชี้ว่าสิ่งนั้นดีหรือเลว น่าพอใจหรือไม่พอใจ ชอบหรือไม่ชอบ และเป็นประโยชน์หรือ
อันตราย ทัศนคติเป็นสิ่งที่บุคคลเรียนรู้ในภายหลัง ไม่ใช่สิ่งที่ติดตัวมาแต่ก าเนิด โดยการเรียนรู้เป็น
ส่วนหนึ่งของกระบวนการหล่อหลอมทางสังคม กล่าวได้ว่าทัศนคติส่งผลต่อความรู้สึกและพฤติกรรม
ในการบริโภค กล่าวคือ ผู้บริโภคจะเลือกซื้อสินค้าหรือบริการใดแล้วนั้นจะมากจากการประเมินตาม
ทัศนคติของคนๆนั้นแล้ว 

Schiffman & Kanuk (2007) กล่าวว่า โมเดลทัศนคติ ประกอบด้วย 3 
ส่วนคือ 

1. ส่วนของความเข้าใจ (Cognitive component) หมายถึง ส่วนหนึ่ง
ของโมเดลองค์ประกอบ ทัศนคติ 3 ประการ ซึ่งแสดงถึงความรู้ (Knowledge) การรับรู้ (Perception) 
และความเชื่อถือ (Beliefs) ซึ่งผู้บริโภคมีต่อความคิดหรือสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ส่วนของความเข้าใจเป็น
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ส่วนประกอบส่วนแรก ซึ่งก็คือความรู้และการรับรู้ที่ได้รับ จากการประสมกับประสบการณ์โดยตรงต่อ
ทัศนคติและข้อมูลที่เกี่ยวข้องจากหลายแหล่งข้อมูล ความรู้นี้และผลกระทบต่อการรับรู้จะก าหนด
ความเชื่อถือ (Beliefs) ซึ่งหมายถึง สภาพด้านจิตใจ ซึ่งสะท้อนความรู้เฉพาะอย่างของบุคคล และมี
การประเมินเกี่ยวกับความคิดหรือสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งก็คือการที่ผู้บริโภคมีทัศนคติต่อสิ่งหนึ่ง คุณสมบัติ
ของสิ่งหนึ่ง หรือพฤติกรรมเฉพาะอย่างจะน าไปสู่ผลลัพธ์เฉพาะอย่าง 

2. ส่วนของความรู้สึก (Affective component) หมายถึง ส่วนของ
โมเดลองค์ประกอบทัศนคติ 3 ประการซึ่งสะท้อนถึงอารมณ์ (Emotion) หรือความรู้สึก (Feeling) ของ
ผู้บริโภคที่มีต่อความคิดหรือสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ส่วนของอารมณ์และความรู้สึกมีการค้นพบโดยผู้วิจัยผู้บริโภค 
ซึ่งมีการประเมินผลเบื้องต้นโดยธรรมชาติ ซึ่งมีการค้นพบโดยการวิจัยผู้บริโภค ซึ่งประเมินทัศนคติต่อ
สิ่งใดสิ่งหนึ่ง โดยการให้คะแนนความพึงพอใจหรือไม่พึงพอใจ ดีหรือเลว เห็นด้วยหรือไม่เห็นด้วย การ
วิจัยได้ระบุว่าสภาพอารมณ์จะสามารถเพ่ิมประสบการณ์ด้านบวกหรือลบ ซึ่งประสบการณ์จะมี
ผลกระทบด้านจิตใจและวิธี ซึ่งบุคคลปฏิบัติการใช้การวัดการประเมินผลถึงทัศนคติต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง 
โดยอาศัยเกณฑ์ ดี-เลว ยินดี-ไม่ยินดี 

3. ส่วนของพฤติกรรม (Conative component หรือ Behavior หรือ 
Doing) หมายถึง ส่วนหนึ่งของโมเดลองค์ประกอบทัศนคติ 3 ประการ ซึ่งสะท้อนถึงความน่าจะเป็น
หรือแนวโน้มที่จะมีพฤติกรรมของผู้บริโภค ด้วยวิธีใดวิธีหนึ่งต่อทัศนคติที่มีต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง หรืออาจ
หมายถึงความตั้งใจที่จะซื้อ (Intention to buy) จากความหมายนี้ส่วนของพฤติกรรมจะรวมถึง
พฤติกรรมที่เกิดขึ้น รวมทั้งพฤติกรรมและความตั้งใจซื้อของผู้บริโภคด้วยคะแนนความตั้งใจของผู้ซื้อ
สามารถน าไปใช้เพ่ือประเมินความน่าจะเป็นของการซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค หรือพฤติกรรมอย่างใด
อย่างหนึ่ง 

(4) แรงจูงใจของผู้บริโภค (Motivation) 
คุณภาพ (quality) ของแรงจูงใจประกอบด้วยองค์ประกอบ 2 ส่วน 

ได้แก่ ความเข้ม (strength) และทิศทาง (direction) ความเข้มของแรงจูงใจ หมายถึง ระดับความ
เต็มใจที่จะทุ่มเทความมานะพยายาม เพื่อให้บรรลุถึงเป้าหมายที่สามารถตอบสนองความต้องการของ
บุคคล ผู้บริโภคที่มีความเข้มข้นแรงจูงใจสูง จะทุ่มเทความพยายามในการกระท าสิ่งต่างๆ เพ่ือให้
ตนเองสามารถบริโภคสินค้าหรือบริการได้ตามท่ีต้องการ 

2.1.2.2 ปัจจัยด้านสังคมและวัฒนธรรม 
ในการตัดสินใจซื้อสินค้าหรือบริการของผู้บริโภคนั้น จะมีอิทธิพลจาก

ปัจจัยทางด้านสังคมและวัฒนธรรม ซึ่งประกอบไปด้วย ครอบครัว กลุ่มอ้างอิง และวัฒนธรรมและชั้น
ทางสังคม ดังรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
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(1) ครอบครัว 
เป็นสถาบันทางสังคมอันดับแรกที่มนุษย์ต้องสัมผัสคลุกคลีมาตั้ งแต่เกิด 

และไม่อาจปฏิเสธได้ว่าเป็นสถาบันที่มีความส าคัญและอิทธิพลอย่างยิ่งต่อมนุษย์ทุกคน นับตั้งแต่เกิด 
เติบโต จนกระทั่งวาระสุดท้ายของชีวิต ประสบการณ์และความสัมพันธ์ในครอบครัวของแต่ละบุคคล
เป็นสิ่งที่มีอิทธิพลต่อทัศนคติ บุคลิกภาพ ค่านิยม และความเชื่อ ตลอดจนพฤติกรรมการแสดงออก
ของบุคคล ดังนั้น ครอบครัวจึงเป็นแหล่งหล่อหลอมและบ่มเพาะพฤติกรรมต่างๆ รวมทั้งพฤติกรรม
การบริโภคของบุคคล 

(2) กลุ่มอ้างอิง 
หมายถึง บุคคลหรือกลุ่มที่มีอิทธิพลอย่างมากต่อพฤติกรรมของบุคคล

หนึ่ง โดยมุมมองหรือค่านิยมของกลุ่มอ้างอิงถูกน าไปใช้เป็นแนวทางส าหรับการแสดงพฤติกรรมต่างๆ
ของบุคคล กลุ่มอ้างอิงอาจเป็นได้ทั้งบุคคล เช่น อารา นักการเมือง หรือผู้มีชื่อเสียงอ่ืนๆ หรือเป็นกลุ่มคน 
เช่น กลุ่มเพ่ือนในมหาวิทยาลัย ทีมกีฬา พรรคการเมือง ฯลฯ ผู้บริโภคแต่ละคนล้วนแต่เป็นสมาชิก
ของกลุ่มทางสังคมอย่างน้อยหนึ่งกลุ่ม และกลุ่มเหล่านี้ก็มักกลายเป็นกลุ่มอ้างอิงที่มีอิทธิพลต่อ
พฤติกรรมการบริโภค ไม่ว่าจะเป็นการแต่งกาย การรับประทานอาหาร การเล่นกีฬา การท ากิจกรรม
นันทนาการ หรือกิจกรรมทางสังคมอ่ืนๆ 

(3) วัฒนธรรมและช้ันทางสังคม 
วัฒนธรรม (Culture) หมายถึง สิ่งต่างๆที่มนุษย์สร้างสรรค์ขึ้นมาใน

สังคม ไม่ว่าจะเป็นสิ่งที่เป็นวัตถุและสิ่งที่ไม่ใช่วัตถุ เช่น ความรู้ ความเชื่อ ค่านิยม พฤติกรรม สิ่ง
เหล่านี้รวมกันเป็นวิถีการด าเนินชีวิตของผู้คนในสังคม และมีการถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง 
วัฒนธรรมมีระดับที่แตกต่างกันไปตามขนาดและขอบเขตของสังคม โดยสามารถจ าแนกได้อย่างน้อย 3 
ระดับดังนี ้

1. วัฒนธรรมชาติ (National Culture) แต่ละชาติรัฐจะมีวัฒนธรรมที่
เป็นเอกลักษณ์ของตนเอง และมีความแตกต่างจากชาติรัฐอ่ืน ดังนั้น บุคคลที่อยู่ในรัฐเดียวกันจึงมี
แนวโน้มที่จะมีแบบแผนการด าเนินชีวิตที่คล้ายคลึงกัน 

2. วัฒนธรรมย่อย (Sub Culture) ในแต่ละวัฒนธรรมจะมีวัฒนธรรม
ย่อย ซึ่งเกิดขึ้นจากความแตกต่างกันในด้านต่างๆ เช่น เชื้อชาติ ศาสนา อาชีพ สมาชิกที่อยู่ในวัฒนธรรม
ย่อยหนึ่งจะมีรูปแบบพฤติกรรมร่วมกันและมีความแตกต่างจากวัฒนธรรมย่อยอ่ืน 

3. วัฒนธรรมกลุ่ม (Group Culture) การที่มนุษย์มีการรวมกลุ่มกันเพ่ือ
วัตถุประสงค์ต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นการจัดตั้งบริษัท ชมรม สโมสร หรือกลุ่มทางสังคมต่างๆ ท าให้มีการ
สร้างบรรทัดฐานและแบบแผนพฤติกรรมที่ใช้ในการท างานและติดต่อสัมพันธ์กัน จึงก่อให้เกิด
วัฒนธรรมประจ ากลุ่มนั้น โดยสมาชิกของกลุ่มก็ให้ความเห็นชอบและปฏิบัติตามสิ่งที่กลุ่มได้ก าหนดไว้ 
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ชั้นทางสังคม (Social Class) หมายถึง การจ าแนกกลุ่มบุคคลในสังคม
ออกเป็นชั้นๆ โดยบุคคลที่อยู่ในชั้นเดียวกันมักจะมีความคลเยคลึงกันในด้านค่านิยม วิถีชีวิต ความสนใจ 
พฤติกรรม สถานะทางเศรษฐกิจและการศึกษา โดยการจ าแนกชั้นนี้มักอาศัยเกณฑ์ด้านรายได้ ระดับ
การศึกษา และภูมิหลังครอบครัว 

 
2.2 ทฤษฎีเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาด 

 
ฉัตยาพร เสมอใจ (2549, น. 52-53) กล่าวว่า กลยุทธ์การบริหารการตลาดที่ใช้ในการ

พิจารณาองค์ประกอบที่ส าคัญต้องตอบสนองต่อตลาดได้อย่างเหมาะสม โดยต้องเริ่มจากการน าสิ่งที่มี
มาเสนอต่อลูกค้า มีการตั้งราคาเหมาะสม หาวิธีการน าส่งถึงลูกค้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ และต้องมี
การสื่อสารเพ่ือจะกระตุ้นให้เกิดการซื้อด้วยการส่งเสริมการตลาด ซึ่งกลยุทธ์ดังกล่าวถือว่าเป็น
เครื่องมือทางการตลาดทีส่ าคัญท่ี รวมเรียกว่า ส่วนประสมการตลาด (Marketing Mix) หรือ 7Ps 

Kotler (1997, p. 92) ได้กล่าวว่า ส่วนประสมการการตลาด (Marketing Mix) หมายถึง 
เครื่องมือทางการตลาด ซึ่งบริษัทมักน ามาใช้เพ่ือตอบสนองความพึงพอใจของลูกค้าเป้าหมาย โดย
ส่วนประสมทางการตลาดเป็นแนวคิดที่ส าคัญทางการตลาดสมัยใหม่ ถือว่าเป็นการรวมการตัดสินใจ
ทางการตลาดทั้งหมดเพ่ือน ามาใช้ในการด าเนินงาน ส่วนประสมทางการตลาดแบ่งออกเป็นกลุ่มได้ 7 
กลุ่ม ดังที่เรียกกันว่า คือ “7Ps” อันได้แก่ ผลิตภัณฑ์ (Product) ราคา (Price) ช่องทางการจัดจา
หน่าย (Place) การส่งเสริมการตลาด (Promotion) บุคคล (People) ลักษณะทางกายภาพ 
(Physical Environment) และกระบวนการ (Process) จะทาหน้าที่ในการสื่อสารข่าวสารทางการ
ตลาดให้แก่ผู้รับสารอย่างมีประสิทธิภาพ 

ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ (2552, น. 80-81) ได้กล่าวว่า ส่วนประสมการตลาด หมายถึง 
ตัวแปรทางการตลาดที่ควบคุมได้ซึ่งบริษัทใช้ร่วมกันเพ่ือสนองความพึงพอใจแก่กลุ่มเป้าหมาย
ประกอบด้วยเครื่องมือดังต่อไปนี้ 

 
2.2.1 ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) 

ผลิตภัณฑ์ (Product) หมายถึง สิ่งที่เสนอขายสู่ตลาด เพ่ือท าให้ลูกค้าเกิดความ
พึงพอใจ (Armstrong and Kotler, 2009, p. 616) โดยจะต้องมีอรรถประโยชน์ (Utility) มีคุณค่า 
(Value) ในสายตาของลูกค้า จึงจะสามารถขายได้ โดยจะต้องค านึงถึงปัจจัยต่อไปนี้ 

1. ความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ (Product Differentiation) 
2. องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ (Product Component) เช่น ประโยชน์ รูปร่าง

ลักษณะการบรรจุภัณฑ์ ตราสินค้า เป็นต้น 
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3. การก าหนดต าแหน่งผลิตภัณฑ์ (Product Positioning) เพ่ือแสดงต าแหน่งที่
แตกต่าง และมีคุณคา่ทางจิตใจต่อลูกค้าเป้าหมาย 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product Development) เพ่ือให้สร้างรูปแบบใหม่ 
หรือปรับปรุงให้ดีขึ้น 

2.2.2 ด้านราคา (Price) 
ราคา (Price) หมายถึง จ านวนที่ต้องจ่ายเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์หรือบริการ ซึ่งอาจ

เป็นการเปรียบเทียบความคุ้มค่าของสินค้าหรือบริการกับประโยชน์ที่ทางลูกค้าได้รับ โดยจะมีการ
เปรียบเทียบระหว่างคุณค่า (Value) กับราคา (Price) ของผลิตภัณฑ์นั้น ถ้าคุณค่าสูงกว่าราคา 
ผู้บริโภคจะตัดสินใจซื้อ 

2.2.3 ด้านการจัดจ าหน่าย (Place หรือ Distribution) 
การจัดจ าหน่าย (Place) หมายถึง ช่องทางในการเคลื่อนย้ายสินค้าหรือบริการ

ไปยังตลาด ได้แก่ การขนส่ง การคลังสินค้า และการเก็บรักษาสินค้าคงคลัง Kotler and Keller 
(2009) กล่าวว่า ประกอบไปด้วย 2 ส่วน ดังนี้ 

1. ช่องทางการจัดจ าหน่าย (Distribution Channel) กล่าวว่า เป็นกลุ่มบุคคล
หรือธุรกิจที่มีความเกี่ยวข้องกับการเคลื่อนย้ายผลิตภัณฑ์หรือบริการ ประกอบไปด้วย ผู้ผลิต คนกลาง 
ผู้บริโภค ซึ่งอาจจะใช้ช่องทางตรง (Direct channel) จากผู้ผลิตไปยังผู้บริโภคและใช้ช่องทางอ้อม
จากผู้ผลิตผ่านคนกลางไปยังผู้บริโภค 

2. การกระจายตัวสินค้า (Physical distribution) เป็นการวางแผน การ
ปฏิบัติการตามแผน และการควบคุมการเคลื่อนย้ายสินค้าจากจุดเริ่มต้นไปยังจุดสุดท้ายในการบริโภค
เพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าโดยมุ่งหวังผลก าไร 

นอกเหนือจากส่วนประสมทางการตลาด 4Ps ที่กล่าวมาข้างต้นแล้วนั้น จาก
การศึกษาของ Kotler 1997, pp. 93-94) ยังมีส่วนประสมทางการตลาดเพ่ิมเติมอีก 3Ps เพ่ือใช้ใน
การพิจารณาความพึงพอใจ อันได้แก่ 

2.2.4 ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) 
Etzel, Walker and Statnton (2007) กล่าวว่า การส่งเสริมการตลาด 

(Promotion) หมายถึง เครื่องมือสื่อสารที่ใช้เพ่ือสร้างความพอใจต่อสินค้าหรือบริการ โดยจะส่งผล
ต่อความรู้สึก ความเชื่อ และพฤติกรรมการซื้อ  หรือเพ่ือสร้างทัศนคติในการซื้อ โดยอาจใช้พนักงาน
ขาย (Personal selling) หรืออาจไม่ใช้คน (Non personal selling) องค์การอาจเลือกใช้หลาย
เครื่องมือเพ่ือสื่อสารการตลาดแบบประสมประสานกัน [Integrated Marketing Communication 
(IMC)] โดยพิจารณาถึงความเหมาะสมกับลูกค้า ผลิตภัณฑ์ คู่แข่งขัน โดยบรรลุจุดมุ่งหมายร่วมกันได้ 
เครื่องมือการส่งเสริมการตลาดที่ส าคัญ มีดังนี ้
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1. การโฆษณา (Advertising) เป็นกิจกรรมในการเสนอข่าวสารเกี่ยวกับองค์การ 
และส่งเสริมการตลาดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์หรือบริการ ที่ต้องมีการจ่ายเงินโดยผู้สนับสนุนรายการ 
(Armstrong and Kotler, 2009, p. 33) 

2. การขายโดยใช้พนักงานขาย (Personal selling) เป็นการสื่อสารระหว่าง
บุคคลกับบุคคลเพ่ือจูงใจผู้ซื้อที่เป็นกลุ่มเป้าหมายให้ซื้อผลิตภัณฑ์หรือบริการ ด้วยการขายแบบ
เผชิญหน้าโดยตรงหรือทางโทรศัพท์ (Etzel, Walker and Stanton, 2007, p. 675) 

3. การส่งเสริมการขาย (Sales Promotion) เป็นสิ่งจูงใจระยะสั้นเพ่ือกระตุ้นให้
เกิดการซื้อหรือขาย การส่งเสริมการขายมี 3 รูปแบบ ได้แก่ 

1) การกระตุ้ นผู้ บริ โภค หรือ การส่ ง เสริมการขายที่มุ่ งสู่ ผู้ บริ โภค 
(Consumer Promotion) 

2) การกระตุ้นคนกลาง หรือ การส่งเสริมการขายที่มุ่งสู่คนกลาง (Trade 
Promotion) 

3) การกระตุ้นพนักงานขาย หรือ การส่งเสริมการขายที่มุ่งสู่พนักงานขาย 
(Sales force Promotion) 

4. การตลาดทางตรง (Direct Marketing) เป็นการโฆษณาเพ่ือให้เกิดการ
ตอบสนองโดยตรง (Direct response advertising) และการตลาดเชื่อมตรงหรือการโฆษณาเชื่อม
ตรง (Online advertising) 

1) การตลาดทางตรง (Direct Marketing หรือ Direct response marketing) 
เป็นการติดต่อสื่อสารกับกลุ่มเป้าหมายโดยตรง ท าให้เกิดการตอบสนองทันที ทั้งนี้ต้องอาศัยสื่อต่างๆ
เพ่ือการสื่อสารกับลูกค้า เช่น สื่อโฆษณาและแคตตาล็อก 

2) การโฆษณาเพ่ือให้เกิดการตอบสนองโดยตรง (Direct response 
advertising) เป็นการโฆษณาซึ่งถามผู้อ่าน ผู้รับฟัง หรือผู้ชม ให้เกิดการตอบสนองกลับไปยังผู้ส่งสาร
โดยตรง 

3) การตลาดเชื่อมตรงหรือการโฆษณาเชื่อมตรง (Online advertising) 
หรือการตลาดผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ (Electronic marketing หรือ E-marketing) เป็นการโฆษณา
ผ่านระบบคอมพิวเตอร์และอินเตอร์เน็ต เพ่ือส่งเสริมและขายผลิตภัณฑ์หรือบริการโดยมุ่งหวังผลก าไร 

5. การให้ข่าวและประชาสัมพันธ์ (Publicity and Public relations) 
1) การให้ข่าว เป็นการเสนอความคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์หรือบริการ ที่ไม่ต้อง

มีการจ่ายเงิน โดยผ่านการกระจายเสียงหรือสื่อสิ่งพิมพ์ 
2) ประชาสัมพันธ์ (Public relations) เป็นการสื่อสารที่มีการวางแผนโดย

องค์การเพ่ือสร้างทัศนคติที่ดีต่อองค์การ ผลิตภัณฑ์ หรือนโยบายให้เกิดกับกลุ่มใดกลุ่มหนึ่ง  
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(Etzel, Walker and Stanton, 2007, p. 677) มีจุดมุ่งหมายเพ่ือส่งเสริมหรือป้องกันภาพพจน์
ผลิตภัณฑ์ของบริษัท 

2.2.5 ด้านบุคลากร (People) 
บุคลากร (People) หมายถึง ส่วนขับเคลื่อนส าคัญของงานบริการ เนื่องจากงาน

บริการนั้นมักต้องเกิดขึ้นพร้อมกันระหว่างการผลิตบริการจากพนักงานกับการบริโภคการบริการของ
ลูกค้า ดังนั้น การวางแผนเกี่ยวกับบทบาทของบุคลากรผู้ให้บริการและผู้รับบริการจึงเป็นสิ่งส าคัญ 
รวมถึงการคัดเลือกและฝึกอบรมบุคลากร การสร้างแรงจูงใจ ค่านิยม และการสร้างวัฒนธรรมองค์การ 
ซึ่งเป็นส่วนส าคัญท่ีจะช่วยสะท้อนภาพลักษณ์ของสินค้าได้ 

2.2.6 ด้านการสร้างและการน าเสนอลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) 
การสร้างและการน าเสนอลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence 

Presentation) หมายถึง การพยายามสร้างคุณภาพโดยรวม ทั้งทางกายภาพและรูปแบบการ
ให้บริการเพ่ือสร้างคุณค่าให้กับลูกค้า ไม่ว่าจะเป็นรูปลักษณ์ของผู้ให้บริการ ความสะอาดเรียบร้อย 
การเจรจามีความสุภาพอ่อนโยน และการให้บริการที่รวดเร็ว รวมถึงสิ่งแวดล้อมที่อ านวยความสะดวก
ในการส่งมอบบริการ รวมถึงความต้องการของการสร้างผลผลิตที่เป็นไปได้อย่างมีประสิทธิภา 

2.2.7 ด้านกระบวนการบริการ (Process) 
กระบวนการบริการ หมายถึง กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับระเบียบวิธีการที่น า เสนอ

ให้กบัผู้ใช้บริการเพ่ือมอบการบริการได้อย่างถูกต้องและรวดเร็ว ทาให้ผู้ใช้บริการเกิดความประทับใจ 
อีกทั้งเป็นการก าหนดขั้นตอนการท างานและหน้าที่ของบุคลากรไว้อย่างชัดเจน เพ่ือให้มั่นใจว่า
องค์การจะสามารถส่งมอบบริการได้อย่างมีมาตรฐาน เช่น การเพ่ิมบุคลากรในเวลาเร่งด่วน การเพ่ิม
ช่องทางในการให้บริการแก่ลูกค้าเม่ือเกิดการรอคอยที่ยาวนาน เป็นต้น 

 
2.3 ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่น 

 
การค้นคว้าอิสระเรื่องปัจจัยและพฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยที่ส่งผลต่อ 
การตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขตกรุงเทพมหานคร ทาง

ผู้วิจัยได้น าความเป็นมาของอาหารญี่ปุ่น ประเภทของอาหารญี่ปุ่น มาเป็นประเด็นในการวิจัยในครั้งนี้ 
ทั้งนี้ทางผู้วิจัยจึงได้มีการค้นหาข้อมูลประวัติความเป็นมาของอาหารญี่ปุ่น วัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่น 
และประเภทของอาหารญี่ปุ่นแบบต้นต ารับ มาแสดงไว้โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
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2.3.1 ประวัติความเป็นมาและวัฒนธรรมของอาหารญี่ปุ่น 
จากวารสารอาหารญี่ปุ่น โดยสถานเอกอัครราชทูตญี่ปุ่นประจ าประเทศไทย 

(2557) กล่าวว่า อาหารญี่ปุ่นแบบวะโชคุ (Washoku) ในค าจ ากัดความปัจจุบัน หมายถึง อาหาร
พ้ืนเมืองของประเทศญี่ปุ่นก่อนการสิ้นสุดการปิดประเทศหรือซะโกกุ (Sakoku) เมื่อ ค.ศ. 1868 แต่ใน
ความหมายที่กว้างข้ึนนั้นจะรวมถึงอาหารที่ใช้ส่วนผสมและวิธีการท าอาหารซึ่งรับมาจากต่างประเทศ
ภายหลังการเปิดประเทศ แต่ชาวญี่ปุ่นก็ได้ประยุกต์ให้เข้ากับตนเอง อาหารญี่ปุ่นนั้นมีชื่อเสียงด้านการ
เน้นอาหารตามฤดูกาล คุณภาพของวัตถุดิบ และการจัดวาง 

อาหารญี่ปุ่นแบบวะโชคุนั้นมีองค์ประกอบส าคัญ 4 อย่าง ได้แก่ 
1. วัตถุดิบ คือ ข้าวถือเป็นอาหารหลัก นอกจากนี้ยังมีพืชผักผลผลิตทาง

การเกษตรอีกหลากหลายชนิด เนื่องจากประเทศญี่ปุ่นล้อมรอบด้วยทะเลซึ่งเป็นแหล่งประมงที่อุดม
สมบูรณ์และมีปลานานาชนิด จึงมีวัฒนธรรมการบริโภคปลามาเป็นเวลายาวนาน ดังนั้น ทรัพยากรที่
อุดมสมบูรณ์จากท้องทะเลจึงเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญอย่างยิ่งต่ออาหารญี่ปุ่น 

2. อาหาร คือ เมนูอาหารที่เป็นรากฐานส าคัญของอาหารญี่ปุ่น นั่นก็คือ “อิชิจุ 
ซันไซ” (ซุป 1 อย่าง เคียงกับอาหาร 3 อย่าง) สร้างสรรค์เมนูอาหารโดยเน้นที่รสชาติความอร่อยของ
วัตถุดิบ โดยสิ่งที่ส าคัญ คือ น้ าซุป ซึ่งได้จากการต้มสาหร่ายคอมบุหรือปลาแห้งคัทซึโอะบุชิผสมผสาน
กับวัตถุดิบอ่ืน นอกจากอาหารจะมีรสชาติอร่อยแล้ว การจัดตกแต่งให้มีความสวยงามก็เป็นเรื่อง
ส าคัญ 

3. โภชนาการ คือ อาหารญี่ปุ่นเป็นอาหารที่มีแคลอรี่ต่ า มีสารอาหารแต่ละชนิด
ในปริมาณที่สมดุลและสามารถดูดซึมเข้าสู่ร่างกายได้ง่าย อาหารญี่ปุ่นมีความสมดุลทางด้าน
โภชนาการ ไขมันที่ได้รับจากเนื้อสัตว์มีปริมาณต่ า ให้พลังงานที่จ าเป็นต่อการด าเนินชีวิตและมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกาย 

4. การบริการด้วยความยินดี คือ ไม่เพียงแต่การให้บริการของเจ้าบ้านเท่านั้น 
แขกยังแสดงความซาบซึ้งในรสชาติของอาหารด้วย ดังนั้น แขกจะกล่าวค าว่า “อิตะดะมัส” และ 
“โกะจิโซซะมะ” เพ่ือแสดงความขอบคุณก่อนและหลังรับประทานอาหาร หัวใจของอาหารญี่ปุ่น คือ 
ความเห็นอกเห็นใจซึ่งกันและกัน รู้คุณค่า ระลึกถึงฤดูกาล เป็นต้น 

ปัจจุบันอาหารญี่ปุ่นถูกพัฒนามานานหลายศตวรรษ อันเป็นผลจากการ
เปลี่ยนแปลงของสังคมและการเมืองในประเทศ อาหารญี่ปุ่นถูกเปลี่ยนแปลงอย่างมากเมื่อเข้าสู่สมัย
กลางซึ่งเป็นสมัยที่ญี่ปุ่นถูกปกครองด้วยระบอบศักดินาอันน าโดยโชกุน ต่อมาในช่วงต้นยุคใหม่หลัง
การเปิดประเทศ ญี่ปุ่นรับวัฒนธรรมจากต่างชาติ โดยเฉพาะวัฒนธรรมตะวันตก ซึ่งมีอิทธิพลท าให้
วัฒนธรรมการกินของชาวญี่ปุ่นเปลี่ยนแปลงอย่างมาก โดยจะมีชื่อเรียกอาหารญี่ปุ่นดังกล่าวว่า  
“โยโชะกุ” (อาหารแบบตะวันตก) ซึ่งโยโชะกุที่เป็นที่นิยมในปัจจุบัน เช่น แกงกะหรี่ญี่ปุ่น, ทงคัตสึ, 
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แฮมเบอร์เกอร์, โคร็อกเกะ, โอะมุไรซึหรือข้าวผัดห่อไข่ และนะโปริตันหรือสปาเกตตีผัดซอสมะเขือเทศ 
เป็นต้น 

วัฒนธรรมของอาหารญี่ปุ่นมีเอกลักษณ์ 4 ข้อ ดังนี้ 
1. ใช้รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ของวัตถุดิบและส่วนประกอบอาหารที่มีความสดใหม่

และมีความหลากหลาย กล่าวคือ ประเทศญี่ปุ่นตั้งแต่เหนือจรดใต้ มีทะเล ป่าเขา ชนบท ที่แสดงให้
เห็นถึงความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติ แต่ละท้องถิ่นได้ใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบนานาชนิดในท้องถิ่น
นั้นๆ นอกจากนี้ยังมีการพัฒนาเทคนิคและอุปกรณ์การประกอบอาหารเพ่ือคงรสชาติเอกลักษณ์ของ
วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร 

2. เน้นความสมดุลการบริโภคเพ่ือสุขภาพ กล่าวคือ การบริโภคเพ่ือสุขภาพ 
อาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดิมมีแนวความคิดในเรื่องการบริโภคอาหารที่มีความสมดุลทางโภชนาการ ง่ายต่อ
การดูดซึมสารอาหาร นอกจากนี้อาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดิมยังเน้นเรื่อง “รสอุมะมิ (รสชาติกลมกล่อม)” 
บริโภคไขมันที่ได้จากสัตว์และอาหารที่มีปริมาณแคลอรี่ต่ า ช่วยป้องกันโรคอ้วนและท าให้ชาวญี่ปุ่นมี
อายุยืนยาว 

3. แสดงความงดงามของธรรมชาติ กล่าวคือ การแสดงถึงการเปลี่ยนแปลงของ
ฤดูกาลและความงดงามของธรรมชาติ เป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งของอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดิม การน า
ดอกไม้หรือใบไม้ในแต่ละฤดูกาลมาตกแต่งอาหารได้อย่างเหมาะสม การใช้ภาชนะที่เข้ากับฤดูกาล 
เป็นต้น เป็นความเพลิดเพลินที่ได้สัมผัสถึงฤดูกาล 

4. มีความเก่ียวข้องกับเทศกาลประจ าปี กล่าวคือ ในวัฒนธรรมของอาหารญี่ปุ่น 
เริ่มต้นเทศกาลปีใหม่ด้วยอาหารเฉลิมฉลองต้อนรับปีใหม่ โอะเซะจิเรียวริและซุปโอะโซนิ จากนั้นยังมี
เทศกาลประจ าปีต่างๆตลอดทั้งปี การใช้เวลาร่วมกันกับครอบครัวหรือชุมชนในการรับประทาน
อาหารที่อุดมสมบูรณ์จากธรรมชาติมีบทบาทช่วยส่งเสริมความสัมพันธ์ที่แน่นแฟ้นอีกด้วย 

2.3.2 ประเภทของอาหารญี่ปุ่นแบบต้นต ารับ 
จากหนังสือกินในญี่ปุ่น (2531) กล่าวว่า ประเภทของอาหารญี่ปุ่นในประเทศ

ญี่ปุ่น จะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ดังนี้ 
2.3.2.1 อาหารประจ าชาติ 

อาหารประจ าชาติของชาวญี่ปุ่นส่วนใหญ่จะเกี่ยวกับเทศกาลและศาสนา
ซึ่งแสดงถึงฤดูกาลและศิลปะของชาวญี่ปุ่น โดยแบ่งออกเป็น 5 ลักษณะ ดังต่อไปนี้ 
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ภาพที่ 2.2 อาหารแบบไคเซกิ-เรียวหริ (kaiseki-ryori) 
 

1. ไคเซกิ-เรียวหริ (kaiseki-ryori) เป็นอาหารญี่ปุ่นที่ปรุงแต่งอย่าง
ประณีตบรรจง แต่เดิมใช้เป็นอาหารเสิร์ฟในซะโด (พิธีชงชา) เพราะเชื่อว่าถ้าแขกในพิธีได้รับประทาน
อาหารเบาๆก่อนชมการชงชา จะท าให้แขกดื่มชาได้อย่างมีความสุขความพอใจมากขึ้น และเนื่องจาก
พิธีชงชาเน้น วาบิ (wabi ความสงบ เรียบง่าย) และซาบิ (sabi ความมีสง่าสวยงามอย่างธรรมชาติ)  
ไคเซกิ-เรียวหริ จึงเป็นอาหารปรุงง่ายๆแต่เต็มไปด้วยศิลปะ ภัตตาคารบางแห่งช านาญในการท าไคเซ
กิ-เรียวหริเป็นการเฉพาะอาหารชุดนี้มีเสิร์ฟในเรียวเตอิ (ryotei) ด้วย โดยไคเซกิเต็มชุด ประกอบด้วย  
ยุโท (ข้าวสวยแช่น้ าร้อน), มัทจะ (ชาเขียวอย่างผง), ยาคิโมโหะโนะ (ของย่าง), ฮาชิอาราย (ซุปชนิด
หนึ่ง), ชีซาคาหนะ (เครื่องแกล้มเหล้าสาเก), วันโมหริ (อาหารหนักของชุด ใช้เนื้อสัตว์หรือปลาปรุงกับ
ผักและอ่ืนๆมีน้ าแกงใส), มุโคซุเกะ (ของแกล้ม มักเป็นของทะเลดิบๆ), เมฉิ (ข้าว สวย), ชิหรุ  
(ซุปเต้าเจี้ยว) และฮัซซุน (อาหารอื่นๆอย่างละเล็กละน้อย จัดแต่งอย่างประณีตบรรจงในถาดสี่เหลี่ยม 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.3 อาหารแบบโชจิน-เรียวหริ (shojin-ryori) 
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2. โชจิน-เรียวหริ (shojin-ryori) เป็นอาหารส าหรับพระในศาสนาพุทธ 
ไม่มีเนื้อสัตว์ ปลา หรือไข่มาเป็นส่วนประกอบ คนทั่วไปถ้าต้องการรับประทานก็ไปหารับประทานได้
ตามวัด เช่น ในเกียวโต (Kyoto) และคามาคุระ (Kamakura) ซึ่งจะประกอบไปด้วย ไดกอง-โนะ-นิ 
โมโหนะ (หัวไชเท้าหั่นชิ้นใหญ่ๆ ต้มนานๆ ให้อมน้ าแกง), โคโนะโมโหะนะ (เครื่องเคียง) , กินนัง 
(แปะก๊วย), โทฟุ-โนะ-นิโมโหนะ (เต้าหู้ต้มให้อมน้ าแกง), โอฮิตาฉิ (ผักสีเขียวชนิดหนึ่งต้มรับประทาน
เย็นๆ), นามาบุ-โนะ-นิโมโหนะ (ก้อนแป้งข้าวสาลี ต้มให้อมน้ าแกง), กัมโมโดขิ -โนะ-มิโมโหนะ  
(กัมโมดิโข ต้มให้อมน้ าแกง), โกะฮัง (ข้าว), ซาโทอิโหมะ-โนะ-มิโสะชิหรุ (เต้าเจี้ยวใส่เผือก) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.4 อาหารแบบโอเชจิ-เรียวหริ (osechi-ryori) 
 

3. โอเซจิ -เรียวหริ  (osechi-ryori)  เป็นอาหารในเทศกาลปี ใหม่  
มีส่วนประกอบต่างกันไปในแต่ละท้องถิ่น แต่ละครอบครัว แต่สิ่งที่เหมือนกัน คือ เป็นอาหา ร
สัญลักษณ์ของความมีสุขภาพดี ความสุข ความเจริญ และการเก็บเกี่ยวที่ให้ผลดี  โดยจะมีลักษณะ
เป็นกล่องลงรัก 4 ชั้น ที่เรียกว่า “จูบาโกะ” (jubako) โดยชั้นที่1 ประกอบไปด้วย โคฮาดะ-โนะ-ซุโน
โมโหนะ (ปลาโคฮาดะดองเปรี้ยว), คามาโบโกะ (ลูกชิ้นปลา), ฮิราเหมะ-โนะ-คอมบุจิ-เหมะ (ปลาฮิระ
เหมะกับสาหร่ายคอมบุ) ชั้นที่2 ประกอบด้วย คาบุ-โนะ-ซุโนะโมโหนะ (เทอร์นิปดองเปรี้ยว), เอบิ 
(กุ้ง), โทโรนิขึ-โนะ-เทริยากิ (ไก่หมักซีอ้ิว), คุหริ (เกาลัด) ชั้นที่3 ประกอบด้วย นามาบุ (แป้งข้าวสาลี
ท าเป็นก้อน), ไท (ปลาทรายดอง) และชั้นที่4 ประกอบด้วย นิชิเหมะ (ผักต้ม 
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ภาพที่ 2.5 อาหารแบบโชกาโด-เบนโต (shokado) 
 

4. โชกาโด-เบนโต (shokado) คือ ภาชนะท่ีใช้ใส่อาหารประเภทไคเซกิ-
เรียวหริ และโชกาโด-เบนโต (shokado-bento)  คือ ชื่อเรียกอาหารที่เสิร์ฟในภาชนะนี้ ถึงแม้จะ
เรียกเป็นเบนโต (อาหารกล่อง) โชกาโด-เบนโตก็มีขนาดใหญ่กว่าอาหารกล่องมาก มีปริมาณอาหาร
มากกว่า และราคาแพงกว่าอาหารกล่องโดยทั่วไป โชกาโด -เบนโตมีเสิร์ฟในเรียวเตอิ หรือใช้เป็น
อาหารกลางวัน หรืออาหารเย็นในงานเลี้ยงก็ได้ โชกาโด-เบนโต มักประกอบด้วยอาหารต่างๆตาม
แบบฉบับของชาวญี่ปุ่นตั้งแต่ซาชิมิ (ปลาดิบ) ไปจนถึงนิโมโหนะ (อาหารประเภทต้มให้อมน้ าแกง) ซึ่ง
ประกอบไปด้วย เทมปุระ (มักเป็นกุ้ง ปลาเล็กๆ หรือปลาหมึก), นิโมโหนะ (มักเป็นเต้าหู้ ฟักทอง ถั่ว
แขก), ข้าว, ซุยโมโหนะ (แกงจืด), ซาชิมิ (อาจเป็นปลาทูน่า ปลาหมึก), ตะเกียบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.6 อาหารแบบเองไค-เรียวหรอ (enkai-ryori) 
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5. เองไค-เรียวหริ (enkai-ryori) คือ อาหารในงานสังสรรค์ ชาวญี่ปุ่น
ชอบสังสรรค์ด้วยการรับประทานอาหารและดื่มร่วมกันเมื่อมีโอกาส เช่น ในการแนะน าเพ่ือนร่วมงาน
คนใหม่ การเลี้ยงส่งเพ่ือนร่วมงานคนเก่า งานเลี้ยงแต่งงาน และอ่ืนๆ อาหารที่ใช้ในงานเหล่านี้จะมี
ความพิถีพิถันและถูกแพงต่างกันไปตามความเหมาะสมของโอกาส แต่งงานเลี้ยงทั้งหลายมีจุดประสงค์
เหมือนกัน คือ เพ่ือกระชับความสัมพันธ์ที่ดีต่อกัน อาหารในงานเลี้ยงแต่งงานจะมีความพิถีพิถัน
ประณีตบรรจงมาก และอาจหรูหราถึงขั้นเสิร์ฟ อิเซ-เอบิ (กุ้งมังกร) หรือ ปลาไท ย่างทั้งตัว ให้สมกับ
ความส าคัญของงาน โดยอาหารที่เสิร์ฟในงานสังสรรค์จะดีมากหรือน้อยขึ้นกับงบประมาณ แต่มักเป็น
อาหารแบบญี่ปุ่นประเภทของย่าง เช่น ปลาย่างทอดทั้งตัว ของทอด เช่น เทมปุระ ของดิบ เช่น ซาชิมิ 
ของนึ่ง เช่น ไข่ตุ๋น ของต้ม เช่น ผักต่างๆ และข้าว เช่น ซูชิ เป็นต้น 

2.3.2.2 อาหารรับประทานนอกบ้านและในบ้าน 
อาหารญี่ปุ่นที่สามารถรับประทานนอกบ้านและในบ้านนั้นแบ่งออกได้

เป็น 3 ประเภท ดังนี้ 
1. ประเภทซูชิ ซาชิมิ แบ่งออกได้เป็นดังนี้ 
 

 
ภาพที่ 2.7 อาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิและซาชิมิ 

 
1.1 นิงิริซูชิ (nigiri sushi) เป็นซูชิประเภทที่ลูกค้าเลือกสั่งเนตะ 

(กับที่วางบนข้าว)  โดยจะเสิร์ฟเป็นคู่ เช่น ฮิราเหมะ (ปลาลิ้นหมา), อิกะ (ปลาหมึกหอม), ทะโกะ 
(ปลาหมึกสาย), โฮตาเตไก (หอยเชลล์) และทามาโหงะ-ยากิ (ไข่ทอด) เป็นต้น โดยการสั่งซูชิจะสั่งเป็น
อย่างๆหรือเป็นชุดก็ได้ 

1.2 ซาชิมิ (sashimi) เป็นปลาดิบ โดยจะมีอยู่ในงานเลี้ยงสังสรรค์ 
ตามบ้านก็นิยมรับประทานซาชิมิเช่นเดียวกัน ลูกค้ามักสั่งซาชิมิก่อนอย่างอ่ืนเพ่ือเรียกน้ าย่อย 
หลังจากนั้นจึงสั่งนิงิริซูชิ โดยซาชิมิจะมีได้แก่ ไท (ปลาทรายแดง), อิกะ (ปลาหมึกหอม), มะงุโหระ 
(ปลาทูน่า), อาวาบิ (หอยเป๋าฮ้ือ) เป็นต้น 
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1.3 ชิราชิซูชิ (chirachi sushi) ประกอบด้วยซาชิมิและอ่ืนๆจัดวาง
บนข้าว ซูชิอ่ืนๆ นั้นได้แก่ คามาโบโกะ (ลูกชิ้นปลา), เดมบุ (ปลาบดปรุงรส) และซึตาเกะ (เห็ดหอม
สด) เป็นต้น ท าให้สุกแล้ว จัดวางให้สวยงามบนช้าวซูชิพร้อมปลาดิบ 

1.4 มาคิซูชิ (maki sushi) ใช้เรียกซูชิที่ได้จากการน าข้าวซูชิวางแผ่
ไปบนแผ่นโนหริ (สาหร่ายทะเลอบแห้ง) ซึ่งวางไว้บนแผ่น มาคิสึ (มู่ลี่ไม้ไผ่) อีกชั้นหนึ่ง จากนั้นวาง
ของทะเล เช่น ปลาหมึก ปลาดิบ ฯลฯ หรือผักต่างๆ เช่น แตงกวา หัวผักกาดดอง ฯลฯ ลงบนข้าว 
แล้วม้วนมาคิสึให้แน่นพอประมาณ จะได้ซูชิห่ออยู่ในแผ่นสาหร่ายม้วนเป็นวงกลมทรงกระบอกยาว
แล้วน ามาหั่นเป็นชิ้นพอดีค า 

1.5 เทะมาคิซูชิ (temaki sushi) คล้ายกับ มาคิซูชิ ต่างที่รูปทรง 
คือ จะใช้เทะ (มือ) ห่อแผ่นสาหร่ายเป็นรูปกรวย แทนที่จะใช้ มาคิสึ ท าเป็นรูปทรงกระบอก 

1.6 ฟุหงุ (fugu) เป็นปลาปักเป้าญี่ปุ่น จับกันในเฉพาะฤดูหนาว 
น ามาท าอาหารที่เรียกว่า “ฟุงุซาฉิ” (ปลาฟุงุดิบ) เป็นอาหารที่สวยงาม ประกอบไปด้วยปลาปักเป้าที่
แล่เป็นแผ่นบางจนเกือบโปร่งใส จัดเรียงเป็นวงกลมในจานแบนใบโต รับประทานแบบดิบ 

2. ประเภทชาบู-ชาบูและนาเบะ แบ่งออกได้เป็นดังนี้ 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 2.8 อาหารญี่ปุ่นประเภทชาบู-ชาบูและนาเบะ 

 
2.1 สุกี้ยากี้ (sukiyaki) เป็นอาหารเนื้อที่รู้จักกันแพร่หลาย ตาม

บ้านมักท ารับประทานกันเอง โดยจะเริ่มจากการปรุงเนื้อก่อน จากนั้นจึงปรุงผักในน้ าซีอ้ิวที่เหลือจาก
เนื้อ 

2.2 ชาบู-ชาบุ (shabu-shabu) เป็นอาหารประเภทเนื้อที่ชาวญี่ปุ่น
นิยมรับประทานเช่นกัน มีลักษณะคล้ายสุกี้ยากี้ ประกอบด้วยเนื้อวัวแผ่นบางและผัก โดยน าไปจุ่มใน
น้ าสต็อกท่ีก าลังเดือด แล้วรับประทานกับน้ าจิ้มเฉพาะของชาบู-ชาบุ 



Ref. code: 25595802031079DSBRef. code: 25595802031079DSB

23 
 

2.3 โยเซ-นาเบะ (yose-nabe) เป็นอาหารหม้อไฟซึ่งประกอบไป
ด้วยของทะเล ผักและไก่ ตามบ้านก็มักท ารับประทาน 

2.4 คาคิ-นาเบะ (kaki-nabe) เป็นหม้อไฟหอยนางรม โดยจะใส่ 
มิโสะ (เต้าเจี้ยวบด) ในน้ าซุปด้วย มิโสะจะท าให้น้ าซุปมีสีเข้ม 

2.5 ชังโค-นาเบะ (chanko-nabe) เป็นอาหารของพวกซุโม 
ประกอบด้วยของทะเล ผัก เนื้อ และอ่ืนๆ ตามแต่จะน ามาผสมประกอบกัน น้ าสต็อกอาจปรุงด้วย 
ซีอ้ิว มิโสะ ซาเกคะสึ (ส่าเหล้า) หรือเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ 

2.6 อังโค-นาเบะ (anko-nabe) ปลาอังโค เป็นปลาที่อยู่ในทะเลลึก 
เวลาปรุงใช้ทั้งเนื้อ หรือบางทีก็ใช้น้ าสต็อกที่ปรุงรสด้วยมิโสะ 

2.7 โอเดง (oden) เป็นอาหารประกอบด้วยเครื่องปรุงหลายชนิด 
เช่น กัมโมโดชิ และคอนยะขุ (แป้งบุก) ต้มให้เดือดนานหลายชั่วโมงในน้ าสต๊อกคอมบุ (สาหร่ายทะเล) 
ปรุงรสด้วยซีอ้ิว รสจะดีเม่ือมีการเคี่ยวและเครื่องปรุงอมน้ าแกง 

2.8 ซุปปอง (suppon) เป็นซุปตะพาบน้ า หารับประทานได้ยาก 
เป็นที่นิยมและรับประทานกันเพียงกลุ่มน้อย โดยเชื่อกันว่าซุปปองเป็นอาหารบ ารุงก าลัง ท าให้
กระชุ่มกระชวย 

3. ประเภทของทอดและปิ้งย่าง แบ่งออกได้เป็นดังนี้ 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.9 อาหารญี่ปุ่นประเภทของทอดและปิ้งย่าง 

 
3.1 เทมปุระ (tempura) เป็นของทอดนิยมตามร้านอาหารหรือ

ภัตตาคาร หรือซื้อกลับไปรับประทานที่บ้าน จะมีทั้งที่เป็นเนื้อสัตว์และผักชุบแป้งทอด ซึ่งจะทานคู่กับ
เทนทสุหยุ (ซอสรสซีอ้ิว) ขิงและไชเท้าขูดฝอยลงในเทนทสุหยุ 

3.2 ทงคัทสึ (tonkatsu) เป็นหมูชุบแป้ง ไข่ และขนมปังป่นแล้ว
ทอด เป็นอาหารฝรั่งที่นิยมกันมากในญี่ปุ่น น ามาปรับปรุงส่วนผสมและรสชาติจนกลายเป็นแบบ
เฉพาะของชาวญี่ปุ่นเอง โดยจะรับประทานกับ วูสเตอร์ซอส 
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3.3 โครกเกะ (korokke) เดิมเป็นอาหารฝรั่งที่เรียกว่า โครเคท 
(croquette) ต่อมาชาวญี่ปุ่นได้ปรับเปลี่ยนให้อร่อยตามรสนิยมของตน โครกเกะ คือ เนื้อสัตว์สับผสม
หอมสับและมันฝรั่งบด ปั้นเป็นก้อน แล้วคลุกแป้ง ไข่ และขนมปังป่น น าลงมาทอดในน้ ามัน 

3.4 ยาคิโทริ (yakitori) เป็นไก่เสียบไม้ย่าง ปรุงให้อร่อยด้วยซีอ้ิวรส
เปรี้ยวหวาน หรือไม่ก็จะโรยเกลือพออกรสเค็ม เป็นอาหารที่ชาวญี่ปุ่นนิยมรับประทานกันมาก 

3.5 อุนาหงิและโดะโจ (unagi and dojo) เป็นปลาไหลญี่ปุ่น ที่
นิยมกันมากในฐานะอาหารบ ารุงก าลัง โดยเชื่อว่าจะช่วยไม่ให้เหนื่อยง่ายเพราะความร้อน และปลา
หมู เป็นปลาที่ได้รับความนิยมรองจากปลาไหลเล็กน้อย 

3.6 คูชิ-อาเหงะ (kushi-age) เป็นของทะเลและผักต่างๆ ที่น ามา
เสียบไม้เคล้าแป้ง ไข่ และขนมปังป่น ทอดแบบทงคัทสึ โดยจะเสิร์ฟกับมะนาวฝานบางๆและน้ าซอส 
ซ่ึงแต่ละร้านจะปรุงพิเศษแตกต่างกันไป 

3.7 โรบาตา-ยากิ (robata-yaki) เป็นร้านอาหารที่สร้างบรรยากาศ
เลียนแบบบรรยากาศในบ้าน อาหารที่เสิร์ฟเป็นอาหารธรรมดา ปรุงรสง่ายเหมือนที่หารับประทานได้
ทั่วไปตามบ้านแถบชนบท อาหารที่เสิร์ฟ เช่น ปลา ผัก และอ่ืนๆที่หาได้ โดยพ่อครัวจะย่าง อาหาร
ตามสั่งบนเตาถ่านต่อหน้าลูกค้า 

3.8 โอโคโนมิยากิ (okonomiyaki) เป็นอาหารประเภทแพนเค้ก
ชนิดหนึ่ง โดยลูกค้าของร้านจะต้องเลือกเครื่องปรุงจากรายการที่ร้านมีให้ น ามาปรุงรสเป็นแพนเค้ก
บนแผ่นเหล็กร้อนที่ตั้งไว้ให้กลางโต๊ะเสิร์ฟ 

3.9 ยาคินิขึ (yakiniku) เป็นอาหารประเภทเนื้อย่าง วิธีปรุง คือ หมัก
เนื้อสัตว์เครื่องใน หรืออ่ืนๆ ตามแบบฉบับเนื้อย่างเกาหลี ย่างบนถาดร้อนที่โต๊ะเสิร์ฟ จิ้มซอสเกาหลี
รับประทาน ตามบ้านก็นิยมท ายาคินิขึรับประทานเช่นกัน 

2.3.3 ร้านอาหารญี่ปุ่น 
ร้านอาหารญี่ปุ่นนั้นแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภท ดังนี้ 
1. ร้านอาหารญี่ปุ่นแบบเรียวเตอิ (ryotei) เป็นภัตตาคารชั้นสูงคู่ประเทศญี่ปุ่น

มาแต่เก่าก่อน อาหารและการเสิร์ฟเป็นไปตามแบบฉบับของผู้ดีญี่ปุ่นโดยแท้ ส่วนใหญ่แขกต้องสั่งจอง
โต๊ะล่วงหน้า และบางแห่งจะรับบริการเฉพาะแขกท่ีรู้จักกันเท่านั้น ไม่รับลูกค้าท่ัวไป 

เรียวเตอิไม่มีการขึงผ้าม่านสั้นเพ่ือแสดงว่าเป็นร้านอาหาร และไม่มีการเชิญชวน
ลูกค้าทั่วไป ท่านจะเดินผ่านเรียวเตอิไปโดยไม่สะดุดตาเลย เรียวเตอิมีความสวยงาม ความสงบ และ
ความเป็นผู้ดี บอกถึงการเลือกแขกของตนอยู่ โดยจะมีนาไค-ซัง (สาวเสิร์ฟในชุดกิโมโน) เป็นผู้เสิร์ฟ
อาหารในห้องซึ่งปู ทาตามิ (เสื่อ) เรียกว่า ห้องซาชิกิ มองไปข้างนอกห้องจะมองเห็นสวนจัดแบบญี่ปุ่น 
เป็นอาหารตาที่เพลิ่นใจค่อนข้างมาก 
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2. ร้านอาหารญี่ปุ่นโดยทั่วไปตามห้างสรรพสินค้าและตามแหล่งในเมือง ซึ่ง
ลักษณะร้านอาหารนั้นจะมีการขายอาหารหลากหลาย และมักมีตู้กระจกใหญ่ที่หน้าร้านเพ่ือตั้งโชว์
อาหารที่ทางร้านมีบริการ อาหารเหล่านี้ท าจ าลองจากขี้ผึ้งให้มีสีสันรูปร่างเหมือนของจริงและจะติด
ป้ายราคาไว้ให้กับลูกค้าทราบด้วย 

ร้านอาหารดังกล่าวเหมาะส าหรับครอบครัวจะพาสมาชิกไปรับประทานกัน 
เพราะมีอาหารหลายชนิดให้เลือกได้ตามรสนิยมของแต่ละคน โดยในร้านอาหารญี่ปุ่นก็จะแบ่ง
ออกเป็นหลากหลายร้าน เช่น ร้านซูชิ ร้านอุหนาหงิและโดะโจ ร้านสุกี้ยากี้ ร้านโซบะ ร้านทงคัทสึ 
ร้านยาคิโทหริ ร้านโอโคโนมิยากิ และร้านโอเดง เป็นต้น 

2.3.4 ความเป็นมาและสถานการณ์ปัจจุบันของร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย 
ปนัดดา ดุละลัมพะ (2556) อ้างอิงจาก ชมนาด ศีติสาร, และวรวุฒิ จิราสมบัติ 

(2548)  กล่าวว่า อาหารญี่ปุ่นนั้นเริ่มเข้ามามีอิทธิพลอย่างมากในช่วงปี พ.ศ.2520 กล่าวคือ มี
ร้านอาหารญี่ปุ่นเริ่มเข้ามาเปิดให้บริการในประเทศไทยมากยิ่งขึ้น อันเนื่องมาจากชาวญี่ปุ่นเข้ามา
ท างานในประเทศไทยมากยิ่งขึ้น ถึงแม้ว่าราคาอาหารนั้นจะมีราคาที่ค่อนข้างแพง แต่ชาวไทยก็เริ่ม
สนใจและนิยมอาหารญี่ปุ่นมากขึ้น จนกระทั่งในปี พ.ศ.2526 ภัตตาคารอาหารญี่ปุ่นฟูจิได้เกิดขึ้น ถือ
ได้ว่าเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นร้านแรกที่มาตั้งอยู่ภายในห้างสรรพสินค้า ซึ่งในช่วง 6 เดือนแรก ร้านยังไม่
ประสบความส าเร็จ จนเมื่อร้านได้ปรับรสชาติอาหารให้เข้ากับชาวไทยมากยิ่งขึ้นและลดราคาอาหาร
ลง ท าให้ชาวไทยรู้สึกว่าอาหารญี่ปุ่นนั้นเป็นอาหารที่สามารถจับต้องได้ 

เมื่อถึงปี พ.ศ.2540 ร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทยเริ่มได้รับความนิยมมาก
ยิ่งขึ้น ท าให้มีผู้สนใจที่จะเปิดร้านมากขึ้น จนเจ้าของร้านอาหารญี่ปุ่นในสมัยนี้ไม่จ าเป็นต้องเป็นคน
ญี่ปุ่นก็สามารถที่จะเปิดธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นและประสบความส าเร็จได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่งภัตตาคาร
อาหารญี่ปุ่นโออิชิ ซึ่งถือว่าเป็นจุดเปลี่ยนของกระแสความนิยมร้านอาหารญี่ปุ่นท าให้อาหารญี่ปุ่นเป็น
ที่นิยมอย่างมาก กล่าวคือเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นแบบบุฟเฟ่ต์รายแรกที่เข้ามายังประเทศไทย หลังจาก
นั้นก็ท าให้ร้านอาหารญี่ปุ่นเกิดข้ึนตามมาในภายหลังมากมาย 

ธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทยนั้นขยายตัวมากยิ่งขึ้น อันเนื่องจากการ
สนับสนุนจากคลามตกลงหุ้นส่วนเศรษฐกิจไทย-ญี่ปุ่น (JTEPA) ซึ่งมีผลบังคับใช้มาตั้งแต่ปี 2550 ซึ่ง
เป็นการร่วมมือกันเพ่ือที่จะลดอัตราภาษีน าเขาของวัตถุดิบอาหารญี่ปุ่น และนอกจากนี้ตั้ งแต่ปี พ.ศ.
2552 ทางองค์กรส่งเสริมร้านอาหารญี่ปุ่นในต่างประเทศ (JRO) ได้ด าเนินกิจกรรมต่างๆ เพ่ือเป็นการ
สนับสนุนการเปิดร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทย ได้แก่ 1.ส ารวจอุตสาหกรรมอาหารญี่ปุ่นนอกบ้าน
ในประเทศไทย  2. ฝึกอบรมเทคนิคการปรุงอาหารญี่ปุ่นและการควบคุมดูแลสุขอนามัย 3. อบรมพ่อ
ครัวอาหารญี่ปุ่น โดยผ่านการแลกเปลี่ยนกับหน่วยงานด้านอาหารของชาติต่ างๆ และโรงเรียนสอน
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การประกอบอาหารในประเทศไทย 4. ให้ความช่วยเหลือในเรื่องการจัดซื้อจัดหาวัตถุดิบให้กับ
ร้านอาหารญี่ปุ่น เป็นต้น 

จากเหตุผลข้างต้น จึงท าให้ธุรกิจร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทยขยายตัวอย่าง
รวดเร็วโดยในปี พ.ศ.2559 จ านวนร้านอาหารญี่ปุ่นในไทยเพ่ิมขึ้นถึง 2,713 ร้าน เพ่ิมขึ้น 3.6% เมื่อ
เทียบจากปีก่อนทั้งนี้ร้านอาหารญี่ปุ่นมนประเทศไทยนั้นจะมีตั้งแต่ร้านอาหารญี่ปุ่นแบบเฉพาะ เช่น 
ร้านซูชิ ร้านชาบู-ชาบู ร้านปิ้งย่าง เป็นต้น และในปัจจุบันก็ได้มีการพัฒนาอาหารญี่ปุ่นไปในรูปแบบ
ใหม่ ที่เรียกกันว่า ร้านอาหารญี่ปุ่นแบบฟิวชั่น กล่าวคือ มีการน าอาหารประเทศอ่ืนหรือวัตถุดิบ
ประเทศอ่ืนมาปรับแต่งให้เข้ากันกับอาหารญี่ปุ่นแบบดั้งเดิม (วารสารอาหารญี่ปุ่น โดยสถาน
เอกอัครราชทูตญี่ปุ่นประจ าประเทศไทย, 2559) 

ด้วยสภาพการเติบโตของร้านอาหารญี่ปุ่นที่เพิ่มมากขึ้น จะสะท้อนถึงสภาวะการ
แข่งขันของร้านอาหารญี่ปุ่นที่รุนแรงขึ้นด้วยเช่นกัน ดังจะเห็นได้จากการเดินหน้าขยายสาขาใหม่อย่าง
ต่อเนื่อง และการออกมาท ากิจกรรมส่งเสริมการขายกันอย่างมากมาย อันเป็นปัจจัยหลักที่ท าให้
อาหารญี่ปุ่นนั้นได้รับความนิยมจากผู้บริโภคมากยิ่งข้ึน 

 
2.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารญี่ปุ่น 

 
จากการทบทวนงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารญี่ปุ่นที่ทางผู้วิจัยได้มีการศึกษาเพ่ิมเติม มี

ดังต่อไปนี้ 
วศินี พงศ์พัฒนศักดิ์ (2557) ได้ท าการศึกษา “ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารญี่ปุ่นของคนท างานในเขตกรุงเทพมหานคร” กลุ่มตัวอย่างนั้นจะเป็นคนที่ท างานในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ช่วงอายุอยู่ที่ 22-50 ปี ที่เคยใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น โดยได้มีการ
จัดท าเป็นแบบสอบถาม ซึ่งจะมีการสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารญี่ปุ่น ปัจจัยส่วน
ประสมทางการตลาด (7Ps) ที่มีอิทธิพลในการเลือกร้านอาหารญี่ปุ่น และลักษณะประชากรศาสตร์
ของผู้บริโภค จากการศึกษา พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุระหว่าง 26-30 ปี ระดับรายได้อยู่
ที่ 20.001-30,000 บ. มักจะไปรับประทานอาหารญี่ปุ่นประมาณ 1 ครั้ง/สัปดาห์ ค่าใช้จ่ายแต่ละครั้ง
ประมาณ 500-1,000 บาท ประเภทของร้านอาหารที่ไปใช้บริการโดยส่วนใหญ่จะเป็นร้านเฉพาะอย่าง 
เช่น ซูชิ ปิ้งย่าง สุกี้ยากี้ เป็นต้น ส าหรับปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่ส่งผลต่อการเลือก
ร้านอาหารญี่ปุ่นมากที่สุด นั่นก็คือ ปัจจัยด้านคุณภาพและราคา กล่าวคือ ผู้บริโภคจะให้ความส าคัญ
กับคุณภาพของอาหาร รสชาติของอาหารและราคาที่เหมาะสม ส าหรับลักษณะประชากรศาสตร์ 
ได้แก่ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพและรายได้ต่อเดือน ที่แตกต่างกันนั้น ไม่ส่งผลต่อพฤติกรรมการ
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เลือกบริโภคอาหารญี่ปุ่น เนื่องจากผู้บริโภคแต่ละคนก็จะมีความชอบที่แตกต่างกันออกไป แต่ปัจจัยที่
จะน ามาพิจารณาเหมือนกันนั่นก็คือ ปัจจัยทางด้านคุณภาพและราคาของอาหารญี่ปุ่น 

กนกพรรณ สุขฤทธิ์ (2557) ได้ท าการศึกษา “ส่วนประสมทางการตลาดและพฤติกรรม
การใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น ย่าน Community Mall ของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร”  
กลุ่มตัวอย่างนั้นจะเป็นผู้บริโภคท่ีเคยใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น ย่าน Community Mall  ไม่ได้มีการ
จ ากัดช่วงอายุ โดยได้มีการจัดท าเป็นแบบสอบถามซึ่งมีการจ ากัดพ้ืนที่ ในการเก็บข้อมูลใน 
Community Mall จ านวน 5 แห่ง ได้แก่ เอเชียทีค เดอะ ริเวอร์พร้อนท์, เดอะ เซอร์เคิล ราชพฤกษ์, 
เดอะ พรอมานาด, เค วิลเลจ และ นิฮอนมาชิ, เดอะ คริสตัล ซึ่งจะมีการสอบถามเกี่ยวกับลักษณะ
ประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (5Ps) ที่มีอิทธิพลในการเลือก
ร้านอาหารญี่ปุ่น ได้แก่ ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ ด้านการส่งเสริมการขาย ด้านพนักงาน ด้านลักษณะทาง
กายภาพ ด้านกระบวนการ และสอบถามถึงพฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น จากการศึกษา 
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อยู่ในช่วงอายุระหว่าง 25-34 ปี ระดับรายได้อยู่ที่ 35,001 บ. 
ขึ้นไป มาใช้บริการ 1-3 ครั้ง/เดือน ค่าใช้จ่าย 300-499 บ./ครั้ง ส าหรับปัจจัยส่วนประสมทาง
การตลาดที่ส่งผลต่อการเลือกร้านอาหารญี่ปุ่นมากที่สุด นั่นก็คือ ปัจจัยด้านกระบวนการ กล่าวคือ 
ผู้บริโภคจะให้ความส าคัญกับการรับช าระเงินที่มีความถูกต้อง รับออเดอร์รายการอาหาร-เครื่องดื่มได้
อย่างรวดเร็ว รวมไปถึงการเสิร์ฟอาหารภายในเวลาที่เหมาะสม และปัจจัยที่ส่งผลน้อยที่สุด นั่นก็คือ 
ปัจจัยด้านลักษณะกายภาพ กล่าวคือ ร้านมีความสะอาด จ านวนที่นับรับประทานอาหารเพียงพอ 
ภาชนะออกแบบสวยงามสไตล์ญี่ปุ่น รวมไปถึงการตกแต่งร้านมีความเป็นญี่ปุ่น ส าหรับลักษณะ
ประชากรศาสตร์ ได้แก่ เพส อายุ ระดับการศึกษา อาชีพและรายได้ต่อเดือน มีความสัมพันธ์กับ
พฤติกรรมการบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่น 

วิไลวรรณ บุญวิเซ็นต์ (2556) ได้ท าการศึกษา “ความพึงพอใจของลูกค้าต่อส่วนประสม
การตลาดบริการของร้าน ริว ชาบู ชาบู สาขาสยามสแควร์” กลุ่มตัวอย่างนั้นจะเป็นคนที่มา
รับประทานอาหารร้านริว ชาบู ชาบู หรือเคยมารับประทาน โดยได้มีการจัดท าเป็นแบบสอบถาม ซึ่ง
จะมีการสอบถามเก่ียวกับปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการ (7Ps) และลักษณะประชากรศาสตร์
ของผู้บริโภค ที่ส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้ใช้บริการ จากการศึกษา พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิง อยู่ในช่วงอายุระหว่าง 21-40 ปี ระดับรายได้อยู่ที่ 20.001-30,000 บ. มักจะไปรับประทาน
อาหารญี่ปุ่นประมาณ 1 ครั้ง/สัปดาห์ ค่าใช้จ่ายแต่ละครั้งประมาณ 500 -1,000 บาท ส าหรับปัจจัย
ส่วนประสมทางการตลาดบริการที่ส่งผลต่อการเลือกร้านอาหารญี่ปุ่นมากที่สุด นั่นก็คือ ปัจจัยด้าน
ช่องทางการจัดจ าหน่าย กล่าวคือ ความสะดวกในการติดต่อจองโต๊ะของทางร้าน ความเหมาะสมของ
การเปิด-ปิดร้าน และปัจจัยที่ส่งผลน้อยที่สุด นั่นก็คือ ปัจจัยด้านการส่งเสริมการขาย ส าหรับลักษณะ
ประชากรศาสตร์ ได้แก่ อายุ ระดับการศึกษา และรายได้ต่อเดือน ที่แตกต่างกันนั้น จะส่งพอต่อระดับ
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ความพึงพอใจในปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่แตกต่างกัน แต่ส าหรับในเรื่องเพศนั้นไม่ส่งผลถึง
ความพึงพอใจที่แตกต่างกัน 

กิตติภพ สงเคราะห์ (2555) ได้ท าการศึกษา “ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการเข้าใช้
บริการร้านอาหารญี่ปุ่นของผู้บริโภคในจังหวัดปทุมธานี” กลุ่มตัวอย่างนั้นจะเป็นคนที่มารับประทาน
อาหารญี่ปุ่นในเขตปทุมธานี ซึ่งได้มีการเลือกร้านอาหารญี่ปุ่นจากการเลือกสาขาที่มีผู้มาใช้บริการเป็น
จ านวนมาก 5 สาขา ได้แก่ ศูนย์การค้าฟิวเจอร์ปาร์ค รังสิต ห้างโลตัสสาขารังสิต ห้างโลตัสสาขาคลอง
สี่ ห้างโลตัสสาขาล าลูกกา และห้างโลตัสสาขา นวนคร โดยได้มีการจัดท าเป็นแบบสอบถาม ซึ่งจะมี
การสอบถามเกี่ยวกับลักษณะประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) 
และพฤติกรรมการเช้าใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น จากการศึกษา พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 
อยู่ในช่วงอายุระหว่าง 24-29 ปี ระดับรายได้อยู่ที่ 10.001-15,000 บ. จะไปรับประทานประมาณ 1-
2 ครั้ง/สัปดาห์ โดยจะไปวันเสาร์-อาทิตย์ ค่าใช้จ่ายแต่ละครั้งประมาณ 400 บาทขึ้นไป ส าหรับปัจจัย
ส่วนประสมทางการตลาดที่มีผลต่อพฤติกรรมการเช้าใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นมากที่สุด นั่นก็คือ 
ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ กล่าวคือ มีเมนูอาหารให้เลือกหลากหลาย วัตถุดิบที่ใช้มีคุณภาพดี และมีอาหาร
ญี่ปุ่นให้เลือกตามโอกาสและเทศกาล ส าหรับปัจจัยที่ส่งผลน้อยที่สุด นั่นก็คือ ปัจจัยด้านช่องทางการ
จัดจ าหน่าย กล่าวคือ ท าเลที่ตั้งอยู่ใกล้ชุมชนที่พักอาศัย สถานที่ท างาน การเดินทางสะดวก และ
จ านวนสาขามีมากเพียงพอ 

กล่าวโดยสรุป จากการทบทวนงานวิจัยเกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่น พบว่า งานวิจัยที่ผ่านมา
ในช่วง 10 ปี นั้น เป็นงานวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) ซึ่งจะศึกษาเกี่ยวกับปัจจัยส่วน
ประสมทางการตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภคร้านอาหารญี่ปุ่น โดนส่วนใหญ่จะเป็นร้านอาหาร
ญี่ปุ่นที่อยู่ภายในห้างสรรพสินค้า มีจ านวนสาขาค่อนข้างมาก และระดับราคาไม่สูงมากนัก ประมาณ 
500-1,000 บ. และบางงานวิจัยนั้นจะเก็บข้อมูลในพื้นท่ีต่างจังหวัด ทั้งนี้ในงานวิจัยของ ทางผู้วิจัยนั้น
จะแตกต่างจากงานวิจัยที่ผ่านมา เนื่องจากจะเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ซึ่ง
จะเป็นการสัมภาษณ์เพ่ือเก็บข้อมูลเชิงลึกกับผู้บริโภคเฉพาะในเขตกรุงเทพมหานคร ทั้งนี้จะจ ากัด
เฉพาะร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม กล่าวคือ จะมีระดับราคาที่ค่อนข้างสูงและมีจ านวนสาขาน้อย
กว่าร้านอาหารญี่ปุ่นโดยทั่วไป และจะมีการสอบถามข้อมูลเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการรับรู้ของผู้บริโภคชาว
ไทยเกี่ยวกับอาหารและร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม อันจะท าให้ได้รับแนวความคิดใหม่จาก
งานวิจัยชิ้นนี้ 
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บทที่ 3 
ระเบียบวิธีวิจัย 

 
งานวิจัยเรื่องปัจจัยและพฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือก

บริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขตกรุงเทพมหานคร ใช้วิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 
Research) โดยจะมีการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-depth Interview) กลุ่มตัวอย่างชาวไทยที่ได้ไป
รับประทานอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขตกรุงเทพมหานครอยู่เป็นประจ า จ านวนทั้งหมด 11 คน 
อันจะท าให้ทางผู้วิจัยค้นพบประเด็นใหม่ในการสัมภาษณ์เพ่ือที่จะน าไปศึกษาเพ่ิมเติมในงานวิจัย และ
สามารถเป็นตัวช่วยในการต่อยอดของงานวิจัยอื่นๆในอนาคตได้อีกด้วย โดยทางผู้วิจัยจะท าการศึกษา
ตามข้ันตอนดังต่อไปนี้ 

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
3.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 
ในการเก็บข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างนั้น ทางผู้วิจัยได้มีการเก็บข้อมูลในช่วงเดือน ก.พ.60 

ทางผู้วิจัยได้มีการเก็บข้อมูลและได้มีการสัมภาษณ์ข้อมูลเชิงลึกกลุ่มตัวอย่างจ านวนทั้งหมด 11 คน 
เพ่ือให้ได้ ข้อมูลเพียงพอต่องานวิจัย โดยก่อนที่จะท าการสัมภาษณ์ ทางผู้วิจัยจะมีการส ารวจข้อมูล
ของกลุ่มตัวอย่างผ่านทางสื่อออนไลน์ คือ Facebook ก่อน เพ่ือให้เห็นถึงพฤติกรรมการรับประทาน
อาหารญี่ปุ่นในทิศทางเดียวกัน 

โดยทางผู้วิจัย ได้มีการให้ข้อมูลเบื้องต้นของกลุ่มตัวอย่างทั้ง 10 คน (ข้อมูลกลุ่มตัวอย่าง
โดยละเอียดดูเพ่ิมเติมได้ที่ภาคผนวก ค) ดังต่อไปนี้ 

1. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที่1 ชื่อ คุณแดง เพศ หญิง อายุ 50 ปี อาชีพ ประกอบธุรกิจ
ส่วนตัว รายได้ 100,000-150,000 บ./เดือน เริ่มทานอาหารญี่ปุ่นมาได้ 30 ปีแล้ว ร้านที่รับประทาน
ตอนเริ่มแรกคือร้าน Goro และ ร้าน Hanaya (แถบธนิยะ) ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปเป็นประจ า
จะเป็นร้าน Grill Tokyo (สยามพารากอน) และ Shintaro (โรงแรมอนันตรา) 

2. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที่2 ชื่อ คุณฝน เพศ หญิง อายุ 34 ปี อาชีพ พนักงานบริษัทเอกชน 
(บมจ.ธนาคารกรุงเทพ) รายได้ 15,000-20,000 บ./เดือน เริ่มทานอาหารญี่ปุ่นมาได้ 25 ปีแล้ว ร้านที่
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รับประทานตอนเริ่มแรกคือร้าน Fuji ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปเป็นประจ าจะเป็นร้าน Zen 
cucina  (Centralworld) 

3. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที่3 ชื่อ คุณเดือน เพศ หญิง อายุ 25 ปี อาชีพ พนักงาน
บริษัทเอกชน (บมจ.ธนาคารกรุงเทพ) รายได้ 20,000-25,000 บ./เดือน เริ่มทานอาหารญี่ปุ่นมาได้ 
15 ปีแล้ว ร้านที่รับประทานตอนเริ่มแรกคือร้าน Fuji และ Hachiban ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไป
เป็นประจ าจะเป็นร้าน Isao (สุขุมวิท 31) และร้าน Sushi Masa (ทองหล่อ ซ.5) 

4. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที่4 ชื่อ คุณชุ เพศ หญิง อายุ 23 ปี อาชีพ พนักงานบริษัทเอกชน 
(บจ.ศูนย์วิจัยเพ่ือการพัฒนาสังคมและธุรกิจ) รายได้ 15,000-20,000 บ./เดือน เริ่มทานอาหารญี่ปุ่น
มาได้ 15 ปีแล้ว ร้านที่รับประทานตอนเริ่มแรกคือร้าน Fuji และ Hachiban ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่น
ที่ไปเป็นประจ าจะเป็นร้าน Zendai Sushi & Raw bar (The wallk เกษตรนวมินทร์) 

5. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที่5 ชื่อ คุณลูกไม้ เพศ หญิง อายุ 28 ปี อาชีพ พนักงาน
รัฐวิสาหกิจ (บมจ.ปตท.) รายได้ 50,000-55,000 บ./เดือน เริ่มทานอาหารญี่ปุ่นมาได้ 20 ปีแล้ว ร้าน
ที่รับประทานตอนเริ่มแรกคือร้าน Kobe (สีลม) ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปเป็นประจ าจะเป็นร้าน 
Sushi Hiro (CDC ราชพฤกษ์) 

6. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที่6 ชื่อ คุณหยก เพศ หญิง อายุ 25 ปี อาชีพ พนักงาน
บริษัทเอกชน (ตลาดหลักทรัพย์แห่งประเทศไทย) รายได้ 25,000-30,000 บ./เดือน เริ่มทานอาหาร
ญี่ปุ่นมาได้ 15 ปีแล้ว ร้านที่รับประทานตอนเริ่มแรกคือร้าน Fuji ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปเป็น
ประจ าจะเป็นร้าน Joushitsu (เอกมัย ซ.2) 

7. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที่7 ชื่อ คุณมายด์ เพศ หญิง อายุ 23 ปี อาชีพ พนักงาน
บริษัทเอกชน (Ernst & Young Company Limited) รายได้ 30,000-35,000 บ./เดือน เริ่มทาน
อาหารญี่ปุ่นมาได้ 15 ปีแล้ว ร้านที่รับประทานตอนเริ่มแรกคือร้าน Fuji และ Zen ปัจจุบัน
ร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปเป็นประจ าจะเป็นร้าน Sushi Hiro (Belle Grand พระราม 9) 

8. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที่8 ชื่อ คุณโบว์ เพศ หญิง อายุ 28 ปี อาชีพ อาจารย์ (โรงเรียน
ราชินีบน) รายได้ 20,000-25,000 บ./เดือน เริ่มทานอาหารญี่ปุ่นมาได้ 10 ปีแล้ว ร้านที่รับประทาน
ตอนเริ่มแรกคือร้าน Fuji ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปเป็นประจ าจะเป็นร้าน Shibuya Shabu  
(Vue by The River เจริญนคร) 

9. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที9่ ชื่อ คุณก๊ิบ เพศ หญิง อายุ 26 ปี อาชีพ พนักงานบริษัทเอกชน 
(prompt design) รายได้ 15,000-20,000 บ./เดือน เริ่มทานอาหารญี่ปุ่นมาได้ 20 ปีแล้ว ร้านที่
รับประทานตอนเริ่มแรกคือร้าน Fuji, Zen และ Hachiban ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปเป็นประจ า
จะเป็นร้าน Kuroda (เอกมัย) 
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10. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที่10 ชื่อ คุณนารา เพศ หญิง อายุ 26 ปี อาชีพ พนักงาน
บริษัทเอกชน (บมจ.ธนาคารยูโอบี) รายได้ 25,000-30,000 บ./เดือน เริ่มทานอาหารญี่ปุ่นมาได้ 20 
ปีแล้ว ร้านที่รับประทานตอนเริ่มแรกคือร้าน Oishi, Otoya และ Fuji ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไป
เป็นประจ าจะเป็นร้าน Sushi Mori (ตึกสารทรสแควร์) 

11. ผู้ถูกสัมภาษณ์คนที่11 ชื่อ คุณเกด เพศ หญิง อายุ 31 ปี อาชีพ ธุรกิจส่วนตัว 
รายได้ 80,000-100,000 บ./เดือน เริ่มทานอาหารญี่ปุ่นมาได้ 10 ปีแล้ว ร้านที่รับประทานตอน
เริ่มแรกคือร้าน Fuji ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปเป็นประจ าจะเป็นร้าน Isao (สุขุมวิท 31) 

 
3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยในครั้งนี้ ทางผู้วิจัยจะใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ซึ่งค าถามนั้น

จะมีลักษณะเป็นปลายเปิด กล่าวคือ มีการก าหนดกรอบของค าถามไว้ล่วงหน้า เพ่ือ ให้ทางผู้วิจัย
ด าเนินการสัมภาษณ์เป็นไปตามกรอบแนวคิดของงานวิจัย โดยจะมีแนวค าถามในการสัมภาษณ์ 
ดังต่อไปนี้ 

แนวค าถามที่ 1 เกี่ยวกับข้อมูลส่วนตัวของผู้ถูกสัมภาษณ์ เช่น เพศ อายุ อาชีพ รายได้
ต่อเดือน เพ่ือศึกษาปัจจัยส่วนบุคคล 

แนวค าถามท่ี 2 ความชื่นชอบในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น เหตุผลที่เลือกรับประทาน
อาหารญี่ปุ่น เพ่ือศึกษาเหตุจูงใจในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น 

แนวค าถามที่ 3 เกี่ยวกับบุคคลที่ส่งผลให้ตัดสินใจเลือกร้านอาหารญี่ปุ่น เพ่ือศึกษา
ปัจจัยภายนอกเกี่ยวกับกลุ่มอ้างอิง 

แนวค าถามที่ 4 การเลือกค้นหาข้อมูลร้านอาหารญี่ปุ่นจากแหล่งใดบ้าง อ่านรีวิวจาก
แหล่งใดบ่อยที่สุด เพราะเหตุใด สื่อที่ได้รับมีความน่าเชื่อถือมาก-น้อยเท่าไหร่ เพ่ือศึกษาพฤติกรรม
การค้นหาข้อมูลเพื่อน าไปสู่การตัดสินใจบริโภคอาหารญี่ปุ่น 

แนวค าถามที่ 5 ประเภทของอาหารญี่ปุ่นที่ชื่นชอบรับประทาน เพราะเหตุใด ระดับ
ราคาสูงสุดที่ยอมจ่ายในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น เพ่ือศึกษาความชื่นชอบและลักษณะการ
รับประทานอาหารญี่ปุ่นของผู้ถูกสัมภาษณ์ 

แนวค าถามที่ 6 เกี่ยวกับความเข้าใจของค าว่าอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมว่าอย่างไร คิด
ว่าร้านอาหารญี่ปุ่นร้านไหนที่เรียกว่าพรีเมี่ยม เพ่ือศึกษาเกี่ยวกับการรับรู้ต่อค าว่าอาหารญี่ปุ่นและ
ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเม่ียม 
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แนวค าถามท่ี 7 เกี่ยวกับพฤติกรรมเมื่อมาใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น เช่น ร้านที่ชื่นชอบ
มารับประทาน ความถี่ที่มาใช้บริการ จ านวนคนที่มารับประทานด้วย วันและเวลาที่มารับประทาน 
ค่าใช้จ่ายต่อครั้ง 

 
3.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล 

 
ผู้วิจัยมีการเก็บรวบรวมข้อมูลที่เป็นปฐมภูมิ (Primary Data) กล่าวคือ มาจากข้อมูล 
จากผู้บริโภคโดยตรง ซึ่งผ่านมาจากการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-depth Interview) กลุ่ม

ตัวอย่างชาวไทยที่เข้ามาใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขตกรุงเทพมหานครเป็นประจ า
ทั้งหมด 10 คน โดยข้อมูลในการสัมภาษณ์นั้นจะถูกบันทึกและน าไปวิเคราะห์เพ่ืออภิปรายผลต่อไป 

 
3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 

 
ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึกนั้น ผู้วิจัยจะน ามาวิเคราะห์ด้วยวิธีการวิเคราะห์

เนื้อหาเนื่องจากเป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ โดยทางผู้วิจัยจะท าการถอดเทปบทสัมภาษณ์ที่ได้ แล้วน ามา
วิเคราะห์ปัจจัยและพฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่น
ระดับพรีเมี่ยม โดยจะจัดการประมวลเนื้อหาและมีการอภิปรายผลการวิจัย 
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บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
งานวิจัยเรื่องนี้ได้ท าการศึกษาปัจจัยและพฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยที่ส่งผลต่อการ

ตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขตกรุงเทพมหานคร ทั้งนี้ จากการสัมภาษณ์
และเก็บข้อมูลกลุ่มตัวอย่างจ านวน 11 คน ที่ชื่นชอบในการรับประทานอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมใน
เขตกรุงเทพมหานคร โดยผู้วิจัยน าเสนอผลการวิจัย 3 ประเด็น ได้แก ่

4.1 การรับรู้เกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่นและร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม 
4.2 พฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น 
4.3 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม 
 

4.1 การรับรู้เกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่นและร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเม่ียม 
 
4.1.1 การรับรู้เกี่ยวกบัอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเม่ียม 

จากข้อมูลของ Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries ของ
ประเทศญี่ปุ่นนั้น ได้ให้ค าจ ากัดความของค าว่า”อาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม” คือ อาหารที่มีความสด 
ใหม่ และใช้เทคโนโลยีการผลิตระดับสูง รวมไปถึงการให้ความพิถีพิถันในการเลือกวัตถุดิบ มีการจัด
วางที่มีความงามต่อสายตา ท่ามกลางวัฒนธรรมที่ให้คุณค่ากับรสชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบ ( Japan 
food report : Japanese premium food,  2559) 

จากการศึกษา พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีการรับรู้ต่ออาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม
ตามล าดับ ดังต่อไปนี้ 

วัตถุดิบมีคุณภาพ (น าเข้าจากต่างประเทศ,มีความสด ไม่คาว,วัตถุดิบตามฤดูกาล
,วัตถุดิบพิเศษและหายาก เช่น คาเวียร์ 1ฟัวกรา2 เป็นต้น) (11 คน) 

ราคาสูง (ราคามีความสมเหตุสมผลกับคุณภาพของวัตถุดิบที่ค่อนข้างสูง) (9 คน) 
บรรยากาศภายในร้าน (นั่งสบาย นั่งทานแล้วไม่รู้สึกอึดอัด,ตกแต่งเป็ น

เอกลักษณ์เฉพาะตัวหรือตกแต่งเป็นแบบสไตล์ญี่ปุ่น,เปิดเพลงญี่ปุ่นภายในร้าน) (6 คน) 

                                           
1 คาเวียร์ (Caviar) คือ ไข่ปลาที่ผ่านการปรุงรสโดยไข่มาจากปลาหลายประเภท โดยส่วนมากนิยมน ามา

จากไข่ปลาสเตอร์เจยีน 
2 ฟัวกรา (Foie gras) คือ ตับห่านหรือเป็ดที่ขุนให้อ้วนเป็นพิเศษ มลีกัษณะนุ่ม มัน และมรีสชาติแตกตา่ง2 ฟัวกรา (Foie gras) คือ ตับห่านหรือเป็ดที่ขุนให้อ้วนเป็นพิเศษ มลีกัษณะนุ่ม มัน และมรีสชาติแตกตา่ง

จากตับของเป็ดหรือห่านธรรมดา  
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บุคลากรและการบริการที่ดี (ความเอาใจใส่ลูกค้า,บริการด้วยการสุภาพ,การแต่ง
กายเรียบร้อย, เชฟเป็นที่รู้จัก) (4 คน) 

ลักษณะการจัดจาน (มีดอกไม้ประดับภายในจาน,จาน-ชาม เป็นกระเบื้องลาย
สวยงาม) (4 คน) 

ความพิถีพิถันในการประกอบอาหาร (การแล่ปลาให้มีชิ้นที่พอดีค า) (3 คน) 
เครื่องปรุงรส เช่น โชยุ (ไม่ใช่โชยุส าเร็จรูป ต้องมีการปรุงขึ้นมาเอง) (1 คน) 
“อาหารญี่ปุ่นแบบพรีเมี่ยมในความคิด ต้องเป็นอาหารที่มาจากวัตถุดิบที่หายาก 

ก็คือว่า น าเข้ามาจากต่างประเทศ หรือเป็นวัตถุดิบแปลกๆที่น ามาผสมผสานในอาหาร เช่น คาเวียร์ , 
ฟัวกรา ก็จะท าให้รู้สึกว่าอาหารนั้นมีความพรีเมี่ยมขึ้น นอกจากนี้ราคาก็จะสูงตามคุณภาพที่ได้ และก็
ยังนึกถึงความพิถีพิถันในการจัดวางอาหารภายในจาน ก็จะท าให้รู้สึกว่าอาหารที่ว่าเป็นอาหารแบบ  
พรีเมี่ยม” (มายด,์ พนักงานบริษัทเอกชน, 24 ปี, สัมภาษณ์) 

“ค าว่าอาหารพรีเมี่ยม ในความคิดนั้นคิดว่าอย่างแรก คือ การจัดจานที่ไม่
ธรรมดา จาน ชาม ที่ใช้ต้องมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีการจัดวางที่สวยงาม มีดอกไม้ประดับ ท าให้
อาหารดูน่าทาน เช่น น าฝาหอยมาประดับตกแต่งจาน ท าให้รู้สึกถึงความแปลกและประทับใจมากกว่า
ร้านอ่ืน นอกจากนี้แล้วยังนึกถึงวัตถุดิบที่สด มาจากญี่ปุ่นก็จะดีมาก ราคาสมเหตุสมผลกับคุณภาพที่
ได้ อย่างอาหารบางเมนูราคาสูง แต่พอทานก็รู้ได้เลยว่าท าไมราคาถึงแพง เพราะว่ามีความสด อร่อย 
และละมุนลิ้นกว่าร้านอื่นที่เคยทานมา” (คุณฝน, พนักงานบริษัทเอกชน, 34 ปี, สัมภาษณ์) 

“อาหารญี่ปุ่นแบบพรีเมี่ยม คือ อาหารญี่ปุ่นที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์แตกต่าง
กัน เช่น เนื้อปลาแต่ละชนิดมีเอกลักษณ์แตกต่างกันออกไป ไม่ใช่แค่แซลมอน คืออย่างแซลมอนมันมี
วิธีแล่หลายแบบ แล่ยังไงไม่ให้ขวางกล้ามเนื้อปลาเพราะจะท าให้ เวลาเคี้ยวแล้วรู้สึกเหนียว รวมไปถึง
น้ าซอสที่จิ้ม มีความเข้ากันกับวัตถุดิบที่หามาได้หรือไม่  เพราะปลาจาก Supplier แต่ละเจ้าให้รสชาติ 
Texture แตกต่างกัน บางร้านจะปรุงซอสให้สอดคล้องกับวัตถุดิบที่มี และต้องมีเอกลักษณ์ของตนเอง 
ท าขึ้นมาเอง แต่ในไทยยังไม่ค่อยมี จะมีแต่ที่เป็นซอสส าเร็จรูป ท าให้รู้สึกว่ารสชาติ after taste  
มีกลิ่นที่ไม่เหมือนกัน” (คุณเกด, ธุรกิจส่วนตัว, 31 ปี, สัมภาษณ์) 

กล่าวโดยสรุป ส าหรับการรับรู้ เกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมของกลุ่ม
ตัวอย่างนั้น จะให้ความส าคัญกับวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี น าเข้าจากต่างประเทศ,มีความสด ไม่คาว,
วัตถุดิบตามฤดูกาลหรือเป็นวัตถุดิบพิเศษและหายาก ราคาที่ค่อนข้างสูงสมเหตุสมผลกับคุณภาพของ
วัตถุดิบที่ค่อนข้างสูง มีการตกแต่งตามสไตล์ของทางร้านเองหรือเป็นสไตล์ญี่ปุ่น พนักงานให้บริการ
ด้วยความสุภาพและใส่ใจในลูกค้า การจัดจานที่สวยงาม และการแล่ปลาที่มีชิ้นพอดีค า ตามล าดับ 
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4.1.2 การรับรู้เกี่ยวกับร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเม่ียม 
จากการศึกษา พบว่า กลุ่มตัวอย่างจะมีการรับประทานร้านอาหารญี่ปุ่น

ระดับพรีเมี่ยมอยู่ในบางครั้ง โดยส่วนใหญ่ร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปรับประทานเป็นประจ าจะเลือกตาม
ความสะดวกสบายของแต่ละบุคคล ทั้งนี้จากการเก็บข้อมูลร้านอาหารญี่ปุ่นที่ทางกลุ่มตัวอย่างไป
รับประทานเป็นประจ านั้น ได้แก่ Sushi Hiro, Isao, Sushi Mori, Joushitsu, Zen Cucina, Grill 
Tokyo, Zendai Sushi & Raw Bar, Kuroda, Shibuya Shabu (ดูข้อมูลรายละเอียดกลุ่มตัวอย่าง
เพ่ิมเติมได้ที่ภาคผนวก ค) ซึ่งจากการส ารวจข้อมูลของทางร้าน พบว่า ร้านอาหารญี่ปุ่นเหล่านี้จะมี
การโฆษณาร้านของตนเองว่าเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม  เช่น ร้าน Sushi Hiro จะมีสโลแกน
ของทางร้านคือ “Japanese Premium Sushi Bar & Restaurant” ร้าน joushitsu จะตั้ง 
Positioning ของร้านว่า “เป็นร้านซูชิระดับพรีเมี่ยมที่เน้นการปรุงรสชาติแบบต้นต ารับแท้” เป็นต้น 
(ดูข้อมูลร้านอาหารญี่ปุ่นเพ่ิมเติมได้ที่ภาคผนวก ก) 

ผู้วิจัยได้สอบถามความคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่างว่าร้านอาหารญี่ปุ่นที่ ไป
รับประทานเป็นประจ านั้นเป็นร้านระดับพรีเมี่ยมหรือไม่ ซึ่งจากการศึกษา พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วน
ใหญ่ยังไม่คิดว่าร้านอาหารญี่ปุ่นที่ตนเองไปรับประทานนั้นเป็นร้านอาหารระดับพรีเมี่ยม โดยผล
การศึกษามีดังต่อไปนี้ 

คิดว่าร้านอาหารญี่ปุ่นที่รับประทานเป็นประจ าเป็นร้านระดับพรีเมี่ยม ได้แก่ร้าน 
Grill Tokyo, Sushi Mori, Joushitsu และ Zen Cucina (4 คน) 

ไม่คิดว่าร้านอาหารญี่ปุ่นที่รับประทานเป็นประจ าเป็นร้านระดับพรีเมี่ยม (7 คน) 
“ร้าน Sushi Hiro (สาขา CDC ราชพฤกษ์) ที่ไปทานบ่อยๆ ในความรู้สึกคือยัง

ไม่ได้อยู่ในระดับพรีเมี่ยม คิดว่าอยู่ในระดับ Medium to High เพราะรู้สึกว่ายังมีร้านอาหารญี่ปุ่นที่มี
ราคาแพงมากกว่านี้และวัตถุดิบที่ใช้สดกว่านี้” (ลูกไม,้ พนักงานรัฐวิสาหกิจ, 28 ปี, สัมภาษณ์) 

“Joushitsu (เอกมัย ซ.2) ที่ไปทานเป็นประจ า โดยส่วนตัวคิดว่าเป็นร้านแบบ 
พรีเมี่ยม เพราะว่า วัตถุดิบที่ใช้มีคุณภาพ น าเข้ามาจากต่างประเทศ โดยทางร้านจะเขียนบอกไว้อย่าง
ชัดเจน และก็รสชาติที่ได้ยังคงเหมือนเดิมกับที่เคยได้รับประทานมาครั้งก่อนหน้า เลยรู้สึกประทับใจ
มาก” (หยก, พนักงานบริษัทเอกชน, 25 ปี, สัมภาษณ์) 

ทางผู้วิจัยได้สอบถามถึงร้านอาหารญี่ปุ่นที่เป็นระดับพรีเมี่ยม พบว่า ร้านที่ทาง
กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เห็นว่าเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม คือ ร้าน Mugendai และ Ginza 
Sushi Ichi โดยผลการศึกษามีดังต่อไปนี้ 

Mugendai (ทองหล่อ ซ.10) (3 คน) และ Ginza Sushi Ichi (ตึก Erawan) (3 คน) 
Umi (สุขุมวิท 49) (2 คน) 
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Sankyodai (สุขุมวิท 24) (1 คน), Sushi Mori (ตึกสารทรสแควร์) (1 คน), Grill 
Tokyo (สยามพารากอน) (1 คน), Joushitsu (เอกมัย ซ.2) (1 คน), Honmono Sushi (เซ็นทรัลฯ
พระราม9) (1 คน) และ Zen Cucina (เซ็นทรัลเวิร์ลด) (1 คน) 

“ส าหรับร้านที่คิดว่าเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นแบบพรีเมี่ยม ก็จะเป็นร้านอาหารญี่ปุ่น
ที่อยู่ในโรงแรม ที่เป็นแบบ Omakase เช่น ร้าน Ginza Sushi Ichi, Umi เคยมีเพ่ือนแนะน าอยู่ แต่
ยังไม่เคยไปทาน เพราะว่าราคาค่อนข้างสูงประมาณ 3,000-4,000 บ./คน/มื้อ และรู้สึกว่ายังไม่ได้มี
ความต้องการที่อยากจะไปลองขนาดนั้น เนื่องจากรายได้ก็ไม่ได้เยอะถึงกับจะต้องไปทานร้านระดับนั้น” 
(มายด,์ พนักงานบริษัทเอกชน, 24 ป,ี สัมภาษณ์) 

“โดยส่วนตัวคิดว่าร้านที่เป็นร้านอาหารญี่ปุ่นแบบพรีเมี่ยม คือร้าน Mugendai 
และร้านอาหารญี่ปุ่นแบบ Omakase เช่น Ginza Sushi Ichi ซึ่งทางเชฟนั้นจะปั้นซูชิให้เป็นค าต่อค า 
รู้จักมาจาก IG ของดารา ที่ลงรูปเวลาไปทาน แต่ยังไม่เคยไปลองทาน เพราะมีราคาค่อนข้างสูง
ประมาณ 3,000 บ./คน/มื้อ จึงไม่สามารถบอกได้ว่าคุณภาพปลาเหมือนกันหรือไม่ แต่จากความคิด
ส่วนตัวแล้วเห็นว่าราคาที่สูงและความพิถีพิถันของเชฟก็สามารถบ่งบอกได้ว่าร้านอาหารญี่ปุ่นดังกล่าว
เป็นร้านแบบพรีเมี่ยม” (เดือน, พนักงานบริษัทเอกชน, 25 ปี, สัมภาษณ์) 

ในส่วนของระดับราคาของร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม ทางผู้วิจัยจึงได้มีการ
สอบถามความคิดเห็นกลุ่มตัวอย่างเพ่ิมเติม พบว่า ระดับราคาของร้านอาหารญี่ปุ่นแบบพรีเมี่ยม จะ
อยู่ในระดับราคาประมาณ 1,000-2,000 บ./มื้อ/คน โดยผลการศึกษามีดังต่อไปนี้ 

1,000-2,000 บ./มื้อ/คน (5 คน) 
2,000-3,000 บ./มื้อ/คน (4 คน) 
3,000-4,000 บ./คน/มื้อ (2 คน) 
“ปกติที่ไปทานประจ าจะเป็นร้าน Joushitsu (อยู่แถวเอกมัย ซ,2) คิดว่าเป็น

ราคาที่ค่อนข้างสูงแต่ทางร้านก็ยังมีโปรโมชั่นในบางเมนู ท าให้ราคาที่จ่ายจริงยังไม่แพงเท่ าที่ควร 
ประมาณ 1,000 บ./มื้อ/คน ถ้าเป็นราคาเต็มแล้วนั้นอยู่ที่ประมาณเกือบ 1,500 บ./มื้อ/คน แต่พอ
เทียบกับรสชาติและคุณภาพก็รู้สึกได้ว่ามีความพรีเมี่ยมอยู่” (หยก, พนักงานบริษัทเอกชน, 25 ปี, 
สัมภาษณ์) 

“ปัจจุบันร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปทานเป็นประจ าคือร้าน Sushi Hiro (สาขา CDC 
ราชพฤกษ์) ในส่วนของราคาอาหารก็อยู่ในระดับราคาไม่สูงมากนัก ยังพอรับได้อยู่ ประมาณ 1,000 
บ./มื้อ/คน ซึ่งเคยไปลองไปทานร้านที่ทองหล่อคือ Mugandai เคยไปมา1 ครั้ง รู้สึกได้เลยว่าท าไมถึง
มีความพรีเมี่ยม ทั้งเมนูอาหารที่เป็นแบบฟิวชั่นและราคาทีค่่อนข้างแพง ประมาณ 2,500 บ./มื้อ/คน” 
(ลูกไม,้ พนักงานรัฐวิสาหกิจ, 28 ปี, สัมภาษณ์) 
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กล่าวโดยสรุป ส าหรับการรับรู้ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม ทางกลุ่มตัวอย่าง
โดยส่วนใหญ่เห็นว่าร้านอาหารญี่ปุ่นที่ไปรับประทานเป็นประจ านั้นยังไม่เป็นร้านอาหารญี่ปุ่นระดับ  
พรีเมี่ยม แต่ก็จะมีบางร้านที่ทางกลุ่มตัวอย่างเห็นว่าเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม ได้แก่ ร้าน 
Grill Tokyo, Sushi Mori, Joushitsu และ Zen Cucina ซึ่งทั้ง 4 ร้านนั้นจะมีการตกแต่งร้านไปใน
สไตล์ญี่ปุ่นผสมผสานความทันสมัยในปัจจุบันเข้าด้วยกัน ส าหรับเมนูอาหารที่เสิร์ฟนั้นจะมีทั้งอาหาร
ญี่ปุ่นแบบต้นต ารับและอาหารญี่ปุ่นแบบฟิวชั่น กล่าวคือ มีการผสมผสานวัตถุดิบของไทยหรือ
ตะวันตกเพ่ือสร้างแตกต่างให้กับทางร้าน (ดูข้อมูลร้านอาหารเพ่ิมเติมได้ที่ภาคผนวก ก) และจะมี
ร้านอาหารญี่ปุ่นที่ทางกลุ่มตัวอย่างเห็นว่าเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมเพ่ิมเติม ได้แก่ ร้าน 
Mugendai และร้าน Ginza Sushi Ichi จากการเก็บข้อมูลของทางร้านเพ่ิมเติม พบว่า ทั้ง 2 ร้านจะ
เน้นความโดดเด่นทางด้านการตกแต่งร้านให้ดูเรียบหรูและมีกลิ่นอายของความเป็นญี่ปุ่น วัตถุดิบที่ใช้
นั้นจะน าเข้ามาจากประเทศญี่ปุ่นโดยตรง และเมนูอาหารที่เสิร์ฟภายในร้านนั้นจะมีตั้งแต่อาหารตาม
แบบต้นต ารับและอาหารที่ประยุกต์ให้เข้ากับผู้บริโภคชาวไทย (ดูข้อมูลร้านอาหารเพ่ิมเติมได้ที่
ภาคผนวก ข) ทั้งนี้ระดับราคาท่ีทางผู้บริโภคเห็นว่าเป็นระดับราคาของร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม 
คือ 1,000-2,000 บ./มื้อ/คน 

 
4.2 พฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น 

 
จากการศึกษา พบว่า ทางกลุ่มตัวอย่างนั้นมีประสบการณ์ในการรับประทานอาหาร

ญี่ปุ่นมานานกว่า 10-30 ปี โดยเริ่มแรกร้านอาหารญี่ปุ่นที่ทางกลุ่มตัวอย่างนั้นไปรับประทาน ได้แก่ 
Fuji Zen และ Oishi เนื่องจากเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นร้านแรกท่ีเข้ามาเปิดตลาดในประเทศไทย และยัง
ไม่มีร้านอาหารญี่ปุ่นร้านอ่ืนมาเปรียบเทียบ ท าให้รู้สึกว่าร้านอาหารดังกล่าวนั้นมีรสชาติดี มีความ
หลากหลาย แต่ต่อมาเม่ือมีร้านอาหารญี่ปุ่นร้านอ่ืนๆเริ่มเข้ามาในประเทศไทยประกอบกับเริ่มมีรายได้
เป็นของตนเอง ก็เริ่มค้นหาร้านอาหารญี่ปุ่นที่มีรสชาติและคุณภาพดี ท าให้พบว่า ร้านอาหารญี่ปุ่นที่
ไปรับประทานสมัยก่อนนั้นไม่ได้มีความอร่อยเท่าที่ควร อีกทั้งราคาค่อนข้างแพงเมื่อเทียบกับ
ร้านอาหารญี่ปุ่นในปัจจุบัน ท าให้ในปัจจุบันทางกลุ่มตัวอย่างจะไม่ค่อยได้เข้าร้านอาหารญี่ปุ่นแบบใน
สมัยก่อนแล้ว (ดขู้อมูลรายละเอียดกลุ่มตัวอย่างเพ่ิมเติมได้ที่ภาคผนวก ค) 

ในการศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น จะมี
การศึกษาดังต่อไปนี้ 
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4.2.1 ลักษณะของผู้บริโภค 
จากการศึกษา พบว่า ลักษณะของผู้บริโภคอาหารญี่ปุ่นแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 

คือ ผู้บริโภคประเภทที่1 เคยลองร้านใหม่ๆ แต่ก็กลับมาทานร้านเดิมอยู่ดี เนื่องจากร้านที่ไปทาน
ประจ านั้นอยู่ใกล้บ้าน สะดวกในการเดินทาง และรู้สึกว่าเมนูอาหาร,คุณภาพอาหารนั้นมีความ
ใกล้เคียงกัน อีกสาเหตุหลักก็คือรสชาติที่ได้ไปลองไม่ดีเท่ากับที่ร้านที่ไปประจ า ท าให้ไม่ค่อยมั่นใจใน
รสชาติ (10 คน) และ ผู้บริโภคประเภทที่2 ชอบลองร้านใหม่ๆ ไม่มีร้านประจ า เนื่องจากเป็นคนชอบ
ทานและชอบลองร้านใหม่ๆ เพราะต้องการหาร้านอาหารญี่ปุ่นที่ใช้วัตถุดิบที่ดีที่สุด มีรสชาติที่ดีที่สุด 
ถ้าชอบมากนั้นก็จะไปร้านนั้นบ่อยกว่าร้านอื่นๆ (1 คน) 

“ปกติจะมีร้านที่ไปทานประจ า คือ Isao แถวเอกมัย แต่ก็มีไปลองทาน
ร้านอาหารญี่ปุ่นใหม่ๆ โดยส่วนใหญ่จะมีเพ่ือนแนะน า และบางครั้งก็อ่านรีวิวในเวปไซต์พวก Pantip, 
Wongnai แล้วจึงไปลอง อย่างร้านใหม่ๆที่เคยลองไปทาน เช่น Sushi Masa, Sushi Hiro ก็รู้สึกว่า
รสชาติกลางๆ ไม่ได้รู้สึกโดดเด่น ปลาก็ไม่ได้มีความสดมาก ท าให้ไปทานได้แค่เพียง 2-3 ครั้ง แล้วก็จะ
กลับมาทานร้านเดิม เพราะมั่นใจในรสชาติอาหารมากกว่า” (หยก, พนักงานบริษัทเอกชน, อายุ 25 ปี, 
สัมภาษณ์) 

“ปกติจะทานร้าน Zen Cucina ที่ เซ็นทรัลเวิร์ลดกับครอบครัวเป็นประจ า  
มีเพ่ือนแนะน าร้านอาหารญี่ปุ่นให้ค่อนข้างเยอะ แต่ไม่ค่อยได้ไปลองร้านใหม่ๆซักเท่าไหร่นัก เพราะว่า
เป็นคนที่เอาความสะดวกของตัวเองและครอบครัวเป็นหลัก เคยมีที่เพ่ือนแนะน าแถวๆบางนา ซึ่งก็ได้
ไปลองทานและรู้สึกว่ารสชาติอร่อย แต่ก็ไปได้เพียงครั้งเดียวและไม่ได้กลับไปทานอีกเพราะรู้สึกว่า
ค่อนข้างไกล เดินทางล าบาก เพราะต้องพาครอบครัวไปด้วย” (คุณฝน, พนักงานบริษัทเอกชน, อายุ 
34 ปี, สัมภาษณ์) 

4.2.2 ประเภทอาหารญี่ปุ่นที่ได้รับความนิยม 
จากการศึกษา พบว่า ประเภทอาหารญี่ปุ่นที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้บริโภค

ตัวอย่าง คือ  อาหารญี่ปุ่นประเภทซูชิและซาชิมิ (8 คน), ยากินิคุ, ชาบู (5 คน), ราเมน (2 คน), เทมปุ
ระ, ข้าวหน้าเนื้อ (1 คน) 

“จะทานซาชิมิได้ทุกชนิด ได้แก่ ปลาแซลมอน, ปลาโอโทโร่, หอยเชลล์ดิบ 
เพราะว่าเป็นคนชอบทานปลา แต่ก็มีบ้างที่เข้าร้านพวกเทมปุระ, ชาบู แต่ก็จะเลือกเข้าพวกร้านซูชิ
บ่อยกว่าร้านอื่นๆ” (มายด์, พนักงานบริษัทเอกชน, 24 ปี, สัมภาษณ์) 

“จริงๆทานได้ทุกอย่างทั้งซูชิ, ซาชิมิ, ชาบู, ปิ้งย่าง แต่ส่วนมากที่ทานจะเป็น
พวกซูชิ, ซาชิมิ แต่จะทานเฉพาะแซลมอน ไม่ทานปลาชนิดอ่ืนเพราะว่าทานไม่เป็นและรู้สึกว่าคาว” 
(เดือน, พนักงานบริษัทเอกชน, 25 ปี, สัมภาษณ์) 
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4.2.3 ลักษณะอาหารญี่ปุ่นที่ได้รับความนิยม 
จากการศึกษา พบว่า ลักษณะของอาหารญี่ปุ่นที่ผู้บริโภครับประทานอาหาร

ญี่ปุ่นที่เป็นแบบอาหารจานเดียว (a lar carte) จ านวน 10 คน และ บุฟเฟ่ต์ (buffet)  จ านวน 1 คน 
เพจะเห็นว่าส่วนใหญ่จะรับประทานอาหารญี่ปุ่นแบบอาหารจานเดียว (a lar carte) โดยให้เหตุผลว่า
ไม่ได้เน้นทานในปริมาณมาก แต่เน้นเลือกทานที่ตนเองชอบ อีกทั้งมีความรู้สึกว่ามีคุณภาพที่ดีกว่า
ร้านอาหารญี่ปุ่นแบบบุฟเฟ่ต์ 

 “ปกติที่ไปรับประทานอาหารญี่ปุ่นจะชอบไปรับประทานอาหารจานเดียว (a 
lar carte จะไม่ค่อยชอบทานพวกบุฟเฟ่ต์ เพราะว่าเวลาไปรับประทานอาหารญี่ปุ่นไม่ได้คิดถึงความ
คุ้มหรือไม่คุ้ม ส่วนใหญ่จะค านึงถึงความอร่อย ส่วนประกอบที่ดี เน้นคุณภาพปลาไม่ใช่ปริมาณที่มาก” 
(คุณแดง, ธุรกิจส่วนตัว, 50 ปี, สัมภาษณ์) 

“จากประสบการณ์ที่รับประทานอาหารญี่ปุ่นที่ผ่านมาจะทานเป็น a lar carte 
ทั้งหมด ไม่ชอบทานพวกบุฟเฟ่ต์ เพราะว่า การทานบุฟเฟ่ต์ เหมือนเป็นการบังคับให้เราทานใน
ปริมาณมากๆ ซึ่งจริงๆแล้วโดยส่วนตัวไม่ได้ชอบทานในลักษณะนั้น ไม่เน้นปริมาณที่มาก จะเลือกทาน
เฉพาะสิ่งที่ตัวเองชอบ และก็รู้สึกว่าอาหารแบบบุฟเฟ่ต์คุณภาพวัตถุดิบที่ใช้ไม่ได้ดีเท่ากับ a lar carte 
จึงไม่ได้ไปทานเลย” (คุณฝน, พนักงานบริษัทเอกชน, 34 ปี, สัมภาษณ์) 

“ถ้าเป็นสมัยเด็กก็จะชอบทานพวกบุฟเฟ่ต์ เพราะว่ายังไม่มีรายได้ และรู้สึกว่า
ทานแล้วคุ้ม แต่พอโตขึ้น มีรายได้เป็นของตนเอง ก็จะเริ่มทานพวกอาหารจานเดียว (a lar carte) 
มากขึ้น หลังจากที่ได้ไปทานแล้วนั้น ก็เริ่มรู้สึกว่าอาหารแบบ a lar carte นั้นดีกว่าบุฟเฟ่ต์ในแง่ของ
คุณภาพวัตถุดิบที่น ามาใช้ ซึ่งบุฟเฟ่ต์จะเน้นปริมาณและความหลากหลายของอาหาร ท าให้อาจจะ
ไม่ได้ค านึงถึงคุณภาพเท่าท่ีควร” (ก๊ิบ, พนักงานบริษัทเอกชน, 26 ปี, สัมภาษณ์) 

4.2.4 ช่วงเวลาของกลุ่มตัวอย่างในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น 
ช่วงเวลาที่ผู้บริโภคมักจะไปรับประทานร้านอาหารญี่ปุ่นในเขตกรุงเทพมหานคร 

จากการสอบถาม พบว่า ส่วนใหญ่จะไปรับประทานช่วงเวลากลางวัน วันเสาร์ -อาทิตย์ จ านวน 5 คน 
และช่วงเวลาเย็น วันธรรมดา จ านวน 5 คน ในส่วนที่เหลือจะไปรับประทานช่วงเวลาเย็น วันเสาร์-
อาทิตย์ จ านวน 3 คน และเหลืออีก 1 คน จะไปรับประทานช่วงเวลากลางวัน วันธรรมดา 

4.2.5 ความถี่ของกลุ่มตัวอย่างในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น 
ความถี่ของกลุ่มตัวอย่างจะไปรับประทานอาหารญี่ปุ่นส่วนใหญ่จะมีทั้ง 2 แบบ 

คือ 2-3 ครั้ง/เดือน จ านวน 5 คน และ 3-4 ครั้ง/เดือน จ านวน 5 คน และอีก 1 คน มากกว่า 4 ครั้ง/
เดือน โดยบุคคลที่ทางผู้บริโภคจะไปรับประทานด้วยสามารถแบ่งออกได้ดังนี้  เพ่ือน (7 คน), 
ครอบครัว (5 คน), แฟน (1 คน), ไปทานคนเดียว (1 คน) จะเห็นว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่จะไป
รับประทานกับเพื่อน 
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4.2.6 ค่าใช้จ่ายต่อครั้งของกลุ่มตัวอย่างในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น 
ในส่วนของค่าใช้จ่ายต่อครั้งในการรับประทานอาหารญี่ปุ่นที่ผู้บริโภคยังคงรับได้

นั้น ส่วนใหญ่จะอยู่ที่ 1,000-1,500 บ./มื้อ/คน จ านวน 5 คน และล าดับต่อมาคือ 700-900 บ./มื้อ/
คน จ านวน 4 คน และในส่วนที่เหลืออีก 1 คน ค่าใช้จ่ายจะอยู่ที่ 1,500-2,000 บ./มื้อ/คน 

กล่าวโดยสรุป ส าหรับพฤติกรรมของกลุ่มตัวอย่างนั้นจะชอบรับประทานอาหาร
ญี่ปุ่นประเภทซูชิ,ซาชิมิ และชอบทานแบบอาหารจานเดียว (a lar carte) เนื่องจากไม่ได้เน้นทานใน
ปริมาณมาก แต่เน้นเลือกทานที่ตนเองชอบ และมีความรู้สึกว่ามีคุณภาพที่ดีกว่าร้านอาหารญี่ปุ่นแบบ
บุฟเฟ่ต์ โดยจะชอบรับประทานช่วงเวลากลางวัน วันเสาร์-อาทิตย์ กับเพ่ือนเป็นส่วนใหญ่ จะไป
รับประทาน2-3ครั้ง/เดือน ค่าใช้จ่ายในการรับประทานอาหารญี่ปุ่นอยู่ที่ประมาณ 1,000-1,500 บ./
มื้อ/คน 

 
4.3 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเม่ียม 

 
จากกรอบแนวคิดและทฤษฎีพฤติกรรมผู้บริโภคของ ชูชัย สมิทธิไกร (2553, น. 6) 

อ้างอิงจาก Solomon (2009) กล่าวว่า ในกระบวนการตัดสินใจซื้อสินค้าหรือบริการของผู้บริโภคนั้น 
ปัจจัยที่ทางผู้บริโภคจะใช้ในการตัดสินใจร่วมนั้น มี 2 ประเภท ดังนี้ 

1. ปัจจัยด้านจิตวิทยา ซึ่งประกอบไปด้วย การรับรู้ การเรียนรู้ ทัศนคติ และแรงจูงใจ 
2. ปัจจัยด้านสังคมและวัฒนธรรม ซึ่งประกอบไปด้วย ครอบครัว กลุ่มอ้างอิง และ

วัฒนธรรมและชั้นทางสังคม 
ในงานวิจัยนี้ ทางผู้วิจัยได้น าเอาปัจจัยเพียงบางปัจจัยที่จะน ามาศึกษา อันได้แก่ ปัจจัย

ทางจิตวิทยา ซึ่งศึกษาเกี่ยวกับแรงจูงใจ และปัจจัยทางสังคม ซึ่งศึกษาเกี่ยวกับกลุ่มอ้างอิง,  มาใช้
วิเคราะห์ข้อมูลในครั้งนี้ โดยสามารถแบ่งออกได้ดังต่อไปนี้ 

 
4.3.1 เหตุจูงใจที่ท าให้เกิดความชื่นชอบในการบริโภคอาหารญี่ปุ่น 

จากการศึกษา พบว่า เหตุจูงใจที่ท าให้ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างชื่นชอบในการ
บริโภคอาหารญี่ปุ่น สาเหตุหลักท่ีผู้บริโภคนั้นตัดสินใจเลือกมารับประทานร้านอาหารญี่ปุ่นเพราะรู้สึก
ว่าอาหารญี่ปุ่นเป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพ ทานแล้วไม่อ้วน (4 คน) มีรสชาติที่ถูกปากคนไทย (4 คน) 
และอาหารญี่ปุ่นมีใหเ้ลือกหลากหลาย (2 คน) 

“รู้สึกว่าเวลาทานอาหารญี่ปุ่นจะให้ความรู้สึกที่ Healthy เพราะว่าวัตถุดิบส่วน
ใหญ่จะเป็นพวกปลาเป็นหลัก แคลอรี่ค่อนข้างต่ า ไม่อ้วน เลยชอบรับประทานอาหารญี่ปุ่น” (ลูกไม้, 
พนักงานรัฐวิสาหกิจ, 28 ปี, สัมภาษณ์) 
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“เป็นคนที่ชอบทานปลามากอยู่แล้ว เพราะรู้สึกว่าไม่อ้วน และอาหารญี่ปุ่นมันก็
ตอบโจทย์เพราะว่าเมนูส่วนใหญ่ก็จะท ามาจากปลา ท าให้เวลาทานก็จะสามารถมั่นใจได้ว่าทานแล้ว
จะไม่อ้วน” (มายด์, พนักงานบริษัทเอกชน, 24 ปี, สัมภาษณ์) 

4.3.2 กลุ่มอ้างอิงที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่น 
ในการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นนั้น ส่วนใหญ่ผู้ที่มีผลต่อการ 
ตัดสินใจของกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ คือ เพ่ือน (6คน), รีวิวจากเว็บไซต์ (4 คน) 
“ก่อนหน้าที่จะมาเจอร้าน Zendai ก็ชอบไปลองร้านอาหารญี่ปุ่นร้านใหม่ๆ 
เพราะว่าพยายามหาร้านที่เนื้อแซลมอนมีลายที่สวยและรสชาติดี โดยร้านอาหาร

ญี่ปุ่นที่เคยไปลองส่วนใหญ่ก็จะมาจากเพ่ือนแนะน ามา หลังจากนั้นก็จะมาหารีวิวอ่านในเว็บไซต์ เช่น 
Pantip, Wongnai ฯลฯ ” (ชุ, พนักงานบริษัทเอกชน, 23 ปี, สัมภาษณ์) 

“โดยปกติ เป็นคนก็ชอบลองร้านอาหารญี่ปุ่นใหม่ๆ แต่ก็ไม่ได้บ่อยมากนัก 
เพราะว่าไม่ค่อยมีเวลา แต่ถ้าจะหาร้านอาหารญี่ปุ่นร้านใหม่ๆทาน ปกติเป็นคน

ที่ไม่ค่อยหาข้อมูลจากเว็บไซต์พวก Pantip, Wongnai เพราะว่าไม่ค่อยมีเวลา ส่วนใหญ่ร้านอาหาร
ญี่ปุ่นที่รู้จักจะมาจากการที่เพ่ือนหรือญาติแนะน าเสียมากกว่า เพราะว่าเพ่ือนกับญาติก็จะมีลักษณะ
การทานคล้ายคลึงกัน ท าให้เราก็รู้สึกมั่นใจในระดับหนึ่งว่าร้านที่มีคนแนะน า มันต้องมีรสชาติที่ใช้ได้
ในระดับหนึ่ง ” (มายด์, พนักงานบริษัทเอกชน, 24 ปี, สัมภาษณ์) 

ในการศึกษาช่องทางที่ทางผู้บริโภคใช้ในการค้นหาข้อมูลเพ่ือเลือกร้านอาหาร
ญี่ปุ่น ผู้วิจัยได้น ากรอบแนวคิดและทฤษฎีกระบวนการตัดสินใจซื้อของ ชูชัย สมิทธิไกร (2553, น. 
69-84) กล่าวถึงกระบวนการตัดสินใจซื้อในส่วนของการแสวงหาข้อมูล คือ การค้นหาข้อมูล เพ่ือให้ได้
ข้อมูลต่างๆที่มากเพียงพอและเหมาะสมสาหรับการตัดสินใจซื้อ โดยการค้นหาข้อมูลของผู้บริโภค
สามารถจ าแนกได้เป็น 2 ประเภท ดังนี้ 1.การค้นหาข้อมูลภายใน (Internal Search) หมายถึง การที่
ผู้บริโภคค้นหาข้อมูลจากความทรงจ าของตนเองเกี่ยวกับสินค้าหรือบริการ และ 2.การค้นหาข้อมูล
ภายนอก (External Search) หมายถึง การที่ผู้บริโภคค้นหาข้อมูลจากแหล่งภายนอก ได้แก่ สื่อ
โฆษณา เว็บไซต์ขององค์การธุรกิจ ครอบครัว เพ่ือน เป็นต้น โดยผลการศึกษาเป็นดังต่อไปนี้ 

4.3.3 ช่องทางในการค้นหาข้อมูลร้านอาหารญี่ปุ่นของผู้บริโภคก่อนที่จะตัดสินใจ
เลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่น 

ข้อมูลที่กลุ่มตัวอย่างต้องการที่จะทราบก่อนที่จะตัดสินใจเลือกรับประทาน
ร้านอาหารญี่ปุ่น ได้แก่ บรรยากาศภายในร้าน, ท าเลที่ตั้ง-การเดินทางไปยังร้านอาหาร, ราคาอาหาร, 
หน้าตาของอาหาร, โปรโมชั่นของทางร้าน ตามล าดับ 

จากการศึกษา พบว่า กลุ่มตัวอย่างนิยมค้นหาผ่านออนไลน์ เว็บไซต์ที่นิยมกัน
มากที่สุด ได้แก่ Pantip Wongnai เป็นต้น ในแต่ละเว็บไซต์จะมีการแชร์ประสบการณ์ในการไป
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รับประทานอาหารญี่ปุ่นจากบุคคลโดยทั่วไปและแชร์ความคิดเห็นด้านรสชาติอาหาร,ราคาและ
บรรยากาศภายในร้านอาหารที่หลากหลายมุมมอง ท าให้เราสามารถเปรียบเทียบข้อดี -ข้อเสียของ 
แต่ละร้านได้ชัดเจนยิ่งขึ้น เป็นสื่อที่สามารถเข้าถึงได้ง่ายและรวดเร็วที่สุดในการค้นหาข้อมูล
ร้านอาหารญี่ปุ่น 

กล่าวโดยสรุป เหตุจูงใจที่ท าให้กลุ่มตัวอย่างมารับประทานอาหารญี่ปุ่น 
เนื่องจากอาหารญี่ปุ่นเป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพ ทานแล้วไม่อ้วน มีรสชาติที่ถูกปากคนไทย และโดย
ส่วนใหญ่เพ่ือนจะส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารญี่ปุ่น ส าหรับช่องทางในการค้นหา
ข้อมูลร้านอาหารญี่ปุ่นก่อนตัดสินใจเลือกนั้น ทางกลุ่มตัวอย่างจะเลือกค้นหาผ่านเว็บไซต์ เช่น Pantip 
Wongnai เป็นต้น เนื่องจากเป็นช่องทางที่เข้าถึงได้ง่ายและรวดเร็วที่สุด 

ในการศึกษาปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด ทางผู้วิจัย ได้น าทฤษฎีส่วนประสม
ทางการตลาดของ ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ (2552, น. 80-81) ซึ่งกล่าวว่าปัจจัยส่วนประสมทาง
การตลาดมีทั้งหมด 7 ปัจจัย ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ (Product), ด้านราคา (Price), ด้านการจัดจ าหน่าย 
(Place หรือ Distribution), ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion), ด้านบุคลากร (People), ด้านการ
สร้างและการน าเสนอลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) และด้านกระบวนการบริการ 
(Process) ซึ่งปัจจัยข้างต้น เป็นตัวแปรทางการตลาดที่บริษัทใช้ร่วมเพ่ือตอบสนองความพึงพอใจแก่
กลุ่มเป้าหมาย โดยผลจากการศึกษา มีดังต่อไปนี้ 

4.3.4 ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภค
ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเม่ียม 

จากการศึกษาปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดจากกลุ่มตัวอย่าง พบว่า ปัจจัย
ส่วนประสมทางการตลาดทั้ง 7 ปัจจัยนั้นมีผลต่อการตัดสินใจตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่น
ระดับพรีเมี่ยมทั้งหมด โดยปัจจัยทั้ง 7 ปัจจัย มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

ปัจจัยทางด้านวัตถุดิบ จากการศึกษา พบว่า ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมต้อง
ใช้วัตถุดิบที่มีความสดใหม่ น าเข้าจากประเทศญี่ปุ่น มีความพิถีพิถันในการแล่ปลา การจัด-ตกแต่ง
อาหารมีความสวยงาม รวมไปถึงการปรุงแต่งรสชาติอาหารที่ดีสามารถคงรสชาติและคุณภาพได้
เหมือนเดิมทุกครั้งที่ไปรับประทาน จะส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคอยู่ในระดับมาก ทั้งนี้
ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในประเทศไทยส่วนใหญ่จะมีการโฆษณาวัตถุดิบของร้านตนเองอยู่
เสมอว่ามีการน าเข้ามาจากประเทศญี่ปุ่นโดยตรง มีการจัดตกแต่งจานที่สวยงามและเป็นเอกลักษณ์
ของทางร้าน และมีการรักษามาตรฐานในเรื่องของคุณภาพวัตถุดิบและรสชาติ เพ่ือท าให้สร้างความ
มั่นใจและความประทับใจให้กลุ่มตัวอย่างในการมารับประทานในครั้งต่อไป 

ปัจจัยด้านราคา จากการศึกษา พบว่า ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมจะต้องมี
ระดับราคาที่สมเหตุสมผล กล่าวคือ หากใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพสูง เช่น มีการน าเข้ามาจาก
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ต่างประเทศ หรือเป็นวัตถุดิบที่หายาก เป็นต้น ราคาก็จะสูงตาม จะส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภค
อยู่ในระดับมาก เนื่องจากการที่ร้านมีการตั้งราคาสูงและบอกถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบ ท าให้กลุ่ม
ตัวอย่างมีความเต็มใจที่จะจ่ายในราคาที่สูงกว่าร้านอ่ืน ทั้งนี้ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในประเทศ
ไทยส่วนใหญ่ก็จะมีการน าเข้าวัตถุดิบที่หายากและมีราคาสูง เพ่ือที่จะยกระดับความพรีเมี่ยมให้กับ
ร้านของตนเอง 

ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย จากการศึกษา พบว่า ร้านอาหารญี่ปุ่น
ระดับพรีเมี่ยมที่ตั้งอยู่ในละแวกที่มีการเดินทางสะดวก เช่น ติด bts เป็นต้น หรือมีที่จอดรถเพียงพอ
ต่อความต้องการของลูกค้า จะส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคอยู่ในระดับมาก ซึ่งร้านอาหารญี่ปุ่น
ระดับพรีเมี่ยมในประเทศไทยส่วนใหญ่นั้นจะมีสาขาน้อยและไม่ได้อยู่ตามห้างสรรพสินค้า แต่จะอยู่ใน
แหล่งของร้านอาหารญี่ปุ่นด้วยกันเอง เช่น สุขุมวิท ทองหล่อ สีลม เป็นต้น ดังนั้น การเลือกท าเลที่ตั้ง
ที่สามารถเดินทางไปรับประทานได้สะดวก หรือการมีที่จอดรถเพียงพอต่อความต้องการของกลุ่ม
ตัวอย่าง จะช่วยสร้างความประทับใจและการมาบริโภคซ้ าในครั้งต่อไป 

ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด จากการศึกษา พบว่า ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับ 
พรีเมี่ยมจะมีการจัดท าการส่งเสริมการตลาดค่อนข้างมาก เนื่องจากมีจ านวนร้านเกิดขึ้นมาก ท าให้
การแข่งขันกันค่อนข้างสูง โดยการส่งเสริมการตลาดที่ทางร้านใช้นั้น ได้แก่ การให้ส่วนลดกับสมาชิก 
การให้ส่วนลดร่วมกับบัตรเครดิต เป็นต้น ซึ่งจะส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคอยู่ในระดับ 
ปานกลาง เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างไม่ได้ให้ความส าคัญในส่วนนี้มากนัก ไม่ได้มองถึงความคุ้มหรือไม่คุ้ม 
แต่จะมองในเรื่องของคุณภาพวัตถุดิบเป็นหลัก ทั้งนี้การลดราคานั้น ทางกลุ่มตัวอย่างมองว่าเป็น  
การลดเกรดความเป็นพรีเมี่ยมของทางร้านไปด้วย ท าให้ Positioning ที่ทางร้านวางไว้ตั้งแต่แรก 
มีการเปลี่ยนแปลงไป 

ปัจจัยด้านบุคคลหรือพนักงาน จากการศึกษา พบว่า ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับ 
พรีเมี่ยมนั้น จะต้องมีพนักงานที่ให้บริการดี สุภาพ มีการแต่งกายที่เรียบร้อย และสามารถแนะน า
เมนูอาหารให้กับลูกค้าได้ตลอดเวลา จะส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคอยู่ในระดับมาก โดย
ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในประเทศไทยนั้น พนักงานก็จะมีการบริการที่ดี แต่งกายสุภาพ
เรียบร้อย เช่น แต่งกายเหมือนพนักงานในโรงแรม หรือแต่งกายแบบคนญี่ปุ่น ซึ่งจะช่วยยกระดับ
ความเป็นพรีเมี่ยมของร้านอาหารญี่ปุ่นได้ และสร้างความแตกต่างจากร้านอาหารญี่ปุ่นโดยทั่วไป 

ปัจจัยด้านการสร้างและน าเสนอลักษณะทางกายภาพ จากการศึกษา พบว่า 
ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเม่ียม ต้องมีการตกแต่งร้านเป็นสไตล์ญี่ปุ่นหรือมีเอกลักษณ์เป็นของทางร้าน
เองก็ได้ ที่นั่งควรมีความนั่งสบาย ไม่อึดอัด รวมไปถึงบรรยากาศภายในร้านต้องมีการเปิดเพลงญี่ปุ่น
คลอไปด้วย อันจะส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคอยู่ในระดับมาก ทั้งนี้ ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับ  
พรีเมี่ยมในประเทศไทยบางส่วนก็จะมีการตกแต่งร้านเป็นเอกลักษณ์ของทางร้านเอง ซึ่งจะเป็นสไตล์
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เรียบหรู หรือบางร้านก็จะตกแต่งเป็นแบบญี่ปุ่นทั้งหมด เพ่ือให้กลุ่มตัวอย่างสามารถดื่มด่ ากับความ
เป็นประเทศญี่ปุ่นได้อย่างเต็มที ่

ปัจจัยด้านกระบวนการให้บริการ จากการศึกษา พบว่า ร้านอาหารญี่ปุ่น
ระดับพรีเมี่ยม ต้องมีการให้บริการได้อย่างรวดเร็ว ตั้งแต่การรอคิวเพ่ือไปรับประทานอาหารของทาง
ร้าน ไปจนถึงการเสิร์ฟอาหารที่รวดเร็ว จะส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคอยู่ในระดับมาก โดย
ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในประเทศไทยส่วนใหญ่นั้นจะมีการให้บริการที่ค่อนข้างรวดเร็ว 
เนื่องจากมีจ านวนพนักงานเพียงพอในการให้บริการ อันจะท าให้กลุ่มตัวอย่างเกิดความพึงพอใจในการ
มาให้บริการของทางร้านมากยิ่งข้ึน 

กล่าวโดยสรุป ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือก
บริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมของกลุ่มตัวอย่างระดับมาก นั่นก็คือ ปัจจัยด้านวัตถุดิบ ปัจจัย
ด้านราคา ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ปัจจัยด้านบุคคลหรือพนักงาน ปัจจัยด้านการสร้างและ
น าเสนอลักษณะทางกายภาพ และปัจจัยด้านด้านกระบวนการให้บริการ ส่วนปัจจัยที่ส่งผลในระดับ
ปานกลาง นั่นก็คือ ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด เนื่องจากทางกลุ่มตัวอย่างไม่ได้ให้ความส าคัญใน
ส่วนนี้มากนัก เนื่องจากการไปรับประทานอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมนั้น ได้มองว่าคุ้มค่าในการ
รับประทานหรือไม่ หากแต่จะดูที่คุณภาพของวัตถุดิบเป็นหลัก และเห็นว่าการที่ร้านนั้นจัดท าการลด
ราคาอาหาร เป็นการลดความพรีเมี่ยมของทางร้านไปด้วย 
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บทที่ 5 
อภิปรายผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 อภิปรายผลการวิจัย 

 
5.1.1 การรับรู้เกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเม่ียม 

กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่จะให้ความส าคัญกับวัตถุดิบมีคุณภาพ เช่น น าเข้าจาก
ต่างประเทศ มีความสด ไม่คาว วัตถุดิบตามฤดูกาล วัตถุดิบพิเศษและหายาก ได้แก่ คาเวียร์ ฟัวกรา 
เป็นต้น ราคาที่ค่อนข้างสูงสมเหตุสมผลกับคุณภาพของวัตถุดิบที่ค่อนข้างสูง มีการตกแต่งตามสไตล์
ของทางร้านเองหรือเป็นสไตล์ญี่ปุ่น พนักงานให้บริการด้วยความสุภาพและใส่ใจในลูกค้า การจัดจาน
ที่สวยงาม และการแล่ปลาที่มีชิ้นพอดีค า ตามล าดับ โดยจากการเปรียบเทียบการให้ค าจ ากัดความ
ของอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมจาก Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries มีความ
สอดคล้องกับในเรื่องของการให้ความหมายที่ว่า เป็นอาหารที่มีความสด ใหม่การให้ความพิถีพิถันใน
การเลือกวัตถุดิบ มีการจัดวางที่มีความงามต่อสายตา แต่ทางผู้บริโภคชาวไทยนั้นไม่ได้รับรู้ในส่วนของ
การใช้เทคโนโลยีการผลิตระดับสูง เนื่องจากอาหารญี่ปุ่นที่เข้ามายังประเทศไทยนั้น จะเป็นการน าเข้า
มาเสียเป็นส่วนใหญ่ ท าให้ในส่วนของกรรมวิธีการผลิตในประเทศไทยนั้นมีการรับรู้ที่ไม่มากนัก อีกทั้ง
อาหารญี่ปุ่นส่วนใหญ่ที่ทางผู้บริโภคชาวไทยนิยมรับประทานนั้นเป็นจ าพวกปลา แต่แท้จริงแล้วอาหาร
ญี่ปุ่นยังมีวัตถุดิบอ่ืนๆอีกมากมาย โดยประเทศญี่ปุ่นนั้นนอกจากจะให้ความส าคัญเกี่ยวกับการดูแล
และขนส่งปลาแล้วนั้น ยังให้ความส าคัญเกี่ยวกับการดูแลรักษาวัตถุดิบอ่ืนๆ เช่น เนื้อวัว ผลไม้ เป็นต้น 

5.1.2 การรับรู้เกี่ยวกับร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเม่ียม 
กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เห็นว่าร้านอาหารญี่ปุ่นที่รับประทานเป็นประจ ายังไม่เป็น

ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม แต่มีบางกลุ่มตัวอย่างที่คิดว่าร้านอาหารที่รับประทานอยู่นั้นเป็นร้าน
ระดับพรีเมี่ยม ได้แก่  Grill Tokyo, Sushi Mori, Joushitsu และ Zen Cucina และส าหรับร้านที่
ทางกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เห็นว่าเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม คือ ร้าน Mugendai และร้าน 
Ginza Sushi Ichi โดยระดับราคาท่ีเห็นว่าเป็นระดับราคาของร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม นั่นก็คือ 
1,000-2,000 บ./มื้อ/คน 

โดยจากการเก็บข้อมูลร้านอาหารญี่ปุ่นที่ทางกลุ่มตัวอย่างกล่าวมานั้น พบว่า 
ส่วนใหญ่จะเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นที่เน้นอาหารประเภทซูชิ และเป็นอาหารญี่ปุ่นแบบฟิวชั่น กล่าวคือ  
มีการผสมผสานระหว่างวัตถุดิบจากประเทศไทย ตะวันตกและญี่ปุ่น (ดูข้อมูลร้านอาหารญี่ปุ่นเพ่ิมเติม
ได้ที่ภาคผนวก กและข) โดยจากการศึกษาประเภทของอาหารญี่ปุ่นแบบต้นต ารับตามหนังสือกินใน
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ญี่ปุ่น (2531)  พบว่า อาหารประเภทซูชินั้น ตามความคิดของคนญี่ปุ่น ยังเป็นอาหารญี่ปุ่นที่ไว้ส าหรับ
รับประทานนอกบ้าน ไม่ใช่อาหารระดับพรีเมี่ยม ส่วนอาหารระดับพรีเมี่ยมตามวัฒนธรรมญี่ปุ่นนั้น 
ต้องเป็นอาหารญี่ปุ่นแบบไคเซกิ กล่าวคือ เป็นอาหารญี่ปุ่นที่มีเฉพาะช่วงเทศกาลและศาสนาซึ่งแสดง
ถึงฤดูกาลและศิลปะของชาวญี่ปุ่น ในส่วนของบรรยากาศภายในร้านอาหารนั้น ส าหรับร้านอาหาร
ญี่ปุ่นที่ทางกลุ่มตัวอย่างกล่าวมาข้างต้นส่วนใหญ่จะมีการตกแต่งเป็นสไตล์ญี่ปุ่นผสมผสานกับความ
ทันสมัยในยุคปัจจุบัน แต่ส าหรับร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมตามความคิดของคนญี่ปุ่นนั้น ต้องเป็น
ร้านอาหารญี่ปุ่นแบบเรียวเตอิ กล่าวคือ เป็นภัตตาคารชั้นสูงของประเทศญี่ปุ่น อาหารและการเสิร์ฟ
เป็นไปตามแบบฉบับของผู้ดีญี่ปุ่น ภายในห้องจะปูด้วยเสื่อ มองไปข้างนอกห้องจะมองเห็นสวนจัด
แบบญี่ปุ่น 

ส าหรับร้านอาหารญี่ปุ่นที่เปิดขึ้นในประเทศไทยนั้น ยังไม่มีร้านอาหารประเภท
ใดที่เป็นร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม และอาหารที่ทางผู้บริโภคชาวไทยรับประทานนั้นยังไม่ใช่
อาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมตามแบบฉบับของประเทศญี่ปุ่น อาจเป็นเพราะร้านอาหารญี่ปุ่นที่เปิดขึ้น
นั้นอาจไม่ได้รับเอาวัฒนธรรมจากประเทศญี่ปุ่นมาอย่างเต็มที่ การตกแต่งร้านยังคงรับเอาวัฒนธรรม
ตะวันตกมาผสมผสานเพ่ือให้ดูทันสมัย ประกอบกับร้านที่เปิดขึ้นนั้นเปิดกันตามกระแสนิยม อาหาร
ต่างๆจึงถูกผสมผสานให้ถูกปากกับผู้บริโภคชาวไทย ท าให้รสชาติของความเป็นอาหารญี่ปุ่นแบบต้น
ต ารับยังไม่มีมากนัก 

5.1.3 พฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น 
ช่วงเวลาที่กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มักจะไปรับประทานร้านอาหารญี่ปุ่นจะเป็น

ช่วงเวลากลางวัน วันเสาร์-อาทิตย์ โดยจะไปรับประทานประมาณ 2-3 ครั้ง/เดือน สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ กนกพรรณ สุขฤทธิ์ (2557) ที่พบว่า ผู้บริโภคจะไปรับประทานอาหารญี่ปุ่นในเขต 
Community Mall ประมาณ 1-3 ครั้ง/เดือน 

ค่าใช้จ่ายของกลุ่มตัวอย่างเวลาไปรับประทานนั้นส่วนใหญ่จะอยู่ที่ประมาณ 
1,000-1,500 บ./มื้อ/คน ขัดแย้งกับงานวิจัยของ กิตติภพ สงเคราะห์ (2555) ซึ่งพบว่าค่าใช้จ่ายของ
ผู้บริโภคในการรับประทานอาหารญี่ปุ่นอยู่ที่ 400 บ./มื้อ/คน เนื่องจากงานวิจัยดังกล่าวมีการเก็บ
ข้อมูลร้านอาหารญี่ปุ่นในห้างสรรพสินในจังหวัดปทุมธานี ซึ่งมีระดับราคาที่แตกต่างกันกับในงานวิจัย
ชิ้นนี้ อีกท้ังกลุ่มผู้บริโภคก็มีความแตกต่างกันโดยเฉพาะในส่วนของรายได้ของผู้บริโภค 

ประเภทของอาหารญี่ปุ่นที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนิยมไปรับประทานมากที่สุดนั้น
ก็คือ อาหารประเภทซูชิและซาชิมิ เนื่องจากชอบรับประทานอาหารจ าพวกปลาอยู่แล้ว ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ วศินี พงศ์พัฒนศักดิ์ (2557) ที่ได้มีการส ารวจพฤติกรรมของผู้บริโภคในการ
รับประทานอาหารญี่ปุ่น พบว่า อาหารประเภทซูชิและซาชิมินั้นเป็นอาหารที่ทางผู้บริโภคนั้นนิยม
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รับประทานมากที่สุด และสอดคล้องกับงานวิจัยของ กิตติภพ สงเคราะห์ (2555) นั้นได้ศึกษา
พฤติกรรมแล้วพบว่า อาหารประเภทซูชิและซาชิมินั้นจะได้รับความนิยมจากผู้บริโภคสูงที่สุด 

ส าหรับลักษณะอาหารที่ทางผู้บริโภคนิยมไปรับประทานนั้น จะเป็นอาหารแบบ
อาหารจานเดียว (a lar carte) เพราะไม่ได้เน้นทานในปริมาณมาก แต่เน้นเลือกทานที่ตนเองชอบ  
อีกท้ังมีความรู้สึกว่ามีคุณภาพท่ีดีกว่าร้านอาหารญี่ปุ่นแบบบุฟเฟ่ต์ ขัดแย้งกับงานวิจัยของ กนกพรรณ 
สุขฤทธิ์ (2557) ซึ่งส ารวจความนิยมของผู้บริโภคนั้น ส่วนใหญ่จะชอบรับประทานอาหารประเภท
อาหารเซ็ท (Bento) มากที่สุด เนื่องจากงานวิจัยดังกล่าวนั้นเป็นการเก็บข้อมูลร้านอาหารญี่ปุ่นในเขต 
Community Mall ท าให้ลักษณะอาหารและระดับราคานั้นแตกต่างกันกับของงานวิจัยชิ้นนี้ 

เพ่ือนเป็นบุคคลที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกร้านอาหารญี่ปุ่น โดยวัตถุประสงค์
หลักนั้นก็คือ เพ่ือพบปะสังสรรค์และพูดคุยและเปลี่ยนความคิดเห็นกัน สอดคล้องกับงานวิจัยของ  
พัชราภรณ์ สุรินธิวงศ์ (2555) ที่พบว่า เพื่อนส่งผลต่อพฤติกรรมในการใช้บริการร้านอาหาร โดยมักจะ
ไปรับประทานเพ่ือพบปะสังสรรค์ทั่วไปและในโอกาสพิเศษ และสอดคล้องกับงานวิจัยของ ของวศินี  
พงศ์พัฒนศักดิ์ (2557) ที่กล่าวว่าเพ่ือนมีผลต่อการตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารญี่ปุ่นมากท่ีสุด 

5.1.4 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุน่ระดับพรีเม่ียม 
เหตุจูงใจในการรับประทานอาหารญี่ปุ่น จากการศึกษา พบว่า เหตุจูงใจที่ท าให้

ผู้บริโภคเลือกรับประทานอาหารญี่ปุ่นนั่นก็คือ รู้สึกว่าอาหารญี่ปุ่นเป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพ ทานแล้ว
ไม่อ้วน และมีรสชาติที่ดีถูกปากคนไทยมากกว่าการรับประทานอาหารประเภทอ่ืน ซ่ึงสอดคล้องกับ
การส ารวจขององค์การส่งเสริมการค้าต่างประเทศของญี่ปุ่น (2559) ที่ได้มีการส ารวจผู้บริโภคในเขต
กรุงเทพมหานครเกี่ยวกับสาเหตุหลักที่ท าให้เลือกมารับประทานอาหารญี่ปุ่น พบว่า ผู้บริโภคเห็นว่า
อาหารญี่ปุ่นมีรสชาติอาหารที่ดีและค านึงถึงสุขภาพเป็นหลัก 

กลุ่มอ้างอิงที่ส่งผลต่อผู้บริโภคมากที่สุดนั่นก็คือ เพ่ือน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ เจนจิรา เกษรขจรทิพย์ (2557) ที่พบว่า คนรู้จัก (Family and Friend) นั้นมีอิทธิพลต่อการ
ตัดสินใจซื้อมากที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากเห็นว่าคนรู้จักนั้นเป็นบุคคลที่มีลักษณะคล้ายคลึงกันทั้ งนิสัยและ
เรื่องความชอบส่วนบุคคล ซึ่งน่าเชื่อถือและส่งผลต่อกระบวนการตัดสินใจซื้อ 

ช่องทางในการค้นหาข้อมูลก่อนที่จะไปรับประทานอาหารญี่ปุ่นนั้น ทางผู้บริโภค
มักจะมีการค้นหาข้อมูลผ่านโลกออนไลน์ โดยที่นิยมกันมากที่สุด ได้แก่ เว็บไซต์ Pantip, Wongnai 
เพราะมีการแชร์ประสบการณ์จากบุคคลทั่วไป ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ เจนจิรา เกษรขจรทิพย์ 
(2557) ที่พบว่าเว็บไซต์ มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคมากที่สุด เนื่องจากเป็นช่องทางที่ให้
ข้อมูลละเอียดรวมถึงมีรูปภาพประกอบครบถ้วน อีกท้ังผู้เขียนรีวิวมักมีวิธีการเขียนคล้ายคลึงกันส่งผล
ให้ผู้อ่านเกิดความเคยชิน โดยเว็บไซต์ที่นิยมมากที่สุด คือ Pantip 
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ส าหรับปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภค
อาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในเขตกรุงเทพมหานครมีความสอดคล้องกับงานวิจัยในอดีตที่กล่าวถึง
ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่น มีดังต่อไปนี้ 

ปัจจัยด้านวัตถุดิบ (Product) ได้แก่ วัตถุดิบที่มีความสดใหม่ น าเข้าจากประเทศ
ญี่ปุ่น มีความพิถีพิถันในการแล่ปลา การจัด-ตกแต่งอาหารมีความสวยงาม และการปรุงแต่งรสชาติ
อาหารที่ดีสามารถคงรสชาติและคุณภาพได้เหมือนเดิม สอดคล้องกับงานวิจัยของ กนกพรรณ สุขฤทธิ์ 
(2557) ที่ศึกษาส่วนประสมทางการตลาดและพฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารญี่ปุ่น ย่าน 
Community Mall ของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร และพบว่าปัจจัยด้านวัตถุดิบและอาหาร 
ได้แก่ ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ เป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่น รวมไปถึง
งานวิจัยของ ดวงใจ หทัยวิวัฒน์กุล (2554) ที่ศึกษาพฤติกรรมการซื้ออาหารส าเร็จรูปกล่าวว่า สินค้า
ควรจะต้องมีให้เลือกหลากหลาย มีคุณภาพดี ใหม่ สด สะอาด 

ปัจจัยด้านราคา (Price) นั้นต้องมีราคาสูงกว่าร้านอ่ืนที่ขายอาหารประเภท
เดียวกันหรือประเภทใกล้เคียง ราคาเหมาะสมกับคุณภาพวัตถุดิบ  กล่าวคือ ถ้าใช้วัตถุดิบที่มี
คุณภาพสูง ราคาก็จะสูงตาม สอดคล้องกับงานวิจัยของ วิไลวรรณ บุญวิเซ็นต์ (2556) ที่พบว่า ราคา
อาหารต้องมีความเหมาะสมกับคุณภาพของอาหาร และเหมาะสมกับวัตถุดิบที่ใช้ อันจะส่งผลให้
ผู้บริโภคเลือกท่ีจะเข้ามาใช้บริการ 

ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place) ให้ความส าคัญกับการเดินทางที่
สะดวก เช่น อยู่ใกล้ BTS มีที่จอดรถเพียงพอต่อจ านวนลูกค้า สอดคล้องกับงานวิจัยของ อรอุมา ฮอนดา 
(2556) ที่กล่าวว่า ร้านอาหารญี่ปุ่นโดยส่วนใหญ่ที่ผู้บริโภคมักจะเลือกไปรับประทานนั้นจะต้องอยู่ใกล้
กับ BTS เพราะเดินทางได้สะดวก สอดคล้องกับงานวิจัยของ กิตติภพ สงเคราะห์ (2555) ที่พบว่า 
ร้านอาหารญี่ปุ่นนั้นจะต้องอยู่ในท าเลที่มีมีการเดินทางที่สะดวก เป็นหลัก จึงจะส่งผลให้ทางผู้บริโภค
เลือกไปรับประทานร้านอาหารญี่ปุ่นดังกล่าว ทั้งนี้ งานวิจัยทั้งสองไม่ได้กล่าวถึงการมีที่จอดรถ
เพียงพอต่อจ านวนลูกค้า เนื่องจากงานวิจัยดังกล่าว เป็นงานวิจัยร้านอาหารที่อยู่ในห้าสรรพสินค้า มีที่
จอดรถเพียงต่อจ านวนลูกค้าอยู่แล้วจึงไม่ใช่ปัจจัยหลักในการตัดสินใจมาใช้บริการ 

ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) เช่น โปรโมชั่นส่วนลดให้แก่
สมาชิก มีโปรโมชั่นร่วมกับบัตรเครดิตของธนาคาร เป็นต้น จากการศึกษา พบว่า ปัจจัยเหล่านี้ส่งผล
ต่อการตัดสินใจเลือกร้านอาหารญี่ปุ่นของผู้บริโภคระดับปานกลาง เนื่องจากผู้บริโภคไม่ค านึงถึงถึง
ความคุ้มในการรับประทาน แต่จะเน้นในเรื่องของคุณภาพของวัตถุดิบมากกว่า อีกทั้งมองว่าการจัดท า
การส่งเสริมการตลาด เป็นการลดเกรดความเป็นพรีเมี่ยมของทางร้าน โดยสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
วศินี พงศ์พัฒนศักดิ์ (2557) ที่ศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนวัยท างาน 
พบว่า ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด เช่น การลดราคา โปรโมชั่นร่วมกับบัตรเครดิตธนาคาร  
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การขายดีลผ่านเว็บไซต์ ฯลฯ ไม่มีอิทธิพลต่อการเลือกร้านอาหารญี่ปุ่น เพราะลูกค้านั้นมักจะให้
ความส าคัญกับรสชาติและคุณภาพของอาหารเป็นอันดับแรก แม้จะไม่มีโปรโมชั่นที่ดึงดูดลูกค้า ทาง
ผู้บริโภคก็ยังคงเข้ามาใช้บริการอยู่เสมอ แต่ขัดแย้งกับงานวิจัยของ ชนิดา เสถียรธนากร (2551) ที่
พบว่า ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดนั้นส่งผลต่อการบริโภคภัตตาคารอาหารญี่ปุ่นฟูจิ ในเขต
กรุงเทพมหานคร มากที่สุดเป็นอันดับที่สอง ทั้งนี้เนื่องจากงานวิจัยดังกล่าวเป็นการวิจัยร้านอาหาร
ญี่ปุ่นซึ่งมจี านวนสาขาค่อนข้างมากและอยู่ในห้างสรรพสินค้า ท าให้มีคู่แข่งค่อนข้างมาก จึงต้องมีการ
ท าโปรโมชั่นเพ่ือแข่งขันกัน ซึ่งต่างกับงานวิจัยชิ้นนี้ซึ่งจะมีการเจาะจงไปที่ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับ  
พรีเมี่ยม ซึ่งลักษณะผู้บริโภคจะมีความแตกต่างกัน และ Positioning ของทางร้านก็มีความแตกต่างกัน 

ปัจจัยด้านบุคคลหรือพนักงาน (People) ที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภค
ร้านอาหารญี่ปุ่น นั่นก็คือ ให้บริการดี สุภาพ แต่งกายเรียบร้อย สามารถตอบค าถามหรือแนะน าสินค้า
ได้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ กนกพรรณ สุขฤทธิ์ (2557) กล่าวว่า ปัจจัยหนึ่งที่ส่งผลต่อการ
ตัดสินใจเลือกร้านอาหารนั้นก็คือ พนักงาน โดยพนักงานจะต้องพูดจาสุภาพ บริการด้วยความเต็มใจ 
เสิร์ฟอาหารและเครื่องดื่มด้วยความยิ้มแย้มแจ่มใสอยู่เสมอ และสามารถแนะน าเกี่ยวกับรายการ
อาหารและเครื่องดื่มได้ 

ปัจจัยด้านการสร้างและน าเสนอลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) ให้
ความส าคัญกับร้านที่มีการตกแต่งร้านดูสวยงาม มีสไตล์เป็นของตนเองหรือตกแต่งเป็นสไตล์ญี่ปุ่น 
โต๊ะ ที่นั่ง กว้างขวาง สะดวกสบาย สอดคล้องกับงานวิจัยของ ดวงใจ หทัยวิวัฒน์กุล (2554) พบว่า 
ร้านอาหารนั้นจะต้องมีบรรยากาศโล่งโปร่งสบาย และความสว่างเพียงพอ และมีการตกแต่งร้าน
ทันสมัยน่าสนใจและกว้างขวางจึงจะสามารถดึงดูดลูกค้าเข้าไปใช้บริการได้ และสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ ชนิดา เสถียรธนากร (2551) พบว่า ร้านอาหารควรมีที่นั่งที่ให้ความสะดวกสบายและมีการ
ตกแต่งภายในได้บรรยากาศร้านญี่ปุ่น จะส่งผลให้ผู้บริโภคเข้ามาใช้บริการ 

ปัจจัยด้านกระบวนการ (Process) ที่เกี่ยวข้องกับการเลือกร้านอาหารญี่ปุ่น  
ควรมีการบริการอาหารที่รวดเร็ว ตั้งแต่การรอคิวในการเข้าไปรับประทานอาหารของร้าน รวมถึงการ
เสิร์ฟอาหารที่รวดเร็ว เนื่องจากมีพนักงานเพียงพอต่อการให้บริการ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
พิมพ์สุภัค จิรสิทธิธ ารง (2558) พบว่า พนักงานจะต้องมีการให้บริการที่รวดเร็วในเรื่องของการ
ให้บริการเสิร์ฟอาหาร และสอดคล้องกับงานวิจัยของ พัชราภรณ์ สุรินธิวงศ์ (2555) ที่กล่าวว่า 
พนักงานจะต้องมีความรวดเร็วในการบริการด้านอาหาร ซึ่งจะท าให้ผู้บริโภคเกิดความประทับ ใจใน
การมาใช้บริการ 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
 
5.2.1 ข้อเสนอแนะต่อผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่น 

จากการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นในเขต
กรุงเทพมหานคร พบว่า ปัจจัยส าคัญในการที่ผู้บริโภคจะเลือกรับประทานอาหารญี่ปุ่นนั้นจะดูจาก
วัตถุดิบของอาหารเป็นหลัก กล่าวคือ วัตถุดิบต้องมีความสดใหม่ น าเข้าจากประเทศญี่ปุ่น รสชาติ
อร่อยถูกปาก ทั้งนี้ทางผู้ประกอบการจะต้องมีการปรับปรุงคุณภาพของวัตถุดิบและรสชาติให้ดียิ่งขึ้น 
ซึ่งอาจต้องสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคโดยการท าประชาสัมพันธ์ในส่วนของวัตถุดิบผ่านทางสื่อ
ออนไลน์ ซึ่งอาจจะมีการรีวิวข้อมูลจากบุคคลทั่วไปหรือบุคคลที่เป็นที่นิยมในสังคม เช่า ดารานักแสดง 
เป็นต้น อันจะช่วยยกระดับความน่าเชื่อถือให้กับทางร้านในอีกระดับหนึ่ง 

เมนูอาหารที่หลากหลาย เป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่ทางผู้บริโภคให้ความสนใจ โดย
ก่อนทื่ทางผู้บริโภคจะเข้าไปรับประทานนั้นจะต้องมีการส ารวจก่อนว่าร้านอาหารดังกล่าวมีเมนูอาหาร
ที่หลากหลายกว่าร้านอ่ืนหรือไม่ ทางผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่นนั้นอาจจะต้องมีประชาสัมพันธ์
หรือโฆษณาเมนูอาหารของทางร้านว่ามีความโดดเด่นและแตกต่างจากลูกค้าอย่างไร โดยอาจจะต้อง
ท าการโฆษณาผ่านทางสื่อสังคมออนไลน์ ซึ่งจะเป็นช่องทางที่ท าให้เข้าถึงผู้บริโภคได้รวดเร็วที่สุด โดย
อาจจะมีเพจหรือเว็บไซต์เป็นของทางร้านเอง เพ่ือน าเสนอเมนูอาหารให้กับผู้ที่เข้ามาเยี่ยมชมและ
ต้องการที่จะมารับประทาน 

การจัดวางอาหารให้สวยงามเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่น กลุ่มที่
ศึกษาท่ีทานอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม รับรู้ถึงคุณค่าความงามของศิลปะการจัดวาง เพ่ือแสดงให้เห็น
ถึงการยกระดับพฤติกรรมบริโภคของคนไทย ทางผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่นควรใส่ใจและให้
ความส าคัญในการยกระดับอาหาร 

โปรโมชั่นของทางร้าน เช่น การลดราคา โปรโมชั่นร่วมกับบัตรเครดิต นั้น ไม่ได้
ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคร้านอาหารญี่ปุ่นของผู้บริโภคมากนัก ทั้งนี้ทางผู้ประกอบการอาจจะ
หันไปพัฒนาในส่วนของคุณภาพของวัตถุดิบที่เป็นปัจจัยส าคัญมากกว่า ซึ่งจากการสอบถามทาง
ผู้บริโภคส่วนใหญ่นั้นมีความคิดเห็นเกี่ยวกับร้านอาหารญี่ปุ่นที่รับประทานอยู่เป็นประจ านั้นยังไม่เป็น
อาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้คุณภาพยังไม่ได้สูงมากนัก อยู่ในระดับปานกลาง 
และราคาค่อนข้างสูง ทั้งนี้ทางผู้ประกอบการควรให้ความสนใจในการยกระดับคุณภาพของอาหาร
ญี่ปุ่นให้เป็นระดับพรีเมี่ยม กล่าวคือ เลือกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ สด ใหม่ ไม่เหม็นคาว ซึ่งจะส่งผลให้
รูปลักษณ์ของทางร้านนั้นเป็นร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมไปด้วย ซึ่งแม้ว่าราคาจะสูงขึ้นแต่ทาง
ผู้บริโภคก็ยังยินดีที่จะซื้อหากคุณภาพสมเหตุสมผลกับราคา 
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5.2.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการศึกษาในอนาคต 
การศึกษาในครั้งนี้มีข้อจ ากัดในเรื่องของพฤติกรรมการรับประทานอาหารญี่ปุ่น

ของกลุ่มตัวอย่าง ซึ่งจะรับประทานอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมในบางครั้ง อีกทั้งร้านอาหารญี่ปุ่นที่
เกิดขึ้นในประเทศไทยนั้น ยังไม่ค่อยมีร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมตามแบบฉบับของประเทศญี่ปุ่น 
ท าให้ข้อมูลพฤติกรรมในการรับประทานอาหารระดับพรีเมี่ยม การรับรู้เกี่ยวกับอาหารญี่ปุ่นและ
ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยมนั้นยังมีข้อมูลมากพอต่อการวิจัยนัก นอกจากนี้ในส่วนของอายุของ
กลุ่มตัวอย่างนั้นส่วนใหญ่มีช่วงอายุอยู่ใกล้เคียงกัน ดังนั้น ประสบการณ์ในการรับประทานอาหาร
ญี่ปุ่นนั้นจะไม่ค่อยแตกต่างกันมากนัก ทั้งนี้การเก็บข้อมูลในการวิจัยครั้งต่อไป ควรเก็บข้อมูลกลุ่ม
ตัวอย่างให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น 
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ภาคผนวก ก 
ร้านอาหารญี่ปุ่นที่ทางกลุม่ตัวอย่างไปรับประทานเป็นประจ า 

 
1. Sushi Hiro 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.1 โลโก้และสโลแกนของร้าน Sushi Hiro 
จาก  https://www.wongnai.com/chains/sushi-hiro (กันยายน 2559) 

 
ร้าน Sushi Hiro เป็นร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม ตามสโลแกนของทางร้านคือ 

“Japanese Premium Sushi Bar & Restaurant” ปัจจุบันมีเปิดให้บริการทั้งสิ้น 9 สาขา 
ภายในร้านตกแต่งสไตล์ญี่ปุ่นด้วยโทนสีน้ าตาลอ่อนจากไม้ตัดด้วยสีฟ้า ให้ความรู้สึก

สบายผ่อนคลาย ประดับตกแต่งด้วยโคมไฟญี่ปุ่นสวยงาม มีที่นั่งเป็นโต๊ะและแบบเคาท์เตอร์ให้เลือกนั่ง
ที่สามารถนั่งกินไปดูเชฟท าอาหารไปด้วย โดยเชฟภายในร้านของทุกร้านจะมีเชฟที่เป็นคนญี่ปุ่นที่ผ่าน
การสอบและได้รับใบอนุญาตแล้วมาประจ าอยู่แต่ละสาขา 

ในส่วนของวัตถุดิบนั้นทางร้านจะมีการน าเสนออยู่เสมอทางด้านหน้าร้านว่าวัตถุดิบหลัก
นั้นจะน าเข้ามาจากญี่ปุ่น ได้แก่ ตลาดปลาซึกิจิ, โตเกียว, ฟุกุโอกะ, ฮอกไกโด เป็นต้น ท าให้วัตถุดิบมี
ความสดใหม่และรสชาติกับอาหารญี่ปุ่นแบบต้นต ารับ และในส่วนของปลาทูน่านั้นจะน าเข้ามาจาก
ประเทศสเปนทุกอาทิตย์ และจะมีการแล่ปลาให้กับลูกค้าที่มารับประทานให้ได้ดูอีกด้วย ทั้งนี้เพ่ือ
แสดงให้เห็นถึงความสดใหม่ของปลาที่น าเข้ามา โดยในบางเดือนก็จะมีเมนูพิเศษ กล่าวคือเป็นวัตถุดิบ
น าเข้าพิเศษ เช่น หอยงวงช้าง, ปลาปักเป้า และเนื้อปลาวาฬ เป็นต้น 

เมนูอาหารของทางร้านส่วนใหญ่จะเน้นไปทางซูชิหน้าต่างๆ อาทิ Engawa, Uni, 
Botan Ebi, Zuwai Kani, FoieGras, Unagi, Ikura, Otoo, Matsuzaka และยังมีเมนูจานเดี่ยวอีก
มากมายเช่น Ike Uni, Aji, Kampachi, Trio Lounge, Sashimi, Wagyu Roll 
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2. Sushi Mori 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.2 โลโก้ร้าน Sushi Mori 
จาก  https://www.facebook.com/sushimori.bangkok/ (เมษายน 2560) 

 
ร้าน Sushi Mori เปิดให้บริการมาตั้งแต่ปี 2558 โดยคุณวสันต์ วิตนากร คนรุ่นใหม่ไฟ

แรง มีธุรกิจหลักทางด้านเสื้อผ้ากีฬา แต่มาเปิดร้านอาหารญี่ปุ่นนี้ด้วยใจรักและชอบอาหารญี่ปุ่นมาก 
จนเป็นผู้เชี่ยวชาญในการคัดสรรวัตถุดิบ และสร้างสรรค์เมนูในร้านได้ดีเยี่ยม ปัจจุบันมีเพียงสาขา
เดียว ตั้งอยู่ที่ตึก สารทรสแควร์ 

Mori แปลว่า “ป่า” ซึ่งทางร้านยึดเอามาเป็นคอนเซ็ปต์การดีไซน์ร้านเก๋ๆแห่งนี้ให้ได้
บรรยากาศเหมือนโรงตีเหล็กท่ีอยู่ในป่าดิบ โดยได้ทีมการออกแบบจาก Studio PLP มาวางโครงสร้าง
ให้ร้านนี้ออกมาน่าสนใจ ด้วยการแบ่งโซนทางด้านขวามือด้วยลวดลายของควันไว้บนกระจก ผ้าม่าน 
และสร้างรอยสนิมและใช้สีที่ตัดกันเพ่ือเพ่ิมความดิบ ซึ่งโซนนี้สามารถปิดม่านกั้นแบ่งเป็นห้องส าหรับ
ใครที่มองหาพื้นท่ีส่วนตัวได้ 

เมื่อมองเข้ามาภายในร้านจะสะดุดตากับโซนบาร์ที่โดดเด่นด้วยการใช้ไฟสีแดงเพ่ิมความ
หรูหรา ส าหรับเฟอร์นิเจอร์ ทางทีมงานได้คัดสรรทุกชิ้นมาด้วยความใส่ใจในรายทุกละเอียด จะเห็นได้
จากวัสดุที่เลือกให้เข้ากันกับคอนเซ็ปต์ โต๊ะที่มีท้ังโต๊ะหินและไม้เนื้อหยาบ และโต๊ะตัวใหญ่กลางร้านที่
ใช้เหล็กสเตนเลสมาทุบให้เกิดความขรุขระของหน้าโต๊ะเพ่ิมความดิบเท่ได้อย่างลงตัว 

นอกจากตัวร้านที่ออกแบบมาอย่างดีที่ท าให้ Sushi Mori เป็นร้านที่น่ามาเยือนกันสัก
ครั้งแล้ว วัตถุดิบและรสชาติอาหารของที่นี่ก็น่าประทับใจไม่แพ้กัน โดยเสิร์ฟอาหารญี่ปุ่นรสชาติ
ดั้งเดิมที่จัดแต่งออกมาอย่างสวยงามตามสไตล์ฟิวชั่นให้เลือกครบครันตั้ งแต่ซาชิมิ ซูชิ เมนูเส้น ไป
จนถึงสุกี้ยากี้ เน้นใช้วัตถุดิบสดใหม่ที่ทางร้านมีของน าเข้าแบบแทบวันต่อวัน  เช่น Aburi Set, 
Zembu Salmon Set, Unagi Foie Gras Roll เป็นต้น 

 
 



Ref. code: 25595802031079DSBRef. code: 25595802031079DSB

57 
 

3. Zen Cucina 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.3 โลโก้ร้าน Zen Cucina 
จาก  http://www.edtguide.com/eat/68058/zen-cucina-japanese-restaurant  (เมษายน 
2560) 

 
Zen Cucina ตั้งอยู่ภายในห้างสรรพสินค้าเซ็นทรัลเวิร์ลด เป็นร้านอาหารญี่ปุ่น

ระดับพรีเมี่ยมที่ความเป็นต้นต ารับสอดคล้องผสมผสานกับการรังสรรค์สุนทรียะแห่งอาหารญี่ปุ่นร่วม
สมัย ด้วยมือของผู้สร้างสรรค์ที่เปี่ยมไปด้วยประสบการณ์และความช านาญ วัตถุดิบจากแหล่งที่ดีที่สุด 
และรสชาติแบบญี่ปุ่นอันเป็นเอกลักษณ์ที่ถูกรักษาไว้อย่างไม่มีตกหล่น ที่ Zen Cucina จิตวิญญาณ
แห่งความเป็นญี่ปุ่นที่แท้จริงถูกถ่ายทอดออกมาเป็นอาหารจานพิเศษที่งดงามทั้งรูปและรส หยิบยื่น
ประสบการณ์การรับประทานอาหารที่เติมเต็มในทุกสัมผัสกว่าที่เคยเป็นมา 

การตกแต่งของทางร้านออกไปทางญี่ปุ่นแท้ๆแต่แฝงด้วยความทันสมัยที่เพ่ิมเข้ามา มี
การแบ่งพ้ืนที่ออกเป็น 3 โซน พื้นที่ส่วนแรกอยู่ติดกับเคาน์เตอร์ร้าน ซึ่งมีทั้งท่ีนั่งส าหรับผู้ที่มาคนเดียว 
และมีโต๊ะส าหรับที่มาเป็นครอบครัว อีกส่วนอยู่ตรงข้ามกับฝั่งเคาน์เตอร์ ซึ่งมีฉากกระจกตกแต่งไว้
อย่างสวยงามตรงกลางร้าน และส่วนสุดท้ายเป็นพื้นที่ท่ีติดกับทางเดินของศูนย์การค้า ซึ่งให้ความรู้สึก
โล่งโปร่งสบาย 

Zen Cucina เน้นความเป็นพรีเมี่ยมทางด้านอาหารญี่ปุ่นดั้งเดิมทั้งวัตถุดิบและรสชาติ 
โดยผู้บริโภคจะได้ลิ้มลองรสชาติของปลาแปลกใหม่และหากินได้ยาก เช่น ปลาคัมปาจิ ปลาชิมาอายิ 
ปลาอังโกะ รวมไปถึงอาหารทะเลอ่ืนๆ ที่น าเข้ามาสดๆ ใหม่ๆ ทุกสัปดาห์ ไม่ว่าจะเป็นหอยเชลล์ญี่ปุ่น 
หอยงวงช้าง หอยสังข์ กุ้งมังกร ฯลฯ โดยเมนูอาหารนั้นจะมีความทันสมัย เช่น Kobe Beef Tazuna 
Maki, Spicy Scallop และ Kampachi Jalapeno เป็นต้น 
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4. Joushitsu Sushi 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.4 โลโก้ร้าน Joushitsu Sushi 
จาก  https://th.tripadvisor.com/LocationPhotoDirectLink-g293916-d3576241-
i50196030-Joushitsu_Sushi-Bangkok.html (เมษายน 2560) 

 
ร้าน Joushitsu Sushi ตั้งอยู่แถบเอกมัย เป็นร้านซูชิระดับพรีเมี่ยมอีกหนึ่งร้านที่เน้น

การปรุงรสชาติแบบ ต้นต ารับแท้แบบฉบับญี่ปุ่น พร้อมเลือกสรรวัตถุดิบชั้นดี สด สะอาด มีคุณภาพ 
เช่น เมืองฮอกไกโด ประเทศญี่ปุ่น ออสเตรเลีย แคนาดา ฝรั่งเศส และนอร์เวย์ โดยอาหารทุกจานได้
ถูกรังสรรค์ขึ้นจากเชฟวิชิต วงศ์สมศรี ซึ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญในแวดวงอาหารญี่ปุ่นมายาวนานกว่า 20 ปี 
บวกกับความคิดสร้างสรรค์ของการคิดค้นเมนูแปลกใหม่ให้ลูกค้าได้ลิ้มลอง จนได้รางวัลระดับโรงแรม 
และผ่านงานระดับต่างประเทศอีกมากมาย โดยมีสโลแกนของทางร้านที่ว่า “High-Class Japanese 
Restaurant with fresh quality food and competent chef” 

ภายในร้านตกแต่งเป็นสไตล์ญี่ปุ่น มีบรรยากาศอบอุ่นเป็นกันเอง ซ่อนความหรูหรา
สบาย ๆ ที่ให้ความรู้สึกเหมือนนั่งทานอาหารอยู่ในภัตตาคารที่ประเทศญี่ปุ่น 

เมนูแนะน าของทางร้าน คือ Joushitsu Sushi โดยในจานจะมีซูชิทั้งหมด 12 ชิ้น เมนู
ถัดมาคือ Maki Roll ประกอบไปด้วย Otoro (ส่วนท้องปลาทูน่า) Engawa (ครีบปลาตาเดียว) 
Kampachi (ปลาคัมปาจิ) Hamachi (ปลาหางเหลือง) Shima Aji (ปลาหางแข็ง) ปลาไหล ไข่หวาน 
และ Toro Maki เมนูต่อมาคือ Take Sashimi ประกอบไปด้วย Sashimi 5 ชนิด ชนิดละ 2 ชิ้น 
ประกอบไปด้วย Hamachi (ปลาหางเหลือง) Salmon (แซลมอน) Hirame (ปลาตาเดียว) Toro 
(ปลาทูน่าญี่ปุ่น) และ Hokkigai (หอยปีกนก) นอกจากนี้ยังมีเมนู Joushitsu Sashimi เมนูสดใหม่
เสิร์ฟทั้งเนื้อและผักที่ไม่ต้องปรุงอะไรเพ่ิมเติมก็อร่อยได้ และสุดท้ายคือ Joushitsu Salad เมนูเอาใจ
คนรักผัก ที่คัดสรรผักแต่ละชนิดที่มีความสดใหม่มาผสมกันให้ได้รสชาติที่อร่อยลงตัว 
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5. Isao 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.5 โลโก้ร้าน Isao 
จาก  http://travel.sanook.com/925910/  (เมษายน 2560) 

 
ISAO ร้านอาหารญี่ปุ่นกับคอนเซ็ปต์ Fusion Japanese Sushi Bar ก่อตั้งโดยคุณบัว-

พรสวรรค์ เสมาเงิน และ คุณปู-กรุณา แสงอรุณ ที่ตั้งใจท าร้านอิซาโอะให้คนเมืองกรุงได้ลิ้มรสอาหาร
ญี่ปุ่นสไตล์ฟิวชั่น ที่ทั้งคู่เคยได้ฝึกปรือฝีมือกันมาจากร้านอาหารญี่ปุ่น Green Tea ในชิคาโก โดยได้
น าเอาเมนูเด่นดังขึ้นชื่อของร้านนี้มาแนะน าให้คนไทยไดร้ับประทานกัน ปัจจุบันร้านตั้งอยู่ที่สุขุมวิท 31 

ร้านมีขนาดไม่ใหญ่นัก ดูสบายๆ เป็นกันเอง ตกแต่งได้อย่างน่านั่ง และมีกลิ่นอายความ
เป็นญี่ปุ่นด้วยงานไม้ไผ่ ให้เลือกนั่งได้ที่เคาน์เตอร์ ซูชิบาร์ หรือโซนโต๊ะเก้าอ้ีไม้ 

อาหารของ Isao จะเด่นเรื่อง Westernized Makisushi หรือ "ซูชิสไตล์ฝรั่ง" ที่เน้นการ
ผสมผสานองค์ประกอบอย่างพิถีพิถัน และมีการใช้ซอสแบบโฮมเมด เพ่ือเพ่ิมรสชาติให้กับอาหาร เมนู
แนะน าของทางร้าน ได้แก่ Jackie ซูชิในรูปหนอนตัวอ้วน แก้มป่อง มีลูกตาสีส้มสดใส ไส้ในเป็นกุ้ง
เทมปุระ, ไข่กุ้ง, อโวคาโด ห่อด้วยกุ้งเอบิ แล้วราดซอสสูตรพิเศษรสเปรี้ยวๆหวานๆ, Winter Roll 
เป็น makisushi ที่ไม่มีข้าว ข้างในมีเนื้อกุ้ง เนื้อปู ผักโขม อโวคาโด ผักไควาเระ แครอท ไชเท้า ส่วน
ข้างนอกที่เป็นเปลือกห่อ ท าด้วยแตงกวาแล่เป็นแผ่นบางเฉียบกับโนริ , Volcano เป็นหอยเชลล์ราด
ครีมซอส รสเผ็ดร้อนเข้มข้นหอมมันที่ทางร้านท าพิเศษ เสิร์ฟมาในฝาหอยโดยผ่านการอบด้วยไฟแรง
จนเกรียมข้างบน แต่เนื้อหอยยังไม่สุกดี โรยหน้าด้วยไข่กุ้งสีส้มจัด, Spicy Sandwich Sushi ข้าวซูชิ
ประกบกับสาหร่ายโนริ น ามาคลุกกับเกล็ดแป้งเทมปุระทอดกรอบและไข่กุ้ง  ไส้แซนด์วิชเป็นทูน่าและ
แซลมอนสับผสมกับต้นหอมซอยและซอสโฮมเมด และตบท้ายของหวาน Mixed Ice Cream 
ไอศกรีมรสวานิลลา ชาเขียว และสตรอเบอร์รี่ พร้อมถั่วแดงกวนสไตล์ญี่ปุ่น 
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6. Shibuya Shabu 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.6 โลโก้ร้าน Shibuya Shabu 
จาก  http://travel.sanook.com/925910/  (เมษายน 2560) 

 
ร้านอาหารญี่ปุ่นสไตล์บุฟเฟ่ต์ เน้นไปที่ชาบูและซูชิ ปัจจุบันมีทั้งหมด 3 สาขา คือ สาขา

ถนนพระรามเก้า, สาขาทองหล่อ และสาขาเจริญนคร13 
โดยจุดเด่นในเรื่องบรรยากาศของร้าน Shibuya Shabu สาขาพระราม 9 นั้นก็คือการ

แบ่งโซนอาหารแต่ละประเภทอย่างชัดเจน และจัดเรียงอย่างสวยงาม ไม่ว่าจะเป็น ผักสด, ผลไม้, เห็ด, 
ขนมหวาน และน้ าดื่ม ส าหรับด้านการตกแต่งร้านก็ดูสบายตา ซึ่งจะเน้นไปโทนสีที่ไม่ทึบมาก หรือ
สว่างจนเกินไป โดยฝาผนังจะทาเป็นสีขาว และเพด้าน ตกแต่งแบบคานไม้ให้ดูคลาสสิคมากขึ้น พร้อม
เสียงเพลงเบาๆ ส่วนโต๊ะส าหรับนั่งทานอาหารจะมีโทนสีเทาลวดลายแบบไม้ที่ดูสะอาดตา แต่โต๊ะ
ส าหรับนั่งทานอาหารนั้นจะมีอยู่ไม่มากนัก ซึ่งถ้ามีลูกค้ามาพร้อมๆ กัน ก็คงต้องรอต่อคิวกันนาน
พอสมควร 

ส าหรับหรับการเลือกสั่งอาหารเริ่มต้นนั้น น้ าซุปจะมีให้เลือก 3 แบบ คือ ซุปชาบู, ซุป
หางวัว และซุปสุกี้  และที่เป็นเมนูไฮไลท์ของที่นี่เลยก็คือ ซูชิ นั่นเอง โดยจะมีให้เลือก 2 เซต ด้วยกัน 
ซึ่งจะมีเซต A และเซต B ขึ้นอยู่กับช่วงเวลาที่ไปรับประทานน นอกจากชาบูและซูชิแล้วนั้น ทางร้าน 
Shibuya Shabu ยังมีอาหารเมนูอ่ืนๆให้เลือกสรร ได้แก่ Chawanmushi (ไข่ตุ๋น), Cream Corokke 
(ครีมโคโรเกะปู), Karaage (ไก่คาราเกะ) และ Tempura (กุ้งเทมปุระ) 

ในส่วนของน้ าดื่มนั้นก็จะมีให้เลือกมากมายเช่นกัน ไม่ว่าจะเป็นน้ าอัดลม , น้ าผลไม้,  
ชาเขียว และกาแฟ ซึ่งสามารถเลือกได้ตามใจชอบ และตบท้ายด้วยของหวานที่มีให้เลือกหลากหลาย 
ไม่ว่าจะเป็น ผลไม้ อาทิเช่น สับปะรด และแตงโมง พร้อมทั้งยังมีขนมเค้กที่มีหน้าตาสีสันสวยงาม น่า
รับประทาน 
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7. Kuroda 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ก.7 โลโก้ร้าน Kuroda 
จาก  http://www.aroijapan.com/restaurant/kuroda/home/t  (เมษายน 2560) 

 
ร้าน Kuroda นั้น เป็นร้านอาหารญี่ปุ่นแบบบุฟเฟ่ต์ โดยสาขาแรกนั้นตั้งอยู่ที่จังหวัด

นครราชสีมา ซึ่งทางเจ้าของร้านเป็นชาวญี่ปุ่นซึ่งท าฟาร์มออร์แกนิกที่เลี้ยงไก่ หมู และปลูกผักเองอยู่
ภายในจังหวัด และเนื้อปลาสดจากทั้งจากในประเทศไทยเอง และน าเข้าจากนอร์เวย์ด้วย ดังนั้น
อาหารทุกจานจึงสด ใหม่ สะอาดและรสชาติดี ปัจจุบันนั้นมีสาขาในกรุงเทพมหานครอยู่ที่ RCA และ 
เอกมัย 

ร้านตกแต่งสไตล์ญี่ปุ่นผสมความเป็นโมเดิร์น โซนทานอาหารแบ่งออกเป็น 2 โซน และ
มีมีห้องส่วนตัวไว้บริการส าหรับคนที่มากับครอบครัวหรือสังสรรค์ปาร์ตี้ ตรงกลางระหว่างทางเดินมี
การน ารูปภาพลูกค้าและรูปดาราที่มาอุดหนุนติดอยู่ภายในร้าน 

ส าหรับบุฟเฟ่ต์ของทางร้านนั้นมีมากกว่า 250 เมนูให้เลือกทาน ได้แก่ Sashimi, Sushi, 
Ippin (เมนูทานเล่น), Agemono (เมนูของทอด), Yakimono (สเต๊ก), Yakitori (เมนูเสียบไม้), 
Menrui (เมนูเส้น) และ Gohan Momo (เมนูข้าว) เป็นต้น 
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ภาคผนวก ข 
ร้านอาหารญี่ปุ่นในความคิดของผู้บริโภคชาวไทยส่วนใหญ่ที่เห็นว่าเป็น 

ร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมี่ยม 
 
1. Mugendai Honten 
 

 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ ข.1 โลโก้ร้าน Mugendai Honten 
จาก  https://www.facebook.com/mugendaibkk/ (กันยายน 2559) 

 

ร้าน Mugendai Honten ตั้งอยู่ภายในทองหล่อ ซอย10 เปิดด าเนินกิจการมาตั้งแต่ปี 
2555 โดยเจ้าของคือ คุณกมลสุทธิ์ ทัพพะรังสี และมีเชฟจากประเทศญี่ปุ่นคือ เชฟคุโบตะซัง และเชฟ
คนไทยคือ เชฟทองอิน ค าเกิด ผู้มากประสบการณ์ในการท าอาหารญี่ปุ่น ซึ่งด าเนินร้านภายใต้แนวคิด  
“WE DO NOT COMPROMISING ON INGREDIENTS QUALITY” 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ข.2 บรรยากาศภายในร้าน Mugendai Honten 
จาก  http://www.mugendaibkk.com/ (กันยายน 2559) 
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ภายในร้านเน้นการออกแบบไปที่ความเรียบง่ายแต่ดูหรู โดยใช้ไม้สีอ่อนเป็นหลัก มี
เคาน์เตอร์ซูชิที่ท าจากไม้ฮิโนกิ (Hinoki) ทั้งต้นยาวกว่า 8 เมตร ถือได้ว่าเป็นไฮไลท์ของร้าน ด้วยไม้ฮิ
โนกิ นั้นภาษาญี่ปุ่นที่แปลว่าต้นไม้แห่งไฟ โดยคนสมัยโบราณน ามาเป็นไม้ศักดิ์สิทธิ์ไว้จุดไฟบูชา จึงถือ
ได้ว่าเป็นไม้ศักดิ์สิทธิ์บวกกับความแข็งแรง จึงนิยมใช้ในการสร้างปราสาท พระราชวัง  นอกจากนี้ยังมี
การประดับสวนแบบ ZEN โดยใช้หินประดับ เป็นการจัดสวนที่มีองค์ประกอบเพียงแค่ก้อนหินและ
กรวดทรายเป็นหลัก โดยมี “Infinity” สัญลักษณ์ของร้าน อยู่ในสวนซึ่งเป็นเครื่องหมายที่แสดงถึง 
คุณภาพ และการบริการที่เป็นเลิศอย่างไม่มีที่สิ้นสุด แสดงให้เห็นถึงความมุ่งมั่น เอาใจใส่และตั้งใจใน
การรังสรรค์วัตถุดิบชั้นเลิศ เพ่ืออาหารญี่ปุ่นชั้นยอดให้กับลูกค้าที่มารับประทาน 

ในส่วนของวัตถุดิบนั้นจะคัดสรรวัตถุดิบชั้นเยี่ยมส่งตรงจากญี่ปุ่น เฉพาะปลามีมากกว่า 
10 ชนิด และยังมีอาหารตามฤดูกาลอีกด้วย และยังมีวัตถุดิบชั้นดีอื่นๆ ได้แก่  เนื้อมัตสึซากะ, โอโทโร่, 
ครีบปลาตาเดียว, ขาปูอลาสก้า, เนื้อหอยเชลล์ยักษ์, แซลมอน และเนื้อปลาคินเมะได เป็นต้น ซึ่งจะ
น าเข้ามาจากฮอกไกโด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ข.3 ตัวอย่างเมนูอาหารร้าน Mugendai Honten 
จาก  http://www.mugendaibkk.com/ (กันยายน 2559) 

 

ทั้งนี้อาหารญี่ปุ่นของทางร้านมีทั้งแบบต้นต ารับและเมนูที่ประยุกต์ให้เข้ากับรสนิยม 
การกินของคนไทย ส าหรับเมนูยอดนิยมนั้น ได้แก่ Aburi Seven, Honten Roll, Uni Lava, Tenen 
Unigi Foei Gras, Wagyu Wrap และ Manhattan เป็นต้น 
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2. Ginza Sushi Ichi 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ ข.4 โลโก้ร้าน Ginza Sushi Ichi 
จาก  https://pantip.com/topic/32402080 (เมษายน 2560) 

 
ร้าน Ginza Sushi Ichi นั้นสาขาต้นต ารับอยู่ที่ย่านกินซ่า เมืองโตเกียว ประเทศญี่ปุ่น 
ความอร่อยพิถีพิถันของร้านนี้เป็นที่เลื่องลือจนได้ดาวมิชลินหนึ่งดวงมาครอง เนื่องจาก

ได้รับความนิยมเป็นอย่างมากจึงได้เปิดสาขาสองท่ีประเทศสิงคโปร์อีกด้วย โดยปัจจุบันได้มาเปิดสาขา
ทีก่รุงเทพมหานครตั้งอยู่ที่โรงแรม Grand Hyatt Erawan 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ข.5 บรรยากาศภายในร้าน Ginza Sushi Ichi 
จาก  https://pantip.com/topic/32402080 (เมษายน 2560) 

 
ตัวร้านเป็นตกแต่งด้วยไม้ไผ่แบบญี่ปุ่นเห็นเป็นเอกลักษณ์ของประเทศญี่ปุ่น มีที่นั่งเพียง 

2 ห้อง รวมทั้งหมด 22 ที่นั่ง ทั้งนี้จะต้องโทรมาส ารองที่นั่งก่อนล่วงหน้า 
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ภาพที่ ข.6 ตัวอย่างเมนูอาหารร้าน Ginza Sushi Ichi 
จาก  https://pantip.com/topic/32402080 (เมษายน 2560) 

 
ร้าน Ginza Sushi Ichi นั้นมีทีเด็ดที่น าวัตถุดิบคุณภาพสูงส่งตรงมาจากตลาด Tsukiji 

วันต่อวัน ดังนั้นจึงรับประกันได้ถึงความสด นอกจากนี้ปลาที่คัดสรรมาก็มักจะมีปลาแปลกๆ ที่หาทาน
ยากมาให้ไดล้องชิมกันอีกด้วย 

ในส่วนของเมนูอาหารนั้นทางร้านจะเสิร์ฟเป็นเซ็ตหรือที่คนญี่ปุ่นเรียกว่า Omakase 
หรือ up to the chef หมายถึงการเสิร์ฟอาหารที่ขึ้นอยู่กับการปรุงของเชฟว่าในแต่ละวันได้ของสด
อะไรจากตลาดบ้างที่จะน ามาท าเป็นซูชิเลิศรสให้กับลูกค้า 

สไตล์การเสิร์ฟแบบOmakase นั้น เชฟจะอยู่กับการเตรียมเมนูและการท าซูชิหลัง 
เคาน์เตอร์ ส่วนลูกค้าก็จะนั่งอยู่ด้านหน้าเคานท์เตอร์ พอเชฟท าเสร็จค าหนึ่งก็จะหยิบเสิร์ฟให้ลูกค้า
ได้รับลิ้มลองกันเลย โดยเชื่อว่าการท าไปเสิร์ฟไปทีละค าแบบนี้จะท าให้ลูกค้าได้ลิ้มลองความสดใหม่
ของวัตถุดิบจริง ๆ และบรรยากาศก็ดูจะเพลิดเพลินสนุกสนาน เพราะได้เห็นการปรุงอาหารของเชฟ 
ขณะเดียวกันยังสามารถพูดคุยเรื่องอาหารกับเชฟได้อีกด้วย 
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ภาคผนวก ค 
ข้อมูลรายละเอียดของกลุ่มตัวอย่าง 

 
 

คิ ดว่าร้ านที่รั บประทานประจ า คิ ดว่าร้ านอาหารญี่ปุ่นร้ านไหน ระดับราค าที่คิ ดว่าเป็น

เป็นร้ านอาหารญี่ปุ่นพรี เมี่ยมหรื อไม่ เป็นร้ านระดับพรี เมี่ยม อาหารญี่ปุ่นระดับพรี เมี่ยม

แดง หญิง 50 ปี 100,000-150,000 บ./เดือน อาย ุ20 ป ี(ประมาณ 30 ปมีาแล้ว) Goro และ Hanya (แถบธนิยะ) ไม่ Grill Tokyo (สยามพารากอน) และ Shintaro (โรงแรมอนันตรา) เปน็ Grill Tokyo, Shintaro, Mugendai 3,000-4,000 บ./มื้อ/คน

ฝน หญิง 34 ปี 15,000-20,000 บ./เดือน อาย ุ7-8 ป ี(ประมาณ 25 ปมีาแล้ว) Fuji ไม่ Zen cucina (Centralworld) เปน็ Zen Cucina 2,000-3,000 บ./มื้อ/คน

เดือน หญิง 25 ปี 20,000-25,000 บ./เดือน อาย ุ8-9 ป ี(ประมาณ 15 ปมีาแล้ว) Fuji, Hachiban ไปนานๆคร้ัง Isao (สุขมุวิท 31) และ Sushi Masa (ทองหล่อ ซ.5) ไม่เปน็ Mugendai, Ginza Sushi Ichi 1,000-2,000 บ./มื้อ/คน

ชุ หญิง 23 ปี 15,000-20,000 บ./เดือน อาย ุ7-8 ป ี(ประมาณ 15 ปมีาแล้ว) Fuji, Hachiban ไม่ Zendai Sushi & Raw bar (The wallk เกษตรนวมินทร์) ไม่เปน็ Sankyodai 1,000-2,000 บ./มื้อ/คน

ลูกไม้ หญิง 28 ปี 50,000-55,000 บ./เดือน อาย ุ7-8 ป ี(ประมาณ 20 ปมีาแล้ว) Kobe, Fuji, Zen ไม่ Sushi Hiro (CDC ราชพฤกษ)์ ไม่เปน็ Ginza Sushi Ichi 2,000-3,000 บ./มื้อ/คน

หยก หญิง 25 ปี 25,000-30,000 บ./เดือน อาย ุ8-9 ป ี(ประมาณ 15 ปมีาแล้ว) Fuji ไม่ Joushitsu (เอกมัย ซ.2) เปน็ Joushitsu 1,000-2,000 บ./มื้อ/คน

มายด์ หญิง 23 ปี 30,000-35,000 บ./เดือน อาย ุ8-9 ป ี(ประมาณ 15 ปมีาแล้ว) Fuji, Zen, Oishi ไม่ Sushi Hiro (Belle Grand พระราม 9) ไม่เปน็ Ginza Sushi Ichi, Umi 3,000-4,000 บ./มื้อ/คน

โบว์ หญิง 28 ปี 20,000-25,000 บ./เดือน อาย ุ15 ป ี(ประมาณ 10 ปมีาแล้ว) Fuji ไปนานๆคร้ัง Shibuya Shabu (Vue by The River เจริญนคร) ไม่เปน็ Ginza Sushi Ichi 2,000-3,000 บ./มื้อ/คน

กิบ๊ หญิง 26 ปี 15,000-20,000 บ./เดือน อาย ุ7-8 ป ี(ประมาณ 20 ปมีาแล้ว) Fuji, Zen, Hachiban ไม่ Kuroda (เอกมัย) ไม่เปน็ Honmono Sushi 1,000-2,000 บ./มื้อ/คน

นารา หญิง 26 ปี 25,000-30,000 บ./เดือน อาย ุ7-8 ป ี(ประมาณ 20 กว่าปมีาแล้ว) Oishi, Otoya, Fuji ไม่ Sushi Mori (ตึกสารทรสแควร์) เปน็ Sushi Mori 1,000-2,000 บ./มื้อ/คน

เกด หญิง 31 ปี 80,000-100,000 บ./เดือน อาย ุ18 ป ี(ประมาณ 10 ปมีาแล้ว) Fuji ไม่ Isao (สุขมุวิท 31) ไม่เปน็ Mugendai 2,000-3,000 บ./มื้อ/คน

เพศชื่ อ อายุ ร ายได้ ช่ วงอายุที่เริ่ มรั บประทานอาหารญี่ปุ่น ร้ านอาหารญี่ปุ่นร้ านแรกที่ไปรับประทาน ปัจจุบันยังค งทานร้ านเดิมหรื อไม่ ร้ านอาหารญี่ปุ่นที่รั บประทานเป็นประจ า

เค ยไปท่องเที่ยว

ประเทศ ญี่ปุ่นหรื อไม่

แดง เคย ปลามีความสดและอร่อย แต่กไ็ม่ได้cตกต่างกบัร้านทีท่านประจ าในไทยมากนัก ชว่งกลางวัน ทัง้วันธรรมดาและเสาร์-อาทติย์ 1,500-2,000 บ./มื้อ/คน ครอบครัวและเพื่อน เว็บไซต์ (Pantip) และ Free Magazine ซูช,ิ ปลายา่ง, เทปนัยาก,ิ ปลา Yellowtail, หอยเชลล์ดิบ อาหารจานเดียว (a lar carte)

ฝน ไม่เคย - ชว่งเยน็ วันเสาร์-อาทติย์ 1,000-1,500 บ./มื้อ/คน ครอบครัว เพื่อนแนะน า และ เว็บไซต์ (Pantip, Wongnai) ซาชมิิ, ซูช,ิ ปิง้ยา่ง, ปลาแซลมอน, ปลาโอโทโร่ อาหารจานเดียว (a lar carte)

เดือน เคย ไม่ได้แตกต่างกนัมากนัก รสชาติพอๆกนั ชว่งเยน็ ทัง้วันธรรมดาและเสาร์-อาทติย์ 800-1,000 บ./มื้อ/คน เพื่อน เว็บไซต์ (Pantip, Wongnai, Instagram) ซูช,ิ ซาชมิิ อาหารจานเดียว (a lar carte)

ชุ ไม่เคย - ชว่งกลางวัน วันเสาร์-อาทติย์ 600-800 บ./มื้อ/คน ครอบครัว เว็บไซต์ (Pantip, Wongnai) ซูชแิซลมอน, แซลมอนซาชมิิ อาหารจานเดียว (a lar carte)

ลูกไม้ เคย วัตถดิุบเหมือกนั แต่รู้สึกว่ารสชาติสดกว่าและราคาถกูกว่า ชว่งเยน็ วันธรรมดา 1,000-1,500 บ./มื้อ/คน แฟน เว็บไซต์ (Pantip, Wongnai), เพจ Facebook นิงิริซูช,ิ ซาชมิิ (อากามิ, แซลมอน, โอโทโร่), หอยเชลล์ อาหารจานเดียว (a lar carte)

หยก เคย ไม่ทราบความแตกต่าง เนื่องจากเคยเดินทางไปชว่งเด็ก ยงัไม่ได้เร่ิมทานพวกซูชิ ชว่งเยน็ ทัง้วันธรรมดาและ ชว่งกลางวัน วันเสาร์-อาทติย์ 1,500-2,000 บ./มื้อ/คน ครอบครัวและเพื่อน เว็บไซต์ (Pantip, Wongnai) ซูช,ิ ซาชมิิ (แซลมอน, เอนกาวะ, โอโทโร่) อาหารจานเดียว (a lar carte)

มายด์ เคย รสชาติไมแตกต่างมาก แต่เนื้อปลาจะมีความสดกว่าและราคาถกูกว่า ชว่งเยน็ วันเสาร์-อาทติย์ 700-1,000 บ./มื้อ/คน ครอบครัวและเพื่อน เพื่อนแนะน า และ เว็บไซต์ (Pantip, Wongnai) ซาชมิิ (ปลาแซลมอน, ปลาโอโทโร่, หอยเชลล์ดิบ) อาหารจานเดียว (a lar carte)

โบว์ ไม่เคย - ชว่งกลางวัน วันเสาร์-อาทติย์ 700-1,000 บ./มื้อ/คน เพื่อน เพื่อนแชร์ใน Facbook แซลมอน, หอยเชลล์ดิบ, เทปนัยาก,ิ ชาบ ู บฟุเฟ่ต์ (Buffet)

กิบ๊ เคย คุณภาพและรสชาติทีใ่กล้เคียงกนั จะแตกต่างกนัตรงทีร่าคาถกูกว่า ชว่งเยน็ วันธรรมดา 600-800 บ./มื้อ/คน เพื่อน เว็บไซต์ (Pantip)  ซูช,ิ ซาชมิิ, ชาบ,ู ปิง้ยา่ง อาหารจานเดียว (a lar carte)

นารา เคย รสชาติจืดกว่าเมื่อเทยีบกบัประเทศไทย ชว่งกลางวัน วันเสาร์-อาทติย์ 1,000-1,500 บ./มื้อ/คน คนเดียว เว็บไซต์ (Pantip, Wongnai, Tripadvisor) ซูช,ิ ซาชมิิ อาหารจานเดียว (a lar carte)

เกด เคย ทีญ่ี่ปุน่รสชาติจืดกว่า มีความสดกว่า ชว่งเยน็ วันธรรมดา 1,500-2,000 บ./มื้อ/คน เพื่อน เว็บไซต์ (Pantip, Wongnai) ซูช,ิ ซาชมิิ อาหารจานเดียว (a lar carte)

ค้ นหาข้ อมูลร้ านอาหารญี่ปุ่นจากช่ องทางใด ประเภทของอาหารญี่ปุ่นที่ช อบรับประทานมากที่สุด ลักษณะการรับประทานอาหารญี่ปุ่นชื่ อ ค วามแตกต่างระหว่างอาหารญี่ปุ่นที่ประ เทศ ญี่ปุ่นกับประเทศ ไทย ช่ วงเวลาที่ไปรับประทาน ค่ าใช้ จ่ายต่อค รั้ ง บุค ค ลที่ไปทานด้วย
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ประวัติผู้เขียน 
 
ชื่อ นางสาวเจียระไน พรสมบูรณ์ศิริ 
วันเดือนปีเกิด 13 ธันวาคม 2533 
วุฒิการศึกษา ปีการศึกษา 2555: เศรษฐศาสตรบัณฑิต 
 มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
ต าแหน่ง เจ้าหน้าที่อ านวยสินเชื่อ 
 บมจ.ธนาคารกรุงเทพ 
 
ประสบการณท์ างาน 2556-ปัจจุบัน: เจ้าหน้าที่อ านวยสินเชื่อ 
 บมจ.ธนาคารกรุงเทพ 

 
 
 


