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บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มุ่งศึกษาความเป็นมา อัตลักษณ์ และวัฒนธรรมของอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในไทย เป็นการ

วจิยัเชงิคณุภาพ เกบ็ข้อมูลจากเอกสารและการสมัภาษณ์ เลอืกกลุม่ตวัอย่างแบบเจาะจง ประกอบด้วย ผูป้รงุอาหาร 

7 คน และผู้บริโภคชาวญี่ปุ่น 8 คน จาก 4 ภูมิภาค โดยน�ำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์เนื้อหา ผลการวิจัยพบว่า จุดก�ำเนิด

ของโอมากาเสะในประเทศไทยมีรากฐานมาจากร้านอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมียม โดยมีร้าน Fillets ในกรุงเทพฯ 

อ้างถึงความเป็นผู้บุกเบิกในฐานะร้านโอมากาเสะแบบสแตนด์อโลนแห่งแรก และได้รับความนิยมอย่างต่อเน่ือง 

ต่อมามกีารปรับรูปแบบให้หลากหลายและเข้าถงึผูบ้รโิภคมากขึน้ อตัลกัษณ์และวฒันธรรมอาหารญีปุ่น่แบบโอมากาเสะ

ในไทยจ�ำแนกได้เป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 1) แบบดั้งเดิม ที่ยึดมั่นในการรักษาเอกลักษณ์ของรสชาติแบบเอโดะมาเอะ 

2) แบบผสมผสาน ทีน่�ำเสนอนวตักรรมผ่านการใช้วตัถุดบิจากนานาชาตหิรือเทคนคิการปรงุร่วมสมยั สะท้อนให้เหน็ถึง

การปรบัตวัของวฒันธรรมอาหารญีปุ่น่ในสงัคมไทย การศกึษาครัง้นีจ้งึมคีวามส�ำคญัต่อการสร้างองค์ความรูเ้กีย่วกับ

อัตลักษณ์อาหารญ่ีปุ่น และเป็นแนวทางส�ำหรับผู้ประกอบการร้านอาหารญี่ปุ่นในการพัฒนากลยุทธ์การตลาด 

ภายใต้บริบทของความหลากหลายทางวัฒนธรรม   
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Abstract

	 This research aims to investigate the historical development, identity, and cultural aspects 

of Japanese omakase cuisine in Thailand. Employing a qualitative research methodology, data 

were collected through document analysis and interviews. The study utilized purposive 

sampling, comprising 7 culinary experts and 8 Japanese consumers from 4 regions of Thailand. 

The collected data were subjected to content analysis. The findings reveal that the genesis of 

omakase in Thailand can be traced to premium Japanese restaurants, with Fillets in Bangkok 

claiming to be the pioneer as the first standalone omakase establishment, which has maintained 

consistent popularity. Subsequently, the concept has evolved to encompass diverse formats, 

increasing accessibility to a broader consumer base. The identity and culture of omakase in 

Thailand can be categorized into two main groups: 1) Authentic, which adheres to preserving 

the distinctive Edomae-style flavors, and 2) Fusion, which introduces innovation using international 

ingredients or contemporary culinary techniques, reflecting the adaptation of Japanese culinary 

culture within Thai society. This study, therefore, contributes significantly to the body of knowledge 

regarding Japanese culinary identity and provides guidance for Japanese restaurant entrepreneurs 

in developing marketing strategies within the context of cultural diversity.

Omakase (お任せ): Identity and Japanese Food 

Culture in Thailand
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1. บทน�ำ
ในยุคที่โลกมีการเชื่อมโยงกันอย่างใกล้ชิด วัฒนธรรมและประเพณีต่าง ๆ ได้รับการแลกเปลี่ยนและปรับตัว 

อย่างรวดเร็ว เช่นเดียวกับวัฒนธรรมญี่ปุ่นนี้ได้เข้ามามีบทบาทสำ�คัญในประเทศไทยโดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านอาหาร  

อาหารเปน็หนึง่ในองคป์ระกอบสำ�คญัทีส่ะทอ้นถงึอตัลักษณแ์ละวฒันธรรมของแตล่ะประเทศ อาหารญีปุ่น่มชีือ่เสียง

ในด้านสุขภาพ เนื่องจากมีไขมันและแคลอรี่ตํ่า แต่โปรตีนสูง อีกทั้งมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ที่เรียกว่า "โกมิ โกสิกิ โกโฮ

โนเลียวริ" หรือ "ห้ารสชาติ ห้าสี ห้าวิธีทำ�" นอกจากนี้ ยังมีการเน้นความสด สะอาด และรสชาติที่ได้จากธรรมชาติ 

รวมถึงการจัดอาหารให้สวยงามตามฤดูกาล (สุมล ว่องวงศ์ศรี, 2546, น.12)

ในประเทศไทย อาหารญีปุ่น่ไดร้บัความนยิมอยา่งมาก จากการสำ�รวจขององคก์ารสง่เสรมิการคา้ตา่งประเทศ

ของญี่ปุ่น (เจโทร) ในปี 2566 พบว่า มีร้านอาหารญี่ปุ่นในประเทศไทยทั้งสิ้น 5,751 ร้าน เพิ่มขึ้น 8% จากปีก่อน 

การเติบโตของร้านอาหารญี่ปุ่นในไทยมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะในต่างจังหวัด ซึ่งมีอัตราการเติบโต

สูงถึง 2.5 เท่าเมื่อเทียบกับปี 2561 ประเทศไทยมีจำ�นวนร้านอาหารญี่ปุ่นมากเป็นอันดับ 6 ของโลก และมีสัดส่วน

ร้านอาหารต่อประชากรมากเป็นอันดับ 4 เทียบเท่ากับสหรัฐอเมริกา (อมรินทร์ทีวีออนไลน์, 2567) สะท้อนว่า 

คนไทยมกีารเปดิรบัวฒันธรรมการกนิอาหารญีปุ่น่มากขึน้ รวมถงึการรบัประทานอาหารแบบโอมากาเสะทีไ่ด้รบัความ

นิยมเพิ่มขึ้นในประเทศไทยในช่วงไม่กี่ปีที่ผ่านมา 

โอมากาเสะ (お任せ) เป็นรูปแบบหนึ่งของการรับประทานอาหารญี่ปุ่น คำ�ว่า "โอมากาเสะ" มาจาก

ภาษาญี่ปุ่น แปลว่า "ตามใจเชฟ" โดยผู้รับประทานจะไว้วางใจให้เชฟเป็นผู้เลือกและจัดเตรียมอาหารแต่ละจาน 

ให้ลักษณะเด่นของโอมากาเสะคือ เชฟเป็นผู้กำ�หนดเมนูและลำ�ดับการเสิร์ฟ การปรุงอาหารจะเป็นการนำ�เสนอ

ศาสตร์และศิลป์ในการทำ�อาหารท่ีใช้วัตถุดิบตามฤดูกาล ประกอบกับความประณีตในการเตรียมอาหารแต่ละจาน 

เหมาะสำ�หรับการรับประทานในโอกาสพิเศษ (ฐิติชญา อนันต์ศิริภัณฑ์, 2563) อย่างไรก็ตาม โอมากาเสะยังคงได้

รับความนิยมในไทยอันเนื่องมาจากอิทธิพลของโซเชียลมีเดีย ทำ�ให้เกิดกระแสวัฒนธรรมการกินแบบใหม่ อีกทั้งยัง 

ตอบสนองความตอ้งการสมัผสัประสบการณอ์าหารญีปุ่น่แท้ๆ  โดยเฉพาะในชว่งสถานการณก์ารระบาดของโควดิ-19 

ที่ผ่านมา ทำ�ให้มีข้อจำ�กัดในการเดินทางไปต่างประเทศ ผู้คนเกิดความเบื่อหน่ายจากสถานการณ์การระบาดและ 

ความปรารถนาที่จะเดินทาง เป็นเหตุให้มีการเติบโตของธุรกิจร้านอาหารโอมากาเสะในไทย ซึ่งมีการขยายตัวอย่าง

รวดเร็วและการแข่งขันสูง มีร้านเปิดใหม่ในห้างสรรพสินค้าระดับไฮเอนด์ มีคอร์สอาหารหลากหลายราคาจากเดิม 

ราคาสูง ปรับมาจนมีราคาตั้งแต่ 450-900 บาท ซึ่งนับเป็นช่วงราคาที่ไม่แพงนัก จึงดึงดูดให้ผู้คนเข้ามาสัมผัส

ประสบการณ์รับประทานอาหารที่มีต้นกำ�เนิดในญี่ปุ่นอย่างโอมากาเสะ (ถนัดกิจ จันกิเลน, 2565)

ความนิยมในการบริโภคอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะของคนไทยเติบโตเพิ่มมากขึ้น ร้านอาหารญี่ปุ่น 

แบบโอมากาเสะมีอัตราการขยายตัวอย่างรวดเร็ว มีการแข่งขันกันอย่างสูงจึงทำ�ให้การบริโภคอาหารญี่ปุ่นแบบ 

โอมากาเสะในไทยเป็นสิ่งท่ีน่าสนใจ แต่กลับไม่มีการศึกษาที่มาและอัตลักษณ์ของโอมากาเสะในไทยอย่างจริงจัง 

ด้วยเหตุนี้ คณะผู้วิจัยจึงสนใจดำ�เนินการศึกษาเพื่อสร้างความเข้าใจที่ลึกซึ้งเกี่ยวกับอัตลักษณ์และวัฒนธรรมของ

อาหารญีปุ่น่แบบโอมากาเสะในประเทศไทย การศกึษาครัง้นีมี้ความสำ�คัญตอ่การสรา้งองค์ความรูเ้กีย่วกับอตัลักษณ์

ของโอมากาเสะในประเทศไทย และสามารถนำ�ไปสู่การพัฒนากลยุทธ์การตลาดท่ีมีประสิทธิภาพสำ�หรับผู้ประกอบการ

ร้านอาหารญี่ปุ่นในบริบทท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรม นอกจากนี้ยังช่วยให้เข้าใจถึงความต้องการและความ

คาดหวังของผู้บริโภคที่มีต่อประสบการณ์การรับประทานอาหารแบบโอมากาเสะ ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนา

ธุรกิจอาหารในอนาคต
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2. วัตถุประสงค์การวิจัย
2.1 เพื่อศึกษาความเป็นมาของอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในไทย 

2.2 เพื่อศึกษาอัตลักษณ์และวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในไทย  

3. การทบทวนวรรณกรรม
การศกึษาเกีย่วกบัอาหารญีปุ่น่แบบโอมากาเสะในประเทศไทยนัน้มคีวามสำ�คัญตอ่การเขา้ใจถงึการถา่ยทอด

วัฒนธรรมและอัตลักษณ์ของอาหารญี่ปุ่นในบริบทที่แตกต่างกัน วรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อนี้สามารถแบ่งออก

เปน็หลายดา้น  ไดแ้ก่ แนวคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัการเปลีย่นแปลงทางวฒันธรรม  วฒันธรรมอาหารญีปุ่่น  อตัลกัษณ์

ทางอาหาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

1. แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม  

	 1.1 การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม เป็นกระบวนการที่เกิดขึ้นอย่างต่อเนื่องในสังคม โดยมีสาเหตุ 

มาจากการปฏิสัมพันธ์ระหว่างวัฒนธรรมท่ีแตกต่างกัน เช่น การย้ายถิ่นฐานและการแลกเปล่ียนทางวัฒนธรรม 

ซึ่งส่งผลให้วัฒนธรรมเดิมและวัฒนธรรมใหม่มีการผสมผสานกัน การเปล่ียนแปลงเหล่านี้สามารถเกิดขึ้นได้ทั้งใน 

ด้านวัฒนธรรมท่ีเก่ียวข้องกับวัตถุและไม่ใช่วัตถุ โดยวัฒนธรรมท่ีไม่ใช่วัตถุมักมีการเปล่ียนแปลงช้ากว่า (ณัฏฐวุฒิ 

ทรัพย์อุปถัมภ์, 2558) การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมมีความสำ�คัญต่อการพัฒนาค่านิยมและอัตลักษณ์ของสังคม 

ทำ�ใหส้งัคมสามารถปรบัตวัและเตบิโตไดภ้ายใตบ้รบิททีเ่ปลีย่นแปลงอยูเ่สมอ (สรุชยั หวนัแกว้, 2540) นำ�มาประยกุต์

ใช้ได้หลากหลาย ซึ่งแนวคิดเหล่านี้มีความสัมพันธ์กับประสิทธิภาพการทำ�งานของพนักงานชาวไทย

   	 1.2	 ทฤษฎีการแพร่กระจายทางวัฒนธรรม อธิบายถึงการกระจายวัฒนธรรมจากสังคมหนึ่งไปยัง 

อีกสังคมหนึ่ง เช่น ภาษา ศาสนา และเทคโนโลยี ทฤษฎีนี้แบ่งเป็น 3 สำ�นัก ได้แก่ 1) สำ�นักอังกฤษ (British School) 

นำ�โดย Smith (1911) Rivers (1914) และ Perry (1923) เชื่อว่าวัฒนธรรมมีจุดเริ่มต้นจากอียิปต์และแพร่กระจาย

ทัว่โลก พวกเขาเนน้วา่อารยธรรมชัน้สงูถกูถา่ยทอดผา่นความสมัพนัธ์กับชาตพินัธุอ์ืน่ๆ  2) สำ�นกัเยอรมนั  (German 

School) นำ�โดย Fritz Graebner (1911) และ Wilhelm Schmidt (1931) เชื่อว่ามนุษย์มักยืมวัฒนธรรมจาก

เพื่อนบ้านมากกว่าสร้างใหม่ การแพร่กระจายทางวัฒนธรรมเกิดจากการอพยพ และศูนย์กลางวัฒนธรรมมีหลาย

จุดที่กระจายออกเป็นวงกลม  3) สำ�นักอเมริกัน (American School) นำ�โดย Clark Wissler (1917) และ Alfred 

Kroeber (1944) มองว่าการแพร่กระจายของวัฒนธรรมขึ้นอยู่กับเขตภูมิศาสตร์และยุคสมัยใกล้เคียงกัน ทำ�ให้ 

รูปแบบการกระจายไม่เป็นวงกลม ท้ังน้ีข้ึนกับเงื่อนไขทางภูมิศาสตร์และประวัติศาสตร์ของแต่ละสังคม สรุปได้ว่า

สำ�นักอังกฤษและเยอรมันเน้นการกระจายแบบวงกลม ในขณะที่สำ�นักอเมริกันมองว่าการกระจายของวัฒนธรรม

ขึ้นอยู่กับปัจจัยทางภูมิศาสตร์และประวัติศาสตร์มากกว่า ซึ่งเป็นแนวคิดที่สอดคล้องกับการศึกษานี้จึงใช้ทฤษฎีของ

สำ�นักอเมริกันเป็นแนวทางในการวิจัยครั้งนี้

	 1.3 ทฤษฎีผสมผสานข้ามสายพันธุ์ทางวัฒนธรรม เป็นแนวคิดที่สำ�คัญในการศึกษาเกี่ยวกับการพบปะ

และผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมโลกและวัฒนธรรมท้องถิ่น โดยมีพ้ืนฐานมาจากการวิเคราะห์ของนักวิชาการเช่น 

โฮมี่ บาบา (Homi Bhabha) ท่ีเสนอว่าทุกวัฒนธรรมมีการข้ามสายพันธุ์ ซึ่งหมายความว่าการแลกเปล่ียนและ 

การผสมผสานวัฒนธรรมน้ีเกิดขึ้นอย่างต่อเน่ืองและไม่มีที่ส้ินสุด ผ่านการค้า การเดินทาง หรือการส่ือสารในยุค

ดจิทิลั ในบรบิทของประเทศไทย การผสมผสานวฒันธรรมนีเ้หน็ไดจ้ากการรบัเอาวฒันธรรมตา่งประเทศเขา้มาใชใ้น

ชีวิตประจำ�วัน เช่น อาหาร การแต่งกาย และการเฉลิมฉลองเทศกาลต่างๆ ที่มีการปรับเปลี่ยนให้เข้ากับบริบทท้อง
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ถิ่น นอกจากนี้ การใช้สื่อสังคมออนไลน์ยังเป็นเคร่ืองมือสำ�คัญในการเผยแพร่วัฒนธรรมและสร้างอัตลักษณ์ใหม่ให้

กับกลุ่มคนรุ่นใหม่  (สมสุข หินวิมาน และ กำ�จร หลุยยะพงศ์, 2546, น. 383-384) โดยรวมแล้ว ทฤษฎีผสมผสาน

ขา้มสายพนัธุท์างวฒันธรรมชว่ยใหเ้ขา้ใจถงึความซบัซอ้นและพลวตัรของวฒันธรรมในโลกทีเ่ช่ือมโยงกนัมากขึน้ และ 

เปิดโอกาสให้เกิดการสร้างสรรค์วัฒนธรรมใหม่ที่มีความหลากหลายและน่าสนใจในสังคมปัจจุบัน

2. วัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่น 

วัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่น ให้ความสำ�คัญทั้งรสชาติและการนำ�เสนอ อาหารญี่ปุ่นมีความหลากหลายและมี

เอกลกัษณเ์ฉพาะตัว โดยมกีารพัฒนามาอยา่งสอดคลอ้งกับสภาพภมูศิาสตรแ์ละฤดกูาลของประเทศญีปุ่น่ เนน้ความ

สดใหมข่องวตัถดุบิตามฤดกูาลและการปรงุทีค่งรสชาตดิัง้เดมิ อาหารญีปุ่น่ทีเ่รยีกวา่ "วาโชะคุ" (和食) มคีวามโดดเดน่

ในเรื่องการใช้วัตถุดิบตามธรรมชาติสร้างสรรค์งานได้อย่างลงตัวเป็นอาหาร มีประโยชน์เพื่อสุขภาพ มีความสวยงาม 

และเชือ่มโยงกบัวฒันธรรมทีด่งีาม วาโชะคเุปน็ปจัจยัหนึง่ท่ีทำ�ใหช้าวญีปุ่น่มสีขุภาพด ีซึง่แสดงถงึมมุมองทางดา้นการ

โภชนาการอาหารที่สมบูรณ์และประโยชน์ของสารอาหารที่คนญี่ปุ่นได้รับ ในภาษาญี่ปุ่นมีต้นตำ�รับการจัดอาหารว่า 

"อจิจิ ูซนัไซ" (一汁三菜) ทีป่ระกอบดว้ยข้าว ซปุ และกบัขา้วสามอยา่ง ซึง่ใหคุ้ณคา่ทางโภชนาการทีส่มดลุ (กมลาสน ์

กีรตินันท์วัฒนา, 2567) นอกจากนี้  อาหารหลายอย่างยังมีบทบาทสำ�คัญในเทศกาลและประเพณี เช่น "โอเซจิเรียว

ริ"  (おせち料理) เป็นอาหารที่รับประทานเพื่อขอพรให้มีสิ่งดี ๆ  เข้ามาในช่วงปีใหม่ อาหารเหล่านี้ยังมีความหมาย

แฝง เช่น กุ้งที่เป็นสัญลักษณ์ของการมีอายุยืนยาว (โนะบุโอะ ฮาราดะ, 2563)

	 โอมากาเสะเปน็รปูแบบการรบัประทานอาหารญีปุ่น่ทีม่คีวามพเิศษ  โดยคำ�วา่ โอมากาเสะ (お任せ) มี 

ความหมายวา่“แลว้แตเ่ชฟ”หรอื“ตามใจเชฟ”เปน็การมอบความไวว้างใจในอาหารมือ้นัน้ไวท้ีเ่ชฟ เชฟเป็นผู้เลือกและ 

จัดเตรียมเมนูอาหารให้ตามความคิดสร้างสรรค์และความเช่ียวชาญของเชฟ การรับประทานโอมากาเสะจึงมักจะเกิดข้ึน

ในรา้นซูชหิรือร้านอาหารญีปุ่น่ทีม่เีชฟผูม้ปีระสบการณสู์ง โดยเชฟจะเลอืกวตัถุดบิสดใหมแ่ละปรงุอาหารตามฤดกูาล 

เพ่ือให้ผู้บริโภคได้สัมผัสกับรสชาติท่ีดีท่ีสุดและประสบการณ์ท่ีไม่เหมือนใคร การจัดเสิร์ฟอาหารในรูปแบบน้ีไม่เพียงแต่

เน้นที่รสชาติ แต่ยังรวมถึงการนำ�เสนอที่สวยงามและการสร้างบรรยากาศที่น่าประทับใจ (สาวิตรี กำ�สอน, 2564)

3. อัตลักษณ์อาหาร 

แนวคิดอัตลักษณ์ทางอาหารเชื่อมโยงกับทฤษฎีเกี่ยวกับอัตลักษณ์ที่กล่าวถึงการสร้างตัวตนผ่านการ

ปฏิสัมพันธ์ทางสังคม การนิยามความเป็นตัวเองมีองค์ประกอบหลักคือความเหมือนและความแตกต่าง โดยเฉพาะ

ในวัฒนธรรมศึกษา การสร้างอัตลักษณ์เกี่ยวข้องกับการสร้างภาพแทนหรือความจริงที่สะท้อนถึงคุณลักษณะเฉพาะ

ของบุคคล ซึ่งคำ�ว่าอัตลักษณ์เชื่อมโยงกับหลากหลายสาขาทางสังคมศาสตร์ เช่น สังคมวิทยา จิตวิทยา ปรัชญา มิติ

ทางสังคมของอัตลักษณ์ยังรวมถึงบทบาทหน้าท่ี ระบบคุณค่า และสัญลักษณ์ในสังคมที่แต่ละบุคคลแสดงออก ใน

ขณะเดยีวกนัอตัลกัษณก์ย็งัเกีย่วขอ้งกบัมติภิายใน เชน่ อารมณแ์ละความคดิทีเ่ชือ่มโยงกบัการตคีวามหมายเกีย่วกบั

ตนเอง  วิถีอาหารหรือ Foodways เป็นระบบพฤติกรรมทางอาหารที่สะท้อนถึงอัตลักษณ์ของชุมชนและวัฒนธรรม

เฉพาะ อาหารบางประเภทจึงกลายเป็นสัญลักษณ์ท่ีเชื่อมโยงกับสถานที่หรือกลุ่มคน (กฤตวิทธ์ กฤตมโนรถ และ 

ศุภกรณ์ ดิษฐพันธ์ุ, 2562, น.144) ปัจจัยท่ีมีผลต่ออัตลักษณ์ของอาหารท้องถ่ินมีหลายปัจจัย เช่น วัตถุดิบในท้อง

ถ่ิน วิธีการปรุง การรับประทาน ลักษณะทางภูมิศาสตร์ การย้ายถิ่น ความเจริญด้านเทคโนโลยี ความเปลี่ยนแปลง 

ของครอบครัว และความสัมพันธ์ระหว่างประเทศ (สุนี ศักดาเดช, 2549) นอกจากนี้ วัฒนธรรมการปรุงและการ 

รับประทานอาหารยังสามารถแสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของชุมชน ดังนั้นการเปล่ียนแปลงทางวัฒนธรรม

และเทคโนโลยีย่อมส่งผลต่ออัตลักษณ์ทางอาหาร



40 วารสารเครือข่ายญี่ปุ่นศึกษา ปีที่ 15 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2568 |  jsn Journal Vol. 15 No. 1 June 2025

4. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

งานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหารญีปุ่น่ประเภทโอมากาเสะไดร้บัความสนใจอยา่งมากในชว่งไมก่ีป่ทีีผ่า่นมา โดย

ส่วนใหญ่มุ่งเน้นการวิเคราะห์เชิงปริมาณด้านการตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภค เช่น ภิรัญชญา สิทธิกัน (2564) ได้

ศึกษา "พฤติกรรมการบริโภคอาหารญี่ปุ่นแบบ Omakase ของประชาชนในจังหวัดนนทบุรี" ผลการศึกษาชี้ให้เห็น

วา่ ความภกัดขีองลกูคา้ตอ่รา้นอาหารโอมากาเสะอยูใ่นระดบัสงู โดยปจัจยัสำ�คญัทีส่ง่ผลตอ่ความภกัดนีีป้ระกอบดว้ย

การแสดงตวัของผูบ้รโิภค การยนืยนัความชืน่ชอบ และการบอกตอ่ นอกจากนี ้ยงัมผีลการศกึษาชีใ้หเ้หน็วา่ คณุภาพ

การบริการและคุณภาพผลิตภัณฑ์ยังเป็นองค์ประกอบสำ�คัญที่ส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยมีอิทธิพล 

ถึงร้อยละ 51.5 ตามผลการวิจัยในต่างประเทศ (Zulkifli Harahap, Dino Leonandri, and Enos Julvitra, 2020) 

ในขณะทีก่ารศกึษาในประเทศไทยพบวา่  ภาพลกัษณส์ว่นบคุคลเปน็ปจัจยัทีม่ผีลตอ่ความพงึพอใจมากทีส่ดุ  สว่นการ 

รับรู้ด้านราคามีอิทธิพลสูงสุดต่อความภักดีของผู้บริโภค (ศิรินรัตน์ ชวนะอิทธินันท์, 2565) ประเด็นที่น่าสนใจ 

อีกประการหนึ่งคือการสร้างอัตลักษณ์ของร้านอาหาร แม้ว่างานวิจัยที่กล่าวถึงนี้จะเป็นการศึกษาเกี่ยวกับร้านคาเฟ่

ขนมไทย (อริสา สาขากร, 2561) แต่ก็สามารถนำ�มาประยุกต์ใช้กับร้านโอมากาเสะได้ โดยเฉพาะในด้านการใช้สื่อ

สังคมออนไลน์ การออกแบบตกแต่งร้าน การนำ�เสนอเมนู และการปรับรูปแบบอาหารให้ทันสมัยเพื่อดึงดูดลูกค้า

รุ่นใหม่และชาวต่างชาติ  สรุปได้ว่าการวิจัยเกี่ยวกับร้านอาหารโอมากาเสะควรให้ความสำ�คัญกับปัจจัยด้านคุณภาพ

บริการ คุณภาพอาหาร การสร้างภาพลักษณ์ และกลยุทธ์การตลาดที่เน้นการสร้างประสบการณ์ที่แปลกใหม่และ 

น่าประทับใจให้กับลูกค้า เพื่อรักษาความภักดีและความพึงพอใจของผู้บริโภคในระยะยาว 

จากการทบทวนงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะ พบว่างานวิจัยส่วนใหญ่เน้น 

การศึกษาเชิงปริมาณ ซึ่งเป็นการวิเคราะห์ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภคในพื้นที่ 

เฉพาะเจาะจง และอีกส่วนหนึ่งเป็นการศึกษาเชิงวัฒนธรรมอาหารที่เป็นบทความวิชาการและการศึกษาโดยการ

วิจัยเอกสารเป็นหลัก  อย่างไรก็ตาม งานวิจัยชิ้นนี้จะมุ่งเน้นการวิจัยเชิงคุณภาพที่ประกอบด้วยการวิจัยเอกสารและ 

การวิเคราะห์ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ทั้งผู้ปรุงอาหารชาวไทยและผู้บริโภคอาหารชาวญี่ปุ่นเพื่อศึกษาเกี่ยวกับ 

อาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในประเทศไทยในอีกวิธีวิทยา เพื่อสร้างความรู้ความเข้าใจอัตลักษณ์และวัฒนธรรม

อาหารที่มีการปรับตัวให้เข้ากับบริบททางสังคมไทยในอีกวิถีทางหนึ่ง

4. วิธีการวิจัย
การวิจัยนี้ใช้การวิจัยเชิงคุณภาพร่วมกับการวิจัยเอกสาร กลุ่มตัวอย่างประกอบด้วยผู้ปรุงอาหารญี่ปุ่นแบบ   

โอมากาเสะชาวไทย (เชฟ) จำ�นวน 7 คน และชาวญ่ีปุ่นผู้บริโภคโอมากาเสะในไทยจำ�นวน 8 คน ผู้วิจัยขอการรับรอง

จากคณะกรรมการจริยธรรมวิจัยในคน มหาวิทยาลัยแม่โจ้ หนังสือรับรองเลขที่ COE No. HS002/66 ลงวันที่ 27 

กุมภาพันธ์ 2567 จากนั้นจึงดำ�เนินการเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างซึ่งเป็นแหล่งข้อมูลปฐมภูมิ เครื่องมือที่ใช้ในการ

วิจัยหลักคือการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง โดยคำ�ถามมุ่งเน้นไปที่อัตลักษณ์อาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะ

ในไทย ทั้งในด้านรสชาติของอาหาร การเสริฟและการตกแต่งจาน รวมไปจนถึงการต้อนรับและการบริการ โดยยัง 

รวมถึงการรับรู้ของชาวญี่ปุ่นเกี่ยวกับการปรับเปลี่ยนเมนูในไทย นอกจากน้ี ผู้วิจัยยังจัดการเก็บข้อมูลทุติยภูมิจาก 

แหล่งข้อมูลที่เกี่ยวข้อง เช่น ตำ�รา วิทยานิพนธ์ และเว็บไซต์ เพื่อทำ�ความเข้าใจความเป็นมาและวัฒนธรรมอาหาร 

กระบวนการวิเคราะห์ข้อมูลใช้วิธีการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) โดยการจัดหมวดหมู่ แยกแยะ 

และตีความคำ�ตอบของผู้ให้ข้อมูล ผู้วิจัยถอดเทปบันทึกเสียงและนำ�ข้อมูลมาแยกเป็นหัวข้อย่อยและประเด็นหลัก 
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โดยเนน้ความเปน็มาของวฒันธรรมอาหารโอมากาเสะ อตัลกัษณ ์และความเปน็ไทยทีผ่สมผสานอยูใ่นอาหารและการ

บรกิาร ในการรายงานผลการศกึษาจะให้ชือ่สมมตเิทา่นัน้  สว่นกระบวนการตรวจสอบความนา่เชือ่ถอืของขอ้มลูใช้วธิี

การตรวจสอบแบบสามเสา้ (Triangulation) โดยนำ�ข้อมลูจากหลายแหลง่มาประกอบกนัเพือ่ตรวจสอบความถกูตอ้ง 

5. ผลการวิจัย
ผู้วิจัยนำ�เสนอผลการวิจัยโดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนท่ี 1 ความเป็นมาของอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะ

ในไทย ส่วนที่ 2 อัตลักษณ์และวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในไทย โดยมีรายละเอียดแต่ละส่วนดังนี้

ส่วนที่ 1 ความเป็นมาของอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในไทย

เป็นการศึกษาถึงรากฐานของอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะ (Omakase) ท่ีมาจากวัฒนธรรมการรับประทาน

ซูชิในญี่ปุ่น และการเติบโตแพร่กระจายสู่ประเทศไทย โดยการวิเคราะห์เอกสารที่เกี่ยวข้อง พบว่า จุดเริ่มต้นของ 

อาหารญี่ปุ่นประเภท โอมากาเสะ มีที่มาจากร้านซูชิในประเทศญี่ปุ่น ถือกำ�เนิดตั้งแต่ปี 1900 จากการเติบโต 

ของเศรษฐกิจในประเทศทำ�ให้คนมีเงินมากขึ้น ผู้คนจึงเริ่มกล้าที่จะไปร้านซูชิเพื่อรับประทานอาหารที่มีราคาแพง 

แต่หนึ่งในปัญหาที่พบคือคนทั่วไปไม่มีความรู้เรื่องปลาที่นำ�มาประกอบ จึงต้องใช้วิธีให้เชฟแนะนำ�โดยไม่เอ่ยชื่อปลา

แบบเฉพาะเจาะจง การทานอาหารญีปุ่น่แบบโอมากาเสะ (Omakase) จงึถอืกำ�เนดิขึน้มา (ศิรนิรตัน ์ชวนะอทิธนฺนัท,์ 

2565) สอดคล้องกับ พิจิกา ยะหัตตะ (2566) ท่ีได้กล่าวไว้ว่า โอมากาเสะไม่ได้เกิดข้ึนต้ังแต่โบราณอย่างท่ีหลายคนคิด 

แต่กล่าวกันว่าร้านโอมากาเสะเพิ่งเกิดขึ้นช่วงปี ค.ศ. 1990 ซึ่งเป็นช่วงที่เศรษฐกิจในญี่ปุ่นเริ่มกลับมาเฟื่องฟู คนเข้า

ร้านชูชิแบบไม่ได้มีความรู้เรื่องปลาโดยเฉพาะเจาะจงมากนัก การทานแบบโอมากาเสะจึงเกิดขึ้นตั้งแต่นั้น โดยเชฟ 

จะเลือกวัตถุดิบที่ดีที่สุดในฤดูกาลมาจัดเสิร์ฟ ทำ�ให้การทานอาหารลักษณะนี้มีเสน่ห์ทั้งในเรื่องของการเลือกวัตถุดิบ 

การจัดลำ�ดับเสิร์ฟอาหาร และการมีปฏิสัมพันธ์กับเชฟระหว่างมื้ออาหาร การทานโอมากาเสะยังคล้ายกับการทาน 

ไคเซก ิ(Kaiseki) ซึง่เปน็อาหารชัน้สงูในญีปุ่น่ทีเ่นน้การใชว้ตัถดุบิตามฤดกูาลและการจดัลำ�ดบัการเสิรฟ์อยา่งพถิพิีถนั 

โอมากาเสะเป็นการผสมผสานระหว่างประเพณีการทานอาหารแบบด้ังเดิมของญี่ปุ่นกับการสร้างสรรค์เมนูใหม่ๆ 

ของเชฟที่มีความเชี่ยวชาญ วัฒนธรรมการกินแบบนี้ได้รับการตอบรับที่ดีในประเทศไทย

สำ�หรับในประเทศไทยน้ันอาหารญ่ีปุ่นเร่ิมเข้ามามีอิทธิพลอย่างมากในช่วงปีพ.ศ. 2520 กล่าวคือมีร้านอาหาร 

ญ่ีปุ่นเร่ิมเข้ามาเปิดให้บริการในประเทศไทยมากข้ึนอันเน่ืองมาจากชาวญ่ีปุ่นเข้ามาทำ�งานในประเทศไทยเพ่ิมข้ึน 

ถึงแม้ว่าราคาอาหารน้ันจะมีราคาค่อนข้างแพงแต่คนไทยก็เริ่มสนใจและนิยมอาหารญี่ปุ่นมากขึ้น จนกระท่ังในปี 

พ.ศ. 2526 ภตัตาคารอาหารญีปุ่น่ฟจูไิดเ้กดิขึน้ ถอืไดว้า่เปน็รา้นอาหารญีปุ่น่รา้นแรกท่ีมาตัง้อยูภ่ายในห้างสรรพสินคา้ 

ซึ่งในช่วง 6 เดือนแรกร้านยังไม่ประสบความสำ�เร็จจนเมื่อร้านได้ปรับรสชาติอาหารให้เข้ากับคนไทยมากย่ิงข้ึนและ 

ลดราคาอาหารลงทำ�ให้คนไทยรู้สึกว่าอาหารญ่ีปุ่นน้ันเป็นอาหารท่ีสามารถจับต้องได้ (ชมนาด ศิติสาร และ วรวุฒิ 

จริาสมบตั,ิ 2548)  จะเห็นไดว้า่ในชว่งแรกอาหารญีปุ่น่จะแพรห่ลายในกลุม่สงัคมของผูม้ฐีานะสงู แตเ่มือ่โลกเขา้สูก่ระแส 

วฒันธรรมบริโภคนยิม การเผยแพรว่ฒันธรรมการกนิอาหารของญีปุ่น่นัน้กไ็ดแ้พรห่ลายมาสู่ชนชัน้กลาง โดยร้านอาหาร 

ญี่ปุ่นได้พยายามปรับเปลี่ยนรสชาติอาหารเพื่อให้ถูกปากคนไทยซึ่งส่งผลต่อการเผยแพร่วัฒนธรรมการกิน เมื่อเวลา

ผ่านไป คนไทยเริ่มมีการยอมรับในรสชาติดั้งเดิมของอาหารญี่ปุ่นมากขึ้น จากรสชาติที่ปรับให้เข้ากับความนิยมของ

คนไทยในระยะแรกก็ได้มีการเปลี่ยนแปลงไปสู่ช่วงเวลาของการยอมรับความดั้งเดิมของญี่ปุ่นมากยิ่งขึ้น

โอมากาเสะ ซึ่งมีความหมายว่า "ตามใจเชฟ" เป็นรูปแบบการรับประทานอาหารญี่ปุ่นที่เริ่มปรากฏใน

ประเทศไทยประมาณป ีพ.ศ. 2554 แมว้า่จุดกำ�เนดิทีแ่นช่ดัยงัไมเ่ปน็ท่ีทราบแนชั่ด แตเ่ชือ่ว่าเริม่ตน้จากรา้นซูชิระดบัหร ู
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โดยมีองค์ประกอบสำ�คัญคือความใกล้ชิดระหว่างเชฟและผู้บริโภค  ร้าน Fillets ถูกกล่าวอ้างว่าเป็นร้านโอมากาเสะ

แบบสแตนดอ์โลนแหง่แรกในกรงุเทพฯ โดยเชฟแรนดี ้นพประภา ผู้มปีระสบการณก์ารทำ�งานกบัเชฟชือ่ดงัระดบัโลก 

ได้นำ�เสนอแนวคิดโอมากาเสะในบรรยากาศท่ีอบอุ่นและผ่อนคลาย ลักษณะเด่นของโอมากาเสะคือการให้บริการ

เฉพาะบุคคล เชฟจะอธิบายรายละเอียดของอาหารแต่ละจาน รวมถึงการคัดสรรวัตถุดิบที่สดใหม่ และการที่ลูกค้า

ได้สังเกตการทำ�งานของเชฟอย่างใกล้ชิด แม้ในช่วงแรก โอมากาเสะมักพบในโรงแรมระดับห้าดาวด้วยราคาที่สูง แต่

ปัจจุบันแนวคิดน้ีได้ขยายตัวสู่ร้านอาหารหลากหลายประเภทและระดับราคา ทำ�ให้เข้าถึงผู้บริโภคได้กว้างขวางมากข้ึน 

โดยมีราคาต้ังแต่หลักร้อยบาทจนถึงหลักหม่ืนบาท ข้ึนอยู่กับทำ�เล กลุ่มเป้าหมาย และคอนเซปต์ของร้าน (พิจิกา ยะหัตตะ, 

2565) นอกจากนี้ โอมากาเสะยังกลายเป็นปรากฏการณ์ทางสังคมและวัฒนธรรม โดยเฉพาะในโลกโซเชียลมีเดีย 

ผู้บริโภคมักแชร์ภาพอาหารโอมากาเสะบนแพลตฟอร์มออนไลน์ ซึ่งนอกจากจะเป็นการแบ่งปันประสบการณ์แล้ว 

ยังสะท้อนถึงสถานภาพทางสังคมและรสนิยมของผู้โพสต์อีกด้วย (ฐิติชญา อนันต์ศิริภัณฑ์, 2563)

กล่าวโดยสรุป โอมากาเสะในประเทศไทยได้พัฒนาจากรูปแบบการรับประทานอาหารญี่ปุ่นระดับพรีเมียมสู่

ประสบการณ์ทางอาหารที่หลากหลายและเข้าถึงได้มากขึ้น โดยยังคงรักษาแก่นสำ�คัญของความใกล้ชิดระหว่างเชฟ

และผู้บริโภค ตลอดจนความพิถีพิถันในการคัดสรรวัตถุดิบและการนำ�เสนอ ปรากฏการณ์นี้ไม่เพียงส่งผลต่อวงการ

อาหารญี่ปุ่นในไทย แต่ยังมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการบริโภคและการแสดงออกทางสังคมของผู้บริโภคอีกด้วย

ส่วนที่ 2 อัตลักษณ์และวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในไทย

2.1	ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้ข้อมูลหลัก

การวิจัยเกี่ยวกับอัตลักษณ์และวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในไทยดำ�เนินการโดยการสัมภาษณ์

ผู้ให้ข้อมูลหลัก 2 กลุ่ม ได้แก่ ผู้ให้ข้อมูลหลักซ่ึงเป็นเชฟอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะเป็นเพศชายทั้งหมด มาจาก 

ภาคเหนือ กลาง ใต้ ภาคละ 2 คน และตะวันออกเฉียงเหนือ 1 คน โดยมีประสบการณ์ในการปรุงอาหารโอมากา

เสะตั้งแต่ 4-22 ปี การที่เชฟมีประสบการณ์มากหรือน้อยนั้นมีผลต่อการถ่ายทอดวัฒนธรรมการปรุงอาหารและการ 

คงไว้ซ่ึงอัตลักษณ์ของอาหารโอมากาเสะ บางคนได้รับการฝึกฝนจากเชฟระดับมิชลินสตาร์ บางคนฝึกงานในครัว

อาหารญีปุ่น่ทัว่ไป แตส่ิง่ทีเ่หมอืนกนัคือการเรยีนรูจ้ากประสบการณจ์รงิในสถานการณก์ารทำ�งาน สถานะของเชฟนัน้ 

พบว่ามีสัดส่วนใกล้เคียงกัน โดยเป็นทั้งผู้ปรุงอาหารและเจ้าของร้านคิดเป็นร้อยละ 57.14 ส่วนที่เหลือเป็นเพียง 

ผู้ปรุงอาหาร  

ส่วนผู้ให้ข้อมูลหลักซ่ึงเป็นกลุ่มผู้บริโภคชาวญ่ีปุ่น เป็นเพศหญิงและชายเท่าๆ กัน มาจากภาคเหนือ 

กลาง ตะวันออกเฉียงเหนือ และใต้ ภาคละ 2 คน อาศัยอยู่ในไทยระหว่าง 5-18 ปี ผู้บริโภคส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ

เปน็ผูป้ระกอบการและพนกังานบรษัิทเทา่ๆ กนั คดิเปน็รอ้ยละ 37.50 ทีเ่หลอืเปน็อาจารยม์หาวทิยาลยั คดิเปน็รอ้ยละ 

25.00 โดยผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นเหล่านี้มีประสบการณ์รับประทานโอมากาเสะในไทยและญี่ปุ่นไม่น้อยกว่า 5 ครั้ง 

ตามเกณฑ์คัดเข้า การได้สัมผัสวัฒนธรรมการรับประทานอาหารแบบโอมากาเสะในทั้งสองประเทศ ช่วยสร้าง 

ความเข้าใจเกี่ยวกับการคงไว้ซึ่งอัตลักษณ์และการปรับเปลี่ยนตามบริบทท้องถิ่น 

2.2 อัตลักษณ์และวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในไทย

โอมากาเสะ (お任せ：Omakase) คำ�น้ีมาจากประโยคว่า โอะมากาเสะ ชิมัส (お任せします) ที่

แปลว่า "ฉันปล่อยให้เป็นหน้าท่ีของคุณเลย เพราะฉันไว้ใจคุณ" มีรากคำ�ศัพท์มาจากคำ�กริยา มากาเสะรุ (任せ

る: makaseru) หมายถึง การไว้วางใจ หรือการมอบหมายให้ใครทำ�อะไรสักอย่างให้ด้วยความเชื่อมั่น เช่ือใจ ซึ่ง 

เมื่อเรานำ�คำ�นี้ไปใช้ที่ร้านอาหาร จึงมีความหมายถึง การมอบความไว้วางใจในอาหารมื้อนั้นไว้ที่เชฟ รูปแบบดั้งเดิม
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ของการรับประทานอาหารโอมากาเสะมีลักษณะเฉพาะหรืออัตลักษณ์ ดังนี้ (Barber, 2019, Inagaki, (2020) 1) 

การให้อำ�นาจการตัดสินใจแก่เชฟ โดยเชฟมีอิสระในการเลือกวัตถุดิบและเมนูท่ีจะเสิร์ฟ ลูกค้าให้ความไว้วางใจใน

วจิารณญาณและความเชีย่วชาญของเชฟ  แตล่ะเมนจูะถูกกำ�หนดตามฤดูกาลและวตัถดุบิทีด่ทีีสุ่ดในวนันัน้  2) ความ

พิถีพิถันในการคัดสรรวัตถุดิบ โดยเชฟจะเน้นการใช้วัตถุดิบตามฤดูกาล (旬 -しゅん - Shun) คัดเลือกวัตถุดิบ

คุณภาพสูงสุดที่มีในวันนั้นและให้ความสำ�คัญกับความสดใหม่เป็นพิเศษ 3) ศิลปะการนำ�เสนอ เชฟจะตกแต่งจาน

และจัดวางอาหารอย่างประณีตตามหลักสุนทรียศาสตร์ญี่ปุ่น ใช้ภาชนะที่เข้ากับฤดูกาลและอาหาร เสิร์ฟอาหาร 

ในปริมาณที่พอเหมาะ 4) ประสบการณ์การรับประทาน โดยเชฟจะอธิบายที่มาและวิธีการปรุงของแต่ละจาน มีการ

จัดลำ�ดับอาหารที่เหมาะสม รวมถึงมีการสร้างปฏิสัมพันธ์ระหว่างเชฟและลูกค้า

จะเห็นว่า อัตลักษณ์อาหารโอมากาเสะ มิได้มีเพียงอาหารท่ีผ่านการปรุง แต่ยังรวมถึงองค์ประกอบร่วมใน 

การรังสรรค์อาหารนั้น ไม่ว่าจะเป็นการเสิร์ฟและการตกแต่งจานซ่ึงเป็นภาพลักษณ์ของอาหาร ตลอดจนถึงการ

บรกิารทีส่ร้างประสบการณก์ารรบัประทานอาหารมือ้นัน้ให้พเิศษ  การศึกษาครัง้นีพ้บวา่มปีจัจยับางประการทีบ่ง่ช้ีถงึ 

อตัลกัษณข์องอาหารญีปุ่น่แบบโอมากาเสะในไทยซ่ึงมกีารปรบัเปลีย่นไปบา้งเพือ่ใหเ้หมาะสมกบับรบิทของไทย ดงันี ้

	 2.2.1 อาหารและรสชาติ

เชฟในร้านโอมากาเสะของไทยมักจะมีทักษะในการปรุงอาหารที่ได้รับการฝึกฝนมาอย่างดีการเลือกวัตถุดิบ

สำ�หรับแต่ละคอร์สยังคงยึดหลักการคัดสรรวัตถุดิบคุณภาพสูงตามฤดูกาล วัตถุดิบที่ใช้มักจะนำ�เข้าจากญี่ปุ่น 

สอดคล้องกับการรับรู้ของผู้บริโภคทั้งหมดเช่นกัน ดังตัวอย่างความเห็นของยูกิลูกค้าชาวญี่ปุ่นอธิบายว่า「料 

理の素材と出汁は旬の物を使うことが多い。」(ส่วนใหญ่จะใช้เคร่ืองปรุงและวัตถุดิบตามฤดูกาลน้ัน ๆ  ค่ะ) 

เชฟหลายคน (6 ใน 7 คน) ระบุว่าการเลือกวัตถุดิบจากญี่ปุ่นโดยตรงมีผลต่อรสชาติอาหารอย่างมาก เพราะทะเลนํ้า 

เยน็ของญีปุ่น่ใหร้สชาตแิละคณุภาพทีต่า่งจากทะเลน้ำ�อุน่ในไทย วตัถดุบิจากญีปุ่น่จงึเหมาะกบัการทำ�ซชูหิรอืซาชมิสิด 

ขณะที่วัตถุดิบจากไทยเหมาะกับการปรุงอาหารสุก อย่างไรก็ตาม เชฟบางคน (3 ใน 7 คน) ได้ผสมผสานวัตถุดิบไทย

ในบางเมนเูพือ่เพิม่ความสดใหมแ่ละความสะดวกในการจดัหา เช่น ปลาบางชนดิ หรอืผักผลไมท้ีห่าไดใ้นประเทศเพือ่

ปรบัใหเ้หมาะสมกบับรบิททอ้งถ่ิน และบางสว่นมกีารนำ�วตัถดุบิจากต่างประเทศมาปรุงอาหารเพ่ือสร้างความแปลก

ใหม ่ดงัตวัอยา่งเชน่ เชฟบกีล่าววา่ “ถ้าส่วนท่ีใช้ของไทยก็จะเป็นในส่วนของน้ําซุป เราก็จะมีการใช้ต้นหอม หัวไซเท้า 

หรือแครอท หัวหอมอะไรพวกน้ีไม่ต้องนำ�เข้าจากญ่ีปุ่นอ่ะ ใช้ของไทยได้ แต่ถ้าเป็น...ปลาเราจะนำ�เข้าจากญ่ีปุ่น 

สาหร่ายเราก็นำ�เข้าจากญ่ีปุ่น มิโซะ ข้าวก็จากญ่ีปุ่น” ในขณะท่ีเชฟเจกล่าวว่า “ในส่วนของวัตถุดิบไทยยังไม่เคย 

คือส่วนใหญ่ท่ีเราฟิวช่ันจริงๆ ก็คือจะเป็นพวกวัตถุดิบท่ีมีช่ือมีช่ือเสียงของต่างประเทศ ของไทยยังไม่เคยลอง อาจจะ 

เพราะว่ายังหาวัตถุดิบท่ีจะเอามาผสมและให้มันดึงรสชาติของแต่ละวัตถุดิบของแต่ละอันเน่ีย มันแบบยังยากอยู่ 

แต่ในอนาคตก็ยังไม่แน่ใจ”  

ด้านรสชาติของโอมากาเสะในไทยน้ันเชฟพยายามรักษาความสมดุลระหว่างรสชาติแบบดั้งเดิมและความ 

แปลกใหม่ โดยเชฟบางคน ( 3 ใน 7คน) ยึดการนำ�เสนอในแนวทางด้ังเดิม หรือ "Authentic" ท่ีเน้นการปรุงรส 

แบบญี่ปุ่นและรักษารสชาติแบบญี่ปุ่นแท้ ดังตัวอย่างคำ�บอกเล่าของเชฟยศที่ว่า“ก็คือค่อนข้างจะเป็นออเทนติค 

(Authentic) เลยครับ ค่อนข้างจะนำ�เสนอเร่ืองความสดใหม่ของตัวเนื้อ ตัววัตถุดิบกับตัวข้าวชาริ คือ 

ข้าว 70 ส่วนตัวปลา 30 ผมจะแบ่งเป็น positions ที่ค่อนข้างชัดเจน...ไม่ต้องมีการมาตกแต่งอะไรเยอะ ก็เป็น

แนวแก่นแท้ของเอโดะมาเอะ ครับ” ในขณะที่บางคน ( 4 ใน 7คน) นำ�เสนอแบบผสมผสาน หรือ "Fusion" ที่มีการ 

ปรุงแตง่ทีท่นัสมยัและใชว้ตัถดุบิทีห่าไดใ้นประเทศอืน่ๆ มาผสมเพือ่เพิม่ความแปลกใหมแ่ละปรบัให้เขา้กบัรสนยิมใน
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ทอ้งถิน่ ดงัตวัอย่างเชน่ เชฟเจกลา่ววา่ “กม็เีมนทูีร่มควนั ฉดีสเปรยท์องใหล้กูคา้ได้รสสมัผสัทีใ่หม่ ๆ  ใหมั้นเป็นม้ือที่

พเิศษจรงิๆ ก็มบ้ีาง (หวัเราะ)...แตถ่า้ในสว่นของการฟวิช่ันเน่ีย เรากจ็ะมีการใชเ้หด็ทรฟัเฟลิ ฟวักราเขา้มาผสมกบั

ปลาญีปุ่น่ ไขป่ลาคารเ์วยี เราก็เอามาทอ้ปบนซชูเิลก็นอ้ยให้พอมีรสสมัผสัทีพ่เิศษแตกต่างจากซชูแิบบเดิม ๆ  คอื 

ตอ้งเป็นอะไรทีเ่ราผสมแลว้เรารูส้กึวา่มนัเขา้กนัได ้มนัดงึรสชาตคิวามอรอ่ยของแต่ละวัตถุดิบออกมาได ้คอือะไรที่

ผสมกนัแลว้ลงตวันะ” และเชฟบ ีกลา่ววา่  “อาจจะมกีารปรบัรสชาตใินบางจาน บางเมนใูหถ้กูปากคนไทยมากขึน้ 

เพราะอย่างร้านเราอยู่ใน.. เรียกว่าเราไม่ได้อยู่ในกรุงเทพ เราอยู่ในส่วนภูมิภาค คนท้องถิ่นคนอีสานเนี่ย เป็นคน

ทีท่านอาหารรสจดั ดงันัน้เนีย่ะ มนัเลยจำ�เปน็ทีเ่ราอยากจะปรบัในสว่นของบางเมนใูหร้สชาตมินัเขา้ปากหรอืวา่

ถูกปากคนท้องถิ่นมากขึ้น”

การคิดเมนูอาหารในคอร์สโอมากาเสะ ผู้ปรุงอาหารจะคิดด้วยตนเองทั้งหมดหรืออาจคิดร่วมกันกับผู้ช่วย

ปรุงอาหาร (ถ้ามี) ดังตัวอย่างคำ�บอกเล่าของเชฟคมที่ว่า “แต่ละเมนู ก็จะเป็นการช่วยกันทำ�ช่วยกันคิดของเชฟ

กับผู้ช่วยเชฟ ก็คือเราจะต้องได้วัตถุดิบมาก่อนแบบอย่างเช่นในฤดูน้ี อุนิ (หอยเม่น) เน่ียมันอร่อยนะ เราก็เอามา

ครีเอทละว่าจะมาทำ�เป็นเมนูอะไร ท่ีจะดึงความอร่อยของตัววัตถุดิบน้ัน ๆ ออกมาได้มากท่ีสุด ก็คือจะเป็นการท่ี 

เราอ่ะเลือกเมนูจากวัตถุดิบท่ีเราได้มาในฤดูกาลน้ัน ๆ  ก่อน แล้วถึงนำ�มาคิด รังสรรค์เป็นเมนูแต่ละคำ�” อยา่งไรกต็าม 

หากผูป้รงุอาหารไมใ่ชเ่จา้ของรา้น (4 ใน 7 คน) เจ้าของรา้นจะเขา้มามส่ีวนในการคิดรว่มกับผูป้รงุอาหาร ลองทำ� ลองชิม 

แล้วปรับก่อนทำ�การเสิร์ฟลูกค้าต่อไป

ภาพที่ 1 วัตถุดิบที่สดใหม่สำ�หรับการปรุงเมนูโอมากาเสะ (Mizu, 2566)

	 2.2.2 การเสิร์ฟและการตกแต่งจาน

การนำ�เสนออาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะมีลักษณะเฉพาะที่สะท้อนอัตลักษณ์ โดยเชฟจะปรุงและป้ันซูชิ

สดใหม่ต่อหน้าลูกค้า พร้อมทั้งเล่าเรื่องราวและอธิบายคุณลักษณะของวัตถุดิบในแต่ละเมนู การเสิร์ฟมักทำ�ที่บาร์ 

สำ�หรับลูกค้า 5-10 คน โดยมีจำ�นวน 9-21 คำ�ต่อคอร์ส โดยเชฟจะคอยสังเกตจังหวะการรับประทานของลูกค้า 

อย่างละเอียดเพื่อเสิร์ฟอาหารในเวลาท่ีเหมาะสม และจะคำ�นึงถึงลำ�ดับการเสิร์ฟอาหารและการผสมผสานรสชาติ

อย่างพิถีพิถัน เพื่อสร้างประสบการณ์ที่ดีที่สุดให้กับลูกค้า การจัดลำ�ดับรสชาติเพื่อกระตุ้นต่อมรับรสอย่างเหมาะสม 

จงึเปน็สิง่สำ�คญัในคอรส์โอมากาเสะเพือ่ใหล้กูคา้ไดร้สสมัผสัทีดี่ทีส่ดุในมือ้นัน้ ดงัตวัอยา่งทีเ่ชฟยศกลา่ววา่ “ความพิเศษ 

ของโอมากาเสะ…ความซิมเป้ิล ความบาลานซ์ จังหวะ ไทมม่ิงและเวลา และรสสัมผัสท่ีลูกค้าได้น่ันแหละคือความพิเศษ 

เค้าเรียกว่า การเสิร์ฟซูชิด้วยความต้ังใจทีละคำ� ผมมองโอมากาเสะเป็นแบบน้ัน” สอดคล้องกบัการรบัรูข้องผู้บรโิภค  

ดงัตวัอยา่งเช่นทีย่ไูดลกูคา้ชาวญีปุ่น่อธบิายวา่ 「シェフは料理をゆっくり作って、料理の内容を説明で

きます。一品ずつ一人一人に提供します。楽しい感じです」(เชฟจะคอ่ยๆ ทำ�อาหารแตล่ะเมน ูและ 

อธิบายที่มาที่ไปของอาหารให้ลูกค้าฟัง รวมทั้งจะเสิร์ฟแต่ละเมนูให้ลูกค้าคนต่อคนด้วยความใส่ใจ ทำ�ให้ลูกค้า
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รูส้กึสนกุในการรบัประทานอาหาร)  สว่นการตกแตง่จาน ทำ�อยา่งสวยงาม สรา้งสรรค ์ประณตี เชน่เดยีวกบัภาชนะ

ที่ประณีตสวยงาม เรียบง่ายตามสไตล์ญี่ปุ่น วัสดุที่ใช้ เช่น ไม้ แก้ว เซรามิก เป็นต้น

ภาพที่ 2 การตกแต่งจานและการเสิร์ฟซูชิโอมากาเสะให้ลูกค้า (บังเมชิ, ม.ป.ป.)

	 2.2.3 การต้อนรับและพฤติกรรมการบริการ (ภาษา)

การต้อนรับและพฤติกรรมการบริการในร้านโอมากาเสะสะท้อนถึงวัฒนธรรมญ่ีปุ่นอย่างชัดเจน โดยมีการ

แสดงออกถึงความสุภาพ ความใส่ใจ และการให้ความสำ�คัญกับลูกค้าเป็นหลัก เม่ือลูกค้าเข้าร้าน พนักงานมักจะ 

กลา่วตอ้นรับดว้ยเสยีงดงัและชัดเจนวา่ “อริชัชยัมาเสะ” พรอ้มกบัการขอบคณุเมือ่จบการรบับรกิาร เชน่ “อารกิาโตะโก 

ไซมสั” ซึง่เปน็การเนน้การตอ้นรบัดว้ยความเคารพ จากการสัมภาษณแ์ละสังเกตผู้ปรงุอาหาร พบวา่มคีวามหลากหลาย 

ในการประยุกต์ใช้ภาษาญี่ปุ่นในการต้อนรับและบริการ บางร้าน (4 ใน 7 คน) ใช้ภาษาญี่ปุ่นในการทักทายและอำ�ลา 

เชน่ 「お待ちしておりました」 (โอมาชชิเิตะ โอรมิาชติะ) หรอื 「お気をつけてお帰りくださいませ   

(โอกิโวะสเึกเตะ โอคาเอรคิดุาไซมาเสะ) ดงัตวัอยา่งการกล่าวของเชฟคมทีว่า่ “เรามีการใชภ้าษาญีปุ่่นต้ังแต่ขัน้ตอน

การรับลูกค้า คือแบบเราอยากจะให้คงความเป็นร้านญี่ปุ่นแท้ ๆ  ตามความต้องการของเจ้าของร้าน เราก็เลยจะ

มีการพูด อิรัชชัยมาเสะ, อาริกาโต้โกไซมัส”  ในขณะที่บางร้าน (3 ใน 7 คน) จำ�กัดการใช้ภาษาญี่ปุ่น ดังตัวอย่าง

การกล่าวของเชฟกันที่ว่า “ที่ร้านในส่วนของโอมากาเสะก็จะพูด สวัสดี ยินดีต้อนรับ ก็คือใช้ภาษาไทยนะครับ)” 

สอดคล้องกับการรับรู้ของผู้บริโภค เช่น นานะลูกค้าชาวญี่ปุ่นเล่าว่า 「いらっしゃいませ」イサーンの日

本食レストランなので、あまり日本語は聞きません。」(ร้านอาหารญี่ปุ่นแถวภาคอีสานไม่ค่อยใช้

ภาษาญี่ปุ่น  เช่นคำ�ว่ายินดีต้อนรับแทบไม่เคยได้ยินเลย) 

หนึ่งในปัจจัยท่ีทำ�ให้โอมากาเสะได้รับความนิยมในไทยคือความหรูหราและความเฉพาะตัวของการบริการ

ที่เน้นการสร้างความพึงพอใจสูงสุดแก่ลูกค้า โดยที่เชฟจะเป็นผู้เลือกเมนูและปรุงอาหารตามความเหมาะสม ซ่ึง

ทำ�ให้ผู้บริโภคได้รับประสบการณ์ท่ีแตกต่างจากการรับประทานอาหารแบบทั่วไป   การบริการในร้านโอมากาเสะ

ส่วนใหญ่จะดำ�เนินไปตามแบบแผนท่ีเข้มงวด โดยเชฟจะเป็นผู้เสิร์ฟอาหารทีละคำ�  พร้อมอธิบายเมนูและวิธีการ 

รบัประทาน พนกังานจะทำ�หนา้ทีเ่สริฟ์เครือ่งดืม่และเครือ่งเคียง โดยใช้ภาษาญีปุ่่นเฉพาะคำ�ศัพท์ทีเ่กีย่วข้องกบัวตัถดุบิ 

เช่น ชื่อปลา และเมนูอาหาร ดังตัวอย่างเช่นท่ีเชฟบีกล่าวไว้ว่า “ตอนเสิร์ฟเราก็จะมีการพูดช่ือเมนู ก็จะมีในส่วน 

ของช่ือเฉพาะ ใช่ของเรา ก็จะมีช่ือปลา ช่ือเมนูบางอัน ช่ือท่ีมันเป็นเฉพาะของเค้า ช่ืออาหารจริงๆ ท่ีเราใช้ภาษาญ่ีปุ่น 

ทับศัพท์ไปเลย แต่ถ้าลูกค้าถามว่าภาษาไทยคืออะไร เราก็ต้องหาข้อมูลไว้มาตอบเค้าให้ได้ แต่ถ้าในส่วนของการอธิบาย 

ก็ใช้อธิบายด้วย ภาษาไทยท้ังหมด ข้ันตอนการกิน วิธีการกินอะ เวลาแนะนำ�ให้เขาทานยังไงก็ใช้ภาษาไทยท้ังหมด” 

ยกเว้นหากผู้บริโภคเป็นชาวต่างชาติก็จะใช้ภาษาอังกฤษแทนภาษาไทย
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การให้บริการนั้น พนักงานจะแสดงออกถึงความเป็นมืออาชีพโดยไม่พิงกำ�แพง และต้อนรับลูกค้าด้วย

รอยยิ้มเสมอ ความใส่ใจในรายละเอียดเปรียบเทียบเท่ากับการบริการในโรงแรมห้าดาว ดังตัวอย่างความเห็น

ของไคจิลูกค้าชาวญี่ปุ่นที่กล่าวว่า おまかせ料理を提供する和食店は高級店であり、接客態度も 

極めて丁寧ですばらしいと言える。ホテルでいうと、５つ星ホテルのようなものです。  

(ร้านโอกามาเสะน้ันเป็นร้านท่ีดูดีมีระดับ ดังน้ันจึงมีการดูแล และเอาใจใส่ลูกค้าเป็นอย่างดี ปฏิบัติต่อลูกค้าอย่างสุภาพ 

บริการยอดเย่ียมเทียบเท่าการให้บริการของโรงแรมระดับ 5 ดาว) และนานะกลา่วว่า「おまかせ料理を提供する 

和食店の店員さんは、笑顔で接客できる。お客さんのことをよく見ている。お客さんを優先する 提 

供する料理についてよく知っている。説明できる。立っているとき、壁に寄りかからない  ”  

(พนักงานในร้านโอกามาเสะจะดูแลเอาใจใส่ให้ความสำ�คัญกับลูกค้าเป็นอย่างดี ต้อนรับด้วยรอยย้ิมเสมอ คอยมอง 

คอยสังเกตลูกค้า ส่วนเชฟจะมีความรู้เก่ียวกับอาหารท่ีเสิร์ฟเป็นอย่างดี สามารถอธิบายได้ทุกอย่าง เวลาท่ีทำ�อาหาร 

ก็อยู่ในท่าทางท่ีสง่างาม หลังไม่พิงกำ�แพง) อย่างไรก็ตาม สำ�หรับชาวญ่ีปุ่นแล้ว การบริการในร้านโอมากาเสะไม่ได้แตกต่าง 

จากร้านซูชิทั่วไปมากนัก เพราะในวัฒนธรรมญี่ปุ่นการทานซูชิเป็นวัฒนธรรมที่เน้นความสดใหม่และเสิร์ฟตรงหน้า

ลกูคา้เหมอืนกนั และจะรบัประทานในชว่งโอกาสพิเศษ ตอ้นรบัแขก หรอืในโอกาสเฉลมิฉลองเหตุการณพ์เิศษตา่ง ๆ  

	 2.2.4 การปรับตัวและความเป็นไทยในโอมากาเสะ

การนำ�วัฒนธรรมอาหารญ่ีปุ่นเข้ามาในไทยไม่ได้เป็นเพียงการคัดลอกวัฒนธรรมดั้งเดิมทั้งหมด แต่มี

การปรับตัวให้เข้ากับความชื่นชอบและพฤติกรรมการบริโภคของคนไทย เช่นเดียวกับโอมากาเสะ แม้ว่าเชฟ 

โอมากาเสะในไทยจะมีความพยายามในการรักษาอัตลักษณ์ดั้งเดิมของญี่ปุ่น กล่าวคือ มีความพิถีพิถันสูงสุด 

ทุกขั้นตอนการเตรียมอาหารจะทำ�อย่างพิถีพิถันตั้งแต่การเลือกวัตถุดิบ การหั่น   การจัดวาง ไปจนถึงการเสิร์ฟ 

มีการสังเกตลูกค้าอย่างละเอียดเพื่อปรับการเสิร์ฟถัดไปให้เหมาะสม มีจังหวะการเสิร์ฟที่สมบูรณ์แบบ ไม่เร็วหรือ 

ช้าเกินไป มีการส่ือสารท่ีกระชับ เชฟจะอธิบายแต่ละจานอย่างกระชับ เน้นท่ีวัตถุดิบและเทคนิคพิเศษท่ีใช้ โดยมักพูด

เฉพาะเม่ือเสิร์ฟจานใหม่ หรือเม่ือลูกค้าถาม อีกท้ังยังแสดงความภาคภูมิใจในฝีมือ เชฟจะแสดงออกถึงความภาคภูมิใจ

ในฝมีอืผา่นทกุจานทีเ่สริฟ์ พรอ้มกบัการคงรกัษาความสงบนิง่และสมาธติลอดการทำ�งาน  แตเ่ชฟโอมากาเสะในไทย

ก็มีการปรับตัว กล่าวคือ แม้เชฟมีการเคารพประเพณี ทั้งเทคนิคและวิธีการปรุงอาหารที่มักยึดตามประเพณีดั้งเดิม 

แต่ก็มีการประยุกต์เทคนิคสมัยใหม่บ้าง  และบางส่วนก็มีการปรับเปลี่ยนเพื่อให้เข้ากับบริบทไทย โดยเฉพาะในด้าน

การบริการท่ีมีความเป็นกันเองแบบมีระยะห่าง โดยเชฟจะแสดงความเป็นมิตรแต่ยังคงความเป็นมืออาชีพ ไม่สนิทสนม

จนเกินไป นอกจากนี้ ยังมีการปรับเปลี่ยนรสชาติ  วัตถุดิบจากไทย และการตกแต่งจานอาหารที่สอดคล้องกับบริบท

ของผู้บริโภคและความต้องการของลูกค้าชาวไทย แต่ความเป็นไทยในโอมากาเสะมักจะไม่ปรากฏชัดเจนในรสชาติ

หรือสูตรอาหาร การเปลี่ยนแปลงส่วนใหญ่มักเป็นเพียงการใช้วัตถุดิบที่มีในประเทศ เช่น การปรับเปล่ียนบางเมนู 

ให้เหมาะสมกับวัตถุดิบที่หาได้ในท้องถิ่น หรือการปรับรสชาติให้เข้มข้นขึ้นเข้ากับความคุ้นเคยของคนไทยเท่านั้น 

(ตา่งจากพซิซา่ทีม่หีน้าลาบ หนา้ตม้ยำ�กุง้ เปน็ตน้) ซึง่เปน็การผสมผสานระหวา่งวัฒนธรรมอาหารญีปุ่น่และวฒันธรรม

อาหารไทย แมว้า่ชาวญีปุ่น่ทีส่มัภาษณไ์มไ่ดส้งัเกตเหน็การเพิม่ความเปน็ไทยในแงข่องรสชาตแิละวตัถุดิบ ดงัตวัอยา่ง

ความเห็นของซากิลูกค้าชาวญี่ปุ่นที่ว่า「タイの食材を使ったおまかせは食べたことがないです。」

(ยังไม่เคยทานโอมากาเสะที่ใช้วัตถุดิบของไทย) และความเห็นของยูไดลูกค้าชาวญี่ปุ่นที่ว่า 「タイの食材を使

った和食メニューを食べたことが ありません。」(ไม่เคยทานเมนูอาหารญี่ปุ่นที่ใช้วัตถุดิบไทย) ทั้งนี้

อาจเนือ่งมาจากเชฟโอมากาเสะสามารถปรงุรสชาตอิาหารและปรบัเมนใูหเ้หมาะสมกบัลูกคา้แตล่ะคน แตล่ะชาตไิด ้
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ภาพที่ 3 ร้านโอมากาเสะในไทย (ShokuninOmakase,2564)

โดยรวมแล้วจากการสัมภาษณ์ทั้งผู้ปรุงอาหารชาวไทยและผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นรวมทั้งสิ้น 15 คน โอมากาเสะ 

ในไทยยังคงรักษาอัตลักษณ์ด้านรูปแบบและจิตวิญญาณของอาหารญี่ปุ่น แต่มีการปรับตัวเพื่อให้เหมาะสมกับ

วัฒนธรรมและความชอบของคนไทยบางส่วน อัตลักษณ์และวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในประเทศไทย

จึงแบ่งได้เป็น 2 กลุ่มหลัก 1) กลุ่มโอมากาเสะแบบดั้งเดิม (Authentic) พยายามรักษารสชาติแบบเอโดะมาเอะ 

เน้นวัตถุดิบ รสชาติ และกรรมวิธีการปรุงแบบญี่ปุ่นดั้งเดิม 2) กลุ่มโอมากาเสะแบบผสมผสาน (Fusion) ใช้วัตถุดิบ 

จากประเทศอื่นหรือเทคนิคการปรุงสมัยใหม่ เพื่อสร้างความแปลกใหม่ในรสชาติและภาพลักษณ์ของอาหาร  

6. สรุปและอภิปรายผลการวิจัย
1. ความเป็นมาของอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในไทย

อาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะเริ่มปรากฏในประเทศไทยประมาณปี พ.ศ. 2554 โดยมีจุดเริ่มต้นจากร้าน

ซูชิระดับหรู ร้าน Fillets ถูกกล่าวอ้างว่าเป็นร้านโอมากาเสะแบบสแตนด์อโลนแห่งแรกในกรุงเทพฯ ในช่วงแรก 

โอมากาเสะมักพบในโรงแรมระดับห้าดาวด้วยราคาท่ีสูง แต่ปัจจุบันได้ขยายตัวสู่ร้านอาหารหลากหลายระดับตั้งแต่

หลักร้อยถึงหลักหมื่นบาท และยังกลายเป็นปรากฏการณ์ทางสังคมและวัฒนธรรม โดยเฉพาะในโลกโซเชียลมีเดีย 

สะท้อนถึงสถานภาพทางสังคมและรสนิยมของผู้บริโภค 

โอมากาเสะในไทยเปน็ตวัอยา่งของการแพรก่ระจายทางวฒันธรรม โดยเริม่จากร้านหรใูนป ี2554 และขยาย

สู่ร้านอาหารหลากหลายระดับ เป็นการสะท้อนการผสมผสานข้ามสายพันธ์ุทางวัฒนธรรมระหว่างญี่ปุ่นและไทย  

การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมเห็นได้ชัดจากการปรับราคาและรูปแบบให้เข้ากับบริบทไทย ตั้งแต่หลักร้อยถึงหลัก

หมื่นบาท รวมถึงการขยายแนวคิดสู่อาหารญี่ปุ่นประเภทอื่นๆ ในแง่วัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่น โอมากาเสะไม่เพียงนำ�

เสนอรสชาติ แต่ยังสื่อถึงศิลปะการปรุงอาหาร ความประณีต และประสบการณ์การรับประทานแบบญี่ปุ่น ซึ่งได้รับ

การตอบรับอย่างดีในสังคมไทย โดยเฉพาะในโลกโซเชียลมีเดีย สะท้อนถึงการเปลี่ยนแปลงค่านิยมและรสนิยมของ 

ผู้บริโภคไทยที่มีต่ออาหารญี่ปุ่น

2. อัตลักษณ์และวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในไทย 

การศกึษาอตัลักษณแ์ละวฒันธรรมอาหารญีปุ่น่แบบโอมากาเสะในไทยนี ้มคีวามสำ�คญัในการทำ�ความเข้าใจ

และการปรับตัวของอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในบริบทของประเทศไทย  

อาหารและรสชาต ิในคอรส์โอมากาเสะมกีารผสมผสานวตัถุดบิและเทคนคิการปรุงอาหารจากประเทศอืน่ ๆ  

เข้ามา ซ่ึงทำ�ให้เกิดความแปลกใหม่ในเมนูท่ีเสิร์ฟ ขณะท่ียังคงรักษารสชาติของวัตถุดิบหลักเอาไว้เป็นสำ�คัญ  นอกจากน้ี 
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การปรบัตวันีย้งัสะทอ้นถงึความตอ้งการของผูบ้รโิภคทีม่องหาประสบการณก์ารรบัประทานอาหารทีแ่ตกตา่งและนา่

ตืน่เตน้ การปรบัตวัของโอมากาเสะในไทย ไมเ่พยีงแตเ่ปน็การนำ�เสนออาหารญีปุ่น่ในรปูแบบใหม ่แตย่งัเปน็การสร้าง

ประสบการณ์ที่มีคุณค่าและน่าจดจำ�สำ�หรับผู้บริโภคในประเทศไทยด้วย

การเสิร์ฟและการตกแต่งจาน อัตลักษณ์ของโอมากาเสะในไทยมีการสร้างสรรค์โดยการนำ�เสนออาหาร

ในรูปแบบที่มีความสวยงามและมีการจัดเตรียมที่พิถีพิถัน ซ่ึงทำ�ให้การรับประทานอาหารกลายเป็นประสบการณ์ 

ที่ครบถ้วนทุกสัมผัส 

การต้อนรับและพฤติกรรมการบริการในร้านอาหารโอมากาเสะสะท้อนให้เห็นถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม

ญีปุ่น่อยา่งชดัเจน โดยมรีากฐานมาจากคา่นยิมและบคุลกิลกัษณะอนัเปน็เอกลักษณข์องชาวญีปุ่น่ ซึง่แตกตา่งอยา่งมี

นัยสำ�คัญจากวัฒนธรรมการบริการแบบไทย กล่าวคือ การต้อนรับแบบญี่ปุ่นมีลักษณะเฉพาะตัว โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

การตอ้นรบัดว้ยคำ�วา่ "อริชัชยัมาเสะ" (いらっしゃいませ) ดว้ยนํา้เสยีงทีห่นกัแนน่และเปน็เอกภาพจากพนกังาน

ทกุคน รวมถงึการกลา่วขอบคณุอยา่งพร้อมเพรยีงเมือ่ลกูคา้ชำ�ระเงนิหรอืแสดงทา่ทจีะออกจากร้าน มจีติวญิญาณแห่ง

การบริการแบบญ่ีปุ่น ท่ีเรียกว่า โอโมเตนาชิ  (おもてなし) ซ่ึงเป็นแนวคิดและทัศนคติต่างๆ ท่ีเน้นการใส่ใจกับงานและ

ลูกค้า โดยมีองค์ประกอบ 4 อย่าง ที่เสริมพลังกันเอง คือ ไม่คาดหวังในสิ่งตอบแทน, เท่าเทียมกับลูกค้า, ดูแลแตก

ต่างไปตามลูกค้าแต่ละคน, เห็นคุณค่าในงานของตัวเอง (กฤตินี พงษ์ธนเลิศ, 2564)  และ ทิพวรรณ อภิวันท์วรรัตน์ 

(2560) ยงัไดอ้ธบิายว่า วฒันธรรมการตอ้นรบัของญีปุ่น่มพีืน้ฐานมาจากแนวคดิเรือ่งความเสมอภาคและการมุง่สรา้ง

ความพึงพอใจสูงสุดให้แก่ผู้มาเยือน โดยเช่ือว่าการพบกันแต่ละคร้ังอาจเป็นโอกาสเดียวหรือคร้ังสุดท้ายในชีวิต (一期一

会: อิจิโกะ อิจิเอะ) จึงควรแสดงการต้อนรับอย่างดีที่สุดเพื่อสร้างความประทับใจและให้เกียรติซึ่งกันและกัน

การปรับตัวและความเป็นไทยในโอมากาเสะ แสดงผ่านอัตลักษณ์ของโอมากาเสะในไทยที่สามารถ 

แบง่ออกเปน็สองกลุม่หลกั ไดแ้ก ่กลุม่ทีร่กัษาความดัง้เดมิ (Authentic) ซึง่พยายามรกัษารสชาตแิละวธิกีารปรงุตาม

แบบญ่ีปุน่ดัง้เดมิ และกลุม่ทีผ่สมผสาน (Fusion) ทีน่ำ�เสนอความแปลกใหมใ่หก้บัผู้บรโิภคผ่านการผสมผสานวตัถดุบิ

และวิธีการปรุงจากวัฒนธรรมอื่น ตลอดจนการจัดตกแต่งจานที่เป็นภาพลักษณ์ของอาหารจานนั้น ๆ  อัตลักษณ์และ

วัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นแบบโอมากาเสะในประเทศไทยได้มีการเปลี่ยนแปลง และผสมผสานระหว่างความเป็นญี่ปุ่น

และความเปน็ไทยทีส่ะทอ้นถงึความเปน็ไทยผา่นการบรกิารทีผ่อ่นคลาย การใชว้ตัถดุบิทอ้งถิน่บางสว่นแทนวตัถดุบิ

จากญี่ปุ่นแสดงถึงการประยุกต์ใช้ทรัพยากรในท้องถิ่น และรสชาติที่เข้มข้นขึ้นตามรสนิยมของลูกค้าคนไทย แม้จะมี

การเปลี่ยนแปลงในบางด้าน แต่ทั้งสองกลุ่มยังคงรักษาอัตลักษณ์สำ�คัญของโอมากาเสะไว้ได้ คือ ลักษณะของเมนู 

"แล้วแต่เชฟ" และการเสิร์ฟอาหาร "ทีละคำ�" พร้อมคำ�อธิบายที่กระชับ การแสดงความภาคภูมิใจในการนำ�เสนอ

อาหารแต่ละจาน มีความพิถีพิถันสูงสุดในทุกข้ันตอนท้ังแต่การเตรียมอาหารไปจนถึงการเสิร์ฟ การสังเกตลูกค้า 

อย่างละเอียด การมีจังหวะการเสิร์ฟที่เหมาะสม และการคงรักษาความสงบนิ่งและสมาธิตลอดการทำ�งาน  อย่างไร

ก็ตาม จากข้อค้นพบมีการแบ่งเป็นสองกลุ่ม คือ แบบดั้งเดิมและแบบผสมผสาน สะท้อนให้เห็นถึงความพยายาม 

ในการรักษาอัตลักษณ์ดั้งเดิมเหล่านี้และการปรับตัวบางประการเพื่อตอบสนองต่อรสนิยมของคนในท้องถิ่น

ปรากฏการณ์น้ีสามารถอธิบายได้ด้วยแนวคิดโลกาภิวัตน์ทางวัฒนธรรม (Cultural Globalization) การ

แพร่กระจายทางวัฒนธรรม และทฤษฎีการผสมผสานข้ามสายพันธุ์ทางวัฒนธรรม (Cultural hybridization) 

ซึ่งอธิบายว่า ปรากฏการณ์ของโอมากาเสะในไทยแสดงให้เห็นถึงการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมที่มีการปรับตัว 

เข้ากับบริบทท้องถิ่น โดยยังคงรักษาแก่นสำ�คัญของวัฒนธรรมต้นทางไว้  และเมื่อวัฒนธรรมต่างๆ มีปฏิสัมพันธ์กัน 

ไม่จำ�เป็นต้องเกิดการครอบงำ�เสมอไปแต่อาจเกิดการผสมผสาน (Articulation) หรือการเลือกบางส่วนมาปรับใช้ 
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(co-operation)  การผสมผสานขา้มสายพนัธุร์ะหวา่งวฒันธรรมโลกและทอ้งถิน่ สะทอ้นใหเ้หน็จากการปรบัเปลีย่น

การปรงุรสชาตใิห้เข้ากบับรบิทไทยมากขึน้ และการผสมผสานทางวฒันธรรมดา้นการบรกิารท่ีมกีารผสมผสานระหวา่ง

วัฒนธรรมญี่ปุ่นและไทยไว้อย่างกลมกลืน

ในบริบทของวัฒนธรรมอาหาร การผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมโลกและท้องถิ่นมักเกิดขึ้นในลักษณะของ

การสร้างอาหารประยุกต์ (ฟิวชั่น) เป็นผลจากการอพยพย้ายถิ่นฐานและการปรับตัวในบริบทใหม่ ปรากฏการณ์น้ี

แสดงให้เห็นถึงความยืดหยุ่นและการปรับตัวของวัฒนธรรมอาหารท่ีสามารถผสมผสานความเป็นโลกและความเป็น

ทอ้งถิ่นไวอ้ยา่งสรา้งสรรค์ ทัง้ยังสะทอ้นใหเ้หน็ถงึความซบัซอ้นของการเปลีย่นแปลงทางวฒันธรรม ทีม่ทีั้งการรกัษา

อตัลกัษณด์ัง้เดมิและการปรับตวัเขา้กบับรบิทใหม ่การศกึษานีแ้สดงใหเ้หน็วา่วฒันธรรมอาหารสามารถเปน็สือ่กลาง

ในการเชื่อมโยงวัฒนธรรมที่แตกต่างกัน และนำ�ไปสู่การสร้างประสบการณ์ทางวัฒนธรรมใหม่ที่มีความเฉพาะตัว

7. การน�ำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์
ผู้ประกอบการร้านอาหารญ่ีปุ่นแบบโอมากาเสะสามารถนำ�อัตลักษณ์อาหารญี่ปุ่นมาปรับใช้เพ่ือเพิ่มการ 

รบัรูแ้ละความพงึพอใจของผูบ้รโิภค โดยเนน้วฒันธรรมการบรกิารแบบญีปุ่น่ทีพ่ถิพีถินั เอาใจใส ่และปฏบิตัติอ่ลกูคา้

อย่างเท่าเทียม ตามแนวคิดโอโมเตนาชิ  และ อิจิโกะ อิจิเอะ  นอกจากนี้ ควรให้ความสำ�คัญกับคุณภาพวัตถุดิบ และ

สร้างความแตกต่างในด้านราคา การตกแต่ง และการบริการ เพื่อสร้างอัตลักษณ์ทางการตลาดที่โดดเด่น ทั้งในด้าน

คุณประโยชน์ คุณค่า และภาพลักษณ์ของร้าน ซึ่งจะนำ�ไปสู่ความได้เปรียบทางธุรกิจและความประทับใจของลูกค้า
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