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บทคดัยอ่ 

ปัจจุบนัวาโชะคุหรอือาหารญี่ปุ่ นเป็นสญัลกัษณ์ส าคญัของประเทศญี่ปุ่ น
เพราะได้ร ับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกโลกด้วยองค์ประกอบ ดังนี้   
1) เคารพธรรมชาต ิ2) มโีภชนาการและสารอาหารครบถว้น 3) เป็นอาหาร   
ทีต่กแต่งสวยงาม 4) เป็นอาหารทีเ่ชื่อมโยงกบัวฒันธรรม ประเพณี และ
เทศกาลต่าง ๆ บทความวชิาการฉบบันี้ได้รวบรวมและวิเคราะห์ขอ้มูล
เกีย่วกบันิยามและองค์ประกอบ เอกลกัษณ์ของวาโชะคุในการพจิารณา
ขององค์กรยูเนสโกไว้อย่างละเอียด กล่าวคอืวาโชะคุมคีวามโดดเด่น    
ในเรื่องการใช้ว ัตถุด ิบตามธรรมชาติสร้างสรรค์งานได้อย่างลงตัว 
เป็นอาหารมปีระโยชน์เพื่อสุขภาพมคีวามสวยงาม และเชื่อมโยงกับ
วฒันธรรมทีด่งีาม เพื่อขยายความจุดเด่นทีอ่งค์กรยูเนสโกไดก้ าหนดให้   
วาโชะคุกลายเป็นมรดกโลก จากการรวบรวมขอ้มลูคน้พบว่า วาโชะคุหรอื
อาหารญี่ปุ่ นมจีุดเด่นที่เป็นเอกลกัษณ์ อนัมคีวามเชื่อมโยงกบัแนวทาง   
ในการบรหิารและจดัการของหน่วยงานต่าง ๆ ทีส่นบัสนุนวาโชะคุใหเ้ป็น
อาหารของโลก บทความนี้จะท าให้ผู้ที่สนใจเกี่ยวกบัวาโชะคุได้เรียนรู้
อย่างลกึซึ้งยิง่ขึน้ 
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Abstract 

Nowadays, Washoku, or Japanese food, is an important symbol of 
Japan because it has been registered as a World Heritage exhibiting 
the following elements: 1) respecting nature, 2) being nutritious, 3) being 
visually attractive, 4) being linked to culture, tradition and festivals. 
This academic paper collects and analyzes information on the definition, 
components, and uniqueness of Washoku as considered and defined 
by UNESCO. It recognizes in Washoku a unique tradition rich in nature, 
nutrition, beauty, and connected to a good culture. When these 
elements are combined, they further emphasize the uniqueness that 
UNESCO has designated Washoku a World Heritage. From the data 
collection, it was discovered that Washoku has a distinctive point that 
links to the management of many agencies who support Washoku as 
a world-class cuisine. This paper will allow those people who are 
interested in Washoku to know about it more deeply.  
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1.  บทน า  

การทีจ่ะเขา้ใจเรยีนรูค้นต่างชาตต่ิางวฒันธรรมไดอ้ย่างถ่องแท ้ต้องเขา้ใจวฒันธรรม 
และหนึ่งในวฒันธรรมคอืเรื่องของอาหาร ความส าคญัของอาหารทีแ่ทจ้รงิในชวีติเป็นการก าหนด   
วตัถุดบิ ปรมิาณ ประเภท การจดัหา วธิกีารปรุง และวธิกีารกนิอาหารดว้ย การอบรมสัง่สอน  
ทัง้ทางตรง และทางอ้อมจากครอบครวัและคนอื่น  ๆ ในสงัคมนัน้  ๆ สบืทอดกนั (ประหยดั 
สายวเิชยีร, 2547, อา้งถงึใน พชัรา สายวเิชยีร, 2550, น. 2) อาหารจงึบอกลกัษณะส าคญัของ
คนชาตต่ิาง ๆ ได ้  

อาหารญี่ปุ่ นหรอืวาโชะคุ เป็นอาหารทีค่นทัว่โลกชื่นชอบเพราะมรีา้นอาหารญีปุ่่ นเปิด
ในทุกทีท่ ัว่มุมโลก วาโชะคุจงึเป็นตวัอย่างหนึ่งทีแ่สดงถงึววิฒันาการการพฒันาอย่างยาวนานที่
ประสบผลส าเรจ็ และผลดิอกออกผลดงัความนิยมทีพ่บเจอในปัจจุบนั ดงันัน้จงึมคีวามจ าเป็นที่
จะต้องเรยีนรูเ้กีย่วกบัวาโชะคุ เพื่อรูก้ารพฒันาและอตัลกัษณ์ของวาโชะคุ จะไดม้องตนเองและ
เพื่อพฒันาสิง่ทีม่อียู่ของวฒันธรรมตนเองใหอ้ยู่อย่างยัง่ยนืสบืไป ผูเ้ขยีนจงึขอเสนอแง่มุมนิยาม
และองคป์ระกอบของวาโชะคุในล าดบัถดัไป 

องคก์รยเูนสโก หรอื United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization 
(UNESCO) ไดป้ระกาศเมื่อวนัที ่4 ธนัวาคม 2556 ให ้วาโชะคุ (อาหารญีปุ่่ น) ไดร้บัการขึน้ทะเบยีน  
เป็นมรดกโลกทางวัฒนธรรมที่จ ับต้องไม่ได้1 (intangible cultural heritage) โดยที่จุดเด่นของ
อาหารญีปุ่่ นสามารถแบ่งออกได ้4 องคป์ระกอบดงันี้ 

1) เคารพในธรรมชาต ิมกีารใชว้ตัถุดบิทีม่าจากธรรมชาตจิากทะเล ภูเขา ในการปรุง
อาหาร และน ามาประยุกตใ์หส้อดคลอ้งตามฤดูกาล โดยจะมกีารเน้นรสชาตดิัง้เดมิของวตัถุดบิ
นัน้ ๆ 

2) มโีภชนาการ สารอาหารครบถว้น ดต่ีอสขุภาพ 
3) เป็นอาหารทีต่กแต่งสวยงาม โดยมกีารใชว้สัดุจากธรรมชาตใินการจดัตกแต่ง 
4) เป็นอาหารทีเ่ชื่อมโยงกบัวฒันธรรม ประเพณี เทศกาลต่าง ๆ 

(Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries, 2022, p. 1; United Nations Educational, 
Scientific and Cultural Organization, 2013, p. 1) 

                                                           
1 มรดกทางวฒันธรรมแบ่งออกได้ 2 ประเภท ได้แก่ มรดกทางวฒันธรรมที่สามารถจบัต้องได้ 

(tangible cultural heritage) เช่น วดั อาคารต่าง ๆ เป็นตน้ และมรดกทางวฒันธรรมทีจ่บัต้องไมไ่ด ้(intangible 
cultural heritage) คอื วฒันธรรมทางภาษา พธิกีรรม ประเพณ ีหรอืเทศกาล ความรู ้ภมูปัิญญา ผลงานซึง่เป็น
งานฝีมอื (Kakiuchi, 2017, pp. 14-15) 
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อาหารญี่ปุ่ นม ี4 องคป์ระกอบดงักล่าว อาจจะไม่เพยีงพอในการนิยามค าว่า “วาโชะคุ” ไดท้ัง้หมด  
ผูเ้ขยีนจงึต้องการจะขยายความขององคป์ระกอบทัง้ 4 อย่างละเอยีดพรอ้มเชื่อมโยงกบัการผลกัดนั  
ใหว้าโชะคุกลายเป็นอาหารของโลกอย่างแทจ้รงิ  

งานวจิยัหลายงานวจิยัไดน้ าเสนอความรูใ้นเชงิประวตัขิองวาโชะคุ และองคป์ระกอบ
ความโดดเด่นในบางมุมมองเท่านัน้ แต่บทความนี้มจีุดประสงคเ์พื่อน าเสนอวาโชะคุผ่านค านิยาม 
และองค์ประกอบของความโดดเด่นมคีวามเหมาะสมที่ได้เป็นมรดกโลกตามค าประกาศของ
องคก์รยเูนสโก โดยไดร้วบรวม วเิคราะห ์และขยายความของแต่ละองคป์ระกอบอย่างละเอยีด 
เพื่อใหค้นไทยได้มคีวามรูท้ีก่วา้ง และลกึซึง้เพิม่ขึน้เกีย่วกบัวาโชะคุ มคีวามเขา้ใจในวาโชะคุ 
และความคดิของคนญีปุ่่ นเพื่อความเขา้ใจทางวฒันธรรมอย่างลกึซึง้ ผูอ้่านสามารถเชื่อมโยงกบั
ความจ าเป็นในการผลกัดนัทีท่ าใหว้าโชะคุมคีวามนิยมทัว่โลกและกลายเป็นอาหารของโลกได ้ 
 
2. วาโชะค ุ 

โนะบุโอะ (2563) ได้กล่าวว่า วาโชะคุประกอบไปด้วยค าว่า “วา” ซึ่งหมายถึงญี่ปุ่ น
และ “โชะคุ” ซึ่งหมายถึง อาหาร รวมเป็นค าว่าอาหารญี่ปุ่ น วาโชะคุถูกสร้างขึน้มาควบคู่กบั  
ค าว่า “โยโชค”ุ ซึง่หมายถงึ “อาหารตะวนัตก” การจดัรปูแบบของอาหารญีปุ่่ นทีเ่รยีกว่า อจิจิซูงัไซ  
ซึ่งหมายถึง “หนึ่งซุปสามกบั” คือ ซุปหนึ่งอย่างกบัข้าวสามอย่าง ประกอบไปด้วยกบัข้าว
อาหารจานหลกั และกบัขา้วทีเ่ป็นเครื่องเคยีงอกีสองอย่าง (โนะบุโอะ, 2563, น. 9-10) จงึเป็น
วฒันธรรมการกนิอาหารทีม่เีอกลกัษณ์ ค านึงและใส่ใจคุณภาพ และปรมิาณทีม่ปีระโยชน์ต่อ
ผูบ้รโิภค 

อาหารญี่ปุ่ นในค าจ ากดัความปัจจุบนั หมายถึง อาหารพื้นเมอืงของประเทศญี่ปุ่ น  
ก่อนการสิน้สุดการปิดประเทศเมื่อ ค.ศ. 1868 แต่ในความหมายทีก่วา้งขึน้นัน้จะรวมอาหารที่
ใช้ส่วนผสมและวิธ ีการท าอาหารซึ่งรบัมาจากต่างประเทศ แต่ชาวญี่ปุ่ นก็ได้ประยุกต์ให้   
เขา้กบัตนเอง (นภทัร อนัประยูร, ม.ป.ป., อ้างถึงใน สรินิารถ สุวรรณโภคนิ, 2562, น. 3) 
“วาโชะคุ” เป็นอกีหนึ่งผลผลติทางวฒันธรรมทีถู่กสรา้งสรรค์ขึน้ อาหารญี่ปุ่ นแสดงให้เหน็ถึง
ความอุดมสมบูรณ์ ภูมิปัญญาของชุมชน ภูมิภาค และท้องถิ่นนัน้  ๆ ประเทศญี่ปุ่ นเป็นอีก  
หนึ่งประเทศที่พฒันาถึงขดีสุดในทุก  ๆ ด้าน แต่ยงัคงรกัษาวฒันธรรมดัง้เดมิของตนเอาไว้ 
อกีทัง้ยงัผสมผสานวฒันธรรมสมยัใหม่ให้สอดรบักบัวฒันธรรมดัง้เดมิของตน จนกลายเป็น
ลกัษณะเฉพาะของประเทศญี่ปุ่ นรวมถงึอาหารอกีดว้ย ยิง่ไปกว่านัน้วฒันธรรมการกนิอาหาร
ของคนญี่ปุ่ นกย็งัสะท้อนความเป็นตวัตน การใชช้วีติของชาวญี่ปุ่ น และอาหารเฉพาะของแต่ละ  
ทอ้งถิน่   
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3. วาโชะค ุความเคารพในธรรมชาติและมีการใช้วตัถดิุบตามธรรมชาติสรา้งสรรคง์าน 

ประเทศญี่ปุ่ นเป็นประเทศทีม่คีวามสมบูรณ์ทางธรรมชาต ิมคีวามหลากหลายของพืน้ที่  
สง่ผลต่อภูมอิากาศ ท าใหญ้ี่ปุ่ นมพีชืพรรณธรรมชาตทิีม่ากมาย ประเทศญี่ปุ่ นเป็นเกาะมทีะเล
ลอ้มรอบ กระแสน ้าอุ่นและกระแสน ้าเยน็ทีไ่หลมารวมตวักนัจงึท าให้ประเทศญี่ปุ่ นเป็นแหล่ง
ปลาชุกชุม แม้จะมีความสมบูรณ์ของธรรมชาติ แต่ชาวญี่ปุ่ นจะใช้ทรพัยากรที่มีนัน้อย่าง   
ชาญฉลาดและได้อย่างยาวนาน เช่น ในช่วงที่มีภัยพิบัติหรือเมื่อถึงฤดูที่ไม่มีวัตถุดิบตาม
ธรรมชาต ิชาวญีปุ่่ นมขี ัน้ตอนการถนอมอาหารใหค้งอยู่ไดย้าวนาน ดว้ยวธิหีมกัหรอืท าปลาแหง้ 
(Ehara, 2015, pp. 322-323) ชาวญี่ปุ่ นสามารถหาวตัถุดบิต่าง ๆ ตามธรรมชาติเพื่อมาประกอบ  
อาหารได้อย่างลงตัว แสดงว่าชาวญี่ปุ่ นมีเความเคารพธรรมชาติ รู้จ ักสรรหาวตัถุดิบตาม
ธรรมชาตมิาประกอบอาหารดว้ยความพอเพยีง วาโชะคุจงึมอีตัลกัษณ์เฉพาะตวั ดว้ยกรรมวธิทีี่
กล่าวไปท าใหป้ระเทศญี่ปุ่ นมอีาหารที่หลากหลาย และในปี 2008 กระทรวงเกษตรและกระทรวง  
ทรพัยากรของญี่ปุ่ นได้สร้างรายการของอาหารแต่ละภูมภิาคเพื่อสนับสนุนการท่องเทีย่วเชงิ
อาหารและภูมภิาคแต่ละที่ทีม่คีวามเฉพาะ เช่น ฮอกไกโดมอีาหารประเภทนาเบะ (หม้อไฟ) 
โตเกียวมีซูชิ ภูม ิภาคชูบุม ีโซบะ โอซาก้ามีโอะโคะโนะมิยะกิ (พิซ่าญี่ปุ่ น) ทะโกะยะกิ 
(หมกหมกึยกัษ์ของญี่ปุ่ น) และอุด้ง (อาหารประเภทเสน้ของญี่ปุ่ น) ส่วนทางตอนใต้คอื ควิชู 
ชิโคะคุ และโอะกินาว่า เป็นอาหารที่มีความเกี่ยวพนักับต่างประเทศ เช่น จีน (Ministry of 
Agriculture, Forestry and Fisheries, 2007, pp. 1-2) ไม่เพียงแต่อาหารหลัก  ๆ แต่รวมถึง
ส่วนประกอบย่อยในการท าอาหารอย่างมโิซะ (เต้าเจีย้วญี่ปุ่ น) ดว้ย การคดัเลอืกวตัถุดบิทีจ่ะ
ผลิตมิโซะยังแสดงตัวตน จิตวิญญาณความเป็นท้องถิ่นแต่ละภูมิภาคของประเทศญี่ปุ่ น  
โดยมโิซะทีข่ายอยู่ญีปุ่่ นมหีลายชนิดและมชีื่อเรยีกทีต่่างกนัไป จ าแนกไดเ้ป็นกลุ่มโดยพิจารณา
จากวตัถุดบิในการท า เช่น มโิซะจากขา้ว มโิซะจากถัว่เหลอืง เป็นตน้ นอกจากนี้มชีื่อเรยีกตาม
ท้องถิ่นที่ผลิต โดยแต่ละท้องถิ่นจะมีข ัน้ตอนการผลิตที่แตกต่างกัน ในรายละเอียดของ
ระยะเวลาในการหมกัหรอือตัราสว่นวตัถุดบิเวลาผลติ เช่น เซนไดมโิซะเป็นมโิซะทีผ่ลติมาจาก
เกาะฮอกไกโด มโิซะทีผ่ลติมาจากเมอืงโตเกยีวเรยีกว่า เอะโดะมโิซะ ดว้ยเหตุนี้จงึท าใหม้โิซะ
ของญี่ปุ่ นมหีลากหลายชนิดตามชื่อเรยีกหรือวตัถุดิบในการผลิต (กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร, 
2530) ด้วยการผลติมโิซะที่ใช้วตัถุดบิของท้องถิ่นตนเองถือเป็นรกัษาสิง่แวดล้อมและเป็น  
การเคารพธรรมชาต ิในการผลติทีม่พีืน้เพมาจากทีท่ีต่่างกนักย็่อมท าใหม้รีสชาตหิรอืเอกลกัษณ์  
ทีแ่สดงความเป็นตวัตนของแต่ละทอ้งถิน่ต่างกนัไปดว้ย แสดงถงึความอุดมสมบรูณ์ของวตัถุดบิ 
และเครื่องปรุงรสทีม่คีวามหลากหลาย ซึง่ตรงกบังานวจิยัของอุเอะดะและนียามะทีไ่ดก้ล่าวไวว้่า 
วาโชะคุมหีน้าทีเ่พิม่ความเป็นอตัลกัษณ์ของตนเอง และมคีวามเป็นส่วนร่วมของสงัคม (Ueda & 
Niiyama, 2019, p. 150) การพฒันาที่ผ่านกาลเวลาและอิทธพิลของภูมศิาสตร์ที่แตกต่างกนั
ตามพืน้ทีต่่าง ๆ  ส่งผลใหอ้าหารญี่ปุ่ นมอีตัลกัษณ์ทีม่คีวามแตกต่างไปในทุกพืน้ที่ ชาวญี่ปุ่ นไดใ้ช ้ 
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วตัถุดิบที่แตกต่างในการผลิตวาโชะคุในฤดูที่แตกต่าง อาทิเช่น ในฤดูใบไม้ผลิเป็นฤดูของ   
การแตกหน่อออกผล ยอดอ่อน ผกัรสชมต่าง  ๆ จะเกดิขึน้ในฤดูนี้ อาหารจ าพวกหอยกม็รีส
หวานดว้ยเช่นกนั ในฤดรูอ้น อากาศรอ้นจะรอ้นจดั อาหารจงึมกัมกีารปรุงใหอ้อกรสเปรี้ยว เคม็ 
เพื่อช่วยใหไ้ม่เบื่ออาหาร เช่น ปลาคทัสโึอที่ท าใหสุ้กแล้วไปจุ่มน ้าเยน็ แลว้ซบัแหง้  ปรุงด้วย
น ้าส้มกบัซีอิ๊ว ในฤดูใบไม้ร่วงเป็นฤดูแห่งการเก็บเกี่ยวผลผลิต อาหารจะธรรมชาติที่สุด  
ซึง่ในช่วงฤดูใบไมร้่วงจะมปีลาซาบะ เหด็มทัสตึาเกะ เป็นต้น ในฤดูหนาวปลา และผักจะมรีส
หวานมาก โดยคนญี่ปุ่ นจะนิยมท านาเบะ (หม้อไฟ) (ณัฐหทยั คงพิทยาพนัธุ์, 2560, p. 32)  
ชาวญี่ปุ่ นจงึเป็นนักเลอืกสรรวตัถุดบิต่าง ๆ ในการปรุงแต่งวาโชะคุและเป็นผูส้รา้งสรรคอ์าหาร
ให้มคีวามหลากหลายแตกต่างกนัไปในแต่ละภูมภิาค ก่อเกดิเป็นอตัลกัษณ์เฉพาะตวัตนของ  
วาโชะคุ 
 
4. ประโยชน์ของวาโชะค ุ

วาโชะคุ ตามแบบดัง้เดมิมกัจะมกีบัขา้วเป็นปลาทีจ่ะเสริ์ฟตามฤดูกาลที่แตกต่างกนั 
และมโีปรตนีจากผกั เช่น เตา้หู ้สาหร่าย และถัว่หมกั ซึง่ท าใหว้าโชะคุประกอบไปดว้ยโปรตนี 
วติามนิ และไขมนัไม่อิม่ตวั ซึง่จะแตกต่างจากอาหารของประเทศอื่น  

หลงัจากปี 1960 คนอเมรกิามภีาวะโรคหวัใจมากเนื่องจากการรบัประทานอาหารที่   
ไม่สมดุล ในปี 1970 รฐับาลอเมรกิาจงึได้สร้างคู่มอืในการรบัประทานอาหารที่มปีระโยชน์  
ซึง่รูจ้กักนัในนาม Mcgovern Report จากเอกสารนี้ไดแ้นะน าใหร้บัประทานคารโ์บไฮเดรตเพิม่ 
50-60% ลดไขมนัใหน้้อยลงไป 30% และควรรบัประทานปลามากกว่ารบัประทานเนื้อ หลงัจากนัน้  
ในปี 1980 รฐับาลของญี่ปุ่ นออกมาอา้งว่าขอ้มูลของ Mcgovern Report นัน้ตรงกบัขอ้มูลของ
อาหารญี่ปุ่ นหรอืวาโชะคุ รฐับาลญี่ปุ่ นจงึได้ออกคู่มอืเช่นกนัภายใต้ชื่อ The Japanese style diet 
(Kumakura, 2014a, p. 2)  

ประเทศญี่ปุ่ นเป็นประเทศหนึ่งที่มีคนสูงมากที่สุดในโลก วาโชะคุเป็นปัจจยัหนึ่งที่     
ท าให้ชาวญี่ปุ่ นมสีุขภาพด ีซึ่งแสดงถึงมุมมองทางด้านการโภชนาการอาหารที่สมบูรณ์ และ
ประโยชน์ของสารอาหารที่คนญี่ปุ่ นได้รบั หากมีโอกาสไปรบัประทานอาหารสไตล์ญี่ปุ่ น 
เลือกกินอาหารชุด ก็มักมีสลัดหรือซุปมิโซะมากับอาหารเมนูหลักด้วย ซึ่งประเทศญี่ปุ่ น
มกีารวางแผนในเรื่องของสารอาหารทีเ่หมาะสมในแต่ละมือ้ ในภาษาญี่ปุ่ นมตี้นต าหรบัการจดั
อาหารว่า “อชิจิู ซนัไซ” ซึง่หมายถงึ การเสริฟ์อาหารแบบมขีา้ว ซุป และกบั 3 อย่างประกอบกนั  
มกีารใช้ดาช ิ(น ้าสต็อก) และมโิซะ (เต้าเจีย้วญี่ปุ่ น) ในการปรุงรสน ้าซุป (Minister of Agriculture 
Forestry and Fisheries, 2020, p. 18) และมงีานวจิยัอย่างต่อเนื่องในเรื่องของสารอาหารที ่   
คนญี่ปุ่ นได้รบั เช่น งานวิจัยในการเปรียบเทียบสารอาหารที่คนญี่ปุ่ นได้รบัในแต่ละช่วงปี   
พบว่าในปี 1980 เป็นปีทีค่รอบครวัชาวญี่ปุ่ นมกีารรบัประทานวาโชะคุเป็นหลกั ท าใหใ้นช่วงปีนัน้  
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ชาวญี่ปุ่ นมคีวามสมดุลของสารอาหารพเีอฟซ ี(P = โปรตนี, F = ไขมนั, C = คารโ์บไฮเดรต) 
สารอาหารหลกั 3 อย่างที่ดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกบัช่วงปีอื่น  ๆ (Minister of Agriculture 
Forestry and Fisheries, 2020, pp. 25-26) ประเทศญี่ปุ่ นจงึเป็นประเทศที่ให้ความส าคญักบั
อาหารเป็นอย่างมากจนกระทัง่ไดร้บัค านิยามในเรื่องอาหารทีม่โีภชนาใหเ้ป็นมรดกโลก 

นอกจากในเรื่องสุขโภชนาการแล้วเราคงได้เหน็ว่าอาหารญี่ปุ่ นมกีารตกแต่งอย่าง
สวยงาม เข้าตามสไตล์วาโชะคุ คือ มีสีสนัสวยงาม สื่อถึงการเปลี่ยนแปลงของฤดูทัง้ 4 
ซึ่งคอื ความสวยงามตามธรรมชาติ และมอีงค์ประกอบในหลกัการอุดมคติของห้องครวั คอื  
โกะมโิกะชคิโิกะโฮโกะคนัโกะเทะค ิ(5 รส 5 ส ี5 กรรมวธิ ี5 สมัผสั 5 การจดัการ) รวมกลายเป็น
ความอร่อยแบบสไตล์ญี่ปุ่ น (Kordzinska-Nawrocka, 2019, p. 67) ซึ่งรสชาติอร่อยนี้ถูกระบุ
โดยชาวญีปุ่่ นว่าเป็นรสชาตอิร่อยทีน่อกเหนือจากรสหวาน รสเผด็ รสเคม็ รสเปรีย้ว  
 
ภาพท่ี 1   
ตน้ต ำหรบักำรจดัส ำรบัอำหำรญีปุ่่ น (อจิจิ ูซนัไซ) (Kumakura, 2015) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมำยเหตุ. จาก (https://www.kikkoman.com/en/foodforum/the-japanese-table/28-4.html) 

 
5. วาโชะคมีุการตกแต่งจากวสัดธุรรมชาติอยา่งสวยงาม 

  อาหารญี่ปุ่ นหรอืวาโชะคุมคีวามสวยงามและตกแต่งด้วยวสัดุธรรมชาติ  ซึ่งผลงาน  
วาโชะคุทีอ่อกมาไดอ้ย่างสวยงามเกดิจากการดูแลเอาใจใส่ (omotenashi) คนทัว่ไปเหน็อาหาร  
มคีวามพอใจในส ีรสชาติ การตกแต่งอาหารไปตามฤดูกาล แต่การบรกิารลูกคา้ทีม่ารบัประทาน  
วาโชะคุนัน้ ไม่ได้มเีพยีงเรื่องของการเสริฟ์ดูแลท าอาหารให้อร่อยและการตกแต่งในลกัษณะ
ภายนอกเท่านัน้ แต่ยงัมีความหมายที่ลึกซึ้ง กล่าวคือ การดูแลเป็นความดีงามของจิตใจที่  
เกิดจากความรู้ส ึกที่ค ิดถึงกันและกัน จากบทความที่น าเสนอเรื่องวาโชะคุได้กล่าวถึง  
การเตรียมความพร้อมที่จะต้อนรบัลูกค้า เริ่มจากการท าความสะอาดสวน ตกแต่งสถานที่   



JOURNAL OF LIBERAL ARTS 24, 1 (JANUARY - APRIL 2024) 

619 

โดยอาจจะใช้ศิลปะการตกแต่งดอกไม้ของญี่ปุ่ นอย่าง “อิเคะบะนะ” เปลี่ยนภาชนะตกแต่ง  
ตามฤดูกาล แม้กระทัง่ถ้วยชามกเ็ปลี่ยนตามฤดูกาล (Minister of Agriculture Forestry and 
Fisheries, 2022, p. 27) การเปลี่ยนเครื่องภาชนะบรรจุอาหารที่เปลี่ยนแปลงไปตามฤดู 
ผูม้าเยอืนมาในฤดูใด กต็้องเสริ์ฟภาชนะบรรจุตามฤดูกาลนัน้ ผู้ดูแลต้องค านึงถึงการต้อนรบั
เพื่อใหแ้ขกไดร้บัรูถ้งึดูแลเอาใจใส ่omotenashi ของผูต้้อนรบั มกีารอธบิายทางภาษาญี่ปุ่ นถงึ
ความแตกต่างของค าองักฤษ service ว่าต่างกนัอย่างไรกบัภาษาญี่ปุ่ น omotenashi การบรกิาร 
(service) ในภาษาองักฤษมคีู่มอืการปฏบิตัิต่อลูกค้าอย่างเท่าเทยีม แต่การดูแลเอาใจใส่   
แบบญี่ปุ่ น (omotenashi) นัน้ ยังรวมไปถึงความสมัพันธ์กับลูกค้า แสดงความยินดี สร้าง  
ความแปลกใหม่ให้ลูกคา้ด้วย ดงันัน้ค าศพัท์ญี่ปุ่ น omotenashi จงึไม่ใช่แค่ความใส่ใจในเรื่อง
ของอาหาร แต่ยงัรวมไปถึงการสร้างบรรยากาศ ความสมัพนัธ์ของผู้ต้อนรบั พ่อครวัด้วย  
(Sato et al., 2014, pp. 24-25) omotenashi จะเกดิขึน้ภายในผูใ้ห้บรกิาร ซึง่นอกจากจะเป็น
ความสมัพนัธ์แบบพนักงานและลูกค้า ผู้ให้บริการจะคิดว่าลูกค้าเป็นเพื่อน ญาติคนหนึ่ง  
ซึง่การปลูกฝังเรื่องของ omotenashi ใชเ้วลานานทัง้ชวีติการท างานของคนหนึ่งคน การแกไ้ข
ตนเองเพื่อให้เกิดสิง่ที่ดีที่สุดส าหรบัลูกค้าเป็นกระบวนการส าคญัหนึ่ง (Sato & Abdulelah,  
2014, pp. 10-12) ความสมัพนัธ์ทีเ่กดิขึน้ของ omotenashi ไม่ใช่แค่เพยีงผู้เกีย่วขอ้งโดยตรง  
แต่ยงัรวมถึงผู้เกี่ยวขอ้งโดยอ้อมด้วย ดงันัน้ความสวยงามของอาหารญี่ปุ่ นจงึไม่ใช่เพยีงแค่
รูปลักษณ์ภายนอกที่เห็น แต่เป็นทัง้ความงดงามภายนอกและภายในที่เกิดขึ้นระหว่าง
ความสมัพนัธข์องผูใ้หบ้รกิารและผูร้บับรกิารดว้ย 
 
ภาพท่ี 2   
กำรตกแต่งดว้ยวสัดุธรรมชำตขิองวำโชะคุ (Kumakura, 2014a) 

 

 
 
หมำยเหตุ. จาก (https://www.kikkoman.com/en/foodforum/the-japanese-table/28-2.html) 
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6. วาโชะคเุช่ือมโยงกบัวฒันธรรม ประเพณี และเทศกาลต่าง ๆ 

อาหารมคีวามเชื่อมโยงกบัวฒันธรรม ประเพณีและเทศกาลต่าง ๆ มพีระราชพธิตีัง้แต่
สมยัเฮอนั เช่น เทศกาลปีใหม่ เทศกาลวนัทานะบาตะ หรอืประเพณีและเทศกาลทีเ่กดิจากกลุ่ม
อาชีพสาขาที่แตกต่างกนัรวมถึงประเพณี เทศกาลต่าง  ๆ ที่เกิดจากพุทธศาสนา ด าเนินไป  
ในช่วงหนึ่งชวีติคน ดงันัน้ในประเพณีและเทศกาลส าคญัต่าง  ๆ ที่กล่าวมากอ็าจจะมวีาโชะคุ
เป็นส่วนประกอบหลกัของงาน ผู้เขยีนขอกล่าวถึงตัง้แต่ความเชื่อ ประเพณีและเทศกาลที่มี   
เป็นองคป์ระกอบส าคญั และความสมัพนัธก์บัสงัคม 

วาโชะคุมจีติวญิญาณ เรื่องจติวญิญาณเชื่อมได้กบัวฒันธรรมความเชื่อโบราณของ
ศาสนาชนิโต ซึง่มคีวามเชื่อของเทพเจา้ทีส่ถติอยู่ในทุกสรรพสิง่ในภูเขา ป่า แม่น ้า ล าธาร ทะเล 
และสิง่มชีวีติอื่น ๆ คนญีปุ่่ นในบนัทกึโบราณโคะจกิ ิ ทีก่ล่าวถงึการก าเนิดของอาหารทีเ่กดิจาก
ร่างกายของเทพพระเจา้ Ogetsuhime no kami ทีไ่ดจ้ากโลกไป เนื่องจากเทพเจา้ Susano wo 
no mikoto น้องชายของเทพเจ้าแห่งดวงอาทติย์ Amaterasu ได้ขออาหารจากเทพธดิาแห่ง
อาหาร Ogetsuhime no kami เทพธดิาแห่งอาหารกน็ าอาหารหลายอย่างออกมาทางจมกู ปาก 
และช่องทวาร จดัเตรยีมเพื่อถวายแก่เทพ Susano wo no mikoto เขา้ใจผดิคดิว่าเทพธดิาจงใจ
ท าใหอ้าหารเปรอะเป้ือนดว้ยมลทนิก่อนน ามาถวายตน ตนจงึสงัหารเทพธดิาแห่งอาหาร และนี่คอื  
สิง่ทีเ่กดิขึน้จากร่างกายของเทพเจา้ทีถู่กฆ่า มหีนอนไหมในหวั ดวงตาไดก้ลายเป็นเมลด็พนัธุข์า้ว 
ในหูก่อเกดิเป็นธญัพชื มถีัว่แดงในจมูก มขีา้วโพดในทอ้ง และถัว่เหลอืงจากทวาร จากบนัทกึ
ดงักล่าว อาหารพืน้ฐานของญี่ปุ่ นมสีว่นเกีย่วขอ้งกบัความเชื่อของเทพเจา้ในอดตี ในญีปุ่่ นยงัมี
เทศกาล Niinamesai เป็นพธิทีี่แสดงความซาบซึ้งต่อเทพเจ้าที่ท าให้ผลผลติมคีวามสมบูรณ์ 
และขอพรเพื่อการเพาะปลูกทีจ่ะไดผ้ลงอกงาม โดยจกัรพรรดจิะตดัรวงขา้ว ถวายขา้วแด่เทพเจ้า  
เพื่อแสดงความขอบคุณ ทุกขัน้ตอนของการผลติอาหารหลกัของวาโชะคุ ลว้นมสี่วนเกีย่วขอ้ง
กบัเทพเจ้า อาทเิช่น เมื่อตอนด านาได้มพีธิขีอบคุณเทพพระเจ้า Ninigi ในฐานะผู้ที่มาสอน  
การปลูกขา้วแก่ชาวญี่ปุ่ น เป็นต้น (Phippi, 1986, p. 87, อา้งถงึใน สุดสวาท จนัทรค์ า, 2554, 
น. 40-43)  
 วตัถุดบิอาหารทีป่ระกอบกนัเป็นวาโชะคุลว้นมคีวามสมัพนัธก์บัความเชื่อของเทพเจา้  
โนะบุโอะ (2563) กล่าวถึงอาหารทีเ่ก่าแก่ที่สุดของญี่ปุ่ น “ชนิเซน็เรยีวริ” อาหารที่ท าขึน้เพื่อ
ถวายแด่เทพเจา้ โดยจะถวายขา้ว พชืผกั และปลาดบิ ของเหล่านี้ตอ้งเป็นของดทีีสุ่ดถวายแก่
เทพเจ้าเพื่อจะให้เทพเจ้าให้พรได้ “ชินเซน็เรียวริ” คือต้นแบบของ “วาโชกุ” ซึ่งเน้นรสตาม
ธรรมชาต ิไม่ปรุงแต่ง ประเดน็ทีน่่าสนใจคอื มกีารหา้มบรโิภคเนื้อสตัวบ์างประเภทมาตัง้แต่ยุค
ยาโยอ ิอกีทัง้ยงัมปีระกาศ กฎหมายหา้มกนิเนื้ออย่างชดัเจนในศตวรรษที ่7 ดว้ยเหตุผลทาง
พุทธศาสนา ผนวกกบัสภาพทางภูมิประเทศที่รายล้อมด้วยทะเล จึงส่งผลให้ข้าวกบัปลา   
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เป็นลกัษณะเฉพาะที่โดดเด่นในวฒันธรรมการกนิของคนญี่ปุ่ น (โนะบุโอะ, 2563, น. 56-59) 
พชืพนัธุต่์าง ๆ กล็ว้นเป็นอาหารหลกัทีม่ใีนวฒันธรรมโบราณของญีปุ่่ น   
 อาหารในช่วงเทศกาลปีใหม่ที่เป็นวาโชะคุเช่น osechi ryouri เป็นวฒันธรรมการกนิ
อาหารวนัปีใหม่ มเีพื่อเฉลมิฉลอง ในชื่ออาหารแต่ละส่วนจะมคีวามหมายทีด่งีามเพื่อต้อนรบั   
สิง่แรกแห่งปี มคีวามหมายของความโชคด ีความสุข และความเจรญิรุ่งเรอืง จติวญิญาณ  
ความเป็นวาโชะคุของคนญี่ปุ่ นยงัสามารถดูได้จากค าพูดก่อนการกินข้าว “อิทะดะคิมสั”  
เมื่อกินเสร็จก็กล่าวค าว่า “โกะจิโซสะมะเดชิตะ” ค าพูดทัง้สองค าพูดเป็นการขอบคุณคนที่
ท าอาหารให ้และยงัมคีวามหมายสื่อถงึค าขอบคุณแก่บรรพบุรุษผูซ้ึง่รกัษาธรรมชาตทิีก่่อเกดิ
เป็นพชืพรรณธรรมชาตใิหค้นไดก้นิดว้ย และเทพเจา้ทัง้หลายดว้ย (Kumakura, 2014b, p. 2) 
การพูดขอบคุณเทพเจา้สื่อถงึความสมัพนัธข์องวาโชะคุและจติวญิญาณทีเ่กีย่วกบัเทพพระเจา้
โดยแท ้

ความสมัพนัธ์ของวฒันธรรม ประเพณี และเทศกาลที่สบืต่อกนัมาอย่างยาวนาน  
มคีวามสมัพนัธก์บัสงัคมเช่นกนั วฒันธรรมทีด่งีามจะเกดิขึน้ไดต้้องมสีงัคมทีข่บัเคลื่อน ผูเ้ขยีน
ขอกล่าวต่อไปถึงองค์ประกอบของวาโชะคุต่อสงัคมดงันี้ ในการตัดสนิความเป็นภูมิปัญญา
มรดกทางวฒันธรรมของยูเนสโกรอบสุดท้าย ที่กล่าวถงึวาโชะคุถือเป็นพฤติกรรมการปฏบิตัิ
ทางสงัคม ซึ่งเป็นสัญลักษณ์ที่ส าคัญมากกว่าอาหารชนิดอื่น  ๆ แสดงในรูปโอกาสต่าง  ๆ 
พฤตกิรรมการปฏบิตัินัน้ได้ถูกส่งทอดผ่านทางประวตัศิาสตร์ โดยผ่านวฒันธรรม การปฏบิตัิ 
ความรู้และทกัษะแบบฉบบั อาทเิช่น ความรู้ในการท าดาชหิรอืน ้าสต็อก การถนอมอาหาร  
เป็นตน้ (Ueda & Niiyama, 2019, p. 150) การเกบ็อาหารหมกั ดอง จะเหน็ไดว้่าการหมกัโดย
ใชถ้ัว่เหลอืง เกลอืเป็นวตัถุดบิหลกัในการหมกั แสดงใหเ้หน็ถงึลกัษณะการเกบ็รกัษาอาหารที่
ลกัษณะเฉพาะสบืทอดต่อกนัมา ทุกอย่างลว้นเป็นภูมปัิญญาของชาวญี่ปุ่ นที่ส่งทอดรุ่นต่อรุ่น     
หลักฐานที่เห็นได้ชัดเจนถึงความสมัพันธ์ของวาโชะคุและสงัคมคนญี่ปุ่ นยังมีออกมาใน  
สื่อภาพยนตร์ ซึ่งสร้างมาจากเรื่องจริงเกี่ยวกับมิโซะ และถูกน ามาตีพิมพ์เป็นหนังสือ  
มชีื่อภาษาญี่ปุ่ นว่า はなちゃんのみそ汁 (Hana-chan no Miso Shiru) แปลเป็นภาษาไทยว่า 
มโิซะซุปของฮานะจงั ฉายในปี 2015 ภาพยนตรส์ะทอ้นใหเ้หน็ถงึความรกัความผกูพนัระหว่าง
แม่กบัลกู โดยมซีุปมโิซะ เป็นสือ่กลางทีเ่ชื่อมความสมัพนัในวนัทีแ่ม่ไม่อยู่กบัลกู  
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ภาพท่ี 3   
โปสเตอรภ์ำพยนตร ์はなちゃんのみそ汁 (Hana-chan no Miso Shiru) 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

หมำยเหตุ. จาก (https://www.metalbridges.com/hanas-miso-soup-2015) 
 

มุมมองของภาพยนตร์ สะท้อนให้เหน็ว่า ซุปมโิซะเปรยีบเสมอืนอาหารรสมอืแม่  
ไม่ว่าเวลาจะผ่านไปนานเท่าไหร่เรากย็งัจ ารสชาตอิาหารบางจานไดไ้ม่รูล้มื ซึง่การจ ารสมอืแม่
จากภาพยนตร ์สามารถอนุมานถงึการสบืทอดต่อการท าอาหารใหอ้ร่อยตามแม่ดว้ย เช่นเดยีวกบั  
วฒันธรรมการกนิอาหารของคนญี่ปุ่ น ถึงแม้จะเกดิการเปลีย่นแปลงไปตามยุคสมยั มปีรบัเปลี่ยน
วธิีการกินให้เข้ากบัสถานการณ์ในปัจจุบนั แต่อย่างไรก็ตาม โนะบุโอะ (2563) ได้กล่าวว่า
รสชาตคิวามเป็นญีปุ่่ นทีม่เีอกลกัษณ์เฉพาะตวัยงัคงอยู่ เช่นเดยีวค าจ ากดัความของวาโชะคุ คอื 
“อาหารทีค่นญีปุ่่ นไดค้ดิคน้ขึน้ และมเีพยีงแค่ในญีปุ่่ นเท่านัน้” (โนะบุโอะ, 2563, น. 11-13) 

เรื่องของอาหารและการรบัประทาน เป็นสิง่ที่หลกีเลี่ยงกบัความสมัพนัธ์ทางสงัคม
ไม่ได ้โดยคนญีปุ่่ นจะไดแ้บ่งปันอาหารดว้ยกนั ซึง่จะเชื่อมความสมัพนัธก์นัได ้ท าใหท้ัง้สองคน
มคีวามสมัพนัธท์ีแ่น่นแฟ้นกนัมากขึน้ นอกจากนี้ยงัเชื่อมกลุ่มคนนอกกลุ่ม และคนในกลุ่มดว้ย 
ในช่วงปีใหม่หลายบ้านกจ็ะมกีารเตรยีมการฉลองปีใหม่ ท าโมจจิากขา้ว โดยใช้ไมต้ าขา้วใน
ครกเพื่อใหไ้ดโ้มจ ิ(แป้งขา้วเหนียว) ซึง่จะมกีารรวมพลช่วยเหลอืในการต าโมจขิองคนในบา้น
และเพื่อนบ้าน ซึ่งก่อเกดิเป็นความสมัพนัธ์ในสงัคม (Kumakura, 2015, p. 2) หน้าที่ของ  
วาโชะคุคอื การสานสมัพนัธร์ะหว่างครอบครวัและสมาชกิของชุมชน สนับสนุนบรบิทสนทนา  
ในความต่างทางอายุ และวฒันธรรม (Ueda & Niiyama, 2019, p.150) วฒันธรรมในการปฏบิตัิ
บนโต๊ะอาหารกส็ื่อถงึความสมัพนัธข์องวาโชะคุ และมารยาทอนัดใีนสงัคมเช่นกนั โดยเฉพาะ
เมื่อมีแขกผู้ใหญ่ เมื่อรบัประทานอาหารมีข้อปฏิบตัิมากมาย เช่น เมื่อรบัประทานอาหาร   
ควรยกภาชนะทุกชิน้ขึน้ระดบัอก โดยถอืไวด้ว้ยมอืซา้ยหรอืมอืทีไ่ม่ไดใ้ชต้ะเกยีบ การกม้ศรีษะ
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ลงไปทานเลยจะถอืว่าเสยีมารยาทมาก เป็นตน้ ในภาษาญี่ปุ่ นยงัมคี าทีอ่ธบิายการใชต้ะเกยีบ
อย่างไม่เหมาะสม เช่น Hiroibashi คอื การคบีอาหารส่งต่อกนัดว้ยตะเกยีบ เปรยีบเสมอืนกบั
การคบีอฐัภิายหลงัจากพธิเีผาศพ Kuwaebashi คอื การอมตะเกยีบไว้ในปาก นอกจากนี้   
ในรายละเอยีดเชงิลกึในการรบัประทานอาหารในแต่ละประเภททีแ่ตกต่าง อาทเิช่น วธิกีารกนิ   
ซูชิที่มีหลายขัน้ตอนในสถานการณ์ที่แตกต่างกนั หากรบัประทานในที่นัง่ที่ประจนัหน้ากบั   
พ่อครวัท าซชู ิจะใชม้อืหยบิทานโดยตรงใชน้ิ้วโป้งและนิ้วกลางคบีทีด่า้นขา้งของซชู ิแลว้ใชน้ิ้วชี้  
กดปลาดบิทีด่้านบนคว ่ามอืลงเพื่อจิ้มปลาดบิกบัโชยุ โดยระวงัไม่ใหข้า้วปั้นโดนโชยุ แต่หาก
ทานจากที่มีเสิร์ฟมาในจาน ให้ใช้ตะเกียบคีบแล้วตะแคงเพื่อจิ้มปลาดิบกับโชยุ และควร
รบัประทานในค าเดยีวไม่แบ่ง เป็นตน้ (ณฐัหทยั คงพทิยาพนัธุ,์ 2560, น. 43-51) มารยาททาง
สงัคมจงึเป็นปัจจยัส าคญัในการเขา้สงัคมซึง่มคีวามผกูพนัอย่างเหนียวแน่นกบัการสบืทอดผ่าน
วฒันธรรมเดยีวกนัในสงัคม การไดร้บัเลอืกใหเ้ป็นมรดกโลกจงึเป็นสิง่ยนืยนัถึงความสมัพนัธ์
ของวฒันธรรม ประเพณี และเทศกาลทีส่บืต่อกนัมาอย่างยาวนานของวาโชะคุ 
 
7. การสนับสนุนจากรฐับาลให้เป็นมรดกโลกท่ียัง่ยืน 

ดว้ยนิยามและการอธบิายองคป์ระกอบต่าง  ๆ ตามองคก์รยูเนสโก ทีใ่หว้าโชะคุไดร้บั
การขึ้นทะเบียนเป็นมรดกโลกทางวัฒนธรรมที่จ ับต้องไม่ได้นัน้ ด้วยกรอบค านิยามและ
องค์ประกอบต่าง  ๆ ของวาโชะคุ ท าให้ถูกก าหนดทศิทางการจดัการดูแลและการพฒันา  
ตามกรอบดงักล่าวดว้ยองค์กรต่าง  ๆ มากมายที่สนับสนุนวาโชะคุ (Morisaki & Suda, 2017, 
pp. 12-14) โดยเน้นในเรื่องธรรมชาต ิสงัคมและวฒันธรรมเป็นหลกัในการผลกัดนั 

ในความเป็นจริง ก่อนที่วาโชะคุจะได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกโลก นอกจาก 
Ministry of Agriculture, Forestry, and Fisheries (MAFF) ทีเ่ป็นองค์กรส าคญัหลกัดูแล
ประเทศญี่ปุ่ นทีเ่กีย่วกบัเรื่องการเกษตร ป่าและการประมง มอีงคก์รของประเทศญีปุ่่ นมากมาย
ทีค่อยสนับสนุนในการประชาสมัพนัธเ์รื่องต่าง ๆ  ทีเ่กีย่วกบัวาโชะคุ อาทเิช่น Ministry of Foreign 
Affairs (MOFA) และ Ministry of Economy, Trade and Industry (METI) ที่โฆษณาอาหารญี่ปุ่ น  
ในต่างประเทศ เน้นความส าคญัแก่การส่งสนิคา้เกษตรออกต่างประเทศ ประชาสมัพนัธใ์นเชงิ
แลกเปลีย่นทางวฒันธรรม ท าใหแ้บรนดส์นิคา้ญีปุ่่ นกลายเป็นเสาหลกัทีข่บัเคลื่อนความสมัพนัธ์
ทางการฑูตและเศรษฐกจิของญี่ปุ่ น หรือองค์กร JETRO (Japan External Trade Organization) 
ทีค่อยเกบ็รวบรวมขอ้มูลตลาดต่างประเทศ โปรโมทอาหารญี่ปุ่ นและสนับสนุนหน่วยธุรกจิอื่น ๆ 
(Farina, 2018, pp. 160-162) 

รฐับาลมคีวามพยายามหลากหลายทางหลงัจากวาโชะคุได้กลายเป็นมรดกโลก เช่น 
การส ารวจโดย JETRO พบว่าในปี 2015 ว่าอาหารญี่ปุ่ นกลายเป็นอาหารต่างประเทศที่มี  
คนชื่นชอบติดล าดับหนึ่งในสิบ รัฐบาลได้จัดงานประชาสัมพันธ์ทัว่โลกด้วยพ่อครัวที่มี   



วารสารศลิปศาสตร ์ปีที่ 24 ฉบบัที ่1 (มกราคม - เมษายน 2567)  

624 

ความเชีย่วชาญน าเสนอ เกดิบรรดารา้นอาหารญี่ปุ่ นใหม่เพิม่ขึน้มาจ านวนมากถงึ 60 เปอรเ์ซน็ต์  
จากการส ารวจในปี 2013 ตลาดดา้นอาหารของประเทศญี่ปุ่ นเฟ้ืองฟูอย่างมาก เมื่อมมีหกรรมโลก  
ในที่ใด ประเทศญี่ปุ่ นจะเข้าร่วมและน าเสนออาหารญี่ปุ่ น เช่นในงาน Expo Milano 2015 
MAFF พยายามช่วยเหลือในเรื่องต่อรองกบัประเทศคู่ค้าเพื่ออ านวยความสะดวกให้แก่กลุ่ม
ผู้ผลติสนิค้าเกษตร นอกจากนี้รฐับาลญี่ปุ่ นยงัตระหนักในเรื่องการใช้ภาษาให้มบีทบาทใน  
การพฒันา เช่น รฐับาลสนับสนุนการท าประชาสมัพนัธท์ีม่สี ือ่ภาษาองักฤษดว้ย ในรา้นกม็เีมนู
ภาษาองักฤษเพิม่มากขึน้ เพื่อต้อนรบันักท่องเที่ยวได้ดมีากขึน้ มกีารเว้นภาษีให้แก่ลูกค้าที่   
ซื้อของของชุมชน เป็นต้น บทบาทของสื่อ social media ก็ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง 
จากรา้นทีเ่ป็นทีรู่้จกัในชุมชนและมลีูกคา้สบืทอดมารุ่นต่อรุ่น เกดิลูกคา้กลุ่มภายนอกทีเ่ขา้มา
ดว้ยสื่อต่าง ๆ ท าให้ร้านอาหารนัน้มลีูกค้ามากขึน้ทุกอย่างที่กล่าวมานัน้ล้วนเป็นการบรหิาร
จดัการกลไกภายนอกและในส่วนการจดัการภายในคอื การสนับสนุนผู้ผลติสนิค้าเกษตรที่มี
ศกัยภาพในการผลติ มอบ know-how ผลกัดนัให้ผู ้ผลติสนิค้าหรอืเกษตรกรเป็นนักธุรกจิ 
แนะแนวความรูใ้นการบรหิารคน พรอ้มกบัการผลกัดนักลุ่มคนใหม่  ๆ  ใหก้ลา้ทีจ่ะท างานเกีย่วกบั  
การเกษตรมากขึน้ ก่อเกดิกลุ่มผูผ้ลติหวัใหม่ทีร่วมกนัเป็นกลุ่มกอ้น เกดิระบบทีม่ธีนาคารเป็น
ตวักลางในการปล่อยทีด่นิจากผูถ้อืครองสู่ผูต้อ้งการเช่าเพื่อไปใชป้ระโยชน์ พืน้ทีใ่นการดูแลจะ
เพิม่ขึน้และสามารถจดัการดูแลในระบบที่มมีาตรฐานมากขึน้ได้ ทางด้านเทคโนโลยกีพ็ฒันา
มากขึน้ เพราะเนื่องจากมกีารซือ้สนิคา้สดทีน้่อยลง เทคโนโลยกีารเก็บรกัษาอาหารใหไ้ดน้าน
มากขึน้จงึมบีทบาทมากขึน้ มกีารพฒันาคุณภาพเครื่องมอืทีจ่ะช่วยการผลติผลผลติต่าง  ๆ เช่น  
โรงเรอืนทีม่คีุณสมบตัพิเิศษในการดูแลรกัษาผลผลติและลดโลกรอ้น มกีารใชหุ้่นยนต์แทนคน
ในการท างานทีห่นกัได ้เป็นตน้ (Minister of Agriculture Forestry and Fisheries, 2016, pp. 13-23)   

ในปีเดยีวกบัการทีไ่ดเ้ป็นมรดกโลก MAFF ไดโ้ปรโมทวฒันธรรมอาหารญีปุ่่ นเพื่อทีจ่ะ
เพิม่ยอดการส่งออกสนิคา้จากประเทศญี่ปุ่ น ไม่ว่าจะเป็นวตัถุดบิญี่ปุ่ น สนิคา้ญี่ปุ่ นและอาหาร
ส่งออกเกดิเป็นกลยุทธท์ีช่ ื่อ FBI หรอื สนิคา้ทุกชนิดทีต่้องมชีื่อ From Japan, By Japan และ 
In Japan นอกจากนี้ MAFF ได้ตัง้คณะกรรมการเพื่อจดัการแผนการส่งออกและมีแผนที่  
กลยุทธ์ทีล่ะเอยีดขึน้ 7 แผน กล่าวคอื การรวมขอ้มูลเกีย่วกบัตลาดส่งออก การโปรโมทคุณภาพ  
สนิคา้ของญีปุ่่ นว่าเป็นสนิคา้คุณภาพ จดังานกจิกรรมเป็นปกตทิีเ่กีย่วกบัการโปรโมทอาหารญีปุ่่ น  
และพฒัาระบบขนส่ง สนันสนุนการสรา้งฐานการขายต่างประเทศ ใหข้อ้มูลกฎเกณฑปั์จจุบนั
และช่วยผูซ้ือ้ต่างประเทศใหไ้ดซ้ือ้ขายโดยตรงกบัผูค้้าส่งญี่ปุ่ น ผ่อนคลายกฎการส่งออก และ
แกไ้ขกระบวนการส าหรบัการสง่ออกอาหาร (Farina, 2018, pp. 160-162) 

วาโชะคุได้สบืทอดมาอย่างยาวนานและด้วยการพฒันาในเทคนิคการดูแลต่าง  ๆ 
ท าใหเ้กดิเป็นสิง่ส าคญัของชาตทิีช่าวญีปุ่่ นควรจะรกัและหวงแหน ดงันัน้เมื่อวาโชะคุกลายเป็น
มรดกโลก จงึเกดิการประชุมและเกดิการจดัตัง้องคก์รทีท่ าหน้าทีใ่นการสนับสนุนดูแล หน่วยงาน  
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มกีารท าวจิยัและรายงานเพื่อการพฒันาวาโชะคุในด้านต่าง  ๆ โดยแบ่งงานเป็น 3 หน้าที ่คอื  
เรื่องการส ารวจวจิยั ประชาสมัพนัธ์ และเทคนิค เพื่อผลกัดนัไม่เพยีงแค่คนต่างประเทศจะได้
รูจ้กัวาโชะคุแต่ยงัเพื่อสรา้งความภาคภูมใิจของคนในชาตแิละสบืสานวาโชะคุนี้สบืไป   
 
8. สรปุและข้อเสนอแนะ 

วาโชะคุหรอือาหารญี่ปุ่ น เป็นมรดกโลกตามสญัลกัษณ์อย่างหนึ่งของวฒันธรรมญีปุ่่ น 
มวีวิฒันาการอย่างยาวนาน ไดร้บัวฒันธรรมต่างชาต ิปรบัเปลีย่นแปลงแกไ้ขเป็นของชาตญิีปุ่่ นเอง  
หากพจิารณาถึงองค์ประกอบในเรื่องของการใช้วตัถุดบิที่มาจากธรรมชาตใินการปรุงอาหาร 
มกีารเน้นรสชาติดัง้เดมิของวตัถุดบินัน้  ๆ มโีภชนาการสารอาหารครบถ้วน ความมสีุขภาพด ี
เป็นอาหารที่ตกแต่งสวยงาม โดยมกีารใช้วสัดุจากธรรมชาติในการจดัตกแต่ง เป็นอาหารที่
เชื่อมโยงกบัวฒันธรรม ประเพณี เทศกาลต่าง ๆ  ตามความโดดเด่นทีอ่งคก์รยูเนสโกไดก้ าหนดแลว้  
อธบิายองคป์ระกอบต่าง ๆ ของวาโชะคุใหผู้อ้่านเขา้ใจไดอ้ย่างลกึซึง้ และสุดทา้ยเชื่อมโยงกบั
แนวทางการจดัการดแูลวาโชะคุของรฐับาล ทุกอย่างทีก่ล่าวอา้งมา ลว้นสนบัสนุนไดว้่าประเทศ
ญี่ปุ่ นมคีวามพถิพีถินัในการพฒันาอาหารประจ าชาตจิากอดตีจนถงึปัจจุบนัและด ารงรกัษาไว้
อย่างต่อเนื่อง สมกบัทีเ่ป็นหนึ่งในมรกดกโลกในรายการ ICH (Intangible Cultural Heritage)  
อย่างแทจ้รงิ  

ดว้ยความเขา้ใจทีเ่สนอในบทความนี้จะท าใหส้าธารณชนไดม้คีวามรูเ้กีย่วกบัอาหาร
ญี่ปุ่ นอย่างลึกซึ้งยิ่งขึ้น รู้แนวทางการสนับสนุนวาโชะคุของรฐับาลเพื่อรักษาค านิยามของ  
มรดกโลกอย่างจรงิจงั นอกจากนี้ยงัสง่เสรมิความเขา้ใจในวฒันธรรมอกีดา้นของประเทศญี่ปุ่ นดว้ย  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



วารสารศลิปศาสตร ์ปีที่ 24 ฉบบัที ่1 (มกราคม - เมษายน 2567)  

626 

เอกสารอ้างอิง/References 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ. (2530). มิโซะ (Miso) อาหารราคาถูกแต่ทรงคุณค่าของญี่ปุ่ น. 
วำรสำรกรมวทิยำศำสตรบ์รกิำร, (113), 29-32. 

ณัฐหทยั คงพทิยาพนัธุ.์ (2560). พซิซ่ำญีปุ่่ น กบั โอะโคะโนะมยิำก ิ: มุมมองอำหำรญีปุ่่ นจำก
ทศันะของชำวญีปุ่่ นกลุ่มหนึง่ในสงัคมไทย  [รายงานการศ ึกษาเฉพาะบุคคล
ปรญิญาบณัฑติ, มหาวทิยาลยัศลิปากร].  Silpakorn University Repository: SURE. 

โนะบุโอะ ฮาราดะ. (2563). วำโชะคุคอือะไร เจำะลกึวฒันธรรม ควำมอร่อยอุมำม ิ(สรญัญา คงจติต์, 
ผูแ้ปล). วนิดาการพมิพ.์ (ตน้ฉบบัพมิพปี์ 2557). 

พัชรา สายวิเชียร.  (2550). วัฒนธรรมอำหำรของครอบครัวญีปุ่่ น [วิทยานิพนธ์ปริญญา
มหาบณัฑติ, มหาวทิยาลยัเชยีงใหม่]. CMU Intellectual Repository. 

สดุสวาท จนัทรค์ า. (2554). ความเชื่อและพธิกีรรมเกีย่วกบัขา้วและการเพาะปลกูขา้ว. วำรสำร
ญีปุ่่ นศกึษำ, 17(2), 39-62. 

สรินิารถ สุวรรณโภคนิ. (2562). แผนธุรกจิร้ำนอำหำรญีปุ่่ น “คุจคิตัส”ึ [วิทยานิพนธ์ปรญิญา  
มหาบณัฑติ, มหาวทิยาลยักรุงเทพ]. DSpace BU Research. 

Ehara, A. (2015) . Washoku culture inscribed on the UNESCO’s intangible cultural heritage 
list, and the way of the protection and promotion. Journal of Cookery Science of 
Japan, 48(4), 320-324. (in Japanese) 

Farina, F. (2018). Japan’s gastrodiplomacy as soft power: Global washoku and national 
food security. Journal of Contemporary Eastern Asia, 17(1), 131-146. 

Kakiuchi, E. (2016). Cultural heritage protection system in Japan: Current issue and 
prospects for the future. Gdansk East Asian Studies, 10, 7-27. https://doi.org/   
10.4467/23538724GS.16.013.6170 

Kumakura, I. (2014a). Washoku: Balanced and healthy. Food Forum, 28(2), 1-8. 
https://www.kikkoman.com/en/foodforum/the-japanese-table/28-2.html  

Kumakura, I. ( 2014b) . Washoku: Respect for nature. Food Forum, 28(1), 1-8. 
https://www.kikkoman.com/en/culture/foodforum/the-japanese-table/28-1.html 

Kumakura, I. (2015). Washoku: Social customs and observances. Food Forum, 28(4), 
1-8. https://www.kikkoman.com/en/foodforum/the-japanese-table/28-4.html 

Kordzinska-Nawrocka, I. (2019) . Japanese culinary culture and identity. Analecta Nipponica 
Journal of Polish Association for Japanese Studies, 9, 61-73. 

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries. (2007). Selection of 100 regional dishes.  
 https://www.maff.go.jp/j/nousin/kouryu/kyodo_ryouri/panf.html (in Japanese) 



JOURNAL OF LIBERAL ARTS 24, 1 (JANUARY - APRIL 2024) 

627 

Minister of Agriculture Forestry and Fisheries. (2016). Further spreading the appeal 
of Japanese food to the world. https://www.maff.go.jp/result.html  

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries.  (2022). Japanese food is registered 
as a Unesco Intangible Cultural Heritage. https://www.maff.go.jp/j/keikaku/   
syokubunka/ich/ (in Japanese) 

Morisaki M., & Suda, F. (2017). Market agencements of Japanese food cultures. In 
Societe Francaise d’economie rurale, 11es Journées de Recherches en Sciences 
Sociales (pp. 1-15). Lyon. 

Sato, Y., & Al-alsheikh, A. (2014). Comparative analysis of the Western hospitality and 
the Japanese omotenashi. Kwansai Gakuin University Graduate School of 
Business Strategy, Business & Accounting Review, (14), 1-15. (in Japanese) 

Sato, Y., Hiraiwa, H., & Al-alsheikh, A. (2014). Characteristic of Japanese omotenashi: 
in relation with development of Japanese kaiseki cuisine based on tea ceremony. 
Kwansai Gakuin University Graduate School of Business Strategy, Business & 
Accounting Review, (14), 17-37. (in Japanese) 

Ueda, H., & Niiyama, Y. (2019). Articulating challenges in defining Japanese washoku 
and French gastronomy: Comparative analysis of inscribed definitions and their 
safeguarding measures. Journal of food system research, 26(3), 144-164. 

United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization. (2013). Washoku, 
traditional dietary cultures of the Japanese, notably for the celebration of New 
Year. https://ich.unesco.org/en/RL/washoku-traditional-dietary-cultures-of-
the-japanese-notably-for-the-celebration-of-new-year-00869 

 
 

 

https://www.maff.go.jp/result.html

