
ศลิปะกบัอาหารญีปุ่่ น - Omakase  
โดย Min Sen Concept (Art) 13 กันยายน 2564 
 
ญีปุ่่ นเป็นประเทศทีม่คีวามพถิพีถัิน และมคีวามสนใจในลักษณะ
ศลิปะในเกอืบทกุเรือ่งในชวีติ  จงึขอนยิามค าว่า ศลิปะศลิปะถอื
เป็นกจิกรรมทีม่นุษยส์รา้งสรรค ์ แสดงออกจากความรูส้กึนกึคดิ
และอารมณ์จากมโนภาพ  และใชศ้ลิปะเป็นสือ่กลางใหผู้อ้ ืน่
สามารถเขา้ใจในอุดมการณ์นั้น  งานศิลปะที่มีคุณค่าจึง
สรา้งสรรคข์ึน้จากการแกปั้ญหาทีต่อ้งใชปั้ญญา  งานศลิปะ
อาจจะหมายถงึงานฝีมอืทางการชา่ง  เป็นการแสดงออกทาง
บุคลิกภาพเด่น ๆ ที่เป็นเอกลักษณ์ของศิลปิน  เป็นการ
แสดงออกเกีย่วกับความศรัทธาเชือ่ถอืในแต่ละยุคสมัย  และ
ห า ก พู ด ถึ ง อ า ห า ร ที่ เ ป็ น ศิ ล ป ะ  โ ด ย ข อ เ ริ่ ม จ า ก 
Omakase お任せ มพีืน้ฐานมาจากค าว่า Malaseru  任せ

る  ซึง่หมายถงึ การมอบความไวว้างใจ  การมาทาน Omakase 

คือการไวว้างใจในการรับประทานอาหารมื้อนี้ไวก้ับเชฟที่
ท าอาหารใหเ้รารับประทาน  หลายคนเขา้ใจผดิคดิว่าจะมแีต่ซู
ช ิ และจะตอ้งเป็นอาหารทีแ่พง  แต่ความจรงิแลว้ Omakase 
หมายถงึ การทานอาหารทีเ่ชฟเป็นคนก าหนด  หรอืพูดง่าย ๆ 
คอืการตามใจเชฟ  เราเองไมม่โีอกาสเลอืกเมนูเอง  โดยมาก
เชฟจะจัดใหโ้ดยเลอืกจากวัตถุดบิทีด่ทีีส่ดุในแต่ละวันทีเ่ขาหา
ได ้ โดยใหส้อดคลอ้งกับฤดกูาล และวัตถุดบิทีม่โีดยเฉพาะใน
ญีปุ่่ น  จะมอีาหารทีส่ัมพันธ์กับฤดูกาลของปลา  ผัก หรือ
เครือ่งปรุงอืน่ ๆ  โดยเชฟจะรังสรรคอ์าหารออกมาใหไ้ดอ้ร่อย
ทัง้รสชาต ิและศลิปะการปรุงอาหาร  บอ่ยครัง้อาจจะรวมไปถงึ
รปูรา่งหนา้ตาของอาหารดว้ย 
 
โดยมากก็มักจะหนีไม่พน้ซชู ิ鮨鮓,寿斗,寿し หรือขา้วปั้นมี

หนา้ ขา้วมสี่วนผสมของน ้าสม้สายช ูและหนา้เป็นอาหารทะเล 
ผัก  ไข่  เ ห็ด เนื้ อ  ที่อาจจะเ ป็นเนื้ อดิบ  หรือ เนื้ อที่ผ่ าน
กระบวนการท าอาหารบา้งแลว้ แตก่็อาจจะมซีาชมิ ิ 刺身 ซึง่ค า



นี้มรีากทรัพยห์มายถงึ การเจาะเนี้อสัตว ์ เชน่ปลาซึง่จะถูกจับ
โดยใชเ้ม็ด และสมองจะถูกแทงดว้ยของมคีมจากนั้นจงึน าไป
วางบนน ้าแข็ง  ท าใหป้ลานี้มกีรดแลกตกินอ้ย ยังคงความสด
จากการวางบนน ้าแข็ง  รวมถงึซุป และของหวานที่มอียู่ใน
คอร์ส  โดยมกีารจัดเรียงล าดับอย่างเหมาะสม  เพื่อใหผู้ ้
รับประทานไดร้สชาตขิองอาหารทีด่ทีีส่ดุ  และถา้ถูกใจในเมนู
ใดจะสั่งเพิม่เตมิไดไ้หม  ซึง่ก็แลว้แตร่า้นหรอืเชฟ  โดยมากก็
สามารถสั่งเพิม่ได ้ โดยลักษณะการสั่งอาหารเพิม่ หรอืตามใจ
ฉันนัน้จะเรยีกวา่ Okonomi 
 
ส าหรับดา้นราคาแลว้  แน่นอนครับ เมือ่เลอืกอาหารทีด่ทีีส่ดุใน
แตล่ะวัน  โดยเฉพาะเป็นอาหารทะเล  เมือ่รวมกับเชฟทีม่ฝีีมอื
ในการปรุงอาหาร และสรา้งสรรคเ์มนูทีพ่ยายามใหบ้รรเจดิให ้
มากทีส่ดุ  ราคากก็ยอ่มจะตอ้งแพงเป็นธรรมดา  รวมถงึบอ่ยครัง้
มกีารออกมาปรุงอาหารใหช้มและชมิเป็นค า ๆ อกีดว้ย  เชฟ
จะตอ้งมปีระสบการณ์และมฝีีมอืทีด่พีอทีจ่ะท าใหผู้รั้บประทาน
รูส้กึถงึความสามารถพเิศษ  แมแ้ต่ภาชนะทีน่ ามารองก็มักจะมี
รูปแบบทีส่วยงาม  โดยท่ัวไปเป็นเซ็ตในประเทศไทยก็ประมาก
ไมเ่กนิ 18 ค า และอาจจะมซีปุและของหวานตบทา้ย  ราคาก็
ประมาณ 8,000 – 15,000 บาท  ขึน้อยู่กับรา้น และ
อาหาร  โดยจะขอยกตัวอย่างอาหารบางเมนูมาเล่าใหฟั้งพอ
สังเขป 
 
อาหารก็อาจจะเริม่ดว้ย Uni หรอืไขห่อยเมน่  ซึง่อาจจะมาในน ้า
ทะเลทีพ่าสเจอไรซแ์ลว้ เป็น Ensui Uni  บางทีอ่าจจะเป็นไข่
หอยเมน่และทอปดว้ยคาเวยีร ์ตกแตง่ดว้ยทองค าบรสิทุธิ์  ซึง่
ทองค านี้ทานไดไ้มเ่ป็นอันตราย  เสรฟิมาบนสาหร่ายอกีทหีนึง่ 
จากนัน้  จะเป็นปลา  โดยมากจะเป็นปลาทีม่คีณุภาพ เชน่ เนื้อ
ปลาส่วนทอ้งของปลาทูน่า หรือ Maguro ที่เรียกส่วนนี้ว่า 
Otoro  ซึง่มักจะเป็นเนื้อแดงสว่นทอ้งสว่นหนา้ ทีม่ไีขมันแทรก
ซมึอยู่แทบทุกอณูของเนี้อปลาท าใหเ้วลารับประทานจะนุ่มเห
มอีนละลายในปาก  ตา่งจาก Chutoro ซึง่เป็นสว่นอยูใ่กลก้ับ



ครีบของปลาทัง้ดา้นบนและทอ้งส่วนล่าง  เนื้อส่วนนี้จะมรีส
สัมผัสทีห่วานนุ่ม มไีขมันทัง้ช ิน้เชน่กัน 
 
บางครัง้ก็จะมตัีบปลา Ankimo ซึง่เป็นตับปลา Morfish ไดรั้บ
การยอมรับว่าเป็นอาหารทีอ่ร่อยประจ าฤดูหนาวของญีปุ่่ น  ถูก
จัดเป็นอาหารอร่อยอันดับที ่32 ในรายชือ่อาหาร 50 ชนิดที่
อร่อยทีส่ดุในโลก  คลา้ยกับ ตับหา่น (Foie gras ซึง่เป็นตับ
ของห่านที่ถูกท าใหอ้ว้นดว้ยการใหอ้าหารทางสายยาง ทาน
อาหารสามครัง้ตอ่วัน 17 วัน และถูกฆา่วันที ่112 ทัง้หมดเพือ่
ท าใหตั้บใหญก่ว่าปกต ิ ปัจจุบันถอืเป็นการทรมานสัตว)์ อาจจะ
เสริฟเย็นพรอ้มดว้ยวาซาบิ และซุบสูตรพิเศษของเชฟ 
ตามมาดว้ย Abura Kinmedia ซึง่ปลา Kinmedai เป็นปลา
มงคล อาศัยในน ้าลกึ ฝร่ังเรยีกปลานี้ว่า Alfonsino fish เป็น
ปลาสแีดงสด ตาโตมาก  เนื้อจะเนียน ละเอยีดนุ่มลืน่  หอมมัน
นิด ๆ  ทานแลว้จะรูส้กึสดชืน่  ยิง่เผาหนังจะหอมอร่อยมาก 
และตามาดว้ยเมนูอืน่ ๆ อกีมาก อาท ิKinki Karasumi ไขป่ลา
แหง้ทีผ่่านการรีดน ้าและตากแหง้ 3-4 เดอืน มไีข่ปลาท๊อบ
ดา้นบน,  ปูขนท๊อปดว้ยมันปูและไข่ปลาแซลมอน ทีเ่รยีกว่า 
Ikura,  Shimaji ซชูปิลาเขา้กับตน้หอมบด,  Akama Zuke 
ปลาทีแ่ดงทีส่ดุไมม่ไีขมัน ผา่นการหมักใหร้สชาตใิหม ่อร่อยนุ่ม
ขึน้,  Sushi Kinmedia ปลากะพงแดง  ใชภ้เูขาไฟรอ้นมาจีท่ี่
เนือ้ปลา ท าใหป้ลาหอมน่ากนิขึน้,  Abalone ท็อปดว้ยซอสตับ, 
Kegani, Awabi, Taraba, Snow crab หรอืทาราบะ ในซปุมิ
โซะ  และจบดว้ยขอ้งหวาน  ซึง่อาจจะเป็นไอศครมี 
 
การจัดการในระดับทีร่าคายอ่มเยาวก์ว่า ไดแ้ก ่Katsuo Dashi, 
Zuwai Kani Kimi Niru, Madai Touji Wan ซปุปลามาได รส
กลมกลอ่มเพิม่ความสดชืน่ดว้ยการบบีมะนาว, Sashimi, Hamo 
Shabu ชาบปูลาไหลฮาโมะ เนื้อนุ่มกรอบกรุบลิน้  หอมกลิน่สม้
ยซูทุีโ่รยมาเพือ่ความน่าหลงใหล, Otoro Nigiri ขา้วปั้นโอโทรี
สแีดงย่ัวนง้ลายเนื้อนุ่มละลายในปาก, Satsumaiimo Ebi 



Tempura, me chawan mushi  จิม้กันกับผงชาเขยีวรสเค็ม, 
Sake Pudding 
 
ขออภัยทีไ่มไ่ดเ้ขยีนเล่ารายละเอยีดในอาหารแตล่ะชนิด  แต่
อยา่งนอ้ยถา้หากใครสนใจก็ลองไปคน้หาเพิม่เตมิ  และลองไป
หาโอกาสรับประทาน  เพือ่ใหท้ราบว่าอาหารแตล่ะชนดินี้เป็น
อยา่งไร  แตส่ าหรับอาหารญีปุ่่ น  สิง่ส าคัญอกีประการหนึง่ คอื 
น ้าชาเขยีว  ซึง่ก็มอีกีหลายเกรด  และมคีวามอร่อยทีแ่ตกตา่ง
กัน  ตัง้แต ่มัตฉะ  เกยีวกโุระ  เซ็นฉะ  โฮจฉิะ  เก็มไมฉะ  ซึง่
แตกตา่งจากจนี  ซึง่มทัีง้ หลงจิง่ และป้ีหลัวชนุ 
 
การจะทานอาหารแบบ Omakase ทีด่ ี ควรเขา้ใจถงึมารยาทใน
การมาทานรา้น Omakase โดยมทีีส่ าคัญ คอื ลกูคา้จะตอ้งโทร
มานัดก่อน  เพราะทางรา้นมักจะจ ากัดจ านวนอาหารต่อ
วัน  รวมถงึควรมาใหต้รงเวลา  ทีส่ าคัญควรบอกกอ่นวา่ มอีาหาร
อะไรทีแ่พ ้หรอือาหาร 
 
อะไรทีจ่ะไมท่านบา้ง  หรอือาจจะบอกอกีครัง้เมือ่เชฟน าวัตถุดบิ
ออกมาโชวก์อ่นทีจ่ะปรงุใหเ้รารับประทาน 
 
ทีส่ าคัญอกีประการหนึง่ ส าหรับคณุผูห้ญงิ ไมค่วรใสน่ ้าหอมทีม่ี
กลิน่แรงเกนิไป  เพราะจะไปรบกวนประสาทสัมผัสในการดม
กลิน่อาหาร  คณุผูช้ายก็ไมค่วรสบูบหุรีห่รอืซกิาร ์ และไมค่วรสง่
เสยีงดังรบกวนผูอ้ ืน่เวลาทานอาหารดว้ยเชน่กัน  เมือ่อาหารมา
เสรฟิแลว้ ก็ควรจะรีบรับประทาน  เพราะการปล่อยเนิ่นนาน
เกนิไปจะท าใหร้สชาตอิาหารเสยี 
 
การทานอาหารเหล่านี้  ไม่ควรจิ้มซอส หรีอใส่วาซาบมิาก
จนเกนิไป  เพราะจะท าใหร้สชาตอิาหาร หรอืกลิน่ของอาหาร
เปลีย่นไป  การถ่ายรูปนัน้  ขึน้อยูก่ับรา้นหรอืเชฟว่าจะอนุญาต
ไหม  จงึควรขออนุญาตกอ่น และไมค่วรใชเ้วลาในการถ่ายนาน
เกนิไป 



 
ตดิตามเรือ่งราวอืน่ ๆ เพิม่เตมิได ้
จาก www.minsenconcept.com 
 

http://www.minsenconcept.com/

