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Cha Cha An 

1 ใน 5 ของร้านอาหารญี่ปุ่ น 5 ดาว 

 

 อาหารญ่ีปุ่นถูกพฒันามานานหลายศตวรรษ อนัเป็นผลจากการเปล่ียนแปลงของสังคม

และการเมืองในประเทศ อาหารญ่ีปุ่นถูกเปล่ียนแปลงอยา่งมากเม่ือเขา้สู่สมยักลางซ่ึงเป็นสมยัท่ี

ญ่ีปุ่นถูกปกครองดว้ยระบอบศกัดินา อนัน าโดยโชกุน ต่อมาในช่วงตน้ยคุใหม่หลงัการเปิด

ประเทศ ญ่ีปุ่นรับวฒันธรรมจากต่างชาติ โดยเฉพาะวฒันธรรมตะวนัตก ซ่ึงมีอิทธิพลท าให้

วฒันธรรมการกินของชาวญ่ีปุ่นเปล่ียนแปลงอยา่งมาก  

เน่ืองจากญ่ีปุ่นเป็นประเทศท่ีเป็นเกาะ ชาวญ่ีปุ่นจึงบริโภคอาหารทะเลในปริมาณมาก ใน

อดีตชาวญ่ีปุ่นไม่นิยมบริโภคเน้ือสัตวใ์หญ่ จนเม่ือมีการเปิดประเทศ ชาวญ่ีปุ่นจึงรับวฒันธรรม

การรับประทานเน้ือสัตวเ์ขา้มา และเป็นท่ีนิยมมากข้ึนเร่ือยๆ จวบจนปัจจุบนั 
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เคยมีผูบ้อกสถิติร้านอาหารญ่ีปุ่นในไทยวา่มีมากกว่า 2,500 ร้าน หากแต่ร้านท่ีฝีมือสุด

ยอดและใชว้ตัถุดิบสดเหมือนอยูใ่นญ่ีปุ่นนั้นมีเพียงประมาณ 5 ร้านเท่านั้นเอง ร้าน ชะ ชะ อัน ก็

คือ 1 ใน 5 ร้านอาหารญ่ีปุ่นท่ีดีท่ีสุดในประเทศไทยนัน่เอง  

 

ร้านเปิดมานานราว 30 ปี แรกเร่ิมสร้างช่ืออยูท่ี่สยามสแควร์นานประมาณ 20 ปี ร้านหมด

สัญญาเช่าจึงยา้ยมาปักหลกัอยูท่ี่เอกมยัซอย 10 อนัเป็นท่ีตั้งปัจจุบนั ตกแต่งเป็นร้านญ่ีปุ่นร่วม

สมยั ประสบความส าเร็จจากเน้ือปลาสดแช่เยน็จดัเกรดเอ (ไม่แช่แขง็) ท่ีน าเขา้จากญ่ีปุ่นสัปดาห์



ละ 2 หน ส่วนเน้ือนั้นใชเ้น้ือวากิวเกรดพรีเม่ียม อาทิตยท่ี์ไดแ้วะไปนั้นทางร้านเพิ่งจะไดป้ลาทู

น่าหนกักวา่ 100 กิโลกรัม จึงแล่เน้ือทอ้งปลาท่ีเรียก โอโทโร ช้ินหนาแทบละลายในปาก แมแ้ต่กุง้ 

และปลาหมึกสดยงัใชช้นิดน าเขา้จากญ่ีปุ่น จนลูกคา้ชาวญ่ีปุ่นยกน้ิวใหบ้อกว่าคุณภาพเน้ือปลา 

เน้ือวากิวเกรด A5 วตัถุดิบสดๆ ของท่ีน่ีแมแ้ต่ร้านดีๆ ในประเทศญ่ีปุ่นกย็งัหาเทียบไดย้าก  

 

ครีบปลาเออิริย่าง 

 เป็นครีบปลาช่ือเออิริ น าเขา้มาแต่ครีบใหญ่ ไม่ใชส่้วนเน้ือ ยา่งแลว้ตดัเป็นเส้นจ้ิมกบัมา

ยองเนส กล่ินรสคลา้ยปลาหมึก เน้ือครีบคลา้ยหมึกแหง้ยา่ง หากแต่มีสัมผสัเค้ียวง่ายไม่เหนียว 

เขา้กนัไดดี้กบัมายองเนส 

 



ก้างปลาทรายทอด 

 กระดูกกลางกา้งปลาทรายญ่ีปุ่นทอดจนกรอบแลว้ซบัมนั เม่ือเค้ียวกรุบกรับไม่แทงปาก

แทงคอ อีกจานท่ีเค้ียวเพลิน แทบไม่หยดุ  

 

Shirauo Fry 

 ใชป้ลาไข่ชิชะโมหรือปลาเงินชุบแป้งทอดกรอบคลา้ยชุบแป้งเทมปุระ ทั้งน้ีอร่อยไปคน

ละความรู้สึกกบัเทมปุระกุง้ กินกบัซอสเปร้ียวญ่ีปุ่น 

 

แตงญี่ปุ่นหน้าเต้าเจี้ยว 



 แตงญ่ีปุ่นสดกรอบแช่เยน็ หยอดหนา้ดว้ยเตา้เจ้ียวหอมเลก็นอ้ย เป็นกบัแกลม้แกเ้ล่ียน

เค้ียวอร่อย รสช่ืนใจ 

 

ปลาร้าญีปุ่่น (อิกะ ชิโอคาระ) 

 ท าจากปลาหมึกสดหัน่ช้ินเลก็แลว้ดองตามกรรมวธีิ ไดห้มึกท่ีกรอบไม่เหนียว กินแนม

กบัแตงกวาเขา้กนัเป็นป่ีเป็นขลุ่ย 

 

ปลาร้าญี่ปุ่นย าแบบไทย 

อีกหน่ึงเมนูยอดฮิตของร้าน ปลาร้าญ่ีปุ่นย  าไทย รสชาตินุ่มล้ินหากแต่แซ่บแบบไทย    



สูตรน้ีไม่เหมือนใคร ยิง่กินแกลม้กบัเบียร์เยน็ๆ ยิง่เดด็ดวง 
 

 

ปลาร้าญีปุ่่นย าเต้าเจีย้ว 

 หมึกดองเคม็ราดเตา้เจ้ียวญ่ีปุ่นเป็นอนัมาก บีบมะนาวใหแ้ซมเปร้ียว เค้ียวสนุกปาก 

 

เต้าหู้ทอด 

 โดยประสบการณ์ ตอ้งยอมรับวา่เตา้หูท่ี้เอามาทอดน้ีเน้ือเนียนละเอียดกวา่ท่ีเคยกินมา 



หัน่เป็นกอ้นขนาดลูกบาศกน้ิ์ว ทอดทั้งกอ้นพอเกรียมแลว้ราดดว้ยซีอ๊ิวและหวัผกักาดขดูละเอียด 
โรยสาหร่ายตดัเป็นเส้น ไม่รู้วา่คิดไดย้งัไง...เรียบง่ายแต่มีมิติความสดช่ืน 

 

สลดัปลาเงิน (Shirauo salada) 

เช่ือกนัวา่กินสลดัจานน้ีแลว้เงินจะไหลมาเทมา ปลาเงินตวัเลก็ทอดกรอบโรยมาทัว่จาน 

แอบตกัไข่ปลาแซลมอนใส่เพื่อปรุงรสเคม็มนัอร่อยอีกพะเรอ 

 

ปลาดิบรวม (ซาซิมิ โมริ) 



 กล่ินอายจากเน้ือปลาสดเหมือนทะเลอยูข่า้งๆ เน้ือปลาโอโทโร ฮามาจิ แซลมอน มาได

รวมทั้งไข่หอยเม่นสด หอยเชลล ์หอยคราง วาซาบิสด หรือวาซาบิส าเร็จรูปใหเ้ลือก ขอควร

ระวงัอยา่จ้ิมวาซาบิมากเกินไป เพราะจะกลบรสชาติปลาสดชั้นเยีย่มจนน่าเสียดาย 

 

ย าเน้ือฮิดะ(Hida gyu tataki)   

 เน้ือฮิดะ ดาดากิหัน่บาง พน่ไฟเลียพอเห็นร่องรอยไหม ้กินกบัน ้าย  าสไตลญ่ี์ปุ่น รสอร่อย

เดด็ขาดโดยไม่ตอ้งต่อรองใดๆ  

 



สเตก็เน้ือ (ฮิตะสเต็ก) 

 เน้ือคุณภาพเกรดพรีเม่ียม ยา่งมาแบบสุกปานกลางก่ึงดิบ เป็นเน้ือหวานมนันุ่มจนแทบ

ไม่ตอ้งเค้ียว มีซอสมาใหเ้ลือกจ้ิม 3 แบบ 

 

ซูชิ 

ขา้วป้ันหนา้ต่างๆ ตั้งแต่หนา้ปลาโอโทโร ปลาไหลยา่ง ปลาแซลมอน ไข่แซลมอน ปลา

มาได หอยเชลล ์หอยปีกนก ใครชอบหนา้อะไรกห็ยบิหรือคีบมาตามสบาย 

 

ซาซิมิโอโทโร 



 พื้นเน้ือทอ้งของทูน่าขนาด 100 กิโลกรัม เน้ือหนาหัน่แลว้เห็นเป็นลายหินอ่อน เพียงเห็น

เน้ือปลาแทบละลายไปกบัสายตา  

 

"Shirako" หรือ "สเปิร์มปลา" 

 สเปิร์มปลา ถา้คุณขดัเขินเกินจะเรียกช่ือเป็นเมนูภาษาไทย สามารถเรียก ชิราโกะ ใน

ภาษาญ่ีปุ่นกไ็ด ้เป็นส่วนท่ีนิยมของปลา Tara และ Fugu (ปลาปักเป้า) ซ่ึงสเปิร์มปลาน้ีจะมีกอ้น

โตในฤดูใบไมร่้วงก่อนหนาว ซ่ึงร้านน้ีส่งมาแซะจากปลา Tara ดว้ยความประณีตบรรจง ถา้เป็น

ช่วงอ่ืนจะน าเขา้ตบัปลาอนักิโมะแทน ส่วนฟูกหุรือปลาปักเป้านั้นหากตอ้งการตอ้งสั่งล่วงหนา้ 

เพราะตอ้งไดรั้บการช าแหละจากเชฟผูส้อบไดใ้บประกาศนียบตัรออกใหโ้ดยรัฐบาลญ่ีปุ่น 



 

สเต๊กไก่ 

 ฟังช่ือและเห็นอาหารในจานรู้สึกธรรมดาจนนึกในใจวา่ท าไมจึงมีอยูใ่นรายการของร้าน 

แต่พอไดชิ้มค าแรก ขอบอกวา่ไม่ธรรมดาดว้ยความอร่อยของไก่หมกัซอสสูตรพิเศษ 

 

แก้มปลาบุรีย่าง 

 เน้ือปลาบุรีท่ีใชท้  าซาซิมินั้นจดัอยูใ่นประเภทเน้ือปลาชั้นเยีย่ม แกม้ช้ินโตจากปลาตวั

ใหญ่แบะซีกยา่งเกลือ วธีิกินบีบน ้ามะนาวในไชเทา้บด ดูเหมือนใชต้ะเกียบคีบจะสะดวกท่ีสุด 

ยิง่ลว้งเขา้ไปในซอกแกม้ท่ีเป็นไขเลือกๆ ติดเน้ือปลาจนเกือบเป็นมนัลว้นไดโ้อเมกา้ 3 ไปเตม็ๆ   



 

เทมปุระกุ้ง 

 เม่ือไดส้ัมผสักุง้ญ่ีปุ่น กุง้ทอดเทมปุระแลว้จะรู้สึกถึงความแตกต่างจากกุง้ของทะเลไทย 

เน้ือหวานละเอียด ชุบแป้งทอดมาก าลงักรอบ 

 

Botan Ebi  

อีกหน่ึงเมนูเป็นเมนูยอดฮิตอีกจานของร้าน  เน้ือกุง้สีสวยหวานละเมียดกินแลว้หวานติด

ปลายล้ิน ในส่วนของหวักุง้นั้น ทางร้านใหเ้ลือกเอาไปท าทั้งซุปมิโซะ หรือซุปใส หรือจะน าไป

ทอดกก็รอบอร่อย  
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