
ไมตองบินไปถึงญี่ป ุนก็สามารถสัมผัสรสชาติของซูชิ

แบบดัง้เดิมไดที่ Sushi Ichizu

ในยุคที่วงการอาหารมีผลกระทบตอโลกอยางมากมาย อาหารจากทัว่ทุกมุมโลกไดกระจายและแลก เปลี่ยน

วัฒนธรรมออกไปอยางแพรหลาย อีกหน่ึงวัฒนธรรมอาหารที่คนทัว่โลกใหการยอมรับมากที่สุด คงจะเป็นอะไรไปไม

ไดนอกจากอาหารญี่ป ุน ศาสตรและศิลปะการทําซูชิถือเป็นหน่ึงในหัวใจของอาหาร ญี่ป ุนเลยก็วาได และถาจะเจาะ

ลึกไปมากกวานัน้สิ่งที่เหลาผูหลงไหลในการลิม้ลองรสชาติของซูชิ คง หนีไมพนการไดลองซูชิแบบ “Omakase”

หรือแปลเป็นภาษาไทยวา ฝากไวที่เชฟ โดยที่เชฟเป็นผู ออกแบบเมนูที่จะเสิรฟในแตละคอรส คัดสรรวัตถุดิบชัน้ดี

จากแหลงตางๆ จากทัว่ประเทศ แลวนํามา ปรุงอาหารอยางพิถีพิถัน ซึ่งอิสระและบทบาทในเลือกจะอยูที่เชฟ มิใชลูก

คา เราจึงไดสัมผัสกับศิลปะ แหงการทําซูชิดัง้เดิมอยางแทจริง และนัน่เป็นเหตุผลวาทําไมรานซูชิสไตล Omakase

จึงไดรับความ นิยมแพรหลาย ไมเฉพาะในประเทศญี่ป ุนเทานัน้

รานอาหาร Sushi Ichizu มีจุดเริ่มตนในปี 2015 จาก ดร.วิชเรศ บุญจิตตพิมล และ คุณกชมน ตุลาธรรมธร สองหุน

สวนใหญผูหลงรักอาหารญี่ป ุนเป็นชีวิตจิตใจ แรกเริ่มอยากมีรานอาหารญี่ป ุนเป็นของ ตัวเอง โดยมีคุณเบียร เพื่อนผู

รักอาหารญี่ป ุนนักชิมชาวไทยในญี่ป ุนอีกทานเขารวมเป็นสวนหน่ึงของ ทีม เพื่อที่จะยกระดับการรับประทานซูชิใน
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ประเทศไทย

ทัง้สองใชเวลานานเกือบ 2 ปีในการชักชวน Chef Riku Toda จนในปี 2017 ราน Sushi Ichizu ได เกิดขึ้นอยาง

เป็นทางการ ทางรานมีความมุงมัน่ที่จะทํารานซูชิ ไมใชเพียงใหไดเทาเทียมมาตรฐานใกล เคียงญี่ป ุนเทานัน้ เเตเรา

มีเป าหมายที่จะทํารานซูชิที่เป็นของเเท ถายทอดวัฒนธรรมซูชิที่ถูกตองและ ยกรับดับการทานอาหารญี่ป ุนใน

ประเทศไทย นัน่คือสาเหตุที่เจาของรานไดเลือกใชคําวา Ichizu มา เป็นชื่อราน ซึ่งมีความหมายวา “วิถีเเหง”หรือ

”การเกิดมาเพื่อทําสิ่งนัน้เพียงอยางเดียว”เเละน่ีคือ”วิถี เเหงซูชิ” ของเรา

ทางราน Sushi Ichizu จึงไดมอบประสบการณการทานซูชิแบบดัง่เดิมและแทจริงเรื่อยมา และในปี 2019-2020 น้ี

ถือเป็นปีสุดทายของเชฟ Riku Toda ในฐานะ Executive chef ของทางรานกอนจะบิน กลับไปสูประเทศของตัวเอง

และในปีน้ีเองทางเชฟ Riku ของเราไดคัดเลือกตัวแทนและไดซุมฝึกฝน เรื่อยมา เพื่อเตรียมพรอมกับการรับชวงตอ

ภาระและหน าที่ของชื่อ Ichizu เอาไว

จากรุนสูรุน พรสววรคและเคล็ดลับการปรุงอาหารแบบดัง้เดิมสไตลเอโดเมะไดถูกสงตอจาก ปรมาจารย Hachiro

Mizutani เจาของรานซูชิ มิชลิน3ดาว Sushi Mizutani ลูกศิษยอันดับ 1 ของ เทพเจาซูชิ Jiro Ono ตนตําหรับเอโด

ะมาเอะซูชิ (ปัจจุบันรานSushi Mizutani ไดทําการปิดตัวไปเเลว เน่ืองจากปรมาจารยมิสึทานิเกษยีณอายุ) และตอ

มาไดทําการยายมากฝึกกับสุดยอดเชฟซูชิพรสวรรค ของญี่ป ุนยุคปัจจุบัน Takaaki Sugita เจาของราน Sushi

Sugita ที่ลาสุดไดถูกโหวตจากชาวญี่ป ุนให เป็นรานซูชิอันดับ1 ของญี่ป ุนในเวลาน้ี การันตีดวยรางวัลมากมายไมวา

จะเป็น Michelin Star หรือ Gold Medal Tablelog สงตอให Riku Toda อดีต Sous Chef ของราน Sushi Sugita

จนมารับหน าที่ เป็น Executive chef ประจําราน Sushi Ichizu ผานความยากลําบากในการฝึกฝนและการอุทิศทัง้

กายและใจ อยางเขมขนตลอดชีวิตที่ผานมาของเขา ดวยความรักในการทําซูชิอยางแทจริง และตัว Riku เองก็ไม

เคยละทิง้ในการทําสิ่งที่ตัวเองรัก ยังคงฝึกฝนศิลปะการทําซูชิอยางตอเน่ืองในทุกวัน จนถึงวันน้ี ไดถึงเวลาแลว ที่

เชฟริคุจะไดเป็นผูสงตอเคล็ดลับและประสบการณทัง้หมดที่ผานมาของตัว เขาใหเป็นมรดกกับ เชฟคนใหมแหง

Sushi Ichizu เชฟที่มากไปดวยพรสวรรค เต็มเป่ียมไปดวยฝีมือ และ ความสามารถมากมายที่หลบซอนอยูในตัว

เขา

กับเชฟ “Taigo Narizuka” อดีตรุนน องจากราน Sushi Sugita และลูกศิษยคนเดียวของเชฟ Riku Toda ผูที่พรอม

จะสื่อความหมายที่แทจริงในหัวใจของคําวา “Ichizu” หรือ “วีถีแหง” ในแนวทางกระทํา ซูชิของเขา ที่ผานการ

ฝึกฝนอยางหนักในทุกดานของความสามารถ เชฟ Taigo ถือเป็นผูที่ครํ่าหวอด อยูในวงการอาหารญี่ป ุนอยางแทจริง

เลยก็วาได โดยตัวเชฟเริ่มตนความรักในการทําอาหารจากคุณ พอตัง้แตเด็กๆ โดยที่เชฟ Taigo ของเราไมไดเริ่ม

จากการเป็นเชฟซูชิเลย แตเริ่มจากการทําอาหาร ญี่ป ุนแบบ Izakaya และ Kaiseki จนอายุ 18 ปีไดมีโอกาศเขามา

เรียนรูการทําซูชิ จึงไดคนพบความ ชอบและความหลงใหลที่แทจริง วาตัวเองเกิดมาเพื่ออะไร โดยตัวเชฟ Taigo จึง

ไดอุทิศตนใหกับการ เป็นเชฟซูชิอยางเป็นทางการ

เชฟ Taigo ไดฝึกฝนศาสตรและศิลปะการทําซูชิเรื่อยมาดวยประสบการณกวา 10 ปี ในราน Michelin มากมายทัง้ที่



ญี่ป ุนและตางประเทศ จนเชฟ Riku ของเราเกิดเล็งเห็น พรสวรรคและความตัง้ใจที่เออลน ออกมากจากตัวเชฟ และ

ดวยบุคลิคที่นารัก เป็นมิตร จึงเป็นที่รักของคนรอบขางและใครก็ตามที่ไดรูจัก ทางเชฟ Riku จึงไดรับเชฟ Taigo

มาเป็นลูกศิษยและฝึกฝน เตรียมพรอมอยางหนักตลอดมา จนวันน้ี เชฟ Taigo ไดพิสุจนใหทางผูบริหารทุกคนและ

เชฟ Riku เห็นแลววาตัวเขาพรอมที่จะมารับชวงตอของ ราน Sushi Ichizu

โดยตัง้แตวันที่ 15 ต.ค. ทางราน Sushi Ichizu จะมีการปรับเปลี่ยน เมนูคอรสและราคา โดยแบงเป็น เคานเตอร

ออกเป็นสองหอง โดยจะมีหองของเชฟ Riku Toda ที่จะดํารงตําแหนง Executive Chef ของรานในปี 2020 ชวง

กลางปี เป็นปีสุดทาย โดยจะรับเฉพาะลูกคา VIP เพียงไมเกิน 8 ที่นัง่ตอรอบ เทานัน้ และ เคารเตอรของเชฟ Taigo

Narizuka ที่จะมาดํารงตําแหนง Executive Chef เป็นรุนตอไป โดยจะรับลูกคา 10-12 ที่นัง่ตอรอบ

รายละเอียดของราคาในแตละคอรส

โดยจะแบงเป็นสองรอบเชนเคย ในสวนของเชฟ Riku จะมี 2 ราคาใหเลือกคือ คอรส 8,000 บาท จะ อยูที่ 18-19

เมนู และ คอรสพิเศษอันใหม 12,000 บาท อยูที่ 20-22 เมนู และในคอรสพิเศษ ทางราน ขอสงวนสิทธในการรับ

เฉพาะผูที่ทําการจองลวงหน าอยางน อย 3 วันขึ้นไปเทานัน้โดยที่ลูกคาสามารถ เลือกกับทางเชฟ Riku ไดวาอยาก

ทานเมนูและวัถุดิบไหนเป็นพิเศษ สําหรับในสวนของเชฟน องใหมไฟ แรงอยางเชฟ Taigo จะมี 2 ราคาใหเลือกอีก

เชนเคย โดยในสวนของ นิกิริ คอรส จะอยูที่ 3,500 บาท 14-15 เมนู และคอรสใหญจะอยูที่ 5,500 บาท 18-20

เมนู โดยรายการเมนูของเชฟทัง้ 2 ทาน จะยัง ไมรวมในสวนของซุป กอนจบคอรส แตรวมในสวนของไขหวานและ

ของหวานแลว

ในสวนของวัถุดิบในแตเมนูของเชฟแตละทานก็จะแตกตางกันออกไปขึ้นอยูกับความถนัดและความ เหมาะสม

เปรียบเสมือนแนวเพลงที่จะบงบอกตัวตอของผูเขียน และสื่อทํานองออกมาผานการปรุง อาหารใหลูกคาคนสําคัญ ที่

เปรียบเหมือนผูฟัง เชฟของเราจะทําการเลือกวัถุดิบที่ดีที่สุดของวัน ขึ้นอยู กับฤดูกาลของปลาโดยตรง ทําใหในสวน

ของวัถุดิบในแตละวันนัน้จะมีการเปลี่ยนไปเรื่อยๆ และไม เหมือนกัน

-DinnerCoursesByRikuToda Omakase Course 8,000 ++ Baht
-Special Omakase Course 12,000 ++ Baht ⠀
-DinnerCoursesByTaigoNarizuka Nigiri Course 3,500++ Baht
-Omakase Course 5,500 ++ Baht


