
ไม​ตอง​บิน​ไป​ถึง​ญี่ป ุน​ก็​สามารถ​สัมผัส​รสชาติ​ของ​ซูชิ

แบบ​ดัง้เดิม​ได​ที่ Sushi Ichizu

ใน​ยุค​ที่​วงการ​อาหาร​มี​ผลก​ระ​ทบ​ตอ​โลก​อยาง​มาก​มาย​ อาหาร​จาก​ทัว่​ทุก​มุม​โลก​ได​กระจาย​และ​แลก​ เปลี่ยน

วัฒนธรรม​ออก​ไป​อยาง​แพร​หลาย​ อีก​หน่ึง​วัฒนธรรม​อาหาร​ที่​คน​ทัว่​โลก​ใหการ​ยอมรับ​มาก​ที่​สุด​ คงจะ​เป็น​อะไร​ไป​ไม

ได​นอกจาก​อาหาร​ญี่ป ุน​ ศาสตร​และ​ศิลปะ​การ​ทําซูชิ​ถือ​เป็น​หน่ึง​ใน​หัวใจ​ของ​อา​หาร​ ญี่ป ุน​เลย​ก็​วา​ได​ และ​ถา​จะ​เจาะ

ลึก​ไป​มากกวา​นัน้​สิ่ง​ที่​เหลา​ผู​หลง​ไหล​ใน​การ​ลิม้​ลอง​รสชาติ​ของ​ซู​ชิ​ คง​ หนี​ไม​พน​การ​ได​ลอง​ซูชิ​แบบ “Omakase”

หรือ​แปล​เป็น​ภาษา​ไทย​วา​ ฝาก​ไว​ที่​เชฟ​ โดยที่​เชฟ​เป็น​ผู​ ออกแบบ​เมนู​ที่​จะ​เสิรฟ​ใน​แตละ​คอรส​ คัด​สรร​วัตถุดิบ​ชัน้​ดี

จาก​แหลง​ตางๆ​ จาก​ทัว่​ประ​เทศ​ แลว​นํามา​ ปรุง​อาหาร​อยาง​พิถีพิถัน​ ซึ่ง​อิสระ​และ​บทบาท​ใน​เลือก​จะ​อยู​ที่​เชฟ​ มิใช​ลูก

คา​ เรา​จึง​ได​สัมผัส​กับ​ศิลปะ​ แหง​การ​ทําซูชิ​ดัง้เดิม​อยาง​แท​จริง​ และ​นัน่​เป็น​เหตุผล​วา​ทําไม​ราน​ซู​ชิ​สไต​ล Omakase

จึง​ได​รับ​ความ​ นิยม​แพร​หลาย​ ไม​เฉพาะ​ใน​ประเทศ​ญี่ป ุน​เทา​นัน้

ราน​อา​หาร Sushi Ichizu มี​จุด​เริ่ม​ตน​ใน​ปี​ 2​015 จาก​ ดร​.​วิ​ชเรศ บุญ​จิตต​พิมล​ และ​ คุณ​กช​มน​ ตุลา​ธรรม​ธร​ สอง​หุน

สวน​ใหญ​ผู​หลง​รัก​อาหาร​ญี่ป ุน​เป็น​ชีวิต​จิต​ใจ​ แรก​เริ่ม​อยาก​มี​ราน​อาหาร​ญี่ป ุน​เป็น​ของ​ ตัว​เอง​ โดย​มี​คุณ​เบียร​ เพื่อน​ผู

รัก​อาหาร​ญี่ป ุน​นัก​ชิม​ชาว​ไทย​ใน​ญี่ป ุน​อีก​ทาน​เขา​รวม​เป็น​สวน​หน่ึง​ของ​ ทีม​ เพื่อ​ที่​จะ​ยก​ระดับ​การ​รับ​ประทาน​ซูชิ​ใน

ประเทศ​ไทย

ทัง้​สอง​ใช​เวลา​นาน​เกือบ​ 2​ ปี​ใน​การ​ชัก​ชวน Chef Riku Toda จน​ใน​ปี​ 2​017 รา​น Sushi Ichizu ได​ เกิด​ขึ้น​อยาง

เป็น​ทาง​การ​ ทาง​ราน​มี​ความ​มุง​มัน่​ที่​จะ​ทําราน​ซู​ชิ​ ไมใช​เพียง​ให​ได​เทา​เทียม​มาตรฐาน​ใกล​ เคียง​ญี่ป ุน​เทา​นัน้​ เเตเรา
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https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%84%e0%b8%a1%e0%b9%88%e0%b8%95%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%9a%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%84%e0%b8%9b%e0%b8%96%e0%b8%b6%e0%b8%87%e0%b8%8d%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%99/


มี​เป า​หมาย​ที่​จะ​ทําราน​ซูชิ​ที่​เป็น​ของ​เเท ถายทอด​วัฒนธรรม​ซูชิ​ที่​ถูก​ตอง​และ​ ยก​รับ​ดับ​การ​ทาน​อาหาร​ญี่ป ุน​ใน

ประเทศ​ไทย​ นัน่​คือ​สาเหตุ​ที่​เจาของ​ราน​ได​เลือก​ใช​คําวา Ichizu มา​ เป็น​ชื่อ​รา​น ​ซึ่ง​มี​ความ​หมาย​วา​ “วิถี​เเห​ง”หรือ

”การ​เกิด​มา​เพื่อ​ทําสิ่ง​นัน้​เพียง​อยาง​เดียว​”เเละ​น่ี​คือ​”วิถี​ เเห​งซู​ชิ​” ของ​เรา

ทาง​รา​น Sushi Ichizu จึง​ได​มอบ​ประสบการณ​การ​ทาน​ซูชิ​แบบ​ดัง่​เดิม​และ​แทจริง​เรื่อย​มา​ และ​ใน​ปี​ 2​019-2020 น้ี​

ถือ​เป็น​ปี​สุดทาย​ของ​เชฟ Riku Toda ใน​ฐาน​ะ Executive chef ของ​ทาง​ราน​กอน​จะ​บิ​น ​กลับ​ไป​สู​ประเทศ​ของ​ตัว​เอง​

และ​ใน​ปี​น้ี​เอง​ทาง​เชฟ Riku ของ​เรา​ได​คัด​เลือก​ตัวแทน​และ​ได​ซุม​ฝึก​ฝน​ เรื่อย​มา​ เพื่อ​เตรียม​พรอม​กับ​การ​รับ​ชวง​ตอ

ภาระ​และ​หน าที่​ของ​ชื่อ Ichizu เอา​ไว

จาก​รุน​สู​รุน​ พ​รส​ววรคและ​เคล็ด​ลับ​การ​ปรุง​อาหาร​แบบ​ดัง้เดิม​สไตล​เอ​โด​เมะ​ได​ถูก​สง​ตอ​จาก​ ปร​มา​จาร​ย Hachiro

Mizutani เจาของ​ราน​ซู​ชิ​ มิ​ชลิ​น3​ดาว Sushi Mizutani ลูก​ศิษย​อัน​ดับ​ 1 ของ​ เทพเจา​ซู​ชิ Jiro Ono ตน​ตําหรับ​เอ​โด

ะมา​เอ​ะซู​ชิ​ (ปัจจุบัน​รา​นSushi Mizutani ได​ทําการ​ปิด​ตัว​ไป​เเลว เน่ืองจาก​ปรมาจารย​มิ​สึทา​นิ​เกษยีณ​อา​ยุ​) และ​ตอ

มา​ได​ทําการ​ยาย​มาก​ฝึก​กับ​สุด​ยอด​เชฟ​ซูชิ​พร​สวรรค​ ของ​ญี่ป ุน​ยุค​ปัจจุ​บัน Takaaki Sugita เจาของ​รา​น Sushi

Sugita ที่​ลาสุด​ได​ถูก​โหวต​จาก​ชาว​ญี่ป ุน​ให​ เป็น​ราน​ซูชิ​อัน​ดับ​1 ของ​ญี่ป ุน​ใน​เวลา​น้ี​ กา​รัน​ตี​ดวย​รางวัล​มากมาย​ไม​วา

จะ​เป็น Michelin Star หรือ Gold Medal Tablelog สง​ตอ​ให Riku Toda อดีต Sous Chef ของ​รา​น Sushi Sugita

จน​มา​รับ​หน า​ที่​ เป็น Executive chef ประจํารา​น Sushi Ichizu ผาน​ความ​ยาก​ลําบาก​ใน​การ​ฝึกฝน​และ​การ​อุทิศ​ทัง้​

กาย​และ​ใจ​ อยาง​เขม​ขน​ตลอด​ชีวิต​ที่​ผาน​มา​ของ​เขา​ ดวย​ความ​รัก​ใน​การ​ทําซูชิ​อยาง​แท​จริง​ และ​ตัว Riku เอง​ก็​ไม

เคย​ละทิง้​ใน​การ​ทําสิ่ง​ที่​ตัว​เอง​รัก​ ยัง​คง​ฝึกฝน​ศิลปะ​การ​ทําซูชิ​อยาง​ตอ​เน่ือง​ใน​ทุก​วัน​ จนถึง​วัน​น้ี​ ได​ถึง​เวลา​แลว​ ที่

เชฟ​ริ​คุ​จะ​ได​เป็น​ผู​สง​ตอ​เคล็ด​ลับ​และ​ประสบการณ​ทัง้หมด​ที่​ผาน​มา​ของ​ตัว​ เขา​ให​เป็น​มรดก​กับ​ เชฟ​คน​ใหม​แห​ง

Sushi Ichizu เชฟ​ที่​มาก​ไป​ดวย​พร​สวรรค​ เต็ม​เป่ียม​ไป​ดวย​ฝี​มือ​ และ​ ควา​มสามารถ​มากมาย​ที่​หลบ​ซอน​อยู​ใน​ตัว

เขา

กับ​เชฟ “Taigo Narizuka” อดีต​รุน​น อง​จาก​รา​น Sushi Sugita และ​ลูก​ศิษย​คน​เดียว​ของ​เชฟ Riku Toda ผู​ที่​พรอม

จะ​สื่อ​ความ​หมาย​ที่แท​จริง​ใน​หัวใจ​ของ​คําวา “Ichizu” หรือ​ “วี​ถีแหง​” ใน​แนวทาง​กระ​ทํา ซูชิ​ของ​เขา​ ที่​ผาน​การ

ฝึกฝน​อยาง​หนัก​ใน​ทุก​ดาน​ของ​ความ​สา​มา​รถ​ เชฟ Taigo ถือ​เป็น​ผู​ที่​ครํ่าหวอด​ อยู​ใน​วงการ​อาหาร​ญี่ป ุน​อยาง​แทจริง

เลย​ก็​วา​ได​ โดย​ตัว​เชฟ​เริ่ม​ตน​ความ​รัก​ใน​การ​ทําอาหาร​จาก​คุณ​ พอ​ตัง้แต​เด็กๆ​ โดย​ที่​เชฟ Taigo ของ​เรา​ไม​ได​เริ่ม

จาก​การ​เป็น​เชฟ​ซูชิ​เลย​ แต​เริ่ม​จาก​การ​ทําอา​หาร​ ญี่ป ุน​แบบ Izakaya และ Kaiseki จน​อา​ยุ​ 18 ปี​ได​มี​โอ​กา​ศเขา​มา

เรียน​รู​การ​ทําซู​ชิ​ จึง​ได​คน​พบ​ความ​ ชอบ​และ​ความ​หลงใหล​ที่แท​จริง​ วา​ตัว​เอง​เกิด​มา​เพื่อ​อะไร​ โดย​ตัว​เชฟ Taigo จึง

ได​อุทิศ​ตน​ให​กับ​การ​ เป็น​เชฟ​ซูชิ​อยาง​เป็น​ทาง​การ

เชฟ Taigo ได​ฝึกฝน​ศาสตร​และ​ศิลปะ​การ​ทําซูชิ​เรื่อย​มา​ดวย​ประสบการณ​กวา​ 10 ปี​ ใน​รา​น Michelin มากมาย​ทัง้​ที่

ญี่ป ุน​และ​ตาง​ประ​เทศ​ จน​เชฟ Riku ของ​เรา​เกิด​เล็ง​เห็น​ พ​รส​วรรคและ​ความ​ตัง้ใจ​ที่​เออ​ลน​ ออก​มาก​จาก​ตัว​เชฟ​ และ

ดวย​บุ​คลิ​คที่​นา​รัก​ เป็น​มิตร​ จึง​เป็น​ที่รัก​ของ​คน​รอบ​ขาง​และ​ใคร​ก็ตาม​ที่​ได​รู​จัก​ ทาง​เชฟ Riku จึง​ได​รับ​เชฟ Taigo

มา​เป็น​ลูก​ศิษย​และ​ฝึก​ฝน​ เตรียม​พรอม​อยาง​หนัก​ตลอด​มา​ จน​วัน​น้ี​ เชฟ Taigo ได​พิสุ​จนให​ทาง​ผู​บริหาร​ทุก​คน​และ

เชฟ Riku เห็น​แลว​วา​ตัว​เขา​พรอม​ที่​จะ​มา​รับ​ชวง​ตอ​ของ​ รา​น Sushi Ichizu



โดย​ตัง้แต​วัน​ที่​ 15 ต.​ค.​ ทาง​รา​น Sushi Ichizu จะ​มี​การ​ปรับ​เปลี่ยน​ เมนู​คอรส​และ​รา​คา​ โดย​แบง​เป็น​ เคานเตอร

ออก​เป็น​สอง​หอง​ โดย​จะ​มี​หอง​ของ​เชฟ Riku Toda ที่​จะ​ดํารง​ตําแห​นง Executive Chef ของ​ราน​ใน​ปี​ 2​020 ชวง

กลาง​ปี​ เป็น​ปี​สุด​ทาย​ โดย​จะ​รับ​เฉพาะ​ลูก​คา VIP เพียง​ไม​เกิน​ 8 ที่​นัง่​ตอ​รอบ​ เทา​นัน้​ และ​ เคา​รเตอร​ของ​เชฟ Taigo

Narizuka ที่​จะ​มา​ดํารง​ตําแห​นง Executive Chef เป็น​รุน​ตอ​ไป​ โดย​จะ​รับ​ลูก​คา​ 10-12 ที่​นัง่​ตอ​รอบ

ราย​ละเอียด​ของ​ราคา​ใน​แตละ​คอ​รส

โดย​จะ​แบง​เป็น​สอง​รอบ​เชน​เคย​ ใน​สวน​ของ​เชฟ Riku จะ​มี​ 2​ ราคา​ให​เลือก​คือ​ คอรส​ 8,000 บาท​ จะ​ อยู​ที่​ 18-19

เมนู​ และ​ คอรส​พิเศษ​อัน​ใหม​ 12,000 บาท​ อยู​ที่​ 2​0-22 เมนู​ และ​ใน​คอรส​พิเศษ​ ทาง​รา​น ​ขอ​สงวน​สิ​ทธใน​การ​รับ

เฉพาะ​ผู​ที่ทําการ​จอง​ลวง​หน า​อยาง​น อย​ 3 วัน​ขึ้น​ไป​เทานัน้​โดยที่​ลูกคา​สา​มา​รถ​ เลือก​กับ​ทาง​เชฟ Riku ได​วา​อยาก

ทาน​เมนู​และ​วัถุดิบ​ไหน​เป็น​พิเศษ​ สําหรับ​ใน​สวน​ของ​เชฟ​น อง​ใหม​ไฟ​ แรง​อยาง​เชฟ Taigo จะ​มี​ 2​ ราคา​ให​เลือก​อีก

เชน​เคย​ โดย​ใน​สวน​ของ​ นิ​กิริ​ คอรส​ จะ​อยู​ที่​ 3,500 บาท​ 14-15 เมนู​ และ​คอรส​ใหญ​จะ​อยู​ที่​ 5,500 บาท​ 18-20

เมนู​ โดย​รายการ​เมนู​ของ​เชฟ​ทัง้​ 2​ ทา​น ​จะ​ยัง​ ไม​รวม​ใน​สวน​ของ​ซุป​ กอน​จบ​คอรส​ แต​รวม​ใน​สวน​ของ​ไข​หวาน​และ

ของ​หวาน​แล​ว

ใน​สวน​ของ​วัถุดิบ​ใน​แต​เมนู​ของ​เชฟ​แตละ​ทาน​ก็​จะ​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป​ขึ้น​อยู​กับ​ความ​ถนัด​และ​ความ​ เหมาะ​สม​

เปรียบ​เสมือน​แนว​เพลง​ที่​จะ​บง​บอก​ตัว​ตอ​ของ​ผู​เขียน​ และ​สื่อ​ทํานอง​ออก​มา​ผาน​การ​ปรุง​ อาหาร​ให​ลูกคา​คน​สําคัญ​ ที่

เปรียบ​เหมือน​ผู​ฟัง​ เชฟ​ของ​เรา​จะ​ทําการ​เลือก​วัถุดิบ​ที่​ดี​ที่สุด​ของ​วัน​ ขึ้น​อยู​ กับ​ฤดูกาล​ของ​ปลา​โดย​ตรง​ ทําให​ใน​สวน

ของ​วัถุดิบ​ใน​แตละ​วัน​นัน้​จะ​มี​การ​เปลี่ยน​ไป​เรื่อย​ๆ และ​ไม​ เห​มือ​นกัน

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


