
ส
น
ุก
ก
ับ
ภ
�
ษ
�

57TPA news

สนุกกับภ�ษ�

December 2017 ●  No. 252

ผู้
เขยีนจ�ำได้ว่ำ เมือ่ช่วงรำวกลำงทศวรรษทีแ่ล้วทีผู้่เขยีนเดนิทำง

ไปแลกเปลีย่นทีญ่ีปุ่น่เป็นครัง้แรก คนญีปุ่น่ยงัเรยีกผกัช ีผักพืน้

บ้ำนไทยๆ ที่เป็นหนี่งในวัตถุดิบในกำรประกอบอำหำรไทยหลำก

หลำยชนิด เป็นภำษำจีนว่ำ シャンサイ : Shansai หรือ シャンツァイ: 

Shantsuai ตัวอักษรจีน (คันจิ) คือ 香菜ท่ีมีควำมหมำยว่ำ ผักกลิ่น

หอม หรอืบำงคน กจ็ะเรยีกตำมภำษำองักฤษว่ำ Coriander หรอืออก

เสยีงเป็นแบบญ่ีปุ่นว่ำコリアンダー: Koriandaa กันอยูอ่ย่ำงกว้ำงขวำง 

คนญี่ปุ่นท่ีแทบจะไม่เคยเห็น หรือได้ยินชื่อเสียงเรียงนำมของผักช ี

มำก่อนกม็มีำกมำย คนท่ีรูจ้กัก็มักจะรูจ้กักันในเรือ่งควำมฉุนของผกัชี 

และส่วนใหญ่เกินครึ่งก็มักจะบอกว่ำกินไม่ค่อยจะได้ (苦手: Nigate) 

กันเสียมำก พอเข้ำทศวรรษนี้ เป็นทศวรรษที่ผู้เขียนอยู่ญี่ปุ่นตลอด 

ท�ำให้เห็นกำรเปลี่ยนแปลงว่ำผักชีนั้น ได้รับควำมนิยมขึ้นเป็นอย่ำง

มำก จำกที่ไม่ค่อยมีคนญี่ปุ่นรู้จัก ได้รับความนิยมมากจนคนญี่ปุ่น

ใช้ค�าว่าผักชี ทับศัพท์ภำษำไทยไปเลย โดยออกเสียงว่ำ “พะกุจี”

パクチー: Pakuchii 

โดยเฉพำะช่วงสองสำมปีที่ผ ่ำนมำนี้  ผักชีเข ้ำขั้นเป็น

ปรำกฏกำรณ์ในประเทศญี่ปุ่น ถึงขั้นเรียกว่ำ “ผักชีฟีเวอร์” หรือที่ 

คนญีปุ่น่จะเรยีกว่ำ ผกัชบีมู (กำรโด่งดงัขึน้มำของผกัช)ี パクチーブーム: 

Pakuchii-buumu ก็ไม่เป็นกำรโอเวอร์แต่อย่ำงใด เพรำะฟีเวอร์จริง

อะไรจรงิ มำกจนถงึขัน้ว่ำ ถ้ำท่ำนผูอ่้ำนทรำบว่ำมผีลติภณัฑ์อะไรบ้ำง

ที่เกี่ยวกับผักชี ที่ญี่ปุ่นเป็นคนผลิต และบริโภคกันเอง และคนญี่ปุ่น

คลั่งอำหำรที่ท�ำจำกผักชีแล้ว จะต้องรู ้สึกประหลำดใจ (不思議: 

Fushigi) อย่ำงแน่นอน 

 (ตอนที่ 1)

เมื่อคนญี่ปุ่นคลั่งผักชี
เริ่มต้ังแต่การมีร้านอาหารหรือของหวานที่ขายแต่เมนูที่ปรุง

ด้วยผกัช ีパクチー料理専門店: Pakuchii ryouri senmonten ซึง่ยนืยนั

ว่าขายแต่อาหาร หรือแม้กระทั่งของหวาน ของหวานจริงๆ นะครับ 

ท�าจากผักชีเลย โดยชื่อร้านก็เป็นส่ิงยืนยันได้ เช่น ร้านผักชี วิลเลจ 

(หมู่บ้านผักชี) パクチービレッジ: Pakuchii birejji ที่อยู่ในย่านชินจุกุ 

กรุงโตเกียว, ผักชี เฮ้าส์ (บ้านผักชี) パクチーハウス: Pakuchii hausu 

ย่านนิปโปริ กรุงโตเกียว, ร้านผักชี บาร์ 8889 パクチーバル8899: 

Pakuchii baaru hachi hachi hachi kyuu ย่านทากาดะโนะบาบะ 

กรุงโตเกียว หรือแม้แต่กระทั่งในโอซาก้า เมืองใหญ่เป็นอันดับสอง

ของญี่ปุ่นก็ไม่พลาดที่จะมีร้านที่ขายแต่เมนูผักชパีクチー料理専門店 

เช่น ร้านโก โก ผักชี ゴーゴーパクチー: Go Go Pakuchii ย่านจูโอ 

กลางนครโอซาก้า เป็นต้น ผู้สนใจเพิ่มเติมว่ามีเมนูอาหาร หรือแม้

กระทั่งของหวานเช่น ผักชีปั่นสมูทตี้ パクチースムージー: Pakuchii 

sumuuchii ก็สามารถพิมพ์ชื่อร้านตามที่เห็นใน “กูกุรุ” グーグル: 

Guuguru หรือ “กูเกิ้ล” ดูได้เลยครับ และที่ส�าคัญร้านขายแต่เมนู

อาหารผักชเีหล่านีก่้อต้ังขึน้โดยคนญีปุ่น่ครบั บางร้านไม่มใีครในร้าน 

หรือพนักงานที่เกี่ยวข้องกับคนไทยเลย หน้าตาของผักชีปั่น (ผักชี 

สมูทตี้) パクチースムージー

ภำพจำก http://photagram.org/media/BYgNTVJFdjG

ภำพโฆษณำจำกเวปร้ำนโก โก ผักชี ゴーゴーパクチー: Go Go Pakuchii ของโอซำก้ำ

ผักชีฟีเวอร์...

ดร.ณรงค์ศักดิ์ พิชญพิศุทธิ์

คณะมนุษยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
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ภำพจำก http://gogopaxi.com/news/1340/

ในสมยัทีผ่กัชยัีงไม่ได้โด่งดงัเป็นพลุแตก และได้รบัความนยิม

เหมือนในปัจจุบันนั้น เนื่องด้วยผักชียังไม่ได้มีอุปสงค์ (需要: Juyou : 

demand) ในการบริโภคมากเท่าปัจจุบัน จึงต้องน�าเข้าจากประเทศ

เมอืงร้อนทีป่ลกูผกัชไีด้ท้ังปี เช่น ประเทศไทย เจ้าของชือ่ผักช ีเป็นต้น 

แต่ในปัจจบุนัหลงัจากผกัชไีด้รบัความนิยม และอุปทานในการบรโิภค

ผักชีมีมาก การน�าเข้าผักชีจากไทย ที่ต้องใช้เวลาในการน�าเข้าที่เร็ว 

ต้องพึ่งพาการน�าเข้าญี่ปุ่นด้วยเครื่องบิน เพราะผักชีนั้นเป็นผักที่เน่า

เสียง่าย จึงเสียค่าใช้จ่ายในการน�าเข้ามาก ท�าให้ต้นทุนสูง ส่งผลให้

ผักชีมีราคาแพงในการผลิตสินค้าต่างๆ ญี่ปุ่นจึงคิดจะปลูกผักชีเอง 

แต่เนื่องด้วยผักชีเป็นผักเมืองร้อน ประเทศเมืองหนาวอย่างญี่ปุ่นไม่

ได้มสีภาพอากาศท่ีเหมาะสมในการปลกูผกัชไีด้ตลอดทัง้ปี โดยผกัชี

จะต้องใช้เวลาปลูกจนถึงเก็บเกี่ยวได้มากกว่า 40 วัน ญี่ปุ ่นที่มี 

หน้าร้อนสั้น แต่อุปสงค์ในการบริโภคมีตลอดทั้งปี และเพื่อจะท�าให้

สามารถมีอุปทาน (供給: kyoukyuu: supply) ได้ตลอดทั้งปีการปลูก

ผักชีในญี่ปุ่นจึงต้องพึ่งพาการปลูกในโรงเรือน หรือกรีนเฮ้าส์ green 

house (温室: Onshitsu) เพือ่ทีจ่ะท�าให้มผีลผลติออกสูต่ลาดได้ตลอด

ทั้งปี โดยแหล่งปลูกผักชีใหญ่ๆ ในญี่ปุ่นในปัจจุบันจะอยู่ในจังหวัด 

ชิสุโอกะ (静岡: Shizuoka), จังหวัดชิบะ (คนญี่ปุ่นจะออกเสียง จิบะ) 

(千葉: Chiba), จังหวัดอิบาระกิ (茨城: Ibaraki), จังหวัดโอกายามะ  

(岡山: Okayama) และจังหวัดซางะ (佐賀: Saga) ซึ่งบางแห่ง เช่น

จงัหวดัซางะน้ัน อยูท่างตอนใต้ของญีปุ่น่ทีอ่ากาศอบอุน่กว่า กจ็ะปลกู

ผักชีกลางแจ้งได้ 

โดยแหล่งปลูกผักชีในญี่ปุ่นที่โด่งดัง เพราะเป็นเมืองน�าร่อง

แรกๆ ในการปลูกผักชีในโรงเรือน และผู้เขียนเห็นออกสื่อสาธารณะ

บ่อยๆ คือของจังหวัดชิสุโอกะ โดยเกษตรกรที่เป็นรายแรกๆ ที่ปลูก

ผักชี คือคุณลุงนางุระ โยชิทาเกะ (名倉義剛: NAGURA Yoshitake) 

แห่งเมืองฟุกุโระอิ (袋井市: Fukuroi-shi) โดยเปลี่ยนการปลูกพืช 

(転作: Tensaku) จากปลูกเมล่อน มาเป็นการปลูกผักชีแทน 

โฉมหน้ำของคุณลุงนำงุระ เกษตรกรปลูกผักชีในญี่ปุ่น

ภำพจำก http://jaenchu.ja-shizuoka.or.jp/pickup/farmer/

ในตอนหน้าผูเ้ขยีนจะน�าเสนอผลติภณัฑ์ต่างๆ ทีเ่กีย่วข้องกบั

ผักชี ที่เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปในรูปแบบต่างๆ ที่ท�าออกมาวางขาย 

ในท้องตลาดทั่วไปไม่ว่าจะวางขายในซูเปอร์มาร์เก็ต ร้านสะดวกซื้อ 

หรือห้างสรรพสินค้ากันครับ แล้วเจอกับผักชี เอ้ย ผู้เขียนกันใหม่กับ

ผักชีฟีเวอร์ ตอนที่ 2 นะครับ ระหว่างรอจนกว่าจะเจอกันครั้งหน้า 

ลองเอาผกัชไีปท�าเป็นผกัชป่ัีน สมต้ีู เพิม่ความสดชืน่ท่ามกลางอากาศ

ร้อนระอุของไทย ตามกระแสนิยมของคนญี่ปุ่นในปัจจุบันกันครับ
TPA
news


