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กนฎิฐา มตัสโุอะ

ทนัที ที่ซื้อบัตรเข้ำไปใน “มิยำโกะเมสเสะ” คอนเวนชั่นขนำดใหญ่

กลำงกรงุเกยีวโต ผูเ้ขยีนกพ็ลนัอยูใ่นอำกำรอ้ำปำกค้ำง ตกอก

ตกใจ กับอำหำรญีปุ่น่ทีเ่รยีงรำยจำกปำกทำงเข้ำไปจรดกลำงห้องโถงชัน้สำม 

เป็นทิวแถวซ้อนกันกว่ำ 7-8 ชั้น รวมเป็นจ�ำนวนกว่ำ 100 ชุดในภำชนะลงรัก

ปิดทองอลังกำรแบบที่ไม่เคยพบเคยเห็นที่ใดมำก่อน ปลำซำบะถูกแล่เป็น 

สี่เหลี่ยมเล็กๆ ทรงลูกเต๋ำ 4 ชิ้น 2 ชิ้นเป็นส่วนท้องปลำออกสีขำวๆ อีก 2 ชิ้น

เป็นหลังปลำออกสีด�ำๆ แช่น�ำ้ส้มสำยชหูวำนเค็ม น�ำมำวำงซ้อนบนข้ำวซชูไิล่

ระดับกัน 2 ก้อน ด้ำนหลังมีกับง่ำยๆ ห่อมำในใบไผ่สีเขียวสดมัดด้วยเชือก

ใบไม้แห้งเป็นโบว์เลก็ๆ เครือ่งเคยีงเป็นขงิเมยีวงะดอง ประดบัด้วยใบสำกำกิ

ไม้มงคลของเทพเจ้ำ เพียงเท่ำนี้เจ้ำปลำซำบะก็กลำยเป็นอำหำร “เรียวเต” 

(ภัตตำคำร) หรูหรำแล้ว

ไม่ว่ำจะเป็นอำหำรจำนเดี่ยว อำหำรปีใหม่ ซุปสำรพัดชนิด อำหำรเจ 

ผักดอง ฯลฯ ต่ำงก็ถูกปรุง และตบแต่งมำเนี๊ยบ ตั้งแต่ยอดจรดโคน และเมื่อ

ไปลองชิมอำหำรซึ่งภัตตำคำรดังๆ หลำยเจ้ำน�ำมำเสริฟ์ในงำนด้วยแล้ว ก็ยิ่ง

ได้รสชำติ “ควำมเป็นเกียวโต” อย่ำงชัดเจน

“นิทรรศการอาหารเกียวโต” (“เคียวเรียวริ” ไดเทนจิไก) เป็น

หนึ่งในเทศกำลประจ�ำฤดูหนำวของเกียวโต จัดขึ้นรำวกลำงเดือนธันวำคม▲ “Nimono” ผักเกียวโตนานาประเภทน�ามาต้มหวานเค็ม

▲ ข้าวปั้นของเกียวโตก้อนเล็กๆ ใช้เครื่องโรยด้านนอกแทน
การยัดไส้ด้านใน ดูน่ากิน ก้อนเล็ก หยิบกินง่าย

“นทิรรศการอาหารเกยีวโต”
วฒันธรรมด้านอาหารอนัหลากหลายและอลังการใน
▲ ผักเกียวโต และอาหารทะเลปรุงรส ยกมาบนถาดรูปร่างเหมือนพัดปีใหม่
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▲ พ่อครัวก�าลังทอดเทมปุระในงาน ▲ ไมโกะสองคนพากันเดินชมบูธที่มาเปิดแสดงในงาน ▲ ซูชิปลาซาบะกับขิงเมียวกะ

❶ อาหารปิ่นโตมื้อกลางวันจาก “เรียวเต” ดังในเกียวโต
❷ เผอืกเอะบอิโิมะรปูร่างเรยีวยาว เน้ือแน่นหวานต้มกับน�า้สตอ็กรสชาตหิวาน เคม็อ่อนๆ โรย

ด้วยงาบด
❸ อาหารมงคล ด้านหน้าใช้ลูกไช้เท้า “Kyo-kabura” นึ่งให้นิ่ม ด้านในบรรจุปลา และผักต้ม

หวานเค็ม ด้านหน้าเป็นซาชิมิกุ้งอิเสะเอบิ
❹ พ่อครัวในอาภรณ์เฮอันก�าลังบรรจงใช้มีด และตะเกียบแล่ปลาตะเพียนโดยไม่ใช้มือจับตัว

ปลา
❺ เกยีวโตมร้ีานท�าอาหารส่งให้ตามภัตตาคารใหญ่หรอืส�านักเกอชิาต่างๆ มากมาย ถงักลมๆ 

ก้นตื้นๆ มีที่จับเหมาะส�าหรับใส่อาหารหิ้วไปส่งลูกค้ามาก

เป็นเวลำติดกันสองวันทุกปี นอกจำกอำหำรสำรพัดแบบของเกียวโตแล้ว บนเวทียังมีกำรสำธิตกำรสกัดน�้ำซุป (ดำชิ) จำกปลำคัทสุโอบุชิแห้ง 

และสำหร่ำยคอมบุ หัวใจส�ำคัญของอำหำรเกียวโต กำรแสดงกำรใช้มีดแล่ปลำหรือสัตว์ปีกโดยไม่ใช้มือจับต้องวัสดุ “ชิกิโฮโจ” ของพ่อครัวใน

อำภรณ์ขนุนำงเฮอนั กำรร่ำยร�ำของไมโกะ ด้ำนล่ำงเวทกีม็บีธูจดัแสดงพร้อมขำยผักสด และผักดองเกียวโต อุปกรณ์ครวั เครือ่งถ้วยชำมตะเกยีบ 

และบูธของภัตตำคำรดังให้บริกำรอำหำรกลำงวัน เรียกได้ว่ำเนื้อหำคับแก้วมำก เพลินกันได้กว่ำครึ่งค่อนวันทีเดียว

❶ ❷ ❸

❺

❹
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▲ ผักดังของเกียวโต

▲ ชามเล็กชามน้อยหลากสี อาหารญี่ปุ่นไม่ได้เสริฟในชามลายเดียวกัน
เป็นชุดหมด มักเปลี่ยนลาย และสีตามชนิดของอาหาร

▲ วัตถุดิบหลักๆ ของอาหารญี่ปุ่น

▲ ปรมาจารย์ประจ�าส�านักมีด แสดงการแล่ปลาให้เป็นสายต่อกันไม่ขาด

วันที่ 12-13 ธันวำคม 2018 ที่ผ่ำนมำเป็นกำรจัดนิทรรศกำร

ครั้งที่ 113 โดยมีสมำพันธ์ผู้ค้ำ และประกอบอำหำรเกียวโตเป็นโต้โผ

ใหญ่ นทิรรศกำรดงักล่ำวเริม่ขึน้เป็นครัง้แรกเมือ่ปี 1899 เมือ่สมำพนัธ์

เลง็เหน็ควำมถดถอยด้ำนเศรษฐกจิหลงัจำกทีร่ฐับำลย้ำยเมอืงหลวง

จำกเกียวโต ไปยังกรุงโตเกียว บรรดำภัตตำคำรร้ำนค้ำอำหำร และ

วสัดกุว่ำร้อยรำยจงึพร้อมใจกนัจดันทิรรศกำรแสดงฝีมอืกำรปรงุ และ

ตบแต่งอำหำรเกียวโตขึ้น เพื่อกระตุ้นเศรษฐกิจ นับแต่นั้นเป็นต้นมำ 

ยกเว้นช่วงก่อน และหลังสงครำมที่หำวัสดุไม่ได้เท่ำนั้น นิทรรศกำร

ดังกล่ำวก็ด�ำเนินมำติดต่อกันกว่ำร้อยปีจนทุกวันนี้

นอกจำกควำมต่อเนื่องกว่ำร้อยปีข้ำงต้นแล้ว สิ่งที่น่ำทึ่งของ

ผู้เกี่ยวข้องด้ำนวัฒนธรรมอำหำรเกียวโต คือ ควำมพยำยำมที่จะ

รักษำ และพัฒนำอำหำรของตนมำโดยตลอด แม้จะไม่มีหลักฐำน

แน่ชัดว่ำสมำพันธ์รวมตัวกันได้ชัดเจนต้ังแต่เมื่อใด แต่ก็เชื่อกันว่ำมี

รำกฐำนมำจำกกลุม่ “ซนัทำนะโค” ทีป่ระกอบไปด้วยพ่อค้ำแม่ค้ำปลำ 

และสัตว์ปีกในตลำดนิชิกิโนะทำนะ ตลำดคำมิโนะทำนะ และตลำด

ชิโมะโนะทำนะ ซึ่งก่อตั้งรำวปี 1745

 ส้มซาบงถูกน�ามาใช้เป็นภาชนะใส่อาหาร สีสันงดงาม กลิ่นหอมของส้มยัง
จับที่อาหารด้วย

▲
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กิจกรรมหลักเบื้องต้นของพวกเขำคือ กำรจัดพิธีท�ำบุญให้

วญิญำนสตัว์ท่ีถกูน�ำมำเป็นอำหำร ต่อมำกไ็ด้รบัหน้ำทีเ่ตรยีมเคร่ืองเซ่น

ถวำยเทพเจ้ำในเทศกำล “จิไดมัทซุริ” ในส�ำนักพระรำชวัง เป็นต้น

จำกกิจกรรมเหล่ำนี้ พ่อครัวแม่ครัวของร้ำนอำหำรต่ำงๆ ก็

พยำยำมหำเวลำแลกเปลี่ยนข้อมูลซึ่งกันและกัน ร่วมกันคิด และ

พัฒนำเมนูใหม่ๆ ที่เข้ำกับพิธีมงคล เทศกำลส�ำคัญๆ ฯลฯ พร้อมเพิ่ม

ควำมงำมด้วยเทคนิคแกะสลักผักผลไม้หลังสงครำมโลกครั้งที่สอง 

เป็นต้นมำ จนได้เอกลักษณ์ของ “อำหำรเกียวโต” (เคียวเรียวริ) ที่

งดงำมเช่นทุกวันนี้

อะไรคือ “เคียวเรียวริ”? ผู้รู้นิยำมไว้ว่ำเป็น “อำหำรที่ผสม

ผสำนอำหำรญ่ีปุน่ 5 ชนดิทีฟ่อร์มตวัจำกธรรมชำต ิและประวัติศำสตร์

ของเกียวโตเข้ำไว้ด้วยกัน อำหำรเหล่ำนั้นได้แก่ 

1. อำหำรในงำนเลีย้งรบัรองของรำชส�ำนกั “ไดเคยีวเรยีวร”ิ 

2. อำหำรเจแบบเซน “โชจินเรียวริ” 

3. อำหำรรับรองของตระกูลนักรบ “ฮงเซนเรียวริ” 
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▲ ซุปใส มีลูกชิ้นฮัมเปง ด้านบนประดับด้วย 
ถั่วแดง และลูกอาราเร่ สีสันงดงาม

▲ ถ้วยน�้าจิ้ม จอกเหล้าสาเกหน้าตาน่าเอ็นดู

▲ ถ้วยชามลงรักปิดทองอลังการมาก

▲ ไมโกะสองคนจากส�านัก Gion Higashi ก�าลัง
ฟ้อนให้ชมบนเวที

4. อำหำร “ไคเสะกิ” ที่นิยมกันในหมู่คหบดี และ 

5. อำหำร “บนัไซ” ทีใ่ช้ผกัสำรพดัชนดิของท้องถ่ินปรงุง่ำยๆ” 

พื้นฐำนส�ำคัญอยู่ที่ “ดำชิ” หรือน�้ำซุปที่สกัดจำกสำหร่ำย 

คอมบ ุและปลำคัทซโุอะบชุแิห้ง เน้นรสชำติจำกวตัถุดิบน�ำ นอกจำกนัน้ 

ยังเป็นอำหำรที่บรรจงจัดแต่งให้งดงำมบนภำชนะที่เข้ำกับฤดูกำล 

และห้องจัดเลี้ยง

จำกควำมทีเ่กยีวโตไม่ได้อยูติ่ดทะเลเหมอืนโอซำกำ ห้อมล้อม

ไปด้วยขนุเขำ 4 ด้ำน ในสมยัโบรำณอำหำรทะเลสดๆ จงึหำกนิได้ยำก 

แต่ก็อุดมสมบูรณ์ไปด้วยแม่น�้ำล�ำธำรที่ใสสะอำด และที่ส�ำคัญคือ 

ในอดีตเกียวโตเป็นที่ประทับของจักรพรรดิ และยังเป็นที่ตั้งของ 

วัดพุทธศูนย์กลำงของนิกำยส�ำคัญๆ ในประเทศอีกด้วย ด้วยเหตุผล

ข้ำงต้นท�ำให้ไดเมยีวจำกทกุภมูภิำคส่งผกันำนำพนัธุม์ำถวำยจกัรพรรดิ

อย่ำงต่อเนื่อง คนเกียวโตได้น�ำผักเหล่ำนี้มำแปลงพันธุ์จนเกิดเป็น 

ผักรสชำติหน้ำตำดี ขึ้นแบรนด์ว่ำ “เคียวยำไส” หรือ “ผักเกียวโต” มำ

ต้ังแต่สมยัเมจ ิผกัเหล่ำนีไ้ด้ถกูน�ำมำดัดแปลงเป็นอำหำรในรำชส�ำนกั 

อำหำรตำมภัตตำคำรหรู และอำหำรเจของพระสงฆ์เซน และยังเป็น

ทีม่ำของผกัดองเกยีวโต เครือ่งเคยีงทีจ่ะขำดไม่ได้แทบทกุมือ้ของชำว

เมืองเกียวโต

“นทิรรศกำรอำหำรเกยีวโต” จงึเป็นเสมอืนผลกึของวฒันธรรม

ด้ำนอำหำรอันหลำกหลำย และอลังกำรนับร้อยๆ ปีที่สะสมกันมำ 

ช้ำนำน ผู้อ่ำนที่อยำกสัมผัสอำหำรเกียวโตแท้ๆ ควรหำโอกำสมำชม

นิทรรศกำรดังกล่ำวสักครั้ง รำวกลำงเดือนธันวำคมทุกปีที่มิยำโกะ

เมสเสะ ใกล้ๆ ศำลเฮอันจินกู กลำงกรุงเกียวโต รับรองได้ว่ำท่ำนจะ

อ้ำปำกค้ำงเช่นเดียวกับผู้เขียน เมื่อย่ำงเท้ำเข้ำมำในงำน อย่ำลืมถือ

โอกำสชิมปิ่นโตที่วำงขำยในงำนด้วย ร้ำนดังๆ ไปช้ำจะหมดเร็วทุกปี




