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กนิฎฐา มัตสุโอะ

	 ซุปใส	 ใชุ้กุ้งสดข้�ดท้ำาลูกชิุ�น	 ด้านในม่ัแปะก�วย่	 เห็ด	

	 ฯลฯ	หอ่มัคลุ้งห้อ่งทั้นท่้ท้่�	เปิดฝาถ้้วย่	

“ชื่ินิเสะ” (老舗) หมายีถึึง “ร้านค้าหร่อีบริษัทเกิ่าแกิ่ม่อีายี่มากิ” ดำเนิน

กิจิกิารติอ่ีเน่�อีงมาร่น่แลว้ร่น่เลา่ จากิกิารสำรวจข่อีงบรษิทันคิเคอี ิBP คอีนซึ่ลัติิ�ง 

ณ์ ปุ่ี 2019 พับว่าในญ่ี่�ปุ่่�นม่ร้านค้าหร่อีบริษัทท่�ดำเนินกิิจกิารมานานกิว่า 100 

ปุ่ีราว 33,259 แห่ง คิดเปุ่็นร้อียีละ 2.27 ข่อีงจำนวนบริษัทร้านค้าทั�งหมด ใน

จำนวนดังกิล่าวเปุ่็นบริษัทผ่้ผลิติสินค้าอี่ปุ่โภคบริโภค 8,344 แห่ง (ร้อียีละ 25.1)

รา้นคา้ปุ่ลก่ิ 7,782 แหง่ (รอ้ียีละ 23.4) รา้นคา้สง่ 7,359 แห่ง (รอ้ียีละ 22.1) จงัหวดั

ท่�มบ่รษิทัท่�เติบิโติเปุ่น็ “ชินิเิสะ” สง่ท่�สด่คอ่ีเกิย่ีวโติ รวมทั�งสิ�น 1,403 แหง่ เทา่กิบั

ร้อียีละ 4.73 

จากิปุ่ระสบกิารณ์เ์กินิ 100 ปุ่ ีผา่นทั�งสงครามกิลางเมอ่ีง และสงครามโลกิ 

วิกิฤติเศรษฐกิิจ และวิกิฤติล่าส่ดจากิกิารระบาดข่อีงโคโรนาไวรัสในครั�งน่� กิ็

ยี่นยีันได้ว่า “ชิินิเสะ” นั�นม่กิารปุ่รับติัวท่�ย่ีดหย่่ีน นำพัากิิจกิารรอีดพั้นวิกิฤติมา

ได้อียี่างน่าศึกิษา

เม่�อีติน้เดอ่ีนธ์นัวาคมน่� ผ่เ้ข่ย่ีนมโ่อีกิาสไปุ่กินิ

อีาหารกิลางวันท่�ร้าน “ยามาบานะ เฮีฮีัที่จิ จายะ”

ด้วยีความบังเอีิญี่ โดยีไม่ร่้ปุ่ระวัติิความเปุ่็นมา

ข่อีงร้านมากิ่อีน นอีกิจากิอีาหารชิ่ดท่�รสชิาติิอี่อีน ๆ 

สามารถึสัมผัสความสดหวานข่อีงวัติถึ่ดิบท่�ใช้ิแล้ว 

ยีังอีดปุ่ระทับใจกิับกิารติ้อีนรับระดับ 5 ดาวข่อีง

พันักิงานไม่ได้ แม้ว่าอีาหารม่�อีท่�ทานจะเปุ่็นเพั่ยีง

อีาหารชิ่ดง่ายี ๆ ราคาเพั่ยีง 7,700 เยีน 

ทันท่ท่�ก้ิาวเข้่าไปุ่ในสวข่อีงร้าน กิ็พับกิับ

พันักิงานติ้อีนรับอีอีกิมาเชิ็ครายีชิ่�อีผ่้ท่�จอีงไว้ และ

เดินนำไปุ่ท่�ห้อีงส่วนติัวข่นาดราว 6 เส่�อี ม่ห้อีงน�ำ

ทันสมัยีภายีในม่ระเบ่ยีงกิว้างติิดกิับริมแม่น�ำ

ทากิาโนะกิาวา่ ท่�เมเปุ่ิ�ลกิำลังเปุ่ล่�ยีนสส่วยีงาม ฝีง่นกิ

กิระสาข่าวก็ิวนเว่ยีนจับปุ่ลาในน�ำ ปุ่ระหนึ�งดังภาพั

เข่ย่ีน บนโติะ๊มฉ่ัากิกิระจกิใสกิั�นกิลาง มเ่คร่�อีงระบายี

อีากิาศ และเคร่�อีงวัดปุ่ริมาณ์คาร์บอีนไดอีอีกิไซึ่ด์ 

ติรวจจับความหนาแน่นข่อีงอีากิาศ เติร่ยีมปุ้่อีงกิัน

กิารแพัร่กิระจายีข่อีงไวรัสอียี่างด่ พันักิงานในช่ิด

กิิโมโนสไติล์ “โอีฮึาร่าเมะ” (หญี่ิงชิาวบ้านติำบล

โอีฮึาร่า) กิ็เดินนำอีาหารเข่้ามาท่ละจาน ๆ จากินั�น

“โอีคามิซึ่ัง” ภรรยีาเจ้าข่อีงร้าน และพ่ัอีครัวคน

ปุ่จัจบ่นักิย็ีกิน�ำชิามาเสริฟ์ั พัรอ้ีมทกัิทายีลก่ิค้า ติาม

มาด้วยีโอีคามิซึ่ังอี่กิคนหนึ�ง อีายี่ราว 70 ปุ่ีปุ่ลายี ๆ 

ท่�เข่้ามากิ้มศ่รษะติ�ำติิดพั่�นทักิทายีอียี่างอี่อีนหวาน

	 Okami-san	รีุ้่นท่้�	21	เดินผ่านมัาท่้�ท้างเข้้ารี้้าน

	 พอ่ด่	

“ÂÒมีÒบÒนÐ เÎÎั·¨ิ ¨ÒÂÐ”
รานอาหารเกาแก (ชินิเสะ) อายุ 440 ป 	 แผนกต้อ่นรัี้บข้อ่งรี้้านอ่ยู่่ในสวน

	 อ่อ่รี้์เดิรี้์ฟจัานแรี้ก	มั่ซูชิุปลาซาบะ	

	 และเต้าหู้มััน	Tororo-imo
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อาหารชุุดมื้้�อกลางวัันท่ี่�สั่่�งนั้้�นเริ่่�มตั้้�งแต่่ออร์เดิิร์์ฟ โอซาชิิมิิ ซุุปลููกชิ้้�นกุ้้�ง 

นิิโมะโนะหััวเผืือกฝัักทอง ปลาซาวาระรสมิิโซะย่่าง หััวไช้้เท้้าคาบุุระบดราดน้้ำ

ขลุุกขลิิก ปููซุุไวคานิิคลุุกน้้ำส้้มเปรี้้�ยวหวาน และ “มุุงิเมะชิิ โทโระโระ” ปิิดท้้าย

ด้้วยของหวานเป็็นเยลลี่่�กัับ ผลไม้้สามชนิิด

“มุุงิิเมะชิิ โทโระโระ” หรืือข้้าวสวยผสมลููกเดืือย ราดด้้วยมันทสุุ

กุุเนะอิิโมะบด มีีผักดอง เป็็นเคร่ื่�องเคีียงพร้้อมซุุปมิิโซะนั้้�น เป็็นเมนููดั้้�งเดิิม

ตั้้�งแต่่ร้้านเริ่่�มเปิิดทำการเม่ื่�อปี 1576 สมััยอาสุุจิโมะโมะยาม่่า ย่่านท่ี่�ร้้านตั้้�ง

	 ปลา Sawara หมัักมิิโซะย่่างไฟอ่่อน ๆ กิินกัับหััวไข้้เท้้าสดดองเปรี้้�ยว ๆ หวาน ๆ 

	 ปลาดิิบสดขาดไม่่ได้้สำำ�หรัับอาหารชุุด 

	 สไตล์์ Kyo-ryori 

อยู่่�สมััยนั้้�นเป็็นเส้้นทางคมนาคมสำคััญ เช่ื่�อม

ระหว่่างอ่่าววาคาสากิิ ริิมทะเลญี่่�ปุ่่�นกัับเกีียวโต 

เมืืองหลวง นัักเดิินทาง และพ่่อค้้าแม่่ค้้าพากััน 

ใช้้เส้น้ทางวาคาสากิไิคโดนี้้� นำปลาทะเล โดยเฉพาะ 

ปลาซาบะ และสิินค้้าอื่่�น ๆ มาขายในเกีียวโต 

ระหว่่างทางก็็มัักจะแวะค้้างแรมหรืือกิินอาหารกััน

แถบนี้้� สมััยนั้้�นข้้าวขาวเป็็นส่่วยสำคััญนำส่่งให้้

ขุุนนางนัักรบมีีราคาแพง ยากที่่�ชาวบ้้านทั่่�วไปจะ

หากิินได้้เต็็มท้้อง พ่่อครััวของร้้านเฮฮััทจิิ จึึงผสมลููก

เดืือยที่�มีีคุุณค่าอาหารสููงลงไป และเพ่ื่�อให้้ลื่่�นคอ 

จึึงเติิมมัันป่่าบดปรุุงรสราดข้้าวอีีกทีี พ่่อค้้าแม่่ค้้า

สามารถกิินได้้อร่่อย อย่่างรวดเร็็วก่่อนมุ่่�งหน้้าเดิิน

ทางต่่อไปยังที่่�หมาย ร้้านเฮฮัทจิิจึึงเป็็นที่่�รู้้�จักกัน

ระหว่่างนัักเดิินทาง นัับตั้้�งแต่่สมััยเอโดะเป็็นต้้นมา

ผู้้�เขีียนลองชิิมเจ้้ามุุงิิเมะชิิ โทโระโระ แล้้ว 

	 ปูู Suwai-gani กั ับหััวไช้้เท้้า Kabura คลุุกน้ำำ��ส้้มสายชูู  

	 Sampaisu 

	 นกกระสา มาคอยจัับปลาท่ี่�แม่่น้ำำ�� Takano-gawa นั่่�งชมได้้จากในห้้องอาหารตััวมัันบดอออกหวานนิิด ๆ 

กินิพร้อมผัักดองชิบิะทสุุเกะ 

ของเกีียวโตจะลงตััวดีีมาก 

ข้้อมููลด้้ านโภชนาการก็็

ยืืนยัันว่่า ลููกเดืือยที่่�ผสม

มาในข้้าวสวยนั้้�นมีีวิตามิิน 

บีี 1 และ บีี 2 เพีียบพร้้อม 

มัันทสุุกุุเนะที่่�ราดมามีีทั้้�ง

โปรตีีน และไดแอสเตส ซึ่่�ง

เป็น็เอนไซม์ช่ว่ยย่อยอาหาร

โดยเฉพาะลููกเดืือยที่�ย่่อยยากได้้ หลัังกิินเสร็็จ จึึงไม่่รู้้�สึกจุุก

ออกเดินิทางได้ค้ล่อ่งแคล่ว่ทันัทีี นับัแต่น่ั้้�นมา ร้า้นเฮฮัทัจิกิ็ใ็ห้บ้ริกิาร 

มุุงิเิมะชิิ โทโระโระ ในฐานะเมนููเด่่นของร้้านมาโดยตลอดจนทุุกวันนี้้�

หนึ่่�งในเคล็็ดลัับที่่�เฮฮััทจิิสามารถบริิหารกิิจการ และรัักษา 

ทั้้�งเมนูู และรสชาติิอาหารของตนมาได้้กว่่า 400 ปีีนั้้�นอยู่่�ที่่� 

คำสอนของบรรพบุุรุุษที่่�ถ่า่ยทอดกันัมา 3 ประการคืือ 1) เจ้า้ของจะ

ต้้องเป็็นพ่่อครััวเอง 2) กิิจการหลัักคืือร้้านอาหารเจ้้าของต้้องเป็็น 

ผู้้�บริิหาร ด้้วยตนเอง และ 3) กิิจการทั้้�งหมดเป็็นของครอบครััว ใน 

รุ่่�นใดท่ี่�เจ้า้ของมีีลููกชาย มากกว่า 2 คนขึ้้�นไป คนอ่ื่�น ๆ  จะต้้องออกไป 

ทำกิิจการอ่ื่�น ไม่่มายุ่่�งเก่ี่�ยวกัับกิิจการร้้าน เจ้้าของนอกจากจะทำ

อาหารเองแล้้ว ยัังต้้องรู้้�จัักดููแลกิิจการบริิหารการเงิิน และคนได้้

ด้้วย และด้้วยเงื่่�อนไขดัังกล่่าว ทำให้้ร้้านไม่่สามารถขยายกิิจการ

เปิิดสาขาที่่�อื่่�นได้้ยัังคงเป็็นกิิจการในครอบครััวท่ี่�เจ้้าของทำเอง



January 2022 | No. 301 |

TPA
news

33

TPA news

Look Around

	 วิิวปลายฤดููใบไม้้ร่่วงนั่่�งชมจากห้้องอาหาร สงบงดงาม 

	 ของหวานง่่าย ๆ เป็็นผลไม้้ประจำำ�ฤดููกาลสามอย่่างกัับเยลล่ี่�ไวน์์ 

	 ปิิดท้้ายด้้วย Mugimeshi Tororo อร่่อยจนต้้องขอเติิม	ข้า้ว 

	 อีีกถ้้วย 

	 หััวไช้้เท้้า Kabura หัวกลม ๆ นำำ�มาบดละเอีียด 

	 ห่่อปลาไหลย่่างด้้านในราดด้้วยน้ำำ��ปรุุงรส 

	 ขลุุกขลิิก 

ดููแลทั่่�วถึึง การบริิการ และรสชาติิไม่่เปลี่่�ยนแปลง 

นอกเหนืือไปจากนั้้�น เฮฮัทัจิยิังัคงใช้ว้ัตัถุุดิบิที่่�ได้จ้าก

เกีียวโต หรืือจากทะเลญี่่�ปุ่่�นเป็็นหลักั เท่่ากับัเป็น็การ

ทำประโยชน์์ให้้ท้้องถิ่่�นที่่�ตนเปิิดกิิจการด้้วย 

คุุณโซะโนะเบ ชิินโงะ เจ้า้ของร้า้นคนปัจัจุุบันั

เล่่าว่่า “ใน 440 ปีีที่่�ผ่่านมาเราได้้เปลี่่�ยนหลายสิ่่�ง

หลายอย่าง ให้้เข้้ากัับสมััยตลอดมา 

พร้้อม ๆ กัับ การรัักษาเอกลัักษณ์์หลััก ๆ 

ของร้้าน หลัังผมจบจากการฝึึกงานในร้้าน

อาหารเก่่าแก่่ที่่�โอซาการาว 3 ปีี ก็็เข้้ามา

เป็็นพนักงานคนหนึ่่�งของเฮฮัทจิิ และก็็

เลื่่�อนมาเป็็นพ่่อครััวหลััก ผมได้้ออกหา 

ข้า้วสารใหม่ท่ี่่�เข้า้กับัลููกเดืือยได้ด้ีีท้า้ยสุุด 

ไปได้้ข้้าวพัันธุ์์�อาซาฮีี  จากจังหวััด 

โอคายาม่า่ ซึ่่�งดั้้�งเดิมิเป็น็ข้า้วของเกีียวโต น้้ำซุปุ เองก็เ็ปลี่�ยนวิธิีีปรุุงโดยใช้ข้้อ้มููล

วิิทยาศาสตร์์เข้้ามาช่่วยแต่่ทุุกครั้้�งการปรุุงแต่่งสุุดท้้าย ต้้องขึ้้�นอยู่่�กัับพ่่อครััว 

เพราะวััตถุุดิิบแต่่ละครั้้�งย่่อมแตกต่่างกัันเล็็ก ๆ น้้อย ๆ วิิธีีปรุุงแตกต่่างกัับรุ่่�นพ่่อ

ผมบ้้าง แต่่รสชาติิใกล้เคีียงกััน นอกจากนั้้�นผมกัับเพ่ื่�อน ๆ พ่่อครััวร้้านเก่่าแก่่ 

ทั้้�งหลายในเกีียวโตก็ไ็ด้ร้่ว่มกันัจัดัการอบรให้เ้ด็ก็ ๆ  รู้้�จักัรสชาติอิาหารญ่ี่�ปุ่่�นที่่�แท้้

จริิง เราอยากถ่่ายทอดวััฒนธรรมไป ยัังคนรุ่่�นต่่อ ๆ ไปด้้วย

คุุณโซะโนะเบเช่ื่�อว่า “แม้้จะไม่่เข้้าใจสิ่่�งท่ี่�เขาพยายามถ่่ายทอดได้้ 

ลึึกซึ้้�งตอนนี้้�ก็็ตาม แต่่อาหารท่ี่�ได้้กิินได้้เห็็นก็็จะทำให้้ผู้้�สัมผััสรู้้�สึกภาคภููมิใจใน

วััฒนธรรมของตน และในอนาคตอาจเป็็นกุุญแจไปสู่่�ความเข้้าใจต่่อหลาย ๆ สิ่่�ง 

ที่่�เดิินเข้้ามาในชีีวิิตได้้” 

สำหรัับผู้้�เขีียน อาหารกลางวัันมื้้�อเล็็ก ๆ ในปลายฤดููใบไม้้ร่่วงที่่� “ยามา

บานะ เฮฮััทจิิ จายะ” ร้้านอาหารเก่่าแก่่ (ชิินิิเสะ) อายุุ 440 ปีี ครั้้�งนี้้�ไม่่ได้้ทำให้้

อิ่่�มอร่่อยท้้องเท่่านั้้�น แต่่ยัังทำให้้สมองเอิิบอิ่่�มไปหลายวัันทีีเดีียว

* ร้า้น ยามาบามะ เฮฮัทจิ จายะ เปิดิบริกิารทุุกวันยกเว้น้วันัพุุธ อาหาร

กลางวััน เวลา 11.30.-15.00 น. อาหารเย็็น เวลา 17.00.-21.30 น. (ควรจอง 

ล่่วงหน้้า) เดิินราว 5 นาทีีจากสถานีี Shugakuin/Eizan Train


