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	 อันที่จริงแล้วจากประสบการณ์ของหมอก็พอทราบมาบ้างว่า การ
เปิบปลาดิบมีหลายประเภทและหลายกลุ่ม สำหรับวัฒนธรรมของ
ชาวจีน ชาวญี่ปุ่น จะมีการเปิบเนื้อปลาแบบดิบๆ ล้วนๆ ชาวจีนก็มี
การเปิบเนื้อปลาดิบ และจัดว่าเป็นอาหารอันโอชะด้วย แต่เราอาจจะ
คุ้นเคยหรือนิยมปลาดิบสไตล์ของญี่ปุ่น ที่เรียกว่า ‘ซาซิมิ’ มากกว่า 

	 เนื่องจากประเทศญี่ปุ่นมีลักษณะเป็นเกาะ ดังนั้นจึงนิยมเปิบปลา
ทะเลกัน รวมถึงปลาดิบด้วย หมอเคยได้ยินเข้าหูมาบ้างว่า ปลา
	
น้ำจืดมีพยาธิแต่ปลาทะเลไม่มีพยาธิ อันที่จริงแล้วปลาน้ำจืดหรือ
ปลาทะเลก็ไม่น้อยหน้ากันเลย คือมีพยาธิด้วยกันทั้งสิ้น เพียงแต่ว่า
อาจจะต่างชนิดกันเท่านั้นเอง 

	 หลังจากที่เราสั่งปลาดิบอันแสนโอชะ และราคาสูงระยับ พ่อครัว
ไทยในชุดยูกาตะแบบญี่ปุ่น ก็บรรจงหยิบเนื้อปลาออกมาจากตู้เย็น
มาวางอ้าซ่าบนเขียง แล้วจึงลงดาบ ลงมีด หั่น สไลด์เนื้อปลา
	
เป็นแว่นบางๆ ขนาดชิ้นพอคำ แล้วจากนั้นก็บรรจงละเมียดละมัย 
	
จัดเรียงอย่างเป็นระเบียบบนจานที่มักจะประดับประดากันอย่าง
สวยงาม เป็นทั้งอาหารปากและอาหารตาไปพร้อมๆ กัน

	 พอซาซิมิวางเสิร์ฟบนโต๊ะ เราก็ค่อยๆ รินโชยุหรือซีอิ๊วญี่ปุ่น 
แล้วใช้ตะเกียบหนีบจับวาซาบิกลิ่นฉุนขึ้นจมูกปริมาณพอดีๆ ป้าย
	
ลงบนซาซิมิ แล้วจิ้มโชหยุก่อนจะนำเข้าปากไป กิจกรรมก็ดำเนิน
	
วนเวียนซ้ำไป ซ้ำมาจนกระทั่งซาซิมิหมดจาน  

	 ว่าแต่…คุณแม่เคยลองเหลือบดูหรือสังเกตดูซาซิมิก่อนเปิบบ้าง
หรือเปล่าครับ

	 บางครั้งถ้าพ่อครัวสไลด์เนื้อปลาบางๆ มาเสิร์ฟเราแล้ว หมอ
อยากให้เราลองหนีบซาซิมิขึ้นส่องดูกับแสงไฟ อาจจะโชคดีเห็นตัว
หนอนเล็กๆ คดตัว คุดคูอยู่ในเนื้อปลาดิบนั้นก็เป็นไปได้ เจ้าตัว
หนอนคิกขุอะโนเนะนี่แหละครับ คือตัวอ่อนของพยาธิที่หมอพูดว่า
แม้ปลาทะเลก็มีพยาธิด้วย ถ้าสังเกตดีๆ จะเห็นตัวอ่อนพยาธิ
	
มีสีน้ำตาลแดงตัดกับพื้นสีอ่อนๆ ของเนื้อปลาดิบอย่างสวยงามยาม
พระอาทิตย์อัสดง

	 ลองคิดดูว่า ถ้าตัวอ่อนพยาธิโชคดีได้โอกาสเล็ดลอดผ่านการ
	
บดเคี้ยว บดขยี้จากฟันกราม ฟันเขี้ยวของเรา แล้วมันรอดตัวหลุดลง

กระเพาะของเราไปแล้ว จะเกิดอะไรขึ้นต่อ ฟังแล้วไม่อยากนึกต่อเลย  
แต่บางคนอาจจะนึกไม่ออก หมอก็จะขออาสาเล่าให้ฟังละกันครับ  
ใครที่ใจไม่แข็งพอ อาจจะต้องอาศัยเครื่องยึดเหนี่ยวจิตใจเป็นตัวช่วย

	 อาการที่ผิดปกติอันเกิดจากการบริโภคปลาทะเลอย่างดิบๆ ชาว
ญี่ปุ่นเองและคนทั่วโลกก็ป่วยด้วยโรคเหล่านี้ด้วยเช่นกัน จะมีทั้ง...

	 อาการแบบปราณ ี ทำใหเ้กดิ ‘Tingling Throat Syndrome’ 

หรือ กลุ่มอาการจักจี้คอหรือคันคอหอย อันเนื่องมาจากตัวอ่อน
	
ของพยาธิเดินทางจากหลอดอาหารมาที่คอหอย บางครั้งตัวอ่อน
สามารถถูกถ่มออกมาพร้อมกับเสมหะได้ รู้สึกขยะแขยงหรือสะอิด
	
สะเอียดบ้างไหมครับ ถ้ามีตัวหนอนค่อยๆ เลื้อยจากกระเพาะมา
ตามหลอดอาหาร จนขากเสลดออกมาได้นี่..ยี้..ยี้...ยี้  

	 อาการแบบอำมหติ ทำใหเ้กดิอาการปวดกระเพาะอาหาร คลืน่ไส ้
อาเจียน ท้องเสีย เนื่องจากตัวอ่อนของพยาธิไชคืบคลานเข้าใน
เนื้อเยื่อของกระเพาะและลำไส้ของเรา อาการแบบเรื้อรังทำให้เกิด
อาการปวดคล้ายมีแผลหลุมกระเพาะ อาการปวดไส้ติ่ง ทำให้ลำไส้
อักเสบ อาจจะเลยเถิดไปเป็นเนื้องอกของกระเพาะอาหารได้ถ้าเป็น
นานๆ โดยไม่ได้รับการรักษา 

	 โรคอาหารเป็นพิษอื่นๆ ที่ได้รับอานิสงส์จากการเปิบเนื้อปลาดิบ 
ซาซิมิ คือ โรคจากเชื้อโรคตัวน้อยๆ ที่ปะปนอยู่กับเนื้อปลาดิบตั้งแต่
อยู่ในทะเล ขนส่งกันที่สะพานปลา เก็บรักษาในห้องเย็น จนกระทั่ง
พ่อครัวเตรียมอาหารให้เราเปิบนั้น แทบทุกขั้นตอนก็ว่าได้ ที่จะมี
	
เชื้อโรคตัวน้อยติดสอยห้อยตามมาจนถึงจานอาหารสวยหรูให้เราเปิบ
	
กันแบบไม่ตก ไม่หล่น ปริมาณคับแก้วครับ ในจังหวะนี้ยังไม่เหมาะ
	
ที่หมอจะสาธยายความเลวร้ายของโรคที่เกิดจากบรรดาเชื้อโรค
	
ตัวน้อยนี้ โอกาสหน้าคงจะมีโอกาสได้แฉให้หน่ำใจกว่านี้ จะได้
ซาบซึ้ง ดื่มด่ำ ถึงก้นบึ้งของความน่ากลัว

	 รู้ถึงความรุนแรงที่อาจจะเกิดขึ้นได้จากการเปิบปลาดิบซาซิมิแล้ว  
หมอก็แนะนำว่า ให้หลีกเลี่ยงซะ ซึ่งหมอก็มิได้ห้ามไม่ให้เปิบอาหาร
ญี่ปุ่นแต่อย่างใด เพราะว่าหมอเองก็เปิบอาหารญี่ปุ่นเหมือนกัน แต่
ก็เลือกเปิบชนิดที่สุกแทนครับ รักดอกจึงบอกให้  

	 ถ้าอยากจะท้าทายก็ตัวใครตัวมัน หมอก็ไม่ว่ากระไรแล้วครับ 
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