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5.  การตลาดเนื้อหวากิวในญี่ปุ่น (ต่อ)
ลักษณะการบริโภคเนื้อโคของชาวตะวันออกเราจะต่างกับชาวตะวันตก  แต่ทุกวันนี้การไหลบ่าของกระแสโลกาภิวัฒน์  เราชอบกินเสต๊กมากขึ้น  ฝรั่งและแม้ญี่ปุ่นชอบข้าวราดแกงกะหรี่เนื้อมากขึ้นเช่นกัน  ในช่วง  10 ปีที่ผ่านมา  การพัฒนาการเลี้ยงหวากิวในออสเตรเลียประสบปัญหากับการขายเนื้อหวากิวอย่างสูงมาก  ด้วยในซากหนึ่ง ๆ ของหวากิวถ้านับเนื้อส่วนคุณภาพดีราคาแพง เช่น  ส่วนสันในสันนอก  คิดเป็นเนื้อแดงได้เพียงประมาณ  10%  ของซาก  เมื่อรวมส่วนคุณภาพ รองลงมา ซึ่งราคาต่ำลงมา เช่น  ส่วนเนื้อไหล่ตอนบนและสะโพกอีกประมาณ 25%  ของซาก  จะมีส่วนของเนื้อแดงที่เหลืออีกประมาณ  40% ของซากขายไม่ได้ราคาสูงในนามเนื้อหวากิว  เพราะชาวออสซี่ทำกินแบบอาหารตะวันออกไม่เป็น  ต่อมามีการพัฒนาตลาดมากขึ้น  ประชาสัมพันธ์ถึงคุณภาพและการปรุงเนื้อหวากิวแง่มุมต่าง ๆ  ทำให้มีการพัฒนาตลาดชนิดของเนื้อมากขึ้น  เช่น  เนื้อบดทำแฮมเบอร์เก้อหรือไส้กรอกจากเนื้อหวากิว  หรือแม้ชิ้นเนื้อหั่นเป็นลูกเต๋าไปต้มไปแกงแบบฝรั่ง  ซึ่งจะมีราคาสูงกว่าเนื้อวัวขุนพันธุ์ยุโรปในเนื้อประเภทเดียวกัน 
แต่เมื่อมองกลับไปที่ญี่ปุ่นจะพบว่า  เนื้อแดงทุกส่วนจากซากหวากิวจะถูกใช้ไปในการทำอาหารได้หมด  และได้ราคาสูงกว่าเนื้อโคขุนทั่วไป (มาก)  ทั้งนี้เพราะรสชาติและความหอมหวานในลักษณะเฉพาะของเนื้อหวากิว  ไม่ว่าเนื้อส่วนไหนก็จะปรุงอาหารสไตล์ญี่ปุ่นได้อร่อยสุด ๆ ไม่ว่าปิ้ง ย่าง ผัด ต้ม ลวก ตุ๋น แกง  พี่ยุ่นเราบอกว่าที่สุดของที่สุด คือ หวากิว
ได้กล่าวถึงความแพงของราคาซากหวากิวมาแล้วต่อไปจะได้ลงไปในรายละเอียดระดับราคาของเนื้อหวากิวสำหรับการปรุงอาหารแต่ละอย่างในสไตล์ญี่ปุ่น  โดยจะนำเอาการประกาศขายทางอินเตอร์เนตของร้านชื่อโอมิกิวมานำเสนอ  เนื้อส่วนที่ดีที่สุดและแพงที่สุด  จะพบในรายการเนื้อที่ใช้ทำสุกี้ยากี้และซาบุซาบุ  ซึ่งจะตก 4,200  เยนต่อ  100 กรัม  หรือ 42,000  เยนต่อ ก.ก. คิดเป็นบาทจะเท่ากับ  14,000  บาทต่อ ก.ก. โอ้พระเจ้าจอร์จ อะไรจะแพงขนาดนั้น
	kuroge

	
	ลักษณะการปรุงสุกี้ยากี้ในหม้อซึ่งไม่ค่อยต่างจากสุกี้บ้านเรา  เนื้อที่ใช้ปรุงสุกี้ยากี้จะเป็นเนื้อคุณภาพดีเหมือนใช้ปรุงซาบุซาบุ  แต่เนื้อสำหรับปรุงสุกี้ยากี้จะแล่ให้หนากว่า

	
	
	

	5

	
	ราคา  525 เยน/100  กรัม  หรือ 5,250 เยน/ 1 ก.ก. เป็นเนื้อที่มีระดับมาร์บลิ่งต่ำสุดในกลุ่มสุกี้ยากี้
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	ราคา  840  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง * (-ถึงมติชน * คือ รูปดาว)
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	ราคา  1,050  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง ** (-ถึงมติชน   2  ดาว)


	317


	
	ราคา  1,260  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง ***

	
	
	

	9

	
	ราคา  1,560  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง ****

	
	
	

	10

	
	ราคา  1,890  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง ****
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	ราคา  2,100  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง *****


	215

	
	ราคา  3,150  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง *****


	289

	
	เนื้อระดับทองคำขาว (platinum)

ราคา  4,200  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง *****


	2

	
	ซาบุซาบุจะใช้เนื้อที่แล่บางกว่าเนื้อสุกี้ยากี้ลักษณะการปรุงจะใช้ตะเกียบคีบแล้วลวกในหม้อน้ำซุบเสร็จแล้วจะจุ่มในซอสเฉพาะที่ทำจากงาป่น แล้วคีบใส่ปาก   (ยัม)


	6 
(เหมือนสุกี้)


	
	ราคา  1,050  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง *


	8
(เหมือนสุกี้)

	
	ราคา  1,260  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง **


	33

	
	ราคา  1,575  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง ***
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	ราคา  1,890  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง ****
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	ราคา  2,100  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง ****


	290

	
	ราคา  3,150  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง *****
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	เนื้อระดับทองคำขาว
ราคา  4,200  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง *****


	4

	
	เนื้อส่วนทำเสต๊ก  ซึ่งส่วนใหญ่เมื่อย่าง (บนกระทะแผ่นเหล็ก)  ได้ที่แล้วเขาจะหั่นตามขวางเป็นชิ้นขนาดนิ้วกลางความยาวประมาณ 2 ข้อนิ้วเศษ – 3 นิ้ว  แล้ววางเรียงบนจานเสริฟพร้อมเห็ดย่างและกระเทียมหัวใหญ่ฝานบาง ๆ ย่างกรอบหอม  ........น่ากินจัง
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	ราคา  1,575  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง * 
เป็นส่วนรั๊มพ์ (Rump)
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	ราคา  1,575  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง **
เป็นส่วนเซอร์ลอยน์  (Sirloin)


	286

	
	ราคา  1,890  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง ***
ส่วนใหญ่ใช้  เซอร์ลอยน์
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	ราคา  2,100  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง ****
ส่วนใหญ่ใช้  เซอร์ลอยน์


	326

	
	ราคา  2,625  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง ***
เนื้อเป็นส่วนพิเศษ (น่าจะแถวบั้นท้ายส่วนต้นต่อจากเอว)


	287

	
	ราคา  3,150  เยน / 100  กรัม  ระดับมาร์บลิ่ง *****
ส่วนใหญ่ใช้  เซอร์ลอยน์  จากซากเกรด A5


	3

	
	เนื้อสำหรับใช้ปิ้งย่างบนเตาถ่าน  ซึ่งเนื้อจะส่งกลิ่นหอมเป็นพิเศษ ............. น่าจะถูกใจคอสุราบ้านเรา



	232

	
	ราคา  840  เยน / 100  กรัม 
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	ราคา  1,050  เยน / 100  กรัม 
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	ราคา  1,260  เยน / 100  กรัม   เนื้อส่วนพับนอกพับใน


	13

	
	ราคา  1,575  เยน / 100  กรัม 
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	ราคา  1,890 เยน / 100  กรัม 
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	ราคา  2,100  เยน / 100  กรัม 


	253

	
	ราคา  2,100  เยน / 100  กรัม 


	34

	
	เนื้อส่วนคุณภาพกลางสำหรับผัดหรือแกงกะหรี่


	138

	
	ราคา  420  เยน / 100  กรัม 


	244

	
	ราคา  630  เยน / 100  กรัม 


	172

	
	เนื้อส่วนที่เหนียวของซากสำหรับทำสตูหรือต้มเปลื่อย

ราคา  420  เยน / 100  กรัม 


	266

	
	ราคา  630  เยน / 100  กรัม 
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	เนื้อน่อง
ราคา  525  เยน / 100  กรัม  หรือ 5,250 เยน/ก.ก. หรือ 
1,575 บาท (ประมาณ  10 เท่า  ราคาเนื้อน่องโคขุนบ้านเรา)


	196

	
	เนื้อติดเอ็น  ผังผืด  ราคา  157  เยน / 100  กรัม 
หรือเศษเนื้อ    471 บาท / ก.ก.


	169

	
	เนื้อบดสำหรับทำแฮมเบอร์เกอร์ ราคา  367  เยน / 100  กรัม 





ที่กล่าวมาข้างบนทั้งหมด คือ เนื้อหวากิวขนดำพันธุ์แท้ดั้งเดิมในญี่ปุ่น  หรือเทียบได้กับ Fullblood  ในออสเตรเลีย   ส่วนที่จะกล่าวต่อไปจะเป็นลูกผสม F1  วัวนม โฮลสไตน์-หวากิว  ซึ่งเชื่อว่ามาจากการซื้อวัวรุ่นจากออสเตรเลียมาขุนในญี่ปุ่น  ซึ่งญี่ปุ่นเป็นตลาดใหญ่ที่สุดของ ลูก F1  วัวรุ่น  8-10  เดือนของออสเตรเลีย
	309

	
	เนื้อส่วนทำสุกี้ยากี้และซาบุซาบุ  ชนิดและราคาใกล้เคียงกัน
ราคา  630  เยน / 100  กรัม 
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	ราคา  840  เยน / 100  กรัม 
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	ราคา  1,050  เยน / 100  กรัม 
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	ราคา  1,260  เยน / 100  กรัม 
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	เนื้อเสต๊กส่วนเซอร์ลอยด์
ราคา  1,260  เยน / 100  กรัม  , 12,600 เยน/กก. 
หรือ 3,780 บาท/ก.ก.
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	เนื้อเสต๊กส่วนรัมพ์
ราคา  1,050  เยน / 100  กรัม ,  10,500  เยน/กก. 
หรือ 3,150 บาท/ก.ก.
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	เนื้อส่วนสำหรับปิ้ง  ย่าง
ราคา  840  เยน / 100  กรัม  (ส่วนพับนอกพับใน)
หรือ  2,520  บาท/ก.ก.


	301

	
	ราคา  1,050  เยน / 100  กรัม 


	316

	
	ราคา  1,260  เยน / 100  กรัม 





ท่านที่ติดตามอ่านเรื่องหวากิวมาตลอดคงจำได้ว่า  ได้เคยกล่าวถึงระดับมาร์บลิ่งของลูก F1  จากวัวนม-หวากิวว่าถ้าใช้น้ำเชื้อพ่อพันธุ์ที่ถูกต้อง (ต้องมีเลือดทาจิริหรือทาจิม่าสูง  และถ่ายทอดลักษณะให้มาร์บลิ่งได้สูงและสม่ำเสมอ)  เราสามารถผลิต F1  วัวนมโฮลสไตน์-หวากิวที่ให้ระดับมาร์บลิ่ง (BMS)  4-6 ได้  ดูสนนราคา F1  ข้างบนแล้ว  ผมอยากหมุนเข็มนาฬิกาถอยหลังไปสัก  20 ปี  จะได้หนุ่มกว่านี้  จะได้ลุยทำลูก F1  วัวนม-หวากิวมาขุนขาย  ผมว่าตลาดเมืองไทยแค่เราทำทดแทนที่นำเข้าจากออสเตรเลียก็น่าจะมีปริมาณสูงมาก  ซึ่งตัวเลขและราคานำเข้าเนื้อหวากิว F1 จะได้หารายละเอียดมาเล่าสู่กันฟังต่อไป  ท่านผู้อ่านใดมีข้อมูลตรงนี้ดี ๆ โปรดบอกกล่าวเล่าสู่ตาม        อีเมลล์ข้างบนได้  ความรู้และข้อมูลจะได้ไหลไปในวงกว้างขึ้น เป็นประโยชน์กับวงการวัวบ้านเรามากขึ้น   ขอบคุณล่วงหน้าครับ แควน ๆ






