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ไม่มีรักใดแท้จริงยิ่งกว่ารักในอาหาร 

George Bernard Shaw
นักเขียนบทละคร วรรณกรรม และนักวิจารณ์ชาวไอริช

THERE IS NO SINCERER LOVE
THAN THE LOVE OF FOOD.
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Editor’s Note : บทบรรณาธิการ

มนฑิณี ยงวิกุล

บรรณ�ธิก�รอำ�นวยก�ร

“จ�นสะอ�ด” เป็นแคมเปญใหม่ล่�สุดของมิสเตอร์สี หรือน�ยสีจิ้นผิง 

ประธ�น�ธบิดแีหง่ส�ธ�รณรัฐประช�ชนจนี ทีร่ณรงคใ์หค้นหนุ่มส�วอย�่กนิทิง้

กินขว้�ง เพื่อบอกกับช�วโลกว่�ประเทศจีนกำ�ลังรับมือกับภัยธรรมช�ติและ 

โรคระบ�ดโควิด-19 ที่อ�จจะทำ�ให้อ�ห�รเกิดข�ดแคลนขึ้นม� คว�มแรงของ

แคมเปญน้ี นอกจ�กห�้มปร�มก�รออกอ�ก�ศของเหล�่อนิฟลเูอนเซอร์ในกลุม่

กินอ�ห�รจ�นใหญ่โชว์แล้ว ยังมีก�รนำ�เทคโนโลยีม�เป็นเครื่องมือในก�รสร้�ง

เทรนด์ใหม่ในหมู่วัยรุ่น ด้วยก�รสแกนภ�พจ�นเปล่�จ�กมือถือ จ�กน้ันระบบ AI 

ของรัฐกจ็ะประมวลผลเพือ่ใหแ้ตม้แหง่คว�มด ีเมือ่สะสมไดร้ะดบัหน่ึงกส็�ม�รถ

นำ�แต้มไปแลกสิ่งของ เช่น โทรศัพท์มือถือหรือจะนำ�ไปบริจ�คให้คนอื่น 

ก็ได้ จนสร้�งกระแสในโซเชียลมีเดียที่มีก�รถ่�ยรูปอวดจ�นเปล่�กันอย่�ง 

คึกคัก 

 มีก�รค�ดก�รณ์ว่�แคมเปญน้ีจะช่วยลดก�รส่ังไม่ย้ังท่ีทำ�ให้อ�ห�รเหลือท้ิง

ในประเทศจีนลงได้ม�ก แต่ทว่�ก�รลดอ�ห�รที่เหลือทิ้ง ไม่ได้เกิดจ�กคนกิน

ฝ่�ยเดียว เพร�ะยังมีส่วนจ�กก�รผลิตอ�ห�รที่มีเศษอ�ห�รจำ�นวนม�กต้อง 

ถูกทิ้งจ�กฝั่งผู้ผลิตเพียงเพร�ะมันไม่น่�จะข�ยได้ หมดอ�ยุ หรือเป็นผลจ�ก

กระบวนก�รผลิต ซึ่งใช่ว่�ปัญห�นี้จะไม่มีท�งออกเสียทีเดียว เมื่อ ReFED 

องค์กรเครือข่�ยธุรกิจ ภ�ครัฐ เอกชน และมูลนิธิ ท่ีมีเป้�หม�ยลดอ�ห�รเหลือท้ิง

ในสหรัฐอเมริก�ร�ยง�นว่� ตอนน้ีมีธุรกิจและองค์กรที่ไม่แสวงห�กำ�ไรกว่�  

70 แห่งลงมือเปลี่ยนวัตถุดิบส่วนเกินหรือใช้แล้ว ให้กล�ยเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่

เป็นอีกท�งเลือกหนึ่งของอ�ห�รที่อิ่มทั้งก�ยอิ่มทั้งใจ 

 ด้วยเทคโนโลยีและคว�มมุ่งมั่นในก�รลดปริม�ณอ�ห�รที่ต้องทิ้ง ทำ�ให้

วตัถดุบิอย�่งแปง้ทำ�ขนมและเบยีร์ทีด่ไูมน่่�จะเกีย่วกนั กล�ยเปน็สว่นผสมใหม่

ท่ีช่วยสร้�งคุณค่�ให้กับขนมปังใกล้หมดอ�ยุ และก�กข้�วบ�ร์เลย์โดยขนมปังน้ัน 

มีส่วนประกอบของน้ำ� ธัญพืช และยีสต์ จึงส�ม�รถนำ�ม�หมักร่วมกับส่วนผสมอ่ืน 

จนได้เป็นเบียร์สีทองที่มีบอดี้บ�ง ดื่มง่�ย ภ�ยใต้แบรนด์ TOAST ALE ขณะที่

กระบวนก�รผลิตเบียร์จ�กข้�วบ�ร์เลย์ก็เหลือก�กใยที่มีไฟเบอร์และโปรตีนสูง 

จนเป็นที่ม�ของก�รอัพไซเคิลให้ก�กใยเหล่�นี้กล�ยเป็น RISE แป้งทำ�ขนมที่มี

กล่ินอ�ยของเบียร์จ�ง ๆ  นับเป็นโมเดลของเศรษฐกิจอ�ห�รหมุนเวียนทีมี่ส่วนช่วย

ลดปริม�ณขยะซึ่งก่อให้กิดก๊�ซเรือนกระจก 3 ชนิด คือ ค�ร์บอนไดออกไซด์ 

ไนตรัสออกไซด์ และมีเทน โดยในแต่ละปีองค์ก�รอ�ห�รและก�รเกษตรแห่ง

สหประช�ช�ติ หรือ FAO ระบุว่� หน่ึงในส�มของอ�ห�รที่ผลิตได้ในโลกน้ี

ประม�ณ 1.3 พันล้�นตันกล�ยเป็นขยะที่ส่งผลต่อสิ่งแวดล้อม และเป็นที่น่�

ปวดใจสำ�หรับบ�งประเทศที่ยังเต็มไปด้วยผู้คนที่อดอย�กและข�ดส�รอ�ห�ร 

 ท�งเลือกก�รกินอ�ห�รในปัจจุบันน้ันมีม�กม�ยเพ่ือตอบสนองคว�มต้องก�ร

ตั้งแต่ระดับพื้นฐ�นของร่�งก�ยที่ค่อย ๆ ไต่ข้ึนม�จนถึงก�รแสดงออกของ

สถ�นะ รสนิยม และคว�มเช่ือในแบบต่�ง ๆ  กระทัง่ก�้วสูก่�รสร้�งอ�ห�รแหง่

อน�คตที่พูดถึงอ�ห�รออร์แกนิกและเพื่อสุขภ�พ อ�ห�รที่เป็นย� อ�ห�รจ�ก

วัตถุดิบใหม่อย่�งเช่นแมลง ส�หร่�ย และอ�ห�รที่สังเคร�ะห์ด้วยเทคโนโลยี

ชีวภ�พในรูปแบบเนื้อจ�กห้องแล็บ หรือปรินต์ด้วยเครื่องพิมพ์ส�มมิติ นับเป็น

เร่ืองทีน่่�ยินดใีนฐ�นะผูบ้ริโภคทีจ่ะมีท�งเลอืกในก�รสร้�งคว�มสขุจ�กก�รกิน

ม�กข้ึน พร้อมกับช่วยแก้ปัญห�อ�ห�รไม่เพียงพอสำ�หรับประช�กรโลกใน

อน�คต 

 แต่ไม่ว่�จะเลือกต้นกำ�เนิดของอ�ห�รแบบไหน ก�รคิดถึงปล�ยท�งของ

อ�ห�ร ก็ยังเป็นสิ่งที่เร�ส�ม�รถเลือกได้ ไม่ว่�จะกินจนเกลี้ยงจ�น หรือเลือก

อ�ห�รอัพไซเคิล ที่ย่อมดีกว่�เลือกจะปล่อยให้อ�ห�รเหลือหลุดรอดออกไป

ทับถมกับปัญห�อื่น ๆ ที่ทำ�ให้สิ่งแวดล้อมต้องบอบช้ำ�ม�กไปกว่�นี้ 

Choice of the Choice 
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Creative Update : คิดทันโลก 

Food on Screens
เสิร์ฟวัฒนธรรมอาหาร
ผ่านภาพยนตร์และซีรีส์

เรื่อง : ปิยพร อรุณเกรียงไกร

อ�ห�รในภ�พยนตร์และซรีีสไ์ม่เพยีงบง่บอกนสิยั

ของตัวละครหรือซ่อนนัยยะที่ผู้สร้�งต้องก�ร

สื่อส�ร แต่ยังถือเป็น Soft Power รูปแบบหนึ่งที่

ก่อให้เกิดปร�กฏก�รณ์ท�งสังคม พร้อมขับเคล่ือน 

เศรษฐกิจในครัวเรือนไปจนถึงระดับโลก เร�ขอ 

ยกตวัอย�่งเมนอู�ห�รทีก่ระตุน้ตอ่มคว�มคดิและ

ปลุกกระแสสังคมม�เล่�สู่กันฟัง

จาปากูรี (Jjpaguri)
รสชาติของความเหลื่อมล้ำา 
นอกจ�กภ�พยนตร์ชนชั้นปรสิต (Parasite) จะ

กว�ดร�งวัลจ�กหล�ยเวทีแล้ว ยังทำ�ให้ผู้ชมท่ัวโลก 

ได้รู้จักกับ “จ�ป�กูรี” ที่คุณน�ยพัคโทรม�สั่งให้

แม่บ้�นทำ�เตรียมไว้ เมนูบะหมี่ก่ึงสำ�เร็จรูปท่ี 

ใส่เน้ือฮันวูสุดพรีเมียมลงไปด้วย อันท่ีจริงเมนูน้ี 

ดงัม�จ�กร�ยก�รเรียลติแีละนยิมในกลุม่คนเมอืง 

โดยใช้บะหมีก่ึง่สำ�เร็จรูปยีห่อ้ นงชิม (Nongshim) 

2 ชนิด คือ จ�ป�เก็ตตี้ (Jjapaghetti) ที่ปรุงรส

ด้วยซอสถั่วเหลืองสีดำ� กับ โนกูรี (Neoguri)  

ร�มยอนน้ำ�ซุปทะเลเผ็ดร้อน ตบท้�ยเพิ่มมูลค่�

ดว้ยเน้ือช้ันด ีจึงไมแ่ปลกทีแ่มบ่�้นในหนังจะไมรู้่

จักและไม่เข้�ใจคว�มฟุ่มเฟือยน้ี เมนูน้ีจึงยิ่ง

ตอกย้ำ�คว�มต่�งท�งชนช้ันในสังคมได้เป็นอย่�งดี

เอ็กโกวาฟเฟิล (Eggo)
ยุค 80 รีเทิร์น
แฟนคลับรู้ ทุกคนรู้ Stranger Things ออริจินัล 

ซีรีส์ของ Netflix ไม่เพียงปลุกกระแสวัฒนธรรม

ป็อปยุค 80 อย่�งเช่น เพลง ตู้เกมอ�ร์เคด บอร์ด

เกม แตย่งัรวมไปถงึว�ฟเฟลิแช่แข็ง “เอก็โก” ของ

บริษัท Kellogg’s ธุรกิจซีเรียลเก่�แก่ เอ็กโกเป็น

ขนมที่ตัวละคร “อีเลฟเวน” ส�วน้อยพลังจิต

โปรดปร�น จนคนดูเห็นแล้วอย�กกินไปต�ม ๆ  กัน 

ส่งผลให้ยอดข�ยว�ฟเฟิลกลับม�พุ่งข้ึนอีกคร้ัง และ 

Kellogg’s ก็ไม่รีรอจะคว้�โอก�สจ�กกระแสน้ี 

สำ�นักข่�ว CNN เผยว่� แบรนด์เป็นที่พูดถึงบน

โซเชียลเน็ตเวิร์กอย่�งล้นหล�มในช่วงที่ซีซั่น 2 

เผยแพร่เมื่อเดือนตุล�คมปี 2017 ต่อม�บริษัทยัง

ได้จับมือกับ Netflix ทำ�แคมเปญโปรโมตซีซั่น 3 

Cultured Meat ความหวังใหม่ 
ของอาหารแห่งอนาคต

เรื่อง : นพกร คนไว

เน้ือสังเคร�ะห์ คือท�งเลือกใหม่ที่เป็นคว�มหวังของ

อุตส�หกรรมอ�ห�ร เพ่ือลดคว�มเส่ียงก�รข�ดแคลน 

อ�ห�รและลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม เมื่อปี 

2013 ม�ร์ก โพสต์ (Mark Post) ศ�สตร�จ�รย์

ประจำ�มห�วิทย�ลัยม�สตริกช์ในเนเธอร์แลนด์ 

ได้เปิดตัวแฮมเบอร์เกอร์เน้ือสังเคร�ะห์ช้ินแรกของ

โลกผ่�นร�ยก�รในอังกฤษ ม�ถึงปัจจุบันมีหล�ย

บริษัทที่คิดค้นผลิตภัณฑ์เน้ือสังเคร�ะห์ทั้งเล็ก

และใหญพ่�กนัเปดิตวัออกม�ให้เหน็กนัม�กม�ย 

 

3D Printed นักเก็ต จาก KFC
KFC ร่วมมือกับ 3D Bioprinting Solutions บริษัท

วิจัยเทคโนโลยีชีวภ�พจ�กรัสเซียออกแบบ

ผลิตภัณฑ์ “นักเก็ต” ในรูปแบบ 3D printed ใช้

เซลล์ไก่และส่วนประกอบจ�กพืชเพื่อสร้�ง 

เน้ือสมัผสัและรสช�ตทิีใ่กลเ้คยีงกับนักเก็ตเน้ือไก่

ของจริง แต่ยังคงใช้เคร่ืองปรุงและส่วนผสมของ 

KFC เพื่อให้ได้รสช�ติที่เป็นเอกลักษณ์

 

ฟัวกราส์แบบใหม่ ไม่ทำาร้ายสัตว์
IntegriCulture สต�ร์ตอัพจ�กญี่ปุ่น เกิดไอเดีย

ผลิตฟัวกร�ส์ด้วยเทคโนโลยีก�รพิมพส์�มมิติ ยูกิ 

ฮันยู (Yuki Hanyu) ซีอีโอของบริษัทอธิบ�ยถึง

กระบวนก�รวจิยัและทดลองว�่ แต่เดมิไดใ้ช้เซลล์

ช้ินสว่นจ�กตบัไกใ่นก�รเพ�ะเลีย้ง แตส่ำ�หรับก�ร

ทดลองคร้ังล่�สุด พวกเข�ใช้เซลล์ตับห่�นที่มี 

ไขมันแทน ซึ่งทำ�ให้ได้รสช�ติที่ดีข้ึน โดยมีเชฟ 

ควู�นะ (Kuwana) เชฟผูเ้ช่ียวด�้นอ�ห�รยคุใหม่

บรรย�ยรสช�ตวิ�่ “มีคว�มหว�นและเข้มข้นทีพ่อดี 

แม้จะไม่ได้สัมผัสของคว�มมันม�กนัก แต่ก็ 

ไม่รู้สึกว่�ปรุงแต่ง อีกทั้งคว�มฉ่ำ�ของฟัวกร�ส์ที่

กระจ�ยไปทั่วทั้งป�กยังให้คว�มรู้สึกที่ชัดเจน”  

 

คาร์ปาชิโอ เนื้อวัวสด ๆ ที่โตในแล็บ
MeaTech 3D สต�ร์ตอัพจ�กอิสร�เอลพัฒน�

เทคโนโลยีเครื่องพิมพ์ชีวภ�พส�มมิติ ที่ส�ม�รถ

ผลติเน้ือสไลดค์�ร์ป�ชิโอ (Carpaccio) ไดส้ำ�เร็จ

เป็นที่แรก ค�ร์ป�ชิโอเป็นอ�ห�รอิต�เลียนที่

ประกอบดว้ยเน้ือววัดบิหัน่บ�ง เสร์ิฟพร้อมเลมอน 

น้ำ�มันมะกอก ไวท์ทรัฟเฟิล และพ�เมซ�นชีส 

ผู้พัฒน�ได้ผส�นคว�มรู้ด้�นวิศวกรรมเน้ือเยื่อ

และก�รพิมพ์ส�มมิติในก�รสร้�งเน้ือเยื้อของวัว 

ที่ประกอบด้วยกล้�มเน้ือและช้ันไขมันที่ซับซ้อน 

ซึ่งเป็นวิธีก�รที่ย�กกว่�ก�รสร้�งเน้ือสังเคร�ะห์

ประเภทเนื้อสับหรือเน้ือบดที่ใช้ทำ�นักเก็ตหรือ

แฮมเบอร์เกอร์ โดยเร่ิมจ�กก�รนำ�ตัวอย่�งเซลล์

จ�กสัตว์ม�เพ�ะต่อในเคร่ืองปฏิกรณ์ชีวภ�พ  

โดยเซลล์ต้นกำ�เนิดจะถูกแบ่งแยกไปต�มเซลล์ท่ี

ต้องก�ร เช่น เซลล์กล้�มเน้ือหรือเซลล์ไขมัน ซึ่งจะ

กล�ยเป็นเซลล์ต้นแบบที่เคร่ืองพิมพ์ส�มมิติ 

จะพิมพ์ออกม�เป็นเน้ือจริง เป้�หม�ยต่อไป  

พวกเข�ตั้งใจจะสร้�งเนื้อสเต็กน้ำ�หนัก 100 กรัม  

เพื่อเข้�สู่กระบวนก�รทดสอบรสช�ติต่อไป

 แมแ้วดวงก�รแข่งขันผลติเน้ือสงัเคร�ะหจ์ะ

กำ�ลังเติบโตข้ึนอย่�งรวดเร็ว แต่ก็ยังนับเป็น

หนท�งย�วไกลกว่�ที่เร�จะส�ม�รถบริโภคพวก

มันได้ในร�ค�ย่อมเย� บวกกับคว�มท้�ท�ยอีก

หล�ยด้�น เช่น ทัศนคติของผู้บริโภคที่จะเปลี่ยน

ม�รับประท�นเนื้อสังเคร�ะห์ ก�รพัฒน�รสช�ติ

ให้ใกล้เคียงกับเน้ือจริง ข้อรับรองท�งกฎหม�ย

เกี่ยวกับส�รอ�ห�รที่จะได้รับ รวมทั้งผลกระทบ

ต่ออุตส�หกรรมอ�ห�รในปจัจุบนั ทัง้ด�้นแรงง�น

และก�รปรับตัวม�ผลิตเน้ือสังเคร�ะห์ ม�ดู 

กันต่อไปว่�ธุรกิจเน้ือสังเคร�ะห์จะก้�วหน้� 

ไปในทิศท�งใด

ที่ม� : บทคว�ม “Cultured meat กับก�รปฏิวัติวิถีก�รผลิตเน้ือ” โดย ภัทรวดี รัตนะศิวะกูล จ�ก techsauce.co / บทคว�ม 
“Isreali Startup MeaTech Prints Carpaccio-like Meat” โดย Donavyn Coffey จ�ก thespoon.tech  / บทคว�ม “Japanese  
Startup Integriculture Tests Foie Gras Grown in a Lab” โดย Catherine Lamb จ�ก thespoon.tech / บทคว�ม “KFC Is 
3D-Printing Chicken Nuggets. Would You Eat Them?” โดย COURTNEY LINDER จ�ก popularmechanics.com
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โดยใช้ป�้ยบลิบอร์ดโฆษณ�เอก็โกแบบเดยีวกับที่

เคยใช้ในยุค 80 อีกด้วย

ไข่นกกระทาต้มซีอิ๊ว (Jangjorim)
รสมือแม่ประโลมใจ
ในบรรด�อ�ห�รที่ปร�กฏใน It’s Okay to Not Be 

Okay ซีรีส์เก�หลีที่เยียวย�หัวใจได้ดีที่สุดในปีนี้ 

เมนูทีห่ล�ยคนประทบัใจต้องยกให ้“ไข่นกกระท�

ต้มซีอิ๊ว” (Maechurial Jangjorim) เครื่องเคียง

ที่นิยมต้มกับเน้ือวัวและเคี่ยวจนซอสเข้�เน้ือ 

เมนูแสนเรียบง่�ยน้ีเป็นจ�นโปรดของ “โกมุนยอง” 

น�งเอกของเร่ือง ไข่นกกระท�ต้มซีอิ๊วในเร่ือง 

เป็นฝีมือของคังซุนด็อก แม่ของเพ่ือนโกมุนยอง 

และแม่ครัวประจำ�โรงพย�บ�ลจิตเวช ท่ีสะท้อนถึง 

“คว�มเป็นแม่” ซ่ึงเต็มเปี่ยมคว�มรัก สำ�หรับ 

โกมุนยอง สำ�หรับอ�ห�รจ�นน้ีจึงเป็นคว�มอบอุ่น

จ�กรสมือแม่ที่เธอไม่เคยได้สัมผัส และแม้ซีรีส์ 

จะจบลงแล้ว แต่คลิปสอนทำ�อ�ห�รและสูตร 

ปรุงเมนูน้ีก็ยังได้รับคว�มนิยมจ�กแฟน ๆ  อยูอ่ย่�ง

ต่อเนื่อง

หมูสร่ง
เมื่อละครปลุกกระแสอาหารไทยโบราณ
ละครไทยที่สั่นสะเทือนวงก�รในช่วง 2-3 ปีที่ 

ผ�่นม�ตอ้งยกใหก้บับพุเพสนันิว�ส ทีน่ำ�เร่ืองร�ว

ประวัติศ�สตร์สมัยอยุ ธย�ม�เล่ � ให้สนุก  

ผสมอ�รมณ์ขันและคว�มร่วมสมัย จนเกิด

ปร�กฏก�รณ์ “ออเจ้�” ท่ัวเมือง โดยเมนูอ�ห�รโบร�ณ 

ทีม่�แรงคอื “หมสูร่ง” อ�ห�รว�่งที ่“แม่ก�ระเกด” 

ใช้เสน่หป์ล�ยจวกัมดัใจ “คณุพีห่มืน่” ไดอ้ยูห่มดั 

คว�มโดง่ดงัของละครไดท้ล�ยกำ�แพงของอ�ห�ร

ตำ�รับช�ววงัจ�นน้ีไปสูค่รัวของแต่ละบ�้น จดุเดน่

อยู่ที่ก�รห่อหมูสับปั้นก้อนด้วยเส้นหมี่ซั่วซึ่งต้อง

ใช้คว�มพิถีพิถัน และทอดในน้ำ�มันจนสีเหลือง

นวลน่�กนิ ใครไดด้เูปน็ตอ้งห�สตูรม�ลองทำ�และ

ข่าวดีของคนแพ้...
การรักษาแนวใหม่ของคนแพ้ถ่ัว

ปจัจบุนัท�งก�รแพทยม์วีธีิรักษ�ก�รแพอ้�ห�รอยู่

หล�ยวิธี เช่น รักษ�โดยก�รรับประท�น (Oral 

Immunotherapy) คือก�รรับประท�นอ�ห�รที่ 

ผู้ป่วยแพ้ในปริม�ณน้อยเพื่อเฝ้�ดูอ�ก�ร แล้วจึง

เพิ่มปริม�ณอ�ห�รจนร่�งก�ยส�ม�รถทนได้ 

และห�ยจ�กก�รแพ้อ�ห�ร หรือรักษ�โดยอมใต้ล้ิน 

(Sublingual Immunotherapy) เป็นก�รหยอด

ส�รก่อภูมิแพ้ท่ีสกัดจ�กอ�ห�รในรูปแบบของเหลว

ใต้ลิ้นของผู้ป่วย 

 บริษัทชีวเภสัชภัณฑ์จ�กฝร่ังเศส DBV 

Technologies วิจัยก�รรักษ�แบบใหม่ คือ  

ก�รรักษ�แบบติดผิวหนัง (Epicutaneous  

Immunotherapy) โดยออกผลิตภัณฑ์ที่ช่ือว่� 

Viaskin™ Peanut สำ�หรับก�รรักษ�ก�รแพ้  

“ถัว่ลสิง” ในรูปแบบของแผน่ย�ขน�ดเท�่เหรียญ

เรื่อง : นพกร คนไว

ที่ม� : exoprotein.com / บทคว�ม “Eggo waffles take  
a trip back to the 80s for Stranger Things season  
three” จ�ก thedrum.com / บทคว�ม “‘Stranger Things’ 
caused an Eggo boom. Now sales are waffling” จ�ก  
money.cnn.com / บทคว�ม “What are ‘Ram-don’ 
noodles, from the Oscar-winning film Parasite, and 
why do they look so tasty?” จ�ก scmp.com / บทคว�ม 
“อ�ห�รว่�งไทย อย่�ให้ห�ยไป” จ�ก krua.co

โพสต์กันเต็มหน้�ฟีด แม้แต่ร้�นอ�ห�รก็ยังเพิ่ม

เมนูน้ีม�เอ�ใจลูกค้�

แท่งโปรตีนแมลง
อาหารทางเลือกในอนาคต?
ฉ�กท่ีติดต�ฝังใจผู้ชมสุด ๆ ในภ�พยนตร์ไซไฟ- 

ดิสโทเปีย Snowpiercer ของบองจุนโฮ ก็คือ 

ก�รผลิตแท่งโปรตีน หนังเร่ืองน้ีว่�ด้วยก�รต่อสู้

ท�งชนช้ันบนขบวนรถไฟทีบ่รรทกุมวลมนุษยช�ติ

ท่ีเหลือรอดในโลกอน�คตซ่ึงเข้�สู่ยุคน้ำ�แข็งอีกคร้ัง 

กลุ่มคนท้�ยขบวนท่ีเปรียบได้กับชนช้ันล่�งในสังคม

ต้องกินแท่งโปรตีนประทังชีวิต ในขณะที่คน 

หวัขบวนกลบัมอี�ห�รเลศิรส ถ�้ใครไดด้แูลว้กจ็ะ

รู้ว่�แท่งโปรตีนทำ�ม�จ�กแมลงส�บ แม้เมนูน้ี 

จะไมถึ่งกบัปลกุกระแสใหค้นแหไ่ปซือ้แทง่โปรตนี 

แต่กช็วนต้ังคำ�ถ�มถงึคว�มมัน่คงท�งอ�ห�รและ

ก�รรับมือกับวิกฤตสภ�พภูมิอ�ก�ศในอน�คต

ทีม่พีล�สติกเคลอืบส�รโปรตนีของถัว่ลสิงสำ�หรับ

ติดบนหลังของผู้ป่วยเพื่อให้คว�มช่้ืนและเหงื่อ

ละล�ยโปรตีนบนแผ่นพล�สติกและซึมเข้�สู่

ผวิหนัง จ�กนัน้จงึเปน็หน้�ทีข่องระบบภมูคิุม้กนั

ที่จะเข้�ม�ตอบสนอง โดยเฉพ�ะ Langerhans 

Cells เซลล์บริเวณช้ันผิวหนังกำ�พร้�ที่ดูดซับ

แอนติเจน (Antigen-Presenting Cell) ซ่ึงคอยกำ�จัด

ส่ิงแปลกปลอมบริเวณผิวหนังและขจัดภูมิไวของ

โปรตีนที่เข้�สู่ร่�งก�ย ทำ�ให้แม้ว่�โปรตีนเหล่�นี้

จะเดินท�งไปทั่วร่�งก�ย แต่ก็ไม่ส่งผลให้ระบบ

ร่�งก�ยดูดซึมโปรตีนถ่ัว จงึไม่สร้�งผลข้�งเคียงหรือ 

อ�ก�รแพ้ ทำ�ให้วิธีน้ีปลอดภัยและมีประสิทธิภ�พ 

ม�กกว่�ก�รรักษ�แบบรับประท�น

 ช่วงต้นปีท่ีผ่�นม� มีร�ยง�นจ�กกลุ่มตัวอย่�ง

ทีเ่ป็นเด็กอ�ยุ 4 -11 ปี พบว่� ตลอดก�รใช้ก�รรักษ�

ดว้ยวธีิน้ีเปน็เวล� 3 ป ีผูป้ว่ยจำ�นวน 54% ส�ม�รถ

บริโภคถั่วลิสงได้อย่�งน้อย 1,000 มิลลิกรัมจึงจะ

แสดงอ�ก�รแพ ้แต่กม็ผีูเ้ข้�รับก�รรักษ�หล�ยร�ย

ที่ได้รับผลข้�งเคียงและต้องหยุดก�รรักษ�ไป  

 ด้�น ท็อดด์ กรีน (Todd Green) หัวหน้�

ทีมวิจัยแห่ง DBV Technologies ได้อธิบ�ยถึง 

ก�รรักษ�วิธีน้ีว่� “สิ่งสำ�คัญที่ควรตระหนักคือ 

เป้�หม�ยก�รรักษ� ไม่ใช่เพื่อให้เร�ออกไป 

รับประท�นถั่วลิสงหรือผลิตภัณฑ์ที่มีถั่วได้อย่�ง

อิสระ แต่เป็นสร้�งภูมิคุ้มกันให้แพ้น้อยลง” 

 ล่�สุดท�งทีมวิจัยก็ยังคงเร่งพัฒน� Viaskin™ 

Peanut ต่อไป พร้อมเดินหน้�วิจัย Viaskin 

สำ�หรับก�รรักษ�อ�ก�รแพ้ไข่และนม เพื่อเป็น

ท�งเลือกใหม่ให้ผู้ที่ต้องเผชิญกับอ�ก�รแพ้อ�ห�ร

ในอน�คต

ที่ม� : บทคว�ม “Epicutaneous Immunotherapy (EPIT)” 
จ�ก foodallergy.org / บทคว�ม “Food immunotherapy: 
the future of food allergy treatments?” โดย Medical 
News Bulletin จ�ก Medical News Bulletin / บทคว�ม 
“Viaskin™ Peanut’s Long-Term Phase III Updates and 
What the FDA Has to Say About Them” โดย Chelsea 
Weidman Burke จ�ก biospace.com
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Creative Resource : วัตถุดิบทางความคิด

เรื่อง : อำ�ภ� น้อยศรี

FEAT U RED FILM
The Platform (2019)
กำ�กับโดย Galder Gaztelu-Urrutia           

The Platform ภ�พยนตร์จ�กเน็ตฟลิกซ์ที่นำ�เสนอก�รเข้�ถึงทรัพย�กรซึ่งมีอยู่จำ�กัดและก�รแบ่งปันทรัพย�กรผ่�นก�รส่งต่ออ�ห�รได้อย่�งลึกซึ้ง “อ�ห�ร” 

เป็นเพียงแค่หนึ่งตัวอย่�งของทรัพย�กรที่ควรได้รับก�รจัดสรรและแบ่งปันอย่�งเท่�เทียม แต่กลับถูกจำ�กัดให้คนเพียงบ�งกลุ่ม บ�งชนช้ัน โดยมีลำ�ดับข้ัน 

ท�งสังคมเป็นตัวกำ�หนดโอก�สและก�รเข้�ถึง ผู้ที่ได้โอก�สเข้�ถึงก่อนจึงมักตักตวงจนหลงลืมว่�ยังมีคนอีกม�กม�ยรอใช้ทรัพย�กรร่วมกัน

 ลำ�ดับข้ันก�รเข้�ถึงอ�ห�รเปลี่ยนไปทุกเดือน คนข�้งบนที่กอบโกยอย่�งบ�้คลั่ง วันหน่ึงอ�จจะต้องหล่นม�อยู่ช้ันล�่งสุด เพื่อม�เรียนรู้คว�มหิวโหย 

ต้องทำ�ทุกวิถีท�งเพื่อให้มีชีวิตรอดและรอโอก�สในคร้ังต่อไป เร�จะทำ�อย่�งไรกับ “อ�ห�ร” ทรัพย�กรที่มีจำ�กัดน้ีให้เท่�เทียม โมเดลก�รแบ่งปันจึงเป็น

ท�งออกทีด่ทีีส่ดุทีจ่ะช่วยทกุคนใหร้อด ก�รเปลีย่นแปลงคร้ังใหญต้่องอ�ศยัคว�มร่วมมอืของคนทกุลำ�ดบัข้ัน โดยเฉพ�ะคนข้�งบนใหห้ยดุกอบโกยและตระหนัก

ถึงคว�มทุกข์ย�กของคนข้�งล่�ง ทว่�จะมีสักกี่คนที่ยอมปล่อยโอก�สตรงหน้�ให้หลุดมือ 

 “ก�รเปลี่ยนแปลงนั้นไม่เคยเกิดขึ้นเองโดยธรรมช�ติ” เหตุนี้จึงต้องมีคนนำ�ส�ร (The Message) เพื่อส่วนรวมไปปฏิบัติให้เกิดก�รเปลี่ยนแปลง ช่วยเพิ่ม

โอก�ส และยกระดับชีวิตของผู้คนได้ โดยลำ�ดับขั้นก�รเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นได้ง่�ยและรวดเร็วที่สุดก็คือ ก�รเปลี่ยนแปลงที่เริ่มต้นจ�กตัวเร�เอง เมื่อทุกคน

ร่วมใจฝ่�ฟันอุปสรรคไปด้วยกัน ถึงแม้สุดท้�ยแล้วอ�จไม่ตรงต�มสิ่งที่ค�ดหวัง แต่เร�ก็ยังได้สร้�งเมล็ดพันธ์ุแห่งจิตสำ�นึกก�รเห็นแก่ประโยชน์ส่วนรวม 

ร่วมกัน คว�มหม�ยของ “ลูก” สิ่งที่ตัวละครอย่�งมิฮ�รุพย�ย�มต�มห�ในศูนย์ดูแลตัวเองแนวตั้งแห่งนี้ คือบุคคลที่ไม่มีใครเคยเห็นและเชื่อว่�ไม่มีอยู่จริง 

สิ่งนี้เป็นเสมือนนัยยะที่สะท้อนถึงผู้ที่ด้อยโอก�สกว่� เพียงเพร�ะเร�ไม่เคยตระหนักถึงจึงคิดว่�ไม่มีอยู่ แต่แท้จริงแล้ว อ�จเป็นเพร�ะเร�ที่เลือกปิดหูปิดต� 

ตัวเอง 

 เม่ือดูจบแล้วคุณเป็นคนประเภทไหน 1. คนท่ีอยู่ด้�นบน สุขสบ�ยแล้ว กอบโกยอย่�งท่ีใจอย�ก 2. คนท่ีอยู่ด้�นล่�ง ผู้ท่ียอมรับสภ�พก�รเอ�รัดเอ�เปรียบ 

ไม่อย�กเดือดร้อนจึงไม่เรียกร้องอะไร หรือ 3. คนที่ร่วงหล่น และลุกขึ้นต่อสู้ เพื่อสร้�งคว�มเปลี่ยนแปลง
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พบกับวัตถุดิบท�งคว�มคิดเหล่�นี้ได้ที่ TCDC Resource Center 

Food Documentary      

เคร่ืองปรุงและวัตถุดิบประกอบอ�ห�รบ�งชนิดมีคว�มเป็นม�ท�งประวัติศ�สตร์อย่�งย�วน�น และ

เกี่ยวข้องกับบริบทท�งภูมิศ�สตร์และวัฒนธรรมอย่�งเหนียวแน่น อ�ห�รที่เร�บริโภคจำ�นวนม�กจึงมี

แง่มุมน่�สนใจท่ีอ�จยังไม่เคยรู้ม�ก่อน เช่น “ไก่” อ�ห�รท่ีได้รับคว�มนิยมและมีคุณค่�ท�งโภชน�ก�รสูง 

ทัง้ยงัถอืเปน็อ�ห�รแหง่สนัติภ�พทีต่อบโจทยข์องคนทกุเช้ือช�ติ ศ�สน�และวัฒนธรรม “เกลอื” วตัถดุบิ

สำ�คัญในก�รถนอมอ�ห�รที่คนโบร�ณเคยถึงกับก่อสงคร�มเพื่อครอบครองมันม�แล้ว “ข้�ว” อ�ห�รที่

คนไทยบริโภคเป็นอ�ห�รหลัก ซึ่งสะท้อนถึงวิถีชีวิต ชุมชน และสังคม หรือ “มะเขือเทศ” สัญลักษณ์

ที่แสดงถึงแก่นแท้ของอ�ห�รแบบเมดิเตอร์เรเนียน

M AGA Z IN E
Hybrid Food Retail: Redesigning 
Supermarkets for the Experiential 
Turn 
โดย Bernhard Franken, Aline Cymera และ 

Alina Cymera     

ก�รช้อปป้ิงออนไลน์และคว�มต้องก�รของผู้บริโภค

ที่เปลี่ยนแปลงอย่�งรวดเร็วส่งผลกระทบรุนแรง

ต่ออุตส�หกรรมค้�ปลีกเคร่ืองอุปโภคบริโภค  

ซูเปอร์ม�ร์เก็ตที่ว�งข�ยสินค้�แบบดั้งเดิมนั้น 

ไมส่�ม�รถดงึดดูคว�มสนใจลกูค�้ใหเ้ดนิท�งออก

จ�กบ้�นม�จับจ่�ยได้อีกต่อไป ร�ค�สินค้�ที่เคย

เปน็จดุแข็งท�งก�รตล�ดกล�ยเปน็จุดออ่นทีสู่ไ้ป

ก็มีแต่เจ็บตัว นักก�รตล�ดต้องกลับม�ทบทวน 

ไตร่ตรองมองห�กลยุทธ์ท่ีสินค้�ออนไลน์ไม่ส�ม�รถ

ตอบโจทย์คว�มต้องก�รของลูกค้�ได้ และสิ่งนั้น

ก็คือ “ประสบก�รณ์ของลูกค้�” ที่จะได้รับจ�ก

ก�รเดินเข้�ห้�งสรรพสินค้� นับตั้งแต่ก้�วแรกที่

เดินก้�วเข้�ม� โจทย์ใหม่ท่ีท้�ท�ยนักก�รตล�ดน้ี

จึงต้องอ�ศัยก�รทำ�ง�นร่วมกับนักออกแบบเชิง

โครงสร้�งและนักออกแบบประสบก�รณ์ เพ่ือทำ�ให้

ก�รออกจ�กบ้�นม�ห้�งสรรพสินค้�เป็นประสบก�รณ์

ที่ก�รซื้อสินค้�ออนไลน์ทดแทนไม่ได้

BOOK

Eating Tomorrow: Agribusiness, Family 
Farmers, and the Battle for the Future of Food
โดย Timothy A. Wise     

ประช�กรโลกเพิม่ข้ึนอย�่งต่อเน่ือง แตท่รัพย�กรท�งอ�ห�รมจีำ�กดั

และดเูหมอืนว่�จะไมเ่พยีงพอตอ่คว�มตอ้งก�รในอน�คต เน่ืองจ�ก

ปัจจัยด้�นสิ่งแวดล้อมและภูมิอ�ก�ศส่งผลโดยตรงต่อปริม�ณ

ผลผลิต ก�รต่อสู้ของมนุษยช�ติเพื่อคว�มมั่นคงท�งอ�ห�รจึงเป็น

นโยบ�ยภ�คก�รเกษตรหลักของหล�ยประเทศ Eating Tomorrow: 

Agribusiness, Family Farmers, and the Battle for the Future of 

DATA B A SE

Food บทคว�มจ�กฐ�นข้อมลูออนไลน์ว�รส�รเชิงวิช�ก�ร EBSCO วิพ�กษ์แนวท�งก�รปฏิรูปอุตส�หกรรม

ภ�คก�รเกษตรไวอ้ย่�งครอบคลุม เช่น ก�รปฏิวัติเขียวที่เคยเป็นคว�มหวังในก�รเพ่ิมปริม�ณผลผลิตให้

เพียงพอต่อคว�มต้องก�ร แต่กลับกล�ยเป็นผลร้�ยแรงย้อนกลับม�ทำ�ร้�ยเกษตรกร คว�มสมดุลของ

ธรรมช�ต ิสิง่แวดลอ้ม โดยเฉพ�ะดนิและน้ำ� ไปถงึคว�มแคลงใจตอ่พชืพนัธุท์ีผ่�่นก�รตกแตง่พนัธุกรรม 

และแนวท�งก�รเกษตรเพือ่คว�มยัง่ยนืทีอ่�จเปน็ท�งรอดใหก้บัคว�มอิม่ทอ้งอย่�งมคีณุภ�พของมนุษย์
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MDIC : นวัตกรรมและวัสดุ

เรื่อง : มนต์นภ� ลัภนพรวงศ์

“ถึงจะไม่รู้ว่�เกิดอะไรข้ึน แต่เวล�ที่มีเร่ืองลำ�บ�กใจ กองทัพต้องเดินด้วยท้อง 

ไม่ใช่ด้วยจิตใจ” คังซุนด็อก

 หนึ่งในประโยคเด็ดจ�กซีรีส์เรื่อง It’s Okay to Not Be Okay ที่กำ�ลัง

ได้รับคว�มนิยม แสดงให้เห็นถึงคว�มสำ�คัญของ “อ�ห�ร” ซ่ึงเป็นปัจจัยพ้ืนฐ�น

ในก�รดำ�เนินชีวิตประจำ�วันของมนุษย์ และด้วยเหตุก�รณ์ก�รแพร่ระบ�ด

ของโควดิ-19 ทำ�ใหพ้ฤติกรรมก�ร “เลอืกกนิ” น้ันเปลีย่นแปลงไปในทศิท�ง

ของก�รดูแลรักษ�สุขภ�พม�กข้ึน โดยเฉพ�ะในเร่ืองของคว�มสะอ�ดและ

คุณประโยชน์จ�กอ�ห�รในแต่ละมื้อ ทำ�ให้นวัตกรรมและเทคโนโลยีท�ง

อ�ห�รจงึยงัถกูพฒัน�ข้ึนอย�่งตอ่เน่ือง เพือ่ตอบสนองต่อคว�มตอ้งก�รของ

ประช�กรโลกท่ีมีจำ�นวนเพ่ิมม�กข้ึน ภ�ยใต้คว�มท้�ท�ยของก�รใช้ทรัพย�กร

อันมีอยู่จำ�กัดให้เกิดประโยชน์สูงสุด รวมถึงเพื่อป้องกันก�รเกิดปัญห� 

ทุพโภชน�ก�รและปัญห�สิ่งแวดล้อมในอน�คต 

 นักวิจัยได้นำ�หลักก�รท�งวิทย�ศ�สตร์เข้�ม�ผสมผส�นกับศ�สตร์ 

แหง่ก�รทำ�อ�ห�ร จนเกดิเปน็นวตักรรมแหง่ก�รกนิต่�ง ๆ  ข้ึน เช่น เจลบอล 

นำ้�ผลไม้ กระด�ษกินได้จ�กแป้งและถั่ว เครื่องดื่มวิต�มินนำ้�ใส หรือแม้แต่

เทรนด์อ�ห�รอน�คต (Future Food) ที่เริ่มได้รับคว�มนิยมในหมู่ผู้บริโภค

ม�กข้ึนอย่�ง เน้ือสัตว์จ�กโปรตีนท�งเลือก หรือเน้ือสัตว์จ�กพืช (Plant-based 

Meat) ทีเ่ข�้ม�ทดแทนก�รบริโภคเน้ือสตัวท์ัว่ไป เพร�ะเปน็โปรตีนท�งเลอืก

ทีป่ลอดภัยจ�กก�รปนเป้ือน มีส�รอ�ห�รครบถ้วน และเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม 

ทั้งยังช่วยลดปริม�ณก๊�ซเรือนกระจกอันเป็นส�เหตุของภ�วะโลกร้อน 

 ปัจจุบันเทคโนโลยีเกี่ยวกับโปรตีนท�งเลือกได้ก้�วหน้�เพิ่มไปอีกข้ัน 

ล่�สุดบริษัท Air Protein ได้เปิดตัว “โปรตีนจ�กอ�ก�ศ” โดยมีลักษณะเป็น

ผงโปรตีน ซึ่งสังเคร�ะห์ได้จ�กก๊�ซค�ร์บอนไดออกไซด์ภ�ยในเวล�ไม่กี่

ชั่วโมง ส�ม�รถนำ�ไปแปรรูปเป็นเมนูอ�ห�รได้หล�กหล�ยเพื่อก�รบริโภคที่

ย่ังยืน เทคโนโลยีท่ีว่�น้ีถูกพัฒน�ข้ึนจ�กแนวคิดของน�ซ� (NASA) ในก�รผลิต

อ�ห�รให้กับนักบินอวก�ศที่ต้องอยู่ภ�ยใต้พื้นที่และทรัพย�กรอันจำ�กัด 

โดยใช้หลักก�รพ้ืนฐ�นคล้�ยกับก�รทำ�โยเกิร์ต เร่ิมต้นด้วยก�รหมักองค์ประกอบ

ท่ีได้จ�กอ�ก�ศอย่�งค�ร์บอนไดออกไซด์ ออกซิเจน และไนโตรเจน พร้อมกับ

นำ้�และแร่ธ�ตุอ�ห�ร โดยใช้พลังง�นหมุนเวียนและกระบวนก�รผลิต 

โปรไบโอติก (Closed Loop Carbon Cycle) ภ�ยในถังหมักจุลินทรีย์จนได้

เป็นโปรตีนที่อุดมไปด้วยกรดอะมิโนที่จำ�เป็นทั้ง 9 ชนิด ซึ่งกระบวนก�รนี้

ช่วยลดพื้นที่ในก�รทำ�ฟ�ร์มปศุสัตว์ รวมถึงลดก�รปล่อยก๊�ซเรือนกระจก 

สู่ชั้นบรรย�ก�ศ

 และถึงแม้ว่�โปรตีนท่ีสังเคร�ะห์ข้ึนม�น้ันจะมีประโยชน์และมีส�รอ�ห�ร

ครบถ้วนเพียงใด ก็คงจะปฏิเสธไม่ได้ว่�ในส่วนของ รูปลักษณ์และรสช�ติ 

น้ันมีผลตอ่จิตใจเช่นกนั ดงัน้ันแลว้เพือ่ตอบโจทยค์ว�มต้องก�รของผูบ้ริโภค

ใหเ้ต็มรูปแบบจงึไดม้กี�รนำ�เทคโนโลยกี�รพมิพส์�มมติเิข้�ม�ประยุกต์ใช้ใน

ก�รเตรียมวัตถุดิบจ�กโปรตีนท�งเลือก สำ�หรับเตรียมทำ�เมนูอ�ห�รท่ีคุ้นเคย

ไดส้มจริงม�กยิง่ข้ึน โดยท�ง Redefine Meat บริษทัสต�ร์ตอพัจ�กอสิร�เอล 

ได้เปิดตัวสเต็กเน้ือส�มมิติจ�กพืชชนิดแรกที่มีหน้�ต�และรสช�ติเหมือน 

ของจริง ผลิตภัณฑ์น้ีจำ�ลองโครงสร้�งกล้�มเน้ือของเน้ือวัวได้อย่�งสมบูรณ์แบบ 

มีโปรตีนสูง และไม่มีคอเลสเตอรอล ท�งบริษัทจะเร่ิมทดสอบเน้ือแปรรูป 

ท�งเลือกที่ร้�นอ�ห�รระดับไฮเอ็นด์ในอิสร�เอลเร็ว ๆ  น้ี เช่นเดียวกันกับเครือข่�ย

ร้�นอ�ห�รยักษ์ใหญ่อย่�ง KFC ท่ีมีแพลนเปิดตัวเมนูนักเก็ตไก่ชีวภ�พส�มมิติ

ในปล�ยปีนี้ที่กรุงมอสโก ประเทศรัสเซีย โดยได้ร่วมมือกับพ�ร์ตเนอร์อย่�ง

บริษัท 3D Bioprinting Solutions ที่ได้พัฒน�เซลล์ไก่ร่วมกับโปรตีนจ�กพืช 

เพื่อสร้�งหน้�ต� เนื้อสัมผัส และรสช�ติที่เหมือนกับนักเก็ตไก่ของจริง 

 ในอน�คตเร�อ�จได้เห็นก�รประยุกต์ใช้เทคโนโลยีร่วมกับก�รพัฒน�

อ�ห�รเพิม่ม�กข้ึน ซึง่ก�รพฒัน�นวตักรรมเหล�่น้ีไม่ใช่สำ�หรับเพือ่ใครเพยีง

คนเดียว แต่เป็นเพื่อพวกเร�และโลก จึงเป็นก�รดีที่เร�จะม�ลองเปิดใจและ

ปรับตัวรับสิ่งใหม่เพื่อสร้�งสิ่งแวดล้อมที่ยั่งยืนร่วมกัน 

ที่ม� : บทคว�ม “NASA technology put to use to make ‘meat’ from air” โดย IFTNEXT 
จ�ก ift.org และบทคว�ม “Sustainability Bulletin: August 2020: 3D-printed meat is an 
emerging trend” โดย Annie Johnstone จ�ก wgsn.com

Air-te-na-tive Protein
โปรตีนทางเลือกจากอากาศ
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หมดปญหาหยิบนิตยสารไมทัน
สมัครสมาชิกรายป
คาใชจายในการจัดสง 200 บาท (12 เลม)

หรือดาวนโหลดใบสมัครออนไลน
creativethailand.org/contactus

 สมาชิกใหม
ชื่อ
นามสกุล
เพศ ชาย

ครู/อาจารย ผูประกอบการ

หญิง อายุ อีเมล
โทรศัพท โทรศัพทมือถือ

 สมาชิกเกา (ตออายุ)

นักเรียน

ภาพยนตร

หมูบาน/บริษัท

เลขประจําตัวผูเสียภาษี เพื่อออกใบเสร็จรับเงิน

ศิลปะการแสดง
พิพิธภัณฑ/หองแสดงงาน
วรรณกรรม/การพิมพ/สื่อสิ่งพิมพ

โฆษณา
แฟชั่น

การออกแบบ
โทรทัศน/วิทยุการกระจายเสียง

สถาปตยกรรม ทองเที่ยว/โรงแรม/สายการบิน หัตถกรรม/งานฝมือ คาปลีก/คาสง

ดนตรี

อาหาร
การแพทย

ทัศนศิลป/การถายภาพ
โทรคมนาคมการเงิน/ธนาคาร

ซอฟตแวร/แอนิเมชัน/วิดีโอเกม

นิสิต/นักศึกษา นักออกแบบ/ครีเอทีฟ อาชีพอิสระ ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ
พนักงานบริษัท

อื่นๆ โปรดระบุ

อื่นๆ โปรดระบุ

จังหวัด
เลขที่

หนวยงาน/แผนก

รหัสไปรษณีย
ซอย ถนน ตำบล/แขวง อำเภอ/เขต

หมูบาน/บริษัท

จังหวัด

ตองการสมัครสมาชิกนิตยสาร Creative Thailand ระยะเวลา 1 ป จำนวน 12 เลม

เช็คสั่งจายสํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) (CEA) พรอมใบสมัครสมาชิก
โอนเงินเขาบัญชี สำนักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) ธนาคารกรุงเทพ สาขาสำนักงานใหญสีลม เลขท่ีบัญชี 101-9-12219-9
• แฟกซใบสมัครพรอมหลักฐานการโอนเงินมาที่ 02-105-7450
• หรือสงไปรษณียมาที่ สํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) (CEA)
   อาคารไปรษณียกลาง 1160 ถนนเจริญกรุง แขวงบางรัก เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500
• หรือแนบไฟลใบสมัครพรอมหลักฐานการโอนเงินมาที่อีเมล creativethailand@cea.or.th

สอบถามขอมูลเพิ่มเติมไดที่ 02-105-7400 ตอ 116

เริ่มตั้งแตฉบับเดือน โดยยินดีเสียคาใชจายในการจัดสงเปนจำนวนเงิน 200 บาท

เลขที่
หนวยงาน/แผนก

รหัสไปรษณีย
ซอย ถนน ตำบล/แขวง อำเภอ/เขต

เหมือนที่อยูในการจัดสง

ขอมูลผูสมัครสมาชิก

อาชีพ

สาขา/อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของกับอาชีพของทาน

ที่อยูในการจัดสง

วิธีการชำระเงิน

ที่อยูในการออกใบเสร็จ

พบกับนิตยสาร “คิด” Creative Thailand ได้ที่
ร้�นหนังสือ ห้องสมุด สม�คม อ�ค�รสำ�นักง�น และร้�นก�แฟใกล้บ้�น 
ในกรุงเทพฯ เชียงใหม่ หัวหิน และจังหวัดอื่นๆ รวมถึง miniTCDC
 
ดูสถานที่จัดวางทั้งหมดได้ที่:
creativethailand.org/contactus
 

กรุงเทพฯ
ร้านหนังสือ
• Asia Books
• Kinokuniya
• B2S
• แพร่พิทย�
 
ร้านกาแฟ/ร้านอาหาร
• Au Bon Pain
• Starbucks
• TOM N TOM’S COFFEE
• True Coffee
• Auntie Anne’s
• Baskin Robbins
• Coffee World
• Mister Donut
• Black Canyon
• McCafe’
• ดอยตุง
• Ninety four coffee
• Puff & Pie
• Red Mango
• Iberry
• Greyhound Cafe’
• Amazon Cafe’
• Chester’s Grill
• Luv minibar
 
พิพิธภัณฑ์/หอศิลป์
• หอศิลปวัฒนธรรม
 แห่งกรุงเทพมห�นคร
• มิวเซียม สย�ม
• อุทย�นก�รเรียนรู้ (TK park)
• นำ�ทอง แกลเลอรี่
 
สมาคม/ห้องสมุด
• ศูนย์ศิลปะน�น�ช�ติ
 สม�คมฝรั่งเศส
• ห้องสมุดเนลสัน เฮลส์
 The Neilson Hays Library  
• ห้องสมุด - นิด้�
• สม�คมโฆษณ�
 แห่งประเทศไทย
• สม�คมธน�ค�รไทย
• สม�คมสโมสรนักลงทุน
• ห้องสมุด สสวท.
• สม�คมหอก�รค้�ไทย
• สถ�บัน
• Wall Street Institute
• Raffle Design Institute
• Vision Swimming
 Academy
 
เชียงใหม่ 
• woo cefe
• Kagee
• Ristresto lab
• ท่�แพอีสต์+ dibdee.binder 
• C.A.M.P ,MAYA
• True Coffee ,หอสมุด มช.
• Punspace, นิมม�นฯ
• asama cafe
• ม�ห�สมุด (บ้�นข้�งวัด)
• see scape gallery
• nimmanian club
• 8 days a week
• Bulbul book cafe’
• Graph cafe’
• Cefe de museum
• local cafe Think park                                                                                                                                            
• Librarista
• Artisan วัวล�ย
• paper spoon
• ก�แฟรสนิยม,
 หลัง มช ท�งขึ้นก�แล
• The barn : Eatery Design
• Book Republic
• wake up หน้�มอ
• Fab cafe’
• kum cafe คุ้มเจ้�บุรีรัตน์

• MAIIAM Contemporary Art 
 Museum
• ชีวิต ชีว�
• Minimeal Cafe
• Impresso
• Restr8to
• Penguin Villa
 (Penguin Getto)
• ก�แฟอ�ข่� อ่�ม�
 La Fattoria ส�ข�2 
• Happy Hut 
 ถ.นิมม�นฯ 
• ร�ชดำ�เนิน 
• Mai Bakery In Garden 
• Starbucks The Plaza
• Yesterday Hotel 
• October 
• สุริยันจันทร� นิมม�นฯ ซอย 1 
• ร้�นมีช�มีชัย (กู) 
• Cafe’de nimman 
• The Booksmith 
• ร้�นช� (Drink Club) 
• Cotto Studio 
• Starbucks Nimmanhemin
• Fern Forest Cafe’
• 9th Street Cafe
 นิมม�นฯ ซอย 9 
• ดวงกมล (Duang Kamol) 
• Rustic & Blue - Handgrown 
• Produce & Artisan Food  
 นิมม�นฯ ซอย 9
• หอนิทรรศก�รศิลปวัฒนธรรม  
 มช.
 
หัวหิน  
• ร้�นก�แฟ ชุบชีว� หัวหิน 
• อยู่เย็น หัวหิน บัลโคนี่  
• บ้�นใกล้วัง   
• ภัตต�ค�รมีกรุณ� 
• บ้�นถั่วเย็น @ แนบเคห�สน์ 
• ร้�นอ�ห�รหัวหิน (โกทิ)   
• ก�แฟข้�งบ้�น 
• IL GELATO ITALIANO 
• Together Bakery & Cafe’
• โรงแรม วรบุระหัวหิน
• Let’s Sea
• โรมแรม ดูน หัวหิน 
• เดอะร็อค หัวหิน  
• บ้�นจันทร์ฉ�ย 
• หัวหิน มันตร� รีสอร์ท
• ลูน่�ฮัท รีสอร์ท 
 
กระบี่
• Nakamanda Resort & Spa
• Rawee Warin Resort & Spa
• A little Handmade Shop  
 
ขอนแก่น 
• Hug School
 of Creative Arts
• ร้�นสืบส�น  
• ร้�นก�แฟ คอฟฟี่ เด้อ หล่� 
 (Coffee Der La)
 
เชียงราย   
• ร้�นหนังสือ herebookafe
• ร้�น Coffee Dad
 
นครราชสีมา 
• Hug station resort
 
นครปฐม 
• ร้�น  Dipchoc Cafe 
 
นครสวรรค์
• ร้�น Bitter Sweet 
 
น่าน  
• ร้�น Runway Coffee
• ร้�นคล�สสิค โมเดล น่�น 

• ร้�นก�แฟป�กซอย 
• ร้�น Nan Coffee Bean
 
ปาย/แม่ฮ่องสอน 
• ร้�นคอฟฟี่อินเลิฟ 
• ร้�น all about coffee 
• ร้�นป�ยหว�นบ้�นนมสด 
• ร้�นเล็กเล็ก
• ป�ยวิม�นรีสอร์ท 
 
พังงา
• Niramaya Villa
 and Willness Resort
• Ranyatavi Resort Phang Nga
• The Sarojin
 
เพชรบุรี
• Grand Pacific Sovereign 
• Resort & Spa
• DevaSom Hua Hin Resort
 
ภูเก็ต 
• ร้�นหนัง(สือ) ๒๕๒๑ ภูเก็ต
• The oddy Apartment & Hotel
• At Panta Phuket
• Banyan Tree Phuket
• Le Meridien Phuket
• Millienium Ressort
 Patong Phuket
• Novotel Phuket Resort 
• Patong Paragon Resort
 & Spa Phuket 
• Sheraton grand Lagana 
 Phuket
• Sri wanwa Phuket Villa
• Thanyapura
 
ระยอง
• Le Vimarn Cottage
 
ลำาปาง 
• อ�ลัมภ�งค์ เกสท์เฮ้�ส์ 
 แอนด์ มอร์ ลำ�ป�ง
• ร้�นเอก�ลิเต้
 Egalite Bookshop  
• Lampang Art Center 
 
เลย 
• บ้�นช�นเคียง
• ม�เลยเด้ เกสต์เฮ�ท์
 
ลพบุรี 
• ซนดิคอฟฟี่ 
 
สมุทรสงคราม/อัมพวา
• Baan Amphawa Resort 
 and Spa
 
สุโขทัย
• Ananda Co.,Ltd.
 
สุราษฎร์ธานี
• Muang Samui Spa Resort
• Pavilion Samui
 Boutique Resort
• The Sunset Beach Resort 
 and Spa Taling ngam
• Nora Beach Resort Samui
 
อุทัยธานี
• ร้�นบุ๊คโทเปีย Booktopia 
• Avatar Miracles
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Cover Story : เรื่องจากปก

“กลางวันนี้กินอะไรดี” สำาหรับมนุษย์เงินเดือน หากไม่พกข้าวกลางวันใส่กล่องไปกิน ก็หนีไม่พ้นร้านอาหารตามสั่ง หรือร้าน
ก๋วยเตี๋ยวใกล้ออฟฟิศ วันไหนอยากกินร้านไกล ๆ หรือบังเอิญเจอโปรโมชันดี ๆ ในแอพพลิเคชัน ก็กดสั่งเอา
 สำาหรับชนชั้นกลางและคนทำางาน ท่ีอาจไม่ได้มีทางเลือกอื่น ๆ ในชีวิตมากเท่าท่ีเราอยากมี การได้เลือกร้าน เลือกเมนู 
(เพื่อสุดท้ายแล้วจะได้วนมาสั่งเมนูสุดโปรด) ถือเป็นความสุขเล็ก ๆ น้อย ๆ ที่เรารู้สึกว่ามีอำานาจกำาหนดได้

แต่เป็นเรื่องน่�คิดว่� จริงๆ แล้วเร�มีอำ�น�จในก�รเลือกอ�ห�รแค่ไหน ถ้�มีเงิน เร�จะกินอะไรก็ได้ในโลกจริงหรือ

 เร�จึงขอพ�ไปสำ�รวจ 5 ปัจจัยหลักเพื่อห�คำ�ตอบว่� แท้จริงแล้ว นอกจ�กเร� ยังมีใคร (หรืออะไร) เป็นผู้ร่วมกำ�หนด Food Choice ให้แก่เร�  

โดยรวบรวมตัวอย่�งม�จ�กหล�ยวัฒนธรรมและหล�ยช่วงเวล�ในประวัติศ�สตร์ และเป็นปัจจัยที่กำ�เนิดท้ังจ�กฝ่ังผู้บริโภค (ผู้สร้�งดีม�นด์) และผู้จัดห�อ�ห�ร 

(ผู้สร้�งซัพพล�ย) ซึ่งอ�จไม่ได้หม�ยถึงบริษัทธุรกิจอ�ห�รเพียงอย่�งเดียว แต่ก�รเมืองระหว่�งประเทศ ประมุขของประเทศ หรือระบบก�รคมน�คมยุคใหม่ 

ก็อ�จส่งผลต่อ Food Choice ของเร�ได้ด้วย

เรื่อง : กรณิศ รัตน�มหัทธนะ

DETERMINING
FOOD CHOICES
เราเลือกได้ หรือใครเลือกให้
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ร่างกายกำาหนดให้
(Biological Factor) 
ปจัจยัน้ีไดแ้ก ่คว�มหวิ (Hunger) คว�มอย�กกนิ

อ�ห�รบ�งอย�่ง (Appetite) และรสนิยม (Taste) 

เมื่อเร�หิวก็ต้องกิน แม่ที่กำ�ลังต้ังครรภ์อ�จมี

คว�มรู้สึกอย�กกินผลไม้รสเปร้ียวท้ังที่ปกติอ�จ 

ไม่ไดช้อบกินเป็นพิเศษ ส่วนคว�มชอบที่มีต่ออ�ห�ร

บ�งอย�่งน้ันเป็นม�โดยกำ�เนิด (Innate) เช่น เด็ก ๆ   

มักชอบรสหว�นม�กกว่�รสเปร้ียวหรือขมโดย

สัญช�ตญ�ณ เพร�ะรสขมอ�จหม�ยถึงส่ิงที่เป็นพิษ 

มีง�นวิจัยท่ีระบุว่�คว�มส�ม�รถรับรู้รสขมไดอ้ย่�ง

รวดเร็วนั้น “ส่งผลดี” ต่อวิวัฒน�ก�รของมนุษย์ 

 เมือ่เร�หวิ กต็อ้งกนิ แต่อ�ชีพบ�งอย�่งเช่น 

น�งแบบ ต้องห�วิธีจัดก�รกับคว�มหิวและ 

คว�มอย�กกินของตนเองให้ได้ เพร�ะถึงแม้ 

น�งแบบบ�งร�ยจะทำ�ร�ยไดม้�กพอทีจ่ะจ�่ยค�่

อ�ห�รมือ้หรู แตห่�กยงัตอ้งก�รทำ�อ�ชพีน้ีต่อไป 

พวกเธออ�จตอ้งจำ�กดั Food Choice ของตนเอง 

 เคยีร์สตี คลเีมนตส์ (Kirstie Clements) อดตี

บรรณ�ธิก�รนิตยส�รโว้ก Vogue ให้สัมภ�ษณ์

หนังสือพิมพ์ เดอะ การ์เดียน ของอังกฤษไว้ว่� 

เมื่อเธอเร่ิมทำ�ง�นกับเหล่�น�งแบบในปล�ย

ทศวรรษ 1980 น�งแบบของเธอเลอืกม�จ�กกลุม่

เด็กส�วร่�งบ�งและดูดีที่อ�ศัยอยู่ในละแวก 

ใกล้เคียงนั่นเอง 

 คลีเมนท์สระบุว่� ในยุคนั้น น�งแบบยังไม่

ถูกค�ดหวังว่�จะต้องผอมระดับ “Bone-Thin” 

(อย�่งยคุหลงัป ี2000 เปน็ตน้ม�) น�งแบบยุคน้ัน

ยังกินอ�ห�รกล�งวัน แม้จะกินในปริม�ณน้อย 

แต่ก็กิน เห็นได้จ�กซูเปอร์โมเดลยุคปล�ย

ทศวรรษ 1980 และต้นทศวรรษ 1990 อย่�งซินดี 

ครอว์ฟอร์ด (Cindy Crawford) เอว� เฮร์ซีโกว� 

(Eva Herzigová) และคลอเดีย ชิฟเฟอร์ 

(Claudia Schiffer) ที่ไม่ได้ผอมจนน่�กลัว 

แต่รูปร่�งดี มีน้ำ�มีนวล 

 เมื่อทำ�ง�นน�นเข้� คลี เมนต์สก็ เห็น 

ก�รเปลี่ยนแปลงของวงก�รน�งแบบ บ่อยคร้ัง 

เธอพบส�ว ๆ  ท่ีมีรอยฟกช้ำ�ต�มเข่�และข� เพร�ะ 

หิวจนเป็นลม แต่กินไม่ได้ คลีเมนต์สเปิดเผยว่� 

อ�ห�รหลักของพวกน�งแบบท่ีเธอทำ�ง�นด้วย คือ

บหุร่ีกบัไดเอต็โคก้ เพร�ะบหุร่ีช่วยลดคว�มอย�ก

อ�ห�รได้ 

 คร้ังหน่ึงคลีเมนต์สคุยกับน�งแบบระดับ

ท็อปช�วออสเตรเลียที่เพิ่งย้�ยม�ป�รีส และแชร์

อพ�ร์ตเมนต์ร่วมกับเพ่ือนน�งแบบ เม่ือเธอถ�มว่� 

ก�รพักอยู่กับเพ่ือนน�งแบบเป็นอย่�งไรบ้�ง ได้รับ 

คำ�ตอบว่� รูมเมตเธอไม่ค่อยอยู่บ้�น เพร�ะมี 

อ�ชีพเป็น Fit Model หรือน�งแบบที่นักออกแบบ 

ช้ันนำ�ใช้เปน็ “หุน่” สำ�หรับตดัเยบ็เสือ้ผ�้ รูมเมต 

เธอจึงนอนหยอดน้ำ�เกลืออยู่ที่โรงพย�บ�ลเป็น

ส่วนใหญ่ แทบกินอะไรไม่ได้เลย เพร�ะหุ่นต้อง

เป๊ะตลอดเวล�ห�กยังอย�กทำ�ง�นได้

 น่ีเป็นตัวอย่�งของอ�ชีพที่ Food Choice 

อ�จมีชื่อเสียงและเงินทองเป็นเดิมพัน จึงต้องห�

วธีิควบคมุคว�มหวิและคว�มอย�กอ�ห�รของตน

ให้ได้

 นักก�รตล�ดรู้ว่� สีบ�งสีส�ม�รถสร้�ง 

คว�มรู้สกึหวิหรืออย�กกินได ้(และบ�งสกีท็ำ�ล�ย

คว�มรู้สึกดังกล่�ว) สีโทนอบอุ่น เช่น สีแดง  

สีเหลือง สีส้ม สีแคนต�ลูป ช่วยให้รู้สึกหิว  

อีกทั้งสีแดงยังช่วยกระตุ้นอ�รมณ์คว�มรู้สึกได้ดี 

จงึไมน่่�แปลกใจทีร้่�นอ�ห�รฟ�สตฟ์ูด้หล�ยยีห่อ้

เลือกใช้สีแดงในก�รตกแต่งร้�นและทำ�บรรจุภัณฑ์

ม�กที่สุด ต�มม�ด้วยสีเหลือง 

 ในขณะที่สีโทนเย็นอย่�งสีฟ้� สีเท� สีเขียว

มรกต ทำ�ให้คว�มรู้สึกอย�กอ�ห�รลดลง ส่วนสีดำ� 

แม้จะช่วยเพิม่คว�มรู้สกึเรียบหรู แตไ่มช่่วยสร้�ง

คว�มรู้สึกอย�กอ�ห�รเลย สีที่โปรแกรมลดน้ำ�หนัก

ต่�ง ๆ ใช้ทำ�ก�รตล�ดจึงมักเป็นสีฟ้� เพร�ะมี

อ�ห�รน้อยชนิดม�ก ๆ ที่มีสีต�มธรรมช�ติเป็น

สีฟ้� สมองจึงไม่คิดไปถึงเร่ืองของกินเม่ือเห็นสีฟ้� 

ยกเว้นวันที่แดดจ้�สุด ๆ เครื่องดื่มเย็น ๆ สีฟ้�

สดใส จะดูน่�ดื่มกว่�เครื่องดื่มเย็น ๆ สีน้ำ�ต�ล 

เพร�ะทำ�ให้เร�นึกถึงสระว่�ยน้ำ�

 ก�รตั้งชื่ออ�ห�รมีผลกระทบอย่�งม�ก 

ในเชิงคว�มรู้สกึ (และก�รตล�ด) เพร�ะอ�จสร้�ง

หรือทำ�ล�ยคว�มอย�กกินได้อย่�งน่�ประหล�ดใจ 

เป็นต้นว่� ปล� Dolphinfish ปล�เนื้อข�วที่นิยม

เอ�ไปย่�ง หรือใช้ทำ�เมนูท�โก้ในสหรัฐอเมริก� 

ได้รับช่ือใหม่จ�กนักก�รตล�ดว่� Mahi Mahi 

เพร�ะไม่อย�กให้ผู้บริโภครู้สึกเหมือนกับกำ�ลัง 

กินโลม�แสนรู้แสนน่�รัก ปล� Slimehead ได้ชื่อ

เช่นนี้เพร�ะมีเมือกเหนียว ๆ  อยู่บนหัว จึงได ้

ช่ือใหม่ว่� Orange Roughy ส่วน Crayfish หรือ
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ร้�นอ�ห�รบ�งร้�นเรียกเสียเก๋ไก๋ว่� Mini  

Lobster น้ัน มีช่ือเดิมว่� Mud Bugs ซึ่งฟังดู 

ไม่น่�กินเลย อีกตัวอย่�งก็คือน้ำ�มันค�โนล� 

(Canola Oil) เปล่ียนม�จ�กช่ือเดิมว่� Rapeseed 

Oil ที่ฟังดูเหมือนไปบังคับขืนใจเมล็ดพันธุ์

 ในครัวไทยกม็ปีระเดน็เร่ืองก�รต้ังช่ืออ�ห�ร

ให้ฟังดูน่�กินเช่นกัน หนังสือ “ชีวิตในวัง”  

หม่อมหลวงเน่ือง นิลรัตน์ เล่�ถึงชีวิตในวัง

สวนสุนันท�ว่� เจ้�น�ยท่�นให้เรียกผักบุ้งว่� 

ผักทอดยอด ปล�ช่อนให้เรียกปล�ห�ง ยำ�ขโมย

ตอ้งเรียกยำ�ช่�งหยบิ เพือ่ใหฟ้งัดสูภุ�พและน่�กิน 

นอกจ�กน้ียังมีคำ�สุภ�พอื่น ๆ ในภ�ษ�ไทยอีก 

เช่น ผักรู้นอน (ผักกระเฉด) ผักส�มห�ว (ผักตบ) 

ดอกขจร (ดอกสลิด) ถ่ัวเพ�ะ (ถ่ัวงอก) พริกเม็ดเล็ก 

(พริกขี้หนู) ฯลฯ

กระเป๋าเงินและชนชั้น
(Economic Factor) 
สำ�หรับโลกทุนนิยม อ�ห�รก�รกินย่อมขึ้นอยู่กับ

จำ�นวนเงินในกระเป�๋อย�่งหลกีเลีย่งไมไ่ด ้ปจัจยั

ด้�นเศรษฐกิจที่ตัดสิน Food Choice ของเร� 

จงึหม�ยถงึตวัช้ีวดัอย�่งระดบัร�ค� (Cost) ระดบั

ร�ยได ้(Income) และประเภทอ�ห�รทีม่ใีหเ้ลอืก 

(Availability) ซึ่งทั้งหมดนี้สัมพันธ์กับเหตุก�รณ์

ร่วมสมัยอื่น ๆ และชนชั้นของคนในสังคม

 ในประวติัศ�สตร์ ง�นเลีย้งของชนช้ันสงูเปน็

โอก�ส “โชว์” คว�มร่ำ�รวยและอำ�น�จผ่�นท�ง 

Food Choice ส�รพันที่เจ้�ภ�พจัดห�ม�เสิร์ฟ 

ซึ่งบ�งคร้ังเป็นอ�ห�รหรือวัตถุดิบจ�กดินแดน

อ�ณ�นิคม ง�นเลี้ยงของช�วโรมันชนช้ันนักรบ

ประกอบด้วยอ�ห�ร 3 คอร์ส ได้แก่ Gestatio 

(ออร์เดิร์ฟ) Mensa Prima (จ�นหลัก) และ 

Mensa Secunda (ของหว�น) แต่ละคอร์ส 

มีเมนูหล�กหล�ย เป็นต้นว่�จ�นหลัก อ�จมี 

ร�ยก�รม�กถึง 14 อย่�ง ใช้เน้ือสัตว์และส่วนต่�ง ๆ  

ของสัตว์หล�ยชนิด ได้แก่ ไก่ฟ้� นกเดินดง 

(Thrush) กุ้งมังกร หอย กว�ง หมูป่� นกยูง  

อีกทั้งยังอ�จมีวัตถุดิบแปลก ๆ เช่น ลิ้นนกยูง 

ตัวอ่อนกระต่�ย มดลูกของหมูนำ�ม�ยัดไส้  

หอยท�กทีเ่ลีย้งดว้ยน้ำ�นม เม่นทะเลดอง นกแกว้

ตุ๋น หนูดอร์เม�ส์ (Dormouse) ย่�ง เหล่�น้ี 

ถือเป็นอ�ห�รจ�นเด็ด

 ยุคเรเนสซองส์ (ยุคฟื้นฟูศิลปวิทย�ก�รใน

ยุโรป ช่วงศตวรรษที่ 14 ถึง 17) อ�ห�รง�นเล้ียง 

ย่ิงหรูหร�รุ่มรวยหนักเข้�ไปอีก ง�นเล้ียงปี 1671 ของ

กษตัริยช์�ร์ลสท์ีส่องแหง่องักฤษ เฉพ�ะคอร์สแรก 

แขกแต่ละคนจะได้รับเสิร์ฟอ�ห�รม�กถึง 145 เมนู 

ง�นเล้ียงปี 1527 ที่โธมัส วอลซีย์ (Thomas Wolsey) 

อ�ร์ชบิช็อปแห่งอังกฤษจัดข้ึนเพื่อเป็นเกียรติแก่

คณะทูตจ�กฝร่ังเศส เป็นที่ต่ืนต�ตื่นใจแก่แขก

อย่�งย่ิง เพร�ะมีน้ำ�ต�ลป้ันเป็นรูปต�ร�งหม�กรุก 

ขน�ดยักษ์พร้อมตัวหม�กครบถ้วน เป็นเคร่ืองตกแต่ง

โต๊ะอ�ห�รที่น่�ประทับใจจนวอลซีย์สั่งให้จัดก�ร

ส่งต�มไปยังฝรั่งเศสเป็นของขวัญแก่คณะทูต

 ดงัทีก่ล�่วไปว�่ ก�รมอี�ห�รต�่ง ๆ  ใหเ้ลอืก 

(Availability) สัมพันธ์กับเหตุก�รณ์ร่วมสมัย 

ตวัอย�่งทีเ่หน็ไดช้ดัเจนทีส่ดุคอือ�ห�รประเภทซชิู 

หนังสือ The Sushi Economy: Globalization and 

the Making of a Modern Delicacy (2007)

เขียนโดยซ�ช� อิสเซนเบิร์ก (Sasha Issenberg) 

ระบุว่� เมื่อสักหน่ึงช่ัวอ�ยุคนม�น้ีเอง เน้ือปล�

ทูน่�สดเป็นอ�ห�รที่ไม่มีใครช�ยต�มองทั้งใน

ญี่ปุ่นและประเทศอื่น เรือประมงที่บังเอิญจับ 

บลูฟินทูน่�ได้ในมห�สมุทรแอตแลนติกถึงกับ 

ต้องจ่�ยเงินเป็นค่�ขนเจ้�ปล�ตัวใหญ่ไปทิ้ง  

ส�ยก�รบินแจแปน แอร์ไลน์สของญี่ปุน่บินส่งสินค้�

อิเล็กทรอนิกส์ไปส่งลูกค้�ทั่วโลก แต่ต้องบิน

เครื่องเปล่�กลับญี่ปุ่น จ่�ยค่�น้ำ�มันไปฟรี ๆ 

 แต่แลว้ในช่วงตน้ทศวรรษ 1970 ญีปุ่น่คดิวธีิ

เก็บรักษ�และจัดส่งปล�ทูน่�ข้�มโลกม�ได้ในระยะ

เวล�ไม่ก่ีวัน ปี 1972 เป็นคร้ังแรกท่ีปล�ทูน่� “บิน” 

ข้�มซีกโลกในกล่องย�ว ๆ  เพ่ือม�ข�ยในตล�ดปล�

ซึคิจิในกรุงโตเกียว จนปัจจุบัน ส่วนท้องของทูน่�

ทีเ่รียกว�่ โทโร (Toro) เปน็หน่ึงในอ�ห�รทีมี่ร�ค�

ต่อกิโลกรัมสูงที่สุด สองปีม�น้ี (2019-2020)  
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ปล�ทนู่�มรี�ค�ข�ยทีต่ล�ดปล�โทโยสึในโตเกียว

สูงที่สุดติดกันสองปีซ้อน (ปี 2019 กว่� 3.1 ล้�น

เหรียญสหรัฐฯ ปี 2020 กว่� 1.8 ล้�นเหรียญ

สหรัฐฯ)

 ก�รคิดค้นคร้ังน้ันยังเป็นต้นกำ�เนิดของ 

Global Industry อันใหม่ คือก�รขนส่งปล�และ

อ�ห�รทะเลเพื่อธุรกิจร้�นอ�ห�ร ซึ่งเกื้อหนุนกัน

พอดกีบักระแสเหอ่ซชิู (Sushi Craze) ทีก่ำ�ลงัเกิด

ในสหรัฐอเมริก�ช่วงตน้ทศวรรษ 1970 และตอ่ม�

อกีร�วสิบห�้ป ีซชิูก็ยิง่ไดรั้บคว�มนิยมสงูข้ึนผ�่น

พ่อครัวช�วญี่ปุ่นที่ไปโด่งดังในสหรัฐอเมริก� คือ

เชฟโนบุ มัตสึฮิสะ (Nobu Matsuhisa) มูลค่�

ธุรกจิทัง้ในแง่ร้�นอ�ห�รและก�รขนสง่วตัถดุบิยิง่

ทวีข้ึน จนปัจจุบันน้ี ร้�นอ�ห�รระดับ Fine Dining 

ในเมืองใหญ่ทั่วโลก ต้องมีร้�นซูชิรวมอยู่ด้วย  

เป็นข้อพิสูจน์ว่� ที่เร�มี Atlantic Bluefin Tuna 

เป็นหน่ึงใน Food Choice เม่ือไปร้�นซูชิ เป็นเพร�ะ

เร�เกิดในยุคนี้นั่นเอง

 อีกตัวอย่�งหน่ึงคืออ�ห�รแช่แข็งหรือทีวี

ดินเนอร์ (TV Dinner) ถือได้ว่�เป็นนวัตกรรมของ

ศตวรรษที่ 20 และพัฒน�ต่อม�เป็นอ�ห�รพร้อม

กิน (Ready-to-Eat Meals) หล�กหล�ยรูปแบบ

ในปัจจุบัน 

 ปี 1954 ทีวีดินเนอร์กล่องแรกเปิดจำ�หน่�ย

ในสหรัฐอเมริก�โดยบริษัท C.A. Swanson & Sons 

ประกอบด้วยเน้ือไก่งวง เกรว่ี ขนมปังแป้งข้�วโพด 

มันฝร่ังหว�น และถ่ัวลันเต�คลุกเนย อีกทั้งยัง 

ทำ�กินสะดวก เพียงอุ่นให้ร้อนในเต� โดยปีแรก

ข�ยได้ถึง 10 ล้�นกล่อง ผลตอบรับดีม�กจน 

เรียกได้ว่�เป็นปร�กฏก�รณ์ ปี 1960 ยังเร่ิมมี 

ก�รเพิ่มเมนูของหว�นด้วย 

 เคย์ บ�ร์ตเลตต์ (Kay Bartlett) เขียน

บทคว�มให้สำ�นักข่�วเอพีในปี 1994 เกี่ยวกับทีวี

ดนิเนอร์ และระบวุ่� ทวีีดนิเนอร์ทำ�ใหว้ถิชีีวติของ

อเมริกนัชนช่วงน้ันเปลีย่นไป กล�ยเปน็ม�ชมุนมุ

กนัหน้�จอทวีแีละกนิอ�ห�รเยน็ไปดว้ย แทนทีจ่ะ

นั่งกินที่โต๊ะอ�ห�รอย่�งเดิม 

 ปี 1962 ผู้ผลิตอย่�งบริษัท Swanson เริ่ม

เล็งเห็นว่� ชื่อ TV Dinner ทำ�ให้รู้สึกว่�เป็นได้แค่ 

“อ�ห�รมื้อเย็นหน้�ทีวี” จึงจัดก�รเอ�คำ�น้ีออก

จ�กกล่อง และเริ่มเปิดตัวอ�ห�รแช่แข็งที่เหม�ะ

สำ�หรับเป็นม้ือเช้�ไปด้วย จะเห็นได้ว่� ห�กเร� 

อยู่ในสหรัฐอเมริก�ในช่วงน้ัน Food Choice  

ของเร�ส่ วนห น่ึงจึ งถูกกำ �หนดโดยบริษัท 

ผลิตอ�ห�รแช่แข็งและนักก�รตล�ด ที่ทำ�ให้เร�

รู้สกึว่�ควรซือ้ม�ลอง เพร�ะทำ�ใหชี้วิตเร�ง่�ยและ 

สะดวกขึ้น

 ส�เหตุท่ีทีวีดินเนอร์ได้รับคว�มนิยมอย่�งม�ก 

เพร�ะข�ยในร�ค� 98 เซ็นต์ แม้จะไม่ถึงกับ 

ถูกม�ก แต่ก็คุ้มค่�เม่ือเทียบกับคว�มสะดวก  

ซึง่ทำ�ใหม้นักล�ยเปน็ Food Choice ทีต่อบโจทย์

คนชั้นกล�งในสหรัฐฯ (ปี 1954 นมหนึ่งแกลลอน

ร�ค� 86 เซ็นต์ ไข่โหลละ 60 เซ็นต์ มันฝรั่ง 4.5 

กิโลกรัมร�ค� 53 เซ็นต์) 

 พิพิธภัณฑ์ประวัติศ�สตร์สตรีแห่งช�ติสหรัฐฯ 

(The National Women’s History Museum) 

กล่�วว่� ทีวีดินเนอร์ทำ�ให้ผู้หญิงมีเวล�ม�กข้ึน 

ส�ม�รถออกไปทำ�ง�นนอกบ้�นได้ เพร�ะก่อนหน้�น้ี

พวกเธอต้องเป็นคนรับผิดชอบเร่ืองทำ�อ�ห�ร 

โฆษณ�ผลิตภัณฑ์ของ Swanson ทำ�เป็นหนังส้ัน ๆ 

เล่�เร่ืองคู่ส�มีภรรย�ท่ีเพ่ิงกลับจ�กทำ�ง�น ภรรย�

ดึงกล่องทีวีดินเนอร์ออกจ�กถุง แล้วกล่�วว่� 

“I’m late, but your dinner won’t be.” 

 ประธ�น�ธิบดีโรนัลด์ เรแกน (Ronald 

Reagan) ของสหรัฐฯ ถึงกับกำ�หนดให้วันที่ 6 

มีน�คมของทุกปี (เร่ิมต้ังแต่ 1984) เป็น “วันอ�ห�ร

แช่แข็งแห่งช�ติ” (National Frozen Food Day) 

เรแกนระบุคำ�แถลงว่� “I call upon the American 

people to observe such day with appropriate 

ceremonies and activities.” และมีภ�พตัวเข�เอง

กับสุภ�พสตรีหม�ยเลขหน่ึง แนนซี เรแกน (Nancy 

Reagan) นั่งกินทีวีดินเนอร์ในทำ�เนียบข�วในปี 

1981 แสดงถึงคว�มสำ�คัญของ Food Choice 

ชนิดน้ีในชีวติประจำ�วนัของอเมริกนัชนช่วงปล�ย

ศตวรรษที่ 20

 แต่พวกผู้ช�ยบ�งส่วนกลับไม่ค่อยถูกใจ 

Food Choice อย�่งทวีดีนิเนอร์นัก  เจอร์รี โธมสั 

(Gerry Thomas) เซลล์แมนของบริษัท Swanson 

ที่ผลิตทีวีดินเนอร์ ให้สัมภ�ษณ์ในปี 1999 ว่�  

เข�เคยได้รับจดหม�ยต่อว่�ม�กม�ยจ�กลูกค้� 

ผู้ช�ย ที่ต้องก�รให้ภรรย�ของพวกเข�ทำ�อ�ห�ร 

สดๆ ใหม่ๆ ด้วยตัวเองทุกขั้นตอน เหมือนสมัย

ย่�ย�ย และระบุด้วยว่� “พวกผู้หญิงชักเร่ิม 

คุ้นเคยกับอิสรภ�พแบบที่ผู้ช�ยมีม�ตลอด”

สังคมและวัฒนธรรมของฉัน
(Social Factor)
ปัจจัยท�งสังคมที่ส่งผลต่อ Food Choice ก็เช่น 

วัฒนธรรมประจำ�ถิ่น ครอบครัว เพื่อนฝูง และ

วิถีก�รกินที่คุ้นเคย เมื่อเร�โตข้ึน คว�มเคยชิน

ตั้งแต่เด็กของเร�จะเป็นตัวตัดสิน Food Choice 

โดยอัตโนมัติ เห็นได้จ�กอ�ก�รโหยห�อ�ห�ร 

บ้�นเกิดเมื่อต้องเดินท�งไปต่�งแดน

 Food Choice นอกจ�กจะหม�ยถึง “กินอะไร” 

แล้วยังรวมถึง “กินม�กแค่ไหน” ด้วย ซึ่งเป็น

ประเด็นท�งวัฒนธรรม เช่น ปริม�ณอ�ห�รที่

เสิร์ฟในยุโรปและเอเชียมักจะน้อยกว่�ที่เสิร์ฟใน

สหรัฐอเมริก� 

 ปี 2007 มีก�รสำ�รวจที่ระบุว่� ช�วฝรั่งเศส

มีปัญห�เร่ืองน้ำ�หนักตัวเกินน้อยกว่�ช�วสหรัฐฯ 

อย�่งมีนัยสำ�คัญ โดยนักวิจัยระบุว่� หน่ึงในหล�ย ๆ  

ส�เหตุที่ทำ�ให้เป็นเช่นน้ันก็คือปริม�ณอ�ห�ร 

ต่อจ�น (Portion Size) ของคนฝร่ังเศสน้ันน้อยกว่�

ช�วอเมริกัน

 นักวิจัยจ�ก Penn State University และ 

Cornell University ระบุว่� ห�กเสิร์ฟอ�ห�ร

ปริม�ณเยอะ คนกินก็มีแนวโน้มจะกินเยอะข้ึน 

โดยเมือ่ทำ�ก�รทดสอบอ�ห�รประเภทเดยีวกนัใน

สหรัฐฯ (เมืองฟิล�เดลเฟีย) และฝรั่งเศส (ป�รีส) 

พบว่� ร้�นอ�ห�ร 10 ใน 11 แห่งของฝรั่งเศส 

เสิร์ฟอ�ห�รปริม�ณน้อยกว่�ในสหรัฐฯ ร�ว 25% 

สูตรอ�ห�รในตำ�ร�ทำ�กับข้�วของสหรัฐฯ ก็ยัง

เสิร์ฟปริม�ณม�กกว่�ในตำ�ร�ฝร่ังเศสร�ว 25% 

เช่นกัน ห�กเป็นเมนูเน้ือ จะเสิร์ฟปริม�ณเยอะกว่�

ถึงร�ว 53% ห�กเป็นเมนูผัก จะเสิร์ฟน้อยกว่�

ฝรั่งเศสประม�ณ 24%

 วัฒนธรรมก�รกินของฝร่ังเศสที่กินช้�กว่�

สหรัฐฯ ก็เท่�กับช่วยควบคุม Food Choice เชิง

ปริม�ณไปในตัว ในง�นวิจัยชิ้นเดียวกันนี้ พบว่� 

คนฝร่ังเศสใช้เวล�กินข้�วเที่ยงเฉลี่ย 22.2 น�ที 

แต่คนอเมริกันใช้เวล�เฉลี่ย 14.4 น�ที และยังมี

ง�นวิจัยปี 2005 ที่พบว่� คนฝรั่งเศสใช้เวล�กิน

อ�ห�รเยน็ลดลงกว่�ในอดตี คอืเฉลีย่ร�ว 40 น�ท ี

แต่ถือว่�น�นทีเดียวสำ�หรับคนอเมริกัน

 ส่ิงทีคุ้่นล้ินคุ้นจมูกคนญีปุ่่นคือกล่ินรสของซีอ๊ิว 

มิโสะ และข้�วญี่ปุ่นหุงสุกใหม่ ๆ อย่�งไรก็ต�ม 

เม่ือโลก�ภิวัตน์ม�เจอกับก�รตล�ดอ�ห�ร “ต่�งด้�ว” 

กลับกล�ยเป็น Food Choice ของคนญี่ปุ่นได้

เหมือนกัน ม้ือค่ำ�คืนคริสต์ม�สยอดฮิตของช�วญ่ีปุน่

คอืไกท่อด KFC ทีถ่อืกำ�เนิดในสหรัฐอเมริก� และ

เข้�ม�เปิดในญี่ปุ่นเป็นครั้งแรกเมื่อ 1970 

 เป็นเวล�ร�ว 5 ทศวรรษ ที่ KFC ประสบ

คว�มสำ�เร็จในก�รทำ�ก�รตล�ด ปัจจุบัน ห�กไม่

สั่งไก่ทอดไว้ล่วงหน้� ก็อ�จต้องไปต่อคิวย�ว

เหยียดเพื่อซื้อไก่ทอดตำ�รับผู้พันในคืนคริสต์ม�ส
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 คนที่สมควรได้เครดิตม�กที่สุดคือ ท�เคชิ 

โอค�ว�ระ (Takeshi Okawara) ผู้จัดก�รร้�น 

เคเอฟซีส�ข�แรกในญ่ีปุ่น (ต่อม�เข�ดำ�รงตำ�แหน่ง 

CEO ของ Kentucky Fried Chicken Japan 

ระหว่�งปี 1984 ถึง 2002) เพร�ะเป็นผู้คิดโปรโมชัน 

Christmas Barrel ในปี 1974 หรือไก่ทอดเต็มถัง

สำ�หรับฉลองคริสต์ม�ส แทนที่จะใช้ไก่งวงแบบ

อเมริกัน 

 โยน�ส รอคค� (Joonas Rokka) อ�จ�รย์

ส�ข�ก�รตล�ดที่ Emlyon Business School  

ในฝร่ังเศส ให้สัมภ�ษณ์กับบีบีซีว่� คนญี่ปุ่น 

ไม่มีประเพณีฉลองคริสต์ม�ส (คนญี่ปุ่นแค่

ประม�ณ 1-2% นับถือศ�สน�คริสต์) แต่อยู่ดี ๆ 

เคเอฟซีก็เข้�ม�แล้วบอกว่� “ซื้อไก่ทอดไปกิน 

ในคืนคริสต์ม�สสิ” 

 ในปัจจุบัน ชุดอ�ห�รฉลองคริสต์ม�สของ

เคเอฟซีในญี่ปุ่นไม่ได้มีเพียงแค่ไก่ทอดหอมกรุ่น 

แต่ยังมีเมนูอืน่ ๆ  อย�่งสลัด แฮมเบอร์เกอร์ มันทอด 

แต่ที่ข�ดเสียไม่ได้คือเค้ก เพร�ะคนญี่ปุ่นชอบ

ฉลองว�ระต่�ง ๆ ด้วยเค้ก นี่จึงเป็นอีกตัวอย่�ง

ที่ยืนยันว่� Food Choice ของเร� (อย่�งน้อยก็

คนญีปุ่น่ช่วงคริสตม์�ส) อ�จถกูคดิคำ�นวณม�ให้

เสร็จสรรพโดยนักก�รตล�ดทีห่วังผลกำ�ไรเป็นสำ�คัญ

 
แล้วแต่อารมณ์
(Psychological Factor) 
ปัจจัยด้�นอ�รมณ์ที่เป็นตัวตัดสิน Food Choice 

ของเร�คือ สภ�พอ�รมณ์ (Mood) ระดับ

คว�มเครียด (Stress) และคว�มรู้สึกผิด (Guilt) 

(สำ�หรับ Guilt ใหนึ้กถงึเวล�บบีจมูกดืม่น้ำ�ผกัปัน่

เพร�ะวันก่อนเพิ่งกินข้�วหมูกรอบพิเศษ 2 จ�น)

 ก�รอย�กกินอ�ห�รบ�งอย่ �งม�กๆ  

(Craving) เกิดขึ้นได้เมื่อเร�เศร้� เครียด หรือ

กระวนกระว�ย และ Food Choice ที่เร�มัก

กระโจนเข้�ใส่ทันทีคือของทอด ของหว�น  

หลังทำ�ง�นม�เหน่ือย ๆ  หล�ยคนไม่อย�กทำ�อะไร

นอกจ�กทิ้งตัวบนโซฟ� ดูเน็ตฟลิกซ์ แล้วกิน

ไอศกรีมหรือมันฝรั่งทอดถุงใหญ่ให้สะใจ

 หนังสือช่ือ Salt, Sugar, Fat: How the Food 

Giants Hooked Us (2014) เขียนโดยไมเคิล มอสส์ 

(Michael Moss) กล่�วว่� อ�ห�รจังก์ฟู้ดท้ังหล�ยน้ัน 

ผ่�นก�ร “ออกแบบ” ท้ังรสช�ติ กล่ิน และเน้ือสัมผัส

ของอ�ห�รม�เป็นอย�่งดีเพือ่ทำ�ให้เร� “ติด” และกลับ

ไปกินอีกคร้ังแล้วคร้ังเล่�ตลอดชีวิต (หรือจนกว่�เร�

จะหักดิบหยุดกินได้) โดยใช้วัตถุดิบที่ร�ค�ถูก 

แต่ทำ�ให้อ�ห�รอร่อย ได้แก่ เกลือ น้ำ�ต�ล และไขมัน

 อ�ห�รหล�ยอย่�งทีใ่นอดีตเคยไม่หว�น ก็ถูก

ทำ�ใหห้ว�น เพือ่ใหเ้ปน็ Food Choice ทีผู่บ้ริโภค

รู้สึกว่�อร่อยและอย�กซื้อ มอสส์ยกตัวอย่�ง

ผลิตภัณฑ์เช่น ขนมปัง ที่ตอนนี้ถูกปรับปรุงสูตร

ให้มีคว�มหว�นแบบอร่อยพอดีๆ โยเกิร์ตบ�งรส

บ�งยี่ห้ออ�จหว�นเท่�ไอศกรีม หรือซอสพ�สต้�

บ�งยี่ห้อที่เข�สำ�รวจก็มีปริม�ณน้ำ�ต�ลเท่�กับ 

กินคุกกี้โอรีโอเลยทีเดียว และเมื่อได้กินสักคร้ัง 

สมองบันทึกคว�มรู้สึกไว้ว่�กินแล้วอ�รมณ์ดี 

กินแล้วอร่อย หลังจ�กน้ันก็เป็นก�รย�กที่จะ

ปฏิเสธ โดยเฉพ�ะอย่�งยิ่งเม่ืออ�รมณ์ไม่ดีและ

ต้องก�รกินของทอดของหว�น เพร�ะคิดว่�จะ

ช่วยบำ�บัดจิตใจให้ดีขึ้นได้

 นอกจ�กบริษัทผลิตอ�ห�รแล้ว บ�งคร้ัง 

“รัฐบ�ล” อ�จเป็นผู้กำ�หนด Food Choice ให้เร� 

โดยใช้ปัจจัยท�งอ�รมณ์เป็นเคร่ืองมือ ตัวอย่�ง

เช่น ในช่วงสงคร�มโลกคร้ังทีส่อง อ�ห�รก�รกนิ

ข�ดแคลนจนตอ้งใช้ระบบปนัสว่นอ�ห�ร รัฐบ�ล

อังกฤษผุดแคมเปญ “Dig for Victory” ถ้�แปล

เป็นไทยก็คงได้ประม�ณว่� “ปลูกผักเพื่อช�ติ” 

เพื่อจูงใจให้ประช�กรปลูกผักผลไม้กินเอง พื้นที่

ตรงไหนว�่งพอจะปลกูผกัได ้ตัง้แตส่วนหลงับ�้น

คนท่ัวไปจนถึงสวนส�ธ�รณะ และแม้แต่สน�มหญ้�

รอบ ๆ หอคอยแห่งลอนดอน (The Tower of 

London) ก็ถูกเปลี่ยนเป็นแปลงผักทั้งหมด 

 ที่บอกว่�วิธีน้ีเป็นก�รเล่นกับอ�รมณ์คน 

ก็เพร�ะมีก�รผลิตใบปลิวหล�กรูปแบบเพื่อ

รณรงค์ให้คนปลูกผักด้วยเหตุผลว่� ‘ต้องช่วยช�ติ’ 

อีกท้ังช่ือแคมเปญ Dig for Victory ก็บอกชัด ๆ  ว่� 

ถ้�อย�กได้ชัยชนะในสงคร�มก็ปลูกผักเสียสิ  

มีใบปลิวที่ระบุถ้อยแถลงของเรจิน�ลด์ ฮิว  

ดอร์แมน-สมิธ (Reginald Hugh Dorman-Smith) 

รัฐมนตรีกระทรวงเกษตรในขณะน้ัน ระบุว่�  

ช�ยหญิงทุกคนที่มีสุขภ�พแข็งแรงควรใช้เวล�

ว�่งไปกบัก�รปลกูผกั ในสงคร�ม เร�ตอ้งช่วยกัน

เท่�ท่ีจะทำ�ได้ มันฝร่ัง กะหล่ำ�ปลี และผักทุกอย่�ง 

ที่ปลูกอ�จเป็นที่ต้องก�ร จึงขอเชิญชวนให้ผู้ที่ 

รักช�ติอันยิ่งใหญ่ของเร� ร่วมปลูกผักผลไม้ 

เหล่�ทห�รห�ญของช�ติกำ�ลังต่อสู้อยู่ที่แนวหน้� 

ดังน้ันพวกเร�ที่อยู่บ้�นจึงควรทำ�หน้�ที่ของเร� 

คือก�รผลิตอ�ห�รให้ได้ม�กที่สุด 

 น่ีจึงเป็นตัวอย่�งที่บ่งช้ีว่� แม้แต่รัฐบ�ลก็

อ�จกำ�หนด Food Choice ให้เร�ได้

ความเช่ือและความรู้เรื่องอาหาร 
(Beliefs and Food Knowledge)
คว�มเช่ือและคว�มรู้เร่ืองอ�ห�รในหล�ยวัฒนธรรม

เป็นตัวกำ�หนด Food Choice โดยตรง เช่น  

ช�วยิวที่เคร่งครัดจะเลือกกินเฉพ�ะอ�ห�รที่ 

ถูกหลักโคเชอร์ (Kosher) เท่�นั้น

 โคเชอร์ เป็นภ�ษ�ฮีบรู แปลว่� เหม�ะสม 

ข้อกำ�หนดของก�รเป็นอ�ห�รท่ีถูกหลักโคเชอร์น้ัน

มีเยอะแยะม�กม�ย แต่หลักๆ คือ ห้�มปรุง

ผลิตภัณฑ์จ�กเน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์จ�กนม 

ร่วมกัน (เท่�กับว่�ช�วยิวจะกินสป�เกตตี 

ค�ร์โบน�ร�ไม่ได้ เพร�ะมีครีม ไข่ และเบคอน

อยู่ในจ�นเดียวกัน) ห้�มกินหมู ห้�มกินสัตว์น้ำ�

ที่มีเปลือก สัตว์ที่ฆ่�เพื่อม�ทำ�อ�ห�รต้องฆ่� 

ต�มขั้นตอนที่กำ�หนด นี่คือหลักกว้�ง ๆ  แต่ยังมี

ร�ยละเอียดปลีกย่อยอีกม�กชนิดที่คนที่ไม่ใช่ยิว

อ�จจะตกใจ เช่น เนื้อสัตว์บกที่กินได้ ต้องเป็น

สัตว์เคี้ยวเอื้องที่สำ�รอกอ�ห�รออกจ�กกระเพ�ะ

ม�เคี้ยวต่อ และมีเท้�เป็นกีบ (เท่�กับว่� วัว  

แกะ และแพะน้ันกินได้ แต่กระต่�ย จิงโจ้ 

หม�จิ้งจอก ถือเป็นสัตว์ที่กินไม่ได้) ส่วนสัตว์ปีก

ที่ถูกหลักโคเชอร์คือไก่ เป็ด ห่�นและไก่งวง  

แต่นกนักล่� (เช่น อินทรี เหย่ียว) และนกกินซ�ก 

(เช่น แร้ง) ถือว่�ไม่ถูกหลักโคเชอร์ อีกทั้งยังมี 

ข้อกำ�หนดโคเชอร์เกี่ยวกับเคร่ืองมือที่ใช้เชือด 

วิธีทำ�คว�มสะอ�ดสัตว์ที่ฆ่�แล้ว วิธีเก็บรักษ� 

จนกระทั่งถึงวิธีปรุง

KF
C
 J
ap

an
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 สำ�หรับคว�มรู้เร่ืองอ�ห�รที่อ�จกำ�หนด 

Food Choice ของเร�ไดน้ั้นมหีล�กหล�ย ต้ังแต่

คว�มรู้ท�งด้�นโภชน�ก�ร ไปจนถึงคว�มรู้เกี่ยว

กบัขัน้ตอนก�รผลติอ�ห�ร ซึง่บ�งครัง้ก็ทำ�ใหไ้มรู้่

ว่�จะเลือกกินอะไรดี เป็นต้นว่� เร�อ�จอย�กซื้อ

อะโวค�โดม�กินแทนมะม่วง เพร�ะรู้ว่�อะโวค�โด 

อุดมไปด้วยกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยวที่ดี 

ต่อหัวใจ ใยอ�ห�รสูง โพแทสเซียมสูงกว่� 

กล้วยเสียอีก โน่นก็สูง นี่ก็สูง ดูดีไปหมด แต่พอ

อ่�นร�ยง�นของกลุ่มรณรงค์ด้�นสิ่งแวดล้อม  

เร�จะพบว่� อะโวค�โดต้องใช้น้ำ�ปริม�ณม�ก 

ในก�รปลูก ปลูกอะโวค�โดหนึง่ผลต้องใช้น้ำ�ร�ว 

70 ลิตร (ส้มหนึ่งผลใช้น้ำ�ในก�รปลูก 22 ลิตร 

มะเขือเทศใช้ 5 ลิตร) 

 ในกรณีน้ี คว�มรู้ทั้งด้�นโภชน�ก�รและ 

ข้ันตอนก�รผลิตอ�ห�รดังกล่�ว อ�จทำ�ให้เร�

ตัดสินใจไม่ถูกว่� ไปซูเปอร์ม�ร์เก็ตวันน้ีจะซื้อ 

อะโวค�โดกลับบ้�นไปปั่นกินสวย ๆ ดีหรือไม่

 ก�รเคลื่อนไหวท�งสังคมที่สำ�คัญบ�งอย่�ง 

ก็เกิดจ�กก�รคว�มรู้เร่ืองอ�ห�ร และเป็นตัว

กำ�หนด Food Choice ของเร� แนวคิดเร่ืองอ�ห�ร

เนิบช้� หรือ Slow Food เปน็แนวคดิทีเ่กดิข้ึนและ

ได้รับคว�มนิยม เพร�ะมีคนจุดประก�ยว่� เร�ต้อง

รู้ที่ม�ที่ไปของอ�ห�รทุกอย่�งที่กิน สำ�หรับใน

สหรัฐอเมริก� เชฟหญิงชื่ออลิซ วอเตอร์ส (Alice 

Waters) เจ้�ของร้�นอ�ห�ร Chez Panisse ใน

เมืองเบิร์กเลย์ แคลิฟอร์เนีย ถือได้ว่�เป็นหัวหอก

ในก�รรณรงค์ให้คนตื่นตัวเพื่อต่อสู้กับอ�ห�ร

อุตส�หกรรมในช่วงทศวรรษ 1970 แนวคิด Slow 

Food สนับสนุนให้กินอ�ห�รที่ปลูกในท้องถิ่น 

ธำ�รงรักษ�วัฒนธรรมอ�ห�รและภมูปิญัญ�ต�่ง ๆ  

ดังนั้นผู้ที่เห็นด้วยและเคร่งครัดกับแนวท�ง Slow 

Food กจ็ะไมเ่ลือกกนิอ�ห�รฟ�สตฟ์ูด้ หรืออะไร

ก็ต�มที่ต้องจัดส่งม�จ�กอีกซีกโลก เพร�ะก�ร

ขนส่งทำ�ให้เกิดก�รปล่อยก๊�ซเรือนกระจกม�กม�ย 

คนเหล่�น้ีมีคว�มรู้เร่ืองข้ันตอนก�รผลิตอ�ห�ร

แบบอุตส�หกรรมสมัยใหม่ และคิดว่�มันอ�จ 

ไม่ดีต่อสุขภ�พ และไม่ดีต่อโลกที่เร�อยู่อ�ศัย 

จึงเลือก Food Choice ที่คิดว่�สอดคล้องกับ 

เป้�หม�ยของตน

 จะเห็นได้ว่� Food Choice หรือท�งเลือก

ในก�รกินของเร� มี “ผู้เกี่ยวข้อง” ม�กกว่�ที่คิด 

เร�อ�จเคยรู้สึกเพียงว่� ถ้�มีเงินซื้อ จะกินอะไร 

กนิม�กแคไ่หนก็ได ้คอืม ีFood Choice ไมจ่ำ�กดั 

แต่ที่จริงแล้ว มีปัจจัยม�กม�ย ต้ังแต่ภ�วะอ�รมณ์ของเร�วันนั้น คว�มเชื่อ ศ�สน� อ�ชีพ ชนชั้น ไปจนถึง

กลยุทธ์ก�รตล�ด นโยบ�ยก�รเมือง หรือแม้แต่เร�เกิดม�ในช่วงใดของประวัติศ�สตร์โลก สิ่งเหล่�นี้

เองที่กำ�หนด Food Choice ให้เร�อยู่เบื้องหลัง โดยที่บ�งครั้งเร�อ�จไม่รู้ตัว 

ที่ม� : บทคว�ม “Environmental impacts of food production” โดย Hannah Ritchie และ Max Roser จ�ก  
ourworldindata.org / บทคว�ม “First 2020 bluefin sold at Toyosu Market snags second-highest price ever - but 
what is it really worth?” โดย Chris Loew จ�ก seafoodsource.com / บทคว�ม “Former Vogue editor: The truth 
about size zero” โดย Kirstie Clements จ�ก theguardian.com / บทคว�ม “How KFC made Christmas all about 
fried chicken - in Japan” โดย Kate taylor จ�ก businessinsider.com / บทคว�ม “Kosher Food: What Makes Food 
Kosher or Not” โดย MJL จ�ก myjewishlearning.com / บทคว�ม “Origin and Differential Selection of Allelic Variation 
at TAS2R16 Associated with Salicin Bitter Taste Sensitivity in Africa” (2013) โดย M. C. Campbell, A. Ranciaro, D. 
Zinshteyn, R. Rawlings-Goss, J. Hirbo, S. Thompson, D. Woldemeskel, A. Froment, J. B. Rucker, S. Omar, J.-M. Bodo, T. 
Nyambo, G. Belay, D. Drayna, P. A. S. Breslin, S. A. Tishkoff จ�กว�รส�ร Molecular Biology and Evolution / บทคว�ม 
“Reagan’s Unsung Legacy: Frozen Food Day” จ�ก npr.org / บทคว�ม “Who “invented” the TV dinner?” (2019) โดย 
Library of Congress จ�ก loc.gov / หนังสือ “ชีวิตในวัง” (2558) โดย หม่อมหลวงเน่ือง นิลรัตน์ สำ�นักพิมพ์ บริษัท ศรีส�ร� 
จำ�กัด / หนังสือ “The Story of Food: An Illustrated History of Everything We Eat” (2018) โดย Josephine Bacon, 
Alexandra Black, Liz Calvert Smith, Jane Garton, Jeremy Harwood, Patsy Westcott สำ�นักพิมพ์ Dorling Kindersley / 
หนังสือ “The Sushi Economy: Globalization and the Making of a Modern Delicacy” (2007) โดย Sasha Issenberg 
สำ�นักพิมพ์ Gotham Books / หนังสือ “The Wartime Garden” (2015) โดย Twigs Way สำ�นักพิมพ์ Shire Publication 

Buycott โซเชียลมีเดียแพลตฟอร์มที่เปิดตัวในปี 2013 และมีผู้ใช้

ทั่วโลกหล�ยล้�นคนจ�กกว่� 192 ประเทศในปัจจุบัน ทำ�หน้�ที่ 

‘คัดกรอง’ Food Choice ให้ผู้ใช้โดยก�รสแกนบ�ร์โค้ดของ

ผลิตภัณฑ์อ�ห�รที่จะซื้อผ่�นแอพพลิเคชัน Buycott จะแสดงผล

ที่เรียกว่� Corporate Kinship Chart เพื่อบอกว�่โยเกิร์ตที่เร�

อย�กซื้อน้ัน มีบริษัทแม่ที่ดำ�เนินนโยบ�ยท�งธุรกิจที่ไม่เป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อมหรือไม่ Buycott เชื่อว่� ก�รให้ข้อมูลดังกล่�วแก่

ผู้บริโภค ทำ�ให้แต่ละคนตัดสินใจเลือก Food Choice ได้ตรงใจ 

ม�กกว่�แค่กินให้อิ่มไปทีละมื้อ

อ�ห�รที่ก่อให้เกิดก๊�ซเรือนกระจกม�กที่สุด 5 อันดับแรก ได้แก่ เน้ือวัว เน้ือแกะ ชีสและนม 

ช็อกโกแลต และก�แฟ โดยนับตั้งแต่ขั้นตอนก�รจัดก�รที่ดิน ก�รทำ�ฟ�ร์ม อ�ห�รสัตว์ แปรรูป 

ขนส่ง ก�รจัดเก็บเพื่อค้�ปลีกและก�รทำ�บรรจุภัณฑ์

ปริมาณการปล่อยก๊าซเรือนกระจกของอาหารแต่ละประเภทในห่วงโซ่อุปทาน

ปริมาณก๊าซเรือนกระจกต่ออาหาร 1 กิโลกรัม
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การจัดการที่ดิน

การทำาฟาร์ม

อาหารสัตว์

แปรรูป

ขนส่ง
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Fact & Figure : พื้นฐานความคิด

เรื่อง : ณัฐช� ตะวันน�โชติ

“มนุษย์ไม่เคยหยุดกิน”
 ตั้งแต่อดีตเราออกหาอาหาร เก็บของป่า และล่าสัตว์ เพื่อประทังชีวิต เราเริ่มเพาะปลูกเพื่อสร้างความมั่นใจว่าจะมีอาหาร
เพียงพอตลอดทั้งปี นอกจากอาหารจะเป็นแหล่งพลังงานหลักของร่างกายแล้ว วิถีการกินของเรายังส่งผลต่อสุขภาพ 
อย่างเล่ียงไม่ได้ ปัจจุบันผู้คนให้ความสำาคัญกับการเลือกกินอาหารท่ีมีประโยชน์ อีกท้ังพฤติกรรมการกินของของมนุษย์ 
ยังมีความหลากหลายและละเอียดอ่อน บางคนเลือกกินเพราะอยากมีสุขภาพดี อีกหลายคนเลือกกินเนื่องจาก
ความเชื่อและวัฒนธรรม เราลองมาสำารวจดูว่า ทุกวันนี้ผู้คนมีพฤติกรรมการกินอย่างไร และเราจะสร้าง
โอกาสจากตลาดอาหารเหล่านี้ได้อย่างไรบ้าง

ตลาดคนเลือกกินตามความเชื่อและศาสนา 
 อาหารฮาลาล (Halal)

 อ�ห�รที่ผ่�นกรรมวิธีในก�รปรุงอย่�งถูกต้องต�มหลักบัญญัติของ 

 ศ�สน�อิสล�ม ไม่มีส่วนผสมท่ีต้องห้�ม เช่น เน้ือหมู ซ่ึงตล�ดอ�ห�ร 

 ฮ�ล�ลมีผู้บริโภคช�วมุสลิมทั่วโลกถึงประม�ณ 2,000 ล้�นคน 

 มีมูลค่�ก�รค้�ประม�ณ 162,000 ล้�นเหรียญสหรัฐฯ ปัจจุบัน 

 ประเทศไทยเป็นผู้ส่งออกอ�ห�รฮ�ล�ลร�ยใหญ่อันดับ 9 ของโลก

 

 อาหารเจ
 เทศก�ลถือศีลกินผัก (และอ�ห�รที่มีกลิ่นฉุน เช่น กระเทียม หอม  

 หรือกุยช่�ย) เพื่อบูช�เทพเจ้� ต�มคว�มเชื่อของช�วจีนแถบ 

 เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ จัดขึ้นทุกปีในวันขึ้น 1 ค่ำ� ถึง ขึ้น 9 ค่ำ�  

 เดือน 9 ต�มปฏิทินจันทรคติ ซึ่งเฉพ�ะในกรุงเทพฯ อย่�งเดียว  

 ค่�ใช้จ่�ยตลอดช่วงเทศก�ลกินเจมีมูลค่�เฉลี่ยสูงถึงเกือบ 

 5 พันล้�นบ�ทต่อปี

สำารวจตลาดคน “เลือก” กิน

ความเชื่อเรื่องวัว ๆ
 “ทำ�ไมคนไทยเช้ือส�ยจีนถึงไมกิ่นเน้ือวัว ในขณะทีค่นจีนในประเทศจีน

 กินเนื้อวัวกันปกติ” คว�มเชื่อเรื่องก�รไม่กินเนื้อวัวของ

 คนไทยเชื้อส�ยจีนนั้นไม่ปร�กฏหลักฐ�นที่ม�แน่ชัด

 บ�งแหล่งข้อมูลบอกว่�คว�มเชื่อนี้เริ่มแพร่หล�ยในประเทศไทยจ�ก 

 อิทธิพลของซีรีส์กำ�เนิดเจ้�แม่กวนอิมที่ออกอ�ก�ศช่วง พ.ศ. 2528 

 ในขณะที่บ�งกลุ่มก็เช่ือว่�เป็นธรรมเนียมปฏิบัติของช�วจีนโบร�ณ  

 (ซึ่งได้รับอิทธิพลม�จ�กร�กวัฒนธรรมฮินดู) ที่เค�รพวัวเพร�ะเป็น 

 สัตว์ที่คอยให้คว�มช่วยเหลือในก�รทำ�ง�นเพ�ะปลูก

 

 วัวถือเป็นสัตว์ศักดิ์สิทธิ์ของช�วฮินดู ซึ่งเป็นประช�กรส่วนใหญ่ของ 

 อินเดีย ทำ�ให้อินเดียเป็นประเทศที่บริโภคเนื้อสัตว์น้อยที่สุดเป็น 

 อันดับสองของโลก (รองจ�กบังกล�เทศ) แต่ในขณะเดียวกันอินเดีย 

 ก็เป็นประเทศที่ส่งออกเนื้อ1 ม�กที่สุดเป็นอันดับ 5 ของโลกเช่นกัน  

 โดยในปี 2560 ทำ�มูลค่�ไปกว่� 3 พันล้�นเหรียญสหรัฐฯ

จำานวนประชากรที่ไม่บริโภคเนื้อสัตว์ ไขมัน และผลิตภัณฑ์จากสัตว์

ปี 2552

ปี 2560

1.0 ล้านคน

7.4 ล้านคน ปี 2560
มีคนไทยกว่า

7 ล้านคน
จัดอยู่ในกลุ่ม

ผู้ไม่บริโภคเนื้อสัตว์

เป็นคนกรุงเทพฯ
จำานวน

1.2 ล้านคน

1 เนื้อที่อินเดียส่งออกคือเนื้อ Carabeef หรือเนื้อกระบือ เป็นเนื้อคุณภ�พดีและร�ค�ต่ำ�กว่�เนื้อวัว
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ตลาดคนเลือกกินผัก 

ก�รสำ�รวจของ Euromonitor International พบว่� ปัจจุบันม�กกว่� 40% 

ของผู้บริโภคในตล�ดโลกเริม่หลีกเลี่ยงที่จะรบัประท�นผลิตภัณฑ์ที่ทำ�ม�

จ�กเน้ือสัตว์บ�งชนิด เน่ืองจ�กหล�กหล�ยส�เหตุไม่ว่�จะเป็นเหตุผล 

ด้�นสุขภ�พ ร�ค�เน้ือที่แพงข้ึน และคว�มกังวลเกี่ยวกับอุตส�หกรรม

ปศุสัตว์และภ�วะโลกร้อน2 ส่วนคนไทยเองก็กินเน้ือสัตว์น้อยลงเช่นกัน 

โดยข้อมูลโดยสัดส่วนของคนไทยที่ไม่กินเนื้อสัตว์เพิ่มขึ้นจ�ก 1 ล้�นคน 

ในปี 2552 เป็น 7.4 ล้�นคน ในปี 2560

ตลาดคนเลือกกินตามสุขภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 อาหารออร์แกนิก
 อ�ห�รที่ไม่มีก�รปนเปื้อนของส�รเคมี ใช้วัตถุดิบ และส�รสกัดจ�ก 

 ธรรมช�ติ ปลอดภัยต่อก�รบริโภคและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

 ซึ่งจ�กเทรนด์ที่ผู้คนทั่วโลกหันม�ใส่ใจสุขภ�พม�กข้ึน ทำ�ให้ตล�ด 

 ผลิตภัณฑ์ออร์แกนิกขย�ยตัวต�มไปด้วย มีก�รประเมินว่�ในปี 

 2560 - 2567 ทั่วโลกจะมีก�รขย�ยตัวเพิ่มขึ้นถึง 14.45%

 

 นมไร้แลคโตส (Lactose-Free)
 คนที่ดื่มนมวัวแล้วมีอ�ก�รท้องอืด ท้องเฟ้อ อ�จเป็นเพร�ะร่�งก�ย 

 มีเอนไซม์แลคเตสไม่เพียงพอต่อก�รย่อยน้ำ�ต�ลแลคโตสในนม 

 ซึ่ง 98% ของคนไทยอยู่ในภ�วะน้ี ทำ�ให้ตล�ดของผลิตภัณฑ์ 

 ปร�ศจ�กแลคโตสกำ�ลังเป็นท่ีน่�จับต�มอง เน่ืองจ�กมีก�รขย�ยตัว 

 อย�่งตอ่เน่ือง ซึง่ทีผ่�่นม�ป ี2557-2562 มกีอ็ตัร�ก�รเตบิโตถงึ 36.8%

 

 แป้งไร้กลูเตน (Gluten-Free)
 กลูเตน คือ โปรตีนชนิดหน่ึงในแป้งส�ลีที่พบในแป้งส�ลี ข้�วไรย์  

 และข้�วบ�ร์เลย์ เป็นตัวช่วยทำ�ให้ขนมปังฟู และเน้ือนุ่ม แต่หล�ยคน 

 เกิดอ�ก�รแพ้เมื่อรับประท�น แม้ผลิตภัณฑ์ไร้กลูเตนจะยังไม่เป็นที่ 

 แพร่หล�ยในประเทศไทยม�กนัก แต่ในตล�ดโลกค�ดก�รณ์ว่�จะมี

 อัตร�ก�รเติบโตเฉลี่ยอยู่ที่ 7 % ต่อปี

การหลีกเลี่ยงเนื้อสัตว์ประเภทต่าง ๆ ทั่วโลก

0     10     20     30     40     50     60     70     80     90
ร้อยละ

2 กว่�ครึ่งหนึ่งของก๊�ซเรือนกระจกที่เกิดขึ้นบนโลกมีส�เหตุม�จ�กอุตส�หกรรมก�รผลิตเนื้อสัตว์ที่ก�รปล่อยก๊�ซมีเทน และก�รทำ�ล�ยพื้นที่ป่�ไม้เพื่อม�ทำ�ฟ�ร์ม

 มังสวิรัติประเภท Vegetarian
 กลุ่มคนที่ไม่กินเนื้อสัตว์ เน้นกินผักเป็นหลัก แต่ส�ม�รถกินอ�ห�ร 

 ที่มีส่วนประกอบของนมและไข่ หรือเรียกว่�กลุ่ม “Lacto-Ovo  

 Vegetarian” ซึ่งในประเทศไทยมีสัดส่วนของคนที่เลือกกินอ�ห�ร 

 ประเภทนี้อยู่ประม�ณ 4.1%

 

 มังสวิรัติประเภท Vegan 

 ก�รกินมังสวิรัติที่เคร่งครัดกว่�กลุ่ม Vegetarian โดยจะไม่กิน 

 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ที่ทำ�ม�จ�กสัตว์ทุกประเภท จ�กก�รสำ�รวจ 

 พบว�่ ในประเทศไทยมสีดัสว่นคนทีก่นิอ�ห�รแบบ Vegan อยู่ 5.3%

 

 มังสวิรัติประเภท Flexitarian 
 ก�รกินมังสวิรัติแบบเป็นคร้ังเป็นคร�ว เป็นก�รลดปริม�ณก�รกิน 

 เน้ือสัตว์ แต่ยังไม่ได้เลิกแบบถ�วร โดยอ�จจะเลือกกินเฉพ�ะ 

 เน้ือสัตว์บ�งชนิด หรือ เลือกกินมังสวิรัติเป็นบ�งวันหรือบ�งเดือน  

 ซึ่งในประเทศไทยมีสัดส่วนคนที่กินอ�ห�รประเภทนี้อยู่ถึง 9.4%

ไม่กินไก่
 
ไม่กินปล�หรืออ�ห�รทะเล
 
ไม่กินหมู
 
ไม่กินเนื้อแดง
 
ไม่หลีกเลี่ยงก�รกินเนื้อสัตว์

ที่ม� : ร�ยง�น “Lifestyles Survey: Dietary Restrictions” โดย Euromonitor International /
ร�ยง�น “Driving Forces Behind Plant-Based Diets: Climate Concern and Meat 
Reduction” โดย Euromonitor International / ร�ยง�น “’Free From’ Food Movement: 
Driving Growth in Health and Wellness Space” โดย Euromonitor International  /
ร�ยง�น “Free From in Thailand” โดย Euromonitor International / บทคว�ม 
“อิทธิพลของ Flexitarian (ก�รท�นมังสวิรัติเป็นครั้งคร�ว) ต่อวงก�รธุรกิจอ�ห�ร” โดย 
ภัทร�นิษฐ์ เอ่ียมศิริ จ�ก scbeic.com / ร�ยง�น “โอก�ส SME ไทยชิงตล�ดฮ�ล�ลโลก” 
โดย K SME Analysis จ�ก ศูนย์วิจัยกสิกรไทย  / ร�ยง�น “SME ไม่จำ�เจ ปรับกลยุทธ์รับ 
เทศก�ลกินเจ” โดย K SME Analysis จ�ก ศูนย์วิจัยกสิกรไทย / บทคว�ม “คนจีนในเมืองไทย
ไม่กินเน้ือวัว เพร�ะซีรีส์ฮ่องกงเร่ือง ‘กำ�เนิดเจ้�แม่กวนอิม’ จริงหรือ?” โดย อดิเทพ พันธ์ทอง 
จ�กgmlive.com / บทคว�ม “Revealed: The world’s most vegetarian country” 
โดย Oliver Smith จ�ก telegraph.co.uk / บทคว�ม “เทรนด์ออร์แกนิคยังม�แรงตล�ดโลก
เติบโตสูงทุกปี” โดย สถ�บันพัฒน�วิส�หกิจขน�ดกล�งและขน�ดย่อม จ�ก ismed.or.th /
บทคว�ม “Unpacking Opportunities นมแลคโตสฟรี ทำ�ไมคนแพ้นมถึงดื่มได้” จ�ก 
tetrapak.com

36.80% 7.00%

14.45%Organic
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Creative Business : ธุรกิจสร้างสรรค์

ProteGo
ยกระดับฟาร์มจ้ิงหรีด ส่งโปรตีนเน้น ๆ ถึงจานอาหาร

“อาหารอนาคต คือ อาหารท่ีเราบริโภคและอยู่กับมันได้อย่างยั่งยืน อย่างเช่นไก่ แต่ก่อนเราเล้ียงตามธรรมชาติ 
แตป่จัจุบันเราเล้ียงให้ได้ผลผลิตเรว็ขึน้ เพือ่ตอบสนองตอ่ความตอ้งการของผูบ้ริโภค อาหารอนาคตก็เชน่กัน ตอ้งตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคได้เร็วข้ึนแต่ย่ังยืน แล้วก็ส่งผลกระทบต่อโลกน้อยด้วย” คิม - ลัลน์ลลิต สุคนธรัตนสุข ผู้ประกอบการ 
รุ่นใหม่เจ้าของแบรนด์ ProteGo ผงโปรตีนจากจิ้งหรีด (Cricket Powder) มาตรฐานส่งออกกล่าว
 คิมเดินทางมาไกลจากขอนแก่นและมีโอกาสแบ่งเวลามาน่ังพูดคุยกับเรา เธอจะมาเล่าวงจรชีวิตจิ้งหรีดตั้งแต่ต้นฟาร์ม 
พร้อมทั้งกระบวนการก่อนจะถูกแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  ให้เราเข้าใจเรื่อง “แมลง” และประโยชน์ของมันให้มากกว่าเดิม

เรื่อง : วนบุษป์ ยุพเกษตร l ภาพ : สุรเชษฐ์ โสภ�รัตนดิลก
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Protein on the Go = ProteGo
“ชื่อแบรนด์ม�จ�กคำ�ว่� Protein on the go หม�ยถึง โปรตีนที่ส�ม�รถ 

พกไปไหนม�ไหนด้วยได้ทุกที่และเข้�ไปอยู่ในชีวิตประจำ�วันของเร�ทุกคน” 

ผู้ประกอบก�รส�วดีกรีสัตวแพทย์หญิงแนะนำ�ช่ือแบรนด์ผงโปรตีนจิ้งหรีด

ของตัวเอง เธอเล่�เท้�คว�มต้ังแต่เกิดไอเดียตอนเรียนอยู่ในระดับ

มห�วิทย�ลัย “ช่วงปีสี่ได้รับแรงบันด�ลใจจ�ก ศ.ดร.ยุพ� ห�ญบุญทรง 

อ�จ�รย์ประจำ�มห�วิทย�ลัยขอนแก่น ผู้ริเร่ิมด้�นแมลงที่นำ�เสนอโปรตีน 

ท�งเลือกใหม่จ�กแมลงบนเวทีองค์ก�รอ�ห�รและก�รเกษตรแห่งสหประช�ช�ติ 

หรือ FAO แมลงจึงเป็นที่รู้จักว่�เป็นแหล่งโปรตีนใหม่แห่งอน�คต จนเกิด

กระแสที่ต่�งประเทศข้ึนก่อน ทุกคนก็หันม�ทำ�วิจัยด้�นแมลงและพบว่�มี

โปรตีนหรือกรดอะมิโนสูงกว่�เนื้อสัตว์ประเภทอื่น  สำ�หรับก�รบริโภคแมลง

ในประเทศไทยไม่ใช่เร่ืองใหม่ แต่ไม่มีคนสนใจนำ�ม�จัดระเบียบก�รเลี้ยง 

ให้ได้ม�ตรฐ�น ห�กเพ�ะเล้ียงจ้ิงหรีดให้เป็นระบบดี ๆ  ก็ส�ม�รถข�ยได้อย่�ง

สัตว์เศรษฐกิจอื่น ๆ ได้” 

 เกษตรกรแต่ละหลังคาเรือนเลี้ยงจิ้งหรีดเป็นตัน แล้วไปขายที่ไหน 

น่ีเป็นคำ�ถ�มที่คิมตั้งข้ึนกับตัวเองตอนที่ได้ไปลงพื้นที่ดูฟ�ร์มจิ้งหรีดกับ

อ�จ�รย์ที่มห�วิทย�ลัย และเห็นโอก�สจ�กแหล่งวัตถุดิบอย่�งมห�ศ�ล 

ในบริเวณพืน้ทีบ่�้นเกดิทีจ่งัหวดัขอนแกน่ของเธอ “ตอนง�นวจิยัเร่ืองจ้ิงหรีด

ตพีมิพ ์เร�เหน็ว่�มต่ี�งช�ตใิหค้ว�มสนใจ แตจ่ะทำ�ยงัไงใหซ้พัพล�ยในบ�้น

เร�ไปถึงดีม�นด์ในต่�งประเทศได้” คิมเริ่มค้นคว้�และเก็บข้อมูลไปเรื่อย ๆ  

จนเรียนจบ สุดท้�ยเธอก็ได้นำ�ไอเดียนี้ออกม�ทำ�ให้เป็นจริงระหว่�ง 

รอไปเรียนต่อระดับปริญญ�เอกในต่�งประเทศ ด้วยคว�มรู้ที่สั่งสมม�และ

คว�มฝันที่อย�กมีธุรกิจส่วนตัว ทำ�ให้เธอคลอดสินค้�จ�กจิ้งหรีดออกม�ใน

ชื่อ ProteGo แบรนด์ภ�ยใต้บริษัทของเธอเอง ลัลน์ลลิต อะกริ ฟู๊ดส์ จำ�กัด

หนุนฟาร์มเกษตรกร
“แรกเร่ิมเร�ทำ�ฟ�ร์มทดลองขน�ดเล็กของตัวเองไว้สำ�หรับก�รวิจัยและพัฒน�

เพื่อนำ�ร่องม�ตรฐ�นกฎ GAP1 แต่ไม่ได้ตั้งคว�มหวังก�รผลิตไว้ที่ฟ�ร์มเร�  

แต่เลือกไปส่งเสริมเกษตรกรให้เลี้ยงอย่�งเป็นระบบม�กข้ึน แล้วก็ทำ� 

ข้อตกลงกันระหว่�งฟ�ร์มและโรงง�น (Contract Farm) คิมก็จะเข้�ไปช่วย

ควบคุมดูแลม�ตรฐ�นให้ เช่น อ�ห�รที่ใช้เลี้ยงต้องเหมือน ๆ กัน นำ้�ก็ต้อง

ไมม่สี�รตกค�้ง ไมม่กี�รปนเปือ้น มกี�รสุม่ตรวจท�งหอ้งปฏิบตักิ�ร เพือ่ให้

สเป็กสินค้�ออกม�เหมือนกัน” คิมอธิบ�ยก�รทำ�ง�นร่วมกับเกษตรกรให้ฟัง 

และบอกเหตุผลที่ต้องเร่ิมจ�กมีฟ�ร์มเป็นของตัวเองเพ่ือให้ได้รับม�ตรฐ�น 

ที่น่�เช่ือถือ โดยได้ทุนสนับสนุนจ�กภ�ครัฐ อุทย�นวิทย�ศ�สตร์ และมี

มห�วิทย�ลัยขอนแก่นคอยช่วยเหลือด้วย 

 “จ�กฟ�ร์มเล็ก ๆ มันก็บังคับให้เร�ต้องโตขึ้น บวกกับคว�มไม่เข้�ใจ

เร่ืองก�รตรี�ค�สนิค�้ของพอ่ค�้คนกล�ง ทำ�ใหเ้ร�ขยบัจ�กทีต่ัง้ใจจะสง่ข�ย

เปน็จิง้หรีดเปน็ตวั กเ็ร่ิมนำ�ม�แปรรูปเปน็ผงและต่อยอดเปน็สนิค�้อืน่ ๆ  อกี” 

คิมพูดต่อว่� “จ�กประสบก�รณ์ เร�เห็นว่�แต่ละประเทศต้องก�รสเป็กของ

สนิค�้ทีแ่ตกต�่งกนั  จงึทำ�ตวัเลอืกใหล้กูค�้ โดยพย�ย�มพฒัน�กระบวนก�ร

ผลิต เพื่อให้ได้ สี กลิ่น และคุณค่�ท�งโภชน�ก�รด้�นโปรตีน ต�มที่ลูกค้�

ต้องก�ร ซึ่งโรงง�นจะผลิตเป็น 2 เกรด คือ โปรตีนปกติ 65% และ โปรตีน

พิเศษ 79.5% ให้สอดคล้องกับคว�มต้องก�รและคำ�ติชมของลูกค้�” นี่คือ

คว�มใส่ใจของเธอที่อย�กให้ลูกค้�ได้รับสินค้�ที่ตรงใจ

 ผูป้ระกอบก�รส�วเล�่ถงึวงจรชีวติของจิง้หรีดและก�รทำ�ฟ�ร์มคร่�ว ๆ  

ว่� “เมื่อเร�ได้จิ้งหรีดจ�กฟ�ร์มเกษตรกรม�แล้ว ก่อนที่จะแปรรูปต้องผ่�น

กระบวนก�ร คือ ลงพื้นที่ตรวจฟ�ร์ม สุ่มตรวจส�รตกค้�ง ส�รปนเปื้อน 

คัดวัตถุดิบ แล้วจึงนำ�เข้�กระบวนก�รแปรรูป สมมติว่�เจอสิ่งปนเปื้อนหรือ

1 ก�รปฏิบัติท�งก�รเกษตรที่ดีและเหม�ะสม (Good Agriculture Practices หรือ GAP) คือ แนวท�งในก�รทำ�ก�รเกษตร เพื่อให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภ�พดีตรงต�มม�ตรฐ�นที่กำ�หนด 
 ได้ผลผลิตสูงคุ้มค่�ก�รลงทุน และกระบวนก�รผลิตจะต้องปลอดภัยต่อเกษตรกรและผู้บริโภค มีก�รใช้ทรัพย�กรที่เกิดประโยชน์สูงสุด เกิดคว�มยั่งยืนท�งก�รเกษตรและไม่ทำ�ให้เกิดมลพิษ 
 ต่อสิ่งแวดล้อม โดยหลักก�รนี้ได้รับก�รกำ�หนดโดยองค์ก�รอ�ห�รและเกษตรแห่งสหประช�ช�ติ (FAO)  ที่ม� : foodnetworksolution.com

โปรตีนจิ้งหรีดอัดเม็ดจ�ก Protego 2 รสช�ติ คือ ช็อกโกแลตมินต์ และช็อกโกมอลต์
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รอยโรค ต้องตีกลับไปห�ต้นฟ�ร์มเพื่อตักเตือนให้เข�รู้ว่�อ�จเกิดก�รแพร่ระบ�ด

ของโรค เพร�ะเร�มรีะบบตดิต�มกลบัว�่จิง้หรีดลอ็ตน้ีม�จ�กฟ�ร์มไหนบ�้ง” 

ม�ตรฐ�นโรงง�นของคิมเข้มข้นทุกข้ันตอน ฉะน้ันผู้บริโภคจึงมั่นใจได้ว่�

สินค้�ของ ProteGo สะอ�ดและปลอดภัยแน่นอน “เร�มีฟ�ร์มเป็นของตัวเอง 

ดแูลตัง้แตห่น้�ฟ�ร์ม มกี�รวจิยัและพฒัน�วตัถดุบิใหม้คีณุภ�พม�กข้ึน และ

ก�รที่เร�ส่งออกบ่อย ๆ ก็ทำ�ให้เร�ได้เก็บข้อมูลลูกค้�เพื่อปรับปรุงสินค้�ให้ดี 

ยิ่งขึ้นอย่�งต่อเนื่อง” สิ่งเหล่�นี้เองที่ทำ�ให้ ProteGo แตกต่�งจ�กผงจิ้งหรีด

แบรนด์อื่น 

เกรดส่งออก มาตรฐานสากล
คิมเล่�ถึงด่�นที่ต้องฝ่�ฟันในแต่ละก้�วของธุรกิจเล็ก ๆ นี้ “คว�มย�กคือ 

ก้�วแรกเร�ต้องข�ยลูกค้�ต่�งประเทศก่อน สินค้�เร�ไม่เหมือนสินค้�อื่นที่

มักจะโตในประเทศระดับหน่ึงก่อนแล้วค่อยออกต่�งประเทศ และก�รที่จะ

แตะม�ตรฐ�นต�่งประเทศไดก็้ย�กข้ึนไปอกี เพร�ะก�รตรวจหรือกฎระเบยีบ

ของแต่ละประเทศก็แตกต่�งกันออกไป พออยู่ในรูปแบบของอ�ห�รเพื่อ 

ก�รบริโภค สิ่งที่ต้องผ่�นให้ได้เลยก็คือ ม�ตรฐ�นคว�มสะอ�ดและ 

คว�มปลอดภัยของอ�ห�ร”

 ถงึอย�่งน้ัน เธอกส็�ม�รถพฒัน�สนิค�้จนผ�่นม�ตรฐ�นส�กลไดส้ำ�เร็จ 

“ตอนทีท่ำ�แรก ๆ  คมิต้องไปอ�ศยัหอ้งปฏิบติัก�รของอ�จ�รยแ์ละขอทนุจ�ก

อุทย�นวิทย�ศ�สตร์ มห�วิทย�ลัยขอนแก่น เพื่อลองแปรรูป แต่พอลูกค้�

บินม�ดูโรงง�น ก็คิดว่�เร�ยังไม่พร้อม แถมยังไม่มีอย.ด้วย” เหตุผลนี้เอง 

ที่ทำ�ให้เธอตัดสินใจลงทุนสร้�งโรงง�นของตัวเองเล็ก ๆ เพื่อเดินเรื่องขอ

ม�ตรฐ�นอย. และต่อด้วยม�ตรฐ�น GMP Codex2 จนปัจจุบันได้รับม�ตรฐ�น 

HACCP3 ให้ก�รส่งออกร�บร่ืนข้ึน “ที่อเมริก�เข�อย�กได้ม�ตรฐ�น HACCP 

สุดท้�ยเร�ก็พย�ย�มดันจนได้” แรงฮึดสู้ของคิมทำ�ให้เธอส�ม�รถส่งออก

ผลิตภัณฑ์ไปได้หล�ยประเทศแล้ว เช่น แคน�ด� อเมริก� เม็กซิโก ญี่ปุ่น 

เก�หลี โดยลูกค้�ส่วนใหญ่จะเป็นแบบ B2B (Business - to - Business)

แหล่งโปรตีนแห่งอนาคต 

แม้ตัวคิมเองจะเป็นลูกอีส�นแท้ ๆ ที่คลกุคลีอยู่กับแมลง ซ่ึงถือเป็นอ�ห�รท้องที่ 

ของคนแถบน้ันม�ตั้งแต่เด็ก แต่เธอก็มีส�ยต�ของนักธุรกิจแบบส�กล  

“จริง ๆ โมเดลน้ีคิมมองเหมือนคนต่�งช�ติมองค่ะ คือเข�ไม่ได้รู้จักหรือเล้ียง

แมลงม�ก่อน แล้วแมลงก็ไม่ใช่อ�ห�รพื้นเมืองของเข� แต่ทำ�ไมต่�งช�ติถึง

เป็นกลุ่มลูกค้�อันดับหน่ึงท่ีส่ังซ้ือแมลงก็เพร�ะประโยชน์ คุณค่� และส�รอ�ห�ร

ที่ได้รับมันยอมรับได้ อิงจ�กง�นวิจัยที่ตีพิมพ์ออกม� เร�อย�กให้มองที่ 

คุณค่�ของผลิตภัณฑ์จริง ๆ แล้วเร�จะลืมหน้�ต�ของแมลงไปเลย” คิมกล่�ว 

อย่�งภ�คภูมิใจ

 “ก�รที่เร�ได้ใกล้ชิดกับนักวิจัยและอ�จ�รย์ ทำ�ให้เร�หยุดอยู่น่ิงไม่ได้ 

ต้องปรับปรุงอยู่ตลอด และค่อย ๆ ยกม�ตรฐ�นให้ดีขึ้นไปเรื่อย ๆ เร�เป็น

ตัวกล�งคอยรับฟีดแบ็กจ�กลูกค้�และกลับม�คุยกับนักวิจัย เช่น อย�กดึง

กรดอะมิโนตัวน้ีออกม� หรืออย�กให้กรดไขมัน (fatty acid) สูงข้ึน” เธออธิบ�ย 

 นอกจ�กผงโปรตีนจ�กจิ้งหรีดที่คิมปลุกปั้นจนต่�งช�ติยอมรับแล้ว 

เธอยังคอยพัฒน�สินค้�ใหม่ ๆ  อีก “คิมลองทำ�โปรตีนจ้ิงหรีดอัดเม็ดเป็นสินค้�

ตวัทีส่อง ซึง่ตัง้ใจจะตตีล�ดนักทอ่งเทีย่วจีน ทีท่ำ�เปน็เหมอืนนมอดัเมด็เพร�ะ

เร�ไม่อย�กให้ภ�พลักษณ์แปลกม�กจนคนไม่คุ้นชิน” ดูเหมือนก�รไม่หยุด

พฒัน�ตวัเองและแบรนดข์องคมิ ทำ�ใหเ้ธอกำ�ลงัจะมผีลติภณัฑตั์วทีส่�มแลว้ 

“นอกจ�กผงโปรตนีและโปรตนีอดัเม็ด ยงัมเีสน้พ�สต�้สำ�เร็จรูป พอดมีลีกูค�้

ต�่งประเทศอย�กได ้เร�จงึเร่ิมทำ� แตค่ดิว�่หลงัจ�กผลติออกม�แลว้ ก็อย�ก

จะว�งข�ยที่ห้�งฯ ให้ลูกค้�ในประเทศด้วย” คิมเล่�และค�ดว่�ไม่น�น 

เร�คงได้เห็นเส้นพ�สต้�ของ ProteGo ว�งข�ยต�มท้องตล�ดบ้�นเร�ให้ได้

เลือกกินกัน

 แม้ว�่คนไทยจะยงัไม่ตืน่ตวักบัก�รบริโภคแมลงเปน็อ�ห�ร แตคิ่มกค็ยุ

แนวโน้มก�รบริโภคให้เร�ได้เห็นภ�พต่อไป “สองปีที่แล้ว คิมไปออกง�น 

THAIFEX (International Food Exhibition in Thailand) ยื่นตัวอย่�งสินค้�

ให้ใคร ก็ไม่มีใครชิมค่ะ แต่ครั้งล่�สุดเร�ไม่ต้องอธิบ�ยอะไรเลย คนไทยก็

เร่ิมเข้�ม�ถ�มว่� ‘อันน้ีใช่ไหมที่เข�ว่�โปรตีนสูง ต่�งประเทศเข�กิน’ 

กล�ยเปน็ว�่ผูบ้ริโภคเริม่มคีว�มรู้ดว้ยตวัเองม�กข้ึนในปสีองป”ี ถอืเปน็ข่�วดี

ทีเดียวที่แมลงเริ่มกล�ยเป็นอ�ห�รที่คนไทย “เลือกกิน” ม�กขึ้น “เมื่อมอง

ในมมุมองระดบัประเทศ นักลงทนุต�่งช�ตเิข้�ม�ตัง้บริษทัทำ�ผลติภณัฑจ์�ก

จ้ิงหรีดท่ีไทยเยอะ ซ่ึงก็เป็นผลดีกับเกษตรกรไทย และสำ�หรับผู้บริโภคเองด้วย 

เพร�ะเร�ก็มีคว�มหล�กหล�ยในก�รกินและมีสินค้�ให้เลือกกินม�กข้ึน” 

คิมทิ้งท้�ย 

 ติดต�ม ProteGo ได้ที่ Facebook : ProteGo Thai Cricket Flour
 และ protegoprotein.com

ขอขอบคุณสถ�นที่ : Hotto Bun ส�ข�ม.เกษตร

2 GMP หรือ Good Manufacturing Practice คือ ข้อกำ�หนดเก่ียวกับม�ตรฐ�นก�รผลิตผลิตภัณฑ์อ�ห�รทุกประเภทที่ผ่�นกระบวนก�รแปรรูป และมีคว�มเส่ียงต่อก�รปนเป้ือนส�รพิษได้ 
 ห�กมีกระบวนก�รหรือวิธีก�รผลิตท่ีไม่เหม�ะสม สว่นม�ตรฐ�น Codex เป็นคำ�ที่ใช้เรียกโครงก�รม�ตรฐ�นอ�ห�รระหว่�งประเทศขององค์ก�รอ�ห�รและเกษตร (Food and Agriculture 
 Organization : FAO) และองค์ก�รอน�มัยโลก (World Health Organization : WHO) จัดตั้งขึ้นตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2504 ที่ม� : industry.go.th
3 HACCP หรือ Hazard Analysis and Critical Control Point คือ แนวคิดและวิธีก�รป้องกันอันตร�ยจ�กส�รพิษ หรือส�รปนเปื้อนต่�ง ๆ ที่อ�จจะเกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอนของก�รดำ�เนิน 
 กิจกรรมในกระบวนก�รผลิตผลิตภัณฑ์อ�ห�ร ที่ม� : industry.go.th

ภ�พ : อุทย�นวิทย�ศ�สตร์ มห�วิทย�ลัยขอนแก่น
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How To : ถอดวิธีคิด

ท่ามกลางสถานการณก์ารระบาดของโควิด-19 โจทยท้์าทาย
ท่ีสดุของรา้นอาหารท่ีปรบักลยทุธ์มารกุตลาดเดลิเวอรคีงหนี
ไม่พน้ ปญัหา “อาหารไม่อรอ่ยเม่ือหอ่กลับบา้น” ลองมาดูว่า 
ประเทศญี่ปุ่นซึ่งได้ชื่อว่าเป็นเทพเจ้าแห่งแพ็กเกจจิงจะมี
แนวคิดและนวัตกรรมในการจัดการกับเรื่องนี้อย่างไร 

เรื่อง : ปิยะวรรณ ทรัพย์สำ�รวม

หล�ยคนอ�จแปลกใจที่รู้ว่� ในสถ�นก�รณ์ปกติ ญี่ปุ่นแทบไม่มีวัฒนธรรม

ก�รหอ่อ�ห�รกลบับ�้น! ดว้ยข้อจำ�กดัด�้นสขุอน�มยั คว�มกงัวลเร่ืองอ�ห�ร

บูดเสียระหว่�งท�ง และวัฒนธรรมที่ให้คว�มสำ�คัญกับก�รปรุงอ�ห�รจ�ก

วตัถดุบิสดใหม ่เมนูทีถ่กูสร้�งสรรคข้ึ์นสำ�หรับร้�นอ�ห�รจงึกล�ยเปน็สนิค�้

และบริก�รทีจ่ำ�กัดอยูภ่�ยในร้�นเท�่น้ัน นอกจ�กน้ี ระบบคมน�คมและธุรกจิ

ร้�นค้�ปลีกที่เติบโตแผ่ขย�ยไปทั่วทุกมุมเมืองก็เป็นอีกปัจจัยที่ส่งผลให้ร้�น

อ�ห�รทั่วไปไม่เน้นก�รห่อกลับบ้�น ผู้บริโภคอย�กแวะกินที่ไหนก็ได้ หรือ

ถ้�ไม่อย�กนั่งในร้�น ก็เลือกหยิบจ�กร้�นสะดวกซื้อเอ� พูดได้ว่�ที่ผ่�นม� 

ร้�นอ�ห�รไมจ่ำ�เปน็ตอ้งสนใจเร่ืองแพก็เกจก�รหอ่กลบับ�้นสักเท�่ไร สง่ผล

ให้บริก�รจัดส่งอ�ห�รในประเทศญี่ปุ่นนั้นไม่ได้รับคว�มนิยม 

 แม้ช�วต่�งช�ติจะช่ืนชมเทคโนโลยีและดีไซน์ของบรรจุภัณฑ์ม�กม�ย

ของญีปุ่น่ แตห่�กสงัเกตใหด้จีะพบว�่ เมนทูีเ่ร�ซือ้กลบับ�้นไดก้ค็อืเมนูทีถ่กู

กำ�หนดม�แล้วตั้งแต่ต้นว่�จะผลิตข้ึนสำ�หรับก�รซื้อกลับบ้�นเท่�น้ัน เช่น 

ข้�วกลอ่งในสถ�นีรถไฟ อ�ห�รสำ�เร็จรูปในร้�นสะดวกซือ้ อ�ห�รบรรจกุลอ่ง

ต�มเค�น์เตอร์หน้�ซูเปอร์ม�ร์เก็ต หรือซุ้มอ�ห�รต�มง�นเทศก�ลต่�ง ๆ 

ในกรณีของร้�นอ�ห�ร บริก�รสั่งกลับบ้�นมักจำ�กัดอยู่ในร้�นแฟรนไชส์เจ้�

ใหญ่ อ�ห�รกล่องเหล่�นี้มีหน้�ต�สวยง�ม รสช�ติดี บรรจุภัณฑ์เรียบร้อย

และสะดวกสบ�ย แต่ก็ไม่ใช่กลุ่มเดียวกับอ�ห�รปรุงใหม่ในร้�นอ�ห�ร แต่

มีคว�มใกล้เคียงกับอ�ห�รแปรรูปในโรงง�นหรือสินค้�ที่ผ่�นกระบวนก�ร

ออกแบบให้เป็นรูปแบบ Take Away ม�แล้วตั้งแต่เริ่มคิดสูตร

5 โจทย์ใหม่...ใส่ห่ออย่างไรให้ยังอร่อย
เม่ือโลกต้องปรับตัวสู่ชีวิตวิถีใหม่ ร้�นอ�ห�รในญ่ีปุ่นก็ไม่อ�จน่ิงเฉย ธุรกิจ

ร้�นอ�ห�รในเมืองใหญ่ถูกจำ�กัดเวล�ในก�รเปิดให้บริก�รและต้องรักษ�ระยะ

ห่�งเช่นกัน เม่ือยอดข�ยลดลง ก�รข�ยอ�ห�รแบบซ้ือกลับจึงกล�ยม�เป็น

ท�งออก ถึงแม้จะเป็นสถ�นก�รณ์จำ�เป็น แต่ร้�นอ�ห�รญ่ีปุ่นก็ไม่ได้แค่ซ้ือ

กล่องหรือบรรจุภัณฑ์ม�ใส่อ�ห�รสูตรเดิม แต่วิธีก�รก็คือ

 
1_เมนูใหม่เฉพาะใส่ห่อ ร้�นค้�ส่วนใหญ่จะคิดเมนูข้ึนใหม่เพ่ือให้เหม�ะกับ

ก�รบรรจุลงกล่อง สูตรอ�ห�รท่ีถูกพัฒน�ข้ึนต้องอยู่ภ�ยใต้เง่ือนไขว่� “รสช�ติ

ต้องไม่เปล่ียนแปลงม�กนักห�กไม่ได้กินทันที” และต้องส่ือถึงค�แรกเตอร์ของ

ร้�นไว้ได้ เช่น บ�ร์ค็อกเทลแห่งหน่ึงในโตเกียว เม่ือเปิดร้�นตอนกล�งคืน 

ไม่ได้ ท�งร้�นจึงทำ�ข้�วกล่องจำ�หน่�ย โดยไม่ละท้ิงก�รตกแต่งอย่�งสวยง�ม

ให้สมกับคอนเซ็ปต์คว�มเป็นบ�ร์ มีเมนูสลัดสีสวยจ�กผักไมโครกรีน และ 

ข้�วหน้�เน้ืออบ (Roasted Beef) แบบญี่ปุ่น สะท้อนถึงก�รทำ�ก�รบ้�น 

อย่�งหนักในช่วงเวล�ท่ีต้องปรับตัวอย่�งกะทันหัน 

 

2_แยกส่วนให้สดใหม่ ถัดจ�กก�รดัดแปลงสูตรใหม่เพ่ือรองรับก�รใส่กล่อง
กลับบ้�น ดูเหมือนว่�เทคนิคก�รบรรจุข้�วกล่องญีปุ่่นท่ีเรียกว่� “เบ็นโตะ” ซ่ึง

นิยมแยกแพ็กส่วนประกอบต่�ง ๆ ออกจ�กกันให้ม�กท่ีสุด ยังได้กล�ยม�เป็น 

โนว์ฮ�วของยุคน้ีเช่นกัน เม่ือวัตถุดิบไม่ปะปนกัน “คว�มสดใหม่” เหมือนกิน

ในร้�นก็จะคงอยู่ได้น�นข้ึน 

 

3_แปะฉลากถ่ีถ้วน ฉล�กและคำ�อธิบ�ยต่�ง ๆ  ไม่ว่�จะเป็นข้อมูลร้�นค�้ 

สว่นประกอบ วธีิก�รกิน และร�ยละเอยีดของวนัเวล�ทีป่รุงเสร็จอย�่งชัดเจน 

กเ็ปน็อกีคว�มพถิพีถินัทีต่อบรับคว�มค�ดหวงัของผูบ้ริโภคซึง่อย�กไดร้สช�ติ

อร่อยเหมือนกินที่ร้�น พร้อมคว�มอุ่นใจต�มหลักสุขอน�มัย

 

4_ยุคทองของเดลิเวอรี นอกจ�กคว�มพย�ย�มของร้�นค�้ ธุรกิจบริก�ร

จัดส่งอ�ห�รก็กลับม�มีบทบ�ทในช่วงเวล�นี้ เจ้�ใหญ่อย่�ง Uber Eats ที่

เคยไม่ได้รับคว�มนิยมก็กลับม�ทำ�ตล�ด รวมถึงเจ้�เล็กที่เกิดข้ึนใหม่เพื่อ

รองรับก�รจดัสง่ในแต่ละทอ้งถิน่ ยอดก�รใช้บริก�รเดลเิวอรีในญีปุ่น่เพิม่ข้ึน

ถึง 30% จ�กปีที่ผ่�นม� และเมื่ออ�ห�รใช้เวล�จ�กร้�นถึงบ้�นน้อยลง  

คว�มอร่อยที่ผ่�นก�รออกแบบม�แล้ว ก็เร่ิมทำ�ปฏิกิริย�กับค่�นิยมของ 

ผู้บริโภคม�กขึ้น

 

5_โลจิสติกส์ก็สำาคัญ ระบบขนส่งและกระจ�ยสินค้�ที่มีประสิทธิภ�พ 

จะเอื้อต่อก�รจัดส่งอ�ห�รสดในภ�พรวม คว�มพร้อมน้ียังช่วยสนับสนุน 

ภ�คเกษตรกรรมและอตุส�หกรรมก�รผลติข้ันปฐมภูมไิดอ้ย�่งทนัทว่งทแีละ

มีคว�มยั่งยืน

 ต่อจ�กน้ี แม้สถ�นก�รณ์ของโรคระบ�ดจะคลี่คล�ย ชีวิตวิถีใหม่ 

ยอ่มกล�ยเปน็ตวัเลอืกหน่ึงในชีวิตของคนทัว่โลก ก�รดดัแปลง ร้ือสร้�ง และ

ก่อเกิดนวัตกรรมใหม่ ยังเป็นเรื่องที่โลกต้องเรียนรู้ไม่สิ้นสุด 

ที่ม� : fstandard.co.jp และ ssnp.co.jp

คงความอร่อย
ให้เหมือนกินที่ร้าน
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เรื่อง : พัตร� พัชนี 

ไข่มุกแห่งอันดามัน สวรรค์เมืองใต้ จังหวัดท่ีมีช่ือเสียงโด่งดังจากความงดงามของผืนทะเล หาดทราย สถาปัตยกรรมแบบชิโน-โปรตุกิส 
และสิ่งท่ีดึงดูดให้คนมาเยี่ยมชม ชิม ช็อป ไม่แพ้กันคือ “อาหารการกิน” ที่สืบทอดกันมานับร้อยปีจากคนหลายเชื้อชาติ ทั้ง ไทย 
จีนแผ่นดินใหญ่ แขกมลายู อินเดีย รวมถึงเปอรานากัน จนมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว กลายเป็นอัตลักษณ์ของเมืองภูเก็ต กระทั่งได้รับ
การยกย่องให้เป็นเมืองสร้างสรรค์ด้านวิทยาการอาหารจากยูเนสโกในปี 2558 เทียบเคียงกับเมืองสร้างสรรค์ด้านอาหารระดับโลก
อย่างภาคภูมิ ไม่ว่าจะเป็น ปาร์มาและอัลบาในอิตาลี เฉิงตูและมาเก๊าของจีน ปานามาซิต้ีในปานามา ไฮเดอราบัดของอินเดีย ซานอันโตนิโอ
ของสหรัฐอเมริกา ฯลฯ

มรดกภูมิปัญญาอาหารที่มากกว่าความอร่อย

เมืองสร้างสรรค์อาหารหนึ่งเดียว
ของไทย เมืองแรกของเอเชีย
Creative Cities of Gastronomy หรือเมือง

สร้�งสรรค์ด้�นวิทย�ก�รอ�ห�ร ปัจจุบันมีทั้งสิ้น 

36 เมืองทั่วโลก โดยยูเนสโกได้เริ่มต้นโครงก�ร 

Creative Cities Network ม�ตั้งแต่ปี 2547 เพื่อ

ยกย่องเมืองสร้�งสรรค์จ�กทั่วโลกใน 7 ประเภท

ซึ่งรวมถึงเมืองแห่งวิทย�ก�รอ�ห�ร

 ก�รเดินท�งก้�วสู่เมืองสร้�งสรรค์แห่ง

วิทย�ก�รด้�นอ�ห�รของภูเก็ตจนกล�ยเป็นเมืองแรก

ในประเทศไทยและภูมิภ�คอ�เซียน เกิดจ�ก

คว�มร่วมมอืและก�รสนับสนนุของหล�ย ๆ  ฝ�่ย 

แม้จะไม่ได้โรยด้วยกลีบกุหล�บในช่วงแรกด้วย

ปญัห�บ�งประก�รจนยูเนสโกตอ้งเลือ่นโครงก�ร

ออกไป แต่ท้�ยที่สุด เมื่อวันที่ 11 ธันว�คม 2558 

เทศบ�ลนครภูเก็ตก็ได้รับแจ้งว่� ภูเก็ตได้รับเกียรติ

ให้เป็นสม�ชิกเครือข่�ยเมืองสร้�งสรรค์ของยูเนสโก 

ส�ข�วิทย�ก�รอ�ห�ร จ�กจุดเด่นของภูเก็ต 5 

ประก�รด้วยกัน คือ

 1 . คว�มหล�กหล�ยท�ง วัฒนธรรม 

โดยเฉพ�ะวัฒนธรรมอ�ห�รที่เกิดจ�กพหุสังคม

 2. อ�ห�รภูเก็ตเป็นองค์ประกอบสำ�คัญใน

ทุกเทศก�ล พิธีกรรม คว�มเชื่อ วิถีชีวิตใน

ครอบครัว

ภูเก็ต
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 3. อ�ห�รท้องถิ่นภูเก็ตหล�ยประเภทมี 

อัตลักษณ์ ซึ่งไม่ส�ม�รถห�รับประท�นได้จ�ก 

ที่อื่น

 4. คว�มเข้มแข็งและคว�มร่วมมือจ�ก 

ทกุภ�คสว่นจนทำ�ใหเ้กดิก�รสร้�งสรรคน์วัตกรรม

บนพื้นฐ�นวิทย�ก�รด้�นอ�ห�รหล�กหล�ย

 5. ช�วภูเก็ตมีน้ำ�ใจ อัธย�ศัยดีง�ม ให้ก�ร

ต้อนรับด้วยก�รเป็นเมืองที่มีภูมิทัศน์งดง�ม 

บรรย�ก�ศอบอุ่น ภ�ยใต้วิถีปฏิบัติ “กินดี อยู่ดี 

มีจิตง�ม...ท่ีภูเก็ต” (Good Food, Good Health, 

Good Spirit...in Phuket)

 ทั้งนี้ Creative Cities Network ได้กล่�ว

แนะนำ�ภเูก็ตในเวบ็ไซตข์องยเูนสโกว�่ วฒันธรรม

ก�รทำ�อ�ห�รของภูเก็ตได้รับประโยชน์อย่�งเต็มที่

จ�กก�รแลกเปลีย่นท�งวัฒนธรรมและองค์คว�มรู้

หล�กหล�ย ก�รทำ�อ�ห�รมีบทบ�ทสำ�คัญใน 

วิถีชีวิตของคนภูเก็ตผ่�นก�รถ่�ยทอดและรักษ�

สูตรอ�ห�รที่สืบทอดกันม�หล�ยช่ัวอ�ยุคน 

คว�มมุ่งม่ันในก�รอนุรักษ์สืบทอดก�รทำ�อ�ห�รน้ี 

ได้รับก�รตอกย้ำ�และส่งเสริมผ่�นก�รแสดงออก

ต�มประเพณี ก�รจัดง�นประจำ�ปีซ่ึงฟ้ืนฟูคว�มรู้

โบร�ณในก�รทำ�อ�ห�ร ง�นฝีมือ ศิลปะพื้นบ้�น

และทัศนศิลป์ พร้อมทั้งมีคว�มพย�ย�มในก�ร

ดำ�เนินก�รต�มแผนก�รผลติและก�รใช้ประโยชน์

อย่�งสมดุล เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม และก่อให้เกิด

คว�มยั่งยืนของทรัพย�กรอ�ห�รในท้องถิ่น

อาหารที่หลอมรวม
จากหลายวัฒนธรรม
ภูเก็ตมีพื้นที่ทั้งหมด 543,034 ต�ร�งกิโลเมตร 

เปน็จังหวดัหน่ึงเดยีวของประเทศไทยทีม่ลีกัษณะ

เป็นเก�ะ และยังเป็นเก�ะขน�ดใหญ่ที่สุดของ

ประเทศไทยด้วย ชื่อภูเก็ต แปลว่� “เมืองแก้ว” 

มปีระวัติศ�สตร์ย�วน�นนับพนัป ีหลกัฐ�นเก�่แก่

ที่สุดที่แสดงในแผนที่เดินเรือของช�วกรีกโบร�ณ

เมือ่ประม�ณป ีพ.ศ.700 กล�่วถงึก�รเดนิท�งจ�ก

แหลมสุวรรณภูมิ ลงม�แหลมมล�ยู ว่�ต้องผ่�น

แหลมจังซีลอน ซึ่งคือภูเก็ตในปัจจุบัน เมืองแก้ว

แห่งน้ีจึงเป็นที่ รู้จักกันดีในหมู่นักเดินเรือที่ใช้ 

เส้นท�งระหว่�งจีน อินเดีย ผ่�นแหลมมล�ยู

 ร�วศตวรรษท่ี 16 ช�วตะวันตก จีน และ

อินเดีย อพยพเข้�ม�อ�ศัยอยู่บริเวณค�บมห�สมุทร 

ม�ล�ยู และช่องแคบมะละก� ทำ�ให้ภูเก็ตได้รับ

อิทธิพลจ�กประเทศเหล่�น้ีต�มไปด้วย โดยเฉพ�ะ

ด้�นภ�ษ� ก�รแต่งก�ย ประเพณี รวมถึงก�ร

ก่อสร้�งอ�ค�รบ้�นเรือน ต่อม�ในศตวรรษที่ 

18-19 ก�รค้�แร่ดีบุกเจริญรุ่งเรืองม�กในช่วงปฏิวัติ

อุตส�หกรรมของประเทศตะวันตก ขณะท่ีภูเก็ต 

ก็เป็นแหล่งแร่ดีบุกจำ�นวนม�กท่ีสุดในประเทศไทย 

ทำ�ให้เก�ะใหญ่แห่งน้ีกล�ยเป็นดินแดนแห่งเศรษฐี

เหมืองแร่ดีบุก เป็น “เมืองแก้ว” สมกับชื่อที่ 

ถูกเรียกข�น

 ภู เก็ตได้ รับก�รพัฒน�อย่�งม�กม�ย 

ในช่วงปล�ยรัชก�ลที่  5 ซึ่ งมีก�รปฏิ รูป 

ก�รปกครองเป็นระบบมณฑลเทศ�ภิบ�ล โดยมี

พระย�รัษฎ�นุประดิษฐ์มหิศรภักดี (คอซิมบี้ ณ 

ระนอง) ซึ่งได้รับก�รแต่งตั้งเป็นสมุหเทศ�ภิบ�ล

มณฑลภูเก็ต รับผิดชอบดูแลหัวเมืองภูเก็ต ตรัง 

กระบี่ พังง� ตะกั่วป่� ระนอง และสตูล ผู้สร้�ง

ผลง�นโดดเด่นเป็นที่เลื่องลือไปถึงหัวเมืองมล�ยู

และปีนัง และมีคุณูปก�รม�กม�ยต่อคนภูเก็ต 

เป็นผู้ว�งร�กฐ�นเมืองภูเก็ตในด้�นต่�ง ๆ ท้ังก�ร

ว�งผังเมือง ระบบส�ธ�รณูโภค และว�งร�กฐ�น

ก�รพัฒน�ด้�นเศรษฐกิจ เ ช่น ก�รตร� 

พระร�ชบญัญติัเหมอืงแร่ ก�รริเร่ิมปลกูย�งพ�ร�

ในภ�คใต้ของประเทศไทย อันนำ�คว�มเจริญ

รุ่งเรืองม�สู่เมืองภูเก็ตที่ยังคงปร�กฏหลักฐ�น 

ม�จนถึงทุกวันนี้

 ในส่วนประช�กร แต่เดิมภูเก็ตเป็นถิ่นที่อยู่

อ�ศัยของช�วเง�ะซ�ไก และช�วน้ำ� ช�วเล ต่อม�

มีช�วยุโรป อินเดีย ไทย และจีนซึ่งส่วนใหญ่เป็น

ช�วฮกเกีย้นไดอ้พยพเข้�ม� สำ�หรับช�วไทยไดม้ี

ก�รอพยพเข้�ม�อ�ศัยม�กข้ึนจนมีปริม�ณม�กกว่�

ช�วอ่ืน ๆ  ขณะที่ช�วจีนฮกเก้ียนนอกจ�กจะม�จ�ก

แผ่นดินใหญ่ ส่วนหน่ึงก็อพยพหรือข้�มผืนน้ำ� 

ม�จ�กปนีงั มะละก� โดยเปน็กลุม่คนจนีเช้ือส�ย

มล�ยทูีเ่รียกว�่เปอร�น�กนั หรือ “บ�บ�๋-ย�่หย�” 

ซึ่งมีวัฒนธรรมผสมผส�นมล�ยู-จีนจนเป็น

วัฒนธรรมท่ีมีลักษณะเฉพ�ะข้ึนม�ท้ังก�รแต่งก�ย 

ภ�ษ� สถ�ปัตยกรรม ประเพณี และอ�ห�ร 

แบบเฉพ�ะตวั เมือ่ช�วจนีเหล�่นีเ้ข้�ม�อ�ศยัและ

แต่งง�นกับคนท้องถ่ินภูเก็ต วัฒนธรรมเปอร�น�กัน

ก็มีคว�มหล�กหล�ยม�กข้ึน โดยอ�ห�รเปอร�น�กัน 

ท่ีภูเก็ตจะไม่ได้มีคว�มเหมือนกับท่ีปีนังและ

มะละก�เสียทีเดียว แต่เป็นเปอร�น�กันที่หลอมรวม

กับวัฒนธรรมอื่น ๆ  ในพื้นที่จนกล�ยเป็นเสน่ห์

อย่�งหนึ่งของเมืองภูเก็ต
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 อ�ห�รก�รกินของภูเก็ตน้ันผูกพันกับวัฒนธรรม 

ประเพณี และเทศก�ลต่�ง ๆ นอกจ�กอ�ห�รที่

รับประท�นประจำ�วันอันเป็นเอกลักษณ์เฉพ�ะของ

ภูเก็ตที่มมี�ต้ังแต่ยุคบรรพชน จะได้รับก�รถ่�ยทอด 

ส่งต่อ และสืบส�นจ�กรุ่นสู่รุ่นนับร้อยปี เช่น 

หมี่ผัดฮกเกี้ยน (บะหมี่เหลืองเส้นขน�ดใหญ่ 

คล้�ยเส้นโซบะของญ่ีปุ่น) หมูฮ้อง (หมูส�มช้ัน

ตม้ซอีิว๊จนเปือ่ยและนุ่ม) โอวต้�ว (ลักษณะคล้�ย

หอยทอด แตกต่�งตรงเน้ือแป้งที่เหนียวและ 

นุ่มกว่�) โลบะ (หมูต้มด้วยเครื่องพะโล้ ลวกด้วย

น้ำ�ผสมซีอิ๊ว แล้วนำ�ไปทอดให้กรอบนอก นุ่มใน 

กินกับน้ำ�จิ้มรสหว�นอมเปร้ียว) เก้ียนทอด 

(ไสก้รอกสไตลภ์เูก็ตทีป่รุงจ�กหมสูบักบัไสอ้ืน่ ๆ  

เช่น กุ้ง ปู มันแกว แล้วห่อด้วยฟองเต้�หู้ นำ�ไป

นึ่งให้สุกแล้วชุบแป้งทอด คล้�ยหอยจ๊อ) โอ้เอ๋ว 

(เมนูของหว�นท้องถิ่นจ�กเมล็ดโอ้เอ๋ว ลักษณะ

เปน็วุน้ไมม่สี ีไมม่รีส นำ�ม�ใสก่บัถัว่แดง เฉ�กว๊ย 

น้ำ�เช่ือมและน้ำ�แข็งไส) ป�่วหล�้ง (ข้�วเหนียวปิง้

สไตล์เปอร�น�กันภูเก็ต) โก้ยต�ล้�ม (ลักษณะ

คล้�ยตะโก้ใบเตย) ฯลฯ ก็ยังมีอ�ห�รที่เป็น

เอกลักษณ์ประจำ�เทศก�ลต่�ง ๆ เช่น อังกู๊ หรือ 

ขนมเต่� ขนมมงคลใช้ประกอบพิธีเซ่นไหว้

บรรพบุรุษของคนภูเก็ตเช้ือส�ยจีน และง�นแต่งง�น

ของช�วเปอร�น�กันในภูเก็ต (แต่ส�ม�รถห� 

รับประท�นได้ในชีวิตประจำ�วัน) ส่ิงต่�ง ๆ  เหล่�น้ี

ทำ�ใหภ้เูกต็มเีสนห่ท์�งด�้นวัฒนธรรมอ�ห�ร และ

สร้�งคว�มเป็น “แบรนด์ภูเก็ต” จนถึงทุกวันนี้

Food Tourism to Food Industry
จ�กก�รท่องเที่ยวสู่ก�รยกระดับเป็นเมือง

อตุส�หกรรมด�้นอ�ห�ร หลงัไดรั้บก�รยกยอ่งให้

เป็นหน่ึงในเมืองสร้�งสรรค์ด้�นอ�ห�รของยูเนสโก 

คว�มต่ืนตัวและคว�มกระตือรือร้นของคนภูเก็ตก็

เพิม่ข้ึนอย�่งตอ่เน่ืองเพือ่เสริมคว�มแข็งแกร่งของ

ก�รท่องเทีย่วภูเก็ตทีน่อกเหนือไปจ�กคว�มสวยง�ม

ท�งธรรมช�ติ ก�รที่เทศบ�ลนครภูเก็ตส�ม�รถ

ใ ช้ ช่ือและตร�สัญลักษณ์ของยู เนสโกเพื่ อ 

ก�รประช�สัมพันธ์ด้�นอ�ห�รได้ เป็นก�รเปิด

โอก�สในก�รพัฒน�เศรษฐกิจก�รลงทุนและ 

ต่อยอดธุรกิจก�รท่องเที่ยวไปได้อีกหล�กหล�ย

ประเภท นับตั้งแต่ก�รเป็นเมืองที่มีผู้คนจ�กที่ 

ต�่ง ๆ  เดนิท�งม�ชิมอ�ห�ร ซือ้ของฝ�กประเภท

อ�ห�รท่ีเกิดจ�กนวัตกรรมใหม่ ๆ  ม�อุดหนุนสินค้�

จ�กแหล่งประมงที่ เป็นแหล่งวัตถุดิบสำ�คัญ 

ในภูเก็ต ก�รจัดเวิร์กช็อปอ�ห�รภูเก็ตสำ�หรับ 

นักท่องเที่ยว รวมถึงแนวคิดในก�รจัดตั้งสถ�บัน

เรียนรู้ด้�นวิทย�ก�รอ�ห�ร สอดคล้องกับแผน

ยุทธศ�สตร์ก�รพัฒน�จังหวัดภูเก็ต ที่ส่งเสริม 

ก�รพัฒน�ก�รท่องเที่ยวอย่�งยั่งยืน ให้ทุกคน

อยู่ดีกินดีอย่�งมั่นคง

 “ภูเก็ตเร�เป็นเมืองแห่งพหุวัฒนธรรมมี 

Traditional Food ท่ีผสมผส�นกันจ�กหล�กหล�ย

วัฒนธรรม ทั้ง ไทย จีน มล�ยู มุสลิม ฮินดู ที่

กล�ยเป็น Food Tourism สำ�หรับก�รท่องเที่ยว 

ขณะเดียวกันเร�ยังมีคว�มอุดมสมบูรณ์ด้วย

ทรัพย�กรธรรมช�ตทิีส่�ม�รถยกระดบัเปน็ Food 

Industry ของภูเก็ตได้” นพ.โกศล แตงอุทัย  

น�ยกสม�คมเปอร�น�กันประเทศไทย ในฐ�นะ

อดีตรองน�ยกเทศมนตรีนครภูเก็ต หนึ่งในผู้ที่มี

บทบ�ทสำ�คัญในก�รผลักดันภูเก็ตให้เป็นเมือง

สร้�งสรรค์ด้�นอ�ห�ร กล่�วถึงก�รพัฒน�ด้�น

อ�ห�รที่ ภูเก็ตก้�วสู่ก�รเป็นครัวของโลกได้  

ด้วยศักยภ�พของแหล่งทรัพย�กรที่สำ�คัญ ๆ  ใน

ภูเก็ต เช่น

 สับปะรดภูเก็ต ได้รับก�รข้ึนทะเบียนส่ิงบ่งช้ี

ท�งภูมศิ�สตร์ (Geographical Indications - GI) 

เม่ือปี 2552 ข้ึนช่ือลือช�จ�กรสช�ติที่หว�น  

กรอบ เน้ือแน่น สเีหลอืงฉ่ำ� และมกีลิน่หอม ปลกู

ที่ไหนก็ไม่อร่อยเท่�กับดินที่ภูเก็ต
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เอื้อเฟื้อภ�พถ่�ย : ง�นประกวดถ่�ยภ�พของสม�คมเปอร�น�กัน
ที่ม� : en.unesco.org / phuketcity.go.th / phuketindex.com / province.m-culture.go.th / บทคว�ม “เปิดคัมภีร์  
‘ปุ๊นเตโก้ย’ 21 ขนมพ้ืนเมืองภูเก็ต คนภูเก็ตเท่�น้ันที่รู้” และ บทคว�ม “5 ม้ืออ�ห�รสไตล์คนภูเก็ต” จ�ก wongnai.com / 
สัมภ�ษณ์ท�งโทรศัพท์ นพ.โกศล แตงอุทัย

วิถีการกินสไตล์คนภูเก็ต
คนภูเก็ตไม่นิยมรับประท�นอ�ห�รเช้� แต่นิยมด่ืมช�ก�แฟคู่กับขนมต่�ง ๆ  เช่น เจ๊ียโก้ย (ป�ท่องโก๋) 

ป่�วหล้�ง โก้ยต�ล้�ม ข้�วเหนียวหีบ ฯลฯ โดยขนมภูเก็ตจะมีลักษณะคล้�ยขนมพื้นเมืองในปีนัง

 นอกจ�กน้ี คนภูเกต็ยงันิยมรับประท�นขนมจนีเปน็อ�ห�รเช้� โดยขนมจนีภูเก็ตจะมเีอกลักษณ์

ต่�งจ�กที่อื่น ๆ ตรงน้ำ�แกงที่มีให้เลือกม�กม�ย ตั้งแต่น้ำ�ย�ทั่วไปไปจนถึงแกงไตปล� แกงเนื้อ 

และน้ำ�ชุบหยำ� (น้ำ�พริกกุ้งสดแบบฉบับเฉพ�ะของช�วภูเก็ต) รับประท�นคู่กับผักสดและผักดอง

ซึ่งคนภูเก็ตเรียก “ผักเก็ด” ที่มีให้เลือกม�กม�ย แกล้มด้วยห่อหมก ทอดมัน ไข่ต้ม ไก่ทอด 

ปล�ฉิ้งฉ้�ง สับปะรดภูเก็ต ซึ่งไม่ค่อยพบในที่อื่น ๆ

 อีกเมนูยอดฮิตคือขนมจีบ-ติ่มซำ� ซึ่งเรียกว่� “เสี่ยวโบ๋ย” ที่มีเมนูให้เลือกม�กม�ยเช่นกัน 

รวมถงึ “โรตนี้ำ�แกง” ซึง่เปน็ก�รรับประท�นโรตคีูก่บัน้ำ�แกง เสริมดว้ยไข่ด�ว หรือร�ดนมข้นหว�น

โรยน้ำ�ต�ลสูตรทั่วไป

 ล่วงม�มื้อเที่ยง คนภูเก็ตจะกินเมนูเส้นเป็นอ�ห�รเที่ยง เพร�ะในอดีตช�วจีนเข้�ม� 

ทำ�ง�นเหมืองเป็นจำ�นวนม�ก จึงเน้นพวกเส้นเป็นหลักเพร�ะมีพลังง�นสูง ไม่ว่�จะเป็นหมี่ผัด

ฮกเกี้ยน ที่ใช้ซีอิ๊วที่ผลิตในภูเก็ตเท่�นั้น ทำ�ให้มีรสช�ติเฉพ�ะไม่เหมือนที่อื่น หมี่ฮกเกี้ยนน้ำ� และ

บะหมี่แห้งน้ำ�ซุปกุ้ง รับประท�นคู่กับของหว�นพื้นเมืองของช�วภูเก็ต

 มื้อบ่�ย เป็นอ�ห�รว่�งเบ� ๆ ด้วยหมี่หุ้นป้�ฉ่�ง (หมี่หุ้นเฉพ�ะที่ผลิตในภูเก็ตนำ�ม�ผัดกับ

น้ำ�ซุปกระดูกหมู) ปอเปี๊ยะสด โลบะ และเกี้ยนทอด

 มื้อเย็นที่อ�จจะเป็นมื้อค่ำ� เป็นมื้อที่ครอบครวัได้อยู่พร้อมหน้�พรอ้มต�กัน ส่วนใหญ่จึงนิยม

ทำ�อ�ห�รเองที่บ้�น เช่น หมูฮ้อง ซึ่งถือเป็นของดีภูเก็ตที่ต้องไม่พล�ดลอง แกงส้ม น้ำ�ชุบหยำ� 

หรือน้ำ�พริกที่ขยำ�ด้วยมือเพื่อให้ทุกอย่�งเข้�กัน ส่วนมื้อก่อนนอนก็อ�จเป็นโอวต้�ว ที่คนภูเก็ตจะ

รับประท�นก่อนนอนเพื่อให้หลับสบ�ย

 หญ้�ช้อง พืชน้ำ�ชนิดหน่ึงทีพ่บต�มแหล่งน้ำ�จืด

ที่สะอ�ด มีลักษณะเรียวย�วรี มีสีเขียวอ่อนถึงเข้ม 

พืชท้องถ่ินของจังหวัดฝ่ังอันด�มัน เป็นวัตถุดิบ

พ้ืนเมืองที่ช�วภูเก็ตนิยมรับประท�น โดยก�รนำ�ม�

ชุบแป้งส�ลีที่ผสมเคร่ืองเทศโรยหน้�ด้วยกุ้งแล้ว

นำ�ม�ทอดเป็นแพ เป็นอ�ห�รว่�งเรียกว่� “เบือทอด” 

รับประท�นกับน้ำ�จิ้มรสหว�นและเผ็ดเล็กน้อย

 ส้มคว�ย ผลไม้รสเปร้ียวตระกูลเดียวกับ 

สม้แขก พบแพร่หล�ยในพืน้ทีภ่�คใต้ โดยเฉพ�ะ

ภูเก็ต ส้มคว�ยภูเก็ตมีเอกลักษณ์เฉพ�ะตัว คือ

ขน�ดผลใหญ่เน้ือม�ก ช�วบ้�นนิยมนำ�ม�ปรุง

อ�ห�รโดยเฉพ�ะแกงส้ม หรือแกงเหลอืง ปจัจบุนั

มีผลวิจัยท�งก�รแพทย์พบว่�ส้มคว�ยเป็นพืช

สมุนไพรที่มีสรรพคุณท�งย� ทำ�ให้ส้มคว�ย 

กล�ยเป็นวัตถุดิบที่ผู้ประกอบก�รในภูเก็ตนำ�ม�

ตอ่ยอดเปน็ผลติภณัฑเ์พ่ือสขุภ�พหล�ยชนิด เช่น 

แชมพู สบู่ สครับขัดผิว สเปรย์ดับกลิ่นเท้� ฯลฯ 

จนกล�ยเป็นหน่ึงในสินค้�โอท็อปของภูเก็ตที่ 

นักท่องเที่ยวซื้อห�กันเป็นของฝ�ก

 จักจั่นทะเล มีชุกชุมในเก�ะภูเก็ต โดยเฉพ�ะ 

ทีห่�ดไมข้�ว นำ�ไปชุบแปง้ทอดเปน็เมนูยอดนิยม 

สร้�งร�ยไดใ้หก้บัช�วบ�้นทีจ่บัจกัจัน่ทะเลสง่ข�ย

ต�มร้�นอ�ห�รได้ดี ทั้งน้ีก็ต้องมีก�รว�งแผน

อนุรักษ์ควบคู่ไปด้วย เพื่อให้คนรุ่นหลังมีแหล่ง

ทรัพย�กรที่ใช้ประกอบอ�ชีพได้อย่�งยั่งยืน

 เป๋�ฮ้ือ ภูเก็ตประสบคว�มสำ�เร็จอย่�งสูง 

ในก�รเพ�ะเลี้ยงเป๋�ฮ้ือในเชิงพ�ณิชย์ โดย 

“ภูเก็ต เป๋�ฮ้ือ ฟ�ร์ม” ถือเป็นร�ยแรกของ

ประเทศไทยทีย่กระดบัก�รเพ�ะเลีย้งเป�๋ฮ้ืออย�่ง

ครบวงจรจนกล�ยเป็นอุตส�หกรรมส่งออกไป 

ต�่งประเทศได ้พร้อมก�รแปรรูปสูผ่ลติภัณฑ์เพือ่

สุขภ�พและคว�มง�มต่�ง ๆ

ภูเก็ต New Normal
ยั่งยืนด้วยอาหาร
อดีตรองน�ยกเทศมนตรีนครภูเก็ต กล่�วว่� 

ปัจจุบันท่ัวโลกรับรู้ว่�ภูเก็ตเป็นเมืองท่ีมีอ�ห�รดีเด่น 

อย่�งไรก็ต�ม จ�กสถ�นก�รณ์ก�รแพร่ระบ�ดของ

โควิด-19 ทีท่ำ�ใหเ้กดิคว�มชะงกังนัของเศรษฐกิจ 

โดยเฉพ�ะภ�คก�รท่องเที่ยวที่ได้รับผลกระทบ

อย่�งรุนแรง สะท้อนให้เห็นว่� ภูเก็ตไม่ส�ม�รถ

พึ่งพ�ก�รท่องเที่ยวเพียงอย่�งเดียวได้อีกต่อไป 

แต่ต้องสร้�งเศรษฐกิจจ�กภ�คอุตส�หกรรมอื่น ๆ  

ควบคู่กันไป ซึ่งอ�ห�รคือหนึ่งในท�งออกที่จะ

ช่วยสร้�งก�รเจริญเติบโตของเมืองสร้�งสรรค์

แห่งนี้ในระยะย�ว

 “เร�มีแหล่งทรัพย�กรที่อุดมสมบูรณ์ทั้งบน

บกและในทะเล เร�มีของดีตั้งแต่ Farm to Table 

เร�ไดรั้บก�รประก�ศใหเ้ปน็เมอืงสร้�งสรรคม์� ก็

ไม่อย�กให้จบแค่เรื่องก�รท่องเที่ยว ภูเก็ตควรมี

โครงก�รที่ครีเอทีฟในระยะย�ว เช่น ก�รจัดตั้ง

สถ�บนัหลกัท�งด�้นอ�ห�รของเมือง มศีนูยว์จัิย

และพัฒน�ท�งด้�นอ�ห�ร ทำ�หน้�ที่ค้นคว้�วิจัย

และรวบรวมองค์คว�มรู้ให้เป็นกิจจะลักษณะ 

ภูเก็ตจะได้ก้�วหน้�ไปแบบที่คนคิดถึงเมืองป�ร์ม�

ของอิต�ลี ที่มีช่ือเสียงในเร่ืองของแฮมกับชีส 

ซึ่งภูเก็ตก็มีศักยภ�พแบบเดียวกันได้ ห�กเร� 

ยกระดับภูเก็ตให้เป็นเมืองแห่งอุตส�หกรรมอ�ห�ร 

กจ็ะช่วยใหท้กุคนไดม้งี�นทำ� มสีมัม�ชพีเพยีงพอ

จะยืนย�วไปได้ โดยไม่ต้องพึ่งพ�ก�รท่องเที่ยว

อย่�งเดียว” นพ.โกศล กล่�วพร้อมทิ้งท้�ยถึง 

ภ�พฝันของก�รเป็นเมืองสร้�งสรรค์ท�งด้�นอ�ห�ร

ด้วยว่� ไม่ว่�จะอย่�งไร เร�ต้องไม่ท้ิงร�กฐ�นท�ง

สังคมด้ังเดิม คนภูเก็ตต้องร่วมมือกันอนุรักษ์ สืบส�น 

อ�ห�รแบบภูเก็ตไว้ให้ได้ รวมถึงก�รถ่�ยทอดและ 

ส่งต่อส่ิงเหล่�น้ีไปยังลูกหล�น เพ่ือให้วัฒนธรรม

อ�ห�รของเมืองภูเก็ตยังคงเป็นมรดกที่สร้�ง

คว�มยั่งยืนไปช่ัวลูกช่ัวหล�น และทำ�ให้อ�ห�ร 

ท้องถ่ินยังคงคว�มนิยมต่อไปไมส่ิ้นสุด @
ทร

งเ
กีย

รต
ิ ภ

�ว
ดี

@
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The Creative : มุมมองของนักคิด

เรื่อง : พัชรินทร์ พัฒน�บุญไพบูลย์ l ภาพ : สุรเชษฐ์ โสภ�รัตนดิลก

เจมส์ เบียร์ด (James Beard) เชฟชื่อดังชาวอเมริกันผู้บุกเบิกโลกของอาหารท้องถิ่นแบบอเมริกันให้กลับมาเป็นที่พูดถึง
อีกครั้ง จนเป็นท่ีรู้จักอย่างกว้างขวางจากรุ่นสู่รุ่น เคยกล่าวไว้ว่า “Food is our common ground, a universal 
experience.” ซึ่งหมายความว่า อาหารเป็นเรื่องพื้นฐานท่ีเป็นประสบการณ์ร่วมของคนเรา แม้ในวันน้ีเราจะมีทางเลือก 
ในการกินทีห่ลากหลายมากขึน้ ท้ังจากเทคโนโลยแีละนวัตกรรมดา้นอาหารท่ีรดุหน้าเพือ่แก้ปัญหาทีเ่ก่ียวขอ้งกับการบรโิภค
มากมาย ท้ังปัญหาวิกฤตสภาพภูมิอากาศท่ีอาจทำาให้เราขาดแคลนอาหารในอนาคต ปัญหาเรื่องสุขภาวะ มาตรฐาน 
ความสะอาด ความหลากหลายทางชีวภาพ ไปจนถึงการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ หรือแม้แต่ข้อจำากัดด้านความเชื่อ 
เศรษฐกิจ และวัฒนธรรมในการกิน แต่ถึงอย่างนั้น เราก็ไม่เคยหยุด “เลือก” ที่จะ “กินดี” ตามแบบฉบับและความต้องการ
ของแต่ละคนอยู่ดี 

สร้างทางเลือกกินแบบอนาคต

TasteBudLab 
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คุยกับคุณย้ี - สันติ อาภากาศ (Co-founder & CEO of TasteBud Lab) และ

เชฟโอ - ตนัย พจน์อารีย ์พ�ร์ตเนอร์ทีม่ส่ีวนร่วมในก�รทำ�ง�นของ TasteBud 

Lab ที่นอกจ�กพวกเข�จะมีแพสชันในเรื่องอ�ห�รแล้ว ยังมีคว�มต้องก�รที่

ตรงกันคือก�รสร้�ง “แพลตฟอร์มด้�นอ�ห�รอน�คต” (Future Food Platform) 

ทีค่รอบคลุมและตอบโจทย์ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในระบบนิเวศท�งอ�ห�รต้ังแต่ต้นน้ำ�

จนถึงปล�ยน้ำ� ทั้งเพื่อช่วยแก้ปัญห�ด้�นอ�ห�ร และที่สำ�คัญคือเพื่อตอบรับ

กับโอก�สท่ีเกิดข้ึนจ�กก�ร “เลือกกิน” ของผู้บริโภคในวันน้ีและในอน�คต

จุดเร่ิมต้นของ TasteBud Lab อะไรทำาให้สนใจสร้างแพลตฟอร์ม
ด้านอาหารขึ้นมาในประเทศไทย  
คุณยี้ : จริง ๆ เร�รวมกันม�เกือบ 2 ปีแล้วครับ เรียกว่�ซุ่มทำ�ง�นด้�นนี้ 

กันม� ผมเองเป็นหนึ่งในผู้ร่วมก่อตั้ง แล้วก็ได้พ�ร์ตเนอร์อีกหล�ยท่�นที่มี

แพสชันร่วมกัน มองเห็นปัญห�ด้�นอ�ห�รเหมือน ๆ กันม�ช่วยกันทำ�ง�น 

บ�งคนม�จ�กส�ย Food Tech (เทคโนโลยีอ�ห�ร) บ�งคนเป็น Flavor 

Specialist (ผู้เช่ียวช�ญด้�นรสช�ติ) เป็น Mixologist เป็นบ�ริสต้� และท่ีปรึกษ�

ด้�น Food Innovation, Food Science, และ Biotech  ประกอบกับท่ีผมเคย

ลงพ้ืนท่ีไปดูง�นด้�นเกษตร-สหกรณ์ และด้�นส่งออกอ�ห�ร เห็นว่�ต่อไป 

ก�รแข่งขันด้�นอ�ห�รจะมีข้อจำ�กัดและคว�มท้�ท�ยเยอะม�ก บวกกับ 

เห็นโอก�สเร่ืองอ�ห�รอน�คต (Future Food) ที่เร�อย�กหยิบจับม�เป็นส่วนหน่ึง

ในห่วงโซ่อ�ห�รของไทยเร� ต้ังแต่ต้นน้ำ�ก็คือเกษตรกรผู้ผลิต กล�งน้ำ�ที่เป็น 

ผูส้ง่ออก แปรรูป จนถงึผูบ้ริโภคทีป่ล�ยน้ำ� ในลกัษณะทีเ่รียกว�่ Future Food 

Platform ที่ครอบคลุม ครบวงจร แล้วก็เป็นประโยชน์กับทุกฝ่�ย

มองเห็นโอกาสอะไรใน Future Food Platform 
คณุยี ้: ในเมอืงไทย ถ�้เปน็นักวจิยัหรือนักนวตักรรมกจ็ะมมีมุมองด�้นอ�ห�ร

อน�คตแบบหนึ่ง แต่ตล�ดหรือในต่�งประเทศ ก็จะมีคว�มสนใจต่ออ�ห�ร

อน�คตอีกรูปแบบหนึ่งคนทั่วไปเร�อ�จมองอ�ห�รอน�คตว่�มันเป็น 

อ�ห�รสำ�หรับนักบนิอวก�ศหรือเปน็เร่ืองไกลตวั แตจ่ริง ๆ  แลว้มนัเปน็โอก�ส

ทีเ่ร�จะปรับรูปแบบหรือวิถีก�รบริโภคไปสู่อน�คตได้ เช่น ก�รทำ�ฐ�นทรัพย�กร

ชีวภ�พ (Bioresource) ที่เป็นฐ�นสำ�คัญของก�รเกษตรตั้งแต่ต้นท�งไปจน

ปล�ยท�ง ซึ่งเร�ต้องทำ�ง�นกับคนหล�ยกลุ่ม ทั้งเกษตรกร ผู้ประกอบก�ร

อ�ห�ร คนทำ�ร้�นอ�ห�ร หรือสต�ร์ตอพัต่�ง ๆ  เพือ่ตอบโจทยค์ว�มตอ้งก�ร

แนวอ�ห�รอน�คต ก็เลยเป็นที่ม�ของ Future Food Platform ที่จะเป็น 

สื่อกล�ง ในก�รทำ�โจทย์เชิงรุกด้�นอ�ห�รอน�คตอย่�งสร้�งสรรค์กับ 

หน่วยง�นต่�ง ๆ ขึ้นม� 

หลักการทำางานของ Future Food Platform เป็นอย่างไร 
คุณยี้ : เร�ทำ�ง�นกันบนหลัก Foodlov Pyramid ที่ล้อไปกับแนวคิดลำ�ดับ

ขั้นของคว�มต้องก�รของม�สโลว์ (Maslow’s Hierarchy of Needs) คือ

คว�มต้องก�รพื้นฐ�นไปถึงจุดสูงสุด ตัว Foodlov Pyramid นี้ เร�จะพูดถึง

คว�มต้องก�รในด้�นอ�ห�รของผู้บริโภค ตั้งแต่ข้ันแรกคือเร�กินเพื่ออยู่ 

(Energy & Food Security) กินเพื่อสุขภ�พ (Health) กินต�มวัฒนธรรม 

(Origin & Ethics) ไปจนถึงก�รกินเพื่อสะท้อนตัวตนและไลฟ์สไตล์  

(Identity & Lifestyle) แล้วขั้นสุดท้�ยซึ่งเป็นจุดหม�ยปล�ยท�งที่ TasetBud 

สนใจก็คือด้�นที่เรียกว่� Reconnect คือก�รเข้�ใจถึงที่ม�ที่ไปของอ�ห�ร 

เห็นถึงถิ่นกำ�เนิด ตระหนักถึงเรื่องของสิ่งแวดล้อม และคนตัวเล็ก ๆ ที่อยู่

เบื้องหลังของอ�ห�รแล้วห�ท�งคืนกลับไป เพร�ะฉะน้ันในมุมมองของเร� 

ก็คือว่� เร�จะทำ�อย่�งไรให้ตรงน้ีมันถูกปรับทั้งกับฝ่�ยผู้ผลิตต้นท�งและ 

ผู้บริโภค เพื่อที่จะให้เกิดก�รหมุนเวียนและยั่งยืนทั้งระบบ มีก�รใช้ 

ทรัพย�กรอย�่งคุม้ค�่ และลดมลภ�วะทีจ่ะเกดิข้ึนตอ่สิง่แวดลอ้มแบบยัง่ยนื

 
ทำาไมถงึเลอืกนำาเสนอ Future Food Experience ผ่านคอร์ส
อาหารแห่งอนาคตที่เรียกว่า “Future Food Table”
เชฟโอ : ตัวผมและทีมอย�กทำ�ให้เร่ือง Future Food เปน็เร่ืองใกลต้วัม�กทีส่ดุ 

ทำ�ให้มันเป็น “โซลูชัน” ไม่ใช่ “ท�งเลือก” เพร�ะถ้�สังเกตเร�จะเห็นว่� 

คว�มจำ�เป็นในร่�งก�ยของแต่ละคนไม่เหมือนกัน บ�งคนกินเน้ือสัตว์ไม่ได้แล้ว 

บ�งคนต้องกินให้น้อยลงแต่อย�กได้ส�รอ�ห�รครบถ้วนขึ้น หรือต้องกินผัก

ม�กขึ้น ซึ่งอ�ห�รแนว Functional Food หรือ Future Food มันก็จะม� 

ตอบโจทย์เร่ืองพวกน้ีได้ดี แต่พอร้�นอ�ห�รเอ�วัตถุดิบพวกน้ีไปทำ� บ�งที 

(จ�นบน) Course 1 Starter “Tasting the Future” : ขนุนชีสบอลทอด ค�น�เป้ไส้กรอกหมู 
ผสมผงโปรตีนจิ้งหรีดย่�งกับแฮชบร�วน์ หัวหอมค�ร�เมล และค�น�เป้วีแกนแซลมอน
กับครีมชีสและค�เวียร์สไปรูลิน่� 
(จ�นล่�ง) Course 2 “Journey to the Alternative Protein Planet” : แซนวิชพ�นิน่ีไสข้นุน
บ�ร์บีคิว กับโฮมเมดย๊อกกี้ (Gnocchi) ผงโปรตีนสกัดจิ้งหรีด ผัดซอสไวน์เนื้ออน�คต 
(โปรตีนจ�กพืช)
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ทำ�ออกม�แล้วยังกินย�ก เข้�ใจย�ก ก็เลยเกิดเป็นช่องว่�งระหว่�งคนกิน 

กับคนทำ� ผมเลยเอ�วัตถุดิบม�ทำ�ให้เป็นรสที่คนคุ้นเคยที่สุด แล้วก็ทดแทน

ในเมนูประจำ�วันได้ทันที โดยที่ไม่รู้สึกว่�แปลกหรือตะขิดตะขวงใจที่จะกิน 

ทั้งนี้ก็เพื่อเพิ่มโอก�สให้คนแต่ละกลุ่มท่ีมีคว�มต้องก�รแตกต่�งกันได้เข้�ถึง

อ�ห�รน้ีเท่� ๆ กัน หรือมีท�งเลือกในก�รกินอ�ห�รม�กขึ้น เช่น ช่วยลด 

โลกร้อน ลดก๊�ซเรือนกระจกด้วยก�รกินสัตว์ให้น้อยลง แต่ว่�ได้ส�รอ�ห�ร

ครบสมบูรณ์เหมือนเดิม

คุณยี้ : ก�รดีไซน์คอร์สอ�ห�รแห่งอน�คตก็เป็นเหมือนข้ันตอนหน่ึงที่จะ 

เชื่อมโยงคนให้เข้�ม�รู้จักอ�ห�รอน�คต ส่งเสริมสต�ร์ตอัพไทยด้�น Food 

Tech และ Biotech  และเข้�ใจเร� เข้�ใจอ�ห�รอน�คตง�่ยข้ึน ซึง่นอกจ�ก

ที่เร�น่ังกันอยู่ตรงน้ีคือ TasteBud Lab ที่เร�สร้�งข้ึนเพื่อให้อยู่ได้โดยที่ 

ไม่ต้องอิงกับก�รสนับสนุนจ�กใครเป็นหลักแล้ว เร�ก็พย�ย�มทำ�กิจกรรม

เชิงรุกกับหน่วยง�นที่เกี่ยวข้อง อย่�งเช่น Flavor Testing ที่ีให้เชฟ  

บ�ริสต�้ หรือสต�ร์ตอพัอ�ห�รไดเ้ข้�ม�ทดลองด�้นรสช�ตกิบักลุม่เป�้หม�ย 

เช่น เข�อ�จจะให้วัตถุดิบเร�ม� แล้วเร�มีเชฟอ�ชีพม�ช่วยคิดค้นเรื่องสูตร  

เรื่องรสช�ติให้ อย่�งที่ร้�นนี้นอกจ�กจะเป็นค�เฟ่แล้ว ก็ยังเป็นพื้นที่ในก�ร

จัดโปรแกรมบ่มเพ�ะและส่งเสริมผู้ประกอบก�รด้�นอ�ห�รต่�ง ๆ  (HYRBID 

Incubate & Accelerate Programs) เป็นพ้ืนที่ให้ม�ระดมคว�มคิดเก่ียวกับ

อ�ห�รอน�คต ฉะน้ันเร�เลยมีลักษณะเป็นเหมือนห้องทดลองที่ช่วยกัน 

ตั้งแต่คิดสูตรอ�ห�รถึงก�รรับฟีดแบ็กจ�กผู้บริโภค เพื่อให้ผู้ประกอบก�ร 

นำ�ไปต่อยอดเพิ่มมูลค่�สู่ระดับประเทศและส�กลได้

 

จะทำาอย่างไรให้ Future Food เป็นมากกว่าแค่ทางเลือก 
แต่คือทางออกในการแก้ปัญหาการกินของคนทั่วไป
เชฟโอ : ผมคิดว่�ที่เข�ไม่อย�กเลือก เพร�ะมันยังไม่ส�ม�รถทดแทนในสิ่ง

ทีเ่ข�เปน็อยูไ่ดท้ัง้หมด สำ�หรับคนทำ�อ�ห�รอย�่งโอ กจ็ะพย�ย�มเอ�วตัถดุบิ

พวกน้ีเข้�ม�ใช้ใหท้ดแทนไดไ้ปเลย คอืคณุกนิทกุอย�่งไดเ้หมอืนกนิเน้ือสตัว์

ปกติ ทำ�ให้เข�ไม่รู้สึกแตกต่�ง แต่เป็นรสช�ติที่คุ้นเคย ไปอยู่ในชีวิตประจำ�

วันของเข�ได้ ถึงจุดนั้นมันก็จะกล�ยเป็นโซลูชัน เช่น กินหมูมีไขมันเยอะ 

ไตรกลีเซอไรด์ต้องขึ้นแน่เลย ก็เปลี่ยนม�กินอ�ห�รจ�กพืช (Plant-Based 

Meat) ที่ให้สุขภ�พดีกว่� แต่รสช�ติเหมือนกันเป๊ะ เพร�ะฉะนั้นพวกนี้ก็จะ

ม�ตอบโจทย์ให้คนใช้ชีวิตประจำ�วันได้ง่�ยข้ึน พนักง�นออฟฟิศที่ต้อง 

รีบไปทำ�ง�นตอนเช้� ก็ยังได้กินของที่มีประโยชน์ อ�จจะนอกจ�กหมูปิ้ง 

ข้�วเหนียว ผมเชื่อว่�มันจะพัฒน�ไปถึงได้ทั้งเรื่องรสช�ติและก�รที่มันดีต่อ

สุขภ�พม�กกว่� โดยที่เร�ไม่ต้องเปลี่ยนวิถีประจำ�วันเพื่อไปเรียนรู้สิ่งใหม่ 

คือกินอ�ห�รเท่�เดิม คว�มรู้สึกเดิม แต่ว่�มีประโยชน์ต่อตัวเร�ม�กขึ้น

สิ่งที่ TasteBud กำาลังทำา จะสร้างประโยชน์กับคนกลุ่มใดบ้าง
ในนิเวศด้านอาหาร 
คุณยี้ : สิ่งที่เร�ทำ�อยู่ตั้งแต่เริ่มต้นม�จนถึงตอนนี้มีอยู่ 3 ข้อครับ ข้อหนึ่ง 

เร�อย�กท่ีจะสร้�งระบบนิเวศให้กับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียหล�ย ๆ ฝ่�ยได้เข้�ม�

เจอกนัและร่วมมือกนัเปน็นิเวศทีส่มบรูณ์ภ�ยในแนวคดิแบบ Reconnect ที่

เล่�ไป สอง คือเร�อย�กจะทำ�โครงก�รร่วมกับหน่วยง�นอื่น ๆ  หรือกลุ่มคน

ที่สนใจและมีคว�มเช่ียวช�ญในก�รทำ�โปรแกรมเพื่อบ่มเพ�ะเจ�ะจง 

สำ�หรับด้�นอ�ห�รอน�คตให้กับสต�ร์ตอัพด้�นอ�ห�รบ้�นเร� และส�ม  

คือก�รทำ�ง�นเชิงรุกร่วมกับหน่วยง�นอื่น ๆ  โดยก�รตั้งโจทย์และแก้โจทย์

ท�งด้�นอ�ห�รท่ีมีอยู่ อย่�ง Food Innopolis ของสวทช. นักเทคโนโลยีอ�ห�ร 

หรือไปร่วมกับภ�คเอกชน โดยเร�เองจะเป็นจิกซอว์ตัวหน่ึงที่ไปเข้�ร่วม 

เพื่อผลักดันให้มันชัดเจนม�กขึ้น  

 
สถานการณ์ของกลุ่มสตาร์ตอัพด้านอาหารของไทยเป็น
อย่างไร 
คุณยี้ : จริง ๆ ภ�ครัฐเองก็พย�ย�มที่จะผลักดันให้เกิด Food Tech กับ 

Agriculture Tech ม�กขึ้นเรื่อย ๆ นะครับ เร�ก็พย�ย�มที่จะจุดประก�ย

ให้เข�รู้ว่�เข�เข้�ม�ทำ�ตรงนี้ได้นะ ม�โตตรงนี้ได้ โอก�สม�ถึงแล้ว เพร�ะ

จริง ๆ ภาครัฐเองก็พยายามท่ีจะ 
ผลักดันให้เกิด Food Tech กับ  
Agriculture Tech มากขึ้นเรื่อย ๆ 
นะครับ เราก็พยายามที่จะจุดประกาย
ให้เขารู้ว่าเขาเข้ามาทำาตรงน้ีได้นะ  
มาโตตรงนี้ ได้  โอกาสมาถึงแล้ว  
เพราะว่าในช่วงโควิด-19 ถ้าเราดู
ตัวเลขว่า ธุรกิจด้านใดท่ียังอยู่ ไ ด้   
ก็ต้องบอกว่าด้านอาหารของเรานี่ล่ะ 
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ว่�ในช่วงโควิด-19 ถ้�เร�ดูตัวเลขว่�ธุรกิจด้�นใดที่ยังอยู่ได้ ก็ต้องบอกว่�

ด้�นอ�ห�รของเร�นี่ล่ะ ฉะนั้น ผมว่�คนเริ่มเห็นโอก�ส เข้�ใจ แล้วก็มีคนที่

มีคว�มรู้คว�มส�ม�รถเยอะในเรื่องนี้ เหลือแค่เร�ม�ช่วยกันทำ�โจทย์ ห�กัน

ให้เจอ แล้วจะชวนใครตรงไหนม�ทำ�อะไร อย่�งตอนน้ีเร�ก็เปิดกลุ่มคน

ทำ�ง�นที่ชื่อว่� “Future Food Network” ทำ�เป็น Line Open Chat ขึ้นม� 

ก็มีคนเข้�ร่วมแล้วประม�ณ 60 คน และก็ยังมีสต�ร์ตอัพด้�นอ�ห�รที่ 

เข้�ม�ในโครงก�รแล้วม�กกว่� 10 ร�ย ม�ช่วยกันทำ�โจทย์เชิงรุกตรงน้ี 

ร่วมกันต่อ และพย�ย�มขย�ยให้ม�กขึ้นต่อเนื่อง

 
คดิวา่เทรนด์ของอุตสาหกรรมอาหารในอนาคตจะเปน็อย่างไร  
คณุยี ้: ถ�้เร�จำ�ไดช้ว่งประม�ณกอ่นล็อกด�วน์ ผมดรู�ยง�นของ McKinsey 

ว่�ในอน�คตจะต้องมี 5 ข้ันตอน คือ Resolve, Resilience, Return,  

Reimagination และ Reform ในทุก ๆ  อุตส�หกรรมนะครับ เพ่ือให้เร�ไปต่อ

หลังจ�กวิกฤตได้ ทีน้ีเร�ก็ม�คิดว่�แล้วอุตส�หกรรมอ�ห�รล่ะ เร�จะทำ�

อย่�งไรกันดี พอดีผมมีโอก�สได้ไปคุยกับท�งนิตยส�ร Asia Food Beverage 

Thailand เข�ก็สนใจว่�เร�ควรจะจัดง�นระดมไอเดียเพื่อห�ท�งออกให้กับ

อตุส�หกรรมอ�ห�รกบั 16 หน่วยง�นและเอกชนทัง้ในและต่�งประเทศ เพือ่

ที่จะตอบสิ่งที่ทุกคนพูดว่� “ในวิกฤตมีโอก�ส” แต่โอก�สในแต่ละจุดมันคือ

อะไร ก็เลยจัดง�นเป็นลักษณะ webinar ซึ่งเร�ได้รับคว�มเห็นและไอเดีย

เยอะม�ก ๆ ตอนนี้ก็กำ�ลังรวบรวมข้อมูลและไอเดียทำ�ออกม�เป็นร�ยง�น 

เหมอืนกับก�รเปดิประตไูวห้ล�ย ๆ  ประต ูหรือเปน็กุญแจไวใ้หอ้ตุส�หกรรม

อ�ห�รของเร�ว่�เร�จะทำ�ตรงไหนกันได้บ้�ง ภ�ยใต้โจทย์ใดบ้�ง

เชฟโอ : จ�กที่ได้คุยในง�น ส่วนตัวผมคิดว่�พวก Plant-Based Meat 

น่�จะม�แน่ ๆ  เผลอ ๆ  ม�แล้วด้วยครับ เพร�ะว่�ในเมืองไทยถ้�เร�ไปต�ม

ซเูปอร์ม�ร์เกต็ตอนนี ้เร�กจ็ะเหน็ม�กข้ึน เช่ือว่�ปหีน�้กจ็ะต้องมคีนข�ยตรง

ม�ถึงกลุ่ม Food Service ท่ีข�ยเป็นวัตถุดิบพร้อมปรุงม�กข้ึน เพร�ะตอนน้ี 

ที่ว�งข�ยกันยังเป็นของนำ�เข้�เสียส่วนใหญ่ ตลอดจนพวกซูเปอร์ฟู้ด และ 

อย�่งขนุนไทยเร�ทีม่เีน้ือสมัผสัเหมือนเน้ือสตัวม์�กทีส่ดุ แลว้กพ็วกผลติภณัฑ์

จ�กแมลงอย่�งผงโปรตีนจิ้งหรีดก็คงจะเริ่มม�ม�กขึ้นด้วยเหมือนกัน

 
ไอเดียที่คิดว่าน่าจะต่อยอดแล้วก็เป็นจริงได้ ในเร็ววันนี้ 
น่าจะมีอะไรบ้าง
เชฟโอ : มีคนพูดเรื่อง Functional Food เยอะเหมือนกันครับ คือต่อไป 

ทุกคนก็อย�กจะกินเท่�นี้ แต่ว่�อย�กได้ทุกอย่�งครบ อีกเทรนด์ก็คือ Farm 

to Table ที่ทำ�ยังไงให้คนเลี้ยง คนเพ�ะ คนปลูกมีช่องท�งในก�รนำ�ผลผลิต

ม�ขึ้นโต๊ะได้ มันมีเคสหนึ่งคือผมเคยไปชลบุรี แล้วมีเกษตรกรที่เข�เลี้ยงหมู

โดยให้กินแต่ข้�วหอมมะลิอย่�งเดียว เพื่อให้เนื้อมันมีคุณภ�พใกล้เคียงกับ

หมูโกเบของญี่ปุ่นหรือหมูดำ�ของสเปน แต่ด้วยกรรมวิธีก�รเลี้ยงแบบน้ัน  

เข�เลยต้องข�ยกิโลกรัมละ 2,900 บ�ท เพร�ะเข�ต้องไปซื้อข้�วหอมมะลิ 

ม�จ�กที่อื่น ขณะเดียวกันก็มีเกษตรกรอีกร�ยที่ปลูกข้�วหอมมะลิบอกว่� 

ไม่รู้จะเอ�จมูกข้�วหอมมะลิหัก ๆ ไปทำ�อะไร ก็เลยบอกว่�พี่ลองไปคุย 

กันไหม เผื่อจะทำ�ให้หมู 2,900 บ�ทมันลดลงม�ได้ เพร�ะคนข�ยก็อย�ก 

จะข�ย แต่คนซ้ือก็ซื้อไม่ไหว มันก็ไม่ถึงผู้บริโภคหรือร้�นอ�ห�รสักที 

ถ้�สมมติว่�มันมีก�รร่วมมือกันได้ของต้นท�งถึงปล�ยท�ง เร�ก็มีสิทธ์ิที่

ผลติภณัฑม์นัจะถูกพฒัน�ไปจนแข่งกบัคนอืน่เข�ได ้น่ีกเ็ปน็เร่ืองสำ�คญัทีเ่ร�

ต้องคิด

คุณยี้ : ส่วนผมน่�จะให้คว�มสำ�คัญกับก�รเปลี่ยนมิติของอ�ห�รไทยให้เป็น

อ�ห�รอน�คตให้ได้ แล้วก็ต้องแก้ปัญห�ด้�นนิเวศของระบบอ�ห�รท่ีสำ�คัญ ๆ  

เช่น เร่ืองสงคร�มกีดกันท�งก�รค้� ท่ีอ�จต้องอ�ศัยเร่ืองของดิจิทัลแพลตฟอร์ม

อย่�งบล็อกเชนเข้�ม�ช่วย เพร�ะมันส�ม�รถทำ�ให้เร�ต�มรอย (traceability) 

อ�ห�รแตล่ะชนิดไดชั้ดเจน ถ�้เร�ทำ�ได ้กน่็�จะช่วยทล�ยขีดจำ�กดัเร่ืองก�ร

กีดกันท�งก�รค้�ได้ อย่�งพวกดร�ม่�ลิงเก็บมะพร้�ว หรือปัญห�ก�รใช้

แรงง�นไม่ถูกกฎหม�ยต่�ง ๆ ม�ตรฐ�นด้�นสุขอน�มัย บรรด�เฟกนิวส์ หรือ

ก�รสร้�งม�ตรฐ�นแบบแฟร์เทรดให้เกิดขึ้นจริง

 อีกอันหน่ึงคือ ตอนน้ีเร�ข�ดเจ้�ภ�พคนที่จะจับคู่ดีม�นด์-ซัพพล�ย

เข้�ห�กัน ฉะน้ันถ้�เร�ทำ�ง�นในลักษณะของแพลตฟอร์มที่เร�จับคู่ม�เจอ

กันได้ เช่น แมตช์คนในฐ�นข้อมูลฝั่งที่เป็นแหล่งผลิตเข้�กับคว�มต้องก�ร

ของตล�ดก็น่�จะสร้�งมูลค่�ได้ม�กข้ึน พวกวัตถุดิบที่เร�ต้องก�รส่งเสริม

หรือน่�จะผลิตเพื่อป้อนตล�ดส�กล อย่�งส�หร่�ยสีแดงที่เมืองนอกเรียกว่� 

Dulse ต่�งช�ติเข�บอกว่�มันมีประโยชน์ม�กกว่�เคล (Kale) หล�ยเท่�  
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แต่เมืองไทยไม่มี แล้วจะทำ�ยังไงให้เมืองไทยเร�มีรูปแบบก�รเพ�ะเลี้ยง 

ที่ตอบโจทย์ตรงน้ีได้ หรือเร่ืองของวัตถุดิบที่ไม่เคยถูกหยิบใช้ม�ก่อน เช่น 

ก�รสกัดน้ำ�มะม่วงห�วมะน�วโห่ออกม�เป็นเอ็นไซม์แล้วไปเพ่ิมมูลค่�ให้

ผลผลิตพวกนี้ได้ ซึ่งเร�ต้องก�รคนที่จะม�ทำ�ง�นเชิงรุกร่วมกัน มีเจ้�ภ�พ

ของแต่ละโจทย์

 
เป้าหมายหลังจากนี้ของ TasteBud Lab 
คุณย้ี : ตอนน้ีเร�มีลักษณะที่เป็นแพลตฟอร์ม มีก�รนำ�เสนอกระบวนก�ร 

วธีิก�รเกบ็ไอเดยีหรือพฒัน�ผลกัดนัใหเ้กดิขึน้อย�่งชัดเจนแลว้ ผมว่�ภ�พที่

ต่อไปก็คือ ก�รนำ�ไอเดียต่�ง ๆ ที่มีอยู่แล้ว หรือโครงก�รที่เกิดก�รระดม 

ไอเดียม�พัฒน�ต่อให้ตอบโจทย์เป็นรูปธรรมข้ึน ตรงน้ีเร�ยังอยู่ในข้ัน 

ของก�รพูดคุยกับหล�ยหน่วยง�นว่�จะทำ�อย่�งไรได้บ้�ง โจทย์ไหนควรทำ�

กอ่นทำ�หลงั เพร�ะเร�กม็ทีรัพย�กรและงบประม�ณจำ�กัด ห�กมกีลุม่เอกชน

หรือหน่วยง�นที่สนใจม�ทำ�โจทย์ตรงน้ีร่วมกันและสนับสนุนให้โครงก�ร 

มีประโยชน์สูงสุดกับห่วงโซ่เกษตรและอ�ห�รของเร�ก็จะเป็นสิ่งที่ดี  

อีกอย่�งคือเร�คิดว่�จะหวังในเร่ืองของก�รสนับสนุนจ�กในประเทศ 

อย�่งเดยีวไมไ่ด ้เร�จงึมองว่�ก�รทำ�โจทยโ์ครงก�ร ต้องมองในต่�งประเทศ

ด้วยว่�เข�สนใจเร่ืองอะไรแล้วห�ท�งทำ�โจทย์ตรงน้ันร่วมกับสต�ร์ตอัพ 

หรือคนที่สนใจ จ�กน้ันก็ดึงกลุ่มผู้สนับสนุนจ�กต่�งประเทศเข้�ม�ช่วย 

ให้เกิดข้ึนได้ หรือพ�ไปสู่ตล�ดโลกที่เหม�ะกับเข�ได้ ผมก็อย�กเชิญชวน 

ผู้ที่สนใจเข้�ม�ติดต่อ สนับสนุน หรือทำ�ง�นตรงน้ีร่วมกัน เพื่อให้เกิด 

ก�รพัฒน�ด้�นเกษตรและอ�ห�รอน�คตที่ยั่งยืนครับ 

CREATIVE
INGREDIENTS
 
ความท้าทายของอาหารอนาคตสำาหรับอาชีพเชฟ
เชฟโอ : กระบวนก�รทำ�อ�ห�รอน�คตมันก็คือกระบวนก�รทำ�อ�ห�รต�มปกติ 

ที่เร�ทำ�กันอยู่ในครัวอยู่แล้วนะครับ แต่สิ่งที่เป็นคว�มท้�ท�ยคือมันเป็น

วตัถดุบิทีเ่ร�ไมคุ่น้เคย คนทีเ่ปน็เชฟกห็�ตอ้งห�วธีิปรับแตง่รสช�ตใิหคุ้น้ลิน้

คนกินม�กข้ึน อ�จจะกลบกลิ่นบ�งอย่�งที่ไม่คุ้น ซึ่งพอทำ�ได้ มันก็ไม่ใช่ 

เร่ืองย�กอย�่งทีค่ดิแลว้ คนทัว่ไปทีไ่มใ่ช่เชฟก็อ�จจะทำ�กนิเองทีบ่�้นได ้หรือ

แม้แต่เร�อ�จจะเห็นเป็นอ�ห�รแช่แข็งในร้�นสะดวกซื้อเลยก็ได้ในอน�คต

คำาว่า “กินดี” คืออะไร
เชฟโอ : สำ�หรับผม กินดีก็คือก�รที่ทุกคนกินอ�ห�รที่ดีกับตัวเองได้ ต่อให้

ข้อจำ�กัดของแต่ละคนแตกต่�งกัน แต่ก็ส�ม�รถรับรู้รสช�ติอ�ห�ร รับรู้

ประสบก�รณ์ของก�รรับประท�นอ�ห�รได้เท่�เทียมกัน 

 

คุณย้ี : สำ�หรับผมคือกินแล้วต้องมีคว�มสุข ไม่มีคว�มกังวลในมิติใด ๆ  ตลอด

ทัง้กระบวนก�รทัง้ตน้น้ำ� กล�งน้ำ� ปล�ยน้ำ� ไมต่อ้งกลัวว�่กนิแลว้จะแพไ้หม 

จะมีส�รเคมีหรือเปล่� ที่ม�ที่ไปของมันเป็นอย่�งไร คือกินแล้วก็สบ�ยใจ  

น่�จะเป็นตรงนั้น

ติดต�ม TasteBud Lab และกลุ่ม Future Food Network ได้ที่ 
www.tastebudlab.com // facebook.com/TasteBudLab //  
Line @tastebudlab // Line Open Chat: Future Food Network

ทดลองชิมเมนูอ�ห�รแห่งอน�คต Future Food Table by 
TastebudLab ร�ค�พิเศษช่วงเปิดตัว
• เซ็ต 3 คอร์ส 450 บ�ทต่อท่�น จ�กปกติ 500 บ�ทต่อท่�น
• เซ็ต 5 คอร์ส 750 บ�ทต่อท่�น จ�กปกติ 1,200 บ�ทต่อท่�น 
***กรุณ�สำ�รองที่นั่งล่วงหน้� 2 วัน***

Future Food
Network

Course 4 “Future of Personalisation Food” - ข้�วผัดไม่ใส่ข้�วปล�แซลมอน
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Creative Solution : คิดทางออก

ที่ม� : sdgs.nesdc.go.th / บทคว�ม “สวก. ตั้งเป้�ขจัดคว�มหิวโหย (Zero Hunger) สร้�ง
สุขภ�พที่ดีด้วยไข่ไก่” (มีน�คม 2563) โดย จิรภรณ์ ล้วนเลิศ จ�ก technologychaoban.com / 
arda.or.th

เรื่อง : วนบุษป์ ยุพเกษตร

ขณะท่ีเร�มีอ�ห�รให้เลือกกินเต็มไปหมด ปรับเปล่ียนได้ต�มใจอย�ก...อีกซีก

โลกหน่ึง ยงัมผีูค้นอกีกลุม่ทีห่วิโหยและบ�งส่วนก็อดต�ยเพร�ะข�ดอ�ห�ร

 เพร�ะคว�มหิวนั้นน่�กลัว ไม่ต่�งจ�กคว�มจน เร�อ�จนึกภ�พไม่ออก 

แต่ห�กลองได้หิวเพียงนิดหน่อย เร�ก็คงรู้สึกทรม�นจนต้องห�อะไรลงท้องแล้ว 

ดงัน้ัน “คว�มหวิ” จงึเปน็ปญัห�ระดบัโลกทีท่�งสหประช�ช�ติต้องบรรจเุปน็

หนึ่งข้อสำ�คัญของเป้�หม�ยก�รพัฒน�ที่ยั่งยืน หรือที่เรียกว่� Sustainable 

Development Goals (SDGs) โดยเป็นเป้�หม�ยอันดับที่ 2 จ�กทั้งหมด 17 

เป้�หม�ย นั่นก็คือก�รขจัดคว�มหิวโหย (Zero Hunger)

 ยตุคิวามหวิโหย บรรลคุวามมัน่คงทางอาหาร ยกระดบัโภชนาการ และ

สง่เสริมเกษตรกรรมทีย่ัง่ยนื คอืคำ�จำ�กดัคว�มทีชั่ดเจนและตรงประเดน็ของ

เป้�หม�ยนี้ ซึ่งประเทศไทยได้ร่วมมือกับองค์ก�รอ�ห�รและก�รเกษตรแห่ง

สหประช�ช�ติ (FAO) เพื่อเข้�ร่วมโครงก�รขจัดคว�มหิวโหย (Zero Hunger 

Challenge: ZHC) 

 ง�นวจิยั “ผลก�รรับประท�นไข่ไกกั่บผลตอ่โภชนศ�สตร์ระดบัโมเลกลุ

ร�ยบุคคลในเด็กประถมศึกษ�1” ของน�ยแพทย์กรภัทร มยุระส�คร ผู้เช่ียวช�ญ

ด้�นโภชน�ก�รและอ�จ�รย์ประจำ�คณะแพทยศ�สตร์ศิริร�ชพย�บ�ล เป็นหน่ึง

ผลผลติทีไ่ดรั้บก�รสนับสนนุจ�กสำ�นกัง�นพฒัน�ก�รวจิยัก�รเกษตร (สวก.) 

หน่วยง�นในสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ที่เป็นหัวเร่ียวหัวแรงในก�ร

ดำ�เนินโครงก�รระดับโลกนี้

 ทีมผู้วิจัยได้ศึกษ�พฤติกรรมก�รกินอ�ห�รของเด็ก ก�รเปลี่ยนแปลง

ของเมต�โบโลมิกส์2 ก�รเปลี่ยนแปลงของโปรตีนและคอเลสเตอรอล 

ในเลือด รูปแบบของขน�ดคอเลสเตอรอล และวัดก�รเจริญเติบโตหลังจ�ก 

ก�รกินไข่ไก่อย่�งเป็นระบบและต่อเน่ือง โดยให้เด็กนักเรียนวัย 8-14 ปี 

ในต่�งจังหวัดกินไข่ต้มวันละ 2 ฟองต่อวัน (จำ�นวน 5 วันต่อสัปด�ห์)  

ต่อเนื่องน�น 9 เดือนเสริมไปกับมื้ออ�ห�รกล�งวัน 

 แมเ้ร�จะพรำ�่บอกกนัว�่เมอืงไทยไม่ข�ดแคลนอ�ห�ร แตก็่พบว่�มเีดก็

ในประเทศข�ดส�รอ�ห�รที่เกิดภ�วะข�ดโปรตีนและพลังง�นอยู่ม�กกว่� 

500,000 คน ซึ่งนับเป็นดัชนีชี้วัดที่สำ�คัญของภ�วะสุขภ�พของเย�วชน และ

กล�ยเป็นปัญห�ส�ธ�รณสุขของช�ติ เนื่องจ�กส่งผลกระทบต่อก�รพัฒน�

และก�รเจริญเติบโตในเด็ก อันเป็นโจทย์สำ�คัญในก�รทำ�วิจัยชิ้นนี้ ซึ่งจ�ก

ก�รวิจัยดังกล่�วได้ข้อสรุปว่� ก�รกินไข่ไก่น้ัน นอกจ�กจะช่วยเพิ่มระดับ

โปรตนีในร่�งก�ยแลว้ ยังช่วยแกไ้ขภ�วะคอเลสเตอรอลในเลอืดผดิปกติของ

กลุ่มตัวอย่�งได้อีกด้วย

 เพร�ะก่อนจะ “เลือกกิน” ได้ เร�ทุกคนควร “มีกิน” อย่�งสุขภ�พดี

เท�่เทยีมกนัเสยีกอ่น เพยีงอ�ห�รพืน้ ๆ  อย�่ง “ไข่” ก็ส�ม�รถช่วยแก้ปญัห�

ทุพโภชน�ก�รได้ น่ีจึงถือเป็นอีกหน่ึงผลง�นท่ีจะช่วยผลักดันให้ประเทศไทย

บรรลุเป้�หม�ยที่สหประช�ช�ติตั้งไว้ได้ภ�ยในปี 2573 

ขจัดความหิวให้สิ้นซาก
ลดความอดอยากให้เป็นศูนย์

1 ชื่อภ�ษ�อังกฤษ The Effect of Continuous Egg Supplement on Personalized 
 Nutri-Omics in Primary School Children – SI-EGG Study
2 เมต�โบโลมิกส์ (Metabolomics) คือก�รศึกษ�โมเลกุลขน�ดเล็กที่เรียกว่� เมต�โบไลต์  
 (metabolites) ส�รที่ใช้ในก�รสร้�งและย่อยสล�ยภ�ยในเซลล์สิ่งมีชีวิต (แปลโดยผู้เขียน) 
 ที่ม� ebi.ac.uk
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กา้วตอ่ ไปสูค่วาม
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่ 21 Sep 
     15 Oct

OPEN CALL
FOR APPLICATIONS

apply.bangkokdesignweek.com 

โอกาสเข้ารว่มเป็นส่วนหน่ึงของ "เทศกาลงานออกแบบ" แห่งปี
หากคณุเปน็นักสรา้งสรรค์ ผู้ประกอบการ รา้นค้า ผู้ผลิต ศิลปิน 
หน่วยงาน และคนทํางานในอตุสาหกรรมสรา้งสรรค์
มารว่มกันนําเสนอวสัิยทัศน์และผลงานท่ีชว่ยเสรมิสรา้งศักยภาพ
ใหม่ให้กับกรุงเทพฯ 

APPLY


