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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

บรรณาธิการอำ�นวยการ

“จานสะอาด” เป็นแคมเปญใหม่ล่าสุดของมิสเตอร์สี หรือนายสีจิ้นผิง 

ประธานาธบิดแีหง่สาธารณรัฐประชาชนจนี ทีร่ณรงคใ์หค้นหนุ่มสาวอยา่กนิทิง้

กินขว้าง เพื่อบอกกับชาวโลกว่าประเทศจีนกำ�ลังรับมือกับภัยธรรมชาติและ 

โรคระบาดโควิด-19 ที่อาจจะทำ�ให้อาหารเกิดขาดแคลนขึ้นมา ความแรงของ

แคมเปญน้ี นอกจากหา้มปรามการออกอากาศของเหลา่อนิฟลเูอนเซอร์ในกลุม่

กินอาหารจานใหญ่โชว์แล้ว ยังมีการนำ�เทคโนโลยีมาเป็นเครื่องมือในการสร้าง

เทรนด์ใหม่ในหมู่วัยรุ่น ด้วยการสแกนภาพจานเปล่าจากมือถือ จากน้ันระบบ AI 

ของรัฐกจ็ะประมวลผลเพือ่ใหแ้ตม้แหง่ความด ีเมือ่สะสมไดร้ะดบัหน่ึงกส็ามารถ

นำ�แต้มไปแลกสิ่งของ เช่น โทรศัพท์มือถือหรือจะนำ�ไปบริจาคให้คนอื่น 

ก็ได้ จนสร้างกระแสในโซเชียลมีเดียที่มีการถ่ายรูปอวดจานเปล่ากันอย่าง 

คึกคัก 

	 มีการคาดการณ์ว่าแคมเปญน้ีจะช่วยลดการส่ังไม่ย้ังท่ีทำ�ให้อาหารเหลือท้ิง

ในประเทศจีนลงได้มาก แต่ทว่าการลดอาหารที่เหลือทิ้ง ไม่ได้เกิดจากคนกิน

ฝ่ายเดียว เพราะยังมีส่วนจากการผลิตอาหารที่มีเศษอาหารจำ�นวนมากต้อง 

ถูกทิ้งจากฝั่งผู้ผลิตเพียงเพราะมันไม่น่าจะขายได้ หมดอายุ หรือเป็นผลจาก

กระบวนการผลิต ซึ่งใช่ว่าปัญหานี้จะไม่มีทางออกเสียทีเดียว เมื่อ ReFED 

องค์กรเครือข่ายธุรกิจ ภาครัฐ เอกชน และมูลนิธิ ท่ีมีเป้าหมายลดอาหารเหลือท้ิง

ในสหรัฐอเมริการายงานว่า ตอนน้ีมีธุรกิจและองค์กรที่ไม่แสวงหากำ�ไรกว่า  

70 แห่งลงมือเปลี่ยนวัตถุดิบส่วนเกินหรือใช้แล้ว ให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่

เป็นอีกทางเลือกหนึ่งของอาหารที่อิ่มทั้งกายอิ่มทั้งใจ 

	 ด้วยเทคโนโลยีและความมุ่งมั่นในการลดปริมาณอาหารที่ต้องทิ้ง ทำ�ให้

วตัถดุบิอยา่งแปง้ทำ�ขนมและเบยีร์ทีด่ไูมน่่าจะเกีย่วกนั กลายเปน็สว่นผสมใหม่

ท่ีช่วยสร้างคุณค่าให้กับขนมปังใกล้หมดอายุ และกากข้าวบาร์เลย์โดยขนมปังน้ัน 

มีส่วนประกอบของน้ำ� ธัญพืช และยีสต์ จึงสามารถนำ�มาหมักร่วมกับส่วนผสมอ่ืน 

จนได้เป็นเบียร์สีทองที่มีบอดี้บาง ดื่มง่าย ภายใต้แบรนด์ TOAST ALE ขณะที่

กระบวนการผลิตเบียร์จากข้าวบาร์เลย์ก็เหลือกากใยที่มีไฟเบอร์และโปรตีนสูง 

จนเป็นที่มาของการอัพไซเคิลให้กากใยเหล่านี้กลายเป็น RISE แป้งทำ�ขนมที่มี

กล่ินอายของเบียร์จาง ๆ  นับเป็นโมเดลของเศรษฐกิจอาหารหมุนเวียนทีมี่ส่วนช่วย

ลดปริมาณขยะซึ่งก่อให้กิดก๊าซเรือนกระจก 3 ชนิด คือ คาร์บอนไดออกไซด์ 

ไนตรัสออกไซด์ และมีเทน โดยในแต่ละปีองค์การอาหารและการเกษตรแห่ง

สหประชาชาติ หรือ FAO ระบุว่า หน่ึงในสามของอาหารที่ผลิตได้ในโลกน้ี

ประมาณ 1.3 พันล้านตันกลายเป็นขยะที่ส่งผลต่อสิ่งแวดล้อม และเป็นที่น่า

ปวดใจสำ�หรับบางประเทศที่ยังเต็มไปด้วยผู้คนที่อดอยากและขาดสารอาหาร 

	 ทางเลือกการกินอาหารในปัจจุบันน้ันมีมากมายเพ่ือตอบสนองความต้องการ

ตั้งแต่ระดับพื้นฐานของร่างกายที่ค่อย ๆ ไต่ข้ึนมาจนถึงการแสดงออกของ

สถานะ รสนิยม และความเช่ือในแบบต่าง ๆ  กระทัง่กา้วสูก่ารสร้างอาหารแหง่

อนาคตที่พูดถึงอาหารออร์แกนิกและเพื่อสุขภาพ อาหารที่เป็นยา อาหารจาก

วัตถุดิบใหม่อย่างเช่นแมลง สาหร่าย และอาหารที่สังเคราะห์ด้วยเทคโนโลยี

ชีวภาพในรูปแบบเนื้อจากห้องแล็บ หรือปรินต์ด้วยเครื่องพิมพ์สามมิติ นับเป็น

เร่ืองทีน่่ายินดใีนฐานะผูบ้ริโภคทีจ่ะมีทางเลอืกในการสร้างความสขุจากการกิน

มากข้ึน พร้อมกับช่วยแก้ปัญหาอาหารไม่เพียงพอสำ�หรับประชากรโลกใน

อนาคต 

	 แต่ไม่ว่าจะเลือกต้นกำ�เนิดของอาหารแบบไหน การคิดถึงปลายทางของ

อาหาร ก็ยังเป็นสิ่งที่เราสามารถเลือกได้ ไม่ว่าจะกินจนเกลี้ยงจาน หรือเลือก

อาหารอัพไซเคิล ที่ย่อมดีกว่าเลือกจะปล่อยให้อาหารเหลือหลุดรอดออกไป

ทับถมกับปัญหาอื่น ๆ ที่ทำ�ให้สิ่งแวดล้อมต้องบอบช้ำ�มากไปกว่านี้ 

Choice of the Choice 
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Creative Update : คิดทันโลก 

Food on Screens
เสิร์ฟวัฒนธรรมอาหาร
ผ่านภาพยนตร์และซีรีส์

เรื่อง : ปิยพร อรุณเกรียงไกร

อาหารในภาพยนตร์และซรีีสไ์ม่เพยีงบง่บอกนสิยั

ของตัวละครหรือซ่อนนัยยะที่ผู้สร้างต้องการ

สื่อสาร แต่ยังถือเป็น Soft Power รูปแบบหนึ่งที่

ก่อให้เกิดปรากฏการณ์ทางสังคม พร้อมขับเคล่ือน 

เศรษฐกิจในครัวเรือนไปจนถึงระดับโลก เราขอ 

ยกตวัอยา่งเมนอูาหารทีก่ระตุน้ตอ่มความคดิและ

ปลุกกระแสสังคมมาเล่าสู่กันฟัง

จาปากูรี (Jjpaguri)
รสชาติของความเหลื่อมล้ำ� 
นอกจากภาพยนตร์ชนชั้นปรสิต (Parasite) จะ

กวาดรางวัลจากหลายเวทีแล้ว ยังทำ�ให้ผู้ชมท่ัวโลก 

ได้รู้จักกับ “จาปากูรี” ที่คุณนายพัคโทรมาสั่งให้

แม่บ้านทำ�เตรียมไว้ เมนูบะหมี่ก่ึงสำ�เร็จรูปท่ี 

ใส่เน้ือฮันวูสุดพรีเมียมลงไปด้วย อันท่ีจริงเมนูน้ี 

ดงัมาจากรายการเรียลติแีละนยิมในกลุม่คนเมอืง 

โดยใช้บะหมีก่ึง่สำ�เร็จรูปยีห่อ้ นงชิม (Nongshim) 

2 ชนิด คือ จาปาเก็ตตี้ (Jjapaghetti) ที่ปรุงรส

ด้วยซอสถั่วเหลืองสีดำ� กับ โนกูรี (Neoguri)  

รามยอนน้ำ�ซุปทะเลเผ็ดร้อน ตบท้ายเพิ่มมูลค่า

ดว้ยเน้ือช้ันด ีจึงไมแ่ปลกทีแ่มบ่า้นในหนังจะไมรู้่

จักและไม่เข้าใจความฟุ่มเฟือยน้ี เมนูน้ีจึงยิ่ง

ตอกย้ำ�ความต่างทางชนช้ันในสังคมได้เป็นอย่างดี

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

ซีรีส์ของ Netflix ไม่เพียงปลุกกระแสวัฒนธรรม

ป็อปยุค 80 อย่างเช่น เพลง ตู้เกมอาร์เคด บอร์ด

เกม แตย่งัรวมไปถงึวาฟเฟลิแช่แข็ง “เอก็โก” ของ

บริษัท Kellogg’s ธุรกิจซีเรียลเก่าแก่ เอ็กโกเป็น

ขนมที่ตัวละคร “อีเลฟเวน” สาวน้อยพลังจิต

โปรดปราน จนคนดูเห็นแล้วอยากกินไปตาม ๆ  กัน 

ส่งผลให้ยอดขายวาฟเฟิลกลับมาพุ่งข้ึนอีกคร้ัง และ 

Kellogg’s ก็ไม่รีรอจะคว้าโอกาสจากกระแสน้ี 

สำ�นักข่าว CNN เผยว่า แบรนด์เป็นที่พูดถึงบน

โซเชียลเน็ตเวิร์กอย่างล้นหลามในช่วงที่ซีซั่น 2 

เผยแพร่เมื่อเดือนตุลาคมปี 2017 ต่อมาบริษัทยัง

ได้จับมือกับ Netflix ทำ�แคมเปญโปรโมตซีซั่น 3 

Cultured Meat ความหวังใหม่ 
ของอาหารแห่งอนาคต

เรื่อง : นพกร คนไว

เน้ือสังเคราะห์ คือทางเลือกใหม่ที่เป็นความหวังของ

อุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือลดความเส่ียงการขาดแคลน 

อาหารและลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม เมื่อปี 

2013 มาร์ก โพสต์ (Mark Post) ศาสตราจารย์

ประจำ�มหาวิทยาลัยมาสตริกช์ในเนเธอร์แลนด์ 

ได้เปิดตัวแฮมเบอร์เกอร์เน้ือสังเคราะห์ช้ินแรกของ

โลกผ่านรายการในอังกฤษ มาถึงปัจจุบันมีหลาย

บริษัทที่คิดค้นผลิตภัณฑ์เน้ือสังเคราะห์ทั้งเล็ก

และใหญพ่ากนัเปดิตวัออกมาให้เหน็กนัมากมาย 

 

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

วิจัยเทคโนโลยีชีวภาพจากรัสเซียออกแบบ

ผลิตภัณฑ์ “นักเก็ต” ในรูปแบบ 3D printed ใช้

เซลล์ไก่และส่วนประกอบจากพืชเพื่อสร้าง 

เน้ือสมัผสัและรสชาตทิีใ่กลเ้คยีงกับนักเก็ตเน้ือไก่

ของจริง แต่ยังคงใช้เคร่ืองปรุงและส่วนผสมของ 

KFC เพื่อให้ได้รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์

 

ฟัวกราส์แบบใหม่ ไม่ทำ�ร้ายสัตว์
IntegriCulture สตาร์ตอัพจากญี่ปุ่น เกิดไอเดีย

ผลิตฟัวกราส์ด้วยเทคโนโลยีการพิมพส์ามมิติ ยูกิ 

ฮันยู (Yuki Hanyu) ซีอีโอของบริษัทอธิบายถึง

กระบวนการวจิยัและทดลองวา่ แต่เดมิไดใ้ช้เซลล์

ช้ินสว่นจากตบัไกใ่นการเพาะเลีย้ง แตส่ำ�หรับการ

ทดลองคร้ังล่าสุด พวกเขาใช้เซลล์ตับห่านที่มี 

ไขมันแทน ซึ่งทำ�ให้ได้รสชาติที่ดีข้ึน โดยมีเชฟ 

ควูานะ (Kuwana) เชฟผูเ้ช่ียวดา้นอาหารยคุใหม่

บรรยายรสชาตวิา่ “มีความหวานและเข้มข้นทีพ่อดี 

แม้จะไม่ได้สัมผัสของความมันมากนัก แต่ก็ 

ไม่รู้สึกว่าปรุงแต่ง อีกทั้งความฉ่ำ�ของฟัวกราส์ที่

กระจายไปทั่วทั้งปากยังให้ความรู้สึกที่ชัดเจน”  

 

คาร์ปาชิโอ เนื้อวัวสด ๆ ที่โตในแล็บ
MeaTech 3D สตาร์ตอัพจากอิสราเอลพัฒนา

เทคโนโลยีเครื่องพิมพ์ชีวภาพสามมิติ ที่สามารถ

ผลติเน้ือสไลดค์าร์ปาชิโอ (Carpaccio) ไดส้ำ�เร็จ

เป็นที่แรก คาร์ปาชิโอเป็นอาหารอิตาเลียนที่

ประกอบดว้ยเน้ือววัดบิหัน่บาง เสร์ิฟพร้อมเลมอน 

น้ำ�มันมะกอก ไวท์ทรัฟเฟิล และพาเมซานชีส 

ผู้พัฒนาได้ผสานความรู้ด้านวิศวกรรมเน้ือเยื่อ

และการพิมพ์สามมิติในการสร้างเน้ือเยื้อของวัว 

ที่ประกอบด้วยกล้ามเน้ือและช้ันไขมันที่ซับซ้อน 

ซึ่งเป็นวิธีการที่ยากกว่าการสร้างเน้ือสังเคราะห์

ประเภทเนื้อสับหรือเน้ือบดที่ใช้ทำ�นักเก็ตหรือ

แฮมเบอร์เกอร์ โดยเร่ิมจากการนำ�ตัวอย่างเซลล์

จากสัตว์มาเพาะต่อในเคร่ืองปฏิกรณ์ชีวภาพ  

โดยเซลล์ต้นกำ�เนิดจะถูกแบ่งแยกไปตามเซลล์ท่ี

ต้องการ เช่น เซลล์กล้ามเน้ือหรือเซลล์ไขมัน ซึ่งจะ

กลายเป็นเซลล์ต้นแบบที่เคร่ืองพิมพ์สามมิติ 

จะพิมพ์ออกมาเป็นเน้ือจริง เป้าหมายต่อไป  

พวกเขาตั้งใจจะสร้างเนื้อสเต็กน้ำ�หนัก 100 กรัม  

เพื่อเข้าสู่กระบวนการทดสอบรสชาติต่อไป

	 แมแ้วดวงการแข่งขันผลติเน้ือสงัเคราะหจ์ะ

กำ�ลังเติบโตข้ึนอย่างรวดเร็ว แต่ก็ยังนับเป็น

หนทางยาวไกลกว่าที่เราจะสามารถบริโภคพวก

มันได้ในราคาย่อมเยา บวกกับความท้าทายอีก

หลายด้าน เช่น ทัศนคติของผู้บริโภคที่จะเปลี่ยน

มารับประทานเนื้อสังเคราะห์ การพัฒนารสชาติ

ให้ใกล้เคียงกับเน้ือจริง ข้อรับรองทางกฎหมาย

เกี่ยวกับสารอาหารที่จะได้รับ รวมทั้งผลกระทบ

ต่ออุตสาหกรรมอาหารในปจัจุบนั ทัง้ดา้นแรงงาน

และการปรับตัวมาผลิตเน้ือสังเคราะห์ มาดู 

กันต่อไปว่าธุรกิจเน้ือสังเคราะห์จะก้าวหน้า 

ไปในทิศทางใด

ที่มา : บทความ “Cultured meat กับการปฏิวัติวิถีการผลิตเน้ือ” โดย ภัทรวดี รัตนะศิวะกูล จาก techsauce.co / บทความ 
“Isreali Startup MeaTech Prints Carpaccio-like Meat” โดย Donavyn Coffey จาก thespoon.tech  / บทความ “Japanese  
Startup Integriculture Tests Foie Gras Grown in a Lab” โดย Catherine Lamb จาก thespoon.tech / บทความ “KFC Is 
3D-Printing Chicken Nuggets. Would You Eat Them?” โดย COURTNEY LINDER จาก popularmechanics.com

Yo
ut
ub

e:
 C

BS
 N

ew
 Y
or
k



CREATIVE THAILAND  I  7

โดยใช้ปา้ยบลิบอร์ดโฆษณาเอก็โกแบบเดยีวกับที่

เคยใช้ในยุค 80 อีกด้วย

ไข่นกกระทาต้มซีอิ๊ว (Jangjorim)
รสมือแม่ประโลมใจ
ในบรรดาอาหารที่ปรากฏใน It’s Okay to Not Be 

Okay ซีรีส์เกาหลีที่เยียวยาหัวใจได้ดีที่สุดในปีนี้ 

เมนูทีห่ลายคนประทบัใจต้องยกให ้“ไข่นกกระทา

ต้มซีอิ๊ว” (Maechurial Jangjorim) เครื่องเคียง

ที่นิยมต้มกับเน้ือวัวและเคี่ยวจนซอสเข้าเน้ือ 

เมนูแสนเรียบง่ายน้ีเป็นจานโปรดของ “โกมุนยอง” 

นางเอกของเร่ือง ไข่นกกระทาต้มซีอิ๊วในเร่ือง 

เป็นฝีมือของคังซุนด็อก แม่ของเพ่ือนโกมุนยอง 

และแม่ครัวประจำ�โรงพยาบาลจิตเวช ท่ีสะท้อนถึง 

“ความเป็นแม่” ซ่ึงเต็มเปี่ยมความรัก สำ�หรับ 

โกมุนยอง สําหรับอาหารจานน้ีจึงเป็นความอบอุ่น

จากรสมือแม่ที่เธอไม่เคยได้สัมผัส และแม้ซีรีส์ 

จะจบลงแล้ว แต่คลิปสอนทำ�อาหารและสูตร 

ปรุงเมนูน้ีก็ยังได้รับความนิยมจากแฟน ๆ  อยูอ่ย่าง

ต่อเนื่อง

หมูสร่ง
เมื่อละครปลุกกระแสอาหารไทยโบราณ
ละครไทยที่สั่นสะเทือนวงการในช่วง 2-3 ปีที่ 

ผา่นมาตอ้งยกใหก้บับพุเพสนันิวาส ทีน่ำ�เร่ืองราว

ประวัติศาสตร์สมัยอยุ ธยามาเล่ า ให้สนุก  

ผสมอารมณ์ขันและความร่วมสมัย จนเกิด

ปรากฏการณ์ “ออเจ้า” ท่ัวเมือง โดยเมนูอาหารโบราณ 

ทีม่าแรงคอื “หมสูร่ง” อาหารวา่งที ่“แม่การะเกด” 

ใช้เสน่หป์ลายจวกัมดัใจ “คณุพีห่มืน่” ไดอ้ยูห่มดั 

ความโดง่ดงัของละครไดท้ลายกำ�แพงของอาหาร

ตำ�รับชาววงัจานน้ีไปสูค่รัวของแต่ละบา้น จดุเดน่

อยู่ที่การห่อหมูสับปั้นก้อนด้วยเส้นหมี่ซั่วซึ่งต้อง

ใช้ความพิถีพิถัน และทอดในน้ำ�มันจนสีเหลือง

นวลน่ากนิ ใครไดด้เูปน็ตอ้งหาสตูรมาลองทำ�และ

ข่าวดีของคนแพ้...
การรักษาแนวใหม่ของคนแพ้ถ่ัว

ปจัจบุนัทางการแพทยม์วีธีิรักษาการแพอ้าหารอยู่

หลายวิธี เช่น รักษาโดยการรับประทาน (Oral 

Immunotherapy) คือการรับประทานอาหารที่ 

ผู้ป่วยแพ้ในปริมาณน้อยเพื่อเฝ้าดูอาการ แล้วจึง

เพิ่มปริมาณอาหารจนร่างกายสามารถทนได้ 

และหายจากการแพ้อาหาร หรือรักษาโดยอมใต้ล้ิน 

(Sublingual Immunotherapy) เป็นการหยอด

สารก่อภูมิแพ้ท่ีสกัดจากอาหารในรูปแบบของเหลว

ใต้ลิ้นของผู้ป่วย 

	 บริษัทชีวเภสัชภัณฑ์จากฝร่ังเศส DBV 

Technologies วิจัยการรักษาแบบใหม่ คือ  

การรักษาแบบติดผิวหนัง (Epicutaneous  

Immunotherapy) โดยออกผลิตภัณฑ์ที่ช่ือว่า 

Viaskin™ Peanut สำ�หรับการรักษาการแพ้  

“ถัว่ลสิง” ในรูปแบบของแผน่ยาขนาดเทา่เหรียญ

เรื่อง : นพกร คนไว

ที่มา : exoprotein.com / บทความ “Eggo waffles take  
a trip back to the 80s for Stranger Things season  
three” จาก thedrum.com / บทความ “‘Stranger Things’ 
caused an Eggo boom. Now sales are waffling” จาก  
money.cnn.com / บทความ “What are ‘Ram-don’ 
noodles, from the Oscar-winning film Parasite, and 
why do they look so tasty?” จาก scmp.com / บทความ 
“อาหารว่างไทย อย่าให้หายไป” จาก krua.co

โพสต์กันเต็มหน้าฟีด แม้แต่ร้านอาหารก็ยังเพิ่ม

เมนูน้ีมาเอาใจลูกค้า

แท่งโปรตีนแมลง
อาหารทางเลือกในอนาคต?
ฉากท่ีติดตาฝังใจผู้ชมสุด ๆ ในภาพยนตร์ไซไฟ- 

ดิสโทเปีย Snowpiercer ของบองจุนโฮ ก็คือ 

การผลิตแท่งโปรตีน หนังเร่ืองน้ีว่าด้วยการต่อสู้

ทางชนช้ันบนขบวนรถไฟทีบ่รรทกุมวลมนุษยชาติ

ท่ีเหลือรอดในโลกอนาคตซ่ึงเข้าสู่ยุคน้ำ�แข็งอีกคร้ัง 

กลุ่มคนท้ายขบวนท่ีเปรียบได้กับชนช้ันล่างในสังคม

ต้องกินแท่งโปรตีนประทังชีวิต ในขณะที่คน 

หวัขบวนกลบัมอีาหารเลศิรส ถา้ใครไดด้แูลว้กจ็ะ

รู้ว่าแท่งโปรตีนทำ�มาจากแมลงสาบ แม้เมนูน้ี 

จะไมถึ่งกบัปลกุกระแสใหค้นแหไ่ปซือ้แทง่โปรตนี 

แต่กช็วนต้ังคำ�ถามถงึความมัน่คงทางอาหารและ

การรับมือกับวิกฤตสภาพภูมิอากาศในอนาคต

ทีม่พีลาสติกเคลอืบสารโปรตนีของถัว่ลสิงสําหรับ

ติดบนหลังของผู้ป่วยเพื่อให้ความช่้ืนและเหงื่อ

ละลายโปรตีนบนแผ่นพลาสติกและซึมเข้าสู่

ผวิหนัง จากนัน้จงึเปน็หน้าทีข่องระบบภมูคิุม้กนั

ที่จะเข้ามาตอบสนอง โดยเฉพาะ Langerhans 

Cells เซลล์บริเวณช้ันผิวหนังกำ�พร้าที่ดูดซับ

แอนติเจน (Antigen-Presenting Cell) ซ่ึงคอยกำ�จัด

ส่ิงแปลกปลอมบริเวณผิวหนังและขจัดภูมิไวของ

โปรตีนที่เข้าสู่ร่างกาย ทำ�ให้แม้ว่าโปรตีนเหล่านี้

จะเดินทางไปทั่วร่างกาย แต่ก็ไม่ส่งผลให้ระบบ

ร่างกายดูดซึมโปรตีนถ่ัว จงึไม่สร้างผลข้างเคียงหรือ 

อาการแพ้ ทําให้วิธีน้ีปลอดภัยและมีประสิทธิภาพ 

มากกว่าการรักษาแบบรับประทาน

	 ช่วงต้นปีท่ีผ่านมา มีรายงานจากกลุ่มตัวอย่าง

ทีเ่ป็นเด็กอายุ 4 -11 ปี พบว่า ตลอดการใช้การรักษา

ดว้ยวธีิน้ีเปน็เวลา 3 ป ีผูป้ว่ยจำ�นวน 54% สามารถ

บริโภคถั่วลิสงได้อย่างน้อย 1,000 มิลลิกรัมจึงจะ

แสดงอาการแพ ้แต่กม็ผีูเ้ข้ารับการรักษาหลายราย

ที่ได้รับผลข้างเคียงและต้องหยุดการรักษาไป  

	 ด้าน ท็อดด์ กรีน (Todd Green) หัวหน้า

ทีมวิจัยแห่ง DBV Technologies ได้อธิบายถึง 

การรักษาวิธีน้ีว่า “สิ่งสำ�คัญที่ควรตระหนักคือ 

เป้าหมายการรักษา ไม่ใช่เพื่อให้เราออกไป 

รับประทานถั่วลิสงหรือผลิตภัณฑ์ที่มีถั่วได้อย่าง

อิสระ แต่เป็นสร้างภูมิคุ้มกันให้แพ้น้อยลง” 

	 ล่าสุดทางทีมวิจัยก็ยังคงเร่งพัฒนา Viaskin™ 

Peanut ต่อไป พร้อมเดินหน้าวิจัย Viaskin 

สำ�หรับการรักษาอาการแพ้ไข่และนม เพื่อเป็น

ทางเลือกใหม่ให้ผู้ที่ต้องเผชิญกับอาการแพ้อาหาร

ในอนาคต

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

เรื่อง : อำ�ภา น้อยศรี

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

The Platform ภาพยนตร์จากเน็ตฟลิกซ์ที่นำ�เสนอการเข้าถึงทรัพยากรซึ่งมีอยู่จำ�กัดและการแบ่งปันทรัพยากรผ่านการส่งต่ออาหารได้อย่างลึกซึ้ง “อาหาร” 

เป็นเพียงแค่หนึ่งตัวอย่างของทรัพยากรที่ควรได้รับการจัดสรรและแบ่งปันอย่างเท่าเทียม แต่กลับถูกจำ�กัดให้คนเพียงบางกลุ่ม บางชนช้ัน โดยมีลำ�ดับข้ัน 

ทางสังคมเป็นตัวกำ�หนดโอกาสและการเข้าถึง ผู้ที่ได้โอกาสเข้าถึงก่อนจึงมักตักตวงจนหลงลืมว่ายังมีคนอีกมากมายรอใช้ทรัพยากรร่วมกัน

	 ลำ�ดับข้ันการเข้าถึงอาหารเปลี่ยนไปทุกเดือน คนขา้งบนที่กอบโกยอย่างบา้คลั่ง วันหน่ึงอาจจะต้องหล่นมาอยู่ช้ันลา่งสุด เพื่อมาเรียนรู้ความหิวโหย 

ต้องทำ�ทุกวิถีทางเพื่อให้มีชีวิตรอดและรอโอกาสในคร้ังต่อไป เราจะทำ�อย่างไรกับ “อาหาร” ทรัพยากรที่มีจำ�กัดน้ีให้เท่าเทียม โมเดลการแบ่งปันจึงเป็น

ทางออกทีด่ทีีส่ดุทีจ่ะช่วยทกุคนใหร้อด การเปลีย่นแปลงคร้ังใหญต้่องอาศยัความร่วมมอืของคนทกุลำ�ดบัข้ัน โดยเฉพาะคนข้างบนใหห้ยดุกอบโกยและตระหนัก

ถึงความทุกข์ยากของคนข้างล่าง ทว่าจะมีสักกี่คนที่ยอมปล่อยโอกาสตรงหน้าให้หลุดมือ 

	 “การเปลี่ยนแปลงนั้นไม่เคยเกิดขึ้นเองโดยธรรมชาติ” เหตุนี้จึงต้องมีคนนำ�สาร (The Message) เพื่อส่วนรวมไปปฏิบัติให้เกิดการเปลี่ยนแปลง ช่วยเพิ่ม

โอกาส และยกระดับชีวิตของผู้คนได้ โดยลำ�ดับขั้นการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นได้ง่ายและรวดเร็วที่สุดก็คือ การเปลี่ยนแปลงที่เริ่มต้นจากตัวเราเอง เมื่อทุกคน

ร่วมใจฝ่าฟันอุปสรรคไปด้วยกัน ถึงแม้สุดท้ายแล้วอาจไม่ตรงตามสิ่งที่คาดหวัง แต่เราก็ยังได้สร้างเมล็ดพันธ์ุแห่งจิตสำ�นึกการเห็นแก่ประโยชน์ส่วนรวม 

ร่วมกัน ความหมายของ “ลูก” สิ่งที่ตัวละครอย่างมิฮารุพยายามตามหาในศูนย์ดูแลตัวเองแนวตั้งแห่งนี้ คือบุคคลที่ไม่มีใครเคยเห็นและเชื่อว่าไม่มีอยู่จริง 

สิ่งนี้เป็นเสมือนนัยยะที่สะท้อนถึงผู้ที่ด้อยโอกาสกว่า เพียงเพราะเราไม่เคยตระหนักถึงจึงคิดว่าไม่มีอยู่ แต่แท้จริงแล้ว อาจเป็นเพราะเราที่เลือกปิดหูปิดตา 

ตัวเอง 

	 เม่ือดูจบแล้วคุณเป็นคนประเภทไหน 1. คนท่ีอยู่ด้านบน สุขสบายแล้ว กอบโกยอย่างท่ีใจอยาก 2. คนท่ีอยู่ด้านล่าง ผู้ท่ียอมรับสภาพการเอารัดเอาเปรียบ 

ไม่อยากเดือดร้อนจึงไม่เรียกร้องอะไร หรือ 3. คนที่ร่วงหล่น และลุกขึ้นต่อสู้ เพื่อสร้างความเปลี่ยนแปลง
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พบกับวัตถุดิบทางความคิดเหล่านี้ได้ที่ TCDC Resource Center 

Food Documentary      

เคร่ืองปรุงและวัตถุดิบประกอบอาหารบางชนิดมีความเป็นมาทางประวัติศาสตร์อย่างยาวนาน และ

เกี่ยวข้องกับบริบททางภูมิศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างเหนียวแน่น อาหารที่เราบริโภคจำ�นวนมากจึงมี

แง่มุมน่าสนใจท่ีอาจยังไม่เคยรู้มาก่อน เช่น “ไก่” อาหารท่ีได้รับความนิยมและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 

ทัง้ยงัถอืเปน็อาหารแหง่สนัติภาพทีต่อบโจทยข์องคนทกุเช้ือชาติ ศาสนาและวัฒนธรรม “เกลอื” วตัถดุบิ

สำ�คัญในการถนอมอาหารที่คนโบราณเคยถึงกับก่อสงครามเพื่อครอบครองมันมาแล้ว “ข้าว” อาหารที่

คนไทยบริโภคเป็นอาหารหลัก ซึ่งสะท้อนถึงวิถีชีวิต ชุมชน และสังคม หรือ “มะเขือเทศ” สัญลักษณ์

ที่แสดงถึงแก่นแท้ของอาหารแบบเมดิเตอร์เรเนียน

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

Alina Cymera     

การช้อปป้ิงออนไลน์และความต้องการของผู้บริโภค

ที่เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วส่งผลกระทบรุนแรง

ต่ออุตสาหกรรมค้าปลีกเคร่ืองอุปโภคบริโภค  

ซูเปอร์มาร์เก็ตที่วางขายสินค้าแบบดั้งเดิมนั้น 

ไมส่ามารถดงึดดูความสนใจลกูคา้ใหเ้ดนิทางออก

จากบ้านมาจับจ่ายได้อีกต่อไป ราคาสินค้าที่เคย

เปน็จดุแข็งทางการตลาดกลายเปน็จุดออ่นทีสู่ไ้ป

ก็มีแต่เจ็บตัว นักการตลาดต้องกลับมาทบทวน 

ไตร่ตรองมองหากลยุทธ์ท่ีสินค้าออนไลน์ไม่สามารถ

ตอบโจทย์ความต้องการของลูกค้าได้ และสิ่งนั้น

ก็คือ “ประสบการณ์ของลูกค้า” ที่จะได้รับจาก

การเดินเข้าห้างสรรพสินค้า นับตั้งแต่ก้าวแรกที่

เดินก้าวเข้ามา โจทย์ใหม่ท่ีท้าทายนักการตลาดน้ี

จึงต้องอาศัยการทำ�งานร่วมกับนักออกแบบเชิง

โครงสร้างและนักออกแบบประสบการณ์ เพ่ือทำ�ให้

การออกจากบ้านมาห้างสรรพสินค้าเป็นประสบการณ์

ที่การซื้อสินค้าออนไลน์ทดแทนไม่ได้

BOOK

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

ประชากรโลกเพิม่ข้ึนอยา่งต่อเน่ือง แตท่รัพยากรทางอาหารมจีำ�กดั

และดเูหมอืนว่าจะไมเ่พยีงพอตอ่ความตอ้งการในอนาคต เน่ืองจาก

ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมและภูมิอากาศส่งผลโดยตรงต่อปริมาณ

ผลผลิต การต่อสู้ของมนุษยชาติเพื่อความมั่นคงทางอาหารจึงเป็น

นโยบายภาคการเกษตรหลักของหลายประเทศ Eating Tomorrow: 

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

DATA B A SE

Food บทความจากฐานข้อมลูออนไลน์วารสารเชิงวิชาการ EBSCO วิพากษ์แนวทางการปฏิรูปอุตสาหกรรม

ภาคการเกษตรไวอ้ย่างครอบคลุม เช่น การปฏิวัติเขียวที่เคยเป็นความหวังในการเพ่ิมปริมาณผลผลิตให้

เพียงพอต่อความต้องการ แต่กลับกลายเป็นผลร้ายแรงย้อนกลับมาทำ�ร้ายเกษตรกร ความสมดุลของ

ธรรมชาต ิสิง่แวดลอ้ม โดยเฉพาะดนิและน้ำ� ไปถงึความแคลงใจตอ่พชืพนัธุท์ีผ่า่นการตกแตง่พนัธุกรรม 

และแนวทางการเกษตรเพือ่ความยัง่ยนืทีอ่าจเปน็ทางรอดใหก้บัความอิม่ทอ้งอย่างมคีณุภาพของมนุษย์
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MDIC : นวัตกรรมและวัสดุ

เรื่อง : มนต์นภา ลัภนพรวงศ์

“ถึงจะไม่รู้ว่าเกิดอะไรข้ึน แต่เวลาที่มีเร่ืองลำ�บากใจ กองทัพต้องเดินด้วยท้อง 

ไม่ใช่ด้วยจิตใจ” คังซุนด็อก

	 หนึ่งในประโยคเด็ดจากซีรีส์เรื่อง It’s Okay to Not Be Okay ที่กำ�ลัง

ได้รับความนิยม แสดงให้เห็นถึงความสำ�คัญของ “อาหาร” ซ่ึงเป็นปัจจัยพ้ืนฐาน

ในการดำ�เนินชีวิตประจำ�วันของมนุษย์ และด้วยเหตุการณ์การแพร่ระบาด

ของโควดิ-19 ทำ�ใหพ้ฤติกรรมการ “เลอืกกนิ” น้ันเปลีย่นแปลงไปในทศิทาง

ของการดูแลรักษาสุขภาพมากข้ึน โดยเฉพาะในเร่ืองของความสะอาดและ

คุณประโยชน์จากอาหารในแต่ละมื้อ ทำ�ให้นวัตกรรมและเทคโนโลยีทาง

อาหารจงึยงัถกูพฒันาข้ึนอยา่งตอ่เน่ือง เพือ่ตอบสนองต่อความตอ้งการของ

ประชากรโลกท่ีมีจำ�นวนเพ่ิมมากข้ึน ภายใต้ความท้าทายของการใช้ทรัพยากร

อันมีอยู่จำ�กัดให้เกิดประโยชน์สูงสุด รวมถึงเพื่อป้องกันการเกิดปัญหา 

ทุพโภชนาการและปัญหาสิ่งแวดล้อมในอนาคต 

	 นักวิจัยได้นำ�หลักการทางวิทยาศาสตร์เข้ามาผสมผสานกับศาสตร์ 

แหง่การทำ�อาหาร จนเกดิเปน็นวตักรรมแหง่การกนิต่าง ๆ  ข้ึน เช่น เจลบอล 

นํ้าผลไม้ กระดาษกินได้จากแป้งและถั่ว เครื่องดื่มวิตามินนํ้าใส หรือแม้แต่

เทรนด์อาหารอนาคต (Future Food) ที่เริ่มได้รับความนิยมในหมู่ผู้บริโภค

มากข้ึนอย่าง เน้ือสัตว์จากโปรตีนทางเลือก หรือเน้ือสัตว์จากพืช (Plant-based 

Meat) ทีเ่ขา้มาทดแทนการบริโภคเน้ือสตัวท์ัว่ไป เพราะเปน็โปรตีนทางเลอืก

ทีป่ลอดภัยจากการปนเป้ือน มีสารอาหารครบถ้วน และเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม 

ทั้งยังช่วยลดปริมาณก๊าซเรือนกระจกอันเป็นสาเหตุของภาวะโลกร้อน 

	 ปัจจุบันเทคโนโลยีเกี่ยวกับโปรตีนทางเลือกได้ก้าวหน้าเพิ่มไปอีกข้ัน 

ล่าสุดบริษัท Air Protein ได้เปิดตัว “โปรตีนจากอากาศ” โดยมีลักษณะเป็น

ผงโปรตีน ซึ่งสังเคราะห์ได้จากก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ภายในเวลาไม่กี่

ชั่วโมง สามารถนำ�ไปแปรรูปเป็นเมนูอาหารได้หลากหลายเพื่อการบริโภคที่

ย่ังยืน เทคโนโลยีท่ีว่าน้ีถูกพัฒนาข้ึนจากแนวคิดของนาซา (NASA) ในการผลิต

อาหารให้กับนักบินอวกาศที่ต้องอยู่ภายใต้พื้นที่และทรัพยากรอันจำ�กัด 

โดยใช้หลักการพ้ืนฐานคล้ายกับการทำ�โยเกิร์ต เร่ิมต้นด้วยการหมักองค์ประกอบ

ท่ีได้จากอากาศอย่างคาร์บอนไดออกไซด์ ออกซิเจน และไนโตรเจน พร้อมกับ

นํ้าและแร่ธาตุอาหาร โดยใช้พลังงานหมุนเวียนและกระบวนการผลิต 

โปรไบโอติก (Closed Loop Carbon Cycle) ภายในถังหมักจุลินทรีย์จนได้

เป็นโปรตีนที่อุดมไปด้วยกรดอะมิโนที่จำ�เป็นทั้ง 9 ชนิด ซึ่งกระบวนการนี้

ช่วยลดพื้นที่ในการทำ�ฟาร์มปศุสัตว์ รวมถึงลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจก 

สู่ชั้นบรรยากาศ

	 และถึงแม้ว่าโปรตีนท่ีสังเคราะห์ข้ึนมาน้ันจะมีประโยชน์และมีสารอาหาร

ครบถ้วนเพียงใด ก็คงจะปฏิเสธไม่ได้ว่าในส่วนของ รูปลักษณ์และรสชาติ 

น้ันมีผลตอ่จิตใจเช่นกนั ดงัน้ันแลว้เพือ่ตอบโจทยค์วามต้องการของผูบ้ริโภค

ใหเ้ต็มรูปแบบจงึไดม้กีารนำ�เทคโนโลยกีารพมิพส์ามมติเิข้ามาประยุกต์ใช้ใน

การเตรียมวัตถุดิบจากโปรตีนทางเลือก สำ�หรับเตรียมทำ�เมนูอาหารท่ีคุ้นเคย

ไดส้มจริงมากยิง่ข้ึน โดยทาง Redefine Meat บริษทัสตาร์ตอพัจากอสิราเอล 

ได้เปิดตัวสเต็กเน้ือสามมิติจากพืชชนิดแรกที่มีหน้าตาและรสชาติเหมือน 

ของจริง ผลิตภัณฑ์น้ีจำ�ลองโครงสร้างกล้ามเน้ือของเน้ือวัวได้อย่างสมบูรณ์แบบ 

มีโปรตีนสูง และไม่มีคอเลสเตอรอล ทางบริษัทจะเร่ิมทดสอบเน้ือแปรรูป 

ทางเลือกที่ร้านอาหารระดับไฮเอ็นด์ในอิสราเอลเร็ว ๆ  น้ี เช่นเดียวกันกับเครือข่าย

ร้านอาหารยักษ์ใหญ่อย่าง KFC ท่ีมีแพลนเปิดตัวเมนูนักเก็ตไก่ชีวภาพสามมิติ

ในปลายปีนี้ที่กรุงมอสโก ประเทศรัสเซีย โดยได้ร่วมมือกับพาร์ตเนอร์อย่าง

บริษัท 3D Bioprinting Solutions ที่ได้พัฒนาเซลล์ไก่ร่วมกับโปรตีนจากพืช 

เพื่อสร้างหน้าตา เนื้อสัมผัส และรสชาติที่เหมือนกับนักเก็ตไก่ของจริง 

	 ในอนาคตเราอาจได้เห็นการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีร่วมกับการพัฒนา

อาหารเพิม่มากข้ึน ซึง่การพฒันานวตักรรมเหลา่น้ีไม่ใช่สำ�หรับเพือ่ใครเพยีง

คนเดียว แต่เป็นเพื่อพวกเราและโลก จึงเป็นการดีที่เราจะมาลองเปิดใจและ

ปรับตัวรับสิ่งใหม่เพื่อสร้างสิ่งแวดล้อมที่ยั่งยืนร่วมกัน 

ที่มา : บทความ “NASA technology put to use to make ‘meat’ from air” โดย IFTNEXT 
จาก ift.org และบทความ “Sustainability Bulletin: August 2020: 3D-printed meat is an 
emerging trend” โดย Annie Johnstone จาก wgsn.com

Air-te-na-tive Protein
โปรตีนทางเลือกจากอากาศ
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หมดปญหาหยิบนิตยสารไมทัน
สมัครสมาชิกรายป
คาใชจายในการจัดสง 200 บาท (12 เลม)

หรือดาวนโหลดใบสมัครออนไลน
creativethailand.org/contactus

 สมาชิกใหม
ชื่อ
นามสกุล
เพศ ชาย

ครู/อาจารย ผูประกอบการ

หญิง อายุ อีเมล
โทรศัพท โทรศัพทมือถือ

 สมาชิกเกา (ตออายุ)

นักเรียน

ภาพยนตร

หมูบาน/บริษัท

เลขประจําตัวผูเสียภาษี เพื่อออกใบเสร็จรับเงิน

ศิลปะการแสดง
พิพิธภัณฑ/หองแสดงงาน
วรรณกรรม/การพิมพ/สื่อสิ่งพิมพ

โฆษณา
แฟชั่น

การออกแบบ
โทรทัศน/วิทยุการกระจายเสียง

สถาปตยกรรม ทองเที่ยว/โรงแรม/สายการบิน หัตถกรรม/งานฝมือ คาปลีก/คาสง

ดนตรี

อาหาร
การแพทย

ทัศนศิลป/การถายภาพ
โทรคมนาคมการเงิน/ธนาคาร

ซอฟตแวร/แอนิเมชัน/วิดีโอเกม

นิสิต/นักศึกษา นักออกแบบ/ครีเอทีฟ อาชีพอิสระ ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ
พนักงานบริษัท

อื่นๆ โปรดระบุ

อื่นๆ โปรดระบุ

จังหวัด
เลขที่

หนวยงาน/แผนก

รหัสไปรษณีย
ซอย ถนน ตำบล/แขวง อำเภอ/เขต

หมูบาน/บริษัท

จังหวัด

ตองการสมัครสมาชิกนิตยสาร Creative Thailand ระยะเวลา 1 ป จำนวน 12 เลม

เช็คสั่งจายสํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) (CEA) พรอมใบสมัครสมาชิก
โอนเงินเขาบัญชี สำนักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) ธนาคารกรุงเทพ สาขาสำนักงานใหญสีลม เลขท่ีบัญชี 101-9-12219-9
• แฟกซใบสมัครพรอมหลักฐานการโอนเงินมาที่ 02-105-7450
• หรือสงไปรษณียมาที่ สํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) (CEA)
   อาคารไปรษณียกลาง 1160 ถนนเจริญกรุง แขวงบางรัก เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500
• หรือแนบไฟลใบสมัครพรอมหลักฐานการโอนเงินมาที่อีเมล creativethailand@cea.or.th

สอบถามขอมูลเพิ่มเติมไดที่ 02-105-7400 ตอ 116

เริ่มตั้งแตฉบับเดือน โดยยินดีเสียคาใชจายในการจัดสงเปนจำนวนเงิน 200 บาท

เลขที่
หนวยงาน/แผนก

รหัสไปรษณีย
ซอย ถนน ตำบล/แขวง อำเภอ/เขต

เหมือนที่อยูในการจัดสง

ขอมูลผูสมัครสมาชิก

อาชีพ

สาขา/อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของกับอาชีพของทาน

ที่อยูในการจัดสง

วิธีการชำระเงิน

ที่อยูในการออกใบเสร็จ

พบกับนิตยสาร “คิด” Creative Thailand ได้ที่
ร้านหนังสือ ห้องสมุด สมาคม อาคารสำ�นักงาน และร้านกาแฟใกล้บ้าน 
ในกรุงเทพฯ เชียงใหม่ หัวหิน และจังหวัดอื่นๆ รวมถึง miniTCDC
 
ดูสถานที่จัดวางทั้งหมดได้ที่:
creativethailand.org/contactus
 

กรุงเทพฯ
ร้านหนังสือ
•	Asia Books
•	Kinokuniya
•	B2S
•	แพร่พิทยา
 
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
	 แห่งกรุงเทพมหานคร
•	มิวเซียม สยาม
•	อุทยานการเรียนรู้ (TK park)
•	นำ�ทอง แกลเลอรี่
 
สมาคม/ห้องสมุด
•	ศูนย์ศิลปะนานาชาติ
	 สมาคมฝรั่งเศส
•	ห้องสมุดเนลสัน เฮลส์
	 The Neilson Hays Library  
•	ห้องสมุด - นิด้า
•	สมาคมโฆษณา
	 แห่งประเทศไทย
•	สมาคมธนาคารไทย
•	สมาคมสโมสรนักลงทุน
•	ห้องสมุด สสวท.
•	สมาคมหอการค้าไทย
•	สถาบัน
•	Wall Street Institute
•	Raffle Design Institute
•	Vision Swimming
	 Academy
 
เชียงใหม่ 
•	woo cefe
•	Kagee
•	Ristresto lab
•	ท่าแพอีสต์+ dibdee.binder 
•	C.A.M.P ,MAYA
•	True Coffee ,หอสมุด มช.
•	Punspace, นิมมานฯ
•	asama cafe
•	มาหาสมุด (บ้านข้างวัด)
•	see scape gallery
•	nimmanian club
•	8 days a week
•	Bulbul book cafe’
•	Graph cafe’
•	Cefe de museum
•	local cafe Think park                                                                                                                                            
•	Librarista
•	Artisan วัวลาย
•	paper spoon
•	กาแฟรสนิยม,
	 หลัง มช ทางขึ้นกาแล
•	The barn : Eatery Design
•	Book Republic
•	wake up หน้ามอ
•	Fab cafe’
•	kum cafe คุ้มเจ้าบุรีรัตน์

•	MAIIAM Contemporary Art 
	 Museum
•	ชีวิต ชีวา
•	Minimeal Cafe
•	Impresso
•	Restr8to
•	Penguin Villa
	 (Penguin Getto)
•	กาแฟอาข่า อ่ามา
	 La Fattoria สาขา2 
•	Happy Hut 
	 ถ.นิมมานฯ 
•	ราชดำ�เนิน 
•	Mai Bakery In Garden 
•	Starbucks The Plaza
•	Yesterday Hotel 
•	October 
•	สุริยันจันทรา นิมมานฯ ซอย 1 
•	ร้านมีชามีชัย (กู) 
•	Cafe’de nimman 
•	The Booksmith 
•	ร้านชา (Drink Club) 
•	Cotto Studio 
•	Starbucks Nimmanhemin
•	Fern Forest Cafe’
•	9th Street Cafe
	 นิมมานฯ ซอย 9 
•	ดวงกมล (Duang Kamol) 
•	Rustic & Blue - Handgrown 
•	Produce & Artisan Food  
	 นิมมานฯ ซอย 9
•	หอนิทรรศการศิลปวัฒนธรรม  
	 มช.
 
หัวหิน  
•	ร้านกาแฟ ชุบชีวา หัวหิน 
•	อยู่เย็น หัวหิน บัลโคนี่  
•	บ้านใกล้วัง	  	
•	ภัตตาคารมีกรุณา	
•	บ้านถั่วเย็น @ แนบเคหาสน์	
•	ร้านอาหารหัวหิน (โกทิ)  	
•	กาแฟข้างบ้าน	
•	IL GELATO ITALIANO	
•	Together Bakery & Cafe’
•	โรงแรม วรบุระหัวหิน
•	Let’s Sea
•	โรมแรม ดูน หัวหิน	
•	เดอะร็อค หัวหิน 	
•	บ้านจันทร์ฉาย	
•	หัวหิน มันตรา รีสอร์ท
•	ลูน่าฮัท รีสอร์ท	
 
กระบี่
•	Nakamanda Resort & Spa
•	Rawee Warin Resort & Spa
•	A little Handmade Shop 	
 
ขอนแก่น 
•	Hug School
	 of Creative Arts
•	ร้านสืบสาน  
•	ร้านกาแฟ คอฟฟี่ เด้อ หล่า 
	 (Coffee Der La)
 
เชียงราย  	
•	ร้านหนังสือ herebookafe
•	ร้าน Coffee Dad
 
นครราชสีมา 
•	Hug station resort
 
นครปฐม 
•	ร้าน  Dipchoc Cafe	
 
นครสวรรค์
•	ร้าน Bitter Sweet	
 
น่าน 	
•	ร้าน Runway Coffee
•	ร้านคลาสสิค โมเดล น่าน	

•	ร้านกาแฟปากซอย	
•	ร้าน Nan Coffee Bean
 
ปาย/แม่ฮ่องสอน 
•	ร้านคอฟฟี่อินเลิฟ	
•	ร้าน all about coffee	
•	ร้านปายหวานบ้านนมสด	
•	ร้านเล็กเล็ก
•	ปายวิมานรีสอร์ท	
 
พังงา
•	Niramaya Villa
	 and Willness Resort
•	Ranyatavi Resort Phang Nga
•	The Sarojin
 
เพชรบุรี
•	Grand Pacific Sovereign 
•	Resort & Spa
•	DevaSom Hua Hin Resort
 
ภูเก็ต 
•	ร้านหนัง(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
 
ลำ�ปาง 
•	อาลัมภางค์ เกสท์เฮ้าส์ 
	 แอนด์ มอร์ ลำ�ปาง
•	ร้านเอกาลิเต้
	 Egalite Bookshop 	
•	Lampang Art Center	
 
เลย 
•	บ้านชานเคียง
•	มาเลยเด้ เกสต์เฮาท์
 
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
•	ร้านบุ๊คโทเปีย Booktopia	
•	Avatar Miracles
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Cover Story : เรื่องจากปก

“กลางวันนี้กินอะไรดี” สำ�หรับมนุษย์เงินเดือน หากไม่พกข้าวกลางวันใส่กล่องไปกิน ก็หนีไม่พ้นร้านอาหารตามสั่ง หรือร้าน
ก๋วยเตี๋ยวใกล้ออฟฟิศ วันไหนอยากกินร้านไกล ๆ หรือบังเอิญเจอโปรโมชันดี ๆ ในแอพพลิเคชัน ก็กดสั่งเอา
	 สำ�หรับชนชั้นกลางและคนทำ�งาน ท่ีอาจไม่ได้มีทางเลือกอื่น ๆ ในชีวิตมากเท่าท่ีเราอยากมี การได้เลือกร้าน เลือกเมนู 
(เพื่อสุดท้ายแล้วจะได้วนมาสั่งเมนูสุดโปรด) ถือเป็นความสุขเล็ก ๆ น้อย ๆ ที่เรารู้สึกว่ามีอำ�นาจกำ�หนดได้

แต่เป็นเรื่องน่าคิดว่า จริงๆ แล้วเรามีอำ�นาจในการเลือกอาหารแค่ไหน ถ้ามีเงิน เราจะกินอะไรก็ได้ในโลกจริงหรือ

	 เราจึงขอพาไปสำ�รวจ 5 ปัจจัยหลักเพื่อหาคำ�ตอบว่า แท้จริงแล้ว นอกจากเรา ยังมีใคร (หรืออะไร) เป็นผู้ร่วมกำ�หนด Food Choice ให้แก่เรา  

โดยรวบรวมตัวอย่างมาจากหลายวัฒนธรรมและหลายช่วงเวลาในประวัติศาสตร์ และเป็นปัจจัยที่กำ�เนิดท้ังจากฝ่ังผู้บริโภค (ผู้สร้างดีมานด์) และผู้จัดหาอาหาร 

(ผู้สร้างซัพพลาย) ซึ่งอาจไม่ได้หมายถึงบริษัทธุรกิจอาหารเพียงอย่างเดียว แต่การเมืองระหว่างประเทศ ประมุขของประเทศ หรือระบบการคมนาคมยุคใหม่ 

ก็อาจส่งผลต่อ Food Choice ของเราได้ด้วย

เรื่อง : กรณิศ รัตนามหัทธนะ

DETERMINING
FOOD CHOICES
เราเลือกได้ หรือใครเลือกให้
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ร่างกายกำ�หนดให้
(Biological Factor) 
ปจัจยัน้ีไดแ้ก ่ความหวิ (Hunger) ความอยากกนิ

อาหารบางอยา่ง (Appetite) และรสนิยม (Taste) 

เมื่อเราหิวก็ต้องกิน แม่ที่กำ�ลังต้ังครรภ์อาจมี

ความรู้สึกอยากกินผลไม้รสเปร้ียวท้ังที่ปกติอาจ 

ไม่ไดช้อบกินเป็นพิเศษ ส่วนความชอบที่มีต่ออาหาร

บางอยา่งน้ันเป็นมาโดยกำ�เนิด (Innate) เช่น เด็ก ๆ   

มักชอบรสหวานมากกว่ารสเปร้ียวหรือขมโดย

สัญชาตญาณ เพราะรสขมอาจหมายถึงส่ิงที่เป็นพิษ 

มีงานวิจัยท่ีระบุว่าความสามารถรับรู้รสขมไดอ้ย่าง

รวดเร็วนั้น “ส่งผลดี” ต่อวิวัฒนาการของมนุษย์ 

	 เมือ่เราหวิ กต็อ้งกนิ แต่อาชีพบางอยา่งเช่น 

นางแบบ ต้องหาวิธีจัดการกับความหิวและ 

ความอยากกินของตนเองให้ได้ เพราะถึงแม้ 

นางแบบบางรายจะทำ�รายไดม้ากพอทีจ่ะจา่ยคา่

อาหารมือ้หรู แตห่ากยงัตอ้งการทำ�อาชพีน้ีต่อไป 

พวกเธออาจตอ้งจำ�กดั Food Choice ของตนเอง 

	 เคยีร์สตี คลเีมนตส์ (Kirstie Clements) อดตี

บรรณาธิการนิตยสารโว้ก Vogue ให้สัมภาษณ์

หนังสือพิมพ์ เดอะ การ์เดียน ของอังกฤษไว้ว่า 

เมื่อเธอเร่ิมทำ�งานกับเหล่านางแบบในปลาย

ทศวรรษ 1980 นางแบบของเธอเลอืกมาจากกลุม่

เด็กสาวร่างบางและดูดีที่อาศัยอยู่ในละแวก 

ใกล้เคียงนั่นเอง 

	 คลีเมนท์สระบุว่า ในยุคนั้น นางแบบยังไม่

ถูกคาดหวังว่าจะต้องผอมระดับ “Bone-Thin” 

(อยา่งยคุหลงัป ี2000 เปน็ตน้มา) นางแบบยุคน้ัน

ยังกินอาหารกลางวัน แม้จะกินในปริมาณน้อย 

แต่ก็กิน เห็นได้จากซูเปอร์โมเดลยุคปลาย

ทศวรรษ 1980 และต้นทศวรรษ 1990 อย่างซินดี 

ครอว์ฟอร์ด (Cindy Crawford) เอวา เฮร์ซีโกวา 

(Eva Herzigová) และคลอเดีย ชิฟเฟอร์ 

(Claudia Schiffer) ที่ไม่ได้ผอมจนน่ากลัว 

แต่รูปร่างดี มีน้ำ�มีนวล 

	 เมื่อทำ�งานนานเข้า คลี เมนต์สก็ เห็น 

การเปลี่ยนแปลงของวงการนางแบบ บ่อยคร้ัง 

เธอพบสาว ๆ  ท่ีมีรอยฟกช้ำ�ตามเข่าและขา เพราะ 

หิวจนเป็นลม แต่กินไม่ได้ คลีเมนต์สเปิดเผยว่า 

อาหารหลักของพวกนางแบบท่ีเธอทำ�งานด้วย คือ

บหุร่ีกบัไดเอต็โคก้ เพราะบหุร่ีช่วยลดความอยาก

อาหารได้ 

	 คร้ังหน่ึงคลีเมนต์สคุยกับนางแบบระดับ

ท็อปชาวออสเตรเลียที่เพิ่งย้ายมาปารีส และแชร์

อพาร์ตเมนต์ร่วมกับเพ่ือนนางแบบ เม่ือเธอถามว่า 

การพักอยู่กับเพ่ือนนางแบบเป็นอย่างไรบ้าง ได้รับ 

คำ�ตอบว่า รูมเมตเธอไม่ค่อยอยู่บ้าน เพราะมี 

อาชีพเป็น Fit Model หรือนางแบบที่นักออกแบบ 

ช้ันนำ�ใช้เปน็ “หุน่” สำ�หรับตดัเยบ็เสือ้ผา้ รูมเมต 

เธอจึงนอนหยอดน้ำ�เกลืออยู่ที่โรงพยาบาลเป็น

ส่วนใหญ่ แทบกินอะไรไม่ได้เลย เพราะหุ่นต้อง

เป๊ะตลอดเวลาหากยังอยากทำ�งานได้

	 น่ีเป็นตัวอย่างของอาชีพที่ Food Choice 

อาจมีชื่อเสียงและเงินทองเป็นเดิมพัน จึงต้องหา

วธีิควบคมุความหวิและความอยากอาหารของตน

ให้ได้

	 นักการตลาดรู้ว่า สีบางสีสามารถสร้าง 

ความรู้สกึหวิหรืออยากกินได ้(และบางสกีท็ำ�ลาย

ความรู้สึกดังกล่าว) สีโทนอบอุ่น เช่น สีแดง  

สีเหลือง สีส้ม สีแคนตาลูป ช่วยให้รู้สึกหิว  

อีกทั้งสีแดงยังช่วยกระตุ้นอารมณ์ความรู้สึกได้ดี 

จงึไมน่่าแปลกใจทีร้่านอาหารฟาสตฟ์ูด้หลายยีห่อ้

เลือกใช้สีแดงในการตกแต่งร้านและทำ�บรรจุภัณฑ์

มากที่สุด ตามมาด้วยสีเหลือง 

	 ในขณะที่สีโทนเย็นอย่างสีฟ้า สีเทา สีเขียว

มรกต ทำ�ให้ความรู้สึกอยากอาหารลดลง ส่วนสีดำ� 

แม้จะช่วยเพิม่ความรู้สกึเรียบหรู แตไ่มช่่วยสร้าง

ความรู้สึกอยากอาหารเลย สีที่โปรแกรมลดน้ำ�หนัก

ต่าง ๆ ใช้ทำ�การตลาดจึงมักเป็นสีฟ้า เพราะมี

อาหารน้อยชนิดมาก ๆ ที่มีสีตามธรรมชาติเป็น

สีฟ้า สมองจึงไม่คิดไปถึงเร่ืองของกินเม่ือเห็นสีฟ้า 

ยกเว้นวันที่แดดจ้าสุด ๆ เครื่องดื่มเย็น ๆ สีฟ้า

สดใส จะดูน่าดื่มกว่าเครื่องดื่มเย็น ๆ สีน้ำ�ตาล 

เพราะทำ�ให้เรานึกถึงสระว่ายน้ำ�

	 การตั้งชื่ออาหารมีผลกระทบอย่างมาก 

ในเชิงความรู้สกึ (และการตลาด) เพราะอาจสร้าง

หรือทำ�ลายความอยากกินได้อย่างน่าประหลาดใจ 

เป็นต้นว่า ปลา Dolphinfish ปลาเนื้อขาวที่นิยม

เอาไปย่าง หรือใช้ทำ�เมนูทาโก้ในสหรัฐอเมริกา 

ได้รับช่ือใหม่จากนักการตลาดว่า Mahi Mahi 

เพราะไม่อยากให้ผู้บริโภครู้สึกเหมือนกับกำ�ลัง 

กินโลมาแสนรู้แสนน่ารัก ปลา Slimehead ได้ชื่อ

เช่นนี้เพราะมีเมือกเหนียว ๆ  อยู่บนหัว จึงได ้

ช่ือใหม่ว่า Orange Roughy ส่วน Crayfish หรือ
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ร้านอาหารบางร้านเรียกเสียเก๋ไก๋ว่า Mini  

Lobster น้ัน มีช่ือเดิมว่า Mud Bugs ซึ่งฟังดู 

ไม่น่ากินเลย อีกตัวอย่างก็คือน้ำ�มันคาโนลา 

(Canola Oil) เปล่ียนมาจากช่ือเดิมว่า Rapeseed 

Oil ที่ฟังดูเหมือนไปบังคับขืนใจเมล็ดพันธุ์

	 ในครัวไทยกม็ปีระเดน็เร่ืองการต้ังช่ืออาหาร

ให้ฟังดูน่ากินเช่นกัน หนังสือ “ชีวิตในวัง”  

หม่อมหลวงเน่ือง นิลรัตน์ เล่าถึงชีวิตในวัง

สวนสุนันทาว่า เจ้านายท่านให้เรียกผักบุ้งว่า 

ผักทอดยอด ปลาช่อนให้เรียกปลาหาง ยำ�ขโมย

ตอ้งเรียกยำ�ช่างหยบิ เพือ่ใหฟ้งัดสูภุาพและน่ากิน 

นอกจากน้ียังมีคำ�สุภาพอื่น ๆ ในภาษาไทยอีก 

เช่น ผักรู้นอน (ผักกระเฉด) ผักสามหาว (ผักตบ) 

ดอกขจร (ดอกสลิด) ถ่ัวเพาะ (ถ่ัวงอก) พริกเม็ดเล็ก 

(พริกขี้หนู) ฯลฯ

กระเป๋าเงินและชนชั้น
(Economic Factor) 
สำ�หรับโลกทุนนิยม อาหารการกินย่อมขึ้นอยู่กับ

จำ�นวนเงินในกระเปา๋อยา่งหลกีเลีย่งไมไ่ด ้ปจัจยั

ด้านเศรษฐกิจที่ตัดสิน Food Choice ของเรา 

จงึหมายถงึตวัช้ีวดัอยา่งระดบัราคา (Cost) ระดบั

รายได ้(Income) และประเภทอาหารทีม่ใีหเ้ลอืก 

(Availability) ซึ่งทั้งหมดนี้สัมพันธ์กับเหตุการณ์

ร่วมสมัยอื่น ๆ และชนชั้นของคนในสังคม

	 ในประวติัศาสตร์ งานเลีย้งของชนช้ันสงูเปน็

โอกาส “โชว์” ความร่ำ�รวยและอำ�นาจผ่านทาง 

Food Choice สารพันที่เจ้าภาพจัดหามาเสิร์ฟ 

ซึ่งบางคร้ังเป็นอาหารหรือวัตถุดิบจากดินแดน

อาณานิคม งานเลี้ยงของชาวโรมันชนช้ันนักรบ

ประกอบด้วยอาหาร 3 คอร์ส ได้แก่ Gestatio 

(ออร์เดิร์ฟ) Mensa Prima (จานหลัก) และ 

Mensa Secunda (ของหวาน) แต่ละคอร์ส 

มีเมนูหลากหลาย เป็นต้นว่าจานหลัก อาจมี 

รายการมากถึง 14 อย่าง ใช้เน้ือสัตว์และส่วนต่าง ๆ  

ของสัตว์หลายชนิด ได้แก่ ไก่ฟ้า นกเดินดง 

(Thrush) กุ้งมังกร หอย กวาง หมูป่า นกยูง  

อีกทั้งยังอาจมีวัตถุดิบแปลก ๆ เช่น ลิ้นนกยูง 

ตัวอ่อนกระต่าย มดลูกของหมูนำ�มายัดไส้  

หอยทากทีเ่ลีย้งดว้ยน้ำ�นม เม่นทะเลดอง นกแกว้

ตุ๋น หนูดอร์เมาส์ (Dormouse) ย่าง เหล่าน้ี 

ถือเป็นอาหารจานเด็ด

	 ยุคเรเนสซองส์ (ยุคฟื้นฟูศิลปวิทยาการใน

ยุโรป ช่วงศตวรรษที่ 14 ถึง 17) อาหารงานเล้ียง 

ย่ิงหรูหรารุ่มรวยหนักเข้าไปอีก งานเล้ียงปี 1671 ของ

กษตัริยช์าร์ลสท์ีส่องแหง่องักฤษ เฉพาะคอร์สแรก 

แขกแต่ละคนจะได้รับเสิร์ฟอาหารมากถึง 145 เมนู 

งานเล้ียงปี 1527 ที่โธมัส วอลซีย์ (Thomas Wolsey) 

อาร์ชบิช็อปแห่งอังกฤษจัดข้ึนเพื่อเป็นเกียรติแก่

คณะทูตจากฝร่ังเศส เป็นที่ต่ืนตาตื่นใจแก่แขก

อย่างย่ิง เพราะมีน้ำ�ตาลป้ันเป็นรูปตารางหมากรุก 

ขนาดยักษ์พร้อมตัวหมากครบถ้วน เป็นเคร่ืองตกแต่ง

โต๊ะอาหารที่น่าประทับใจจนวอลซีย์สั่งให้จัดการ

ส่งตามไปยังฝรั่งเศสเป็นของขวัญแก่คณะทูต

	 ดงัทีก่ลา่วไปวา่ การมอีาหารตา่ง ๆ  ใหเ้ลอืก 

(Availability) สัมพันธ์กับเหตุการณ์ร่วมสมัย 

ตวัอยา่งทีเ่หน็ไดช้ดัเจนทีส่ดุคอือาหารประเภทซชิู 

หนังสือ The Sushi Economy: Globalization and 

the Making of a Modern Delicacy (2007)

เขียนโดยซาชา อิสเซนเบิร์ก (Sasha Issenberg) 

ระบุว่า เมื่อสักหน่ึงช่ัวอายุคนมาน้ีเอง เน้ือปลา

ทูน่าสดเป็นอาหารที่ไม่มีใครชายตามองทั้งใน

ญี่ปุ่นและประเทศอื่น เรือประมงที่บังเอิญจับ 

บลูฟินทูน่าได้ในมหาสมุทรแอตแลนติกถึงกับ 

ต้องจ่ายเงินเป็นค่าขนเจ้าปลาตัวใหญ่ไปทิ้ง  

สายการบินแจแปน แอร์ไลน์สของญี่ปุน่บินส่งสินค้า

อิเล็กทรอนิกส์ไปส่งลูกค้าทั่วโลก แต่ต้องบิน

เครื่องเปล่ากลับญี่ปุ่น จ่ายค่าน้ำ�มันไปฟรี ๆ 

	 แต่แลว้ในช่วงตน้ทศวรรษ 1970 ญีปุ่น่คดิวธีิ

เก็บรักษาและจัดส่งปลาทูน่าข้ามโลกมาได้ในระยะ

เวลาไม่ก่ีวัน ปี 1972 เป็นคร้ังแรกท่ีปลาทูน่า “บิน” 

ข้ามซีกโลกในกล่องยาว ๆ  เพ่ือมาขายในตลาดปลา

ซึคิจิในกรุงโตเกียว จนปัจจุบัน ส่วนท้องของทูน่า

ทีเ่รียกวา่ โทโร (Toro) เปน็หน่ึงในอาหารทีมี่ราคา

ต่อกิโลกรัมสูงที่สุด สองปีมาน้ี (2019-2020)  
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ปลาทนู่ามรีาคาขายทีต่ลาดปลาโทโยสึในโตเกียว

สูงที่สุดติดกันสองปีซ้อน (ปี 2019 กว่า 3.1 ล้าน

เหรียญสหรัฐฯ ปี 2020 กว่า 1.8 ล้านเหรียญ

สหรัฐฯ)

	 การคิดค้นคร้ังน้ันยังเป็นต้นกำ�เนิดของ 

Global Industry อันใหม่ คือการขนส่งปลาและ

อาหารทะเลเพื่อธุรกิจร้านอาหาร ซึ่งเกื้อหนุนกัน

พอดกีบักระแสเหอ่ซชิู (Sushi Craze) ทีก่ำ�ลงัเกิด

ในสหรัฐอเมริกาช่วงตน้ทศวรรษ 1970 และตอ่มา

อกีราวสิบหา้ป ีซชิูก็ยิง่ไดรั้บความนิยมสงูข้ึนผา่น

พ่อครัวชาวญี่ปุ่นที่ไปโด่งดังในสหรัฐอเมริกา คือ

เชฟโนบุ มัตสึฮิสะ (Nobu Matsuhisa) มูลค่า

ธุรกจิทัง้ในแง่ร้านอาหารและการขนสง่วตัถดุบิยิง่

ทวีข้ึน จนปัจจุบันน้ี ร้านอาหารระดับ Fine Dining 

ในเมืองใหญ่ทั่วโลก ต้องมีร้านซูชิรวมอยู่ด้วย  

เป็นข้อพิสูจน์ว่า ที่เรามี Atlantic Bluefin Tuna 

เป็นหน่ึงใน Food Choice เม่ือไปร้านซูชิ เป็นเพราะ

เราเกิดในยุคนี้นั่นเอง

	 อีกตัวอย่างหน่ึงคืออาหารแช่แข็งหรือทีวี

ดินเนอร์ (TV Dinner) ถือได้ว่าเป็นนวัตกรรมของ

ศตวรรษที่ 20 และพัฒนาต่อมาเป็นอาหารพร้อม

กิน (Ready-to-Eat Meals) หลากหลายรูปแบบ

ในปัจจุบัน 

	 ปี 1954 ทีวีดินเนอร์กล่องแรกเปิดจำ�หน่าย

ในสหรัฐอเมริกาโดยบริษัท C.A. Swanson & Sons 

ประกอบด้วยเน้ือไก่งวง เกรว่ี ขนมปังแป้งข้าวโพด 

มันฝร่ังหวาน และถ่ัวลันเตาคลุกเนย อีกทั้งยัง 

ทำ�กินสะดวก เพียงอุ่นให้ร้อนในเตา โดยปีแรก

ขายได้ถึง 10 ล้านกล่อง ผลตอบรับดีมากจน 

เรียกได้ว่าเป็นปรากฏการณ์ ปี 1960 ยังเร่ิมมี 

การเพิ่มเมนูของหวานด้วย 

	 เคย์ บาร์ตเลตต์ (Kay Bartlett) เขียน

บทความให้สำ�นักข่าวเอพีในปี 1994 เกี่ยวกับทีวี

ดนิเนอร์ และระบวุ่า ทวีีดนิเนอร์ทำ�ใหว้ถิชีีวติของ

อเมริกนัชนช่วงน้ันเปลีย่นไป กลายเปน็มาชมุนมุ

กนัหน้าจอทวีแีละกนิอาหารเยน็ไปดว้ย แทนทีจ่ะ

นั่งกินที่โต๊ะอาหารอย่างเดิม 

	 ปี 1962 ผู้ผลิตอย่างบริษัท Swanson เริ่ม

เล็งเห็นว่า ชื่อ TV Dinner ทำ�ให้รู้สึกว่าเป็นได้แค่ 

“อาหารมื้อเย็นหน้าทีวี” จึงจัดการเอาคำ�น้ีออก

จากกล่อง และเริ่มเปิดตัวอาหารแช่แข็งที่เหมาะ

สำ�หรับเป็นม้ือเช้าไปด้วย จะเห็นได้ว่า หากเรา 

อยู่ในสหรัฐอเมริกาในช่วงน้ัน Food Choice  

ของเราส่ วนห น่ึงจึ งถูกกำ �หนดโดยบริษัท 

ผลิตอาหารแช่แข็งและนักการตลาด ที่ทำ�ให้เรา

รู้สกึว่าควรซือ้มาลอง เพราะทำ�ใหชี้วิตเราง่ายและ 

สะดวกขึ้น

	 สาเหตุท่ีทีวีดินเนอร์ได้รับความนิยมอย่างมาก 

เพราะขายในราคา 98 เซ็นต์ แม้จะไม่ถึงกับ 

ถูกมาก แต่ก็คุ้มค่าเม่ือเทียบกับความสะดวก  

ซึง่ทำ�ใหม้นักลายเปน็ Food Choice ทีต่อบโจทย์

คนชั้นกลางในสหรัฐฯ (ปี 1954 นมหนึ่งแกลลอน

ราคา 86 เซ็นต์ ไข่โหลละ 60 เซ็นต์ มันฝรั่ง 4.5 

กิโลกรัมราคา 53 เซ็นต์) 

	 พิพิธภัณฑ์ประวัติศาสตร์สตรีแห่งชาติสหรัฐฯ 

(The National Women’s History Museum) 

กล่าวว่า ทีวีดินเนอร์ทำ�ให้ผู้หญิงมีเวลามากข้ึน 

สามารถออกไปทำ�งานนอกบ้านได้ เพราะก่อนหน้าน้ี

พวกเธอต้องเป็นคนรับผิดชอบเร่ืองทำ�อาหาร 

โฆษณาผลิตภัณฑ์ของ Swanson ทำ�เป็นหนังส้ัน ๆ 

เล่าเร่ืองคู่สามีภรรยาท่ีเพ่ิงกลับจากทำ�งาน ภรรยา

ดึงกล่องทีวีดินเนอร์ออกจากถุง แล้วกล่าวว่า 

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

	 ประธานาธิบดีโรนัลด์ เรแกน (Ronald 

Reagan) ของสหรัฐฯ ถึงกับกำ�หนดให้วันที่ 6 

มีนาคมของทุกปี (เร่ิมต้ังแต่ 1984) เป็น “วันอาหาร

แช่แข็งแห่งชาติ” (National Frozen Food Day) 

เรแกนระบุคำ�แถลงว่า “I call upon the American 

people to observe such day with appropriate 

ceremonies and activities.” และมีภาพตัวเขาเอง

กับสุภาพสตรีหมายเลขหน่ึง แนนซี เรแกน (Nancy 

Reagan) นั่งกินทีวีดินเนอร์ในทำ�เนียบขาวในปี 

1981 แสดงถึงความสำ�คัญของ Food Choice 

ชนิดน้ีในชีวติประจำ�วนัของอเมริกนัชนช่วงปลาย

ศตวรรษที่ 20

	 แต่พวกผู้ชายบางส่วนกลับไม่ค่อยถูกใจ 

Food Choice อยา่งทวีดีนิเนอร์นัก  เจอร์รี โธมสั 

(Gerry Thomas) เซลล์แมนของบริษัท Swanson 

ที่ผลิตทีวีดินเนอร์ ให้สัมภาษณ์ในปี 1999 ว่า  

เขาเคยได้รับจดหมายต่อว่ามากมายจากลูกค้า 

ผู้ชาย ที่ต้องการให้ภรรยาของพวกเขาทำ�อาหาร 

สดๆ ใหม่ๆ ด้วยตัวเองทุกขั้นตอน เหมือนสมัย

ย่ายาย และระบุด้วยว่า “พวกผู้หญิงชักเร่ิม 

คุ้นเคยกับอิสรภาพแบบที่ผู้ชายมีมาตลอด”

สังคมและวัฒนธรรมของฉัน
(Social Factor)
ปัจจัยทางสังคมที่ส่งผลต่อ Food Choice ก็เช่น 

วัฒนธรรมประจำ�ถิ่น ครอบครัว เพื่อนฝูง และ

วิถีการกินที่คุ้นเคย เมื่อเราโตข้ึน ความเคยชิน

ตั้งแต่เด็กของเราจะเป็นตัวตัดสิน Food Choice 

โดยอัตโนมัติ เห็นได้จากอาการโหยหาอาหาร 

บ้านเกิดเมื่อต้องเดินทางไปต่างแดน

	 Food Choice นอกจากจะหมายถึง “กินอะไร” 

แล้วยังรวมถึง “กินมากแค่ไหน” ด้วย ซึ่งเป็น

ประเด็นทางวัฒนธรรม เช่น ปริมาณอาหารที่

เสิร์ฟในยุโรปและเอเชียมักจะน้อยกว่าที่เสิร์ฟใน

สหรัฐอเมริกา 

	 ปี 2007 มีการสำ�รวจที่ระบุว่า ชาวฝรั่งเศส

มีปัญหาเร่ืองน้ำ�หนักตัวเกินน้อยกว่าชาวสหรัฐฯ 

อยา่งมีนัยสำ�คัญ โดยนักวิจัยระบุว่า หน่ึงในหลาย ๆ  

สาเหตุที่ทำ�ให้เป็นเช่นน้ันก็คือปริมาณอาหาร 

ต่อจาน (Portion Size) ของคนฝร่ังเศสน้ันน้อยกว่า

ชาวอเมริกัน

	 นักวิจัยจาก Penn State University และ 

Cornell University ระบุว่า หากเสิร์ฟอาหาร

ปริมาณเยอะ คนกินก็มีแนวโน้มจะกินเยอะข้ึน 

โดยเมือ่ทำ�การทดสอบอาหารประเภทเดยีวกนัใน

สหรัฐฯ (เมืองฟิลาเดลเฟีย) และฝรั่งเศส (ปารีส) 

พบว่า ร้านอาหาร 10 ใน 11 แห่งของฝรั่งเศส 

เสิร์ฟอาหารปริมาณน้อยกว่าในสหรัฐฯ ราว 25% 

สูตรอาหารในตำ�ราทำ�กับข้าวของสหรัฐฯ ก็ยัง

เสิร์ฟปริมาณมากกว่าในตำ�ราฝร่ังเศสราว 25% 

เช่นกัน หากเป็นเมนูเน้ือ จะเสิร์ฟปริมาณเยอะกว่า

ถึงราว 53% หากเป็นเมนูผัก จะเสิร์ฟน้อยกว่า

ฝรั่งเศสประมาณ 24%

	 วัฒนธรรมการกินของฝร่ังเศสที่กินช้ากว่า

สหรัฐฯ ก็เท่ากับช่วยควบคุม Food Choice เชิง

ปริมาณไปในตัว ในงานวิจัยชิ้นเดียวกันนี้ พบว่า 

คนฝร่ังเศสใช้เวลากินข้าวเที่ยงเฉลี่ย 22.2 นาที 

แต่คนอเมริกันใช้เวลาเฉลี่ย 14.4 นาที และยังมี

งานวิจัยปี 2005 ที่พบว่า คนฝรั่งเศสใช้เวลากิน

อาหารเยน็ลดลงกว่าในอดตี คอืเฉลีย่ราว 40 นาท ี

แต่ถือว่านานทีเดียวสำ�หรับคนอเมริกัน

	 ส่ิงทีคุ้่นล้ินคุ้นจมูกคนญีปุ่่นคือกล่ินรสของซีอ๊ิว 

มิโสะ และข้าวญี่ปุ่นหุงสุกใหม่ ๆ อย่างไรก็ตาม 

เม่ือโลกาภิวัตน์มาเจอกับการตลาดอาหาร “ต่างด้าว” 

กลับกลายเป็น Food Choice ของคนญี่ปุ่นได้

เหมือนกัน ม้ือค่ำ�คืนคริสต์มาสยอดฮิตของชาวญ่ีปุน่

คอืไกท่อด KFC ทีถ่อืกำ�เนิดในสหรัฐอเมริกา และ

เข้ามาเปิดในญี่ปุ่นเป็นครั้งแรกเมื่อ 1970 

	 เป็นเวลาราว 5 ทศวรรษ ที่ KFC ประสบ

ความสำ�เร็จในการทำ�การตลาด ปัจจุบัน หากไม่

สั่งไก่ทอดไว้ล่วงหน้า ก็อาจต้องไปต่อคิวยาว

เหยียดเพื่อซื้อไก่ทอดตำ�รับผู้พันในคืนคริสต์มาส
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	 คนที่สมควรได้เครดิตมากที่สุดคือ ทาเคชิ 

โอคาวาระ (Takeshi Okawara) ผู้จัดการร้าน 

เคเอฟซีสาขาแรกในญ่ีปุ่น (ต่อมาเขาดำ�รงตำ�แหน่ง 

CEO ของ Kentucky Fried Chicken Japan 

ระหว่างปี 1984 ถึง 2002) เพราะเป็นผู้คิดโปรโมชัน 

Christmas Barrel ในปี 1974 หรือไก่ทอดเต็มถัง

สำ�หรับฉลองคริสต์มาส แทนที่จะใช้ไก่งวงแบบ

อเมริกัน 

	 โยนาส รอคคา (Joonas Rokka) อาจารย์

สาขาการตลาดที่ Emlyon Business School  

ในฝร่ังเศส ให้สัมภาษณ์กับบีบีซีว่า คนญี่ปุ่น 

ไม่มีประเพณีฉลองคริสต์มาส (คนญี่ปุ่นแค่

ประมาณ 1-2% นับถือศาสนาคริสต์) แต่อยู่ดี ๆ 

เคเอฟซีก็เข้ามาแล้วบอกว่า “ซื้อไก่ทอดไปกิน 

ในคืนคริสต์มาสสิ” 

	 ในปัจจุบัน ชุดอาหารฉลองคริสต์มาสของ

เคเอฟซีในญี่ปุ่นไม่ได้มีเพียงแค่ไก่ทอดหอมกรุ่น 

แต่ยังมีเมนูอืน่ ๆ  อยา่งสลัด แฮมเบอร์เกอร์ มันทอด 

แต่ที่ขาดเสียไม่ได้คือเค้ก เพราะคนญี่ปุ่นชอบ

ฉลองวาระต่าง ๆ ด้วยเค้ก นี่จึงเป็นอีกตัวอย่าง

ที่ยืนยันว่า Food Choice ของเรา (อย่างน้อยก็

คนญีปุ่น่ช่วงคริสตม์าส) อาจถกูคดิคำ�นวณมาให้

เสร็จสรรพโดยนักการตลาดทีห่วังผลกำ�ไรเป็นสำ�คัญ

 
แล้วแต่อารมณ์
(Psychological Factor) 
ปัจจัยด้านอารมณ์ที่เป็นตัวตัดสิน Food Choice 

ของเราคือ สภาพอารมณ์ (Mood) ระดับ

ความเครียด (Stress) และความรู้สึกผิด (Guilt) 

(สำ�หรับ Guilt ใหนึ้กถงึเวลาบบีจมูกดืม่น้ำ�ผกัปัน่

เพราะวันก่อนเพิ่งกินข้าวหมูกรอบพิเศษ 2 จาน)

	 การอยากกินอาหารบางอย่ างมากๆ  

(Craving) เกิดขึ้นได้เมื่อเราเศร้า เครียด หรือ

กระวนกระวาย และ Food Choice ที่เรามัก

กระโจนเข้าใส่ทันทีคือของทอด ของหวาน  

หลังทำ�งานมาเหน่ือย ๆ  หลายคนไม่อยากทำ�อะไร

นอกจากทิ้งตัวบนโซฟา ดูเน็ตฟลิกซ์ แล้วกิน

ไอศกรีมหรือมันฝรั่งทอดถุงใหญ่ให้สะใจ

	 หนังสือช่ือ Salt, Sugar, Fat: How the Food 

Giants Hooked Us (2014) เขียนโดยไมเคิล มอสส์ 

(Michael Moss) กล่าวว่า อาหารจังก์ฟู้ดท้ังหลายน้ัน 

ผ่านการ “ออกแบบ” ท้ังรสชาติ กล่ิน และเน้ือสัมผัส

ของอาหารมาเป็นอยา่งดีเพือ่ทำ�ให้เรา “ติด” และกลับ

ไปกินอีกคร้ังแล้วคร้ังเล่าตลอดชีวิต (หรือจนกว่าเรา

จะหักดิบหยุดกินได้) โดยใช้วัตถุดิบที่ราคาถูก 

แต่ทำ�ให้อาหารอร่อย ได้แก่ เกลือ น้ำ�ตาล และไขมัน

	 อาหารหลายอย่างทีใ่นอดีตเคยไม่หวาน ก็ถูก

ทำ�ใหห้วาน เพือ่ใหเ้ปน็ Food Choice ทีผู่บ้ริโภค

รู้สึกว่าอร่อยและอยากซื้อ มอสส์ยกตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์เช่น ขนมปัง ที่ตอนนี้ถูกปรับปรุงสูตร

ให้มีความหวานแบบอร่อยพอดีๆ โยเกิร์ตบางรส

บางยี่ห้ออาจหวานเท่าไอศกรีม หรือซอสพาสต้า

บางยี่ห้อที่เขาสำ�รวจก็มีปริมาณน้ำ�ตาลเท่ากับ 

กินคุกกี้โอรีโอเลยทีเดียว และเมื่อได้กินสักคร้ัง 

สมองบันทึกความรู้สึกไว้ว่ากินแล้วอารมณ์ดี 

กินแล้วอร่อย หลังจากน้ันก็เป็นการยากที่จะ

ปฏิเสธ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเม่ืออารมณ์ไม่ดีและ

ต้องการกินของทอดของหวาน เพราะคิดว่าจะ

ช่วยบำ�บัดจิตใจให้ดีขึ้นได้

	 นอกจากบริษัทผลิตอาหารแล้ว บางคร้ัง 

“รัฐบาล” อาจเป็นผู้กำ�หนด Food Choice ให้เรา 

โดยใช้ปัจจัยทางอารมณ์เป็นเคร่ืองมือ ตัวอย่าง

เช่น ในช่วงสงครามโลกคร้ังทีส่อง อาหารการกนิ

ขาดแคลนจนตอ้งใช้ระบบปนัสว่นอาหาร รัฐบาล

อังกฤษผุดแคมเปญ “Dig for Victory” ถ้าแปล

เป็นไทยก็คงได้ประมาณว่า “ปลูกผักเพื่อชาติ” 

เพื่อจูงใจให้ประชากรปลูกผักผลไม้กินเอง พื้นที่

ตรงไหนวา่งพอจะปลกูผกัได ้ตัง้แตส่วนหลงับา้น

คนท่ัวไปจนถึงสวนสาธารณะ และแม้แต่สนามหญ้า

รอบ ๆ หอคอยแห่งลอนดอน (The Tower of 

London) ก็ถูกเปลี่ยนเป็นแปลงผักทั้งหมด 

	 ที่บอกว่าวิธีน้ีเป็นการเล่นกับอารมณ์คน 

ก็เพราะมีการผลิตใบปลิวหลากรูปแบบเพื่อ

รณรงค์ให้คนปลูกผักด้วยเหตุผลว่า ‘ต้องช่วยชาติ’ 

อีกท้ังช่ือแคมเปญ Dig for Victory ก็บอกชัด ๆ  ว่า 

ถ้าอยากได้ชัยชนะในสงครามก็ปลูกผักเสียสิ  

มีใบปลิวที่ระบุถ้อยแถลงของเรจินาลด์ ฮิว  

ดอร์แมน-สมิธ (Reginald Hugh Dorman-Smith) 

รัฐมนตรีกระทรวงเกษตรในขณะน้ัน ระบุว่า  

ชายหญิงทุกคนที่มีสุขภาพแข็งแรงควรใช้เวลา

วา่งไปกบัการปลกูผกั ในสงคราม เราตอ้งช่วยกัน

เท่าท่ีจะทำ�ได้ มันฝร่ัง กะหล่ำ�ปลี และผักทุกอย่าง 

ที่ปลูกอาจเป็นที่ต้องการ จึงขอเชิญชวนให้ผู้ที่ 

รักชาติอันยิ่งใหญ่ของเรา ร่วมปลูกผักผลไม้ 

เหล่าทหารหาญของชาติกำ�ลังต่อสู้อยู่ที่แนวหน้า 

ดังน้ันพวกเราที่อยู่บ้านจึงควรทำ�หน้าที่ของเรา 

คือการผลิตอาหารให้ได้มากที่สุด 

	 น่ีจึงเป็นตัวอย่างที่บ่งช้ีว่า แม้แต่รัฐบาลก็

อาจกำ�หนด Food Choice ให้เราได้

ความเช่ือและความรู้เรื่องอาหาร 
(Beliefs and Food Knowledge)
ความเช่ือและความรู้เร่ืองอาหารในหลายวัฒนธรรม

เป็นตัวกำ�หนด Food Choice โดยตรง เช่น  

ชาวยิวที่เคร่งครัดจะเลือกกินเฉพาะอาหารที่ 

ถูกหลักโคเชอร์ (Kosher) เท่านั้น

	 โคเชอร์ เป็นภาษาฮีบรู แปลว่า เหมาะสม 

ข้อกำ�หนดของการเป็นอาหารท่ีถูกหลักโคเชอร์น้ัน

มีเยอะแยะมากมาย แต่หลักๆ คือ ห้ามปรุง

ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์จากนม 

ร่วมกัน (เท่ากับว่าชาวยิวจะกินสปาเกตตี 

คาร์โบนาราไม่ได้ เพราะมีครีม ไข่ และเบคอน

อยู่ในจานเดียวกัน) ห้ามกินหมู ห้ามกินสัตว์น้ำ�

ที่มีเปลือก สัตว์ที่ฆ่าเพื่อมาทำ�อาหารต้องฆ่า 

ตามขั้นตอนที่กำ�หนด นี่คือหลักกว้าง ๆ  แต่ยังมี

รายละเอียดปลีกย่อยอีกมากชนิดที่คนที่ไม่ใช่ยิว

อาจจะตกใจ เช่น เนื้อสัตว์บกที่กินได้ ต้องเป็น

สัตว์เคี้ยวเอื้องที่สำ�รอกอาหารออกจากกระเพาะ

มาเคี้ยวต่อ และมีเท้าเป็นกีบ (เท่ากับว่า วัว  

แกะ และแพะน้ันกินได้ แต่กระต่าย จิงโจ้ 

หมาจิ้งจอก ถือเป็นสัตว์ที่กินไม่ได้) ส่วนสัตว์ปีก

ที่ถูกหลักโคเชอร์คือไก่ เป็ด ห่านและไก่งวง  

แต่นกนักล่า (เช่น อินทรี เหย่ียว) และนกกินซาก 

(เช่น แร้ง) ถือว่าไม่ถูกหลักโคเชอร์ อีกทั้งยังมี 

ข้อกำ�หนดโคเชอร์เกี่ยวกับเคร่ืองมือที่ใช้เชือด 

วิธีทำ�ความสะอาดสัตว์ที่ฆ่าแล้ว วิธีเก็บรักษา 

จนกระทั่งถึงวิธีปรุง

KF
C
 J
ap

an
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	 สำ�หรับความรู้เร่ืองอาหารที่อาจกำ�หนด 

Food Choice ของเราไดน้ั้นมหีลากหลาย ต้ังแต่

ความรู้ทางด้านโภชนาการ ไปจนถึงความรู้เกี่ยว

กบัขัน้ตอนการผลติอาหาร ซึง่บางครัง้ก็ทำ�ใหไ้มรู้่

ว่าจะเลือกกินอะไรดี เป็นต้นว่า เราอาจอยากซื้อ

อะโวคาโดมากินแทนมะม่วง เพราะรู้ว่าอะโวคาโด 

อุดมไปด้วยกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยวที่ดี 

ต่อหัวใจ ใยอาหารสูง โพแทสเซียมสูงกว่า 

กล้วยเสียอีก โน่นก็สูง นี่ก็สูง ดูดีไปหมด แต่พอ

อ่านรายงานของกลุ่มรณรงค์ด้านสิ่งแวดล้อม  

เราจะพบว่า อะโวคาโดต้องใช้น้ำ�ปริมาณมาก 

ในการปลูก ปลูกอะโวคาโดหนึง่ผลต้องใช้น้ำ�ราว 

70 ลิตร (ส้มหนึ่งผลใช้น้ำ�ในการปลูก 22 ลิตร 

มะเขือเทศใช้ 5 ลิตร) 

	 ในกรณีน้ี ความรู้ทั้งด้านโภชนาการและ 

ข้ันตอนการผลิตอาหารดังกล่าว อาจทำ�ให้เรา

ตัดสินใจไม่ถูกว่า ไปซูเปอร์มาร์เก็ตวันน้ีจะซื้อ 

อะโวคาโดกลับบ้านไปปั่นกินสวย ๆ ดีหรือไม่

	 การเคลื่อนไหวทางสังคมที่สำ�คัญบางอย่าง 

ก็เกิดจากการความรู้เร่ืองอาหาร และเป็นตัว

กำ�หนด Food Choice ของเรา แนวคิดเร่ืองอาหาร

เนิบช้า หรือ Slow Food เปน็แนวคดิทีเ่กดิข้ึนและ

ได้รับความนิยม เพราะมีคนจุดประกายว่า เราต้อง

รู้ที่มาที่ไปของอาหารทุกอย่างที่กิน สำ�หรับใน

สหรัฐอเมริกา เชฟหญิงชื่ออลิซ วอเตอร์ส (Alice 

Waters) เจ้าของร้านอาหาร Chez Panisse ใน

เมืองเบิร์กเลย์ แคลิฟอร์เนีย ถือได้ว่าเป็นหัวหอก

ในการรณรงค์ให้คนตื่นตัวเพื่อต่อสู้กับอาหาร

อุตสาหกรรมในช่วงทศวรรษ 1970 แนวคิด Slow 

Food สนับสนุนให้กินอาหารที่ปลูกในท้องถิ่น 

ธำ�รงรักษาวัฒนธรรมอาหารและภมูปิญัญาตา่ง ๆ  

ดังนั้นผู้ที่เห็นด้วยและเคร่งครัดกับแนวทาง Slow 

Food กจ็ะไมเ่ลือกกนิอาหารฟาสตฟ์ูด้ หรืออะไร

ก็ตามที่ต้องจัดส่งมาจากอีกซีกโลก เพราะการ

ขนส่งทำ�ให้เกิดการปล่อยก๊าซเรือนกระจกมากมาย 

คนเหล่าน้ีมีความรู้เร่ืองข้ันตอนการผลิตอาหาร

แบบอุตสาหกรรมสมัยใหม่ และคิดว่ามันอาจ 

ไม่ดีต่อสุขภาพ และไม่ดีต่อโลกที่เราอยู่อาศัย 

จึงเลือก Food Choice ที่คิดว่าสอดคล้องกับ 

เป้าหมายของตน

	 จะเห็นได้ว่า Food Choice หรือทางเลือก

ในการกินของเรา มี “ผู้เกี่ยวข้อง” มากกว่าที่คิด 

เราอาจเคยรู้สึกเพียงว่า ถ้ามีเงินซื้อ จะกินอะไร 

กนิมากแคไ่หนก็ได ้คอืม ีFood Choice ไมจ่ำ�กดั 

แต่ที่จริงแล้ว มีปัจจัยมากมาย ต้ังแต่ภาวะอารมณ์ของเราวันนั้น ความเชื่อ ศาสนา อาชีพ ชนชั้น ไปจนถึง

กลยุทธ์การตลาด นโยบายการเมือง หรือแม้แต่เราเกิดมาในช่วงใดของประวัติศาสตร์โลก สิ่งเหล่านี้

เองที่กำ�หนด Food Choice ให้เราอยู่เบื้องหลัง โดยที่บางครั้งเราอาจไม่รู้ตัว 

ที่มา : บทความ “Environmental impacts of food production” โดย Hannah Ritchie และ Max Roser จาก  
ourworldindata.org / บทความ “First 2020 bluefin sold at Toyosu Market snags second-highest price ever - but 
what is it really worth?” โดย Chris Loew จาก seafoodsource.com / บทความ “Former Vogue editor: The truth 
about size zero” โดย Kirstie Clements จาก theguardian.com / บทความ “How KFC made Christmas all about 
fried chicken - in Japan” โดย Kate taylor จาก businessinsider.com / บทความ “Kosher Food: What Makes Food 
Kosher or Not” โดย MJL จาก myjewishlearning.com / บทความ “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 จากวารสาร Molecular Biology and Evolution / บทความ 
“Reagan’s Unsung Legacy: Frozen Food Day” จาก npr.org / บทความ “Who “invented” the TV dinner?” (2019) โดย 
Library of Congress จาก loc.gov / หนังสือ “ชีวิตในวัง” (2558) โดย หม่อมหลวงเน่ือง นิลรัตน์ สำ�นักพิมพ์ บริษัท ศรีสารา 
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

ทั่วโลกหลายล้านคนจากกว่า 192 ประเทศในปัจจุบัน ทำ�หน้าที่ 

‘คัดกรอง’ Food Choice ให้ผู้ใช้โดยการสแกนบาร์โค้ดของ

ผลิตภัณฑ์อาหารที่จะซื้อผ่านแอพพลิเคชัน Buycott จะแสดงผล

ที่เรียกว่า Corporate Kinship Chart เพื่อบอกวา่โยเกิร์ตที่เรา

อยากซื้อน้ัน มีบริษัทแม่ที่ดำ�เนินนโยบายทางธุรกิจที่ไม่เป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อมหรือไม่ Buycott เชื่อว่า การให้ข้อมูลดังกล่าวแก่

ผู้บริโภค ทำ�ให้แต่ละคนตัดสินใจเลือก Food Choice ได้ตรงใจ 

มากกว่าแค่กินให้อิ่มไปทีละมื้อ

อาหารที่ก่อให้เกิดก๊าซเรือนกระจกมากที่สุด 5 อันดับแรก ได้แก่ เน้ือวัว เน้ือแกะ ชีสและนม 

ช็อกโกแลต และกาแฟ โดยนับตั้งแต่ขั้นตอนการจัดการที่ดิน การทำ�ฟาร์ม อาหารสัตว์ แปรรูป 

ขนส่ง การจัดเก็บเพื่อค้าปลีกและการทำ�บรรจุภัณฑ์

ปริมาณการปล่อยก๊าซเรือนกระจกของอาหารแต่ละประเภทในห่วงโซ่อุปทาน

ปริมาณก๊าซเรือนกระจกต่ออาหาร 1 กิโลกรัม
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Fact & Figure : พื้นฐานความคิด

เรื่อง : ณัฐชา ตะวันนาโชติ

“มนุษย์ไม่เคยหยุดกิน”
	 ตั้งแต่อดีตเราออกหาอาหาร เก็บของป่า และล่าสัตว์ เพื่อประทังชีวิต เราเริ่มเพาะปลูกเพื่อสร้างความมั่นใจว่าจะมีอาหาร
เพียงพอตลอดทั้งปี นอกจากอาหารจะเป็นแหล่งพลังงานหลักของร่างกายแล้ว วิถีการกินของเรายังส่งผลต่อสุขภาพ 
อย่างเล่ียงไม่ได้ ปัจจุบันผู้คนให้ความสำ�คัญกับการเลือกกินอาหารท่ีมีประโยชน์ อีกท้ังพฤติกรรมการกินของของมนุษย์ 
ยังมีความหลากหลายและละเอียดอ่อน บางคนเลือกกินเพราะอยากมีสุขภาพดี อีกหลายคนเลือกกินเนื่องจาก
ความเชื่อและวัฒนธรรม เราลองมาสำ�รวจดูว่า ทุกวันนี้ผู้คนมีพฤติกรรมการกินอย่างไร และเราจะสร้าง
โอกาสจากตลาดอาหารเหล่านี้ได้อย่างไรบ้าง

ตลาดคนเลือกกินตามความเชื่อและศาสนา 
	 อาหารฮาลาล (Halal)

	 อาหารที่ผ่านกรรมวิธีในการปรุงอย่างถูกต้องตามหลักบัญญัติของ 

	 ศาสนาอิสลาม ไม่มีส่วนผสมท่ีต้องห้าม เช่น เน้ือหมู ซ่ึงตลาดอาหาร 

	 ฮาลาลมีผู้บริโภคชาวมุสลิมทั่วโลกถึงประมาณ 2,000 ล้านคน 

	 มีมูลค่าการค้าประมาณ 162,000 ล้านเหรียญสหรัฐฯ ปัจจุบัน 

	 ประเทศไทยเป็นผู้ส่งออกอาหารฮาลาลรายใหญ่อันดับ 9 ของโลก

 

	 อาหารเจ
	 เทศกาลถือศีลกินผัก (และอาหารที่มีกลิ่นฉุน เช่น กระเทียม หอม  

	 หรือกุยช่าย) เพื่อบูชาเทพเจ้า ตามความเชื่อของชาวจีนแถบ 

	 เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ จัดขึ้นทุกปีในวันขึ้น 1 ค่ำ� ถึง ขึ้น 9 ค่ำ�  

	 เดือน 9 ตามปฏิทินจันทรคติ ซึ่งเฉพาะในกรุงเทพฯ อย่างเดียว  

	 ค่าใช้จ่ายตลอดช่วงเทศกาลกินเจมีมูลค่าเฉลี่ยสูงถึงเกือบ 

	 5 พันล้านบาทต่อปี

สำ�รวจตลาดคน “เลือก” กิน

ความเชื่อเรื่องวัว ๆ
	 “ทำ�ไมคนไทยเช้ือสายจีนถึงไมกิ่นเน้ือวัว ในขณะทีค่นจีนในประเทศจีน

	 กินเนื้อวัวกันปกติ” ความเชื่อเรื่องการไม่กินเนื้อวัวของ

	 คนไทยเชื้อสายจีนนั้นไม่ปรากฏหลักฐานที่มาแน่ชัด

	 บางแหล่งข้อมูลบอกว่าความเชื่อนี้เริ่มแพร่หลายในประเทศไทยจาก 

	 อิทธิพลของซีรีส์กำ�เนิดเจ้าแม่กวนอิมที่ออกอากาศช่วง พ.ศ. 2528 

	 ในขณะที่บางกลุ่มก็เช่ือว่าเป็นธรรมเนียมปฏิบัติของชาวจีนโบราณ  

	 (ซึ่งได้รับอิทธิพลมาจากรากวัฒนธรรมฮินดู) ที่เคารพวัวเพราะเป็น 

	 สัตว์ที่คอยให้ความช่วยเหลือในการทำ�งานเพาะปลูก

 

	 วัวถือเป็นสัตว์ศักดิ์สิทธิ์ของชาวฮินดู ซึ่งเป็นประชากรส่วนใหญ่ของ 

	 อินเดีย ทำ�ให้อินเดียเป็นประเทศที่บริโภคเนื้อสัตว์น้อยที่สุดเป็น 

	 อันดับสองของโลก (รองจากบังกลาเทศ) แต่ในขณะเดียวกันอินเดีย 

	 ก็เป็นประเทศที่ส่งออกเนื้อ1 มากที่สุดเป็นอันดับ 5 ของโลกเช่นกัน  

	 โดยในปี 2560 ทำ�มูลค่าไปกว่า 3 พันล้านเหรียญสหรัฐฯ

จํานวนประชากรที่ไม่บริโภคเนื้อสัตว์ ไขมัน และผลิตภัณฑ์จากสัตว์

ปี 2552

ปี 2560

1.0 ล้านคน

7.4 ล้านคน ปี 2560
มีคนไทยกว่า

7 ล้านคน
จัดอยู่ในกลุ่ม

ผู้ไม่บริโภคเนื้อสัตว์

เป็นคนกรุงเทพฯ
จํานวน

1.2 ล้านคน

1 เนื้อที่อินเดียส่งออกคือเนื้อ Carabeef หรือเนื้อกระบือ เป็นเนื้อคุณภาพดีและราคาต่ำ�กว่าเนื้อวัว
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ตลาดคนเลือกกินผัก 

การสำ�รวจของ Euromonitor International พบว่า ปัจจุบันมากกว่า 40% 

ของผู้บริโภคในตลาดโลกเริม่หลีกเลี่ยงที่จะรบัประทานผลิตภัณฑ์ที่ทำ�มา

จากเน้ือสัตว์บางชนิด เน่ืองจากหลากหลายสาเหตุไม่ว่าจะเป็นเหตุผล 

ด้านสุขภาพ ราคาเน้ือที่แพงข้ึน และความกังวลเกี่ยวกับอุตสาหกรรม

ปศุสัตว์และภาวะโลกร้อน2 ส่วนคนไทยเองก็กินเน้ือสัตว์น้อยลงเช่นกัน 

โดยข้อมูลโดยสัดส่วนของคนไทยที่ไม่กินเนื้อสัตว์เพิ่มขึ้นจาก 1 ล้านคน 

ในปี 2552 เป็น 7.4 ล้านคน ในปี 2560

ตลาดคนเลือกกินตามสุขภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

	 อาหารออร์แกนิก
	 อาหารที่ไม่มีการปนเปื้อนของสารเคมี ใช้วัตถุดิบ และสารสกัดจาก 

	 ธรรมชาติ ปลอดภัยต่อการบริโภคและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

	 ซึ่งจากเทรนด์ที่ผู้คนทั่วโลกหันมาใส่ใจสุขภาพมากข้ึน ทำ�ให้ตลาด 

	 ผลิตภัณฑ์ออร์แกนิกขยายตัวตามไปด้วย มีการประเมินว่าในปี 

	 2560 - 2567 ทั่วโลกจะมีการขยายตัวเพิ่มขึ้นถึง 14.45%

 

	 นมไร้แลคโตส (Lactose-Free)
	 คนที่ดื่มนมวัวแล้วมีอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ อาจเป็นเพราะร่างกาย 

	 มีเอนไซม์แลคเตสไม่เพียงพอต่อการย่อยน้ำ�ตาลแลคโตสในนม 

	 ซึ่ง 98% ของคนไทยอยู่ในภาวะน้ี ทำ�ให้ตลาดของผลิตภัณฑ์ 

	 ปราศจากแลคโตสกำ�ลังเป็นท่ีน่าจับตามอง เน่ืองจากมีการขยายตัว 

	 อยา่งตอ่เน่ือง ซึง่ทีผ่า่นมาป ี2557-2562 มกีอ็ตัราการเตบิโตถงึ 36.8%

 

	 แป้งไร้กลูเตน (Gluten-Free)
	 กลูเตน คือ โปรตีนชนิดหน่ึงในแป้งสาลีที่พบในแป้งสาลี ข้าวไรย์  

	 และข้าวบาร์เลย์ เป็นตัวช่วยทำ�ให้ขนมปังฟู และเน้ือนุ่ม แต่หลายคน 

	 เกิดอาการแพ้เมื่อรับประทาน แม้ผลิตภัณฑ์ไร้กลูเตนจะยังไม่เป็นที่ 

	 แพร่หลายในประเทศไทยมากนัก แต่ในตลาดโลกคาดการณ์ว่าจะมี

	 อัตราการเติบโตเฉลี่ยอยู่ที่ 7 % ต่อปี

การหลีกเลี่ยงเนื้อสัตว์ประเภทต่าง ๆ ทั่วโลก
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ร้อยละ

2 กว่าครึ่งหนึ่งของก๊าซเรือนกระจกที่เกิดขึ้นบนโลกมีสาเหตุมาจากอุตสาหกรรมการผลิตเนื้อสัตว์ที่การปล่อยก๊าซมีเทน และการทำ�ลายพื้นที่ป่าไม้เพื่อมาทำ�ฟาร์ม

	 มังสวิรัติประเภท Vegetarian
	 กลุ่มคนที่ไม่กินเนื้อสัตว์ เน้นกินผักเป็นหลัก แต่สามารถกินอาหาร 

	 ที่มีส่วนประกอบของนมและไข่ หรือเรียกว่ากลุ่ม “Lacto-Ovo  

	 Vegetarian” ซึ่งในประเทศไทยมีสัดส่วนของคนที่เลือกกินอาหาร 

	 ประเภทนี้อยู่ประมาณ 4.1%

 

	 มังสวิรัติประเภท Vegan 

	 การกินมังสวิรัติที่เคร่งครัดกว่ากลุ่ม Vegetarian โดยจะไม่กิน 

	 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ที่ทำ�มาจากสัตว์ทุกประเภท จากการสำ�รวจ 

	 พบวา่ ในประเทศไทยมสีดัสว่นคนทีก่นิอาหารแบบ Vegan อยู่ 5.3%

 

	 มังสวิรัติประเภท Flexitarian 
	 การกินมังสวิรัติแบบเป็นคร้ังเป็นคราว เป็นการลดปริมาณการกิน 

	 เน้ือสัตว์ แต่ยังไม่ได้เลิกแบบถาวร โดยอาจจะเลือกกินเฉพาะ 

	 เน้ือสัตว์บางชนิด หรือ เลือกกินมังสวิรัติเป็นบางวันหรือบางเดือน  

	 ซึ่งในประเทศไทยมีสัดส่วนคนที่กินอาหารประเภทนี้อยู่ถึง 9.4%

ไม่กินไก่
 
ไม่กินปลาหรืออาหารทะเล
 
ไม่กินหมู
 
ไม่กินเนื้อแดง
 
ไม่หลีกเลี่ยงการกินเนื้อสัตว์

ที่มา : รายงาน “Lifestyles Survey: Dietary Restrictions” โดย Euromonitor International /
รายงาน “Driving Forces Behind Plant-Based Diets: Climate Concern and Meat 
Reduction” โดย Euromonitor International / รายงาน “’Free From’ Food Movement: 
Driving Growth in Health and Wellness Space” โดย Euromonitor International  /
รายงาน “Free From in Thailand” โดย Euromonitor International / บทความ 
“อิทธิพลของ Flexitarian (การทานมังสวิรัติเป็นครั้งคราว) ต่อวงการธุรกิจอาหาร” โดย 
ภัทรานิษฐ์ เอ่ียมศิริ จาก scbeic.com / รายงาน “โอกาส SME ไทยชิงตลาดฮาลาลโลก” 
โดย K SME Analysis จาก ศูนย์วิจัยกสิกรไทย  / รายงาน “SME ไม่จำ�เจ ปรับกลยุทธ์รับ 
เทศกาลกินเจ” โดย K SME Analysis จาก ศูนย์วิจัยกสิกรไทย / บทความ “คนจีนในเมืองไทย
ไม่กินเน้ือวัว เพราะซีรีส์ฮ่องกงเร่ือง ‘กำ�เนิดเจ้าแม่กวนอิม’ จริงหรือ?” โดย อดิเทพ พันธ์ทอง 
จากgmlive.com / บทความ “Revealed: The world’s most vegetarian country” 
โดย Oliver Smith จาก telegraph.co.uk / บทความ “เทรนด์ออร์แกนิคยังมาแรงตลาดโลก
เติบโตสูงทุกปี” โดย สถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม จาก ismed.or.th /
บทความ “Unpacking Opportunities นมแลคโตสฟรี ทำ�ไมคนแพ้นมถึงดื่มได้” จาก 
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 โสภารัตนดิลก
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Protein on the Go = ProteGo
“ชื่อแบรนด์มาจากคำ�ว่า Protein on the go หมายถึง โปรตีนที่สามารถ 

พกไปไหนมาไหนด้วยได้ทุกที่และเข้าไปอยู่ในชีวิตประจำ�วันของเราทุกคน” 

ผู้ประกอบการสาวดีกรีสัตวแพทย์หญิงแนะนำ�ช่ือแบรนด์ผงโปรตีนจิ้งหรีด

ของตัวเอง เธอเล่าเท้าความต้ังแต่เกิดไอเดียตอนเรียนอยู่ในระดับ

มหาวิทยาลัย “ช่วงปีสี่ได้รับแรงบันดาลใจจาก ศ.ดร.ยุพา หาญบุญทรง 

อาจารย์ประจำ�มหาวิทยาลัยขอนแก่น ผู้ริเร่ิมด้านแมลงที่นำ�เสนอโปรตีน 

ทางเลือกใหม่จากแมลงบนเวทีองค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ 

หรือ FAO แมลงจึงเป็นที่รู้จักว่าเป็นแหล่งโปรตีนใหม่แห่งอนาคต จนเกิด

กระแสที่ต่างประเทศข้ึนก่อน ทุกคนก็หันมาทำ�วิจัยด้านแมลงและพบว่ามี

โปรตีนหรือกรดอะมิโนสูงกว่าเนื้อสัตว์ประเภทอื่น  สำ�หรับการบริโภคแมลง

ในประเทศไทยไม่ใช่เร่ืองใหม่ แต่ไม่มีคนสนใจนำ�มาจัดระเบียบการเลี้ยง 

ให้ได้มาตรฐาน หากเพาะเล้ียงจ้ิงหรีดให้เป็นระบบดี ๆ  ก็สามารถขายได้อย่าง

สัตว์เศรษฐกิจอื่น ๆ ได้” 

	 เกษตรกรแต่ละหลังคาเรือนเลี้ยงจิ้งหรีดเป็นตัน แล้วไปขายที่ไหน 

น่ีเป็นคำ�ถามที่คิมตั้งข้ึนกับตัวเองตอนที่ได้ไปลงพื้นที่ดูฟาร์มจิ้งหรีดกับ

อาจารย์ที่มหาวิทยาลัย และเห็นโอกาสจากแหล่งวัตถุดิบอย่างมหาศาล 

ในบริเวณพืน้ทีบ่า้นเกดิทีจ่งัหวดัขอนแกน่ของเธอ “ตอนงานวจิยัเร่ืองจ้ิงหรีด

ตพีมิพ ์เราเหน็ว่ามต่ีางชาตใิหค้วามสนใจ แตจ่ะทำ�ยงัไงใหซ้พัพลายในบา้น

เราไปถึงดีมานด์ในต่างประเทศได้” คิมเริ่มค้นคว้าและเก็บข้อมูลไปเรื่อย ๆ  

จนเรียนจบ สุดท้ายเธอก็ได้นำ�ไอเดียนี้ออกมาทำ�ให้เป็นจริงระหว่าง 

รอไปเรียนต่อระดับปริญญาเอกในต่างประเทศ ด้วยความรู้ที่สั่งสมมาและ

ความฝันที่อยากมีธุรกิจส่วนตัว ทำ�ให้เธอคลอดสินค้าจากจิ้งหรีดออกมาใน

ชื่อ ProteGo แบรนด์ภายใต้บริษัทของเธอเอง ลัลน์ลลิต อะกริ ฟู๊ดส์ จำ�กัด

หนุนฟาร์มเกษตรกร
“แรกเร่ิมเราทำ�ฟาร์มทดลองขนาดเล็กของตัวเองไว้สำ�หรับการวิจัยและพัฒนา

เพื่อนำ�ร่องมาตรฐานกฎ GAP1 แต่ไม่ได้ตั้งความหวังการผลิตไว้ที่ฟาร์มเรา  

แต่เลือกไปส่งเสริมเกษตรกรให้เลี้ยงอย่างเป็นระบบมากข้ึน แล้วก็ทำ� 

ข้อตกลงกันระหว่างฟาร์มและโรงงาน (Contract Farm) คิมก็จะเข้าไปช่วย

ควบคุมดูแลมาตรฐานให้ เช่น อาหารที่ใช้เลี้ยงต้องเหมือน ๆ กัน นํ้าก็ต้อง

ไมม่สีารตกคา้ง ไมม่กีารปนเปือ้น มกีารสุม่ตรวจทางหอ้งปฏิบตักิาร เพือ่ให้

สเป็กสินค้าออกมาเหมือนกัน” คิมอธิบายการทำ�งานร่วมกับเกษตรกรให้ฟัง 

และบอกเหตุผลที่ต้องเร่ิมจากมีฟาร์มเป็นของตัวเองเพ่ือให้ได้รับมาตรฐาน 

ที่น่าเช่ือถือ โดยได้ทุนสนับสนุนจากภาครัฐ อุทยานวิทยาศาสตร์ และมี

มหาวิทยาลัยขอนแก่นคอยช่วยเหลือด้วย 

	 “จากฟาร์มเล็ก ๆ มันก็บังคับให้เราต้องโตขึ้น บวกกับความไม่เข้าใจ

เร่ืองการตรีาคาสนิคา้ของพอ่คา้คนกลาง ทำ�ใหเ้ราขยบัจากทีต่ัง้ใจจะสง่ขาย

เปน็จิง้หรีดเปน็ตวั กเ็ร่ิมนำ�มาแปรรูปเปน็ผงและต่อยอดเปน็สนิคา้อืน่ ๆ  อกี” 

คิมพูดต่อว่า “จากประสบการณ์ เราเห็นว่าแต่ละประเทศต้องการสเป็กของ

สนิคา้ทีแ่ตกตา่งกนั  จงึทำ�ตวัเลอืกใหล้กูคา้ โดยพยายามพฒันากระบวนการ

ผลิต เพื่อให้ได้ สี กลิ่น และคุณค่าทางโภชนาการด้านโปรตีน ตามที่ลูกค้า

ต้องการ ซึ่งโรงงานจะผลิตเป็น 2 เกรด คือ โปรตีนปกติ 65% และ โปรตีน

พิเศษ 79.5% ให้สอดคล้องกับความต้องการและคำ�ติชมของลูกค้า” นี่คือ

ความใส่ใจของเธอที่อยากให้ลูกค้าได้รับสินค้าที่ตรงใจ

	 ผูป้ระกอบการสาวเลา่ถงึวงจรชีวติของจิง้หรีดและการทำ�ฟาร์มคร่าว ๆ  

ว่า “เมื่อเราได้จิ้งหรีดจากฟาร์มเกษตรกรมาแล้ว ก่อนที่จะแปรรูปต้องผ่าน

กระบวนการ คือ ลงพื้นที่ตรวจฟาร์ม สุ่มตรวจสารตกค้าง สารปนเปื้อน 

คัดวัตถุดิบ แล้วจึงนำ�เข้ากระบวนการแปรรูป สมมติว่าเจอสิ่งปนเปื้อนหรือ

1	 การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสม (Good Agriculture Practices หรือ GAP) คือ แนวทางในการทำ�การเกษตร เพื่อให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพดีตรงตามมาตรฐานที่กำ�หนด 
	 ได้ผลผลิตสูงคุ้มค่าการลงทุน และกระบวนการผลิตจะต้องปลอดภัยต่อเกษตรกรและผู้บริโภค มีการใช้ทรัพยากรที่เกิดประโยชน์สูงสุด เกิดความยั่งยืนทางการเกษตรและไม่ทำ�ให้เกิดมลพิษ 
	 ต่อสิ่งแวดล้อม โดยหลักการนี้ได้รับการกำ�หนดโดยองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO)  ที่มา : foodnetworksolution.com

โปรตีนจิ้งหรีดอัดเม็ดจาก Protego 2 รสชาติ คือ ช็อกโกแลตมินต์ และช็อกโกมอลต์
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รอยโรค ต้องตีกลับไปหาต้นฟาร์มเพื่อตักเตือนให้เขารู้ว่าอาจเกิดการแพร่ระบาด

ของโรค เพราะเรามรีะบบตดิตามกลบัวา่จิง้หรีดลอ็ตน้ีมาจากฟาร์มไหนบา้ง” 

มาตรฐานโรงงานของคิมเข้มข้นทุกข้ันตอน ฉะน้ันผู้บริโภคจึงมั่นใจได้ว่า

สินค้าของ ProteGo สะอาดและปลอดภัยแน่นอน “เรามีฟาร์มเป็นของตัวเอง 

ดแูลตัง้แตห่น้าฟาร์ม มกีารวจิยัและพฒันาวตัถดุบิใหม้คีณุภาพมากข้ึน และ

การที่เราส่งออกบ่อย ๆ ก็ทำ�ให้เราได้เก็บข้อมูลลูกค้าเพื่อปรับปรุงสินค้าให้ดี 

ยิ่งขึ้นอย่างต่อเนื่อง” สิ่งเหล่านี้เองที่ทำ�ให้ ProteGo แตกต่างจากผงจิ้งหรีด

แบรนด์อื่น 

เกรดส่งออก มาตรฐานสากล
คิมเล่าถึงด่านที่ต้องฝ่าฟันในแต่ละก้าวของธุรกิจเล็ก ๆ นี้ “ความยากคือ 

ก้าวแรกเราต้องขายลูกค้าต่างประเทศก่อน สินค้าเราไม่เหมือนสินค้าอื่นที่

มักจะโตในประเทศระดับหน่ึงก่อนแล้วค่อยออกต่างประเทศ และการที่จะ

แตะมาตรฐานตา่งประเทศไดก็้ยากข้ึนไปอกี เพราะการตรวจหรือกฎระเบยีบ

ของแต่ละประเทศก็แตกต่างกันออกไป พออยู่ในรูปแบบของอาหารเพื่อ 

การบริโภค สิ่งที่ต้องผ่านให้ได้เลยก็คือ มาตรฐานความสะอาดและ 

ความปลอดภัยของอาหาร”

	 ถงึอยา่งน้ัน เธอกส็ามารถพฒันาสนิคา้จนผา่นมาตรฐานสากลไดส้ำ�เร็จ 

“ตอนทีท่ำ�แรก ๆ  คมิต้องไปอาศยัหอ้งปฏิบติัการของอาจารยแ์ละขอทนุจาก

อุทยานวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น เพื่อลองแปรรูป แต่พอลูกค้า

บินมาดูโรงงาน ก็คิดว่าเรายังไม่พร้อม แถมยังไม่มีอย.ด้วย” เหตุผลนี้เอง 

ที่ทำ�ให้เธอตัดสินใจลงทุนสร้างโรงงานของตัวเองเล็ก ๆ เพื่อเดินเรื่องขอ

มาตรฐานอย. และต่อด้วยมาตรฐาน GMP Codex2 จนปัจจุบันได้รับมาตรฐาน 

HACCP3 ให้การส่งออกราบร่ืนข้ึน “ที่อเมริกาเขาอยากได้มาตรฐาน HACCP 

สุดท้ายเราก็พยายามดันจนได้” แรงฮึดสู้ของคิมทำ�ให้เธอสามารถส่งออก

ผลิตภัณฑ์ไปได้หลายประเทศแล้ว เช่น แคนาดา อเมริกา เม็กซิโก ญี่ปุ่น 

เกาหลี โดยลูกค้าส่วนใหญ่จะเป็นแบบ B2B (Business - to - Business)

แหล่งโปรตีนแห่งอนาคต 

แม้ตัวคิมเองจะเป็นลูกอีสานแท้ ๆ ที่คลกุคลีอยู่กับแมลง ซ่ึงถือเป็นอาหารท้องที่ 

ของคนแถบน้ันมาตั้งแต่เด็ก แต่เธอก็มีสายตาของนักธุรกิจแบบสากล  

“จริง ๆ โมเดลน้ีคิมมองเหมือนคนต่างชาติมองค่ะ คือเขาไม่ได้รู้จักหรือเล้ียง

แมลงมาก่อน แล้วแมลงก็ไม่ใช่อาหารพื้นเมืองของเขา แต่ทำ�ไมต่างชาติถึง

เป็นกลุ่มลูกค้าอันดับหน่ึงท่ีส่ังซ้ือแมลงก็เพราะประโยชน์ คุณค่า และสารอาหาร

ที่ได้รับมันยอมรับได้ อิงจากงานวิจัยที่ตีพิมพ์ออกมา เราอยากให้มองที่ 

คุณค่าของผลิตภัณฑ์จริง ๆ แล้วเราจะลืมหน้าตาของแมลงไปเลย” คิมกล่าว 

อย่างภาคภูมิใจ

	 “การที่เราได้ใกล้ชิดกับนักวิจัยและอาจารย์ ทำ�ให้เราหยุดอยู่น่ิงไม่ได้ 

ต้องปรับปรุงอยู่ตลอด และค่อย ๆ ยกมาตรฐานให้ดีขึ้นไปเรื่อย ๆ เราเป็น

ตัวกลางคอยรับฟีดแบ็กจากลูกค้าและกลับมาคุยกับนักวิจัย เช่น อยากดึง

กรดอะมิโนตัวน้ีออกมา หรืออยากให้กรดไขมัน (fatty acid) สูงข้ึน” เธออธิบาย 

	 นอกจากผงโปรตีนจากจิ้งหรีดที่คิมปลุกปั้นจนต่างชาติยอมรับแล้ว 

เธอยังคอยพัฒนาสินค้าใหม่ ๆ  อีก “คิมลองทำ�โปรตีนจ้ิงหรีดอัดเม็ดเป็นสินค้า

ตวัทีส่อง ซึง่ตัง้ใจจะตตีลาดนักทอ่งเทีย่วจีน ทีท่ำ�เปน็เหมอืนนมอดัเมด็เพราะ

เราไม่อยากให้ภาพลักษณ์แปลกมากจนคนไม่คุ้นชิน” ดูเหมือนการไม่หยุด

พฒันาตวัเองและแบรนดข์องคมิ ทำ�ใหเ้ธอกำ�ลงัจะมผีลติภณัฑตั์วทีส่ามแลว้ 

“นอกจากผงโปรตนีและโปรตนีอดัเม็ด ยงัมเีสน้พาสตา้สำ�เร็จรูป พอดมีลีกูคา้

ตา่งประเทศอยากได ้เราจงึเร่ิมทำ� แตค่ดิวา่หลงัจากผลติออกมาแลว้ ก็อยาก

จะวางขายที่ห้างฯ ให้ลูกค้าในประเทศด้วย” คิมเล่าและคาดว่าไม่นาน 

เราคงได้เห็นเส้นพาสต้าของ ProteGo วางขายตามท้องตลาดบ้านเราให้ได้

เลือกกินกัน

	 แม้วา่คนไทยจะยงัไม่ตืน่ตวักบัการบริโภคแมลงเปน็อาหาร แตคิ่มกค็ยุ

แนวโน้มการบริโภคให้เราได้เห็นภาพต่อไป “สองปีที่แล้ว คิมไปออกงาน 

THAIFEX (International Food Exhibition in Thailand) ยื่นตัวอย่างสินค้า

ให้ใคร ก็ไม่มีใครชิมค่ะ แต่ครั้งล่าสุดเราไม่ต้องอธิบายอะไรเลย คนไทยก็

เร่ิมเข้ามาถามว่า ‘อันน้ีใช่ไหมที่เขาว่าโปรตีนสูง ต่างประเทศเขากิน’ 

กลายเปน็วา่ผูบ้ริโภคเริม่มคีวามรู้ดว้ยตวัเองมากข้ึนในปสีองป”ี ถอืเปน็ข่าวดี

ทีเดียวที่แมลงเริ่มกลายเป็นอาหารที่คนไทย “เลือกกิน” มากขึ้น “เมื่อมอง

ในมมุมองระดบัประเทศ นักลงทนุตา่งชาตเิข้ามาตัง้บริษทัทำ�ผลติภณัฑจ์าก

จ้ิงหรีดท่ีไทยเยอะ ซ่ึงก็เป็นผลดีกับเกษตรกรไทย และสำ�หรับผู้บริโภคเองด้วย 

เพราะเราก็มีความหลากหลายในการกินและมีสินค้าให้เลือกกินมากข้ึน” 

คิมทิ้งท้าย 

	 ติดตาม ProteGo ได้ที่ Facebook : ProteGo Thai Cricket Flour
	 และ protegoprotein.com

ขอขอบคุณสถานที่ : Hotto Bun สาขาม.เกษตร

2	 GMP หรือ Good Manufacturing Practice คือ ข้อกำ�หนดเก่ียวกับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารทุกประเภทที่ผ่านกระบวนการแปรรูป และมีความเส่ียงต่อการปนเป้ือนสารพิษได้ 
	 หากมีกระบวนการหรือวิธีการผลิตท่ีไม่เหมาะสม สว่นมาตรฐาน Codex เป็นคำ�ที่ใช้เรียกโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศขององค์การอาหารและเกษตร (Food and Agriculture 
	 Organization : FAO) และองค์การอนามัยโลก (World Health Organization : WHO) จัดตั้งขึ้นตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2504 ที่มา : industry.go.th
3	 HACCP หรือ Hazard Analysis and Critical Control Point คือ แนวคิดและวิธีการป้องกันอันตรายจากสารพิษ หรือสารปนเปื้อนต่าง ๆ ที่อาจจะเกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอนของการดำ�เนิน 
	 กิจกรรมในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร ที่มา : industry.go.th

ภาพ : อุทยานวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น
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How To : ถอดวิธีคิด

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

เรื่อง : ปิยะวรรณ ทรัพย์สำ�รวม

หลายคนอาจแปลกใจที่รู้ว่า ในสถานการณ์ปกติ ญี่ปุ่นแทบไม่มีวัฒนธรรม

การหอ่อาหารกลบับา้น! ดว้ยข้อจำ�กดัดา้นสขุอนามยั ความกงัวลเร่ืองอาหาร

บูดเสียระหว่างทาง และวัฒนธรรมที่ให้ความสำ�คัญกับการปรุงอาหารจาก

วตัถดุบิสดใหม ่เมนูทีถ่กูสร้างสรรคข้ึ์นสำ�หรับร้านอาหารจงึกลายเปน็สนิคา้

และบริการทีจ่ำ�กัดอยูภ่ายในร้านเทา่น้ัน นอกจากน้ี ระบบคมนาคมและธุรกจิ

ร้านค้าปลีกที่เติบโตแผ่ขยายไปทั่วทุกมุมเมืองก็เป็นอีกปัจจัยที่ส่งผลให้ร้าน

อาหารทั่วไปไม่เน้นการห่อกลับบ้าน ผู้บริโภคอยากแวะกินที่ไหนก็ได้ หรือ

ถ้าไม่อยากนั่งในร้าน ก็เลือกหยิบจากร้านสะดวกซื้อเอา พูดได้ว่าที่ผ่านมา 

ร้านอาหารไมจ่ำ�เปน็ตอ้งสนใจเร่ืองแพก็เกจการหอ่กลบับา้นสักเทา่ไร สง่ผล

ให้บริการจัดส่งอาหารในประเทศญี่ปุ่นนั้นไม่ได้รับความนิยม 

	 แม้ชาวต่างชาติจะช่ืนชมเทคโนโลยีและดีไซน์ของบรรจุภัณฑ์มากมาย

ของญีปุ่น่ แตห่ากสงัเกตใหด้จีะพบวา่ เมนทูีเ่ราซือ้กลบับา้นไดก้ค็อืเมนูทีถ่กู

กำ�หนดมาแล้วตั้งแต่ต้นว่าจะผลิตข้ึนสำ�หรับการซื้อกลับบ้านเท่าน้ัน เช่น 

ข้าวกลอ่งในสถานีรถไฟ อาหารสำ�เร็จรูปในร้านสะดวกซือ้ อาหารบรรจกุลอ่ง

ตามเคาน์เตอร์หน้าซูเปอร์มาร์เก็ต หรือซุ้มอาหารตามงานเทศกาลต่าง ๆ 

ในกรณีของร้านอาหาร บริการสั่งกลับบ้านมักจำ�กัดอยู่ในร้านแฟรนไชส์เจ้า

ใหญ่ อาหารกล่องเหล่านี้มีหน้าตาสวยงาม รสชาติดี บรรจุภัณฑ์เรียบร้อย

และสะดวกสบาย แต่ก็ไม่ใช่กลุ่มเดียวกับอาหารปรุงใหม่ในร้านอาหาร แต่

มีความใกล้เคียงกับอาหารแปรรูปในโรงงานหรือสินค้าที่ผ่านกระบวนการ

ออกแบบให้เป็นรูปแบบ Take Away มาแล้วตั้งแต่เริ่มคิดสูตร

5 โจทย์ใหม่...ใส่ห่ออย่างไรให้ยังอร่อย
เม่ือโลกต้องปรับตัวสู่ชีวิตวิถีใหม่ ร้านอาหารในญ่ีปุ่นก็ไม่อาจน่ิงเฉย ธุรกิจ

ร้านอาหารในเมืองใหญ่ถูกจำ�กัดเวลาในการเปิดให้บริการและต้องรักษาระยะ

ห่างเช่นกัน เม่ือยอดขายลดลง การขายอาหารแบบซ้ือกลับจึงกลายมาเป็น

ทางออก ถึงแม้จะเป็นสถานการณ์จำ�เป็น แต่ร้านอาหารญ่ีปุ่นก็ไม่ได้แค่ซ้ือ

กล่องหรือบรรจุภัณฑ์มาใส่อาหารสูตรเดิม แต่วิธีการก็คือ

 
1_เมนูใหม่เฉพาะใส่ห่อ ร้านค้าส่วนใหญ่จะคิดเมนูข้ึนใหม่เพ่ือให้เหมาะกับ

การบรรจุลงกล่อง สูตรอาหารท่ีถูกพัฒนาข้ึนต้องอยู่ภายใต้เง่ือนไขว่า “รสชาติ

ต้องไม่เปล่ียนแปลงมากนักหากไม่ได้กินทันที” และต้องส่ือถึงคาแรกเตอร์ของ

ร้านไว้ได้ เช่น บาร์ค็อกเทลแห่งหน่ึงในโตเกียว เม่ือเปิดร้านตอนกลางคืน 

ไม่ได้ ทางร้านจึงทำ�ข้าวกล่องจำ�หน่าย โดยไม่ละท้ิงการตกแต่งอย่างสวยงาม

ให้สมกับคอนเซ็ปต์ความเป็นบาร์ มีเมนูสลัดสีสวยจากผักไมโครกรีน และ 

ข้าวหน้าเน้ืออบ (Roasted Beef) แบบญี่ปุ่น สะท้อนถึงการทำ�การบ้าน 

อย่างหนักในช่วงเวลาท่ีต้องปรับตัวอย่างกะทันหัน 

 

2_แยกส่วนให้สดใหม่ ถัดจากการดัดแปลงสูตรใหม่เพ่ือรองรับการใส่กล่อง
กลับบ้าน ดูเหมือนว่าเทคนิคการบรรจุข้าวกล่องญีปุ่่นท่ีเรียกว่า “เบ็นโตะ” ซ่ึง

นิยมแยกแพ็กส่วนประกอบต่าง ๆ ออกจากกันให้มากท่ีสุด ยังได้กลายมาเป็น 

โนว์ฮาวของยุคน้ีเช่นกัน เม่ือวัตถุดิบไม่ปะปนกัน “ความสดใหม่” เหมือนกิน

ในร้านก็จะคงอยู่ได้นานข้ึน 

 

3_แปะฉลากถ่ีถ้วน ฉลากและคำ�อธิบายต่าง ๆ  ไม่ว่าจะเป็นข้อมูลร้านคา้ 

สว่นประกอบ วธีิการกิน และรายละเอยีดของวนัเวลาทีป่รุงเสร็จอยา่งชัดเจน 

กเ็ปน็อกีความพถิพีถินัทีต่อบรับความคาดหวงัของผูบ้ริโภคซึง่อยากไดร้สชาติ

อร่อยเหมือนกินที่ร้าน พร้อมความอุ่นใจตามหลักสุขอนามัย

 

4_ยุคทองของเดลิเวอรี นอกจากความพยายามของร้านคา้ ธุรกิจบริการ

จัดส่งอาหารก็กลับมามีบทบาทในช่วงเวลานี้ เจ้าใหญ่อย่าง Uber Eats ที่

เคยไม่ได้รับความนิยมก็กลับมาทำ�ตลาด รวมถึงเจ้าเล็กที่เกิดข้ึนใหม่เพื่อ

รองรับการจดัสง่ในแต่ละทอ้งถิน่ ยอดการใช้บริการเดลเิวอรีในญีปุ่น่เพิม่ข้ึน

ถึง 30% จากปีที่ผ่านมา และเมื่ออาหารใช้เวลาจากร้านถึงบ้านน้อยลง  

ความอร่อยที่ผ่านการออกแบบมาแล้ว ก็เร่ิมทำ�ปฏิกิริยากับค่านิยมของ 

ผู้บริโภคมากขึ้น

 

5_โลจิสติกส์ก็สำ�คัญ ระบบขนส่งและกระจายสินค้าที่มีประสิทธิภาพ 

จะเอื้อต่อการจัดส่งอาหารสดในภาพรวม ความพร้อมน้ียังช่วยสนับสนุน 

ภาคเกษตรกรรมและอตุสาหกรรมการผลติข้ันปฐมภูมไิดอ้ยา่งทนัทว่งทแีละ

มีความยั่งยืน

	 ต่อจากน้ี แม้สถานการณ์ของโรคระบาดจะคลี่คลาย ชีวิตวิถีใหม่ 

ยอ่มกลายเปน็ตวัเลอืกหน่ึงในชีวิตของคนทัว่โลก การดดัแปลง ร้ือสร้าง และ

ก่อเกิดนวัตกรรมใหม่ ยังเป็นเรื่องที่โลกต้องเรียนรู้ไม่สิ้นสุด 

ที่มา : fstandard.co.jp และ ssnp.co.jp

คงความอร่อย
ให้เหมือนกินที่ร้าน
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เรื่อง : พัตรา 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

สร้างสรรค์ด้านวิทยาการอาหาร ปัจจุบันมีทั้งสิ้น 

36 เมืองทั่วโลก โดยยูเนสโกได้เริ่มต้นโครงการ 

Creative Cities Network มาตั้งแต่ปี 2547 เพื่อ

ยกย่องเมืองสร้างสรรค์จากทั่วโลกใน 7 ประเภท

ซึ่งรวมถึงเมืองแห่งวิทยาการอาหาร

	 การเดินทางก้าวสู่เมืองสร้างสรรค์แห่ง

วิทยาการด้านอาหารของภูเก็ตจนกลายเป็นเมืองแรก

ในประเทศไทยและภูมิภาคอาเซียน เกิดจาก

ความร่วมมอืและการสนับสนนุของหลาย ๆ  ฝา่ย 

แม้จะไม่ได้โรยด้วยกลีบกุหลาบในช่วงแรกด้วย

ปญัหาบางประการจนยูเนสโกตอ้งเลือ่นโครงการ

ออกไป แต่ท้ายที่สุด เมื่อวันที่ 11 ธันวาคม 2558 

เทศบาลนครภูเก็ตก็ได้รับแจ้งว่า ภูเก็ตได้รับเกียรติ

ให้เป็นสมาชิกเครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ของยูเนสโก 

สาขาวิทยาการอาหาร จากจุดเด่นของภูเก็ต 5 

ประการด้วยกัน คือ

	 1 . ความหลากหลายทาง วัฒนธรรม 

โดยเฉพาะวัฒนธรรมอาหารที่เกิดจากพหุสังคม

	 2. อาหารภูเก็ตเป็นองค์ประกอบสำ�คัญใน

ทุกเทศกาล พิธีกรรม ความเชื่อ วิถีชีวิตใน

ครอบครัว

ภูเก็ต
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	 3. อาหารท้องถิ่นภูเก็ตหลายประเภทมี 

อัตลักษณ์ ซึ่งไม่สามารถหารับประทานได้จาก 

ที่อื่น

	 4. ความเข้มแข็งและความร่วมมือจาก 

ทกุภาคสว่นจนทำ�ใหเ้กดิการสร้างสรรคน์วัตกรรม

บนพื้นฐานวิทยาการด้านอาหารหลากหลาย

	 5. ชาวภูเก็ตมีน้ำ�ใจ อัธยาศัยดีงาม ให้การ

ต้อนรับด้วยการเป็นเมืองที่มีภูมิทัศน์งดงาม 

บรรยากาศอบอุ่น ภายใต้วิถีปฏิบัติ “กินดี อยู่ดี 

มีจิตงาม...ท่ีภูเก็ต” (Good Food, Good Health, 

Good Spirit…in Phuket)

	 ทั้งนี้ Creative Cities Network ได้กล่าว

แนะนำ�ภเูก็ตในเวบ็ไซตข์องยเูนสโกวา่ วฒันธรรม

การทำ�อาหารของภูเก็ตได้รับประโยชน์อย่างเต็มที่

จากการแลกเปลีย่นทางวัฒนธรรมและองค์ความรู้

หลากหลาย การทำ�อาหารมีบทบาทสำ�คัญใน 

วิถีชีวิตของคนภูเก็ตผ่านการถ่ายทอดและรักษา

สูตรอาหารที่สืบทอดกันมาหลายช่ัวอายุคน 

ความมุ่งม่ันในการอนุรักษ์สืบทอดการทำ�อาหารน้ี 

ได้รับการตอกย้ำ�และส่งเสริมผ่านการแสดงออก

ตามประเพณี การจัดงานประจำ�ปีซ่ึงฟ้ืนฟูความรู้

โบราณในการทำ�อาหาร งานฝีมือ ศิลปะพื้นบ้าน

และทัศนศิลป์ พร้อมทั้งมีความพยายามในการ

ดำ�เนินการตามแผนการผลติและการใช้ประโยชน์

อย่างสมดุล เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม และก่อให้เกิด

ความยั่งยืนของทรัพยากรอาหารในท้องถิ่น

อาหารที่หลอมรวม
จากหลายวัฒนธรรม
ภูเก็ตมีพื้นที่ทั้งหมด 543,034 ตารางกิโลเมตร 

เปน็จังหวดัหน่ึงเดยีวของประเทศไทยทีม่ลีกัษณะ

เป็นเกาะ และยังเป็นเกาะขนาดใหญ่ที่สุดของ

ประเทศไทยด้วย ชื่อภูเก็ต แปลว่า “เมืองแก้ว” 

มปีระวัติศาสตร์ยาวนานนับพนัป ีหลกัฐานเกา่แก่

ที่สุดที่แสดงในแผนที่เดินเรือของชาวกรีกโบราณ

เมือ่ประมาณป ีพ.ศ.700 กลา่วถงึการเดนิทางจาก

แหลมสุวรรณภูมิ ลงมาแหลมมลายู ว่าต้องผ่าน

แหลมจังซีลอน ซึ่งคือภูเก็ตในปัจจุบัน เมืองแก้ว

แห่งน้ีจึงเป็นที่ รู้จักกันดีในหมู่นักเดินเรือที่ใช้ 

เส้นทางระหว่างจีน อินเดีย ผ่านแหลมมลายู

	 ราวศตวรรษท่ี 16 ชาวตะวันตก จีน และ

อินเดีย อพยพเข้ามาอาศัยอยู่บริเวณคาบมหาสมุทร 

มาลายู และช่องแคบมะละกา ทำ�ให้ภูเก็ตได้รับ

อิทธิพลจากประเทศเหล่าน้ีตามไปด้วย โดยเฉพาะ

ด้านภาษา การแต่งกาย ประเพณี รวมถึงการ

ก่อสร้างอาคารบ้านเรือน ต่อมาในศตวรรษที่ 

18-19 การค้าแร่ดีบุกเจริญรุ่งเรืองมากในช่วงปฏิวัติ

อุตสาหกรรมของประเทศตะวันตก ขณะท่ีภูเก็ต 

ก็เป็นแหล่งแร่ดีบุกจำ�นวนมากท่ีสุดในประเทศไทย 

ทำ�ให้เกาะใหญ่แห่งน้ีกลายเป็นดินแดนแห่งเศรษฐี

เหมืองแร่ดีบุก เป็น “เมืองแก้ว” สมกับชื่อที่ 

ถูกเรียกขาน

	 ภู เก็ตได้ รับการพัฒนาอย่างมากมาย 

ในช่วงปลายรัชกาลที่  5 ซึ่ งมีการปฏิ รูป 

การปกครองเป็นระบบมณฑลเทศาภิบาล โดยมี

พระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดี (คอซิมบี้ ณ 

ระนอง) ซึ่งได้รับการแต่งตั้งเป็นสมุหเทศาภิบาล

มณฑลภูเก็ต รับผิดชอบดูแลหัวเมืองภูเก็ต ตรัง 

กระบี่ พังงา ตะกั่วป่า ระนอง และสตูล ผู้สร้าง

ผลงานโดดเด่นเป็นที่เลื่องลือไปถึงหัวเมืองมลายู

และปีนัง และมีคุณูปการมากมายต่อคนภูเก็ต 

เป็นผู้วางรากฐานเมืองภูเก็ตในด้านต่าง ๆ ท้ังการ

วางผังเมือง ระบบสาธารณูโภค และวางรากฐาน

การพัฒนาด้านเศรษฐกิจ เ ช่น การตรา 

พระราชบญัญติัเหมอืงแร่ การริเร่ิมปลกูยางพารา

ในภาคใต้ของประเทศไทย อันนำ�ความเจริญ

รุ่งเรืองมาสู่เมืองภูเก็ตที่ยังคงปรากฏหลักฐาน 

มาจนถึงทุกวันนี้

	 ในส่วนประชากร แต่เดิมภูเก็ตเป็นถิ่นที่อยู่

อาศัยของชาวเงาะซาไก และชาวน้ำ� ชาวเล ต่อมา

มีชาวยุโรป อินเดีย ไทย และจีนซึ่งส่วนใหญ่เป็น

ชาวฮกเกีย้นไดอ้พยพเข้ามา สำ�หรับชาวไทยไดม้ี

การอพยพเข้ามาอาศัยมากข้ึนจนมีปริมาณมากกว่า

ชาวอ่ืน ๆ  ขณะที่ชาวจีนฮกเก้ียนนอกจากจะมาจาก

แผ่นดินใหญ่ ส่วนหน่ึงก็อพยพหรือข้ามผืนน้ำ� 

มาจากปนีงั มะละกา โดยเปน็กลุม่คนจนีเช้ือสาย

มลายทูีเ่รียกวา่เปอรานากนั หรือ “บาบา๋-ยา่หยา” 

ซึ่งมีวัฒนธรรมผสมผสานมลายู-จีนจนเป็น

วัฒนธรรมท่ีมีลักษณะเฉพาะข้ึนมาท้ังการแต่งกาย 

ภาษา สถาปัตยกรรม ประเพณี และอาหาร 

แบบเฉพาะตวั เมือ่ชาวจนีเหลา่นีเ้ข้ามาอาศยัและ

แต่งงานกับคนท้องถ่ินภูเก็ต วัฒนธรรมเปอรานากัน

ก็มีความหลากหลายมากข้ึน โดยอาหารเปอรานากัน 

ท่ีภูเก็ตจะไม่ได้มีความเหมือนกับท่ีปีนังและ

มะละกาเสียทีเดียว แต่เป็นเปอรานากันที่หลอมรวม

กับวัฒนธรรมอื่น ๆ  ในพื้นที่จนกลายเป็นเสน่ห์

อย่างหนึ่งของเมืองภูเก็ต
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	 อาหารการกินของภูเก็ตน้ันผูกพันกับวัฒนธรรม 

ประเพณี และเทศกาลต่าง ๆ นอกจากอาหารที่

รับประทานประจำ�วันอันเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของ

ภูเก็ตที่มมีาต้ังแต่ยุคบรรพชน จะได้รับการถ่ายทอด 

ส่งต่อ และสืบสานจากรุ่นสู่รุ่นนับร้อยปี เช่น 

หมี่ผัดฮกเกี้ยน (บะหมี่เหลืองเส้นขนาดใหญ่ 

คล้ายเส้นโซบะของญ่ีปุ่น) หมูฮ้อง (หมูสามช้ัน

ตม้ซอีิว๊จนเปือ่ยและนุ่ม) โอวต้าว (ลักษณะคล้าย

หอยทอด แตกต่างตรงเน้ือแป้งที่เหนียวและ 

นุ่มกว่า) โลบะ (หมูต้มด้วยเครื่องพะโล้ ลวกด้วย

น้ำ�ผสมซีอิ๊ว แล้วนำ�ไปทอดให้กรอบนอก นุ่มใน 

กินกับน้ำ�จิ้มรสหวานอมเปร้ียว) เก้ียนทอด 

(ไสก้รอกสไตลภ์เูก็ตทีป่รุงจากหมสูบักบัไสอ้ืน่ ๆ  

เช่น กุ้ง ปู มันแกว แล้วห่อด้วยฟองเต้าหู้ นำ�ไป

นึ่งให้สุกแล้วชุบแป้งทอด คล้ายหอยจ๊อ) โอ้เอ๋ว 

(เมนูของหวานท้องถิ่นจากเมล็ดโอ้เอ๋ว ลักษณะ

เปน็วุน้ไมม่สี ีไมม่รีส นำ�มาใสก่บัถัว่แดง เฉากว๊ย 

น้ำ�เช่ือมและน้ำ�แข็งไส) ปา่วหลา้ง (ข้าวเหนียวปิง้

สไตล์เปอรานากันภูเก็ต) โก้ยตาล้าม (ลักษณะ

คล้ายตะโก้ใบเตย) ฯลฯ ก็ยังมีอาหารที่เป็น

เอกลักษณ์ประจำ�เทศกาลต่าง ๆ เช่น อังกู๊ หรือ 

ขนมเต่า ขนมมงคลใช้ประกอบพิธีเซ่นไหว้

บรรพบุรุษของคนภูเก็ตเช้ือสายจีน และงานแต่งงาน

ของชาวเปอรานากันในภูเก็ต (แต่สามารถหา 

รับประทานได้ในชีวิตประจำ�วัน) ส่ิงต่าง ๆ  เหล่าน้ี

ทำ�ใหภ้เูกต็มเีสนห่ท์างดา้นวัฒนธรรมอาหาร และ

สร้างความเป็น “แบรนด์ภูเก็ต” จนถึงทุกวันนี้

Food Tourism to Food Industry
จากการท่องเที่ยวสู่การยกระดับเป็นเมือง

อตุสาหกรรมดา้นอาหาร หลงัไดรั้บการยกยอ่งให้

เป็นหน่ึงในเมืองสร้างสรรค์ด้านอาหารของยูเนสโก 

ความต่ืนตัวและความกระตือรือร้นของคนภูเก็ตก็

เพิม่ข้ึนอยา่งตอ่เน่ืองเพือ่เสริมความแข็งแกร่งของ

การท่องเทีย่วภูเก็ตทีน่อกเหนือไปจากความสวยงาม

ทางธรรมชาติ การที่เทศบาลนครภูเก็ตสามารถ

ใ ช้ ช่ือและตราสัญลักษณ์ของยู เนสโกเพื่ อ 

การประชาสัมพันธ์ด้านอาหารได้ เป็นการเปิด

โอกาสในการพัฒนาเศรษฐกิจการลงทุนและ 

ต่อยอดธุรกิจการท่องเที่ยวไปได้อีกหลากหลาย

ประเภท นับตั้งแต่การเป็นเมืองที่มีผู้คนจากที่ 

ตา่ง ๆ  เดนิทางมาชิมอาหาร ซือ้ของฝากประเภท

อาหารท่ีเกิดจากนวัตกรรมใหม่ ๆ  มาอุดหนุนสินค้า

จากแหล่งประมงที่ เป็นแหล่งวัตถุดิบสำ�คัญ 

ในภูเก็ต การจัดเวิร์กช็อปอาหารภูเก็ตสำ�หรับ 

นักท่องเที่ยว รวมถึงแนวคิดในการจัดตั้งสถาบัน

เรียนรู้ด้านวิทยาการอาหาร สอดคล้องกับแผน

ยุทธศาสตร์การพัฒนาจังหวัดภูเก็ต ที่ส่งเสริม 

การพัฒนาการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน ให้ทุกคน

อยู่ดีกินดีอย่างมั่นคง

	 “ภูเก็ตเราเป็นเมืองแห่งพหุวัฒนธรรมมี 

Traditional Food ท่ีผสมผสานกันจากหลากหลาย

วัฒนธรรม ทั้ง ไทย จีน มลายู มุสลิม ฮินดู ที่

กลายเป็น Food Tourism สำ�หรับการท่องเที่ยว 

ขณะเดียวกันเรายังมีความอุดมสมบูรณ์ด้วย

ทรัพยากรธรรมชาตทิีส่ามารถยกระดบัเปน็ Food 

Industry ของภูเก็ตได้” นพ.โกศล แตงอุทัย  

นายกสมาคมเปอรานากันประเทศไทย ในฐานะ

อดีตรองนายกเทศมนตรีนครภูเก็ต หนึ่งในผู้ที่มี

บทบาทสำ�คัญในการผลักดันภูเก็ตให้เป็นเมือง

สร้างสรรค์ด้านอาหาร กล่าวถึงการพัฒนาด้าน

อาหารที่ ภูเก็ตก้าวสู่การเป็นครัวของโลกได้  

ด้วยศักยภาพของแหล่งทรัพยากรที่สำ�คัญ ๆ  ใน

ภูเก็ต เช่น

	 สับปะรดภูเก็ต ได้รับการข้ึนทะเบียนส่ิงบ่งช้ี

ทางภูมศิาสตร์ (Geographical Indications - GI) 

เม่ือปี 2552 ข้ึนช่ือลือชาจากรสชาติที่หวาน  

กรอบ เน้ือแน่น สเีหลอืงฉ่ำ� และมกีลิน่หอม ปลกู

ที่ไหนก็ไม่อร่อยเท่ากับดินที่ภูเก็ต
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เอื้อเฟื้อภาพถ่าย : งานประกวดถ่ายภาพของสมาคมเปอรานากัน
ที่มา : en.unesco.org / phuketcity.go.th / phuketindex.com / province.m-culture.go.th / บทความ “เปิดคัมภีร์  
‘ปุ๊นเตโก้ย’ 21 ขนมพ้ืนเมืองภูเก็ต คนภูเก็ตเท่าน้ันที่รู้” และ บทความ “5 ม้ืออาหารสไตล์คนภูเก็ต” จาก wongnai.com / 
สัมภาษณ์ทางโทรศัพท์ นพ.โกศล แตงอุทัย

วิถีการกินสไตล์คนภูเก็ต
คนภูเก็ตไม่นิยมรับประทานอาหารเช้า แต่นิยมด่ืมชากาแฟคู่กับขนมต่าง ๆ  เช่น เจ๊ียโก้ย (ปาท่องโก๋) 

ป่าวหล้าง โก้ยตาล้าม ข้าวเหนียวหีบ ฯลฯ โดยขนมภูเก็ตจะมีลักษณะคล้ายขนมพื้นเมืองในปีนัง

	 นอกจากน้ี คนภูเกต็ยงันิยมรับประทานขนมจนีเปน็อาหารเช้า โดยขนมจนีภูเก็ตจะมเีอกลักษณ์

ต่างจากที่อื่น ๆ ตรงน้ำ�แกงที่มีให้เลือกมากมาย ตั้งแต่น้ำ�ยาทั่วไปไปจนถึงแกงไตปลา แกงเนื้อ 

และน้ำ�ชุบหยำ� (น้ำ�พริกกุ้งสดแบบฉบับเฉพาะของชาวภูเก็ต) รับประทานคู่กับผักสดและผักดอง

ซึ่งคนภูเก็ตเรียก “ผักเก็ด” ที่มีให้เลือกมากมาย แกล้มด้วยห่อหมก ทอดมัน ไข่ต้ม ไก่ทอด 

ปลาฉิ้งฉ้าง สับปะรดภูเก็ต ซึ่งไม่ค่อยพบในที่อื่น ๆ

	 อีกเมนูยอดฮิตคือขนมจีบ-ติ่มซำ� ซึ่งเรียกว่า “เสี่ยวโบ๋ย” ที่มีเมนูให้เลือกมากมายเช่นกัน 

รวมถงึ “โรตนี้ำ�แกง” ซึง่เปน็การรับประทานโรตคีูก่บัน้ำ�แกง เสริมดว้ยไข่ดาว หรือราดนมข้นหวาน

โรยน้ำ�ตาลสูตรทั่วไป

	 ล่วงมามื้อเที่ยง คนภูเก็ตจะกินเมนูเส้นเป็นอาหารเที่ยง เพราะในอดีตชาวจีนเข้ามา 

ทำ�งานเหมืองเป็นจำ�นวนมาก จึงเน้นพวกเส้นเป็นหลักเพราะมีพลังงานสูง ไม่ว่าจะเป็นหมี่ผัด

ฮกเกี้ยน ที่ใช้ซีอิ๊วที่ผลิตในภูเก็ตเท่านั้น ทำ�ให้มีรสชาติเฉพาะไม่เหมือนที่อื่น หมี่ฮกเกี้ยนน้ำ� และ

บะหมี่แห้งน้ำ�ซุปกุ้ง รับประทานคู่กับของหวานพื้นเมืองของชาวภูเก็ต

	 มื้อบ่าย เป็นอาหารว่างเบา ๆ ด้วยหมี่หุ้นป้าฉ่าง (หมี่หุ้นเฉพาะที่ผลิตในภูเก็ตนำ�มาผัดกับ

น้ำ�ซุปกระดูกหมู) ปอเปี๊ยะสด โลบะ และเกี้ยนทอด

	 มื้อเย็นที่อาจจะเป็นมื้อค่ำ� เป็นมื้อที่ครอบครวัได้อยู่พร้อมหน้าพรอ้มตากัน ส่วนใหญ่จึงนิยม

ทำ�อาหารเองที่บ้าน เช่น หมูฮ้อง ซึ่งถือเป็นของดีภูเก็ตที่ต้องไม่พลาดลอง แกงส้ม น้ำ�ชุบหยำ� 

หรือน้ำ�พริกที่ขยำ�ด้วยมือเพื่อให้ทุกอย่างเข้ากัน ส่วนมื้อก่อนนอนก็อาจเป็นโอวต้าว ที่คนภูเก็ตจะ

รับประทานก่อนนอนเพื่อให้หลับสบาย

	 หญ้าช้อง พืชน้ำ�ชนิดหน่ึงทีพ่บตามแหล่งน้ำ�จืด

ที่สะอาด มีลักษณะเรียวยาวรี มีสีเขียวอ่อนถึงเข้ม 

พืชท้องถ่ินของจังหวัดฝ่ังอันดามัน เป็นวัตถุดิบ

พ้ืนเมืองที่ชาวภูเก็ตนิยมรับประทาน โดยการนำ�มา

ชุบแป้งสาลีที่ผสมเคร่ืองเทศโรยหน้าด้วยกุ้งแล้ว

นำ�มาทอดเป็นแพ เป็นอาหารว่างเรียกว่า “เบือทอด” 

รับประทานกับน้ำ�จิ้มรสหวานและเผ็ดเล็กน้อย

	 ส้มควาย ผลไม้รสเปร้ียวตระกูลเดียวกับ 

สม้แขก พบแพร่หลายในพืน้ทีภ่าคใต้ โดยเฉพาะ

ภูเก็ต ส้มควายภูเก็ตมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว คือ

ขนาดผลใหญ่เน้ือมาก ชาวบ้านนิยมนำ�มาปรุง

อาหารโดยเฉพาะแกงส้ม หรือแกงเหลอืง ปจัจบุนั

มีผลวิจัยทางการแพทย์พบว่าส้มควายเป็นพืช

สมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา ทำ�ให้ส้มควาย 

กลายเป็นวัตถุดิบที่ผู้ประกอบการในภูเก็ตนำ�มา

ตอ่ยอดเปน็ผลติภณัฑเ์พ่ือสขุภาพหลายชนิด เช่น 

แชมพู สบู่ สครับขัดผิว สเปรย์ดับกลิ่นเท้า ฯลฯ 

จนกลายเป็นหน่ึงในสินค้าโอท็อปของภูเก็ตที่ 

นักท่องเที่ยวซื้อหากันเป็นของฝาก

	 จักจั่นทะเล มีชุกชุมในเกาะภูเก็ต โดยเฉพาะ 

ทีห่าดไมข้าว นำ�ไปชุบแปง้ทอดเปน็เมนูยอดนิยม 

สร้างรายไดใ้หก้บัชาวบา้นทีจ่บัจกัจัน่ทะเลสง่ขาย

ตามร้านอาหารได้ดี ทั้งน้ีก็ต้องมีการวางแผน

อนุรักษ์ควบคู่ไปด้วย เพื่อให้คนรุ่นหลังมีแหล่ง

ทรัพยากรที่ใช้ประกอบอาชีพได้อย่างยั่งยืน

	 เป๋าฮ้ือ ภูเก็ตประสบความสำ�เร็จอย่างสูง 

ในการเพาะเลี้ยงเป๋าฮ้ือในเชิงพาณิชย์ โดย 

“ภูเก็ต เป๋าฮ้ือ ฟาร์ม” ถือเป็นรายแรกของ

ประเทศไทยทีย่กระดบัการเพาะเลีย้งเปา๋ฮ้ืออยา่ง

ครบวงจรจนกลายเป็นอุตสาหกรรมส่งออกไป 

ตา่งประเทศได ้พร้อมการแปรรูปสูผ่ลติภัณฑ์เพือ่

สุขภาพและความงามต่าง ๆ

ภูเก็ต New Normal
ยั่งยืนด้วยอาหาร
อดีตรองนายกเทศมนตรีนครภูเก็ต กล่าวว่า 

ปัจจุบันท่ัวโลกรับรู้ว่าภูเก็ตเป็นเมืองท่ีมีอาหารดีเด่น 

อย่างไรก็ตาม จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของ

โควิด-19 ทีท่ำ�ใหเ้กดิความชะงกังนัของเศรษฐกิจ 

โดยเฉพาะภาคการท่องเที่ยวที่ได้รับผลกระทบ

อย่างรุนแรง สะท้อนให้เห็นว่า ภูเก็ตไม่สามารถ

พึ่งพาการท่องเที่ยวเพียงอย่างเดียวได้อีกต่อไป 

แต่ต้องสร้างเศรษฐกิจจากภาคอุตสาหกรรมอื่น ๆ  

ควบคู่กันไป ซึ่งอาหารคือหนึ่งในทางออกที่จะ

ช่วยสร้างการเจริญเติบโตของเมืองสร้างสรรค์

แห่งนี้ในระยะยาว

	 “เรามีแหล่งทรัพยากรที่อุดมสมบูรณ์ทั้งบน

บกและในทะเล เรามีของดีตั้งแต่ Farm to Table 

เราไดรั้บการประกาศใหเ้ปน็เมอืงสร้างสรรคม์า ก็

ไม่อยากให้จบแค่เรื่องการท่องเที่ยว ภูเก็ตควรมี

โครงการที่ครีเอทีฟในระยะยาว เช่น การจัดตั้ง

สถาบนัหลกัทางดา้นอาหารของเมือง มศีนูยว์จัิย

และพัฒนาทางด้านอาหาร ทำ�หน้าที่ค้นคว้าวิจัย

และรวบรวมองค์ความรู้ให้เป็นกิจจะลักษณะ 

ภูเก็ตจะได้ก้าวหน้าไปแบบที่คนคิดถึงเมืองปาร์มา

ของอิตาลี ที่มีช่ือเสียงในเร่ืองของแฮมกับชีส 

ซึ่งภูเก็ตก็มีศักยภาพแบบเดียวกันได้ หากเรา 

ยกระดับภูเก็ตให้เป็นเมืองแห่งอุตสาหกรรมอาหาร 

กจ็ะช่วยใหท้กุคนไดม้งีานทำ� มสีมัมาชพีเพยีงพอ

จะยืนยาวไปได้ โดยไม่ต้องพึ่งพาการท่องเที่ยว

อย่างเดียว” นพ.โกศล กล่าวพร้อมทิ้งท้ายถึง 

ภาพฝันของการเป็นเมืองสร้างสรรค์ทางด้านอาหาร

ด้วยว่า ไม่ว่าจะอย่างไร เราต้องไม่ท้ิงรากฐานทาง

สังคมด้ังเดิม คนภูเก็ตต้องร่วมมือกันอนุรักษ์ สืบสาน 

อาหารแบบภูเก็ตไว้ให้ได้ รวมถึงการถ่ายทอดและ 

ส่งต่อส่ิงเหล่าน้ีไปยังลูกหลาน เพ่ือให้วัฒนธรรม

อาหารของเมืองภูเก็ตยังคงเป็นมรดกที่สร้าง

ความยั่งยืนไปช่ัวลูกช่ัวหลาน และทำ�ให้อาหาร 

ท้องถ่ินยังคงความนิยมต่อไปไมส่ิ้นสุด @
ทร

งเ
กีย

รต
ิ ภ
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The Creative : มุมมองของนักคิด

เรื่อง : พัชรินทร์ พัฒนาบุญไพบูลย์ l ภาพ : สุรเชษฐ์ โสภารัตนดิลก

เจมส์ เบียร์ด (James Beard) เชฟชื่อดังชาวอเมริกันผู้บุกเบิกโลกของอาหารท้องถิ่นแบบอเมริกันให้กลับมาเป็นที่พูดถึง
อีกครั้ง จนเป็นท่ีรู้จักอย่างกว้างขวางจากรุ่นสู่รุ่น เคยกล่าวไว้ว่า “Food is our common ground, a universal 
experience.” ซึ่งหมายความว่า อาหารเป็นเรื่องพื้นฐานท่ีเป็นประสบการณ์ร่วมของคนเรา แม้ในวันน้ีเราจะมีทางเลือก 
ในการกินทีห่ลากหลายมากขึน้ ท้ังจากเทคโนโลยแีละนวัตกรรมดา้นอาหารท่ีรดุหน้าเพือ่แก้ปัญหาทีเ่ก่ียวขอ้งกับการบรโิภค
มากมาย ท้ังปัญหาวิกฤตสภาพภูมิอากาศท่ีอาจทำ�ให้เราขาดแคลนอาหารในอนาคต ปัญหาเรื่องสุขภาวะ มาตรฐาน 
ความสะอาด ความหลากหลายทางชีวภาพ ไปจนถึงการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ หรือแม้แต่ข้อจำ�กัดด้านความเชื่อ 
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 ์พาร์ตเนอร์ทีม่ส่ีวนร่วมในการทำ�งานของ TasteBud 

Lab ที่นอกจากพวกเขาจะมีแพสชันในเรื่องอาหารแล้ว ยังมีความต้องการที่

ตรงกันคือการสร้าง “แพลตฟอร์มด้านอาหารอนาคต” (Future Food Platform) 

ทีค่รอบคลุมและตอบโจทย์ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในระบบนิเวศทางอาหารต้ังแต่ต้นน้ำ�

จนถึงปลายน้ำ� ทั้งเพื่อช่วยแก้ปัญหาด้านอาหาร และที่สำ�คัญคือเพื่อตอบรับ

กับโอกาสท่ีเกิดข้ึนจากการ “เลือกกิน” ของผู้บริโภคในวันน้ีและในอนาคต

จุดเร่ิมต้นของ TasteBud Lab อะไรทำ�ให้สนใจสร้างแพลตฟอร์ม
ด้านอาหารขึ้นมาในประเทศไทย  
คุณยี้ : จริง ๆ เรารวมกันมาเกือบ 2 ปีแล้วครับ เรียกว่าซุ่มทำ�งานด้านนี้ 

กันมา ผมเองเป็นหนึ่งในผู้ร่วมก่อตั้ง แล้วก็ได้พาร์ตเนอร์อีกหลายท่านที่มี

แพสชันร่วมกัน มองเห็นปัญหาด้านอาหารเหมือน ๆ กันมาช่วยกันทำ�งาน 

บางคนมาจากสาย Food Tech (เทคโนโลยีอาหาร) บางคนเป็น Flavor 

Specialist (ผู้เช่ียวชาญด้านรสชาติ) เป็น Mixologist เป็นบาริสต้า และท่ีปรึกษา

ด้าน Food Innovation, Food Science, และ Biotech  ประกอบกับท่ีผมเคย

ลงพ้ืนท่ีไปดูงานด้านเกษตร-สหกรณ์ และด้านส่งออกอาหาร เห็นว่าต่อไป 

การแข่งขันด้านอาหารจะมีข้อจำ�กัดและความท้าทายเยอะมาก บวกกับ 

เห็นโอกาสเร่ืองอาหารอนาคต (Future Food) ที่เราอยากหยิบจับมาเป็นส่วนหน่ึง

ในห่วงโซ่อาหารของไทยเรา ต้ังแต่ต้นน้ำ�ก็คือเกษตรกรผู้ผลิต กลางน้ำ�ที่เป็น 

ผูส้ง่ออก แปรรูป จนถงึผูบ้ริโภคทีป่ลายน้ำ� ในลกัษณะทีเ่รียกวา่ Future Food 

Platform ที่ครอบคลุม ครบวงจร แล้วก็เป็นประโยชน์กับทุกฝ่าย

มองเห็นโอกาสอะไรใน Future Food Platform 
คณุยี ้: ในเมอืงไทย ถา้เปน็นักวจิยัหรือนักนวตักรรมกจ็ะมมีมุมองดา้นอาหาร

อนาคตแบบหนึ่ง แต่ตลาดหรือในต่างประเทศ ก็จะมีความสนใจต่ออาหาร

อนาคตอีกรูปแบบหนึ่งคนทั่วไปเราอาจมองอาหารอนาคตว่ามันเป็น 

อาหารสำ�หรับนักบนิอวกาศหรือเปน็เร่ืองไกลตวั แตจ่ริง ๆ  แลว้มนัเปน็โอกาส

ทีเ่ราจะปรับรูปแบบหรือวิถีการบริโภคไปสู่อนาคตได้ เช่น การทำ�ฐานทรัพยากร

ชีวภาพ (Bioresource) ที่เป็นฐานสำ�คัญของการเกษตรตั้งแต่ต้นทางไปจน

ปลายทาง ซึ่งเราต้องทำ�งานกับคนหลายกลุ่ม ทั้งเกษตรกร ผู้ประกอบการ

อาหาร คนทำ�ร้านอาหาร หรือสตาร์ตอพัต่าง ๆ  เพือ่ตอบโจทยค์วามตอ้งการ

แนวอาหารอนาคต ก็เลยเป็นที่มาของ Future Food Platform ที่จะเป็น 

สื่อกลาง ในการทำ�โจทย์เชิงรุกด้านอาหารอนาคตอย่างสร้างสรรค์กับ 

หน่วยงานต่าง ๆ ขึ้นมา 

หลักการทำ�งานของ Future Food Platform เป็นอย่างไร 
คุณยี้ : เราทำ�งานกันบนหลัก Foodlov Pyramid ที่ล้อไปกับแนวคิดลำ�ดับ

ขั้นของความต้องการของมาสโลว์ (Maslow’s Hierarchy of Needs) คือ

ความต้องการพื้นฐานไปถึงจุดสูงสุด ตัว Foodlov Pyramid นี้ เราจะพูดถึง

ความต้องการในด้านอาหารของผู้บริโภค ตั้งแต่ข้ันแรกคือเรากินเพื่ออยู่ 

(Energy & Food Security) กินเพื่อสุขภาพ (Health) กินตามวัฒนธรรม 

(Origin & Ethics) ไปจนถึงการกินเพื่อสะท้อนตัวตนและไลฟ์สไตล์  

(Identity & Lifestyle) แล้วขั้นสุดท้ายซึ่งเป็นจุดหมายปลายทางที่ TasetBud 

สนใจก็คือด้านที่เรียกว่า Reconnect คือการเข้าใจถึงที่มาที่ไปของอาหาร 

เห็นถึงถิ่นกำ�เนิด ตระหนักถึงเรื่องของสิ่งแวดล้อม และคนตัวเล็ก ๆ ที่อยู่

เบื้องหลังของอาหารแล้วหาทางคืนกลับไป เพราะฉะน้ันในมุมมองของเรา 

ก็คือว่า เราจะทำ�อย่างไรให้ตรงน้ีมันถูกปรับทั้งกับฝ่ายผู้ผลิตต้นทางและ 

ผู้บริโภค เพื่อที่จะให้เกิดการหมุนเวียนและยั่งยืนทั้งระบบ มีการใช้ 

ทรัพยากรอยา่งคุม้คา่ และลดมลภาวะทีจ่ะเกดิข้ึนตอ่สิง่แวดลอ้มแบบยัง่ยนื

 
ทำ�ไมถงึเลอืกนำ�เสนอ Future Food Experience ผ่านคอร์ส
อาหารแห่งอนาคตที่เรียกว่า “Future Food Table”
เชฟโอ : ตัวผมและทีมอยากทำ�ให้เร่ือง Future Food เปน็เร่ืองใกลต้วัมากทีส่ดุ 

ทำ�ให้มันเป็น “โซลูชัน” ไม่ใช่ “ทางเลือก” เพราะถ้าสังเกตเราจะเห็นว่า 

ความจำ�เป็นในร่างกายของแต่ละคนไม่เหมือนกัน บางคนกินเน้ือสัตว์ไม่ได้แล้ว 

บางคนต้องกินให้น้อยลงแต่อยากได้สารอาหารครบถ้วนขึ้น หรือต้องกินผัก

มากขึ้น ซึ่งอาหารแนว Functional Food หรือ Future Food มันก็จะมา 

ตอบโจทย์เร่ืองพวกน้ีได้ดี แต่พอร้านอาหารเอาวัตถุดิบพวกน้ีไปทำ� บางที 

(จานบน) Course 1 Starter “Tasting the Future” : ขนุนชีสบอลทอด คานาเป้ไส้กรอกหมู 
ผสมผงโปรตีนจิ้งหรีดย่างกับแฮชบราวน์ หัวหอมคาราเมล และคานาเป้วีแกนแซลมอน
กับครีมชีสและคาเวียร์สไปรูลิน่า 
(จานล่าง) Course 2 “Journey to the Alternative Protein Planet” : แซนวิชพานิน่ีไสข้นุน
บาร์บีคิว กับโฮมเมดย๊อกกี้ (Gnocchi) ผงโปรตีนสกัดจิ้งหรีด ผัดซอสไวน์เนื้ออนาคต 
(โปรตีนจากพืช)
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ทำ�ออกมาแล้วยังกินยาก เข้าใจยาก ก็เลยเกิดเป็นช่องว่างระหว่างคนกิน 

กับคนทำ� ผมเลยเอาวัตถุดิบมาทำ�ให้เป็นรสที่คนคุ้นเคยที่สุด แล้วก็ทดแทน

ในเมนูประจำ�วันได้ทันที โดยที่ไม่รู้สึกว่าแปลกหรือตะขิดตะขวงใจที่จะกิน 

ทั้งนี้ก็เพื่อเพิ่มโอกาสให้คนแต่ละกลุ่มท่ีมีความต้องการแตกต่างกันได้เข้าถึง

อาหารน้ีเท่า ๆ กัน หรือมีทางเลือกในการกินอาหารมากขึ้น เช่น ช่วยลด 

โลกร้อน ลดก๊าซเรือนกระจกด้วยการกินสัตว์ให้น้อยลง แต่ว่าได้สารอาหาร

ครบสมบูรณ์เหมือนเดิม

คุณยี้ : การดีไซน์คอร์สอาหารแห่งอนาคตก็เป็นเหมือนข้ันตอนหน่ึงที่จะ 

เชื่อมโยงคนให้เข้ามารู้จักอาหารอนาคต ส่งเสริมสตาร์ตอัพไทยด้าน Food 

Tech และ Biotech  และเข้าใจเรา เข้าใจอาหารอนาคตงา่ยข้ึน ซึง่นอกจาก

ที่เราน่ังกันอยู่ตรงน้ีคือ TasteBud Lab ที่เราสร้างข้ึนเพื่อให้อยู่ได้โดยที่ 

ไม่ต้องอิงกับการสนับสนุนจากใครเป็นหลักแล้ว เราก็พยายามทำ�กิจกรรม

เชิงรุกกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง อย่างเช่น Flavor Testing ที่ีให้เชฟ  

บาริสตา้ หรือสตาร์ตอพัอาหารไดเ้ข้ามาทดลองดา้นรสชาตกิบักลุม่เปา้หมาย 

เช่น เขาอาจจะให้วัตถุดิบเรามา แล้วเรามีเชฟอาชีพมาช่วยคิดค้นเรื่องสูตร  

เรื่องรสชาติให้ อย่างที่ร้านนี้นอกจากจะเป็นคาเฟ่แล้ว ก็ยังเป็นพื้นที่ในการ

จัดโปรแกรมบ่มเพาะและส่งเสริมผู้ประกอบการด้านอาหารต่าง ๆ  (HYRBID 

Incubate & Accelerate Programs) เป็นพ้ืนที่ให้มาระดมความคิดเก่ียวกับ

อาหารอนาคต ฉะน้ันเราเลยมีลักษณะเป็นเหมือนห้องทดลองที่ช่วยกัน 

ตั้งแต่คิดสูตรอาหารถึงการรับฟีดแบ็กจากผู้บริโภค เพื่อให้ผู้ประกอบการ 

นำ�ไปต่อยอดเพิ่มมูลค่าสู่ระดับประเทศและสากลได้

 

จะทำ�อย่างไรให้ Future Food เป็นมากกว่าแค่ทางเลือก 
แต่คือทางออกในการแก้ปัญหาการกินของคนทั่วไป
เชฟโอ : ผมคิดว่าที่เขาไม่อยากเลือก เพราะมันยังไม่สามารถทดแทนในสิ่ง

ทีเ่ขาเปน็อยูไ่ดท้ัง้หมด สำ�หรับคนทำ�อาหารอยา่งโอ กจ็ะพยายามเอาวตัถดุบิ

พวกน้ีเข้ามาใช้ใหท้ดแทนไดไ้ปเลย คอืคณุกนิทกุอยา่งไดเ้หมอืนกนิเน้ือสตัว์

ปกติ ทำ�ให้เขาไม่รู้สึกแตกต่าง แต่เป็นรสชาติที่คุ้นเคย ไปอยู่ในชีวิตประจำ�

วันของเขาได้ ถึงจุดนั้นมันก็จะกลายเป็นโซลูชัน เช่น กินหมูมีไขมันเยอะ 

ไตรกลีเซอไรด์ต้องขึ้นแน่เลย ก็เปลี่ยนมากินอาหารจากพืช (Plant-Based 

Meat) ที่ให้สุขภาพดีกว่า แต่รสชาติเหมือนกันเป๊ะ เพราะฉะนั้นพวกนี้ก็จะ

มาตอบโจทย์ให้คนใช้ชีวิตประจำ�วันได้ง่ายข้ึน พนักงานออฟฟิศที่ต้อง 

รีบไปทำ�งานตอนเช้า ก็ยังได้กินของที่มีประโยชน์ อาจจะนอกจากหมูปิ้ง 

ข้าวเหนียว ผมเชื่อว่ามันจะพัฒนาไปถึงได้ทั้งเรื่องรสชาติและการที่มันดีต่อ

สุขภาพมากกว่า โดยที่เราไม่ต้องเปลี่ยนวิถีประจำ�วันเพื่อไปเรียนรู้สิ่งใหม่ 

คือกินอาหารเท่าเดิม ความรู้สึกเดิม แต่ว่ามีประโยชน์ต่อตัวเรามากขึ้น

สิ่งที่ TasteBud กำ�ลังทำ� จะสร้างประโยชน์กับคนกลุ่มใดบ้าง
ในนิเวศด้านอาหาร 
คุณยี้ : สิ่งที่เราทำ�อยู่ตั้งแต่เริ่มต้นมาจนถึงตอนนี้มีอยู่ 3 ข้อครับ ข้อหนึ่ง 

เราอยากท่ีจะสร้างระบบนิเวศให้กับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียหลาย ๆ ฝ่ายได้เข้ามา

เจอกนัและร่วมมือกนัเปน็นิเวศทีส่มบรูณ์ภายในแนวคดิแบบ Reconnect ที่

เล่าไป สอง คือเราอยากจะทำ�โครงการร่วมกับหน่วยงานอื่น ๆ  หรือกลุ่มคน

ที่สนใจและมีความเช่ียวชาญในการทำ�โปรแกรมเพื่อบ่มเพาะเจาะจง 

สําหรับด้านอาหารอนาคตให้กับสตาร์ตอัพด้านอาหารบ้านเรา และสาม  

คือการทำ�งานเชิงรุกร่วมกับหน่วยงานอื่น ๆ  โดยการตั้งโจทย์และแก้โจทย์

ทางด้านอาหารท่ีมีอยู่ อย่าง Food Innopolis ของสวทช. นักเทคโนโลยีอาหาร 

หรือไปร่วมกับภาคเอกชน โดยเราเองจะเป็นจิกซอว์ตัวหน่ึงที่ไปเข้าร่วม 

เพื่อผลักดันให้มันชัดเจนมากขึ้น  

 
สถานการณ์ของกลุ่มสตาร์ตอัพด้านอาหารของไทยเป็น
อย่างไร 
คุณยี้ : จริง ๆ ภาครัฐเองก็พยายามที่จะผลักดันให้เกิด Food Tech กับ 

Agriculture Tech มากขึ้นเรื่อย ๆ นะครับ เราก็พยายามที่จะจุดประกาย

ให้เขารู้ว่าเขาเข้ามาทำ�ตรงนี้ได้นะ มาโตตรงนี้ได้ โอกาสมาถึงแล้ว เพราะ

จริง ๆ ภาครัฐเองก็พยายามท่ีจะ 
ผลักดันให้เกิด Food Tech กับ  
Agriculture Tech มากขึ้นเรื่อย ๆ 
นะครับ เราก็พยายามที่จะจุดประกาย
ให้เขารู้ว่าเขาเข้ามาทำ�ตรงน้ีได้นะ  
มาโตตรงนี้ ได้  โอกาสมาถึงแล้ว  
เพราะว่าในช่วงโควิด-19 ถ้าเราดู
ตัวเลขว่า ธุรกิจด้านใดท่ียังอยู่ ไ ด้   
ก็ต้องบอกว่าด้านอาหารของเรานี่ล่ะ 
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ว่าในช่วงโควิด-19 ถ้าเราดูตัวเลขว่าธุรกิจด้านใดที่ยังอยู่ได้ ก็ต้องบอกว่า

ด้านอาหารของเรานี่ล่ะ ฉะนั้น ผมว่าคนเริ่มเห็นโอกาส เข้าใจ แล้วก็มีคนที่

มีความรู้ความสามารถเยอะในเรื่องนี้ เหลือแค่เรามาช่วยกันทำ�โจทย์ หากัน

ให้เจอ แล้วจะชวนใครตรงไหนมาทำ�อะไร อย่างตอนน้ีเราก็เปิดกลุ่มคน

ทำ�งานที่ชื่อว่า “Future Food Network” ทำ�เป็น Line Open Chat ขึ้นมา 

ก็มีคนเข้าร่วมแล้วประมาณ 60 คน และก็ยังมีสตาร์ตอัพด้านอาหารที่ 

เข้ามาในโครงการแล้วมากกว่า 10 ราย มาช่วยกันทำ�โจทย์เชิงรุกตรงน้ี 

ร่วมกันต่อ และพยายามขยายให้มากขึ้นต่อเนื่อง

 
คดิวา่เทรนด์ของอุตสาหกรรมอาหารในอนาคตจะเปน็อย่างไร  
คณุยี ้: ถา้เราจำ�ไดช้ว่งประมาณกอ่นล็อกดาวน์ ผมดรูายงานของ McKinsey 

ว่าในอนาคตจะต้องมี 5 ข้ันตอน คือ Resolve, Resilience, Return,  

Reimagination และ Reform ในทุก ๆ  อุตสาหกรรมนะครับ เพ่ือให้เราไปต่อ

หลังจากวิกฤตได้ ทีน้ีเราก็มาคิดว่าแล้วอุตสาหกรรมอาหารล่ะ เราจะทำ�

อย่างไรกันดี พอดีผมมีโอกาสได้ไปคุยกับทางนิตยสาร Asia Food Beverage 

Thailand เขาก็สนใจว่าเราควรจะจัดงานระดมไอเดียเพื่อหาทางออกให้กับ

อตุสาหกรรมอาหารกบั 16 หน่วยงานและเอกชนทัง้ในและต่างประเทศ เพือ่

ที่จะตอบสิ่งที่ทุกคนพูดว่า “ในวิกฤตมีโอกาส” แต่โอกาสในแต่ละจุดมันคือ

อะไร ก็เลยจัดงานเป็นลักษณะ webinar ซึ่งเราได้รับความเห็นและไอเดีย

เยอะมาก ๆ ตอนนี้ก็กำ�ลังรวบรวมข้อมูลและไอเดียทำ�ออกมาเป็นรายงาน 

เหมอืนกับการเปดิประตไูวห้ลาย ๆ  ประต ูหรือเปน็กุญแจไวใ้หอ้ตุสาหกรรม

อาหารของเราว่าเราจะทำ�ตรงไหนกันได้บ้าง ภายใต้โจทย์ใดบ้าง

เชฟโอ : จากที่ได้คุยในงาน ส่วนตัวผมคิดว่าพวก Plant-Based Meat 

น่าจะมาแน่ ๆ  เผลอ ๆ  มาแล้วด้วยครับ เพราะว่าในเมืองไทยถ้าเราไปตาม

ซเูปอร์มาร์เกต็ตอนนี ้เรากจ็ะเหน็มากข้ึน เช่ือว่าปหีนา้กจ็ะต้องมคีนขายตรง

มาถึงกลุ่ม Food Service ท่ีขายเป็นวัตถุดิบพร้อมปรุงมากข้ึน เพราะตอนน้ี 

ที่วางขายกันยังเป็นของนำ�เข้าเสียส่วนใหญ่ ตลอดจนพวกซูเปอร์ฟู้ด และ 

อยา่งขนุนไทยเราทีม่เีน้ือสมัผสัเหมือนเน้ือสตัวม์ากทีส่ดุ แลว้กพ็วกผลติภณัฑ์

จากแมลงอย่างผงโปรตีนจิ้งหรีดก็คงจะเริ่มมามากขึ้นด้วยเหมือนกัน

 
ไอเดียที่คิดว่าน่าจะต่อยอดแล้วก็เป็นจริงได้ ในเร็ววันนี้ 
น่าจะมีอะไรบ้าง
เชฟโอ : มีคนพูดเรื่อง Functional Food เยอะเหมือนกันครับ คือต่อไป 

ทุกคนก็อยากจะกินเท่านี้ แต่ว่าอยากได้ทุกอย่างครบ อีกเทรนด์ก็คือ Farm 

to Table ที่ทำ�ยังไงให้คนเลี้ยง คนเพาะ คนปลูกมีช่องทางในการนำ�ผลผลิต

มาขึ้นโต๊ะได้ มันมีเคสหนึ่งคือผมเคยไปชลบุรี แล้วมีเกษตรกรที่เขาเลี้ยงหมู

โดยให้กินแต่ข้าวหอมมะลิอย่างเดียว เพื่อให้เนื้อมันมีคุณภาพใกล้เคียงกับ

หมูโกเบของญี่ปุ่นหรือหมูดำ�ของสเปน แต่ด้วยกรรมวิธีการเลี้ยงแบบน้ัน  

เขาเลยต้องขายกิโลกรัมละ 2,900 บาท เพราะเขาต้องไปซื้อข้าวหอมมะลิ 

มาจากที่อื่น ขณะเดียวกันก็มีเกษตรกรอีกรายที่ปลูกข้าวหอมมะลิบอกว่า 

ไม่รู้จะเอาจมูกข้าวหอมมะลิหัก ๆ ไปทำ�อะไร ก็เลยบอกว่าพี่ลองไปคุย 

กันไหม เผื่อจะทำ�ให้หมู 2,900 บาทมันลดลงมาได้ เพราะคนขายก็อยาก 

จะขาย แต่คนซ้ือก็ซื้อไม่ไหว มันก็ไม่ถึงผู้บริโภคหรือร้านอาหารสักที 

ถ้าสมมติว่ามันมีการร่วมมือกันได้ของต้นทางถึงปลายทาง เราก็มีสิทธ์ิที่

ผลติภณัฑม์นัจะถูกพฒันาไปจนแข่งกบัคนอืน่เขาได ้น่ีกเ็ปน็เร่ืองสำ�คญัทีเ่รา

ต้องคิด

คุณยี้ : ส่วนผมน่าจะให้ความสำ�คัญกับการเปลี่ยนมิติของอาหารไทยให้เป็น

อาหารอนาคตให้ได้ แล้วก็ต้องแก้ปัญหาด้านนิเวศของระบบอาหารท่ีสำ�คัญ ๆ  

เช่น เร่ืองสงครามกีดกันทางการค้า ท่ีอาจต้องอาศัยเร่ืองของดิจิทัลแพลตฟอร์ม

อย่างบล็อกเชนเข้ามาช่วย เพราะมันสามารถทำ�ให้เราตามรอย (traceability) 

อาหารแตล่ะชนิดไดชั้ดเจน ถา้เราทำ�ได ้กน่็าจะช่วยทลายขีดจำ�กดัเร่ืองการ

กีดกันทางการค้าได้ อย่างพวกดราม่าลิงเก็บมะพร้าว หรือปัญหาการใช้

แรงงานไม่ถูกกฎหมายต่าง ๆ มาตรฐานด้านสุขอนามัย บรรดาเฟกนิวส์ หรือ

การสร้างมาตรฐานแบบแฟร์เทรดให้เกิดขึ้นจริง

	 อีกอันหน่ึงคือ ตอนน้ีเราขาดเจ้าภาพคนที่จะจับคู่ดีมานด์-ซัพพลาย

เข้าหากัน ฉะน้ันถ้าเราทำ�งานในลักษณะของแพลตฟอร์มที่เราจับคู่มาเจอ

กันได้ เช่น แมตช์คนในฐานข้อมูลฝั่งที่เป็นแหล่งผลิตเข้ากับความต้องการ

ของตลาดก็น่าจะสร้างมูลค่าได้มากข้ึน พวกวัตถุดิบที่เราต้องการส่งเสริม

หรือน่าจะผลิตเพื่อป้อนตลาดสากล อย่างสาหร่ายสีแดงที่เมืองนอกเรียกว่า 

Dulse ต่างชาติเขาบอกว่ามันมีประโยชน์มากกว่าเคล (Kale) หลายเท่า  
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แต่เมืองไทยไม่มี แล้วจะทำ�ยังไงให้เมืองไทยเรามีรูปแบบการเพาะเลี้ยง 

ที่ตอบโจทย์ตรงน้ีได้ หรือเร่ืองของวัตถุดิบที่ไม่เคยถูกหยิบใช้มาก่อน เช่น 

การสกัดน้ำ�มะม่วงหาวมะนาวโห่ออกมาเป็นเอ็นไซม์แล้วไปเพ่ิมมูลค่าให้

ผลผลิตพวกนี้ได้ ซึ่งเราต้องการคนที่จะมาทำ�งานเชิงรุกร่วมกัน มีเจ้าภาพ

ของแต่ละโจทย์

 
เป้าหมายหลังจากนี้ของ TasteBud Lab 
คุณย้ี : ตอนน้ีเรามีลักษณะที่เป็นแพลตฟอร์ม มีการนำ�เสนอกระบวนการ 

วธีิการเกบ็ไอเดยีหรือพฒันาผลกัดนัใหเ้กดิขึน้อยา่งชัดเจนแลว้ ผมว่าภาพที่

ต่อไปก็คือ การนำ�ไอเดียต่าง ๆ ที่มีอยู่แล้ว หรือโครงการที่เกิดการระดม 

ไอเดียมาพัฒนาต่อให้ตอบโจทย์เป็นรูปธรรมข้ึน ตรงน้ีเรายังอยู่ในข้ัน 

ของการพูดคุยกับหลายหน่วยงานว่าจะทำ�อย่างไรได้บ้าง โจทย์ไหนควรทำ�

กอ่นทำ�หลงั เพราะเรากม็ทีรัพยากรและงบประมาณจำ�กัด หากมกีลุม่เอกชน

หรือหน่วยงานที่สนใจมาทําโจทย์ตรงน้ีร่วมกันและสนับสนุนให้โครงการ 

มีประโยชน์สูงสุดกับห่วงโซ่เกษตรและอาหารของเราก็จะเป็นสิ่งที่ดี  

อีกอย่างคือเราคิดว่าจะหวังในเร่ืองของการสนับสนุนจากในประเทศ 

อยา่งเดยีวไมไ่ด ้เราจงึมองว่าการทําโจทยโ์ครงการ ต้องมองในต่างประเทศ

ด้วยว่าเขาสนใจเร่ืองอะไรแล้วหาทางทำ�โจทย์ตรงน้ันร่วมกับสตาร์ตอัพ 

หรือคนที่สนใจ จากน้ันก็ดึงกลุ่มผู้สนับสนุนจากต่างประเทศเข้ามาช่วย 

ให้เกิดข้ึนได้ หรือพาไปสู่ตลาดโลกที่เหมาะกับเขาได้ ผมก็อยากเชิญชวน 

ผู้ที่สนใจเข้ามาติดต่อ สนับสนุน หรือทํางานตรงน้ีร่วมกัน เพื่อให้เกิด 

การพัฒนาด้านเกษตรและอาหารอนาคตที่ยั่งยืนครับ 

CREATIVE
INGREDIENTS
 
ความท้าทายของอาหารอนาคตสำ�หรับอาชีพเชฟ
เชฟโอ : กระบวนการทำ�อาหารอนาคตมันก็คือกระบวนการทำ�อาหารตามปกติ 

ที่เราทำ�กันอยู่ในครัวอยู่แล้วนะครับ แต่สิ่งที่เป็นความท้าทายคือมันเป็น

วตัถดุบิทีเ่ราไมคุ่น้เคย คนทีเ่ปน็เชฟกห็าตอ้งหาวธีิปรับแตง่รสชาตใิหคุ้น้ลิน้

คนกินมากข้ึน อาจจะกลบกลิ่นบางอย่างที่ไม่คุ้น ซึ่งพอทำ�ได้ มันก็ไม่ใช่ 

เร่ืองยากอยา่งทีค่ดิแลว้ คนทัว่ไปทีไ่มใ่ช่เชฟก็อาจจะทำ�กนิเองทีบ่า้นได ้หรือ

แม้แต่เราอาจจะเห็นเป็นอาหารแช่แข็งในร้านสะดวกซื้อเลยก็ได้ในอนาคต

คำ�ว่า “กินดี” คืออะไร
เชฟโอ : สำ�หรับผม กินดีก็คือการที่ทุกคนกินอาหารที่ดีกับตัวเองได้ ต่อให้

ข้อจำ�กัดของแต่ละคนแตกต่างกัน แต่ก็สามารถรับรู้รสชาติอาหาร รับรู้

ประสบการณ์ของการรับประทานอาหารได้เท่าเทียมกัน 

 

คุณย้ี : สำ�หรับผมคือกินแล้วต้องมีความสุข ไม่มีความกังวลในมิติใด ๆ  ตลอด

ทัง้กระบวนการทัง้ตน้น้ำ� กลางน้ำ� ปลายน้ำ� ไมต่อ้งกลัววา่กนิแลว้จะแพไ้หม 

จะมีสารเคมีหรือเปล่า ที่มาที่ไปของมันเป็นอย่างไร คือกินแล้วก็สบายใจ  

น่าจะเป็นตรงนั้น

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

ทดลองชิมเมนูอาหารแห่งอนาคต Future Food Table by 
TastebudLab ราคาพิเศษช่วงเปิดตัว
• เซ็ต 3 คอร์ส 450 บาทต่อท่าน จากปกติ 500 บาทต่อท่าน
• เซ็ต 5 คอร์ส 750 บาทต่อท่าน จากปกติ 1,200 บาทต่อท่าน 
***กรุณาสํารองที่นั่งล่วงหน้า 2 วัน***

Future Food
Network

Course 4 “Future of Personalisation Food” - ข้าวผัดไม่ใส่ข้าวปลาแซลมอน





CREATIVE THAILAND  I  34

Creative Solution : คิดทางออก

ที่มา : sdgs.nesdc.go.th / บทความ “สวก. ตั้งเป้าขจัดความหิวโหย (Zero Hunger) สร้าง
สุขภาพที่ดีด้วยไข่ไก่” (มีนาคม 2563) โดย จิรภรณ์ ล้วนเลิศ จาก technologychaoban.com / 
arda.or.th

เรื่อง : วนบุษป์ ยุพเกษตร

ขณะท่ีเรามีอาหารให้เลือกกินเต็มไปหมด ปรับเปล่ียนได้ตามใจอยาก...อีกซีก

โลกหน่ึง ยงัมผีูค้นอกีกลุม่ทีห่วิโหยและบางส่วนก็อดตายเพราะขาดอาหาร

	 เพราะความหิวนั้นน่ากลัว ไม่ต่างจากความจน เราอาจนึกภาพไม่ออก 

แต่หากลองได้หิวเพียงนิดหน่อย เราก็คงรู้สึกทรมานจนต้องหาอะไรลงท้องแล้ว 

ดงัน้ัน “ความหวิ” จงึเปน็ปญัหาระดบัโลกทีท่างสหประชาชาติต้องบรรจเุปน็

หนึ่งข้อสำ�คัญของเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน หรือที่เรียกว่า Sustainable 

Development Goals (SDGs) โดยเป็นเป้าหมายอันดับที่ 2 จากทั้งหมด 17 

เป้าหมาย นั่นก็คือการขจัดความหิวโหย (Zero Hunger)

	 ยตุคิวามหวิโหย บรรลคุวามมัน่คงทางอาหาร ยกระดบัโภชนาการ และ

สง่เสริมเกษตรกรรมทีย่ัง่ยนื คอืคำ�จำ�กดัความทีชั่ดเจนและตรงประเดน็ของ

เป้าหมายนี้ ซึ่งประเทศไทยได้ร่วมมือกับองค์การอาหารและการเกษตรแห่ง

สหประชาชาติ (FAO) เพื่อเข้าร่วมโครงการขจัดความหิวโหย (Zero Hunger 

Challenge: ZHC) 

	 งานวจิยั “ผลการรับประทานไข่ไกกั่บผลตอ่โภชนศาสตร์ระดบัโมเลกลุ

รายบุคคลในเด็กประถมศึกษา1” ของนายแพทย์กรภัทร มยุระสาคร ผู้เช่ียวชาญ

ด้านโภชนาการและอาจารย์ประจำ�คณะแพทยศาสตร์ศิริราชพยาบาล เป็นหน่ึง

ผลผลติทีไ่ดรั้บการสนับสนนุจากสำ�นกังานพฒันาการวจิยัการเกษตร (สวก.) 

หน่วยงานในสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ที่เป็นหัวเร่ียวหัวแรงในการ

ดำ�เนินโครงการระดับโลกนี้

	 ทีมผู้วิจัยได้ศึกษาพฤติกรรมการกินอาหารของเด็ก การเปลี่ยนแปลง

ของเมตาโบโลมิกส์2 การเปลี่ยนแปลงของโปรตีนและคอเลสเตอรอล 

ในเลือด รูปแบบของขนาดคอเลสเตอรอล และวัดการเจริญเติบโตหลังจาก 

การกินไข่ไก่อย่างเป็นระบบและต่อเน่ือง โดยให้เด็กนักเรียนวัย 8-14 ปี 

ในต่างจังหวัดกินไข่ต้มวันละ 2 ฟองต่อวัน (จำ�นวน 5 วันต่อสัปดาห์)  

ต่อเนื่องนาน 9 เดือนเสริมไปกับมื้ออาหารกลางวัน 

	 แมเ้ราจะพร่ําบอกกนัวา่เมอืงไทยไม่ขาดแคลนอาหาร แตก็่พบว่ามเีดก็

ในประเทศขาดสารอาหารที่เกิดภาวะขาดโปรตีนและพลังงานอยู่มากกว่า 

500,000 คน ซึ่งนับเป็นดัชนีชี้วัดที่สำ�คัญของภาวะสุขภาพของเยาวชน และ

กลายเป็นปัญหาสาธารณสุขของชาติ เนื่องจากส่งผลกระทบต่อการพัฒนา

และการเจริญเติบโตในเด็ก อันเป็นโจทย์สำ�คัญในการทำ�วิจัยชิ้นนี้ ซึ่งจาก

การวิจัยดังกล่าวได้ข้อสรุปว่า การกินไข่ไก่น้ัน นอกจากจะช่วยเพิ่มระดับ

โปรตนีในร่างกายแลว้ ยังช่วยแกไ้ขภาวะคอเลสเตอรอลในเลอืดผดิปกติของ

กลุ่มตัวอย่างได้อีกด้วย

	 เพราะก่อนจะ “เลือกกิน” ได้ เราทุกคนควร “มีกิน” อย่างสุขภาพดี

เทา่เทยีมกนัเสยีกอ่น เพยีงอาหารพืน้ ๆ  อยา่ง “ไข่” ก็สามารถช่วยแก้ปญัหา

ทุพโภชนาการได้ น่ีจึงถือเป็นอีกหน่ึงผลงานท่ีจะช่วยผลักดันให้ประเทศไทย

บรรลุเป้าหมายที่สหประชาชาติตั้งไว้ได้ภายในปี 2573 

ขจัดความหิวให้สิ้นซาก
ลดความอดอยากให้เป็นศูนย์

1	 ชื่อภาษาอังกฤษ The Effect of Continuous Egg Supplement on Personalized 
	 Nutri-Omics in Primary School Children – SI-EGG Study
2	 เมตาโบโลมิกส์ (Metabolomics) คือการศึกษาโมเลกุลขนาดเล็กที่เรียกว่า เมตาโบไลต์  
	 (metabolites) สารที่ใช้ในการสร้างและย่อยสลายภายในเซลล์สิ่งมีชีวิต (แปลโดยผู้เขียน) 
	 ที่มา ebi.ac.uk

Ph
ot
o 

by
 L
ou

is 
Ha

ns
el
 @

sh
ot
so

flo
ui
s 
on

 U
ns
pl
as

h



Ph
ot
o 

by
 L
ou

is 
Ha

ns
el
 @

sh
ot
so

flo
ui
s 
on

 U
ns
pl
as

h



ORGANIZED BY

Exhibition
Talk
Workshop
Event
Market
Tour
Promotion

R
E

S
U

R
G

E
N

C
E

  O
F 

 P
O

SSIB
IL

I T
IE

S
 

กา้วตอ่ ไปสูค่วาม
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     15 Oct

OPEN CALL
FOR APPLICATIONS

apply.bangkokdesignweek.com 

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

APPLY


