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 “การเล่าเรื่องผ่านอาหารและทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร 

Storytelling  through Food and Gastro-diplomacy Concept”

ซึ่งได้รับงบประมาณสนับสนุนโครงการวิจัยจาก

หน่วยบริหารและจัดการทุนด้านการเพิ่มความสามารถในการแข่งขันของประเทศ (บพข.)



“Food is about making an interaction with ingredients. 

If you talk to them, they will always tell you a story.”

Jose Andres

“ อาหารคือการสร้างปฏิสัมพันธ์กับวัตถุดิบทั้งหลาย 

และถ้าคุณพูดคุยกับมันได้ มันจะมีเรื่องเล่าให้คุณฟัง”

โฮเซ่ อันเดรส
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#Gastrodiplomacy
การทูตผ่านอาหารนั้น เกี่ยวข้องกับการสื่อสาร 

สร้างการรับรู้และแลกเปลี่ยนเรื่องราวทางวัฒนธรรม สังคม 

และความเป็นอยู่ผ่านอาหาร 

การออกแบบการเล่าเรื่องผ่านอาหารตามแนวคิดนี้ 

จงึต้องอาศัยกระบวนการที่จะสามารถถ่ายทอดโน้มน้าว 

ให้เกิดการเรียนรู้และแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมได้ 

ในกรณีงานวิจัยนี้ การน�ำเสนอเรื่องราวผ่านประสบการณ์ 

Chef’s Table ที่ไม่ได้เกิดขึ้นในพื้นที่

แต่เป็นการน�ำเสนอไปในสถานที่ต่าง ๆ จงึเป็นยุทธวิธีหนึ่งที่สร้างการรับรู้ 

เกี่ยวกับทรัพยากรในท้องถิ่น ที่สามารถสร้างมูลค่า 

ผ่านการออกแบบอาหารในแต่ละจานได้

ผศ.ดร.จุฑามาศ  วิศาลสิงห์







9

	 ในปี พ.ศ. 2564 มนีกัวจิยักลุม่หนึง่ชวนคนไทยตัง้ค�ำถามว่า “ท�ำไมเราต้องกนิอาหาร

ซ�้ำๆ รู้จักผักเพียงไม่กี่ชนิด ท�ำไมเราเถียงกันไม่จบเร่ืองผัดกะเพราใส่ถั่วฝักยาว หรือไม่ใส่

ถั่วฝักยาว เวลาท่ีเรากินอะไรเข้าไป ท�ำไมถึงไม่ค่อยตั้งค�ำถามทั้งที่เรื่องกินเป็นเรื่องใหญ่ 

เรากินทุกวัน การกินของเราสามารถเปลี่ยนโลกได้เลย”

	 ขณะเดียวกันก็มีเชฟกลุ่มหนึ่งพาตัวเองเข้าไปในท้องถิ่นต่าง ๆ ท�ำความรู้จักกับผัก

พื้นบ้าน วัตถุดิบที่หลากหลาย พวกเขาตื่นเต้นกับการได้สืบเสาะค้นหาว่ามีอะไรที่กินได้ สิ่ง

เหล่านั้นมีคุณสมบัติและให้รสชาติอย่างไร 

	 นกัวิจยัตัง้ค�ำถามว่า โลกจะเปลีย่นไปอย่างไร ถ้าเรามาชวนเชฟมาเล่าเรือ่งผ่านอาหาร 

ในฐานะของ “ทตูสนัถวไมตรแีห่งอาหาร” พวกเขาจะพูดแทนวตัถดุบิเหล่านัน้ว่าอย่างไร

	 E-book เล่มน้ีเป็นผลงานของโครงการวิจัยชุด “การเล่าเรื่องผ่านอาหารและทูต

สันถวไมตรีแห่งอาหาร : Storytelling through Food and Gastro-diplomacy Con-

cept” ซึ่งเป็นบันไดอีกหนึ่งขั้นในการก้าวไปสู่การเป็น Smart Gastronomy Cluster ที่เชื่อ

ว่าอาหารเคลื่อนโลกได้แน่นอน หากมีการเล่าเร่ืองผ่านท่ีดี ผู้เล่าไม่จ�ำเป็นต้องเป็นคนที่อยู่

ในท้องถิ่นเท่าน้ัน ในกรณีน้ีคือเราให้โจทย์เชฟที่มีทั้งศาสตร์และศิลป์เป็นผู้เล่า พวกเขา

สามารถสร้างหัวข้อสนทนาท่ีจะน�ำมาพูดคุยผ่านจานอาหาร สร้างการรับรู้ประเด็นต่าง ๆ 

ทางวัฒนธรรม สังคม สิ่งแวดล้อม และเศรษฐกิจ ไปกับประสบการณ์อาหารในมื้อนั้น

ผศ.ดร.จุฑามาศ  วิศาลสิงห์ 

ประธานสมาคมเครือข่ายวัฒนธรรมอาหารแห่งประเทศไทย

#chefmovement #thailandgastronomynetwork #กินเปลี่ยนโลก

เรื่องทั้งหมดเริ่มต้นอย่างนี้
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	 ภาพ “The Last Supper: อาหารค�่ำ

มื้อสุดท้าย” ที่เลโอดาร์โน ดาวินชี (Leonar-

do Da Vinci) วาดไว้ที่ผนังโบสถ์ซานตา มา

รีอา แดลล์ กราซี เมืองมิลาน ประเทศอิตาลี 

นอกจากจะดึงดูดให้นักท่องเท่ียวจากทุก

สารทิศ ต้องดั้นด้นไปชมจิตรกรรมชิ้นส�ำคัญ

ของโลกแล้ว เหตุการณ์ในภาพยังเป็นแก่น

เรื่องในนวนิยายชื่อก้องของ “แดน บราวน์” 

ส ่วนอาหารบนโต๊ะก็สร ้างบทสนทนาให ้

วเิคราะห์กนัต่อไปว่า “มีอะไรอยูบ่นโต๊ะอาหาร” 

หรือ “มื้อสุดท้ายพระเยซูกินอะไร”

	 ภาพ “อาหารมื้อสุดท้าย” เดินทาง

ข้ามกาลเวลามากว่าครึ่งสหัสวรรษ เป็นหนึ่ง

ในทูตศิลปะที่กวักมือเรียกนักท่องเท่ียวเข้ามา

จับจ่าย เยี่ยมชม รับประทานอาหารในเมือง  

มิลาน นักท่องเที่ยวสนใจทุกอย่างที่คาดว่าจะ

อยู่บนโต๊ะอาหารในมื้อสุดท้ายของพระเยซู 

ไม่ว่าจะเป็น ไวน์ ซาโรเซตอินทผลัม ขนมปัง

ไร้ยีสต์ ฯลฯ 

	 นีค่อือทิธพิลของ “ศลิปะ” หรือ “อาหาร” 

เรียกน�้ำย่อย

กันแน่...แต่ที่แน่ ๆ พระเอกในปรากฎการณ์นี้ 

คอื “เรือ่งเล่า” ทีอ่ยูใ่นภาพ และ “วิธเีล่าเร่ือง” 

ที่โยงใยประวัติศาสตร์ อาหาร วัฒนธรรม 

ท�ำให้ทุกอย่างน่าสืบค้น น่าสนใจ

	 หากเราเปลี่ยนโต๊ะอาหารให้เป ็น    

แคนวาสท่ีบรรเลงเร่ืองเล่าไปพร้อมอาหาร

แต่ละจาน โดยมีวัตถุดิบ สมุนไพร เครื่องปรุง 

เป็นดังสี มีอุปกรณ์ครัวเป็นดังพู ่กัน เราก็

สามารถสร้างปรากฎการณ์ที่อาหารสามารถ

เล่าเรื่อง เฉกเช่นภาพวาดชื่อดังได้เหมือนกัน

	 หากวัตถุดิบในแต่ละท้องถิ่นพูดได้ 

ลองจินตนาการดูสิว่า ผักแต่ละใบ สมุนไพร

แต่ละต้น กระเทียมแต่ละกลีบ พริกแต่ละเม็ด 

ฯลฯ จะเล่าเร่ืองอะไรได้บ้าง อาจเป็นเร่ืองดิน 

ฟ้า อากาศ น�้ำหลาก ฤดูกาล เรื่องระบบการ

ผลิตอาหาร ความเชื่อในชุมชน ฯลฯ  

	 อาหารคอืประจกัษ์พยานในเหตกุารณ์

ส�ำคัญ ๆ มานับคร้ังไม่ถ้วน ถ้าอาหารเหล่าน้ัน

พูดได้ ย่อมบันทึกบทสนทนาท่ีส�ำคัญส่งต่อ

เรื่องเล่ามาถึงเราได้ 



11

	 สถาบันทรัพยากรแห่งโลก (World 

Resources Institute: WRI) รายงานว่า

ภายในปี พ.ศ. 2593 มนุษย์ต้องผลิตอาหาร

เพ่ิมถึงร้อยละ 50 ของปัจจุบัน แต่อนุสัญญา

อารักขาพืชระหว่างประเทศประกาศว่าภายใน

ปี พ.ศ. 2593 ผลผลิตพืชผลจะลดลงอัตรา

ร้อยละ 10 ถึง 25 เนื่องจากอุณหภูมิเฉลี่ยของ

โลกทีเ่พิม่สงูข้ึน อากาศสามารถกกัเกบ็ความชืน้

ได้มากขึ้นจนท�ำให้มีฝนตกเพ่ิมข้ึน ส่งผลให้

พืชผลจมน�้ำและเสียหายได้ นอกจากน้ียังมี

การปนเป ื ้อนของสารพิษท่ีถูกพัดมาจาก 

หลาย ๆ แห่งในน�้ำ ท�ำให้อาหารของเราเกิด

การปนเปื้อนสารพิษได้เช่นกัน 

	 ในทางกลับกัน บางพื้นที่บนโลกกลับ

ประสบภัยแล้งเพิ่มสูงขึ้น จนท�ำให้แหล่งน�้ำ

หลายแห่งเหือดแห้ง แหล่งน�้ำบาดาลหลาย

แห่งก็ก�ำลังหมดไป และอาจท�ำให้น�้ำทะเล

ไหลเข้าแทนท่ีน�้ำจืด ท�ำให้น�้ำมีความเค็มสูง

อาจส่งผลต่อพืชเกษตรหลายชนิดที่อาศัยน�้ำ

ปริมาณมากในการเพาะปลูก (อพวช. 2564)

เรามีอาหารเหลือเฟือ จริงหรือ?

	 หากข้อมูลเหล่านี้ยังไม่น่าตระหนก

เพียงพอ เพราะปี พ.ศ. 2593 ยังมาไม่ถึง 

ลองดูเหตกุารณ์ระยะใกล้เมือ่เดือนพฤศจิกายน 

พ.ศ. 2564 อุทกภัยท�ำให้พืชพันธุ์ธัญญาหาร

เสียหายหนัก ส่งผลให้ผักชีมีราคากิโลกรัมละ 

400 บาท (ปกติกิโลกรัมละ 60-70 บาท) ทุก

วันนี้เราต่างเผชิญปัญหาวิกฤตการณ์อาหาร

รอบด้าน โดยเฉพาะอย่างยิ่งการสูญเสียความ

หลากหลายทางชีวภาพพันธุ์พืช เราถูกบังคับ

ทางอ้อมให้บริโภคผักยอดนิยมเพียงไม่กี่

อย่างที่วางจ�ำหน่ายในตู ้แช่เย็นของซูเปอร์

มาร์เก็ต แล้วทอดทิ้งพืชผักสมุนไพรท้องถิ่นซึ่ง

มีสรรพคุณทางยา ให้กลายเป็นวัชพืชริมทาง

ปัญหาเหล่าน้ีคือจุดบอดท่ีผู้บริโภคมองไม่

เห็น และไม่ได้ให้ความส�ำคัญ ตราบเท่าที่เรา

ยังสามารถเลือกบริโภคสิ่งท่ีเราชอบ ตาม

ความคุ้นเคย ความคุ้นลิ้น และความสะดวก

สบายในชีวิตประจ�ำวัน
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	 การเดินทาง และการเล่าเรื่อง เป็น

ทักษะท่ีพัฒนาควบคู่มากับอารยธรรมมนุษย์ 

สมัยก่อนประวัติศาสตร์ มนุษย์ยุคหินเก่าต้อง

พ่ึงพาธรรมชาติในการด�ำรงชีวิต กินอยู่อย่าง

ง่าย รู้จักก่อไฟเพื่อความอบอุ่นและท�ำอาหาร 

มีการบันทึกเรื่องราววงจรชีวิตเป็นรูปวาดไว้

บนผนังถ�้ำ ในยุคหินกลางเริ่มมีการประดิษฐ์

เครื่องมือล่าสัตว์ เช่น ธนู ฯลฯ มีการวาดรูปไว้

ตามชะง่อนผา 

	 ในยคุหนิใหม่เริม่มกีารทอผ้า ประดษิฐ์

ภาชนะใส่อาหาร รู้จักการตั้งถิ่นฐานเป็นหลัก

แหล่ง หยุดการเร่ร ่อนเพื่อตามล่าสัตว์มา

เป็นอาหาร เริ่มมีการเล่าเรื่องในรูปแบบของ

มุขปาฐะว่าชนแต่ละเผ่ากินอะไร ปรุงอย่างไร 

มีการเตรียมวัตถุดิบอย่างไร จนกลายเป็น

สูตรอาหารมากมาย 

	 ในเวลาต่อมา มีการท�ำอาหารส�ำหรับ

งานรื่นเริง เฉลิมฉลองในพิธีส�ำคัญต่าง ๆ  การ

นับถือผี สิ่งศักดิ์สิทธิ์ และความศรัทธาต่อ

การกิน การเดินทาง การเล่าเรื่อง

เทพเจ้าล้วนแสดงออกด้วยอาหารท่ีสะท้อน

ความเชื่อ อาหารเพื่อถวายบูชาสามารถน�ำมา

แบ่งกันกินเพื่อเป็นสิริมงคล จนกลายเป็นเรื่อง

เล่าต่อ ๆ กันมาในแต่ละวัฒนธรรม 

	 “อาหาร” นอกจากเป็นแหล่งพลังงาน

หล่อเลีย้งชวีติแล้ว ยงัเป็นกลไกหล่อเลีย้งชมุชน 

ขับเคลื่อนอารยธรรมของมวลมนุษยชาติ มา

ตั้งแต่เริ่มก�ำเนิดเผ่าพันธุ์ เช่นเดียวกันกับการ

เดินทาง บรรพบุรุษของเราออกเดินทางด้วย

เท้าจากทวีปแอฟริกาไปไกลจนถึงทุกมุมโลก 

เดิมทีการเดินทางเป็นไปเพื่อการอยู่รอด ใน

ยุคต่อมาเริ่มตอบสนองความหลงใหลใคร่รู้ 

น�ำไปสูก่ารสนองตณัหา ความอยากครอบครอง 

การแสวงหาอ�ำนาจ ซึ่งแสดงออกอย่างชัดเจน

ในยุคล่าอาณานิคม มนุษย์เดินทางเพื่อหาที่

ปักธงชาติของตนในดินแดนใหม่ และกอบโกย

วัตถุดิบ ผลผลิตทางธรรมชาติจากแหล่งผลิต

ที่มั่งค่ัง ไปยังที่ดินแดนที่ขาดแคลน ในขณะ

เดียวกัน การเดินทางเพื่อครอบครองส่งผลให้
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เกิดการแลกเปลี่ยนผสมผสานทางวัฒนธรรม 

ภาษา อาหารการกิน ฯลฯ 

	 ต้นศตวรรษที ่20 โลกถกูย่อให้เลก็ลง

ด้วยการเดินทางลัดฟ้าเพียงไม่กี่ชั่วโมง นัก

เดินทางตื่นเต้นกับประสบการณ์ใหม่รวมถึง

การลิ้มลองรสชาติอาหารแปลกลิ้นในดินแดน

ต่าง ๆ อาหารต่างวัฒนธรรมท่ีร�่ำลือกันใน

ความอร่อย ถูกน�ำเผยแพร่ในทุกมุมโลก ทุก

วันน้ีแทนที่จะต้องเดินทางเพื่อไปกินให้ถึงถ่ิน 

เราสามารถอิมพอร์ตวัตถุดิบนานาชนิดไปยัง

จุดหมายใดก็ได้ อีกท้ังยังสามารถพบอาหาร

จานเด็ดเกือบทุกชาติในห้างสรรพสินค้าเพียง

หนึ่งแห่งเท่านั้น 

	 จึงไม่น่าแปลกใจว่า เพราะเหตุใดใน

ทศวรรษท่ีผ่านมา เราจึงมี ส้มต�ำ ต้มย�ำกุ้ง

แกงเขยีวหวานไก่ แกงมสัม่ัน ก๋วยเต๋ียวผดัไทย 

ผัดกะเพรา ขึ้นไปยืนแข่งกับพิซซ่า พาสต้า 

สปาเก็ตตี้ ติ่มซ�ำ ครัวซองต์ ฯลฯ ในฐานะของ

อาหารประจ�ำชาติ 

	 คงถึงเวลาแล้ว ที่จะให้ทูตวัฒนธรรม

อาหารไทยเปิดทางให้วัตถุดิบและอาหารใน

แต่ละท้องถ่ิน ท�ำหน้าที่ฉายแสง เล่าเร่ือง

แผ่นดินถิ่นปลูกของมันเอง
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“การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร”

ไม่ได้เน้นแค่การไปกินถงึถิ่นที่

แต่เป็นการเสพอรรถรสของประสบการณ์

ที่เชื่อมโยงกับวัฒนธรรมอาหาร

ในท้องถิ่นนั้น ๆ
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	 นับตั้งแต่ปี ค.ศ. 2000 เป็นต้นมา 

การท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมอาหาร มีการ

เคลื่อนไหวในระดับสากล แบ่งออกเป็น 3 ช่วง 

ดังนี้ 

	 1) Focus on Experience on 

Food Taste ช่วงปี ค.ศ. 2001-2012 เป็นยุค

ของการน�ำอาหารมาเชื่อมโยงกับการท่อง

เที่ยว แต่เน้นเรื่องรสชาติ การชิม การกิน การ

ดื่ม นักท่องเที่ยวมีความสุขที่ได้ลิ้มรส ทดลอง

ชิม ยังไม่ได้มองถึงมิติคุณค่าทางวัฒนธรรม 

ซึ่งเน้นเรื่องราวของภูมิปัญญาอาหาร จึงเป็น

ยุคที่เน้นความอร่อยของอาหารขึ้นชื่อในแต่ละ

ท้องถิ่น 

	 2) Experience on Activities Re-

lated to Food ช่วงปี ค.ศ. 2012-2018 เป็น

การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร 

ยุคของการน�ำกิจกรรมด้านอาหารมาเป็นส่วน

หนึ่งของการท่องเที่ยว นักท่องเที่ยวเร่ิมให้

ความส�ำคัญกับการปรุงอาหาร และเรียนรู้

เ ร่ืองราวที่เก่ียวกับอาหารแต่ละจานอย่าง

ลึกซึ้งขึ้น

	 3) Spend for Unique Food Ex-

perience ช่วงปี ค.ศ. 2018 จนถึงปัจจุบัน 

เป็นยุคที่อาหารสามารถสร้างประสบการณ์ที่

เฉพาะเจาะจงให้กับการท่องเที่ยวได้ อาหาร

จึงเป็นพลังดึงดูดผู้มาเยือนในมิติของการท่อง

เที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร

(ที่มา: World Food Travel Association)
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โลกหลังโควิด

	 อย่างไรก็ตาม โลกหลังโควิด 2019 

ส่งผลกระทบต่อภูมิทัศน์ของการท่องเที่ยวที่

เปลี่ยนแปลงไป มนุษย์เริ่มใคร่ครวญถึงผล 

กระทบต่อโลกอันเกิดจากการบริโภคเกิน

พอดีอย่างมีนัยส�ำคัญ การท่องเท่ียวทัวร์ลง

สนุกฉับพลันแบบเน้นการนับจุดถ่ายรูป ทว่า

ให้เวลาน้อยนิดกับการเรียนรู้เรื่องราวในจุด

หมายปลายทางอย่างลึกซ้ึง ไม่สามารถเติม

เต็มความต ้องการของนักท ่องเที่ยวเชิ ง

คุณภาพ ท�ำให้การท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรม

อาหารเริ่มส่องประกายข้ึนมาในฐานะตัว

เลือกของนักท่องเที่ยวรุ ่นใหม่ และเป็นค�ำ

ตอบของเจ้าของชุมชนที่ต้องการน�ำเสนออัต

ลักษณ์ชุมชนอย่างละเมียดละไมส�ำหรับผู้ที่

ใส่ใจ มองเห็นคุณค่า

	 จะเหน็ได้ว่า “การท่องเท่ียวเชงิวฒันธรรม

อาหาร” ไม่ได้เน้นแค่การไปกินถึงถิ่นท่ี แต่

เป็นการเสพอรรถรสของประสบการณ์ที่เชื่อม

โยงกับวัฒนธรรมอาหารในท้องถิ่นนั้นๆ งาน

วิจัยแผนแม่บทด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหาร

ของอาเซยีน (ASEAN Gastronomy Master 

Plan 2019) ซึ่งเป็นหนึ่งในประเด็นด้าน

เศรษฐกิจที่ไทยผลักดันให้อาเซียนร่วมกัน

ด�ำเนินการให้บรรลุผลส�ำเร็จในปีที่ไทยเป็น

ประธานอาเซียน (ปี 2562) ได้สรุปแนวทาง

การพัฒนาการท ่องเท่ียวเชิงอาหารแบบ  

องค์รวม ดังนี้

	 1) ระบบการท�ำฟาร์มและวัตถุดิบ

ออร ์แกนิค (Farming Systems and 

Organic Ingredients) ซ่ึงเร่ิมต้นตั้งแต่

แหล ่ งก�ำ เ นิดอาหารในแนวทางเกษตร

ปลอดภัย และสร้างความตระหนักถึงความ

ส�ำคัญต่อสุขภาพ

	 2) เร่ืองราวของอาหาร (Story of 

Food) ซ่ึงท�ำให้คุณค่าของอาหารแต่ละจาน

โดดเด่น รวบรวมเร่ืองราวมรดกภูมิปัญญา 

ขนบธรรมเนียม ประเพณี วัฒนธรรมการกิน 

และวิธีการน�ำเสนออาหาร

	 3) อุตสาหกรรมสร้างสรรค์และวัฒน-

ธรรมสร้างสรรค์ (Creative Industries and 

Creative Culture) ซึ่งเป็นอุตสาหกรรมที่ใช้

ความสร้างสรรค์เป็นต้นทุนในการท�ำอาหาร 

รวมถึงการน�ำเสนออาหารที่สะท้อนวิถีชีวิต 

รสนิยม และทิศทางของอาหารตามยุคสมัย

	 4) การท่องเท่ียวอย่างยั่งยืน (Sus-

tainable Tourism) ผลักดันการพัฒนาอย่าง

ยั่งยืนบนฐานของการอนุรักษ์ ส่งเสริมเรื่องราว

ท้องถิ่น ส่งเสริมการใช้วัตถุดิบท้องถิ่น ตลอด

จนค�ำนึงถึงสิ่งแวดล้อม

	 จากที่กล่าวข้างต้นเกี่ยวกับแนวทาง

การพฒันาการท่องเทีย่วเชงิอาหารแบบองค์รวม 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีจะเป็นแรงขับ
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	 การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารมี

จุดเด่นคือ  การน�ำ “อาหาร” มาใช้ในกิจกรรม

การท่องเท่ียวในฐานะที่เป ็นองค์ประกอบ

ส�ำคัญของการจัดการการท ่องเ ท่ียว ซึ่ ง

สามารถน�ำเสนออัตลักษณ์และวัฒนธรรม

ท้องถ่ินให้กับนักท่องเที่ยว ตลอดจนกระจาย

รายได้ให้กับชุมชนในพื้นท่ีและทุกภาคส่วนที่

เก่ียวข้อง สร้างความเข้มแข็งให้กับระบบการ

ผลิตภาคการเกษตร และการขยายตัวของ

เศรษฐกิจฐานชีวภาพ (Bio Economy) ก่อให้

เกิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Econo-

my) ตามแนวคิด BCG (Bio Economy/ Cir-

cular Economy/ Green Economy) หรือ

โมเดลเศรษฐกิจสู ่การพัฒนาท่ีย่ังยืนโดย

การน�ำวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม

ไปยกระดับความสามารถในการแข่งขันอย่าง

ยั่ งยืนให ้ กับ 4 อุตสาหกรรมเป ้าหมาย 

(S-curves) ได้แก่ อุตสาหกรรมเกษตรและ

อาหาร อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและบริการ 

อุ ต ส า ห ก ร ร ม พ ลั ง ง า น แ ล ะ วั ส ดุ แ ล ะ

อุตสาหกรรมสุขภาพและการแพทย์ ทั้งนี้ 

ภายใต้แนวคิด BCG ยังเน้นการพัฒนาแบบ

เชื่อมโยงระหว่างภาคอุตสาหกรรมเป้าหมาย 

จึงท�ำให้สามารถมีการพัฒนาอุตสาหกรรม

ท่องเที่ยวที่เน้นการกระจายสู่เมืองรอง พร้อม

ไปกับการปรับโครงสร้างการผลิตเพื่อเพิ่ม

ความหลากหลายของสินค ้ า เกษตรใน

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหารไปพร้อมกัน 

(ส�ำนักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา 

วทิยาศาสตร์ วจิยัและนวตักรรมแห่งชาต,ิ 2564)

เคลื่อนส�ำคัญในการยกระดับการท่องเที่ยว

เชิงวัฒนธรรมอาหารตั้งแต่ต้นน�้ำ-กลางนํ้า-

ปลายนํ้า โดยเริ่มตั้งแต่การผลิตสินค้าเกษตร 

การจดัหาวตัถดิุบ (Purchasing or Procure-

ment) การน�ำวัตถุดิบมาผลิตและแปรรูป 

(Production) การน�ำเสนอแก่ผู ้บริโภค 

(Presentation) การท�ำการตลาด เผยแพร่

และประชาสัมพันธ์ ตลอดจนติดตามความคิด

เห็น และเสียงสะท้อนจากนักท่องเที่ยว 
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การกินเปลี่ยนโลกได้อย่างไร

 	 หากพิจารณา “เป้าหมายการพัฒนา

ที่ย่ังยืน 17 ข้อ” (SDGs-Sustainable De-

velopment Goals) จะเห็นได้ว่า การกิน 

คือกุญแจดอกส�ำคัญท่ีท�ำให้บรรลุเป้าหมาย

ด้านความยั่งยืนของสหประชาชาติ
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1. No Poverty ขจัดความยากจน

ทุกรูปแบบ ทุกสถานที่

2. Zero Hunger ขจัดความ

หิวโหย บรรลุความมั่นคงทาง

อาหาร ส ่ง เสริมเกษตรกรรม

อย่างยั่งยืน

3. Good Health and Well-

being  รับรองการมีสุขภาพ 

และความเป็นอยู่ที่ดีของทุกคนทุก

ช่วงอายุ

4. Quality Education รับรอง

การศึกษาที่เท่าเทียมและทั่วถึง 

ส ่งเสริมการเรียนรู ้ตลอดชีวิต

แก่ทุกคน

5. Gender Equality บรรลุ

ความเท่าเทียมทางเพศ พัฒนา

บทบาทสตรีและเด็กผู้หญิง

6. Clean Water and Sani-

tation รับรองการมีน�้ำใช้ การ

จัดการน�้ำและสุขาภิบาลที่ยั่งยืน

7. Affordable and Clean 

Energy รับรองการมีพลังงาน ที่

ทุกคนเข้าถึงได้ เช่ือถือได้ย่ังยืน 

ทันสมัย

8. Decent Work and Eco-

nomic Growth ส่งเสริมการ

เติบโตทางเศรษฐกิจที่ต ่อเน่ือง

ครอบคลุมและยั่งยืน การจ้างงาน

ที่มีคุณค่า

9. Industry Innovation and 

Infrastructure พัฒนาโครงสร้าง 

พืน้ฐานทีพ่ร้อมรบัการเปลีย่นแปลง 

ส ่ ง เ ส ริ ม ก า ร ป รั บ ตั วใ ห ้ เ ป ็ น

อุตสาหกรรมอย่างยั่งยืนทั่วถึง และ

สนับสนุนนวัตกรรม

10. Reduced Inequalities 

ลดความเหล่ือมล�้ำทั้งภายในและ

ระหว่างประเทศ

11. Sustainable Cities and 

Communities ท�ำให้เมืองและ

การตั้งถิ่นฐานของมนุษย์มีความ

ปลอดภัยท่ัวถึง พร ้อมรับความ

เปลี่ยนแปลง และการพัฒนาอย่าง

ยั่งยืน

12. Responsible Consump-

tion and Production รับรอง

แผนการบริโภค และการผลิต

ที่ยั่งยืน

13. Climate Action ด�ำเนิน

มาตรการเร่งด่วนเพื่อรับมือการ

เปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศและ

ผลกระทบ

14. Life Below Water อนุรักษ์

และใช้ประโยชน์จากมหาสมุทร

และทรัพยากรทางทะเล เพื่อการ

พัฒนาอย่างยั่งยืน

15. Life on Land ปกป้อง ฟื้นฟู 

และส่งเสริมการใช้ประโยชน์จาก

ระบบนิเวศทางบกอย่างยั่งยืน

16 .  Peace and Jus t ice 

Strong Institutions ส่งเสริม

สังคมสงบสุข ยุติธรรม ไม่แบ่งแยก

เพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน

17. Partnerships for the 

Goals สร้างพลังแห่งการเป็นหุ้น

ส่วน ความร่วมมือระดับสากลต่อ

การพัฒนาที่ยั่งยืน

Sustainable Development Goals –SDGs 
ประกอบด้วยเป้าหมาย 17 ข้อ ดังนี้
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Food Story vs. Storytelling Through Food

	 มนุษย์ให้ความส�ำคัญกับอาหาร 

แต่เรากลับมีบทสนทนาเกี่ยวกับอาหาร

น้อยมาก 

	 ถ้าเราเปล่ียนมุมมองจากการ “เล่า

เรื่องอาหาร” มาเป็น “เล่าเร่ืองผ่านอาหาร” 

น่าจะมีส่วนเปลี่ยนโลกด้วยการกินไม่น้อยที

เดียว

	 Food Story เป็นการเล่าเรื่องราว

เกี่ยวกับอาหารจานน้ัน ในลักษณะของท่ีมา 

สูตรอาหาร รสชาติ ใครปรุง มีวัตถุดิบอะไร 

ไปกินได้ที่ไหน ฯลฯ

	 Storytelling Through Food จะพา

เราออกไปไกลกว่าขอบเขตอาหารในจาน แต่

สะท ้อนให ้ เ ห็น เ ร่ืองราวที่ เ ก่ี ยวข ้ อง กับ

วัฒนธรรมการกินและการผลิตอาหาร เช่น 

ความอุดมสมบูรณ์ของแหล่งปลูก ความเชื่อ

ในชมุชน ต�ำนานท้องถิน่ สภาพสังคม การเมอืง 

การปกครองท่ามกลางยุคสมัยท่ีเปลี่ยนแปลง

ไป ความหลากหลายทางชีวภาพ ปัญหา

สภาพแวดล้อม ปัญหาโลกร้อน ฯลฯ โดยมี

อาหารเป็นภาพสะท้อนเร่ืองราวท่ีต้องการเล่า 

อาหารไม่จ�ำเป็นต้องมีชื่อเรียกก็ได้ แต่จะท�ำ

หน้าท่ีดึงดูดให้คนสนใจอัตลักษณ์ของวัตถุดิบ

ในพืน้ที ่เสน่ห์วฒันธรรมประจ�ำถิน่ และต้องการ

เข้าไปสัมผัสด้วยตนเอง 
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เจียระไนแหล่งที่มาของวัตถุดิบ

คุณสมบัติของวัตถุดิบ

 (ข้อดี ข้อเสียทางโภชนาการ)

คุณค่าของถิ่นที่ปลูก

ความรู้เรื่องการผลิต

ความรู้เรื่องการเก็บรักษา

และฤดูกาล

เจียระไนวัตถุดิบ

ประวัติความเป็นมา

ของอาหาร

สูตรและเคล็ดลับ

คนปรุง คนครัว

Innovation  
(Diversity)

Chef DNA

แบบแผน  
ICONIC 
Dishes

นวัตกรรมที่ส่งเสริม

กระบวนการผลิต

ที่มีคุณภาพต่อสิ่งแวดล้อม

การรักษาอุณหภูมิ

ปัญญาตามภูมิสังคม 

วัฒนธรรม 

เน้นศิลปะเฉพาะตัว 

จานอาหารไม่มีสูตร ไม่มีชื่อ

กรอบในการท�ำให้เหมือน

ตามที่ถ่ายทอดต่อๆกันมา

มีสูตร มีชื่อ และมีเคล็ดลับ

การถกเถียงในความเป็นของแท้

และความอร่อย 

และตรามาตรฐานรับรอง

ความเป็นเจ้าของ

การเล่าเรื่องผ่านอาหาร (Storytelling through Food)

เริ่มจากวัตถุดิบ (Ingredients)

การเล่าเรื่องอาหาร  (Food Story)  เริ่มจากจานอาหาร Sense of Place

Taste of Place



Storytelling Through Food  22

	 หากมองภาพประเทศไทยเป็นครัว

ขนาดใหญ่แห่งหน่ึงของโลก เราจะเห็นแหล่ง

ก�ำเนิดวัตถุดิบมากมายกระจายอยู ่ ท่ัวทุก

ภูมิภาค ทั้งวัตถุดิบการเกษตรและการประมง 

มีทั้งการเพาะเลี้ยง เพาะพันธุ์ และเกิดขึ้นตาม

ธรรมชาติหมุนเวียนเปลี่ยนไปตามฤดูกาล 

วัตถุดิบเฉพาะถิ่นหลายชนิดสะท้อนให้เห็นถึง

ลักษณะเด่นของภูมิประเทศ และภูมิอากาศที่

แตกต่างกันไปตามภูมิภาค ก่อให้เกิดความ

หลากหลายทางชีวภาพ เมื่อเติมเต็มด้วย  

องค์ประกอบของวฒันธรรม และศลิปะประจ�ำถิน่ 

ก็ท�ำให ้เรื่องเล ่าของวัฒนธรรมอาหารใน    

ท้องถิ่นนั้นๆ มีบุคลิกลักษณะขึ้นมา

	 การเกิดขึ้นของวัฒนธรรมอาหารใน

แต่ละภูมิภาคของประเทศไทย จึงหลอมรวม

ขึ้นจากฐานสามอย่างคือ ความหลากหลาย

ทางธรรมชาติ วัฒนธรรม และศิลปะ ซึ่งเป็น

รากฐานแห่งความสมดุล 

 

ความหลากหลาย (Biodiversity)

	 ธรรมชาติก�ำหนดภูมิประเทศ ก�ำหนด

สภาพอากาศ ก�ำหนดความหลากหลายทาง

ชีวภาพ และความหลากหลายของระบบนิเวศ 

ทั้งหมดเป็นปัจจัยพื้นฐานแห่งความสมดุลที่

เกิดขึ้นจากความเกื้อกูลกันของสรรพชีวิต 

เรื่องเล่าผ่านอาหาร สะท้อนอัตลักษณ์ของแต่ละพื้นที่

วัฒนธรรม (Culture)

	 การรวมตัวกันของกลุ่มคนก�ำเนิดเป็น

สังคม โดยมีภูมิประเทศเป็นตัวก�ำหนดให้เกิด

วิถีชีวิต และภูมิปัญญา ซึ่งหลอมรวมกันเป็น

วัฒนธรรมท้องถ่ิน เป็นเอกลักษณ์ท้องถ่ิน 

และขับเคล่ือนสังคมจากวัฒนธรรมท้องถิ่น 

สู่วัฒนธรรมที่เป็นเอกลักษณ์ของชาติ 

ศิลปะ (Art)

	 มนุษย์สร้างสรรค์ผลงานศิลปะ เพื่อ

ให้เกิดความจรรโลงใจ เป็นความหวัง เป็นแรง

บันดาลใจให้กับชีวิต เรื่องราวที่ปรากฎในงาน

ศิลปะ สามารถโน้มน้าวจิตใจมนุษย์ให้รู้สึก

คล้อยตาม ปลดปล่อยจินตนาการ สามารถ

เปลี่ยนแปลงความคิด เปลี่ยนแปลงพฤติกรรม 

ยกระดบัจติใจ ศลิปะจงึเป็นพลงัขบัเคล่ือนมนษุย์ 

และสังคมสู่การเปลี่ยนแปลงอย่างสร้างสรรค์

	 โครงการวิจัยเพื่อตอบโจทย์ Smart 

Creative Gastronomy Tourism คร้ังน้ี  

ถูกก�ำหนดให้ศึกษาข้อมูลวัตถุดิบและค้นหา

อัตลักษณ์ของอาหารใน 7 พื้นที่ ได้แก่ ลุ ่ม

แม่น�้ำวัง จังหวัดล�ำปาง ลุ่มแม่น�้ำโขง 4 จังหวัด

ภาคอีสาน เกาะอยุธยา เกาะรัตนโกสินทร์ 

ลุ่มแม่น�้ำบางปะกง จังหวัดฉะเชิงเทรา 3 เกาะ

ทะเลใต้ (เกาะสมุย เกาะพงัน เกาะเต่า) และ
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ลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลา โดยมีนักวิจัยจาก 7 

สถาบันการศึกษา ท�ำหน้าท่ีสืบค้นอัตลักษณ์ 

ตัวตน เรื่องเล่าของอาหารในพ้ืนท่ี น�ำมา

ออกแบบเส้นทางท่องเท่ียวท่ีจะน�ำผู้คนเข้าไป

ท�ำความรู้จักกับพื้นที่นั้น ๆ ผ่านประสบการณ์

การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร

	 ส่วน “ทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร” จะ

เป็นผู้ถ่ายทอดเร่ืองราวในชุมชนน้ัน ๆ ตาม

มุมมองของเชฟศิลปินสร้างสรรค์เล่าเรื่องผ่าน

อาหาร ซึ่งจะท�ำให้เราเห็นว่าการเล่าเร่ืองที่

ทรงพลัง สามารถท�ำให้วัตถุดิบแม้เพียงหนึ่ง

อย่าง สะท้อนภาพกลับไปที่ชุมชนท้ังชุมชน

ท�ำให้ผู ้เสพสัมผัสถึงแง่มุมของความหลาก

หลายทางชีวภาพ วัฒนธรรม และศิลปะ ที่

เป็นหัวใจส�ำคัญในการส่งเสริมคุณค่าซึ่งกัน

และกัน กลายเป็นเอกลักษณ์ที่แข็งแกร่งของ 

Thailand Gastronomy Tourism

ความหลากหลาย

ทางชีวภาพ
ศิลปะ

วัฒนธรรม

ปลูกในท้องถิ่น

เข้าป่าหาของกิน

เกิดขึ้นตามฤดูกาล

ภูมิปัญญา

เครื่องใช้ไม้สอยเพื่อด�ำรงชีพ

GASTRO STORYSCAPE PANTONE

ศิลปะ หัตถกรรม

งานฝีมือที่ต่อยอดภูมิปัญญา

อาหารเล่าเรื่อง

Thailand Gastronomy Tourism
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	 Chef’s Ttable หากแปลตรงตัวก็

หมายถึง “โต๊ะของเชฟ” ท่ีเริ่มมาจากการท�ำ

อาหารให้เพ่ือนและครอบครัว โดยเชิญมานั่ง

ในครวัด้วยกนั กลายเป็นรปูแบบการเสร์ิฟอาหาร 

ที่หลายคนเข ้าใจว ่าเป ็นการรับประทาน

อาหารท่ีเสิร์ฟเมนูตามใจเชฟ หรือเป็นร้านที่

ไม่มีเมนู 

	 การรับประทานอาหารในรูปแบบ 

Chef’s Table ส่วนใหญ่มักจะรับรองเพียงไม่

กี่ที่นั่งผ่านการจอง หรือบางกรณีเป็นแบบหน้า

ครัวเปิด จะเป็นท่ีร้านอาหาร บ้านเชฟ หรือ

ทีไ่หนกไ็ด้ และไม่จ�ำเป็นต้องเสร์ิฟแบบ ไฟน์ไดนิง่   

หรือหรูหราเท่านั้น เพราะสไตล์อาหารแบบ 

Chef’s Table สามารถเป็นได้ทุกอย่างตาม

จนิตนาการและศกัยภาพของเชฟ เปรยีบเหมอืน

เป็นงานศิลปะที่ผู้ร่วมวงรับประทานพร้อมท่ีจะ

ฟังเรื่องราวของจานอาหารแต่ละจานที่เชฟ

ออกแบบ น�ำเสนอ ดังนั้น การรังสรรค์อาหาร

แต่ละจาน จึงต้องอาศัยการสืบค้นวัตถุดิบ 

การเข้าใจวตัถดุบิทีน่�ำมาใช้ เข้าใจถงึแหล่งทีม่า 

และสามารถน�ำมาจัดเรียงรสชาติและภาพ

ลกัษณ์ของแต่ละจานให้น่าตดิตาม ชวนให้ค้นหา

ค�ำตอบว่าแต่ละจานคืออะไร ท�ำมาจากอะไร 

แล้วต้องรับประทานอย่างไร ซึ่งเปิดโอกาสให้

เชฟท่ีน�ำเสนออาหารในรูปแบบน้ีสามารถ

สร้างบทสนทนาท่ีท�ำให้เกิดแรงบันดาลใจ 

ท�ำไมต้องเป็น Chef’s Table

เกิดความรู ้ความเข้าใจถึงที่มาของอาหาร 

และหากสามารถเล่าเร่ืองได้อย่างน่าสนใจ 

ย่อมจูงใจให้ผู้บริโภคอยากไปเยือนถึงแหล่ง

ก�ำเนิดอาหาร เพื่อค้นหาเร่ืองราวต่อไป ใน

แบบที่เรียกว่า Taste of Place 

	 การเล่าเร่ืองผ่านอาหารในรูปแบบ 

Chef’s Table นอกจากจะมีการออกแบบ

เร่ืองราว คัดสรรวัตถุดิบ ก่อนที่จะน�ำมาสร้าง

สรรค์อาหารและเคร่ืองด่ืมแล้ว ยังรวมไปถึง

การเลือกสรรภาชนะ การตกแต่งจานเพื่อน�ำ

เสนอแก่นเ ร่ืองน้ัน ๆ ผ ่านแต่ละจาน ซึ่ ง

เป็นการน�ำเสนอทั้งความเฉพาะตัวของศิลปิน 

(Artisan Chef) และการน�ำเสนอศิลปะ

อาหารผ่านการออกแบบประสบการณ์ในการกนิ 

(Art of food) โดยเพิ่มคุณค่าและการสร้าง

อารมณ์ร่วม (Emotional Engagement) 

น�ำไปสู่การเพิ่มมูลค่าและราคาที่ตัดสินด้วย

อารมณ์ของผู้บริโภค (Emotional value) 

การผนวกรวมเรือ่งราว ต�ำนาน ระบบการจดัการ

ข้อมลูต่าง ๆ  ทีม่ใีนท้องถ่ิน และน�ำมาเล่าได้อย่าง

สร้างสรรค์ โดยบุคคลท่ีเปรียบเสมือนสือ่กลาง

ในการส่งต่อเร่ืองราวผ่านอาหารแต่ละจาน 

ในกรณีนี้คือเชฟ จึงกล่าวได้ว่าประสบการณ์ 

Chef’s Table เป็นส่วนหนึ่งของเศรษฐกิจ

ฐานความคิดสร้างสรรค์ (Creativity-based 

Economy) ที่ส่งเสริมบุคคลต้นแบบให้เป็น
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ศิลปินสร้างสรรค์ 

	 ในกระบวนการท�ำงาน เริ่มต้นจาก

การพูดคุยกับเชฟ แลกเปล่ียนแนวความคิด

เกี่ยวกับแกนเรื่องที่สามารถน�ำมาเล่าผ่าน

อาหารได้ โดยคัดเลือกวัตถุดิบ 5 ชนิดให้

เป็นกรอบในการออกแบบอาหาร ซึ่งเชฟมี

อิสระที่จะเล่นสนุกกับวัตถุดิบที่คัดเลือกให้ 

และสามารถเพิ่มเติมวัตถุดิบอื่น ๆ ได้ โดย

ไม่มีข้อจ�ำกัด 

	 โครงการวิ จัยน้ี จึงก�ำหนดข้ึนเพื่อ

ค้นหาต้นแบบ (Model) แนวทางการพัฒนาการ

เล่าเรื่องผ่านอาหาร โดยกลุ่ม Artisan Chefs 

ซึ่งเปรียบเสมือนนักการทูตของอาหารแต่ละ

จาน นอกจากจะถ่ายทอดเรื่องราวของท้องถิ่น

ผ่านอาหารของพวกเขาแล้ว ยังเป็นต้นแบบ 

ในการสร้างศักยภาพการเพิ่มมูลค่าและ

คุณค่าจากฐานรากสู่สากล โดยการออกแบบ

อาหารท้องถิน่ให้ไปไกล ร่วมสมยัและทนัสมยั 

ด้วยแนวทางการสืบค้น ร้อยเรียงและออกแบบ 

(Content-Concept-Design) ผ่านต้นแบบ

อาหารท้องถิ่นน�ำเสนอในรูปแบบ Artisan 

Kitchen ตามแนวคิด Community Based 

Design เพื่อให้เกิดการเพิ่มมูลค่าจากต้นทาง

จนถึงปลายทาง 

	 โครงการน้ีมุ่งศึกษาหารูปแบบและ

เทคนิคการเล่าเรื่องผ่านอาหาร (Storytell-

ing through food) ที่จะช่วยส่งเสริมให้เกิด

ผลทั้งทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม 

โดยการน�ำคณุค่าวฒันธรรมท้องถิน่ มาน�ำเสนอ

และแปลงมูลค่าผ่านอาหาร ผลิตภัณฑ์ และ

บริการที่มาจากทรัพยากรท้องถิ่น ตอกย�้ำการ

สื่อสารอัตลักษณ์สู่ความจดจ�ำในเอกลักษณ์

เฉพาะพื้นท่ีได้ในระยะยาว หลักการและ

กระบวนการสามารถถอดรูปแบบมาพัฒนา

เป็นการเรียนรู้บนแพลตฟอร์ม เพื่อสร้าง 

Gastro-storyteller Specialists ได้ใน

วงกว้างเพื่อเสริมสร้างการพัฒนาตามแนวคิด

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ได้ต่อไป
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	 ก่อนท่ีจะเล่าเรื่องผ่านอาหารให้ขีด

เส้นใต้ไว้ก่อนว่าในการเล่าเรื่องแต่ละคราว มี

วัตถุประสงค์อะไร เพราะเราไม่ต้องการชวน

คนไปกิน ไปเที่ยว แต่ไม่มีสิ่งใดส่งเสริม

คุณค่าชุมชน จึงต้องการกระตุ้นให้คนสนใจ

ที่มาของอาหารก่อนออกเดินทาง 

	 ดังนั้น ก่อนที่จะก�ำหนดกรอบการเล่า

เรื่อง จะต้องตอบค�ำถามทั้ง 3 ข้อนี้ให้ได้

	 • Tell What?   จะเล่าเรื่องอะไรใน

อาหารมื้อนั้น

	 • To Whom?   จะเล่าให้ใครฟัง

	 • For What?   เพื่อสร้างปฏิกิริยา

อย่างไร

กรอบการเล่าเรื่อง

	 เพราะทุกพื้นที่มีทรัพย์สมบัติเฉพาะ

ท้องถิ่น (Territorial Asset) การเล่าเรื่องจึง

มุ่งสร้างอัตลักษณ์ให้กับพื้นที่นั้นๆ เพื่อดึงดูด

คนให้เดินทางไปค้นหา แน่นอนว่าเร่ืองเล่า

ของอาหารจานเด่น (Iconic Food) ยังมี

ความส�ำคัญในฐานะแม่เหล็กดึงดูดผู้มาเยือน

ในด่านแรก จากนั้นจึงสามารถสร้างให้เกิด

ความสนใจในระดับที่ลึกซ้ึงขึ้นผ่านเร่ืองเล่า 

กลุ่มเป้าหมายจะรู้ว่าอาหารจานนั้นสร้างการ

เปลี่ยนแปลงต่อวิถีชีวิต และเศรษฐกิจใน

ชุมชนนั้นๆ อย่างไร และในฐานะผู้ไปเยือน จะ

มีส่วนในการสนับสนุนความยั่งยืนของชุมชน

ผ่านการกินได้อย่างไร

Gastronomic Trails 

Food Induced Tourism

Destination Brand

Food Safety, Food Ecosystem, 

GastronomicTrails/Route/Tour
รู้ที่มาของอาหาร

มิติการจัดการเรื่องเล่า ส่งผลต่อความเข้าใจเรื่อง เกิดการเพิ่มมูลค่าและคุณค่าเรื่อง	  สื่อหรือช่องทาง

สรรหาเรื่องเล่า

วัตถุดิบจากท้องถิ่น

คุยเรื่องอาหาร สร้าง

แรงบันดาลใจในมิติสังคม 

สิ่งแวดล้อม และวัฒนธรรม

เรื่องเล่าและกรรมวิธีการ

ท�ำอาหารและการออกแบบ

Nutrition and Health Art of Food

Food Design 

Food Heritage 

Food Ecosystem

Food Landscape

Culture and Pride

Farmer Markets Agriculture

•Chef’s Table

•Food Photography

•Food Design

•Food Film

•Food Documentary
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	 จากการวิเคราะห์วัตถุดิบของ 7 พื้นที่ 

เป ็นที่มาของการสร ้างสรรค ์แกนเรื่อง ท่ี

สะท้อนให้เห็นวงจรการเกิดโครงสร้างสังคม

มนุษย์ ซึ่งเริ่มต้นจากการพึ่งพิงธรรมชาติอย่าง

สูง จนท้ายท่ีสุดมนุษย์ก็ต้องกลับมาท่ีหัวใจ

ส�ำคัญของการกินนั่นคือเพื่อให้มีสุขภาพที่ดี

	 แนวคิดกรอบเร่ืองเล่าจาก 7 พืน้ท่ีการ

วจิยั น�ำมาถอดรหสัได้เป็น 7 แกนเรือ่ง ดงันี้

	 1. Nature-gastro Ecosystem 

การพ่ึงพิงธรรมชาติเป็นแหล่งอาหาร (ลุ่มน�้ำ

ทะเลสาบสงขลา) 

	 2. Faith–The Four Elements of 

Human Emotions การตั้งถิ่นฐาน ก่อ

ก�ำเนิดชุมชน (ลุ่มน�้ำโขง) 

	 3. Migration and Pluralism 

Gastronomy ความรุ่งเรืองของรัฐบาร์ซา 

การแลกเปลี่ ยนวัฒนธรรมผ ่านการค ้า 

(อยุธยา) 

	 4. Dynamism of culture: Old 

Meets New การปะทะสังสรรค์ระหว่าง

วัฒนธรรมด้ังเดิมและวัฒนธรรมใหม่ (เกาะ

รัตนโกสินทร์) 

	 5. Tourism and Globalization 

Local Alike and Tourism Alike Economy 

การเป ิดรับ แลกเปลี่ยน เรียนรู ้  ระหว ่าง 

นกัท่องเทีย่วกบัคนท้องถิน่ (เกาะสมยุ เกาะพะงนั 

เกาะเต่า) 

	 6. The Specialization Identity 

Unfold การค้นหาความพเิศษทีเ่ป็นเอกลกัษณ์

เฉพาะของตนแล้วน�ำเสนอให้ชัดเจนออกมา 

(ฉะเชิงเทรา) 

	 7. Holistic Well-being การกิน

เพื่อมีสุขภาพที่ดี คือ ค�ำตอบที่แท้จริงของการ

มีชีวิต (ล�ำปาง)

1

2

34

5

6

7

Thailand
Gastronomy

Tourism
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ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

วิถีชีวิตและคติความเชื่อ

Isan Soul 

Gastronomy Tourism

พื้นที่วิจัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

จังหวัดเลยและจังหวัดใกล้เคียง

เลียบแม่น�้ำโขง

ภาคเหนือ

ภูมิปัญญาและศิลปะ

Lanna

Gastronomy Tourism

พื้นที่วิจัยล�ำปาง

และพื้นที่ใกล้เคียง

ภาคตะวันออก

ความหลากหลายทางธรรมชาติ

Mango Centric&Innovation Food

Gastronomy Tourism

พื้นที่วิจัยฉะเชิงเทรา

ภาคใต้

การเปิดรับ

Wondering

Gastronomy Tourism

พื้นที่วิจัยเกาะสมุย เกาะพะงัน เกาะเต่า

ความหลากหลายทางธรรมชาติ

Lagoon

Gastronomy Tourism

พื้นที่วิจัยลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลา

ภาคใต้กลาง

วัฒนธรรม

Portland Bazaar

Gastronomy Tourism

พื้นที่วิจัยอยุธยา

Old Meets New

Gastronomy Tourism

พื้นที่วิจัยรัตนโกสินทร์

พื้นที่วิจัย 7 พื้นที่ 

Thailand Gastronomy Tourism
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	 เพราะวิกฤตการณ์ทางอาหาร คือ 

ภาพสะท้อนความอ่อนแอในโครงสร้างสังคม

เกษตรกรรม เป็นไปได้หรือไม่ทีเ่ราจะใช้อาหาร

เป็นสื่อกลางสะท้อนปัญหาสังคม โดยมีเชฟ

เป็น “ทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร” เสริมสร้าง

ความเข้าใจเรือ่งวตัถดุบิในท้องถิน่ เป็นกระบอก

เสียงให้กับผู้ผลิตอาหารในชุมชนท่ียังคงรักษา

วิถีการผลิตแบบดั้งเดิมโดยใช้ “เรื่องเล่าผ่าน

อาหาร” เป็นสื่อในการสร้างเป้าหมายของการ

ลงมือกระท�ำ (Call to Action)

 	 งานวิจัยนี้น�ำกรอบแนวคิดเรื่องการ

สร้างสัมพันธภาพทางการทูตผ่านอาหาร 

(Gastro-diplomacy) มาเป็นแนวทางใน

การศึกษา วิเคราะห์ เพื่อให้เห็นกระบวนการ

ออกแบบอาหารที่น�ำไปสู่การสร้างบทสนทนา 

ท่ีก่อให้เกิดอิทธิพลทางความคิดในเรื่องใด

เรือ่งหนึง่ ซึง่มเีป้าหมายในการเปลีย่นความคิด 

โน้มน้าวใจ ที่เกิดขึ้นในระหว่างการร่วมลิ้มรส

อาหารในแบบ Chef’s Table โดยมีเชฟที่เข้า

ร่วมโครงการท้ังหมด 7 ท่าน การสัมภาษณ์

Gastro-diplomacy ทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร

เชิงลึกกับเชฟแต่ละท่านท�ำให้ได้คุณลักษณะ 

(Character) ท่ีเหมาะสมกับการวิจัยท้ัง 7 

พื้นที่ทั่วประเทศไทย ดังต่อไปนี้

	 1. เชฟแนน-รินเมธ  ไทยสุชาติ พื้นที่

วิจัยล�ำปาง

	 2. เชฟหนุม่-วรีะวฒัน์  ตรยิเสนวรรธน์  

พื้นที่วิจัย 4 จังหวัดลุ่มน�้ำโขง

	 3. เชฟเทพ-มนต์เทพ กมลศิลป์ พื้นที่

วิจัยอยุธยา

	 4. เชฟชาลี-ชาลี การ์เดอร์ พื้นที่วิจัย 

รัตนโกสินทร์

	 5. เชฟแบล็ค-ภานุภน  บุลสุวรรณ

พื้นที่วิจัย 3 เกาะในทะเลอ่าวไทยตอนใต้ และ

ฉะเชิงเทรา

	 6. เชฟเบียร์-อโณทัย  พิชัยยุทธ พ้ืนที่

วิจัย 3 เกาะในทะเลอ่าวไทยตอนใต้ และ

ฉะเชิงเทรา

	 7. เชฟแวน-เฉลมิพล  โรหิตรตันะ พืน้ที่

วิจัยลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลา





Lagoon 
Gastronomy
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Nature Gastronomy Ecosystem 				 
Lagoon Gastronomy

“ก�ำเนิดเกิดก่อจากธรรมชาติ”

พื้นที่วิจัย: ลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลา
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Identity: Home Cooking

	 เชฟแวนเป็นนักแก้ปัญหาที่สามารถบริหารจัดการกับวัตถุดิบให้เหลือทิ้ง

น้อยที่สุด หรือแทบไม่เหลือทิ้งเลย เชฟสามารถซ่อมรสชาติแย่ให้กลายเป็นรสชาติดี

ได้ ชอบใช้ภูมิปัญญาดั้งเดิมในการปรุงอาหาร เช่น การก่อไฟ ใช้ฟืน ใช้ถ่าน ในการ

ปรุงอาหารให้สุก เป็นต้น เชฟแวนให้ความส�ำคัญกับการกินอย่างหลากหลาย โดยใช้

วัตถุดิบท้องถิ่นตามฤดูกาล เพื่อให้เกิดความสมดุลของร่างกาย และธรรมชาติ

Attribute

	 • ศิลปะของความดิบ

	 • ปรุงอาหารพื้นบ้าน

	 • ศรัทธาการปรุงอาหารแบบดั้งเดิมตามภูมิปัญญาท้องถิ่น

	 • ชอบใช้ฟืน ไฟ

	 • นิยมใช้ปลาเป็นวัตถุดิบหลัก

	 • บริหารจัดการวัตถุดิบให้เหลือทิ้งน้อยที่สุด หรือแทบไม่เหลือทิ้ง

Passion

	 • เชื่อมโยงเกษตรกรกับผู้บริโภค

	 • Biodiversity

	 • Zero Food Waste

	 • สร้างนิยามการกินไม่เป็นให้น้อยลง

เชฟแวน-เฉลิมพล  โรหิตรัตนะ
ร้าน DAG
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	 ทะเลสาบสงขลา หรือทะเลสาบล�ำป�ำ (ชื่อเรียกในเขตจังหวัดพัทลุง) มี

พื้นที่ราว 1,000 ตารางกิโลเมตร ครอบคลุม 2 จังหวัดคือ สงขลา กับพัทลุง เป็น

ศูนย์กลางความอุดมสมบูรณ์ เต็มไปด้วยความหลากหลายทางชีวภาพ ไม่ว่าจะเป็น

สัตว์น�้ำนานาชนิด นกหายากหลายสายพันธุ์ พืชผักสมุนไพรประจ�ำถิ่น เป็นแหล่งท�ำ

ประมงและเกษตรพื้นบ้านมาอย่างยาวนาน บริเวณ “พรุควนขี้เสี้ยน” เป็นพื้นที่พรุใน

อ�ำเภอควนขนุน ได้รับการประกาศให้เป็นพื้นที่ชุ ่มน�้ำอนุรักษ์ตามอนุสัญญา

แรมซาร์ (Ramsar Convention) แห่งแรกของประเทศไทย เมื่อปี พ.ศ. 2541 และ

แห่งที่ 110 ของโลก

	 ด้วยความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรธรรมชาติ ท�ำให้พ้ืนที่แถบลุ่มน�้ำ

ทะเลสาบสงขลามีผู้คนเข้ามาตั้งถิ่นฐานนับแต่อดีต โดยพบหลักฐานการก่อตั้งชุมชน

มาต้ังแต่สมัยก่อนประวัติศาสตร์ (การปรับเปลี่ยนระบบการผลิตของชุมชนชาวนา

ลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลา, 2546-2547) ส่งผลให้เกิดการท�ำมาหาเลี้ยงชีพ สะท้อนให้

เห็นภูมิปัญญาทางอาหารที่น่าศึกษา อาหารท้องถิ่นของที่น่ีมีท้ังท่ีเหมือนกันกับ

อาหารใต้โดยทั่วไป และอาหารที่เป็นอัตลักษณ์เฉพาะถิ่น สืบเนื่องจากดินแดนแถบ

นี้เคยเป็นศูนย์กลางการเดินเรือค้าขายของพ่อค้าจากอินเดีย จีน และชวา ท�ำให้

วัฒนธรรมของชาวต่างชาติโดยเฉพาะอินเดียใต้ ซึ่งเป็นต้นต�ำรับในการใช้เครื่องเทศ

ปรุงอาหารได้เข้ามามีอิทธิพลเป็นอย่างมาก นอกจากอาหารไทยพ้ืนบ้านผสาน

อินเดียใต้แล้ว ยังมีอาหารเปอรานากัน ซึ่งสะท้อนวัฒนธรรมจีน-มลายู 

	 ด้วยความหลากหลายทางชวีภาพและวฒันธรรมทีม่เีอกลกัษณ์ จดุประกาย 

ให้มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัยท�ำโครงการวิจัยเพ่ือค้นหาอัตลักษณ์ 

ของอาหารท้องถิ่น และออกแบบเส้นทางท่องเที่ยวเชิงอาหารที่น�ำผู้มาเยือน เข้าถึง

รสชาติแห่งความอุดมสมบูรณ์ ตลอดจนความร�่ำรวยของวัฒนธรรมอาหารการกินที่

ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น

	 ทูตสันถวไมตรีคนแรกซึ่งได้รับโจทย์เล่าเรื่องผ่านอาหาร เล่าเรื่องลุ่มน�้ำ

ทะเลสาบสงขลาคือ เชฟแวน (เฉลิมพล  โรหิตรัตนะ) แห่งร้าน DAG เชฟผู้โอบกอด

ความหลากหลาย มีทักษะที่โดดเด่นในการจัดการกับเนื้อสัตว์ประเภทต่าง ๆ โดย

เฉพาะเน้ือปลา เป็นนักสรรหาวัตถุดิบและบริหารจัดการด้วยความเข้าใจอย่างลึกซ้ึง 

ค�ำนึงถึงภัยคุกคามที่ก�ำลังสั่นคลอนความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติ เชฟแวนจึง

ถ่ายทอดมุมมองต่อวัตถุดิบจากแดนใต้ ได้อย่างน่าสนใจยิ่ง

ลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลา 
และอาหารสะท้อนตัวตนคนแดนใต้ 
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	 เชฟแวนขอรายช่ือปลาท้องถิ่นอย่างน้อย 10 ชนิด ผัก

พื้นเมืองอย่างน้อย 10 อย่าง ส่วนกุ้งก้ามกรามขอให้ระบุขนาดว่าเป็น

กุ้งไซส์ไหน (1 กิโลกรัมมีกุ้งกี่ตัว) ซึ่งมีผลต่อการออกแบบสัดส่วน

ของอาหาร (portion) แต่ละจาน ตลอดจนการจัดการกับต้นทุนและ

ปริมาณอาหารเหลือทิ้งให้น้อยที่สุด 

	 รายชื่อปลาท้องถิ่น: ปลาขี้ตังหรือปลาตะกรับ/ ปลากระ

บอก/ ปลากะพง/ ปลาดุกทะเลหรือปลามิหลัง/ ปลากดขี้ลิง/ ปลา

ท่องเที่ยวเกร็ดเล็ก เกร็ดใหญ่/ ปลาลูกเบร่หรือปลามะลิ/ ปลากดหัว

โม่ง/ ปลาขี้เกะ/ ปลาเนื้ออ่อน

	 รายชื่อผักท้องถิ่น: หัวโหนด หรือ ลูกตาลอ่อน/ มันขี้หนู/ 

ลูกเถาคัน/ ไหลบัว/ สะตอ/ มะม่วงเบา/ หัวมะพร้าว/ อ้อดิบ/ 

ใบทัมมัง/ หยวกกล้วย/ ลูกเหรียง/ มะขามสด

วัตถุดิบที่ให้โจทย์เชฟไปออกแบบอาหาร
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เชฟแวนเล่าเรื่อง “ลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลา” ภายใต้ธีม “Lagoon Gas-

tronomy Ecosystem” ผ่านอาหาร 9 คอร์ส เปิดเรื่องด้วยออเดิร์ฟ 

ตามด้วยอาหารจานเดี่ยว ไฮไลต์ในตอนท้ายน�ำเสนอ “ส�ำรับเมืองใต้” 

ปิดท้ายด้วยของหวาน 2 อย่างในจานเดียว 

เมนูเล่าเรื่องลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลา
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	 “ย�ำถั่วอย่างเบอร์นาร์ดทียู” เสิร์ฟมาในจานเดียวกันกับ “ปลาเล็ก

ปลาน้อยทอดเค็มหวาน” ความตั้งใจแรกของเชฟคือน�ำปลาลูกเบร่ซึ่งเป็น

ปลาแห่งลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลามาทอดเค็มหวาน แต่เนื่องจากแหล่งผลิตไม่

สามารถจัดส่งปลาให้ได้ จึงแทนที่ด้วยปลาเล็กปลาน้อย ซึ่งให้รสชาติอร่อย

ไม่แพ้กัน ความสนุกของจานน้ีคือน�ำปลาทอดมาจับคู่กับถั่วทอดเบอร์นาร์ด 

ที่ขายประจ�ำที่มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ท่าพระจันทร์ ในจานยังมีลูกฉิ่ง หรือ 

ทางเหนือเรียกว่า ลูกชิ้ง ซึ่งก็คือลูกฟิกของไทย มีรสฝาดช่วยดับกลิ่นคาวปลา

ในปากได้

1. ปลาลูกเบร่ทอดเค็มหวาน

กินกับย�ำถั่วอย่างเบอร์นาร์ดทียู
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	 เชฟได้ปลากะพงแดงเข้ียว (เชฟให้จินตนาการว่าเป็นปลากะพงแดงที่มีหน้าตาเหมือนสุนัขพันธุ์ 

เซ้นต์ บุลด็อก คือ มีคางยื่นออกมา) ที่ผ่านกรรมวิธีอิเคจิเมะ คือ การฆ่าโดยไม่ให้ปลาเกิดความเครียด 

คนส่วนใหญ่เข้าใจว่าปลาสดต้องกินทันทีถึงอร่อย แต่ปลาตัวนี้น�ำเข้ามาในร้านแล้วน�ำมาแขวนไว้ 1 วัน 

(Aging) จากน้ันจึงน�ำมาแล่ แล้วน�ำไปผ่านกรรมวิธีคอมบุจิเมะ เวลารับประทานให้ราดพอนสึมะขามลง

ไป เชฟแนะน�ำให้รับประทานทันที เพราะถ้าช้าเน้ือปลาก็จะเริ่มสุกจากพอนสึ เหตุที่ใช้พอนสึมะขาม

เนื่องจากลุ่มแม่น�้ำทะเลสาบสงขลาก็มีมะขาม นี่คือปลาไทย รับประทานกับมะขามได้ 

2. กะพงแดงเขี้ยว พอนสมึะขาม
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อิเคจิเมะ (Ike Jime): ในวงการปลาสดของญี่ปุ่นเชื่อว่า

ปลาที่จะถูกประมูลมาท�ำปลาดิบแล้วได้ราคาดี จะต้อง

ถูกฆ่าด้วยเทคนิคอิเคจิเมะ ซึ่งเป็นการฆ่าโดยไม่ท�ำให้

ปลามีความเครียด วิธีการคือ สอดมีดเข้าไปใต้เหงือก 

เพื่อตัดกระดูกสันหลังส่วนคอ และเส้นเลือดใหญ่ที่คอ 

จากน้ันก็จะตัดกระดูกสันหลังท่ีส่วนใกล้หาง แล้วใช้

ลวดสอดเข้าไปจากด้านหาง แทงท�ำลายเส้นประสาท

ไขสันหลังตลอดตัวปลาก่อนจะเอาปลาไปแช่ในถังน�้ำ

ผสมน�ำ้แขง็ประมาณครึง่ช่ัวโมง ให้เลอืดไหลออกจนหมด 

และปลาตายสนิท 

การบ่ม (Aging): การเก็บรักษาเพื่อให้เกิดการพัฒนา

ของสารให้สี กลิ่นรส ท่ีต้องการ อาจมีการควบคุม

สภาวะ เช่น อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ การบ่มเป็นขั้น

ตอนส�ำคัญในการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ และเนย

แข็ง นอกจากน้ีค�ำว่าการบ่มยังใช้กับเน้ือสัตว์ (meat 

aging) เพื่อให้เนื้อสัตว์มีเนื้อสัมผัสนุ่ม และมีคุณภาพ

ดีขึ้น 

คอมบุจิเมะ (Kombu Jime): เป็นเทคนิคของการเพิ่ม

รสชาติของปลาดิบ มักจะใช้กับปลาเนื้อขาว 

พอนสึ: เครื่องปรุงรสอาหารญี่ปุ่นที่ท�ำมาจากน�้ำผลไม้

ตระกูลส้ม โดยน�ำน�้ำมะนาวหรือส้มยูสุไปผสมกับ

น�้ำส้มสายชูเพื่อให้สามารถเก็บรักษาได้นาน เน่ืองจาก

ไม่มีส่วนผสมของน�้ำมันเลย

ไม่จ�ำเป็นต้องเข้าใจ ผมอยากท�ำอาหารให้คนรู้สึก
วัตถุดิบจากใต้ ไม่จ�ำเป็นต้องท�ำอาหารใต้
หรือปลากดต้องเอามาท�ำแกงส้มอย่างเดียว

“

”
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	 เชฟแวนน�ำไอเดียของ Fish&Chips มาน�ำเสนอจานนี้ ตัวปลาชุบแป้งทอดใช้

เนื้อท้องของปลากะพงขาว ส่วนมายองเนสที่เป็นซอสจิ้ม ท�ำเป็นทาร์ทาร์ซอส แต่เปลี่ยน

ส่วนผสมเป็นลูกตอดอง (สะตอ) ส่วนมันฝรั่งทอดก็เปลี่ยนเป็นปลาเนื้ออ่อนทอด เชฟ

แวนเล่าว่าเคยเดินรอบทะเลสาบสงขลา แต่กลับไม่เคยเห็นปลาตัวใหญ่ เลยเลือกปลา

เนื้ออ่อนตัวเล็กมาท�ำเป็นปลาทอดกรอบ ในความทรงจ�ำของเชฟ ปลาที่จ�ำหน่ายใน

ตลาดแถวทะเลสาบสงขลา ก็เป็นปลาที่จับมาจากที่อ่ืน แล้วมีเจ้าประจ�ำน�ำมาส่ง 

ค�ำถามคือ ปลาตัวใหญ่หายไปไหน ปลาท่ีจับได้จากทะเลสาบสงขลาน�ำไปขายที่ไหน 

ทะเลสาบสงขลายังคงอุดมสมบูรณ์เหมือนเมื่อก่อนจริงหรือไม่

ซอสทาร์ทาร์: เป็นซอสที่มีส่วนผสมหลักของมายองเนส รสหวานมันเปรี้ยว กินคู่กับอาหารทะเล 

3. ปลาทอดอย่างฟิชแอนด์ชิพ และทาร์ทาร์ลูกตอดอง
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	 เชฟแวนน�ำกุ ้งแม่น�้ำจากแดนใต้มาท�ำเป็นพล่าแบบ

อเมริกาใต้ เน้ือกุง้มกีาร Aging และน�ำมากดัด้วยกรดเฉพาะด้าน

นอก ด้านบนมีดอกดาหลาดอง ผักขะแยง และผักที่เป็นแท่ง คือ 

ดอกนางแลว เป็นการน�ำผักทางภาคอสีาน มาหมกัให้เกดิกรดแลก็ตกิ

1 ปี ด้านล่างมีวาซาบิเล็กน้อย ให้รสชาติจี๊ดจ๊าด เปรี้ยวและเค็ม 

จานนี้ความอร่อยอยู่ที่เนื้อกุ้งเด้ง กินพร้อมกับผักนางแลวที่ขมนิด ๆ 

และมีเกล็ดปลากะพงแดงทอดกรอบโรยหน้ากรุบ ๆ ราดน�้ำมัน

มะกอกพอให้ดูเหมือนอาหารอเมริกาใต้ จานนี้เล่าเรื่องความสด

ของเนื้อกุ้งและเทคนิคการปรุงที่ยังคงรักษาความสด รสหวาน โดย

ไม่จ�ำเป็นต้องน�ำไปท�ำกุ้งแช่น�้ำปลา หรือต้มย�ำ ซึ่งท�ำให้เนื้อกุ้งเสีย

รสและความเด้งลดลง 

เซวีเช่ หรือเซบีเช่ (Ceviche): เป็นอาหาร

ประเภทย�ำชนิดหนึ่ง มีรสเปรี้ยวค่อนข้าง

โดด ประกอบด้วยเน้ือปลาหรืออาหาร

ทะเลดิบแช่ในน�้ำผลไม้สกุลส้ม (เช่น น�้ำ

มะนาว น�้ำเลมอน น�้ำส้มซ่า) เคล้ากับ

เครื่องปรุงซึ่งได้แก่ พริกหรืออาฆี (พริก

ชนิด Capsicum baccatum) หอมใหญ่

หรือหอมแขกซอย เกลือ และผักชี ตาม

ปกติมักเสิร์ฟเซบีเช่กับเครื่องเคียงต่าง ๆ 

ที่ช่วยชูรสชาติเน้ือปลาให้ดีย่ิงขึ้น เซบีเช่

เป็นท่ีนิยมในภูมิภาคชายฝั่งแปซิฟิกของ

ลาตนิอเมรกิา ในเปรกูถ็อืว่าอาหารชนิดนี้

เป็นอาหารประจ�ำชาติอย่างหนึ่ง

4. เนื้อกุ้งแม่น�้ำเซวีเช่ วาซาบิ และดาหลาดอง
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	 ส�ำหรับเชฟแวน ทุกอย่างในครัวจะ

ไม่มีการทิ้ง หัวกุ้งในคอร์สนี้มาจากตัวกุ้งใน

คอร์สก่อนหน้า สิเคเมง คือ การท�ำหม่ีเย็น

แบบญีปุ่น่ น�ำมาคลุกเคล้ากับน�ำ้มนัท่ีเข้มข้น

ในหวักุง้ แต่ท่ีพเิศษคอื หวักุง้น้ันผ่านการดอง

ด้วยน�้ำดองปู ในอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

ใช ้เวลาดอง 45 นาที (กุ ้งเริ่มสุกตั้งแต่

อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส) ท�ำให้หัวกุ้ง

สุกในแบบที่มันกุ้งยังเหลวอยู่ ส่วนน�้ำมันที่

ราดไปบนหัวกุ้งนั้นมาจากการน�ำเปลือกกุ้ง

ไปผัดกับน�้ำมันหมูเก็บไว้เร่ือย ๆ เม่ือคลุก

เคล้าเข้ากับหม่ีเย็น จึงมีรสชาติกุ้งเต็มปาก 

เต็มค�ำ ในจานนี้ยังมีหนังปลากะพงแดงทอด

กรอบ ซึ่งเนื้อปลานั้นแยกไปใช้กับจานก่อน

หน้า ด้านล่างก็มีเนื้อก้ามกุ้งแม่น�้ำ โดยกุ้ง

ก้ามกรามที่เลือกมาท�ำมีขนาด 6 ตัวต่อ

กิโลกรัม หมายความว่าถ้าเลือกกุ ้งขนาด

เล็กกว่านี้ จะไม่อร่อยเพียงพอส�ำหรับสัดส่วน

ของอาหารในจานนี้

สิเคเมง หรือสึเกเม็ง: ราเม็งประเภทหน่ึง

ซึ่งจะแยกเส้นกับซุปออกไว้คนละชาม เวลา

รับประทานก็คีบเส้นไปจุ่มในถ้วยซุป สึเกเม็ง

บางประเภทก็ใช้เส้นโซบะหรือเส้นอูดงแทน

เส้นราเม็ง บางครั้งมักมีการวางวัตถุดิบอย่าง

แผ่นสาหร่าย ไข่ฝอย ไว้บนเส้น  

5. สิเคเมง หัวกุ้งแม่น�้ำดอง
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	 เชฟแวนเล่าว่า “ส่ิงที่ผมรู้สึกว่าอร่อยที่สุด คือ ปลาดุก

บ้านเรา” จานนี้ เชฟต้องการน�ำเสนอรสชาติของปลากดขี้ลิงซึ่งเป็น

ตระกูล catfish เช่นเดียวกับปลาดุก ในรูปแบบของซูชินิกิริ ซึ่งเห็น

คร้ังแรกทุกคนนึกถึงซูชิหน้าปลาไหลย่าง เชฟเล่าว่าการได้ปลากด

ขี้ลิงชิ้นขนาดนี้จะต้องสั่งปลาขนาดใหญ่ เนื่องจากปลากดมีลักษณะ

หัวโต ตัวเล็ก ถ้าส่ังขนาดเล็กก็จะไม่มีเน้ือเลย วิธีการท�ำเช่นเดียว

กับการย่างปลาไหล ปลากดย่างจะหอมกลิ่นอูมามิที่เกิดจากไขมัน

ของปลา เป็นกลิ่นเดียวกันกับปลาดุกย่าง แต่หนังของปลากดจะ

หนึบกว่า ส่วนซอสท่ีทาลงไปบนช้ินปลาเรียกว่า ทาเระ หรือ ซอส

ของข้าวหน้าปลาไหลซึ่งท�ำจากโชยุ น�้ำตาล และมิริน ส่วนข้าวปั้นใช้

ข้าวญี่ปุ่น กับข้าวชาวเขามารวมกันให้มีความหนึบ  

นิกิริซูชิ: ซูชิท�ำจากข้าวผสมกับน�้ำส้ม

สายชูปั้นเป็นก้อนรี ด้านบนวางเน้ือปลา 

กุ้ง ไข่หวาน หรืออื่น ๆ  อาจใส่วาซาบิแทรก

ไว้ด้านใน ซูชิประเภทนี้เป็นที่คุ้นเคยและ

นิยมกันมากที่สุด นิกิริ แปลว่า ก�ำหรือปั้น 

หวัใจของซชูชินดินีจ้งึอยูท่ีก่ารป้ัน ต้องลงแรง

ให้พอดีเนื้อจะได้ไม่แน่นเกินไป และต้อง

ไม่จับนานเพ่ือให้เนื้อปลาไม่เสียอุณหภูมิ

และเสียความสด

มิริน: หรือเหล้าหวานของญี่ปุ่น เป็นเครื่อง

ปรุงรสแบบญี่ปุ่น ที่ผลิตจากการน�ำข้าวมา

หมักกับเชื้อรา ท�ำการหมักจนกลายเป็น

เหล้าท่ีมีรสหวาน ไม่ต้องใช้น�้ำตาลแต่มี

ความหวานที่เกิดจากคาร์โบไฮเดรตจาก

ข้าวที่เปลี่ยนเป็นน�้ำตาล

6. ปลากดขี้ลิง นิกิริ
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	 และแล ้วก็มาถึงจุดไฮไลต์ของ 

Chef’s Table คอร์สนี้ เชฟพาเราไปเยือน

ถิ่นสงขลา แต่แอบหยิบอาหารอีสานติดมือ

มาด้วยเหมือนพาเพ่ือนต่างถิ่นมาเที่ยวบ้าน 

แค่เห็นภาพรวมของอาหารม้ือนี้ พร้อมกลิ่น

ทีห่อมหวนชวนน�ำ้ลายสอ คนสงขลาแท้ถงึกบั

อุทานว่า “เห็นแล้วคิดถึงแม่” เพราะน่ีคือ

อาหารท้องถิ่นที่เคยกินกันเป็นประจ�ำในงาน

บุญเดือนสิบ ประกอบด้วย ข้าวสังข์หยด กุ้ง

หัวมันผัดมะม่วงเบา พริกกะเกลือ แกงดุกเล

หัวโหนด เถาคันใบรา ปลาหมกกดใบทัมมัง 

ด้านความโดดเด่นของรสชาติ เชฟต้องการ

ให้แยกออกมาอย่างชดัเจน แต่เมือ่รบัประทาน

พร้อมกันในค�ำเดียวก็ให้รสชาติจัดจ้านแบบ

อาหารคนใต้

ส�ำรับอาหารใต้
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	 จานนี้มีรสหวานน�ำ วิธีการน�ำกุ้งแม่น�้ำมาผัดกับน�้ำตาล

โตนดจากสงขลาแล้วใส่มะม่วงเบา เพราะความเปรีย้วท�ำให้กนิหวาน

ได้มากขึ้น มะม่วงเบาน�ำไปคลุกเกลือ ใส่ถุงสุญญากาศดูดอากาศ

ออกให้เหลืออยู่ 5% แล้วดองทั้งเปลือก

7. กุ้งหัวมันผัดมะม่วงเบา พริกกะเกลือ
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	 ส่วนใหญ่คนเห็นแกงกะทิแล้วจะรู้สึกว่าเลี่ยน แต่เชฟท�ำให้เป็นแกงคั่วที่มีรสเปร้ียว โดยใช้พริก

แกงส้มใส่กะทิ เปรี้ยวจากส้มแขก และเถาคันซี่งโดยปกติจะต้องต้มทิ้งน�้ำ เพื่อให้กินแล้วไม่คันคอ แต่เชฟ

อยากให้กินแล้วคันเหมือนกินปลาปักเป้าที่ต้องชาปากนิด ๆ พอมาใส่ในแกงแล้วคุณสมบัติที่ท�ำให้คัน 

หายไป ส่วนชิ้นที่ดูแล้วเหมือนหน่อไม้ คือ หัวโหนด ใส่ปลาดุกทะเล โชคดีที่ได้ปลาตัวที่มีไข่มา ท�ำให้ได้

ชิมรสชาติของไช่ปลาดุกทะเลในแกงด้วย 

8. แกงดุกเลหัวโหนดเถาคันใบรา
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แกงคั่วหัวโหนด หรือแกงคั่วหัวตาล: เป ็นอาหาร

พื้นบ้านของทางภาคใต้ โดยเฉพาะในแหล่งที่มีการปลูก

ตาลโตนดจ�ำนวนมาก เช่น จังหวัดเพชรบุรี จังหวัด

สงขลา หัวโหนดที่จะน�ำมาแกงนี้ จะใช้เนื้อบริเวณขั้วที่

ติดกับทะลายของลูกตาลโตนดที่ยังอ่อนอยู่ สังเกตว่า

เนื้อยังเป็นสีขาว เมื่อจะน�ำมาแกงก็ต้องปอกเปลือกและ

ฝานเป็นชิ้นบาง ๆ สามารถน�ำไปท�ำย�ำ แกงส้ม แกงคั่ว  

รสชาติของหัวโหนดจะออกรสฝาดนิด ๆ หวานหน่อย ๆ

เถาคัน: จัดเป็นพรรณไม้เลื้อย ชอบพาดพันตามต้นไม้

ใหญ่ ผิวขรุขระ ชนิดต้นเขียวจะเรียกว่า เถาคันขาว ส่วน

ชนิดต้นที่เป็นสีแดงนั้นจะเรียกว่า เถาคันแดง ซึ่งชนิดสี

แดงนี้จะนิยมน�ำมาใช้ปรุงเป็นยา ผลดิบน�ำมาปรุง

อาหารได้ มรีสขมเลก็น้อย นยิมใส่ในแกงส้ม หรอื น�ำ้พรกิ 

หากรับประทานในปริมาณมากจะท�ำให้เกิดอาการ

คันคอได้

ส้มแขก (ชื่อวิทยาศาสตร์: Garcinia atroviridis): 

เป็นวงศ์เดยีวกับมงัคดุ ชะมวง มีถิน่ก�ำเนิดในอนิเดียและ

ศรีลังกา ซึ่งในบ้านเรานิยมปลูกมากทางภาคใต้ เน้ือ

ส่วนที่แข็ง มีกรดซิตริก กรดทาร์ทาร์ริก กรดมาลิก 

กรดแอสคอร์บิก กรดไฮดรอกซีซิตริก และฟลาโวนอยด์ 

น�ำมาปรุงรสเปรี้ยวในอาหารเช่น แกงส้ม หรือท�ำเครื่อง

ดื่มลดความอ้วน ผลส้มแขกสุกเป็นสีส้มเหลือง ส้มแขก

ที่หั่นเป็นชิ้นแล้วตากแดดให้แห้ง  ในภาษามลายูเรียก 

อาซมัเกอปิง ใช้แต่งรสเปร้ียวในสลัด แกง และต้มต่าง ๆ 
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	 จานนี้ เชฟตั้งใจพาวัตถุดิบแดนใต้ไปภาคอีสาน หรือพาเพ่ือน

อีสานมาเยือนเมืองใต้ในลีลาของ “หมกเห็ด” แต่เปลี่ยนเป็นหมกใบท�ำมัง

กับปลากดขี้ลิงส่วนที่เหลือจากการท�ำ ปลากดขี้ลิงนิกิริ น�ำมามาคลุกกับแจ่ว

ขี้กาของร้าน DAG การใส่ใบท�ำมังจะต้องลดกระเทียม เพราะจะไปทับทาง

กัน หลักการเดียวกนักบัท่ีคนอสีานเมือ่ใส่ก้อยขมลงในอาหาร จะไม่บบีมะนาว

ลงไป เพราะถ้าเปรี้ยวแล้วจะไม่ขม เชฟจึงลดกระเทียมในการท�ำแจ่วข้ีกา 

แล้วน�ำใบท�ำมังไปหมกแบบหมกอีสาน โดยใส่เห็ดแครง ซึ่งเป็นเห็ดทางใต้ที่

ปกติจะใส่ในแกงคั่ว ดังน้ันหมกน้ีจึงมีครบรส เค็ม ขม เผ็ด เม่ือรับประทาน

กับแกงคั่วรสเปรี้ยว และกุ้งรสหวาน ก็จะได้ครบรสเป็น “ส�ำรับ”

ใบท�ำมัง: มาจากต้นท�ำมัง ข้ึนตามป่าโดยเฉพาะท้องถิ่นภาคใต้ เปลือกของต้นท�ำมัง แบบสดจะมีกลิ่นหอมแรง

เหมือนกับกล่ินตัวแมงดา ท�ำให้คนในพ้ืนท่ีนิยมถากเอาเปลือกต้นสดไปปรุงผสมกับน�้ำพริกกะปิหรือน�้ำพริกชนิด

ต่าง ๆ ช่วยเพิ่มกลิ่นหอม ใบมีชื่อเรียกอีกชื่อหนึ่งว่าใบแมงดา มีสรรพคุณทางยา แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ บ�ำรุงเลือด

9. ปลากดหมกใบท�ำมัง
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	 เชฟแวนเล่าว่าอาหารอาจจะท�ำให้ธาตุแปรปรวนได้ ของหวานปิดท้ายจึงออกแบบให้มีสรรพคุณ

ทางยา แพทย์แผนไทยโบราณเช่ือว่าน�้ำที่มาจากต้นกล้วยและยางกล้วยเกือบทุกชนิด ใช้เป็นยารักษาโรค

กระเพาะโดยเฉพาะโรคกรดไหลย้อน เมื่อท�ำเป็นซอร์เบจะไม่มีน�้ำสักหยด แต่เป็นน�้ำที่คั้นออกมาจากหยวก

กล้วย โดยหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ น�ำมาใส่ในเครื่องแยกกาก แล้วน�ำมาท�ำเป็นซอร์เบผสมกับน�้ำผึ้งชันโรง และใส่

น�้ำมะขามเล็กน้อย ได้รสชาติที่หวาน หอม ชื่นใจ

	 ส่วนมันข้ีหนู ปกติคนใต้จะน�ำไปท�ำแกงส้ม แกงค่ัว หรือต้มให้ลูกหลานกิน เชฟแวนชอบให้มีรส

เค็มในขนมมากกว่ารสหวาน จึงท�ำกะทิกับงาข้น ๆ เหมือนขนมปลากิมไข่เต่า น�ำไปหยอดบนมันขี้หนูเชื่อม

ซึ่งใส่ข่าลงไปด้วย อารมณ์เดียวกันกับมันต้มขิง ซึ่งข่าท�ำให้มีฤทธิ์เป็นยา

10. ซอร์เบหยวกกล้วยและน�้ำชันโรง 

เสิร์ฟมาพร้อมกับมันขี้หนูเชื่อมราดกะทิ
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	 เชฟแวนพาผู้ชม ผู้ชิม ไปเที่ยวญี่ปุ่นก่อนหันกลับมาดู

เมืองไทย เพื่อน�ำเสนอว่าปลาสด ๆ จากทะเลใต้ มีรสชาติไม่แพ้

ปลาจากน่านน�้ำญี่ปุ่น หากรู้วิธีการเตรียม จากนั้นพากลับมาที่

ปักษ์ใต้บ้านเรา อ่ิมหน�ำส�ำรับที่ชวนให้นึกถึงงานบุญเดือนสิบ 

โดยใส่ลูกเล่นน่าหยิก คือ ท�ำแกงคั่วรสเปรี้ยวจัด ที่รับประทาน

พร้อมกับกุ้งหวาน และหมกปลากด ฯลฯ พากลับไปถึงแดนใต้

ได้อย่างน่าอัศจรรย์

	 เชฟแวนไม่ได้เล่าถึงความอร่อยของปลาสามน�้ำ กุ้ง

สามน�้ำ หรือเชิดชูวัตถุดิบจากลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลาเป็นพิเศษ 

แต่เป็นการโอบรัดวัตถุดิบถิ่นใต้อันมีเอกลักษณ์ เพ่ือเน้นย�้ำ

ความส�ำคัญของวัตถุดิบไปด้วยกันทั้งองคาพยพ โดยเน้นว่าหาก

เกษตรกรและชาวประมง ได้การเรียนรู้ทักษะข้ันสูงในการจัด

เตรียมวัตถุดิบ ตลอดจนกระบวนการขนส่งที่ได้มาตรฐาน 

ผลลพัธ์ทีไ่ด้มาย่อมคุม้ค่าแม้ว่าจะต้องเสยีเวลา หรอืเสยีเงนิเพิม่ 

เพราะสิ่งที่เรายังขาด คือ ศิลปะในการประคบประหงมวัตถุดิบ 

เพื่อให้ส�ำแดงคุณภาพได้อย่างสูงสุด

ผมมองว่าเราเป็นผู้ส่งสารและผู้สื่อสาร
ผมเคยใช้ค�ำพูดว่าเราเป็นผู้จับคู่มากกว่า
ทุกอย่างมันมีรสชาติของมัน แล้วเราก็เอามาอยู่ด้วยกัน 
มันก็คือเลือกสเต็ปความงดงามทางธรรมชาติให้มาเจอกัน
หนึ่งในวัตถุดิบที่ดีที่สุดที่ธรรมชาติให้เรามา คือ เวลา
คนจะชอบพูดกันว่า You are what you eat.
แต่ผมจะเติมไปว่า What you eat tell us where you are.
สิ่งที่คุณกิน ก็บอกว่าได้ว่าคุณเป็นยังไง

ศิลปะการล�ำดับเรื่อง

“

”
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• สด ไม่ได้แปลว่า อร่อย ปลาสดหากได้รับการปรนนิบัติ

อย่างดีตั้งแต่ข้ึนจากน�้ำไปจนถึงร้านอาหาร จะท�ำให้ปลา

ไทยมีมูลค่าสูงขึ้น หากส่งเสริมให้ชาวประมงพื้นบ้านเรียนรู้

ทักษะเหล่านี้ น่าจะเป็นหนทางส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน

• Zero Food Waste ท่ีไม่ใช่แค่ทฤษฎีแต่เป็นการคิด

อย่างละเอียด มาจากประสบการณ์และความเข้าใจเรื่อง

การปรุงอาหารอย่างลึกซึ้ง

• การบริหารต้นทุนวัตถุดิบ เช่น การตั้งค�ำถามว่า กุ ้งมี

ขนาดกี่ตัวโล (หน่ึงกิโลกรัมมีกุ้งกี่ตัว) ท�ำให้เชฟออกแบบ

อาหารได้ถูกสัดส่วน หัวกุ้งที่เหลืออุดมไปด้วยมันกุ้ง ก็

สามารถแยกไปท�ำจานอื่นได้อีก ท�ำให้เชฟบริหารจัดการ

วัตถุดิบได้ดี

• เชฟแวนอยากให้คนไทยเปิดใจกับเรื่องข้าว เพราะ

ประเทศไทยมีข้าวเป็นหมื่นสายพันธุ์ แต่ว่าจะหุงอย่างไรให้

ได้เอกลักษณ์ของข้าวสายพันธุ์นั้นต้องเรียนรู้ เราไม่ควร

ยอมจ�ำนนกับข้าวหอมมะลิอย่างเดียว 

•  การส่งเสริมให้วัตถุดิบบางอย่าง หรือผักบางประเภท ไป

อยู่ในอาหารท้องถิ่นอื่น อาจจะช่วยในเรื่องการเผยแพร่

วตัถุดบิชนดิน้ัน ๆ ให้เป็นท่ีรูจ้กัเพ่ิมขึน้ ลดปัญหาการสญูเสีย

ความหลากหลายทางชีวภาพ 

ข้อค้นพบบนโต๊ะอาหาร

 ความร�่ำรวยของทรัพยากรที่เราอาจยังเห็นคุณค่าและรู้จักไม่เพียงพอ 
จะค้นหาศักยภาพของทรัพยากรแบบเต็มความสามารถต้องมุ่งมั่น และ พร้อมจะเปลี่ยน 

การน�ำเสนอแบบดิบ ๆ ท�ำให้ได้เห็นความเป็นวัตถุดิบนั้นอย่างแท้จริง 
ประสบการณ์การได้ท่องไปกับการเปิดเรื่องที่ให้เห็นศักยภาพของปลา 

และค่อย ๆ ตอกย�ำ้ให้เห็นว่า สะตอ หยวกกล้วย ล้วนแต่บอกถึงธรรมชาติที่ร�่ำรวย 
และสามารถผลิตวัตถุดิบเหล่านี ้ได้ แต่เราต้องรู้จักศักยภาพของมันให้ดีที่สุด

“

”
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Isan Soul
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Faith – The Four Elements of Human Emotions 

				    Isan Soul
“ความเชื่อ ความศรัทธา ก่อร่างสร้างชุมชน”

พื้นที่วิจัย: 4 จังหวัดลุ่มแม่น�้ำโขง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน
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Identity: Isan Soul

	 เชฟหนุ่มนิยามการปรุงอาหารของตัวเองว่า เป็นการปรุงอาหารไทยผ่าน

มุมมองคนอีสาน โดยใช้ภูมิปัญญาจากหลายชาติพันธุ์ ผสานวิถีความเชื่อ และใช้

วัตถุดิบตามฤดูกาล จุดเด่นของอาหารอีสานคือ การชูรสชาติของวัตถุดิบในท้องถิ่น 

ที่ผ่านกระบวนการปรุงอย่างง่าย ๆ ไม่ซับซ้อน ทว่าให้ความรู้สึกลึกซึ้งถึงแก่นแห่ง

ภูมิปัญญาอาหารอีสาน

Attribute

	 • ชูรสชาติของอาหารภาคอีสาน

	 • ใช้ภูมิปัญญาจากชาติพันธุ์อีสานผสานคติความเชื่อ

Passion

	 • สืบสาน ต่อยอดภูมิปัญญาดั้งเดิมให้ร่วมสมัย

	 • Biodiversity

	 • Zero Food Waste

	 • ความมั่นคงยั่งยืนทางวัฒนธรรมอีสาน และธรรมชาติ

เชฟหนุ่ม-วีระวัฒน์ ตริยเสนวรรธน์ 
ซาหมวย แอนด์ ซันส์ จ.อุดรธานี
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	 คณะนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย เสนอโครงการ “อัตลักษณ์

อาหารมงคลท้องถิ่นลุ่มน�้ำโขง เพื่อยกระดับสู่การท่องเที่ยวอาหารเชิงสร้างสรรค์” 

โดยมุ่งเน้นศึกษาอัตลักษณ์ของอาหารมงคลในพื้นที่ 4 จังหวัดในแถบลุ่มแม่น�้ำ

โขงตอนบน ได้แก่ จังหวัดเลย จังหวัดหนองคาย จังหวัดบึงกาฬ และจังหวัด

นครพนม และออกแบบเส้นทางท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร ภายใต้ธีม “ล่อง

น�้ำโขง มงคลอาหาร ส�ำราญ 3 อิ่ม” 

	 ด้วยเล็งเห็นว่าอาหารมงคลในแต่ละท้องถิ่นสามารถเป็นสื่อกลาง

เชื้อเชิญนักท่องเที่ยวมาสัมผัสกับจิตวิญญาณของชาวอีสานบริเวณลุ่มน�้ำโขงตอน

บนได้ดี อาหารที่เลือกสรรเป็นส่วนหน่ึงของพ้ืนที่ เช่น การปรุงลาบปลาน�้ำโขง 

การห่อข้าวต้มมัด การท�ำข้าวปุ้นฮ้อน ปลาจุ่มสมุนไพร ข้าวโหล่ง ข้าวผัดแสนพัน 

ฯลฯ จะเห็นได้ว่าเมนูอาหารเหล่านี้ มีความเกี่ยวพันกับวิถีชีวิตคนริมโขงที่อาศัย

ปลาในแม่น�้ำหล่อเลี้ยงชีวิต มีกรรมวิธีการปรุงไม่ซับซ้อน แต่เน้นวัตถุดิบที่หาได้

ในท้องถิ่น การกินอยู่อย่างง่ายที่ไม่รบกวนธรรมชาติจนเกินความพอดี แต่ได้

ความอิ่ม อร่อย และอบอุ่นมาจากการรวมตัวในหมู่เพื่อนพ้อง เครือญาติ ที่ท�ำให้

การกินอาหารร่วมกัน เป็นการสร้างความสามัคคี แน่นแฟ้นในสังคมคนอีสาน

	 ทูตสันถวไมตรีแห่งอาหารที่จะมาเล่าเรื่องนี้ ไม่มีใครเหมาะสมยิ่งไป

กว่า เชฟหนุ่ม (วีระวัฒน์ ตริยเสนวรรธน์) ซาหมวย แอนด์ ซันส์ จ.อุดรธานี ผู้

นิยามการปรุงอาหารของตัวเองว่า เป็นการปรุงอาหารไทยผ่านมุมมองคนอีสาน 

โดยใช้ภมูปัิญญา และเทคนคิการปรงุอาหารจากหลายชาตพินัธุ์ของคนภาคอสีาน 

ผสมกับเทคนิคการปรุงอาหารรูปแบบต่าง ๆ ที่เชฟหนุ่มส่ังสมมาทั้งชีวิต ซ่ึงเชฟ

หนุ่มเน้นการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นตามฤดูกาลทางภาคอีสาน น�ำมาสร้างสรรค์ และ

พฒันาเป็นเมนอูาหารต่าง ๆ สือ่สารเรือ่งราวให้แก่ผูค้นได้ท�ำความเข้าใจถงึรสชาติ 

และจิตวิญญาณของวัฒนธรรมอีสานผ่านอาหาร

พื้นที่ลุ่มแม่น�้ำโขงตอนบน และอาหารมงคล
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	 แม้ว่าร้าน ซาหมวย แอนด์ ซันส์ จะอยู่ในจังหวัดอุดรธานี แต่พิกัดของร้าน

ไม่ห่างจากจังหวัดหนองคายซ่ึงเป็นพ้ืนท่ีลุ่มน�้ำโขงเท่าไรนัก อีกทั้งจิตวิญญาณลูก

อีสานที่ข้นคลั่กของเชฟหนุ่ม ซึ่งแม้จะจากบ้านไปฝึกท�ำอาหารไกลถึงอเมริกา ครั้น

พอกลับมาแล้ว เชฟหนุ่มและเชฟโจ้น้องชาย ก็มุ ่งมั่นท�ำความรู ้จักกับวัตถุดิบ

ในถิ่นฐานบ้านเกิด ด้วยการท่องเที่ยวไปตามชุมชนต่าง ๆ เข้าป่าหาวัตถุดิบที่มี

เฉพาะฤดูกาล ชิมผักทุกอย่างท่ีเข้าปากแล้วไม่ตาย ซึมซับกลิ่นรสและความหมาย

ของอาหารอีสานจากก้นครัวพื้นบ้าน 

	 ส�ำหรับเชฟสองพี่น้อง ค�ำว่า “อาหารอีสาน” นั้นลึกล�้ำและกว้างไกลไปกว่า

ค�ำว่า “อาหารมงคล” หากแต่เป็นวิถีการกินที่หล่อเลี้ยงชุมชนให้เติบโต ต่อสู้ เรียนรู้ 

หล่อหลอมให้คนอีสานกินง่าย อยู่ง่าย ปรุงน้อย ใช้ประหยัด ยามมีก็รู้จักถนอมอาหาร 

ยามขาดกน็�ำสิง่ท่ีถนอมไว้มาพยงุร่างกายและจิตใจให้แขง็แรง คนอสีานจงึเป็นคนเปิดเผย 

มีความสุขได้ง่าย เฉลิมฉลองได้ในทุกเทศกาล 

	 ว่ากันว่าอาหารที่อร่อยลิ้นคนอีสานต้องไปกินตามบ้านเท่านั้น ส่วนส้มต�ำ 

ไก่ย่าง ลาบ ก้อย ต้มแซ่บ ต้มเปอะ ซุปหน่อไม้ เสือร้องไห้ ฯลฯ ที่ถูกพัฒนาดัดแปลง

รสชาติให้ถูกปากถูกลิ้น เชฟเรียกว่าอาหารคนเมือง เชฟหนุ่มพาเรากลับมาตั้งต้นที่

ชานบ้าน แล้วบอกว่า “ก่อนอื่นเราควรมาท�ำความรู้จักกับตัวตนคนอีสาน” ผ่าน

อาหาร 10 คอร์สที่สะท้อนอัตลักษณ์ของอาหารอีสานซึ่งมีความโดดเด่นเรื่องวัตถุดิบ 

พร้อมกระตุกต่อมรับรสอย่างไม่ออมมือ บทสนทนาบนโต๊ะอาหารจึงเป็นการท�ำความ

รู้จักประสบการณ์ใหม่ที่ไม่ใกล้ความคุ้นชินแต่เดิมมา

5 วัตถุดิบที่ขาดไม่ได้โดยเฉพาะในงานบุญของคนอีสานในแถบลุ่มแม่น�้ำโขงตอนบน ประกอบด้วย

1. ข้าวเหนียวซิวเกลี้ยงเมืองเลย เป็นข้าวพันธุ์พื้นเมืองแท้ดั้งเดิมของจังหวัดเลย มีความหมายมงคลว่าให้ความ

รักเหนียวแน่นเหมือนข้าวเหนียว มีความมั่นคง 

2. งาขี้ม่อน หรืองาขี้ม้อน (Perilla frutescens (L) Britt.) เป็นพืชล้มลุก พืชฤดูเดียวเหมือนกับกะเพราโหระพา 

แมงลัก ยี่หร่า ในงานแต่งงานจะน�ำเอาเมล็ดงาไปโรยใส่เงินทอง เพราะมีความเชื่อว่าจะท�ำให้เงินทองงอกเงย

เพิ่มพูนขึ้น เสมือนงาที่หาทานได้ตลอดทั้งปี

3. กล้วยนํ้าว้า ด้วยลักษณะของกล้วยที่ออกเป็นเครือ จึงมีความหมายในทางมงคลว่าท�ำให้ครอบครัวเจริญ

งอกงาม มีลูกหลานมากมายไว้สืบสกุล สื่อความหมายถึงการแพร่ขยายของวงศ์ตระกูลได้ดี 

4. หน่อไม้หวาน มีความหมายมงคลว่าเป็นการอวยพรให้รํ่ารวย ผาสุก แทนค�ำอวยพรให้ทุกอย่างเต็มไปด้วย

ความสุข 

5. อ้อย การน�ำเอาต้นอ้อยมาใช้ในพิธีขันหมาก เปรียบเสมือนการเสี่ยงทายอย่างหนึ่ง หากมีต้นอ้อยสมบูรณ์

หอมหวาน บ้านนั้นจะมีความรักที่หอมหวาน มีลูกเต็มบ้านหลานเต็มเมือง และมีฐานะสมบูรณ์พูนสุข

เดินทางไปกับจิตวิญญาณแห่งรสชาติอีสาน

วัตถุดิบที่ให้โจทย์เชฟไปออกแบบอาหาร
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เชฟหนุ่มพาเรากลับมาตั้งต้นที่ชานบ้าน

เป็นการบอกว่า “เราควรมาท�ำความรู้จัก

กับตัวตนคนอีสานกันเสียก่อน” อาหาร 10 

คอร์สที่เชฟล�ำเลียงมาเล่าเรื่อง โดดเด่น

เรื่องวัตถุดิบ อีกท้ังยังกระตุกต่อมรับรส

อย่างไม่ออมมือ บทสนทนาบนโต๊ะอาหาร

จึงเป็นการท�ำความรู้จักประสบการณ์ใหม่ที่

ไม่คุ้นลิ้นมาก่อน

เมนูเล่าเรื่องจิตวิญญาณ
อาหารอีสาน
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	 เปิดฉากกันด้วยน�้ำพริก ที่จ�ำลองป่าละเมาะมาอยู่ในกระจาดหวาย มีเนินเขาลูกย่อม

วางผักให้รับประทานคู่กัน น�้ำพริกในถ้วยน้อยมีเนื้อสัมผัสต่างจากน�้ำพริกท่ีเราเคยรู้จัก เพราะ

ท�ำจากเต้าเจ้ียวจากถั่วดินหรือถั่วลิสง มีรสเผ็ดเล็กน้อยที่ปลายลิ้น เปรี้ยวน้อย ๆ จากมะนาว

ฟาร์มที่สุกแล้วให้กลิ่นหอมเหมือนส้มยูสุ มีความกรุบกรอบนิด ๆ จากปลาเข็งหรือปลาหมอฟูที่

น�ำมาโรยบนหน้าน�้ำพริก เชฟหนุ่มให้รับประทานกับผัก 3 อย่างเรียงล�ำดับ เริ่มจากหน่อไม้ที่น�ำ

ไปหมักกับเซียนท้อปรุงรสด้วยน�้ำผึ้ง ก่อนเสิร์ฟน�ำมาย่างไฟอีกนิดให้หอมขึ้น ต่อด้วยแตงไทย

อ่อนน�ำไปเผา ค�ำที่สามคือฟักทองอ่อนที่น�ำไปลวก ผักข้างเคียงที่มากันเป็นพุ่มพฤกษ์ล้วนกิน

ได้ทั้งสิ้น บ้างหามาจากตลาด บ้างเด็ดมาจากข้างร้าน คอร์สนี้ชวนให้นึกถึงเวลาไปร้านอาหาร

อีสาน จานแรกที่วางบนโต๊ะคือผักสดกับน�้ำจิ้มแจ่ว คอร์สแรกเรียนรู้รสชาติหลักในอาหารอีสาน 

คือ เปรี้ยว ขม ฝาด เป็นแกนน�ำ

1. น�้ำพริก

อาหารอีสานเป็นเรื่องการหาอยู่หากิน
และใช้ชีวิตกับธรรมชาติจริง ๆ

ไม่ว่าคนจะอยู่ที่ไหน ก็ต้องพึ่งพิงธรรมชาติ
ขึ ้นอยู่กับว่าธรรมชาติที่ไหน...มีอะไรให้เรากิน

“

”
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	 พระเอกของจานน้ีคือมะละกอที่น�ำมาเล่าเรื่องใหม่ มะละกอที่ซอยเป็นเส้น ท�ำหน้าที่

แทนผัดหมี่ ที่คนอีสานนิยมกินกับส้มต�ำ ส่วนมะละกอดิบที่ฝานเป็นแว่น ๆ วางเรียงกันมา 3-4 

แว่น คือ ส้มต�ำปลาร้าเข้มข้นโรยเม็ดกระถินมาด้วย ไก่ย่างใช้ไก่ประดู่หางด�ำซึ่งเป็นไก่บ้าน น�ำมา

เลาะกระดูก แยกหนัง เอาเน้ือไก่ไปปั่นพร้อมกับตับไก่ท�ำออกมาเป็นไก่ย่างชิ้นพอค�ำ คอร์สนี้มี

ครบ ทั้งไก่ย่าง ส้มต�ำ ผัดหมี่ ที่ท�ำให้รู้ว่าส้มต�ำไม่จ�ำเป็นต้องซอยมะละกอเสมอไป เพราะแก่นแท้

ของส้มต�ำคนอีสานอยู่ที่กลิ่นและรสของปลาร้าแซ่บนัว รสชาติออกเค็ม และกลิ่นที่ท�ำให้คนอีสาน

รู้สึกว่าได้กลับบ้าน

2. ส้มต�ำไก่ย่าง
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	 บักมี่ คือ ขนุนในภาษาเรียกของคนอีสาน ทาโก้ คือ แป้งแผ่นตอร์ติยาที่น�ำมาใส่ไส้แล้วห่อหรือม้วนซึ่ง

เป็นอาหารพ้ืนเมืองของคนเม็กซิกัน อาหารข้ามวัฒนธรรมในคอร์สนี้ มีที่มาจากเชฟเคอร์ติสซึ่งท�ำโครงการ 

“Flavours’ Library” ร่วมกับเชฟหนุ่ม ที่เห็นว่าอาหารอีสานคล้ายคลึงกับอาหารเม็กซิกันหลายประการ โดย

เฉพาะในเรื่องของวัตถุดิบ ส�ำหรับขนุนหรือบักมี่ที่ปกติเราแกะเฉพาะเนื้อมากินเป็นผลไม้ แล้วทิ้งส่วนอื่นไป แต่

เชฟน�ำเม็ดขนุนมาบดแล้วท�ำเป็นแป้งตอร์ติยา เนื้อขนุนดิบน�ำมาท�ำเป็นไส้แล้วปรุงรสด้วยซอสที่ท�ำจากขนุนสุก

ให้สัมผัสเป็นครีม เมื่อรับประทานร่วมกันให้รสชาติออกหวานน้อย ๆ ที่ปลายลิ้น แต่สิ่งที่เด่นและท�ำงานในปาก

คือกลิ่นของทาโก้ บักมี่ ที่ก�ำซาบในกระพุ้งแก้มยามเคี้ยว กระตุกความคิดกลับมาที่บทสนทนาเรื่องอาหารอีสาน

เน้นกลิ่นมากกว่ารส เชฟหนุ่มไม่ได้น�ำเสนอเรื่องความเชื่อที่เกี่ยวกับขนุน แต่บทสนทนาบนโต๊ะยังชวนให้นึกไป

ถึงเรื่องการหนุนน�ำ ซึ่งพ้องเสียงกับค�ำว่าขนุน

3. ทาโก้ บักมี่
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	 “ป่น” เป็นอาหารพื้นบ้านชาวอีสาน เรียกขานตามวิธีการปรุง เป็นการน�ำเนื้อ

สัตว์ที่หาได้ ไม่ว่าจะเป็นปลา ปู กบ เขียด แย้ กิ่งก่า แมลง ฯลฯ มาบด โขลก หรือต�ำ ให้

ละเอียดไปกับสมุนไพรและเครื่องปรุง แค่มีข้าวเหนียวร้อน ๆ กับป่นสักถ้วย ก็พอให้อยู่

ท้องได้เป็นวัน 

	 เชฟหนุ่มเปิดโลกของป่น โดยใช้ปลาเอิน (ปลายี่สก) มาป่นกับใบหมาน้อยที่

น�ำมายอง (ขย�ำจนมีน�้ำออกมา) เมื่อเซ็ตตัวคล้ายวุ้นแล้วน�ำไปแช่ตู้เย็น ส่วนชิ้นข้าง ๆ 

ละม้ายฟักทองสังขยา เป็นการน�ำน�้ำเต้าซึ่งมีสรรพคุณเป็นยาเย็นมาคว้านไส้ แล้วใส่

มันปูนาตุ๋นกับไข่ หั่นเป็นชิ้นแล้วโรยหน้าด้วยงาขาว ซึ่งปกตินิยมใส่ในซุปหน่อไม้ คอร์ส

น้ีจึงได้ทั้งน�้ำเต้า ปู ปลา ใบหมาน้อย งา และวิธีการป่น ซึ่งเปิดโลกทัศน์ใหม่ให้กับนัก

ชิมที่ไม่รู้จักอาหารพื้นบ้านชาวอีสาน

4. น�้ำเต้า ปู ปลา
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	 เชฟหนุ่มต้ังค�ำถามว่ากระเพาะปลาแม่น�้ำโขงซึ่งเป็นปลาน�้ำจืดภาค

อีสาน สามารถปรุงแบบอาหารจีนต�ำรับฮ่องเต้ได้หรือไม่ เมื่อได้ปลาจากโขงเจียม

เชฟจึงแยกกระเพาะปลามาตากแดดและทอดเก็บไว้ แล้วปรุงแบบเดียวกับ

กระเพาะปลา แต่เปลี่ยนน�้ำขลุกขลิกแบบสูตรจีนให้เป็นน�้ำปลาร้ากับปลาแห้ง ใส่

ขิงซอยตัดกลิ่น กินกับหมากแซวที่ดองแบบเดียวกับโอลีฟ  (มะกอกฝรั่ง)  จิ้มกับ

น�้ำจิ้มที่ท�ำมาจากเชอรี่ไทยกับดีปลีสุก ให้สีชมพูสวยแต่มีรสเปรี้ยวตามด้วยรสเผ็ด

ร้อนท่ีปลายลิ้น กระเพาะปลาชุ่มน�้ำปลาร้าผสมปลาแห้ง จิ้มกับเชอรี่ไทยผสม

ดีปลีสุก ปลุกให้จมูกรับกลิ่นและลิ้นรับรสไปพร้อม ๆ กัน บทสนทนาเบื้องหลัง

คอร์สนี้คือ การใช้วัตถุดิบของอาหารอีสานไปใส่ในอาหารนานาชาติ ซึ่งได้ผลลัพธ์

เป็นกระเพาะปลาลวกจิ้มแนวอีสานที่ไม่ทิ้งรสชาตินัวอันเป็นเอกลักษณ์ของ

ตนเอง 

5. กระเพาะปลาลวกจิ้ม
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	 สิ่งที่น่าสนใจในคอร์สนี้คือ วัตถุดิบต่างสายพันธุ์ที่เชื่อมโยงกันในตระกูลแมลงไม่มีกระดูกสัน

หลัง อย่างแรกคือกุ้งก้ามกราม อย่างหลังคือตั๊กแตน เชฟหนุ่มน�ำกุ้งก้ามกรามในเขื่อนห้วยหลวงที่กรม

ประมงปล่อยให้โตตามธรรมชาติ ไปย่างไฟแรงทาด้วยน�้ำมันพริก มีดอกโสนดอง ดอกอัญชันดอง และ

พริกดอง มาวางบนตัวกุ้งให้รับประทานไปพร้อมกันกับซอสขาวซึ่งเชฟเล่าว่าใช้นมวัวจากสระบุรีน�ำมาตี

โฟม ปรุงรสชาตต้ิมข่า ส่วนหัวกุง้และมันกุง้น�ำมาท�ำเป็นแผ่นแป้งวันทนั (แผ่นเก๊ียวห่อไส้) โดยไส้ข้างใน

น�ำเนื้อกุ้งมาสับคลุกเคล้ากับข้าวโพดปรุงรสด้วยน�้ำปลาหมักจากต๊ักแตนซึ่งให้กลิ่นเหมือนน�้ำปลาที่ได้

จากตัวเคย ชวนให้อัศจรรย์ใจว่าตั๊กแตนน้อยที่ไม่มีเนื้อยังสามารถให้รสชาติจากปีกและเปลือก คอร์ส

นี้ไม่ได้เน้นกลิ่นรสแบบอาหารอีสาน แต่เชฟต้องการสื่อว่าวัตถุดิบในภาคอีสานมีความหลากหลายที่

สามารถเพิ่มมูลค่าได้มากกว่าที่คิด

6. กุ้งห้วยหลวง กับเกี๊ยวมันกุ้ง
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	 คอร์สนี้จะเรียกว่า “แกงอ่อมฝรั่ง” ก็คงไม่ผิด แทนที่จะน�ำผักและเนื้อสัตว์ลงไปอ่อมในหม้อที่ต้มร้อน ๆ  เชฟ

หนุ่มเร่ิมจากท�ำน�้ำแกงอ่อมให้ได้รสจัดและหอมสมุนไพรขึ้นมาก่อน จากนั้นจึงน�ำปลานางซึ่งอยู่ในตระกูลปลาเนื้อ

อ่อนจากโขงเจียมไปท�ำให้สุกในน�้ำแกงอ่อมด้วยการโพ้ช (Poaching การท�ำอาหารให้สุกในน�้ำ) แล้วน�ำน�้ำแกงอ่อม

ท่ีได้มาเคี่ยวให้หนืด วางชิ้นปลานางลงไป แต่งกลิ่นด้วยดอกแมงลัก ส่วนผักที่ปกติใส่ในแกงอ่อม ก็น�ำมาปรุงแบบ

ตะวันตก น�ำผักกะหล�่ำปลีมาคว้านไส้ออกแล้วใส่ฟักทองพูเร (Puree เทคนิคการท�ำอาหารที่ท�ำให้ได้เนื้อสัมผัส

ละเอียดเนียน) เข้าไป แล้วน�ำไปอบ เวลารับประทานด้วยกันจะได้รสหวานจากปลานางเนื้อแน่น ได้กลิ่น รส แบบแกง

อ่อมและรสสดชื่นมีความหวานอมเปรี้ยวของกะหล�่ำปลีที่มีกลิ่นผักชีลาวมาด้วย 

7. ปลานางจากโขงเจียม
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	 คนอีสานคุ้นเคยกับนกเป็ดน�้ำที่อพยพหนีหนาวมากินข้าวในนา

และจะบินจากไปหลังฤดูเก็บเกี่ยว เกิดเป็นวงจร “นกกินข้าว ชาวนากินนก” 

ที่พึ่งพาเกื้อกูลมาแต่อดีต เชฟหนุ่มสร้างสรรค์เมนคอร์ส ด้วยนกเป็ดน�้ำโดย

ได้แรงบันดาลใจมาจากลาบเป็ดที่กินได้ทุกส่วน เช่นเดียวกันกับนกเป็ดน�้ำที่

กินได้ทั้งตัว ตั้งแต่เนื้อเป็ด ปีกเป็ด น่องเป็ด และที่เด็ดคือ สมองเป็ด กับ

หัวใจเป็ด ที่หมักเครื่องเทศหอม เนื้อนกเป็ดน�้ำทาซอสก่อนน�ำมาย่างพอสุก

แบบ medium rare  เวลารับประทานใช้ตะเกียบคีบชิ้นเน้ือ จิ้มกับซอส 

รับประทานกับข้าวภูเขียวท่ีหุงกับข้าวเหนียวขาวที่มูนกับมันเป็ดใส่เครื่องเทศ

ลาบเป็ดลงไปหุงพร้อมกัน ได้รสของข้าวหนึบ ๆ กรุบ ๆ หอม ๆ เสิร์ฟมา

พร้อมน�้ำซุปให้ซดคล่องคอ รูปแบบการน�ำเสนอชวนให้นึกถึงพิธีกรรม มนตร์

ด�ำ การไหว้ผี ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของการก่อตั้งชุมชนในอดีต

8. เป็ดนอกนา
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	 ต้นมะเฟืองมีผลดก รสชาติออกเปร้ียวสดชื่นแต่ไม่เป็นท่ีนิยม

เท่ากับผลไม้รสเปรี้ยวหวานชนิดอ่ืน ๆ อย่างมะม่วง แอ๊ปเปิ้ล ทีมเชฟจึงมี

ความคิดว่าจะท�ำขนมหวานแบบพายแอ๊ปเปิ้ล ซึ่งได้ออกมาเป็นเค้กมะเฟือง

รสชาติละมุน ใครที่อยากตัดรสหวานเพิ่มรสเปรี้ยวให้กินกับซอสกระเจี๊ยบที่

จัดมาในจานเดียวกัน

	 จานสดุท้ายคอื ไอศกรมีกลิน่วานลิลาทีท่�ำมาจากดกัแด้หนอนไหม 

ซึ่งเป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพ และเป็นแนวโน้มของแหล่งโปรตีนในอนาคต ซึ่ง

น่าจะลดปัญหาก๊าซมีเทนจากการท�ำฟาร์มปศุสัตว์ได้ดี

9. เค้กมะเฟือง
10. ไอศกรีมจากดักแด้หนอนไหม
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	 ธีม The Journey of Samuay and Sons พลิก

ความคาดหมายไปจากเดิม ที่คาดว่าเชฟจะเล่าเรื่อง อาหารกับ

ความเชื่อในวิถีชุมชน แต่เชฟหนุ่มพากลับไปที่รากวัฒนธรรม 

จิตวิญญาณ และความเป็น “คนอีสาน” 

	 เปิดฉากด้วยน�้ำพริกถั่วดินที่ท�ำให้ผักพ้ืนบ้านอีสาน 

แสดงตัวตนเพ่ือบอกว่าผักอีสานมีมากกว่าที่เสิร์ฟกันในร้าน

ส้มต�ำคนเมือง ต่อด้วยการพาไปรู้จักกับ “ส้มต�ำ” รสชาติอีสาน

แท้ ที่แม้รูปร่างจะเปลี่ยนไป หากสิ่งส�ำคัญอยู่ที่กลิ่นและรสชาติ

ของปลาร้า จากนั้นทุกจานที่ล�ำเลียงมา ล้วนบอกเล่าเรื่องราว

วิถีการกิน วัฒนธรรมการรวมตัวของคนอีสาน เช่น การป่น การ

อ่อม การโฮม ฯลฯ จบท้ายด้วยการกินแมลงท่ีแปลงร่างเป็น

ไอศกรีม สะท้อนให้เห็นว่าอาหารอีสานเน้นการกินตามฤดูกาล 

สืบสานมาจากภูมิปัญญาดั้งเดิม และพร้อมก้าวกระโดดไปกับ

โลกที่ก�ำลังเผชิญภัยคุกคามด้านอาหารขาดแคลน ในอนาคต

โปรตีนคุณภาพจากแมลงจะมาช่วยแก้ปัญหาการอยู่รอดของ

มนุษย์ได้ ซึ่งการกินแมลงไม่ใช่เรื่องใหม่ คนอีสานรู้จักกินแมลง

มาตั้งแต่ไหนแต่ไร

ค�ำว่าการอนุรักษ์ส�ำหรับเรา 
เรารู้สึกว่าทุกคนมีส่วนรับผิดชอบในการที่จะท�ำให้มันดีขึ ้นยังไง
เพื่อให้คนเจนเนอเรช่ันนั้น ๆ ได้เข้าใจว่า ท�ำไมเราจึงต้องรักษามัน
พอคิดอย่างนี ้เสร็จปุ๊บ มันก็เป็นการต่อยอดจากภูมิปัญญาเดิม
รากก็ยังอยู่ แล้วก็ได้สิ่งใหม่ด้วย

ศิลปะการล�ำดับเรื่อง

“

”
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•  ก่อนจะท�ำความรู้จัก “อาหารมงคล” ในแบบฉบับของคน

อีสาน เราจะต้องเริ่มต้นจากการท�ำความรู้จักวัตถุดิบ และ

วัฒนธรรมการกินของคนอีสานให้ถ่องแท้เสียก่อน

• ความเป็น Localism ท่ีแท้จริง ท�ำให้ตระหนักว่ามีผัก

พื้นบ้านและองค์ความรู้อีกมหาศาลซ่ึงไม่เป็นที่รู้จัก ด้วย

ความที่อาหารหลายอย่าง ต้องไปกินตามบ้านคนอีสานแท้

ถึงจะอร่อย คนรุ่นใหม่ที่ไม่ได้สืบสานการท�ำอาหารจากแม่ 

จะท�ำให้เมนูพื้นบ้านเหล่านี้หายไป

• ความเชื่อเรื่องการจกข้าวเหนียว ห้ามจกตรงกลาง ให้จก

ข้าง ๆ ไม่เช่นน้ันโตขึ้นมาจะพลัดบ้านพลัดถิ่น เป็นเพราะ

สมัยก่อน เวลาคนอีสานกินข้าวเหนียวจะหุงมาในกระติบ

ใบใหญ่ ใครท่ีจกตรงกลางถือไม่ว่าไม่มีมารยาท ไม่น่าดู 

ไม่นึกถึงคนอื่น จึงมีความเชื่อนี้ขึ้นมา

• ส�ำหรับขนุน (บักมี่) คนอีสานก็จะเชื่อว่าเป็นเรื่องหนุนน�ำ 

หนุนเสริม แต่ในกรณีน้ีเป็นการให้เกียรติวัตถุดิบและเมนู

อาหารที่มาจากชาติอื่น เพราะวัตถุดิบอย่างเช่น พริก 

มะเขือเทศ ข้าวโพด ล้วนมีต้นก�ำเนิดมาจากเม็กซิโก พอได้

ไปศึกษาอาหารเม็กซิกันก็พบว่ามีความคล้ายคลึงกันกับ

อาหารไทย เพียงแต่ขาดน�้ำปลา น�้ำปลาร้า ผักไชยา (คะน้า

เม็กซิกัน) ก็เป็นผักที่มาจากเม็กซิโก 

ข้อค้นพบบนโต๊ะอาหาร

คนอีสานอยู่ง่าย กินง่าย เคารพธรรมชาติ 
กินแต่พอดี กินเท่าที่มี แต่กลับอิ่มหน�ำไปด้วยน�ำ้ใจ การแบ่งปัน 

การให้ความส�ำคัญกับชุมชน ที่ทุกคนสามารถเรียกพี่เรียกน้องกันได้อย่างสนิทใจ 
ตลอดจนวิถีประเพณีแบบคนอีสานเป็นหนึ่งในแนวทางส่งเสริมความยั่งยืนภาคปฏิบัติ 

ที่ไม่ได้เป็นเพียงทฤษฎี และนี่คือรากฐานของค�ำว่า “อาหารมงคล” อันแท้จริง 
ซ่ึงอยู่ในจิตวิญญาณของคนอีสาน และผู้คนริมฝ่ังแม่น�ำ้โขงมานับร้อยนับพันปี

“

”
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Portland 
Bazaar 
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Migration and Pluralism Gastronomy 			 
	 Portland Bazaar

“ย้อนรอยความรุ่งเรืองของรัฐเมืองท่าแห่งอุษาคเนย์

ค้นหาประวัติศาสตร์ที่ไม่ถูกบันทึก”

พื้นที่วิจัย: เกาะอยุธยา
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Identity: Post Modern Cuisine

	 แนวทางการออกแบบอาหารของเชฟเทพคล้ายกับแนวทางการสร้างงาน

ศลิปะผ่านรสชาตอิาหาร ทีอ่อกแบบให้ลกึซึง้ทบัซ้อนหลายมติ ิเพือ่ให้การสมัผสัลิม้รส 

สร้างประสบการณ์ท่ีน�ำพาความรู้สึกนั้น กลับไปสู่การตั้งค�ำถามถึงบริบทเรื่องราว

ของอาหาร เป็นการตีความจากประสบการณ์ เหมือนการตีความงานศิลปะ

Attribute

	 • กวน

	 • ลึกซึ้ง

	 • ให้ความส�ำคัญกับเรื่องราว

	 • ใช้วัตถุดิบท้องถิ่นตามฤดูกาล

Passion

	 • ใช้อาหารสื่อความหมาย สร้างความเข้าใจเรื่องอาหารให้แก่ผู้คน เพื่อ		

	 เปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค

	 • สนับสนุนเศรษฐกิจชุมชน สั่งวัตถุดิบตรงจากเกษตรกรท้องถิ่น 

	 • สร้างสมดุลให้กับการผลิต การบริโภค ระบบนิเวศ และสร้างความ		

	 มั่นคงยั่งยืนให้กับวัฒนธรรมอาหารไทย

เชฟเทพ-มนต์เทพ  กมลศิลป์
TAAN โรงแรม Siam@Siam Design Hotel



	 อยุธยาเมืองท่าแห่งอุษาคเนย์ เป็นทั้งศูนย์กลางการค้า และศูนย์กลางอ�ำนาจ เปรียบได้กับ 

“ปากน�้ำออกสู่ทะเลและประตูสู่ดินแดนฝ่ายเหนือ” ด้วยภูมิประเทศเป็นเกาะ ล้อมด้วยแม่น�้ำสาย

ส�ำคัญ 3 สายที่ไหลมารวมกันเป็นแม่น�้ำสายใหญ่ ได้แก่ แม่น�้ำลพบุรี แม่น�้ำป่าสัก และแม่น�้ำ

เจ้าพระยา ท�ำให้อยุธยาเป็นเมืองท่าที่พรั่งพร้อมอุดมสมบูรณ์ 

	 ผลผลิตทางการเกษตร ของป่า พืชพันธุ์ธัญญาหาร สมุนไพรจากหัวเมืองต่าง ๆ ถูกล�ำเลียง

มาตามสายน�้ำจากแผ่นดินตอนใน ในขณะที่ก�ำปั่นน้อยใหญ่จากต่างแดน หมุนเวียนเข้ามารอท่า 

ติดต่อค้าขาย น�ำพาผู้คน สินค้าต่างเมือง เครื่องเทศ ฯลฯ ล่องเข้ามาทางแม่น�้ำเจ้าพระยา ซึ่งเปรียบได้

ดั่งสายน�้ำแห่งวัฒนธรรม 

	 อยุธยาจึงเต็มไปด้วยชาวสยามและชาวต่างชาติที่เข้ามาติดต่อค้าขาย โดยได้รับอนุญาตให้

ตั้งถิ่นฐานเป็นย่านต่าง ๆ  มีทั้งชุมชนแขกมุสลิม แขกจาม แขกเปอร์เซีย ชุมชนชาวจีนซึ่งได้รับสิทธิพิเศษ

ให้ตั้งย่านการค้าในเขตพระนคร หมู่บ้านญี่ปุ่น ซึ่งมีการติดต่อค้าขายกันมาตั้งแต่สมัยอาณาจักรริวกิว 

หมู่บ้านโปรตุเกส เป็นชาวตะวันตกชาติแรกที่เข้ามาอาศัยอยู่ในกรุงศรีอยุธยาต้ังแต่แรกต้ังกรุงฯ 

หมู่บ้านฮอลันดามีบริษัทการค้าขนาดใหญ่ และเป็นสถานีการค้าที่ใหญ่กว่าทุกชาติ หมู่บ้านอังกฤษ 

หมู่บ้านฝรั่งเศส มีมิชชันนารีเผยแผ่ศาสนาคริสต์ และชุมชนจากละแวกเพื่อนบ้าน เช่น ลาว มอญ เขมร 

พม่า เวียดนาม หรือ ญวน ที่เข้ามาตั้งถิ่นฐานยังพระนครแห่งความเจริญมั่งคั่งแห่งนี้

	 อยุธยาอุดมสมบูรณ์ไปด้วยนาข้าว เป็นแหล่งปลาน�้ำจืด พืชสมุนไพร และพืชพันธุ์ธัญญาหาร

นานาชนิด การหลอมรวมแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมระหว่างชาวกรุงเก่าและชาวต่างชาติ กลายเป็น

รากฐานของวัฒนธรรมอาหารไทยภาคกลาง มีทั้งเครื่องเทศ สมุนไพร น�้ำพริกเครื่องจิ้ม ผสมกันเป็น

ส�ำรับแห่งพหุวัฒนธรรม

 	 ตลาดคือศูนย์กลางการแลกเปลี่ยนข้าวปลาอาหาร ข้าวของเครื่องใช้หายาก เครื่องเทศจาก

แดนไกล ของป่าที่เสาะหามาได้ ฯลฯ ในอยุธยามีตลาดทุกหัวระแหง ทั้งตลาดบก ตลาดน�้ำ ตลาดนอก

ก�ำแพงเมือง ตลาดในก�ำแพงเมือง ฯลฯ ป่าก็มีความหมายถึงตลาดเช่นเดียวกัน

	 คณะนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยสวนสุนันทา เสนอโครงการวิจัยเพ่ือสืบค้นเรื่องราวอาหาร

อยุธยาในอดีต พร้อมสร้างสรรค์เส้นทางท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร ที่จะน�ำผู้คนไปรื่นรมย์กับอดีต

อันรุ่งเรือง ผ่านอัตลักษณ์ของอาหารดั้งเดิมบนเกาะอยุธยา

	 เชฟเทพ (มนต์เทพ  กมลศลิป์) แห่งห้องอาหาร TAAN โรงแรม Siam@Siam Design Hotel 

ในฐานะทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร มาชวนตั้งค�ำถามผ่านมื้ออาหารของเชฟ ที่ให้ความส�ำคัญกับเรือ่ง

เล่าไม่น้อยไปกว่าวตัถดุบิและรสชาต ิใช้เทคนิคการปรงุอาหารแบบฝรัง่เศสมาท�ำงานกบัอาหารไทยอย่าง

สนกุและมสีสัีน เพือ่บอกเล่าความอดุมสมบูรณ์ ภมูปัิญญาอาหาร ของเมอืงท่าแห่งอษุาคเนย์ 

อยุธยารัฐเมืองท่า 
และอัตลักษณ์ดั้งเดิมของอาหารอยุธยา
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	 “แกงมัสมั่น” เป็นหนึ่งในเมนูหลักที่สะท้อนให้

เห็นความรุ ่มรวยในการปรุงอาหารที่ย ้อนอดีตไปถึง

ความสัมพันธ์ของชาวอยุธยาและชาวเปอร์เซีย “เครื่องเทศ” 

หลายชนิดที่น�ำมาปรุงในแกงมัสมั่นมิใช่ของพ้ืนเมืองใน

อยุธยามาแต่ดั้งเดิม ท�ำให้เห็นการแลกเปล่ียนวัฒนธรรม

การกิน วิถีความเป็นอยู่ และความสัมพันธ์ของผู้คนในยุค

นั้น นอกจากนี้นักวิจัยในพื้นที่ยังเสนอ “ต้มย�ำกุ้ง” ให้เป็น

อีกหนึ่งเมนูที่สามารถเล่าเรื่องเมืองอยุธยาเม่ือคร้ังท่ียัง

รุ่งเรืองได้ดี เชฟเทพจะน�ำวัตถุดิบต่าง ๆ เหล่านี้ มาต่อยอด

สร้างสรรค์เป็นเรื่องเล่าผ่านอาหารได้อย่างไร เป็นความน่า

สนุกที่ชวนติดตาม

วัตถุดิบที่ให้โจทย์เชฟไปออกแบบอาหาร
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เชฟเทพชวนต้ังค�ำถามว่าประเทศไทยมีอยุธยาเป็นรัฐ

เมืองท่าท่ีเคยรุ่งเรือง ทว่าประวัติศาสตร์ที่เราอ่านกับ

เหตุการณ์ในเร่ืองจริง คือประวัติศาสตร์หน้าเดียวกัน

หรือไม่ อาหารที่น�ำเสนอการจุดประเด็นค�ำถาม 

มากกว่าเป็นการย้อนอดีตไปเล่าเรื่องเมืองเก่า

เมนูสร้างสรรค์ เพื่อการเล่าเรื่อง
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	 รู้ได้อย่างไรว่าคนอยุธยาสมัยนั้นไม่กินลาบ? 

	 เชฟเทพเสิร์ฟประเด็นค�ำถาม มาพร้อมกับน�้ำสีขาว 1 แก้วเล็ก เคียงข้างมากับจานลาบซึ่ง

แบ่งเป็น 2 ฝั่ง ฝั่งเปียกเป็นปลายี่สกเนื้อขาวแน่น ฝั่งแห้งเป็นข้าวพองที่คั่วแบบโบราณ คือ คั่วกับ

กรวดซ่ึงมีอุณหภูมิสูง มีเกร็ดปลายี่สกทอดเพิ่มความกรุบกรอบ โรยหน้าด้วยใบมะตูมแขก หรือ

มะตูมซาอุ หรือเรียกอีกชื่อว่าพริกไทยสีชมพู วิธีรับประทานให้ดื่มน�้ำสีขาวซึ่งคั้นมาจากปลายี่สกบีบ

มะนาว แล้วตามด้วยปลายี่สกกับข้าวพอง เชฟชวนสนทนาต่อไปว่า ถึงชาวอยุธยาและชาวพม่าจะอยู่

กันคนละฝั่ง แต่ก็น่าจะมีปฏิสัมพันธ์ต่อกันมากกว่าแค่การรบพุ่ง ในอดีตอาจมีการหยิบยืมแลก

เปลี่ยนวัตถุดิบและวิธีปรุงอาหาร ในขณะที่ทหารพม่าพกพาพริกลาบติดมาพร้อมกองเสบียง “ลาบ” 

ก็น่าจะเป็นอาหารที่มีมาตั้งแต่สมัยอยุธยาแต่ไม่มีใครพูดถึง ส�ำหรับผักที่โรยหน้า เชฟต้องการสื่อว่า 

ผักอะไรก็ตามที่มีค�ำว่า แขก หรือ เทศ ล้วนบ่งบอกถึงการเดินทางของวัฒนธรรมที่เข้ามาจากแถบ

อินเดีย ปากีสถาน อาหรับ ส่วนค�ำว่า ลาบ เป็นภาษาถิ่น หมายถึงการน�ำเนื้อสัตว์มาสับ เช่น ปลา

ยี่สกสับที่เชฟใช้เป็นวัตถุหลักของจานนี้

1. ลาบปลายี่สก ข้าวทอด

เราเข้าใจ หรือกลับไปตั้งค�ำถาม 
ถึงสิ่งที่เรากินมากแค่ไหน

“

”
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	 จานน้ีตั้งใจเฉลิมฉลองความสัมพันธ์ข้ามวัฒนธรรม โดยน�ำ “ปลากราย” วัตถุดิบท่ีหาได้ใน

แม่น�้ำแถบภาคกลางและอยุธยามาทอดกับ “มันฝร่ัง” ซ่ึงเป็นวัตถุดิบท่ีมีต้นก�ำเนิดในดินแดนแถบ

อเมริกาใต้ ด้วยการทอดปลาซึ่งสันนิษฐานว่ามาพร้อมกับกระทะของชาวจีน เชฟเทพแบ่งมันฝรั่งเป็นสอง

ส่วน ครึ่งหนึ่งใส่ไว้ในปลากราย อีกครึ่งหนึ่งน�ำมาทอด ด้านล่างมีอาจาด จานนี้ให้รสสัมผัสของความหนุบ

หนับ กรุบกรอบ ซึ่งไม่เหมือนกันและเป็นรายละเอียดที่มีอยู่ในอาหารไทย สะท้อนให้เห็นจุดแข็งของคน

ไทยที่ให้ความส�ำคัญของเรื่องเล็ก ๆ ที่มีความละเอียดอ่อนโดยเฉพาะในด้านการปรุงอาหาร

2. ทอดมัน (ฝรั่ง) ปลากราย
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	 ด้วยเหตุท่ีคนไทยรับประทานข้าวเป็นอาหารหลัก การจัด “ส�ำรับ” แสดงให้เห็น

ถึงความประณีตตั้งแต่การใช้วัตถุดิบ การปรุง การตัก การเลือกภาชนะ การเสิร์ฟ ที่สะท้อน

ความหลากหลาย มั่งคั่ง อุดมสมบูรณ์ การตั้งส�ำรับยังแสดงถึงล�ำดับชั้นทางสังคม ในสมัย

อยุธยามีทั้งส�ำรับชาววัง ส�ำรับชาวบ้าน ส�ำรับภัตตาหารถวายพระ เชฟเทพเสิร์ฟส�ำรับอู่ข้าว 

อู่น�้ำ เพื่อชวนคิด ชวนคุย เรื่องสังคม และวัฒนธรรมการกินในยุคนั้น 

ส�ำรับอู่ข้าว อู่น�้ำ
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	 ผักต้มจ้ิมกับน�้ำพริกน่าจะเป็นเมนูพื้นบ้านที่หากินได้ทั่วไปในอยุธยาสมัยนั้น แต่ชาวอยุธยาจะ

กินข้าวหอมมะลิเช่นคนปัจจุบันกระนั้นหรือ เชฟจึงน�ำข้าวญี่ปุ่น (สมัยนั้นมีชาวญี่ปุ่นมาอาศัยอยู่ในอยุธยา) 

มาผสมกับข้าวดอยที่ได้มาจากเชียงราย หุงด้วยกันแล้วโรยงาขี้ม่อน สื่อถึงการผสมผสานทางวัฒนธรรม

	 “ต้มย�ำกุ้ง” คือ หน่ึงในเมนูที่นักวิจัยในพื้นที่ส่งรายชื่อมาให้ แต่เชฟเทพกลับน�ำของเด่นไปซ่อน

รูปไว้ในน�้ำพริกกุ้งเผา ใส่ปลายี่สกท่ีเลาะก้างเข้าไปต�ำด้วยกัน แล้วใส่ในลูกแตงโมอ่อนซึ่งเป็นภาชนะ

ธรรมชาติที่รับประทานได้ทั้งใบ ผักแนมที่น�ำมารับประทานควบคู่กันล้วนแล้วแต่เป็นผักริมรั้ว มีผักติ้ว ใบ

กระเจี๊ยบ มะระขี้นกซึ่งออกขมนิด ๆ สื่อว่ารสขม เป็นรสชาติที่ก�ำลังจะหายไปจากอาหารไทย 

3. น�้ำพริกกุ้งแม่น�้ำเผา/ ผักริมรั้วย่างในใบตอง/ ข้าวสวยหัวหงอก
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	 เราเคยได้ยินชื่อแกง “มัสมั่น” ในกาพย์เห่ชมเครื่องคาวหวานฯ พระราชนิพนธ์ในรัชกาลท่ี 2 

ค�ำถาม คือ มัสมั่นมีมาตั้งแต่สมัยอยุธยาจริงหรือ แล้วมัสมั่นอยุธยาเป็นอย่างไร เท่าที่เชฟได้ยินมา มัสมั่น 

คือ อาหารถวายพระในงานบุญซึ่งชุมชนจะได้กินร่วมกัน เชฟจึงน�ำปลาตะเพียนซึ่งเป็นวัตถุดิบจากอยุธยามา

ท�ำมัสมั่น ทั้งนี้ จุดอ่อนของปลาตะเพียนคือกลิ่นโคลน และก้างเยอะ เชฟเทพจึงใส่มันฝรั่งเข้าไปในเนื้อปลา

เพิ่มความกลมกล่อม ปรุงรสน้อยมากใช้เพียงน�้ำปลาอย่างเดียว แล้วตุ๋นตลอดทั้งคืนเพ่ือให้ก้างอ่อนตัว 

กรรมวิธีเดียวกันกับการท�ำปลาตะเพียนต้มเค็ม ส่วนเกล็ดปลาก็น�ำไปทอดเพื่อเพ่ิมความกรุบบางๆ โรยบน

ชิ้นปลาตะเพียน นอกจากนี้ยังมีหอยเชอรี่ที่พบได้ตามนาข้าวมาเติมแต่งจานนี้เพื่อเล่าเรื่องผืนนาของอยุธยา 

	 ไก่ย่าง ไม่ได้เขียนในเมนู แต่เช่ือว่าไก่เป็นวัตถุดิบพ้ืนฐาน ที่ชาวบ้านสมัยนั้นเลี้ยงไว้กินไข่ ไก่จะ

ให้รสเค็ม เพราะว่ามัสมั่นท�ำแบบไม่เค็ม มีรสเปรี้ยว หวานน�้ำตาลจากทับสะแก ให้รับประทานตัดรสชาติกัน 

	 ส่วนอาจาด ถ้าใช้แตงกวาก็จะกลับไปเรื่องเดิม แต่พอมาคิดว่าผักริมรั้วมีอะไรบ้าง ก็เห็นบวบงูซึ่งมี

รูปลักษณ์ไม่น่าดู รสชาติแปลกประหลาด มีความเหม็นเขียว ไม่เคยมีใครใช้กับ fine dining แต่พอ

รับประทานกับมัสมั่นกลับให้รสชาติที่ไปด้วยกันได้ดี มีถั่วกาหยู ชึ่งเป็นของทางฝั่งระนองก็จริง แต่คนจีนเป็น

คนเริ่มใช้ก่อน

4. มัสมั่นปลาตะเพียน
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	 โรตีสายไหมมิใช่ของเก่าแก่แต่โบราณ ต้นก�ำเนิดมาจากบังเปีย ซึ่งเป็นเกษตรกร 

และท�ำขนมประเภทโรตีขาย เขาท�ำน�ำ้ตาลให้ยดืโดยบงัเอญิจนกลายเป็นทีม่าของโรตสีายไหม

ในเวลาต่อมา สะท้อนให้เห็นการตั้งรกรากของชุมชนมุสลิมในอยุธยา ที่อยู่กันมาจนถึง

ปัจจุบัน เชฟเทพน�ำโรตีสายไหมของดีประจ�ำจังหวัดอยุธยามาตีความแบบใหม่ ให้เป็น 

“สายไหมน�้ำกะทิ” ซึ่งน�้ำกะทิ ได้น�ำมะละกอฮอลแลนด์ และสับปะรดมาปั่นร่วมด้วย เพื่อ

เป็นตัวแทนการเข้ามาของอารยธรรมตะวันตก เช่น ฝรั่งชาวฮอลแลนด์ที่มาท�ำการค้าขายใน

อยุธยาสมัยนั้น 

	 การรับประทาน ให้ดื่มน�้ำกะทิก่อนแล้วตามด้วยโรตีสายไหม จะได้ประสบการณ์

ของการเติมความหวานให้กับรสชาติแปลกที่ได้รับสัมผัสแรกตรงปลายลิ้น

5. โรตีสายไหมอยุธยา
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	 ประวัติศาสตร์บันทึกไว้ว่า นางมารี เดอ กีมาร์ หรือท้าวทองกีบม้า เป็นต้นก�ำเนิดต�ำรับขนมไทย 

อย่าง ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง เม็ดขนุน แต่เชฟเทพชวนคิดว่า จริง ๆ ก็อาจจะมีชาวบ้านสักคนหนึ่ง 

สมมติว่าชื่อ “ตาเผื่อน” เป็นเจ้าของสูตรขนมต�ำรับใดต�ำรับหนึ่ง แต่ไม่มีใครบันทึกไว้ก็เป็นได้ เชฟเลยท�ำ

ขนมเม็ดขนุนข้ึนมาใหม่โดยใช้เผือกกวนโรยด้วยงาขี้ม่อน 1 คู่ (วางอยู่นอกฝาหอย) และมะละกอกวนโรย

ด้วยงาข้ีม่อนอีก 1 คู่ (วางอยู่ในฝาหอย) โดยเชฟให้รับประทานลูกแรกที่อยู่ในฝาหอยก่อน เป็นเหมือน

ธรรมเนียมการเสิร์ฟผลไม้ แล้วค่อยรับประทานอีกลูกที่ท�ำจากเผือกกวน โดยฝาหอยอะบาโลน หรือฝา

หอยเป๋าฮื้อเป็นการจงใจของเชฟที่ชวนให้ตั้งค�ำถามว่าท�ำไมต้องใช้เปลือกหอย ซึ่งเชฟก็จะตอบว่า “มันคือ

ตัวแทนหอยฝรั่ง”

6. เม็ดขนุนตาเผื่อน
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	 เชฟเทพเปิดเรื่องด้วย “ลาบ” เพื่อตั้งค�ำถามว่า “แน่ใจ

ได้อย่างไรว่าคนอยุธยาไม่กินลาบ” ซึ่งกระตุกความคิดให้นึกถึง

ชุมชนคนลาวที่ตั้งถิ่นฐานในอโยธยาสมัยนั้น ในขณะที่อีกฝั่งคือ

ทัพพม่าท่ีมาต้ังกองประชิดติดชายแดน จนมีการแลกเปลี่ยน

สูตรอาหาร นี่คือประวัติศาสตร์ที่ไม่มีใครหยิบยกมาพูดถึง ซึ่ง

อาจจะมี หรือไม่มีก็ได้

	 การชวนตั้งค�ำถามถึงบริบทของอาหาร เป็นจุดเด่น

อีกด้านของเชฟเทพ นอกเหนือจากเทคนิคการท�ำอาหารที่

แพรวพราว และรสชาติที่ออกแบบได้อย่างลึกซึ้ง เมนูต่าง ๆ มี

การผสมเรื่องราวลงไปให้มีหลากหลายมิติ เช่น สมัยอยุธยามี

ลาบไหม เม็ดขนุนสูตรตาเผื่อน ซึ่งไม่รู้ว่าเป็นใคร “ตาเผื่อน” จึง

เป็นตัวละครที่สะท้อนกลับไปถึงการบันทึกประวัติศาสตร์ ที่

สมัยนั้นไม่มีการบันทึกประวัติศาสตร์ชาวบ้าน แต่ตาเผื่อนอาจ

มีสูตรขนมของตัวเอง ซึ่งหากมีการบันทึก เราอาจมีสูตรขนม

ของตาเผื่อน เช่นเดียวกับสูตรขนมไทยของท้าวทองกีบม้าที่ถูก

บันทึกไว้และสืบทอดเรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน

	 อยุธยาบาซาร์ รัฐเมืองท่า ในความหมายของเชฟเทพ 

เห็นได้ถึงการรวมของชนชาติต่าง ๆ มีทั้ง ญี่ปุ่น ฮอลันดา จีน ที่

เข้ามาท�ำการค้า แต่ก็ไม่ลืมคนในพ้ืนที่ใกล้เคียงอย่าง พม่า 

ลาว ส่วนส�ำรับ “อู่ข้าว อู่น�้ำ” แทนการเป็นศูนย์รวมการค้าขนาด

ใหญ่ในภูมิภาคอุษาคเนย์นั่นเอง

สิ่งที่อยู่บนโต๊ะคือ การทิ ้งค�ำถามไว้ให้คนกินกลับไปถามตัวเอง
ว่าท�ำไมสิ่งที่กินมันถึงมีมุมนี ้ อาหารมีอีกหลายมิติ 
อาหารไม่ได้เป็นการดูภาพหนึ่ง ภาพอาหารคือเรื่องของทุกคน 
อยากให้อาหารเป็นส่วนหนึ่งของการจุดประกายค�ำถาม 
แบบที่เราเคยสงสัย แล้วมันจะท�ำให้บทสนทนาบนโต๊ะน่าสนใจมากขึ ้น 
อาหารก็จะมีประโยชน์มากขึ ้นในการเล่าเรื่อง

ศิลปะการล�ำดับเรื่อง

“

”
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• เชฟเทพ มีแววตาช่างสงสัยใคร่รู้ ชอบตั้งค�ำถาม และชวน

หาค�ำตอบกับเรื่องราวต่าง ๆ โดยเฉพาะเรื่องราวของ

อาหารที่เชื่อมโยงไปสู่เรื่องอื่น ๆ  อีกมากมาย เชฟเทพ จึงให้

ความส�ำคัญกับการเล่าเรื่อง เพื่อใช้อาหารน�ำพาผู้คนกลับ

ไปสู่การตั้งค�ำถามถึงบริบทของอาหาร

• ลีลากวน ๆ และชอบอ�ำหน้านิ่ง เป็นลีลาท่ีชวนให้สงสัย

ใคร่รู้ เชฟเทพชอบอ�ำ อ�ำได้เนียนสนิท แต่เม่ือเชฟเทพได้

คลี่คลายค�ำตอบถึงเรื่องราวที่ซ่อนไว้ในจานอาหาร ก็ท�ำให้

ต้องร้อง “อ๋อ” และหัวเราะไปกับเสน่ห์แห่งความกวนของ

เชฟเทพ ซึ่งเป็นเสน่ห์ในการเล่าเรื่องอย่างมีลีลา

ข้อค้นพบบนโต๊ะอาหาร

การตั้งค�ำถามถึงการเรียนรู้ประวัติศาสตร์ที่ไม่ได้มีเพียงมิติเดียว 
แต่มีเรื่องราวและแนวคิดที่ซ่อนอยู่ในประวัติศาสตร์ หรือ เรื่องราวในอดีตที่ไม่มีใครรู้ 

การออกแบบอาหารนี้จึงท�ำให้เราได้ตระหนักถึงชั้นเชิงของการเล่าเรื่องราวในอดีต 
ที่หากวิเคราะห์อย่างชาญฉลาด เป็นการถอดรหัสที่น่าค้นหา 

อาหารพาไปสู่บทสนทนาที่ชวนฉงนตลอดเวลา 
ด้วยการตั้งค�ำถามนอกต�ำรา ผ่านการเล่าเรื่องที่กระตุ้นให้เราคิดเชิงวิเคราะห์ 

ให้มีการสืบค้นในมุมที่ไม่มีใครเห็น และไม่มีใครมีค�ำตอบ

“

”
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Rattanakosin 
Vs. Bangkok
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Rattanakosin 
Vs. Bangkok
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Dynamism of Culture: Old Meets New	
Rattanakosin Vs. Bangkok
“การปะทะสังสรรค์ของอารยธรรมเก่า-ใหม่

รัตนโกสินทร์-บางกอก-แบ็งค็อก”

พื้นที่วิจัย: เกาะรัตนโกสินทร์
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Identity: Creative Thai Cuisine

	 เชฟชาล ีการ์เดอร์ (Chalee Kader) เชฟไทยดกีรรีางวลัมชิลนิ ‘บบิ กร์ูมองด์’ 

(Bib Gourmand)  ผู้ฝึกฝนการเป็นเชฟอย่างเข้มข้น เส้นทางสายอาชีพเริ่มต้นจาก

การเป็นเชฟประจ�ำสถานทูตฝรั่งเศสในประเทศไทย จากนั้นยังได้เดินทางไปเป็นเชฟ

ไทยประจ�ำสถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปารีส ฯลฯ เชฟชาลีประสบความส�ำเร็จจาก

กิจการร้านอาหารหลายแห่ง ท้ังในฐานะผู้บริหาร เอ็กเซ็กคิวทีฟเชฟ และที่ปรึกษา 

ต่อยอดสู่ความสนใจเชิงสังคมที่สอดคล้องกับวัฒนธรรมอาหารไทย

Attribute

	 • Traditional Thai Cuisine

	 • Fine Dining

	 • Fine Art

	 • Biodiversity

	 • Zero Food Waste

Passion

	 • อาหารไทยแบบดั้งเดิม รสชาติต้นต�ำรับที่พร้อมจะก้าวไปกับอนาคต

	 • นวัตกรรมอาหาร

เชฟชาลี-ชาลี การ์เดอร์
ร้านวรรณยุค: Wanayook
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	 ภูมิปัญญาอาหารของกรุงรัตนโกสินทร์สืบสานมาจากยุคปลายกรุง

ศรีอยุธยา ซ่ึงมีการหลอมรวมของวัฒนธรรมอาหารจากชาติต่าง ๆ เช่น 

อินเดีย มาลายู จีน มอญ พม่า และตะวันตก ผสานกับภูมิปัญญาของ

บรรพบุรุษ มีทั้งการปรุงแบบราชส�ำนัก และปรุงแบบชาวบ้าน ในด้านรสชาติ

โดดเด่นทั้งอาหารคาว-หวาน อีกทั้งรูปแบบการรับประทานปรับเปลี่ยนไป

ตามยุคสมัย มีทั้งอาหารจานเดียวอร่อยครบครัน อาหารจานด่วนรับประทาน

ง่าย อาหารสตรีทฟู้ดศูนย์รวมพลังขับเคลื่อนชีวิต ไปจนถึง Fine Dining ที่

พิถีพิถันกับการรับประทานอย่างมีระดับ 

	 “บางกอก” ซึ่งเป็นที่ตั้งของกรุงเทพฯ ในปัจจุบันเคยเป็นแหล่งเพาะ

ปลูกอาหารอันอุดม มีการกล่าวถึง “บางช้างสวนนอก บางกอกสวนใน” ว่า

เป็นสองพืน้ท่ีเพาะปลกูส�ำคญัในช่วงต้นกรงุรตันโกสินทร์ ด้วยสภาพภมูศิาสตร์

เป็นท่ีราบลุ่มแม่น�้ำ พ้ืนที่เพาะปลูกแบ่งเป็นสวนยกร่องขนาดใหญ่ รองรับ

ตะกอนที่ไหลมากับน�้ำเหนือในฤดูน�้ำหลาก และปรากฏการณ์น�้ำขึ้น น�้ำลง 

อิทธิพลของน�้ำทะเลหนุน สร้างระบบนิเวศสามน�้ำ ท�ำให้บางช้าง และ

บางกอก เป็นแหล่งปลูกพืช ผัก ผลไม้งอกงาม รสชาติดี การเชื่อมโยงกันของ

ทั้งสองพื้นที่ ยังปรากฏอยู่ในพงศาวดารการเดินทัพ ตั้งแต่สมัยพระเจ้าตากสิน

มหาราช เรื่อยมาจนถึงต้นราชวงศ์จักรี ปัจจุบันนี้ บางช้างยังคงอุดมสมบูรณ์

ในฐานะ “แม่กลอง เมอืงอาหาร” ในขณะทีบ่างกอกกลายเป็นชมุชนและตกึระฟ้า 

	 ด้วยเรื่องราวภูมิปัญญาอาหารที่มีเสน่ห์ยิ่งยวด เป็นเหตุให้วิทยาลัย

สถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา เสนองานวิจัยสืบค้น

อาหารต้นกรุงรัตนโกสินทร์ พร้อมสร้างเส้นทางชมเมือง ชิมอาหาร ในย่าน

ส�ำคัญ ภายใต้แนวคิด “วิถีชาวบ้าน ผสานวัฒนธรรมชาววัง”

	 ส�ำหรับทูตสันถวไมตรีแห่งอาหารที่จะบอกเล่าเรื่องราววิถีการกิน

ยุครัตนโกสินทร์ คือ เชฟชาลี (ชาลี  การ์เดอร์) แห่งร้าน “วรรณยุค” เชฟชาลี

เล่าเร่ืองผ่านอาหาร 10 คอร์ส ซ่ึงน�ำแนวคิดของ “ข้าวแกง” มาสะท้อน

ภมูปัิญญาอาหารในห้วงเวลากว่า 200 ปี ด้วยทักษะขัน้เลศิด้านความประณตี 

ความคิดสร้างสรรค์ และการสร้างนวัตกรรมอาหาร ที่พาเราไปสัมผัสรสชาติ

แห่งความทรงจ�ำ ในรูปแบบแปลกตา เต็มไปด้วยเรื่องราวและคุณค่า ที่มา

พร้อมกับศิลปะในทุก ๆ จาน

ความส�ำคัญของเกาะรัตนโกสินทร์ 
และวิถีการกินจนถงึปัจจุบัน
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1. พริกขิงตามเสด็จฯ: เมนูผัดพริกขิงแบบชาววัง ที่ได้แรง

บันดาลใจมาจากการเสด็จประพาสต้นของล้นเกล้ารัชกาล

ที่  5 ในยุคสมัยก ่อนซึ่ งทรงโปรดให ้ห ้องเครื่องของ

สวนสุนันทา ท�ำส�ำรับกับข้าวติดตาม ดัดแปลงให้ง่ายต่อ

การพกพา 

2. เยลลี่ห่อหมก: เป็นอาหารไทยในต�ำรับพระวิมาดาเธอ 

กรมพระสุทธาสินีนาฏ ปิยมหาราชปดิวรัดา อีกต�ำรับหนึ่งที่

ได้ปรุงขึ้นเพื่อเลี้ยงแขกชาวต่างชาติ โดยท�ำเป็นห่อหมก

ปลาใส่พิมพ์ปลาตัวใหญ่ ใช้เยลลี่ราดแล้วแช่เย็น เป็นเยลลี่

ไส้ห่อหมก

3. นํ้าพริกลงเรือ: เป็นนํ้าพริกกะปิชนิดหนึ่งในต�ำรับอาหาร

ชาววังท่ีมีรสชาติเปร้ียวเค็มเผ็ดหวานอย่างกลมกลืน

รับประทานเคียงกับผักต้มและผักสด คิดค้นโดยเจ้าจอม

หม่อมราชวงศ์สดับ 

4. แตงโมปลาแห้ง: เป็นเมนูของว่างคลายร้อนโดยเมนูนี้มี

มาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาปรากฏชื่อครั้งแรกว่า “ผัดปลา

แห้งแตงอุลิต” 

5. ม้าฮ่อ: เป็นอาหารว่างของไทยอย่างโบราณชนิดหน่ึง

ลักษณะเป็นไส้รสหวานเค็มรสชาติคล้ายไส้สาคูจับคู่กับผล

ไม้รสเปรี้ยวจัดโดยมากเป็นสับปะรด 

6. ขนมเบื้อง: เป็นขนมเบื้องแบบไทยดั้งเดิมมีส่วนผสม

หลัก ๆ คือ แป้งข้าวเจ้าและกะทิปรุงรสด้วยเกลือเท่าน้ัน 

แบบชาววังโดยทั่วไปมี 2 หน้า คือ หน้ากุ้ง และหน้าหวาน 

7. แสร้งว่ากุ้ง: จัดเป็นหน่ึงในอาหารชาววังในประเภทย�ำ

หรือเครื่องจ้ิมโดยมีหน้าตาคล้ายกับพล่ากุ้งแต่มักใช้กุ้งที่

ย่างหรือลวกจนสุก

วัตถุดิบที่ให้โจทย์เชฟไปออกแบบอาหาร
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ข้าวแกงแห่งวรรณยุค หยิบความเรียบง่ายของข้าวแกง

มาเล่าเรื่องใหม่ สะท้อนไปสู่เรื่องราวมากมายใน

สังคมไทย การถ่ายทอดเร่ืองราวต่างเชื่อมโยงไปสู ่

วัฒนธรรมอาหารไทย ตั้งแต่สมัยอยุธยา เร่ือยมาถึง

สมัยรัตนโกสินทร์ และมาถึงกรุงเทพฯ ในยุคปัจจุบัน

เมนูสร้างสรรค์ เพื่อการเล่าเรื่อง
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	 “กินเล่น” หมายถึงอาหารว่างรองท้อง ซึ่งสะท้อนอุปนิสัยคนไทยที่ไม่จ�ำเป็นต้องมีพิธีรีตอง

ดังชาวยุโรปที่กินเล่นเป็นเวลาในช่วงจิบชายามบ่าย ในกระบวนของกินเล่นที่หลากหลาย เชฟเลือก 

3 เมนูที่คุ้นลิ้นมาไว้ในคอร์สเดียวกัน ได้แก่ สะเดาน�้ำปลาหวานกุ้งเผาอยู่ในใบชะพลู เป็นการรวม

ร่างสะเดาน�้ำปลาหวานและเมี่ยงค�ำใบชะพลูมาอยู่ในค�ำเดียวกัน สาคูกรอบน�้ำพริกก้อยกุ้ง ชวนให้

นึกถึงข้าวตังหน้าต้ังที่ไม่ใช้หมูสับ แต่เป็นกุ้งแช่น�้ำปลาแล้วน�ำมาทอด ด้านบนคือขมิ้นขาว วางบน

แผ่นสาคู ส่วนอาหารค�ำน้อยในกระทงกรอบคือ หอยทอด มาจากแนวคิดการน�ำสตรีทฟู้ดมาท�ำเป็น

คานาเป้ที่ย่อส่วนความอร่อยไว้ในหน่ึงค�ำ เชฟให้รับประทานหอยทอดก่อน ตามด้วยสาคูกรอบ

น�้ำพริกก้อยกุ้ง ปิดด้วยสะเดาน�้ำปลาหวาน จะได้รับรสขมติดปลายลิ้น 

1. กินเล่น

Storytelling เป็นสิ่งที่ควรมี 
จะได้น�ำพาเรื่องราวของอาหารแต่ละจานไปสู่อีกยุคหนึ่งได้

“

”
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	 “ข้าวแกงค�ำสุดท้าย” คือ ความอร่อยที่เกิดจากการผสมผสานรสชาติ

ของ “กับข้าว” ที่เหลืออยู่ในจานอย่างละนิดอย่างละหน่อย แล้วตักเข้าปากพร้อม

กันในค�ำเดียว เชฟชาลีน�ำแนวคิดของข้าวแกงค�ำสุดท้ายมาออกแบบ “ข้าวแกงค�ำ

แรก” ในคอร์สน้ี ที่รวมกับข้าวถูกปากคนไทยมาไว้ในค�ำเดียว มีทั้งน�้ำพริกกะปิ

ตะลิงปลิง แกงขี้เหล็ก ปลาทูทอด ด้านนอกเป็นกุยช่ายทอด กับผักชะอมทอด ที่

ให้สัมผัสด้านนอกกรอบ รับประทานได้ในค�ำเดียว 

2. แกงขี้เหล็ก น�้ำพริกกะปิตะลิงปลิง กุยช่ายทอด ปลาทู
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	 “หลน” เป็นอาหารประเภทเครื่องจิ้มที่ใช้กะทิปรุง เมนูหลนที่เราคุ้นเคยกันดี 

เช่น เต้าเจี้ยวหลน ปูหลน ฯลฯ ในคอร์สนี้ เชฟชาลีน�ำปูไข่ที่มีความเข้มข้นมาหลนพร้อม

กับตับปลามังค์ฟิชที่ได้ชื่อว่าฟัวกราส์แห่งท้องทะเลลึก ราดด้วยไข่ผ�ำ ซึ่งเป็นวัชพืชลอยน�้ำ

ประเภทจอกแหน แต่ปัจจุบันมีการท�ำฟาร์มไข่ผ�ำอย่างดี เพราะพืชน�้ำชนิดนี้กลายเป็นพืช

เศรษฐกิจที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหาร เช่น แคลเซียม วิตามินเอ ฯลฯ คอร์สนี้เชฟชาลี

ราดไข่ผ�ำลงไปให้รับประทานกับเนื้อด้านล่าง จะได้รสชาติหวานของหลน ความมันของไข่

ปูและตับปลา พร้อมความสดชื่นของไข่ผ�ำ วัตถุดิบที่ไม่ควรมองข้าม

3. เนื้อเค็ม หลนไข่ปู ย�ำไข่ผ�ำ
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	 คนส่วนใหญ่นิยมสั่งข้าวราดแกง โดยเลือกกับข้าวสองอย่าง อย่างหนึ่งเป็นน�้ำ 

อีกอย่างอาจจะเป็นผัด หรือของทอด คอร์สนี้เชฟชาลีเลือกต้มข่าไก่ที่ใช้ไก่บ้านจาก

ศรีษะเกษ มาจับคู่กับกุ้งแพทอด น�้ำกะทิต้มข่าท�ำออกมาเป็นโฟมนุ่มฟู รสชาติเข้มข้น

ครบรสโดยไม่มีข่า ตะไคร้ ใบมะกรูดให้เหลือทิ้ง ด้านล่างมีข้าวคลุกน�้ำพริกผัดกับกาก

หมู ด้านบนคือ กุ้งแพทอดที่ควบแน่นมาเป็นแผ่นทอดกรอบ สิ่งที่หายไปคือรูปทรงของ

วัตถุดิบ แต่สิ่งที่คงอยู่คือ รสชาติในความทรงจ�ำอันเข้มข้น 

4. ต้มข่าไก่ กุ้งแพซอสมะขาม น�้ำพริกผัดกากหมู 
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	 “หมก” เป็นวิธีท�ำอาหารพ้ืนเมือง

แบบดั้งเดิม คนสมัยก่อนจะน�ำเครื่องหมกห่อ

ใบตอง ใส่ในเตาที่มีขี้เถ้ารอบ ๆ ให้รับความ

ร้อนจากถ่านด้านบน จนกระท่ังเม่ือมีลังถึง

จากจีนเข้ามาเมืองไทย การหมกในเตาจึง

เปลี่ยนมาเป็นการนึ่ง แต่ยังใช้ค�ำว่า “ห่อหมก” 

อย่างเดิม ในคอร์สนี้เชฟชาลีท�ำห่อหมกที่โค้ด

ด้วยหมึกน�้ำด�ำ รับประทานไปพร้อมกับใบยอ

ทอด ย�ำคะน้า ไข่ฟู และข้าวพอง ซึ่งท�ำมาจาก

ข้าวทับทิมชุมแพ 

5. ห่อหมก ไข่ฟู ย�ำคะน้า ข้าวพอง  
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	 ข้าวแกงเกิดขึ้นเม่ือไรไม่แน่ชัด แต่มีเอกสารท่ีระบุว่า ตลาดบางแห่งในกรุง

ศรีอยุธยามีอาหารปรุงส�ำเร็จขาย เช่น บริเวณหน้าตลาดหน้าวังตรา มีร้านช�ำที่หุงข้าวแกงขาย

คนที่ท�ำราชการ ในสมัยรัตนโกสินทร์ ช่วงรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 มี

การปฏิรูปบ้านเมือง มีคนเปิดร้านขายข้าวแกงหน้ากระทรวง ต่อมาข้าวแกงเมืองใต้เริ่มแพร่

หลาย โดยเริ่มจากแกงเหลืองตามมาด้วยแกงไตปลา ในคอร์สนี้ เชฟเลือกแกงไตปลา เพราะ

เป็นข้าวแกงจากภาคใต้จานแรก ๆ  ที่ได้เข้าไปในวัง โดยน�ำแกงมาแยกกากท�ำเป็นแผ่นกรอบ 

รับประทานค�ำแรกจะไม่รู้สึกเผ็ด แต่เม่ือโดนน�้ำลายยิ่งเผ็ดร้อนขึ้น จึงต้องดับความเผ็ดร้อน

ด้วยหมูหวาน ซึ่งตามหลักข้าวแกงคนใต้ รสหวานจะดับรสเผ็ดได้ดี ในจานมีดอกแตงกวามา

เสิร์ฟด้วย

6. แกงไตปลา



99

	 เชฟชาลีเชื่อมโยงการเดินทางจากภาคใต้สู ่ภาคกลางด้วยแกงส้มปลาเต๋าเต้ย (ปลา

จะละเม็ดเทา) นอกจากนี้ยังมีปลาสลิด และสะตอดอง หากย้อนไปดูอดีต แกงส้มปักษ์ใต้น่าจะเข้า

เมืองกรุงฯ ในสมัยรัชกาลท่ี 6 ดังมีบันทึกไว้ในต�ำราอาหารชื่อ “ต�ำรับสายเยาวภา ของสายปัญญา

สมาคม” (พ.ศ. ๒๔๗๘) (ศิลปวัฒนธรรม, ม.ป.ป.) ได้กล่าวถึง “แกงส้มอย่างที่ 6” (ของชาวปักษ์ใต้) 

อีกทั้ง ม.ล.เนื่อง  นิลรัตน์ ยังเขียนไว้ในต�ำรา “กับข้าวในวัง” ว่า “แกงเหลืองนั้นต้นต�ำรับมาจากใต้ 

พวกที่มาสอนพวกในวังให้แกงเป็น คือ คุณย่าเขียน เป็นเมียเจ้าเมืองนครศรีธรรมราช” 

7. แกงส้มปลาเต๋าเต้ย ปลาสลิด สะตอดอง
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	 เชฟได้เนื้อโคขุนคุณภาพดีมาจากจังหวัดขอนแก่น จึง

น�ำมาย่างเสิร์ฟกับแจ่วมะเขือเทศ ให้รับประทานพร้อมกับน�้ำซุป

แกงอ่อม และข้าวเหนียวเข้ียวงูที่ท�ำเป็นข้าวจี่ โรยด้วยดอกพริก

เล็ก ๆ ด้านบน อาหารจานนี้ก็น�ำไปสู่บทสนทนาที่ว่าแกงภาค

กลางกับแกงอีสาน ถึงจะเรียกว่าแกงเหมือนกัน แต่ต่างกันตรงที่

แกงอีสานเหมือนซุปใส แกงภาคกลางรสเข้มข้น ตัวแปรส�ำคัญที่

ท�ำให้แตกต่างคือ วัตถุดิบอย่างกะทินั่นเอง

8. แกงอ่อมเนื้อย่าง แจ่วมะเขือเทศ
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	 เดิมทีข้าวแกงเป็นอาหารของผู้มีวรรณะสูง ข้าราชการ ชนชั้นในวัง 

ซึ่งจะกินเฉพาะตอนเช้าและกลางวัน ไม่กินตอนเย็น เรียกว่าเป็นอาหาร

ส�ำหรับคนมีเงิน พอมาถึงยุคนี้ ข้าวแกงเป็นอาหารของชนทุกชั้น ขณะที่เมื่อ

ร้อยปีก่อนข้าวแกงมีราคาแค่สลึงเดียว หรือสองสลึง ถ้าราคาสลึงเดียวจะใส่

มาในจานท่ีเป็นพานไม้ แต่ถ้าสองสลึงจะมาในจานที่เป็นพานทองเหลือง 

สะท้อนให้เห็นว่ามีเรื่องชนชั้นวรรณะอยู่ในสังคมและวัฒนธรรมไทยมาตั้งแต่

ไหนแต่ไร ซึ่งวันนี้ยังคงมีอยู่ ข้าวแกงกับชนชั้นเป็นเรื่องที่น่าสนใจส�ำหรับเชฟ

ชาลี

	 คอร์สสุดท้ายเสิร์ฟเป็นส�ำรับ เพราะอยากให้เห็นว่าข้าวแกงสมัย

ก่อนอย่างร้านจิตรโภชนาจะเสิร์ฟเป็นส�ำรับ แต่มาถึงยุคปัจจุบันที่คนมีเวลา

น้อยลงจึงกลายเป็นข้าวราดแกงท่ีตักราดมาบนจานข้าว กับข้าววันน้ีมี

แกงป่าปลากะมงพร้าว ปลาหมึกจากสุราษฎร์ธานีมาย่างยัดไส้ด้วยแหนม 

รับประทานกับน�้ำจิ้มถั่วตัด มีผักกูดผัดกะปิ และน�้ำพริกปลาย่างใส่มะแขว่น 

ไข่ดาวเป็นการแยกเอาไข่แดงไปดอง ท�ำให้เป็นไข่มะตูมแล้ววางบนไข่ขาว

ทอดให้กรอบฟู เสิร์ฟกับข้าว 3 อย่างคือ ข้าวกล้อง ข้าวหอมมะลิและข้าวดอย

จากเชียงใหม่ชื่อว่า บือกีซู

9. ข้าวแกงวรรณยุค
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	 ขนมเปียกปูนเป็นของหวานท่ีรับประทานเม่ือไรก็ได้ เป็น

ขนมที่ดัดแปลงมาจากการกวนกาละแมแต่ไม่ใส่กะทิ วันนี้เชฟท�ำขนม

เปียกปูน โดยน�ำกาบมะพร้าวมาใช้เป็นองค์ประกอบทุกอย่างในจาน 

ต้ังแต่ไอศกรีมกะทิท่ีมีส่วนผสมจากกาบมะพร้าวเผา เมอแร็งก์ก็น�ำ

เศษกาบมะพร้าวเผา มาโรยบนตัวเมอแร็งก์อีกที ข้างใต้ก็เป็นกาบ

มะพร้าวเผากับงาบด ส่วนตัวกะทิเค็มจะอยู่ที่ด้านบน 

10. ขนมเปียกปูน
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	 ทองม้วน ไข่เต่า และขนมหม้อแกง เป็นขนมไทยที่คิดค้นโดยท้าวทองกีบม้า ในแผ่นดิน

สมเด็จพระนารายณ์มหาราช เชฟชาลีดัดแปลงรูปแบบให้เก๋ไก๋ พอค�ำ เสิร์ฟปิดท้ายมื้ออาหารที่เล่า

เรื่องข้าวแกงกับคนไทย ที่จบลงด้วยรสชาติแห่งความคุ้นเคย

11. ขนม (KA-NOM)
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	 เชฟชาลีเล่าเรื่องแบบ “น้อยแต่มาก” เริ่มจากการคัด

เลือกเมนูถูกลิ้นคนไทย ซึ่งหากินได้ในร้านข้าวแกงส่วนใหญ่ น�ำ

มาร้อยเรื่องราว จับคู่รสชาติ สะท้อนศิลปะการจัดส�ำรับอาหาร

ขึ้นโต๊ะ ซึ่งเน้นความหลากหลาย ที่เสริมรสซึ่งกันและกัน ทุก

คอร์สน�ำมาตีความด้วยรูปลักษณ์ใหม่ ที่กระตุกความทรงจ�ำได้

ในหนึ่งค�ำ ซึ่งทั้งหมดเป็นความทรงจ�ำเฉพาะตนที่สร้างบท

สนทนาบนโต๊ะอาหาร บางค�ำท�ำให้คิดถึงอาหารรสมือแม่ บาง

ค�ำท�ำให้คิดถึงอาหารที่โรงเรียน บางค�ำท�ำให้คิดถึงข้าวแกงที่

เคยแวะรับประทานในระหว่างการเดินทาง ฯลฯ ภายในเวลา 2 

ช่ัวโมงบนโต๊ะอาหาร เชฟย่นย่อระยะเวลากว่า 200 ปีในวถิข้ีาวแกง

ที่หล่อเลี้ยงชีวิตคนไทยมาไว้ในอาหารทั้ง 11 คอร์ส ซึ่งถ้าจะนับ

กันแบบลงลึก จะพบว่ามีกับข้าวไทย 20-30 อย่างมารวมตัวใน

คอร์สนี้ได้อย่างประณีตและน่าทึ่ง 

ถ้าเราเสิร์ฟข้าวแกงแบบง่าย ๆ มันก็คงไม่มีจุดขาย 
การท�ำ combination อาจจะ 3 อย่าง 4 อย่าง 
ให้ได้รสชาติที่มันเข้ากันได้ 
เราก็ต้องบาลานซ์ทุกอย่างให้มีรสสัมผัสที่ชัดเจนในปาก 
ที่เราอยากให้เขาจดจ�ำแล้วการกลับไปใน memory ของเขา 
ไม่ใช่ว่าทุกคนที่ท�ำได้ แล้วไม่ใช่ทุกคนที่จะเข้าใจเราด้วย
แต่เมื่อเราสามารถกดปุ่มความทรงจ�ำของเขาได้ในค�ำเดียว 
มันก็ท�ำให้มีราคา

ศิลปะการล�ำดับเรื่อง

“

”
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• การส่งเสริมคุณค่าวัตถุดิบท้องถิ่น เช่น ไข่ผ�ำหรือวูฟเฟีย (Wolffia Globo-

sa) ซึ่งเป็นพืชน�้ำท่ีนิยมรับประทานตามชุมชน เมื่อน�ำมาเป็นส่วนหนึ่งของ

อาหารแบบ Fine Dining ส่งผลให้ไข่ผ�ำเป็นท่ีรู้จักเพิ่มขึ้น ไข่ผ�ำเป็นแหล่ง

โปรตีนคุณภาพสูงเทียบเท่ากับถั่วและเน้ือสัตว์ มีสารต้านอนุมูลอิสระ อุดม

ด้วยวติามินและเกลอืแร่ การขยายฟาร์มไข่ผ�ำอย่างถกูสขุลกัษณะ ย่อมส่งเสรมิ

โอกาสของโปรตีนแห่งอนาคต

• นวัตกรรมอาหารส่งต่อรสชาติสู่อนาคต อาหารไทยนิยมใส่สมุนไพรเสริม

กลิ่น เสริมรส เพ่ิมสรรพคุณทางยา ทว่าการหั่นซอยเป็นชิ้น ท�ำให้เกิดของ

เหลือทิ้งหลังรับประทาน การแปลงร่างสมุนไพรให้เป็นผง หรือ แผ่น โดยใช้

นวัตกรรมอาหาร ดังเช่นแกงไตปลาแผ่นกรอบ กระตุกความคิดเกี่ยวกับ

การน�ำรสชาติของอาหารเดินทางไปสู่กาลข้างหน้า ท่ีอาจจะมีนักบินอวกาศ

สัญชาติไทยได้กินแกงไตปลา หรือน�้ำพริกผักจิ้มอร่อยเหาะในสถานีอวกาศก็

เป็นไปได้ 

• การบันทึกข้อมูลอาหาร ไม่ทรงพลังเท่ากับการบันทึกรสชาติอาหาร จาก

ต�ำราอาหารท่านผู้หญิงเปลี่ยน  ภาสกรวงศ์ ยุคต้นรัตนโกสินทร์ มาสู่การเล่า

เรื่องอาหารผ่านโลกออนไลน์ ท้ังหมดน้ียังเป็นเพียงแค่การบันทึก “ข้อมูล” 

เกี่ยวกับอาหาร ซึ่งไม่ทรงพลังเท่ากับการได้สัมผัสประสบการณ์ตรง ในอีก 

100 ข้างหน้า ปัญหาสภาพอากาศรุนแรง อาจท�ำให้พืชพันธุ์ธัญญาหารหลาย

อย่างหมดไปจากโลก การเตรียมเก็บรสชาติอาหารไปสู่อนาคตในโลกเมตา

เวร์ิสเป็นธรุกจิทีเ่กดิขึน้ได้  หรอืการบนัทกึรสชาตอิาหารไทยในรปูแบบแคปซลู 

ส�ำหรับนกับนิอวกาศกเ็ป็นส่ิงทีท่�ำได้ และสมควรวางแผนในการเกบ็ภูมปัิญญา

อาหารไทยโดยเฉพาะในด้านรสชาติอาหารตั้งแต่บัดนี้

ข้อค้นพบบนโต๊ะอาหาร

ความเหลื่อมล�ำ้ในสังคม อาจไม่ได้เกิดขึ ้นในสมัยนี ้
แต่มีมาจากรากเหง้าที่วางฐานระดับชนชั้นมายาวนาน 

การได้เห็นความละเมียด ท�ำให้สะท้อนได้ว่า 
งานออกแบบไม่สามารถท�ำได้ฉาบฉวยเพียงแค่ข้ามคืน 

แต่คือเส้นทางแห่งความมีมานะ ความเพียร ที่ต้องค่อย ๆ ใส่ใจท�ำ

“

”
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Wondering
Gastronomy
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Tourism and Globalization: 
Local alike and tourist alike encounter

Wondering Gastronomy

“เมื่อนักท่องเที่ยวเกี่ยวก้อยชาวเกาะ

วิวัฒนาการการท่องเที่ยว เกาะสมุย เกาะพะงัน เกาะเต่า”

พื้นที่วิจัย: 3 เกาะทะเลใต้ (เกาะสมุย เกาะพะงัน เกาะเต่า)
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Identity: Beyond Food

	 เชฟแบล็คนิยามการท�ำอาหารของตนเองว่าไม่จ�ำกัดอยู่แค่เพียงประเภทใด 

ประเภทหนึ่ง หรือสัญชาติใดสัญชาติหนึ่ง แต่สามารถ Beyond food ได้ทุกรูปแบบ 

และสามารถปรงุอาหารได้ทุกทีท่ัว่โลก โดยใช้วตัถดิุบท้องถิน่ตามฤดกูาลอย่างรูค้ณุค่า 

เพราะการใช้วัตถดุบิท้องถิน่ ส่งเสรมิให้เกษตรกรมีความภมูใิจในอาชพีของตวัเอง และ

สามารถพัฒนามาสู่การเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านการผลิตอาหาร มีอาชีพม่ันคงย่ังยืน 

โดยไม่ต้องย้ายถิ่นฐาน

Attribute

	 • Artisan Chef 

	 • รสชาติผ่านกาลเวลา จากเครื่องปรุงหมักดอง

Passion

	 • เป็นห้องสมุดเคลื่อนที่ทางด้านอาหาร

	 • จุดเชื่อมโยงเกษตรกรกับผู้บริโภคให้มาพบกัน

	 • Biodiversity

	 • Zero Food Waste

เชฟแบล็ค-ภานุภน  บุลสุวรรณ
Blackitch Artisan Kitchen เชียงใหม่
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Identity: Beyond Food

	 เชฟเบียร์ นิยามการท�ำอาหารเช่นเดียวกับเชฟแบล็ค โดยมีจุดเด่นเรื่อง

การออกแบบวัตถุดิบส�ำหรับการปรุงอาหารให้สามารถใช้ร่วมกันได้ ทั้งอาหารคาว 

และอาหารหวาน เพื่อลดเศษอาหารเหลือทิ้งจากการปรุงอาหารให้มากที่สุด เชฟ

เบียร์มีฝีมือด้านเมนูของหวานที่โดดเด่นหาตัวจับยาก

Attribute

	 • Artisan Chef

	 • บริหารจัดการวัตถุดิบให้เหลือทิ้งน้อยที่สุด หรือแทบไม่เหลือทิ้ง

Passion

	 • เชื่อมโยงเกษตรกรกับผู้บริโภค

	 • Biodiversity

	 • Zero Food Waste

เชฟเบียร์-อโณทัย  พิชัยยุทธ
Blackitch Artisan Kitchen เชียงใหม่
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	 เกาะสมุย เกาะพะงัน และเกาะเต่า 3 เกาะทะเลใต้ เป็นหมุดหมาย

เช่ือมโยงการท่องเที่ยวทางทะเลที่โด่งดังมากว่า 30 ปี เกาะสมุย ตอบโจทย์นัก

ท่องเที่ยวก�ำลังซื้อสูง เกาะพะงันเป็นจุดหมายแห่งการบ�ำบัดด้วยธรรมชาติ ดนตรี 

และศิลปะ เกาะเต่า มีความหลากหลายด้านชีวภาพทางทะเล เป็นจุดเรียนด�ำน�ำ

ท่ีโด่งดัง และก�ำลังจะเป็นต้นแบบการท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ที่ดึงดูดนักท่องเที่ยว

หัวใจสีเขียว

	 เกาะสมุย คาดว่ามีผู ้คนมาต้ังรกรากต้ังแต่ยุคก่อนประวัติศาสตร์ 

อาจจะในลักษณะของการแสวงโชค หาแหล่งท�ำกินใหม่ มาแวะจอดเรือเป็นครั้ง

คราวเพื่อหลบลมมรสุม หรือการขึ้นมาหาน�้ำจืด มีการพบร่องรอย หลักฐาน และ

วัตถุโบราณมากมาย สันนิษฐานว่าชาวเกาะดั้งเดิมเป็นลูกผสมระหว่างเชื้อสาย

มาลายู อินเดีย ไทย จีน ราวทศวรรษที่ 1970’s เริ่มมีนักท่องเที่ยวแบ็คแพ็คกลุ่ม

แรกเข้ามา เกาะสมุยจึงมีเสน่ห์ดึงดูดรูปแบบชีวิตชาวเกาะ

	 ความอุดมสมบูรณ์ ความหลากหลายของธรรมชาติ ท�ำให้วัตถุดิบบน

เกาะสมุยมีคุณลักษณะเฉพาะตัว มะพร้าวมีรสชาติหวานมันถึงขนาดมีคนน�ำเรือ

กลไฟมารับซื้อถึงเกาะ ชาวเกาะสมุย และเกาะพะงันจึงมีรายได้หลักจากการขาย

มะพร้าวมาตั้งแต่อดีต นอกจากนี้ยังมีสัตว์ทะเลหาง่ายที่อาศัยวางไข่ตามโขดหิน 

ริมตลิ่งชายฝั่ง อย่างหมึกสายที่ชาวเกาะเรียกชื่อว่า “วาย” น�ำมาปรุงเมนู “วาย

คั่ว” หรือ “หมึกสายแห้งต้มกะทิ” จานเด็ดขึ้นชื่อของที่นี่ ปลาหมึกตัวเล็กน�ำมา

ปรุง “ปลาหมึกต้มน�้ำด�ำ” “สาหร่ายข้อ” หรือสาหร่ายผมนางน�ำมาท�ำ “ย�ำ

สาหร่ายข้อหอยกลม” นอกจากนี้ยังมีสัตว์น�้ำทะเลสด ๆ ที่จับได้วันต่อวัน 

จ�ำหน่ายในตลาด สะท้อนให้เห็นถึงวิถีการประมงและการท�ำมาหาเลี้ยงชีพของ

ชาวเกาะที่ยังด�ำเนินอยู่เป็นกิจวัตร

	 ที่ผ่านมานักท่องเที่ยวรู้จักสมุยในฐานะของจุดหมายท่องเที่ยวระดับ

โลก แต่ไม่ได้ให้น�้ำหนักกับวัตถุดิบท้องถิ่น คณะนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยสงขลา

นครินทร์ วิทยาเขตสุราษฎร์ธานี จึงน�ำเสนองานวิจัยที่ชูอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น 

สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบและต่อยอดความยั่งยืน พร้อมเส้นทางท่องเที่ยวเชิง

วัฒนธรรมอาหารที่ร้อยเรียงเรื่องราว 3 เกาะไว้ด้วยกัน

 	 ส�ำหรับเชฟที่จะมาเป็นทูตสันถวไมตรีแห่งอาหารบนพื้นที่ 3 เกาะทะเล

ใต้ คือ เชฟแบล็ค (ภานุภน บุลสุวรรณ) และเชฟเบียร์ (อโณทัย พิชัยยุทธ) ซึ่งเป็น

เชฟและเจ้าของร้าน Blackitch Artisan Kitchen จากจังหวัดเชียงใหม่ เป็นผู้

ถ่ายทอดเร่ืองเล่าของภูมิปัญญาอาหารและการท่องเที่ยว 3 เกาะทะเลใต้ที่เต็ม

ไปด้วยความมีชีวิตชีวา ภายใต้ธีม Wondering Gastronomy 

เกาะสมุย เกาะพะงัน เกาะเต่า 
กับอัตลักษณ์อาหารชาวเกาะ
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มะพร้าว: มะพร้าวเป็นพืชยืนต้นชนิดหน่ึงที่มีความส�ำคัญ

ส�ำหรับเกาะสมุยและเกาะพะงันเน่ืองจากเกาะสมุยในอดีต

มีชื่อเสียงในด้านการเพาะปลูกมะพร้าวมาก เป็นเกาะที่มี

มะพร้าวมากที่สุดในประเทศไทย

วาย: ปลาหมึกสายซึ่งเป็นสัตว์ทะเลอีกชนิดหน่ึงที่วางไข่

ตามตลิ่งโขดหิน คนเกาะสมุยนิยมน�ำวายมาคั่วกะทิปิ้งย่าง

เป็นอาหารพื้นบ้านมีในช่วงเดือนพฤษภาคมถึงมิถุนายน 

เรียกว่า “วายคั่ว”

สาหร่ายข้อ หรือสาหร่ายผมนาง: เป็นสาหร่ายที่เกิดขึ้นเอง

ตามธรรมชาติในบริเวณทะเลที่เกาะพะงันเป็นสาหร่าย

ตระกูลเดียวกับสาหร่ายวุ้น จะเกาะตามโขดหินในแนวนํ้า

ทะเลลึก มีตามฤดูกาลในช่วงเดือนกันยายน-ตุลาคม เมนู

ที่นิยม คือ “ย�ำสาหร่ายข้อหอยกลม”

ปลาหมึกตัวเล็ก: ทะเลเกาะสมุย ทะเลเกาะพะงัน มีตาม

ฤดูกาลช่วงเดือนมีนาคม-พฤษภาคม เมนูยอดนิยม คือ 

“ปลาหมึกต้มน�้ำด�ำ”

วัตถุดิบที่ให้โจทย์เชฟไปออกแบบอาหาร
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เมื่อ “อารมณ์ อาหาร อากาศ” มาประสบครบครันที่

หมู ่เกาะแดนใต้ เชฟแบล็คและเชฟเบียร์ จากร้าน 

Blackitch Artisan Kitchen จึงรีบรุดมาจากแดน

เหนือ เพื่อเล่าเรื่องวัตถุดิบสมุย ผ่านอาหารท้ัง 9 

คอร์ส ด้วยความตืน่เต้นว่าผลลพัธ์จะออกมาเป็นอย่างไร

เมนูสร้างสรรค์ เพื่อการเล่าเรื่อง
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	 เปิดด้วยจานเรียกน�้ำย่อย “บัลซาหมึกกับขนมปังโฟคาเชีย” (Focaccia) ขนมปังชนิดนี้

เป็นขนมปังแบบอิตาเลียนที่มีความคาวอยู่ในตัว เชฟใส่ตัววายแห้ง (ปลาหมึกสายแห้ง) ลงไปเพื่อให้

หอม และใส่สาหร่ายข้อลงไปผสม เชฟเบียร์บอกว่าเป็นการ “ลองเล่นสนุก ๆ กับตัวขนมปัง” ด้าน

ข้างท่ีเป็นเนยจ้ิม ได้มาจากการน�ำกากของพริกแกงส้มมาวิปกับเนย ด้านล่างคือ “บัลซาหมึก” ซึ่ง

เป็นการน�ำน�้ำหมึกสีด�ำได้มาจากปลาหมึกตัวเล็ก เค่ียวกับน�้ำตาลมะพร้าวและน�้ำเคยปลา ให้

รสชาติออกเค็ม ๆ หวาน ๆ ตัดเปร้ียวด้วยน�้ำส้มสายชู เลียนแบบรสชาติของบัลซามิก รับประทาน

โดยใช้มีดปาดจิ้มกับขนมปังโฟคาเชีย

1. ขนมปังโฟคาเชีย เนยพริกแกงส้ม และบัลซาหมกึ 

(ซอสหมกึด�ำเคี่ยวเคยปลาและน�้ำส้มสายชู)

ภาคใต้ เป็นภาคที่คน strong ในเรื่องของความภาคภูมิใจ
ในบ้าน ในอัตลักษณ์ ในวัตถุดิบ ในรสชาติ 

อย่างมะพร้าวนี่หวานมาก เราไม่ต้องท�ำอะไรแล้ว 
แค่ผสมพริกแกง กับกะทิ จบเลย

“

”
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	 ทักษะที่โดดเด่นของเชฟแบล็คคือ การน�ำวัตถุดิบ สด ใหม่ มาเสริมรสชาติซึ่งกัน

และกัน อย่างคอร์สนี้ ความสดอยู่ที่ปลาโอลาย และปลาทูหางเหลือง (ชิ้นที่มีสีเงิน) น�ำมาท�ำ

เป็นปลาดิบเชวิเช่ (ย�ำแบบสเปน) น�้ำย�ำในจานเป็นการน�ำพริกแกงส้มมาผัดให้สุกแล้วต้มกับ

น�้ำมันด้วยไฟอ่อน ๆ  ให้กลิ่นหายไป แล้วกรองเอาน�้ำมันมาตีเป็นน�้ำสลัดแบบน�้ำใส ให้รสเค็ม

จากน�้ำเคย เปร้ียวจากน�้ำมะขาม หวานจากน�้ำตาลเล็กน้อย รับประทานควบคู่กับแตงกวา

และหอมแดงที่แช่กับโชยุ ส่วนเม็ดสีเหลืองคือ ไข่ปลาดุกทะเลดองโชยุ ที่เชฟต้ังใจท�ำเหมือน

ไข่ปลาแซลมอน ผักใบเขียวคือ ใบมะตูมแขก จานนี้มีรสเผ็ดเล็กน้อยในอารมณ์ญี่ปุ่นผสม

สเปน และความเป็นไทยที่ได้จากปลาสดคุณภาพดีจากทะเลสมุย

2. เซวิเช่ปลาโอและปลาทูหางเหลือง 

เดรสซิ่งแกงส้มและไข่ปลาดุกทะเลดองโชยุ
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	 น�ำปลาหมึกกล้วยมาท�ำปลาหมึกยัดไส้ โดยไส้ข้างในเป็นเน้ือปลาหมึกสับกับ

ตัวกุ้งลายเสือ ใส่หมึกด�ำและมะพร้าวอ่อน  ยัดไส้เข้าไปใหม่  แล้วน�ำมาย่างให้หอม 

รับประทานกับอาจาดแตงกวา พริกชี้ฟ้า ส้มโอทับทิมสยาม ใส่หนวดปลาหมึกทอดที่คลุก

กับหมึกด�ำลงไปด้วย จานนี้มีความสนุก รสชาติเบา ๆ สดชื่นจากวัตถุดิบธรรมชาติ โดย

เฉพาะส้มโอทับทิมสยาม ซึ่งเป็นพันธุ์พื้นเมืองจากอ�ำเภอปากพนัง

3. ปลาหมกึกล้วยยัดไส้กุ้งย่าง และย�ำอาจาดส้มโอทับทิมสยาม
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	 เชฟแบล็ค-เชฟเบียร์ เปิดโอกาสให้วัตถุดิบส�ำแดงรสอย่างเต็มที่ จานนี้คือ กุ้งลาย

เสือพันด้วยใบเหลียง แล้วน�ำมาย่าง ฃอสข้างบนท�ำจากมันหัวกุ้ง โดยแยกหัวกุ้งไปผัดกับ

น�้ำมัน และกระเทียม ปรุงรสด้วยเกลือ น�้ำตาลมะพร้าว ตัวที่เจ๋งในจานนี้คือ ที่หมักกุ้ง ซึ่งใช้

พริกแกงขี้นกกับหัวกะทิเท่านั้น ไม่ใส่เครื่องปรุงใด ๆ ส่วนตัวกุ้งน�ำไปเคล้ากับน�้ำตาลเล็ก

น้อย เกลือนิดหน่อย น�ำไปแช่ตู้เย็นให้เย็นจัด แล้วค่อยน�ำมาหมักกับตัวกะทิและพริกแกงขี้นก 

ความอร่อยจึงอยู่ท่ีรสชาติวัตถุดิบทั้งหมดที่แสดงออกมา โดยมีกะทิที่หวานกว่าที่อ่ืนเป็นตัว

ท�ำให้กลมกล่อม  

4. ใบเหลียงพันกุ้งหมักกะทิพริกแกงขี้นกย่าง 

และซอสมันกุ้ง
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	 เชฟหยิบจานเด็ดของชาวเกาะสมุย อย่าง “เคยจี” (น�้ำพริกในกะลา) มาผนวก

กับ “ขนมจีนชาวใต้” โดย เคยจี ท�ำจากเนื้อปลาดุกทะเลน�ำไปโขลกกับเคยปลา พริก 

หอม กระเทียม ปาดที่ตัวกะลาแล้วน�ำไปเผา ใส่เส้นขนมจีนและผัก 4 อย่างที่ปกติคนใต้

จะกินแนมกับขนมจีน ได้แก่ ผักสด คือ ใบบัวบก ผักดอง คือ ผักกาดดอง ผักต้มกะทิ คือ 

บัวอ่อนราดกะทิ และผักลวก คือ ใบเหลียง น�้ำที่คลุกเคล้ากับเส้นขนมจีนเป็นน�้ำเคยปลา

ที่มีพุงปลาและหน่อไม้คล้าย ๆ กับน�้ำยาปลา ในนั้นยังมีไข่ต้มและไข่ขาวเหมือนเวลาไป

กินขนมจีนที่ร้าน อาจจะใส่ไข่ต้มลงไปด้วย เวลารับประทานให้คลุกเคล้าเข้าด้วยกัน ขูด

ข้างๆ กะลาจะมีปลาติดอยู่เหมือนเป็นทอดมันย่างไฟ หากชอบเปรี้ยวก็บีบมะนาวใส่ลง

ไปนิดหน่อย เพิ่มความสดชื่น 

5. ขนมจีนย�ำเครื่องผักและเคยจีปลาดุกทะเลสับ
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	 จานน้ีเพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบ โดยน�ำหอยเจาะ (หอยนางรมตัวเล็ก ๆ ที่อาศัยตามโขด

หิน) ที่ขายกันในตลาดสดมาท�ำเป็นซุป ราดน�้ำร้อนให้หอยสุกพอประมาณ แล้วบีบน�้ำขิงสด

ลวกลงไปด้วย ในส่วนของเบสซุปเป็นโครงสร้างของซุปญี่ปุ่นที่ปกติจะใช้ปลาแห้งกับสาหร่าย

คอมบุ แต่เชฟเปลี่ยนมาใช้วายแห้งกับสาหร่ายข้อ ซึ่งตัวสาหร่ายข้อมีกลิ่นคาวทะเลมาก เวลา

ต้มท�ำให้เชฟนึกถึงกลิ่นคอมบุแต่คาวกว่า จึงน�ำวายเข้าไปสู้เพื่อลดกลิ่นคาว ตัวเบสของน�้ำซุป

เป็นน�้ำมะพร้าวอ่อนที่ใส่วายแห้ง ความหวานได้จากน�้ำมะพร้าวและเก๋ากี้ เพิ่มความนัวเข้าไป

ด้วยผักต่าง ๆ เป็นสต็อกผักที่ต้มไปกับน�้ำมะพร้าว ความเปรี้ยวของซุปมาจากหน่อไม้ดอง 

เวลารับประทานจะตกใจว่ารสเหมือนต้มบ๊วย หรือต้มมะนาวดอง ที่มีรสออกเปรี้ยว ๆ สดชื่น

6. ซุปหอยเจาะน�้ำพร้าว (มะพร้าวเขียวใหญ่) กับหน่อไม้ดอง 

วายแห้ง และสาหร่ายข้อ
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	 เมนคอร์สจานนี้เหมือนน�ำเกาะซิซิลีของอิตาลีมาปะทะ

เกาะสมุยในอารมณ์ข้าวหมกกับวายคั่ว ตัวข้าวคือ รีโซ่เป็นพาสต้า

รูปเมล็ดข้าวที่น�ำมาแช่ให้อ่ิมน�้ำแล้วน�ำมาผัดกับเครื่องแกงและ

กะทิให้ได้รสชาติเข้มข้นหอมมันคล้ายกับข้าวหมกที่ใช้วิธีการผัด 

ส่วนวายน�ำมาท�ำแบบต้มเค็ม ให้รสเค็ม ๆ หวาน ๆ ที่ขาดไม่ได้คือ

บรรดาผักเคียง ได้แก่ แตงกวาเคล้าเกลือ มะเขือเทศดองกับปลา

แห้ง ลูกประดอง ยอดมะขาม และใบบัวบก จานนี้จะหอมกะทิ

7. ข้าวริโซ่ผัดน�้ำยากะทิปลา หน้าวายต้มเค็ม
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	 ของหวานจานนี้ชวนจินตนาการถึงเกาะสมุย เชฟเบียร์เลือกใช้มะพร้าว ใบเตย 

มะนาว และเม็ดกาหยู (มะม่วงหิมพานต์) เป็นตัวแทนวัตถุดิบสมุย เสิร์ฟกับเครปแผ่น ๆ เป็น

เครปใบเตยที่ไม่ได้ใช้นม แต่ใช้ coconut butter ซึ่งเชฟเบียร์ culture ตัวมะพร้าวเอง โดย

ใช้กะทิข้น ๆ น�ำมาท�ำแบบขี้มัน แล้วโรยขี้มันกรอบ ๆ ที่เป็นสีน�้ำตาลข้างบน ส่วนที่ได้มาเป็น

น�้ำมัน ก็น�ำมาเป็นส่วนประกอบในการท�ำเครป ท�ำให้หอมกะทิมากๆ ตัวครีมสีน�้ำตาล ท�ำมา

จากกาแฟ เป็นครมีรสชาตนิวล ๆ เบา ๆ ครมีสขีาว คอื ครีมผวิมะนาว ด้านข้างครมีสเีหลอืง ๆ 

เป็นเจลที่ท�ำจากน�้ำมะนาว เป็นการใช้น�้ำมะนาวทั้งลูก ส่วนครีมสีขาว ๆ ยาว ๆ คือ ไอศกรีม

กะทิล้วนๆ ที่ปั่นเนื้อมะพร้าวลงไปด้วย จะเห็นได้ว่ามะพร้าวทั้งลูกน�ำมาใช้ทุก ๆ ส่วน ผงด�ำๆ 

ที่โรยด้านบนคือกาบมะพร้าวที่เอาไปเผาเป็นชาร์โคล แผ่นสีน�้ำตาลที่อยู่ข้าง ๆ คือ แผ่นสาคู

ต้นใส่ตัวมะพร้าวลงไปด้วย ส่วนแผ่นท่ีเป็นรู ๆ คือ เม็ดกาหยูที่น�ำไปท�ำแบบกรอบ (brittle) 

ทุกอย่างรับประทานด้วยกัน ได้ความหวานมันของสมุย

8. เครปใบเตยมะพร้าว เครมอองเกรกาแฟ ขี้มัน

 เคิร์ดมะนาว ครีมผิวมะนาว ไอศกรีมหัวกะทิมะพร้าวอ่อน 
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	 มังคุดบ้านหินลาด แห่งเกาะสมุยขึ้นชื่อในรสหวานฉ�่ำ 

เชฟเบียร์น�ำมาท�ำเป็นกรานิตา ที่ได้รสชาติของมังคุดแท้ ๆ หวาน

ชื่นใจในแบบเกร็ดน�้ำแข็งเย็น เพิ่มความสดชื่น 

Granita คือ ของหวานแบบเกล็ดน�้ำแข็งที่ต้นก�ำเนิดอยู่ที่แคว้น 

ซิซิลี ซึ่งอยู่แถบใต้ของประเทศอิตาลีติดกับทะเลเมดิเตอร์เรเนียน 

ลักษณะพิเศษของ Granita คือ จะเป็นเกล็ดน�้ำแข็งที่ละเอียดไม่

เท่ากันให้ความหวานเย็น กรุบกรอบ และสดชื่น

9. กรานิตามังคุดบ้านหินลาดเสิร์ฟในลูกมังคุด
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	 เชฟแบล็ค-เชฟเบียร์น�ำเสนอแง่มุมของเกาะที่เต็มไป

ด้วยวัตถุดิบสดชื่น น่าตื่นเต้น โดยล�ำเลียงเส้นเรื่องในแบบที่

สร้างความภาคภูมิใจให้กับวัตถุดิบของชุมชน อย่างเช่น ไข่ปลา

ดกุทะเล เมือ่น�ำไปดองสามารถทดแทนไข่ปลาแซลมอนได้อย่าง

เหลือเชื่อ หอยเจาะตัวเล็ก ๆ เทียบไม่ได้กับหอยนางรม

นิวซีแลนด์ กลับกลายเป็นพระเอกข้ึนมาได้อย่างน่าทึ่งเม่ืออยู่

ในน�้ำซุปที่ท�ำจากน�้ำมะพร้าว เคยจี ก็ยังเล่าเรื่องขนมจีนน�้ำยา

ชาวใต้ ใส่มาในกะลาแบบดั้งเดิม 

	 เมื่อน�ำวัสดุท้องถิ่น ผสานรสชาติของวัตถุดิบที่ไม่ปรุง

แต่งรส ท�ำให้รูป รส กลิ่น เสียงของสามเกาะทะเลใต้ มีเสน่ห์

จากการผสมผสานความเป็นท้องถิ่น กับความเป็นอินเตอร์ 

Beyond Food คือ เรื่องเล่าที่อยู่รอบๆ จาน 
คือองค์ประกอบต่าง ๆ ที่เป็นเบื ้องลึก เบื ้องหลัง ความเป็นไป เป็นมา 
มันต้องมีอะไรที่มากกว่าสิ่งที่เรากินเข้าไป 
เพราะว่าสิ่งที่ผมกับเบียร์สนใจมากที่สุด 
ไม่ใช่รสชาติ หรือหน้าตาอาหาร ซ่ึงเราสามารถท�ำทีหลังสุดได้ 
แต่สิ่งที่ส�ำคัญที่สุดคือ การบริหารจัดการวัตถุดิบ 
เรื่องราว Storytelling ไม่ว่าจะเป็นขั ้นตอน เทคนิค 
เบื ้องหลังของคนท�ำวัตถุดิบ เรื่องราวของภูมิอากาศ ภูมิประเทศ 
วัฒนธรรม วิถีชีวิต ภูมิปัญญาชาวบ้าน
พวกนี้นี่คือ Beyond

ศิลปะการล�ำดับเรื่อง

”

“
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• การเพ่ิมมูลค่าให้วัตถุดิบท้องถิ่น เช่น การน�ำไข่ปลาดุก

ทะเลมาดองโชยุ กินอร่อยไม่แพ้ไข่ปลาแซลมอนซึ่งมีราคา

ต่างกันมาก หรือการน�ำหอยเจาะมาใส่ในน�้ำซุปจากน�้ำ

มะพร้าว เพ่ิมมูลค่าให้กับหอยนางรมขนาดเล็กที่ชาวบ้าน

เก็บได้เองได้ตามโขดหนิ นีค่อืตัวอย่างบางส่วนของการเพิม่

มูลค่าให้กับของดีในท้องถิ่น

• ความอร่อยเกิดจากรสชาติท่ีแท้จริงจากธรรมชาติ ด้วย

ความรูบ้วกประสบการณ์ ประกอบกบัทกัษะของนกัทดลอง

ท่ีถ่องแท้ในศาสตร์ของรสชาติ ท�ำให้การคัดเลือกวัตถุดิบ

มาจับคู่กัน เสริมรสซึ่งกันและกันได้ดี โดยไม่จ�ำเป็นต้อง

ใช้เครื่องปรุง 

• วัตถุดิบเล็ก ๆ สร้างความภาคภูมิใจได้อย่างยิ่งใหญ่ ส่ิง

ที่เชฟหยิบมาน�ำเสนอเรื่องราวของ 3 เกาะในคอร์สนี้ ล้วน

เป็นวัตถุดิบที่หาง่ายตามฤดูกาล เป็นสิ่งที่ชาวเกาะคุ้นเคย

มาตั้งแต่เด็ก แต่เมื่อเชฟน�ำมาสร้างสรรค์เป็นเมนูใหม่ 

เป็นการสะท้อนภาพความภูมิใจกลับไปยังเจ้าของบ้าน 

จนได้รับเสียงสะท้อนจากชาวสมุยจริง ๆ  ว่า “คุณท�ำให้คน

สมุยลบภาพหอยเจาะไปเลย คนสมุยไม่เคยคิดเลยว่าน�้ำ

มะพร้าวอ่อนจะน�ำมาท�ำซุปได้”

ไม่เคยคิดเลยว่า ของธรรมดาของเราจะเป็นแบบนี ้ได้ 
ไม่เคยมีใครลองมาก่อน ความใกล้ตัวและสิ่งที่เคยท�ำตาม ๆ กันมา 

เลยไม่มีใครกล้าทดลองน�ำไปใช้ในแบบอื่น ๆ 
เรามักท�ำตามความเช่ือเดิม

“

”

ข้อค้นพบบนโต๊ะอาหาร
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Mango 
Centric  
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The Specialization: Identity unfold

Mango Centric: 
The science of innovation

“ค้นหาความพิเศษ ที่โดดเด่น ไม่เหมือนใคร

ในอัตลักษณ์ของมะม่วงคลองเขื่อน”

พื้นที่วิจัย: คลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา
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	 แม่น�้ำบางปะกงเปรียบได้ดังเส้นเลือดใหญ่ของชาวแปดริ้ว เป็น

ศนูย์กลางการท่องเทีย่วเชงิอาหารและการท่องเทีย่วทางสายน�ำ้ ด้วยเส้นทางที่

ไหลผ่านอ�ำเภอบางคล้า อ�ำเภอคลองเขื่อน อ�ำเภอเมือง อ�ำเภอบ้านโพธิ์ 

หล่อเลี้ยงความอุดมสมบูรณ์ของผืนดินซึ่งเป็นแหล่งผลิตอาหารที่ส�ำคัญทั้ง

การเกษตรและการประมง 

	 ลักษณะทางภูมิศาสตร์ของแม่น�้ำบางปะกงตอนบนเป็นพื้นท่ีสอง

น�้ำ คือ มีน�้ำจืดกับน�้ำเค็ม ไหลขึ้นลงสลับกันอย่างละ 6 เดือน ท�ำให้ดินที่

เกิดจากการทับถมของตะกอนทั้งสองน�้ำ อุดมด้วยธาตุโพแทสเซียม เป็น

ปัจจัยที่ท�ำให้ผลไม้มีรสชาติหวานจัด พืชผลทางการเกษตรที่มีชื่อเสียง ได้แก่ 

ข้าว มะม่วง มะพร้าว หมากพลู โดยเฉพาะอย่างยิ่งมะม่วงหลายสิบสายพันธุ์ 

ที่มีชื่อเสียงความอร่อยดังไกลไปทั่วโลก ส่งผลให้จังหวัดฉะเชิงเทราเปรียบได้

กับ “มหานครแห่งผลไม้” 

	 ในอดีตคลองเขื่อนเป็นส่วนหนึ่งของอ�ำเภอบางคล้า วันนี้แยกออก

มาเป็นอ�ำเภอคลองเขื่อนที่มีเป้าหมายการพัฒนาอย่างชัดเจน คลองเขื่อน

เป็นแหล่งปลูกมะม่วงกว่า 40 สายพันธุ์ มีทั้งจ�ำหน่ายในเมืองไทย และส่ง

ออกต่างประเทศ อย่างไรก็ตาม คลองเขื่อนยังมีมะม่วงล้นตลาด โดยเฉพาะ 

“มะม่วงตกเกรด” ที่มีเหลือในปริมาณมากท�ำให้ราคาตกทั้ง ๆ ที่รสชาติดี 

อาทิ มะม่วงมันเดือนเก้า มะม่วงน�้ำดอกไม้ที่ไม่ได้อยู่ในกลุ่มมะม่วงเกรดเอ 

มะม่วงขายตึก มะม่วงมหาชนก ฯลฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ 

เสนอโครงการวิจัยที่เน้นการแปรรูปผลผลิตมะม่วงโดยใช้เทคโนโลยีอาหาร 

พร้อมทั้งออกแบบเส้นทางท่องเที่ยวเชิงสายน�้ำและวัฒนธรรมอาหารท่ีท�ำให้

พ้ืนท่ีอ�ำเภอคลองเขื่อน ลุ่มน�้ำบางปะกง ตอบรับการท่องเที่ยวส�ำหรับกลุ่ม

ครอบครัวและผู้รักสุขภาพ

	 เชฟแบล็ค (ภานุภน บุลสุวรรณ) และเชฟเบียร์ (อโณทัย พิชัยยุทธ) 

เชฟและเจ้าของร้าน Blackitch Artisan Kitchen จังหวัดเชียงใหม่ คือ ทูต

สันถวไมตรีแห่งอาหารที่จะมาบอกเล่าเรื่องราวการค้นหาอัตลักษณ์ชุมชน

ผ่านมะม่วงหลายพันธุ์ เชฟทั้งสองได้รับโจทย์ให้ออกแบบอาหารจากมะม่วง

มันทวายเดือน 9 (มันเดือนเก้า) มะม่วงน�้ำดอกไม้ มะม่วงขายตึก และ

มะม่วงมหาชนก เพื่อเล่าเรื่องความอุดมสมบูรณ์ของพื้นที่ และความโดด

เด่นเฉพาะตัวของวัตถุดิบมะม่วง ภายใต้ธีม Mango Centric Gastrono-

my: The Science of Gastronomy

มะม่วงคลองเขื่อน 
ผลผลิตของความอุดมสมบูรณ์ ลุ่มแม่น�้ำบางปะกง
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	 มะม่วงมันทวายเดือน 9 มะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง 

มะม่วงขายตึก มะม่วงมหาชนก ฯลฯ ทั้ง 4 สายพันธุ์เป็น

มะม่วงขึ้นชื่อจากคลองเขื่อน แต่ราคาต่างกัน มะม่วงมัน

ทวายเดือน 9 ค่อนข้างราคาถูกเนื่องจากมีล้นตลาด ส่วน

มะม่วงอีก 3 สายพันธุ์ เป็นมะม่วงที่หวานอร่อยเมื่อสุกเนื้อ

เป็นสีเหลืองสวย ได้รับความนิยมอย่างสูงจากชาวต่างชาติ 

โดยเฉพาะชาวจีน

วัตถุดิบที่ให้โจทย์เชฟไปออกแบบอาหาร
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เมื่อได้รับโจทย์วัตถุดิบคือ “มะม่วง” ท�ำอย่างไรให้

อาหารทั้ง 8 คอร์ส ไม่ออกมาเป็น มะม้วง มะม่วง เชฟ

แบล็คและเชฟเบียร์ จากร้าน Blackitch Artisan 

Kitchen จึงต้องคิดอย่างละเอียด เพื่อให้วัตถุดิบตอบ

สนองคุณค่าท้ังในด้านเรื่องเล่าและความอร่อย ตาม

ข้อจ�ำกัดและจุดเด่นของมะม่วงแต่ละสายพันธุ์

เมนูสร้างสรรค์ เพื่อการเล่าเรื่อง
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	 คนอินเดียน�ำมะม่วงสุกมากวนเป็นเครื่องจิ้มเรียกว่าแมงโก้ชัดนีย์ (Mango Chutney) 

ทางยุโรปมีแยมเบคอน (Bacon marmalade) ฝั่งไทยก็มีน�้ำปลาหวาน เชฟเบียร์ออกแบบจานที่

โยงใย 3 วัฒนธรรมอาหาร เรียกสั้น ๆ ว่า “ขนมขาไก่ กับชัดนีย์ มะม่วง เบคอน” โดยใช้แป้งท�ำเป็น

ขนมขาไก่ น�ำมะม่วงน�้ำดอกไม้สีทองมาท�ำเป็นแมงโก้ชัดนีย์ ที่เพิ่มความคาวด้วยเบคอน ใส่เมล็ด

มัสตาร์ด และเมล็ดผักชีลงไป รับประทานกับโยเกิร์ต เพื่อตัดรสชาติ ส่วนน�้ำมันสีเขียว คือ น�้ำมัน

กุยช่าย เวลารับประทานเหมือนกับขนมขาไก่ที่มีซอสให้จิ้ม

1. ขนมขาไก่รสผักชีลาวกับแยมมะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง 

กับเบคอน เสิร์ฟกับโยเกิร์ตและน�้ำมันกุยช่าย
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	 เชฟได้ไอเดีย “ปลาทอดกับย�ำมะม่วง” น�ำมาสลับกันเป็น “มะม่วงทอดกับย�ำปลา” 

โดยน�ำมะม่วงทวายเดือน 9 รสเปรี้ยว เม็ดยังอ่อน ไปแช่กับปลาแห้งให้มีกลิ่นของปลาแห้ง

แล้วน�ำมาชุบแป้งทอด ส่วนผงที่โรยด้านบนเป็นปลาแห้งกับมะพร้าวคั่ว และพริกแห้งป่น ราด

ซอสที่เคี่ยวโชยุกับปลาแห้งอีกที ส่วนมะม่วงน�้ำดอกไม้สีทองน�ำมาใส่ในย�ำปลาดิบที่ปรุง

สไตล์เชวิเช่ (ย�ำแบบสเปน) โดยน�ำปลาโอสด ๆ มาย�ำด้วยน�้ำมะม่วงจากมะม่วงน�้ำดอกไม้สี

ทอง อารมณ์เดียวกันกับน�้ำจิ้มซีฟู้ด เพียงแต่ใช้ความหวานจากมะม่วงเป็นเบสแทนน�้ำตาล วิธี

รับประทานให้ห่ันมะม่วงทอดเป็นค�ำ ๆ ตักคู่กับย�ำปลาโอ ได้รสชาติความอร่อยที่มะม่วง

กลายเป็นอาหารว่าง แทนที่จะเป็นแค่ผลไม้

2.มะม่วงทวายเดือน 9 (แบบดิบ) หมักปลาแห้งชุบแป้งทอด 

โรยมะพร้าวคั่วปลาป่น กับย�ำปลาโอลาย ซอสมะม่วงแซบ
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	 มะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง และมะม่วงขายตึกสุก เป็น

สองสายพันธุ์ขึ้นชื่อจากอ�ำเภอคลองเขื่อน เชฟแบล็ค-เชฟเบียร์

น�ำมาเพิ่มมูลค่าโดยสร้างสรรค์เป็นเมนูของว่างให้รับประทาน

กับขนมปัง Soft Bun ที่เชฟเบียร์ท�ำขึ้นเอง ในตัวขนมปังมีซอส 

Mango Butter เยิ้ม ๆ หอม ๆ ท�ำจากมะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง

มาปรุงกับเนยเค็ม บนขนมปังมีกุ้งลายเสือย่างเนยโรยด้วย

ไข่ปลาดุกทะเลซึ่งดองแบบเดียวกับไข่ปลาแซลมอน มีกล่ิน

หอมของปลารมควัน ด้านข้างมีย�ำมะม่วงขายตึกสุกซึ่งหวาน

อร่อยอยู่แล้ว แต่เชฟน�ำมาดองเพิ่มเพื่อให้มีรสชาติเข้มข้นขึ้น 

รับประทานกับย�ำ 3 ชี คือ ผักชีไทย ผักชีลาว และผักชีฝรั่ง 

3. ขนมปัง เนยมะม่วง หน้ากุ้งลายเสือย่าง เสิร์ฟกับ

ย�ำมะม่วงขายตกึและผักสามชี น�้ำมันพริกกระเทียม เปลือกกุ้ง
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	 จานน้ีเป็นจานแรกที่เห็นมะม่วงชัดเจน โดยน�ำมะม่วงน�้ำดอกไม้สีทองมาใส่

จานสลัด และมีมะม่วงอีกตัวอยู่ในน�้ำสลัด จานนี้เรียก Tropi Cobb Salad หมายถึง

สลัดที่ถูกหั่น ทุกอย่างจึงถูกหั่นหมด แต่โครงสร้างของสลัดจานนี้มีครบ ทั้งผักเบบี้คอส 

(Baby Cos lettuce) หรือผักกาดหวาน มะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง มะเขือเทศราชินีที่ดอง

กับปลาแห้ง ไก่ย่างหมักผงซึ่งเป็นสูตรเฉพาะของร้าน Blackitch แล้วน�ำมาย่าง น�้ำสลัด

ท�ำจากมะม่วงทวายเดือน 9 แบบสุกน�ำไปผสมออกมาเป็นสลัดน�้ำข้นแบบมายองเนส 

โดยใช้น�้ำมันทอดเบคอนจากจานแรกท่ีท�ำเป็นแมงโก้ชัดนีย์มาเป็นเบสจึงมีความ

หอมของเบคอน ปรุงเค็มด้วยน�้ำเคยแทนแอนโชว่ี น�ำน�้ำสลัดเทลงไปแล้วคลุกเคล้า 

รับประทานได้รสสดช่ืนของผักสด เจือรสหวานของมะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง จานนี้เป็น

จานเบา ๆ ที่อร่อยและได้คุณค่าทางโภชนาการครบ

4. Tropic Cobb Salad สลัดผัก ไก่หมักเครื่องเทศย่าง 

มะม่วงน�้ำดอกไม้สีทอง น�้ำสลัดเคยปลา
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	 จานนี้เชฟแบล็ค-เชฟเบียร์ สกัดรสชาติของมะม่วงขายตึก 

และมะม่วงทวายเดือน 9 มาไว้ในน�้ำซุปปลาเก๋าดอกแดง และเห็ด

เหม็ด เร่ิมจากการท�ำน�้ำสต๊อกปลาเก๋ากับกระดูกไก่แล้วน�ำไปปั่น

กับมะม่วงขายตึกแบบดิบและทวายเดือน 9 น�ำมาแช่ตู้เย็นให้ตก

ตะกอนเป็นการ Clarify จนได้ซุปเข้มข้น จากนั้นน�ำมาต้มอีกครั้ง

ใส่เครื่องต้มย�ำลงไป เพิ่มรสหวานสดชื่นด้วยหอมแดง น�้ำมันสีเขียว

ทีล่อยหน้าคอืน�ำ้มนัใบกะเพรา จานนีเ้ชฟแทบจะไม่ได้ใส่เครือ่งปรงุ

ลงไปเลย นอกจากโรยเกลือนิดหน่อยก่อนเสิร์ฟ ความอร่อยที่ได้

เป็นผลมาจากวัตถุดิบล้วน ๆ

5. ต้มเปรี้ยวมะม่วงดิบ ปลาเก๋า และเห็ดเหม็ด
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	 การใช้วัตถุดิบทุกส่วนอย่างคุ้มค่าอยู่ในกระบวนการบริหารจัดการของเชฟ 

อย่างพาสต้าทะเลจานหลักจานนี้ เชฟปรุงในสไตล์พาสต้าวองโกเล่แบบอิตาลี ท�ำซอส

วองโกเล่จากกากของมะม่วงท่ีกรองจากซุปต้มเปรี้ยวปลาเก๋าและเห็ดเหม็ดในคอร์สที่

แล้ว น�ำมาผัดกับไวน์ขาว หอมแดง กระเทียม ปรุงรสด้วยเกลือ พริกแห้งนิดหน่อย ใช้

ความเค็มของแพนเชตตา (เบคอนรมควันแบบอิตาลี) และความติดขมเล็กน้อยของกอร์

กอนโซล่า (Gorgonzola cheese) เคลือบเส้นพาสต้า รับประทานกับหอยเจาะและ

ปลาหมึกกล้วย เสริมให้วัตถุดิบของไทยเพิ่มมูลค่ายิ่งขึ้น

6. พาสต้าทะเลกับซอสมะม่วงไวน์ขาว

จากกากที่ได้จากซุปมะม่วง
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	 เชฟเบียร์เล่าว่า “มะม่วงกับกล้วยเข้ากันได้ดี” ในคอร์สขนมหวานจานนี้มีมะม่วง

น�้ำดอกไม้ก่อนสุก 2 วัน น�ำมาท�ำเป็นทาร์ตมะม่วง ส่วนซอสด้านข้างที่ออกสีม่วง ๆ คือ ซอส

กล้วยไข่ท่ีเกิดจากการท�ำปฏิกิริยากับอากาศ ส่วนที่ไม่โดนอากาศก็ยังมีสีออกเหลือง ให้

รสชาตินวล ๆ มีกลิ่นหอมนวลไปด้วยกันกับทาร์ตมะม่วง รับประทานกับแมงโก้บัตเตอร์ ที่

ท�ำจากมะม่วงและลูกกระวานเขียวซ่ึงเป็นเครื่องเทศแนวอินเดียที่น�ำไปคั่วก่อน ส่วนแผ่น

กรอบ ๆ สีน�้ำตาลท�ำมาจากสาคูต้มกับมะพร้าว แล้วน�ำมาทอด 

7. ทาร์ตมะม่วง แมงโก้บัตเตอร์ใส่กระวานเขียว 

กล้วยไข่ครีม ชองทียีผิวมะนาว
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	 รวมจุดเด่นของมะม่วงสองสายพันธุ์ ได้แก่ มะม่วงขายตึกรส

หวานซ่อนเปรี้ยวสีเหลืองสวย และมะม่วงทวายเดือน 9 ที่ให้น�้ำเยอะ 

เชฟเบียร์น�ำมาท�ำเป็นกรานิตา หรือน�้ำแข็งเกล็ดสไตล์อิตาเลียน ให้

รสชาติสดชื่นแท้ ๆ จากมะม่วง โรยหน้าด้วยพริกเกลือที่มีส่วนผสมของ

พริกเขียวซึ่งมีฤทธ์ิเย็น ส่งท้ายคอร์สอาหารที่มีมะม่วงเป็นตัวเดินเรื่อง

ตั้งแต่คอร์สแรกจนถึงคอร์สสุดท้าย 

6. กรานิตามะม่วงทวายกับขายตกึ โรยพริกเกลือส้มซ่า

การก่อตัวขึ ้นมาเป็นชุมชน เป็นสังคม ต้องพึ่งพากัน 
เราต้องรู้จักว่าเมื่อไรเราจะเป็นพระเอก เมื่อไรเราจะเป็นตัวรอง 
หากเรามีเพียงผู้น�ำคนเดียว เป็น ONE MAN SHOW 
เราจะไม่ได้ความเป็นชุมชน
วิถีสังคมย่อมมีความหลากหลายของความสามารถเสมอ

”

“
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	 เชฟแบล็ค-เชฟเบียร์เล่าว่า สิ่งท่ียากที่สุด คือ การ

ออกแบบให้อาหารท้ัง 8 คอร์ส มีมะม่วงทุกจานโดยไม่เลี่ยน 

ล�ำดับเร่ืองจะเรียงอย่างไร เริ่มต้นที่ไหน จบลงที่ไหน มะม่วง

จ�ำเป็นต้องโดดเด่นทุกจานหรือไม่ ล�ำดับรสชาติเป็นอย่างไร 

หากในหนึ่งจานมีมะม่วงมากกว่า 1 พันธุ์ จะให้พันธุ์ไหนเป็น

ตัวเด่น มะม่วงดิบ มะม่วงก่อนสุก 2 วัน กับมะม่วงสุก เวลาปรุง

ออกมาเป็นอาหารแต่ละพันธุ์ให้ผลต่อรสชาติต่างกันอย่างไร 

เมนูที่คิดเอาไว้จะอร่อยทุกจานดังใจเชฟหรือไม่ ทั้งหมดนี้ อาศัย

ประสบการณ์ ทักษะ ความรู้ และความกล้าทดลอง ผลที่ออก

มาเราได้เห็นเร่ืองเล่าท่ีเป็นภาพสะท้อนของชุมชน มะม่วงทุก

สายพันธุ์มีศักยภาพเพียงพอที่จะฉายแสง เช่นเดียวกันกับคนทุก

คนก็สามารถรับบทเด่นในงานชุมชนได้เช่นกัน

• “การรวมตัวของชุมชน คือการรวมตัวของความหลากหลาย และความ

เชี่ยวชาญเฉพาะตัว ซึ่งจะให้ทุกคนเก่งเหมือนกันคงไม่ได้ บทบาทแต่ละคน

คือการรู้จักเป็นผู้น�ำ ผู้ตาม จึงจะเกิดชุมชนเข้มแข็ง” 

• บางโอกาส ผู้ตามก็เป็นผู้น�ำได้ เช่นเดียวกับการออกแบบอาหารของเชฟ

แบล็ค และเชฟเบียร์ ที่มะม่วงสุกไม่จ�ำเป็นต้องรับบทเด่นเสมอไป บางจาน

มะม่วงดิบ เม็ดยังอ่อน รสเปรี้ยว กลับเป็นตัวชูโรง วัตถุดิบทุกอย่างสามารถ

สร้างมูลค่าเพิ่ม ด้วยทักษะ และการคิดสร้างสรรค์ในการปรุง

• ทุกคน คือ ผู้น�ำ ท่ีสามารถสร้างประโยชน์ให้กับชุมชนได้ทั้งสิ้น ผู้น�ำมี

หลายประเภท  ผู ้น�ำที่คอยสนับสนุนความส�ำเร็จโดยไม่ออกหน้าก็ยัง

สามารถเป็นผู้น�ำได้ในสถานการณ์ที่เหมาะสม

• Zero Waste Cooking คือ การคิดท้ังกระบวนการตั้งแต่ต้นจนจบ ใน

การใช้วัตถุดิบให้เกิดประโยชน์อย่างสูงสุด อย่างเช่นการน�ำกากมะม่วง

เปรี้ยวที่เหลือจากการคั้นไปท�ำน�้ำซุป มาท�ำซอสวองโกเล่ ฯลฯ เป็นการคิด

ให้ครบถ้วนท้ังกระบวนการว่าแต่ละส่วนของวัตถุดิบน�ำมาใช้อะไรได้บ้างที่

สร้างประโยชน์ได้อย่างเต็มที่ที่สุด 

ศิลปะการล�ำดับเรื่อง

ข้อค้นพบบนโต๊ะอาหาร
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Lanna 
Holistic 
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Holistic Well-being 

Lanna Holistic 
Well-being Gastro

“กินเพื่อสุขภาพ สะท้อนภูมิปัญญา 

และมรดกทางวัฒนธรรมของชาวล้านนา”

พื้นที่วิจัย: จังหวัดล�ำปางและพื้นที่เชื่อมโยง
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Holistic Well-being 

Lanna Holistic 
Well-being Gastro

Identity: Art & Creative

	 เชฟแนนหลงใหลศลิปะ จงึน�ำแรงบันดาลใจจากศลิปะผสานกบัวทิยาศาสตร์

อาหาร เกิดเป็นแนวทางของร้าน Cuisine de Garden ที่โดดเด่นด้านรสชาติและ

รูปแบบอาหารโมเลกุล (Molecular Cooking) แต่สิ่งที่ท�ำยังไม่ตอบโจทย์ความ

ต้ังใจ เชฟแนนจึงออกเดินทางไปยังท้องถิ่นต่าง ๆ ของไทย เพื่อค้นหาคุณค่า ความ

งาม ความหมายของวิถีชีวิต จนได้สัมผัสกับผู้คนในท้องถิ่นต่าง ๆ ได้เห็นปรัชญาการ

ใช้ชีวิตที่เชื่อมสัมพันธ์กับธรรมชาติ เป็นแรงบันดาลใจให้เชฟแนนน�ำคุณค่าที่ได้รับ 

กลับมาสร้างนิยามอาหารของตัวเองขึ้นใหม่ โดยมีหัวใจส�ำคัญคือ ความเรียบง่าย 

และการเคารพจิตวิญญาณธรรมชาติ ซึ่งยังคงความงามทางศิลปะ ความหลากหลาย 

และความสร้างสรรค์ไว้ในเรื่องราวของอาหาร

Attribute

	 • Art&Creative

	 • Simple

	 • Spirit Nature

Passion

	 • ใช้รสชาติวัตถุดิบไทย

	 • ต่อยอดภูมิปัญญาไทยให้ร่วมสมัย

	 • อยากให้คนไทยรู้ถึงคุณค่าของสิ่งที่มี

เชฟแนน-รินเมธ  ไทยสุชาติ
Cuisine de Garden จังหวัดเชียงใหม่
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	 นครล�ำปางผ่านความรุ่งเรืองมาหลายยุค ยุคเริ่มต้นมี

ต�ำนานเล่าว่าพระนางจามเทวีปฐมกษัตริย์แห่งอาณาจักรหริภุญ

ไชยเป็นผู้สร้างเขลางค์นคร ยุคท่ีสองเป็นยุคล้านนา มีการท�ำ

สงครามรบพุ่งกับกรุงศรีอยุธยาอยู่เนือง ๆ ยุคที่สามตกเป็นเมืองขึ้น

ของพม่า ยุคที่สี่เปลี่ยนเป็นประเทศราชของรัตนโกสินทร์ ยุคที่ห้า

ตรงกับยุคอาณานิคม ล�ำปางเป็นศูนย์กลางกิจการสัมปทานป่าไม้ 

ปี พ.ศ. 2459 เปิดสถานีรถไฟล�ำปางซึ่งเป็นสถานีสุดท้ายของเส้น

ทางรถไฟสายเหนอื รถม้าเกดิขึน้ในตอนนัน้เพือ่อ�ำนวยความสะดวก

ในการสัญจรมายังชุมทางรถไฟสายเหนือ 

  	 วฒันธรรมอาหารล�ำปาง จงึเป็นส่วนผสมระหว่างภมูปัิญญา 

อาหารท่ีได้รับอิทธิพลมาจากพม่าซ่ึงเข้ามาท�ำงานเป็นหัวหน้า

สัมปทานป่าไม้ในยุคการท�ำไม้ยังเฟื่องฟู กับภูมิปัญญาอาหาร

ล้านนาที่เน้นการปรุงจากวัตถุดิบท่ีหาได้ตามธรรมชาติในท้องถ่ิน 

ซึ่งเชื่อมโยงกับภูมิปัญญาการแพทย์แผนไทย ว่าด้วยร่างกาย

ประกอบด้วยเรือนธาตุทั้ง 4 ได้แก่ ดิน น�้ำ ลม และไฟ เมื่อธาตุทั้ง

สี่เกิดความสมดุล จึงท�ำให้ร่างกายเกิดความสมดุล 

	 คณะนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏล�ำปางเล็งเห็น

ความส�ำคัญของประวัติศาสตร์เมืองที่มีส่วนสร้างสรรค์เรื่องเล่า จึง

ร้อยเรียงเส้นทางท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร ที่ตอบโจทย์ 

“Wellness Destination” โดยเชื่อมโยงชุมชนในเมืองกับชุมชน

นอกเมืองเข้าด้วยกัน ปักหมุดให้ชุมชนท่ามะโอ อ�ำเภอเมืองล�ำปาง 

เป็น “Spice Society” และชุมชนบ้านแม่มอก อ�ำเภอเถิน จังหวัด

ล�ำปางเป็น “Herbal Society” สองจุดหมายนี้ยังสะท้อนกลับไปที่

ภูมิปัญญาอาหารของชาวล้านนาซ่ึงให้ความส�ำคัญกับเร่ืองกิน

อาหารให้เป็นยา ซึ่งเป็นเคล็ดลับของการมีสุขภาพดี

 	 เชฟแนน (รินเมธ  ไทยสุชาติ) จาก Cuisine de Gar-

den จังหวัดเชียงใหม่ เล่าเรื่องภูมิปัญญาอาหารล้านนา โดยมี

โจทย์เป็นวตัถดิุบหลกั 5 ชนดิ ได้แก่ มะแขว่น ถัว่เน่า น�ำ้ปู ๋ จ๊ะค่าน 

และพริกลาบเมืองเหนือ ในฐานะทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร เชฟ

แนนพร้อมแล้วที่จะบรรเลงฝีมือผ่าน Chef’s Table ในคอร์สนี้

จังหวัดล�ำปาง พื้นที่เชื่อมโยง 
และอัตลักษณ์อาหารในท้องถิ่น
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มะแขว่น: เป็นพืชเครื่องเทศหนึ่งที่พบมากทางภาคเหนือ

ของไทย เก็บได้จากป่าและมีการปลูกท่ีแพร่หลาย มี

สรรพคุณทางยา ใช้รากและเน้ือไม้เป็นยาขับลมในล�ำไส้ 

บ�ำรุงหัวใจขับลม การใช้ในต�ำรายาจีนแก้ปวดท้อง ท้องอืด 

ท้องเฟ้อ แก้อาเจียน แก้ท้องเสีย ฯลฯ

ถ่ัวเน่า:  มีความเชื่อมโยงกับวัฒนธรรมอาหารญี่ปุ่นเช่น

นัตโตะซึ่งมักน�ำไปเป็นส่วนประกอบอาหารประเภทแกงใน

วัฒนธรรมอาหารภาคเหนือและวัฒนธรรมอาหารกลุ่ม

พม่า-ไทใหญ่ เช่น ผักกาดจอ นํ้าเงี้ยว เป็นต้น

น�้ำปู๋แจ้ห่ม: เป็นมรดกทางวัฒนธรรมอาหารทางภาคเหนือ

เกิดจากการถนอมอาหารตามฤดูกาล เช่น ปูนา ซึ่งมีมาก

ในฤดูฝน ไว้ทดแทนวัตถุดิบท่ีให้รสชาติเค็มในสมัยก่อน

เนื่องจากเกลือมีราคาสูง

จ๊ะค่าน: เป็นตัวยาประจ�ำธาตุลม ต�ำราประโยชน์ยาโบราณ

ว่าสะค้าน มีรสเผ็ดร้อน แก้ลมอันบังเกิดในกองธาตุ และ

กองสมุฏฐาน เครื่องยานี้จัดอยู่ในพิกัดยาที่เรียกว่า “เบญจ

กูล” เป็นตัวยาในต�ำรับยาสามัญประจ�ำบ้านแผนโบราณ

หลายขนาน

พริกลาบเมืองเหนือ: คือ การน�ำเครื่องเทศและพืชสมุนไพร

ต่างๆ เช่น พริกแห้ง หอมกระเทียม ข่าตะไคร้ มะแขว่น 

มะแหลบ ดีปลี พริกไทยเม็ด ผักชี มาหั่น สับ หรือ บด ตาม

ความต้องการ แล้วน�ำไปท�ำให้แห้งหรือคั่ว ก่อนจะน�ำมา

ผสมให้เข้ากัน จากน้ันน�ำไปคั่วรวมกันอีกครั้งให้สุก จะได้

กลิ่นหอมและท�ำให้สามารถเก็บไว้ได้นาน เป็นตัวช่วยดับ

กลิ่นคาวของเนื้อในการปรุงลาบของภาคเหนือ

วัตถุดิบที่ให้โจทย์เชฟไปออกแบบอาหาร
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เชฟแนนได้รับโจทย์เป็นวัตถุดิบซึ่งไม่ได้อยู่ในอาหาร

ประเภท fine dining แต่เป็นเครื่องปรุงส่วนใหญ่ใน

อาหารพ้ืนบ้านภาคเหนือ เชฟจะมีวิธีเล่าเรื่องอย่างไร

ให้อาหารทั้ง 8 คอร์ส สื่อสารความเชื่อของชาวล้านนา

ว่าด้วยศาสตร์การกินอาหารเป็นยา และกินตามธาตุ

เจ้าเรือน

เมนูสร้างสรรค์ เพื่อการเล่าเรื่อง
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	 หัวใจของ “ลาบเมือง” นั้นอยู่ที่สูตรพริกลาบ ส�ำคัญถึงขนาดที่ว่าแต่ละชุมชนต่างมี

สูตรเป็นของตนเอง เชฟแนนเปิดโลกอาหารล้านนาด้วยลาบเนื้อควายที่เสิร์ฟมาในทาร์ต 

โดยปกติลาบเมืองจะไม่ผสมมะแขว่น แต่เชฟเลือกผสมมะแขว่นดองน�้ำปลาและข้าวโคจิ

เพ่ิมความอูมามิ ด้านบนสุดที่เป็นเส้นสีด�ำ ๆ คือ ย�ำเห็ดหูหนูกับน�้ำมันกระเทียมเจียวเพิ่ม

ความหอม ขูดผิวมะนาวลงไปเล็กน้อยตัดเลี่ยน แผ่นทาร์ตมีส่วนผสมของน�้ำปู๋ ซึ่งเป็นเครื่อง

ปรุงรสของอาหารเหนือได้มาจากปูนา เชฟเล่าว่าคนเหนือนิยมรับประทานเนื้อควายมากกว่า

เนื้อวัว เพราะรู้สึกว่าเนื้อวัวมีกลิ่นแรงนั่นเอง

1. ลาบเนื้อควายกับทาร์ตน�้ำปู๋และเห็ดหูหนู
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	 เชฟน�ำลีลาการเขย่ากุ้งเต้นซึ่งก�ำลังเป็นที่นิยมทางภาคเหนือ มาสร้าง

สีสันให้กับคอร์สน้ีโดยเปลี่ยนจากกุ้งเต้นมาเป็นหอยเจาะจากจังหวัดชุมพร วิธี

รับประทาน ให้เขย่าหอยเจาะกับเครื่องเทศในกระปุก รับประทานกับผักแพว ใบ

ชะพลู และส้าตูน ซึ่งเป็นผักหาได้ตามฤดูกาล มีสรรพคุณทางยา ผักแพว ช่วย

เจริญอาหาร ป้องกันโรคหัวใจ ต่อต้านมะเร็ง ฯลฯ ใบชะพลู มีแคลเซียมสูง บ�ำรุง

ธาตุเหล็ก ช่วยย่อยอาหาร ฯลฯ ส่วน “ตูน” มีชื่อเรียกหลากหลาย ทั้ง ตูน คูณ 

ทูน หรือ อ้อดิบก็เรียก มีลักษณะคล้ายต้นบอน เป็นผักที่มีเส้นใยสูง มีฤทธิ์เป็น

ยาเย็น มีสรรพคุณในการถอนพิษ หรือถอนพิษไข้

2. เขย่าหอยเจาะกับส้าตูนและสายบัวแนมกับใบชะพลู
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	 ถั่วเน่าคือภูมิปัญญาการถนอมอาหารของชาวล้านนา ในอดีตมี

ต�ำนานเล่าว่า ถั่วเน่าเคยเป็นของบรรณาการอันทรงคุณค่าที่พญาละคร 

(เจ้าเมืองล�ำปาง) น�ำไปถวายต่อเจ้าเมืองแม่กุ แห่งนพบุรีเชียงใหม่ ท�ำให้

รอดพ้นจากการถูกตีเมือง เนื่องจากพึงพอใจในรสชาติถั่วเน่า คอร์สนี้เชฟ

แนนน�ำถั่วเน่ามาผสมกับบรินี (แพนเค้กแบบรัสเซีย) เพื่อให้รับประทานกับ

มินิขันโตก ที่มีเครื่องแนม 3 อย่าง ได้แก่ อ่องปูนาจากล�ำปางปรุงแบบ

ฮัมมูส (เครื่องจิ้มสไตล์ตะวันออกกลาง) โรยด้วยงาขี้ม่อน และมีส้ามะเขือ

ส้มกับกุ้งลายเสือเพิ่มความสดชื่น หมูกระจกเพิ่มความกรอบ รับประทาน

กับผักแนมที่มีทั้งผักสดตามฤดูกาล และหน่อไม้ต้ม

3. บรินีถั่วเน่ากับขันโตกเครื่องแนมสามอย่าง
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	 “จอผักกาด” เป็นอาหารพื้นเมืองล้านนาที่คนเหนือนิยมกินกันทุกบ้าน ความ

โอชะของจอผักกาดมาจากรสสดชื่นของผักกาด และรสเปรี้ยวของมะขามถูกดึงออกมา

ในน�้ำซุป จานนี้เชฟท�ำคอนซูเม่แหนม หรือซุปใสที่ใช้แหนมมาท�ำ มีถั่วเน่าผสมให้มีรส

กลมกล่อม รับประทานกับผักปลังในฤดูกาล และปลากะมงพร้าวจากสุราษฎร์ธานี น�ำ

มาหมักขมิ้นนึ่งให้สุกพอดี เวลารับประทานเทซุปลงไป ได้สัมผัสรสชาติปลากะมงในรส

น�้ำซุปออกเปรี้ยวแบบจอผักกาด

4. คอนซูเม่แหนมจอผักปลังและปลากระมงพร้าวหมักขมิ้น
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	 ปลาหมึกสดจากจังหวัดชุมพร เสียบไม้ย่างกับกุนเชียง

ท้องถิ่นของเชียงใหม่ กินแนมคู่กับยอดมะขามและซอสมะขามที่

เคี่ยวกับมะแขว่นสด ให้ความหอมของมะแขว่น ชวนให้นึกถึง 

“หม่าล่าป้ิงย่าง” วฒันธรรมอาหารร่วมสมยัท่ีเริม่ฮติในภาคเหนือ

แล้วแพร่หลายไปทั่วประเทศ

5. หมกึหอมย่างถ่านกับกุนเชียงท้องถิ่นและซอสมะแขว่น
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	 อ�ำเภอสะเมิงเป็นแหล่งปลูกข้าวแบบนาท่ีสูงที่ให้

ผลผลิตดี เชฟแนนจึงน�ำข้าวเหนียวของสะเมิงมาปรุงแบบ

รีซอตโต (ข้าวผัดแบบอิตาเลียน) โดยท�ำให้เป็นข้าวหมกกับ

ล�ำไยและเห็ดในฤดูกาล เป็นเห็ดขมิ้นผัดกระเทียมเพิ่ม

สมุนไพรของแกงอ่อมเล็กน้อย ให้กลิ่นหอมแบบอาหารเหนือ

รับประทานกับเน้ือส่วนชายท้องหมักกับมะแขว่นน�ำมาย่าง 

ราดซอสที่เคี่ยวจากเนื้อและใส่จ๊ะค่าน ซึ่งเป็นเครื่องเทศสกุล

พริกไทยให้กลิ่นหอม มีสรรพคุณทางยาแก้จุกเสียด ช่วยขับลม

ในล�ำไส้

6. เนื้อชายท้องหมักมะแขว่นย่าง

กับข้าวเหนียวขมิ้นรีซอตโต้ และเห็ดขมิ้น
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6. เนื้อชายท้องหมักมะแขว่นย่าง

กับข้าวเหนียวขมิ้นรีซอตโต้ และเห็ดขมิ้น

	 หม่อนท่ีรับประทานได้มีชื่อสามัญว่า Black Mulberry เป็นคนละ

ประเภทกับหม่อนเลี้ยงไหม ลูกหม่อนเมื่อสุกจะเป็นสีด�ำนิยมน�ำไปท�ำแยม วัน

น้ีเชฟน�ำใบหม่อนซึ่งมีรสจืดเย็น มาท�ำเป็นกรานิตา จับคู่ความสดชื่นมาพร้อม

กันลูกไหน หรือเรียกอีกชื่อว่าลูกพลัม เป็นผลไม้ตระกูลเดียวกันกับลูกท้อ จัด

อยู่ในตระกูลพรุน สรรพคุณชะลอวัย มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ น�ำมาคั่วพริกเกลือ

ราดด้วยน�้ำผึ้งแท้จากบ้านหินลาดใน จังหวัดเชียงราย 

7. กรานิตาใบหม่อนและลูกไหนพริกเกลือ
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	 แรงบันดาลใจของขนมหวานจานสดุท้ายมาจาก “ขนมข้าวป้ัน” 

ของหวานด้ังเดิมของชาวล�ำปาง เชฟเล่าว่าตอนนี้มีเหลืออยู่เจ้าเดียว 

ขนมชนิดนี้คล้ายขนมถ้วยราดน�้ำตาลเชื่อม โรยหัวไชโป๊เค็มสับและ

กระเทียมเจียว เชฟลองท�ำโดยน�ำข้าวเจ้ามาน่ึง ผสมดอกอัญชันจาก

สวน ให้รับประทานคู่กับไอศกรีมวานิลลา ราดน�้ำอ้อยกับธัญพืช ตัดรส

ด้วยไชโป๊เค็ม

8. ขนมข้าวปั้นโบราณกับไอศกรีมวานิลลา และน�้ำอ้อย

ความเช่ือมโยงของวัฒนธรรมล้านนา ที่ไม่ได้หยุดอยู่ที่นี ่
แต่เช่ือมไปจนถึงประวัติศาสตร์ไทย

”

“
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	 เชฟแนนดึงเอกลักษณ์อันโดดเด่นของจานเด็ดภาค

เหนือมาตีความใหม่โดยใส่วัตถุดิบที่เป็นโจทย์ลงไปด้วย เริ่ม

เรื่องจาก “ลาบเมือง” ท่ีชวนให้ต้ังค�ำถามว่า ท�ำไมคนเหนือ

นิยมรับประทานเน้ือควายมากกว่าเน้ือวัว ในตัวทาร์ตที่รอง

ลาบเมืองก็ท�ำมาจากน�้ำปู๋ นอกจากนี้ ยังดึงรูปแบบการรับ

ประทานที่คุ้นเคยมาบอกเล่า เช่น มินิขันโตก ที่ชวนให้คิดถึง

การเสิร์ฟอาหารเหนือมาในขันโตก ปิดท้ายด้วยขนมอันเป็น

เอกลักษณ์ที่ก�ำลังจะหายไปของชาวล�ำปาง

• อาหารพื้นเมืองของชาวล้านนา มีสมุนไพรเป็นหลักซึ่งแสดงให้เห็นว่าคน

โบราณรับประทานอาหารเป็นยามาตั้งแต่ไหนแต่ไร แต่เม่ือน�ำมาสร้าง

สรรค์ใหม่ในรูปแบบของอาหารแบบ fine dining ไม่ใช่เรื่องง่าย

• ภูมิปัญญาในการปรุงอาหารของคนโบราณ มีการหยิบเครื่องปรุงแบบ 

“ของเคยมือ” ต่างจากอาหารของคนสมัยใหม่ที่ต้องมีการชั่ง ตวง วัด 

สัดส่วนที่ชัดเจน การกินอาหารเป็นยาที่สืบทอดกันมา จึงเป็นการส่งต่อด้วย

ความเข้าใจ อาศัยการจดจ�ำและท�ำซ�้ำบ่อยๆ จนจ�ำรสชาติได้ว่าแกงแต่ละ

ท้องถิ่น ถ้าจะให้อร่อยตามลิ้นคนท้องถิ่นต้องใส่วัตถุดิบและเครื่องปรุงใน

สัดส่วนเท่าไร

• ผักหลายอย่างล้วนมีสรรพคุณทางยา แต่ถ้าหากรับประทานมากเกินไป

อาจจะไม่ให้ผลดี คนโบราณตระหนักถึงส่ิงน้ีจึงน�ำมาผสมเป็นสูตรอาหาร

ในสัดส่วนปริมาณที่พอเหมาะ เป็นคุณต่อร่างกาย แล้วยังต้องได้รสชาติ

อร่อยที่ปลายลิ้น

• การ “กินเป็นยา” ในวิถีชาวล้านนาเป็นการน�ำความสุขใจมาสู่ครัวเรือน 

ผ่านการล้อมขันโตกกินข้าว “ยา” จึงมิได้เป็นเพียงสมุนไพรในอาหาร แต่

ยังหมายถึง “ยาชูใจ” ซึ่งดีต่อสุขภาพองค์รวม ซึ่งปัจจุบันได้หายไปจากชีวิต

อันรีบเร่งของคนเมือง

ศิลปะการล�ำดับเรื่อง

ข้อค้นพบบนโต๊ะอาหาร
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	 การเล่าเรื่องของเชฟทั้ง 7 คน บน

แผนที่ประเทศไทย 7 พื้นที่ เปรียบได้กับวงจร

ชีวิตของสังคมมนุษย์ ซึ่งเริ่มจาก

• กินตามธรรมชาติ (กินเพื่ออยู่)

• ก่อตั้งถิ่นฐาน (การกินเป็นส่วนหน่ึงของการ

สร้างชุมชน) 

• ชมุชนแข็งแรง จงึเกดิการค้า สร้างความมัง่ค่ัง 

(การกินเป็นหลักฐานของความรุ ่งเรืองใน

อดีต)

• เคลื่อนไปกับกาลเวลา (การกินที่สอดคล้อง

กับวิถีชีวิตสมัยใหม่) 

• ออกเดินทางเพื่อค้นหาโลกใหม่ (การกินคือ

ความสุขในระหว่างการท่องเที่ยวเดินทาง)

• ภมูใิจในอตัลกัษณ์ของตนเอง (การกนิสะท้อน

ศิลปะของการสร้างความแตกต่าง)

• สุขภาพที่ดี คือ จุดมุ่งหมายสูงสุด (กินเพ่ือ

ให้มีสุขภาพที่ดี แล้วจึงสามารถน�ำความเจริญ

มาสู่สังคมที่ตนอาศัยอยู่) 

	 แก่นเรือ่งท่ีการท่องเท่ียวเชงิวฒันธรรม

อาหารของไทยสามารถมีส่วนในการสร้าง

การรับรู้ และส่งเสริมให้เกิดการเปล่ียนแปลง

ได้เชิงระบบ เชื่อมโยงเรื่องเล่าให้เป็น Story-

telling Through Food ได้ว่า 

อาหาร วัฒนธรรม พื้นที่ อัตลักษณ์ ผู้คน

	 “เราเชื่อว่า ชุมชนก่อตัวมาจากการ

จัดสรรของธรรมชาติ ที่มอบภูมิประเทศ ภูมิ

อากาศ และระบบนิเวศ ให้เราได้มีวิถีชีวิตที่

เป็นอยู ่ เราเลือกที่จะอยู ่กับสิ่งท่ีธรรมชาติ

จัดสรรมาให้น้ี โดยการปรับตัว ออกแบบ 

อย่างสร้างสรรค์ ก่อเป็นวัฒนธรรม ภูมิปัญญา 

ที่พร้อมเผชิญตามสภาวะที่ธรรมชาติได้มอบ

ให้ การด�ำรงอยู่ มีสุข มีทุกข์ ท�ำให้มนุษย์

แสดงออกทางอารมณ์ ด้วยศิลปะที่สะท้อน 

ให ้ เ ห็นชี วิ ตที่ เป ็นอยู ่ กั บธรรมชาติและ

ภูมิปัญญาที่รังสรรค์ออกมา ปรารถนาจะเห็น

ความอยู่รอด อยากได้ อยากมี ความรุ่งเรือง 

อย่างยั่งยืน” 

 	 ภาพระบบนิเวศน์ของ Chef’s Table 

จึงสะท้อนให้เห็นระบบอาหารยั่งยืน ที่หากน�ำ

มาปรับเปลี่ยนความเข้าใจของผู้บริโภค คน

ท้องถิ่น และนักท่องเที่ยว จะเป็นการสร้างการ

เคลื่อนไหวทางสังคม ความคิด และความเชื่อ

ใหม่ได้ หรือที่เรียกว่าการสร้าง Chef move-

ment
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	 จากการทดลอง “การเล่าเรื่องผ่าน

อาหารโดยทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร” พบว่า 

ในขณะที่ผู ้บริโภคท�ำหน้าที่ซึมซับเรื่องราว 

โดยมีเชฟเป็นผู้ส่งต่อเรื่องเล่า ส่งผลต่อการ

เปลี่ยนแปลงความคิดและเปลี่ยนพฤติกรรม

ได้ทีละเล็กทีละน้อย ในทุก ๆ การเดินทางมี

การบริโภคท่ีควรตระหนักเสมอว่าจะส่งผลต่อ

การส่งเสริมความหลากหลายทางชีวภาพ ลด

ความเหลี่ยมล�้ำ ร่วมอนุรักษ์ภูมิปัญญา เปิด

โอกาสให้เกิดการความคิดสร้างสรรค์ในการ

หามุมใหม่ของจุดหมายปลายทาง ที่บ่งบอก

ถึงการร่วมหาทางออกใหม่ ๆ ร่วมกันได้ต่อไป 

CHEF’S TABLE ECO-SYSTEM CHEF’S TABLE ECO-SYSTEM 
#Chefmovement
#Gastrodiplomacy

CHEF Storytelling through food

FOOD DESIGN

FOOD PRESENTATION

LOGISTICS

STORY

STORY

“MOVE”

วัตถุดิบ เมนู

ประเด็น

ส�ำรับ Chef’s table
tasting menu

กลุ่มเป้าหมาย แสดงฐานะทางสังคม
แสดงฐานะทางความคิด

Food cost

(qua
lity)

 Loc
al s

ourc
ing

Supplier
(Select)

Art of food
-Food gift

Meat Veg. ส่งรถไฟ
SCG / Inter-express

Food production knowledge
(cooking skills)
Food psychology

(BCG)
Measure to
mange
1. Waste
2. Carbon
3. Circular

?

(Seasonal Calendar)

ทักษะการจัดการกับ
fresh ingredients

Timeline Logistics

SOURCING
Ingredients

Farmer

(Circular)Supply B2B
B2C
Biodiversity
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	 จากการศึกษาพบคุณลักษณะส�ำคัญ

ของการเป็นตัวกลางผู ้สื่อสารเรื่องเล่าผ่าน

อาหารที่สามารถจัดได้ว่าเป็น ทูตสันถวไมตรี

แห่งอาหาร ที่ต้องเปี่ยมไปด้วยคุณสมบัติ 4 

ด้าน คือ มีความต้องการที่จะแตกฉานในเรื่อง

นั้น ๆ (Passion) ต้องมีความรอบรู ้ เรื่อง

รสชาติ (Palate) มีเป้าหมายในการท�ำงานที่

เป็นแรงขับเคลื่อนพลังนั้น ๆ (Purpose) และ

มีจุดยืนในการสร้างการเปลี่ยนแปลงจาก

แนวคิดเรื่องใดเรื่องหนึ่ง (Philosophy) 

	 ในอนาคต การสบืค้นและเพิม่ศกัยภาพ 

ผูเ้ล่าเรือ่งผ่านอาหารจ�ำเป็นต้องมอีงค์ประกอบ

ผู้เล่าเรื่องผ่านอาหาร ต้องเป็นเชฟเท่านั้นหรือ
เร่ิมต้นส�ำคัญท้ัง 4 P น้ี หากสามารถเพิ่ม

จ�ำนวนทตูสนัถวไมตรแีห่งอาหารในประเทศไทย

ได ้มากขึ้ นจะท�ำให ้ เกิ ดการขับ เคลื่ อน

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ได้ในวงกว้าง ในแบบที่มี 

Artisan Chefs เฉพาะตัว ไม่ลอกเลียนแบบ

กัน เพราะการน�ำเสนออาหารในแบบนี้เป็น

งานศิลปะ ท่ีลอกเลียนแบบกันไม่ได้ แต่

สามารถน�ำกระบวนการคิดท่ีได้จากงานวิจัย

นี้มาท�ำซ�้ำ โดยได้ผลเป็นชิ้นงานนวัตกรรมได้

อย่างเพิ่มพูนในระบบต่อไป

1 Passion

Gastro-Diplomat DNA

Palate

Purpose Philosophy

3

2 4

แตกฉาน รสชาติ

เป้าหมาย ปรัชญา
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	 เพราะวิกฤตการณ์ทางอาหาร คือ 

ภาพสะท้อนความอ่อนแอในโครงสร้างสังคม

เกษตรกรรม เป็นไปได้หรือไม่ที่เราจะใช้

อาหารเป็นสื่อกลางสะท้อนปัญหาสังคม โดย

มี “เชฟ” เป็น “ทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร” 

เสริมสร้างความเข้าใจเรื่องวัตถุดิบในท้องถ่ิน

และเป็นกระบอกเสียงให้กับผู้ผลิตอาหารใน

ชุมชนท่ียังคงรักษาวิถีการผลิตแบบดั้งเดิม

โดยใช้ “เรื่องเล่าผ่านอาหาร” เป็นสื่อในการ

สร้างเป้าหมายของการลงมือกระท�ำ (Call to 

Action)

 	 ถึงบรรทัดนี้คุณอาจจะคิดว่าจะต้อง

เป็นเชฟเท่านั้น จึงสามารถเปล่ียนโลกด้วย

การเล่าเรื่องผ่านอาหาร แต่จริง ๆ แล้วตัวคุณ

เองสามารถเป็นส่วนหน่ึงในการสร้างการ

เปลี่ยนแปลงได้เช่นกัน

เล่าเรื่องผ่านอาหาร...กินเปลี่ยนโลก

	 ลองน�ำตัวคุณเองไปแทนที่ “เชฟ” ทั้ง 

7 แล้วเริ่มตั้งค�ำถามให้กับการกินในแต่ละวัน 

ในแต่ละมื้อว่ากินอะไร ฝึก สังเกตรสชาติใน

แต่ละค�ำว่ามาจากวัตถุดิบประเภทไหน ทุก

ครั้งที่ไปเดินตลาดสดหัดมองหาผักแปลก ๆ  ที่

ได้มาจากผู้ปลูกในชุมชน สอบถามเป็นความ

รู้ หรือน�ำมาปรุงเอง ลองไปเที่ยวฟาร์มเกษตร

อินทรีย์แล้วศึกษาว่าเขาท�ำอย่างไร หาแง่งาม

มาเผยแพร่สื่อสารออกไป เล่าเร่ืองอาหารใน

รูปแบบใหม่ ที่ไม่ใช่แค่การรีวิว หรือถ่ายภาพ

สวย ๆ มาลงในโซเชยีลมเีดีย แต่เล่าเรือ่งอืน่ ๆ 

ทีอ่ยู่รอบจานนัน้ด้วย เพือ่ช่วยสนบัสนนุผลผลิต

ชุมชน และเกษตรกรต่อไป

	 ถ้าทุกคนท�ำได้ ลองนึกภาพดูว่าใน

อีก 50 ปีข้างหน้าจะเกิดอะไรขึ้น 

	 เพราะบางอย่างที่เราเริ่มต้นท�ำในวัน

นี้...จะส่งผลในอนาคตข้างหน้า
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Aroma

Zeo Waste

Texture

Nutraceutical

Taste

Combinationof Taste
& Texture

Unique

Creativity

Seasonality

Cooking
Techniques

Grower

Procurement

Production

Food Chemistry
Food Science

Bio-diversity

Food Literacy,
Circular & Green

กลิ่น

การใช้ส่วนต่างๆ
อย่างคุ้มค่า

ผิวสัมผัส

โภชนเภสัช

รสชาติ

สรรพคุณ 
คุณสมบัติ

การใช้วัตถุดิบ
อย่างสร้างสรรค์

ผสมผสานรสชาติ

ฤดู ความหายาก

เทคนิคการท�ำอาหาร

ที่มา ผู้ปลูก ผู้ผลิต

เคมีอาหาร

ความหลากหลายทางชีวภาพ

ความรู้เรื่องระบบอาหาร

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบการเล่าเรื่อง
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Taste & Touch

Interactive
Everything is edible

See & Smell

Sequence
& Pairing

Presentation

PlatingLocal based

มีส่วนร่วม
ทุกอย่างทานได้

ล�ำดับ จับคู่

การเลือกภาชนะ

รสชาติและสัมผัส
มองเห็นและได้กลิ่น

ความหลากหลายทางวัฒนธรรม

	 เราหวังว่าดินเพาะปลูกทุกตารางน้ิว

ในประเทศไทยจะกลายเป็นดินที่ไร้สารพิษ

อย่างสิ้นเชิง ทุกคนได้กินอาหารดี มีสุขภาพที่

ดี อายุยืน ป่วยน้อยลง เพราะไม่ได้รับสารพิษ

ตกค้างในร่างกาย 

	 หากเราช่วยกันขับเคลื่อนประเด็น 

“กินเปลี่ยนโลก” ผ่าน Movement Market-

ing ด้วยการเล่าเรื่องปริมณฑลแห่งอาหาร ที่

ไม่ได้ชวนไปกินอย่างเดียว แต่เราก�ำลังชวน

คนทั้งประเทศมาสร้างระบบอาหารยั่งยืน ซึ่ง

เริ่มต้นได้ที่บ้าน เริ่มจากการท�ำความเข้าใจ

ว่าอาหารจานน้ันมีท่ีมาอย่างไร อาหารจานน้ัน

สร้างการเปลีย่นแปลงด้านวถิชีวีติ ด้านเศรษฐกจิ 

และสร้างการเปลี่ยนแปลงให้กับโลกนี้อย่างไร 

	 เพราะการเปลี่ยนโลก...เริ่มต้นจาก

บทสนทนาบนโต๊ะอาหาร

	 แล้วถ้าคุณสนใจเดินทาง เพื่อสัมผัส

รสชาติในท้องถิ่นต่างๆ ก็ขอให้เดินทางเพื่อไป

สร้างโลกใหม่ ผ่านการกิน ของคุณ

		  บันทึกไว้ ณ ปี พ.ศ. 2565
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เชฟแบล็ค (ภานุภน บุลสุวรรณ) IG: Blackitchcnx

เชฟเบียร์ (อโณทัย พิชัยยุทธ)  IG: blackano

Blackitch Artisan Kitchen

27/1 นิมมานเหมินทร์ ซอย 7 ต.สุเทพ 

อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 50200

โทร. 093 695 6464

IG: Blackitch_artisan_kitchen

  

เชฟแวน (เฉลิมพล  โรหิตรัตนะ)  IG: chefvan

ร้าน DAG โครงการ Warehouse 30 

เจริญกรุง 30 กรุงเทพฯ

IG: dagbkk 

โทร. 061 854 5225

 

เชฟหนุ่ม (วีระวัฒน์  ตริยเสนวรรธน์)  

IG: num_samuay

ร้านซาหมวย แอนด์ ซันส์ 

133/25 ถ.โพนพิสัย อ.เมือง จ.อุดรธานี 41000

โทร. 065 512 8288

IG: samuayandsons

ลิ้มรสชาติ ผ่านการเล่าเรื่อง จากทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร 

	 วัฒนธรรมอาหารของแต่ละภูมิภาคก�ำลังบอกเล่าสิ่งใด และอาหารจะพาเราออกเดินทาง

ไปท�ำความเข้าใจกับเรื่องใด มาร่วมออกเดินทางไปค้นหาค�ำตอบกับทูตสันถวไมตรีแห่งอาหารทั้ง 

7 คน ได้ที่
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เชฟเทพ (มนต์เทพ  กมลศิลป์)

Executive Sous Chef 

IG: monkamolsilp

TAAN Bangkok 

ชั้นบนสุดของโรงแรมสยามแอทสยาม ดีไซน์โฮเต็ล 

กรุงเทพฯ

โทร. 065 328 7374

เชฟชาลี (ชาลี กาเดอร์) IG: chaleekader

ร้านวรรณยุค (Wanayook)

5 ถ.พญาไท แขวงทุ่งพญาไท เขตราชเทวี 

กรุงเทพมหานคร 10400

IG: wana.yook

โทร. 096 793 3163

 

เชฟแนน (รินเมธ  ไทยสุชาติ) IG: joserine_nan

‘Cuisine de Garden’ เชียงใหม่

99 หมู่ที่ 11 ต�ำบลหนองควาย อ�ำเภอหางดง 

เชียงใหม่ 50230

โทร. 053 441 599

‘Cuisine de Garden’ กรุงเทพฯ

12/6 ซอยเอกมัย 2 แขวงพระโขนงเหนือ เขตวัฒนา 

กรุงเทพมหานคร 10110

โทร. 061 626 2816

IG: cuisinedegarden
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Gastronomy Travel Stylist/ Specialist 

นักออกแบบประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร

	 เพราะอาหารหล่อเล้ียงเรา หล่อเล้ียงโลก การเดินทางตอกย�้ำว่า วัฒนธรรมอาหารและ

ทูตสันถวไมตรี ไม่ได้ท�ำหน้าที่มาเล่าเพียงแค่เมนูอาหารไทย แต่เราต้องการกลับไปที่ต้นรากของ

รสชาติอาหารของคนไทย รสชาติอันเป็นเอกลักษณ์ที่บ่งบอกให้รู้ว่าเราคือชาติไทย เพราะทุก

รสชาตินั้นสามารถสะท้อนทุกมุมทุกองศาของความเป็นไทยได้อย่างดี 

	 หากอาหาร คือความส�ำคัญของชีวิต เราจะร่วมสร้างวัฒนธรรมการกินเปลี่ยนโลกให้เกิด

ขึ้นได้อย่างไร นั่นจึงเป็นที่มาของการก่อตั้ง “สมาคมเครือข่ายวัฒนธรรมอาหารแห่งประเทศไทย 

– Thailand Gastronomy Network” เพื่อเป็นแกนส�ำคัญขับเคลื่อนเรื่อง “กินเปลี่ยนโลก” โดย

เริ่มจากการเชิญชวนให้คุณเปลี่ยนวิถีการเดินทางท่องเที่ยว ที่นับจากนี้ อาหารทุกค�ำจะท�ำให้คุณ

รู้จักประเทศไทยมากขึ้น รักษาภูมิปัญญาอาหารและส่ิงแวดล้อม ส่งเสริมความหลากหลายทาง

ชีวภาพ

	 นอกจากทูตสันถวไมตรีแห่งอาหารทั้ง 7 คนแล้ว สมาคมฯ ยังสร้างเครือข่าย นักออกแบบ

ประสบการณ์การท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมอาหาร ที่จะมาช่วยกันสร้างสรรค์การเดินทางที่สร้าง

ความสมดุลให้กับวงจรของอาหาร เพื่อรักษาวงจรแห่งความสมดุลของธรรมชาติ
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ศิราณี  อนันตเมฆ (โป่ง)

โทร. 082 964 1536

	 ที่ปรึกษาและผู้เชี่ยวชาญ ด้านประสบการณ์ธุรกิจการท่อง

เที่ยวอย่างสร้างสรรค์  

บริษัท โก บาย เดอะกลอรี่ ทราเวิล จ�ำกัด 

Go by the Glory travel Ltd. 

ที่ปรึกษา ..

• สมาคมส่งเสริมการท่องเที่ยว เกาะสมุย

• สมาคม โรงแรมและการท่องเที่ยวเกาะพะงัน

• สมาคม ธุรกิจการท่องเที่ยวเกาะเต่า

จับ “อารมณ์-อาหาร-อากาศ” มาสร้างความรื่นรมย์ตลอดเส้น

ทางท่องเที่ยว 3 เกาะทะเลใต้ เกาะสมุย เกาะพะงัน เกาะเต่า 

และความมหัศจรรย์แห่งแดนใต้

กฤษณี  ศรีษะทิน (คริส)

โทร. 081 909 9254

	 ออกแบบประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร

ให้กับกลุ่ม MICE และผู้สนใจจัดกิจกรรม CSR 

• ผูก่้อตัง้และกรรมการผูจ้ดัการ บรษิทั Stream Events Asia Ltd.

• ประธานกรรมการฝ่ายพฒันาศกัยภาพและบรกิาร สมาคมส่งเสรมิ

การประชุมนานาชาติ (ไทย)

• วิทยากรประจ�ำโครงการ 7 MICE Magnificent Themes

• ที่ปรึกษาแผนงานวิจัยการยกระดับศักยภาพของชุมชนเพื่อ

รองรับนักเดินทางกลุ่มไมซ์

• Market Champion Australia&New Zealand

• Convention Industry Connecter
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นิสา  คงศรี (นก) 

Pig-O-Nine Production Co.,Ltd.

IG: nisanok

facebook.com/เดอะมนต์รักแม่กลอง

	 ปี 2560 ผู้ก�ำกับภาพยนตร์สารคดีเดินทางกลับบ้าน มา

รื้อฟื้นการท�ำน�้ำตาลมะพร้าวแท้ที่สวนเรียม ซึ่งเป็นสวนของย่า 

นกขึ้นตาล เคี่ยวตาล ท�ำเองทุกกระบวนการ จนทุกหยาดหยดน�้ำ

หวานจากดอกมะพร้าวกลายเป็นน�้ำตาลมะพร้าวเนื้อแท้อันทรง

คุณค่าตรา “เรียมอรุณ” 

	 จากวันนั้น จนถึงวันนี้ นกผนึกก�ำลังกับ “เดอะมนต์รักแม่

กลอง” ผองเพื่อนอุดมการณ์เดียวกัน ขับเคลื่อนกิจกรรมต่อยอด

การรักษาภูมิปัญญาอาหารและเล่าเร่ืองการต่อสู้เพื่อบ้านเมือง 

ในรูปแบบ “Farm Visit” “ตลาดนัดหนูโจอาร์ตแอนด์ฟาร์ม” และ

ผลิตภัณฑ์จากชุมชน ที่คุณสามารถเป็นส่วนหนึ่งของการรักษา

สิ่งแวดล้อม ผ่านการกินอย่างใส่ใจ และเรียนรู้ต้นทางของแหล่ง

อาหารก่อนจะมาถึงมือคุณ

เนติมา  ปิงกุลธนกิตต์ (ใหม่)

CREATIVE HOUSE

CORPORATE IDENTITY & EVENT STYLIST

โทร. 099 329 3661

	 ใหม่ตั้งรกรากอยู่ที่เชียงใหม่ ยึดหัวหาดการจัดอีเวนต์

น้อยใหญ่มานับไม่ถ้วน ตั้งแต่ดินเนอร์แบบ Long Table ยาวสุด

ลูกหูลูกตา แคมป์ปิ้งสุดเก๋ ฯลฯ วันนี้ใหม่ชวนคุณมาลิ้มรส กระตุก

ต่อมรับประสบการณ์ตามหารสชาติอาหาร 9+1 รส ทุกท้องถ่ิน

ไทย ในรูปแบบกิจกรรมหลากหลาย ทั้งท่องเที่ยว ดินเนอร์ ตาม

เชฟเข้าป่าหาวัตถุดิบที่สะท้อนรากเหง้า ภูมิปัญญาอันเป็นสมบัติ

ของคนไทยร่วมไปกับเชฟแบล็ค ในนามของ Black Journey 
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ถนอมชัย  ศุภวิรัชบัญชา (ท็อป)

Community Innovation Agency (CIA)

โทร. 082 323 6500

	 เพราะอาหาร คือ เคร่ืองมือสร้างสัมพันธไมตรีชั้นเลิศ  

ท็อปในฐานะของตัวแทน CIA สามารถเนรมิตกิจกรรมที่สร้าง

กระบวนการพูดคุยผ่านอาหาร ในรูปแบบต่าง ๆ อาทิ

• A Consortium of Experts Private dinner

• Design dinner themes (Book chefs)

• Strategic conversation through food

 

 

 

 

 

 

 

KTC World Travel Service

www.ktc.co.th/ktcworld/travel-service

	 จากผู้ให้บริการบัตรเครดิต ก้าวสู่ผู้ให้บริการข้อมูลการ

เดินทางและการท่องเที่ยวครบวงจร พร้อมมอบสิทธิประโยชน์ให้

กับผู ้ถือบัตร KTC และผู้ที่สนใจรับประสบการณ์ท่องเที่ยวเชิง

วัฒนธรรมอาหาร คลิกที่เดียว เที่ยวไทย ไปได้ทั่วโลก



บริษัท เพอร์เฟคลิงค์ คอนซัลติ้ง กรุ๊ป จ�ำกัด

หัวหน้าโครงการ		  ดร.เชิดชาย จันทรัตน์

นักวิจัย			   ผศ.ดร.จุฑามาศ วิศาลสิงห์

			   กฤษฎากร  สุขมูล

			   สุทธิมา  เสืองาม	

			   ดร.แก้วตา ม่วงเกษม

			   ดร.นนทวรรณ ส่งเสริม

ผู้ประสานงานโครงการ	 ถนอมชัย  ศุภวิรัชบัญชา	

	

Gastro-diplomacy Chefs

• เชฟแวน เฉลิมพล โรหิตรัตนะ: พื้นที่วิจัย ลุ่มน�้ำทะเลสาบสงขลา

• เชฟหนุ่ม วีระวัฒน์ ตริยเสนวรรธน์: พื้นที่วิจัย 4 จังหวัดลุ่มแม่น�้ำโขง ภาคอีสาน 

• เชฟเทพ มนต์เทพ กมลศิลป์: พื้นที่วิจัย จังหวัดอยุธยา 

• เชฟชาลี กาเดอร์: พื้นวิจัย รัตนโกสินทร์ 

• เชฟแบล็ค ภานุภน บุลสุวรรณ และเชฟเบียร์ อโณทัย พิชัยยุทธ

	 o พื้นที่วิจัย หมู่เกาะทะเลใต้ เกาะสมุย เกาะพะงัน และเกาะเต่า 

	 o พื้นที่วิจัย จังหวัดฉะเชิงเทรา

• เชฟแนน รินเมธ  ไทยสุชาติ: พื้นที่วิจัย จังหวัดล�ำปาง และพื้นที่ใกล้เคียง

ทีมนักวิจัย Storytelling Through Food

ขอขอบคุณ ทีมนักวิจัยโครงการ Gastronomy Tourism 7 พื้นที่

• โครงการวิจัย “การท่องเที่ยวเชิงอาหารผ่านอัตลักษณ์

รั ตนโกสินทร ์ ”  วิ ทยาลั ยสถาป ัตยกรรมศาสตร ์

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา

• โครงการวิจัย “การยกระดับการท ่องเที่ยวเชิง

สร้างสรรค์ด้านวัฒนธรรมอาหารอยุธยาเมืองท่าแห่ง

ตะวันออก” มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

• โครงการวิจัย “อัตลักษณ์อาหารมงคลท้องถิ่นลุ่มแม่น�้ำ

โขง เพื่อยกระดับสู่การท่องเท่ียวอาหารเชิงสร้างสรรค์” 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย

• โครงการวิจัย “การท่องเที่ยวเชิงอาหารตามอัตลักษณ์

อาหารพื้ นถิ่ นในพื้ นที่ ลุ ่ มน�้ ำทะ เลสาบสงขลา” 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย

• โครงการวิจัย “การท่องเที่ยวเชิงอาหารด้วยอัตลักษณ์

และภูมิปัญญาท้องถิ่น ในเขตพัฒนาการท่องเที่ยวหมู่

เกาะทะเลใต้” มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขต

สุราษฎร์ธานี

• โครงการวิจัย “การพัฒนาและสร้างคุณค่าอาหารท้อง

ถิ่น เ พื่อการท ่องเที่ ยวด ้านอาหารในพ้ืนที่ จั งห วัด

ฉะเชิงเทราและพื้นที่เชื่อมโยง” มหาวิทยาลัยราชภัฏราช

นครินทร์ 

• โครงการวิจัย “การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์บนฐานอัต

ลักษณ์วัฒนธรรมอาหารล�ำปางและพ้ืนที่เชื่อมโยง” 

มหาวิทยาลัยราชภัฏล�ำปาง
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เรื่องเล่าผ่านอาหาร 

จัดท�ำโดย 			   บริษัท เพอร์เฟคลิงค์ คอนซัลติ้ง กรุ๊ป จ�ำกัด

				    129/171 หมู่บ้านเพอร์เฟคเพลส, ซอย 9 ต�ำบล บางรักน้อย 

				    อ�ำเภอเมืองนนทบุรี นนทบุรี 11000

				    โทร. 089 195 1598

				    https://perfectlink.co.th/

บรรณาธิการบริหาร 		  ผศ.ดร.จุฑามาศ  วิศาลสิงห์

เรื่อง				    ผศ.ดร.จุฑามาศ  วิศาลสิงห์

                                    		  สุทธิมา  เสืองาม

                                   		  กฤษฎากร  สุขมูล

ภาพถ่าย                          		 กฤษฎากร  สุขมูล

ศิลปกรรม/ออกแบบปก/รูปเล่ม       	 Papier Studio

ภาพประกอบ			   วีรวุฒิ กังวานนวกุล

พิสูจน์อักษร  			   สุทธิมา  เสืองาม



ท�ำร่วมกัน ท�ำพร้อมกัน ท�ำไปด้วยกัน 

เพื่อน�ำสู่การสร้างเศรษฐกิจจากฐานรากที่แท้จริง


