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39 TRAVEL 
ปารสีอาจเปน็เมอืงทอ่งเทีย่วอนัดับตน้ๆ ของโลก 
แต่ฝร่ังเศสไม่ได้มีดีเฉพาะเมืองหลวงเท่านั้น 
THE STANDARD พาผู้อ่านไปชมมาร์แซย์ 
เมืองใหญ่อันดับ 2 ของประเทศ และเป็นเมือง
ท่าติดทะเลเมดิเตอร์เรเนียนที่เปี่ ยมเสน่ห์

12 IN HISTORY
14 พฤศจิกายน ค.ศ. 1908 อัลเบิร์ต ไอน์สไตน์  
น�าเสนอทฤษฎีควอนตัมของแสง ซึ่งมีส่วนส�าคัญ
ในการช่วยพัฒนากลศาสตร์ควอนตัมให้ก้าวหน้า

7 GLOBAL CHANGE
จีนก�าหนดเขตอุทยานแห่งชาติส�าหรับสัตว์ป่า
ใกลสู้ญพันธ์ุ / ญ่ีปุ่นผลิตหนงัสอืพิมพ์ทีน่�าไป
ปลูกเป็นต้นไม้ได้

VOL. 1 ISSUE 18 I 13 NOVEMBER 2017

14 COVER STORY
ขณะที่รัฐบาลพยายามผลักดันประเทศไทยให้เป็นครัวโลก 

อาหารไทยสารพัดเมนูสร้างความประทับใจให้กับชาวต่างชาติจน
ไดรั้บการโหวตใหติ้ดอนัดบัตน้ๆ อยูเ่ปน็ประจ�า จานเดด็ 5 รายการ 

ที่เราเลือกมาในฉบับนี้ จะท�าให้คุณอ่านไปน�า้ลายสอไป

33  MASSAMAN
“มัสมั่นแกงแก้วตา หอมยีห่ร่ารสร้อนแรง”  นอกจากเราจะคุ้นกับค�าประพันธ์นี้เป็นอย่างดี 
หลายคนยังติดใจในรสชาติกลมกล่อมของแกงแขก ท่ีกลายมาเป็นส่วนหนึ่งของครัวไทย 
ที่ก้าวสู่ระดับโลก ร้านน�า้ โรงแรมเมโทรโพลิแทน เสิร์ฟ ‘มัสมั่นหางวัว’ สูตรพิเศษ ที่แค่ชิม
ค�าแรก คุณก็ถอนตัวไม่ขึ้นเสียแล้ว

17 GREEN CURRY
แกงเขียวหวานแม้ไม่หวาน
สมชื่อ แต่เป่ียมรสชาติอัน
หลากหลาย อาจารยอ์มัพรศรี 
พรพิทกัษ์ด�ารง จากภาควิชา
คหกรรมศาสตร ์มหาวทิยาลยั
ราชภฏัสวนสนุนัทา จะมาเผย
เคล็ดลับท�าแกงเขียหวานให้
อร่อย และให้ความเห็นว่า 
ท�าไมอาหารไทยจานนีถ้งึถกูใจ
นักชิมทั่วโลก

25 TOM YUM KUNG
ต้มย�ากุ้ง คือพิษเศรษฐกิจ 
ที่ไทยเผชิญในปี พ.ศ. 2540 
ตม้ย�ากุง้ คอืหนงัไทยเรือ่งดงั
ทีจ่า พนม รับบทเดน่ แตว่า่ 
ต้มย�ากุ้งไหนๆ ก็ไม่เด็ดเท่า
อาหารที่เรียกน�้าลายสอจาก
นักชิม เราได้เชฟจากร้าน 
เสนห่จ์นัทนม์าเผยความอร่อย

21 PAD THAI
จากอาหารข้างถนน ผัดไทย ‘โกอินเตอร์’  ด้วย
การเป็นอาหารยอดนิยมท่ีนักท่องเท่ียวเพ้อหา
เมือ่มาเยอืน รา้นเบซลิ โรงแรมเชอราตนั แกรนด์ 
ถ่ายทอดสูตรที่แขกโรงแรมต่างติดใจ

29 SOM TUM
จานเด็ด ท่ีครองใจนักชิม
ตั้งแต่เด็กจนวัยชรา ไม่ว่าจะ
ยาจกหรอืเศรษฐ ีทกุคนลว้น
ยอมศิโรราบตอ่ความจัดจา้น 
ครบรสของส้มต�า ส้มต�า 
ขา้งถนนอร่อยนกั แตโ่รงแรม
อนันตรา สยาม ท้ารบด้วย
สูตรที่แซ่บไม่แพ้ใคร
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ปารสีอาจเป็นเมืองทอ่งเทีย่วอนัดับตน้ๆ ของโลก 
แต่ฝรั่งเศสไม่ได้มีดีเฉพาะเมืองหลวงเท่านั้น 
THE STANDARD พาผู้อ่านไปชมมาร์แซย์ 
เมืองใหญ่อันดับ 2 ของประเทศ และเป็นเมือง
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หลายคนยังติดใจในรสชาติกลมกล่อมของแกงแขก ท่ีกลายมาเป็นส่วนหนึ่งของครัวไทย 
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ค�าแรก คุณก็ถอนตัวไม่ขึ้นเสียแล้ว
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แกงเขียวหวานแม้ไม่หวาน
สมชื่อ แต่เปี่ ยมรสชาติอัน
หลากหลาย อาจารยอ์มัพรศรี 
พรพิทกัษ์ด�ารง จากภาควชิา
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เคล็ดลับท�าแกงเขียหวานให้
อร่อย และให้ความเห็นว่า 
ท�าไมอาหารไทยจานนีถ้งึถกูใจ
นักชิมทั่วโลก

25 TOM YUM KUNG
ต้มย�ากุ้ง คือพิษเศรษฐกิจ 
ที่ไทยเผชิญในปี พ.ศ. 2540 
ตม้ย�ากุง้ คอืหนงัไทยเรือ่งดัง
ทีจ่า พนม รับบทเด่น แต่วา่ 
ต้มย�ากุ้งไหนๆ ก็ไม่เด็ดเท่า
อาหารที่เรียกน�้าลายสอจาก
นักชิม เราได้เชฟจากร้าน 
เสนห่จ์นัทนม์าเผยความอร่อย
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จากอาหารข้างถนน ผัดไทย ‘โกอินเตอร์’  ด้วย
การเป็นอาหารยอดนิยมที่นักท่องเท่ียวเพ้อหา
เมือ่มาเยอืน รา้นเบซลิ โรงแรมเชอราตนั แกรนด์ 
ถ่ายทอดสูตรที่แขกโรงแรมต่างติดใจ

29 SOM TUM
จานเด็ด ท่ีครองใจนักชิม
ตั้งแต่เด็กจนวัยชรา ไม่ว่าจะ
ยาจกหรอืเศรษฐี ทกุคนลว้น
ยอมศิโรราบตอ่ความจัดจา้น 
ครบรสของส้มต�า ส้มต�า 
ขา้งถนนอร่อยนกั แต่โรงแรม
อนันตรา สยาม ท้ารบด้วย
สูตรที่แซ่บไม่แพ้ใคร
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“เอาราดหน้าหนึง่ห่อ ขอเยอะหน่อยนะ กินสองคน” ชายหนุ่มในวยัท่ีเรยีกแทนได้ว่าลงุวางมาดจิก๊โก๋สัง่เพ่ือไม่ให้เสยีหน้า คนได้ยิน
พลางนึกเล่นๆ ด้วยความข�าว่า “กินสองคนท�าไมไม่สั่งสองห่อวะ”

  ไม่ว่าเงือ่นไขของการสัง่ราดหน้าหน่ึงห่อแต่ขอปรมิาณเยอะขนาดกินสองคนได้จะเป็นอะไรกต็าม ในจ�านวนกิจกรรมส�าคัญ 
4 อย่างตามสญัชาตญาณของมนษุย์ ท้ังกิน ถ่าย สบืพันธ์ุ และนอน ขอทึกทักสรปุเอาเองว่า เร่ืองกินน่าจะเป็นสิง่ท่ีมสีสีนัมากท่ีสดุ
ในชวีติส�าหรับคนส่วนใหญ่
  ลองคดิเล่นๆ ว่าคณุกินเพ่ืออยู่หรอือยู่เพ่ือกิน ส�าหรบัคนท่ัวไปเมือ่ผ่านชวิีตไปช่วงวัยหนึง่ เราอาจจะพอปลงใจกับเรือ่งต่างๆ  
ท่ีผ่านเข้ามาได้ แต่ถ้ายังไม่ถึงขนาดบวชเรียน ถือศีล 8 และกินแต่พอดแีบบทีฆ่ราวาสผูเ้คร่งกับค�าสอนยึดถือปฏิบตั ิเรามกัจะ 
มเีงือ่นไขในเรือ่งการกินตามแบบฉบับของแต่ละคนทีท่�าให้เร่ืองการกินเป็นหัวข้อท่ีเหมาะกับการพูดคุยแลกเปลีย่นความคิดเห็น
อยู่เสมอ
  ล�าพังแค่รสชาติหลกัๆ ทีแ่ต่ละคนโปรด นัน่ก็เป็นความแตกต่างพ้ืนฐานทีเ่ราต้องพบเจอในสงัคม ไหนจะเรือ่งอาหารจานโปรด 
อาหารชาติไหนที่ถูกปากที่สุด กินกับอะไร ปริมาณเท่าไร ฯลฯ
  ไม่ใช่แค่สสีนัของวตัถุดบิสารพันท่ีท�าให้หลายคนชอบออกไปเดนิตลาดในต่างถ่ินเป็นประจ�าทกุคร้ังทีม่โีอกาสเท่าน้ัน แต่เรือ่ง
อาหารรวมเอาบริบททางวัฒนธรรมเอาไว้ด้วย ท�าให้การศึกษาเรื่องนี้มีแง่มุมที่น่าสนใจเพิ่มขึ้น

     “ส้มต�าปูหนึ่งถุง รสจัด ไม่ใส่ผงชูรส” ลูกค้าสั่งอาหารพร้อมรายละเอียดเพิ่มเติม
      “มันจะอร่อยเหรอ” แม่ค้าอิดออดขณะต�าส้มต�าให้ลูกค้ารายก่อนหน้า
      “ไม่เป็นไรกินได้ ต�ามาเถอะ” ลูกค้ายืนยัน
      “งั้นไม่ขายดีกว่า ไม่ใส่ผงชูรส กลัวไม่อร่อย เสียชื่อร้านหมด” แม่ค้าตัดบท

  นัน่ล่ะครบั ในหลายโอกาส พฤตกิรรมและรสนยิมเรือ่งการกินและการท�าอาหารของใครหลายคนท�าให้เราย่ิงมคีวามสงสยั
มากกว่าจะได้ค�าตอบ ไม่ว่าจะเป็นแม่ค้าท่ีพ่ึงพาผงชรูสจนขาดไม่ได้ ชายหนุ่มท่ีเรยีกหาน�า้ตาลในร้านโจ๊ก หรอืเด็กชายตัวน้อย 
ที่ออกปากสั่งขนมเบื้องโดยระบุว่า “ไม่เอาแป้งกรอบๆ” ก็ตาม
  ทุกคนต่างก็มีรสนิยมส่วนตัวในเร่ืองอาหารการกินด้วยกันทั้งนั้น แต่อย่างที่เตือนกันอยู่ทุกเมื่อเชื่อวันนั่นล่ะว่า You are 
what you eat. ผลจากการที่คุณหยิบอะไรเข้าปาก ย่อมแสดงออกผ่านสุขภาพและรูปร่างของคุณนั่นเอง
  เพราะฉะนั้น ขณะที่คนส่วนหนึ่งบนโลกไม่รู้ว่าจะมีอาหารมื้อต่อไปตกถึงท้องหรือไม่ พึงระลึกไว้เสมอว่า สิทธ์ิในการเลือก
สิ่งที่ดีที่สุดอยู่ในมือเราๆ ท่านๆ นี่เอง
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หลายประเทศพยายามอยางหนักท่ีจะกําจัดกาซคารบอนใหไดมากพอๆ กับที่ผลิตเขาสูชั้น
บรรยากาศ เพ่ือเปาหมายในการเปนชาติท่ีไมสงกาซพิษสูอากาศ ท่ีเรยีกวา Carbon-Neutral 
แตประเทศเล็กๆ ในหุบเขาหิมาลัยอยางภฏูานกาวไปไกลกวาน้ันดวยการกําจดักาซคารบอน
ไดมากกวาที่ผลิต (หรือเรียกเปนภาษาอังกฤษวา Carbon-Negative) เปนชาติแรกของโลก 
ประเทศนี้ขึ้นชื่อเรื่องการใหความสําคัญกับ ‘ความสุขมวลรวม’ มากกวาผลิตภัณฑมวลรวม 
และแนวทางพัฒนาเริ่มจากบนสุดคือ กษัตริยจิกมีผูทรงวางนโยบายใหพ้ืนท่ีอยางนอย
รอยละ 60 ของประเทศ คงสภาพเปนปาไม และจํากัดจํานวนนักทองเที่ยวในแตละป เพื่อลด
ผลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้กบัทรัพยากรของประเทศ ปจจุบนัภฏูานมีพืน้ทีป่าไมรอยละ 72 หาม
ตดัไมสงออก และมอีตัราการปลกูตนไมทดแทนตอชัว่โมงสงูกวาชาตอิืน่ ขณะทีภ่าคการผลติ
ปลอยคารบอนสูชั้นบรรยากาศราว 1.6 ลานตันตอป แตตนไมในผืนปากลับดูดซึมกาซพิษ
ไดมากกวา 6 ลานตนัตอป แถมยังมเีปาหมายท่ีจะลดการปลอยกาซเรอืนกระจกสูอากาศและ
ลดการสรางขยะสูญเปลาใหเปนศูนยภายในป ค.ศ. 2030 สวนการผลิตอาหารจะเปนแบบ
ออรแกนิกโดยสมบูรณภายในป ค.ศ. 2020

NETHERLANDS

ปถูนนดว้ย
กระดาษชําระรีไซเคิล

ภูฏานเป็นประเทศแรกของโลก
ที่ก�ำจัดก๊ำซคำร์บอนได้มำกกว่ำที่ผลิต

BHUTAN

ความตืน่ตวัเรือ่งสิง่แวดลอมทาํใหหลายประเทศ
คดิคนวิธีการนาํขยะกลบัมาใชใหมใหไดมากท่ีสดุ 
ประเทศเนเธอรแลนดประสบความสาํเรจ็ในการ
ใชกระดาษชําระเกามาปูทับบนถนนในชองเลน
จักรยาน โดยขั้นตอนหลักคือ นํากระดาษชําระ
ใชแลวไปตากใหแหง ทาํความสะอาด และฟอกใหม 
เพ่ือใหกลายเปนวัสดุท่ีมคีวามฟูและมโีครงสราง
ภายในเหนียวแนน ซึง่นาํมาใชแทนเซลลโูลสใน
ยางมะตอยสาํหรบัปถูนนได ความสาํเรจ็ในการ
คนควาดังกลาวทําใหรัฐบาลดัตชนําขยะอยาง
กระดาษชาํระไปสรางเลนจกัรยาน เพ่ือรองรบัการ
สญัจรยอดนยิมของประเทศดวยจาํนวนจกัรยาน
มากกวาประชากร และมีเลนจักรยานรวมกัน
ยาวกวา 35,000 กิโลเมตร นอกจากน้ีการปถูนน
ดวยวิธีนียั้งชวยลดปรมิาณขยะจากกระดาษชาํระ 
ซึง่ชาวดตัชใชมากกวา 180,000 ตนัในแตละป
ไดดวย 

ภาพ citylab.com
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ตดัไมสงออก และมอีตัราการปลกูตนไมทดแทนตอชัว่โมงสงูกวาชาตอิืน่ ขณะทีภ่าคการผลติ

ไดมากกวา 6 ลานตนัตอป แถมยังมเีปาหมายท่ีจะลดการปลอยกาซเรอืนกระจกสูอากาศและ
ปลอยคารบอนสูชั้นบรรยากาศราว 1.6 ลานตันตอป แตตนไมในผืนปากลับดูดซึมกาซพิษ
ไดมากกวา 6 ลานตนัตอป แถมยังมเีปาหมายท่ีจะลดการปลอยกาซเรอืนกระจกสูอากาศและ
ปลอยคารบอนสูชั้นบรรยากาศราว 1.6 ลานตันตอป แตตนไมในผืนปากลับดูดซึมกาซพิษ

ลดการสรางขยะสูญเปลาใหเปนศูนยภายในป ค.ศ. 2030 สวนการผลิตอาหารจะเปนแบบ

ภูฏานเป็นประเทศแรกของโลก
ที่ก�ำจัดก๊ำซคำร์บอนได้มำกกว่ำที่ผลิต
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หลายประเทศพยายามอยางหนักท่ีจะกําจัดกาซคารบอนใหไดมากพอๆ กับที่ผลิตเขาสูชั้น
บรรยากาศ เพ่ือเปาหมายในการเปนชาติท่ีไมสงกาซพิษสูอากาศ ท่ีเรยีกวา Carbon-Neutral 
แตประเทศเล็กๆ ในหุบเขาหิมาลยัอยางภฏูานกาวไปไกลกวาน้ันดวยการกําจดักาซคารบอน
ไดมากกวาที่ผลิต (หรือเรียกเปนภาษาอังกฤษวา Carbon-Negative) เปนชาติแรกของโลก 
ประเทศนี้ขึ้นชื่อเรื่องการใหความสําคัญกับ ‘ความสุขมวลรวม’ มากกวาผลิตภัณฑมวลรวม 
และแนวทางพัฒนาเริ่มจากบนสุดคือ กษัตริยจิกมีผูทรงวางนโยบายใหพ้ืนท่ีอยางนอย
รอยละ 60 ของประเทศ คงสภาพเปนปาไม และจํากัดจํานวนนักทองเที่ยวในแตละป เพื่อลด
ผลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้กบัทรัพยากรของประเทศ ปจจุบนัภฏูานมีพืน้ทีป่าไมรอยละ 72 หาม
ตดัไมสงออก และมอีตัราการปลกูตนไมทดแทนตอชัว่โมงสงูกวาชาตอิืน่ ขณะทีภ่าคการผลิต
ปลอยคารบอนสูชั้นบรรยากาศราว 1.6 ลานตันตอป แตตนไมในผืนปากลับดูดซึมกาซพิษ
ไดมากกวา 6 ลานตนัตอป แถมยังมเีปาหมายท่ีจะลดการปลอยกาซเรอืนกระจกสูอากาศและ
ลดการสรางขยะสูญเปลาใหเปนศูนยภายในป ค.ศ. 2030 สวนการผลิตอาหารจะเปนแบบ
ออรแกนิกโดยสมบูรณภายในป ค.ศ. 2020

NETHERLANDS

ปถูนนดว้ย
กระดาษชําระรีไซเคิล

ภูฏานเป็นประเทศแรกของโลก
ที่ก�ำจัดก๊ำซคำร์บอนได้มำกกว่ำที่ผลิต

BHUTAN

ความตืน่ตวัเรือ่งสิง่แวดลอมทาํใหหลายประเทศ
คดิคนวิธีการนาํขยะกลบัมาใชใหมใหไดมากท่ีสดุ 
ประเทศเนเธอรแลนดประสบความสาํเรจ็ในการ
ใชกระดาษชําระเกามาปูทับบนถนนในชองเลน
จักรยาน โดยขั้นตอนหลักคือ นํากระดาษชําระ
ใชแลวไปตากใหแหง ทาํความสะอาด และฟอกใหม 
เพ่ือใหกลายเปนวัสดุท่ีมคีวามฟูและมโีครงสราง
ภายในเหนียวแนน ซึง่นาํมาใชแทนเซลลโูลสใน
ยางมะตอยสาํหรบัปถูนนได ความสาํเรจ็ในการ
คนควาดังกลาวทําใหรัฐบาลดัตชนําขยะอยาง
กระดาษชาํระไปสรางเลนจกัรยาน เพ่ือรองรบัการ
สญัจรยอดนยิมของประเทศดวยจาํนวนจกัรยาน
มากกวาประชากร และมีเลนจักรยานรวมกัน
ยาวกวา 35,000 กิโลเมตร นอกจากน้ีการปถูนน
ดวยวิธีนียั้งชวยลดปรมิาณขยะจากกระดาษชาํระ 
ซึง่ชาวดตัชใชมากกวา 180,000 ตนัในแตละป
ไดดวย 

ภาพ citylab.com

หลายประเทศพยายามอยางหนักท่ีจะกําจัดกาซคารบอนใหไดมากพอๆ กับที่ผลิตเขาสูชั้น
บรรยากาศ เพ่ือเปาหมายในการเปนชาติท่ีไมสงกาซพิษสูอากาศ ท่ีเรยีกวา Carbon-Neutral 
หลายประเทศพยายามอยางหนักท่ีจะกําจัดกาซคารบอนใหไดมากพอๆ กับที่ผลิตเขาสูชั้น
บรรยากาศ เพ่ือเปาหมายในการเปนชาติท่ีไมสงกาซพิษสูอากาศ ท่ีเรยีกวา Carbon-Neutral 
หลายประเทศพยายามอยางหนักท่ีจะกําจัดกาซคารบอนใหไดมากพอๆ กับที่ผลิตเขาสูชั้น

แตประเทศเล็กๆ ในหุบเขาหิมาลยัอยางภฏูานกาวไปไกลกวาน้ันดวยการกําจดักาซคารบอน
บรรยากาศ เพ่ือเปาหมายในการเปนชาติท่ีไมสงกาซพิษสูอากาศ ท่ีเรยีกวา Carbon-Neutral 
แตประเทศเล็กๆ ในหุบเขาหิมาลยัอยางภฏูานกาวไปไกลกวาน้ันดวยการกําจดักาซคารบอน
บรรยากาศ เพ่ือเปาหมายในการเปนชาติท่ีไมสงกาซพิษสูอากาศ ท่ีเรยีกวา Carbon-Neutral 

ไดมากกวาที่ผลิต (หรือเรียกเปนภาษาอังกฤษวา Carbon-Negative) เปนชาติแรกของโลก 
แตประเทศเล็กๆ ในหุบเขาหิมาลยัอยางภฏูานกาวไปไกลกวาน้ันดวยการกําจดักาซคารบอน
ไดมากกวาที่ผลิต (หรือเรียกเปนภาษาอังกฤษวา Carbon-Negative) เปนชาติแรกของโลก 
แตประเทศเล็กๆ ในหุบเขาหิมาลยัอยางภฏูานกาวไปไกลกวาน้ันดวยการกําจดักาซคารบอน

ประเทศนี้ขึ้นชื่อเรื่องการใหความสําคัญกับ ‘ความสุขมวลรวม’ มากกวาผลิตภัณฑมวลรวม ประเทศนี้ขึ้นชื่อเรื่องการใหความสําคัญกับ ‘ความสุขมวลรวม’ มากกวาผลิตภัณฑมวลรวม 
ไดมากกวาที่ผลิต (หรือเรียกเปนภาษาอังกฤษวา Carbon-Negative) เปนชาติแรกของโลก 
ประเทศนี้ขึ้นชื่อเรื่องการใหความสําคัญกับ ‘ความสุขมวลรวม’ มากกวาผลิตภัณฑมวลรวม 
ไดมากกวาที่ผลิต (หรือเรียกเปนภาษาอังกฤษวา Carbon-Negative) เปนชาติแรกของโลก 

และแนวทางพัฒนาเริ่มจากบนสุดคือ กษัตริยจิกมีผูทรงวางนโยบายใหพ้ืนท่ีอยางนอย
ประเทศนี้ขึ้นชื่อเรื่องการใหความสําคัญกับ ‘ความสุขมวลรวม’ มากกวาผลิตภัณฑมวลรวม 
และแนวทางพัฒนาเริ่มจากบนสุดคือ กษัตริยจิกมีผูทรงวางนโยบายใหพ้ืนท่ีอยางนอย
ประเทศนี้ขึ้นชื่อเรื่องการใหความสําคัญกับ ‘ความสุขมวลรวม’ มากกวาผลิตภัณฑมวลรวม ประเทศนี้ขึ้นชื่อเรื่องการใหความสําคัญกับ ‘ความสุขมวลรวม’ มากกวาผลิตภัณฑมวลรวม 
และแนวทางพัฒนาเริ่มจากบนสุดคือ กษัตริยจิกมีผูทรงวางนโยบายใหพ้ืนท่ีอยางนอย
ประเทศนี้ขึ้นชื่อเรื่องการใหความสําคัญกับ ‘ความสุขมวลรวม’ มากกวาผลิตภัณฑมวลรวม 

รอยละ 60 ของประเทศ คงสภาพเปนปาไม และจํากัดจํานวนนักทองเที่ยวในแตละป เพื่อลด
และแนวทางพัฒนาเริ่มจากบนสุดคือ กษัตริยจิกมีผูทรงวางนโยบายใหพ้ืนท่ีอยางนอย
รอยละ 60 ของประเทศ คงสภาพเปนปาไม และจํากัดจํานวนนักทองเที่ยวในแตละป เพื่อลด
และแนวทางพัฒนาเริ่มจากบนสุดคือ กษัตริยจิกมีผูทรงวางนโยบายใหพ้ืนท่ีอยางนอย

ผลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้กบัทรัพยากรของประเทศ ปจจุบนัภฏูานมีพืน้ทีป่าไมรอยละ 72 หาม
ตดัไมสงออก และมอีตัราการปลกูตนไมทดแทนตอชัว่โมงสงูกวาชาตอิืน่ ขณะทีภ่าคการผลิต
ผลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้กบัทรัพยากรของประเทศ ปจจุบนัภฏูานมีพืน้ทีป่าไมรอยละ 72 หาม
ตดัไมสงออก และมอีตัราการปลกูตนไมทดแทนตอชัว่โมงสงูกวาชาตอิืน่ ขณะทีภ่าคการผลิต
ผลกระทบทีอ่าจเกดิขึน้กบัทรัพยากรของประเทศ ปจจุบนัภฏูานมีพืน้ทีป่าไมรอยละ 72 หาม

ปลอยคารบอนสูชั้นบรรยากาศราว 1.6 ลานตันตอป แตตนไมในผืนปากลับดูดซึมกาซพิษ
ตดัไมสงออก และมอีตัราการปลกูตนไมทดแทนตอชัว่โมงสงูกวาชาตอิืน่ ขณะทีภ่าคการผลิต
ปลอยคารบอนสูชั้นบรรยากาศราว 1.6 ลานตันตอป แตตนไมในผืนปากลับดูดซึมกาซพิษ
ตดัไมสงออก และมอีตัราการปลกูตนไมทดแทนตอชัว่โมงสงูกวาชาตอิืน่ ขณะทีภ่าคการผลิต

ไดมากกวา 6 ลานตนัตอป แถมยังมเีปาหมายท่ีจะลดการปลอยกาซเรอืนกระจกสูอากาศและ
ปลอยคารบอนสูชั้นบรรยากาศราว 1.6 ลานตันตอป แตตนไมในผืนปากลับดูดซึมกาซพิษ
ไดมากกวา 6 ลานตนัตอป แถมยังมเีปาหมายท่ีจะลดการปลอยกาซเรอืนกระจกสูอากาศและ
ปลอยคารบอนสูชั้นบรรยากาศราว 1.6 ลานตันตอป แตตนไมในผืนปากลับดูดซึมกาซพิษ

ลดการสรางขยะสูญเปลาใหเปนศูนยภายในป ค.ศ. 2030 สวนการผลิตอาหารจะเปนแบบ

ภูฏานเป็นประเทศแรกของโลก
ที่ก�ำจัดก๊ำซคำร์บอนได้มำกกว่ำที่ผลิต
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5. รัฐบาลประกาศให้
วันที่ 26 ตุลาคม 
หยุดราชการวันเดียว 
และออกทุกข์ตั้งแต่
วันที่ 30 ตุลาคม
ธนกร วงษ์ปัญญา

6. ชอ่งทางถ่ายทอดสด
พระราชพิธีถวาย
พระเพลงิพระบรมศพ 
วันที่ 25-29 ตุลาคม 
พ.ศ. 2560
ธนกร วงษ์ปัญญา

7. ด้วยความคิดถึง
จากลูกๆ ในลอนดอน
ถึงรัชกาลที่ 9
พฤภัทร ทรงเที่ยง

8. อัพเดตการ
ปิดถนนและวิธี
การเดินทางทั้งหมด
ในช่วงพระราชพิธีฯ
อรัณย์ หนองพล

9. เสน้ทาง 6 ริว้ขบวน
พระบรมราชอิสริยยศ
ธนกร 
วงษ์ปัญญา

10. น�า้ยังเอ่อท่วม
นนทบุรี ชาวบ้าน
ใช้ชีวิตอยู่กับน�า้ด้วย
ความยากล�าบาก
เอกพล บรรลือ

KAZAKHSTAN

JAPAN 

หลังจากหายไป 70 ปี เสือพร้อมคืนป่าในคาซัคสถาน
เสือเปนดัชนีวัดความสมบูรณของระบบนิเวศไดเปนอยางดี ท่ีไหนมีแมวปาขนาดใหญหายาก ที่น่ันมีธรรมชาติที่
สมบรูณ หลงัจากไมเห็นรองรอยของเสอืมานาน 70 ป ประเทศคาซคัสถานกําลงัตืน่เตนกับการจะไดเห็นเสอืคนืถ่ิน
เปนครั้งแรก ในความเปนจริงน่ีเปนโครงการนําเสือมาปลอยในเขตปา อันเปนแนวคิดริเริ่มที่เกิดขึ้นในหลายๆ ท่ี
รวมทั้งในประเทศอินเดีย และคงตองมีการเตรียมการอะไรหลายอยาง กอนที่โครงการที่ไดรับเงินสนับสนุนจาก
องคการกองทนุสตัวปาโลกสากลจะเริม่ดาํเนนิการ ขัน้แรกคอื ปรับพืน้ทีใ่หเหมาะสม รวมทัง้นาํสตัวทีเ่ปนเหย่ือของ
เสอืตามหวงโซอาหารมาปลอยบรเิวณเดยีวกนั คาดวาเสอืกลุมแรกจะกลบัคนืสูปาในคาซคัสถานไดจรงิในป ค.ศ. 2025 
ถาโครงการนี้ประสบความสําเร็จ ภูมิภาคนี้จะไดเห็นเสือคืนถิ่นเปนครั้งแรกหลังจากสูญพันธุไปหลายทศวรรษ 
มีรายงานวา จากป ค.ศ. 1900 ถึงป ค.ศ. 2017 ประชากรเสือทั่วโลกลดลงจาก 100,000 ตัว เหลือเพียง 3,900 ตัว

หนังสือพิมพ ที่
เราอานกัน เม่ือ
หมดวาระการใช
ง านจะลง เ อย
ดวยการเปนขยะ
อยางหลีกเลี่ยง

ไมได แมกระดาษจะนํามาเขากระบวนการรีไซเคิล
เพ่ือกลับมาใชประโยชนใหมไดก็ตาม จะดีแคไหน
หากคณุนาํหนังสอืพมิพใชแลวไปปลกูเปนตนไมได 
ฟงดูเปนเรื่องในจินตนาการ แตที่ญ่ีปุนเกิดขึ้นแลว
จริงๆ กระดาษชนิดพิเศษของหนังสือพิมพ ไมนิจิ 
จะฝงเมลด็พืชไวขางใน เมือ่นําไปปลกูก็จะงอกข้ึนมา
ภายในไมก่ีสัปดาห และเติบโตเปนดอกไม แมไม
สามารถชดเชยที่เราตองตัดไมมาทํากระดาษแลว
ผลิตเปนหนังสือพิมพได แตน่ีคือการสงเสริมใหคน
อานเรียนรูเรื่องส่ิงแวดลอมและกระตุนใหคนญ่ีปุน
นําขยะกลับมาใชใหมท่ีแยบยล ขอมูลจากกองทุน
สัตวปาโลกระบุวา รอยละ 40 ของไมที่ตัดท่ัวโลก
จะเขาสูกระบวนการผลิตกระดาษ และการนําขยะ
กระดาษกลับมาใชใหมแคเพียง 1 ตัน สรางความ
เปลีย่นแปลงใหเกิดขึ้นไดแนนอน

การอนุรักษสิง่แวดลอมและการนาํทรพัยากรทีไ่มยอยสลายโดยงายหมนุเวียนกลบัมา
ใชใหมยังเปนกระแสหลกัทัว่โลก ทีป่ระเทศเบลเยียมสตารทอพัรายหนึง่คนหาวธีิการนํา
พลาสติกเกากลบัมาผลติใหม เปนแวนกันแดดท่ีพิมพออกมาจากเครือ่งพิมพสามมติิ
โดยตรง บริษทัแหงน้ีชือ่ วี อาร ยูมา ตัง้อยูในเมอืงแอนตเวิรป โดยนําพลาสตกิจาก
สวนหนาปดรถยนต ขวดโซดา และตูเย็น มาผลติเปนกรอบแวนทีพิ่มพจากเครือ่งพิมพ
สามมติ ิแลวประกอบดวยมอืเขากับเลนสคณุภาพจากอติาล ี นีอ่าจเปนธุรกิจทีไ่มมี
อะไรใหพูดถึง ถาไมบังเอิญวาปที่แลวคนทั้งโลกใชพลาสติกมากถึง 300 ลานตัน 
ซึง่เวิลด อีโคโนมิก ฟอรัม ประมาณวาเทากับนํ้าหนักตัวของทุกคนบนโลกรวมกัน 

พลาสติกสวนใหญลงเอยดวยการเปน
ขยะท่ีไรประโยชน ขณะน้ีผลิตภณัฑ

รุนแรกยังไมไดวางจําหนาย แตผูใด
ทีส่นใจสามารถลงทะเบยีน

เพ่ือรับขาวสารกอน
ใครที่เว็บไซต 
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จ�านวนผูเ้สยีชวีติอย่างนอ้ย
จากเหตุการณ์ที่คนร้าย
กราดยิงในโบสถ์ในเมือง
ซัทเธอร์แลนด ์สปรงิส์ รฐั
เท็กซัส โดยในจ�านวนน้ีมี
หญิงตัง้ครรภ์และเดก็ดว้ย

MEXICO

GLOBAL NUMBERS

ในรอบปท่ีผานมาเราไดยินขาวประเทศตางๆ 
วางนโยบายลดการพ่ึงพารถยนตทีใ่ชนํา้มนั
เปนวาเลน ในระดับรองลงมาหลายเมือง
เริ่มขานรับนโยบายเดียวกันนี้ เมืองการ
ศึกษาอยางอ็อกซฟอรดประกาศแลววา 
หามพาหนะใดๆ ท่ีไมใชระบบไฟฟาเขาใน
เขตเมอืงภายในป ค.ศ. 2020 และกลายเปน
เมอืงแรกของโลกท่ีออกกฎหมายหามอยาง
จริงจงั โดยชวงเริม่ตนจะมผีลบงัคบัใชกบั
ถนนบางสายและพาหนะบางประเภท 
กอนท่ีจะขยับขยายใหครอบคลุมท้ังเขต
ตัวเมือง และบังคับใชกับรถทุกประเภท
ตอไปในป ค.ศ. 2035 สภาเมืองเช่ือวา
นโยบายน้ีจะชวยลดมลพิษทางอากาศ
ใหอยูในระดบัตํา่สดุ ขณะท่ีเมอืงอืน่ๆ กําลงั
พิจารณานโยบายในลกัษณะเดยีวกันเพ่ือ
ลดมลพิษอนัเปนสาเหตขุองโรคมะเรง็ โรค
หวัใจ และภยัตอสขุภาพอืน่ๆ เชน ลอนดอน
กําหนดเขตปลอยกาซพิษตํา่ในค.ศ. 2020 
กรุงออสโลในนอรเวยกําลังพยายามกาว
สูการเปนเมืองปลอดรถยนต และปารีส
หามใชรถท่ีจดทะเบียนกอน ค.ศ. 2000
 

UK

เมืองอ็อกซ์ฟอร์ด
ประกาศห้ามใช้
พาหนะทีใ่ชน้ํา้มนัในปี 

2020

10 THESTANDARD.CO

ภาพ AFP

ภาพ record.com.

คอื ความยาวทัง้หมดของทางรถไฟความเรว็สงูรอบเกาะสายแรก
ของโลกทีจ่นีสรา้งขึน้บนเกาะไหห่นานหรอืไหหล�า แหลง่ทอ่งเทีย่ว
ยอดนิยมทางตอนใต้สดุของจนี โดยเร่ิมด�าเนนิงานเมือ่ป ีค.ศ. 
2015 สามารถท�าความเร็วได้สูงสุด 200 กิโลเมตรต่อชั่วโมง 
โดยการเดินทางวนรอบเกาะใช้เวลาราว 3 ชั่วโมง

km653

ภาพ
 chinadaily.com

ภาพ AFP

7-12 GLOBAL CHANGE.indd   10 11/7/2560 BE   5:34 PM



จ�านวนผูเ้สยีชวีติอยา่งนอ้ย
จากเหตุการณ์ที่คนร้าย
กราดยิงในโบสถ์ในเมือง
ซัทเธอร์แลนด์ สปรงิส์ รฐั
เท็กซัส โดยในจ�านวนน้ีมี
หญิงตัง้ครรภ์และเดก็ดว้ย

MEXICO

GLOBAL NUMBERS

ในรอบปท่ีผานมาเราไดยินขาวประเทศตางๆ 
วางนโยบายลดการพ่ึงพารถยนตทีใ่ชนํา้มนั
เปนวาเลน ในระดับรองลงมาหลายเมือง
เร่ิมขานรับนโยบายเดียวกันนี้ เมืองการ
ศึกษาอยางอ็อกซฟอรดประกาศแลววา 
หามพาหนะใดๆ ท่ีไมใชระบบไฟฟาเขาใน
เขตเมอืงภายในป ค.ศ. 2020 และกลายเปน
เมอืงแรกของโลกท่ีออกกฎหมายหามอยาง
จรงิจงั โดยชวงเริม่ตนจะมผีลบงัคบัใชกบั
ถนนบางสายและพาหนะบางประเภท 
กอนท่ีจะขยับขยายใหครอบคลุมท้ังเขต
ตัวเมือง และบังคับใชกับรถทุกประเภท
ตอไปในป ค.ศ. 2035 สภาเมืองเชื่อวา
นโยบายน้ีจะชวยลดมลพิษทางอากาศ
ใหอยูในระดบัตํา่สดุ ขณะท่ีเมอืงอืน่ๆ กําลงั
พิจารณานโยบายในลกัษณะเดยีวกันเพ่ือ
ลดมลพิษอนัเปนสาเหตขุองโรคมะเรง็ โรค
หวัใจ และภยัตอสขุภาพอืน่ๆ เชน ลอนดอน
กําหนดเขตปลอยกาซพิษต่ําในค.ศ. 2020 
กรุงออสโลในนอรเวยกําลังพยายามกาว
สูการเปนเมืองปลอดรถยนต และปารีส
หามใชรถท่ีจดทะเบียนกอน ค.ศ. 2000
 

UK

เมืองอ็อกซ์ฟอร์ด
ประกาศห้ามใช้
พาหนะทีใ่ชน้ํา้มนัในปี 

2020

10 THESTANDARD.CO

ภาพ AFP

ภาพ record.com.

คอื ความยาวทัง้หมดของทางรถไฟความเรว็สงูรอบเกาะสายแรก
ของโลกทีจ่นีสรา้งขึน้บนเกาะไหห่นานหรอืไหหล�า แหล่งท่องเท่ียว
ยอดนิยมทางตอนใต้สดุของจนี โดยเริม่ด�าเนนิงานเมือ่ป ีค.ศ. 
2015 สามารถท�าความเร็วได้สูงสุด 200 กิโลเมตรต่อชั่วโมง 
โดยการเดินทางวนรอบเกาะใช้เวลาราว 3 ชั่วโมง

km653
ภาพ

 chinadaily.com

ภาพ AFP
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ประเดน็สาํคญัสาํหรับผูหญิงกับบรกิารขนสงสาธารณะคือ ความปลอดภัย โดยเฉพาะแท็กซีท่ีผู่โดยสารตองนัง่ไปกับคนขับแปลกหนา หลายเมอืงจงึเริม่คดิบรกิาร
ขนสงสาธารณะทีค่นขบัเปนผูหญิงเพ่ือผูโดยสารสภุาพสตร ีทีเ่มก็ซิโก ซติี ้เมอืงหลวงแดนจงัโก มแีอปพลเิคชนัรถแทก็ซี ่Laudrive ทีส่รางเครอืขายคนขบัรถสภุาพสตรี
ใหบรกิารเฉพาะผูโดยสารเพศเดยีวกันเทานัน้ บรษิทัเลอืกเฉพาะคนขบัผูหญิงเพ่ือตอบโจทยความตองการเรือ่งบรกิารท่ีมาพรอมความปลอดภัย เพราะในเมก็ซโิก
มรีายงานวา ผูหญิงและเดก็รอยละ 66 ถูกลวงละเมดิทางเพศระหวางใชบรกิารขนสงสาธารณะและแอปฯ เรยีกรถสาธารณะ ลาสดุเมือ่วันที ่8 กันยายนทีผ่านมา 
หญงิสาววัย 19 ป ถูกฆาขมขืนโดยคนขับรถจากแอปฯ เจาหน่ึง บรกิารของ Laudrive สรางความอุนใจใหผูโดยสารสตร ีเพราะคนขบัเปนผูหญิงเหมอืนกัน และบรษิทั
มรีะบบติดตามพนกังานในองคกร 24 ชัว่โมง แถมยังมปีุมฉกุเฉนิใหกดในกรณีไมชอบมาพากล ราคาอาจจะสงูกวาบรกิารของ Uber สกัรอยละ 10-15 แตเพ่ือ
ความปลอดภัย ลกูคาจงึเพ่ิมมากขึน้ โดยจะขยายบรกิารใหครอบคลมุท่ัวประเทศในอนาคต

ภาพ
 AFP

คืองบประมาณโฆษณาที่ ใช้ในสื่อทีวี
ในกลุม่ทวีดีจิทิลัและฟรทีวีเีดิม ที่นลีเสน็
ส�ารวจในช่วงเดือนมกราคม-ตุลาคม 
พ.ศ. 2560 ลดลง 6,437.68 ล้านบาท 
จากตัวเลข 58,434.78 ลา้นบาท ในป ีพ.ศ. 
2559 โดยสถาน ี 9 ชอ่ง มรีายไดเ้พ่ิม 
และอกี 15 ชอ่ง รวมทัง้ชอ่ง 3 และชอ่ง 7 
มีรายได้ลดลง

การจับเด็กแตงงานกอนวัยอันควรใน
บางประเทศเปนเรือ่งท่ีถกเถียงกันมานาน 
ขาวดีลาสุดมาจากอินเดีย เมื่อศาลสูง
แดนภารตะแกกฎหมายสําคัญและระบุ
วาการมเีพศสมัพันธกบัเจาสาววัยเดก็เปน
เรื่องผิดกฎหมายและถือเปนการขมขืน 
โดยการแกไขกฎหมายสาํคญัเกิดขึน้จาก
คดีที่มีการตัดสินเมื่อกลางเดือนตุลาคม
ทีผ่านมา ศาลฎีการะบใุหการมเีพศสมัพันธ
กับเจาสาวทีวั่ยไมถึง 18 ป เปนเรือ่งผดิ
กฎหมาย ในป ค.ศ. 2016 อนิเดยีเปนหน่ึง
ในประเทศที่มีเจาสาววัยเด็กมากท่ีสุด
ในโลก มกีารแตงงานมากกวา 27 ลานครัง้ 
โดยเจาสาวยังเปนเด็ก แมวาศาลจะไม
หามการแตงงานกอนวยัดงักลาว แตหาก
ภายใน 1 ปหลงัแตงงาน เจาสาวรองเรยีน
เรือ่งการถูกบังคบัใหมเีพศสมัพันธกับสามี 
ฝายชายมีสิทธตองโทษในขอหาขมขืน
ตามกฎหมายใหม

คือรายได้เปิดตัวในอเมริกา
ของ Thor: Ragnarok 
ภาพยนตร์เรื่องล่าสุดใน
จักรวาลมาร์เวล เมื่อสุด
สปัดาห ์ 3-5 พฤศจิกายน
ที่ผ่านมา โดยใช้ทุนสร้าง 
180 ลา้นเหรยีญสหรฐั ไม่นับ
งบโฆษณาประชาสมัพันธ์

แอปพลิเคชันบริการรถสาธารณะโดยคนขับผู้หญิงสําหรับผู้โดยสารสตรี

จนีสรา้งพ้ืนทีป่กป้องสัตว์
ใกลสู้ญพันธ์ุ
ประชากรมนุษยเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ ขณะที่พ้ืนที่
เมอืงขยายตวัตาม ผนืปาธรรมชาตจิงึลดนอย
ไปตามการพัฒนาเพ่ือสรางเมืองและแหลง
ที่อยูอาศัยของคน ประเทศจีนมีประชากร
มากท่ีสุดในโลก ขณะที่ภาคอุตสาหกรรม
กําลังสยายปกพัฒนาถึงขีดสุด อยางไรก็ดี
รัฐบาลพยายามผลักดันใหเกิดแผนอนุรักษ
ท่ีเปนรูปธรรมเพ่ือรักษาปาและแหลงที่อยู
อาศัยของสัตว เร็วๆ นี้จีนประกาศกันเขต
อทุยานแหงชาตทิีม่ขีนาดใหญกวาเดนมารก
ถึง 5 เทา ไวเปนเขตปกปองสตัวใกลสญูพันธุ 
อทุยานแหงชาตนํิารอง 4 แหง ในซานเจยีงหยวน 
มณฑลชิงไห และภูเขาฉเีหลยีน เปนแหลง
อาศัยสาํหรบัเสอืไซบเีรยี เสอืดาว กวางทิเบต 
และแพนดายักษ  ซึ่งเปนสวนหนึ่งของสัตว
ที่เสี่ยงตอการสูญพันธุท่ีสุด โดยเฉพาะ
แพนดายักษท่ีเหลืออยูไมถึง 2,000 ตวั จากการ
สาํรวจครัง้ลาสดุ กวางทเิบตลดลงอยางมาก 
สวนเสือไซบีเรียมีเหลืออยูประมาณ 500 ตัว 
มากกวาทศวรรษ 1940 ทีเ่หลอืนอยกวา 40 ตัว

เพศสัมพันธก์บั
เจ้าสาวท่ีอายุ
ไม่ถึงวัยถือเป็น
การข่มขืน

ภาพ record.com.
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วันที่ 14 พฤศจิกายน ค.ศ. 1908 
อลัเบิร์ต ไอน์สไตน ์(ค.ศ. 1879-1955) 
น�าเสนอทฤษฎีควอนตัมของแสง 
ซ่ึงมีส่วนส�าคัญในการช่วยพัฒนา
กลศาสตร์ควอนตัมให้ก้าวหน้า 
ก่อนที่ นั กฟิสิกส์ชาว เยอรมัน 
โดยก�าเนิดรายนี้จะคิดค้นทฤษฎ ี
สมัพัทธภาพในเวลาตอ่มา และไดร้บั
รางวลัโนเบล สาขาฟสิกิส์ ประจ�าปี 
ค.ศ. 1921 
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วันที่ 14 พฤศจิกายน ค.ศ. 1908 
อลัเบริต์ ไอน์สไตน ์(ค.ศ. 1879-1955) 
น�าเสนอทฤษฎีควอนตัมของแสง 
ซึ่งมีส่วนส�าคัญในการช่วยพัฒนา
กลศาสตร์ควอนตัมให้ก้าวหน้า 
ก่อนที่ นั กฟิสิกส์ชาว เยอรมัน 
โดยก�าเนิดรายนี้จะคิดค้นทฤษฎ ี
สมัพัทธภาพในเวลาตอ่มา และได้รบั
รางวลัโนเบล สาขาฟสิกิส์ ประจ�าปี 
ค.ศ. 1921 
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โลกยุคโลกาภิวัตน์ท�าให้วัฒนธรรมท่ีหลากหลายทับซ้อน
และผสมผสานกันไปมา ธรรมเนียมในประเทศหนึง่อาจจะไดร้บั
ความนิยมในอีกซีกโลก เรื่องอาหารกลายเป็นสิ่งที่เห็นได้ชัด 
จากยคุทีก่ารสรรหาอาหารทีคุ่น้ปากเป็นเร่ืองยากสูยุ่คปัจจบุนั
ทีใ่นทุกประเทศมกัเสิร์ฟอาหารของวฒันธรรมยอ่ย จนท�าให้เกิด
ความนิยมในอาหารต่างถิ่น

อาหารไทยจงึไมไ่ด้สงวนไวส้�าหรับคนในประเทศเพียงเทา่นัน้ 
เราส่งออกวัฒนธรรมด้านการกินจนหลายจานเด่นติดอันดับ
ในการส�ารวจเปน็ประจ�า ทัง้ครองอนัดบัสงูสุดและสลบัต�าแหน่ง
ขึ้นลงไปมาตามความนิยมในแต่ละปี 

ทมีงาน THE STANDARD ลงความเห็นเปน็เอกฉันทท์างดา้น
รสชาตวิา่แกงเขยีวหวาน, ผดัไทย, ตม้ย�ากุ้ง, สม้ต�า และมัสม่ัน 
คอืดา่นหนา้ของทพัอาหารไทยทีไ่ปตตีลาดทัว่โลก จนสามารถ
จับคนกินต่างถิ่นให้เป็นทาสแห่งความอร่อยได้อยู่หมัด 

อาหารทัง้ 5 รายการตอ่ไปนี้ คอืความภาคภมูใิจแหง่ความ
เป็นไทยที่ครองใจคนทั่วโลก

โลกยุคโลกาภิวัตน์ท�าให้วัฒนธรรมท่ีหลากหลายทับซ้อน

COVERSTORY.proof.indd   15 11/7/2560 BE   5:21 PM



14 THESTANDARD.CO

เรื่อง ยศยอด คลังสมบัติ, นิธินาฏ ปุโรทกานนท์ ภาพ วงศกร ยี่ดวง
ฟูด้สไตลิสต์ พัธนะ สุวรรณโคตร์

COVER STORY

COVERSTORY.proof.indd   14 11/7/2560 BE   5:21 PM

15 

โลกยุคโลกาภิวัตน์ท�าให้วัฒนธรรมท่ีหลากหลายทับซ้อน
และผสมผสานกนัไปมา ธรรมเนียมในประเทศหนึง่อาจจะไดร้บั
ความนิยมในอีกซีกโลก เรื่องอาหารกลายเป็นสิ่งที่เห็นได้ชัด 
จากยคุทีก่ารสรรหาอาหารทีคุ่น้ปากเป็นเร่ืองยากสูยุ่คปัจจบัุน
ทีใ่นทุกประเทศมกัเสิร์ฟอาหารของวัฒนธรรมยอ่ย จนท�าใหเ้กดิ
ความนิยมในอาหารต่างถิ่น

อาหารไทยจงึไมไ่ด้สงวนไวส้�าหรับคนในประเทศเพียงเทา่นัน้ 
เราส่งออกวัฒนธรรมด้านการกินจนหลายจานเด่นติดอันดับ
ในการส�ารวจเปน็ประจ�า ทัง้ครองอนัดับสูงสุดและสลับต�าแหนง่
ขึ้นลงไปมาตามความนิยมในแต่ละปี 

ทมีงาน THE STANDARD ลงความเหน็เปน็เอกฉนัทท์างดา้น
รสชาตวิา่แกงเขยีวหวาน, ผดัไทย, ตม้ย�ากุง้, สม้ต�า และมสัม่ัน 
คอืดา่นหนา้ของทพัอาหารไทยทีไ่ปตีตลาดทัว่โลก จนสามารถ
จับคนกินต่างถิ่นให้เป็นทาสแห่งความอร่อยได้อยู่หมัด 

อาหารทัง้ 5 รายการต่อไปนี้ คอืความภาคภูมใิจแหง่ความ
เป็นไทยที่ครองใจคนทั่วโลก

โลกยุคโลกาภิวัตน์ท�าให้วัฒนธรรมท่ีหลากหลายทับซ้อน
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ต่อไปนี้คือ

ความภาคภูมิใจ
แห่งความเป็นไทย

ที่ครองใจ
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ราวกลางปีที่ผ่านมา เว็บไซต์สังกัดส�านักข่าวใหญ่ CNNGo เปิดให้นักชิมทั่วโลกกว่า 35,000 คน ออกเสียงโหวต 50 อันดับ 
อาหารทีช่วนน�า้ลายหกได้มากท่ีสดุ แน่นอนวา่อาหารไทยตดิอนัดบัอยูห่ลายรายการ รวมถงึ ‘แกงเขยีวหวานไก’่ หนึง่ในอาหารไทยจานโปรด

ของทั้งคนไทยและชาวต่างชาติ ทั้งที่แกงเขียวหวานไก่ในหลายร้านอาหารและหลายพ้ืนที่ รวมถึงในรายการสอนท�าอาหาร
บางรายการ จะท�าออกมาแล้ว รูป รส หรือกลิ่น ดูไม่เหมือนที่เคยกิน ไม่คุ้นที่เคยเห็นอยู่บ้างก็ตาม

ฉะนั้นแกงเขียวหวานไก่ที่แท้จริงเป็นอย่างไร THE STANDARD ได้พูดคุยและขอความรู้จาก อาจารย์อัมพรศรี พรพิทักษ์ด�ารง 
อาจารยป์ระจ�าสาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภัฏสวนสุนนัทา ถงึความเปน็มาของอาหารไทย 

สังคมวัฒนธรรมที่สะท้อนในอาหาร เรื่องราวของแกงน�า้ข้นชนิดนี้ และกระบวนการปรุงแกงเขียวหวานไก่ต�ารับไทยที่สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น

COVERSTORY.proof.indd   17 11/7/2560 BE   5:21 PM



18 THESTANDARD.CO

COVERSTORY.proof.indd   18 11/7/2560 BE   5:21 PM

19 

อาหารไทยมเีอกลักษณ์หรือเสน่หแ์บบใด จนท�าให้โด่งดังระดับโลก
ข้อแรกคือ รสชาติ ในจานเดียวมีได้ถึง 8-9 รสนะคะ ตั้งแต่เปรี้ยว เค็ม 
หวาน เผ็ด มัน ฝาด ขื่น หรือขม ได้หมด ขณะที่อาหารชาติอื่นอาจจะมีสัก 
2-3 รสเท่าน้ัน เหตผุลต่อมาคอื อาหารไทยได้ชือ่ว่าเป็นอาหารเพ่ือสขุภาพ 
เพราะประกอบด้วยสมุนไพรหลายอย่าง เช่น ข่า ตะไคร้ หอม กระเทียม 
 
คนทั่วไปอาจพอเข้าใจรสฝาดและขม แต่ส�าหรับรส ‘ขื่น’ อาจารย์
อธิบายลักษณะรสชาติได้อย่างไรบ้าง
ขื่นคือรสฝาดผสมขมค่ะ ซึ่งมันสามารถเป็นรสที่อร่อยได้เวลาปรุงอาหาร
โดยเฉพาะในอาหารไทย หรือเวลารับประทานจับคู่กับอาหารบางชนิด 
รสพวกน้ีจะหายไป เป็นเสน่ห์มาก เช่น รสฝาดของหัวปลเีมือ่กินกับผดัไทย
จะอร่อยมาก ไม่ฝาดเลย หรือมะเขือเหลืองๆ ที่ใส่ในส้มต�า รสปกติคือขื่น 
แต่พออยู่ในส้มต�าแล้วอร่อย ไม่ขื่น อีกอย่างที่เห็นได้ชัดคือ ห่อหมกใบยอ 
ปกติใบยอมันขม แต่พอโดนเครื่องแกงกับกะทิจะหายขมและกลายเป็น
รสชาติมันๆ อร่อยมาก
 
เรื่องราวความเป็นมาของอาหารไทยที่อาจารย์สอนเด็กๆ มาหลาย
ต่อหลายรุ่น มีเนื้อหาและที่มาอย่างไรบ้าง   
เท่าท่ีมีเขียนในประวัติศาสตร์ก็ต้ังแต่สมัยสโุขทัย แต่อนัท่ีจรงิมีมาก่อนน้ัน
นานแล้ว คนโบราณก็กินของธรรมชาต ิต่อมาสมยักรงุศรอียุธยาในรชัสมยั
สมเด็จพระนารายณ์มหาราช ฝรัง่บนัทึกไว้ว่า คนสมยันัน้กินข้าวกับน�า้พรกิ 
น�า้พรกิของเขาคอืกะปิ กุ้งหมกั เขาบอกว่า ใส่น�า้พรกิทีเ่รียกกะปิ แล้วก็ใส่
เครื่องเทศสด อาจเป็นใบกะเพรา โหระพา แล้วก็ใส่พริก มะนาว และใส่
น�า้เหลวๆ หน่อย ข้อส�าคญัคอืใส่น�า้ปลา เรามองภาพท่ีเขาอธิบายมนัก็คอื
น�้าพริกน่ีล่ะ คนไทยกินอย่างนี้ และสมัยนั้นยังไม่มีกับข้าวอะไรท่ีหรูหรา 

ก็กินปลา นิยมปลาที่เอาไปตากแดด หรือเอาปลาไปย่างแล้วกินกับข้าว 
ทอดก็ยังไม่มี สมัยก่อนเขากินข้าวใส่น�้ากัน บัดนี้ก็ยังเห็นอยู่ คนโบราณ 
รุ่นปู่ ย่า ทวด ยังกินข้าวธรรมดาใส่น�้าเปล่ากันอยู่ ไม่ใช่ข้าวแช่นะคะๆ
 กับข้าวโบราณมีแต่ปลา เพิ่งมายุคหลังๆ ที่ได้รับอารยธรรมจากชาติ
ต่างๆ เข้ามา มีการปิ้งซึ่งไม่ต้องใช้เครื่องมืออะไร แค่เสียบไม้ย่าง แล้วก็มี
อาหารท่ีใช้ต้ม เพราะคนในย่านเอเชยีอาคเนย์มหีม้อดินใช้เหมอืนกันหมด 
เป็นภาชนะส�าหรบัท�ากับข้าวและหงุข้าว หม้อท่ีเด็กสมยัใหม่เรียกว่าหม้อ
แม่นาคน่ะ หม้อแบบนั้นคือกระทะของคนไทยสมัยก่อน อาหารไทยแท้ๆ 
มีแค่เอาไปต้ม แกงของคนโบราณก็ไม่ใช่แกงแบบเดี๋ยวนี้ แกงของเขาคือ 
อาหารชนิดหนึ่งที่ใส่น�้า มีเนื้อสัตว์ และผักเล็กน้อย การผัด ทอด น่ึง  
แบบนั้นรับอารยธรรมมาจากจีนทั้งหมดเลย
  
มเีมนใูดบา้งทีส่บืทอดมายาวนานทีส่ดุ เปลีย่นแปลงนอ้ยมาก และคน
ในปัจจุบันยังรับประทานอยู่
แกงส้มค่ะ แม้จะไม่มใีครเขียนยืนยันว่าเป็นอาหารไทยแท้ แต่เมือ่วิเคราะห์
จากอุปกรณ์ คือมันเป็นแกงต้มในหม้อ ปลาช่อนในแกงส้มก็มีในท้องบึง
ใกล้ๆ บ้าน ผักบุ้งก็ข้ึนในท้องร่อง หัวหอมพืชพ้ืนเมืองเรา พริกมาตั้งแต่
โปรตุเกสนานมากแล้ว มะขามเปียกก็บ้านเรา กะปิก็บ้านเรา 
 
แล้วแกงเขียวหวานมีเรื่องราวความเป็นมาอย่างไรบ้าง
เมนูนี้ไม่เก่าเท่าไรนะคะ น่าจะประมาณหลังรัชกาลท่ี 5 หรือช่วงปลาย
รัชกาล เพราะก่อนหน้านี้ไม่เคยเจอแกงลักษณะนี้ค่ะ

มีเมนูอะไรที่ลักษณะค่อนข้างใกล้เคียงแกงเขียวหวานมาก่อนบ้าง
ก่อนสมยัรชักาลท่ี 5 แกงเผด็ไม่ใส่กะทด้ิวยซ�า้ แกงไก่ก็ไม่ใส่กะทนิะ มาใส่
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อาหารไทยมเีอกลักษณ์หรือเสน่หแ์บบใด จนท�าให้โด่งดังระดับโลก
ข้อแรกคือ รสชาติ ในจานเดียวมีได้ถึง 8-9 รสนะคะ ตั้งแต่เปรี้ยว เค็ม 
หวาน เผ็ด มัน ฝาด ขื่น หรือขม ได้หมด ขณะที่อาหารชาติอื่นอาจจะมีสัก 
2-3 รสเท่าน้ัน เหตผุลต่อมาคอื อาหารไทยได้ชือ่ว่าเป็นอาหารเพ่ือสขุภาพ 
เพราะประกอบด้วยสมุนไพรหลายอย่าง เช่น ข่า ตะไคร้ หอม กระเทียม 
 
คนทั่วไปอาจพอเข้าใจรสฝาดและขม แต่ส�าหรับรส ‘ขื่น’ อาจารย์
อธิบายลักษณะรสชาติได้อย่างไรบ้าง
ขื่นคือรสฝาดผสมขมค่ะ ซึ่งมันสามารถเป็นรสที่อร่อยได้เวลาปรุงอาหาร
โดยเฉพาะในอาหารไทย หรือเวลารับประทานจับคู่กับอาหารบางชนิด 
รสพวกน้ีจะหายไป เป็นเสน่ห์มาก เช่น รสฝาดของหัวปลเีมือ่กินกับผดัไทย
จะอร่อยมาก ไม่ฝาดเลย หรือมะเขือเหลืองๆ ที่ใส่ในส้มต�า รสปกติคือขื่น 
แต่พออยู่ในส้มต�าแล้วอร่อย ไม่ขื่น อีกอย่างที่เห็นได้ชัดคือ ห่อหมกใบยอ 
ปกติใบยอมันขม แต่พอโดนเครื่องแกงกับกะทิจะหายขมและกลายเป็น
รสชาติมันๆ อร่อยมาก
 
เรื่องราวความเป็นมาของอาหารไทยที่อาจารย์สอนเด็กๆ มาหลาย
ต่อหลายรุ่น มีเนื้อหาและที่มาอย่างไรบ้าง   
เท่าท่ีมเีขียนในประวัตศิาสตร์ก็ต้ังแต่สมยัสโุขทยั แต่อนัท่ีจรงิมมีาก่อนนัน้
นานแล้ว คนโบราณก็กินของธรรมชาต ิต่อมาสมยักรงุศรอียุธยาในรชัสมยั
สมเดจ็พระนารายณ์มหาราช ฝรัง่บันทึกไว้ว่า คนสมยัน้ันกินข้าวกับน�า้พรกิ 
น�า้พรกิของเขาคอืกะปิ กุ้งหมกั เขาบอกว่า ใส่น�า้พรกิทีเ่รียกกะปิ แล้วก็ใส่
เครื่องเทศสด อาจเป็นใบกะเพรา โหระพา แล้วก็ใส่พริก มะนาว และใส่
น�า้เหลวๆ หน่อย ข้อส�าคญัคอืใส่น�า้ปลา เรามองภาพท่ีเขาอธิบายมนัก็คอื
น�้าพริกน่ีล่ะ คนไทยกินอย่างนี้ และสมัยนั้นยังไม่มีกับข้าวอะไรท่ีหรูหรา 

ก็กินปลา นิยมปลาที่เอาไปตากแดด หรือเอาปลาไปย่างแล้วกินกับข้าว 
ทอดก็ยังไม่มี สมัยก่อนเขากินข้าวใส่น�้ากัน บัดนี้ก็ยังเห็นอยู่ คนโบราณ 
รุ่นปู่ ย่า ทวด ยังกินข้าวธรรมดาใส่น�้าเปล่ากันอยู่ ไม่ใช่ข้าวแช่นะคะๆ
 กับข้าวโบราณมีแต่ปลา เพิ่งมายุคหลังๆ ที่ได้รับอารยธรรมจากชาติ
ต่างๆ เข้ามา มีการปิ้งซึ่งไม่ต้องใช้เครื่องมืออะไร แค่เสียบไม้ย่าง แล้วก็มี
อาหารท่ีใช้ต้ม เพราะคนในย่านเอเชยีอาคเนย์มหีม้อดินใช้เหมอืนกันหมด 
เป็นภาชนะส�าหรบัท�ากับข้าวและหุงข้าว หม้อท่ีเดก็สมยัใหม่เรยีกว่าหม้อ
แม่นาคน่ะ หม้อแบบนั้นคือกระทะของคนไทยสมัยก่อน อาหารไทยแท้ๆ 
มีแค่เอาไปต้ม แกงของคนโบราณก็ไม่ใช่แกงแบบเดี๋ยวนี้ แกงของเขาคือ 
อาหารชนิดหน่ึงท่ีใส่น�้า มีเน้ือสัตว์ และผักเล็กน้อย การผัด ทอด น่ึง  
แบบนั้นรับอารยธรรมมาจากจีนทั้งหมดเลย
  
มีเมนูใดบา้งทีส่บืทอดมายาวนานทีส่ดุ เปลีย่นแปลงน้อยมาก และคน
ในปัจจุบันยังรับประทานอยู่
แกงส้มค่ะ แม้จะไม่มใีครเขยีนยืนยันว่าเป็นอาหารไทยแท้ แต่เมือ่วิเคราะห์
จากอุปกรณ์ คือมันเป็นแกงต้มในหม้อ ปลาช่อนในแกงส้มก็มีในท้องบึง
ใกล้ๆ บ้าน ผักบุ้งก็ข้ึนในท้องร่อง หัวหอมพืชพ้ืนเมืองเรา พริกมาต้ังแต่
โปรตุเกสนานมากแล้ว มะขามเปียกก็บ้านเรา กะปิก็บ้านเรา 
 
แล้วแกงเขียวหวานมีเรื่องราวความเป็นมาอย่างไรบ้าง
เมนูน้ีไม่เก่าเท่าไรนะคะ น่าจะประมาณหลังรัชกาลท่ี 5 หรือช่วงปลาย
รัชกาล เพราะก่อนหน้านี้ไม่เคยเจอแกงลักษณะนี้ค่ะ

มีเมนูอะไรที่ลักษณะค่อนข้างใกล้เคียงแกงเขียวหวานมาก่อนบ้าง
ก่อนสมยัรชักาลท่ี 5 แกงเผด็ไม่ใส่กะทิด้วยซ�า้ แกงไก่ก็ไม่ใส่กะทินะ มาใส่
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ตอนรุน่แม่ครวัหวัป่าก์ (ท่านผูห้ญิงเปลีย่น ภาสกรวงศ์ เจ้าของต�าราอาหาร
แม่ครัวหัวป่าก์อันเลื่องชื่อมาตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 5 - THE STANDARD) 

เป็นข้อสนันิษฐานของอาจารยว่์าก่อนจะมีแกงเขยีวหวาน อาหารไทย
ที่ใกล้เคียงที่สุดคือแกงเผ็ด
ไม่เคยมีใครเขียนถึงแกงเขียวหวานมาก่อน เท่าที่อ่านเจอจะมีต�าราหน่ึง
ที่เขียนโดยหลานของแม่ครัวหัวป่าก์ อาจารย์พยายามสืบค้นว่าใครเป็น
คนตัง้ชือ่แกงเขยีวหวาน แต่ก็ไม่สามารถทราบได้ว่าใครเป็นผูต้ัง้ เพราะชือ่
มนัท�าให้คนไทยทกุวนันีเ้ข้าใจผดิไปทัง้ประเทศว่า แกงนีต้้องเขยีวและหวาน 
แต่จริงๆ แล้วมันไม่ใช่เลย มันคือแกงเผ็ดธรรมดา เพียงแต่พลิกแพลงให้ดู
น่ารบัประทานมากข้ึนด้วยการเปลีย่นพรกิสแีดงเป็นพรกิสเีขยีวเท่าน้ันเอง
  
แกงเขียวหวานไก่กลายเป็นหนึ่งในอาหารไทยที่เป็นที่นิยมทั้งในหมู่
คนไทยและชาวต่างชาติ
เพราะเป็นอาหารรสชาติดี ปรับรสเผ็ดลงได้ไม่ว่าจะต้องการเผ็ดระดับไหน 
อาจารย์ไม่เห็นด้วยท่ีจะปรับเปลี่ยนอาหารไทยให้เป็นรสชาติอะไรก็ไม่รู้
ที่คนปรุงเข้าใจเอาเองว่าฝรั่งชอบ ในระยะหลังเมื่อคนต่างชาติจะเข้าร้าน
อาหารไทยจะต้องถามก่อนเลยว่า Real Thai? เพ่ือให้มัน่ใจว่าเขาจะได้กิน
รสชาติแบบไทยจริงๆ
 
เสน่ห์ของแกงเขียวหวานที่ท�าให้ทั้งคนไทยและชาวต่างชาติติดใจ 
อาจารย์คิดว่าเพราะสาเหตุใดบ้าง
หนึ่ง สีสันน่ารับประทาน ถ้าสีแดงมันจะดูเหมือนเผ็ด แต่พอเป็นสีเขียว
เหมือนดูไม่เผ็ด ต่อมาคือหน้าตาสวยและรสชาติกลมกล่อม ถ้าเทียบกับ
แกงเผ็ดแดง แกงเขียวหวานจะกลมกล่อมกว่า จะออกหวานด้วยกรรมวิธี
การปรุง และสามารถกินกับขนมจีนก็ได้ กินกับข้าวก็ดี
 
ขั้นตอนใดของการท�าแกงเขียวหวานที่อาจารย์คิดว่าส�าคัญมาก
อยากย�า้เรือ่งน�า้พรกิ เดีย๋วน้ีถ้าไปกินแกงตามร้านอาหารหรอืตามโรงแรม 
จะไม่ค่อยเจออร่อย ทีอ่ร่อยส่วนใหญ่ต้องไปกินตามท้องถ่ิน เพราะยังโขลก
เครือ่งแกงเองอยู่ ตามร้านหรอืตามโรงแรมส่วนใหญ่จะใช้เครือ่งป่ัน การน�า
เครือ่งปรงุต่างๆ เช่น พรกิ ข่า ตะไคร้ หอม กระเทยีมใส่เครือ่งป่ัน ใส่น�า้ลงไป 
เครื่องท�าหน้าที่ตัดย่อยให้เป็นชิ้นเล็กๆ มันต่างจากการโขลก บด บีบ คั้น 
กระแทก ท�าให้น�้ามันหอมไหลออกมา ยิ่งใส่ลงไปในน�้ามันมะพร้าวร้อนๆ 

ท่ีเกิดจากการเคี่ยวหัวกะทิจนแตกมัน ก็ยิ่งเป็นกลไกท่ีท�าให้เครื่องเทศ
เครือ่งปรงุต่างๆ ส่งกลิน่หอมออกมา แกงไทยจึงมเีสน่ห์ด้านกลิน่ท่ีหอมกรุน่  
 อกีเรือ่งคอืใช้กะทสิดค้ันมอื กะทกิล่องมแีค่รสชาตมินัและจดื ต่างจาก
กะทิทีไ่ด้จากการคัน้มะพร้าว ท่ีจะได้ท้ังกล่ินและรสหวานของมะพร้าวด้วย 
เด็กๆ ท่ีอาจารย์สอนก็เคยถามว่าขอใช้กะทิกล่องได้ไหม มันสะดวกกว่า 
เรว็กว่า อาจารย์ก็ให้ลองใช้ด ูเขาลองใช้ครัง้เดยีวแล้วไม่เคยมาถามอกีเลย 
ประจักษ์แก่ใจเองว่าแบบไหนดี
 
นอกจากโขลกเครือ่งแกงเองและขดูมะพรา้วท�ากะทเิองแลว้ มกีลเมด็
ใดอีกบ้างที่ช่วยให้แกงเขียวหวานไก่น่ากินมากยิ่งขึ้น  
แค่พรกิอย่างเดยีวแกงไม่ค่อยเขยีว และถ้าใส่พรกิเขยีวมากไปก็เหมน็เขียว 
ตวัช่วยท่ีดท่ีีสดุคือใบพรกิขีห้นู ได้ท้ังสแีละรสหวาน ใบพรกิขีห้นูสมัยก่อน
เขาเอาไปท�าแกงจดืแทนต�าลงึ อร่อย ซ่า และหวาน ตวัช่วยต่อมาคอืใบผักชี
ให้สเีขยีว สามคอืโหระพา พวกน้ีใช้แต่งสแีกงเขยีวหวานให้ดูน่ารับประทาน
 
แล้วเนื้อสัตว์ เช่น ไก่ ควรเลือกส่วนใดของตัวที่จะส่งผลดีกับเมนูนี้  
ต้องเลือกไก่ที่มีกระดูก แล่เนื้อออก ทุบกระดูกให้แตก แล้วใส่ลงไปเคี่ยว 
น�้าหวานจากกระดูกจะท�าให้น�้าแกงอร่อย เน้ือต้องไม่เปื่อยยุ่ย ถ้าใช้แต่
เนื้ออกจะสากเหมอืนกินกระดาษ ในขณะท่ีส่วนสะโพกหรอืน่องจะมคีวาม
หยุน่อยู ่และถ้าอยากอร่อยกว่านี้ให้ใส่เลือดไก่
  
อาจารย์สอนอยู่หลายวิชา มีทั้งหลักการประกอบอาหาร ทฤษฎี
อาหาร นอกจากนั้นยังมีวิชาที่ว่าด้วยอาหารชาววังโดยเฉพาะ
ใช่ค่ะ อาจารย์เป็นคนคิดขึ้นเอง เป็นจุดเด่นของหลักสูตรของเรา เพราะที่
ตรงน้ีเดิมคือวังสวนสุนันทาสร้างมาตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 5 เป็นที่ประทับ
ของพระวิมาดาเธอ พระองค์เจ้าสายสวลีภิรมย์ กรมพระสุทธาสินีนาฏ
ปิยมหาราชปดิวรัดา (พระอรรคชายาเธอในพระบาทสมเด็จพระ-
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ผู้ทรงท�าหน้าท่ีก�ากับดูแลห้องเครื่องต้นถวายแด่
รชักาลที ่5 - THE STANDARD) นอกจากนัน้ยังเป็นทีอ่ยู่ของเจ้าจอมหม่อม
ราชวงศ์สดับ ลดาวัลย์  เจ้าของสูตรน�้าพริกลงเรือ สมัยก่อนคลองที่คุณ
เห็นตอนนี้ทะลุไปถึงพระที่นั่งวิมานเมฆได้ เขาก็พายเรือเล่นกัน ต�าน�้าพริก
ไปกินในเรือ ถึงตั้งชื่อว่าน�้าพริกลงเรือ นักศึกษาที่จบคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา จะท�าน�้าพริกลงเรือเป็นกันทุกคน ไม่มี
ยกเว้นค่ะ 

“อาจารย์พยายามสืบค้นว่าใครเป็นคนตั้งชื่อแกงเขียวหวาน แต่ก็ไม่สามารถทราบได้ว่า
ใครเป็นผู้ตั้ง เพราะชื่อมันท�าให้คนไทยทุกวันนี้เข้าใจผิดไปทั้งประเทศว่า 

แกงนี้ต้องเขียวและหวาน แต่จริงๆ แล้วมันไม่ใช่เลย มันคือแกงเผ็ดธรรมดา” 
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ตอนรุน่แม่ครวัหวัป่าก์ (ท่านผูห้ญิงเปลีย่น ภาสกรวงศ์ เจ้าของต�าราอาหาร
แม่ครัวหัวป่าก์อันเลื่องชื่อมาตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 5 - THE STANDARD) 

เป็นข้อสนันิษฐานของอาจารยว่์าก่อนจะมีแกงเขยีวหวาน อาหารไทย
ที่ใกล้เคียงที่สุดคือแกงเผ็ด
ไม่เคยมีใครเขียนถึงแกงเขียวหวานมาก่อน เท่าที่อ่านเจอจะมีต�าราหน่ึง
ที่เขียนโดยหลานของแม่ครัวหัวป่าก์ อาจารย์พยายามสืบค้นว่าใครเป็น
คนตัง้ชือ่แกงเขยีวหวาน แต่ก็ไม่สามารถทราบได้ว่าใครเป็นผูต้ัง้ เพราะชือ่
มนัท�าให้คนไทยทกุวนันีเ้ข้าใจผดิไปทัง้ประเทศว่า แกงนีต้้องเขยีวและหวาน 
แต่จริงๆ แล้วมันไม่ใช่เลย มันคือแกงเผ็ดธรรมดา เพียงแต่พลิกแพลงให้ดู
น่ารบัประทานมากข้ึนด้วยการเปลีย่นพรกิสแีดงเป็นพรกิสเีขยีวเท่าน้ันเอง
  
แกงเขียวหวานไก่กลายเป็นหนึ่งในอาหารไทยที่เป็นที่นิยมทั้งในหมู่
คนไทยและชาวต่างชาติ
เพราะเป็นอาหารรสชาติดี ปรับรสเผ็ดลงได้ไม่ว่าจะต้องการเผ็ดระดับไหน 
อาจารย์ไม่เห็นด้วยท่ีจะปรับเปลี่ยนอาหารไทยให้เป็นรสชาติอะไรก็ไม่รู้
ที่คนปรุงเข้าใจเอาเองว่าฝรั่งชอบ ในระยะหลังเมื่อคนต่างชาติจะเข้าร้าน
อาหารไทยจะต้องถามก่อนเลยว่า Real Thai? เพ่ือให้มัน่ใจว่าเขาจะได้กิน
รสชาติแบบไทยจริงๆ
 
เสน่ห์ของแกงเขียวหวานที่ท�าให้ทั้งคนไทยและชาวต่างชาติติดใจ 
อาจารย์คิดว่าเพราะสาเหตุใดบ้าง
หนึ่ง สีสันน่ารับประทาน ถ้าสีแดงมันจะดูเหมือนเผ็ด แต่พอเป็นสีเขียว
เหมือนดูไม่เผ็ด ต่อมาคือหน้าตาสวยและรสชาติกลมกล่อม ถ้าเทียบกับ
แกงเผ็ดแดง แกงเขียวหวานจะกลมกล่อมกว่า จะออกหวานด้วยกรรมวิธี
การปรุง และสามารถกินกับขนมจีนก็ได้ กินกับข้าวก็ดี
 
ขั้นตอนใดของการท�าแกงเขียวหวานที่อาจารย์คิดว่าส�าคัญมาก
อยากย�า้เรือ่งน�า้พรกิ เดีย๋วน้ีถ้าไปกินแกงตามร้านอาหารหรอืตามโรงแรม 
จะไม่ค่อยเจออร่อย ทีอ่ร่อยส่วนใหญ่ต้องไปกินตามท้องถ่ิน เพราะยังโขลก
เครือ่งแกงเองอยู่ ตามร้านหรอืตามโรงแรมส่วนใหญ่จะใช้เครือ่งป่ัน การน�า
เครือ่งปรงุต่างๆ เช่น พรกิ ข่า ตะไคร้ หอม กระเทยีมใส่เครือ่งป่ัน ใส่น�า้ลงไป 
เครื่องท�าหน้าที่ตัดย่อยให้เป็นชิ้นเล็กๆ มันต่างจากการโขลก บด บีบ คั้น 
กระแทก ท�าให้น�้ามันหอมไหลออกมา ยิ่งใส่ลงไปในน�้ามันมะพร้าวร้อนๆ 

ท่ีเกิดจากการเคี่ยวหัวกะทิจนแตกมัน ก็ยิ่งเป็นกลไกท่ีท�าให้เครื่องเทศ
เครือ่งปรงุต่างๆ ส่งกลิน่หอมออกมา แกงไทยจึงมเีสน่ห์ด้านกลิน่ท่ีหอมกรุน่  
 อกีเรือ่งคอืใช้กะทสิดค้ันมอื กะทกิล่องมแีค่รสชาตมินัและจดื ต่างจาก
กะทิทีไ่ด้จากการคัน้มะพร้าว ท่ีจะได้ท้ังกล่ินและรสหวานของมะพร้าวด้วย 
เด็กๆ ท่ีอาจารย์สอนก็เคยถามว่าขอใช้กะทิกล่องได้ไหม มันสะดวกกว่า 
เรว็กว่า อาจารย์ก็ให้ลองใช้ด ูเขาลองใช้ครัง้เดยีวแล้วไม่เคยมาถามอกีเลย 
ประจักษ์แก่ใจเองว่าแบบไหนดี
 
นอกจากโขลกเครือ่งแกงเองและขดูมะพรา้วท�ากะทเิองแลว้ มกีลเมด็
ใดอีกบ้างที่ช่วยให้แกงเขียวหวานไก่น่ากินมากยิ่งขึ้น  
แค่พรกิอย่างเดยีวแกงไม่ค่อยเขยีว และถ้าใส่พรกิเขยีวมากไปก็เหมน็เขียว 
ตวัช่วยท่ีดท่ีีสดุคือใบพรกิขีห้นู ได้ท้ังสแีละรสหวาน ใบพรกิขีห้นูสมัยก่อน
เขาเอาไปท�าแกงจดืแทนต�าลงึ อร่อย ซ่า และหวาน ตวัช่วยต่อมาคอืใบผักชี
ให้สเีขยีว สามคอืโหระพา พวกน้ีใช้แต่งสแีกงเขยีวหวานให้ดูน่ารับประทาน
 
แล้วเนื้อสัตว์ เช่น ไก่ ควรเลือกส่วนใดของตัวที่จะส่งผลดีกับเมนูนี้  
ต้องเลือกไก่ที่มีกระดูก แล่เนื้อออก ทุบกระดูกให้แตก แล้วใส่ลงไปเคี่ยว 
น�้าหวานจากกระดูกจะท�าให้น�้าแกงอร่อย เน้ือต้องไม่เปื่อยยุ่ย ถ้าใช้แต่
เนื้ออกจะสากเหมอืนกินกระดาษ ในขณะท่ีส่วนสะโพกหรอืน่องจะมคีวาม
หยุน่อยู ่และถ้าอยากอร่อยกว่านี้ให้ใส่เลือดไก่
  
อาจารย์สอนอยู่หลายวิชา มีทั้งหลักการประกอบอาหาร ทฤษฎี
อาหาร นอกจากนั้นยังมีวิชาที่ว่าด้วยอาหารชาววังโดยเฉพาะ
ใช่ค่ะ อาจารย์เป็นคนคิดขึ้นเอง เป็นจุดเด่นของหลักสูตรของเรา เพราะที่
ตรงน้ีเดิมคือวังสวนสุนันทาสร้างมาตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 5 เป็นที่ประทับ
ของพระวิมาดาเธอ พระองค์เจ้าสายสวลีภิรมย์ กรมพระสุทธาสินีนาฏ
ปิยมหาราชปดิวรัดา (พระอรรคชายาเธอในพระบาทสมเด็จพระ-
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ผู้ทรงท�าหน้าท่ีก�ากับดูแลห้องเครื่องต้นถวายแด่
รชักาลที ่5 - THE STANDARD) นอกจากนัน้ยังเป็นทีอ่ยู่ของเจ้าจอมหม่อม
ราชวงศ์สดับ ลดาวัลย์  เจ้าของสูตรน�้าพริกลงเรือ สมัยก่อนคลองที่คุณ
เห็นตอนนี้ทะลุไปถึงพระที่นั่งวิมานเมฆได้ เขาก็พายเรือเล่นกัน ต�าน�้าพริก
ไปกินในเรือ ถึงตั้งชื่อว่าน�้าพริกลงเรือ นักศึกษาที่จบคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา จะท�าน�้าพริกลงเรือเป็นกันทุกคน ไม่มี
ยกเว้นค่ะ 
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ก๋วยเตี๋ยวผัดจานนี้ได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมอาหารเส้นจากจีน ก่อนที่จะเป็นที่นิยมในหมู่ชาวไทยในช่วงสงครามโลกครั้งที่ 2 
เมื่อรัฐบาลจอมพล ป. พิบูลสงคราม รณรงค์ให้ประชาชนหันมาบริโภคก๋วยเตี๋ยวในช่วงเศรษฐกิจตกต�า่ และข้าวกลายเป็น
สินค้าราคาแพง จากจุดหักเหในครั้งนั้น บวกกับความแพร่หลาย หากินง่าย ตั้งแต่ร้านข้างถนนไปจนภัตตาคารในโรงแรม 

ผดัไทยกลายเป็นหนึง่ในอาหารจานเดยีวท่ีนกัเปบิทัว่ประเทศบรโิภคกนัเปน็ปกตใินชวีติประจ�าวัน กอ่นจะสยายปีกความอร่อยไปทัว่โลก 
จนกลายเป็นหนึ่งในอาหารจานเด่นจาก ‘ไทยแลนด์’  ที่ต่างชาติซูฮกยกนิ้วให้ และมักจะลงคะแนนเลือกทุกครั้งที่มีการส�ารวจความเห็น

ในฐานะร้านอาหารไทยที่เสิร์ฟความอร่อยให้นักท่องเที่ยวและแขกต่างชาติจนได้รับการยอมรับในมาตรฐานความอร่อย 
รา้นเบซิล (Basil) โรงแรมเชอราตนั แกรนด ์คู่ควรกบัเมนทูีเ่ปน็หนา้ตาของประเทศอยู่ไม่นอ้ย ทีมงานพูดคุยกับ เชฟเกษณิ ีวนัทา ท่ีพกพา

ประสบการณ์ 11 ปี ในการดูแลห้องอาหารไทยเบซิล มาถ่ายทอดเอกลักษณ์ของอาหารไทยจากมุมมองของคนคุ้นเคยการท�าครัวแบบมืออาชีพ
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ตอนรุน่แม่ครวัหวัป่าก์ (ท่านผูห้ญงิเปลีย่น ภาสกรวงศ์ เจ้าของต�าราอาหาร
แม่ครัวหัวป่าก์อันเลื่องชื่อมาตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 5 - THE STANDARD) 

เป็นขอ้สนันิษฐานของอาจารย์วา่กอ่นจะมีแกงเขยีวหวาน อาหารไทย
ที่ใกล้เคียงที่สุดคือแกงเผ็ด
ไม่เคยมีใครเขียนถึงแกงเขียวหวานมาก่อน เท่าท่ีอ่านเจอจะมีต�าราหน่ึง
ที่เขียนโดยหลานของแม่ครัวหัวป่าก์ อาจารย์พยายามสืบค้นว่าใครเป็น
คนตัง้ชือ่แกงเขยีวหวาน แต่ก็ไม่สามารถทราบได้ว่าใครเป็นผูต้ัง้ เพราะชือ่
มนัท�าให้คนไทยทุกวนัน้ีเข้าใจผดิไปท้ังประเทศว่า แกงน้ีต้องเขยีวและหวาน 
แต่จริงๆ แล้วมันไม่ใช่เลย มันคือแกงเผ็ดธรรมดา เพียงแต่พลิกแพลงให้ดู
น่ารบัประทานมากข้ึนด้วยการเปลีย่นพรกิสแีดงเป็นพรกิสเีขยีวเท่าน้ันเอง
  
แกงเขียวหวานไก่กลายเป็นหนึ่งในอาหารไทยที่เป็นที่นิยมทั้งในหมู่
คนไทยและชาวต่างชาติ
เพราะเป็นอาหารรสชาติดี ปรับรสเผ็ดลงได้ไม่ว่าจะต้องการเผ็ดระดับไหน 
อาจารย์ไม่เห็นด้วยท่ีจะปรับเปลี่ยนอาหารไทยให้เป็นรสชาติอะไรก็ไม่รู้
ที่คนปรุงเข้าใจเอาเองว่าฝรั่งชอบ ในระยะหลังเมื่อคนต่างชาติจะเข้าร้าน
อาหารไทยจะต้องถามก่อนเลยว่า Real Thai? เพ่ือให้มัน่ใจว่าเขาจะได้กิน
รสชาติแบบไทยจริงๆ
 
เสน่ห์ของแกงเขียวหวานที่ท�าให้ทั้งคนไทยและชาวต่างชาติติดใจ 
อาจารย์คิดว่าเพราะสาเหตุใดบ้าง
หนึ่ง สีสันน่ารับประทาน ถ้าสีแดงมันจะดูเหมือนเผ็ด แต่พอเป็นสีเขียว
เหมือนดูไม่เผ็ด ต่อมาคือหน้าตาสวยและรสชาติกลมกล่อม ถ้าเทียบกับ
แกงเผ็ดแดง แกงเขียวหวานจะกลมกล่อมกว่า จะออกหวานด้วยกรรมวิธี
การปรุง และสามารถกินกับขนมจีนก็ได้ กินกับข้าวก็ดี
 
ขั้นตอนใดของการท�าแกงเขียวหวานที่อาจารย์คิดว่าส�าคัญมาก
อยากย�า้เรือ่งน�า้พรกิ เดีย๋วน้ีถ้าไปกินแกงตามร้านอาหารหรอืตามโรงแรม 
จะไม่ค่อยเจออร่อย ทีอ่ร่อยส่วนใหญ่ต้องไปกินตามท้องถ่ิน เพราะยังโขลก
เครือ่งแกงเองอยู่ ตามร้านหรอืตามโรงแรมส่วนใหญ่จะใช้เครือ่งป่ัน การน�า
เครือ่งปรงุต่างๆ เช่น พรกิ ข่า ตะไคร้ หอม กระเทยีมใส่เครือ่งป่ัน ใส่น�า้ลงไป 
เครื่องท�าหน้าที่ตัดย่อยให้เป็นชิ้นเล็กๆ มันต่างจากการโขลก บด บีบ คั้น 
กระแทก ท�าให้น�้ามันหอมไหลออกมา ยิ่งใส่ลงไปในน�้ามันมะพร้าวร้อนๆ 

ท่ีเกิดจากการเคี่ยวหัวกะทิจนแตกมัน ก็ย่ิงเป็นกลไกท่ีท�าให้เครื่องเทศ
เครือ่งปรงุต่างๆ ส่งกลิน่หอมออกมา แกงไทยจงึมเีสน่ห์ด้านกลิน่ท่ีหอมกรุน่  
 อกีเรือ่งคอืใช้กะทสิดค้ันมอื กะทกิล่องมแีค่รสชาตมัินและจดื ต่างจาก
กะทิทีไ่ด้จากการคัน้มะพร้าว ท่ีจะได้ท้ังกล่ินและรสหวานของมะพร้าวด้วย 
เด็กๆ ท่ีอาจารย์สอนก็เคยถามว่าขอใช้กะทิกล่องได้ไหม มันสะดวกกว่า 
เรว็กว่า อาจารย์ก็ให้ลองใช้ด ูเขาลองใช้ครัง้เดยีวแล้วไม่เคยมาถามอกีเลย 
ประจักษ์แก่ใจเองว่าแบบไหนดี
 
นอกจากโขลกเครือ่งแกงเองและขดูมะพรา้วท�ากะทเิองแลว้ มกีลเมด็
ใดอีกบ้างที่ช่วยให้แกงเขียวหวานไก่น่ากินมากยิ่งขึ้น  
แค่พรกิอย่างเดยีวแกงไม่ค่อยเขยีว และถ้าใส่พรกิเขยีวมากไปก็เหมน็เขียว 
ตวัช่วยท่ีดท่ีีสดุคือใบพรกิขีห้นู ได้ทัง้สแีละรสหวาน ใบพรกิขีห้นูสมัยก่อน
เขาเอาไปท�าแกงจดืแทนต�าลงึ อร่อย ซ่า และหวาน ตวัช่วยต่อมาคอืใบผักชี
ให้สเีขยีว สามคอืโหระพา พวกน้ีใช้แต่งสแีกงเขยีวหวานให้ดูน่ารับประทาน
 
แล้วเนื้อสัตว์ เช่น ไก่ ควรเลือกส่วนใดของตัวที่จะส่งผลดีกับเมนูนี้  
ต้องเลือกไก่ที่มีกระดูก แล่เนื้อออก ทุบกระดูกให้แตก แล้วใส่ลงไปเคี่ยว 
น�้าหวานจากกระดูกจะท�าให้น�้าแกงอร่อย เน้ือต้องไม่เปื่อยยุ่ย ถ้าใช้แต่
เนื้ออกจะสากเหมอืนกินกระดาษ ในขณะท่ีส่วนสะโพกหรอืน่องจะมคีวาม
หยุน่อยู ่และถ้าอยากอร่อยกว่านี้ให้ใส่เลือดไก่
  
อาจารย์สอนอยู่หลายวิชา มีทั้งหลักการประกอบอาหาร ทฤษฎี
อาหาร นอกจากนั้นยังมีวิชาที่ว่าด้วยอาหารชาววังโดยเฉพาะ
ใช่ค่ะ อาจารย์เป็นคนคิดขึ้นเอง เป็นจุดเด่นของหลักสูตรของเรา เพราะที่
ตรงน้ีเดิมคือวังสวนสุนันทาสร้างมาตั้งแต่สมัยรัชกาลท่ี 5 เป็นท่ีประทับ
ของพระวิมาดาเธอ พระองค์เจ้าสายสวลีภิรมย์ กรมพระสุทธาสินีนาฏ
ปิยมหาราชปดิวรัดา (พระอรรคชายาเธอในพระบาทสมเด็จพระ-
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ผู้ทรงท�าหน้าท่ีก�ากับดูแลห้องเครื่องต้นถวายแด่
รชักาลที ่5 - THE STANDARD) นอกจากนัน้ยังเป็นทีอ่ยู่ของเจ้าจอมหม่อม
ราชวงศ์สดับ ลดาวัลย์  เจ้าของสูตรน�้าพริกลงเรือ สมัยก่อนคลองท่ีคุณ
เห็นตอนนี้ทะลุไปถึงพระที่นั่งวิมานเมฆได้ เขาก็พายเรือเล่นกัน ต�าน�้าพริก
ไปกินในเรือ ถึงตั้งชื่อว่าน�้าพริกลงเรือ นักศึกษาท่ีจบคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา จะท�าน�้าพริกลงเรือเป็นกันทุกคน ไม่มี
ยกเว้นค่ะ 

“อาจารย์พยายามสืบค้นว่าใครเป็นคนตั้งชื่อแกงเขียวหวาน แต่ก็ไม่สามารถทราบได้ว่า
ใครเป็นผู้ตั้ง เพราะชื่อมันท�าให้คนไทยทุกวันนี้เข้าใจผิดไปทั้งประเทศว่า 

แกงนี้ต้องเขียวและหวาน แต่จริงๆ แล้วมันไม่ใช่เลย มันคือแกงเผ็ดธรรมดา” 
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ตอนรุน่แม่ครวัหวัป่าก์ (ท่านผูห้ญงิเปลีย่น ภาสกรวงศ์ เจ้าของต�าราอาหาร
แม่ครัวหัวป่าก์อันเลื่องชื่อมาตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 5 - THE STANDARD) 

เป็นขอ้สนันิษฐานของอาจารย์วา่กอ่นจะมีแกงเขยีวหวาน อาหารไทย
ที่ใกล้เคียงที่สุดคือแกงเผ็ด
ไม่เคยมีใครเขียนถึงแกงเขียวหวานมาก่อน เท่าท่ีอ่านเจอจะมีต�าราหน่ึง
ที่เขียนโดยหลานของแม่ครัวหัวป่าก์ อาจารย์พยายามสืบค้นว่าใครเป็น
คนตัง้ชือ่แกงเขยีวหวาน แต่ก็ไม่สามารถทราบได้ว่าใครเป็นผูต้ัง้ เพราะชือ่
มนัท�าให้คนไทยทุกวนัน้ีเข้าใจผดิไปท้ังประเทศว่า แกงน้ีต้องเขยีวและหวาน 
แต่จริงๆ แล้วมันไม่ใช่เลย มันคือแกงเผ็ดธรรมดา เพียงแต่พลิกแพลงให้ดู
น่ารบัประทานมากข้ึนด้วยการเปลีย่นพรกิสแีดงเป็นพรกิสเีขยีวเท่าน้ันเอง
  
แกงเขียวหวานไก่กลายเป็นหนึ่งในอาหารไทยที่เป็นที่นิยมทั้งในหมู่
คนไทยและชาวต่างชาติ
เพราะเป็นอาหารรสชาติดี ปรับรสเผ็ดลงได้ไม่ว่าจะต้องการเผ็ดระดับไหน 
อาจารย์ไม่เห็นด้วยท่ีจะปรับเปลี่ยนอาหารไทยให้เป็นรสชาติอะไรก็ไม่รู้
ที่คนปรุงเข้าใจเอาเองว่าฝรั่งชอบ ในระยะหลังเมื่อคนต่างชาติจะเข้าร้าน
อาหารไทยจะต้องถามก่อนเลยว่า Real Thai? เพ่ือให้มัน่ใจว่าเขาจะได้กิน
รสชาติแบบไทยจริงๆ
 
เสน่ห์ของแกงเขียวหวานที่ท�าให้ทั้งคนไทยและชาวต่างชาติติดใจ 
อาจารย์คิดว่าเพราะสาเหตุใดบ้าง
หนึ่ง สีสันน่ารับประทาน ถ้าสีแดงมันจะดูเหมือนเผ็ด แต่พอเป็นสีเขียว
เหมือนดูไม่เผ็ด ต่อมาคือหน้าตาสวยและรสชาติกลมกล่อม ถ้าเทียบกับ
แกงเผ็ดแดง แกงเขียวหวานจะกลมกล่อมกว่า จะออกหวานด้วยกรรมวิธี
การปรุง และสามารถกินกับขนมจีนก็ได้ กินกับข้าวก็ดี
 
ขั้นตอนใดของการท�าแกงเขียวหวานที่อาจารย์คิดว่าส�าคัญมาก
อยากย�า้เรือ่งน�า้พรกิ เดีย๋วน้ีถ้าไปกินแกงตามร้านอาหารหรอืตามโรงแรม 
จะไม่ค่อยเจออร่อย ทีอ่ร่อยส่วนใหญ่ต้องไปกินตามท้องถ่ิน เพราะยังโขลก
เครือ่งแกงเองอยู่ ตามร้านหรอืตามโรงแรมส่วนใหญ่จะใช้เครือ่งป่ัน การน�า
เครือ่งปรงุต่างๆ เช่น พรกิ ข่า ตะไคร้ หอม กระเทยีมใส่เครือ่งป่ัน ใส่น�า้ลงไป 
เครื่องท�าหน้าที่ตัดย่อยให้เป็นชิ้นเล็กๆ มันต่างจากการโขลก บด บีบ คั้น 
กระแทก ท�าให้น�้ามันหอมไหลออกมา ยิ่งใส่ลงไปในน�้ามันมะพร้าวร้อนๆ 

ท่ีเกิดจากการเคี่ยวหัวกะทิจนแตกมัน ก็ย่ิงเป็นกลไกท่ีท�าให้เครื่องเทศ
เครือ่งปรงุต่างๆ ส่งกลิน่หอมออกมา แกงไทยจงึมเีสน่ห์ด้านกลิน่ท่ีหอมกรุน่  
 อกีเรือ่งคอืใช้กะทสิดค้ันมอื กะทกิล่องมแีค่รสชาตมัินและจดื ต่างจาก
กะทิทีไ่ด้จากการคัน้มะพร้าว ท่ีจะได้ท้ังกล่ินและรสหวานของมะพร้าวด้วย 
เด็กๆ ท่ีอาจารย์สอนก็เคยถามว่าขอใช้กะทิกล่องได้ไหม มันสะดวกกว่า 
เรว็กว่า อาจารย์ก็ให้ลองใช้ด ูเขาลองใช้ครัง้เดยีวแล้วไม่เคยมาถามอกีเลย 
ประจักษ์แก่ใจเองว่าแบบไหนดี
 
นอกจากโขลกเครือ่งแกงเองและขดูมะพรา้วท�ากะทเิองแลว้ มกีลเมด็
ใดอีกบ้างที่ช่วยให้แกงเขียวหวานไก่น่ากินมากยิ่งขึ้น  
แค่พรกิอย่างเดยีวแกงไม่ค่อยเขยีว และถ้าใส่พรกิเขยีวมากไปก็เหมน็เขียว 
ตวัช่วยท่ีดท่ีีสดุคือใบพรกิขีห้นู ได้ทัง้สแีละรสหวาน ใบพรกิขีห้นูสมัยก่อน
เขาเอาไปท�าแกงจดืแทนต�าลงึ อร่อย ซ่า และหวาน ตวัช่วยต่อมาคอืใบผักชี
ให้สเีขยีว สามคอืโหระพา พวกน้ีใช้แต่งสแีกงเขยีวหวานให้ดูน่ารับประทาน
 
แล้วเนื้อสัตว์ เช่น ไก่ ควรเลือกส่วนใดของตัวที่จะส่งผลดีกับเมนูนี้  
ต้องเลือกไก่ที่มีกระดูก แล่เนื้อออก ทุบกระดูกให้แตก แล้วใส่ลงไปเคี่ยว 
น�้าหวานจากกระดูกจะท�าให้น�้าแกงอร่อย เน้ือต้องไม่เปื่อยยุ่ย ถ้าใช้แต่
เนื้ออกจะสากเหมอืนกินกระดาษ ในขณะท่ีส่วนสะโพกหรอืน่องจะมคีวาม
หยุน่อยู ่และถ้าอยากอร่อยกว่านี้ให้ใส่เลือดไก่
  
อาจารย์สอนอยู่หลายวิชา มีทั้งหลักการประกอบอาหาร ทฤษฎี
อาหาร นอกจากนั้นยังมีวิชาที่ว่าด้วยอาหารชาววังโดยเฉพาะ
ใช่ค่ะ อาจารย์เป็นคนคิดขึ้นเอง เป็นจุดเด่นของหลักสูตรของเรา เพราะที่
ตรงน้ีเดิมคือวังสวนสุนันทาสร้างมาตั้งแต่สมัยรัชกาลท่ี 5 เป็นท่ีประทับ
ของพระวิมาดาเธอ พระองค์เจ้าสายสวลีภิรมย์ กรมพระสุทธาสินีนาฏ
ปิยมหาราชปดิวรัดา (พระอรรคชายาเธอในพระบาทสมเด็จพระ-
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ผู้ทรงท�าหน้าท่ีก�ากับดูแลห้องเครื่องต้นถวายแด่
รชักาลที ่5 - THE STANDARD) นอกจากนัน้ยังเป็นทีอ่ยู่ของเจ้าจอมหม่อม
ราชวงศ์สดับ ลดาวัลย์  เจ้าของสูตรน�้าพริกลงเรือ สมัยก่อนคลองท่ีคุณ
เห็นตอนนี้ทะลุไปถึงพระที่นั่งวิมานเมฆได้ เขาก็พายเรือเล่นกัน ต�าน�้าพริก
ไปกินในเรือ ถึงตั้งชื่อว่าน�้าพริกลงเรือ นักศึกษาท่ีจบคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา จะท�าน�้าพริกลงเรือเป็นกันทุกคน ไม่มี
ยกเว้นค่ะ 
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ก๋วยเตี๋ยวผัดจานนี้ได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมอาหารเส้นจากจีน ก่อนที่จะเป็นที่นิยมในหมู่ชาวไทยในช่วงสงครามโลกครั้งที่ 2 
เมื่อรัฐบาลจอมพล ป. พิบูลสงคราม รณรงค์ให้ประชาชนหันมาบริโภคก๋วยเตี๋ยวในช่วงเศรษฐกิจตกต�า่ และข้าวกลายเป็น
สินค้าราคาแพง จากจุดหักเหในครั้งนั้น บวกกับความแพร่หลาย หากินง่าย ตั้งแต่ร้านข้างถนนไปจนภัตตาคารในโรงแรม 

ผดัไทยกลายเป็นหนึง่ในอาหารจานเดียวท่ีนกัเปบิทัว่ประเทศบริโภคกนัเปน็ปกตใินชวีติประจ�าวัน กอ่นจะสยายปีกความอร่อยไปทัว่โลก 
จนกลายเป็นหนึ่งในอาหารจานเด่นจาก ‘ไทยแลนด์’  ที่ต่างชาติซูฮกยกนิ้วให้ และมักจะลงคะแนนเลือกทุกครั้งที่มีการส�ารวจความเห็น

ในฐานะร้านอาหารไทยที่เสิร์ฟความอร่อยให้นักท่องเที่ยวและแขกต่างชาติจนได้รับการยอมรับในมาตรฐานความอร่อย 
รา้นเบซลิ (Basil) โรงแรมเชอราตนั แกรนด ์คู่ควรกบัเมนทูีเ่ปน็หน้าตาของประเทศอยูไ่ม่นอ้ย ทีมงานพูดคยุกบั เชฟเกษณิ ีวนัทา ทีพ่กพา

ประสบการณ์ 11 ปี ในการดูแลห้องอาหารไทยเบซิล มาถ่ายทอดเอกลักษณ์ของอาหารไทยจากมุมมองของคนคุ้นเคยการท�าครัวแบบมืออาชีพ

COVERSTORY.proof.indd   21 11/7/2560 BE   5:21 PM



22 THESTANDARD.CO

COVERSTORY.proof.indd   22 11/7/2560 BE   5:21 PM

23 

ท�าไมคนถึงนิยมอาหารไทยจนไปตีตลาดโลกได้ 
เพราะอาหารไทยมเีสน่ห์ มเีครือ่งปรงุหลากหลาย และไม่ค่อยเหมอืนท่ีใด 
แต่ละภาคก็จะมีความโดดเด่นไม่เหมือนกัน พืชผักสมุนไพรที่ใช้ก็ไม่
เหมือนกัน คุณสมบัติ รสชาติก็ไม่เหมือนกัน อาหารไทยมีเสน่ห์ตรงนี้

จุดเด่นด้านรสชาติเป็นอย่างไร อาหารไทยจึงไม่เหมือนชาติอื่น
เรามีทุกอย่าง ทั้งเปรี้ยว เผ็ด หวาน ขม ทุกอย่างจะมีในส่วนผสม ขมได้
จากมะระ เปรี้ยวได้จากน�้ามะขามหรือน�้ามะนาว เราเลยมีความแตกต่าง 
อย่างเมืองนอกถ้าเปรี้ยวก็ต้องน�้าส้มสายชูหรือมะนาว เขาก็จะได้จ�ากัด
แค่ 2 อย่าง แต่ของเรามีน�้ามะขาม มีตัวอื่นอีกหลายอย่าง

สูตรผัดไทยที่เสิร์ฟมีความพิเศษอย่างไร 
จานนีถ้้าเป็นทีอ่ืน่ก็จะมแีค่น�า้ปลา น�า้มะขาม แล้วก็น�า้ตาลทราย แต่สตูร
ของเราผดักระเทยีมกับกระเทยีมก่อน จะได้กลิน่หอมไหม้ๆ ของกระเทยีม 
กับหอม พอหอมได้ท่ีก็เตมิน�า้มะขาม น�า้ปลา น�า้ตาลทราย ซอสมะเขอืเทศ 
ซอสศรีราชา และใส่เกลือลงไป แล้วปรุงรสชาติ เคี่ยวจนเหนียวค่ะ

ถ้าจะถามความเห็นส่วนตัว ท�าไมผัดไทยถึงเป็นที่นิยมทั่วโลก
คุณอย่าลืมว่าผัดไทยเน่ียไม่จ�าเป็นต้องมากินที่โรงแรม ข้างล่างก็มีขาย 
เพราะฉะนั้น สตรีทฟู้ดบ้านเราถึงมีชื่อเสียง

คุณมองว่าที่ผัดไทยเป็นที่นิยมเพราะเป็นอาหารที่หากินได้ง่ายด้วย
ใช่ หากินได้ง่าย 

รสชาติอาหารไทยของท่ีเบซิลเป็นอย่างไร สูตรดั้งเดิมมีการปรับ 
ประยกุต์ใหท้นัสมยั ปรบัแตง่ใหร้สชาตอิงิกับแขกทีม่าพัก หรอือยา่งไร
ที่นี่เป็นแบบไทยต้นต�ารับ แต่ถ้าถามว่าท�าได้ทุกจานไหม ก็ไม่

หมายถึงว่าก็ไม่ได้เป็นสูตรต้นต�ารับทุกจานใช่ไหม
เพราะแขกของเราบอกระดบัความเผด็มา อาหารบางอย่างเช่นอาหารใต้ 
คุณบอกเอาเผ็ดปานกลาง รสชาติความอร่อยก็ต้องดรอปลงนิดหนึ่งแล้ว

คุณมองว่าอาหารบางอย่างจะออกแบบมาให้ถึงรสชาติ ต้องเผ็ด 
ถึงจะอร่อยใช่ไหม
มันต้องถึงพริกแกง ถึงเครื่อง ถึงรสชาติตรงนั้น เช่น ถ้าสั่งผัดไทยไม่ใส่ 
พริกได้ไหม ได้ เพราะผัดไทยไม่จ�าเป็นต้องใส่พริกก็ได้ แต่ถ้าจะใส่พริก 
ก็ใส่ได้ 

นี่อาจเป็นเหตุผลที่คนกินได้ คนนิยมเพราะมีรสชาติกลางๆ ใช่ไหม
ใช่ เพราะเขาสามารถเลือกระดับความเผ็ดได้

ส่วนผสมอะไรที่ท�าให้ผัดไทยดูอร่อยกลมกลืน
อร่อยกลมกลืนน่าจะเป็นน�้ามะขามมากกว่า น�้ามะขามกับน�้าตาล แล้วก็
ซอสพรกิ ซอสศรรีาชา เพราะถ้ามซีอสพรกิเข้าไปเป็นส่วนผสมกไ็ด้รสชาติ
กลมกล่อมขึ้น ดึงรสชาติอาหารให้โดดเด่นมากขึ้น 

โดยปกติแล้วผัดไทยต้องผัดอย่างไรถึงจะอร่อย
ต้องผัดให้เกรียมๆ นิดๆ
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ท�าไมคนถึงนิยมอาหารไทยจนไปตีตลาดโลกได้ 
เพราะอาหารไทยมเีสน่ห์ มเีครือ่งปรงุหลากหลาย และไม่ค่อยเหมอืนท่ีใด 
แต่ละภาคก็จะมีความโดดเด่นไม่เหมือนกัน พืชผักสมุนไพรท่ีใช้ก็ไม่
เหมือนกัน คุณสมบัติ รสชาติก็ไม่เหมือนกัน อาหารไทยมีเสน่ห์ตรงนี้

จุดเด่นด้านรสชาติเป็นอย่างไร อาหารไทยจึงไม่เหมือนชาติอื่น
เรามีทุกอย่าง ทั้งเปรี้ยว เผ็ด หวาน ขม ทุกอย่างจะมีในส่วนผสม ขมได้
จากมะระ เปรี้ยวได้จากน�้ามะขามหรือน�้ามะนาว เราเลยมีความแตกต่าง 
อย่างเมืองนอกถ้าเปรี้ยวก็ต้องน�้าส้มสายชูหรือมะนาว เขาก็จะได้จ�ากัด
แค่ 2 อย่าง แต่ของเรามีน�้ามะขาม มีตัวอื่นอีกหลายอย่าง

สูตรผัดไทยที่เสิร์ฟมีความพิเศษอย่างไร 
จานนีถ้้าเป็นทีอ่ืน่ก็จะมแีค่น�า้ปลา น�า้มะขาม แล้วก็น�า้ตาลทราย แต่สตูร
ของเราผดักระเทยีมกับกระเทยีมก่อน จะได้กล่ินหอมไหม้ๆ ของกระเทยีม 
กับหอม พอหอมได้ท่ีก็เตมิน�า้มะขาม น�า้ปลา น�า้ตาลทราย ซอสมะเขอืเทศ 
ซอสศรีราชา และใส่เกลือลงไป แล้วปรุงรสชาติ เคี่ยวจนเหนียวค่ะ

ถ้าจะถามความเห็นส่วนตัว ท�าไมผัดไทยถึงเป็นที่นิยมทั่วโลก
คุณอย่าลืมว่าผัดไทยเน่ียไม่จ�าเป็นต้องมากินที่โรงแรม ข้างล่างก็มีขาย 
เพราะฉะนั้น สตรีทฟู้ดบ้านเราถึงมีชื่อเสียง

คุณมองว่าที่ผัดไทยเป็นที่นิยมเพราะเป็นอาหารที่หากินได้ง่ายด้วย
ใช่ หากินได้ง่าย 

รสชาติอาหารไทยของที่เบซิลเป็นอย่างไร สูตรดั้งเดิมมีการปรับ 
ประยุกตใ์หทั้นสมัย ปรับแตง่ใหร้สชาตอิงิกบัแขกท่ีมาพัก หรอือยา่งไร
ที่นี่เป็นแบบไทยต้นต�ารับ แต่ถ้าถามว่าท�าได้ทุกจานไหม ก็ไม่

หมายถึงว่าก็ไม่ได้เป็นสูตรต้นต�ารับทุกจานใช่ไหม
เพราะแขกของเราบอกระดบัความเผด็มา อาหารบางอย่างเช่นอาหารใต้ 
คุณบอกเอาเผ็ดปานกลาง รสชาติความอร่อยก็ต้องดรอปลงนิดหนึ่งแล้ว

คุณมองว่าอาหารบางอย่างจะออกแบบมาให้ถึงรสชาติ ต้องเผ็ด 
ถึงจะอร่อยใช่ไหม
มันต้องถึงพริกแกง ถึงเครื่อง ถึงรสชาติตรงนั้น เช่น ถ้าสั่งผัดไทยไม่ใส่ 
พริกได้ไหม ได้ เพราะผัดไทยไม่จ�าเป็นต้องใส่พริกก็ได้ แต่ถ้าจะใส่พริก 
ก็ใส่ได้ 

นี่อาจเป็นเหตุผลที่คนกินได้ คนนิยมเพราะมีรสชาติกลางๆ ใช่ไหม
ใช่ เพราะเขาสามารถเลือกระดับความเผ็ดได้

ส่วนผสมอะไรที่ท�าให้ผัดไทยดูอร่อยกลมกลืน
อร่อยกลมกลืนน่าจะเป็นน�้ามะขามมากกว่า น�้ามะขามกับน�้าตาล แล้วก็
ซอสพรกิ ซอสศรรีาชา เพราะถ้ามซีอสพรกิเข้าไปเป็นส่วนผสมกไ็ด้รสชาติ
กลมกล่อมขึ้น ดึงรสชาติอาหารให้โดดเด่นมากขึ้น 

โดยปกติแล้วผัดไทยต้องผัดอย่างไรถึงจะอร่อย
ต้องผัดให้เกรียมๆ นิดๆ
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เกรียมๆ
ใช่ ก่อนจะจบไฟคณุต้องแรง ก็ท�าให้เส้นมนัเกือบไหม้นิดๆ จะมคีวามหอม
ขึ้นมา เพราะความหอมนี่เอาออกไม่ได้

เพราะกลิ่นใช่ไหม
ใช่ ไม่มีได้ไหม...ได้ แต่เอาออกไปได้ไหม...ไม่ได้ เพราะเป็นกลิ่นชูโรงว่า
หอมอะไร

เคล็ดลับของคุณคือ อยู่ที่การผัดเส้นถูกไหม
ใช่ค่ะ

แล้วรสชาติเด่นของผัดไทยคือต้องหวานไหม
ต้องกลมกล่อมมากกว่า ถ้าหวานอย่างเดียวก็ไม่อร่อย ผัดไทยต้องเปรี้ยว 
เค็ม หวาน 

ผัดไทยเป็นอาหารที่เราคุ้นเคยอยู่แล้วตั้งแต่เด็ก แล้วมีการสืบค้น
ไหมว่าสูตรจริงๆ ควรเป็นแบบไหนถึงจะอร่อย บางร้านเขาจะบอก
วา่ตอ้งผดัแฉะๆ นดิหนึง่ หรือบางทีอ่าจจะดแูห้ง ของทีน่ีเ่ป็นอย่างไร
เราผสมซอส ฉะนั้นถามว่าแฉะไหม ต้องแฉะอยู่แล้ว แต่ถ้าเราคั่วจนแห้ง
ได้ไหม...ก็ได้ แต่ส่วนใหญ่เราจะผัดให้มันปานกลางมากกว่า ถ้าแห้งไป 
เวลาอยู่ในอุณหภูมิของแอร์พักเดียวเส้นก็แข็งแล้ว เราต้องดูด้วยว่าเส้น
ที่ใช้คือเส้นอะไร แต่ที่นี่เราใช้เส้นจันทน์อย่างดี

ท�าไมเส้นจันทน์ถึงอร่อยกว่า
มันมีความเหนียวของเส้น มีความมัน ความเงาของเส้น

ผัดไทยดูเป็นอาหารเบสิกมากเลย ท�าอย่างไรถึงจะดึงดูดลูกค้า
โรงแรม มีเครื่องปรุงอะไรไหมที่ใส่แล้วมันเป็นสูตรพิเศษของที่นี่
จริงๆ ผัดไทยมันเบสิก แต่ที่โรงแรมเราขายและเพิ่มมูลค่าจากวัตถุดิบอื่น 
เช่น กุ้งที่เราใช้ตัวใหญ่ สูตรของเราจะเอากุ้งไปทอดกับแป้งเทมปุระ 

ผลลัพธ์ที่ได้คือ
ได้กรอบข้างบน และมรีสชาตขิองความกรอบ ความหอมของแป้ง แต่พวก
เครื่องปรุงพวกนี้เราต้องผัดให้หอมก่อนอยู่แล้ว 

อุณหภูมิในการผัดเกี่ยวไหม นอกจากต้องผัดเส้นให้เหมือนจะไหม้
นิดหนึ่ง
อันดับแรกเราจะไม่ใช้ไฟแรงมาก เพราะว่าหนึ่งในเครื่องปรุงน้ันมีหอมท่ี
จะไหม้เร็ว แล้วก็หัวไชโปที่ถ้ามันเกรียมไปก็จะไม่ค่อยดีแล้วส�าหรับเรา

ท�าไมถึงตัดสินใจมาเป็นเชฟ แล้วก็ท�าอาหารไทย มีความหลงใหล
ในอะไร
นอกจากชอบกินแล้ว เราเป็นคนชอบท�ากับข้าว มีความสุขมากเลย จริงๆ 
อาหารเน่ียถ้าได้ท�าแล้วเหมอืนเป็นการสานสมัพันธ์ระหว่างคนในครอบครวั 
หรือไม่ก็เป็นแขกมาพักที่โรงแรมกับเชฟที่อยู่ในห้องอาหาร

ส�าหรับเชฟทั่วไป เมนูผัดไทยถือว่าเป็นจานยากไหม
ไม่ง่ายนะคะ ถ้าคนท�าไม่เป็น หนึ่ง เส้นแข็ง ไม่สุก กินไม่ได้ หรือไม่ก็เละ
เกินไป ใส่น�้าท่ีจะไปท�าให้เส้นนุ่ม ใส่เยอะไปเส้นก็เละ ต้องมีความพอดี
และช�านาญ 

“เมนูผัดไทยไม่ง่ายนะคะ ถ้าคนท�าไม่เป็น หนึ่ง เส้นแข็ง ไม่สุก กนิไมไ่ด ้หรอืไมก่เ็ละเกนิไป 
ใสน่�า้ทีจ่ะไปท�าใหเ้สน้นุม่ ใสเ่ยอะไปเส้นก็เละ ต้องมีความพอดีและช�านาญ”
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เกรียมๆ
ใช่ ก่อนจะจบไฟคณุต้องแรง ก็ท�าให้เส้นมนัเกือบไหม้นิดๆ จะมคีวามหอม
ขึ้นมา เพราะความหอมนี่เอาออกไม่ได้

เพราะกลิ่นใช่ไหม
ใช่ ไม่มีได้ไหม...ได้ แต่เอาออกไปได้ไหม...ไม่ได้ เพราะเป็นกลิ่นชูโรงว่า
หอมอะไร

เคล็ดลับของคุณคือ อยู่ที่การผัดเส้นถูกไหม
ใช่ค่ะ

แล้วรสชาติเด่นของผัดไทยคือต้องหวานไหม
ต้องกลมกล่อมมากกว่า ถ้าหวานอย่างเดียวก็ไม่อร่อย ผัดไทยต้องเปรี้ยว 
เค็ม หวาน 

ผัดไทยเป็นอาหารที่เราคุ้นเคยอยู่แล้วตั้งแต่เด็ก แล้วมีการสืบค้น
ไหมว่าสูตรจริงๆ ควรเป็นแบบไหนถึงจะอร่อย บางร้านเขาจะบอก
วา่ตอ้งผดัแฉะๆ นดิหนึง่ หรือบางทีอ่าจจะดแูห้ง ของทีน่ีเ่ป็นอย่างไร
เราผสมซอส ฉะนั้นถามว่าแฉะไหม ต้องแฉะอยู่แล้ว แต่ถ้าเราคั่วจนแห้ง
ได้ไหม...ก็ได้ แต่ส่วนใหญ่เราจะผัดให้มันปานกลางมากกว่า ถ้าแห้งไป 
เวลาอยู่ในอุณหภูมิของแอร์พักเดียวเส้นก็แข็งแล้ว เราต้องดูด้วยว่าเส้น
ที่ใช้คือเส้นอะไร แต่ที่นี่เราใช้เส้นจันทน์อย่างดี

ท�าไมเส้นจันทน์ถึงอร่อยกว่า
มันมีความเหนียวของเส้น มีความมัน ความเงาของเส้น

ผัดไทยดูเป็นอาหารเบสิกมากเลย ท�าอย่างไรถึงจะดึงดูดลูกค้า
โรงแรม มีเครื่องปรุงอะไรไหมที่ใส่แล้วมันเป็นสูตรพิเศษของที่นี่
จริงๆ ผัดไทยมันเบสิก แต่ที่โรงแรมเราขายและเพิ่มมูลค่าจากวัตถุดิบอื่น 
เช่น กุ้งที่เราใช้ตัวใหญ่ สูตรของเราจะเอากุ้งไปทอดกับแป้งเทมปุระ 

ผลลัพธ์ที่ได้คือ
ได้กรอบข้างบน และมรีสชาตขิองความกรอบ ความหอมของแป้ง แต่พวก
เครื่องปรุงพวกนี้เราต้องผัดให้หอมก่อนอยู่แล้ว 

อุณหภูมิในการผัดเกี่ยวไหม นอกจากต้องผัดเส้นให้เหมือนจะไหม้
นิดหนึ่ง
อันดับแรกเราจะไม่ใช้ไฟแรงมาก เพราะว่าหนึ่งในเครื่องปรุงน้ันมีหอมท่ี
จะไหม้เร็ว แล้วก็หัวไชโปที่ถ้ามันเกรียมไปก็จะไม่ค่อยดีแล้วส�าหรับเรา

ท�าไมถึงตัดสินใจมาเป็นเชฟ แล้วก็ท�าอาหารไทย มีความหลงใหล
ในอะไร
นอกจากชอบกินแล้ว เราเป็นคนชอบท�ากับข้าว มีความสุขมากเลย จริงๆ 
อาหารเน่ียถ้าได้ท�าแล้วเหมอืนเป็นการสานสมัพันธ์ระหว่างคนในครอบครวั 
หรือไม่ก็เป็นแขกมาพักที่โรงแรมกับเชฟที่อยู่ในห้องอาหาร

ส�าหรับเชฟทั่วไป เมนูผัดไทยถือว่าเป็นจานยากไหม
ไม่ง่ายนะคะ ถ้าคนท�าไม่เป็น หนึ่ง เส้นแข็ง ไม่สุก กินไม่ได้ หรือไม่ก็เละ
เกินไป ใส่น�้าท่ีจะไปท�าให้เส้นนุ่ม ใส่เยอะไปเส้นก็เละ ต้องมีความพอดี
และช�านาญ 
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อย่าสบัสนกบัชือ่ภาษาองักฤษ The Tom Yum Kung Effect ในหน้าถัดไป เราไมไ่ด้พูดถึงพิษทางเศรษฐกจิเมือ่ 20 ปกีอ่น เรา
หมายถึงการที่รสชาติจัดจ้านของต้มย�ากุ้งส่งผลให้อาหารจานเด่นจากประเทศไทยครองใจนักกินไปทั่วโลก 

 แน่นอนว่าการที่น�าชื่ออาหารชนิดนี้มาใช้เป็นส่วนประกอบในวลี ‘วิกฤตต้มย�ากุ้ง’ เมื่อสองทศวรรษก่อน 
ย่อมแสดงถึงความเป็นที่รู้จักในระดับนานาชาติของตัวมันเองได้เป็นอย่างดี จึงไม่ใช่เรื่องน่าแปลกใจ

ที่ซุปเผ็ดร้อนจะกลายเป็นตัวเลือกอาหารไทยอันดับต้นๆ ของคนทั่วโลก เชฟป้อม-พัชรา พิระภาค จากร้านเสน่ห์จันทน์ 
เชฟรุ่นใหม่วัย 27 ปี อาจมีค�าตอบว่า ท�าไมต้มย�ากุ้งจึงกลายเป็นอาหารจานส่งออกที่เราควรภาคภูมิใจ
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เกรียมๆ
ใช่ ก่อนจะจบไฟคณุต้องแรง ก็ท�าให้เส้นมนัเกือบไหม้นิดๆ จะมีความหอม
ขึ้นมา เพราะความหอมนี่เอาออกไม่ได้

เพราะกลิ่นใช่ไหม
ใช่ ไม่มีได้ไหม...ได้ แต่เอาออกไปได้ไหม...ไม่ได้ เพราะเป็นกลิ่นชูโรงว่า
หอมอะไร

เคล็ดลับของคุณคือ อยู่ที่การผัดเส้นถูกไหม
ใช่ค่ะ

แล้วรสชาติเด่นของผัดไทยคือต้องหวานไหม
ต้องกลมกล่อมมากกว่า ถ้าหวานอย่างเดียวก็ไม่อร่อย ผัดไทยต้องเปรี้ยว 
เค็ม หวาน 

ผัดไทยเป็นอาหารที่เราคุ้นเคยอยู่แล้วตั้งแต่เด็ก แล้วมีการสืบค้น
ไหมว่าสูตรจริงๆ ควรเป็นแบบไหนถึงจะอร่อย บางร้านเขาจะบอก
วา่ตอ้งผดัแฉะๆ นิดหน่ึง หรอืบางท่ีอาจจะดูแหง้ ของท่ีนีเ่ป็นอย่างไร
เราผสมซอส ฉะนั้นถามว่าแฉะไหม ต้องแฉะอยู่แล้ว แต่ถ้าเราคั่วจนแห้ง
ได้ไหม...ก็ได้ แต่ส่วนใหญ่เราจะผัดให้มันปานกลางมากกว่า ถ้าแห้งไป 
เวลาอยู่ในอุณหภูมิของแอร์พักเดียวเส้นก็แข็งแล้ว เราต้องดูด้วยว่าเส้น
ที่ใช้คือเส้นอะไร แต่ที่นี่เราใช้เส้นจันทน์อย่างดี

ท�าไมเส้นจันทน์ถึงอร่อยกว่า
มันมีความเหนียวของเส้น มีความมัน ความเงาของเส้น

ผัดไทยดูเป็นอาหารเบสิกมากเลย ท�าอย่างไรถึงจะดึงดูดลูกค้า
โรงแรม มีเครื่องปรุงอะไรไหมที่ใส่แล้วมันเป็นสูตรพิเศษของที่นี่
จริงๆ ผัดไทยมันเบสิก แต่ที่โรงแรมเราขายและเพิ่มมูลค่าจากวัตถุดิบอื่น 
เช่น กุ้งที่เราใช้ตัวใหญ่ สูตรของเราจะเอากุ้งไปทอดกับแป้งเทมปุระ 

ผลลัพธ์ที่ได้คือ
ได้กรอบข้างบน และมรีสชาตขิองความกรอบ ความหอมของแป้ง แต่พวก
เครื่องปรุงพวกนี้เราต้องผัดให้หอมก่อนอยู่แล้ว 

อุณหภูมิในการผัดเกี่ยวไหม นอกจากต้องผัดเส้นให้เหมือนจะไหม้
นิดหนึ่ง
อันดับแรกเราจะไม่ใช้ไฟแรงมาก เพราะว่าหนึ่งในเครื่องปรุงน้ันมีหอมท่ี
จะไหม้เร็ว แล้วก็หัวไชโปที่ถ้ามันเกรียมไปก็จะไม่ค่อยดีแล้วส�าหรับเรา

ท�าไมถึงตัดสินใจมาเป็นเชฟ แล้วก็ท�าอาหารไทย มีความหลงใหล
ในอะไร
นอกจากชอบกินแล้ว เราเป็นคนชอบท�ากับข้าว มีความสุขมากเลย จริงๆ 
อาหารเน่ียถ้าได้ท�าแล้วเหมอืนเป็นการสานสมัพันธ์ระหว่างคนในครอบครวั 
หรือไม่ก็เป็นแขกมาพักที่โรงแรมกับเชฟที่อยู่ในห้องอาหาร

ส�าหรับเชฟทั่วไป เมนูผัดไทยถือว่าเป็นจานยากไหม
ไม่ง่ายนะคะ ถ้าคนท�าไม่เป็น หนึ่ง เส้นแข็ง ไม่สุก กินไม่ได้ หรือไม่ก็เละ
เกินไป ใส่น�้าท่ีจะไปท�าให้เส้นนุ่ม ใส่เยอะไปเส้นก็เละ ต้องมีความพอดี
และช�านาญ 

“เมนูผัดไทยไม่ง่ายนะคะ ถ้าคนท�าไม่เป็น หนึ่ง เส้นแข็ง ไม่สุก กนิไมไ่ด ้หรอืไมก่เ็ละเกนิไป 
ใสน่�า้ทีจ่ะไปท�าใหเ้สน้นุม่ ใสเ่ยอะไปเส้นก็เละ ต้องมีความพอดีและช�านาญ”
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แล้วรสชาติเด่นของผัดไทยคือต้องหวานไหม
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วา่ตอ้งผดัแฉะๆ นิดหน่ึง หรอืบางท่ีอาจจะดูแหง้ ของท่ีนีเ่ป็นอย่างไร
เราผสมซอส ฉะนั้นถามว่าแฉะไหม ต้องแฉะอยู่แล้ว แต่ถ้าเราคั่วจนแห้ง
ได้ไหม...ก็ได้ แต่ส่วนใหญ่เราจะผัดให้มันปานกลางมากกว่า ถ้าแห้งไป 
เวลาอยู่ในอุณหภูมิของแอร์พักเดียวเส้นก็แข็งแล้ว เราต้องดูด้วยว่าเส้น
ที่ใช้คือเส้นอะไร แต่ที่นี่เราใช้เส้นจันทน์อย่างดี

ท�าไมเส้นจันทน์ถึงอร่อยกว่า
มันมีความเหนียวของเส้น มีความมัน ความเงาของเส้น

ผัดไทยดูเป็นอาหารเบสิกมากเลย ท�าอย่างไรถึงจะดึงดูดลูกค้า
โรงแรม มีเครื่องปรุงอะไรไหมที่ใส่แล้วมันเป็นสูตรพิเศษของที่นี่
จริงๆ ผัดไทยมันเบสิก แต่ที่โรงแรมเราขายและเพิ่มมูลค่าจากวัตถุดิบอื่น 
เช่น กุ้งที่เราใช้ตัวใหญ่ สูตรของเราจะเอากุ้งไปทอดกับแป้งเทมปุระ 

ผลลัพธ์ที่ได้คือ
ได้กรอบข้างบน และมรีสชาตขิองความกรอบ ความหอมของแป้ง แต่พวก
เครื่องปรุงพวกนี้เราต้องผัดให้หอมก่อนอยู่แล้ว 
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อยา่สบัสนกบัชือ่ภาษาอังกฤษ The Tom Yum Kung Effect ในหน้าถัดไป เราไมไ่ด้พูดถึงพิษทางเศรษฐกจิเมือ่ 20 ปกีอ่น เรา
หมายถึงการที่รสชาติจัดจ้านของต้มย�ากุ้งส่งผลให้อาหารจานเด่นจากประเทศไทยครองใจนักกินไปทั่วโลก 

 แน่นอนว่าการที่น�าชื่ออาหารชนิดนี้มาใช้เป็นส่วนประกอบในวลี ‘วิกฤตต้มย�ากุ้ง’ เมื่อสองทศวรรษก่อน 
ย่อมแสดงถึงความเป็นที่รู้จักในระดับนานาชาติของตัวมันเองได้เป็นอย่างดี จึงไม่ใช่เรื่องน่าแปลกใจ

ที่ซุปเผ็ดร้อนจะกลายเป็นตัวเลือกอาหารไทยอันดับต้นๆ ของคนทั่วโลก เชฟป้อม-พัชรา พิระภาค จากร้านเสน่ห์จันทน์ 
เชฟรุ่นใหม่วัย 27 ปี อาจมีค�าตอบว่า ท�าไมต้มย�ากุ้งจึงกลายเป็นอาหารจานส่งออกที่เราควรภาคภูมิใจ
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เชฟป้อมเป็นคนรุ่นใหม่ ท�าไมถึงชอบอาหารไทย
อาจโดนปลกูฝังตัง้แต่เดก็จากคณุยายค่ะ เพราะท่ีบ้านไม่ชอบรบัประทาน
ข้าวนอกบ้าน แล้วท่ีบ้านขายขนมหวาน เราโตจากตรงนั้น ต้ังแต่มัธยม 
ก็มีผู้ใหญ่ให้โอกาสเปิดร้านเบเกอรีให้ เราก็ไปฝึกด้วย 
 เราค้นพบตัวเองเร็วว่าชอบอาหารก็เลยมาสายนี้ ป้อมเรียนท�าอาหาร
ที่สวนดุสิตค่ะ ระหว่างเรียนก็ไปท�างานอาหารที่โรงแรมด้วย เชฟที่โรงแรม
เห็นเราท�างาน ก็เลยบอกว่า อย่างนั้นไม่ต้องไปไหนนะ ก็คือท�างานที่นี่เลย 
ให้อยู่ครัวไทย อันนั้นคือจุดเริ่มต้นที่หนึ่ง ต่อมาประมาณปีกว่าเชฟชุมพล 
(เชฟชุมพล แจ้งไพร เชฟกระทะเหล็กอาหารไทย - THE STANDARD) 
ติดต่อมาบอกว่ามีงานตรงนี้ให้ท�า

ชอบอาหารไทยอยู่แล้วด้วยใช่ไหม
ใช่ค่ะ แต่ในใจทีแรกด้วยความที่เราท�าเบเกอรีมา เราก็จะรู้สึกเองว่า นี่เรา
ถนัดขนม แต่เชฟบอกว่าป้อมเหมาะกับท�าอาหารไทยมากกว่า ลองไหม 
 ก็บอกว่าลองก็ได้ แล้วเชฟก็ฝึกเข้มงวดมาก 6 เดือนค่ะ พอเชฟเปิดร้านก็
ไปฝึกตรงน้ัน เชฟสอนทุกอย่าง จนกระท่ังวันหนึ่งร้านเสน่ห์จันทน์จะเปิด 
เชฟก็มาคุยกับผู้ใหญ่ค่ะ ผู้ใหญ่บอกว่าให้มาท�าท่ีร้านเสน่ห์จันทน์ ก็มา 
ลองค่ะ ก็เอาความรูท่ี้ได้มาจากคณุยาย ทีเ่ชฟสอน และจากท่ีเราเคยเรยีน
มารวมกัน 

ตอนนี้ท�ามานานเท่าไรแล้ว
2 ปีแล้วค่ะ คือเตรียมตัว 1 ปี แล้วก็เปิดร้านมาปีกว่าแล้วค่ะ 

เชฟเรียนรู้การท�าอาหารไทย 3 ช่วง เรียนที่บ้าน เรียนที่สวนดุสิต 
แล้วก็มาฝึกกับเชฟชุมพล 
ใช่ค่ะ

ตอนที่อยู่บ้านต�ารับอาหารไทยที่เรียนกับคุณยายเป็นแนวไหน 
ต้องบอกว่าโบราณมาก คอืทีบ้่านค่อนข้างระเบยีบเยอะ แม้กระทัง่เวลาจะ
ใช้ถ่ัวลิสง ถ้าท�าอาหารก็ต้องซอยบ้าง น้อยมากที่จะต�า เพราะว่ารสชาติ
บางอย่างต้องใช้ถั่วซอย คุณยายจะสอนอย่างนี้ค่ะ มะพร้าวเวลาใช้ก็ต้อง 
ขูดเอง ผักสวนครัวเราปลูกเอง ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ไม่ได้ซื้อเลย การปรุง
อาหารคุณยายก็จะบอกว่ามีอะไรบ้าง
 แล้วก็มาได้หลกัการตอนเรยีนสวนดสุติ กเ็ป็นวชิาการขึน้มาหน่อย จน
มาอยู่กับเชฟชุมพล เชฟก็สอนว่าประเทศไทยมีอะไรดี ส่วนผสมเริ่มลงลึก
คอืเรารูห้มดแล้ว แต่ยังไม่ลกึว่าต้มย�ามเีครือ่งปรงุอะไร ข่าต้องใช้แบบไหน 
รากผักชี ผักชีต้องใช้แบบไหน ตะไคร้ต้องใช้ส่วนไหน ป้อมได้มาเจาะลึก
ตรงนี้ตอนอยู่กับเชฟ เพราะเชฟอยากให้เราเก่ง แล้วเราต้องอดทน เชฟให้
เวลา 6 เดือน ศึกษาเครื่องปรุงทั้งหมดในประเทศไทยนะคะ คือให้ศึกษา
พวกสมุนไพร เครื่องเทศ วัตถุดิบทั้งหมด แม้กระทั่งน�้าตาล ต้องใช้น�้าตาล
อะไร น�้าตาลมะพร้าวต้องใช้ที่ไหน น�้าตาลโตนดต้องใช้ที่ไหน
 ไม่น่าเชื่อเหมือนกันว่าประเทศไทยมีวัตถุดิบดีๆ เยอะมาก มีอะไรที่
ประเทศอื่นไม่มี ได้รู้ว่าข่าภาคใต้กับภาคอีสานไม่เหมือนกัน ภาคกลางไม่
เหมือนกัน กลิ่นและรสชาติไม่เหมือนกัน เพราะว่าดินต่างกัน ก็เริ่มศึกษา
มาเรือ่ยๆ อย่างถ้าต้มย�ากุ้งต้องใช้ข่าภาคกลาง เพราะว่าภาคใต้จะเป็นหัว
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ประเทศอื่นไม่มี ได้รู้ว่าข่าภาคใต้กับภาคอีสานไม่เหมือนกัน ภาคกลางไม่
เหมือนกัน กลิ่นและรสชาติไม่เหมือนกัน เพราะว่าดินต่างกัน ก็เริ่มศึกษา
มาเรือ่ยๆ อย่างถ้าต้มย�ากุ้งต้องใช้ข่าภาคกลาง เพราะว่าภาคใต้จะเป็นหัว
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สเีหลอืงๆ แล้วก็จะเผด็แรงมาก กลิน่แรง ถามว่าดไีหม...ก็ด ีแต่ว่าล�าบาก
ที่จะไปหา 

ตอนที่เรียนท�าอาหารต้องศึกษาประวัติศาสตร์ที่มาของแกงด้วย 
มีพูดถึงต้มย�ากุ้งบ้างไหม
จริงๆ แล้ว ป้อมได้ยินจากคุณยายค่ะ ต้องบอกว่าตอนเรียนน่ีปกติเลย 
ไม่ได้มีอะไรพิเศษ คือต้มย�ากุ้งก็เป็นซุปธรรมดาอย่างหนึ่ง แต่ว่าคุณยาย
บอกว่า เมื่อก่อนกุ้งตามคลองมีเยอะ แม้กระทั่งคลองท่ีสะพานหัวช้าง 
คลองย่านนี้ปลาก็กินได้ กุ้งก็มี ทุกอย่างอุดมสมบูรณ์ แล้วกุ้งที่เขาน�ามา
ท�าต้มย�าเนี่ยหวานมาก ไม่ว่าจะท�าอะไรก็ต้องเก็บกุ้งไว้ทั้งหัวและเปลือก 
เพ่ือน�ามาท�าน�า้สต๊อก แล้วจะเอาไปท�าข้าวต้ม ผดัไทย หรอือะไรก็แล้วแต่ 
ต้องมีสต๊อกกุ้ง เพราะว่าน�้าซุปกุ้งเป็นน�้าซุปพิเศษจะหวานมาก แต่ว่า
กุ้งแม่น�้าสมัยนี้อาจจะไม่ได้หวานเหมือนยุคก่อนแล้ว 

ธรรมชาติเปลี่ยนไปจากสมัยโน้น
ใช่ค่ะ คุณยายบอกว่าเมื่อก่อนแทบไม่ต้องปรุงอะไรมาก กุ้งไม่คาวเลย 
แต่ตอนนี้ท�าไมถึงได้ใช้เครื่องเทศเยอะ เมื่อก่อนมีแค่ข่ากับตะไคร้ พริก 
มะนาวแค่นี้ ไม่มีรากผักชีด้วย แล้วเขาก็ไปปรุงในถ้วย คือเราบีบมะนาว
ใส่ถ้วย ต�าพริกใส่ ไม่ต้องรอให้น�้าเดือดแล้วค่อยเอาพริกลงไปเพ่ือให้
พริกส่งกลิ่นหอมออกมา แต่ว่าตอนนี้ต้องท�าแบบนั้น 

เพราะฉะนั้นต้มย�ากุ้งที่กินกับคุณยายไม่เหมือนสมัยนี้ 
ไม่เหมือนค่ะ

ต้มย�ากุ้งที่เคยกินตอนนั้นไม่ใช่ต้มย�ากุ้งที่คนเดี๋ยวนี้รู้จัก
ใช่ค่ะ เป็นน�้าใสเหมือนท่ีร้านเสน่ห์จันทน์ปรุง แต่ว่าวิธีการท�านั้นต่างกัน 
เนือ่งจากยุคสมยัก็ไม่เหมอืนกันแล้ว เมือ่ก่อนอดุมสมบูรณ์จรงิๆ แต่ตอนน้ี
ไม่แล้ว เราก็ต้องปรับไปตามยุคตามสมัยด้วย

 จริงๆ แล้วต้องบอกว่าตั้งแต่เรียนมา ความรู้เรื่องต้มย�ากุ้งรู้สึกว่าเป็น
ซุปธรรมดา แต่ว่าเรารู้สึกว่ามันพิเศษตอนที่คุณยายท�าให้ดูแค่นั้นเองค่ะ 
แล้วเราก็เข้าใจไปเองว่า อ๋อ ความพิเศษมนัอยู่ตรงน้ี จรงิๆ แล้วพระเอกสดุๆ 
เลยคือ กุ้ง กุ้งต้องดี ต้องสด

แล้วพอมาเรียนกับเชฟชุมพลล่ะ
เชฟกส็อนเหมอืนเดมิว่า ต้มย�ากุ้งสมยัโบราณท่ีตัง้แต่สมยัคณุย่าของเชฟ
สอนก็คือ เป็นต้มย�าน�้าใส ซึ่งเป็นวิธีเดียวกันกับที่คุณยายท�าที่บ้าน เชฟ
บอกว่าจริงๆ เป็นน�้าใส แต่น�้าข้นในสมัยนี้ท�าเพ่ือให้ดูน่ากิน ค�าว่า
น�้าข้นของเขาคือ เขาเอามันกุ้งมาต้มแล้วจะกลายเป็นน�้าข้นโดยไม่ต้อง
ใส่นม ใส่น�้าพริกเผา

พอมาท�าต้มย�ากุ้งของท่ีเสน่ห์จันทน์ก็เลือกท่ีจะให้มันเป็นต้มย�ากุ้ง
น�้าใส
ใช่ค่ะ ต้ังใจเลยว่าอย่างไรคอนเซปต์ของร้านก็คอืไทยโบราณ ต้มย�ากุ้งต้อง
เป็นน�้าใสนะคะ ถ้าเป็นไทยโบราณแต่ข้นได้ก็คือ ข้นได้จากมันกุ้งที่หัวกุ้ง

ในฐานะทีเ่ชฟป้อมอยูใ่นวงการอาหารตัง้แตเ่ดก็ ตอ้งเห็นอยูแ่ลว้วา่
ตอนน้ีอาหารไทยไปไกลระดับโลก คิดว่าเพราะอะไรอาหารไทยถึง
เป็นที่นิยมเหลือเกิน 
แน่นอนว่ารสชาติไม่เหมือนใครค่ะ เพราะว่าอาหารไทยมีทั้งเป็นพริกแกง 
ซึ่งกว่าจะได้มากม็ีส่วนผสมไม่รูก้ีส่บิอย่าง แต่ละอย่างกม็ีลกัษณะเฉพาะ
ที่แตกต่างกัน เวลาปรุงก็ต้องดูว่าเราจะท�าเมนูไหน รสชาติพริกแกง
ส�าคัญที่สุด

“จริงๆ แล้วต้องบอกว่าตั้งแต่เรียนมา ความรู้เรื่องต้มย�ากุ้ง รูส้กึวา่เปน็ซปุธรรมดา 
แตว่า่พระเอกสดุๆ เลยคือ กุ้ง กุง้ตอ้งด ีต้องสด”

สเีหลอืงๆ แล้วก็จะเผด็แรงมาก กลิน่แรง ถามว่าดไีหม...ก็ด ีแต่ว่าล�าบาก
ที่จะไปหา 

ตอนที่เรียนท�าอาหารต้องศึกษาประวัติศาสตร์ที่มาของแกงด้วย 
มีพูดถึงต้มย�ากุ้งบ้างไหม
จริงๆ แล้ว ป้อมได้ยินจากคุณยายค่ะ ต้องบอกว่าตอนเรียนน่ีปกติเลย 
ไม่ได้มีอะไรพิเศษ คือต้มย�ากุ้งก็เป็นซุปธรรมดาอย่างหนึ่ง แต่ว่าคุณยาย
บอกว่า เมื่อก่อนกุ้งตามคลองมีเยอะ แม้กระทั่งคลองท่ีสะพานหัวช้าง 
คลองย่านนี้ปลาก็กินได้ กุ้งก็มี ทุกอย่างอุดมสมบูรณ์ แล้วกุ้งที่เขาน�ามา
ท�าต้มย�าเนี่ยหวานมาก ไม่ว่าจะท�าอะไรก็ต้องเก็บกุ้งไว้ทั้งหัวและเปลือก 
เพ่ือน�ามาท�าน�า้สต๊อก แล้วจะเอาไปท�าข้าวต้ม ผดัไทย หรอือะไรก็แล้วแต่ 
ต้องมีสต๊อกกุ้ง เพราะว่าน�้าซุปกุ้งเป็นน�้าซุปพิเศษจะหวานมาก แต่ว่า
กุ้งแม่น�้าสมัยนี้อาจจะไม่ได้หวานเหมือนยุคก่อนแล้ว 

ธรรมชาติเปลี่ยนไปจากสมัยโน้น
ใช่ค่ะ คุณยายบอกว่าเมื่อก่อนแทบไม่ต้องปรุงอะไรมาก กุ้งไม่คาวเลย 
แต่ตอนนี้ท�าไมถึงได้ใช้เครื่องเทศเยอะ เมื่อก่อนมีแค่ข่ากับตะไคร้ พริก 
มะนาวแค่นี้ ไม่มีรากผักชีด้วย แล้วเขาก็ไปปรุงในถ้วย คือเราบีบมะนาว
ใส่ถ้วย ต�าพริกใส่ ไม่ต้องรอให้น�้าเดือดแล้วค่อยเอาพริกลงไปเพ่ือให้
พริกส่งกลิ่นหอมออกมา แต่ว่าตอนนี้ต้องท�าแบบนั้น 

เพราะฉะนั้นต้มย�ากุ้งที่กินกับคุณยายไม่เหมือนสมัยนี้ 
ไม่เหมือนค่ะ

ต้มย�ากุ้งที่เคยกินตอนนั้นไม่ใช่ต้มย�ากุ้งที่คนเดี๋ยวนี้รู้จัก
ใช่ค่ะ เป็นน�้าใสเหมือนท่ีร้านเสน่ห์จันทน์ปรุง แต่ว่าวิธีการท�านั้นต่างกัน 
เนือ่งจากยุคสมยัก็ไม่เหมอืนกันแล้ว เมือ่ก่อนอดุมสมบูรณ์จรงิๆ แต่ตอนน้ี
ไม่แล้ว เราก็ต้องปรับไปตามยุคตามสมัยด้วย

 จริงๆ แล้วต้องบอกว่าตั้งแต่เรียนมา ความรู้เรื่องต้มย�ากุ้งรู้สึกว่าเป็น
ซุปธรรมดา แต่ว่าเรารู้สึกว่ามันพิเศษตอนที่คุณยายท�าให้ดูแค่นั้นเองค่ะ 
แล้วเราก็เข้าใจไปเองว่า อ๋อ ความพิเศษมนัอยู่ตรงน้ี จรงิๆ แล้วพระเอกสดุๆ 
เลยคือ กุ้ง กุ้งต้องดี ต้องสด

แล้วพอมาเรียนกับเชฟชุมพลล่ะ
เชฟกส็อนเหมอืนเดมิว่า ต้มย�ากุ้งสมยัโบราณท่ีตัง้แต่สมยัคณุย่าของเชฟ
สอนก็คือ เป็นต้มย�าน�้าใส ซึ่งเป็นวิธีเดียวกันกับที่คุณยายท�าที่บ้าน เชฟ
บอกว่าจริงๆ เป็นน�้าใส แต่น�้าข้นในสมัยนี้ท�าเพ่ือให้ดูน่ากิน ค�าว่า
น�้าข้นของเขาคือ เขาเอามันกุ้งมาต้มแล้วจะกลายเป็นน�้าข้นโดยไม่ต้อง
ใส่นม ใส่น�้าพริกเผา

พอมาท�าต้มย�ากุ้งของท่ีเสน่ห์จันทน์ก็เลือกท่ีจะให้มันเป็นต้มย�ากุ้ง
น�้าใส
ใช่ค่ะ ต้ังใจเลยว่าอย่างไรคอนเซปต์ของร้านก็คอืไทยโบราณ ต้มย�ากุ้งต้อง
เป็นน�้าใสนะคะ ถ้าเป็นไทยโบราณแต่ข้นได้ก็คือ ข้นได้จากมันกุ้งที่หัวกุ้ง

ในฐานะทีเ่ชฟป้อมอยูใ่นวงการอาหารตัง้แตเ่ดก็ ตอ้งเห็นอยูแ่ลว้วา่
ตอนน้ีอาหารไทยไปไกลระดับโลก คิดว่าเพราะอะไรอาหารไทยถึง
เป็นที่นิยมเหลือเกิน 
แน่นอนว่ารสชาติไม่เหมือนใครค่ะ เพราะว่าอาหารไทยมีทั้งเป็นพริกแกง 
ซึ่งกว่าจะได้มากม็ีส่วนผสมไม่รูก้ีส่บิอย่าง แต่ละอย่างกม็ีลกัษณะเฉพาะ
ที่แตกต่างกัน เวลาปรุงก็ต้องดูว่าเราจะท�าเมนูไหน รสชาติพริกแกง
ส�าคัญที่สุด
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ถ้าข้อมูลทางประวัติศาสตร์ถูกต้อง ชาวสยามก่อนสมัยกรุงศรีอยุธยาไม่เคยรู้จักอาหารชื่อว่า ‘ส้มต�า’ เพราะมีการบันทึกว่า 
ชาวสเปนและโปรตุเกสน�ามะละกอ ซึ่งมีถิ่นก�าเนิดจากอเมริกากลางมาปลูกในภูมิภาคเอเชียอาคเนย์สมัยกรุงศรีอยุธยาตอนต้น 

 ในสมยัหนึง่เมือ่หลายสิบปีทีแ่ล้ว สม้ต�ายังเปน็อาหารพ้ืนๆ ธรรมดา กอ่นท่ีความแซ่บของสารพัดสตูรจากสว่นผสมหลกั
คอื มะละกอดิบ จะพุ่งทะยานจากกระพุ้งแก้มแล้ว กระพุ้งแก้มเล่า แซงโค้งทิ้งอาหารจานอื่นๆ ไว้ข้างหลัง

และก้าวสู่การเป็นหนึ่งในอาหารไทยยอดนิยมในหมู่ชาวต่างชาติ ทีมงาน THE STANDARD พกความอยากและน�า้ลายสอมา
เผยสูตรส้มต�าที่เสิร์ฟในร้านสไปซ ์มารเ์กต็ โรงแรมอนนัตรา สยาม กรุงเทพฯ และถามความเหน็จาก เชฟอิว๋-วรนิธร สมัฤทธิผ์ล 

วา่ท�าไมใครๆ กรั็ก ‘ต�าบักหุ่ง’ เสียเหลือเกิน
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สเีหลอืงๆ แล้วก็จะเผด็แรงมาก กลิน่แรง ถามว่าดไีหม...ก็ด ีแต่ว่าล�าบาก
ที่จะไปหา 

ตอนท่ีเรียนท�าอาหารต้องศึกษาประวัติศาสตร์ท่ีมาของแกงด้วย 
มีพูดถึงต้มย�ากุ้งบ้างไหม
จริงๆ แล้ว ป้อมได้ยินจากคุณยายค่ะ ต้องบอกว่าตอนเรียนน่ีปกติเลย 
ไม่ได้มีอะไรพิเศษ คือต้มย�ากุ้งก็เป็นซุปธรรมดาอย่างหนึ่ง แต่ว่าคุณยาย
บอกว่า เมื่อก่อนกุ้งตามคลองมีเยอะ แม้กระทั่งคลองท่ีสะพานหัวช้าง 
คลองย่านนี้ปลาก็กินได้ กุ้งก็มี ทุกอย่างอุดมสมบูรณ์ แล้วกุ้งที่เขาน�ามา
ท�าต้มย�าเนี่ยหวานมาก ไม่ว่าจะท�าอะไรก็ต้องเก็บกุ้งไว้ทั้งหัวและเปลือก 
เพ่ือน�ามาท�าน�า้สต๊อก แล้วจะเอาไปท�าข้าวต้ม ผดัไทย หรอือะไรก็แล้วแต่ 
ต้องมีสต๊อกกุ้ง เพราะว่าน�้าซุปกุ้งเป็นน�้าซุปพิเศษจะหวานมาก แต่ว่า
กุ้งแม่น�้าสมัยนี้อาจจะไม่ได้หวานเหมือนยุคก่อนแล้ว 

ธรรมชาติเปลี่ยนไปจากสมัยโน้น
ใช่ค่ะ คุณยายบอกว่าเมื่อก่อนแทบไม่ต้องปรุงอะไรมาก กุ้งไม่คาวเลย 
แต่ตอนนี้ท�าไมถึงได้ใช้เครื่องเทศเยอะ เมื่อก่อนมีแค่ข่ากับตะไคร้ พริก 
มะนาวแค่นี้ ไม่มีรากผักชีด้วย แล้วเขาก็ไปปรุงในถ้วย คือเราบีบมะนาว
ใส่ถ้วย ต�าพริกใส่ ไม่ต้องรอให้น�้าเดือดแล้วค่อยเอาพริกลงไปเพ่ือให้
พริกส่งกลิ่นหอมออกมา แต่ว่าตอนนี้ต้องท�าแบบนั้น 

เพราะฉะนั้นต้มย�ากุ้งที่กินกับคุณยายไม่เหมือนสมัยนี้ 
ไม่เหมือนค่ะ

ต้มย�ากุ้งที่เคยกินตอนนั้นไม่ใช่ต้มย�ากุ้งที่คนเดี๋ยวนี้รู้จัก
ใช่ค่ะ เป็นน�้าใสเหมือนท่ีร้านเสน่ห์จันทน์ปรุง แต่ว่าวิธีการท�านั้นต่างกัน 
เนือ่งจากยุคสมยัก็ไม่เหมอืนกันแล้ว เมือ่ก่อนอดุมสมบรูณ์จรงิๆ แต่ตอนน้ี
ไม่แล้ว เราก็ต้องปรับไปตามยุคตามสมัยด้วย

 จริงๆ แล้วต้องบอกว่าตั้งแต่เรียนมา ความรู้เรื่องต้มย�ากุ้งรู้สึกว่าเป็น
ซุปธรรมดา แต่ว่าเรารู้สึกว่ามันพิเศษตอนที่คุณยายท�าให้ดูแค่นั้นเองค่ะ 
แล้วเราก็เข้าใจไปเองว่า อ๋อ ความพิเศษมนัอยู่ตรงนี ้จรงิๆ แล้วพระเอกสดุๆ 
เลยคือ กุ้ง กุ้งต้องดี ต้องสด

แล้วพอมาเรียนกับเชฟชุมพลล่ะ
เชฟกส็อนเหมอืนเดมิว่า ต้มย�ากุ้งสมยัโบราณทีต่ัง้แต่สมยัคณุย่าของเชฟ
สอนก็คือ เป็นต้มย�าน�้าใส ซึ่งเป็นวิธีเดียวกันกับที่คุณยายท�าที่บ้าน เชฟ
บอกว่าจริงๆ เป็นน�้าใส แต่น�้าข้นในสมัยนี้ท�าเพ่ือให้ดูน่ากิน ค�าว่า
น�้าข้นของเขาคือ เขาเอามันกุ้งมาต้มแล้วจะกลายเป็นน�้าข้นโดยไม่ต้อง
ใส่นม ใส่น�้าพริกเผา

พอมาท�าต้มย�ากุ้งของที่เสน่ห์จันทน์ก็เลือกที่จะให้มันเป็นต้มย�ากุ้ง
น�้าใส
ใช่ค่ะ ต้ังใจเลยว่าอย่างไรคอนเซปต์ของร้านก็คอืไทยโบราณ ต้มย�ากุ้งต้อง
เป็นน�้าใสนะคะ ถ้าเป็นไทยโบราณแต่ข้นได้ก็คือ ข้นได้จากมันกุ้งที่หัวกุ้ง

ในฐานะทีเ่ชฟป้อมอยูใ่นวงการอาหารตัง้แตเ่ดก็ ตอ้งเห็นอยูแ่ลว้วา่
ตอนน้ีอาหารไทยไปไกลระดับโลก คิดว่าเพราะอะไรอาหารไทยถึง
เป็นที่นิยมเหลือเกิน 
แน่นอนว่ารสชาติไม่เหมือนใครค่ะ เพราะว่าอาหารไทยมีทั้งเป็นพริกแกง 
ซึ่งกว่าจะได้มากม็ีส่วนผสมไม่รูก้ีส่บิอย่าง แต่ละอย่างกม็ีลกัษณะเฉพาะ
ที่แตกต่างกัน เวลาปรุงก็ต้องดูว่าเราจะท�าเมนูไหน รสชาติพริกแกง
ส�าคัญที่สุด

“จริงๆ แล้วต้องบอกว่าตั้งแต่เรียนมา ความรู้เรื่องต้มย�ากุ้ง รูส้กึวา่เปน็ซปุธรรมดา 
แตว่า่พระเอกสดุๆ เลยคือ กุ้ง กุง้ตอ้งด ีต้องสด”

สเีหลอืงๆ แล้วก็จะเผด็แรงมาก กลิน่แรง ถามว่าดไีหม...ก็ด ีแต่ว่าล�าบาก
ที่จะไปหา 

ตอนท่ีเรียนท�าอาหารต้องศึกษาประวัติศาสตร์ท่ีมาของแกงด้วย 
มีพูดถึงต้มย�ากุ้งบ้างไหม
จริงๆ แล้ว ป้อมได้ยินจากคุณยายค่ะ ต้องบอกว่าตอนเรียนน่ีปกติเลย 
ไม่ได้มีอะไรพิเศษ คือต้มย�ากุ้งก็เป็นซุปธรรมดาอย่างหนึ่ง แต่ว่าคุณยาย
บอกว่า เมื่อก่อนกุ้งตามคลองมีเยอะ แม้กระทั่งคลองท่ีสะพานหัวช้าง 
คลองย่านนี้ปลาก็กินได้ กุ้งก็มี ทุกอย่างอุดมสมบูรณ์ แล้วกุ้งที่เขาน�ามา
ท�าต้มย�าเนี่ยหวานมาก ไม่ว่าจะท�าอะไรก็ต้องเก็บกุ้งไว้ทั้งหัวและเปลือก 
เพ่ือน�ามาท�าน�า้สต๊อก แล้วจะเอาไปท�าข้าวต้ม ผดัไทย หรอือะไรก็แล้วแต่ 
ต้องมีสต๊อกกุ้ง เพราะว่าน�้าซุปกุ้งเป็นน�้าซุปพิเศษจะหวานมาก แต่ว่า
กุ้งแม่น�้าสมัยนี้อาจจะไม่ได้หวานเหมือนยุคก่อนแล้ว 

ธรรมชาติเปลี่ยนไปจากสมัยโน้น
ใช่ค่ะ คุณยายบอกว่าเมื่อก่อนแทบไม่ต้องปรุงอะไรมาก กุ้งไม่คาวเลย 
แต่ตอนนี้ท�าไมถึงได้ใช้เครื่องเทศเยอะ เมื่อก่อนมีแค่ข่ากับตะไคร้ พริก 
มะนาวแค่นี้ ไม่มีรากผักชีด้วย แล้วเขาก็ไปปรุงในถ้วย คือเราบีบมะนาว
ใส่ถ้วย ต�าพริกใส่ ไม่ต้องรอให้น�้าเดือดแล้วค่อยเอาพริกลงไปเพ่ือให้
พริกส่งกลิ่นหอมออกมา แต่ว่าตอนนี้ต้องท�าแบบนั้น 

เพราะฉะนั้นต้มย�ากุ้งที่กินกับคุณยายไม่เหมือนสมัยนี้ 
ไม่เหมือนค่ะ

ต้มย�ากุ้งที่เคยกินตอนนั้นไม่ใช่ต้มย�ากุ้งที่คนเดี๋ยวนี้รู้จัก
ใช่ค่ะ เป็นน�้าใสเหมือนท่ีร้านเสน่ห์จันทน์ปรุง แต่ว่าวิธีการท�านั้นต่างกัน 
เนือ่งจากยุคสมยัก็ไม่เหมอืนกันแล้ว เมือ่ก่อนอดุมสมบรูณ์จรงิๆ แต่ตอนน้ี
ไม่แล้ว เราก็ต้องปรับไปตามยุคตามสมัยด้วย

 จริงๆ แล้วต้องบอกว่าตั้งแต่เรียนมา ความรู้เรื่องต้มย�ากุ้งรู้สึกว่าเป็น
ซุปธรรมดา แต่ว่าเรารู้สึกว่ามันพิเศษตอนที่คุณยายท�าให้ดูแค่นั้นเองค่ะ 
แล้วเราก็เข้าใจไปเองว่า อ๋อ ความพิเศษมนัอยู่ตรงนี ้จรงิๆ แล้วพระเอกสดุๆ 
เลยคือ กุ้ง กุ้งต้องดี ต้องสด

แล้วพอมาเรียนกับเชฟชุมพลล่ะ
เชฟกส็อนเหมอืนเดมิว่า ต้มย�ากุ้งสมยัโบราณทีต่ัง้แต่สมยัคณุย่าของเชฟ
สอนก็คือ เป็นต้มย�าน�้าใส ซึ่งเป็นวิธีเดียวกันกับที่คุณยายท�าที่บ้าน เชฟ
บอกว่าจริงๆ เป็นน�้าใส แต่น�้าข้นในสมัยนี้ท�าเพ่ือให้ดูน่ากิน ค�าว่า
น�้าข้นของเขาคือ เขาเอามันกุ้งมาต้มแล้วจะกลายเป็นน�้าข้นโดยไม่ต้อง
ใส่นม ใส่น�้าพริกเผา

พอมาท�าต้มย�ากุ้งของที่เสน่ห์จันทน์ก็เลือกที่จะให้มันเป็นต้มย�ากุ้ง
น�้าใส
ใช่ค่ะ ต้ังใจเลยว่าอย่างไรคอนเซปต์ของร้านก็คอืไทยโบราณ ต้มย�ากุ้งต้อง
เป็นน�้าใสนะคะ ถ้าเป็นไทยโบราณแต่ข้นได้ก็คือ ข้นได้จากมันกุ้งที่หัวกุ้ง

ในฐานะทีเ่ชฟป้อมอยูใ่นวงการอาหารตัง้แตเ่ดก็ ตอ้งเห็นอยูแ่ลว้วา่
ตอนน้ีอาหารไทยไปไกลระดับโลก คิดว่าเพราะอะไรอาหารไทยถึง
เป็นที่นิยมเหลือเกิน 
แน่นอนว่ารสชาติไม่เหมือนใครค่ะ เพราะว่าอาหารไทยมีทั้งเป็นพริกแกง 
ซึ่งกว่าจะได้มากม็ีส่วนผสมไม่รูก้ีส่บิอย่าง แต่ละอย่างกม็ีลกัษณะเฉพาะ
ที่แตกต่างกัน เวลาปรุงก็ต้องดูว่าเราจะท�าเมนูไหน รสชาติพริกแกง
ส�าคัญที่สุด

COVERSTORY.proof.indd   28 11/7/2560 BE   5:21 PM



30 THESTANDARD.CO

COVERSTORY.proof.indd   30 11/7/2560 BE   5:22 PM



30 THESTANDARD.CO

COVERSTORY.proof.indd   30 11/7/2560 BE   5:22 PM

31 

ในการจัดอันดับโลก อาหารไทยติด Top 100 Top 50 เยอะมาก 
แตม่อียู ่5 อยา่งเทา่นัน้ ทีต่ดิทกุปีของทกุส�านกั หนึง่ในนัน้คอืสม้ต�า
ส้มต�าหารับประทานง่ายไงคะ คนต่างชาติก็เลยรู้จัก

เชฟคิดว่าเสน่ห์ของอาหารชนิดนี้คืออะไร
ส้มต�าเวลากินแล้วรู้สึกสดชื่น กินแล้วมันปรี๊ดปร๊าดค่ะ คนที่เขารักสุขภาพ 
เขาก็ชอบอยู่แล้วแต่ก็ต้องลดเค็ม ถ้าเกิดเรากิน เราก็ชอบรสจัดจ้าน 

จุดเด่นของเมนูอาหารไทยที่นี่คืออะไร
เมนูอาหารไทยของเราท่ีแขกติดใจ ตั้งแต่แรกเริ่มท่ีเรามีมา เช่น ปูนิ่ม 
พริกไทยอ่อน อาหารของเราเป็นอาหารไทย รสชาติเป็นไทย แต่สามารถ
ระบุได้ว่าขอแบบเผ็ดน้อยเผ็ดมาก ถ้าเกิดว่าจะกินแกงไม่เผ็ดเลยเราก็จะ
ไม่แนะน�าแขก ลักษณะอาหารไทยจะต้องเป็นแบบนี้จะยังต้องคงอยู่  

พยายามรกัษารสชาตอิาหารไทยไว ้ไม่ปรบัรสแบบทีช่าวตา่งชาตชิอบ 
คืออาจเผ็ดน้อยได้ แต่ถ้าแขกบอกว่าขอไม่เผ็ดเลย เราก็ต้องบอกแขกว่า 
ถ้าเป็นแกง อย่างไรต้องขอใส่พรกิแกง เพราะไม่อย่างนัน้มนัจะไม่เป็นแกง

ห้องอาหารสไปซ์ มาร์เก็ต เน้นอาหารไทยที่โดดเด่นด้วยเครื่องเทศ  
ใช่ค่ะ อย่างมัสมั่นไก่ มัสมั่นเนื้อ แต่เนื้อเราใช้บิ๊กชีตค่ะ เราก็จะเอาไปตุ๋น
ท�าให้นุ่มก่อน เป็นเวลาก่ีชัว่โมงก็ว่าไป ซึง่ก็ใช้เวลาพอสมควร อาหารไทย 
ของเราส่วนมากจะเป็นภาคกลางค่ะ

ปกติในเมนูส้มต�ามีอะไรให้เลือกบ้าง
มีส้มต�าไทย ส้มต�าเจ ส้มต�าหมูกรอบ แล้วก็ส้มต�า/ข้าวเหนียว/ไก่ย่าง ที่มี
อยู่แล้วในสไปซ์ มาร์เก็ตบางอาทิตย์อาจจะมีส้มต�าไข่เค็ม ต�าข้าวโพด  
แล้วแต่ว่าเชฟจะน�าเสนอช่วงไหน

แต่ไม่มีส้มต�าปลาร้า เพราะต่างชาติอาจจะกินไม่ไหว
ท่ีนีไ่ม่เสร์ิฟส้มต�าปลาร้าค่ะ นอกจากมโีปรโมชนั ส่วนใหญ่ก็จะต้องถามแขก
ก่อนว่าโอเคไหม แต่ส่วนใหญ่ไม่ค่อยชอบ

ส้มต�าของสไปซ์ มาร์เก็ต มีวิธีการท�าแตกต่างจากที่อื่นอย่างไร 
เราใช้ส่วนผสมสดใหม่นะคะ แล้วเวลาท่ีเราท�าเส้น จะต้องแช่ในน�า้เย็นจดั 
เสร็จแล้วน�าขึ้นให้สะเด็ดน�้า จะได้เส้นมะละกอที่กรอบน่ารับประทาน

ทราบว่าบางโอกาสที่นี่มีโปรโมชันส้มต�าถาดด้วย
ใช่ค่ะ เพราะอยากให้ชาวต่างชาติรู้จักส้มต�าของไทยว่าไม่ได้มีแบบเดียว 
ไม่ได้มีแค่ส้มต�าไทย เรามีต�าไทยปู เรามีส้มต�าปูม้า ต�าข้าวโพด ต�าถาด 
ต�าซั่ว ต�ามั่ว น�าเสนอให้เขาดูว่าเรามีส้มต�าที่หลากหลาย

สม้ต�าถาดก�าลงัได้รบัความนิยม พอจะรู้ทีม่าทีไ่ปของมันไหม
ส้มต�าถาดเป็นอาหารประจ�าท้องถ่ินของคนอสีานอยู่แล้ว เขาเอาส่วนผสม
หลายๆ อย่างมาวางไว้ในถาด แล้วกินแนมกับส้มต�า ต�าไทย ต�าปลาร้า  
ต�าปู เขาก็วางไว้ มีเครื่องต่างๆ เป็นผักชีลาว ถั่วงอก ผักกาดดอง แล้วแต่

Som Tum, 
Simply irreSiSTible 
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เขาจะใส่อะไร ถ้าเรามีหอยก็เอาส้มต�ามาทบ มาวางท่ีหอยเรา แล้วก็กิน
อย่างน้ี จะได้ความรู้สึกแบบตักไข่เค็มหรือบางคนเขาก็ผสม ก็แล้วแต่
คนชอบ แล้วแต่สไตล์คนค่ะ

ร้านอาหารไทยเปิดที่ต่างประเทศเยอะมาก คิดว่าเอกลักษณ์และ
เสน่ห์ของอาหารไทยอยู่ตรงไหน
อาหารไทยมีจุดเด่นเฉพาะตัว ถ้าท�าให้ต่างชาติรู้จักว่า ส้มต�าคือส้มต�า 
ต้มย�าคือต้มย�า ชาวต่างชาติจะติดใจแน่นอน มันมีลักษณะเอกลักษณ์
เฉพาะตัว ด้วยรสชาติและวัตถุดิบ 

บางคนบอกวา่อาหารไทยมหีลายรส 6 รสบ้าง 9 รสบ้าง มีทัง้รสขม 
รสเผด็ รสมนั รสกลมกลอ่ม คดิว่าเป็นหนึง่ในสาเหตทุีท่�าใหค้นตดิใจ
อาหารไทยไหม
เวลากินอาหารไทย เราไม่ได้มากินแค่แกงอย่างเดียว มีผัด มีทอด มีสลัด 
คือเวลากิน อันโน้นรสหนึ่ง อันนี้รสหนึ่ง พอผสมผสานเข้าไปแล้วท�าให้
รู้สึกน่าอร่อย มีหลายรสชาติ 

ด้วยความที่เราเป็นคนท�าอาหารไทย จ�าเป็นไหมที่เราต้องรู้ประวัติ
ของอาหารชนิดนั้นว่าต�ารับที่แท้จริงเป็นอย่างไร 
ก็เคยมีไปค้นหาดูบ้างนะคะว่าเขาใช้วัตถุดิบอะไร สมมติส้มต�าบางคนใช้
น�้ามะขาม บ้างใช้น�้ามะนาว บางคนใช้ทั้ง 2 อย่างผสมกัน มันได้รสชาติ
ที่เปรี้ยวไม่เหมือนกัน น�้ามะขามคือมันเปร้ียวก็จริง แต่ถ้าเจอน�้ามะขาม
ทีอ่มหวาน มนักจ็ะเปรีย้วกลมกล่อมถูกไหมคะ แต่ถ้าน�า้มะนาวเน่ียมนัจะ
เปรี้ยวจี๊ดเลย 

คนไทยใช้น�้ามะขามเป็นส่วนหนึ่งของเครื่องปรุงอยู่แล้ว
สมมติต้มข่าเหมือนกัน ใส่น�้ามะขามเข้าไปนิดหน่ึง อร่อยมาก มันเปรี้ยว
ต่างจากที่เราจะใช้น�้ามะนาวอย่างเดียว พอใส่น�้ามะขามเข้าไปมันจะนัว 
น�า้มะขามปกตท่ีิเราใส่น�า้ต้มข่าก็น�า้มะขามเปียกคัน้นีล่่ะค่ะ คัน้สด ของเรา
จะไปเคีย่วแล้วกป็รงุรสด้วยน�า้ตาล น�า้ปลา แล้วค่อยมาใส่ต้มข่าแต่ถ้าน�า้
ท่ีท�าส้มต�าของเราใช้น�า้มะนาวนะคะ เท่าท่ีทราบคอืเขาก็ใช้น�้ามะขามเปียก 
แต่ไม่ใช่แบบมะขามเปียกข้นๆ ขนาดนั้น

เดิมคนต่างชาติอาจจะเคยรู้จักส้มต�าแบบเดียว แต่พอมีการแนะน�า
สม้ต�าถาดเขา้มา กเ็หมือนเป็นการสะท้อนมติคิวามหลากหลายของ
เมนูนี้ไปเลย  
เด๋ียวนี้ส้มต�ามีหลายแบบมาก ส้มต�าทอด ส้มต�าหลอด เอาเคร่ืองส้มต�า
ใส่ในแผ่นก๋วยเตีย๋ว หรือแผ่นเวยีดนามโรลค่ะ แช่น�า้เสรจ็แล้วใส่ ม้วน ตดั 
แล้วก็เอาน�้าหยอด

แล้วก็กินเป็นค�าๆ
คล้ายๆ ปอเปียะสด เขาจะเรียกกันว่าส้มต�าหลอด วิวัฒนาการมาเรื่อยๆ 
ถามว่าหลักในการท�าส้มต�าของเขาเหมือนเดิมไหม ก็เหมือนเดิมนี่ล่ะค่ะ 

หลักในการท�าส้มต�าให้ออกมาสมบูรณ์
เครือ่งต้องครบค่ะ มพีรกิ กระเทยีม เส้นมะละกอต้องแช่ในน�า้เย็น แล้วท�า
ให้เส้นสะเด็ดน�้า ถ้าไม่สะเด็ดน�้า พอเอาไปต�ารสชาติมันจะเจือจาง เวลา
เราโขลกส้มต�าอย่าโขลกแรง แค่ให้รูส้กึว่าคลกุเคล้ากับน�า้ย�า ไม่อย่างน้ัน
เส้นจะช�้า ช�้าปุบ มันก็จะไม่มีความกรอบ ไม่อร่อยค่ะ 

“อาหารไทยมีจุดเด่นเฉพาะตัว ถ้าท�าให้ต่างชาติรู้จักว่า ส้มต�าคือส้มต�า ต้มย�าคือต้มย�า 
ชาวต่างชาติจะติดใจแน่นอน มันมีลักษณะเอกลักษณ์เฉพาะตัว ด้วยรสชาติและวัตถุดิบ”
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เขาจะใส่อะไร ถ้าเรามีหอยก็เอาส้มต�ามาทบ มาวางท่ีหอยเรา แล้วก็กิน
อย่างน้ี จะได้ความรู้สึกแบบตักไข่เค็มหรือบางคนเขาก็ผสม ก็แล้วแต่
คนชอบ แล้วแต่สไตล์คนค่ะ

ร้านอาหารไทยเปิดที่ต่างประเทศเยอะมาก คิดว่าเอกลักษณ์และ
เสน่ห์ของอาหารไทยอยู่ตรงไหน
อาหารไทยมีจุดเด่นเฉพาะตัว ถ้าท�าให้ต่างชาติรู้จักว่า ส้มต�าคือส้มต�า 
ต้มย�าคือต้มย�า ชาวต่างชาติจะติดใจแน่นอน มันมีลักษณะเอกลักษณ์
เฉพาะตัว ด้วยรสชาติและวัตถุดิบ 

บางคนบอกวา่อาหารไทยมหีลายรส 6 รสบ้าง 9 รสบ้าง มีทัง้รสขม 
รสเผด็ รสมนั รสกลมกลอ่ม คดิว่าเป็นหนึง่ในสาเหตทุีท่�าใหค้นตดิใจ
อาหารไทยไหม
เวลากินอาหารไทย เราไม่ได้มากินแค่แกงอย่างเดียว มีผัด มีทอด มีสลัด 
คือเวลากิน อันโน้นรสหนึ่ง อันนี้รสหนึ่ง พอผสมผสานเข้าไปแล้วท�าให้
รู้สึกน่าอร่อย มีหลายรสชาติ 

ด้วยความที่เราเป็นคนท�าอาหารไทย จ�าเป็นไหมที่เราต้องรู้ประวัติ
ของอาหารชนิดนั้นว่าต�ารับที่แท้จริงเป็นอย่างไร 
ก็เคยมีไปค้นหาดูบ้างนะคะว่าเขาใช้วัตถุดิบอะไร สมมติส้มต�าบางคนใช้
น�้ามะขาม บ้างใช้น�้ามะนาว บางคนใช้ทั้ง 2 อย่างผสมกัน มันได้รสชาติ
ที่เปรี้ยวไม่เหมือนกัน น�้ามะขามคือมันเปร้ียวก็จริง แต่ถ้าเจอน�้ามะขาม
ทีอ่มหวาน มนักจ็ะเปรีย้วกลมกล่อมถูกไหมคะ แต่ถ้าน�า้มะนาวเน่ียมนัจะ
เปรี้ยวจี๊ดเลย 

คนไทยใช้น�้ามะขามเป็นส่วนหนึ่งของเครื่องปรุงอยู่แล้ว
สมมติต้มข่าเหมือนกัน ใส่น�้ามะขามเข้าไปนิดหน่ึง อร่อยมาก มันเปรี้ยว
ต่างจากที่เราจะใช้น�้ามะนาวอย่างเดียว พอใส่น�้ามะขามเข้าไปมันจะนัว 
น�า้มะขามปกตท่ีิเราใส่น�า้ต้มข่าก็น�า้มะขามเปียกคัน้นีล่่ะค่ะ คัน้สด ของเรา
จะไปเคีย่วแล้วกป็รงุรสด้วยน�า้ตาล น�า้ปลา แล้วค่อยมาใส่ต้มข่าแต่ถ้าน�า้
ท่ีท�าส้มต�าของเราใช้น�า้มะนาวนะคะ เท่าท่ีทราบคอืเขาก็ใช้น�้ามะขามเปียก 
แต่ไม่ใช่แบบมะขามเปียกข้นๆ ขนาดนั้น

เดิมคนต่างชาติอาจจะเคยรู้จักส้มต�าแบบเดียว แต่พอมีการแนะน�า
สม้ต�าถาดเขา้มา กเ็หมือนเป็นการสะท้อนมติคิวามหลากหลายของ
เมนูนี้ไปเลย  
เด๋ียวนี้ส้มต�ามีหลายแบบมาก ส้มต�าทอด ส้มต�าหลอด เอาเคร่ืองส้มต�า
ใส่ในแผ่นก๋วยเตีย๋ว หรือแผ่นเวยีดนามโรลค่ะ แช่น�า้เสรจ็แล้วใส่ ม้วน ตดั 
แล้วก็เอาน�้าหยอด

แล้วก็กินเป็นค�าๆ
คล้ายๆ ปอเปียะสด เขาจะเรียกกันว่าส้มต�าหลอด วิวัฒนาการมาเรื่อยๆ 
ถามว่าหลักในการท�าส้มต�าของเขาเหมือนเดิมไหม ก็เหมือนเดิมนี่ล่ะค่ะ 

หลักในการท�าส้มต�าให้ออกมาสมบูรณ์
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เราโขลกส้มต�าอย่าโขลกแรง แค่ให้รูส้กึว่าคลกุเคล้ากับน�า้ย�า ไม่อย่างน้ัน
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ให้เส้นสะเด็ดน�้า ถ้าไม่สะเด็ดน�้า พอเอาไปต�ารสชาติมันจะเจือจาง เวลา
เราโขลกส้มต�าอย่าโขลกแรง แค่ให้รูส้กึว่าคลกุเคล้ากับน�า้ย�า ไม่อย่างน้ัน
เส้นจะช�้า ช�้าปุบ มันก็จะไม่มีความกรอบ ไม่อร่อยค่ะ 
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“...มัสมั่นแกงแก้วตา หอมยีห่ร่ารสร้อนแรง ชายใดได้กลืนแกง แรงอยากให้ใฝ่ฝันหา...”
ข้อความข้างต้นจาก กาพย์เห่ชมเครือ่งคาวหวาน พระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย 

เป็นเครื่องเตือนใจถึงความเอร็ดอร่อยของเมนูนี้ได้เป็นอย่างดี 
 มัสมั่นเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมการกินของชาวมลายู เมื่อเข้ามาในสยามประเทศ มีการปรับสูตรไปตามครรลอง

และได้รับความนิยมต่อเนื่องมาจนปัจจุบัน จนกลายมาเป็นหนึ่งในอาหารไทยที่ติดอันดับโลก
 เราเลือกร้านน�า้ (NAHM) จากโรงแรมเมโทรโพลิแทน มาน�าเสนอเมนูเด็ด ‘แกงมัสมั่นหางวัว’  ที่นักชิมติดใจ 

และมีโอกาสพูดคยุกับ เชฟปริญญ ์ผลสขุ ผูรั้บหนา้ทีด่แูลร้านเปน็หลกัแทน เดวิด ทอมปส์นั 
เจ้าของผูป้ลกุปั้ นจนร้านอาหารน้ีสร้างชือ่ไปทัว่โลก
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ในมุมมองของเชฟ จุดเด่นของอาหารไทยคืออะไร
จุดเด่นของอาหารไทยจริงๆ อยู่ที่ความซับซ้อนของรสชาติ มันกลมกล่อม 
มีหลายรส ส�าหรับผมแฟชั่นก็เป็นส่วนหนึ่งที่ท�าให้อาหารไทยเป็นท่ีนิยม  
มีการเปิดร้านไปทั่วทุกมุมโลก มีสูตรของแม่ ของยาย จังหวัดนั้น จังหวัดนี้ 
ก็ช่วยสร้างความหลากหลายให้เกิดข้ึน มีความกล้าท�า กล้าขายมากขึ้น 
ไม่ใช่แค่แกงเขียวหวาน ต้มย�ากุ้ง ผัดไทยแบบสมัยก่อน เทรนด์อาหารใน
สมัยน้ีคือ ต้องมีความท้าทายท่ีจะขายมากขึ้น แสดงออกให้เห็นว่ามันมี
อะไรให้ลองมากข้ึน มันมีมากกว่าที่เคยเห็นในท้องตลาด ตอนน้ีไม่ใช่ว่า
อาหารไทยมีแค่ 10 อย่างแบบที่เคยเป็นมา แต่ละสูตรมีเรื่องราวว่าเกิดขึ้น
อย่างไร เช่น ร้านศรตีราด ก็มาจากตราด ขายประสบการณ์ว่าอาหารตราด
เป็นอย่างไร หรือร้านขายอาหารเชียงใหม่ก็ย่อรูปแบบของอาหารให ้
แยกย่อยลงไปมากกว่าอาหารเหนอื แต่เป็นอาหารสตูรเชยีงใหม่โดยเฉพาะ 

อาหารไทยมีความซับซ้อน ลองขยายความสักหน่อย
อย่างจานจานหน่ึงท่ีเราพยายามน�าเสนอมีหลายรสชาติ ท้ังเปรี้ยว เค็ม 
หวาน เป็นหลักอยู่แล้วใช่ไหมครับ แต่นอกจากเปรี้ยว เค็ม หวาน เรายัง 
มีขม มเีฝ่ือน มรีสของสมนุไพรท่ีหอมขึน้มาอกีชัน้หนึง่ มคีวามข้นมันจาก 
กะทิ มีความเผ็ดร้อนและกลิ่นฉุนของพริกในแกงป่า เวลาที่เราท�าก็
พยายามคิดเรื่องเลเยอร์ด้วย เพราะแค่รสชาติหลักมันไม่สนุกพอ 
 บางทีที่เราเห็นอาหารอย่างหนึ่งเช่นแกงมัสมั่นนี่ เราคิดว่าอะไรต้อง 
มาก่อนมาหลัง เพราะเราพยายามเล่นมากกว่าน้ัน พยายามให้เคม็มาก่อน 
เปรี้ยวตามมา แล้วก็หวาน เราจะท�าอย่างไรถึงจะได้รสแบบที่ต้องการ
 ผมทดลองสูตรกับเชฟเดวิดอยู่ประมาณหนึ่งเดือน เพราะเป็นสูตรท่ี

ไม่มกีารชัง่ตวงแบบจรงิจงั และแปลกอกีอย่างคอื มพีรกิแกง ไม่มข่ีา ตะไคร้ 
หอมแดง ไม่มีส่วนผสมของไทย มนัเหมอืนแกงแขกจรงิๆ ท่ีใส่พวกของแห้ง
และพริก ท่ีอื่นอาจเป็นสูตรที่ใหม่กว่าสูตรที่เราน�าเสนอ น่าจะเป็นสูตร 
หลังรัชกาลที่ 5 หรือ 6 ซึ่งมีการใช้มันฝรั่งเป็นส่วนผสมด้วย
 ต้นต�ารับคือ เป็นแกงมาจากอินเดียหรือแถบอาหรับ ผมไม่แน่ใจว่า
แกงมัสมั่นเข้าเมืองไทยตอนไหน อาจจะสมัยอยุธยา เพราะเป็นช่วงที่ชาว
อาหรบัเข้ามาเป็นเสนาบดที�างานให้กับพระราชา เมือ่เข้ามาเขาก็ต้องอยาก
กินอาหารของเขา มันก็มาถูกกับจริตคนไทยตรงท่ีมีพริกแกง คนไทยท�า
พริกแกงอะไรบ้าง เรามีข่า ตะไคร้ หอมแดง ก็เอามารวมกัน คนสมัยก่อน
ฉลาดท่ีท�าให้ส่วนผสมท้ังหมดดงึรสชาตอิย่างอืน่ออกมาด้วย ไม่ใช่แค่พวก
สมุนไพรแห้งอย่างเดียว ความหอมของข่าและตะไคร้ท่ีใส่เพ่ิมเข้าไปอีก 
ชัน้หนึง่ ถ้าเราไปกินแกงของมสุลมิก็จะได้แค่สมนุไพรตากแห้ง แต่พอมข่ีา
และตะไคร้ก็จะมีน�้าหนักอีกเลเยอร์หนึ่ง หลังจากนั้นคงมีการรวบรวมสูตร
โดยท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ สมัยรัชกาลท่ี 5 เช่น แกงมัสมั่นใส่ 
ส้มซ่า พริกแกงก็ต่างจากเราไป เมื่อมีวัฒนธรรมมุสลิมเข้ามาเราก็ได้รับ
อทิธิพลมาด้วย มกีารท�าตามส่วนผสมท่ีมอียู่ว่าอนัไหนมนัน่าจะเหมาะสม 
อย่างเขามเีปรีย้วจากส้มมะขาม น�า้มะขาม เราก็มเีปรีย้วจากส้มซ่าทีใ่ส่ลง
ไปให้มันหอมมากขึ้น ดูดีมากขึ้น น่ากินมากขึ้นตามจริต

สตูรมสัมัน่ทีเ่ราก�าลงัท�า เชฟเลา่ทีม่าใหฟ้งัหนอ่ยวา่ไดส้ตูรมาจากไหน
จากปัตตานีครับ เชฟเดวิดไปท่องเที่ยวแล้วก็ได้มา ตอนที่ผมอ่านสูตร คิด
ในใจว่า “จะอร่อยเหรอวะ” เพราะในพริกแกงจะมีพริกแดงแห้งเม็ดใหญ่ 
กระวาน กานพลู ลูกจันทน์เทศ ใบกระวาน พริกไทย และถั่วลิสง
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แวบแรกที่เห็นสูตร ท�าไมถึงคิดว่า “มันจะอร่อยเหรอ”
เราสงสัยว่าพริกแกงแบบนี้มันจะอร่อยเหรอ เพราะเราเคยชินกับพริกแกง
ที่มีข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม รากผักชี แต่สูตรนี้มีแค่นี้ เอาของแห้ง
มาต�าแล้วคั่วให้เข้ากัน พอมาอ่านสูตรเลยสงสัยว่าจะอร่อยไหม เราคุ้นชิน
กับพรกิแกงแบบเดมิ สตูรนีไ้ม่ใช้กะปิ เหมอืนแกงแขก แต่ก็เป็นแกงมสัมัน่
ที่ใส่ขิง หอม น�้ามะขาม คือเป็น 3 รส เค็ม เปรี้ยว หวาน แต่เราเสริมด้วย
การใส่ส้มจี๊ดเข้าไป เสริมความเปรี้ยวจากมะขาม คือทางใต้ ทางมาเลย์ 
อินโดฯ เขาจะใส่ลูกส้มจี๊ด แล้วโชคดีท่ีผมไปเจอลูกจันทน์เทศ มีความ
เปรี้ยวมากและหอมเหมือนลูกจันทน์สด เลยกลายเป็นเปรี้ยว 3 อย่าง 

พอเชฟเหน็สูตรแล้ว ก็จะหาอะไรเพ่ิมเตมิเข้าไป เพ่ือให้รสชาตแิตกตา่ง
ใช่ครับ ให้มีความหลากหลาย คิดว่าทางใต้เขากินอะไรบ้าง ก็เพ่ิมเข้าไป
ให้รู้สึกว่าไม่ขาดอะไร แล้วพอผัดออกมามันหอมมาก จากที่เราเคยคิดว่า
จะอร่อยเหรอ เราท�าตามสูตรไปก่อน แต่ดูขาดอะไรไปสักนิด ขาดเลเยอร์
ที่เราอยากให้มี เลยมีไอเดียว่าจะใส่อะไรเพิ่ม มีขิงป่นเพิ่มเข้าไปนิดหน่อย 
เราเพ่ิมวิธีคิดแบบฝร่ังว่า ต้องเพ่ิมอะไรเข้าไป โน่นนิด นี่หน่อย เพ่ือให้
เลเยอร์ที่เราคิดไว้มันแตกตัวออกมา พอกินแล้วคนต้องคิดว่า “เฮ้ย เขาใส่
อะไรบ้าง” พอไปกัดโดนลกูจนัทน์เทศก็มคีวามเปรีย้ว “ฮะ เปรีย้วจากอะไร” 
คนส่วนใหญ่อาจไม่เคยพบมาก่อนในสารบบการกิน

ทดลองไปทดลองมาอยู่หนึ่งเดือน จนได้เป็นสูตรที่น�าเสนอให้เลือก
ในเมนูอยู่ทุกวันนี้
ครบั มนัตอบสิง่ทีผ่มบอกว่าอาหารไทยสนุก อาจเพราะผมสนุกท่ีจะท�าด้วย 
แต่คนกินจะสนุกหรือเปล่าไม่รู้

เวลาที่มีการจัดอันดับอาหารยอดนิยมทั่วโลก อาหารไทยมักจะติด
อันดับสูงๆ บางอย่างติดอันดับ 1 ในบางปี มัสมั่นเป็นหนึ่งในนั้น 
ท�าไมคนถึงชอบมัสมั่น
อย่างแรกผมว่ามัสมั่นกินง่าย ไม่รู้สึกหนักเหมือนแกงอื่น มีเครื่องเทศมาก 

และมีความข้น ขณะที่แกงสมัยนี้จะมีน�้ามากแทนที่จะเป็นแกงขลุกขลิก
แบบสมัยก่อน กินก็ง่าย อย่างท่ีสอง กินกับข้าวหรือขนมปังก็ได้ รสชาติ
ไม่เผด็จัด มเีปรีย้ว มเีคม็ มหีวาน ส่วนใหญ่จะออกหวานมากกว่า สามารถ
กินเปล่าๆ ได้ด้วย ถ้าเจ้าไหนตุ๋นจนน่ิม รสสัมผัสของตัวเน้ือจะมีความ
ละมุนจากเปรี้ยว เค็ม หวานด้วย หอมจากสมุนไพรเบาๆ ท�าให้มันอร่อย

มสัมัน่หางววัสตูรทีเ่สริฟ์ทีร่า้นอยูใ่นเมนมูานานหรอืยงั เสยีงตอบรบั
เป็นอย่างไรบ้าง
ตัง้แต่เดอืนเมษายน เสยีงตอบรบัดคีรบั ใช้หางวัววันละ 5 หาง จรงิๆ ก็กลวั
เรื่องกระดูก เพราะผมใส่น�้ากระดูกลงไปด้วย แต่มันให้ความรู้สึกว่าเป็น
หางวัวจริงๆ ไม่ได้ปลอมเนื้อส่วนอื่นมา อย่างท่ีบอกว่ามัสมั่นเป็นแกงท่ี
กินง่ายและไม่เผ็ด แต่ที่นี่จะมีรสจัดและข้นมากกว่า ลักษณะของแกง
ตามความคิดอ่านของผม เมื่อก่อนคนไทยกินข้าวเหนียว ข้าวเจ้ามาทีหลัง 
ใช้มือเปิบ แกงเลยมีลักษณะข้นมากกว่า 

ถ้าโลกนี้ไม่มีอาหารไทย เชฟจะขอเลือกอาหารชาติไหนเป็นอาหารที่
ต้องกินประจ�า
อิตาเลียน ผมว่าวิธีกินเหมือนกัน รสชาติซับซ้อนใกล้เคียง ผมชอบอาหาร
อิตาเลียน ที่ส�าคัญหากินง่าย และสังคมอิตาลีก็กินอาหารกันแบบทุกคน
ในครอบครัวแบ่งปันกัน

ทุกวันนี้ถ้าเจอสูตรอาหารที่น่าสนใจก็ยังพยายามทดลองท�าอยู่ไหม
ท�าทุกวันครับถ้ามีโอกาส คือเชฟเดวิดจะไม่ค่อยได้อยู่ร้านเท่าไร ผมก็ท�า
แล้วถ่ายรูปส่งไป นอกจากดูแลร้านแล้ว ก็ช่วยดูเรื่องบริการบ้าง สมัยน้ี
ต่างจากสมัยก่อน สมัยก่อนเชฟไม่ค่อยมีอ�านาจในการดูแลร้านเท่าไร 
คนท่ีมีอ�านาจจริงๆ คือผู้จัดการร้าน แต่สมัยนี้เปลี่ยนไป คนยอมรับเชฟ
มากขึ้น
รสชาติอยู่ในมือเชฟ ต้องให้ความส�าคัญกับเชฟบ้าง
ก็เลยมีการเปลี่ยนแปลงในท�านองที่ว่า อาชีพเชฟมีความหมายมากขึ้น 

“ผมว่ามัสมั่นกินง่ายนะครับ ไม่รู้สึกหนักเหมือนแกงอื่น มีเครื่องเทศมาก และมีความข้น 
การกินก็ง่าย กินกับข้าวหรือขนมปงักไ็ด ้รสชาตไิมเ่ผด็จดั มเีปรีย้ว มเีคม็ มหีวาน 

ถา้เจา้ไหนตุ๋นจนนิ่ม รสสัมผัสของตัวเนื้อจะมีความละมุนจากความเปรี้ยว เค็ม หวานด้วย 
หอมจากสมุนไพรเบาๆ ท�าให้มันอร่อย”
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ที่มีข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม รากผักชี แต่สูตรนี้มีแค่นี้ เอาของแห้ง
มาต�าแล้วคั่วให้เข้ากัน พอมาอ่านสูตรเลยสงสัยว่าจะอร่อยไหม เราคุ้นชิน
กับพรกิแกงแบบเดมิ สตูรนีไ้ม่ใช้กะปิ เหมอืนแกงแขก แต่ก็เป็นแกงมสัมัน่
ที่ใส่ขิง หอม น�้ามะขาม คือเป็น 3 รส เค็ม เปรี้ยว หวาน แต่เราเสริมด้วย
การใส่ส้มจี๊ดเข้าไป เสริมความเปรี้ยวจากมะขาม คือทางใต้ ทางมาเลย์ 
อินโดฯ เขาจะใส่ลูกส้มจี๊ด แล้วโชคดีท่ีผมไปเจอลูกจันทน์เทศ มีความ
เปรี้ยวมากและหอมเหมือนลูกจันทน์สด เลยกลายเป็นเปรี้ยว 3 อย่าง 

พอเชฟเหน็สูตรแล้ว ก็จะหาอะไรเพ่ิมเตมิเข้าไป เพ่ือให้รสชาตแิตกตา่ง
ใช่ครับ ให้มีความหลากหลาย คิดว่าทางใต้เขากินอะไรบ้าง ก็เพ่ิมเข้าไป
ให้รู้สึกว่าไม่ขาดอะไร แล้วพอผัดออกมามันหอมมาก จากที่เราเคยคิดว่า
จะอร่อยเหรอ เราท�าตามสูตรไปก่อน แต่ดูขาดอะไรไปสักนิด ขาดเลเยอร์
ที่เราอยากให้มี เลยมีไอเดียว่าจะใส่อะไรเพิ่ม มีขิงป่นเพิ่มเข้าไปนิดหน่อย 
เราเพ่ิมวิธีคิดแบบฝร่ังว่า ต้องเพ่ิมอะไรเข้าไป โน่นนิด นี่หน่อย เพ่ือให้
เลเยอร์ที่เราคิดไว้มันแตกตัวออกมา พอกินแล้วคนต้องคิดว่า “เฮ้ย เขาใส่
อะไรบ้าง” พอไปกัดโดนลกูจนัทน์เทศก็มคีวามเปรีย้ว “ฮะ เปรีย้วจากอะไร” 
คนส่วนใหญ่อาจไม่เคยพบมาก่อนในสารบบการกิน

ทดลองไปทดลองมาอยู่หนึ่งเดือน จนได้เป็นสูตรที่น�าเสนอให้เลือก
ในเมนูอยู่ทุกวันนี้
ครบั มนัตอบสิง่ทีผ่มบอกว่าอาหารไทยสนุก อาจเพราะผมสนุกท่ีจะท�าด้วย 
แต่คนกินจะสนุกหรือเปล่าไม่รู้

เวลาที่มีการจัดอันดับอาหารยอดนิยมทั่วโลก อาหารไทยมักจะติด
อันดับสูงๆ บางอย่างติดอันดับ 1 ในบางปี มัสมั่นเป็นหนึ่งในนั้น 
ท�าไมคนถึงชอบมัสมั่น
อย่างแรกผมว่ามัสมั่นกินง่าย ไม่รู้สึกหนักเหมือนแกงอื่น มีเครื่องเทศมาก 

และมีความข้น ขณะที่แกงสมัยนี้จะมีน�้ามากแทนที่จะเป็นแกงขลุกขลิก
แบบสมัยก่อน กินก็ง่าย อย่างท่ีสอง กินกับข้าวหรือขนมปังก็ได้ รสชาติ
ไม่เผด็จัด มเีปรีย้ว มเีคม็ มหีวาน ส่วนใหญ่จะออกหวานมากกว่า สามารถ
กินเปล่าๆ ได้ด้วย ถ้าเจ้าไหนตุ๋นจนน่ิม รสสัมผัสของตัวเน้ือจะมีความ
ละมุนจากเปรี้ยว เค็ม หวานด้วย หอมจากสมุนไพรเบาๆ ท�าให้มันอร่อย

มสัมัน่หางววัสตูรทีเ่สริฟ์ทีร่า้นอยูใ่นเมนมูานานหรอืยงั เสยีงตอบรบั
เป็นอย่างไรบ้าง
ตัง้แต่เดอืนเมษายน เสยีงตอบรบัดคีรบั ใช้หางวัววันละ 5 หาง จรงิๆ ก็กลวั
เรื่องกระดูก เพราะผมใส่น�้ากระดูกลงไปด้วย แต่มันให้ความรู้สึกว่าเป็น
หางวัวจริงๆ ไม่ได้ปลอมเนื้อส่วนอื่นมา อย่างท่ีบอกว่ามัสมั่นเป็นแกงท่ี
กินง่ายและไม่เผ็ด แต่ที่นี่จะมีรสจัดและข้นมากกว่า ลักษณะของแกง
ตามความคิดอ่านของผม เมื่อก่อนคนไทยกินข้าวเหนียว ข้าวเจ้ามาทีหลัง 
ใช้มือเปิบ แกงเลยมีลักษณะข้นมากกว่า 

ถ้าโลกนี้ไม่มีอาหารไทย เชฟจะขอเลือกอาหารชาติไหนเป็นอาหารที่
ต้องกินประจ�า
อิตาเลียน ผมว่าวิธีกินเหมือนกัน รสชาติซับซ้อนใกล้เคียง ผมชอบอาหาร
อิตาเลียน ที่ส�าคัญหากินง่าย และสังคมอิตาลีก็กินอาหารกันแบบทุกคน
ในครอบครัวแบ่งปันกัน

ทุกวันนี้ถ้าเจอสูตรอาหารที่น่าสนใจก็ยังพยายามทดลองท�าอยู่ไหม
ท�าทุกวันครับถ้ามีโอกาส คือเชฟเดวิดจะไม่ค่อยได้อยู่ร้านเท่าไร ผมก็ท�า
แล้วถ่ายรูปส่งไป นอกจากดูแลร้านแล้ว ก็ช่วยดูเรื่องบริการบ้าง สมัยน้ี
ต่างจากสมัยก่อน สมัยก่อนเชฟไม่ค่อยมีอ�านาจในการดูแลร้านเท่าไร 
คนท่ีมีอ�านาจจริงๆ คือผู้จัดการร้าน แต่สมัยนี้เปลี่ยนไป คนยอมรับเชฟ
มากขึ้น
รสชาติอยู่ในมือเชฟ ต้องให้ความส�าคัญกับเชฟบ้าง
ก็เลยมีการเปลี่ยนแปลงในท�านองที่ว่า อาชีพเชฟมีความหมายมากขึ้น 
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แวบแรกที่เห็นสูตร ท�าไมถึงคิดว่า “มันจะอร่อยเหรอ”
เราสงสัยว่าพริกแกงแบบนี้มันจะอร่อยเหรอ เพราะเราเคยชินกับพริกแกง
ที่มีข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม รากผักชี แต่สูตรนี้มีแค่นี้ เอาของแห้ง
มาต�าแล้วคั่วให้เข้ากัน พอมาอ่านสูตรเลยสงสัยว่าจะอร่อยไหม เราคุ้นชิน
กับพรกิแกงแบบเดมิ สตูรน้ีไม่ใช้กะปิ เหมอืนแกงแขก แต่ก็เป็นแกงมสัมัน่
ที่ใส่ขิง หอม น�้ามะขาม คือเป็น 3 รส เค็ม เปรี้ยว หวาน แต่เราเสริมด้วย
การใส่ส้มจ๊ีดเข้าไป เสริมความเปรี้ยวจากมะขาม คือทางใต้ ทางมาเลย์ 
อินโดฯ เขาจะใส่ลูกส้มจี๊ด แล้วโชคดีที่ผมไปเจอลูกจันทน์เทศ มีความ
เปรี้ยวมากและหอมเหมือนลูกจันทน์สด เลยกลายเป็นเปรี้ยว 3 อย่าง 

พอเชฟเหน็สูตรแลว้ กจ็ะหาอะไรเพ่ิมเตมิเข้าไป เพ่ือใหร้สชาตแิตกตา่ง
ใช่ครับ ให้มีความหลากหลาย คิดว่าทางใต้เขากินอะไรบ้าง ก็เพ่ิมเข้าไป
ให้รู้สึกว่าไม่ขาดอะไร แล้วพอผัดออกมามันหอมมาก จากที่เราเคยคิดว่า
จะอร่อยเหรอ เราท�าตามสูตรไปก่อน แต่ดูขาดอะไรไปสักนิด ขาดเลเยอร์
ที่เราอยากให้มี เลยมีไอเดียว่าจะใส่อะไรเพิ่ม มีขิงป่นเพิ่มเข้าไปนิดหน่อย 
เราเพ่ิมวิธีคิดแบบฝร่ังว่า ต้องเพ่ิมอะไรเข้าไป โน่นนิด นี่หน่อย เพ่ือให้
เลเยอร์ที่เราคิดไว้มันแตกตัวออกมา พอกินแล้วคนต้องคิดว่า “เฮ้ย เขาใส่
อะไรบ้าง” พอไปกัดโดนลกูจนัทน์เทศก็มคีวามเปรีย้ว “ฮะ เปรีย้วจากอะไร” 
คนส่วนใหญ่อาจไม่เคยพบมาก่อนในสารบบการกิน

ทดลองไปทดลองมาอยู่หนึ่งเดือน จนได้เป็นสูตรที่น�าเสนอให้เลือก
ในเมนูอยู่ทุกวันนี้
ครบั มนัตอบสิง่ทีผ่มบอกว่าอาหารไทยสนุก อาจเพราะผมสนุกท่ีจะท�าด้วย 
แต่คนกินจะสนุกหรือเปล่าไม่รู้

เวลาที่มีการจัดอันดับอาหารยอดนิยมทั่วโลก อาหารไทยมักจะติด
อันดับสูงๆ บางอย่างติดอันดับ 1 ในบางปี มัสมั่นเป็นหนึ่งในนั้น 
ท�าไมคนถึงชอบมัสมั่น
อย่างแรกผมว่ามัสมั่นกินง่าย ไม่รู้สึกหนักเหมือนแกงอื่น มีเครื่องเทศมาก 

และมีความข้น ขณะที่แกงสมัยนี้จะมีน�้ามากแทนที่จะเป็นแกงขลุกขลิก
แบบสมัยก่อน กินก็ง่าย อย่างท่ีสอง กินกับข้าวหรือขนมปังก็ได้ รสชาติ
ไม่เผด็จัด มเีปรีย้ว มเีคม็ มหีวาน ส่วนใหญ่จะออกหวานมากกว่า สามารถ
กินเปล่าๆ ได้ด้วย ถ้าเจ้าไหนตุ๋นจนนิ่ม รสสัมผัสของตัวเน้ือจะมีความ
ละมุนจากเปรี้ยว เค็ม หวานด้วย หอมจากสมุนไพรเบาๆ ท�าให้มันอร่อย

มสัมัน่หางววัสตูรทีเ่สริฟ์ทีร่า้นอยูใ่นเมนมูานานหรอืยงั เสยีงตอบรบั
เป็นอย่างไรบ้าง
ตัง้แต่เดอืนเมษายน เสยีงตอบรบัดคีรบั ใช้หางวัววันละ 5 หาง จรงิๆ ก็กลวั
เรื่องกระดูก เพราะผมใส่น�้ากระดูกลงไปด้วย แต่มันให้ความรู้สึกว่าเป็น
หางวัวจริงๆ ไม่ได้ปลอมเนื้อส่วนอื่นมา อย่างท่ีบอกว่ามัสมั่นเป็นแกงท่ี
กินง่ายและไม่เผ็ด แต่ที่นี่จะมีรสจัดและข้นมากกว่า ลักษณะของแกง
ตามความคิดอ่านของผม เมื่อก่อนคนไทยกินข้าวเหนียว ข้าวเจ้ามาทีหลัง 
ใช้มือเปิบ แกงเลยมีลักษณะข้นมากกว่า 

ถ้าโลกนี้ไม่มีอาหารไทย เชฟจะขอเลือกอาหารชาติไหนเป็นอาหารที่
ต้องกินประจ�า
อิตาเลียน ผมว่าวิธีกินเหมือนกัน รสชาติซับซ้อนใกล้เคียง ผมชอบอาหาร
อิตาเลียน ที่ส�าคัญหากินง่าย และสังคมอิตาลีก็กินอาหารกันแบบทุกคน
ในครอบครัวแบ่งปันกัน

ทุกวันนี้ถ้าเจอสูตรอาหารที่น่าสนใจก็ยังพยายามทดลองท�าอยู่ไหม
ท�าทุกวันครับถ้ามีโอกาส คือเชฟเดวิดจะไม่ค่อยได้อยู่ร้านเท่าไร ผมก็ท�า
แล้วถ่ายรูปส่งไป นอกจากดูแลร้านแล้ว ก็ช่วยดูเรื่องบริการบ้าง สมัยน้ี
ต่างจากสมัยก่อน สมัยก่อนเชฟไม่ค่อยมีอ�านาจในการดูแลร้านเท่าไร 
คนท่ีมีอ�านาจจริงๆ คือผู้จัดการร้าน แต่สมัยนี้เปลี่ยนไป คนยอมรับเชฟ
มากขึ้น
รสชาติอยู่ในมือเชฟ ต้องให้ความส�าคัญกับเชฟบ้าง
ก็เลยมีการเปลี่ยนแปลงในท�านองที่ว่า อาชีพเชฟมีความหมายมากขึ้น 

“ผมว่ามัสมั่นกินง่ายนะครับ ไม่รู้สึกหนักเหมือนแกงอื่น มีเครื่องเทศมาก และมีความข้น 
การกินก็ง่าย กินกับข้าวหรือขนมปงักไ็ด ้รสชาตไิมเ่ผด็จดั มเีปรีย้ว มเีคม็ มหีวาน 

ถา้เจา้ไหนตุ๋นจนนิ่ม รสสัมผัสของตัวเนื้อจะมีความละมุนจากความเปรี้ยว เค็ม หวานด้วย 
หอมจากสมุนไพรเบาๆ ท�าให้มันอร่อย”
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แวบแรกที่เห็นสูตร ท�าไมถึงคิดว่า “มันจะอร่อยเหรอ”
เราสงสัยว่าพริกแกงแบบนี้มันจะอร่อยเหรอ เพราะเราเคยชินกับพริกแกง
ที่มีข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม รากผักชี แต่สูตรนี้มีแค่นี้ เอาของแห้ง
มาต�าแล้วคั่วให้เข้ากัน พอมาอ่านสูตรเลยสงสัยว่าจะอร่อยไหม เราคุ้นชิน
กับพรกิแกงแบบเดมิ สตูรน้ีไม่ใช้กะปิ เหมอืนแกงแขก แต่ก็เป็นแกงมสัมัน่
ที่ใส่ขิง หอม น�้ามะขาม คือเป็น 3 รส เค็ม เปรี้ยว หวาน แต่เราเสริมด้วย
การใส่ส้มจ๊ีดเข้าไป เสริมความเปรี้ยวจากมะขาม คือทางใต้ ทางมาเลย์ 
อินโดฯ เขาจะใส่ลูกส้มจี๊ด แล้วโชคดีที่ผมไปเจอลูกจันทน์เทศ มีความ
เปรี้ยวมากและหอมเหมือนลูกจันทน์สด เลยกลายเป็นเปรี้ยว 3 อย่าง 

พอเชฟเหน็สูตรแลว้ กจ็ะหาอะไรเพ่ิมเตมิเข้าไป เพ่ือใหร้สชาตแิตกตา่ง
ใช่ครับ ให้มีความหลากหลาย คิดว่าทางใต้เขากินอะไรบ้าง ก็เพ่ิมเข้าไป
ให้รู้สึกว่าไม่ขาดอะไร แล้วพอผัดออกมามันหอมมาก จากที่เราเคยคิดว่า
จะอร่อยเหรอ เราท�าตามสูตรไปก่อน แต่ดูขาดอะไรไปสักนิด ขาดเลเยอร์
ที่เราอยากให้มี เลยมีไอเดียว่าจะใส่อะไรเพิ่ม มีขิงป่นเพิ่มเข้าไปนิดหน่อย 
เราเพ่ิมวิธีคิดแบบฝร่ังว่า ต้องเพ่ิมอะไรเข้าไป โน่นนิด นี่หน่อย เพ่ือให้
เลเยอร์ที่เราคิดไว้มันแตกตัวออกมา พอกินแล้วคนต้องคิดว่า “เฮ้ย เขาใส่
อะไรบ้าง” พอไปกัดโดนลกูจนัทน์เทศก็มคีวามเปรีย้ว “ฮะ เปรีย้วจากอะไร” 
คนส่วนใหญ่อาจไม่เคยพบมาก่อนในสารบบการกิน

ทดลองไปทดลองมาอยู่หนึ่งเดือน จนได้เป็นสูตรที่น�าเสนอให้เลือก
ในเมนูอยู่ทุกวันนี้
ครบั มนัตอบสิง่ทีผ่มบอกว่าอาหารไทยสนุก อาจเพราะผมสนุกท่ีจะท�าด้วย 
แต่คนกินจะสนุกหรือเปล่าไม่รู้

เวลาที่มีการจัดอันดับอาหารยอดนิยมทั่วโลก อาหารไทยมักจะติด
อันดับสูงๆ บางอย่างติดอันดับ 1 ในบางปี มัสมั่นเป็นหนึ่งในนั้น 
ท�าไมคนถึงชอบมัสมั่น
อย่างแรกผมว่ามัสมั่นกินง่าย ไม่รู้สึกหนักเหมือนแกงอื่น มีเครื่องเทศมาก 

และมีความข้น ขณะที่แกงสมัยนี้จะมีน�้ามากแทนที่จะเป็นแกงขลุกขลิก
แบบสมัยก่อน กินก็ง่าย อย่างท่ีสอง กินกับข้าวหรือขนมปังก็ได้ รสชาติ
ไม่เผด็จัด มเีปรีย้ว มเีคม็ มหีวาน ส่วนใหญ่จะออกหวานมากกว่า สามารถ
กินเปล่าๆ ได้ด้วย ถ้าเจ้าไหนตุ๋นจนนิ่ม รสสัมผัสของตัวเน้ือจะมีความ
ละมุนจากเปรี้ยว เค็ม หวานด้วย หอมจากสมุนไพรเบาๆ ท�าให้มันอร่อย

มสัมัน่หางววัสตูรทีเ่สริฟ์ทีร่า้นอยูใ่นเมนมูานานหรอืยงั เสยีงตอบรบั
เป็นอย่างไรบ้าง
ตัง้แต่เดอืนเมษายน เสยีงตอบรบัดคีรบั ใช้หางวัววันละ 5 หาง จรงิๆ ก็กลวั
เรื่องกระดูก เพราะผมใส่น�้ากระดูกลงไปด้วย แต่มันให้ความรู้สึกว่าเป็น
หางวัวจริงๆ ไม่ได้ปลอมเนื้อส่วนอื่นมา อย่างท่ีบอกว่ามัสมั่นเป็นแกงท่ี
กินง่ายและไม่เผ็ด แต่ที่นี่จะมีรสจัดและข้นมากกว่า ลักษณะของแกง
ตามความคิดอ่านของผม เมื่อก่อนคนไทยกินข้าวเหนียว ข้าวเจ้ามาทีหลัง 
ใช้มือเปิบ แกงเลยมีลักษณะข้นมากกว่า 

ถ้าโลกนี้ไม่มีอาหารไทย เชฟจะขอเลือกอาหารชาติไหนเป็นอาหารที่
ต้องกินประจ�า
อิตาเลียน ผมว่าวิธีกินเหมือนกัน รสชาติซับซ้อนใกล้เคียง ผมชอบอาหาร
อิตาเลียน ที่ส�าคัญหากินง่าย และสังคมอิตาลีก็กินอาหารกันแบบทุกคน
ในครอบครัวแบ่งปันกัน

ทุกวันนี้ถ้าเจอสูตรอาหารที่น่าสนใจก็ยังพยายามทดลองท�าอยู่ไหม
ท�าทุกวันครับถ้ามีโอกาส คือเชฟเดวิดจะไม่ค่อยได้อยู่ร้านเท่าไร ผมก็ท�า
แล้วถ่ายรูปส่งไป นอกจากดูแลร้านแล้ว ก็ช่วยดูเรื่องบริการบ้าง สมัยน้ี
ต่างจากสมัยก่อน สมัยก่อนเชฟไม่ค่อยมีอ�านาจในการดูแลร้านเท่าไร 
คนท่ีมีอ�านาจจริงๆ คือผู้จัดการร้าน แต่สมัยนี้เปลี่ยนไป คนยอมรับเชฟ
มากขึ้น
รสชาติอยู่ในมือเชฟ ต้องให้ความส�าคัญกับเชฟบ้าง
ก็เลยมีการเปลี่ยนแปลงในท�านองที่ว่า อาชีพเชฟมีความหมายมากขึ้น 
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LIFESTYLE
IT’S ALL ABOUT LIVING YOUR LIFE TO THE FULLEST 
มาร์เซย์ เมืองท่าเก่าแก่ที่สุดของฝร่ังเศส ความงดงามมาพร้อมมิตรภาพของผู้คน นี่คือชีวิตดีๆ ที่รอเราอยู่ 
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MARSEILLE
JE T,AIME F R A N C E

STND 18 LIFESTYLE.indd   40 11/7/2560 BE   5:09 PM



TRAVEL
เรื่องและภาพ เจิมสิริ เหลืองศุภภรณ์

40 THESTANDARD.CO

ท่องท่าเรือเก่า พิพิธภัณฑ์ใหม่ โบสถ์เก่า และสตรีทอาร์ตที่พร้อมทําลายตัวเองท่องท่าเรือเก่า พิพิธภัณฑ์ใหม่ โบสถ์เก่า และสตรีทอาร์ตที่พร้อมทําลายตัวเองท่องท่าเรือเก่า พิพิธภัณฑ์ใหม่ โบสถ์เก่า และสตรีทอาร์ตที่พร้อมทําลายตัวเอง

MARSEILLE
JE T,AIME F R A N C E

STND 18 LIFESTYLE.indd   40 11/7/2560 BE   5:09 PM

41 

MARSEILLE
JE T,AIME

กอ่นเคร่ืองบนิโบองิ 787-8 Dreamliner จะรอ่นลง
สู่สนามบินนีซที่อยู่ติดกับทะเลเมดิเตอร์เรเนียน 
เราเลือกดูภาพยนตร์เร่ืองหนึ่งที่โผล่ขึ้นมาในลิสต์
แนะน�า A Good Life (2006) ภาพยนตร์ฝมีือ
ผู้ก�ากบั ริดลีย ์สก็อตต์ น�าแสดงโดย รัสเซล โครว์ 
ว่าด้วยเรื่องของนายธนาคารผู้มีชีวิตยุ่งเหยิง
บนิจากองักฤษกลบัไปจดัการทรพัย์สมบตัขิองลงุ
ในโพรวองซ์ การกลับบ้านครั้งส�าคัญที่ท�าให้เขา
พบกบัความสขุ และความหมายของชวีติทีแ่ทจ้รงิ
 หนังน�าเสนอความแตกต่างระหว่างชีวิตที่รีบเร่ง
ของคนเมอืงกับชวิีตทีล่ะเมยีดละไมของโพรวองซ์ และ
ไม่น่าเชือ่เลยจรงิๆ ว่า ภาพฝันท่ีเราได้เห็นใน A Good 
Life จะเกิดขึ้นและมีอยู่จริงในระหว่างการเดินทาง
ท่องเมืองมาร์เซย์และฝรั่งเศสทางตอนใต้ในทริปนี้
 THE STANDARD ได้รบัเชญิไปร่วมเปิดเส้นทางบนิ
ใหม่จากกรงุเทพฯ-นซี ประเทศฝรัง่เศส ของสายการบนิ
กาตาร์ แอร์เวย์ส เป็นการเปิดเส้นทางใหม่ท่ีท�าให้เรา
ได้เปิดรบัประสบการณ์ใหม่ไปพร้อมกัน

MARSEILLE ATTRACTIONS
มาร์เซย์เป็นเมืองท่าเก่าแก่ท่ีสุดของฝรั่งเศส สะสม
ประวัตศิาสตร์มายาวนานกว่า 2,600 ปี ทัง้ยังเป็นเมอืง
ขนาดใหญ่ล�าดบัท่ี 2 ของฝรัง่เศสรองจากปารสี ตัวเมอืง
เก่าของมาร์เซย์อยู่ติดกับทะเล ย่านท่าเรือเก่าหรือท่ี
เรยีกว่า Vieux Port เป็นสถานทีท่่องเทีย่วทีนั่กเดนิทาง
ทกุชาตทิกุภาษาเดนิทางมาถงึต่างต้องตกหลมุรกั
 ด้วยความที่เป็นเมืองแดดออก 300 วันต่อปี 
มาร์เซย์จึงมีบรรยากาศน่าเท่ียวตลอดเวลา แดดอุ่นๆ 
สาดกระทบน�า้บรเิวณท่าเรอื ไล่สด้ีวยเรอืล�าเลก็ล�าน้อย
ที่จอดเทียบท่าอยู่เต็มไปหมด ผู้คนใช้ชีวิตอย่างคึกคัก
ในบริเวณน้ี นับจากครั้งแรกท่ีชาวกรีกเดินทางมาตั้ง
รกรากราว 600 ปีก่อนครสิตกาล
 ลกัษณะพ้ืนทีบ่ริเวณน้ันเป็นเนินเขาสงูต�า่ แล้วลาด
ลงมาเจอท่าเรือและอ่าวเล็กๆ ท่ีเปิดสู่ทะเลเมดิเตอร์-
เรเนียน นั่นท�าให้เวลามองจากมหาวิหารนอเทรอดาม 
เดอ ลา การ์ด ท่ีอยู่จุดสูงสุดของเมือง จึงดูคล้ายกับ
พระแม่มารีที่ประทับอยู่บนยอดโดมของมหาวิหาร
ก�าลงัท�าหน้าทีป่กปักรกัษาเมอืงมาร์เซย์ให้สงบสนัติ
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The Church of Notre-Dame de la Garde
ว่ากันว่ามหาวิหารแห่งน้ีศักดิ์สิทธ์ิเรื่องการขอพร และถ้า
อยากให้สมัฤทธ์ิผลโดยง่าย ชาวเมอืงเชือ่กันว่า การเดินเท้า
ขึน้ไปสกัการะจะขลงักว่า (น่าจะใช้เวลาอย่างน้อย 45 นาที) 
เมื่อก้าวเท้าเข้าไปในมหาวิหาร ทั้งสองฝั่งของโถงกลาง 
จะเต็มไปด้วยป้ายหินสลักชื่อพร้อมค�าขอบคุณ บางคนน�า
สิ่งของมาสักการะแทน เราจึงจะได้เห็นภาพเขียนเก่าแก่  
ของตกแต่งอย่างเรือไม้แกะสลัก รวมทั้งของมีค่าต่างๆ 
ประดับอยู่ทั่ว
 มหาวิหารนอเทรอดาม เดอ ลา การ์ด เป็นสถาปัตยกรรม
แบบนีโอไบเซนไทน์ สร้างขึ้นในศตวรรษที่ 18 บนยอดโดม
มีรูปปั้นพระแม่มารีและพระบุตร สร้างขึ้นจากทองแดง 
และทองค�าเปลว ภายในสวยงามเป็นอย่างย่ิง โดยเฉพาะ 
เพดานท่ีเต็มไปด้วยลวดลายสุดวิจิตรบรรจง ข้อส�าคัญ
ส�าหรับนักท่องเท่ียว น่ีคือสถานท่ีศักด์ิสิทธ์ิ จึงควรใช้เวลา
อย่างเงียบสงบเพื่อแสดงความเคารพ
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The Church of Notre-Dame de la Garde
ว่ากันว่ามหาวิหารแห่งนี้ศักดิ์สิทธ์ิเรื่องการขอพร และถ้า
อยากให้สมัฤทธ์ิผลโดยง่าย ชาวเมอืงเชือ่กันว่า การเดนิเท้า
ขึน้ไปสกัการะจะขลงักว่า (น่าจะใช้เวลาอย่างน้อย 45 นาที) 
เมื่อก้าวเท้าเข้าไปในมหาวิหาร ทั้งสองฝั่งของโถงกลาง 
จะเต็มไปด้วยป้ายหินสลักชื่อพร้อมค�าขอบคุณ บางคนน�า
สิ่งของมาสักการะแทน เราจึงจะได้เห็นภาพเขียนเก่าแก่  
ของตกแต่งอย่างเรือไม้แกะสลัก รวมท้ังของมีค่าต่างๆ 
ประดับอยู่ทั่ว
 มหาวิหารนอเทรอดาม เดอ ลา การ์ด เป็นสถาปัตยกรรม
แบบนีโอไบเซนไทน์ สร้างขึ้นในศตวรรษที่ 18 บนยอดโดม
มีรูปปั้นพระแม่มารีและพระบุตร สร้างขึ้นจากทองแดง 
และทองค�าเปลว ภายในสวยงามเป็นอย่างย่ิง โดยเฉพาะ 
เพดานท่ีเต็มไปด้วยลวดลายสุดวิจิตรบรรจง ข้อส�าคัญ
ส�าหรับนักท่องเที่ยว นี่คือสถานท่ีศักด์ิสิทธ์ิ จึงควรใช้เวลา
อย่างเงียบสงบเพื่อแสดงความเคารพ
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 วิวระดับ to die for 360 องศา มองเห็นได้รอบเมือง 
มาร์เซย์จากบริเวณมหาวิหารนอเทรอดาม เดอ ลา การ์ด 
คือท่ีสุดของหัวใจ เราจะได้เห็นความย่ิงใหญ่ของเมืองท่ี 
ไม่ได้มีตึกสูงแบบเมืองทันสมัย แต่เต็มไปด้วยบ้านเรือน
หลังคากระเบื้องสีคุมโทนไปจนสุดลูกหูลูกตา

MUCEM
MUCEM (Museum of European and Mediterranean 
Civilizations) น่ีคอืพิพิธภัณฑ์แห่งชาตขิองฝรัง่เศสหลงัแรก
ที่ตั้งอยู่นอกกรุงปารีส ตัวอาคารรูปทรงสี่เหลี่ยมที่คลุมด้วย
โครงคอนกรตีท�าเป็นลกูไม้ และยังท�าทางเดนิลอยฟ้าเชือ่ม 
ตวัอาคารพิพิธภัณฑ์กับป้อมปราการเก่า Fort Saint Jean 
ทีอ่ยู่ใกล้ๆ กัน ท้ังยังมทีางเชือ่มต่อไปยังโบสถ์ Saint Laurent 
และเดินต่อไปถึง Panier Area ที่เป็นย่านเก่าแก่อีกแห่ง 
ของเมือง
 Fort Saint Jean เป็นป้อมปราการที่สร้างขึ้นในปี ค.ศ. 
1660 (รชัสมยัของพระเจ้าหลยุส์ท่ี 14) สร้างขึน้พร้อมๆ กับ 
Fort Saint Nicolas ที่อยู่คนละฝั่งทางเข้าท่าเรือ ป้อมท้ัง 
2 แห่งนี้ใช้เป็นปราการด่านส�าคัญก่อนเข้าสู่เมืองมาร์เซย์
ทางทะเล ความน่าสนใจมากกว่าการเห็นผู้คนมาน่ังเล่น 
อ่านหนังสือ ชื่นชมบรรยากาศก่อนพระอาทิตย์ตกดิน ป้อม
ปราการแห่งน้ีได้ผ่านประวัติศาสตร์อันยาวนาน ท้ังเคยใช้
เป็นเรือนจ�าชั่วคราวในช่วงปฏิวัติฝรั่งเศส เคยใช้เป็นฐาน 
ส�าหรบักองทพัเยอรมนัในช่วงสงครามโลกครัง้ที ่2 และได้รับ
การบูรณะครัง้ใหญ่ในช่วงปี ค.ศ. 1967-1971 และกลายเป็น
ส่วนหนึ่งของพิพิธภัณฑ์ MUCEM อย่างเช่นในปัจจุบัน

Panier area
Saint Laurant อยู่ตรงข้ามกับ Fort Saint Jean เป็นโบสถ์
ทีส่ร้างจากหนิสชีมพูแบบเดยีวกับทีน่�ามาสร้างป้อมปราการ 
Saint Jean โดยมีงานศิลปะจากนักท่องเท่ี่ยว ตกแต่งเสา
ไฟฟ้าด้วยสตกิเกอร์ผ่านเข้าพิพิธภณัฑ์ จังหวะท่ีเห็นรอยปะ
ทั่วท้ังเสา มือก็ออโตเมติกดึงสติกเกอร์ท่ีติดเสื้อไปร่วม 
สร้างงานศิลปะกับเขาด้วย
 จากโบสถ์มีถนนด้านข้างท่ีพาเดินไปยังถนน Panier 
ย่านเมืองเก่าท่ีคู่ควรแก่การเดินชมเมืองอีกแห่ง Panier  
ในภาษาฝรั่งเศสแปลว่า ตะกร้า และเคยเป็นตลาดในการ
จับจ่ายซื้อของมาก่อน จนมาได้รับการบูรณะครั้งใหญ่หลัง
จากสงครามโลกครั้งที่ 2
 จนทุกวันน้ีก็กลายเป็นย่านฮิปที่เต็มไปด้วยร้านรวง  
แกลเลอร ีและสตรทีอาร์ตอยู่ท่ัวตรอกซอกซอย สองข้างทาง 
ถ้าใครเคยไปมองมาร์ตที่ปารีส ที่นี่ก็ได้รับการเรียกว่าเป็น  
ลิตเติ้ลมองมาร์ตอยู่เหมือนกัน
 งานกราฟฟิตคีอืสิง่ท่ีพบเห็นได้อยู่เป็นระยะ และพบเหน็ 
ได้มากในย่าน Panier นี่เอง แต่โปรดสังเกต! งานเพนต์ของ
ศลิปินจะอยู่บนกระดาษอกีทีหน่ึง เพ่ือง่ายต่อการลอกออก
จากผนังและไม่ท�าให้ผนังหินปูนของอาคารอายุนับร้อยปี
บริเวณนี้เสียหาย

MUCEM ปิดทุกวันอังคาร 
ส่วนวันศุกร์จะ เป็นวันที ่
เปดิท�าการถงึ 4 ทุม่ ส�าหรบั 
นกัเดนิทางเวลานอ้ย เลือก
มาเท่ียวชมในวันศุกร์ก็ดูจะ
ประหยัดเวลาชมเมืองช่วง
กลางวันไปได้เยอะ 

TIPS
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Intercontinental Marseille - Hotel Dieu
อาคารส�าคัญต้ังแต่สมัยพระเจ้าหลุยส์ท่ี 18 โดยโลเกชัน 
โรงแรมแห่งน้ีอยู่บนเขาที่มองลงไปเห็นวิวท่าเรือมาร์เซย์  
ทั้งยังเห็นภูเขาตรงข้ามอันเป็นท่ีตั้งของมหาวิหารนอเทรอ-
ดาม เดอ ลา การ์ด ทุกวันช่วงเช้าและเย็นเราจะได้ยินเสียง
ระฆังดังมาจากมหาวิหารเข้ากับบรรยากาศแสนสวยท่ี 
มองเห็นในสายตา

TIPS
ไมไ่กลจากโรงแรมนกั มร้ีานกึง่โรงงานสบู่
เกา่แก่ของเมอืงชือ่วา่ Grande Savonnerie 
สบูท่ีท่�าจากน�า้มนัมะกอกบรสุิทธิ ์และยงัคง
วิธกีารท�าแบบดัง้เดมิตัง้แตศ่ตวรรษที ่18 
ถ้าสนใจเวิร์กชอ็ปสามารถตดิต่อล่วงหน้า
ได้ที่ 
Grande Savonnerie 
36 Grand Rue, 13002 Marseille
T: +33 (0) 6 23 58 12 13

 แต่ดั้งเดิมอาคารหลังน้ีเคยเป็นโรงพยาบาลมาก่อน  
เมื่อเปลี่ยนมาเป็นโรงแรม การปรับปรุงคร้ังใหญ่จึงเกิดข้ึน  
ซึง่ต้องยกย่องในจดุนี ้เพราะการปรบัปรงุครัง้ใหญ่น้ีเกิดข้ึน
บนพ้ืนฐานของการเคารพประวัตศิาสตร์ทีเ่คยเกิดข้ึน เราจะ
เห็นโถงทางเดินท่ีเปิดช่องเพดานให้มองเห็นตัวอาคาร  
การเลือกใช้หิน ผนัง และลวดลายบนเสาบางต้นก็เพ่ือให้
สอดคล้องกับสิ่งปลูกสร้างเดิมท่ีเคยมีอยู่ ในขณะเดียวกัน
บันไดวนด้านหน่ึงของอาคารยังคงความสวยงามในแบบ
ดั้งเดิมไว้เหมือนกับครั้งแรกที่อาคารสร้างขึ้น
 ห้องพัก 172 ห้อง และ 22 ห้องสวีต แนะน�าอย่างยิ่งว่า
ควรเลอืกห้องท่ีมองเห็นท่าเรอืและมรีะเบยีงส่วนตวั เพราะน่ี
คือรางวัลของชีวิตที่เติมเต็มความสุขได้ในทันที

Intercontinental Marseille - Hotel Dieu
1 Place Daviel - 13002 Marseille, France
T: +33 (0)4 13 42 42 42
www.intercontinental.com/marseille
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FYI
• คลงัข้อมลูการเดนิทาง โรงแรม
แนะน�า พรอ้มสว่นลด และจัดแผนการ
ท่องเที่ยวเมืองมาร์เซย์ที่ครบถ้วน
ที่สุด แนะน�าเว็บไซต์การท่องเที่ยว
ของเมอืง http://www.marseille- 
tourisme.com/en/
• สายการบินกาตาร์ แอร์เวย์ส
เปิดเส้นทางบินจากกรุงเทพฯ-นีซ 
โดยแวะพักท่ีสนามบินนานาชาต ิ
ฮาหมดั กรงุโดฮา เส้นทางใหมท่ีเ่พ่ิม 
ความสะดวกสบายในการท่องเที่ยว 
โดยมเีที่ยวบนิจากกรงุเทพฯ-โดฮา 
วนัละ 5 เทีย่วบนิ และจากโดฮา-นีซ  
สปัดาหล์ะ 5 เทีย่วบนิ รายละเอยีด
เพ่ิมเติมหรือจองตั๋วเครื่องบินได้ที่ 
www.qatarairways.com/th 

The Calanques
การล่องเรือออกไปชมหมู่เกาะ 1-2 ชั่วโมง ก็เป็นโปรแกรม
ยอดนยิมของนกัท่องเท่ียว โดยเฉพาะการไปยัง Calanques 
National Park ท่ีเราจะได้เหน็น�า้สเีทอร์ควอยส์ และช่องเขา
หนิปูนแคบๆ ท่ีพายเรอืคายักเข้าไป บางแห่งมชีายหาดเลก็ๆ 
ให้ลงไปเล่นน�้าใสแจ๋วได้ด้วย นอกจากน้ีหมู่เกาะ Frioul  
และ If Castle ก็เป็นอีกสองจุดหมายที่ควรไปชม

LOCALANQUES
22 Rue de la Loge, 13002 Marseille
www.location-barques-marseille.com

Coastal Road
อีกหนึ่งกิจกรรมน่าสนใจก็คือ การนั่งรถชมวิวมหาสมุทร  
จากถนนเลียบชายฝั่งยาว หรือที่เรียกกันว่าถนน Corniche 
du Président J.F. Kennedy เป็นถนนหลักในการเชื่อมต่อ
จากตัวเมืองไปยังชายหาดสวยๆ หมู่บ้านเล็กๆ ท่ีอยู่นอก 
เขตเมืองเก่า ฟุตปาธจัดเป็นทางให้เดินเล่น วิ่ง หรือนั่งเล่น 
ก็สามารถท�าได้ เพราะเขาท�าม้านั่งเลียบถนนไปตลอดทาง
จนกลายเป็นม้านั่งติดอันดับยาวที่สุดในโลกไปเลย
 ลักษณะสบายๆ และการชอบสนทนาของคนมาร์เซย์
น่าจะคล้ายคนไทย ทัว่เมอืงเราจะเหน็ม้าน่ังไว้ส�าหรบัให้คน
ออกมานั่งชมเมืองแสนสวย น่ังสนทนากันยาวๆ น่ันเป็น
ความหมายเดยีวกับคาเฟ่ท่ีมใีห้เห็นอยู่เตม็ไปหมด เวลาพบ
คนแปลกหน้า พวกเขาคุยกันสนิทสนมจนเราอาจไม่รู้ว่าน่ี
คอืการพบกนัครัง้แรก ความสขุช่างเรยีบง่ายอย่างไม่น่าเชือ่ 
แค่ออกไปเจอเพ่ือนท่ีคาเฟ่ ได้กินอาหารอร่อยๆ มองผู้คน 
ผ่านไปมา บรรยากาศของเมืองแสนสวย ไม่ต้องคิดเครียด
อะไรให้มากมาย นี่สิ A Good Life! 
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DEVELOPING THE BEST

เมือ่กวาดตาดบูรษัิทพัฒนาอสงัหารมิทรพัยท์กุวนันี้ 
เราเชือ่วา่ หลายบรษัิทพยายามสรา้งความแตกตา่ง 
เพ่ือเข้าไปอยูใ่นใจผูบ้รโิภค เพราะการเป็นเจา้ของ
อสงัหารมิทรพัยสั์กแหง่ เป็นการตดัสินใจครัง้ใหญ่
ของผู้บรโิภค แตเ่อาเขา้จรงิ ในความแตกต่างของ
บรษัิทเหลา่นัน้ เรามองเห็นอะไรบา้ง นัน่คอืค�าถาม 

วนัทีเ่ราเดนิทางไปพบ คณุวูด้ดี-้ธนพล ศิรธินชยั 
ประธานอ�านวยการ บรษัิท แผน่ดนิทอง พรอ็พเพอรต์ี้ 
ดเีวลลอปเมน้ท ์จ�ากัด (มหาชน) หรอื โกลเด้นแลนด์ 
เราเองก็มีค�าถามนี้ในใจเช่นกัน

ในท่ีสดุ หนึง่ในความแตกตา่งทีเ่ราคน้พบกค็อื 
โปรเจกต์ Worst of the Best ที่โกลเด้นแลนด์
อยากจะสือ่สารในประเดน็ทีว่า่ ทุกเสน้ทางของการ
ประสบความส�าเรจ็ ไมม่อีะไรไดม้างา่ย  ๆจงึไมต้่องการ
ใหค้นรุน่ใหม่หรอืใครกต็าม มองแตด่า้นทีส่วยงาม
ของอาชพีนัน้ เขาและทมีงานชว่ยกันคดิโปรเจกต์
ทีเ่ชญิชวนนกัพูดระดบัแนวหน้า มาพูดคยุถงึชวิีต
การท�างานในแง่มุมที่ยากเย็นที่สุดของอาชีพนั้น 
เพราะเชื่อว่าปัญหาที่ท�าให้คนเราไปไม่ไกลในชีวิต
คอืไมรู่ว่้าตวัเองตอ้งการอะไร รูแ้ตล่ะอยา่งกไ็มค่รบ
ทุกด้าน และมีความอดทนน้อย 

เราเดินออกมาจากลิฟต์เข้าสู่ออฟฟศิของ
โกลเดน้แลนด์ ทีอ่าคารสาทรสแควร ์หน้าลฟิตทุ์กตวั
มีถ้อยค�าที่คุณวู้ดดี้ให้ทีมงานน�ามาติดไว้ และเมื่อ
ลิฟต์ตัวนั้นเปิดออก เรามองเห็นค�าว่า 

Doing good is good for business 
- Richard Branson

มองถัดไปที่ลิฟต์อีกตัว เราเห็นค�าว่า

Whatever you do, do it well
- Walt Disney 

ไม่ว่าสิ่งเหล่านี้จะมีความหมายอย่างไรกับเขา 
เราจะไปหาค�าตอบพร้อมกัน                     

adv Golden Land proofread.indd   47 11/7/2560 BE   5:54 PM



อยากทราบที่มาของโครงการนี้ก่อน  
เริม่จากตวัโกลเด้นแลนด์ก่อน โกลเด้นแลนด์เป็นบรษิทั
พัฒนาอสงัหารมิทรพัย์ ก่อตัง้ขึน้เมือ่ พ.ศ. 2521 ผมเป็น
หนึง่ในทมีผูบ้รหิารท่ีเข้าไปเทกโอเวอร์บรษิทัเก่า ซึง่อยู่
ในตลาดมานาน เราเข้ามาปรับโครงสร้างของบริษัท
เมื่อ 5 ปีที่แล้ว เพ่ือสร้างทิศทางที่ชัดเจนว่าเราอยาก
จะท�าอะไรกันแน่ เพราะคดิว่าถ้าหากท�าอะไรหลายอย่าง 
มนัจะไม่มโีฟกัสทีช่ดัเจน เราจงึเข้ามาปรบัโครงสร้างใหม่ 
เน้นธุรกิจ 2 ส่วน คือ โครงการเชิงพาณิชยกรรม คือ
การบริหารตึกออฟฟิศและมิกซ์ยูสต่างๆ เช่น อาคาร
ปาร์คเวนเชอร์ อีโคเพล็กซ์ อาคารสาทรสแควร์ อาคาร
เอฟวายไอ เซ็นเตอร์ หรือล่าสุด สามย่านมิตรทาวน์ 
กับโครงการท่ีพักอาศยั โดยท�าบ้านแนวราบ ทาวน์เฮาส์ 
บ้านเดี่ยว บ้านแฝด ภายใต้แบรนด์โกลเด้น ทาวน์ 
โกลเด้น นีโอ โกลเด้น เพรสทจี และเดอะแกรนด์ ตอนนี้
ท�าไปประมาณ 40 โครงการแล้ว 

ท�าให้ยอดขายเดิมราวๆ หนึ่งพันล้านบาท เติบโต
จนปีท่ีผ่านมายอดขยับไปเป็นหน่ึงหมืน่ล้านบาท และจาก
ทีก่่อนหน้านีข้าดทุนอยู่หลายร้อยล้านบาท กลายมาเป็น
บรษิทัท่ีมกี�าไรประมาณ หน่ึงพันล้านบาทในปีท่ีผ่านมา 
ก่อนปรับโครงสร้าง ตอนนั้นมีพนักงานอยู่ 80 คน วันนี้
มคีนเพ่ิมเป็น 600 คน เพราะฉะน้ันถือว่า เราปรบัตวักัน
ค่อนข้างมาก ในแง่ของการพัฒนาบริษัท เพ่ือรองรับ
การเตบิโตของบรษิทั รวมท้ังการคดิว่าจะสร้างวัฒนธรรม
องค์กรอย่างไร เพ่ือให้คนเชื่อมั่น มองไปทางเดียวกัน 
และท�างานด้วยกันได้ เพราะทีมงานของเรามาจาก 
หลากหลายท่ี และล้วนแต่เป็นคนทีเ่ก่งทัง้น้ัน จงึพบว่า 
คนเราจะท�างานได้ต้องมคีวามสขุกับการท�างาน และมี
ความภูมิใจในการท�างาน ภูมิใจในบริษัท เขาถึงจะ
ท�าได้ดี มันก็เลยส่งผลจากยอดขายและรายได้ของ
บริษัทที่เราเห็นอยู่

กลบัมาท่ีโฟกัสของการท�างาน ในอนาคตข้างหน้า 
เราอาจจะขยับขยายไปท�าอย่างอื่น แต่ทุกอย่างที่ท�า 
เราจะท�าอย่างดท่ีีสดุ หรอื Developing the Best ซึง่มนั
ก็เหมือนเป็น Tagline ของบริษัท และเราก็จะท�าอย่าง
ต่อเนือ่งไปเรือ่ยๆ ทีน้ีเมือ่ท�างานมา 5 ปีเตม็ๆ ในตลาด 
ก็คิดว่า เราพร้อมแล้วที่จะท�าในสิ่งที่ตอบแทนสังคม 
แต่ก็ไม่อยากท�าอีเวนต์ที่มันไม่ยั่งยืน จึงมองว่า ถ้าเรา
อยากพัฒนาให้ดีท่ีสดุ เราจะพัฒนาอะไรได้บ้าง เราคยุกัน
จนได้ค�าตอบแล้วว่า เราน่าจะพัฒนาทีค่น เพ่ือให้เขามี
แนวคิดท่ีดี เพ่ือให้เขาไปพัฒนาอย่างอื่นต่อได้ พอได้
ประเด็นว่าจะเป็นการเริ่มต้นที่คน ซึ่งก็คือเด็กรุ่นใหม่ 
ก็เลยมองเด็กในช่วงม.ปลายจนถึงระดับมหาวิทยาลัย 
เพราะเขาน่าจะต้องการแนวทางการใช้ชีวิต เราศึกษา

ข้อมูลจนพบว่า เด็กม.ปลายส่วนใหญ่ไม่รู้ตัวว่าจะไป
ทิศทางไหน ไม่รู้จะเรียนอะไร เขาเหมือน Lost ไปเลย 
จริงๆ เราก็ไม่คิดว่าเป็นเรื่องแปลกนะ เพราะคนท�างาน
บางคนก็ยังไม่รูเ้หมอืนกันว่าตัวเองต้องการอะไร (หวัเราะ)  
แล้วก็มปีระเภทท่ีเรยีนๆ ไปแล้วค้นพบว่า ตัวเองชอบท�า
อย่างอื่นท่ีไม่ตรงสายกับสิ่งที่เรียนเลย เช่น เรียนบัญชี 
แต่ชอบแฟชัน่ ก็เลยคดิว่า ท�าอย่างไรให้เดก็เหล่าน้ีสามารถ
รูไ้ด้เรว็ว่า ตวัเองชอบอะไร ก็น่าจะดี หรืออย่างน้อยท่ีสดุ 
ถึงจะไม่รูว่้าตวัเองชอบอะไร แต่ได้รูว่้าตวัเองไม่ชอบอะไร
บ้างก็ดีแล้ว มันคือการตัดตัวเลือกออกไปน่ันเอง ทีนี้ 
นอกจากเราจะเจอปัญหาท่ีเด็กไม่รู้ว่าตัวเองชอบอะไร
ปัญหาต่อมาก็คือ รู้ไม่ครบ วันนี้เราจะเห็นคนที่ประสบ
ความส�าเร็จมาเปิดพ้ืนท่ีทอล์กให้แรงบันดาลใจต่างๆ 
มากมาย หรอืการท่ีเดก็ๆ มเีน็ตไอดอลตามโซเชยีลมเีดยี 
ทีพ่วกเขาต่างก็โพสต์แต่ด้านดีๆ  เพราะคงไม่มใีครโพสต์
ด้านแย่ๆ ของตัวเองออกมาหรอก เพราะฉะนัน้เด็กก็เลย
รูส้กึว่า ฉนัอยากจะเป็นเชฟมอืทอง อยากจะเป็นบารสิตา 
อยากจะเป็นผู้ก�ากับหนัง ฯลฯ และผมเชื่อว่าต่อไปจะ
มอีาชพีใหม่ๆ เกิดขึน้อกีเยอะตามยุคดจิทัิล แต่ประเดน็
คือเด็กรู้ไม่ครบว่า กว่าคนที่ประสบความส�าเร็จเขาจะ
เป็นอย่างนัน้ได้ เขาก็ต้องเจอเรือ่งทีแ่ย่ เจอสิง่ทีเ่ลวร้าย
ในชวีติของเขามาก่อนท้ังน้ัน แต่คนไม่ค่อยเอามาพูดกัน 
จะไปโฟกัสแต่สิ่งที่ดี หรือเวลาเราเชิญคนพวกนี้ไปพูด 
เขาก็จะพูดในด้านดีๆ แต่คนไม่รู้หรอกว่า กระบวนการ
กว่าจะก้าวมาถึงจุดนี้ มันอาจจะยากเย็น หรืออาจจะ
มภีาวะท่ีเขาแทบจะผ่านไปไม่ได้ด้วยซ�า้ และหลายคน 
ก็อาจไม่อยากพูดถึงมัน แต่เมื่อเราเชิญพวกเขามาพูด
ในงานของเราแล้ว เราก็อยากให้เขาแชร์ประสบการณ์ 
เพ่ือให้เดก็ๆ ได้ฟัง และรู้ว่าอย่างน้อยท่ีสดุ ในอาชพีน้ันๆ 
เขาจะเผชิญกับอะไร

และปัญหาหลกัอกีอย่างของเดก็สมยันีค้อื เรือ่งของ
การไม่อดทน ท�าอะไรแต่ละอย่างก็แค่แตะๆ พอล�าบาก
นดิหน่อยก็พร้อมจะท้ิงแล้ว ก็เลยท�าอะไรได้ไม่ดสีกัอย่าง 
หรอืรูอ้ย่างละนิดละหน่อย ซ่ึงผมอยากจะชวนให้คดิว่า 

เวลาจะลองท�าอะไร บางทีต้องลองให้ถึงทีส่ดุ ถ้าคดิว่า
มนัใช่ พูดง่ายๆ ถ้าสิง่นีเ้ราคดิว่าท�าได้ เราชอบจรงิๆ ก็ต้อง 
Developing the Best ท�าในสิง่ทีเ่ราท�าได้ดีท่ีสดุ ให้มนั
ออกมาดีที่สุด

อยากเชื่อมโยงประเด็นนี้กับประสบการณ์ของ
คุณเอง มีประสบการณ์ตัดตัวเลือกออกไปจาก
ชีวิตบ้างไหม 
ถ้าเอาจริงๆ ท่ีผ่านมามันก็มีตัวเลือกเข้ามาเยอะมาก  
แต่ด้วยจงัหวะและปัจจยัหลายๆ อย่าง มนัก็มผีลให้เรา
ตดัสนิใจไปในทางท่ีเราไม่คดิว่าจะท�า คือผมอาจจะโชคดี
ทีบ่างทเีรากไ็ม่ได้คดิอะไรลกึมาก เพราะทางเลอืกต่างๆ 
มันก็มาตามจังหวะของมัน แต่ด้วยความที่ผมเรียนมา
ทางวศิวกรรม หลายครัง้เวลาต้องตดัสนิใจยากๆ เรามกั
จะมาตตีารางแยกเป็นสองฝ่ังแบ่งครึง่ Pros and Cons 
ดูข้อดี-ข้อเสียกันเลย ซึ่งที่ผ่านมามันก็เป็นหลักให้เรา
คิดได้ แต่เวลาท่ีเราต้องตัดสินใจจริงๆ เราต้องถามใจ
ตวัเองก่อนว่า ตวัเองอยากท�าอะไร เหมอืนทีเ่ขาบอกว่า 
เวลาเราต้องวิเคราะห์ข้อดีข้อเสีย จง use your head 
แต่เวลาต้องตัดสินใจ จง use your heart แต่การจะ 
use your heart ก็ไม่ได้แปลว่าเราต้องเลือกทางนี้โดย 
ไม่สนใจอะไรเลย เราต้องชั่งน�้าหนัก ในกรณีที่ตัวเลือก
ดีท้ังคู่ จะเอาอะไรมาตัดสินใจ มันก็ต้องถามใจตัวเอง
แล้วล่ะ ผมว่าหลายครั้งที่เมื่อคนเจอทางเลือกประเภท
ที่ว่า ไอ้นั่นก็ดี ไอ้นี่ก็ดี นี่แหละที่ยาก เพราะเรื่องที่ขาว
กับด�า คนมันตัดสินใจง่ายกว่า ที่ยากคือตรงเทาๆ นี่ล่ะ 
ที่ตัดสินใจยาก ถ้ามองกลับไป การตัดสินใจของผม 
บางทีก็ต้องใช้ความรู้สึกมาช่วย 

เคยไหมท่ีเวลานัง่คดิขอ้ด-ีขอ้เสยี หา Pros and Cons 
แล้วเห็นข้อเสียเยอะมาก แต่ก็ยังท�า 
มี สมัยตอนเรียนจบมาใหม่ๆ ผมเป็นคนผลการเรียนดี 
มาโดยตลอด ผมไปสมคัรงาน ได้งานการตลาดทีบ่รษิทั
ต่างชาติ บริษัทใหญ่แห่งหนึ่ง สมัครไปแป๊บเดียวเขาก็
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อยากทราบที่มาของโครงการนี้ก่อน  
เริม่จากตัวโกลเด้นแลนด์ก่อน โกลเด้นแลนด์เป็นบรษิทั
พัฒนาอสงัหารมิทรพัย์ ก่อตัง้ขึน้เมือ่ พ.ศ. 2521 ผมเป็น
หนึง่ในทมีผูบ้รหิารท่ีเข้าไปเทกโอเวอร์บรษิทัเก่า ซึง่อยู่
ในตลาดมานาน เราเข้ามาปรับโครงสร้างของบริษัท
เมื่อ 5 ปีที่แล้ว เพ่ือสร้างทิศทางท่ีชัดเจนว่าเราอยาก
จะท�าอะไรกันแน่ เพราะคดิว่าถ้าหากท�าอะไรหลายอย่าง 
มนัจะไม่มโีฟกัสทีช่ดัเจน เราจงึเข้ามาปรบัโครงสร้างใหม่ 
เน้นธุรกิจ 2 ส่วน คือ โครงการเชิงพาณิชยกรรม คือ
การบริหารตึกออฟฟิศและมิกซ์ยูสต่างๆ เช่น อาคาร
ปาร์คเวนเชอร์ อีโคเพล็กซ์ อาคารสาทรสแควร์ อาคาร
เอฟวายไอ เซ็นเตอร์ หรือล่าสุด สามย่านมิตรทาวน์ 
กับโครงการท่ีพักอาศยั โดยท�าบ้านแนวราบ ทาวน์เฮาส์ 
บ้านเด่ียว บ้านแฝด ภายใต้แบรนด์โกลเด้น ทาวน์ 
โกลเด้น นีโอ โกลเด้น เพรสทีจ และเดอะแกรนด์ ตอนน้ี
ท�าไปประมาณ 40 โครงการแล้ว 

ท�าให้ยอดขายเดิมราวๆ หนึ่งพันล้านบาท เติบโต
จนปีท่ีผ่านมายอดขยับไปเป็นหน่ึงหมืน่ล้านบาท และจาก
ทีก่่อนหน้านีข้าดทุนอยู่หลายร้อยล้านบาท กลายมาเป็น
บรษิทัท่ีมกี�าไรประมาณ หน่ึงพันล้านบาทในปีท่ีผ่านมา 
ก่อนปรับโครงสร้าง ตอนนั้นมีพนักงานอยู่ 80 คน วันนี้
มคีนเพ่ิมเป็น 600 คน เพราะฉะน้ันถือว่า เราปรบัตวักัน
ค่อนข้างมาก ในแง่ของการพัฒนาบริษัท เพ่ือรองรับ
การเติบโตของบรษิทั รวมท้ังการคดิว่าจะสร้างวัฒนธรรม
องค์กรอย่างไร เพ่ือให้คนเชื่อมั่น มองไปทางเดียวกัน 
และท�างานด้วยกันได้ เพราะทีมงานของเรามาจาก 
หลากหลายท่ี และล้วนแต่เป็นคนท่ีเก่งท้ังน้ัน จงึพบว่า 
คนเราจะท�างานได้ต้องมคีวามสขุกับการท�างาน และมี
ความภูมิใจในการท�างาน ภูมิใจในบริษัท เขาถึงจะ
ท�าได้ดี มันก็เลยส่งผลจากยอดขายและรายได้ของ
บริษัทที่เราเห็นอยู่

กลบัมาทีโ่ฟกสัของการท�างาน ในอนาคตข้างหน้า 
เราอาจจะขยับขยายไปท�าอย่างอื่น แต่ทุกอย่างที่ท�า 
เราจะท�าอย่างดีท่ีสดุ หรอื Developing the Best ซ่ึงมนั
ก็เหมือนเป็น Tagline ของบริษัท และเราก็จะท�าอย่าง
ต่อเนือ่งไปเรือ่ยๆ ทีน้ีเมือ่ท�างานมา 5 ปีเตม็ๆ ในตลาด 
ก็คิดว่า เราพร้อมแล้วท่ีจะท�าในสิ่งท่ีตอบแทนสังคม 
แต่ก็ไม่อยากท�าอีเวนต์ที่มันไม่ยั่งยืน จึงมองว่า ถ้าเรา
อยากพัฒนาให้ดีท่ีสดุ เราจะพัฒนาอะไรได้บ้าง เราคยุกัน
จนได้ค�าตอบแล้วว่า เราน่าจะพัฒนาทีค่น เพ่ือให้เขามี
แนวคิดท่ีดี เพ่ือให้เขาไปพัฒนาอย่างอื่นต่อได้ พอได้
ประเด็นว่าจะเป็นการเริ่มต้นท่ีคน ซึ่งก็คือเด็กรุ่นใหม่ 
ก็เลยมองเด็กในช่วงม.ปลายจนถึงระดับมหาวิทยาลัย 
เพราะเขาน่าจะต้องการแนวทางการใช้ชีวิต เราศึกษา

ข้อมูลจนพบว่า เด็กม.ปลายส่วนใหญ่ไม่รู้ตัวว่าจะไป
ทิศทางไหน ไม่รู้จะเรียนอะไร เขาเหมือน Lost ไปเลย 
จริงๆ เราก็ไม่คิดว่าเป็นเรื่องแปลกนะ เพราะคนท�างาน
บางคนก็ยังไม่รูเ้หมอืนกันว่าตัวเองต้องการอะไร (หวัเราะ)  
แล้วก็มปีระเภทท่ีเรยีนๆ ไปแล้วค้นพบว่า ตัวเองชอบท�า
อย่างอื่นท่ีไม่ตรงสายกับสิ่งที่เรียนเลย เช่น เรียนบัญชี 
แต่ชอบแฟชัน่ ก็เลยคดิว่า ท�าอย่างไรให้เดก็เหล่าน้ีสามารถ
รูไ้ด้เรว็ว่า ตวัเองชอบอะไร ก็น่าจะดี หรืออย่างน้อยทีส่ดุ 
ถึงจะไม่รูว่้าตวัเองชอบอะไร แต่ได้รูว่้าตวัเองไม่ชอบอะไร
บ้างก็ดีแล้ว มันคือการตัดตัวเลือกออกไปน่ันเอง ทีนี้ 
นอกจากเราจะเจอปัญหาท่ีเด็กไม่รู้ว่าตัวเองชอบอะไร
ปัญหาต่อมาก็คือ รู้ไม่ครบ วันนี้เราจะเห็นคนที่ประสบ
ความส�าเร็จมาเปิดพ้ืนท่ีทอล์กให้แรงบันดาลใจต่างๆ 
มากมาย หรอืการท่ีเดก็ๆ มเีน็ตไอดอลตามโซเชยีลมเีดยี 
ทีพ่วกเขาต่างก็โพสต์แต่ด้านดีๆ  เพราะคงไม่มใีครโพสต์
ด้านแย่ๆ ของตวัเองออกมาหรอก เพราะฉะนัน้เดก็ก็เลย
รูส้กึว่า ฉนัอยากจะเป็นเชฟมอืทอง อยากจะเป็นบารสิตา 
อยากจะเป็นผู้ก�ากับหนัง ฯลฯ และผมเชื่อว่าต่อไปจะ
มอีาชพีใหม่ๆ เกิดขึน้อกีเยอะตามยุคดจิทัิล แต่ประเดน็
คือเด็กรู้ไม่ครบว่า กว่าคนที่ประสบความส�าเร็จเขาจะ
เป็นอย่างนัน้ได้ เขาก็ต้องเจอเรือ่งทีแ่ย่ เจอสิง่ทีเ่ลวร้าย
ในชีวติของเขามาก่อนท้ังน้ัน แต่คนไม่ค่อยเอามาพูดกัน 
จะไปโฟกัสแต่สิ่งที่ดี หรือเวลาเราเชิญคนพวกนี้ไปพูด 
เขาก็จะพูดในด้านดีๆ แต่คนไม่รู้หรอกว่า กระบวนการ
กว่าจะก้าวมาถึงจุดนี้ มันอาจจะยากเย็น หรืออาจจะ
มภีาวะท่ีเขาแทบจะผ่านไปไม่ได้ด้วยซ�า้ และหลายคน 
ก็อาจไม่อยากพูดถึงมัน แต่เมื่อเราเชิญพวกเขามาพูด
ในงานของเราแล้ว เราก็อยากให้เขาแชร์ประสบการณ์ 
เพ่ือให้เดก็ๆ ได้ฟัง และรู้ว่าอย่างน้อยท่ีสดุ ในอาชพีน้ันๆ 
เขาจะเผชิญกับอะไร

และปัญหาหลกัอกีอย่างของเดก็สมยันีค้อื เรือ่งของ
การไม่อดทน ท�าอะไรแต่ละอย่างก็แค่แตะๆ พอล�าบาก
นิดหน่อยก็พร้อมจะท้ิงแล้ว ก็เลยท�าอะไรได้ไม่ดสีกัอย่าง 
หรอืรูอ้ย่างละนิดละหน่อย ซ่ึงผมอยากจะชวนให้คดิว่า 

เวลาจะลองท�าอะไร บางทีต้องลองให้ถึงท่ีสดุ ถ้าคดิว่า
มนัใช่ พูดง่ายๆ ถ้าสิง่นีเ้ราคดิว่าท�าได้ เราชอบจรงิๆ ก็ต้อง 
Developing the Best ท�าในสิง่ทีเ่ราท�าได้ดท่ีีสดุ ให้มนั
ออกมาดีที่สุด

อยากเชื่อมโยงประเด็นนี้กับประสบการณ์ของ
คุณเอง มีประสบการณ์ตัดตัวเลือกออกไปจาก
ชีวิตบ้างไหม 
ถ้าเอาจริงๆ ที่ผ่านมามันก็มีตัวเลือกเข้ามาเยอะมาก  
แต่ด้วยจงัหวะและปัจจยัหลายๆ อย่าง มนัก็มผีลให้เรา
ตดัสนิใจไปในทางทีเ่ราไม่คดิว่าจะท�า คอืผมอาจจะโชคดี
ทีบ่างทเีราก็ไม่ได้คดิอะไรลกึมาก เพราะทางเลอืกต่างๆ 
มันก็มาตามจังหวะของมัน แต่ด้วยความที่ผมเรียนมา
ทางวศิวกรรม หลายครัง้เวลาต้องตดัสนิใจยากๆ เรามกั
จะมาตตีารางแยกเป็นสองฝ่ังแบ่งครึง่ Pros and Cons 
ดูข้อดี-ข้อเสียกันเลย ซึ่งท่ีผ่านมามันก็เป็นหลักให้เรา
คิดได้ แต่เวลาท่ีเราต้องตัดสินใจจริงๆ เราต้องถามใจ
ตวัเองก่อนว่า ตวัเองอยากท�าอะไร เหมอืนทีเ่ขาบอกว่า 
เวลาเราต้องวิเคราะห์ข้อดีข้อเสีย จง use your head 
แต่เวลาต้องตัดสินใจ จง use your heart แต่การจะ 
use your heart ก็ไม่ได้แปลว่าเราต้องเลือกทางนี้โดย 
ไม่สนใจอะไรเลย เราต้องชั่งน�้าหนัก ในกรณีที่ตัวเลือก
ดีท้ังคู่ จะเอาอะไรมาตัดสินใจ มันก็ต้องถามใจตัวเอง
แล้วล่ะ ผมว่าหลายครั้งที่เมื่อคนเจอทางเลือกประเภท
ที่ว่า ไอ้นั่นก็ดี ไอ้นี่ก็ดี นี่แหละที่ยาก เพราะเรื่องที่ขาว
กับด�า คนมันตัดสินใจง่ายกว่า ที่ยากคือตรงเทาๆ นี่ล่ะ 
ที่ตัดสินใจยาก ถ้ามองกลับไป การตัดสินใจของผม 
บางทีก็ต้องใช้ความรู้สึกมาช่วย 

เคยไหมทีเ่วลานัง่คิดขอ้ด-ีขอ้เสยี หา Pros and Cons 
แล้วเห็นข้อเสียเยอะมาก แต่ก็ยังท�า 
มี สมัยตอนเรียนจบมาใหม่ๆ ผมเป็นคนผลการเรียนด ี
มาโดยตลอด ผมไปสมคัรงาน ได้งานการตลาดทีบ่รษิทั
ต่างชาติ บริษัทใหญ่แห่งหนึ่ง สมัครไปแป๊บเดียวเขาก็
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รับเลย แล้วก็มีอีกบริษัทหน่ึงเป็นบริษัทเล็กๆ โนเนม 
แต่ผมอาจจะมโีอกาสได้ท�ารายละเอยีดท้ังหมด ขณะที่
บริษัทใหญ่ เราจะได้เรียนรู้เฉพาะด้าน ถ้าถามท้ังสอง
บรษิทั ใครก็ต้องเลอืกบรษิทัข้ามชาต ิเพราะทุกอย่างดกีว่า 
ไม่ว่าจะเงินหรืออะไร แต่ตอนนั้นผมเลือกบริษัทเล็ก 
เพราะใจมันเหมือนอยากจะลอง ซึ่งตอนนั้นถ้าเลือก
บริษัทใหญ่ไป ชีวิตวันน้ีก็คงเป็นไปอีกแบบเหมือนกัน 
แต่พอไปท�าบรษิทัเลก็ มนัก็ได้นัง่ถาม นัง่ตอบตวัเองว่า 
ตกลงมันใช่ไหม ซึ่งในท่ีสุดก็ต้องยอมรับว่ามันไม่ใช่ 
เพราะท�าไปแล้วมนัไม่ออกดอกออกผลอย่างทีค่ดิ พดูง่ายๆ 
ก็คือ เราก็เฟลได้ พลาดได้ แต่ในท่ีสุดมันก็ท�าให้เรา
เปลี่ยนอาชีพ เปลี่ยนไปเรื่อยๆ จนมาถึงทุกวันนี้ ดังนั้น
ผมมองว่า ทุกอย่างมนัก็มเีหตุปัจจยั แต่เมือ่จะตดัสนิใจ 
อาจต้องถามตวัเองดีๆ  ว่าเราอยากท�าไหม สอง เราต้อง
ยอมรบัว่าตดัสนิใจไปแล้ว เราอาจจะผดิได้นะ ตอนนัน้ล่ะ 
ให้ใช้ your head ใหม่อกีครัง้ แล้วค่อยใช้ your heart ต่อ 
คอืไม่ได้หมายความว่า ตดัสนิใจผดิแล้วมนัจะผดิไปเลย 
คณุก็ต้องกลบัมาคดิว่า มนัผดิเพราะอะไร เราไม่ได้เหมาะ
กับสิง่นีห้รอืเปล่า สุดท้ายมนัต้องใช้เหตผุลประกอบกับ 
passion จะใช้ความรัก ความชอบ ลุยไปเลย แบบท่ี
เรียกว่าดันทุรัง มันก็ไม่ถูก เพราะ passion อย่างเดียว
มันไม่ได้ตอบโจทย์ว่าคุณจะประสบความส�าเร็จได้ 
เพราะเมื่อมี passion แล้ว คุณต้องมีทักษะและความ
สามารถด้วย ซึ่งคุณก็ต้องฝึก ไม่ใช่อยากเปิดร้าน
กาแฟเพียงเพราะชอบกินกาแฟ แต่คณุจะต้องรูด้้วยว่า 
การตลาดคืออะไร ก�าไรขาดทุนเป็นอย่างไร บริหารคน
อย่างไร สตอ็กของแบบไหน เพราะถ้าไม่รูเ้รือ่งอะไรเลย 
ยังไงก็เจ๊ง 

คดิอยา่งไรกบัความคดิทีว่า่ คนเราตอ้งท�างานหนกั
ถงึจะประสบความส�าเรจ็ เพราะยคุนีอ้าจจะมคีนคิดว่า 
ไม่ต้องท�างานหนักขนาดนั้นก็ได้ แต่อยากประสบ
ความส�าเร็จเร็วๆ 
ถ้าคุณไปดูคนท่ีประสบความส�าเร็จทุกคนในทุกๆ วัน
ของเขา ผมว่าไม่มีใครหรอกที่ไม่ท�างานหนัก ต่อให้จะ
เป็นคนรุ่นใหม่ อย่างมาร์ก ซักเคอร์เบิร์ก หรือใครอีก
หลายคน แม้กระท่ังสตาร์ทอัพ ที่เป็นอาชีพยอดนิยม
ของคนรุ่นใหม่ ผมก็ไม่เชื่อว่าพวกเขาจะไม่ท�างานหนัก 
เพราะคนเราเวลาจรงิจงัหรอืหมกมุน่กับอะไร เขาสามารถ
ท�าได้ 24 ชัว่โมงเลยนะ ผมว่า ค�าว่าท�างานหนัก มนัไม่ได้ 
วัดกันตรงที่ท�าไปเรื่อยๆ ก้มหน้าก้มตาท�า แต่ว่ามันคือ 
การท�างานอย่างฉลาด รูว่้าตวัเองต้องการอะไร แล้วก็ท�า 
แต่อย่างไรก็ต้องท�างานหนักอย่างจริงจัง ไม่ใช่ว่าจะมี
ชวิีตชลิล์ๆ ได้หยุดเสาร์-อาทติย์ เพราะถ้าเราชอบงานนัน้

จริงๆ เราก็สามารถคิดได้ทั้งวันทั้งคืนนั่นล่ะ
ซึ่งเราจะเรียกสิ่งเหล่านี้ว่าเป็นการท�างานหนัก

หรือเปล่าล่ะ คนชอบพูดเรื่อง work life balance ผมก็
ยังไม่รูว่้ามนัคอือะไร ทีแ่น่ๆ มนัอาจไม่ใช่แบบสมยัก่อน 
ทีค่นท�างานอย่างเดยีว ไม่มชีวิีตด้านอืน่ ไม่มีสงัคม ไม่เคย
ออกก�าลงักาย แต่สมยัน้ี มนัอาจจะเป็นการดแูลตวัเอง 
ดูแลครอบครัว ในขณะที่คุณยังท�างานอยู่ก็ได้ สุดท้าย
ก็คือ การท่ีคุณต้องมีความอดทน ต้องมีความเพียร  
แต่หากอยากประสบความส�าเรจ็แล้วไม่อดทน ไม่ขยัน 
ไม่มีความเพียร ก็ไม่ประสบความส�าเร็จหรอก 

อยา่งอาชีพบรหิาร คนอาจคิดวา่ภาพลกัษณค์งดูดี
เหมอืนอยา่งในละคร ทีว่นัๆ เซน็เอกสาร นัง่ชลิล์ๆ 
ท�างานสบาย วิวดี คุณเป็นแบบนั้นไหม 
ชีวิตจริง ผมว่าผมไม่มีเวลานั่งดูวิวเท่าไรนะ (หัวเราะ)  
หรือแม้กระท่ังเวลามองวิว ใจก็อาจไม่ได้อยู่ท่ีวิวก็ได้ 
เพราะคดิแต่เร่ืองงาน ผมคดิว่าการเป็นผูบ้รหิาร มนัต้อง
ผ่านการท�างานหนักมาแล้ว เด็กรุ่นใหม่หลายคนมอง
แล้วก็คดิว่า พอเป็นผูบ้รหิารแล้วอยากได้แบบนัน้แบบนี้ 
ได้รถประจ�าต�าแหน่ง ต่างๆ โดยท่ีลมืคดิไปว่า การทีค่ณุ
จะได้สิง่เหล่าน้ันมา ภาษาองักฤษเรยีกว่า you earned It 
คือคุณต้องต่อสู้ ท�างานหนักมาแล้วถึงจะได้ ไม่ใช่อยู่ๆ 
ลอยมาได้ ดงันัน้เวลาไต่เต้าขึน้ไป ไม่ว่าจะต�าแหน่งไหน 
คณุก็ต้องพยายามสร้างผลงาน ต้องเหน่ือย แต่เดก็สมยันี้
ใช้วิธีย้ายงาน เปล่ียนต�าแหน่งบ่อยๆ กระโดดไปท่ีน่ันท่ีน่ี 
แต่ต้องระวังนะว่า สุดท้ายคุณอาจจะไม่รู้จริงในสิ่งนั้น 
หรือคุณอาจจะกลายเป็นคนกลวง ผมว่า การท่ีจะเป็น
ผูบ้รหิารในระดบัสงูสดุได้ ทกุคนผ่านความยากล�าบาก
มาหมด มกีารเรยีนรูจ้ากประสบการณ์มากมาย งานของ
ผูบ้รหิารส่วนใหญ่ คอืการบริหารทรพัยากรท่ีมใีห้ท�างาน
ให้คณุได้ โดยอาจไม่ต้องลงมอืท�าเอง แต่คณุต้องบรหิาร
แต่ละส่วนให้ไปในทิศทางเดียวกันได้ ผมชอบใช้ค�าว่า 
ถึงแม้ผูบ้รหิารจะไม่ม ีresponsibility ในบางงาน แต่เขา
ต้องม ีaccountability ส�าหรบัความส�าเรจ็ของคนทุกคน 
ในบรษิทั บางคนอาจมองว่า ผูบ้รหิารไม่เห็นท�าอะไรเลย 
วันๆ ก็ไปคยุกบัคนนัน้คนน้ี แต่ถ้าหากถามว่า ถ้าบรษิทั
ไม่ประสบความส�าเรจ็ในด้านการบรหิาร ใครจะโดนก่อน 
หรือเด้งก่อน นั่นก็คือ accountability ที่ผมว่า แต่คน
อาจจะไม่ได้เห็นกระบวนการท�างาน ว่ากว่าเขาจะไป
ถึงตรงน้ันมันเป็นอย่างไร การเซ็นเอกสารมันอาจจะดู
เหมอืนง่าย แต่ทุกครัง้ท่ีเซน็มนัหมายถึงทุกอย่าง แล้วถ้า
มนัมอีะไรผดิพลาด เขาฟ้องเราก่อนนะ (ย้ิม) ดงัน้ันทุกอย่าง
ทีเ่ราเซน็ หมายถึงเราต้องผ่านกระบวนการคดิ และความ 
ไว้เนือ้เชือ่ใจคนทีเ่ราท�างานด้วย ว่าเขาเอาเอกสารอะไร

มาให้เราเซน็ ไว้ใจอย่างเดยีวไม่พอ ต้องวางใจด้วย นีคื่อ
เรื่องที่ยากของการเป็นผู้บริหาร กว่าจะมาเป็นแบบน้ี 
มันต้องผ่านประสบการณ์มาเยอะ แล้วเราต้องเป็นคน
ก�าหนดแนวทางและวิธีในการบริหารด้วย 

ใครๆ ก็อยากไปถึงจุดสูงสุด อยากเห็นวิวสูงสุด 
แต่ท�าอย่างไรให้ไปอยู่บนนั้นได้โดยไม่หวั่นไหว 
ส�าหรับตัวเอง สิ่งที่ช่วยคือ การพัฒนาจิต ฝึกจิต ซึ่งได้
จากการบวชเรียน ปฏิบัติธรรม ผมว่า ตรงนี้คือหลักใน
การท�างาน เพราะมันไม่มีอะไรไม่หวั่นไหวหรอก มันมี
ปัจจัยภายนอกมากระทบตลอดเวลา มีอารมณ์ต่างๆ 
คณุหว่ันไหวกบัสิง่ทีม่ากระทบได้ แต่คณุต้องรบัรูไ้ด้เรว็ 
และต้องน่ิงให้ทันกับสิ่งท่ีเข้ามาด้วย บางทีจุดที่สูงสุด
ลมมันก็แรงนะ เราต้องหาวิธีไปกับลมได้ และน่ิงด้วย 
มันข้ึนอยู่กับสถานการณ์ เพราะบางทีการลู่ตามลมก็
ไม่ได้หมายความว่า เราไม่มจีดุยืน เพราะต้นไม้ท่ีแข็งเกินไป 
เจอลมแรงๆ มนัก็หักโค่นได้ แต่การท่ีเรารูว่้าตอนไหนควรลู่ 
ตอนไหนควรอยู่ตรงจดุนัน้อย่างไม่หว่ันไหว น่ันคอืจดุที่
ท�าให้ต่าง เพราะบางครัง้เราก็ต้องลูไ่ปก่อน แล้วค่อยเด้ง
กลบัมาในจดุยืนของเรา แต่ถ้าเราไม่มจีดุยืนเลย ลูไ่ปจน
สุดเลย มันก็หลุด แล้วในที่สุด มันก็ไม่ใช่ตัวคุณเอง 
เพราะมันไปถอนรากในสิ่งที่ตัวเองเชื่อ

“Think with Your Head, Decide with Your Heart เวลาเราต้องวิเคราะห์ข้อดี
ขอ้เสยี จง use your head แตเ่วลาตอ้งตดัสนิใจ จง use your heart แตก่ารจะ 
use your heart กไ็ม่ไดแ้ปลวา่ ตอ้งเลอืกทางน้ีโดยไมส่นใจอะไรเลย เราต้องชัง่น�า้หนกั 
ในกรณีท่ีตัวเลือกดีทั้งคู่ จะเอาอะไรมาตัดสินใจ มันก็ต้องถามใจตัวเองแล้วล่ะ” 

Worst of the Best งานทอลก์ทีเ่หลา่ 
The Best จะมาเล่าอีกด้านของ 
เส้นทางสู่ความส�าเร็จ 
พบกับ
1. คุณด้วง-ดวงฤทธิ์ บุนนาค ชายที่ท�า 
มากกวา่งานสถาปตัย ์เจา้ของบรษัิทสถาปนิก  
ดวงฤทธิ์ บุนนาค จ�ากัด, Jam Factory และ 
Warehouse 30
2. คณุเต-้วรตัต ์วจิติรวาทการ เจ้าของธรุกจิ
ร้านอาหารและร้านกาแฟ ร้าน ROAST, Roots 
Coffee, theCOMMONS
3. คุณโอ๊ต-ชัยสิทธิ์ จุนเจือดี ช่างภาพที่ 
ตดิอนัดบัโลก (Wedding and Non Wedding 
Photography แห่ง PAAP Production)
4. คุณท้อป-ศรัณย์ ภิญญรัตน์ คุณพาย- 
ปิยะพงษ ์หมืน่ประเสรฐิด ีเจา้ของเวบ็ Fungjai 
เว็บเพลงอินดี้ที่ป๊อปที่สุดในยุคนี้
5. คุณสายใย สระกวี Head of Commu- 
nications and Public Affairs จากบริษัท 
Google Thailand
6 .  คุณหมอหมู -มานพ พิทักษ์ภากร  
คุณหมอที่ควบงานรักษาคนไข้และวิจัยยา 
แห่งอนาคต (โรงพยาบาลศิริราช)

โดยงานจะจัดขึน้วันท่ี 25 พฤศจกิายน 2560 
เวลา 12.00-16.00 น.
ทีส่นามมวยไทยไลฟ ์เอเชยีทีค
ส�ารองทีน่ัง่ฟรี www.worstofthebest.net
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เราแวะดืม่กาแฟจากรา้นดงัในคอมมนิูตีส้เปซอยา่ง theCOMMONS ท่ีทองหลอ่ 17 
พลางทอดสายตามองผู้คนมากหน้าหลายตาที่แวะมาที่นี่ theCOMMONS 
เกดิจากไอเดยีของ คณุเต-้วรตัต ์วจิติรวาทการ และพ่ีสาว วชิร ีวจิติรวาทการ  
ผู้หลงใหลการเจอผูค้นหลากหลาย แถมยังควบหน้าที่เป็นเจ้าของร้านกาแฟ 
Roots Coffee และรา้นอาหาร ROAST ในพ้ืนที่นี้ด้วย ความยากล�าบากในวันนี้
ไมไ่ดอ้ยู่หลงัเครือ่งชงกาแฟทีเ่ขารกัอีกแลว้ แต่เป็นบทบาทหน้าทีท่ีใ่หญ่ข้ึนในการ
ดแูลทีมกวา่ 200 ชวีติ หน้าทีท่ี่ท�าใหเ้ขายงัตอ้งคดิเรือ่งงานกอ่นนอนอยูเ่สมอ

KEEP 
TRYING,
KEEP 
DOING
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เราแวะดืม่กาแฟจากร้านดงัในคอมมนิูตีส้เปซอย่าง theCOMMONS ท่ีทองหลอ่ 17 
พลางทอดสายตามองผู้คนมากหน้าหลายตาที่แวะมาที่นี่ theCOMMONS 
เกดิจากไอเดยีของ คณุเต-้วรตัต ์วจิติรวาทการ และพ่ีสาว วชิรี วิจิตรวาทการ  
ผู้หลงใหลการเจอผูค้นหลากหลาย แถมยังควบหน้าที่เป็นเจ้าของร้านกาแฟ 
Roots Coffee และรา้นอาหาร ROAST ในพ้ืนที่นี้ด้วย ความยากล�าบากในวันนี้
ไมไ่ดอ้ยูห่ลงัเครือ่งชงกาแฟทีเ่ขารกัอกีแลว้ แต่เปน็บทบาทหน้าทีท่ีใ่หญ่ขึน้ในการ
ดแูลทีมกวา่ 200 ชวีติ หน้าทีท่ี่ท�าใหเ้ขายงัตอ้งคดิเร่ืองงานกอ่นนอนอยูเ่สมอ
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TRYING,
KEEP 
DOING
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อะไรเป็นจุดเริ่มต้นที่อยากลองเรียนท�ากาแฟและ
เปิดร้านของตัวเอง
เราเป็นฟรีแลนซ์ท่ีท�างานด้านกราฟิกดีไซน์ ซึ่งมีลูกค้า
ตดิต่อท�างานตลอดเวลา แต่เราไม่มอีอฟฟิศเป็นของตวัเอง 
ก็ต้องเจอลกูค้าตามร้านกาแฟบ่อย ซึง่ผมใช้เวลาอยู่ใน
ร้านกาแฟเยอะ เสียเงินในร้านกาแฟก็เยอะ แต่ได้ใน
สิง่ท่ีเราก็ไม่ได้มคีวามสขุขนาดนัน้ ดงันัน้เลยเริม่ศกึษา
เรื่องเก่ียวกับกาแฟมากข้ึนว่า กาแฟคืออะไร จะชง
อย่างไร ย่ิงเราหาข้อมลูก็ย่ิงชอบ เลยไปหัดเรียนชงกาแฟ 
ท�าไปท�ามาก็เลยหลงเข้าไปในโลกของกาแฟ ผ่านไป 
ปีกว่าๆ เราก็ยังชอบเร่ืองกาแฟอยู่ เลยตัดสินใจเปิด
ร้านกาแฟเป็นของตัวเองชื่อร้าน Ohana Fresh Café 
เป็นร้านกาแฟเลก็ๆ ม ี8 ท่ีน่ัง แล้วก็ชงเอง ท�าเองทุกอย่าง

ตอนนั้นคนรอบข้างบอกกับคุณว่าอย่างไร
ทีบ้่านผมไม่เห็นด้วยกับการเปิดร้านกาแฟ อย่างแรกท่ีบ้าน
บอกว่า ร้านกาแฟท่ีเปิดกันเป็นสิบร้าน ภายในปีเดียว
อาจจะเหลือรอดแค่สองสามร้านเอง แล้วท�าไมเราต้อง
เอาตัวเองเข้าไปเสีย่งในธุรกิจท่ีมโีอกาสล้มเหลวได้ง่าย 
อย่างที่สองคือ ผมถูกเตือนว่ามันเป็นงานท่ีเหนื่อยนะ 
เป็นงานที่ต้องสละเวลาชีวิตเยอะ

เพราะอะไรคุณมั่นถึงใจในการตัดสินใจของตัวเอง
อาจมีคนในสังคมหลายคนบอกว่า คุณจะต้องหาสิ่งที่
ตวัเองชอบ สิง่ท่ีตวัเองรกั แล้วค่อยท�า ถ้ามวัแต่น่ังคดิว่า
สิง่ทีค่ณุท�าอยู่เป็นสิง่ท่ีชอบจรงิๆ จนสดุท้ายก็ไม่ได้ลอง 
มนัก็ไม่มทีางรูว่้า ส่ิงน้ันคอืสิง่ท่ีชอบหรอืเปล่า ตอนนัน้เอง
ทีผ่มรูส้กึว่า จากท่ีเราศกึษาเรือ่งกาแฟ ย่ิงเรยีนรูก้ย่ิ็งชอบ
มากขึน้ ผ่านไปเป็นปีเราก็ยังมาจบท่ีกาแฟทุกคนื เลยคดิว่า

ต้องลองดู เพราะถ้าเราไม่ลอง ก็จะไม่มีวันรู้ว่ามันใช่
หรือไม่ใช่ ซึ่งมันก็เป็นไปได้ว่า เมื่อเราลองแล้ว มันอาจ
จะไม่ใช่ก็ได้ แต่โชคดีว่าเราท�าแล้วเราสนุก เราได้เจอ
มุมอื่นๆ อย่างเรื่องคน เรื่องความสัมพันธ์ แล้วก็เรื่อง
การบริการ เลยเป็นสิ่งที่ยิ่งสนุกส�าหรับเรา

ดูมันเสี่ยงไม่ใช่น้อยกับการออกมาลองท�าสิ่งนี้นะ
มันก็เสี่ยงแหละ แต่เราก็ไม่ได้มีเงินออกมาเสี่ยงเยอะ
ขนาดน้ัน อย่างคุณพ่อก็ไม่เคยห้ามอะไรในชีวิตเลย 
แต่เขาจะบอกว่า ลองไปอ่านหนังสือดูว่า การท�าบัญชี
เป็นอย่างไร เพราะว่าถ้าเปิดร้าน เราก็ต้องเจอเรื่องการ
ท�าบัญชีด้วย มันเป็นสิ่งท่ีเราเกลียดท่ีสุด แต่ก็ต้องท�า 
หรืออย่างเรื่องกฎหมาย เร่ืองสัญญา เราก็ต้องดูเอง 
ศกึษาเอง ไม่ใช่ว่าทุกอย่างจะเป็นอย่างท่ีคดิ ในแพ็กเกจ
ของการท�าร้านกาแฟมันต้องเจอเรื่องอื่นๆ ด้วย

 
พอได้เปิดร้านกาแฟแล้ว เจออะไรที่ไม่คาดคิดบ้าง
ตอนทีเ่ราท�าร้านอาหาร ROAST สาขาแรกท่ี Seenspace 
มันสนุกมากที่ได้ท�างานกับดีไซเนอร์ ได้หาเฟอร์นิเจอร์
มาลง หาเครื่องครัวดีๆ ได้คิดเมนูสนุกสนาน แต่พอ
เปิดร้านไปแล้วไม่มีคน หรือคนดูเมนูเราแล้วไม่เข้าใจ 
มนัก็เกิดความท้อ เชฟทีเ่ข้ามาท�างานด้วยกันก็คดิจะออก 
สิ่งเหล่านี้ล้วนไม่ได้คาดคิด ซึ่งถ้าเรารีบตัดสินใจว่ามัน
ไปไม่รอดก็คงจบ ก็เหมือนกับการเปิดร้านกาแฟ จริงๆ 
การจะเปิดร้านสกัร้านมนัไม่ยากหรอก แต่การท่ีจะท�าให้
มนัอยู่ได้ ยากกว่าเยอะ งานในร้านกาแฟท่ีเห็นจรงิๆ แล้ว 
80% เบื้องหลังคือ การเตรียมของ การท�าความสะอาด 
การท�าเงินเดือน มันไม่ใช่การชงกาแฟเลย

 

ข้ามผ่านเวลาที่คิดว่างานนี้มันเหนื่อยมากๆ 
อย่างไร
ความท่ีเราชอบมันน่ันล่ะ บางทีอาชพีน้ีไม่ได้มาเป็นเงิน
เรว็ขนาดน้ัน แต่มนัได้เป็นความสขุในด้านอ่ืนๆ มากกว่า 
เช่นเวลาที่เราท�าอะไรแล้วลูกค้าชอบ เขาก็มีความสุข 
และได้พูดคยุกับเรา จนกลายเป็นเพ่ือนท่ีมคีวามสมัพันธ์ 
ทีด่ต่ีอกัน เป็นคณุค่าเพ่ิมเตมิท่ีเราได้รับมาจากการท�างาน
ของเรา และเป็นตัวที่ขับเคลื่อนให้เราอยากท�าต่อไป

แล้วความยากล�าบากของงานในช่วงนี้คืออะไร
การทีวั่นหน่ึงจะต้องเปลีย่นโหมดเยอะมาก ผมม ี4-5 แบรนด์ 
ที่ต้องดูแล แล้วก็มีลูก 2 คนด้วย ซึ่งสิ่งส�าคัญที่จะต้อง
ให้ลูกๆ ก็คือเวลา ดังน้ันผมก็ต้องแบ่งเวลาท�างาน 
แบ่งเวลาให้ครอบครัว แบ่งเวลาให้ตัวเอง ในแต่ละวัน
ก็ต้องคยุกับคนหลายเร่ือง ต้ังแต่เรือ่ง HR เงิน ดูแลร้าน 
ซึง่ก่อนทีเ่ราจะประชมุก็ต้องเตรยีมตวั น่ันหมายความว่า 
เราเอาลูกเข้านอนตอนสามทุ่ม แล้วสี่ทุ่มเราก็ลุกขึ้นมา
ท�างานใหม่ ความยากล�าบากในทุกวันนี้ก็น่าจะเป็น
เรือ่งของบาลานซ์เวลา คือเราให้เวลากับงานเยอะ ช่วงน้ี
ก็เป็นช่วงท่ีต้องท�าเรื่องวัฒนธรรมองค์กร คืออยากให้
ทุกคนในองค์กรเข้าใจว่าเราคือใคร จะท�าอย่างไรให้
คนในองค์กรได้มีวันหยุด แต่เราเองยังท�าได้ยากเลย 
ในเมื่อเราท�ายังท�าไม่ได้ มันก็เป็นความยากล�าบาก
อย่างหนึ่งที่จะต้องปรับเปลี่ยนตัวเองไปด้วย
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เรานัดเจอสถาปนิกชื่อดัง ดวงฤทธิ์ บุนนาค 
ที่ออฟฟศิเขา ในวันหยุดนักขัตฤกษ์ วันที่เขา
ยังคงท�างาน ด้วยการยืนสเกตช์งานอยู ่
‘ชีวิตไม่มีทางลัด’ นี่คือสิ่งที่เขาบอกกับเรา 
บริษัท ดวงฤทธิ์ บุนนาค จ�ากัด, The Jam 
Factory และ Warehouse 30 เป็นผลพวง
จากการท�างานหนกัตลอดเวลา 30 ปีท่ีผา่นมา 
จนวันนีเ้ขามอีายขุึน้ต้นด้วยเลข 5 แลว้ แตก็่ยงั
ท�างานทกุอยา่งใหด้ทีีส่ดุ ไมเ่บือ่กบัการท�างาน
ในวนัหยดุ และคอยมองหาโอกาสทีจ่ะเปลีย่นแปลง
สังคม ดว้ยโปรเจกต์การสรา้งพ้ืนทีส่รา้งสรรค์
อยู่เสมอ
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เส้นทางในอาชีพสถาปนิกของคุณตลอด 30 ปี 
ที่ผ่านมา เป็นอย่างไรบ้าง
ผมว่ามนัมวิีธีเลอืกการใช้ชวิีต อาชพีสถาปนกิมนักไ็ปได้
หลายแบบ เพราะมนัมหีลายระดับของอาชพี หลายระดบั
ของความส�าเร็จ คือไม่ใช่ว่าสถาปนิกทุกคนจะล�าบาก 
บางคนท�างานสบายก็มี บางคนท�างานในบริษัทใหญ่ 
หรือไม่ได้ออกแบบโดยตรงก็มี อยู่ที่ว่าเราเลือกที่จะใช้
ชวิีตแบบไหน ผมคดิว่า ถ้าใครอยากประสบความส�าเรจ็
ในระดบัท่ีผมม ีต้องเข้าใจว่ามนัไม่ง่าย สิง่เหล่านีม้นัไม่ได้
มาโดยท่ีไม่ต้องเอาอะไรเข้าแลก เพราะฉะนั้นที่เห็น 
ผมมีชีวิตอยู่ทุกวันน้ี ผมเริ่มท�ามาตั้งแต่สมัยเรียนที ่
เรียนหนักมาก ไม่เคยขาดเรียนเลยสักชั่วโมงเดียว 
แล้วเรายังท�ากิจกรรม ยังฝึกงานไปด้วยตั้งแต่ปี 1 เลย 
มตีัง้แต่งานรบัแปะอาร์ตเวิร์ก เขียนแบบ วางผัง พอปี 3  
ก็เริม่ไปฝึกงานท่ีออฟฟิศอาจารย์ คอืท�าทุกอย่างท่ีได้เงิน 
หรือแม้แต่รับจ้างแจกใบปลิวก็ท�า ถึงบอกว่าสิ่งท่ีเรา
ได้มาวันนี้ มันไม่ได้มาจากการที่อยู่ดีๆ ก็เป็นได้เลย

 
คุณรู้ได้อย่างไรว่าชอบและอยากจะเป็นสถาปนิก
ไปตลอดชีวิต
พอได้ลองท�ามนัก็ชอบเท่าน้ันเอง หมายความว่า หลายคน
อาจบอกว่ารอหาสิง่ทีช่อบท�า แต่คอืถ้าคณุไม่ลงมอืท�าก่อน
คุณก็ไม่รู้หรอกว่าชอบมันจริงไหม ตัวเลือกแรกสุดคือ 
คุณจะท�าหรือไม่ท�าเท่านั้นเอง ถ้าคุณบอกว่าไม่ท�า  
ทกุอย่างก็จบ แต่ส�าหรบัผม ตอนลงมอืท�างานเป็นสถาปนกิ
ก็รูเ้ลยว่าชอบ หลายคนอาจจะไม่กล้าเลอืก เพราะกลวั
ว่าจะไม่ชอบ ผมเชือ่ว่า ถ้าเลอืกทีจ่ะท�าสิง่ไหน สดุท้าย
คุณต้องชอบท�าสิ่งนั้นแน่ๆ  

 
หลงัจากเรยีนจบแลว้ ยงัเขม้งวดกบัตัวเองอยูไ่หม
หลังจากเรียนจบยังไม่รับปริญญา เราก็ท�างานแล้ว 
ผมท�างานหนัก ไม่ได้กลับบ้านเป็นเดือน เพราะงาน
มันเยอะมาก ท�าอย่างน้ันมาเป็น 10 ปี จนกระท่ังมา
เปิดออฟฟิศของตัวเอง บริษัท ดวงฤทธ์ิ บุนนาค ซึ่งก็
ยังท�างานหนักอยู่ ตอนน้ันเรามีเงินอยู่สามแสนบาท
ในการเริ่มต้นท�าออฟฟิศของตัวเอง ซึ่งเราเปิดบริษัท
ช่วง พ.ศ. 2541 หลังวิกฤตการณ์เศรษฐกิจ เป็นช่วงที่
งานสถาปนิกไม่บูมมากนัก เราก็รับท�าทุกอย่างเลย 
ออกแบบห้องน�้าเล็กๆ ประกวดแบบเรื่อยมาจนเงินก็
ค่อยๆ ร่อยหรอ เปิดมา 3 เดือน ก็ใกล้อดตายแล้ว ซึ่งมี
คนมาจ้างท�าบ้านหลายแสนพอดี ก็เลยต่อชีวิตมาได้ 
จนทุกวันนี้บริษัทสถาปนิกผมมีรายได้ปีละ 88 ล้าน  
มีพนักงานประมาณ 50 คน ทุกอย่างมาจากการท่ีเรา
ท�างานหนกั ไม่มอีะไรท่ีแลกมาด้วยโชคหรอืดวง ทีบ้่านผม
ไม่ได้มสีตางค์เยอะ ผมเองก็ไม่มมีรดกอะไรจากครอบครวั 
มันไม่มีจุดเปลี่ยนในชีวิตหรอก ผมแค่ท�างานไปเรื่อยๆ 
เท่านั้นเอง

ทุกวันนี้ยังท�างานหนักเหมือนเดิมไหม
ชีวิตของผมไม่ได้ต่างไปจากเดิมมากนัก ทุกวันน้ีก็ยัง
สเกตช์แบบอยู่เลย มนัอยู่ทีต่วัเราเลอืกเอง เพราะบางคน
ก็อาจจะเป็นคนบรหิารไปแล้ว แต่เราเลอืกท่ีจะออกแบบ
เพราะว่าเราชอบ ทุกวันนีง้านออกแบบทกุชิน้เราก็ท�าเอง 
ก็ท�างานกับคนในทีม ทุกวันนี้ไม่ได้หยุดเพราะผมชอบ 
คนเราถ้าชอบอะไรเราก็ท�าสิง่น้ันไปตลอด ไม่ว่าจะเป็น
งานชิน้เลก็ๆ หรอืเป็นโปรเจกต์ใหญ่ๆ เราใช้ชวีติแบบท่ี
ท�าสิง่ท่ีอยู่ตรงหน้าให้ดทีีส่ดุ คอืถ้ามองเห็นว่า มโีอกาส
จะท�าได้ เราก็ท�า แต่ไม่ได้มเีป้าหมายไกลๆ ว่าจะท�าอะไร 
หรือฝันว่าอยากท�าอะไร

ทราบมาว่า นอกจากท�างานด้านออกแบบแล้ว 
ยังสร้างพ้ืนที่สร้างสรรค์ในเมืองกรุงเพ่ิมขึ้นด้วย
เรามองเห็นความเป็นไปได้ของพ้ืนท่ีนั้นๆ มองเห็นว่า 
ถ้าเราสร้างพ้ืนท่ีสร้างสรรค์แล้วชุมชนจะดีข้ึนอย่างไร 
หรือคนจะมีพ้ืนท่ีใช้งานมากขึ้นอย่างไร เราตื่นเต้นว่า 
ถ้าเราท�าแกลเลอรีท่ีดึงคนเข้ามาดูงานศิลปะ แจ้งเกิด
เดก็ใหม่ทีแ่กลเลอรแีห่งน้ี หรอืการท�า The Jam Factory 
ผมมองว่า โกดงัเก่าตรงน้ีมนัท�าออฟฟิศได้ ปลกูต้นไม้
ได้ แล้วถ้าให้คนเข้ามาใช้งานก็น่าจะสนุก ท้ังหมดนี้
มันเกิดจากการท่ีเรามองเห็นว่า เราจะสร้างความแตก
ต่างให้กับสังคมอย่างไรได้บ้าง เพราะเชื่อว่า ถ้าเรา
ลงมือท�าสิ่งนี้ ก็ท�าให้น่าจะมีอะไรท่ีดีขึ้น ผมไม่ได้ท�า
อะไรตาม passion หรือความหลงใหล เราท�างาน
เพราะเราไม่มีจะกิน ก็ท�าทุกอย่างท่ีมนัท�าให้เราไม่จน 
พอชวิีตเริม่ดขีึน้ ก็อยากท�าให้ชีวิตคนอืน่ดข้ึีนด้วย วันหน่ึง
เราอาจจะพัฒนาระดับเมืองหรือระดับประเทศก็ได้  
แต่ทุกวันนี้ก็ท�าในสิ่งที่ท�าได้ไปก่อน

เมือ่ทมีใหญข่ึน้แลว้ คณุยงัตอ้งคดิงานกอ่นนอน
อยู่ไหม
อย่างเรือ่งคน จรงิๆ เราก็ไม่ได้เครยีด เพราะเราสามารถ
จัดการได้ แล้วก็เต้นร�าไปกับมัน การที่เศรษฐกิจไม่ดีก็
ท�าให้การงานหรือการเงินไม่ดีไปด้วย เป็นเรื่องปกติ 
แต่เราสามารถจัดการกับมันได้ ซึ่งผมโชคดีกับการท�า
อาชีพนีด้้วย คอืเราท�างานกับความคดิสร้างสรรค์ การที่
คดิสร้างอะไรบางอย่างมนัสนกุ มนัไม่เครยีด แล้วก็ตืน่เต้น  
นับว่าเป็นข้อได้เปรียบของการเป็นสถาปนิก เพราะ
มันสร้างอะไรบางอย่างตลอดเวลา ต่อให้งานออกมา
เยอะเราก็ไม่เครียด เพราะเรามีความสุข อย่างตอนที่
สเกตช์แบบเราก็ตื่นเต้น พอเห็นมันสร้างเสร็จเราก็มี
ความสุข

เคยคิดที่จะหยุดท�างานไหม
เรือ่งอะไร สนกุจะตาย ผมสร้างทกุอย่างมาจนวนัน้ีก็เพ่ือ
ทีผ่มจะท�ามนัไปเรือ่ยๆ คอืเราไม่ได้ท�าอะไรหลายอย่าง
เพ่ือให้คนอืน่มาท�าต่อ อย่างผมท�าร้านอาหารทีม่คีนช่วย
ดแูล แต่เราก็อยากจะคดิอะไรสร้างสรรค์ใส่เข้าไปเสมอ 
เราเชือ่ว่า ถ้าท�างานแล้วไม่เข้าไปดเูลยก็นบัว่าเสยีโอกาส
ความสนุกตรงน้ันไป ท้ังชีวิตก็มีแค่นี้ คือเราสนุกท่ีได้
ลงมอืท�า ไปเทีย่วบ้างก็ด ีแต่ 3 วัน เราก็เบือ่แล้ว ผมต้อง 
หาเรื่องท�างานแล้ว มันอาจจะเป็นท่ีตัวผมเองตรงท่ี
เราชอบท�างาน เป็นคนประหลาด
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DON’T STOP,
DO YOUR BEST

ณ ออฟฟศิเล็กๆ ย่านประดิพัทธ์ เราพบกับ โอ๊ต-ชัยสิทธิ์ จุนเจือดี ช่างภาพคิวทองผู้ติด 1 ใน 20 ช่างภาพที่ดีที่สุดในโลก และคว้ารางวัลชนะ
ภาพถ่าย Wedding จากการประกวดเวที ISPWP (International Society of Professional Wedding Photographers) มาได ้แม้จะได้ช่ือวา่
เป็นช่างภาพระดับโลกแล้ว ก็ไม่มีอะไรที่ได้มาง่ายๆ กลับยิ่งถูกคาดหวังและโดนกดดันเพ่ิมขึ้น แต่สิ่งหนึ่งที่ท�าให้เขาข้ามผ่านความยากเหล่านั้น
มาได้ คือการซื่อสัตย์ในสิ่งที่ตัวเองท�า และการพัฒนาตัวเองอยู่เสมอ
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มองย้อนกลับไป คุณรู้ได้อย่างไรว่าอยากท�า
อาชีพช่างภาพ
ผมเรยีนคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ ซึง่มนัเป็นความฝัน
หน่ึงของเรา แต่ก็ถ่ายภาพไปด้วย ในวันท่ีเราสเกตช์งาน
ก็ถ่ายภาพควบคู่กันไป ผมคิดว่าจริงๆ แล้วมันใช้วิธีคิด
เดียวกัน แต่ใช้เครื่องมือคนละอย่างเท่านั้นเอง ปรากฏ
ว่าผมมี passion กับการถ่ายรูปมากกว่า คือมันสื่อสาร
สิง่ทีอ่ยู่ในหวัออกมาได้มากกว่า ผมเลยรูส้กึว่า อยากเป็น
ช่างภาพมากกว่า จึงเปลี่ยนเครื่องมือจากการสเกตช์ 
เป็นการถ่ายภาพแทน ผมบวกสองอย่างท่ีชอบเข้าด้วยกัน  
ท�าให้ผมมีความสุขในการท�างานและการใช้ชีวิต

 
ตอนนั้นคุณบอกที่บ้านว่าอะไร
เขาไม่เห็นด้วยตัง้แต่เราเรยีนสถาปัตย์ฯ แล้ว 
เพราะทีบ้่านเป็นคนจนี เขาอยากให้เราค้าขาย 
หรอืเรยีนธุรกิจมากกว่า พอเราไปถ่ายภาพ 
แม่ก็เลยไม่เห็นด้วยใหญ่เลย สุดท้ายสิ่งที่
ผมท�าคือ ก้มหน้าก้มตาท�า ผมไม่พิสูจน์ 
สิ่งที่ท�ากับแม่ด้วยค�าพูด แต่เราต้องท�าให้
แม่เห็น แล้ววันหนึ่งแม่ก็เห็นว่าเราเลี้ยง 
ตัวเองได้ เรามีงานท�า ไม่ต้องขอเงินแม่ 
สองคือ มันเริ่มมีผลงานให้เห็น จนวันท่ี
ประกวดได้รางวัล คนก็เริ่มให้ความสนใจ 
กลับกลายเป็นวันนี้แม่ก็ภูมิใจในตัวผม

 
ก่อนไปอังกฤษ คุณคิดว่ายากไหม
ส�าหรับการใช้ชีวิตเป็นช่างภาพ
ผมโชคดีตรงท่ีเริ่มถ่ายภาพมาตั้งแต่อายุ 
18 ตอนน้ันไม่มคีวามกดดัน เพราะเราท�างาน 
พร้อมกับเรยีนไปด้วย แค่บรหิารเวลาให้ได้ 
เพราะเราไม่ได้ค�านึงเรื่องเงิน พอได้เงินมา
ก็เหมือนได้ค่าขนมเพิ่ม โชคดีคือ เมื่อเรียน
จบแล้ว เราก็ไม่ต้องไปหางาน เพราะว่า
ประสบการณ์กว่า 5 ปี ท่ีถ่ายภาพมาระหว่าง
เรียนท�าให้เรามีลูกค้าตลอด ซึ่งช่วงนั้นเรา
ถ่ายอีเวนต์เยอะมาก เป็นเหมอืนงานประจ�า 
แล้วก็อยู่มอืแล้ว ผมถามตวัเองว่า อยากจะ
เป็นช่างภาพแบบน้ีไปท้ังชวิีตเหรอ ค�าตอบ
คือไม่ใช่ ระหว่างน้ันก็มีคนให้ไอเดียเรา
เยอะว่า ท�าไมเราไม่ไปเมอืงนอกล่ะ หลายคน
พูดกับเราแบบนี้ ก็คิดได้ว่า โลกไม่ได้มีแค่
กรุงเทพฯ นะ มันมีอะไรมากกว่านี้เยอะ ต่างประเทศก็
เหน็อะไรทีไ่ม่เหมอืนเรา ถ้าเราอยากจะส�าเรจ็ในเวทีโลก
ก็ต้องไปอยู่ในสังเวียนของโลก เราก็เก็บเงินไปเรื่อยๆ 
ถึงเวลาแล้วก็ไปต่างประเทศเลย ตอนน้ันอายุ 24 ปีเอง

 
ประสบการณ์จากอังกฤษเป็นอย่างไรบ้าง
ล�าบากมาก มนัคอืหนงัคนละม้วนเลย การอยู่เมอืงไทย
ที่เริ่มต้นท�างานตอนเป็นนักเรียนก็ยังไม่ได้เป็นกังวล
เรือ่งค่าใช้จ่าย เรยีนจบก็มงีานท�าเลย แต่ตอนท่ีไปองักฤษ 
อนัดบัแรกเลย เหมอืนเราทุบหม้อข้าว เงนิท่ีมเีป็นค่าเรียน 

แล้วก็ค่าเดนิทางไปองักฤษ ไปถึงทีน่ั่นก็หางานท�าทนัที 
เพ่ือให้อยู่ได้ มนัเป็นโลกท่ีเราไม่รูจ้กั ไม่มงีานอยู่ 8 เดอืน 
เงนิเริม่หมด ตอนน้ันเหลอืเงิน 9 ปอนด์ในบญัช ีเราท้อแท้
แต่ก็เลือกเองท่ีจะมาเผชิญโลกแบบน้ี เป็นช่วงท่ีรู้สึก
ว่าตวัเองตัวเลก็มาก แล้วก็ร้องไห้ พอได้สติก็หนักลบัมา
มองว่า เรายังมีบ้านให้นอน ยังมีข้าวให้กิน มันก็น่าจะ
ใช้ชวิีตได้ แล้วปรากฏว่า งานก็เข้ามาพอด ีได้ไปเป็นหนึง่
ในช่างภาพแต่งงาน มนัเปลีย่นความคดิเราไปเลย คอืเรา
รู้สึกประทับใจกับงานท่ีเข้ามา กับสิ่งท่ีได้ท�า งานนั้น
เป็นงานที่ตั้งใจมาก แล้วก็ได้งานต่อเรื่อยๆ 

จนวันหนึ่งคุณก็ได้เป็นช่างภาพระดับโลก คุณตั้ง
เป้าหมายและเอาจริงเอาจังกับมันมากแค่ไหน 
แต่ไหนแต่ไรมา ผมบอกตัวเองว่าอยากเป็นช่างภาพ
ระดบัโลก ทกุคนก็คงคดิว่าเราพูดเล่น จนกลายเป็นโจ๊ก
ทีเ่พ่ือนๆ คยุกัน เช่น เวลาจะถ่ายภาพ เพ่ือนก็จะบอกว่า
ให้ช่างภาพระดบัโลกถ่ายส ิคอืเขาก็พูดเล่นกับเราแหละ 
แต่ในใจเราไม่ข�าด้วย เพราะมันเป็นสิ่งท่ีผมคิดจริงๆ 
หลายคนอาจคิดว่ามันไกลตัว แต่น่ีคือเป้าหมายท่ีเรา
ตัง้ไว้ แล้วก็แค่ท�างานของเราไปเรือ่ยๆ จนวนัน้ีก็ไม่มใีคร
มาตลกกับเราแล้ว

ข้ามผ่านเสียงวิจารณ์เหล่านั้นมาได้อย่างไร
มันเป็นแรงผลักดันมากกว่า เสียงวิจารณ์เหล่านี้คือ
เชื้อเพลิงชั้นดี  ค�าท่ีคนอื่นดูถูกเรา หรือคนท่ีคิดว่าเรา
ท�าไม่ได้ ผมก็อยากท�าให้ดู ผมรู้แค่ว่าเราท�างานของ
เราให้ดีที่สุด ถ้างานมันดีแล้วก็ต้องท�าดีให้มากกว่าน้ี 
ซื่อสัตย์กับสิ่งที่เราท�า

ส�าหรับคนที่ได้ชื่อว่าเป็นช่างภาพระดับโลกแล้ว 
ยังท�างานหนักเหมือนเดิมไหม
ผมท�างานเหน่ือยกว่าเดิมนะ วันนั้นท่ีเราฝันว่าอยาก
เป็นช่างภาพระดับโลก คือเรารู ้สึกว่ามันสวยงาม 

เหมือนเราอยู่บนพ้ืนก�าลังมองยอดภูเขา 
และคิดว่าบนเขามันต้องอากาศดี วิวสวย
แน่ๆ และเราก็อยากขึน้ไป วันท่ีเราเดนิขึน้ไป 
มันก็ย่ิงหนาวขึ้นเรื่อยๆ ย่ิงสูงก็ย่ิงน่ากลัว 
ประสบการณ์ท้ังหมดน้ีไม่ได้ง่ายข้ึนเลย 
มันยากกว่าเดิมด้วยซ�้า เพราะมันมีปัจจัย
หลายอย่างทีเ่พิม่ขึน้จากการได้รับรางวลันี้ 
ท้ังเรื่องของความรับผิดชอบที่ต้องมากข้ึน 
มีความกดดันท่ีบอกกับเราว่า เราจะต้อง
ท�าให ้ดีขึ้นกว่าเดิม แม้บทบาทเราจะ
เปลี่ยนไป แต่พอเรามีทีม เราก็ย่ิงต้องคิด
ไปสเต็ปข้างหน้า ย่ิงปัจจบุนัเราอยู่ในโลกท่ี
ทุกคนถ่ายภาพได้ ความท้าทายมันก็เยอะ
ขึ้น คือเราไม่ได้คิดแค่ว่าจะต้องถ่ายรูปให้
ดแีล้ว แต่ต้องคดิว่าจะท�าอย่าไรถึงจะสร้าง
มลูค่าให้กับงานด้วย การสูกั้บความคิดเหล่า
น้ีคอืเรือ่งท่ียากกว่า แม้คนภายนอกจะมอง
ว่าอาชพีช่างภาพเป็นอาชีพทีห่อมหวาน แต่
จริงๆ แล้วมันไม่หอมหวานเลยอาชีพน้ีมัน
ใช้ความคิด ใช้ประสบการณ์ท่ีผ่านมาท่ี
เราไปเรียนต่างประเทศ เราไปใช้ชีวิต
มากกว่าคนอื่น

แล้วช่างภาพที่ดีควรท�าอย่างไรบ้าง
แต่ละอาชีพก็มีเส้นทางการเดินที่แตกต่าง
กันไป อาชีพช่างภาพก็เป็นเส้นทางที่ถูก
ปัจจัยหลายอย่างควบคุม อันดับแรกคือ 
มันเป็นงานก่ึงศิลปะ สิ่งที่ยากคือ คนเห็น
คุณค่าของงานเราหรือเปล่า เพราะว่ามัน
เป็นสิ่งท่ีคนชอบหรือไม่ชอบก็ได้ เขามอง

ความสวยงามต่างกัน สองคือ คุณต้องพัฒนาตัวเอง
เสมอ ยิ่งมีเรื่องเทคโนโลยีเข้ามาเก่ียวข้อง ยิ่งต้อง
พัฒนา เพราะเมื่อเทคโนโลยีเปลี่ยน ทักษะของคุณก็
ต้องไม่หยุดน่ิง สามคอื การรูจั้กและประเมนิตนเอง คุณ
ต้องอยากเก่งกว่าน้ี เพราะมนัไม่มีผลการสอบทีจ่ะบอก
ว่าคณุสอบผ่านและได้ไปต่อ เก่งขึน้หรอืแย่ลง คณุต้อง
วิจารณ์ตวัเองได้ ผมเรียกมันว่า ความซื่อสัตย์กับสิ่งท่ี
ตวัเองท�า เพราะส�าหรบัตวัผมเอง ทุกงานเราจะนั่งดูรูป
ตัวเอง แล้วคิดว่าเราถ่ายดีขึ้นหรือแย่ลง  คือมีการ
ประเมนิตวัเองเสมอ
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