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Abstract 

The study, "From Farm to Fork: Chef's Table, Ethical Eating, and Thai 
Foodscape," pursued three main objectives: exploring ethical eating in the Thai 
food landscape, enhancing its economic value, and providing guidelines for its 
development. The research engaged five celebrity chefs associated with Chef's 
Table services or ethical eating principles. Employing participant observation 
techniques and elite interviews, it uncovered significant insights. Ethical Eating, 
defined as conscious food choices reflecting local, sustainable supply chains, 
cultural contexts, and seasonal variations. Crafting menus that intertwined chefs' 
narratives, ingredient origins, and local traditions added economic value, benefiting 
small businesses and preserving local food cultures. Leveraging the foodscape 
through featuring local produce in creative menus fostered job creation within 
communities. The study highlighted that ethical eating is not merely a culinary 
practice but also a catalyst for economic growth and community development 
within the Thai foodscape. It also demonstrates that ethical eating can serve as a 
framework for studying contemporary food culture from sociological and 
anthropological perspectives. 

Keywords: Farm-to-Fork, Farm-to-Table, Celebrity Chef, Chef's Table, Ethical 
Eating, Foodscape 
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บทน า 
อาหารเป็นส่วนส าคัญของการด ารงอยู่ของมนุษย์มาอย่างยาวนาน จากปัจจัยยังชีพกลาย

มาเป็นภาพสะท้อนของวัฒนธรรม สังคม และอัตลักษณ์ โดยท าหน้าที่เป็นประตูสู่การท าความ
เข้าใจความซับซ้อนของประสบการณ์ของมนุษย์ ไม่ว่าจะเป็นมิติวัฒนธรรม สังคม การเมือง และ
เศรษฐกิจ ทั้งการก าหนดบรรทัดฐานทางสังคม และเสริมสร้างความผูกพันในชุมชน ท าให้อาหาร
กลายเป็นที่สนใจของนักวิชาการมายาวนาน ในการศึกษาด้านการพัฒนา อาหารขับเน้นถึง
ประเด็นร่วมสมัยระดับโลก ดังจะเห็นได้จากการที่ระบบอาหารทั่วโลก (global food system) 
เผชิญกับความท้าทายที่ไม่เคยเกิดขึ้นมาก่อน โดยมีปัญหาต่าง ๆ เช่น ความไม่มั่นคงทางอาหาร 
ความเสื่อมโทรมของสิ่งแวดล้อม และความไม่เท่าเทียมกันทางเศรษฐกิจที่อยู่ในระดับวิกฤต  

สถิติจากองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) ระบุว่า ประมาณหนึ่งในสาม
ของอาหารทั้งหมดที่ผลิตเพ่ือการบริโภคของมนุษย์ทั่วโลกสูญหายหรือสูญเปล่าทุกปี (food 
waste) คิดเป็นเกือบ 1.3 พันล้านตัน (FAO 2011) ในขณะที่ผู้คนราว 735 ล้านคนต้องทนทุกข์
ทรมาณจากความหิวโหยหรือภาวะทุพโภชนาการ  ตัวเลขที่น่าตกใจนี้ตอกย้ าถึงความจ าเป็น
เร่งด่วนในการเปลี่ยนแปลงกระบวนทัศน์ในแนวทางการผลิตอาหาร การจ าหน่าย และการ
บริโภค ซึ่งจากรายงานดังกล่าว องค์การสหประชาชาติ (UN) จึงได้ก าหนดการลดการสูญเสีย
อาหารและการลดของเสียเป็นหนึ่งในเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน 17 ประการของโลก หรือที่
เรียกว่า Sustainable Development Goals - SDGs (FAO, IFAD, UNICEF, WFP and WHO, 
2023) 

ท่ามกลางความท้าทายเหล่านี้ แนวคิดเรื่องจากฟาร์มสู่โต๊ะ (farm-to-table) ได้กลายเป็น
สัญลักษณ์แห่งความหวัง โดยน าเสนอทางเลือกที่แตกต่างจากระบบอาหารทั่วไป ด้วยฐานคิด
ความยั่งยืน การจัดหาอย่างมีหลักการ และการเสริมสร้างศักยภาพของชุมชน หัวใจส าคัญของ
การเคลื่อนไหวทางสังคมในรูปแบบนี้คือ แนวคิดโต๊ะของเชฟ หรือเชฟส์ เทเบิล (Chef’s table) 
ซึ่งต่างจากบริบทร้านอาหารแบบเดิมโดยที่รวบรวมปรัชญาความเป็นเลิศด้านการท าอาหารและ
ความรับผิดชอบต่อสังคมเข้าด้วยกัน เชฟส์ เทเบิลมีต้นก าเนิดมาจากร้านอาหารชั้นเลิศ ที่มอบ
ประสบการณ์การรับประทานอาหารสุดพิเศษให้กับลูกค้า ในแบบที่พวกเขาสามารถโต้ตอบ
กับเชฟ  ส ารวจส่วนผสมของอาหารที่มักเป็นวัตถุดิบตามฤดูกาล และรับข้อมูลเชิงลึกเกี่ยวกับ
กระบวนการสร้างสรรค์เบื้องหลังอาหารแต่ละจาน  

แม้ว่ารูปแบบการบริการแบบ Chef's Table ดังกล่าวจะเกิดขึ้นตั้งแต่ในช่วงปลายศตวรรษ
ที่ 18 จากการวางรากฐานของ Oscar Tschirky หรือ Oscar of the Waldorf ผู้คิดค้นสลัดวอ
ลดอร์ฟ (Waldorf Salad) เมนูที่ได้รับความนิยมมาช้านาน (Dalzell 2018) แต่ค าว่า Chef’s 
table กลับมาเป็นที่รู้จักอย่างกว้างขวางจากซีรีส์ยอดนิยมชื่อเดียวกันของ Netflix บริษัทข้าม
ชาติผู้ให้บริการสตรีมมิ่งที่มีสมาชิกกว่า 260 ล้านคนทั่วโลก (Statista 2024) ที่น าเสนอเชฟชื่อ
ดังและการสร้างสรรค์การท าอาหารของพวกเขา รายการนี้มีอิทธิพลต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
(food tourism) ท าให้ผู้ชมทั่วโลกได้สัมผัสกับอาหารในรูปแบบศิลปะ เชื่อมโยงวัฒนธรรมของ
ประเทศผ่านเลนส์ของศาสตร์การท าอาหาร รวมถึงส่งเสริมความยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อม และดึง
ความสนใจไปที่วัตถุดิบในท้องถิ่น (Santos and Mansey 2022) ขณะเดียวกันก็ถูกวิจารณ์ว่า 
สร้าง “มายาคต”ิ (myth) ให้กับความเป็นเชฟ (Rayner 2015)  
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ที่ผ่านมา การศึกษาของนักวิชาการไทยที่เกี่ยวกับอาชีพเชฟ และรายการ Chef’s Table 
อาทิ ทัศนคติของเชฟต่อการออกแบบชุดเชฟที่มีเอกลักษณ์ไทยเพ่ือใช้ในครัวอาหารไทยที่มี
ลักษณะเป็นครัวเปิด (Sakeson Surapantapisit 2011) สุนทรียศาสตร์ในสถาปัตยกรรมการ
เสพอาหาร Chef’s table (Wasana Sitti-Issara 2021)  หรือคุณลักษณะของตัวละครที่
ประกอบอาชีพเชฟในภาพยนตร์แนวท าอาหาร (Nisa Buranapawang 2022) นั้น ช่วยขยาย
พรมแดนความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับวัฒนธรรมเชฟส์เทเบิลอยู่ไม่น้อย กระนั้นยังมีความ
จ าเป็นต้องมีการวิจัยเพ่ิมเติม เพ่ือเข้าใจว่า ความเป็นเลิศด้านการท าอาหารของเหล่าเชฟคนดัง 
และแนวคิดความรับผิดชอบต่อสังคมมีความส าคัญทางเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมไทย
หรือไม่ อย่างไร  

การศึกษาเรื่อง “จากจอบสู่จาน: เชฟส์ เทเบิล การกินอย่างมีหลักการ และภูมิทัศน์อาหาร
ไทย” ส ารวจความสัมพันธ์ที่หลากหลายระหว่างอาหาร วัฒนธรรม และการพัฒนาที่ยั่งยืนใน
บริบทของมรดกทางอาหารอันอุดมสมบูรณ์ของประเทศไทย ด้วยการติดตามการเดินทางของ
อาหารจากฟาร์มสู่จาน ผ่านการท างานของเซเลบ เชฟหรือเชฟผู้มีชื่อเสียง (celebrity chef) 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือสร้างความตระหนักรู้เกี่ยวกับศักยภาพทางเศรษฐกิจของพืชผลที่ปลูกใน
ท้องถิ่นและความส าคัญทางวัฒนธรรมของอาหารไทย ด้วยการเน้นย้ าถึงวัฒนธรรมอาหารใน
ฐานะตัวขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศไทยและมรดกของชาติ เพ่ือดึงดูดผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย
ต่าง ๆ รวมถึงวิสาหกิจชุมชน กลุ่มผู้ประกอบการ หน่วยงานภาครัฐ และภาคเอกชน ในการสร้าง
มูลค่าทางเศรษฐกิจตามนโยบายของรัฐได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ คงไว้ซึ่งเสน่ห์ของรสชาติ
อาหารไทยอันเป็นมรดกทางวัฒนธรรม ซึ่ งความเข้าใจดังกล่าวจะน าไปสู่การจัดการ
ความสัมพันธ์ในระบบอาหารใหม่เพ่ือให้เกิดความยั่งยืนต่อไป อันสอดรับกับแนวทางการพัฒนา
ที่ยั่งยืน (SDGs) อีกด้วย 

วัตถุประสงค์การวิจัย  
1. เพ่ือศกึษาการกินอย่างมีหลักการและรูปแบบภูมิทัศน์อาหารไทย 
2. เพ่ือศึกษาแนวทางการเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจการกินอย่างมีหลักการ 
3. เพ่ือน าเสนอแนวทางการพัฒนาการกินอย่างมีหลักการสู่การเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
 

การทบทวนวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 
แนวคิดที่น ามาใช้เป็นกรอบในการวิเคราะห์ ประกอบด้วย 5 หัวข้อ ได้แก่ (1) อาหารกับ

วัฒนธรรม (food and culture) (2) เซเลบริตี้ เชฟ (celebrity chef) และเชฟส์ เทเบิล (chef’s 
table) (3) ฟาร์มทูเทเบิล (farm-to-table) (4) การกินอย่างมีหลักการ (ethical eating) หรือ
จริยธรรมอาหาร และ (5) ภูมิทัศน์อาหาร (foodscape) ซึ่งมีรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

 
อาหารกับวัฒนธรรม (Food and Culture) 
ความส าคัญทางวัฒนธรรมของอาหารนั้นซับซ้อนและมีหลายแง่มุม ซึ่งมีอิทธิพลต่อรูปแบบ

การบริโภคอาหารของเรา และท าให้เกิดความแตกต่างที่ซับซ้อนระหว่างสิ่งที่ถือว่ากินได้หรือไม่
กิน (Beardsworth and Keil, 1997: 51) แม้ว่าอาหารจะใช้เพ่ือโภชนาการเป็นหลัก แต่อาหาร
ยังสื่อถึงความหมายเชิงสัญลักษณ์และคุณค่าทางวัฒนธรรมด้วย โดยรสชาติมีบทบาทส าคัญ
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ในทางวัฒนธรรมด้วยการเติมความหมายที่นอกเหนือไปจากการยังชีพเท่านั้น (Mintz, 1997) 
ด้วยเหตุนี้ การบริโภคอาหารจึงก้าวข้ามความจ าเป็นทางกายภาพจนกลายมาเป็นกิจกรรมทาง
สังคมและวัฒนธรรมที่เกี่ยวพันกับแง่มุมของความเป็นชาติ ชาติพันธุ์ และการเมือง ซึ่งหล่อ
หลอมโดยปัจจัยต่าง ๆ เช่น อัตลักษณ์ของภูมิภาคและชนชั้นทางสังคม ดังนั้นการเลือก
รับประทานอาหารและหลักปฏิบัติในการบริโภคของเราจึงเกี่ยวพันอย่างใกล้ชิดกับอัตลักษณ์
ทางวัฒนธรรมของเรา และท าหน้าที่เป็นเครื่องมือในการปฏิสัมพันธ์ทางสังคมและการแสดง
สถานะ 

การบริโภคท าหน้าที่เป็นเครื่องหมายของล าดับชั้นทางสังคม โดยที่ความไม่เท่าเทียมกัน
ของทรัพยากรท าให้เกิดการแบ่งแยกทางชนชั้น บุคคลและกลุ่มทางสังคมใช้ การบริโภคเพ่ือ
ก าหนดอัตลักษณ์ทางสังคมและสร้างความแตกต่างให้กับตนเอง (Warde, 1997: 7-8) การ
วิเคราะห์พฤติกรรมการกินของชาวฝรั่งเศสของ Pierre Bourdieu (1984) เน้นย้ าถึงลักษณะเชิง
สัญลักษณ์ของรสนิยม ซึ่งเชื่อมโยงกับการผลิตซ้ าทางชนชั้นทางสังคม ความชอบด้านอาหารและ
รูปแบบการบริโภคกลายมาเป็นการแสดงออกถึงความแตกต่างทางชนชั้น (distinction) สะท้อน
ถึงวัฒนธรรมทางชนชั้นที่โดดเด่น และการต่อสู้เพ่ือทุนทางวัฒนธรรม (cultural capital) 
นอกจากนี้ Bourdieu ยังอธิบายว่า ต าแหน่งในชนชั้นมีอิทธิพลต่อการเข้าถึงทุนในรูปแบบต่างๆ 
ของบุคคล และก าหนดพฤติกรรมการบริโภคของพวกเขา ซึ่งมีส่วนท าให้เกิดความแตกต่างทาง
วัฒนธรรมที่อิงตามชนชั้น ดังนั้น รสนิยมและแนวปฏิบัติของอาหารจึงไม่สามารถอธิบายได้ด้วย
ความแตกต่างทางเศรษฐกิจเพียงอย่างเดียว แต่มีความเชื่อมโยงอย่างซับซ้อนกับความสัมพันธ์
ทางสังคมและพลวัตของอ านาจทางวัฒนธรรม 

รสนิยมอาหารที่เปลี่ยนไปได้รับอิทธิพลจากการเกิดขึ้นของชนชั้นกลางใหม่ที่มีรากฐานมา
จากอุตสาหกรรมบริการที่ไม่ใช่แบบดั้งเดิม โดยแยกจากความเข้มงวดของชนชั้นกระฎุมพีเก่า 
ไปสู่หลักการบริโภคที่ชัดเจนยิ่งขึ้นซึ่งเชื่อมโยงกับวิถีชีวิตและสถานะ สื่อมีบทบาทส าคัญในการ
เผยแพร่จรรยาบรรณในการท าอาหารทางเลือก โดยมีการแสดงและต าราอาหารของเชฟผู้มี
ชื่อเสียงที่ก าหนดบรรทัดฐานและสุนทรียศาสตร์ในการรับประทานอาหารของสังคม (Warde, 
1997: 186) โดยเน้นการน าเสนอและรูปแบบของอาหารเพ่ือกระตุ้นรสชาติและประสบการณ์ที่
ต้องการ ตอกย้ าว่า อาหารเป็นมากกว่าเพียงปัจจัยยังชีพ โดยผสมผสานมิติทางศีลธรรมและ
สุนทรียภาพที่ท าให้รสนิยมบางอย่างมีความชอบธรรม มีรากฐานมาจากการเป็นตัวแทนทาง
สังคมและบรรทัดฐานทางวัฒนธรรม ดังนั้นการบริโภคอาหารจึงซ้อนทับกับโครงสร้างทางสังคม
และวัฒนธรรมที่กว้างขึ้น ซึ่งสะท้อนและรักษาคุณค่าและความแตกต่างทางสังคมเอาไว้  
(Piyarat Panlee 2022) 

เซเลบริตี้ เชฟ (Celebrity Chef) และเชฟส์ เทเบิล (Chef’s Table)  
ปรากฎการณ์ทางวัฒนธรรมอาหารที่น่าสนใจอย่างหนึ่งในช่วงสามทศวรรษที่ผ่านมา คือ

การเพ่ิมจ านวนขึ้นของคนดังในหมวดอาหาร เชฟผู้มีชื่อเสียง  ที่บางครั้งถูกเรียกสั้น ๆ ว่า “เซ
เลบ เชฟหรือเชฟคนดัง” (celebrity chef) ที่รายการท าอาหารทางทีวี หนังสือท าอาหาร 
รวมถึงชีวประวัติและอัตชีวประวัติของเชฟ มีส่วนท าให้กระบวนการกลายเป็นมืออาชีพ 
(professionalization) ของอุตสาหกรรมอาหารเกิดขึ้น ขณะเดียวกัน ภาพลักษณ์ของอาชีพ
เชฟก็มีการเปลี่ยนแปลง (Handerson, 2011) พวกเขามีอิทธิพลต่อผู้บริโภคในแง่ของการเลือก
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จากจอบสู่จาน: เชฟส์ เทเบิล การกินอย่างมีหลักการ และภูมิทัศน์อาหารไทย 

อาหาร (Furedi, 2010) และนิสัยการกิน (Stringfellow et al., 2013)  กล่าวได้ว่า เซเลป เชฟ
มีบทบาทส าคัญทางสังคมในวัฒนธรรมร่วมสมัย และมีส่วนในการเปลี่ยนภูมิทัศน์อาหาร  

ในกรณี เซฟส์ เทเบิล หากตีความตามตัวอักษร ก็หมายถึง โต๊ะของเชฟที่ตั้งไว้ในครัว เป็น
โต๊ะที่สงวนไว้ส าหรับแขกของเชฟ โต๊ะเชฟส่วนใหญ่มีที่นั่งแบบบาร์เพ่ือประหยัดพ้ืนที่ในครัว ต่อ
มาเชฟส์ เทเบิล ถูกใช้ในความหมายว่า เป็นร้านอาหารประเภทหนึ่งที่มีการสร้างสรรค์น าเสนอ
เมนูที่มีการรับประทานอาหารแบบเป็นล าดับ (full course meal) มีการเตรียมการ การเสิร์ฟ 
และการด าเนินการโดยเชฟที่มีชื่อเสียง ในร้านอาหารบางแห่ง อาจให้บริการในรูปแบบนี้แบบ
ชั่วคราวหรือตามฤดูกาล ในขณะที่บางร้านให้บริการเป็นประจ า ท าให้สิ่งที่เริ่มต้นจากการที่พ่อ
ครัวให้ความบันเทิงแก่ครอบครัวและเพ่ือนฝูงขณะท าอาหารในครัว จึงกลายเป็นความหรูหรา
ส าหรับลูกค้าในการลิ้มรสอาหารมื้อพิเศษ และเม่ือได้รับความนิยมเพ่ิมขึ้น เชฟส์ เทเบิลก็เปลี่ยน
จากความพิเศษเป็นโต๊ะที่ใคร ๆ ก็จองได้ (Piyarat Panlee 2022) 

ทุกวันนี้มาตรวัดความเป็นเชฟส์ เทเบิล จ านวนจานหรืออาหารที่เสิร์ฟ (courses) และ
แขก (guests) อาจแตกต่างกันไปตามแต่เชฟหรือร้านจะก าหนด อย่างไรก็ตาม เชฟทั่วโลกมักจะ
เห็นตรงกันว่า “โต๊ะของเชฟ” นั้น ควรอยู่ในครัว เพ่ือให้แขกได้รับประสบการณ์ที่สมบูรณ์ด้วย
ทีมเชฟ ซึ่งอาจรวมถึงการที่แขกจะไม่ได้รับแจ้งอาหารที่จะกินจนกว่าจานจะปรากฏต่อหน้าพวก
เขา (Leschziner, 2015) ตัวอย่างแนวทางปฏิบัติ อาจเริ่มจากการเชิญแขกเข้าไปในห้องครัว  
โดยที่พวกเขานั่งบนเก้าอ้ีบาร์ บอกเล่าประวัติศาสตร์ในแต่จาน ตั้งแต่การค้นพบหรือรังสรรค์
ส่วนผสมแต่ละอย่าง ไปจนถึงวิธีการเตรียม ปรุง และจัดจานของอาหารแต่ละคอร์ส ตามด้วย
การเรียนรู้วิธีการกินอาหารแต่ละจานให้สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของเชฟในการเลือกวัตถุดิบ
เหล่านั้น ซึ่งหลายครั้ง ก็จะรวมถึงกระบวนการเตรียมและท าอาหารหรือการสาธิตวิธีการท าให้
แขกดู ในระหว่างนั้นแขกสามารถสังเกตวิธีที่ เชฟแต่ละคนจัดการกับครัวของพวกเขาได้ 
เช่นเดียวกับภาษากายของสมาชิกในทีม นอกจากนี้ โต๊ะของเชฟมักน าเสนออาหารแนวทดลอง
หรืออาหารแนวหน้า (experimental or avant-garde cuisine) ซึ่งก้าวข้ามขอบเขตของ
ศาสตร์การท าอาหาร และท้าทายการรับรู้รสชาติและการน าเสนอของนักชิม  

นอกจากนี้ ในยุคของการเติบโตของสื่อ ความโกลาหลที่ก้นครัวได้กลายเป็นฉากหนึ่งที่ผู้คน
ทั่วโลกให้ความสนใจ ความหมายของค าว่า เชฟส์ เทเบิล จึงเชื่อมโยงกับการเกิดขึ้นของรายการ
อาหารที่ชื่อว่า Chef’s table ที่แพร่ภาพผ่านเครือข่ายสตรีมมิ่ง (streaming) ชื่อดังอย่างเน็ตฟ
ลิกซ์ (Netfix) ซึ่งได้รับความนิยมสูงสุดรายการหนึ่งของโลก เนื้อหาของรายการเป็นการถ่ายทอด
ความเป็นมา แรงบันดาลใจ ขั้นตอนการท าอาหาร รวมถึงสไตล์การท าอาหารของเชฟแต่ละคน
ทั่วโลก แต่ละตอนผู้ชมจะได้มีโอกาสเห็นถึงเส้นทางของอาหารแต่ละจานจากเกษตรกรผู้ผลิตถึง
บนโต๊ะอาหารด้วย  

ฟาร์มทูเทเบิล (Farm-to-Table)  
แนวคิดฟาร์มทูเทเบิล หรือ แนวคิดฟาร์มทูฟอร์ค ( farm-to-fork) เป็นแนวคิดที่มีการ

ตีความความหมายหลากหลาย โดยมีหลักอยู่ว่า อาหารบนโต๊ะมาจากฟาร์มโดยตรง ไม่ได้ผ่าน
หรือไม่ต้องผ่านร้านค้า ตลาดหรือผู้จัดจ าหน่ายในระหว่างทาง (direct-to-consumer: DTC) 
ค าที่ใช้คล้ายคลึงกันอ่ืน ๆ เช่น สดจากสวน (farm fresh) หรือวัตถุดิบจากท้องถิ่น (locally-
sourced) ตลาดของเกษตรกร เกษตรกรรมที่สนับสนุนโดยชุมชน (community-support-
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agriculture: CSA) และสถานที่อ่ืนที่ผู้คนสามารถซ้ืออาหารได้โดยตรงจากผู้ปลูก อีกความหมาย
หนึ่งคือ การที่โต๊ะอยู่ที่ฟาร์มจริง ๆ และพ่อครัวหรือเชฟเตรียมและเสิร์ฟอาหารที่ฟาร์มหรือ
แม้แต่กลางทุ่ง โดยมักเป็นมื้อและอาหารพิเศษ เช่น การระดมทุน หรืองานพิเศษ (special 
events) ฟาร์มทูเทเบิลจึงได้กลายเป็นที่สนใจในสื่อ ร้านอาหาร นิตยสารนักชิม และรายการ
โทรทัศน์ต่าง ๆ สร้างและขยายชุมชนอาหารการกินไปสู่มิติอ่ืน ๆ ที่เชื่อมโยงกันได้ อาทิ การที่เช
ฟจากรายการท าอาหารที่เติบโตผ่านสื่อเป็นอย่างดี ซื้อเนื้อสัตว์และผลผลิตจากเกษตรกรราย
ย่อยในท้องถิ่น ท าให้เกษตรกรเหล่านั้นกลายเป็นคนส าคัญขึ้นมา (Batali and Webster, 2014) 
เป็นต้น  

แนวคิดฟาร์มทูเทเบิลจึงเป็นการเคลื่อนไหวทางสังคมอีกรูปแบบหนึ่งด้วย โดยหมายถึง 
“ระบบอาหารที่การผลิต การแปรรูป การกระจาย และการบริโภคอาหารถูกรวมเข้าไว้ด้วยกัน
เพ่ือเสริมสร้างสุขภาพด้านสิ่งแวดล้อม เศรษฐกิจ สังคม และโภชนาการของสถานที่หนึ่ง ๆ” 
(Piyarat Panlee 2022) โดยมีประวัติศาสตร์ความเป็นมาตั้งแต่ในช่วงทศวรรษที่ 1940 ที่ผู้คน
ย้ายออกจากฟาร์ม สูญเสียความเชื่อมโยงกับแหล่งผลิตอาหาร ต่อมาในปี ค.ศ. 1973 ฟาร์มออ
แกร์นิกแห่งแรกท่ีได้รับรับรองก่อตั้งขึ้นในรัฐแคลิฟอร์เนีย ประเทศสหรัฐอเมริกา ต่อมาในปี ค.ศ. 
1986 คาร์โล เปตรินี (Carlo Petrini) ก่อตั้งองค์กรสโลว์ฟู้ด (Slow Food Organization) ขึ้น
ในอิตาลี จากนั้นการเคลื่อนไหวทางสังคมก็ด าเนินต่อเนื่องมาจนถึงทุกวันนี้ (Slow food n.d.)  

ในระดับนโยบายพบว่า องค์กรระดับโลก อาทิ คณะกรรมาธิการยุโรป (European 
Commission) ใช้ยุทธศาสตร์ Farm-to-Fork (F2F strategy) ที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาระบบ
การผลิตอาหารที่มีความยั่งยืน ยุติธรรม มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
ครอบคลุมทั้งห่วงโซ่อุปทาน ตั้งแต่กระบวนการผลิต การแปรรูป การตลาด ไปจนถึงการบริโภค
ของมนุษย์และสัตว์ ทั้งยังเป็นการเสริมสร้างเศรษฐกิจหมุนเวียน การอนุรักษ์ความหลากหลาย
ทางชีวภาพ การปกป้องป่าไม้และสิ่งแวดล้อม และการส่งเสริมสังคมไร้มลพิษ (zero pollution) 
เพ่ือให้บรรลุเป้าหมายที่ว่า “ประชากรยุโรปจะเข้าถึงอาหารที่มีประโยชน์ ปลอดภัย และใน
ราคาที่เหมาะสม เพ่ือน าไปสู่ “ระบบอาหารทีย่ั่งยืน” (sustainable food system) (Office of 
Agricultural Affairs, Royal Thai Embassy Brussels 2020) ในกรณีประเทศไทย ส านักงาน
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) หน่วยงานหลักเกี่ยวกับมาตรฐานสินค้า
เกษตรผลักดันให้มีการผลิตสินค้าเกษตรและอาหารที่ได้มาตรฐานความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
โดยส่งเสริมการผลิตตั้งแต่ฟาร์มให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคตามระบบการผลิตเกษตรที่ดีและ
เหมาะสม หรือที่รู้จักกันในชื่อ การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (Good Agricultural Practice: 
GAP) โดยมีการให้สัญลักษณ์ Q เพ่ือรับรองมาตรฐาน (National Bureau of Agricultural 
Commodity and Food Standards 2021) 

การกินอย่างมีหลักการ (ethical eating)  
องค์กร The Food Ethics Council กล่าวว่า “ทางเลือกเชิงจริยธรรมของเราถูกก าหนด

โดยค่านิยมของเรา (สิ่งที่เราคิดว่าดี) และหลักการของเรา (สิ่งที่เราคิดว่าถูกต้อง) เพ่ือเปลี่ยน
ทิศทางความคิดของเรา” กล่าวอีกนัยหนึ่ง จริยธรรมด้านอาหารจึง “เป็นเรื่องเกี่ยวกับการเลือก
ที่เราเชื่อว่าดีและถูกต้องเกี่ยวกับอาหารที่เรากิน” (Food Ethics Council, 2023) เป็นแนวคิด
ที่ตรวจสอบจริยธรรมของการปฏิบัติของมนุษย์ในระบบอาหารทั้งหมด ตั้งแต่การผลิตจนถึงการ
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จากจอบสู่จาน: เชฟส์ เทเบิล การกินอย่างมีหลักการ และภูมิทัศน์อาหารไทย 

บริโภค และความส าคัญทางสังคมของอาหาร จริยธรรมด้านอาหารหยิบยกประเด็นเรื่องอาหาร
และความยุติธรรมทางสังคม อธิปไตยทางอาหาร และความยั่งยืนที่เกี่ยวข้องกับผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย รวมถึงรัฐบาล อุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม ผู้มีบทบาทและผู้ผลิตระบบอาหาร และที่
ส าคัญคือผู้บริโภคและประชาชน (Thompson, 2015 cited in Frazo and McLaren, 2020: 
1098)  

การผลิตอย่างมีจริยธรรม ครอบคลุมถึงวิธีการผลิตอาหาร ตัวอย่างเช่น เนื้อสัตว์ ไข่ และ
ผลิตภัณฑ์นมนั้น มาจากฟาร์มที่ปฏิบัติตามมาตรฐานสวัสดิภาพสัตว์ที่ตกลงร่วมกันหรือไม่  
ผู้บริโภคสามารถติดตามอาหารย้อนกลับไปยังแหล่งที่มาได้หรือไม่ สินค้าท่ีก าลังจะซื้อเป็นสินค้า
จากการค้าที่เป็นธรรม (Fair Trade) เพ่ือให้แน่ใจว่าผู้ผลิตในประเทศก าลังพัฒนาได้รับค่าจ้างที่ 
“ยุติธรรม” ส าหรับงานของพวกเขาหรือไม่ กระนั้นค าถามมากมายเหล่านี้ อาจไม่จ าเป็นต้องมี
ค าตอบแบบขาวด าเสมอไป เช่นเดียวกันกับ การบริโภคที่เป็นธรรม ประเด็นของการบริโภค
อย่างยุติธรรมขึ้นอยู่กับแนวคิดที่ว่า เราควรบริโภค “ส่วนแบ่งอย่างยุติธรรม” ของทรัพยากรของ
โลกเท่านั้น เพราะเป็นต้นทุนที่สัมพันธ์ต่อโลกและชุมชน และหากจ าเป็น  ให้ลดการบริโภค
ผลิตภัณฑ์บางอย่างเพ่ือหลีกเลี่ยงการบริโภคมากเกินไป (Skillyouneed, 2023)  

ความซับซ้อนและการขาดความโปร่งใสของตลาดอาหารในปัจจุบัน ท าให้ผู้บริโภคไม่
ไว้วางใจผู้ผลิตและผู้ค้าปลีก ในฐานะผู้บริโภคอาหาร พวกเขาได้สัมผัสกับอาหารในรูปแบบที่
สวยงามและอารยะเท่านั้น แต่ไม่เคยสัมผัสในมุมมองทางจริยธรรม พวกเขาไม่สามารถย้อนดู
ประวัติการผลิตได้ เช่นเดียวกันกับที่ไม่สามารถมองอนาคตได้ว่า การบริโภคอาหารของพวกเขา
จะมีอิทธิพลต่อธรรมชาติและสังคมอย่างไร ในแง่นี้ ความสัมพันธ์ระหว่างผู้ผลิตและผู้บริโภคนั้น
ไม่มีอยู่จริง อาหารจึงไม่ได้เป็นเพียงเรื่องของผู้บริโภคและครัวเรือนเท่านั้น หากยังเป็นประเด็น
ทางจริยธรรมที่มีความส าคัญอย่างมากต่อสังคม ธรรมชาติ และมนุษย์ (Coff, 2006: 29)  

ระบบอาหารโลกเป็นผลมาจากโลกาภิวัตน์และอุตสาหกรรมที่น ามาใช้กับอาหารและ
การเกษตร ปัจจัยทางเศรษฐกิจ เทคโนโลยี และสังคมได้สนับสนุนให้เกิดการพัฒนาปัจจัยเหล่านี้ 
รวมถึงความสามารถในการจัดเก็บและขนส่งอาหาร ความสามารถในการสื่อสารอย่างรวดเร็ว
และง่ายดายในระยะทางไกล การอพยพของผู้คนตามความชอบและแนวทางการท าอาหารของ
พวกเขา และการพัฒนาของตลาดสินค้าระหว่างประเทศ ประเด็นที่น่าสนใจเกี่ยวกับระบบ
อาหารโลกมีหลายประการเช่น ความเป็นอิสระทางอาหาร ( food autonomy) หรือ
ความสามารถของภูมิภาคในการผลิตอาหารให้เพียงพอต่อความต้องการทางโภชนาการของ
ประชากร อธิปไตยทางอาหาร (food sovereignty) หรือความสามารถของภูมิภาคในการ
ตัดสินใจเกี่ยวกับแนวทางปฏิบัติและนโยบายด้านอาหารและการเกษตรของตนเอง กล่าวโดย
ภาพรวมได้ว่า ระบบอาหารเชื่อมโยงกับแง่มุมอ่ืน ๆ ของจริยธรรมด้านอาหาร รวมถึงสวัสดิภาพ
สัตว์ ความยั่งยืนทางระบบนิเวศ ความยุติธรรมทางสังคม สาธารณสุข ความสวยงาม การใช้
เทคโนโลยี และความม่ันคงทางอาหาร (Piyarat Panlee 2022) 

ภูมิทัศน์อาหาร (Foodscape) 
แนวคิดเรื่องภูมิทัศน์อาหารน าเสนอมุมมองใหม่เกี่ยวกับความสัมพันธ์และการพ่ึงพาที่

ซับซ้อนภายในระบบอาหารทั่วโลกของเรา โดยครอบคลุมการน าเสนอเชิงพ้ืนที่ของระบบการ
ผลิตอาหารและสถานที่ตั้ง ซึ่งท าหน้าที่เป็นการผสมผสานระหว่างภูมิศาสตร์และศาสตร์การ
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ท าอาหาร (European Commission, 2021) แนวคิดเรื่องภูมิทัศน์อาหารคือการรวมกันของค า
สองค าคือภูมิทัศน์และอาหาร มีต้นก าเนิดมาจากภูมิศาสตร์ และน ามาประยุกต์ใช้ในการศึกษา
เกี่ยวกับนครศึกษา (Urban Studies) และการสาธารณสุข โดยเฉพาะอย่างยิ่งในการก าหนด
สภาพแวดล้อมทางอาหารของเมืองต่าง ๆ (Mackendrick, 2014: 16)  

โดยพ้ืนฐานแล้ว ภูมิทัศน์อาหารประกอบขึ้นเป็นภูมิศาสตร์ของการผลิตอาหารที่เกิดจาก
การผสมผสานคุณลักษณะทางชีวฟิสิกส์และแนวทางการจัดการที่มีความเฉพาะเจาะจง 
ตัวอย่างเช่น การออกแบบพ้ืนที่เดียวกันที่ใช้พืชอาหารอย่างสมุนไพร ผัก และผลไม้ แทนไม้
ประดับ หรือการเปลี่ยนสนามหญ้าบริเวณบ้านให้เป็นแหล่งอาหารในเมือง  การผสมผสาน
องค์ประกอบที่กินได้เข้ากับการออกแบบภูมิทัศน์ไม่เพียงแต่ช่วยเพ่ิมความสวยงาม แต่ยังให้
ประโยชน์ใช้สอย ด้านสุขภาพ ความงาม และเศรษฐกิจอีกด้วย อย่างไรก็ตาม แนวทางที่สมดุล
ถือเป็นสิ่งส าคัญเพ่ือหลีกเลี่ยงการผลิตมากเกินไปและความต้องการแรงงานที่มากเกินไปก็เป็น
สิ่งส าคัญท่ีควรตระหนัก 

นอกจากนี้ ภูมิทัศน์อาหารยังครอบคลุมสภาพแวดล้อมทางอาหารในย่านหรือแหล่งที่เรา
อาศัยอยู่ ซึ่งประกอบด้วยร้านขายของช า ธนาคารอาหาร (food bank) โครงการอาหารเช้าและ
อาหารกลางวันในโรงเรียนของรัฐ ตลาดเกษตรกร (farmer market) ไปจนถึงรถขายอาหาร 
(food truck) และร้านอาหารฟาสต์ฟู้ด โดยทั้งหมดนี้มักจะหมายถึงการอยู่ในระยะที่เดินได้ 
อย่างไรก็ตาม การศึกษาภูมิทัศน์อาหารในขอบเขตที่กว้างขึ้น ยังหมายรวมถึงการที่ผู้ซื้อไม่ได้
เข้าถึงอาหารในพ้ืนที่ใกล้เคียงกันเสมอไป พบว่า ในพ้ืนที่ชนบทและในเมืองหลายแห่ง ผู้ซื้อต้อง
ขับรถหรือนั่งรถประจ าทางเพ่ือไปยังร้านขายของช า ร้านอาหาร หรือตลาดเกษตรกรที่ใกล้ที่สุด 
หรือในเขตชานเมืองของเมืองใหญ่ ผู้ซื้ออาจซื้ออาหารจากร้านขายของช าที่ขายแบบส่งหรือแบบ
ซื้อครั้งละจ านวนมาก นอกจากนี้  ส าหรับผู้ซื้อชนชั้นกลาง ภูมิทัศน์อาหารยังขยายไปสู่พ้ืนที่
ออนไลน์ที่ผู้บริโภคสามารถสั่งอาหารจากโกดังที่อยู่ห่างไกลผ่านบริการจัดส่งของช าออนไลน์
หรือเว็บไซต์อย่าง Amazon.com ภูมิทัศน์อาหารจึงไม่เคยหยุดนิ่งอยู่กับที่ หากแต่เปลี่ยนไป
ขึ้นอยู่กับว่าสภาพแวดล้อมของอาหารที่ขยายและหดตัว (Mackendrick, 2014: 16-17) 

ภูมิทัศน์อาหารจึงเป็นการรวบรวมความสัมพันธ์หลายแง่มุมระหว่างอาหารกับสิ่งแวดล้อม 
โดยส ารวจการมีส่วนร่วมของการผลิตอาหาร การจ าหน่าย และการบริโภคภายในพื้นที่ท่ีก าหนด 
ครอบคลุมทุกอย่างตั้งแต่พ้ืนที่เกษตรกรรมและสวนในเมือง ไปจนถึงตลาดเกษตรกรและร้าน
ขายของช า เจาะลึกการจัดระเบียบเชิงพ้ืนที่ของระบบอาหาร โดยตรวจสอบว่าลักษณะทาง
ภูมิศาสตร์ รูปแบบการใช้ที่ดิน และการเข้าถึงส่งผลต่อความพร้อมของอาหารและพฤติกรรมการ
บริโภคอย่างไร นอกจากนี้ยังขยายขอบเขตไปยังประเด็นต่าง ๆ เช่น ความยุติ ธรรมด้านอาหาร 
ความยั่งยืน และความเป็นอยู่ที่ดีของชุมชน โดยการท าความเข้าใจภูมิทัศน์ด้านอาหารของพ้ืนที่
ใดพ้ืนที่หนึ่งนั้น ท าให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ไม่ว่าจะเป็น ชุมชน นักวางผังเมือง และผู้ก าหนด
นโยบาย สามารถพัฒนากลยุทธ์เพ่ือส่งเสริมการเข้าถึงอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการอย่างเท่า
เทียมกัน สนับสนุนเศรษฐกิจอาหารในท้องถิ่น และเพ่ิมความมั่นคงด้านอาหารโดยรวมได้ 
(Mackendrick, 2014) 

โดยสรุป การทบทวนแนวคิดเหล่านี้ จะเป็นกรอบการท างานที่ครอบคลุมการวิเคราะห์มิติ
ต่าง ๆ ของแนวทางปฏิบัติด้านอาหารร่วมสมัย ตลอดจนผลกระทบทางวัฒนธรรม สังคม และ
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จริยธรรม ดังมีแนวทางในการน ามาอธิบายประเด็นและวิเคราะห์ ดังต่อไปนี้ โดยเมื่อ อาหาร
และวัฒนธรรม มาบรรจบกันในรูปแบบที่ซับซ้อน ไม่เพียงแต่ก าหนดสิ่งที่เรากินเท่านั้น แต่ยัง
รวมถึงวิธีที่เรารับรู้และสัมผัสอาหารด้วย การเกิดขึ้นของ เชฟผู้มีชื่อเสียงและปรากฏการณ์โต๊ะ
ของเชฟ เน้นให้เห็นถึงบทบาทที่เปลี่ยนแปลงไปของบุคคลส าคัญด้านการท าอาหารในฐานะผู้มี
อิทธิพลทางวัฒนธรรมและผู้จัดหาประสบการณ์ด้านอาหาร ขณะที่แนวคิดจากฟาร์มสู่โต๊ะแสดง
ถึงการเปลี่ยนแปลงไปสู่ระบบอาหารที่มาจากท้องถิ่นอย่างยั่งยืนมากขึ้น โดยเน้นการเชื่อมโยง
ระหว่างผู้ผลิตและผู้บริโภค เช่นเดียวกันกับการกินอย่างมีหลักการ ท าให้เกิดการไตร่ตรองอย่าง
มีวิจารณญาณเกี่ยวกับผลกระทบทางจริยธรรมของการเลือกอาหารของเรา ซึ่งรวมถึงการ
พิจารณาถึงความยั่งยืนของสิ่งแวดล้อม สวัสดิภาพสัตว์ และความยุติธรรมทางสังคม และ
ท้ายสุด แนวคิดภูมิทัศน์อาหาร ครอบคลุมบริบททางสังคมและพ้ืนที่ โดยเน้นถึงความเชื่อมโยง
ระหว่างสภาพแวดล้อมทางอาหารกับภูมิทัศน์ในเมืองและชนบท แนวคิดเหล่านี้ร่วมกันน าเสนอ
มิติเชิงลึกที่มีคุณค่าเกี่ยวกับความหลากหลายของวัฒนธรรมอาหารร่วมสมัย และเป็นรากฐาน
ส าหรับการส ารวจและวิเคราะห์เพ่ิมเติมในแบบองค์รวม ท าให้เข้าใจความซับซ้อนของระบบ
อาหารได้ดีข้ึน  

ระเบียบวิธีวิจัย  
การศึกษาเรื่อง “จากจอบสู่จาน: เชฟส์ เทเบิล การกินอย่างมีหลักการ และภูมิทัศน์อาหาร

ไทย” มีรูปแบบและวิธีการด าเนินการวิจัยทีผ่่านการรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย
ในมนุษย์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ หมายเลขใบรับรองที่ KUREC-SSR66/055 ดังนี้ 

รูปแบบการวิจัย  
การศึกษาวิจัยนี้ เป็นการศึกษาข้อมูลเชิงคุณภาพ (qualitative research) โดยเลือกใช้

วิธีด าเนินการวิจัย ดังนี้ (1) การวิจัยเอกสาร (documentary research) เป็นการศึกษาค้นคว้า
และรวบรวมข้อมูลจาก เอกสาร สถิติตัวเลข วารสาร หนังสือ วิทยานิพนธ์ ข้อมูลหลักฐานต่าง ๆ 
ที่มีอยู่ รวมทั้งจากสื่ออิเล็กทรอนิกส์ และ (2) การวิจัยสนาม ( field research) เป็นการศึกษา
ด้วยการสังเกตการณ์อย่างมีส่วนร่วม (participant observation) และการสัมภาษณ์กลุ่มบุคคล
ส าคัญ (elite interviewing) ซึ่งเป็นเชฟที่เป็นผู้ประกอบการและมีชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับ
ระดับประเทศ จ านวน 5 คน  

ขั้นตอนการวิจัย 
(1) การเตรียมเนื้อหาตรวจสอบความถูกต้องของค าถามการวิจัย ทบทวนวรรณกรรม ทฤษฎี

และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องทั้งในและต่างประเทศเพ่ือยืนยันค าถามการวิจัย และจัดวางกรอบ
การวิจัยและกรอบทฤษฎี 

(2) การเตรียมตัวเพ่ือลงภาคสนาม ศึกษาเมนู ลักษณะอาหาร เทคนิคการปรุงอาหาร เทคนิค
ในการเสิร์ฟ อาหารจานเด่น บุคลิกลักษณะเด่นของเชฟ ประวัติโดยย่อ ความนิยมจาก
ผู้บริโภค จากนั้นลงสนาม เข้าร่วมกิจกรรมที่เป็นเป้าหมายในการศึกษาในร้านของเชฟแต่
ละคนต่อครั้ง สนทนาอย่างกึ่งทางการระหว่างนักวิจัยในฐานะลูกค้าผู้บริโภคกับเชฟ
ผู้ประกอบการ 
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(3) สัมภาษณ์เชฟ ขออนุญาตบันทึกภาพและวีดีทัศน์เคลื่อนไหว  
(4) การวิเคราะห์ข้อมูล ด้วยการน าข้อมูลชั้นต้นมาเรียงล าดับประเด็นความส าคัญเพ่ือประมวล

ความ ตรวจสอบและวิเคราะห์เนื้อหาตามกรอบการวิจัยและกรอบทฤษฎีที่ได้ก าหนดไว้  
(5) การสรุปและน าเสนอผลการศึกษา พร้อมข้อเสนอแนะต่อสาธารณะ  

ประชากรและการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง 
ขนาดตัวอย่างของกรณีศึกษา จ านวน 5 คน คัดเลือกโดยเฉพาะเจาะจง (purposive 

sampling) โดยกลุ่มตัวอย่างจะต้องเป็นเชฟที่มีชื่อเสียง (celebrity chef) หรือเชฟที่ปรากฏตัว
ในสื่อ (media chef) ไม่จ ากัดอายุ คละเพศสภาพ และปฏิบัติงานในร้านอาหารที่ให้บริการ
ประเภทเชฟส์ เทเบิล และ/หรือเป็นเจ้าของร้านอาหารที่ให้บริการประเภทเชฟส์ เทเบิล อีกทั้ง
ยังต้องเป็นร้านและ/หรือเป็นผู้ที่มีการน าหลักเรื่องการกินอย่างมีหลักการมาใช้เป็นแนวทาง
ปฏิบัติ โดยกลุ่มตัวอย่างเต็มใจให้ข้อมูลและตอบข้อค าถามได้อย่างเปิดกว้าง  

เครื่องมือในการวิจัยและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ  
การวิจัยนี้ใช้วิธีการวิจัยแบบสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม โดยผู้วิจัยเข้าร่วมในกิจกรรมที่

เป็นเป้าหมายในการศึกษา ซึ่ งคือไปรับประทานอาหารในร้านของเชฟที่ เป็นเจ้าของ
ผู้ประกอบการ และหรือเป็นเชฟประจ าร้านนั้นๆ เพ่ือศึกษาและส ารวจภาพรวมของการ
เปลี่ยนแปลงของภูมิทัศน์ด้านอาหาร โดยผู้วิจัยท าหน้าที่ในฐานะเครื่องมือการวิจัย นอกจากนี้
เครื่องมือที่ส าคัญอีกอย่างคือ การสัมภาษณ์กลุ่มบุคคลส าคัญหรือการใช้การสัมภาษณ์เพ่ือศึกษา
ผู้ที่อยู่ใน “ด้านบน” ของระบบการแบ่งชั้นใด ๆ ไม่ว่าจะเป็นด้านกีฬา วิชาการ สถานะทาง
สังคม ศาสนา ความงาม (Moyser, 2006) หรืออีกนัยหนึ่งคือมีบทบาทเป็นผู้น าในรูปแบบใด
รูปแบบหนึ่งของกลุ่มทางสังคมที่เขาเหล่านั้นสังกัด  

การเก็บรวบรวมข้อมูล 
ผู้วิจัยเก็บรวมรวมข้อมูลเอกสารและข้อมูลชั้นต้นด้วยการบันทึกรายงานสนาม ไฟล์เสียง 

ภาพถ่ายและภาพเคลื่อนไหว รวมถึงเอกสารและ/หรือแหล่งทรัพยากรอื่นที่บุคคลส าคัญแนะน า 
และใช้วิธีการสังเกตการณ์อย่างไม่เป็นทางการพร้อมทั้งสัมภาษณ์เชิงสนทนากับบุคคลส าคัญ 
ซักถามเพ่ือขอความกระจ่าง ท าความเข้าใจที่ตรงกันทั้งสองฝ่ายและสรุปประเด็นหารือเพ่ือ
น าไปสู่การตรวจสอบข้อมูลต่อไป  

การตรวจสอบข้อมูล 
ผู้วิจัยน าข้อมูลที่ ได้จากการเก็บรวบรวมข้อมูล มาตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า 

(triangulation) โดยตรวจสอบจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และตรวจสอบโดยผู้รู้/ผู้เชี่ยวชาญ
ในประเด็นนั้น ๆ เพ่ือยืนยันความน่าเชื่อถือ จากนั้นจึงน าข้อมูลดังกล่าวไปสู่การประมวลและ
วิเคราะห์ผลต่อไป  

การวิเคราะห์ข้อมูล 
ผู้วิจัยน าข้อมูลชั้นต้นจากการลงภาคสนามมาตรวจสอบความถูกต้องและเรียบเรียง

ประเด็นตามแบบสัมภาษณ์เพ่ือความสมบูรณ์ของข้อมูล จากนั้นน าข้อมูลที่ได้จัดชุดความคิดมา
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วิเคราะห์ตามกรอบทฤษฎีผ่านการประมวลเนื้อหาและตีความตามนัยตรงและนัยแฝงเพ่ือน ามา
เทียบเคียงความต่างและ/หรือความสอดคล้องของเนื้อหาจากบุคคลส าคัญแต่ละคนบนพ้ืนฐาน
กรอบการวิจัยและตอบค าถามการวิจัย 

ผลการวิจัย  
เซเลบเชฟ/เชฟส์ เทเบิลสู่เชฟผู้สร้างการกินอย่างมีหลักการ  
เชฟใบหม่อน แห่ง “ครัวใบหม่อน” ร่วมกับสามี เชฟปลาวาฬ ผู้เป็น “หลังบ้าน” ที่ส าคัญ 

ในการท าธุรกิจอาหารสร้างสรรค์ โดยมีเป้าหมายที่ท าร้านให้เติบโตและเปลี่ยนแปลงไปตามโลก
ใบนี้ ร้านของพวกเขาเป็นอาคารสองชั้นเล็ก ๆ ที่แทรกตัวอยู่ท่ามกลางย่านท่องเที่ยวขึ้นชื่ออัน
คึกคัก ให้บริการอาหารค่ าแบบต้องส ารองโต๊ะล่วงหน้าเท่านั้น เชฟใบหม่อนผู้มีประสบการณ์การ
ท างานที่หลากหลายก่อนจะมาเป็นเชฟเล่าให้ฟังว่า แม้ว่าจะได้รับรางวัลจากสถาบันที่มีชื่อเสียง 
แต่สถานการณ์โควิด-19 ที่ผ่านมาได้ให้ข้อคิดในการปรับตัว “ล้มแล้วลุกให้ไว ขอให้ร้านไม่ปิด 
อย่างไรก็อยู่ได้” บทเรียนจากโควิดท าให้เรียนรู้ถึงนอกจากความยืดหยุ่นแล้วยังเป็นฟ้ืนคืนตัวให้
เร็วอีกด้วย อย่างในช่วงโควิดร้านปิด เธอจึงได้น าซอสหมักเครื่องปรุงรสของร้านที่เตรียมไว้
ส าหรับปรุงอาหารเป็นระยะเวลาหนึ่งปี ยกออกมาขายปลีกเพ่ือหารายได้ ซึ่งสามารถขายหมดใน
ระยะเวลาสองเดือน ท ารายได้เป็นหลักล้านบาท ครั้นเมื่อกลับมาเปิดร้านก็ต้องเริ่มท าซอสหมัก
เครื่องปรุงขึ้นใหม่ทั้งหมด หรือการท าไอศกรีมขาย รายได้เดือนละห้าแสนบาท ซึ่งท าได้สาม
เดือนก็เพียงพอ เธอระบุว่า ในช่วงโควิดไม่เคยให้ลูกน้องหยุดงาน ทุกคนยังได้ท างานเพียงแต่
ปรับรูปแบบการหารายได้ รวมถึงบริหารการเงินในรูปแบบการลงทุนอื่น เช่น การซื้อกิจการโรง
ท าเหล้า ซึ่งปัจจุบันวัตถุดิบอาหารของร้าน มีที่มาจากกิจการอ่ืนในเครือ เช่น อาหารทะเลมา
จากเรือเล็กสองล าจากเกาะแห่งหนึ่งทางภาคใต้ ฟาร์มโคเนื้อจากภาคอีสาน และเมื่อมีวัตถุดิบ
ชั้นดีในมือ ก็สามารถสร้างเมนูอาหารสร้างสรรค์ได้เป็นอย่างดี เชฟใบหม่อนคิดเมนูอาหาร
สร้างสรรค์โดยน าวัตถุดิบส าคัญจากท้องถิ่นต่าง ๆ ที่มีจุดเด่นมาผสานกันไว้แต่ละจานตรงหน้า
ลูกค้าผู้บริโภค “ทุกอย่างที่วางบนโต๊ะต้องกินได้ทั้งหมด” และลดขยะอาหาร กล่าวได้ว่า เธอ
เป็นผู้คัดเลือกวัตถุดิบ ออกแบบวิธีการปรุง และวิธีการกินในแบบของเธอเอง ซึ่งประเด็นส าคัญ
ของการคิดเมนูอาหารสร้างสรรค์ของเชฟใบหม่อนคือแนวคิด “วัตนธรรม ท้องถิ่น และฤดูกาล”  

“น่านนา” ร้านอาหารประเภทไฟน์ ไดน์นิ่ง (fine dining) ที่ให้บริการอาหารค่ าแบบต้อง
ส ารองโต๊ะล่วงหน้าเท่านั้นเช่นกัน ในแต่ละวันจะรับลูกค้าในจ านวนที่จ ากัดไม่เกินสิบสองที่ 
บริหารโดยเชฟปรางค์ผู้ที่มีประสบการณ์การท างานทั้งในและต่างประเทศมาแล้ว จนกระท่ังเห็น
ว่า จังหวัดบ้านเกิดของตนนั้นการท่องเที่ยวก็มีศักยภาพไม่แพ้จังหวัดใหญ่ประจ าภาค มี
ร้านอาหาร ร้านกาแฟ ที่พัก ที่สร้างรายได้ที่ดี เธอจึงพยายามที่จะเป็นส่วนหนึ่งที่เสริมสร้างคน
เก่งและคนรุ่นใหม่ให้ “อยู่บ้าน” ไม่จ าเป็นต้องไปหางานท ากรุงเทพฯ เมนูของ น่านนา จะ
เริ่มต้นด้วยการที่เชฟปรางค์คิดและสร้างธีมก่อนที่จะออกแบบเมนู แล้วน าธีมมาวางเข้าไปใน
โครงสร้างเมนูและการเสิร์ฟ มีการตีความชีวิตชาวนาภาคเหนือมาเป็นเมนู อย่างเช่น เชฟเล่าถึง
ที่มาของเมนู “ย าบ่าโอ” หรือย าส้มโอว่ามาจากการที่บ้านติดกับทางเดินไปทุ่งนา ท าให้เห็นวิถี
ชีวิตที่ชาวนาจะนั่งคุยนั่งกินข้าวกันก่อน และกินเปรี้ยวสู้แดดก่อนออกนา ส่วนในการน าเสนอ
อาหารนั้น เชฟและทีมจะปรุงและตกแต่งอาหารต่อหน้าลูกค้า คอยแนะน าเมนู ลูกค้าสามารถ
พูดคุยสอบถามโดยตรงกับเชฟขณะที่นั่งกินอาหารไปด้วย ถือเป็นปฏิสัมพันธ์จากทั้งสองฝ่าย 
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โดยรสชาติและการน าเสนอเป็นหน้าที่ของเชฟกับการรับลิ้มชิมรสและความสงสัยใคร่รู้ของคน
กินอาหาร ในส่วนของอรรถรสจะมากน้อยเพียงใดก็ย่อมข้ึนอยู่กับบริบทสนทนาในมื้อนั้น ๆ เป็น
หลัก ควรกล่าวด้วยว่า การจัดเตรียมอาหารทุกเมนู มีความพิถีพิถันตั้งแต่การเลือกวัตถุดิบและ
การน าเสนอ เมนูที่เสิร์ฟจะมีลักษณะที่ซับซ้อน ต้องใช้การเตรียม การท าอาหารที่พิถีพิถัน และ
การตกแต่งจานอย่างประณีต โดยเน้นที่สนับสนุนวัตถุดิบท้องถิ่นเป็นหลัก มีการก าหนดสัดส่วน
วัตถุดิบจากภาคอ่ืนเข้ามาเพ่ือสร้างสิ่งใหม่ ซึ่งเมื่อมีการจับคู่อาหารกับไวน์  (food and wine 
pairing) จึงขยายขอบเขตด้วยการน าวัตถุดิบต่างถิ่นเข้ามา อย่างเช่น อาหารทะเลมาเข้ากับ
อาหารเหนือ เป็นต้น กล่าวอีกนัยหนึ่งได้ว่า เชฟปรางค์คือศิลปินผู้คิดเมนูสร้างสรรค์ด้วยการปรุง
วัตถุดิบท้องถิ่น รสชาติท้องถิ่น ด าเนินเรื่องราวผ่านการตีความเชิงอุดมคติวิถีชีวิตและวัฒนธรรม
อาหารเหนือ ด้วยการน าเสนอเมนูสร้างสรรค์ในรูปแบบของการถอดและประกอบสร้างอาหาร
เหนือที่คงรสชาติดั่งเดิมในลักษณะการเสิร์ฟและจัดวางแบบ “fine dining” ประสบการณ์ที่ 
น่านนา จึงเปรียบเสมือนการรับชมมหรสพอุปรากรที่ด าเนินเรื่องโดยใช้อาหารจากเมนู
สร้างสรรค์เป็นหลัก  

เชฟกอหญ้า แห่งร้าน “โทน” จบมาทางอาหารฝรั่งเศส มีประสบการณ์การท างานทั้งใน
ยุโรปและสหรัฐอเมริกา หลังกลับมาไทยก็ท างานที่กรุงเทพฯ หลายปี จนกระทั่ง “กลับมาหา
รากของตนเอง” ที่บ้านเกิดในภาคอีสานร่วมกับเชฟปีย์ เพ่ือนเชฟที่มีแนวคิดตรงกัน แม้จะพ่ึงมา
ท าอาหารอีสานได้ไม่นาน แต่เชฟกอหญ้าก็กล่าวว่า “อาหารอีสานอยู่ในสายเลือด” มีพ้ืนฐาน
แล้วน ามาดัดแปลง ส าหรับร้านโทนนั้น เธอนิยามว่าเป็น “casual fine dining” เป็นร้านอาหาร
ที่ท าเมนูออกมาเฉพาะ ทั้งแบบประเภทสั่งแบบจานต่อจาน โดยเลือกจากเมนูของทางร้าน (a la 
carte) และมีจานเล็กเพ่ือการลิ้มลอง (testing menus หรือ degustation menus) ให้นักชิม
มากินอาหารเมนูพิเศษตามฤดูกาล บรรยากาศร้านมีลักษณะเป็นร้านอาหารทั่วไป ตกแต่งด้วย
โทนสีให้ความรู้สึกสบาย ๆ แก่คนมานั่งกิน เชฟกอหญ้าในฐานะเจ้าของร้านออกมาต้อนรับ 
เสิร์ฟ และแนะน าอาหาร ร่วมด้วยทีมบริกรท าหน้าที่บรรยายเมนูอาหารสลับกับเชฟเจ้าของใน
ยามที่ลูกค้าแน่นร้าน ส าหรับ “testing menus” เชฟเลือกก าหนดวิธีปรุงอาหารโดยมีวัตถุดิบ
ท้องถิ่นตามภูมิภาค เป็นการเล่นกับวิธีปรุงอาหารแบบอีสาน อย่างเช่น ปลายอนที่จับมาจาก
เขื่อน มีกลิ่นคาวและแรง จะใช้ผักสมุนไพรอย่างผักขะแยงหรือผักกะแยงที่หอมฉุนกลบกลิ่นคาว 
เป็นต้น ในส่วนของรสชาติ เชฟกอหญ้าวางเมนูไว้ว่าเป็นการไล่จากรสเบา ๆ ไปกลาง จนถึงสุด 
อาหารจะมีรสไม่เผ็ดมากเพ่ือลูกค้าจะได้สามารถกินอาหารคู่ไปกับจิบสาโทที่ทางร้านท าเองได้ 
ส่วนการนิยามตนเองนั้น เชฟกอหญ้ากล่าวว่า ตนเป็นเชฟแบบ “old school” คิดธีมจาก
วัตถุดิบ แต่จะใช้เทคนิควิธีท าหรือปรุงอาหารเป็นตัวน า โดยเสาะหาวัตถุดิบจากผู้ผลิตในอีสาน
เป็นหลัก ทั้งเนื้อวัว หมูหลุม ปูนา โดยหาก “ฟาร์มไหนน่าสนใจ เชฟจะติดต่อเข้าไปหาแหล่ง
วัตถุดิบนั้น ๆ เอง” นอกจากจะเชิดชูวัตถุดิบท้องถิ่นเป็นหลักแล้ว วัตถุดิบที่น ามาท าเมนูต้องมี
ที่มาที่ไป และมีส่วนร่วมกับชุมชน อย่างผักที่ใช้ในร้าน เชฟกอหญ้าก็สั่งโดยส่งรายการผักที่
ต้องการให้กับนักศึกษาของสถานศึกษาในจังหวัดซึ่งได้ท าความร่วมมือกันให้ปลูกให้ในแปลง
เกษตรสาธิต เป็นการสร้างงานสร้างรายได้ให้กับชุมชน  

“บ้านเปี่ยมสุข” เป็นกิจการภายในครัวเรือนของสองพ่ีน้องตระกูลเปี่ยมสุข ปริญญ์กับป
รัชญ์ที่ผันตัวเองจากการประกอบอาชีพอ่ืนในกรุงเทพฯ กลับมาท างานในจังหวัดบ้านเกิด ภายใต้
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จากจอบสู่จาน: เชฟส์ เทเบิล การกินอย่างมีหลักการ และภูมิทัศน์อาหารไทย 

แนวคิด “กลับบ้านมามีกิน มีอาชีพ มีประโยชน์ต่อตนเองและคนในหมู่บ้าน” กิจการของพวก
เขาบนที่ดินแปลงใหญ่นั้น แบ่งพ้ืนที่ออกเป็นโซนร้านอาหาร ร้านกาแฟ แปลงเกษตรอินทรีย์
ปลูกพืชหมุนเวียน แปลงนาสาธิต และที่พักแบบที่เรียกว่า “ฟาร์ม สเตย์ (farm stay)” ที่ซึ่ง
นักท่องเที่ยวสามารถท ากิจกรรมในเชิงเกษตร เช่น การเก็บผักสดไปปรุงอาหาร การให้อาหาร
หมูและไก่ พายเรือ หรือด านาในหน้านา โปรแกรมการท่องเที่ยวถูกจัดสรรในลักษณะแพคเก็จ 
ทั้งแบบเช้าไปเย็นกลับ และเข้าพักในเรือนพักที่มีเพียงหลังเดียว โดยการพักแบบค้างคืนนั้น 
ฟาร์มจะเตรียมอาหารมื้อค่ าและมื้อเช้าไว้ให้ด้วย ส าหรับในส่วนวัตถุดิบ ก็ใช้ผลิตผลของฟาร์ม
เอง เช่น ย าผักก็ใช้วัตถุดิบในสวนที่ปลูก ผักกูด ดอกแค และหากวัตถุดิบ “หมดก็คือหมด” 
เปลี่ยนอย่างอ่ืนแทนตามวัตถุดิบที่มีในสวน อย่างเมนูอาหารเช้าเตรียมข้าวเหนียว ไข่ เกลือ มี
เตาถ่านให้ผู้มาพักท าข้าวจี่กินกันเอง มีหมู ไส้กรอก ให้ผู้พักย่างกันเอง เป็นกิจกรรมที่ให้ผู้พัก
ร่วมสนุกในการปรุงอาหารที่ไม่ต้องเตรียมและเก็บล้าง เป็นกิจกรรมที่ไม่มากและไม่น้อยเกินไป 
สร้างเสน่ห์ให้กับผู้พักก่อนออกเดินทางต่อไป ในส่วนของลูกค้า ปรัชญ์กล่าวว่า ลูกค้าของฟาร์ม
ส่วนใหญ่มาจากต่างจังหวัด ร้อยละแปดสิบเป็นคนไทย ขณะที่ลูกค้าต่างชาติมีทั้งที่ เป็น
นักท่องเที่ยว และกลุ่มชาวต่างประเทศที่ท างานในไทย (expatriate: expat) ซึ่งกลุ่มหลังนี้จะมี
สื่อหรือเครือข่ายเฉพาะกลุ่ม ปรัชญ์เห็นว่า จังหวัดบ้านเกิดของเขานั้นได้เปรียบจังหวัดอ่ืน ๆ ใน
ภาคเดียวกันตรงที่มีหน่วยงานของรัฐที่ท าหน้าที่ในด้านการท่องเที่ยวอย่างเข้มแข็ง มีการ
สนับสนุนนงบประมาณ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง การที่การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) จัดท า
โครงการ “The Michelin Guide Thailand” ที่รวบรวมรายชื่อรายอาหารที่อยู่ ในระดับ
มาตรฐานของมิชลิน คัดเลือกและจัดอันดับร้านอาหาร ท าให้บรรยากาศการลงทุนคึกคักขึ้น 
หลังจากโควิด คนกลับมาบ้านท าอะไรที่บ้านเกิดกันมากข้ึน โดยเฉพาะคนรุ่นเขา เพราะ “ที่นี่ก็มี
ทุกอย่างเหมือนที่กรงุเทพฯ มี” การมาท าธุรกิจตรงนี้ท าให้มีเพ่ือนในวงการเพ่ิมขึ้น เป็นลูกค้ากัน
และกัน ขยายวงเครือข่าย ช่วยเหลือกัน เพ่ือผลักดันให้เป้าหมายทั้งทางธุรกิจและเพ่ือสังคม
เกิดข้ึนและส าเร็จได้  

เชฟโปรด แห่งร้าน “โต๊ะโปรด” ร้านอาหารริมทะเลติดชายหาด ห่างจากกรุงเทพฯ ไม่ถึง
สองชั่วโมง บรรยากาศของร้านโต๊ะโปรด ร่มรื่น โปร่ง ดูเรียบง่ายภายใต้โทนสีครีมตัดกับขอบไม้ 
ตัวอาคารสองชั้นเป็นบ้านเก่าที่น ามาซ่อมแซม (renovation) บริเวณบ้านจัดแบ่งแยกโซน
ออกเป็นสัดส่วน โดยมีพ้ืนที่บริเวณหน้าร้านเป็นแปลงผักอินทรีย์ สลับไปกับลานหญ้าเขียวสบาย
ตา ตัวร้านอาหารอยู่ในบริเวณชั้นล่างของอาหาร ส่วนการออกแบบพ้ืนที่ด้านข้างของร้าน มีการ
ใช้ผนังอิฐช่องลมลายสวยสลับกัน เพ่ือเน้นความโปร่งโล่ง และสะท้อนให้เห็นถึงการเปิดรับและ
เชื่อมต่อกับสภาพแวดล้อมโดยรอบ ตามแนวคิดของร้าน อาหารของร้านจะเน้นไปทางอาหาร
ทะเลควบคู่กับเครื่องดื่มอย่างไวน์ คลอไปด้วยดนตรีจังหวะใหม่กลิ่นแจ๊ส (Bossa nova jazz) 
ไม่บางเกินและเสียงไม่เบาไป ท าให้ร้านโต๊ะโปรดมีอาหารและบริการไม่ต่างไปจากร้านอาหาร
ไฟน์ไดนิ่งของโรงแรมมากดาวเครือใหญ่โตในย่านเดียวกัน หากแต่การที่มีจ านวนน้อยโต๊ะและ
เรื่องเล่าของร้านต่างหากที่ท าให้ลูกค้าเกิดความรู้สึกพิเศษเป็นส่วนตัว นอกจากนี้ การบริการใน
ร้านจะด าเนินไปด้วยการที่เชฟโปรดจะออกมาเสิร์ฟและทักทายลูกค้าอย่างทั่วถึง และบริกรให้
ค าแนะน าอาหารและเครื่องดื่มได้ดีอย่างมีอัธยาศัย ในส่วนการก าหนดเมนูนั้น จะเริ่มจากการที่
เชฟโปรดประเมินวัตถุดิบอาหารทะเลที่ได้จากเรือประมงหน้าหาดข้างร้านในแต่ละวัน “เรือ
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ขึ้นมา ได้ของอะไรเท่าไหร่ ก็ท าเท่านั้น” จากนั้นมาคิดว่าจะท าเมนูอะไรจากของที่ได้มา เชฟ
จริงจังในการคัดสรรน าเอาวัตถุดิบมาเป็นเมนูด้วยทักษะของเชฟในการปรุงอาหารตามมาตรฐาน
ของเชฟเอง หากการคิดเมนูจากวัตถุดิบสดใหม่ก็ต้องพัฒนาปรับเปลี่ยนไปในแต่ละวัน a la 
carte เป็นเมนูตามใจเชฟหรือ carte blanche จึงไม่ต่างไปจากการการใช้คีตปฏิภาณหรือ 
improvisation ของศิลปินแจ๊ส การมารับประทานอาหารที่โต๊ะโปรด จึงเป็นทั้งการมามองหา/
สัมผัสเซเลบเชฟ พร้อมทั้งลิ้มรสความสดและประสบการณ์การกินเรียบหรูในบ้านบนหาดติด
ทะเลได้อย่างลงตัว    

วัตถุดิบ การปรุง การเสิร์ฟ กับภูมิทัศน์อาหารไทย  
สิ่งส าคัญที่ควบคู่กันอย่างที่ยากที่จะแยกจากกันคือ ความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุดิบและการ

ปรุง ภาคเหนือที่ ครัวใบหม่อน ของเชฟใบหม่อน อดีตนักวิทยาศาสตร์ประยุกต์ผู้ที่สนใจ
ท าอาหารและท าร้านอาหาร โดยเริ่มต้นจากอาหารญี่ปุ่นและท าเชฟส์ เทเบิลเอง เสน่ห์ของเชฟส์ 
เทเบิล นอกจากรสชาติอาหารแปลกใหม่ ยังมีเรื่องเล่าของที่มา วัตถุดิบ และวิธีการปรุงอีกด้วย 
การเสิร์ฟอาหารพร้อมเรื่องเล่าของอาหารที่วางบนโต๊ะ นอกจากได้ความอร่อยจากการชิมรส ยัง
เข้าไปสัมผัสกับความรู้สึกนึกคิดของผู้กินอีกด้วย ค าส าคัญในธีมการคิดสร้างสรรค์ของเชฟใบ
หม่อนก็คือ “ท้องถิ่น วัฒนธรรม และฤดูกาล” นั่นเอง ในขณะเดียวกัน น่านนา โดยเชฟปรางค์ 
ซึ่งมีพ้ืนฐานความรู้จากการโรงแรม อาหารและเครื่องดื่ม ได้น าอาหารดั้งเดิมหรืออาหารเหนือที่
กินกันทั่วไปมาตีความใหม่โดยน าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาเป็นตัวตั้ง เชฟปรางค์ตีความอาหาร
ล้านนา/พื้นบ้านโดยก าหนดธีมและโครงสร้างการเล่าเรื่องลงไปถึงรากเหง้าอาหาร ใช้วิธีการปรุง
ที่มีมาแต่เดิมกับวัตถุดิบท้องถิ่น จัดแต่งจานต่อหน้าลูกค้าแล้วเสิร์ฟพร้อมเล่าเรื่องราวตามธีมที่
เน้นบรรยากาศการสนทนาอย่างทั่วถึงใกล้ชิดตลอดเวลาที่คงอยู่ในธีม “วิถีการใช้ชีวิตท้องถิ่น” 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือหรืออีสาน โทน เชฟกอหญ้ากับเชฟปีย์ ต่างเป็นเชฟที่มีประสบการณ์
การท าครัวในต่างประเทศและโรงแรมใหญ่ในกรุงเทพฯ เชฟกอหญ้าเลือกกลับมาท างานที่บ้าน
เกิด เฟ้นหาวัตถุดิบชั้นดีในท้องถิ่น สนุกกับวิธีการปรุงแบบอีสาน รสชาติอีสาน โดยมีทักษะ
พ้ืนฐานจากอาหารฝรั่งเศสผ่านประสบการณ์งานครัวและวัฒนธรรม มาสู่ testing menu ที่คิด
มาอย่างถี่ถ้วนเพ่ือน าเสนอความซับซ้อนของอาหารในแบบแคสชัวไฟน์ ไดนิ่งที่ท าให้คนกิน 
“สนุก” ไปกับการกินเมนูสร้างสรรค์แต่ละจานจากความ “ขี้เล่น” ของเชฟทั้งสองนั่นเอง ใน
ขณะเดียวกัน ถัดออกจากเมืองไปไม่ไกล บ้านเปี่ยมสุข ร้านอาหารและฟาร์มสเตย์ ที่สองพ่ีน้อง
ปริญญ์ปรัชญ์ผู้ซึ่งแม้จะไม่ได้เป็นเชฟมาก่อน แต่ความสนใจในแนวคิดเรื่องอาหารและชุมชนได้
เป็นจุดเริ่มของธุรกิจ จากการปลูกพืชผักสวนครัวเพ่ือมาท าอาหารที่ “บ้าน ๆ ง่าย ๆ” กับธุรกิจ
โฮมสเตย์ ไม่ว่าลูกค้าจะมารับประทานอาหารที่ร้านหรือพักโฮมสเตย์ จะได้สัมผัสถึงความรู้สึก
เหมือนอยู่บ้านหรือมาเยือนบ้านเพ่ือน อาหารที่มาจากวัตถุดิบในสวน เมล็ดกาแฟจากร้าน
ท้องถิ่น น้ าสมุนไพร การจ้างงานในชุมชน วัตถุดิบในชุมชน สร้างกระชับเครือข่ายพันธมิตรกับ
แหล่งท่องเที่ยวที่เติบโตไปด้วยกัน และในที่ท้ายสุด โต๊ะโปรด เชฟโปรดในฐานะเซเลบเชฟที่
ประสบความส าเร็จในการท าร้านอาหารในย่านหรูของกรุงเทพฯ ก่อนจะมาท าร้านของตัวเอง
ที่ตั้งร้านบ้านริมหาดทะเล เชฟโปรดยังคงท าร้านและปรุงอาหารแบบไฟน์ ไดนิ่งโดยใช้วัตถุดิบ
ของสดจากทะเล การปรุงและเสิร์ฟแบบไฟน์ ไดนิ่ง ด้วยเมนูตามใจเชฟที่ขึ้นอยู่กับวัตถุดิบในแต่
ละวันที่ได้มา คิดเมนูที่ได้จากวัตถุดิบวันต่อวันได้สร้างประสบการณ์การกินที่เรียบหรูควบคู่ไปกับ
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จากจอบสู่จาน: เชฟส์ เทเบิล การกินอย่างมีหลักการ และภูมิทัศน์อาหารไทย 

บรรยากาศการพักผ่อน   
ตารางที่ 1 ผลการศึกษา  

    ร้าน ครัวใบหม่อน น่านนา โทน เปี่ยมสุข โต๊ะโปรด 
เชฟ เชฟใบหม่อน 

(และเชฟ
ปลาวาฬ) 

เชฟปรางค์ เชฟกอหญ้า
กับเชฟปีย์ 

ปริญญ์กับ 
ปรัชญ์ สองพ่ี
น้อง 

เชฟโปรด 

พ้ืนฐานอาชีพ นักวิทยาศาสตร์
ประยุกต์ 

เชฟ เชฟ นักวิชาการ/
นักภาษาศาสตร์ 

เชฟ 

วัตถุดิบ ท้องถิ่นทั่วไทย ท้องถิ่นเหนือ ท้องถิ่นอีสาน พืชผักสวนครัว เรือประมง 
การปรุง เริ่มต้นจากการ

ท าอาหารญี่ปุ่น 
เชฟอาหาร
ญี่ปุ่น 

เชฟอาหาร
ฝรั่งเศส 

ครัวท้องถิ่นและ
มีกิจกรรมให้
ร่วม 

เชฟไฟน์ ไดนิ่ง 

การเสิร์ฟ เชฟส์ เทเบิล/
แคสชัว ไฟน์ ได
นิ่ง 

เชฟส์ เทเบิลใน
ฐานะอุปรากร
แสดงในโรง
ละครใช้อาหาร
เดินเรื่อง/ไฟน์
ไดนิ่ง 

แบบจานเดียว
มาแบ่งกัน/
testing 
menu/แคสชัว
ไฟน์ ไดนิ่ง 

บริการที่โต๊ะ/
มื้อเย็นส าหรับ 
ฟาร์ม สเตย์
และม้ือเช้ามี
กิจกรรมปรุง
อาหารง่าย ๆ 

แบบจานเดียว
มาแบ่งกัน/
แคสชัว ไฟน์ 
ไดนิ่ง 

ธีม เมนูเปลี่ยนตาม
ฤดูกาลของ
วัฒนธรรมและ
วัตถุดิบท้องถิ่น
จับคู่กับสาเก 

เมนูเปลี่ยนตาม
โครงสร้างเรื่อง
ที่ก าหนด อาทิ 
วิถีชีวิตชาวนา
ภาคเหนือจับคู่
กับไวน์ 

อาหารอีสาน 
วัตถุดิบควบคู่
กับวิธีการปรุง
แบบอีสานจับคู่
กับสาโท 

วัตถุดิบที่อยู่ใน
สวน “หมดก็คือ
หมด” และ
วัตถุดิบท้องถิ่น
ภายในจังหวัด 

อาหารทะเล
แบบเมนูตามใจ
เชฟจับคู่กับ
ไวน์ 

แนวคิด อาหารที่เติบโต
และเปลี่ยนไป
พร้อมกับโลก 

โมเดลต้นแบบ
วิถีการใช้ชีวิต
ท้องถิ่น
ภาคเหนือ 

อาหารอีสาน
ขยายไปสู่
อ านาจโน้มน้าว 
(soft power) 
ระดับโลก 

คน (คง) อยู่
(ใน) ชุมชน  
มีกิน มีงาน  
มีสุข (ภาพ) 

อาหารที่กิน
แล้วสบายใจ
กับการพักผ่อน 

 
เรื่องเล่า เป็นการขายเรื่องเล่าชวนฟัง เชฟส์ เทเบิลเกิดมาจากญาติเชฟจะมากินอาหารที่

ร้าน แต่ว่าร้านเต็มไม่มีโต๊ะ บริกรวุ่นอยู่กับการรับรองและเสิร์ฟลูกค้า เผอิญเชฟเห็นว่ามีโต๊ะเล็ก 
ๆ ติดครัว ก็เลยให้นั่งติดครัว โดยเชฟปรุงอาหารแล้วยื่นเสิร์ฟทันที กลายเป็นวิธีการเสิร์ฟที่โต๊ะ
กับครัวติดกันหรือเป็นครัวแบบเปิด (open kitchen) โดยทั่วไปบริกรเป็นผู้แนะน าอาหารและ
เชฟออกมาทักทาย ในส่วนของการเสิร์ฟนั้น ถือเป็นหัวใจหรือแกนหลักส าคัญของการสร้าง
คุณค่ากับภูมิทัศน์อาหารควบคู่ไปกับการสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ ที่กล่าวเช่นนี้ก็เพราะว่า 
การเสิร์ฟและน าเสนอเรื่องเล่าโดยเชฟ เป็นสิ่งที่ลูกค้าคาดหวังในการรับบริการเสมือนการเสิร์ฟ
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อาหารจากมือเชฟโดยตรง การเสิร์ฟและน าเสนอเรื่องเล่า ที่มาที่ไปของวัตถุดิบ วิธีการปรุง
อาหาร ตลอดทั้งวัฒนธรรมอาหารการกินต่าง ๆ ท าให้การกินนั้นเป็นการกินที่ผ่านหลากผั สสะ 
กินด้วยตาจากความสวยงามแปลกตา กินด้วยปากลิ้นลิ้มรสชาติความอร่อย กินด้วยใจจากเรื่อง
เล่าถึงการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นเป็นการส่งเสริมเกษตรกรรายย่อย แรงงานท้องถิ่นให้อยู่ได้ กินด้วย
กายจากวัตถุดิบที่อยู่ในอินทรียภาพองค์รวมปราศจากสารเคมีและเกษตรกรรมเชิงอุตสาหกรรม 
การเสิร์ฟโดยเชฟจึงเป็นการสร้างคุณค่าและชวนให้คนกินนึกคิดถึงภูมิทัศน์อาหารที่ควรเป็นไป
อย่างเหมาะสม  

นอกจากนี้ยังพบว่า การเสิร์ฟและเล่าเรื่องโดยเชฟในฐานะเซเลบเชฟที่นอกจากปรุงอาหาร
เก่งแล้ว การเป็นนักคิดสร้างสรรค์ และโดยเฉพาะอย่างยิ่งการนักเล่าเรื่องที่ดี ล้วนเป็นสิ่งที่ท าให้
ลูกค้าสนใจนิยมเข้ามาใช้บริการ การ การมารับประทานอาหารที่ร้านก็เพ่ือมาเจอเชฟ ได้สนทนา
แลกเปลี่ยน ถ่ายรูปร่วมกรอบกับเชฟ เป็นสิ่งดึงดูดที่สร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ นอกจากนี้ 
ความเป็น “เซเลบเชฟ” หรือความเป็นคนดัง ก็มีผลต่อการมาใช้บริการของลูกค้า การเป็นร้าน
ของเซเลบเชฟที่มีชื่อเสียงผ่านสื่อ ไม่ว่าจะเป็นการที่ลูกค้าเช็คอิน (check-in) ที่ร้าน การ
ถ่ายภาพและโพสต์ในสื่อสังคม บทความรีวิวจากนักสร้างเนื้อหา (content creator) หรืออินฟู
เอนเซอร์ (Influencers) ฯลฯ ล้วนจูงใจให้ลูกค้ามาใช้บริการ ขณะเดียวกันการที่ลูกค้ามาเที่ยว
ในจังหวัดท่องเที่ยวที่มีความสะดวกสบายไม่ต่างจากกรุงเทพฯ เป็นการท่องเที่ยวเชิงอาหาร การ
กินดื่มเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมอันเป็นจุดขายและสร้างรายได้ให้กับร้าน ดังนั้น การเสิร์ฟโดยเซ
เลบเชฟจึงเป็นการสร้างคุณค่ากับภูมิทัศน์อาหารไปควบคู่กับการสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ   

 
โต๊ะของเชฟ: การอภิปรายผล 

อาหารกับวัฒนธรรม 
การได้มีโอกาสไปนั่งที่ “โต๊ะของเชฟ” เป็นกิจกรรมที่ขาดไม่ได้ในฐานะนักวิจัยที่ใช้ผัสสะ

ของร่างกายตัวเองเป็นหนึ่งในเครื่องมือที่ส าคัญ กิจกรรมดังกล่าวจึงเชื่อมโยงกับอัตลักษณ์ทาง
สังคม เพศสภาพ ชนชั้น และรสนิยมของนักวิจัยอย่างไม่อาจปฏิเสธได้ ตัวอย่างเช่น การน าเสนอ
หรือชู “ความเป็นท้องถิ่น” เช่น ความเป็นอาหารเหนือ ที่สัมพันธ์กับวัฒนธรรมข้าว และเรื่อง
เล่าเกี่ยวกับชาวนา หรือวัฒนธรรมอีสาน ที่มีภาพลักษณ์ความสนุก มีสีสัน ทีถ่ือได้ว่า “ต้องจริต” 
กับนักวิจัย ในฐานะลูกค้าซึ่งมีภูมิหลังสัมพันธ์หรือความชอบในวัฒนธรรมดังกล่าว ท าให้การ
ได้รับประทานน้ าพริก ปลาเผา ผักลวก พล่าจิ้น หรือซุปบักสาลี อ่อมหอย ที่น าเสนอ (food 
presentation and plating) แบบฝรั่งเศส ที่แม้จะเป็นประสบการณ์ที่แปลกใหม่แต่ก็กลับ
คุ้นเคยในรสชาติ และรสสัมผัสของอาหารเหล่านั้น อย่างไรก็ตาม ยามรับฟัง วิธีการประกอบ
อาหารที่เป็นศัพท์เฉพาะ ทั้งเฉพาะจากการเป็นภาษาท้องถิ่น เช่น “เอาไปอูดก่อน” และเฉพาะ
จากการเป็นภาษาต่างประเทศ เช่น “เอาเนื้อมา Roulade” โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อประกอบกับ
การก าหนดวิธีการกินจากเชฟ เช่น “แนะน าให้กินภายในค าเดียว” “ลองดมกลิ่นของดอกไม้
ก่อนแล้วค่อยกัดส่วนที่เป็นเนื้อ” ก็สร้างความไม่คุ้นชินหรือแปลกใหม่ในเชิงประสบการณ์ได้  
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จากจอบสู่จาน: เชฟส์ เทเบิล การกินอย่างมีหลักการ และภูมิทัศน์อาหารไทย 

เซเลบริตี้ เชฟ และเชฟส์ เทเบิล  
บรรยากาศของร้านถือเป็นส่วนส าคัญของโต๊ะของเชฟที่กระตุ้นรสชาติและประสบการณ์ใน

การรับประทานอาหารของลูกค้าที่มีต่อโต๊ะของเชฟในแต่ละร้านแตกต่างกัน เช่น ทีน่่านนา ภาพ
ของทุ่งนาที่ไล่เป็นล าดับขั้น และแสงอาทิตย์ที่ก าลังจะตกดิน ซึ่งหนึ่งในทีมบริกรที่มาต้อนรับ
บริเวณที่จอดรถน าชม เสมือนบทน าที่ร้านต้องการเกริ่นเล่ากับลูกค้าที่ “มาจากกรุงเทพฯ” ได้
รับชมก่อนน าทางเข้าสู่ส่วนพ้ืนที่ร้านอาหาร รวมถึงการเลือกให้เสียงเพลงเป็นเพียงฉากหลัง โดย
มีเสียงของธรรมชาติ ลม แมลง นก รอบบริเวณร้านเป็นตัวหลัก เช่นเดียวกันกับการที่ครัวใบ
หม่อน “จัดแสดง” วัตถุดิบและวัตถุดิบแปรรูป เช่น เกลือ พริกแห้ง ผักดอง พริกดอง บนชั้น
ที่ตั้งขนานยาวกับผนังบริเวณทางเข้าร้านเชื่อมสู่บันไดที่น าไปสู่พ้ืนที่รับประทานอาหาร พร้อม
จัดแสง ประหนึ่งการน าเสนอผลงานศิลปะในหอศิลป์ เพลย์ลิสต์ของร้านเป็นเพลงป็อปสากล
ร่วมสมัยที่เปิดคลอไปกับเสียงพูดคุยเบา ๆ ของลูกค้าในร้านที่ส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ แตกต่าง
กับบรรยากาศที่โทน ซึ่งลูกค้าไม่ว่าจะเป็นนักท่องเที่ยวหรือคนท้องถิ่นล้วนเป็นคนไทย 
เสียงเพลงจังหวะสนุก ๆ ดังแข่งกับเสียงการ “ไลฟ์สด” ของลูกค้าบางโต๊ะ ท าให้เชฟหรือทีมงาน
ต้องน าเสนออาหารด้วยเสียงที่ดังขึ้น หรือลูกค้าต้องฟังการน าเสนอซ้ า ๆ ซึ่งเมื่อจบคอร์สแล้ว 
การถ่ายรูปร่วมกัน อันถือเป็น “พิธีกรรม” ที่ขาดไม่ได้ของร้านประเภทนี้ ทีโ่ดยมากแล้วลูกค้าจะ
ถ่ายรูปร่วมกับเชฟคนดังในช่วงท้าย ก็อาจจะเป็นกิจกรรมที่เหนื่อยล้าเกินไปส าหรับเชฟและ
ลูกค้า 

ฟาร์มทูเทเบิล 
โต๊ะของเชฟทุกโต๊ะ ล้วนแล้วแต่น าเสนอภาพลักษณ์ของการเป็นร้านที่ด าเนินการโดยยึด

แนวทาง “ใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่น” “สนับสนุนผู้ปลูก ผู้ผลิต และชุมชน” ทั้งสิ้น ต่างกันที่การ
นิยามความ “สดจากสวน” และระดับความเข้มข้นของการปฏิบัติ ความเป็นคนดังของพวกเขาก็
สร้างและขยายชุมชนอาหารการกินไปสู่มิติอ่ืน ๆ สอดคล้องกับวรรณกรรมที่ได้ทบทวนมา 
ตัวอย่างเช่น การที่เชฟปรางค์จากน่านนา สั่งไข่เป็ดมาจากเกษตรกรผู้เลี้ยงเป็ดรายหนึ่ง น ามา
รังสรรค์อาหารจานเด่น และทุกครั้งที่สัมภาษณ์สื่อ ก็จะพูดเสมอว่า “ไข่เป็ดจากฟาร์มลุงบุญมีที่
เลี้ยงตามธรรมชาติด้วยอาหารปลอดสารเคมี” ท าให้ฟาร์มลุงบุญมีเป็นที่รู้จักและมีลูกค้าเพ่ิมข้ึน 
จนสามารถฟ้ืนจากวิกฤติที่เผชิญในช่วงสถานการณ์โควิด-19 ได้ ส่วนความรู้สึก “จากจอบสู่
จาน” นั้น การตื่นมาในยามเช้า และออกไปเดินยืดเส้นยืดสายในฟาร์ม พนักงานยิ้มพร้อมกล่าว
ทักทาย “ตื่นแล้วเหรอคะ เมื่อคืนนอนหลับสบายไหม” ในขณะที่มาเก็บ “วัตถุดิบ” บริเวณหน้า
บ้านพักของบ้านเปี่ยมสุข ซึ่งเป็นการให้บริการในลักษณ์ฟาร์มสเตย์ นอกจากจะสามารถ 
“สร้าง” ประสบการณ์จากการมีส่วนร่วมของนักท่องเที่ยวได้เป็นอย่างดีแล้ว การได้เห็นข้าว
เหนียวดอกอัญชันและย าดอกแคแปรสภาพเป็นอาหารมื้อเย็น ก็ท าให้ “รู้สึก” ว่าอาหารที่มาสู่
จานนั้นปลอดภัย สอดคล้องกับความเห็นในหลายภาษา ปะปนไปกับภาพวาดต้นไม้ พืชผักใน
ฟาร์ม สัญลักษณ์หัวใจ และตัวหนังสือภาษาไทยแบบหัดเขียนในสมุดเยี่ยมของผู้มาพัก 

การกินอย่างมีหลักการ 
จริยธรรมด้านอาหาร “เป็นเรื่องเก่ียวกับการเลือก ที่เราเชื่อว่าดีและถูกต้องเก่ียวกับอาหาร

ที่เรากิน” การรับประทานอาหารที่โต๊ะเชฟ “สร้าง” ความรู้สึกของการมีส่วนร่วมในการปฏิบัติ 
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“ที่ดี” ที่เราในฐานะผู้บริโภคจะ “มีส่วนร่วม” ได้ ทุกจานที่เสิรฟ์ ล้วนมีเรื่องเล่า โดยเรื่องเล่าที่
ถือว่าส าคัญที่สุดในประเด็นการกินอย่างมีหลักการ คือ เรื่องเล่าเกี่ยวกับที่มาของวัตถุดิบ 
ตัวอย่างเช่น เชฟกอหญ้าแห่งร้านโทน เล่าว่า แม้หมูหลุมที่สั่งจะมีราคาแพงกว่าราคาหมูหน้า
ฟาร์มใหญ่ แต่เป็นการสนับสนุนวิสาหกิจชุมชน และผู้เลี้ยงสุกรรายย่อย หรือเชฟโปรด กล่าวถึง
อาหารทะเลจากเรือประมงในละแวกร้านว่า “ลูกค้าสนับสนุนเรา ร้านเราก็อยู่ได้ และต้องให้
เพ่ือนบ้านอยู่ได้ด้วย” เรื่องเล่าเหล่านี้มีพลังจากความเชื่อมั่นในตัวของเชฟ จึงอาจกล่าวได้ว่า 
ความเป็นเชฟดังเป็นส่วนส าคัญที่ท าให้ประเด็นดังกล่าวไดม้ีพ้ืนทีส่นทนาในสังคมมากข้ึน  

อย่างไรก็ตาม ควรกล่าวด้วยว่า การคาดหวังให้เชฟคนดังเหล่านี้ เป็นผู้กอบกู้ระบบอาหาร 
ตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า ดูจะเป็นการคาดหวังที่ไม่ยุติธรรมนัก เช่นเดียวกันกับ การ
มองว่าเกษตรกรท้องถิ่นต้องรอการ “น าทาง” จากเชฟคนดัง ก็เป็นการดูแคลนราวกับภูมิปัญญา
ของพวกเขาไม่มีอยู่จริง และเป็นการแยกเชฟออกจากชุมชน รวมถึงการวิพากษ์วิจารณ์ผู้บริโภค
อย่างเหมารวมและตื้นเขินว่า การบริโภคอาหารแนวเชฟส์เทเบิลเป็นเพียงเรื่อง “ดัดจริตกิน” 
ของคนชนชั้นกลางใหม่ ล้วนเป็นอคติที่คับแคบ ซ้ ายังท าให้การพัฒนาของวัตถุดิบพ้ืนบ้าน เช่น 
วัตถุดิบตามฤดูกาล หรือเกษตรอินทรีย์ที่มีราคาสูง จะเสียโอกาสในเติบโต และกลายเป็นวิถีชีวิต
ที่ยั่งยืนได้ยากขึ้น จะเห็นได้ว่า ประเด็นเรื่องการกินอย่างมีหลักการ อันเป็นเรื่องทางวัฒนธรรม
อาหารที่ซับซ้อนนี้ จึงจ าเป็นต้องมีการพิจารณาอย่างเป็นองค์รวม และการเน้นย้ ามิติความ
ยุติธรรมทางสังคมและอธิปไตยทางอาหาร โดยเฉพาะความยั่งยืนกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย มาเป็น
กรอบแนวคิดในการน าทางเพ่ิมมากข้ึน 

ภูมิทัศน์อาหาร 
แนวคิดเรื่องภูมิทัศน์อาหาร ในทางหนึ่งนั้นเป็นการผสมผสานระหว่างภูมิศาสตร์และ

ศาสตร์การท าอาหาร ในกรณีการศึกษานี้ โต๊ะของเชฟเกือบทั้งหมด (ยกเว้นเชฟโปรด) ล้วน
เสิร์ฟอาหารไทย ในความหมายโดยกว้างคือรวมอาหารท้องถิ่น เช่น อาหารเหนือ และอาหาร
อีสานด้วย โดยเมื่อพิจารณาในแง่ที่ตั้งและวิธีท าอาหารแล้วนั้น จะเห็นแนวโน้มส าคัญประการ
หนึ่งนั่นคือ การท าอาหารไทยที่ไม่ได้ตามต าราเสียทีเดียว แต่เป็นอาหารไทยที่ใช้วัตถุดิบท้องถิน่ 
แต่มีการใช้เทคนิคหรือวิธีการท าอาหารที่ผสม เช่น อาหารเหนือ หรืออาหารอีสาน ใช้วัตถุดิบใน
จังหวัด แต่ใช้เทคนิคการท าผสม ทั้งแบบเหนือ ปนญี่ปุ่น หรืออีสานปนฝรั่งเศส หรืออาหารไทย 
ใช้วัตถุดิบจากในประเทศ แต่ใช้เทคนิคการท าผสม ทั้งไทยและฝรั่งเศส รวมไปถึงอาหารไทยใน
ความหมายโดยกว้าง โดยจับคู่กับเครื่องดื่มอย่างสาเก หรือไวน์ แสดงให้เห็นถึงการเปิดกว้าง 
ปรับรับ กับวัฒนธรรมอาหารที่มีความเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา  

สรุปผลการวิจัย  
การศึกษาเรื่อง “จากจอบสู่จาน: เชฟส์ เทเบิล การกินอย่างมีหลักการ และภูมิทัศน์อาหาร

ไทย” ได้น าแนวคิดเรื่องฟาร์มทูฟอร์ค ฟาร์มทูเทเบิล เซเลบริตี้ เชฟ เชฟส์ เทเบิล การกินอย่างมี
หลักการ อาหารยั่งยืนและ  ภูมิทัศน์อาหารมาผนวกเพ่ือตอบค าถามว่า การกินอย่างมีหลักการ
เปลี่ยนแปลงภูมิทัศน์อาหารไทยและเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจอย่างไร โดยมีลักษณะการกินใน
รูปแบบที่เรียกว่า เชฟส์ เทเบิลของเชฟคนดังเป็นกรณีศึกษาในการท าความเข้าใจปรากฎการณ์
ทางสังคมและวัฒนธรรมดังกล่าว ที่ได้บทสรุปดังต่อไปนี้  
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จากจอบสู่จาน: เชฟส์ เทเบิล การกินอย่างมีหลักการ และภูมิทัศน์อาหารไทย 

จากวัตถุประสงค์ของการวิจัยข้อที่ 1 เพ่ือศึกษาการกินอย่างมีหลักการและรูปแบบภูมิทัศน์
อาหารไทย พบว่า จริยธรรมด้านอาหารเป็นเรื่องเกี่ยวกับการเลือกที่เราเชื่อว่าดีและถูกต้อง
เกี่ยวกับอาหารที่เรากิน จากการที่เหล่าเชฟและผู้ร่วมงานได้ก าหนดถึงการได้มาของวัตถุดิบ
ท้องถิ่นที่น ามาคิดเมนูสร้างสรรค์ กล่าวอีกนัยหนึ่งได้ว่า การคิดเมนูสร้างสรรค์บนพ้ืนฐานของ
การคิดถึงห่วงโซ่อุปทานของระบบอาหารยั่งยืนที่สัมพันธ์ไปกับท้องถิ่น วัฒนธรรมและฤดูกาล 
จริยธรรมด้านอาหารที่เชฟเป็นผู้สร้างผ่านวิธีการปรุงและคัดสรรวัตถุดิบจากชุมชนได้ส่งต่อผ่าน
เรื่องราวเล่าประกอบการเสิร์ฟให้กับลูกค้าผู้กินด้วยรสชาติที่เอร็ดอร่อยและเต็มไปด้วยอรรถรส
จากบทสนทนา ผู้กินจึงได้รับรู้ทั้งรสชาติและกระบวนการได้มาซึ่งอาหารแต่ละจานตามเมนู
สร้างสรรค์ที่อยู่ตรงหน้า และภูมิทัศน์อาหารที่เคยถูกก าหนดให้เป็นภูมิศาสตร์การผลิตอาหารที่
แตกต่างกันด้วยการผสมผสานเฉพาะของลักษณะทาง  ชีวภาพและคุณลักษณะการจัดการนั้น 
การคิดเมนูสร้างสรรค์ที่ค านึงถึงที่มาของวัตถุดิบท้องถิ่นเป็นหลัก ซึ่งเป็นการยืนยันถึงความ
หลากหลายทางชีวภาพและวิธีการปรุงที่เป็นเทคนิคตามแต่ท้องถิ่นสืบทอดกันมาผ่านวัฒนธรรม
การกินตามแต่ภูมิภาค วัตถุดิบที่ได้มาจากสิ่งแวดล้อมตามภูมิประเทศและวิธีการปรุงที่เชฟได้
ปรับมาใช้กับวัตถุดิบตามฤดูกาลนั้น ได้ท าให้เมนูสร้างสรรค์กลับมาสู่การบริโภคตามฤดูกาล
อย่างแยบยล ซึ่งสิ่งเหล่านี้ล้วน  ปรากฏอยู่ในเมนูสร้างสรรค์ที่เหล่าเชฟน าเสนอในรูปแบบ
อาหารชุดแบบ “testing menu” และบริการแบบ (ก่ึง) เชฟส์ เทเบิล  

จากวัตถุประสงค์ของการวิจัยข้อที่ 2 เพ่ือศึกษาแนวทางการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจการ
กินอย่างมีหลักการ พบว่า เหล่าเชฟและผู้ร่วมงานได้ร่วมคิดท าเมนูสร้างสรรค์ ร้อยเรียงเรื่องเล่า
ที่มาที่ไปของเชฟและผู้ร่วมงานเอง (ในฐานะเซเลบเชฟหรือเชฟคนดัง) ที่มาของวัตถุดิบ (หาจาก
ชุมชนท้องถิ่น/เกษตรกรรายย่อย/อินทรียภาพแบบองค์รวม) ที่มาของวิธีการปรุง (ปรุงในแบบที่
เชฟถนัดโดยปรับใช้ทักษะของเชฟให้เข้ากับวิธีปรุงอาหารท้องถิ่น) วิธีปฏิบัติการเสิร์ฟอาหาร
และการจับคู่กับเครื่องดื่ม (การเสิร์ฟและการกินเพ่ือให้ได้ครบรสชาติ/การจับคู่เครื่องดื่มเพ่ือ
เพ่ิมรสชาติแปลกใหม่) ท าให้ทราบถึง ทักษะจากความเป็นมืออาชีพผสานกับความสร้างสรรค์ที่
ครอบคลุมมิติสังคมวัฒนธรรมการกินท้องถิ่นที่ค านึงถึงกระบวนการห่วงโซ่อุปทานของระบบ
อาหารยั่งยืน คือคุณค่าของการกินอาหาร ที่เป็น “ดีต่อใจ” ตั้งแต่ เกษตรกรต้นน้ า เชฟและ
ผู้ร่วมงานผู้คิดและปรุงเมนูสร้างสรรค์กลางน้ า และร้านอาหารที่ให้บริการปลายน้ า ซึ่งท าให้
ลูกค้านักชิมกินอาหารเมนูสร้างสรรค์อย่างเพลิดเพลินและ “ใจฟู” ไปในเวลาเดียวกัน ดังนั้น 
เมนูสร้างสรรค์จาก/กับความเป็นเซเลบเชฟ (ใคร ๆ ก็มาหาเชฟมาฟังเรื่องเล่าและแลกเปลี่ยน
บทสนทนากับเชฟ) ซึ่งเป็นสิ่งที่ลูกค้านักชิมต้องรอจองต่อคิวเพ่ือเข้ารับบริการ จึงเป็นแนว
ทางการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจการกินอย่างมีหลักการภายใต้ระบบเศรษฐกิจสร้างสรรค์ที่
สามารถสร้างรายได้ให้กับธุรกิจอาหารให้กับวิสาหกิจรายย่อยและเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจใน
ภาพรวมควบคู่ไปกับการเชิดชูคุณค่าของวัฒนธรรมอาหารการกินท้องถิ่นนั่นเอง   

จากวัตถุประสงค์ของการวิจัยข้อที่ 3 เพ่ือน าเสนอแนวทางการพัฒนาการกินอย่างมี
หลักการสู่การเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ พบว่า จากการที่  บ้านเปี่ยมสุข ท าฟาร์มผักในพ้ืนที่แล้ว
น ามาเป็นวัตถุดิบในการปรุงและเสิร์ฟอาหาร สามารถน าไปพัฒนาต่อยอดแนวคิดจากจอบสู่จาน
หรือฟาร์มสู่โต๊ะได้ส าหรับวิสาหกิจรายย่อยอ่ืน ๆ  ได้ ร้านโทน ใช้ชนิดผักแต่ละประเภทที่
ต้องการ โดยการผ่านความร่วมมือกับสถานศึกษาใกล้เคียง สามารถพัฒนาต่อยอดแนวคิดจาก
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From Farm to Fork: Chef’s Table, Ethical Eating, and Thai Foodscape 

ฟาร์มสู่โต๊ะและการสร้างงานจากการสั่งปลูกสินค้าเกษตรล่วงหน้าได้ เป็นการน าวัตถุดิบมาใช้
จากต้นน้ าโดยตรง ร้านโต๊ะโปรด น าวัตถุดิบอาหารทะเลสดจากเรือหาปลาข้างหน้าบ้านเป็นของ
ที่จับสดวันต่อวันมาปรุงเป็นอาหารจานหรูแบบไฟน์ ไดนิ่งได้อย่างเหมาะสมเป็นอย่างดี สามารถ
พัฒนาต่อยอดแนวคิดฟาร์มสู่โต๊ะและการบริโภคอย่างยั่งยืน ร้านน่านนา ใช้วัตถุดิบในละแวก
ท้องถิ่นโดยเน้นการสั่งจากเกษตรกรรายย่อยที่ปลูกและเลี้ยงสัตว์เองในท้องถิ่น ผู้ร่วมงานกับเชฟ
ล้วนแล้วแต่เป็นคนท้องถิ่นเป็นการสร้างคนให้มีทักษะเพ่ือไปสร้างงานต่อไป สามารถพัฒนาไปสู่
แนวคิดการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมและอาหารโดยมีชุมชนเป็นหลักได้ และร้านใบหม่อนมีฟาร์ม
โคเนื้อ เรือจับปลา และโรงเหล้า ซึ่งเป็นต้นน้ าของร้านเอง ส่งวัตถุดิบมาปรุงและเสิร์ฟที่ร้าน 
สามารถพัฒนาต่อยอดแนวคิดการพัฒนาห่วงโซ่อุปทานของระบบอาหารยั่งยืนได้เป็นอย่างดี 
สรุปได้ว่า แนวทางการพัฒนาการกินอย่างมีหลักการสามารถสร้างงานในชุมชนท้องถิ่นผ่านการ
ผลิต/จัดหาวัตถุดิบ/แรงงานจากละแวกท้องถิ่น ในทางหนึ่ง เป็นการหาทางออกจากการใช้ภูมิ
ทัศน์อาหารให้เกิดประโยชน์และคุ้มค่าที่สุด ในอีกทางหนึ่ง เหล่าเชฟและผู้ร่วมงานได้ยกระดับ
อาหารท้องถิ่นมาสู่เมนูสร้างสรรค์ในร้านแบบแคสชัว ไฟน์ไดนิ่ง (casual fine dining) ซึ่งเป็น
การสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจหลายสิบเท่าตัว        

ข้อเสนอแนะ  
ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย  
1. เพ่ือให้เกิดประโยชน์ในการปรับปรุง ดัดแปลง และพัฒนาภูมิทัศน์อาหารในระยะยาว 

จึงมีความจ าเป็นที่จะต้องก าหนดนโยบายที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่สอดคล้องไปกับการก าหนด
ทิศทางภูมิทัศน์อาหารตาม พ้ืนที่ท้องถิ่นเ พ่ือวันข้างหน้า โดยเน้นไปที่การพิจารณาถึง
ความสัมพันธ์หลายแง่มุมระหว่างอาหารกับวัฒนธรรม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อม โดยที่ผู้มีส่วน
ได้ส่วนเสียมีส่วนร่วมในการรับรู้ข้อเท็จจริงของสถานการณ์ ออกแบบนโยบาย และก าหนด
นโยบายโดยตรง  

2. เพ่ือให้เกิดประโยชน์ในการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจจากนโยบายสู่การปฏิบัติ ควรมีการ
เผยแพร่ความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับการกินอย่างมีหลักการสู่การเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
เสริมสร้างทัศนคติที่มีประโยชน์ต่อการกินอย่างมีหลักการสู่การเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ ตลอด
ทั้งสนับสนุนและส่งเสริมแนวทางการพัฒนาการกินอย่างมีหลักการสู่การเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
ต้ังแต่ต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า แผ่ขยายไปยังในภาคส่วนทีเ่กี่ยวข้อง 

3. เพ่ือให้เกิดประโยชน์ในการสร้างมูลค่าเพ่ิมของห่วงโซ่อุปทานด้านอาหาร เริ่มตั้งแต่ การ
ใช้วัตถุดิบท้องถิ่นตามฤดุกาล ส่งเสริมผู้ผลิตในท้องถิ่นและรับรองถึงความสดและสะอาดอย่าง
อินทรีย์ มาสู่ความสามารถของเชฟที่ล้วนใช้ทักษะในการประยุกต์ดัดแปลงให้เข้ากับธีมและการ
น าเสนอเมนูสร้างสรรค์ทั้งในครัวและการเสิร์ฟบนโต๊ะด้วยหลักการกินอย่างมีหลักการ จึงเป็นทั้ง
การยกระดับการกินอาหารและเพ่ิมมูลค่าไปในเวลาเดียวกัน 

ข้อเสนอแนะการวิจัยในครั้งต่อไป 
1. ประเด็นในการวิจัยครั้งต่อไป ควรศึกษากลุ่มผู้บริโภคร้านอาหาร เชฟส์ เทเบิล หรือ เซ

เล็บ เชฟส์ ที่ก าลังเป็นที่แพร่หลายของผู้บริโภคในร้านอ่ืน ๆ และพ้ืนที่อ่ืน ๆ ที่ก าลังขยาย
รูปแบบวัฒนธรรมอาหารจนกระทั่งเป็นที่นิยมในช่วง 2-3 ปีที่ผ่านมา เพ่ือมิติหรือมุมมองจาก
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ผู้บริโภคและการเพ่ิมมูลค่า 
2. การกินอย่างมีหลักการและภูมิทัศน์อาหารสามารถน าไปขยายผลศึกษาต่อในด้าน

อาหารเหลือทิ้ง (food waste) หรือของเสียจากกระบวนการผลิต กระบวนการขนส่งวัตถุดิบที่
ลดรอยเท้าคาร์บอน (carbon footprint) ที่สามารถศึกษาหาแนวทางคาร์บอนเป็นศูนย์ (zero 
carbon) และคาร์บอนเครดิต (carbon credit) และการพัฒนาระบบอาหารยั่งยืนของแต่ละ
ท้องถิ่นหรือในระดับภูมิภาคได้ในครั้งต่อไป 

3. ข้อค้นพบจากร้านที่เชฟและผู้ร่วมงานใช้วัตถุดิบท้องถิ่นตามฤดูกาล โดยที่ เกษตรกร 
(ผลิตวัตถุดิบ)เชฟ (ปรุงอาหาร) และผู้บริโภค (คนกิน/คนซื้อบริการ) เป็นปัจจัยที่สามารถน าไป
ขยายผลศึกษาต่อถึงการเปลี่ยนผ่านและการเปลี่ยนแปลงของภูมิทัศน์อาหารได้ในครั้งต่อไป  
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