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	 ความสงสัยของคำาว่า	“ไทยแท้”	นั้น	ยังคงเป็น
สิ่งทั้งเราหรือใครก็ตาม	ท่ีไม่แน่ใจว่า	ของแต่ละอย่าง
นัน้	ตกลงเราเปน็ของแท้ด้ังเดิม	หรือ	เรามีการประยกุต์
มาจากสว่นอืน่	เพือ่ก่อให้เกดิสิง่แปลกใหม่	ในแบบฉบับ
ของตนเอง	ซึง่สิง่เหล่าน้ีก็ครอบคลมุไปถงึเร่ืองวฒันธรรม
ต่างๆ	นานา	เช่น	การแสดง,	ศิลปะ	หรือแม้กระทั่ง	
‘อาหาร’	เป็นต้น
	 หากลงลึกไปถึงเร่ือง	‘อาหาร’	แล้ว	นอกจาก 
เมนูประจำาชาตทิีเ่รารู้จักกนัดอีย่าง	‘ต้มยำากุง้’	‘ผดัไทย’	
แลว้	เชือ่ไดเ้ลยว่า	คนไทยทัว่ไปกค็งทราบแคน้ี่	แตก่ลุม่	
‘Thaifoodmaster’	กลุ่มคนที่รวบรวมเรื่องราวของ
อาหารไทยหายากหรืออาหารไทยที่เรารู้จักกันดี	แต่ 
เป็นรสชาติอื่นๆ	ให้คนไทยได้รู้จักยิ่งขึ้น	ที่มี	Dr.	Eyal	
Aspler	หรือ	หนุมาน	และ	กร-ฐาปกร	เลิศวิริยะวิทย์	
ขออาสาเป็นพ่อครัว	และผู้ช่วยในการนำาเสนอ	‘อาหาร
ไทยอีกด้าน’	ให้ได้เห็นกัน
	 ถึงแม้ว่า	โปรเจกต์น้ี	อาจจะต้องใช้ท้ังเวลา	การ
ลงทุนลงแรงต่างๆ	รวมไปถึง	การทดลองในเรื่องรูป
ลักษณ์และรสชาติ	เพื่อให้เข้าถึงสูตรรสชาติดังกล่าว	
แต่ชายชาวฝรั่งเศสท่ีมีหัวใจเป็นไทย	และลูกมือครัว
ไทย	กพ็รอ้มทีจ่ะนำาเสนอสตูรอาหารเหลา่น้ี	ให้คนไทย
และทั้งโลกได้รู้จักต่อไป	

l ก่อนหน้านี้คุณมองอาหารไทยว่าเป็นยังไงบ้างครับ
 หนมุาน :	กเ็ป็นอาหารท่ีเรากนิทุกวนัในเมอืงไทย	
เป็นอาหารประจำาวัน	ที่กินบ้านแม่	ที่กินบ้านยาย	มันก็
คืออาหารไทย	ทีนี้คนไทยเขาไม่เถียงกันว่า	ส้มตำาที่ซื้อ
กินตรงหน้าปากซอยมันเป็นแบบไหน	เป็นส้มตำาไทย	
หรอืสม้ตำาลาว	หรอืมนัถกูไมถ่กู	แต่พอเป็นนอกประเทศ
ก็จะมีการเถียงกันว่ามันเป็นอาหารไทยแท้จริงหรือไม่	
ซึ่งมันเป็นคำาถามที่ไม่มีคำาตอบง่ายๆ	ว่าอาหารไทย
เป็นการร่วมกับอาหารจีน	อาหารมุสลิม	อาหารล้านนา	
อาหารอีสาน	อาหารปักษ์ใต้	หรืออาหารชาววัง	มันอยู่
ในอาหารไทยทั้งหมด
 ฐาปกร :	สมยักอ่นกเ็หมอืนกบัคนทัว่ไปครบั	กนิ
แบบปกต	ิแตพ่อเรยีนจบปุบ๊	ไปทำางาน	ผมกม็องไปอกี
มุมมองหน่ึงวา่	เขยีวหวานกใ็สผั่ดน้ำามันอยา่งเงีย้	เหมอืน
ผัดพริกแกง	แต่พอมาเรียนรู้กับเชฟ	เขาก็สอนไปอีก
แบบวา่ตอ้งเอาหวักะทกิอ่น	ผดัจนเปน็ชีโ้ล	แลว้คอ่ยใส่
พรกิแกงตำามือแบบโบราณ	ซึง่มมุมองกจ็ะตา่งแลว้	คอื
พอลงมาคลุกแบบจริงจัง	เท่ากับเปลี่ยนมุมมองเลย	
ตอนแรกก็คิดว่าอาหารไทยง่าย	ซึ่งจริงๆ	ไม่ง่ายนะ	
โคตรยากเลย	เพราะวัตถุดิบมันละเอียดมาก	อย่าง
น้ำาตาลปีบ๊แตล่ะรอบ	มะนาวแต่ละฤด	ูกจ็ะแตกตา่งกนั
มาก	เพราะฉะนั้นหนังสือมันแค่นำาทางบอกว่าใส่อะไร
เข้ากับอะไร	กินอะไรคู่กันแล้วอร่อย	เพราะอัตราส่วน
เชื่อไม่ค่อยได้	(หัวเราะเบาๆ)

l อะไรที่ทำาให้ ได้มาสนใจอาหารไทยอย่างจริงจัง
 หนุมาน : ผมวา่ทกุคนมนัมคีวามคดิถงึอดตี	มนั
เป็น	nostalgia	ซึ่งเป็นเรื่องธรรมดา	เพราะในชีวิต	เรา
จะนึกถึงอดีต	ถ้าเราอยู่ในวัยหนุ่ม	ก็จะนึกถึงสมัยเป็น
เด็ก	หรือถ้าเข้าสู่วัยชรา	ก็จะนึกถึงตอนเป็นหนุ่ม	ทีน้ี
ผมเป็นชาวต่างชาติ	ผมจะไม่มีความทรงจำาที่เกี่ยวกับ
ยายทีเ่ปน็คนไทยเลย	เพราะยายกเ็ปน็ฝรัง่	อาหารทีผ่ม
กินตอนเด็กๆ	ก็เป็นอาหารฝรั่ง	เพราะฉะนั้น	หลังจาก
ที่ผมอยู่เมืองไทยมา	30	ปี	ถ้าผมมองแบบในสมัยเด็ก
ของผม	มันไม่เหมาะกับสภาพแวดล้อมของเมืองไทย	
เหมอืนกบัวา่เรายงัขาดอะไรในชวีติ	เพราะเราอยูท่ี่น่ีมา
ตัง้แตเ่ปน็หนุม่จนเป็นเป็นคนท่ีมีอายแุลว้	แต่พอมาใน
สมัยเป็นเด็ก	มันไม่มี	แถมอาหารในบ้านแม่เราก็ไม่ใช้
อาหารไทย	เพราะฉะนั้นผมต้องมองว่า	ถ้าข้ามรุ่นแม่
ผมแล้วไปศึกษาในสมัย	100	ปีก่อน	แล้วก็เปรียบว่า
เป็นตอนสมัยเด็กของผม	ซึ่งอาจจะไม่ธรรมชาติแต่
จิตวิทยาของเรามันเป็นแบบนี้
	 ถามวา่ทำาไมตอ้งเป็น	100	ปีกอ่น	เพราะช่วงเวลา
นั้น	ถือว่าเป็นจุดสูงสุดของอาหารไทย	พอหลังจากนั้น
กไ็มม่กีารพฒันาอกีเลย	คอืมันเร่ิมเฟดลงไปเร่ือยๆ	แต่
ในชว่งสมยั	ร.5	ในครัวกต้็องถวายอาหารให้กบัพระองค	์
ของหวาน	5	อย่าง	ใหม่ๆ	ทุกวัน	เขาก็ต้องคิด	แต่หลัง
จาก	ร.7	การทีจ่ะถวายอาหารใหช้ัน้เจา้นายกล็ดลง	ทำาให้
ความอลงัการของเขามันกล็ดลงไปด้วย	แต่อาหารระดับ
ชาวบา้นกไ็มไ่ดเ้ปลีย่น	เขากย็งักนิปลาร้าอยูเ่หมือนเดิม	
แต่อาหารที่ต้องดัดแปลง	เอาสิ่งดีๆ	จากวัตถุดิบออก
มานั้น	แล้วส่ิงด้อยจากวิธีทำามันลดลง	เพราะฉะนั้น	
สำาหรับผมเลือกได้ว่า	เราจะอยู่กับสมัยเด็กของเราใน
ยคุไหน	แลว้กเ็อาหนงัสอืทีเ่ราไดม้า	เปน็พอ่แมส่อนเรา	
พอเรายิ่งศึกษาไป	ก็ทำาให้ชีวิตเราลำาบาก	เพราะว่า	เรา
คดิเรากต็อ้งวจิารณเ์นอะ	(หัวเราะ)	สิง่นีม้นัเดมิๆ	แลว้
เราไม่ทำา	กลายเป็นคนเรื่องมากอีก

l ในขณะเดียวกัน แต่ละเมนูที่ว่า มันก็เช่ือมกับ 
ทุกเรื่องด้วย
 หนุมาน : ทุกเร่ืองครับ	(นิ่งคิด)	สิ่งท่ีเราจะกิน
วนันี	้มนัอยูด่ว้ยว่ารา่งกายคณุมนัดมีัย้	อารมณคุ์ณเป็น
ยังไง	คุณกินกันกี่คน	กินคนเดียวหรือกินกับแฟนที่
บ้าน	หรือว่ามีแขกมา	หรือว่าบ้านคุณจะมีแขกมั้ย	หรือ
วา่มาจากตลาดคณุปลกูเองม้ัย	หรือว่าคณุกำาลงัแวะไป
ทีห่า้งเพือ่ซ้ืออาหารญีปุ่น่มัย้	ทัง้หมดมนัเกีย่วขอ้งหมด	
มันไม่ใช่แค่มื้อกลางวันนะ	เพราะฉะนั้น	ถ้าจะกินอะไร
ในชาตน้ีิ	ในสมัยนี	้มนัเกีย่วขอ้งเยอะมาก	แต่เรากม็คิีด
เหมือนกันว่าสมัยน้ำาท่วมเรากินอะไร	ตอนนั้นผักมัน
แพง	แล้วกะหล่ำามันมีเยอะ	เลยทำา	50	เมนู	ผมก็นึกถึง
สมยันัน้	แตถ่า้เราจะไปโซนอีสานชัน้บน	เรากเ็จออาหาร
เวียดนาม	เราก็ถามตัวเองว่าทำาไมถึงมี	เลยนึกถึงสมัย
สงครามเวียดนาม	ที่คนเวียดนามอพยพเข้าเมืองไทย	
เป็นต้น	คือมันจะเป็นรากเหง้าที่อยู่ตรงนั้นตลอด

l คือคุณสองคนกำาลังจะบอกว่า แต่ละเมนูมีการ
ประยุกต์กัน ในช่วงเวลาของเหตุการณ์นั้นด้วย
 ฐาปกร : อาจจะเปน็อยา่งงัน้	เพราะแตล่ะยคุมนั
ก็มีวิวัฒนาการของมัน	อย่างสมัยซักร้อยปี	เช่น	แกง
คัว่ตะพาบน้ำา	สมัยก่อนนีค่อืกนิกนัอยา่งปกตินะ	ซึง่พอ
ลงลกึไปนีคื่อจะเจอเมนูแบบเถือ่นมาก	ป่ามาเลย	แปลกๆ	
เลย	หรืออย่างแกงหมูเทโพ	สมัยก่อนก็มี	เด๋ียวน้ีก็ยัง
มี	แต่รสชาติมันต่างกัน
 หนุมาน : คือปัญหามันอยู่ที่ถ้าเราเอาหนังสือ
เหล่าน้ีไปดม	มันยังมีกลิ่นอับอยู่	ถามว่าจะทำายังไงให้
เมนูที่เขียนตรงน้ี	อาหารที่มันอยู่ตรงนี้	กลิ่นมันจะไม่
อับ	กลิน่มันจะออกสดชืน่แบบยคุนีไ้ด	้เพราะวา่	หอมแดง
ในสมัยก่อนกับสมัยนี้มันต่างกัน	ทุกอย่างมันต่างกัน	
เพราะฉะน้ัน	เราจะต้องมีวิธีที่มันออกถูกปากคนสมัย
นี	้เพราะถา้ไมถ่กูปาก	กจ็ะทำาทำาไม	มันขายไม่ได้	อยา่ง
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งั้นมันก็เหมือนเดิม	แต่เมนูที่เราทำาเป็นเหมือนกับกลิ่น
สดชื่น	ซึ่งบางครั้งที่เราทำาก็ไม่เปลี่ยนเลย	เขาไม่ได้ใส่
เนือ้	เพราะวา่ขดัเคม็	แตเ่รากไ็มใ่ส	่เพือ่ทีจ่ะไดแ้บบอบัๆ	
ก่อน	จากนั้นประยุกต์มาเพื่อที่จะได้แบบสดชื่น	แต่ก็
ไม่ได้ใส่เครื่องปรุงอื่นนะ	ก็ใส่ตามที่เขาเขียนไว้	ถ้าเขา
บอกว่าใส่น้ำาปลา	กะปิ	ก็ใส่ตามนั้น	เราจะไม่ใส่ซีอิ๊ว	ให้
อยูใ่นกฎเกณฑข์องเขา	แตถ่า้เขาบอกวา่ใหใ้สก่ระเทยีม
ครึ่งหัว	แล้วบังเอิญว่าเราไม่มีกระเทียมไทย	ก็ใส่แบบ
อื่นได้ไม่เป็นไร
 ฐาปกร :	ให้มันเหมือนอยู่ในกรอบ	ในวัตถุดิบ
ของมัน	อย่างบางอย่างปัจจุบันหาง่าย	แต่สมัยก่อนจะ
หายาก	อย่างเช่น	อามนั	ปัจจุบันคอื	ถ่ัวอลัมอนด	์ทำาไม
ต้องเรียกเครื่องเทศ	เพราะว่ามันมาจากต่างประเทศ	
ของนำาเข้า	ซึ่งสมัยก่อนมันแพง	แล้วชาวบ้านเข้าไม่ถึง	
คือคนต้องมีเงินพอควรถึงจะซ้ือได้	แล้ววัตถุดิบบาง
อยา่งในสมยักอ่น	ปจัจบุนักเ็ริม่หายาก	สม้เหมน็คอืสม้
เขียวหวานออ่น	สม้ซา่ยงัพอม	ีคอืบางอยา่งมนัสลบักนั	
สละเยอะขึน้ท้ังๆ	ท่ีสมยัก่อนยังไมม่	ีจะเป็นแกงคัว่ระกำา	
ซึง่ตอนนีร้ะกำาหาไมค่อ่ยไดแ้ลว้	ซึง่รสชาตก็ิตา่งกันแลว้	
ซึ่งระกำามันเปรี้ยวมาก	เหมาะกับการมาทำาเป็นอาหาร
มากกว่า

l การไดค้น้หาตำาราอาหารโบราณเจอ ความรูส้กึเหมอืน
กับว่า ได้ทำาให้สิ่งเหล่านี้กลับมาชีวิตอย่างงั้นมั้ย
 หนุมาน :	ไม่ครับ	(ตอบทันที)	เพราะนี่มันไม่ใช่
เปา้หมายของเรา	เราไมไ่ดอ้ยากใหม้นัมชีวีติใหม	่เพราะ
ถ้าทำา	ก็จะเอาท้ังหมดมาพิมพ์ใหม่แล้วให้คุณไปศึกษา	
แต่เราจะศึกษาเอง	แล้วหลังจากได้คำาตอบบางเรื่องไป	
แล้วให้คุณอ่าน	แต่ผมไม่คิดว่าในสิ่งที่เราทำาเป็นสิ่งที่มี
การอนุรักษ์อยู่	ถ้าจะพูดเป็นโลกสวยก็ใช่	แต่ใน
ความเป็นจริงไม่ใช่	คือไม่มีใครเขียน	เราก็เขียน
ต่อ	ซึ่งการอนุรักษ์มันมีวิธีที่ง่ายกว่านี้	คือ	เอา
ทั้งหมดไปพิมพ์ใหม่	เพราะเจ้าของเขาไปหมด
แลว้	แตถ้่าคนทีจ่ะอา่นในคอลมัน	์หรอืคนทีอ่ยาก
เขียนให้อ่าน	เขาอยากที่จะเป็นสปอนเซอร์ให้เรา	
แล้วให้ทำาเป็นงานท่ีใหญ่กว่า	เราก็ยินดี	ถ้าคุณ
เขียนแล้วมีคนอ่านนะ	แต่ที่เราทำาตรงนี้	เพราะว่า
เราอยากศึกษาอยู่

l  พอมาถึงขั้นตอนในการทำาให้เป็นรูปร่างแล้ว ได้
เห็นความแตกต่างของแต่ละเมนู เป็นยังไงบ้างครับ
 หนุมาน : โดยภาพรวม	ตั้งแต่การเลือกเมนูไป
จนกระทั่งเสร็จ	ต้องใช้เวลาอย่างน้อย	3	เดือน	หนึ่ง	
ต้องเลือกเมนู	สอง	ก็ต้องค้นหาแต่ละสูตร	หลายๆ	
สำานกั	แลว้กไ็ปศกึษาวา่	เราจะเอาของบา้นไหน	วธิไีหน	
เอาหน้าตาแบบไหน	เสร็จแล้วก็ต้องมีการเขียนภาษา
ไทย	โดยเราจะรวบรวมสูตรให้เขา	แล้วก็กลับมาที่เรา	
1	รอบ	มาอ่าน	แล้วเราก็คิดว่า	ถ้าจะเล่าให้ฝรั่งฟังมัน
จะพอมัย้	เขาจะรูท้กุจดุมัย้	หรอืบางจดุเขาไมส่นใจ	เรา
ตอ้งประยุกต	์ใหเ้ปน็ภาษาองักฤษ	ซึง่น้ำาหนกัทีเ่ทไปไม่
เหมอืนกัน	ตอนนี	้พอเปน็ขัน้ตอนการทำางาน	แตล่ะเมน	ู
ต้องทำาอย่างน้อย	3-4	ครั้ง	ซึ่งครั้งแรก	ผมกับกรก็จะ
ลองทำาเอง	เพราะมีประสบการณ์ที่ไม่เหมือนกัน	ครั้งที่
สอง	ทำาและกินด้วยกัน	และครั้งที่	3	ทำา	และถ่ายรูป	ซึ่ง	
บางครัง้	เรากถ็า่ยรปูไมข้ึ่น	เพราะวา่สภาพไมเ่อือ้อำานวย	
ซึง่อาหารมนัตอ้งรปูลกัษณท์ีด่	ีแลว้ถา้เสรจ็	บางครัง้ผกั
เผิกอะไรมันก็เหี่ยว	องค์ประกอบก็เสื่อมลง	เป็นต้น
	 แต่ทุกส่วนมันต้องไปพร้อมกัน	ทั้งเร่ืองภาษา	
รูปภาพ	มันต้องควบคู่กัน	เพราะในที่สุด	ทั้งผมและกร	
ก็ต้องลงในรายละเอียดไปในเมนูอีก	ซึ่งถ้าคุณอ่าน
ทั้งหมดก็ดี	แต่ถ้าเกิดแรงบันดาลใจที่จะไปจ่ายตลาด
เพื่อมาทำาก็ดี	แต่เราต้องทำาให้คุณได้เคลื่อนไหวและ 

ลมืเมนทูีผ่่านมาๆ	และไดล้องทำาเมนเูหลา่นีไ้ว	้	เราตอ้ง
อาศยัทกุวธีิ	เรามเีรือ่งราว	เรามรีปูภาพ	เรามภีาษาองักฤษ
ให้	ต้องใช้ทุกวิธีทาง	ให้คุณไปศึกษาต่อ	เพราะถ้าไม่
ลองทำา	เราเขียนไปก็ไมม่ปีระโยชน	์เพราะวา่คนรุน่ใหม	่
เขาไปกนิอยา่งอ่ืนแลว้	แตท่ีม่ตีอ่ไปคอืคนรุ่นใหมจ่ะทำา	
เราต้อง	นำาเสนอรูปแบบยังไง	ซึ่งถ้าเรานำาเสนอแบบน่า
กิน	เขาจะทำา	แต่ถ้าไม่และน่าเบื่อ	เขาก็ไม่ทำา

l สรุปคือ แต่ละเมนู ก็คือ เป็นการประยุกต์เข้าสู่
ปัจจุบัน และรำาลึกอดีตไปในตัว  
 หนุมาน : ถูกต้องครับ	ผมเชื่อว่าพ่อครัวที่ทำา
กบัขา้วเกง่นะ	มอือาชพี	หรอื	แมค่า้ในตลาด	ถา้ผมบอก
ว่าต้องใส่ยังไง	เขาก็ต้องนึกถึงว่ารสชาติต้องเป็นยังไง	
แตเ่ขาจะถามวา่	ไมใ่สอ่นันีเ้หรอ	เพราะวา่เขานกึออกวา่
รสชาติมันเป็นอย่างงั้น	แต่ในการที่เราทำาและชิมจริง	
มนัไมเ่หมอืนกัน	คอืบางครัง้อา่นตำาราวา่ใสน่ี่ๆ 	รูว้า่เปน็
ไง	แต่ถ้าเราทำาก็อาจจะอร่อยกว่าที่คิด	หรือไม่ผ่านเลย
ก็มี	ซึ่งก็ไม่ได้หมายความว่า	แบบดั้งเดิมมันดีนะ

l ทั้งคู่ มองคำาว่า “ไทยแท้” เป็นยังไงครับ
 หนุมาน :	ไทยแท้ไม่มี	ผมถามกลับว่า	ผู้ชายแท้	
ผู้หญิงแท้มันเป็นยังไง	ของแท้ๆ	มันไม่มีหรอก	มันมี
แค่ว่า	ส่วนมากกับส่วนน้อย	คือจะเป็นแบบว่า	อาหาร
ส่วนมากที่คนไทยชอบ	หรือส่วนน้อยไม่ชอบ	มันเป็น
สถิติทั้งหมด	เหมือนกับว่าไทยแท้คือ	คนไทยส่วนมาก
เขาก็ถามกัน	หรือชอบ	นิยมว่าเป็นอย่างงั้น	แต่ถ้าถาม
ว่า	นิสัยคนไทยแท้เป็นยังไงก็รู้	อักษรไทย	วัฒนธรรม	
ศิลปะ	มันมีอารมณ์แบบไหนบอกได้	แต่ถามว่า	การที่
จะประดิดประดอย	มันเป็นของไทยใช่มั้ย	ใช่บอกได้	
แตถ่ามวา่	การทีเ่ราจะประดดิประดอย	มนัเปน็ของไทย
ใช่มั้ย	แล้วมวยไทยมันของไทยใช่มั้ย	ใช่	แต่คนละ
อารมณ์กัน
 ฐาปกร :	อาหารมันก็คือการประยุกต์กัน	ตั้งแต่
สมยักอ่นแลว้	คอืมนัมวีฒันธรรมผสมกนัมาเรือ่ยๆ	ซึง่
มนัจะมกีารผสมผสานกนัตลอด	ดงูา่ยๆ	เลย	อยา่งทางใต	้
กับข้าวก็ได้มาจากทาง	มลายู	ชวา	หรืออย่างทางเหนือ	
ก็จะมาจากจีนบ้าง	ล้านนาบ้าง	หรือทางอีสานก็มาจาก
ลาวบ้าง	แล้ววัตถุดิบแต่ละท้องที่ก็ต่างกัน	เพราะไทย
เปน็ศนูยก์ลาง	อะไรก็มารวมกนัหมด	อะไรมากร็บัหมด	
หรอื	เจา้ดารารศัมมีาบางกอก	กน็ำาวฒันธรรมอาหารเขา้
มาสูเ่มอืงหลวง	เพราะวฒันธรรมกม็นัมกีารเดนิของมนั	
เปน็เรือ่งราวของมนัมากกวา่	ผมมองอย่างง้ัน	ถ้าจะมอง
ออกไปอีก	100	ปี	ข้างหน้า	มันอาจจะกลับมาก็ได้
	 ในขณะเดียวกัน	อาหารก็เป็นตัวแทนของแต่ละ
ท้องที่ด้วย	
 หนุมาน : (นิ่งคิด)	ผมว่าการที่เราทำาอาหาร	มัน
ก็คือการใช้ภาษาเหมือนกัน	วัตถุดิบเป็นคำาพูด	การที่
เราจะเรียงคำาพูดออกมาให้มีความหมาย	แต่ละท้องที่
เขาก็พูดสำาเนียงไม่เหมือนกัน	แต่ภาษาของเขามีความ
หมายกับตัวเขาเอง	อาหารก็เหมือนกัน	คุณต้องใช้
วตัถดุบิใหม้คีวามหมาย	สมมตุวิา่	ถา้ผมจะทำาสม้ตำาให้
คุณทาน	แล้วผมเอาซอสมะเขือเทศโรย	คุณบอกว่านี่
มันไม่ใช่นี่	แต่ยังไม่ได้บอกว่า	ลองชิมจะอร่อยนะ	คือ

คุณดูแล้วไม่มีความหมายไปก่อนแล้ว	คือเปรียบกับ
วัตถุดิบกับคำาพูดไม่เหมือนกัน	
	 มีร้านอาหารหนึ่งที่เชียงใหม่	เขาทำาเปาะเปี๊ยะสด
ใส่เนื้อปู	แต่เขาราดซอสมะขามกับมัสตาร์ด	ปรากฏว่า
อรอ่ยแลว้มนัเข้ากนัด	ีแตถ่ามวา่มนัแปลกมัย้	มนัแปลก	
เพราะคณุคิดวา่มสัตารด์มนัไมเ่ข้า	เพราะวา่คุณพดูภาษา
อาหารไทยเปน็	แตถ้่าใหค้ณุพดูภาษานีไ้มเ่ปน็	ผมใช้คำา
นี	้เขาก็จะรูว้า่	วตัถดิุบนีไ้ม่ควรทีจ่ะอยูใ่นประโยคนี	้แต่
มันจะอยู่ในช่วงไหนของการทำา	คุณต้องรู้ภาษานี้ก่อน	
เหมือนกัน	ถ้าคุณอ่านงานนี้บ่อยๆ	เวลาที่จะเอากะปิไป
ใช้	คุณจะต้องเอาไปปิ้ง	จนคุณจะรู้ว่าเป็นยังไง	มันเป็น
ภาษา	และเทคนิค	ซึ่งคุณต้องใช้บ่อยๆ	เพื่อที่จะรู้	เพื่อ
ทีจ่ะเขา้ใจ	ไมใ่ชไ้ปสอนนกัทอ่งเทีย่วใหท้ำาแกงเขยีวหวาน	
มันไม่ใช่

l ในความรู้สึกของคนทั่วไป เราควรรู้สึกภูมิใจใน
อาหารไทยมั้ย หรือว่าแล้วแต่บุคคล
 หนุมาน : 99	เปอร์เซ็นต์จากคนถ้าโดนถามว่า	
อาหารทีอ่รอ่ยทีส่ดุ	กม็าจากอาหารทีแ่มท่ำา	หรอืของยาย	
เพราะว่าเขามีวัตถุดิบที่ไม่แบ่งให้คนอื่นเป็นความลับ	
เพราะฉะนัน้ถา้ใหค้ณุคดิวา่	อาหารไทยมนัเปน็สิง่ทีเ่ปน็
มรดกชาต	ิก็โอเค	แตม่นัไมเ่ทา่กับจากทีแ่มเ่ราทำาใหกิ้น	
เพราะฉะนั้นมันเป็นสิ่งที่ส่วนตัวกว่า	และก็เป็นสิ่งที่มี
ความรัก	เช่นกัน	ถ้าเราอยากทำาอาหารให้อร่อยเพื่อคน
ที่คุณรักกิน	มันก็เช่นกัน	ฉะนั้น	ถ้าเราจะภูมิใจก็ภูมิใจ
ว่าเป็นชาติที่มีแผ่นดินที่สวย	อุดมสมบูรณ์	วัฒนธรรม
ทีง่ดงาม		เพือ่นบา้นเปน็มติร	อนันีภ้มูใิจได	้สว่นอาหาร
ไทย	อะไรทีไ่มใ่ชภ่มูปิญัญา	ผมไมค่ดิวา่มนัเปน็มรดกชาต	ิ
แต่ผมคิดว่ามันเป็นมรดกครอบครัว	อยู่ที่แต่ละบ้าน

l ในมุมมองทั้ง 2 คน คิดว่า ทิศทางของอาหารไทย
ในอนาคต คิดว่าเป็นยังไงครับ
 หนุมาน : มันแล้วแต่สภาวการณ์รอบตัว	เช่น	
โรคร้อน	การค้า	แล้วแต่สภาพเหตุการณ์	ซึ่งถ้าผมรู้ผม
จะไม่ดูเรื่องนี้นะ	ผมจะดูเรื่องล็อตเตอรี่ก่อนว่าจะออก
อะไร	(หวัเราะ)	เอาง่ายๆ	เมือ่ก่อนคนไทยกินข้าวเหนยีว	
ซึง่ขา้วเจา้จะเปน็เชือ้พระวงศ์ทีก่นิกนั	เพราะวา่มนันำาเขา้
มันแพง	แต่เดี๋ยวนี้เป็นการกินโดยทั่วไปเลย
 ฐาปกร :	เหมอืนกบัเปน็เทรนดอ์ยา่งนึง	ซึง่กบ็อก
ไม่ได้ว่าจะเป็นยังไงต่อ	ซึ่งถ้าจุดเทรนด์ถูกเวลาในการ
ทำาธุรกิจ	มันก็จะบูมมากกว่า	เหมือนฮิตไปเลยทีเดียว	
งา่ยๆ	เมือ่กอ่นชาไขม่กุบมูมาก	เดีย๋วนีไ้มม่ใีครกนิแลว้	
หรอื	ขนมปงัครสิปีค้รมีกเ็ชน่กนั	เพราะวา่	ถา้ดจูาก	100	
ปีก่อน	อาหารก็จะเป็นแนวนึง	พอเป็น	25	ปีต่อมา	มัน
อาจจะไมเ่ปลีย่นทเีดยีว	แตค่อ่ยๆ	เปลีย่น	อยา่งมสัมัน่	
เมื่อก่อนใส่แค่	3-4	อย่าง	พอมา	25	ปีเริ่มใส่มาขึ้น	พอ	
25	ปีต่อมา	เริ่มเป็นปัจจุบัน	มันก็จะใส่มากขึ้น	แล้ว 
บางอย่างก็จะหายไป	เช่น	ส้มซ่า	ใส่เครื่องเทศแทน	
ประมาณนั้นครับ.
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