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ถ้้อยแถลงบรรณาธิิการ รองศาสตราจารย์ ดร. นพพล เล็็กสวััสดิ์์�
ผู้้�อํํานวยการสำำ�นัักงานบริิหารงานวิิจััย

ท่่านผู้้�อ่่านทุุกท่่านครัับ ช่่วงสััปดาห์์ท่ี่�สองของเดืือนธัันวาคม 2564 ท่ี่�ทางคณะทำำ�งานกำำ�ลัังปิิดต้้นฉบัับ รีีฟอร์ม 
ข่่าวสารวิจััย มช. ประจำำ�เดืือนกัันยายน - ธัันวาคม 2564 ฉบัับส่่งท้้ายปีี 2564 อยู่่�นี้้�นั้้�น บรรยากาศในจัังหวัดเชีียงใหม่
และมหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่ของเรากำำ�ลัังดีี เย็็นสบายไม่่หนาวมาก ร้้านอาหารต่่างๆ เริ่่�มกลัับมาเปิิดตามปกติิได้้อีีกครั้้�ง 
หลัังจากสถานการณ์โควิิดท่ี่�คล่ี่�คลายลงตามลำำ�ดับ ภาพบรรยากาศร้้านอาหารต่างๆ แน่่นขนััด คัับคั่่�งไปด้้วยผู้้�คนท่ี่�ต้้องการลิ้้�มลองอาหาร
เลิิศรส เฉลิิมฉลองช่่วงสิ้้�นปีีและต้้อนรัับปีีใหม่ที่่�กำำ�ลัังมาเยืือนในอีีกไม่่ถึึงสองสััปดาห์์นี้้�เริ่่�มกลัับมาให้้เห็็นอีีกครั้้�ง และเมื่่�อนึกถึึงก็็ชวนให้้
น้ำำ��ลายสอ คิิดถึึงเมนููอาหารแสนอร่อ่ย รีีฟอร์ม์ฉบัับนี้้� เราจึงึได้้รวบรวมผลงานวิจัิัยและกิจิกรรมเด่น่ของคณะทำำ�งานโครงการ Gastronomy 
Tourism : LANNA Gastronomy “คิิดถึึงเชีียงใหม่่�” นำำ�ทีีมโดยรองศาสตราจารย์์ ดร.ยุุทธนา พิิมลศิริิผล ผู้้�อำำ�นวยการศููนย์์นวััตกรรม
อาหารและบรรจุภััณฑ์์มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่ ท่ี่�หลายท่่านรู้้�จัักกัันดีีใน hash tag #OppaGastronomy ท่ี่�ได้้เชื่่�อมโยงภููมิปััญญาท้้องถิ่่�น
สู่่�การพัฒนาอย่างสร้้างสรรค์และครบวงจร เพื่่�อฟื้�นฟููเศรษฐกิิจของจัังหวัดเชีียงใหม่ โดยการใช้้นวััตกรรมใหม่ในการปรุุงอาหาร ท่ี่�เรีียกว่่า 
“Molecular Gastronomy” ประสานวิิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีีการอาหาร เทคโนโลยีีการพัฒนาผลิตภัณฑ์์ เข้้ากัับคหกรรมศาสตร์ 
สร้้างสรรค์วััตถุดิิบอาหารล้้านนาจากชุุมชนให้้กลายเป็็นเมนููจานใหม่ชั้้�นเลิิศ ท่ี่�นอกจากน่่าลิ้้�มลองแล้้ว ยัังมีีความปลอดภััยสููงอีีกด้้วย 
และยัังมีีมาตรการหนุนร้้านอาหารทุกระดัับสู่่�มาตรฐาน Michelin Guide ท่่านผู้้�อ่่านยัังจะได้้ทราบถึึง 20 วััตถุดิิบหลัักท่ี่�ถููกคััดเลืือกโดย
คณะเกษตรศาสตร์์ มช. ของเราจากงานวิิจััยของนัักวิิจััยหลายท่่านท่ี่�ได้้ลงไปทำำ�งานกัับชุุมชน รวมไปถึึงเสีียงสะท้้อนของโครงการอััน
น่่าประทัับใจจากนายกสมาคมร้้านอาหารและสถานบัันเทิิงเชีียงใหม่ เจ้้าของร้้านอาหาร “The Good View Village” และร้้านอาหาร
ในเครืือ นอกจากนี้้� มุุมมองการวิเคราะห์์เชิิงเศรษฐศาสตร์ของโครงการนี้้�ท่ี่�ได้้ขับเคลื่่�อนมาถึึงระดัับปลายน้ำำ��แล้้ว โดยคณะเศรษฐศาสตร์ 
มช. พร้้อม Case Study ตััวแทนร้้านอาหาร 2 ร้้าน เช่่น ร้้าน Raming Tea House Siam Celadon และ ร้้านผึ้้�งผลิต ทำำ�ให้้เราเชื่่�อมั่่�น
ได้้ว่าการร้้อยเรีียงธีีมและสรรค์สร้้างโปรแกรมการท่่องเท่ี่�ยวอย่างเป็็นระบบเช่่นนี้้� ย่่อมทำำ�ให้้นักท่่องเท่ี่�ยว “คิิดถึึงเชีียงใหม่่�” และกลัับมาท่่องเท่ี่�ยว
ยัังจัังหวัดเชีียงใหม่อีีกครั้้�งได้้อย่างแน่่นอนครัับ สุุดท้้ายนี้้� ในวาระดิิถีีขึ้้�นปีีใหม่ 2565 คณะทำำ�งานรีีฟอร์ม ข่่าวสารวิจััย มช. ขอส่งความสุุข
มาแด่่ผู้้�อ่่านทุุกท่่าน ให้้ท่่านและครอบครััวมีีความสุุข พบแต่่ความสำำ�เร็็จในหน้้าท่ี่�การงานตลอดไป แล้้วพบกัันใหม่ในฉบัับหน้้า สวัสดีีปีใหม่ครัับ
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องค์์ความรู้้�ด้้านเปปไทด์์ในปััจจุุบัันมีีความสํําคััญมาก เน่ื่�องจากมีีบทบาทในหลายด้้าน 
ไม่่ว่่าจะเป็็นการวนิิจฉััยหรืือการรักษาโรค หนัังสืือ เร่ื่�อง “เปปไทด์์ต้้านจุุลชีีพ อนาคตใหม่่
ของการรักษาโรคติดเชื้้�อ” เล่่มนี้้� เป็็นหนัังสืือท่ีี�อัดแน่่นไปด้้วยเนื้้�อหาทางวิิชาการ เริ่่�มต้ัั�งแต่่
ประวััติิการค้้นพบเปปไทด์์ คุุณสมบััติิทั่่�วไปและฤทธ์ิ์�ของเปปไทด์์ต้้านจุุลชีีพ เทคนิคและวิิธีี
การสํําหรัับการค้้นหาเปปไทด์์ต้้านจลุุชีีพ กระบวนการการสังเคราะห์์เปปไทด์์ต้้านจุุลชีีพ
ในเชื้้�อจุุลชีีพโดยอาศััยรีีคอมบิิแนนท์์ ดีีเอ็็นเอเทคโนโลยีี การนําไปรู้้�จัักเปปไทด์์ต้้านจุุลชีีพ
ชนิดต่าง ๆ จากพืืช การใช้้เปปไทด์์ต้้านจุุลชีีพ กัับโรคติดเชื้้�ออุุบััติิใหม่่และอุุบััติิซ้ำำ�� รวมถึึง
การประยุุกต์์ใช้้เปปไทด์์ต้้านจุุลชีีพทางคลินิิก

เภสััชอุตสาหกรรมเป็็นวิิชาที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการผลิิตยาครั้้�งละปริิมาณมากๆ ซึ่่�งจะแตกต่่าง
จากการปรุุงยาสำำ�หรัับคนไข้้เฉพาะรายในอุุตสาหกรรม การผลิิตยามีีการนำำ�เทคโนโลยีี
ที่่�ทัันสมัยต่่างๆ มาใช้้อย่่างต่่อเน่ื่�อง แต่่ละองค์์ประกอบที่่�สำำ�คัญก็็ยัังคงเป็็นองค์์ความ
รู้้�ต่่างๆที่่�ถููกนำำ�มาหลอมรวมเป็็นหนึ่่�งเดีียวกััน หนัังสืือภาพรวมการผลิิตยานี้้� จึึงจััด
ทำำ�ขึ้้�นเพ่ื่�อเป็็นคู่่�มืือประกอบการเรีียนการสอนของนัักศึึกษาเภสััชศาสตร์อย่่างแท้้จริิง 
โดยมีีวััตถุประสงค์์เพ่ื่�อเป็็นคู่่�มืือช่่วยทบทวนให้้นักศึึกษานำำ�องค์์ความรู้้�ต่่างๆ ที่่�ได้้เรีียน
มาเช่ื่�อมโยงเข้้าด้้วยกััน นอกจากนี้้�ยัังเหมาะสำำ�หรัับบุคลากรทางแพทย์์ และประชาชน
ทั่่�วไปที่่�สนใจในอุุตสาหกรรมยาให้้เข้้าใจพื้้�นฐานของโรงงานผลิิตยา การพัฒนารููปแบบ
ยาเตรียม การผลิิต เครื่�องมืือ บรรจุภััณฑ์์ การควบคุมคุุณภาพ การตรวจรัับรองและ
การตรวจสอบความถููกต้้องซึ่่�งมีีการเรีียบเรีียงเนื้้�อหาทั้้�งหมดอย่่างเป็็นระบบและทัันสมัย

บรรณาธิิการ: 
ผู้้�แต่่ง: 
รููปแบบหนัังสืือ: 
จำำ�หน่่าย: 
จำำ�นวนหน้้า:
พิิมพ์์ครั้้�งที่่�:
ขนาด: 
ราคา: 
ISBN:

บรรณาธิิการ:
ผู้้�แต่่ง: 
รููปแบบหนัังสืือ: 
จำำ�หน่่าย: 
จำำ�นวนหน้้า:
พิิมพ์์ครั้้�งที่่�:
ขนาด: 
ราคา: 

ISBN:

สนใจสามารถหาซ้ื้�อหนัังสืือท้ั้�งสองเล่่ม
ได้้ท่ี่�แอปพลิิเคชััน...

เปปไทด์์ต้้านจุลชีีพอนาคตใหม่่ของการรัักษาโรคติิดเช้ื้�อ

ภาพรวมการผลิิตยา

แนะนำำ�
หนัังสืือ E-book
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สำำ�หรัับประเทศไทยแล้้ว ธุุรกิจการท่่องเท่ี่�ยว นัับเป็็น
เส้้นเลืือดหลัักเส้้นหนึ่่�งของรายได้้ประเทศ แต่่ด้้วยวิิกฤต
อัันยาวนานเกินิความคาดหมายของสถานการณ์โ์ควิิด ทำำ�ให้้การ
ท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�เคยรุ่่�งเรืืองต้้องกลัับหยุดชะงัักลงไป ธุุรกิจที่�เก่ี่�ยวข้้อง
กัับการท่่องเท่ี่�ยวต้้องปิิดตััวลง และสถานท่ี่�หลายแห่่งต้้อง
เปล่ี่�ยนแนวทางธุุรกิจใหม่่เพื่่�อหาทางออกให้้สามารถผ่่านพ้้น
วิิกฤตนี้้�ไปได้้ หากมองในระดับัมหภาค ประเทศไทยนัับว่่าได้้รัับ
ผลกระทบทางเศรษฐกิิจอย่่างมาก และแน่่นอนว่่าผลกระทบนี้้�
ได้้ส่งผลมาถึึงหน่วยธุุรกิจที่�อยู่่�ในสายการท่่องเท่ี่�ยวอย่างเห็็นได้้ชัด
อย่่างไรก็ตามทุุกภาคส่่วนได้้มุ่่�งมั่่�นท่ี่�จะฟ้ื้�นฟููเศรษฐกิิจให้้กลัับ
มาดีีดังเดิิม โดยเฉพาะจัังหวััดเชีียงใหม่ซ่ึ่�งเป็็นหนึ่่�งในจัังหวััด

ท่ี่�โดดเด่่นเรื่่�องการท่่องเที่่�ยว ทั้้�งทััศนีียภาพท่ี่�สวยงาม ศิิลปะ
และวััฒนธรรมอัันงดงาม และท่ี่�ขาดไม่่ได้้นั่่�นคืือ ความโดดเด่่น
ด้้านอาหาร ซ่ึ่�งเป็็นท่ี่�รู้้�จัักและยอมรัับของนัักท่่องเท่ี่�ยวทั้้�งใน
และต่่างประเทศ และอาหารนี้้�จะเข้้ามามีีบทบาทต่อการฟื้�นฟูู
เศรษฐกิิจของจัังหวัดเชีียงใหม่ได้้อย่่างไรนั้้�น รองศาสตราจารย์์ 
ดร.ยุุทธนา พิิมลศิริิผล ผู้้�อำำ�นวยการศููนย์์นวััตกรรมอาหารและ
บรรจุภััณฑ์์ (Food Innovation and Packaging Center, 
FIN) มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่ จะพาเราท่่องเท่ี่�ยวไปตามเส้้น
ทางอาหารอันัตระการตาผ่า่นเรื่่�องราวจากวิถิีีภููมิปััญญาของคน
ในท้้องถิ่่�น สู่่�การนำำ�องค์ค์วามรู้้�ด้้านวิทิยาศาสตร์ก์ารอาหารและ
การสร้้างสรรค์ของศาสตร์การปรุุงมาใช้้ด้้วยกััน

ผู้้�อำำ�นวยการศููนย์นวัตกรรมอาหารและบรรจุภััณฑ์์ มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่่

GastronomyTourism
Lanna Gastronomy

“คิิดถึึงเชีียงใหม่่”

‘Gastronomy’ เป็็นศาสตร์ท่ี่�ศึึกษาเก่ี่�ยวกัับการปรุุงอาหารที่�ผสมผสานเทคนิิคทางวิิทยาศาสตร์ วััฒนธรรม ประเพณีี 
เรื่่�องราววิิถีีชีีวิติความเป็็นอยู่่�ของคนในท้้องถิ่่�นนั้้�นเข้้าด้้วยกััน การหยิบิยกเรื่่�องราวอาหารมาผููกโยงกัับการท่่องเท่ี่�ยวของโครงการ 
Gastronomy Tourism : LANNA Gastronomy “คิิดถึึงเชีียงใหม่่” จึึงเป็็นสิ่่�งท่ี่�น่่าสนใจอย่า่งมาก จุุดเริ่่�มต้้นและการดำำ�เนิิน
การจะเป็็นอย่างไร รองศาสตราจารย์ ดร.ยุุทธนาฯ ได้้เล่่าให้้ Re-Form ฟัังว่่า

“โครงการนี้้�เริ่่�มต้้นจากสถานการณ์์โควิิดท่ี่�ส่่งผลกระทบต่่อระบบเศรษฐกิิจของจัังหวััดเชีียงใหม่ 
เนื่่�องจากจัังหวัดเชีียงใหม่มีีเศรษฐกิิจหลัักคืือธุรกิจการท่่องเท่ี่�ยว เราจึึงคิิดว่่าควรจะทำำ�โครงการที่�ช่่วย
กระตุ้้�นเศรษฐกิิจให้้กับจัังหวัดเชีียงใหม่ โดยท่ี่�ต้้องสามารถดึึงดููดนัักท่่องเท่ี่�ยวให้้กลัับมาจัังหวัดเชีียงใหม่
ได้้อีีกครั้้�ง เราเริ่่�มต้้นทำำ�งานร่่วมกัับคณะเกษตรศาสตร์ และคณะเศรษฐศาสตร์ มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่ 
และเครืือข่ายในมหาวิิทยาลััยแม่่โจ้้ โดยปรึึกษากัันว่่าโครงการฯ ต้้องตอบโจทย์การท่่องเท่ี่�ยวรููปแบบใหม่

ในมิิติิเชิิงวััฒนธรรมอาหาร เราอาจเคยได้้ยิินว่่า ถ้้าไปประเทศนี้้�ต้้องรัับประทานอาหารชนิดนี้้� เช่่น 
ประเทศเวีียดนามต้้องไปทานเฝอ ประเทศอัังกฤษต้้องฟิิชแอนด์์ชิิพ ประเทศญ่ี่�ปุ่่�นต้้องไป

ทานเนื้้�อวากิิว ทำำ�ให้้นักท่่องเท่ี่�ยวไม่่เพีียงตามหาแหล่งท่่องเท่ี่�ยว แต่่ยัังตามหาอาหารที่�เป็็น
เอกลัักษณ์์ท่ี่�จะไปเยืือนอีีกด้้วย จึึงเกิิดเป็็นโครงการตามแนวคิิดของ Gastronomy Tourism 
ท่ี่�เน้้นสื่่�อสารความเป็็นล้้านนาของภาคเหนือและจัังหวัดเชีียงใหม่ ประกอบกัับในเวลานั้้�น
เราได้้ทำำ�โครงการร่วมกัับการท่่องเท่ี่�ยวแห่่งประเทศไทย (ททท.) ซ่ึ่�งมีี Theme ท่ี่�ใช้้คำำ�
ว่่า ‘คิิดถึึงเชีียงใหม่’ เราจึึงได้้ตั้้�งชื่่�อโครงการนี้้�ว่่า Gastronomy Tourism : LANNA 
Gastronomy “คิิดถึึงเชีียงใหม่” เมื่่�อได้้แนวคิิดและชื่่�อโครงการแล้้วจึึงได้้นำำ�เสนอ
ไปทางจัังหวัดเชีียงใหม่ และยื่่�นเสนอกระทรวงการอุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์ วิิจััยและ

นวััตกรรม เพื่่�อขอการรัับรองเพื่่�อผ่านไปยังัสำำ�นักงานสภาพััฒนาเศรษฐกิิจของจัังหวัดเชีียงใหม่ 
และ จนกระทั่่�งเกิิดเป็็นโครงการนี้้� ซ่ึ่�งได้้เป็็นโครงการแรกภายใต้้แผนฟ้ื้�นฟููเศรษฐกิิจและสัังคม
ท่ี่�ได้้รัับผลกระทบจากการระบาดของโรคโควิิด-19”

โครงการที่่�เริ่่�มต้้นจากความต้้องการฟื้�นฟููเศรษฐกิิจของจัังหวััดเชีียงใหม่่

รองศาสตราจารย์ ดร.ยุุทธนา พิิมลศิริิผล

1

Gastronomy Tourism
ความหวัังของวงการท่่องเท่ี่�ยว

จัังหวััดเชีียงใหม่่ในอนาคต
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โครงการฯ นี้้�ต้้องการให้้เกิิดความเชื่่�อมโยงกัันจาก
ต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� สู่่�ปลายน้ำำ�� เพื่่�อให้้เป็็นเส้้นทางอาหารแบบ
ครบวงจรและมีีส่วนฟ้ื้�นฟููเศรษฐกิิจของจัังหวัดเชีียงใหม่ จึึงนำำ�
เอาภููมิปััญญาท้้องถิ่่�นมาสานต่่อด้้วยเทคโนโลยีีและนวััตกรรม 
รองศาสตราจารย์ ดร.ยุุทธนาฯ ได้้ร้้อยเรีียงเรื่่�องราวให้้เราฟัังว่่า

“คำำ�ว่าฟ้ื้�นฟููหมายความว่่า หากเราได้้เตรีียมการ
ทุุกอย่างไว้้แล้้ว ช่่วงหลัังโควิิดก็็น่่าจะทำำ�ให้้เกษตรกรผู้้�ผลิตและ
ผู้้�ประกอบการมีีองค์ค์วามรู้้�เพิ่่�มขึ้้�น ซ่ึ่�งเป็็นการเน้้นการ upskill/
reskill อีีกทั้้�งมีีผลิตภัณฑ์์ใหม่ ๆ เกิิดขึ้้�น ดัังนั้้�น ในส่่วนของ
ต้้นน้ำำ�� เราต้้องการนำำ�วัตถุดิิบท่ี่�เป็็นองค์์ความรู้้�ภููมิปััญญาท้้อง
ถิ่่�น (Local Wisdom) มาพััฒนาให้้เกิิดคุุณค่่าในเชิิงสร้้างสรรค์ 
(Creative Food) เพื่่�อตอบโจทย์์ Creative Food Economy 
ในอนาคต โดยเราเลืือกใช้้วัตถุดิิบการเกษตรที่�มีีอยู่่�แล้้วในท้้อง
ถิ่่�นนำำ�มาใช้้กับอาหารของผู้้�ประกอบการ เริ่่�มต้้นจากการจััด
อบรมให้้ความรู้้�กัับเกษตรกรว่าการปลููกและดููแลพืชหรือสััตว์
เพื่่�อให้้ได้้วัตถุดิิบท่ี่�มีีคุณภาพสููงและป้้อนเข้้าสู่่�ตลาดอาหารใน
รููปแบบใหม่จะต้้องทำำ�อย่่างไร จากนั้้�นคััดเลืือกวััตถุดิิบจำำ�นวน
กว่่า 20 ชนิดมาเป็็นองค์์ประกอบของอาหารเมนููต่าง ๆ ใน
โครงการฯ นี้้�”

เมื่่�อได้้วัตถุดิิบอัันทรงคุุณค่่าแล้้ว สิ่่�งท่ี่�โครงการฯ ทำำ�ต่อ
ไปคืือการเตรีียมกลุ่่�มผู้้�ประกอบการให้้มีีทักษะการทำำ�อาหารใน
รููปแบบใหม่ โดยใช้้ศาสตร์การปรุุงอาหารและนวััตกรรม

“สำำ�หรัับกลุ่่�มกลางน้ำำ��อย่างผู้้�ประกอบการร้้านอาหารนั้้�น
เราต้้องการสนับสนุนให้้เกิิดนวััตกรรมท่ี่�สร้้างสรรค์จึึงใช้้
เทคโนโลยีีมาสร้้างนวััตกรรมใหม่ โดยนำำ�องค์์ความรู้้�ด้้าน
วิิทยาศาสตร์มาผสมกัับความรู้้�ด้้านคหกรรมศาสตร์ โครงการฯ 
ได้้คัดเลืือกร้้านอาหารจำำ�นวน 100 ร้้าน เพื่่�ออบรมให้้ความรู้้�
ด้้านเทคนิิคและกระบวนการทางวิิทยาศาสตร์ท่ี่�ใช้้ประกอบ
การทำำ�อาหาร ท่ี่�เรีียกว่่า ‘Molecular Gastronomy’ และ
ได้้เชิิญผู้้�เช่ี่�ยวชาญด้้านการทำำ�อาหาร อย่่างเชฟเก่่ง ๆ ท่ี่�เป็็นท่ี่�
รู้้�จัักในระดัับประเทศมาเป็็นท่ี่�ปรึึกษาให้้กับผู้้�ประกอบการ เพื่่�อ
ร่่วมกัันสร้้างสรรค์เมนููจานใหม่จากวััตถุดิิบหลััก 20 ชนิด เมื่่�อ
เสร็จสิ้้�นการอบรมแล้้วผู้้�ประกอบการจะได้้รัับแนวคิิดและวิิธีี
การไปต่่อยอดได้้ น่ี่�จะเป็็นรููปแบบการพัฒนาอาหารล้้านนาให้้
มีีความทัันสมัยมากขึ้้�นและสามารถเพิ่่�มมููลค่าอาหารจานนั้้�น
ให้้สููงขึ้้�นได้้ครัับ”

จากภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นสู่่�การพัฒนาอย่่างสร้้างสรรค์
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ความคิิดสร้้างสรรค์บวกกัับการประดิิษฐ์์ประดอยอัันสวยงาม ส่่งผลให้้อาหารจานเดิิมท่ี่�คุ้้�นเคยกลัับกลายเป็็นอาหารชั้้�นเลิิศ
ท่ี่�สามารถเสิิร์์ฟบนโต๊๊ะได้้อย่างภาคภููมิใจว่า น่ี่�คืือวัตถุดิิบจากภููมิปััญญาท้้องถิ่่�นท่ี่�ถููกนำำ�มาปรุุงแต่่งเป็็นอาหารพื้้�นเมืืองในรููปแบบใหม่
และไม่่หยุุดเพีียงเท่่านั้้�น โครงการฯ นี้้�ยัังต้้องการยกระดัับร้้านอาหารให้้ก้้าวสู่่�ระดัับสากลมากขึ้้�นด้้วย รองศาสตราจารย์์ 
ดร.ยุุทธนาฯ เล่่าถึึงมาตรฐานหนึ่่�งท่ี่�เป็็นท่ี่�รู้้�จัักกัันทั่่�วโลกนั้้�นคืือ Michelin Star 

“สัังเกตไหมว่่าเวลาคนจะมาเท่ี่�ยวจะมัักค้้นหารีีวิวแนะนำำ�อาหารมาก่่อน มาเท่ี่�ยวท่ี่�น่ี่�จะมากิินอาหารอะไรดีี ซ่ึ่�งคู่่�มือ 
Michelin Guide จึึงเหมาะท่ี่�จะเป็็นแนวทางหนึ่่�งในการทำำ�ให้้ร้้านถููกยกระดัับและเป็็นท่ี่�รู้้�จััก เราพบว่่า เมื่่�อมีีการแนะนำำ�ร้้าน
ใดลงไปใน Michelin Guide จะทำำ�ให้้ลููกค้้าตามมารัับประทานกัันมากขึ้้�น ตััวอย่างเช่่น ร้้านเจ๊๊ไฝท่ี่�กรุุงเทพฯ หลัังจากท่ี่�เขาได้้ 
Michelin Star อีีกวัันหนึ่่�งคนมาล้้นหลามมาก ทำำ�ให้้ทั้้�งลููกค้้าได้้รัับความภููมิใจที่�ได้้มาลิ้้�มลอง ส่่วนคนขายก็็ภููมิใจที่�ได้้รัับการการัันตีี
จาก Michelin Guide จึึงเป็็นความตั้้�งใจหนึ่่�งของโครงการฯ ท่ี่�จะสนับสนุนผู้้�ประกอบการให้้รู้�จัักมาตรฐานของ Michelin Guide 
เราไม่่ได้้ไปการัันตีีว่าเขาจะได้้รัับ Michelin Star นะครัับ แต่่เราจะช่่วยแนะนำำ�เกณฑ์์ชี้้�วััด กระบวนการและวิิธีีการตรวจสอบจาก
ทีีมของ Michelin Guide ว่่าเขาควรเตรีียมตััวอย่า่งไรบ้้างจึึงจะเข้้ามาตรฐานนี้้�ได้้ ก็็ถือืว่าเป็็นการสร้้างโอกาสอย่างหนึ่่�ง นอกจาก
นั้้�น เรายัังให้้ความสำำ�คัญกัับกลุ่่�มร้้านอาหารสตรีีทฟู้�ดด้้วย เพราะปััจจุบัันจะเห็็นว่่า Michelin Guide เริ่่�มเข้้ามาสร้้างจัับกลุ่่�ม
ร้้านอาหารที่�หลากหลายขึ้้�น ทั้้�งอาหารท้้องถิ่่�น อาหารริมทาง ดัังนั้้�น องค์์ความรู้้�ท่ี่�เรามอบให้้ไปนั้้�น กลุ่่�มร้้านอาหารสตรีีทฟู้�ดก็็
สามารถนำำ�ไปพััฒนาและต่่อยอดให้้กับอาหารของเขาได้้ด้้วย”

หนุุนร้้านอาหารทุกระดัับสู่่� Michelin Guide 
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สิ่่�งท่ี่�ร้้านอาหารหลายร้้านทั่่�วโลกใฝ่่ฝันถึึงนั้้�นคืือ การที่�จะได้้รัับดาวสัักดวงจาก Michelin Guide ซ่ึ่�งยอมรัับว่่าไม่่ง่่ายเลย 
เพราะเราไม่่มีีทางรู้้�ว่า่เมื่่�อไหร่ผู้้�ตรวจสอบมิิชลินจะเดิินทางมาท่ี่�ร้้านของเราสัักครั้้�ง แต่่ข่า่วดีีคือืวันนี้้�มิชิลินเดิินทางมาถึึงประเทศไทย
แล้้ว และมีีหลายร้้านในจัังหวัดกรุุงเทพมหานคร ภููเก็็ต รวมถึึงเชีียงใหม่ได้้รัับรางวััลจากมิิชลินแล้้ว จึึงไม่่ใช่่เรื่่�องไกลตัวอีีกต่่อไป
ท่ี่�ร้้านอาหารบ้้านเราจะได้้รัับดาวมาประดัับเพื่่�อเป็็นเกีียรติและความภาคภููมิใจของร้้านและผู้้�ท่ี่�มารัับประทานอาหารระดัับรางวััล
มิิชลินแล้้วแท้้จริงมีีอะไรบ้้าง ทางมิิชลินใช้้เกณฑ์์อะไรในการตัดสิินร้้านอาหารนั้้�นๆ วัันนี้้�เรามีีคำำ�ตอบมาเล่่าเป็็นเกร็็ดความรู้้�
ให้้ทราบกััน

หมายเหตุุ: นอกจาก 3 รางวััลนี้้� ร้้านอาหารที่่�ได้้รัับเลืือกบรรจุุอยู่่�ในหนัังสืือ Michelin Guide จะถููกเรีียกว่่า Michelin Guide Selected Restaurant  
ถึึงแม้้จะไม่่ได้้รางวััล แต่่นัับว่่าเป็็นร้้านที่่�ทางมิิชลิินเลืือกเข้้ามาอยู่่�ในหนัังสืือแห่่งเกีียรติิยศนี้้�แล้้ว

รางวััลสำำ�หรัับร้้านอาหารท่ี่�มีีคุุณภาพสููง
และควรค่่าแก่่การไปเยืือน โดยมีี 3 ระดัับ
ด้้วยกันคืือ 1 ดาว 2 ดาว และ 3 ดาว 
ซ่ึ่�งสููงสุุดในระดัับ 3 ดาว จะเป็็นร้้านท่ี่�ควรจะ
เดิินทางไปชิิมสักครั้้�งในชีีวิิต

Ingredients คุุณภาพของวััตถุุดิิบท่ี่�ใช้้ มีีความสะอาด สดใหม่่ 

Cooking Techniques มีีความโดดเด่่นของรสชาติิ รวมถึึงเทคนิค
ในการการรัังสรรค์์อาหารจานนั้้�นๆ ปรุุงสุุกพอดีีกับวััตถุุดิิบนั้้�นๆ

Personality เอกลักษณ์์เฉพาะตััวของเชฟหรือืร้้านอาหารท่ี่�นำำ�เสนอ
ผ่่านมื้้�ออาหารท่ี่�ไม่่เหมืือนใคร มีีความแตกต่างอย่่างไร

Consistency ความสม่ำำ��เสมอของประสบการณ์์ในการรัับประทาน
ต่่างวาระ เช่่น รสชาติิยัังคงท่ี่�หรืือไม่่

Harmony of Flavor ความกลมกล่อมของอาหาร มีีมิติิของรสชาติิ
ท่ี่�ลงตััว เช่่น รสจัดจ้้านแต่่ยัังกลมกล่อม หรืือรสชาติินุ่่�มนวลแต่่ไม่่
ขาดหรืือเกิิน

รางวััลสำำ�หรัับร้้านอาหารท่ี่�อร่่อยคุ้้�มค่า 
คุ้้�มราคา โดยจะมีีการกำำ�หนดราคาต่่อ
คอร์์สไม่่เกิิน 1,000 บาท (ราคาสำำ�หรัับ
ประเทศไทย) 

ร้้านท่ี่�มีีหลัักการดำำ�เนิินการท่ี่�รัับผิิดชอบ
ต่่อสิ่่�งแวดล้้อม ตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ�� การเลืือก
ใช้้วััตถุุดิิบ รวมถึึงการควบคุุมปริิมาณ
วััตถุุดิิบให้้เหลืือใช้้น้้อยท่ี่�สุุด ตลอดจน
การจััดการขยะของร้้าน

การจััดอัันดัับร้านตามมาตรฐาน Michelin Guide

The MICHELIN Stars Bib Gourmand Green Star

รางวััล Michelin Guide
มีีกี่�ประเภท

5 หลัักเกณฑ์์ในการจััดอัันดัับ
ร้้านของ Michelin Guide
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รองศาสตราจารย์ ดร.ยุุทธนาฯ ให้้มุมมองต่่อปัจจััยท่ี่�จะส่่งผลต่อความ
สำำ�เร็็จของโครงการฯ นี้้�ว่่า

“เป้้าหมายหลัักคืือ อยากให้้ผู้้�ประกอบการได้้รัับการพัฒนาองค์์ความรู้้� 
และสามารถนำำ�เอาองค์์ความรู้้�ไปใช้้กับเมนููในร้้านอาหารของเขาได้้ และทำำ�ให้้
นัักท่่องเที่่�ยวท่ี่�เดิินทางมาชิมิอาหารจานนั้้�น เกิิดความชื่่�นชมและบอกต่อ่คนอื่่�นๆ 
ต่่อไป จนกระทั่่�งอยากกลัับมาอีีกครั้้�งหนึ่่�ง เพื่่�อให้้สอดรัับกัับแนวคิิดท่ี่�ว่่า ‘คิิดถึึง
เชีียงใหม่’่ เมื่่�อคนกลัับมาก็จ็ะทำำ�ให้้เศรษฐกิจิดีีขึ้้�น เมื่่�อนักท่่องเที่่�ยวมาถ่า่ยภาพ
อาหารการกิน คนก็็จะติิดตามรีีวิวเหล่านั้้�นมาเพิ่่�มขึ้้�น ของก็็จะขายได้้ อาหาร
ท่ี่�ขายได้้ก็มีีวัตถุดิิบมาจากเกษตรกรท้้องถิ่่�น ดัังนั้้�นจะเกิิดการเชื่่�อมโยงต่่อกัน
เป็็นลููกโซ่่ ไม่่เพีียงร้้านอาหารได้้รัับประโยชน์ แต่่ยังัส่่งผลต่อการช่่วยเหลือชุมชน
ท้้องถิ่่�นอีีกด้้วย สิ่่�งนี้้�เป็็นการนำำ�องค์์ความรู้้�ทางด้้านล้้านนาและภููมิปััญหาท้้องถิ่่�น
ของเราไปเติิมให้้กัับทั้้�งเกษตรกรและร้้านอาหารด้้วย จนกระทั่่�งส่่งต่่อไปยััง
ผู้้�บริิโภค เพราะไม่่เพีียงการให้้ความรู้้�เก่ี่�ยวกัับการปรุุงด้้วยศาสตร์์แนวใหม่่กัับ
ร้้านอาหารเท่่านั้้�น เรายัังแนะนำำ�ร้้านให้้ทราบว่่าวััตถุดิิบชนิดนี้้�ควรจะปรุุงคู่่�กับ
อะไร และควรจะกิินกัับอะไร วััตถุดิิบชนิดไหนกิินแล้้วส่่งเสริมรสชาติิต่่อกัน วิิธีี
การปรุุงแบบใดได้้คุณค่่าทางอาหารมากท่ี่�สุุด และเราได้้ช่่วยเขาในการตรวจ
วิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการด้้วย ทำำ�ให้้ร้้านมีีเมนููที่�มีีจุดเด่่นสามารถสื่่�อสาร
กัับนัักท่่องเท่ี่�ยวได้้ว่า อาหารจานนี้้�เขาจะได้้รัับสารอาหารอะไรบ้้าง ดีีต่อสุขภาพ
อย่่างไร และเขายัังได้้ทราบถึึงแหล่งท่ี่�มาของวััตถุดิิบด้้วยว่่ามาจากเกษตรกร
คนใด จากไร่่ ฟาร์์มหรือสวนไหน ซ่ึ่�งเป็็นการส่งเสริมให้้เกิิดคุุณค่่าทางวััฒนธรรม
ด้้านอาหารมากยิ่่�งขึ้้�น

อีีกปััจจััยหนึ่่�ง เราปรารถนาให้้โครงการฯ มีีส่วนกระตุ้้�นเศรษฐกิิจให้้
จัังหวัด เมื่่�อนักท่่องเท่ี่�ยวเดิินทางมา เขาไม่่ได้้มาเพื่่�อแค่่ท่่องเท่ี่�ยวเพีียงอย่างเดีียว 
ยังัไปตามร้้านอาหารต่าง ๆ  และยัังมีีค่าใช้้จ่ายอื่่�น ๆ  อีีก ทำำ�ให้้เกิิดเงิินหมุนเวีียน
ทั้้�งระบบ ซ่ึ่�งในจุุดนี้้�เราพยายามสร้้างแผนท่ี่�ท่่องเท่ี่�ยวเชิิงอาหารที่�เป็็น Signature 
หากเขารู้้�ว่่าร้้านนี้้�อยู่่�ภายใต้้โครงการฯ ก็็จะยิ่่�งสร้้างความน่่าเชื่่�อถือให้้กับร้้าน
มากขึ้้�น เมื่่�อร้้านอาหารทำำ�เมนูู Signature ขึ้้�นมา นัักท่่องเท่ี่�ยวก็็จะสั่่�งและ
ไม่่เพีียงเมนููเด่่นเท่่านั้้�น เมนููอื่่�น ๆ  ก็็จะสั่่�งร่่วมด้้วย ร้้านก็็จะขายได้้มากขึ้้�น ระบบ
เศรษฐกิิจจะดีีขึ้้�น ผมว่่าส่ิ่�งน้ี้�เป็็น Key Success สำำ�คัญเลย คืือเป็็นการกระตุ้้�น
เม็็ดเงิินให้้เกิิดการฟ้ื้�นฟูเศรษฐกิิจ

ปััจจััยแห่่งความสำำ�เร็็จ
ของโครงการฯ คืืออะไร

จากสิ่่�งท่ี่�โครงการฯ ได้้ทำำ� เราเริ่่�มมองเห็น็ถึึงความเชื่่�อมโยงระหว่า่งผู้้�ผลิต ผู้้�ประกอบการ และจะส่ง่ผลต่อการเชิิญชวนให้้
ผู้้�บริิโภคหัันมาสนใจการท่่องเที่่�ยวเชิิญวััฒนธรรมอาหารนี้้�อย่า่งชััดเจน และนับัเป็็นความหวังัของจัังหวัดัเชีียงใหม่ท่ี่�จะถููกกระตุ้้�น
ให้้เกิิดการฟื้�นฟููเศรษฐกิิจได้้
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'20 วััตถุุดิิบ' จากงานวิิจััย

ส่่งตรงสู่่� 'ชุุมชน' รัังสรรค์์ 'เมนููชั้้�นเลิิศ'

รองคณบดีีฝ่่ายวิิจััยและบริิการวิิชาการ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่่

อาหารจะอร่อยหรือไม่่นั้้�นมีีปัจจััยหลายอย่่าง นอกจากจะมีีการปรุุงท่ี่�พิิถีีพิถัันแล้้ว วััตถุดิิบเป็็นปััจจััยสำำ�คัญมากต่่อ
รสชาติิและคุุณค่่าทางโภชนาการของอาหาร ซ่ึ่�งวััตถุดิิบท่ี่�มีีคุณภาพได้้รัับการดููแลเอาใจใส่่อย่่างดีีจะยิ่่�งส่่งเสริมให้้อาหารจานนั้้�น
มีีความพิิเศษมากยิ่่�งขึ้้�น 

ในบทสััมภาษณ์์นี้้�เราจะมาเจาะลึึกถึึงวััตถุดิิบท่ี่�ถููกคััดสรรอย่่างบรรจงเพื่่�อนำำ�มาใช้้ปรุุงอาหารในโครงการฯ นี้้� โดย
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ต่่อนภา ผุุสดีี รองคณบดีีฝ่่ายวิิจััยและบริิการวิชาการ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่ 
ซ่ึ่�งเป็็นผู้้�ดููแลโครงการฯ ในกลุ่่�มต้้นน้ำำ��จะพาคุุณไปพบกัับความล้ำำ��ค่าของวััตถุดิิบพื้้�นบ้้านท่ี่�ไม่่ธรรมดาด้้วยกััน

ก่่อนที่่�จะเกิิดเป็็นเส้้นทางของรสชาติิอาหารชั้้�นเลิิศ วััตถุดิิบต้้องมาจากต้้นน้ำำ��ที่�มีีคุณภาพเสีียก่่อน 
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ต่่อนภา ผุุสดีี ได้้เล่่าถึึงทางเลืือกท่ี่�ดีีที่�สุุดในการคัดสรรวัตถุดิิบเหล่านี้้�ว่่ามาจากวิิธีีการใด

ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ต่่อนภา ผุุสดี

20
Ingredients

“คณะเกษตรศาสตร์์เรามีีการทำำ�งานวิิจััยเก่ี่�ยวกัับ
ผลผลิตทางการเกษตรหลายชนิดเป็็นทุุนเดิิมอยู่่�แล้้ว ประกอบ
กัับโครงการฯ นี้้�เข้้ามาพอดีี เมื่่�อมีีการสอบถามมาทางคณะฯ 
ว่่ามีีวัตถุดิิบอะไรบ้้างท่ี่�เหมาะสมกัับโครงการฯ อาจารย์จึึงได้้
ติิดต่่อขอความร่่วมมืือจากคณาจารย์แ์ละนัักวิิจััยแต่่ละท่่านท่ี่�
คลุุกคลีีกับเกษตรกรร่วมพััฒนาคุุณภาพและผลผลิตทางการ
เกษตร ในท่ี่�สุุดจึึงคััดเลืือกวััตถุดิิบโดยอ้้างอิิงจากงานวิิจััยมา
จำำ�นวน 20 ชนิด ถึึงแม้้ว่าวััตถุดิิบท่ี่�คััดเลืือกเข้้ามานั้้�นอาจ
จะไม่่ใช่่วััตถุดิิบพื้้�นเมืือง 100% ก็็ตาม แต่่เราคััดเลืือกทั้้�ง
วััตถุดิิบพื้้�นเมืืองและวััตถุดิิบท่ี่�มีีคุณค่่าทางเศรษฐกิิจด้้วย เพื่่�อ
จะสามารถส่่งเสริมรายได้้ให้้กับเกษตรกรได้้กว้้างขึ้้�น หาก
ต้้องการตอบโจทย์์ต้้นน้ำำ��ให้้ได้้ทั้้�งวััตถุดิิบพื้้�นเมืืองและมีีส่่วน
ช่่วยชุุมชน จึึงควรคััดเลืือกวััตถุดิิบจากมุุมมองนี้้�ด้้วย อีีกทั้้�ง
วััตถุดิิบทั้้�ง 20 ชนิด ได้้ถููกพััฒนาโดยงานวิิจััยให้้มีีคุณภาพและ
มีีคุณค่่าทางโภชนาการสููงกว่่าท้้องตลาดทั่่�วไป”

20 วััตถุุดิิบหลัักที่่�ถููกคััดเลืือกจากงานวิิจััย
ที่่�ลงไปทำำ�งานกับชุุนชน
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ส่่งตรงสู่่� 'ชุุมชน' รัังสรรค์์ 'เมนููชั้้�นเลิิศ'

เป็็นข้้าวท่ี่�ปลููกเฉพาะภาคเหนือกับภาคอีีสานเท่่านั้้�น ซ่ึ่�งสายพัันธุ์์�ที่�นำำ�มาเข้้าร่่วมโครงการมีี 
2 สายพัันธุ์์� คืือ ก่ำำ��ดอยสะเก็็ด มีีสารแกมมาออไรซานอลมีีคุณสมบััติิเป็็นสารต้้านอนุมููลอิสระ และ
ก่ำำ��เจ้้า มช. 107 เป็็นข้้าวที่่�ได้้รัับการปรัับปรุุงพัันธุ์์�จากข้้าวเหนีียวให้้เป็็นข้้าวเจ้้า เมื่่�อหุงสุุกจะนุ่่�ม 
แม้้ทิ้้�งไว้้ให้้เย็็นเป็็นเวลานาน 

		     เป็็นถั่่�วเหลือที่�ปลููกมากทางภาคเหนือ มีีโปรตีีนและใยอาหารสููง อาทิิ Omega 3 
และ 6 สามารถนำำ�มาทำำ�เมนููอาหารเพื่่�อควบคุมุน้ำำ��หนักั เนื่่�องจากมีี trypsin-inhibitor ในระดับัต่ำำ�� 
ทำำ�ให้้ย่อยได้้ง่ายกว่่าเมล็็ดถั่่�วชนิดอื่่�น ๆ 

		  กระเทีียมสดอุุดมไปด้้วยสารต้้านอนุมููลอิสระ ท่ี่�มีีฤทธิ์์�ในการช่่วยลดความดััน
โลหิต ช่่วยไม่่ให้้เลืือดจัับตััวเป็็นลิ่่�มหรืออุดตัันตามผนังหลอดเลืือด สารสำำ�คัญนี้้�คืือ อััลลิซิิน (Alicin) 
พบในกระเทีียมไทยสููงมากกว่่า 2 เท่่า เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับสายพัันธุ์์�อื่่�น

		ผั  กขี้้�หููดถููกขนานนามเป็็นวาซาบิิเมืืองไทย เมื่่�อรัับประทานจะมีีรสเผ็็ดเล็็กน้้อย
คล้้ายกัับวาซาบิิ มีีแคลเซีียม ฟอสฟอรััส ธาตุุเหล็ก วิิตามิินซีี ชาวล้้านนานิิยมนำำ�ผักขี้้�หููดทำำ�เป็็นแกง
ผัักใส่่ร่่วมกัับเนื้้�อสััตว์ 

		ข้้  าวโพดหวานเป็็นพืืชเศรษฐกิิจของภาคเหนือที่�ปลููกได้้ตลอดทั้้�งปีี อุุดมไปด้้วย
สารที่�มีีประโยชน์ต่่อร่างกาย เช่่น Folate (วิิตามิิน B9) มีีส่วนช่่วยลดความเส่ี่�ยงต่่อการเกิิดโรคเรื้้�อรััง 
เช่่น โรคหััวใจ โรคเบาหวาน โรคมะเร็็งบางชนิด 

	   หอมแดงที่่�ผลิตในจัังหวัดเชีียงใหม่และจัังหวัดลำำ�พููนท่ี่�ขึ้้�นชื่่�อด้้านรสชาติหิวานกรอบและ
กลิ่่�นฉุุนจััด มีีสรรพคุุณช่่วยดููแลสุขภาพหลายประการ ได้้แก่่ ช่่วยลดระดัับคอเลสเตอรอล กำำ�จััด
ไขมัันเลว LDL มีีสารต้้านอนุมููลอิสระ ลดระดัับน้ำำ��ตาลในเลืือด ป้้องกัันการติดเชื้้�อ และแก้้อาการ
อัักเสบ ในส่่วนของงานวิิจััยของคณาจารย์คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่ท่ี่�ผ่่านมาทาง
กลุ่่�มอาจารย์ไ์ด้้ไปส่ง่เสริมิเกษตรกรที่่�บ้้านโฮ่่ง ท่ี่�จัังหวัดัลำำ�พููน และพัฒันาพันัธุ์์�จนได้้จดทะเบีียนเป็็น
พัันธุ์์�ใหม่ชื่่�อ หอมแม่่พัันธุ์์�บ้้านโฮ่่ง 

งานวิิจััยโดย อาจารย์ ดร.เพ็็ญนภา จัักรสมศัักดิ์์�

งานวิิจััยโดย อาจารย์ ดร.เพ็็ญนภา จัักรสมศัักดิ์์�

งานวิิจััยโดย อาจารย์ ดร.เพ็็ญนภา จัักรสมศัักดิ์์�

งานวิิจััยโดย อาจารย์ ดร.เพ็็ญนภา จัักรสมศัักดิ์์�

งานวิิจััยโดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จุุฑามาส คุ้้�มชััย

การคัดเลืือกวััตถุดิิบบนพื้้�นฐานงานวิิจััยทำำ�ให้้เกิิดความมั่่�นใจในคุุณภาพ และยัังตอบโจทย์ความเป็็นล้้านนาในการ
เลืือกสรรวัตถุดิิบท่ี่�สะท้้อนถึึงภููมิปััญญาท้้องถิ่่�น และกลุ่่�มวััตถุดิิบท่ี่�สามารถสร้้างรายได้้ให้้กับเกษตรกรได้้ดีี โดยผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ 
ดร.ต่่อนภา ผุุสดีี ได้้อธิบายถึึงวััตถุดิิบ 20 ชนิดและคุุณประโยชน์ของแต่่ละชนิดว่่ามีีอะไรบ้้าง 

“การเลืือกวััตถุดิิบนั้้�นเราจำำ�เป็็นต้้องอธิบายถึึงสรรพคุุณของวััตถุดิิบด้้วย เพราะปััจจุบัันคนรัักสุุขภาพมากขึ้้�น ผู้้�บริิโภค
ก็็อยากทราบว่่าสิ่่�งท่ี่�เขากิินไปมีีประโยชน์อย่่างไร มีีที่�มาอย่่างไร ดัังนั้้�น วััตถุดิิบท่ี่�เลืือกจึึงต้้องหลากหลาย ปลอดภััย มีีคุณภาพ 
และคุุณค่่าทางโภชนาการ เราแยกวััตถุดิิบออกเป็็น 2 กลุ่่�มคืือ วััตถุดิิบจากพืืชและวััตถุดิิบจากสััตว์ อัันได้้แก่่

ข้้าวก่ำำ��

หอมแดง

งานวิิจััยโดย รองศาสตราจารย์ ดร.ชนากานต์ เทโบลต์ พรมอุุทััย

ถั่่�วเหลืืองฝัักสด 
Edamame

กระเทีียมสดไทย

ข้้าวโพดหวาน  

ผัักขี้้�หููด
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		   มะเขืือเทศจะมีีอยู่่�ในแทบจะทุุกเมนููของอาหารล้้านนา ส่่วนมะเขืือเทศเชอร์รีี
จะมีีราคาท่ี่�สููงกว่่ามะเขืือเทศผลใหญ่ทั่่�วไป จุุดเด่่นของมะเขืือเทศจะมีีสารไลโคปีีนท่ี่�รัับประทาน
แล้้วจะช่่วยเรื่่�องผิิวพรรณดีี 

	        เป็็นผัักท่ี่�มีีคุณค่่าทางโภชนาการสููง เหมาะท่ี่�จะนำำ�ไปทานเป็็นสลััดหรือนำำ�ไป
แต่่งจาน และเป็็นพืืชที่�มีีราคาเหมาะท่ี่�จะเพิ่่�มรายได้้ทางเศรษฐกิิจให้้เกษตรกร

		  ปลากดคัังเป็็นปลาอีีกชนิดหนึ่่�งท่ี่�เป็็นปลาเศรษฐกิจิของประเทศ มีีเนื้้�อขาวและ
เนื้้�อแน่่น รสชาติิดีี โปรตีีนสููงและไขมัันต่ำำ�� 

  	กุ้้ �งก้้ามกรามของโครงการจะถููกเลี้้�ยงด้้วยระบบ Bioflec เป็็นการเลี้้�ยงให้้โตดีี 
มีีผลผลิตสููง โดยการเปล่ี่�ยนถ่่ายน้ำำ��น้้อยระหว่างการเลี้้�ยง รวมถึึงการใช้้จุลิินทรีีย์ในน้ำำ��มาจัับกัับ
แอมโมเนีียแล้้วให้้เปล่ี่�ยนรููปเป็็นโปรตีีนซ่ึ่�งเป็็นประโยชน์ต่่อสััตว์น้ำำ�� ซ่ึ่�งทำำ�ให้้กุ้้�งปลอดภััยไร้้สาร
ตกค้้าง

งานวิิจััยโดย อาจารย์ ดร.นคริินทร์์ จี้้�อาทิตย์

งานวิิจััยโดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จุุฑามาส คุ้้�มชััย

งานวิิจััยโดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วรวิิทย์์ มณีีพิิทัักษ์์สัันติ

งานวิิจััยโดย Assistant Professor Dr.Hien Van Doan

มะเขืือเทศเชอร์์รีี 

กุ้้�งก้้ามกราม

		ผั  กเชีียงดาเป็็นผัักพื้้�นบ้้านท่ี่�พบมากในภาคเหนือของประเทศไทย เป็็นผัักท่ี่�นำำ�
มาประกอบอาหารได้้หลากหลาย มีีสารสำำ�คัญในกลุ่่�มไตรเทอร์ปี์ีนซาโปนินิท่ี่�ชื่่�อ gymnemic acid 
มีีส่วนช่่วยในยัับยั้้�งการขนส่่งน้ำำ��ตาล จึึงเหมาะกัับผู้้�ท่ี่�เป็็นโรคเบาหวาน

	  ปลาเพี้้�ยเป็็นปลาประจำำ�จัังหวัดเชีียงใหม่ และเป็็นปลาเศรษฐกิิจของภาคเหนือ เป็็นปลาท่ี่�มีี
โปรตีีนสููงและไขมัันต่ำำ�� เมนููเอกลัักษณ์์คืือลาบปลาเพี้้�ย 

		  เป็็นปลาอีีกชนิดท่ี่�มีีโปรตีีนสููงและไขมัันต่ำำ�� มีีโอเมก้้า 3 มากเมื่่�อเทีียบกัับ
ปลาทะเลด้้วยกััน และมีีมููลค่าทางเศรษฐกิิจสููง เนื่่�องจากมีีราคาสููง  

    ปกติิการเลี้้�ยงปลานี้้�จะมีีปัญหาเก่ี่�ยวกัับการใช้้ยาปฏิิชีีวนะในการเลี้้�ยงทำำ�ให้้มีีสารตกค้้าง 
แต่่สำำ�หรัับปลานิิลในโครงการจะให้้ระบบการเลี้้�ยง Bioflec ก็็จะช่่วยลดปััญหาการใช้้ยาปฏิิชีีวนะ 
ทำำ�ให้้ปลาปลอดภััยมากขึ้้�น

งานวิิจััยโดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จุุฑามาส คุ้้�มชััย

งานวิิจััยโดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วรวิิทย์์ มณีีพิิทัักษ์์สัันติ

งานวิิจััยโดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วรวิิทย์์ มณีีพิิทัักษ์์สัันติ

งานวิิจััยโดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มิินตรา ศีีลอุดม

ผัักเชีียงดา

ไมโครกรีีน

ปลาเพี้้�ย

ปลานิิล

ปลากดคััง

ปลากะพง
น้ำำ��จืด
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วััตถุดิิบทั้้�งหมดนี้้�เกิิดจากการที่�คณาจารย์แ์ต่่ละท่่านลงไปศึึกษา วิิจััยและคลุุกคลีีกับชุุมชนโดยการให้้ความรู้้�กัับเกษตรกร
มาระยะเวลาหนึ่่�ง บางรายทำำ�วิจััยมาแล้้วประมาณ 20 ปีี จึึงทำำ�ให้้มั่่�นใจได้้ว่าการคัดเลืือกวััตถุดิิบเหล่านี้้�เราได้้คัดสรรสิ่่�งท่ี่�ดีีที่�สุุด
ให้้แก่่กระบวนการกลางน้ำำ��และส่่วนปลายน้ำำ��ของโครงการอย่่างแน่่นอน

เมื่่�อผลผลิตทางการเกษตรออกสู่่�ท้้องตลาดก็็จะไปตามแหล่งกระจายต่่าง ๆ แต่่เมื่่�อมีีการจัับคู่่�กับงานวิิจััยและมีีการส่ง
เสริมทัักษะการปลููกและการเลี้้�ยงดููอย่า่งดีี ก็็จะส่่งผลให้้วัตถุดิิบมีีความปลอดภัยั มีีคุณภาพสููงขึ้้�นและราคาสููงขึ้้�นตามมา โดยการ
ทำำ�งานร่่วมกัับชุุมชนในโครงการฯ นี้้� เป็็นอย่่างไรบ้้าง

   ต้้องเล่่าก่่อนว่่า วััตถุดิิบเหล่านี้้�หากไม่่ทำำ�อะไรเลย ราคาจะเป็็นราคาทั่่�วไปตามท้้องตลาด แต่่ถ้้าเรานำำ�งานวิิจััยมาทำำ�
ร่่วมกัับการเลี้้�ยง การปลููก การดููแล ทำำ�ให้้วัตถุดิิบมีีคุณภาพสููงขึ้้�นและมีีความปลอดภััย จากท่ี่�เคยใช้้สารเคมีีและยาปฏิิชีีวนะก็็จะ
ลดลง ทำำ�ให้้ราคาของสิินค้้าสููงขึ้้�นได้้ เริ่่�มต้้นจากเราไปช่่วยเกษตรกรโดยจััดอบรม เพิ่่�มทัักษะความรู้้� แนะนำำ�เรื่่�องของการจััดการ
ฟาร์์มไม่่ว่่าจะเป็็นพืืชหรือสััตว์ให้้มีีมาตรฐาน และสามารถขอการรัับรองได้้ อย่่างเช่่น มาตรฐานการปฏิิบััติิทางการเกษตรที่่�ดีี 
(GAP) ซ่ึ่�งเป็็นมาตรฐานท่ี่�เป็็นท่ี่�ยอมรัับในกลุ่่�มผลผลิตทางการเกษตร เราเข้้าไปช่่วยแนะนำำ�ถึงการเตรีียมฟาร์์มไปสู่่�มาตรฐานว่่า
ควรจะทำำ�อย่่างไร มีีขั้้�นตอนอะไรบ้้าง

		   ไก่่พื้้�นเมืืองพัันธุ์์�ประดู่่�หางดำำ�เชีียงใหม่ เป็็นไก่่พัันธุ์์�แท้้ที่�กรมปศุุสััตว์ปรัับปรุุง
พัันธุ์์�ขึ้้�นเพื่่�ออนุรัักษ์์เป็็นไก่่พื้้�นเมืืองของไทย มีีกล้้ามเนื้้�อแข็็งแรง ไขมัันแทรกน้้อย มีีความทนทาน
ต่่อโรคได้้ดีี ให้้ลููกดกกว่่าพัันธุ์์�เมืืองทั่่�วไป เนื้้�อไก่่มีีรสชาติิอร่อย ไม่่เหนีียว 

    	 ไข่่เลี้้�ยงแบบปล่่อยให้้ไก่่ออกมาจากโรงเรืือนได้้อย่่างอิิสระ ได้้ใช้้ชีีวิตตาม
ธรรมชาติิทำำ�ให้้ไก่่อารมณ์์ดีี มีีความสุุข มีีสุขภาพท่ี่�แข็็งแรง เป็็นผลดีีกับผลผลิตที่�ได้้ช่่วยให้้ไข่่แดง
มีีสีีเข้้ม และมีีคุณค่่าทางโภชนาการสููงขึ้้�น

งานวิิจััยโดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มนตรีี ปััญญาทอง

งานวิิจััยโดย ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มนตรีี ปััญญาทอง

ไก่่ประดู่่�หางดำำ�

		     นมคุุณภาพสููงล้้านนา มช. เป็็นนมท่ี่�มาจากการเลี้้�ยงโคให้้มีีคุณภาพชีีวิต
ท่ี่�ดีี ซ่ึ่�งมาจากการดููแลเรื่่�องอาหารและการดููแลเรื่่�องโรค และจััดการฟาร์์มท่ี่�ดีี ผ่่านการตรวจสอบ
คุุณภาพ ปลอดภััย ไม่่มีีสารตกค้้างและยาปฏิิชีีวนะ

		น้ำ  ำ��ผึ้้�งจากผึ้้�งโพรงเก็็บน้ำำ��หวานจากดอกกาแฟอะราบิิกาปลอดสารเคมีี 
ท่ี่�ปลููกบนยอดดอยทางภาคเหนือของประเทศไทย น้ำำ��ผึ้้�งจะมีีกลิ่่�นอโรมาท่ี่�เหมาะกัับการชงกาแฟ 
ให้้กลิ่่�นส่่งเสริมกัันเมื่่�อนำำ�ไปเติิมในเครื่่�องดื่่�ม เช่่น ชา และ กาแฟแล้้วเข้้ากัันได้้ดีี

งานวิิจััยโดย อาจารย์ ดร.ทฤษฎีี คำำ�หล่่อ

งานวิิจััยโดย อาจารย์ ดร.บาจรีีย์์ ฉััตรทอง

ไข่่ไก่่
อารมณ์์ดีี

น้ำำ��ผึ้้�ง
ดอกกาแฟ 

นมคุุณภาพสููง
ล้้านนา มช. 

วััตถุุดิิบเหล่่านี้้�จะมีีส่่วนช่่วยเกษตรกรและชุุมชน
ให้้มีีรายได้้สููงขึ้้�นอย่่างไรบ้าง
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ในส่่วนของโครงการฯ นี้้� เราขอความร่่วมมืือจากคณาจารย์แต่่ละท่่านท่ี่�ดููแลวัตถุดิิบแต่่ละอย่างมาช่่วยทำำ�วิจััย
เพื่่�อเพิ่่�มคุุณภาพให้้วัตถุดิิบมีีคุณค่่าทางโภชนาการและมีีความปลอดภััยมากขึ้้�น หลัังจากอบรมแล้้วจะมีีการติดตามผล
การดำำ�เนิินงานของเกษตรกรว่าเขาได้้ทำำ�ตามท่ี่�เราแนะนำำ�หรือไม่่ เพราะหากไม่่ทำำ�ตามคุุณค่่าทางโภชนาการต่าง ๆ  จะไม่่ดีี
ตามนั้้�นจริง และจะไม่่ปลอดภััย ต่่อมาจะดำำ�เนิินการสุ่่�มตััวอย่างจากเกษตรกรที่�เราดููแลนำำ�มาตรวจสอบคุุณภาพ
ในห้้องปฏิิบััติิการ และขณะเดีียวกัันเก็็บข้้อมููลเหล่านั้้�นผ่่านแบบบัันทึึกท่ี่�เรีียกกว่่าระบบ AGtrace ซ่ึ่�งเป็็นระบบท่ี่�ทาง
คณะเกษตรศาสตร์พััฒนาขึ้้�นโดยอาจารย์หลายท่่าน เพื่่�อตรวจสอบกระบวนการผลิตตั้้�งแต่่เริ่่�มต้้น คืือ ตั้้�งแต่่การเตรีียมดิิน
จนกระทั่่�งจนถึึงกระบวนการเก็็บเก่ี่�ยวสุุดท้้าย โดยเกษตรกรจะถ่่ายภาพเพื่่�อบันทึึกทุุกขั้้�นตอนของการผลิต เมื่่�อนำำ�เอาวััตถุดิิบ
ไปตรวจสอบในห้้องแล็็บ หากได้้ผลตรงตามท่ี่�วางไว้้คือมีีความปลอดภััยดีี ระบบจะออกคิิวอาร์์โค้้ดให้้เกษตรกรสามารถนำำ�
ไปติิดท่ี่�ผลิตภัณฑ์์เพื่่�อนำำ�ไปขายได้้ หากเราเป็็นผู้้�บริิโภคหรือเป็็นร้้านอาหารที่�มาซื้้�อผลิตภัณฑ์์เหล่านั้้�น เพีียงสแกนคิิวอาร์์โคด 
ก็็จะสามารถทราบข้้อมููลว่าผลิตโดยใคร มีีขั้้�นตอนการผลิตอย่างไร ฟาร์์มอยู่่�ที่�ไหน โดยจะทราบกระบวนการปลููกย้้อนกลัับ
ไปตั้้�งแต่่แรก เช่่น การเตรีียมดิิน การใส่่ปุ๋๋�ย การใช้้ยากำำ�จััดวััชพืชหรือศัตรููพืช และช่่วงเก็็บเก่ี่�ยวอยู่่�ในระยะปลอดภััยหรือไม่่
ระบบ AGtrace นี้้�จะช่่วยสร้้างความมั่่�นใจให้้กับผู้้�บริิโภคได้้เป็็นอย่างดีีและเกษตรกรได้้รัับการรัับรองคุุณภาพด้้วย”
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ไม่่เพีียงแค่่ได้้เข้้าไปมีีส่วนพััฒนาวััตถุดิิบ แต่่การทำำ�งานของกลุ่่�ม
คณาจารย์์ยัังได้้สนัับสนุนส่่งเสริิมด้้านการซื้้�อขายระหว่่างเกษตรกรและร้้าน
ท่ี่�รัับซื้้�อ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ดร.ต่่อนภา ผุุสดีี ได้้สรุปให้้ฟังว่่า

“เราได้้เข้้ามาช่่วยเกษตรกรในการทำำ�สััญญาจะซื้้�อจะขายของ
เกษตรกรที่�อยู่่�ในโครงการฯ กัับผู้้�ประกอบการ เนื่่�องจากในโครงการนี้้�มีีทั้้�ง
กลุ่่�มต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� และปลายน้ำำ�� เราสามารถเชื่่�อมโยงข้้อมููลให้้เขาได้้พบ
กัันได้้ เมื่่�อทราบว่่าผู้้�ประกอบการต้้องการสินค้้าอะไร จำำ�นวนเท่่าไหร่ เราก็็
เป็็นตััวกลางท่ี่�ช่่วยติิดต่่อไปยัังเกษตรกรที่�ผลิต นอกจากนั้้�นเรายัังสามารถใช้้
ระบบ AGtrace เพื่่�อที่�จะบอกได้้ว่าเกษตรกรนั้้�นอยู่่�ที่�ไหนซ่ึ่�งในระบบจะมีี
ข้้อมููลของเกษตรกรอยู่่� หากผู้้�ประกอบการหรือผู้้�บริิโภคซื้้�อผลิตภัณฑ์์เหล่านั้้�น
แล้้วสแกนคิิวอาร์์โคด เขาก็็จะทราบได้้เลยว่่าเป็็นเกษตรกรคนนี้้� เขาก็็สามารถ
ย้้อนไปติิดต่่อเกษตรกรนั้้�นได้้โดยตรง เราจึึงมีีส่วนช่่วยเกษตรกรใน 2 ทาง 
คืือการทำำ�สััญญาจะซื้้�อจะขาย เพื่่�อที่�จะช่่วยรัักษาผลประโยชน์ให้้กับทุุกฝ่่าย 
และผ่่านระบบ AGtrace ให้้สามารถติิดต่่อกันโดยตรงได้้ตามความพึึงพอใจ”

ทั้้�งหมดนี้้�ทำำ�ให้้เราได้้เห็็นถึึงกลุ่่�มต้้นน้ำำ��ที่�มีีความพร้้อมในการผลิต
วััตถุดิิบท่ี่�มีีคุณภาพ และได้้รัับมาตรฐานที่่�พร้้อมจะออกสู่่�เมนููแสนอร่่อยจาก
โครงการฯ นี้้�แล้้ว ในส่่วนต่่อไปเราจะมุ่่�งสู่่�กลางน้ำำ��เพื่่�อฟังเสีียงตอบรัับของ
ผู้้�ประกอบการด้้วยกัันว่่า โครงการฯ ได้้เข้้ามาเติิมเต็็มอะไรและมีีส่วนช่่วย
อะไรให้้กับผู้้�ประกอบการบ้้าง

ส่่งต่่อวััตถุุดิิบ

ไปสู่่�ผู้้�บริโภค

อย่่างปลอดภััย 

เว็็บไซต์์ www.agtracecmu.agri.cmu.ac.th
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ต่่อโครงการ 
Gastronomy Tourism : 
LANNA Gastronomy 

“คิิดถึึงเชีียงใหม่่”

คุุณธนิต ชุุมแสง 
นายกสมาคมร้้านอาหารและสถานบันเทิิงเชีียงใหม่่ และเจ้้าของร้้านอาหาร The Good View Village Restaurant & Karaoke 

และร้้าน The Good View All Day Restaurant และ The Good View 69 Sushi Bar & Bistro

กลุ่่�มผู้้�ประกอบการนับเป็็นกลุ่่�มกลางน้ำำ��ที่�มีีความสำำ�คัญ เป็็นเหมือนห่่วงโซ่่ท่ี่�เชื่่�อมโยงระหว่างผู้้�ผลิตและผู้้�บริิโภค  
คุุณธนิต ชุุมแสง เป็็นท่่านหนึ่่�งท่ี่�ได้้เข้้าร่่วมโครงการฯ นี้้� และในฐานะท่ี่�เป็็นนายกสมาคมร้้านอาหารและสถานบัันเทิิงเชีียงใหม่ 
ได้้แสดงมุุมมองต่่อโครงการฯ นี้้�ว่่า 

“สมาคมร้้านอาหารและสถานบัันเทิิงเชีียงใหม่ได้้มีีโอกาสร่วมทำำ�งานกัับโครงการฯ นี้้�ผ่่านทางศููนย์์ FIN มหาวิิทยาลััย
เชีียงใหม่ ซ่ึ่�งในสมาคมเรามีีร้้านอาหารจำำ�นวนมาก จากเว็็บไซต์ของ Wongnai เฉพาะในเชีียงใหม่เรามีีถึง 14,000 ร้้าน รองจาก
กรุุงเทพฯ เมื่่�อมีีโครงการฯ นี้้�เข้้ามา ทำำ�ให้้เกิิดการสร้้างมิิติิใหม่ให้้กับร้้านอาหารได้้เปล่ี่�ยนแปลงการนำำ�เสนอในรููปแบบท่ี่�ต่่างออก
ไป เพราะปกติิแล้้วร้้านอาหารก็จะทำำ�และขายในสิ่่�งท่ี่�ตััวเองถนััด แต่่เมื่่�อเป็็นคำำ�ว่า ‘Gastronomy’ แล้้วต่่อด้้วยคำำ�ว่า ‘Tourism’ 
ยิ่่�งทำำ�ให้้ร้้านอาหารร้้านหนึ่่�งต้้องมีีส่วนร่่วมตั้้�งแต่่ ต้้นน้ำำ�� ซ่ึ่�งเป็็นภาคการผลิต มาถึึงกลางน้ำำ�� เรื่่�องของการปรุุง คิิดสููตร และปลาย
น้ำำ��คือการขายหน้้าร้้าน ทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคได้้รัับรู้้�ว่่าอาหารที่�เขาจะรัับประทานมีีมิติิมากกว่่าเพีียงรสชาติิความอร่อย อีีกทั้้�งมีีที่�มาท่ี่�ไป 
ผมคิดิว่่า โครงการฯ นี้้� มาถููกท่ี่�ถููกเวลา เพราะในช่่วงนี้้�ร้้านอาหารบ้้างก็ปิ็ิดชั่่�วคราวหรือืเปิดิทำำ�การแล้้วแต่ลูู่กค้้ามีีไม่่มากนััก ทำำ�ให้้
สามารถเข้้าร่่วมในโครงการฯ ครั้้�งนี้้�ได้้  

The Goodview Village เราเป็็น 1 ใน 100 ร้้าน ท่ี่�ได้้เข้้าร่่วมโครงการฯ เราส่่งเชฟของร้้านไปฝึึกอบรมในเรื่่�องของ
วิิธีีการและนวััตกรรมการทำำ�อาหาร เรีียนรู้้�เรื่่�องวััตถุดิิบจากแหล่งท่ี่�มาต่่าง ๆ และทางศููนย์์ FIN ได้้ช่่วยคิิดสููตรอาหารใหม่ให้้เรา 
จึึงได้้เมนูู Signature ของร้้านออกมาเป็็น ‘ข้้าวซอยอิินสวย’ เป็็นรููปลัักษณ์์ใหม่ท่ี่�ไม่่ใช้้ข้้าวซอยเป็็นเส้้น แต่่เป็็นกระสวยและนำำ� 
น้ำำ��ข้้าวซอยเทเข้้าไปคล้้ายอาหารว่าง อีีกทั้้�งเรายังัได้้ประโยชน์และมุุมมองท่ี่�มีีต่อ่ชุมชน อย่างเช่่น ปกติิเราซื้้�อวัตถุดิิบจากคนกลาง 
แต่่วัันนี้้�กลัับมองกว้้างขึ้้�นว่่าแหล่งท่ี่�มามาจากไหน เป็็นเกษตรปลอดภััยหรือไม่่ และเรามีีส่วนร่่วมในการช่่วยสนับสนุนเกษตรกร
อย่่างไร นอกจากนั้้�นยัังได้้เรีียนรู้้�วิิธีีการในการทำำ�อาหารรููปแบบใหม่ ๆ ทำำ�ให้้เกิิดการพัฒนามากขึ้้�น เพราะไม่่เพีียงทำำ�เฉพาะใน
โครงการฯ เท่่านั้้�น แต่่เรายัังได้้นำำ�หลัักการ วิิธีีคิด มาพััฒนาต่่อยอดในร้้านของเราได้้อีีกหลายเมนูู ทำำ�ให้้มีีเมนููหน้้าตาแปลกใหม่
ไปนำำ�เสนอให้้กับลููกค้้า” 

'เสีียงสะท้้อน'
จากมุุมมองของ
'ผู้้�ประกอบการ'

เปิิดมิิติิใหม่่
กัับกลุ่่�มธุุรกิจร้านอาหาร
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“ผมมองว่่าโครงการฯ นี้้�ให้้ประโยชน์กัับร้้านอาหารโดยตรงเลย ในเรื่่�องของการสร้้างเรื่่�องราวของอาหารและรููปแบบใหม่ ๆ 
ขึ้้�นมา ยิ่่�งเราเชื่่�อมโยงกัับการท่่องเท่ี่�ยวเข้้าด้้วยแล้้ว ยิ่่�งทำำ�ให้้นักท่่องเท่ี่�ยวมองหาร้้านท่ี่�มีีนวััตกรรม และวิิธีีการนำำ�เสนออาหารที่�
แปลกใหม่มากขึ้้�น จากท่ี่�เคยรัับประทานอาหารเหนือทั่่�วไป อย่่างเช่่น น้ำำ��พริิกอ่่อง ข้้าวซอย แต่่เมื่่�อมีี โครงการฯ นี้้�เข้้ามาอาหาร
ก็็ปรัับให้้เป็็นรููปแบบใหม่ เช่่น กลายเป็็นสปาเกตตีีน้ำำ��พริิกอ่่อง ข้้าวซอยอิินสวย จะยิ่่�งกระตุ้้�นให้้เกิิดความสนใจ โดยเฉพาะกัับนััก
ท่่องเที่่�ยวรุ่่�นใหม่ ่ซ่ึ่�งจะค้้นหาอาหารที่่�พิิเศษ มีีความโดดเด่น่ เมื่่�อเขาได้้รัับประสบการณ์น์ี้้� ก็็จะนำำ�ภาพไปเผยแพร่ท่างโซเชีียลมีีเดีีย 
เป็็นการช่่วยประชาสััมพัันธ์์อาหารเหนือได้้มากขึ้้�นเลยครัับ ในส่่วนของคนรัักสุุขภาพ เขาก็็จะชอบมากเพราะว่่าเขาได้้รู้�ว่่าแหล่ง
ท่ี่�มาของวััตถุดิิบมาจากไหน ทำำ�ให้้เกิิดเรื่่�องราว ส่่งผลให้้คนหัันมาสนใจในอุุตสาหกรรมอาหารมากขึ้้�น เป็็นการยกระดัับให้้ร้้านท่ี่�
ยัังไม่่เป็็นท่ี่�รู้้�จััก เมื่่�อมาร่่วมโครงการฯ นี้้� เขาก็็ได้้รัับการช่่วยโปรโมทไปด้้วย ดัังนั้้�นเมื่่�อร้้านอาหารได้้รัับโอกาสนี้้�แล้้ว ผมเชื่่�อว่าใน
อนาคตหลัังจากสถานการณ์โควิิด 19 เบาบางลง คนท่ี่�จะเข้้ามาท่่องเท่ี่�ยวก็็จะได้้มารู้้�จัักร้้านใหม่รวมถึึง 100 ร้้านในโครงการนี้้�ด้้วย” 

เมื่่�อถามถึึงการฟื้�นฟููและกระตุ้้�นเศรษฐกิิจ คุุณธนิตฯ มีีความคิิดเห็็นอย่างไรบ้้างว่่าโครงการฯ จะมีีส่วนช่่วยมากน้้อยเพีียงใด 
คุุณธนิตฯ ตอบว่่า

“จะช่่วยกระตุ้้�นเศรษฐกิิจได้้อย่างแน่่นอนครัับ มีีข้้อมููลว่า ค่่าใช้้จ่ายต่่อการท่่องเท่ี่�ยวของนัักท่่องเท่ี่�ยวคนหนึ่่�ง 30% จะ
เป็็นเรื่่�องของท่ี่�พััก แต่่ 50% จะเป็็นค่่าใช้้จ่ายในการกินซ่ึ่�งนัับว่่าสููงมาก และอีีก 20% จะเป็็นค่่าใช้้จ่ายทั่่�วไป ปััจจุบัันรููปแบบของ
นัักท่่องเท่ี่�ยวเปล่ี่�ยนแปลงไป เขาวางแผนว่่าเมื่่�อลงเครื่่�องเขาจะไปกิินท่ี่�ไหน บางทีียัังไม่่เข้้าท่ี่�พััก แต่่เลืือกท่ี่�จะไปกิินก่่อน เพราะ
เขารู้้�ว่่าเชีียงใหม่เป็็นเมืืองท่ี่�มีีร้้านอาหารดีี ๆ สิ่่�งนี้้�นัับเป็็นโอกาสยิ่่�งขึ้้�นไปอีีกเมื่่�อเขามากิินอาหารที่�พิิเศษของโครงการฯ บางร้้าน
อาจไม่่โด่่งดัังมาก แต่่มีีเมนููพิเศษขึ้้�นมานิิดเดีียวคนก็็อยากไปแล้้ว ขอเพีียงได้้ไปถ่่ายรููปเท่่านี้้�ก็็ภููมิใจแล้้ว ตรงนี้้�จะช่่วยพลิิกวิิกฤต
ให้้เป็็นโอกาสได้้มากทีีเดีียว”

	ก่ อนจะจบบทสััมภาษณ์์นี้้� คุุณธนิตฯ ได้้กล่่าวถึึงความคาดหวังท่ี่�มีีต่อโครงการฯ และให้้มุมมองของตััวแทนผู้้�ประกอบ
การธุรกิจร้้านอาหารอย่่างน่่าประทัับใจว่า “เป็็นความโชคดีีของผู้้�ประกอบการในจัังหวัดเชีียงใหม่ท่ี่�มีีโครงการฯ นี้้�ขึ้้�นมาซ่ึ่�งเห็็น
ว่่าเป็็นโครงการแรกของประเทศไทยท่ี่�เปิิดโอกาศให้้ 100 ร้้านได้้เรีียนรู้้�ตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� และปลายน้ำำ�� ทำำ�ให้้สามารถสร้้าง
มููลค่าของแต่่ละเมนููขึ้้�นมาได้้ แทนท่ี่�จะขายไส้้อั่่�วจานละ 25-30 บาท เมื่่�อลงสปาเกตตีี ตกแต่่งให้้แปลกใหม่่ เขาสามารถขาย 
จานละ 100 กว่่าบาทได้้เลย ซ่ึ่�งจะช่่วยสร้้างรายได้้และเพิ่่�มมููลค่าให้้อาหารได้้มากขึ้้�นจากโครงการครั้้�งนี้้� แท้้จริงแล้้วศาสตร์ทาง
ด้้านอาหารเป็็นอีีกศาสตร์หนึ่่�งท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับวิิถีีชีีวิิตของคน โดยเฉพาะการปรุุงอาหารซ่ึ่�งมีีประวััติิศาสตร์ยาวนานมาก กว่่าจะ
เป็็นอาหารที่�กิินกัันในทุุกวัันนี้้� สิ่่�งนี้้�มีีที่�มาท่ี่�ไป  อย่่างท่ี่�ผมเล่่าไปตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ��ไปยัังปลายน้ำำ�� มีีการส่งต่่อกันอย่างพิิเศษ เป็็นคุุณค่่า
หนึ่่�งท่ี่�ควรรัักษาและทำำ�ให้้ยั่่�งยืืนต่่อไป”

โครงการนี้้�จะส่่งผลในอนาคต
ต่่อธุุรกิจร้านอาหารได้้อย่่างไร
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โครงการ Gastronomy Tourism : LANNA Gastronomy 
“คิิดถึึงเชีียงใหม่่” ได้้ดำำ�เนิินมาถึึงปลายน้ำำ��แล้้ว และบุุคคล
ท่ี่�มีีบทบาทในการขับเคลื่่�อนงานในส่่วนปลายน้ำำ��คือ อาจารย์์ 
ดร.ไพรััช พิิบููลย์์รุ่่�งโรจน์์ รองคณบดีี คณะเศรษฐศาสตร์์ 
มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่ ท่ี่�ได้้นำำ�เรื่่�องราววััตถุดิิบจากต้้นน้ำำ�� 
และอาหารหลากเมนููจากกลางน้ำำ�� มาร้้อยเรีียงให้้เกิิดเป็็น
ธีีมและโปรแกรมการท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�น่่าสนใจ เพื่่�อสื่่�อสารไปยััง
กลุ่่�มนัักท่่องเท่ี่�ยวให้้ ‘คิิดถึึงเชีียงใหม่’ และกลัับมาท่่องเท่ี่�ยว
ยัังจัังหวัดเชีียงใหม่อีีกครั้้�ง 

ในส่่วนปลายน้ำำ��นี้้� อาจารย์ ดร.ไพรััชฯ ได้้เล่่าให้้เราฟัังถึึงกิิจกรรมท่ี่�น่่าสนใจมากมาย มาร่่วมติิดตามไปด้้วยกััน

“เมื่่�อเกิิดสถานการณ์โควิิด-19 ปััญหาท่ี่�เราพบคืือ มีีการอัดฉีีดเงิินจากรััฐบาลให้้คนไทยได้้ท่่องเท่ี่�ยวในประเทศเพื่่�อให้้เกิิด
การกระตุ้้�นเศรษฐกิิจ แต่่ด้้วยลัักษณะนิิสััยและรููปแบบการท่่องเท่ี่�ยวของคนไทยเองนั้้�นแตกต่่างกัับชาวต่่างชาติิมาก คนไทยจะ
พึ่่�งพาบริิการของมััคคุุเทศก์์น้้อยมากเพราะสามารถเดิินทางท่่องเท่ี่�ยวได้้ด้้วยตนเอง หรือ นัักท่่องเท่ี่�ยวชาวต่่างชาติิมัักจะตื่่�นเต้้น
กัับอาหารพื้้�นเมืืองทั่่�วไปของบ้้านเรา อย่่างเช่่น ต้้มยำำ�กุ้้�ง หรือ ข้้าวซอยเนื้้�อ ธรรมดา ๆ แต่่สำำ�หรัับคนไทยอาหารเหล่านี้้�ถืือเป็็น
เรื่่�องปกติิไม่่ได้้สร้้างความน่่าตื่่�นเต้้นมากนััก เป็็นต้้น ดัังนั้้�นการสร้้างประสบการณ์ท่่องเท่ี่�ยวให้้คนไทยถืือว่ามีีความท้้าทายอย่่าง
มาก ดัังนั้้�นเมื่่�อนักท่่องเท่ี่�ยวชาวต่่างชาติิไม่่สามารถเดิินทางมาท่่องเท่ี่�ยวในประเทศไทยและจัังหวัดเชีียงใหม่ ได้้มากเหมือนเดิิม
นั้้�น ทำำ�ให้้กลุ่่�มท่ี่�ได้้รัับผลกระทบมากท่ี่�สุุด คืือ กลุ่่�มมััคคุุเทศก์์ บริิษััทนำำ�เท่ี่�ยวให้้นักท่่องเท่ี่�ยวต่่างชาติิ (Inbound tourists) และ 
โรงแรม เนื่่�องจากประสบการณ์การท่่องเท่ี่�ยวจากมััคคุุเทศก์์ และ บริิษััทนำำ�เท่ี่�ยวแบบเดิิมท่ี่�ทำำ�ขึ้้�นเพื่่�อให้้บริิการนักท่่องเท่ี่�ยว
ต่่างชาติินั้้�น อาจไม่่ถููกจริตกับคนไทย จึึงต้้องปรัับกิิจกรรมใหม่เพื่่�อสร้้างความน่่าสนใจต่อนักท่่องเท่ี่�ยวชาวไทย ตลอดจนกระแส
การท่่องเท่ี่�ยวเชิิงอาหาร ท่ี่�เน้้นการออกแบบจานอาหารให้้น่าสนใจ มีีวิธีีประกอบอาหารแปลกใหม่ใช้้วิทยาศาสตร์ และ ความคิิด
สร้้างสรรค์มาเพิ่่�มมููลค่า และ สร้้างคุุณค่่าให้้กับอาหาร และมีีเรื่่�องราวจากวััฒนธรรมมาต่่อยอดให้้นักท่่องเท่ี่�ยวสนใจตามมาชิิม
และท่่องเท่ี่�ยวไปพร้้อม ๆ กััน ทำำ�ให้้เกิิดเป็็น โครงการ Creative Lanna Gastronomy Atlas โดยโครงการนี้้�ต่่อยอดแนวคิิดมา
จากโครงการ 7 Wonders of Lanna Heritage ท่ี่�ศููนย์์ความเป็็นเลิิศด้้านไมซ์์ ได้้พัฒนาธีีมในการจััดงานประชุุมและนิิทรรศการ

โปรเจค'ปลายน้ำำ��'ที่่�จะส่่งต่่อถึึงนัักท่่องเที่่�ยว

กิิจกรรมดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยวรููปโฉมใหม่่

อาจารย์ ดร. ไพรััช พิิบููลย์รุ่่�งโรจน์
รองคณบดีี คณะเศรษฐศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่่
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บนฐานวััฒนธรรมล้้านนา 7 ธีีม ซ่ึ่�งหนึ่่�งใน 7 ธีีมนั้้�น คืือ Fantastic Foods เราจึึงนำำ�แนวคิิดการสร้้าง ธีีม (theme) และเรื่่�องราว
(story to tell) โครงการนี้้�มาขยายต่่อยอดการพััฒนาโครงการ Lanna Gastronomy จากต้้นน้ำำ��โดยคณะเกษตรศาสตร์์ 
และ งานกลางน้ำำ��โดยคณะอุุตสาหกรรมเกษตร และ ศููนย์์นวััตกรรมอาหารและบรรจุภััณฑ์์ หรือ ศููนย์์ FIN โดยการทำำ�งานนั้้�น 
เราได้้วางแผนร่่วมกัับภาครััฐ คืือการท่่องเที่่�ยวแห่่งประเทศไทย สำำ�นักงานการท่่องเที่่�ยวและกีีฬาจัังหวัดเชีียงใหม่ และ  
ภาคเอกชนคืือ สภาอุุตสาหกรรมท่่องเท่ี่�ยวจัังหวัดเชีียงใหม่ จนกระทั่่�งได้้ธีีมการท่่องเท่ี่�ยวเชิิงอาหารใหม่ในชื่่�อว่า ‘7 Signatures 
of Lanna Gastronomy’ ท่ี่�สอดคล้้องกัับการท่่องเท่ี่�ยว โดยอาศััยสิ่่�งดึึงดููดใจในการท่่องเท่ี่�ยวจาก 20 วััตถุดิิบท่ี่�พััฒนาโดย 
คณะเกษตรศาสตร์ในงานต้้นน้ำำ�� และ 100 ร้้านอาหาร ท่ี่�ได้้รัับการพัฒนาเมนููอาหารร่วมกัับศููนย์์ FIN จากโครงการฯ และนำำ�
องค์์ความรู้้�เหล่านี้้�มาพััฒนามััคคุุเทศก์์ให้้เป็็น Lanna Gastro Guides ทำำ�งานร่่วมกัับสภาอุุตสาหกรรมท่่องเท่ี่�ยวฯ ในการพัฒนา
กิิจกรรมการท่่องเท่ี่�ยวภายใต้้ธีีมเหล่านี้้� และ จััดทำำ�เป็็นโปรแกรมการท่่องเท่ี่�ยวตามธีีม 7 Signatures เพื่่�อเปิิดประสบการณ์ใหม่
ให้้กับนัักท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�จะเดิินทางมายัังจัังหวัดเชีียงใหม่”
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จะเห็็นว่่าโครงการ Creative Lanna Gastronomy Atlas ภายใต้้ธีีม 7 Signatures ทำำ�ให้้เกิิดเป็็นโปรแกรมท่่องเท่ี่�ยว
เชิิงอาหารที่�น่่าสนใจและมีีความหลากหลายให้้นักท่่องเท่ี่�ยวได้้เลืือกสรร อาจารย์ ดร.ไพรััชฯ ยังัได้้เล่่าต่่อถึงโครงการที่�จะส่่งเสริม
ให้้เกิิดเป็็นจุุดหมายปลายทางการท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�จะให้้นักท่่องเท่ี่�ยวไปสััมผััสได้้ด้้วยตััวเองมากขึ้้�น 

“โครงการ Creative Lanna Gastronomy Destination เป็็นโครงการว่าด้้วยเรื่่�องของจุุดหมายปลายทางการท่่องเท่ี่�ยว
เชิิงอาหารล้้านนา และอาหารนวััตกรรมเพื่่�อสุขภาพ เราได้้เลืือกให้้หลายพื้้�นท่ี่�เป็็น Lanna Gastro Park เพื่่�อเป็็นพื้้�นท่ี่�สำำ�หรัับ
ให้้ความรู้้�และทำำ�กิจกรรมเก่ี่�ยวกัับการท่่องเท่ี่�ยวเชิิงอาหารนี้้� โดยในมหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่ จััดสรรพื้้�นท่ี่�ส่่วนของ CMU More 
Space ให้้เป็็นจุุดเรีียนรู้้�เก่ี่�ยวกัับ 7 Signatures เพื่่�อให้้ข้้อมููลกัับนัักท่่องเที่่�ยว แล้้วเขาสามารถนำำ�ไปเที่่�ยวต่่อได้้ และจััดสรร
ให้้พื้้�นท่ี่�ส่่วนเรืือนรัับรองอ่่างแก้้วเป็็นแหล่งเรีียนรู้้�การทำำ�อาหาร จััดแบ่่งพื้้�นท่ี่�ส่่วนเรืือนโบราณล้้านนาไว้้สำำ�หรัับโครงการฯ ใน
กิิจกรรมอื่่�น  นอกจากนั้้�นยัังมีีจุดหมายปลายทางนอกมหาวิิทยาลััยท่ี่�ร่่วมกัับโครงการฯ คืือ ร้้าน Brand New Feel Good ไร่่
ชาป่่าดอยปู่่�หมื่่�น ศููนย์์วััฒนธรรมเชีียงใหม่  และสวนพฤกษศาสตร์ทวีีชล เราพยายามวางให้้เกิิดเป็็น 7 พื้้�นท่ี่� ซ่ึ่�งเป็็นแหล่งเรีียน
รู้้�ด้้าน Gastronomy ได้้อย่่างน่่าสนใจ

นอกจากนั้้�น ยังัมีีแนวคิิดท่ี่�จะนำำ�เกษตรกรเจ้้าของ 20 วััตถุดิิบ และกลุ่่�มร้้านอาหาร 100 ร้้านมาร่่วมกัันจััดงานให้้เกิิดเป็็น 
Lanna Gastro Fest อย่่างน้้อยปีีละ 1 ครั้้�ง และใช้้พื้้�นท่ี่� More Space เป็็นตลาด Lanna Gastro Mart ให้้มาวางขายวััตถุดิิบ
ดัังกล่่าวได้้ กระตุ้้�นให้้เกิิดการท่่องเท่ี่�ยวและฟ้ื้�นฟููเศรษฐกิิจได้้จริง”

จาก 7 Signatures สู่่� 7 Parks เส้้นทางการท่องเที่่�ยวเชิิงสร้้างสรรค์

โครงการ Creative Lanna Gastronomy Atlas ภายใต้้ธีีม 7 Signatures มีีจุดเด่่นต่่อการท่่องเท่ี่�ยวเชิิงอาหารอย่่างไร
นั้้�น อาจารย์์ ดร.ไพรััชฯ เล่่าต่่อถึงวิิธีีการดำำ�เนิินงานให้้ฟังว่่า

“ก่่อนหน้้าเราเคยทำำ�สำำ�รวจกับภาคเอกชนเก่ี่�ยวกัับกลุ่่�มอาชีีพท่ี่�ถููกผลกระทบจากโควิิดมากท่ี่�สุุด ซ่ึ่�งข้้อมููลปรากฏว่า
เป็็นกลุ่่�มอาชีีพท่ี่�ทำำ�งานด้้านโรงแรมและมััคคุุเทศก์์ รวมถึึงนัักศึึกษาจบใหม่ จึึงเชิิญคนกลุ่่�มนี้้�จำำ�นวน 800 คนมาร่่วมอบรมเพื่่�อ
พััฒนากิิจกรรมท่่องเท่ี่�ยวเชิิงอาหารรููปแบบใหม่โดยเน้้นการสร้้างประสบการณ์และเชื่่�อมโยงกัับชุุมชน (New Experience) และ
ร่่วมพััฒนาโปรแกรมการท่่องเท่ี่�ยวเชิิงอาหารสร้้างสรรค์รููปแบบใหม่บนพื้้�นฐานวััฒนธรรมอารยธรรมล้้านนา (New Programmes) 
จนสามารถพััฒนาสื่่�อประชาสััมพัันธ์์การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารของจัังหวััดเชีียงใหม่่เชิิงรุุกผ่่านช่่องทางที่่�หลากหลายได้้เอง  
(New Media) มีีการสอนวิิชาการตั้้�งแต่่เรื่่�องต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� ไปจนถึึงปลายน้ำำ�� และสุุดท้้ายเราได้้กิจกรรมย่่อยออกมาทั้้�งหมด 
725 กิิจกรรม  โดยให้้กรอบการคิดกิิจกรรมอยู่่�ภายใต้้ธีีม 7 Signatures  คืือ 1. The Rice Journey: การเดิินทางของ 
เมล็็ดข้้าว 2. The Forest Food Fellowship: เรีียนรู้้�มิิตรภาพกัับอาหารกลางขุุนเขา 3. The Craft Cafe Wanderers: ท่่องศิิลปะ 
งานชง  4. Discovering Authentic Lanna Tastes: รสชาติิแห่่งจิิตวิญญาณล้้านนา 5. Herb and Turf: ชีีวิตสมดุุลด้้วยสมุนไพร 
6. From Farm to The Plate: ส่่งต่่อจากแหล่งกำำ�เนิิดสู่่�โต๊๊ะอาหาร 7. Secret of Local Ingredient: ตามหาความลัับของ
เครื่่�องปรุุง ทั้้�งหมดนี้้�สามารถเล่่าเรื่่�องราวของล้้านนาให้้อย่างครบถ้้วน และเพื่่�อให้้ผู้้�อบรมเกิิดทัักษะด้้านการเล่่าเรื่่�องราว เราจึึง
เชิิญวิิทยากรที่�มีีความสามารถด้้านนี้้�มาช่่วยแนะนำำ� อาทิิ บล็็อกเกอร์และเชฟชื่่�อดัง 

	จ ากนั้้�นเรานำำ� 725 กิิจกรรมมาจััดกลุ่่�มเป็็น 70 โปรแกรมท่่องเท่ี่�ยว เพื่่�อให้้สามารถจััดแบบ One day trip หรือแบบ  
2 วััน 1 คืืน หรือ 3 วััน 2 คืืน ได้้ตามความเหมาะสม โดยโปรแกรมต่่าง ๆ จะมีีการพานัักท่่องเท่ี่�ยวและบริิษััทนำำ�เท่ี่�ยวร่่วมกัับ
สภาอุุตสาหกรรมท่่องเท่ี่�ยวจัังหวัดเชีียงใหม่ไปทดสอบกิิจกรรม (FAM Trip) ซ่ึ่�งเมื่่�อก่อนอาจจะเป็็นกลุ่่�มบริิษััททัวร์์ แต่่ปััจจุบััน
อิิทธิพลของกลุ่่�มบล็็อกเกอร์ และแฟนคลัับเชีียงใหม่มีีผลมากต่่อการประชาสััมพัันธ์์ผ่่านสื่่�อโซเชีียลมีีเดีีย จึึงเลืือกกลุ่่�มทดสอบ
เป็็นกลุ่่�มนี้้� โดยในแต่่ละ Signature จะมีีโปรแกรมท่ี่�เป็็นต้้นแบบ 1 โปรแกรม และส่่งต่่อให้้ทางสภาอุุตสาหกรรมท่่องเท่ี่�ยวฯ 
สามารถนำำ�ไปปรัับและประเมิินในการต่ออายุุมััคคุุเทศก์์ในอนาคตต่อไปได้้” 
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เพื่่�อให้้โครงการฯ ดำำ�เนิินต่่อไปอย่่างบรรลุผลสำำ�เร็็จ อาจารย์์ ดร.ไพรััชฯ เล่่าต่่อถึงโครงการที่�จะสร้้างความยั่่�งยืืนให้้เกิิด
ขึ้้�นต่่อไปในอนาคต ภายใต้้ชื่่�อ ‘Chiang Mai - Creative City of Gastronomy’

“หากเอ่่ยถึึง Gastronomy จัังหวััดภููเก็็ตได้้รัับการรัับรองให้้เป็็นเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร หรือ Creative City 
of Gastronomy จากองค์์การยููเนสโก (UNESCO) ซ่ึ่�งเป็็นท่ี่�น่่ายิินดีีสำำ�หรัับคนไทยมาก และผมมองว่่าจัังหวัดเชีียงใหม่นั้้�น
มีีความหลากหลายและมีีวัฒนธรรมทางอาหารที่�ยาวนาน น่่าจะสามารถพััฒนาให้้กลายเป็็นเมืืองท่ี่�โดดเด่่นด้้าน Gastronomy ได้้ 
จึึงเกิิดโครงการ ‘Chiang Mai - Creative City of Gastronomy’ ขึ้้�นเพื่่�อรวมรวมข้้อมููลด้้านอาหาร สร้้างความตระหนัก
และให้้ชุมชนเห็็นคุุณค่่าวััฒนธรรมอาหารล้้านนา รวมถึึงการสร้้างเครืือข่าย Lanna Gastro Hub รวบรวมผู้้�ประกอบการท้้องถิ่่�น 
กลุ่่�มวิิสาหกิจชุมชน กลุ่่�มเกษตรกร เข้้ามาในฐานข้้อมููล ซ่ึ่�งกลุ่่�มคนเหล่านี้้�เป็็นเหมือนรากเหง้้าของวััตถุดิิบท่ี่�มีีคุณค่่า เราได้้
เห็็นปราชญ์ชุุมชนมาเป็็นตััวแทนโปรโมทชุมชนเอง แม้้จะมีีงบประมาณไม่่มากนััก แต่่เขาเต็็มท่ี่�กัับงานนี้้� ซ่ึ่�งน่่าประทัับใจมาก 
เราต้้องการประชาสััมพัันธ์์ไปให้้ทุกคนได้้รู้�จัักจัังหวัดเชีียงใหม่ในมุุมมองของ Creative City of Gastronomy มากท่ี่�สุุด”

อาจารย์์ ดร.ไพรััชฯ ได้้ทิ้้�งท้้ายถึึงจุุดมุ่่�งหมายของโครงการฯ 
ในส่่วนปลายน้ำำ��นี้้�ว่่า “การทำำ�งานครั้้�งนี้้�ต่่างกัับการประชาสััมพัันธ์์
การท่่องเท่ี่�ยวตรงท่ี่� มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่มุ่่�งเน้้นการให้้องค์์ความ
รู้้�กัับคนในอุุตสาหกรรมท่่องเที่่�ยว (Upskill & Reskill) โดยช่่วย
พััฒนาทัักษะใหม่ ๆ เช่่น จากไกด์์ท่ี่�เคยทำำ�แบบเดิิม แต่่เขาสามารถ
มีีทักษะด้้านอื่่�นเพิ่่�มขึ้้�นในการบอกเล่่าเรื่่�องราวของเส้้นทางการท่่อง
เท่ี่�ยว ตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� ไปจนถึึงปลายน้ำำ�� และยัังฝึึกฝนให้้กลุ่่�ม 
สภาอุุตสาหกรรมท่่องเที่่�ยวฯ ฝึึกออกแบบอาร์์ตเวิิร์์กเป็็น เมื่่�อจบ
โครงการเขาสามารถนำำ�ไปต่่อยอดได้้ และการมอบองค์์ความรู้้�นั้้�นจะ
ทำำ�ให้้เกิิดความยั่่�งยืืนท่ี่�แท้้จริง”

มุ่่�งให้้เชีียงใหม่่เป็็นเมืืองสร้้างสรรค์ด้้านอาหาร
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เมนูู Signature มิิติิใหม่่ของอาหาร
เราได้้ทราบแล้้วว่่าโครงการ Gastronomy Tourism : LANNA Gastronomy “คิิดถึึงเชีียงใหม่” ได้้คัดเลืือก 100 ร้้าน

อาหารที่่�หลากหลายประเภทเข้้าร่่วมโครงการฯ ในส่่วนของกลางน้ำำ�� และได้้พััฒนาสููตรอาหาร หน้้าตาอาหารใหม่่ ๆ โดยใช้้
วััตถุดิิบ 20 ชนิดจากกลุ่่�มต้้นน้ำำ�� ในส่่วนนี้้�เราจะรู้้�จัักกัับเมนูู Signature ท่ี่�เป็็นผลผลิตจากโครงการฯ นี้้�ซ่ึ่�งได้้คัดเลืือกตััวแทนร้้าน
อาหาร 2 ร้้าน นั่่�นคืือ ร้้าน Raming Tea House Siam Celadon และ ร้้านผึ้้�งผลิต ทั้้�งสองเมนููจะหน้้าตาน่่ารัับประทานขนาด
ไหน ไปติิดตามกััน

‘ชาระมิิงค์์’ เป็็นท่ี่�รู้้�จัักกัันเป็็นอย่า่งดีีในฐานะผู้้�บุุกเบิิกอุุตสาหกรรมชาแห่ง่แรกในประเทศไทย มีีประวัติัิศาสตร์อัันยาวนาน
ตั้้�งแต่่ Generation ท่ี่� 1 ตั้้�งแต่่ปีี พ.ศ. 2484 โดยคุุณประสิิทธิ์์� พุ่่�มชููศรีี ได้้ค้้นพบแหล่งกำำ�เนิิดชาแห่่งหนึ่่�งของโลกและได้้บุกเบิิก
การทำำ�ไร่่ชาแบบสากล ณ ดอยเชีียงดาว ต้้นกำำ�เนิิดสายน้ำำ��แม่่ปิิงของเชีียงใหม่ มีีการพัฒนาจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�นจนถึึงปััจจุบััน คุุณวงเดืือน 
วัังวิิวััฒน์์ ถืือเป็็นทายาทรุ่่�นท่ี่� 3 ท่ี่�รัับการสืบทอดความรู้้�และศาสตร์ทางด้้านชา และเป็็นผู้้�บริิหารร้้าน Raming Tea House Siam 
Celadon ซ่ึ่�งเราจะพาทุุกท่่านไปทำำ�ความรู้้�จัักร้้านนี้้�ด้้วยกััน

สโคนสััญชาติิอัังกฤษแต่่ผลิิตจากวััตถุุดิิบล้้านนา

Signature Khawkum Scones
Served with homemade jam, coconut clotted cream & coffee caviar

“เราซื้้�อได้้บ้้านหลัังนี้้�มากจากตระกููลของท่่านขุุนอนุกรบุรีี เดิิมเป็็นบ้้าน
อยู่่�อาศััย เป็็นเรืือนไม้้สัักสไตล์ล้้านนาโคโลเนีียลที่�หลงเหลือไม่่ก่ี่�หลัังในเชีียงใหม่ 
ถููกสร้้างขึ้้�นในปีี พ.ศ.2458 สมัยรััชกาลที่�6 ต่่อมาได้้มีีเปิิดเป็็นร้้านค้้ามาหลาย
กิิจการ ก่่อนจะปรัับปรุุงมาเป็็นระมิิงค์์ทีีเฮาส์์ฯ ท่ี่�เราอนุรัักษ์์ไว้้ให้้คงความงดงาม
แบบดั้้�งเดิิมจนได้้รัับรางวััลอนุุรัักษ์์สถาปััตยกรรมดีีเด่่น จากสมาคมสถาปนิิก
สยามในปีี พ.ศ. 2547

ด้้านหน้้าร้้านเปิิดเป็็นร้้านจำำ�หน่ายเครื่่�องเคลืือบดิินเผาสยามศิิลาดล 
เสน่ห์์คืือสีีเขีียวธรรมชาติิจากตััวเคลืือบท่ี่�ทำำ�จากขี้้�เถ้้าไม้้ เผาท่ี่�อุุณหภููมิสููงจน
แตกลายใต้้เคลืือบ ซ่ึ่�งใช้้เป็็นภาชนะสำำ�หรัับเสิิร์์ฟชาและอาหารในร้้านด้้วย  
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คุุณวงเดืือน วัังวิิวััฒน์์ 

เจ้้าของร้้าน Raming Tea House Siam Celadon
และรองกรรมการผู้�จััดการ บริิษััท ชาระมิิงค์์ จำำ�กััด

ด้้านในร้้านเปิดิเป็็นคาเฟ่่ เครื่่�องดื่่�มชา กาแฟออแกนิคิ จากไร่่ชาระมิงิค์์ 
และเมนููอาหารที่่�มีีชาเป็็นเครื่่�องปรุงุรสสููตรเฉพาะของร้้าน เพิ่่�มความกลมกล่อ่ม
ในแต่ล่ะเมนููอาหาร ภายในร้้านยังัเป็็นสถานท่ี่�ให้้ความรู้้�เรื่่�องชา ซ่ึ่�งเป็็นส่่วนหนึ่่�ง
ของสถาบััน Asian School of Tea - Thailand อีีกด้้วย ส่่วนอีีกมุุม Highlight 
ของบ้้านหลัังนี้้�ก็็คืือ บรรยากาศสวนหลัังบ้้านสำำ�หรัับนั่่�งจิิบชา Afternoon Tea 
ซ่ึ่�งเราตั้้�งใจส่งมอบมรดกแห่่งต้้นน้ำำ��แม่่ปิิง นำำ�มาใส่่คุุณค่่าในทุุก ๆ  ขั้้�นตอน ตั้้�งแต่่
ต้้นน้ำำ��จนถึึงปลายน้ำำ�� เพื่่�อเสิิร์์ฟให้้กับลููกค้้าหรือแขกผู้้�มาเยืือน

“เดิิมท่ี่�น่ี่� ลููกค้้าเป็็นนัักท่่องเท่ี่�ยวจากต่่างประเทศถึึง 95% แต่่เมื่่�อเจอ
สถานการณ์โรคโควิิด-19ระบาด นัักท่่องเท่ี่�ยวหาย ทำำ�ให้้เราต้้องปรัับตััว และ
ปรัับปรุุงหลายๆเมนููให้้เหมาะกัับนัักท่่องเท่ี่�ยวคนไทยมากขึ้้�น นัับเป็็นโอกาสดีี
มาก ๆ  ท่ี่�ได้้เข้้าร่่วมโครงการฯ ทำำ�ให้้ได้้มุมมองความคิิดในการสร้้างสรรค์เมนููใน
รููปแบบใหม่ โดยไม่่ยึึดติิดกัับสิ่่�งเดิิม ๆ เพราะปััจจุบัันความต้้องการของลููกค้้า
เปล่ี่�ยนไปมาก ในเมื่่�อเราถนััดเรื่่�องการทำำ�ชา สิ่่�งท่ี่�ทานคู่่�กับชาก็็คืือขนม ดัังเช่่น
วััฒนธรรมของประเทศอัังกฤษ มีีการดื่่�มชาสัังสรรค์์ในช่่วงบ่่าย สโคนจะเป็็น
ขนมท่ี่�นิิยมทานคู่่�กับชา จึึงอยากท่ี่�จะพััฒนาสููตรสโคนและส่่วนผสมท่ี่�ใส่่ตััวตน
แบบล้้านนาเข้้าไป และปรัับให้้สโคนมีีความเบาขึ้้�น แต่่ยัังคงความหอมอร่อย 
เหมาะกัับบรรยากาศบ้้านเรา ซ่ึ่�งเป็็นเมืืองร้้อน ต่่างจากท่ี่�ยุโุรปอากาศค่่อนข้้าง
หนาว มัักใช้้ส่วนผสมไขมัันนมเนยค่่อนข้้างหนักเพื่่�อให้้ร่างกายอบอุ่่�น

สโคนของเราเลืือกใช้้ข้้าวเหนีียวก่ำำ��และกะทิิสดเป็็นส่วนผสมทาน
คู่่�กับแยมผลไม้้โฮมเมด และครีมมะพร้้าว โรยด้้วยคาเวีียร์์กาแฟออร์์แกนิิค 
ผสมน้ำำ��ผึ้้�งดอกกาแฟ ผลผลิิตบนไร่่ชาของเราเอง โดยใช้้เทคนิค Spherification 
ที่่�ได้้รับการอบรมจากโครงการฯ ทุุกองค์์ประกอบ พอนำำ�ทานด้้วยกัันแล้้วมัน
ช่่วยเสริมรส ความกลมกล่่อม เข้้ากัันมากๆ ได้้ตั้้�งชื่่�อเมนูน้ี้�ว่่า ‘Signature 
Khawkum Scones’ ชาท่ี่�เราแนะนำำ�สำำ�หรัับทานคู่่�สโคนตััวนี้้�ก็็คืือ Siamese 
Earl Grey ท่ี่�ผสมผสมผสานมะกรููดไทยเข้้าไปด้้วย หรือ Jingle Bael Rock 
(Bael ท่ี่�แปลว่ามะตููม) เป็็นชาเบลนด์์พิิเศษเฉพาะช่่วงคริิสต์มาส ทานคู่่�กับ
ขนมช่่วยตััดรสขนมท่ี่�มีีความหวานมััน ให้้หอมละมุุน สดชื่่�น และสบายท้้อง 
ช่่วยย่่อยโปรตีีนและไขมัันได้้ดีี ตรงกัับความตั้้�งใจของตััวเองท่ี่�จะพััฒนาเมนูู
ขนมท่ี่�มีีวัตถุดิิบมาจากชุุมชน เสิิร์์ฟพร้้อมชาดั้้�งเดิิมของเชีียงใหม่ เพิ่่�มมููลค่า
สู่่�สากล สร้้างอาชีีพ สร้้างรายได้้ให้้แก่่ชุุมชนอย่่างยั่่�งยืืนตลอดทั้้�ง Ecosystem 
ซ่ึ่�งชาระมิิงค์์เรามีีดีีเอ็็นเอทางความคิิดและส่่งต่่อแบบนี้้�มาตั้้�งแต่่รุ่่�นบรรพบุุรุุษ”

คุุณวงเดืือนฯ ได้้เล่่าถึึงความประทัับใจต่อโครงการฯ “ท่่ามกลางวิิกฤติิ
โควิิด-19 ร้้านอาหารก็็ยัังได้้ได้้รัับโอกาสที่่�ดีี ซ่ึ่�งเราเป็็นหนึ่่�งในนั้้�น ท่ี่�ได้้ร่วม
โครงการฯ ได้้ใช้้เวลาช่่วงท่ี่�ร้้านเงีียบๆไม่่มีีนักท่่องท่ี่�ยว มาปรัับปรุุงพััฒนา 
สููตรอาหารและขนม ท่ี่�สำำ�คัญเรามีีทีีมงานเก่่ง ๆ จากศููนย์์ FIN และเชฟผู้้�มีี
ประสบการณ์สููง ฝีีมืือระดัับต้้นๆของประเทศไทย มาช่่วยเป็็นคู่่�คิด ช่่วยในการ
ลงมืือทำำ�จนสำำ�เร็็จ และยังัได้้เรีียนรู้้�วิิธีีคิดของเชฟนำำ�ไปประยุกุต์์ใช้้ในการพัฒันา
เมนููอื่่�น ๆ ได้้อีีกด้้วย 

เชีียงใหม่ขึ้้�นชื่่�อว่าเป็็นเมืืองแห่่งวััฒนธรรมอัันงดงาม แถมยัังมีีธรรมชาติิและบรรยากาศสวยงามน่่าเท่ี่�ยวติิดอัันดัับโลก
อยู่่�แล้้ว ถ้้ายิ่่�งเพิ่่�มความน่่าสนใจในด้้านอาหารเข้้าไปด้้วยคืือครบถ้้วนเลย จะยิ่่�งสร้้างสีีสััน ความสุุขและความเพลิิดเพลิินกัับ
นัักท่่องเท่ี่�ยว จึึงอยากสนับสนุนให้้มีีโครงการดีีๆแบบนี้้�ต่่อไป และอยากให้้ผู้้�ประกอบการร้้านอาหารในเชีียงใหม่เข้้าโครงการ
ดีี ๆ แบบนี้้�กัันเยอะ ๆ เพื่่�อยกระดัับทั้้�งคุุณค่่าและมููลค่า ผลัักดัันการเจริญเติิบโตและสร้้างชื่่�อเสีียงให้้กับเมืืองเชีียงใหม่ของเรา 
ถ้้านัักท่่องเท่ี่�ยวนึึกถึึงแหล่งกิินเท่ี่�ยวในไทยก็็จะได้้นึกถึึงเชีียงใหม่ก่่อนเลย”
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 ไอศกรีีม Food Truck ที่่�ไม่่ธรรมดา

คุุณปนาวุธ กาศเจริิญ 
เจ้้าของไอศกรีีมผ้ึ้�งผลิิต (Food Truck Ice Cream)

เมื่่�อเอ่่ยถึึง ไอศกรีีม เราคงนึึกถึึงของหวานรสชาติอิร่อย ชื่่�นใจ แต่่ใครจะรู้้�ว่่า ไอศกรีีม ยังัสามารถปรุุงแต่่งได้้จากส่่วนผสม
อื่่�นท่ี่�ดููเหมือนจะไม่่เข้้ากััน แต่่เมื่่�อผ่านมืือเชฟท่ี่�เช่ี่�ยวชาญพร้้อมกัับนวััตกรรมด้้านอาหารแล้้ว ทำำ�ให้้ได้้เมนููแสนอร่อยอีีกหนึ่่�งเมนููได้้เลย 
คุุณปนาวุุธ กาศเจริญ เจ้้าของไอศกรีีมผึ้้�งผลิต (Food Truck Ice Cream) จะมาแนะนำำ�ให้้รู้�จัักกัับเมนูู Signature ท่ี่�น่่าสนใจนี้้� 

“แบรนด์์ผึ้้�งผลิตเกิิดขึ้้�นปีี 2018 เริ่่�มจากเรามีีญาติิซ่ึ่�งทำำ�ฟาร์์มผึ้้�งในอำำ�เภอแม่่อาย แต่่ด้้วยคู่่�แข่่งขัันในการขายน้ำำ��ผึ้้�งและ
ผลิตภัณฑ์์จากผึ้้�งนั้้�นมีีมาก เราจึึงคิิดแตกไลน์สิินค้้าเป็็นสกินแคร์์และไอศกรีีม โดยทำำ� soft served กลิ่่�นน้ำำ��ผึ้้�ง ในช่่วงแรกจะมีี
เพีียงรสชาติิเดีียว แต่่ตกแต่่งด้้วย Topping ท่ี่�เป็็นผลิตภัณฑ์์จากฟาร์์มผึ้้�ง คืือ น้ำำ��ผึ้้�ง เกสรผึ้้�ง และรวงผึ้้�งสด ซ่ึ่�งแม้้จะเป็็นของ
หวาน แต่่เพื่่�อให้้ดีีต่อสุขภาพมากขึ้้�น ไอศกรีีมของเราจึึงทำำ�เป็็นไอศกรีีมแบบไขมัันต่ำำ��และหวานน้้อย รวมถึึงคุุณประโยชน์จาก
น้ำำ��ผึ้้�ง รวงผึ้้�ง โดยเฉพาะเกสรผึ้้�ง ซ่ึ่�งเป็็นผลิตภัณฑ์์ท่ี่�ช่่วยเรื่่�องภููมิแพ้้ นอกจากนั้้�นเรายัังมีีไอศกรีีม soft served รสโยเกิิร์์ตอัญชััน
กัับโยเกิิร์์ตบีีทรููทซ่ึ่�งเข้้ากัันดีีมากกัับน้ำำ��ผึ้้�ง 

แต่่เมื่่�อเราได้้เข้้ามาร่่วมในโครงการฯ ครั้้�งนี้้� เราได้้รัับคำำ�แนะนำำ�จากเชฟทรงพล ให้้นำำ�วัตถุดิิบในโครงการฯ มาใช้้ในการ
สร้้างสรรค์ไอศกรีีมจนกลายเป็็นเมนูู Signature ใหม่ คืือ ‘ไอศกรีีมน้ำำ��ผึ้้�งมิิโซะ’ ผลิตจากถั่่�วเหลืองฝัักสดทำำ�ให้้เกิิดรสชาติิใหม่ท่ี่�
น่่าสนใจมาก เมื่่�อใช้้ศาสตร์การปรุุงท่ี่�เชฟและโครงการฯ แนะนำำ� ทำำ�ให้้ไอศกรีีมมีีความกลมกล่่อมและลงตััวมากขึ้้�น ส่่วนอีีกเมนูู
หนึ่่�งคืือ ‘ไอศกรีีมมะพร้้าวน้ำำ��หอม’ ทางเชฟได้้แนะนำำ�ให้้ผสมน้ำำ��มะพร้้าวน้ำำ��หอมลงไปด้้วย ทำำ�ให้้ไอศกรีีมมีีความหอมกรุ่่�นจาก
มะพร้้าวน้ำำ��หอมเพิ่่�มขึ้้�น” 

คุุณปนาวุุธฯ ได้้กล่่าวถึึงความคาดหวังจากโครงการฯ นี้้�เพิ่่�มเติิมว่่า “ผมเชื่่�อและหวังว่่าทางโครงการฯ จะช่่วยยกระดัับ
อาหารและทำำ�ให้้อาหารของร้้านท่ี่�เข้้าร่่วมโครงการฯ เป็็นท่ี่�รู้้�จัักมากขึ้้�น และเมนููที่�เราได้้ทำำ�ร่วมกัับโครงการฯ จะสามารถสร้้าง
ชื่่�อเสีียงให้้กับเราชาวเชีียงใหม่และไปสู่่�ระดัับประเทศได้้ครัับ”
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ไอศกรีีมผึ้้�งผลิต 
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Gastronomy Tourism

รองศาสตราจารย์ ดร.ยุุทธนา พิิมลศิริิผล ได้้ให้้บทสรุปในตอนท้้ายกัับเราเก่ี่�ยวกัับโครงการฯ นี้้�ว่่า

“ผมมองว่่าการที่�จะทำำ�โครงการฯ นี้้�ให้้สำำ�เร็็จต้้องอาศััยความร่่วมมืือจากทุุกฝ่่าย ซ่ึ่�งเราได้้รัับการสนับสนุนอย่างดีีจาก
ทั้้�งภาครััฐคืือจัังหวัดเชีียงใหม่ และท่่านผู้้�ว่่าราชการจัังหวัดเชีียงใหม่ และภาคเอกชนคืือ ร้้านอาหารต่างๆ ท่ี่�ยินิดีีเข้้าร่่วมโครงการ 
และให้้ความร่่วมมืือเป็็นอย่่างดีี และบุุคลากรด้้านอาหารและท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�มีีศักยภาพ ซ่ึ่�งนัับเป็็นจุุดแข็็งของเรา เพราะทุุกวัันนี้้�
คนต้้องการจะกลัับมาเท่ี่�ยว กลัับมาชิิมอาหารอร่อยอยู่่�แล้้ว ยิ่่�งเรามีีอัตลัักษณ์์ของเมนูู Signature ถึึง 100 ร้้านภายใต้้โครงการนี้้� 
ยิ่่�งเป็็นเหมือนแรงดึึงดููดให้้นักท่่องเท่ี่�ยวรู้้�ว่่าร้้านนี้้�มีีของดีีที่�ควรจะไปเยืือน 

ความหวัังของวงการท่องเที่่�ยวของจัังหวััดเชีียงใหม่่ในอนาคต
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ขณะนี้้�เรามีีแอปพลิิเคชััน Lanna Gastronomy ของ
โครงการฯ เพื่่�อช่่วยประชาสััมพัันธ์์และให้้ข้้อมููลกับนัักท่่อง
เท่ี่�ยวด้้วย ซ่ึ่�งจะบอกเล่่าเรื่่�องราวว่่าร้้านนี้้�มีีเมนููอะไรและทำำ�มา
จากอะไร เมนููนี้้�ใช้้วัตถุดิิบอะไรมาจากเกษตรกรคนใด มีีแผนท่ี่�
ฟาร์์มของเกษตรกรเพื่่�อให้้เกิิดความเชื่่�อมโยงกันั ซ่ึ่�ง ณ ปััจจุบัันนี้้�
โครงการฯ สามารถสร้้างมููลค่าเพิ่่�มและก่่อให้้เกิิดรายได้้มากกว่า่ 
250 ล้้านบาท”
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มุุมมองของการทำำ�งานในอนาคตของศููนย์์ FIN เป็็นอย่่างไร
ศููนย์์ FIN นัับเป็็นจุุดเริ่่�มต้้นของโครงการฯ นี้้�  และได้้แสดงให้้เห็็นถึึงศัักยภาพท่ี่�มุ่่�งมั่่�นท่ี่�พััฒนาองค์์ความรู้้�

ด้้าน Gastronomy ให้้สามารถส่่งเสริมและเป็็นประโยชน์ต่่อทุกภาคส่่วน ต่่อจากนี้้�การดำำ�เนิินงานจะเป็็นอย่างไรต่อไป              
รองศาสตราจารย์์ ดร.ยุุทธนาฯ ได้้ให้้มุมมองอนาคตของศููนย์์ FIN ว่่า 

PLEASE
SEND TO

มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่่ยิินดีน้้อมรัับข้้อคิิดเห็็นในการจััดทำำ� Re-Form เพื่่�อนำำ�ไปพััฒนาและปรัับคุุณภาพเน้ื้�อหาให้้ตรงกัับความต้้องการ
ของคณาจารย์/นัักวิิจััย มช. ต่่อไป    โดยสามารถส่งข้้อคิิดเห็็นมาที่่� E-mail: cmupress.th@gmail.com

www.facebook.com/Lannagastronomy

แสกน QR Code เพื่่�อรัับชมสื่่�อออนไลน์์ของโครงการฯ“ต้้องบอกว่า่โครงการฯ นี้้� เป็็นโครงการต้น้แบบหาก
จัังหวัดใดสนใจสามารถนำำ�โครงการของเราไปเป็็นพััฒนา
ต่่อยอดต่่อไปได้้ โดยติิดต่่อมาท่ี่�ศููนย์์นวััตกรรมอาหารและ
บรรจุภััณฑ์์ (FIN) มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่ เรายิินดีีให้้ข้้อมููล
และสามารถมาศึึกษาดููงานหรือแลกเปล่ี่�ยนมุุมมองกััน
ได้้เช่่นกัันครัับ”

“ผมคิิดว่่าโครงการฯ นี้้� สอดรัับกัับวิิสััยทััศน์์ของเราในแง่่ของการเป็็น Solution Maker, Innovation Leader คืือ เรา
มุ่่�งมั่่�นจะเป็็นผู้้�นำำ�ของการให้้บริิการนวััตกรรมอาหารชั้้�นนำำ�ของประเทศ ซ่ึ่�งเป็็นโจทย์ท่ี่�ท้้าทาย  หลายอย่า่งอยู่่�ในช่่วงกำำ�ลัังดำำ�เนิิน
การอยู่่� แต่่ก็็มีีกลยุุทธ์ท่ี่�จะทำำ�ให้้สำำ�เร็็จเป็็นเรื่่�อง ๆ อย่่างเช่่น ท่ี่�ผ่่านมาเราได้้ทำำ�ในเรื่่�องของนวััตกรรมในการทดสอบกระบวนการ
ฆ่่าเชื้้�อด้้วยความร้้อน และได้้รัับการรัับรองของอย. เป็็นแห่่งแรกของภาคเหนือ นอกจากนี้้� เราผลัักดัันให้้มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่
ได้้รัับการรัับรองจากกรมอนามััยว่า่เป็็นหน่วยงานท่ี่�สามารถเปิิดอบรมผู้้�สััมผััสอาหารได้้สำำ�เร็็จ หรือผู้้�ประกอบการอาหาร มีีปัญหา
ด้้านอายุุการเก็็บรัักษา เราก็็มาสามารถช่่วยได้้เช่่นกััน นอกเหนือจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์์นวััตกรรมต่่างๆ ปััจจุบััน มีีผู้้�ประกอบการ
จากท่ี่�อื่่�นได้้ติดต่่อเข้้ามาใช้้บริิการกับเรามากขึ้้�น ศููนย์์ FIN จึึงมีีความตั้้�งใจจะเป็็น Top Rank ในเรื่่�องของการให้้คำำ�ปรึึกษาและ
บริิการด้้านนวััตกรรมอาหาร ในจุุดนี้้�ท่ี่�ตั้้�งความหวังไว้้ว่า หากคิิดถึึงนวััตกรรมด้้านอาหาร ก็็น่่าจะนึึกถึึง FIN และในปีีถััดไปเรา
จะผลัักดัันเรื่่�อง Food Incubator กัับ Startup เรื่่�องของการทำำ� Food Innovation Deep Tech เพื่่�อมุ่่�งให้้เกิิดองค์์ความรู้้�
ในเชิิงลึึกมากขึ้้�นครัับ”


