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เรื� อง : พิชญาภา ป�ญญาศิริ

ร้านอาหารบราซิลของคนไทย
ผู้เชื�อมบราซิล ไทยให้ใกล้กันยิ�งกว่าเดิม

เจ้้าหน้้าท่ี่�โครงการ DLA
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หน้า community mall 
ทีค่ลาคลา่ผู้คนหลายหลาก
สัญชาติในซอยสขุุมวทิ 33/1
เดินข้ึนชัน้สองไปไมกี่ก้่าวก็
พบกับห้องกระจกสีขาว
โปร่งสบายและครัวไม้สีเข้ม
ตัดกับธงชาติบราซิลสีเขียว
รอต้อนรับเราอยู่ พร้อมป้าย
ช่ือ ร้านเ ขียนชัดเจนว่า 
Sabor Brasil (ซาบอร์ บราซิล)
แปลเป็นภาษาไทยได้ว่า 
“รสชาติบราซิล” เม่ือนัง่ลง
ที่โต๊ะพร้อมกับเมนูและ
เคร่ืองด่ืม Guaraná เย็น
ช่ืนใจคนละแก้วก็ได้เวลาทํา
ความรู้ จักประเทศที่ใหญ่
ทีสุ่ดในลาตินอเมริกา

“วรรณเคยไปแลกเปลีย่นที่
ประเทศบราซิลหน่ึงปีตอน
เรียนอยูมั่ธยมปลาย เป็น
โครงการของเอเอฟเอส
ประเทศไทย” คุณวรรณ
หรือ ศรีวรรณ เสียงจันทร์
เจ้าของและผู้ร่วมก่อตั้ง
ร้านอาหาร Sabor Brasil ซึง่
รับหน้าทีดู่แลด้านการบริหาร
จัดการร้านในภาพรวม
พว่งกับด้านการตลาด เริม่
เลา่ความเป็นมาของร้านให้
เราฟังด้วยสีหน้ายิ้มแย้ม 
“พอก ลับมา เ มื อ ง ไทย 
แน่นอนว่าเวลาเราไปอยู่
ประเทศไหนมา แล้วกลับมา
ประเทศเรา เราก็จะคิดถึงอาหาร

ยามบา่ยวันหยุดสุดสัปดาห์
เราพกพาความสนใจใคร่รู้
พร้อมกับกระเพาะทีว่า่งเปลา่
ตั้งแต่เช้ามายังจุดนัดพบ

เร่ือง: พิชญาภา ปัญญาศิริ
ภาพ: foodiizwalker 
       Sabor Brasil
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ของประเทศนั้น แต่ช่วงที่เรากลับมาใหม่ ๆ 
(ประมาณปี 2553 - 2555) ร้านอาหารบราซิล
ในไทยยังมีแคแ่นวบุฟเฟ่ตแ์พง ๆ ตามโรงแรม
ทีร่าคาคอ่นข้างสูงสําหรับเราซ่ึงตอนนัน้ยังเป็นแค่
เด็กมัธยมฯ แล้วก็มีเร่ืองรสชาติ บางทีก็่รู้สึกวา่
มีการปรับรสชาติไปเยอะเพ่ือให้ถูกปากคน
เอเชียเพราะแขกในโรงแรมส่วนมากเป็นคนจีน
หรือคนไทย ก็เลยเกิดเป็น pain point วา่ อยากกิน
อาหารบราซิลแท้ ๆ  แตไ่มมี่ทีไ่หนตอบโจทยเ์ลย
เพ่ือน ๆ หรือรุ่นพีที่ไ่ปแลกเปลีย่นทีบ่ราซิลมาก็
คิดเหมือนกันวา่จะไปกินอาหารบราซลิทีไ่หนดีนะ
ซ่ึงมันก็ติดใจเรามาตลอด”

แม้จะคิดถึงรสชาติอาหารบราซิลแท้ ๆ 
และพบข้อจํากัดทีอ่ยากแก้ แตก่ารเปิดร้าน 
Sabor Brasil ของคุณวรรณก็ไมใ่ชแ่ผนการ
ที่วางไว้แตแ่รก หากแตเ่กิดจาก “จังหวะ” 
ที่พอเหมาะพอเจาะเสียมากกว่า

“มีวันหน่ึง ตอนนัน้เรียนอยูม่หาวิทยาลัยปีสี ่ได้ไป
ออกบูธในงานการกุศลของสถานทูตบราซิล
ประจําประเทศไทย เราเอาของข้ึนช่ือของบราซิล
ที่หิ้วมาจากตอนไปทํางานเป็นล่ามฟรีแลนซ์
ที่บราซิลไปขาย เช่น กาแฟ สบู่ ของกินเล่น
เรายืนขายอยูกั่บรุ่นพีที่ไ่ปแลกเปลีย่นมาด้วยกัน
ก็เจอผู้ชายคนหน่ึงหน้าตาเหมือนคนญีปุ่่นมาย่ืน
นามบัตรให้ แล้วก็คุยกัน บอกวา่เขาเป็นคนบราซิล 
คือหน้าตาเขาญีปุ่่นเพราะวา่พอ่แมปู่่ยา่เขาเป็น
ผู้อพยพ (immigrant) ญีปุ่่นในบราซิล เขาก็มา
คุยว่าเขาทําอาหารบราซิลแช่แข็งขายใน
ประเทศไทยนะ แตว่า่ยังไมใ่หญ ่เพราะเพิง่มาอยู่
ไทยได้ไมน่าน ก็ทําความรู้จักกันไว้ กลายเป็นจุด
เริม่ต้น แตต่อนแรกคิดกันในระดับเล็ก ๆ แคว่า่
อยากนําเข้าเคร่ืองด่ืมบราซิลทีเ่รียกวา่ Guaraná 
Antárctica ทีค่นอยากด่ืมกันมาก เขาสง่ออก
ไปหลายทีเ่ลย ยุโรป ออสเตรเลีย อะไรก็มีหมดแล้ว
แตไ่ทยยังไมมี่ แตสุ่ดท้ายก็รู้สึกวา่การนําเข้า
อาจไมคุ้่มทุนเทา่ไร มาเปิดร้านอาหารบราซิล
เล็ก ๆ กันแทนดีไหม”

“คุณวรรณ” ศรีวรรณ เสียงจันทร์
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เราบอกช่ือเมนูภาษาโปรตุเกสกบัพนกังานทา่ทาง
เป็นมิตรไปเกือบสิบเมนู แตก็่ยังแอบสบตากัน
ด้วยความเสียดายเพราะยังเหลืออีกหลายเมนูที่
คงลองชิมทัง้หมดไมไ่หวในคราวนี ้รายการอาหาร
หลากหลายละลานตาบนแผ่นเมนูสะท้อนว่า
คงไมง่า่ยนักกวา่ Sabor Brasil จะเดินทางมา
ถึงจุดนี้ จุดทีส่ามารถขายอาหารบราซิลได้อยา่ง
มัน่ใจในความ “แท้” ของรสชาติ และเป็นจุดที่
คุณวรรณตัง้ใจและตัง้โจทยไ์ว้ให้เป็นแนวคิดหลัก
ของ Sabor Brasil

“โจทยที์่เราตัง้ไว้ ซ่ึงก็เป็นจุดแข็งของร้าน
เราด้วย คืออาหารต้องรสชาติ authentic 
เป็นบราซิลแท้ ๆ อีกอยา่งคือต้องราคาไมแ่พง
เด็กมัธยมฯ หรือมหาวิทยาลัยที่เคยไปอยู่
บราซิลมาต้องจับต้องได้”

“ทั้งเด็กแลกเปลี่ยนบราซิลที่กลับมาเมืองไทย
และคนบราซิลในไทยทีเ่รารู้จัก เวลาอยากกิน
อาหารบราซิล เขาไมไ่ด้อยากได้ความแฟนซี
เขาแคอ่ยากได้อาหารทีใ่ห้ความรู้สึกเหมือน
อยูบ้่าน - feel like home เราก็เลยตัง้ใจวา่

จะต้องมีเมนูหลากหลายทีเ่ขากินกันทีบ่ราซิล
จริง ๆ เน้นวา่คนบราซิลในไทยมากินต้อง
อรอ่ย ไมงั่น้เราขายหน้าเขา เพราะเรารู้จักคน
บราซิลเยอะ ไมอ่รอ่ยไมไ่ด้ ไมเ่ป็นบราซิลไมไ่ด้
โดยเฉพาะช่วง 6-7 เดือนแรกทีร้่านเปิดมา ลูกค้า
เกือบร้อยเปอร์เซ็นตเ์ป็นคนบราซิล แล้วสักพัก
เขาก็บอกกันปากตอ่ปาก พาคนไทยทีเ่ขารู้จักมา
ลองชิม แล้วอยา่งพอ่ครัว นักฟุตบอล หรือคน
บราซิลทีม่าทํางานในไทยแทบทกุคนรูจั้กร้านเรา
หมด มากินร้านเราบอ่ย บางคนทําเหมือนตัวเขาเป็น 
ambassador ให้ร้านเรา ทุกคนทีกิ่นแล้วติดใจก็จะ
ชวนเพ่ือนคนไทยหรือเพ่ือน expat (ชาวตา่งชาติ
ทีอ่าศัยในประเทศไทย) ในกรุงเทพฯ มานัง่กินกัน 
แล้วเขาก็เป็นคนแนะนําอาหารแตล่ะจานให้เอง
วา่ “เฮ้ย ยูมาเรียนรู้วัฒนธรรมของไอสิ จานนี้
ทําจากสิง่นี ้ เป็นอยา่งนี ้ ๆ นะ” แล้วร้านนีทํ้า
อร่อยมากอยากให้คนมารู้จัก เขาเป็นคนดึงคน
เข้ามาเองเลย พอความสัมพันธ์ระหว่างลูกค้า
กับร้านมันเริม่มาจากการบอกปากตอ่ปาก แล้ว
มีคนมานัง่แนะนําให้ฟังโดยทีเ่ป็นเพ่ือนของเขา
เองอยา่งนี ้ ฐานลูกค้าของเราก็เลยคอ่นข้างยัง่ยืน 
อีกอยา่งคือ รู้ไหมวา่ตอนทีโ่ลกนียั้งไมมี่โควิด-19 
เราจัดงานปาร์ตี้ดนตรีบราซิลที่ร้านทุกเดือน
ด้วยนะ” 
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คุณวรรณเสริมต่อ “จนมีคนพูดเล่น ๆ ว่า 
Sabor Brasil เหมือนสถานทูตบราซิลประจํา
ประเทศไทยแห่งทีส่องเลย เพราะมีคนมารวมตัวกัน 
ร้องเพลง กินด่ืม ทําความรู้จักกัน ในบรรยากาศ
สบาย ๆ คนบราซิลบางคนเพิง่ย้ายมาอยูไ่ทย 
ไมรู้่จักใครเลย แตพ่อรู้วา่มีร้านนีที้ค่นบราซิล
มากินบอ่ย ๆ  เขาก็มา แล้วก็ได้ทําความรู้จัก 
ได้เพ่ือนกลับไป ซ่ึงก็เกินความคาดหวังแต่
แรกของเราไปเยอะ”

“สว่นคนไทย เราก็เลือกทีจ่ะมีเมนูหลาย ๆ  อยา่ง
ทีคิ่ดวา่รสชาติพอจะถูกปากคนไทยได้บ้าง เวลามี
ลูกค้าคนไทยมาครัง้แรก เราจะถามเขาวา่ชอบ 
หรือไมช่อบอะไร จะได้แนะนําเมนูให้ถูกวา่ลอง
จานนี้ไหม แล้วสิ่งที่คนไทยแทบทุกคนพูด
เหมือนกันคือ ตอนแรกคิดวา่อาหารบราซิลจะ
กินยาก เพราะวา่หน้าตาไมคุ้่นเคย แทบไมรู้่จัก
เลยวา่อาหารบราซิลเป็นอยา่งไร แตพ่อลอง
กินปุ๊บ เฮ้ย ถูกปาก ราคาดด้ีวย กลับมากิน
ซ้ากันเยอะ

ถึงตอนนี ้อาหารเริม่ทยอยมาเสิร์ฟแล้ว เริม่จาก 
Coxinha แป้งทอดทรงหยดน้ายัดไส้ไกห่อมกรุ่น 
รสชาติคุ้นลิน้กินงา่ย ตามด้วย Cheese Bread 
ก้อนกลม รสชาติขนมปังสดใหมเ่ข้ากันดีกับชีส
เข้มข้น สมกับทีคุ่ณวรรณบอกวา่เป็นหน่ึงในเมนู
ยอดนิยมของลูกค้าคนไทย
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อยา่งเมนู Feijoada อาหารพ้ืนเมืองของบราซิล 
เป็นถัว่สีน้าตาลต้มกับสว่นตา่ง  ๆของหมู เสิร์ฟมา
กับข้าว คนเห็นก็จะบอกวา่หน้าตามันแปลก ๆ 
เป็นถัว่ต้มสีดํา ๆ  อยูใ่นจานอาหารคาว แตกิ่นแล้ว
ปรากฏวา่อร่อย คล้ายข้าวขาหมูบ้านเรา ก็อยากให้
ทุกคนลองเปิดใจมาชมิอาหารบราซลิทีร้่านเรา 
คนไทยสว่นใหญที่ม่าจะติดใจ รู้สึกวา่ไมไ่ด้กินยาก
อยา่งทีคิ่ด ตอนนีห้ลังจากเปิดร้านมาประมาณ
สามปี ลูกค้าคนไทยเยอะข้ึนมาก”

Feijoada ปริมาณกินอิม่ท้องถูกวางลงตรงหน้าเรา 
ภาพทีคุ้่นเคยคือข้าวสวยสีขาวควันกรุ่น แตที่ไ่มคุ้่น
คือถัว่ต้มสีดํา ๆ ที่เรามักพบในเมนูของหวาน
มากกวา่ของคาว

ถึงตอนนี้ คุณเซฟ หรือ ปรมัตถ์ อินจําปา 
หุ้นสว่นอีกคนของ Sabor Brasil ทีมั่กแวะเวียน
มาเยี่ยมเยียนร้านและกินอาหารบราซิลให้อิ่ม 
ทัง้ท้องและใจอยูบ่อ่ย ๆ แนะนําให้เรารับประทาน 
Feijoada คู่กับผง Farofa ที่มีรสเค็มจาง ๆ 
หอมกระเทียมอ่อน ๆ  ช่วยชูรสชาติอาหารให้เดน่ข้ึน 
และตามด้วยซัลซาแบบบราซลิทีมี่ทัง้มะเขือเทศ 
หอมใหญ ่และพริกหยวกสับ เติมความเปรีย้วให้
สดช่ืนตัดกับรสนวลละมุนของเน้ือหมูนุม่ ๆ และ
ถัว่สีน้าตาล คุณเซฟบอกเราว่าอาหารบราซิล
เน้นความเรียบงา่ย

“ปรุุงง่าย รัุบปรุะทานง่าย 
และอรุ่อยได้้ง่าย ๆ“
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จากรสชาติจริงแท้ของวัตถุดิบ โดยไมต้่องใช้
เคร่ืองปรุงรสใด ๆ ให้ซับซ้อน เช่นเดียวกับเมนู
ยอดนิยมอีกจานหน่ึงทีว่างรอให้ชิมอยูข้่าง ๆ คือ 
Picanha Steak เน้ือสว่น Sirloin cap ยา่งติดมัน
หน้าตาชุ่มฉ่าที่คุณเซฟบอกว่าเน้นชูรสชาติ
ความอร่อยในตัวเองของเน้ือ ไมผ่า่นการหมัก
หรือการปรุงใด ๆ  โรยเพียงเกลือหิมาลัยเล็กน้อย
เทา่นัน้

“พวกวัตถุดิบนี่ ตอนเริม่แรกมันก็มีความยากของมัน 
เพราะวา่มันไมมี่คนทํามากอ่น ไมรู้่วา่จะต้องไป
หาทีไ่หน” คุณวรรณตอบข้อสงสัยของเราวา่ใน
เม่ือวัตถุดิบสําคัญต่ออาหารบราซิลขนาดนี้
แล้วในไทย - ดินแดนทีไ่กลออกมาอีกซีกโลกหน่ึง 
จะตามหารสชาติความเป็นบราซิลได้อย่างไร 
“ยกตัวอยา่งเช่น แป้ง เรามีเมนูทีเ่ป็นของกินเลน่
ช่ือ Pastel เป็นแผน่แป้งทอด ซ่ึงก็ไมมี่แผน่แป้ง
ทีร่สชาติถูกใจเรา

เราก็เลยต้องไปหาโรงงานทีรั่บทําแผน่แป้งแบบนี้
ไปปรับให้ได้สูตร ได้ขนาด ตามที่เราต้องการ 
หรือมันสําปะหลัง ร้านเรามีเมนูมันสําปะหลังทอด
หรือ Mandioca ก็ต้องไปคุยกับเกษตรกรวา่เรา
อยากได้แบบนี ้ๆ  ซ่ึงมีความผันผวนสูงเหมือนกัน 
อย่างบางช่วงฝนตกเยอะ รสชาติก็เปลี่ยน 
ความกรอบเปลี่ยน เราก็ต้องไปควบคุมให้ได้
คุณภาพคงที่มากที่สุด ที่จริงแล้ว สิ่งที่คน
ไมค่อ่ยรู้คือวัตถุดบิของไทยกับของบราซิลมี
ความเหมือนกันเยอะมาก เพราะภูมิประเทศและ
ภูมิอากาศของเราคล้ายกันมาก สิ่งที่เขาปลูก 
แทบทุกอยา่งก็ปลูกได้ในไทยทัง้หมด เราแค่
ต้องไปปรับวิธีการผลิตให้ได้ออกมาตามที่เรา
ต้องการ สิง่ทีห่ายากทีสุ่ดนา่จะเป็นถัว่สีน้าตาล
อ่อน เพราะคุณภาพของถัว่ทีไ่ทยยังไมสู่งเทา่ที่
ต้องการ ก็เลยยังต้องนําเข้าถัว่มา แต่ก็ไมไ่ด้
จําเป็นต้องนําเข้าทุกอยา่ง ลดต้นทุนไปได้เยอะ”

Ɂค˱ǃเƵǏɂ ǋรǑˏǅǆ̃ Ǡsน้จ˪้าǋาค˱ǃเƵǏɂ ǋรǑˏǅǆ̃ Ǡsน้จ˪้าǋา
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เราพบวา่ Mandioca หรือเฟรนช์ฟรายสแ์บบ
บราซิล กรอบอร่อยจนต้องสง่เข้าปากซ้าแล้ว ซ้าเลา่ 
ความรักในอาหารบราซิลของ Sabor Brasil 
สะท้อนออกมาผ่านคุณภาพของวัตถุดิบและ
ความอบอุ่นของบรรยากาศร้าน จนเราอดถามถึง
ไม่ได้ว่าอาหารบราซิลในมุมมองของเจ้าของ
ร้านเป็นอยา่งไร

“อาหารบราซิลเป็นศูนยร์วมวัฒนธรรมจาก
หลากหลายที่ ทัง้จากยุโรป เชน่ โปรตุเกส
เยอรมนี จากแอฟริกา จากตะวันออกกลาง
ก็มี” คุณวรรณอธิบาย

“ดังนัน้เวลาพูดวา่อาหารบราซิล มันจะไมมี่อะไร
ทีเ่ป็นบราซิลแท้ ๆ  ทัง้หมด เพราะวา่บราซิลเป็น
ประเทศใหญม่าก แตล่ะภาค แตล่ะเมืองของเขา
ก็จะมีเมนูประจําภาค เมนูประจําเมือง หรือตอ่ให้
เมนูเมนูหน่ึงทีเ่รียกช่ือเดียวกันทัง้ประเทศแต่ละ
ทีก็่กินไมเ่หมือนกัน แตถ้่าให้พูดในภาพรวม อาหาร
บราซิลจะเป็นอาหารทีมี่ถัว่เยอะ มีเน้ือเยอะ แล้วก็
รสชาติกินงา่ย ใครลองก็กินได้ ชอบหรือไมช่อบ
อันนีอี้กเร่ือง แตว่า่รสชาติไมโ่ดดมากหรือแปลกมาก 
อีกอย่างที่เราชอบคือความแตกต่างระหว่าง
อาหารไทยกับบราซิล แล้วก็มีความประหลาดใจ 
(amazing) วา่วัตถุดิบอาหารบราซิลเหมือนของ
ไทยเลยนะ แตพ่อทําออกมาแล้วมันตา่งกันมาก 
โดยที่เราไมเ่คยรู้มากอ่นว่าวัตถุดิบนี้เอามาทํา
อยา่งนีไ้ด้ด้วยเหรอ”
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ถึงตอนนี้ เราลองชิมเมนูปิดท้ายรายการ
อาหารคาว คือ Palmito หรือสลัดยอดปาลม์
รสชาติสดช่ืน ยอดปาลม์สีขาวนวลให้สัมผัสคล้าย
ยอดมะพร้าวเพียงแต่นุ่มและนวลกว่า ตั้งแต่
จานแรกทีไ่ด้ลอง เรารู้สึกวา่อาหารบราซิลรสชาติ 
“เป็นมิตร” กับลิน้คนไทยยิง่นัก ตักกินเพียงไมกี่คํ่า
ก็รู้สึกคุ้นเคย เป็นความสบายอกสบายใจทีอ่ยาก
บอกตอ่ เพราะเราเช่ือวา่ถ้าผา่นดา่นของ “อาหาร” 
มาแล้ว จะไปตอ่ในมิติอ่ืนของวัฒนธรรม ก็คง
ไมใ่ช่เร่ืองยาก

“ถ้าคนรู้จักบราซิลเพิ่มข้ึนก็ดี ร้านจะได้ขายดี
(หัวเราะ) หรือถ้าทางกระทรวงการตา่งประเทศ
หรือวา่สถานทูตสนใจมาทาํโปรเจ็กตร่์วมกนัเพื่อ
ส่งเสริมให้คนรู้จักบราซิลมากข้ึนอะไรอย่างนี้
เราก็ยินดีนะ เพราะวา่มีคนสนใจเร่ืองของบราซิล
เยอะมาก แตก็่ยังไมมี่อะไรให้เข้าถึงมากสักเทา่ไร 
สว่นใหญก็่จะเป็นฟุตบอล กาแฟ สว่นอาหารนี่
เพิง่เริม่มา เพิง่ปีนีเ้องทีค่นไทยเริม่มารู้จักอาหาร
บราซิล ก็คิดวา่มันยังมีศักยภาพอยูอี่กเยอะมาก 

และก็อยา่งทีบ่อกคือ คนไทยไมรู้่จัก แตไ่มใ่ชว่า่
ถ้าลองแล้วจะไมช่อบ เพราะสว่นใหญล่องแล้ว
ก็ชอบกันหมดเลย” ในสว่นนี้ คุณวรรณขยายความ
ให้ฟังวา่ จากทีเ่คยทํางานเป็นลา่มและผู้ช่วยนักธุรกิจ
บราซิลในไทย และเคยทํางานกับเจ้าของซูเปอร์
มาร์เก็ตแห่งหน่ึงในเมืองเซาเปาลู ศักยภาพ
ด้านอาหารของไทยที่คนบราซิลสนใจมาก
คือผลไม้ โดยเฉพาะผลไม้อบแห้งหรือผลไม้
ฟรีซดรายด ์(freeze-dried) ทีมี่ความพรีเมียม 
“บราซิลมีผลไม้เยอะมากเลยนะ เขาปลูกพืชผัก
อุดมสมบูรณ์มาก แต่เขายังไม่มีเทคโนโลยี
ความรู้ความชํานาญ (know-how) หรือการลงทุน
ในแตล่ะทีที่ดี่พอเทา่เมืองไทย เทคโนโลยีการ
แปรรูปผลไม้ของไทยไปไกลกว่าเขา ดังนั้น
เขาจะสนใจพวกนี ้ สิง่ทีไ่ทยนําไปแขง่ขันทีบ่ราซิล
หรือลาตินอเมริกาได้คือการเพิ่มมูลค่าสินค้า
ทีเ่รามีอยูแ่ล้ว เติมความเป็นไทยเข้าไปให้ออกมา
มีเอกลักษณแ์ละเข้าถึงได้งา่ย อยา่ไปแขง่ขาย
ราคาถูกเพราะสเกลการผลิตเขาใหญก่ว่าและ
ต้นทุนก็ถูกกวา่”
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พออิม่หนํากับของคาว เราก็ตอ่ด้วยของหวาน
อีกเล็กน้อย Tapioca Nutella Banana หน้าตา
เหมือนเครปสีขาวละมุนถูกยกมาเสิร์ฟ เป็นอีกหน่ึง
เมนูจากมันสําปะหลังทีถ้่าไมบ่อกก็คงไมรู้่ แตก่อ่นที่
จานนีจ้ะหมดลง เราในฐานะกองลาตินอเมริกา 
กรมอ เม ริกาและแป ซิ ฟิกใ ต้  กระทรวง
การต่างประเทศ ยังมีอีกคําถามสําคัญ นัน่คือ 
จากมุมมองของ Sabor Brasil อาหารสามารถมี
บทบาทในการส่งเสริมความสัมพันธ์ไทย 
ลาตินอเมริกา ทําให้ไทยกับลาตินอเมริกาใกล้กัน
มากข้ึนได้หรือไม ่และอยา่งไรบ้าง

“จากมุมมองของร้าน Sabor Brasil นะคะ 
เรามองวา่เม่ือมีร้านนีข้ึ้นมา เวลามีคนบราซิล ลูกค้า
บราซิลพาเพ่ือนต่างชาติหรือเพ่ือนไทยมากิน
อาหารที่ร้านแล้วเขาแนะนําว่าวัตถุดิบอาหาร
แตล่ะอยา่งเป็นอะไรบ้าง มันสร้างความแปลกใจ
ให้คนไทยวา่ เฮ้ย วัตถุดบิบ้านเราเอามาทํา
อยา่งนีไ้ด้ด้วยเหรอ อยา่งเช่นมันสําปะหลังทอด
(จากเมนู Mandioca) เนี่ย คนไทยหลายคน
ไม่เคยกินนะ ยกเว้นบางคนที่มาจากภาคใต้
ของไทยอาจจะเคยกนิบ้างเพราะเป็นขนมพ้ืนบ้าน 
แตมั่นก็เป็นคนละแบบกัน ของเราเอามาทําเป็น
ชิน้เล็ก ๆ  ให้กินแทนเฟรนช์ฟรายส ์แตไ่มใ่ช่มันฝรัง่ 
เป็นมันสําปะหลังทอด บางคนไมเ่คยกินก็จะรู้สึก
ว้าว สว่นผง Farofa ทีเ่สิร์ฟเป็นเคร่ืองเคียงก็คือ
ผงมันสําปะหลังเอาไปคัว่กับเกลือและกระเทียม 
นีก็่ทําจากมันสําปะหลังอีก แล้วเมนู Tapioca ที่
คล้าย ๆ เครป ก็เป็นมันสําปะหลังอีก แล้วก็ยัง
มีของหลายอยา่งทีค่นไทยไมเ่คยรู้วา่วัตถุดิบแบบ
นีใ้นประเทศเรามันเอามากินอยา่งนีไ้ด้ด้วยเหรอ 
พอเอามานัง่อธิบาย คอ่ย ๆ คุยกันวา่อันนีมั้น
เป็นอยา่งนีน้ะ คุยไปคุยมา เฮ้ย บราซิลกับไทย
มันใกล้กันกวา่ทีคิ่ด ในแงวั่ฒนธรรม ในแง่
สิง่ทีเ่รามีเหมือนกัน มันไมไ่ด้ตา่งกันเหมือนที่
เราเคยคิดนะ คนก็จะเกิดความเซอร์ไพรส ์แล้ว
ก็ตอ่ยอดไปคุยด้านอ่ืน ๆ ได้ อยา่งบางคนพอ
สนใจด้านอาหารแล้วก็จะไปสนใจด้านอ่ืน ๆ ตอ่ 
จะอยากรู้ตอ่วา่บราซิลมีวัฒนธรรมอะไรนา่สนใจ
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อีกบ้าง หรือมีคนไทยบางคนมากินที่ร้านแล้ว
เขาสนใจอยากรู้จักคนบราซิล อยากลองเรียน
ภาษาโปรตุเกส บางทีเขาได้นัง่โต๊ะข้าง ๆ โต๊ะคน
บราซิล ก็คุยกันไปได้เลย ด้วยความทีร้่านเราไมใ่หญ่
คุยอะไรกันโต๊ะข้าง ๆ ก็ได้ยิน แล้วคนบราซิลเนีย่
จะเป็นมิตร อัธยาศัยดีมาก จะชอบชวนคุย 
บางทีลูกค้าทัง้ร้านหันมานัง่คุยกันเลยก็มี ซ่ึงก็ไมใ่ช่
แคค่นบราซิลอยา่งเดียว บางทีคนไทยก็เป็นฝ่าย
เริม่ต้นบทสนทนาเหมือนกัน เป็นเร่ืองทีเ่กิดข้ึน
ได้อยา่งสบาย ๆ และเป็นเรื่องธรรมชาติมากใน
ร้านเรา ถ้าเป็นร้านอ่ืนอาจจะรู้สึกแปลก ๆ ทีไ่ป
ชวนโต๊ะข้าง  ๆคุย แตร้่านเราลูกค้าชวนกันคุยตลอด
ได้ทําความรู้จักกัน แลก contact กัน นา่รักมาก 
ตอนทียั่งไมมี่โควิด-19 ร้านเรามีดนตรี มีปาร์ตี้
อะไรแบบนีด้้วย ถือวา่เป็น hub เล็ก  ๆแห่งหน่ึงเลย 
มีงานเลีย้งมีกิจกรรมทุกเดือน ให้คนได้มาเจอกัน 
ทําความรู้จักกัน ดีมาก แต่ก็ไม่แน่ใจว่าจะได้
กลับมาทําอยา่งนัน้อีกเม่ือไรนะ นา่จะอีกสักพักเลย”

ฟังแล้วไม่ต้องบอกก็รู้ว่า จากการเลือกไป
แลกเปลี่ยนที่ประเทศบราซิลหลังจบมัธยมต้น
เพียงเพราะอยากออกจาก comfort zone เดิม ๆ 
ไปทอ่งโลกกว้าง จนมาถึงวันนีที้จั่งหวะชีวิตนําพา
ให้มาเปิดร้านอาหารบราซิลใจกลางกรุงเทพฯ 
คุณวรรณภูมิใจกับร้านนีม้ากเพียงใด “พอ Sabor 
Brasil เปิดข้ึนมา คนบราซิลในไทยดีใจมากนะ 
คนไทยทีเ่คยไปเป็นนักเรียนแลกเปลีย่นทีบ่ราซิล
ก็ดีใจมากวา่ในทีสุ่ดก็มีร้านอาหารกินแล้ว มันจะเป็น
สถานทีนั่ดรวมตัว reunion กัน เด็กแลกเปลีย่น
ก็จะมานัดเจอเพ่ือน ๆ  กัน บางทีมีโอกาสเจอกัน
แคปี่ละครัง้หรือสองปีครัง้ เขาก็นัดเจอกันทีนี่่
เพราะอยากมารําลึกความหลัง มากินอาหาร
แบบทีเ่คยกินกันทีบ่ราซิล ถึงจะยังเรียนอยูก็่มา
กินกันได้ เพราะวา่ราคาจับต้องได้ ไมต้่องกลัว
วา่จะแพงเกิน ก็ถือวา่เป้าหมายในการเปิดร้านนี้
สําเร็จลุลว่งแล้วคะ่”
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Guaraná เหลือก้นขวดแล้ว กอ่นจะจิบคําสุดท้าย เราขอให้คุณวรรณฝากอะไรถึงคนไทยทียั่ง “ใหม”่ 
กับอาหารบราซิลอยู ่ซ่ึงคุณวรรณตอบอยา่งกระตือรือร้นวา่ “ถ้าใครมีเพ่ือนบราซิล หรือมีคนไทยทีรู้่จักอาหาร
บราซิล ก็ชวนกันมาได้เลยนะคะ หรือถ้าไมมี่ความรู้ด้านนีเ้ลยก็มาทีร้่านได้ เรามีพี ่ๆ  พนักงานคอยช่วยกันแนะนํา
วา่อะไรเหมาะหรือไมเ่หมาะ เพราะเมนูเราหลากหลาย มีทัง้เน้ือ หมู กุ้ง ไก ่เราอยากให้มาลอง เพราะ...

แทบจะทุกสิ่งทุกอยา่งที่คนบราซิลนึกอยากกิน 
มาอยูที่่ร้านนี้หมดแล้วคะ่”
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RECO DED

จานหลัก
ป� คาน ญ่า

เนื�อสว่น ติดมนั
ยา่งจนสกุแต่ยงัคงความชุม่ฉํ�า
เสริฟ์พรอ้มผง
ผดัคะน้าสบัและซลัซาสไตล์บราซลิ

จานหลัก

โบโบ ดี กามาเรา
เนื�อกุ้งสบัต้มกับกะทิและมนัสาํปะหลัง
เสริฟ์พรอ้มขา้วสวย ผง
ผดัคะน้าสบั และซลัซาสไตล์บราซลิ

โดยเจา้ของรา้น
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จานเล่น
เปา ดี เกชู

แป�งก้อนกลมสอดไสช้สี
ขา้งในเหนียวนุ่มขา้งนอกอบจนผวิกรอบ

จานหลัก
เฟย ชู อา ดา

สตวูเ์นื�อหมูกับถั�วดํา เสริฟ์พรอ้มขา้วสวย
ผง ผดัคะน้าสบั และซลัซาสไตล์บราซลิ

จานเล่น
โค ชงิ ญา

มนัสาํปะหลังบดป�� นก้อนยดัไสไ้ก่ฉีก
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ในช่วงหลายปีมานีเ้ราจะเห็นวา่อาหารข้างทาง
หรือ “สตรีทฟู๊ ด” ได้รับความสนใจเพิม่ขึ้นเป็น
อยา่งมาก ไมว่า่จะด้วยการแนะนาํโดยคูม่อืเลือ่งชือ่
อยา่ง Michelin Guide หรอืจากเหลา่ Youtuber 
พาชิมทัง้หลาย ทาํให้ปัจจุบนัอาหารข้างทางได้
กลายเป็นทางเลอืกแรกสาํหรบันกักนิหลาย ๆ  คน
ไปแล้ว
หากพูดถึงสตรีทฟู๊ ดของพื้นภาคลาตินอเมริกา 
ภาพแรก ๆ  ทีเ่ราจะต้องนกึถงึกนัคอืทาโก้ (taco) 
อาหารประจําชาติของเม็กซิโกที่ประกอบด้วย
แผ่นแป้งข้าวโพดทรงกลมขนาดเท่าฝ่ามือ 
(tortilla - ตอร์ตียา) ที่โปะหน้าด้วยเนื้อสัตว์
โรยหอมใหญ-่ผักชี และราดซอสพริกรสแซ่บ 
(salsa - ซลัซ่า) ทาโก้เป็นอาหารทีพ่บได้ทัว่ไป
ตามริมทางในเม็กซิโก โดยมีลูกค้ายืนกินอยู่
หน้าร้านพร้อมทั้งสนทนาไปกับคนขายหรือ
ลกูค้าคนอื่นทีย่ืนอยูข้่างกัน
หากจะให้พูดถึงทาโก้หน้าตา่ง ๆ แล้วคงเป็นเรื่อง
ทีเ่ลา่ได้ไมรู่จ้บ เราจงึขอนาํเสนอเพยีงบางไฮไลท์
เกีย่วกบัอาหารเมก็ซกินัจานนีเ้พื่อเป็นการเรยีก
น้ายอ่ยไปพลางกอ่น

เ ร˨� Ǡ ง Ƞ  ǎ ง ǚ̃ ǜs น้  เ ที่ ǎ เ ร˨ Ǡ ง ƴˏ ǒ
ร˳ ǋ ǐ า ǎ Ƞ  ǎ ง ǚ̃ ǜs น้  เ ที่ ǎ เ ร˨ Ǡ ง ƴˏ ǒ  ȫ  โ ǎ ǈˢ˝ เ งs น้  รˏ ǅ น้ โ ƴ ǅˢ  ȫ

 Ǡ ร ร ǆ ǎ ǖ  ก ร Ǣ จ้ˑ า ง จ้ า ǒ
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เมก็ซโิกคอืแหลง่กาํเนดิของข้าวโพด ชนพืน้เมอืง
ปลกูและบรโิภคข้าวโพดมาประมาณ 10,000 ปีแล้ว 
จึงไม่แปลกที่ในเม็กซิโกและอเมริกากลางจะ
บริโภคข้าวโพดเป็นอาหารหลักทุกมื้อในแบบ
เดียวกับที่คนไทยทานข้าว ความผูกพันที่ชาว
เม็กซิกันมีต่อข้าวโพดนั้นลึกซึ้งกว่าแค่เรื่อง
อาหารการกินมากเพราะข้าวโพดถือเป็นรากเหง้า
ของอารยธรรมเม็กซิกัน โดยพวกเขามีตํานาน
พื้นเมืองที่เล่าขานว่าพระเจ้าสร้างมนุษย์จาก
ข้าวโพด ด้วยเหตนุี้ ชาวเมก็ซกินัจงึเรยีกตนเอง
วา่ “ลูกหลานของข้าวโพด”

แป้งตอร์ตยีาทีอ่ร่อยทีส่ดุคอืทีท่าํด้วยมอืทลีะแผน่ 
ซึ่งหลายร้านจะใช้แป้งทีท่างร้านทําเองสด ๆ 
แตแ่นน่อนวา่หากเราต้องการซือ้ปรมิาณมาก ๆ เพือ่
กลบัไปจดัเลีย้งทีบ้่านก็ต้องซื้อจากร้านทีผ่ลติแป้ง
ตอร์ตียาด้วยเครื่องจักร

เเหล่งกำาเนิดของข้าวโพัดเเละพัริก
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นอกจากข้าวโพดแล้ว วัตถุดิบอีกอยา่งหนึ่งทีข่าดไมไ่ด้ในอาหารเม็กซิกันคือพริก ซึ่งเป็นพืชทีม่ีถิน่
กําเนิดในเม็กซิโกเช่นเดียวกับข้าวโพด (อันที่จริงแล้วคําว่า chile ในภาษาสเปน หรือ chili ใน
ภาษาองักฤษ เป็นการเรยีกทบัศพัทจ์ากคาํวา่ chilli ในภาษาของชาวอาซเทคทีแ่ปลวา่ “พรกิ” นัน่เอง) 
ด้วยเหตนุี ้พรกิจงึเป็นเครื่องปรงุทีพ่บได้ทัว่ไปในอาหาร รวมถงึในเครื่องดื่มหรอืแม้กระทัง่ของหวาน
ของเมก็ซโิก และเวลาเรากนิทาโก้ หนึง่ในตวัชีว้ดัสาํคญัวา่ร้านนีอ้ร่อยแคไ่หนกค็อืรสชาตขิองซอสพรกิ 
หรือ salsa ทีเ่ป็นสูตรเด็ดประจําร้าน

เเหล่งกำาเนิดของข้าวโพัดเเละพัริก
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คาํวา่ barbeque (บาร์บคีวิ) เป็นการถอดเสยีง
ภาษาอังกฤษมาจากคําวา่ barbacoa (บาร์-
บา-โก-อา) ในภาษาสเปนที่ใช้เรียกเนื้อสัตว์
ทีป่รงุให้สกุด้วยการรมควนั ชาวยุโรปได้รู้จกัวธิี
การทาํอาหารแบบนีเ้ป็นครัง้แรกจากชนพื้นเมอืง
แถบอเมริกากลางและแคริบเบียนเมื่อ 500 ปี
ทีแ่ล้ว และได้ยนิชนพื้นเมอืงพดูคาํวา่ barbacoa 
ชาวสเปนจึงใช้คํานี้ทับศัพท์เพื่อเรียกเนื้อสัตว์
ทีย่า่งไฟหรือรมควนัไฟให้สกุ ทัง้นี ้ในยุคแรก ๆ 
barbacoa จะใช้สตัวป่์าในพื้นที ่แตใ่นเวลาตอ่มา
ชาวสเปนได้นําวัวและแกะเข้ามาเลี้ยงในทวีป
อเมริกาจนกระทั่งกลายมาเป็นเนื้ อสัตว์ที่
บริโภคกันเป็นหลักในยุคปัจจุบัน ทุกวันนี้เวลาพูดว่า barbacoa ในเม็กซิโกนัน้

หมายถงึบาร์บคีวิทีท่าํจากเนื้อแกะหรือเนื้อแพะ 
(หากเป็นเนื้อวัวจะเรียกว่า carne asada - 
แปลตรงตัวว่า “เนื้อยา่ง”) โดยสามารถทําได้
สองวิธี คือ ยา่งเหนือกองไฟแบบทีเ่ราเห็นกัน
คุน้ตา หรอื ยา่งในหลุมดนิซึง่เป็นเทคนิคดัง้เดมิ
และเป็นสูตรเฉพาะตัวของเม็กซิโก วิธีทําคือ
ขุดหลุมลึกลงไปในดิน กอ่ไฟที่ก้นหลุม ปูทับ
ด้วยใบวา่นอากาเว ่ (วา่นทีใ่ช้ผลติเหล้าเตกลีา่) 
วางแกะหรอืแพะลงไปทัง้ตวั และกลบหลมุทิง้ไว้
ทัง้คืนเพื่อให้เนื้อคอ่ย ๆ สุกข้ามคืน

ǅ้นǅำารˏǊǊาร˜ǊˤƮิว

ตอนกลางคนืเป็นช่วงทีจ่ดุเตาในหลมุดนิและยา่งเนื้อ 
พอถึงเช้าคอ่ยเปิดใบวา่นและนําเนื้อออกมาเสิร์ฟ
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นอกจาก barbacoa แล้ว ยังมีบาร์บีคิวชื่อดัง
อีกชนิดที่ใช้วิธีรมควันในหลุมดินเช่นกัน คือ 
cochinita pibil หมูรมควันในแบบฉบับของ
ชาวมายา (ชนพื้นเมืองที่อาศัยอยูท่างภาคใต้
ของเมก็ซโิก และในกวัเตมาลากบัเบลซี) ทีห่มกั
ด้วยเครื่องเทศและห่อในใบตองกอ่นจะนําลง
ไปฝังในหลุม และเวลาเสิร์ฟจะโรยหน้าด้วย 
habanero หนึ่งในสายพันธุ์พริกที่เผ็ดที่สุด
ในโลก

ทาโก้เป็นอาหารที่มีวิวัฒนาการต่อเนื่องมา
หลายร้อยปี เริ่มตั้งแต่ที่ชาวสเปนนําวัว แกะ 
แพะ และหมู เข้ามาเลีย้งในทวีปอเมริกา ทําให้
เนื้อสตัวเ์หลา่นีถ้กูนาํมาใช้ประกอบอาหารทีเ่ดมิ
เคยใช้เนื้อสตัวป่์า นอกจากนี ้การเดนิทางไปมา
ข้ามมหาสมุทรแอตแลนติกยังนําสูตรอาหาร
ใหม่ ๆ มายังเม็กซิโกด้วย และเชื่อหรือไม่ว่า 
ทาโก้ที่ได้รับความนิยมที่สุดในเม็กซิโกใน
ปัจจุบันคือทาโก้ที่ประยุกต์มาจากอาหาร
ตะวันออกกลาง 

ǅ้นǅำารˏǊǊาร˜ǊˤƮิว

cochinita pibil ทีเ่สิร์ฟมาเป็น “กับข้าว” (ต้องตัก
มาราดบนแผน่ตอร์ตยีาเอง) และทีเ่สร์ิฟมาเป็นทาโก้
(เสิร์ฟบนแผน่ตอร์ตียาพร้อมให้หยิบทาน)

อิǇǈิพัลƲากǅะวˏนออกกลาง
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ในช่วงศตวรรษที ่20 สภาวะสงครามในเลบานอน
ทําให้ชาวเลบานอนต้องย้ายถิ่นฐานโดย
เม็กซิโกเป็นหนึ่งในประเทศปลายทาง และ
ชุมชนเลบานอนนี้เองได้นําวัฒนธรรมการกิน
ของพวกเขามาเผยแพร่ให้ชาวเม็กซิกันได้รู้จัก 
หนึ่งในนัน้คือชาวัรมา (shawarma) เนื้อยา่ง
ทีใ่ช้วิธีหัน่เนื้อเป็นชิน้ จัดซ้อนกันรูปทรงกรวย 
และยา่งบนเครื่องยา่งทีห่มนุช้า ๆ ซึง่ถกูประยุกต์
มาเป็น tacos al pastor อาหารเม็กซิกันทีใ่ช้
วธิกีารยา่งไมต่า่งจาก shawarma แตว่า่หมกัเนือ้
ด้วยเครื่องปรุงเม็กซิกัน และทานคู่กับแป้ง
ข้าวโพดแทนขนมปังพีตา

ถ้าวนันีจ้ะออกไปเจอเพื่อน นัน่หมายถงึเราจะกนิ
ทาโก้ ถ้าวนันีญ้าต ิๆ  นดัเจอกัน นัน่หมายความวา่ 
เราจะกนิทาโก้ ถ้าคนืนีม้คีอนเสร์ิต นัน่หมายถงึ
เราจะกินทาโก้หลังจบการแสดง ถ้าวันนี้ไปดู
ฟุตบอลที่สนาม นั่นหมายถึงเราจะกินทาโก้
หลงัการแขง่ขนัไมว่า่ทมีทีเ่ราเชยีร์จะแพ้หรือชนะ
คนเม็กซิกันจะพูดติดตลกว่าการยืนกินทําให้
เขาสามารถกินได้มากขึ้น ซึ่งเป็นการพูดเล่น
แต่ว่าเอาจริงเพราะเวลาเราไปกินทาโก้กับ
เพื่อนฝงู เราจะต้องคอยสงัเกตวา่ใครกนิได้กีช่ิน้
และเปรียบเทียบดูว่าใครแน่สุด ในวงนี้ แต่
นอกจากเรื่องการแขง่ขันเอาสนุกแล้ว การยืน
กินยังช่วยให้ได้อรรถรสอื่น ๆ ไมว่า่จะเป็นการ
เดนิไปมาเพื่อเตมิซลัซ่า การยนืดพูอ่ครวัประกอบ
ทาโก้ตรงหน้าเราและส่งอาหารตรงถึงมือเรา 
หรือการยืนกินหน้าร้านในเวลาเร่งรีบโดยไม่
ต้องรอให้มีโต๊ะวา่ง

อาหารǜำ าหรˏǊǇ˱กโอกาǜ

บรรยากาศการยืนกินทาโก้หน้าร้านพร้อมกับดูแมค่รัว
ทําอาหารไปด้วย
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ความเผ็ดร้อนทีแ่ตกตา่ง
ของร้านอาหารไทยในเม็กซิโก 
จุดเริม่ต้นความสัมพันธร์ะดับประชาชน
เร่ือง : ภัชษร หาญกิติวัธน ์เจ้าหน้าทีโ่ครงการ DLA

DL
A 

M
AG

AZ
IN

E

TEXT_02(67-06-26).indd   26TEXT_02(67-06-26).indd   26 7/30/2024   5:23:35 PM7/30/2024   5:23:35 PM



ความเผ็ดร้อนทีแ่ตกตา่ง
ของร้านอาหารไทยในเม็กซิโก 
เช่ือมสัมพันธร์ะดับประชาชน

เร่ือง : ภัชษร หาญกิติวัธน์
ภาพ : CANVA.COM

DLA MAGAZINE

ฤดูหนาวเป็นช่วงที่อากาศ
เย็นเ ริ่ มแวะ เ วียนมาใ ห้
สัมผัส ช่างเป็นบรรยากาศ
ที่เหมาะกับการออกไปนั่ง
ทานอาหารประเภทใหม ่ๆ 
ผู้เขียนเองก็ได้ขับรถออกไป
ชิมร้านอาหารลาตินอเมริกา 
ทีไ่มเ่คยไป ลา่สุดในระหวา่ง
ที่ ไ ด้ มี โอกาสไปลิ้มลอง
รสชาติอาหารบราซิลที่ร้าน 
Sabor Brasil ก็ได้แลก
เปลีย่นบทสนทนากับเจ้าของร้าน   ทําให้เกิด
คําถามตา่ง ๆ นานาข้ึนมาวา่ “แล้วอาหารไทย
ของเราเป็นท่ีรู้จักในลาตินอเมริกาหรือไม่”  
“คนไทยที่ไปเปิดร้านอาหารไทยในลาติน
อเมริกาล่ะ” “ความท้าทายของเขาคืออะไร” 
“รสชาติอาหารไทยถูกปากชาวลาติน ฯ หรือไม”่ 
ก็เลยโทรศัพท์เพ่ือถามรุ่นพี่ท่านหน่ึงที่มี
ประสบการณก์ารทํางานในร้านอาหารไทยที่
ประเทศเม็กซิโกนานกวา่ 2 ปี

“เป็นคนชอบกิน” คุณพัทธธี์รา แสงพล หรือ 
คุณหญิง อดีตนักเรียนแลกเปลีย่นโครงการ YFU 
ประเทศเม็กซิโกและอดีตผู้จัดการร้านอาหารไทย 
La Orquidea Thai ทีป่ระเทศเม็กซิโกระหวา่ง

ปี 2562 - 2564 
ณ เมือง San Miguel de 
Allende เมืองทีติ่ดอันดับ
สวยทีสุ่ดของโลก กลา่วหลัง
จากตอบรับคําขอสัมภาษณ์
ของทีมงาน DLA ด้วย
ความกระตือรือร้น คุณหญิง
เล่าว่า “หลังจากที่ได้ไป
โครงการแลกเปลีย่นทีป่ระเทศ
เม็กซิโกใน ปี 2555 ก็
ตกหลุมรักประเทศนี้ ไป

เรียบร้อย แม้ว่าก่อนไปมีมุมมองตอ่ประเทศ
เม็กซิโกเป็นประเทศอันตราย ซ่ึงสว่นตัวรู้สึกวา่
เป็นเร่ืองที่นา่ต่ืนเต้น แต่พอไปถึงมันกลับไม่
เหมือนทีเ่ราคิดไว้เลย ผู้คนรักสงบ เป็นมิตร มี
น้าใจ  มีสถานทีท่อ่งเทีย่วสวย ๆ  ทัง้ประเทศ และที่
สําคัญอาหารอร่อยมาก ”ๆ นีเ่ป็นทีม่าของการพูด
ว่าตนเองเป็นคนชอบกินเพราะสิ่งแรกที่คุณ
หญิงประทับใจคือ “อาหาร” เรียกได้วา่นอก
จากความอบอุ่นของผู้คนและประเทศที่
สวยงามแล้ว ก็มีอาหารที่เป็นปัจจัยหลักที่
ทําให้เม่ือมีโอกาสก็จะกลับไปบ่อย ๆ จน
กระทั่ง เ ม่ือเรียนจบมหาวิทยาลัยได้ทราบ
ขา่วว่ามีการเปิดรับผู้จัดการร้านอาหารไทยที่
เม็กซิโก คุณหญิงจึงรีบคว้าโอกาสไว้
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หลาย ๆ คนอาจจะมีภาพจําจากภาพยนตร์
หรือส่ือต่าง ๆ ว่า เม็กซิโกหรือประเทศ
แถบลาตินอเมริกาเป็นประเทศอันตราย 
ลึกลับ ไมเ่ป็นทีรู้่จักมากนัก ในทางกลับ
กันคนลาติน ฯ เองก็มองประเทศไทย
เป็นประเทศทีลึ่กลับ ซ่ึงก็เป็นความสัมพันธ์
ทีเ่หมือนคนเคยเห็นหน้า เคยได้ยินช่ือ 
แต่ไม่รู้จักกัน เลยเกิดข้อสงสัยว่าทําไม
เจ้าของร้านอาหารทีเ่ป็นคนไทยถึงเลือกทีจ่ะไป
เปิดร้านอาหารทีนั่น่ 

คุณหญิงเล่าว่า “ร้านอาหารตอนเริ่มแรก
เจ้าของร้านซ่ึงเป็นคนไทยที่เราเรียกเขาว่า 
คุณแม่ เขามีลูกสองคน ลูกสาวเขาเป็นคน
เปิดร้าน ลูกสาวเขาชอบเม็กซิโกอยูแ่ล้วก็เลย
อยากมาเปิดร้านอาหาร ส่วนคุณแม่อยู่
สหรัฐอเมริกามากอ่น อยากหาความสงบก็เลย
ตัดสินใจย้ายจากอเมริกามาลงหลักปักฐาน
ทีเ่ม็กซิโก แล้วก็มาทําอาหารตอ่ แล้วตอ่มา
ลูกชายช่ือ คุณภูมิ ก็มาช่วยกันจนกลายเป็น
ธุรกิจครอบครัว”

สําหรับเจ้าของร้านหรือที่คุณหญิงเรียกว่า
คุณแมนั่น้ ที่ตัดสินใจมาอยูเ่ม็กซิโกส่วนหน่ึง
เริ่มจากเคยมาเที่ยวและชอบความสวยงาม
ของเมือง San Miguel de Allende ซ่ึงติด
อันดับเมืองทีน่า่อยูข่องโลกหลายปี บวกกับมี
เพ่ือนของคุณแม่หลายคนมาอาศัยก่อนแล้ว
จึงทําให้ตัดสินใจย้ายมาลงหลักปักฐานและ
เปิดร้านอาหารทีนี่่

ภาพ : canva.com/Mattgush
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San Miguel de
Allende,
Guanajuato,
Mexico
ซาน มิเกล เด อาเยนเด
ท้องถนนมากมนตเ์สนห์่
สถาปัตยกรรมตระการตา
และสีสันเป่ียมชีวิตชีวา

ภาพดา้นซ้าย : คุณหญิงถ่ายทีเ่มือง San Miguel de Allende

ภาพ : Canva.com/Kevin Craw

ภาพ : Canva.com/GVphotography

ภาพ : Canva.com/Chepe Nicoli

TEXT_02(67-06-26).indd   29TEXT_02(67-06-26).indd   29 7/30/2024   5:23:35 PM7/30/2024   5:23:35 PM



ภาษาทีแ่ตกตา่ง
คือความท้าทายแรก
ของการเปิดร้านอาหาร

ภาพ : www.tripadvisor.co.uk

ภาษาที่แตกต่างคือความท้าทายแรกของ
การเปิดร้านอาหาร ด้วยความทีเ่จ้าของร้าน
ไมเ่ชี่ยวชาญในการส่ือสารภาษาสเปน จึงมี
ปัญหาเรื่องการสื่อสารกับพนักงานซึ่งเป็นชาว
เม็กซิกันทัง้หมด คุณหญิงจึงได้ทําหน้าทีเ่ป็น
เหมือนสะพานเช่ือม “เราก็เหมือนเป็นตัวกลาง
สัง่งานให้เจ้านายอีกทีหน่ึง แล้วก็ได้ทําทุกอยา่ง
เลยตัง้แตจั่ดการร้าน สัง่งานลูกน้อง บางทีก็
เข้าครัว เสิร์ฟอาหาร ติดตอ่หนว่ยงานตา่ง ๆ 
เพ่ือเปิดร้าน รวมไปถึงเร่ืองจ่ายภาษี ภาษีร้าน
อาหารและภาษีทีดิ่น ติดตอ่หนว่ยงานทีเ่กีย่วข้อง 
การเปิดร้านให้ถูกต้องได้ต้องติดต่ออะไรบ้าง
คือเราก็จะติดตอ่ตรงนัน้ให้เขาทุกอยา่งเลย” 

คุณหญิงแนะนําสําหรับคนที่สนใจอยากมา
เปิดร้านอาหารในเม็กซิโกว่า ให้ใช้ความ
นอบน้อมในการติดต่อกับหน่วยงานต่าง ๆ 
และควรมีชาวท้องถิน่เป็นทีป่รึกษาด้วย “ควร
มีที่ปรึกษาหรือผู้ช่วยเป็นคนเม็กซิกันที่เรา
สามารถไว้ใจได้ เพราะแน่นอนว่าจะต้องมี
เร่ืองการจ่ายเงินเข้ามาเกี่ยวข้อง เราก็ไมรู้่ว่า
จริง  ๆมันเทา่นีเ้ทา่นัน้ จริง  ๆมันราคานีห้รือเปลา่ 

คืออยา่งตอนเราไปก็จะมีผู้ช่วยคนหน่ึงซ่ึงเขา
เป็นนักบัญชีของร้าน เขาเป็นคนเม็กซิกัน
ซ่ึงเราก็ไว้ใจเขาได้ เราก็จะคอยถามเขา และ
เร่ืองกฎหมาย คือกว่าจะเปิดร้านได้ ต้อง
ติดตอ่หนว่ยงานหลายหนว่ยงาน เราเป็นตา่งชาติ
ถ้าเราไม่มีคนให้ปรึกษาเราก็จะไม่รู้ว่าเรา
ทําครบหรือเปล่า เช่นขาดเร่ืองอะไรไปเวลา
ทางการมาตรวจเราก็มีสิทธิที์จ่ะโดนปิดร้านได้
ก็แนะนําให้มีคนเม็กซิกัน คนท้องถิน่ หรือคน
ทีส่ามารถเข้าใจส่ือสารภาษาสเปนได้” 

การหาคนให้คําปรึกษาที่ไว้ใจได้อาจเป็น
อีกหน่ึงในความท้าทายของการเปิดร้าน
แต่สําหรับคนที่อยากมาเปิดร้านอาหารไทย
ในเม็กซิโกแต่ไมมี่ความรู้ด้านภาษาสเปนเลย
ก็ยังเบาใจได้อยู่ “จากการที่เรารู้จักคนไทย
หลายคนทีไ่มไ่ด้ภาษาเลยแตมี่เงินทุน เม็กซิโก
ก็มีบริษัทอํานวยความสะดวกชาวต่างชาติ
ที่จะเข้ามาลงทุนในประเทศ  เขาก็จะมีที่ให้
คําแนะนําด้านกฎหมายด้านการลงทุนด้วย”
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Tuna ลูกกระบองเพชรทานผล
ช่ือภาษาอังกฤษ Prickly Pear
ภภาาพพ : Canva.com/Bdsklo : Canva.com/Bdsklo

ไทยและเม็กซิโกมีอย่างหน่ึงที่คล้ายกัน
คือ “ภูมิอากาศ”
นอกจากความท้าทายในการติดต่อหน่วยงาน
ตา่ง ๆ แล้ว ก็ยังมีความท้าทายด้านวัตถุดิบด้วย  

ไทยและเมก็ซิโกมีอยา่งหนึง่ทีค่ล้ายกนัคือ 
“ภูมิอากาศ” เร่ืองนีส้ง่ผลดกัีบคา่ใช้จา่ย
ของร้านในด้านวัตถุดิบ   ด้วยความที่
ภูมิอากาศมีความคล้ายกนัทาํให้หลาย
อย่างที่งอกเงยบนดินไทยก็สามารถ
งอกเงยทีเ่ม็กซิโกได้เชน่กัน

ทางเจ้าของร้านเองก็ทําบ้านสวนทําให้มีบางอยา่ง
ทีป่ลูกเองได้ เช่น ใบมะกรูด อยา่งไรก็ตาม ยังคง
มีวัตถุดิบประมาณร้อยละ 20 ทีป่ลูกไมข้ึ่นและ
ไมส่ามารถหาซ้ือได้ในเม็กซิโก เช่นพวกพริกแกง
หรือซอสทีจํ่าเป็นต้องนําเข้า ร้านอาหารเองก็ต้อง
ปรับตัวตามสถานการณ ์ เช่น เมนูผัดกะเพรา 
คุณหญิงย้าวา่ปลูกยังไงก็ปลูกไมข้ึ่น แม้วา่เม็กซิโก
จะมีพืชที่คล้าย ๆ กันแต่ใช้แทนกันไม่ได้ เลย
ใส่โหระพาแทน แล้วเน้นผักอ่ืน ๆ หรือเน้ือเพ่ือ
ให้สมราคาตอ่จาน หรือบางทีก็มีการนําวัตถุดิบ
ท้องถิน่มาประกอบอาหารด้วย เช่น “ตูนา” (tuna) 
ผลของต้นกระบองเพชรมีความคล้ายลูกยอมีรส
เปรีย้วซ่ึงเคยนํามาประกอบอาหารจําพวกยําในร้าน

แม้จะมีการปรับตัวด้านวัตถุดิบอยู่บ้าง แต่ด้าน
รสชาติยังพยายามคงความไทยแท้ และเน้นปรับ
ในสว่นของ texture (เน้ือสัมผัส) เสียมากกวา่ 
“เช่นแกงเขียวหวานเราก็ต้องทําให้ creamy (มี
ความข้นเหมือนครีม) เล็กน้อย เพราะเขาทาน
แบบนี้

เขาทานเป็นซุปไม่ได้เป็นแกง เราก็ต้องทําให้
น้ามันข้นข้ึนให้ถูกปากเขา เคยทําแบบเป็นแกง
ไปแล้วก็โดนลูกค้าเรียกไป complain ว่าแกง
เขียวหวานไมใ่ช่แบบนี ้ เราก็ต้องปรับรสชาติให้
ถูกปากเขา ก็เหมือนกับบ้านเราที่เวลามีการนํา
อาหารตา่งชาติเข้ามาก็จะมีการปรบัในแงวั่ตถุดิบ
หรือรสชาติ มีเพิม่มีลด”

พอถึงตรงนี้ก็เกิดความสงสัยว่าในสถานการณ์
แบบนี ้ ทีมี่ปัจจัยให้ทางร้านต้องปรับไมว่า่ด้วย
เหตุผลด้านค่าใช้จ่ายหรือรสนิยมการกินที่
ต่างกัน ถ้ามีการปรับเพิ่มหรือลดสิ่งต่าง ๆ แล้ว
เอกลักษณต์รงไหนของเราทีค่วรคงไว้ แล้วอะไร
คือเอกลักษณข์องอาหารไทยกันแน่
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เอกลักษณข์องอาหารไทยนัน้
เริม่ตัง้เเตใ่นครัว
สําหรับคุณหญิงแล้ว เอกลักษณ์หรือ
เสนห่ข์องอาหารไทยคือความกลมกลอ่ม
ของรสชาติและความซับซ้อนของกลิน่ 
ชาวเม็กซิโกและไทยอาจกินอาหาร
รสเผ็ดเหมือนกันแตท่างเลือกรสชาติ
อาหารไทยนัน้หลากหลายกวา่

“ในด้านรสชาติเราจะให้คนไทยชิมตลอด
ตอ้งเป็นลิน้คนไทยถึงจะรู้วา่นีคื่อรสอาหารไทย 
หลัก ๆ  ก็จะเป็นคุณแมที่ช่่วยชิมเพ่ือคงเอกลักษณ์
รสชาติอาหารไทย ส่วนลูกครัวและแม่ครัวก็
จะเป็นชาวเม็กซิกันซ่ึงเราก็ต้องสอนว่าทํา
อาหารแตล่ะอยา่งตอ้งรสชาติประมาณนี ้ แล้ว
ก็จะชิมทุกครัง้โดยคนไทย เพ่ือยังคงความเป็น
ไทยและยังมีเสนห์่ของรสชาติอาหารไทยอยู”่ 

นอกจากรสชาติอันเป็นเอกลักษณแ์ล้ว
เอกลักษณ์ของอาหารไทยนั้นเริ่ม
ตัง้แตใ่นครัว “กรรมวิธี ความพิถีพิถัน
จนถึงการตกแต่งจาน มันไม่ใช่แค่รสชาติ
อาหารไทยที่แสดงถึงความเป็นไทยแต่เราโชว์
ความเป็นไทยในตัวอาหารเองมากข้ึนด้วย
การตกแต่งเพ่ือให้ความรู้สึกว่าสิ่งนี้มันคือ 

service อยา่งกรรมวิธีการใช้สมุนไพรทีท่างเขา
อาจจะมี แตเ่ขาไมไ่ดเ้อามาใช้แบบเรา รสชาติ
หรือกลิ่นที่ออกมามันก็เลยแปลก เกิดเป็น
คําถามวา่ ใสอ่ะไรทําไมหอมจัง อันนีเ้ร่ืองจริงหรอ 
ทําไมฉันทําเองไมไ่ดแ้บบนีเ้ลย” และอีกมุมหน่ึง
ที่น่าสนใจคือเอกลักษณ์ของอาหารไทย
ไมไ่ดลิ้ม้รสแคที่ลิ่น้ แตเ่รากินบรรยากาศดว้ย 
“ความจริงแล้วความเป็นไทยเริ่มตั้งแต่หน้า
ร้านเลย ตัง้แตหุ่่นยืนพนมมือหนา้ร้านแลว้” 

อยากให้ลองจินตนาการเวลาเราเดินเขา้ร้าน
อาหารในไทยธรรมดา ๆ สักร้าน ตําแหนง่วางตู้
หรือครัวอาหารที่ชอบไปอยู่หน้าร้าน เก้าอี้
ที่เราชอบใช้ แกว้น้าทรงเดิม ๆ หรือแม้แต่
ช้อนส้อมบาง ๆ ถ้าเรายกร้านนั้นไปวางไว้ที่
ตา่งประเทศคงกลายเป็นร้านทีมี่เสน่ห์เฉพาะ
ตัวอยา่งไมน่า่เช่ือ ซ่ึงความ “ธรรมดา” ที่เรา
คุน้ชินทัง้ในดา้นรสชาติหรือบรรยากาศเหล่านี้
เองกลายเป็นเสน่ห์ของคําว่า “อาหารไทย” 
ในตา่งแดน และความ “ธรรมดา” ของเรานี้
เองได้รับกระแสตอบรับที่ดีในเม็กซิโกแมใ้น
ช่วงการแพร่ระบาดโควิด-19

ภาพ : canva.com/14005a9_594
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“ ร้านอาหารไทยที่เม็กซิโกคน
จะแนน่ตลอด ”
“ร้านอาหารไทยที่เม็กซิโกคนจะแน่นตลอด
โดยเฉพาะช่วงเทศกาล แนน่จนต้องจองคิว
หัวหมุนเลย เราเห็นร้านอาหารไทยร้านอ่ืน
เขาก็พูดเหมือนกันว่าร้านแน่นตลอดมีลูกค้า
เข้าตลอด ถึงขัน้ทําไมทั่นบ้าง มีฟีดแบคทีดี่
ตลอด ช่วงโควิดก็ยังมีแอปพลิเคชันสง่อาหาร 
(Food Delivery) แม้ยอดลดลงแตก็่ยังดีอยู”่
คุณหญิงเล่าต่อว่า “คนที่รู้จักอาหารไทยมัก

เป็นคนที่ไปเที่ยวต่างประเทศเคยมาไทย
คือมีกําลังซ้ือระดับหน่ึงด้วย อีกส่วนหน่ึงคือ
นอกจากคนทีรู้่จักอาหารไทยจากเสียงบอกเลา่
แบบปากต่อปาก ก็จะมีลูกค้ารู้จักร้านผ่าน
แอปพลิเคชันสง่อาหาร” เรียกได้วา่การแพร่ระบาด
ของโควิด-19 ทําให้แอปพลิเคชันส่งอาหาร
เหล่านี้บูมข้ึนมากลายเป็นตัวเลือกยอดฮิต
ซ่ึงบนแพลตฟอร์มนี้ ก็ เ ต็มไปด้วยลูกค้า
ของร้านอาหารไทยอยูแ่ล้ว ทําให้ร้านไมไ่ด้รับ
ผลกระทบจากโควิด-19 มากนัก

DLA Magazine
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เม่ือถามถึงปฏิกิริยาของลูกค้าที่ทานอาหาร
ไทยครัง้แรก จู่ ๆ คุณหญิงก็ทําตาโตข้ึนเลียน
แบบสีหนา้ของลูกค้าที่ทานครัง้แรก “เขาทํา
หนา้วา้วมาก ซดซุปหมดจาน” เป็นความประทับใจ
ของลูกค้าที่สามารถมองเห็นได้บนใบหน้า
จากระยะไกล “ซ่ึงเจอเยอะ เจอทุกวัน เขาบอก
จะกลับมากินอีก รู้งี้มากินนานแล้ว” นอกจาก
รสสัมผัสที่ดีแล้ว ชาวเม็กซิโกชอบความ
กลมกลอ่มของอาหารไทย กลิน่สมุนไพรทีมี่
“โนต้” ทีห่ลากหลาย “อาหารเม็กซิโกเผ็ด เขา
ก็วา่อาหารของเราเผ็ดแตเ่ผ็ดคนละเเบบ เม็กซิโก
จะเผ็ดโดดเลย แตไ่ทยจะมีความเผ็ดกลมกลอ่ม 
มีรสชาติอ่ืนเขา้มาดว้ย”

พอถึงตรงนีผู้เ้ขียนกับคุณหญิงก็ไดแ้ลกเปลีย่น
ความคิดเห็นและประสบการณล์องชิมอาหาร
ลาติน ฯ ครัง้แรกของตนเอง ทําให้เราเห็นวา่ 
เ ร า เอ ง ก็ รู้ จั กปร ะ เทศ เขามาก ข้ึนผ่ าน
วัฒนธรรมอาหารของเขา หรือเราอาจจะ
สามารถพูดไดว้า่

อาหารสามารถส่งเสริมความสัมพันธ์
ไทย – เม็กซิโก จากคนทีเ่คยได้ยินช่ือ
เป็นคนทีรู้่จักกันมากข้ึนได้

คุณหญิงยกตัวอยา่งประสบการณที์่ลูกค้าชาว
เม็กซิโกมาลองทานอาหารที่ร้านแล้วค้นพบ
ว่ารสชาติอาหารไทยนั้นอร่อยมาก “พอเขา
ทราบว่านี่คือรสชาติที่ปรับแล้วเขาถึงกับ
เอ่ยปากบอกวา่ ขนาดปรับยังอร่อยขนาดนีที้่
ไทยจะขนาดไหน” นัน่จึงกลายเป็นจุดเริม่ต้น
ของความมุง่มัน่ทีจ่ะไปประเทศไทยให้ได้ รวม
ไปถึงตอนที่ลูกค้ารู้ว่ามีวัตถุดิบหลายอย่างที่
เราก็ใช้เหมือนกันนะ ก็เป็นเร่ืองเลา่จากอาหาร
ทีทํ่าให้มีความเข้าใจวา่

“ภูมิประเทศเราอาจจะคล้ายหรือเหมือนกนันะ” 
นอกจากความ “ว้าว” ของรสชาติอาหารที่
ทําให้อยากไปเที่ยวประเทศไทยแล้วก็ยังมี
เร่ืองการตกแตง่ร้านอาหารอีก “เวลาเราเขา้ไป
ร้านอาหารประเทศไหนก็ตามเขาจะมีธีม
การตกแตง่ร้านอาหาร อยา่งเราก็ส่ือถึงความ
เป็นไทย ตัง้แต ่ธงชาติ ตุ๊กตาตกแตง่ อะไรที่
ส่ือถึงความเป็นไทย” รวมถึงการตกแตง่ร้าน
ด้วยรูปทีเ่จ้าของร้านได้ถ่ายจากภาคตา่ง ๆ  ของ
ประเทศไทย ภาพชาวดอย ภาพรถตุ๊กตุ๊ก คอย
บอกเล่าเร่ืองราวต่าง ๆ ของประเทศไทยอยู่
บนกําแพงร้าน ซ่ึงกลายเป็นจุดเริม่ต้นของบท
สนทนาเกี่ยวกับประเทศไทยระหว่างลูกค้า
ชาวเม็กซิโกกับผู้จัดการร้านชาวไทย 

“ทีร้่านจะให้พนักงานเสิร์ฟไหว้ลูกค้า คือเรา
รู้สึกว่าร้านอาหารไทยต้องมีความเป็นไทยให้
มากทีสุ่ดก็เลยบอกพนักงานเสิร์ฟวา่ ถ้าเดีย๋ว
รับลูกค้าก็ให้ไหว้นะ สง่ลูกค้าก็ไหว้หนอ่ย ไม่
ถึงกับพูดไทยก็ได้“ กลายเป็นวา่ร้านอาหารไทย
แห่งนี้เป็นสถานที่ที่เกิดการแลกเปลี่ยนและ
เรียนรู้วัฒนธรรมระหวา่งกัน 

ภาพ : canva.com/Artpritsadee
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เริ่มจากรสชาติของอาหารไทยเป็นผู้นําพา 
สร้างความคุ้นชินผา่นอาหาร จากเป็นแค่คน
ที่เคยเห็นหน้า ขยับมาเป็นคนที่รู้จักมากข้ึน 
กลายเป็นการส่งเสริมความสัมพันธ์ระดับ
ประชาชนอยา่งแนบเนียน 

ก่อนจากกันเราถามคุณหญิงว่าถ้าอยาก
แนะนําอาหารไทยสักอย่างหน่ึงให้คนลาติน
อเมริกาที่ไม่เคยทานอาหารไทยมาก่อนเลย
จะเลือกอะไร 

“คิดว่า ผัดไทย เพราะมันมีคําว่าไทย  ด้วย
ความที่คนลาตินไม่ได้รู้จักประเทศไทยมาก 
คนจะรู้สึกว่า ช่ือที่ มันมีคําเดียวกันกับช่ือ
ประเทศอยูเ่ขาก็จําได้วา่ อ๋อ ผัดไทย ไทยคือ
ประเทศไทย และอีกอยา่งคือรู้สึกว่ามันเป็น
อาหารที่รสชาติกลาง ๆ สามารถกินง่าย 
เม็กซิกันกินเผ็ดแต่ประเทศอ่ืนไม่ได้กินเผ็ด
ซ่ึงเรารู้สึกว่ารสชาตินี้เขากินได้และรสชาติที่
ไมไ่ด้แปลกมาก ทําให้เขากินได้” 

คุณหญิงตอบจากประสบการณ์การเป็นเด็ก
แลกเปลีย่นทีไ่ด้ไปสัมผัสวิถีชีวิตและความชอบ
ของผู้คน จึงเลือกอาหารไทยจานทีเ่หมาะกับ
ชาวลาตินและถ้าไปวางอยูบ่นโต๊ะอาหารของเขา
ก็ไมไ่ด้เป็นอาหารทีแ่ปลกจนเกินไปนัก

อ่านมาถึงตรงนี้ท่านผู้อ่านคงสังเกตเห็นจุดที่
เหมือนกันระหวา่งผู้เขียน คุณหญิง และลูกค้า
ชาวเม็กซิโก วา่ทุกคนตา่งถูกดึงดูดโดยความ
สนใจในอาหาร ความ “เป็นคนชอบกิน” อยา่งที่
คุณหญิงบอก อาจพาให้เรามาบรรจบกันที่
การแลกเปลี่ยนบทสนทนา เรียนรู้เร่ืองราว
จากแดนไกล หรืออาจดึงดูดให้เราไปผจญภัย
ในสถานที่ใหม่ ๆ เป็นเหมือนตัวเช่ือมทําให้
ทวีปที่ห่างไกลกันรู้จักกันมากข้ึนทั้งในด้านที่
คล้ายกันและในด้านที่ต่างกัน และไม่แน่ว่า
วันหน่ึง อาหารอาจพาทา่นผู้อ่านไปร่วมบทสนทนา
และสร้างมิตรภาพกับเพ่ือนในอีกซีกโลก
ได้เช่นกัน

ภาพ : canva.com/Olga Chzhu
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เร่ืองเเละภาพ : พงศสิ์น เทพเรืองชัย
ประจําการทีส่ถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงเม็กซิโก 
ระหวา่งปี พ.ศ. 2556 - 2560

ช็อกโกแลต
รสชาติขมหวาน
เม่ือโลกเกา่กับโลกใหมม่าพบกัน

หลายคนอาจรู้จักช็อกโกแลต
วา่เป็นของหวานจากยุโรป

แต่รู้หรือไม่ว่าอันที่จริงแล้วช็อกโกแลต คือ
น้าสมุนไพรรสชาติขมจากเม็กซิโกที่ถูกนําไป
แปลงสูตรในยุโรป (และต่อยอด-แปรรูปเป็น
ช็อกโกแลตแท่งที่ส่งออกทั่วโลก) ดังนั้น 
หากเราจะเรียกช็อกโกแลตว่าเป็นอาหาร
ฟิวชัน่ยุคแรก ๆ ก็คงไมผิ่ดนัก

ชนพ้ืนเมืองของเม็กซิโกใช้เมล็ดโกโก้ปรุง
อาหารกันมากว่า 3,000 ปีแล้ว   โดยคน
กลุ่มแรกที่ได้ลิ้มรสของโกโก้คือชาวโอลเม็ก 
(Olmec) ซ่ึงอาศัยอยูใ่นพ้ืนทีช่ายฝ่ังตะวันออก 
ปัจจุบันคือรัฐตาบาสโก (Tabasco) จากนัน้ 
การผลิตและบริโภคเมล็ดโกโก้ได้แพร่หลาย
ต่อไปยังภาคตะวันออกเฉียงใต้ของเม็กซิโก
ซ่ึงเป็นทีอ่ยูอ่าศัยของชาวมายา (Maya) และ
ในที่สุดก็แพร่หลายต่อไปจนถึงชาวอาซเทค 
(Aztec) ในภาคกลาง

ภาพ : Canva.com, Lilechka75
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เม่ือห้าร้อยปีที่แล้ว ชาวสเปนเดินเรือมาถึง
เม็กซิโก ซ่ึงการค้นพบ “โลกใหม่” นี้ทําให้
พวกเขาได้รู้จักกับผลิตผลเกษตรแปลก ๆ 
ที่ไมเ่คยเห็นมากอ่น รวมถึงได้ลิม้รสอาหาร
และเคร่ืองด่ืมที่ช่างต่างจากทุกสิ่งที่เคยรู้จัก
อยา่งสิน้เชิง โดยหน่ึงในนัน้ คือ น้ารสชาติขม
ที่ทํามาจากเมล็ดโกโก้ (cacao) ซ่ึงชาว
อาซเทคเรียกวา่ xocolatl (โช-โก-ลัตล)์ และตอ่
มาชาวสเปนถอดเสียงเป็น chocolate

กินช็อกโกแลตแบบเม็กซิกัน

การบริโภคเครื่องด่ืมที่ผลิตจากเมล็ดโกโก้
ของชนพ้ืนเมืองเม็กซิกันในอดีตมีความ
แตกตา่งจากนมช็อกโกแลตในปัจจุบันอยา่งมาก  
เมล็ดโกโก้ที่ถูกคัว่และบดจะถูกนําไปกวนเข้า
กับเมล็ดละมุดและเมล็ดข้าวโพดจนจับกัน
เป็นก้อน จากนัน้ เวลาจะบริโภคก็คอ่ยนําเอา
ก้อนช็อกโกแลตนี้ไปละลายในน้าร้อนและ
ปรุงรสเพิ่มด้วยน้าผ้ึง ดอกไม้ สมุนไพร 
เคร่ืองเทศ พริก หรือวานิลา (ข้าวโพด พริก 
และวานิลาล้วนเป็นพืชที่มีแหล่งกําเนิดใน
เม็กซิโก) ดูแล้วจะคล้ายกับยาจีนเสียมากกวา่
นมช็อกโกแลตทีเ่ราคุ้นเคยกันด้วยซ้า

ช็อกโกแลตร้อนที่นิยมด่ืมกันในเม็กซิโกใน
ปัจจุบันได้ปรับเปลี่ยนสูตรจากของเดิมมา
มากอยู ่แตยั่งมีบางองคป์ระกอบทีเ่หมือนเดิม
อยา่งเช่นกระบวนการผลิตที่นําเมล็ดโกโก้คัว่
มาบดรวมกับสว่นประกอบอ่ืน ๆ (แอลมอนด์
อบเชย แป้งข้าวโพด - คล้าย ๆ  กับสูตรโบราณ) 
กอ่นจะนําไปละลายในน้าหรือนมร้อน และใช้ไม้
ที่มีหัวเป็นลูกตุ้มไปป่ันตีเพ่ือให้เครื่องดื่ม
มีเน้ือเนียน ซ่ึงการป่ันตีเช่นนีทํ้าให้เคร่ืองด่ืม
เกิดฟองฟูข้ึนมาจนดูแล้วอาจนึกวา่เป็นชาชัก
นอกจากจะเป็นเคร่ืองด่ืมแล้ว ช็อกโกแลตยัง
ใช้เป็นเคร่ืองปรุงอาหารคาวอยา่งเช่นแกงไก่

รูปภาพ : ชาวโอลเมกทีเ่มือง La Venta

รัฐ Tabasco คือคนกลุม่แรกทีบ่ริโภคช็อกโกแลต

mole (โม-เล) ซ่ึงมีรสชาติคล้าย ๆ แกงมัสมัน่ไก่
ของไทย หรือน้าจิม้ salsa (ซัล-ซ่า) ซ่ึงคล้าย ๆ 
กับน้าพริกเผา โดยในเม็กซิโกเราจะสามารถ
หาซ้ือเคร่ืองแกง mole ได้ในแบบเดียวกับที่
คนไทยซ้ือเคร่ืองแกงกันทีร้่านน้าพริกนิตยา
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เคร่ืองดื่มของพระเจ้า

ตามตํานานทีเ่ลา่ขานกัน พญามังกร �ŵ÷ŭ-
ƝÏīëŁÏŭī (เก็ต-ซาล-โก-อัตล์) ได้แอบนํา
เมล็ดโกโก้จากบนสวรรค์มาปลูกบนโลกของ
มนุษยที์เ่มือง �ŵīÏ (ตู-ลา) เพ่ือให้ชาว Toltec 
(โทล-เทค) บริโภค ขอให้เทพเจ้าแห่งฝน 
�īÐīŀë (ตลา-ลก) ช่วยบันดาลฝนลงมาให้
ความชุ่มช้ืนแกต้่นโกโก้

ด้วยความเช่ือนี้ ทําให้ช็อกโกแลต หรือ ƓŀëŀīÏŭī
ถือเป็นเคร่ืองด่ืมศักดิ์ สิทธิ์ของชาวเมโส
อเมริกา (ชาวอเมริกากลางในยุคโบราณ) ซ่ึง
สงวนไว้สําหรับเหลา่นักรบและชนชัน้สูง หรือ
สําหรับบริโภคในงานฉลองและงานประเพณี
สําคัญเท่านั้น นอกจากนี้เมล็ดโกโก้ยังเป็น
ของมีค่าที่ชาวอาซเทคในอดีตเคยใช้เป็น
สกุลเงินเพ่ือซ้ือขายสินค้าระหวา่งกันด้วย

ความเช่ือของชนพ้ืนเมืองนี้ได้ถูกจารึกไว้ใน
ตําราวิทยาศาสตร์ในศตวรรษที ่ 18 เม่ือนาย 
�Ïŝī LėĶĶÏ÷ŵŤ (“บิดาแห่งอนุกรมวิธาน” 
ที่เป็นผู้จัดระบบการตั้งช่ือพืชและสัตว์) ได้
กําหนดช่ือต้น ëÏëÏŀ วา่ ŭĒ÷ŀêŝŀĴÏ ëÏëÏŀ
โดยคําวา่ ŭĒ÷ŀêŝŀĴÏ เป็นภาษากรีกทีแ่ปล
วา่ “อาหารของพระเจ้า”

รูปภาพ: เมือง Tula และหินแกะสลักรูปนักรบ Toltec
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ชาวยุโรปชิมช็อกโกแลต
เป็นครัง้แรก

ตามความเช่ือของชาวอาซเทค วันหน่ึง
พระเจ้าจะเดินทางมายังโลกมนุษย์
ซ่ึงในศาสนาของชาวเมโสอเมริกานัน้ 
พระเจ้าไม่จําเป็นต้องเป็นผู้มีเมตตา
ที่ลงมาชว่ยเหลือมนุษยเ์สมอไป แต่
สามารถมาเพ่ือลงโทษหรือทําลายล้าง
ได้เชน่กัน ดังนัน้ มนุษยจึ์งต้องเอาใจ
พระเจ้า ไมทํ่าให้โกรธเคือง และหาก
จําเป็นก็อาจต้องตอ่สู้กับพระเจ้าด้วย

อยู่มาวันหน่ึงในปี ค.ศ. 1519 ชาวสเปน 
นําโดยนาย B÷ŝĶÐĶ �ŀŝŭøŤ เดินทางมาถึง
เม็กซโิกพร้อมกบัสตัวข์นาดใหญที่ช่าวอาซเทค
ไมเ่คยเห็นมากอ่น นัน่ก็คือม้า พวกเขาจึงเช่ือ
ว่าชาวสเปนกลุ่มนี้อาจเป็นเทพเจ้าในตํานาน 
จักรพรรดิ bŀëŭ÷ƝŵĴÏ จึงได้จัดเลี้ยงด้วย
เคร่ืองด่ืม ƓŀëŀīÏŭī และนี่คือครั้งแรกที่
ชาวยุโรปได้ลิม้ลองรสชาติของ “ช็อกโกแลต”

อันที่จริง �ĒŝėŤŭŀŚĒ÷ŝ �ŀīŵĴêŵŤ เคย
พบเห็นผลโกโก้มาก่อนแล้วและเคยนํา
ของแปลกนีก้ลับไปยังยุโรป แตว่า่ในครัง้นั้น
ไมไ่ด้รับความสนใจสักเท่าไหร่ ต่างจากครั้ง
ต่อมาที่ B÷ŝĶÐĶ �ŀŝŭøŤ ได้นําเสนอโกโก้
ในรูปแบบเคร่ืองด่ืม ƓŀëŀīÏŭī (และเติม
น้าตาลลงไปให้มีรสหวาน) ซ่ึงมีเสียงตอบรับ
อยา่งดีจากราชวงศส์เปน และในช่วงศตวรรษ
ที่ 17 เครื่องด่ืมนี้ถูกเผยแพร่ไปยังฝรั่งเศส
จากการแต่งงานระหว่างพระธิดาของพระเจ้า
ฟิลลิปที่ 3 แห่งสเปนกับพระเจ้าหลุยส์ที่ 13 
แห่งฝรัง่เศส และระหวา่งพระธิดาของพระเจ้า
ฟิลลิปที่ 4 กับพระเจ้าหลุยส์ที่ 14  ทําให้
ในช่วงศตวรรษที ่18-19 ความนิยมช็อกโกแลต
ขยายไปทัว่ยุโรป และกลายเป็นคู่แขง่ของชา
กับกาแฟทันที นอกจากนี้ ยังมีการปรับสูตร
ช็อกโกแลตเพิ่มเติมโดยเปลี่ยนมาชงกับนม
แทนน้าเปลา่

รูปภาพ : พญามังกร Quetzalcóatl เเละ

เทพเจ้าแห่งฝน Tláloc (ตลา-ลก)
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แม้ว่า ช็อกโกแลตจะได้ รับความนิยมใน
ราชสํานักทั่วยุโรป แต่ด้วยต้นทุนและราคา
ที่ สู ง ทําให้คนส่วนใหญ่ไม่สามารถเข้าถึง
เคร่ืองด่ืมประเภทนี้ได้ จนกระทั่งชาวดัตช์
ที่มีช่ือว่า Van Houten คิดค้นเคร่ืองผลิต
ช็อกโกแลตผงทีช่่วยลดต้นทุนการผลิต ทําให้
ช็อกโกแลตราคาถูกลงและคนทัว่ไปสามารถ
ด่ืมช็อกโกแลตร้อนได้เช่นกัน นอกจากนี ้ เม่ือ
ต้นทุนช็อกโกแลตถูกลง ก็เริ่มมีการนําไป
แปรรูปเป็นสินค้าประเภทอ่ืนนอกเหนือจาก
เคร่ืองด่ืม ไมว่า่จะเป็นช็อกโกแลตแทง่ ช็อกโกแลต
ก้อน หรือนําไปเป็นส่วนผสมในของหวาน
อยา่งเค้ก คุกกี ้และบราวนี่

จากเคร่ืองดื่มราชสํานักสู่
ผลิตภัณฑท้์องตลาด

ใครจะไปนึกว่าช็อกโกแลตที่เราบริโภคกัน
เป็นประจํานั้นจะเป็นผลิตผลของโลกาภิวัตน์
ในยุคที่การเดินทางข้ามทวีปยังต้องอาศัยเรือ 
และทวีปอเมริกายังเป็น “โลกใหม”่ ทีเ่พิง่ถูก
ค้นพบอยูเ่ลย จากวันนัน้ถึงวันนี้

จากวันนัน้ถึงวันนี้ เมล็ดโกโก้ได้เปลีย่น
สถานะจากอาหารของพระเจ้าและ
สกุลเงินในเมโสอเมริกา สูเ่คร่ืองดื่ม
ของชนชั้นสูงในยุโรป มาจนกระทั่ง
เป็นของหวานชนิดโปรดของเดก็ทัว่โลก
ไปแล้ว
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กลางวันนี้กินอะไรดีที่เปรู?
เร่ือง : กีรดิต สัจเดว์

ประจําการทีส่ถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงลิมา ระหวา่งปี พ.ศ. 2558 - 2562

หากเราขุดหลุมทะลุจากประเทศไทยลงไป
เร่ือย ๆ จนสามารถทะลุไปยังอีกฝ่ังได้สําเร็จ
ประเทศทีเ่ราจะโผลอ่อกไปพบ คือ เปรู นัน่เอง

เปรู ถือเป็นประเทศทีอ่ยูห่่างไกลจากไทยมากทีสุ่ด
ประเทศหน่ึง และไม่ค่อยเป็นที่รู้จักมากนัก 
เม่ือเทียบกับประเทศอ่ืนในภูมิภาคลาตินอเมริกา
ทีช่าวไทยอาจคุ้นเคยมากกวา่ อาทิ บราซิล หรือ 
อาร์เจนตินา 

เม่ือผมได้รับทราบว่าจะมีโอกาสไปประจําการ
ทีส่ถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงลิมา จึงเริม่ศึกษา
เกี่ยวกับเปรู และพบว่าอัตลักษณที์่สืบค้นเจอ
อันดับแรก  ๆ นอกเหนือจากสถานทีท่อ่งเทีย่วช่ือดัง 
เปรูเปรียบเสมือนได้วา่เป็นเมืองหลวงแห่งอาหาร
ของภูมิภาคอเมริกาใต้ ซ่ึงกรุงลิมายังเป็นทีตั่ง้
ของร้านอาหารช่ือดัง เช่น Central และ 
Maido ซ่ึงติดอันดับ 50 ร้านอาหารทีดี่ทีสุ่ด
ของโลกโดย CNN Travel มานานหลายปีด้วยแล้ว
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ปัจจัยหลักทีช่ว่ยสง่เสริมให้
เปรูเป็นทีรู้่จักในเร่ืองอาหาร

เปรูเป็นศูนย์กลางที่ ตั้งของอาณาจักรโบราณ
ในภูมิภาคอเมรกิาใต้กอ่นเขา้สูยุ่คอาณานคิมจงึทําให้
มีองคค์วามรู้สืบทอดกันมาทีย่าวนาน รวมถึงความรู้
ด้านการประกอบอาหาร โดยใช้วัตถุดิบท้องถิน่

ทีตั่ง้

ภาพ : Peru Food: Geography And Cuisine
:The Three Regions of Peru perufood.blogspot.com

ภาพ :  canva.com/Daniel San Martin
ความหลากหลาย

เปรูเป็นประเทศที่มีความหลากหลายทางภูมิศาสตร์ ได้แก่ พ้ืนที่สูงตามแนวเทือกเขาแอนดีส
พ้ืนทีติ่ดชายฝ่ังทะเลแปซิฟิก และพ้ืนทีป่่าอเมซอน ซ่ึงทําให้มีความหลากหลายในชนิดของพืชพันธุ์
ผักผลไม้ และอาหารทะเลนานาชนิด

เกร็ดความรู้
สิง่ทีค่ล้ายไทยอยา่งมากของเปรู คือ วัฒนธรรมการทาน
อาหารรสจัด โดยเฉพาะมะนาวแป้นซ่ึงมีขายตลอดปี
ในช่วงที่ต้องมีการกักตุนอาหาร หากไปตามร้านค้า
หรือตลาดสด จะพบวา่ มะนาวจะเป็นสินค้าแรก ๆ ทีมั่ก
จะขาดตลาดกอ่นสินค้าอาหารชนิดอ่ืน ๆ รวมถึงน้าด่ืม

ทีม่า: www.sanook.com
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เ ป รู เ ป็ น ป ร ะ เ ท ศ ที่ มี ช า ว จี น โ พ้ น ท ะ เ ล
อพยพย้ายถิ่นฐานไปตั้งรกรากใหม่สูงที่สุด
ในภูมิภาค โดยชาวจีนประมาณ 1 แสนคน 
ได้อพยพไปตัง้ถิน่ฐานในศตวรรษที ่19 (ปัจจุบัน
คาดวา่มีชาวเปรูทีสื่บเช้ือสายจากบรรพบรุุษจีน 
หรือทีเ่รียกวา่ชาว Tusan ประมาณร้อยละ 3 – 15 
ของประชากร) ชาวจีนกลุม่นีก็้ได้นําความรู้วิธีการ
ประกอบอาหารจากจีนมาเสริมให้วัฒนธรรม
อาหารของเปรู ในปัจจุบันจึงปรากฏร้านอาหารจีน
ของชาวเปรูกระจายอยูทั่ว่ประเทศ นอกจากนี้
ก็มีชาวญีปุ่่นมาตัง้รกรากเช่นเดียวกัน (ปัจจุบัน
คาดว่ามีชาวเปรูที่สืบเช้ือสายจากบรรพบุรุษ
ชาวญีปุ่่น ประมาณร้อยละ 0.5 ของประชากร) 

ความผสมผสาน

ภาพ : https://www.authenticfoodquest.com

ภาพ : https://www.authenticfoodquest.com

เกร็ดความรู้

ภาพ : Martin Mejia/NTB Scanpix

นายอัลเบอร์โต ฟูจิโมริ เป็นชาวเปรูเช้ือสายญี่ปุ่นที่ดํารงตําแหนง่ประธานาธิบดีเปรู 3 สมัยรวม 10 ปี ระหว่าง
ปี 2533 – 2543 ซ่ึงถือเป็นผู้ฉุดเศรษฐกิจประเทศจากความตกต่าให้กลับมามีเสถียรภาพ รวมถึงใช้นโยบาย
แข็งกร้าวในการปราบปรามกอ่การร้ายในประเทศ แตต่อ่มาเกิดข้อครหาวา่มีการทุจริต และใช้อํานาจโดยมิชอบ 
ปัจจุบันนายฟูจิโมริจึงยังคงถูกจําคุก บุตรสาว ได้แก ่ นางเคโกะ ฟูจิโมริ สืบทอดเจตนารมณท์างการเมือง 
และยังคงเป็นกลุม่ทีมี่อิทธิพลสูงในการเมืองเปรู ทัง้นี้ อิทธิพลทางการเมืองของนายฟูจิโมริทําให้ชาวตา่งชาติ
หลายคนมีความเข้าใจวา่ประเทศเปรูมีชาวญีปุ่่นอาศัยอยูเ่ป็นจํานวนมาก ซ่ึงแท้จริงแล้วเมืองทีช่าวญีปุ่่นไปอาศัยอยู่
มากทีสุ่ดในภูมิภาคอเมริกาใต้ คือ นครเซาเปาลู ประเทศบราซิล

ปัจจัยหลักทีช่ว่ยสง่เสริมให้
เปรูเป็นทีรู้่จักในเร่ืองอาหาร
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มันฝรัง่ พริก ถัว่และข้าว 

หากจะให้เห็นภาพความยิง่ใหญข่องอาหารเปรูวา่
มีอิทธิพลตอ่โลกปัจจุบันขนาดไหน อาจขอเริม่จาก
มันฝรัง่ ซ่ึงหากสืบต้นกําเนิดทางพันธุกรรมแล้ว
จะพบวา่ จริง ๆ มันฝรัง่มีต้นกําเนิดมาจากเปรู
ตัง้แตเ่ม่ือ 7,000 – 10,000 ปีมาแล้ว และปัจจุบัน
เปรูมีสายพันธุ์ของมันฝรั่งชนิดต่าง ๆ อยู่
มากกวา่ 3,000 ชนิด ซ่ึงเม่ือสเปนเข้ายึดครอง
อาณาจักรอินคาแล้ว มันฝรั่งจึงเป็นอาหาร
ชนิดหน่ึงที่ได้รับการเผยแพร่ไปยังทวีปยุโรป
และกลายเป็นส่วนประกอบของอาหารหลัก
หลายชนิดของหลายชนชาติทั่วโลก 
ดงันัน้ครัง้ตอ่ไปทีท่า่นรบัประทานเฟรนชฟ์ราย
หรือเปิดซองเลยข์บเคีย้วเลน่ระหวา่งดทีูวีขอให้
ทา่นตระหนักวา่ ความเอร็ดอรอ่ยนีมี้ทีม่าแรก
เริม่จากเปรูนีเ้อง

ภาพ : https://www.sandiegouniontribune.com

ภาพ : https://www.potatopro.com

เกร็ดความรู้

รัฐบาลเปรูได้จัดตัง้ศูนยวิ์จัยมันฝรัง่นานาชาติ (International Potato Center: CIP) เมื่อปี 2514 
เพ่ือบริหารจัดการพืชพันธุช์นิดตา่ง ๆ สง่เสริมการปลูกและบริโภคมันฝรัง่ เพ่ือสง่เสริมความมัน่คง
ทางอาหารและลดความยากจนรวมถึงวิจัยและเก็บรักษาเมล็ดพันธุ์

ทีม่า: https://guide.michelin.com

อาหารหลักอีกชนิดที่มีต้นกําเนิดจากภูมิภาค
อเมริกาใต้ และมีอิทธิพลกลายเป็นสว่นประกอบ
ของอาหารหลายชนิดทัว่โลก คือ พริก ซ่ึงมี
ต้นกําเนิดจากเม็กซิโกในห้วงระยะเดียวกับ
การกําเนิดมันฝรัง่ โดยแม้เปรูจะไมใ่ช่ต้นกําเนิดแรก 
แตก็่เป็นพ้ืนทีที่มี่ความหลายของสายพันธุพ์ริก
มากที่สุดของโลกเช่นกัน ดังนัน้เม่ือไหร่ที่ท่าน
คิดถึงอาหารแซ่บ ๆ  ซีด้ปาก เหมือนแมก่าระเกด
ตอนทํามะมว่งน้าปลาหวาน หรือกุ้งยา่งจิม้น้าจิม้
ซีฟู้ด ก็ต้องขอบคุณโคลัมบัสที่เดินเรือจนพบ
ทวีปใหมนี่ ้(แม้แรกเริม่จะเข้าใจผิดวา่เป็นประเทศ
อินเดีย) จึงเป็นผลให้พริกถูกนําพาออกมายัง
โลกกว้างรวมถึงครกไทย 
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ปัจจุบัน ทัง้มันฝรัง่ และพริกยังคงเป็นสว่นประกอบ
อาหารหลักในประเทศเปรู โดยขอยกตัวอยา่ง
เมนูอาหารช่ือดังของเปรู ซ่ึงนํามันฝรัง่เหลืองมาต้ม 
และราดครีมซอสทีทํ่ามาจากชีส นม และพริก
เหลือง  ได้แก่ Papa a la huancaína (ปาปา อา 
ลา วังกัยนา) ซ่ึงนิยมรับประทานเป็นอาหารวา่ง
เสิร์ฟพร้อมไขต้่มและผักสลัด

ภาพ : https://www.allrecipes.com

ภาพ : https://guide.michelin.com

นอกจากการส่งออกวัฒนธรรมอาหารแล้ว
เปรูก็ได้รับอิทธิพลการบริโภคอาหารหลากชนิด
จากตา่งประเทศเช่นกัน โดยเฉพาะอาหารประเภทถัว่
จากยูเรเชีย และมีการบริโภคข้าวคล้ายชาวเอเชีย
การอพยพของชาวจีนและชาวญี่ปุ่นเข้าเปรู
ได้นําพาวัฒนธรรมการกินข้าวมายังเปรูด้วย 
ปัจจุบันข้าวจึงเป็นอาหารหลักของชาวเปรู
โดยเปรูเป็นประเทศที่ปลูกข้าวไม่เพียงพอ
ต่อการบริโภค จึงมีการนําเข้ามาจากบราซิล 
และอุรุกวัย รวมถึงไทย (ในห้วงทีผ่า่นมาไทยเคย
เป็นแหลง่นําเข้าข้าวของเปรูมากเป็นอันดับที ่3)

สรุปกลางวันนีท้านอะไรดี?
ในช่วงเวลากลางวันของมนุษย์เงินเดือนใน
เปรูทัว่ไป จะออกไปหาอาหารจานดว่นทานทีต่ลาด
ซ่ึงจะมีการข้ึนป้ายขายอาหารชุด ในราคาเฉลีย่ 
10 โซเลส (ประมาณ 100 บาท) โดยจะมี
อาหารเรียกน้ายอ่ยให้เลือก เช่น ซุป เซบิเช่
หรือ ปาปา อา ลา วังกัยนา และอาหารจานหลัก 
หากเป็นวันจนัทร์อาจเป็นขา้วพร้อมแกงถัว่เลนติล
และปลาทอด เป็นต้น

เกร็ดความรู้
ชาวเปรูเช่ือว่าหากบริโภคถั่วเลนติลใน
วันจันทร์จะนํามาซ่ึงโชคลาภและความสาํเร็จ 
เน่ืองจากถั่วชนิดนี้เป็นสัญลักษณ์ของ
ความอุดมสมบูรณ์ จึงนิยมรับประทานใน
วันจันทร์ซ่ึงเป็นวันเริม่ต้นของสัปดาห์

ภาพ : https://cookpad.com

ทีม่า: https://www.evaballarin.com
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เร่ือง : มนัสสินี มุทธาธาร 
สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงลิมา

อาหารไทยและเปรู
ความเหมือนในความตา่ง

ภาพ : https://www.journeymachupicchu.com/peruvian-ceviche-recipe/
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เม่ือพูดถึงเปรู เรามักจะนึกถึงตัวอัลปาก้า และ 
Machu Picchu ทันที เช่นเดียวกับอาหาร
เปรูทีมี่ช่ือเสียงระดับโลกอยา่ง Ceviche แต่
คุณรู้หรือไมว่่าเปรูเป็นทีรู้่จักในฐานะบ้านเกิด
ของมันฝรัง่ และยังมีช่ือเสียงในด้านวัฒนธรรม
อาหารทีอุ่ดมสมบูรณแ์ละแสนอร่อยด้วย

ไทยและเปรูตั้งอยู่คนละซีกโลก แต่มีสิ่งที่
เหมือนกันคือ วัฒนธรรมและความสร้างสรรค์
ด้านอาหาร ไทยและเปรูต่างก็เป็นจุดหมาย
ปลายทางแห่งอาหารระดับโลกและอาหาร
ทีโ่ดดเดน่ซ่ึงเป็นอาหารฟิวชัน่ โดยอาหารของ
ทั้งสองประเทศนี้ไ ด้ รับรางวัลระดับโลก
มากมาย แม้ไทยกับเปรูจะอยู่ห่างกันหลาย
พันไมล ์ ความหลงใหลในอาหารของชาวเปรู
และชาว ไทย เ ป็น จุด เ ริ่ ม ต้น ที่ ดี ในการ
สานสัมพันธ์เรียนรู้วัฒนธรรมของกันและกัน 
ซ่ึงจะช่วยให้ประชาชนใกล้ชิดกันมากข้ึน 

อีกทัง้เป็นโอกาสสําหรับการเพิม่การค้า การลงทุน 
และธุรกิจด้านอาหารและบริการสําหรับ
ภาคเอกชนไทยและเปรูด้วย

หากกรุงเทพฯ ข้ึนช่ือเร่ืองอาหาร รวมทัง้สตรีท
ฟู้ดของเอเชีย ลิมาก็เป็นหน่ึงในศูนย์กลาง
ด้านอาหารของภูมิภาคลาตินอเมริกา และ
เช่นเดียวกบัเมนูเดน่ของไทยทีไ่ด้รับการยอมรบั
จากต่างชาติถึงความเป็นเลิศ เช่น ผัดไทย 
แกงมัสมัน่ ต้มยํากุ้ง และแกงเขียวหวาน เปรู
ก็มีอาหารข้ึนช่ือมากมายที่มีเอกลักษณ ์ เช่น 
ceviche ซ่ึงเป็นปลาดิบแช่น้ามะนาวทีเ่รียกวา่ 
'leche de tigre' เสิร์ฟพร้อมพริกและมันเทศ 
อาหารข้ึนช่ือของเปรูอ่ืน ๆ ได้แก ่lomo saltado 
(เน้ือผัดมะเขือเทศ หัวหอม มันฝรั่งทอด  และ
ข้าว) pollo a la brasa (ไกย่า่ง) causa rellena 
(สลัดมนัฝรัง่เป็นชัน้) และ cuy (หนูตะเภาทอด)

ภาพ : PeruTourism
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อาหารเปรูมักถูกเรียกวา่ อาหารครีโอล (Creole 
ซ่ึ ง เ ป็น ช่ือ เ รียกกลุ่มคนที่ เ ป็น ลูกผสมมี
เช้ือสายแอฟรกัิน รวมทัง้วัฒนธรรมของคนกลุม่นี)้
เน่ืองจากเป็นการผสมผสานของอิทธิพลจาก
อาหารหลากหลายทีม่า เช่น อาหารจากอินคา 
สเปน แอฟริกา เอเชีย และอาหารยุโรปอ่ืน ๆ 
เริ่มตั้งแต่ในยุคอาณาจักรอินคา ชาวอินคา 
ชนพ้ืนเมืองโบราณของเปรู ได้ปลูกมันฝรั่ง 
ข้าวโพด คีนัว (quinoa) และพริกหลายร้อยชนิด
ในช่วงปี ค.ศ. 1500 เม่ือดินแดนบริเวณนี้
กลายเป็นอาณานิคมสเปน ก็ได้รับอิทธิพล
ทางด้านอาหารจากสเปนและยุโรป ซ่ึงได้นํา
ไก ่ หมู เน้ือแกะ ข้าวบาร์เลย ์ และข้าวสาลี
มายังเปรู ตอ่มา ชาวแอฟริกันนําถัว่ลิสง มันเทศ 
เคร่ืองเทศ กล้วย ฟักทอง และอ้อยเข้ามา ซ่ึง
สองสว่นสุดท้ายใช้ทําโดนัทราดน้าเช่ือมรสหวาน
ทีเ่รียกวา่ picarones และจากนัน้ ชาวญีปุ่่น
และชาวจีนได้เข้ามาตัง้รกรากในเปรู และนํา
ซีอิว๊ ข้าว และเทคนิคการทําอาหาร เช่น การผัด
เข้ามาอีก ปัจจุบัน ร้านอาหารเปรู-ญีปุ่่นเรียก
วา่ Nikkei และร้านอาหารจีน-เปรูเรียกว่า 
Chifa การผสมผสานทางวัฒนธรรมเหลา่นี้
จึงกลายเป็นอาหารเปรูทีรู้่จักกันในปัจจุบัน

ประวัติอาหารเปรู - 
การผสมผสานทางวัฒนธรรม วัตถุดิบทีห่ลากหลาย

เช่นเดียวกับอาหารไทย อาหารเปรูเน้น
การผสมผสานรสชาติที่มีความซับซ้อนและ
หลากหลายรสชาติ อยา่งไรก็ตาม ส่วนผสม
หลักนัน้แตกตา่งกัน สําหรับอาหารไทย ตะไคร้
ขา่ ใบมะกรูด หอมแดง กระเทียม และพริก
แดงแห้ง มักเป็นสว่นผสมทีสํ่าคัญทีสุ่ดทีอ่ยู่
เบ้ืองหลังรสชาติที่เป็นเอกลักษณข์องอาหาร
ไทย สําหรับปัจจุบัน อาหารเสฉวน อาหารไทย 
และอาหารอินเดีย เป็นอาหารที่ข้ึนช่ือว่ามี
ความเผ็ดร้อน แตรู้่หรือไมว่า่ ไมมี่การใช้พริก
ในการปรุงอาหารเอเชียก่อนศตวรรษที่ 15 
เพราะพริกมีต้นกําเนิดจากภูมิภาคลาตินอเมรกิา 
ในช่วงยุคแห่งการล่าอาณานิคมในศตวรรษที่
15 นัน้ ชาวสเปนได้นําพริกจากลาตินอเมริกา 
หรือทีเ่รียกกันวา่ "โลกใหม"่ (New World) 
มาเผยแพร่ โดยเฉพาะจากเปรูซ่ึงผลิตพริก
หลากหลายชนิด เช่น  Ají Amarillo, Ají panca, 
Ají rocoto และ Ají charapa พริกของไทย 
(ซ่ึงได้กลายพันธุจ์ากพริกดัง้เดิมจากเปรูแล้ว) 
หลายชนิดมีความคล้ายคลึง กับพริกเปรู
แม้ว่าจะมีรสชาติและระดับความเผ็ดต่างกัน 
เช่น พริกหยวก พริกชีฟ้้า หรือพริกขีห้นู

ภาพ : pexels.com/Binyamin Mellish
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สําหรับอาหารที่คล้ายคลึงกันนั้น นอกจาก
พริกแล้ว ยังมีข้าวที่เป็นอาหารหลักของทั้ง
อาหารไทยและเปรู แต่ในเปรู ยังมีถัว่ กล้วย 
(plantain) และมันสัมปะหลัง (yuca) ที่
ชาวเปรูนิยมทานเป็นคาร์โบไฮเดรตประจาํวัน
คล้าย ๆ กับทีท่านข้าวอีกด้วย

อาหารประจําภูมิภาคของเปรูมีความสําคัญตอ่
เอกลักษณ์ของอาหารประจาํชาติอย่างมาก 
เช่นเดียวกับประเทศไทย ซ่ึงภาคเหนือ ภาคอีสาน 
ภาคกลาง ภาคตะวันออก และภาคใต้ตา่งก็มี
อาหารท้องถิ่นที่แตกต่างกันออกไป เปรูเป็น
ประเทศทีใ่หญเ่ป็นอันดับสามของอเมริกาใต้
และมีสามภูมิภาคหลัก ได้แก่ เขตที่ราบสูง
แอนเดียน เขตชายฝ่ัง และเขตป่าอเมซอน 
ความหลากหลายทางภูมิศาสตร์ของเปรู
ส่งผลให้ส่วนผสมและการปรุงอาหารในเปรู
มีความหลากหลายอยา่งนา่อัศจรรย ์ ในพ้ืนที่
ชายฝ่ังทะเล กระแสนา้ฮัมโบลดต ์(Humboldt 
Current) ผลิตกระแสน้าเย็น ซ่ึงเป็นที่อยู่
ของปลาหลากหลายชนิด ในเขตป่าอเมซอน 
มีปลาอเมซอนมากกวา่ 2,000 สายพันธุ ์ และ
ผลไม้เมืองร้อน เช่น chirimoya guanabana 
อะโวคาโด camu camu และ lucuma ซ่ึง
เป็นทีรู้่จักกันในช่ือ “ทองอินคา” ทีมี่เน้ือครีม
เป็นสีคาราเมล อาหารท้องถิน่ทีค่นเปรูช่ืนชอบ 
ช่ือว่า juanes หรือเน้ือและข้าวม้วนใบตอง  

มีความคล้ายกับขนมไทยห่อใบตอง เทือกเขา
แอนดีสของเปรูมีดินที่อุดมสมบูรณ์ซ่ึงเหมาะ
สําหรับการปลูกมันฝรัง่ oka tarwi (ถัว่ลูปิน
ชนิดหน่ึง) คีนัว และ olluco (หัวมันชนิดหน่ึง 
ลักษณะคล้ายมันฝรั่ง) และการเลี้ยงสัตว์ที่
สามารถนํามารับประทานได้ เช่น หนูตะเภา
และยามะ

เปรูเป็นประเทศผู้ผลิตรายใหญ่และส่งออก
ของอาหารที่มีคุณคา่ทางโภชนาการหายากที่
เรียกวา่ซูเปอร์ฟู้ดส ์ (superfoods) ซ่ึงเป็นที่
นิยมอยา่งมากในหมูผู้่ใสใ่จในสขุภาพของไทย 
ซูเปอร์ฟู้ดส์อุดมไปด้วยวิตามิน มีประโยชน์
มากมายตอ่สุขภาพ ตัง้แตบํ่ารุงหัวใจ กระดูก
และสมอง ระบบภูมิคุ้มกันและให้พลังงาน เช่น 
camu camu maca (พืชรากลักษณะคล้าย
หัวไชเท้า) คีนัว โกลเด้นเบอร์รี่ ข้าวโพดขาวยักษ์
yacon (ผลบัวหิมะลักษณะคล้ายหัวมันเทศ) 
ข้าวโพดสีมว่ง ขิง ขมิน้ mesquite (ถัว่ชนิด
หน่ึง) และกาแฟ แม้แตโ่กโก้ยังถือเป็น สุดยอด
อาหาร ซ่ึงเช่ือวา่ชาวอินคาเริม่นํามาปลูกเม่ือ 3,000 
ปีกอ่น ซ่ึงได้รับฉายาวา่เป็น "อาหารของทวย
เทพ" โดยองคก์ารสหประชาชาติยอมรับความ
สําคัญของ superfoods สําหรับโภชนาการ
ระดับโลก โดยได้ประกาศให้ปี ค.ศ. 2013 
เป็น "ปีสากลแห่งคีนัว"
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ประเทศไทยในฐานะสวรรค์ของคนรักอาหาร
และผลไม้และผู้ส่งออกอาหารรายใหญ่เป็น
อันดับ 11 ของโลกด้วยอุตสาหกรรมการผลิต
และการแปรรูปอาหารทีมี่การพฒันามาอยา่งดี
น่าจะมีโอกาสทางธุรกิจในการสํารวจและ
แปรรูปวัตถุดิบของเปรูให้เป็นอาหารที่มี
มูลคา่เพิม่ได้

วัฒนธรรมการกินทีมี่ชีวิตชีวา

อยา่งทีก่ลา่วไว้ข้างต้น กรุงเทพฯ เป็นเมืองหลวง
แห่งอาหารสตรีทฟู้ดของโลก แต่ชาวเปรูก็
หลงใหลในอาหารสตรีทฟู้ ดซ่ึงเป็นทีนิ่ยมมาก
ที่สุดในกรุงลิมาเช่นกัน คุณอาจพบชาวเปรู
ตามท้องถนนที่รับประทานอาหารข้างทาง
ทีข้ึ่นช่ือ เช่น anticuchos (หัวใจวัวป้ิง) papa 
rellena (มันสําปะหลังทอด) sanguches 
(แซนวิชหมู) tamales (ข้าวโพดอบ) และ 
tequeños (ปอเป๊ียะทอดเปรู) ชาวเปรูนิยม
รับประทานอาหารในร้านแบบดัง้เดิม (picanterias) 
ในตลาด หรือร้านข้างทางทีร่าคาไมแ่พงเช่นเดียว
กับคนไทย และเป็นสถานทีพ่บปะของคนท้องถิน่
เปรูคล้ายสภากาแฟของไทยด้วย สําหรับ
เคร่ืองด่ืม ชาวเปรูมีเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลแ์ละ
ไร้แอลกอฮอลม์ากมายหลายชนิด เช่น pisco 
(เหล้าองุน่) chicha morada (น้าข้าวโพดสี
มว่ง) Inca Kola (น้าอัดลมทีข่ายดีทีสุ่ดของ
เปรู) และ mate de coca (ชาใบโคคา) ปัจจุบัน 
บริษัท Aĥ÷ �ŀĴŚÏĶƔ เป็นหน่ึงในการลงทุน
หลักของเปรูในประเทศไทย โดยจาํหนา่ยน้า
อัดลม Big Cola ในประเทศไทย

โลกของแมลง

ทั้งชาวไทยและชาวเปรูจํานวนไม่น้อยต่าง
ช่ืนชอบการบริโภคแมลง ในเปรู คุณอาจลอง
รับประทาน Suri ซ่ึงเป็นด้วงมอดจากป่าอเมซอน
ทีนํ่ามาต้ม ทอด หรือผัดโดยใช้พริกและเสียบไม้
การใช้ส่วนผสมแมลงในอาหารไทยได้รับ
ความนิยมเพิม่ข้ึนเช่นเดียวกับในเปรู ซ่ึงเพิม่
มิติให้กับการทําอาหารไทยและเป็นส่วนผสม
สําคัญในเมนูอาหารต่าง ๆ เช่น ไข่มดแดง 
แมงพลู และแมงดานา ไทยยังได้พัฒนา
ความเชีย่วชาญในการทําผลิตภัณฑแ์ป้งจิง้หรีด
ซ่ึงปัจจุบันส่งออกไปทัว่โลก และสามารถใช้
ทําขนมปัง พาสต้า บะหมี่ โปรตีนแท่ง และ
โปรตีนเชค เปรูจึงเป็นโอกาสสําหรับบริษัทไทย
ในการสํารวจแหล่งโปรตีนจากแมลงที่อุดม
สมบูรณข์องเปรู และสร้างผลิตภัณฑมู์ลคา่เพิม่
เพ่ือเป็นผู้นําในการสร้างความตระหนักรู้
เกีย่วกับประโยชนข์องการบริโภคแมลง

รูปภาพ : Suri
ภาพ : www. worldfood.guide.com
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กรุงเทพฯ  และกรุงลิมา : 
สวรรคข์องนักชิม!

ทุกวันนี ้ วัฒนธรรมการกินอาหารไทยและเปรู
ในท้องถิ่นได้พัฒนาไปพร้อมกับเชฟและ
ร้านอาหารสมัยใหม่ที่นําอาหารแบบดั้งเดิม
มาประยุกต์ ด้วยความเข้าใจอย่างลึกซ้ึง
ถึงรากเหง้าของการทําอาหารที่มีคุณค่าทาง
ประวัติศาสตร์ ร้านอาหารไทยจํานวนมากได้รับ
รางวัลระดับนานาชาติ โดยมี 6 ร้านทีถู่กจัด
อันดับในรายช่ือ 50 ร้านอาหารที่ดีที่สุดใน
เอเชีย (Asia's 50 Best Restaurants) 
และ 29 ร้านอาหารทีไ่ด้รับดาวมิชลินในปี 2563 
(2020 Michelin Guide) ในขณะทีใ่นเปรู
ร้านอาหาร 9 แห่งในกรุงลิมาอยูใ่นรายช่ือ 50 
ร้านอาหารทีดี่ทีสุ่ดของลาตินอเมริกา

ปัจจุบัน เปรูมีเชฟช่ือดังทีส่ร้างช่ือเสียงให้กับ
ประเทศ เช่น Gaston Acurio เชฟระดับซูเปอร์สตาร์
ทีนํ่าเสนออาหาร Novoandina (อาหารดัง้เดิม
ของภูมิภาคแอนเดียนที่นํามาผสมผสานให้
ทันสมัย) จนอาหารเปรูเป็นที่รู้จักในระดับ
นานาชาติและกรุงลิมากลายเป็นสัญลักษณ์
แห่งนวัตกรรมการทําอาหารที่นักชิมทั่วโลก
ต้องมาลอง 

ปัจจุบันมีมาสเตอร์เชฟช่ือดังชาวเปรูอีกหลายคน 
อาทิ Virgilio Martinez จากร้าน Central/ Pia 
Leon จากร้าน Kjolle Mitsuharu/ “Micha” 
Tsumura จากร้าน Maido/ Jaime Pesaque
และ Rafael Osterling

นอกจากนี ้ เปรูจัดงานเทศกาลอาหารประจําปี
และเป็นเจ้าภาพงานแสดงอาหารระหว่าง
ประเทศหลายโอกาส ซ่ึงสามารถดึงดูดทัง้เชฟ 
เกษตรกร และนักทอ่งเทีย่วให้มาเยือนกรุงลิมา
หลายพันคนทุกปี โดยงานสําคัญ ได้แก่
Mistura จัดโดย APEGA สมาคมอาหารแห่งเปรู
(Sociedad Peruana de Gastronomía y 
Mistura) ซ่ึงเป็นงานแสดงอาหารทีใ่หญที่สุ่ด
ในภูมิภาคลาตินอเมริกา และ Expoalimentaria
จัดโดยสมาคมสง่ออกเปรู (Asociación de 
Exportadores - ADEX) ซ่ึงเป็นงานแสดง
วัตถุดิบอาหารและการสาธติการประกอบอาหาร 
ทีจั่ดข้ึนเป็นประจําทุกปี โดยมีบริษัทไทยและ
ร้านอาหารไทยเคยเข้าร่วมงานแสดงสินค้า
ทั้งสองงานมาแล้ว ซ่ึงสองครั้งล่าสุดดําเนิน
การแบบออนไลน์

ภาพ : http://newworldreview.com/2013/09/mistura-2013-the-basics/
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บทบาทอาหารไทย เช่ือมสัมพันธส์องประเทศ

ในขณะทีส่ถานเอกอัครราชทูตเปรูในประเทศไทยมีสว่นช่วยสง่เสริมธุรกิจซูเปอร์ฟู้ดและการทอ่งเทีย่ว
เชิงอาหารของเปรูให้แพร่หลายในไทยยิง่ข้ึน สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงลิมาเองก็มีบทบาทแข็งขัน
อยา่งตอ่เน่ืองในการสง่เสริมอาหารไทยในเปรู เน่ืองจากเล็งเห็นถึงการใช้อาหารเป็นเคร่ืองมือใน
การกระชับความสัมพันธร์ะดับประชาชนและเสริมสร้างโอกาสทางธุรกิจระหวา่งไทยกับเปรู โดยจัด
กิจกรรมการสาธิต การประกอบอาหาร จัดทําสิ่งพิมพ์แนะนําอาหารไทยและแหล่งซ้ือวัตถุดิบ 
ตลอดจนวีดิโอสอนทําอาหารไทยเผยแพร่ทางเว็บไซต์ www.foodlandia.com.pe รวมทั้ง
สนับสนุนให้บริษัทไทยและร้านอาหารไทยได้มีโอกาสเข้าร่วมในงานแสดงสินค้าด้านอาหารในเปรู

โดยล่าสุด สถานเอกอัครราชทูตฯ ร่วมกับ
สถาบนั D' Gallia Gastronomic Institute 
ในกรุงลิมา ได้จัดงานการสาธิตอาหาร 
“A Harmony of Flavours of Thailand 
and Peru” เม่ือวันที่ 21 กันยายน 2564 
เพ่ือเฉลิมฉลองโอกาสครบรอบ 55 ปีของ
การสถาปนาความสัมพันธ์ทางการทูต
ไทย-เปรู และครบรอบ 200 ปี ของการ
ประกาศเอกราชของเปรู โดยการสาธิตฯ เน้น
การประกอบอาหารไทยดั้งเดิมควบคู่กับ
อาหารฟิวชัน่ทีเ่ป็นการผสมผสานวัตถุดิบและ
วิธีการประกอบอาหารไทยและเปรูที่มีความ
คล้ายกันในหลายประการ โดยเชิญแมค่รัวไทย 

2 คน จากร้านอาหารไทยสองแห่งในกรุงลิมา 
และเชฟช่ือดังชาวเปรู 2 คน มาร่วมกันสาธิต
การประกอบอาหารฟิวชัน่ไทย-เปรู

กิจกรรมดังกล่าวไ ด้ ช่วยจุดประกายให้
ปร ะชาชนของ ทั้ ง สอ งปร ะ เทศ เ ห็น ถึ ง
ความกลมกลืนอย่างน่าท่ึงของอาหารไทย
และเปรูที่มีส่วนผสมและวัตถุดิบที่มีความ
คล้ายคลึงมากกวา่ทีเ่ราคิด โดยประสบการณ์
การชิมลิ้มรสอาหารของกันและกันถือเป็น
เคร่ืองมือกระชับความสัมพันธ์อันอบอุ่น
ระดับประชาชน และจะช่วยนําไปสูก่ารค้าขาย
แลกเปลีย่น และไปมาหาสูร่ะหวา่งกันตอ่ไป

รูปภาพ : นายสรยุทธ ชาสมบัติ เอกอัครราชทูต ณ กรุงลิมา และผู้เข้าร่วมงาน
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เปิดโต๊ะอาหาร จานไมค่วรพลาด
ทีอ่ารเ์จนตินา

เร่ืองเเละภาพ : จักรพันธ์ ยุวรี
สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงบัวโนสไอเรส

สวัสดีครับ ทุกท่านอาจเคยได้ยินเกี่ยวกับ
อาร์เจนตินาอยูบ้่าง จากช่ือเสียงทีมี่มาช้านาน
โดยเฉพาะด้านฟุตบอล เเละมีซุปเปอร์สตาร์
ระดับโลกอย่าง Diego Maradona เเละ 
L ionel  Messi  ที่ นับว่า เ ป็นไอคอนที่

คอฟุตบอลทุกทา่นในโลกยอ่มรู้จักเป็นอยา่งดี
เเละหลายท่านก็อยากจะหาโอกาสมาเยือน
อาร์เจนตินาสักครัง้ในชีวิตหน่ึง ซ่ึงวันนี้เราจะ
มาดูกันว่าเม่ือมาถึงแล้วจะมีอาหารใดให้ลิ้ม
ลองกันครับ

ภาพ : Canva.com/los muertos crew
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ASADO จากร้าน DON JULIO 

แล้วอาหารล่ะ หลายคนอาจรู้สึกว่า เอ๊ะ! 
อาหารอาร์เจนตินามีอะไรบ้าง? ก่อนอ่ืน
ผมขอเรียนว่าหลัก ๆ อาหารที่มีช่ือเสียงที่นี่
คือสิง่ทีเ่รียกวา่ Asado ซ่ึงเป็นคําเรียกอาหาร
ตระกูลเน้ือย่าง ซ่ึงแม้ว่าจะคล้ายกับสเต๊กที่
หลายท่านเคยทานกันมาเเล้ว เเต่ Asado 
ของอาร์เจนตินาจะมีลักษณะพิเศษคือจะมี
ความนุม่หอมละมุนกวา่ เน่ืองจากใช้ไฟอ่อน ๆ 
ทีม่าจากถ่านทีว่างไว้ด้านลา่ง คอ่ย ๆ ละเมียด
ยา่งไปเร่ือย ๆ ทําให้ความร้อนสามารถซึมเข้า
ได้อย่างทั่วถึงและมีความนุ่มลิ้นกว่าการย่าง
ทั่วไปโดยใช้เพียงเกลือทาผิวด้านนอกครับ 
เน้ือที่นิยมที่สุดในการทําคือเน้ือวัว เน่ืองจาก
คนที่นี่ชอบทานเน้ือวัวมาก ๆ ทัง้ ๆ ที่ส่งออก
อาหารทะเลไปไกลต่างประเทศเเต่ในประเทศ
ไมนิ่ยมกินกันมากนัก

Asado นัน้จะมีหลายส่วนมากที่นิยมทานกัน 
อาทิ Ojo de Bife (สันนอก) Lomo (สันใน) 
รวมถึงไส้กรอกชนิดต่าง ๆ อาทิ Chorizo 
ที่คล้ายไส้กรอกอีสานบ้านเราที่มีความเปรี้ยว
และเผ็ดนิด ๆ พร้อมเคร่ืองเทศ Morchilla 
ซ่ึงคือไส้กรอกเลือดของยุโรปที่มีทั้งรสชาติ
หวานและเค็ม เเบบหวานบางทีก็ใสอ่งุน่เเห้งครับ 
ถ้าบางท่านไม่เคยทานอาจจะตกใจเล็กน้อย 
(รวมทัง้ผู้เขียนด้วย) หรือกระทัง่เน้ือแกะยา่ง
และเสียบแท่งเหล็กย่างทั้งตัวด้วยไฟอ่อน ๆ 
ก็เป็นที่นิยมมาก หลายร้านก็นิยมย่างโชว์
ไว้ที่หน้าร้าน สิ่งที่นา่สนใจอีกอยา่งคือขนาด
Asado ที่อาร์เจนตินานัน้เสิร์ฟด้วยจานค่อน
ข้างใหญม่าก (400-600 กรัม) ชาวไทยอยา่งเรา ๆ 
มาครัง้เเรกอาจจะตกใจ เพราะอาจจะต้องเเบง่กัน
ทานคนละคร่ึงจึงจะหมด
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นอกจากนี้ สิ่งที่ขาดไม่ได้และควบคู่กับ 
Asado นั่นคือซอสจิ้มครับ ที่นิยมกันมากคือ 
Chimuchurri ทีเ่ป็นน้าพริกทีทํ่าจากผักชีฝรัง่ 
น้าส้มสายชู ไวนแ์ดง กระเทียม เกลือ พริกไทยดํา
ออริกาโน และพริกแดง เป็นต้น  โดยการผสม
ให้เข้ากันด้วยการใส่น้ามันมะกอก รับรองว่า
เป็นซอสที่มีความแซ่บมากสําหรับชาวไทย
อยา่งเรา ๆ  และทําให้ทานได้โดยไมรู้่เบ่ือกันทีเดียว
มีโอกาสขอแนะนําร้าน Don Julio ซ่ึงเป็นหน่ึง
ในร้าน Asado ที่ดังระดับตํานานของโลก 
โดยทีผ่า่นมาติด No. 1 ของลาตินอเมริกาด้วยครับ 
เรียกวา่เป็นร้านเด็ดสุดทีไ่มค่วรพลาด ถ้าพลาด
ไปเเล้วอาจจะถือวา่ยังไมถึ่งอาร์เจนตินากันทีเดียว
ซ่ึงทางร้านเขาเลีย้งฟาร์มวัวเองด้วย ดังนัน้เน้ือ

ASADO จากร้าน DON JULIO และ ซอส CHIMICHURRI

ASADO

จะไมเ่หมือนใคร มีความนุม่ละมุนลิน้และหอมมาก
เเบบลืมไม่ลงกันทีเดียว ระหว่างรอเข้าร้าน
เน่ืองจากคิวจะแน่นขนัดเสมอจะมีการเสิร์์ฟ
แชมเปญและมีขนม Empanada (ที่จะเล่า
ตอ่ไป) ให้ลูกค้าระหวา่งทีร่อเข้าร้านด้วยครับ 
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อาหารลําดับตอ่มาทีข่อแนะนําคือซุปประจําชาติทีเ่รียกวา่ Locro ซ่ึงเป็นซุปสีเหลืองทีป่ระกอบด้วย 
สควอช ข้าวโพด รวมทัง้มีการใสเ่น้ือสัตวต์า่ง ๆ (ซ่ึงโดยปกติจะเป็นเน้ือวัว) ลงไปด้วย หรือจะเป็น
ไส้กรอก Chorizo ซ่ึงสูตรซุป Locro นี้จะมีความแตกต่างกันออกไปตามพ้ืนที่ที่มีสูตรเฉพาะ
โดยอาจมีการเพิ่มผัก อาทิ ถั่ว หัวหอม ฟักทอง ลงไปด้วย และมีบางที่ก็ papa chola ซ่ึงเป็น
มันชนิดหน่ึงที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณใ์ส่ลงไปด้วย

หลายทา่นคงสงสัยวา่ซุปนีจ้ะเป็นซุปประจําชาติอาร์เจนตินาได้อยา่งไร ผมต้องขอย้อนกลับไปในอดีต
ในช่วงสองร้อยปีกอ่น ชาวอาร์เจนตินาจะกินซุปดังกลา่วเพ่ือระลึกถึงวันครบรอบการปฏิวัติอาร์เจนตินา
วันที ่25 พฤษภาคม ค.ศ. 1810 ซ่ึงภายหลังจากการปฏิวัติครัง้นี ้Locro กลายเป็นอาหารทีเ่เสดงถึง
อิสรภาพและสัญลักษณข์องการเป็นเอกราช บง่บอกถึงตัวตนของอาร์เจนตินาเเทนทีอ่าหารทีไ่ด้รับ
อิทธิพลจากยุโรป รวมถึงเป็นการเเสดงถึงวัฒนธรรมเเท้จริงของตนเอง 

ซ่ึงหากทา่นใดมีโอกาสมาเยือนกรุง
บัวโนสไอเรส จะมีร้าน Locro เด็ด
ช่ือดังอยูใ่กล้ ๆ สถานทูตไทยของเรา 
ในเขต Belgrano ช่ือวา่ร้าน “1810” 
ซ่ึงตั้งชื่อเพื่อเป็นเกียรติกับปีที่เริ่ม
ทําการปฏิ วั ติของอา ร์ เจนตินา
และในช่วงการเฉลิมฉลองวันชาติ
จะมีชาวอาร์เจนตินาจํานวนมาก
ต่อคิวรอซ้ือกลับไปทานที่ บ้าน
โดยเพ่ือเพิม่รสชาติให้อร่อยเข้มข้น
จะมีการใส่ซอสเผ็ดที่ทํามาจาก
ปาปริก้าและพริกเเดงที่เ รียกว่า 
Quiquirimichi ซ่ึงช่วยเพิม่ความแซ่บ
ได้มากทีเดียวซึง่ผู้เขียนชอบมากครบั 
สว่นตัวบางทีเ่สิร์ฟด้วยเน้ือเเปลก ๆ 
เช่น เน้ือกระตา่ย ซ่ึงรสชาติจะคล้าย ๆ 
เน้ือไก่ครับเเต่อาจจะมีความเด้ง
มากกวา่

EMPANADA และซุป LOCRO
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EMPANADA
อีกหน่ึงอาหารที่จะลืมไม่ได้คือ Empanada 
ซ่ึงนับเป็นฟาสต์ฟู้ดเหมาะกับทุกเพศทุกวัย
ในอาร์เจนตินา มีราคาย่อมเยาและอิ่มท้อง
มีลักษณะเหมือนกะหรี่ป๊ับที่คนไทยรู้จักทั่วไป
empanar เเปลวา่การห่อ เป็นอาหารทีไ่ด้รับ
อิทธิพลมาจากสเปนโดยการนําแป้งมาห่อไส้
เเล้วนําไปอบ ซ่ึงในส่วนของไส้นั้นจะมีสูตร
หลากหลายมาก   ไส้ทีนิ่ยมทัว่ไปได้แก ่เน้ือวัว
แฮมชีส ไก ่เป็นต้น และยังมีความเฉพาะแตกตา่ง
กันไปตามภูมิภาคตา่ง ๆ  ของอาร์เจนตินาอีกด้วย 
ซ่ึงที่ผู้เขียนชอบเป็นพิเศษคือ Empanada 
จากจังหวัด Tukuman ซึง่มีการใสพ่ริกปาปริก้า 
ไข่ต้ม ขมิ้น พริกไทยดําลงไปด้วย ทําให้มี
รสชาติของเคร่ืองเทศทีก่ลมกลอ่มกวา่เเบบอ่ืน ๆ

สาเหตุที่ Empanada ที่อาร์เจนตินาจะเป็น
เเบบอบซะสว่นมากแตกตา่งกับหลาย ๆ ประเทศ 
มีเกร็ดวา่เน่ืองจากสมัยอดีต น้ามันทอดอาหาร
นัน้หาได้ยากและมีราคาแพง การอบจึงเป็นสิง่ที่
ป ร ะห ยัดและสามารถ ทํา ไ ด้ ง่ า ยกว่ า ใน 
การจัดเตรียม นอกจากนี้ ยังขอแนะนําให้ลองทาน 
Humita ซ่ึงทําจากข้าวโพดบดห่อด้วยใบข้าวโพด
เเล้วนําไปน่ึงโดยผสมหัวหอมใหญ่ ฟักทอง 
และเคร่ืองเทศลงไปด้วย โดยในอาร์เจนตินา
ใสชี่สเพิม่ไปด้วย ซ่ึง Humita ได้รับความนิยม
อย่างมากในบริเวณด้านโซนภาคเหนือของ
ประเทศเช่นทีจั่งหวัด Salta เเละจังหวัด Jujuy
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DULCE DE LECHE
เม่ือกลา่วถึงอาหาร เราก็ไมส่ามารถลืมทีจ่ะเลา่ถึง
ขนมมีช่ือได้ ขนมทีมี่ช่ือมากทีสุ่ดของอาร์เจนตินา
คือ Dulce de Leche เเปลตรงตวัคือ “นมหวาน” 
มีลักษณะเป็นครีมสีน้าตาลรสชาติหวานที่ใช้
ทําขนมทัว่ไป ซ่ึงใคร ๆ เหน็ครัง้เเรกก็นึกวา่เป็น
คาราเมล เเต่จริง ๆ แล้วมันต่างกัน เน่ืองจาก 
dulce de leche นัน้ใช้นมในการผลิตครับ 
โดยเคีย่วนมให้งวดข้นจนเปลีย่นสี สว่นคาราเมล
คือน้าตาลผสมน้าเเล้วเคี่ยวให้งวด ดังนั้น 
Dulce de Leche จะมีความละมุนหอมมันของนม
มากกวา่ ซ่ึงบางทีลองใช้เเทนน้าตาลในกาแฟ
ก็จะได้รสชาติกาแฟทีห่วานหอมชื่นใจมากครบั 
แนะนําวา่ควรต้องลอง โดยหากเลา่ถึงประวัตินัน้
ในตํานานกลา่วกันวา่ เกิดข้ึนจากความบังเอิญ

เม่ือปี ค.ศ. 1804 เม่ือพ่อครัวของจักรพรรดิ
นโปเลียนผู้โด่งดังเผลอลืมต้มนมไว้บนเตา
จนเเห้ง แล้วพอน้าระเหยก็จะเหลือเเตส่ว่นของ
นมไหม้ที่ มี สี น้าตาลอันเป็นที่มาของขนม
ดังกลา่ว ซ่ึงเม่ือปี 2546 อาร์เจนตินาเองได้เคย
มีความพยายามจดทะเบียนขนมดังกล่าวเป็น
มรดกโลกด้วยเ เต่ ยั ง ไม่ สํา เร็ จในขณะนี้
นอกจากนี้ ยังมีขนมเรียกวา่ Alfajores ซ่ึงเป็น
คุกกี้หรือเค้กเคลือบช็อกโกเเลต โดยปกติ
จะมีไส้เป็น Dulce de Leche หรือไส้เเยม
รสต่าง ๆ เป็นก้อนขนาดพอดีคํา ซ่ึงนับเป็น
ของฝากช่ือดังสําหรับซ้ือไปฝากเพ่ือนติดไม้
ติดมือตอนกลับไทยได้ครับ

DULCE DE LECHE MAMUSHKA CHOCOLATE
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อันสุดท้ายทีลื่มไมไ่ด้คือไวนค์รับ ไวนอ์าร์เจนตินา
เป็นหน่ึงในไวนโ์ลกใหมที่่มีช่ือมากโดยเฉพาะ
ทีไ่ทยนัน้อาจถือได้วา่เป็น “rare item” พอสมควร 
ที่คอไวนทั์ง้หลายจะหาด่ืมกัน ลักษณะเฉพาะ
ของไวนที์นี่ส่ว่นมากจะปลูกด้วยองุน่พันธ์ ุMalbec 
ซ่ึงในยุโรปนี่ปลูกพันธุ์นี้ยังไงก็สู้ที่อาร์เจนตินา
ไมไ่ด้ เน่ืองจากองุ่นพันธุ์นี้ต้องการความร้อน
และแดดมากกวา่พันธุอ่ื์น ๆ  เน่ืองจากมีเปลือกหนา 
อากาศและดินทีนี่จึ่งตอบโจทยม์ากกวา่ครับ

ทีอ่าร์เจนตินาจะมีเเหลง่ปลูกทีสํ่าคัญประมาณ
2-3 แห่ง อาทิ จังหวัด Mendoza ซ่ึงเป็นเเหลง่
ผลิตใหญที่สุ่ด  อยูติ่ดกับชิลีและทีจั่งหวัด Salta 
ซ่ึงจะเป็นไวนที์ป่ลูกในพ้ืนทีสู่ง (2,000 เมตร
ข้ึนไป) ซ่ึงขณะนีอ้าจจะหาชิมได้ยากกวา่พันธุ์
ทีนิ่ยมในยุโรปทัว่ไป เช่น Cabernet Sauvignon 
หรือ Merlot เป็นต้น เเตรั่บรองวา่ถ้ามีโอกาส
ได้ลองจะต้องติดใจในความนุม่ครับ โดยเฉพาะ
หากทานร่วมกับ Asado เเล้วรับรองไมมี่ไวน์
พันธุไ์หนสู้ได้เเนน่อนครับ

ขอบคุณผู้อ่านทุกท่านที่อ่านมาถึงตรงนี้
เเล้วคาดวา่นา่จะเกิดความสนใจและอยาก
ทานอาหารอาร์เจนตินากันพอสมควร
อย่าลืมหาโอกาสแวะมาเยือนกันนะครับ

ไวน์ชนิดต่างๆ ของอาร์เจนตินา
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เร˨˒องǦละǐาพัɑɑȠɑɑวิริǒาǃ˜ɑพัรǜ˱ริǒะɑɑนˏกการǇ˳ǅƴำานาƹการ
ɑɑɑɑɑɑɑɑɑɑɑɑɑɑเลขาน˱การเอกǋระƲำาɑǜอǇȞɑǃɑกร˱งǊˏวโนǜǩอเรǜɑȯพัȞǚȞɑǮǱǲǬɑȷɑǮǱǲǰȰ

หลายทา่นอาจจǢนก˦ǆง˦ǩวน ์MÏīê÷ë ǥม˨�อคดิǆง˦ǥคร˨�องด˨�มǨนอารǥ์จนตนิา แตจ่รงิ Ɏ แลว้
ǥคร˨�องด˨�มǋรǢจำาชาตขิองอารǥ์จนตนิาแลǢอรุกุวย้คอ˨ Ɂมาǥตɂ้ Ƶ˦�งǥǋɣนǥคร˨�องด˨�มท่�ทำามาจาก
Ǩบของพ˨ิช Á÷ŝêÏ MÏŭ÷ ตากแหง้ ด˨�มǨนนำ�ารอ้นคลา้ยชา มค่าǥǏอน่สูง Ƶ˦�งชาวอารǥ์จนตนิา
แลǢอรุกุวย้ด˨�มǥǋɣนǋรǢจำาǩดต้ลอดท้�งวน้ ทกุǥพิǚทกุวย้ แลǢǨชǥ้ǋɣนǈรรมǥนย่มǨนการǥขา้ส้งคม 
ǥวลาด˨�มจǢǨชแ้กว้แลǢหลอดǥดย่วกน้ท้�งกลุม่ ǥǋɣนการแสดงความǥǋɣนกน้ǥองแลǢยอมรบ้
Ƶ˦�งก้นแลǢก้นȣ

ทีม่า : canva/esrefaniavizcaino
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ต้นกําเนิดของมาเต้มาจากชาว Guaranis
ชนพื้นเมอืงทีอ่าศยัอยูใ่นปารากวัย ทางตะวนัตก
เฉียงใต้ของบราซิล และตะวันออกเฉียงเหนือ
ของอาร์เจนตินา โดยเป็นเครื่องดื่มที่ใช้ใน
พิธีกรรมทางความเชื่อ เสิร์ฟเพื่อต้อนรับแขก 
และใช้เป็นเครื่องดื่มชูกําลังระหวา่งวัน ตํานาน
ของชาว Guaranis เล่าขานสืบต่อกันมาว่า
วันหนึ่งชายแก่ในเผ่าหมดแรงที่จะเดินตาม
คนในเผ่า เลยหยุดพักพร้อมกับลูกสาว
และเนื่องจากคนในเผ่าต้องเดินทางต่อไป
ทัง้สองจงึถกูทิง้ไว้เบื้องหลงัในทีส่ดุ และไมน่าน
เสบียงอาหารก็เริ่มขาดแคลน คืนหนึ่ งมี
ชายแปลกหน้าเข้ามาขอพักพิงด้วยและขอ 
ทานอาหาร สองพ่อลูกด้วยความใจดีและ
เป็นมิตรก็รับชายแปลกหน้าไว้พร้อมกับ
แบ่งเสบียงอาหารที่เหลืออยู่น้อยเต็มทีให้
ชายแปลกหน้าคนนัน้ ปรากฎวา่ ชายแปลกหน้า
คนนัน้เป็นเทพเจ้าของเผา่ Guaranis ชื่อ “Tupa” 
ซึ่งตอบแทนน้าใจของสองพ่อลูกด้วยการให้
พชืชนดิหนึง่ไว้ (ซึง่กค็อืต้น Yerba Mate นัน่เอง) 
และสอนให้ใส่น้าร้อนเพื่อดื่ม เมื่อดื่มแล้ว
พวกเขาจะแข็งแรง ไมเ่หนื่อยและไมก่ระหาย
อีกเลย พร้อมสอนให้แบ่งปันเครื่องดื่มนี้กับ
คนอื่น ๆ ในเผา่ด้วย เครื่องดื่มมาเต้จงึกลายเป็น
สญัลกัษณข์องสขุภาพทีด่ ีความอดึทนตอ่งานหนกั
และสภาพภูมอิากาศและการแบง่ปันมานบัแตน่ัน้

ǅำานาน
กล่าวขาน

ที่่�มา : canva/FG Trade

ที่่�มา : canva/FG Trade

ที่่�มา : canva/fillipefrazao
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ǈรรǑเนˤǒǑǦละวิǈˤการด˨˒Ǒ

อุปกรณ์ในการชงและดื่มมาเต้ประกอบด้วย 
(1) ใบชามาเต้ มาจากพืช Yerba ตากแห้ง
และรมควนั กอ่นนาํไปบดเป็นชิน้เลก็ ๆ  พร้อมชง 
(2) ถ้วยมาเต้ ตามธรรมเนียมนิยมใช้ถ้วยที่
ทําจากน้าเต้า แต่ปัจจุบันมีทําจากวัสดุที่
หลากหลายมากขึน้ แตย่งัคงรปูแบบของนา้เต้า
เอาไว้ (3) หลอด Bombilla (“บอม – บ ี– ช่า”) 
ออกสําเนียงแบบอาร์เจนตินาและอุรุกวัย
และ “บอม – บี – ยา่” หากออกสําเนียงแบบ
ประเทศอื่น ๆ ในลาตินอเมริกา) ทําจากโลหะ 
ปลายด้านลา่งเป็นกระเปาะทาํหน้าทีเ่ป็น Filter 
กรองใบชาออกจากน้า เพื่อให้ไมเ่ป็นอุปสรรค
ในการดื่ม

เวลาดื่มจะนําใบชาใส่ลงไปในถ้วยประมาณ 
3 ใน 4 ของถ้วย เอียงถ้วยประมาณ 45 องศา
แล้วค่อย ๆ รินน้าร้อนลงไป (ไม่ใช้น้าเดือด 
เพราะหากนา้ร้อนเกินไปใบชาจะสูญเสีย
รสชาติได้) จากนัน้จึงคอ่ยใสห่ลอด Bombilla 
ลงไปให้กระเปาะลกึจนถงึก้นแก้ว ระหวา่งการดื่ม
จะมีการเติมน้าร้อนลงไปในถ้วยได้อีกเรื่อย ๆ 
ในความเห็นสว่นตัวของผู้เขียน มาเต้มีรสชาติ
แรงและเข้มข้นกวา่ชา ตดิขมเลก็ ๆ  มกีลิน่สมนุไพร
และกลิน่คล้ายยาสบู ซึง่เป็นอทิธพิลของแทนนนิ
ในตัวใบมาเต้นัน่เอง
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ธรรมเนียมการดื่มชามาเต้มักดื่มเป็นหมูค่ณะ 
โดยใช้ถ้วยและหลอดเดียวกัน ดื่มกันทีละนิด
เวียนกันไปจนครบทัง้วง ข้อปฏิบัติสําคัญตาม
ธรรมเนียมคือ เมื่อชาวอาร์เจนตินาส่งถ้วย
มาเต้ให้ เปรยีบเหมอืนเป็นการหยบิยื่นมติรภาพ
ดังนัน้ห้ามปฏิเสธโดยตรงเด็ดขาด! อยา่งไรก็ดี
หากไม่ประสงค์จะดื่มจริง ๆ หรือดื่มพอแล้ว
ไมต้่องการอีก ให้พูดวา่ “Gracias” (แปลวา่ 
ขอบคุณ) ซึง่เป็นโค้ดลบัทีรู่้กนัวา่ คอืการปฏิเสธ
ทีจ่ะไมด่ื่มมาเต้อยา่งสภุาพ ตามวฒันธรรมแล้ว
จะไม่มีการปฏิเสธกันตรง ๆ เพราะถือว่าเป็น 
การแสดงออกวา่ “ไมต้่องการคบหากนัเป็นเพือ่น” 
หรือเป็นการปฏิเสธมิตรภาพนัน่เอง

นอกจากนี้  ธรรมเนียมปฏิบัติที่สํ าคัญ
อีกประการหนึ่งที่นา่สนใจคือ คนที่รับหน้าที่
ชงมาเต้และคอยเติมน้าร้อน ถือเป็นเจ้าภาพ
วงมาเต้ ซึง่จะได้รับสิทธิใ์นการดื่มมาเต้ถ้วยนัน้
เป็นคนแรกและสง่ให้คนอืน่ ๆ ในวง และบคุคลนี้
จะได้รับหน้าที่นั้นตลอดในการด่ืมครั้งนั้น
ห้ามมีใครไปทําหน้าทีแ่ทนเด็ดขาด จะถือเป็น 
การเสียมารยาท

และเมื่อมีคนสง่มาเต้ให้ดื่มแล้ว ดื่มเสร็จห้าม
ถือไว้ในมือนาน มีความเชื่อว่าถ้าหากถือถ้วย
ชามาเต้ไว้กับตัวเองนานเกินจะนําพามาซึ่ง
โชคร้าย! ดังนัน้จึงเป็นธรรมเนียมปฏิบัติอีกวา่ 
ดื่มนิดหน่อยแล้วต้องรีบส่งต่อให้คนอื่นทันที 
โดยต้องเวยีนไปทางขวามอืของเรา (และต้องใช้
มือขวายื่นให้ด้วย)

ตัวผู้เขียนเคยสอบถามเพ่ือนชาวอาร์เจนตินา
ที่สนิทสนมกันดีแล้ว และค่อนข้างมั่นใจว่า
เขาจะไมโ่กรธ โดยถามวา่ เหตใุดคนอาร์เจนตนิา
ถงึสะดวกใจทีจ่ะใช้หลอดรว่มกนักบัคนหมูม่าก
ในการดื่มชามาเต้ เพราะสําหรับชาวต่างชาติ
ที่ไม่คุ้นเคยกับวัฒนธรรมนี้จะทําใจได้ยาก
เล็กน้อย เนื่องจากเป็นห่วงเรื่องความสะอาด
และสุขอนามัย ซึ่งเพื่อนชาวอาร์เจนตินาของ
ผู้เขียนก็ไม่ทราบเหตุผลเช่นกัน และบอกว่า 
ชาวอาร์เจนตินาไม่ใช้จาน ช้อน ส้อม แก้ว
ร่วมกับผู้อื่น แตส่ามารถใช้หลอดมาเต้ร่วมกับ
คนอื่นได้ เหมือนเป็นการปฏิบัติตามกันเป็น
ธรรมเนียมจนเป็นเรื่องปกติไปแล้ว

ในการคลุกคลีกับชาวอาร์เจนตินาในช่วงที่
ประจาํการอยูท่ีก่รงุบวัโนสไอเรส และในครัง้แรก
ทีตั่วผู้เขยีนเดนิทางไปราชการทีป่ระเทศอรุุกวยั 
ภาพทีเ่หน็จนเจนตาคอื คนท้องถิน่ของทัง้สองชาติ
จะหนีบกระติกเก็บความร้อนเอาไว้ที่แขน
และพกไปด้วยเสมอไมว่า่จะไปทีใ่ด และมาทราบ
ภายหลังจากวา่เป็นกระติกมาเต้นัน่เองซ่ึงสะท้อน
ให้เห็นถึงความนิยมชามาเต้ในอาร์เจนตินา
และอุรุกวัยทีสู่งมาก

ในช่วงทีม่ีการแพร่ระบาดของโรค COVID-19 
รัฐบาลอาร์เจนตินาถึงกับต้องมีแคมเปญ
รณรงค์ให้คนงดดื่มมาเต้เป็นหมู่คณะและงด
การใช้ถ้วย/หลอดร่วมกนัไปกอ่น หากดื่มกต้็อง
ต่างคนต่างดื่มเท่านัน้ เพื่อลดความเสี่ยงของ
การแพร่ระบาด

ที่่�มา : canva/FG Trade

ที่่�มา : canva/FG Trade
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เมื่อปี 2562 สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุง
บัวโนสไอเรสได้จัดกิจกรรม Mate and 
the Taste of Thai ขึ้น โดยเป็นการนําเสนอ
อาหารไทยควบคู่กับชามาเต้ในลักษณะ 
Food Pairing ให้ชาวอาร์เจนตินาเห็นวา่ 
อาหารไทยไมใ่ช่ของไกลเกนิเอื้อม และสามารถ
นํามาปรับให้เข้ากับเครื่ องดื่ มโปรดที่ เขา
คุย้เคยได้ โดยกจิกรรมครัง้นัน้มชีาวอาร์เจนตนิา
และ Food Blogger, social media influencer 
และโรงเรียนสอนทําอาหารได้รับเชิญมา
เ ข้ า ร่ วม เ พ่ือ ช่ วย เผยแพ ร่กิ จกรรม ด้วย
ซึ่งกิจกรรมประสบความสําเร็จเป็นอย่างมาก 
เราพบวา่ ชามาเต้ เข้ากับลาบไก ่ กระทงทอง 
และช่อมว่งของไทยได้เป็นอยา่งดี Muy rico!!! 
(อร่อยมากคะ่!)
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ย้อนรอยเส้นทางอาหารชิลี
ดินแดน Fire and Ice 
แหง่ลาตินอเมริกา

เเรืร่ือง : อ่อง : อธธิิกาการร ค คนนไไวว สถา สถานนเอกเอกออัคัครราชรราชททูตูต ณ ก ณ กรรุงุงซซันันติอาโกติอาโก

ภาพ  : CANVA.COM/LBLINOVA

DLA MAGAZINE
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เม่ือพูดถึงอาหารชิลี คนส่วนใหญโ่ดยเฉพาะ
บ้านเราอาจยังไมค่่อยคุ้นเคยนัก ต่างกับไวน์
ชิลีรสเลิศ ซ่ึงเป็นทีรู้่จักอยา่งกว้างขวางในไทย 
ส่วนหน่ึงอาจเป็นเพราะว่าไวน์ชิลีเป็นสินค้า
ที่พวกเราจะสามารถพบเห็นได้ทั่วไปใน
ซุปเปอร์มาร์เก็ต หรือร้านอาหาร แตที่จ่ริงแล้ว
ชิลีไมไ่ด้มีดีแคไ่วนเ์ทา่นัน้ ด้วยเป็นประเทศทีมี่
ความแตกตา่งทางภูมิศาสตร์ ทําให้ชิลีมีวัตถุดิบ
จากธรรมชาติทีห่ลากหลาย ไมว่า่จะเป็นเชอร์รี่
หรือแม้กระทัง่ไขห่อยเมน่ ซ่ึงความอุดมสมบูรณ์
นีเ้องทําให้อาหารชิลียืนหน่ึงไมเ่ป็นรองอาหาร
ประเทศอ่ืน ๆ ในลาตินอเมรกิา แตก่วา่จะมาเป็น
อาหารชิลีในปัจจุบันนั้น องค์ความรู้อาหาร
ได้ผ่านการส่งต่อและพัฒนาสูตรอาหารจาก
รุ่นสูรุ่่นมาตัง้แตยุ่คกอ่นโคลัมบัสเลยทีเดียว ดังนัน้ 
เพ่ือให้ทุกท่านได้รู้จักอาหารชิลีมากยิ่งข้ึน
ผมจะขอเล่าถึง 4 อิทธิพลสําคัญที่นํามาสู่
Chilean cuisine ในปัจจุบัน

ย้อนรอยเส้นทางอาหารชิลี
ดินแดน Fire and Ice 
แหง่ลาตินอเมริกา
เร่ือง : อธิการ คนไว
สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงซันติอาโก

ภาพ  : CANVA.COM/ABBYKIHANO
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ประเทศชิลีตัง้อยูฝ่ั่งตะวันตกของทวีปอเมริกาใต้ ระหวา่ง
แนวเทือกเขาแอนดีสกับมหาสมุทรแปซิฟิก ภูมิประเทศ
มีลักษณะยาวเลียบฝ่ังมหาสมุทรแปซิฟิกในแนวตัง้ ทําให้
ประเทศชิลีมีความหลากหลายทางภูมิศาสตร์ตั้งแต่
ทะเลทรายทีแ่ห้งแล้งทีสุ่ดในโลกอยา่งอาตากามา (Atacama) 
ทางตอนเหนือ ไลล่งมาสูวิ่วทิวทัศนที์เ่ขียวขจี จนไปถึง
ธารน้าแข็งปาตาโกเนีย (Patagonia) ทางตอนใต้สุดประเทศ 
ความแตกตา่งทางภูมิศาสตร์แบบสุดขัว้นี้ ทําให้ชิลีได้รับ
สมญานามวา่เป็น “The Land of Fire and Ice” และ
ด้วยความแตกตา่งทางภูมิศาสตร์นีเ้อง ทําให้ชิลีอุดมไปด้วย
วัตถุดิบจากธรรมชาติ ทีแ่ม้จะมาจากคนละทิศคนละทาง 
แตก่ลับสามารถนาํมาประกอบรา่งเป็นอาหารจานเดด็ทีล่งตวั
อยา่งนา่ประหลาดใจ เช่น “กริโอยา” (criolla) จะใช้วัตถุดิบ
จากทะเลอยา่งกุ้ง หอย ปู ปลา ปรุงเข้ากับวัตถุดิบอยา่ง
มะกอก องุน่ ข้าวโพด มันฝรัง่ เน้ือลามะ เป็นต้น ซ่ึงสว่นผสมนี้
ชาวชิลีได้นํามาใช้สําหรับปรุงอาหารดัง้เดิมอยา่ง “ซุปกาซูเอลา” 
(cazuela) และ “เอมปานาดา” (empanada) ด้วยเช่นกัน

ภาพ  : CANVA.COM/ LBLINOVA

ภูมิศาสตร์
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วัฒนธรรม
ก่อนที่ชิลีจะตกเป็นส่วนหน่ึงของจักรวรรดิสเปน
ในช่วงคริสตศ์ตวรรษที ่ 16 ชนพ้ืนเมืองของชิลีนิยมใช้
วัตถุดิบทีห่าได้ทัว่ไปตามธรรมชาติ เช่น พืชตระกูลถัว่
พืชตระกูลสับปะรดอยา่ง ปูยา (puya)  ซ่ึงมีถิน่กําเนิด
บนเทือกเขาแอนดีส ฟักทอง ฝักต้นอัลการ์โรโบ 
(algarrobo) ผลต้นชาญาร์ (chañar) สาหร่ายทะเล
โกชายูโย (cochayuyo) คีนัว ข้าวโพด พริก น้าตาล
โตนด เป็นต้น นํามาประกอบอาหารพ้ืนเมือง เช่น “อูมิตะ” 
(humita) ทีส่ามารถปรุงเป็นอาหารคาวหรือของหวาน
ก็ได้ ซ่ึงชาวชิลีก็ยังคงสืบทอดวัฒนธรรมด้านอาหาร
ทีมี่มาอยา่งยาวนานหลายร้อยปีจนถึงปัจจุบัน

การเข้ามายึดครองชิลีของกองทัพสเปนได้นํา
วัฒนธรรมการทําอาหารของสเปนและยุโรปมาสู่ชิลี
ด้วยเช่นกัน โดยเฉพาะการรบัประทานเน้ือหมูกับขนมปัง
แบนทําจากมันสําปะหลังแทนข้าวสาลีที่เรียกว่า 
“กาซาบิ” (cazabi) ของเหล่าทหาร นอกจากนี้
กองทัพสเปนได้ริเริ่มการทําไร่ข้าวโพดอยา่งจริงจัง 
รวมถึงถัว่เมล็ดแห้ง สมุนไพร ธัญพืช และข้าว
บาร์เลย ์และเพาะปลูกต้นอัลการ์โรโบ (algarrobo) 
ทางตอนเหนือ และต้นเปเฮว้น (pehuén) ทางตอนใต้
เพ่ือเก็บเกี่ยวผลผลิต และให้เป็นแหล่งผลิตน้าผ้ึง
ด้วยวัตถุดิบเหลา่นี้ ทหารสเปนได้นํามาใช้ทํา “แผน่แป้ง
ตอร์ติญา่” (tortilla) รบัประทานกับซุปของชาวพ้ืนเมือง
ทีเ่รียกวา่ “โลโกร” (Locro) ซ่ึงมีสว่นผสมคล้ายกับ 
“กาซูเอลา” (cazuela)

อิทธิพลจาก
ยุคอาณานิคม
ภายใต้สเปนภาพ  : CANVA.COM/YANA GAYVORONSKAYA

ภาพ  : CANVA.COM/VAL IBARROLA
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ภาพ  : CANVA.COM/LBLINOVA

จากอดีตจนถึงปัจจุบัน ชิลีได้กลายเป็นจุดหมายปลายทาง
ของผู้ที่แสวงโอกาสที่ดีกว่าทางเศรษฐกิจจนเกิด
การหลั่งไหลของแรงงานจากประเทศเพ่ือนบ้าน 
และประเทศใกล้เคียงในภูมิภาคอยา่ง เปรู โบลิเวีย 
อาร์เจนตินา เวเนซูเอลา โคลอมเบีย และเฮติ 
จํานวนมาก การเข้ามาของกลุม่ผู้โยกย้ายถิน่ฐานนี้
ได้นําพาวัฒนธรรมอาหารจากหลายแห่ง ทีแ่ม้จะใช้
วัตถุดิบใกล้เคียงกับอาหารดั้งเดิมของชิลีอยา่งเช่น
การทําซุปกริโอยา แตไ่ด้เพิม่สว่นผสมหรือเทคนิค
การปรุงแปลกใหม่ ที่ช่วยส่งเสริมและยกระดับ
อาหารชิลีให้มีความน่าสนใจยิ่งข้ึน โดยเฉพาะ
อาหารจากเปรู เช่น เซบิเช (ceviche) เน้ือผัด หรือ 
“โลโมซัลตาโด” (lomo saltado) และพริกไทยไก่
หรือ “อาฆี เด กายินา” (ají de gallina) ซ่ึงหากทุกทา่น
ได้เดินทางมาทอ่งเทีย่วทีป่ระเทศชิลี จะต้องพบเห็น

การโยกย้ายถิน่ฐาน
อาหารเหลา่นีอ้ยูทั่ว่ไป ซ่ึงแม้แตช่าวชิลีเองก็อาจลืมแล้ว
วา่มีทีม่าจากประเทศเปรู ผมหวังวา่ ทุกทา่นจะได้รู้จัก
อาหารชิลีมากยิง่ข้ึน 

หากทา่นใดสนใจติดตามเรื่องราวเกีย่วกับประเทศชิลี
สามารถติดตามช่องทาง social media ของ
สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงซันติอาโก ได้ทางเฟซบุ๊ก 
Royal Thai Embassy in Santiago, Chile และ 
อินสตาแกรม embajada_tailandia_chile ซ่ึง
สถานเอกอัครราชทูตฯ ใช้เป็นช่องทางนําเสนอเร่ืองราว
ด้านวัฒนธรรม ความร่วมมือไทย-ชิลี และภารกิจ
ของสถานเอกอัครราชทูตฯ และกระทรวงการตา่งประเทศ
ในการสง่เสริมความสัมพันธข์องไทยและลาตินอเมรกิา
ให้ใกล้ชิดกันยิง่ข้ึน

69

TEXT_02(67-06-26).indd   69TEXT_02(67-06-26).indd   69 7/30/2024   5:23:40 PM7/30/2024   5:23:40 PM



อาหารและไวนชิ์ลี
การจับคูที่ล่งตัว
เวลาเราพูดถึงชิลี “ไวน”์ คงเป็นสิง่หน่ึงทีห่ลายคน
นึกถึงกอ่นเป็นอันดับแรกเลย ไวนชิ์ลีมีช่ือเสียง
โดง่ดังไปทัว่โลก รวมทัง้ในไทยเอง ซึง่ก็สามารถ
หาได้ไมย่าก มีแทบจะเกือบทุกซูเปอร์มาร์เก็ต
มีทั้งหลากหลายราคาและพันธุ์องุ่น คอไวน์
สามารถเ รียนรู้ความมหัศจรรย์ขององุ่น
ของประเทศที่แคบและยาวที่จุดใต้สุดของโลก 
ในเม่ือเรามีเคร่ืองด่ืมชั้นเยี่ยมแล้วก็ต้องหา
อาหารจานเด่นที่จะทําให้ม้ืออาหารแสนพิเศษ
ของเราเป็นไปอยา่งสมบูรณแ์บบ  วันนี้เราขอ
นําเสนอเมนูอาหารชิลีแสนอร่อยสําหรับ
รับประทานคู่ กับไวน์ชั้นเ ยี่ยมซ่ึงจะทําให้
ทุ กท่ าน สัม ผัสรสชา ติ สุด พิ เศษจากชิ ลี
ได้อย่างเต็มอรรถรส

เร่ือง
สถานเอกอัครราชทูตชิลีประจําประเทศไทย

ภาพ
Marca Chile และ Chile Travel

เริม่กันทีเ่อ็มพานาดา เด ปิโน (Empanada 
de Pino) อาหารทีน่า่จะเป็นตัวแทนของอาหาร
ชิลีทีดี่สุด ซ่ึงชาวชิลีนิยมรับประทานในวันพิเศษ
ตลอดทัง้ปี ไมว่า่จะเป็นวันชาติ (18 กันยายนของ
ทุกปี) วันหยุดสุดสัปดาห์ หรือการพบปะ
สังสรรค์ของครอบครัวและเพ่ือนฝูง เราจะ
รับประทานเป็นม้ือใหญ่หรือเป็นอาหารเรียก
น้ายอ่ยสําหรับอาซาโด (บาร์บีคิว) ก็ได้เช่นกัน 
เอ็มปานาดามีหลายประเภท แตอั่นทีทํ่าจากพีโน 
ซ่ึงเป็นสว่นผสมของเน้ือสัตว์ หัวหอม มะกอก
และยีห่ร่า รวมกับสว่นผสมอ่ืน ๆ มักได้รับการ
กล่าวขานว่าเป็น “ราชินีแห่งโต๊ะอาหารชิลี” 
เลยทีเดียว และถ้าได้จับคู่จานนี้กับไวน์แดง
คาเมเนเร (Carmenere) จะยิ่งทําให้ม้ือนี้
พิเศษมากยิง่ข้ึนไปอีก
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บอ่ยครัง้หลงัจากรบัประทานเอม็พานาดารองท้อง
แล้ว เราอาจทานอาซาโด (asado) เป็นจากหลัก
ต่อได้เลย ซ่ึงอาซาโดมีความคล้ายคลึงกับ
บาร์บีคิว (BBQ) แต่ไม่มีน้าสลัด อาซาโด
ของชิลีประกอบด้วยเน้ือวัวชัน้ดี เน้ือหมูบางสว่น 
บางครั้งก็เป็นโชริโซ (ไส้กรอก) และอาจเพิม่
เน้ือไก่อีกเล็กน้อย เน้ือที่คัดสรรมาอย่างดี
จะถูกปรุงอยา่งช้า ๆ บนเตายา่ง เหมาะสําหรับ
การเป็นกิจกรรมสังสรรค์กับครอบครัวหรือ
กลุ่มเพ่ือน มาร่วมกันทานพร้อมจิบไวน์แดง 
คาเบอเน ซาวิยอง (Cabernet Sauvignon) 
ควบคูไ่ปด้วย

อีกหน่ึงจานที่เราอยากให้คุณลองคือ อูมีตัส
(Humitas) อาหารฤดูร้อนที่เป็นเอกลักษณ์
ของชิลีทําจากแป้งข้าวโพดสดที่มีโหระพาและ
หัวหอมเล็กน้อย ห่อด้วยเปลือกข้าวโพดมัดด้วย
เชือกฝ้าย ที่จะช่วยให้ผู้ร่วมโต๊ะอาหารได้
เพลิดเพลินไปกับการคลายเชือกเล็ก ๆ ทีมั่ด
เปลือกไว้ด้วยกัน เพ่ือลิม้ลองอาหารจานนีแ้ละ
จะยิ่งเสริมรสชาติให้ดียิ่งข้ึนไปอีกเม่ือได้ทาน
คูกั่บไวนค์าเมเนเร (Carmenere) หรือไวนเ์มอร์โล 
(Merlot)
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ไมใ่ช่แค่อาหารหรือเน้ือสัตว์เท่านัน้ที่โดดเด่น 
อาหารทะเลของชิลีก็ยอดเยี่ยมไม่แพ้กัน
พาสเทล เด ไคบา (Pastel de Jaiba) หรือทีรู้่จัก
กันในช่ือ แคสเซอโรลเน้ือปู (Crab Casserole) 
เป็นอาหารยอดนิยมประจําฤดูร้อนของชาวชิลี
ครอบครัวมักจะเตรียมหัวมันในช่วงฤดูร้อน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งสําหรับการสังสรรค์ของ
ครอบครัวในช่วงสุดสัปดาห์ จานนีป้ระกอบด้วย
เน้ือปู เกล็ดขนมปัง นม เนย พาร์เมซานชีส
สว่นผสมและเคร่ืองปรุงรสอ่ืน ๆ เสิร์ฟร้อนทันที
ที่ออกจากเตาอบ คู่หูที่ดีที่สุดสําหรับม้ือนี้คือ
ไวนข์าวชาดอนเน ่(Chardonnay)

ถัดมาที่ ชากีแคน (Charquican) อาหารที่
เรียบงา่ยและชวนให้รําลึกถึงอดีต ต้นกําเนิด
ของอาหารจานนีเ้กา่แกพ่อ ๆ  กับยุคกอ่นโคลัมบัส
และยังคงเป็นเมนูประจําของทุกบ้านในชิลี
จวบจนถึงทุกวันนี้ สูตรดัง้เดิมใช้มันฝรัง่ ฟักทอง 
และชาร์กี (เน้ือกระตุก) ซ่ึงเป็นทีม่าของช่ืออาหาร 
อยา่งไรก็ตาม ทุกวันนีค้รอบครัวสว่นใหญมั่ก
ปรุงด้วยเน้ือสดหรือเน้ือถั่วเหลืองสําหรับ
มังสวิรัติ ขณะที่ทางตอนใต้ของประเทศนิยม
เพิม่ไขด่าวไว้ด้านบนด้วย โดยรวมแล้วเรียกได้วา่
เป็นจานทีเ่รียบงา่ยและอบอุ่นสไตลบ้์าน ๆ แต่
เม่ือทานคูกั่บไวนแ์ดง คาเมเนเร่ (Carmenere) แล้ว
ก็จะได้รสชาติสุดพิเศษไมแ่พ้จานอ่ืนเลยทีเดียว

ภาพ : Canva.com/GMvozdภาพ : Canva.com/LarisaBlinova
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ปิดท้ายกันด้วยเมนูยอดฮิตตลอดกาลทีทํ่างา่ย
และมีความสดใหมอ่ยูเ่สมออยา่ง เซบิเช (Ceviche) 
ประกอบด้วยปลาเฮค (hake) ปิปปิน (pippin) 
แซลมอน หรือปลาอะไรก็ได้ทีคุ่ณชอบ หมักใน
มะนาว เกลือ พริกไทย พริกเขียว (แบบเผ็ด
น้อยของชิลี) และหัวหอม หมักและแช่ตู้เย็น
ไว้ประมาณ 30 นาที เสิร์ฟเย็นกับไวน์ขาว
ซาวิยองบล็อง (Sauvignon Blanc) หน่ึงแก้ว
เป็นความสดช่ืนลงตัวทีส่มบูรณแ์บบ

และทัง้หมดนีก็้เป็นเพียงสว่นหน่ึงของ “คอมโบ” 
ม้ืออาหารจานเดด็กับไวนเ์ลิศรสของชลีิทีอ่ยาก
ให้ผู้อ่านทุกท่านลิ้มลอง หรือลองประยุกต์
ทําได้เองทีบ้่าน โดยสามารถค้นหาสูตรอาหาร
เหล่านี้รวมถึงเมนูอ่ืน ๆ ได้ที่
www.marcachile.cl/recetas 
และ www.saboresdechile.cl

ภาพ : Canva.com/viviana camacho
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เร่ือง : สถานเอกอัครราชทูต
กัวเตมาลาประจําประเทศไทย

ภาพ : การทอ่งเทีย่วแห่งประเทศ
กัวเตมาลา

7 ภูมิภาค
และอาหารถิ่น
ในกัวเตมาลา

กัวเตมาลาเป็นประเทศที่อุดม
ไปด้วยความหลากหลายทาง
ธรรมชาติ มีภูมิอากาศจุลภาค 
(สภาพอากาศเฉพาะพ้ืน ที่ ) 
มากกวา่ 360 แห่งและผืนดิน
อันอุดมสมบูรณ ์ ทีซ่ึ่งใครก็ตาม
สามารถชมค ว า ม ง า ม ข อ ง
พืชพันธุ์และสัตว์นานาชนิด

ความสมบูรณ์ทางธรรมชาติ
ดังกล่าวได้ทําให้ดินแดนแห่งนี้
อุดมไปด้วยวัตถุดิบทีห่ลากหลาย
สําหรับการปรุงอาหาร รังสรรค์
การผสมผสานของอาหาร
ชนพ้ืนเมืองมายาและอาหาร
สเปน กัวเตมาลาจึงกลายมา
เป็นจุดหมายปลายทางสําหรับ
การทอ่งเทีย่วเชิงอาหารในเวลา
ตอ่มา

DLA M
AGAZIN

E
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วัฒนธรรมมายาและการปรุง
อาหารในกัวเตมาลา

วัฒนธรรมการปรุงอาหารกัวเตมาลามี
ความเกา่แกม่ากถึงสองพันปี การปรุงอาหาร
เป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ที่ได้รับการสืบทอด
จากรุ่นสูรุ่่น มีการนําเสนอรสชาติ กลิน่ สี และ
เน้ือสัมผัสที่หลากหลายในอาหารจานเดียว
จึงไมใ่ช่เร่ืองนา่แปลกใจทีอุ่ปนิสัยการปรุงอาหาร
และรบัประทานอาหารในชวิีตประจาํวันของผู้คน
ที่นี่จะเป็นส่วนหน่ึงของมรดกทางธรรมชาติ
และวัฒนธรรมอันล้าคา่ของกัวเตมาลา ทีแ่สดง
ให้เห็นถึงการคงอยู่ของวัฒนธรรมมายาใน
ประเทศ

อาหารและบทบาท
ในการดําเนินชีวิต

วัฒนธรรมอาหารกัวเตมาลามีบทบาทสําคัญ
อ ย่ า ง ยิ่ ง ใ น ก า ร ดํา เ นิ น ชี วิ ต ข อ ง ช า ว
กัวเตมาลา มีการปรุงอาหารจานพิเศษเพ่ือ
รําลึกหรือเฉลิมฉลองเนื่องในเทศกาลและ
วันสําคัญหลากหลายโอกาส เช่น เฟียมเบร 
(Fiambre) เน่ืองในโอกาสวันออลเซนต ์กากิก 
(Kak'ik) และเคร่ืองด่ืมโกโก้ในงานพิธีสําคัญ 
ตอร์เรฮาส (Torrejas) และเคร่ืองด่ืมชีนชีบิร์
(Chinchivir) ตลอดสัปดาห์ศักดิ์สิทธิ์ หรือ
ข้าวโพดย่างและเครื่ องด่ืมอโตลข้าวโพด
(Atol de Elote) ระหว่างช่วงวันหยุด ทั้งหมด
ที่กล่าวมาล้วนเป็นเพียงตัวอย่างบางส่วน
เท่านัน้ ทว่ามีอีกสิ่งสําคัญที่ไมก่ล่าวถึงไมไ่ด้
นั่นคืออุปกรณ์เคร่ืองครัวและของใช้ในครัว
ในยุคกอ่นฮิสแปนิก ไมว่า่จะเป็นครกหิน เหยือก 
หม้อดิน ภาชนะดินเผาและฮิการาส (Jícaras) 
ชาวกัวเตมาลายังคงใช้อุปกรณเ์หล่านี้เตรียม
อาหารส่วนใหญใ่นนานาภูมิภาค นอกจากนี้
เหล้ารัมจากกัวเตมาลายังเป็นวัตถุดิบสําคัญ
ทีไ่ด้รับการยอมรบัในระดับสากลของ National 
Association of Manufacturers of Alcohol and 
Liquor และยังมีกาแฟทีคุ่ณภาพระดับโลกอีกด้วย

หลากเมนูรังสรรคจ์าก
 “ข้าวโพด”

ข้าวโพดเป็นส่วนสําคัญของการสร้างสรรค์
การยังชีพและการดํารงอยู่ของมนุษย์ใน
โลกทัศนข์องชาวมายา และยังถือเป็นหน่ึงใน
เสาหลักของศาสนามายา สําหรับผู้คนที่นี่
ข้าวโพดเป็นวัตถุดิบสําคัญในการปรุงอาหาร 
ไมว่า่จะเป็นตอร์ติยาส (Tortillas) ตามัลเลส
(Tamales) หรือชูชิโตส (Chuchitos)

Fiambre

Atol de elote 
Tostados
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7 ภูมิภาค : อาหารและการทอ่งเทีย่ว

ประเทศกัวเตมาลาแบ่งออกเป็น 7 ภูมิภาคการท่องเที่ยว การสํารวจภูมิภาคทั้ง 7 และสัมผัส
ประสบการณทั์วร์ เช่น ทัวร์ด่ืมชาในอัลตา เบราปัซ (Alta Verapaz) ทัวร์เหล้ารัมในเกตซัลเตนังโก 
(Quetzaltenango) ทัวร์อะโวคาโด ทัวร์กาแฟ ทัวร์แมคาเดเมียและทัวร์ช็อกโกแลตในอันติกัว
กัวเตมาลา (Antigua Guatemala) หรือทัวร์ชิมอาหารประจําภูมิภาคในเชลา (Xela) เป็นต้น 
จึงเป็นวิธีที่ดีที่สุดในการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารและการปรุงอาหารของที่นี่ อาหารกัวเตมาลา
สามารถแบง่ออกตาม 7 ภูมิภาคการทอ่งเทีย่วและวิธีการปรุงอาหารในแตล่ะท้องที ่ได้แก่

Modern and Colonial Guatemala 
ภูมิภาคนีป้ระกอบด้วยกรุงกัวเตมาลา (Ciudad 
de Guatemala) และเขตซากาเตเปเกซ
(Sacatepéquez) อาหารและเคร่ืองด่ืมที่พ่บได้
ทัว่ไป ได้แก่ ตามัลเลสแดงและดํา ชูชิโตส
โตสตาดาส (Tostadas) และเคร่ืองด่ืมอโตล
ข้าวโพด มีการรับประทานชูโรส กล้ายทอดและ
ข้าวโพดย่างในงานเฉลิมฉลองนักบุญ โดย
เฉพาะวันออลเซนต์ มีอาหารจานพิเศษทีเ่รียกวา่ 
เฟียมเบร (สลัดกัวเตมาลา) ซ่ึงเป็นอาหารที่
มีเอกลักษณ์เฉพาะและไม่ มี ที่ ใดเห มือน 
เน่ืองจากใช้เวลาในการปรุงอาหารยาวนาน
ถึง 2 หรือ 3 วัน จนได้รับการข้ึนทะเบียน
เป็นมรดกทางวัฒนธรรมท่ีจับต้องไมไ่ด้ของ
ยูเนสโก

1 2
Highlands, Lively Mayan Culture 
เขตชีมัลเตนังโก (Chimaltenango) โซโลลา 
(Sololá) กีเช (Quiché) เกตซัลเตนังโก โตโต
นีกาปัน (Totonicapán) และเวเวเตนังโก 
(Huehuetenango) ซ่ึงเป็นภูมิภาคทีร่าบสูง 
อาหารยอดนิยมได้แก ่ ชีลากิลาส เด กวิสกิล 
(Chilaquilas de güisquil) โชฮิน (Chojín) 
ซูบานิก (Suban-ik) ตามัลเลสขาว ตามัลเลส
หวาน ตามัลลิโตส เด กัมเบรย ์ (Tamalitos 
de Cambray) ปูลิเกะ (Pulique) เปเปียน 
(Pepián) และโฮกน (Jocón) นอกจากนี้
ภูมิภาคนี้ยังมีช่ือเสียงเร่ืองไส้กรอกโฮมเมด
และชีสชานโกล (Queso Chancol)

Tamales rojos
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3 4

5 6

Verapaces, Natural Paradise
เขตอัลตา เบราปัซ และบาฮา เบราปัซ (Baja 
Verapaz) มีอาหารจานสําคัญอยา่ง ซัคกิก 
(Sack’ik) ตามัลเลส โกบาเนโรส (Tamales 
cobaneros) และกากิก มีช่ือเสียงอยา่งมาก
ในหมูค่นท้องถิน่และนักทอ่งเทีย่ว

Mystic and Natural East 
ภูมิภาคตะวันออกประกอบไปด้วยเขตซากาปา
(Zacapa) เอล โปรเกรโซ (El Progreso) 
ชีกีมูลา (Chiquimula) ฮูเตียปา (Jutiapa) 
และฮาลาปา (Jalapa) อาหารที่มีช่ือเสียง
ในภูมิภาคนี้ ไ ด้แก่ เกซาดิยากัวเตมาลา 
(Quesadilla de Guatemala) ขนมปังไขแ่ดง 
เชเปส (Chepes) และมนัสําปะหลังกับแคบหมู
(Yuca con chicharrón)

Petén, Adventure in the Mayan 
World 
อิกสเ์ปลน (Ixpelón) ตามัลเลส เปเตเนโรส
(Tamales peteneros) และอีตชิเลส (Itchiles) 
คืออาหารดัง้เดมิอันมีรสชาติโดดเดน่อยา่งมาก
ในเขตเปเตน (Petén) เช่นเดียวกบัชื่อภมิูภาคนี้

The Green Caribbean
ภูมิภาคนี้มีเพียงเขตอีซาบัล ( Izabal) มี
ขนมปังมะพร้าวและขนมปังมันเทศเป็น
อาหารที่ได้รับความนิยมและรับประทานกัน
อยา่งแพร่หลาย ซุปตาปาโด (Tapado) คือ
อาหารอันเล่ืองชื่อที่สุดจนได้รับรางวัลอาหาร
ท้องถิน่ทีไ่ด้รับการประชาสมัพนัธข์องภมิูภาคนี้

Tapados
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Pacific, Exotic and Diverse
ภูมิภาคแปซิฟิก ได้แก่ เขตเอสกวินตลา 
(Escuintla) ซูชีเตเปเกซ (Suchitepéquez) 
เรตาลูเลว (Retalhuleu) ซันตา โรซา (Santa 
Rosa) และซัน มาร์โกส (San Marcos) มี
อาณาบริเวณติดกับชายฝ่ังทะเล อาหารทะเล
จึงเป็นอาหารหลักของภูมิภาคนี ้ เช่น ซุปทะเล
และซุปเตา่ เป็นต้น พริกยัดไส้และโมเลกล้วย 
(Mole de plátano) ก็เป็นอาหารจานสําคัญ
ด้วยเช่นกัน

7

เกร็ดความรู้
โฮกน กะกิก เปเปียน โมเลกล้วย ช็อกโกแลต
มิกซ์โก (Chocolate de Mixco) และปิโนเล 
(Pinole) เป็น  6 เมนูอาหารเพียง 6 จานทีไ่ด้
รับการยอมรับว่าเป็นมรดกทางวัฒนธรรม
แห่งชาติของกัวเตมาลา

Kak ‘ik

Chile Cobanero

Pollo en jocón
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ส ถ า น เ อ ก อั ค ร ร า ช ทู ต ไ ท ย

ข้ อมู ลติ ดต่ อ

Embajada Real de Tailandia en México /
สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงเม็กซิโก
https://mexico.thaiembassy.org/
(+52-55) 5540 4551, 55404529
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Royal Thai Embassy in Santiago, Chile
@ThailandinChile
https://santiago.thaiembassy.org/
(56-2) 2717-0959

ส ถ า น เ อ ก อั ค ร ร า ช ทู ต ณ ก รุ ง ซั น ติ อ า โ ก
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+51 1 6375620 - 1
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