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● ซูเปอร์มาร์เกตอาข่า อาหารชาวดอย

● ปลดปล่อยแม่ปลาหน้านํ้าแดง ก่อนห่วงโซ่อาหารจะขาดสาย

● เด็ดปีกแมลง สะเทือนถึงดวงดาว

● เส้น/ทาง/ราง/ชีวิต ก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี

● ใส่ใจใส่จาน อาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาลเชียงรายฯ

● นักสร้างภาพอาหาร มืออาชีพ

● การเดินทางของอาหารที่ไม่ได้กิน

● ตลาดวัวควาย นายฮ้อยยุครถบรรทุก

● นํ้าแข็ง สิ่งมหัศจรรย์ในเมืองร้อน
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ค�ำน�ำ
 อาหารการกิน จากปากท้องถึงการปกป้องโลก  เป็นหนังสือรวมผลงานสารคดีคัดสรรจากค่ายสารคดี 

ครั้งที่ ๑๒ จ�านวน ๑๒  เรื่อง กับสารคดีภาพ  (Foto Essay) อีก ๒  เรื่อง ภายใต้คอนเซปต์เดียวกันในประเด็น 
ว่าด้วยวัฒนธรรมด้านการกินอยู่แห่งยุคสมัย ที่คนเราไม่ได้ต้องการอาหารแค่เพื่อร่างกายเท่านั้น หากยังเกี่ยวพัน 
ถึงภาพลักษณ์ และการถูกกระตุ้นเร่งเร้าผ่านทางตาด้วย   

  นกัเขยีนและช่างภาพสารคดรีุน่ใหม่เหล่านีจ้ะพาผูอ่้านไปดแูละรูจ้กั “อาหาร” ในหลากหลายแง่มมุตัง้แต่ 
ต้นทาง อาหารป่าของชนเผ่าพื้นเมือง อาหารประจ�าถิ่น อาหารเพื่อสุขภาพของคนที่ควรได้รับการดูแลเป็นพิเศษ 
ด้านสุขภาพอนามัย  อาหารส่วนเกินที่ถูกทิ้งขว้าง  จนถึงแหล่งอาหารที่เป็นความหวังถึงความมั่งคั่งทางอาหาร 
ของโลก  

  ทั้งหมดเป็นผลงานที่พวกเขาสร้างสรรค์ขึ้นหลังผ่านการเรียนรู้ฝึกฝน ทั้งในภาคทฤษฎีและการลงมือ 
ปฏิบัติจริงใน  “ค่ายสารคดี” ค่ายอบรมการเขียนหนึ่งเดียวในเมืองไทยที่จับคู่นักเขียน-ช่างภาพ อบรมต่อเนื่อง 
๔ เดอืน ปีละรุน่ โดยนติยสารสารคด ี ร่วมกบัภาคเีครอืข่ายสร้างคนบนัทกึสงัคม  ซึง่ค่ายสารคดคีรัง้ที ่๑๒ นีไ้ด้รบั 
การสนับสนุนจากแผนงานสร้างเสริมวัฒนธรรมการอ่าน  โดยส�านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม 
สุขภาพ  (สสส.)   บริษัท วิริยะประกันภัย จ�ากัด  (มหาชน) ธนาคารไทยพาณิชย์  จ�ากัด  (มหาชน) และบริษัท 
ไทยซมัซงุ อเิลคโทรนคิส์ จ�ากดั ในการร่วมกนัป้ันนกัเขยีนและช่างภาพดาวรุง่รุน่ใหม่ให้กบัวงการสารคดเีมอืงไทย

  เมื่อคราวผลงานเหล่านี้ตีพิมพ์เผยแพร่ครั้งแรกในนิตยสารสารคดี ฉบับ ๓๘๑  เดือนตุลาคม ๒๕๕๙ 
มีผู้อ่านเขียนไปรษณียบัตรมาชื่นชม ให้ก�าลังใจ และฝากความหวังในท�านองว่า  “นี่แหละ ความหวังของวงการ 
สารคดีไทย”

  ผู้อ่านท่านอื่น ๆ จะเห็นด้วยหรือไม่  เชิญพิสูจน์ฝีมือของเขาและเธอได้ในหน้าถัดจากนี้

คณะท�ำงำนค่ำยสำรคดี
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น�้ำพริกอำข่ำ

ไข่เจียวอำข่ำใส่ผัก

หมกหมู

ผัดถั่ว

ข้ำวไร่

ต้มจืด

ผกัเคยีงทีห่ำได้จำกป่ำและสวนหลงับ้ำน
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อาหาร
ชาวดอย

 วาสนา เพิ่มสมบูรณ์            เอื้อการย์ เบ็ญจคุ้ม

เช้าวันที่สดใส ดวงอาทิตย์กลมโตในม่านหมอกหนา  
สายลมลัดเลาะขุนเขาบนดอยแม่สลอง พัดพาความหนาวเย็นเป็น
สัญญาณสู่วันใหม่   นี่ไม่ใช่ความฉ�่าเย็นจากสายฝน แต่เป็นความ 
ชื่นเย็นที่บอกให้หมู่ไม้รับรู้ว่าฤดูหนาวได้กลับมาเยี่ยมเยือนอีกครั้ง

ฉนัชอบช่วงเวลาเช้ามากทีส่ดุ โดยเฉพาะขณะทีด่วงอาทติย์
เริ่มส่องประกายแสงลงสู่ผืนป่าอันอุดมด้วยแมกไม้หลากสายพันธุ์ 
บนภูเขาที่สูงจากระดับน�้าทะเลกว่า ๑,๐๐๐ เมตร   ความสูงอันเป็น
ปัจจัยเกื้อหนุนสภาพภูมิอากาศหนาวเย็น และหมอกที่ปกคลุมใน
ยามเช้าตลอดทั้งปี

บนพืน้ทีเ่หนอืสดุของจงัหวดัเชยีงราย “หมูบ้่านหล่อโย” อยู่
เพียงใต้จมูกของดอยแม่สลอง  เหล่าต้นข้าวต้องลมชูต้นเขียวขจี 
รอต้อนรับเรียงรายเป็นขั้นบันไดบนทิวเขา    เงียบสงบ ตัดขาดจาก
หมู่บ้านท่องเที่ยวอันคึกคักอย่างสิ้นเชิง

อาแผ่ว เชอมือกู่ ผู้ช่วยหมู่บ้านหล่อโยวัย ๓๓ ปี  ร่าง
สันทัด ผิวสีน�้าผึ้งไหม้ ดวงตาสีด�าสนิท  เปิดฉากบอกเล่าเรื่องราว
ชาติพันธุ์อาข่าให้ฉันฟังอย่างตั้งใจ
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“ระบบความเชื่อและวิถีชีวิตของคนผูกพันอยู่กับป่า พึ่งพา
อาศัยกัน ขาดสิ่งใดสิ่งหนึ่งไม่ได้”

หลงัจบิน�า้เยน็ผ่านรมิฝีปากเรยีวหนา เขาถ่ายทอดเรือ่งราว
ความสมัพนัธ์ใกล้ชดิกบัทรพัยากรธรรมชาต ิการใช้ประโยชน์จากป่า
มายาวนาน และภาพสงัคมอาข่าทีร่กัความสงบ แต่แฝงไว้ด้วยความ
รัก สนุกสนาน

ชอบี เชอมือกู่ หรือที่เรียกกันว่า อาปา ชาวอาข่าร่างเล็ก
วัย ๖๑ ปี  ร่วมสะท้อนชีวิตที่ผูกพันกับป่าชุมชน  “ลาชอ” จากการ 
เข้าป่าหาอาหารตั้งแต่อายุเพียง ๘ ขวบ ป่าเปรียบเสมือนตลาดสด 
ที่สามารถหาอาหารมาเลี้ยงชีวิตได้ตั้งแต่เกิดจนตาย

การเข้าป่าหาอาหารถือเป็นวิถีดั้งเดิมที่ชาวอาข่ายังด�าเนิน
มาตลอด

ชายสูงวัยยกแก้วชาขึ้นจิบอย่างใจเย็น อธิบายถึงความสูง
และภมูอิากาศหนาวเยน็ของดอยแม่สลองอนัมอีทิธพิลก�าหนดสภาพ
สังคมพืชในป่าเขา และความชุ่มชื้นที่ปกคลุมท�าให้ป่าดิบเขาอุดม
ด้วยพชืชัน้ต�า่ทีอ่าศยัยดึเกาะกิง่ไม้ใหญ่ไปจนกระทัง่พืน้ดนิ    เขาเล่า
ว่าการเข้าป่าต้องใช้เวลาอย่างน้อย ๑ วนัเพือ่หาอาหาร หากล่าสตัว์
ต้องใช้เวลา ๓-๔ วันกินนอนในป่า

ช�ำนำญไพร
“ถ้าอยากรู้ว่าอาหารในป่าอร่อยแค่ไหน ต้องลองเข้าป่า”  

อาปาเอ่ยปากชวนฉันเข้าป่าด้วยความใจดี  รอยยิ้มท้าทายของเขา
เปรียบเสมือนอาหารรสเด็ดที่เชื้อเชิญให้ฉันตอบตกลง

ชายอาวุโสใช้เวลาเพียงไม่นานเตรียมข้าวของ  กระบุง  
เครื่องสานทรงสูง ขวดน�้าพลาสติก   สองมือจับเชือกที่ผูกกระบุงขึ้น
สะพายหลังอย่างคล่องแคล่ว จากนั้นมัดเชือกผูกท่อน�้าพีวีซีทรง
สี่เหลี่ยมแบนซึ่งดัดแปลงส�าหรับใส่มีดไว้ข้างล�าตัว สวมรองเท้า
ยางพาราสีด�าคู่เล็กกะทัดรัด  ก่อนเอ่ยปากเรียกภรรยาคู ่ชีวิตให้ 
ร่วมเดินทางเข้าป่าด้วยกัน

หมี่เชอะ เชอมือกู่ หรือ อามาว หญิงร่างเล็กผิวขาวอายุ  
๕๗ ปี สวมเสือ้ผ้าฝ้ายทอเนือ้แน่นย้อมสนี�้าเงนิเข้มเกอืบด�า รวบผม
ยาวสีด�าสลวยไว้ข้างหลัง จากนั้นหยิบผ้าลายสกอตโพกศีรษะ

“คนชาวเขาไม่ว่าจะเด็กหรือผู้ใหญ่ต้องเข้าป่าเป็น  เพราะ
อาหารจากป่าคอืสิง่หล่อเลีย้งชวีติให้เราโตมา” หญงิร่างเลก็พดูขณะ
สะพายถุงปุ๋ยที่เย็บเป็นย่ามไว้ใส่พืชผักสมุนไพรในป่า

เราเริ่มออกเดินเท้า  สองข้างทางคือขุนเขาเขียวขจี  ไร่
ข้าวโพดออกผลรอการเก็บเกี่ยว สายลมพัดกระทบใบหน้าให้ความ
รู ้สึกสดชื่นราวกับขุนเขาแห่งนี้เอ่ยต้อนรับ    การเดินเท้าเริ่มยาก
ล�าบากขึ้นเรื่อย ๆ   เมื่อเราเดินลึกเข้าไป ดินชุ่มฉ�่าถูกเหยียบย�่าเป็น
ทาง อาปาชักมีดที่ผูกไว้ข้างล�าตัวมาตัดกิ่งไม้แหวกทาง ส่วนฉัน 
ใช้สองมือยึดล�าต้นไม้ใหญ่พยุงไม่ให้ลื่นไถล

ล�ำธำรเล็กๆ ซ่อนอยู่กลำงหุบเขำ 
ในป่ำนี้มีผัก  ใบไม้ พืชสมุนไพร ผลไม้ 
ที่เก็บกินได้ตลอดทำง
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อำมำวก�ำลังร้อยไส้เดือน
ซึ่งจะกลำยเป็นเหยื่อล่อปลำ
ในล�ำธำรแห่งนี้
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เรามาหยดุอยูใ่นไร่ข้าวโพดบนเนนิเขาสงูชนั ชายสงูวยัเอือ้ม
เดด็ผลไม้ทีช่าวอาข่าเรยีกว่า “อายูปู่ชู่”้ ออกผลเป็นพวง ลกูกลมเลก็ ๆ   
สแีดง  ต้นไม้นีม้ขีนาดใหญ่สกัหนึง่คนโอบ  เมือ่ลองชมิกส็มัผสัได้ถงึ
รสฝาดเปรี้ยว  เขาว่ามีสรรพคุณแก้ท้องอืดท้องเฟ้อ

อามาวตัดใบตองจากต้นกล้วยมาห่อผลอายู่ปู่ชู้ง่าย ๆ   เก็บ
ใส่ย่าม จากนัน้เราจงึเริม่เดนิเท้าต่อ และกม็าถงึจดุทีส่งูชนัอย่างทีส่ดุ  
เส้นทางเดินผ่านไปตามดงข้าวโพดที่มีร่องรอยหนูป่ากัดแทะ   ขณะ
ทีฉ่นัจดจ่อกบัการก้าวเท้าและพยงุตวัเองไว้อย่างยากล�าบาก อาปาก็ 
เทีย่วแวะเกบ็ผกัสมนุไพรต่าง ๆ  ไม่ว่าจะเป็น ผกัอาข่ายดีอ ใบเลก็ ๆ   
สีเขียว ก้านยาวสัก ๑ ฟุต มีสรรพคุณใช้เวลาผู้หญิงอยู่เดือนหลัง 
คลอด ต�าทารกัษาแผลสดเป็นฝีเป็นตุม่   ผกัยาโมช ี ใช้ต้มอาบแก้ผืน่
คัน   ผักมะแดะแหนะ  (ยอดฟักทอง) มีสรรพคุณช่วยขับปัสสาวะ

สำยธำรชีวิต
เข้าป่าลึกมากว่า ๒ กิโลเมตร พืชผักที่เก็บระหว่างทางนั้น 

ก็เกือบจะเต็มกระบุงเสียแล้ว กลิ่นไอดินสร้างความรู้สึกชุ่มชื่นอย่าง
ประหลาด ทุง่หญ้าระบดัใบแตกยอดอ่อนเป็นแหล่งอาหารหากนิของ
สัตว์น้อยใหญ่    เสียงสายน�้าไหลใกล้เข้ามาทุกที ฉันหายใจถี่เมื่อเรา
เริ่มเดินเร็วขึ้น    เพียงไม่กี่อึดใจ ล�าธารซึ่งเป็นจุดหมายก็ปรากฏอยู่
เบื้องหน้า

สายน�า้อนัเชีย่วกรากน�าความสดชืน่เดนิทางไปทัว่ผนืป่า วถิี
แห่งสายน�้าด�าเนินไปภายใต้อิทธิพลของธรรมชาติ การด�าเนินชีวิต
ของมนุษย์ก็เช่นเดียวกัน

อามาวใช้สองมือวักน�้าล้างหน้า ก่อนจะหยิบ “หย่อง” ที่มี
ลักษณะคล้ายไซดักปลา ตามด้วยก้านไม้ไผ่ยาวเจาะรูตรงปลาย  
หญิงร่างเล็กใช้ด้ายที่ท�าจากต้นชี่กูมาร้อยไส้เดือนทีละตัวอย่าง

เตรียมท�ำอำหำรกันตรงเชิงสันเขำ
ที่ปลูกนำขั้นบันได มีผักและพืชที่เก็บได้ในป่ำ
มำท�ำแกงและน�้ำพริก
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ช�านาญ เสรจ็แล้วน�าเหยือ่ล่อปลามาร้อยกบัรทูีป่ลายไม้ ท�าเป็นเบด็
ตกปลาง่าย ๆ    วิธีหาปลาแบบดั้งเดิมนี้เรียกว่า “ไตจี้กูปา” 

มือหนึ่งจับไม้ มือหนึ่งจับหย่อง สองเท้าค่อย ๆ  ก้าวลงสู่
สายน�้า  เดินเลาะริมฝั่งเพื่อหาจังหวะ    เมื่อปลากินเหยื่อไม้จะสะบัด  
ก็ดึงไม้ขึ้นแล้วจับปลาใส่หย่อง    เวลาผ่านไปครึ่งชั่วโมง อามาวได้
ปลาตัวเล็กเท่าปลาซิวมาจ�านวนหนึ่ง แถมด้วยปูที่ดูคล้ายปูนา

“หากฝนตก น�า้กจ็ะขึน้ ปลาจะออกมามาก  วนันีฝ้นไม่ตก
ปลาจึงไม่ค่อยมี” ชายสูงวัยเอ่ยด้วยสีหน้าผิดหวังเมื่อพบว่าวันนี้ 
ได้ปลาเพียงเล็กน้อยเท่านั้น

จากนั้นอาปาจึงเริ่มพาออกเดินทางต่อ  โดยเลาะไปตาม 
รมิธาร    เมือ่ก้าวลงสูก่ระแสน�า้ ขาสองข้างของฉนัเหมอืนจะสูแ้รงน�า้
ไม่ไหว ชายสูงวัยแต่ทว่ายังแข็งแกร่งเอื้อมมือมาช่วยประคอง ก่อน
จะตัดไม้ไผ่ขนาดพอดีมือให้ฉันใช้ค�้ายัน 

“ปัก ปัก” เสยีงมดีกระทบล�าไผ่ดงัต่อเนือ่งจนไผ่ค่อย ๆ   เอน
ล้มลงด้วยฝีมือของชายร่างเล็กที่ต้องบอกเลยว่า ๖๐ ยังแจ๋ว    เขา 
ตัดท่อนไผ่ให้เหลือเพียงบ้องยาวประมาณ ๕๐  เซนติเมตรยื่นส่ง 
ให้ภรรยาผู้รู้ใจ   อามาวตักดินข้างล�าธารใส่กระบอกแล้วใช้มือขัด 
ให้เสี้ยนภายในล�าไผ่หลุดออก เพราะกระบอกไม้ไผ่นี้จะใช้เป็นหม้อ
หุงต้มอาหารมื้อกลางวันที่ก�าลังจะมาถึง

(มื้อ) กลำงวันกลำงไพร
สองเท้ายังก้าวเดินต่อด้วยใจที่เริ่มอ่อนแรง มีเพียงเสียง 

น�า้ไหลกดัเซาะโขดหนิเป็นเสมอืนเพือ่นร่วมทางทีค่อยเตมิความสดชืน่  
สกัพกักถ็งึทีท่ีเ่ราจะท�าอาหารมือ้กลางวนักนัท่ามกลางทวิเขาทีท่�านา
แบบขั้นบันได ใบข้าวสีเขียวขจีโบกล้อสายลม น�า้จากภูเขาไหลมา
ตามรางกระบอกไม้ไผ่ผ่าครึ่งที่ท�าหน้าที่ส่งน�้าลงมายังแปลงนา

หญิงร่างเล็กช่วยสามียกของออกจากกระบุงอย่างรวดเร็ว  
ก่อนตัดใบตองปูพื้นและวางเรียงผักสมุนไพรที่เก็บได้กลางป่า    เธอ
เด็ดผักเป็นชิ้น ๆ  อย่างว่องไว  เพียงไม่กี่นาทีผักทุกอย่างก็เข้าไปอยู่
ในหม้อไม้ไผ่  จากนั้นเทน�้า ปรุงรสด้วยเกลือและพริกคั่ว  เมนูนี้มี 
ชื่อว่า “ฮุ้นยุ้ยจ๋าย”

ด้านอาปาก็เร็วไม่แพ้กัน สองมือเร่งหักไม้แห้งเป็นฟืนท่อน
เล็ก ๆ    ก่อไฟแล้วน�าหม้อฮุ้นยุ้ยจ๋ายขึ้นตั้ง   ระหว่างรอให้ผักสุก  เขา

รำงไม้ไผ่ส่งน�้ำมำเลี้ยงนำขั้นบันได 

       “คนชำวเขำ 
ไม่ว่ำจะเด็กหรือผู้ใหญ่
ต้องเข้ำป่ำเป็น 
เพรำะอำหำรจำกป่ำ 
    คือสิ่งหล่อเลี้ยงชีวิตให้เรำโตมำ” 



88



99

ชำวอำข่ำที่หมู่บ้ำนป่ำคำสุขใจ
ปลูกพืชผักริมรั้วเหมือนเป็นซูเปอร์มำร์เกตส่วนตัว 
ไว้เก็บมำท�ำอำหำรในครัวแต่ละมื้อ 



1010

อำหำรที่ท�ำเสร็จแล้ว มีน�้ำพริกอำข่ำ 
แกงป่ำที่ผสมผักต่ำง ๆ   ใส่ในกระบอกไม้ไผ่ผ่ำซีก
ที่ตัดจำกป่ำก่อนเดินขึ้นมำบนนำขั้นบันได 
ผักเคียงต่ำง ๆ   และหมูที่หมักมำแล้วจำกบ้ำน   

“ย่ำส่ำ อำดือโอ่ว ฮ่อยู้ บีเหล่ำโอะ”             หมำยควำมว่ำ ป่ำให้อำหำร 
                   

อำหำรต่อชีวิตเรำให้ยำวขึ้น
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ใช้มดีผ่ากลางล�าไผ่ใชเ้ป็นร่องไม้เสยีบหมใูนเมน ู“ฉตัรยี”่ ซึง่ท�าจาก
หมูห่อใบตองหมักใส่เกลือและพริกคั่ว พร้อมกับตัดใบตะไคร้ม้วน
รอบปลายไม้แล้วมดัปม จากนัน้จงึน�าไม้เสยีบหมไูปย่างแบบสกุพอดี  
ไม่เกรียมมาก รสชาติเผ็ดนิดเค็มหน่อยก�าลังดี

สดุพเิศษส�าหรบัเมนกูลางล�าเนาไพรวนันีค้อื “น�า้พรกิอาข่า”  
หรือที่ชาวอาข่าเรียกว่า  “น�้าพริกสับผลิเดาะ”   อามาวไม่รอช้า น�า
พริกที่เด็ดไว้ระหว่างทาง ต้นหอม มะเขือเทศเผา ปลาสด ๆ  จาก
ล�าธารย่าง ลงต�าในถ้วยที่ท�าจากไม้ไผ่และสากไม้จากต้นกระถินป่า 
ปรงุรสด้วยเกลอืกบัพรกิคัว่ รสชาตเิผด็สะใจ กลิน่หอมของมะเขอืเทศ
เผาตัดกับต้นหอมลงตัว

“อาหารในป่า ถ้าไม่ท�ากินในป่าก็ไม่อร่อย” ชายสูงวัยเอ่ย  
ก่อนจะผายมือเป็นสัญญาณให้พวกเราล้อมวงลงมือกินกันได้

กลิ่นหอมของฮุ้นยุ้ยจ๋ายตลบอบอวลไปทั่ว ฉันไม่รอช้า ซด
น�้าร้อน ๆ  ในหม้อก่อนเป็นก�าไรชีวิต  เพราะมันช่างให้ความรู้สึกที่สุข 
หอม อร่อย ไปพร้อมกัน

“ย่าส่า อาดือโอ่ว ฮ่อยู้ บีเหล่าโอะ” หมายความว่า  ป่าให้
อาหาร อาหารต่อชวีติเราให้ยาวขึน้   อาปาเอ่ยหลงัอาหารมือ้กลางวนั 
ของเราจบลงด้วยรอยยิ้มที่ไม่พออธิบายความรู้สึกในตอนนั้น

อำข่ำอำหำร
ถัดจากหมู่บ้านหล่อโยมาเพียง ๑๐ กิโลเมตร ก็จะพบชาว

อาข่าที่อาศัยอยู่ในหมู่บ้านป่าคาสุขใจ อ�าเภอแม่ฟ้าหลวง จังหวัด
เชียงราย  บ้านบนเนินเขาเรียงรายเหมือนระลอกคลื่น ตัวบ้านไม้ไผ่
ยกสงูจากพืน้ดนิสกัเมตร มบีนัไดสามถงึห้าขัน้ เสาบ้านเป็นไม้เนือ้แขง็  
ฝาบ้านปิดฟากไม้ไผ่ หลงัคามงุตบัหญ้าคาทีค่ลมุยาวลงมาจนเกอืบ
ตดิพืน้ ไม่มหีน้าต่าง ในบ้านตัง้เตาไฟสองเตาส�าหรบัปรงุอาหารและ
ต้มน�้าชาเลี้ยงแขก

ชาวอาข่าทีน่ีท่�าเกษตรแบบไร่เลือ่นลอย ปลกูข้าวไร่ ข้าวโพด 
เป็นพืชหลัก   ปลูกงา ข้าวฟ่าง ถั่ว พริก  เป็นพืชรอง

“ก่อนหน้านี้เราปลูกพืชเชิงเดี่ยว สิ่งที่ตามมาคือเกิดการ
ขาดแคลนอาหาร จึงต้องกลับมาปลูกแบบหมุนเวียน  เราถือว่าที่นี่
เป็นเหมือนซูเปอร์มาร์เกต ออกไปตลาดเราเสียเงินซื้อเพียงเกลือ 
และพริกคั่ว” อาหลา หมี่โป๊ะ ชายร่างสันทัดผิวสีแทน บอกเล่าถึง
วิถีอาข่าในวันที่ผันเปลี่ยนด้วยรอยยิ้มเปี่ยมสุข

พืชที่ชาวอาข่านิยมปลูกกันมากคือ ผัก พริก ถั่ว  โดยปลูก
ตามรั้วบ้าน หรือบริเวณใกล้แหล่งน�้า  เวลาต้องการผักสดก็เก็บได้
สะดวก 

ระหว่างเดินเก็บยอดฟักทองที่เลื้อยเกี่ยวพันตามรั้วและ 
ผักสะระแหน่ หญิงอาวุโสของหมู่บ้านป่าคาสุขใจ บูยูม อาซองกู่  
วัย ๕๘ บอกเล่าถึงภูมิปัญญาชาวอาข่าเรื่องสมุนไพรจากป่าชุมชน  
และการเก็บเมล็ดพันธุ์ไว้ใช้ในฤดูกาลเพาะปลูกซึ่งสืบทอดจากรุ่น 
สู่รุ่น

“เรารักษาพันธุ์พืชเพื่อรักษาอาหาร ครัวนี้ท�าให้ร่างกายเรา
อิ่มท้อง อิ่มใจ”

แสงอาทติย์ลอดผ่านร่องไม้ไผ่  เพิม่ความสว่างให้แก่ครวัใน
บ้าน บูยูมเริ่มลงมือท�าเมนูลาบสมุนไพรหรือ “ลาบอาข่า” ด้วยการ
หั่นตะไคร้  ตามด้วยผักชี พริกสด กระเทียม ส่วนกระทะกลมที่มี 
หมบูดตัง้วางบนเตาถ่านร้อนระอ ุ เธอหยบิผกัสมนุไพรมาปรงุรสด้วย
มะนาว พรกิคัว่  เกลอื ใส่ลงถ้วยไม้ไผ่   กลิน่หอมคละคลุง้มาจากเมนู
แสนธรรมดาที่น้อยคนจะมีโอกาสได้สัมผัส 

“ป่าคอืชวีติ” คอืสิง่ทีช่าวอาข่าพยายามสือ่สารแก่ผูม้าเยอืน
อย่างฉันตลอดการเดินทางครั้งนี้

พระอาทิตย์เริ่มลาลับดับแสง ขณะที่เสียงเหล่านกบินลัด
ขุนเขากลับถิ่นที่พักบ่งบอกช่วงเวลาสิ้นสุดของวัน   แต่ทว่าฤดูกาล 
แห่งชีวิตยังคงด�าเนินต่อไปไม่จบสิ้นบนยอดเขาแห่งดอยแม่สลอง  
เช่นเดยีวกบัวถิวีฒันธรรมและอาหารของชาวอาข่าทีจ่ะสบืทอดส่งต่อ
ไปยังรุ่นลูกรุ่นหลาน 

“ย่ำส่ำ อำดือโอ่ว ฮ่อยู้ บีเหล่ำโอะ”             หมำยควำมว่ำ ป่ำให้อำหำร 
                   

อำหำรต่อชีวิตเรำให้ยำวขึ้น
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ปลาน�้าจืดสารพัดชนิด  ปลากะมัง  ปลากด ปลายี่สก  
ปลาสร้อย  อีกทั้งลูกปลาเล็กปลาน้อยไล่ไปจนถึงแม่ปลาตัวโต 
ไข่เต็มท้องที่เพิ่งได้จากชาวประมงมาสด ๆ  ใหม่ ๆ  วางนอนเรียงราย
ในตลาดสดห้าเชื้อชาติ หรือตลาดสดสังขละบุรี จังหวัดกาญจนบุรี 
รอให้ชาวบ้านซื้อไปท�ากินที่บ้าน  ร้านอาหารซื้อไปปรุงเป็นอาหาร
หลากเมนูตามรายการแนะน�าต้อนรับนักท่องเที่ยว   ก่อนที่หน้าตา
และรสชาตขิองต้ม ผดั แกง ทอด อนัเย้ายวนชวนน�า้ลายสอจะได้รบั
การปรงุแต่งด้วยตวัอกัษรเป็นรวีวิอาหารยอดนยิมบนหน้าจอสีเ่หลีย่ม
ในโลกออนไลน์

กลางปี  เมฆฝนตั้งเค้ากลั่นตัวเป็นหยดน�า้โปรยปรายลงมา
ไม่ขาดสาย บ่งบอกการเข้าสู่วสันตฤดูอันชุ่มฉ�่า และเข็มนาฬิกาก็
หมนุพาคนจากทัว่สารทศิเดนิทางมาท่องเทีย่ว ท�างานอาสาฯ สมัผสั
ธรรมชาติและวิถีชีวิตหลากวัฒนธรรมของชาวไทย มอญ กะเหรี่ยง 
ฯลฯ ในโลกจริงริมฝั่งน�้าสุดขอบตะวันตกของประเทศ

ช่วงต้นฤดฝูนของทกุปี ตามล�าห้วยสาขารอบเขือ่นเขาแหลม
หรือเขื่อนวชิราลงกรณ จังหวัดกาญจนบุรี จะเต็มไปด้วยคนล่าปลา  
เพราะนอกจากจะเป็นช่วงที่มีปลาชุกชุมแล้ว บรรดาร้านอาหารก็
ต้องการปลาปริมาณมากไว้รองรับท้องของเหล่าทัพนักเดินทาง   แต่
การจับปลาจ�านวนมากขนาดนี้ดูจะสวนทางกับประกาศจากกรม
ประมงว่า “ห้ามล่า” อย่างชัดเจน

จะมีใครอยากปล่อยให้ขุมทรัพย์ตรงหน้าไหลไปกับสาย
ธารา-คว้าแต่น�้าเหลวกลับบ้าน !

 รัศมิ์ลภัส กวีวัจน์           รัศมิ์ลภัส กวีวัจน์, นวพล นวกิจพิพัฒน์ 

ก่อนห่วงโซ่
อาหาร    

จะขาดสาย
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ปลำตะเพียนตัวใหญ่ไม่ต�่ำกว่ำ ๒ กิโลกรัม
ติดตำข่ำยพันรัดแน่น ภำรกิจส�ำคัญคือกำร
ตัดตำข่ำยช่วยชีวิตปลำให้เร็วที่สุด
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ในน�้ำมีปลำ  ในนำมีข้ำว
“ในน�า้มปีลา ในนามข้ีาว มนัเป็นวาทกรรมในอดตีไปแล้ว”
อ�าพล ฐาปนพันธ์นิติกุล  เลขานุการมูลนิธิอนุรักษ์ป่า

ตะวันตก หัวหน้า  “โครงการสนับสนุนงานป้องกันฤดูปลาวางไข่”  
(Fishery Patrol Reinforcement Project)  เอ่ยขึ้นขณะที่เราก�าลัง 
นั่งเรือเร็วตรวจการประมงน�้าจืดเขื่อนเขาแหลมหมายเลข ๑๓ ออก
จากอ�าเภอทองผาภูมิมุ่งสู่อ�าเภอสังขละบุรี จังหวัดกาญจนบุรี

แม้ตะวันจะลับขอบฟ้าไปแล้วแต่ก็ยังพอมีแสงให้มองเห็น
เรือชาวบ้านวิ่งไปบนเวิ้งน�้ากว้างไกลสุดลูกหูลูกตา กลางผืนน�้ามี 
แสงไฟสเีขยีวบนแพไม้ล่อปลาให้มาตดิยอทีช่าวบ้านวางไว้ และหาก
เพ่งมองไปทางตีนเขาก็จะเห็นบ้านแพเรียงรายอยู่เป็นระยะ ๆ

“ปลาเป็นแหล่งอาหารที่ส�าคัญของมนุษยชาติ มีส่วนสร้าง
อาณาจักรที่ยิ่งใหญ่มาตั้งแต่อดีต อย่างอาณาจักรนครวัดที่มีโตน 
เลสาบ ประเทศสหรัฐอเมริกามีหน่วยงานอย่าง Fish and Wildlife  
Service  ซึ่งเขามองว่าปลาเป็นความมั่นคงทางอาหารของชาติ   
ที่ใดมีความมั่งคั่งทางอาหาร ที่นั่นก็จะเจริญ”

อ�าพลเปล่งเสียงแข่งกับเครื่องยนต์เรือและเล่าต่อว่า
“สงัขละบรุเีป็นอ�าเภอเลก็ ๆ  มรีายได้หลกัจากการท่องเทีย่ว 

แบบส�ารวจสอบถามนักท่องเที่ยวว่ามาเที่ยวสังขละบุรีโปรดปราน
อาหารใดมากที่สุด ส่วนมากก็ตอบว่าปลา   ปลาจึงเป็นส่วนเสริม
ธรุกจิท่องเทีย่วทีส่�าคญัของทีน่ี ่ซึง่แต่ละปีมรีายได้จากการท่องเทีย่ว
นับพันล้าน   มาที่นี่คงไม่มีใครอยากกินหมู  ใครมาก็อยากกินปลา
เขื่อนทั้งนั้น”

อ่างเก็บน�้าของเขื่อนใหญ่แห่งนี้เป็นแหล่งอาศัยของปลา
นานาพนัธุ ์แต่ช่วงไม่กีปี่หลงัมานีป้รมิาณปลากลบัลดลงอย่างรวดเรว็  
วทิยา สวนตะโก หวัหน้ากลุม่ปฏบิตังิานส�านกับรหิารจดัการประมง
น�า้จดืเขือ่นวชริาลงกรณ ผูท้ีเ่กดิและเตบิโตในพืน้ทีร่มิแม่น�า้ซองกาเลยี  
เคยให้สมัภาษณ์รายการคนมนัส์พนัธุอ์าสาถงึความเปลีย่นแปลงของ
ทรัพยากรปลาในเขื่อนเท่าที่เขาสังเกตมาตลอดชีวิตว่า

“แต่ก่อนแม่น�า้บคีลีม่ปีลาตลอดล�าน�า้ ยิง่ช่วงวางไข่ปลาจะ
ชุกชุมมาก ชาวบ้านหากันแบบไม่คิดว่าจะหมด วันหนึ่งหาได้เป็น 
ร้อยกโิลต่อล�า ทัง้ชอร์ตทัง้ระเบดิ ตอนหลงักม็พ่ีอแม่พนัธุป์ลามาตดิ
ข่าย เรารู้ว่าปลาจะหมด แล้วมันก็หมดจริง ๆ ”

ส่วนหนึ่งของปลำที่ไม่อำจรอดชีวิต

ลูกครอกหรือลูกปลำชะโดตัวแดงแจ๋ฝูงใหญ่
ว่ำยน�้ำเล่นตำมแม่ปลำชะโดระหว่ำงฝนตก
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เรือตรวจกำรประมงน�้ำจืด กรมประมง   
ระหว่ำงออกลำดตระเวน
ในอ่ำงเก็บน�้ำเขื่อนวชิรำลงกรณ
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“ถ้ารกัษาบคีลีไ่ว้ไม่ได้ ปลาทัง้เขือ่นจะล่มสลาย” คอืค�าพดู
ของ ประเสริฐ มากทรัพย์ อดีตหัวหน้าหน่วยประมง ผู้เป็นแรง
บนัดาลใจให้อ�าพลจดัท�าโครงการสนบัสนนุงานป้องกนัฤดปูลาวางไข่
ขึ้นในปี ๒๕๕๔ ร่วมกับ “กลุ่มคนอาสาเพื่อแผ่นดิน” ซึ่งเป็นองค์กร
อสิระ ศนูย์บรหิารจดัการประมงน�า้จดืภาคตะวนัตก กรมประมง และ  
“กลุม่ใบไม้” อาสาสมคัรรุน่ใหม่ของนสิตินกัศกึษามหาวทิยาลยัทีเ่พิง่
เข้ามาร่วมท�างานกับเจ้าหน้าที่เป็นปีแรก

บีคลี่เป็นแหล่งวางไข่และเพาะพันธุ์ปลาน�้าจืดที่ส�าคัญเป็น
อนัดบัต้น ๆ  ของประเทศ  ต้นแม่น�้าบคีลีไ่หลมาจากเทอืกเขาทางฝ่ัง
เมืองพญาตองซู ประเทศเมียนมา ก่อนมาบรรจบกับล�าน�้าอีกสอง
สาย คอืแม่น�า้ซองกาเลยีและแม่น�้ารนัตทีีไ่หลมาจากผนืป่าทุง่ใหญ่-
นเรศวรฝั่งตะวันตก รวมกันเป็นสามประสบตรงบริเวณโบสถ์จมน�้า
หรือวัดวังก์วิเวการามเดิม    ล�าน�้าทั้งสามสายช่วยเติมเต็มผืนน�้า  
๒ แสนกว่าไร่ของอ่างเกบ็น�า้เขือ่นเขาแหลมซึง่ครอบคลมุพืน้ทีใ่นเขต
อ�าเภอสังขละบุรีไปจนถึงอ�าเภอทองผาภูมิ ก่อนจะไหลไปรวมกับ
แม่น�้าแควน้อยลงสู่แม่น�า้แม่กลอง นับว่าเป็นสายน�้าที่หล่อเลี้ยงทั้ง
ชีวิตปลาและปากท้องของคนอีกทอดหนึ่งอย่างแท้จริง

ยิ่งในช่วง  “ฤดูน�้าแดง” ที่น�้าฝนตกชะล้างหน้าดินพัดพา
ตะกอนและแร่ธาตุลงมาตามสายน�้า ท�าให้น�้ามีสีขุ่นแดงอุดมด้วย
สารอาหารส�าคัญของสัตว์น�้า   สายน�้าที่ไหลแรงช่วยเพิ่มออกซิเจน 
ในน�้า ขณะที่อุณหภูมิน�้าลดต�่าเป็นปัจจัยกระตุ้นให้พ่อแม่พันธุ์ปลา
และสัตว์น�้าต่าง ๆ  ผสมพันธุ์กัน    เมื่อแม่ปลาเริ่มตั้งท้องและมีไข่ 
นับล้านรอการฟักตัว แม่ปลาจะอุ้มท้องว่ายทวนกระแสน�้าไปวางไข่
ยังต้นน�้าตามเนวิเกเตอร์จากสัญชาตญาณความเป็นแม่ มันจะกะ
ต�าแหน่งวางไข่ในจุดที่เหมาะสม

ฤดูน�้าแดงจึงเป็นดั่งสวรรค์ของเหล่าสัตว์น�้า และเป็นเวลา
ทองของชาวประมงน�้าจืดรอบเขื่อน

ตามกฎหมาย การจับปลากินยังชีพนั้นยังคงท�าได้ตลอด 
ทัง้ปีแม้ในช่วงฤดนู�า้แดง ยกเว้นบรเิวณล�าน�า้ทีห้่ามเดด็ขาดสามแห่ง 
คือบริเวณสันเขื่อน ห้วยบ้านไร่ และห้วยบีคลี่ ซึ่งห้ามล่าตลอดทั้งปี  
แต่ก็เปิดโอกาสให้จับปลาด้วยเครื่องมือพื้นบ้านที่ไม่ท�าลายพันธุ์ 
สัตว์น�้ารุนแรง  เช่น  เบ็ด  (ยกเว้นเบ็ดราว) สวิง  ไซ อีจู้  โทง  เป็นต้น   
ผู้ฝ่าฝืนมีโทษปรับตั้งแต่ ๕,๐๐๐-๕๐,๐๐๐ บาท และหากใครใช้

เครื่องมือประมงผิดกฎหมาย  เช่น  เครื่องชอร์ตปลา  ระเบิด ตาม 
พระราชก�าหนดประมงฉบับใหม่ป ี   ๒๕๕๘  จะมีโทษปรับถึง  
๑๐๐,๐๐๐-๑,๐๐๐,๐๐๐ บาท

โครงการสนบัสนนุงานป้องกนัฤดปูลาวางไข่จงึมภีารกจิหลกั
สามอย่าง หนึง่ ประชาสมัพนัธ์เพือ่สร้างความเข้าใจกบัชาวบ้านรอบ
เขือ่นเรือ่งกฎหมายและความส�าคญัของการหลกีเลีย่งจบัปลาในช่วง
ฤดวูางไข่   สอง การเกบ็กูต้าข่ายและอปุกรณ์ลกัลอบจบัสตัว์น�า้ทีผ่ดิ
กฎหมาย   และสาม การออกลาดตระเวนป้องปรามการลักลอบจับ
สัตว์น�้าทั้งเวลากลางวันและกลางคืน  เพื่อรักษาแหล่งปลาวางไข่ซึ่ง
ครอบคลมุพืน้ทีอ่่างเกบ็น�า้ในเขือ่นศรนีครนิทร์และเขือ่นวชริาลงกรณ  
กินระยะเวลาราว ๔  เดือน ตั้งแต่วันที่  ๑๕ พฤษภาคมถึง ๑๕ 
กันยายนของทุกปี  เพื่อให้พ่อแม่พันธุ์ปลาได้ออกไข่ขยายพันธุ์ตาม
ธรรมชาติ

“เป็นโครงการที่บังคับใช้กฎหมายเพื่อประโยชน์อันยั่งยืน 
ในความมัน่คงทางอาหารแก่ชมุชนประมงทัง้สองอ�าเภอรอบเขือ่น ให้
มีปลามากขึ้น ให้มีปลากินตลอดไป นั่นคือหลักการเพื่อชุมชนเอง”  
อ�าพลย�้าอีกครั้งด้วยน�้าเสียงและแววตามุ่งมั่น

เราโดยสารเรือแล่นฝ่าความมืดมิดยามค�่าคืนชั่วโมงกว่า ๆ  
ก็มาถึงแพของเจ้าหน้าที่บริเวณหน้าเจดีย์พุทธคยา  เจ้าหน้าที่และ
เหล่าสมาชิกกลุ่มใบไม้แยกย้ายกันเก็บของ  เตรียมตัวออกปฏิบัติ
ภารกิจอย่างไม่รู้ง่วง แม้เข็มนาฬิกาเดินถึงเลข ๑ ของเช้าวันใหม่

“ถ้าท�าได้ ค�าที่ว่า  ‘ในน�้ามีปลา ในนามีข้าว’ ก็จะเป็นจริง” 
หนุ่มใหญ่ผู้ริเริ่มโครงการกล่าวอย่างมีความหวัง

ตำข่ำยดักฝันกลำงฤดูฝน
ระหว่างเรือโลดแล่นเหนือท้องน�้ากว้าง  เท่าที่ตาเล็ก ๆ  ของ

ฉันมองเห็น มีตาข่ายเก่าช�ารุดติดซากตอไม้จ�านวนมากตลอดล�าน�้า 
พ้นจากผิวน�้าปลาอาจรอด แต่สัตว์ผู้ล่าปลาอย่างนกไม่อาจบินผ่าน
ข่ายนั้นไปได้   โชคนิธิ คงชุ่ม หนุ่มร่างท้วมใจดีวัย ๒๗ ปี หัวหน้า
กลุ่มใบไม้ที่พาอาสาสมัครนับ ๑๐ คนมาร่วมงานนี้  เล่าให้ฟังว่า
ตลอดระยะเวลาที่ท�างานมาพบนกทั้งที่ยังมีชีวิตและซากนกหลาย
ชนิดติดอยู่กับข่ายตะคัดเหล่านั้น

ส่วนใต้ผิวน�้าลึกลงไปเกินกว่าตาเห็น  เจ้าหน้าที่ใช้ตะกาว 
ซึ่งเป็นเหล็กคล้ายกับสมอเรือโยนลงน�้าเกี่ยวตาข่ายขึ้นมา ท�าให้เรา
พบว่ายังมีตาข่ายอีกหลายร้อยผืนทั้งข่ายเก่าและใหม่ลากยาวจาก
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อำสำสมัครปฏิบัติภำรกิจช่วยแม่ปลำในยำมค�่ำคืน 
ซึ่งเป็นช่วงที่มีผู้ลักลอบจับสัตว์น�้ำมำกที่สุด

เจ้ำหน้ำที่ก�ำลังสำวเก็บตำข่ำยดักปลำ
ที่มีคนลักลอบวำงไว้ในช่วงฤดูแม่ปลำวำงไข่ 
ซึ่งเป็นกำรท�ำประมงที่ผิดกฎหมำย
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ตลิ่งฝั่งหนึ่งไปยังอีกฝั่งหนึ่ง ซึ่งไม่ใช่แค่แนวเดียว แต่โยงซ้อนกัน 
ไปมายิง่กว่าใยแมงมมุ ลกึลงไปสองชัน้สามชัน้เพือ่ดกัปลาทัง้ทีห่ากนิ
ผิวน�้าและหน้าดิน

เหล่าอาสาฯ จากกลุม่ใบไม้กว่า ๑๐ คนทีก่ระจายก�าลงัไป
ตามเรือต่าง ๆ  พร้อมกับเจ้าหน้าที่ซึ่งเป็นนายท้ายเรือ  เริ่มสาวข่าย 
ตะคดัทีม่ปีลาตดิขึน้มาจ�านวนมาก หน้าทีส่�าคญัคอืต้องตดัข่ายช่วย
ชีวิตปลาให้ไวที่สุด

ตาข่ายถูกสาวขึ้นมาผืนแล้วผืนเล่าอย่างไม่รู ้จุดหมาย 
ปลายทางว่าจะไปสิ้นสุดที่ตอหลักไหน

ตลอดระยะเวลาการด�าเนนิโครงการมากว่า ๕ ปี ชดุปฏบิตัิ
งานเกบ็กูต้าข่ายซึง่ขวางกัน้วงจรชวีติของปลาตามธรรมชาตใินพืน้ที่
กว้างใหญ่กว่า ๒ แสนไร่ได้นบัหมืน่ผนื ซึง่หากน�าข่ายตะคดัจ�านวน
นั้นมาเย็บต่อกันจะได้ระยะทางไป-กลับจากอนุสาวรีย์ชัยสมรภูมิ 
ถึงเมืองชายแดนตะวันตกอย่างสังขละบุรีได้เลยทีเดียว

“มีปลาไข่เต็มท้องถูกตาข่ายรัดแน่น  เมื่อเราช่วยปล่อยเขา 
สิ่งนี้คือความส�าเร็จที่เกิดกับทรัพยากรและเป็นความส�าเร็จที่เกิดขึ้น
กับหัวใจเรา” โชคนิธิบอกฉันอย่างนั้น

ฉันร่วมลงเรือออกปฏิบัติงาน ทั้งเวลากลางวันที่แดดร้อน 
จนแสบผิว บางวันก็ฝนตกหนัก และในเวลากลางคืนที่มืดมิดทั้ง

เหน็บหนาวจากลมฝนจนเสื้อแขนยาวสามชั้นแทบทานไม่ไหว   แต่
เรามีลมหายใจเป็นเดิมพัน ยิ่งแกะตาข่ายปล่อยปลาไวเท่าไร นั่น
หมายถึงปลาตัวต่อไปที่ถูกรัดติดข่ายมีโอกาสรอดมากขึ้นเท่านั้น

จังหวะที่ฝ่ามือฉันสัมผัสท้องเต่งที่เต็มไปด้วยไข่หลายพัน
ฟองขณะอุม้แม่ปลากระสบูตวัโตไม่ต�า่กว่า ๒ กโิลกรมัมาวางบนตกั 
แล้วรบีคว้ากรรไกรตดัข่ายตะคดัทีพ่นัตวัปลาแน่นก่อนจะปล่อยปลา
ลงน�า้ ฉนัไม่รูว่้าแม่ปลาจะว่ายทวนน�า้ไปถงึทีว่างไข่ให้ก�าเนดิลกูปลา
ได้หรือไม่ แต่มันคือความส�าเร็จที่เกิดขึ้นกับหัวใจอย่างที่เขาบอกไว้
จริง ๆ

เราช่วยต่อลมหายใจให้เขา ไม่ใช่ในฐานะของพระเจ้าผู้กุม
ชะตาชีวิต แต่ในฐานะเพื่อนที่ยังพึ่งพาอาศัยธรรมชาติร่วมกัน

น�า้แดงทีห่ลากมาอาจบอกแม่ปลาว่าถงึเวลาให้ก�าเนดิชวีติ 
แต่มนัคงไม่รูว่้าเปอร์เซน็ต์ของการเกดิพอ ๆ  กนักบัความตาย แม่ปลา
บางตวัอาจต้องหยดุฝันทีจ่ะกลบัไปวางไข่ยงับ้านหลงัเดมิกลางฤดฝูน 
เมื่อถูกกับดักตาข่ายขวางกั้นไว้

“คนที่ไม่มีอาชีพเสริมเขายังรั้นอยู่  เพราะถ้าเขาหยุดจับก็
ไม่มีรายได้มาจุนเจือ  เขาต้องหาเลี้ยงลูกเลี้ยงเมีย   ถ้าผมไม่ได้เลี้ยง
ปลากระชัง  ไม่ได้วิ่งเรือรับนักท่องเที่ยว ผมก็ต้องไปจับปลาเหมือน
กัน ขนาดเรายังกระท่อนกระแท่น   ระยะ ๔  เดือนนี้คนที่ไม่มีเรือวิ่ง

ปลำแม่น�้ำธรรมชำติใหญ่น้อย
จำกเขื่อนวชิรำลงกรณวำงเรียงรำยขำย
ในตลำดสดอ�ำเภอสังขละบุรีตั้งแต่เช้ำตรู่



19

หาแต่ปลาเป็นหลักจะล�าบากนะ แต่ออกไปจับปลาก็เสี่ยงโดนจับ” 
บุญเรือง บุญเสน  ชาวประมงสังขละบุรี  เจ้าของกระชังปลาคัง 
และเรือรับจ้างเล่าถึงความเป็นอยู่ของคนหาปลาในช่วงฤดูน�้าแดง   
ภรรยาของเขา นงลกัษณ์ บญุเสน  เสรมิว่า “แต่ก่อนทีย่งัไม่ห้ามจบั
ช่วงฤดูน�้าแดง คนหาปลาขายได้ถึงหมื่นสองหมื่นบาท พอหมดช่วง
น�้าแดงก็หาปลาไม่ค่อยได้แล้ว”

แม้จะเป็นประเดน็ทีอ่่อนไหวแต่ทัง้สองสามภีรรยากผ็ลดักนั
เล่าเรื่องราวในอดีตให้ฟังอย่างเป็นมิตร   พวกเขาหาปลามาตั้งแต่ 
หลังสร้างเขื่อนใหม่ ๆ  ซึ่งคนหาปลามีแต่คนไทย ส่วนคนมอญและ
กลุ่มชาติพันธุ์อื่นยังท�าไร่อยู่บนเขา   จนเมื่อกรมอุทยานแห่งชาติฯ 
ประกาศพืน้ทีเ่ป็นเขตอทุยานฯ ผูค้นบนเขากต้็องย้ายลงมาอยูแ่พและ
หาปลาเป็นอาชีพ คนหาปลาจึงเต็มไปหมด

“ท�าไมถึงเลิกจับปลาแล้วมาเลี้ยงปลากระชังแทนคะ ?”
“เปลีย่นมาเลีย้งเพราะหาปลาล�าบาก ไปกโ็ดนจบั มนัไม่คุม้”  

ชายกลางคนผิวคล�้าแดดตอบ ก่อนเล่าต่อว่า  “เมื่อก่อนหาปลาเป็น
อาชีพ ใครขยันออกก็ได้  ใครขี้เกียจก็ไม่ได้ แล้วกรมประมงเขาก็มา
ส่งเสริมการเลี้ยงปลากระชัง ให้พันธุ์ปลามาแต่น้อย มันไม่พอเลี้ยง
หรอก  เราต้องลงทุนซื้อกันเอง    เราเริ่มเลี้ยงปลามา ๔-๕ ปีแล้ว  
เพราะหาปลามันไม่เหลือเก็บ”

“ถ้าใช้แต่อุปกรณ์ที่เขาอนุญาตมันก็หาปลาได้ไม่พอหรอก 
แต่เลี้ยงปลาก็เสี่ยงนะ อย่างช่วงน�้าแรง ๆ  ปีที่สะพานพัง  (วันที่ ๒๘ 
กรกฎาคม ๒๕๕๖) กระชงัปลาพงักนัเยอะ ปลาหลดุไปเป็นพนั ๆ  ตวั 
เสยีเปล่าเลย แล้วไม่มเีงนิชดเชย  เทศบาลเขาให้พนัธุป์ลาคงัมา แต่

เลี้ยงไม่รอด ตายหมด   มันเป็นพันธุ์ปลาที่ช�้ามา  ไม่เหมือนกับที่ 
เราซื้อตามร้าน” นงลักษณ์สะท้อนปัญหาขณะป้อนข้าวบดให้หลาน
ตัวน้อยวัย ๗ เดือน

เมื่อฝันของคนวางข่ายถูกดักเสียเอง…
“ล�าห้วยไหนที่ปลาขึ้นวางไข่เยอะ ๆ   เขาจะปิด อย่างบีคลี่ 

แต่ให้จับข้างนอกได้  แล้วก็ขยายเขตห้ามจับไปเรื่อย ๆ  จนมา
กฎหมายใหม่เขาปิดหมดตัง้แต่หน้าเขือ่นถงึท้ายเขือ่น หวัหน้าคนเก่า
เคยมีโครงการให้ชาวบ้านไปคุยกับผู้ว่าฯ โดยตรง ไปตกลงกันว่าจะ
แบ่งเขตให้จับปลายังไง ใช้ข่ายตาห่างเท่าไร แต่พอหัวหน้าย้ายไป
โครงการกห็ยดุ ไม่มใีครสานต่อ” หวัหน้าครอบครวับญุเสนถ่ายทอด
ความทรงจ�าสีหม่นราวกับท้องฟ้าที่ก�าลังครึ้มฝนระหว่างเราคุยกัน

จังหวะที่ปลาหลุดจากข่ายได้ไปวางไข่ อาจท�าให้หลายคน
มีปลากินไปตลอดปี

จังหวะที่ปลาหลุดจากข่ายได้ไปวางไข่  ไม่รู ้ว่าครอบครัว
เจ้าของข่ายจะมีโอกาสกินปลาในวันพรุ่งนี้ไหม

จงัหวะทีป่ลาตดิข่ายไม่ได้ไปวางไข่ อาจท�าให้หนึง่ครอบครวั
อิ่ม แต่หลายครอบครัวอด

จังหวะที่ปลาติดข่ายไม่ได้ไปวางไข่ อาจคือความล่มสลาย
ของแหล่งอาหารและรายได้ที่ส�าคัญ...ของทุกชีวิต

เหมอืนฝันทีแ่ขวนบนเส้นตาข่าย ไม่มคีวามแน่นอน ทัง้ปลา 
คนดักข่าย หรือแม้แต่คนตัดข่าย 

คาดเดายากดัง่ฟ้าฝน  หยดน�า้ทีต่กลงมาเตมิเตม็ผนืน�า้อาจ
คือหยาดน�้าตาที่หลั่งรินให้กับฝันกลางฤดูฝน…

เมื่อตัดข่ำยตะคัดที่ผูกรัดตัวปลำ
ออกหมด ก็ได้ปล่อยปลำคืนสู่ธรรมชำติ
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ตะวันขึ้นที่ฝั่งตะวันตก
จังหวะเวลาของทุกชีวิตมี   ๒๔  ชั่วโมงเท่ากันตั้ งแต่

พระอาทิตย์แย้มหน้าผ่านขอบฟ้าขึ้นมาสบตาให้ความอบอุ่นแล้ว 
ลาลับให้พระจันทร์อวดแสงนวลตาต่อทั้งคืน

ภารกิจในโครงการนี้ไม่มีก�าหนดเวลาแน่นอน บางครั้ง
ท�างานกลางวัน บางคราวท�างานกลางคืน หลายครั้งลากยาวถึงเช้า 
และตลอดเวลาก็ล่อแหลมสุ่มเสี่ยงอันตรายจากอุบัติเหตุหรือการ
ปะทะกับผู้กระท�าผิดกฎหมาย   หากเป็นหน้าที่โดยตรงคงหลีกเลี่ยง 
ไม่ได้   แต่ถ้าไม่ใช่   แล้วฝันแบบไหนทีร่วมอาสาสมคัรกลุม่ใบไม้ ๑๐ 
กว่าคนมาในช่วงฤดูน�้าแดง ?

“ท�าในสิ่งที่เราท�าได้ ณ จุดที่เราอยู่ ด้วยสิ่งที่เรามี”
โชคนธิ ิพีใ่หญ่ของกลุม่ใบไม้กล่าวค�าขวญัประจ�ากลุม่ขึน้มา 

ก่อนจะเล่าให้ฟังว่า  “พี่ ๆ  มูลนิธิอนุรักษ์ป่าตะวันตก หน่วยประมงฯ  
เขาแหลม กลุ่มคนอาสาเพื่อแผ่นดิน พวกเขาคือของแท้ที่ท�างานนี้
กันอย่างจริงจัง   ส่วนกลุ่มเราเห็นว่าสามารถรวมตัวกันมาช่วยงาน
เจ้าหน้าที่ และช่วยเผยแพร่โครงการผ่านสื่อสังคมออนไลน์  เพื่อให้
เกิดความรู้ความเข้าใจและปรับเปลี่ยนพฤติกรรมให้เป็นไปตาม
วัตถุประสงค์ของโครงการ”

ในบทสนทนาเคล้าเสยีงสายฝนตกกระทบผนืน�้า ฉนัถามถงึ
ความเปลี่ยนแปลงหลังจากเกิดโครงการนี้

“การที่เราเก็บกู้ตาข่าย  เปิดโอกาสให้ปลาขึ้นไปวางไข่ได้
มาก แปลว่าปริมาณปลามีแนวโน้มมากขึ้น แต่เราไม่ได้เก็บข้อมูล
จริงจังที่ปลายทาง แต่อย่างน้อยต้นทางเราเห็น   อย่างล่าสุดผม
ปล่อยปลาตะเพียนตัวใหญ่ ๆ   ไข่เต็มท้องและตัวผู้ที่พร้อมจะฉีด 
น�้าเชื้อ คืนเดียว ๓๐-๔๐ ตัว” คือค�าตอบจากประสบการณ์ของเขา 
ก่อนทิ้งท้ายว่า

“ถ้าเราท�าตรงนีไ้ด้ส�าเรจ็จะเป็นต้นแบบของทีอ่ืน่ อย่าคดิว่า
ท�าไม่ได้ ถ้าอยากเห็นความยั่งยืนก็ต้องท�า  เราเริ่มจากคนไม่กี่คน  
ทกุคนเอางานเป็นทีต่ัง้   งานอนรุกัษ์เป็นงานทีท่�าไม่มวีนัจบ การสร้าง
ส�านึกคนรุ่นใหม่เป็นสิ่งจ�าเป็น”

ต่อค�าถามเดิมกับอ�าพล หัวหน้าโครงการสนับสนุนงาน
ป้องกันฤดูปลาวางไข่ที่ด�าเนินงานมาหลายปี

“เราพบว่าตัวเลขจากสะพานปลาทั้งสองอ�าเภอเพิ่มขึ้น   
๓ ปีทีผ่่านมามปีลาตะเพยีนขึน้เป็น ๑๐ ตนั ตวัเลขนีไ้ม่เคยมมีาก่อน
ในรอบ ๑๐ ปี    ปีที่แล้วเราเจอปลากา ๑๐ กิโลครึ่ง  ไข่ออกไปแล้ว
นะ แล้วยังเจอพันธุ์ปลาที่ไม่เคยเห็นมานานอย่างปลาสร้อยน�้าเงิน  
ปลากระแห ปลาเนือ้อ่อน  และจากการสงัเกตของเจ้าหน้าทีห่รอืจาก
ชาวบ้านที่เราไปพูดคุยก็เห็นตรงกันว่าพบปลามากขึ้น   นี่เป็นข้อมูล
แวดล้อม ไม่ใช่งานวจิยั แต่กพ็อชีค้ร่าว ๆ   ว่าหลงัโครงการด�าเนนิงาน
มาจ�านวนประชากรปลาเพิ่มขึ้น”  เขาตอบอย่างภูมิใจ

“จริง ๆ  ชาวบ้านที่เห็นด้วยก็มีเยอะ คอยเป็นหูเป็นตาเป็น
สายข่าวให้เรา คนที่โทร.บอกเราก็คือคนที่เห็นว่าการชอร์ตปลา
เป็นการท�าประมงทีไ่ม่ยัง่ยนื” ไพรตัน์ อ่อนจนัทร์  เจ้าหน้าทีป่ระมง
นายท้ายเรือกล่าวขึ้นก่อนส่งสัญญาณให้ทุกคนในเรือเงียบเสียง

เราแอบซุ่มบริเวณปากล�าน�้าเงียบ ๆ   เพื่อรอผู้ลักลอบจับ
ปลาอย่างผิดกฎหมายนานหลายชั่วโมง ฉันนั่งหนาวหลับ ๆ  ตื่น ๆ   
ระหว่างเจ้าหน้าที่เฝ้าสอดส่องสายตาฝ่าความด�ามืดและกลุ่มหมอก
ที่เริ่มลงหนาตาสังเกตความเคลื่อนไหวผิดปรกติในล�าน�้า

แล้วในเวลาเช้ามดืของวนัใหม่กม็เีรอืล�าหนึง่แล่นมา ไพรตัน์
สตาร์ตเครื่องและรีบเร่งเรือมุ่งหน้าเข้าหาเรือล�านั้น ฉันรู้สึกตื่นเต้น
และหายง่วงทันที รู้สึกเหมือนอยู่ในภาพยนตร์สายลับ

เขาสอบถามชายหนุม่บนเรอืว่ามาท�าอะไร ชายหนุม่ตอบว่า
มาตนีกแต่ไม่ได้สกัตวั บนเรอืปเูสือ่เรยีบ ๆ  ไร้ตวันกหรอือปุกรณ์ตนีก
ใด ๆ   แน่นอนว่าเขาไม่ได้มาตนีกตอนต ี๔ แต่เมือ่ไม่มหีลกัฐานเอาผดิ 
กต้็องปล่อยไป  เหตกุารณ์ท�านองเดยีวกนั บางคนืเจ้าหน้าทีอ่าจเจอ
ปลาชะโดตวัละเกอืบ ๑๐ กโิลกรมัซ่อนไว้ใต้เสือ่ บางคนืเจอลกูปลา
ชะโดแดงแจ๋นบัร้อย ๆ  ตวัในถงัใหญ่  เมือ่เจอของกลางเจ้าหน้าทีต้่อง
ยึดปลาไว้   ส่วนชาวบ้าน เจ้าหน้าที่เลือกที่จะตักเตือนและปล่อยให้
กลับบ้านแม้จะสามารถจับส่งด�าเนินคดี

.......................................................................………...
คืนสุดท้ายของกลุ่มอาสาสมัคร หลังกลับจากปฏิบัติงาน

ไกลข้ามเขตอ�าเภอนานข้ามวันข้ามคืน   อ�าพลเล่าเรื่องอย่างตื่นเต้น
ถึงการไปเห็นกับตาตัวเองครั้งแรกในการท�างานมาหลายปีว่าปลาที่
แกะจากข่ายและปล่อยลงน�้านั้นว่ายไปถึงที่วางไข่จริง ๆ     เพราะ 
หลังจากปล่อยปลาแล้วเขาได้เดินทวนน�า้ไปตามทิศทางที่ปลาว่าย
ขึ้นไปตามล�าห้วยเล็ก ๆ  บริเวณต้นน�้า และเห็นฝูงปลาที่มีรอยแผล
ถลอกว่ายหายเข้าไปในกอหญ้าริมน�้าซึ่งเป็นจุดที่ปลามักใช้เป็นที่
วางไข่

“ถือเป็นรางวัลของการท�างานเลย ถ้าวันนี้ไม่ไปเก็บข่ายจะ
เสยีหายขนาดไหน ข่ายเตม็ปากอ่าวไปหมด ไม่มทีางทีป่ลาจะขึน้ไป
ต้นน�้าได้เลย”

แววตาประกายเปี่ยมด้วยความหวังของคนท�างานที่ได้เป็น
ประจกัษ์พยานกบัตาว่าปลาทีป่ล่อยกบัมอืจะได้วางไข่และให้ก�าเนดิ
ลูกปลาอีกนับล้านชีวิต ซึ่งจะเติบโตต่อไปตามวงจรธรรมชาติ  เป็น
ทรพัยากรต้นทนุทีส่�าคญัของชาวบ้านรอบอ่างเกบ็น�า้เขือ่นเขาแหลม 
เป็นอาหารในจานส่งกลิ่นหอมยั่วลิ้น  เป็นเงินตราใช้ยังชีพเลี้ยงปาก
ท้อง และหมุนเวียนธุรกิจการท่องเที่ยวที่จะยังคงมีปลามาเติมเต็ม

ฉันนึกถึงเช้าวันใหม่วันหนึ่ง วันที่ล่องไปกลางผืนน�้ากว้าง
และหมอกขาวจาง ตอไม้ที่โผล่พ้นน�้าเป็นระยะ ๆ  กับบรรยากาศ 
อมึครมึชวนสิน้หวงั เงยีบเหงาวงัเวง  แต่ไม่นานท้องฟ้ากค่็อย ๆ  สาด
แสงสว่างเผยความงดงามของธรรมชาตเิบือ้งหน้า ราวกบัเป็นสญัญาณ 
ของความหวังใหม่    เช่นเดียวกับ  “โครงการสนับสนุนงานป้องกัน 
ฤดปูลาวางไข่” ในน่านน�า้ฝ่ังตะวนัตกทีก่�าลงัช่วยต่อชวีติคนและปลา

ฉันเห็นพระอาทิตย์ขึ้นทางฝั่งตะวันตก สวยงามเกินกว่าจะ
บรรยาย… 
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ขอขอบคุณ
พี่ริน-อ�าพล ฐาปนพันธ์นิติกุล  เลขานุการมูลนิธิอนุรักษ์ป่าตะวันตก
น้าป้อม-วิทยา สวนตะโก หัวหน้ากลุ่มปฏิบัติงานส�านักบริหารจัดการ

ประมงน�้าจืดเขื่อนวชิราลงกรณ
น้ายา-ไชยา แถวเที่ยง สมาชิกกลุ่มอาสาเพื่อแผ่นดิน
น้าเขียด-ไพรัตน์ อ่อนจันทร์  เจ้าหน้าที่กรมประมง
น้าเริง-ธนากร แผ่เธียรทอง เจ้าหน้าที่กรมประมง
หมวดหนอง-สนอง ป่ินตรุงค์ เจ้าหน้าทีก่องร้อยต�ารวจตระเวนชายแดน

ที่ ๑๓๔ อ�าเภอสังขละบุรี
พี่เก่ง-โชคนิธิ คงชุ่ม หัวหน้ากลุ่มใบไม้
บุญเรือง บุญเสน ชาวประมงสังขละบุรี
นงลักษณ์ บุญเสน ชาวประมงสังขละบุรี
กลุ่มใบไม้
เพจ Nature Toon การ์ตูนสื่อความหมายธรรมชาติ
รายการคนมันส์พันธุ์อาสา
SeubNews
บทความ “สิ้นมัจฉาในบิคลี่ ก็สิ้นนที ๓ ประสบ”
และแหล่งข้อมูลทุกอย่างที่ไม่ได้กล่าวถึง ณ ที่นี้

อำสำสมัครกลุ่มใบไม้ กลุ่มคนอำสำเพื่อแผ่นดิน  
และเจ้ำหน้ำที่กรมประมง ก�ำลังนั่งวำงแผนปฏิบัติภำรกิจ 
เก็บกู้ตำข่ำยดักปลำแม้จะเป็นเวลำยำมค�่ำคืนแล้ว
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แมลงหลำกหลำยชนิดที่ทอดเรียบร้อยแล้ว 
จัดวำงเรียงรำยอยู่ในถำดพร้อมขำย ทั้งตั๊กแตน 
แมงป่อง บึ้ง หนอนไหม หนอนไม้ไผ่ ฯลฯ

22
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สะเทือนถึง
ดวงดาว

 ดุสิต ระเบียบนาวีนุรักษ์           พีรพัฒน์ จารุสมบัติ

“จุ ๆ  อย่าย่างแฮงหลาย มั่นสิหนีเบิ้ด”
พ่อกระซิบแผ่วเบามาจากด้านหน้าลูกชาย  สองคนต่างวัย

อันมีสายเลือดสัมพันธ์ก�าลังย่องกริบเรียงเดี่ยวไปตามคันนาแฉะชื้น
ที่แซมด้วยวัชพืชระบัดแข่งต้นกล้า   ท้องทุ่งเขียวไสวตัดกับเนินดิน 
สีถ่านยิ่งกระจ่างชัดขึ้นหลังจากม่านตาชินชากับความมืดในคืนที่
แสงจันทร์นวลสว่างราวกับตะเกียงเจ้าพายุแขวนไว้บนก้อนเมฆ  
สายลมแห่งที่ราบสูงแม้ระลอกเล็กแผ่วผ่านก็ส่งผลต่อร่างกายสัตว์
เลือดอุ่นให้หนาวสะท้านอยู่ไม่น้อย 

ฉึบ !  เสียงวัตถุมีคมโดยแรงคนส่งให้มันปักเข้าดินนิ่มแฉะ  
เสียงหริ่งหรีดที่ระงมแซ่เงียบกริบลงทันที จิโป่มหรือจิ้งโกร่งตัวหนึ่ง 
ก็แข็งทื่อราวกับท�าใจยอมรับความตายโดยดุษณี

“เป็นหยังมันคือบ่ติงล่ะพ่อ”  เจ้าของชื่อเรียกบักห�าน้อย 
กระซิบถามผู้พ่อขณะที่สองมือตะครุบแมลงเคราะห์ร้ายอันจะกลาย
เป็นอาหารโอชะในไม่ช้า

“กะย้อนเฮาเอาเสยีมปิดฮมูนัเด้ มนักะลีไ้ปไสบ่ได้” ผูก้ร้าน
วิชาหากินกับทุ่งนาป่าเขาอธิบายให้ลูกชายฟัง

เดก็น้อยไม่ตอบสิง่ใด จบัแมลงจโิป่มหยอดใส่ขวดพลาสตกิ
ใสแล้วออกแรงดึงเสียมที่ปิดทับทางเข้ารังนอนของมัน แบกอาวุธ
ชาวนาขึ้นบ่าย่องกริบตามพ่อหาเหยื่อตัวเล็กในค�่าคืนนี้ต่อไป

ความจรงิแล้วเขารูส้กึสงสยัในวธิจีบัแมลงซึง่ต่างจากทกุครัง้
ที่เคยหยอดน�้าลงรูแมลงให้จิซอน จิโป่ม จิหรีด ไต่หนีน�้าออกมาให้
จับโดยง่าย

อย่างไรกแ็ล้วแต่เขาคดิถงึวงกบัข้าวในค�่าคนืนีเ้ป็นทีส่ดุ มนั
จะมีอาหารจานโปรดจากน�้าพักน�้าแรงของเขาและพ่อเพิ่มขึ้นมาอีก
หนึ่งเมนู    ป่านนี้ถ่านในเตาที่คะยั้นคะยอให้แม่ก่อไว้คงคุแดงรอเขา
อยู่แน่แล้ว
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๑
หมุนเข็มนาฬิกาย้อนไปสมัยที่มนุษยชาติยังใช้การแลก

เปลีย่นสิง่ของ  ความชาญฉลาดของบรรพบรุษุเริม่ต้นจากการสงัเกต  
เริ่มต้นจากตรงไหน ?  เริ่มจากสังเกตสัตว์เลี้ยงเช่นไก่ ที่ไม่ได้กินแค่
พืชพรรณธัญญาหาร แต่กินแมลงซึ่งเป็นศัตรูตัวฉกาจของมนุษย์

เมื่อพูดถึงสัตว์ตัวเล็กมากขามันอาจพ่วงมาด้วยค�าว่า 
หายนะ เพราะแมลงเป็นพาหะน�าโรค อาหารของมนัคอืพชืไร่ชาวสวน  
แม้กระทัง่แมลงชนดิมปีีกยงัสร้างความร�าคาญใจให้มนษุย์ด้วยเสยีง
หวี่จากการกระพือปีกของมัน จนใคร ๆ  ต่างเบือนหน้าหนีหรืออยาก
ก�าจัดให้พ้นไปเสีย

ไก่และมนุษย์เป็นสิ่งมีชีวิต ไก่กินแมลงได้ ดังนั้นมนุษย์จึง
กินแมลงได้  (อย่างดีเสียด้วย)

วัฒนธรรมการกินแมลงไม่ได้จ�ากัดอยู่ในประเทศใดหรือ
ทวีปใดเป็นพิเศษ  เพราะมีหลากหลายชนชาตินิยมบริโภค  เช่น คน
บราซิลชอบกินมดชนิดหนึ่งอันเป็นวัฒนธรรมที่สืบต่อกันมานานใน
แถบอเมริกาใต้   ส่วนคนในแถบแอฟริกานิยมกินปลวกและตั๊กแตน 
เพราะอดุมด้วยโปรตนีช่วยทดแทนเนือ้สตัว์ทีห่ายากกว่า  และประเทศ 
ที่เรารับวัฒนธรรมทางดนตรีอย่างเกาหลีก็เป็นอีกหนึ่งดินแดนที่ชม
ชอบการกินดักแด้ไหม

ส่วนประเทศไทยพบแมลงกินได้หลายสิบชนิด  แต่เห็น 
ผ่านตากันบ่อย ๆ   ราว ๒๐ ชนิด  เช่น จิ้งหรีด  (ประกอบด้วยสี่สาย
พนัธุ ์ ได้แก่ จิง้โกร่ง จิง้หรดีทองด�า จิง้หรดีทองแดง จิง้หรดีทองลาย) 
แมลงกระชอน แมงมนั แมลงจนินู แมลงกดุจี ่ตัก๊แตน จกัจัน่ หนอน
ไม้ไผ่  ไข่มดแดง ผึ้ง ต่อ แมลงดานา แมลงตับเต่า หนอนไหม และ 
อีกสารพัดแมลงที่ยืนยันความอุดมสมบูรณ์ ณ  ส่วนเสี้ยวดินแดน
สุวรรณภูมิรูปด้ามขวานแห่งนี้ว่า ในน�้าไม่ได้มีแค่ปลา ในนาไม่ได้มี
แค่ข้าว แต่สมบูรณ์พูนพร้อมด้วยสัตว์เล็กมากขาที่ครั้งหนึ่งเคยเป็น
ส่วนเกินในสารบบอาหารการกินของมนุษย์

“ฝรั่งเขากินแมลงทอดกันบ้างไหมป้า”
ดเูหมือนผมจะเริม่ด้วยข้อสงสยัแบบห้วน ๆ  หากแต่มันตรง

กับบริบทที่ปรากฏอยู่ขณะนี้    ฝรั่ง  จีน แขก นับ ๑๐ คนในตรอก
ข้าวสาร  (ถนนข้าวสาร) ก�าลังมุงดูเหล่าแมลงทอดสีทองแดงกอง
เกลื่อนถาดด้วยความสงสัย มันคืออะไร ? กินได้จริงหรือ ? รสชาติ
เป็นอย่างไรหนอ ?   ค�าถามที่วนอยู่ในความคิดไม่มีทางถูกไขให้
กระจ่างได้ดีไปกว่าการลองชิม แน่ละคงต้องรอให้ใครสักคนเป็น 
ผูท้ดลองรายแรก  นีค่อืความสนกุของนกัท่องเทีย่วต่างแดนผูไ้มเ่คย
ลิ้มลองรสชาติของสัตว์ตัวเล็กจ้อยพวกนี้

หลำยคนคิดว่ำแมลงไม่น่ำจะเป็นอำหำร 
แต่โปรตีนจำกแมลงเทียบเท่ำกับเนื้อหมูเนื้อไก่
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“กม็กีนิกนับ้างพอ ๆ  กบัคนไทยนะ แต่ส่วนใหญ่ชอบถ่ายรปู
มากกว่า” ทองประกาย ไชยตะมาตย์ หรอื ป้าเตย สาวรุน่ใหญ่ใจดี
ตอบพลางตักแมลงทอดขายให้ลูกค้าฝรั่ง

หลอดไฟสส้ีมทรงเปลวเทยีนคว�า่ขนาดเลก็สองดวงท�าหน้าที่
ส่องสว่างอย่างแข็งขันไม่ต่างจากนายของมัน   แมลงทอดยอดฮิต
ตดิปากขาประจ�า และสะดดุตาขาจรเด่นในแสงไฟ ได้รบัการจดัเรยีง
บนถาดแยกกนัอย่างเป็นระเบยีบ  นอกจากแมลงทอดทีเ่หน็ได้ทัว่ไป
แล้วยังมีแมงป่องและบึ้งที่ดูจะเป็นตัวชูโรงของป้าเตย

“เอาสิ ลองดู”  เจ้าของค�าพูดเมื่อสักครู่หยิบแมงป่องเสียบ
ไม้พร้อมขายขึน้มาพ่นฟ็อกกซีอสปรงุรส เคล้าด้วยพรกิไทยป่น  แทบ
ตัง้ตวัไม่ทนักบัสตัว์มพีษิชนดินีท้ีป่ะกนัด้วยความบงัเอญิครัง้ใดกต้็อง
ขนพองสยองเกล้าทกุครัง้   แต่มาคราวนีร้ะบบห่วงโซ่อาหารได้พสิจูน์
แล้วว่าใครหมู่ใครจ่า

แม้ว่าแมงป่องทอดนั้นดูไม่น่าอภิรมย์ลิ้นเท่าใดนัก แต่จุด
ขายที่ผันเป็นรายได้คือความแปลกของสินค้าสีด�าเสียบไม้นี่เอง 
เนือ่งจากปัจจบุนัแมงป่องหนึง่ตวัท�าราคาได้ถงึ ๑๐๐-๑๕๐ บาทเมือ่
ขายชาวต่างชาติ   หากราคานี้ดูน่าสนใจแล้ว ย้อนกลับไป ๔-๕ ปี
ก่อน เจ้าแปดขาหางงอนเคยมีค่าตัวแลกกับธนบัตรสีม่วงได้สบาย

ส่วนบึ้งหรือแมงมุมยักษ์ที่มักอาศัยอยู่ในรูก็ถูกล่าให้มาอยู่
ในเมนอูาหารแปลกเช่นเดยีวกนั เจ้ามงักรด�าภาคพืน้ดนิชนดินีเ้ป็นที่
นิยมในกัมพูชา และกลายมาเป็นอาหารแปลกที่กวักมือเรียกนักชิม
จากทัว่โลกให้เดนิทางมาลิม้ลองจนเกดิเป็นอาชพีสร้างรายได้ให้ชาว
กัมพูชาหลายชั่วคน

นอกจากขายหน้าร้านก็มักมีเพื่อนของป้าซื้อแพ็กใส่กล่อง 
ไปขายด้วย  แม้แมลงบางชนดิจะถกูเดด็ปีกบนิไม่ได้แต่มนักข้็ามน�้า
ข้ามทะเลไปไกลถึงเมืองมิลานด้วยการขนส่งทางอากาศ ความคุ้ม
ราคาตีเป็นมูลค่าสูงขึ้นสองสามเท่าตัวเลยทีเดียว

“พวกองค์กรระดับโลกเดี๋ยวนี้เขาหันมารณรงค์ให้กินแมลง
แล้วนะป้า ป้ารูไ้หม” ผมหมายถงึองค์กรทีม่ชีือ่โครงการภาษาองักฤษ
แสนซับซ้อนเกินกว่าจะน�ามาพูดกันแบบบ้าน ๆ

“เหรอ มนัว่ายงัไงบ้างล่ะ” สาวรุน่ใหญ่ถามกลบัขณะใช้ช้อน

อะลูมิเนียมมันวาวโกยแมลงทอดตัวจ้อยให้นอนเป็นระเบียบในถาด
องค์กรที่ว่าอาจอยู่ไกลสุดขอบโลก แต่แมลงใกล้ตัวมาก

พอที่หยิบเคี้ยวเข้าปากได้ในขณะนี้   ผมเริ่มเล่าให้ฟังคร่าว ๆ   ราว
หลานคุยกับป้า หรืออาจมีใครสักคนได้ยินบทสนทนานี้ไปพร้อม ๆ  
กันด้วย…

จากข้อมลูของเวบ็ไซต์ economist เปรยีบเทยีบสตัว์ทีม่นษุย์ 
บรโิภค ได้แก่ ววั หม ูไก่ และจิง้หรดี พบว่าปรมิาณอาหารทีใ่ช้เลีย้ง
สัตว์เพื่อให้ได้เนื้อ ๑ กิโลกรัมที่เหมาะสมต่อการบริโภคของมนุษย์ 
คือ  วัวใช้อาหาร ๙.๓ กิโลกรัม  รองลงมาคือหมูใช้อาหาร ๔.๒ 
กิโลกรัม  ไก่ใช้อาหาร ๒ กิโลกรัม และจิ้งหรีดใช้อาหารแค่ ๑.๒ 
กิโลกรัมเท่านั้น

ส่วนสดัส่วนปรมิาณเนือ้ทีก่นิได้ของสตัว์ทัง้ตวั  (รวมกระดกู
และเครื่องในซึ่งหลายชาติไม่นิยมบริโภค)  วัวมีเนื้อที่กินได้ ๔๐ 
เปอร์เซ็นต์  หมูและไก่มีเนื้อที่กินได้เท่ากัน ๕๕  เปอร์เซ็นต์  และ
จิ้งหรีดแทบกินได้ทุกส่วนคือ ๘๐ เปอร์เซ็นต์

จะเห็นได้ว่าสัตว์ขนาดใหญ่ต้องใช้ทรัพยากรอย่างมาก แต่
สดัส่วนปรมิาณเนือ้ทีไ่ด้รบัเพือ่เป็นอาหารนัน้เมือ่เทยีบกบัแมลงอย่าง
จิง้หรดีแล้วดจูะไม่คุม้ค่าเท่าไรนกั   ยงัไม่รวมเรือ่งของระยะเวลาและ
พื้นที่เลี้ยง  เพราะเพียงแค่ ๑  เดือนเศษเราก็จับแมลงมาบริโภคได้
แล้วโดยไม่จ�าเป็นต้องใช้ทุ่งโล่งกว้างหรือโรงเรือนขนาดใหญ่   และ
สิ่งส�าคัญคือการเลี้ยงสัตว์ใหญ่ท�าให้เกิดการปล่อยก๊าซคาร์บอนได- 
ออกไซด์ปริมาณมากซึ่งเป็นสาเหตุของภาวะเรือนกระจก

การบรรยายต้องระงับลงชั่วคราว ด้วยละอองฟุ้งบางของ
สายน�้าจากฟ้า หมู่เมฆทะมึนเริ่มกลั่นเม็ดฝนให้ใหญ่ขึ้นตามล�าดับ 
ป้าเตยหยบิแผ่นยางใสขนาดราวเสือ่ปนูอนจากช่องเกบ็ของในรถเขน็ 
คลี่คลุมรอบรถไม่ให้ละอองฝนสาดกระเซ็นโดนเหล่าแมลงตัวจ้อย  
อาหารที่หลายคนอาจร้องยี้เบือนหน้าหนี  แต่ส�าหรับแม่ค้าคนนี้  
แมลงทอดในถาดคือไข่ในหิน

เมื่อสายน�้าที่เทจากฟ้าเริ่มซาลงบ้าง ตรอกเล็ก ๆ  แห่งนี้ก็
แน่นไปด้วยผู้คนหลากสัญชาติตามที่เคยเป็น   ชายคนหนึ่งวิ่งฝ่า
ละอองฝนเข้ามาคยุกบัป้าเตย แลกเปลีย่นธนบตัรทอนเงนิเป็นค่าบึง้  
นัน่คอืค่าบึง้ทีป้่าเตยจ้างคนกมัพชูาจบัมาให้ นอกจากนีย้งัมแีมงป่อง
อกีหนึง่ชนดิ    ส่วนแมลงอืน่ ๆ   เช่น ตัก๊แตน สะดิง้  (จิง้หรดีทองลาย) 
จิง้หรดี หนอนไหม เขยีด สามารถเพาะพนัธุไ์ด้ ท�าให้มปีรมิาณเพยีง
พอต่อความต้องการของท้องตลาด   ป้าเตยซื้อแมลงตามตลาดสด
เพราะเป็นเพียงผู้ขายรายย่อย  ไม่จ�าเป็นต้องซื้อส่งจ�านวนมาก ๆ    
บางครั้งหากแมลงไม่พอก็จะหาซื้อเพิ่มที่ห้างสรรพสินค้าแห่งหนึ่ง 
ในโซนอาหารป่า

นี่เป็นข้อมูลใหม่ส�าหรับผม เพิ่งรู้ว่าแมลงตัวเล็ก ๆ  ดูจะไม่
เป็นที่นิยมกลับเป็นสินค้าขึ้นห้างไปเสียแล้ว

สัตว์ใหญ่ต้องใช้
ทรัพยำกรมำก แต่
สัดส่วนปริมำณเนื้อที่ได้รับ
เมื่อเทียบกับแมลงแล้ว
ดูจะไม่คุ้มค่ำเท่ำไร
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๒
ตลาดสดใน กทม. คงมีจ�านวนนับไม่ถ้วนเหมือนแมลงใน

กระบุง แต่แหล่งขายแมลงใจกลางเมืองมีอยู่ไม่กี่แห่ง หนึ่งในนั้น 
คงหนีไม่พ้นตลาดคลองเตย

ด้วยเนือ้ทีก่ว่า ๑๐ ไร่ แผงค้าขายนบัพนัแบ่งเป็นโซนต่าง ๆ   
โดยแมลงอยู่ในโซนตลาดลาว แม้มีไม่กี่เจ้าแต่ก็ถือว่าเพียงพอต่อ
ความต้องการ

แผงของพี่โก๋มีแมลงสดจากฟาร์มและแช่แข็งจากห้องเย็น
วางขายเต็มถาด แมลงขายดีที่สุดคงหนีไม่พ้นดักแด้ไหม ลูกค้าทั้ง
ขาจรและขาประจ�าซื้อครั้งละไม่ใช่ขีดสองขีด แต่เป็นหลักกิโลกรัม  
เรือ่งรสชาตอิาจเป็นส่วนหนึง่ทีท่�าให้ผูน้ยิมกนิแมลงตดิใจ  แต่แม่ค้า
แมลงหลายคนบอกกับผมเป็นเสียงเดียวกันว่า มันเกิดจากกระแส
ข่าวกินดักแด้ไหมเท่ากับกินไวอะกรา (Viagra)

ครั้งแรกที่ผมได้ยินก็คิดเพียงว่าคงเป็นความเชื่อที่ส่งต่อ ๆ  
กันมา   แต่หลังจากค้นข้อมูลปรากฏว่ากลับอยู่ในงานวิจัย  โดยช่วง
ต้นปี  (๒๕๕๙) ที่ผ่านมา วิโรจน์ แก้วเรือง ผู้เชี่ยวชาญกรมหม่อน-

ไหม ร่วมกับ ผศ. ดร. สมชาย จอมดวง คณะอุตสาหกรรมเกษตร  
รศ. ดร. ปรัชญา วงศ์ทวีเลิศ และ ดร. ณัฐชัย ดวงนิล อาจารย์ภาค
วิชาเคมี คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ร่วมกันศึกษา
วิจัยโดยสกัดสารในตัวดักแด้ไหมพันธุ์พื้นบ้านของไทยสองสายพันธุ์ 
ได้แก่ พันธุ์นางน้อยศรีสะเกษ-๑ และพันธุ์เหลืองสุรินทร์ ปรากฏว่า
มสีารออกฤทธิท์ีม่ผีลต่อร่างกาย เรยีกว่าสารซลิเดนาฟิล (sildenafil)  
หรือที่เรารู้จักกันในชื่อไวอะกรา   ผลการทดลองคือหนอนไหม ๒๒ 
ตัว  เทียบเท่ากับไวอะกรา ๑๐๐ มิลลิกรัม ซึ่งสารชนิดนี้จะออกฤทธิ์
ช่วยขยายหลอดเลอืดเมือ่มสีิง่เร้ามากระตุน้โดยเฉพาะเพศชาย อย่าง
ที่เราเข้าใจตรงกันว่ามันจะช่วยเสริมสมรรถภาพทางเพศนั่นเอง

...ขอตัวซื้อดักแด้ไหมสักครู่นะครับ
หน้าร้านขายแมลงแผงเลก็ ๆ  แห่งนีม้ผีูม้าเยอืนไม่ขาดสาย 

บ้างหยิบเลือกอย่างคล่องแคล่ว บ้างก็หยุดคิดราวกับถามตัวเองว่า
เย็นนี้จะท�าเมนูอะไรดี   คุณยายท่านหนึ่งเดินมาเลือกตั๊กแตนเขียว 
ลูกค้าวัยเกษียณรายนี้บอกว่ามาซื้อแมลงบ่อยเพราะชอบกิน   ส่วน
วิธีท�านั้นแค่น�าแมลงไปล้างน�้าให้สะอาดแล้วทอดกับน�้ามัน ใส่ใบ
มะกรูดเพิ่มความหอม จากนั้นตักแมลงขึ้นสะเด็ดน�้ามันโรยเกลือ 
นิดหน่อย จะกินเล่นหรือกินกับข้าวก็เพลินไม่น้อย
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ดแูล้วช่างง่ายแสนง่าย ชวนให้นกึถงึอาหารฝรัง่แช่แขง็ เช่น 
เฟรนช์ฟรายที่มักพบตามห้างสรรพสินค้าหลากหลายยี่ห้อ   หากใน
อนาคตแมลงเป็นที่นิยม ไม่ว่าจะงานเลี้ยง งานปาร์ตี้ ก็คงล้นหลาม
ไปด้วยสารพัดเมนูแมลงทอดอย่างแน่นอน

พีโ่ก๋ให้ข้อมลูว่าแมลงแพก็ถงุแช่เยน็นัน้มขีาย ส่วนใหญ่ท�า
ใส่ถุงขนาด ๑ กิโลกรัม สามารถเก็บไว้นานหลายเดือน

แมลงที่เราเลือกหากินได้ทั้งปีเกิดจากการสต็อกเก็บไว้ 
ต่างหาก บางชนิดไม่ได้มีทั้งปี  โดยตลาดใหญ่ที่มีห้องเย็นเก็บแมลง
คือตลาดไท

พ่อค้ารายใหญ่จะไปรับแมลงมาจากจังหวัดสระแก้ว ซึ่ง
ถือว่าเป็นตลาดค้าแมลงที่ใหญ่ที่สุดในประเทศไทย ทั้งคนขายและ
คนซื้อ ทั้งคนไทยและเพื่อนบ้าน จะมารวมตัวแลกเปลี่ยนเงินกับ
แมลงกันที่ตลาดโรงเกลือ   จากฟาร์มเพาะพันธุ์สู่ตลาดแมลง ผ่าน
การแช่แข็ง  เก็บเข้าห้องเย็น และขนส่งสินค้ากระจายไปทั่วประเทศ 
ให้แก่พ่อค้าแม่ค้าแมลงทอด หรือเกษตรกรที่น�าแมลงไปเป็นอาหาร
เลีย้งปศสุตัว์  เช่นปลาหรอืนก กต้็องพึง่โปรตนีเช่นกนั   นอกจากเป็น
อาหารของคนแล้วแมลงยงัเป็นอาหารของสตัว์ด้วย แต่ตามความจรงิ
ต้องบอกว่าเราเองนั่นแหละที่เรียนรู้พฤติกรรมการกินแมลงของสัตว์ 
พัฒนาปรับปรุงรสชาติ  เติมแต่งสีสันตามแบบฉบับสิ่งมีชีวิตที่มี
อารยะ

นอกจากเรื่องรสชาติแล้วแมลงยังมีสารอาหารที่มีคุณค่า 
ลองดูข้อมูลคุณค่าทางอาหารของแมลงจากส�านักโภชนาการ 
กระทรวงสาธารณสุข  เมื่อเทียบกับเนื้อสัตว์ชนิดอื่นแล้วแตกต่างกัน
มากน้อยเพียงใด

        กำรแพ้แมลง
แบ่งเป็นสองกลุ่มใหญ่ๆ
        คือ กำรแพ้โปรตีน
        ในแมลง และกำร 
     แพ้สำรฮิสตำมีน  

แมลงทอดในน�้ำมันที่ก�ำลังเดือดได้ที่ 
ส่งกลิ่นหอมชวนกิน

เพื่อรักษำสภำพควำมสดใหม่ 
แมลงจะถูกแช่น�้ำแข็งไว้ก่อนมีคนซื้อไปทอด
เป็นอำหำร   
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โปรตนีในแมลงทกุชนดิ ยกเว้นหนอนไม้ไผ่ มปีรมิาณเทยีบ
เท่ากบัโปรตนีในเนือ้หม ูเนือ้ไก่ เนือ้ววั และไข่ไก่ โดยตัก๊แตนปาทงักา 
มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดคือ ๒๗.๖ กรัมต่อน�้าหนักสด ๑๐๐ กรัม  
ส่วนดกัแด้ไหมมส่ีวนประกอบของกรดอะมโินจ�าเป็นสงูทีส่ดุคอื ๑๐๐ 
มิลลิกรัมต่อน�้าหนักสด ๑๐๐ กรัม นับว่าเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพ 
ดีมาก รองลงมาคือหนอนไม้ไผ่และจิ้งหรดี
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ส่วนปรมิาณคอเลสเตอรอลทีห่ลายคนกงัวล พบว่าจิง้หรดีมี 
มากทีส่ดุคอื ๑๐๕ มลิลกิรมัต่อน�า้หนกัสด ๑๐๐ กรมั เท่ากบัปรมิาณ 
คอเลสเตอรอลในน่องไก่  รองลงมาคือแมงป่องมีคอเลสเตอรอล  
๙๗  มิลลิกรัมเท่ากับหนังไก่   และตั๊กแตนปาทังกามีปริมาณ
คอเลสเตอรอล ๖๖ มิลลิกรัมอยู่ในระดับเดียวกับขาหมูหรือเนื้อไก่  
ข้อมูลบางส่วนท�าให้เห็นว่าแมลงมีคุณค่าทางอาหารที่ใกล้เคียงกับ
เนื้อสัตว์ทั่วไป สามารถทดแทนกันได้อย่างแน่นอน

แต่ในอนาคตอันใกล้  ใช่ว่าขุมทรัพย์อาหารหน้าใหม่อย่าง
แมลงจะมีราคาแพงเพียงแค่ซื้อกินเล่นเป็นครั้งคราว   จากสารพัด
คณุค่าทางอาหาร ผนวกกบัความแปลกใหม่ทีเ่ป็นจดุขาย ไม่ต้องรอ
จนมนษุยชาตขิาดแคลนอาหาร   ฟาร์มเพาะพนัธุแ์มลงของนกัธรุกจิ
หรือชาวนาชาวสวนก็เริ่มผุดขึ้นราวเห็ดที่ค่อย ๆ  แทงพื้นดินเผยดอก
สีขาวให้แปลกตา โดยเฉพาะในต่างจังหวัด ทั้งเลี้ยงเป็นอาชีพเสริม
และอาชีพหลัก สร้างรายได้เลี้ยงปากท้องได้ตลอดปี

นอกจำกจะได้รับควำมสนใจเรื่องรสชำติแล้ว 
แมลงทอดยังเป็นที่นิยมถ่ำยภำพเผยแพร่ 
ในสื่อโซเชียลมีเดีย  แสดงถึงควำมแปลกใหม่ 
และควำมน่ำตื่นเต้นเวลำรับประทำน 
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๓
ไพสาร การภักดี  ชายวัยกลางคนเจ้าของฟาร์มลุงลา- 

ป้าน้อย หนึง่ในหลายคนทีห่นัมาท�าฟาร์มเพาะพนัธุแ์มลงบอกกบัผม
ว่า อยากลองท�าเป็นอาชีพเสริม และดูตลาดในอนาคตแล้วไม่มีวัน
ตัน   นี่เป็นข้อมูลที่สอดคล้องกันตามหลักเศรษฐศาสตร์ว่าด้วยเรื่อง
อุปสงค์และอุปทาน  เมื่อมีผู้บริโภคมากขึ้น การผลิตก็ล้อเป็นกลไก
หมุนตามความต้องการนั้นเพื่อสนองความต้องการของมนุษย์ที่ไม่มี
ขีดจ�ากัด   จากความเชื่อมั่นตลาดว่ายั่งยืนพอ พี่ไพสารจึงเริ่มเลี้ยง
แมลงมาตั้งแต่ปี ๒๕๕๕ โดยก่อนหน้านั้นมีอาชีพเป็นชาวนาชาวไร่
อย่างคนต่างจังหวัดทั่วไป

ฟาร์มลงุลาป้าน้อยเพาะแมลงขายสามสายพนัธุ ์คอื จิง้หรดี
ทองด�า จิ้งหรีดทองแดง และจิ้งหรีดทองลายหรือที่เรียกกันติดปาก
ว่าสะดิ้ง    การเพาะเลี้ยงจิ้งหรีดนั้นไม่มีอะไรซับซ้อนมากและไม่
จ�าเป็นต้องใช้เนือ้ทีเ่หมอืนการเลีย้งสตัว์ชนดิอืน่ อปุกรณ์การเลีย้งใช้
ต้นทุนไม่สูง โดยเริ่มจากบ่อเลี้ยงซึ่งอาจใช้วัสดุที่หาได้ตามครัวเรือน  
เช่น กะละมัง ลังโฟม แต่ส่วนใหญ่นิยมบ่อซีเมนต์ หรือโครงไม้หุ้ม
พลาสติก แล้วปูวัสดุรองพื้นที่ก้นบ่อเพื่อซับน�า้ซับมูลของแมลงและ
ช่วยรกัษาอณุหภมูใิห้เหมาะสมด้วยแกลบหรอืใบไม้แห้ง หรอือาจใช้
ทรายรองพื้นก่อนก็ได้   สิ่งที่ขาดไม่ได้คือรังนอนให้จิ้งหรีดหลบซ่อน
ตัว  เนื่องจากธรรมชาติของจิ้งหรีดอยู่ในรูดิน การเพาะเลี้ยงจึงต้อง
จ�าลองบ้านตามธรรมชาติเพื่อให้ความอบอุ่นและเป็นไปตามวงจร

ชวีติของแมลง มตีัง้แต่กาบมะพร้าว อฐิบลอ็กแบบมรี ู ท่อนไม้ไผ่ แต่
ส่วนใหญ่นิยมถาดกระดาษรองไข่ไก่   กลางบ่อวางถาดอาหารทรง
แบนก้นไม่ลกึมาก ส่วนภาชนะให้น�้าใช้ทีใ่ห้น�้าส�าหรบัลกูไก่และควร
วางวัสดุเช่นหินแบน ๆ  ในร่องน�้าให้จิ้งหรีดเกาะ   อุปกรณ์ชิ้นสุดท้าย
คือตาข่ายกันแมลงหรือที่เรียกกันว่ามุ้งเขียว  (มุ้งไนลอน) ใช้ครอบ
ปิดปากบ่อป้องกนัจิง้หรดีกระโดดออกจากบ่อและป้องกนัศตัรชูบุมอื
เปิบ เช่น นก จิง้จก ตุก๊แก  ส่วนถาดไข่ (ส�าหรบัจิง้หรดีวางไข่) นยิม
ใช้ขนัน�า้ใส่ดนิผสมแกลบ วางเฉพาะช่วงทีจ่ิง้หรดีพร้อมวางไข่เท่านัน้ 
โดยสังเกตจากเสียงร้องที่ค่อนข้างถี่ หรือนับจ�านวนวัน ซึ่งอยู่ในช่วง
วันที่ ๔๐-๕๐ หลังจากจิ้งหรีดฟักตัว

อปุกรณ์ไม่กีช่นดิกบัการใช้พืน้ทีไ่ม่มากท�าให้มอืใหม่แค่ไหน
ก็เลี้ยงจิ้งหรีดได้   หากเลี้ยงไว้กินเองก็ใช้วัสดุตามครัวเรือนที่มีราคา
ถูก   แต่ถ้าช�านาญแล้วอยากมีรายได้เสริม สามารถขยายพื้นที่ท�า
ฟาร์มเพาะเลี้ยงแบบจริงจังโดยไม่ต้องลงแรงเยอะ

ฟาร์มลุงลาป้าน้อยของพี่ไพสารถือเป็นแหล่งต้นทางผลิต
อาหารอย่างแมลงทอด   ความสงสัยที่ติดค้างอยู่ในหัวอาจได้รับ 
ค�าตอบที่พึงพอใจก็ได้  เมื่อถามถึงต้นตอของอาการแพ้ต่าง ๆ  ที่มัก
พบบ่อยครั้งและกลายเป็นข้อครหาจากผู้บริโภคว่าผู้เพาะเลี้ยงใช้ 
สารเคมีฆ่าแมลงก่อนขนส่งไปจ�าหน่าย แมลงจึงมีสารตกค้างจาก 
ยาฆ่าแมลง

แมลงทอดยังมีผู้ผลิต
ใส่บรรจุภัณฑ์สวยงำมทันสมัย 
เหมือนขนมขบเคี้ยวทั่วไป
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เจ้าของฟาร์มเน้นค�ากับผมอย่างหนักแน่นว่า  เป็นไปไม่ได้
เลยที่จะใช้ยาฆ่าแมลง  เพราะยาฆ่าแมลงแพงกว่ามูลค่าของแมลง
เสียด้วยซ�้า

แล้วสาเหตุใดที่ท�าให้คนกินแมลงเกิดอาการแพ้ ?
ผมมีโอกาสคุยกับ นพ. พิรัตน์ โลกาพัฒนา  คุณหมอ 

เจ้าของเพจเฟซบุก๊ “ความรูส้นกุ ๆ  แบบหมอแมว” ได้ค�าตอบว่า การ 
แพ้แมลงแบ่งเป็นสองกลุ่มใหญ่ ๆ  คือแพ้โปรตีนในแมลง ซึ่งเป็น
โปรตีนในกล้ามเนื้อของสัตว์กลุ่มขาข้อ  (arthropod)  โดยส่วนใหญ่ 
แล้วผู้ที่แพ้อาหารทะเลจึงแพ้แมลงด้วย   และอีกกลุ่มคือแพ้สาร 
ฮิสตามีน  (histamine) หากแมลงไม่ได้รับการจัดเก็บไว้ดีพอ  เช่น 
อณุหภมูแิช่แขง็ไม่เพยีงพอ หรอืความล่าช้าจากการขนส่ง กระบวนการ 
เน่าเสีย  (การย่อยสลายกรดอะมิโนบางชนิด) จะสร้างสารฮิสตามีน
ขึ้นมา ซึ่งคนเข้าใจผิดว่าคือสารเคมีตกค้างจากยาฆ่าแมลงที่ท�าให้
เกดิอาการแพ้ ตัง้แต่อาการผืน่คนั อาเจยีน ปวดท้อง หน้าบวม ปาก
บวม

๔
ในอนาคตการบริโภคแมลงอาจเป็นสิ่งจ�าเป็นจากหลาย

ปัจจัยที่ท�าให้สภาพแวดล้อมหลายอย่างเปลี่ยนแปลงไป
ระยะเวลาร่วมแสนปีทีบ่รรพบรุษุด�ารงเผ่าพนัธุม์นษุย์ให้อยู่

รอดมาได้ก็ด้วยความชาญฉลาดในการปรับตัว  รู้จักเรียนรู้สิ่งใหม่  
ดั่งชื่อเผ่าพันธุ ์ของเราในภาษาละตินที่เรียกว่า Homo  sapiens  
หมายถึง “คนฉลาดหรือผู้รู้”

ก่อนการไปเตร่หากินแมลงทอดแถวถนนข้าวสารกับเพื่อน 
ผูช้�า่ชองการย�า่ราตร ีมอีกีข้อมลูหนึง่ทีผ่มได้จากรายงานเรือ่ง “Edible  
insects - Future prospects for  food and feed security” (แมลง 
ที่รับประทานได้  - ลู่ทางความหวังแห่งอนาคตส�าหรับความมั่นคง 
ทางอาหารและอาหารสัตว์) ขององค์การอาหารและการเกษตรแห่ง
สหประชาชาติ  (FAO)  เนื้อความเชิญชวนให้คนหันมากินแมลงและ
ใช้ประโยชน์จากแมลงให้มากขึน้   โดยชีว่้าการบรโิภคแมลงจะท�าให้
มนษุย์รอดพ้นจากภาวะขาดแคลนอาหาร ด้วยทัว่โลกมแีมลงทีก่นิได้
ถึง ๑,๙๐๐ ชนิด

“เคยกินแมลงทอดบ้างไหม”
หลังจากอิ่มกับสารพัดแมลง ผมก็เริ่มส�ารวจสถิติโดยเน้น

กลุม่เพือ่นฝงูเพศหญงิ เพราะหล่อนดจูะไม่ค่อยถกูกบัสตัว์ตวัเลก็มาก
ขาสักเท่าไร   ค�าตอบที่ได้รับทั้งผู้ที่ชื่นชอบและขยะแขยงแบ่งส่วน 
เท่า ๆ  กนั แต่อกีเศษเสีย้วหนึง่คอือยากทดลองกนิ ผมจงึมกัเชยีร์และ
พยายามบอกรสชาติที่ใกล้เคียงระหว่างแมลงกับอาหารที่เราคุ้นชิน

“รถด่วนเนี่ยกินแล้วนึกถึงเฟรนช์ฟรายเลยละ ดักแด้ไหมก็
เหมือนมันบดชิ้นเล็ก ๆ    ส่วนตั๊กแตนทอดเคี้ยวตอนกรอบ ๆ  ท�าให้
นึกถึงมันฝรั่งทอดตามร้านสะดวกซื้อ”

เรื่องของรสชาติที่ลิ้นสัมผัสอาจแตกต่างกันไป...แต่ความ 
รู้สึกผมน่ะหรือ

ไม่ว่ากินแมลงทอดครั้งใด มันก็ชวนให้นึกถึงคืนแรกที่ออก
ไปจับจิโป่มกับพ่ออยู่ร�่าไป 

เอกสารอ้างอิง 
“ภาคเกษตรกรรมและปศุสัตว์ยังคงเป็นแหล่งปล่อยก๊าซเรือนกระจก 

ที่ส�าคัญ” http://carbonmarket.tgo.or.th/document/detail/6/6.pnc
“แมลงกินได้  (อาหารอีสาน) ดีกับสุขภาพหรือไม่”  http://www.ok 

nation.net/blog/health2you/2008/09/14/entry-1
“คุณค่าอาหารในแมลงเม่า” http://www.lib.ku.ac.th/KUCONF/

KC2605040.pdf
“การเปลี่ยนแปลงประชากรโลก ๒๔๙๓-๒๕๗๓ World Population  

Change 1950-2030” http://www2.ipsr.mahidol.ac.th/ConferenceVII/
Download/2011-Article-18.pdf

“แมลง...อาหารแหล่งสดุท้ายของมนษุยชาต”ิ http://www.matichon.
co.th/news_detail.php?newsid=1369568983

“เปิบกนัจนเพลนิหวัน่ตวับึง้สญูพนัธุจ์ากกมัพชูา” http://www.manager. 
co.th/Around/ViewNews.aspx?NewsID=9490000107592

“สารานุกรมแมลงแห่งอีสาน” http://www.isan.clubs.chula.ac.th/ 
insect_sara/index.php?transaction=insect_1.php&id_m=24780

“ฮอืฮา ! สหประชาชาตแินะ ‘กนิแมลง’ มปีระโยชน์อือ้ ช ู ‘ย�าไข่มดแดง’  
ของไทยอาจช่วยผู้คนพ้นความอดอยาก” http://www.manager.co.th/Around/
ViewNews.aspx?NewsID=9560000057695

“แมลงกนิได้” http://webdb.dmsc.moph.go.th/ifc_nih/a_nih_1_001c 
.asp?info_id=572

“คณุภาพโปรตนีและไขมนัในแมลงทีก่นิได้” http://nutrition.anamai.
moph.go.th/temp/main/view.php?group=&id=120

“แมลงกินได้  อร่อย มีคุณค่า แต่...”  https://www.doctor.or.th/ 
article/detail/5748

“จิ้งหรีด ขั้นตอนการเลี้ยงจิ้งหรีด”  http://xn--03cnior.blogspot.
com/p/blog-page_25.html

“Why eating more  insects might be good  for  the planet and  
good  for you” http://www.economist.com/blogs/graphicdetail/2013/05/
daily-chart-11

“Forest products critical  to  fight hunger  -  including  insects”  
http://www.fao.org/news/story/en/item/175922/icode/

แมลงทอดยังมีผู้ผลิต
ใส่บรรจุภัณฑ์สวยงำมทันสมัย 
เหมือนขนมขบเคี้ยวทั่วไป
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ก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี  สด ๆ  ใหม่ๆ 
ขายที่สถานีรถไฟราชบุรีแห่งเดียว
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Scene 1
ภายใน / รถไฟตู้ที่ ๗ ขบวนรถเร็วที่ ๑๗๑  (นครปฐม) / 
บ่าย ๒  โมงครึ่ง

“ทีน่ีส่ถานนีครปฐม ทีน่ีส่ถานนีครปฐม ขบวนรถทีจ่อดเทยีบ
ชานชาลาที ่๑ เป็นขบวนรถเรว็ที ่๑๗๑ รบัส่งผูโ้ดยสารสถานต้ีนทาง
กรุงเทพฯ ปลายทางสถานีสุไหงโก-ลก ผู้โดยสารกรุณาเก็บสัมภาระ
ของท่านเข้าที่ให้เรียบร้อย...”

“ก๋วยเตี๋ยวราช-รีจ้า ก๋วยเตี๋ยวราช-รีเร้ววววว...”
แม่ค้าวัยเลยกลางคน รูปร่างผอมบาง ท่าทางคล่องแคล่ว 

เดินถือถาดใส่กล่องโฟมกว่า ๑๐ กล่อง ปากร้องตะโกนเรียกลูกค้า
เสียงเจื้อยแจ้วแข่งกับประกาศของสถานีรถไฟ

ฉันสงสัยที่ยังไม่ถึงสถานีราชบุรี แต่มีก๋วยเตี๋ยวของราชบุรี
ขึ้นมาขายแล้ว ยกข้อมือขึ้นดูนาฬิกา  เวลาล่วงเลยมามากแล้ว จึง
ตัดสินใจยกก๋วยเตี๋ยวกล่องละ ๑๐ บาทให้เป็นอาหารมื้อเที่ยง

แต่ทนัททีีเ่ปิดกล่องโฟมกต้็องแปลกใจ ในนัน้มเีพยีงเส้นเลก็
แห้ง ๆ  สีซีด ลูกชิ้นปลาสองลูก มีไม้เสียบลูกชิ้นสองอันไว้ให้แทน
ตะเกยีบ  แต่สองข้างทาง ความวุน่วายบนรถ และความหวิ  ช่วยให้
ฉันลืมทุกความสงสัย ก่อนจะงีบหลับไปท่ามกลางเสียงฉึกฉักของ
รถไฟที่ยังมุ่งหน้าไป

 สุนันทา จันทร์หอม                       กิตติคุณ ขุนทอง

เส้น/ทาง/
ราง/ชีวิต
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ก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี
ใช้ตะเกียบเหลาไม้
และมีพนักงานของร้านเดินขาย
ทั้งนอกและในตู้ขบวนรถไฟ
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Scene 2
ภายใน / รถไฟตู้ที่ ๗ ขบวนรถเร็วที่ ๑๗๑  (ราชบุรี)  / 
บ่าย ๔  โมง

“ที่นี่สถานีราชบุรี  ที่นี่สถานีราชบุรี  ขบวนรถที่จอดเทียบ 
ชานชาลาที ่๑ เป็นขบวนรถเรว็ที ่๑๗๑ รบัส่งผูโ้ดยสารสถานต้ีนทาง
กรุงเทพฯ ปลายทางสถานีสุไหงโก-ลก...”

เสียงประกาศจากสถานีปลุกให้ฉันตื่นอีกครั้ง ยังไม่ทันจะ
ลุกจากเบาะที่นั่งแข็งกระด้าง ฝนเม็ดใหญ่ก็ตกกระทบหลังคารถไฟ
ถี่ยิบราวกับปรบมือต้อนรับการมาเยือน แล้วประโยคคุ้นหูก็ดังขึ้น 
อีกครั้ง

“ก๋วยเตีย๋วปลาราช-รจ้ีา ก๋วยเตีย๋วปลาราช-รร้ีอน ๆ  ท�าใหม่ ๆ   
จ้า...”

ฉันรีบสะพายกระเป๋าคู่ใจขึ้นบ่า  ชะโงกมองลงมาจาก
หน้าต่างรถไฟ  เห็นไอน�้าพวยพุ่งจากหม้อก๋วยเตี๋ยวที่อยู่ห่างจาก 
ชานชาลาไม่มากนกั   ฉนัรบีลงรถไฟแล้วเดนิตรงไปยงัร้านก๋วยเตีย๋ว
ริมทางรถไฟร้านเดียวของสถานีแห่งนี้    ใช่แล้ว !  ที่นี่คือสถานี 
ปลายทางของฉัน “ร้านก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี”

Scene 3
ภายใน / ร้านก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี / 
บ่าย ๔  โมง ๕ นาที 

“เข้ามาก่อนเลยจ้าเข้ามาก่อน...พี่เล็กได้กี่กล่อง ? ๑๙ นะ  
บอลเอ็งได้กี่กล่อง ?”

เสียงเจ้าของร้านตะโกนถามจ�านวนก๋วยเตี๋ยวปลาที่ขายได้
จากลูกจ้าง   หนุ่มใหญ่ร่างท้วมใช้เวลาจดบันทึกข้อมูลการขายอยู่ 
ครู่หนึ่ง ก่อนเงยหน้าขึ้นมาเปิดประโยคสนทนากับฉัน

“ไปไงมาไงล่ะ กินเตี๋ยวก่อนสิ  เดี๋ยวคุยกัน    เฮ้ย !  เอาเตี๋ยว
ให้พี่เขาชามนึง”

เสยีงห้วน ๆ  แต่เจอืความใจดตีะโกนบอกลกูจ้างอกีครัง้  ก่อน 
ชายผิวขาววัย ๓๖ ปีจะเริ่มเล่าเรื่องราวของเขาให้ฉันฟัง

ร้านก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรีตั้งอยู่ในบริเวณสถานีรถไฟ
ราชบรุมีา ๓๒ ปีแล้ว  แต่สตูรก๋วยเตีย๋วเริม่ขึน้ตัง้แต่รุน่ปูค่อื  เทเวศน์  
สว่างกลุ อดตีพนกังานการรถไฟแห่งประเทศไทย โดยเริม่จากการท�า
ก๋วยเตี๋ยวที่บ้านในจังหวัดนครปฐมแล้วมาเดินเร่ขายในสถานีรถไฟ
นครปฐม   ช่วงแรกยังไม่ได้น�าขึ้นไปเดินขายบนรถไฟ  เนื่องจาก
ทางการรถไฟฯ มีกฎระเบียบมาก พ่อค้าแม่ค้าจึงต้องหาบไปยืนรอ
ขายตามหน้าต่างรถไฟแล้วให้ผู้โดยสารชะโงกหน้าออกมาซื้อเอง  
หลังจากนั้นราว ๆ  ๔-๕ ปีจึงสามารถขึ้นไปขายบนรถไฟได้   กิจการ
ส่งต่อมาถึงรุ ่นพ่อ คือ  เศกสรร สว่างกุล ซึ่งมาประมูลห้องเล็ก ๆ   

ริมทางรถไฟสถานีราชบุรีได้เมื่อปี ๒๕๒๘   แต่ปัจจุบันด้วยอายุที่ 
มากขึ้นและปัญหาสุขภาพท�าให้คุณพ่อจ�าเป็นต้องวางมือไป แต่มี 
โจ้-จกัรพงศ์ สว่างกลุ ลกูชายทีล่าออกจากการรถไฟฯ มาดแูลและ
สานต่อกิจการของครอบครัว   ปัจจุบันเขาบริหารร้านนี้มาเป็นปีที่ ๕  
แล้ว

“เคยมเีพือ่นชวนไปนอนทีอ่ืน่  เรานอนไม่หลบันะ เราผกูพนั
กบัรถไฟมาก มนับอกไม่ถกู   ก๋วยเตีย๋วกเ็หมอืนกนั อยูก่บัมนัมานาน 
เห็นลูกค้าบางคนกินมาตั้งแต่เด็กจนโตเป็นหมอเป็นต�ารวจก็มี 
ก๋วยเตี๋ยวที่นี่กับรถไฟก็เลยผูกพันกัน   แล้วอยากรู้ไหมว่าท�าไมถึงยัง
ขายได้” พี่โจ้ถาม

ฉันพยักหน้าด้วยความตื่นเต้น
“เดี๋ยวรอดู !” 
เจ้าตัวหัวเราะ

Scene 4
ภายใน / โต๊ะพี่โจ้  ร้านก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี / 
บ่าย ๔  โมง ๑๐ นาที

“แต่ก่อนขายได้ ๓,๐๐๐ กล่องต่อวนั เดีย๋วนีไ้ม่ถงึพนักล่อง 
สมัยนั้นท�าสายตัวแทบขาด”

ชายผูร้บัหน้าทีเ่สาหลกัของร้านเล่าให้ฉนัฟังอย่างอารมณ์ดี 
แม้ใบหน้ายังสดใส ทว่าแววตาลึก ๆ  กลับแฝงความกังวลบางอย่าง

พลนัก๋วยเตีย๋วปลารถไฟราชบรุฉีบบัใส่จานใหญ่ ราคาจานละ  
๓๐ บาท วางลงตรงหน้าฉนั กลิน่หอมลอยมาแตะจมกู เส้นเลก็เรยีว
บางคลุกเครื่องปรุง น�้ามันเยิ้มหน่อย ๆ  ลูกชิ้นปลาสีขาวนวลดูน่ากิน 
แถมด้วยสีสันของพริกป่นและถั่วป่น พี่โจ้พยักหน้าเชิญ

ค�าแรกที่คีบเข้าปากให้สัมผัสแตกต่างจากก๋วยเตี๋ยวบน
รถไฟที่นครปฐมมากเหลือเกิน    เส้นเหนียวนุ่ม รสชาติอร่อย ลูกชิ้น
ปลาเนื้อหนึบหนับ ไม่คาว กินคู่กันแล้วอร่อยมาก
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เริ่มต้นจากลวกเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก
อย่างช�านาญ  ใส่น�้าตาลผสมพริกป่นกับถั่วบด
และเครื่องเคียงอื่น ๆ    
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“แต่ก่อนน�้ามันลังหนึ่งแค่ ๑๐๐ กว่าบาท  เส้นกิโลกรัมละ  
๗ บาท   ตอนนี้น�้ามันลังละ ๗๐๐ กว่าบาท  เส้นขึ้นมากิโลละ ๓๐ 
บาท ค่าเช่าที่เฉลี่ยวันละเกือบ ๑๐๐๐ ท�ามา ๓๐ กว่าปี ค่าเช่าขึ้น
ทกุปี  ของทกุอย่างขึน้ราคา แต่พีย่งัขายราคาเดมิ กล่องละ ๑๐ บาท  
พยุงกันอยู่แบบนี้”

เจ้าของร้านถอนใจเบา ๆ  แต่ฉันสังเกตเห็น   ขณะเดียวกัน
ทุกรายละเอียดล้วนผ่านการคิดอย่างรอบคอบ แม้แต่เรื่องของ
ตะเกียบ

“คุณจ�าไว้เลยว่าที่นี่จะใช้ตะเกียบเหลามือเท่านั้น   มีป้า 
คนหนึ่งอยู่แถวสถานีบ้านกล้วย  เขาเหลาตะเกียบมาให้ร้านเราทั้ง
ชวีติ   พีก่ย็งัคดิว่าถ้าหมดป้าแล้วใครจะท�าให้ เพราะถ้าไม่ใช้ตะเกยีบ
เหลา คนจะยิ่งสับสนไปกันใหญ่”

Scene 5 
ภายใน / ครัวด้านหน้าร้านก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี / 
บ่าย ๔  โมง ๒๐ นาที

ทางด้านหน้าร้าน  เคาน์เตอร์แบบบ้าน ๆ  คือขอบเขตของ
ครัวเล็ก ๆ  แห่งนี้   กะละมังพลาสติก ถาดสเตนเลส ตะกร้อลวกเส้น 
รวมถึงเครื่องครัวและเครื่องปรุงอื่น ๆ  วางไว้ระเกะระกะ ทันทีที่เปิด
ฝาหม้อ  ไอร้อนก็ระอุพวยพุ่งเป็นควันสีขาวไปทั่ว  หญิงสาวและ 
ไม่สาวหลายคนก�าลังช่วยกันท�าก๋วยเตี๋ยวอย่างขะมักเขม้น

หญิงวัยกลางคนแกะห่อเส้นก๋วยเตี๋ยวเทลงกะละมังที่มีน�้า
อยู่เกือบเต็ม ทิ้งไว้ราว ๆ  ๕ นาที ก่อนหยิบเส้นก๋วยเตี๋ยวใส่ตะกร้อ  
จุ่มลงไปในน�้าเดือดครั้งเดียวก็ยกขึ้น แล้วจึงใส่ถั่วงอกลงไปลวก
พร้อมกันอีกครั้ง   การแช่เส้นก่อนลวกท�าให้ลวกง่าย สุกไวขึ้น และ
เหนียวนุ่ม   จากนั้นก็ส่งต่อมายังคุณน้าฝ่ายปรุงเครื่อง   หญิงเลย 
วัยกลางคนตักเครื่องปรุงที่เตรียมไว้แล้วอย่างละช้อน ทั้งเครื่องปรุง
น�้าที่มีน�้าปลา ซอสปรุงรส ซีอิ๊วขาว ซีอิ๊วด�า น�้าส้มสายชู และพริก
ชี้ฟ้า ต้มผสมกัน กับเครื่องปรุงแห้งที่เป็นส่วนผสมของน�้าตาล พริก
ป่น และถั่วลิสงป่น คลุกเคล้าให้เข้ากับน�้ามันพืชเล็กน้อยอย่าง
ช�านาญแล้วจึงเทลงกล่องโฟม ก่อนส่งให้คุณป้าอีกคนเติมลูกชิ้น
ปลากลมและลูกชิ้นปลาเส้น  โรยหน้าด้วยผักชี    และจบลงเมื่อ 
หญิงสาวคนสุดท้ายปิดฝากล่อง รัดหนังยางให้แน่น  เหน็บตะเกียบ
ไม้เข้ากับหนังยาง ก่อนจัดวางลงถาด

เป็นแบบนี้กล่องแล้วกล่องเล่า จนกว่าจะครบ ๑๐๐ กล่อง  
ซึ่งเพียงพอส�าหรับขายบนรถไฟขบวนต่อไปที่จะเข้ามาจอดเทียบ 
ชานชาลา

“เราท�าสด ๆ   ใหม่ ๆ   ร้อน ๆ    บางคนไม่รู้เขาก็พูดว่าเราท�า
เป็นกะละมังแล้วหยิบใส่   แต่จริง ๆ  แล้วเราท�าทีละกล่อง ลวกกัน
กล่องต่อกล่อง   ที่เรายังขายได้อยู่ทุกวันนี้พี่ว่าความซื่อสัตย์ของเรา 
มีผล...” พี่โจ้สรุป

   สูตรก๋วยเตี๋ยวเริ่มขึ้น
        ตั้งแต่รุ่นปู่-เทเวศน์ 
สว่างกุล อดีตพนักงาน
การรถไฟแห่งประเทศไทย
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Scene 6 
ภายนอก / ชานชาลาที่ ๑ สถานีรถไฟราชบุรี / 
บ่าย ๔  โมง ๔๕ นาที 

ฉันย�่าเท้าฝ่าสายฝนปรอย ๆ  เดินตามป้าเล็ก-จารุณี  
เผือกขวัญยืน ตัวแม่ฝ่ายขายของร้านก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี  
สาวเปรี้ยวผมบ๊อบอายุย่าง ๖๕ ปีคนนี้ยังคงถือก๋วยเตี๋ยวถาดละ  
๒๖ กล่อง สองถาดสองมือได้อย่างสบาย ๆ    พี่โจ้บอกว่าป้าเล็กเป็น
คนเก่าคนแก่และขายเก่งมาก ขายวันหนึ่งได้ ๒๐๐-๓๐๐ กล่อง

“ฉันอยู่มาตั้งแต่โจ้ยังเล็ก โจ้เพิ่งหัดเดินเองมั้ง   ตอนนั้นฉัน
ยังสาว ๆ  ก็เดินขายแบบนี้แหละ ปากก็ตะโกนบอกไป  ใครจะกิน
เตรยีมเงนิไว้เลยจ้า รถจอดแป๊บเดยีว แม่ค้าไม่ได้ตดิรถไปด้วยนะจ๊ะ  
เขากลัวไม่ได้กิน  เขาก ็รีบซื้อกันใหญ่”

สาว (เหลอื)  น้อยพดูกบัฉนัแล้วหวัเราะ เผยให้เหน็ฟันทีย่งั
เหลืออยู่ไม่กี่ซี่ หากแต่ความสดใสกระฉับกระเฉงยังเต็มเปี่ยม

Scene 7
ภายใน / รถด่วนพิเศษขบวนที่ ๓๕ / ๕  โมงเย็น 

“ที่นี่สถานีราชบุรี  ที่นี่สถานีราชบุรี  ขบวนรถที่จอดเทียบ 
ชานชาลาที่ ๑  เป็นขบวนรถด่วนพิเศษที่ ๓๕ รับส่งผู้โดยสารสถานี
ต้นทางกรุงเทพฯ ปลายทางสถานีบัตเตอร์เวิร์ท...”

เสียงประกาศจากสถานีดังขึ้น  เสียงป้าเล็กตะโกนขายแข่ง 
ตามมาด้วยเสียงขอบคุณครั้งแล้วครั้งเล่า

“เตี๋ยวปลารถไฟราช-รีจ้า  เตี๋ยวปลารถไฟราช-รีเร้ววว... 
ขอบใจจ้า ขอบคุณนะจ๊ะ”

รถไฟตู้ที่ป้าเล็กขึ้นมีเด็กนักเรียนเต็มไปหมด ก๋วยเตี๋ยว 
กล่องละ ๑๐ บาทเป็นของทีเ่ดก็ ๆ  ควกัเงนิซือ้ได้ไม่ยากนกั จงึรมุซือ้
กันจนหมดภายในไม่กี่นาที   ป้าเล็กรีบวิ่งลงมายกถาดใบใหม่ขึ้นไป
ขายอีกครั้ง ก่อนเสียงหวูดรถไฟจะดังขึ้น

ทีมขายคนอื่น ๆ   วิ่งลงมาแล้วเดินไปแจ้งยอดที่ขายได้กับ 
พี่โจ้   สาวใหญ่ร่างเล็กก็กระโดดตามลงมาจากขั้นบันไดของตู้รถไฟ
แบบไม่กลัวกระดูกกระเดี้ยวหัก ก่อนจะเดินไปหาพี่โจ้เช่นกัน

แม้ถาดที่ ๒ จะขายไม่หมดแต่ก็เหลืออยู่เพียงไม่กี่กล่อง  
สมกับเป็นตัวแม่ฝ่ายขายในต�านานจริง ๆ  

“เราท�าสดๆ ใหม่ ๆ ร้อนๆ ลวกกันกล่องต่อกล่อง                 ที่เรายังขายได้อยู่ทุกวันนี้ พี่ว่า
                           

ความซื่อสัตย์ของเรามีผล...”
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Scene 8 
ภายนอก / ม้านั่งรอรถไฟสถานีราชบุรี / ๕  โมง ๑๐ นาที

“พี่ ๆ ”
เสียงแตกหนุ่มเรียกฉัน
“เดีย๋วพีข่ึน้ไปขายขบวนน�าเทีย่วสวนสนฯ กบัผมด ิสนกุนะ”
อาจเป็นเพราะไม่ค่อยเห็นเขาพูดบ่อยนัก ฉันจึงรับไมตรีที่

เชื้อเชิญผ่านรอยยิ้มของ รุ่ง-รุ่งโรจน์ สว่างกุล ด้วยความยินดี
ตรงหน้าคือเด็กวัยรุ่นตัวสูงร่างผอมบาง น้องชายที่ก�าลัง

เรียนชั้น ปวช. ที่พี่โจ้พูดถึง    ในมือของเขาถือถุงพลาสติกใบใหญ่ 
ภายในบรรจุก๋วยเตี๋ยวหลายสิบกล่อง   ตามหลังด้วยคนอื่น ๆ  ที่ช่วย
หิ้วถุงมาสมทบ ทั้งหมดจ�านวน ๑๕๐ กล่อง

“จรงิ ๆ  บนรถไฟเขาสัง่มาแค่ ๓๐ กล่อง แต่พีโ่จ้เขากลวัคน
มาเยอะ เดี๋ยวไม่พอ เลยท�ามาเพิ่มอีก ๑๒๐ กล่อง”

รุ่งอธิบายเมื่อเห็นฉันท�าสีหน้าสงสัยขณะยืนรอที่ชานชาลา
ไม่นานนกัเส้นผมของฉนักป็ลวิไปตามแรงลมทีอ่ดัเข้าปะทะ

หน้าเมื่อรถไฟแล่นเข้าจอดเทียบ ล้อเหล็กยังไม่ทันหยุดสนิทรุ่งก็ 
สะกิดฉัน

“ไปพี่ !”

Scene 9
ภายใน / ตู้ที่ ๓ ขบวนรถน�าเที่ยวที่ ๙๑๒ 
สวนสนประดิพัทธ์ – กรุงเทพ / ๕  โมง ๑๒ นาที

“น้า นี่ของน้า ๓๐ กล่อง” 
รุ่งบอกเจ้าหน้าที่บนรถไฟ พร้อมวางถุงก๋วยเตี๋ยวสามถุง 

ลงบนเบาะที่ยังว่างอยู่
เขาบรรจงหยิบหวีอันเล็ก ๆ   ในกระเป๋ากางเกงขึ้นมาจัด 

ทรงผมสร้างความมัน่ใจ ก่อนจะคว้าถงุก๋วยเตีย๋วสองถงุแล้วออกเดนิ
เร่ขายอย่างใจเย็น

“เตี๋ยวปลาราช-รีมั้ยครับ  เตี๋ยวปลาราช-รีร้อน ๆ  ครับ”
เขาแจกจ่ายรอยยิม้ให้ผูโ้ดยสารทกุคนอย่างไม่ลดละ แม้ว่า

จะขายได้เพยีงไม่กีส่บิกล่องเท่านัน้   รุง่เดนิกลบัมาหาฉนั เขาหายใจ
แรงด้วยความเหนื่อย แต่กระนั้นก็ยงัหยิบหวีขึ้นมาหวผีมเหมือนเคย 
ฉันมองแล้วข�า

“เหลืออีก ๑๐๐ กล่องเองพี่  เดี๋ยวเราขายบนรถตอนกลับ
กัน !”

Scene 10
ภายใน / ร้านก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี / 
ตี ๕ กับ ๔๕ นาที

อากาศเย็นชื้นเนื่องจากฝนตก  เวลาเช้ามืดกับบรรยากาศ
เงียบสงบภายในสถานี   บริเวณชานชาลามืดสลัว มีเพียงแสงไฟ 
จากหลอดฟลอูอเรสเซนต์   หากแต่ห้าชวีติทีร้่านก๋วยเตีย๋วปลาแห่งนี้
เริ่มต้นงานของวันนี้แล้ว

ตั้งแต่ตี ๕ ครึ่ง  เส้นก๋วยเตี๋ยว ลูกชิ้นปลา ถั่วงอก ผักชี 
วตัถดุบิจากร้านค้าต่าง ๆ  จะเริม่ทยอยมาส่ง   พวกเขากจ็ะเริม่ต้มน�า้ 
ต้มลกูชิน้ปลา ก่อนจะเตรยีมลวกเส้นใส่กล่องขาย  รถไฟเทีย่วแรกที่
จะมาถึงสถานีราชบุรีคือขบวนรถด่วนที่ ๘๔  เส้นทางตรัง-กรุงเทพ  
ทีจ่ะมาถงึประมาณ ๐๖.๐๘ น. ส่วนรถเทีย่วสดุท้ายทีจ่ะน�าก๋วยเตีย๋ว
ขึ้นไปขาย คือขบวนรถเร็วที่ ๑๗๓ กรุงเทพ-นครศรีธรรมราช  เข้า
เทยีบชานชาลาประมาณ ๒๐.๐๖ น.    เรยีกได้ว่าขายกนัตัง้แต่เช้าตรู่
จดค�่าเลยทีเดียว

แม้ว่าพระอาทิตย์จะยังไม่โผล่ขึ้นขอบฟ้า แต่บรรยากาศ
หน้าเตากร้็อนระอจุนหลายคนต้องยกมอืขึน้ปาดเหงือ่   หนึง่ในนัน้คอื
เดก็หนุม่อาย ุ๑๖ ปี เพือ่นรุน่ราวคราวเดยีวกบัรุง่ทีเ่พิง่มาหดัขายเมือ่
ช่วงปิดเทอมที่ผ่านมา

เมื่อท�าก๋วยเตี๋ยวเสร็จแล้วตักใส่กล่องโฟม 
จากนั้นแพ็กให้เรียบร้อยพร้อมขาย 
ถือจากร้านมาที่ชานชาลา 

“เราท�าสดๆ ใหม่ ๆ ร้อนๆ ลวกกันกล่องต่อกล่อง                 ที่เรายังขายได้อยู่ทุกวันนี้ พี่ว่า
                           

ความซื่อสัตย์ของเรามีผล...”
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“พี่โจ้โพสต์ในเฟซบุ๊กหาคนมาช่วยขาย บอลก็เลยให้น้า 
พามา”

แม้ว่าตอนนีเ้ปิดเทอมแล้วบอลกย็งัมาช่วยขายตอนเยน็หลงั
เลกิเรยีนและวนัเสาร์-อาทติย์ รายได้จากการขายก๋วยเตีย๋วท�าให้เขา
สามารถจ่ายค่าเทอมและเลี้ยงตัวเองได้โดยไม่ต้องขอเงินพ่อแม่

“บางวนัผมใส่ชดุนกัเรยีนไปขาย กม็คีนมาขอถ่ายรปู” บอล
เล่ายิ้ม ๆ

ทกุคนทีท่�างานทีน่ีจ่ะได้ค่าตอบแทนจากเงนิสองส่วน  ส่วน
หนึ่งคือค่าแรงที่พี่โจ้ให้ตามอายุและประสบการณ์ กับอีกส่วนหนึ่ง
เป็นเปอร์เซ็นต์ที่ได้จากการขายกล่องละบาท  ตอนแรก ๆ  บอลขาย
ได้แค่วันละประมาณ ๓๐ กล่อง แต่ตอนหลังขายเก่งขึ้นแล้วจึงได้
เพิม่เป็นวนัละ ๗๐-๑๐๐ บาท  ยิง่หากเป็นช่วงปิดเทอมหรอืเทศกาล
วันหยุดยาวต่าง ๆ  จะขายดีมากขึ้นอีก    เมื่อถามถึงเทคนิคการขาย 
บอลอธบิายว่าไม่มอีะไรมาก แค่พดูให้เสยีงดงัขึน้จนคนหนัมาสนใจ

Scene 11 
ภายใน / ม้านั่งในสถานีรถไฟราชบุรี / บ่าย ๓  โมง

ฉันฝ่าละอองฝนเดินตามหญิงสาวรุ่นผิวขาวผมยาวที่เพิ่ง
ควกักระเป๋าจ่ายเงนิให้กบัน้องแมค็ ทมีงานขายอกีคนของพีโ่จ้ แถม
ยังยอมเสียมารยาทแอบมองดูเธอกินอยู่ห่าง ๆ  บนม้านั่งหินอ่อน  
ก๋วยเตีย๋วสองกล่องกบัน�า้อดัลมใส่น�า้แขง็อกีถงุท่ามกลางเสยีงฝนตก 
ดูจะท�าให้เธอมีความสุขไม่น้อย

เธอคงรูส้กึตวัว่ามคีนแอบมองอยู ่ดวงตาคูน่ัน้ส่งความสงสยั
มาแทนค�าถาม จนฉันอดเข้าไปคุยด้วยไม่ได้

“หนูกินมาตั้งแต่เด็ก ตั้งแต่ห่อละ ๕ บาท ตอนนั้นเป็นห่อ
กระดาษ   เขาเพิ่งมาเปลี่ยนกล่องโฟมได้ประมาณ ๓-๔ ปีนี่เอง”

บังอร เย็นใจ  วัย ๒๑ ปี  เล่าให้ฉันฟังระหว่างรอรถไฟ 
ไปเพชรบุรี    เธอเป็นคนราชบุรีโดยก�าเนิด  เดินทางด้วยรถไฟบ่อย ๆ   
และทุกครั้งเธอจะซื้อก๋วยเตี๋ยวติดไม้ติดมือขึ้นไปด้วยเสมอ

หรือแม้กระทั่งวันไหนที่ไม่ได้เดินทาง เธอก็ยังขี่รถมอเตอร์-
ไซค์จากบ้านมาซื้อ

“ร้านก๋วยเตี๋ยวในราช-รีมีหลายเจ้านะ แต่หนูกินเจ้านี้บ่อย
ที่สุด ถูกด้วยอร่อยด้วย   ๒๐ บาทนี่อยู่เลย”

พนักงานในร้านทุกคนต่างท�าหน้าที่
ของตัวเองอย่างขยันขันแข็ง ท�างานเหมือน
คนในครอบครัวเดียวกัน
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Scene 12
ภายใน / รถไฟสปรินเตอร์ตู้ที่ ๒ 
ขบวนรถด่วนพิเศษที่ ๔๐ / ๕  โมง ๓๓ นาที

เสียงหวูดรถไฟดังก้องทั่วบริเวณ ธงแดงในมือนายสถานี
โบกสะบัด ฉันรีบยกมือไหว้อ�าลาน�้าใจของผู้คนที่นี่ ก่อนจะช่วยน้อง
บอลหอบหิว้ก๋วยเตีย๋ว ๑๑๐ กล่อง กระโจนขึน้ตูโ้ดยสารทนัททีีร่ถไฟ
จอดเทียบ

ลมเยน็จากเครือ่งปรบัอากาศท�าให้ฉนัรูส้กึสบายตวัขึน้มาก 
ข้างนอกฝนตกโปรยปราย พีโ่จ้และทมีงานยงัคงชะเง้อมองพร้อมรอย
ยิ้มอ�าลา ฉันส่งยิ้มให้แทนค�าขอบคุณ

หลังจากใช้เวลาที่นี่มาเกือบ ๒ วัน ฉันเห็นหลากหลาย
อารมณ์จากตัวละครที่นี่ มีทั้งสุข สนุก  เศร้า  โดยมีฉากหลังเป็นร้าน
ก๋วยเตีย๋วรมิทางรถไฟ  เหน็สายสมัพนัธ์อนัเหนยีวแน่นของครอบครวั
ใหญ่ครอบครัวนี้  เห็นความอร่อยที่บอกเล่ากันมาปากต่อปาก และ
เห็นความใส่ใจกับก๋วยเตี๋ยวของคนท�า   ทั้งหมดนี้ท�าให้อาหารพื้น ๆ  
ราคาเพียงแค่ ๑๐ บาท กลายเป็นรสชาติที่มาจากใจชนิดที่จะหา
ก๋วยเตี๋ยวเจ้าไหนเทียบได้ยาก

Scene 13 
ภายนอก / สถานีรถไฟบางซื่อ / ๒ ทุ่ม ๑ นาที 

ฉันลงรถไฟก่อนจะถึงสถานีปลายทางกรุงเทพฯ  แบก 
ความสุขกลับมาเต็มกระเป๋า การเดินทางของฉันใกล้จะสิ้นสุดลง  
แต่ฉันเชื่อเหลือเกินว่าหนังชีวิตของพวกเขาจะยังฉายวนเวียนอยู่ 
แบบนั้นเรื่อยไป

ระหว่างทางเดนิไปขึน้รถไฟฟ้ามหานคร เสยีงแจ้งเตอืนจาก
โทรศัพท์ดังขึ้น  เมื่อกดหน้าจอดูก็ท�าให้ฉันยิ้มกว้าง

“คุณโจ้  จักรพงศ์ ก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี  accepted  
your  friend request.” 

The End 

ความสุขเล็ก ๆ  หลังจากขายของเสร็จ   
หากก๋วยเตี๋ยวที่แบกมาขายดี



ไอร้อนลอยขึ้นเกาะกระจกแว่นตาของแม่ครัวหุ ่นตุ ้ยนุ ้ย 
จนเป็นฝ้ายามเธอเปิดฝาหม้อข้าวต้มไก่ขนาดใหญ่ส�าหรบั ๑๒๐ คน 
ที่เพิ่งท�าเสร็จเมื่อครู่    เจ้าหน้าที่ในชุดผ้ากันเปื้อนสีขาว สวมหมวก
และถุงมือสีเดียวกัน  ใช้กระบวยตักข้าวต้มในหม้อใส่ถาดหลุม 
สเตนเลสอย่างกระฉบักระเฉง กลิน่หอมของข้าวต้มลอยไปทัว่บรเิวณ

ไมไ่กลกนั แม่ครวัร่างท้วมอกีคนก�าลงัง่วนอยูก่บัการออกแรง 
หมนุซึง้นึง่ไปมาอยูห่น้าเตา เพือ่ท�าให้ไข่แดงสกุอยูต่รงกลางใบไข่ต้ม
พอดี สีไม่ด�าคล�้า ปอกออกมาจะได้ดูน่ากิน

เมนูเช้านี้คือข้าวต้มไก่  เสิร์ฟพร้อมไข่ต้มและโอวัลตินร้อน
ห้องครวัทีน่ีเ่ริม่งานตัง้แต่ต ี๕ กว่า ๆ    แม่ครวัมกัมาถงึก่อน 

เจ้าหน้าที่ห้องครัวที่ทยอยเดินทางมาถึงทีหลังต่างจัดแจงเครื่อง 
แต่งกายของตนตามระเบียบทางสุขาภิบาล  เริ่มที่คลุมเสื้อกาวน์ 
แขนสัน้ยาวถงึหน้าแข้ง จากนัน้ผกูด้วยผ้ากนัเป้ือนสขีาวผนืเดมิทีซ่กั
มาแล้วอย่างดีทับลงอีกชั้น สวมหมวกและถุงมือสีเดียวกัน สุดท้าย
เปลีย่นรองเท้าและล้างมอื ก่อนเข้าประจ�าต�าแหน่งตามหน้าทีข่องตน

ในครัว  “โฮงยาไทย” หรือโรงพยาบาลเชียงรายประชา- 
นุเคราะห์ ต�าบลรอบเวียง อ�าเภอเมือง จังหวัดเชียงราย มีเจ้าหน้าที่
กว่า ๔๐ ชีวิตท�าหน้าที่ดูแลอาหารผู้ป่วยของโรงพยาบาลทั้งเช้า 
กลางวัน  เย็น กว่า ๖๐๐-๗๐๐ ที่ต่อมื้อ

ผักสีเขียวที่คัดสรรและปรุงอย่างพิถีพิถัน 
ราวกับค�าอวยพรให้ผู้ป่วยสุขภาพฟื้นฟู 
ดีวันดีคืน



  ธิรินทร นันทโรจนาพร           กฤตนันท์ ตันตราภรณ์

ใส่ ใจ
ใส่จาน

อาหารผู้ป่ว
ยใน

โรงพยาบาล
เชียงรายฯ
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ครัวโรงพยาบาล
โถงห้องครัวมีแต่สีขาวกับสีเงิน
ขาวตั้งแต่พื้นจดเพดาน ขาวทั้งชุดแม่ครัว แต้มด้วยสีเงิน

จากชั้นวางและอุปกรณ์ครัวสเตนเลส  พื้นที่ภายในครัวแบ่งสัดส่วน
ด้วยเหตผุลความปลอดภยัในการปรงุอาหารและความสะดวกในการ 
ควบคุมความสะอาด ตั้งแต่  low care (พื้นที่มีความสกปรก) ไปจน
ถึง high care  (พื้นที่สะอาด)    เริ่มจากทางด้านหลังสุดคือทางเข้า 
วัตถุดิบและบริเวณเก็บล้าง ถัดขึ้นมาเป็นพื้นที่จัดเก็บและเตรียม
วัตถุดิบ แยกเป็นห้องของแห้ง ผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์   ตรงกลาง
ครัวเป็นหน่วยปรุงที่แยกเป็นสามหน่วยย่อยตามประเภทอาหาร 
ของผู้ป่วย  ได้แก่ อาหารทั่วไป อาหารเฉพาะโรค อาหารสายยาง  
รวมถึงมีพื้นที่อาหารฮาลาลของมุสลิมแยกเฉพาะ   ด้านหน้าสุดเป็น
บริเวณจัดเตรียมอาหารเพื่อเสิร์ฟ ก่อนจะน�าอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว
ล�าเลียงออกทางประตูด้านหน้า

ใกล้ ๐๗.๔๕ น. ถึงเวลามื้อเช้า แต่แม่ครัวและเจ้าหน้าที่
ราวหกเจ็ดคนยังคงง่วนอยู่กับการตักข้าวต้มใส่ถาด

“ก�าเดียวก่อน”
แม่ครวัคนเดมิหนัไปพดูกบัเพือ่นเจ้าหน้าทีเ่สร์ิฟทีเ่ขน็รถเขน็

ใส่อาหารประจ�าวอร์ดมารออยู่ด้านข้างเป็นค�าเมือง แปลเป็นภาษา
กลางได้ว่า อีกเดี๋ยวนะ

เจ้าหน้าที่เสิร์ฟพยักหน้ารับก่อนจะถามกลับ
“หื้อจ้วยก่อ ?”  (ให้ช่วยไหม ?)
“บ่ะเป็นหยัง ๆ   ใกล้แล้วละ”  (ไม่เป็นไร ๆ   ใกล้เสร็จแล้ว)  

แม่ครัวตอบโดยไม่ได้ละสายตาจากหม้อ ขณะที่มือยังคงสาละวน 
ใช้กระบวยตักข้าวใส่ถาดหลุมไปเรื่อย ๆ

มื้อเช้าจากครัวโรงพยาบาลมักยืนพื้นด้วยเมนูข้าวต้มหรือ
โจ๊ก  เพราะกินง่าย ย่อยง่าย แถมเตรียมไม่ยุ่งยาก มีส่วนประกอบ 
ไม่กี่อย่าง  เป็นอาหารหน้าตาแสนธรรมดา   แต่ใครจะรู้ว่าเบื้องหลัง 
ความธรรมดานี้เต็มไปด้วยความใส่ใจในทุก ๆ  รายละเอียด

“ที่นี่เราใช้ข้าวกล้องปลอดสารจากเครือข่ายชุมชนที่เราลง
ไปพฒันากนัอยูห่ลายปี นอกจากข้าวกล้องกย็งัมทีัง้ข้าวขาว ข้าวโอ๊ต 
ส่วนผกัผลไม้มาจากเครอืข่ายเกษตรอนิทรย์ีในชมุชนและผกัโครงการ
หลวง มทีัง้ผกัตามท้องตลาดทัว่ไปและผกัพืน้เมอืง ไข่ไก่และเนือ้สตัว์
มาจากฟาร์มที่ได้มาตรฐาน ไม่มีปัญหาเรื่องสารเคมีตกค้าง ส่วน
เครือ่งปรงุและผลติภณัฑ์อาหารแปรรปู เช่น น�า้มนัเอย เส้นก๋วยเตีย๋ว
เอย หมูยอเอย ขนมปังเอย ก็มาจากแหล่งผลิตของเครือข่ายชุมชน
ที่ปลอดภัย ผลิตด้วยวิธีธรรมชาติ ไม่ใส่สีและสารเคมีอันตราย”

สาวผวิขาวหน้าตาใจดนีามว่า ชลลดา แก้วก่า หรอื น้าติก๊  
นักโภชนาการช�านาญการ หัวหน้าโภชนบริการ ผู้ดูแลและควบคุม

สิ่งมหัศจรรย์ของโรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์   
คือการจัดการระบบการท�างานอย่างเป็นขั้นตอน   
เพื่อให้ผู้ป่วยทุกคนได้รับอาหารในเวลาที่ถูกหลักโภชนาการ 



ทกุเมนอูาหารของทัง้โรงพยาบาลมากว่า ๓๐ ปี ยกตวัอย่างวตัถดุบิ
ปลอดภัยที่ใช้ประกอบอาหารในโรงพยาบาลให้ฟังคร่าว ๆ

เธอเล่าต่อว่าป ัจจุบันมีวัตถุดิบปลอดภัยที่ ใช ้ในครัว 
โรงพยาบาลกว่า ๑๐๐ รายการ ซึ่งแต่ละรายการทมีโภชนาการต้อง
บุกต้องลุยลงไปในพื้นที่  ไปดูถึงโรงงาน ลุยไปถึงสวน สุ ่มตรวจ
ตัวอย่างอาหาร ตรวจเลือดเกษตรกร  เพื่อตรวจสอบว่าทุกกระบวน 
การผลิตปลอดภัยจริง

“ถ้าอะไรที่บ้านเราท�าได้เราก็จะให้เขาท�า หรือพริกแกงเรา
ก็ให้ชาวบ้านโขลกให้ แต่บอกเขาว่าไม่ต้องใส่เกลือกับกะปิมานะ 
เดี๋ยวมาใส่เอง  เพราะเราไม่รู้ว่าเกลือกับกะปิเขาปลอดภัยไหม   แต่
บางอย่างบ้านเราท�าไม่ได้ก็ต้องไปหาจากแหล่งอื่น อย่างกะปิที่เรา
ใช้ก็มาจากนู่นแน่ะ...สมุทรสงคราม”

หัวใจหลักของการผลิตอาหารปลอดภัยอยู่ที่การดูแลตั้งแต่
ต้นทาง  น้าเจีย๊บ หรอื รุง่เรอืง สทิธไิชย นกัโภชนาการช�านาญการ  
หัวหน้าใหญ่ของทีมโภชนาการ ผู้ที่คอยดูแลงานโภชนาการอาหาร
โรงพยาบาลทั้งหมด เน้นย�้าถึงความส�าคัญของหัวใจดวงนี้

“การดูแลตั้งแต่ต้นน�้า คือหัวใจของงานอาหารปลอดภัย”
ต้นน�า้ทีว่่ากค็อืวตัถดุบิ คอืส่วนประกอบทกุอย่าง  กลางน�า้

คอืการประกอบอาหาร ตัง้แต่วธิกีารปรงุ คนปรงุ รวมถงึภาชนะทีใ่ช้  
และสุดท้ายปลายน�้าคือการเสิร์ฟและเก็บล้าง

“การดูแลตั้งแต่ต้นน�้า 
คือหัวใจของงาน
อาหารปลอดภัย” 
ต้นน�้าคือวัตถุดิบ 
กลางน�้าคือการ
ประกอบอาหาร 
และปลายน�้าคือ
การเสิร์ฟและเก็บล้าง

ไม่มีวัตถุดิบหมดอายุตกค้างส�าหรับครัวแห่งนี้ 
เมื่อวัตถุดิบสดใหม่จากผู้ผลิตมีมาส่งทุกวัน
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เมื่อขอให้น้าเจี๊ยบเล่าถึงที่มาที่ไปของงานอาหารปลอดภัย 
ในฐานะที่เธอคือผู้ริเริ่มผลักดันโครงการ จนปัจจุบันได้กลายเป็น 
ต้นแบบให้แก่ชมุชนและหน่วยงานอืน่ ๆ  จ�านวนมาก   เธอเล่าว่าเริม่
แรกเกิดจากความชอบส่วนตัวที่เห็นว่าเรื่องอาหารเป็นเรื่องส�าคัญ
และใกล้ตัวมาก  เป็นพื้นฐานของการก�าหนดสุขภาพและสุขภาวะ 
ที่ดี และประจวบเหมาะกับในปี ๒๕๔๗ ทางกระทรวงสาธารณสุข
มนีโยบายสร้างโรงพยาบาลต้นแบบด้านอาหารประจ�าแต่ละภาค ซึง่
โรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ก็ได้รับเลือกให้เป็นตัวแทน 
ภาคเหนือ

เธอเล่าอกีว่าในช่วงแรกยงัขลกุขลกัอยูบ้่าง ไม่ค่อยมเีกษตรกร 
อยากจะเข้าร่วมเท่าไร  ชุมชนยังไม่เข้าใจความส�าคัญของงาน   
แต่เธอและทีมงานก็พยายามต่อสู้  แก้ไขปัญหากันไปทีละเปลาะ  
ค่อย ๆ  พฒันามาเรือ่ยโดยไม่ยอมถอดใจง่าย ๆ  จนในทีส่ดุงานอาหาร
ปลอดภัยของเธอและทีมงานโภชนาการก็เป็นที่ยอมรับของชุมชน 
และมีเครือข่ายที่เข้มแข็ง

๐๘.๐๐ น. ช้าไป ๑๕ นาที
รถเขน็อาหารประจ�าวอร์ดศลัยกรรมระบบทางเดนิปัสสาวะ

เดินทางออกจากห้องครัวเป็นล�าดับสุดท้าย   
“ขะใจ๋ ๆ ” (เรว็ ๆ ) แม่ครวัพดูแหย่ไล่หลงัเพือ่นบรกิรขณะเขน็

รถอาหารไปเสิร์ฟยังตึกศัลยกรรมชาย
งานมือ้เช้าสิน้สดุลงแล้ว บรรดาแม่ครวัในหน่วยปรงุอาหาร

เดินทยอยน�าอุปกรณ์ไปเก็บล้าง  ก่อนเข้าไปพักในห้องส�าหรับ 
เจ้าหน้าที่ที่อยู่ด้านหลังห้องครัว    เธอทั้งหลายจะเริ่มท�างานอีกครั้ง
ตอนเตรียมมื้อเที่ยงช่วง ๙  โมง  โดยเจ้าหน้าที่ฝ่ายเตรียมวัตถุดิบ 
ต้องตระเตรียมส่วนประกอบให้พร้อมก่อน

อาหารมื้อเที่ยงและเย็นยุ่งยากกว่ามื้อเช้านิดหน่อย แต่ละ
หน่วยทัง้อาหารทัว่ไป อาหารเฉพาะโรค และอาหารทางสายยาง จะ
จดัเตรยีมอาหารแยกกนัไปตามจ�านวนและประเภทคนไข้ ซึง่พยาบาล 
ประจ�าวอร์ดจะเป็นผู้สรุปจ�านวนมายังครัว

กลางโถงครัวที่หน่วยปรุงอาหารเฉพาะโรค สาวร่างเล็กใน
ชุดยูนิฟอร์มสีขาวก�าลังใช้ปากกาสีแต้มลงกระดาษแผ่นเล็กที่มี 
ชื่อคนไข้เขียนอยู่อย่างใจเย็นและรอบคอบ งานของเธอคือการแยก
ประเภทอาหารส�าหรับคนไข้แต่ละราย แต่ละสีแทนความหมาย 
ต่างกัน สีฟ้าหมายถึงผู้ป่วยกลุ่มเบาจืด สีชมพูคือเบาหวาน สีเขียว
ให้งดมัน และสีส้มคือผู้ป่วยไตวาย

เยื้องกันภายในห้องปลอดเชื้อ  เจ้าหน้าที่หน่วยอาหาร 
สายยางก�าลังชั่งตวงส่วนประกอบทั้งผัก แป้งข้าว  เนื้อสัตว์  เพื่อปั่น
เป็นอาหารเหลวส�าหรับผู้ป่วยที่มีปัญหาการกลืน   บางโรงพยาบาล
จะใช้อาหารส�าเร็จรูป   แต่ส�าหรับโรงพยาบาลที่มีความพร้อมก็มัก
เลือกปั่นเอง  เพราะอาหารสดที่มาจากธรรมชาติย่อมดีต่อร่างกาย
มากกว่าอาหารสังเคราะห์

แต่ละฝ่ายในห้องครัวต่างท�าหน้าที่ของตนอย่างเป็นระบบ
ระเบียบ    เมื่อเสร็จอาหารมื้อเช้า ต่อด้วยมื้อกลางวัน และจบด้วย 
มื้อเย็น  เริ่มตั้งแต่ราวตี ๕ ไปจนถึง ๖ โมงเย็น  เป็นเช่นนี้ทุกวัน

ฝนข้างนอกปรอยบาง ๆ   เจ้าหน้าทีเ่สร์ิฟอาหารเขน็รถอาหาร
ขึน้มายงัตกึศลัยกรรมระบบทางเดนิปัสสาวะ  ทีม้่านัง่ระหว่างทางเดนิ 
มีญาติคนไข้เฝ้าอยู่เป็นจ�านวนมาก บ้างก็นั่ง บ้างก็นอน   เจ้าหน้าที่
เข็นรถอาหารมาหยุดอยู่ตรงหน้าห้องนอนรวม พร้อมกับตะโกนขึ้น
ด้วยภาษาเหนือแปลได้ว่า “อาหารเช้ามาแล้ว !”

วัตถุดิบ
เงาครึ้มของฝนหายตัวไปพร้อม ๆ   กับการมาถึงของดวง

อาทติย์ในเช้าวนัใหม่  เหลอืไว้เพยีงความชืน้ในอากาศและรอยเปียก
บนถนน   แม้นาฬิกาจะบอกเวลาว่ายังไม่ ๖  โมงดี แต่แดดเช้าก็ 
ฉายแสงลงสูท่กุพืน้ผวิเบือ้งล่าง อุน่พอทีจ่ะดงึละอองน�า้บนยอดหญ้า
ให้ค่อย ๆ  ระเหยแห้งทีละน้อย และสว่างพอที่จะปลุกหลาย ๆ  ชีวิต
ให้ตื่นขึ้นมาเริ่มวันใหม่

รถกระบะสองประตูสีเงินแล่นผ่านตึกโภชนาการอ้อมมา 
จอดด้านหลังห้องครัว    ในกระบะหลังรถมีผักหลายตะกร้า บ้างอยู่ 
ในถุงพลาสติก บ้างอยู่ในห่อใบตองที่ใช้แทนการห่อด้วยกระดาษ
หนังสือพิมพ์แบบเดิม  เพื่อป้องกันไม่ให้ผักอินทรีย์จากสวนต้อง 
ปนเปื้อนสารเคมีจากหมึกพิมพ์

ทันทีที่ชายผิวสีเข้มกร้านแดด หน้าตาขึงขัง  เปิดประตูลง
จากรถ    เจ้าหน้าที่สาวร่างเล็กในชุดเสื้อกาวน์ สวมหมวกและถุงมือ 
สีขาว ก็ตะโกนทักทายอย่างคุ้นเคย

“ลุงพง สวัสดีเจ้า”
ฝ่ายชายทักทายตอบขณะยกตะกร้าผักลงจากรถ รอยยิ้ม

นั้นเปลี่ยนสีหน้าให้กลายเป็นคนใจดีโดยทันที
ลงุพง หรอื พงศกัดิ ์ทลูอนิทร์ เป็นหนึง่ในสมาชกิเครอืข่าย 

อาหารปลอดภัยของโรงพยาบาล น�าผลผลิตผักปลอดสารที่เพิ่ง 
เก็บจากสวนของตนและของเพื่อนบ้านในชุมชน รวบรวมมาส่งให้ 
โรงพยาบาลตามรายการสั่งซื้อที่แจ้งล่วงหน้าเมื่อราว ๒๐ วันก่อน  
รายการส่งวันนี้มีทั้งผักทั่วไปและผักพื้นเมือง ทั้งมะเขือเปราะ พริก
ขี้หนู พริกหนุ่ม กะหล�่าปลี ผักกาด ถั่วฝักยาว ผักไผ่ ผักเฮือด ผัก
เชียงดา ฯลฯ
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ผักผลไม้ปลอดสารสดสะอาดจากผู้ผลิต 
ไม่เพียงแค่จัดส่งแก่ห้องครัวโรงพยาบาล 
แต่ยังมีจ�าหน่ายแก่คนรักสุขภาพ
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ลุงพงยกถุงกะหล�่าปลีที่ลอกใบแก่ทิ้งไปเรียบร้อยแล้วตาม
ข้อก�าหนดการส่งวัตถุดิบของโรงพยาบาล ขึ้นวางบนตาชั่งสีเขียว
ส�าหรับชั่งผัก

“๒๓ กิโล”  เจ้าหน้าที่ขานจ�านวนที่ปรากฏบนหน้าปัด
ลุงพงก้มดูตัวเลขในใบสั่งซื้อ รายการกะหล�่าปลีระบุตัวเลข

ไว้ ๑๘ กิโลกรัม แกดึงผ้าขาวม้าที่คาดเอวให้กระชับขึ้นเล็กน้อย  
ก่อนจะอู้ค�าเมืองตอบกลับว่า

“ซาวสามก๊ะ อัน้ก่อเกนิมา ๕ กโิล บ่ะเป็นหยงั ๆ  ลงุป๋ันหือ้” 
(๒๓ หรือ อย่างนั้นก็เกินมา ๕ กิโล ไม่เป็นไร ๆ  ลุงแถมให้)

บรรยากาศของการปันน�้าใจระหว่างผู้ซื้อกับผู้ขายมีให้เห็น
ได้บ่อย ๆ  ที่นี่

น้าปุ้ย-กฤติญา ชัยทะวี สาวเชียงรายโดยก�าเนิด ท�างาน
ด้านโภชนาการอาหารของโรงพยาบาลมานานพอ ๆ  กับน้าติ๊กและ
น้าเจี๊ยบ ย�้าถึงแนวทางส�าคัญที่ทีมงานถือปฏิบัติ

“เราต้องปันใจให้เขา   อย่างบางครั้งเกษตรกรส่งสินค้ามา
ไม่ตรงตามสเป็กทีเ่ราก�าหนด เรากร็บันะ หากว่ามนัไม่ถงึขัน้เน่าเสยี 
แล้วค่อยอธิบายว่าที่ถูกเป็นอย่างไร ซึ่งโดยหลักการเราต้องคืน แต่
นึกดูว่าเกษตรกรเอาผลผลิตมาส่งแล้วแต่เราไม่ซื้อ แล้วเขาจะท�า 
ยังไง  เราต้องนึกถึงใจเขาด้วย”

ต้นกล้าผักสลัดทุกต้น
ล้วนผ่านตาใส่ใจให้สารอาหาร 
หนึ่งหลุมหนึ่งต้น 

ลุงพง  เจ้าของไร่
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เช่นเดียวกับน้าเจี๊ยบที่มองว่าเครือข่ายชุมชนเองเป็นส่วน
ส�าคญัทีท่�าให้งานอาหารปลอดภยัด�าเนนิไปได้อย่างมัน่คง จงึจ�าเป็น
ที่จะต้องหาทางช่วยหนุนช่วยเสริม สร้างแรงจูงใจให้เกษตรกรมี 
ก�าลังใจท�าต่อไป

“เราจะท�ายังไงให้เขาอยู่ได้ ท�าให้เขามีรายได้ จะได้มีแรง
จูงใจในการท�างานกับเรา”

เธออธิบายต่อว่า ในการท�างานของครัวตั้งแต่การก�าหนด
เมนู การสั่งซื้อ จะต้องวางแผนอย่างดี  เช่น การปรับเมนูให้ตรงกับ
ผลผลติทีเ่กษตรกรม ีหรอืการวางแผนสัง่ซือ้วตัถดุบิ  เพราะเกษตรกร
บางรายไม่สามารถมาส่งของได้บ่อย ๆ  รวมไปถึงระบบการจ่ายเงิน 
ที่มีการส�ารองเงินโรงพยาบาลเพื่อจ่ายเงินสดไปก่อนในระยะแรก  
ต่อมาเมือ่มกีารพฒันาตลาดออร์แกนกิ เกษตรกรมรีายได้ทกุวนัจาก
ตลาดแล้ว จึงค่อย ๆ  ผลักเข้าสู่ระบบปรกติ

หากพูดถึงเรื่องต้นทุน หลายคนคงคิดว่าการท�าอาหาร
ปลอดภยัเช่นนีค้งมรีายจ่ายทีแ่พงกว่าครวัปรกตอิยูไ่ม่น้อย แต่ผดิถนดั  
เพราะหวัหน้าฝ่ายโภชนาการสาวยนืยนัว่าตลอดการท�างาน ๑๐ กว่า 
ปีที่ผ่านมา  รายจ่ายมื้ออาหารต่อหัวไม่เคยเกินงบประมาณ  โดย 
ไม่ต้องอาศัยเทคนิคพิเศษหรือวิธีการซับซ้อน เพียงแค่ใช้วิธีถัวเฉลี่ย
ของถกูของแพงไม่ให้เกนิเกณฑ์รายจ่ายทีก่�าหนดไว้ คอืคนไข้สามญั 
๑๐๐ บาทต่อวัน คนไข้พิเศษ ๑๕๐ บาท และคนไข้พิเศษวีไอพี 

๒๕๐ บาท รวมถงึหาวธิปีระหยดัค่าใช้จ่ายจากส่วนอืน่เพิม่เตมิ  เช่น 
การไม่ซือ้เนือ้สตัว์แช่แขง็เพือ่ลดขัน้ตอนการอุน่ละลาย หรอืการหมนุ
ซึ้งนึ่งขณะต้มไข่ ที่นอกจากจะท�าให้ไข่สวยน่ากินแล้ว ยังช่วยลด
จ�านวนไข่ทีต้่มแล้วแตกเสยีหาย ประหยดัค่าใช้จ่ายไปได้หลายหมืน่
บาทต่อปี  เมื่อเทียบกับวิธีต้มแบบเดิม

ปัจจุบันงานอาหารปลอดภัยของโรงพยาบาลไม่ได้หยุดอยู่
แค่ครัวของโรงพยาบาลเท่านั้น แต่ยังขยายไปสู่ครัวอื่น ๆ  ด้วยการ
ออกเมนูอาหารบางมื้อร่วมกันกับโรงเรียนและวัดในพื้นที่  เพื่อให้ได้
จ�านวนยอดวัตถุดิบมากพอที่จะสั่งจากแหล่งผลิตได้  เช่นในวันที่ 
โรงพยาบาลมีมื้ออาหารที่ใช้เส้นก๋วยเตี๋ยว  โรงเรียนก็จะมีเมนู
ก๋วยเตี๋ยวเป็นมื้อกลางวันด้วย  เพื่อสามารถรวมยอดสั่งผลิตเส้น
ก๋วยเตี๋ยวแบบไม่ใส่สีและปลอดสารจากโรงงานได้

หลาย ๆ  งานเป็นเรื่องยุ่งยากและเพิ่มภาระจากงานปรกติ
ขึ้นไปมาก แต่ดูเหมือนเจ้าหน้าที่ทุกคนจะไม่เคยท้อและยังพอใจ 
ที่จะท�าต่อไป

“ไม่ท้อหรอกค่ะ  ท�าแล้วมีความสุข… อุ ๊ย !  ตอบแบบ
นางเอกเลย”

น้าติ๊กตบมุกกับค�าตอบสวย ๆ  ของตัวเอง ขณะเพื่อนอีก 
สองคนหัวเราะครืน

ลุยสวน
ห่างจากโรงพยาบาลไปราว ๑๕ กโิลเมตร ณ ชมุชนแม่สาด 

ต�าบลแม่กรณ์ อ�าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย   กลางสวน
อนิทรย์ีแบบผสมผสาน เหล่าพชืพรรณต้นเลก็ต้นใหญ่ ทัง้ไม้ผลและ
ผักหญ้า ยืนสลับคละความสูงเป็นผืนกว้างดูสดชื่น ด้านหลังเป็นนา
ข้าวที่ก�าลังแตกยอดสีเขียวอ่อนชูใบขึ้นแตะปลายท้องฟ้าสีละมุนที่
เจือด้วยแดดยามเย็น   หญิงในชุดสีม่วงอ่อนตัดกันกับรองเท้าบูต 
สีเขียวมินต์สดใสก�าลังก้าวเท้าอย่างระมัดระวังผ่านคันนาอินทรีย์ที่
สามปัีกด�าไว้เมือ่ ๒ เดอืนก่อน  เธอคล้องตะกร้าหวายไว้ทีแ่ขน เดนิ

กลุ่มบ้านป่าสักทองทุ่มเทกับการ 
เกษตรปลอดสาร ส่งต่อสุขภาพที่ดีจากใจ
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ข้ามไปเก็บมะเขือเปราะที่ปลูกไว้ปลายนาส�าหรับส่งให้ครัวโรง
พยาบาลในวนัพรุง่   ลมเยน็พดัวบูมาแรงหนึง่  เธอหยดุเท้า ยกมอืขึน้
กระชับหมวกปีกกว้างแบบชาวสวนที่สวมมาให้แน่นขึ้น 

ไม่นาน ป้าหมู-นงคราญ ทูลอินทร์ ภรรยาของลุงพง ก็
เดินกลับมาพร้อมมะเขือเปราะ นอกจากนั้นยังมีผักอื่น ๆ  ที่แวะเก็บ
ระหว่างเดนิผ่านสวนกลบับ้านอกีเตม็ตะกร้า ทัง้พรกิขีห้น ูถัว่ฝักยาว 
และผักเชียงดา

ป้าหมูและลุงพงเป็นเกษตรกรสมาชิกเครือข่ายอาหาร
ปลอดภัย  โรงพยาบาลเชียงรายประชานุเคราะห์ ทั้งคู่ปรับเปลี่ยน 
รูปแบบเกษตรจากเคมีมาเป็นอินทรีย์มานานกว่า ๑๐ ปี ก่อนหน้า 
ที่จะเข้าร่วมโครงการกับโรงพยาบาลด้วยซ�้า

“ตัง้แต่เกดิจนโตลงุใช้ชวีติมากบัท้องไร่ท้องนา ช่วงปิดเทอม
กช่็วยพ่อเลีย้งควายอยูเ่ป็นประจ�า ใจมนักอ็ยากกลบัมาท�าเพราะชอบ
และผูกพันอยู่ในสายเลือด”

จากเดมิทีล่งุพงเคยเปิดร้านตดิตัง้จานดาวเทยีม เป็นเถ้าแก่
อยูใ่นเมอืง  แต่หลงัจากลกูสาวเข้าเรยีนมหาวทิยาลยั ตนและภรรยา
ก็มีเวลามากขึ้น จึงผันตัวมาเป็นเกษตรกรอยู่ที่ชุมชนแม่สาด   แรก
เริม่นัน้ยงัคงท�าเกษตรโดยพึง่เคมเีป็นหลกั ไม่นานทัง้คูก่พ็บว่ากว่าจะ
ได้ผลไม้สักตะกร้าต้องใช้สารเคมีมากมายขนาดไหน

“เมื่อก่อนท�าสวนส้มใช้แต่เคมี  ใช้เยอะมาก พอท�าแล้ว
ธรรมชาติก็เสีย สุขภาพเราก็แย่ ป้าหมูเองเขาก็มีโรคประจ�าตัว” ลุง
พงเล่าพลางหันไปมองภรรยาที่นั่งอยู่ข้าง ๆ  พร้อมยื่นมือแตะหลัง 
เธอเบา ๆ

ตั้งแต่เมื่อครั้งยังอาศัยอยู่ในเมือง อาการหอบหืดจากโรค
ประจ�าตวัของป้าหมกู�าเรบิบ่อยจนต้องเข้าโรงพยาบาลไปให้ออกซเิจน 
ทุกอาทิตย์ นี่เป็นอีกเหตุผลส�าคัญที่ท�าให้ลุงพง สามีของเธอ หันมา
ท�าเกษตรแบบปลอดสารเคมี  จนปัจจุบันสุขภาพของเธอดีขึ้นจน 
อาจกล่าวได้ว่าหายขาด

“ตั้งแต่มาอยู่สวนก็ไม่ป่วยอีก ส่วนหนึ่งป้าหมูว่าเป็นเพราะ
อากาศดี  ได้กินของดี ๆ     อีกอย่างพอมาท�าสวนก็เหมือนได้ออก 
ก�าลังกายตลอดเวลา ตั้งแต่ตื่นก็มีงานให้ท�าทั้งวันนั่นแหละ ไม่ต้อง
ห่วง” ภรรยาเล่าบ้าง

หญิงชุดม่วงหันไปสบตาสามี พยักยิ้ม แล้วพูดขึ้นว่า
“ถึงเหนื่อย แต่ก็มีความสุข”
สองสามีภรรยาช่วยกันหว่านเมล็ด รดน�้า พรวนดินด้วยใจ

รัก ท�าให้พืชผักนานาพรรณแตกยอดเติบโตเป็นผลงาม สร้างรายได้

เลี้ยงครอบครัวทูลอินทร์ให้มีกินมีใช้ไม่ขัดสน    เริ่มจากแปลงเล็ก ๆ   
เน้นปลกูกนิเองและแบ่งปันให้เพือ่นบ้าน ค่อย ๆ  ขยบัขยายหาตลาด
วางขาย  เพื่อส่งต่อผักผลไม้ปลอดภัยสู่ผู ้บริโภค   ทั้งคู ่เล่าว่าใน 
ช่วงแรกนั้นเกือบจะเลิกไปเหมือนกัน  เพราะการที่ต้องท�ากันเองทั้ง
ปลูกและหาแหล่งรับซื้อที่แน่นอนนั้นเหนื่อยเอาการ อีกทั้งคนทั่วไป
มักยังไม่เข้าใจว่าท�าไมผลผลิตเกษตรอินทรีย์ที่ไม่ได้ซื้อปุ๋ยซื้อยา 
จึงขายแพงกว่าเกษตรเคมี   จนเมื่อได้รู้จักกับน้าเจี๊ยบ หัวหน้าใหญ่
ของทีมโภชนาการ และได้เข้าร่วมเครือข่ายอาหารปลอดภัยกับ 
โรงพยาบาลเชยีงรายประชานเุคราะห์  ระบบเกือ้กลูระหว่างเครอืข่าย
กับโรงพยาบาลก็ช่วยให้เกษตรกรสามารถวางแผนและบริหาร 
การผลิตของตนได้ดียิ่งขึ้น

นอกเหนอืจากทัง้คูจ่ะท�าหน้าทีเ่ป็นฝ่ายผลติและส่งวตัถดุบิ
ให้แก่โรงพยาบาลแล้ว ป้าหมูและลุงพงยังอาสาเป็นแกนน�าชักชวน
เพื่อนเกษตรกรในชุมชนให้ท�าเกษตรโดยไม่พึ่งสารเคมี    จากการ
พสิจูน์ด้วยการลงมอืท�าให้เหน็จรงิจงึมเีพือ่นบ้านเกษตรกรอกีสีห้่าราย
หนัมาท�าเกษตรปลอดสารและเข้าร่วมเป็นเครือข่ายอาหารปลอดภยั
กับโรงพยาบาล แม้เป็นจ�านวนไม่มาก แต่ทั้งสามีภรรยาก็ภูมิใจอยู่
ไม่น้อย

“ป้าหมูภูมิใจที่เราได้ผลิตผักปลอดภัยให้คนไข้  เหมือนได้
ท�าบญุอยูต่ลอดเวลา แม้จะเป็นส่วนน้อยนดิ แต่มคีวามสขุอยูข้่างใน
ลึก ๆ ”

หญงิผูม้ท่ีาทอีารกีล่าวย�า้ถงึความสขุของเธออกีครัง้ แววตา
เป็นประกายราวกับจะพูดประโยคเดียวกัน

แดดเย็นทอแสงต�่าลง  เหล่าไม้ต้นสูงต้นเตี้ยที่ยืนเรียงราย
ค่อย ๆ  ทอดเงายาวลงพื้น นกกระจอกฝูงหนึ่งก�าลังบินกลับรังไป 
พกัผ่อนเกบ็แรงไว้ส�าหรบัวนัพรุง่นี ้  ผดิกบัคนท�างานทีน่ี ่ชายเจ้าของ
สวนลุกขึ้นสวมรองเท้าบูตคู่เดิม กระชับผ้าขาวม้าที่คาดเอว ค�่านี้ 
ลุงพงตั้งใจจะอยู่เคลียร์แปลงผักเพื่อเตรียมรอบการปลูกใหม่อีก 
สักหน่อย

หลอดฟลอูอเรสเซนต์กลางสวนเรอืงแสงขึน้ งานทีน่ีม่ใีห้ท�า
ตลอดทั้งวันจริง ๆ

“ป้าหมูภูมิใจที่เราได้ผลิตผักปลอดภัยให้คนไข้  เหมือน                 ได้ท�าบุญอยู่ตลอดเวลา แม้จะเป็นส่วนน้อยนิด 
                                               

แต่มีความสุขอยู่ข้างในลึกๆ” 
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เสิร์ฟ
ฝนข้างนอกปรอยบาง ๆ   เจ้าหน้าทีเ่สร์ิฟอาหารเขน็รถอาหาร

ขึ้นมายังตึกศัลยกรรมระบบทางเดินปัสสาวะ มื้อเช้าวันนี้คือข้าวต้ม
ไก่  เสิร์ฟพร้อมไข่ต้มและโอวัลตินร้อน    รถอาหารมาหยุดอยู่ตรง 
หน้าห้องนอนรวม พร้อมกับเจ้าหน้าที่ร้องเรียกด้วยส�าเนียงเหนือ  
แปลเป็นภาษากลางได้ว่า  “อาหารเช้ามาแล้ว !” จากนั้นจึงเปิดผ้า
ขาวบางที่คลุมด้านบนออก ค่อย ๆ  ยกถาดหลุมสเตนเลสออกมา 
ทลีะตัง้เตีย้ ๆ  ผูช่้วยพยาบาลมารบัถาดหลมุเดนิเข้าไปเสร์ิฟให้คนไข้
ที่เตียง

ภายในห้องนอนรวมมีเตียงผู้ป่วยเรียงรายแยกฝั่งหญิงชาย 
กลิ่นน�้ายาฆ่าเชื้อลอยอยู่ในอากาศจาง ๆ  ผสมกับกลิ่นฝนข้างนอก  
ที่เตียงด้านในสุดริมประตู คุณตารูปร่างผอมหลังงุ้มคนหนึ่ง ค่อย ๆ  
ลุกจากเตียงมานั่งที่โต๊ะด้านข้าง ใช้ช้อนตักข้าวต้มไก่เข้าปากอย่าง
ช้า ๆ  ด้วยมือสั่นเทาเล็กน้อย   คุณตาสวาท กาจุม อายุ ๖๒ ปี มี
อาการเบือ่อาหารและมาพกัฟ้ืนทีโ่รงพยาบาลได้ ๖ วนัแล้ว  พยาบาล 
เล่าว่า ๒-๓ วนันีค้ณุตากนิได้มากขึน้และกนิหมดจานเป็นส่วนใหญ่

เมื่อถามคุณตาถึงรสชาติอาหารโรงพยาบาลที่กินมาแล้ว
ร่วมสัปดาห์ คุณตาตอบยิ้ม ๆ  ว่า

“ล�าขนาด กิ๋นอะหยังก่อล�าไปหมด”  (อร่อยมาก กินอะไร 
ก็อร่อยไปหมด)

คุณตาสวาทคงเป็นเหมือนคนไข้อีกหลาย ๆ  คน ที่ไม่รู้เลย
ว่าอาหารที่เสิร์ฟมาในถาดหลุมสเตนเลสนั้นมีความปรารถนาดี 
ของผู้คนมากมายซ่อนอยู่ แต่นั่นถือเป็นสาระส�าคัญหรือไม่ ?

สองสามวนัต่อมาหมอกอ็นญุาตให้คณุตาสวาทกลบับ้านได้ 
แล้วคนไข้รายใหม่ก็จะเข้ามาแทนที่  เป็นเช่นนี้เรื่อยมา

“เราภมูใิจและดใีจทีม่โีอกาสได้ท�างานนี ้คนไข้ทีน่ีก่เ็หมอืน
พี่เหมือนน้อง”

สาวนักโภชนาการในชุดกาวน์สีขาวกล่าวทิ้งท้ายด้วยท่าที
และแววตาจริงใจ 

ค�าว่า  “อร่อย”  และถาดอาหาร
ที่แทบไม่เหลือ คงไม่มีอะไรต้องกล่าว
ไปมากกว่านี้แล้ว

“ป้าหมูภูมิใจที่เราได้ผลิตผักปลอดภัยให้คนไข้  เหมือน                 ได้ท�าบุญอยู่ตลอดเวลา แม้จะเป็นส่วนน้อยนิด 
                                               

แต่มีความสุขอยู่ข้างในลึกๆ” 
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  วรัญญา เชาว์สุโข                   ปัญญวัฒน์ เอื้ออิฐผล

ก้ามสีส้มสุกของล็อบสเตอร์ตัวโตยื่นออกมานอกขอบ
จานรองใบผักกาดสีเขียว  เหมือนจะยื่นมาคว้า  “จ๊อปู” ผิวเหลือง
กรอบที่อยู่ข้างกัน   อาหารจานแล้วจานเล่าถูกล�าเลียงออกมาวาง 
บนโต๊ะตัวยาวสีขาว จนต้องยกโต๊ะอีกตัวมาต่อ

ในห้องขนาดไม่กว้างนักติดกันกับครัวของร้าน ทีมงานทุก
คนประจ�าที่ ขะมักเขม้นกับงานตรงหน้าอย่างตั้งใจ 

SHAPE food design studio คอืการรวมตวัของสองนกัเรยีน 
สายการออกแบบ ที่ความรักในการกินและความสนใจเรื่องอาหาร 
ท�าให้พวกเขาเลือกยืนอยู่หน้าจานอาหารและหลังกล้องมากกว่า 
บนเก้าอี้โต๊ะเขียนแบบ

“ขอแบบไม่สกุได้ไหม ถ้วยนีล้วกจนเละแล้ว”  ชายสวมเสือ้
ปิดคอแขนยาวจดข้อมอืหนัไปบอกกบัผูช่้วยเชฟ พร้อมส่งถ้วยผกัสาม
สีคืนให้

มืออาชีพนักสร้างภาพ
อาหาร
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กว่าอาหารแต่ละจานจะได้รับการถ่ายภาพ 
ต้องอาศัยการท�างานร่วมกันของช่างภาพ   
นักออกแบบ และทีมงานเบื้องหลัง
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หลายครั้งเราต้องทิ้งของแบบไร้สาระ   
เพราะเราต้องท�าออกมาเยอะ ๆ  หลาย ๆ  ชิ้น  
เพื่อเลือกชิ้นที่สวยที่สุด
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“ผักเมื่อโดนน�้าร้อนแล้วสีจะสดขึ้น แต่ถ้าลวกนานเกินไป 
เนื้อเละ  ไม่สวย”   นิสากร สุรเกษมสวัสดิ์  หรือ  ออม    อดีต 
นักศึกษาสาขาตกแต่งภายในผู้หันมาสนใจการตกแต่งจานอาหาร
อธิบาย

กลิ่นหอมกรุ่นอวลอยู่ในห้องไม่ต่างจากบนโต๊ะอาหารที่ 
คุ้นเคย  เพียงแต่หน้าตาของอาหารที่จัดวางอยู่บนโต๊ะตัวนี้แตกต่าง
ออกไป  ผกัหวาน ผกักระเฉด ผกับุง้ผดัน�า้มนัผวิเขยีวสดมนัวาว ถกู
จดัใส่จานแยกวางไว้ข้าง ๆ  กระเทยีมสบัหยาบทีผ่ดัมาแล้วจนเหลอืง
หอม ใกล้กนัมจีานใบเลก็ใส่พรกิขีห้นสูแีดงซึง่ถกูบบุพองาม เหมอืน
จิ๊กซอว์ที่รอคอยการประกอบ

ออมคีบกระเทียมชิ้นเล็กชิ้นน้อยจัดวางลงไปทีละจุด ทีละ
จุด   สีขาวอมเหลืองทองของกระเทียมช่วยขับให้ผักผัดน�า้มันดูเขียว
สดยิง่ขึ้น ตามด้วยพรกิขีห้นสูแีดงผวิเงาวาว ตบท้ายด้วยน�้ามนัหอย
ผดัเจอืจาง ซึง่ออมค่อย ๆ  บรรจงราดเตมิลงไปในช่องว่างระหว่างผกั
และจาน

หน้าตาของผัดผักค่อย ๆ  คุ้นตาขึ้น
กระดาษทิชชูแผ่นแล้วแผ่นเล่าถูกดึงออกมา ก่อนแตะลง

บนน�้าส้มสายชูกลั่นเพื่อเช็ดคราบซอสหรือน�้ามันที่กระเด็นเปรอะ 
ขอบจานขาว

“น�้าส้มสายชูเช็ดแล้วจานเงาเพราะเป็นกรด  เช็ดอะไรก็จะ
ออกง่ายกว่า” พี่แว่นช่างภาพบอก

ผัดผักจานแรกถูกยกย้ายไปวางใต้เลนส์กล้อง ก่อนเสียง
ชัตเตอร์จะดังขึ้น

ออมหันไปจัดจานใหม่ ก่อนที่เสียงยืนยันตอบรับจะดังขึ้น
ตามคาด

“จานนีไ้ด้แล้ว จานใหม่เลย” เสยีงของเจ้าของร้านรุน่หลาน
ดงัมาจากหน้าจอคอมพวิเตอร์ ซึง่เชือ่มต่อกบักล้องถ่ายรปูทีต่ดิขาตัง้
ไว้เหนือจานอาหาร

“ฟึ่ด...ฟื้ด   ฟึ่ด...ฟื้ดด” ละอองน�้ากระจายตัวออกมาจาก 
สเปรย์ขวดเล็ก ที่นี่ผักชีได้รับการดูแลเป็นอย่างดี มีจานพักพิเศษ 
และมีผ้าคลุมรักษาความชื้น ที่ออมต้องคอยฉีดพรมน�้าเพิ่มให้ทุก ๆ  
นาที

“เราต้องดูแล  เขาส�าคัญมาก” ออมหันมาบอกเมื่อเห็นว่า 
มีคนสนใจ

“ใช่ มาก !” พีแ่ว่นช่างกล้องเสรมิ “จะสวยไม่สวย ผกัชช่ีวย
ได้มาก เป็นหน้าเป็นตาเลย  จานไหนโล้น ๆ   เกลีย้ง ๆ  วางไป สวย !”

“ราดน�้าแดงแล้วมีอะไรโรยมั้ยคะ” ออมถามชายที่สวมเสื้อ
ปิดคอแขนยาวจดข้อมือเสียงใส ขณะเธอก�าลังใช้ปากคีบด้ามยาว
พลิกกุ้งลวกตัวใส ๆ  หางสีส้มแดง  เพื่อจัดให้ทุกตัวอยู่ในจังหวะที่
สวยงาม

“ไม่มีครับ  จานนี้ไม่โรยอะไร”  เชฟชายวัยกลางคนตอบ 
เสียงนุ่ม

เจ้าของร้านอาหารต้องการถ่ายภาพอาหาร 
ให้ดูสวยชวนกิน นักชิมก็ถ่ายรูปอาหารเพื่ออัปโหลด 
อวดเพื่อนในสังคมออนไลน์
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พืน้ฉากกระดาษแขง็สอ่ีอนมเีทปกาวสัน้ ๆ  แปะบอกต�าแหน่ง 
ที่วางจานเอาไว้ แผ่นโฟมเนื้อบางสีขาวถูกจัดวางไว้เพื่อสะท้อนแสง
ไฟสีเหลืองนวลที่ตั้งอยู่ฝั่งตรงข้าม อุปกรณ์ที่เหล่าช่างภาพคุ้นตา  
จะแตกต่างออกไปก็เพียงแค่  “แบบ” หอม ๆ  บนจานที่วางอยู่ตรง
หน้าเท่านั้น

“แว่น ๆ  ราดเองเลย ตรงตัวกุ้งแค่นั้น ค่อยราดตอนถ่ายจะ
ได้เงา ๆ ”   ออมวางจานกุง้ทีจ่ดัจนพอใจ ให้ช่างภาพจดัการต่อ พร้อม
กระบวยและชามซอสน�้าแดง

เสียงชัตเตอร์ดังขึ้นแทบจะในทันทีที่ซอสสัมผัสตัวกุ ้ง  
ก่อนที่ซอสสีน�้าตาลใสจะค่อย ๆ  ไหลลงไปอยู่ข้าง ๆ  จนหมด

“เดีย๋วก่อน ๆ  หางกุง้ยงัไม่แดง” เสยีงของออมดงัขึน้มาจาก
หน้าจอคอมพิวเตอร์   กุ้งคู่กรณีตัวหนึ่งนอนหางไหม้เป็นจุดสีด�าอยู่
กลางภาพ

“พี่คะ ขอกุ้งหางแดงหน่อยค่ะ”  เจ้าของร้านหันไปบอกคน 
ในครัว

ไม่นานนักกุ้งลวกชามโตถูกยกออกมา   จากกุ้งนับสิบตัว
กลับมีกุ้งหางแดงเพียงสองตัวเท่านั้น กุ้งที่เหลือจึงต้องถูกทิ้ง

“หลายครั้งเราต้องทิ้งของแบบไร้สาระ  เพราะเราต้องท�า 
ออกมาเยอะ ๆ  หลาย ๆ  ชิ้น  เพื่อเลือกชิ้นที่สวยที่สุดออกมา ที่เหลือ
ก็ต้องกวาดทิ้งหมด” ผู้ช่วยของออมอธิบาย

ชิน้ทีไ่ม่ใช่ชิน้ทีส่วยทีส่ดุจะไม่น�ากลบัเข้าครวัไปปรงุให้ลกูค้า
ได้อีก แม้ว่าจะยังกินได้อยู่

“เขาไม่ท�า  เขาทิ้งหมด” ผู้ช่วยคนเดิมเสริม
กรณที�านองนี ้ยิง่เป็นร้านอาหารใหญ่ ๆ  จะยิง่สญูเสยีเยอะ 

บางร้านที่เคร่งครัดเรื่องมาตรฐานจริง ๆ  ชิ้นที่เลือกมาถ่ายภาพอาจ
จะเป็นแค่ ๑ ใน ๕๐ ชิ้นเลยก็ได้ ยังไม่นับรวมถึงบางกรณีที่อาหาร
ถูกตกแต่งเพื่อเน้นความสวยงามจนไม่อาจน�ามารับประทานได้อีก

“อาหารแนวแกง ด้านบนต้องดสูวย  อย่างต้มย�ากุง้ กุง้ต้อง
ตัง้ ตวัโต เหน็ใบมะกรดูวางเฉยีง มเีหด็  เหน็พรกิ จะได้ดวู่าทกุอย่าง
น่ากิน แต่ต้อง  ‘จัดให้เหมือนไม่จัด’ ถ้าคนดูแล้วรู้สึกว่า  ‘จัด’  เกินไป 
จะรู้สึก  ‘ไม่กล้ากิน’  เพราะไม่คุ้น  ไม่เหมือนอาหารจานที่เคยเห็น”  
ผู้ช่วยหนุ่มข้างกายออมอธิบาย

“วิธีการคืออัดดินน�้ามันลงในถ้วยก่อน ค่อย ๆ  ปักไม้จิ้มฟัน 
เสยีบกุง้  เสยีบเหด็ ใบมะกรดู ตะไคร้ จนครบ ก่อนเทน�้าซปุต้มย�าลง
ไปให้ท่วม  เท่านี้ทั้งชามก็กินไม่ได้แล้ว ถ่ายจบก็คือต้องทิ้ง ทั้งหมด
เพื่อให้ได้ภาพของต้มย�ากุ้งที่ดูน่ากินมาหนึ่งชาม”

ออมยกเต้าหู ้หน้าหอยเชลล์ราดน�้าแดงไปวางใต้เฟรม 
ถ่ายภาพ เตรียมพร้อมรอเป็นจานต่อไป

“นีส่กุแล้วเหรอ มนัเคยย�ามาก่อนใช่ปะ” ช่างกล้องสาวแว่น 
ชื่อแว่นเอะใจ

“ยัง  (หัวเราะ) ท�าสุกแล้วตัวมันหดเลยใช้ดิบ แต่ใช่...กลิ่น
ยงัอยูใ่ช่ไหม” ออมถามกลัว้เสยีงหวัเราะ “ช่วยกนัประหยดัน่า”  ออม
เล่าต่อว่าถ้าล�าดับคิวการถ่ายดี ๆ   เราก็จะเสียกุ้ง หอย หมึก ปลา 
น้อยลง ตัวสองตัวก็ยังดี

“จานหน้าปลานึ่งซีอิ๊วก่อนนึ่งมะนาวนะ เศษมันน้อยกว่า...
ใช่ ตัวเดิมแหละ” ออมหันไปบอกเจ้าของร้าน

สวยอย่างเดียวไม่พอ ต้องขายด้วย
ใกล้กันกับจอภาพของออมและแว่น มีอีกหนึ่งจอพับที่หัน

หลังชนกันอยู่ 
พฤทธิ์ เติมไพสิฐ หรือ  เซิฟ นักออกแบบ ผู้ช่วยประจ�า

ของออม และผู้ก่อตั้ง SHAPE  food design studio ก�าลังจดจ่อ 
อยู่กับการจัดเรียงภาพที่ได้ลงในเมนูบนโปรแกรม Illustrator

“ก่อนหน้านี้ไม่ค่อยท�า แต่ว่าเป็นเด็กตะกละเป็นทุน อย่าง
เดียวที่ชอบกับอาหารมาตั้งแต่เด็ก ๆ  คือ  ‘ชอบกิน’   คนชอบกินจะ
เข้าใจว่าต้องท�ายังไงถึงจะดูน่ากินจนอดใจไม่ไหว”  เซิฟอธิบายถึง
พรสวรรค์ส่วนตัวของเขา

“ต้องเข้าใจอาหารก่อน อย่างถ้วยนั้น...ร้อน แก้วนี้...เย็น  
มันก็น่ากินกันคนละแบบ  ถ้าเป็นของเย็นแล้วถูกดันให้เย็นมากขึ้น
มาอกีสกั ๒๐ เปอร์เซน็ต์ ลกัษณะของเยน็คอืเป็นฝ้า  เยน็กว่านัน้คอื
ไอน�้าเกาะ  เกล็ดน�้าแข็งพราว    เกล็ดน�้าแข็งปลอมก็มีขายด้วยนะ  
เป็นเจลหยุ่น ๆ   เอาไว้แปะให้ดูเย็น    ไอรอบ ๆ  ก็ไม่ใช่แค่ฟ็อกกีน�้า
ธรรมดานะ ต้องพ่นโรลออนด้วย สเปรย์โรลออนทีฉ่ดีเต่ากนันีแ่หละ” 
เซิฟเล่าพร้อมท�าท่าทางประกอบ

“เรามาเริ่มหลงใหลอาหารมากจริง ๆ  ตอนปี ๔  เพราะได้
อ่านหนังสือเล่มหนึ่งชื่อ ประวัติศาสตร์กินได้ ดลใจมาก หนังสือเล่า
ตัง้แต่มนษุย์เริม่จดุไฟ เดนิสองขา ประกอบอาหาร จากนัน้ระบบการ
ย่อยอาหารก็เปลี่ยนไป ท�าให้เรารู้สึกว่าอาหารยิ่งใหญ่มาก มีเสน่ห์”

เขาเล่าถึงจุดเริ่ม...เรื่อยมาถึงงานที่ก�าลังท�าอยู่ตรงหน้า
“จุดตายข้อหนึ่งของร้านอาหารคือขายดี แต่ไม่มีก�าไรเลย  

เวลาท�าเมนแูนะน�าเราจะเลอืกจานทีค่นน่าจะสนใจกบัจานทีใ่ห้ก�าไร
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ช่างภาพก�าลังจัดแต่งอาหาร
อย่างพิถีพิถันเพื่อเตรียมถ่ายรูป 
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เราเลือกจานที่คนสนใจกับจานที่ให้ก�าไรดี 
มาแนะน�าคู่กัน จานแรกไว้ดึงความสนใจของลูกค้า   
อีกจานช่วยให้ร้านอาหารอยู่รอด
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ความรู้สึกเชื่อถือในค�าโฆษณามีน้อย แตกต่างจากการบอกเล่า 
ปากต่อปากของคนสนิทเป็นไหน ๆ  ดังที่เขาเล่าถึงเว็บไซต์รีวิวร้าน
อาหารยอดนิยมแห่งหนึ่งว่า

“ช่วงที่เว็บตั้งใหม่ ๆ   เขาจะรับสิ่งที่เรียกว่า  ‘มดงาน’ คือ 
คนที่คอยปั่นรีวิวให้ดูมีความเคลื่อนไหว  เพื่อไปกระตุ้นให้คนอื่น ๆ  
เขียนตาม ตอนนั้นเขียนกันคนละประมาณ ๘-๑๐  เรื่องต่อเดือน  
น่าจะได้เรือ่งละประมาณ ๘๐๐” แพรเล่าถงึตอนทีเ่ธอเข้ามาท�างาน
สายการรีวิวอาหารเต็มตัวใหม่ ๆ

“นักรีวิวมองไม่ยาก จะสังเกตได้ว่าคนกลุ่มนี้มักจะรู้ราย
ละเอียดของร้านมากไปหน่อย คนที่เขารีวิวเป็นจริง ๆ  จะไม่ใส่ราย
ละเอียดหลังร้านลงไปมากนัก อย่างเจ้าของจบที่ไหน หรือได้รับแรง
บันดาลใจมาจากอะไร ซึ่งเป็นเรื่องที่คนมากินจริง ๆ   เขาไม่รู้หรอก  
อย่างมากกจ็ะรูแ้ค่ร้านจดัโล่งโปร่งสบายไหม มดื สว่าง กว้าง ดหีรอื
เปล่า  เจ้าของร้านมาดูแลเทกแคร์แขกเองไหม ควรรู้แค่นั้น” แพร
อธิบายงานของเธอ ซึ่งบางครั้งก็ต้องท�ามากกว่าแค่  “การเล่าให้ฟัง”

“พอเราเริม่เป็นทีรู่จ้กัในเวบ็หรอืสงัคมออนไลน์ทีเ่ราลอ็กอนิ
เข้าใช้งานบ่อย ๆ  กจ็ะเกดิความภาคภมูใิจ ซึง่ความภาคภมูใิจเหล่านี้  
ถกูหยบิขึน้มาใช้เป็นแรงขบัเคลือ่นธรุกจิโดยทีไ่ม่ต้องอาศยัการลงทนุ
เพิ่มสักบาทเดียว”  เธอยิ้ม

“หลกัการตลาดส่วนใหญ่คอืท�าให้เหน็บ่อย ๆ  เดีย๋วกอ็นิไปเอง
“เห็นครั้งแรกเพื่อทิ้งให้เก็บความสงสัยไว้ก่อน  เจออีกครั้ง

อาจจะเริ่มคุ้น จ�าชื่อได้ พอเห็นบทความเต็มทีหลังจะรู้สึกว่า  ‘ร้านนี้
นี่เอง’ และก็จะลงท้ายด้วยการอยากลองแวะไปกินสักครั้ง” แพรยิ้ม 
แววตาเฉียบคม

เราอาจคลั่งไคล้ฟุตบอลแต่ไม่มีโอกาสสักครั้งที่จะได้ลงไป
เตะในสนามแข่ง หรือหลงใหลในเสียงดนตรีแต่เล่นไม่ได้ แต่อาหาร
เป็นเรื่องที่เราทุกคน “กิน” ได้

เพราะอาหารเป็นเรื่องที่ทุกคนเข้าถึงได้ง่าย
ปริมาณเม็ดเงินมหาศาลที่ไหลเวียนหล่อเลี้ยงธุรกิจสื่อ

อาหาร จ�านวนของผู้ป่วยโรคอ้วนที่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นทุก ๆ  ปี การ
บริโภคเกินความจ�าเป็น อาหารที่เหลือทิ้งนับเป็นหน่วยตัน...

เราต่างอาจเคยเป็นส่วนหนึ่งที่ขับเคลื่อนตัวเลขเหล่านั้น  
ด้วยหนึ่ง  “แชะ” และหนึ่ง  “แชร์” ของเรา ไม่มากก็น้อย

แต่จะดีกว่าไหม ถ้าเป็นไปโดยที่เรารู้เท่าทัน...และรู้ตัว 

ดีมาแนะน�าคู่กัน   จานแรกไว้ดึงความสนใจของลูกค้า ลดก�าไรลง
เล็กน้อยให้เอื้อมถึง และข้อส�าคัญคือท�าจานที่ ๒  ให้สมศักดิ์ศรี 
แม้ว่าจะเป็นจานที่ต้นทุนต�่า  เพราะจานนี้แหละจะเป็นตัวช่วยให้ 
ร้านอาหารอยู่รอด”

เขาเล่าว่าถ้าเราท�าความเข้าใจทั้งธรรมชาติของคนและ
อาหารได้  เราจะเข้าใจว่าควรขายสิ่งที่ร้านมีอยู่อย่างไร  ไม่ว่าจะ 
ช่องทางการท�าตลาด หน้าตาของภาพอาหาร ร้านเขาควร  “ขาย”  
ชูเมนูหน้าตาประมาณไหน  บรรจุภัณฑ์ควรเป็นอย่างไร  เมนู 
บรรยากาศร้าน และอีกมาก  เราจะไม่ยัดเยียดตัวตนของเราไปให้ 
กับร้าน

“แต่เราจะพัฒนาเขาอย่างที่เขาเป็น”

นักขาย  (ภาพอาหาร)
“หลักคือ  ท�ายังไงให้คนอยากถ่ายรูปอาหารของเรา”  

แพร-เรอืงรว ีบรรณพภิพ นกัการตลาดและเจ้าของเวบ็ไซต์ www.
saysfood.com เล่าถงึกลยทุธ์ส�าคญัในการท�าตลาดให้แก่ร้านอาหาร

“ถ้าเราคดข้าวมาทัพพีหนึ่ง  เอาหมูวาง ไข่ดาวโปะ คนก็จะ
มากิน ๆ ๆ  เสร็จ   แต่ถ้าเราเปลี่ยนรูปแบบการพรีเซนต์อาหาร อย่าง
เช่นข้าว หาพิมพ์สวย ๆ  มาวาง หมูอาจจะทิ่มลงไปในข้าวไหม หรือ
พันกับผักวางไว้ คนกินจะท�าอย่างไร

“อีกวิธีคืออาหารที่ท�าให้คนมีส่วนร่วม  ไม่ใช่แค่จิ้มมากิน
แล้วจบ อย่างเช่นร้านนี้จะมีเป็นเปลวไฟเล็ก ๆ  อย่างเช่นร้านนี้มีซูชิ 
ด้านบนเป็นเนือ้ดบิ ถ้าบางคนกนิเนือ้ดบิได้กก็นิเข้าไปเลย ถ้าบางคน
ยงัไม่ชอบกจ็ะไปลนไฟนดิ ๆ  ให้แค่กรลิล์ ๆ    หรอือย่างร้านพซิซ่าทีท่�า
เตาเทียมให้แต่งหน้าเองเข้าไปอบเอง”

พวกเขาเหล่านั้นก�าลังท�าตามกลยุทธ์ที่แพรพูดถึงคือ  “ท�า
ยังไงก็ได้ไม่ให้คนเข้ามากินแล้วจบ”

เป็นที่รู้กันดีว่ามูลค่าของธุรกิจกลุ่มโฆษณานั้นสูงมหาศาล
แค่ไหน ทางออกหนึ่งที่ร้านอาหารทั้งเล็กและใหญ่เลือกตัดสินใจท�า 
จงึเป็นการท�าอย่างไรกไ็ด้ให้คนเหน็ภาพอาหารของเขา โดยทีร้่านจะ
ต้องจ่าย...น้อยที่สุด

นอกจากนั้นแม้ไม่ต้องอ้างอิงผลการวิจัย ก็เห็นได้ชัดว่า
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เรื่องราวทั้งหมดนี้เกิดขึ้นเพราะเย็นวันนั้นแท้ ๆ   ... 
ฉันยังจ�าได้ดี

ฉนัทิง้ร่างอ่อนแรงลงบนโซฟาหลงัจากท�างานหนกัมาทัง้วนั 
ฉันเหนื่อยเสียจนไม่อยากจะท�าอะไร...คุณเองก็น่าจะเคยผ่านความ
รู้สึกนี้มาบ้างเช่นกัน

พอร่างกายได้พัก น�้าย่อยในกระเพาะกลับเริ่มท�างาน แต่
เวลานั้นฉันไม่มีกะจิตกะใจจะหาอาหารอร่อย ๆ  มาป้อนกระเพาะ 
ที่หิวโซ ท�าได้เพียงคุ้ยหาอาหารที่มีเพื่อประทังชีวิตให้ผ่านพ้นวันนี้ 
ไปได้

ภายในตู้เย็นยัดแน่นด้วยขวดน�้าและถุงพลาสติก
ผกัทีเ่หลอืจากเมนผูดัผกัเมือ่สดุสปัดาห์เริม่เหลอืงหมดแล้ว
มะม่วงที่เก็บไว้นานจนลืม ช�้าจนเละเป็นน�้าอยู่ในถุง
ถ้วยแกงเมือ่ ๒ วนัก่อนทีย่งักนิไม่หมด มไีขลอยอยูเ่ตม็หน้า
ขนมปังไส้กรอกกับแฮมแผ่นก็เพิ่งหมดอายุไปเมื่อวานนี้
ฉันรื้อดูถุงพลาสติกทีละถุงและจับมันโยนลงถังขยะถุงแล้ว

ถุงเล่า
สุดท้ายฉันก็ต้องกลับไปตายรังกับอาหารส�าเร็จรูปราคา

ประหยัดที่คุณก็น่าจะเดาออก...

  สุภัชญา เตชะชูเชิด               สิริพงศ์ ลี้วุฒิกุล
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เดินทาง
ของ
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จุดรวมทิ้งเศษผักของตลาดสี่มุมเมือง 
ซึ่งแต่ละวันกลายเป็นขยะจ�านวนมาก
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ระหว่างซดน�้าซุปหยดสุดท้ายของบะหมี่กึ่งส�าเร็จรูป ฉันก็
ยงัไม่หายหวัเสยีกบัขยะอาหารกองใหญ่ทีเ่พิง่รือ้ออกมา แถมยงัต้อง
รบีเอาไปทิง้ก่อนมนัจะส่งกลิน่เหมน็ เรยีกมด หน ูแมลงสาบมาสร้าง
ปัญหามากกว่านี้

“นี่บ้านของฉันอยู่กันแค่สามคนยังมีขยะอาหารเยอะขนาด
นี ้   ถ้าทัง้ประเทศจะขนาดไหนนะเนีย่ ?” ฉนัเกดิค�าถามขึน้ในใจ ก่อน 
จะเอานิว้รดูไปบนหน้าจอโทรศพัท์เพือ่หาค�าตอบและประวงิเวลาล้าง
จาน

“๒๖.๗๗ ล้านตัน”
“โอ้พระเจ้า !” ฉันอุทานกับตัวเลขเหล่านั้น   ประเทศไทย

ของเราสร้างขยะมูลฝอยปีละ ๒๖.๗๗ ล้านตัน หรือน�้าหนักเท่ากับ
เครือ่งบนิ ๙๗,๐๐๐ ล�าเลยทเีดยีว ในจ�านวนนีก้ว่าครึง่หนึง่เป็นขยะ
อาหาร  เมื่อน�าตัวเลขไปเทียบกับปริมาณอาหารที่ผลิตจะพบว่าเรา
กินกันจริง ๆ   เพียงสองส่วนเท่านั้น ที่เหลืออีกหนึ่งส่วนจะกลายเป็น
ขยะ เรียกได้ว่าเราเป็นสังคมแห่งการ “กนิทิ้งกินขว้าง” อย่างแท้จริง

ฉันจุก...ไม่รู้ว่าเพราะเส้นบะหมี่ในกระเพาะเริ่มอืด หรือว่า
ข้อมูลที่น่ากลัวนี้กันแน่

ฉนัจงึกลายเป็นเจ้าหนจู�าไม...คอยตัง้ค�าถามเกีย่วกบัชะตา
กรรมของอาหารที่ไม่ได้กิน

.....................................................................................
“ป้า ๆ   เศษอาหารป้าเอาไปไหนอะ” ฉนัถามป้าศรี  ร้านขาย

อาหารตามสั่งเจ้าประจ�า
“ก็ทิ้งสิ ถามได้” ป้าตอบอย่างตรงไปตรงมา 
ฉันจึงพยายามอธิบาย และได้ค�าตอบที่ชัดเจนขึ้น 
“เศษอาหารก็เอาตะกร้าพลาสติกกรองก่อน น�้าเทลงท่อไป  

ส่วนเศษอาหารก็ใส่ถุงไปทิ้งตามถังขยะทั่วไปนี่แหละ แต่ก่อนมีถัง
ข้าวหมูให้ใส่ แต่เดี๋ยวนี้ไม่มีแล้ว”

“ถงัข้าวหม ู?” ฉนัสงสยัเพราะเกดิและเตบิโตในละแวกนีม้า
โดยตลอด แต่ถังข้าวหมูกลับไม่เคยอยู่ในความทรงจ�าเลย 

ป้าศรอีธบิายให้ฉนัฟังว่าสมยัก่อนฟาร์มเลีย้งหมจูะมาตัง้ถงั
รบัเศษอาหารในชมุชน ชาวบ้านกจ็ะเอาเศษอาหารในครวัเรอืนไปทิง้
รวมกัน แล้วเขาจะน�าไปเป็นอาหารเลี้ยงหมู แต่ต่อมาทางราชการ
เหน็ว่าถงัข้าวหมทู�าให้พืน้ทีร่อบ ๆ  สกปรก ดไูม่งามตา จงึสัง่ห้ามน�า
มาตัง้ แต่ละบ้านจงึต้องหาทางจดัการเศษอาหารของตวัเองตัง้แต่นัน้
เป็นต้นมา

.....................................................................................
“ทิ้งอย่างเดียวเลยค่ะ”  เป็นค�าตอบที่ฉันได้จากแนน (นาม

สมมติ) ผู้จัดการร้านสะดวกซื้อชื่อดังแห่งหนึ่ง
“เที่ยงคืนก่อนวันหมดอายุ  เราจะเก็บสินค้าลงจากชั้นวาง  

มาท�าลายทิ้งค่ะ  โดยการฉีกทิ้งต่อหน้ากล้องวงจรปิด และใส่ถุงด�า
ออกไปทิ้งข้างนอก พนักงานจะไม่สามารถทานหรือเอากลับไปได้  
ถ้าเป็นของเหลวก็เทลงท่อหมด”

แนนอธิบายให้ฉันเข้าใจถึงกระบวนการจัดการสินค้าหมด
อายุ  เพราะหากสินค้าเหล่านี้หลุดรอดออกไปก็อาจมีคนหัวใสน�าไป

ขายต่อและท�าให้แบรนด์สินค้าเสียชื่อเสียงได้  เพราะนี่คือส่วนหนึ่ง
ของธุรกิจ

อาหารบางประเภททีม่อีายยุาวกว่า เช่น ขนมอบกรอบ หรอื
ของแห้งต่าง ๆ  ก่อนช่วงวันหมดอายุประมาณ ๑  เดือนก็จะน�ามา 
จดัโปรโมชนั ปรบัลดราคา เพือ่กระตุน้ให้ผูบ้รโิภคตดัสนิใจซือ้ได้ง่าย
ยิ่งขึ้น

ยิ่งกว่านั้นอายุของอาหารสดบางประเภท  เช่น ซาลาเปา 
หรือไส้กรอก เรียกได้ว่านับถอยหลังกันเป็นรายชั่วโมงเลยทีเดียว

“อย่างซาลาเปาจะอยู่ในตู้นึ่งได้ไม่เกิน ๘ ชั่วโมง ถ้าเลย
เวลาทีก่�าหนดแป้งกจ็ะเสยีสภาพ เริม่ยุย่ ท�าให้รสชาตไิม่เหมอืนเดมิ 
หรือไส้กรอกที่อยู่บนถาดกลิ้งนานก็จะเหี่ยว  เพราะฉะนั้นเราก็จะ 
ไม่โชว์เยอะ” แนนเล่าต่อและบอกให้ฉันสังเกตว่าแต่ละร้านจะมี
อาหารประเภทนี้วางให้เห็นเพียงเล็กน้อยเท่านั้น

เมื่อถามถึงประโยชน์ของอาหารเหลือเหล่านี้ แนนเหมือน 
จะเข้าใจสิง่ทีฉ่นัต้องการจะสือ่  เธอเงยีบไปครูก่่อนตอบเราว่า “จรงิ ๆ   
ส�าหรับคนอื่น อาหารเหล่านี้ก็มีประโยชน์แหละ แต่ว่าเราท�าอะไร 
ไม่ได้   ถ้าเราเอาออกไปโดยที่ไม่ได้ซื้อก็จะถือว่าเราทุจริตทันที ทาง
บริษัทมีกฎระเบียบควบคุมไว้ทุกอย่าง”

ตอนท้ายเธอย�า้กบัเราว่า “สนิค้าเหลอืไม่มากหรอก เพราะว่า 
จะต้องดจูากยอดขาย ทกุอย่างเป็นเมด็เงนิทัง้หมด วนัหนึง่ ๆ  กจ็ะมี
ของเหลือนิดหน่อย หรือแทบไม่เหลือเลย”

.....................................................................................
“ช้าหน่อยนะ วนันีว้นัพระ” หลวงพ่อบอกขณะมารบับณิฑบาต 

ที่บ้านเหมือนอย่างเคย ตามมาด้วยลูกศิษย์อีกสามคนที่หอบของ
พะรุงพะรังอยู่เต็มสองแขน

เห็นอย่างนี้แล้วฉันก็ไม่วายเอ่ยปากถาม  “หลวงพ่อคะ 
อาหารเยอะขนาดนี้ ถ้าพระฉันไม่หมดแล้วทิ้งเหรอคะ”

“ไม่ต้องห่วง ๆ  ที่วัดมีลูกศิษย์ลูกหาเยอะแยะเลย ชาวบ้าน
เขากม็ารอรบักนัอกี พระกแ็บ่งไปให้เขา เรากไ็ด้ท�าบญุอกีต่อหนึง่น่ะ 
ไม่มีทิ้งหรอก”

พระครูปลัดฐิติวัฒน์  รองเจ้าอาวาสวัดพระยายัง  เล่าให้
ฉนัฟังด้วยความเบกิบานว่า อาหารเหล่านีจ้ะถกูแบ่งไว้ส�าหรบัฉนัเพล  
ที่เหลือจะส่งต่อให้ชาวบ้านในละแวกวัดที่มารอรับ

หลวงพ่ออธิบายต่อว่า ส่วนอาหารแห้งหรือน�้าบรรจุขวด 
ทีเ่กบ็ไว้ได้นานกจ็ะแยกไว้ส�าหรบัส่งต่อไปยงัวดัตามต่างจงัหวดั หรอื
สถานทีท่ีย่ืน่จดหมายมาขอความอนเุคราะห์ เช่น โรงเรยีน หรอืชมุชน
ต่าง ๆ   เป็นต้น

อาหารเหลือทิ้งจริง ๆ   จะมีก็แต่เศษอาหารก้นบาตรหรือ 
เศษอาหารติดจานเท่านั้นก็น�าไปเลี้ยงสุนัข หรือถ้าเป็นวัดที่อยู่ติด
แม่น�้าก็จะให้ทานเป็นอาหารปลา



ถังขยะให้ทิ้งเศษผักในตลาดก่อนรวบรวมออกไป

แม่ค้าลอกกาบใบแก่ของกะหล�่าปลีทิ้งเพราะเป็นส่วนที่ไม่ต้องการ
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มูลค่าของเศษอาหาร
เราเดินทางมาถึงสุนทรพัฒนาฟาร์ม จังหวัดอ่างทอง ที่นี่ 

มีบ่อเลี้ยงปลาขนาดใหญ่สองบ่อและเล้าคอนกรีตเลี้ยงหมูอยู่ริม 
บ่อปลาทั้งสองด้าน ต้นไม้รอบ ๆ  พลิ้วไหวเล็กน้อยตามสายลมที่พัด
อ่อน ๆ    แต่ยังไม่ทันที่ฉันจะก้าวลงจากรถ กลิ่นเหม็นเปรี้ยวแรง ๆ  ก็
ปะทะเข้าจมูกอย่างจัง ต้นทางของกลิ่นคือเศษอาหารที่บรรจุอยู่ใน 
ถังสีฟ้าตั้งเรียงรายเต็มรถกระบะ

มณฑิตา สุขสง่า หรือ อุ้ม สาววัยรุ่นผู้สืบทอดกิจการของ
ครอบครัวในการรับซื้อ-ขายเศษอาหาร ต้อนรับเราอย่างเป็นกันเอง 
เธอเล่าให้ฟังถึงจุดก�าเนิดธุรกิจนี้ว่า

“จริง ๆ  แล้วที่บ้านอุ้มท�าฟาร์มเลี้ยงสัตว์ค่ะ ท�ามาตั้งแต่รุ่น
คุณปู่แล้ว ปู่ก็เลี้ยงหมู ปลา และไก่   ส�าหรับธุรกิจรับซื้อเศษอาหาร 
คุณปู่เริ่มมาจากการเก็บเศษอาหารจากวัด บางวันมีคนมาท�าบุญ
เยอะมาก พระท่านกจ็ะเรยีกชาวบ้านมาเกบ็อาหารเหลอืเอาไปเลีย้ง
สัตว์ของตัวเอง บางทีเราได้มาเยอะใช้ไม่หมดก็แบ่งให้คนอื่นไป  
มันก็พัฒนามาจนทุกวันนี้”

เศษอาหารแบ่งได้เป็นสองประเภทใหญ่ ๆ  คือเศษอาหาร 
ที่เหลือจากการบริโภค และเศษอาหารที่เกิดจากกระบวนการผลิต
ทางอุตสาหกรรม  เช่น  เศษขนมปัง  เส้นหมี่หัก ๆ   รวมถึงเศษอาหาร
จากอุตสาหกรรมของสด  เช่น  ไส้ไก่  เศษเนื้อจากการตัดแต่งแฮม  
รวมไปถึงสินค้าตกเกรด  เช่น ปลาแผ่นที่ตัดไม่ได้ขนาด หรือปูอัด 
ที่ขึ้นรูปไม่สวย เป็นต้น

แน่นอนว่าเศษอาหารแต่ละประเภทย่อมมรีาคาแตกต่างกนั  
ธุรกิจของอุ ้มเน้นการประมูลเหมาเศษอาหารที่เหลือจากการรับ
ประทาน ซึ่งมีราคาถูกที่สุด คือกิโลกรัมละ ๓ บาท เพื่อจ�าหน่ายต่อ
ให้แก่เกษตรกรรายย่อย

การซื้อขายเศษอาหารยังมีรายละเอียดมากกว่าที่ฉันคิด 
เอาไว้มาก เพราะเศษอาหารจากสถานทีต่่าง ๆ  มลีกัษณะแตกต่างกนั 
และต้องมกีารจดัการทีร่วดเรว็ก่อนจะเน่าบดู ยงัไม่รวมถงึบรรจภุณัฑ์ 
และกระบวนการขนส่งที่ครอบคลุมถึงสามจังหวัด คือกรุงเทพฯ 

พระนครศรีอยุธยา และอ่างทอง
“อาหารในโรงพยาบาลมกัจะเป็นข้าวต้ม โจ๊ก หรอืซปุ  เศษ

อาหารจากโรงพยาบาลจึงมักจะมีน�้าเยอะ เวลาขายจะต้องมากรอง
น�้าออกก่อน หรือเติมเนื้อเข้าไป   แต่ถ้าเป็นเศษอาหารจากโรงงาน
หรือเรือนจ�า  เขาจะเรียกว่า  ‘อาหารสวย’ คือมีน�้าน้อย แบบนี้เราก็
สามารถขายได้เลย”

อุม้อธบิายขณะคมุคนงานใชต้ะขอเกีย่วถงัเศษอาหารเทลง
ในบ่อ ฝูงปลาสวายว่ายมาแย่งกันกินจนแน่นขนัด

อาหารกว่า ๑๐ ถังหายไปในพริบตา  เหลือเพียงเศษขยะ 
ที่ลอยขึ้นมาเท่านั้น

“โดยปรกติแต่ละที่ก็จะคัดแยกเศษขยะมาแล้วระดับหนึ่ง 
นอกจากบางครั้งถ้าเราเห็นว่าในเศษอาหารมีขยะปนเยอะเราก็จะ
หยบิออกก่อน หรอืถ้ามขียะสะสมในบ่อปลามากกจ็ะท�าให้น�า้เสยีได้” 
เธอเสริมพลางชี้ให้ดูกระชอนที่ใช้ตักเศษขยะออกจากบ่อ

ฉันถามอุ้มถึงความรู้สึกของคนที่ท�างานกับขยะ ของเหลือ 
ทีไ่ม่มใีครต้องการ  หญงิสาวยิม้น้อย ๆ   ก่อนจะบอกว่าเธอท�าธรุกจินี้
ด้วยพื้นฐานของความช่วยเหลือเกื้อกูล มิใช่บนพื้นฐานของก�าไร 
เพียงอย่างเดียว

“มันเป็นลักษณะการช่วยก�าจัดด้วยนะ ถ้าไม่มีอาชีพตรงนี้ 
เศษอาหารจะไปไหน   บางคนถึงกับขอร้องให้ช่วยมาเก็บไปที  เขา 
ยกให้ฟรี ๆ   ...เหมือนเราเป็นคนท�าความสะอาดประเทศเลยนะ” 
(หัวเราะ)

หากนกึถงึภาพระบบนเิวศทีเ่คยเรยีนสมยัมธัยมฯ ฉนัคดิว่า
ธุรกิจรับซื้อขายเศษอาหารก็เปรียบเสมือน  “ผู้ย่อยสลาย” ที่คอย 
ย่อยซากพืชซากสัตว์ต่าง ๆ   ให้กลายเป็นสารอาหารส�าหรับผู้ผลิต   
ในขณะที่เรามักให้ความสนใจกับผู้ผลิตและผู้บริโภค แต่ที่จริงแล้ว  
ผูย่้อยสลายทีเ่ราหลงลมืไปต่างหากทีท่�าให้การหมนุเวยีนสารอาหาร
ในห่วงโซ่นั้นสมบูรณ์

เศษอาหารที่คนกินเหลือตามศูนย์อาหาร   
ส่วนหนึ่งถูกน�าไปใช้เลี้ยงสัตว์  เช่นหมูหรือปลา 
ตามฟาร์มเลี้ยงต่าง ๆ



65

เหลือของเธอ อิ่มของฉัน
จากหนังสั้น คุณค่าที่แท้จริง ซึ่งน�าแสดงโดยคู่ขวัญอย่าง

ญาญ่า-อุรัสยา  เสปอร์บันด์ และ หมาก-ปริญ สุภารัตน์    เรื่องราว
เกี่ยวกับผู้ชายคนหนึ่งที่คิดพัฒนาแอปพลิเคชันให้ผู้คนน�าอาหาร
เหลือของตนเองไปส่งต่อให้แก่ผู้ยากไร้  อันมีชื่อตรงตัวว่า  “Food  
Giving” ภาพความสุขที่เกิดจากการแบ่งปันอาหารเหล่านี้ท�าให้ฉัน 
ไม่รรีอทีจ่ะตดิต่อกบั สทุศัน์ รงรอง หรอื พีเ่ล้ง นกัพฒันานวตักรรม 
ผู้ก่อตั้งบริษัทดูอินไทย และเจ้าของเรื่องบันดาลใจในคลิปวิดีโอ 
เรื่องนี้

พีเ่ล้งเล่าให้ฉนัฟังว่า จรงิ ๆ  แล้วเริม่ต้นท�าแอปพลเิคชนัการ 
ส่งต่ออาหารที่ประเทศเคนยา

ใช่แล้ว ! คุณอ่านไม่ผิดหรอก เคนยาจริง ๆ
สมัยเรียนมหาวิทยาลัย  เขาและกลุ่มเพื่อนได้พัฒนา 

แอปพลิเคชันที่จับคู่ความต้องการของคนสองคนในเชิงธุรกิจขึ้น  
ชื่อว่า  “ป๊อปโปะ” แม้ว่าแอปพลิเคชันนี้จะชนะการประกวด แต่ไม่
เคยถูกน�ามาใช้จริง   จนวันหนึ่งเขาและเพื่อนได้ดูสารคดีเกี่ยวกับ
ความขาดแคลนในชนบทของเคนยาและอาหารเหลือในเมืองที่ห่าง
ไกลกนั  เขาจงึเกดิแรงบนัดาลใจและปัดฝุน่ “ป๊อปโปะ” ขึน้มาอกีครัง้   
แต่ครั้งนี้เป็นการจับคู่ผู้ทิ้งอาหารและผู้ที่ต้องการอาหาร โดยอาศัย 
อาสาสมัครช่วยส่งต่ออาหารจากต้นทางไปยังปากท้องที่หิวโหย

“อาหารที่เคนยาเขาขาดแคลนจริง ๆ   ในขณะที่บ้านเรามี 
เกินพอ ผมไม่คิดว่าสังคมที่มีความอุดมสมบูรณ์ ไม่ได้มีการอดตาย

เพราะเรือ่งขาดอาหาร จะมาให้ความส�าคญักบัเรือ่งพวกนี”้ ชายหนุม่
ผู้มุ่งมั่นอธิบายเหตุผลของการเริ่มต้นโครงการที่กระโดดข้ามไปท�า 
ไกลถึงเคนยาให้ฉันเข้าใจ

แม้เมอืงไทยจะไม่ได้ขาดแคลนอาหาร แต่กม็ปัีญหาเช่นกนั 
เพราะส่วนเกนิทีก่ลายเป็นขยะจนท�าให้กรงุเทพมหานครครองแชมป์
อันดับที่ ๔ จาก ๒๒ เมืองใหญ่ในภูมิภาคเอเชียที่สร้างขยะอาหาร
มากที่สุด

พี่เล้งเห็นปัญหาของขยะไร้ค่าเหล่านี้  จึงตัดสินใจพัฒนา 
แอปพลิเคชันนี้ขึ้นในประเทศไทยบ้าง

ฉันคุยกับพี่เล้งพักใหญ่ก็เริ่มเห็นภาพว่าจริง ๆ   แล้วร้าน
อาหารต่าง ๆ   ไม่ได้มีของเหลือมากมายนัก  เนื่องจากมีระบบการ
วิเคราะห์เพื่อลดต้นทุนและระบบการจัดการเศษอาหารที่ดี  อีกทั้ง 
ยังมีการพัฒนาอยู่ตลอดเวลา   แต่ขยะอาหารจากครัวเรือน  (เช่น 
ขยะจากตู้เย็นบ้านฉัน) อาจจะมีมากกว่าเสียด้วยซ�้า ฉันจึงอดเอ่ย
ปากถามเรื่องนี้ไม่ได้

“ใช่ครบั”  เขายอมรบั ก่อนพดูต่อว่า “การกกัตนุอาหารภาค
ครัวเรือนเป็นของเสียมากกว่าร้านอาหาร  เราอยากสร้างระบบการ
ประเมนิแผนการลงทนุแบบทีเ่ราท�ากบัภาคธรุกจิให้เกดิขึน้กบัทกุคน
ด้วย  สิง่ทีเ่ราซือ้เข้ามา เราจะจดัการกบัการบรโิภคของตวัเองอย่างไร
บ้าง    เราเป็นมนุษย์ ผมยอมรับว่าต้องมีการสร้างของเสียอยู่แล้ว
แหละ แต่ท�ายังไงให้เราสูญเสียน้อยที่สุด”

ส่วนหนึ่งของกิจกรรมน�าอาหาร
ที่เราไม่ได้กินส่งต่อให้ผู้อื่นได้กินอิ่มท้อง
แทนที่จะทิ้งเสียเปล่า
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วันหมดอายุของเราไม่เท่ากัน
ฉนัสงัเกตว่าอาหารส�าเรจ็รปูส่วนใหญ่จะระบ ุ“วนัหมดอาย”ุ 

(expiry date) แต่อาหารอีกหลายชนิดก็ใช้ค�าว่า “ควรบริโภคก่อน”  
(best before/best by) และฉนัยงัสงัเกตต่อไปอกีว่าแทบไม่มอีาหาร 
ชิน้ไหนหมดอายตุามวนัทีร่ะบไุว้จรงิ ๆ  สกัครัง้เดยีว...คณุคงเริม่สงสยั
เหมือนฉันแล้วสิ

“จริง ๆ  แล้วทั้งสองค�านี่มันต่างกันยังไง และวันหมดอายุ
ที่แท้จริงคือเมื่อไรกันล่ะเนี่ย ?”

จนัจริา ประภากรณ์ หรอื พียุ่ย้ นกัก�าหนดอาหารสาวมาด 
คณุหมอ ประจ�าหน่วยโภชนศาสตร์คลนิกิ โรงพยาบาลพระมงกฎุเกล้า  
รอให้ค�าตอบอยู่แล้ว

“วันหมดอายุจริง หรือ expiry date หมายความว่าอาหาร
ไม่สามารถที่จะทานได้หลังจากวันที่ก�าหนดแล้ว แต่ผลิตภัณฑ์ที่ 
เขียนว่าควรบริโภคก่อน ถ้าถึงวันที่ระบุแล้วจะยังไม่หมดอายุหรอก  
 
 
 
 
 
 
 
เพยีงแต่ว่าลกัษณะของอาหารชนดินัน้อาจจะเปลีย่นไปจากเดมิ เช่น 
สีหรือกลิ่นเปลี่ยน ขนมจากที่กรอบอาจจะไม่กรอบแล้ว แต่ถามว่า
หมดอายุไหม มันยังไม่หมดอายุ” พี่ยุ้ยชี้แจงความแตกต่างระหว่าง
ค�าที่ระบุไว้

แต่เมื่อฉันยืนกรานกับเธอว่า พอถึงวันหมดอายุ อาหารก็ 
ไม่เห็นจะเคยเสียจริง ๆ  สักที พี่ยุ้ยจึงยอมเผยเรื่องทางเทคนิคให้ฉัน
ฟังว่าการก�าหนดวันหมดอายุจะก�าหนดล่วงหน้าตามหลักเกณฑ์ค่า 
ความปลอดภัย  (safety  factor) หากผู้ผลิตถูกสุ่มตรวจก็จะมีความ 
เสี่ยงน้อยที่จะเจออาหารเสียก่อนวันหมดอายุ และการก�าหนดวันไว้
ล่วงหน้ายงัช่วยเพิม่ความปลอดภยัให้แก่ผูบ้รโิภคด้วย  อย่างไรกต็าม 
การก�าหนดวันหมดอายุสินค้าไม่ได้มีหลักเกณฑ์ที่ตายตัว  เพราะ
สินค้าแต่ละชนิดแตกต่างกัน

“อย่างนมก็มีหลายแบบ นมพาสเชอไรซ์จะใช้ความร้อน 
ในการฆ่าเชื้อน้อย ๆ   จะเห็นว่านมพาสเชอไรซ์ต้องแช่เย็นตลอด  
แบบนี้จะยังมีคุณค่าทางอาหารมาก แต่เมื่อถึงวันหมดอายุปุ๊บเรา 
ไม่ควรกนิต่อเลย เพราะมนัไม่ได้ถกูฆ่าเชือ้มาทัง้หมด  แต่ถ้าเป็นนม
ยูเอชที จะเห็นว่าไม่ต้องแช่ตู้เย็น  เก็บที่อุณหภูมิปรกติได้  เพราะว่า 
 
 
 
 
 
 
 
ความร้อนฆ่าเชื้อมาระดับหนึ่งแล้ว ถ้าหมดอายุประมาณ ๑-๒ วัน 
ก็ยังกินต่อได้”  ผู ้เชี่ยวชาญอธิบายเรื่องวันหมดอายุที่สัมพันธ์กับ
กระบวนการผลิตให้ฉันฟังอย่างง่าย ๆ

นอกจากนี้วันหมดอายุของอาหารยังขึ้นอยู่กับวิธีการเก็บ
รกัษา ความถีข่องการเปิดกนิ หรอืหบีห่อทีเ่ราเกบ็อกีด้วย  ถ้าเปิดกนิ
บ่อยหรือเก็บในที่อุณหภูมิสูง อาหารจะบูดเน่าเร็วกว่า  เรียกได้ว่า 
ขึ้นอยู่กับปัจจัยทั้งหมดที่เอื้อต่อการเจริญเติบโตของเชื้อโรค

และวันหมดอายุของอาหารยังขึ้นอยู่กับ “ร่างกายของเรา” 
อีกด้วย ถ้าเรามีภูมิคุ้มกันไม่แข็งแรงหรือท้องเสียบ่อย ๆ  อาหารที่มี
เชื้อโรคน้อยนิดก็อาจเป็นอันตรายได้   ดังนั้นเพราะสุขภาพที่ต่างกัน 
วันหมดอายุที่แท้จริงของอาหารส�าหรับแต่ละคนจึงไม่เท่ากัน

ถ้าไม่มีอาชีพตรงนี้  เศษอาหารจะไปไหน...เหมือน                    เราเป็นคนท�าความสะอาดประเทศ

ความคิดว่า  เผื่อไว้ก่อน ดีกว่าขาด 
ท�าให้ครอบครัวส่วนใหญ่ซื้ออาหารมา 
เก็บตุนไว้เกินความจ�าเป็น   
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นักล่าอาหารเหลือ
เมื่อวันเวลาล่วงเลยกว่าตัวเลขที่ถูกประทับตราไว้ อาหาร 

กก็ลายร่างเป็นขยะ คณุค่าทางโภชนาการกลบักลายเป็นภาระทีต้่อง
ก�าจัด   อาหารสภาพดีจ�านวนมากนอนรอการก�าจัดอยู่ในถุงด�าและ
ถังขยะ

ภาพผูช้ายทีโ่ผล่ออกมาจากถงัขยะพร้อมอาหารจ�านวนมาก
ในภาพยนตร์กึ่งสารคดีเรื่อง Just Eat It  ท�าให้ฉันประหลาดใจ  
เพราะเขาไม่ได้ยากจน ไม่ได้เป็นคนไร้บ้าน แต่กลับด�ารงชีวิตด้วย  
“อาหารหมดอายุทางการตลาด” ซึ่งยังมีคุณภาพดี...เขาเป็นหนึ่งใน
สมาชิกกลุ่มฟรีแกน (Freegan)

Freegan มาจากการรวมกันของค�าว่า  free และ vegan  
(มงัสวริตั)ิ โดยมแีนวคดิต่อต้านระบบทนุนยิมและบรโิภคนยิมให้มาก
ที่สุด ขณะเดียวกันก็พยายามใช้ทรัพยากรให้น้อยที่สุด อันรวมถึง
พฤติกรรมการตามล่าและด�ารงชีวิตด้วยขยะอาหารสภาพดีเหล่านี้
ด้วย   แนวคิดนี้เริ่มขึ้นในสหรัฐอเมริกาช่วง ๑๕ ปีที่ผ่านมา และ 
แพร่หลายไปยังยุโรปและแอฟริกาใต้

ฉันเคยถาม ร็อบ กรีนฟิลด์  (Rob Greenfield) ฟรีแกน 
และนักสิ่งแวดล้อมชื่อดัง  ถึงความรู้สึกตอนมุดลงไปในกองขยะ  
เขายอมรบัอย่างจรงิใจว่า “ตอนแรกผมอายมากเลยนะ ผมไม่อยาก 
ให้ใครเหน็ กลวัว่าพวกเขาจะตดัสนิผมอย่างนัน้ แต่ผมกอ็ยากลองดู 
เพราะว่าผมเคยเหน็คนอืน่มดุลงไปแล้วกลบัออกมาพร้อมอาหารทีม่ี

สภาพดมีาก แรก ๆ  ผมกแ็อบท�าเงยีบ ๆ  แต่หลงัจาก ๑ เดอืนผ่านไป 
ผมคิดว่าต้องบอกคนทั้งโลกให้รู้ในสิ่งที่ผมเห็น-ในถังขยะอันอุดม
สมบูรณ์”

ขณะที่ฟรีแกนคุ้ยเขี่ยถังขยะเพื่อหาอาหาร คนยากไร้ใน
ประเทศไทยก็มีวิถีชีวิตไม่ต่างกัน  เพียงแต่กลุ่มหนึ่งท�าเพื่อต่อต้าน 
การบรโิภคอย่างเหลอืล้น แต่อกีกลุม่หนึง่ต้องท�าเพราะไม่มทีางเลอืก
มากนัก   พวกเขาด�ารงชีวิตด้วยอาหารเหลือจากวัด หรือด้วยความ
ช่วยเหลือจากมูลนิธิต่าง ๆ  บางกลุ่มเก็บเศษผักจากตลาดสดมา 
ผดักนิและแจกจ่ายกนัเอง หลายคนอยากตดิต่อขออาหารเหลอืจาก
ซเูปอร์มาร์เกตหรอืร้านสะดวกซือ้ แต่พวกเขากด็มูอมแมมเกนิไปและ
ไม่รู้ว่าจะพึ่งพาใครได้

ในสังคมแห่งการกินทิ้งกินขว้างนี้ยังมีผู้คนอีกมากมายที่ 
ไม่สามารถเข้าถึงอาหารได้    เหตุการณ์นี้ท�าให้ฉันหวนนึกถึงค�าพูด
ของมหาตมะคานธีที่กล่าวไว้ว่า

“ทรพัยากรในโลกมพีอส�าหรบัมนษุย์ทกุคน แต่ไม่พอส�าหรบั
คนโลภเพียงคนเดียว”

.....................................................................................
แม้ฉนัไม่อาจน�าขยะในวนันัน้กลบัมากนิได้อกี แต่วนันีตู้เ้ยน็

ของฉันไม่ได้อัดแน่นเหมือนอย่างเคย ฉันจะต้องตรวจดูของที่เหลือ
ก่อนจะออกไปซื้อมาเพิ่มเติม

ถ้าไม่มีอาชีพตรงนี้  เศษอาหารจะไปไหน...เหมือน                    เราเป็นคนท�าความสะอาดประเทศ

ถังขยะเศษผักที่มีทั้งผักไม่สวยแต่กินได้ 
และกาบใบของผักที่ถูกลอกทิ้ง
ในตลาดสี่มุมเมือง
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ก่อนออกจากบ้าน ฉันต้องท�ารายการของที่จะซื้อ นี่ท�าให้
ฉนัแน่วแน่มากขึน้ในการจบัจ่ายท่ามกลางสนิค้าละลานตาในซเูปอร์- 
มาร์เกต

แต่แล้วฉันก็สะดุดตากับป้าย “ซื้อ ๑ แถม ๑” ตัวหนังสือ 
สแีดงบนพืน้หลงัสเีหลอืงมองเหน็แต่ไกล ขนมห่อใหญ่ยีห้่อหนึง่ก�าลงั
ลดราคา ปรกติฉันไม่ชอบกินขนมจุบจิบ แต่ราคานี้ก็น่าชวนให้ลอง
ชิมอะไรใหม่ ๆ    ฉันหยิบใส่รถเข็น  เดินชั่งใจอยู่สองรอบก่อนน�ามา 
วางคืน...ถ้ากินไม่หมดฉันจะไม่ซื้อ

ฉันหิ้วถุงกลับมาถึงบ้านพร้อมจัดของใส่ตู้เย็น  เนื้อหมูไว้ใน
ช่องแข็ง ผักใส่ถุงซิปล็อกไว้อย่างดี ซอสส่วนใหญ่ฉันก็ใส่ไว้ในตู้เย็น
เพื่อยืดอายุ วัตถุดิบเหล่านี้น่าจะเพียงพอให้ฉันท�าอาหารและอยู่ไป
ได้ทั้งสัปดาห์

ผู้บริโภคจ�านวนไม่น้อยขาดความรู้ 
ความเข้าใจว่า  “วันหมดอายุ” บนบรรจุภัณฑ์
นั้นมีความหมายว่าอย่างไร
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ฉลาดซื้อ, ปีที่ ๑๘ ฉบับที่ ๑๓๔.
ส�านกังานคณะกรรมการอาหารและยา (๒๕๕๗). “การแสดงฉลากของอาหาร

ในภาชนะบรรจ.ุ” ค�าชีแ้จงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่๓๖๗).
http://www.thaihealth.or.th/Content/26546

ขอขอบคุณ
คุณมณฑิตา  สุขสง่า    คุณสุนทร  สุขสง่า    คุณสุทัศน์  รงรอง  

คณุจนัจริา ประภากรณ์  คณุพพิฒัน์ชยั กศุลทรามาส  Rob Greenfield และ 
ทีมงานค่ายสารคดีครั้งที่ ๑๒

ส่วนเกินที่กลายเป็นขยะ
ท�าให้กรุงเทพมหานครครองแชมป์อันดับที่ ๔ จาก ๒๒  เมืองใหญ่
ในภูมิภาคเอเชียที่สร้างขยะอาหารมากที่สุด

“เออ แกว่าไง” ฉันตอบรับสายเรียกเข้าที่ดังขึ้นหลังจากจัด
ข้าวของได้ไม่นาน 

“ไปกี่วัน ?” ฉันถาม
“อาทติย์นงึเลยเหรอ...นีฉ่นัเพิง่ซือ้ของเข้าบ้านเลยเนีย่แก...

เออ ๆ  ก็ได้ ๆ  พรุ่งนี้เจอกัน ต้องรีบจัดกระเป๋าละ”
ฉันเดินออกไปหาป้าศรี
“ป้าคะ หนเูอาอาหารมาไว้ให้ป้าท�ากบัข้าวนะ เดีย๋วหนตู้อง

ไปต่างจงัหวดัอกีหลายวนั” ป้าดจูะงง ๆ   เลก็น้อย  “ป้าเอาไปเลย หนู
ไม่คิดเงิน ไว้กลับมาค่อยมากินข้าวฟรีแล้วกันค่ะ”

ฉนัสญูเสยีของทีเ่พิง่จะซือ้มา แต่ฉนักลบัไม่เสยีดาย

เลยแม้แต่น้อย 
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[             ]

ตลาดวัวควาย

นายฮ้อยยุครถบรรทุก
เรื่อง  : ศรุตยา สายเมฆ      ภาพ  : ณัฐพล ศิลปชัย

	 	ฝุ่นฟุ้งกระจายเหนือผืนดิน

แห้งกรังสีน�้าตาลอ่อนสะท้อนแดดสีส้ม	

ฟ้ายังคงสีน�้าเงินเข้มเมื่อผู้คนเริ่มเข้ามาจับจ่าย	

พ่อค้าที่มาแต่เมื่อคืนกระปรี้กระเปร่า

				รอบรรดาลูกค้าที่มาจากทั่วสารทิศ	

F O T O E S S A Y



การกะราคาซื้อขายวัวควายขึ้นอยู่กับความพึงพอใจของลูกค้า
และคนขาย โดยดูสภาพว่ามีต�าหนิตรงไหน ผอมไปหรือตัวเล็กไป   
ถ้าขาดประสบการณ์ก็อาจได้วัวราคาแพงที่ขายต่อได้ไม่เท่าทุน  
หรือได้ควายที่มีโรคกลับบ้านไปอย่างน่าเสียดาย
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พ่อค้าบางส่วนจะน�าวัวมานอนค้างคืนที่ตลาด 
ตั้งแต่ช่วงค�่าของวันเสาร์และวันอังคาร เพื่อรอขาย 
ในยามฟ้าสางของอีกวัน
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>
เมื่อการซื้อขายเสร็จสิ้น

วัวควายที่ถูกซื้อไป
จะถูกตีตราด้วยสีสเปรย์

ที่ข้างล�าตัว 

>
วัวพยศที่ไม่ยอมขึ้นรถ
เจ้าของวัวใช้วิธีกัดหาง

เพื่อให้วัวเจ็บ
และยอมขึ้นรถแต่โดยดี
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ตลาดวัวควายของจังหวดัอุบลราชธานทีี่อ�าเภอวารินช�าราบคึกคักเป็นพเิศษ ด้วยเนือ้ที่
เปิดโล่งกว่า ๕ ไร่ และจ�านวนของ “สนิค้า” ทีม่ากกว่าตลาดอืน่หลายเท่า  กลิน่สาบสตัว์ใหญ่เคล้า
กลิน่กองฟางเวลานีบ่้งบอกความอดุมสมบรูณ์ของตลาดได้อย่างดเียีย่ม   ทีน่ีเ่ปิดเฉพาะวนัอาทติย์
และวนัพธุ เริม่ซือ้ขายตัง้แต่พระอาทติย์ขึน้จนถงึเกอืบ ๙ โมง  พ่อค้าเล่าถงึกรรมวธิค้ีาขายในตลาด
ววัควายให้ฟังว่าเขาต้องจ่ายเงนิค่าพืน้ทีใ่ห้ตลาดตวัละ ๒๐ บาท และต้องพาววัควายไปลงทะเบยีน
พร้อมรบัการพ่นน�้ายาฆ่าเชือ้ก่อนเข้าตลาดเพือ่ลดความเสีย่งของการแพร่เชือ้โรค   เมือ่ววัควายถกู
ซื้อไปแล้วจะถูกพ่นทับด้วยสีสเปรย์ที่เขาทั้งสองหรือบนล�าตัว

“แรก ๆ  กซ็ือ้มาเลีย้งเหมอืนคนอืน่ แต่พอไม่พอกนิกเ็ลยต้องขาย  ววัตวัหนึง่ขายได้ประมาณ 
๔ หมื่นบาท ถ้าดี ๆ  หน่อยก็ ๖-๗ หมื่น แต่ตัวต้องโตจริง ๆ ” เสริม พ่อค้าที่ค้าขายวัวในตลาดนี้ 
มายาวนานเล่าให้ฟังขณะที่กวาดตามองหาลูกค้า

ควายเป็นสัตว์เลี้ยงที่ผูกพันอยู่คู่กับชีวิตชาวนาไทยมาช้านาน คนไทยส่วนใหญ่จึงไม่นิยมกิน
เนือ้ควาย หลายคนอาจเบ้หน้าหนด้ีวยความสงสารและรูส้กึไม่น่ากนิ   แต่บรรยากาศฝ่ังตลาดควาย
คกึคกัด้วยลกูค้า ส่วนใหญ่เป็นชาวเวยีดนามซึง่การกนิเนือ้ควายเป็นเรือ่งปรกตสิ�าหรบัทีน่ัน่    พ่อค้า
กึ่งลูกค้าเหล่านี้จะตระเวนไปตามตลาดควายในจังหวัดต่าง ๆ   เช่น อุบลราชธานี ยโสธร สุรินทร์  
แล้วส่งควายกลับเวียดนามเป็นรอบ ๆ

ในอดตีอาชพีพ่อค้าววัควายเรยีกว่า “นายฮ้อย” อย่างนายฮ้อยทมฬิทีห่ลายคนรูจ้กัในนวนยิาย
และละครดังจากปลายปากกาของ ค�าพูน บุญทวี   นายฮ้อยจะเป็นหัวหน้าขบวนต้อนวัวควาย  
ตัดสินใจเกี่ยวกับการเดินทาง วัวควายควรพักนานเท่าไร และค�านวณราคาก�าไรที่จะได้ต่อเที่ยว  
ส่วนพ่อค้าคนกลางปัจจุบันไม่อาจใช้ค�าว่านายฮ้อยได้อีกเมื่อมีรถยนต์ที่บรรทุกสัตว์คราวละมาก ๆ    
นายฮ้อยวัวควายก็ค่อย ๆ   เลือนหายไปจากสังคมเหมือนกับอาชีพสมัยก่อนอีกหลายอาชีพ

ฝูงควายตามชนบทของจังหวัดอุบลราชธานี 
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การล�าเลียงวัวควายขึ้นรถไม่ใช่เรื่องง่าย บ่อยครั้งต้องอาศัยหลายคนช่วยกัน
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หลังจากต้อนวัวควายขึ้นรถเรียบร้อยแล้ว  
ตรงทางออกจากตลาด เจ้าหน้าที่
จากกรมปศุสัตว์จะฉีดยาฆ่าเชื้อโรคให้กับวัวควาย 
เพื่อป้องกันโรคติดต่อในวัวควาย
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ถาวร เป็นพ่อค้าคนกลางทีไ่ม่ใช่นายฮ้อย แต่ควรเรยีกว่านกั “จบัเสอืมอืเปล่า” เพราะช่วงเวลา
รุง่สางเขาจะมาตวัคนเดยีวพร้อมเงนิก้อนหนึง่คอยซือ้ววัหรอืควายทีต่นสนใจก่อนใครเพือ่น จากนัน้
กจ็ะยนืขายววัควายทีเ่พิง่ซือ้มาภายในเช้านัน้  โดยบวกก�าไรเลก็น้อย เป็นการค้าขายทีห่วงัผลก�าไร
ระยะสั้นอย่างแท้จริง
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พระอาทิตย์เริ่มส่องแสงสีเหลืองนวล  เข้าสู่ช่วงเวลาตลาดใกล้วายเต็มที    วัวควายยัง 
เหลืออยู่ไม่มาก ส่วนใหญ่จะเป็นตัวที่ลักษณะไม่ค่อยดีนัก และพ่อค้าต้องกลับไปขุนพวกมันให้ 
แขง็แรงขึน้อกี   แต่ยงัมวีวัอกีพวกหนึง่ทีถ่งึแม้ลกัษณะดกีไ็ม่ถกูขายในวนันัน้ คอืววัพ่อพนัธุแ์ม่พนัธุ์ 
เหมาะส�าหรับเพาะพันธุ์หรือขายน�า้เชื้อไปผสมเทียมวัว ท�าให้มีราคาต่อตัวสูงเป็นพิเศษ หลักแสน
ถึงหลายแสนขึ้นอยู่กับสภาพ รูปร่างหน้าตา และความแข็งแรง ทั้งราคาจะยิ่งสูงขึ้นไปอีกส�าหรับ
วัวที่มีชื่อเสียง  เช่น บอยอุบล วัวพันธุ์อินดูบราซิลที่เคยสร้างปรากฏการณ์โด่งดังเมื่อ ๑๐ ปีก่อน 
สร้างก�าไรเป็นกอบเป็นก�าให้ทั้งเจ้าของฟาร์มและผู้เลี้ยงปศุสัตว์ในจังหวัดอุบลราชธานี 

มองรอบ ๆ  ตลาดววัควายเวลานี ้ พ่อค้าหลายคนเริม่ทยอยกลบับ้านเพือ่เตรยีมตวัให้พร้อมกบั
ตลาดวันพุธ หลายคนต้อนวัวควายที่เพิ่งซื้อมาขึ้นรถกลับภูมิล�าเนา 

จากตลาดวัวควายใกล้ตัวเมือง สัตว์เหล่านี้ส่วนใหญ่จะถูกพากลับไปเลี้ยงตามหมู่บ้านนอก
ตัวเมือง 

ถ้าเจ้าของต้องการขายวัวก็จะถามคนในหมู่บ้านก่อน  เพราะการไปขายที่ตลาดต้องเสียค่า 
เดินทางอีก   ยิ่งหากมีงานใหญ่  เช่น งานแต่ง งานเลี้ยงฉลอง ก็จะมีคนซื้อวัวไปเชือดท�ากิน

ตลาดแห่งนี้สะท้อนภาพวิถีชีวิตของนายฮ้อยรุ ่นใหม่ที่ขับรถบรรทุกคันโตแทนการ 
ขี่หลังม้า   ผู้คนที่เข้ามาจับจ่ายวัวควายเพื่อน�าไปเป็นสัตว์เลี้ยง ท�าก�าไรต่อ หรือแม้แต่เพื่อให้มัน
กลายเป็นอาหาร   แต่สหีน้าของววัควายทัง้หลายนัน้ไม่ได้อนาทรในวฏัจกัรนีข้องตวัเองและมนษุย์
เท่าไร อาจเพราะมันยังไม่รู้จุดจบของตัวเอง

หรือแท้จริงแล้วมันอาจเข้าใจวงจรนี้มากกว่าใครเพื่อนก็เป็นได ้  

<
เพชฌฆาตก�าลังเตรียมช�าแหละวัว 
โดยเริ่มจากการถลกหนัง
ก่อนแยกชิ้นส่วนต่างๆ 

วัวควายที่ซื้อขายกันในตลาด 
บางส่วนก็ซื้อไปเลี้ยงเพื่อขุนให้โต
ก่อนขายท�าราคาต่อไป
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   สิ่งมหัศจรรย์
ในเมืองร้อน

ประเทศไทยอากาศร้อนอย่างนี ้คงไม่มใีครไมรู่จ้ักกบัก้อนความ
เยน็สใีส หรอืทีเ่รยีกกนัตามลกัษณะและสถานะว่าน�า้แขง็ แต่จะมกีีค่น
กันที่รู้จักก้อนความเย็นนี้อย่างแท้จริง   

หากถามถงึประวตัคิวามเป็นมา น�้าแขง็เข้ามาในไทยครัง้แรกสมยั
รชักาลที ่๔ โดยขนส่งลงเรอืมาจากประเทศสงิคโปร์ ใช้แกลบและขีเ้ลือ่ย 
คลมุก้อนน�้าแขง็ในกล่องลงัไม้ไม่ให้น�้าแขง็ละลาย  จนปี ๒๔๔๘  เลศิ  
เศรษฐบตุร ตัง้โรงน�า้แขง็แห่งแรกของไทยขึน้มาชือ่ว่า “น�า้แขง็สยาม”  
เมื่อน�้าแข็งเป็นที่นิยมก็เกิดเมนูจากน�้าแข็งต่าง ๆ  ขึ้นมากมาย ไม่ว่าจะ
เป็นน�้าแข็งไส น�้าแข็งกด ไอติมหลอด ฯลฯ

ก้อนน�้าแข็งแบ่งตามขนาดจากใหญ่ไปเล็ก คือน�้าแข็งหนึ่งก้อน
ใหญ่ ๆ  หรือเรียกว่าหนึ่งซอง จะมีสี่กั๊ก หนึ่งกั๊กมีสี่มือ   น�้าแข็งมือคือ

ก้อนน�า้แขง็ทรงสีเ่หลีย่มขนาดเหมาะมอืทีใ่ช้แช่น�า้ดืม่ หรอืไสเป็นเกลด็
ท�าน�้าแข็งไส   ส่วนน�้าแข็งก้อนเล็ก ๆ   ใส่แก้วน�้า  เรียกน�้าแข็งหลอด มี
ทั้งหลอดเล็กและหลอดใหญ่

น่าแปลกใจคือไม่เพียงเฉพาะในฤดูร้อนเท่านั้นที่คนไทยต้องการ
น�า้แขง็ ไม่ว่าจะเป็นฤดฝูนหรอืฤดหูนาวคนไทยกน็ยิมความเยน็ ขณะที่
ประเทศเพือ่นบ้านอย่างพม่าซึง่มอีากาศและอณุหภมูร้ิอนไม่ต่างกนั แต่
กลับหาน�้าแข็งบริโภคยากมาก

หากอยากรูว่้าคนไทยนยิมน�า้แขง็มากขนาดไหน ลองมองไปรอบ ๆ   
บนโต๊ะตามร้านอาหาร อย่างน้อยก็ต้องมีน�้าแข็งหนึ่งแก้ว    ไม่เพียง
เฉพาะใช้กับเครื่องดื่มดับร้อนดับกระหาย น�้าแข็งยังเป็นองค์ประกอบ
ส�าคัญที่คนไทยนิยมใช้ถนอมอาหาร

[             ]

เรื่อง  :  เสรี  ชูก้าน   ภาพ  : ภาณุรุจ พงษ์วะสา

F O T O E S S A Y
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โรงน�้ำแข็ง

ในซอยนนทบุรี ๒๐ ถนนนนทบุรี  (สนามบินน�้า) จังหวัดนนทบุรี  
มีโรงน�้าแข็งขนาดใหญ่ตั้งเรียงรายถึงเก้าโรง ชาวบ้านแถวนี้รู้จักกันดี 
ในนามซอยโรงน�้าแข็ง   ภายในโรงงานน�า้แข็งมีเสียงเครื่องจักรท�างาน 
ดังลั่น ทั้งเสียงใบมีดก�าลังตัดน�้าแข็ง  เสียงคนงานสับน�้าแข็งลากไป 
จัดเรียง   น่าแปลกใจว่าทั้ง ๆ  ที่อยู่ในโรงงานน�้าแข็ง แต่กลับไม่หนาว
เย็นอย่างที่คิด

กระบวนการผลติน�้าแขง็นัน้เริม่ต้นจากการเตรยีมน�้าดบิซึง่กค็อืน�า้
จากแม่น�้าเจ้าพระยา กระบวนการคล้ายกับการผลิตน�้าประปา  โดย
กรองน�้าขั้นแรกผ่านคลอรีนและสารส้ม จากนั้นกรองขั้นที่ ๒ ด้วยตัว
กรองคอืทรายและคาร์บอน สดุท้ายเข้ากระบวนการ RO หรอื reverse  
osmosis 

จริธชั ลิม้นนทกลุ  เจ้าของบรษิทัร่วมพฒันาน�้าแขง็หลอด จ�ากดั 
บอกว่า “น�า้ทีผ่่านมาจากกระบวนการ RO จะท�าให้น�า้แขง็ออกมาสวย 

ที่สุด ใสที่สุด  เพราะเป็นกระบวนการที่สะอาดที่สุดในการผลิตน�้าแข็ง” 
มีคุณสมบัติเหมือนน�้าประปาที่ดื่มได้ 

น�้าที่ผ่านกระบวนการกรองมาครบทุกขั้นตอนแล้วจะถูกส่งผ่าน 
ท่อน�้าเข้ามาในโรงผลิตน�้าแข็งซองซึ่งเป็นห้องขนาดใหญ่ บนพื้นห้อง
เป็นบ่อเรียงแถวเต็มไปด้วยซองอะลูมิเนียมสี่เหลี่ยมส�าหรับใส่น�้าท�า 
ก้อนน�้าแข็งซอง มีเครื่องท�าความเย็นคอยให้ความเย็นอยู่ตลอดเวลา 
โรงงานนี้มีซองน�้าแข็งอยู่ ๒,๕๐๐ ซอง น�้าแข็ง ๑ ซองมีน�้าหนัก ๒๐๐ 
กิโลกรัม ใช้เวลาประมาณ ๒๔ ชั่วโมงกว่าน�้าที่ผสมเกลือจะกลายเป็น
ก้อนน�้าแข็งซองพร้อมน�าออกมาตัด บด ตามความต้องการของลูกค้า
ด้วยใบมีดขนาดต่าง ๆ  

ส่วนการผลิตน�้าแข็งหลอดนั้นจะใช้เครื่องจักรผลิตที่แตกต่างกัน 
โดยเป็นท่อยาวมีแกนเสียบตรงกลางเพื่อท�าให้น�้าแข็งเป็นรู และมีมีด
ตัดน�้าแข็งเป็นก้อนเล็ก ๆ    
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ไอติมหลอด น�้ำแข็งไส

ไอติมหลอดโบราณจะว่าหากินยากก็ยาก จะว่าง่ายก็ง่าย อย่าง
น้อยกม็ทีีต่ลาดวงัหลงั   ป้าเหมยีว หรอื บญุรอด เพญ็ศร ี ให้เหตผุลว่า 
ทีม่าขายไอตมิหลอดเพราะว่า “มนัเยน็ชืน่ใจ”    ร้านป้าเหมยีวใช้น�า้แขง็
ท�าไอติมหลอดวันละห้ากั๊ก   มีไอติมหลอดทุกรสชาติเท่าที่น�า้อัดลมจะ
มีผลิตขาย   วิธีท�าไอติมหลอดนั้นไม่ยากเพียงแค่ใส่น�้าหวานในหลอด
ไอติมที่บรรจุในถังท�าไอติมทรงกลม ข้างในถังท�าความเย็นด้วยก้อน 
น�้าแข็งใส่เกลือที่มีคุณสมบัติช่วยให้น�้าแข็งที่เย็นอยู่แล้วเย็นลงไปอีก  
จนสามารถท�าให้น�้าหวานในหลอดแข็งตัวเป็นแท่งไอติม   

ในตลาดวังหลังนอกจากไอติมหลอดแล้วยังมีร้านทับทิมกรอบ 
น�้าแข็งไสที่ลูกค้าประจ�าคนหนึ่งบอกว่า  “ร้อน ๆ  อย่างนี้ได้มากินแล้ว 
ชื่นใจ” พร้อมตักน�้าแข็งค�าโตเข้าปาก    วันหนึ่ง ๆ   ร้านนี้ใช้น�้าแข็ง 
ทั้งหมด ๑๓ กั๊ก แต่ละวันมีรถส่งน�้าแข็งมาให้สองเวลา ช่วงเช้าและ 
ช่วงบ่าย
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แช่เย็นรักษำควำมสด

ตั้งแต่ร้านอาหารสุดหรูไปจนถึงร้านรถเข็นริมทาง ล้วนใช้น�้าแข็ง
ช่วยรักษาความสดใหม่ของอาหารไว้ด้วยกันทั้งสิ้น 

ซชูหิรอืปลาดบิในร้านอาหารญีปุ่น่ ลกูชิน้ป้ิง ผลไม้นานาชนดิในตู้
รถเข็นข้างถนน ลูกมะพร้าวและน�้ามะพร้าวสดในถังโฟมที่เต็มไปด้วย
น�้าแข็งบด ฯลฯ 

แม่ค้าทกุคนยนืยนัว่าการใช้น�า้แขง็เป็นวธิรีกัษาความสดทีง่่ายและ
ประหยัดที่สุด

เพราะความเย็นของน�้าแข็งท�าให้อาหาร ผลไม้ ยังคงสดอยู่เสมอ 
และหมายถึงความพึงพอใจของลูกค้าที่ยังมาอุดหนุน
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ตัง้แต่น�า้แขง็เข้ามาในประเทศไทยครัง้แรกจนถงึปัจจบุนั น�า้แขง็
ยังคงความส�าคัญมาอย่างต่อเนื่องและยาวนาน

ทั้งในฐานะของดับร้อนเพิ่มความเย็น ของหวานน่ากินเพื่อความ
รื่นรมย์ไม่ว่าฤดูใดก็ตาม และผู้อยู่เบื้องหลังความสดใหม่ของอาหาร 
ต่าง ๆ  

หากวันใดเมืองไทยขาดก้อนความเย็นสีใส สงสัยว่า 
วันนั้นชีวิตเราคงอยู่ยากแน่นอน  
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ผลงานเขียนและภาพถ่ายจากเยาวชน

“ค่ายสารคดี” ครั้งที่ ๑๒

สานฝันสังคมสีเขียว

นักเขียน

๑. นายนิราวัฒน์ นารอด

๒. นางสาวปาริษา หวังอยู่

๓. นางสาวสุภัชญา เตชะชูเชิด

๔. นางสาววาสนา เพิ่มสมบูรณ์

๕. นางสาวกรรทิชา  เหลืองสอาด

๖. นางสาวสุนันทา จันทร์หอม

๗. นายคชรักษ์ แก้วสุราช

๘. นางสาววรัญญา เชาว์สุโข

๙. นายแทนไท นามเสน

๑๐. นายเสรี ชูก้าน

๑๑. นางสาวอภิสรา บรรทัดเที่ยง

๑๒. นายดุสิต ระเบียบนาวีนุรักษ์

๑๓. นางสาวศรุตยา สายเมฆ

๑๔. นางสาวสุชาดา สกุลลีรุ่งโรจน์

๑๕. นางสาวธิรินทร นันทโรจนาพร

๑๖. นางสาวศรัณยา ศรีวราสาสน์

๑๗. นางสาวรัศมิ์ลภัส กวีวัจน์

๑๘. นางสาวศิรินญา สุวรรณโค

๑๙. นายสรัสนันท์ ค�าดีบุญ

๒๐. นางสาวพรรณผกา แก้วติน

๒๑. นางสาววริศรา ศรีแสงอ่อน

๒๒. นายปรัชวิชญ์ บุญยะวันตัง

๒๓. นางสาวปรียาภรณ์ ศรีเสาร์

๒๔. นางสาวมนัสนันท์  เลิศธนารัตน์
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ช่างภาพ

๑. นายสมพร สักการะ

๒. นายพงศกร สุภาพรรณ

๓. นางสาววรรณกานต์ สิทธิสุข

๔. นายสิริพงศ์ ลี้วุฒิกุล

๕. นางสาวเอื้อการย์  เบ็ญจคุ้ม

๖. นางสาวโศภิษาฐ์ สู่ทรัพย์

๗. นายกิตติคุณ ขุนทอง

๘. นายณัฏฐ์วรจิต อุดมลิขิตวงศ์

๙. นายปัญญวัฒน์  เอื้ออิฐผล

๑๐. นายพัฐจักร ประพฤติธรรม

๑๑. นายภาณุรุจ พงษ์วะสา

๑๒. นางสาวพิชชา ฤกษ์อร่าม

๑๓. นายพีรพัฒน์ จารุสมบัติ

๑๔. นายณัฐพล ศิลปชัย

๑๕. นางสาวปภาวี หงส์เชิดชัย

๑๖. นายกฤตนันท์ ตันตราภรณ์

๑๗. นางสาววรรณิตา จิระสถิตย์วรกุล

๑๘. นายนวพล นวกิจพิพัฒน์

๑๙. นายกฤตนัย พิริยผลพิบูลย์

๒๐. นายอรรถพล ลาดเงิน

๒๑. นายปัณณ์ บุญชู

๒๒. นางสาวณัฐชา ชมภูเอี่ยม

๒๓. นายกษิดิศ บูรณะ

๒๔. นางสาวมนทินา สกลวรารุ่งเรือง

๒๕. นางสาวสาธิตา ธาราทิศ
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ค่ายสารคดีครั้งที่ ๑๒
(โครงการ “พัฒนาศักยภาพนักเขียนสารคดีเพื่อสุขภาวะ”)

เรื่องและภาพ  :  เยาวชนค่ายสารคดีครั้งที่ ๑๒

จัดท�าและออกแบบรูปเล่ม  : บริษัท วิริยะธุรกิจ จ�ากัด  (นิตยสารสารคด ี) 

โทรศัพท์ ๐-๒๕๔๗-๒๗๐๐

พิมพ์  : บริษัท อิงค์ออนเปเปอร์ จ�ากัด

www.sarakadee.com facebook  : sarakadee activity

ร่วมสร้างคนบันทึกสังคมโดย
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อาหารการกิน
จากปากท้องถึงการปกป้องโลก

ค่ายสารคดีครั้งที่ ๑๒

สานฝันสังคมสีเขียว

อาหารการกิน จากปากท้องถึงการปกป้องโลก
ค

่า
ย

ส
า

ร
ค

ด
ีค

รั้ง
ที่ ๑

๒
  ส

า
น

ฝ
ัน

สั
ง

ค
ม

สี
เขีย

ว

● ซูเปอร์มาร์เกตอาข่า อาหารชาวดอย

● ปลดปล่อยแม่ปลาหน้านํ้าแดง ก่อนห่วงโซ่อาหารจะขาดสาย

● เด็ดปีกแมลง สะเทือนถึงดวงดาว

● เส้น/ทาง/ราง/ชีวิต ก๋วยเตี๋ยวปลารถไฟราชบุรี

● ใส่ใจใส่จาน อาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาลเชียงรายฯ

● นักสร้างภาพอาหาร มืออาชีพ

● การเดินทางของอาหารที่ไม่ได้กิน

● ตลาดวัวควาย นายฮ้อยยุครถบรรทุก

● นํ้าแข็ง สิ่งมหัศจรรย์ในเมืองร้อน




