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From Local to Global  
วัฒนธรรมอาหารหมักดอง: ปรับวธีิคิด เปล่ียนวธีิมอง 

ปรับองศาการพัฒนายกระดับอาหารหมักดอง ในมุมมองนัก
สรา้งสรรค์อาหาร เพ่ือการออกแบบนวัตกรรมอาหารจาก
ฐานทุนทางวัฒนธรรม…สรา้งสรรค์อย่างไร ให้ทรงคุณค่า? 

สังเคราะห์แนวทางการออกแบบนวัตกรรมอาหารจากฐาน
ทุนวัฒนธรรมอาหารหมักดองไทยในบรบิทพัฒนาการฐาน
เศรษฐกิจอาหารโลก…สรา้งให้ดี ไปให้ไกล ทำยังไงถึงจะ 
“ดัง” ได้นาน?
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Chances โอกาสทองของธุรกิจอาหารหมักดองไทย  
สรา้งสีสันใหม่ในเวทีธุรกิจอาหารโลก

NEW CHANGE 
NEW CHANCE

THE LOCAL TO GLOBAL  
HOW-TOs 
เม่ือ…อยากไป Global แต่ยัง Local ต้องทำอย่างไร
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วัฒนธรรมอาหารหมักดอง: ปรับวธีิคิด เปล่ียนวธีิมอง 
Fermented Food Heritage: The Local To Global How-Tos1

“ ให้อาหารไท(ย) ได้ไหลล่ืนไปกับวัฒนธรรมรว่ม แม้น
ในบางสังคม “อาหาร” ใช้เป็นเคร่ืองมือสื่อสารความหยาม
หยัน แยกชั้นวรรณะ แต่ในขณะเดียวกัน “อาหาร” ก็คือ 
จุดบรรจบทำให้ “เรา” ทุกคนเชื่อมมิตรภาพจากรสนิยม
อาหารแห่งชาติพันธุ์นี้ร่วมกันได้ 
Cocreation เม่ือ…“เพื่อน” เป็นแรงกระเพื่อม ช่วยเชื่อมสายสัมพันธ์  // อาหาร คือ สื่อกลางแห่งความผูกพัน สร้างสันติภาพ และภราดรภาพ  
ทา่มกลางสันทวไมตรีด้านอาหารและวัฒนธรรม (Gastrodiplomacy)

อาหารเพ่ิมมิตร 
Sharing Common Culture

NEW CHANGE 
NEW CHANCE
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วัฒนธรรมอาหารหมักดอง: ปรับวธีิคิด เปล่ียนวธีิมอง 
Fermented Food Heritage: The Local To Global How-Tos2

“ ให้อาหารไท(ย) ได้มีโอกาสแบ่งปันความสุข  

สรา้งสรรค์ความทรงจำ ตลอดทั้งวัน ตั้งเป้าหมาย (Re)Design 

อาหารไทยให้เป็น “Everyday Food” ตอบโจทยก์ารใช้ชีวิตผู้คน
ตลอดเสน้ทาง (Customer Journey) เขา้ถึงสถานการณ์ชีวิต (Life 
Style & Life State)  
เช่น อาหารเสริมภูมิ (Immune Boosting Food) อาหารตามฤดูกาล (Seasonal Food) อาหารสุขใจ (Comfort Food) ขา้วแกง (Rice & Curry)  
อาหารแกล้มเหล้า (Drinking Food) อาหารเขา้สังคม (Social Food) อาหารตามงานเทศกาล (Festive Food)  
อาหารตามคติความเชื่อศาสนา และชาติพันธุ์ (Ethnic Food) เป็นต้น

เสพย์ความเป็นไทยในทุกวนิาที 
Designing Everyday Food

NEW CHANGE 
NEW CHANCE
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วัฒนธรรมอาหารหมักดอง: ปรับวธีิคิด เปล่ียนวธีิมอง 
Fermented Food Heritage: The Local To Global How-Tos3

“ สรา้ง “จุดสะกิดใจ (trigger point)” ให้อาหารไท(ย) ดลใจคน 

(Memorable Food Experience) ผ่านเร่ืองเล่า (Story) สิ่งเร้า 
(Senses) และ ความเยา้ยวน (Sophistication) สร้างบริการที่เลิศ
ด้วยการสง่มอบประสบการณ์ทีน่่าจดจำ (Memorable 
Experience)” 
ผลลัพธ์สุดทา้ยที่เกิดขึ้นจากประสบการณ์มวลรวมรับรู้คุณค่าผ่านอาหารเป็นสื่อกลาง (Total Food Experience) คู่ขนานกับการสง่เสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์ “5Fs”  
ที่ไทยมีศักยภาพสูง ได้แก่ อาหาร (Food) ภาพยนตร์ (Film) แฟชั่น (Fashion) มวยไทย (Fighting) และ เทศกาล (Festival)  
วัดผลสำเร็จจาก อารมณ์ (mood) ทัศนคต ิ(attitude) และ พฤติกรรม (behaviour)

ส่ือสารประสบการณ์ท่ีดีและน่าจดจำ 
Creating Memorable Experience 

NEW CHANGE 
NEW CHANCE
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วัฒนธรรมอาหารหมักดอง: ปรับวธีิคิด เปล่ียนวธีิมอง 
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“ ฟ้ืนฟูระบบอาหาร เท่ากับการฟ้ืนฟูประเทศไทย ในระยะยาว 

ฟื้นฟูเศรษฐกิจภูมิภาค เร่ิมต้นได้ด้วยการสร้างคลังอาหารที่ดีภายใน
ภูมิภาค ยุคโลกหลังวิกฤต (post pandemic era) นับจากนี้ไปการตีความ
หมายใหม่ของการสร้างความม่ันคงของชาติ (National Security) จะต้อง
เปล่ียนแปรเป็นความม่ันคงทางอาหาร (Food Security) เขา้มาทดแทน 
เพราะอาหารสื่อสารถึงคุณภาพของเมือง ช่วยสอ่งสะทอ้นคุณภาพชีวิต “กิน อยู ่ใช้” อาศัยต้นทุนของสิ่งแวดล้อม และทรัพยากรอันม่ังค่ังของผู้คนที่อยูพ่ื้นที่นั้นๆ  
นี่คือ โอกาสทองของประเทศที่พร้อมจะประกาศให้ทั้งโลกทราบวา่ “เรา” คือ จุดหมายปลายทางแห่ง “คุณภาพ” (Quality Destination)

โอกาสทองของ “อนาคต” อาหารไท(ย) 
Fostering Future of Food

NEW CHANGE 
NEW CHANCE
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Challenges ประเด็นความท้าทายในการผสานแนวทางการพัฒนาขับเคล่ือน
ผลิตภัณฑ์จากฐานทุนวัฒนธรรม สู่ธุรกิจฐานนวัตกรรม

CHALLENGE  
TO CHANGE

THE LOCAL TO GLOBAL 
CONSTRAINTS 
ความท้าทาย “ไทย” ท่ี “เรา” ควรก้าวขา้ม ให้ผ่านไปด้วยกัน
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วัฒนธรรมอาหารหมักดอง: ปรับวธีิคิด เปล่ียนวธีิมอง 
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“ ก้าวย่าง เพ่ือก้าวขา้ม สู่ความหมายใหม่ของ “อาหารไทย” 

ผู้พัฒนาอาหารไทยควรก้าวขา้มมายาคต ิ“ความแทข้องอาหาร” ในมิติ
ของการช่วงชิงความหมายสูก่ารเป็น “ผู้ครอบครอง (เพียงผู้เดียว)”  

เม่ืออยากเดินทางสูเ่วทีธุรกิจอาหารโลก ควรสร้างความ “อร่อยเพื่อคนทั้ง
มวล (Food for All)” ควบคู่กับสง่ออกวัฒนธรรมอาหารแห่งความปิติยินดี 
มีมิตรภาพ และ ภราดรภาพ (All for Food)

ก้าวขา้มมายาคติ “ความแท้ (ท่ีไม่เท่ียงแท้)” 
Cultural Literacy

CHALLENGE 
TO CHANCE
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“ ความเป็นอาหารไทย ในความเคล่ือนไหวของบรบิทอาหารโลก 

ความฉลาดรู้ด้านอาหาร (และการใช้ชีวิต) อยา่งน้อย “เรา” ควรหัดตั้ง
คำถามกับอาหารอยูต่รงหน้าและสรรพสิ่งรายรอบจาน 

Food & The Food System [ FOOD-FEED-FARM ] กินตาม(ฤดู)กาล 
กินให้หลากหลาย กินอยา่งมีสติ กินด้วยความเคารพธรรมชาติ 

“กินอยา่งรู้ที่มา แล้วอาหารไทยจะมีที่ไป อยา่งวิถีที่ควรจะเป็น”

ความฉลาดรูเ้รือ่งอาหาร 
Food Literacy

CHALLENGE 
TO CHANCE
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วัฒนธรรมอาหารหมักดอง: ปรับวธีิคิด เปล่ียนวธีิมอง 
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“ ปรุงอย่างไทย ประกอบ “อย่างไรดี” 

สง่เสริมทักษะด้านศิลปะการประกอบอาหาร (culinary) คือ ฐานราก
สำคัญของการพัฒนาศิลปวิทยาการอาหาร (gastronomy) และการสง่
ออกวัฒนธรรมอาหารไทย

ความรอบรูเ้รือ่งการปรุงประกอบอาหาร 
Culinary Literacy

CHALLENGE 
TO CHANCE



23.07 
JULY 
2022

w w w . m j u i g t c . c o m #foodinnopolis

F I I C  2 0 2 2

mjuigtc.com/blog /

@mjuigtc

THE LOCAL TO GLOBAL 
HOW-TOS 
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