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บทน ำ ศำสตรแ์ห่งวตัถุดิบ 
ในครวัไทยท่ีอบอวลไปด้วยกลิ่นหอมของเครื่องเทศและเสียงโขลกครกอันเป็นจังหวะ มีความลับ
บางอย่างซ่อนอยู่ ความลับท่ีไม่ได้ถูกจารกึไวใ้นต าราอาหารเล่มใด ไม่ได้ถูกกล่าวถึงในรายการสอน
ท าอาหารชื่อดัง แต่เป็นความลับท่ีส่งผ่านจากรุน่สู่รุน่ผ่านรสสัมผัสและภูมิปัญญาท่ีฝังรากลึกใน
ผืนดิน เราต่างคุ้นเคยกับภาพของพรกิ มะนาว ข่า ตะไคร ้ใบมะกรูด วตัถุดิบเหล่าน้ีเป็นดัง่เพื่อน
เก่าในครวัท่ีเราพบเจอทุกวนัจนอาจหลงลืมไปวา่ ภายใต้ความเรยีบงา่ยและธรรมดาสามัญน้ันมี
ศักยภาพอันยิ่งใหญ่ซ่อนเรน้อยู่ เรามองเห็นมันเป็นเพียงส่วนประกอบ แต่เราเคยหยุดพินิจ
พิจารณาถึงแก่นแท้ของมันอย่างลึกซึ้งแล้วหรอืยัง 

หนังสือเล่มน้ีจึงขอเชื้อเชิญท่านผู้อ่านให้รว่มเดินทางไปกับการส ารวจครัง้ใหม่ การเดินทางท่ีจะ
เปล่ียนมุมมองของเราต่อวตัถุดิบพ้ืนถ่ินท่ีคุ้นเคยไปตลอดกาล เราจะไม่ได้มองใบกะเพราเป็นเพียง
ผักส าหรบัผัดฉ่า แต่จะมองเห็นถึงสายพันธุ์ท่ีแตกต่าง ความเข้มของกลิ่นท่ีแปรเปล่ียนไปตาม
ฤดูกาล และน ้ามันหอมระเหยท่ีซ่อนอยู่ภายใน เราจะไม่ได้มองเกลือเป็นเพียงเครือ่งปรุงรสเค็ม แต่
จะเข้าใจถึงท่ีมาของเกลือแต่ละเม็ด สัมผัสถึงรสเค็มละมุนท่ีแตกต่าง และแรธ่าตุจากท้องทะเลท่ี
สามารถดึงรสชาติท่ีแท้จรงิของอาหารออกมาได้อย่างน่าอัศจรรย์ น่ีคือการเดินทางเพื่อค้นพบวา่
ความเรยีบงา่ยท่ีเราเหน็อยู่ทุกเม่ือเชื่อวนัน้ัน แท้จรงิแล้วแฝงไวด้้วยความซับซ้อนลุ่มลึกเทียบเท่า
กับวฒันธรรมอาหารชัน้สูงจากทุกมุมโลก 

ศาสตรแ์หง่วตัถุดิบไทยไม่ใช่เรือ่งของการปรุงแต่งท่ีสลับซับซ้อน แต่เป็นเรือ่งของความเข้าใจอย่าง
ถ่องแท้ มันคือปรชัญาท่ีสอนใหเ้ราเคารพในธรรมชาติ เรยีนรูท่ี้จะรอคอยผลผลิตท่ีดีท่ีสุดในแต่ละ
ฤดู และน าส่ิงน้ันมาใช้ให้เกิดคุณค่าสูงสุด ภูมิปัญญาของบรรพบุรุษได้สรา้งรหัสลับแห่งรสชาติ
เอาไวใ้นวตัถุดิบแต่ละชนิด การหมักบ่มท่ีเปล่ียนของธรรมดาให้กลายเป็นขุมทรพัย์แห่งรสอุมามิ 
การตากแห้งท่ีกักเก็บความหอมและรสชาติเอาไว้ การเลือกใช้ส่วนต่างๆ ของพืชท่ีไม่เคยมีใคร
คาดคิด ทัง้หมดน้ีคือองค์ความรูท่ี้เปรยีบเสมือนมรดกอันล ้าค่าท่ีรอคอยการค้นพบและสืบทอด 

เรามักต่ืนเต้นกับทรฟัเฟิลจากอิตาลี ชีสจากฝรัง่เศส หรอืสาหรา่ยจากญี่ปุ่น โดยหารูไ้ม่วา่ในป่า ใน
นา หรอืในแม่น ้ าล าคลองของไทยเองก็มีสมบัติล ้าค่าไม่แพ้กันซ่อนอยู่ วัตถุดิบท่ีมีเรื่องราว มี
ประวัติศาสตร์ และมีจิตวิญญาณเป็นของตัวเอง การเดินทางครัง้น้ีจะพาเราไปถอดรหัสจิต
วญิญาณเหล่าน้ัน เราจะเรยีนรูท่ี้จะฟังเสียงของวตัถุดิบ สัมผัสถึงเน้ือแท้ของมัน และปลดปล่อย
ศักยภาพท่ีถูกกักเก็บไวอ้อกมาอย่างเต็มท่ี 

ลองจินตนาการถึงความแตกต่างของรสเปรีย้ว มะนาวให้ความเปรีย้วจ๊ีดจ๊าดพรอ้มกลิ่นหอมสด
ชื่น ในขณะท่ีมะขามให้ความเปรีย้วอมหวานท่ีนุ่มนวลและลุ่มลึก หรอืรสเปรีย้วจากผลไม้ป่าบาง
ชนิดท่ีมาพรอ้มรสฝาดเล็กน้อย ทัง้หมดคือค าวา่เปรีย้ว แต่กลับสรา้งมิติทางรสชาติท่ีแตกต่างกัน
โดยส้ินเชิง น่ีคือศิลปะแห่งการเลือกใช้ คือศาสตรท่ี์เชฟผู้ยิ่งใหญ่ทั่วโลกต่างให้ความส าคัญ การ



เข้าใจความแตกต่างเพียงเล็กน้อยน้ีสามารถยกระดับจานอาหารธรรมดาให้กลายเป็น
ประสบการณ์ท่ีน่าจดจ าได้ 

หนังสือเล่มน้ีจึงไม่ใช่เพียงการรวบรวมข้อมูลของวตัถุดิบต่างๆ แต่เป็นการจุดประกายความคิด 
ชวนให้ตัง้ค าถาม และเปิดประตูสู่โลกใบใหม่ท่ีซ้อนอยู่ในครวัของเราเอง เป็นการเชิญชวนให้เรา
กลับมามองส่ิงใกล้ตัวด้วยสายตาท่ีเปล่ียนไป ให้เห็นคุณค่าในส่ิงท่ีเคยถูกมองข้าม และให้
ภาคภูมิใจในมรดกทางอาหารอันอุดมสมบูรณ์ของแผ่นดินไทย เม่ือเราเริม่เข้าใจปรชัญาเบื้องหลัง
วตัถุดิบแต่ละชนิด การเข้าครวัของเราจะไม่เหมือนเดิมอีกต่อไป ทุกครัง้ท่ีหยิบจับส่วนผสม ทุกครัง้
ท่ีปรุงรส เราจะท าด้วยความเข้าใจท่ีลึกซึ้งขึ้น ด้วยความเคารพมากขึ้น และด้วยความสนุกสนาน
ในการสรา้งสรรค์มากขึ้น 

เตรยีมตัวให้พรอ้มส าหรบัการเดินทางท่ีจะปลุกทุกประสาทสัมผัสของคุณให้ต่ืนขึ้น เพื่อค้นพบ
ความลับในครวัไทยท่ีโลกรอคอย ความลับท่ีไม่ได้อยู่ท่ีไหนไกล แต่อยู่ตรงหน้าเราน่ีเอง ในความ
เรยีบง่ายท่ีซ่อนจักรวาลอันกว้างใหญ่เอาไว้ รอเพียงเราเปิดใจและเรยีนรูท่ี้จะมองเห็นมันเท่า
น้ันเอง 



บทท่ี 1 มรดกแห่งเมล็ดข้าวไทย 
ในส ารบัอาหารไทยทุกม้ือ หากเปรยีบแกงเผ็ดรสจัดจ้าน ผัดผักไฟแดงกล่ินหอมกรุน่ หรอืย ารส
แซ่บจ๊ีดจ๊าดเป็นดัง่นักแสดงน าบนเวที ข้าวสวยรอ้นๆ ท่ีคดส่งกลิ่นหอมกรุน่ขึ้นมาน้ัน ก็เปรยีบได้
กับผืนเวทีทัง้หมด เป็นรากฐานอันมัน่คงท่ีรองรบัทุกรสชาติ เป็นพ้ืนท่ีวา่งอันศักดิสิ์ทธิท่ี์เปิดโอกาส
ให้นักแสดงทุกคนได้เปล่งประกายอย่างเต็มท่ี ทวา่คนส่วนใหญ่มักมองข้ามความส าคัญของเวทีน้ี
ไป พวกเขาเห็นมันเป็นเพียงฉากหลังท่ีเหมือนกันทุกหนแห่ง เป็นเพียงส่ิงเติมเต็มช่องวา่งในท้อง
ให้รูสึ้กอิ่มหน า แต่ส าหรบัผู้ท่ีเข้าถึงแก่นแท้ของศาสตรแ์ห่งวตัถุดิบแล้ว ข้าวไม่ได้เป็นเพียงฉาก
หลัง แต่คือจิตวิญญาณ คือมรดก คือเรื่องราวของผืนดินและผู้คน คือจุดเริม่ต้นของรสชาติ
ทัง้หมดท่ีก าลังจะตามมา 

เป็นความจรงิท่ีชื่อเสียงของข้าวหอมมะลิไทยได้เดินทางข้ามน ้าข้ามทะเลไปสรา้งความประทับใจ
ทัว่โลก กลิ่นหอมท่ีเป็นเอกลักษณ์คล้ายใบเตย เน้ือสัมผัสท่ีนุ่มละมุนเม่ือหุงสุกใหม่ๆ ได้กลายเป็น
มาตรฐานความอร่อยท่ีหลายคนคุ้นเคย จนอาจท าให้เราหลงลืมไปว่า ภายใต้ร่มเงาของ
ความส าเรจ็อันยิ่งใหญ่น้ี ยังมีขุมทรพัย์แห่งเมล็ดพันธุข์้าวพ้ืนเมืองอีกนับรอ้ยนับพันชนิดซุกซ่อน
อยู่ทัว่ทุกภูมิภาคของแผ่นดินสยาม เมล็ดพันธุเ์หล่าน้ีคือมรดกตกทอดจากบรรพบุรุษ คือผลผลิต
แห่งภูมิปัญญาท่ีสั่งสมผ่านกาลเวลา แต่ละชนิดล้วนมีอัตลักษณ์ มีเรื่องเล่า มีรสชาติและเน้ือ
สัมผัสท่ีแตกต่างกันอย่างส้ินเชิง รอคอยการค้นพบและการน าเสนอในรูปแบบใหม่ท่ีท้าทายและ
น่าต่ืนเต้นไม่แพ้ข้าวสายพันธุช์ัน้ดีจากญี่ปุ่นหรอืประเทศใดๆ ในโลก 

ลองจินตนาการถึงการเดินทางลึกลงไปในดินแดนภาคใต้สุดขอบด้ามขวาน ท่ีจังหวดัพัทลุง ท่ีน่ัน
คือถ่ินก าเนิดของอัญมณีสีแดงอมน ้าตาลนามวา่ ข้าวสังข์หยด เมล็ดข้าวพันธุน้ี์มีรูปทรงเรยีวยาว 
สีของเปลือกข้าวท่ีเป็นสีน ้ าตาลแดงจางๆ คือเอกลักษณ์ท่ีมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า เม่ือน าไปหุง 
กลิ่นท่ีลอยอบอวลขึ้นมาน้ันแตกต่างจากข้าวหอมมะลิโดยส้ินเชิง มันไม่ใช่กลิ่นหอมหวานละมุน 
แต่เป็นกลิ่นหอมลึกซึ้ง มีความหนักแน่นคล้ายกล่ินถัว่คัว่ใหม่ๆ หรอืกลิ่นดินหลังฝนตกปรอยๆ เป็น
กลิ่นท่ีปลุกสัญชาตญาณความโหยหารสชาติดัง้เดิมของธรรมชาติ เม่ือตักเข้าปาก ค าแรกท่ีสัมผัส
ได้คือความนุ่มท่ีแฝงไวด้้วยความหนึบเล็กน้อยในแก่นกลางของเมล็ด ไม่ได้นุ่มจนไรตั้วตน แต่เป็น
ความนุ่มท่ีมีโครงสรา้ง ให้ความรูสึ้กเต็มปากเต็มค า รสชาติของมันไม่ได้จืดชืด หากแต่มีความ
หวานจางๆ ติดปลายลิ้น และมีรสสัมผัสคล้ายธัญพืชท่ีเด่นชัด น่ีคือข้าวท่ีมีบุคลิกเป็นของตัวเอง
อย่างแท้จรงิ 

ด้วยคุณสมบัติอันโดดเด่นน้ี ข้าวสังข์หยดจึงไม่ใช่แค่เครื่องเคียง แต่เป็นส่วนประกอบส าคัญท่ี
สามารถยกระดับอาหารจานใต้ท่ีมีรสชาติเข้มข้นได้อย่างน่าอัศจรรย์ ลองนึกภาพแกงไตปลารส
เผ็ดรอ้นเค็มน า หรอืคัว่กลิ้งหมูสับท่ีหอมกลิ่นสมุนไพรสด เม่ือราดลงบนข้าวสังข์หยดรอ้นๆ เน้ือ
ข้าวท่ีหนึบนุ่มจะช่วยซับความจัดจ้านของเครือ่งแกงเอาไว ้ขณะเดียวกันรสชาติคล้ายถัว่ของข้าวก็



จะช่วยเสรมิมิติความหอมมันของกะทิและเครือ่งเทศใหลุ่้มลึกยิง่ขึ้น มันคือการจับคู่ท่ีสมบูรณ์แบบ 
เป็นการสรา้งสมดุลระหวา่งความแข็งแกรง่ของรสชาติอาหารใต้กับความหนักแน่นแต่นุ่มนวลของ
เมล็ดข้าว ในครวัของเชฟสมัยใหม่ ข้าวสังข์หยดสามารถถูกน าไปสรา้งสรรค์เป็นรซิอตโต้สไตล์ไทย 
ท่ีใช้ความหนึบตามธรรมชาติของเมล็ดข้าวแทนชีสพารเ์มซาน หรอืท าเป็นข้าวป้ันย่างไฟอ่อนๆ ทา
ด้วยซอสรสจัดจ้าน เสิรฟ์เคียงข้างสเต๊กปลาเน้ือขาวชัน้ดี ความเป็นไปได้น้ันไรข้ีดจ ากัด น่ีคือการ
ประกาศให้โลกรูว้า่ ข้าวพื้นเมืองของไทยไม่ได้มีไวส้ าหรบัส ารบักับข้าวแบบเดิมๆ เท่าน้ัน แต่พรอ้ม
ท่ีจะก้าวขึ้นไปบนเวทีอาหารโลกรว่มสมัยได้อย่างสงา่งาม 

เปล่ียนทิศทางขึ้นไปสู่ดินแดนแหง่ขุนเขาและสายหมอกทางภาคเหนือ ท่ีน่ันในชุมชนชาวไทยภูเขา
เผ่าม้ง เราจะได้พบกับต านานท่ีถูกเล่าขานผ่านเมล็ดข้าวสีม่วงเข้มเกือบด าในชื่อท่ีแสนเย้ายวนวา่ 
ข้าวลืมผัว ชื่อของมันไม่ได้มาเพราะโชคช่วย แต่มาจากเรื่องเล่าขานกันว่า ในอดีตเม่ือภรรยา
ชาวม้งได้หุงข้าวพันธุน้ี์ กล่ินหอมอันเป็นเอกลักษณ์และรสชาติท่ีอรอ่ยล ้าจนเกินห้ามใจ ท าให้เธอ
กินจนหมดเกล้ียงโดยไม่รู ้ตัว ลืมท่ีจะเก็บส่วนของสามีท่ีออกไปท างานในไร่ไว้ ข้าวลืมผัวจึง
กลายเป็นสัญลักษณ์ของความอรอ่ยท่ียากจะต้านทาน เมล็ดของมันมีลักษณะป้อมสั้น สีม่วงเข้ม
ของเยื่อหุ้มเมล็ดคือเครื่องบ่งช้ีถึงสารต้านอนุมูลอิสระในปรมิาณสูง เม่ือน าไปน่ึง กลิ่นท่ีได้น้ัน
ซับซ้อนอย่างยิ่ง มีทั้งความหอมคล้ายข้าวเหนียวด า แต่เจือด้วยกลิ่นอายของผลไม้ตระกูลเบอรร์ี่
จางๆ เป็นกลิ่นท่ีชวนใหค้้นหา 

เน้ือสัมผัสของข้าวลืมผัวคือจุดเด่นท่ีแท้จรงิ มันมีความเหนียวหนึบ เค้ียวสนุก และยิง่เค้ียวยิง่รบัรู ้
ได้ถึงรสหวานอ่อนๆ ท่ีซ่อนอยู่ภายใน น่ีคือคุณสมบัติท่ีเทียบเคียงได้กับข้าวเหนียวโมจิโกเมะชัน้
เลิศของญี่ปุ่นได้อย่างไม่ขวยเขิน ชาวบ้านในท้องถ่ินมักจะน่ึงข้าวลืมผัวแล้วป้ันเป็นก้อนเล็กๆ จิ้ม
กินกับน ้ าพรกิหนุ่มหรอืแจ่วบอง ความเหนียวของข้าวจะช่วยอุ้มรสชาติของน ้ าพรกิไว้ได้อย่างดี
เยี่ยม และรสหวานของข้าวก็จะช่วยตัดกับความเผ็ดได้อย่างลงตัว ในโลกของอาหารสมัยใหม่ 
ศักยภาพของข้าวลืมผัวน้ันน่าท่ึงอย่างยิง่ ลองจินตนาการถึงการน าข้าวพันธุน้ี์ไปท าเป็นพุดดิ้งข้าว
เหนียวด าท่ีเสิรฟ์กับกะทิสดและเน้ือมะม่วงสุก ความเหนียวหนึบและสีสันท่ีสวยงามของมันจะ
สรา้งประสบการณ์ท่ีแตกต่างจากการใช้ข้าวเหนียวด าทั่วไป หรอืการน าไปท าเป็นข้าวเกรยีบปาก
หม้อไส้เค็ม ท่ีแป้งซึ่งท าจากข้าวลืมผัวจะมีทั้งความเหนียวนุ่มและกลิ่นหอมเฉพาะตัว หรือ
แม้กระทั่งการน าไปใช้ในอาหารตะวนัตก เช่น การท าสลัดธัญพืชท่ีใช้ข้าวลืมผัวเป็นฐาน เพิ่มเน้ือ
สัมผัสและสีสันท่ีน่าสนใจให้กับจานผักธรรมดาๆ ข้าวลืมผัวคือเครื่องพิสูจน์ว่า วัตถุดิบจากภูมิ
ปัญญาชาวบ้านสามารถกลายเป็นดาวเด่นในครวัระดับโลกได้ ขอเพียงแค่เราเปิดใจและท าความ
เข้าใจในคุณค่าท่ีแท้จรงิของมัน 

ในขณะท่ีข้าวสังข์หยดและข้าวลืมผัวคือมรดกจากอดีตกาลท่ีถูกส่งต่อกันมารุน่สู่รุน่ ยังมีข้าวอีก
สายพันธุห์น่ึงท่ีถือก าเนิดขึ้นจากองค์ความรูท้างวทิยาศาสตรส์มัยใหม่ แต่ยังคงไวซ้ึ่งจิตวญิญาณ
ของความเป็นไทย น่ันคือ ข้าวไรซ์เบอรร์ี ่ผลงานการปรบัปรุงสายพันธุ์จากศูนย์วิทยาศาสตรข์้าว 



มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์ข้าวชนิดน้ีเกิดจากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิล ซึ่งมี
คุณสมบัติต้านอนมูุลอิสระสูง กับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีมีชื่อเสียงด้านความหอมและนุ่ม ผลลัพธ์
ท่ีได้คือเมล็ดข้าวเรยีวยาวท่ีมีสีม่วงเข้มสดใสราวกับผลเบอรร์ีสุ่กฉ ่า เป็นภาพลักษณ์ท่ีทั้งงดงาม
และส่ือถึงคุณประโยชน์ทางโภชนาการไปพรอ้มกัน 

เม่ือหุงสุก ข้าวไรซ์เบอรร์ีจ่ะใหเ้น้ือสัมผัสท่ีนุ่มนวลและรว่นก าลังดี ไม่เหนียวติดกันเป็นก้อนเหมือน
ข้าวเหนียว แต่ก็ไม่แข็งกระด้าง กลิ่นของมันมีความหอมจางๆ เป็นเอกลักษณ์ ไม่ฉุนโดดเด่นเท่า
ข้าวหอมมะลิ แต่เป็นความหอมสะอาดท่ีเข้ากันได้ดีกับอาหารหลากชนิด รสชาติของมันมีความ
หวานน้อย แต่สัมผัสได้ถึงความมันลึกๆ คล้ายร าข้าว ซึ่งเป็นรสชาติท่ีบรสุิทธิแ์ละเป็นธรรมชาติ 
ความโดดเด่นของข้าวไรซ์เบอร์รีไ่ม่ได้อยู่แค่รสชาติและเน้ือสัมผัส แต่ยังอยู่ท่ีคุณสมบัติทาง
สุขภาพท่ีอัดแน่นอยู่ในทุกอณูของเมล็ดสีม่วงเข้มน้ันด้วย ท าให้มันกลายเป็นทางเลือกยอดนิยม
ส าหรบัผู้ท่ีใส่ใจในสุขภาพ 

ความอเนกประสงค์ของข้าวไรซ์เบอรร์ีคื่อประตูสู่การสรา้งสรรค์ท่ีไม่ส้ินสุด มันสามารถใช้แทนข้าว
ขาวได้ในทุกเมนู ตัง้แต่การกินคู่กับแกงไทยต่างๆ ไปจนถึงการท าข้าวผัด ซึ่งสีม่วงเข้มของข้าวจะ
ตัดกับสีสันของไข่และผักต่างๆ ท าใหจ้านอาหารดูน่ารบัประทานยิง่ขึ้น ลองนึกถึงสลัดข้าวไรซ์เบอร์
รีท่ี่คลุกเคล้ากับกุ้งย่างสมุนไพร อะโวคาโด และน ้าสลัดเสาวรส ความนุ่มของข้าวจะเข้ากันได้ดีกับ
ความกรอบของผักสด และสีสันของมันก็จะท าใหส้ลัดจานน้ันดูหรูหราขึ้นมาทันที หรอืการน าไปหุง
กับธญัพืชอื่นๆ เช่น ควนัิวหรอืลูกเดือย เพื่อสรา้งสรรค์เป็นเมนูข้าวเพื่อสุขภาพท่ีมีทั้งรสชาติและ
เน้ือสัมผัสท่ีซับซ้อนยิง่ขึ้น ข้าวไรซ์เบอรร์ีคื่อตัวอย่างท่ีชัดเจนของการผสมผสานระหวา่งมรดกทาง
วฒันธรรมและนวตักรรมทางวทิยาศาสตร ์เป็นการพิสูจน์วา่เราสามารถพัฒนาส่ิงใหม่ๆ โดยท่ีไม่
จ าเป็นต้องละท้ิงรากเหงา้เดิมของเราไป 

เรือ่งราวของข้าวสังข์หยด ข้าวลืมผัว และข้าวไรซ์เบอรร์ี ่เป็นเพียงเศษเส้ียวเล็กๆ ของจักรวาลแห่ง
เมล็ดข้าวไทยท่ียังรอการส ารวจ ยังมีข้าวอีกมากมายท่ีซ่อนตัวอยู่ในท้องทุ่งแต่ละภูมิภาค เช่น ข้าว
เล็บนกจากปักษ์ใต้ท่ีมีเมล็ดเรยีวเล็กเหมือนชื่อ ข้าวหอมนิลท่ีมีความหอมมันเป็นพิเศษ หรอืข้าว
เหนียวเขี้ยวงูจากเชียงรายท่ีได้รบัการยอมรบัวา่เหมาะท่ีสุดส าหรบัการท าข้าวเหนียวมูน แต่ละสาย
พันธุ์คือบทกวท่ีีธรรมชาติและมนุษย์ได้รว่มกันประพันธ์ขึ้นมา เป็นบันทึกทางประวัติศาสตรท่ี์มี
ชีวติซึ่งเก็บรกัษารสชาติของผืนดิน สภาพอากาศ และวถีิชีวติของผู้คนในแต่ละท้องถ่ินเอาไว ้

การท าความเข้าใจในมรดกแห่งเมล็ดข้าวไทยจึงไม่ใช่เพียงการเรยีนรูช้ื่อหรอืลักษณะทางกายภาพ 
แต่คือการเปิดประสาทสัมผัสทัง้หมดเพ่ือรบัรูถึ้งความแตกต่างอันละเอียดอ่อน ทัง้กล่ินท่ีลอยกรุน่
เม่ือหุงสุก เน้ือสัมผัสท่ีแตกต่างกันบนลิ้น ตัง้แต่ความนุ่มละมุน ความรว่นซุย ไปจนถึงความเหนียว
หนึบ และรสชาติแฝงท่ีซ่อนอยู่ในแต่ละเมล็ด ไม่วา่จะเป็นความหวานจางๆ ความมันคล้ายถัว่ หรอื
ความสดชื่นคล้ายธัญพืช การเลือกใช้ข้าวให้เหมาะสมกับชนิดของอาหารจึงเป็นศิลปะขัน้สูงท่ี



สามารถยกระดับประสบการณ์การกินได้อย่างมหาศาล มันไม่ต่างอะไรจากการท่ีซอมเมอลิเยร์
เลือกไวน์ใหเ้ข้ากับอาหารแต่ละจาน หรอืบารสิต้าเลือกเมล็ดกาแฟท่ีเหมาะสมกับการชงแต่ละแบบ 

ดังน้ัน ครัง้ต่อไปท่ีคุณก าลังจะคดข้าวใส่จาน ลองหยุดพิจารณามันสักครู ่มองให้ลึกกวา่การเป็น
เพียงคารโ์บไฮเดรตท่ีให้พลังงาน แต่จงมองให้เห็นถึงเรื่องราวท่ีซ่อนอยู่ภายใน เมล็ดข้าวแต่ละ
เมล็ดคือตัวแทนของผืนนาท่ีมันเติบโต คือหยาดเหงื่อของชาวนาผู้ปลูก คือภูมิปัญญาของบรรพ
บุรุษผู้คัดเลือกสายพันธุ์ และคือศักยภาพอันไรข้ีดจ ากัดท่ีรอให้เราน าไปรงัสรรค์ต่อยอด การ
เดินทางในโลกของศาสตรแ์ห่งวตัถุดิบได้เริม่ต้นขึ้นแล้ว ณ จุดท่ีเรยีบงา่ยท่ีสุด แต่ก็ส าคัญท่ีสุดใน
ครวัไทย น่ันคือมรดกอันล ้าค่าแห่งเมล็ดข้าว ท่ีเป็นมากกวา่อาหาร แต่คือรากฐานของวฒันธรรม
และเป็นหวัใจของรสชาติแหง่สยามประเทศอย่างแท้จรงิ 
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