
 

ลมื เดอะซรีส์ี: ตอนที่ 4 อาหารรสมาตรฐานในสังคมทุนนยิม 
 

 ผู้เขียนนึกย้อนความทรงจ าถึงร้านอาหารร้านหนึ่งท่ีเคยทานเม่ือหลายปีก่อน ร้านนั้นมีช่ือว่า 

“โอโตยะ” (OOTOYA) ร้านดังกล่าวเป็นร้านอาหารญี่ ปุ่นท่ีมีอยู่หลายสาขา โดยตั้งอยู่ตาม

ห้างสรรพสินค้า ร้านโอโตยะเป็นร้านอาหารแบบแฟรนไชส์ (Franchise) ซึ่งมีต้นทางจากประเทศ

ญี่ปุ่น สิ่งท่ีมีความน่าสนใจของร้านนี้คือการเป็นร้านท่ีชูแนวคิดเร ื่อง “อาหารรสมือแม่” ในการ

ดึงดูดลูกค้า กล่าวกันว่าร้านโอโตยะถือก าเนิดหลังจากญี่ปุ่นพ่ายแพ้สงครามโลกครั้งท่ีสองไปแล้ว

ประมาณ 13 ปี แต่ในช่วงเวลานั้น คนญี่ปุ่นจ านวนมากยังประสบกับสภาวะอาหารขาดแคลนและ

การขาดสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย ดังนั้น จึงมีนักธุรกิจคนหนึ่งก่อตั้งร้านอาหารโอโตยะข้ึน 

โดยมุ่งน าเสนออาหารท่ีมีความเรยีบง่ายแต่ครบหมู่ มีการเลือกสรรวัตถุดิบและการปรุงอาหารอย่าง

พิถีพิถัน และท่ีส าคัญคือมีราคาไม่แพง ผู้ใดท่ีได้ลิ้มลองอาหารแล้ว จะหวนนึกถึงอาหารรสมือแม่ซึ่ง

แฝงไปด้วยความรักและความเอาใส่ใจท่ีเราคุ้นเคยเม่ือครั้งวัยเยาว์ มันเป็นอาหารท่ีเติมเต็ม        

จิตวญิญาณของผู้คนท่ามกลางการด าเนินชีวติประจ าวันอันสับสนวุ่นวายอย่างแท้จรงิ1  

 ค าถามท่ีชวนตั้งข้อสงสัยต่อไปคือ เม่ือกล่าวถึงอาหารรสมือแม่แล้ว ใครเป็นคนก าหนด? 

และรสชาติเหล่านั้นจ าเป็นต้องมีมาตรฐานอย่างเดียวกันหรอืไม่? เพราะการท าอาหารให้ออกมาใน

รสชาติใดรสชาติหนึ่งนั้น น่าจะข้ึนอยู่กับเทคนิคของแต่ละบุคคลท่ีเกิดจากการจดจ า เรยีนรู้ และสั่ง

สมประสบการณ์จากคนรุ่นหนึ่ง และก็ไม่ใช่ว่าเทคนิคของแต่ละคนจะท าให้ได้อาหารท่ีมีคุณค่าทาง

โภชนาการเหมือนกัน อรรถจักร์ สัตยานุรักษ์ (2548) ช้ีให้เห็นว่า อย่างในกรณีของญี่ปุ่นก่อน

สมัยใหม่นั้น ผู้เป็นแม่ไม่ได้ประกอบอาหารโดยมุ่งเน้นความบรรจงอย่างท่ีคนในปัจจุบันเข้าใจ 

เพราะในอดีต ผู้หญิงไม่ได้แยกภาระงานในบ้านและนอกบ้านออกจากกัน ผู้เป็นแม่อาจต้องช่วย

ครอบครัวท าไร่ไถนาหรอืขายของช าในบ้าน พร้อมไปกับการดูแลลูก ซึ่งภาระงานท่ียุ่งยากเช่นนี้ ท า

ให้การประกอบอาหารของผู้เป็นแม่ ไม่จ าเป็นต้องใช้ความพิถีพิถันราวกับจะโอ้อวดให้คนนอกบ้าน

ได้สัมผัสช่ืนชม การเชิดชูอาหารรสมือแม่ท่ีเป็นมาตรฐานอย่างเดียวกัน เร ิ่มต้นข้ึนเม่ือสังคม

อุตสาหกรรมเดินทางมาถึงญี่ปุ่นแล้ว โดยเฉพาะหลังสงครามโลกครั้งท่ีสอง ผู้หญิงถูกจ ากัด

บทบาทให้เหลือเพียงการเป็นแม่บ้านท่ีมีคุณภาพ (อรรถจักร์, 2548, น.159-162) ผู้เป็นแม่จึงถูก

คาดหวังให้รู้จักการประกอบอาหารท่ีเป็นไปตามสูตรโภชนาการ สุขลักษณะ หรอืสูตรอื่นใดก็ตามท่ี

สามารถดึงดูดผู้รับประทานได้ ซึ่งสิ่งเหล่านี้สามารถหาซื้อได้ตามห้างสรรพสินค้าชั้นน า  

ดูเหมือนว่าภายใต้การเติบโตของสังคมทุนนิยม สิ่งท่ีจะบ่งช้ีว่ารสชาตินั้น ๆ คือรสชาติฝีมือ

แม่ ได้ถูกก าหนดไว้แล้วโดยกลุ่มทุนด้านอุตสาหกรรมอาหาร ภายใต้การสนับสนุนของวทิยาศาสตร์

โภชนาการ ดังจะเห็นได้จากกรณีของผงชูรสหลายบรษัิท ซึ่งเป็นท่ีนิยมในไทยได้นั้น ส่วนหนึ่งก็

 
1 ดูประวัติเพิ่มเติมเก่ียวกับร้านโอโตยะ https://www.ootoya.com/about/think/  

https://www.ootoya.com/about/think/
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เพราะการแสดงสรรพคุณผ่านสื่อโฆษณาว่าจะท าให้ผู้รับประทานได้รับรสชาติอาหารท่ีหลากหลาย 

คิดถึงคุณแม่ผู้ใส่ใจและมีเสน่ห์ปลายจวักในการประกอบอาหาร แม้อาหารท่ีได้ลิ้มลองนี้ จะปรุงโดย

พ่อครัวแม่ครัวคนอื่นก็ตาม ถึงท่ีสุดแล้ว อาหารรสมือแม่ท่ีเป็นรสมือแม่จรงิ ๆ จึงกลับถูกลืมไปใน

ท่ีสุด และถูกแทนท่ีด้วยอาหารรสมือแม่ท่ีมีสูตรมาตรฐานตามแบบสังคมทุนนิยม     

 บทความช้ินนี้ ชวนตั้งข้อสังเกตว่า อาหารรสมาตรฐานในปัจจุบัน ถูกประกอบสร้างข้ึนมา

ใหม่ภายใต้บรบิทของสังคมแบบทุนนิยม การท าอาหารไม่ใช่เร ื่องของสูตรเฉพาะท่ีแต่ละคนจดจ ากัน

มาจากรุ่นสู่รุ่นไปท้ังหมด หากแต่มีส่วนท่ีถูกท าให้ต้องตรงตามมาตรฐานของสังคมสมัยใหม่ภายใต้

การก ากับของทุนและการสนับสนุนของวทิยาศาสตร์โภชนาการเอง คนท าครัวท่ีฉลาดในการ

ประกอบอาหาร คือคนท่ีรู้จักใช้วัตถุดิบต่าง ๆ ซึ่งผ่านกระบวนการผลิตตรงตามมาตรฐานของ

โรงงานสมัยใหม่ ต้องรู้ว่าอาหารท่ีท าอยู่มีคุณค่าทางโภชนาการเพียงพอแล้วหรอืยัง รวมถึงต้องรู้ว่า

จะท าอย่างไรไม่ให้รสชาติของอาหารดูจืดชืดเกินไป ในแง่นี้ ผงชูรสย่ีห้อดัง ๆ ท่ีตั้งอยู่ตามตลาดหรอื

ห้างสรรพสินค้าอาจช่วยบรรดาคนท าครัวได้      

 อนึ่ง เพื่อให้ผู้อ่านเกิดความรู้สึกใกล้ตัวต่ออาหารในสังคมทุนนิยมมากย่ิงข้ึน บทความช้ินนี้

จะให้ความส าคัญต่อกรณีของประเทศไทยเป็นหลัก  

 

อาหารรสมือทุน 

 

 “วธิีท าของรับประทานท่ีเข้าใจโดยสามัญว่าการหุงต้มท ากับเข้าของกิน ท่ีฉันให้ช่ือ

ต ารานี้ว่าแม่ครัวหัวป่าก์ คือปากะศิลปะคฤหะวทิยา ก็เป็นสิ่งท่ีว่าช้ีความสว่างในทางเจรญิ

ของชาติ์มนุษย์ ท่ีพ้นจากจารตีอันเปนป่าร้ายให้ถึงซึ่งความเปนสิทธิชาติ์มีจารตีความ

ประพฤติ์อันเรยีบร้อยหมดจดดีข้ึน” 

 

       ท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์, ต าราแม่ครัวหัวป่าก์  

(ฉบับพิมพ์ของสมาคมกิจวัฒนธรรม พ.ศ.2546) 

 

 คนไทยเช่ือว่าต าราแม่ครัวหัวป่าก์ (พ.ศ.2451-2452) ของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ 

เป็นต าราประกอบอาหารเล่มแรกท่ีมีการตีพิมพ์และเผยแพร่ให้ผู้คนได้รู้จักในวงกว้าง ต าราช้ินนีเ้ป็น

การถ่ายทอดสูตรการท าอาหารท้ังคาวและหวาน ซึ่งท่านผู้หญิงเปลี่ยนได้รวบรวมมาจาก

ประสบการณ์และความทรงจ าของท่าน ต าราแม่ครัวหัวป่าก์จึงได้รับการยกย่องในฐานะท่ีเป็นต้น

ทางของข้อมูลสูตรการประกอบอาหารท่ีมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์อย่างไทยแท้ ๆ อย่างไรก็ตาม ธเนศ 

วงศ์ยานนาวา (2543) ได้ช้ีให้เห็นว่า ต าราแม่ครัวหัวป่าก์ของท่านผู้หญิงเปลี่ยนนั้น น่าจะได้รับแรง
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บันดาลใจจากต ารา The Book of Household management (ค.ศ.1861) ของ Isabella 

Beeton ต าราช้ินนี้ว่าด้วยแนวทางการจัดการครัวเรอืนของชาวอังกฤษ ซึ่งมีการสอนท้ังเร ื่องการ

ประกอบอาหารและเร ื่องการดูแลบ้าน เช่นเดียวกับต าราแม่ครัวหัวป่าก์ซึ่งไม่ได้มีแค่การถ่ายทอด

ความรู้เร ื่องของการท าอาหาร แต่ยังสอดแทรกวธิีการพยาบาลสมาชิกในครอบครัวด้วย ท้ังนี้ ใน

ปัจจุบัน ขณะท่ีแม่ครัวหัวป่าก์ได้รับการยกย่องในฐานะต าราอาหารผู้รักษารสชาติความเป็นไทยไว้ได้ 

หนังสือของ Beeton กลับถูกวพิากษ์วจิารณ์ในสังคมอังกฤษว่า ไม่ใช่ต าราท่ีรักษารสชาติอาหาร

ของชาวอังกฤษ ต ารานี้กลับเข้ามาเปลี่ยนแปลงอาหารของชาวอังกฤษให้มีรสชาติแย่ลงเสียด้วยซ ้า 

(ธเนศ, 2543, น.2-3)   

 การเติบโตของสังคมอุตสาหกรรมภายใต้การก ากับของทุนนิยมในช่วงครสิต์ศตวรรษท่ี   

18-19 ดังปรากฏในประเทศตามแถบทวปียุโรปเช่นอังกฤษ ส่งผลให้เกิดความต้องการพลเมืองท่ีมี

สุขภาพร่างกายแข็งแรงสมบูรณ์เพื่อคอยเป็นก าลังแรงงานให้แก่รัฐและกลุ่มทุนมากย่ิงข้ึน ด้วยเหตุ

นี้ การท าให้อาหารต้องมีสารอาหารครบหมู่เพียงพอต่อความต้องการของร่างกายมนุษย์ จึงได้รับ

ความส าคัญ วทิยาศาสตร์เข้ามามีบทบาทเด่นชัดในการก าหนดหลักโภชนาการ สิ่งนี้ช่วยส่งเสรมิให้

ผู้คนตระหนักถึงความจ าเป็นท่ีจะต้องเปลี่ยนแปลงสูตรการท าอาหาร ละท้ิงความเข้าใจเดิม ๆ ท่ี

ถ่ายทอดกันมาเกี่ยวกับการท าอาหารท่ีไม่ถูกหลักโภชนาการ และสิ่งนี้ยังสนับสนุนให้อุตสาหกรรม

อาหารสมัยใหม่ ซึ่งอ้างว่ามีกระบวนการผลิตท่ีให้ความส าคัญต่อคุณค่าทางโภชนาการ เติบโตอย่าง

ต่อเนื่อง ผู้คนจ านวนหนึ่งหันมาเช่ือถือรสชาติอาหารท่ีตรงตามมาตรฐานแบบโรงงานอุตสาหกรรม 

(ธเนศ, 2565, น.17-20) 

 การให้ความส าคัญต่อการเปลี่ยนแปลงสูตรการท าอาหารให้สอดคล้องกับบรบิทสังคมแบบ

ทุนนิยม ส่งผลให้เกิดต าราฮาวทูอย่างเช่นของ Beeton ข้ึนมา อุตสาหกรรมการพิมพ์ได้ประโยชน์

จากความนิยมในต าราเหล่านี้ และส่งต่อไปสู่ประเทศอาณานิคมตามทวปีต่าง ๆ ดังนั้น จึงไม่แปลก

ท่ีสยาม (ไทย) ในฐานะประเทศก่ึงอาณานิคม จะได้อิทธิพลทางความคิดจากต าราของ Beeton 

และเป็นแรงบันดาลใจให้ท่านผู้หญิงเปลี่ยนเขียนต าราแม่ครัวหัวป่าก์ และนับจากนั้นมา คนไทยจึง

เร ิ่มได้รับการปลูกฝังให้รู้จักกับอาหารสูตรใหม่ ๆ ท่านผู้หญิงเปลี่ยนกล่าวว่าคนท าครัวต้องเรยีนรู้

การช่ัง ตวง วัด การประกอบอาหารให้ได้สัดส่วน ไม่ควรใช้การคาดคะเนเอาเองเหมือนแต่ก่อน 

ท้ังนี้ “เคร ื่องช่ังวัดตวงด้วยอัตราฝรั่ง” สามารถน ามาใช้ได้ (เปลี่ยน, 2546, น.10-13) โดยถึงแม้ว่า

วัตถุประสงค์ของการค านวณของท่านผู้หญิงเปลี่ยน จะเป็นไปเพื่อให้คนท าครัวสามารถท าอาหารให้

มีรสชาติอร่อยอย่างสม ่าเสมอ ฝีมือไม่ตก แต่ก็เร ิ่มส่งผลให้อาหารในความทรงจ าของคนไทย 

กลายเป็นอาหารท่ีต้องมีความเป็น “มาตรฐาน” ซึ่งคนท าครัวทุกคนต้องระลึกถึงเสมอ ไม่ว่าจะเป็น

องค์ประกอบและปรมิาณของวัตถุดิบท่ีใช้ ไปจนถึงหลักการต้ม ตุ๋น อุ่น นึ่ง ทอด นอกจากนั้น 

ภายหลังการเปลี่ยนแปลงการปกครอง พ.ศ.2475 “มาตรฐาน” ยังเช่ือมโยงกับหลักโภชนาการ คน
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ไทยได้รับการปลูกฝังว่าอาหารท่ีดีคืออาหารท่ีไม่มีรสจัดจนเกินไป และในช่วงเวลานี้เอง ท่ีสังคมไทย

เร ิ่มมีบุคคลากรซึ่งได้รับการศึกษาในสาขาวชิาคหกรรมศาสตร์จากต่างประเทศ เดินทางกลับเข้ามา

เผยแพร่องค์ความรู้การประกอบอาหารสมัยใหม่ตามสถาบันการศึกษาต่าง ๆ (ธเนศ, 2565, น.14-

16 และดู ชาติชาย, 2565)     

 หนึ่งในอาหารท่ีสะท้อนถึงความทรงจ าที่เปลี่ยนแปลงไปของสังคมไทยในบรบิทของทุนนิยม

สมัยใหม่ก็คือน ้าพรกิ นิธิ เอียวศรวีงศ์ (2558) อธิบายว่า การท าน ้าพรกิถือเป็นอาหารท่ีต้องใช้รส

มือในการท าอย่างแท้จรงิ การโขลกเพื่อท าให้วัตถุดิบเข้าเนื้อเข้ารสจนเป็นน ้าพรกิท่ีอร่อย ต้องอาศัย

ทักษะและประสบการณ์เฉพาะตัว นั่นเป็นเหตุให้สังคมไทยรุ่มรวยไปด้วยน ้าพรกินานาชนิด และแต่

ละชนิดก็มีรสชาติแตกต่างกันไปตามสูตรของแต่ละคนท่ีเรยีนรู้กันมา อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบัน 

หลายคนกลับรู้จักน ้าพรกิเพียงไม่กี่ชนิด น ้าพรกิปลาทูเป็นน ้าพรกิท่ีคนไทยรู้จักกันมากท่ีสุดจน

เสมือนเป็นอาหารสามัญประจ าบ้าน แต่ในความเป็นจรงิแล้ว การเสรมิปลาทูลงไปคู่กับน ้าพรกิ 

เป็นสิ่งท่ีถูกเสรมิเข้ามาภายหลัง โดยกลุ่มคนท่ีมีทุนทรัพย์มากพอท่ีจะเลือกรับประทานอาหารท่ีมี

รสชาติเข้มข้นและโปรตีนจากเนื้อปลา น ้าพรกิปลาทูจึงกลายเป็นน ้าพรกิท่ีครองพื้นท่ีตลาดมานับ

จากนั้น นอกจากนั้น กระท่ังเคร ื่องเคียงของน ้าพรกิอย่างผัก คนจ านวนมากกลับจดจ าผักได้เพียง

ไม่กี่ชนิดว่าผักชนิดใดทานคู่กับน ้าพรกิใดได้บ้าง และผักท่ีจ าได้ก็มักเป็นผักท่ีขายตามท้องตลาดหรอื

ห้างสรรพสินค้าท่ัวไป อาทิ ผักกาด กะหล ่า มะเขือ ซึ่งผักเหล่านี้หากไม่มาจากแปลงผักของกลุ่มทุน 

ก็น าเข้ามาจากทุนจีน ผักพื้นบ้านถูกลืมไปแล้วว่ามีหลายชนิดท่ีสามารถทานคู่กับน ้าพรกิได้     

      

ความหวาน  

 อาหารรสหวาน เป็นอีกสิ่งหนึ่งท่ีสะท้อนถึงความทรงจ าเร ื่องอาหารท่ีแปรเปลี่ยนไปเช่นกัน 

แน่นอนว่าอาหารรสหวานเป็นสิ่งท่ีหลายคนย่อมได้เคยลิ้มลองอยู่แล้ว แตก่รณีเช่นอาหารไทยแต่เดิม 

ไม่ใช่ทุกเมนูจะสามารถใส่ความหวานได้ตามใจชอบจนคนไทยส่วนใหญ่กลายเป็นคนติดหวานเหมือน

ปัจจุบัน ส านวนไทยท่ีว่าการไม่กินหวานคือสันดานของคนไพร่ สะท้อนว่าในอดีต น ้าตาลคงเป็นสิ่งท่ี

หายากส าหรับชาวบ้านท่ัวไป การจะได้รับประทานอาหารท่ีมีความหวาน จึงไม่ใช่สิ่งท่ีจะพบเจอบ่อย 

ๆ ในกลุ่มคนเหล่านี้ อย่างไรก็ตาม ความเปลี่ยนแปลงเร ิ่มมาเกิดข้ึนอย่างน้อยในช่วงท่ีมีแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ทศวรรษ 2500 ซึ่งเป็นช่วงท่ีรัฐสนับสนุนการลงทุนกิจการโรงงาน

อุตสาหกรรมน ้าตาลทราย โรงงานเหล่านี้ได้น าเทคโนโลยีการผลิตแบบสมัยใหม่ มาช่วยให้การผลิต

น ้าตาลทรายคราวละเป็นจ านวนมากจากอ้อย ท าได้ง่าย ท้ังยังมีราคาท่ีผู้คนส่วนมากเข้าถึงได้ 

(ธเนศ, 2565, น.28) ดังท่ี พชร อินทร์วงศกร (2566) ได้ช้ีให้เห็นว่า นับจากทศวรรษดังกล่าว 

สังคมไทยมีผลผลิตอ้อยและน ้าตาลทราย มากพอท่ีจะท าให้การน าน ้าตาลมาใช้เป็นวัตถุดิบในการ

บรโิภคตามครัวเรอืน มีเพิ่มสูงอย่างต่อเนื่อง ตัวอย่างเช่น ในระหว่าง พ.ศ.2512-2513 ประเทศไทย
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มีผลผลิตอ้อย 5,102,260 เมตรกิตัน และผลผลิตน ้าตาลทราย 406,639 เมตรกิตัน ขณะท่ี

ปรมิาณการบรโิภคน ้าตาลภายในประเทศอยู่ท่ี 357,559 เมตรกิตันนั้น อีกสิบปีต่อมาคือระหว่าง 

พ.ศ.2523-2524 ผลผลิตอ้อยมีจ านวนเพิ่มข้ึนเป็น 18,651,652 เมตรกิตัน เช่นเดียวกับผลผลิต

น ้าตาลทรายท่ีมีจ านวนมากถึง 1,602,646 เมตรกิตัน ซึ่งตัวเลขนี้สัมพันธ์กับการเพิ่มข้ึนของ

ปรมิาณการบรโิภคน ้าตาลภายในประเทศคือ 533,554 เมตรกิตัน (พชร, 2566, น.154) ท้ังนี้ 

ข้อมูลล่าสุดของพชร ซึ่งเป็น พ.ศ.2564 ปรมิาณการบรโิภคน ้าตาลทรายอยู่ท่ี 2,291,220 

เมตรกิตันแล้ว (พชร, 2566, น.287)               

 แต่การขยายตัวของอุตสาหกรรมน ้าตาล ก็ไม่ใช่เพียงปัจจัยเดียวท่ีท าให้การประกอบอาหาร

ของคนไทยมีความหวานมากข้ึน นิธิ เอียวศรวีงศ์ (2558) อธิบายว่า บทบาททางการตลาดของ

ธุรกิจความหวาน (ซึ่งมีอุตสาหกรรมน ้าตาลเป็นผู้สนับสนุน) ส่งผลใหค้นไทยคุ้นชินกับอาหารท่ีมีรส

หวานเช่นกัน ความนิยมในน ้าอัดลม ลูกกวาด เบเกอร ี่ ไอศกรมีหลากรส ผ่านกลยุทธ์การโฆษณา

ชวนเช่ือของบรษัิทผู้ผลิตรายใหญ่ ท าให้ลิ้นของคนไทยเร ิ่มชินชากับอาหารท่ีมีรสหวาน กลายเป็นว่า

นับจากนี้ อาหารหลายเมนูต้องมีความหวานผสมอยู่ด้วย แม้อาหารจานนั้นแต่เดิม จะไม่ได้ใช้ความ

หวานเป็นตัวชูรสชาติก็ตาม (นิธิ, 2558, น.302) ดังนั้น แกงไตปลาก็สามารถท าให้มีรสหวานน า 

แทนท่ีจะเป็นรสเผ็ดน าได้ ผู้เขียนบทความเคยมีประสบการณ์กับร้านข้าวแกงปักษ์ใต้แห่งหนึ่งซึ่งมา

ตั้งขายในกรุงเทพฯ กล่าวคือ ในระยะแรก แกงไตปลายังคงมีรสชาติเผ็ดน าปกติ แต่ในเวลาต่อมา 

ร้านก็ต้องลดระดับความเผ็ดลงและใส่ความหวานเข้าไปแทนท่ี เพราะลูกค้าในละแวกนั้น คุ้นชินกับ

อาหารรสหวานมากกว่า 

 ถึงแม้ปัจจุบัน ผู้คนจะหันมาตื่นตัวกับอันตรายจากการรับประทานอาหารท่ีมีรสหวานกัน

มากข้ึน ดังเห็นได้จากการประกอบอาหารหลายเมนูท่ีเคยใช้น ้าตาลหลายกรัม เร ิ่มมีการลดปรมิาณ

ลง แต่ถึงท่ีสุดแล้ว ความคุ้นชินกับอาหารรสหวานก็ยังคงด ารงอยู่ เพราะทุนนิยมสามารถปรับตัว

มันเองได้เช่นกัน โดยการพึ่งพาองค์ความรู้ทางวทิยาศาสตร์อย่างการผลิตสารทดแทนความหวาน

จากน ้าตาลเช่นแอสปาร์แตมและน ้าเช่ือมฟรุกโตส (พชร, 2566, น.294-296) อาจกล่าวได้ว่า การ

ประกอบอาหารของคนท าครัวนั้น “รสหวาน” กลายเป็นสิ่งท่ีไม่สามารถละเลยไปได้ในสังคมแบบทุน

นิยมนี้        

             

สรุป   

รสชาติอาหารท่ีได้มาตรฐาน ไม่ใช่มาตรฐานในเชิงปัจเจกเสมอไป แต่เป็นมาตรฐานท่ีสังคม

แบบทุนนิยมก าหนดไว้ อาหารจานหนึ่งท่ีจะถูกยกย่องว่าเป็นอาหารรสมือแม่ ต้องมีรสชาติท่ีสังคม

ยอมรับแล้วว่าถูกต้องตรงตามมาตรฐานท้ังวัตถุดิบและหลักโภชนาการ ซึ่งวัตถุดิบเหล่านี้ก็หาได้

จากโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและห้างสรรพสินค้าสมัยใหม่ของกลุ่มทุนขนาดใหญ่ หรอืหากยังไม่
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ม่ันใจในมาตรฐานของรสอาหาร เราสามารถติดตามการรวีวิอาหารของสถาบันผู้เช่ียวชาญด้านการ

ชิมอาหารเช่นเชลล์ชวนชิม หรอือินฟลูเอนเซอร์ช่ือดังซึ่งมีอยู่มากมายในโลกออนไลน์ แน่นอนว่าการ

รวีวิอาหารของสถาบันหรอือินฟลูเอนเซอร์ท่ีเกี่ยวข้อง อยู่ภายใต้การแลกเปลี่ยนผลประโยชน์จาก

การท าธุรกิจระหว่างร้านอาหารกับการรวีวิเช่นกัน      

ถึงท่ีสุดแล้ว อาหารรสมือท่ีเป็นรสมือของแม่ หรอือาหารท่ีเป็นรสมือของผู้ใดก็ตาม จึงค่อย 

ๆ เลือนหายไปจากความทรงจ าของหลายคน (แม้กระท่ังคุณแม่หรอืบรรดาคนท าอาหารเอง) 

อาหารรสมือทุน (และวทิยาศาสตร์) เป็นอาหารในความทรงจ าของผู้คนแทนท่ี แม้กระแสการ

บรโิภคอาหารจะมีความเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา แต่ทุนก็จะน าเสนอสูตรอาหารทางเลือกใหม่ เพื่อให้

ผู้คนยังคงยอมรับในอาหารรสมาตรฐานอย่างเดียวกันภายใต้การก ากับของทุนเสมอมา    

............................................................................................................................. ............................................................................ 
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