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บทคัดย่อ 

	 บทความนีต้รวจสอบความสมัพนัธ์ทีซ่บัซ้อนระหว่างอาหาร วฒันธรรม
คนดัง และสิทธิอ�ำนาจทางอาหารจากมุมมองทางมานุษยวิทยา การเกิดขึ้น
ของเชฟคนดงัได้ส่งผลกระทบอย่างลึกซึง้ต่อโลกแห่งการท�ำอาหาร โดยก�ำหนด
มุมมองของสังคมและมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมผู้บริโภคและวัฒนธรรมอาหาร 
การวิเคราะห์บทบาทของบุคคลส�ำคัญเหล่านี้เผยให้เห็นว่า เชฟคนดังไม่ได้
เพยีงแค่มทีกัษะในการท�ำอาหารเท่านัน้ แต่ยงักลายเป็นสญัลกัษณ์ทางวฒันธรรม
ทีส่ามารถก�ำหนดแนวโน้มและมาตรฐานในศาสตร์แห่งการท�ำอาหารได้อกีด้วย 
บทความแบ่งออกเป็นสามส่วน ได้แก่ ส่วนแรกแนะน�ำแนวคดิเกีย่วกบัวฒันธรรม
อาหาร วฒันธรรมการกิน และศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร ส่วนทีส่องตรวจสอบ
อทิธพิลของวฒันธรรมคนดงัต่อวงการอาหาร และส่วนทีส่ามส�ำรวจพลวตัอ�ำนาจ



และผลกระทบทางวฒันธรรมของเชฟคนดงัต่อศาสตร์แห่งการท�ำอาหารร่วมสมัย 
บทความนี้สรุปโดยเน้นถึงบทบาทส�ำคัญของเชฟคนดังในการเปลี่ยนแปลง
วิธีปฏบิตัใินการท�ำอาหารและการมีส่วนร่วมของสาธารณชนกับอาหาร ท�ำให้
พวกเขากลายเป็นบุคคลส�ำคัญในภูมิทัศน์อาหารร่วมสมัย

ค�ำส�ำคัญ:	 เชฟคนดัง, ศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร, วัฒนธรรมอาหาร, 			 
		  วัฒนธรรมคนดัง, สิทธิอ�ำนาจทางอาหาร

Abstract

	 This article examines the complex interplay between food, 
celebrity culture, and culinary authority through an anthropological 
perspective. The emergence of celebrity chefs has profoundly 
influenced the culinary world, shaping societal perceptions and 
affecting consumer behavior and food culture. By analyzing the 
roles of key figures, the article demonstrates how celebrity chefs 
extend beyond their culinary skills to become cultural icons capable 
of setting trends and standards in gastronomy. The article is 
structured into three parts: the first introduces the concepts of 
food culture, eating culture, and gastronomy; the second investigates 
the influence of celebrity culture on the culinary field, and the 
third explores the power dynamics and cultural impact of celebrity 
chefs in contemporary gastronomy. The article concludes by 
underscoring the significant role of celebrity chefs in transforming 
culinary practices and public engagement with food, positioning 
them as pivotal figures in the contemporary culinary landscape.
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บทน�ำ 

	 “I am a chef who happens to appear on the telly, that's it.” 
– Gordon Ramsay. (2008)

	 ในปัจจุบันอิทธิพลของวัฒนธรรมผู้มีช่ือเสียงหรือวัฒนธรรมคนดัง 
(celebrity culture) แทรกซึมอยู่ในแง่มุมต่าง ๆ ของชีวิตทางสังคม มีส่วน
ในการก�ำหนดบรรทัดฐานและค่านิยมของสังคม และส่งผลกระทบต่อสังคม
ครอบคลุมหลายด้าน ไม่ว่าจะเป็นอิทธิพลต่อพฤติกรรมผู้บริโภค การก�ำหนด
แนวโน้มแฟชัน่และรปูแบบการใช้ชวีติ โดยความหลงใหลและใส่ใจทีส่งัคมมอบให้
กบับุคคลสาธารณะเหล่านี ้ ปรากฏทัง้ในแวดวงอตุสาหกรรมบนัเทิง กฬีา ข่าว 
หรือแม้กระทั่งแวดวงการศึกษา ซึ่งโลกแห่งการท�ำอาหารก็ไม่มีข้อยกเว้น 

	 เชฟผู้มชีือ่เสียงหรอืเชฟคนดงั (celebrity chef) มจี�ำนวนเพิม่มากขึน้
ในช่วงทศวรรษที่ผ่านมา พวกเขาทรงอิทธิพลในอุตสาหกรรมอาหาร และ
ร้านอาหาร โดยชื่อและรูปภาพของพวกเขามักปรากฏบนผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 
ตั้งแต่ต�ำราอาหารไปจนถึงเครื่องใช้ในครัว ชื่อเสียงหรือความดังของพวกเขา
ดงึดดูลกูค้าเข้าร้านได้ และการรบัรอง (endorsement) จากพวกเขาช่วยเพิม่
ยอดขายให้ผลิตภัณฑ์ได้ เชฟคนดังที่รวยที่สุดในโลกห้าอันดับแรกมีมูลค่า
ทรัพย์สินรวมกันกว่าสองพันล้านเหรียญสหรัฐหรือประมาณเจ็ดหม่ืนสองพัน
ห้าร้อยล้านบาท (McIntyre, 2023) “ความส�ำเร็จ” ของพวกเขาจึงได้กลาย
เป็นสิ่งส�ำคัญในวัฒนธรรมสมัยนิยม 

	 ตัวอย่างที่โดดเด่นอย่างหนึ่งของปรากฏการณ์นี้คือ การเกิดขึ้นของ
รายการทีเ่น้นการท�ำอาหาร (cooking show) เช่น Chef's Table ของ Netflix 
แพลตฟอร์มสตรมีมิง่ตามความต้องการ (On-demand streaming platform) 
แบบช�ำระเงินที่ใหญ่ที่สุดในโลก ฉายครั้งแรกในปี ค.ศ. 2015 เป็นสารคดีที่
ส�ำรวจชีวิตและปรัชญาการท�ำอาหารของเชฟคนดังระดับโลก น�ำเสนอเมนู
อาหารและเทคนิคที่แปลกใหม่ ในขณะเดียวกันก็เจาะลึกถึงภูมิหลังและ
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แรงบันดาลใจของพวกเขาด้วย ความส�ำเร็จของสารคดีชุดนี้ทั้งในแง่รายได้
และรางวัล จุดประกายการอภิปรายที่ท�ำให้การเข้าใจความสัมพันธ์ที่ซับซ้อน
ระหว่างอาหาร คนดัง และวัฒนธรรม มีความส�ำคัญอย่างยิ่ง 

	 บทความนี้ใช้มุมมองทางมานุษยวิทยาอาหาร (Anthropology of 
food) เพื่อส�ำรวจตรวจสอบความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับวัฒนธรรมคนดัง 
ทั้งในแง่ความส�ำคัญทางวัฒนธรรมอาหาร การท�ำอาหาร และผลกระทบของ
วัฒนธรรมคนดงัท่ีมต่ีอสงัคมร่วมสมัย บทความแบ่งออกเป็นสามส่วน ส่วนแรก 
ท�ำหน้าที่แนะน�ำผู้อ่านให้เข้าใจถึงวัฒนธรรมอาหาร วัฒนธรรมการกิน และ
ศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร ส่วนทีส่อง เจาะลกึถงึอทิธพิลของวฒันธรรมผู้มช่ืีอเสยีง
ท่ีแพร่หลายในโลกแห่งการท�ำอาหาร โดยมุ่งเน้นไปที่เชฟคนดัง ในขณะที่ 
ส่วนท่ีสาม ชีใ้ห้เหน็ถึงอิทธิพลของวัฒนธรรมคนดงัต่อศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร 
โดยมเีป้าหมายในการเปิดโอกาสให้โลกวิชาการได้ส�ำรวจความสมัพนัธ์ทีซ่บัซ้อน
ระหว่างอาหาร คนดัง และวฒันธรรม เพือ่น�ำเสนอมมุมองท่ีครอบคลมุเกีย่วกับ
อิทธิพลที่มีต่อกันระหว่างวัฒนธรรมอาหาร และผู้มีชื่อเสียง อันจะท�ำให้เรา
สามารถเข้าใจวธิทีีอ่าหารและวฒันธรรมมาบรรจบกันได้ดยีิง่ขึน้ ขณะเดยีวกนั 
ในบริบทของสังคมไทย วัฒนธรรมอาหารและคนดังมีความส�ำคัญอย่างย่ิง 
เนื่องจากอาหารไทยได้รับอิทธิพลจากทั้งประเพณีท้องถิ่นและกระแสจาก
ภายนอก เชฟคนดังในประเทศไทย เช่น เชฟทีป่รากฏในสือ่ดจิทิลัและรายการ
โทรทัศน์ มีบทบาทส�ำคัญในการส่งเสริมอาหารไทยในเวทีสากล อีกทั้งยังมี
ส่วนในการอนุรักษ์วัตถุดิบพื้นบ้านและสูตรดั้งเดิม การศึกษานี้จึงช่วยปูทาง
เพื่อท�ำความเข้าใจบทบาทของเชฟคนดังต่อการสืบสานและเปลี่ยนแปลง
วัฒนธรรมอาหารไทยในสังคมปัจจุบัน
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วัฒนธรรมอาหาร วัฒนธรรมการกิน และศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร 

	 อาหารเป็นปัจจัยส�ำคัญในโครงสร้างสังคมของมนุษย์ โดยไม่เพียง
แต่เป็นปัจจัยในการด�ำรงชีพเท่านั้น แต่ยังเป็นสื่อกลางในการแสดงออกทาง
วฒันธรรมและการผกูพนัทางสงัคมอกีด้วย ในทศันะทางมานษุยวิทยา อาหาร
สะท้อนถึงการปรับตัวของมนุษย์ต่อสภาพแวดล้อม และเป็นเครื่องหมายของ
อัตลักษณ์ ประเพณี และอ�ำนาจภายในสังคม (Mintz & Du Bois, 2002) 
อาหารมีบทบาทส�ำคัญในพิธีกรรม เทศกาล และการรวมตัวของชุมชน ซึ่ง
การรับประทานอาหารร่วมกันมักส่งเสริมให้เกิดความรู้สึกเป็นหน่ึงเดียวและ
ความสามคัคใีนสงัคม ในหลายวฒันธรรม การเตรยีมและการแบ่งปันอาหารช่วย
เสรมิสร้างความสมัพนัธ์ทางเครอืญาตแิละรกัษาล�ำดบัชัน้ทางสงัคม ซึง่บง่ชีถ้งึ
ความส�ำคญัในการสรา้งและรกัษาความสมัพนัธท์างสงัคม (Counihan, 1999)

	 วิธีการรับรู้และการใช้อาหารในสังคมเปลี่ยนแปลงไปตามกาลเวลา 
ในสังคมก่อนยุคสมัยใหม่ การขาดแคลนอาหารมักก�ำหนดความสัมพันธ์ทาง
สังคม โดยการเข้าถึงอาหารบางชนิดสะท้อนถึงสถานะหรือชนชั้นทางสังคม
ของบุคคล การถือก�ำเนดิของอุตสาหกรรมและโลกาภวิตัน์ท�ำให้การผลติอาหาร
เข้าถงึได้ง่ายขึน้ น�ำไปสูก่ารเปลีย่นแปลงรปูแบบการบรโิภคและการเลอืกอาหาร
แบบประชาธิปไตย (Ferguson, 2006) ในสังคมร่วมสมัย อาหารจานด่วน
และอาหารรสเลิศอยู่คู่กัน เป็นสัญลักษณ์ของทั้งการบริโภคแบบมวลชนและ
สถานะทางสังคมชั้นสูง อาหารได้ก้าวข้ามบทบาทเชิงหน้าที่จนกลายมาเป็น
องค์ประกอบของวัฒนธรรมสมัยนิยม เชฟชื่อดัง รายการท�ำอาหาร และ
โซเชยีลมเีดียได้เปลีย่นอาหารให้กลายเป็นรูปแบบของความบนัเทิงและทางเลอืก
ในการใช้ชีวิต โดยกระแสอาหารมีอิทธิพลต่อการรับรู้และการบริโภคของ
สาธารณชน (Johnston & Goodman, 2010) ปรากฏการณ์นี้ได้เปลี่ยน
อาหารจากส่ิงจ�ำเป็นให้กลายมาเป็นสญัลกัษณ์ของตวัตน สถานะ และการแสดงออก
ส่วนบุคคล ซึง่เน้นย�ำ้ถงึบทบาทเชงิพลวตัของอาหารในการก�ำหนดวฒันธรรม
ร่วมสมัย มานุษยวิทยาอาหาร (Anthropology of food) เป็นสาขาย่อยที่
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ศกึษาเก่ียวกับมติทิางวฒันธรรม สงัคม และสญัลกัษณ์ของอาหารและการบรโิภค
อาหาร โดยมีรากฐานจากแนวคิดเชิงโครงสร้างของ Claude Lévi-Strauss 
และมานุษยวิทยาเชิงสัญลักษณ์ของ Mary Douglas ซึ่งชี้ให้เห็นว่า อาหาร
ไม่เพียงเป็นสิ่งจ�ำเป็นในการด�ำรงชีพเท่านั้น แต่ยังเป็นสื่อกลางในการสร้าง
ความสมัพนัธ์ทางสงัคม อตัลกัษณ์ และการแลกเปลีย่นทางวฒันธรรมอกีด้วย 
(Lévi-Strauss, 1969; Douglas, 1999) นักวิชาการได้ศึกษาแนวทางการ
บริโภคอาหารเพื่อสะท้อนล�ำดับชั้นทางสังคม ความสัมพันธ์เชิงอ�ำนาจ และ
โครงสร้างทางเศรษฐกิจ โดยเน้นถึงบทบาทของอาหารในการก�ำหนดและ
รักษาขอบเขตทางวัฒนธรรม (Mintz & Du Bois, 2002) โดยเน้นการใช้
ชาติพันธุ์วรรณนา การสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม และการสัมภาษณ์ ท�ำให้
นักวิจัยสามารถค้นพบความหมายของการบริโภคอาหารในชีวิตประจ�ำวัน 
มานษุยวทิยาอาหารยงัช่วยให้เข้าใจกระบวนการระดบัโลก เช่น การล่าอาณานคิม 
การย้ายถิน่ฐาน และโลกาภวิตัน์ ทีม่ผีลต่อระบบอาหารท้องถิน่และอตัลกัษณ์
ทางวฒันธรรม (Mintz, 1985) กรอบคิดนีย้งัน�ำเสนอแนวคิดส�ำคญัในการศกึษา
ปัญหาร่วมสมัย เช่น ความมั่นคงด้านอาหาร ความยั่งยืน และประชาธิปไตย
ด้านอาหาร โดยเน้นบทบาทของอาหารในฐานะองค์ประกอบส�ำคัญของการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคม

	 ในการท�ำความเข้าใจมติิทางวฒันธรรมของอาหาร ศัพท์ส�ำคัญบางค�ำ 
เช่น “วัฒนธรรมอาหาร” (food culture) “วัฒนธรรมการกิน” (eating 
culture) และ “ศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร” (gastronomy) มักถูกใช้สลับกัน
ในบางบริบท แต่ค�ำเหล่านี้มีความแตกต่างในเชิงความหมาย การศึกษาและ
ท�ำความเข้าใจความหมายของแต่ละค�ำจึงเป็นส่ิงส�ำคัญในการสร้างกรอบ
วิเคราะห์ที่รอบด้านส�ำหรับปรากฏการณ์ทางวัฒนธรรมเกี่ยวกับอาหาร

	 วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง การปฏิบัติทางวัฒนธรรม ประเพณี 
และความเชื่อที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ในสังคมหรือภูมิภาคใดภูมิภาคหนึ่ง โดย
ครอบคลุมถึง ส่วนผสมที่ใช้ วิธีท�ำอาหาร นิสัยการกิน และสัญลักษณ์ หรือ 
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ความหมายทางสังคมที่เกี่ยวข้องกับอาหาร (Smith, 2006) กล่าวได้ว่า 
วัฒนธรรมอาหารหยั่งรากลึกในประวัติศาสตร์ ศาสนา และค่านิยมของสังคม 
และช่วยก�ำหนดอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม ตัวอย่าง ได้แก่ การดื่มชายามบ่าย 
(afternoon tea) ของชาวองักฤษ การจัดงานเลีย้งท่ีผูร่้วมงานน�ำอาหารจากบ้าน
มากนิร่วมกนั (potluck) หรอื อาหารแบบเมดเิตอร์เรเนยีน (Mediterranean 
food) ที่แพร่หลายในประเทศกรีซและอิตาลี เป็นต้น

	 ขณะทีว่ฒันธรรมการกนิ จัดได้ว่าเป็นส่วนย่อยของวฒันธรรมอาหาร 
มักมุ่งเน้นด้านสังคมและพฤติกรรมการรับประทานอาหารโดยเฉพาะ รวมถึง
มารยาทในการรับประทานอาหาร มารยาทบนโต๊ะอาหาร และประเพณีหรือ
พธิกีรรมทางสังคมทีส่มัพันธ์กันกบัมือ้อาหาร วฒันธรรมการกนินัน้จะแตกต่าง
กนัไปในแต่ละวฒันธรรม และมส่ีวนอย่างมากในการก�ำหนดทศิทางของพลวตั
ทางสังคมและความสัมพันธ์เชิงอ�ำนาจที่โต๊ะอาหาร (Fischler, 1988) เช่น 
โต๊ะจีนที่สะท้อนวัฒนธรรมจีนที่ให้ความส�ำคัญต่อการแบ่งปันอาหารกับ
ครอบครัวและเพื่อนฝูง ในขณะที่อาหารฟาสต์ฟู ้ด (fast food) สะท้อน
วัฒนธรรมอเมริกันที่ให้ความส�ำคัญกับการบริโภคแบบปัจเจกชน

	 ส่วนศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร หมายถึง การศึกษาความสัมพันธ์
ระหว่างอาหารและวัฒนธรรม โดยมุ่งเน้นไปที่ศาสตร์และศิลป์ในการเตรียม
และเสิร์ฟอาหารคุณภาพสูง ศาสตร์แห่งการท�ำอาหารครอบคลุมถึงแง่มุมเชิง
ประวัตศิาสตร์ ประเพณ ีและเทคนคิของการท�ำอาหาร ตลอดจนประสบการณ์
ทางผัสสะและความพึงใจในการกินดื่ม (sensory enjoyment) นอกจากนี้ 
ศาสตร์แห่งการท�ำอาหารยังมักเกี่ยวข้องกับการท�ำอาหารแบบฝรั่งเศส
ดัง้เดมิ เน้นการใช้วตัถดุบิสดใหม่ตามฤดกูาล วธิกีารปรงุอาหารทีซ่บัซ้อน และ
การน�ำเสนอทีห่รหูรา ส่งผลกระทบต่อแนวทางปฏิบติัด้านการท�ำอาหารท่ัวโลก 
โดยก�ำหนดทุกอย่างตั้งแต่เทคนิคการท�ำอาหารไปจนถึงประสบการณ์การ
รับประทานอาหาร (gourmet experiences) (Laudan, 2013; Santich, 
1996)
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	 การท�ำความเข้าใจความแตกต่างและความเชือ่มโยงระหว่างวฒันธรรม
อาหารที่ให้บริบทที่กว้าง วัฒนธรรมการกินที่มุ ่งเน้นแนวปฏิบัติทางสังคม 
และศาสตร์แห่งการท�ำอาหารทีใ่ห้ความเข้าใจเฉพาะด้านเกีย่วกบัความเป็นเลศิ
ด้านการท�ำอาหาร ช่วยให้มมีมุมองทีค่รอบคลมุในการวเิคราะห์ความส�ำคญัทาง
วัฒนธรรมของอาหารได้ อย่างไรกต็าม เมือ่พจิารณาถงึความสมัพนัธ์ทีซ่บัซ้อน
ระหว่างอาหาร คนดัง และวัฒนธรรม แนวคิด “ศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร” 
ดูจะเป็นค�ำที่ช่วยให้สามารถส�ำรวจแนวโน้มส�ำคัญทางวัฒนธรรมอาหารได้ 
ทัง้ความเกีย่วข้องกบัเชฟผูม้ชีือ่เสยีง ความเกีย่วข้องกับมาตรฐานการท�ำอาหาร
ระดบัสูงและเทคนิคการปรงุอาหารทีเ่ป็นนวตักรรมใหม่ ซึง่ล้วนเป็นองค์ประกอบ
ส�ำคัญของศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร

	 ศาสตร์แห่งการท�ำอาหารครอบคลมุทัง้ศาสตร์และศลิป์ในการเตรยีม
อาหาร เทคนิคการท�ำอาหาร การน�ำเสนออาหาร และความส�ำราญทาง
ผัสสะกบัอาหารชั้นเลิศ มีรากฐานทั้งจากอารยธรรมโบราณ (Santich, 1996) 
การปรุงอาหารในยุคกลาง โดยเฉพาะยุคทองของอิสลามที่ได้น�ำส่วนผสม
และเทคนคิการท�ำอาหารที่ซับซ้อนมาสู่ยุโรป ยคุเรอเนซองส์ (Renaissance) 
ที่เน้นงานเลี้ยงอันประณีต (Flandrin & Montanari, 2013) จนถึงการท�ำ
อาหารสมัยใหม่ที่มีต้นก�ำเนิดตั้งแต่ศตวรรษที่ 18 ซึ่งประเทศฝรั่งเศสได้รับ
การยกย่องว่าเป็นต้นแบบ (Laudan, 2013) ทั้งหมดเหล่านี้ล้วนเป็นรากฐาน
ส�ำคัญในการประกอบอาหารสมัยใหม่ ซึ่งไม่เพียงแค่สะท้อนถึงความเป็นเลิศ
ทางอาหาร แต่ยงัเป็นการผสมผสานวัฒนธรรมและประวตัศิาสตร์ทีห่ลากหลาย 
การท�ำความเข้าใจศาสตร์แห่งการท�ำอาหารจึงเป็นการเปิดมุมมองใหม่ใน
การส�ำรวจความส�ำคัญทางวัฒนธรรมของอาหารและเชฟดังในปัจจุบัน

	 ที่ส�ำคัญจากมุมมองทางมานุษยวิทยา “การท�ำอาหาร” (cooking) 
และ “ศาสตร์การท�ำอาหาร” (gastronomy) แสดงถึงแนวคิดท่ีแตกต่างกัน
แต่เชือ่มโยงกนั การท�ำอาหารหมายถึงการเตรยีมอาหารโดยใช้เทคนิค ส่วนผสม 
และเครื่องมือเฉพาะของวัฒนธรรมหรือสภาพแวดล้อมนั้น ๆ (Levi-Strauss, 
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1969) ครอบคลุมถึงแนวทางปฏิบัติในการเตรียมอาหารในชีวิตประจ�ำวันซึ่ง
ฝังรากลกึอยูใ่นประเพณท้ีองถิน่ และกลยทุธ์การเอาตัวรอด ในทางตรงกนัข้าม 
ศาสตร์การท�ำอาหารเป็นแนวคิดที่กว้างกว่าและเป็นสัญลักษณ์มากกว่าซึ่ง
เกีย่วข้องกบัมิตทิางวฒันธรรม สงัคม และสนุทรียศาสตร์ของการบรโิภคอาหาร 
ศาสตร์การท�ำอาหารสะท้อนถึงวิธีการชื่นชม ตีความ และยกระดับอาหาร
ให้เป็นรปูแบบศิลปะ ซึง่มักเกี่ยวขอ้งกับชือ่เสยีงและเอกลกัษณ์ทางวัฒนธรรม 
(Ferguson, 2006) ในขณะที่การท�ำอาหารเป็นกิจกรรมที่จ�ำเป็นของมนุษย์
เพื่อความอยู่รอด ศาสตร์การท�ำอาหารมักจะเน้นที่การพูดคุยเกี่ยวข้องกับ
อาหาร รวมถึงรสชาติ การน�ำเสนอ และประสบการณ์ในการรับประทาน
อาหาร ในสังคมหลายแห่ง ความแตกต่างระหว่างการท�ำอาหารและศาสตร์
การท�ำอาหารสามารถเน้นย�้ำถึงความแตกต่างทางชนชั้น โดยศาสตร์การท�ำ
อาหารมักเชื่อมโยงกับแนวทางปฏิบัติของชนชั้นสูงหรือกระแสการท�ำ
อาหารทั่วโลก ในขณะที่การท�ำอาหารยังคงหยั่งรากลึกอยู่ในชวีติประจ�ำวนั
ของคนในท้องถิน่ ดังนั้น มานุษยวิทยาจึงมองว่า การท�ำอาหารเป็นแนวทาง
ปฏบัิตสิากลของมนษุย์ ในขณะทีศ่าสตร์การท�ำอาหารถกูมองว่าเป็นโครงสร้าง
ทางวัฒนธรรมที่สะท้อนความหมายทางสังคมที่กว้างขึ้นและพลวัตของ
อ�ำนาจที่เกี่ยวข้องกับอาหาร (Counihan, 1999)

	 หลายทศวรรษทีผ่่านมา ศาสตร์แห่งการท�ำอาหารเกดิการเปลีย่นแปลง
ครั้งส�ำคัญ ซึ่งขับเคลื่อนโดยแนวคิดนวัตกรรม (innovation) โลกาภิวัตน์ 
(globalization) และความยัง่ยนื (sustainability) ท�ำให้เกิดแนวโน้มทีส่่งผล
ต่อสังคมหลายแนวโน้ม อาทิ อาหารฟิวชั่น (fusion cuisine) เป็นแนวโน้มที่
ด�ำเนินมาหลายทศวรรษแต่ก็คงได้รับความนิยม อาหารฟิวชั่นคือรูปแบบการ
ท�ำอาหารที่ผสมผสานองค์ประกอบจากแบบแผนการท�ำอาหารที่แตกต่างกัน 
เพื่อสร้างอาหารที่เป็นนวัตกรรมใหม่ ช่วยให้เชฟได้ทดลองกับรสชาติ เทคนิค 
และส่วนผสมจากวัฒนธรรมทีห่ลากหลาย (Santich, 1996) แนวโน้มนี้สะท้อน
ให้เห็นถึงความเชื่อมโยงวัฒนธรรมระดับโลก 
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	 แนวโน้มที่โดดเด่นอีกประการหนึ่งคือ ศาสตร์แห่งการท�ำอาหารเชิง
โมเลกลุ (molecular gastronomy) เป็นสาขาหนึง่ของวทิยาศาสตร์การอาหาร 
(food science) ซึ่งน�ำโดยนักวิทยาศาสตร์และเชฟอย่าง Hervé This และ 
Ferran Adrià เป็นการศึกษากระบวนการทางกายภาพและทางเคมีที่เกิดขึ้น
ระหว่างการปรุงอาหาร ผสมผสานศิลปะการท�ำอาหารเข้ากับหลักการทาง
วิทยาศาสตร์ และน�ำไปสู่ประสบการณ์ทางผัสสะใหม่ (This, 2006) เช่น การ
เกิดฟอง (foaming) โดยการผสมก๊าซลงในของเหลวเพื่อสร้างฟองหรือโฟมที่
ช่วยเพิ่มรสชาติหรือตกแต่งจาน หรือการท�ำให้เป็นเจล (gelification) โดย
การใช้ไฮโดรคอลลอย์ เช่น เจลาติน เพื่อเปลี่ยนของเหลวให้เป็นเจล หรือที่
มักเรียกกันว่า เยลลี่ 

	 แนวโน้มส�ำคญัอกีประการหน่ึงคือ แนวคิด “จากฟาร์มสูโ่ต๊ะ” (farm-
to-table) เป็นความเคลื่อนไหวทางอาหาร (food movement) และการ
เคลื่อนไหวทางสังคม (social movement) ที่เน้นการจัดหาอาหารโดยตรง
จากผู้ผลิตในท้องถิ่น ส่งเสริมวัตถุดิบที่สดใหม่ ตามฤดูกาล และเป็นอาหาร
อินทรีย์ (organic food) เพื่อสร้างการเชื่อมโยงโดยตรงระหว่างผู้บริโภคและ
แหล่งท่ีมาของอาหาร (Laudan, 2013) โดยมแีนวทางปฏบิตั ิอาท ิการรบัประทาน
อาหารตามฤดูกาล ส่งเสริมการมีส่วนร่วมของชุมชน และการมีส่วนร่วมใน
ตลาดของเกษตรกรนอกจากนี ้ยงัมเีป้าหมายทีจ่ะปรบัปรงุคณุภาพทางโภชนาการ
ของมื้ออาหารโดยมุ่งเน้นไปที่อาหารสดที่ผ่านการแปรรูปน้อยท่ีสุด และอยู่
ในระบบอาหารทีต่รวจสอบย้อนกลบัได้ แนวทางนีไ้ม่เพยีงแต่สนบัสนุนเกษตรกร
ในท้องถิน่และเศรษฐกิจเท่านั้น แต่ยงัส่งเสรมิความย่ังยืนและความรบัผดิชอบ
ต่อสิ่งแวดล้อมด้วย (Robinson & Farmer, 2017)

	 การพิจารณามิติความยั่งยืนและจริยธรรม เป็นส่วนส�ำคัญในการท�ำ
อาหารร่วมสมัยมากขึ้น ตัวอย่างเช่น ความตระหนักรู้ของผู้บริโภคเกี่ยวกับ
ปัญหาสิ่งแวดล้อมและสวัสดิภาพสัตว์ที่เพิ่มมากขึ้น ท�ำให้ความนิยมอาหารที่
ท�ำจากพชืและอาหารมงัสวิรตัเิพิม่มากขึน้เป็นเงาตามตวั ในปัจจุบัน เชฟและ
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ร้านอาหารจึงมีแนวโน้มที่จะเน้นจริยธรรมในการจัดหาอย่างยั่งยืน การลด
ของเสีย การปฏิบัติต่อสัตว์ในการประกอบอาหารมากขึ้น (Laudan, 2013) 
การเปล่ียนแปลงนี้สะท้อนให้เห็นถึงแนวโน้มของสังคมท่ีปรารถนาท่ีจะลด
ผลกระทบด้านลบจากกิจกรรมของมนุษย์ต่อโลกให้เหลือน้อยที่สุด

	 ศาสตร์แห่งการท�ำอาหารมีผลกระทบอย่างลึกซึ้งต่อวัฒนธรรม
อาหารในหลาย ๆ  ด้าน ทั้งด้านการปฏิบัติการท�ำอาหาร พฤติกรรมทางสังคม 
และการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ ตัวอย่างเช่น ศิลปะการเตรียมและ
การน�ำเสนออาหาร (food preparation and presentation) ซึ่งไม่เพียงแต่
เน้นรสชาติ แต่ยังรวมถึงสุนทรียศาสตร์และประสบการณ์ทางผัสสะอีกด้วย 
นวัตกรรมในการจัดจานและการสร้างสรรค์เมนูที่ละเอียดและประณีตช่วย
ยกระดับประสบการณ์การรับประทานอาหาร (Santich, 1996) ตัวอย่างเช่น 
ความส�ำคญัของการจดัจาน ทีน่อกจากความสวยงามจะช่วยกระตุ้นความรู้สกึ
และเพิ่มความอยากอาหารแล้ว ก็ยังสามารถบอกเล่าเรื่องราวหรือบริบทของ
อาหาร หรือแม้แต่แนวคิดในการสร้างสรรค์เมนูได้เช่นกัน ขณะเดียวกัน 
ในยุคที่ภาพถ่ายอาหารมีความส�ำคัญในสื่อสังคม การจัดจานก็เป็นเครื่องมือ
การสร้างเอกลักษณ์ของร้านและเชฟได้

	 การเน้นที่สุนทรียภาพนี้ได้ขยายพื้นที่ออกจากร้านอาหารไปยัง
ครัวบ้าน ท�ำให้หลายคนพยายามน�ำเสนออาหารในลักษณะที่คล้ายกับที่พบ
ในร้านอาหารระดบัสงูจัดจานลงบนโต๊ะอาหารทีบ้่านของตนเอง ซึง่มผีลส�ำคญั
ต่อแนวปฏิบัติทางสังคมและการพัฒนามารยาทในการรับประทานอาหาร 
(dining etiquette) (Romagnoli, 2013) การเน้นประสบการณ์ทางผัสสะนี้
ท�ำให้การรับประทานอาหารกลายเป็นกิจกรรมทางสังคมและวัฒนธรรม
ที่ถูกก�ำหนดจากศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร การเปลี่ยนแปลงนี้มีอิทธิพลต่อ
บรรทดัฐานทางสังคมเก่ียวกับการน�ำเสนออาหารและมารยาทการรบัประทาน
อาหาร (This, 2006) จะเหน็ได้ว่า ปฏสิมัพนัธ์อย่างต่อเนือ่งระหว่างวฒันธรรม 
วิทยาศาสตร์ และศิลปะนี้ ยังคงขับเคล่ือนให้ศาสตร์แห่งการท�ำอาหารนี้
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ก้าวต่อไปข้างหน้า ในส่วนถัดไป จะส�ำรวจว่า วัฒนธรรมผู้มีช่ือเสียงมา
บรรจบกันกับศาสตร์แห่งการท�ำอาหารเหล่านี้ได้อย่างไร และอะไรท�ำให้
พวกเขากลายเป็นบุคคลส�ำคญัในการเปลีย่นแปลงแนวทางปฏิบัติและการรบัรู้
ด้านอาหารร่วมสมัย 

วัฒนธรรมคนดัง: การส�ำรวจอิทธิพลและวิวัฒนาการของเชฟผู้มีชื่อเสียง 

	 วัฒนธรรมคนดัง (celebrity culture) หมายถึง ปรากฏการณ์ทาง
สังคมที่มีศูนย์กลางอยู่ที่การผลิต การบริโภค ความหลงใหล และการยกย่อง
บคุคลทีม่ชีือ่เสียงในด้านต่าง ๆ เช่น ความบนัเทงิ กฬีา การเมอืง โดยสือ่สังคม 
(social media) มบีทบาทส�ำคัญในการขยายและสืบสานวฒันธรรมนี ้(Driessens, 
2014; Turner, 2010) ปรากฏการณ์นี้เกี่ยวข้องกับการท่ีคนดังก�ำหนด
บรรทัดฐานทางสังคม แนวโน้ม และพฤติกรรมผู้บริโภค รูปแบบการใช้ชีวิต 
ความคิดเหน็ และการรบัรองของพวกเขามอีทิธพิลต่อความเหน็ของสาธารณชน
และการตัดสินใจซื้อ (Rojek, 2012: 23-26) วัฒนธรรมคนดังสะท้อนค่านิยม
ทางสังคม โดยน�ำเสนอมุมมองที่ผู้คนใช้ก�ำหนดแรงบันดาลใจ ความส�ำเร็จ 
และมาตรฐานความงาม (Rojek, 2004: 116) ขณะเดียวกันก็สานต่ออุดมคติ
ที่ไม่สมจริงและมีส่วนท�ำให้ชีวิตส่วนตัวกลายเป็นสินค้า (Cashmore, 2006) 
การท�ำความเข้าใจวัฒนธรรมคนดังจึงส�ำคัญในฐานะการตรวจสอบอิทธิพล
หลายแง่มมุทีม่ต่ีอการรบัรู้ ค่านยิม การเปลีย่นแปลงทางสงัคมและวฒันธรรมที่
เกิดขึ้นอยู่ตลอดเวลา

	 เชฟผู้มีชื่อเสียงหรือเชฟคนดัง (celebrity chef) ถือเป็นผู้เชี่ยวชาญ
ด้านการท�ำอาหารที่ได้รับการยอมรับอย่างกว้างขวางจากความเช่ียวชาญใน
การท�ำอาหาร โดยอาจมีชื่อเสียงในด้านสไตล์หรือแนวทางการท�ำอาหารที่
เป็นเอกลักษณ์ การมีบุคลิกที่โดดเด่น หรือมีชื่อเสียงจากรายการโทรทัศน์ 
หนงัสือท�ำอาหาร ร้านอาหาร เชฟเหล่านีไ้ม่เพยีงแต่เชีย่วชาญในการสร้างสรรค์
อาหารจานพิเศษ แต่ยังใช้บุคลิกที่เป็นเอกลักษณ์เพื่อดึงดูดผู้ชม โดยการให้
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ความรูค้วามบนัเทงิแก่ผูช้มผ่านการปรากฏตวัทางสือ่ แชร์เคลด็ลบัการท�ำอาหาร 
สูตรอาหาร และข้อมูลเชิงลึกเกี่ยวกับอาหารประเภทต่าง ๆ (Matwick & 
Matwick, 2015; Rousseau, 2012)

	 การยกระดับเชฟไปสู่สถานะผู้มีชื่อเสียงหรือคนดัง ผลักดันให้บุคคล
เหล่านีก้ลายเป็นทีส่นใจและก�ำหนดนยิามใหม่ของการเล่าเรือ่งเกีย่วกบัอาหาร 
การรับประทานอาหาร และโดยเฉพาะอย่างยิ่งศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร 
การรับรองผลิตภัณฑ์โดยเชฟคนดัง (celebrity endorsement: CE) ส่งผล 
อย่างมากต่อยอดขาย เช่น รายงานของ Food Business News ระบุว่า 
Freshly Inc. ซึ่งเป็นบริษัทในเครือของ Nestle USA ร่วมมือกับเชฟคนดัง
น�ำเสนอผลิตภัณฑ์ประเภท “Meal kit” ที่โฆษณาว่า “พร้อมรับประทานที่
อุ่นกินได้ง่าย ๆ ด้วยไมโครเวฟ แต่ยงัคงคุณภาพแบบร้านอาหาร (restaurant- 
quality meals)” ในชื่อ “Chef’s Special by Freshly” มียอดขายกว่า 
1 ล้านชุดต่อสัปดาห์ และประมาณการว่าจะท�ำยอดขายได้ถึง 430 ล้าน
ดอลลาร์สหรฐัหรอื 15,031 ล้านบาท (Watrous, 2021) สอดคล้องกับการศกึษา
ของ Calvo-Porral, et al. (2021) ที่ชี้ให้เห็นว่า ความตั้งใจในการซื้ออาหาร
ของผูบ้รโิภคและความเตม็ใจของผู้บรโิภคทีจ่ะจ่ายในราคาพเิศษเพือ่ผลติภณัฑ์ 
“พเิศษ” (premium) นัน้ กเ็ป็นผลจากอทิธพิลจากความน่าเชือ่ถอืของคนดงั
ที่แนะน�ำผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ด้วยเช่นกัน สิ่งเหล่านี้เน้นย�้ำถึงอิทธิพลที่เชฟคน
ดังมีต่อมูลค่าตลาดและพฤติกรรมผู้บริโภคในอุตสาหกรรมอาหาร

	 จะเห็นได้ว่า การเกิดขึ้นและวิวัฒนาการของเชฟคนดัง เป็นการผสม
ผสานความเช่ียวชาญด้านการท�ำอาหารเข้ากับการมองเห็นในสื่อ (media 
visibility) การส�ำรวจชวีประวตั ิเหตกุารณ์ส�ำคัญในอาชีพ ปรชัญาการท�ำอาหาร 
ความส�ำเรจ็หรอืแม้กระทัง่ความล้มเหลว โดยให้บรบิทและเน้นย�ำ้ถงึความส�ำคญั
ของพวกเขาในโลกแห่งการท�ำอาหาร ได้ช่วยสร้างความกระจ่างว่า เชฟเหล่านี้
มีบทบาทในการก�ำหนดวัฒนธรรมอาหารร่วมสมัยอย่างไร 
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	 กลุ ่มผู ้เชี่ยวชาญด้านการท�ำอาหารที่มักได้รับการยกย่องว่าเป็น 
“เชฟคนดัง” ล�ำดับแรก ๆ ของโลก เช่น Bartolomeo Scappi, François 
Vatel, Antoine Carême และ Auguste Escoffier เป็นเชฟผู้มีชื่อเสียง
ตั้งแต่ยุคเรอเนซองส์จนถึงต้นศตวรรษที่ 20 อิทธิพลของพวกเขาท�ำให้เกิด
การพัฒนาที่ส�ำคัญในอาหารชั้นสูง (haute cuisine) เทคนิคการท�ำอาหาร 
และความเป็นมืออาชีพในการท�ำอาหาร Bartolomeo Scappi เป็นที่รู้จัก
จากต�ำราอาหารยคุเรอเนซองส์ (Flandrin, 2013) François Vatel จากงานเลีย้ง
อันยิ่งใหญ่ในศตวรรษที่ 17 (Garval, 2019) Antoine Carême จาก
ผลงานด้านอาหารฝร่ังเศสในช่วงต้นศตวรรษที่ 19 (Kelly, 2015) และ 
Auguste Escoffier จากการปรับปรุงศิลปะการท�ำอาหารฝรั่งเศสให้ทันสมัย
ในช่วงปลายศตวรรษที่ 19 และต้นศตวรรษที่ 20 (Escoffier, 1997)

	 ต่อมาถึงการถือก�ำเนดิของโทรทศัน์ในศตวรรษที ่ 20 ได้ฉายแสงส่อง
ไปยังบุคคลส�ำคัญด้านการท�ำอาหารอย่าง James Beard, Fanny Cradock, 
และ Julia Child ถือเป็นจุดส�ำคัญของการเปลีย่นแปลงการรบัรูข้องสาธารณชน
เกีย่วกบัเชฟและ “งานฝีมอื” ของพวกเขา โดย James Beard ซึง่มกัเรยีกกนัว่า 
“Dean of American Cookery” ในฐานะการเป็นผู้แนะน�ำอาหารอเมริกัน
แก่ผูช้มในวงกว้างผ่านต�ำราอาหาร โรงเรยีนสอนท�ำอาหาร และการปรากฏตวั
ทางโทรทัศน์มากมายในช่วงทศวรรษที่ 1940 ถึง 1980 (Rousseau, 2012) 
ขณะที่ Fanny Cradock เป็นเชฟโทรทัศน์ชาวอังกฤษผู้บุกเบิก ซึ่งมีสไตล์
อันโดดเด่นและปรากฏตัวในสื่ออย่างกว้างขวางในช่วงทศวรรษ 1950 ในช่วง
ทศวรรษ 1970 ช่วยให้การท�ำอาหารกูร์เมต์ (gourmet) เป็นที่นิยมใน
สหราชอาณาจักร (Geddes, 2019) ส่วน Julia Child ปฏิวัติการท�ำอาหาร
ทีบ้่านของชาวอเมรกินัด้วยหนงัสอืช่ือดงัเร่ือง “Mastering the Art of French 
Cooking” และรายการโทรทัศน์ “The French Chef” ของเธอ ซึง่ออกอากาศ
ในช่วงปี 1960 ถึง 1970 ท�ำให้อาหารฝรั่งเศสเป็นอาหารที่ครัวเรือนอเมริกัน
เข้าถึงได้ (Rousseau, 2012) ยุคนี้เป็นการเปลี่ยนแปลงไปสู่การท�ำให้ศาสตร์
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แห่งการท�ำอาหารเข้าถึงได้ทั่วไปมากขึ้น และยกระดับสถานะของเชฟให้เป็น
บุคคลในสื่อมากขึ้น

	 อย่างไรกต็าม การถอืก�ำเนิดขึน้ของเชฟคนดงัในยคุสมยัใหม่ทีม่บีคุลกิ
โดดเด่นและประสบความส�ำเรจ็ทัง้ในธรุกจิร้านอาหารและรายการทวี ี ในช่วง
ต้นทศวรรษ 1990 ได้ปฏิวัติมุมมองของสาธารณชนต่อเชฟและอาชีพของ
พวกเขาอีกครั้ง เชฟอย่าง Marco Pierre White และเชฟผู้ร่วมสมัยของเขา 
เช่น Gordon Ramsay, Heston Blumenthal และ Ferran Adrià มีชื่อ
เสียงโด่งดังในช่วงปลายศตวรรษที่ 20 และต้นศตวรรษที่ 21 โดย Marco 
Pierrer White มักได้รับการยกย่องว่าเป็นเชฟผู้มีชื่อเสียงหรือเซเลปเชฟคน
แรกแห่งยคุสมยัใหม่ และกลายเป็นเชฟอายนุ้อยทีส่ดุทีไ่ด้รบัสามดาวจากมชิลิน
ในปี ค.ศ. 1995 สร้างมาตรฐานใหม่ให้กับความเป็นเลิศด้านศาสตร์แห่งการ
ท�ำอาหาร (White & Steen, 2010) ในขณะที่ Gordon Ramsey เป็นที่รู้จัก
จากบุคลิกที่ดุดัน หัวร้อน และทักษะอันยอดเยี่ยม รวมถึงความสามารถใน
การสร้างอาณาจักรร้านอาหารระดับโลกและรายการโทรทัศน์ที่ได้รับการ
ยกย่อง (Rousseau, 2012) ส่วน Heston Blumenthal และ Ferran Adrià 
เป็นผู้บุกเบิกการท�ำอาหารโมเลกุล โดยผสมผสานวิทยาศาสตร์และศาสตร์
แห่งการท�ำอาหารเข้าด้วยกัน เพื่อสร้างประสบการณ์การรับประทานอาหาร
ที่แปลกใหม่ (Rousseau, S. 2012; Svejenova, et al 2007) ช่วงเวลานี้ถือ
เป็นการเปลีย่นแปลงไปสูแ่นวทางการท�ำอาหารแบบทดลองและรอบรูม้ากข้ึน 
ซึ่งมีอิทธิพลต่อเชฟและผู้ชื่นชอบอาหารทั่วโลก

	 หลังจากนั้นก็เป็นยุคของเชฟคนดังที่มีบุคลิกโดดเด่น เช่น Jamie 
Oliver, Mario Batali, Rachael Ray และ Nigella Lawson ทีม่ชีือ่เสยีงโด่งดัง
ในช่วงปลายทศวรรษ 1990 และต้นยุค 2000 ทีไ่ด้เปลีย่นสถานะเป็น “คนดงั” 
โดยใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีการสื่อสารสมัยใหม่อย่างอินเทอร์เน็ตและ
แพลตฟอร์มสื่อสังคม (social media platforms) อย่างเชี่ยวชาญ บุคคล
เหล่านี้กระจายการลงทุนโดยน�ำเสนอผลงานของตนผ่านแพลตฟอร์มที่
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หลากหลาย ท�ำให้เรยีกได้ว่าเป็นววิฒันาการของ “ผูป้ระกอบการท่ีมช่ืีอเสยีง” 
(celebrity entrepreneur) (Boyle & Kelly, 2010) ขณะเดยีวกัน ในช่วงเวลา
ที่โทรทัศน์และสื่อมีบทบาทส�ำคัญในการเผยแพร่วัฒนธรรมการท�ำอาหาร 
Jamie Oliver ได้กลายเป็นผู้มีอิทธิพลกับสไตล์การท�ำอาหารเพื่อสุขภาพที่
เข้าถึงได้และการสนับสนุนมื้ออาหารในโรงเรียนให้ดีขึ้น  ส่วน Mario Batali 
เป็นที่รู ้จักจากความเชี่ยวชาญด้านอาหารอิตาเลียนและเสน่ห์ของเขาจาก
การปรากฏตวัในรายการท�ำอาหาร ขณะที ่Rachael Ray ท�ำให้การท�ำอาหาร
ที่บ้านเป็นเรื่องง่ายและรวดเร็วด้วยซีรีส์ “30 Minute Meals” ของเธอ ที่
ท�ำให้ผู้ชมรู้สึกว่า ใคร ๆ ก็ท�ำอาหารได้ ส่วน Nigella Lawson มีสไตล์ที่
โดดเด่นในการท�ำอาหารทานเล่นตามใจชอบ (Matwick & Matwick, 2019; 
Rousseau, 2012) ซึ่งยิ่งตอกย�้ำลักษณะเฉพาะของยุคนี้ในการท�ำให้การ
ท�ำอาหารเป็นเรื่องสนุกและเข้าถึงได้ส�ำหรับทุกคน 

	 การเปลี่ยนแปลงกระบวนทัศน์นี้ก่อให้เกิดรูปแบบความบันเทิงทาง
ธุรกิจแบบใหม่ภายใต้ศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร การเพิ่มจ�ำนวนร้านอาหาร 
รายการโทรทัศน์ ผลิตภัณฑ์ที่มีแบรนด์ และอื่น ๆ อีกมากมาย ตัวอย่างเช่น 
รายการเรียลลิตี้โชว์ด้านอาหาร (food reality shows) เช่น รายการในเครือ 
Food Network รายการแนวสารคดอีย่างเชฟ Baek Jong-won เชฟชาวเกาหลี 
หรือรายการแนวการท่องเที่ยวอย่างเชฟ Anthony Bourdain การเกิดขึ้น
ของร้านอาหารประเภทป๊อปอัพ (pop-up restaurants) ที่ตั้งชั่วคราวใน
สถานทีพ่เิศษ เช่น พพิธิภณัฑ์ สวนสาธารณะ หรือห้างสรรพสินค้า  ซึง่เป็นการ
ขยายอิทธิพลและเปลี่ยนแปลงอุตสาหกรรมอาหารและวัฒนธรรมอาหารใน
สังคมให้ยิ่งขึ้นไปอีก การย้อนทบทวนวิถีทางประวัติศาสตร์และอิทธิพลของ
บุคคลส�ำคัญในฐานะของเชฟคนดัง ท�ำให้เห็นว่า วัฒนธรรมคนดังโดยเฉพาะ
ขอบเขตศาสตร์แห่งการท�ำอาหารนัน้ มมีติิทางวฒันธรรมทีล่กึซึง้ ส่งผลกระทบ 
และสร้างคุณูปการที่ส�ำคัญอันเป็นการหล่อหลอมให้เกิดวัฒนธรรมอาหาร
ร่วมสมัย
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	 วัฒนธรรมอาหารร่วมสมัยจึงเป็นการผสมผสานระหว่างทางเลือก
ส่วนบุคคล กระแสสงัคม ความตระหนกัด้านสขุภาพ ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 
และการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม สะท้อนให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงไปสู่
การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการกินให้เหมาะกับแต่ละคนมากข้ึน พร้อมไปกับ
การยอมรับแนวคิดเรือ่งความหลากหลายและความยัง่ยนื การพฒันาวฒันธรรม
อาหารร่วมสมยัอย่างต่อเน่ือง จึงไม่เพยีงแต่หล่อหลอมแนวทางการรบัประทาน
อาหารของเราเท่านั้น แต่ยังหล่อหลอมปฏิสัมพันธ์ทางสังคมและอัตลักษณ์
ทางวัฒนธรรมของเราที่มีต่ออาหารด้วย เชฟคนดังจึงมีบทบาทส�ำคัญในการ
หล่อหลอมวัฒนธรรมอาหารร่วมสมัยจากการมีอิทธิพลต่อกระแสการท�ำ
อาหาร พฤติกรรมผู้บริโภค และค่านิยมทางสังคมที่เกี่ยวข้องกับอาหาร

	 การเปลีย่นแปลงนีย้งัสร้างผลกระทบทางด้านการเงนิอย่างมนียัส�ำคญั 
ความส�ำเร็จทางการเงินอย่างที่ไม่เคยมีมาก่อนของเชฟคนดังนั้น เห็นได้
อย่างชดัเจนจากรายได้ส่วนตัวและมูลค่าสุทธิจ�ำนวนมากของพวกเขา ในการ
จดัอนัดบัคนดงัท่ีได้รบัค่าตอบแทนสูงสดุในโลก (The World’s Highest-Paid 
Celebrities) ของนิตยสาร Forbes ในปี ค.ศ. 2020 รายได้ต่อปีของ Gordon 
Ramsay สูงกว่ารายได้ของบคุคลทีม่ชีือ่เสยีงในวงการบนัเทงิอย่าง Taylor Swift 
และ Post Malone หรือนักกีฬาอย่าง Tiger Woods และนักเขียนอย่าง 
J.K. Rowling (Forbes, 2020) ส่วน Jamie Oliver ซึ่งมีรายได้มูลค่าสุทธิ 
200 ล้านดอลลาร์ (Celebrity Net Worth, 2023) ก็เป็นตัวอย่างที่ชัดเจน
ของการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจที่ส�ำคัญในวงการอาหารท่ีอาชีพเชฟซึ่ง
ครั้งหนึ่งเคยถือว่าให้ผลตอบแทนทางการเงินน้อย กลับกลายเป็นอาชีพที่ก่อ
ให้เกิดรายได้ที่เพิ่มขึ้นอย่างน่าทึ่งภายในกรอบเวลาอันสั้น

	 จะเห็นได้ว่า กระบวนการในการเป็นเชฟคนดังเกี่ยวข้องกับการผสม
ผสานระหว่างความเชีย่วชาญด้านการท�ำอาหาร การเปิดเผยต่อสือ่ และการรบัรู้
ของสาธารณชน ในช่วงแรก เชฟได้รับการยอมรับเป็นหลักจากทักษะในครัว
ระดับสูง แต่การเติบโตของสื่อที่เกี่ยวข้องกับอาหาร เช่น รายการท�ำอาหาร
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ทางโทรทัศน์ สื่อสังคม และการแข่งขันท�ำอาหาร ท�ำให้พวกเขาเป็นบุคคล
สาธารณะ การเปลี่ยนแปลงนี้มักเกิดขึ้นจากแพลตฟอร์มสื่อที่สร้างเรื่องราว
เกี่ยวกับเชฟ โดยเน้นที่บุคลิกภาพ สไตล์การท�ำอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ และ
นวตักรรมในศาสตร์การท�ำอาหาร เชฟคนดังมักไม่เพียงแต่มีความช�ำนาญทาง
เทคนิคเท่านั้น แต่ยังมีเสน่ห์และมีความสามารถในการสร้างแบรนด์ด้วย ซึ่ง
ท�ำให้พวกเขาสามารถมีส่วนร่วมกับผู้ชมที่กว้างขึ้นนอกเหนือจากขอบเขต
ของครวัมอือาชพี บคุลกิของพวกเขาทีแ่สดงต่อสาธารณชนมส่ีวนช่วยก�ำหนด
แนวโน้มด้านอาหารและมอีทิธพิลต่อพฤตกิรรมของผู้บรโิภคท่ัวโลก กระบวนการ
ในการเป็นเชฟคนดังนี้ยังสะท้อนให้เห็นการผสมผสานวัฒนธรรมท้องถ่ินกับ
อิทธิพลของการท�ำอาหารระดับโลก โดยใช้ประโยชน์จากการน�ำเสนอในสื่อ
เพื่อสร้างสถานะคนดังข้ามวัฒนธรรม ดังนั้นการที่จะสร้างเชฟที่มีชื่อเสียงจึง
เป็นปฏิสัมพันธ์แบบพลวัตระหว่างพรสวรรค์ด้านการท�ำอาหาร การน�ำเสนอ
ผ่านส่ือ และค่านิยมของสงัคมเกีย่วกบัอาหารและวัฒนธรรมในท้องถิน่นัน้ ๆ  ด้วย

	 แนวคิดเรื่องเชฟคนดังส่วนใหญ่เกิดขึ้นในสังคมตะวันตก โดยเฉพาะ
อย่างยิง่การเพิม่ข้ึนของรายการท�ำอาหารทางโทรทศัน์และการแข่งขนัท�ำอาหาร
ในช่วงปลายศตวรรษที่ 20 เชฟคนดังชาวตะวันตก เช่น Julia Child และ 
Gordon Ramsay ได้รับการยอมรับอย่างกว้างขวาง ซึ่งน�ำไปสู่การท�ำให้
ความเชี่ยวชาญด้านการท�ำอาหารกลายเป็นเรื่องปกติในฐานะรูปแบบหน่ึง
ของความบนัเทิงและอ�ำนาจทางวฒันธรรม (Hansan, 2008) ปรากฏการณ์นี้
ค่อย ๆ แพร่กระจายไปสูส่งัคมเอเชยีและไทยผ่านกระบวนการโลกาภวิตัน์ โดยที่
ส่ือตะวันตกและเนื้อหาเกี่ยวกับอาหารถูกบริโภคในบริบททางวัฒนธรรมที่
หลากหลาย (Cheung & Chee-Beng 2007) 

	 ในประเทศไทย อิทธิพลของวัฒนธรรมเชฟคนดังเห็นได้ชัดเจนจาก
เชฟชาวไทยที่ผสมผสานอาหารไทยแบบดั้งเดิมเข้ากับกระแสการท�ำอาหาร
ระดับโลก เป็นตัวอย่างที่ส�ำคัญของการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมนี้ ซึ่ง
แสดงถึงการผสมผสานระหว่างมรดกไทยและสถานะคนดังระดับนานาชาติ 
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ดงัน้ัน เชฟคนดังชาวไทยจึงสะท้อนให้เหน็การเกดิขึน้ของปรากฏการณ์ระดบัโลก
ทีอ่�ำนาจด้านการท�ำอาหารถกูเจรจาต่อรองภายในบรบิททางวฒันธรรมของไทย 
ทัง้นี ้ การส�ำรวจความสมัพนัธ์อนัซบัซ้อนระหว่างวฒันธรรมคนดงัและศาสตร์
แห่งการท�ำอาหาร เน้นย�้ำถึงอิทธิพลที่มีร่วมกัน และพลวัตที่หล่อหลอม
ภูมิทัศน์ศาสตร์แห่งการท�ำอาหารร่วมสมัย ซึ่งสื่อโดยเฉพาะอย่างยิ่งสื่อสังคม
มส่ีวนช่วยส่งเสรมิภาพลกัษณ์ของเชฟเหล่านัน้ ความเข้าใจดงักล่าว เป็นแนวทาง
ส�ำคญัต่อการส�ำรวจอทิธพิลของเชฟคนดงัต่อศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร ตลอดจน
ส�ำรวจกลไกและผลกระทบทางวัฒนธรรมที่เกิดขึ้น

เชฟคนดัง อ�ำนาจ และผลกระทบทางวัฒนธรรม

	 สิทธิอ�ำนาจทางอาหาร (culinary authority) หมายถึง บุคคลหรือ
สถาบันทีมี่ระดบัความเชีย่วชาญและความรูใ้นศาสตร์การท�ำอาหาร ซึง่สามารถ
มีอิทธิพลต่อกระแสนิยมของอาหารและวัฒนธรรมการรับประทานอาหาร 
(Brennan, 2014) ผูม้สีทิธอิ�ำนาจทางอาหารนี ้นบัรวมถงึเชฟมอือาชีพ โรงเรยีน
สอนท�ำอาหาร และนักวิจารณ์อาหาร ความสัมพันธ์อันซับซ้อนระหว่าง
วัฒนธรรมคนดังและศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร ถือเป็นกระบวนการส�ำคัญใน
การสร้างเชฟคนดงัให้เป็นผูม้สีทิธอิ�ำนาจทางอาหาร (construction of culinary 
authority) กล่าวได้ว่า เชฟคนดังมีบทบาทส�ำคัญในการก�ำหนดแนวโน้ม
อาหารและประสบการณ์การรับประทานอาหารในสังคม การปรากฏตัวของ
พวกเขาในส่ือที่แพร่หลายช่วยขยายอิทธิพลของพวกเขาที่มีต่อพฤติกรรม
ของผูบ้รโิภค (Ashley, 2004) พวกเขาก้าวออกจากห้องครวัมาเป็นสญัลกัษณ์
ทางวัฒนธรรม (cultural icon) ตัวอย่างเช่น รายการโทรทัศน์ของเชฟคนดัง
อย่าง Jamie Oliver และ Gordon Ramsay ทีเ่ข้าถงึผูช้มหลายล้านคน เชฟคนดงั
ทัง้สองคนไม่เพยีงแนะน�ำสตูรอาหารใหม่ ๆ เทคนคิการท�ำอาหาร และวฒันธรรม
อาหารแก่ผู้ชมเท่านั้น แต่ยังก�ำหนดเทรนด์การท�ำอาหารที่โดนใจผู้ชมทั่วโลก
อีกด้วย (Rousseau, 2012) 
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	 บทบาทของสื่อ ไม่ว่าจะเป็นการที่ต�ำราอาหารที่เขียนโดยเชฟคนดัง 
มักจะกลายเป็นหนังสือขายดีก็ยิ่งเพิ่มอิทธิพลของพวกเขามากขึ้น (Ashley, 
2004) หรอืการทีแ่พลตฟอร์มสือ่สงัคม เช่น Instagram และ YouTube ช่วยให้
เชฟสามารถมีปฏิสัมพันธ์กับผู้ติดตาม (followers) ของพวกเขาได้โดยตรง 
น�ำเสนอบทเรียนการท�ำอาหารตามเวลาจริง (real-time) บอกเล่าเรื่องราว
เบือ้งหลัง และข้อมลูส่วนบคุคลเชงิลกึเกีย่วกบัปรชัญาการท�ำอาหารของพวกเขา 
การโต้ตอบโดยตรงน้ีช่วยให้เกิดความไว้วางใจและความเป็นชุมชน ท�ำให้
ผูบ้รโิภคมแีนวโน้มทีจ่ะรบัเอาแนวโน้มอาหารและแนวทางการรบัประทานอาหาร 
ที่รับรองโดยเชฟเหล่านี้มากขึ้น (Rousseau, 2012) โดยที่เชฟคนดังมีส่วน
ส�ำคัญในการก�ำหนดแนวโน้มในการน�ำเสนออาหารและสุนทรียศาสตร์ วิธี
การจดัจานและการจดัรปูแบบอาหารแบบใหม่ของพวกเขาได้ก�ำหนดการรบัรู้
และชื่นชมอาหารด้วยสายตา ตัวอย่างเช่น Jamie Oliver เป็นที่รู้จักจาก
สไตล์การน�ำเสนออาหารแบบเรียบง่าย เข้าถึงได้ เน้นส่วนผสมจากธรรมชาติ 
วิธีการจัดเตรียมไม่ยุ่งยาก ผ่านการน�ำเสนอแบบเป็นกันเองแต่น่าดึงดูดใจ 
ซึ่งกระตุ้นให้ผู้ปรุงอาหารทางบ้านน�ำสไตล์ที่คล้ายกันมาใช้ (Matwick & 
Matwick, 2019) ในทางตรงกันข้าม เชฟอย่าง Heston Blumenthal และ 
Ferran Adrià ได้สร้างชือ่เสยีงให้กบัการท�ำอาหารโมเลกลุ โดยใช้เทคนคิและ
การน�ำเสนอที่ท้าทายการท�ำอาหารแบบดั้งเดิม หรอืที ่Adrià มกัเรยีกอาหาร
ของเขาว่า การครวัท่ีถกูลดทอนโครงสร้างไปสูร่ะดับโมเลกลุ (deconstructed 
cuisine) (Svejenova, et al, 2007)

	 สไตล์ทีแ่ตกต่างกนัของเชฟเหล่านีไ้ม่เพยีงมอีทิธพิลต่อพ่อครวัแม่ครวั
ทางบ้านเท่านั้น แต่ยังรวมถึงพ่อครัวแม่ครัวมืออาชีพและร้านอาหารต่าง ๆ 
อีกด้วย ร้านอาหารมักจะเลียนแบบเทคนิคการน�ำเสนอที่เป็นที่นิยมโดยเชฟ
ผู้มีชือ่เสยีงเพือ่ดึงดดูลูกค้าท่ีก�ำลงัมองหาประสบการณ์การรบัประทานอาหาร
แปลกใหม่ (Ashley, 2004) การเน้นที่รูปลักษณ์ที่สวยงามในการน�ำเสนอ
อาหารกลายเป็นจุดเด่นของศาสตร์แห่งการท�ำอาหารในปัจจุบัน ที่มาตรฐาน
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ความงามนั้นถูกก�ำหนดโดยบุคคลส�ำคัญในการท�ำอาหารเหล่านี้ (Vernon, 
2005) นอกจากนี ้ เชฟคนดงัยงัมอีทิธพิลต่อประสบการณ์การรบัประทานอาหาร
ทั้งในการท�ำอาหารที่บ้านและในร้านอาหาร รายการของพวกเขาที่แพร่ภาพ
ทางโทรทัศน์หรือทางสื่อสังคมส่งผลต่อการฝึกท�ำอาหารของผู้คนอย่างมาก 
เช่น  โดยรายการของ Jamie Oliver และ “30 Minute Meals” ของ Rachael 
Ray ไขปริศนาเกี่ยวกับสูตรอาหารที่ซับซ้อน ท�ำให้ผู้ชมสามารถเข้าถึงเทคนิค
การท�ำอาหารกร์ูเมต์ในวงกว้างขึน้ และเชญิชวนให้ผูช้มทดลองปรงุอาหารใหม่ ๆ  
ในครัวของตวัเอง เรยีกได้ว่า เป็นการท�ำให้ความรูด้้านการท�ำอาหารเป็นเรือ่งที่
ใคร ๆ สามารถเข้าถึงได้อย่างเท่าเทียมและน�ำไปสู่ความหลากหลายมากขึ้น 

	 ความเชี่ยวชาญด้านการท�ำอาหาร และการปรากฏตัวในสื่อ ก่อร่าง
สร้างอิทธิพลและสิทธิอ�ำนาจในทางอาหารแก่เหล่าเชฟคนดัง ท�ำให้พวกเขา
กลายเป็นบุคคลที่น่าเชื่อถือในโลกแห่งการท�ำอาหาร ขณะเดียวกัน กิจกรรม 
เช่น การสาธิตสดการท�ำอาหาร การลงนามในหนังสือ และเทศกาลอาหาร 
กย็ิง่เพิม่โอกาสการโต้ตอบโดยตรงกับแฟน ๆ และขยายการเข้าถงึและอทิธพิล
ของพวกเขาในสถานะ “ผู้มีชื่อเสียง” เช่นเดียวกันกับประวัติหรือการได้รับ
การศกึษาด้านการท�ำอาหาร และหรอืความส�ำเรจ็ทางวิชาชพีถอืเป็นสิง่ส�ำคญั
ในการสร้างอ�ำนาจให้กับเชฟผู้มีชื่อเสียง ที่จะท�ำให้ถูกวางต�ำแหน่งเป็นผู้น�ำ
ในชุมชนด้านอาหาร ตัวอย่างเช่น การจบการศึกษาด้านการท�ำอาหารจาก 
The Culinary Institute of America (CIA) Le Cordon Bleu หรือ École 
Hôtelière de Lausanne ในท�ำนองเดยีวกนั การได้รบัรางวัล Michelin Star 
James Beard Awards หรือ World’s 50 Best Restaurants ก็เป็นการ
สร้างภูมิหลังอันทรงเกียรติเพื่อยืนยันอ�ำนาจและอิทธิพลของพวกเขาในโลก
แห่งการท�ำอาหาร ซึ่งไม่เพียงแต่ยืนยันความเชี่ยวชาญของพวกเขาเท่านั้น 
แต่ยงัเพิม่ความน่าดงึดดูต่อผูผ้ลติสือ่และผูช้ม ท�ำให้กระบวนการนีว้นลปูต่อเนือ่ง 
เรียกได้ว่า ถ้าดังแล้วก็ยิ่งดังไปอีก อย่างไรก็ดี ควรกล่าวด้วยว่า เชฟคนดัง
จ�ำนวนมาก ได้ใช้ประโยชน์จากชื่อเสียงและความดังของตนเพื่อประโยชน์
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สาธารณะเช่นกัน ตวัอย่างเช่น การรณรงค์เรือ่งอาหารในโรงเรยีนทีด่ต่ีอสขุภาพ
ของ Jamie Oliver 

	 สิทธิอ�ำนาจในทางอาหารของเชฟคนดังยังได้รับการเสริมก�ำลังจาก
ความร่วมมือกับแบรนด์ที่มีชื่อเสียง ซึ่งความร่วมมือเหล่านี้ มักน�ำไปสู่การ
พัฒนากลุ่มผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับอาหาร เช่น เครื่องครัว ผลิตภัณฑ์อาหาร 
และอุปกรณ์ในครัว เป็นต้น ซึ่งยิ่งเป็นการขยายอิทธิพลและอ�ำนาจในการท�ำ
อาหารของเหล่าเชฟคนดังไปอีก โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อพวกเขาสร้างแบรนด์
สินค้าของตัวเองขึ้นมาเอง และใช้ผลิตภัณฑ์เหล่านั้นในรายการโชว์ของพวก
เขาเอง เช่น ผลิตภัณฑ์ของแบรนด์เครื่องไม้เครื่องมือที่ถูกใช้ในรายงาน The 
Great British Bake Off รายการแข่งขันท�ำขนมของสหราชอาณาจักร ขายดี
เป็นพิเศษในช่วงที่รายการออกอากาศ หรือการที่ Rachale Ray ใช้ผลิตภัณฑ์
ต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็น cookware หรือ bakeware ของเธอในรายการตัวเอง 
ในทางหนึ่ง ผลกระทบต่อมาตรฐานการท�ำอาหาร เป็นอีกสิ่งหนึ่งซึ่งสะท้อน
ให้เหน็ถงึอทิธิพลของเชฟคนดงั พวกเขามส่ีวนส�ำคัญในการยกระดบัมาตรฐาน
การท�ำอาหารด้วยการก�ำหนดมาตรฐานใหม่ทัง้ในด้านคณุภาพและนวตักรรม 
ตัวอย่างเช่น การท�ำอาหารยอดนิยมโดยใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นตามฤดูกาล มี
อทิธพิลต่อเชฟและผูช้มทางบ้านให้ค�ำนงึถงึความยัง่ยนืและความเป็นท้องถ่ิน
ในการปรุงอาหาร ในอีกทางหนึ่ง เทคนิคการทดลองในการท�ำอาหารระดับ
โมเลกุลได้น�ำหลกัการทางวทิยาศาสตร์มาสูค่รัว น�ำไปสูก่ารท�ำอาหารแนวใหม่
ที่ผสมผสานศิลปะและวิทยาศาสตร์เข้าด้วยกัน นวัตกรรมเหล่านี้ถูกถ่ายทอด
ผ่านสื่อ และน�ำไปสู่การน�ำไปใช้และการปรับตัวโดยเชฟคนอื่น ๆ และบุคคล
ทั่วไป

	 ในขณะเดียวกัน ปรากฏการณ์เชฟคนดังถูกวิพากษ์วิจารณ์ว่า ท�ำให้
เกิดกระบวนการท�ำให้วัฒนธรรมการท�ำอาหารกลายเป็นสินค้าและการค้า 
(Commercialisation and commodification of culinary culture) รวมถงึ
การที่เชฟคนดังมกัจะให้การรบัรองผลติภณัฑ์ ร้านอาหาร และกิจกรรมเกี่ยวกับ
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อาหารที่พิเศษ น�ำไปสู่การสร้างประสบการณ์การท�ำอาหารสุดพิเศษที่เข้าถึง
ได้เฉพาะผูท้ีส่ามารถซือ้ได้เท่านัน้ ส่งผลให้เกิดการแบ่งเขตของพื้นที่ใกล้เคียง 
(gentrification) และเกิดการกีดกันชุมชนที่มีรายได้น้อยจากวัฒนธรรม
การรบัประทานอาหาร ยิง่ไปกว่านัน้ วัฒนธรรมคนดังทีเ่พิม่มากข้ึนในอตุสาหกรรม
อาหารและร้านอาหารยงัส่งผลกระทบต่อสภาพการท�ำงานของเชฟและพนกังาน
ในร้านอาหารอกีด้วย ความต้องการการบรหิารร้านอาหารทีป่ระสบความส�ำเรจ็
และรักษาภาพลักษณ์ที่โดดเด่น น�ำไปสู่การท�ำงานหนักเกินไปและการแสวง
ประโยชน์ ท�ำให้เชฟและพนักงานในร้านอาหารจ�ำนวนมากต้องทนท�ำงาน
หลายชัว่โมง มสีภาพการท�ำงานทีย่�ำ่แย่ และค่าจ้างต�ำ่ (Özdemir Kaya, 2019)

	 แม้จะมีค�ำวิจารณ์เก่ียวกับบทบาทของเชฟคนดังในการสร้าง
วฒันธรรมอาหาร แต่ก็เป็นการยากทีจ่ะปฏเิสธถึงอทิธพิลของพวกเขาในฐานะ
ผู้มีอ�ำนาจทางวัฒนธรรมและผู้ก�ำหนดมาตรฐานด้านการท�ำอาหาร ด้วยการ
ปรากฏตัวผ่านสื่อต่าง ๆ เช่น รายการโทรทัศน์ หนังสือ หรือสื่อสังคม เชฟ
เหล่าน้ีได้ก�ำหนดแนวโน้มด้านอาหารและประสบการณ์การรับประทานอาหาร 
ข้อมูลรับรองด้านการท�ำอาหารและความส�ำเร็จทางวิชาชีพของพวกเขาช่วย
เสรมิสร้างสทิธอิ�ำนาจของพวกเขาในโลกการท�ำอาหาร ท�ำให้พวกเขาสามารถ
ก�ำหนดกระแสนิยมและมีอิทธิพลต่อความคิดเห็นของสาธารณชนอย่างมี
ประสทิธภิาพ โดยกล่าวได้ว่า วฒันธรรมคนดงัเป็นส่วนส�ำคญัในการสร้างสทิธิ
อ�ำนาจทางอาหารให้กับเชฟเหล่านี้

	 นอกจากนี้ เชฟคนดังยังมีบทบาทส�ำคัญในการก�ำหนด “ภูมิทัศน์
ทางอาหาร” (foodscape) ซึ่งหมายถึงสภาพแวดล้อมทางสังคม วัฒนธรรม 
และกายภาพที่ก�ำหนดวิธีการผลิต การบริโภค และการท�ำความเข้าใจอาหาร
ในบริบทเฉพาะ (Johnston & Goodman, 2010) ภูมิทัศน์ทางอาหาร
ครอบคลุมตั้งแต่ภูมิศาสตร์และโครงสร้างพื้นฐานการผลิตอาหาร ไปจนถึง
ปัจจัยทางเศรษฐกิจและสังคมที่ส่งผลต่อการเข้าถึงและความชอบในอาหาร 
อิทธิพลของเชฟคนดังไม่เพียงแต่จ�ำกัดอยู่ในครัวเท่านั้น แต่ยังแผ่ขยายไปสู่
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การสร้างคณุค่าให้กับอาหาร วฒันธรรมร้านอาหาร และการท่องเทีย่วเชิงอาหาร 
(gastronomy tourism) ด้วยการยกระดบัอาหารหรอืเทคนคิบางอย่าง พวกเขา
ก�ำหนดกรอบเรื่องราวที่สะท้อนถึงกระแสสังคมที่กว้างขึ้น เช่น การส่งเสริม
การใช้วัตถุดิบออร์แกนิกและวัตถุดิบจากแหล่งท้องถิ่น หรือการชื่นชมอาหาร
ฟิวชั่นที่รวมเอารสนิยมจากหลายวัฒนธรรม (Ferguson, 2010) ในบริบทนี้ 
เชฟคนดังจึงกลายเป็น “สถาปนิก” ของภูมิทัศน์ด้านอาหาร โดยมีบทบาท
ส�ำคัญในการชี้น�ำทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภคในการปฏิสัมพันธ์และการท�ำความ
เข้าใจอาหารในแง่มมุทางสังคมและวฒันธรรมของพวกเขา (Goodman, Dupuis 
& Goodman, 2012)

บทส่งท้าย

	 จากบทบาทที่หลากหลายของเชฟคนดังในวัฒนธรรมอาหาร ที่เผย
ถึงอิทธิพลของพวกเขาต่อศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร ได้เสนอนัยส�ำคัญของ
การวเิคราะห์เพือ่ความเข้าใจความสมัพนัธ์ระหว่างอาหาร คนดัง และวฒันธรรม 
กระบวนการก้าวขึ้นมาเป็นเชฟคนดังนั้น สัมพันธ์อย่างใกล้ชิดกับการสร้าง
อ�ำนาจด้านการท�ำอาหาร การมีสื่อและการปรากฏตัวในที่สาธารณะท�ำให้
พวกเขาได้รบัการยอมรบัในฐานะผูเ้ชีย่วชาญด้านการท�ำอาหาร (Johnston & 
Goodman, 2010) นอกจากนี้ยังท�ำให้เห็นว่า การเพิ่มขึ้นของเชฟคนดังและ
วัฒนธรรมคนดงัมีผลกระทบอย่างมากต่อวฒันธรรมการท�ำอาหาร ซึง่เปลีย่นวธีิ
ที่ผู้คนรับรู้และมีประสบการณ์ต่ออาหาร เชฟคนดังได้กลายเป็นสัญลักษณ์
ทางวัฒนธรรมทีม่อีทิธพิลด้วยการปรากฏตวัในสือ่และการสร้างตัวตนสาธารณะ 
ในขณะเดียวกัน เชฟคนดังได้เปลี่ยนแปลงศาสตร์แห่งการท�ำอาหาร ด้วยการ
สร้างมาตรฐานและเทรนด์ใหม่ผ่านการผสมผสานนวัตกรรมและเทคนิคที่
เข้าถึงได้ทั้งในระดับท้องถิ่นและสากล (Hansen, 2008; Ferguson, 2006) 
ความสามารถของพวกเขาในการก�ำหนดประสบการณ์การรับประทาน
อาหาร สุนทรียศาสตร์ และพฤติกรรมของผู้บริโภคนั้น เห็นได้ชัดจากบทบาท
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ของพวกเขาในฐานะผู้ก�ำหนดเทรนด์และมาตรฐานในโลกแห่งศาสตร์แห่ง
การท�ำอาหาร การสร้างสิทธิอ�ำนาจในการท�ำอาหารโดยเชฟเหล่านี้สัมพันธ์
อย่างแน่นแฟ้นกับสื่อ ภมูหิลงัการศกึษา และความส�ำเร็จในอาชีพของพวกเขา 
ท�ำให้อทิธพิลของพวกเขามมีากขึน้ทัง้ต่อพ่อครวัแม่ครวัทางบ้านและเชฟมอือาชพี
ในร้านอาหาร ก�ำหนดมาตรฐานของการน�ำเสนออาหารและการท�ำอาหาร ท�ำให้
เทคนิคการท�ำอาหารทีซ่บัซ้อนเข้าถงึได้ และส่งเสรมิแนวทางการท�ำอาหารทีใ่คร ๆ  
สามารถเข้าถึงได้อย่างเท่าเทยีม ท้ายทีส่ดุ การทีเ่ชฟคนดังมีอิทธิพลต่อศาสตร์
แห่งการท�ำอาหาร ท�ำให้เราเข้าใจความซบัซ้อนของความสมัพนัธ์ระหว่างอาหาร 
คนดัง และวัฒนธรรม เพื่อสร้างการมีส่วนร่วมกับอาหารในชีวิตประจ�ำวัน ได้
เน้นย�้ำถึงความส�ำคัญของพวกเขาในฐานะผู้ก�ำหนดจัดวางภูมิทัศน์อาหารใน
ปัจจบัุน อกีทัง้อทิธิพลจากพวกเขายงัคงสร้างผลกระทบต่อการเตบิโตของตลาด
อย่างไม่รู้จบสิ้น
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