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Street food หรืออาหารริมทาง นอกจากจะเป็นวัฒนธรรมการกินของคนไทยที่อยู่คู่สังคมไทยมาช้านานแล้ว  
ในปัจจุบัน ยังนับเป็นจุดหมายยอดนิยมอีกอย่างหนึ่งของนักเดินทางจากทั่วโลก 

เสน่ห์และสีสันของอาหารริมทางไทย กลายเป็นจุดดึงดูดนักชิมชาวไทยและต่างชาติท่ี ไม่ได้มีเฉพาะในกรุงเทพฯ  
เท่านั้น แต่ยังกระจายตัวอยู่ทุกภูมิภาคนับแสนร้าน มีสัดส่วนราว 70% ของอาหารท้ังหมด คิดเป็นมูลค่าต่อปีราว  
3 แสนล้านบาท ไม่ว่าจะเป็นรถเข็น หาบเร่ แผงลอย คีออส (kiosk) รวมไปถึงฟู้ดทรัค (food truck) ท่ีมีการปรับตัว 
เพื่อตอบโจทย์ไลฟ์สไตล์ของยุคดิจิตัล

นอกจากภาครัฐจะออกมาสนับสนุนอาหารริมทางให้มีมาตรฐานย่ิงขึ้นทั้งในเรื่องมาตรฐานความสะอาดและ 
ความปลอดภัย ควบคู่กับการจัดระเบียบพื้นที่ค้าขายบนทางเท้าแล้ว ผู้ประกอบการยังต้องยกระดับมาตรฐานท้ังในเรื่อง 
รสชาติ ความสะอาด การบริการ ความคิดสร้างสรรค์ รวมถึงการปรับตัวในโลกออนไลน์ ตลอดจนการให้บริการเดลิเวอรี่ ฯลฯ

นิตยสาร “วัตถุดิบ” หรือ “Ingredient” ฉบับนี้ แมคโคร โฮเรก้า อคาเดมี ได้จัดทำาขึ้น เพ่ือนำาเสนอสาระความรู้  
“อาหารริมทาง” และแง่มุมใหม่ๆ ที่น่าสนใจ หวังเป็นอย่างยิ่งว่า ผู้อ่านจะได้รับประโยชน์ดีๆ ในเล่มนี้อีกครั้งหนึ่ง     

Street food has not only been a part of Thai culinary culture for a long time, it has also become one of  
the most well-known lures for international tourists visiting Thailand.

Charm and color of Thai street food has long been considered an attraction for Thai and foreign foodies.  
Hundreds of thousands of street food restaurants can be found in Bangkok and all over Thailand. Accounting 
for approximately 70% of the total food, street food businesses make around 300 billion baht per year. They  
are sold by hawkers, food carts, stalls, kiosk, and also food trucks that are adapted to meet the lifestyle of  
the digital age. 

In addition to the government’s desire for street food to have higher standards of cleanliness and safety,  
there is also a push for organization of trade areas on the sidewalks. Street food business owners must also  
raise standards in terms of taste, hygiene, service and creativity. This includes adaptation to new marketing  
technologies such as online platforms, partnering with delivery services and a social media presence.

Makro Horeca Academy issues this "Ingredient" magazine to provide knowledge of "Street food"  
and other new interesting subjects. We hope that our readers will once again enjoy and benefit from it. 
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STREET FOOD BUSINESS 
IN THE DIGITAL AGE

No matter when you are hungry, you will easily  
find a fine dining in Thailand. Our country is known 
as the paradise of street food. In this issue, we  
the MHA team did some research on interesting trends  
for food entrepreneurs becoming players in this  
market segment.

ธุรกิจอาหารริมทางยุคดิจิตอล
อยู่เมืองไทย ไม่ว่าจะหิวเมื่อไหร่ก็มีของกินเพราะประเทศ 

เราเป็นแดนสวรรค์แห่งสตรีทฟู้ด ฉบับน้ี ทีม MHA เสาะหา 
เทรนด์ท่ีน่าสนใจเพ่ือผู้ประกอบการอาหารจะสนใจเข้ามาเป็น 
ผู้เล่นในตลาดเซ็กเมนต์นี้ด้วยกัน

DishYou know
เทรนด์อาหารริมทาง 2564
STREET FOOD TRENDS 2021
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แม่ค้ากำาลังขายขนมครกที่แผงขายของริมถนนละไมในเกาะสมุย วิถีอาหารริมทางไทยในอดีต - ปัจจุบัน
A Thai woman prepares a meal at a market stall along a Lamai street in Koh Samui.  
Photo by Jon & Tina Reid. (www.flickr.com)
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Street food has a history of thousands of years. Historical 
evidence of street food can be found in the world's major  
civilizations like Greek, Roman, and Aztec. Food was available  
to people to eat on sidewalks. Fried fish were sold on the 
streets in ancient Greek. Archaeological discoveries in the 
ancient Roman city of Pompeii pointed to a thriving street  
food trade there as well.

Street food is one of the most charming and popular 
food cultures across the globe. It appears relaxed and original  
with each region’s traditional culinary specialties. Delicately 
created with its own characteristics, street food has become  
a part of each culture’s cuisine throughout history.

Thai street food has been mentioned in some of the oldest  
records, such as "Khun Luang Wat Pradu Songtham's  
testimony, document of Hor Luang, describing the time at  
the end of the Ayutthaya era. There were many shops selling 
snacks, fruit, and fresh produce both outside and inside of the city.

During the reign of King Rama 5, Phraya Ananrachathon 
recorded that most of the street food consisted of Chaozhou 
Chinese restaurants. There were rice and curry shops, noodles 
and Congee while those that belonged to Thai people were 
often desserts such as Thong Yip and Foi Thong. At the back 
of a commercial building on the north side of Charoen Krung  
road, opposite to the previous palace of Prince Damrong 
Rajanupab facing the city wall street, vendors sold mush with 
pork, noodle soup, 

stir-fried noodle, Jun-up, Thong Yip, Foi Thong, Tao 
Tueng (seeds in longan drink served with ice), Tao suan  
(sweet mung bean curd with coconut milk), Yee, and liquor.

Thai street food has evolved from hawkers on the roads  
to carts to creative and innovative food stalls known as food 
kiosks or stylish Food Trucks which are famous all over the world.

ประวัติศาสตร์อาหารริมทาง
HISTORY OF STREET FOOD

อาหารริมทาง หรือ Street Food นับว่ามีประวัติศาสตร์ 
ยาวนานนับพันปี หากดูจากหลักฐานทางประวัติศาสตร์ 
โบราณคดีจะพบวา่ อารยธรรมสำาคญัของโลกอยา่งกรกี โรมัน  
หรือแอซเท็ค ต่างก็มีบันทึกไว้ว่าสมัยน้ันมีการค้าขายอาหาร 
เพื่อให้ผู้คนกินกันข้างทาง เช่น พบว่ามีการขายปลาทอด 
ขา้งถนนในสมยักรกีโบราณ และจากการขดุคน้ทางโบราณคด ี
ของเมืองปอมเปอีพบว่ามีการขายอาหารข้างทางอยู่เป็น 
จำานวนมากด้วยเช่นกัน 

อาหารริมทางที่พบจึงนับเป็นอีกหน่ึงวัฒนธรรม 
การกินท่ีมีเสน่ห์และได้รับความนิยมไปท่ัวโลก เน่ืองจากมันมี 
ชีวิตชีวา และมีความจริงใจตามสไตล์ในแต่ละท้องถิ่น และมี 
รปูแบบการกนิเฉพาะตัวจนกลายเป็นวฒันธรรมการกนิทีม่มีา 
อย่างยาวนานกว่าสิบปีหรือร้อยปีก็ได้  

จากเอกสารเก่าแก่ท่ีสุดเก่ียวกับอาหารริมทางของไทย  
ปรากฏใน “ค�าให้การขุนหลวงวัดประดู่ทรงธรรม เอกสาร 
จากหอหลวง” ซึ่งระบุว่า ปลายสมัยอยุธยานั้นท้ังบริเวณ 
นอกกรุงและในกรุง มีร้านขายขนม ผลไม้ ของสด มากมาย

ในสมัยรัชกาลท่ี 5 พระยาอนุมานราชธน ได้บันทึกว่า  
ในยุคน้ันอาหารริมทางส่วนใหญ่เป็นร้านชาวจีนแต้จิ๋ว มีร้าน 
ข้าวแกง ก๋วยเต๋ียว ข้าวต้ม ส่วนร้านท่ีเป็นของคนไทยมักเป็น 
รา้นขนม เชน่ ทองหยิบ ฝอยทอง ส่วนหลังตึกแถวทางฝ่ังเหนือ 
ของถนนเจริญกรุงตรงข้ามวังเดิมของกรมพระยาดำารงฯ หัน
หน้าออกถนนรอบกำาแพงเมือง มีท้ังข้าวต้มหมู ก๋วยเต๋ียวน้ำา  
ก๋วยเตี๋ยวผัด ขนมจันอับ ทองหยิบ ฝอยทอง เต้าทึง เต้าส่วน  
ขนมอี๋ เหล้าโรงยาดอง

อาหารริมทางของไทยมีพัฒนาการเรื่อยมา จากหาบเร่  
แผงลอย รถเข็น สู่การสร้างสรรค์ร้าน - รสชาติอาหารให้ 
แปลกใหม่ กลายเป็นร้านคีออสเก๋ๆ หรือ Food Truck แบบ 
มีสไตล์ที่โด่งดังไกลไปทั่วโลกในที่สุด 
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‘สตรทีฟูด้ไทย’ (Thai Street Food) หรอือาหารรมิทาง 
ของประเทศไทย มีชื่อเสียงไม่แพ้ชาติใดในโลก และเป็น 
อกีหน่ึงไฮไลต์ท่ีดงึดดูให้นักท่องเท่ียวมาเย่ียมเยอืนประเทศไทย  
โดยเฉพาะกรุงเทพฯ ท่ีได้ชื่อว่าเป็นสวรรค์ของ ‘สตรีทฟู้ด’  
จนได้รับการจัดอันดับจากสำานักข่าว CNN ให้เป็นสตรีทฟู้ด 
ที่ดีที่สุดของโลกมาแล้ว

ขอ้มูลจากยูโรมอนเิตอร ์อนิเตอรเ์นชัน่แนล (Euromonitor  
International) บรษัิทวจิยัระดบัโลก เปิดเผยเมือ่ปลายปีท่ีแล้ว  
ระบุว่ามูลค่าตลาดธุรกิจอาหารไทยโดยรวม ในปี 2560 อยู่ที่  
410,000 ล้านบาทต่อปี ในจำานวนนี้มากกว่า 60 – 70%  
เป็นร้านอาหารประเภทสตรีทฟู้ด ซึ่งมีมูลค่าไม่ต่ำากว่า  
276,000 ล้านบาท 

ทั้งนี้ คาดว่าในปี 2564 จะเพิ่มขึ้นเป็น 340,000 ล้านบาท 
คิดเป็นอัตราขยายตัวเฉลี่ย 5.3% ต่อปี เฉพาะในกรุงเทพฯ 
มูลคา่ทางการตลาดของธรุกิจอาหารสตรทีฟูด้ แหล่งฝากท้อง
ราคาย่อมเยาของคนวัยทำางานก็มีมูลค่ามหาศาล ข้อมูลจาก
ทีมวิจัย "Decoding Street food Marketing" ถอดรหัส
สูตรลับเงนิล้าน การตลาดรา้นอาหารรมิทาง โดยคณะทำางาน
ของนิสิตปริญญาโท สาขาการตลาด วิทยาลัยการจัดการ 
มหาวทิยาลยัมหิดล (CMMU) ระบวุา่ ส่วนใหญค่า่ใชจ้า่ยเฉล่ีย
ต่อการกินอาหารรมิทางน้อยกวา่ 100 บาทมีอยู่ถงึ 60% จาก
ประชากรวยัทำางานในกรงุเทพฯ มีอยู ่3.84 ล้านคน ดงัน้ัน หาก
มีการกินอาหารริมทาง 3-4 ครัง้ ต่อสัปดาห์ ในราคาอาหารต่อ
มื้อที่ 100 บาท จะคิดเป็นมูลค่าตลาดที่มีมูลค่าสูงถึง 79,872 
ล้านบาทต่อปี แล้วแบบน้ี จะไม่ให้คนท่ีมีอาหารสูตรเด็ดในมือ 
หักห้ามใจไม่กระโดดลงมาสู่สนามสตรีทฟู้ดได้อย่างไร

ของกินริมทางในปัจจุบัน 
มูลค่าและการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ
STREET FOOD TODAY VALUE AND ECONOMY DRIVE

Thai Street Food  is one of the most  
internationally renowned cuisines. It’s considered  
a highlight that entices tourists to visit Thailand, 
especially Bangkok. It is known as a 'street food' 
paradise and has been rated by CNN as the best 
street food in the world.

Last year Euromonitor International, a world-
class research company, revealed that the total 
market value of the Thai food business in 2017 
was 410 billion baht per year, of which more than 
60-70% were street food restaurants made a 
minimum value of 276 billion baht. 

It is expected that in 2021 it will increase to 
340 billion baht, representing an average growth 
rate of 5.3% per year.

In Bangkok the market value of the street 
food business, the inexpensive destination for all 
workers, is in a great number. Master's degree 
students in Marketing, College of Management 
Mahidol University (CMMU) formed a group named 
"Decoding Street food Marketing" to decode the 
million-dollar formula of Street Food Marketing. 
They found that the average cost of eating street 
food is less than 100 baht. Up to 60% of the work-
ing-age population in Bangkok are street food 
customers which is around 3.84 million people. 
If they have street food 3-4 times a week at 100 
baht per meal, it will make a market value of 79.872 
billion baht per year.

THAI STREET FOOD BUSINESS IN 2017

276 
ล้านบาท / BILLION BAHT

THAI STREET FOOD BUSINESS IN 2021 

340 
ล้านบาท / BILLION BAHT
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จาก street food สู่แฟรนไชส์
ข้อมูลจากบริษัท เซ็น คอร์ปอเรชั่น กรุ๊ปจำากัด (มหาชน) 

ระบวุา่ ในปี 2564 คาดวา่ธรุกิจสตรทีฟูด้จะมีอตัราการเติบโต 
5 - 6% หรือ มีมูลค่าตลาดรวมประมาณ 340,000 ล้านบาท 
นับว่ายังมีแนวโน้มการเติบโตท่ีน่าสนใจอยู่เพราะเป็นธุรกิจท่ี
สอดคล้องกับรูปแบบการใช้ชีวิตของคนไทย เน้นความสะดวก
รวดเร็ว ราคาประหยัด เหมาะกับวิถีคนเมือง จึงทำาให้มีบริษัท
ใหญ่ๆ ลงมาเป็นผู้เล่นในตลาดนี้ไม่น้อย

อย่างไรก็ตาม ทีม MHA เห็นวา่ หากผู้ประกอบการท่านใด
สนใจลงมาทำาธุรกิจน้ี หากยังไม่มีสูตรเด็ดของตนเองก็สามารถ
ศกึษาขอ้มูลจากแฟรนไชส์ต่างๆ เปรยีบเทียบกนัวา่ ท่านเหมาะ 
กับแบรนด์ใด รวมถึงศึกษาทำาเลประกอบการ สำารวจตลาด  
และการสัญจรไปมาของลูกค้าในย่านน้ันให้แน่ใจก่อนลงทุน 
และน่ีคือข้อดีและข้อเสียบางประการในการดำาเนินธุรกิจ 
แฟรนไชส์ร้านอาหาร  
ข้อดี 
• เริ่มต้นได้เร็ว มีระบบจัดการเตรียมไว้ให้แล้ว 
• แบรนด์เป็นที่รู้จักจึงไม่ต้องเสียเวลา
 สร้างแบรนด์เอง
• มีแนวโน้มท่ีจะกู้เงินได้ง่ายกว่า หากเป็นแฟรนไชส์แบรนด์ 
 ท่ีมีความน่าเช่ือถือ
ข้อเสีย
• ใช้เงินเริ่มต้นสูงในการซื้อแฟรนไชส์
• ไม่มีอิสระในการบริหารร้าน
 เมื่อเทียบกับการทำาธุรกิจของตัวเอง

FROM STREET FOOD TO  
FRANCHISE BUSINESS

This might be the reason why many chefs who 
have yummy recipes on hand would jump into the 
street food field.

Zen Corporation Group Public Company Limited 
indicates that in 2021, the street food business is 
expected to grow 5 - 6% or a total market value of 
approximately 340 billion baht. Because it is a busi-
ness that corresponds to the lifestyle of Thai people; 
focusing on convenience, speed, low cost, suitability 
for the urban lifestyle, a lot of large companies become 
the players in this market.

However, MHA team suggests that any entrepre-
neurs, who are interested in this business but don't yet 
have their own recipe, study and compare information 
from different franchises in order to determine which 
brand suits them. Before investing, they should con-
duct market surveys and study the location including 
the customer traffic in the area.

Here is a list with some of the pros and cons of 
running a restaurant franchise: .
PROS
• Quick start The management system 
 is already prepared. 
• The brand is well known, so you don't have to waste  
 time building your own brand.
• Getting the loan tends to be easy if the franchise  
 brand is reliable. 
CONS
• A larger investment is required to buy a franchise.
• There is no freedom to manage the store compared to  
 running your own self-created business brand.
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The Department of Industrial Promotion states that in the street food  
business, a food truck is an interesting alternative way to own a small restaurant  
business in street food style. Currently there are about 1,500 entrepreneurs  
nationwide, 57% of which are savory food sellers, 14% sell desserts and 29%  
sell beverages, 70% of these are in Bangkok. The remaining 30% are in other  
provinces. The survey found that food truck owners are divided into 2 groups.  
New entrepreneurs who want to have their own business and do not want to  
be anyone’s employee, and working-age people between 30-40 years old  
who want to earn extra income.

If you have a great recipe on hand and you want to make a shabby chic  
food truck, which factors should be considered the most? The key to start  
a food truck business is a unique style. It must be a stand out concept, and  
have a clear message to customers. The general upfront investment to outfit  
a food truck is anywhere from 100,000-500,000 baht depending on the type  
that the owner wants. Each food truck takes on average of 1-2 months to make  
and decorate beautifully.

FOOD TRUCK 
อร่อยติดล้อ
FOOD TRUCK, 
THE YUMMY FOOD ON WHEELS 

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ระบุว่า ในกลุ่มธุรกิจสตรีทฟู้ดนั้นฟู้ดทรัค (Food Truck)  
นับเป็นอีกทางเลือกหน่ึงท่ีน่าสนใจในการเข้ามาเป็นเจ้าของกิจการร้านอาหารเล็กๆ สไตล์ 
สตรีทฟู้ด ปัจจุบัน คาดว่ามีผู้ประกอบการประมาณ 1,500 คนท่ัวประเทศ แบ่งเป็น 
อาหารคาว 57% อาหารหวาน 14% และเครื่องดื่ม 29% ส่วนใหญ่ 70 % อยู่กรุงเทพฯ  
ที่เหลืออีก 30% อยู่ในต่างจังหวัด ผลสำารวจพบว่า เจ้าของกิจการฟู้ดทรัคแบ่งเป็น 2 กลุ่ม  
ได้แก่ ผู้ประกอบการหน้าใหม่ อยากมีธุรกิจของตนเองไม่อยากเป็นลูกจ้างใคร และกลุ่มคน 
วัยทำางานอายุเฉลี่ย 30-40 ปี ที่ต้องการหารายได้เสริม

ถ้ามีอาหารสูตรเด็ดอยู่ในมือเรียบร้อยและอยากลงมือทำาร้านอาหารเคล่ือนท่ีสไตล์ 
ฟู้ดทรัคเก๋ๆ แล้ว มีปัจจัยข้อใดท่ีควรคำานึงถึงมากท่ีสุด หัวใจสำาคัญในการเริ่มต้นทำา 
ฟู้ดทรัค คือ การตกแต่งที่โดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ ต้องมาจากการคิดคอนเซ็ปต์ของร้านให ้
โดดเด่น ส่ือสารกับลูกค้าได้ชัดเจน ท้ังนี้ ราคาโดยท่ัวไปของการลงทุนตกแต่งฟู้ดทรัค 
เริ่มต้นอยู่ที่ 1 แสนบาท ไปจนถึง 4-5 แสนบาท โดยราคาขึ้นอยู่กับแบบที่เจ้าของต้องการ  
โดยเฉลี่ยฟู้ดทรัคแต่ละคันใช้เวลาทำาและตกแต่งให้สวยงามประมาณ 1-2 เดือน
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To help street food entrepreneurs in their efforts to control 
food quality and meet food safety and sanitation standards, the 
National Science and Technology Development Agency (NSTDA) 
by the Design and Engineering Consulting Service Center (DECC) 
has developed the project called "Eco-friendly trolley innovation for 
street food" providing trolleys for street vendors to use. By bringing  
technology and innovation together, the trolleys are created to be  
lightweight. They also include wastewater and air treatment systems to 
treat water and reduce smoke and odors. A refrigeration system to reduce 
contamination, as well as a tracking system for help in locating store  
locations. This new approach in selling street food will help entrepreneurs 
to succeed in this type of business, and to have a prosperous future.

All entrepreneurs are welcome to join the "Eco-friendly trolley 
innovation for street food" project. For addition information, please call    

  0-256-46310 -11 or check:     www.decc.or.th/streetfood.

อนาคตอาหารริมทาง
THE FUTURE OF STREET FOOD

เพ่ือช่วยให้ผู้ประกอบการสตรีทฟู้ดเบาแรงและควบคุมคุณภาพอาหาร 
ได้มาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภคและส่ิงแวดล้อม สำานักงานพัฒนา 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) โดย ศูนย์บริการปรึกษา 
การออกแบบและวิศวกรรม (DECC) ได้พัฒนาโครงการ “นวัตกรรม 
รถเข็นรักษ์โลกเพื่อสตรีทฟู้ด” ท่ีมีรถเข็นเพื่อให้พ่อค้าแม่ค้าใช้ในการขาย 
อาหารริมทาง โดยนำาเทคโนโลยีและนวัตกรรมเข้ามาช่วยยกระดับมาตรฐาน 
ท้ังความอร่อย ความสะอาด ถูกสุขอนามัย รวมท้ังยังมีระบบท่ีช่วยลดการสร้าง 
มลพิษและขยะของเสีย เพื่อลดผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม มีคุณสมบัติเด่น  
คือ รถเข็นน้ำาหนักเบา มีระบบน้ำาดี  บำาบัดน้ำาเสียก่อนปล่อยทิ้ง มีระบบ 
บำาบัดอากาศช่วยลดควัน ลดกล่ิน ระบบแช่เย็นช่วยลดการปนเป้ือน รวมท้ัง 
ระบบ Tracking ตำาแหน่งร้าน จึงนับเป็นแนวทางใหม่ๆ ในการขายอาหารริมทาง 
ที่จะช่วยผู้ประกอบการให้ขายดี มีกำาไรในอนาคต 

ผู้ประกอบการท่านใด สนใจเข้าร่วมโครงการ ติดต่อสอบถามข้อมูลเพิ่มเติม
ได้ที่     0-256-46310 -11 หรือ     www.decc.or.th/streetfood
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คุณเจี๊ยบ ธัญกาญจน์ สีทองดี 
ทายาทรุ่นสาม ผู้สืบทอดต�ารับข้าวหน้าไก่หล็อกหงาทิ้น  
และผู้ก่อตัง้ร้านแซ่พุ้น

SAE PHUN CUISINE 
: a Legend of Deliciousness

16 | Ingredient



“แซ่พุ้น คือแซ่สกุลเดิมของเราเป็นภาษาจีนกวางตุ้งแปลว่าในนำ้า 
มีปลาในนามีข้าว สื่อถึงความอุดมสมบูรณ์ค่ะ”

คุณเจี๊ยบ ธัญกาญจน์ สีทองดี ทายาทรุ่นสาม ผู้สืบทอดตำารับ 
ข้าวหน้าไก่หล็อกหงาท้ิน และผู้ก่อต้ังร้านแซ่พุ้น กล่าวถึงท่ีมาของ 
ชื่อร้าน

จุดเริ่มต้นของตำานานความอร่อยเกิดขึ้นจากนายหล็อก แซ่พุ้น  
หาบเร่ขายข้าวหน้าไก่ในช่วงสงครามโลกครั้งท่ีสอง ต่อมาจึงเริ่มเปิด 
เป็นบ้านไม้ 2 ชั้น และได้รับการต้ังชื่อร้านจากคุณพระสมบัติธัญผล  
ให้ว่า “ข้าวหน้าไก่ หล็อกหงาทิน้” แปลว่า “ส่ิงวเิศษทีป่ระทานมาจาก 
ฟากฟ้า” จากนั้น นายหล็อกได้ชวนให้นายไหล (คุณปู่ของคุณเจี๊ยบ)  
ผู้เป็นน้องชายมาช่วยดำาเนินกิจการ และนายสมชาย พูนลำ้าเลิศ  
(คุณพ่อของคุณเจี๊ยบ) บริหารกิจการต่อจากนายไหล

“ร้านข้าวหน้าไก่ตรงห้าแยกสมัยก่อนเป็นกงสี นอกจากปะป๊า 
บริหารแล้วยังเป็นเถ่าชิ่วด้วย (หัวหน้าพ่อครัวในครัวจีน) พอช่วง 
ปี พ.ศ. 2557 ท่านเร่ิมไม่สบาย พวกเราเลยออกจากกงสี และเริ่ม 
เปิดร้านของเราเองท่ีหัวหิน โดยใช้ชื่อร้านว่า “ร้านแซ่พุ้น” ซึ่งเป็น 
แซ่ของตระกูลเราเพราะต้องการส่ือถึงการกลับไปสู่รากเหง้า และ 
เหตุผลที่เลือกหัวหินเพราะเราอยากให้ป๊าอยู่ใกล้ชิดธรรมชาติ”

ความท้าทายคือลูกค้าในพื้นท่ียังไม่คุ้นเคยกับข้าวหน้าไก่ แต่ 
คุณเจี๊ยบและน้องๆ ไม่ย่อท้อ จึงลองปรับเมนูใหม่เพิ่มเติมเพื่อดึงลูกค้า  
แล้วค่อยหาวิธีแนะนำาข้าวหน้าไก่ให้เป็นท่ีรู้จัก สองปีต่อมาคุณพ่อ 
เริ่มป่วยหนัก เธอและน้องจึงตัดสินใจปิดร้านและพาคุณพ่อกลับมา 
รักษาตัวท่ีกรุงเทพฯ ระหว่างน้ันก็เปิดขายข้าวหน้าไก่ทางออนไลน์  
หรือออกงานอีเวนต์ต่างๆ เพื่อให้แบรนด์ยังคงอยู่ กระท่ังคุณพ่อเสีย  
จึงเปิดร้านแซ่พุ้นข้ึนอีกครั้ง ณ ทำาเลปัจจุบัน ซึ่งประสบความสำาเร็จ 
จนได้รับรางวัลระดับโลก โดยล่าสุดทางร้านเพิ่งได้รับคัดเลือกให้เป็น  
1 ใน 80 ร้านสตรีทฟู้ดจากเว็บไซต์ AsiaTop80.com  อีกด้วย 

แซ่พุ้น 
เมื่อรากเหง้าถูกเล่าต่อให้เป็นต�านานความอร่อย

Dishmaker

Mrs. Jiab Thanyakan Sithongdee, the third generation 
descendant and the inheritor of Loh Nga Tin chicken rice 
recipe and the founder of Sae Phun Cuisine told us that the 
restaurants name came from Mr. Loh Sae Phun who was 
the hawker selling chicken rice during World War II. Later,  
Mr. Loh Sae Phun converted a two storey wooden house into 
the restaurant and was named "Loh Nga Tin Chicken Rice" 
which means "miracles from heaven" by Khun Phra Sombat 
Thanyaphol. The receipt was passed on to Mr. Somchai 
Poonlumlert (Khun Jiab's father) and Khun Jiab. The restaurant 
opened for the first time in Hua Hin.

After Mrs. Jiab’s father passed away, she opened the 
restaurant at present location, which was successful and 
received a world class award. Recently, the restaurant was 
selected as 1 of 80 best street food outlets from the AsiaTop80.
com website.

17www.makrohorecaacademy.com



Original chicken rice / ข้าวหน้าไก่กุนเชียงไข่ดาว 
ข้าวหน้าไก่ตำารับดั้งเดิมหอมกลิ่นน้ำามันงา เคียงไข่ดาว และกุนเชียงโบราณ 
Chicken Rice with Chinese Sausage and Fried Egg 

“ในส่วนของข้าวหน้าไก่ เรายังคงรกัษากรรมวธิแีละเอกลักษณ์เดิม 
เอาไว้  เราเลือกใช้เนื้อไก่อนามัย เลาะหนัง เลือกวัตถุดิบคุณภาพดี  
ใช้นำ้ามันงาสกัดเย็นช่วยเพิ่มกล่ินหอมตามเอกลักษณ์ของอาหารจีน  
เราใช้ข้าวหอมมะลิเก่าเพื่อให้ได้ข้าวที่ไม่แข็งและไม่นิ่มเกินไป และที่สำาคัญ 
เจี๊ยบกับน้องๆ เป็นคนปรุงหน้าไก่เองทุกขั้นตอน”

สภาวะวกิฤตโิควดิ-19 ในปีทีผ่่านมาคณุเจีย๊บได้เพิม่ระบบเดลิเวอรี ่
ขึ้นมาซึ่งส่งผลดีต่อปัจจุบัน ท้ังความสะดวกของลูกค้าและยังช่วยเพิ่ม
ช่องทางการขาย คุณเจี๊ยบยังเล็งเห็นโอกาสทางธุรกิจชัดเจนขึ้นว่า
ผู้บริโภคหันมารักษาสุขภาพมากขึ้น จึงเริ่มวางแผนคัดสรรวัตถุดิบ
สุขภาพมาปรบัใช้ อาทิเนือ้ไก่ยูรคิตำา่หรอืข้าวกข.43 ท่ีมีค่า GI ตำา่ เป็นต้น

“ปะป๊าบอกพวกเราเสมอว่าให้เราทำาทกุวนัด้วยความต้ังใจและต้อง
รู้จักเอาใจเขามาใส่ใจเรา เราคิดว่าเราทานอย่างไรเราก็ทำาให้ลูกค้าทาน
แบบเดียวกัน นี่คือหัวใจสำาคัญที่ปฏิบัติมาโดยตลอด และเมื่อเราทำาเหตุ
ดีแล้วผลที่ตามมาย่อมดีแน่นอน”

ถึงตรงน้ีก็ทำาให้เราเข้าใจแล้วว่า เหตุใดธุรกิจร้านอาหารภายใต้
แบรนด์แซ่พุ้นของพวกเขา จึงกลายเป็นตำานาน

ร้านแซ่พุ้น ต้นต�ารับข้าวหน้าไก่ หล็อกหงาทิ้น SINCE 1926 
ตั้งอยู่บนถนนมหรรณพ (ระหว่าง ซ.มหรรณพ 1 และ 2) ย่านเสา
ชิงช้า เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 07.00 - 15.00 น. หยุดทุกวันพุธ 
โทรศัพท์ 06 1994 7171
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"In the part of the chicken rice, we still maintain the same techniques 
and uniqueness. We choose to use hygienic chicken, cut skin off chicken 
and select good quality ingredients. Cold pressed sesame oil is used to en-
hance the unique aroma of Chinese food. We use old jasmine rice because 
it is not too hard and not too soft. More importantly, I and my siblings cook 
ourselves every step."

The COVID-19 crisis in the past year caused Mrs. Jiab used food 
delivery service which had the positive impact on both the convenience 
of customers and sales channels increasing. As more and more business 
opportunities are from consumers who turn to take care of their health, so 
Mrs. Jiab started to use healthy ingredients such as low uric chicken and 
Kor Khor 43 rice which has low GI, etc.

Sae Phun Cuisine is an traditional restaurant that serves Loh Nga 
Tin chicken rice since 1926, located on Mahanop Road (between Soi 
Mahanop 1 and 2) in Sao Chingcha area. Service: open from 7:00 a.m. 
- 3:00 p.m., closed every Wednesday. Tel: 06 1994 7171.

Shrimp Wontons with Chinese Spicy Sauce
เกี๊ยวกุ้งซอสเผ็ดจีน 
เกี๊ยวชิ้นโตกรอบเด้งด้วยวิธีธรรมชาติไม่ใช้สารเสริม  
ราดซอสน้ำามันพริกสูตรเฉพาะของทางร้าน
Big and crispy wontons made with  
natural ingredients without any additive 

Braised Pork Ribs Noodles
บะหมี่ซี่โครงหมูตุ๋น  
เส้นบะหมี่สไตล์ฮ่องกงราดด้วยซี่โครงหมูตุ๋น
รสเค็มหวานเปื่อยนุ่มละลายในปาก 
Hong Kong style noodles topped with 
braised pork ribs 

Red Pork Sticky Rice
ข้าวเหนียวหมูแดง  
ข้าวเหนียวเขี้ยวงูนุ่มๆ  
กับหมูแดงย่างกลิ่นหอม  
กุนเชียงโบราณ และตับแก้ว 
ที่หากินได้ยากเราทำาทุกวันด้วย
Soft sticky rice with aromatic roasted red pork,  
ancient Chinese sausage and pork liver  
stuffed with pork fat in the middle 19www.makrohorecaacademy.com



คุณตั๊ก ฐิติกร โชคะสุต
เจ้าของกิจการร้าน PATONGGO Café

PATONGGO CAFÉ: 
Unlocking Success in  
World-class Patonggo Business
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“ผมเป็นเจา้แรกท่ีนำาเสนอรปูแบบใหม่ๆ ท่ีมากท่ีสุด ของปาท่องโก ๋ 
ในประเทศไทย”

คุณฐิติกร โชคะสุต หรือคุณต๊ัก วัย 64 ปี เจ้าของกิจการ 
ร้าน PATONGGO Café  กล่าวอย่างภาคภูมิใจ

“ปาท่องโก๋ของเรา กว่า 80 ปีแล้ว แบ่งออกเป็น 3 Session  
ช่วงท่ี 1 ไม่มีป้ายร้าน เรียกว่า ปาท่องโก๋โต้รุ่ง เป็นการฝากขาย 
ปาทอ่งโก๋ตามรา้นกาแฟ ตลาดดงัๆ ทอดต้ังแต่ห้าโมงเย็นถงึเก้าโมงเชา้  
ทอดด้วยน้ำามันหมูผสมน้ำามันถั่วเหลือง ตอนน้ันแพ็คเกจของเราคือ 
ถุงกระดาษหนังสือพิมพ์มัดเชือกกล้วย  ต่อมาช่วงท่ี 2 ประมาณปี  
พ.ศ. 2530 เป็นช่วงวิวัฒนาการเรื่องโภชนาการ เราเปล่ียนแพ็คเกจ 
มาใส่ถุงกระดาษสีน้ำาตาลเป็นเจ้าแรก ต้ังชื่อร้านว่า‘ปาท่องโก๋เสวย’  
ทำาป้ายร้าน มีตราประทับติดที่ถุง แล้วก็คิดทำาสังขยากินกับปาท่องโก๋  
ทำาให้คนกินปาท่องโก๋ ไดเ้ยอะขึน้ ชว่ยเพิม่มูลคา่ทางการขายไดม้ากขึน้”

“ชว่งท่ี 3 เราปรบัชือ่เป็น ปาท่องโกค๋าเฟ ่เพือ่จบัเทรนดค์นรุน่ใหม่  
เป็นการปฏิวัติรูปแบบการนำาเสนอปาท่องโก๋ โดยโจทย์คือเราจะทำา
อย่างไรให้ปาท่องโก๋กินได้ท้ังวันและกินได้ทุกวัย ก็เลยเพิ่มเครื่องจิ้ม  
ทำาเป็นด๊ิป และแต่งหน้าแต่งตาให้ดูสวยงาม โดยนำาวัตถุดิบท่ีมีในร้าน 
มาทำาผสมกันลงไป ช่วยเพิ่มมูลค่าของปาท่องโก๋ ให้มันดูมีคุณค่า 
ไม่ธรรมดาอีกต่อไป และปรับสูตรปาท่องโก๋จากเดิมท่ีเน้ือแน่นๆ  
ให้โปร่งเบามากขึ้น ผิวนอกบางกรอบให้กินได้เร่ือยๆ ปรับมาทอดใน 
น้ำามันปาล์มให้เหมาะกับอาหารประเภททอด และเรารู้ว่าผู้บริโภค 
กลัวเรื่องน้ำามัน จึงนำาปาท่องโก๋มาย่างเพื่อไล่น้ำามันออก ก็ยิ่งถูกใจ
ลูกค้า” 

ความแปลกที่กล่าวมา ทำาให้ปาท่องโก๋คาเฟ่ สามารถคว้ารางวัล 
การันตีความอร่อยระดับโลกจากประเทศจีนมาได้ ซ่ึงชาวจีนเมื่อมา 
เมืองไทยต้องปักหมุดมากินปาท่องโก๋ของท่ีน่ี นอกจากน้ีเทคนิค 
การบริหารวัตถุดิบของทางร้านก็น่าสนใจไม่น้อย 

PATONGGO Café 
ไขความส�าเร็จของธุรกิจปาท่องโก๋ระดับโลก

“I am the first to introduce different types of patonggo 
in Thailand."

Mr. Thitikon Chokasut or Mr. Tak, 64 years old, owner 
of PATONGGO Café, said proudly.

“Our patonggo shop has been around for more than 80 
years since there was no signboard till we named the shop  
'Pa Tong Go Savoey' and changed its name to Patonggo Café” 
to catch the trend of the  younger generations. The problem  
when we opened the café was how to make patonggo eaten 
all day and people of all ages like it? Therefore we added 
dipping sauce decorate patonggo beautifully by using the 
ingredients that are available in the café to increase the value 
of patonggo and make them special. We adjusted the formula 
of patonggo from dense texture to be light and airy with a 
thin outer surface. Moreover, we switched to fry patonggo in  
palm oil and roast them to remove the excess oil to improve  
customer satisfaction.

Dishmaker
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“เราเปล่ียนน้ำามันทอดปาท่องโก๋ใหม่ทุกวัน พอ
ทอดปาท่องโก๋เสร็จก็นำาไปทอดหมูกรอบต่อ เพราะ
เราขายข้าวหมูกรอบด้วย แล้วจึงนำาไปขายให้คนท่ีรับ
ซื้อน้ำามันเก่า เกิดเป็นรายได้คืนมาช่วยลดต้นทุน การ
ออกแบบเมนูปาท่องโก๋ ก็ ใช้ของท่ีมีในร้านมาสร้าง
ความหลากหลาย เช่น เมนูปาท่องโก๋ยำา เราก็ใช้เครื่อง
ยำาจากพริกขี้หนูที่เราใช้ปรุงก๋วยเตี๋ยวต้มยำาอยู่แล้ว”

เมื่อถามคุณต๊ักไปว่า ในอนาคตคิดว่าปาท่องโก๋
คาเฟจ่ะเติบโตไปในทิศทางไหน คณุตัก๊กล่าวกับเราวา่

“จุดด้อยของปาท่องโก๋คือ มันเป็นงานฝืมือ ทำา
เปน็อตุสาหกรรมยงัไม่ได ้ในวนัขา้งหน้าถา้หาวธิทีำาให้
ปาท่องโก๋เข้าสู่ระบบอุตสาหกรรมได้ มันจะเติบโตได้
อีกมาก”  

คณุตัก๊กล่าวทิง้ทา้ยถงึเคล็ดลบัความสำาเรจ็ของ
ทางร้านว่า

“ หลกัการนำาเสนอสินคา้มันมี 4 ขอ้ใหญ ่คอื ใหม่ 
แปลก ใหญ่ ดัง และอีกสองอย่างที่ต้องมีคือ คุณภาพ 
และคุณธรรม ก็คือ ต้องใหม่กว่าเขา ต้องแปลกกว่า
เขา ถ้าไม่ใหม่ไม่แปลก ก็ต้องทำาให้ใหญ่ แล้วถ้าไม่
ใหญ่ ก็ต้องทำาให้ดังก็คือการโฆษณา และคุณภาพน่ี
คือส่ิงที่ทำาให้เรายืน Goodwin มาได้ถึง 80 ปี และ
คุณธรรมในการทำาการค้า คือส่ิงสำาคัญท่ีสุดสำาหรับ
ที่นี่ ซึ่งคุณธรรมของเราคือ เรามองกำาไรเป็นเรื่องรอง 
ความสุขของลูกค้าเป็นเรื่องแรก คนท่ีทำาธุรกิจแล้ว
จะประสบความสำาเร็จต้องขยัน อดทน รักในส่ิงท่ีทำา 
ยอมรับความคิดเห็นของคนอื่น หมั่นศึกษาหาความรู้ 
ในสิ่งที่ทำา และเข้าใจมันให้ลึกซึ้ง” 

ร้าน PATONGGO Café Since 1968 (สาขา
บางล�าพู)  ตั้งอยู่หัวมุมถนน ฝั่งตรงข้ามหัวมุม 
วัดบวรนิเวศวิหาร ถ.สิบสามห้าง ตรงข้ามวัดบวร  
เปิดให้บรกิารทกุวนั เวลา 08.00 - 19.00 น. ปิดทุก
วันอังคารที่ 4 ของเดือน โทรศัพท์ 0 2281 9754 

The aforementioned ways helped 
Patonggo Café  win a world-class deli-
cious award from China. When the Chinese 
come to Thailand, they will come and eat 
patonggo here.

“We change the frying oil every day. After 
the frying done, we continue using the oil to fry 
crispy pork that we sell as well. Finally, the oil 
is sold to the people who buy second hand oil, 
resulting in the return of income. However, the 
disadvantage of patonggo is that it has to be 
made by hand, not yet industrialized. If it can 
be industrially manufactured, the patonggo 
business will grow much more."

There are 4 big pr inciples of  our 
product presentation; these include new,  
exotic, big in size and crunchy. Besides, 
we sti l l  maintain quality and business  
ethics that has helped us received a 
good reputation for 80 years. Customer  
satisfaction is the first concern. Successful 
business persons should be di l igent  
and patient. In addition, they should love 
what they do,  accept other people's  
opinions and study hard to gain a deeper un-
derstanding of their business.

PATONGGO Café  opened s ince 
1968 (Bang Lamphu branch), located  
opposite to Wat Bowon Niwet Viharn. 
Open every day from 08.00 -19.00  
(closed on the 4th Tuesday of the month). 
Tel.: 0 2281 9754.
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Roasted Red Pork and Crispy Pork with Rice
ข้าวหมูแดงหมูกรอบ 
หมูกรอบที่เกิดจากการบริหารหมุนเวียนน้ำามันในร้าน  
กลายมาเป็นข้าวหมูกรอบ หมูแดง แสนอร่อย

Patonggo Yum / ปาท่องโก๋ยำา 
ปาท่องโก๋ย่างผิวนอกกรอบบาง เนื้อในโปร่งเบา  
ราดด้วยเครื่องยำาชิ้นโตรสแซบ 
ทั้งกุ้งสด ปลาหมึก เนื้อปลากะพง

ปาท่องโก๋สังขยามะพร้าวอ่อน 
สังขยาใบเตยกะทิสดข้นกำาลังด ี
กลิ่นหอมรสหวานมัน  
ราดลงบนปาท่องโก๋เนื้อกรอบ  
โรยมะพร้าวอ่อนขูด เอาใจสายหวาน

Patonggo with Fried Shredded 
Pork and Chili Paste
ปาท่องโก๋หมูเส้นน้ำาพริกเผา  
ปาท่องโก๋กรอบๆ ราดน้ำาพริกเผา 
ตามด้วยหมูฝอยทอดด้านบน 
กินแล้วเข้ากันได้ดีอย่างไม่น่าเชื่อ
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 Check in
ย่างไห้หมูกระทะ สาขาหลัก จ.สระบุรี ถนนสายหน้า สภ.เมืองสระบุรี ซ.พิชัยรณรงค์สงคราม 17  
เปิด 11.00 - 21.30 น.  โทร. 09-9782-5550 ติดต่อแฟรนไชส์ 09-5665-8368 (คุณตูน) 
ถ่ายท�า สาขาทรัพย์บุญชัย ซ.28 จ.สมุทรปราการ  
เปิด 11.00 - 21.00 น. หยุดวันอังคาร  โทร. 08-7672-6796

คณุมณฑล ทองค�า วยั 40 ปี เจา้ของ 
แฟรนไชส์ย่างให้ เล่าถึงท่ีมาของร้านว่า  
เกิดจากแรงผลักดันสองปัจจยั คอื ภรรยา 
ต้ังครรภ์ และเป็นบุคคลล้มละลายเพราะ 
การพนัน เม่ือทางออกเดียวคือต้องรอด 
จึงลองทำาอาหารขายท้ังท่ีไม่มีความรู้มา
ก่อน และหมูกระทะคือคำาตอบ แต่ด้วย
กล่ินควนัท่ีติดตัวขณะยา่งจงึคดิออกแบบ
ธุรกิจหมูกระทะย่างสำาเร็จพร้อมกิน เกิด
เป็นแบรนด์ “ย่างให้” โดนใจผู้บริโภคจน 
เกิดแฟรนไชส์กว่า 500 สาขาทั่วประเทศ  
และในวิกฤติโควิด -19 ก็ปรับระบบเดลิเวอร่ี 
เข้ามาส่งให้ธุรกิจเติบโตสู่หลักร้อยล้าน

“ร้านเราเป็นหมูกระทะเอเชีย ท่ี
ถูกปากคนไทย สตอรี่คือ หมูกระทะดาว
องัคารทีร่วมเอาหมูกระทะทุกแบบทีทุ่กคน
ชอบไว้ในกล่องเดยีว ท้ังไทย เกาหลี ญีปุ่่น 
หม่าล่า ตอ่ไปจะเพิม่หมูกระทะปลารา้ และ
อาจมีหมูกระทะกญัชาในอนาคต เคล็ดลับ 
คือวัตถุดิบท่ีดีและควบคุมราคาได้ ซึ่ง 
เกือบท้ังหมดเราเลือกใช้วัตถุดิบจาก
แม็คโครเพราะตอบทุกโจทย์ หมหูมกัจะใช้
แป้งขา้วโพดหรอืน้ำาสบัปะรด ชว่ยทำาใหห้มู
นุ่มและประหยัดเวลาได้”

“ทำาส่ิงท่ีชอบให้ดท่ีีสุดและหาระบบดู 
สักวันมันอาจจะกลายเป็นส่ิงท่ีจะเปล่ียน
ชวีติคณุ เหมือนท่ีเปลีย่นชวีติผม ไม่เริม่ต้น 
อย่าบ่นถึงความสำาเร็จ”

Yanghai Pork Barbecue: 
every bite is super 
delicious and you don't 
have to grill it yourself

"Pork barbecue will heal everything" 
and it would be great if someone help 
you grill the pork so you don't have to 
endure the foul smell of smoke.

Mr. Monthon Thongkam, aged 40, 
the owner of Yanghai franchising told 
us that the reasons to start the business 
were when his wife was pregnant and he 
went bankrupt because of gambling. In 
order to survive, he tried to cook food for 
sale without any prior knowledge and fi-
nally pork barbecue was his answer. He 
started a business of ready to serve pork 
barbecue so customers do not need to 
grill by themselves to avoid any grilling 
smell to stick to their clothes. With more 
than 500 branches nationwide, Yanghai 
is so popular. Yanghai added delivery 
during the COVID-19 pandemic result-
ing in the business growth amounts 
to hundreds of millions.

“Our Asian style pork barbecues 
suit Thai people’s tastes. Our restau-
rant is like a restaurant on Mars that 
combines various styles of favorite pork 
barbecues in one box, including Thai 
style, Korean style, Japanese style and 
mala style. Later we will add pork bar-
becue with Thai fermented fish sauce 
and marijuana pork barbecue to the 
menu. The secret of our success is good 
ingredients at reasonable costs. Most of 
which, we buy raw materials from Makro 
because they can satisfy our needs. We 
use cornstarch or pineapple juice to 
marinate the pork to make it tender in a 
short period. "

“Try your best to do what you like 
and looking for a good business system 
that someday may become something 
that will change your life as me. If you 
don't start to do something right now, 
you won't be able to succeed. "

Yanghai Pork Barbecue (main  
branch),  Saraburi  province, tel .  
09-9782-5550; contact franchise:  
095-665-8368 (Khun Toon).

Filming at Subboonchai branch,  
Soi 28, Samut Prakan Province;  
open 11.00-21.00; closed on Tuesday;  
Tel. 08-7672-6796.

Dishtop
ย่างให้หมูกระทะ 
เด็ดทุกชิ้นฟินทุกค�า 
อร่อยได้ไม่ต้องย่างเอง

“หมูกระทะจะเยียวยาทุกสิ่ง”  
และคงดีไม่น้อยถ้ามีคนย่างหมูให ้
โดยไม่ต้องทนเหม็นกลิ่นควัน
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หมูกระทะโอซาก้า 
OSAKA PORK BARBECUE

วิธีท�า / PREPARATION 

คลุกเคล้าส่วนผสมทุกอย่างรวมกัน หมักไว้ 20 นาที ในอุณหภูมิห้อง 
แล้วนำาไปย่างเป็นหมูกระทะได้ หากยังไม่ใช้ทันที ให้ใส่ภาชนะเก็บเข้า 
ตู้เย็นช่องฟรีซ จะเก็บไว้ใช้ได้นาน 2 สัปดาห์ 

Mix well all the ingredients and marinate them with the pork 
for 20 minutes at room temperature, then they will be ready 
to be grilled, or put the marinated pork in a container and 
freeze in a fridge that will last for 2 weeks.

ส่วนผสม / INGREDIENTS 

• หมูสันนอกสไลซ์หนา 1.5 มม. 1 กก.
• ขิงสับ  1 ช้อนโต๊ะ
• นำ้ามันหอย 1 ช้อนโต๊ะ
• ซอสเทอริยากิ aro 3 ช้อนโต๊ะ
• ซีอิ๊วขาว 3 ช้อนโต๊ะ
• นำ้าตาลทราย ½ ช้อนโต๊ะ
• แป้งข้าวโพด 3 ช้อนโต๊ะ ละลายนำ้า 3 ช้อนโต๊ะ
• งาขาว พอประมาณ 

• 1 kilogram of 1.5 mm thick thin Sliced Pork Loin
• 1 tablespoon of chopped ginger
• 1 tablespoon of oyster sauce
• 3 tablespoons of aro Teriyaki sauce
• 3 tablespoons of Light Soya sauce
• ½ tablespoon of sugar
• 3 tablespoons of cornstarch, dissolved   

3 tablespoons of cornstarch in water
• White sesame in moderate amounts
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ดู VDO การทำาเมนู หมูกระทะโอซาก้า และสูตรน�้าซุปญ่ีปุ่น 
Scan to Looking for Cooking VDO.

น�า้ซุปญี่ปุ่น
JAPANESE SOUP

 ส่วนผสม / INGREDIENTS 

• กระดูกหมูอ่อน หรือ เอียเล้ง 300 กรัม
• นำ้า 2 ลิตร
• aro ผงนำ้าซุป 5 ช้อนโต๊ะ
• ขิงสับ 1 ช้อนโต๊ะ
• นำ้าตาลทราย ½ ช้อนโต๊ะ
• ซีอิ๊วขาว 3 ช้อนโต๊ะ

• 300 grams of soft pork bones or chopped  
pork spine

• 2 liters of water
• 5 tablespoons of aro broth powder
• 1 tablespoon of chopped ginger
• ½ tablespoon of sugar
• 3 tablespoons of Light Soya sauce

วิธีท�า / PREPARATION 

เติมนำ้าใส่หม้อยกขึ้นต้ังไฟให้เดือด จึงใส่กระดูกหมูอ่อน หรือ เอียเล้ง  
aro ผงนำ้าซุป ขิงสับ นำ้าตาลทราย รอให้ส่วนผสมเดือดอีกครั้งและ 
กระดูกหมูสุก ใส่ซีอิ๊วขาว  แล้วปิดไฟ นำานำ้าซุปนี้ ไปใช้เป็นนำ้าซุป
สำาหรับปรุงหมูกระทะได้ หรือจะรับประทานเคียงกับหมูกระทะท่ีย่าง 
เสร็จแล้วก็ได้

Fill a saucepan with water and bring it to a boil; add the pork 
bones or chopped pork spine, aro broth powder, chopped 
ginger and sugar; wait for the mixture to a boil and the pork 
bone is cooked; add Light Soya sauce  then turn off the heat. 
You can use this broth as a broth for cooking pork barbecues 
or eaten along with the grilled pork barbecues.
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 Check in
ร้าน “เตี๋ยว กะ เพรา”  
ปากซอยพหลโยธิน 22 
เปิด 9.00 - 21.00 น.  
โทร. 0-2120-6763, 09-8978-6399

สถานการณ์โควิด-19 ส่งผลกระทบต่อ
รายได้ หลายคนเปล่ียนพฤติกรรรมมาส่ัง
อาหารจานเดยีว ราคาประหยดั จงึเปน็โอกาส
ทองให้ร้านต่างๆ หันมาเปิดร้านอาหารจาน
ด่วนกันมากขึ้น เช่นเดียวกับ “เตี๋ยว กะ เพรา” 
ที่ปิดร้านอาหารอีสาน มาเน้นขายอาหารจาน
เดียวที่มีทีเด็ดตามชื่อร้าน  

บรรยากาศในร้านตกแต่งอย่างเรียบ
ง่าย ห้องแอร์เย็นฉ่ำา มี wifi และที่จอดรถไว้
บริการ โดยคุณแจ๊ค ดวงตะวัน เกษร เจ้าของ
ร้านบอกว่า 

“การหาผัดกะเพรากินไม่ใช่เรื่องยาก 
แต่จะให้มีวัตถุดิบคุณภาพครบท้ังหมู เน้ือ  
ทะเล หรือเ น้ือพรี เ ม่ียมอย่าง เนื้อโคขุน  
เน้ือน่องลาย วากิว น้ันยาก ส่วนใครชอบ 
กินเส้นก็มีก๋วยเตี๋ยว เสิร์ฟครบจบที่เดียว” 

ทีเด็ดสูตรผัดกะเพราของร้านจะใช้พริก 
3 ชนิด คือ พริกจินดาแดงให้สีสวย พริก
ขี้หนูให้รสเผ็ด และพริกจินดาแห้งให้กล่ินหอม 
เลือกใช้กะเพราบ้านท่ีเพิ่มความหอมกระตุ้น
ความหิว เวลาผัดต้องใช้ไฟแรงเพื่อให้ได้กลิ่น
หอมของกระทะ ก่อนปรุงด้วย “ซอสผัด” สูตร
เฉพาะเสิร์ฟคูกั่บไขด่าวท่ีไขข่าวกรอบไขแ่ดงฉ่ำา
เยิ้ม ส่วนใครที่ไม่กินเผ็ดก็สามารถส่ังให้ลด
ปริมาณพริกได้ 

นอกจากน้ี ยังมีจานเด็ด เช่น ข้าวผัด
รถไฟ ข้าวหมูแดงหมูกรอบ ก๋วยเตี๋ยวเนื้อตุ๋น 
บะหมี่เกี๊ยว ก๋วยเตี๋ยวกะเพรา ฯลฯ ไว้บริการ 
โดยคณุแจค๊ไดม้อบสูตร “ผัดกะเพราแจค๊ผูฆ้า่
ยักษ์” ไซส์ใหญ่จุใจ พร้อมสูตรซอสผัด และ 
“ข้าวผัดรถไฟ” ข้าวผัดโบราณแสนอร่อยไว้
ให้ผู้อ่านลองไปทำาทานกัน

Dishtop
อร่อยจานด่วน อิ่มง่าย ราคาสบายกระเป๋า 
@เตี๋ยว กะ เพรา 

Delicious fast food, 
filling and friendly price 
@ Teaw-ka-pow

COVID-19 affects people's income. 
Many people change their behavior to 
order one dish meal at low price, which 
is a golden opportunity for many restau-
rants to turn in to a fast food restaurants 
As well Teaw-ka-pow ‘s owner who 
closed a former Isaan restaurant to sell 
one dish meals that are unique like the 
name of the restaurant instead.

The atmosphere of the restaurant 
is nice, cool air conditioned, free wifi 
and free parking provided by Mr. Jack 
Duangtawan Kesorn, the owner of the 
restaurant.

“It is not difficult to find stir-fry 
basil rice restaurant, but it is difficult 
to find a restaurant that served stir-fry 
basil rice with quality ingredients such 
as pork, seafood; or premium beef such 
as kokhun beef, wagyu and beef shank. 
For those who like to eat rice noodles, 
we have rice noodles too."

Our restaurant uses 3 types of chili 
to cook stir-fry basil rice including red 
Chinda chili which has beautiful color, 
bird's eye chili which is spicy and dried 
Chinda chili which is fragrant. We use 
home basil to enhance the flavors of 

food and stimulate hunger. When 
stir-frying, we use high heat to cook, 
season with "stir-fry sauce" making 
according to a special receipt and 
served with a crispy fried soft yolk 
egg. For those who do not eat spicy, 
they can ask for reducing the amount 
of chili.

There are also great dishes 
such as “Rodfai fried rice”, red pork 
and crispy pork rice, braised beef 
noodles, wonton noodles, basil rice 
noodles, etc. Mr. Jack gave us a rec-
ipe of “Jack the Giant Slayer stir-fry 
basil" which is a large dish together 
with its stir-fry sauce and a recipe of 
"Rodfai fried rice" which is a delicious 
traditional dry fried rice.

"Teaw-ka-pow" restaurant 
is located at the entrance of Soi 
Phaholyothin 22, open 9.00 - 21.00. 
Tel. 0-2120-6763, 09-8978-6399.

“การหาผัดกะเพรากินไม่ใช่เรื่องยาก 
แต่จะให้มีวัตถุดิบคุณภาพครบ ... 
นั้นยาก ส่วนใครชอบกินเส้น 
ก็มีก๋วยเตี๋ยว เสิร์ฟครบจบที่เดียว” 
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ผัดกะเพราแจ็คผู้ฆ่ายักษ์ 
JACK THE GIANT SLAYER STIR-FRY BASIL

ส่วนผสม / INGREDIENTS
• หมูบด  500  กรัม 
• กระเทียมสับ  5  ช้อนชา 
• พริกจินดาแดงสับ  5  ช้อนชา 
• พริกขี้หนูสวนสับ  5  ช้อนชา 
• พริกจินดาแห้ง 5  ช้อนชา 
• ใบกะเพรา  50- 60  กรัม 
• นำ้ามันพืช  30  มล. 
• ซีอิ๊วดำา 4-5  ช้อนชา 
• ข้าวสวย  5  ถ้วย 
• ไข่ดาว  5  ฟอง 
• ซอสผัดตามปริมาณที่ให้ไว้ทั้งหมด

• 500 grams of ground pork
• 5 teaspoons of minced garlic
• 5 teaspoons of chopped Chinda red chili
• 5 teaspoons of chopped gardening bird's eye chili
• 5 teaspoons of dried Chinda chili
• 50-60 grams of basil leaves 
• 30 ml of vegetable oil 
• 4-5 teaspoons of dark soy sauce
• 5 cups of steamed rice
• 5 fried eggs
• The stir-fry sauce provided

ส่วนผสมซอสผัด / STIR-FRY SAUCE INGREDIENTS
• ซอสหอยนางรม  100  กรัม 
• ซอสปรุงรส  50  กรัม 
• นำ้าตาลทราย  20 กรัม 
• นำ้าสะอาด 75  กรัม 
• ผงปรุงรสไก่ 4  กรัม 
• ผงชูรส 2  กรัม 

• 100 grams of oyster sauce 
• 50 grams of seasoning sauce
• 20 grams of sugar
• 75 grams of drinking water
• 4 grams of chicken seasoning powder
• 2 grams of MSG

วิธีท�า / PREPARATION

1. ทำาซอสผัดโดยเทส่วนผสมทั้งหมดลงในหม้อ คนให้เข้ากัน ยก
ขึ้นตั้งไฟกลางจนเดือดและส่วนผสมละลายเข้ากันดี พักไว้ 

2. ล้างกระทะให้สะอาด ยกข้ึนต้ังไฟแรงเผากระทะจนแห้ง ใส่นำา้มัน
ลงไปกลิ้งให้ทั่วแล้วเทนำ้ามันออก 

3. ใส่นำ้ามันพืชต้ังไฟให้ร้อน ใส่กระเทียมสับ พริกจินดาแดงสับ  
พริกขี้หนูสวนสับ และพริกจินดาแห้ง ผัดให้เข ้ากันจนมี 
กล่ินหอม ใส่หมูบดเร่งไฟแรงและเขย่ากะทะ ผัดไปเรื่อยๆ  
จนส่วนผสมสุกและไม่ติดกระทะ

4. ใส่ซอสผัด (ข้อ1) ซีอิ๊วดำา ตามด้วย ใบกะเพรา ผัดเร็วๆ  
ให้เข้ากันตักราดบนข้าวสวยเสิร์ฟพร้อมไข่ดาว

1. The stir-fry source is made by pouring all the ingredi-
ents into a saucepan, stirring over medium heat until 
it boils and the ingredients are dissolved well then 
setting aside;

2. Clean the pan thoroughly, burn the pan over high heat 
until it is dry, pour oil over the pan then pour out the oil;

3. Add vegetable oil and heat a pan followed by chopped 
garlic, chopped chinda red chilies, chopped bird's eye 
chilies and dried chinda chilies; stir-fry until fragrant; 
add ground pork; accelerate the heat and shaking the 
pan constantly;  stir-fry until the mixture is cooked and 
does not stick to the pan.

4. Add stir-fry source (item 1) followed by dark soy sauce 
and basil leaves; stir-fry fast until well blended; serve 
it over steamed rice with a fried egg.
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ดู VDO การทำาเมนู  
ผัดกะเพราแจ็คผู้ฆ่ายักษ์ และข้าวผัดรถไฟ
Scan to Looking for Cooking VDO.

ข้าวผัดรถไฟ 
RODFAI FRIED RICE 

วิธีท�า / PREPARATION 

1. ตั้งกระทะใส่นำ้าซุป หรือ นำ้าเปล่าลงไปรอจนเดือดใส่เนื้อหมูลงไป
รวนพอสุก ตักหมูขึ้นพักไว้ 

2. ล้างกระทะให้สะอาด ยกขึ้นตั้งไฟแรงเผากระทะจนแห้ง ใส่นำ้ามัน
ลงไปกลิ้งให้ทั่วแล้วเทนำ้ามันออก 

3. ใส่นำ้ามันพืชลงไปตามด้วยไข่ยีจนไข่แตกเป็นชิ้นๆ ใส่หมูที่รวนไว้  
ผักท้ังหมด ข้าวสวย ผัดจนส่วนผสมท้ังหมดสุก ใส่ซอสผัด  
และซีอิ๊วดำา คลุกเคล้าให้เข้ากันอีกครั้ง ก่อนตักใส่จาน เสิร์ฟ 
พร้อมด้วยผักเคียง

หมายเหตุ : ส่วนผสมซอสผัด ให้ดูสูตรและวธิทีำา จากสูตรผดักะเพรา 
แจ็คผู้ฆ่ายักษ์

ส่วนผสม / INGREDIENTS 
• หมูสันคอหั่นเป็นชิ้น 100  กรัม 
• ไข่ไก่  1  ฟอง 
• ข้าวสวยพักไว้จนเย็น 150 – 200 กรัม 
• มะเขือเทศหั่นเต๋า  ¼  ลูก 
• หอมใหญ่หั่นเต๋า  10  กรัม 
• คะน้าหั่นท่อน  30  กรัม 
• ต้นหอมหั่นท่อน  1  ต้น 
• ซอสผัด  30  มล. 
• ซีอิ๊วดำา  1  ช้อนชา 
• นำ้ามันพืช  30  มล. 
• ผักเคียง เช่น แตงร้านหั่นแฉลบ,  

ต้นหอม และมะนาวผ่าซีก

• 100 grams of pork neck cut into pieces 
• 1 chicken egg
• 150 - 200 grams of steamed cooled rice
• ¼ of peach tomato cut into dices
• 10 grams of onion cut into dices
• 30 grams of kale cut into thirds
• 1 spring onion cut into thirds
• 30 ml of the stir-fry sauce 
• 1 teaspoon of dark soy sauce
• 30 ml of vegetable oil 
• Side vegetables such as sliced cucumbers, spring 

onions and sliced green lemons

1. Heat the pan, add the broth or water into it, wait for the 
broth or water boils, put the pork into the pan and stir till 
it slightly cooked, take it out  of the pan and set aside;

2. Clean the pan thoroughly, burn the pan over high heat 
until it is dry, pour oil over the pan then pour out the oil;

3. Add vegetable oil followed by an egg; mash the egg 
into small pieces; add the slightly stir-fried pork, all 
vegetables and steamed rice; stir-fry until cooked; 
add stir-fry sauce followed by dark soy sauce; mix well 
before taking the fried rice out of the pan and put it on 
a plate; serve with side vegetables.

Note: For the stir-fry sauce making, please refer to the stir-fry 
sauce making of Jack the Giant Slayer stir-fry basil.
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Dishlicious
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Street food has become extremely popular around 
the world in recent years, until the New Normal due to 
the COVID-19 outbreak, where major adaptions had 
to be made.

Let's take a look at the 2021 street food trends.

OUTSTANDING BRANDING AND LOGO 
A distinctive and strong "brand" will create  

people's awareness and recognition, such as a brand 
with a unique raw material selection, good food quality,  
hygiene and service, etc. "Logo" that stands out or 
resonates with consumers will increase attractiveness,  
raise interest and reach more customers.

ENVIRONMENTAL PACKAGING DESIGN
As more and more people care about the  

environmental conservation, environmental packaging  
is what people consider when shopping for food.  
If the package is biodegradable, cost-effective or zero  
waste, it will attract more environmental lovers.

อาหารริมทางได้รับความนิยมออกไปท่ัวโลกอย่างมาก  
ในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผ่านมา อย่างไรก็ตามช่วง New Normal  
เนื่องจากการระบาดของ COVID -19 ต่างต้องมีการปรับตัว 
ครั้งใหญ่ 

มาดูกันว่าเทรนด์ Street Food ในปี 2021 นี้ ปรับตัวไป 
ในรูปแบบใดกันบ้าง

การสร้างแบรนด์และโลโก้ที่โดดเด่น
ส่ิงสำาคัญท่ีสร้างการรับรู้และจดจำาให้ผู้คนมาโดยตลอด 

ก็คือ “แบรนด์” ท่ีต้องมีความโดดเด่น แข็งแกร่ง เช่น  
มีเอกลักษณ์เรื่องการคัดสรรวัตถุดิบ หรือแค่เอ่ยชื่อแบรนด์นี้ 
ก็ม่ันใจได้เรื่องคุณภาพอาหาร ความสะอาด และการบริการ  
ยิ่งมี “โลโก้” ท่ีโดดเด่น สะดุดตา หรือโดนใจผู้บริโภค 
ในทางใดทางหน่ึง ก็จะย่ิงเพิ่มแรงดึงดูดความสนใจและ 
เข้าถึงผู้คนได้มากยิ่งขึ้น

PACKAGING เพื่อสิ่งแวดล้อม
เพราะผู้คนใส่ใจเร่ืองการรักษาส่ิงแวดล้อมและอนุรักษ์ 

ธรรมชาติกันมากขึ้น การเลือกซื้ออาหารสักอย่าง ผู้บริโภค 
จงึมองไปท่ี Packaging เพือ่ส่ิงแวดล้อมดว้ย ย่ิงถา้ย่อยสลาย 
ได้ตามธรรมชาติ ไม่เหลือทิ้งเป็นขยะ หรือใช้วัตถุดิบในการ 
ประกอบอาหารท่ีคุ้มค่า ลดขยะจากอาหารให้เหลือน้อยท่ีสุด  
หรือท่ีเรียกว่า Zero Waste ยิ่งตอบโจทย์โดนใจคนรักษ์ 
สิ่งแวดล้อมสุดๆ

จับเทรนด์อาหารข้างทาง 2021
WORLD STREET FOOD TRENDS 2021
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แตกไลน์สู่งานอีเวนต์และงานสังสรรค์
ผู้ ข า ย อ า ห า ร ข้ า ง ท า ง จำ า น ว น ไ ม่ น้ อ ย ท่ี มั ก ร ว ม ตั ว กั น 

จัดเ ป็นงานอี เวนต์  ท่ี เรามักคุ้น กันดีส่วนใหญ่จะ เ ป็น Food  
Truck และร้านต้ังโต๊ะอื่นๆ ท่ีเม่ือเกิดการรวมตัวกัน มีอาหาร 
ใ ห้ เ ลือกหลากหลาย ย่อมดึงดูดใจให้ ผู้บริ โภคมาแวะซื้อ  ซึ่ ง 
บ่อยครั้ง ท่ีผู้ค้ามักได้รับการเชิญชวนให้ ไปรวมกลุ่มออกร้าน 
ในงานสังสรรค์ต่างๆ ด้วย อย่างวันเกิด วันครบรอบแต่งงาน  
วันรับปริญญา เ ป็นต้น เ ป็นการแตกไลน์ ท่ี เพิ่ม โอกาสทาง 
การขายและรายได้อีกทาง

PARTICIPATING IN EVENTS AND PARTIES
There are a number of street food vendors that often 

gather together to host events. Most are food trucks and  
food stands with a great variety of food to choose from,  
which attract consumers to buy. Street food vendors are  
often invited to various parties; such as birthday parties,  
anniversary parties and graduation parties, etc., which  
provide them with additional opportunities for sales growth  
and extra income.
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Social Media – Online เพิ่มช่องทางการขาย
ยุคน้ียุคออนไลน์ โซเชียลมีเดียมาแรงในทุกแพลตฟอร์ม  

ไม่ว่าจะเป็น Facebook, Instagram, Youtube, Twitter,  
TikTok ฯลฯ แถมยังมีแอปพลิเคชันท่ีรองรับชีวิตในยุค  
New Normal ที่แค่กดสั่งซื้อได้เพียงปลายนิ้วสัมผัส ผู้ค้าขาย 
แนว Street Food จึงต้องปรับตัวมาใช้สื่อออนไลน์ให้เกิด 
ประโยชน์เช่นกัน เราจึงได้เห็นอินฟลูเอนเซอร์หน้าใหม่,  
การไลฟ์สดขายของ และกลวิธีการนำาเสนอในรูปแบบต่างๆ  
มากมาย ที่บอกได้เลยว่า “ไม่ท�า...ไม่ได้แล้ว !!!”

INCREASING SOCIAL MEDIA 
AND ONLINE SALES CHANNELS

In the online age, social media platforms are hot 
such as Facebook, Instagram, Youtube, Twitter and 
TikTok, etc. There are applications that support life in 
the New Normal. Street food vendors use social me-
dia to benefit for themselves. So we have seen new 
influencers, live sales and various sales strategies that 
"can't be overlooked!!!"
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ยกระดับ STREET FOOD ในชุมชน
ส่ิงที่เพิ่มเสน่ห์ให้ Street Food ได้เสมอ และไม่ควรมองข้ามคือ  

ผลิตภัณฑ์และวัตถุดิบในชุมชน เราจึงได้เห็นผู้ค้าหลายรายใช้ใบตอง  
หรือวัตถุดิบพื้นถิ่นมาอยู่ในอาหารหรือบรรจุภัณฑ์ด้วย หรืออย่างใน 
ชุมชนน้ันๆ เอง ส่ิงท่ีได้เห็นมากข้ึนคือมีการยกระดับ Street Food  
ในชุมชน แทนท่ีจะนำาของมาวางขายบนโต๊ะ หรือต่างคนต่างขาย  
ขายกันกระจดักระจาย ไม่มีจดุเดน่ท่ีนา่สนใจ ก็มีการจดัระเบียบ รวมตัว  
และนำาเอกลักษณ์และวัตถุดิบท่ีมีในชุมชนมาประยุกต์เป็นอาหาร ขนม  
หรือบรรจุภัณฑ์ท่ีเสริมเสน่ห์ ยกระดับคุณค่าสินค้าให้น่าสนใจ 
มากยิ่งขึ้น

จาก STREET FOOD สู่ความสร้างสรรค์เฉพาะตัว
ผู้จับธุรกิจ Street Food หลายราย ต่อยอดไอเดียจากสิ่งที่ขาย  

และประสบความสำาเร็จอย่างย่ิง ด้วยไอเดียท่ีสดใหม่และความสร้างสรรค์ 
เฉพาะตัวท่ีไม่เหมือนใคร ท้ังยังแตกไลน์ไปสู่ธุรกิจอื่นๆ ได้อีกมาก  
หลายรายเริ่มจากการออกแบบหน้าตาอาหารให้มีเอกลักษณ์เฉพาะ  
หรือใช้วัตถุดิบบางอย่างท่ีต้องส่ังเจ้าน้ีเท่าน้ัน บางรายใช้บรรจุภัณฑ์ 
ที่ไม่เหมือนใคร เป็นต้น

ELEVATE STREET FOOD IN THE COMMUNITY
The things that add charm to street food and should not 

be overlooked are ingredients in the community. So we have 
seen many vendors use banana leaves or local ingredients 
in food or packaging. In the community, what we see is the 
elevating of street food selling instead of traditional selling or 
each sells its own. The vendors are well-organized and gather 
together now. They integrate local identities and ingredients 
into the food, desserts or packaging to increase the value of 
the products and make them more attractive.

FROM STREET FOOD TO INDIVIDUAL CREATIVITY
Many street food vendors built on ideas from their  

products and being extremely successful with fresh and 
unique creativity. They also expanded to other businesses,  
such as designing unique food appearances or using unique 
materials and packaging, etc.
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เดลิเวอรี่ อาหารริมทางสั่งง่าย
โตสุดๆ ในเซ็กชั่นการตลาดออนไลน์อีกอย่างท่ีขาด 

เสียไม่ไดก็้คอื “เดลิเวอรี”่ อาหารรมิทางเจา้ไหนส่ังผา่นแอปฯ  
ได้ ยิ่งมีโอกาสขายทำาเงิน เพราะทั้งง่าย ท้ังสะดวก โดยแอปฯ  
ต่างๆ ไม่ว่าจะเป็น Line Man, Grab, Food Panda ฯลฯ  
กร็ว่มกบัผูค้า้ คอยจดัโปรโมชัน่กระตุน้การจบัจา่ยใชส้อยของ 
ผู้บรโิภคกันแทบไม่เวน้แต่ละวนัเลยทีเดียว ไม่วา่จะเป็นโปรโมชัน่  
ซือ้ 1 แถม 1 หรอืซือ้ครบ 100 บาท สง่ฟร ีเป็นต้น “งา่ย สะดวก  
ส่งถึงบ้าน” อำานวยความสะดวกแบบสุดๆ ขนาดนี้ มีหรือท่ี 
ผู้บริโภคยุค New Normal จะไม่กดสั่งซื้อ

STREET FOOD DELIVERY IS EASY TO 
ORDER

Another big business in online marketing that 
is indispensable is "food delivery". Street food that 
can be ordered through application will make money  
because it is both easy and convenient. Various  
applications such as Line Man, Grab and Food Panda  
have cooperate with their merchants in offering  
promotions almost every day to increase consumer 
spending, such as buy 1 get 1 or buy 100 baht get free  
delivery, etc. "Easy, convenient and home delivery" 
are the reasons why consumers in the New Normal  
era click to order food on the applications. 
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ริมทางนานาชาติกับการปรับรสชาติให้ถูกปากคนไทย  
ชาบู ซูชิ ทาโกยากิ ไก่ทอดเกาหลี และอื่นๆ อีกมากมายที่ล้วนเป็นอาหาร

ต่างชาติ แต่ขายกันเยอะตามริมทางในบ้านเรา โดยเฉพาะในแหล่งรวมวัยรุ่น 
วัยทำางาน ไม่ว่าจะเป็นย่านสยามสแควร์ หรือตามชอปปิง มอลล์ ซึ่งมีการปรับ
รสชาติให้ถกูปากคนไทยมากขึน้ แถมยังไดร้บักระแสตอบรบัดสุีดๆ รา้นไหนรา้น
นั้น คิวยาวไม่ใช่เล่นเลย

INTERNATIONAL STREET FOOD IN THAILAND IS 
CHANGING TO SUIT THE LOCAL TASTE 

Shabu, sushi, takoyaki, Korean fried chicken and many more 
foreign food are selling a lot along the road in our country, espe-
cially in places for teenagers and working people, such as in the 
area around Siam Square or in shopping malls. These international 
food vendors developed new flavors to suit the taste of Thai people 
and received very good responses from them. There are long queues 
at these food shops.
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ชานมไข่มุก ชานมไต้หวัน ยังฮอตฮิต  
เติบโตมานานหลายสิบปี จนถึงตอนนี้ย่ิงผุดขึ้นเป็นดอกเห็ด 

ในประเทศไทย นั่นคือธุรกิจ “ชานมไข่มุก” ที่มีต้นกำาเนิดมาจากชานม 
ไต้หวัน โดยข้อมูลจาก Grab Food เผยถึงตลาดเครื่องดื่มชานมไข่มุก 
ในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ในปี 2561 มียอดส่ังซ้ือเติบโต 
เพ่ิมขึ้น 3,000 % จากแบรนด์ชานมไข่มุกกว่า 1,500 แบรนด์ ท่ีมี 
หน้าร้านจำาหน่ายรวมกว่า 4,000 สาขา และ “คนไทย” บริโภคชานม 
ไข่มุกมากที่สุด เฉลี่ยคนละ 6 แก้วต่อเดือนเลยทีเดียว ภาพรวมตลาด 
มีมูลค่าราว 2.5 - 3 พันล้านบาท และคาดว่าจะเติบโตไปเรื่อยๆ จน 
ทะลุ 1 แสนล้านบาท ภายในปี 2566 ซึ่งแทบทุกหัวระแหง เราจะได้พบ 
ร้านขายชานมไข่มุก ที่ต่างงัดเอากลยุทธ์ต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นเรื่องราคา  
ทอปป้ิงหลากหลาย หรือการนำาเอาหัวสัตว์ต่างๆ มาเป็นกิมมิค 
พ่นไฟได้ มาแข่งขันกันอย่างคึกคัก

BUBBLE MILK TEA AND 
TAIWANESE MILK TEA IS THE BIG WINNER

A business that has been growing for decades and  
seeing strong demand all over Thailand is the "pearl milk tea" 
business that originated from Taiwanese milk tea. According 
to Grab Food, in 2018 pearl milk tea orders grew 3,000% 
among more than 1,500 pearl milk tea brands with more than 
4,000 outlets. "Thais" consumed the most pearl milk tea,  
average 6 glasses per person per month. Overall, the market is 
worth around 2.5 - 3 billion baht and is expected to continue 
to grow to surpass 100 billion baht by 2023. We found shops  
selling pearl milk tea almost everywhere. They use different 
strategies such as pricing, a variety of toppings or using  
heads of animals that can breathe fire as gimmicks to compete  
with each other vigorously.
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ทัวร์อร่อยกับสตรีทฟู้ดทั่วโลก
ทีม MHA ได้ข้อมูลเด็ดระบุพิกัดสตรีทฟู้ดแสนอร่อยติดอันดับโลกมาจากบทความ 

BEST CITIES FOR STREET FOOD FROM MIAMI TO TOKYO โดยสำานักข่าว CNN 
ที่จะพาตระเวนทัวร์ไปทำาความรู้จักกับสตรีทฟู้ดทั่วโลกด้วยกัน

BEST 9 STREET FOOD AROUND THE WORLD
Our MHA team got some great information about the world's delicious street 

food from the BEST CITIES FOR STREET FOOD FROM MIAMI TO TOKYO by 
CNN news agency. Based on this article we will take you on a street food tour 
around the world. 

Dishworld
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อาเจนติน่า
Choripan หรือ เรียกสั้นๆ ว่า Chori เป็นแซนวิชไส้กรอก ส่วน

ใหญเ่ป็นไสก้รอกเน้ือววัประมาณ 70% อกี 30% เป็นไส้กรอกหมู นำาไป
ย่างแล้วเสิร์ฟโดยนำาขนมปังมาประกบ ทาซอส chimichurri ไว้ด้านใน

Empanadas ดูรูปทรงคล้ายๆ กระหรี่ปั๊บ ตัวแป้งที่ใช้ห่อทำาจาก
แป้งสาลี เกลือ น้ำา เนย นวดให้เข้ากัน ส่วนไส้นั้นมีตั้งแต่เนื้อ แฮม ชีส ไก่ 
ผักต่างๆ ไข่ จากนั้นห่อแล้วจับจีบให้สวยงาม ขนาดชิ้นใหญ่มากเกือบ
เท่าฝ่ามือ ดังนั้น กินเพียงชิ้นเดียวก็อิ่มไปได้ 1 มื้อ

SOUTH AFRICA
Biltong or dehydrated meat is made from a variety of 

meats such as boar, ostrich or others that were obtained. 
Before refrigerator was invented; villagers preserved meat 
by mixing them with spices such as coriander, pepper and 
seasonings such as vinegar, salt and sugar; then hung meat 
to air dry. The end result is dehydrated meat that is low in fat 
and high in protein.

A malva pudding is a popular 
dessert made with sponge 

cake, stuffed with apri-
cot jam and topped with 
cream sauce; served af-
ter breakfast, brunch or 
Sunday brunch.

ARGENTINA
Choripan or chori for short is a sausage sandwich. Most 

are beef sausages about 70% and 30% are pork sausages,  
grilled and served by putting in middle of bread with chimi-
churri sauce inside.

The shape of empanada is similar to a curry puff. The 
wrapper dough is made out of wheat flour, salt, water and 
butter; then kneading the dough well. The fillings include meat, 
ham, cheese, chicken, vegetables and eggs; then folding  
dough over a filling and dabbing the edges of the wrap-
per finely. An empanada is big, almost palm-sized, so one 
empanada equals one meal.

แอฟริกาใต้ 
Biltong หรือ เนื้อตากแห้ง ทำาจากเน้ือสัตว์หลากหลายชนิด  

เชน่ หมูป่า นกกระจอกเทศ หรอืเน้ือสัตวอ์ืน่ๆ ทีห่ามาได ้ในอดตี เม่ือครัง้ 
ท่ียังไม่มีตู้เย็น ชาวบ้านจะนำาเน้ือสัตว์มาคลุกเคล้ากับเครื่องเทศ  
เชน่ ผกัช ีพรกิไทย ผสมกบัเครือ่งปรงุรสเชน่น้ำาส้มสายช ูเกลือ น้ำาตาล  
จากน้ันนำาไปแขวนผ่ึงลมให้แห้ง ผลลัพธ์ท่ีได้ คือ เน้ือตากแห้งท่ีมี 
ปริมาณไขมันต่ำาและโปรตีนสูง 

Malva Pudding ขนมหวานยอดฮิตทำาจากสปอนจ์เค้กสอดไส้ 
แยมแอปริคอตและตบท้ายด้วยครีมซอสด้านบน ใช้เสิร์ฟหลังอาหาร 
มื้อเช้าควบเที่ยงหรือบรั้นช์ในวันอาทิตย์

เม็กซิโก
Taquitos แผน่แป้งตอรติ์ย่าห่อไส้หลากหลาย 

เช่น เนื้อไก่ฉีก เนื้อวัว ชีส และผักต่างๆ จากนั้นม้วน
เป็นแท่งกลมๆ คล้ายปอเปี๊ยะนำาไปทอดให้กรอบ 

Tamal  ใช้ แ ป้ง โดว์มาสาท่ีทำาจาก
ข้าวโพดบดละเอียด ห่อด้วยเปลือก
ข้าวโพด ใบข้าวโพด หรือ ใบตอง 
แล้วนำาไปนึ่ง เสิร์ฟคู่กับเครื่องดื่ม
ชื่อ atole เป็นอาหารเก่าแก่ท่ีย้อน
กลับไปได้ถึงยุควัฒนธรรมแอสแทค   
รุ่งเรืองในศตวรรษที่ 15

MEXICO
A taquito is a tortilla with a variety of fillings such as 

shredded chicken, beef, cheese and vegetables inside; then 
roll it into cylindrical shape like a spring roll and fry it until 
crispy.

Tamal is a pocket of masa dough which made from finely 
ground corn that are wrapped around a filling with corn husks, 
corn leaves or banana leaves; then steamed and served with 
a drink called atole. This is a historical food which dates back 
to the Aztec period in 15th century.
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ตุรกี
Tavuk Pilav ข้าวหุงกับน้ำาซุปไก่ พริกไทย เกลือ ถั่วชิคพี หอมใหญ่ แครอท เนย น้ำามันมะกอก และไก่ เสิร์ฟเป็น

อาหารเที่ยงและมักจะพบเห็นว่าขายตามรถเข็นข้างทาง เป็นอาหารราคาไม่แพง  
Simit ขนมปงัรปูวงแหวน เสิรฟ์คูกั่บชา โยเกิรต์ ผลไม้เชือ่ม กินเปน็อาหารเชา้ หรอืจะเสิรฟ์เป็นอาหารคาว คูก่บัชสี  

เนื้อเค็ม และผักสดต่างๆ เชื่อว่าเป็นอาหารอาหรับเก่าแก่ชื่อว่า Samid ซึ่งแปลว่า แป้งขนมปังขาว เนื้อแป้งใกล้เคียงกับ 
เบเกิ้ล เพียงแต่ว่าตอนที่ปรุงไม่ได้เอาไปต้ม นำาไปอบโดยที่ทาน้ำาเชื่อมผลไม้เพื่อให้ได้รสชาติหวานนิดๆ

TURKEY
Tavuk pilav is rice cooked with chicken broth, pepper, salt, chickpeas, 

onions, carrots, butter, olive oil and chicken; served for lunch; often found 
to be sold by street cart vendors. It is an inexpensive meal.

Simit is a ring-shaped bun; served with tea, yoghurt and candied 
fruit as both breakfast and savory dish with cheese, salted meat and 
fresh vegetables. It is believed that simit is an old Arabic food called 
samid, which means white bread flour. The texture is similar to a bagel 
except when cooking, simit is not boiled but it is baked with fruit syrup 

to get a little sweet taste.

อินเดีย
Matar Kulcha ในภาษาฮินดี Matar หมายถึงถั่ว และ Kulcha หมายถึง 

ขนมปังแบบแฟลทเบรด กินเป็นอาหารม้ือหลักได้เลยโดยจิ้มแป้งแฟลทเบรดกินกับ 
น้ำาแกงรสชาติเข้มข้นที่ปรุงจากมะเขือเทศและขิง

Chicken Tikka ไก่บาร์บีคิวแบบอินเดีย ทำาจากเน้ือไก่ ห่ันเป็นชิ้นเล็กๆ  
คลุกเคล้ากับเครื่องเทศเสียบใส่ไม้ยาวนำาไปย่างให้หอม เสิร์ฟพร้อมกับแผ่นแป้ง  
เสิร์ฟทั้งไม้ หรือเสิร์ฟโดยราดน้ำาเกรวี่ตามไปด้วย

INDIA
Matar kulcha, in Hindi matar means nut and kulcha means flatbread. 

It can be eaten as a main meal by dipping the flatbread in a rich curry made 
of tomatoes and gingers. 

Chicken tikka is an Indian BBQ chicken, made from chicken meat cut 
into small pieces, mixed with spices, skewered on a long stick and grilled 
until fragrant, served with dough sheets. It can be eaten with gravy as well.
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ญี่ปุ่น 
Okonomiyaki หรอื แพนเคก้ญีปุ่่น ทำาจากแป้งสาล ีน้ำาซปุดาช ิไข ่ 

ผสมกับกะหล่ำาปลีหั่นฝอยผสมให้เข้ากันใช้เป็นฐาน คำาว่า Konamon  
แปลว่า ใส่ได้ตามใจชอบ ส่วน yaki แปลว่าปิ้งหรือทอด มีส่วนประกอบ 
ต้ังแต่ต้นหอม เบคอน ปลาหมึก กุ้ง ผักต่างๆ ชีส ป้ิงบนกระทะแบนๆ  
แล้วราดด้วยซอสที่มีรสเค็มและหวาน มายองเนส และปลาโอขูดบางๆ

Taiyaki ขนมรูปปลามีไส้ต่างๆ คำาว่า Tai แปลว่า ปลาในตระกูล 
ปลาทรายแดง ส่วนตัวแป้งมีความนุ่มใกล้เคียงกับแพนเค้ก เทใส่พิมพ์ 
รูปปลา แบบด้ังเดิมใส่ไส้ถั่วแดงอะสุกิ ต่อมาพัฒนามีไส้ต่างๆ เช่น  
คัสตาร์ด ช็อคโกแล็ต ชีส มันหวานญี่ปุ่นบด บางแห่งใส่ไส้เก๊ียวซ่า  
ไส้กรอก กลายเป็นไส้คาว 

JAPAN
Okonomiyaki or a Japanese pancake; made from wheat 

flour, dashi broth, eggs and shredded cabbages; then mixed 
well as a wheat-flour-based batter. The word konamon means 
adding ingredients to your taste, while yaki means toasting 
or frying. Okonomiyaki contains ingredients such as spring 
onion, bacon, squid, shrimp, various vegetables and cheese. It 
is grilled on a flat pan then topped with sweet and salty sauce, 
mayonnaise and sprinkled with katsuobushi.

Taiyaki is a fish shaped snack with various fillings. Tai 
means a fish in the bream family. The way to make taiyaki 
batter is to pour flour into a fish mold then cook until soft and 
similar to a pancake. Traditional taiyaki is stuffed with red 
bean paste. Later, various fillings are added such as chocolate 
custard, cheese and crushed Japanese sweet potato. Some 
shops stuff taiyakis with gyoza and sausages as savory fillings.

SINGAPORE
Frog porridge is made from frogs marinated in soy sauce, 

spring onion, Chinese liquor, gingers and pepper; stewed over 
low heat until tender. The frog meat taste is sweet and the 
texture is soft like chicken meat, but bouncier and tastier. The 
meat is added to rice porridge that is cooked over low heat 
until soft. The sweetness of frog broth makes frog porridge 
as a special dish that will surprise tourists with its smooth 
taste. It suits all ages.

Red snapper head curry is a curry made from snapper 
head. It is a food of the Bengalis living in Singapore. Its rich 
flavor has a strong taste of special spices. Eggplants and 
green okra are put into the curry. Singaporeans of Indian,  
Tamil, Assam and Bengali ancestries like to cook deep- 
flavored curry; soured with tamarind juice and using spices  
to make it taste a little spicy; while Singaporeans of Chinese 
ancestry like to lightly season it with sugar.

สิงคโปร์
Frog porridge ข้าวต้มกบ ทำาจากกบหมักกับซอสถั่วเหลือง  

ต้นหอม เหล้าจีน ขิง พริกไทย นำาไปตุ๋นด้วยไฟอ่อนจนเริ่มเป่ือย  
รสชาติเน้ือกบน้ันจะหวานและนุ่ม คล้ายเน้ือไก่แต่จะมีสปริง เด้ง และ 
อร่อยกว่า จากนั้นนำาไปใส่ในโจ๊กที่ทำาจากข้าวที่ต้มด้วยไฟอ่อนจนนิ่ม  
ความหวานจากน้ำาซุปกบทำาให้โจ๊กชามน้ีเป็นอาหารพิเศษท่ีทำาให้ 
นักท่องเที่ยวต้องแปลกใจในรสชาติอันนุ่มนวล กินได้ทุกเพศทุกวัย

Red snapper head curry แกงหัวปลากะพง มีที่มาจาก
วัฒนธรรมอาหารของชาวเบงกอลท่ีอาศัยในสิงคโปร์ น้ำาแกงเข้มข้น
ดว้ยเครือ่งเทศเฉพาะ นอกจากนีก็้มีมะเขอื กระเจีย๊บเขยีว ชาวสิงคโปร ์
เชื้อสายอินเดีย ทมิฬ อัสสัม เบงกอล มักปรุงน้ำาแกงให้ออกรสเข้มข้น  
เปรี้ยวด้วยน้ำามะขาม และมีรสเผ็ดเล็กน้อยจากเครื่องเทศ ขณะท่ี 
ชาวสิงคโปร์เชื้อสายจีนจะปรุงรสออกมาให้หวานเล็กน้อย
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ไต้หวัน
Stinky Tofu เต้าหู้เหม็น แคก่ลิน่ก็อาจทำาให้ลังเลท่ีจะลอง

ชิม ทำาจากเต้าหู้หมักกับน้ำาหมักที่มีส่วนผสมหน่อไม้ เห็ดหอม 
และเครื่องเทศอื่นๆ จนมีกลิ่น พบเห็นตามตลาดกลางคืนหรือ
รถเข็นขายข้างทาง จะกินแบบเย็น น่ึง ตุ๋น แต่ส่วนใหญ่มักทำา
แบบทอดกรอบราดซอสพริกหรือซอสถั่วเหลือง

Boba Tea ชานมไข่มุก แม้ว่าจะกลายเป็นเครื่องดื่มท่ีมี
ขายทั่วโลก แต่ถ้าหากได้ไปไต้หวันก็ควรไปลองชิมชานมไข่มุก
สักแก้วเพราะท่ีน่ีเป็นแหล่งกำาเนิดของเครื่องดื่มสุดฮิตชนิดน้ี 
ส่วนประกอบหลักมีชา นม และไข่มุกท่ีทำาจากบุก นอกจากน้ี
ยังมีรสชาติอื่นๆ อีกมากมาย ไม่ว่าจะเป็นชานมเผือก ชานม
ช็อคโกแล็ต ชานมรสผลไม้ต่างๆ

TAIWAN
Smelly tofu scent just might make you reluctant to try it. It made with tofu marinated in a broth 

with bamboo shoots, shiitake mushrooms and other spices. This kind of tofu is normally sold at night 
markets or as street cart food. It can be eaten cold, steamed or stewed; but commonly eaten fried, 
topped with chilies or soy sauce. 

Boba tea or bubble milk tea; though it has become a popular drink around the world, but if 
you go to Taiwan, you should try a cup of bubble milk tea there because this is the birthplace of this 
popular drink. The main ingredients are tea, milk and pearls made from konjac flour. In addition, there 
are many other flavors such as taro milk tea, chocolate milk tea or various fruit flavored milk tea.

เกาหลีใต้
Tteokbokki แป้งสาลีทำาเป็นท่อนยาวๆ หั่นเป็นชิ้นพอคำาต้มสุก  

ให้เน้ือสัมผัสเหนียวนุ่ม ปรุงในซอสโคชูจังท่ีมีพริกรสเผ็ดและอาจ 
เติมพริกสดลงไปแล้วแต่ความชอบ รสชาติเค็มหวาน มีลูกชิ้นปลา  
กุ้ง ไข่ต้ม กะหล่ำาปลี ต้นหอม ชีส มีขายตามร้านข้างทาง เป็นอาหาร 
ราคาย่อมเยา 

Patbingsu น้ำาแข็งไสท่ีมีขายตลอดท้ังปี ปัจจุบัน กลายเป็น 
ขนมยอดฮิตท่ีหากินได้ท่ัวเอเชีย แต่ถ้าไปเกาหลีใต้ก็ควรได้ไปลองกิน 
แบบต้นตำารับ มีน้ำาแข็งไสกับถั่วแดง เสิร์ฟคู่กับผลไม้สด เช่น กีวี  
สตรอเบอร์รี  บลูเบอร์รี ราดด้วยนมข้นหวานและปิดท้ายด้วย 
ไอศกรีมอีก 1 สกู้ป ต่อมา เปล่ียนจากน้ำาแข็งไสเป็นนมแช่แข็ง 
แล้วเอามาไสเป็นเกล็ดละเอียดเพิ่มความอร่อยให้มากขึ้นไปอีก

SOUTH KOREA
Tteokbokki is made with a long cylinder-shaped rice 

cake that is cut into bite-size pieces; then cooked in a spicy  
gochujang sauce with fish cakes, shrimp, boiled eggs,  
cabbages, spring onions and cheese; fresh chilies may be  
added depending on your taste. It has soft and chewy  
texture, sweet and salty taste. It is sold as street cart food at  
affordable prices.

Patbingsu is a shaved ice dessert sold all year round. 
It is now a popular dessert that can be found all over Asia; 
but if you go to South Korea, you should try the authentic 
one that consisted of shaved ice and red bean paste; served 
with fresh fruits such as kiwis, strawberries and blueberries; 
topped with sweetened condensed milk and one scoop of 
ice cream. Some shops use frozen milk instead of shaved 
ice, then shearing it into thin flakes for added deliciousness.
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พลิกธุรกิจอาหาร ให้ขายดี มีก�าไร
แค่สมัครสมาชิก... 

เรียนคอร์สออนไลน์ ฟรี!
เพิ่มความรู้การท�าธุรกิจอาหารแบบ 360 องศา

อัพเดทไอเดียสูตรอาหารใหม่เพิ่มก�าไรให้ธุรกิจ

งานสัมมนาและWORKSHOPจากเชฟชื่อดัง

สิทธิพิเศษอื่นๆ อีกมากมาย
เมื่อสมัครสมาชิกแม็คโคร โฮเรก้า อคาเดมี่
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