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เด็กแพอาหาร by V.M.P.C

“เด็กกับขนมเป็นของคูกัน” ขนมซอง ขนมถุงกรุบกรอบ ลูกอม ลูกกวาด ช็อกโกแลต นมอัดเม็ดตางๆ ที่หาซื้อได

ทัว่ไปตามทองตลาด เป็นของรางวัล เป็นสิ่งที่สรางความสุข สนุกสนาน เพลิดเพลินใหกับเด็กๆ แตสําหรับเด็กที่แพ

อาหาร ขนมเหลาน้ีลวนเป็นฝันรายสําหรับพวกเขา และคงดีไมน อยถาเด็กๆ ที่แพอาหารสามารถรับประทานขนมได

หลากหลายเหมือนเด็กๆ ทัว่ไป

ปริญญา เธียรวร ประธานเจาหน าที่บริหาร บริษทั วี.เอ็ม.พี.ซี. จํากัด บริษทัพัฒนาอสังหาริมทรัพยภายใตแบรนด

ระดับพรีเมียม “แอสเทรา (Astera)” ผูมีประสบการณตรงจากลูกสาวซึ่งมีอาการแพอาหารมาตัง้แตแรกเกิด และเป็น

แรงบันดาลใจใหหันมาป้ันธุรกิจ “รานขนมไมแพ” เบเกอรี่ทางเลือกสําหรับเด็กที่แพอาหาร เพื่อแบงปันและสงตอ

ความสุขเล็กๆผานขนมใหกับพวกเขา

“การแพอาหารเป็นภูมิแพชนิดหน่ึงซึ่งเกิดจากการที่ผูแพรับประทานอาหารที่มีสวนผสมของสารกอภูมิแพชนิด

รุนแรงสูงสุด 8 ประเภท ไดแก นมวัว ไข ถัว่ลิสง ถัว่เปลือกแข็ง ปลา สัตวน้ําที่มีเปลือกหุม หอยชนิดตางๆ ถัว่เหลือ

ง และขาวสาล ี“TOP 8 allgery food” ซึ่งมักเป็นสวนผสมอยูในขนมและอาหารทัว่ไป ผมเริ่มหันมาสนใจทําขนม

สําหรับเด็กแพอาหาร Allergy free sweets จากประสบการณตรงที่เกิดขึ้นกับลูกสาว ตอนที่ลูกไปโรงเรียน และมี

งานสังสรรค งานวันเกิดของเพื่อนๆ แตเขาไมสามารถรับประทานขนมเหมือนอยางเพื่อนๆได เราเห็นสายตาเขามอง

เพื่อนกินขนมขนมเคกวันเกิดกันอยางเอร็ดอรอย ผมและภรรยาในฐานะของคนที่เป็นพอแมรูสึกวาเป็นเรื่องที่เลว

รายมาก ดวยเหตุน้ีทําใหผมหันมาคิดคนสูตรทําขนมเคก คัพเคก คุกกี้ และขนมอื่นๆ ใหลูกสาวและเด็กคนอื่นๆ ที่มี

ปัญหาในลักษณะเดียวกันไดรับประทานอยางเอร็ดอรอย และมีความสุขกับขนมเหมือนเด็กปกติทัว่ไป จึงเกิดเป็น

ธุรกิจรานขายขนมสําหรับเด็กแพอาหาร ภายใตชื่อรานขนมไมแพ” ปริญญา กลาว

และเพื่อเป็นการสงตอความสุขใหกับเด็กที่แพอาหาร และสงมอบโอกาสทางการศึกษา สนับสนุนการเรียนรูใหกับ

เยาวชน บริษทั วี.เอ็ม.พี.ซี.จํากัด จึงไดรวมกับ ภาควิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาชลบุรี จัดโครง

การ “ประกวดสูตรขนมสําหรับเด็กแพอาหาร By V.M.P.C.” เพื่อเปิดโอกาสใหนักเรียนนักศึกษาไดคิดคนสรางสรรค

เมนูขนมสูตรพิเศษสําหรับเด็กที่แพอาหารในระดับสูงสุดทัง้ 8 ประเภท ซึ่งสามารถพัฒนาตอยอดสูการประกอบอาชีพ

และธุรกิจสําหรับเชฟรุนใหมในอนาคต ชิงทุนการศึกษากวา 30,000 บาท พรอมประกาศนียบัตร

งานน้ีน องๆทุกทีมไดสรางสรรคไอเดีย คิดคนสูตรและโชวฝีมือในการทําขนมประชันกันอยางสุดความสามารถ พรอม
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จัดเสิรฟใหคณะกรรมการไดลิม้ลองรสชาติ และลงคะแนนเพื่อเฟ นหาผูชนะเพียง 3 ทีมเทานัน้เรามีโอกาสพูดคุยกับ

หัวหน าทีมคนเกง “น องแอร” นายกฤษณพร พุมนุม อายุ 17 ปี กําลังศึกษาอยูชัน้ ปวช.3 สาขาอาหารและโภชนา

การ วิทยาลัยอาชีวศึกษาชลบุรี เจาของสูตรขนม “ลูกชุบมันเทศ” ผูควารางวัลชนะเลิศอันดับ 1 ไดรับทุนการศึกษา

15,000 บาท พรอมประกาศนียบัตรการประกวดสูตรขนม สําหรับเด็กแพอาหาร By V.M.P.C นองแอร เลาใหฟัง

อยางภาคภูมิใจวา

“การคิดคนสูตรขนมใหมๆ เป็นเรื่องยากอยูแลว แตการคิดคนสูตรขนมที่ตองไมมีสวนผสมหลักอยาง แป งสาลี นม

ไข ถัว่ ซึ่งเป็นวัตถุดิบสําคัญในการทําขนมไทย และเบเกอรี่ตางๆ เป็นสิ่งที่ยากยิ่งกวา แตก็เป็นอะไรที่ทาทายมาก

สําหรับทีมของเรา พวกเราเลือกทําขนมไทย ดวยความชอบสวนตัว และอยากจะอนุรักษขนมไทยใหน องๆ รุนใหม

ไดรับประทาน จึงชวยกันคิดวาจะทําขนมอะไรดีที่ไมมีสวนผสมของวัตถุดิบตองหามทัง้ 8 ชนิด ที่สําคัญตองมี

รสชาติอรอย หน าตาสวยงาม นารับประทาน และเหมาะสําหรับเด็กๆ พวกเราชวยกันระดมความคิด ศึกษา และหา

ขอมูล สุดทายก็มาลงตัวที่การทําขนมลูกชุบ ขนมไทยดัง้เดิมที่มีความพิถีพิถัน ขนาดพอดีคํา หน าตา สีสัน สวยงาม

เหมาะสําหรับเด็กและหารับประทานไดยากในปัจจุบัน เมื่อเลือกเมนูขนมไดแลว ก็เขาสูการคิดคน ดัดแปลงสูตร ลอง

ผิดลองถูก เปลี่ยนจากถัว่เขียวเลาะเปลือกซึ่งเป็นวัตถุดิบตองหามมาเป็นมันเทศ จากนัน้ก็ทดลองผสม ดัดแปลง จน

ไดสูตรที่ลงตัว กลายเป็นขนมลูกชุบมันเทศน่ีแหละครับ”

พรอมกันน้ีแชมป คนเกง ยังแนะนําเทคนิคการทําอาหารใหฟังวา “การทําขนม หรือทําอาหาร มีหัวใจสําคัญอยูที่

วัตถุดิบที่สดใหม กรรมวิธีที่สะอาด โดยเฉพาะเราจะทําขนมหรืออาหารใหกับคนที่แพอาหารประเภทตางๆ รับ

ประทานนัน้ เรายิ่งตองเพิ่มความระวังมากเป็นพิเศษ หากเราเพิกเฉยหรือไมใสใจ อาจจะเกิดอันตรายกับผูบริโภคได

สําหรับกิจกรรมการประกวดในครัง้น้ี นอกจากจะมอบประสบการณใหผมกับเพื่อนๆ แลว ยังเป็นการมอบโอกาส

สําหรับการสรางอาชีพในอนาคตใหผมดวยครับ” น องแอร กลาว

ตามติดมาดวยเชฟวัยใสอนาคตไกล “น องจูน” นางสาววิภารัตน ธีระวัฒน อายุ 17 ปี กําลังศึกษาอยูชัน้ ปวช.2

สาขาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาชลบุรี เจาของสูตรขนม “Pumpkin Crepe Cake” กับรางวัลรอง

ชนะเลิศอันดับ 1 ไดรับทุนการศึกษา 10,000 บาท พรอมประกาศนียบัตร น องจูน เป็นตัวแทนเพื่อนๆ ในทีมเปิดใจ

ใหฟังวา

“เครปเคก ขนมที่มีจําหนายในรานเบเกอรี่ ดวยหน าตาและสีสันที่นารับประทาน เป็นจุดดึงดูดใหเด็กๆ อยากลิม้ลอง

รสชาติ แตมีอุปสรรคอยูที่วัตถุดิบ สวนผสมที่น องๆ มีอาการแพอาหารไมสามารถรับประทานได จึงเป็นแรงบันดาลใจ

ใหพวกเราคิดคนสูตรเครปเคกที่ไมมีสวนผสมของนม ไข แป ง กลูเต็น และวัตถุดิบตองหาม พวกเราจึงเลือกใชแป ง

ขาวเจา แป งขาวโพด แทนแป งเคก และใชฟักทองเป็นสวนผสมในแป ง เพื่อสรางสีสันและเพิ่มคุณคาสารอาหาร ใช

กะทิแทนครีมและนม ในการทําวิปครีม เพิ่มรสชาติความอรอยดวยน้ําราดซอสสตรอวเบอรรีและผลไมนานาชนิดที่

เหมาะกับเด็กๆ คะ”



นองจูน บอกดวยวา “การทําอาหาร ทําขนม ใหเด็กๆ ที่แพอาหารไดมีโอกาสรับประทานเหมือนเด็กๆ ทัว่ไป เป็นสิ่งที่

ยาก เราจะตองมีความตัง้ใจมากเป็นพิเศษ ใชเวลาในการศึกษาหาขอมูล ทําความเขาใจ ฝึกฝน และทดลอง

ทํามากกวาการทําขนมทัว่ไป แตทุกคนก็สามารถทําได นอกจากเราจะไดขนมสูตรสําเร็จที่สามารถสงตอไปยังน องๆ

ที่แพอาหารแลว เรายังไดใชเวลาวางใหเกิดประโยชน ฝึกทักษะการคิด พัฒนาฝีมือ และสรางประสบการณใหกับตัว

เองอีกดวยคะ”

ปิดทายกันที่ “น องแป ง” นางสาวปัญจรัตน กอบการ อายุ 19 ปี กําลังศึกษาอยูชัน้ ปวส.1 สาขาอาหารและโภชนา

การ วิทยาลัยอาชีวศึกษาชลบุรี เจาของสูตรขนม “Choco Rice Thailand” รองชนะเลิศอันดับ 2 ไดรับทุนการศึกษา

5,000 บาท พรอมประกาศนียบัตร น องแป ง เป็นตัวแทนของทีมเลาใหเราฟังวา

“การคิดคนสูตรขนมสําหรับเด็กแพอาหาร ทําใหพวกเราตองระดมความคิด มีการเสนอเมนูกันมากมาย สุดทายก็

เลือกที่จะนําขนมไทยภาคใตคือ กระยาสารท ที่ใชธัญพืชนานาชนิดมากวนรวมกัน แตดวยขอจํากัดของวัตถุดิบ เรา

จงึปรบัเปลีย่นและตดัวตัถดุบิประเภทถัว่ตาง ๆออกไป แลวใชเพยีงขาวตอก ขาวเมาคัว่ งาคัว่ ปรบัเปลีย่นรปูลกัษณ

ของขนมใหมีความนาสนใจดวยการป้ันเป็นกอนกลมๆ พอดีคํา แลวนําไปเคลือบช็อคโกแลต เป็นการสรางจุดสนใจ

ใหกับเด็กๆ และเพิ่มมูลคาใหขนมมีความทันสมัยและสะดวกในการรับประทานมากขึ้น”

น องแป ง กลาวเสริมอีกวา “ปัจจุบันคนที่แพอาหารมีปริมาณเพิ่มมากขึ้น ตัวหนูเองก็เป็นอีกหน่ึงคนที่แพอาหารทะเล

ชนิดรุนแรง การเลือกรับประทานอาหารจึงเป็นสิ่งที่สําคัญมาก โดยเฉพาะเด็กๆ ที่ยังไมสามารถแยกแยะหรือควบคุม

ตัวเองได เพราะหากพลาดรับประทานอาหารที่มีสารกอภูมิแพเขาไปอาจจะกอใหเกิดอันตรายถึงชีวิต การประกวด

สูตรขนมสําหรับเด็กแพอาหารในครัง้น้ีถือเป็นจุดเริ่มตนที่ดี และเป็นการสรางแรงบันดาลใจใหเชฟรุนใหมอยางพวก

เราไดเริ่มตนในการคิดและลงมือทําอยางจริงจังคะ”

โครงการ “ประกวดสูตรขนมสําหรับเด็กแพอาหาร By V.M.P.C.” ไมไดเป็นเพียงแคการเปิดโอกาสใหนักเรียน

นักศึกษารุนใหมที่จะกาวไปสูการเป็นเชฟมืออาชีพ มีความคิดริเริ่มนําเสนอไอเดีย สรางสรรคเมนูขนมสูตรพิเศษ

สําหรับเด็กที่แพอาหารในแบบฉบับของตัวเองไดอยางเต็มที่เทานัน้ แตยังเพิ่มทางเลือกใหเด็กๆ ที่แพอาหารไดมี

โอกาสลิม้ลองและเอร็ดอรอยกับขนมที่มีความหลากหลายมากขึ้นดวย และไมแนวาตอไปในอนาคตเราจะไดเห็น

ธุรกิจใหมๆ ในดานอาหาร ที่จะเกิดขึ้นเพื่อเด็กๆ ที่แพอาหารประเภทตางๆ ไดมีโอกาสและทางเลือกที่เทาเทียมมาก

ขึ้น


