
Impossible Foods เปิดตัวผลิตภัณฑเน้ือทําจากพืช

ครัง้แรกในฮองกง

– รานอาหาร Little Bao และ Happy Paradise ของเชฟ May Chow จะเป็นรานแรกๆในฮองกงที่เสิรฟเมนูที่ใช

วัตถุดิบจาก Impossible โดยจะประยุกตใหเขากับอาหารกวางตุง

– ราน Beef & Liberty ของเชฟ Uwe Opocensky จะเป็นรานเบอรเกอรแหงแรกนอกอเมริกาที่เสิรฟ Impossible
Burger
– Impossible Foods จะรุกสูตลาดอื่นๆเพิ่มเติมตลอดปีน้ี

บริษทั Impossible Foods เปิดตัวผลิตภัณฑเน้ือที่ทําจากพืชเป็นครัง้แรกในฮองกง โดยสามารถลิม้ลองไดตามราน

อาหารยอดนิยมอยาง Little Bao, Happy Paradise และ Beef & Liberty

Dr.Patrick O. Brown อดีตกุมารแพทยและศาสตราจารยสาขาชีวเคมีแหงมหาวิทยาลัยสแตนฟอรด ไดกอตัง้บริษทั

Impossible Foods ขึ้นในปี 2554 เพื่อทําการผลิตเน้ือ ปลา และผลิตภัณฑนมจากพืช ซึ่งสงผลกระทบตอสิ่ง

แวดลอมน อยกวามากเมื่อเทียบกับการผลิตจากสัตว บริษทัใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสมัยใหมในการผลิตอาหาร

ที่มีประโยชนตอสุขภาพ พรอมกับฟ้ืนฟูระบบนิเวศ และหลอเลีย้งประชากรทัว่โลกที่เพิ่มขึ้นอยางยัง่ยืน

ฮองกงติดอันดับสุดยอดเมืองอาหารของโลกจากการจัดอันดับของ Conde Nast Traveler จึงเหมาะสมอยางยิ่งกับ

การเป็นที่แรกนอกอเมริกาที่จะเสิรฟ Impossible Burger ซึ่งมีกลิ่นและรสชาติเหมือนเน้ือวัวจริงๆ แตทํามาจากพืช

ปัจจุบันมีการเสิรฟ Impossible Burger ในรานอาหารกวา 1,400 แหงทัว่อเมริกา ตัง้แตรานอาหารระดับรางวัล ราน

อาหารเล็กๆ ไปจนถึงรานอาหารฟาสตฟ ูดที่มีหลายสาขาอยาง White Castle โดยรานสวนใหญจะเสิรฟ Impossible

Burger พรอมขนมปัง เครื่องเทศแบบดัง้เดิม และเครื่องเคียง และตัง้แตวันพรุงน้ีเป็นตนไป รานอาหารในฮองกงจะ

ไดนําวัตถุดิบน้ีไปประกอบอาหาร ไมวาจะเป็นเบอรเกอรแบบดัง้เดิมหรือสตรีทฟ ูด

Dr.Brown ซีอีโอและผูกอตัง้ Impossible Foods กลาววา “เรารูสึกเป็นเกียรติที่ไดจัดหาวัตถุดิบใหกับเชฟคนดังใน

เมืองที่เป็นแหลงรวมรานอาหารระดับโลก เรามัน่ใจวาฮองกง ซึ่งเป็นศูนยกลางแหงไอเดียและอิทธิพลทัง้สมัยใหม

และสมัยเกา จะเป็นบานอีกหลังที่พรอมเสิรฟเมนูเด็ดที่ใชวัตถุดิบจาก Impossible”

เชฟมือทองจากรานอาหารระดับโลก

https://www.thaimediapr.com/impossible-foods-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a7%e0%b8%9c%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%a0%e0%b8%b1%e0%b8%93%e0%b8%91%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89/
https://www.thaimediapr.com/impossible-foods-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a7%e0%b8%9c%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%a0%e0%b8%b1%e0%b8%93%e0%b8%91%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89/
https://www.thaimediapr.com/impossible-foods-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a7%e0%b8%9c%e0%b8%a5%e0%b8%b4%e0%b8%95%e0%b8%a0%e0%b8%b1%e0%b8%93%e0%b8%91%e0%b9%8c%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%b7%e0%b9%89/


เชฟ May Chow คือเจาของตําแหนงเชฟหญิงยอดเยี่ยมแหงเอเชียประจําปี 2560 จากงานประกาศรางวัล 50 ราน

อาหารยอดเยี่ยมของโลก (World’s 50 Best Restaurants) ทัง้ยังเป็นเจาของราน Little Bao และ Happy

Paradise รานอาหารกวางตุงตนตํารับแหงศตวรรษที่ 21

เชฟ Chow เกิดที่เมืองโทรอนโต ประเทศแคนาดา เธอฝึกฝนฝีมือและทํางานที่กรุงเทพฯ ลอสแองเจลิส และบอสตัน

กอนจะกาวขึ้นมามีชื่อเสียงในวงการสตรีทฟ ูดของฮองกง และมีสวนในการขับเคลื่อนฮองกงใหเป็นศูนยกลางอาหาร

ระดับโลก นอกจากน้ี เชฟ Chow ยังเป็นตัวแทนของฮองกงตามเทศกาลอาหารตางๆ เชน เทศกาลอาหาร

“Omnivore” ซึ่งจัดขึ้นที่กรุงปารีสและนครเซี่ยงไฮ

ตัง้แตวันพรุงน้ีเป็นตนไปที่ราน Little Bao เชฟ Chow และทีมงานจะเสิรฟเมนู “Impossible Bao” แซนดวิชแบบ

ดัง้เดิมที่ทําจากเน้ือ Impossible ราดซอสเทริยากิพริกไทยดํา พรอมสลัดสาหรายคมบุราดซอสมะนาวเกลือ และซอส

เตาหูหมัก ประกบดวยขนมปังน่ึงแบบโฮมเมด ในราคา 118 ดอลลารฮองกง ขณะที่ราน Happy Paradise จะเปิด

ตัวเมนู “Impossible XinJiang Hot Pocket” หน่ึงในสตรีทฟ ูดยอดนิยมของจีน เสิรฟพรอมหัวไชเทาดองและ

เครื่องเทศซินเจียง ในราคา 88 ดอลลารฮองกง

เชฟ Chow กลาววา “ชาวฮองกงตองการเป็นผูนําเทรนดอาหารในระดับโลก ซึ่ง Impossible Burger ที่มีรสชาติ

อรอยและนําไปทําอาหารไดหลากหลาย ก็เขามาบุกรานอาหารชัน้นําของฮองกงในเวลาที่เหมาะเจาะพอดิบพอดี”

อีกหน่ึงเชฟมือรางวัลของฮองกงอยางเชฟ Uwe Opocensky ไดสัง่สมชื่อเสียงดานการทําอาหารจากราน El Bulli ใน

สเปน ซึ่งไดรับการโหวตใหเป็นรานอาหารที่ดีที่สุดในโลก นอกจากนัน้ยังสัง่สมประสบการณนานถึง 10 ปีในตําแหนง

หัวหน าเชฟประจําโรงแรมแมนดาริน โอเรียนเต็ล หน่ึงในโรงแรมที่ดีที่สุดของฮองกง โดยรับผิดชอบดูแลภัตตาคาร

และบาร 10 แหง ซึ่งในจํานวนน้ีมี 3 แหงที่ไดรับมิชลินสตารดวย

เขาลาออกจากโรงแรมในปี 2559 เพื่อรับตําแหนงหัวหน าเชฟของราน Beef & Liberty ซึ่งตอนน้ีไดรับการยกยอง

วาเป็นรานแฮมเบอรเกอรที่ดีที่สุดในฮองกงและเซี่ยงไฮ นอกจากน้ี เขายังเป็นเชฟที่รานอาหาร Uwe ของตัวเองดวย

สําหรับรานอาหารในเครือ Beef & Liberty ทัง้ 7 สาขา ไดรังสรรคเมนูที่ประยุกตมาจาก “Beefsteak Club” ที่นิยม

กันในคริสตศตวรรษที่ 18 โดยดัดแปลงใหทันสมัยขึ้น เนนสวนผสมจากธรรมชาติ และดําเนินงานอยางยัง่ยืน Beef

& Liberty เป็นที่ชื่นชอบของคนในพื้นที่และชาวตางชาติ เพราะเลือกใชเฉพาะเน้ือวัวปราศจากฮอรโมนและยา

ปฏิชีวนะจากที่ราบสูงสกอตติช และนํามาบดเอง นอกจากน้ี ทางรานยังกรองน้ําดื่มเองเพื่อลดการนําเขาน้ําดื่มและ

ลดขยะขวดแกวในฮองกง

Beef & Liberty จะเสิรฟเมน ู“Impossible Thai Burger” ซึ่งคลุกเคลาดวยพริก ผักชี สะระแหน โหระพา ตนหอม

ราดซอสมายองเนสทําจากถัว่เหลือง โรยดวยหอมและกระเทียมเจียว ในราคา 135 ดอลลารฮองกง นอกจากนัน้ยังมี

เมนู “Impossible Chili Cheese Fries” มันฝรัง่ทอดราดซอสที่มีสวนผสมของพริก เชดดารชีส ตนหอม และซาว



ครีม ในราคา 62 ดอลลารฮองกง

เชฟ Uwe Opocensky หัวหน าเชฟของราน Beef & Liberty กลาววา “เราชื่นชอบเบอรเกอรมาก และเราทําในสิ่งที่

สามารถทําไดเพื่อสิ่งแวดลอม เราชื่นชมที่ Impossible Burger สรางความนาตื่นเตนใหกับวงการเบอรเกอรทัว่โลก

และมอบโอกาสในการสรางความยัง่ยืนยิ่งขึ้น เรามัน่ใจวาลูกคาจะรัก Impossible และรูสึกดีกับการรับประทาน

อาหารอยางแนนอน”

ผลิตภัณฑเน้ือ Impossible วางจําหนายแลววันน้ีในฮองกง โดยจําหนายแบบจํากัดผานทาง Classic Fine Foods

ผูนําเขาและจัดจําหนายอาหารคุณภาพสูงรายใหญของเอเชีย ซึ่งมีความเชี่ยวชาญในการจัดหา นําเขา เก็บรักษา

ทําการตลาด และจัดจําหนายสินคา โดยดําเนินงานทัว่เอเชียและยุโรปมาตัง้แตปี 2544

รสชาติอรอยและกระทบสิ่งแวดลอมน อยที่สุด

Impossible Burger พัฒนามาตัง้แตปี 2554 กอนจะเปิดตัวเป็นครัง้แรกในเดือนกรกฎาคม 2559 ที่ราน

Momofuku Nishi ของเชฟ David Chang ในแมนฮัตตัน โดยเป็นเน้ือที่ทําจากพืชเพียงหน่ึงเดียวที่ไดรับรางวัล

Tasty Award ปี 2560 และรางวัล Fabi Award ปี 2561 จาก National Restaurant Association

นอกจากจะมีการเสิรฟในเครือรานฟาสตฟ ูดสัญชาติอเมริกันอยาง White Castle แลว Impossible Burger ยังเป็น

เน้ือที่ทําจากพืชเพียงหน่ึงเดียวที่มีการเสิรฟในรานอาหารคอนเซปต “Better Burger” ยอดนิยมในอเมริกา อยางรา

น Fatburger, Umami Burger, Hopdoddy, The Counter, Gott’s และ B Spot ซึ่งรานหลังสุดเป็นรานเบอร

เกอรสไตลมิดเวสตของเชฟ Michael Symon

Impossible Burger ทําจากวัตถุดิบงายๆ ประกอบดวยน้ํา โปรตีนขาวสาลี โปรตีนมันฝรัง่ และน้ํามันมะพราว โดย

มีสวนประกอบพิเศษอยาง “ฮีม” (heme) ซึ่งใหรสชาติของเน้ือและเป็นตัวกระตุนรสชาติอื่นๆเมื่อนําไปปรุงสุก

ฮีมเป็นหนวยสําคัญของสิ่งมีชีวิต เป็นโมเลกุลที่มีอยูทัว่ไปในธรรมชาติ พบไดในสิ่งมีชีวิตทุกชนิดและอาหารทุก

ประเภทที่เรารับประทาน โดยพบมากในเน้ือเยื่อของสัตว และนักวิทยาศาสตรของ Impossible ก็คนพบวา ฮีมที่มี

อยูมากมายในเน้ือเยื่อของสัตวน่ีเองที่ทําใหเน้ือสัตวมีรสชาติอยางที่เราคุนเคย

เพื่อตอบสนองความตองการบริโภคเน้ือและลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอมในเวลาเดียวกัน บริษทั Impossible Foods

จึงไดพัฒนาวิธีที่ยอมเยา ยืดหยุน และยัง่ยืนกวาในการผลิตฮีม ซึ่งก็คือการผลิตเน้ือ เพื่อไมใหการทําปศุสัตวสราง

หายนะดานสิ่งแวดลอม โดยบริษทัไดดัดแปลงพันธุกรรมและหมักยีสตเพื่อสรางโปรตีนฮีมที่พบไดปกติในพืชซึ่งมีชื่อ

เรียกวา soy leghemoglobin และฮีมที่ใชใน Impossible Burger ก็มีลักษณะเหมือนฮีมที่มนุษยบริโภคจากเน้ือมา

นานหลายพันปี โดยมีรสชาติกลมกลอมเหมือนเน้ือจริงๆ แตใชทรัพยากรน อยกวาเดิมมาก

Impossible Burger ผลิตขึ้นโดยไมมีการฆาสัตว ทัง้ยังปราศจากฮอรโมน ยาปฏิชีวนะ คอเลสเตอรอล และสารปรุง



แตงรสชาติ นอกจากนัน้ยังใชน้ําน อยลง 75% ปลอยกาซเรือนกระจกน อยลง 87% และใชพื้นที่น อยกวาการ

ทําปศุสัตวถึง 95%

เกี่ยวกับ IMPOSSIBLE FOODS

Impossible Foods มีสํานักงานใหญอยูในเมืองเรดวูดซิตี้ รัฐแคลิฟอรเนีย สหรัฐอเมริกา บริษทัผลิตเน้ือและ

ผลิตภัณฑนมที่มีรสชาติอรอยและอุดมไปดวยสารอาหารโดยใชวัตถุดิบจากพืช ซึ่งสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมน อย

กวามากเมื่อเทียบกับการผลิตจากสัตว บริษทัเอกชนแหงน้ีกอตัง้ขึ้นในปี 2554 โดย Patrick O. Brown, M.D.,

Ph.D. อดีตศาสตราจารยสาขาชีวเคมีและนักวิจัยของสถาบันการแพทยโฮเวิรด ฮิวจส แหงมหาวิทยาลัยสแตนฟอรด

ทัง้น้ี ผูรวมลงทุนกับ Impossible Foods ประกอบดวย Khosla Ventures, Bill Gates, Google Ventures,

Horizons Ventures, UBS, Viking Global Investors, Temasek, Sailing Capital และ Open Philanthropy
Project

รับชมขอมูลเพิ่มเติมไดที่:
www.impossiblefoods.com
www.twitter.com/impossiblefoods
www.facebook.com/impossiblefoods
www.instagram.com/impossible_foods

สําหรับสื่อมวลชน: https://impossiblefoods.app.box.com/v/presskit

สื่อมวลชนกรุณาติดตอ:

ทัว่โลก (ภาษาอังกฤษ): Ashley Geo อีเมล: ashley.geo@impossiblefoods.com

ฮองกง (ภาษาจีน): Jessi Ng อีเมล: jessi@stirpublicrelations.hk
Impossible Foods: pr@impossiblefoods.com

ติดตอสอบถามขอมูลอื่นๆ: hello@impossiblefoods.com
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