
เรื่องเล่า วิวัฒนาการ อาหารบนฟ้า 

 

ในโลกของ “นวัตกิน” ที่ผ่านมานั้น..ย้อนอดีตไปอาหารยุคหินเราก็ไปมาแล้ว ไปค่ัวกาแฟในอวกาศเราก็ไปมาแล้ว 
ไปดูอาหารชนเผ่าอินเดียนแดงเราก็ไปมาแล้ว 

อาหารบนเคร่ืองบิน (Flight Meal) ที่เราทานในขณะเดินทางน้ัน ก่อนหน้าน้ีหากย้อนไป 10 ปี ในจุดเร่ิมต้นของมัน
อาหารบนเครื่องมันเป็นแบบนี้ไหม มันมีหน้าตาอย่างไร มีบทบาทอย่างไร และจากวันน้ันจนวันน้ี “อาหารบน
เคร่ืองบิน” (Flight meal) มันมีการเดินทาง มีวิวัฒนาการ และผ่านความเปล่ียนแปลงอะไรมาบ้าง 

 

ม้ือแรกบนฟ้า 

ตลอดร้อยปีที่ผ่านมา อาหารบนเครื่องบินได้เปล่ียนแปลงไปมากมายครับ จากของว่างม้ือเล็กๆ สู่อาหารมื้อใหญ่
แสนหรูหรา ก่อนจะกลายมาเป็นอาหารบนถาดพร้อมมีดส้อมพลาสติกอย่างเราคุ้นเคยกัน และนี่คือวิวัฒนาการของ
อาหารบนฟ้าจากอดีตถึงปัจจุบัน. 

ย้อนไปเม่ือวันที่ 11 ตุลาคม 1919 สายการบิน Handley Page Transport ได้ทดลองทําการจําหน่ายอาหารบน
เที่ยวบินลอนดอน-ปารีส โดยมีแซนด์วิชกับผลไม้ให้ผู้โดยสารเลือกซ้ือในราคา 3 ชิลล่ิง ซ่ึงก็ได้รับการตอบรับเป็น
อย่างดี (น่ันแปลว่า อาหารชนิดแรกที่ถูกกินบนฟ้าคือแซนด์วิช เหตุการณ์น้ีถือเป็นการเสิร์ฟอาหารบนเคร่ืองบิน
โดยสารครั้งแรกของโลก หลังจากน้ัน สายการบินอ่ืนๆ ก็เริ่มเอาบ้าง พวกเขาเริ่มให้บริการอาหารแก่ผู้โดยสาร  แต่
ในสมัยโน้นหลายๆ อย่างยังไม่สะดวกนัก เครื่องบินในยุคก่อนน้ันยังไม่สามารถติดต้ังห้องครัวได้ อาหารท่ีเสิร์ฟจึง
เป็นได้แค่อาหารที่ไม่จําเป็นต้องรับประทานร้อนๆ เช่น ไก่ทอด สลัด แซนด์วิช ชีส และไอศกรีม  โดยอาหารเหล่าน้ี
จะถูกเสิร์ฟมาในตะกร้า หรือภาชนะกระเบ้ืองที่นํ้าหนักเบามากๆ เพ่ือจะได้ไม่เพ่ิมภาระให้กับเคร่ืองยนต์ของ
เคร่ืองบิน 

 

ครัวลอยฟ้า..เรือบิน 

เมื่อเครื่องบินบินได้ไกลข้ึน สายการบินก็เร่ิมเปิดเที่ยวบินระยะไกล ซ่ึงผู้โดยสารต้องใช้เวลาบนเครื่องบินนานข้ึน 
อาหารจึงกลายเป็นส่ิงที่ขาดไม่ได้ในการเดินทาง 

ในทศวรรษท่ี 1930 “เรือบิน” (เครื่องบินที่บินข้ึนและลงจอดบนผิวนํ้า) คือพาหนะที่ได้รับความนิยม ด้วยขนาดที่
ใหญ่และมีหลายช้ัน ทําให้เรือบินมีพ้ืนที่มากพอสําหรับการติดต้ังครัว ผู้โดยสารจึงสามารถรับประทานอาหารและ
เคร่ืองด่ืมร้อนๆ เช่น เน้ือย่าง หรือกาแฟ ขณะเดินทางบนท้องฟ้าได้เป็นครั้งแรก จากนั้น ผู้ผลิตเคร่ืองบินโดยสาร
จึงพยายามจะติดต้ังครัวบนเคร่ืองบินเช่นกัน และเคร่ืองบินรุ่นแรกที่ทําได้สําเร็จก็คือ Douglas Aircraft DC-3 ซ่ึง



เริ่มทําการบินในทศวรรษที่ 1940 อีกหน่ึงนวัตกินที่ส่งผลต่อการทําอาหารบนเครื่องบินเป็นอย่างมากก็คืออาหาร
แช่แข็งครับ กองทัพสหรัฐอเมริกาได้ปรับปรุงอาหารแช่แข็งให้ดีข้ึน เพ่ือเป็นสเบียงของทหารในช่วงสงครามโลกครั้ง
ที่ 2 เทคโนโลยีผลิตอาหารแช่แข็งจึงก้าวหน้าข้ึนเป็นอย่างมากหลังสงครามจบลง  เม่ือห้องครัวพร้อม และวัตถุดิบ
พร้อม อาหารบนเคร่ืองบินที่หลากหลายกว่าเดิมก็พร้อมพุ่งทะยานข้ึนสู่ท้องฟ้า 

 

ยุคทองอาหารบนเคร่ือง 

ในทศวรรษที่ 1950 และ 1960 การท่องเที่ยวทางอากาศคือกิจกรรมยอดนิยมของเหล่าเศรษฐี สายการบินจึง
แข่งขันกันด้วยบริการท่ีหรูหรา ก่อให้เกิดยุคทองของอาหารบนเคร่ืองบิน 

อาหารในยุคน้ันเสิร์ฟเป็นคอร์สเหมือนภัตตาคารช้ันสูง โดยใช้วัตถุดิบช้ันดี อย่างเน้ือวัว เน้ือแกะ คาเวียร์ ฟัวกราส์ 
และล็อบสเตอร์ ทุกจานเสิร์ฟมาในภาชนะกระเบ้ืองที่ออกแบบอย่างสวยงาม พร้อมมีดและส้อมเงิน ส่วนเครื่องดื่ม
จะเสิร์ฟมาในแก้วคริสตัลสวยหรู และมีเมนูเครื่องด่ืมให้เลือกมากมายราวกับอยู่ในบาร์ บริการช้ันเลิศของยุคน้ัน
ยังคงเป็นตํานานเล่าขานมาจนทุกวันน้ี ไม่ว่าจะเป็น เบียร์สดที่กดใหม่ๆ จากถัง แฮมรมควันช้ินโตท่ีลูกเรือบรรจง
แล่ให้ผู้โดยจากข้างๆ ที่น่ัง เค้กท่ีสายการบินเตรียมไว้เซอร์ไพรส์ผู้โดยสารที่เดินทางในวันเกิด และเลาจ์บน
เคร่ืองบินที่ผู้โดยสารสามารถรับประทานอาหารบนโต๊ะกลม พร้อมชมวิวภูเขาไฟฟูจิไปด้วย 

 

คืนสู่สามัญ 

ในทศวรรษที่ 1970 เครื่องยนต์ไอพ่นได้ทําให้เคร่ืองบินถึงที่หมายเร็วข้ึน ความต้องการอาหารของผู้โดยสารจึง
ลดลง  ขณะเดียวกันเคร่ืองบินก็มีขนาดใหญ่ข้ึน การเสิร์ฟอาหารเป็นคอร์สจึงส้ินเปลืองเวลามาก อีกท้ังสายการบิน
ยังหันมาแข่งขันด้านราคา เพราะคนทั่วไปเริ่มเดินทางด้วยเคร่ืองบินมากข้ึน  เพ่ือปรับตัวเข้าสู่ยุคใหม่ สายการบิน
จึงปรับเปล่ียนนโยบายด้านอาหาร โดยเมนูหรูหรายังคงอยู่ แต่สงวนไว้สําหรับผู้โดยสารเฟิร์สคลาส หรือบิสสิเนสค
ลาสเท่าน้ัน ส่วนผู้โดยสารชั้นประหยัดจะได้รับอาหารที่เสิร์ฟง่าย รับประทานง่าย เพ่ือประหยัดเวลาในการ
ให้บริการ และประหยัดค่าใช้จ่ายของสายการบิน แต่อาหารบนเครื่องบินยังต้องพบกับความเปล่ียนครั้งใหญ่ในปี 
2001 เม่ือผู้ก่อการร้ายใช้เคร่ืองบินโดยสารเป็นเครื่องมือในการก่อเหตุ 9/11 หลังจากน้ัน หน่วยงานด้านการบิน
พาณิชย์จึงยกระดับการรักษาความปลอดภัยบนเครื่องบินในทุกด้าน รวมถึงการเปล่ียนอุปกรณ์รับประทานอาหาร
สําหรับผู้โดยสารช้ันประหยัด จากเดิมที่เคยเป็นโลหะให้กลายเป็นพลาสติกด้วย และที่สําคัญ เหตุการณ์ 9/11 ยัง
ทําให้อุตสาหกรรมการบินทั่วโลกซบเซานานหลายปี สายการบินหลายแห่งต้องปิดตัวหรือล้มละลาย ส่วนที่ยัง
ดําเนินการอยู่ได้ก็ต้องลดค่าใช้จ่ายทุกวิถีทาง รวมถึงค่าใช้จ่ายด้านอาหารด้วย อาหารบนเครื่องบินจึงมีคุณภาพ
ลดลง หรือถูกยกเลิกไปในบางเที่ยวบิน  

 



กว่าจะมาเป็นอาหารบนเคร่ืองบิน 

อาหารบนเครื่องบินในปัจจุบัน จะถูกเตรียมในครัวบนภาคพ้ืนดินก่อน โดยอาจเป็นครัวของสายการบินเอง หรือ
ครัวของบริษัทที่รับผลิตอาหารให้สายการบินต่างๆ อาหารจะถูกปรุงให้สุกในระดับหน่ึง เช่น สเต็กจะถูกปรุงให้สุก
ประมาณ 30 เปอร์เซ็นต์เท่าน้ัน จากน้ันจะบรรจุลงภาชนะแล้วเก็บไว้ในห้องเย็น  

ก่อนนําอาหารข้ึนเครื่องบิน เจ้าหน้าที่ครัวจะนําอาหารใส่ในรถเข็นอาหาร ซ่ึงเป็นคันเดียวกับที่จะใช้เสิร์ฟให้
ผู้โดยสาร จากนั้นจึงนําไปผ่านความเย็นพร้อมใส่นํ้าแข็งแห้งที่ด้านล่างของรถ เพ่ือเก็บรักษาอาหารในสภาพดีให้
นานที่สุด แต่หากมีเหตุให้อาหารไม่ถูกนําข้ึนเครื่องบินภายใน 6 – 8 ชั่วโมง เช่น เกิดปัญหาเที่ยวบินล่าช้า ทางครัว
จะต้องทิ้งอาหารที่เตรียมไว้แล้วทําใหม่ทั้งหมด เม่ือใกล้เวลาเสิร์ฟอาหาร ลูกเรือจะนําอาหารที่จําเป็นต้องผ่าน
ความรอ้นใส่ใน Convection oven หรือเตาอบที่มีพัดลมกระจายความร้อน เพ่ือปรุงอาหารต่อจากครัวภาคพ้ืนดิน
ให้สุกกําลังดี ก่อนจะนํามาเสิร์ฟให้เรารับประทานกันอย่างที่เป็นอยู่ทุกวันน้ี  

 

ขอขอบคุณแหล่งข้อมูล 

https://www.breakfastinnovation.com/inflight-meal-the-story-of-the-evolution-of-food-in-the-sky/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ทําไมอาหารบนเคร่ืองบินถึงรสชาติจืดชืด 

 

เวลาที่เราข้ึนเคร่ืองบิน อาหาร บนเครื่องบินก็เป็นเรื่องหน่ึงท่ีเราสนใจ ว่าจะได้กิน อาหาร อะไรในไฟลท์น้ี 
ถ้าเป็นช้ันประหยัดเราก็จะเลือก อาหาร ได้หน่ึงอย่างจากสองเมนู แต่ถ้าเป็นช้ันธุรกิจก็จะมีเมนูให้เราได้เลือก
มากกว่า 2 อย่าง แต่ในบรรดาอาหารที่มีให้เลือกน้ัน  ทําไมถึงมีแต่อาหารรสชาติจืดชืด ไม่ถูกปากคนไทยที่คุ้นเคย
กับอาหาร รสชาติจัดจ้านมาต้ังแต่ไหนแต่ไรอย่างเรา ๆ ไม่เพียงแค่น้ัน อาหาร บางอย่างก็กินแทบไม่ได้อีกต่างหาก 

มีเหตุผลที่สามารถอธิบายได้ดังน้ี 

1.อาหารที่ให้บริการบนเครื่องบินเป็น อาหาร แช่แข็งที่นํามาอุ่นให้ร้อนก่อนเครื่องบินจะออก ไม่ได้เป็น
อาหารที่ปรุงใหม่สด ๆ ร้อน ๆ แต่ในปัจจะบัน สายการบิน บ้านเราก็พัฒนาไปจากเดิม ลบภาพอาหารแช่แข็ง
ออกไปได้แล้ว   

2.เวลาเครื่องบิน บินอยู่ในระดับสูงจะทําให้ปุ่มรับรสที่ล้ินของคนเรารับรสได้น้อยลง จึงรู้สึกเหมือนอาหาร
ที่รับประทานเข้าไป ไม่อร่อย ไม่มีรสชาติ อาหารที่จืดอยู่แล้วก็ย่ิงรู้สึกว่าจืดสนิดมากข้ึนไปอีก 

3.ด้วยการเดินทางที่ยาวนาน จึงต้องคํานึงถึงเรื่องความปลอดภัยให้มาก สายการบินส่วนใหญ่จึงต้ังใจ
ทําอาหารรสจืด เพ่ือป้องกันผู้โดยสารเกิดอาการอาหารเป็นพิษ หรือท้องเสียทั้งลํา ในขณะที่ห้องนํ้ามีจํากัด จึงไม่
สะดวกเพียงพอ อาจส่งผลให้เกิดความปัญหาความยุ่งยากตามมามากมาย และที่สําคัญนักบิน ไม่สามารถนําเครื่อง
ลงจอดทันทีได้ หากกําลังบินอยู่กลางมหาสมุทรกว้างใหญ่ 

4. เป็นอาหารที่ผู้โดยสารทุกคนสามารถรับประทานได้ เน่ืองจากผู้โดยสารทุกคน ไม่สามารถเลือก
รับประทานอาหารอื่น ๆ นอกจากอาหารท่ีทางสายการบินจัดเตรียมให้ ดังน้ัน อาหารจึงต้องมีรสชาติกลาง ๆ ไม่ใส่
เคร่ืองเทศท่ีมีกล่ินฉุน อย่างเช่น พริก หัวหอม มัสตาร์ด กระวาน ผักกาดหอม เพราะอาจทําให้ผู้โดยสาร ที่ต้องน่ัง
ติดกัน เกิดความไม่สะดวกสบาย หรือผักบางชนิด ทําให้เกิดแก๊สในกระเพาะอาหารได้ ก็จะถูกหลีกเลี่ยงไม่นํามา
ปรุงอาหาร เพ่ือให้บริการบนเครื่องบิน ด้วยเหตุน้ีสายการบิน จึงมักมีแต่อาหารประเภทโปรตีน หรือสลัดผักท่ีไม่มี
กล่ินฉุน 

          เพราะการดูแลผู้โดยสารเป็นส่ิงสําคัญย่ิงใน งานบริการ ของทุกสายการบิน ความปลอดภัยของผู้โดยสาร
ต้องการก่อน ถ้าเรากินอาหารที่เขาเสิร์ฟไม่ได้จริง ๆ ก็สามารถขอน้ํามะเขือเทศหรือนมแทนจะช่วยให้อ่ิมท้องได้ 

 

ขอขอบคุณแหล่งข้อมูล 

 https://th.jobsdb.com     

. 


