
เรื่องของ ‘เขียง’

	 ว่าแต่คุณแม่ใช้เขียงยังไงบ้างล่ะครับ  

	 แน่นอนว่า คงไม่ได้ใช้เขียงไว้เป็นที่วางหรือรองมีด และคงไม่มีใครสับหมูหรือแม้แต่
หั่นผักที่ลอยอยู่ในอากาศได้อย่างแน่นอน หมอซุปกล้าท้าพนันได้เลย  

	 ดังนั้นทุกครัวเรือนจึงต้องอาศัย ‘เขียง’ เพื่อไว้ใช้เป็นแท่นรองสำหรับ หั่น สับ 
 

ทุบและอีกสารพันวิธี เกินกว่าจะเจียระนัยได้ครบถ้วน  

	 เนื่องจากเขียงต้องสัมผัสกับอาหารตั้งแต่ขั้นตอนการเตรียมอาหาร เริ่มตั้งแต่ 
 
ดิบ กึ่งดิบกึ่งสุก ไปจนกระทั่งสุก ระหว่างการปรุงอาหาร จนส่งอาหารไปที่จานก่อนเสิร์ฟ 


	 หมอจะขอให้ดูจากสถานการณ์จริงที่เกิดขึ้นที่ร้านส้มตำร้านหนึ่งนะครับ

	 สิ้นเสียงลูกค้ารายที่ 111 สั่ง ‘ลาบหมู’ คุณแม่ค้าก็นำเนื้อหมูชิ้นดิบ(หรือเนื้อหมูสับ
ดิบ) ที่ซื้อมาจากตลาด 4 มุมเมือง จึงถูกวางอ้าซ่าบนเขียงก่อนที่จะถูกหั่นย่อยลดขนาด
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ไม่ว่าจะครัวอาจารย์ยิ่งศักดิ์ หรือร้านลาบน้ำตกหน้าปั๊ม


ไม่ว่าจะเป็นครัวการบินไทย หรือไม่ว่าจะเป็นครัวไทยที่จะโกอินเตอร์


ไปเป็นครัวของโลก หรือจะเป็นครัวของคุณแม่ที่เตรียมอาหาร


ให้ลูกน้อยในบ้านก็ตามที คงปฏิเสธไม่ได้ว่า ในการเตรียมอาหาร


จำเป็นจะต้องมี ‘เขียง’ ไว้ใช้ครับ


ลงด้วยมีดที่คมกริบ ตามด้วยมีดสับหมูที่สับจนได้หมูสับเนื้อแดงสด 
แดงซีด แล้วแต่ว่าซื้อเนื้อหมูจากร้านที่ใช้สารเร่งเนื้อแดงหรือไม่(หมอ
ขอเตือนว่า...การใช้สารเร่งเนื้อแดง ผิดกฎหมายและเป็นอันตราย
 
ต่อคนเปิบ) จากนั้นก็รอจนกระทั่งหม้อร้อนพอ จึงพาหมูสับลงไป
ครื้นเครงต่อในหม้อจนกระทั่งสุก แล้วพากันกระโจนขึ้นมาไปรอใน
จานพร้อมเสิร์ฟ

	 ต่อมาลูกค้ารายที่ 112 ก็สั่ง ‘น้ำตกหมู’ ซึ่งปกติแล้วจะใช้เนื้อหมู
ที่ย่างสุกแล้ว นำมาหั่นให้เป็นชิ้นพอคำ ก่อนจะนำไปปรุงรส เมื่อได้
รับออร์เดอร์แม่ค้าก็คว้าเนื้อหมูย่างมาวางที่ ‘เขียง’ ซึ่งเป็นเขียง
เดียวกันกับที่ใช้หั่น สับ เนื้อหมูไปแล้วตะกี้นี้เอง เมื่อใช้มีดคมกริบ
หั่นเนื้อหมูย่างแล้วก็โยนลงหม้อ แล้วปรุงรสตามปกติ

	 ปรากฏว่างานนี้แม้ว่าแม่ค้าส้มตำจะไม่ได้จัดโปรโมชั่น ซื้อหนึ่ง
แถมหนึ่ง หรือไม่ได้แจกคูปองลดราคา แต่ปรากฏว่าลูกค้ารายที่ 112  
ผ่านเข้ารอบแจ็คพอตเป็นเดอะวินเนอร ์ ได้รับของแถมเป็นเชื้อโรค  
น้ำลายสอ เข้าพุงไปพร้อมกับน้ำตกหมูแล้วแน่นอน



จุดสำคัญต้องใส่ ใจ

	 คุณแม่อ่านแล้ว...จับผิดแม่ค้าได้หรือไม่ครับ ตอนไหนเอ่ย 

	 ก่อนอื่นคงต้องมาช่วยกัน ปุจฉา วิสัชนา เพื่อหาสาเหตุและที่มา
ที่ไป ว่าแม่ค้าส้มตำพลาดตรงไหน

	 คณุแมค่งพอเดาออกวา่ แมค่า้สม้ตำตอ้งการเอาใจลกูคา้ ดว้ยการ
บริการรวดเร็วทันใจได้คะแนนเต็ม ไม่ต้องรอนาน แต่แม่ค้าคงจะ
หลงลมืไปวา่ หลงัจากใชเ้ขยีงหัน่ สบั เนือ้หมแูลว้ ควรอยา่งยิง่ทีจ่ะ
ต้องทำความสะอาดเขียงที่อาจจะมีเชื้อโรคที่ร่วมทางมากับเนื้อหมูดิบ 
ซึง่อาจจะแทรกตวัอยูต่ามชอ่ง รอ่ง หลบืของเนือ้เขยีงอนัเกดิจากคม
มดี คมปงัตอ ทีก่ระหนำ่ลงไปทีผ่วิเนือ้เขยีง เชือ้โรค เชน่ แบคทเีรยีที่
ปนเปือ้นทีผ่วิหนา้เขยีงนีก้จ็ะรอคอยอยา่งอดทน ประมาณวา่ไมม่กีาร
หลบัยามหลบันกอยา่งแนน่อน เมือ่ไรกต็ามทีม่อีาหารอืน่(โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งอาหารที่สุกแล้ว) มาใช้เขียงร่วมกันล่ะก ็น้องแบคทีเรียจะไม่
พลาดขอรว่มขบวนตดิตามไปกบัอาหารทีม่าเปน็แน ่ 

	 แตบ่างครัง้แมล้กูคา้จะไมม่าจอ่คอหอย ระหวา่งรอทีจ่ะกระโดดตดิ
ไปกบัอาหารอืน่ๆ ดว้ยความทีแ่บคทเีรยีม ี ‘ความสำสอ่น’ อยูใ่นกมล
สันดานอยู่แล้ว ก็เลยไม่เสียเวลาสักนิดที่จะผลิตลูกหลานออกมา 
อย่างไม่ฟังอีร้าค่าอีรม แถมมีเศษอาหารที่ติดที่เขียงเป็นแหล่งอาหาร
อนัสมบรูณ ์บา้นเราเปน็เมอืงรอ้น ไมว่า่ชว่งเชา้ ชว่งบา่ย อากาศหรอื
อณุหภมูกิเ็ปน็ใจ ทำใหไ้ดล้กูหลานมากมาย รอแพรก่ระจายไปทกุครัง้
ทีใ่ชเ้ขยีง




เคียงคู่...สุกกับดิบ

	 แล้วถ้าแม่ค้าส้มตำ ถามว่าจะให้ทำยังไงล่ะ

	 คำตอบที่ไม่ง่าย ไม่ยาก คือ แม่ค้าส้มตำที่เป็นแผงเร่ร่อน อาจจะ
ต้องหาเขียงไว้ 2 อัน คือ เขียงสุก และเขียงดิบ  

	 แลว้เขยีงสกุตา่งกบัเขยีงดบิยงัไงคะ...เขยีงสกุกค็อื เขยีงดบิทีเ่อาไป
ตม้ใหส้กุกอ่นมาใช ้เอย้ไมใ่ช ่

	 เขียงสุก หมายถึง เขยีงทีใ่ชส้ำหรบัหัน่ สบั อาหารทีส่กุแลว้ รวม
ถงึอาหารทีอ่าจจะเปบิโดยไมท่ำใหส้กุกอ่น เชน่ ผกัสด ผลไมต้า่งๆ ซึง่
ผกัสด ผลไมเ้หลา่นี ้ กค็วรทำความสะอาดใหเ้รยีบรอ้ยกอ่นจะนำมาใช้
กบัเขยีงสกุ

	 เขียงดิบ หมายถึง เขียงที่ใช้กับวัตถุดิบหรืออาหารที่ยังดิบอยู่ 
หรืออาหารที่จะต้องทำให้สุกก่อนเปิบ เช่น เนื้อหมู เนื้อไก ่ เนื้อวัว  
เป็นต้น

	 สำหรับกรณีนี้ เพียงแม่ค้าส้มตำสับหมูกับเขียงดิบ ส่วนหมูย่างก็
ไปหั่นบนเขียงสุก ก็จะไม่มีน้องแบคทีเรียที่รออยู่ที่เขียงกระโดดมา
ร่วมแจมกับน้ำตกหมูครับ ไม่ยากเลย อ้อ...อย่าลืม ต้องแยกเครื่อง
มือเครื่องไม้ อาวุธประกอบด้วย เช่น มีด ช้อน ส้อม ด้วยครับ



เขียงไม้-เขียงพลาสติก

	 เมือ่แมค่า้สม้ตำเริม่คลอ้ยตาม อยากจะหาเขยีงเพิม่อกีอนัมาทำให้
ลกูคา้เปบิไดอ้ยา่งปลอดภยัละ่ จะใหแ้มค่า้สม้ตำไปรา้นโชหว่ยซือ้เขยีง
แบบไหนดีล่ะ ระหว่างเขียงไม้และเขียงพลาสติก

	 เขียงไม้ มักจะมีลักษณะพรุน ร ูร่อง หลืบ ซึ่งเป็นแหล่งกบดาน
หรือนิวาสถานซ่อนตัวของแบคทีเรียได้ครับ ดังนั้นจึงควรทำความ
สะอาดเขียงให้ดีก่อนเก็บทุกครั้ง

	 เขียงพลาสติก แม้ว่าแรกๆ ที่ซื้อมาจะไม่มีลักษณะพรุน รู ร่อง 
หลืบ เหมือนเขียงไม ้ แต่อย่าลืมนะครับว่า มีดหรือปังตอนี่แข็งและ
คม ทุกครั้งที่ใช้ก็จะทิ้งร่องหรือหลืบไว้บนเขียงเสมอ ดังนั้นไม่ว่าจะ
เป็นเขียงไม้หรือเขียงพลาสติก ถ้าใช้ไปนานๆ หรือสับไม่กี่ทีก็จะมี
ช่อง ร่อง หลืบได้เสมอ ก็ต้องทำความสะอาดให้ดีหลังการใช้งาน

	

	 ถึงตรงนี้แม่ค้าส้มตำก็ยังเลือกไม่ถูกว่าจะเอาเขียงไม้หรือเขียง
พลาสติก แต่จากการวิจัยพบว่า เขียงไม้มีแบคทีเรียแฝงติดอยู่น้อย
กว่าเขียงพลาสติกครับ คาดว่าเขียงไม้อาจจะมีสารบางชนิดในเนื้อไม้
ที่ต้านทานการเพิ่มจำนวนของแบคทีเรีย ที่มาอาศัยกบดานในเนื้อไม้  
แต่เขียงพลาสติกไม่มีสารดังกล่าว จึงทำให้แบคทีเรียในเขียงพลาสติก
มีจำนวนมากกว่า 
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