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Cooking with Waste Food
Sunday 21st January 2018 at 17:00-18:00

Outdoor Workshop@Museum Siam

English session

If food waste were a country, its greenhouse 
gas emissions would rank third in the world after 
the United States and China, according to a 
United Nations report. Although Thailand seems 
a country abundant in food, nevertheless far too 
much usable food is discarded every day.

In the spirit of reducing waste and using good 
ingredients which would otherwise be discarded, 
acclaimed Chef Andrew Martin from 80/20 
restaurant will use a selection of items from food 
stalls at BangkokEdge to create delicious dishes. 

ถ้าเรานับว่า ขยะจากอาหารอยู่ในรูปแบบประเทศ 
การปล่อยก๊าซเรือนกระจกจากของเหลือเหล่าน้ีจะ
เป็นอันดับท่ีสามของโลก ต่อจากประเทศสหรัฐอเม
ริกาและจีน จากรายงานขององค์การสหประชาชาติ 
แม้ว่า ประเทศไทยดูเหมือนจะเป็นประเทศท่ีอุดม
สมบูรณ์ทางอาหาร แต่อย่างไรก็ตาม อาหารท่ีบริโภค
เหลือ จะเหลือท้ิงทุกวันมากมาย

เพ่ือเป็นการลดของเสียและการใช้สูตรอาหารช้ัน
เลิศ ซ่ึงจะถูกโยนท้ิงไป เชฟแอนดรู มาร์ติน จาก
ภัตตาคาร 80/20 จะใช้ข้าวของจากร้านอาหารใน
เทศกาล Bangkok Edge เพ่ือปรุงอาหารจานเด็ด

Chef Andrew Martin from 80/20


