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THE FOOD SCHOOL
BANGKOK
THAILAND PROGRESSIVE
CULINARY EDUCATION
โรงเรียนที่ท�ำ “มากกว่า” สอนท�ำอาหาร

Progressive (adj.) ก้าวหน้า
อันที่จริงแล้ว นอกเหนือไปจากความหมายที่เรารับรู้กันโดยทั่วไป ศัพท์ค�ำนี้ 
ยังใช้นิยามถึงความ “หัวใหม่” ได้ด้วย อย่างที่ THE FOOD SCHOOL BANGKOK นั้น 
เลือกหยิบความ “หัวใหม่” นี้มานิยามใจความส�ำคัญในการสอนท�ำอาหาร  
ที่นักเรียนจะได้รู้ “มากกว่า” สูตรอาหาร และได้ลงมือท�ำ “มากกว่า” ยืนอยู่หน้าเตา
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ศิรเดช โทณวณิก
ทายาทอาณาจักร “ดุสิตธานี”  
กับการขับเคลื่อนธุรกิจ 
เพือ่ความยัง่ยนือย่างไม่หยดุยัง้

เมืองไทยมีของดีอยู่เยอะมากและ 
อยู่ใกล้แค่เอื้อม แต่เรายังขาดคนท�ำ
อาหารที่เข้าใจ ผลักดัน และส่งเสริม

การใช้วตัถดุบิใกล้ตวั เราจงึสร้างแพลตฟอร์ม 
“The Food School Bangkok” ขึ้นมา
เพื่อสอนให้คนท�ำอาหารรุ่นใหม่เห็นความ
ส�ำคญัของวตัถุดบิท้องถิน่ ส่งเสรมิความยัง่ยนื
ให้กับอุตสาหกรรมอาหารของเมืองไทย

เรามองหาพาร์ตเนอร์ที่ท�ำ “ธุรกิจ
ยัง่ยนื” เช่นเดยีวกบัเรา จงึมาบรรจบ
กนัทีว่ทิยาลัยดสุติธาน ีกบัหลกัสตูร

สอนอาหารไทยมานานกว่า 30 ปี ALMA 
(อัลมา) จากประเทศอิตาลี ซึ่งมีปรัชญา 
การสอนที่เน้นเรื่องของวัตถุดิบมากกว่า 
สูตรอาหาร และความสามารถของเชฟ 
เช่นเดียวกับ Tsuji (ซึจิ) จากประเทศญี่ปุ่น 
ที่เปิดสอนท�ำอาหารมานานกว่า 60 ปี  
เปิดกว้างให้นักเรียนได้ประยุกต์ใช้วัตถุดิบ 
ที่หลากหลาย

การรวมตัวกันของ 3 โรงเรียน
พาร์ตเนอร์ที่ดีท่ีสุด ท�ำให้คอมมูนิตี
ของเราแขง็แกร่งและมีความน่าสนใจ 

ชัน้เรยีนของเราสอนทกัษะ โดยครทูีรู่ล้กึ รู้จรงิ 
นักเรียนจะได้เรียนรู้วัฒนธรรม ที่มาที่ไป 
ของอาหารแต่ละจาน ให้นักเรียนได้สัมผัส 
กับห่วงโซ่ของอุตสาหกรรมอาหารจริงๆ

เราคอื Professional School คอื 
หลักสูตรของเรานั้นผูกกับระบบ 
การศกึษา นกัเรยีนจะได้รบัประกาศ-

นียบัตรเป็นเครื่องมือการันตีในการศึกษาต่อ
หรือท�ำงานต่อ สามารถสะสมเป็นเครดิตได้ 
รวมถงึยงัได้รบัการการนัตจีากแต่ละโรงเรยีน
ซึง่ล้วนเป็นทีย่อมรบัทัง้ในญีปุ่น่และอติาลด้ีวย

ภารกจิของเราคอืการสร้างคอมมนิูต ี
ของคนรักอาหาร และสร้างแบรนด์
ของ The Food School ให้เป็น

แบรนด์ของคนไทยทีไ่ปได้ไกลในระดบันานาชาติ 
ให้คนทั้งโลกได้เห็นว่าประเทศไทยมีโรงเรียน
สอนท�ำอาหารที่ส่งเสริมการศึกษาให้กับ 
คนรุ่นใหม่ได้อย่างลึกซึ้งไปถึงแก่น	

     การรวมตัวกันของ 3 โรงเรียน
พาร์ตเนอร์ที่ดีที่สุด ท�ำให้คอมมูนิตี 
ของเราแข็งแกร่งและมีความน่าสนใจ  
ชั้นเรียนของเราสอนทักษะ 
โดยครูที่รู้ลึก รู้จริง

TALK WITH FOUNDERS
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ปริม จิตจรุงพร
แม่ทัพ YEC หอการค้าไทย  
และผู้น�ำด้านการผลิตเครื่องครัว
อุตสาหกรรมในเมืองไทย

เราตั้งใจสร้างพื้นที่เป็น Startup Incubator  
แหล่งบ่มเพาะสตาร์ทอัปด้านอาหารของเมืองไทย 
โดยเฉพาะ ไม่ว่าจะใช้พื้นที่ขายอาหารจริง เช่าเพื่อ

ทดลองสูตร หรือจะเปิดคลาวด์คิทเช่น (Cloud Kitchen) 
เราก็มีครัวหลากหลายสไตล์ให้เช่า

มุมหนึ่งนั้นสร้างเป็นซูเปอร์มาร์เก็ต เปิดกว้าง 
ให้อาร์ติซานในเมืองไทยได้น�ำเสนอของดีของ 
พวกเขาอย่างเต็มที่ เพื่อเป็นตัวอย่างให้นักเรียน

ซึมซับกับการใช้ของไทยให้มากที่สุด และเป็นอีกหนึ่งแรง 
ส่งเสริมความยั่งยืนให้ผู ้ผลิตวัตถุดิบในเมืองไทยพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์ของพวกเขาไปเรื่อยๆ 

เม่ือเราเริ่มต้นสร้างโรงเรียนสอนท�ำอาหาร 
จากความยั่งยืน แน่นอนว่าอุปกรณ์ที่เราใช้ก็ต้องมี
ความยั่งยืนและตั้งอยู่บนพื้นฐานความเป็นไปได้ 

เคร่ืองครัวของเราจึงเป็นของดีที่ไม่เสียบ่อยและไม่ต้อง 
ซ่อมบ่อย ให้ผู้เรียนได้เห็นจริงถึงการลงทุนที่เหมาะสม

เราไม่ได้สร้างโรงเรียนให้เป็นโรงเรียน แต่เป็น 
Platform of Schools เปิดโอกาสให้คนไทย 
ได้เรียนสิ่งที่ดีท่ีสุดจากครูผู้เป็นตัวจริงเสียงจริง 

ในอาหารนั้นๆ ห้องเรียนของเราเริ่มต้นจากค�ำว ่า  
Collaborative ให้ผู้เรียนทุกคนมีส่วนร่วม และมีครัวที่ 
หลากหลายตามหลักสูตรที่เปิดสอน

The Food School Bangkok เหมาะส�ำหรับ 
คนที่อยากท�ำอาหารอย่างจริงจัง เพราะเราสอน
จรงิจงัด้วยหลกัสูตรฐานสมรรถนะ (Competency- 

based Curriculum) ท�ำให้นักเรียนรักในสิ่งที่ท�ำและ 
พร้อมที่จะสร้างสรรค์และต่อยอด เรียนสูตรอาหาร แล้วจบ
ด้วยการเรียนทักษะด้านธุรกิจ

      เราไม่ได้สร้างโรงเรียนให้เป็นโรงเรียน 
แต่เป็น Platform of Schools 

เปิดโอกาสให้คนไทยได้เรียนสิ่งที่ดีที่สุด
จากครูผู้เป็นตัวจริงเสียงจริงในอาหารนั้นๆ  
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กวิน ว่องกุศลกิจ
ผู้น�ำธุรกิจจากเครือมิตรผล กับฝันที่จะผลักดันซอฟต์พาวเวอร์อาหารไทยสู่สายตาชาวโลก

มีค�ำพูดหนึ่งของคุณดาลัด ก�ำภู ณ อยุธยา เจ้าของร้านอาหารไทยมิชลินสตาร์ 
ในเบอร์ลิน ที่ว่า “เรากินมากกว่าที่เราต้องการ และเราก�ำลังท�ำลายทรัพยากรและ 
โลกของเรา สิ่งหนึ่งที่ช่วยได้คือ การกินอย่างยั่งยืน ช่วยเหลือเกษตรกรรายย่อย  

กินอาหารท้องถิ่น” ซ่ึงตรงกับเป้าหมายความยั่งยืนของ The Food School Bangkok  
การเรียนการสอนของเราจึงให้ความส�ำคัญกับการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นในเมืองไทยอย่างมาก

ด้วยเป้าหมายทีจ่ะผลกัดนัซอฟต์พาวเวอร์ด้านอาหารของเมอืงไทย เราต้องสร้างเชฟ 
ผู้มองเห็นความส�ำคัญของต้นน�้ำ ไม่ว่าจะเป็นเกษตรกรรม เน้ือสัตว์ หรือประมง  
ซึ่งล้วนเป็นอุตสาหกรรมที่มีขนาดใหญ่มากในเมืองไทย เราสอนรากฐานส�ำคัญ 

แก่พวกเขา เจาะลึกไปถึงรายละเอียดที่ลึกที่สุด และดึงความสนใจของโลกมาสู่วัตถุดิบของ 
เมืองไทยให้ได้

การเรียนเป็นเชฟในทุกวันนี้ ไม่ใช่แค่เรียนจ�ำสูตร แต่ต้องแข่งขันในตลาดและ 
ต่อยอดได้ในตลาด เชฟทีเ่มอืงไทยต้องการจงึต้องเป็นมอือาชพี ก้าวทนัการเปลีย่นแปลง
ของโลก เป็นลีดเดอร์ในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร

ศักยภาพด้านอาหารของเมืองไทย
สามารถสู้กับทุกๆ ชาติบนโลกใบนี้ได้ 
เมือ่ได้ยนิถงึการสร้าง The Food School 

Bangkok ด้วยแนวคิดของการสร้างเชฟ 
ที่เปลี่ยนแปลงโลกได้ ผมเลยสนใจทันที

The Food School Bangkok  
เปิดกว้างในการน�ำอาหารชาติต่างๆ 
มาผสมผสาน ไม่ใช่เรื่องง่ายที่จะน�ำ

หลักสูตรอาหารอิตาเลียนและอาหารญี่ปุ่น 
มาไว้ในท่ีเดียว แต่พวกเขาตัดสินใจเข้ามา 
ร่วมทางกบัเรา นัน่เป็นเพราะเขาเชือ่ในสิง่ทีเ่ราท�ำ 
นัน่คือการเปลีย่นแปลงวงการอาหารในเมอืงไทย 
และสร้างเชฟที่เชี่ยวชาญในอีกระดับ

     ไม่ใช่เร่ืองง่ายทีจ่ะน�ำหลกัสตูรอาหารอิตาเลยีนและอาหารญ่ีปุน่ 
มาไว้ในที่เดียว แต่พวกเขาตัดสินใจเข้ามาร่วมทางกับเรา  
นั่นเป็นเพราะเขาเชื่อในสิ่งที่เราท�ำ
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Laurent Casteret
School Director

Laurent Casteret (โลรองต์ แคสเตอเรต) 
ผู ้อ�ำนวยการของ The Food School  
Bangkok บอกถึงหัวใจส�ำคัญในการสร้าง
หลักสูตรระหว่าง 3 สถาบันการศึกษาระดับ
แนวหน้าของโลก 

ห้องเรียนแห่งน้ีเน้นปฏิบัติจริง ปูพื้น 
ด้วยประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม เทคนิค ไปสู่ 
การเรียนรู้สูตรอาหาร แล้วจบด้วยการพัฒนา
สตูรอาหารของตัวเอง “บทเรียนของเราออกแบบ
โดยโรงเรียนพาร์ตเนอร์ทั้งหมด ซึ่งรับประกัน
ว ่าเหมือนกับเรียนที่อิตาลีและที่ญี่ปุ ่น 
อย่างแน่นอน” 

สิง่ทีพ่ยายามสอดแทรกเข้าไปในทกุเนือ้หา
การเรียนคือ การเชื่อมโยงชุมชนและอุตสาห-
กรรมอาหารเข้าหากัน สอนให้เข้าใจตลาด 
และวัตถุดิบในเมืองไทย เคล็ดลับการเสาะ
แสวงหาสุดยอดวัตถุดิบจากทั่วประเทศ  
ในขณะเดียวกันก็พยายามเปิดเวิร์กช็อปแนว 
“เทรนดี้” ให้มากที่สุด เพื่อตอบรับกับไอเดีย
ใหม่ๆ ของตลาด ซึง่ไม่ได้เริม่ต้นจากท่ีไหนไกล 
แต่มาจากคอมมูนิตีคนท�ำอาหารท่ีโรงเรียน
ได้สร้างขึน้จากพืน้ที่ชั้นล่างสุด 

“เรามคีาเฟ่ มคีรัวอกี 7 ห้องท่ีเปิดให้บคุคล
ภายนอกหรือเอกชนเข้ามาใช้พื้นที่พัฒนา 
สูตรอาหารของตัวเอง พวกเขาเหล่านี้เข้ามา
เพิ่มความตื่นเต้นให้กับโรงเรียนด้วยความ
เช่ียวชาญที่พวกเขามี เกิดการแชร์ความรู ้
อย่างไร้ขีดจ�ำกัด และยังเป็นสะพานเชื่อมโยง
ระหว่างนกัเรยีนและเชฟมอือาชพีอีกทางด้วย”

เราขอให้ 3 โรงเรียนพาร์ตเนอร ์
ของเรา น�ำดีเอ็นเอ วัฒนธรรม  
และปรัชญาการเรียนการสอน

   ของตัวเองออกมาใช้ให้มากที่สุด
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ALMA-The School 
of Italian Culinary Arts - Instructor -

Francesco De Rosa 
(ฟรานเชสโก เด โรซา)
เชฟผู้สอนอาหารอิตาเลียน
“สิง่ส�ำคญัทีส่ดุในการเรยีนท�ำอาหารอติาเลยีน 
คอืการเรยีนรูว้ฒันธรรม ท�ำความรู้จกักับวตัถุดบิ
ของอาหารอิตาเลยีนตัง้แต่เหนือจรดใต้”

ประสบการณ์การท�ำงานในครวัของร้านอาหาร
อิตาเลียนระดับ 2-3 มิชลินสตาร์ ก่อนที่จะมา 
ท�ำหน้าที่ครูสอนท�ำอาหารที่ ALMA ต้ังแต่ปี  
ค.ศ. 2020 เขาเดินทางตรงจากบ้านเกิดมายัง
กรุงเทพมหานคร เพื่อร่วมสอนหลักสูตรอาหาร
อิตาเลียนให้กับนักเรียนใน ALMA สาขาแรก  
และสาขาเดียวในภูมิภาคนี้ 

“หลักสูตรอาหารอิตาเลียนระยะยาวที่ The 
Food School Bangkok แบ่งเป็นระดบั Essential 
นกัเรยีนจะได้เรยีนตัง้แต่พืน้ฐานของวัตถดุบิอติาเลยีน
ตัง้แต่เหนือจรดใต้ ไปจนถึงพ้ืนฐานด้านวฒันธรรม 
ศิลปะในการท�ำอาหาร และเทคนิคการท�ำอาหาร
อิตาเลยีนท้ังหมด เมือ่เลือ่นขัน้ไปสู ่Intermediate 
เราจะเสรมิเทคนคิการท�ำอาหารทีลึ่กซ้ึงมากกว่าเดมิ 
และเปลี่ยนเป็นการเรียนรู้และลงมือท�ำแบบกลุ่ม 
เพื่อเตรียมตัวไปสู่ข้ัน Advance ที่จะมีบทเรียน
จ�ำลองการเปิดร้านอาหารและเสิร์ฟอาหาร 
ให้ลกูค้าจรงิๆ และนอกจากนีย้งัมหีลกัสตูรขนมอบ
สไตล์อิตาเลียนอีกด้วย”

- Philosophy -
ALMA มุ่งสร้างผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารอิตาลีที่เคารพวัฒนธรรมอาหารการกิน 

อันหลากหลาย ตั้งแต่อาหารหรูหราในพระราชวังไปจนถึงอาหารในชนบท เข้าใจทุกๆ 
วัตถุดิบที่มาจากคาบสมุทรเมดิเตอร์เรเนียนไปจรดเทือกเขาสูง 

ALMA เดินทางข้ามซีกโลกเพื่อเปิดสาขาต่างประเทศเป็นครั้งแรกท่ี The Food  
School Bangkok พร้อมกับภารกิจหลักในการเสริมสร้างและเผยแพร่มรดกทางอาหาร
อิตาเลียน ผ่านหลกัสตูรศลิปะการประกอบอาหารอติาเลยีนอย่างมอือาชพี และหลักสตูร 
ระยะสัน้ทีจ่ะพาไปเจาะลึกในเมนูอาหารอิตาเลียนแบบต่างๆ และการชิมไวน์โดยเฉพาะ

- Root -
ALMA เริ่มหลักสูตรการท�ำอาหารอิตาเลียนขั้นสูงเป็นครั้งแรกในปี ค.ศ. 2004  

ภายในพระราชวัง Ducal Palace of Colorno ในเมืองปาร์มา ที่ได้รับการขนานนามว่า 
Food Valley ศูนย์รวมแหล่งต้นก�ำเนิดผลิตภัณฑ์ Made in Italy ข้ึนชื่อมากมาย 
ทั้งชีสพาร์มิจิอาโน เร็กจิอาโน (Parmigiano Reggiano) และโพรชูโต ดิ ปาร์มา  
(Prosciutto di Parma) หรือปาร์มาแฮม 

ด้วยวัตถุประสงค์หลักเพ่ือเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารการกิน วัตถุดิบท้องถิ่น ซึ่งเป็น
มรดกประจ�ำชาติให้คนทั่วโลกได้รู ้จัก เพียงไม่กี่ปีหลังเปิดตัว ALMA ได้ขยับขยาย 
ศาสตร์การท�ำอาหารอติาเลยีนเพิม่เตมิด้วยหลกัสตูรเพสตร ีไวน์ ขนมปังอติาเลยีน ไปจนถงึ
หลักสูตรการจัดการร้านอาหารและโรงแรมในระดับเวิลด์คลาส

หลักสูตร ALMA 
เปิดสอนที่ The Food School Bangkok

•	 หลักสูตรประกาศนียบัตรการประกอบ
อาหารอิตาเลียน  
(ขั้นต้น ขั้นกลาง และขั้นสูง)

	 Professional Culinary Arts in 
Italian Cuisine Certificated Courses

•	 หลักสูตรประกาศนียบัตรการท�ำ 
เบเกอร่ีและขนมอบสไตล์อิตาเลยีน  
(ขั้นต้น และขั้นสูง)

	 Professional Arts in Italian Bakery 
& Pastry Certificated Courses
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Tsuji Culinary Institute

- Instructor -
Takuya Watanuki
(ทาคุยะ วาตานุกิ)
เชฟผู้สอนอาหารญี่ปุ่น
“อาหารญี่ปุ่นซึมซับอาหารชาติต่างๆ  
เข้ามาเยอะมาก ถ้าให้พูดตรงๆ  
ก็คือเอาของดีมารวมกัน เป็นอิสรภาพ 
ในการท�ำอาหารอย่างแท้จริง”

หลังจากรับหน้าที่เป็นครูสอนท�ำอาหาร 
ให้กับ Tsuji ถึง 20 ปีเต็ม เมื่อโรงเรียนสอน
ท�ำอาหารอนัดับ 1 จากประเทศญีปุ่น่เดนิทาง
มาเปิดตวัครัง้แรกทีป่ระเทศไทย เชฟวาตานกุ ิ
จึงไม่ปฏิเสธโอกาสที่จะมาส่งต่อกรรมวิธ ี
การปรงุอาหารอย่างล�ำ้ลกึของญีปุ่่นให้นกัเรยีน
ในไทยได้เรียนรู้

“การเรียนการสอนของ Tsuji ในเมอืงไทย
จะลดความเคร่งลง แต่กร็บัรองว่าลึกซึง้ไม่ต่าง
กบัทีญ่ีปุ่น่แน่นอน เราสอนให้นักเรยีนได้ความรู ้
ส�ำหรับการเปิดร้านอาหารแบบครบสูตร  
เมือ่เรียนจบแล้วนักเรยีนจะได้รับใบประกาศ- 
นียบัตรทั้งจากโรงเรียน และจากรัฐบาลญี่ปุ่น
มารบัรองว่าคณุผ่านหลกัสตูรท่ีได้รบัการยอมรบั
จากต่างประเทศ นับเป็นโอกาสที่ดีมากๆ”

- Philosophy -
Tsuji เน้นการพฒันาทกัษะการท�ำอาหารขัน้สงู สร้างพืน้ฐานความเข้าใจในรสชาตขิองวตัถดุบิ

และทฤษฎี ตลอดจนด้านสุขอนามัยและโภชนาการ ที่ล้วนเป็นรากเหง้าหยั่งลึกในวัฒนธรรม 
การปรุงอาหารของคนญี่ปุ่น 

หลักสูตรศิลปะการประกอบอาหารญี่ปุ่นอย่างมืออาชีพ โดย Tsuji ที่ The Food School 
Bangkok ส่งตรงความดั้งเดิมมาจากโอซากา ที่จะท�ำให้ผู้เรียนได้ซึมซับความรู้ในการท�ำอาหาร
ญี่ปุ่นตั้งแต่ขั้นพื้นฐาน เช่น การหั่น ตัด ตุ๋น ต้ม นึ่ง ไปจนถึงการรังสรรค์คอร์สอาหารไคเซกิ 
ที่ถือเป็นศาสตร์ขั้นสูงสุดของอาหารญี่ปุ่นทั้งปวง

- Root -
หนึง่ในต�ำนานโรงเรยีนสอนท�ำอาหารในประเทศญีปุ่น่ท่ีด�ำเนนิการมานานกว่า 60 ปี มศีษิย์เก่า 

กว่า 140,000 คนในทัว่ทกุมมุโลก และในจ�ำนวนนีม้อียู ่3,000 คนทีเ่ปิดร้านอาหารเป็นของตัวเอง
“Docendo discimus” สุภาษิตละตินที่หมายถึง By teaching, we learn. (เราสอน  

เราได้เรียนรู้) เป็นค�ำขวัญประจ�ำโรงเรียนที่แสดงให้เห็นถึงความมุ่งมั่นของอาจารย์ในการส่งต่อ
ทักษะการท�ำอาหารญี่ปุ่นให้กับนักเรียน และในขณะเดียวกันก็ไม่เคยหยุดเรียนรู้สิ่งใหม่  
ซึ่งในปัจจุบันนี้ Tsuji เปิดสอนหลากหลายหลักสูตรที่ครอบคลุมทั้งอาหารญ่ีปุ่น อาหารจีน 
อาหารตะวันตก ตลอดจนขนมญี่ปุ่นและยุโรป และขนมปัง

หลักสูตร Tsuji  
เปิดสอนที่ The Food School 
Bangkok

•	 หลักสูตรประกาศนยีบตัร 
การประกอบอาหารญ่ีปุน่  
(ขัน้ต้น ขัน้กลาง และขัน้สูง)

	 Professional Culinary Arts  
in Japanese Cuisine  
Certificated Courses
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Dusit Thani College

หลักสูตร Dusit Thani College 
เปิดสอนที่ The Food School Bangkok

•	 หลักสูตรประกาศนียบัตรการประกอบ
อาหารไทย 

	 (ขั้นต้น ขั้นกลาง และขั้นสูง)
	 Professional Culinary Arts in 
	 Thai Cuisine Certificated Courses

- Instructor -
ปิยภาณี โฉมงาม
เชฟผู้สอนอาหารไทย
“อาหารไทยท�ำยากและสนุกในเวลาเดียวกัน  
ทุกการปรุงมีที่มาที่ไป ในหนึ่งจานมีรสชาติ 
ที่ซับซ้อน”

เริ่มต้นเส้นทางการท�ำอาหารที่วิทยาลัย 
ดุสิตธานี และท�ำงานในห้องครัวจนกระทั่งค้นพบ
ว่าอาหารไทยนั้นมีเสน่ห์ไม่เหมือนใคร พร้อมด้วย
ปณิธานอันแรงกล้าในการสืบสานวัฒนธรรมไทย 
ไม่ว่าจะเป็นการปรุงอาหารแบบดั้งเดิมหรือ 
แบบสมัยใหม่ จึงตัดสินใจผันตัวมาเป็นอาจารย์
สอนท�ำอาหารในสถาบันที่ตัวเองเคยเล่าเรียนมา

“เราเริ่มเรียนตั้งแต่รากฐานอาหาร ต่อยอด 
ไปสูก่ารพฒันาตวัผูเ้รยีนรายบคุคล เพิม่เทคนคิจาก
วฒันธรรมอืน่ๆ เข้ามาให้อาหารไทยมคีวามทนัสมยั
มากขึ้น และนักเรียนจะได้สร้างสรรค์จานอาหาร
ของตัวเองในระดับ Advance ตั้งแต่การคิดเมนู 
ท�ำสูตรอาหาร คิดต้นทุน วางแผนก�ำลังคนในร้าน 
เพื่อสร้างเชฟที่พร้อมจะไปท�ำธุรกิจของตัวเอง”

- Root -
วิทยาลัยดุสิตธานี เริ่มต้นจากสถานะ

ของโรงเรียนสอนการโรงแรมดุสิตธานี  
ทีต้่องการสร้างบคุลากรทางด้านอุตสาหกรรม
การบริการและการท่องเที่ยวในเมืองไทย
อย่างมอือาชีพ นบัต้ังแต่นัน้มาเป็นระยะเวลา
กว่า 3 ทศวรรษ วิทยาลัยดุสิตธานีกลายเป็น
หน่ึงในสถาบันท่ีมีชื่อเสียงและได้รับการ
ยอมรับในระดับนานาชาติ

การเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของ The Food 
School Bangkok นั้นถือเป็นอีกก้าวส�ำคัญ
ในการสืบสานและส่งต่อต�ำรับอาหารไทย 
ไปสู ่เชฟรุ ่นใหม่ท่ีจะก้าวไปเปลี่ยนโลก 
ของอุตสาหกรรมร้านอาหารในอนาคต

- Philosophy -
นักเรียนของวิทยาลัยดุสิตธานีจะได้เรียนรู้เทคนิคและเคล็ดลับในการประกอบ 

อาหารไทย ตลอดจนวิธีการเปิดร้านอาหารอย่างครบถ้วนและการบ่มเพาะปรัชญา 
การท�ำอาหารเพือ่ความยัง่ยนื สนบัสนนุผูผ้ลติวตัถดุบิในท้องถิน่ และเป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม 
ซึ่งเป็นหัวใจส�ำคัญที่ท�ำให้ The Food School Bangkok ก่อก�ำเนิดเกิดขึ้นมา

เพื่อตอบสนองไปกับกระแสของโลกยุคใหม่ หลักสูตรที่ The Food School Bangkok 
จึงเข้มข้นไปด้วยการเรียนรู้รากเหง้าของอาหารไทยดั้งเดิม ผสมผสานกับการพัฒนา 
อาหารไทยในแบบร่วมสมัย เปิดกว้างให้กับความคิดสร้างสรรค์อย่างเต็มที่
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นอกจาก Certificated Courses หลักสูตรระยะยาวที่มุ่งเน้นพัฒนาเชฟและ
ผูป้ระกอบการอาหารมอือาชพี ยงัมหีลกัสตูร Short Courses มากมายให้เลอืกสรร 
อาท ิอาหารนานาชาต ิเครือ่งดืม่ และชอ็กโกแลต และหลกัสตูร Celebrity Chefs 
ที่สอนโดยเชฟจากร้านดังทั้งในประเทศและต่างประเทศ

ปีนี้ The Food School Bangkok เพิ่มหลักสูตร International Bread & 
Bakery Certificate Course เข้ามาด้วย ทีผู่เ้รียนจะได้ลงมือท�ำขนมปงัและเบเกอรี่
กว่า 31 สัญชาติทัว่โลก และปีหน้าเตรียมเปิดหลักสูตร Intensive Programmes 
หลักสูตรท�ำอาหารและขนมอบแบบเร่งรัด จ�ำนวน 88 ชั่วโมง สอนโดย Partner 
Schools สอบถามเพิ่มเติมโทร. 0-2150-8786 หรือ Line : @thefoodschool

เกี่ยวกับหลักสูตรที่เปิดสอนที่ 
The Food School Bangkok : 

30
Gourmet & Cuisine • Issue 279 October 2023

www.gourmetandcuisine.com



Student’s Success Stories
4 นกัเรยีน จาก 4 หลักสูตร ร่วมกันบอกเล่า 4 เร่ืองราวน่าประทบัใจในห้องเรยีนท�ำอาหารใน The Food School 

Bangkok และการต่อยอดเส้นทางของคนท�ำอาหารในแบบฉบับของตัวเอง นักเรียนท้ัง 4 ส�ำเร็จการศึกษา 
ครบทุกระดับของหลักสูตร หรือที่เรียกว่า “Elite Certificate Programmes” โดยถือว่าเป็นผู้ที่ครบองค์ความรู้ 
ด้านอาหาร ทั้งทฤษฎี ปฏิบัติ และการบริหารธุรกิจอาหาร

Daniel Rinow 
Elite Certificate of  
Professional Italian 
Culinary Arts by 
ALMA-The School of 
Italian Culinary Arts

“ผมมีประสบการณ ์ 
การท�ำงานในห้องครัวมาบ้าง ที่ตัดสินใจมาเรียนที่ 
ALMA เพราะอยากเพ่ิมทกัษะการท�ำอาหารอติาเลียน
ของตวัเอง สิง่ท่ีชอบทีส่ดุตลอดการเรยีนคือตอนลงมอื
ออกแบบเมน ูออกแบบจานอาหาร ลงมาท�ำงานบรกิาร
ให้กบัสตาฟและนกัเรียนจากโรงเรียนพาร์ตเนอร์อ่ืนๆ 
รวมถึงลูกค้าจริงๆ

“อาหารอิตาเลียนมีเสน่ห์เพราะเป็นวัฒนธรรม
การกินที่น�ำพาผู้คนมาร่วมโต๊ะ แบ่งปันช่วงเวลา 
แห่งความสุข ซึ่งเป็นสิ่งที่ผมชอบมากๆ”

เธียรธัญ วลัยฤาชา
Elite Certificate of Professional Italian Bakery  
& Pastry Arts by ALMA-The School of Italian 
Culinary Arts และผู้ประกอบธุรกิจร้าน Palindrome

“คอร์สเรียนเบเกอรี่และเพสตรีของ ALMA จะว่าด้วย 
เรื่องของขนมอิตาเลียนเป็นหลัก ประกอบไปด้วยพื้นฐาน 
การท�ำแบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ สิ่งที่ชื่นชอบที่สุด 

ในการเรียนคอืเอกลกัษณ์ของรสชาตท่ีิเกดิจากการผสมผสานระหว่างวตัถดุบิทีม่รีสชาติ
แตกต่างกัน ซึ่งไม่เหมือนกับขนมส่วนใหญ่ที่รสชาติของวัตถุดิบมักจะล้อไปด้วยกัน

“ผมต้องมองหาความต่างหรือจุดขายในการท�ำธุรกิจ ขนมอิตาเลียนจึงน่าสนใจ
เพราะตลาดไทยล้นไปด้วยขนมฝรั่งเศส ร้าน Palindrome ของผมมาพร้อมแนวคิด 
‘Symphony of Flavour’ เปรียบกับการบรรเลงรสชาติของวัตถุดิบที่ต่างกัน 
อยูใ่นปาก คล้ายเครือ่งดนตรหีลากชนิดท่ีบรรเลงสอดประสานกนั โดยใช้คลาวด์คทิเช่น 
ของ The Food School เป็นสถานที่ทดลองสูตรและเปิดร้าน

“บรรยากาศของ The Food School Bangkok ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อเป็น 
ผู้ประกอบการ ซึ่งผมรู้สึกว่าตอบโจทย์กับเส้นทางธุรกิจที่ตัวเองคิดไว้”

อชิมา วงศ์ทองค�ำ
Elite Certificate of Professional 
Japanese Culinary Arts  
by Tsuji Culinary Institute  
และผู้ประกอบธุรกิจร้าน 
Deploy Space Cafe

“ด้วยความชอบอาหารญี่ปุ ่น 
และวัฒนธรรมญี่ปุ่นเป็นทุนเดิม พอได้ยินว่าที่ The Food 
School Bangkok น�ำโรงเรียนสอนท�ำอาหารญี่ปุ่นที่ม ี
ชื่อเสียงเข้ามา จึงตัดสินใจเรียนที่นี่ ได้เรียนตั้งแต่พื้นฐานสุด
อย่างการใช้มีด การหงุข้าว ไปจนถงึการท�ำไคเซก ิพร้อมไปกับ 
เรียนทฤษฎีการจัดการต้นทุน การก�ำหนดราคาอาหาร  
การสั่งวัตถุดิบ ก่อนที่เราจะได้ลองเปิดร้านจริงในห้องครัว
ของโรงเรียนก่อนจบการศึกษา

“ทกุคร้ังทีเ่ข้ามาเรยีนกมี็ความสุขอยูเ่สมอ เซน็เซมีความ
ต้ังใจอยากถ่ายทอดความรูใ้ห้เราจริงๆ ไม่มกีัก๊ สามารถปรกึษา
ได้ทั้งในบทเรียนและนอกบทเรียน

“เม่ือเราได้เรียน ได้ลงมอืท�ำอาหารญ่ีปุน่ด้วยตวัเอง กร็ูเ้ลย 
ว่าแต่ละจานนัน้ใช้เวลาเยอะมากและมคีวามพถิพีถินัมาก”

ชัชชญา พงศ์วิไลทรัพย์ 
Elite Certificate of Professional Thai  
Culinary Arts by Dusit Thani College

“เราไม่เคยท�ำอาหารมาก่อน แต่ตัดสินใจเรียน 
ท�ำอาหารเพราะอยากผจญภัย ตามความฝันที ่
อยากจะมีธุรกิจเป็นของตัวเอง คิดว่าถ้าเกิดเรา 
ท�ำอาหารเองได้บ้างก็คงจะดีไม่น้อย

“เราประทับใจกับอุปกรณ์และบรรยากาศของโรงเรียนมาก อาจารย์ที่นี่
น่ารักและเอาใจใส่ แถมยังมีโอกาสได้เรียนกับเชฟรับเชิญอีกหลายคน  
บทเรียนที่ชอบมากที่สุดคือการออกแบบอาหารไทยร่วมสมัย ท�ำให้เรา 
ไม่หยุดอยู่กับที่และอยากสร้างอะไรใหม่ๆ อยู่ตลอดเวลา

“ประสบการณ์เรียนท�ำอาหารที่ The Food School Bangkok  
เหมือนกับอาหารไทยเลยค่ะ…ครบรส”

เพยีงแค่นึกถงึอนาคตอนัใกล้น้ี กพ็อจะนึกภาพได้ว่าวงการร้านอาหาร 
ในบ้านเราจะน่าจบัตามองอกีเป็นทวคีณู ด้วยฝีมอืของเชฟหัวใหม่ท่ีตัง้ใจ 
จะเปลีย่นโลกใบนี ้ผ่านการบ่มเพาะจากห้องเรยีนของ The Food School 
Bangkok 
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Recipes
เรื่อง > ฝ่ายอาหาร G&C ภาพ > กวิน ทองสมบูรณ์

The Food School Bangkok
A Taste of Memories
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Rolled Chicken with Pineapple 
and Curry Sauce
ไก่ม้วนไส้สับปะรดซอสแกงไทย

แกงคั่วไทยโบราณที่สร้างสรรค์อย่างโมเดิร์น เนื้ออกไก่สอดไส้สับปะรด 
ผัดรสออกเปรี้ยวหวานเสิร์ฟพร้อมซอสพริกแกง ครบ 3 รส  
เปรี้ยว เค็ม และหวาน เข้ากับผักย่างและผลไม้สดได้ดี

เชฟศิวกร เกื้อกูลพิทักษ์
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RECIPES

Young Tamarind Chili 
Dip with Grilled Prawn 
and Sweet Fish Sauce
น�้ำพริกมะขามอ่อน กุ้งเผา น�้ำปลาหวาน

เมนูจากความทรงจำ�ในวัยเด็กของเชฟแตง ครั้งแรกที่ได้กิน 
“สะเดา” น้ำ�พริกมะขามรสเปรี้ยวหวานกำ�ลังดี แต่เมนูนี้นำ�
กุ้งมาทำ�มูสแล้วย่างให้หอม ตัดรสชาติขมนิดๆ  
ด้วยเจลสะเดาหวาน เชฟปิยภาณี โฉมงาม
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ROLLED CHICKEN 
WITH PINEAPPLE 
AND CURRY SAUCE
ไก่ม้วนไส้สับปะรดซอสแกงไทย

 ส่วนผสมซอสพริกแกง (ส�ำหรับ 1 ที่)
พริกแกงแดง 100 กรัม | หัวกะทิ 250 กรัม | น�้ำปลา 2 ช้อนโต๊ะ | น�้ำตาล
มะพร้าว 1 ช้อนโต๊ะ | น�้ำมะขามเปียก 1 1/2 ช้อนโต๊ะ | น�้ำมันพืช 1 1/2 
ช้อนโต๊ะ | ใบมะกรูด 2 ใบ

 วิธีท�ำ
•	 ผัดพริกแกงแดงกับน�้ำมันในกระทะด้วยไฟปานกลางให้พอสุกหอม 
•	 ใส่หวักะทแิล้วผดัต่อสักครู ่ใส่ใบมะกรดู ปรงุรสด้วยน�ำ้ปลา น�ำ้ตาลมะพร้าว 

และน�้ำมะขามเปียก ชิมรส เคี่ยวให้ส่วนผสมงวดเล็กน้อย น�ำไปปั่น 
จนเนื้อเนียนละเอียดแล้วกรองออก พักไว้

 ส่วนผสมไก่ม้วนไส้สับปะรด
เนื้ออกไก่ (น�้ำหนัก 200 กรัม) 1 ชิ้น | ใบชะพลูลวก 10 ใบ | สับปะรดสับ 
100 กรมั | หวักะท ิ20 มลิลิลิตร | น�ำ้ตาลมะพร้าว 15 กรัม | เกลือ 1/2 ช้อนชา 
| มะพร้าวขูดขาวคั่ว 10 กรัม | อบเชยป่น 1/8 ช้อนชา | เกลือทะเลและ 
พริกไทยด�ำป่นส�ำหรับปรุงรสเล็กน้อย

 วิธีท�ำ
•	 สไลซ์เนื้อไกเ่ป็นแผ่นบางไมใ่ห้ขาดออกจากกัน ใช้ค้อนทุบเนือ้อกไก่ให้เป็น

แผ่น เตรียมไว้
•	 ตัง้กระทะใส่น�ำ้มนั ผัดหวักะทกิบัเนื้อสบัปะรด ปรุงรสด้วยน�ำ้ตาลมะพร้าว

และเกลือ ใส่มะพร้าวขูดและอบเชย ผัดต่อสักครู่ พักไว้ให้เย็น
•	 บนพลาสติกส�ำหรับห่ออาหารวางเนื้ออกไก่ ใบชะพลูลวก ใส่ไส้สับปะรด

ผัด ม้วนให้เป็นทรงกระบอก พักไว้ในตู้เย็นสักครู่จนเซ็ตตัว
•	 ตัง้หม้อใบใหญ่ใส่น�ำ้ต้มให้พออุน่ น�ำไก่ม้วนลงแช่ในน�ำ้อุน่ประมาณ 20-25 

นาที ตักขึ้น
•	 น�ำพลาสติกออก โรยเกลือและพริกไทยเล็กน้อย
•	 ย่างไก่ม้วนในกระทะด้วยไฟแรงจนเป็นสีเหลืองสวย ตักขึ้น พักไว้สักครู่  

ตัดเป็นรูปทรงตามชอบ

YOUNG TAMARIND 
CHILI DIP WITH 
GRILLED PRAWN AND
SWEET FISH SAUCE
น�้ำพริกมะขามอ่อน กุ้งเผา 
น�้ำปลาหวาน

 ส่วนผสมน�้ำพริกมะขามอ่อน (ส�ำหรับ 2 ที่) 
เนือ้มะขามอ่อน 200 กรัม | หมสูบั 60 กรมั | เนือ้กุ้งแห้งอย่างด ี(ป่นละเอียด) 
30 กรมั | กระเทียมไทย 20 กรัม | หอมแดง 30 กรัม | พริกขี้หนูสวน 30 กรัม 
| น�ำ้ตาลมะพร้าว 30 กรมั | น�ำ้ปลา 20 กรมั | น�ำ้มะนาว 20 กรมั | กะปิ 15 กรมั 
| น�ำ้มนัร�ำข้าว 40 กรมั

 วิธีท�ำ
•	 ขูดผิวมะขามอ่อนแล้วน�ำไปล้างให้สะอาดเตรียมไว้ ห่อกะปิด้วยใบตอง 

แล้วย่างให้หอม
•	 โขลกเนือ้มะขามอ่อนให้ได้เนือ้สมัผสัตามทีต้่องการ ตกัใส่ถ้วยไว้ แล้วโขลก

กระเทียม หอมแดง และพริกขี้หนูจนละเอียด
•	 ใส่เนือ้มะขามอ่อน โขลกต่อให้พอเข้ากนั ปรงุรสด้วยน�ำ้ตาลมะพร้าว น�ำ้ปลา 

และน�้ำมะนาว ใส่หมูสับและกะปิ คลุกให้พอเข้ากัน 
•	 ตัง้กระทะใส่น�ำ้มนัร�ำข้าว น�ำน�ำ้พรกิมะขามอ่อนลงไปผดัให้สกุหอม เตรยีมไว้

ส่วนผสมมูสกุ้งเผา
กุ้งแชบ๊วย 300 กรัม | เกลือทะเล 1 กรัม | ใบตองส�ำหรับห่อ | เนื้อกุ้งแชบ๊วย 
2-3 ตัว 

 วิธีท�ำ
•	 แกะเปลือกกุ้งล้างให้สะอาด สับให้เนื้อเนียนละเอียด ปรุงรสด้วยเกลือ  

ตักใส่พลาสติกส�ำหรับห่ออาหาร เกลี่ยให้เป็นแผ่น วางเนื้อกุ้งตรงกลาง 
แล้วม้วนให้แน่น 

•	 น�ำไปนึง่จนเนือ้กุง้สกุดี แกะพลาสติกออกแล้วห่อด้วยแผ่นแป้งผสมเปลอืกกุง้ 
คลุมด้วยใบตองจากนั้นน�ำไปย่างด้วยไฟแรงให้พอหอม 

 ส่วนผสมผักย่าง
สับปะรดห่ันชิ้น 40 กรัม | 
องุ่น 20 กรัม | เบบี้แครอต  
1 หัว | ข้าวโพดอ่อน 1 ฝัก |
หน่อไม้ฝรัง่ 3 ต้น | เกลอืทะเล
และพริกไทยส�ำหรับปรุงรส
เล็กน้อย

 วิธีท�ำ
•	 ลวกผักในน�ำ้เดอืดทีใ่ส่เกลือเล็กน้อยประมาณ 

1-2 นาที
•	 ตักขึ้นแช่ในน�้ำเย็นทันที 
•	 ตั้งกระทะใส่น�้ำมันเล็กน้อย ผัดผักด้วย 

ไฟแรง ปรุงรสด้วยเกลือและพริกไทย  
ผัดต่อสักครู่ ปิดไฟ เตรียมไว้

	วิธีจัดจาน
ราดซอสพริกแกงให้เป็นวงกลม
ทัว่จาน เรยีงอกไก่ม้วนย่าง ผกั 
และผลไม้ให้สวยงาม

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอาหาร
ส�ำหรับถ่ายภาพ
เชฟศิวกร เกื้อกูลพิทักษ์ 
เชฟผู้สอนประจ�ำหลักสูตรการประกอบ
อาหารไทย The Food School Bangkok

ส่วนผสมน�้ำปลาหวาน
น�ำ้ตาลมะพร้าว 120 กรมั | น�ำ้ปลา 
80 กรมั | น�ำ้มะขามเปียก 100 กรมั

 วิธีท�ำ
เค่ียวส่วนผสมทั้งหมดด้วยไฟอ่อน 
จนงวดเลก็น้อย ชมิรสตามชอบ ปิดไฟ

	วิธีจัดจาน
ราดน�ำ้ปลาหวานบนจาน วางมสูกุ้งเผา น�ำ้พริกมะขามอ่อน กุง้แห้งป่นละเอยีด 
และผักสดให้สวยงาม

Notes
•	ถ้าไม่มีกุ้งแชบ๊วย สามารถใช้กุ้งแม่น�้ำหรือกุ้งกุลาด�ำทดแทนได้
•	มันกุ้งที่เหลือน�ำไปผัดกับน�้ำพริกจะหอมและอร่อยมากยิ่งขึ้น

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอาหารส�ำหรับถ่ายภาพ
เชฟปิยภาณี โฉมงาม 
เชฟผู้สอนประจ�ำหลักสูตรการประกอบอาหารไทย 
The Food School Bangkok
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RECIPES

Maguro with Japanese 
Yam Served Tuna Sushi Rolls
ทูน่าดิบหมักโชยุราดมันญี่ปุ่นขูด เสิร์ฟกับซูชิโรลทูน่า

เมนูอันเรียบง่ายจากความประทับใจในวัยเด็ก เนื้อทูน่าสีแดงสด 
หมักกับซีอิ๊วดำ�พอเข้าเนื้อ ราดด้วยมันญี่ปุ่นขูด กินคู่กับสาหร่าย 
และวาซาบิ ที่เสิร์ฟมาพร้อมทูน่าซูชิโรล

Chef Takuya Watanuki
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MAGURO WITH JAPANESE YAM 
SERVED TUNA SUSHI ROLLS

ทูน่าดิบหมักโชยุราดมันญี่ปุ่นขูด เสิร์ฟกับซูชิโรลทูน่า

 ส่วนผสมสลัดทูน่า (ส�ำหรับ 1 ที่)
เนื้อปลาทูน่า 100 กรัม | มิริน 25 มิลลิลิตร | ซีอิ๊วด�ำ (Koikushi Shoyu)  
25 มิลลิลิตร | มันญี่ปุ่น (Nagaimo) 50 กรัม | สาหร่าย 1 แผ่น | วาซาบิ
ส�ำหรับเสิร์ฟตามชอบ

 วิธีท�ำ 
•	 หั่นเนื้อปลาทูน่าให้ได้ขนาด 2 เซนติเมตร ผสมมิรินกับซีอิ๊วด�ำให้เข้ากัน  

น�ำเนื้อทูน่าลงไปหมักสักครู่
•	 ปอกผิวมันญ่ีปุ่นแล้วขูดจนกลายเป็นเนื้อขาวใส ปรุงรสด้วยน�้ำหมักทูน่า 

เล็กน้อย ชิมรส แล้วปรุงตามชอบ
•	 จัดเรียงปลาทูน่ากับมันเทศญี่ปุ่นขูด ท็อปด้วยวาซาบิขูดและสาหร่าย 

ส่วนผสมทูน่าซูชิโรล
เนื้อปลาทูน่า 100 กรัม | ข้าวญี่ปุ่น (หุงสุก) 3 ถ้วย | น�้ำส้มสายชูส�ำหรับ 
ท�ำซูชิ 120 กรัม | สาหร่าย 1 แผ่น | เนื้อวาซาบิขูดและขิงดองในน�้ำส้มสายชู
ส�ำหรับเสิร์ฟ

 วิธีท�ำ
•	 ซับเนื้อปลาทูน่าให้พอแห้ง หั่นเป็นชิ้นยาวให้กว้างประมาณ 1 เซนติเมตร 

เตรียมไว้
•	 ใส่ข้าวลงในถงัไม้ส�ำหรบัตข้ีาว (Hangiri) ใส่น�ำ้ส้มสายช ูคลกุผสมให้เข้ากนั

แบบสลับไปมา (Cutting Motion) พักไว้
•	 ท�ำโรลซูชิโดยตัดคร่ึงสาหร่ายวางบนเสื่อม้วนข้าว ตักข้าวลงบนสาหร่าย 

เกลี่ยให้ทั่ว ปาดวาซาบิตรงกลางเล็กน้อย 
•	 วางเนื้อปลาทูน่าตรงกลางแล้วม้วนให้เป็นทรงกระบอก กดให้พอแน่น  

หั่นให้ได้ 6 ชิ้น เสิร์ฟคู่กับขิงดอง และสลัดทูน่า

Note
เชฟเลือกส่วนอากามิ (Akami) เนื้อปลาทูน่าส่วนหางซึ่งมีไขมันน้อยและ 
สีแดงสด จะมีกลิ่นและรสชาติของปลาที่เข้มข้น 

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอาหารส�ำหรับถ่ายภาพ
Chef Takuya Watanuki 
เชฟผู้สอนอาหารญี่ปุ่น จาก Tsuji Culinary Institute
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Lemon Liquorice and Smoke
โฟมเลมอน ซอสชะเอม สโมกครีม

“รสชาติแรกที่ชิม” มูสไวต์ช็อกโกแลตกานาชเนื้อเนียนหอมกลิ่นสโมก
จากไม้เชอร์รี ราดด้วยซอสชะเอมรสหวานหอม ท็อปด้วยเลมอนโฟม
เนื้อสัมผัสเบา ได้รสเปรี้ยวอ่อนๆ

Chef Enrico Nativi
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LEMON LIQUORICE AND SMOKE
โฟมเลมอน ซอสชะเอม สโมกครีม

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ White Chocolate Smoked Ganache  
(ส�ำหรับ 15 ที่)
ครีม 600 กรัม | นมสดรสจืด 50 กรัม | ฝักวานิลลา 1 ฝัก | ไวต์ช็อกโกแลต 
(White Chocolate Zephyr) 135 กรัม | เจลาติน 5 กรัม | น�้ำส�ำหรับ 
แช่เจลาติน 25 กรัม
•	 อุ่นครีม นม และฝักวานิลลาให้พออุ่น ปิดไฟ แล้วแช่ไว้ประมาณ 30 นาที
•	 กรองออกแล้วอุ่นอีกครั้ง ใส่เจลาตินที่ละลายแล้ว คนผสมให้เข้ากัน
•	 เทใส่ไวต์ช็อกโกแลต ปั่นผสมให้เข้ากัน จากน้ันสโมกด้วยไม้เชอร์รี 3 ครั้ง  

ครั้งละประมาณ 30 นาที พักไว้ในตู้เย็นข้ามคืนก่อนตีให้เป็นวิปครีม

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Liquorice Sauce 
ผงชะเอม 25 กรัม | น�้ำเปล่า 600 กรัม | น�้ำตาลทราย 80 กรัม | สตาร์ช- 
พรีเจลาติไนซ์ (Pregelatinized Starch) 20 กรัม 
•	 ละลายผงชะเอม น�้ำเปล่า และน�้ำตาลทราย คนผสมให้เข้ากันเบาๆ  

บนไฟอ่อน แล้วพักให้เย็น
•	 ใส่สตาร์ชพรีเจลาตินไนซ์ ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องปั่นมือถือ (Immersion 

Blender) น�ำเข้าพักไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสก่อนน�ำไปใช้

Note
Pregelatinized Starch คือ สารเสริมที่ช่วยท�ำให้ของเหลวเปลี่ยนรูป 
เป็นเจล

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Lemon and Basil Gel 
น�้ำเลมอน 200 กรัม | น�้ำตาลทราย 150 กรัม | ผิวเลมอน 1 ผล | ใบโหระพา 
25 กรัม | สตาร์ชพรีเจลาติไนซ์ (Pregelatinized Starch) 25 กรัม
•	 ปั่นน�้ำเลมอน ใบโหระพา ผิวเลมอน และน�้ำตาลทรายให้เข้ากัน 
•	 ใส่สตาร์ชพรีเจลาติไนซ์ ปั่นให้เข้ากัน น�ำเข้าพักไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียสก่อนน�ำไปใช้

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Lemon Foam
น�้ำเลมอน 200 กรัม | น�้ำซีตรัส (Citrus Water) 100 กรัม | น�้ำตาลทราย 
100 กรัม | ใบโหระพา 10 ใบ | เจลาติน 10 กรัม | น�้ำเปล่า 50 กรัม 
•	 ใส่น�้ำเลมอน น�้ำซีตรัส น�้ำตาลทราย และใบโหระพาลงในถุงซีลสุญญากาศ 

พักไว้ในตู้เย็นข้ามคืน
•	กรองออก เทใส่หม้อ ใส่น�้ำเปล่า ตั้งไฟให้อุ่นเล็กน้อย ใส่เจลาติน เทใส่

ขวดบีบโฟม (Siphon) พักไว้ในตู้เย็นก่อนน�ำไปใช้

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Crunchy Chocolate
น�้ำตาลฟองดองต์ 300 กรัม | น�้ำตาลกลูโคส 200 กรัม | ช็อกโกแลตนม  
(Milk Chocolate Alunga) 200 กรัม 
•	 เค่ียวน�ำ้ตาลฟองดองต์และน�ำ้ตาลกลูโคสให้มสีเีลก็น้อย ปิดไฟ ใส่ชอ็กโกแลต

นมสับ คนผสมให้เข้ากัน 
•	 เทใส่แผ่นรองอบ พักให้เยน็ จากนัน้หักใส่เครือ่งป่ันแล้วป่ันให้เป็นผงละเอยีด 

โรยผงน�ำ้ตาลผ่านกระชอนลงบนแผ่นรองอบให้ได้รูปทรงตามต้องการ น�ำเข้า
เตาอบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส รอจนน�้ำตาลละลายจับตัวเป็นแผ่น  
พักไว้ให้เย็น

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Candied Lemon
เลมอน 4 ผล | น�้ำเปล่า 200 กรัม | น�้ำตาลทราย 200 กรัม 
•	 ปอกผิวเลมอนแล้วลวกในน�้ำเดือดสักครู่ ทั้งหมด 3 ครั้ง แช่ในน�้ำเย็นพักไว้
•	 หั่นผิวเลมอนเป็นชิ้นขนาดตามต้องการ ในหม้อใบเล็กใส่น�้ำตาลทราย  

น�้ำเปล่า และผิวเลมอน ตุ๋นด้วยไฟอ่อนประมาณ 15 นาที น�ำเข้าแช่ในตู้เย็น 
•	 หั่นเนื้อเลมอนให้เป็นลูกเต๋าขนาด 0.5 เซนติเมตร เทน�้ำเชื่อมเดือดๆ ลงไป 

ปิดฝา พักไว้ในตู้เย็นข้ามคืนก่อนน�ำมาใช้

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Hazelnut Sbrisolona
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 100 กรัม | น�้ำตาลทรายแดง 80 กรัม | ผงเฮเซลนัต 
130 กรัม | เนย 100 กรัม | เกลือ (Maldon) 4 กรัม 
•	 นวดส่วนผสมทัง้หมดเข้าด้วยกนั จากน้ันปาดลงบนแผ่นรองอบ น�ำเข้าเตาอบ 

อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส จนสีเหลืองสวย พักไว้ให้เย็น

	วิธีจัดจาน
บีบ White Chocolate Smoked Ganache บนจานโดยท�ำเป็นหลุมแล้วเท 
Liquorice Sauce ลงในหลมุ โรย Hazelnut Sbrisolona รอบๆ วาง Crunchy 
Chocolate แล้วบีบ Lemon Foam ตรงกลาง ตกแต่งด้วย Candied  
Lemon และ Lemon and Basil Gel ให้สวยงาม

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอาหารส�ำหรับถ่ายภาพ
Chef Enrico Nativi 
เชฟผู้สอนขนมอบสไตล์อิตาเลียน 
จาก ALMA-The School of Italian Culinary Arts



Supplì
ข้าวทอดยัดไส้ชีสมอซซาเรลลา

เมนูสตรีทฟู้ดของอิตาเลียนที่ชื่อเพี้ยนเสียง
มาจาก “Surprise” ใช้ข้าวอิตาเลียน 
คั่วกับเนยจนหอม นำ�ไปตุ๋นกับซอสเนื้อ 
รสเข้มข้น หอมกลิ่นมะเขือเทศอ่อนๆ  
ทอดจนสีเหลืองสวย ผิวนอกกรอบ 
และด้านในมีชีสเยิ้มๆ Chef Martina Sabbioni

RECIPES
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Hasuno Hamori Yakishimo Hotate 
with Hisuinasu
หอยเชลล์ย่างกับมะเขือเขียวบนใบบัว

ความทรงจำ�ของเชฟในฤดูร้อนที่ญี่ปุ่น หอยเชลล์เนื้ออวบ นำ�มาหั่นสไลซ์แล้วย่าง 
ให้เนื้อสุกกำ�ลังดี กินคู่กับเนื้อมะเขือแช่ในน้ำ�ดาชิ รสเค็มอ่อนๆ โรยด้วยผิวส้มยูซุ 
ดึงรสชาติออกมาได้อย่างโดดเด่น เสิร์ฟมาในใบบัวสีเขียวเข้มดูสวยหรู

Chef Eiji Mohri
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SUPPLÌ
ข้าวทอดยัดไส้ชีสมอซซาเรลลา

 ส่วนผสมซอสเนื้อมะเขือเทศ (ส�ำหรับ 1 ที่)
เนื้อวัวส่วนซี่โครง (Short Ribs) 100 กรัม | กระเทียม 1 กลีบ | ใบกระวาน 
1 ใบ | เนย 20 กรัม | มะเขือเทศปอกเปลือก 250 กรัม | เกลือทะเล 
และพริกไทยส�ำหรับปรุงรส 

 วิธีท�ำ
•	 ย่างเนื้อกับเนยและกระเทียมบนกระทะให้มีสีน�้ำตาลสวย
•	 ใส่เนื้อมะเขือเทศและใบกระวาน ตุ๋นให้เนื้อนุ่มและเปื่อย (สามารถใช้ส้อม

จิ้มได้)
•	 ปรุงรสด้วยเกลือและพริกไทย ชิมรสตามชอบแล้วปิดไฟ

ส่วนผสมข้าว
ข้าวคาร์นาโรล ี (Carnaroli Rice) 80 กรมั | ชสี Parmigiano Reggiano  
(บ่ม 24 เดอืน) 20 กรัม | เนย 30 กรมั | ดรายไวต์ไวน์ (Dry White Wine)  
20 มิลลิลิตร | เกลือทะเลและพริกไทยตามชอบ | ชีส Fior di latte  
Mozzarella 20-30 กรมั | แป้งสาลอีเนกประสงค์ 50 กรัม | น�ำ้เปล่าเลก็น้อย 
| เกลด็ขนมปังหยาบ 200 กรมั | น�ำ้มนัถัว่ลสิง 500 มลิลิลติร ส�ำหรบัทอด

 วิธีท�ำ
•	 คัว่ข้าวกบัเนยเลก็น้อยให้พอหอม จากนัน้ในหม้อใบเลก็ใส่ไวต์ไวน์ ใส่น�ำ้เปล่า 

แล้วต้มให้เดือดสักครู่ ใส่ข้าวที่ผัดไว้ ค่อยๆ เติมน�้ำทีละนิดแล้วผัดให้ข้าว
พอสุก เติมซอสเนื้อที่เตรียมไว้ 

•	 ใส่เนยกับชีส Parmigiano Reggiano ผัดต่อสักครู่ ปรุงรสด้วยเกลือ 
และพริกไทย ชิมรสแล้วปิดไฟ พักไว้ให้เย็น

•	 ตักข้าวที่เย็นแล้ว ค่อยๆ ใช้มือที่เปียกหมาดๆ ปั้นให้เป็นก้อนทรงรักบี้  
กดให้แบน ใส่ชสีมอซซาเรลลาท่ีตัดเป็นก้อนส่ีเหล่ียมตรงกลาง ห่อข้าวให้มดิ 

•	 ท�ำแป้งชุบทอดโดยผสมแป้งกับน�้ำเปล่าเล็กน้อย (พอให้แป้งเคลือบข้าวได้) 
น�ำข้าวที่เตรียมไว้ลงชุบแป้งแล้วคลุกเกล็ดขนมปังจนทั่ว พักไว้

•	 อุ่นน�้ำมันให้ได้อุณหภูมิ 165-170 องศาเซลเซียส น�ำข้าวลงทอดให้ผิวนอก
กรอบสีเหลืองสวย ชีสด้านในจะเยิ้ม

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอาหารส�ำหรับถ่ายภาพ
Chef Martina Sabbioni 
เชฟผู้สอนอาหารอิตาเลียน 
จาก ALMA-The School of Italian Culinary Arts

HASUNO HAMORI YAKISHIMO 
HOTATE WITH HISUINASU

หอยเชลล์ย่างกับมะเขือเขียวบนใบบัว

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Umadashi Sauce (ส�ำหรับ 2 ที่) 
น�ำ้ดาช ิ200 มลิลลิติร | มรินิ 25 มลิลลิติร | ซอีิว๊ขาว 15 มลิลลิติร | เกลอืทะเล 
ส�ำหรับปรุงรสเล็กน้อย
•	 ใส่ส่วนผสมทัง้หมดลงในหม้อ ต้มให้พอเดอืดสกัครู่ ชมิรส ปิดไฟ พกัไว้ให้เยน็

ส่วนผสมและวิธีท�ำ Amazu Sauce (ส�ำหรับแช่มะเขือเทศ)
น�ำ้เปล่า 100 มิลลลิติร | น�ำ้ส้มสายชหูมักจากข้าว 100 มิลลลิิตร | น�ำ้ตาลทราย 
45 กรัม 
•	 ใส่ส่วนผสมทัง้หมดลงในหม้อ ต้มให้น�ำ้ตาลละลายเข้ากันด ีปิดไฟ พักไว้ให้เย็น

ส่วนผสม 
เนื้อหอยเชลล์ 2 ตัว | มะเขือยาวหั่น 2 ชิ้น | มะเขือเทศผลเล็ก 2 ผล | 
มันญี่ปุ่น (Nagaimo) 50 กรัม | ผิวส้มยูซุ 1/4 ชิ้น | ใบบัว 5 ใบ | ดอกบัว  
1 ดอก | น�้ำมันพืชส�ำหรับทอด 800 มิลลิลิตร | เนื้อรากบัวต้มส�ำหรับตกแต่ง 
| เกลือทะเลส�ำหรับปรุงรสเล็กน้อย

 วิธีท�ำ
•	 หัน่เนือ้หอยเชลล์ให้เป็นชิน้ขนาดพอดคี�ำ โรยเกลอืเลก็น้อย เบร์ินด้วยทอร์ช 

(Torch) ให้พอสุกหอม
•	 ทอดมะเขือยาวในน�้ำมันร้อนจัดสักครู่ ตักขึ้นแช่ในน�้ำเย็นจัด ค่อยๆ ใช้มีด

ลอกเปลือกออกจนเหลือแต่เนื้อสีเขียว หั่นให้เป็นชิ้นพอดีค�ำแล้วน�ำแช ่
ลงใน Umadashi Sauce ที่เตรียมไว้ 

•	 ลวกมะเขือเทศในน�้ำเดือดสักครู่ ตักขึ้นแช่ในน�้ำเย็นจัด ค่อยๆ ลอกผิว 
ออก จากนั้นแช่ลงใน Amazu Sauce ที่เตรียมไว้

•	 ขูดเนื้อมันญี่ปุ่น ปรุงรสด้วย Umadashi Sauce เล็กน้อย

	วิธีจัดจาน
วางเนือ้หอยเชลล์ เนือ้มะเขอื มะเขอืเทศ และรากบวับนใบบวั โรยด้วยมนัญีปุ่น่
เล็กน้อยให้ทั่ว แล้วค่อยๆ ริน Umadashi Sauce ท็อปด้วยผิวส้มยูซุขูด  
และกลีบดอกบวัให้สวยงาม

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอาหารส�ำหรับถ่ายภาพ 
Chef Eiji Mohri 
เชฟผู้สอนอาหารญี่ปุ่น จาก Tsuji Culinary Institute
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The Elite Masterpieces

THE FOOD SCHOOL  
BANGKOK

The Food School Bangkok โรงเรีียน
สอนทำอาหารนานาชาติทิี่่�รวบรวมความยิ่่�งใหญ่่ 
ของสถาบัันสอนทำอาหารระดัับโลก ALMA 
สถาบันัสอนทำอาหารและขนมอบจากประเทศ
อิิตาลีี Tsuji โรงเรีียนสอนทำอาหารญี่่�ปุ่่�น 
อัันมีีชื่่�อเสีียงกว่่า 60 ปีี และ Dusit Thani 
College สถาบัันสอนทำอาหารชั้้�นนำที่่� 
ผสมผสานอาหารไทยดั้้�งเดิิมและสมััยใหม่่

ฉบัับนี้้�เรามีีเมนููสุุดพิิเศษจากนัักเรีียนของ 
The Food School หลากสััญชาติิมาแสดง
ฝีีมืือ เริ่่�มจาก Corzetti Maggiorana  
e Pinoli ของ Mr. Daniel พาสตารููปเหรีียญ
คลุุกเคล้้ากับัซอสเนยรสเข้ม้ข้น้ คุณุย้ง้-ชัชัชญา 
กับั Secret Ocean “ความลับัในมหาสมุุทร” 
กระทงทองที่่�นำไอเดีียจากสตรีีทฟู้้�ดอย่่าง
ปลาหมึึกย่่าง มาดััดแปลงได้้อย่่างทัันสมััย  
คุุณแอม-อชิิมา เสิิร์์ฟเนื้้�อย่่างบนใบโฮบะ 
สไตล์์เด็ง็กะคุุ หอมกลิ่่�นซอสมิโิซะที่่�เคี่่�ยวออกมา 
ได้้อย่่างลงตััว

ปิิดท้้ายด้้วยคุุณแสตมป์์-เธีียรธััญ กัับเมนูู
ไอศกรีมีเจลาโต Gelato Pistachio Sonata 
ทั้้�งสดชื่�นและอบอวลด้้วยกลิ่่�นถั่่�วพิิสตาชิิโอ  
ซ่่อนเปรี้้�ยวนิิดๆ สนุุกทั้้�งหน้้าตาและรสชาติิ

ทุุกเมนููมีีความโดดเด่่นและเทคนิคที่่� 
แตกต่่างกััน 
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Note
พาสตาทรงเหรีียญ (Corzetti) เป็็นเมนููดั้้�งเดิิม
จากเมืืองลิกูิูเรีียซึ่่�งต้ั้�งอยู่่�ทางตะวันัตกเฉียีงเหนือื
ของประเทศอิติาลีี วิิธีีทำำ�นำำ�แป้้งกดเป็็นลวดลายต่่างๆ  
ซึ่่�งแต่่ละบ้้านจะมีีลวดลายต่่างกััน จะช่่วยทำำ�ให้้
ซอสเคลืือบพาสตาง่่ายขึ้้�น

Corzetti Maggiorana 
e Pinoli
พาสตากอร์์เซตตีีคลุุกซอส
มาร์์จอแรมไพน์์นััต

	 ส่่วนผสมแป้้งพาสตา (สำำ�หรัับ 1 ที่่�)
แป้้งข้้าวสาลีี
	 (Wheat Flour, Weak Type)	120	 กรััม
ไข่่แดง	 10	 กรััม
ไข่่ไก่่	 1	ฟ อง

	 ส่่วนผสมซอส
เนย	 30	 กรััม
ไพน์์นััต	 5	 กรััม
มาร์์จอแรม (Marjoram)	 5	 กรััม
ชีีส Parmigiano Reggiano 
	 (บ่่ม 24 เดืือน) ขููด	 5	 กรััม
เกลืือหรืือเกลืือเม็็ดหยาบ (Coarse Salt) 
	 สำหรัับปรุุงรสตามชอบ

	วิิธีีทำำ�
•	 เทแป้้งลงบนเขียีงไม้ ้ทำให้เ้ป็น็หลุุม ใส่ไ่ข่แ่ดงและ

ไข่่ไก่่ ใช้้ส้้อมตีีไข่่เล็็กน้้อยแล้้วค่่อยๆ ตะล่่อมแป้้ง 
เข้้ามาตรงกลาง ใช้้มืือนวดสัักครู่่�จนส่่วนผสม 
เข้้ากัันและเนื้้�อเนีียน

•	 คลุุมแป้้งด้้วยผ้้า พัักแป้้งไว้้ประมาณ 1 ชั่่�วโมง 
•	รี ีดแป้้งด้้วยเคร่ื่�องรีีดพาสตา เริ่่�มจากเบอร์์ใหญ่่

ไปจนถึึงเบอร์์เล็็ก ให้้ได้้ความบางประมาณ  
1-2 มิิลลิิเมตร กดพาสตาด้้วยพิิมพ์์ไม้้รููปเหรีียญ 
(Corzetti) ลวดลายต่่างๆ จากนั้้�นพัักเส้้นให้้แห้้ง
สัักครู่่�บนโต๊๊ะไม้้

•	คั่่ �วไพน์นัตัในกระทะด้้วยไฟปานกลางค่่อนข้้างอ่่อน
จนสีีเหลืืองทองสวยงาม พัักไว้้สำหรัับตกแต่่ง

•	 ทำซอสโดยผััดเนยกับัใบมาร์จ์อแรมในหม้อ้ใบเล็ก็
ให้้พอหอม ปรุุงรสตามชอบ

•	ตั้้ �งหม้้อใส่่น้้ำและเกลืือเล็็กน้้อย ต้้มพาสตาใน 
น้้ำเดืือดประมาณ 3-4 นาทีีจนสุุกตามชอบ นำมา
คลุุกกัับซอสเนยที่่�เตรีียมไว้้จนทั่่�ว

•	ตั กัพาสตาลงบนจาน ตกแต่ง่ด้ว้ยใบมาร์จ์อแรมสด
และไพน์์นััตคั่่�ว โรยชีีสแล้้วเสิิร์์ฟทัันทีี

เอื้้�อเฟ้ื้�อสูตูรและทำอาหารสำหรับัถ่่ายภาพ
Mr. Daniel Rinow 
หลัักสููตร Elite Certificate of 
Professional Italian Culinary Arts  
by ALMA-The School of Italian 
Culinary Arts
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DELISH DELIGHT

Notes
•	โซเดีียมอััลจิิเนต (Sodium Alginate) หรืือ

เรีียกส้ั้�นๆ ว่่า Algin สารสกััดจากสาหร่่าย 
ช่่วยให้้ของเหลวคงตััวและเกิิดเป็็นเจล นิิยม 
นำำ�ไปทำำ�คาเวียีร์ ์สเฟียีร์ ์หรือืให้ค้วามข้น้กัับขนม

•	แคลเซีียมแล็็กเตต (Calcium Lactate)  
สารให้้ความคงตััว ช่่วยให้้อาหารกรอบและ 
อยู่่�ตััว นิิยมใช้้คู่่�กัับโซเดีียมอััลจิิเนต สามารถ
หาซื้้�อได้้ที่่�เว็็บไซต์์ออนไลน์์

Secret Ocean 
ความลัับในมหาสมุุทร

	 ส่่วนผสมกระทงทอง (สำำ�หรัับ 2 ที่่�) 
น้้ำปููนใส 30 มิิลลิิลิิตร | กะทิิ 60 มิิลลิิลิิตร |  
น้้ำเปล่่า 30 มิลิลิิลิติร | น้้ำตาลทรายขาว 1/4 ช้อ้นชา |  
ไข่่แดง 10 กรััม | แป้้งข้้าวเจ้้า 30 กรััม | แป้้งสาลีี-
อเนกประสงค์์ 30 กรััม | แป้้งมัันสำปะหลััง 5 กรััม |  
น้้ำมัันปาล์์มสำหรัับทอด

	วิิธีีทำำ�
•	 ผสมส่่วนผสมทั้้�งหมดให้้เข้า้กัันดีี กรองผ่่านกระชอน 

พัักไว้้
•	อุ่ ่�นพิิมพ์์กระทงทองให้้ร้้อนเล็็กน้้อยโดยจุ่่�มลง 

ในน้้ำมััน ใช้้ไฟปานกลางค่่อนข้้างแรง
•	จุ่ ่�มพิมิพ์์ลงในแป้้งที่่�เตรียมไว้ ้ทอดด้วยไฟปานกลาง

จนสีีเหลืืองสวย ยกขึ้้�น แกะแป้้งออกจากพิิมพ์ ์
แล้้วพัักบนตะแกรงให้้เย็็น

	 ส่่วนผสมน้ำำ��จิ้้�ม 
น้้ำส้ม้สายชู ู63 กรัมั | เกลืือ 1/2 ช้อ้นชา | กระเทียีม 
1/2 ช้้อนโต๊๊ะ | เนื้้�อบ๊๊วยดองเค็็ม 1 ผล | พริิกชี้้�ฟ้้า-
แดงสด (ไม่่เอาเมล็็ด) 1 เม็็ด | พริิกชี้้�ฟ้้าเหลืือง  
(ไม่่เอาเมล็็ด) 1 เม็็ด) | น้้ำบ๊๊วยดอง 1 ช้้อนโต๊๊ะ | 
น้้ำตาลทราย 125 กรััม | น้้ำเปล่่า 50 กรััม 

	วิิธีีทำำ�
•	ปั่ ่�นส่ว่นผสมทั้้�งหมดเข้า้ด้ว้ยกััน (ยกเว้น้น้้ำตาลทราย 

และน้้ำเปล่่า) ให้้ละเอีียด
•	 เทส่ว่นผสมใส่่หม้อ้ใบเล็็ก เคี่่�ยวด้ว้ยไฟอ่อนให้้กลิ่่�น

ของน้้ำส้้มสายชููและพริิกเบาลง
•	 เคี่่�ยวให้ส้่ว่นผสมงวดลงครึ่่�งหนึ่่�ง เติมิน้้ำตาลทราย

และน้้ำเปล่่า เคี่่�ยวต่่อประมาณ 5 นาทีีให้้ข้้นขึ้้�น
เล็็กน้้อย ปิิดไฟ พัักให้้เย็็น

	 ส่่วนผสมและวิิธีีทำำ�เจลลีีน้ำำ��จิ้้�ม
น้้ำจิ้้�ม 50 มิิลลิิลิิตร | น้้ำเปล่่า 100 มิิลลิิลิิตร |  
ผงวุ้้�น 2 กรััม | น้้ำมะนาว 30 กรััม 
•	 ใส่่น้้ำจิ้้�ม น้้ำเปล่่า และผงวุ้้�นในหม้้อใบเล็็ก นำขึ้้�น 

ตั้้�งไฟปานกลางค่่อนข้้างอ่่อนให้้ส่่วนผสมอุ่่�น 
เล็็กน้้อย ปิิดไฟ ใส่่น้้ำมะนาว

•	 เทใส่่พิิมพ์์หรืือถาดให้้ได้้ความหนาประมาณ  
3 มิิลลิิเมตร พัักไว้้ในตู้้�เย็็น 30 นาทีีจนเซ็็ตตััว 
แล้้วตััดเป็็นทรงตามชอบ

	 ส่่วนผสมและวิิธีีทำำ�มููสปลาหมึึก
เนื้้�อปลาหมึึก 15 กรััม | เนื้้�อปลากะพง 60 กรััม |  
ไข่ข่าว 20 กรััม | น้้ำมันัพืืช 20 มิลิลิลิิติร | เกลืือทะเล 
1/8 ช้้อนชา | พริิกไทย 1/8 ช้้อนชา 
•	ปั่ ่�นส่่วนผสมทั้้�งหมดให้้เข้้ากัันจนเนื้้�อเนีียน
•	 ปาดใส่่พิิมพ์์แล้้วนำไปนึ่่�ง 10-15 นาทีีจนสุุก  

พัักให้้หายร้้อนเล็็กน้้อย นำออกจากพิิมพ์์

	 ส่่วนผสมและวิิธีีทำำ�ปลาหมึึกย่่าง
หนวดปลาหมึึก 50 กรััม | ผงขมิ้้�น 1/8 ช้้อนชา | 
ซีอีิ๊๊�วดำหวาน 1/2 ช้อ้นโต๊ะ๊ | ซีอีิ๊๊�วขาว 1/2 ช้อ้นโต๊ะ๊ |  
น้้ำเปล่่า 40 มิิลลิิลิิตร 
•	ตั ัดแต่่งหนวดปลาหมึึกให้้สวยงาม หมัักด้้วย 

ผงขมิ้้�น ซีีอิ๊๊�วดำหวาน ซีีอิ๊๊�วขาว และน้้ำเปล่่า  
พัักไว้้ 20 นาทีี

•	 นำไปย่่างหรืือทอร์์ชด้้วย Blowtorch จนสุุกหอม

	 ส่่วนผสมและวิิธีีทำำ�คาเวีียร์์พริิก 
พริกิจิินดาแห้้งทอด 10 เม็็ด | น้้ำเปล่่า 150 มิลิลิิลิติร |  
โซเดีียมอััลจิิเนต (Sodium Alginate) 1 กรััม |  
น้้ำเย็น็ 500 มิลิลิลิิติร | แคลเซียีมแล็ก็เตต (Calcium 
Lactate) 5 กรััม
•	ปั่ �นพริิกจิินดาแห้้งทอดกัับน้้ำเปล่่าให้้ละเอีียด  

กรองด้้วยกระชอนให้้ได้้ 100 มิิลลิิลิิตร
•	 ผสมโซเดีียมอััลจิิเนตกัับน้้ำพริิกคนให้้เข้้ากััน  

พัักไว้้ให้้ละลาย ใส่่ขวดบีีบ เตรีียมไว้้
•	 ผสมน้้ำเย็็นกัับแคลเซีียมแล็็กเตตให้้เข้้ากััน  

พัักไว้้ในตู้้�เย็็น
•	 หยดน้้ำพริิกที่่�เตรีียมไว้้ลงในน้้ำเย็็นจนเป็็นเม็็ด  

ตัักขึ้้�น ล้้างด้้วยน้้ำเปล่่าก่่อนจััดเสิิร์์ฟ

	 วิิธีีจััดจาน
•	ตั ักเจลลีีน้้ำจิ้้�มลงในกระทงทอง วางมููสปลาหมึึก

และหนวดปลาหมึึกย่่าง ราดด้้วยซอสน้้ำจิ้้�ม 
เล็ก็น้อ้ย ท็อ็ปด้ว้ยคาเวียีร์พ์ริกิ ตกแต่ง่ด้ว้ยดอกไม้้
กิินได้้ เสิิร์์ฟบนจานที่่�รองด้้วยเมล็็ดถั่่�ว

เอื้้�อเฟ้ื้�อสูตูรและทำอาหารสำหรับัถ่่ายภาพ
คุุณย้้ง-ชััชชญา พงศ์์วิิไลทรััพย์์ 
หลัักสููตร Elite Certificate of 
Professional Thai Culinary Arts 
by Dusit Thani College
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Hoba-Dengaku Yaki
เนื้้�อย่่างบนใบโฮบะเด็็งกะคุุ

	 ส่่วนผสมมิิโซะเด็็งกะคุุ (สำำ�หรัับ 4 ที่่�)
มิิโซะซากุุระ (Sakura Miso) 120 กรััม | มิิโซะขาว 
(White Miso) 50 กรััม | น้้ำตาลทราย 100 กรััม |  
มิิริิน 15 มิิลลิิลิิตร | เหล้้าสาเก 15 กรััม | ไข่่แดง 
1 ฟอง | ใบโฮบะ 4 ใบ (สำหรัับเสิิร์์ฟ) | ไม้้เสีียบ 
(Matsuba Skewer) 4 ไม้้

	วิิธีีทำำ�
•	 ผสมส่่วนผสมทั้้�งหมดคนให้้เข้้ากัันในหม้้อใบเล็็ก  

นำขึ้้�นตั้้�งไฟปานกลางค่อ่นข้า้งอ่อ่น (ระวังัมิโิซะไหม้)้  
ลดเป็็นไฟอ่อนแล้้วคนต่่ออีีกประมาณ 5 นาทีี  
ชิิมรส ปิิดไฟ

•	 แช่่ใบโฮบะในน้้ำ เตรีียมไว้้

	 ส่่วนผสมสำำ�หรัับย่่าง 
กุ้้�งลายเสืือ 4 ตััว | เนื้้�อวากิิวส่่วนสัันนอก 240 กรััม |  
มะเขืือม่่วงผลใหญ่่หั่่�นชิ้้�นพอดีีคำ (Aubergine)  
1 ผล | เห็็ดนางรมหลวงหั่่�นครึ่่�ง 1 ชิ้้�น | หน่่อไม้้ฝรั่่�ง  
2 ชิ้้�น | มันัฝรั่่�งหวานปอกเปลืือกหั่่�นชิ้้�นพอดีีคำ 4 ชิ้้�น |  
ไพน์นััตคั่่�วสำหรัับโรยหน้้าเล็็กน้้อย | เกลืือทะเล
สำหรัับปรุุงรส

	วิิธีีทำำ�
•	ผ่ ่าหลัังกุ้้�งและล้้างให้้สะอาด ต้้มกุ้้�งในน้้ำเดืือด 

ที่่�ใส่่เกลืือเล็็กน้้อยจนสุุก ตัักขึ้้�นพัักไว้้ในน้้ำเย็็น 
แล้้วซัับให้้แห้้ง เตรีียมไว้้

•	 ปรุุงรสเนื้้�อวากิิวด้้วยเกลืือทะเลและพริิกไทย 
เล็ก็น้อ้ย ย่า่งบนกระทะให้พ้อขึ้้�นสีแีล้ว้หั่่�นเป็น็ชิ้้�น 
พอดีีคำ วางบนถาด นำเข้้าเตาอบอุุณหภููมิิ 180  
องศาเซลเซียีส ประมาณ 5 นาที ีให้สุุ้กตามชอบ พักัไว้้

•	 ทอดผััดต่่างๆ ทีีละชนิิดให้้สุุกและสีีเหลืืองสวย  
พัักไว้้บนตะแกรง

•	 วางมิิโซะเด็็งกะคุุตรงกลางใบโฮบะ ตามด้้วย 
เนื้้�อวากิวิย่า่ง กุ้้�งต้ม้ และเครื่่�องที่่�เตรียีมไว้ ้ราดด้ว้ย 
มิิโซะอีีกเล็็กน้้อย ห่่อใบโฮบะแล้้วกลััดด้้วยก้้าน  
นำเข้้าเตาอบอุุณหภููมิิ 180 องศาเซลเซีียส  
นาน 5 นาทีี จััดเสิิร์์ฟบนเตาย่่าง

เอื้้�อเฟ้ื้�อสูตูรและทำอาหารสำหรับัถ่่ายภาพ
คุุณแอม-อชิิมา วงศ์์ทองคำ
หลัักสููตร Elite Certificate of 
Professional Japanese Culinary Ats 
by Tsuji Culinary Institute  
และผู้้�ประกอบธุุรกิิจร้้าน Deploy Space 
Cafe
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DELISH DELIGHT

Gelato Pistachio Sonata
เจลาโต พิิสตาชิิโอ กัับเค้้กโรล

	 ส่่วนผสมไอศกรีีมพิิสตาชิิโอ (สำำ�หรัับ 6 ที่่�)
ถั่่�วพิิสตาชิิโอ 50 กรััม | นมสดรสจืืด 310 กรััม | 
ครีีม 80 กรััม | เวย์์โปรตีีน 10 กรััม | เกลืือ 1 กรััม | 
น้้ำตาลทราย 65 กรััม | น้้ำตาลเดกซ์์โทรส (Dextrose) 
20 กรััม | สารให้้ความคงตััว (Stabilizer) 1.5 กรััม 

	วิิธีีทำำ�
•	 อบถั่่�วพิิสตาชิิโอที่่�อุุณหภููมิิ 110 องศาเซลเซีียส 

นาน 10 นาทีี แล้้วพัักให้้เย็็น 
•	ต้ ้มนมและครีีมให้้พอเดืือด จากนั้้�นใส่่ส่่วนผสม

ที่่�เหลืือทั้้�งหมด คนให้้เข้้ากัันแล้้วพัักให้้เย็็นลง 
ประมาณ 2 ชั่่�วโมง แล้้วนำส่่วนผสมไปแช่่ในช่่อง
แช่่แข็็งนาน 1 คืืนจนเซ็็ตตััว

•	ปั่ ่�นส่่วนผสมด้้วยเครื่่�องปั่่�นความเร็็วสููง (Pacojet) 
จนเนื้้�อเนีียน พัักไว้้ในช่่องแช่่แข็็ง เตรีียมไว้้

	 ส่่วนผสมเค้้กโรล
ไข่่ไก่่ 150 กรััม | ผงอััลมอนด์์ป่่น 53 กรััม |  
ถั่่�วพิิสตาชิิโอป่่น 53 กรััม | น้้ำตาลทราย (1)  
75 กรัมั | ไข่ข่าว 95 กรัมั | น้้ำตาลทราย (2) 56 กรัมั |  
ถั่่�วพิิสตาชิิโอบด (Pistachio Paste) 30 กรััม |  
ครีีม 25 กรััม | แป้้งสาลีีอเนกประสงค์์ 35 กรััม

	วิิธีีทำำ�
•	ตี ีไข่่ไก่่กัับน้้ำตาลทราย (1) ให้้ขึ้้�นเป็็นโฟม  

(ส่่วนผสมที่่� 1) 
•	ตี ไข่ข่าวกับัน้้ำตาลทราย (2) จนตั้้�งยอดฟูปูานกลาง 

(ส่่วนผสมที่่� 2)
•	 ผสมครีมีและถั่่�วพิสิตาชิโิอบดเข้า้ด้ว้ยกััน ตักัไข่ข่าว

ที่่�ตีีขึ้้�นฟููใส่่เล็็กน้้อย เตรีียมไว้้
•	 นำส่่วนผสมที่่� 1 และ 2 คนเข้้าด้้วยกััน จากนั้้�น 

ใส่่อััลมอนด์์ป่่น ถั่่�วพิิสตาชิิโอป่่น และแป้้งสาลีี  
คนผสมให้้เข้้ากััน

•	 ใส่่ครีีมพิิสตาชิิโอที่่�เตรีียมไว้้ คนต่่อสัักครู่่� เทใส่่ 
ถาดอบ นำเข้า้เตาอบอุุณหภูมูิ ิ185 องศาเซลเซียีส 
นาน 8-12 นาทีี 

	 ส่่วนผสมและวิิธีีทำำ�ครััมเบิิล
เนยจืืด 100 กรััม | แป้้งสาลีอีเนกประสงค์ ์100 กรัมั |  
ผงอัลัมอนด์ป์่่น 100 กรัมั | น้้ำตาลทรายแดง 100 กรัมั |  
เกลืือ 1 กรััม
•	 ผสมส่่วนผสมทั้้�งหมดให้้เข้้ากัันจนเป็็นเม็็ดทราย

หยาบๆ เทใส่่ถาดอบที่่�รองด้้วยกระดาษไข นำเข้้า 
เตาอบอุุณหภููมิิ 165 องศาเซลเซีียส จนเป็็น 
สีีเหลืืองทองสวยงาม

	 ส่่วนผสมและวิิธีีทำำ�เลมอนเจลลีี
น้้ำเลมอน 300 กรััม | น้้ำตาลทราย 100 กรััม |  
ผงเจลาติิน 10 กรััม | น้้ำเปล่่า (เย็็น) 50 กรััม 
•	 ละลายเจลาติินในน้้ำเย็็น 10 นาทีี พัักไว้้
•	 ผสมน้้ำตาลทรายและน้้ำเลมอนในหม้้อใบเล็็ก  

อุ่่�นให้้พอร้้อน ใส่่เจลาติินที่่�เตรีียมไว้้ คนให้้ละลาย
เข้้ากััน เทใส่่พิิมพ์์แล้้วแช่่ในตู้้�เย็็นจนเซ็็ตตััว

	 ส่่วนผสมและวิิธีีทำำ�ไซรััปเลมอน
น้้ำเลมอน 100 กรััม | น้้ำตาลทราย 50 กรััม 
•	 ละลายน้้ำตาลทรายและน้้ำเลมอน คนให้้เข้้ากััน 

เตรีียมไว้้

	 ส่่วนผสมและวิิธีีทำำ�ทููวีีน (Tuile)
น้้ำเปล่่า 80 กรััม | น้้ำมััน 30 กรััม | แป้้งสาลีี-
อเนกประสงค์์ 10 กรััม | เกลืือ 0.5 กรััม 
•	 ผสมส่่วนผสมทั้้�งหมดให้้เข้้ากััน 
•	ตั ักใส่่กระทะ ทอดด้วยไฟอ่อนจนแป้้งสุุก ตัักขึ้้�น 

พัักไว้้ ซัับด้้วยกระดาษทิิชชููสำหรัับทำอาหาร

	วิ ิธีีจััดจาน
•	 วางเค้้กโรลตรงกลางจาน ทาด้้วยไซรััปเลมอน 

บนหน้้าเค้้กเล็็กน้้อย โรยครััมเบิิลและเลมอนเจลลีี
รอบๆ แล้ว้ตักัไอศกรีมีวางบนเค้ก้โรล ตกแต่ง่ด้ว้ย
ทููวีีนและดอกไม้้กิินได้้ให้้สวยงามตามชอบ

เอื้้�อเฟ้ื้�อสูตูรและทำอาหารสำหรับัถ่่ายภาพ
คุุณแสตมป์์-เธีียรธััญ วลััยฤ าชา 
หลัักสููตร Elite Certificate of 
Professional Italian Bakery & Pastry 
Arts by The School of Italian 
Culinary Arts และผู้้�ประกอบธุุรกิิจร้้าน  
Palin Drome




