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THE FOOD SCHOOL
BANGKOK
THAILAND PROGRESSIVE
CULINARY EDUCATION
โรงเรียนที่ท�ำ “มำกกว่ำ” สอนท�ำอำหำร

Progressive (adj.) ก้ำวหน้ำ
อันที่จริงแล้ว นอกเหนือไปจากความหมายที่เรารับรู้กันโดยทั่วไป ศัพท์ค�านี้ 
ยังใช้นิยามถึงความ “หัวใหม่” ได้ด้วย อย่างที่ THE FOOD SCHOOL BANGKOK นั้น 
เลือกหยิบความ “หัวใหม่” นี้มานิยามใจความส�าคัญในการสอนท�าอาหาร  
ที่นักเรียนจะได้รู้ “มากกว่า” สูตรอาหาร และได้ลงมือท�า “มากกว่า” ยืนอยู่หน้าเตา
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ศิรเดช โทณวณิก
ทายาทอาณาจักร “ดุสิตธานี”  
กับการขับเคลื่อนธุรกิจ 
เพือ่ความยัง่ยนือย่างไม่หยดุยัง้

เมืองไทยมีของดีอยู่เยอะมากและ 
อยู่ใกล้แค่เอื้อม แต่เรายังขาดคนท�า
อาหารที่เข้าใจ ผลักดัน และส่งเสริม

การใช้วตัถดุบิใกล้ตวั เราจงึสร้างแพลตฟอร์ม 
“The Food School Bangkok” ขึ้นมา
เพื่อสอนให้คนท�าอาหารรุ่นใหม่เห็นความ
ส�าคญัของวตัถุดบิท้องถิน่ ส่งเสรมิความยัง่ยนื
ให้กับอุตสาหกรรมอาหารของเมืองไทย

เรามองหาพาร์ตเนอร์ที่ท�า “ธุรกิจ
ยัง่ยนื” เช่นเดยีวกบัเรา จงึมาบรรจบ
กนัทีว่ทิยาลัยดสุติธาน ีกบัหลกัสตูร

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

การรวมตัวกันของ 3 โรงเรียน
พาร์ตเนอร์ที่ดีท่ีสุด ท�าให้คอมมูนิตี
ของเราแขง็แกร่งและมีความน่าสนใจ 

ชัน้เรยีนของเราสอนทกัษะ โดยครทูีรู่ล้กึ รู้จรงิ 
นักเรียนจะได้เรียนรู้วัฒนธรรม ที่มาที่ไป 
ของอาหารแต่ละจาน ให้นักเรียนได้สัมผัส 
กับห่วงโซ่ของอุตสาหกรรมอาหารจริงๆ

เราคอื Professional School คอื 
หลักสูตรของเรานั้นผูกกับระบบ 
การศกึษา นกัเรยีนจะได้รบัประกาศ-

นียบัตรเป็นเครื่องมือการันตีในการศึกษาต่อ
หรือท�างานต่อ สามารถสะสมเป็นเครดิตได้ 
รวมถงึยงัได้รบัการการนัตจีากแต่ละโรงเรยีน
ซึง่ล้วนเป็นทีย่อมรบัทัง้ในญีปุ่น่และอติาลด้ีวย

ภารกจิของเราคอืการสร้างคอมมนิูต ี
ของคนรักอาหาร และสร้างแบรนด์
ของ The Food School ให้เป็น

แบรนด์ของคนไทยทีไ่ปได้ไกลในระดบันานาชาติ 
ให้คนทั้งโลกได้เห็นว่าประเทศไทยมีโรงเรียน
สอนท�าอาหารที่ส่งเสริมการศึกษาให้กับ 
คนรุ่นใหม่ได้อย่างลึกซึ้งไปถึงแก่น 

     การรวมตัวกันของ 3 โรงเรียน
พาร์ตเนอร์ที่ดีที่สุด ท�าให้คอมมูนิตี 
ของเราแข็งแกร่งและมีความน่าสนใจ  
ชั้นเรียนของเราสอนทักษะ 
โดยครูที่รู้ลึก รู้จริง

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

เราตั้งใจสร้างพื้นที่เป็น Startup Incubator  
แหล่งบ่มเพาะสตาร์ทอัปด้านอาหารของเมืองไทย 
โดยเฉพาะ ไม่ว่าจะใช้พื้นที่ขายอาหารจริง เช่าเพื่อ

ทดลองสูตร หรือจะเปิดคลาวด์คิทเช่น (Cloud Kitchen) 
เราก็มีครัวหลากหลายสไตล์ให้เช่า

มุมหนึ่งนั้นสร้างเป็นซูเปอร์มาร์เก็ต เปิดกว้าง 
ให้อาร์ติซานในเมืองไทยได้น�าเสนอของดีของ 
พวกเขาอย่างเต็มที่ เพื่อเป็นตัวอย่างให้นักเรียน

ซึมซับกับการใช้ของไทยให้มากที่สุด และเป็นอีกหนึ่งแรง 
ส่งเสริมความยั่งยืนให้ผู ้ผลิตวัตถุดิบในเมืองไทยพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์ของพวกเขาไปเรื่อยๆ 

เม่ือเราเริ่มต้นสร้างโรงเรียนสอนท�าอาหาร 
จากความยั่งยืน แน่นอนว่าอุปกรณ์ที่เราใช้ก็ต้องมี
ความยั่งยืนและตั้งอยู่บนพื้นฐานความเป็นไปได้ 

เคร่ืองครัวของเราจึงเป็นของดีที่ไม่เสียบ่อยและไม่ต้อง 
ซ่อมบ่อย ให้ผู้เรียนได้เห็นจริงถึงการลงทุนที่เหมาะสม

เราไม่ได้สร้างโรงเรียนให้เป็นโรงเรียน แต่เป็น 
Platform of Schools เปิดโอกาสให้คนไทย 
ได้เรียนสิ่งที่ดีท่ีสุดจากครูผู้เป็นตัวจริงเสียงจริง 

ในอาหารนั้นๆ ห้องเรียนของเราเริ่มต้นจากค�าว ่า  
Collaborative ให้ผู้เรียนทุกคนมีส่วนร่วม และมีครัวที่ 
หลากหลายตามหลักสูตรที่เปิดสอน

The Food School Bangkok เหมาะส�าหรับ 
คนที่อยากท�าอาหารอย่างจริงจัง เพราะเราสอน
จรงิจงัด้วยหลกัสูตรฐานสมรรถนะ (Competency- 

based Curriculum) ท�าให้นักเรียนรักในสิ่งที่ท�าและ 
พร้อมที่จะสร้างสรรค์และต่อยอด เรียนสูตรอาหาร แล้วจบ
ด้วยการเรียนทักษะด้านธุรกิจ

      เราไม่ได้สร้างโรงเรียนให้เป็นโรงเรียน 
แต่เป็น Platform of Schools 

เปิดโอกาสให้คนไทยได้เรียนสิ่งที่ดีที่สุด
จากครูผู้เป็นตัวจริงเสียงจริงในอาหารนั้นๆ  
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กวิน ว่องกุศลกิจ
ผู้น�าธุรกิจจากเครือมิตรผล กับฝันที่จะผลักดันซอฟต์พาวเวอร์อาหารไทยสู่สายตาชาวโลก

มีค�าพูดหนึ่งของคุณดาลัด ก�าภู ณ อยุธยา เจ้าของร้านอาหารไทยมิชลินสตาร์ 
ในเบอร์ลิน ที่ว่า “เรากินมากกว่าที่เราต้องการ และเราก�าลังท�าลายทรัพยากรและ 
โลกของเรา สิ่งหนึ่งที่ช่วยได้คือ การกินอย่างยั่งยืน ช่วยเหลือเกษตรกรรายย่อย  

กินอาหารท้องถิ่น” ซ่ึงตรงกับเป้าหมายความยั่งยืนของ The Food School Bangkok  
การเรียนการสอนของเราจึงให้ความส�าคัญกับการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นในเมืองไทยอย่างมาก

ด้วยเป้าหมายทีจ่ะผลกัดนัซอฟต์พาวเวอร์ด้านอาหารของเมอืงไทย เราต้องสร้างเชฟ 
ผู้มองเห็นความส�าคัญของต้นน�้า ไม่ว่าจะเป็นเกษตรกรรม เน้ือสัตว์ หรือประมง  
ซึ่งล้วนเป็นอุตสาหกรรมที่มีขนาดใหญ่มากในเมืองไทย เราสอนรากฐานส�าคัญ 

แก่พวกเขา เจาะลึกไปถึงรายละเอียดที่ลึกที่สุด และดึงความสนใจของโลกมาสู่วัตถุดิบของ 
เมืองไทยให้ได้

การเรียนเป็นเชฟในทุกวันนี้ ไม่ใช่แค่เรียนจ�าสูตร แต่ต้องแข่งขันในตลาดและ 
ต่อยอดได้ในตลาด เชฟทีเ่มอืงไทยต้องการจงึต้องเป็นมอือาชพี ก้าวทนัการเปลีย่นแปลง
ของโลก เป็นลีดเดอร์ในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร

ศักยภาพด้านอาหารของเมืองไทย
สามารถสู้กับทุกๆ ชาติบนโลกใบนี้ได้ 
เมือ่ได้ยนิถงึการสร้าง The Food School 

Bangkok ด้วยแนวคิดของการสร้างเชฟ 
ที่เปลี่ยนแปลงโลกได้ ผมเลยสนใจทันที

The Food School Bangkok  
เปิดกว้างในการน�าอาหารชาติต่างๆ 
มาผสมผสาน ไม่ใช่เรื่องง่ายที่จะน�า

หลักสูตรอาหารอิตาเลียนและอาหารญี่ปุ่น 
มาไว้ในท่ีเดียว แต่พวกเขาตัดสินใจเข้ามา 
ร่วมทางกบัเรา นัน่เป็นเพราะเขาเชือ่ในสิง่ทีเ่ราท�า 
นัน่คือการเปลีย่นแปลงวงการอาหารในเมอืงไทย 
และสร้างเชฟที่เชี่ยวชาญในอีกระดับ

     ไม่ใช่เร่ืองง่ายทีจ่ะน�าหลกัสตูรอาหารอิตาเลยีนและอาหารญ่ีปุน่ 
มาไว้ในที่เดียว แต่พวกเขาตัดสินใจเข้ามาร่วมทางกับเรา  
นั่นเป็นเพราะเขาเชื่อในสิ่งที่เราท�า
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Laurent Casteret
School Director

Laurent Casteret (โลรองต์ แคสเตอเรต) 
ผู ้อ�านวยการของ The Food School  
Bangkok บอกถึงหัวใจส�าคัญในการสร้าง
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�าอาหารท่ีโรงเรียน
ได้สร้างขึน้จากพืน้ที่ชั้นล่างสุด 

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

เราขอให้ 3 โรงเรียนพาร์ตเนอร ์
ของเรา น�าดีเอ็นเอ วัฒนธรรม  
และปรัชญาการเรียนการสอน

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

Francesco De Rosa 
(ฟรำนเชสโก เด โรซำ)
เชฟผู้สอนอาหารอิตาเลียน
“สิง่ส�ำคญัทีส่ดุในกำรเรยีนท�ำอำหำรอติำเลยีน 
คอืกำรเรยีนรูว้ฒันธรรม ท�ำควำมรู้จกักับวตัถุดบิ
ของอำหำรอิตำเลยีนตัง้แต่เหนือจรดใต้”

ประสบการณ์การท�างานในครวัของร้านอาหาร
อิตาเลียนระดับ 2-3 มิชลินสตาร์ ก่อนที่จะมา 
ท�าหน้าที่ครูสอนท�าอาหารที่ ALMA ต้ังแต่ปี  
ค.ศ. 2020 เขาเดินทางตรงจากบ้านเกิดมายัง
กรุงเทพมหานคร เพื่อร่วมสอนหลักสูตรอาหาร
อิตาเลียนให้กับนักเรียนใน ALMA สาขาแรก  
และสาขาเดียวในภูมิภาคนี้ 

“หลักสูตรอาหารอิตาเลียนระยะยาวที่ The 
Food School Bangkok แบ่งเป็นระดบั Essential 
นกัเรยีนจะได้เรยีนตัง้แต่พืน้ฐานของวัตถดุบิอติาเลยีน
ตัง้แต่เหนือจรดใต้ ไปจนถึงพ้ืนฐานด้านวฒันธรรม 
ศิลปะในการท�าอาหาร และเทคนิคการท�าอาหาร
อิตาเลยีนท้ังหมด เมือ่เลือ่นขัน้ไปสู ่Intermediate 
เราจะเสรมิเทคนคิการท�าอาหารทีลึ่กซ้ึงมากกว่าเดมิ 
และเปลี่ยนเป็นการเรียนรู้และลงมือท�าแบบกลุ่ม 
เพื่อเตรียมตัวไปสู่ข้ัน Advance ที่จะมีบทเรียน
จ�าลองการเปิดร้านอาหารและเสิร์ฟอาหาร 
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�าอาหารอิตาเลียนขั้นสูงเป็นครั้งแรกในปี ค.ศ. 2004  

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

ด้วยวัตถุประสงค์หลักเพ่ือเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารการกิน วัตถุดิบท้องถิ่น ซึ่งเป็น
มรดกประจ�าชาติให้คนทั่วโลกได้รู ้จัก เพียงไม่กี่ปีหลังเปิดตัว ALMA ได้ขยับขยาย 
ศาสตร์การท�าอาหารอติาเลยีนเพิม่เตมิด้วยหลกัสตูรเพสตร ี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�า 
เบเกอร่ีและขนมอบสไตล์อิตาเลยีน  
(ขั้นต้น และขั้นสูง)

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

- Instructor -
Takuya Watanuki
(ทำคุยะ วำตำนุกิ)
เชฟผู้สอนอาหารญี่ปุ่น
“อำหำรญี่ปุ่นซึมซับอำหำรชำติต่ำงๆ  
เข้ำมำเยอะมำก ถ้ำให้พูดตรงๆ  
ก็คือเอำของดีมำรวมกัน เป็นอิสรภำพ 
ในกำรท�ำอำหำรอย่ำงแท้จริง”

หลังจากรับหน้าที่เป็นครูสอนท�าอาหาร 
ให้กับ Tsuji ถึง 20 ปีเต็ม เมื่อโรงเรียนสอน
ท�าอาหารอนัดับ 1 จากประเทศญีปุ่น่เดนิทาง
มาเปิดตวัครัง้แรกทีป่ระเทศไทย เชฟวาตานกุ ิ
จึงไม่ปฏิเสธโอกาสที่จะมาส่งต่อกรรมวิธ ี
การปรงุอาหารอย่างล�า้ลกึของญีปุ่่นให้นกัเรยีน
ในไทยได้เรียนรู้

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

- Philosophy -
Tsuji เน้นการพฒันาทกัษะการท�าอาหารขัน้สงู สร้างพืน้ฐานความเข้าใจในรสชาตขิองวตัถดุบิ

และทฤษฎี ตลอดจนด้านสุขอนามัยและโภชนาการ ที่ล้วนเป็นรากเหง้าหยั่งลึกในวัฒนธรรม 
การปรุงอาหารของคนญี่ปุ่น 

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

- Root -
หนึง่ในต�านานโรงเรยีนสอนท�าอาหารในประเทศญีปุ่น่ท่ีด�าเนนิการมานานกว่า 60 ปี มศีษิย์เก่า 

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

เราได้เรียนรู้) เป็นค�าขวัญประจ�าโรงเรียนที่แสดงให้เห็นถึงความมุ่งมั่นของอาจารย์ในการส่งต่อ
ทักษะการท�าอาหารญี่ปุ่นให้กับนักเรียน 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

28
Gourmet & Cuisine • Issue 279 October 2023

www.gourmetandcuisine.com



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 -
ปิยภำณี โฉมงำม
เชฟผู้สอนอาหารไทย
“อำหำรไทยท�ำยำกและสนุกในเวลำเดียวกัน  
ทุกกำรปรุงมีที่มำที่ไป ในหนึ่งจำนมีรสชำติ 
ที่ซับซ้อน”

เริ่มต้นเส้นทางการท�าอาหารที่วิทยาลัย 
ดุสิตธานี และท�างานในห้องครัวจนกระทั่งค้นพบ
ว่าอาหารไทยนั้นมีเสน่ห์ไม่เหมือนใคร พร้อมด้วย
ปณิธานอันแรงกล้าในการสืบสานวัฒนธรรมไทย 
ไม่ว่าจะเป็นการปรุงอาหารแบบดั้งเดิมหรือ 
แบบสมัยใหม่ จึงตัดสินใจผันตัวมาเป็นอาจารย์
สอนท�าอาหารในสถาบันที่ตัวเองเคยเล่าเรียนมา

“เราเริ่มเรียนตั้งแต่รากฐานอาหาร ต่อยอด 
ไปสูก่ารพฒันาตวัผูเ้รยีนรายบคุคล เพิม่เทคนคิจาก
วฒันธรรมอืน่ๆ เข้ามาให้อาหารไทยมคีวามทนัสมยั
มากขึ้น และนักเรียนจะได้สร้างสรรค์จานอาหาร
ของตัวเองในระดับ Advance ตั้งแต่การคิดเมนู 
ท�าสูตรอาหาร คิดต้นทุน วางแผนก�าลังคนในร้าน 
เพื่อสร้างเชฟที่พร้อมจะไปท�าธุรกิจของตัวเอง”

- Root -
วิทยาลัยดุสิตธานี เริ่มต้นจากสถานะ

ของโรงเรียนสอนการโรงแรมดุสิตธานี  
ทีต้่องการสร้างบคุลากรทางด้านอุตสาหกรรม
การบริการและการท่องเที่ยวในเมืองไทย
อย่างมอือาชีพ นบัต้ังแต่นัน้มาเป็นระยะเวลา
กว่า 3 ทศวรรษ วิทยาลัยดุสิตธานีกลายเป็น
หน่ึงในสถาบันท่ีมีชื่อเสียงและได้รับการ
ยอมรับในระดับนานาชาติ

การเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของ The Food 
School Bangkok นั้นถือเป็นอีกก้าวส�าคัญ
ในการสืบสานและส่งต่อต�ารับอาหารไทย 
ไปสู ่เชฟรุ ่นใหม่ท่ีจะก้าวไปเปลี่ยนโลก 
ของอุตสาหกรรมร้านอาหารในอนาคต

- Philosophy -
นักเรียนของวิทยาลัยดุสิตธานีจะได้เรียนรู้เทคนิคและเคล็ดลับในการประกอบ 

อาหารไทย ตลอดจนวิธีการเปิดร้านอาหารอย่างครบถ้วนและการบ่มเพาะปรัชญา 
การท�าอาหารเพือ่ความยัง่ยนื สนบัสนนุผูผ้ลติวตัถดุบิในท้องถิน่ และเป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม 
ซึ่งเป็นหัวใจส�าคัญที่ท�าให้ The Food School Bangkok ก่อก�าเนิดเกิดขึ้นมา

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�าขนมปงัและเบเกอรี่
กว่า 31 สัญชาติทัว่โลก และปีหน้าเตรียมเปิดหลักสูตร Intensive Programmes 
หลักสูตรท�าอาหารและขนมอบแบบเร่งรัด จ�านวน 88 ชั่วโมง สอนโดย Partner 
Schools สอบถามเพิ่มเติมโทร. 0-2150-8786 หรือ Line : @thefoodschool

เกี่ยวกับหลักสูตรที่เปิดสอนที่ 
The Food School Bangkok : 
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Student’s Success Stories
4 นกัเรยีน จาก 4 หลักสูตร ร่วมกันบอกเล่า 4 เร่ืองราวน่าประทบัใจในห้องเรยีนท�าอาหารใน The Food School 

Bangkok และการต่อยอดเส้นทางของคนท�าอาหารในแบบฉบับของตัวเอง นักเรียนท้ัง 4 ส�าเร็จการศึกษา 
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�างานในห้องครัวมาบ้าง ที่ตัดสินใจมาเรียนที่ 
ALMA เพราะอยากเพ่ิมทกัษะการท�าอาหารอติาเลียน
ของตวัเอง สิง่ท่ีชอบทีส่ดุตลอดการเรยีนคือตอนลงมอื
ออกแบบเมน ูออกแบบจานอาหาร ลงมาท�างานบรกิาร
ให้กบัสตาฟและนกัเรียนจากโรงเรียนพาร์ตเนอร์อ่ืนๆ 
รวมถึงลูกค้าจริงๆ

“อาหารอิตาเลียนมีเสน่ห์เพราะเป็นวัฒนธรรม
การกินที่น�าพาผู้คนมาร่วมโต๊ะ แบ่งปันช่วงเวลา 
แห่งความสุข ซึ่งเป็นสิ่งที่ผมชอบมากๆ”

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

“คอร์สเรียนเบเกอรี่และเพสตรีของ ALMA จะว่าด้วย 
เรื่องของขนมอิตาเลียนเป็นหลัก ประกอบไปด้วยพื้นฐาน 
การท�าแบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ สิ่งที่ชื่นชอบที่สุด 

ในการเรียนคอืเอกลกัษณ์ของรสชาตท่ีิเกดิจากการผสมผสานระหว่างวตัถดุบิทีม่รีสชาติ
แตกต่างกัน ซึ่งไม่เหมือนกับขนมส่วนใหญ่ที่รสชาติของวัตถุดิบมักจะล้อไปด้วยกัน

“ผมต้องมองหาความต่างหรือจุดขายในการท�าธุรกิจ 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”

อชิมำ 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�าโรงเรียนสอนท�าอาหารญี่ปุ่นที่ม ี
ชื่อเสียงเข้ามา จึงตัดสินใจเรียนที่นี่ ได้เรียนตั้งแต่พื้นฐานสุด
อย่างการใช้มีด การหงุข้าว ไปจนถงึการท�าไคเซก ิพร้อมไปกับ 
เรียนทฤษฎีการจัดการต้นทุน การก�าหนดราคาอาหาร  
การสั่งวัตถุดิบ ก่อนที่เราจะได้ลองเปิดร้านจริงในห้องครัว
ของโรงเรียนก่อนจบการศึกษา

“ทกุคร้ังทีเ่ข้ามาเรยีนกมี็ความสุขอยูเ่สมอ เซน็เซมีความ
ต้ังใจอยากถ่ายทอดความรูใ้ห้เราจริงๆ ไม่มกีัก๊ สามารถปรกึษา
ได้ทั้งในบทเรียนและนอกบทเรียน

“เม่ือเราได้เรียน ได้ลงมอืท�าอาหารญ่ีปุน่ด้วยตวัเอง กร็ูเ้ลย 
ว่าแต่ละจานนัน้ใช้เวลาเยอะมากและมคีวามพถิพีถินัมาก”

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

“เราไม่เคยท�าอาหารมาก่อน แต่ตัดสินใจเรียน 
ท�าอาหารเพราะอยากผจญภัย ตามความฝันที ่
อยากจะมีธุรกิจเป็นของตัวเอง คิดว่าถ้าเกิดเรา 
ท�าอาหารเองได้บ้างก็คงจะดีไม่น้อย

“เราประทับใจกับอุปกรณ์และบรรยากาศของโรงเรียนมาก อาจารย์ที่นี่
น่ารักและเอาใจใส่ แถมยังมีโอกาสได้เรียนกับเชฟรับเชิญอีกหลายคน  
บทเรียนที่ชอบมากที่สุดคือการออกแบบอาหารไทยร่วมสมัย ท�าให้เรา 
ไม่หยุดอยู่กับที่และอยากสร้างอะไรใหม่ๆ อยู่ตลอดเวลา

“ประสบการณ์เรียนท�าอาหารที่ 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�้ำพริกมะขำมอ่อน กุ้งเผำ น�้ำปลำหวำน

เมนูจากความทรงจำาในวัยเด็กของเชฟแตง ครั้งแรกที่ได้กิน 
“สะเดา” น้ำาพริกมะขามรสเปรี้ยวหวานกำาลังดี แต่เมนูนี้นำา
กุ้งมาทำามูสแล้วย่างให้หอม 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�้าปลา 2 ช้อนโต๊ะ | น�้าตาล
มะพร้าว 1 ช้อนโต๊ะ | น�้ามะขามเปียก 1 1/2 ช้อนโต๊ะ | น�้ามันพืช 1 1/2 
ช้อนโต๊ะ | ใบมะกรูด 2 ใบ

 วิธีท�ำ
• ผัดพริกแกงแดงกับน�้ามันในกระทะด้วยไฟปานกลางให้พอสุกหอม 
• ใส่หวักะทแิล้วผดัต่อสักครู ่ใส่ใบมะกรดู ปรงุรสด้วยน�า้ปลา น�า้ตาลมะพร้าว 

และน�้ามะขามเปียก ชิมรส เคี่ยวให้ส่วนผสมงวดเล็กน้อย น�าไปปั่น 
จนเนื้อเนียนละเอียดแล้วกรองออก พักไว้

 ส่วนผสมไก่ม้วนไส้สับปะรด
เนื้ออกไก่ (น�้าหนัก 200 กรัม) 1 ชิ้น | ใบชะพลูลวก 10 ใบ | สับปะรดสับ 
100 กรมั | หวักะท ิ20 มลิลิลิตร | น�า้ตาลมะพร้าว 15 กรัม | เกลือ 1/2 ช้อนชา 
| มะพร้าวขูดขาวคั่ว 10 กรัม | อบเชยป่น 1/8 ช้อนชา | เกลือทะเลและ 
พริกไทยด�าป่นส�าหรับปรุงรสเล็กน้อย

 วิธีท�ำ
• สไลซ์เนื้อไกเ่ป็นแผ่นบางไมใ่ห้ขาดออกจากกัน ใช้ค้อนทุบเนือ้อกไก่ให้เป็น

แผ่น เตรียมไว้
• ตัง้กระทะใส่น�า้มนั ผัดหวักะทกิบัเนื้อสบัปะรด ปรุงรสด้วยน�า้ตาลมะพร้าว

และเกลือ ใส่มะพร้าวขูดและอบเชย ผัดต่อสักครู่ พักไว้ให้เย็น
• บนพลาสติกส�าหรับห่ออาหารวางเนื้ออกไก่ ใบชะพลูลวก ใส่ไส้สับปะรด

ผัด ม้วนให้เป็นทรงกระบอก พักไว้ในตู้เย็นสักครู่จนเซ็ตตัว
• ตัง้หม้อใบใหญ่ใส่น�า้ต้มให้พออุน่ น�าไก่ม้วนลงแช่ในน�า้อุน่ประมาณ 20-25 

นาที ตักขึ้น
• น�าพลาสติกออก โรยเกลือและพริกไทยเล็กน้อย
• ย่างไก่ม้วนในกระทะด้วยไฟแรงจนเป็นสีเหลืองสวย ตักขึ้น พักไว้สักครู่  

ตัดเป็นรูปทรงตามชอบ

YOUNG TAMARIND 
CHILI DIP WITH 
GRILLED PRAWN AND
SWEET FISH SAUCE
น�้ำพริกมะขำมอ่อน กุ้งเผำ 
น�้ำปลำหวำน

 ส่วนผสมน�้ำพริกมะขำมอ่อน (ส�ำหรับ 2 ที่) 
เนือ้มะขามอ่อน 200 กรัม | หมสูบั 60 กรมั | เนือ้กุ้งแห้งอย่างด ี(ป่นละเอียด) 
30 กรมั | กระเทียมไทย 20 กรัม | หอมแดง 30 กรัม | พริกขี้หนูสวน 30 กรัม 
| น�า้ตาลมะพร้าว 30 กรมั | น�า้ปลา 20 กรมั | น�า้มะนาว 20 กรมั | กะปิ 15 กรมั 
| น�า้มนัร�าข้าว 40 กรมั

 วิธีท�ำ
• ขูดผิวมะขามอ่อนแล้วน�าไปล้างให้สะอาดเตรียมไว้ ห่อกะปิด้วยใบตอง 

แล้วย่างให้หอม
• โขลกเนือ้มะขามอ่อนให้ได้เนือ้สมัผสัตามทีต้่องการ ตกัใส่ถ้วยไว้ แล้วโขลก

กระเทียม หอมแดง และพริกขี้หนูจนละเอียด
• ใส่เนือ้มะขามอ่อน โขลกต่อให้พอเข้ากนั ปรงุรสด้วยน�า้ตาลมะพร้าว น�า้ปลา 

และน�้ามะนาว ใส่หมูสับและกะปิ คลุกให้พอเข้ากัน 
• ตัง้กระทะใส่น�า้มนัร�าข้าว น�าน�า้พรกิมะขามอ่อนลงไปผดัให้สกุหอม เตรยีมไว้

ส่วนผสมมูสกุ้งเผำ
กุ้งแชบ๊วย 300 กรัม | เกลือทะเล 1 กรัม | ใบตองส�าหรับห่อ | เนื้อกุ้งแชบ๊วย 
2-3 ตัว 

 วิธีท�ำ
• แกะเปลือกกุ้งล้างให้สะอาด สับให้เนื้อเนียนละเอียด ปรุงรสด้วยเกลือ  

ตักใส่พลาสติกส�าหรับห่ออาหาร เกลี่ยให้เป็นแผ่น วางเนื้อกุ้งตรงกลาง 
แล้วม้วนให้แน่น 

• น�าไปนึง่จนเนือ้กุง้สกุดี แกะพลาสติกออกแล้วห่อด้วยแผ่นแป้งผสมเปลอืกกุง้ 
คลุมด้วยใบตองจากนั้นน�าไปย่างด้วยไฟแรงให้พอหอม 

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

 วิธีท�ำ
• ลวกผักในน�า้เดอืดทีใ่ส่เกลือเล็กน้อยประมาณ 

1-2 นาที
• ตักขึ้นแช่ในน�้าเย็นทันที 
• ตั้งกระทะใส่น�้ามันเล็กน้อย ผัดผักด้วย 

ไฟแรง ปรุงรสด้วยเกลือและพริกไทย  
ผัดต่อสักครู่ ปิดไฟ เตรียมไว้

 วิธีจัดจำน
ราดซอสพริกแกงให้เป็นวงกลม
ทัว่จาน เรยีงอกไก่ม้วนย่าง ผกั 
และผลไม้ให้สวยงาม

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอำหำร
ส�ำหรับถ่ำยภำพ
เชฟศิวกร เกื้อกูลพิทักษ์ 
เชฟผู้สอนประจ�าหลักสูตรการประกอบ
อาหารไทย The Food School Bangkok

ส่วนผสมน�้ำปลำหวำน
น�า้ตาลมะพร้าว 120 กรมั | น�า้ปลา 
80 กรมั | น�า้มะขามเปียก 100 กรมั

 วิธีท�ำ
เค่ียวส่วนผสมทั้งหมดด้วยไฟอ่อน 
จนงวดเลก็น้อย ชมิรสตามชอบ ปิดไฟ

 วิธีจัดจำน
ราดน�า้ปลาหวานบนจาน วางมสูกุ้งเผา น�า้พริกมะขามอ่อน กุง้แห้งป่นละเอยีด 
และผักสดให้สวยงาม

Notes
• ถ้ำไม่มีกุ้งแชบ๊วย สำมำรถใช้กุ้งแม่น�้ำหรือกุ้งกุลำด�ำทดแทนได้
• มันกุ้งที่เหลือน�ำไปผัดกับน�้ำพริกจะหอมและอร่อยมำกยิ่งขึ้น

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอำหำรส�ำหรับถ่ำยภำพ
เชฟปิยภาณี โฉมงาม 
เชฟผู้สอนประจ�าหลักสูตรการประกอบอาหารไทย 
The Food School Bangkok
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RECIPES

Maguro with Japanese 
Yam Served Tuna Sushi Rolls
ทูน่ำดิบหมักโชยุรำดมันญี่ปุ่นขูด เสิร์ฟกับซูชิโรลทูน่ำ

เมนูอันเรียบง่ายจากความประทับใจในวัยเด็ก เนื้อทูน่าสีแดงสด 
หมักกับซีอิ๊วดำาพอเข้าเนื้อ ราดด้วยมันญี่ปุ่นขูด กินคู่กับสาหร่าย 
และวาซาบิ ที่เสิร์ฟมาพร้อมทูน่าซูชิโรล

Chef Takuya Watanuki
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MAGURO WITH JAPANESE YAM 
SERVED TUNA SUSHI ROLLS

ทูน่ำดิบหมักโชยุรำดมันญี่ปุ่นขูด เสิร์ฟกับซูชิโรลทูน่ำ

 ส่วนผสมสลัดทูน่ำ (ส�ำหรับ 1 ที่)
เนื้อปลาทูน่า 100 กรัม | มิริน 25 มิลลิลิตร | ซีอิ๊วด�า (Koikushi Shoyu)  
25 มิลลิลิตร | มันญี่ปุ่น (Nagaimo) 50 กรัม | สาหร่าย 1 แผ่น | วาซาบิ
ส�าหรับเสิร์ฟตามชอบ

 วิธีท�ำ 
• หั่นเนื้อปลาทูน่าให้ได้ขนาด 2 เซนติเมตร ผสมมิรินกับซีอิ๊วด�าให้เข้ากัน  

น�าเนื้อทูน่าลงไปหมักสักครู่
• ปอกผิวมันญ่ีปุ่นแล้วขูดจนกลายเป็นเนื้อขาวใส ปรุงรสด้วยน�้าหมักทูน่า 

เล็กน้อย ชิมรส แล้วปรุงตามชอบ
• จัดเรียงปลาทูน่ากับมันเทศญี่ปุ่นขูด ท็อปด้วยวาซาบิขูดและสาหร่าย 

ส่วนผสมทูน่ำซูชิโรล
เนื้อปลาทูน่า 100 กรัม | ข้าวญี่ปุ่น (หุงสุก) 3 ถ้วย | น�้าส้มสายชูส�าหรับ 
ท�าซูชิ 120 กรัม | สาหร่าย 1 แผ่น | เนื้อวาซาบิขูดและขิงดองในน�้าส้มสายชู
ส�าหรับเสิร์ฟ

 วิธีท�ำ
• ซับเนื้อปลาทูน่าให้พอแห้ง หั่นเป็นชิ้นยาวให้กว้างประมาณ 1 เซนติเมตร 

เตรียมไว้
• ใส่ข้าวลงในถงัไม้ส�าหรบัตข้ีาว (Hangiri) ใส่น�า้ส้มสายช ูคลกุผสมให้เข้ากนั

แบบสลับไปมา (Cutting Motion) พักไว้
• ท�าโรลซูชิโดยตัดคร่ึงสาหร่ายวางบนเสื่อม้วนข้าว ตักข้าวลงบนสาหร่าย 

เกลี่ยให้ทั่ว ปาดวาซาบิตรงกลางเล็กน้อย 
• วางเนื้อปลาทูน่าตรงกลางแล้วม้วนให้เป็นทรงกระบอก กดให้พอแน่น  

หั่นให้ได้ 6 ชิ้น เสิร์ฟคู่กับขิงดอง และสลัดทูน่า

Note
เชฟเลือกส่วนอำกำมิ (Akami) เนื้อปลำทูน่ำส่วนหำงซึ่งมีไขมันน้อยและ 
สีแดงสด จะมีกลิ่นและรสชำติของปลำที่เข้มข้น 

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอำหำรส�ำหรับถ่ำยภำพ
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�้าส�าหรับ 
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�้าเปล่า 600 กรัม | น�้าตาลทราย 80 กรัม | สตาร์ช- 
พรีเจลาติไนซ์ (Pregelatinized Starch) 20 กรัม 
• ละลายผงชะเอม น�้าเปล่า และน�้าตาลทราย คนผสมให้เข้ากันเบาๆ  

บนไฟอ่อน แล้วพักให้เย็น
• ใส่สตาร์ชพรีเจลาตินไนซ์ ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องปั่นมือถือ (Immersion 

Blender) น�าเข้าพักไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสก่อนน�าไปใช้

Note
Pregelatinized Starch คือ สำรเสริมที่ช่วยท�ำให้ของเหลวเปลี่ยนรูป 
เป็นเจล

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Lemon and Basil Gel 
น�้าเลมอน 200 กรัม | น�้าตาลทราย 150 กรัม | ผิวเลมอน 1 ผล | ใบโหระพา 
25 กรัม | สตาร์ชพรีเจลาติไนซ์ (Pregelatinized Starch) 25 กรัม
• ปั่นน�้าเลมอน ใบโหระพา ผิวเลมอน และน�้าตาลทรายให้เข้ากัน 
• ใส่สตาร์ชพรีเจลาติไนซ์ ปั่นให้เข้ากัน น�าเข้าพักไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียสก่อนน�าไปใช้

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Lemon Foam
น�้าเลมอน 200 กรัม | น�้าซีตรัส (Citrus Water) 100 กรัม | น�้าตาลทราย 
100 กรัม | ใบโหระพา 10 ใบ | เจลาติน 10 กรัม | น�้าเปล่า 50 กรัม 
• ใส่น�้าเลมอน น�้าซีตรัส น�้าตาลทราย และใบโหระพาลงในถุงซีลสุญญากาศ 

พักไว้ในตู้เย็นข้ามคืน
• กรองออก เทใส่หม้อ ใส่น�้าเปล่า ตั้งไฟให้อุ่นเล็กน้อย ใส่เจลาติน เทใส่

ขวดบีบโฟม (Siphon) พักไว้ในตู้เย็นก่อนน�าไปใช้

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Crunchy Chocolate
น�้าตาลฟองดองต์ 300 กรัม | น�้าตาลกลูโคส 200 กรัม | ช็อกโกแลตนม  
(Milk Chocolate Alunga) 200 กรัม 
• เค่ียวน�า้ตาลฟองดองต์และน�า้ตาลกลูโคสให้มสีเีลก็น้อย ปิดไฟ ใส่ชอ็กโกแลต

นมสับ คนผสมให้เข้ากัน 
• เทใส่แผ่นรองอบ พักให้เยน็ จากนัน้หักใส่เครือ่งป่ันแล้วป่ันให้เป็นผงละเอยีด 

โรยผงน�า้ตาลผ่านกระชอนลงบนแผ่นรองอบให้ได้รูปทรงตามต้องการ น�าเข้า
เตาอบอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส รอจนน�้าตาลละลายจับตัวเป็นแผ่น  
พักไว้ให้เย็น

 ส่วนผสมและวิธีท�ำ Candied Lemon
เลมอน 4 ผล | น�้าเปล่า 200 กรัม | น�้าตาลทราย 200 กรัม 
• ปอกผิวเลมอนแล้วลวกในน�้าเดือดสักครู่ ทั้งหมด 3 ครั้ง แช่ในน�้าเย็นพักไว้
• หั่นผิวเลมอนเป็นชิ้นขนาดตามต้องการ ในหม้อใบเล็กใส่น�้าตาลทราย  

น�้าเปล่า และผิวเลมอน ตุ๋นด้วยไฟอ่อนประมาณ 15 นาที น�าเข้าแช่ในตู้เย็น 
• หั่นเนื้อเลมอนให้เป็นลูกเต๋าขนาด 0.5 เซนติเมตร เทน�้าเชื่อมเดือดๆ ลงไป 

ปิดฝา พักไว้ในตู้เย็นข้ามคืนก่อนน�ามาใช้

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

อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส จนสีเหลืองสวย พักไว้ให้เย็น

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

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอำหำรส�ำหรับถ่ำยภำพ
Chef Enrico Nativi 
เชฟผู้สอนขนมอบสไตล์อิตาเลียน 
จาก ALMA-The School of Italian Culinary Arts



Supplì
ข้ำวทอดยัดไส้ชีสมอซซำเรลลำ

เมนูสตรีทฟู้ดของอิตาเลียนที่ชื่อเพี้ยนเสียง
มาจาก “Surprise” ใช้ข้าวอิตาเลียน 
คั่วกับเนยจนหอม นำาไปตุ๋นกับซอสเนื้อ 
รสเข้มข้น หอมกลิ่นมะเขือเทศอ่อนๆ  
ทอดจนสีเหลืองสวย ผิวนอกกรอบ 
และด้านในมีชีสเยิ้มๆ Chef Martina Sabbioni

RECIPES
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Hasuno Hamori Yakishimo Hotate 
with Hisuinasu
หอยเชลล์ย่ำงกับมะเขือเขียวบนใบบัว

ความทรงจำาของเชฟในฤดูร้อนที่ญี่ปุ่น หอยเชลล์เนื้ออวบ นำามาหั่นสไลซ์แล้วย่าง 
ให้เนื้อสุกกำาลังดี กินคู่กับเนื้อมะเขือแช่ในน้ำาดาชิ รสเค็มอ่อนๆ โรยด้วยผิวส้มยูซุ 
ดึงรสชาติออกมาได้อย่างโดดเด่น เสิร์ฟมาในใบบัวสีเขียวเข้มดูสวยหรู

Chef Eiji Mohri
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SUPPLÌ
ข้ำวทอดยัดไส้ชีสมอซซำเรลลำ

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

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

จิ้มได้)
• ปรุงรสด้วยเกลือและพริกไทย ชิมรสตามชอบแล้วปิดไฟ

ส่วนผสมข้ำว
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�า้เปล่าเลก็น้อย 
| เกลด็ขนมปังหยาบ 200 กรมั | น�า้มนัถัว่ลสิง 500 มลิลิลติร ส�าหรบัทอด

 วิธีท�ำ
• คัว่ข้าวกบัเนยเลก็น้อยให้พอหอม จากนัน้ในหม้อใบเลก็ใส่ไวต์ไวน์ ใส่น�า้เปล่า 

แล้วต้มให้เดือดสักครู่ ใส่ข้าวที่ผัดไว้ ค่อยๆ เติมน�้าทีละนิดแล้วผัดให้ข้าว
พอสุก เติมซอสเนื้อที่เตรียมไว้ 

• ใส่เนยกับชีส Parmigiano Reggiano ผัดต่อสักครู่ ปรุงรสด้วยเกลือ 
และพริกไทย ชิมรสแล้วปิดไฟ พักไว้ให้เย็น

• ตักข้าวที่เย็นแล้ว ค่อยๆ ใช้มือที่เปียกหมาดๆ ปั้นให้เป็นก้อนทรงรักบี้  
กดให้แบน ใส่ชสีมอซซาเรลลาท่ีตัดเป็นก้อนส่ีเหล่ียมตรงกลาง ห่อข้าวให้มดิ 

• ท�าแป้งชุบทอดโดยผสมแป้งกับน�้าเปล่าเล็กน้อย (พอให้แป้งเคลือบข้าวได้) 
น�าข้าวที่เตรียมไว้ลงชุบแป้งแล้วคลุกเกล็ดขนมปังจนทั่ว พักไว้

• อุ่นน�้ามันให้ได้อุณหภูมิ 165-170 องศาเซลเซียส น�าข้าวลงทอดให้ผิวนอก
กรอบสีเหลืองสวย ชีสด้านในจะเยิ้ม

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอำหำรส�ำหรับถ่ำยภำพ
Chef Martina Sabbioni 
เชฟผู้สอนอาหารอิตาเลียน 
จาก ALMA-The School of Italian Culinary Arts

HASUNO HAMORI YAKISHIMO 
HOTATE WITH HISUINASU

หอยเชลล์ย่ำงกับมะเขือเขียวบนใบบัว

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

ส่วนผสมและวิธีท�ำ Amazu Sauce (ส�ำหรับแช่มะเขือเทศ)
น�า้เปล่า 100 มิลลลิติร | น�า้ส้มสายชหูมักจากข้าว 100 มิลลลิิตร | น�า้ตาลทราย 
45 กรัม 
• ใส่ส่วนผสมทัง้หมดลงในหม้อ ต้มให้น�า้ตาลละลายเข้ากันด ี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�้ามันพืชส�าหรับทอด 800 มิลลิลิตร | เนื้อรากบัวต้มส�าหรับตกแต่ง 
| เกลือทะเลส�าหรับปรุงรสเล็กน้อย

 วิธีท�ำ
• หัน่เนือ้หอยเชลล์ให้เป็นชิน้ขนาดพอดคี�า โรยเกลอืเลก็น้อย เบร์ินด้วยทอร์ช 

(Torch) ให้พอสุกหอม
• ทอดมะเขือยาวในน�้ามันร้อนจัดสักครู่ ตักขึ้นแช่ในน�้าเย็นจัด ค่อยๆ ใช้มีด

ลอกเปลือกออกจนเหลือแต่เนื้อสีเขียว หั่นให้เป็นชิ้นพอดีค�าแล้วน�าแช ่
ลงใน Umadashi Sauce ที่เตรียมไว้ 

• ลวกมะเขือเทศในน�้าเดือดสักครู่ ตักขึ้นแช่ในน�้าเย็นจัด ค่อยๆ ลอกผิว 
ออก จากนั้นแช่ลงใน Amazu Sauce ที่เตรียมไว้

• ขูดเนื้อมันญี่ปุ่น ปรุงรสด้วย Umadashi Sauce เล็กน้อย

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

เอื้อเฟื้อสูตรและท�ำอำหำรส�ำหรับถ่ำยภำพ 
Chef Eiji Mohri 
เชฟผู้สอนอาหารญี่ปุ่น จาก Tsuji Culinary Institute
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The Elite Masterpieces

THE FOOD SCHOOL  
BANGKOK

The Food School Bangkok โรงเรียน
สอนทำอาหารนานาชาติทิี�รวบรวมความยิ�งใหญ่่ 
ของสถาบันสอนทำอาหารระดัับโลก ALMA 
สถาบนัสอนทำอาหารและขนมอบจากประเทศ
อิติาลี Tsuji โรงเรียนสอนทำอาหารญ่ี�ป่�น 
อันมีช่�อเสียงกว่า 60 ปี และ Dusit Thani 
College สถาบันสอนทำอาหารชั�นนำที� 
ผสมผสานอาหารไทยดัั�งเดัิมและสมัยใหม่

ฉบับนี�เรามีเมนูส่ดัพิิเศษจากนักเรียนของ 
The Food School หลากสัญ่ชาติิมาแสดัง
ฝีีม่อ เริ�มจาก Corzetti Maggiorana  
e Pinoli ของ Mr. Daniel พิาสติารูปเหรียญ่
คลก่เคล้ากบัซอสเนยรสเขม้ขน้ คุณุย้ง้-ชัชััชัญา 
กบั Secret Ocean “ความลับัในมหาสมุทร” 
กระทงทองที�นำไอเดัียจากสติรีทฟูู้�ดัอย่าง
ปลาหมึกย่าง มาดััดัแปลงไดั้อย่างทันสมัย  
คุุณแอม-อชัิมา เสิร์ฟู้เน้�อย่่างบนใบโฮบะ 
สไตล์ัเด็ง็กะคุ หอมกลิ�นซอสมโิซะที�เคี�ยวออกมา 
ไดั้อย่างลงติัว

ปิดัท้ายดั้วยคุุณแสตมป์์-เธีีย้รธีัญ กับเมนู
ไอศกรมีเจลาโติ Gelato Pistachio Sonata 
ทั�งสดัช่�นและอบอวลด้ัวยกลิ�นถั�วพิิสติาชิโอ  
ซ่อนเปรี�ยวนิดัๆ สน่กทั�งหน้าติาและรสชาติิ

ทุุกเมนููมีคุวามโดดเด่นูและเทุคุนิูคุทุี� 
แตกต่างกันู 
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Note
พาสตาทรงเหรียญ (Corzetti) เป็็นเมนูดั้้�งเดั้ิม
จากเมืองลิกูิเรียซึ่่�งต้�งอยู�ทางตะวัน้ตกเฉียีงเหนอื
ของป็ระเทศอติาลีิ วิัธีีทำานำาแป้็งกดั้เป็็นลิวัดั้ลิายต�างๆ  
ซึ่่�งแต�ลิะบ้้านจะมีลิวัดั้ลิายต�างก้น จะช่�วัยทำาให้
ซึ่อสเคลิือบ้พาสตาง�ายข้�น

Corzetti Maggiorana 
e Pinoli
พาสตากอร์์เซตตีคลุุกซอส
มาร์์จอแร์มไพน์์น์ัต

 ส�วันผสมแป็้งพาสตา (สำาหร้บ้ 1 ที�)
แป�งข้าวสาลี
 (Wheat Flour, Weak Type) 120 กรัม
ไข่แดัง 10 กรัม
ไข่ไก่ 1 ฟู้อง

 ส�วันผสมซึ่อส
เนย 30 กรัม
ไพิน์นัติ 5 กรัม
มาร์จอแรม (Marjoram) 5 กรัม
ชีส Parmigiano Reggiano 
 (บ่ม 24 เดั่อน) ขูดั 5 กรัม
เกล่อหร่อเกล่อเม็ดัหยาบ (Coarse Salt) 
 สำหรับปร่งรสติามชอบ

 วัิธีีทำา
• เทแป�งลงบนเขยีงไม ้ทำใหเ้ปน็หลม่ ใสไ่ขแ่ดังและ

ไข่ไก่ ใช้ส้อมติีไข่เล็กน้อยแล้วค่อยๆ ติะล่อมแป�ง 
เข้ามาติรงกลาง ใช้ม่อนวดัสักครู่จนส่วนผสม 
เข้ากันและเน่�อเนียน

• คล่มแป�งดั้วยผ้า พิักแป�งไว้ประมาณ 1 ชั�วโมง 
• รีดัแป�งดั้วยเคร่�องรีดัพิาสติา เริ�มจากเบอร์ใหญ่่

ไปจนถึงเบอร์เล็ก ให้ไดั้ความบางประมาณ  
1-2 มิลลิเมติร กดัพิาสติาดั้วยพิิมพิ์ไม้รูปเหรียญ่ 
(Corzetti) ลวดัลายติ่างๆ จากนั�นพิักเส้นให้แห้ง
สักครู่บนโติ๊ะไม้

• คั�วไพิน์นตัิในกระทะด้ัวยไฟู้ปานกลางค่อนข้างอ่อน
จนสีเหล่องทองสวยงาม พิักไว้สำหรับติกแติ่ง

• ทำซอสโดัยผัดัเนยกบัใบมารจ์อแรมในหมอ้ใบเลก็
ให้พิอหอม ปร่งรสติามชอบ

• ตัิ�งหม้อใส่น�ำและเกล่อเล็กน้อย ติ้มพิาสติาใน 
น�ำเดั่อดัประมาณ 3-4 นาทีจนส่กติามชอบ นำมา
คล่กกับซอสเนยที�เติรียมไว้จนทั�ว

• ติกัพิาสติาลงบนจาน ติกแติง่ดัว้ยใบมารจ์อแรมสดั
และไพิน์นัติคั�ว โรยชีสแล้วเสิร์ฟู้ทันที

เอ้�อเฟ้ื้�อสตูรและทุำอาหารสำหรบัถ่่าย้ภาพ
Mr. Daniel Rinow 
หลักสูติร Elite Certificate of 
Professional Italian Culinary Arts  
by ALMA-The School of Italian 
Culinary Arts
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DELISH DELIGHT

Notes
• โซึ่เดั้ียมอ้ลิจิเนต (Sodium Alginate) หรือ

เรียกส้�นๆ วั�า Algin สารสก้ดั้จากสาหร�าย 
ช่�วัยให้ของเหลิวัคงต้วัแลิะเกิดั้เป็็นเจลิ นิยม 
นำาไป็ทำาคาเวัยีร ์สเฟียีร ์หรอืใหค้วัามขน้กบ้้ขนม

• แคลิเซึ่ียมแลิ็กเตต (Calcium Lactate)  
สารให้ควัามคงต้วั ช่�วัยให้อาหารกรอบ้แลิะ 
อยู�ต้วั นิยมใช่้คู�ก้บ้โซึ่เดั้ียมอ้ลิจิเนต สามารถ
หาซึ่ื�อไดั้้ที�เวั็บ้ไซึ่ต์ออนไลิน์

Secret Ocean 
ความลุับใน์มหาสมุทร์

 ส�วันผสมกระทงทอง (สำาหร้บ้ 2 ที�) 
น�ำปูนใส 30 มิลลิลิติร | กะทิ 60 มิลลิลิติร |  
น�ำเปล่า 30 มลิลิลติิร | น�ำติาลทรายขาว 1/4 ชอ้นชา |  
ไข่แดัง 10 กรัม | แป�งข้าวเจ้า 30 กรัม | แป�งสาลี-
อเนกประสงค์ 30 กรัม | แป�งมันสำปะหลัง 5 กรัม |  
น�ำมันปาล์มสำหรับทอดั

 วัิธีีทำา
• ผสมส่วนผสมทั�งหมดัให้เขา้กันดีั กรองผ่านกระชอน 

พิักไว้
• อ่่นพิิมพิ์กระทงทองให้ร้อนเล็กน้อยโดัยจ่่มลง 

ในน�ำมัน ใช้ไฟู้ปานกลางค่อนข้างแรง
• จ่ม่พิมิพ์ิลงในแป�งที�เติรียมไว ้ทอดัด้ัวยไฟู้ปานกลาง

จนสีเหล่องสวย ยกขึ�น แกะแป�งออกจากพิิมพิ ์
แล้วพิักบนติะแกรงให้เย็น

 ส�วันผสมนำ�าจิ�ม 
น�ำสม้สายช ู63 กรมั | เกลอ่ 1/2 ชอ้นชา | กระเทยีม 
1/2 ช้อนโติ๊ะ | เน่�อบ๊วยดัองเค็ม 1 ผล | พิริกชี�ฟู้�า-
แดังสดั (ไม่เอาเมล็ดั) 1 เม็ดั | พิริกชี�ฟู้�าเหล่อง  
(ไม่เอาเมล็ดั) 1 เม็ดั) | น�ำบ๊วยดัอง 1 ช้อนโติ๊ะ | 
น�ำติาลทราย 125 กรัม | น�ำเปล่า 50 กรัม 

 วัิธีีทำา
• ป่�นสว่นผสมทั�งหมดัเขา้ดัว้ยกัน (ยกเวน้น�ำติาลทราย 

และน�ำเปล่า) ให้ละเอียดั
• เทสว่นผสมใส่หมอ้ใบเล็ก เคี�ยวดัว้ยไฟู้อ่อนให้กลิ�น

ของน�ำส้มสายชูและพิริกเบาลง
• เคี�ยวใหส้ว่นผสมงวดัลงครึ�งหนึ�ง เติมิน�ำติาลทราย

และน�ำเปล่า เคี�ยวติ่อประมาณ 5 นาทีให้ข้นขึ�น
เล็กน้อย ปิดัไฟู้ พิักให้เย็น

 ส�วันผสมแลิะวัิธีีทำาเจลิลิีนำ�าจิ�ม
น�ำจิ�ม 50 มิลลิลิติร | น�ำเปล่า 100 มิลลิลิติร |  
ผงว่้น 2 กรัม | น�ำมะนาว 30 กรัม 
• ใส่น�ำจิ�ม น�ำเปล่า และผงว่้นในหม้อใบเล็ก นำขึ�น 

ติั�งไฟู้ปานกลางค่อนข้างอ่อนให้ส่วนผสมอ่่น 
เล็กน้อย ปิดัไฟู้ ใส่น�ำมะนาว

• เทใส่พิิมพ์ิหร่อถาดัให้ได้ัความหนาประมาณ  
3 มิลลิเมติร พิักไว้ในติู้เย็น 30 นาทีจนเซ็ติติัว 
แล้วติัดัเป็นทรงติามชอบ

 ส�วันผสมแลิะวัิธีีทำามูสป็ลิาหม่ก
เน่�อปลาหมึก 15 กรัม | เน่�อปลากะพิง 60 กรัม |  
ไขข่าว 20 กรัม | น�ำมนัพิช่ 20 มลิลลิติิร | เกลอ่ทะเล 
1/8 ช้อนชา | พิริกไทย 1/8 ช้อนชา 
• ป่�นส่วนผสมทั�งหมดัให้เข้ากันจนเน่�อเนียน
• ปาดัใส่พิิมพ์ิแล้วนำไปนึ�ง 10-15 นาทีจนส่ก  

พิักให้หายร้อนเล็กน้อย นำออกจากพิิมพิ์

 ส�วันผสมแลิะวัิธีีทำาป็ลิาหม่กย�าง
หนวดัปลาหมึก 50 กรัม | ผงขมิ�น 1/8 ช้อนชา | 
ซอิี�วดัำหวาน 1/2 ชอ้นโติะ๊ | ซอีิ�วขาว 1/2 ชอ้นโติะ๊ |  
น�ำเปล่า 40 มิลลิลิติร 
• ติัดัแติ่งหนวดัปลาหมึกให้สวยงาม หมักดั้วย 

ผงขมิ�น ซีอิ�วดัำหวาน ซีอิ�วขาว และน�ำเปล่า  
พิักไว้ 20 นาที

• นำไปย่างหร่อทอร์ชดั้วย Blowtorch จนส่กหอม

 ส�วันผสมแลิะวัิธีีทำาคาเวัียร์พริก 
พิรกิจินดัาแห้งทอดั 10 เม็ดั | น�ำเปล่า 150 มลิลิลติิร |  
โซเดัียมอัลจิเนติ (Sodium Alginate) 1 กรัม |  
น�ำเยน็ 500 มลิลลิติิร | แคลเซยีมแลก็เติติ (Calcium 
Lactate) 5 กรัม
• ป่�นพิริกจินดัาแห้งทอดักับน�ำเปล่าให้ละเอียดั  

กรองดั้วยกระชอนให้ไดั้ 100 มิลลิลิติร
• ผสมโซเดัียมอัลจิเนติกับน�ำพิริกคนให้เข้ากัน  

พิักไว้ให้ละลาย ใส่ขวดับีบ เติรียมไว้
• ผสมน�ำเย็นกับแคลเซียมแล็กเติติให้เข้ากัน  

พิักไว้ในติู้เย็น
• หยดัน�ำพิริกที�เติรียมไว้ลงในน�ำเย็นจนเป็นเม็ดั  

ติักขึ�น ล้างดั้วยน�ำเปล่าก่อนจัดัเสิร์ฟู้

 วัิธีีจ้ดั้จาน
• ติักเจลลีน�ำจิ�มลงในกระทงทอง วางมูสปลาหมึก

และหนวดัปลาหมึกย่าง ราดัดั้วยซอสน�ำจิ�ม 
เลก็นอ้ย ทอ็ปดัว้ยคาเวยีรพ์ิรกิ ติกแติง่ดัว้ยดัอกไม้
กินไดั้ เสิร์ฟู้บนจานที�รองดั้วยเมล็ดัถั�ว

เอ้�อเฟ้ื้�อสตูรและทุำอาหารสำหรบัถ่่าย้ภาพ
ค่ณย้ง-ชัชชญ่า พิงศ์วิไลทรัพิย์ 
หลักสูติร Elite Certificate of 
Professional Thai Culinary Arts 
by Dusit Thani College
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Hoba-Dengaku Yaki
เน์้�อย่่างบน์ใบโฮบะเด็็งกะคุ

 ส�วันผสมมิโซึ่ะเดั้็งกะคุ (สำาหร้บ้ 4 ที�)
มิโซะซาก่ระ (Sakura Miso) 120 กรัม | มิโซะขาว 
(White Miso) 50 กรัม | น�ำติาลทราย 100 กรัม |  
มิริน 15 มิลลิลิติร | เหล้าสาเก 15 กรัม | ไข่แดัง 
1 ฟู้อง | ใบโฮบะ 4 ใบ (สำหรับเสิร์ฟู้) | ไม้เสียบ 
(Matsuba Skewer) 4 ไม้

 วัิธีีทำา
• ผสมส่วนผสมทั�งหมดัคนให้เข้ากันในหม้อใบเล็ก  

นำขึ�นติั�งไฟู้ปานกลางคอ่นขา้งออ่น (ระวงัมโิซะไหม)้  
ลดัเป็นไฟู้อ่อนแล้วคนต่ิออีกประมาณ 5 นาที  
ชิมรส ปิดัไฟู้

• แช่ใบโฮบะในน�ำ เติรียมไว้

 ส�วันผสมสำาหร้บ้ย�าง 
ก่้งลายเส่อ 4 ติัว | เน่�อวากิวส่วนสันนอก 240 กรัม |  
มะเข่อม่วงผลใหญ่่หั�นชิ�นพิอดัีคำ (Aubergine)  
1 ผล | เห็ดันางรมหลวงหั�นครึ�ง 1 ชิ�น | หน่อไม้ฝีรั�ง  
2 ชิ�น | มนัฝีรั�งหวานปอกเปลอ่กหั�นชิ�นพิอดีัคำ 4 ชิ�น |  
ไพิน์นัติคั�วสำหรับโรยหน้าเล็กน้อย | เกล่อทะเล
สำหรับปร่งรส

 วัิธีีทำา
• ผ่าหลังก้่งและล้างให้สะอาดั ติ้มก่้งในน�ำเดั่อดั 

ที�ใส่เกล่อเล็กน้อยจนส่ก ติักขึ�นพิักไว้ในน�ำเย็น 
แล้วซับให้แห้ง เติรียมไว้

• ปร่งรสเน่�อวากิวดั้วยเกล่อทะเลและพิริกไทย 
เลก็นอ้ย ยา่งบนกระทะใหพ้ิอขึ�นสแีลว้หั�นเปน็ชิ�น 
พิอดัีคำ วางบนถาดั นำเข้าเติาอบอ่ณหภููมิ 180  
องศาเซลเซยีส ประมาณ 5 นาท ีใหส้ก่ติามชอบ พิกัไว้

• ทอดัผัดัติ่างๆ ทีละชนิดัให้ส่กและสีเหล่องสวย  
พิักไว้บนติะแกรง

• วางมิโซะเด็ังกะค่ติรงกลางใบโฮบะ ติามด้ัวย 
เน่�อวากวิยา่ง ก่ง้ติม้ และเคร่�องที�เติรยีมไว ้ราดัดัว้ย 
มิโซะอีกเล็กน้อย ห่อใบโฮบะแล้วกลัดัดั้วยก้าน  
นำเข้าเติาอบอ่ณหภููมิ 180 องศาเซลเซียส  
นาน 5 นาที จัดัเสิร์ฟู้บนเติาย่าง

เอ้�อเฟ้ื้�อสตูรและทุำอาหารสำหรบัถ่่าย้ภาพ
ค่ณแอม-อชิมา วงศ์ทองคำ
หลักสูติร Elite Certificate of 
Professional Japanese Culinary Ats 
by Tsuji Culinary Institute  
และผู้ประกอบธุ่รกิจร้าน Deploy Space 
Cafe
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Gelato Pistachio Sonata
เจลุาโต พิสตาชิิโอ กับเค้กโร์ลุ

 ส�วันผสมไอศกรีมพิสตาช่ิโอ (สำาหร้บ้ 6 ที�)
ถั�วพิิสติาชิโอ 50 กรัม | นมสดัรสจ่ดั 310 กรัม | 
ครีม 80 กรัม | เวย์โปรติีน 10 กรัม | เกล่อ 1 กรัม | 
น�ำติาลทราย 65 กรัม | น�ำติาลเดักซ์โทรส (Dextrose) 
20 กรัม | สารให้ความคงติัว (Stabilizer) 1.5 กรัม 

 วัิธีีทำา
• อบถั�วพิิสติาชิโอที�อ่ณหภููมิ 110 องศาเซลเซียส 

นาน 10 นาที แล้วพิักให้เย็น 
• ติ้มนมและครีมให้พิอเดั่อดั จากนั�นใส่ส่วนผสม

ที�เหล่อทั�งหมดั คนให้เข้ากันแล้วพิักให้เย็นลง 
ประมาณ 2 ชั�วโมง แล้วนำส่วนผสมไปแช่ในช่อง
แช่แข็งนาน 1 ค่นจนเซ็ติติัว

• ป่�นส่วนผสมดั้วยเคร่�องป่�นความเร็วสูง (Pacojet) 
จนเน่�อเนียน พิักไว้ในช่องแช่แข็ง เติรียมไว้

 ส�วันผสมเค้กโรลิ
ไข่ไก่ 150 กรัม | ผงอัลมอนดั์ป�น 53 กรัม |  
ถั�วพิิสติาชิโอป�น 53 กรัม | น�ำติาลทราย (1)  
75 กรมั | ไขข่าว 95 กรมั | น�ำติาลทราย (2) 56 กรมั |  
ถั�วพิิสติาชิโอบดั (Pistachio Paste) 30 กรัม |  
ครีม 25 กรัม | แป�งสาลีอเนกประสงค์ 35 กรัม

 วัิธีีทำา
• ติีไข่ไก่กับน�ำติาลทราย (1) ให้ขึ�นเป็นโฟู้ม  

(ส่วนผสมที� 1) 
• ตีิไขข่าวกบัน�ำติาลทราย (2) จนติั�งยอดัฟู้ปูานกลาง 

(ส่วนผสมที� 2)
• ผสมครมีและถั�วพิสิติาชโิอบดัเขา้ดัว้ยกัน ติกัไขข่าว

ที�ติีขึ�นฟูู้ใส่เล็กน้อย เติรียมไว้
• นำส่วนผสมที� 1 และ 2 คนเข้าดั้วยกัน จากนั�น 

ใส่อัลมอนดั์ป�น ถั�วพิิสติาชิโอป�น และแป�งสาลี  
คนผสมให้เข้ากัน

• ใส่ครีมพิิสติาชิโอที�เติรียมไว้ คนติ่อสักครู่ เทใส่ 
ถาดัอบ นำเขา้เติาอบอณ่หภูมู ิ185 องศาเซลเซยีส 
นาน 8-12 นาที 

 ส�วันผสมแลิะวัิธีีทำาคร้มเบ้ิลิ
เนยจด่ั 100 กรัม | แป�งสาลอีเนกประสงค ์100 กรมั |  
ผงอลัมอนดัป์�น 100 กรมั | น�ำติาลทรายแดัง 100 กรมั |  
เกล่อ 1 กรัม
• ผสมส่วนผสมทั�งหมดัให้เข้ากันจนเป็นเม็ดัทราย

หยาบๆ เทใส่ถาดัอบที�รองดั้วยกระดัาษไข นำเข้า 
เติาอบอ่ณหภููมิ 165 องศาเซลเซียส จนเป็น 
สีเหล่องทองสวยงาม

 ส�วันผสมแลิะวัิธีีทำาเลิมอนเจลิลิี
น�ำเลมอน 300 กรัม | น�ำติาลทราย 100 กรัม |  
ผงเจลาติิน 10 กรัม | น�ำเปล่า (เย็น) 50 กรัม 
• ละลายเจลาติินในน�ำเย็น 10 นาที พิักไว้
• ผสมน�ำติาลทรายและน�ำเลมอนในหม้อใบเล็ก  

อ่่นให้พิอร้อน ใส่เจลาติินที�เติรียมไว้ คนให้ละลาย
เข้ากัน เทใส่พิิมพิ์แล้วแช่ในติู้เย็นจนเซ็ติติัว

 ส�วันผสมแลิะวัิธีีทำาไซึ่ร้ป็เลิมอน
น�ำเลมอน 100 กรัม | น�ำติาลทราย 50 กรัม 
• ละลายน�ำติาลทรายและน�ำเลมอน คนให้เข้ากัน 

เติรียมไว้

 ส�วันผสมแลิะวัิธีีทำาทูวัีน (Tuile)
น�ำเปล่า 80 กรัม | น�ำมัน 30 กรัม | แป�งสาลี-
อเนกประสงค์ 10 กรัม | เกล่อ 0.5 กรัม 
• ผสมส่วนผสมทั�งหมดัให้เข้ากัน 
• ติักใส่กระทะ ทอดัด้ัวยไฟู้อ่อนจนแป�งส่ก ติักขึ�น 

พิักไว้ ซับดั้วยกระดัาษทิชชูสำหรับทำอาหาร

 วัิธีีจ้ดั้จาน
• วางเค้กโรลติรงกลางจาน ทาด้ัวยไซรัปเลมอน 

บนหน้าเค้กเล็กน้อย โรยครัมเบิลและเลมอนเจลลี
รอบๆ แลว้ติกัไอศกรมีวางบนเคก้โรล ติกแติง่ดัว้ย
ทูวีนและดัอกไม้กินไดั้ให้สวยงามติามชอบ

เอ้�อเฟ้ื้�อสตูรและทุำอาหารสำหรบัถ่่าย้ภาพ
ค่ณแสติมป์-เธุียรธุัญ่ วลัยฤ าชา 
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