
กิน​อาหาร​แบบ​ชาว​ดัตช​ ปรุง​โดย​มาสเตอร​เชฟ​ อัลเบิ

รท คอย​ด ผู​ที่​ได​รับ​รางวัล​เกียรติยศ​สูง​สุด​ 13-17

กันยายน​ 2​560 โรง​แรม​ เดอะ​ เวสทิน​ แก​รน​ด สุขุม

วิท

หาก​เอย​ถึง​อาหาร​ประจําชาติ​ของ​ประเทศ​เนเธอรแลนด​หรือ​ฮอลแลนด​ หลาย​ทาน​คง​นึก​ไม​ออก​ทัง้​ชื่อ​อา​หาร​, หน า​ตา,​

และ​สวน​ผสม​ และ​หลาย​ทาน​อาจ​จะ​ไม​ทราบ​วา​ประเทศ​ฮอลแลนด​มีชื่อ​เสียง​ใน​เรื่อง​เนย​แข็ง​ อีก​ทัง้​เป็นตน​ตํารับ​ของ

แพน​เคก (Pannekoek) ที่​รับ​ประทาน​กัน​ใน​ปัจจุ​บัน

หอการคา​เนเธอรแลนด​-ไทย​ และ​ มหา​วิทยา​ลัย​สเต​นเดน​ โดย​ความ​รวม​มือ​กับ​โรง​แรม​ เดอะ​ เวสทิน​ แก​รน​ด สุขุม​วิ

ท กรุง​เทพ​ฯ และ​ สาย​การ​บิน​เคแอ​ลเอ็ม (KLM) รวม​จัด​ เทศกาล​อา​หาร​ดัตช (Dutch Culinary) โดย​เชิญ​มาสเตอร

เชฟ​ ชาว​ดัตช​ที่​มีชื่อ​เสียง​ระดับ​ประเทศ​ มร​.​ อัลเบิ​รท คอย​ด (Albert Kooy) ให​มา​รังสรรค​เมนู​มื้อ​เชา​ กลาง​วัน​และ

เย็น​ รวม​ไป​ถึง​ดินเนอร​มื้อ​พิเศษ​เสิรฟ​ 6 คอรส​พรอม​ไวน​ ระหวาง​วัน​ที่​ 13 ถึง​วัน​ที่​ 17 กันยายน​ 2​560 ที่​โรง​แรม​

เดอะ​ เวสทิน​ แก​รน​ด สุขุม​วิท

เชฟ​อัลเบิ​รท กลาว​ไว​วา​ อาหาร​ดัตช​ที่​ได​รับ​ความ​นิยม​หรือ​เป็น​เอก​ลักษณ​ ลวน​มี​ประวัติศาสตร​เขา​มา​เกี่ยว​ของ​ การ

ปรุง​และ​เครื่อง​ปรุง​ได​รับ​อิทธิพล​และ​มี​รากฐาน​มา​จาก​เรื่อง​ราว​ทาง​ประวัติศาสตร​และ​เชื่อม​โยง​กับ​ภูมิ​ศาสตร​ รสชาติ

อาหาร​ดัตช​มี​เอกลักษณ​ของ​ความ​อรอย​ไม​แพ​อาหาร​ที่​ขึ้น​ชื่อ​และ​ได​รับ​ความ​นิยม​ของ​ประเทศ​อื่นๆ

มาสเตอร​เชฟ​ อัลเบิ​รท ได​รับ​สมญา​นาม​วา​เป็น​กู​รู​ดาน​อาหาร​ดัตช​ตาม​ตํารับ​ดัง้​เดิม​ ใน​ขณะ​เดียวกัน​ก็​เป็น​ผู​ริเริ่ม

ปรัชญา​ทัง้​ 5 เขียน​หนังสือ​และ​คูมือ​การ​ปรุง​อา​หาร​ “แนวคิด​ใหม​ของ​อา​หาร​ดัตช” (The New Dutch Cuisine) ซึ่ง

ปรัชญา​ทัง้​ 5 ประกอบ​ดวย​วัฒน​ธร​รม​(เขาใจ​ที่มา​ของ​อา​หาร​), สุข​ภาพ​(เลือก​รับ​ประ​ทาน​), ธรรม​ชา​ติ​(เนน​วัตถุดิบ​จาก

ธรรมชาติ​และ​ใช​วัตถุดิบ​ทอง​ถิ่น​), คุณ​ภาพ​(เลือก​วัตถุดิบ​และ​รับ​ประทาน​อาหาร​ที่​มี​คุณ​ภาพ​) และ​ กําไร​(คุณภาพ​ชี​วิ

ต) อาหาร​ที่​ปรุง​โดย​เชฟ​ อัลเบิ​รท จึง​ลวน​ใช​วัตถุดิบ​ของ​ทอง​ถิ่น​ อรอย​โดย​ผาน​ขัน้​ตอน​การ​ปรุง​ตาม​สูตร​ตน​ตํารับ​ ดี

ตอ​สุขภาพ​ดวย​การ​เนน​ผัก​สด​และ​เน้ือ​ปลา​ มี​อาหาร​ที่​ประกอบ​ดวย​เน้ือ​วัว​ตาม​สูตร​อาหาร​พื้น​เมือ​ง

มาสเตอร​เชฟ​ อัลเบิ​รท คอย​ด เป็น​ประธาน​และ​เชฟ​บริหาร​ของ​มหา​วิทยา​ลัย​สเต​นเดน​ ประเทศ​เนเธอรแลนด​ ได​รับ

รางวัล​ “เอ​ส วี​ เอ​ช มาส​เตอร​ เชฟ” (SVH Master Chef) ซึ่ง​เป็น​ตําแหนง​สูงสุด​ของ​บุคคล​ากร​ใน​สาย​งานการ​ปรุง​อา
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หาร​ จาก​ สถา​บัน Stichting Vakbekwaamheid Horeca (SVH) หรือ​ ธุรกิจ​อุตสาหกรรม​การ​ทอง​เที่ยว​และ​การ

บริการ​ของ​ประ​เทศ​เนเธอ​รแลน​ด

เมนู​อาหาร​ดัตช​ทัง้​คาว​และ​หวา​น ​ที่​จะ​จัด​ให​ได​ลิม้​ลอง​กัน​บน​บุฟเฟต​ อา​ทิ

– “Erwtensoep” ซุป​ถัว่​ลันเตา​ทาน​คู​กับ​ขนมปัง​ขาว​โอตหนา​นุม

– “Hutspot” สลัด​มัน​ฝรัง่​และ​แครอท​กับ​เน้ือ​วัว​ยาง​สูตร​ดัง้​เดิม

– “Jachtschotel/hachee” เน้ือ​ริบ​อาย​ตุน​จน​นุม​ทาน​คู​กับ​กะหลํ่าปลี​แดง​และ​มูสมัน​ฝรัง่​บด

– “Andijvie stamp” สตู​วออ​งดี​ฟเสิรฟ​พรอม​มี​ทบ​อลน้ําเก​รวี่โรย​หน า​ดวย​เบคอน​กรอ​บ

– “Poffertjes” ขนม​หวาน​ดัง้เดิม​ของ​ชาว​ดัตช​ มิ​นิ​แพน​เคก​ทํามา​จาก​แป ง​บัควี​ทและ​ยีสต​เสิรฟ​คู​กับ​เนย​และ​น้ําตาล

ไอ​ซิ่ง

– “Hagelslag” ขนมปัง​ป้ิง​โรย​หน า​ดวย​เกล็ด​ช็อกโกแลต​และ​เกล็ด​กา​แฟ

– “Boterham met pindakaas” ขนม​ปัง​เฟรน​ชโทส​ตทาน​คู​กับ​เนย​ถัว่​ ไอศกรีม​และ​แยม​สม​ผสม​พริก

– “Griesmeel pudding” พุดดิง้​เสิรฟ​คู​กับ​ซอส​เบอร​รี่

สําหรับ​ดินเนอร​มื้อ​พิเศษ​เสิรฟ​ 6 คอรส​พรอม​ไวน​ โดย​มาสเตอร​เชฟ​ อัลเบิ​รท คอย​ดจะ​จัด​เพียง​ 1 มื้อ​เทา​นัน้​ ใน​วัน

เสาร​ที่​ 16 กันยายน​ 2​560 ที่​หอง​อัลติ​จู​ด ชัน้​ดาด​ฟ า​ ราคา​ 2​,750 บาท​ถวน​ตอ​ทา​น ​เริ่ม​เสิรฟ​ 18:30 น.​

สํารอง​ที่​นัง่​ไดที่​โทร​.​ 02 207 8000 หรือ​ อี​เม​ล fb.bangkok@westin.com

โรง​แรม​ เดอะ​ เวสทิน​ แก​รน​ด สุขุม​วิ​ท ตัง้​อยู​ใจกลาง​เมือง​ เดิน​ทาง​สะดวก​ดวย​รถไฟ​ฟ า​บีที​เอ​ส สถานี​อโศก​

ทางออก​ที่​ 5 และ​รถไฟ​ใต​ดิน​เอ็มอ​ารที​ สถานี​สุขุม​วิ​ท ทางออก​ที่​ 3


