
เชฟ​หน ุม​เมือง​ผู​ดี​ เลาะ​สวน​สาม​พราน​ สัมผัส

ประสบการณ ​สุด​ฟิน…!!! “ยอน​เสน​ทาง​วัตถุดิบ

อินทรีย​”

“ปกติ​เห็น​แค​ผลผลิต​อยาง​เดียว​ไม​ได​สด​แบบ​น้ี​ และ​ไมรู​วา​มา​จาก​สวน​ไหน​ของ​ประ​เทศ​ แต​น่ี​ได​เห็น​ของ​จริง​เก็บ​สด

จาก​ตน​ ขุด​สด​จาก​ดิน​ และ​ได​เห็น​เสน​ทาง​ของ​วัตถุ​ดิบ​ ตัง้แต​ตน​นําจนถึง​ปลาย​น้ํา” คําบอก​เลา​ จาก​ เจ​มี่​ โร​วแลนด​

เจาของ​รางวัล​เชฟ​หนุม​แหง​ปี​ จาก​เวที​ประ​กวด Young Chef of the Year : Thai Cuisine 2019 ที่​กรุง​ลอน​ดอน​

ประเทศ​อังกฤษ​ หลัง​จาก​ที่​เขา​ได​มี​โอกาส​มา​สัมผัส​วิถี​อินทรีย​ ที่​สวน​สาม​พราน​ เมื่อ​ชวง​สัปดาห​ที่​ผา​นมา

สวน​สาม​พราน​ จ.​นคร​ปฐม​ หน่ึง​ใน​องคกร​เลื่อง​ชื่อ​ใน​ดาน​การ​เป็น​ผูนําการ​เปลี่ยนแปลง​ระบบ​อาหาร​สมดุล​ยัง่ยืน​ จาก

การ​ขับ​เคลื่อน​เกษตร​อินทรีย​ ภาย​ใต​สามพราน​โมเดล​ ที่​มี​การ​เชื่อม​โยง​เครือ​ขาย​ กับ​เกษตรกร​อินทรีย​กวา​ 300 ราย​

ใน​พื้นที่​จังหวัด​นครปฐม​รวม​ถึง​ใกล​เคียง​ และ​ทําให​พื้นที่​กวา​ 9​0 ไร​ ของ​สวน​สาม​พราน​ กลาย​เป็น​แหลง​เรียน​รู​วิถี

อินทรีย​ที่​สําคัญ​ของ​ประ​เทศ​ เป็น​เหตุผล​ที่​ชักนําให​เชฟ​หนุม​ชาว​อังกฤษ​ ผู​ชื่น​ชอบ​และ​หลงใหล​รสชาติ​อาหาร​ไทย​แวะ

มา​เยือน​สวน​สาม​พราน​ เพื่อ​ตองการ​เรียน​รู​เสน​ทาง​อาหาร​อินทรีย​ ศึกษา​ที่มา​ของ​วัตถุดิบ​สด​จาก​แปลง​จริงๆ

การ​ลงพื้น​ที่​สัมผัส​วิถี​อินทรีย​ใน​ครัง้​น้ี​ ได​คุณ​อังคณา​ จี​นา​นนท​ และ​คุณ​ธัญ​ญาลักษณ​ กิจ​บํารุง​ ทีม​เจา​หน าที่​สวน​สาม

พราน​ เป็น​ไกด​คอย​แปล​ คอย​ให​ความ​รู​ แนะนําให​เขา​สัมผัส​กับ​ธรรม​ชา​ติ​ จริงๆ​ ทัง้​ เด็ด​ชิม​ เด็ด​ดม​ พ​รอม​พา​สํารวจ

พื้น​ที่​ และ​รวม​สนุก​กับ​กิจ​กรร​ม Workshop ตาม​โซน​ตางๆ​ ตลอด​ทัง้​วัน

ที่​น่ี​ เชฟ​ ได​สัมผัส​ประสบการณ​ใหมๆ​ มาก​มาย​ ได​เจอ​ ได​พูด​คุย​กับ​เกษตรกร​ผู​ปลูก​ ได​เห็น​เสน​ทาง​อา​หาร​ ตัง้แต

กระบวนการ​ปลูก​ การ​แปร​รูป​ จน​เป็น​ผลิตภัณฑ​พรอม​สง​มอบ​ให​ผู​บริโภค​ ได​ลงมือ​ทําจริง​ ดวย​ตัว​เอง​ อยาง​เก็บ

วัตถุดิบ​อินทรีย​สดๆ​ จาก​แป​ลง​ ที่​ปฐม​ออ​รแก​นิ​กฟารม (Patom Organic Farm) มาส​ราง​สรรค​เมนู​ไทย​ออ​รแก​นิ​ก

บน​เตา​ถาน​อัง้โล​เสนห​ครัว​ไทย​โบราณ​แทๆ

และ​ได​เรียน​รู​การ​แปรรูป​สินคา​เกษตร​อินทรีย​ ที่​หมู​บาน​ปฐม (Patom Organic Village) ซึ่ง​จําลอง​ไว​ใน​รูป​แบบ​เสน

ทาง​อาหาร​สําคัญ​ของ​ประ​เทศ​ ได​แก​ ขาว​ สมุน​ไพร​ และ​กลวย​ ซึ่ง​จุด​น้ี​เชฟ​ได​ทดลอง​ทําดวย​ตัว​เอง​เชน​กัน​ อาทิ​

ทําสครับ​ ทําสมุนไพร​ลูก​ประ​คบ​ ทําขนม​ครก​ เป็น​ตน​ นอกจาก​น้ี​ยัง​ได​เยี่ยม​ชม​ ตลาด​สุข​ใจ​ แหลง​จําหนาย​สินคา

เกษตร​อินทรีย​ ได​ลอง​ลิม้​ชิม​รสชาติ​ผล​ไม​ อาหาร​ไทย​ๆ รวม​ถึง​ขนม​ไทย​ชนิด​ตาง​ ๆ ที่​ใช​วัตถุดิบ​อินทรีย​เป็น​สวน

ผสม​ใน​การ​ปรุ​ง

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%9c%e0%b8%b9%e0%b9%89%e0%b8%94%e0%b8%b5-%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%b0/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%9c%e0%b8%b9%e0%b9%89%e0%b8%94%e0%b8%b5-%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%b0/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b8%e0%b9%88%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%a1%e0%b8%b7%e0%b8%ad%e0%b8%87%e0%b8%9c%e0%b8%b9%e0%b9%89%e0%b8%94%e0%b8%b5-%e0%b9%80%e0%b8%a5%e0%b8%b2%e0%b8%b0/


เจ​มี่​ โร​วแลนด​ บอก​วา​ มัน​เป็น​ประสบการณ​ที่​ดี​เยี่ยม​ หลาย​อยาง​ได​เห็น​เป็น​ครัง้​แรก​ ชาง​เป็น​ความ​รูสึก​ที่​แตก​ตาง

อยาง​ชัด​เจ​น ​โดย​เฉพาะ​ความ​สด​ ควา​มหอม​ ของ​พืช​สมุนไพร​ไทย​ ที่​แม​จะ​เคย​ใช​ แต​ก็​ไม​สด​ใหม​ กลิ่น​ และ​สี​ ก็​ไม

เหมือน​อยาง​ที่​ได​มา​เก็บ​เอง​ใน​สวน​ อยาง​วัน​น้ี​ได​เห็น​ขา​ที่​ขุด​จาก​ดิน​สดๆ​ ซึ่ง​ทัง้​กลิ่น​และ​สี​ มันดี​กวา​ขา​ที่​ถูก​สง​ไป​ถึง

อังกฤษ​ เพราะ​ขา​ไป​ถึง​ก็​เป็น​สี​น้ําตาล​แล​ว

และ​อีก​หน่ึง​ความ​ประทับ​ใจ​ ที่​สราง​ความ​ฟินร​ะดับ​สิบ​ให​เชฟ​หนุม​ตาน้ําขาว​ผู​น้ี​ คือ​ การ​นัง่​ลอมวง​กิน​ขาว​รวม​กัน​บน

เสื่อ​กลาง​โรง​นา​ เมนู​งายๆ​ อาทิ​ สม​ตํา ไข​เจียว​ผัก​ ผัด​ผัก​ ที่​ปรุง​เอง​ดวย​วัตถุดิบ​อินทรีย​เก็บ​สด​จาก​ฟารม​ บรรยากาศ

บาน​ๆ ที่​หาไม​ได​ใน​ประเทศ​อัง​กฤษ

หน่ึง​วัน​ใน​พื้นที่​สวน​สาม​พราน​ ไม​เฉพาะ​สราง​ความ​ประทับ​ใจ​ให​จด​จํา แต​ทุก​จุดสัมผัส​สราง​แรง​บันดาล​ใจ​ให​กับ​เชฟ

หนุม​ชาว​อังกฤษ​ผู​น้ี​มาก​มาย​ เขา​บอก​วา​ จาก​การ​ที่​ได​พูด​คุย​กับ​เกษตรกร​ทําให​ได​เรียน​รู​และ​เขาใจ​มาก​ขึ้น​ ได​รู​ถึง​วิธี

การ​ดูแล​พืช​ผัก​ที่​แตก​ตาง​กัน​ตาม​วิธี​การ​ทําเกษตร​อินทรีย​ และ​ชื่นชม​สามพราน​โมเดล​ที่​ทําให​เกิด​การ​รวม​พลัง​ของ

เกษตร​กร​ ซึ่ง​มอง​วา​ชวย​แก​ปัญหา​ และ​ยก​ระดับ​คุณภาพ​ชีวิต​ของ​เกษตรกร​ให​ดี​ยิ่ง​ขึ้น

“เรา​หวัง​วา​ สามพราน​โมเดล​ จะ​มี​กลุม​ที่​ใหญ​ขึ้น​ถึง​ขัน้​สามารถ​สง​ออก​สินคา​เกษตร​อินทรีย​ เพราะ​วา​ปัจจุบัน​ไมรู​เลย

วา​วัตถุดิบ​ที่​เรา​ใช​อยู​มา​จาก​สวน​ไหน​ของ​ประเทศ​ไทย​ และ​แนนอน​ไม​ใช​อินทรีย​” เชฟ​เจ​มี่​ กลาว​ทิง้​ทา​ย

สวน​สาม​พราน​ พื้นที่​สราง​แรง​บันดาล​ใจ​ใน​การ​เรียน​รู​เพื่อ​การ​เปลี่ยน​แป​ลง​ มี​พื้นที่​โซน​กิจกรรม​ให​ทอง​เที่ยว​เรียน​รู​ที่

นา​สนใจ​มาก​มาย​ สามารถ​ศึกษา​ขอมูล​เบื้อง​ตน​ได​ที่ www.suansampran.com หรือ​ โทร​.​ 034 322 588


