
เปิด​ประสบการณ ​ความ​อรอย​สุด​ลํา้ ณ Tasting
Room

ใคร​ที่​อยู​ฮองกง​ชวง​สุด​สัปดาห​น้ี​ เตรียม​ดื่มดํ่าและ​เซอรไพรส​ไป​กับ​ขบวน​อาหาร​เลิศ​รส​และ​ไวน​ชัน้​ดี​ เมื่อ​มหานคร

เอเชีย​ระดับ​โลก​จัด​งาน​เทศกาล​อาหาร​และ​ไวน​ประ​จําปี CCB (Asia) Wine & Dine Festival ณ บริเวณ​ลาน​กิจกรรม

เซ็นทรัล​ ฮา​รเบอร​ฟรอน​ท จนถึง​วัน​อาทิตย​ที่​ 2​8 ตุลาคม​น้ี​ เพื่อ​เฉลิม​ฉลอง​มหกรรม​อาหาร​ครัง้​ยิ่ง​ใหญ​เอาใจ​สาย​ชิม

และ​สาย​ดื่ม​ทัว่​โลก​ โดย​หน่ึง​ใน​ไฮไลทสําคัญ​ของ​งาน​น้ี​ได​แก​ โซน Tasting Room สุด​เอ็กซ​คลูซี​ฟ ที่​เหลา​เชฟ​ชื่อ​ดัง

จาก​ทัว่​เอเชีย​ได​รับ​เชิญ​มา​เพื่อ​รังสรรค​เมนู​พิเศษ​สําหรับ​งาน​น้ี​โดย​เฉ​พาะ

โดย​ชวง​กอน​หน าที่​เทศกาล​จะ​เริ่ม​ตน​ขึ้น​ สุด​ยอด​เชฟ​มือ​ฉมัง​ 3 ทาน​ประ​จํา Tasting Room ใน​ปี​น้ี​ อัน​ได​แก​ เชฟ​บี

สระ​ทอง​อุน​ เชฟ​สาว​จาก​ประเทศ​ไทย​ เชฟ​ชาว​จีน Lin Cheng Ching จาก​ไตหวัน​ และ​เชฟ Kentaro Chen จาก

สิงคโปร​ ได​เดิน​ทาง​มายัง​ฮองกง​ใน​ชวง​ซัมเมอร​เป็น​เวลา​สาม​วัน​ เพื่อ​ลิม้​ลอง​อาหาร​จาน​เด็ด​ที่​ไม​ควร​พลาด​ของ

มหานคร​แหง​น้ี​ ซึ่ง​เรา​ได​มี​โอกาส​พูด​คุย​กับ​เชฟ​รับ​เชิญ​ชื่อ​ดัง​ทัง้​สาม​ทาน​เกี่ยว​กับ​ประสบการณ​การ​มา​เยือน​ฮองกง​และ

แผนการ​รังสรรค​เมนู​อาหาร​ของ​เชฟ​แตละ​ทาน​สําหรับ​เทศกาล​ไวน​แอ​นได​นใน​ปี​น้ี​ดวย

เชฟ​บี สระ​ทอง​อุน​ แหง​ภัตตาคาร​อาหาร​ไทย “Paste Bangkok”

เชฟ​บี สระ​ทอง​อุน​ เชฟ​สาว​ชาว​ไทย​เชื้อ​สาย​ลาว​ หน่ึง​ใน​เจาของ​ภัตตาคาร​อาหาร​ไทย “Paste Bangkok” และ​เป็น​ผู

ควา​รางวัล​สําคัญ​จาก​เวที​ตาง​ ๆ มา​แลว​มาก​มาย​ อาทิ​ มิ​ชลิ​นสตา​รหน่ึง​ดาว​ และ​รางวัล​สุด​ยอด​เชฟ​หญิง​แหง​เอเชีย

จาก​เวที​รางวัล​ 50 อันดับ​ราน​อาหาร​ยอด​เยี่ยม​แหง​เอ​เชีย​ รวม​ถึง​มี​เหลา​ผู​ชื่น​ชอบ​อาหาร​และ​นัก​ชิม​ตัวยง​คอย​ติดตาม

ผล​งานการ​สรางสรรค​เมนู​อาหาร​ของ​เธอ​อยู​เป็น​ประ​จํา ซึ่ง​เชฟ​บีได​นําเอา​ตํารับ​อาหาร​ไทย​ชัน้​ครู​มาตี​ความ​ใหม​ โดย

ยัง​คง​เสนห​ปลาย​จวัก​และ​รสชาติ​ดัง้เดิม​เอา​ไว​อยาง​เหนียว​แน​น ​เชฟ​บียัง​มี​แพ​ลน​ที่​จะ​เปิด​ราน​อา​หาร Paste Lao

Food ที่​หลวง​พระ​บาง​ชวง​ปลาย​ปี​น้ี​ดวย

กลาว​โดย​สรุป​แลว​ อะไร​คือ​องค​ประกอบ​หลัก​ของ​อาหาร​ไทย

ถา​พูด​ถึง​อาหาร​ไทย​ ก็​ตอง​เป็น​เรื่อง​วัตถุดิบ​ที่​สด​ใหม​และ​ความ​สม​ดุล​ เรา​ตอง​เขาใจ​สมุนไพร​และ​เครื่อง​ปรุง​แตละ

ชนิด​ให​ถอง​แท​ รวม​ทัง้​ใสใจ​ความ​สําคัญ​ของ​รสชาติ​ที่​กลมกลอม​ลง​ตัว​ดวย

ไฮไลทสําคัญ​ของ​ทริ​ปฮองกง​ของ​คุณ​ใน​ครัง้​น้ี​มี​อะไร​บา​ง

เป็น​ประสบการณ​ที่​ดี​มาก​เลย​คะ​ที่​ได​เจอ​เชฟ​ทอง​ถิ่น​และ​ได​เรียน​รู​เกี่ยว​กับ​วัตถุดิบ​เครื่อง​ปรุง​ตาง​ ๆ ที่​ใช​ทําอาหาร​จีน

มาก​ขึ้น​ โดย​เฉพาะ​พวก​ของ​หมัก​ดอง​และ​น้ําตม​กระ​ดูก (stocks) ที่​ใช​เยอะ​มาก​ น้ําตม​กระดูก​นัน้​ถือ​เป็น​จิต​วิญญาณ

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%aa%e0%b8%9a%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%93%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%ad-5/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%aa%e0%b8%9a%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%93%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%ad-5/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%aa%e0%b8%9a%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%93%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a7%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%ad-5/


ของ​การ​ปรุง​อาหาร​ใน​วัฒนธรรม​เอเชีย​ก็​วา​ได​ เพราะ​ชวย​ชูรส​ชาติ​ตาง​ ๆ ให​โดด​เดน​ขึ้น​มา​โดย​ไม​ตอง​ใช​วัตถุดิบ

มากมาย​ให​วุนวาย​และ​ไป​ทําลาย​รสชาติ​ของ​เมนู​นัน้​ ๆ โดย​สวน​ตัว​แลว​ฉัน​ชอบ​น้ําตม​กระดูก​มาก​พอ​ ๆ กับ​อาหาร​ดอง

และ​การ​หมัก​อาหาร​เลย​คะ​ จึง​เป็น​เรื่อง​ดี​มาก​ที่​ได​มี​โอกาส​เรียน​รู​เพิ่ม​เติม

เรา​ได​ไป​เที่ยว​ตลาด​สด Chai Wan กับ​กู​รู​ดาน​อาหาร​ชาว​ฮอ​งกง Walter Kei และ​ได​ลอง​ชิม​หมู​ยาง​บารบีคิว​และ​พวก

อาหาร​ผัด​จาก​แผง​ขาย​อาหาร​ที่​นัน่​ แลว​ก็​แวะ​ไป​กิน​ที่​ราน​อาหาร​สอง​สาม​รา​น ​ซึ่ง​ฉัน​อยาก​จะ​ชิม​ให​ครบ​ทุก​เมนู​เลย​คะ​!

คุณ​ได​สังเกต​เห็น​อะไร​เกี่ยว​กับ​แวดวง​อาหาร​ฮองกง​บา​ง

คน​ที่​น่ี​รัก​การ​กิน​มาก​เลย​คะ​! คน​ฮองกง​ใหการ​สนับสนุน​รา​น Paste ของ​เรา​ดี​มาก​ ๆ และ​มี​ลูกคา​ที่​บิน​ไป​กรุง​เทพ​ฯ

เพียง​เพื่อ​จะ​ไป​ลิม้​ลอง​อา​หาร​ ฉัน​ชอบ​อาหาร​จีน​มาก​ๆ และ​หาก​คุณ​ได​แวะ​เวียน​ไป​ที่​เมือง​ไทย​ปี​แลว​ปี​เลา​ คุณ​จะ​เห็น

วา​อาหาร​ไทย​ได​รับ​อิทธิพล​จาก​อาหาร​จีน​อยาง​มาก​ และ​ที่​ฮองกง​ก็​ดู​จะ​มี​ราน​อาหาร​คุณภาพ​เยี่ยม​อยู​หลาย​รา​น ​อาหาร

ทะเล​ที่​น่ี​ก็​รสชาติ​ดี​มาก​ และ​มี​การนําวัตถุดิบ​มา​ใช​ปรุง​อาหาร​อยาง​รูคุณ​คา​ดวย

ชวย​บอก​เลา​เกี่ยว​กับ​เมนู​อาหาร​ที่​คุณ​จะ​ปรุง​ขึ้น​ใน​โซน Tasting Room หนอย​ได​ไหม

ฉัน​คิด​วา​จะ​ทําเมนู​หลน​เน้ือ​ปลา​เฮค (lon hake fillet) ผสม​กับ​ขมิน้ขาว​และ​ตะ​ไคร​ หลน​คือ​กรรมวิธี​การ​ปรุง​รส​ตาม

ตํารับ​อาหาร​ไทย​ที่​ตม​กับ​น้ํากะทิ​และ​สมุนไพร​นานา​ชนิด​ซึ่ง​ให​รสชาติ​อรอย​เขา​ถึง​รส​ หลน​เป็น​ประเภท​อาหาร​ไทย​ที่

กํ้ากึ่ง​ระหวาง​แกง​กับ​ซุป​ เป็น​เมนู​ที่​มี​ความ​ประณีต​ออน​ชอย​และ​มีหน า​ตา​ดู​สวยงาม​นา​รับ​ประ​ทา​น ​ซึ่ง​เมนู​ที่​ฉัน​จะ

ทําน้ี​มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​ตํารา​อาหาร​ชาววัง​ใน​สมัย​ของ​สมเด็จ​พระจอมเกลา​เจา​อยู​หัว​ (ปี​ ค.​ศ.​ 1868-1910) โดย​ผสาน

สอง​สูตร​ตํารับ​อาหาร​เขา​ดวย​กัน​และ​รังสรรค​เป็น​เมนู​ใหม​ใน​สไตล​ของ​ตน​เอง​ ฉัน​เลือก​ปลา​ทัง้​ตัว​มา​ประกอบ​อาหาร

เพราะ​เรา​สามารถ​หา​ซื้อ​ปลา​เป็น​ ๆ สด​ ๆ ใน​ฮองกง​ได​อยาง​งาย​ดาย

อยาก​จะ​แนะนําไวน​ประเภท​ไห​น ​เพื่อ​จับ​คู​กับ​อาหาร​ไทย

อโร​มา​ติก​ ไว​น (Aromatic Wine – ไวน​ที่​มี​กลิ่น​หอม​ของ​เครื่อง​เทศ​) อยาง​เชน Riesling หรือ Gewürztraminer

จาก​เยอรมนี​และ​แควน​อัลซาส (Alsace) ของ​ฝรัง่เศส​จะ​เขา​กัน​ได​ดี​กับ​อาหาร​ไทย​ หาก​เป็น​ไวน​แดง​ ก็​คง​เป็น​ปิโน​ต

นัว​ร (Pinot Noir) เจ​สัน​ (สามี​ของ​เชฟ​บี และ​ผู​รวม​กอ​ตัง้​ราน​อา​หาร Paste) มัก​จะ​ดื่ม​ไวน​ปิโน​ต นัว​ร เพราะ​รส

สัมผัส​เขา​กับ​อาหาร​ไทย​ได​ดี​มาก

คุณ​มี​ลิ​สตราน​อาหาร​ใน​ใจ​ที่​อยาก​จะ​แวะ​เวียน​ไป​ เมื่อ​มา​เที่ยว​ฮองกง​ครัง้​ถัด​ไป​ไหม

ฉัน​อยาก​ไป​รา​น Bo Innovation คะ​ ไดยิน​เกี่ยว​กับ​เชฟ​ของ​ราน​น้ี​มา​เยอะ​มาก​และ​อยาก​จะ​อยู​ฮองกง​ให​นาน​กวา​น้ี​อีก

สัก​หนอย​จะ​ได​ลอง​ชิม​อาหาร​ของ​เขา​ แต​ไม​เป็นไร​คะ​ ครัง้​หน า​เรา​จะ​ตอง​ไป​เยือน​ให​ได​!

––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
เชฟ Lin Cheng Ching แหง​ภัต​ตา​คาร “The Guest House” ของ​โรงแรม​เชอ​รา​ตัน​ แก​รน​ด ไทเป​ โฮเต็ล​ ใน​ไต

หวัน

กา​รัน​ตี​ดวย​รางวัล​มิ​ชลิ​นสตา​รสอง​ดาว​จาก​การ​จัด​อันดับ​ใน​มิ​ชลิ​นไกด​กรุง​ไทเป​ฉบับ​ปฐมฤกษ​ปี​ 2​018 ภัตตาคาร​อา



หาร The Guest House โดด​เดน​ดวย​เมนู​อาหาร​จีน​เสฉวน​และ​หยาง​โจ​วที่​นํามา​ดัดแปลง​ใหม​เป็น​สไตล​ไตหวัน​ เชฟ

ชาว​จีน Lin Cheng Ching เจาของ​ตําแห​นง Executive Chef ของ​รา​น ​เริ่ม​ตน​เสน​ทาง​อาชีพ​พอ​ครัว​เมื่อ​ 37 ปี​กอน

ตัง้แต​ตอน​ที่​ยัง​เป็น​วัย​รุน​ และ​ได​ฝึกฝน​ประสบการณ​การ​ทําอาหาร​จีน​มา​หลาก​หลาย​ประเภท​นับ​ตัง้​แต​นัน้

เมื่อ​เทียบ​กับ​ไทเป​แลว​ แวดวง​อาหาร​ฮองกง​เป็น​อยางไร​บา​ง

ฮองกง​มี​วัตถุดิบ​ที่​หลาก​หลาย​และ​มี​คุณภาพ​ดี​กวา​ ไม​วา​จะ​เป็น​เห็ด​ แมง​กระ​พรุ​น ​หรือ​พริก​เสฉวน​ และ​การ​เสาะ​หา

วัตถุดิบ​ใหม​ ๆ ก็​เป็น​หน่ึง​ใน​ภารกิจ​ของ​ผม​ใน​ทริ​ปครัง้​น้ี​ ดวย​ความ​ที่​ฮองกง​เป็น​มหานคร​ใหญ​ระดับ​โลก​ ผูคน​ที่​อาศัย

อยู​ที่​น่ี​จึง​มี​กําลัง​ใช​จาย​สูง​กวา​ ใน​ขณะ​เดียว​กัน​ แวดวง​ราน​อาหาร​ใน​ฮองกง​ก็​มี​กระแส​ความ​เคลื่อนไหว​ใหม​ ๆ เกิด​ขึ้น

ตลอด​เวลา​และ​การ​แขงขัน​ก็​สูง​มาก​ จึง​ไมใช​เรื่อง​งาย​เลย​การ​ที่​ราน​อาหาร​ตาง​ ๆ จะ​อยู​รอด​ได​ เชฟ​แตละ​คน​ตอง​รูจัก

คิด​สรางสรรค​สิ่ง​ใหม​ ๆ แบบ​นอก​กรอ​บ

คุณ​ชอบ​ไป​กิน​แถว​ไหน​เวลา​มา​เที่ยว​ฮอ​งกง

ผม​ชอบ​ไป​เดิน​เลน​แถว​ยาน​เมือง​เกา​ตาง​ ๆ อยาง​ซัม​ซุย​โป​ และ​สังเกต​วา​คน​ทัว่ไป​เขา​กิน​อะไร​กัน​ ไมมี​วิธี​ไหน​ที่​จะ

เขาใจ​วัฒนธรรม​ของ​ถิ่น​นัน้​ ๆ ได​ดี​ไป​กวา​อาหาร​ที่​ผูคน​กิน​กัน​อีก​แลว​ แลว​ผม​ก็​เพลิดเพลิน​กับ​ทัง้​เมนู​สตรี​ทฟ ูดทอง

ถิ่น​และ​อาหาร​เลิศ​รส​ใน​ภัตตาคาร​ระดับ​มิ​ชลิ​นสตา​ร เรา​ได​ไป​ที่​ภัต​ตตา​คา​รหรู​รวม​สมัย​ที่​เสิรฟ​อาหาร​จีน​ใน​ยาน

เซ็นทรัล​ที่​ชื่อ​วา Mott 32 ที่​ผม​ประทับ​ใจ​เมนู​ปลา​ตม​กับ​กะหลํ่าและ​พริก​ดอง​ที่​รสชาติ​อรอย​มาก​ รวม​ทัง้​เมนู​เน้ือ​วัว

แอ​งกัสตาก​แหง​กรุบ​กรอบ​ที่​ทัง้​กรอบ​และ​บาง​ราว​แผน​กระ​ดาษ​ มัน​ยอด​เยี่ยม​มาก​เลย​ครับ

คุณ​คาด​หวัง​วา​จะ​ได​อะไร​จาก​เทศ​กาล​น้ี

ผม​ตัง้​ตา​รอ​ที่​จะ​ได​เรียน​รู​เกี่ยว​กับ​แวดวง​อาหาร​ตาง​ ๆ และ​เปิด​โลก​ของ​ตัว​เอง​ให​กวาง​ขึ้น​ ผม​รูสึก​ประหมา​นิด​หนอย

นะ​ครับ​เพราะ​เป็น​ครัง้​แรก​ที่​ผม​ได​มา​ทําอาหาร​ใน​เทศกาล​น้ี​ หน่ึง​ใน​จุด​ประสงค​ของ​ทริ​ปใน​เดือน​สิงหาคม​น้ี​ก็​คือ​แวะ

มา​ดู​สถาน​ที่​จัด​งาน​ลวง​หน า​กอน​เพื่อ​จะ​ได​เตรียม​ตัว​ ทีม​งาน​ของ​เรา​ก็​มี​การ​ซัก​ซอม​กัน​กอน​ดวย​เพื่อ​ให​แนใจ​วา​ทุก

อยาง​จะ​ออก​มา​ราบ​รื่น​ใน​วัน​จัด​งาน

ได​เวลา​ยัว่​ตอม​น้ําลาย​กัน​แลว​! ชวย​บอก​เรา​เกี่ยว​กับ​เมนู​ที่​คุณ​จะ​ทําใน Tasting Room ปี​น้ี​หนอย​ได​ไหม

ผม​จะ​ทําเมนู​ขา​หมู​หวาน​เคี่ยว​น้ําตาล​กร​วด (Braised Pork Knuckle Rock Sugar) เสิรฟ​เคียง​กับ​หมัน่​โถ​ว ซึ่ง​มี

เฉพาะ​ใน​ภัต​ตา​คาร The Guest House ของ​เรา​เทา​นัน้​ แรง​บันดาล​ใจ​แรก​สําหรับ​เมนู​น้ี​มา​จาก​เมนู​ดัง้​เดิม​ “หมู​หวาน

ตงโป​” ของ​เมือง​หาง​โจว (braised pork belly) แต​ผม​จะ​ดัดแปลง​มัน​เล็ก​น อย​ดวย​การ​ใช​เน้ือ​ขา​หมู​สวน​หลัง​แทนที่

จะ​ใช​หมู​สาม​ชัน้​ เพราะ​ผม​คิด​วา​ลูกคา​สวน​ใหญ​ชอบ​รส​สัมผัส​ของ​เน้ือ​ของ​หมู​สาม​ชัน้​ ไมใช​สวน​ที่​ติด​มัน​ เน้ือ​ขา​ดาน

หลัง​ของ​หมู​มัก​ใช​เป็น​เน้ือ​หมูแฮม​หมัก​เก​ลือ (cured hams) เลย​เป็น​วัตถุดิบ​แปลก​ใหม​ที่​จะ​นํามา​ปรุง​ใน​เมนู​น้ี

อีก​หน่ึง​ไฮไลทสําคัญ​ก็​คือ​ ผม​จะ​ทําเม​น ูYu Lai Gu เย็น (post-rain mushroom) เป็น​เมนู​เครื่อง​เคียง​ เห็ด​ชนิด​น้ี

เป็น​หน่ึง​ใน​ของดี​ของ​เทศ​มณฑล​ผิง​ตง​ (ทาง​ตอน​ใต​ของ​ไตหวัน​) ซึ่ง​มี​โปรตีน​จาก​พืช​ กรด​อะมิ​โน​ และ​วิตามิน​ตาง​ ๆ

สูง​ จึง​มี​คุณ​ประโยชน​มาก​ และ​ผม​อยาก​ใช​โอกาส​น้ี​นําเสนอ​อาหาร​ไตหวัน​อรอย​ ๆ หลาก​หลาย​เมนู​ให​คน​ฮองกง​ได​รู



จัก​ดวย

–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
เชฟ Kentaro Chen แหง​ภัต​ตา​คาร “Shisen Hanten” ใน​สิง​คโป​ร

เชฟ​เคน​ทา​โร​เป็น​หลาน​ของ​ “บิดา​แหง​ตํารับ​อาหาร​เสฉวน​” ของ​ญี่ป ุน​ และ​เป็น​ลูกชาย​ของ​เชฟ​เคน​อิจิ​ เชฟ​กระทะ

เหล็ก​คน​ดัง​ เขา​จึง​ได​รับ​พรสวรรค​ดาน​การ​ทําอาหาร​มา​จาก​ครอบครัว​อยาง​เต็ม​รอย​ และ​ดูแล​ภัต​ตา​คาร Shisen

Hanten ที่​ได​รับ​รางวัล​มิ​ชลิ​นสตา​รสอง​ดาว​ เชฟ​เคน​ทา​โร​ได​ฝึก​ปรือ​ฝี​ไม​ลายมือ​ผาน​การ​สอน​ของ​นัก​เขียน​ตํารา

อาหาร​จีน​เสฉวน​หลาย​เลม​ ณ ราน​อาหาร​ของ​เพื่อน​ใน​มณฑล​เสฉวน​ จาก​นัน้​เขา​ก็​หัด​เรียน​ภาษา​จีน​กลาง​ใน​เมือง

เฉิงตู​ไป​พรอม​ ๆ กัน​ดวย

คุณ​คิด​วา​อะไร​ทําให​อาหาร​จีน​เสฉวน​โดด​เดน​ตาง​จาก​อาหาร​อื่น​ ๆ

เวลา​บรรยาย​ถึง​อาหาร​จีน​เสฉวน​ เรา​มัก​จะ​พูด​วา​ “อาหาร​แตละ​จาน​ก็​มี​เอกลักษณ​เฉพาะ​ตัว​ของ​มัน​ ดัง​นัน้​อาหาร​รอย

จาน​ก็​มี​รสชาติ​ที่​ตาง​กัน​เป็น​รอย​รส​ชา​ติ​” หัวใจ​ของ​อาหาร​เสฉวน​อยู​ที่​การ​ผสม​ผสาน​กัน​ของ​รสชาติ​ตาง​ ๆ อยาง​มี

ศิลปะ​ ถา​เรา​ยาง​วัตถุดิบ​เดียวกัน​แต​ดวย​วิธี​การ​ที่​ตาง​กัน​ วัตถุดิบ​เหลา​นัน้​ก็​จะ​มี​รสชาติ​ที่​แตก​ตาง​กัน​อยาง​สิน้​เชิง​ เมื่อ

เทียบ​กับ​อาหาร​จีน​อื่น​ ๆ แลว​ การ​ควบคุม​ระดับ​ความ​รอน​ถือ​เป็น​สิ่ง​สําคัญ​ใน​การ​ทําอาหาร​เส​ฉวน

การ​จะ​เป็น​เชฟ​ที่​ยอด​เยี่ยม​ ควร​มี​คุณสมบัติ​อะไร​บา​ง

การ​ทําอาหาร​คือ​การ​ผสาน​ทัง้​ศาสตร​และ​ศิลป ​เขา​ดวย​กัน​ มัน​มี​เทคนิค​และ​ชัน้​เชิง​ที่​ตอง​เรียน​รู​ ทวา​ศรัทธา​และ​ความ

กลา​ที่​จะ​เสี่ยง​ก็​สําคัญ​ไม​น อยห​น า​กัน​ ตอน​ที่​ป ู​ผม​มา​ถึง​ญี่ป ุน​ใหม​ ๆ เขา​พูด​ภาษา​ญี่ป ุน​ไม​ได​เลย​ เขา​เลย​พูด​แค​คําไม​กี่

คําเวลา​สื่อสาร​กับ​คนใน​ครัว​ เขา​สอน​ผม​ให​ทําอาหาร​ดวย​หัว​ใจ​ เหมือน​วา​กําลัง​ทําอาหาร​ให​กับ​คน​ที่​เรา​รัก​กิน​ แมวา​จะ

มี​อุปสรรค​เรื่อง​ภาษา​ก็​ตาม​ เมื่อ​อาหาร​ถูก​ปรุง​ขึ้น​ดวย​ความ​รัก​ คน​ที่​กิน​เขาไป​ยอม​รูสึก​ถึง​ความ​รัก​และ​ความ​ใสใจ​ใน

อาหาร​จาน​นัน้​ พูด​แลว​อาจ​จะ​ฟัง​ดู​งาย​ แต​ลงมือ​ทําตาม​นัน้​จริง​ ๆ ยาก​กวา​ครับ

วัฒนธรรม​อาหาร​ของ​สิงคโปร​ตาง​จาก​ของ​ฮองกง​อยางไร​บา​ง

สิงคโปร​เป็น​เมือง​ที่​เต็ม​ไป​ดวย​ผูคน​หลาก​เชื้อ​ชา​ติ​ และ​มัน​ก็​สง​ผล​มา​ถึง​วัฒนธรรม​อาหาร​ของ​ที่​นัน่​เชน​กัน​ คน

สิงคโปร​รู​วิธี​ที่​จะ​ผสม​ผสาน​อาหาร​ที่​หลาก​หลาย​เขา​ดวย​กัน​อยาง​ลง​ตัว​ ผม​สังเกต​วา​อาหาร​มาเลเซีย​และ​อาหาร​อินเดีย

มี​อิทธิพล​ตอ​รสชาติ​อาหาร​จีน​กวางตุง​ใน​สิงคโปร​ ใน​ขณะ​ที่​ฮอ​งก​ง อาหาร​กวางตุง​ยัง​คง​รักษา​รูป​แบบ​และ​รสชาติ

ดัง้เดิม​ของ​มัน​เอา​ไว

คุณ​ชอบ​กิน​อาหาร​อะไร​บาง​ใน​ทริ​ปฮองกง​ครัง้​น้ี

ทุก​ครัง้​ที่​ผม​มา​ฮอ​งก​ง ผม​จะ​ได​คน​พบ​อะไร​ใหม​ ๆ ใน​เมือง​แหง​ความ​หลาก​หลาย​น้ี​ สม​กับ​ฉายา​ที่​เป็น​เมือง​ “สวรรค

ดาน​อา​หาร​” จริง​ ๆ ครับ​ อาหาร​ที่​ผม​โปรดปราน​ที่สุด​คือ​ปลา​น่ึง​ตาม​ฤดู​กาล​ใน Sai Kung บะหมี่​กอน​ไข​ปู​ของ Tin

Heung Lau และ​อาหาร​พื้น​เมือง​ใน​ราน​อาหาร​สไตล​ดัง้เดิม​ใน​ยา​นม​งกก​และ​ซัม​ซุย​โป

การ​มา​เยือน​ฮองกง​ครัง้​น้ี​ ผม​ยัง​ได​ลอง​ชิม​ขนม​ทอง​ถิ่น​อยาง​เชน Put Chai Ko (พุดดิง้​ขาว​เห​นี​ยว) ซึ่ง​ผม​ไม​เคย​เจอ



มา​กอน​เลย​ ผม​ยัง​ได​ลอง​หัด​ทํา Har Gow (เกีย๊ว​กุง​) เป็น​ครัง้​แรก​ที่​ภัต​ตา​คาร Tim ho Wan สาขา​แรก​ใน​ซัม​ซุย​โป​

และ​หัด​ทําพุดดิง้​เตาหู​เน้ือ​เนียน​ของ​โรงงาน​เตา​หู Kung Wo มัน​อรอย​มาก​ครับ​ พุดดิง้​เตาหู​สวน​มาก​จะ​มี​รสชาติ​อีก

แบบ​ ผม​เลย​แปลก​ใจ​มาก​ที่​พุดดิง้​เตาหู​ของ​ที่​น่ี​รส​หวาน​มาก​เลย​ครับ​!

ทริ​ปฮองกง​ครัง้​น้ี​ชวย​สราง​แรง​บันดาล​ใจ​ให​กับ​การ​ทําอาหาร​ของ​คุณ​อยางไร​บา​ง

ประสบการณ​ที่​ลืม​ไม​ลง​สําหรับ​ทริ​ปน้ี​ก็​คือ​การ​ได​เรียน​รู​การ​ทําชา​นม​แบบ​ฮองกง​แท​ ๆ กับ​เจาของ​รา​น My Cup Of

Tea ใน​ยาน​หวาน​ไจ ผม​ไม​เคย​รู​เลย​วา​มัน​จะ​มี​ราย​ละเอียด​มากมาย​ใน​การ​ทําชา​นม​หน่ึง​แกว​ให​เพ​อรเฟคได​ โดย

เฉพาะ​เรื่อง​ของ​ใบ​ชา!​ ผม​กําลัง​เรียน​รู​เคล็ด​ลับ​และ​ฝึกฝน​เทคนิค​ตาง​ ๆ ที่​ผม​ได​รู​ใน​ครัง้​น้ี​ เพราะ​ผม​อยาก​เติม​ชา​นม

มา​ผสม​ลง​ไป​ใน​เมนู​ของ​หวาน​ตัว​ใหม​สําหรับ​ราน​ของ​เรา​ดวย

ชวย​บอก​เรา​เกี่ยว​กับ​เมนู​ที่​คุณ​จะ​ทําใน Tasting Room ปี​น้ี​หนอย​ได​ไหม

ผม​วา​จะ​ทําเมนู​เน้ือ​วัว​ริบ​อาย​ชัน้​ดี​แบบ slow-cook เพื่อ​ขับ​รสชาติ​ความ​อรอย​ถึง​รส​ของ​มัน​ออก​มา​ให​ได​มาก​ที่​สุด​ ผม

มัน่ใจ​วา​มัน​จะ​เป็น​เมนู​เน้ือ​สุด​เซอรไพรส​ที่​แตก​ตาง​จาก​เมนู​จาน​อื่น​แน​นอน

ไวน​อะไร​ที่​จะ​เหมาะ​กับ​อาหาร​เสฉวน​มาก​ที่​สุด

อาหาร​เสฉวน​มี​รสชาติ​เผ็ด​รอน​ใน​ตัว​มัน​เอง​อยู​แลว​ ผม​เลย​อยาก​แนะนําให​จับ​คู​กับ​ไวน​แดง​แรง​ ๆ แบ​บอ​โร​มา​ติก​

ไวน​ หรือ​ไว​น Riesling รส​หวา​น ​สวน​ไวน​อื่น​ ๆ ที่​รส​นุม​ละเอียด​กวา​น้ี​จะ​ถูก​รสชาติ​อาหาร​เสฉวน​กลบ​จน​หมด


