
เปิดประสบการณ ความอรอยสุดลํา้ ณ Tasting
Room

ใครที่อยูฮองกงชวงสุดสัปดาหน้ี เตรียมดื่มดํ่าและเซอรไพรสไปกับขบวนอาหารเลิศรสและไวนชัน้ดี เมื่อมหานคร

เอเชียระดับโลกจัดงานเทศกาลอาหารและไวนประจําปี CCB (Asia) Wine & Dine Festival ณ บริเวณลานกิจกรรม

เซ็นทรัล ฮารเบอรฟรอนท จนถึงวันอาทิตยที่ 28 ตุลาคมน้ี เพื่อเฉลิมฉลองมหกรรมอาหารครัง้ยิ่งใหญเอาใจสายชิม

และสายดื่มทัว่โลก โดยหน่ึงในไฮไลทสําคัญของงานน้ีไดแก โซน Tasting Room สุดเอ็กซคลูซีฟ ที่เหลาเชฟชื่อดัง

จากทัว่เอเชียไดรับเชิญมาเพื่อรังสรรคเมนูพิเศษสําหรับงานน้ีโดยเฉพาะ

โดยชวงกอนหน าที่เทศกาลจะเริ่มตนขึ้น สุดยอดเชฟมือฉมัง 3 ทานประจํา Tasting Room ในปีน้ี อันไดแก เชฟบี

สระทองอุน เชฟสาวจากประเทศไทย เชฟชาวจีน Lin Cheng Ching จากไตหวัน และเชฟ Kentaro Chen จาก

สิงคโปร ไดเดินทางมายังฮองกงในชวงซัมเมอรเป็นเวลาสามวัน เพื่อลิม้ลองอาหารจานเด็ดที่ไมควรพลาดของ

มหานครแหงน้ี ซึ่งเราไดมีโอกาสพูดคุยกับเชฟรับเชิญชื่อดังทัง้สามทานเกี่ยวกับประสบการณการมาเยือนฮองกงและ

แผนการรังสรรคเมนูอาหารของเชฟแตละทานสําหรับเทศกาลไวนแอนไดนในปีน้ีดวย

เชฟบี สระทองอุน แหงภัตตาคารอาหารไทย “Paste Bangkok”

เชฟบี สระทองอุน เชฟสาวชาวไทยเชื้อสายลาว หน่ึงในเจาของภัตตาคารอาหารไทย “Paste Bangkok” และเป็นผู

ควารางวัลสําคัญจากเวทีตาง ๆ มาแลวมากมาย อาทิ มิชลินสตารหน่ึงดาว และรางวัลสุดยอดเชฟหญิงแหงเอเชีย

จากเวทีรางวัล 50 อันดับรานอาหารยอดเยี่ยมแหงเอเชีย รวมถึงมีเหลาผูชื่นชอบอาหารและนักชิมตัวยงคอยติดตาม

ผลงานการสรางสรรคเมนูอาหารของเธออยูเป็นประจํา ซึ่งเชฟบีไดนําเอาตํารับอาหารไทยชัน้ครูมาตีความใหม โดย

ยังคงเสนหปลายจวักและรสชาติดัง้เดิมเอาไวอยางเหนียวแนน เชฟบียังมีแพลนที่จะเปิดรานอาหาร Paste Lao

Food ที่หลวงพระบางชวงปลายปีน้ีดวย

กลาวโดยสรุปแลว อะไรคือองคประกอบหลักของอาหารไทย

ถาพูดถึงอาหารไทย ก็ตองเป็นเรื่องวัตถุดิบที่สดใหมและความสมดุล เราตองเขาใจสมุนไพรและเครื่องปรุงแตละ

ชนิดใหถองแท รวมทัง้ใสใจความสําคัญของรสชาติที่กลมกลอมลงตัวดวย

ไฮไลทสําคัญของทริปฮองกงของคุณในครัง้น้ีมีอะไรบาง

เป็นประสบการณที่ดีมากเลยคะที่ไดเจอเชฟทองถิ่นและไดเรียนรูเกี่ยวกับวัตถุดิบเครื่องปรุงตาง ๆ ที่ใชทําอาหารจีน

มากขึ้น โดยเฉพาะพวกของหมักดองและน้ําตมกระดูก (stocks) ที่ใชเยอะมาก น้ําตมกระดูกนัน้ถือเป็นจิตวิญญาณ

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/


ของการปรุงอาหารในวัฒนธรรมเอเชียก็วาได เพราะชวยชูรสชาติตาง ๆ ใหโดดเดนขึ้นมาโดยไมตองใชวัตถุดิบ

มากมายใหวุนวายและไปทําลายรสชาติของเมนูนัน้ ๆ โดยสวนตัวแลวฉันชอบน้ําตมกระดูกมากพอ ๆ กับอาหารดอง

และการหมักอาหารเลยคะ จึงเป็นเรื่องดีมากที่ไดมีโอกาสเรียนรูเพิ่มเติม

เราไดไปเที่ยวตลาดสด Chai Wan กับกูรูดานอาหารชาวฮองกง Walter Kei และไดลองชิมหมูยางบารบีคิวและพวก

อาหารผัดจากแผงขายอาหารที่นัน่ แลวก็แวะไปกินที่รานอาหารสองสามราน ซึ่งฉันอยากจะชิมใหครบทุกเมนูเลยคะ!

คุณไดสังเกตเห็นอะไรเกี่ยวกับแวดวงอาหารฮองกงบาง

คนที่น่ีรักการกินมากเลยคะ! คนฮองกงใหการสนับสนุนราน Paste ของเราดีมาก ๆ และมีลูกคาที่บินไปกรุงเทพฯ

เพียงเพื่อจะไปลิม้ลองอาหาร ฉันชอบอาหารจีนมากๆ และหากคุณไดแวะเวียนไปที่เมืองไทยปีแลวปีเลา คุณจะเห็น

วาอาหารไทยไดรับอิทธิพลจากอาหารจีนอยางมาก และที่ฮองกงก็ดูจะมีรานอาหารคุณภาพเยี่ยมอยูหลายราน อาหาร

ทะเลที่น่ีก็รสชาติดีมาก และมีการนําวัตถุดิบมาใชปรุงอาหารอยางรูคุณคาดวย

ชวยบอกเลาเกี่ยวกับเมนูอาหารที่คุณจะปรุงขึ้นในโซน Tasting Room หนอยไดไหม

ฉันคิดวาจะทําเมนูหลนเน้ือปลาเฮค (lon hake fillet) ผสมกับขมิน้ขาวและตะไคร หลนคือกรรมวิธีการปรุงรสตาม

ตํารับอาหารไทยที่ตมกับน้ํากะทิและสมุนไพรนานาชนิดซึ่งใหรสชาติอรอยเขาถึงรส หลนเป็นประเภทอาหารไทยที่

กํ้ากึ่งระหวางแกงกับซุป เป็นเมนูที่มีความประณีตออนชอยและมีหน าตาดูสวยงามนารับประทาน ซึ่งเมนูที่ฉันจะ

ทําน้ีมีตนกําเนิดมาจากตําราอาหารชาววังในสมัยของสมเด็จพระจอมเกลาเจาอยูหัว (ปี ค.ศ. 1868-1910) โดยผสาน

สองสูตรตํารับอาหารเขาดวยกันและรังสรรคเป็นเมนูใหมในสไตลของตนเอง ฉันเลือกปลาทัง้ตัวมาประกอบอาหาร

เพราะเราสามารถหาซื้อปลาเป็น ๆ สด ๆ ในฮองกงไดอยางงายดาย

อยากจะแนะนําไวนประเภทไหน เพื่อจับคูกับอาหารไทย

อโรมาติก ไวน (Aromatic Wine – ไวนที่มีกลิ่นหอมของเครื่องเทศ) อยางเชน Riesling หรือ Gewürztraminer

จากเยอรมนีและแควนอัลซาส (Alsace) ของฝรัง่เศสจะเขากันไดดีกับอาหารไทย หากเป็นไวนแดง ก็คงเป็นปิโนต

นัวร (Pinot Noir) เจสัน (สามีของเชฟบี และผูรวมกอตัง้รานอาหาร Paste) มักจะดื่มไวนปิโนต นัวร เพราะรส

สัมผัสเขากับอาหารไทยไดดีมาก

คุณมีลิสตรานอาหารในใจที่อยากจะแวะเวียนไป เมื่อมาเที่ยวฮองกงครัง้ถัดไปไหม

ฉันอยากไปราน Bo Innovation คะ ไดยินเกี่ยวกับเชฟของรานน้ีมาเยอะมากและอยากจะอยูฮองกงใหนานกวาน้ีอีก

สักหนอยจะไดลองชิมอาหารของเขา แตไมเป็นไรคะ ครัง้หน าเราจะตองไปเยือนใหได!

––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
เชฟ Lin Cheng Ching แหงภัตตาคาร “The Guest House” ของโรงแรมเชอราตัน แกรนด ไทเป โฮเต็ล ในไต

หวัน

การันตีดวยรางวัลมิชลินสตารสองดาวจากการจัดอันดับในมิชลินไกดกรุงไทเปฉบับปฐมฤกษปี 2018 ภัตตาคารอา



หาร The Guest House โดดเดนดวยเมนูอาหารจีนเสฉวนและหยางโจวที่นํามาดัดแปลงใหมเป็นสไตลไตหวัน เชฟ

ชาวจีน Lin Cheng Ching เจาของตําแหนง Executive Chef ของราน เริ่มตนเสนทางอาชีพพอครัวเมื่อ 37 ปีกอน

ตัง้แตตอนที่ยังเป็นวัยรุน และไดฝึกฝนประสบการณการทําอาหารจีนมาหลากหลายประเภทนับตัง้แตนัน้

เมื่อเทียบกับไทเปแลว แวดวงอาหารฮองกงเป็นอยางไรบาง

ฮองกงมีวัตถุดิบที่หลากหลายและมีคุณภาพดีกวา ไมวาจะเป็นเห็ด แมงกระพรุน หรือพริกเสฉวน และการเสาะหา

วัตถุดิบใหม ๆ ก็เป็นหน่ึงในภารกิจของผมในทริปครัง้น้ี ดวยความที่ฮองกงเป็นมหานครใหญระดับโลก ผูคนที่อาศัย

อยูที่น่ีจึงมีกําลังใชจายสูงกวา ในขณะเดียวกัน แวดวงรานอาหารในฮองกงก็มีกระแสความเคลื่อนไหวใหม ๆ เกิดขึ้น

ตลอดเวลาและการแขงขันก็สูงมาก จึงไมใชเรื่องงายเลยการที่รานอาหารตาง ๆ จะอยูรอดได เชฟแตละคนตองรูจัก

คิดสรางสรรคสิ่งใหม ๆ แบบนอกกรอบ

คุณชอบไปกินแถวไหนเวลามาเที่ยวฮองกง

ผมชอบไปเดินเลนแถวยานเมืองเกาตาง ๆ อยางซัมซุยโป และสังเกตวาคนทัว่ไปเขากินอะไรกัน ไมมีวิธีไหนที่จะ

เขาใจวัฒนธรรมของถิ่นนัน้ ๆ ไดดีไปกวาอาหารที่ผูคนกินกันอีกแลว แลวผมก็เพลิดเพลินกับทัง้เมนูสตรีทฟ ูดทอง

ถิ่นและอาหารเลิศรสในภัตตาคารระดับมิชลินสตาร เราไดไปที่ภัตตตาคารหรูรวมสมัยที่เสิรฟอาหารจีนในยาน

เซ็นทรัลที่ชื่อวา Mott 32 ที่ผมประทับใจเมนูปลาตมกับกะหลํ่าและพริกดองที่รสชาติอรอยมาก รวมทัง้เมนูเน้ือวัว

แองกัสตากแหงกรุบกรอบที่ทัง้กรอบและบางราวแผนกระดาษ มันยอดเยี่ยมมากเลยครับ

คุณคาดหวังวาจะไดอะไรจากเทศกาลน้ี

ผมตัง้ตารอที่จะไดเรียนรูเกี่ยวกับแวดวงอาหารตาง ๆ และเปิดโลกของตัวเองใหกวางขึ้น ผมรูสึกประหมานิดหนอย

นะครับเพราะเป็นครัง้แรกที่ผมไดมาทําอาหารในเทศกาลน้ี หน่ึงในจุดประสงคของทริปในเดือนสิงหาคมน้ีก็คือแวะ

มาดูสถานที่จัดงานลวงหน ากอนเพื่อจะไดเตรียมตัว ทีมงานของเราก็มีการซักซอมกันกอนดวยเพื่อใหแนใจวาทุก

อยางจะออกมาราบรื่นในวันจัดงาน

ไดเวลายัว่ตอมน้ําลายกันแลว! ชวยบอกเราเกี่ยวกับเมนูที่คุณจะทําใน Tasting Room ปีน้ีหนอยไดไหม

ผมจะทําเมนูขาหมูหวานเคี่ยวน้ําตาลกรวด (Braised Pork Knuckle Rock Sugar) เสิรฟเคียงกับหมัน่โถว ซึ่งมี

เฉพาะในภัตตาคาร The Guest House ของเราเทานัน้ แรงบันดาลใจแรกสําหรับเมนูน้ีมาจากเมนูดัง้เดิม “หมูหวาน

ตงโป” ของเมืองหางโจว (braised pork belly) แตผมจะดัดแปลงมันเล็กน อยดวยการใชเน้ือขาหมูสวนหลังแทนที่

จะใชหมูสามชัน้ เพราะผมคิดวาลูกคาสวนใหญชอบรสสัมผัสของเน้ือของหมูสามชัน้ ไมใชสวนที่ติดมัน เน้ือขาดาน

หลังของหมูมักใชเป็นเน้ือหมูแฮมหมักเกลือ (cured hams) เลยเป็นวัตถุดิบแปลกใหมที่จะนํามาปรุงในเมนูน้ี

อีกหน่ึงไฮไลทสําคัญก็คือ ผมจะทําเมน ูYu Lai Gu เย็น (post-rain mushroom) เป็นเมนูเครื่องเคียง เห็ดชนิดน้ี

เป็นหน่ึงในของดีของเทศมณฑลผิงตง (ทางตอนใตของไตหวัน) ซึ่งมีโปรตีนจากพืช กรดอะมิโน และวิตามินตาง ๆ

สูง จึงมีคุณประโยชนมาก และผมอยากใชโอกาสน้ีนําเสนออาหารไตหวันอรอย ๆ หลากหลายเมนูใหคนฮองกงไดรู



จักดวย

–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
เชฟ Kentaro Chen แหงภัตตาคาร “Shisen Hanten” ในสิงคโปร

เชฟเคนทาโรเป็นหลานของ “บิดาแหงตํารับอาหารเสฉวน” ของญี่ป ุน และเป็นลูกชายของเชฟเคนอิจิ เชฟกระทะ

เหล็กคนดัง เขาจึงไดรับพรสวรรคดานการทําอาหารมาจากครอบครัวอยางเต็มรอย และดูแลภัตตาคาร Shisen

Hanten ที่ไดรับรางวัลมิชลินสตารสองดาว เชฟเคนทาโรไดฝึกปรือฝีไมลายมือผานการสอนของนักเขียนตํารา

อาหารจีนเสฉวนหลายเลม ณ รานอาหารของเพื่อนในมณฑลเสฉวน จากนัน้เขาก็หัดเรียนภาษาจีนกลางในเมือง

เฉิงตูไปพรอม ๆ กันดวย

คุณคิดวาอะไรทําใหอาหารจีนเสฉวนโดดเดนตางจากอาหารอื่น ๆ

เวลาบรรยายถึงอาหารจีนเสฉวน เรามักจะพูดวา “อาหารแตละจานก็มีเอกลักษณเฉพาะตัวของมัน ดังนัน้อาหารรอย

จานก็มีรสชาติที่ตางกันเป็นรอยรสชาติ” หัวใจของอาหารเสฉวนอยูที่การผสมผสานกันของรสชาติตาง ๆ อยางมี

ศิลปะ ถาเรายางวัตถุดิบเดียวกันแตดวยวิธีการที่ตางกัน วัตถุดิบเหลานัน้ก็จะมีรสชาติที่แตกตางกันอยางสิน้เชิง เมื่อ

เทียบกับอาหารจีนอื่น ๆ แลว การควบคุมระดับความรอนถือเป็นสิ่งสําคัญในการทําอาหารเสฉวน

การจะเป็นเชฟที่ยอดเยี่ยม ควรมีคุณสมบัติอะไรบาง

การทําอาหารคือการผสานทัง้ศาสตรและศิลป เขาดวยกัน มันมีเทคนิคและชัน้เชิงที่ตองเรียนรู ทวาศรัทธาและความ

กลาที่จะเสี่ยงก็สําคัญไมน อยหน ากัน ตอนที่ป ูผมมาถึงญี่ป ุนใหม ๆ เขาพูดภาษาญี่ป ุนไมไดเลย เขาเลยพูดแคคําไมกี่

คําเวลาสื่อสารกับคนในครัว เขาสอนผมใหทําอาหารดวยหัวใจ เหมือนวากําลังทําอาหารใหกับคนที่เรารักกิน แมวาจะ

มีอุปสรรคเรื่องภาษาก็ตาม เมื่ออาหารถูกปรุงขึ้นดวยความรัก คนที่กินเขาไปยอมรูสึกถึงความรักและความใสใจใน

อาหารจานนัน้ พูดแลวอาจจะฟังดูงาย แตลงมือทําตามนัน้จริง ๆ ยากกวาครับ

วัฒนธรรมอาหารของสิงคโปรตางจากของฮองกงอยางไรบาง

สิงคโปรเป็นเมืองที่เต็มไปดวยผูคนหลากเชื้อชาติ และมันก็สงผลมาถึงวัฒนธรรมอาหารของที่นัน่เชนกัน คน

สิงคโปรรูวิธีที่จะผสมผสานอาหารที่หลากหลายเขาดวยกันอยางลงตัว ผมสังเกตวาอาหารมาเลเซียและอาหารอินเดีย

มีอิทธิพลตอรสชาติอาหารจีนกวางตุงในสิงคโปร ในขณะที่ฮองกง อาหารกวางตุงยังคงรักษารูปแบบและรสชาติ

ดัง้เดิมของมันเอาไว

คุณชอบกินอาหารอะไรบางในทริปฮองกงครัง้น้ี

ทุกครัง้ที่ผมมาฮองกง ผมจะไดคนพบอะไรใหม ๆ ในเมืองแหงความหลากหลายน้ี สมกับฉายาที่เป็นเมือง “สวรรค

ดานอาหาร” จริง ๆ ครับ อาหารที่ผมโปรดปรานที่สุดคือปลาน่ึงตามฤดูกาลใน Sai Kung บะหมี่กอนไขปูของ Tin

Heung Lau และอาหารพื้นเมืองในรานอาหารสไตลดัง้เดิมในยานมงกกและซัมซุยโป

การมาเยือนฮองกงครัง้น้ี ผมยังไดลองชิมขนมทองถิ่นอยางเชน Put Chai Ko (พุดดิง้ขาวเหนียว) ซึ่งผมไมเคยเจอ



มากอนเลย ผมยังไดลองหัดทํา Har Gow (เกีย๊วกุง) เป็นครัง้แรกที่ภัตตาคาร Tim ho Wan สาขาแรกในซัมซุยโป

และหัดทําพุดดิง้เตาหูเน้ือเนียนของโรงงานเตาหู Kung Wo มันอรอยมากครับ พุดดิง้เตาหูสวนมากจะมีรสชาติอีก

แบบ ผมเลยแปลกใจมากที่พุดดิง้เตาหูของที่น่ีรสหวานมากเลยครับ!

ทริปฮองกงครัง้น้ีชวยสรางแรงบันดาลใจใหกับการทําอาหารของคุณอยางไรบาง

ประสบการณที่ลืมไมลงสําหรับทริปน้ีก็คือการไดเรียนรูการทําชานมแบบฮองกงแท ๆ กับเจาของราน My Cup Of

Tea ในยานหวานไจ ผมไมเคยรูเลยวามันจะมีรายละเอียดมากมายในการทําชานมหน่ึงแกวใหเพอรเฟคได โดย

เฉพาะเรื่องของใบชา! ผมกําลังเรียนรูเคล็ดลับและฝึกฝนเทคนิคตาง ๆ ที่ผมไดรูในครัง้น้ี เพราะผมอยากเติมชานม

มาผสมลงไปในเมนูของหวานตัวใหมสําหรับรานของเราดวย

ชวยบอกเราเกี่ยวกับเมนูที่คุณจะทําใน Tasting Room ปีน้ีหนอยไดไหม

ผมวาจะทําเมนูเน้ือวัวริบอายชัน้ดีแบบ slow-cook เพื่อขับรสชาติความอรอยถึงรสของมันออกมาใหไดมากที่สุด ผม

มัน่ใจวามันจะเป็นเมนูเน้ือสุดเซอรไพรสที่แตกตางจากเมนูจานอื่นแนนอน

ไวนอะไรที่จะเหมาะกับอาหารเสฉวนมากที่สุด

อาหารเสฉวนมีรสชาติเผ็ดรอนในตัวมันเองอยูแลว ผมเลยอยากแนะนําใหจับคูกับไวนแดงแรง ๆ แบบอโรมาติก

ไวน หรือไวน Riesling รสหวาน สวนไวนอื่น ๆ ที่รสนุมละเอียดกวาน้ีจะถูกรสชาติอาหารเสฉวนกลบจนหมด


