
5 เชฟ​ชื่อ​ดัง​ระดับ​โลก​รวม​แชร​ชวง​เวลา​ผอน​คลาย

นอก​หอง​ครัว​ ปลด​ล็อค​แรง​บันดาล​ใจ​ใน​การ

สรางสรรค​เมนู​อาหาร​รส​เลิศ

Zacapa Rum เปิด​ตัว​สารคดี​ชุด “The Art of Slow” เพื่อ​ตอกยํ้าวาการ​หยุด​พัก​และ​หัน​กลับ​มา​มอง​สิ่ง​ตางๆ​รอบ​ตัว​

เป็น​วิธี​ที่​ดี​ที่สุด​สู​ความ​สําเร็จ​ใน​การ​สรางสรรค​เมนู​อา​หาร

เมื่อ​ลอง​นึก​ภาพ​หอง​ครัว​ของ​เชฟ​มือ​อา​ชีพ​ หลาย​คน​คง​นึกถึง​ตะแกรง​ยาง​สง​เสียง​ดัง​ฉาๆ​ เสียง​ตะโกน​สัง่​งาน​ของ​เชฟ​

และ​ควัน​พวย​พุง​ไป​ทัว่​ หอง​ครัว​จึง​ถูก​มอง​วา​เป็น​ที่​ทํางาน​ที่​วุนวาย​มาก​ที่สุด​เป็น​อันดับ​ตนๆ​ของ​โลก​ แลว​สงสัย​ไหม​วา​

เชฟ​ผู​รังสรรค​เมนู​อาหาร​รส​เลิศ​ได​รับ​แรง​บันดาล​ใจมา​จาก​ไหน​ทามกลาง​เสียง​รบกวน​เห​ลา​น้ี

(รูป​ภาพ: http://mma.prnewswire.com/media/486830/Zacapa_TAOS_Madrid.jpg )

(รูป​ภาพ: http://mma.prnewswire.com/media/486831/Zacapa_TAOS_Milan.jpg )

(รูป​ภาพ: http://mma.prnewswire.com/media/486832/Zacapa_TAOS_Rossi.jpg )

สารคดี​ขนาด​สัน้​ชุด​ใหม​อยา​ง “The Art of Slow” ผล​งาน​ของ Zacapa จะ​เผย​คําตอบ​ของ​คําถาม​ขาง​ตน​ พ​รอม

นําเสนอ​เรื่อง​ราว​ของ​เชฟ​ผู​กาว​ขาม​ขีด​จํากัด​แหง​การ​ทําอา​หาร

Kamilla Seidler เจาของ​ตําแหนง​เชฟ​หญิง​ยอด​เยี่ยม​จาก​การ​จัด​อัน​ดับ​ 50 ราน​อาหาร​ยอด​เยี่ยม​แหง​ละติน​อเมริกา

ประจําปี​ 2​559 ได​ปลีก​ตัว​จาก​ภัตตาคาร​ระดับ​รางวัล​อยา​ง Gustu ใน​ประเทศ​โบ​ลิ​เวี​ย (ของ Claus Meyer ผู​รวม​กอ

ตัง้​รา​น Noma) และ​เดิน​ทาง​ไป​ยัง​อิตาลี​ สเปน​ สหรัฐ​อเมริกา​ และ​เม็ก​ซิ​โก​ เพื่อ​ใช​เวลา​รวม​กับ​เชฟ​ชัน้​แนว​หน า​อีก​ 4

ทา​น ​ซึ่ง​ลวน​เป็น​ผู​กําหนด​นิยาม​ใหม​ให​กับ​โลก​แหง​การ​ทําอา​หาร

Kamilla ปลอย​มือ​จาก​เครื่อง​ปรุง​และ​การ​ทําอาหาร​ พ​รอม​กับ​มอง​ออก​ไป​นอก​หอง​ครัว​เพื่อ​ทําความ​เขาใจ​สิ่ง​ที่​ทําให

เชฟ​แถว​หน า​มี​ความ​โดด​เดน​แตก​ตาง​จาก​ผู​อื่น​ โดย​เธอ​ได​คนหา​สิ่ง​ที่​อยู​เบื้อง​หลัง​แรง​บันดาล​ใจ​ ควา​มคิด​สราง​สรรค​

และ​โมเมนต​แหง​ความ​สําเร็จ​ของ​เชฟ​เหลา​น้ี​ เมื่อ​พวก​เขา​ผอน​คลาย​และ​หัน​กลับ​มา​มอง​สิ่ง​ตางๆ​รอบ​ตัว

Kamilla ได​โคจร​มา​พบ​กับ

– Diego Guerrero (สเปน​) – เชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​รระดับ​ 2​ ดาว​จาก​รา​น DSTAgE ใน​กรุง​มาด​ริด

https://www.thaimediapr.com/5-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1/
https://www.thaimediapr.com/5-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1/
https://www.thaimediapr.com/5-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1/


– Guillermo Gonzalez Beristain (เม็ก​ซิ​โก)​ – เชฟ​จาก​รา​น Pangea ใน​เมือง​มอน​เต​รเรย และ​ผู​ควา​รางวัล​ขวัญใจ

เชฟ​ จาก​การ​จัด​อัน​ดับ​ 50 ราน​อาหาร​ยอด​เยี่ยม​แหง​ละติน​อเมริกา​ประจําปี​ 2​559

– Diego Rossi (อิตาลี​) – หัวหน า​เชฟ​จาก​รา​น Trippa ใน​มิ​ลา​น ​(ได​รับ​ราง​วัล Michelin Bib Gourmand) และ​อดีต

เชฟ​ประจํารา​น Antiche Contrade ซึ่ง​เป็น​ราน​อาหาร​ระดับ​มิ​ชลิ​นสตา​รใน​เมือง​กู​นี​โอ

– Cesar Zapata (สหรัฐ​อเมริกา​) – เชฟ​จาก​รา​น Phuc Yea! และ​อดีต​เชฟ​ของ​รา​น The Federal ใน​ไมอ​ามี

แม​เชฟ​ทัง้​ 4 คน​จะ​มา​จาก​คนละ​มุม​โลก​ แต​ทุก​คน​ตาง​ก็​หลงใหล​ใน​การ​ใช​วัตถุดิบ​ชัน้​ดี​เพื่อ​รังสรรค​อาหาร​เลิศ​รส​ที่

สราง​ความ​พึง​พอใจ​ให​กับ​ลูก​คา​ และ​ตาง​เปิด​รับ​หลัก​ปรัชญา​ที่ Zacapa เรียก​วา “The Art of Slow” หรือ​ “ศิลปะ​แหง

ความ​เนิบ​ชา​” ซึ่ง​สนับสนุน​ให​คน​เรา​หยุด​พัก​และ​หัน​กลับ​มา​มอง​สิ่ง​ตางๆ​รอบ​ตัว​ ออก​ไป​คนหา​แรง​บันดาล​ใจ​ แสวงหา

ไอ​เดีย​ใหมๆ​ และ​มี​ความ​สุข​ไป​กับ​แรง​บันดาล​ใจ​ที่​ได​คน​พบ​ระหวาง​ทาง

Kamilla สังเกต​วา​ หลัง​จาก​ที่​เชฟ​แตละ​คน​เขา​ครัว​ทําอาหาร​มา​นาน​หลาย​ชัว่โมง​ พ​วก​เขา​จะ​หา​เวลา​ออก​ไป​ผอน

คลาย​และ​คนหา​แรง​บันดาล​ใจ​ดวย​การ​ทํากิจกรรม​ที่​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป​ โดย Cesar เลือก​ป่ัน​จักร​ยา​น ​ขณะ​ที่ Diego

ไป​พัก​ผอน​ใน​เขต​ชนบท​ของ​อิตาลี​ สวน Guillermo ไป​ปีน​เขา​ และ Diego Guerrero เลือก​ที่​จะ​ปลอย​ใจ​ไป​กับ​เสีย

งด​นตรี

Diego Guerrero กลาว​วา​ “หาก​คุณ​หมกมุน​อยู​กับ​การ​ทําครัว​ตลอด​เวลา​ คุณ​ก็​จะ​ไมมี​โอกาส​ได​เรียน​รู​สิ่ง​ใหมๆ​

เน่ืองจาก​คุณ​ปิด​ใจ​และ​ไม​ได​รับ​แรง​บันดาล​ใจ​จาก​สิ่ง​ตางๆ​รอบ​ตัว​ ผม​ได​เรียน​รู​วาการ​พา​ตัว​เอง​ออก​จาก​หอง​ครัว​เป็น

เรื่อง​ที่​สําคัญ​มาก​ เพื่อ​ให​ตัว​เอง​ได​พัก​ผอน​และ​พรอม​สู​กับ​วัน​ใหม​ ผม​พยายาม​ผลัก​ดัน​แนวคิด​น้ี​เมื่อ​ 2​-3​ ปี​ที่​แลว​ ถึง

เรา​จะ​ได​มิ​ชลิ​นสตา​รใน​ปี​ 2​550 แต​เรา​ก็​ตระหนัก​ดี​วา​ถา​ตองการ​พัฒนา​ตน​เอง​ เรา​จําเป็น​ตอง​ออก​ไป​นอก​หอง​ครัว​เพื่อ

คนหา​แรง​บันดาล​ใจ​ใหมๆ​โดย​เริ่ม​ตน​จาก​ศูนย​ เรา​ได​เปิด​ราน​อา​หาร DSTAgE และ​หลัง​จาก​นัน้​ 2​ ปี​เรา​ก็ได​มิ​ชลิ

นสตา​ร 2 ดาว​”

Kamilla เสริม​วา​ “ฉัน​คิด​วาการ​มี​เวลา​ให​ตัว​เอง​ได​ผอน​คลาย​ ได​คิด​เรื่อง​อื่น​นอกจาก​เรื่อง​ใน​ครัว​ ได​สนุก​กับ​สิ่ง​ที่​ทํา

และ​ได​ใช​ชีวิต​แบบ​ชาๆ​บาง​ มี​ความ​สําคัญ​มาก​ ขณะ​เดียว​กัน​ การ​ใช​เวลา​เรียน​รู​จาก​คน​อื่น​ก็​เป็น​สิ่ง​ที่​ขาด​ไม​ได​ คุณ

สามารถ​เรียน​รู​ได​ตลอด​เวลา​ใน​ครัว​ แต​คุณ​ก็​ตอง​ออก​ไป​หา​แรง​บันดาล​ใจ​ หา​แรง​จูง​ใจ​ ได​เห็น​และ​ได​ลอง​สิ่ง​ใหมๆ

นอก​ครัว​ดวย

“ฉัน​ยินดี​ที่​ได​เป็น​สวน​หน่ึง​ของ​สารคดี​ชุด​น้ี​ เพราะ​ฉัน​ได​เรียน​รู​หลาย​สิ่ง​หลาย​อยาง​จาก​เชฟ​ทัง้​ 4 ทา​น ​ไม​วา​จะ

เป็นการ​เขา​ถึง​ศิลปะ​แหง​ความ​เนิบ​ชา​ใน​แบบ​ของ​ตัว​เอง​ การ​ผอน​คลาย​และ​สนุก​ไป​กับ​ทุก​อยาง​รอบ​ตัวแทน​ที่​จะ​มา​นัง่

คิด​วา​ตอง​ทําอะไร​ใน​อีก​หา​นาที​ขาง​หน า​ ฉัน​จะ​นําแรง​บันดาล​ใจ​เหลา​น้ี​กลับ​ไป​ และ​นําออก​มา​ใช​เมื่อ​ฉัน​กลับ​เขา​ครัว

อีก​ครัง้​”

Montserrat De Rojas ผู​อํานวย​การ​ฝ าย​แบรนด​สากล​ของ Zacapa เปิด​เผย​วา​ “เรา​ชื่นชม​วิธี​การ​ที่​เชฟ​แถว​หน า​ทัง้​



5 ทาน​ได​นําศิลปะ​แหง​ความ​เนิบ​ชา​มา​ปรับ​ใช​ทัง้​ใน​และ​นอก​หอง​ครัว​ เรา​ดื่มดํ่ากับ​สิ่ง​ที่​เกิด​ขึ้น​เมื่อ​เรา​คอยๆ​ใช​เวลา

สราง​ประสบการณ​อัน​มี​ความ​หมาย​และ​นา​รื่นรมย​อยาง​แท​จริง​ ซึ่ง​รวม​ถึง​การ​รับ​ประทาน​อาหาร​รส​เลิศ​และ​การ​ดื่ม

ดวย​”

“สําหรับ Zacapa “เวลา​” มี​ความ​สําคัญ​เหนือ​สิ่ง​อื่น​ใด​ และ​เป็น​สิ่ง​ที่​เรา​เนน​ที่สุด​ใน​ทุก​ขัน้​ตอน​ของ​การ​รังสรรค​เครื่อง

ดื่ม​ ตัง้แต​การ​คอยๆ​ใช​เวลา​คัด​สรร​ออย​คุณภาพ​ดี​ที่​สุด​ การ​หอ​หุม​ขวด​ดวย petate หรือ​เครื่อง​สาน​จาก​ใบ​ปาลม​ของ

เผา​มา​ยา​ การ​บม​ดวย​กรรม​วิ​ธี “Sistema Solera*” อัน​เป็น​เอก​ลักษณ​ ไป​จนถึง​วินาที​ที่​คุณ​ได​ดื่ม​ดํ่า ทุก​องค​ประกอบ

ของ​ทุก​ขัน้​ตอน​ลวน​ได​รับ​การ​คัด​เลือก​อยาง​พิถีพิถัน​และ​ใช​เวลา​ใน​การ​รังสรรค​อยาง​บร​รจง Zacapa และ​เชฟ​ผูทรง

เกียรติ​ขอ​เชิญ​ทาน​มา​รวม​สัมผัส​กับ​ศิลปะ​แหง​ความ​เนิบ​ชา​ไป​ดวย​กัน​”

สามารถ​รับ​ชม​สาร​คด ี“The Art of Slow” ทัง้​ 4 ตอ​น ​ได​ที่

https://www.youtube.com/user/RonZacapaOfficial หรือ http://www.zacaparum.com

*Sistema Solera คือ​วิธี​การ​บม​ที่​ดัดแปลง​มา​จาก​การ​บม​เชอ​รรี่​แบบ​สเปน​ ที่​ชวย​ให​รัม​ประเภท​ตางๆ​ สามารถ​ผสม

เขา​กัน​ได​อยาง​ดี​โดย​ผู​ชํานาญ​การ​ รัม​ทัง้​เกา​และ​ใหม​จะ​ถูก​ผสม​และ​บม​ใน​ถัง​ไม​ที่​เคย​ใช​เก็บ​อเมริกัน​วิสกี้​ เหลา​เชอ​รรี่​

และ​ไว​น Pedro Ximenez นอกจาก​น้ี​ การ​เก็บ​เครื่อง​ดื่ม​ไว​ใน​ระดับ​ความ​สูง​ที่​เหมาะ​สม​และ​ใน​อุณหภูมิ​เฉ​ลี่​ย 14

องศา​เซลเซียส​ ยัง​ชวย​รักษา​คุณภาพ​ของ​เครื่อง​ดื่ม​ได​เป็น​อยาง​ดี

กรุณา​ดื่ม Zacapa อยาง​มี​ความ​รับ​ผิด​ชอบ http://www.DRINKiQ.com

ที่​มา: Zacapa


