
S.Pellegrino ประกาศรายชื่อคณะกรรมการตัดสิน

การแขงขัน Young Chef 2020 รอบสุดทาย

S.Pellegrino ไดประกาศรายชื่อคณะกรรมการทัง้ 7 ที่จะมารวมตัดสินการแขงขัน Young Chef 2020 รอบสุดทาย

ซึ่งจะจัดขึ้นในวันที่ 8-9 พฤษภาคม 2563 ณ เมืองมิลาน ประเทศอิตาลี

S.Pellegrino Young Chef เป็นเวทีประชันความสามารถอันเป็นแหลงกําเนิดของเชฟอนาคตไกล โดยในปีน้ี มีเชฟ

รุนเยาวจากทัว่โลกตบเทาเขารวมการแขงขันถึง 134 คน ซึ่งพวกเขาไดมาแสดงฝีมือการทําอาหารตอหน าคณะ

กรรมการที่มาจากประเทศตาง ๆ 12 ภูมิภาคทัว่โลก ผูเขารอบ 12 คนสุดทายจะไดมีโอกาสรังสรรคอาหารกันสด ๆ

ตอหน า Seven Sages หรือคณะกรรมการทัง้ 7 ทานที่ลวนแลวแตเป็นผูทรงอิทธิพลในวงการอาหาร ผูเชื่อวา

วัฒนธรรมและจริยธรรมที่อัดแนนอยูในอาหารจะสรางความแตกตางใหกับเชฟในอนาคต และจะเป็นผูประเมินผล

งานและตัดสินจานที่ควารางวัล

รับชมขาวในรูปแบบมัลติมีเดียไดที่:
https://www.multivu.com/players/uk/8688951-young-chef-2020-competition-jurors/

คณะกรรมการ “Seven Sages” ประกอบดวย:

1. เมาโร โคราเกรโค เชฟลูกครึ่งอิตาเลียน-อารเจนตินาเจาของรางวัล The World’s 50 Best Restaurants

Awards 2019 และเจาของราน Mirazur ซึ่งเป็นรานอาหารระดับมิชลินสตาร 3 ดวงที่เมืองมองตอง ประเทศ

https://www.thaimediapr.com/s-pellegrino-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a8%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%84%e0%b8%93%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1/
https://www.thaimediapr.com/s-pellegrino-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a8%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%84%e0%b8%93%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1/
https://www.thaimediapr.com/s-pellegrino-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a8%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%84%e0%b8%93%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1/
https://www.thaimediapr.com/s-pellegrino-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a8%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%84%e0%b8%93%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1/
https://www.thaimediapr.com/s-pellegrino-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a8%e0%b8%a3%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%84%e0%b8%93%e0%b8%b0%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1/


ฝรัง่เศส โคราเกรโคมุงมัน่ที่จะรังสรรคอาหารคุณภาพสูงสุดโดยใชวัตถุดิบจากในทองถิ่น โดยเขากลาววา “ในฐานะ

เชฟ เราใหความสําคัญกับความยัง่ยืนและอนาคตของโลกของเรา”

2. แอนเดรียส คามินาดา เชฟชาวสวิสและเจาของรานอาหารระดับมิชลินสตาร 3 ดวงอยาง Schloss Schauenstein

ปรัชญาในการทําอาหารของเขาคือการยึดมัน่ในรากเหงาของตัวเอง โดยเขาจะเลือกใชแตวัตถุดิบตามฤดูกาลจาก

บริเวณปราสาทหรือไมก็จากผูผลิตทองถิ่นที่คัดสรรมาเป็นอยางดี ความสามารถของคามินาดายังทําใหเขาควารางวัล

World’s 50 Best Sustainable Restaurant Award มาไดสําเร็จเมื่อปี 2562 ที่ผานมา ซึ่งใหการยกยองคุณ

ประโยชนทางสิ่งแวดลอมและสังคมที่ราน Schloss Schauenstein

3. แคลร สมิธ เชฟหญิงชาวอังกฤษคนแรกที่ไดรับมิชลินสตาร 3 ดวง และควารางวัล World’s Best Female Chef

2018 จากเวที World’s 50 Best Restaurants มาไดสําเร็จ สําหรับวัตถุดิบที่เธอเลือกใชนัน้ลวนไดรับการคัดสรรมา

เป็นอยางดีหลังจากที่ไดผานการวิจัยกับเกษตรกรและชาวบาน โดยยึดมัน่ในจริยธรรมและความยัง่ยืนเป็นสําคัญ

4. พิม เตชะมวลไววิทย เชฟบริหารประจําราน Nahm ในกรุงเทพฯ (มิชลินสตาร 1 ดวงนับตัง้แตปี 2560) และเชฟ

/เจาของราน Kin Khao (มิชลินสตาร 1 ดวงนับตัง้แตปี 2558) และไมนานน้ีเพิ่งเปิดรานอาหารชื่อ Nari ในซาน

ฟรานซิสโก ดวยความยึดมัน่ในหลักความยัง่ยืนและการป องกันปัญหาขยะอาหาร คุณพิมเดินหน าสนับสนุนอนาคต

ของอาหารไทยดวยการทํางานกับชาวบาน ชาวประมง และเกษตรกรในประเทศ เพื่อเสาะหาวัตถุดิบที่ดีที่สุดสําหรับ

ทําอาหาร

5. เอ็นริโก บารโทลินี เชฟชาวอิตาเลียนที่ไดรับดาวประดับฝีมือมากที่สุดในขณะน้ี โดยเมี่อปี 2562 รานอาหารของ

เขาอยาง Enrico Bartolini – Mudec ไดความิชลินสตารไป 3 ดวง สงผลใหมิลานกลับมามีรานอาหารระดับ 3 ดาว

มิชลินอีกครัง้หลังจากที่เวลาผานไปกวา 25 ปี ปรัชญาในการทําอาหารของเขาคือความคลาสสิกรวมสมัย โดยผสม

ผสานวัฒนธรรมเขากับนวัตกรรมและการทดลองไมรูจบ เพื่อรังสรรครสชาติใหม ๆ ที่เต็มไปดวยความทรงจําดี ๆ

6. มาโนเอลลา บัฟฟารา เชฟชาวบราซิลที่ศึกษาศาสตรอาหารในอิตาลี โดยรานอาหาร Manu ของเธอไดรับรางวัล

One to Watch จาก Latin America’s 50 Best ในปี 2561 เพื่อสนับสนุนความยัง่ยืน บัฟฟาราไดสรางโมเดลเพื่อ

ปกป องธรรมชาติ โดยใชสวนในเมืองเพื่อใหคนในชุมชนไดแบงปันพืชผลซึ่งกันและกัน

7. เกวิน เคยเซน เจาของราน Spoon and Stable Restaurant ในเมืองมินนีแอโพลิส เป็นเชฟมากพรสวรรคชาว

สหรัฐและเจาของธุรกิจผูมีวิสัยทัศนไกล ดวยความเชื่อที่วาการใหคําปรึกษายังคงมีความสําคัญกับอาชีพพอครัว

เคยเซนจึงมุงมัน่ที่จะฝึกฝนทักษะของเชฟรุนเยาว ทัง้น้ี เคยเซนเป็นหน่ึงในเมนเทอรของมูลนิธิไมแสวงหาผลกําไร

อยาง Ment’or BKB Foundation (หรือกอนหน าน้ีในชื่อ Bocuse d’Or USA Foundation) อีกทัง้ยังเคยมีสวนรวม

ในการแขงขัน S.Pellegrino Young Chef 2018 โดยรับหน าที่เป็นเมนเทอรใหกับแชมป ที่มาจากสหรัฐ

คณะกรรมการทัง้ 7 ทานจะมาชี้ชะตาของผูเขารอบสุดทายโดยใช 3 เกณฑหลักดวยกัน ประกอบดวยเทคนิก ความ

คิดสรางสรรค และปรัชญาในการทําอาหารของผูเขาแขงขัน รวมถึงความสามารถในการใชอาหารสรางความ

เปลี่ยนแปลงในเชิงบวกใหสังคม เชฟที่ทําผลงานไดดีที่สุดจะเป็นผูควาตําแหนงแชมป  S.Pellegrino Young Chef

2020 ไปครอง



สําหรับการแขงขันในปีน้ีจะมีการจัดการอภิปรายเป็นเวลา 1 วันโดยกลุม Fine Dining Lovers ชุมชนออนไลนของ

ผูรักอาหารจากทัว่โลกโดย S.Pellegrino และ Acqua Panna ซึ่งจะอุทิศใหกับมนุษยชาติและความมัน่คงทางอาหาร

โดยเชฟรุนเยาวและเชฟแถวหน าจะสลับกันขึ้นมาแบงปันมุมมองและประสบการณในแวดวงอาหาร รวมถึงแนวทาง

สรางความยัง่ยืนบนเวทีแหงน้ี หน่ึงในนัน้คือเชฟชื่อกองโลกอยางแมสสิโม บอตทูรา ซึ่งจะขึ้นมาบรรยายพิเศษ

กลุม FineDiningLovers จะรวมแบงปันขอมูลเบื้องลึกเกี่ยวกับ S. Pellegrino Young Chef 2020 สามารถติดตาม

ไดทางเว็บไซต www.finedininglovers.com และโซเชียลมีเดีย @finedininglovers

รับชมขอมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับเวทีเฟ นหาเชฟมากความสามารถรายการน้ีไดที่
https://www.sanpellegrinoyoungchef.com/en

โลโก – https://mma.prnewswire.com/media/899183/SPellegrino_Young_Chef_2020_Logo.jpg


