
บทท 4
การ?เอความหมายทางส้ญญะด้วยส์ออาหารและเครื่องดีมของ 

สายการบินไทย

ด้งท่ีกล่าวมาแล้วว่า คุณค่าทางจัญญะท่ีมีอยู่ในอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีสายการบินนำ 
ข้ึนมาบริการให้แก่ผู้โดยสารน้ัน เป็นส่ิงท่ีสายการบินต่าง  ๆ ควรท่ีจะต้องเรียนรู้ ทำความเข้าใจเพ่ือ 
ที่จะได้นำไปใช้ในการเพิ่มคุณค่าทางจัญญะแก่อาหารและเครื่องดื่มเพื่อการแข่งขันในด้านการ 
บริการในการท่ีจะ Promote สายการบินของตน และการท่ีเราจะทำความเข้าใจความหมาย
ของตัวบท (Text) หรือเน้ือหา(Content) ของอาหารและเคร่ืองด่ืมในแง่ของการบริโภคเซิงจัญญะ 
(The Consumption of the Sign) น้ัน เราต้องเข้าใจว่าความหมายท่ีส่ิอออกมาน้ันบางคร้ังเป็น 
ความหมายท่ีมี,นัยแฝง ซ่ึงผู้ท่ีทำการคัดเลือกอาหารและเคร่ืองด่ืมหรือแม้กระท่ังพ่อครัว (Chef) ผู้ 
ปรุงอาหารน้ัน ๆ เองอาจจะต้ังใจหรือไม่ได้ต้ังใจให้เกิดความหมายด้งกล่าวก็ได ้ Denis McQuail 
(อ้างถึงใน คิริขัย คิริกายะ และกาญจนาแก้วเทพ 2531) ได้อธิบายไว้ว่า ’’ความหมายท่ีเราตี 
ความจากตัวบทเน้ือหาของส่ือมวลซนไม่จำเป็นต้องเป็นความต้ังใจของผู้รับสาร แต่ความหมายท่ี 
เราตีความน้ันเราถือว่าเป็นความหมายท่ีปราศจากอคติ และไม่ได้มีความหมายท่ีปรากฏในระดับ 
พ้ืนผิวเท่าน้ัน แต่เป็นความหมายโดยนัยแฝง ซ่ึงผู้ล่งสารอาจจะต้ังใจหรือไม่ต้ังใจให้เกิดความ
หมายด้งกล่าวก็ได้”

ด้งน้ัน เพ่ือให้เห็นถึงจัญญะท่ีมีอยู่ในอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีสายการบินเป็นผู้เลือกสรร 
ข้ึนมาอย่างเด่นขัด และเข้าใจถึงวิธีการคัดเลือกอาหารและเคร่ืองด่ืมด้งกล่าว ผู้ทำวิจัยจะ
แยกวิเคราะห์เน้ือหาของอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีความหมายเซิงคุณค่าทางสัญญะ โดยจะ
วิเคราะห์ม้ืออาหารทุกม้ือ ของสายการบินไทย จำกัด (มหาซน) (TG) สายการบินได้นำความ 
หรูหราแบบอนุรักษ์นิยมท่ีมีมาแต่ต้ังเดิมสลับจับเปล่ียนหมุนเวียนกันไป ผสมกับรสนิยมและ 
เอกลักษณ์ของความเป็นไทย ทำให้สามารถท่ีจะเสริมสร้างสถานภาพการแข่งขันในด้านการบริการ 
ให้ติดอันดับ 1 ใน 10 สายการบินช้ันนำของโลกมาตลอด ( อ้างแล้ว) โดยล่วนหน่ึงท่ีเป็นแรงผลัก 
ด้นท่ีสำคัญก็คือการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ซึ่งจะเป็นตัวนำคุณค่าทางจัญญะในด้านต่าง  ๆ
มาใช้เป็นส่ือ ในการสร้างสถานภาพของงานบริการ เล้นทางซ่ึงถูกคัดเลือกของสายการบินไทยได้ 
แก่เล้น'ทางท่ีมีเท่ียวบิน บินไปและกลับยังทวีปต่าง  ๆได้แก่
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1. เลันทางท่ีบิน1โป และกลับยัง ทวีปยุโรป ( Route เท- out bound to/from Europe ) 
เท่ียวบินท่ีเลือกมาทำการศึกษาคือ เท่ียวบินท่ีบินไป และกลับ จากกรุงเทพ ฯ ช่ึงจากน้ีไปจะใช้รหัส 
ย่อ 3 ตัวอักษร (Three Letters Code)dn BKK ไปยังเมือง'ชู่ริค (Zurich) ประเทศสวิสเซอร์แลนด์ 
ซ่ึงใช้รหัสย่อ 3 ตัวอักษร (Three Letters Code)Qn ZRH ( BKK -  ZRH v.v.) และจะมีบางม้ือ 
อาหารจากเท่ียวบินท่ีไปและกลับจากลอนดอน (LHR) ซ่ึงผู้ทำวิจัยเห็นว่าควรจะกล่าวถึงเพ่ือให้ 
เห็นคุณค่าทางลัณญะได้ซัดเจนย่ิงข้ึน

2. เลันทางท่ีบิน ไปและกลับ ยังทวีปอเมริกา(Route เก- out bound to/from บ.S.A.) 
เท่ียวบินท่ีเลือกมาทำการศึกษาคือ เท่ียวบินท่ีบินไป และกลับ จากกรุงเทพ ฯ แวะท่ีเมืองนาริตะ 
(NRT) ของประเทศญ่ีปุน และตรง'ไปยังเมืองลอสเองเจิลสิส (Los Angles) ประเทศสหรัฐอเมริกา 
ซ่ึงใช้รหัสย่อ 3 ตัวอักษร (Three Letters Code)Qn LAX ( BKK -  NRT -  LAX v.v.)

3. เลันทางท่ีบินไปและกลับยังทวีปออสเตรเลีย (Route In-out bound to/from
Australia) เท่ียวบินท่ีเลือกมาทำการศึกษาคือ เท่ียวบินท่ีบินไป และกลับ จากกรุงเทพ ฯ ไปยัง
เมืองซิดนีย์ (Sydney) ประเทศออสเตรเลีย ซ่ึงใช้รหัสย่อ 3 ตัวอักษร (Three Letters Code)on 
SYD ( BKK - SYD v.v.)

โดยท้ัง 3 เลันทางบินในแต่ละทวีปน้ี จะมืเท่ียวบินท่ีบินเข้า -  ออก ในแต่ละประเทศของ 
ทวีปตังกล่าวอยู่หลายเท่ียวบิน และแต่ละเท่ียวบินก็เดินทางเข้า -  ออกในเวลาท่ีแตกต่างกันไป ซ่ึง 
จะทำให้ ม้ือของอาหารท่ีนำมาบริการให้กับผู้โดยสารจึงต้องแตกต่างกันไปตามเง่ือนไขของเวลา
ด้วย ตังน้ันในแต่ละเท่ียวบินท่ีได้เลือกมาศึกษา ก็จะมืม้ือของอาหารท่ีแตกต่างกันออกไปตังน้ีคือ

1. เลันทางทีบินไป และกลับยัง ทวีปยุโรป( Route เท- out bound to/from Europe ) 
เท่ียวบินจากกรุงเทพฯ -  เมืองซูริค ไปและกลับ( BKK -  ZRH V.V.) ออกจากกรุงเทพฯ เป็นเวลา 
กลางคืนม้ืออาหารจะเป็นอาหารม้ือดึก(รนpper) และถึงท่ีซูริค ตอนเช้าม้ืออาหารจะเป็นม้ือเช้า 
(Breakfast) ขากลับออกจากซูริคตอนกลางวันม้ืออาหารจึงเป็น Lunch และถึงกรุงเทพฯตอนเช้า 
จึงเสริฟ Breakfast อีกคร้ัง ตังน้ันจะเห็นว่าม้ืออาหารหลัก  ๆ ท่ีนำมาให้บริการจะมือยู่ 4 ม้ือคือ 
อาหารเช้า (Breakfast) 2 ม้ือ และอาหารม้ือหลักท่ีมืข้ันตอนการบริการเหมือนกันได้แก่ อาหาร 
กลาง1วัน/ อาหารเย็น/ อาหารค่ํา (Lunch /Dinner/ Supper) อีก 2 ม้ือ โดยมีรายการอาหารและ 
เคร่ืองด่ืมตังน้ี
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1.1 อาหารเช้า (Breakfast)
เคร่ืองด่ืมชนิดต่างๆ
ทารบ'ริการในช้ันหน่ึง (First Class)/ การบริการในชันธุรกิจ (Business Class) และชันประหยัด 
(Economy Class)
- นำผลไม้:- Fresh Orange, Pomelo, & Coconut Juice, Tomato (ดอยคำ), Apple (Tipco) 
กาแฟ:- Suzuki, Espresso, Cappuccino,Decaffeinated Coffee ยีห้อTester Choice,
โอเล้ียง ย่ีห้อดอยตุง
-ชา:-ชายี่ห้อ Lipton, ชา Earl Gray ยีห้อTwining, ซาจีน Oolong ยีห้อ ระมิงค์, ซาเขียว 
Green Tea
- Hot Ch๐๐๐late:-Mil๐/ Ovaltine
- Energy Drink:- Red Bull 
รายการอาหารท่ีใช้บริการ
กา?บริการในช้ันหน่ึง (First Class)
- First Course:- Fresh Fruit, Cornflakes, Muesli, Croissant, Yoghurt, Jam, Butter, 
Honey
- Main Course:- Mushroom Tortilla, Plain Omelette, Scramble Eggs, Boiled Eggs, 
Broiled Streaky Bacon, Broiled Veal Sausage, Contonese Roast Pork พ. Cup Noodle, 
ข้าวต้มกับ
การบริการในช้ันธุรกิจ (Business Class)
- First Course:- Marmalade 1 Raspberry Jam, Danish Pastry
- Main Course:- Plain Omelette, Broiled Streaky Bacon Sausage, Contonese Roast 
Pork พ. Cup Noodle, Scramblee Egg on Toast, Chicken Patty, Chicken Sausage, 
Crepe Filled พ. Creamed Asparagus, Poached Egg Florentine, Cheese & Mushroom 
Omelette, Ratatouille
การบริกา?ในช้ันประหยัด (Economy Class)
- First Course:- Fresh Fruit Salad, Fresh Fruit in Passionfruit Sauce, Croissant, Roll, 
Butter, Jam(Hero), Yoghurt
Main Course:- Grilled Chipolata Sausage, Macaire Potatoes
1.2 อาหารกลางวัน อาหารเย็น อาหารค่ํา (Lunch/ Dinner/ Supper)
เคร่ืองด่ืมชนิดต่างๆ
การบริการในช้ันหน่ึง (First Class)
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Soft Drink:- Coke, Pepsi,7UP, Green Spot, Diet Coke & Diet Pepsi, Soda,Tonic, 
Ginger Ale ยี'ห้อรchweppes 

Mineral Water:- Perrier/Avian/Aura 
Energy Drink:- Red Bull
Coffee/ Decaffeinated:- Suzuki/ Tester Choice (Decaf)/Espresso/ Cappuccino 
Tea:- Lipton, Earl Gray 1 Oolong 1 Green Tea, Ceylon English Breakfast Tea (Twinning) 
Hot Chocolate:- Ovaltine, Milo 
Energy Drink:- Red Bull
Scotch Whisky:- Chivas Royal Salute, Johnnie Walker Gold Label 
American Whisky:- Jack Daniel’s
Alcoholic (Distilled):- Bacardi Rum / Beefeater Gin / Smirnoff Black Label Vodka 

/Campari Bitter 
Brandy/ Cognac:- Paradis Hennessy 
Liquer:- Kahlua, Grand Marnier, Drambuie 
Table Wine (Red):-
- Chateau Pavie Saint- Emillion Grand Cru,
- Morey St. Denis Maison E. Chandesai, 1992
- Chateau La Lagune/ Haut -  Medoc 1997 Grand Cur Classe
- Chateau Lascombes, 1995
- Pommard 1er Cru Récolté 1997 Les Chanlins 
Table Wine (White):-
- Laboure -  Roi Chablis 1997, Premier Cru, Beauregards, France
- Rully La Chaume Chartron et Trebuchet, 1998
- Schlossberg Riesling Grand Cru, 1997
- Alsage Grand Cru Kitterie/ Gewurztraminer 1994 Domaines Schlumberger
- Laroche Chablis Premier Cru 1999 Civee Premier
Champagne:- Brut Dom. Perignon /Cuvee Des Roys 1991 Duval -  Leroy 
Beer:- Singha, Carlsberg, Chang Beer 
Sake:- Kiku Masamune (Dry Sake)
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การบูรการในช้ันธุรกิจ (Business Class) ส่วนใหญ่เคร่ืองด่ึมท่ีให้บริการในช้ันน้ีจะเหมือนกับในช้ัน 
หน่ึง จะมืท่ีแตกต่างกันบ้างได้แก่
Scotch Whisky:- Chivas Regal 12 Years Old, Johnnie Walker Black Label 12 Years Old 
Brandy/ Cognac:- Remy Martin v.s.o.p.
Vodka :- Smirnoff Blue Label 
Table Wine (Red):-
Beaune 1er Cru Les Aigrots 1997 (Burgundy)
Chateau Lestage Simon/ Haut -  Medoc 1998 
Clos de L’oratoire des papes 
Chateauneuf -  du- pape 1999 
Chateau Fourcas Hosten 1997 (Medoc)
Table Wine (White):-
Tokay Pinot Gris Pfaffenheim, 1998 Jean Beyer Alsac
Lieu -  dit Vogelgarten Alsace Gewurztraminer 1998
Chateau de Rully(Burgundy), 1997
Louis -  Jadot Pouolly-Fuisse 1998
Sparkling Wine:-
Charles Lafitte
Brut Duval - Leroy
การบริการในช้ันประหยัด (Economy Class) สำหรับในช้ันประหยัดเคร่ืองด่ืมท่ีไม'มืให้บริการ 
เหมือนในชันหนึงและชันธุรกิจได้แก่ Mineral Water:- Perrier, Coffee/ Decaffeinated:- Tester 
Choice (Decaf)/Espresso/ Cappuccino, Tea:- Earl Gray 1 English Breakfast Tea(Twinning) 
Hot Chocolate:- Ovaltine, Milo และจะมืท่ีแตกต่างกันบ้างได้แก่ 
Scotch Whisky:- Johnnie Walker Red Label / Ballentine’s 
Brandy/ Cognac:- Martell v.s.o.p.
Vodka :- Smirnoff Red Label
Table Wine (Red):- Val Millon Vine de Pays D’oc. Cepage Cabernet Sauvignon
Table Wine (White):- Beau Mayne Bordeaux 2000
รายการอาหารต่างๆ
กา?บริการในช้ันหน่ึง (First Class)
Snack & Hot Savouries:-
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Almond
Mini Bouche Filled พ. Ham and Mushroom in Cream Sauce 
Prune Wrapped พ. Bacon 
Spinach Quiche 
First Course:-
Sevrugar Cavier, Lobster Medallion, Chicken & Spinach Terrine, Avocado Salad, Pate 

de Foie Gras, Sushi Prawn/ Sushi Eel, Miang Salmon, Morel Terrine 
Soup & Salad:-
Double Beef Consomme พ. Brunoise of Vegetable Somtam Mixed Salad 
Main Course:-
Lobster Thermidor, Coquille St. Jacque in Shell, Roast Duck Madeira Orange Sauce, 

Shark’s Fin Soup, Semolina Gnocci พ. Assorted Mushroom, Pasta and Shrimp 
Drunken style, Haw Mok Tab-Tim Fish, Pad Thai พ. Beanthread & Lobster Wrapped 
in Omelette, Lamb Pa-Naeng พ. Steamed Thai Rice 

Cheese & Fruits:-
Appenzell, Brie, Swiss Brie, Roquefort, Stilton, Tate de Moine, Tomme, Gruyere, 

Assorted Fresh Fruits 
Dessert:-
- Crepe Suzette, Hazelnut Parfait, Mandarin Parfait 
การบริการในช้ันธุรกิจ (Business Class)
Snack:- Mixed Nut Pretzel
First Course:- Ram Ham, Air-Dried Beef, Prawn Tail พ. Spicy Cocktail Sauce, Marinated 
Seafood พ. Sesame Oil, Apple and Celery Salad พ. Hazelnut Oil Dressing, Sea Scallops 
พ. Bell Pepper & Balsamic, Hot Smoked Apricoted Salmon, Palm Heart Salad พ. Kernel 
Main Course:- Roast Veal Leg พ. Mushroom Sauce, Broiled Steak พ. Pepper Sauce, 
Siam Perch en Bouillabaise Sauce, Salmon and Pearl Onion Yellow Curry, Beef 
Mussaman
Cheese & Fruits:- Tilsit, French Camembert 
Dessert:- Kirsch Tart Blackberry, Meringue Tart 
การบริการในช้ันประหยัด (Economy Class)
Snack:- Mixed Nut, Pretzel
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First Course:- Valdorf Salad, Carrots Raisins and Celery พ. Bordeaux Vinegar, Oriental 
Salad พ. Sesame Oil Dressing, Vegetable Salad พ. Saffron Scented and Cider Vinegar 
Main Course:- Roast Chicken Madeira Orange Sauce, Pan -  Fried St. Peter Sauce Noilly 
Prat & Terragon Buttered Egg Noodles, Sweet & Sour Garoupa, Siam Perch en 
Bouillabaise Sauce, Sliced Veal พ. Light Curry & Pineapple, Oriental Fried Rice 
Cheese & Fruits:-Appenzeli

2. เลันทางท่ีบิน ไปและกลับ ยังทวีปอเม'ริกา(Route เท- out bound to/from 
บ.S.A.) เลัน'ทาง BKK -  NRT -  LAX V.V. เท่ียวบินท่ีบินออกจากกรุงเทพฯ(BKK) เป็นเวลาเช้าตรู่ 
ม้ืออาหารจะเป็นอาหารม้ือเช้า(Breakfast) และถึงท่ีนาริตะ(NRT) ตอนค่ํา  ๆ เม่ือเดินทางต่อไปยัง 
Los Angles (LAX) ม้ืออาหารจึงเป็นม้ือค่ํา(รนpper) และก่อนลงท่ีLAX จะเป็นเวลาเช้าอาหารเช้า 
(Breakfast) จึงถูกนำมาให้บริการอีกคร้ัง ขากลับออกจาก LAX ตอนกลางวันม้ืออาหารจะเป็น
Lunch แ ล ะ จ ะ เสริฟ อาหารร้อน (Hot meal) ก่อนท่ีจะถึงท่ี NRT ตอนบ่าย  ๆ เม่ือเดินทางเข้า 
กรุงเทพฯ จะมีบริการอาหารเย็น(Dinner) ให้สำหรับผู้โดยสารท้ังเก่าและ ท่ีข้ึนมาใหม่ท่ีจ ะ เดินทาง 
ในช่วงNRT-BKK ดังน้ันจะเห็นว่าม้ืออาหารหลัก  ๆ ท่ีนำมาให้บริการจะมีอยู่ท้ังส้ิน 6 ม้ือ เป็นการ 
บริการ อาหารเช้า (Breakfast) 2 คร้ัง และอาหารม้ือหลัก คืออาหารกลางวัน/ อาหารเย็น/ อาหาร 
ค่ํา (Lunch /Dinner/ Supper) 4 คร้ังด้วยกัน โดยมีรายการอาหารดังน้ี

2.1 อาหารเช้า (Breakfast) ซ่ึงประกอบด้วย :- เครองด่ืมประเภทน้ําผลไม้, ชา,กาแฟ 
/ อาหารชุดแรก (First Course) / อาหารจานหลัก (Main Course)

การบริการในช้ันหน่ึง (First Class)
อาหารม้ือเช้า(Breakfast) ลำดับของอาหาร เป็นอาหารชุดแรก (First Course) ได้แก่ 
Fresh Fruit Salad พ. Peel Sour Light Yoghurt/Assorted Can/ed Fresh Fruits/ Whole -  

Wheat Roll/Plain Yoghurt/Corn Flakes/Muesli/Roll/ Croissant/Raisin Muffin/ Danish 
Pastry /Butter/Jam/Honey

อาหารม้ือเช้า (Breakfast) ลำดับของอาหาร อาหารหลัก (Main Course)
Cheese Gratinated Mushroom Omelet/Chicken Sausage/ White Asparagus/Artichoke 

and Ham Tart/ Salmon Quiche/ Fresh Salmon Fried in Butter พ. Fresh Yellow 
Chinese Noodles or Japanese Rice Roll / Jiyako Arimani and Assorted Pickle/ 
Noodles Cup :Seaweed/ Chinese Roast Pork
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กา?บริการในช้ันธุรกิจ (Business Class) เคร่ืองด่ืมประเภทน้ําผล1โ ม ้.  ซาและกาแฟ รวมถึง เคร่ือง 
ด่ืมอ่ืน  ๆ ก็จะเหมือนกับเคร่ืองด่ืมท่ีได้กล่าวมาแล้วจึงจะไม่นำมากล่าวอีกคร้ัง 
อาหารม้ือเช้า(Breakfast) ลำดับของอาหาร เป็นอาหารชุดแรก (First Course) ได้แก่
- Cantaloupe(Honey Dew)/ Kiwi Slices/ Orange Slices/ Strawberry(Grapes
Topped พ. Cottage Cheese)/ Assorted Carved Fresh Fruits/ Fruit Yoghurt/ Roll/ Croissant
/ Danish Pastry: Raisin and Apple Apricot/ Butter/Jam
อาหารม้ือเช้า (Breakfast) ลำดับของอาหาร อาหารหลัก (Main Course)
- Spanish Omelet/ Chicken Patty/ Roesti Potato/ Crab Croquetle พ. Ratatouille/ Vol Au 
Vent w.Chicken A La Reine/ Grilled Red Snapper พ. Salt Dashi Maki Tamago/
Kaedefu / Japanese White Noodles Omusoba or Noodle Cup

การบริการในช้ันประหยัด (Economy Class)
อาหารม้ือเช้า(Breakfast) ลำดับของอาหาร อาหารชุดแรก (First Course) ได้แก่ 
Fruit Salad พ. Yoghurt/ Blueberry Muffin/Cut Fresh Fruit in Passionfruit Sauce/ Fruit 

Yoghurt/ Roll/ Croissant/ Danish Pastry/ Butter & Jam 
อาหารม้ือเช้า (Breakfast) ลำดับของอาหาร อาหารหลัก (Main Course)
-Spanish, Mushroom or Herb Omeletพ. Chicken Sausage
- Tuna Quiche with Carrot Balls, Sauteed Whole Mushroom
- Crab Croquette พ. Ratatauille and Japanese White Noodles 
Grilled Seafish พ. Salt/Kaedefu / Conniyaku / Steamed Japanese Rice

2.2 อาหารกลางวัน อาหารเย็น อาหารค่ํา (Lunch/ Dinner/ Supper)
การบริการในช้ันหน่ึง (First Class)
Snack & Hot Savouries:-
- Corn Chips พ. Honey BBQ Flavor (Fritos Brand)/ Green Soya Beans
- Tsukune on Skewer พ. Teriyaki Sauce
- Seafood on Skewer Orange Chili Sauce (Scallop, Prawn, Halibut)
- Scallop พ. Rice Stick
- Minced Shrimps on Toast พ. Sesame 
Vegetable Spring Roll, Chilly Sauce
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First Course:-
- Sevrugar Malossal Caviar/ Beef Wellington พ. Diced Aspic/Goose liver Terrine
- Scallops and Shiitake Terrine/ Monterey Crab and Avocado Salad
- Seaweed Salad/ Wardorf Salad
- Tossed Salad: Green Leaf Lettuce, Lollo Rosso, Baby Spinach, Vinaigrette, Cracked 
Walnuts พ. Italian Creamy Dressing
- Grill Cod พ. Japanese Bean Paste
- Sushi พ. Salmon Roe/ Vegetables Sushi 
Soup:-
Wonton Soup:- Chicken Clear Soup (No Sesame Oil) / Shrimp Wonton Chopped Chives 
Main Course:-
- Grill Sirloin พ. Gorgonzola Sauce
- Broiled Tournedos steak
- Broiled New York Cut Steak
- Roast Loin of Lamb
- Broiled Fillet Steak Yakiniku
- Tuna Lasagna
- Chicken and Bambooshoot Strips Kiew Wan Curry ( Thai Style )
- Roast Duckw. Red Curry
- Seabass in Green Curry Sauce ( Thai Style )
- Fried Chantaburi Noodles พ. Prawns
- Seafood Brochette Japanese Sauce
- Fillet of Beef Misoyaki
- Eel Kabayaki
- Prawn Yakisoba 
Washoku Shokado:-
- Grilled Pamfretw. Soyabean; Boiled Ricew. Pickled Plum
- Grilled Salmon พ. Salt, Boiled Rice พ. Pickle Plum
- Grilled Mackerel พ. Salt, Boiled Rice พ. Pickle Plum 
Cheese & Fruits:-
Boursin Pepper/ Saga Blue/ Smoked Cheese
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Dessert
Melon Sherbet/ Strawberry Organic Sherbet/ Haagendazs Vanilla Ice Cream 
Greentea Cake/ Melon Cake

การบูรการในช้ันธุรกิจ (Business Class)
Snack:- Otsumami (Kakinotane)/ Green Soya Beans 
First Course:-
- Mixed Green Salad พ. Italian Dressing/ Scallops Salad in Avocado Half
- Avocado พ. Shrimps Salad
- Marinated Prawn พ. Seaweed Salad
- Mixed Green Salad:lceberg, Radish Julienne, Inoki Mushroom, Watercress, Cherry 
Tomato, Cucumber Slices พ. Balsamic Vinaigrette Salad Dressing
- Smoke Salmon พ. Pepper/ Smoked Tuna/ Smoked Salmon Rose /Bistro! Sauce
- Prawn Butterfly พ. Mayonnaise
- Gooseliver Pate
- Crab Leg (Imitate)
- Kappa maki
- Sushi พ. Cod Roe/ Sushi พ. Egg and Crab ทาeat/Tempura Sushi 
Main Course:-
-Broiled Tournedo Steak พ. Shitake and Red Wine Sauce
- Fillet of Seabass Florentine 1 Boiled Spinach
- Pork Picata Napped พ. Tomato Coulis, Lyonnaise Potato
- Spinach and Prociotto Cannelloni
- Chicken Kiew -  Wan พ. Bambooshoot Strips/ Steamed Thai Rice
- Sauteed Prawn พ. Chilly & Onion, Steamed Thai Rice
- Fish Chu-Chee Curry
- Sauted Prawn พ. Chilli & Basil
- Fried Chantaburi Noodles พ. Prawns
- Grilled Chicken Japanese Floney Sauce Steamed Rice
- Loin of Pork Tonkatsu Japanese Steamed Rice Pak-Choy 
Washoku Shokado:-
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- Grilled Pamfort พ. Soyabean, Boiled Rice พ. Pickled Plum
- Grilled Salmon พ. Salt, Boil Rice พ. Pickle Plum
- Grilled Mackerel พ. Salt, Boil Rice พ. Pickle Plum 
Cheese & Fruits:- Gauda/ Blue Castello
Dessert:- Cheese Mousse พ. Pistachio/ Pumpkin Pie/Apple Pie/Vanilla Sauce

การบริการไนช้ันประหยัด (Economy Class)
Snack:- Mixed Otsumami / Mini Pretzels 
First Course:-
- Mirabeau Apricot Red Cabbage Salad
- Smoked Chicken พ. Coleslaw Salad
- Marinated Glass Noodles พ. Shrimp Salad
- Teriyaki Chicken Slices Kinpira Gobo
- Cha -  Soba/ Tsuyu Sauce
- Shrimp Chu -  Maki Mentaiko Maki 
Main Course:-
- Broiled Tournedos Steak (No bacon) พ. Mustard Sauce
- Fried Linguine Chicken, Garlic, Chilli, Basil
- Beef and Potato Cubes in Yellow Curry Steamed Rice
- Chicken Kiew -  Wan พ. Bambooshoot Strip พ. Steamed Thai Rice
- Fried Chantaburi Noodles
- Grilled Marinated Chicken Thigh Teriyaki, Steamed Japanese Rice
- Beef Fillet พ. Sesame Sauce Shiimeji Mushroom & Fried Rice
- Chicken Yakisoba
Dessert:- Pannacotta Mandarin Gateau

3. เลันทางท่ีบินไป และกลับยัง ทวีปออสเตรเลีย ( Route เท- out bound to/from 
Australia) เท่ียวบินจากกรุงเทพฯ (BKK) -  เมืองซิดนีย์(SYD) ไปและกลับ( BKK- SYD V.V.) ออก 
จากกรุงเทพฯ เป็นเวลาเย็นม้ืออาหารจะเป็น Dinner และเน่ืองจากเวลาท่ีซิดนีย์เร็วกว่าเรา3ช่ัวโมง 
ดังน้ันเม่ือไปถึงท่ีซิดนีย์ก็จะเป็นตอนดึกของวันเดียวกัน ดังน้ันจึงจะเป็นม้ือดึกท่ีไม่หนักนัก(Hot
meal) ขากลับออกจากซิดนีย์ตอนเย็นม้ืออาหารจึงเป็น Dinner และถึงกรุงเทพฯตอนประมาณ
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ก่อนเท่ียงคืน จึงเสริฟ Hot meal อีกคร้ัง ดังนั้นจะเห็นว่าม้ืออาหารหลัก  ๆ ท่ีนำมาให้บริการจะมีอยู่ 
4 ม้ือคือ Dinner และ Hot meal โดยมีรายการอาหารดังน้ี

3.1 อาหารกลางวัน อาหารเย็น อาหารค่ํา (Lunch/Dinner/ Supper)
กา?บริการในช้ันหน่ึง (First Class)
Snack & Hot Savories:- Mixed Nuts/ Canapes 
First Course:-
- Sevruga Caviar พ. Garniture
- Sea Scailops/Lobster Salad พ. Cucumber & Mustard Cream
- Shredded Iceberg,Radicchio, Snow Peas, Sprouts, Rocket, Coral Lettuce พ. Hazelnut 
Oil Dressing
- Pepper Smoked Salmon พ. Caper 
Soup:-
- Cream of Spinach พ. Crunchy Bacon Bit/Chicken in Coconut Milk( Tom Kha Khai )
- Thai Prawn Soup ( Tom Yam Khung )
- Gang Liang 
Main Course:-
- Roast Rack of Lamb/Lamb Chop พ. Mint Sauce
- Roasted Lamb Loin Stuffed พ. Brown Onion Red Wine Sauce
- Steamed Fish Perch)/ Prawn & Scallop in Champagne & Basil Sauce
- Crepe with Cured Ham &Mushroom Sauce
- Chicken Live with Leek & Madeira in Puff Pastry
- Vol au Vent with Veal Woranaff
- Curried Lamb Pie
- Kiew -  Wan Squid /Fish Balls with Thai Vermicelli
- Salmon Souffle Thai Style (Haw Mok)
- BBQ Roasted Duck Curry/Red Curry Chicken/Perch Yellow Curry 
Cheese & Fruitsะ-
- Carved:-Water Melon (Masterpiece), Cantaloupe
- Smoked Cheese
- New Zealand Gouda
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- True Blue (King Island)
- Camembert (King Island)
Dessert :-
- Assorted Fruit Sherbet
- Macadamia Ice Cream พ. Marinated Fruits: Strawberries etc.
- Chocolate Ice Cream พ. Marinated Fruits:- Strawberries etc.
- Coconut Ice Cream พ. Banana & Strawberries in Grand Marnier
- Assorted Petit Fours
- Belgian Chocolate 
Assorted Mini French Pastries 
การบูรการในช้ันธุรกิจ (Business Class)
Snack:-
- Nuts ( Gaby’s )
- Cocktail Snack:-Sai -Ua Sausages
- Pla Ching Chang 
First Course:-
- Mixed Salad:- Coral, Endive, Alfalfa etc.Shrimps พ. Italian Dressing
- Palm Heart Salad with Corn Seeds (Kernel)
- Mixed Green Salad Boiled Prawn พ. Thai Sauce (Fish Sauce, Lime Juice, Chilly) 
-Thai Beef Salad (Yam Nua)
- Poultry Terrine with Duck Liver
- Duck Galantine พ. Pistachio
- Avocado & Pink Peppercorn Pâté 
Main Course:-
- Broiled Tournedos Steak
- Broiled Lamb Chop / Grilled Prawn
- Roast Leg of Lamb Madeira Sauce
- Roast Pork Loin Pesto Sauce
- Ballotine of Chicken พ. Prociutto & Mango Sauce Juslie
- Quich Metiza
- Cannelloni พ. Tomato Concase Broccoli/Yellow Squash
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- Poached Fish Nantua
- Zucchini Flan with Mint Chinese Noodles with Pesto Sauce Capsicum Noodles with 
Cream Sauce & Spinach Leaves
- Stir Fried Shredded Pork with Carrot Bambooshoot Black Mushroom, Yellow Chinese 
Noodle
- Chicken Panaeng/- Beef Curry Kiew -  Wan
- Perch Yellow Curry/ Perch (Chu -  Chee)
Cheese & Fruits:-
- Assorted Fresh Fruit :Kiwi etc. Assorted Carved Fresh Fruits
- French Camembert/ Danbo with Caraway Seeds /Australian Cheddar 
Dessert
- Assorted Fruit Sherbet/Black Forest Cake/Paris Brest Mango & Strawberry Tartlet
- Assorted Mini French Pastries 
Assorted Pralines

การบริการในช้ันป?ะหยัด (Economy Class) 
Snack:- Cocktail Snack Nuts (Gaby’s)
First Course:-
- Fresh Fruit Salad in Passionfruit Sauce
- Shrimp Salad with Coconut Cream
- Smoked Salmon Florseradish Potato Salad
- Smoked Salmon & Russian Salad
- Smoked Chicken Salad
- Shrimps พ. Marinated Orange Salad
- Flam Terrine,Cantonese Pickles 
Main Course:-
- Broiled Tournedos Steak
- Roast Pork Loin Pesto Sauce
- Roast Leg of Lamb Madiera Sauce
- Ballotine of Chicken Sauce Jus Lie
- Quick Metiza
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- Cannelloni พ. Tomato Concasse
- Chicken/ Pork Panaeng พ. Steamed Rice
- Beef Kiew -  Wan
- Perch Yellow Curry
- Roast Chicken with Chinese Red Sauce with Steamed Rice 
Cheese & Fruits:- Crackers (Arnott’s), Cheese Portion, Cheese Bodalla 
Dessert:-
- Red Current Cheese Cake with Vanilla Sauce
- Baked Cherry Cheese Cake
- Chocolate Mousse Cake
- Mocha Gateau พ. Raisins
- Lemon Tart
- Strawberry Roll พ. Orange Sauce
- Lime Bavarois พ. Raspberry Sauce
- Baked Egg Custard with Taro
- Baked Egg Custard with Pumpkin

อาหารท้ังหมดท่ีกล่าวมาจะมีฃ้ันตอนการบริการพอสรุปได้ดังน้ีคือ

อาหารเช้า (Breakfast) ซ่ึงประกอบด้วย เครองด่ืมประเภทน้ําผลไม้, ชา, กาแฟ /
อาหารชุดแรก (First Course) / อาหารจานหลัก (Main Course)

กา?บริการในช้ันหน่ึง (First Class) อาหารเช้าบนความสูง 34,000 ทิเต ควรจะเร่ิมต้น 
ด้วยชาและกาแฟ นอกเหนือจากซา Lipton ชาท่ีมีซ่ือเสียงท้ัวโลก การบินไทยยังได้เลือกสรรซา
หลากหลายชนิดอันได้แก่ ซา Earl Grey ย่ีห้อ Twining, ซา Oolong ย่ีห้อ ระมิงค์, ซา Pure 
Ceylon ย่ีห้อ Batik 1 ซาเขียว(Green Tea) ของญ่ีป่น ไว้ให้กับผู้โดยสารช้ันหน่ึง กาแฟย่ีห้อ
Suzuki ท่ีผ่านการคัดเลือกจากกาแฟท่ีมีซ่ือเสียงท่ัวโลก นำมา Brew ให้มีรสหอมกรุ่น เพ่ือต้อนรับ 
สีสรรของรุ่งอรุณในยามเช้าหรือจะเป็นโอเล้ียงแบบไทย ๆ(โครงการดอยตุง) ก็มี'ให้ด่ืม และถ้าผู้ 
โดยสารไม่ประสงค์ท่ีจะรับคาเฟอีนมากเกินไป ก็ยังมีกาแฟปลอดสารคาเฟอีน(Decaffeinated)
ย่ีห้อ Tester Choice ไว้คอยบริการอีกด้วย และสำหรับผู้ท่ีมีอาการเหน่ือยอ่อนจากการทำงาน 
หนัก หรือ ยังมีอาการเมาค้างจากงานเล้ียง ทางการบินไทยก็มี Red Bull (กระทิงแดง) ซ่ึงเป็น 
เคร่ืองด่ืมเพ่ืมพลัง(Energy Drink) ซ่ึงเกิดในเมืองไทยแต่ไปเติบโตในต่างประเทศ ไว้บริการอีกด้วย



54

สำหรับผู้โดยสารท่ีคำนึงถึงสุขภาพ ก็สามารถท่ีจะเลือกเป็นน้ําผลไม้หลากชนิดอาทิ
เช่น น้ําด้มสด, น้ํามะเขือเทศ (ดอยคำ), น้ําแอบเปิล (Tipco), น้ําสับปะรด (Tipco), น้ํามะพร้าว 
สด,น้ําฝร่ังลด และ น้ําสํ'มโอค้ันสด  ๆ แช่เย็นเจ๊ียบจากครัวการบินไทยก็ได้ จากน้ันก็จะเป็นอาหาร 
จานแรก(First Course) ซ่ึงจะเรมต้นด้วยผลไม้ลดตามฤดูกาลซ่ึงบางอย่างอาจจะมีราคาแพง เช่น 
Honey Dew หรอ ผลไม้ต่างประเทศ แต่ความหรูหราของอาหารท่ีแท้จริงจะอยู่ท่ีการบรรจงแกะ 
สลัก (Handcraft) เป็นลวดลายวิจิตรแบบไทย ทำให้ผลไม้ท่ีอาจดูธรรมดาในสายตาของคนไทย 
เช่น มะละกอหริอลับปะรด ดูมีค่าน่ารับประทานมากย่ิงข้ึนในสายตาของคนต่างชาติ และดังท่ี 
กล่าวไว้ถึงลักษณะองค์ประกอบของอาหารเช้าแบบท่ีเป็นสากล อาหารชุดแรกนอกเหนือจากผลไม้ 
ก็ยังมี Yogurt (Nestle),Conflake (Kellogg’s), Muesli(Kellogg’s), Jam(Hero), Butter 
(Allowries), Honey และอ่ืน  ๆ ซ่ึงส่วนมากจะเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีคุ้นหูคุ้นตาเป็นอย่างดี มีย่ี'ห้อเป็น 
ของท่ีดี มีคุณภาพได้มาตราฐานสากล

อาหารจานหลัก (Main Course) สำหรับอาหารเช้า ได้แก่ ไข่ในแบบต่าง  ๆ เช่น 
Omelet, Scrambles Egg รวมถึงได้กรอก เบคอน และแฮม ขนมปัง Whole Wheat, Croissant 
และ Toasted ซ่ึงก่อนปี พ.ศ. 2537 ลายการบินไทยเคยนำกะทะไฟฟ้า อีกท้ังท่ีปิงขนมปัง
(Toaster) ข้ึนไปใช้ในการเตรียมอาหารมาแล้ว สร้างความหรูหราและประทับใจให้ภับผู้โดยสารท่ี 
ได้รับบริการในช้ันFirst Class เป็นอย่างมาก แต่หลังจากน้ันก็ไม่มีแล้วเน่ืองจากบริษัทท่ีผลิต 
กระทะไฟฟ้าดังกล่าวเลิกกิจการไปและเน่ืองจากความเข้มงวดด้านนิรภัยการบินทำให้เคร่ืองไฟฟ้า 
เหล่าน้ีถูกห้ามมิให้ใช้บนเคร่ืองบิน เพ่ือความปลอดภัยในการทำการบิน ดังน้ัน ถึงแม้ปัจจุบันยังคง 
มีอาหารประเภทไข่ต่าง  ๆ รวมท้ังอาหารเช้าแบบตะวันออกเพ่ิมข้ึนมา เช่นข้าวต้มกับ หรือ ข้าวผัด 
ต่าง  ๆ ฯลฯ ก็ไม่ทำให้เกิดความหรูหราข้ึนมาได้อีกคร้ัง จนต้องนำความหรูหราจากเคร่ืองด่ืมเข้ามา 
ช่วย โดยใช้วัฒนธรรมของทางยุโรปด้วยการเสริฟแซมเปญ(Champagne) กับอาหารเช้าช่วยเพ่ิม 
ความหรูหราข้ึนมาได้โสตหน่ึง แต่ถึงกระน้ันการนำอาหารเช้าแบบตะวันออกมาให้บริการก็ถึอเป็น 
การนำเอาวัฒนธรรมการบริโภคมาใช้เป็นส่ือในการสร้างสถานภาพในการบริการได้พอ  ๆ กับความ 
หรูหราท่ีขาดหายไป

การบริการในช้ันธุรกิจ (Business Class)
อาหารและเคร่ืองดื่มท่ีนำมาบริการในชั้นธุรกิจน้ีจะคล้ายคลึงกันภับที่ใช้บริการในช้ัน 

หน่ึง ต่างกันแค่รูปแบบการนำเสนอ (Presentation) ซ่ึงปกติจะเน้นหลักการแยกแยะหน่วยย่อย 
ต่าง  ๆ ในการบริการในช้ันหน่ึง(First Class) เพ่ือให้ผู้รับบริการได้รู้สึกถึงความหรูหรา และเข้าถึง
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วัฒนธรรมในการรับประทานอาหารท่ีถูกต้อง ลำดับม้ืออาหารแต่ละม้ือของการบริการในช้ันหน่ึงจึง 
ต้องดัดใส่ในรถเพ่ือการนำเสนอให้เห็นถึงคุณค่าในเชิงสัญญาของอาหารและเครองด่ืมดังท่ีกล่าว 
มา ส่วนในช้ันธุรกิจถึงแม้จะบริการตามลำดับม้ืออาหารเช่นเดียวกัน แต่การดัดรถไม่จำเป็นในม้ือ 
อาหารเช้าน้ีเพราะอาหารจะอยู่ในภาชนะท่ีอยู่ในถาดอาหาร(Preset Tray) อยู่แล้ว ซ่ึงจะได้อธิบาย 
โดยละเอียดต่อไปในบทท่ี 7

ดังท่ีกล่าวมาแล้วว่า การบริการในช้ันธุรกิจ ถ้าอยู่ในเคร่ืองบินท่ีไม่มีท่ีน่ังช้ันหน่ึง หรอ 
เท่ียวบินภายในทวีป การบริการดังกล่าวก็จะเทียบเท่ากับการบริการในช้ันหน่ึงเลยทีเดียว ดังน้ัน 
เน้ือหาหรือลักษณะของอาหารและเคร่ืองด่ืมจึงไม่ค่อยแตกต่างกันมาก แต่จะมีบางอย่างขาดหาย 
ไป เช่น น้ัาผลไม้ค้ันลด ๆไม่มีบริการในช้ันน้ี และไม่มีชาย่ีห้อ Twining ท่ีมีรส1ชาติต่าง ๆ
(Aromatic Tea) เหมือนในช้ันหน่ึง

กา?บริการในช้ันประหยัด (Economy Class)
ถึงแม้จะเป็นระดับความสูง 34,000 ทิเตเดียวกันกับในช้ันหน่ึง แต่ผู้โดยสารท่ีใช้บริการ 

ในช้ันน้ีก็จำต้องได้รับการบริการอาหารเช้าแบบ All in one กล่าวคือทุกอย่างอยู่ในถาดเดียว ไม่มี 
ลำดับหน้าหลังของการบริการ และบางคร้ังก็ไม่มีให้เลือก หรือกล่าวอย่างง่าย ว่ๆา “no Choice” 
น่ันเอง ผู้โดยสารในช้ันประหยัดน้ี จะพบกับความหรูหราค่อนข้างจะน้อยกว่าช้ันอ่ืน  ๆ ด้วยเหตุผล 
ของเร่ืองราคาต๋ัวเคร่ืองบิน เม่ือคำนวณระยะทาง บวกด้วย ค่าใช้จ่ายต่าง  ๆ แล้วจะเหลือความคุ้ม 
ทุนท่ีจะไปลงให้กับเร่ืองของอาหารเคร่ืองด่ืมในช้ันประหยัดน้ีค่อนข้างน้อยมาก ดังน้ันจึงจะเน้นท่ี
รสชาติมากกว่าความหรูหรา (วัชรี,สัมภาษณ์)

อาหารกลางวัน (Lunch) อาหารเย็น (Dinner) และ อๆหารค่ํา (Supper) จะมีลำดับม้ือ 
อาหาร ดังน้ีคือ ของขบเค้ียว (Snack) พร้อมเคร่ืองด่ืมประเภทต่าง  ๆ หรือกับแกล้ม (Hot Snack 
or Hot Savoury) รับประทานกับเคร่ืองด่ืมหรือ Cocktail / อาหารชุดแรก (First Course) /ซุป หรือ 
สลัด (Soup or Salad)/ อาหารจานหลัก (Main Course) เนยแข็ง/ผลไม้ (Cheese & Fruits)/
ขนมหวาน (Dessert) หรือ ไอศกรีม (Ice Cream)

การบริการในช้ันหน่ึง (First Class)
ดังท่ีกล่าวมาแล้วว่า การท่ีจะบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมให้สมความภาคภูมิครบถ้วน 

ทุกช้ันตอน จะต้องเลือกท่ีจะเดินทางในเท่ียวบินท่ีมีเล้นทางการบินมากกว่า 5 ซม.ข้ึนไป เพ่ือให้มี 
เวลามากพอท่ีจะบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมได้เต็มท่ี อาหารในม้ือกลางวัน(Lunch) และอาหาร
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เย็น(Dinner) มีข้ันตอนคล้าย  ๆ กัน เว้นแต่อาหารม้ือดึกก่อนนอน (Supper) ท่ีผู้โดยสารอาจ 
ต้องการพักผ่อนมากกว่า ทำให้สายการบินจำต้องตัดข้ันตอนหรือลำดับของม้ืออาหารบางตอน
ออกไป โดยท่ีเน้ือหา (Content) ของส่ือ(Medium) ซ่ึงก็คืออาหารและเคร่ืองด่ืมไม่ได้หายไป (คุณ 
สามารถ เกิดผล อ้างแล้ว) ตังน้ัน การค้นหา คุณค่าทางลัญญะในอาหารและเคร่ืองด่ืมท้ัง 3 ม้ือน้ี 
ก็สามารถท่ีจะมองได้ต้ังแต่เร่ิมแรกท่ีให้บรืการเลย เร่ิมต้ังแต่

เคร่ืองด่ืมและของขบเค้ียว (Drinks & Snacks) เคร่ืองด่ืมท่ีนำมาบริการในสายการบิน 
ช้ันนำของโลกสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 กลุ่มใหญ่ (ๆดูตามแผนผังท่ี 1 หน้า 57) คือ

1. ประ๓ ทท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ (Non -  Alcoholic Beverages) ซ่ึงได้แก่น้ืาผลไม้ต่าง ,ๆ 
Soft Drink ประเภท Coke, 7-UP, และMixer ต่าง  ๆ น้ําแร่ (Mineral Water),นมสด, เคร่ืองด่ืม 
ประ๓ ทชา,กาแฟ, ซอคโกแลต ร้อน (Ovaltine) และเคร่ืองด่ืมชูกำลัง (Energy Drink)

2. ประเภทท่ีมีแอลกอฮอล์ (Alcohol Beverages) ท่ีลามารถแบ่งออกได้อีก 2 กลุ่ม
ย่อย คือ

2.1 Distilled (เหล้ากล่ัน) แอลกอฮอล์ท่ีได้มาจากการกล่ันเหล้าพวกน้ีนอกจากจะนำมา 
ด่ืมเพียว  ๆ เพ่ือให้ได้รสชาติท่ีแท้จริงแล้ว ยังสามารถนำมาผสมกับ Mixer ต่าง เๆป็นเคร่ืองด่ืม 
ประ๓ ท Cocktail และผลิตเป็นเหล้าหวานประ๓ ท Liqueur ไว้ใช้ด่ืมหลังอาหารพร้อมชาและ 
กาแฟได้อีกด้วย

2.2 Fermentation (เหล้าหมัก) แอลกอฮอล์ท่ีได้จากการหมักบ่มผลไม้ หรือ ธัญญะ 
พืชต่างๆโดยใช้ยีสต์ ได้แก่ Wine ประ๓ ทต่าง  ๆ รวมถึงเบียร์( Beer) และสาเก (Sake) เคร่ือง 
ด่ืมประจำชาติของซาวญ่ีป่นด้วย



แผนภ ูม ิท ี่ 1. ป ร ะ เภ ท แ ล ะ ช น ิด ข อ ง เค ร อ งด ื่ม ท ี่ใช ้บ ร ิก าร บ น ส าย ก ารบ ิน ช ั้น น ำข อ งโล ก
Beverage on Board

NON-ALCOHOLIC ALCOHOLIC
Juice (Orange/ Apple/ Tomato etc.)
Soft Drink/ Mixer (Coke/ Pepsi/ 7Up/ Ginger Ale/ Tonic/ Soda) DISTILLED FERMENTATION
Mineral Water( Avian/ Perrier/ Aura etc.) Scotch Whisky(Chivas Regal/ Glenmorangie etc.) Table Wine (White Wine/ Red Wine)
Milk American Whisky(Jack Daniels/ Canadian Club etc.) Fortified Wine(Port/ Sherry)
Coffee/ Decaffeinated (Starbucks/ Suzuki/ u cc / Hag etc.) Rum Bacardi Sparkling Wine/ Champagne
Tea (Typhoo/ Oolong/ Earl Gray/ Green Tea etc.) Gin(Tanqueray/ Gordon etc.) (Dom.Perignon/ Moetetc.)

Hot Chocolate/ Ovaltine Vodka (Smirnoff/ Absolute etc.) Beer(Carlsberg/ Singha etc.)

Energy Drink (Red Bull) Campari
Brandy/ Cognac/ Hennessy/ Martell etc. 
Liquer(Drambuie/ Kahlua etc.)

Sake

e n-s i
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ซ่ึงท้ัง 2 กลุ่มของเคร่ืองด่ืมท่ีใซ้บริการบนสายการบิน(Beverages on Board) ตามแผน 
ผังดังกล่าวน้ี ส่วนใหฤj จะเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีรู้จักกันเป็นอย่างดี มีซ่ือเลียงอยู่ในตลาดระดับโลก ซ่ึงผู้ 
ทำวิจัยได้นำผลการทดสอบและให้คะแนนเคร่ืองด่ืมประเภทท่ีมีแอลกอฮอล์ จากสถาบัน B.T.I. 
(The Beverage Testing Institute Inc.) ซ่ึงเป็นสถาบันทดสอบเคร่ืองด่ืมท่ีมีความน่าเช่ือถือ โดย 
ก่อต้ังข้ึนในปี ค.ศ.1981 รับหน้าท่ีทดสอบเคร่ืองด่ืมตลอดท้ังปี ในห้องทดลองท่ีเมืองชิคาโก 
สหรัฐอเมริกา เพ่ือผลิตงานวิจารณ์เกี่ยวกับไวน์, เบียร์ และเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ชนิดต่าง  ๆโดยมี 
ผลงานท่ีเป็นบทวิจารณ์ การแนะนำการเลือกซ้ือผลิตกัณฑ์เคร่ืองด่ืมต่าง  ๆ ปรากฏในส่ิงตีพิมพ์ 
อาทิ:- หนังลือพิมพ์ The Chicago Tribune, The Washington Post, นิตยสาร Wine Enthuses, 
All about Beer, Restaurant Hospitality, Wine & Spirits / International Wine Review, AOL, 
epicunous.com, women.com และอืน  ๆ อีกมากมาย และเริม On Line เมือปี 1989 
(www.tastings.com) มาประกอบในการวิเคราะห์ เพ่ือให้รู้ว่าเคร่ืองด่ืมท่ีสายการบินต่าง  ๆ ได้ 
เลือกมาให้บริการแก่ผู้โดยสารน้ันมืสถานภาพอยู่ในระดับใด โดยสถาบันดังกล่าวได้ทำการทดสอบ 
ลองชิมและให้คะแนนเคร่ืองด่ืมประ๓ ทต่าง  ๆ และให้ค่าเฉล่ียของคะแนนอยู่ในระดับท่ีแตกต่างกัน

ระดับคะแนน สถานภาพ
96 -1 00 ระดับสุดยอด (Superlative)
90 - 95 ระดับยอดเยียม (Exceptional)
85 - 89 ระดับทีต้องมืไว้ (Highly Recommended)
80 - 84 ระดับสินค้าแนะนำ (Recommended)

T ไม่แนะนำ ( Not Recommends)

ส่วนรายละเอียดของเครื่องดื่มเหล่านี้จะอยู่ในภาคผนวกท้ายเล่ม

ด ังน ั้น  เค ร ื่อ งด ื่ม ท ี่น ำม าบ ร ิก าร ใน อ าห ารม ื้อ ให ญ ่ข อ งส าย ก าร บ ิน ไท ย ใน ช ั้น ข อ งก าร
บ ร ิก าร  ต ่าง ๆ ก ็คงจะห น ีไม ่พ ้น  2  ก ล ุ่ม ให ญ ่ใน แ ผ น ผ ัง ท ี่ก ล ่าว ม า  โด ย ค ว าม ห ร ูห ราแล ะส ถ าน ภ าพ  

ข อ งก ารแข ่งข ัน ใน ก ารบ ร ิก ารระห ว ่างส าย ก ารบ ิน ท ี่เค ร ื่อ งด ื่ม จ ะท ำให ้ป ราก ฏ ก ็จ ะอ ย ู่ท ี่ย ี่ห ้อ  (B ran d  

Name)wร ือ ส ถ าน ะ ภ าพ (S ta tu s )  ข องต ัว เค ร ื่องด ื่ม ท่ีล าย ก าร บ ิน เล ือ ก ข ึ้น ม าให ้บ ร ิก าร น ั่น เอ ง  (ดูการ  
ให ้ค ะ แ น น จ าก ต าร าง เป ร ีย บ เท ีย บ : ผ ู้ท ำว ิจ ัย ) ลายก ารบ ิน ไท ย ค งจะต ระห น ัก ถ ึงข ้อ น ี้จ ึงได ้ด ัด เล ือ ก  

ข องท ี่ด ีท ี่ส ุดไว ้ให ้บ ร ิการสำห ร ับ ผ ู้โดยสารท ี่น ั่งใน ช ั้น ห น ึ่ง  แล ะค ุณ ภ าพ รอ งล งม าใน ช ั้น ธ ุรก ิจ  และช ั้น

http://www.tastings.com
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ป ร ะ ห ย ัด ต าม ล ำด ับ  ย ก ต ัว อ ย ่าง เซ ่น ถ ้าผ ู้โด ย ส ารช ั้น ห น ึ่งอ ย าก จ ะด ื่ม น ํ้าแ ร ่เพ ื่อ ส ุข ภ าพ  การบ ิน ไทย  

ก ็จ ะม ีท ังแบ บ ท ีเป ็น  Carbonated และแบ บ  Non-Carbonated ไว ให ้เล ือ ก  น ำแร ่ Perrier น ำแร ่ 
บ รรจ ุด ้วยก ๊าซ  Carbonated ท ี่ม ีช ื่อ เส ียงของฝร ั่ง เศ ส  ท ี่ด ื่ม แล ้วร ูส ีกถ ึงค วาม ส ด ช ื่น  ค วาม ห อ ม ห วาน  

ข อ งแ ห ล ่งน ํ้าธ รร ม ช าต ิท ี่ม ีค ว าม ส ะ อ าด แ ล ะ ม ีค ุณ ภ าพ  หรือ น ํ้าแร ่ย ี่ห ้อ  Avian ท ี่เป ็น  Natural 
Spring Water บ ร ิส ุท ธ ิ้ จ าก  Mont Blanc ใน เท ือ ก เข า  Alp ของป ระเทศฝร ั่งเศส ท ี่น อ ก เห น ือ จ าก  

ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์น ํ้าแ ร ่ท ี่ม ีช ื่อ เส ีย งแ ล ้ว ย ังม ีผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ด ้าน ส ุข ภ าพ แ ล ะ ก าร ร ัก ษ าค ว าม ง าม อ ื่น  ๆใน ช ื่อ
เด ีย ว ก ัน อ ีก ม าก ม าย  น อ ก จ าก น ี้ ส าย ก ารบ ิน ไท ย ได ้น ำน ํ้าผ ล ไม ้ค ั้น ล ด  ๆ เซ่น น ํ้าล ้ม , น ํ้าม ะพ ร ้าว , 
น ํ้าฝร ั่ง , น ํ้าล ้ม โอ  จ ากค ร ัวการบ ิน ไท ยไว ้บ ร ิการ  ส ำห ร ับ เท ี่ยวบ ิน ท ี่เด ิน ท างอ อ ก จ าก ป ระ เท ศ ไท ย
โด ย เน ้น ค ว าม ล ด ให ม ่เพ ื่อ ค ว าม เป ็น ห น ึ่ง ใน ด ้าน ก าร บ ร ิก าร  แล ะส ำห ร ับ ผ ู้โด ย ส ารช ั้น ห น ึ่งท ี่ย อ ม จ ่าย  

ค ่าโด ย ส ารร าค าแ พ ง ล ่ว น เค ร ื่องด ื่ม ป ระเภ ท น ํ้าอ ัด ลม  (Carbonated) ก ็จะ เป ็น เค ร ื่องด ื่ม ย ี่ห ้อท ี่
ต ิด ป าก แ ล ะ ต ิด ใจ ผ ู้บ ร ิโภ ค อ ย ู่แล ้ว เซ ่น  Coke, Pepsi, 7-UP ห ร ือป ระเภ ทMixer ต ่าง ๆ เซ่น Tonic 
Ginger ale Soda ย ี่ห ้อ  Schweppes ™  บ ร ิษ ัท น ํ้าอ ัด ล ม ภ าย ใต ้ล ัญ ก รข อ งส ม เด ็จ พ ระราช ิน ีแห ่ง  

อ ัง ก ฤ ษ  เป ็น ต ้น (จ าก บ ท ค วาม เร ือ ง  “The 100 Best” Industry Week 18/08/1997 : Ohlson, 
Kristin)

ผู้โดยสารท่ีเหน็ดเหน่ือยจากภาระการงานอันหนักหน่วง อยากจะพักผ่อนด้วยการจิบ 
แซมเปญ ( C h a m p a g n e ) n ารบินไทยก็มี S p a rk lin g  W ine ย่ีห้อ D om . P é rig n o n  แซมเปญช้ันเลิศ 
ท่ีมีช่ือเสียงจากแคว้น C h a m p a g n e  ของฝร่ังเศส(S p a rk lin g  W ine ท่ีไม่ได้มาจากแคว้นน้ีไม่ 
สามารถเรียกตัวเองว่าC h a m p a g n e  ได้เพราะเป็นสถานะภาพท่ีติดตัวมาแต่กำเนิดหรือ A s c r ib e d  

S ta tu s )  ไว้คอยต้อนรับต้ังแต่ก่อนท่ีเคร่ืองบินจะเร่ิมเหิรฟ้าเสียอีก และหลังจากท่ีเคร่ืองข้ึนไปแล้ว 
ถ้าผู้โดยสารยังมีความสุขอยู่กับ แซมเปญช้ันดีก็เรียกหาได้เร่ือย  ๆ หรือจะเปล่ียนเป็นเคร่ืองด่ืม 
ประเภท C o ck ta il มาด่ืมเพ่ือเรียกน้ําย่อย เซ่น Gin & T on ic  ก็จะมี เหล้าจิน ย่ีห้อ B e e f e a te r  ช้ันดี 
ของประเทศอังกฤษ, v o d k a  M artini เหล้าวอดถ้าเช้ือสายรัสเชีย ย่ีห้อ S m irnoff B lue L abe l ช้ันดี 
สุด เข้ากันได้ดีกับเหล้าเวอร์มุธ(v e rm o u th ) ย่ีห้อ M artini R o ssi จากอิตาลี ท่ี'วางตลาดต้ังแต่ปี 
ค.ศ.1863 เพ่ือเข้าไปลดดีกรีความร้อนแรงของเหล้าวอดถ้า หรือถ้าชอบแบบสไตล์ทางหมู่เกาะอิน 
ดีสตะวันตกก็ต้องเป็นเหล้ารัม (R um ) จากจาไมถ้าย่ีห้อ B a c c a d i  ผสมกับ C o k e  หอมช่ืนใจ ชวน 
ให้คิดถึงบรรยากาศแบบทะเลข้ึนมาทันที, เหล้า B itter ย่ีห้อC a m p a r i ซ่ึงต้ังตามช่ือ นาย G a s p a r e  

C a m p a r i เจ้าของร้าน C affé  C a m p a r i ในเมืองM ilan ประเทศ Italy ต้ังแต่ปีค.ศ.1867 ด่ืมเพ่ือเรียก 
น้ําย่อยหรือผสมโซดา สำหรับผู้ท่ีช่ืนซอบลไตลํอิตาเลียน ซ่ึงเจือความขมไว้กับความหวานของ
สมุนไพรและผิวล้ม และสำหรับผู้ท่ีช่ืนซอบกล่ินหอมของM alt จะหาได้จากเคร่ืองด่ืมประเภท
W h isk y  ซึงมีทัง S c o tc h  W hisky  ยีห้อ C h iv a s  R oyal S a lu te  และ J o h n y  W a lk e r  G o ld  L abe l
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ชั้นหนึ่งจากสกอตแลนด์ ผ่านการกลั่นและบ่มด้วยความพิถีพิถันเป็นเวลามากกว่า 1 5 ปีข้ึน'1ป และ 
ผ่านการปรุงแต่งรสซาต(ิB le n d e d )  เพื่อให้แน่ใจว่าจะได้ออกมาเป็นเหล้าวิสกี้ที่ยอดเยี่ยมที่สุด
ผลิตภัณฑ์ที่ทำจากM alt อีกอย่างหนึ่งก็คือเบียร์ (b e e r )  ซ่ึงมีให้เสือกท้ังของท่ีผลิตในประเทศและ 
ของต่างประเทศ ได้แก่เบียร์สิงห์ (S in g h a )u ละยี่ห้อC a r ls b e rg  ของประเทศเดนมาร์ค ซ่ึงท้ังสอง 
ยี่ห้อเป็นเบียร์ที่มีซื่อเสียงและรู้จักถันเป็นอย่างดี และถ้าชื่นชอบรสชาติแบบT e n n e s s e e  ก็ต้องเป็น 
A m e ric a n  W h isk e y  ย่ีห้อ J a c k  D an ie l เหล้ากล่ันจากข้าวโพดซ่ึงผ่านกรรมวิธีบ่มในถังไม้โอ๊กท่ี 
เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของวิสกี้ชนิดนี้ ซึ่งทั้งหมดที่กล่าวมาถือเป็นความภูมิใจที่การบินไทยนำมา 
บริการให้กับผู้โดยสารท่ีมาใช้บริการ

ความหรูหราท่ีมาพร้อมกับเคร่ืองด่ืมท่ีหรูหราได้แก่ Almond, macadamia, Pistachio 
ท้ัง 3 เป็นผลของต้นไม้ท่ีมีถ่ินกำเนิดในทวีปเอเชียแถวตะวันออกกลาง นำเข้าสู่ประเทศทางแถบ
ยุโรปโดยซาวโรมัน มีประวิติและตำนานอันยาวนาน นำมาอบแห้งให้คุณค่าของโปรตีน ไขมัน และ 
อุดมด้วยแร่ธาตุ เป็นของขบเค้ียวท่ีไปด้วยกันได้ดีกับเคร่ืองด่ืมท่ีหรูหรา เพราะเป็นของท่ีมีราคา 
แพง กับแกล้มอีกประเภทได้แก่ Prestel ขนมปังอบกรอบจากแคว้น Alsace โรยเกลือหยาบ  ๆทาน 
แกล้มกับเบียร์สด หรือจะเป็น Canapé ขนมปังท่ีตัดเป็นแผ่นเล็ก  ๆ รูปทรงต่าง ๆกันและนำมาตก 
แต่งประดับประดาด้วยหน้าแบบต่าง  ๆเช่น หน้าเนยเซ็ง, เน้ือลับ, ตับห่านบด ฯลฯ เป็นอาหารเรียก 
น้ําย่อยอีกแบบหน่ึง และเพ่ือเป็นการส่ือถึงวัฒนธรรมการบริโภคของคนไทย สายการบินไทยจึง
ได้นำเอาอาหารพ้ืนเมืองของไทย ซ่ึงต้ังซ่ือว่า อาหาร4 ภาค ซ่ึงได้แก่ ไล้กรอก อีสาน, ปลาฉ้ิงฉ้าง 
อาหารของทางภาคใต้, ยำมะเขือยาว, เม่ียงปลาทู และท่ีขาดไม่ได้คือล้มตำ มาผนวกเข้ากับ 
อาหารจานแรก ให้ผู้โดยสารท่ีช่ืนชอบอาหารไทยได้ลองล้ิมชิมรสชาติอาหารแบบไทย  ๆ เป็นการ 
ตอกย้ําความรู้สึกของผู้ท่ีมาเยือนให้เกิดความปลาบปล้ืมกับฃนบธรรมเนียมอันดีงามท่ีถ่ายทอดสืบ 
ต่อกันมาช้านานของซาวไทย ทำให้เกิดความรู้สึกอยากกลับมาเย่ียมเยียนอีกคร้ังหน่ึง (คุณนิคม 
ระวิยัน,สัมภาษณ์) และเม่ือผู้โดยสารได้ใช้เวลากับเคร่ืองด่ืม,ของขบเค้ียว และอาหารเรียกน้ําย่อย 
ไปพอสมควรแล้วก็จะเป็นการเร่ืมรับประทานอาหาร

อ าห ารจ าน แ รก  (First C ou rse) ซ ึ่งแ น ่น อ น ค ว าม ห ร ูห ราท ี่เป ็น เอ ก ล ัก ษ ณ ์แ ล ะข าด เส ีย  
ไม ่ได้ค ือ ไข ่ป ล า ค า เว ีย ร ์ (Caviar) พ ร ้อม เคร ื่องเค ียงซ ึ่งได ้แก ่ ไข ่ขาว, ไข ่แดง, ห อมแดง ล ับ ล ะ เอ ีย ด  

เพ ื่ม รส ช าต ิด ้วย ม ะน าวห ร ือจ ะใช้คร ีม เป ร ี้ยว (Sour C ream ) แทนก็'ได้ ร ับ ป ระท าน แก ล ้ม กับตับห ่าน  

บ ด (G o o se  liver p â té) หร ือม ีอ ีกซ ื่อห น ึ่งว ่า (P â té  d e  fo ie  g ra s) ท ี่ด ้าน บ น ข องต ับ บ ด จะม ีเห ็ด ช ิ้น  

เล ็ก  ๆ ร าค าแ พ ง เป ็น ท อ ง ค ำเน ื่อ ง จ าก ห าย าก  ท ี่เร ีย ก ว ่า  เห ็ด “Truffle” ป ระด ับ ไว ้ เพ ื่อ เพ ิ่ม รสชาต  ิ

แ ล ะค วาม ห ร ูห ราอ ีก ด ้วย  ห ร ือจะเป ็น  S c a llo p  ห อ ย ห าย าก ร าค าแ พ ง  ก ับ เห ็ด  Shiitake ท ี่ม ีช ื่อ เส ียง
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ข องญ ี่ป ่น ข องด ีราค าแพ งอ ีกอย ่างห น ึ่งซ ึ่งท ั้ง  2  ท ำม าใน ร ูป ข อ ง Terrine น ่าร ับ ป ระท าน  ของหรูหรา 

ท ี่ข าด ไม ่ได ้ส ำห ร ับ อ าห ารจาน แรก  เพ ร าะ อ าห าร ท ะ เล ม ีราค าแพ ง เช ่น ก ุ้ง ย ัก ษ ์ (L obster), ก ุ้งต ัว 

ให ญ ่ (Praw n),และห อย S c a llo p  ซ ึ่งม าใน ร ูป ข องส ล ัด  ห ร ือท าน ก ับ  cock ta il s a u c e  เพ ื่อเพ ิ่มรส  

ช าต ิ ป ล าซ าล ม อ น (S a lm o n )n เป ็น อ าห ารจ าน แรก ท ี่น ิย ม เส ร ิฟ เพ ิ่ม เต ิม รส ช าต ิข อ งค ว าม อ ร ่อ ย แล ะ  

เพ ิ่ม ความ ห ร ูห ราได ้เช ่น ก ัน

เคร่ืองด่ืมท่ีจะใช้ด่ืมกับอาหารจานแรกน้ีได้แก่เหล้า Vodka ท่ีแช่เย็นเจ๊ียบ รับประทาน 
คู่กับคาเวียร์ วัฒนธรรมของชาวรัสเชียท่ีตกทอดมานานแลนนานเพ่ือสร้างความอบอุ่น ให้กับร่าง 
กาย และเข้ากันได้ดีย่ีงกับความหรูหราฟุมเทืเอยสมัยราชสำนักยังเพ่ืองฟูก่อนท่ีจะถูกทำลายล้างไป 
โดยน้ํามีอของคอมมูนิสต์ ส่วนอาหารทะเลก็ควรจะเร่ืมด้วยไวน์ขาวช้ันดีระดับ Grand อณซ่ึงเป็น 
การให้สถานะภาพ(status) กับไวน์ท่ีอยู่ในปี Vintage ปีท่ีได้รับการยอมรับว่าน้ีาองุ่นท่ีได้มีคุณภาพ 
และรสชาติยอดเย่ียม กล่าวคือเม่ือองุ่นเติบโตข้ึนในปีท่ีมีฝนฟ้าตกต้องตามฤดูกาล จากทำเลและ 
ผืนดินท่ีดี มีการดูแลท่ีดีและเก็บเก่ียวอย่างถูกต้อง น้ําองุ่นท่ีได้มาในปีน้ันถือเป็นปีทอง Vintage 
Year เม่ือนำไปทำเหล้าองุ่นด้วยกรรมวิธีเฉพาะตัวของแต่ละแคว้นหรือแหล่งท่ีผลิตไวน์ก็มีโอกาสท่ี 
จะได้ไวน์ท่ีมีคุณภาพดีและมีรสชาติยอดเย่ียม เป็น Vintage Wine โดยจะมีหน่วยงานระตับ 
ประเทศท่ีเรืยกว่า A.o.c. (Appellation d ’ Origine Controleé)Æนผู้ทำการทดสอบและจัดอันดับ 
ตังน้ีไวน์ท่ีได้ถูกจัดอันดับใด ก็จะถูกประทับไว้บนฉลาก เพ่ือให้ผู้บริโภคได้ทราบถึงสถานภาพท่ีแท้ 
จริงของไวน์น้ัน ๆ และสถานภาพท่ีได้มาโดยความลามารถหรือสถานะภาพลัมฤทธ้ิน้ีจะเป็นตัวบ่ง 
บอกราคาของไวน์ด้วย ยกตัวอย่างเช่นการบินไทยนำเอาไวน์ขาวช้ันดีระดับ Grand Cru และ 
Premier Cru หลายย่ีห้อมาไว้บริการในช้ันหน่ึงน้ีได้แก่ Rully La Chaume Chartron et
Trebuchet, 1998 1 Schiossberg Riesling Grand Cru, 1997และ Labouré -  Roi Chablis 
1997, Premier Cru, Beauregards, France โดยเฉพาะ Labouré -  Roi Chablis 1997, Premier 
Cru, Beauregards ตัวนีเพิงได้รับรางวัลที 1 จากการจัดประกวดของ Business Traveller’s 
Cellar in the Sky sun/ey 2001 จากการดัดเลือก 200 ไวน์ใน Wine List ของ 37 สายการบินช้ัน 
นำของโลก และนอกจากน้ีสายการบินไทยยังได้รับการVote ให้เป็นลายการบินท่ีมีความซ่ือลัตย์ 
อย่างสม่ําเสมอในการท่ีจะคงไว้ซ่ึงมาตราฐานช้ันสูงในการดัดเลือกไวน์สำหรับข้ึนมาให้บริการแก่ผู้ 
โดยสาร โดยเป็นลายการบินท่ีเลือกใช้แต่ไวน์ท่ีมาจากฝร่ังเศสอย่างเดียว โดยไม่สนใจไวน์ใหม่ ๆ ที, 
มาจากจากประเทศอ่ืน ๆ (New World Wines) (จากนิตยสาร Business Traveller’s, July 2001) 
ด้วยสถานภาพ Grand Cru หรือ Premier Cru ท่ีอยู่บนฉลากก็พอเช่ือได้ว่าไวน์ขาวขวดน้ีมีรสชาติ 
ดีและมีราคาแพง แต่ไวน์ท่ีไม่มี Grand 0ณหรือ Premier Cru ก็ไม่ได้หมายความว่าจะเป็นไวน์ท่ี 
ไม่ดีหรือคุณภาพต่ํา เพราะสถานะภาพของไวน์บางชนิดท่ีติดตัวมาแต่กำเนิดบ่งบอกถึงคุณภาพ
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รสชาต ิ แ ล ะ ค ว าม เป ็น ต ัว ข อ งม ัน เอ งอ ย ู่ต ล อ ด ไป ไม ่ล าม ารถ ท ี่จ ะ เป ล ี่ยน ไ ด ้แ ล ะ ก ็เป ็น ท ี่น ิยม ข อ งผ ู้

บ ร ิโภ ค ต ล อ ด ม า เช ่น ไ วน ์จ าก อ ำเภ อ ป อ ม เม อ โรล (P o m ero l)  ข อ งป ระเท ศ ฝ ร ั่ง เศ ล  ย ี่ห ้อ ช าโต ้ นปตรุส 

(C h a te a u  P e tru s )  เป ็น ไวน ์ท ี่ไม ่ม ีค ำว ่า G ra n d  C ru  หริอ P re m ie r  C ru  ม าร ับ ป ร ะ ก ัน ค ุณ ภ าพ แ ต ่ก ็ 

เป ็น ท ี่โห ยห าข อ งเศ รษ ฐ ีท ั่วโล ก แ ล ะม ีราค าเป ็น ห ม ื่น เป ็น แ ส น บ าท เล ยท ีเด ียว  (กม ล ต ัก ด ิ้: 2 8 ) เพ ราะ  

ค ว าม ค ง เต ้น ค งว า  หริอ C o n s is te n c y  ขอ งผ ู้ผ ล ิต  (ค ุณ น ิค ม  ระว ิย ัน  อ ้างแ ต ้ว ) ท ำให ้ส ิน ค ้าส าม ารถ  

น ำต ล าด แ ล ะ ม ีb r a n d  n a m e  ใน เร ื่อ งค วาม ห ร ูห ราอ ย ู่ต ล อ ด

ใ น ก า ร บ ร ิก า ร อ า ห า ร ใ น ช ั้น ห น ึ่ง น ั้น บ า ง ค ร ั้ง ก ่อ น ท ี่จ ะ เร ิ่ม อ า ห า ร จ า น ห ล ัก  (Main 
Course)nอ าจ จ ะ เพ ิ่ม ค วาม ห ร ูห ร าโอ ่อ ่า ให ้ก ับ ม ื้อ ข อ งอ าห ารด ้วย ซ ุป  (Soup) Shark's fin soup 
ห ร ือ ห ูฉ ล าม ก ็เป ็น อ าห าร จ ีน ช ั้น เล ิศ ท ี่เช ื่อ ก ัน ว ่าถ ้า ใค ร ได ้ล ิ้ม ล อ ง แ ล ้ว จ ะ เพ ิ่ม พ ล ัง ท าง เพ ศ แ ล ะ เป ็น ย า  

อ าย ุว ัฒ น ะ  ซ ึ่งก ล ่าว ก ัน ว ่า เป ็น ท ี่น ิย ม อ ย ่างม าก ต ั้งแ ต ่ส ม ัย ร าช ว งค ํช อ งแล ้ว  (ค.ศ. 960 -  1279) 
(พ จน ์ ส ัจจะ : 143) ท ำให ้ห าย าก แล ะม ีราค าแพ งเป ็น อ าห ารส ุด ห ร ูอ ย ่างห น ึ่งท ี่ส าย ก ารบ ิน ไท ย น ำ  

ข ึ้น ม าบ ร ิการ  ห ร ืออ ย ่าง  Beef Consummé ซุปใส ท ี่ต ้องม ีว ิธ ีก ารท ำท ี่ส ล ับ ซ ับ ซ ้อน ออก ม าเป ็น ซุปใล  

แส น อร ่อย ถ ้าได ้ร ับ ป ระท าน ก ับ  Cheese Stick แ ล ะ เห ย าะ เห ล ้า  Sherry ท ี่เป ็น Fortified Wine ย ี่ห ้อ  

Dry Sack จ าก เม ือ ง  Jerez de la Frontera ของป ระเท ศ ส เป น  ส ัก 2-3 หยด ลงไปในซ ุป  กล ิ่น เห ล ้า  

ท ี่ม ีเอ ก ล ัก ษ ณ ์แ ล ะ ว ิธ ีก า ร ผลิตที่ไมเ่ห ม ือ น ใค ร ก ็จ ะ ท ำให ้ซ ุป ม ีก ล ิ่น ห อ ม เพ ิ่ม ม าก ข ึ้น ก ล าย เป ็น ข อ ง  

ห ร ูห ราแล ะท ำให ้ Consummé Soup เป ็น ท ี่น ิยม ไป ท ั่วโลก

อาหารจานหลัก (Main Course) เป็นตัวซูโรงของอาหารม้ือน้ี เพราะวัตถุดิบท่ีได้จาก 
การคัดเลือกอย่างพิถีพิกัน, ช้ันตอนการเตรืยม, วิธีการปรุง, ส่วนผสม จะมาผลงานการสร้างสรร 
โดยพ่อครัว(Chef) ของครัวสายการบินท่ีรังสรรค์ผลงานอย่างสุด!!เมือและสร้างผลงานออกมาอย่าง 
มากมาย อาหารจานหลักน้ีพอท่ีจะแบ่งกลุ่มออกได้ตามลักษณะวิธีการทำอาหารและวัตถุดิบ ดังน้ี 

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มท่ีเป็นอาหารท่ีทำข้ึนโดยการอบ,ปิงหรือย่าง (Roast, Broiled, grilled) 
อาหารจำพวกเน้ือลัตว์ต่าง ๆ ท่ีประกอบเป็นอาหารโดยใช้วิธีย่าง,ปิงหรืออบด้วยความร้อนโดยตรง 
เป็นของหรูหราสำหรับซาวยุโรปผู้ท่ีชอบบริโภคเน้ือสัตว์อยู่แล้ว (European Culinary Vol. 1 : 23) 
ย ิ่ง ได้ได้เสริพ่ไปบนรถเข็นและได้ตัดข้ึนเน้ือต่อหน้าที่โต๊ะอาหารผู้โดยสารด้วยแล้วก็จะเพ่ิมความ 
หรูหราให้กับอาหารเพ่ิมมากข้ึน ไม่ว่าจะเป็นขาลูกวัวอบ(Roast Veal Leg), เน้ือสเต็กย่าง(Broiled 
Steak), เนือลันในย่าง (Tournedos Steak), ขาแกะอบ (Roast Lamp) หรือซีโครงแกะอบ(Roast 
rack of Lamp)tป็นต้น ซ่ึงแน่'นอน,ว่า'จะต้องมีช๊อส(Saucedรุงรสแตกต่างออก,ไปมากมายแล้วแต่ 
ชนิดของอาหารและสูตรของพ่อครัว อาหารกลุ่มน้ีถ้ามีไวน์แดงอย่างดีเสริพ่ก็จะเพ่ิมรสชาติและ
ความหรูหรามากข้ึน ทางสายการบินไทยก็มีไวน์แดงช้ันดีไว้คอยบริการ ได้แก่ Chateau Pavie
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Saint - Emilion Grand Cru, 1996 และ Morey Saint Denis E.Chandeoais, 1992 ช่วยเพ่ิมรส 
ชาติให้อาหารประเภทน้ีมากข้ึน

กลุ่มท่ี 2 ประ๓ ทอาหารทะเล(Seafood) คำว่า Seafood เป็นศัพท์ปัญญัติใหม่สมัย 
ศตวรรษท่ี 19 ในอเมริกา หมายถึง บรรดาสัตว์ท้ังปวงจากทะเลท่ีกินได้ อาทิ ปลา กุ้ง ปู หอย 
เป็นต้น กล่าวกันว่าแรกทีเดียวซาวอังกฤษคัดค้านคำน้ีมาก โดยหาว่าเป็นศัพท์ปัญญัติท่ีไร้ราก
ความหมาย แต่ในท่ีสุด Seafood ก็กลายมาเป็นคำท่ีนิยมกว้างขวางมากข้ึน หลังสงครามโลกคร้ัง 
ท่ี 2 ซาวอังกฤษเองก็ใช้คำน้ีได้โดยสนิทใจ (พจน์ สัจจะ:139) ปกติอาหารทะเลก็ถึอเป็นอาหารท่ี 
หรูหราอยู่แล้วเพราะเป็นของดีและมีราคาแพง เพราะด้วยความท่ีเป็นอาหารทะเลสด ในสมัยก่อน 
ก่อนท่ีจะมีน้ําแข็งและตู้เย็น การทำอาหารสดจากสัตว์น้ําทะเลเป็นไปได้เฉพาะการประมงริมซาย 
ฝังทะเล แต่กระน้ันก็เป็นเฉพาะวันท่ีจับได้เท่าน้ัน ของท่ีเหลือต้องทำเค็ม หมักเกลือ หรือตากแห้ง 
ดังน้ันโอชะจากทะเลจึงเป็นของแห้ง ของเค็มและของดอง มาเป็นเวลาช้านานนับพันกว่าปี ก่อนท่ี 
จะมากินสดอย่าง Seafood ในศตวรรษท่ี 20 และตลอดมาในประว่ติอันยาวนานของการใช้สัตว์น้ัา 
จากทะเลเป็นอาหาร อภิสิทธ้ิซนคนส่วนน้อยมีโอกาสได้ล้ิมชิมโอชะของทะเลมากกว่าผู้ยากไร้ ใน 
ประเทศจีนอาหารทะเลท่ีเลิศรส โดยเฉพาะ กุ้งและปู ต้องจัดส่งให้จักรพรรดิก่อน เพราะคนจีนถือ 
ว่ากุ้งและปูเป็นอาหารทะเลช้ันเลิศ การบริโภคกุ้งและปู จึงเป็นการแสดงฐานะความม่ังค่ัง ( พจน์ 
สัจจะ: 140-142 ) เม่ือเป็นเช่นน้ี สายการบินไทยได้นำเอา Lobster Thermidor อาหารจานเด็ดท่ี 
ถือกำเนิดมาเกือบ 100 ปีแล้วจากภัตตาคาร Maire’s อันมีช่ือใจกลางกรุงปารีสของฝร่ังเศส เสริฟ 
บนฝาท้ัง 2 ข้างของหอยเซลล์ ดูหรูหราและมีClass มาให้ล้ิมลอง อาหารสุดหรูอีกอย่างคือ Prawn 
& Scallop St.Jacques ปรุงรสพร้อมแซมเปญและผงกระหร่ี รสชาติเหนือคำบรรยาย ในบาง
ครัง Shark’s fin soup ก็จัดเป็นอาหารมือหลักในมือรนpper ด้วย Seafood Brochette 
Japanese sauce อาหารทะเลราคาแพงเลียบไม้ปิงแล้วราดด้วยซ๊อสญ่ีปุน หรือปลาซาลมอนย่าง 
ในสไตล์ญ่ีป่น (Salmon Teriyaki) และปลาซาลมอนท่ีปรุงรสในรูปแบบต่าง  ๆ เคร่ืองด่ืมท่ีใช้กับ 
อาหารประเภทน้ีก็ยังคงเป็นไวน์ขาวยืนพ้ืนเพราะเข้ากันได้ดีกว่าอย่างอ่ืน แต่แซมเปญช้ันเลิศอย่าง 
Dom. Pérignon ป ี1993 ท่ีการบินไทยนำกลับมาเสริฟหลังจากหายหน้าหายตาไปหน่ึงฤดูกาลก็ 
กลับมาช่วยให้อาหารทะเลมีรลซาติวิเศษสุด

นอกจากน้ีสายการบินไทยยังได้มุ่งเน้นท่ีจะส่ือให้เห็นถึงวัฒนธรรมประจำซาติ 
โดยนำเอาอาหารไทยมาให้บริการกับผู้โดยสารซึ่งจะมีแทรกอยู่ในรายการอาหารของทุกเท่ียวบิน 
และมีอยู่ในทุกช้ันของการบริการ อาทิเช่น มัสม่ันเน้ือ, หม่ีกะทิ, ข้าวซอย, กัดไทยห่อไข่, ห่อ 
หมกปลาทับทิม, ต้มข่าไก่, ต้มยำกุ้ง, แกงเลียง ท่ีจะมีบริการในช้ันหน่ึง ส่วนในช้ันธุรกิจและช้ัน 
ประหยัดก็จะเป็นอาหารไทยประเภท พะแนง, แกงเขียวหวาน และแกงเผ็ดต่าง  ๆ เป็นต้น เพราะ
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ด้วยเหตุท่ีว่าอาหารไทยจัดเป็นอาหารนานาชาติท่ีเป็นท่ีรู้จักกันดี ไม่ว่าจะเป็นรสชาติอาหารท่ีเผ็ด 
ร้อน จัดจ้าน หรือความกลมกล่อมนุ่มนวลในรสชาติของอาหารแต่ละจาน อาหารไทยหรือครัวไทย 
จึงมีความเป็นเอกลักษณ์โดยการผสมผสานและรับอีทธีพลการปรุงอาหารมาจากทั้งวัฒนธรรม 
ตะวันออกอันเก่าแก่และวัฒนธรรมตะวันตก ซ่ึงสีสันหรือลักษณะของอาหารไทยน้ันมักจะข้ึนอยู่ 
กับ ใครเป็นผู้ปรุงอาหาร อาหารน้ีปรุงไว้ลำหรับใคร เพ่ือในโอกาสใด และปรุงท่ีไหนเพ่ือให้เข้ากับ 
รสนิยมในทุกๆโอกาส (Ian Macnamara : www.ajarn.com) และก็ยังเลือกอาหารท่ีสามารถจะส่ือ 
ถึงวัฒนธรรมของชาติอ่ืนๆ ด้วย เช่นในเลันทางท่ีเข้า -ออกประเทศญ่ีป่น ก็จะมี Washoku หรือ 
อาหารกล่องตามสไตล์ญ่ีปุนไว้ให้เป็นตัวเลือกอีกด้วย ซ่ึงสายการบินไทยมองเห็นถึงคุณค่าทาง
ลัญญะของอาหารเหล่าน้ีจึงคัดเลือกข้ึนมาให้ปริการเพ่ือสร้างสถานภาพในงานด้านบริการเพ่ือแข่ง 
ขันกับสายการบินอ่ืน  ๆ (รายละเอียดของประวํติความเป็นมาของอาหารไทยและอาหารกล่อง ดูได้ 
ในภาคผนวกท้ายเล่ม)

ผ่านจากอาหารหลากชนิดที่สุดหรูแลนอร่อยมาแล้วก็จะถึงคราวของลำดับอาหารมื้อ 
ต่อไปท่ีจะขาดเสียไม่ได้คือ ผลไม้และเนยแข็ง (Cheese & Fruits) การ์มองแบต์(Camembert), 
บรืย์(Brie), เอมเมนทาล (Emmental), ร็อกเกอฟอร์ต (Roquefort) เป็นคำท่ีคุ้นหูเหมือนกับ ปกรส, 
ลืออง, ตูลูส ไม่มีชาติใดเหมือนฝรั่งเศสที่ชื่นชมผลิตผลและความมีชื่อเสียงของเนยแข็งจากประเทศ 
ของตน วัตถุดิบที่เลือกสรรอย่างดี เนื่องจากฝรั่งเศสมีผืนแผ่นดินอันอุดมสมบูรณ์ที่เอื้ออำนวยต่อ 
การทำปศุสัตว์ เล้ียงโค แกะ และแพะ ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญต่อการผลิตเนยแข็ง เพื่อรักษาคุณ 
ลักษณะและคุณค่าสูงสุด ซาวฝรั่งเศสได้ใช้กรรมวิธีการผลิตระหว่างเทคโนโลยีสมัยใหม่กับวิธีการ 
ผลิตดั้งเดิมที่มีมามากกว่าศตวรรษ และยังมีหน่วยงาน A.O.C. ควบคุมดูแลเรื่องคุณภาพและรส 
ชาติเช่นเดียวกันกับไวน์ ด้วย

อันท่ีจริงประเทศอ่ืน  ๆ ก็ผลิตเนยแข็งข้ึนมามากมายหลายชนิดเช่นกัน และท่ีมีช่ือเสียง 
เป็นท่ีรู้จักกันมาก เช่น Edam และ Gouda ของเนเธอร์แลนด์, Mozzerella เนยแข็งท่ีทำจากน้ํานม 
ของกระปือผสมกับนมวัว ของอิตาสี, Appenzeller ของสวิสเซอร์แลนด์, ราชาแห่งเนยแข็ง(The 
king of Cheese) อย่าง Stilton รวมถึง Cheddar ของอังกฤษ เป็นต้น เนยแข็งเหล่าน้ีลายการบิน 
ไทยได้เลือกข้ึนมาบริการให้กับผู้โดยสารช้ันหน่ึง หมุนเวียนกันไปอย่างน้อยเท่ียวบินละ 4 ชนิด 4 
แบบ เพ่ือให้ได้ล้ิมลองกันอย่างจุใจ รับประทานคู่กับผลไม้ตามถุดูกาลของแต่ละท้องถ่ิน ท่ีดูหรูหรา 
และมีราคาแพง ได้แก่ ลูกพลับสด (Persimmon), พวกตระกูล Melon ต่าง  ๆหรืออย่างองุ่นพันธุ้ดี 
อย่างมุลคาเดต์ (Muscadet) ซ่ึงได้ช่ือว่า Melon of Bourgogne ท่ีมีกล่ินหอมมาก เม่ือทานผลไม้ท่ี 
มีราคาแพงเหล่าน้ีกับเนยแข็งรสเลิศ พร้อมกับขนมปัง Biscuit หลากหลายย่ีห้อช้ันนำเช่น

http://www.ajarn.com
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Arnott’s, Jacob’s, Anzac Biscuit ฯลฯ จะรู้สีกเหมือนได้ข้ึนสวรรค์เลยทีเดียว และท่ีลืมไม่ได้ก็คือ 
เหล้า Port Wine ย่ีห้อ โคเบ้ิน(Cockburn) Fortified Wine ท่ีเติมด้วยบร่ันดีระหว่างตรงกลางของ 
ข้ันตอนการผลิตจึงได้ช่ือว่า Half way of Wine ต้นกำเนิดจากอังกฤษแต่ไปดังเปร้ียงปร้าง และ 
กลายเป็นสินค้าท่ีสำคัญของเปอร์ตุเกล ท่ีนิยมด่ืมพร้อมกับเนยแข็ง รู้จักกันแพร่หลายไปท่ัวโลก

หลังจากใช้เวลาไปมากกว่า 2 ซม.ในการรับประทานอาหารท่ีหรูหราฟุมเทืเอยมีราคา 
แพงไปแล้ว ก็จะมาถึงของหวาน (Desert) การบินไทยได้นำ Ice-cream ท่ีมีช่ือเสียงและมีราคา 
แพงช่ือ Haagen-Dazs ของประเทศอังกฤษ มาบริการให้กับผู้โดยสาร หริอบางคร้ังจะใช้ของแพง 
อย่างถ่ัว Macadamia นำมาทำเป็น Ice-cream ก็มีรลชาติอร่อยล้ํา หริอขนมหรูหราอย่าง 
Charlotte Russe ขนมท่ีต้ังช่ือเพ่ือเป็นการเฉลิมพระเกียรติให้กับพระราชินี Charlotte พระมเหสี 
ของพระเจ้าจอร์จ (George) ท่ี 3 ของอังกฤษ ต้ังแต่ปลายศตวรรษท่ี 13 (ดูรายละเอียดในภาค 
ผนวก)ขนมและ Ice-cream เหล่าน้ีสามารถตามด้วยเคร่ืองด่ืมร้อน เซ่น ซาและกาแฟ ได้ทันที และ 
เพ่ือเป็นการเพ่ือเป็นการย่อยอาหารกันไม่ให้ท้องเฟ้อควรจะจิบบร่ันดี (Cognac) ย่ีห้อ Paradis 
Hennessy คอนยัคท่ีมีอายุในการหมักบ่มมากกว่า 70 ปี ของแพงย่ีห้อหรูท่ีการบินไทยเลือกสรรมา 
ให้ผู้โดยสารข้ัน หน่ึง หรือจะเปล่ียนเป็นเหล้ากถ่ันรสหวาน (Liqueur) เซ่น Drumbuie ของ 
Scotland , Grand Marnier รสล้มของฝรังเศส หรือจะชิม Mexican Coffee Liqueur อย่างเซ่น
Kahlua รสซาติของสมุนไพรและวานิลา อันหอมหวาน เป็นการตบท้ายเพ่ือเป็นการล้ินสุดการ 
บริการอาหารม้ือใหญ่น้ี และเพ่ือให้แน่ใจว่าผู้โดยสารจะหลับพักผ่อนอย่างสบาย การบินไทยยังมี 
Chocolate Praline ช็อกโกแลตช้ินเล็ก  ๆหรือของดีราคาแพงอย่างช็อกโกแลต ย่ีห้อ Godiva ช่ือท่ี 
ได้มาจากช่ือของสตรีผู้สูงดักด้ิ Lady Godiva ผู้ยอมอุทิศตนเปลือยกายข่ีม้าไปรอบเมือง เพ่ือให้ 
สามีผู้เป็นเจ้าเมืองยอมลดหย่อนภาษีให้กับราษฎร จนมีคนนำเอาช่ือมาใช้เป็นซ่ือช็อกโกแลตท่ี
แสนอร่อยและมีซ่ือเสียงไปท่ัวโลกไว้ให้รับประทานด้วยเช่ือว่าจะทำให้หลับสนิทเลยทีเดียว

ส่วนม้ือก่อนนิทรา หรือ Supper ก็จะมีเน้ือหา (Content) ของอาหารเหมือน  ๆ กันกับ 
Lunch และ Dinner เพียงแต่ข้ันตอนการบริการถูกรวบให้ลันลง เซ่น คาเกียร์กับ First Course ถูก 
นำมารวมไว้ในจานเดียว 1 Main Course ดักออกมาจากครัวโดยให้ผู้โดยสารเลือก Choice เอาไว้ 
ก่อน ไม่ต้องเข็นรถ ดังน้ีข้ันตอนการบริการจะส้ันลงและทำให้ผู้โดยสารได้รับทุกอย่างเหมือนเดิม 
เพียงแค่ว่าให้ผู้โดยสารมีเวลาได้พักผ่อนมากข้ึนเท่าน้ัน
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การปริการในชัน Business Class
ความหรูหราของอาหารและเคร่ืองด่ืมในม้ืออาหารหลักของการบริการในชนน้ี ถ้าดูจาก 

ตารางเปรียบเทียบ ท่ีอยู่ถัดไปจะเห็นว1ามีน้อยกว่าในช้ัน First Class ค่อนข้างมาก เร่ิมต้ังแต่ 
Champagne ท่ีใช้ Serve ตอนท่ีผู้โดยสารเร่ิมข้ึนเคร่ืองก็จะเป็นย่ีห้อ Charle La Fitte หรีอ Brut 
Duval-Leroy อย่างใดอย่างหน่ึง ซ่ึงได้รับรางวัลจากนิตยสาร “ Business Traveller Asia Pacific “ 
เดือนกรกฎาคม ปี ค.ศ. 2000 ว่าเป็น 1 ใน 10 ของ Champagne ท่ีให้บริการบนสายการบิน (Ten 
Best Champagne) ซ่ึงแม้ว่าจะเป็น Champagne ท่ีมีรสเลิศและมีสถานะภาพลัมฤทอท่ีได้มาจาก 
การแข่งชันก็ตาม แต่ก็ยังห่างช้ันกว่า Dom Pérignon ใน First Classéมีสถานะภาพท่ีได้มาโดย 
กำเนิด หลายช่วงตัว (ดูได้จากตารางเปรียบเทียบ) หลังจากเม่ือเคร่ืองข้ึนไปแล้ว การบริการช้ัน 
ตอนก็จะเหมือนกับในช้ันหน่ึงคือ เร่ิมจากเคร่ืองด่ืมต่าง  ๆ ซ่ึงโดยตัวหลัก ของเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มี 
Alcohol น้ันก็จะเหมือนถัน ยกเว้นแค่ว่าไม่มีน้ําแร่ Perrier ให้บริการเท่าน้ัน น้ําล้มลด 1 น้ํามะพร้าว 
ก็จะมืเฉพาะในเล้นทางท่ีมีการแข่งชันสูง  ๆ ส่วนเคร่ืองด่ืมท่ีเป็น Alcohol ก็จะเหมือนถันแต่จะเป็น 
คนละเกรด เช่น Champagne 1 Wine 1 เหล้าVodka ก็จะเป็น Smirnoff เช่นถันแต่ฉลากสีแดง , 
Cognac จะเป็น Remy Matin และอยู่ในเกรด V.S.O.P. 1 whisky จะเป็น Chivas และ Black 
Label อายุ 12 ปี ซ่ึงถือว่าอยู่ในมาตรฐาน นอกน้ันจะเหมือน  ๆถัน กับแกล้มก็จะมืถ่ัวต่าง  ๆ เช่น 
ย่ีห้อ Gaby’s ฯลฯ จำพวก Canape’ มีบ้างในบางเล้นทาง แต่ไม่พบในเล้นทางท่ีทำการวิจัย , 
อาหารจานแรกท่ีดูพอจะหรูหราก็จะมืพวกตับเป็ด (Duck Liver Terrine) ลดเกรดลงมาเล็กน้อย 
ราคาถูกลง มีการนำเอา Pitachio มาปรุงในอาหารจานแรกอย่าง Pitachio Duck Galantine 
เป็นต้น อาหารจานหลักก็ยังมี 2 กลุ่มเช่นเดิม คือ กลุ่มปิง อบ 1 ย่าง เช่น Tournedos Steak 1 
Lamb Loin ฯลฯ และกลุ่ม Seafood ต่าง  ๆ รวมทั้งปลารalmon ด้วย มีการนำเอาเห็ด Shiitake 
เห็ดหายาก ราคาแพง เป็นท่ีนิยมของซาวญ่ีป่นมาปรุงเป็นอาหาร ทานคู่กับปลากระพงแดง (Red 
Snapper)^รือทำเป็น Sauce ทานกับ Steak ในเท่ียวบินท่ีผ่านประเทศญ่ีปุนด้วย แต่อาหารท้ัง 
หมดถูกใส่ไว้ในภาชนะเดียวถัน ไวน์แดงท่ีทานพร้อมกับอาหารจานแรก ได้แก่ -Beaune 1er Cru 
Les Aigrots 1997 (Burgundy), Château Lestage Simon/ Haut -  Médoc 1998, Clos de 
L’oratoire des papes. Chateauneuf -  du- pape 1999 .Chateau Fourcas Hosten 1997 
(Medoc)

ส่วนไวน์ขาว ได้แก่ Cuvee Caroline, 1998,Tokay Pinot Gris Pfaffenheim, 1998, 
Chateau de Rully (Burgundy), 1997, Jean Beyer Alsac, Louis- Jadot Pouilly -  Fuissé 
1998,Lieu -  dit Vogelgarten Alsace Gewurztraminer 1998 ซึงจะลังเกตุได้ว่าไวน์ในชันธุรกิจ 
น้ีจะมืตัวเสือกมากกว่า
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Cheese และผลไม้เหมือนก็มีบริการเซ่นกัน แต่ตัวเลือกของ Cheese มืแค่ 2 ชนิด 
น้อยกว่าในช้ัน หน่ึง และการจัดตกแต่งถาดก็ต่างกัน เคร่ืองด่ืมก็ยังเป็น Port Wine ย่ีห้อ 
Cockburn’s เหมือนเดิม

ของหวานท่ีพอจะดูหรูหราอยู่บ้างในช้ันธุรกิจน้ี ได้แก่ เค้กช็อกโกแลต Black Forest 
Cake ซ่ือของปาเบญจพรรณชายแดนเยอรมันท่ีมืเขตแดนติดต่อกันหลายประเทศ เป็น Chocolate 
Cake ท่ีมืซ่ือเสียงเป็นท่ีรู้จักของผู้ท่ีช่ืนชอบขนมเค้กท่ัวโลก เหล้าหวาน(Liqueur) ท่ีHด่ืมควบคู่กับ 
ขนมก็ยังเป็น Drumbuie, Grand Marnier และ Kahlua

การบริการในช้ันประหยัด
ความหรูหราท่ีพอจะหาให้ไดิในถาด  ๆ เดียว แน่นอนว่าช้ันตอนการบริการในช้ันประหยัด 

ก็จะต้องเร่ิมจากเคร่ืองด่ืมและของขบเค้ียวเซ่นเดียวกันกับในช้ันอ่ืน  ๆ จะต่างกันตรงท่ีไม่มี
Champagne เอาไว้บริการ เคร่ืองด่ืมหลัก  ๆ คล้ายกัน ไม่ต้องพูดถึงน้ําแร่อย่าง Perrier เลย น้ํา 
แร่อย่าง Aura ท่ีผลิตในประเทศยังไม่มีไว้บริการ เพราะการบินไทยใช้น้ําด่ืม Drinking Water ย่ีห้อ 
Siam ไว้บริการกับผู้โดยสารในช้ันน้ี ดังน้ันถ้าผู้โดยสารขอ Mineral Water ในเท่ียวบินท่ีออกจาก 
ประเทศไทย ก็คงจะต้องใช้จินตนาการมาก  ๆหน่อย แต่ก็ใซ่ว่าจะไม่มีเลยเสียทีเดียว สำหรับน้ําแร่ 
ที่ฃ้ึนมาให้บริการในช้ันน้ีเพราะจะมีขึ้นมาบ้างในกรณีที่ข้ึนมาจากสถานีต่างประเทศเพราะมาตรา 
ฐานน้ําด่ืมของแต่ละประเทศไม่เหมือนกัน ของขบเค้ียวก็เป็นถ่ัวชนิดต่าง  ๆ ตามแต่ละท้องถ่ิน ไม่ 
มี Canape หรือ Hot Savories เม่ือถึงเวลาบริการอาหาร อาหารทุก Course จะถูกจับรวมกันเอา 
ไว้ในถาดเดียววางให้กับผู้โดยสาร ท่ีจะมองดูหรูหน่อยในถ้วย First Course ก็จะเป็น Smoked 
Salmon หรือบางที1จะเป็นสลัดผักท่ีมืน้ําสลัดเก๋ ๆ  อย่าง Bordeaux Vinegar สไตล์ Bordeaux ของ 
ฝร่ังเศสท่ีออกจะเปร้ียวนิด  ๆ ในลิวนของอาหารจานหลัก Main Course ก็จะเป็น Tournedos 
Steak หรือ Roast Lack of Loin ในกลุ่มปิง , อบ 1 ย่าง หรือจำพวกปลาเป็น St. Peter Fish 
รสชาติอร่อยทานคู่กับ Sauce เหล้า Medeira ของสเปน และ Croquette ทอดเหลืองอร่อยน่ารับ 
ประทาน และการใช้หญ้า Saffron ท่ีมืราคาแพงในการทำ Sauce หรือเพ๋ัมสีลันให้กับอาหาร ก็จะ 
เป็นความหรูหราอย่างหน่ึง ไวน์ท่ีใช้บริการช้ันประหยัด ได้แก่ ไวน์แดงย่ีห้อ Val Millon Vin de 
pays D’oc. Cépage Cabernet Sauvignon ส่วนไวน์ขาวยีห้อ Beau Mayne Bordeaux 2000

ตบท้ายด้วยชาและกาแฟ ไม,มีกาแฟ,ที่ปลอดคาเฟอีน( Decaffeinated) ไว้บริการ 
สำหรับผู้จ่ายน้อย ชาเขียว(Green T e ah ะมีปริการ'ในเท่ียวบินที่บินเข้า-ออกประเทศญี่ปุน ส่วน 
ซา Oolong จะมีบริการในเที่ยวบินที่บินเข้า-ออกประเทศจีน ไต้หวัน (แต่ทั้งซาเขียวและซาจีน
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สามารถขอได้แทบทุกเท่ียวบินยกเว้นในเท่ียวบินภายในประเทศ) สำหรับขนมท่ีอยู่ในถาด ท่ีดู
มีซือเสียงหน่อย ได้แก่ Egg Nog Bavaroise 1 Mocha Gateau พ. Raisin การนำกาแฟพันธุ 
อาระเบียนมาทำเป็น Cake นิยมกันแพร่หลายในกรุงปารีส เคร่ืองด่ืมมีแค่บร่ันดี (Martell
V.S.O.P.) ไม่มีเหล้าหวาน (Liqueur)

เม่ือทราบถึงข้ันตอนการบรีการโดยท่ัวๆ ไปของการบริการอาหารกลางวัน (Lunch) 1 
อาหารเย็น (Dinner) และอาหารค่ํา (Supper) ในช้ันหน่ึง(First Class) ของสายการบินไทยแล้ว ก็ 
จะได้วิเคราะห์ เน้ือหา(content) ของอาหารและเคร่ืองด่ืมในแง่ของการบริโภคเซิงสัญญะ จากเมนู 
รายการอาหารของเท่ียวบิน BKK -  ZRH V.V. / BKK-LHR (TG) ท่ีได้กล่าวไว้แล้วข้างต้นดังน้ื



เคร่ืองด่ืม (Beverages) ท่ีใช้ป?การบนเคร่ืองบินของสายการบินไทย
ตารางที่1 ประเภทเคร่ืองด่ืม Non-Alcoholic ชนิดของเคร่ืองด่ืม น้ําผลไม้ (Fruit Juice)
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ช่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ
Fresh Orange, 
Pomelo, & 
Coconut Juice 
Tomato (ดอยคำ) 
Apple (Tipco)

Fresh Oranae .Pomelo. & Coconut Juice ส้ม 
ส้มโอ และมะนาวเป็นผลไม้ในกลุ่ม Citrus fruits มี 
ถิ่นกำเนิดอยู่ในจีนและอินเดียโดยปรากฏหลักฐาน 
ว่าตระกูลส้มมีวิวัฒนาการมาก่อนอย่างชัดแจ้งใน 
ประเทศจีน และผลไม้วงศ์ส้มมะนาวก็จะอยู่ในเขต 
ลุ่มแม่น้ําสินรุ ประเทศอินเดีย อายุราว 2000 ปีก่อน 
คริสต์กาล(พจน์ สัจจะ:104) และเข้าส่เมดิเตอร์เร 
เนียนโดยย่องทางการค้าขายระหว่าง 2 อารยธรรม 
คือสินธุกับอารยธรรม เมโสโปเตเมีย ในตะวันออก 
กลาง เมื่อประมาณสองพันปีท่ีแล้ว และแพร่หลาย 
เข้าส่ทวีปยุโรปในปลายศตวรรษที่ 12 ซ่ึงภายหลัง 
ชาวตะวันตกได้เรียนรู้จากพวกล่าอาณานิคมว่าผล 
ไม้ในวงศ์ Citrus สามารถป้องกันและรักษาโรค 
ลักปิดลักเปิดในหมู่กะลาสีเรือได้ และภายหลังได้ม ี
การค้นพบวิตามินซีในมะนาวและส้มโดยนักชีวเคมี 
ชาวฮังการีในปี 1928 ซึ่งทำให้เขาได้รับรางวัลโนเบิล 
จากการค้นพบคร้ังนี้ในปี 1937 เช่นเดียวกับส้มโอ 
ท่ีได้ชื่อว่าเป็นส้มที่มี ขนาดใหญ่ที่สุด ในภาษา 
อังกฤษเรียกPomeloîดยมีรากมาจากภาษาออสันดา 
“pampelmoose” ซ่ึงแปลว่า ส้มขนาดฟักทอง ท่ีซาว 
ดัตซ็ใช้เรียกส้มโอที่พบในอินโดนีเซียสมัยศตวรรษที ่
17 กล่าวกันว่าประเทศในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
ได้แก่ไทย มาเลเซีย และ อินโดนีเซีย น่าจะเป็น 
แหล่งด้ังเดิมของส้มโอ (ทวีทอง หงษัวิวัฒน์: 85) 
และส้มโอในประเทศไทยได้ซื่อว่าเป็นส้มโอที่มีคุณ 
ภาพและรสชาติดีโดยมีหลักฐานเอกสารระบุว่าส้มโอ 
เป็นผลไม้ส่งออกที่สำคัญมาไม่น้อยกว่าร้อยปีมา 
แล้วโดยจำหน่ายในเมืองใหญ่ ๆ ตามบริเวณชายฝัง 
ของประเทศจีน ตามเมืองในมลายูโดยส้มโอด้งกล่าว 
จำหน่ายกันในนามส้มโอสยามหรือส้มโอบางกอก 
(ทวีทอง : 83) ส้มโอของไทยเป็นผลไม้ท่ีรสชาติดี

เนื่องจากกระแสความนิยมในการ 
บริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุข 
ภาพ รวมถึงการดูแลเอาใจใส่ตนเอง 
มากขึ้นของคนระดับชั้นกลางและชั้น 
สูงของสังคมโลก(ทวีทอง:213) เคร่ือง 
ดื่มประเภทน้ําผลไม้ต่าง  ๆ จึงเป็นท่ี 
นิยมตามกันไปด้วย ในประเทศทาง 
ตะวันตกกำลังตื่นตัวเรื่องดื่มนํ้าผัก 
นํ้าผลไม้ดั้นกันมาก แม้จะสูญเสีย 
เส้นใยอาหารไปแต่ก็ช่วยให้สะดวก 
มากสำหรับดื่ม ทำให้ร่างกายได ้
วิตามินและแร่ธาตุจากผลไม้อย่าง 
มากพอกับความต้องการในการป้อง 
กันโรคเฉพาะอย่างมะเร็ง และโรค 
หลอดเลือดหัวใจอุดตัน ฯลฯ ใน 
กระแสความตื่นตัวปัจจุบันเกี่ยวกับ 
บทบาทวิตาม ินและแร่ธาต ุในการ 
ป้องกันโรค นํ้าผลไม้ด้ันจึงเป็นตัว 
เล ือกที่พยายามแข่งขันกับวิตามิน  
เม็ด ที่อุตสาหกรรมยาและอาหาร 
เสริมกำลังโหมโฆษณาสร้างแฟชั่น 
ความต้องการอย่างฃะมักเขม้น (ทวี 
ทอง “อาหารกับสุขภาพในแนววัฒน 
ธรรม”:66) บริษัทผู้ผลิตท้ังในประเทศ 
และต่างประเทศต่างแข่งขันสร้างและ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ของตนให้เป ็นที ่
ยอมรับของตลาด ถึงแม้ว่าตามความ 
เป็นจริงแล้ว นํ้าผลไม้ที่จะให้คุณค่า 
และสารอาหารที่ครบถ้วนควรจะต้อง 
เป็นน้ําผลไม้ที่ด้ันมาสดๆ และรับ 
ประทานพันที สายการบินไทยก็
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ตารางที่1 (ต่อ)
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธ ิบาย สถานภาพ

มาก ให้ทั้งวิตามินเอและซี ตระหนักถึงคุณค่าในข้อนี้จึงนำนํ้าผล
นํ้ามะพร้าว:-มะพร้าวมีมาก่อนสมัยประว้ติศาสตร์ ไม้ค้ันสด  ๆ ขึ้นมาให้บริการแก่ผู้

การสอบสวนทางพฤกษศาสตร์และหลักฐานทาง โดยสารในเที่ยวบินที่ออกจากประเทศ
โบราณคดีชี้ซัดว่า ถิ่นแรกของมะพร้าวน่าจะเป็นเอเชีย ไทย ด้วยที่ว่านํ้าผลไม้ ค้ันสด ก็มี
อาคเนย์ (พจน์ สัจจะ: 70) มีการพบ ซากฟอสซีลเป็น ความ Classic!นตัวของมันเองอยู่แล้ว
มะพร้าวในนิวซีแลนด์ และในคัมภีร์พระเวทของอินเดีย นอกจากนี้ ผู้ท่ีมีความรู้สึกซึมเซาไม่
กล่าวถึงมะพร้าวว่ามีมานานกว่า 3000 พันปีแล้ว การ กระปีกระเปร่าและอารมณ์ไม่ด ีบาง
วิจัยทางพฤกษศาสตร์พบว่า พันธุมะพร้าวในเอเชีย เวลา อาจเกิดจากนํ้าตาลในเลือดมี
อาคเนย์มีความหลากหลายมากที่สุดในโลก และเช่ือ ระดับต่ํา (Hypoglycemia) นำผลไม้
ว ่าแพ ร ่กระจายไปใน ท ี่ต ่างๆได ้โดยคน เป ็น ผ ู้พ า คั้นลักแก้วจะช่วยให้กลับตื่นตัวและ
มะพร้าวไปตามเล้นทางการค้าทางเรือ มะพร้าวท่ีปลูก เบิกบานได้ โดยไม่ต้องอาศัยชาหรือ
ในเมืองไทยมีหลายพันธุ โดยล่วนใหญ่จะแบ่งเป็นกลุ่ม กาแฟเป็นตัวกระตุ้น (ทวีทอง “อาหาร
มะพร้าวต้นสูงกับกลุ่มมะพร้าวต้นเตี้ย พวกต้นสูงมัก กับสุขภาพในแนววัฒนธรรม ”:62) แต่
ปลูกเอาผล แก่หรือท่ีเรียกว่ามะพร้าวห้าว ส่วนพวกต้น ก ็ม ีเหต ุผลบางประการท ี่ไม ่อาจจะ
เต้ียหรือท่ีเรียกว่ามะพร้าวหมูสี มักปลูกเพื่อเอาผลอ่อน บริการน้ําผลไม้ค้ันสด ในทุกเที่ยวบัน
หรือมะพร้าวอ่อน ซึ่งมีบางพันธุจะมีคุณสมบัติพิเศษ เพ ราะข ้อจำก ัดใน เร ื่องของการคง
เฉพาะตัว เช่น ผะพร้าวนํ้าหอม เป็นมะพร้าวหมูสี สภาพและคุณค่าของนํ้าผลไม้ สดน้ัน
กลายพันธุที่นํ้ามีกลิ่นหอมเป็นพิเศษ นํ้าและเนื้อ ให้คงอยู่และมีคุณภาพดีพอในขณะที่
มะพร้าวเป็นอาหารชั้นเลิศ ผู้คนใน เอเชียตะวันออก นำไปบริการแก่ผู้โดยสาร และอีกท้ัง
เฉียงใต้รวมทั้งคนไทยจึงเชื่อว่านํ้ามะพร้าวเป็นของดี วัตอุดิบในประเทศไทยที่ได้ชื่อว่าเป็น
เป็นส่ิงบริสุทธ้ิ เป็นสัญลักษณ์แห่งชีวิต (พจน์ สัจจะ: ดินแดนแห่งผลไม้ที่ผีรสชาติดีอีกด้วย
78 -79) โดยเฉพาะคนไทยมีความเชื่ออย่างกว้างขวาง เมื่อเป็นเช่นนี้นํ้าผลไม้กระป๋องรสชาติ
ว่า นํ้ามะพร้าวเป็นของบริสุทธ้ิ ในระหว่างพิธีมงคล ต่าง ๆ ของTipcoและนํ้าผลไม้ประเภท
สมรสถือเป็นมงคลที่ดู่ปาวสาว จะดื่มนํ้ามะพร้าว และ เข้มข้น ชนิดที่ต้องเอามาผสมนํ้าก่อน
ในขันหมากจะต้องมีล้มและมะพร้าวใส่ไปด้วย ดังน้ัน (Concentrated ) จึงกลายมาเป็นตัว
เมื่อดูจากแหล่งกำเนิด คุณลักษณะคุณประโยชน์ของ เลือกอีกอย่างหนึ่ง ในการนำมาให้
ผลไม้ดังกล่าวจะเห็นได้ว่า ความClassic ของน้ําผลไม้ บริการแก่ผู้โดยสาร แต่ถึงกระน้ันทาง
ดังกล่าวเมื่อนำมาคั้นสด ๆ ใส่ในแก้ว Crystal ท่ีหรูหรา สายการบันไทยก็ได้พยายามเลือกสรร
และสวยงาม บนท่ีน้ังช้ันหน่ึง ในบรรยากาศยามเซัา ผลิตภัณฑ์ที่ม ีช ื่อเสียงและมีคุณภาพ
จะให้ความรู้สึกท่ีดีเช่นไร ความหรูหราที่สายการบัน เป็นที่ยอมรับว่าได้มาตราฐานสากล นำ
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ตารางที่1 (ต่อ)
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

ไทยได้ตระหนักถึงคุณค่าในข้อนี้ จึงนำน้ําผลไม้คั้นสด 
ๆ ข้ึนมา ให้บริการแก่ผู้โดยสารที่เดินทางออกจาก 
ประเทศไทย อันจะทำให้การบริการครบถ้วนสม!]รณ์ 
มากย่ิงขึ้น
Tomato (ดอยคำ) ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตตามโครงการ 
ตามพระราชดำริต่าง เพ่ือเป็นการช่วยเหลือเกษตรกร 
และคนจนให้มีงานทำ มีรายได้ ป้องกันไม่ให้ชาวเขา 
กลับไปปลูก'ฝืน ทางการบินไทยจึงรับเอสินค้าและ 
ผลิตภัณฑ์บางอย่างจากโครงการเหล่านี้เพื่อเป็นการ 
ช่วยเหลืออีกทางหน่ึง โดยทางการบินไทยจะคอย 
กำกับดูแลและควบคุมผลิตภัณฑ์ให ้ได ้มาตราฐาน  
และมีคุณภาพ ตามที่บริษัทได้กำหนดเอาไว้(นิคม ระวิ 
ยัน, ลัมภาษณ์ )
Annie Tinco ยี่ห้อของนํ้าผลไม้กระป๋อง ท่ีมีชื่อเสียง 
ของบริษัท The Thai pineapple public Company 
Limited บริษัทของคนไทยท่ีเร่ิมจัดต้ังข้ึนเม่ือวันท่ี 22 
มีนาคม 1976 มีโรงงานอยู่ท่ีจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
นับเป็นเวลากว่า 25 ปีแล้วท่ีบริษัทของคนไทยได้ 
พัฒนาและปรับปรุงคุณภาพนํ้าผลไม้ที่ผ่านการฆ่าเขึ้อ 
ด้วยความร้อนด้วยระบบ U.H.T. (Ultra Heat 
Treatment) และบรรจุด้วยการบรรจุแบบ Hypa Pack 
ซึ่งเป ็นเทคโนโลยีการบรรจุแบบใหม่จากประเทศ  
เยอรมันนิ ทำให้สามารถเก็บรักษานํ้าผลไม้ไว้ได้ใน 
สภาพเดิมมากกว่า 12 เดือน โดยไม่ต้องแช่เย็น 
และเป็น หนึ่งในผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการคัดเลือกมาอย่าง 
ดี ที่สายการบินไทยนำมาให้บริการแก่ผู้โดยสารในชั้น 
หน่ึงและขันธรกิจ (www.tinco.com)

มาใช้เพื่อให้แน่ใจว่าผู้โดยสารจะได ้
รับส่ิงท่ีดืท่ีสุด (นิคม,สัมภาษณ์)
ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่าการที่สายการบิน 
ไทยนำนํ้าผลไม้คั้นสดๆ มาให ้
บริการแก่ผู้โดยสารชั้นหนึ่งจะทำให้ 
เกิดสถานภาพในการแข่งขันมาก 
ด้วยความคลาสสิกในคุณลักษณะ 
ของผลไม้ท่ีได้เลือกสรรมา จะทำให ้
การบริการครบถ้วนสมบูรณ์มากยิ่ง 
ขึ้นและสามารถสร้างความพึงพอ 
ใจ'ให้แก่ผู้โดยสาร ส่วนผลไม้ 
กระป๋องก็เป็นตัวเลือกดังที่กล่าวมา 
โดยสายการบินก็พยายามที่จะคัด 
เล ือกผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่ม ีค ุณ ภ าพ ได ้ 
มาตราฐาน(นิคม วัชรี,สัมภาษณ์)

http://www.tinco.com
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ตารางท่ี2 ประ๓ ทเคร่ืองด่ืม Non-Alcoholic ชนิดของเคร่ืองด่ืม กาแฟ / กาแฟปลอดคาเฟอีน 
(Coffee/ Decaffeinated)

ช่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ
- Suzuki
- Espresso
- Cappuccino 
- D e c a f f e i n a t e d  
Coffee ยีห้อ 
Tester Choice
- โอเล้ียง ย่ีห้อดอยตุง

กว่าสามศตวรรษที่กาแฟได้กลายเป็น 
เครื่องดื่มพื้นฐานของซาวตะวันตกและแพร่ 
กระจายไปทั่วโลก วัฒนธรรมการด่ืมกาแฟ 
ได้พัฒนาและเปลี่ยนไปตามกระแสเศรษฐกิจ 
สังคมและการเมือง คอกาแฟอาจจะชอบรส 
ชาติของกาแฟ แต่รสชาติมืใช่เหตุผลเดียวท่ีทำ 
ให้คนดื่มกาแฟ เพราะการดื่มกาแฟถูกใช้เป็น 
พิธีกรรมและสัญลักษณ์แสดงการเริ่มต้นชีวิต 
และกิจกรรมประจำวันต่าง ๆ ชาวตะวันตกและ 
คนในวัฒนธรรมกาแฟเคยชินที่จะมืกาแฟเป็น 
อาหารเช้า เพ่ือช่วยให้ต่ืนและพร้อมท่ีจะเร่ิมต้น 
วันใหม่ ในงานเลี้ยงแบบฝรั่ง หลังจากกิน 
อาหารและดื่มเหล้าแล้ว ก็มักปิดท้ายด้วย 
กาแฟหรือชา เป็นสัญลักษณ์ว่างานใกล้เลิกลา 
แล้ว กาแฟช่วยเตรียมให้แขกตื่น เดินทางกลับ 
บ้านอย่างสดชื่น และจากต้นกำเนิดและ 
ประวัติความเป็นมาอันยาวนานของวัฒนธรรม 
การดื่มกาแฟ ทำให้กาแฟเป็นเครื่องดื่มอมตะ 
ถือเป็นเครื่องด่ืม Classic อีกอย่างหนึ่ง (จาก 
หนังสือ ‘'รู้ที่มาอาหารอร่อย” โดย ทวีทอง หงษ์ 
วิวัฒน์ หน้า 149 -175) เมื่อเป็นเช่นน้ีสายการ 
บินไทยจึงได้นำเอาคุณค่าทางสัญญะด้งกล่าว 
มาใช้เพื่อให้เกิดสถานะการแข่งขันในด้านงาน 
บริการ โดยเลือกสรรกาแฟท่ีมืคุณภาพและเป็น 
ยี่ห้อท่ีมืชื่อเสียงเพื่อเอาใจคอกาแฟในทุกระดับ 
ช้ัน โดยใช้กาแฟยี่ห้อ Suzuki ของประเทศ 
ณี่ปุนผลิตจากกาแฟพันธุอราบิก้า และใช้วิธี 
ชงกาแฟ ผ่านเครื่องทำกาแฟแบบ Brewed ท่ี 
ให ้กลิ่นหอมหวนและร่สชาติอร่อยชวนดื่ม  
กาแฟชงหรือ Brewed Coffee เปรียบได้ว่าเป็น

กา แฟท่ีใช้บริการบนเครื่องการบินไทย 
จะต้องผ่านการคัดเลือกแบบ BlindTest 
โดยมีคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญของ 
สายการบ ิน เป ็น ผู้ชิมและให้คะแนน 
(นิคม ระวอิัน,สัมภาษณ์)และกาแฟท่ี 
ผ ่าน การค ัด เล ือก ก็ได ้แก ่กาแฟยี่ห ้อ  
Suzuki ของประเทศญี่ปุนกาแฟยี่ห้อ 
ด้งกล่าวจะถูกบรรจุไว้ในกระป๋องเพื่อ 
ให้ง่ายต่อการใช้กับเครื่อง Brew กาแฟ 
ซ่ึงเป็นวิธีการชงกาแฟแบบหนึ่งเพื่อให้ 
ได้กลิ่นหอมหวนและรสชาติอร่อยชวน 
ด่ืม แต่น่าเสียดายท่ีผู้โดยสารไม่มีทางรู้ 
เลยว่ากา แฟที่ให้บริการอยู่น้ันเป็นยี่ห้อ 
อะไร เพราะเวลาเสิร์ฟกาแฟจะมาเป็น 
หม้อและรินใส่ถ้วยได้เลย อีกท้ังไมมี่ 
ระบุไว้ในเมนูรายการอาหารแต่อย่างใด 
กาแฟยี่ห้อ Suzuki น้ีจึงไม่ทำให้เกิด 
ส ถาน ภ าพ ใน การแข ่งข ัน ด ้าน การ  
บริการ หรืออาจเป็นเพราะว่าสายการ 
บินไทยไม่ได้เห็นความสำคัญในเรื่องน้ี 
แต่ถึงกระน้ัน ในการบริการบนช้ันหน่ึง 
น้ีอังมีกาแฟประเภทEspresso และ 
Cappuccino กาแฟพันธุอราบิถ้า ท่ี 
ผ่านกรรมวิธีทำให้สำเร็จรูปบรรจุเป็น 
ซอง โดยไม่ต้องใช้เครื่องชงกาแฟแบบ 
หยด (Percolation) ซึงใช้ความด้นสูง 
แต่ก็ให้ฟองและความเข้มข้นแบบเดียว 
กัน (www.nestle.coml เพ่ือเป็นด้ว 
เล ือ กสำหร้บ ผู้โดยสาร ท่ีชื่นชอบใน 
ความหอมมันและเข้มข้น ของกาแฟ

http://www.nestle.coml
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ตารางที่2 (ต่อ)
ซื่อเครองดื่ม คำอธ ิบาย ลถานภาพ

กาแฟสด เพราะความหอมและรสชาติที่สมบูรณ์เต็ม ด้วยรสชาติความอร่อยและเข้มข้นไม่
ท่ีของกาแฟ ต้องอาศัยความสด ความประณีตทุกขั้น เหมือนใครของกาแฟท้ัง 2 ประเภทน้ี
ตอน กาแฟคั่วต้องสด ยิ่งสดยิ่งอร่อย เม่ือชงแล้วก็ จึงทำให้กลายเป็นสถานภาพที่ติดตัว
ต้องด่ืมร้อน  ๆ กาแฟจึงจะหอมและรสดี( ทวีทอง มาแต่กำเนิด (Ascribed Status)Mรือ
ะ164) สถานภาพที่ติดตัวมา กล่าวคือ ไม่ว่า
ส่วนกาแฟเอสเปรสโซ Œsoressorôคนท่ัวไปมักเข้า จะใช้กาแฟพันธุอะไรหรือยี่ห้ออะไร แต่
ใจผิดว่าเป็นซ่ือกาแฟชนิดหนึ่ง แท้ท่ีจรงแล้วเอสเปรล ถ้ามีกรรมวิธีการชงกาแฟแบบน้ี หรือ
โซเป็นวิธีการชงกาแฟแบบหยด (Percolation) ซ่ึงใช้ ทำให้คล้ายโดยทำสำเร็จรูปพร้อมชง
ความดันสูงยิงผ่านกาแฟบดอย่างรวดเร็วในเวลา ด่ืม ก็จะเรียกกาแฟนั้น ๆ ว่า Espresso
ประมาณ 30 วินาที ด้วยกรรมวิธีเช้นน้ี นํ้ากาแฟที่ได้ หรือ Cappuccino เป็นสถา14ภาพหรือ
จะมีฟองลอยหน้าและหอมหวลกว่ากาแฟที่ชงด้วย ตำแหน่งที่ได้มาตั้งแต่เกิด และจะติด
วิธีธรรมดา นอกจากนั้นยังเข้มข้นมากกว่า เพราะน้ํา ตัวอยู่ตลอดไป นอกจากนี้สายการบิน
ร้อนท่ีถูกสูบฉีดด้วยความดันสูง ทำให้เกิดการแตก ไทยย ังได ้จ ัด เตร ียมกาแฟ ประเภท
ตัวของนํ้ามันหอมในกาแฟมากกว่า ดังนั้นกาแฟใด Decaffeinated ไร้สารคาเฟอีนสำหรับ
ๆ ไม่ว่า โคลัมเบียบราซิลบลูเมาเท่น โคนา ฯลฯ ก็ ผ ู้ท ี่ห ่วงใยและเอาใจใส ่ต ่อส ุขภาพ
ชงอย่างเอสเปรสโซได้ กาแฟท้ัง 3 ชนิดน้ีเป็นของบริษัท เนสท์
Cannuchino กาแฟสไตล์อิตาเลียน ชงด้วยกรรม เล่ (Nestlé) บรรจุอยู่ในรูปของซองซ่ึงมี
วิธีแบบเอสเปรสโซ แต่เพ่ิมความเข้มข้นด้วยครมหรือ ฉลากยี่ห้อติดอยู่ และเวลานำออกไป
นมและโรยหน้าด้วยผงกาแฟ (www.nescafe.de) ให้บริการก็จะจัดเรียงใส่ในภาชนะเงิน
Tester Choice Decaffeinated กาแฟสำเร็จรปที ให้ผู้โดยสารมองเฟ้นเป็นตัวเลือก และ
สกัดแคเฟอนออก สำหร้ปผู้ท่ีเป็นห่วงสุขภาพของตัว ถ้าผู้โดยสารต้องการก็จะนำมาชงให้อีก
เอง ผลิตโดย บริษัท เนสท์เล่ ฟูดคอรืปอเรช่ัน เพอร์ คร้ัง เป็นการใช้ท้ังสถานภาพที่ติดตัว
เชส นิวยอร์ค สหรัฐอเมริกา มาและยี่ห้อของผลิตภัณฑ์ที่มีซื่อเสียง
(www.nestle.com) (จากบทความเรื่อง “The 100 Best"
โอเลี้ยง:- จากโครงการในพระราชดำริฯ ส่วนผสมท่ี Industry Week 18/08/1997 :
ลงตัวของกาแฟพันธุอราบีก้ากับโรบัสต้า ก็ทำให้นึก Ohlson, Kristin)
ถึงนํ้าพระราชหฤท้ยของสมเด็จย่าที่ม ีต่อชนกลุ่ม ในการสร ้างสถานภาพการแข ่งข ัน
น้อย ชาวเขาเผ่าต่าง ๆ ที่ทรงให้โอกาสคนเหล่านั้น อย่างเต็มที, ส่วนตัวเลือกอื่น  ๆ นอก
ให้มีที่ทำกินและหันมาปลูกพืชผักที่มีค่ามีราคาดีกว่า จากนี้ยังมีเครื่องดื่มเก่าแก่ของคนไทย
ท่ีจะไปปลูกฟ้น ซึ่งจะสร้างปัญหาร้ายแรงให้แก่ คือโอเลี้ยงที่นำขึ้นมาเพื่อเป็นสื่อทาง

http://www.nescafe.de
http://www.nestle.com
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ตารางที่2 (ต่อ)
ช่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

ประเทศและประชาชนคนไทย (นคม 
สัมภาษณ์)

สัญญะที่แสดงถึงวัฒนธรรมการบริโภคของคน 
ไทยอีกอย่างหนึ่ง ที่นิยมกันมาช้านาน หรือจะ 
ใส่นมเพื่อเป็นกาแฟเย็น ก็จะได้ตัวเลือกมาก 
เน

ผู้'ทำ'วิจัยเห็น'ว่าสำหรับกาแฟท่ีB rew โดย 
เคร่ือง ซ่ึงเป็นกาแฟหสักท่ีใช้เสริฟบนเครื่อง 
ของการบินไทยน้ัน ถึงแม้จะใช้กาแฟดังยี่ห้อ 
Suzuki ที่ทำจากกาแฟพันธุอราบิก้าอย่างดี แต่ 
ก็ไม่ได้สร้างสถานภาพการแข่งขันแต่อย่างใด 
ด้วยเหตุที่ไม่มีบอกไว้ในเมนูรายการ อาหาร 
หรือ ท่ีอ่ืนใด เพ่ือให้ผู้โดยสารรู้ว่า ได้มีการใช้ 
ของดีมีย่ีห้อ แต่ถึงกระน้ันในช้ันหน่ึงน้ีก็ยังมี 
กาแฟ Espresso 1Cappuccino และกาแฟ 
ประเภท Decaffeinated ไร้สารคาเฟอีนซ่ึงเป็น 
ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ช์ั้นเย่ียมของของบริษัท เนสท์เล่ 
(Nestlé) ไว้ให้เป็นตัวเลือกหรือตัวที่บ่งบอกถึง 
สถานภาพในการแข่งขันด้านการบริการโดย 
การใช้ยี่ห้อ( Brand nameAด้เป็นอย่างดี 

ส่วนโอเล้ียงน้ัน ไม่ค่อยได้รับความนิยมจาก 
ชาวต่างชาติ อาจจะเป็นเพราะว่าเสริฟเย็น ผู้ 
โดยสารคุ้นเคยกับกาแฟร้อนมากกว่า และรส 
ชาติของโอเลี้ยงอาจจะออกหวานมากเกินไปก ็
ได้ ซ่ึงผู้ทำวิจัยได้สอบถามผู้โดยสารหลาย 
ท่าน และพนักงานต้อนรับหลายคน ก็ได้คำ 
ตอบท่ีเหมือนๆ กัน จึงไม่สามารถที่จะสร้าง 
สถานภาพในการแข่งขันได้
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ตารางที่3 ประเภทเครื่องดื่ม Non-Alcoholic ชนิดของเครื่องดื่ม ซา (Tea)
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

- ซายีห้อ Lipton นอกเหนือจากประวัติศาสตร์ความเป็นมา ชาเป ็นเครื่องด ื่มสำหรับคนชั้นส ูงใน
- ซา Earl Gray และเล้นทางอันยาวไกลของชาที่ทำให้ตัวของ ประเทศอังกฤษ และเพิ่งจะเริ่มมาเป็น

ย ีห้อ!พเทเทg 
- ซาจีน Oolong

มันกลายเป็นเครื่องดื่มที่ Classic แล้ว การบิน 
ไทยยังได้เลือกสรรซาหลากชนิดและเลือกเฟ้น 
แต่ยี่ห้อที่มีประวัติความเป็นมาเก่าแก่ เป็นของ

เครื่องดื่มสำหรับคนชั้นแรงงานหรือคน 
ท่ัวๆ ไป (Working Class) ในช่วง 
ศตวรรษท่ี 18 น้ีเอง (Swift 1765:199)

ย่ห่อ ระมงค่ ท่ีมีคุณภาพชั้นเยี่ยมไว้ให้กับผู้โดยสารชั้นหนึ่ง และในช่วงปีค.ศ. 1830 ชาก็กลายมา
- ซาเขียว Green ด้วยความที่เข้าใจถึงแบบแผนวัฒนธรรมเกี่ยว เป็นความหรูหราที่จำเป็นของซนชั้นแรง
Tea กับการดื่มชา ท่ีฝ็ความเป็นพิธีกรรม (Ritual) งานเป็นจำนวนมาก(Harrison 1971:38)

แฝงอยู่ด้วย ความหรูหราของธรรมเนียมแบบ เนื่องจากชามีราคาถูกลง และคนช้ันแรง
อังกฤษในการสังสรรค์เลี้ยงนํ้าชาในยามบ่าย งา นที ่ แต ่ ก ่ อนนิ ยมด ื ่ มเ คร ื ่ องด ื ่ ม
(Afternoon Tea) เป็นการอวดความมั่งมีและ แอลกอฮอล์เช่น เบียร์ หรือเอล (Ale)n
รสนิยมของเหล่าผู้ดีชาวอังกฤษอีกด้วย กำลังมองหาเครื่องดื่มที่ถูกกว่ามาแทนที่

ในปี 1890นักธุรกิจชาวสก็อต เซอร์ โทมัส ชาจึงเป ็นเครื่องด ื่มท ี่เข ้ามาได้ถ ูกช ่วง
เจ ลิปตัน (Sir Thomas J. Lipton) ผู้ประสบ ลังหวะเวลาพอดิบพอดิ (Ukers,William
ความสำเร็จด้านใบชาในเกาะอังกฤษได้นำชา H. All about Tea : 1935) และด้วย
ไปเผยแพร่ในประเทศอเมริกา ซึ่งทำให้ชาย่ีห้อ ปรัชญาของเซอร์โทมัส ลิปตัน ที่ว่าชา
Lipton มีชื่อเสียงไปทั่วโลก นับเป็นศตวรรษ ย ี่ห ้อ  L i P t ๐ ท ข อ ง เ ข า จ ะ ต ้ อ ง ม ี
ท่ี ชาสีปตันยังคงเป็นผลิตกัณฑ์ที่เป็นที่นิยมอยู่ มาตรฐานสูงทว่าราคาตํ่า ดังนัน ซาย่ีห้อ
เสมอมา โดยหสักการ,ของเชอร์ โทมัส ท่ี'ว่า'จะ Lipton^ ดูจะเป็นซาที่คุ้นเคยและดู'จะ
ต้องรักษาความสดและกลิ่นของชาและให้ผู้ ธรรมดา  ๆ ในสายตาของคนทั่วไปนั้น จึง
บริโภคได้รับปริมาณชาที่ถูกต้อง เพ่ือให้ลูกค้า ได้รับการยอมรับจากหลาย ๆ ลายการ
มั่นใจในสินค้าที่ได้มาตรฐานสูงทว่าราคาตํ่า บินว่าเป็นซาดำ (Black Tea) ท่ีได้มาตรา
อันเป็นท่ีมาของซ่ือ ‘Sir Tea ’ ของเขา ปัจจุบัน ฐาน มีคุณภาพดี เป็นท่ีรู้ลักกันดีและโดย
ชื่อของลิปตันยังคงมีความหมายเดียวกับคำว่า เฉพาะอย่างยี่ง มีราคาตํ่า ทำให้ซายี่ห้อ

ชา โดยใช้หลักการเดิมของท่ีว่า “ คุณภาพสูง Lipton น้ีสามารถนำไปสร้าง สถานภาพ
แต่ราคายุติธรรม “ มั่นเป็นเหตุผลว่าทำไม ด้านการบริการได้ในแง่ของยี่ห ้อผลิต
ความชื่นชอบของ เซอร์โทมัส จึงปรากฎอยู่บน กัณฑ์ท่ีเป็นท่ีรู้จักและมีคุณภาพ (ดูได้
กล่องชาของเขาจนกระท่ังทุกวันน้ี จาก Website ท่ีรวบรวมสินค้าหรือผลิต

ใบซาหริอชาผงทีเ่รานำมาชงเป็นนํ้า กัณฑ์ท่ีมีซื่อเสียงอย่าง www.fbnr.com
ชานั้นมีอยู่ 3 ประเภทใหญ่  ๆ คือ ชาเขียว ท่ี แนะนำสินค้า และผลิตกัณฑ์ท่ีมีซ่ือ เสียง
(Green Tea) ชาแดง (Red Tea) ชาดำ “Favorite Brand name Recipes ™”

http://www.fbnr.com
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ตารางที่ร(ต่อ)
ช่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

(Black Tea) ซาเขียว ชาแดง และชาดำ มิได้ต่าง 
กันเพราะฟันธุซาท่ีใช้ กระบวนการผลิตหรือการทำ 
ใบชาแห้งต่างหากที่ทำให้ชาที่ได้ มิสี และรสอ่อนแก่ 
กว่ากัน โดยสรุปชาเขียวได้จากกระบวนการทำชา 
ให้แห้งโดยไฝต้องหมักใบชาก่อน จึงยังคงมีสีใกล้ 
เคียงใบสด ส่วนชาดำต้องผ่านการหมักอย่างเติมที่ 
ทำให้สารแทนนิน (Tannin) ในชาเกิดปฏิกิริยาทวี 
ความเข้ม (สารแทนนินเป็นตัวท่ีทำให้เกิดสีและรส 
ซา) ทำให้นํ้าชามีสีและรสเข้ม ส่วนซาแดงน้ันเป็น 
ชาที่ผ่านกระบวนการหมักเพียงสัน ๆความเข้มของสี 
และรสจึงอยู่กลางระหว่างชาเขียวกับชาดำ และ 
สามารถนำชาทั้ง 3 ประ๓ ทนี้มาทำเป็น Scented 
Tea ซาปรุงกล่ิน โดยการนำกลิ่นของดอกไม้ต่างๆ 
เช่น กล่ินมะลิ (Jasmine blossom) หรือ กล่ิน 
คุหลาบ (Rose flavored) มาใส่กลายเป็นซามะล ิ
หรือชากลิ่นกุหลาบ นอกจากนี้ยังใส่กลิ่นหอมของผล 
ไม้ (Fruit flavored) อย่าง ลูกพีช ก็ได้

ในร้านกาแฟ (Coffee House) ของอังกฤษ แต่ 
เดิมจะมีเฉพาะสำหรับสุภาพบุรุษชาวอังกฤษเหมือน 
เป็นประเพณีที่ว ่าไม ่ม ีท ี่ให ้ก ับสุภาพสตรีในคลับ  
สำหรับสุภาพบุรุษ จึงเป็นเหตุผลที่ทำให้ Thomas 
Twining เปิดร้านชาแห่งแรกสำหรับคุณผู้หญิงข้ึนใน 
ปี 1717 และกลายเป็นความสำเร็จอย่างใหญ่หลวง 
ในปี 1837 ได้รับ The favour of Monarch จากพระ 
ราชินีวีคทอเรืย ว่าเป็น” Purveyor of Tea เก 
Ordinary to her Majesty" และจัดส่งเข้าถวายให้กับ 
ราชวงค์อังกฤษเรื่อยมาจนถึง สมเด็จพระราชินีองค์ 
ปัจจุบัน,The Queen Motheruละ เจ้าชายแห่งเวลส ์
(Prince of Wales) อีกด้วยทำให้ชื่อ Twinina ยังคง 
ยืนหยัดสำหรับความเชี่ยวชาญในเรื่องคุณภาพชั้น 
หน่ึงของชามาจนทกวันนี้ ( www.twinina.co.uk)

หรือพebsite www.foodweb.com ที 
แนะนำ" Famous brand name on the 
web” ก็จะมีชายี่ห้อ Upton หรือผลิต 
ภัณฑ์ของ Lipton อยู่ด้วยเสมอ) ส่วนชา 
ย่ีห้อ Twining นั้นก็เป็นพ่อค้าชาเจ้าแรก 
ที่นำชาหลาย ๆ ชนิดมาผสมและปรุงแต่ง 
รสและกล่ิน ทำให้มีชื่อเสียงในเรื่องที ่
เชี่ยวชาญในด้านคุณภาพของชาชั้นหนึ่ง 
(Twining, Stephen H. The house of 
Twining 1706 -  1956 London : R. 
Twining and Co.Ltd, 1956) จึงทำให้ชา 
Twining กลายเป็นของดีและมีราคาแพง 
กว่ายี่ห้ออื่น และชา Earl Grey ซ่ึง เป็น 
ซาดำนำมาปรุงแต่งโดยใส่กลิ่นของนํ้า 
มันมะกรูด(Oil of Bergamot) เป็นสูตร 
เฉพาะของซายี่ห้อ Twining เพ่ือสร้าง 
ความแปลกใหม่และความนิยมของผลิต 
ภัณฑ์ ถือเป็น สถานภาพสัมฤทธ้ีหรือ 
สถานภาพท ี่ได ้มาโดยความสามารถ  
เป็นสถานภาพที่ไฝได้มาตั้งแต่เกิดแต่ได ้
มาในภายหลัง สถานภาพประเภทน้ีมัก 
ได้มาเพราะความพยายาม หรือได้มา 
จากการแข่งขัน ซ่ึงบรรดาบริษัทผู้ผลิต 
ต่างก ็พยายามคัดเล ือกฟ ันธุชาอย่างด ี 
เพ่ือนำมาผสม (blended)ii ละปรุงแต่ง 
เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ดีมีคุณภาพ เป็นท่ี 
ยอมรับของผู้บริโภค ซา Earl Grey ก็ 
เป็นตัวอย่างหนึ่งของสถานกาพลัมฤทธี้น้ี 

ชาจีนอูล่ง (Oolong Tea)t' ป็นช่ือ 
ฟันธุชาจีน และชาเขียวของณี่ปุน 
(Green Tea)n เป็นช่ือเรียกประเภทของ

http://www.twinina.co.uk
http://www.foodweb.com
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ตารางที่3 (ต่อ)
ช่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

Earl Grev: เป็นชาผสมจากซาจีนซ่ึงใส่กล่ินๆเองน้ํา 
มันมะกรูด(Oil of Bergamot) ซาวจีนผู้หน่ึงได้ให้ช่ือ 
เป็นเกียรติแก่พูตชาวอังกฤษชื่อ Earl Grey ผู้ท่ีได้ 
รเวยชีวิตของเขา,ไ'ทนปี 1830 (นพพร :78) เป็นซาท่ี 
จัดอยู่ในประเภท Aromatic Tea ท่ีเป็นความจริงที่ว่า 
นํ้ามันมะกรูดนี้ไม่ทำให้กลิ่นและรสชาติของชาผิด 
เพี้ยนไป แต่ทำให้รสชาติของซามีความ แปลกใหม ่
มากยิงขืน (European Culinary Volume 2 :17-19) 

ท้ัง ซาย่ีห้อ Twinning และซายี่ห้อ Uptonsด 
อยู่ในประเภทชาดำ(Black Tea) แต่จะมีกล่ินและรส 
ชาติแตกต่างกัน ข้ึนอยู่กับการผสม (Blended)u ละ 
การปรุงแต่ง การดื่มชาประเภทนี้ อาจจะเติมนมสด 
นี้าตาล หริอใส่มะนาว เพี่อเพิ่มรสชาติและลดความ 
เข้มข้นของแทนนินก็1ได้
Oolono Tea ซาแดง( Red Tea) เป็นช่ือชาพันธ ์
หนึ่งของจีนท่ีมีช่ือเสียงมาก ใช้ต้มดื่มกับนํ้าร้อน 
ธรรมดา ๆ ไม่ต้องเติมอะไรท้ังส้ิน ให้รสชาติและกลิ่น 
ที่ดีอยู่แล้ว บนเครื่องของการบินไทยใช้ยี่ห้อ ระมีงค์ 
ผลิตภัณฑ์ทางภาคเหนือซึ่งเป็นบริษัทของคนไทย 
Green Tea ชาเขียวของณี่ปน คือการกระบวนการ 
ทำชาให้แห้งโดยไม่ต้องหมักใบชาก่อน ให้กลิ่นและ 
รสท่ีเป็นธรรมชาติ ปัจจุบันด้วยความก้าวหน้าทาง 
ด้านการแพทย์ได้ด้นพบว่า ในซาเขียวมีสารท่ี 
สามารถช่วยลดไขมันในเล้นเลือดได้อีกด้วย เพราะ 
จากการวิจัยในห้องทดลองที่ตีพิมพัใน Journal of 
Agriculture and Food Chemistry 
พฤศจิกายน,2538 พบว่า ชาเขียวช่วยป๋องกันมิให้ 
LDLMริอคอเลสเต'อรอลร้าย เกาะตัวที่ผนังหลอด 
เลือด เพราะซามีสาร epigallo catechin gallate 
(เรียกส้ัน ๆว่า catechin) ซ่ึงเป็น ฟลาโวนอยด์ 
(flavonoid) ชนิดหน่ึง ที่มีคุณสมปติเป็น anti -

ชาไม่ใช่ยี่ห้อของชา ท้ังสองชนิด จึงมี 
ส ถ า น ภ า พท ี ่ ต ิ ด ต ั ว ม า แ ต ่ ก ำ เ น ิ ด  
(Ascribed Status) เพราะไม่ว่าจะเป็น 
ยี่ห้ออะไร ผู้บริโภคก็จะรู้จักกันในชื่อของ 
ซาจีน และชาญี่!]นด้วยความเข้าใจว่าซา 
แดงที่มีต้นกำเนิดจากเมืองจีนที่ซาวจีน 
นิยมด่ืมน้ันเหมือนกันหมด โดยลืมนึกไป 
ว่าซาจีนที่นิยมดื่มกันนั้นมีอยู่หลายพันธุ 
มีท้ังท่ีเป็นซาดำ(Black Tea) อย่าง เช่น 
ชา Jiugu Wulong (Black Dragon) ซางู 
ดำที่มีช่ือเสียง , ชาแดง (Red Tea) อย่าง 
ซาอูล่ง(Oolong Tea) หริอชาเขียว ท่ี 
นิยมมากในประเทศญี่ปุน ที่แท้ก็เป็น 
กระบวนการทำชาให้แห้งโดยไม่ต้องหมัก 
ใบชาก่อน ให้กล่ินและรสท่ีเป็นธรรมชาติ 
ซึ่งสามารถทำได้กับชาทุกพันธุและในทุก 
ๆ ประเทศที่ปลูกชา แต่เป็นเพราะญี่ปุน 
ผลิตซาเข ียวมากที่ส ุดในโลก(ทวีทอง 
หงษัวิวัฒน์ :146)และก็ดื่มซาเขียวมากที่ 
สุดเหมือนกัน ทำให้ชาเขียวที่มืคุณภาพ 
จากญี่!]นหายากมากกว่าชาเขียวที่ผลิต 
ในจีนและใต้หกัน และเมื่อพบว่า ในชา 
เขียวมีสารที่สามารถช่วยลดไขมันในเส้น 
เลือดได้ ลดความเสี่ยงจากโรคหลอด 
เลือดหัวใจตีบตัน มีสารต้านมะเร็ง และ 
รักษาอนามัยช่องปากได้อย่างดี จึงทำ 
ให้เคร่ืองด่ืมชนิดน้ี ได้รับความนิยมเป็น 
อย่างมาก(อ้างแล้ว) ซึ่งสายการบินไทย 
ได้นำสถานภาพที่มีแต่กำเนิด ของชาท้ัง 
สองประเภทน้ีมาให้บริการในทุก ๆเที่ยว 
บิน และเน้นสร้างสถานภาพการแข่งขัน
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ตารางที่3 (ต่อ)
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

oxidant ช้ันแนวหน้า และยังมีผลทางการวิจัย 
อ่ืน  ๆ ที่ยืนยันว่าชาเขียวนี้มีสารต้านมะเร็ง ลด 
ความเสี่ยงจากโรคหลอดเลือดหัวใจตีบตัน และ 
รักษาอนามัยซ่องปากได้อย่างดี จึงทำให้เครื่องดื่ม 
ชนิดน้ี ได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก เพราะการ 
จิบซาอย่างมีสุนทรียภาพ นอกเหนือจากความสุข 
เพราะจิตว่างแล้ว ยังทำให้สุขภาพดี มีอายุยืนยาว 
ไม่ปวยหรีอตายก่อนวัยอันควร ด้วยโรคร้ายสมัย 
ใหม่ (ทวีทอง:125-147)

ด้านการบริการ โดยในเที่ยวบินที่บินเข้า 
และออกประเทศจีน, ใต้หวัน จะให้บริการ 
ชาอูล่งในทุกชั้นบริการพร้อมกับอาหาร 
หลัก(Main Course) และในเท่ียวบินท่ีบิน 
เข้าและออกประเทศญี่ปุนก็จะมีชาเขียวมา 
เสิเฟในทุก  ๆ ช้ันบริการพร้อมกับอาหาร 
หลัก (Main Course)!'ซ่นกัน (Japan and 
Taiwan's Route Specialities of Thai 
Airways inter.)

ดังน้ัน จึงเห็นได้ว่า ชาท่ีสายการบิน 
ไทยนำขึ้นมาให้บริการแก่ผู้โดยสารนั้น 
สามารถที่จะสร้างสถานภาพในการแข่งขัน 
ได้ ไม่ว่าจะเป็นซาดำย่ีห้อ Lipton ท่ีมีซ่ือ 
เสียงเป็นท่ีรู้จักกันโดยท่ัวไป หริอชาท่ี เป็น 
ท่ีโปรดปรานของราชวงศ์อังกฤษอย่างชา 
ย่ีห้อ Twining ก็ต้องเป็นของดีท่ีหน่ึงอย่าง 
แน่นอน อีกทั้งซาอูล่ง และซาเขียว ท่ีช่วย 
ลดไขมันในเส้นเลือด และมีสารต้านมะเร็ง 
(ดูคำอธิบาย) ก็เป็นตัวเลือกท่ีผู้ทำวิจัยเห็น 
ว่าสามารถท่ีจะนำมาสร้างสถานภาพใน 
การแข่งขันด้านการบริการได้เป็นอย่างดี
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ตารางที่4 เครื่องดื่ม Non-Alcoholic ชนิดของเครื่องดื่ม Hot Chocolate ในชั้นหนึ่งและชั้นธุรกิจ
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

Milo/ Ovaltine เครื่องดื่มช็อกโกแลต เป็นท่ีรู้จักคร้ังแรกท่ี Aztecs 
(ซาวแอส-เท็ค ชาวพื้นเมืองที่อาศัยอยู่ในละตินอเม 
เกา ก่อน โคลัมบัสไปอเมริกา : ผู้ทำวิจัย) และ 
เรื่อยมายังประเทศสเปน ในปีค.ศ. 1500จนกระท่ัง 
แพร่หลายในทวีปยุโรป ในปี 1657 มืร้านเปิดช้ืนใน 
กรุงลอนดอนที่ซ ึ่งช ็อกโกแลตกลายเป ็นของที ่
หรูหราและถูกขายในราคาที่ค่อนข้างแพง และ 
เครื่องดื่มช็อกโกแลตก็กลายมาเป็นเครื่องดื่มยอด 
นิยม (B.W.Minifie, Chocolate, Cocoa and 
Confectionery : 1970) ( ร. Beckett, Industrial 
Chocolate Manufacture and Use : 1982)
Milo/ Ovaltine 2 ยี่ห้อดังของเครื่องด่ืมช็อคโก 
แลตปรุงสำเร็จชนิดผง มีส่วนผสมท่ีสำคัญ คือ 
ช็อคโกแลตหรือโกโก้,นมผงขาดมันเนย, มอลท์ 
สกัด, นํ้าตาล,กลูโคสไชรับ,นํ้ามันเนย ให้พลังงาน 
150 กิโลแคลอรื่ และมีคุณค่าของ แคลเซ่ียมสูง 1 
ธาตุเหล็ก และ โฟเลท(Folate) ซึ่งเป็นองค์ 
ประกอบสำคัญในการสร้างเม็ดเลือดแดง ดังน้ัน 
เวลาชงดื่มไม่ควรใช้นํ้าเดือด เพราะจะทำให้คุณค่า 
ทางอาหารที่มีอยู่สูญหายไปกับความร้อนได้

Milo ผลิตโดยบริษัทเนสท์เล่ ฟ้ดส์ ซ่ึงเป็นบริษัท 
อุตสาหกรรมยักษ์ใหญ่ด้านอาหารมีสาขาอยู่ทั่ว 
โลกและมีฐานการผลิตอยู่ในประเทศไทยด้วย  
(www.nestle.com)
Ovaltine ผลิตโดยบริษัท มีต้นกำเนิดจากประเทศ 

อังกฤษ ต้ังแต่ปี 1909 เครื่องด่ืมร้อนแสนอร่อยและ 
มีคุณค่าทางโภชนาการ อุดมไปด้วยไวตามีนและ 
คณค่าตามธรรมชาติ(พพพ. ovaltine.com)

เพื่อเป็นการสร้างสถานภาพการแข่งขัน 
ในการบริการ สายการบินไทยได้เลือก 
เครื่องดื่มร้อนชนิดนี้เพราะเห็นว่าเป็น 
เครื่องดื่มที่ให้คุณค่าต่อร่างกาย เหมาะ 
สำหรับเด็กและผู้สูงอายุ และเป็นเคร่ือง 
ดื่มที่เหมาะกับเมืองหนาว ด่ืมเพ่ือให้ร่าง 
กายอบอุ่นและให้พลังงาน ถือได้ว่า เป็น 
ความทันสมัยเพื่อตอบสนองกระแสการดู 
แลรักษาสุขภาพในลังคมโลกปัจจุบ ัน  
และได้เลือกเอา 2 ยี่ห้อนี้ มาให้บริการใน 
ช้ันหน่ึง ก็เพราะเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีรู้จักกันด ี
มาช้านานโดยเฉพาะ Ovaltine ที่มีอาย ุ
นานนับศตวรรษ ท้ัง 2 ยี่ห้อผลิตโดย 
บริษัทที่มีชื่อเสียง มีBrand namew 
สามารถเชื่อถือได้ในเรื่องคุณภาพ (คุณ 
วัชรี แสงโสมทรัพย์ : สัมภาษณ์) ซ่ึงผู้ทำ 
วิจัยเห็นว่า ด้วยคุณภาพของสินค้าที่มีชื่อ 
เสียงดังกล่าว จะสามารถทำให้ผู้รับ 
บริการได้รับความพึงพอใจอย่างมาก

http://www.nestle.com
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ตารางที่ 5 เครื่องดื่ม Non-Alcoholic ชนิดเครื่องดื่มชูกำลัง (Energy Drink) ในทุกชันบริการ
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

Red Bull Red Bull (กระทิงแดง) ย้อนไปถึงต้นปี 
1982 Dietrich Mateschitz ปัจจุบันเป็นหุ้น 
ส่วนจัดการของ Red Bull GmbH มักเดินทาง 
มาทำธุรกิจยังเอเชีย ท่ีนั่นเขาได้พบกับเคร่ือง 
ดื่มบำรุงกำลังยอดฮิต2-3 ประเภท ความคิดร 
เร ิ่มทำผลิตภัณฑ์ให ้ประสบความสำเร็จจึง 
บังเกิดขึ้น เขาจึงชื้อกลับไปยังออสเตรียเป็นต้ว 
อย่างพร้อมกับความคิดลํ้า ๆ ด้วยวิสัยทัศน์ท่ี 
ชัดเจน กอปรกับวิธีการทางวิทยาคาสตรี เขา 
จึงพัฒนาเครื่องดื่ผที่ยังไม่เป็นที่รู้จักขึ้นให้เป็น 
ท่ีรู้จักกันในยุโรป และน่ันเอง เคร่ืองด่ืมกระทิง 
แดงจึงถือกำเนิดข้ึน

ในปี 1987 Dietrich Mateschitz นำ 
กระทิงแดงออกคู่ตลาดออสเตรีย จากนันเขาจึง 
นำกระทิงแดงออกคู่ประเทศต่าง  ๆ ในยุโรป 
เกือบครบทกประเทศ (www.redbull.com)

เคร่ืองด่ืมชกำลัง (Enerav Drink) ในเมือง 
ไทยเครื่องดื่มประเภทนี้ดูจะเป็นเครื่องดื่ม 
สำหรับชนใชัแรงงานเช่น กรรมกรแบกหาม 
หรือคนขับรถบรรทุก แต่ด้วยความคิดรีเร่ืม 
และความเป็นคนนำสมัยมืวิลัยทัศน์ที่ชัดเจน 
ของ Dietrich Mateschitz ผนวกกับวิธีการ 
ทางวิทยาศาสตร์ เขาได้พัฒนาเคร่ืองด่ืมดัง 
กล่าวข้ึนและรู้จักกันดีท่ัวท้ังยุโรป ในปี1987 
ภายใต้ชื่อ Red Bull สายการบินไทย ได้ 
ตอบสนองความนำสมัยของ ผลิตภัณฑ์ดัง 
กล่าว จึงนำมา'ให้บริการแก่ผู้โดยสาร'ในเลัน 
ทางที่เข้าและออกประเทศยุโรป ซ่ึงยังไม่มื 
สายการบินใดทำมาก่อน เพ่ีอหวังจะเป็นตัว 
สร้างสถานภาพการแข่งชันเพี่อนำหน้าคู่แข่ง 
สายการบินอื่น
(แต่ล่าสุดตั้งแต่มีข่าวว่าเครื่องดื่มชนิดนี้ม  ื
ส่วนผสมของคาเฟอีนอยู่เป็นจำนวนมากจน 
อาจเป็นอันตรายต่อผู้บรีโภค สายการบิน 
ไทยจึงได้ยกเลิกการบริการเครื่องดื่มชนิดนี ้
ต้ังแต่วันท่ี 1 กันยายน 2544 เป็นต้นไป : 
อ้างวิดีทัศน์ Hand เท Hand สื่อภายในองค์ 
กรสำหรับพนักงานต้อนรับบนเครื่องบิน สาย 
การบินไทย21-31 ส.ค.44)

http://www.redbull.com
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ตารางที่ 6 ประเภทเครองดื่ม Non-Alcoholic ชนิดของเครื่องดื่ม Soft Drink ในทุกชั้นบริการ
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

- Coke/ Pepsi/ 
7UP/ Green Spot
- Diet Coke & 
Diet Pepsi
- Soda/Tonic/ 
Ginger Ale ยีห้อ 
Schweppes

บริษัท Peosi -  Cola ในปี 1893 หน่มน้อย 
เกสัซกร ช่ือ Caleb Bradham จากเมือง New 
Bern, North Carolina บ.S.A. เริมต้นการ 
ทดลองปรุงเครื่องด่ืมประเภท soft drink หลาก 
หลายชนิด โดยมีเพื่อน ๆและผู้ให้การสนับสนุน 
เขาเปินผู้ลองชิม ที่ร้านขายยาชื่อ “Soda 
Fountain” ของเขา ในปี 1898 หน่ึงในบรรดา 
สูตรเคร่ืองด่ืมของ Caleb ท่ีรู้จักกันในนาม 
“Brad's Drink” ซ่ึงเป็นส่วยผสมของ น้ํา 
Carbonated, นํ้าตาล, วานิลา, นํ้ามันดิบ และ 
Cola Nuts ได้รับการเรียกซ่ือใหม่ว่า “Pepsi­
Cola” เม่ือวันท่ี 28 สิงหาคม 1898 และได้ 
Logo คร้ังแรกมา ในปี1902 เม่ือเคร่ืองด่ืมดัง 
กล่าวได้รับความนิยมอย่างมาก Caleb 
Bradham จึงทุ่มใจกายพัฒนา Pepsi- Cola 
จนเป็นธุรกิจท่ีสุกงอมเต็มท่ี และจดทะเบียน 
การค้าในนาม “Pepsi- Cola Company และ 
เจริญเติบโตเรื่อยมา มีการปรับปรุงแบบของ 
Logo มากกว่า 6 คร้ังในชิวง 50 ปีแรก ในปี 
1964 Diet Pepsi เปิดตัวเป็นเครื่องดื่มเพ่ือลด 
ความอ้วนยี่ห้อแรกแรกในประวัติคาสตริของ 
อเมริกา และได้ควบรวมน้ําด่ืมย่ีห้อ Mountain 
Dew จากบริษัท TIP Corporation ในปี 1965 
ขยายบริษัทออกไปนอกอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม 
โดยเข้า ร่วมธุรกิจกับบริษัท Frito-Lay Dallas 
Texas กลายเป็น Pepsi Co.Inc. ในปี 1994 
Pepsi Foods International และ Pepsi -  
Cola International รวมกันเพื่อสร้างอาณา 
จักรทียิงใหญ่คือ The PepsiCo Foods and 
Beverages Company และฉลองครบรอบ 
100 ป ีในปี 1998(www.annlefire.eom1

สายการบินไทยคัดเลือกเครื่องดื่มประเภท 
น้ีขึ้นมาให้บริการโดยเลือกจาก Brand 
name หรือยี่ห้อท่ีได้รับความนิยมและมีช่ือ 
เสียงเป็นสากล (จากบทความเรื่อง “The 
100 Best” Industry Week 18/08/1997 : 
Ohison, Kristin) ซ่ึงผู้ทำวิจัยเห็นว่าเครื่อง 
ดื่มประ๓ทนํ้าอัดลมอย่าง Coke/ 
Peosi/7UP/ Green Soot ก็เป็นเครืองดืม 
ยี่ห้อท่ีมีชื่อเสียงติดปากและติดใจผู้บริโภค 
อยู่แล้ว ดังน้ันจึงไม่มีข้อโต้แย้งเลยว่าจะ 
สร้างสถานภาพในการแข่งขันได้หรือไม่ 
หรือเครื่องดื่มท่ีลดปริมาณนํ้าตาลลงอย่าง 
Diet Coke หรือDiet Peosi ด้วยเหตผล 
ทางการตลาด เพ่ือกลุ่มท่ีลูกค้าท่ีต้องการ 
ลดความอ้วน หรือมีปีญหาด้านสุขภาพ 
เข่นเป็นเบาหวาน แต่ยังชอบบริโภคน้ําอัด 
ลมอยู่ ก็เป็นท่ีต้องการมากในเที่ยวบินท่ี 
เข้า-ออก ประเทศอเมริกา เพราะชาว 
อเมริกันจัดอยู่ในประเภทพวกท่ีสนใจใน 
การรักษาสุขภาพเป็นอย่างสูง เมื่อสายการ 
บินจัดเตรียมไวิใหผู้้โดยสารกลุ่มน้ี ก็จะเป็น 
เครื่องดื่มท่ีสร้างสถานภาพในการแข่งขัน 
ได้ ส่วนเครื่องด่ืมประเภทMixer ต่าง  ๆ
เข่น Soda/Tonic/Ginaer Ale สายการ 
บินไทยเลือกใช้ยี่ห้อ Schweppes ™ ซ่ึง 
เป ็นบริษ ัทน ํ้าอ ัดลมภายใต้ล ัญจกรของ 
ส ม เ ด ็ จ พ ร ะ ร า ช ิ น ี แ ห ่ ง อ ั ง ก ฤ ษ  
(www.schweDoes.com) ซึงคงจะเป็น 
ย่ีห้อ หรือ Brand name ท่ีบ่งบอกถึงสถาน 
ภาพของตัวมันเองได้เป็นอย่างดี แล้วว่าจะ 
ลามารถสร้างสถานภาพการแข่งขันในด้าน 
การบริการได้มากน้อยเพียงใด

http://www.annlefire.eom1
http://www.schweDoes.com
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ตารางที่ร (ต่อ)
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย ลถานภาพ

บริษัท โคคาโคลา (Coca -  Cola) การปรงแต่งและการผสมผสานกันระหว่าง 
ใบโคคา (Coca leaves) และผล โคลา (Kola nut) โดยเภสัชกร ทำให้เกิด 
บริษัทโคคา -โคลา ซึ่งเป็นบริษัทผลิตเครื่องดื่มนํ้าอัดลมที่ใหญ่ที่สุดในโลก 
เช่นเดียวกับการเป็นผู้จำหน่ายเครื่องดื่มนํ้าผลไม้ที่ใหญ่ที่สุดในโลกด้วย โดยมี 
ผลิตภัณฑ์วางจำหน่ายเกือบ 200 ประเทศท่ัวโลก ในปี 1996 สามารถทำ 
ยอดจำหน่ายได้ถึง 18.5 พันล้านเหรียญดอลลาร์สหรัฐ และสูงข้ึนเร่ือย ๆในปี 
ต ่อ ๆ มาถึงร้อยละ 2.9
(จากบทความเรือง “The 100 Best" Industry Week 18/08/1997 : Ohlson, 
Kristin)
Cadburrv SchweoDes PLC เป็นบริษัทผ้ผลิตเคร่ืองด่ืมที่ใหณ่เป็นอันดับ 3 
ของโลก รวมถึงเป็นผู้ผลิตลูกอมขนมหวานชั้นนำของโลกด้วย Brand ช้ันนำ 
ของ Schweppes ทีเป็นทีรู้จักกันดีเช่น 7up , Dr. Pepper, A&w root beer, 
Cadburry และ Peter Paul ในปี 1996 ยอดขายพุ่งถึง 8.76 พันล้านเหรียญ 
ดอลลาร์สหรัฐ หรือสูงข้ึนโดยเฉล่ีย 18.1% ไม่ว่าจะเป็นธุรกิจเครื่องด่ืมหรือ 
ธุรกิจขนมหวาน Schweppes ก็ได้ขยายวงธุรกิจต่าง  ๆ เหล่าน้ีออกไปท่ัวโลก 
โดยการจัดแบ่งกลุ่มเฉพาะ ดูแลภูมิภาคเศรษฐกิจหลัก  ๆ ในขณะท่ีกลุ่มบริษัท 
แม่จะดูแลเรื่องการเติบโต การขยายตัว ตลอดจนการรวมกลุ่มพัฒนาพ้ืนท่ีสี 
เขียว (Greenfield) เช่นโรงงานผลิตแห่งใหม่ 2 แห่ง ในรัสเชียและจีน ซ่ึงเป็น 
กลุ่มเป๋าหมายและกลุ่มร่วมทุน Schweppes ได้ขายสิทธิประโยช'นในCoca- 
cola & Schweppes Beverages Ltd. ตลอดจนใบอนุญาตประกอบการในส 
หราชอาณาจักรให้แก่ Coca- Cola Enterprises ในปี 1996 
Greensoot กรีนสปอร์ต ก่อต้ังข้ึนในปี ค.ศ. 1934 โดยมีเป๋าหมายในการ 
ผลิตอยู่ที่เครื่องดื่มนํ้าผลไม้เพื่อความสดชื่น จากล่วนผสมที่สดที่สุดเท่าที่จะ 
เป็นไปได้ ตั้งแต่ก่อตั้งมา กรีนสปอร์ต มีการขยายตัวในหลาย ๆด้านด้วยกัน 
โดยเฉพาะการควบคุมคุณภาพ (QC) , การผลิต 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 ๆ และการตลาด แผนกวิจัยและพัฒนา ได้เข้ามามีบทบาทสำคัญในการช่วย 

ให้เครื่องด่ืมกรีนสปอร์ต เปลี่ยนแปลงและพัฒนา ปีแล้วปีเล่า โดยการเปลี่ยน 
แปลงน้ัน รวมถึงการขยายตัวของกลุ่มผลิตภัณฑ์ (Product Line) โดยมินํ้าผล 
ไม้เชอร์เบท รสและกล่ิน ตลอดจนภาชนะหีบห่อ โดยยังเน้นเป้าหมายเดิมคือ 
“เครืองดีมนำผลไม้" (www.areensDortsa.com)

http://www.areensDortsa.com
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ตารางที 7 ประเภทNon-Alcoholic ชนิดของเครื่องดื่ม Mineral W ater ในชั้นหนึ่งและชั้นธุรกิจ
ชื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย ส ถาน กาพ
Perrier/ Avian ด่ืมนำแร่เพื่อสุขภาพ การบินไทยก็จะมีท้ังแบบท่ี สายการบินไทยเลือกผลิตภัณฑ์ที่มีชื่อเสียง

เป็น Carbonated และแบบ Non-Carbonated ไว้ ระดับโลกมาให้บริการแก่ผ ู้โดยสารโดย
ให้เลือก นํ้าแร่ Perrier น้ําแร่บรรจุด้วยก๊าซ คำนึงถึงความหรูหราและรสนิยม เป็น
Carbonated ท่ีมีซ่ือเสียงของฝร่ังเศส ท่ีด่ืมแล้วรู้ สำคัญ ผู้โดยสารท่ีโดยสารในชั้นหนึ่งจะ
สึกถึงความสดช่ืน ความหอมหวานของแหล่งนํ้า เป็นกลุ่มชนช้ันสูง หรือผู้'ท่ีร่ํารวย รู้จักการ
ธรรมชา ต ิ ท ี ่ ม ี ควา มสะอา ดและม ี ค ุ ณภา พ ใช้ชีวิตและการบริโภคแบบสุขนิยม จึง
(www.Derrier.com) หรือ นำแร่ยห้อ Avian ทีเป็น แน่นอนว่าจะต้องได้รับความพึงพอใจต่อ

AURA Natural Spring Water บริสุทธ้ิจาก Mont Blanc ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและมีชื่อเสียงที่สาย
ในเทือกเขา Alp ของประเทศฝร่ังเศส ท่ีนอกเหนือ การบินเลือกมา(ไม่ไข่แค่การบริโภคคุณค่า
จากผลิตภัณฑ์นํ้าแร่ที่มีชื่อเสียงแล้วยังมีผลิตภัณฑ์ การใช้สอย หรือ Use- Value แต่เป็นการ
ด้านสุขภาพและการรักษาความงามอื่น ๆในชื่อ บริโภคสัญญะเป็นเบื้องต้น : Jean
เดียวกันอีกมากมาย (www.avian.com) Baudrillard .Consumer Society1970)
Aura เป็นน้ําแร่ท่ีพุจากแหล่งน้ําธรรมชาติใต้กุ] ล่วนน้ําแร่ของคนไทยน้ัน ก็จัดเป็นสินค้า
เขาทางเหนือของประเทศไทย ท่ีผลิตด้วยกรรมวิธี คุณภาพที่ดีเข่นกัน สายการบินไทยคัด
การเติมโอโซนและบรรจุจากแหล่งกำเนิด โดย เลือกก็เพราะเป็นการอุดหนุนสินค้าภายใน
บริษัทธรณีพิพัฒน์จำกัด ตำบลโปงแยง อำเภอแม่ ประเทศด้วย (นิคม ระวิยัน และวัชรี
ร่ม จังหวัดเชียงใหม่ น้ําแร่ของคน'ไทย ท่ีได้ชื่อว่ามี 
คุณภาพดีสุดในประเทศไทยขณะนื้ (ข้อมูลจาก 
ฉลากนํ้าดื่มยี่ห้อออรา)

แสงโสมทรัพย์ : สัมภาษณ์)

http://www.Derrier.com
http://www.avian.com
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ตารางที่ 8 ประเภทAlcoholic (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม Scotch Whisky ในช้ันหน่ึง
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ
Chivas Royal เดอลุกซ’' สก๊อต เบลนด์ (Deluxe Scotch สายการบินไทยเองก็ยอมรับในความ
Salute Blended) หรือ ซิวพีเรืย เนลนดส์ (Superior เป็นเลิศของเหล้าทั้ง 2 ยี่ห้อน้ี จึงนำข้ึน

-Johnnie Walker Blends) เป็นเหล้าผสมระหว่างแอลกอฮอล์ มาให้บริการกับผู้โดยสารในชั้นหน่ึง โดย
เกรน และ แอลกอฮอล์มอล์ทเซ่นเดียวกับ พรื ใช้ เหล้าวิสกียีห้อJohnnie Walker Gold

Gold Lable เมียมเบลนดล์ แต่เป็นการปรุงแต่งเหล้าจาก Label® อายุ 18 ปี ซ่ึงปรุงพิเศษผสมข้ึน
แอลกอฮอล์ท่ีจัดอยู่ในเกรดพิเศษ และผู้ปรุงแต่ง มาจากแรงบัลดาลใจ ทำให้ได้วิสกี้ ท่ี
รสเหล้า ได้ถอดหัวใจเสกสรรศิลปะแห่งความ ประณีต มืองคาพยพท่ีแน่นหนัก มีกล่ิน
อร่อยทุ่มเทลงไปในนํ้าเหล้าจนหมด โดยจะคัด หอมอบอวลของน้ําผ้ืง ซึ่งได้จากการเก็บ
เลือกแอลกอฮอล์ชนิดที่เก็บบ่มมานานปี มาก บ่มอันยาวนาน ท่ีติดตรึงไม่รู้หาย ซ่ึงเป็น
กว่า 12 ปีข้ึนไป หลาย ๆเกรดมาคละเคล้ากัน สูตรเด็ดท่ีใช้สก๊อตวิสกี้ชั้นยอดท่ีสุดมาก
โดยมีส่วนผสมของแอลกอฮอล์มอล์ทมากกว่า กว่า 15 ชนิดมาผสมผสานกัน ทำให้ได้
แอลกอฮอล์เกรน ดีกรีบรรจุขวดก็จะตกอยู่ใน วิสกี้สูตรพิเศษท่ีมือายุการหมักบ่มไม่ตํ่า
ระดับ 43 ดีกรีระบบยุโรป ใน'ขณะท่ีพรีเม่ียมเบ กว่า 18 ปี ซึ่งมาจากคำวิจารณ์ของ
ลนดส์จะมีแรงแอลกอฮอล์เดยเฉลี่ย 40 ดีกรี สถาบัน B.T.I. (ดูหน้า 58 ) ท่ีได้ให้
ระบบยุโรป และยี่ห้อท่ีโด่งดังมาก ๆและขายดีท่ัว คะแนนไว้ 91 คะแนน เม่ือวันท่ี 15
โลกก็ได้แก่ จอห์นน่ี วอลเกอรี แบล็ค เลเบ้ิล มกราคม 1999ว่าอยู่ในระดับยอดเยี่ยม
(Johnnie Walker Black Label) ซึงเป็นยีห้อ (Exceptional) (www.tastinas.com)
ท่ีดังที่ลุดของโรงกลั่นสุราของตระกูล,'1วอลเกอรี'’ Chivas Regal Royal salute 21 years
ที่ถือกำเนิดในปี ค.ศ. 1820 พร้อมกับโลโก้รูป Old Scotch Whisky เป็นสุดยอดของ
ทหารอังกฤษกำลังก้าวเดินย่างเยื้อง แต่มาดัง ตระกูลชีวาสที่'ใช้บริการสำหรับผู้โดยสาร
ระเบิด1จรีง ๆ ในปี ค.ศ. 1908 เม่ือได้รับการปรุง ในช้ันหน่ึง ของสายการบินไทย สถาบัน
แต่งใหม่จากนักปรุงมือเยี่ยม ที่ชื่อนาย ทอม B.T.I.ให้คะแนน'ไว้เม่ือ'วันท่ี 15 มกราคม
บราวน่ี นักผสมเหล้าท่ีทำการปรุงรสท้ังจอห์นนี่ 1999 ท่ี 91 คะแนน (Exceptional) เซ่น
แดงและจอห์นน่ีดำ ที่ได้รับความนิยมมากทิสุด กัน และให้ความเห็นไว้ว่า ''ด้วยความ
ได้แก่ จอห์นน่ี วอลเกอรี รุ่นแบล็ค เลเบ้ิล ชนิด แน่นหนักของเน้ือวิสก้ี กับกล่ินหอมท่ีนุ่ม
12 ปี ทำให้บริษัท จอห์นน่ี วอลเกอรี แอนดั ลึก ซึ่งให้ความสมดุลที่ลงตัวของการ
ซันส์ ได้รับการยกย่องจากสมาคมสุราโลกให้เป็น ผสมผสานเหล้าสก๊อตวิสกี้ที่มือายุเก่าแก่
หนึ่งในห้าเซียนผู้ยี่งใหญ่ในการผลิตเหล้าสก๊อต เข้าด้วยกัน ซึ่งอายุน้อยที่สุดก็ 21 ปีเข้า
โดยสามารถผลิตเหล้าออกมาปีละหลายล้าน ไปแล้ว เป็นเหล้าที่เหมาะจะดื่มเพียว ๆ ,
แกลลอน และ 85% ถูกส่งเป็นสินค้าออกและท่ี ใส่นํ้าแข็งเล็กน้อย หรือจะเติมโซดาด้วยก็
แรงตามมาติด  ๆ ก็เห็นจะเป็นสก๊อตวิสกี้ ท่ีช่ือ ย่อมได้"(www.tastinas.com)

http://www.tastinas.com
http://www.tastinas.com
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ตารางที่ 8 (ต่อ)
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

ชีวาสรีกัล (Chevas Reaall จากดินแดนทางภาค 
ตะวันออกเฉียงเหนือของสก๊อตแลนด์แถวเขตไฮท์ 
แลนด์ท่ีซึ่งมีหุบเขาสลักซับซ้อนและแผ่นดินท่ีราบ 
สูง สายธารแห่งความเยือกเย็น เซาะผ่านโตรกผาท่ี 
อุดมด้วยแร่ธาตุ ผ่าไปบนปาเขาที่คลาคลํ่าด้วยต้น 
ไมีใบหญ้าและสมุนไพร จึงเป็นนํ้าอมๆตที่มีค่ากว่า 
แหล่งน้ํา'ใด ๆ บวกกับข้าวบาร์เล่ย์ที่มีการเฟ้นสาย 
พันธุจนเป็นเลิศ นํ้าเหล้าจากไอท์แลนด์จึงเยี่ยม 
ยอดไม่มีใครเสมอเหมือน บริษัทชีวาส แอนด์บรา 
เธอร์ส ท่ีต้ังข้ึนในปี 1857เป็นเจ้าของโรงงานเดอะ 
เกลนลิเวต และ โรงงานสตราธิสลา -  เกลนลิเวต 
ผู้ผลิตสก๊อต'วิสก้ียี่ห้อดังหลายยี่ห้อ เชีน ชีวาส-รี 
กัล, เดอะเกลนลิเวต, โรยัล-ซะลุต, 100 ไปเปอร์ 
และพาสปอร์ต ซึ่งต่อมาในปีค,ศ, 1949 บริษัทชีวา 
ส แอนด์บราเธอร์ส ได้เข้าไปอยู่ในเครือของชีแก 
รมยักษ็ใหญ่ในวงการสุรา และในปี 1971 เอดการ์ 
บรอนฟ้แมน ประธานบริษัทซีแกรม ได้สร้างความ 
ตื่นตะลึง'ให้แก่'โลกด้วยการประกาศศักดาของศักด้ิ 
ศรีชีวาสให้ปรากฏ จนกลายเป็นวิสกี้ที่ยิ่งใหญ่ของ 
โลกอย่างไม่มีใครเสมอเหมือน ชีวาส-รีกัล ถือดาบ 
ฟาดฟันจนบรรดาผู้ผลิตวิสกี้ลูกหลานชาวสก๊อตทั้ง 
หลายแตกกระเจิงไม่เป็นขบวน จนในปีค.ศ, 1974 
สมาคมนักดื่มเหล้าแห่งโลก(DCL) ยอมรับและยก 
ย่องในรสชาติละมุนละไมของชีวาส (จากหนังสือ 
“วิสก้ี" โดยกมลศ้กดี้ ต้ังธรรมนิยม หน้า 62-64, 
72-77)

ซึ่งถ้าดูจากการให้คะแนนจากสถาบัน 
ทดสอบเคร่ืองด่ืม B.T.I. ที่น่าเชื่อถือ ผู้ทำ 
วิจัยเห็นว่า เคร่ืองด่ืมท้ัง 2 ย่ีห้อ มีสถาน 
ภาพที่ยอดเยี่ยม คุณภาพที่ลํ้าเลิศของ 
เหล้าสก๊อตวิสกี้ ที่ได้รับการเลือกสรรมา 
อย่างดี ก็จะสร้างสถานภาพการแข่งขัน 
ในงานบริการได้มาก
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ตารางที่ 9 ประ๓ ทฃองเครองดื่ม Alcoholic ชนิดของเครื่องดื่ม Scotch Whiskey ในชั้นธุรกิจ
ช ื่อ เคร ื่องด ื่ม คำอ ธ ิบ าย ล ถ าน ภ าพ

- Joh n n ie  W alker 

B lack Label 12  

Y ears Old
- C h e v a s  R egal 12  

Y ears Old

ดูคำอธิบายในตารางที่ 8 และใน 
ภาคผนวก

ยี่ห้อของสก๊อต วิสกี้ที่ได้รับความนิยมและมีซื่อเสียง 
มากที่สุดในโลก ขวดนี้ราคา 25 USD. ได้รับการ 
ทดสอบจากสถาบันทดสอบเครื่องดื่ม BTI (The 
Beverages Testing Institute .Inc) เมือวันที15 
มกราคม 1999 และให้คะแนนไว้ท่ี 89 คะแนน 
(Highly Recom m ended)!ดยให้ความเห็นว่า “ เป็น 
เหล้าสีออกส้มสดใส มีกล่ินของต้นโอ้ค องคาพยพท่ี 
มีความแน่นปานกลาง ที่สัมผัสได้เมื่อลิ้มลองบ่งบอก 
ถึงองค์ประกอบที่รุ่มรวยและรสที่ชาบซ่านซึมผ่านให้ 
ความรู้สึกอบอุ่น ด้วยขนาดอายุที่กำสังพอดีและวิธี 
การปรุงท่ีซับซ้อน เป็นสุราชั้นเยี่ยม’’ ซ่ึงผู้ทำวิจัยเห็น 
ว่าเหล้ายี่ห้อนี้เป็นที่นิยมมากในหมู่นักดื่ม และเป็น 
ตัวท่ีทำซ่ือเสียงให้กับ Johnnie Walker มากท่ีสุด (ดู 
ตารางท่ี 8) ดังนั้นจึงสามารถสร้างสถานภาพในการ 
แข่งขันด้านบริการได้มาก
“สีทองอ่อนเป็นสีของเหล้าย่ีห้อน้ี องคาพยพท่ีนุ่ม 
นวลบางเบา อย่างเหมาะเจาะ ทำให้นึกถึงกล่ินของ 
ผลมะนาวแห้ง, เกลือ และกลิ่นของปาเขาลำเนาไพร 
กล่ินบาง ๆ ของ Malt แสดงให้เห็นถึงความรู้สึกๆเม 
ฉ่ํา เม่ือได้สัมผัสกับริม'ฝึปาก เป็นกล่ินของผลไม้และ 
รสชาติท่ีเป็นธรรมชาติโดยแท้” นี่คือคำนิยามของ 
เหล้าวิสกี้ชั้นเยี่ยมราคา 2 5  บรอนี่ห้อนี้ โดยสถาบัน 
BTI ได้ทำการทดสอบเมื่อวันที่ 27 มกราคม 1997 
และได้ให้คะแนนไว้ 88 คะแนน (Highly 
Recommended) ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่า เป็นเหล้าท่ีมื 
ชื่อเสียงอีกยี่ห้อหนึ่งซึ่งเป็นท่ียอมรับกันดีท่ัวโลก และ 
ได้รับการยอมรับและยกย่องในรสชาติที่ละมุนละไม 
จากสมาคมนักดื่มเหล้าแห่งโลก(DCL)(ดูตารางที่14) 
ดังนั้นจึงสามารถที่จะสร้างสถานภาพการแข่งขันได้ 
เช่นเดียวกัน

»
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ตารางที 10 ประเภทของเครืองดืม Alcoholic ชนิดของเครืองดื่ม Scotch Whiskey ในชั้นประหยัด
ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

- Johnnie Walker’s Red 
Label

ดูคำอธิบายในตารางที่ 9 และ 
ในภาคผนวก

สก๊อตวิสกี้ยี่ห้อดังอายุเก็บบ่มนาน 7 ปี ราคา 16 
USD. ขวดน้ีได้คะแนน 85 (Highly 
Recommended) จากสถาบัน B.T.I. (ดูหน้า 58) 
และให้คำวิจารณ์ไว้ว่า “ มีสีทองสด'ใส กล่ินท่ีถูก 
ทำให้ลดลงโดย โชว์แค่กล่ินควันไฟ และรสชาติท่ี 
ละเอียดอ่อนของ มอลท์ซึ่งครอบงำความเป็น 
ธรรมชาติและความร้อนแรงของแอลกอฮอล์'’ จาก 
การทดสอบเม่ือวันท่ี 1 5 พฤษภาคม 1999ซ่ึงผู้ทำ 
วิจัยเห็นว่า การนำเอาเหล้า Scotch Whisky ช้ัน 
เยี่ยมมาให้บริการแก่ผู้โดยสารในชั้นประหยัด ก็ 
เป็นการสร้างสถานภาพในงานบริการได้ในแง่ของ 
การใช้ยี่ห้อ Brand name และความหรูหรา 
Luxury ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่าการเอาเหล้าที่มีสถาน 
ภาพช้ันดีระดับ 85 คะแนนท่ีมีสถานภาพท่ีติดตัว 
มาแต่กำเนิดหรือ Ascribed Status จะเป็นการ 
สร้างสถานภาพในการบริการให้เกิดขึ้นในชั้น 
ประหยัดนี้ได้มาก
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ตารางที11 ประเภทของเครืองดืม Alcohol (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม American Whiskey ท่ี
ใช้โนทุกชั้นการบริการ

ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ
Jack Daniel’s American Whiskey:- ท่ีมีกรรมวิธีการผลิต 

เหมือนกับ สก๊อตวิสก้ี แต่เก็บบ่มในกังไม้โอ๊กท่ี 
ย่างไฟด้วยถ่านหินพิเศษนานกว่า 4 ปี ทำ'ให้ผี 
กล่ินหอมเหมือนควันไฟ(smoke) จางๆเวลา 
ด่ืม วัตถุดิบที่นำมาใช้!นการทำวิสกี้ใน 
สหรัฐอเมริกา จะเป็นพวกธัญญะพืช หรือเรียก 
ว่า Grain Whiskey ถ้าใช้ข้าวไรย์เป็นวัตถุดิบ 
หลักเกิน 51% ก็จะเรียกว่า วิสกี้ไรย์ (Rye 
Whiskey) และถ้าใช้ข้าวโพดมากกว่าธ1% ก็ 
เรียก"วิสกีเบอร์เมิน" (Bourbon Whiskey) 
กำเน ิดของวิสกี้เบอร์เบ ิ้นนั้นมาจากชื่อของ 
ครอบครัวเบอร์เบิ้น(Bourbon) ซ่ึงเป็นผู้ปก 
ครองเขตฝร่ังเศสในอเมริกา ในยุคที่อเมริกา 
เป็นเมืองข้ึนของอังกฤษ ในเมืองเบอร์เบิ้น แห่ง 
มลรัฐเคนตักกี้ ผืนแผ่นดินที่อุดมสมบูรณ ์
ด้วยน้ําพุธรรมชาติ ทุ่งกว้างท่ีเขียวขจี ไร่ข้าว 
โพดและข้าวไรย์ที่งามสะพรั่งสุดลูกหูลูกตา 
ปาโอ๊กที่หนาทึบลำต้นสูงใหญ่ทะมึนเสียดฟ้า 
ในปี ค.ศ. 1570 วิสกี้เบอร์เบิ้น ได้ถือกำเนิดขึ้น 
ยังรัฐตังกล่าว และแพร่ระบาดไปท่ัวอเมริกาใน 
ไม่ช้า ตังนั้นจึงเรียกวิสกี้ที่มาจากเมืองเบอร์ 
เบ้ินว่า เบอร์เบ้ินวิสก้ี ส่วนวิสกี้ท่ีมาจากรัฐอ่ืน 
ๆ จะเรียกว่า American Whiskey แต่เนื่องจาก 
ความนิยม'ในเหล้าเบอร์เบ้ินนั้นมีมาก ผู้คน 
ส่วนใหญ่จึงเรียกเหล้าของอเมริกันชนที่มืกรรม 
วิธีการผลิต แบบ เดียวกันและใช้วัตถุดิบถูกต้อง 
ตามกฎเกณฑ์ ว่า วิสกี้เบอร์เบิ้น (จากหนังสือ 
“วิสกี้” โดยกมลตักดิ้ ต้ังธรรมนิยม หน้า 29)

จากความโด่งตังของเหล้าที่ทำจากวัตถุ 
ดิบที่แตกต่างไปจากเหล้าสก๊อต ที่เป็นความ 
ภาคภูมิใจของชนชาวอเมริกัน การบินไทย 
จึงเลือกใช้ American Whiskey ย่ีห้อ Jack 
Denials จาก มลรัฐ T ennessee มาให ้
บริการเพื่อเป็นตัวเลือกกับผู้โดยสารทั้ง 3 ช้ัน 
ของการบริการ โดยสถาบันทดสอบเคร่ืองด่ืม 
B.T.I. (ดูหน้า 58) ได้ทำการทดสอบเหล้า 
ยีห้อ Jack Daniel’s Old No. 7 T ennessee  
Sour Mash Whiskey ราคา 13.99 US. ขวด 
น้ีเม่ือวันท่ี 1 เดือน ธันวาคม 1996 และให้ 
คะแนนไว้ที 84 คะแนน(Recommended) 
โดยมึคำอธิบายเพิ่มเติมว่า “เป็นเหล้าท่ีมืสี 
ทองเข้ม ในขวดที่สดใสแปลกตา ความหนา 
แน่นอยู่ในระดับปานกลาง มีกล่ินท่ีชวนให้ 
นึกถึงลูกพืช(Peach),ผล แอปริคอท 
(Apricot) และผล อัลมอนตั (almond) ความ 
นุ่มเนียนขององคาพยพค่อนช้างกลมกล่อม 
และซุ่มชํ่าอยู่บนเพดานปาก มีกลิ่นผลไม้ มี 
ชีวิตชีวา ยอดเยี่ยมและสมบูรณ์แบบ 
(www.tastinas.com) ถึง แม้จะไม่ได้คะแนน 
เท่ากับ สองย่ีห้อแรก แต่ความตังของเหล้า 
ย่ีห้อนี้ก็ไม่ได้เป็นท่ีสองรองใคร คะแนนอยู่ใน 
ข้ันดี และผู้ทำวิลัยเห็นว่าสามารถที่จะสร้าง 
ความพึงพอใจให้กับผู้โดยสารได้เช่นเดียวกัน
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ตารางที่ 12 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม Rum ท่ีใช้ในทุกช้ัน
การบริการ
ซือเคริองดืม คำอธ ิบาย สถานภาพ

-B acard i
Rum

เหล้ารัม Rum เป็นเหล้าหมักกลั่นจากนํ้าอ้อย , 
กากนํ้าตาล และนํ้าเช่ือมของผลไม้ ถิ่นกำเนิดแถว 
หมู่เกาะอินเดียตะวันตก ที่จาไมก้า เมื่อกลั่นออกมา 
แล้ว1ไม่มีสี จึงต้องเพิ่มสีด้วยการผสมคาราเมล 
(Burnt Sugar) หรือสีท่ีมาจากถังไม้ในระหว่างข้ัน 
ตอนการบ่มเป็นรัมแดง, รันขาว, รัมไอดำ สายการ 
บินไทยใช้รัมย่ีห้อ Bacadi ถือกำเนิดโดยชาวสเปน 
ชือ Don Facundo Bacadi Masso ผู้ซึงมาตังรกราก 
อยู่ในเมืองท่า Santiago ของประเทศCuba ซ่ึงขณะ 
นั้นเป็นอาณานิคมของสเปน และได้สร้างสรรค์เหล้า 
รัมท่ีมืช่ือเสียงท่ีสุดในโลกท่ีช่ือ Bacadi ข้ึน ในปี ค.ศ. 
1862 โดยมืลัญญลักษณ์เป็นรูปค้างคาว (Bat 
Davice) ปัจจุบันผสิตที่เมืองไมอาม่ื รัฐฟอรืดา ใน 
สหรั^อเมริกา (www.bacadi.com) และได้ผลิตออก 
มาหลายรุ่นหลายชนิดด้วยถัน เซ่น 
คะแนน ช่ือร่น ราคา USD 
93 Bacardi Millenium 800 
89 Bacardi Superior 20.99 
86 Bacardi Select Rum 14.99 
85 Bacardi Limon Rum 12.99 
84 Bacardi “0 ” Orange Rum 14.00 
(ข้อมลจาก www.tastina.com)

ความมืชื่อเสียงของเหล้ารัมยี่ห้อนี้มืมาก 
จนทุกวันนี้ถ้าต้องการดื่มรัม ผสมด้วย 
โคคาโคลา ก็1จะ'โมม'ใครเรียกหารัมโค้ก 
แต่จะเรียกว่าบาคาดี้โค้กแทน บาคาดี้ 
เหมือนเป็นชื่อเรียกแทนเหล้ารัมทั้งหมด 
ท่ัวโลก เป็นเหล้าหลักท่ีใช้ผสมเครื่องด่ืม 
ประ๓ ท Cocktail ได้หลายชนิด โดย 
สถาบันทดสอบเครื่องด่ืม B.T.I. (ดูหน้า 
58 ) ได้ทำการทดสอบเม่ือวันท่ี 2 
กรกฎาคม 2001 และให้คะแนนเหล้ารัม 
รุ่นที่สายการบินไทยเลือกใช้ คือ Bacardi 
Superior Rum เอาไว้ที 89 (Highly 
Recommended) ซึงจัดว่าดีทีเดียวและ 
อธิบายสรรพคุณไว้ตังน้ี ’’มืความ'ใส กล่ิน 
ที่ประทับจมูกเป็นกลิ่นของคาราเมล เป็น 
กลิ่นอายหอมหวาน รสชาติชวนชิมกลม 
กล่อม ความสดใส เบิกบานใจ เกดข้ึน 
จากควานหวานจากนํ้าตาลจากผลไม้ 
และการทำให้บรืสุทธ้ิด้วยการต้มกลั่น 
ด้วยความร้อนสูงทำให้ได้องคาพยพท่ี 
บางเบา สามารถผสมดื่มได้ถับนํ้าผลไม้ 
หรือใส่ โค้ก ใส่มะนาวฝานบาง และคน 
ดื่มได้เลย’’ (www.tastinp.com) ผ้ทำ 
วิจัยรู้จักเหล้ารัมยี่ห้อแรกก็คือยี่ห้อน้ี และ 
เห็นว่าเป็นเครื่องดื่มท่ีได้รับความนิยม 
จากผู้โดยสารเป็นอย่างสูง และสามารถ 
ท่ีจะสร้างสกาใ4ภาพการแข่งขันในการ 
บริการได้
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ตารางที่ 13 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม Gin ที่ใช้ในทุกช้ัน
การบรการ
ชื่อเครื่องดื่ม คำอธบาย สถานภาพ
- B eefea ter 
Gin

เหล้ายิน Gin :-ถิ่นกำเนิดจากฮอลแลนด์ แต่นิยม 
ในอ ังกฤษโดยชาวด ์ชท ์ท ี่ถ ูกสถาปนาให ้เป ็น  
กษัตริย์แห่งอังกฤษในปีค.ศ. 1689 ทรงพระนามว่า 
William III ซึ่งทรงโปรดปรานเหล้ายินเป็นอย่าง 
มากพอ  ๆ ทับท่ียกย่องให้ไวน์และเหล้าบร่ันดีต้อง 
มาจากฝรั่งเศส เป็นเคร่ืองด่ืมประจำพระราชวังท่ี 
Hampton Court ซ่ึง ณ ที่นั้นเองฝ่ายอัดเลี้ยงของ 
ทางราชสำน์กก็ได้กลายเป็นท่ีรู้อักทันท่ัวไป ในนาม 
ว่า “Gin T em pletหล้ายินโดยท่ัวไปจะใช้วัตถุดิบ 
เฉกเช่น Whisky มาหมักกลั่นเป็นเหล้าและผสม 
ทับเครื่องยา เช่น ผักชี 1 ย่ีหร่า 1 กระวาน ฯลฯ 
และโดยเฉพาะ Juniper Berry เป็นส่ิงขาดมิได้ 
แล้วนำไปกล่ันซ้ําเพ่ือปรุงแต่งรสชาติ เหล้าGin ท่ี 
สายการบินไทยใช้บริการให้แก่ผู้โดยสาร ในทุกช้ัน 
บริการได้แก่ย่ีห้อ Beefeater ซึ่งถือกำเนิดมาใน 
ช่วงศตวรรษท่ี 19 โดยหนุ่มน้อยเภสัชกร ชาวลอน 
ดอน ท่ีมิช่ือว่า Jam es Burrough ผู้ซ่ึงค้นหาวิธี 
การที่จะพัฒนาการปรุงแต่ง(ช๒กซ)ท่ีสมy รณ์ท่ีสุด 
ของการนำสมุนไพรต่าง  ๆ ชนิดมาผสมทับเหล้า 
เกรน ท่ีจะได้เหล้าท่ีมิกล่ินรสหอมละมุนหาใคร 
เทียบได้ เมื่อค้นพบแล้วจึงไปตั้งต้มกลั่นเล็ก  ๆ อยู่ 
ริมผังแม่นํ้าเทมส์(Thames)wซ่ึงเขา'ใต้พบทับซ่ือท่ี 
โดนใจของผลิตภัณฑ์ที่เขาผลิตขึ้น น้ันก็คือรูปของ 
องค์รักษ์ซาวอังกฤษโบราณ “ The Beefeater" 
ผู้ดูแลหอคอยแห่งกรุงลอนดอนน้ันเอง 
(www.beefeater.com)

เหล้า Gin เป็นเหล้าหลักอีกตัวหน่ึงท่ีใช้ใน 
การผสมเครื่องด่ืมประเภท cocktail ได้ 
หลายชนิด เช่น Gin &Tonic 1 Martini 
เป็นต้น ที่การบินไทยเลือกยี่ห้อ Beefeater 
เพราะว่า มีประวัติความเป็นมาเก่าแก่น้บ 
ศตวรรษ มีช่ือเสียงเป็นท่ีรู้จักท่ัวโลก 
สถาบัน B.T.I. (ดูหน้า 58) ได้ทำการ 
ทดสอบเมื่อวันที่9 มกราคม 1998 และให้ 
คะแนน เหล้ายินราคา14.99บรอยี่ห้อ 
Beefeater นีไว้ท่ี92คะแนน (Exceptional) 
และให้คำอธิบายไว้ว่า 
“ เป็นเหล้าท่ีใสสะอาด มีความหอมหวน 
ยวนใจที่มาพร้อมทับคุณลักษณะของผล 
Juniper Berry ที่แสดงออกมาอย่างเต็ม 
เปียม ความเข้มข้นที่ปรกำซาบอยู่ภายใน 
ลิ้นเกิดจากแรงเสริมของระตับนํ้าตาลที่ได้ 
จาก ผล Juniper Berry น้ี และผลจากการ 
ผลิตที่ต้องใช้เวลานานและชั้นตอนที่สลับ 
ซับช้อน ทำให้เหล้ายินยี่ห้อนี้จึงเป็นเหล้าที่ 
ม ีส ไต ล ์เป ็น ข อ งต ัว เอ งแ ล ะให ้ค วาม  
เพ ล ิด เพ ล ิน อ ัน เป ็น ส ุดยอดป รารถน า 
(Stylish & Hedonistic Gin) 
(www.tastinp.com) เครืองดืมทีมีความ 
เป็นมายาวนาน เป็นท่ีซ่ืนชอบระตับข้ึนโต๊ะ 
เสวย ประจำพระราชวัง และได้คะแนนใน 
ระตับที่ยอดเยี่ยม เช่นน้ีย่อมได้รับความพึง 
พอใจจากผู้โดยสารได้อย่างแน่นอน ซ่ึงผู้ 
ทำวิจัยเห็นว่า เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีสามารถ 
สร้างสถานภาพการแข่งขันได้เป็นอย่าง 
มาก
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ตารางที่ 14 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม Vodka ท่ีใช้ใน'ทุก
ชั้นการบริการ

ชื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ
-Smirnoff Black 
Label Vodka 
-Smirnoff Red 
Label Vodka

Smirnoff:- ตำนาน'ของ1วอดท้าย่ีห้อนี้เรื่มต้นเมื่อราว 
ต้นศตวรรษท่ี 19 จากแหล่งกำเนิดที่กรุงมอสควา 
(Moscow) ประเทศรัสเชีย ในปี1860 ท่ีซ่ึง Piotro 
Arsenyevith Smirnov ได้ก่อตังโรงกลันเหล้า 
วอดก้าของเขาเองขึ้น และด้วยผลิตภัณฑ์ที่เปียม 
ด้วยคุณค่า จึงทำให้วอดก้าของเขาประสบความ 
สำเร็จทั้งในประเทศและต่างประเทศ คุณภาพดัง 
กล ่าวได ้มาจากข ั้นตอนการผลิตท ี่ม ีเอกล ักษณ ์ 
เฉพาะตัว ไม่เหมือนใคร โดยเขาพบว่าการกรอง 
เหล้าหลังจากกลั่นแล้วด้วยท่าน(Charcoal) จะทำ 
ให้สิ่งสกปรกหรือตระกอนในเหล้าถูกดูดซึมหายไป 
หมดและเมื่อรวมกับนวตกรรมการกลั่นแบบต่อ 
เน่ืองในสมัยน้ัน (Continuous Still) ทำให้ม่ันใจได้ 
ไว้จะได้คุณภาพคงที่ของผลิตภัณฑ์ตั้งแต่ในครั้ง 
แรก โรงกล่ันเหล้าของเขาได้รับรางวัล Imperial 
Russian Court ในปี 1886 และตามด้วยรางวัล 
อ่ืน ๆอีกมากมาย ต่อมาเมื่อมืการปฏิวัติในรัสเชีย 
ในปี 1900 โดยพวกบอลเซวิค โรงงานของเขาจึงถูก 
ยึดเข้าเป็นของรัฐ ซึ่งทำให้เขาและลูกชาย Vladimir 
ต้องหนีออกจากประเทศ ไปหาดินแดนแห่งใหม่เพ่ือ 
ทำธุรกิจของครอบครัว โดยเร่ิมต้นท่ีประเทศตุรกี 
ต่อมาที่ประเทศโปแลนด์ และมาจบลงท่ีกรุงปารีส 
ที่ที่เขาไม่ประสบความสำเร็จและสิ้นเนื้อประดาตัว 
จนประท้ังเขาได้พบกับ Rodolf Kunett ชายชาวรัส 
เชียผู้ท่ีมืธุรกิจในประเทศสหรัฐอเมริกา และเป็นคน 
ที่เล็งเห็นว่าเหล้าวอดท้า ย่ีห้อ Smirnoff นี้สามารถ 
ทำตลาดได้ในอเมริกาจึงตัดสินใจลองดู และเป็น 
เหตุที่ทำให้เหล้าวอดท้ายี่ห้อ Sm irnoff ได้เร่ิมต้น 
ในอเมริกา เมื่อเดือนมีนาคม 1934 เซลล์แมนท้ัง 
หมดในรัฐ South Carolina เร่ิมโปรโมทสินค้าใหม่ 
ภายใต้แคมเปญที่ว่า “ Smirnoff White Whisky

ด้วยคุณภาพที่เป็นหนึ่ง มีประวัติ 
ความเป็นมายาวนาน และคุณลักษณะที่ 
สามารถผสมกับเครื่องดื่มได้เก ือบทุก 
ชนิดจึงเป็นตัวเลือกชั้นดีที่สายการบิน 
ไทยจะคัดเลือกเข้ามาเพื่อให้บริการแกผู้ 
โดยสารในช้ันหน่ึง โดยใช้วอดท้าของ 
รัสเชียย่ีห้อ Smirnoff ฉลากสีดำ อย่างดี 
ท่ีสุด ราคา 17.99 USD. ซ่ึงสถาบัน 
B.T.I. (ดูหน้า 58) ได้ทำการทดสอบเมื่อ 
วันท่ี 1 กันยายน 1995และให้คะแนนไว้ท่ี 
90 (Exceptional) โดยได้อธิบายคุณ 
สมบัติเอา,ไว้ดังน้ี “ ความหนาแน่นของ 
เหล้าปานกลางค่อนไปทางมาก มี 
เปอร์เซ็นต์ของแอลกอฮอล์สูงกว่านํ้าตาล 
(Dry) มีกล่ินท่ีชวนให้นึกถึง มะนาว, พริก 
ไทขาว และท่านไม้ องคาพยพเต็มเปียม 
ชัดเจน และจะสัมผัสถึงกล่ินควันไฟได้ใน 
ทันทีทันใดที่เพดานปาก เม่ือได้ลิมลอง 
พร้อมด้วยกลิ่นเครื่องเทศ ด้วยโครงสร้าง 
ที่ไม่มีข้อบกพร่องคือหลักฐานอย่างดี ใน 
ขั้นตอนการผลิตที่ยาวนานทำให้ได้เหล้า 
ที่มีความนุ่มเนียนเหมือนใยไหมเมื่อได้ 
ลัมผัสภายใ,นาปก (www.tastina.com)
ผู้ทำวิจัยเห็นว่า การที่ลายการบินเลือก 

ใช้ของเกรดดีท่ีหน่ึง สำหรับผู้โดยสารข้ัน 
หน่ึง เป็นการแสดงถึงการเน้นใช้ผลิต 
ภ ัณฑ์ ท่ีมี Brand name เพื่อสร้างสถาน 
ภาพในการแข่งข้นในการบริการ ได้อย่าง 
ชัดเจน
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ตารางที่ 14(๙อ)
ซือเครองดืม คำอธ ิบาย สถานภาพ

No Taste. No Smell” ซ่ึงไปกระทบใจลูกค้าผู้ซ่ึง ไม,สนใจถึง Smirnoff Red Label
คุณลักษณะที่แท้จรงของวิสกี้ เพราะพบว่าสิ่งที่เรียกว่าวิสกี้ขาว Vodka ขวดน้ีได้ 83 คะแนน
น้ี สามารถนำไปผสมได้กับเครื่องด่ืมเกือบทุกชนิด จึงทำให้ (Recommended) จากสถาบัน
เหล้าวอดก้ายี่ห้อนี้เปีนที่รู้ลักกันดีต้ัง แต่น้ันเป็นต้นมา ซ่ึงผลิต B.T.I. (ดูหน้า 58) และให้คำ
ภัณฑ์ที่เป็นเหล้าวอดก้าเพียวๆน้ียังแบ่งออกได้ตามสีของฉลาก วิจารณ์ไว้ว่า “ ใส ได้กล่ินผลไม้
คอ รสเปรี้ยวเซ่นมะนาวหรือล้มจาง
- ฉลากสีแดง เอกลักษณ์ของยี่ห้อ Smirnoff คือการกล่ันแบบ  ๆ ความหนาแน่นปานกลาง
ต่อเน่ือง (Continuous Still) ถึง 3 คร้ัง จากนั้นจะผ่านขั้นการ บรีสุทธ สามารถกระตุ้นให้น้ํา
กรองราว  ๆ 8 ช.ม. และตรวจเช็คคุณภาพถึง 47 คร้ังก่อนจะ ลายสอได้ มีน้ํามันนิดหน่อยกับ
กลายมาเป็นเหล้าวอดก้าที่นุ่มนวลไร้เทียมทาน กลิ่นพริกไทขาวผล ิตโดยการ
- ฉลากสีฟ้า ต่างกันที่ขั้นตอนของการกลั่นที่เป็นเอกลักษณ์ กรองผ่านถ่านได้ด้วยความร้อน
ของ Smirnoff โดยจะกลั่นให้เปอร์เซ็นต์ของแอลกอฮอล์ และรวดเร็ว’’ทำการทดสอบเมื่อ
(Alcohol Beverage ABV/US proof) สูงกว่าฉลากสิแดง วันท่ี20 กรกฎาคม 2000 ถึงแม้
- ฉลากสีดำเป็นการกลั่นในกังทองแดง โดยใช้วิธีการกล่ันแบบ จะเป็น Smirnoff ฉลากสีแดง
กล่ันทับ (Pot Still) ซึ่งจะคงกลิ่นและรสชาติที่เป็นธรรมชาติ แต่คุณภาพและคะแนนที่ได้รับ
ของเหล้าเอาไว้ได้ ก่อนจะไปกรองผ่าน Siberian Silver birch ทำให้เห็นว่าสามารถจะนำมาส
Charcoal ทำให้ได้รสชาติที่ยอดเยี่ยมของเหล้า เมื่อนำไปเสรีฟ ร้างสถานภาพการแข่งขันในงาน
แบบแซ่เย็นเจี๊ยบ นอกจากน้ียังมีผลิตภัณฑ์อื่น  ๆ อีกอาทิ 
เครื่องดื่มที่ผสมเสร็จแล้วอย่าง Smirnoff Citrus twist (vodka 
+ Lemon) หรอ Orange twist (Vodka + orange) เหล้า 
cocktail ท่ีมี'ชื่อเรียก,ว่า Screw Driver ซ่ึงซ่ือน้ีได้มาจาก การท่ี 
ช่างฟ้ตที่มานั่งดื่มเหล้าชนิดน้ีในบาร์ เอาไขควงท่ีพกไว้ใน 
กระเป๋าขึ้นมาคนเหล้า เป็นต้น (www.smirnoff.com)

ด้านบริการในช้ันประหยัดน้ีได้
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ตารางที่ 15 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม Campari ท่ีใช้ใน'ทุก
ชั้นการบริการ
ชื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ
- C am pari 
Bitter

เหล้าCampari (คัมปา'รี) ในปี 1867 Caffe 
Campari เปิดให้บริการในมิลานที Catnedral 
Square เจ้าของร้านชือ Gaspare Campari ผสม 
เครื่องดื่มบริการแขกที่เขาเรียกชื่อว่า “Biffer all’uso 
di Hollanda” ซ่ึงเป็นเคร่ืองด่ืมสีแดงสด โดย 
Campari เป็นผู้ผสม เครื่องดื่มหลายชนิดด้วยตนเอง 
อันประกอบด้วยเหล้า vermouths และ aperitifs 
ต่าง  ๆ ชนิด ต่อมาได้พัฒนารสชาติ ความเข็มข้นเป็น 
แบบฉบับท่ีได้ช่ือในภายหลังว่า “Bitter Campari’’ 
Bitters ถือเป็นเครื่องดื่มผสมแอลกอฮอล์ชนิดพิเศษ 
ทำจากแอลกอฮอล์ น้ํา นํ้าตาล(มักเป็นคาราเมล) 
และสิ่งสกัดจากพืช ในอิตาลี และฝร่ังเศส เป็นเคร่ือง 
ดื่มเรียกนํ้าย่อย มิความขมจากเปลือกไม้ของประเทศ 
จีน และเปลือกผลล้มจาก Seville ซ่ึงส่วนประกอบท้ัง 
สองชนิดคงจะมิอยู่ใน คมปารี เรื่องนี้มิอาจกล่าวยืน 
ยันแน่นอน เนื่องจากท่ีโรงงานใหญ่ทำคัมปารีแห่ง 
Sesto San Gioranni ในมิลาน มิได้แจ้งชือส่วนผสม 
ไว้แต่อย่างใด ส่วนผสมของ Campari ได้จาก 
สมุนไพร ผลไม้ พืช นำมาหมักแช่ไว้เป็นเวลาหลาย 
วัน เพื่อเติมแอลกอฮอล์ให้ได้กล่ิน และรสของส่วน 
ผสม ภายหลัง 3 สัปดาห์ จากนั้นจึงใช้วิธีการทาง 
อิเลคทอนิคล์เพื่อผสมกับแอลกอฮอล์ นํ้าตาล น้ํา 
กล่ัน และสีแดงให้เป็นเครื่องด่ืมเรียกน้ําย่อยรสขม 
แต่ดั้งเดิมนั้นสีแดงสดของคัมปารีได้จากเปลือกของ 
แมลง แต่ปัจจุบันนี้ใข้วิธีการทางเคมีเข้ามาช่วยใน 
การผลิต (European Culinary Volume 2 p.306 )

เครื่องดื่มคลาสสิคอายุนับร้อยปี ที่เกิดจาก 
การรังสรรค์ของมนุษย์ สีแดงสดของมันทำ 
ให้เกิดความแตกต่างจากเหล้าชนิดอื่นๆ 
อย่างเด่นซัด ทำให้มันกลายเป็นเครื่องดื่ม 
ที่มิเอกลักษณ์เป็นของตนเอง จนต้องถูก 
บรรจุไว้ในรายการเครื่องดื่นท่ีให้บริการบน 
เคร่ืองการบินไทย เหล้าราคา 15 USD 
ขวดน้ี สามารถด่ืมได้ในรูปแบบของ 
Long Drink และ Cocktail สถาบัน B.T.I. 
(ดูหน้า 58) ได้ทำการทดสอบเม่ือวันท่ี 25 
มกราคม 1999 และให้ไว้ท่ี 89 คะแนน 
( Highly Recommended )โดยอธิบายว่า 
“ เป็นเหล้าที่มิสีแดงอมชมพูดูสดใส มิรส 
ขมจัดของบรรดาสมุนไพรหลากหลายชนิด 
และกล่ินของผลไม้ ด้วยรสขนและความ 
แรงของแอลกอฮอล์ท่ีปรุงเป็นพิเศษ จึงทำ 
ให้เกิดมิรสชาติอร่อย ผลิตในกังจึงมิความ 
เข้มข้นสูง จึงต้องการบางอย่างมาช่วย เช่น 
ผสมกับ Mixer หรือ'ใส่น้ําแข็ง ซ่ึงจะเพ่ิมรส 
ช า ต ิแ ล ะ ค ว า ม ม ิช ีว ิต ช ีว า ม า ก ข ึ้น ” 
(www.tastina.com)

เครื่องดื่มที่มิเอกลักษณ์เป็นของตัวเอง 
ไม่มิใครเหมือน และไม่เหมือนใคร หน่ึง 
เดียวยี่ห้อน้ี เป็นความแตกต่างท่ีผู้วิจัยเห็น 
ว่าเป็นเครื่องดื่มที่สร้างสถานภาพการแข่ง 
ขันได้อย่างยอดเยี่ยม เป็นท่ีพอ'ใจแก่ผู้ 
โดยสาร ในเส้นทางที่เข้าออกยุโรปน้ี โดย 
เฉพาะอย่างยิ่งเที่ยวบิน ไป กลับ กรุงเทพฯ 
กรุงโรม ประเทศอิตาลี
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ตารางที่ 16 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม Brandy/ C ognac ท่ี
ใช้บรการในชั้นหนึ่ง
ชื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ
P arad is
H en n essy

Brandv หรือ Coanac:- เครืองดืมแอลกอฮอล์อีก 
ตระกูล ที่นำผลเบื้องต้นจากการหมักมากลั่นอีกครั้ง 
เช่นนำเอาไวน์มากลั่นจะได้เป็นบรั่นดีตามตำนาน 
กล่าวไว้ว่าผู้ที่เป็นต้นตำรับก็คือจักรพรรดินโปเลียน 
(napoleon 1769-1821)น์กรบซาวฝรั่งเศสผู้ยิ่งใหญ่ 
น่ันเอง ด้วยความที่เป็นคอสุราและเกิดความรำคาญ 
ที่กองล่งกำลังบำรุงของกองทัพต้องขนไวน์ปริมาณ 
มาก  ๆ ท่ีท้ังหนักและเป็นภาระในการรบ จึงมีบัญชา 
ให้ลองมากล่ันให้แรงขึ้นมาก ๆ เสียก่อน จะได้มี 
ปริมาตรน้อยลง สะดวกแก่การล่งกำลังบำรุงใน 
สนามรบ แล้วจึงมาเติมนํ้าเอาในการดื่มอีกครั้ง แต่ 
ต ่อมาอาจเป ็นว่าผสมนํ้าน ้อยลงทุกท ีเพราะเหล้า 
บร่ันดีท่ี1ไม่ผสมน้ํา จะมีรสเข้มกล่ินหอม และกลายมา 
เป็นสูตรในการทำCognac ต่อมา และลาเหตุท่ี 
เหล้าC ognacïองฝรั่งเศสเป็นท่ียอมรับ เนื่องจาก 
กลั่นมาจากองุ่นพันธุดีและผลิตจากเมือง Cognac 
ด้วยวิธี Pot Still (กล่ันสองคร้ัง) เก็บปมในถังไห้โจ๊ก 
จากปา Limousineuละ ทำให้ มืรสเยี่ยม กล่ินหอม 
ราคาแพง ปัจจุบันมีการผลิต Brandy เกือบทุก 
ประเทศในโลก แต่เหล้าBrandy ที่ว่ามีชื่อเลียงที่สุด 
จะต้องมากจาก เมือง Cognac จึงต้องเรียกชื่อ 
เหล้าด้วยชื่อจำเพาะลงไป คือ Cognac ดังน้ันด้วย 
ประว้ติความเป็นมาอันยาวนาน มีช่ือที่เป็นเฉพาะ 
ของตนโดยตั้งตามถิ่นกำเนิด โดยมีกฎหมายควบ 
คุมดูแล เพื่อให้ผู้บริโภคได้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์นั้น  ๆ
เป็นของดีและมีคุณภาพ (European Culinary 
Volume 2 p. 139 ) ดูรายละเอียดในภาคผนวก

ด้วยความคลาสสิคของเครื่องดื่มชนิด 
น้ี สายการบินไทยเลือกใช้เหล้า Cognac 
ย่ีห้อ Hennessy รุ่น Paradise ที่มีอายุ 
70 ปี ไว้บริการให้ถับผู้โดยสารช้ันหน่ึง 1 
ซึ่งเป็นเหล้า จากแคว้นCognac ของ 
ประเทศฝร่ังเศส เพื่อเน้นคุณค่าของ 
ความเป็นเลิศ ความหรูหรา และความ 
แตกต่างเพื่อสร้างสถานะภาพการแข่งข้น 
ด้านการบริการ สำหรับเหล้า Paradise 
ซึ่งราคาขวดละ 249 บรอ.น้ี สถาบัน 
B.T.I. (ดูหน้า 58) ได้ให้คะแนนเอาไว้เม่ือ 
วันที, 14 มกราคม 1999ไว้ถึง98คะแนน 
(Superlative) มีคำอธิบายต่อ 
ท้ายด้วยว่า “ เมรัยกลั่นที่มีลืนํ้าตาลแดง 
เข้มจัด (Mahogany) มืรสเข้มกล่ินหอมท่ี 
ทำให้ชวนเข้าใจผิดคิดว่าเป็น เครื่องเทศ, 
กลิ่นอายหอมหวานรสชาติชวนชิมกลม 
กล่อมคล้ายกลิ่น Caramel ในไวน์คุณ 
ภาพดีและไม้หอม เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมืรส 
ชาตินุ่มนวล ความหนักแน่นของเหล้า 
Cognac ชนิดน้ีจะให้ความรู้สึกถึงความ 
นุ่มนวลท่ีไม่ธรรมดา ด้วยความเข้มข้น 
บวกระยะเวลาในการเก็บบ่ม ความกลม 
กล่อมและความอบอุ่น จะเกิดข้ึนในทุก 
ชั้นตอนของการผลิต ทำให้ Paradise 
เป็นCognac ที่มีสไตล์ คือรสเข้มและมี 
กล่ินหอม (www.tastinp.com) ผิ’ทำ'วิจัย 
เหีนว่าเครื่องดื่มที่มีราคาเป็นหมื่นบาท ท่ี 
ได้คะแนนอยู่ในระดับสุดยอด ด้วยคุณ 
ภาพและราคา ย่อมนำมาสร้างสถาน 
ภาพในการแข่งข้นได้อย่างไม่ต้องสงลัย

http://www.tastinp.com
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ตารางท ี่17 ประเภทของเครื่องดื่ม A lcoholic (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม B randy/ C o g n a c ^  
ใช้โนชั้นธุรกิจและชั้นประหยัด

ช ื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ
-R em y Matin ดูคำอธิบายในตารางที่ 20 และใน ย่ีห้อ Remy Matin v .s .o .p .  อายุ 20 ปี

v.s.o.p. C o g n ac ภาคผนวก สถาบัน BTI ได้ทำการทดสอบเม่ือวันท่ี 23
Martell Brandv (Coanac) กันยายน 1996 ให้คะแนนไว้ท่ี 84

- Marten v.s.o.p. บริษัทผู้ผลิต Cognac รายใหญ่ที่เก่า (Recom m ended)^ หรับ Cognac ราคา 40
แก่ทีสุด ก่อตังขนในปี ด.ศ. 1715 USD. ขวดน และให้ความเห็นว่า “ เป็น Cognac
ความม่ันคงของบริษัทดูได้จากการที่ สีทองเข้มเป็นประกาย ความเข้มข้นปานกลาง
มืผู้ปลูกองุ่นสำหรับทำไวน์มากกว่า ให้แอลกอฮอล์สูงกว่าจำนวนนํ้าตาล (Dry)
2,000 ราย เปินผู้ป๋อนองุ่นให้กับโรง ความละเอียดอ่อนของกลิ่นวานิลา อันหอม
งานแห่งนี้ เป็นcognac ที่มีรสเยี่ยม หวาน ท่ีปกติจะมือยู่ในไวน์ซ้ันดี ( บรั่นดีทำมา
กล่ินหอม ราคาแพง เนื่องจากกลั่น จากไวน์: ผู้ทำวิจัย) แสดงให้เห็นถึงรสชาติของ
มาจากองุ่น Brandy ของฝร่ังเศส นํ้าผึ้งและผล Apricot ที่ค่อนข้างจะชุ่มฉํ่า แต่ไม่
เป็นที่ยอมรับว่ามีชื่อเสียงที่สุดผลิต มากจนเกินไป ป็นเคร่ืองด่ึมท่ีมีความประณีต'ใน
จากเมือง Cognac ด้วยวิธี Potstill ขั้นตอนการผลิต และน่าพึงพอใจมาก” ผู้ทำวิจัย
เก็บปมในกังไม้โอ๊กจากปา เห็นว่า บร่ันดีท่ีนำมาให้บริการในข้ันธุรกิจน้ีจะ
Limousine ปัจจุบันมีการผลิตเกือบ สามารถสร ้างสถานภาพการแข ่งข ันในการ
ทุกประเทศในโลก เหล้าBrandy บริการได้เป็นอย่างดี เมื่อพิจารณาจากยี่ห้อ คุณ
จากเมือง Cognac จึงต้องเรียกชื่อ ภาพ ราคา และคะแนนท่ีตัวของเครื่องด่ืม ซ่ึงได้
เหล้าด้วยชื่อจำเพาะลงไป คือ ม า จ า ก ส ถ า น ภ า พ ท ี่ต ิด ต ัว ม า แ ต 1ก ำ เน ิด
Cognac Ascribed Status ของตน

การระบุอายุของเหล้า จะบอก Martell v .s .o .p .  ราคา 40 USD. ขวดน้ีสถาบัน
ไว้ข้างขวด เช่น B.T.I.ให้คะแนนไว้เม่ือวันท่ี 23 กันยายน 1996 ท่ี
x .o  (Extra Old) 70 ปี 84 คะแนน (Recommended)ü ละให้ความเห็น
v .v .s .o .  (Very Very Superior Old ไว้ว่า “ สีเหลืองทองเข้ม องคาพยพปานกลาง มี
Pale) 40 ปี ความร้อนแรงของแอลกอฮอล์ (Dry) มีกล่ินหอม
V.S.O.P (Very Superior Old หวนของวานิลลาที่เกิดจากการหมักองุ่นไว้ในกัง
Pale) 20ปี ไม้โอ๊กเป็นเวลานาน ให้รสชาติของนํ้าผึ้งและผล
v .o  (Very Old) 10 ปี แอบปริคอทแห้ง ค่อนข้างชุ่มฉ่ําในรสชาติ แต่ไม่

สำหรับ Remy Matin และ Martell 
อยู่ในระดับ V.S.O.P จึงมีอายุ 20 ปี 
(European Specialties Volume 2: 
136-137)

เข้มข้นมากเกินไป ประณีตมากและนำพึงพอใจ”
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ตารางท ี่ 18 ประเภทของเครื่องด ื่ม Alcoholic (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม L iqueur ที่H บริการ 
ในชั้นหนึ่งและชั้นธุรกิจ
ช ื่อเครื่องดื่ม ค ำ อธ ิบาย สถานภาพ
Kahlua เหล้าหวาน Liqueur : - เหล้าหวานท่ีผีชื่อ แม้ว่าเหล้าลิเคียวหลายต่อหลายชนิดเป็นที่

G rand  M arnier เสียงที่สุดมาจากฝรั่งเศส โดยผ ีกำเนิดจาก นิยมเพื่อผสมเป็นเครื่องดื่ม หรือใช้ผสมเป็น

D ram buie อาณาจ ักรของว ัดทางศาสนาในสมัยกลาง ค็อกเทล แต่คุณค่าแท้จริงนั้น ใช้ดื่มเพื่อช่วย
พระจะเก็บรวบรวมสมุนไพรมา แช่ในไวน์ หรือ ย่อยอาหารเป็นประการสำคัญ โดยการบิน
เหล้า (liquor) จากนั้นจึงเติมนํ้าตาล หรือ ไทยจะ ผ ีเหล้าหวานน้ีไวิให้บริการในช้ันหนึ่ง
น้ําผ้ึงลงไป พระจะนำมาใช้รักษาแก้ความ และช้ันธุรกิจเท่าน้ัน เพื่อเน้นความแตก
อ่อนเพลีย หรือรักษาความเจ็บไข้ ปัจจุบัน ต่างและเสริมคุณค่าทางสัญญะ'ในแง่ของ
Chartreuse เป็นลิเคียวในฝรั่งเศสเพียงชนิด ความหรูหราและความคลาสสิคจากขบวน
เดียวที่ยังคงผลิตโดยพระนักบวช พระนิกาย การชั้นตอนการผลิตที่สืบทอดกันมาหลายชั่ว
Benedictine ก็เป็นพระท่ีใช้วิธีการด้ังเดิมใน อายุคนควบคู่ไปกับอาหารที่ให้บริการในชั้น

O  4 /  * = »  1 o r  < = d ดังกล่าวการทาเหล้าลิเคยว ลิเคยวต่างซนํดกจะมสูตร
ผสม หรือกระบวนการของตนเองสืบทอดกัน Kahlua Lior de Café ราคา 22 USD ได้
มาชั่วอายุคน คะแนนถึง93 (Exceptional) จากการ
Grand Marnier:- ล ิเคียวท ำ จากส้มผสมกับ ทดสอบของ B.T.I. ( ด ูหน้า 58) และผ ีค ำ

1 V

คอนยัค(cognac) อธิบายเพีมเติมว่า” เหล้าหวานล ิน ำ ตาล
Scottish Drumbuie:- Malt Whiskv +  herbs Mahogany ท ี่ออกเกือบด ำ  เน้นกล่ินหอม
+  spices &  honey รู้จักกันในนามว่า ของมะพร้าว กาแฟ(ซึ่งเป็นบุคลิกพิเศษของ
“The drink that satisfies” ไวน์เก่าระดับเซียนของแคว้น บอรเดช์ :  กมล
Kahlua Coffee Liaueur:- ล ิเคียวจาก คักดั้ ด้ังธรรมนิยม, สยามรัฐสัปดาหํวิจารถ!

Mexico แต่ผลิตในประเทศ Denmark และ ฉบับท ี่ 44หน้า45,2540) กล่ินซอกโกแลต
เป็นท ี่นิยมอย่างสูงในปัจจุบัน ความเข้มข้นและความผ ีชีวิตชีวา จะติดแน่น
(European Culinary Volume 2 p. 50,138 ) คงทนอยู่ภายในเพดานปาก เพราะความเข้ม 

ข้นของเครื่องดื่มชนิด น ี้ท ี่เจือด้วยรสหวาน 
ผ ล ิ ต อ อ ก ม า ไ ด ้ ร ส ช า ต ิ ท ี่ส ุ ด ย อ ด  
(www.tastina.com)
Grand Marnier Triple Orange Liqueur 
ราคา 30 USD. ได้ 94 คะแนน 
(Exceptional) เหล้าส ีส้มสดใส เน้นอย่าง 
ซัดแจ้ง ด้วยกล่ินของส้มและชอกโกแลต 
เนื้อหนังมังสาเข้มข้นปาน กลางไม่แน่นมาก 
หวานชุ่ม และม ีชีวิตชีวา มาพร้อมกับกลิ่น

http://www.tastina.com
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ตารางที่ 18(ต่อ)
ชื่อเครองดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

หอมท่ีฉุนเฉียวและรุนแรง ด้วยการผลิตที่ผิดธรรมดา 
โ ด ย ใ ช ้ เ ค ร ื ่ อ ง ป ร ุ ง อ ย ่ า ง ม า ก ม า ย เ ต ็ ม ท ี ่  
(www.tastinq.com)
Drumbuie Prince Charles Edward's Liqueur 25 
USD. ได้คะแนนจาก B.T.I. เม่ือวันท่ี 26 มกราคม 
1999 92คะแนน (Exceptional) ด้วยว่าเป็นเหล้า 
หวานสีเหลืองสด ในขวดสีนํ้าตาล มีกลิ่นของซะเอม, 
นํ้าผึ้งที่เกิดจากธรรมชาติ และนํ้าผึ้งที่เลี้ยงด้วยธัญญะ 
พืช ลักษณะเข้มข้นเหมือน นํ้าเชื่อม แน่นหนัก มีรส 
หวานและประกอบด้วยเหล้าของสก๊อตวิสก้ี แทรกปน 
อยู่ จึงทำให้มีลักษณะเด่นไม่เหมือนใคร และมีความ 
คลาสสิก (www.tastinq.com)

ถึงแม้ว่าคุณค่าที่แท้จรงของเหล้าลิเคียว จะ 
ใช้ดื่มเพื่อช่วยย่อยหลังอาหาร แต่ถ้าดูจากประวัติ 
ความเป็นมา ส่วนผสม และกรรมวิธีการผลิต รวมท้ัง 
คะแนนที่อยู่ในขั้นยอดเยี่ยม ของเครื่องดื่มประเภทลิ 
เคียวท้ัง 3 ยี่ห้อน้ี ผู้ทำวิจัยเห็นว่าจะนำมาใช้เพ่ือสร้าง 
สถานภาพในการแข่งขันได้อย่างดี และสร้างความพึง 
พอใจให้แก่ผู้โดยสารเป็นอย่างมาก

http://www.tastinq.com
http://www.tastinq.com
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ตารางที 19 ประเภทของเครืองดืม Alcoholic (Fermentation) ชนิดของเครื่องดื่ม Table Wine
(Red) ที่ใช้บริการในชั้นหนึ่ง

ชื่อเครื่องด ื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ
- C h a teau  Pavie Chateau Pavie Saint-Emilion Grand สำหรับChateau Pavie Saint-Emilion
Saint-Emilion G rand Cru แซง-เตมิณองเป็นอำเภอขนาดเล็ก Grand Cru ขวดน้ี สถาบัน B.T.I. (ดูหน้า

Cru, 1996 กระเปียก ซุกอยู่ในจังหวัดสีบูรีเน์ล์ 58) ได้ให้คะแนน อยู่ระหว่าง90-95
(Libournais) ซ่ึงอยู่ริมฝังขวาของแม่ (Exceptional) โดยการทดสอบเม่ือวันท่ี

- M orey St.D enis * ' 0. X ^ »นาดอรดอญ แต่พนทเกอบทุกตารางนว 1 กันยายน 1998 และให้ความเห็นไว้ว่า
M aisonE .C hand esa i, ล้วนถูกใช้ประโยชน์ในการทำไร่องุ่น โดยมี “ สีทับทิมเข้มสดใส ให้เงาสีม่วงเม่ือล่อง
1992 ไร่องุ่นถึง 10,750 เอเคอf  ดินแดนถ่ินน้ี กับไฟ องคาพยพที่หนาแน่นพอประมาณ
- C h a teau  La L agune แหละท่ีเป็นแหล่งกระจุกไวน์ระดับอ๋อง มี ความเข้มข้นและความเป็นกรดที่สมดุล
/ H aut -  M édoc 1997 ไวน์ระดับกรองด์ ครูส์มากกว่าเมดอกเสีย ถูกสกัดออกมาอย่างเหมาะสม แทนนินท่ี

G rand  Cru C la sse อีก คือ มีถึง 73 ตัว (บัญชีปี 1985) ได้จากองุ่นแดงอ่อนกำลังพอดิ และเป็น

- C h a teau ไวน์ระดับกรองด์ ครส์ของเขตแซง-เต ธรรมชาติ ให้กล่ินท่ีชวนหลงใหลค่อนไป

L asco m b es, 1995
มีญอง คณะกรรมการ INAO จะมีการ ทางกล่ินผลไม้ เป็นสไตล์ท่ีบางเบาและ
พิจารณาใหม่ทุกๆ สิบปี ได้แบ่งกรองค์ สละสลวยเมื่อสัมผัสกับรีมปีปาก, ให้

- P om m ard  1er Cru ครูสี1ออกเป็น 2 ช้ัน ช้ันท่ีหนึ่งเรียกว่า ความสมดุลที่ด ีเยี่ยมกับความกระชับพอ
R écolte  1997 Les เปรอมีเยf  กรองค์ ครูสี' คลาสเซ่ส์ ดีภายหลังจากการหมักบ่ม'1
C hanlins (Pemiere Grand Cru Classes ) มีทังสิน ไวน์ Morey St.Denis Maison

จำนวน 11 ตัว และชั้นที่สองเรียกว่ากรองค์ E.Chandesai, 1992 มีคุณลักษณะคือ"
ครูส คลาสเซ่ส์ ( Grand Crus Classes ) เป็นไวน์แดงที่มีรสชาติกลมกล่อมมาก
มี 62 ตัว เพราะมีการผสมผสานระหว่าง คุณภาพ

ไวน์ระดับเปรอมีเยร ีกรองค์ครูสี’ 11 ตัว ท่ีดี ของไวน์จากตำบลชามบอล-มูชิญยี
ยังถูกแบ่งเป็นเกรด A จำนวน 2 ตัว และ (Chambolle-Musigny) และอิทธิพล และ
เกรด B จำนวน 9 ตัว ความสุดยอดของไวน์จากตำบลเกวเรย์-

เกรด A 2 ตัว ได้แก่ ชาโต้ เชอวาล บลอง ชามแบรีแตง (Gevrey-Chambertin) ซึง
( Chateau Cheval Blanc ) และซาโต้ มีอาณาเขตติดต่อกัน เป็นไวน์ที่มีสีลัน
โอโซน ( Chateau Ausone ) ไวน์เกรดเอ จัดจ้าน และให้กล่ินฉุนเฉียวรุนแรง ของ
ท้ังสองตัวนี้รสชาติเลิศลํ้าเป็นเหลือหา ปีท่ี กลิ่นผลเชอร ี่ซึ่งมักพบในไวน์แดงจาก
องุ่นมีคุณภาพไม่ค่อยได้เรื่องราคาขายขวด อำเภอ Beaujolais ของแคว้นเบอร์กันดี
หน่ึงก็ตกเข้าไปหลายพันบาทแล้ว ถ้าขวดปี โดยเฉพาะจากเขต Morgon ซ่ึงเป็น Cru
ทอง ราคาจะไต่ข้ึนไปเป็นหม่ืน ตัวที่ดีที่สุดของอำ๓ อน้ี (กมลดักดี้,
เกรด B มีจำนวน 9 ตัวน้ันประกอบไปด้วย 2540) และผล Blackcurrant ซ่ึงเป็น
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ตารางที่ 19 (ต่อ)
ซื่อเครองดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

ชาโต้โบเซญ ( Chateau Beausejour )ซาโต้ เบล กลิ่นผลไม้ที่พบในไวน์แดงที่ทำจากองุ่น
แอร ( Chateau Belair ) ชาโต้ กานอง Cabernet Sauvignon และ Pinot Noir
( Chateau Canon ) ชาโต้ พืฌาก ( Chateau) (กมลคักดี้, 2540) สุดยอดของไวน์ย่ีห้อน้ีมี
Figeac ) โคลส์ ฟูร์เตต์ ( Clos Fourter ) ชาโต้ ลา กล่ินรสค่อนข้างสลับซับช้อน ที่เติมให้เต็ม
กาพัเฟอสิเอร์ (Chateau la Gaffeliere) ชาโต้ มาก ด้วยกลิ่นหอมของเปลือกไม้ สมุนไพร”
ดูเลน (Chateau Magdalaine) ชาโต้ โทรท ฟ ส่วนไวน์ยีห้อ Chateau La Lagune / Haut
( Chateau Trette Vielle ) และซาโต้ ปาวี -  Médoc Grand Cm Classe มัน สถาบัน
(Chateau Pavie) เป็นหมุ่บ้านท่ีมืไร่อง่นขนาด B.T.I.ได้ให้คะแนนไว้ท่ี 91 (Exceptional)
ใหญ่ถึง 37.5 เฮกตาร์ อยู่ชานเมือง แชง-เตมิญอง และได้ให้ความเหินว่า “ลดใสด้วยสืท้บทิม
ผลิตไวน์ได้ปีละ 12,000หีบ ใช้องุ่นพันธุแมร์โลต์ ทำให้เกิดประกายสีม่วง และกล่ินของ
55% คาแบร์เน่ต์ ฟรอง 25% คาแบร์เน่ต์ โซวีญ C a s i s หร ิ อเ หล ้ าส ี ม ่ วงท ี ่ ทำจากผล
ยอง 20 % ช่ืงแท้จริงแล้วรสชาติไวน์ของเขตแซง- Blackcurrant รวมท้ังกล่ินท่ีเหมือนไม้และ
เตม ืญองใกล ้เค ียงก ับของเขตปอเมอโรลมาก ถ่านคาร์บอน ความเหมาะสมที่ลงตัวของ
เพราะมีพ้ืนท่ีติดกัน มีสภาพของภูมิประเทศเปิน องคาพยพที่หมักแน่นและรุ่มรวย การ
ภูเขาลูกเตี้ยๆ สลับซับช้อนเป็นหล่ันลด นอกจาก เจริญเติบโตได้ที่ของไวน์ดูได้จากแทนนินที่
นั้นยังเต็มไปด้วยหินชอล์ก ในขณะท่ีพื้นราบบาง รู้สึกได้ทันทีท่ีชิม เหมาะท่ีจะด่ืมท้นทีหรือ
ส่วนเต็มไปด้วยดินลูกรังก้อนโตๆ ที่เริยกว่า Gravel เก็บไว้ด่ืมใน วาระสำคัญ “ ทำการทดสอบ
เช่นเดียวกับเนื้อดินในเมดอก และยังมิพันธุองุ่นท่ี เม่ือ 1 /11/1998
เหมือนกัน คือพันธุแมร่โลต์ Chateau Lascombes, 1995 จาก

แซง-เตมิญองจะต่างไปจากปอเมอโรลตรงท่ีไวน์ ตำบล มาร์โกซ์ (Margaux) ท่ีข้ืนซ่ือ ได้
ของแซง-เตมิญองจะต้องผ่านการตรวจสองโดย คะแนนจากสถาบัน B.T.I. ระหว่าง 80-84
คณะญราด (Jurade) ซ่ึงเป็นคณะกรรมการตรวจ (Recommended) จากการทดสอบเมื่อวัน
คุณภาพองุ่นที่มีการแต่งตั้งตั้งแต่ปี 1199 ท่ี 1 กันยายน 1997 โดยให้ความเหินว่า” สี

จึงไม่น่าประหลาดเลยท่ีคอไวน์ผู้รู้แจ้งมักจะไว้ ม่วงจาง  ๆ เน้ือไวน์ค่อนข้างแน่น มืความ
ใจไวน์ของเขตนี้(กมลศักดิ้ :117-124) เป็นกรดตํ่า ปรุงและผสมผสานได้อย่าง
Morev Saint Denis :- ตำบลมอเรย์ แซงต์-เดอนีล์ เหมาะสม แทนนินไม่มาก มีกล่ินท่ีรุนแรง
(Morey-St-Denis) เป็นตำบลกระเปียกเล็กที่ลิงอยู่ ของพืชประเภทสมุนไพร ผลไม้สีดำ รู้สึกได้
ในกิ่งอำเภอโก๊ต เดอ นุย (Cote de Nuit) ลังกัด เมื่อสัมผัสกับเพดานปาก มิความแตกต่าง
อำเภอโก้,ด ดอร์(Cote d ’Or) ของแคว้นเบอร์กันดี นิดหน่อยของโทนสีซึ่งเกิดจากความเป็น
ตำบลนี้ชุกอยู่กึ่งกลางระหว่างตำบลเกวเรย์-ชาม กรด แต่นั้นก็ทำให้สามารถท่ีจะรักษาสม
แบร์แตง (Gevrey-Chambertin) ซ่ึงขนาบอยู่ทาง ดุลของรูปลักษณ์ภายนอกได้เป็นอย่างดี’'
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ตารางที่ 19 (ต่อ)
ชื่อเครื่องด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ

เหนือและตำบลชามบอล-มูซิญยี (Chambolle- Pommard Rugiens Wine From the Pont
Musigny) ซึ่งขนาบอยู่ทางใต้ มอเรย์ แซงต์-เดอนืสั Estate คือไวน์ที่เติบโตเต็มที่มาก ซ่ึงบาง
เก่งกาจในการผลิตไวน์แดงเป็นท่ีสุด แต่มีการผลิต คร้ังจะได้กล่ินท่ีรุนแรงของผล
ไวน์ขาวเพียงเล็กน้อย เป็นถิ่นไวน์ที่คุณภาพเทียบ Blackcurrant และ Musk (สารกลืนรุนแรง
เท่าของตำบลเกวเรย์-ชามแบร์แตง (Gevrey- ที่ได้จากต่อมใต้ผิวหน้งของซ่องท้อง!อง
Chambertin) และรองลงมาจากตำบลวอส์น-โรมา กวางตัวผู้ ใช้ทำเครื่องสำอางค์หรือสาร
เน่ (Vosne-Romanee) เพียงเล็กน้อยเท่านั้น สังเคราะห์ท่ีให้กล่ินเดียวมัน: ผู้ทำวิจัย)

การผลิตไวน์ของตำบลนี้ ปลูกองุ่นแค่ 674 ความประทับใจคร้ังแรกเม่ือน้ําไว'น์ไหลเข้า
เอเคอร เป็นไวน์ระดับ AOC ระดับหมู่บ้าน 464 ส่ปาก คือ การถูกเข้าครอบงำโดยความ
เอเคอร์ เป็นเกรดระดับเปรอมีเยร์ ครูส์ (Premiere หนาแน่นของแทนนืน กล่ินขมของลูกเชอรี่
Crus) ซ่ึงมีท้ังหมด 20 ตัว มีไร่องุ่น 109 เอเคอร์ Blackcurrant และชะเอมเทศ เป็นไวน์ตัว
และเป็นระดังกรองด์ ครูส์ ( Grand Crus ) อีก 5 หนึ่งท่ีน่าชื่นชมซึ่งสอดคล้องมับความคิด
ตัว มีไร่องุ่น 97.3 เอเคอร์ ของคนท้ัวไปท่ีมีกับไวน์ Pommard 1er

ตำบลน้ีมีชื่อค่อนข้างแปลกประหลาด เพราะคำ Cru น้ี สถาบัน B.T.I .ก็ให้คะแนนไว้ท่ี80-
ว่า “ (Morey)” แผลงมาจากภาษาละดินโบราณใน 84(Recommended) จากการทดลอนเมื่อ
คำ1ว่า,, Moriacum” ซึ่งหมายถึงมหาปราสาทของ 1 มกราคม 1999 ( www.tastinas.com )
พวกชนเผ่ามัวร์ที่อพยพมาจากสเปน (กมลศักดิ้ : จากการจัดประกวดของ Business
191- 193) Traveler’s Cellar in the Sky survey
Chateau La Laaune / Haut -  Médoc 1997 2001 สายการบินไทยได้รับการVote ให้
Grand Cru Classe :- ไวน์ระดับกรองด์ ครส์ช้ันท่ี เป็นสายการบินที่มีความซื่อสัตย์อย่าง
สาม หรือช้ันตรูอาซีแยมส์ ครูสั (Troisièmes สมํ่าเสมอในการที่จะคงไว้ซึ่งมาตราฐาน
Crus) ของเมดอก (Médoc) ที่มาจากหมู่บ้านลือ ช้ันสูงในการคัดเลือกไวน์สำหรับข้ึนมาให้
ดอง ตำบลโอต์เมดอก( Haut -  MédocX กมล บรืการแก่ผู้โดยสาร (ดูชั้นตอนการคัดเลือก
ศักดิ้ :85) หน้า ) โดยเป็นสายการบินที่เลือกใช้แต่
Chateau Lascombes. 1995 (Maraaux):- เป็น ไวน์ที่มาจากฝรั่งเศสอย่างเดียวโดยไม่สน
กรองด์ครูส์ช้ันท่ีสอง หรือ Grand Crus, Deuxié ใจไวน์ใหม่  ๆ ที่มาจากจากประเทศอื่น ๆ
mes ไวน์ระดับเซียนสะท้านพิภพ มีอยู่ 14 ตัว ซ่ึง หรือ New World Wines ( Business
ชาโต้ตัวนี้กำเนิดข้ึนโดยการครอบครองท่ีดิน มีรส Traveller’s, July 2001) ด้วยสถานภาพ
ชาติละลานใจยอดเยี่ยมและตั้งหน้าตั้งตาผลิตมา Grand Cru หรือ Premier Cru ทีอยู่บน
อย่างอดทนหลายศตวรรษ จนควรได้รับเกียรติ ฉลาก ก็พอเช่ือได้ว่าไวน์ขวดน้ี มีรสชาติดี
ระดับร ดาวเพราะอาศัยศักดินาของดยุค ดูรา ลาส์ และมีราคาแพง แต่ไวน์ท่ีไม่มี Grand Cru
กองส์ในต้นศตวรรษที่ 18 เป็นไร่องุ่นเล็ก ๆ หรือ Premier Cru ก็ไม่ได้หมายความว่า

http://www.tastinas.com
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ตารางที่ 19 (ต่อ)
ชื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

ประมาณ40 เอเคอร์ ในตำบลมาร์โกช์ 
(Margaux) 1 ใน 8 ตำบล ของเขตเมดอก 
(Médoc) ตระกูลลาส์กองส์ทำ,ไวน์ตัวน้ี 
อยู่ถึงศตวรรษกว่า แล้วในปี 1844 กิจการก็ถูก 
ขายไปอีกหลายทอด จนคร้ังล่าสุดตระกูล 
ชาร์ร์งตันจากอังกฤษก็มาซ้ือไว่ในปี 1971 
ปัจจุบนซาโต้ ลาส์กองส์จัดเป็นมหาปราสาทที่ 
สวยงามมากอีกแห่งของเมดอก (กมลศักดี้ 
:82)
Pommard 1er Cru Récolte 1997 Les

จะเป็นไวน์ที่ไม่ดีหรือคุณภาพต่ํา เพราะสถาน 
ภาพของไวน์บางชนิดที่ติดตัวมาแต่กำเนิดปง 
บอกถึงคุณภาพรสชาติ และความเป็นตัวของ 
มันเองอยู่ตลอดไปไม่สามารถที่จะเปลี่ยนได้ 
แ ล ะก ็เป ็น ท ี่น ิยม ข อ งผ ู้บ ร ิโภ ค ต ล อ ด ม า 
เช่นไวน์จากอำเภอปอมเมอโรล (Pomerol) 
ของประเทศฝร่ังเศส ย่ีห้อชาโต้ เปตรุส 
(Chateau Petrus) เป็นไวน์ท่ีไม่มีคำว่า Grand 
Cru หรือ Premier Cru มารับประกันคุณภาพ 
แต่ก็เป็นที่โหยหาของเศรษฐีทั่วโลกและมีราคา 
เป็นหม่ืนเป็นแสนบาทเลยทีเดียว (กมลดักดิ้ 1 
2540) เพราะความคงเล้นคงวา 
(Consistency^องผู้ผลิต (คุณนิคม ระวิยัน , 
สัมภาษณ์) ทำให้สินค้าสามารถนำตลาด 
และมีชrand name ในเรื่องความหรูหราอยู่ 
ตลอด และเมื่อวิเคราะห์ข้อมูลของแหล่งที่มา 
ของไวน์ ชื่อเสียงและความคงเล้นคงวา ของผู้ 
ผลิต พันธุองุ่นท่ีใซ้ สถานภาพที่ติดตัวมาแต่ 
กำเนิดของไวน์ การดัดเลือกโดยการใช้ผู้เชี่ยว 
ชาญในเรื่องไวน์ รวมท้ังคะแนนท่ีได้รับ และ 
รางวัลในระดับโลก ผู้ทำวิจัยเห็นว่าไวน์แดงที่ 
นำขึ้นมาให้บริการในชั้นหนึ่งของสายการบิน 
ไทยนี้จะสามารถสร้างสถานภาพในการแข่งข้น 
ได้อย่างแน่นอน

Chanlins เขตปอมมารด์ (Pommard) เป็น 
หน่ึงใน 19 เขตของกิ่งอำเภอ โก๊ต เดอ โบน 
(Côte de Beaune) ซ่ึงสังกัดอยู่ในอำ๓ อ โก็,ต 
ดอร์ (Côte d'or) ของแคว้นเบอร์กันดี 
(Burgundy) เขตน้ีไวน์มีซ่ือเสียงมาก เพราะซ่ือ 
เขตจำง่ายดี และผลิต แต่ไวน์แดงโดยไม่มีไวน์ 
ขาวเลย มีไร่องุ่น 1,655 เอเคอร์ไม่มีไวน์ระดับ 
กรองด์ครูส์มีแต่ระดับ เปรอมีเยร์ ครูส์ 27 ตัว 
ไวน์จากตำบลปอมมารด์มีสีสันสดใสมาก เป็น 
ไวน์ที่ชาวอังกฤษหลงใหลเป็นพิเศษ(กมลดักดี้ 
ะ 199 - 202)
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ตารางที่ 20 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Fermentation) ชนิดของเครื่องดื่ม Table Wine (Red) ท่ี
ใช้ปริการในชั้นธุรกิจ

ชื่อเครื่องด ื่ม คำอธ ิบาย ลถานภาพ
- B eau n e  1er Cru Les Beaune 1er Cru Les Aiarots 1997 ถึงจะไม่ใช้ไวน์ระดับGrand Crus

Ai g rots 1997 (Buraundv):- ไวน์เบอร์กันดีส่วนใหญ่ที่คณ เหมือนกับในช้ันหน่ึง แต่สายการบิน

(B urgundy) ดื่มทุกวันนี้ล้วนมาจากพ่อค้าไวน์แห่งเมือง ไทยก็ได้พยายามเลือกสรรไวน์ชั้นดี
จากแหล่งต่าง  ๆ ที่มืช่ือเสียงในโบนเป็นผู้บรรจุขวด แทนท่ีจะเป็นการกระทำ

- C h â teau  L estag e ของซาวไร่หรือผู้ผลิตไวน์ ประเทศฝร่ังเศส เพ่ือให้ผู้โดยสารใน
Sim on/ H aut -  M édoc ก่ิงอำ๓ อโก๊ต เดอ โบน (Cote de ช้ันธุรกิจ ได้ลิ้มลองและสัมผัสกับ
1998 Beaune) สังกัดอยู่ในอำ๓ อโก๊ต ดอฑ์เอง ศิลปะการบริโภคอีกแบบหน่ึง ท่ีต้อง
- C los d e  L’orato ire แคว้นเบอร์กันดี ไม่เพียงแต่มีชื่อในการผลิต เรียนรู้และทำความเข้าใจเพื่อให้เกิด
d e s  p a p e s . ไวน์แดงและไวน์ขาวได้เลิศรสเท่าน้ัน แต่ยัง ความซาบชื้ง และเกิดสุนทรีย่ในการ

C h a te a u n e u f - d u - เป็นแหล่งชุมนุมของพ่อค้าคนกลางในการชื้อ บริโภค

p a p e  1999 ขายจำหน่ายไวน์ที่อุ่นหนาฝาคั่งอีกด้วย Beaune 1er Cru Les Aigrots ไวน์

- C h a teau  F ourcas
เมื่อนำไวน์เบอร์กันดีมาเทียบกับไวน์บอร์ ขวดนี ได้รับการทดสอบจากสถาบัน

โดช์แล้ว ไวน์เบอร์กันดีค่อนข้างซับช้อน ใน B.T.I. (ดูหน้าธร) เม่ือวันท่ี 12
H osten  1997 (M edoc) ขณะท่ีไวน์บอร์โดซ์ ชาโต้ย่ีห้อหน่ึงๆ จะมีเจ้า มีนาคม 1999 และได้ 86 คะแนน

ของและผู้ผลิตคนเดียวแต่เบอร์กันดีไวน่ยี่ห้อ (Highly Recommended) และให้คำ
หน่ึง  ๆ มีผู้ผลิตออกมามากมายหลายบริษัท วิจารณ์ว่า “ สีแดงทับทิมจาง  ๆ มี
จึงทำให้ผู้ด ื่มต้องจำยี่ห ้อและบริษัทผู้ผลิต กล่ินเครื่องเทศ กล่ินดิน และกล่ิน
ด้วย เพราะไว!ไย่ีห้อเดียวกันแต่ผู้บรรจุขวด ธรรมชาติที่เก ิดชื้นจากการหมกนํ้า
คนละบริษัท รสชาติอาจจะต่างกันจนคุยกัน องุ่นในกังหมัก ความหนาแน่นปาน
ไม่รู้เร่ือง กลาง กับความฝาดเล็กน้อยของ

ส ่วน ไวน ์ข องก ิ่งอำเภอน ี้ช ึ่งโดด เด ่น แทน,พนท่ีพอรู้สึก'ใต้ มีสไตล์ท่ีอ่อนนุ่ม
กระฉ่อนฉาวทั้งไวน์แดง และไวน์ขาวนั้นมี และบางเบา ที่แสดงถึงการหมักปมท่ี
ตำบลและหมู่บ้านที่กึกก้องในการผลิตเมรัย สมนุรณ์เต็มท่ี ดื่มได้เลย “
อยู่ถึง 19 เขต โดยท้ัง 19 เขตของก่ิงโก๊ต เดอ Château Lestage ได้รับการ
โบนต่างมีไวน์กระเด่ืองรสดีไปคนละอย่าง ซ่ึง ทดสอบจากสถาบันB.T.I.เม่ือวันท่ี 1
คอไวน์ทุกผู้นามจำเป็นอย่างยวดยิ่งที่จะต้อง มีนาคม 2000 และได้ 85-89 คะแนน
รู้จักเอาไว้ เพราะไวน์ท่ีวางเกล่ือนอยู่ในซูป (Highly Recommended) และให้คำ
ฟอร์มาร์เกตในกรุงเทพฯ ทุกวันนี้ต่างก็มา วิจารณ์ว่า “ ลืออกม่วงเข้มสดใส มี
จากหมู่บ้านเหล่านี้ กล่ินผลไม้รุนแรง กับกล่ินเปลือกไม้

เขตโบน (Beaune) โบนเป็นนครหลวง โอ๊กท่ียังมีร่องรอยให้เห็น ด้วยพันธุ
ของอำ๓อโก๊ต ดอร์ เป็นเมืองท่ีมีบริษัทไวน์ องุ่นที่ดีกับความหนาแน่นปานกลาง
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ตารางที่ 20 (ต่อ)
ซื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

ตั้งอยู่เป็นจำนวนมาก เมืองน้ีเต็มไปด้วยอุโมงค์ใต้ ทำให้ได้รสชาติกลมกล่อมเมื่อได้ลืม
ดินเพื่อทำเป็นที่เก็บเหล้าไวน์ จนโบนกลายเป็นนคร ลอง เป็นไวน์ท่ีประสบความสำเร็จ
แห่งรูกลวง แถมยังมีตึกรามบ้านช่องอันเทอะทะ ทุก มาก องค์ประกอบดีเยี่ยมไม่มีข้อ
สี่แยกจะปรากฏร้านขายอาหารและร้านขายของที่ กังขาใด ’ๆ,
ระลึกเกี่ยวกับไวน์อย่างมากมาย Clos de L'oratoire des papes.

ไร่องุ่นในเขตโบนสะระตะแล้วมี 1,617 เอเคอร์ Chateauneuf -  du- pape ราคา
ผลิตไวน์แดงถึง 95 เปอร์เซ็นต์และไวน์ขาว 5 27.99 USD. ขวดน้ี ได้รับ 88 คะแนน
เปอร์เซ็นต์ ไม่มีไวน์ระดับกรองต์ ครูส์เลย แต่มีเปรอ (Highly Recommended) จาก
มีเยร์ ครูส์ ถึง 28 ตัว และหน่ึงในน้ันก็คือ Beaune B.T.I. เม่ือ วันที่1 เดือน พฤษภาคม
1er Cru Les Aigrots (กมลดักดิ้ :199-202) 2001 และให้คำวิจารณ์ไว้ว่า “ สีอิฐ
Château Lestaoe Simon/ Haut -  Médoc 1998 เข้มของไวน์ขวดน้ี ชุ่มชํ่ามากด้วย
Haut -  Médoc อ่านว่า โอต์ -  เมดอก มีความหมาย กล่ินของผลไม้สีแดง และกล่ินย่ีหร่าท่ี
ได้ 2 อย่าง คือ แสดงถึงพืชจำพวกสมุนไพรที่มีกลิ่น
1. หมายถึงส่วนหนึ่งของอำเภอ Médoc ด้านต้นแม่ คล้าย ๆเหล้ายา ทำให้มีน้ําหนักนำ
นํ้าฌีออง ขอบอ่าวบิสเคยไกาคตะวันตกเฉียงใต้ของ ไปยู่รสชาติที่กลมกล่อม ความรู้สึก
ฝร่ังเศส ท่ีประกอบไปด้วย 7 ตำบลด้วยกันคือ เหมือนกลิ่นของนํ้าเชื่อมที่แผ่1ซ่านเข้า
ตำบลแซงต์-เอสเตฟ (St. Estéphe), ตำบลโปอีแญ็ก ยู่ช่องปาก ให้ความรู้สึกอิ่มเอมของ
(Pauillac), ตำบลแซงต์-ฌูเลียง(รt. Julien), ตำบล ไวน์ที่หมักปมอย่างเหมาะสม เป็น
มาร์โกช์ (Margaux),ตำบล โอต์ -  เมดอก (Haut- ไวน์ยอดเยี่ยมที่น่าดื่มในขณะนี้”
Médoc), ตำบลลีส์ตรัก (Listrac), ตำบลมูลีส์ Chateau Fourcas Hosten ได้รับ
(Moulis) การทดสอบจากสถาบันB.T.I.เม่ือวัน
2. หมายถึง ตำบลโอต์ -  เมดอก (Haut- M édoc$มี ท่ี 1พฤศจิกายน 1998 ได้ 84 คะแนน
พ้ินท่ีทำ1ไร่'องุ่น 3,490 เอกตาร์ ทำไวน์เด่นได้ปีละ (Recommended) และให้คำวิจารณ์
20.5 ล้านขวดเป็น A.O.C. ท้ังหมด และไวน์ย่ีห้อ ว่า “ สีทับทิมลุ่มลึก กล่ินอ่อน  ๆ ของ
Château Lestage Simon ก็มาจากตำบลนี เป็นไวน์ องุ่นแดง และกล่ินธรรมชาติท่ีเกิด
ท่ีมีกลิ่นท่ีน่าหลงใหลขององุ่นแดง และเคร่ืองเทศ จากการหมักบ่มไวน์ ความหนาแน่น
เมื่อสัมผัสกับเพดานปากจะรู้สึกได้ถึงความนุ่มนวล ปานกลางซึ่งสัมผัสได้จากความแรง
กลมกลืน มืรสชาติที่กลมกล่อมมาก(จาก Wine list ของแอลกอฮอล์และแทนนิน มีกล่ิน
ท่ีใช้แจกผูโดยสารในช้ันธุรกิจ) (กมลศักดี้ :58-63) ผลไม้เป็นหลัก และหมักบ่มได้ดีดื่ม
Clos de L’oratoire des Dacies. Chateauneuf - เด๋ียวน้ีหรือ เก็บไว้ก่อนก็ได้
du- oaoe 1999 :- เขตChateauneuf -  du- Daœ
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ตารางที่ 20 (ต่อ)
ซื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

อยู่ในแคว้นCôte du Rhône (โก๊ต ดู โรน) ซ่ึงอยู่ทาง 
ภาคกลางค่อนมาทางใต้ของฝรั่งเศส มีแม่น้ําโรนเป็นแม่ 
นํ้าสำคัญหล่อเลี้ยงชีวิตไวน์ในเขตนี้ถือเป็น King ของ 
แคว้น โรนน้ีอีกตัวหน่ึง เขต Chateauneuf -  du- pape 
นี้ตั้งอยู่ฝังซ้ายของแม่นี้าเกือบใต้สุดของแคว้นใกล้เมือง 
อาวิญอง ไร่องุ่นท่ีลือช่ือกระฉ่อนของท่ีน่ึกำเนิดใน 
ศตวรรษท่ี 14 โดยสังฆราชของฝรั่งเศสให้ท่ีดินแก ่ชาวไร่ 
เพ่ือไปปลูกองุ่นทำไวน์ คำว่า Chateauneuf -  du- 
p ap eâ  แปล1ว่าปราสาท'ใหม่ของสังฆราช เป็นไวน์เกรด 
Crus สะท้านโลกท่ีทำท้ังไวน์แดงและไวน์ขาว ร่ํารวย 
ความหอมมากและกลมกล่อมเป็นที่สุด (กมลคักดิ้ :257 
-2 6 4 )
Chateau Fourcas Hosten 1997 (Médoc) ไวน์ระดับ 
ครูส์ บุร์ฌัวส์ช้ันหน่ึง เรียกว่า Cru Grand Bourgeois 
Exceptional (เป็นไวน์เกรดเยี่ยมระตับชาโต้ในMédoc 
แต่เกรดตํ่าก1ว่า Grand Crus) ยอดเมรัยตัวนี้สังกัดอ ย ู่ใน 
ตำบล ลืส์ตรัก (Listrac)wไร่องุ่น 46 เอกตาร์ ทำไวน์ได้ปี 
ละ 20,000 หีบล่วนผสมเป็นองุ่นพันธุ Cabernet 
Sauvignon 48% Merlot 39% Cabernet franc 13% 
เป็นไวน์ที่มืเจ้าของสามสัญชาติมาหุ้นกัน คือชาวฝร่ังเศส 
เดนมาร์ก และสหรัฐฯ มีตระกูลออสตอง(Hosten)_Jiอง 
ฝร่ังเศสถือหุ้นมากท่ีสุด (กมลคักดิ้ :101)

ตังที่กล่าวมาแล้วว่าถึงจะไม่ใช่ไวน์ 
ระตับ Grand Cru Class เหมือนกับ 
ในช้ันหน่ึง แต่เมื่อพิจารณาจาก 
คะแนนที่ได ้จากการทดสอบของ 
สถาบันที่ทำการทดสอบเครื่องดื่มที่มื 
ความน่าเชื่อถืออย่าง B.T.I. หรีอ 
( Beverage Tasting Institute) ก็พอ 
ที่จะเชื่อได้ว่าเครื่องดื่ผที่สายการบิน 
โดยเลือกสรรมาสำหรับชั้นธุรกิจนี้จะ 
สามารถสร้างสถานภาพการแข่งขัน 
ในงานบริการได้
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ตารางที่ 21 ประเภทของเครองดื่ม Alcoholic (Fermentation) ชนิดของเครื่องดื่ม Table Wine(Red)^
ใช้บริการในชั้นประหยัด

ชื่อเครื่องดื่ม คำอธิบาย สถา'นภาพ
- Val Millon Vin d e  
p ay s  D’oc. C é 
p a g e  C a b e rn e t 
S auvignon

Val Millon Vin de pays D’oc. Cépage
Cabernet Sauvignon
ไวน์ฝร่ังเศสแบ่งเป็น 4 เกรดคือ
เกรดต่ําสุด เรียกว่า แว็งลั เดอ ต๊าบ (Vins de
Table) ซ่ึงเป็นไวน์ท่ีผลิตตามโรงนา ระเร่ือยไปถึง
โรงงานกระจิ๊บกระจ๊อย ซึ่งใครคิดจะผลิตน้ําไวน์
ออกมาอย่างไรก็ได้ ไม่มีการควบคุมคุณภาพจาก
ทางราชการ แต่ที่ฉลากข้างขวดจะต้องประกาศให้
รู้ว่าเป็น Vins de Table
- เกรดสอง เรียกว่า แว็งส์ เดอ เปอีส์ (Vin de 
pays) มีการควบคุมพื้นที่และควบคุมคุณภาพบ้าง 
แต่ไม่เข้มงวดกวดข้น
- เกรดสาม ถือว่าเป็นไวน์เริ่มเข้าขั้นแล้ว เรียกว่า 
VDQS (Vins Délimites de Qualie Supérieur) 
เกรดนี้เหนือว่าเกรดสองและกำลังเฉียด  ๆ มาตรา 
ฐานเกรดท่ีส่ี
- เกรดสี เรียกว่า AOC (Appellation d ’ Origine 
Contrôlée) ถือเป็นไวน์มาตราฐานที่มีคระ 
กรรมการ INAO ของแต่ละแคว้นแต่ละอำเภอคอย 
ควบคุมอย่างเข้มงวด
ดังนัน Vin de pays D’oc ตัวนืจึงเป็นไวน์ 
เกรดสองท ี่มาจากแคว้นลังเกอดอก-รูสช ีญอง 
(Languedoc -  Roussillon) อยูรีมชายฝืงทะเลเม 
ดิเตอเรเนียน ซ่ึงเป็นแคว้นท่ีผลิตไวน์ระดับเกรด 
สองคือ Vin de pays มากที่สุด ส่วนองุ่นท่ีใช้ก็จะ 
เป็นพันธุ Cabernet Sauvignon ซึงเป็นองุ่นระดับ 
King ของ Bordeaux ( กมลศักดี้ :34, 55, 340)

ไวน์สำหรับขั้นประหยัดก็ต้องคำนึง 
ถึงราคา เพราะเป็นตั๋วราคาถูก ทำให้ 
ความหรูหรา ก็ต้องลดลงไปด้วย แต่ 
ถึงกระนั้นสายการบินไทยก็ยังคงมุ่ง 
เน้นในคุณภาพของไวน์จากประเทศ 
ฝร่ังเศส ประเทศท่ีได้ชื่อว่าผลิตไวน์ 
คุณภาพท่ีดีท่ีสุดของโลก ถึงแม้จะ 
เป็นไวน์แค่ระดับ Vin de pays แต่รส 
ชาติก็สามารถสร้างความพึงพอใจให้ 
กับผู้โดยสารได้ระดับหน่ึง โดยเฉพาะ 
องุ่นพันธุ Cabernet Sauvignon ทีมี 
น้ําไวน์สีเข้มลึก รสชาติเต็ม ท่ีๆ'ให้รส 
แทนนืนสูงก็ไม่ทำให้ผิดหวัง จากการ 
ที่ผู้ทำวิจัยได้สอบถามจากผู้โดยสาร 
เท่ียวบินท่ี TG 641 นารีตะ -  
กรุงเทพฯ 01 ก.ย.2544 พบว่าผู้ 
โดยสารส่วนใหญ่ชอบไวน์ดัวน้ี จึงพอ 
จะอนุมานได้ว่าสามารถสร้างสถาน 
ภาพการแข่งข้นได้
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ตารางที่ 22ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic ( Fermentation ) ชนิดของเครื่องดื่ม Table Wine( White)
ที่ใซ้บรการในช้ันหน่ึง

ซื่อเครื่องดื่ม
- L abouré -  Roi 
C hablis 1997, P rem ier 
Cru, B eau reg a rd s , 
F rance
- Rully La C h au m e 
C hartron e t T rebuchet, 
1998

คำอธ ิบาย
Chablis ราชินีแห่งไวน์ขาว มีช่ือเสียงใน
ความหอมอันจับใจ มีรสไวน์อันนุ่มนวล
และมีกลิ่นรสตกค้างหลังการดื่มที่ทำให้ 
เป็นท่ีติดอกติดใจของผู้ท่ีได้ลิ้มลอง ชาบลีส์ 
ตำรับท่ีแท้จริงน้ันจะต้องเป็น Chablis ของ 
ฝรั่งเศสเท่าน้ัน เป็นสถานะภาพที่ติดตัวมา 
แต่กำเนิด (Ascribed Status) เช่นเดียวกับ 
Champagne ซาบลีส์เป็นหนึ่งในห้าอำเภอ

สถานภาพ
Labouré -  Roi Chablis 1997. 
Premier Cru. Beauregards. 
France:^ ด้รับรางวัลท่ี 1 จากการจัด 
ประกวดของ Business Traveler’s 
Cellar in the Sky survey 2001 จาก 
การคัดเลือก 200 ไวน์ใน Wine List 
ของ 37 สายการบินช้ันนำของโลก 
(จากนิตยสาร Business Traveler’s,

S ch lo ssb e rg  
Riesling G rand  Cru, 
1997
- A lsag e  G rand  Cru 
Kitterle /
G ew urztram iner 1994
D om aines
S ch lu m b erg e r
- L aroche C hablis 
P rem ier Cru 1999 
C u v eé  P rem ière

ของแคว้นเบอร์กันดี (Burgundy) หรือบูร์ 
กอญ (Bourgogne) ที่อยู่ทางภาคกลาง 
ของประเทศฝร่ังเศส อำเภอชาบสีส์ก็
เหมือนแหล่งผลิตไวน์ท่ัวไปของฝร่ังเศส ซ่ึง 
จะต้องมีการแบ่งเกรดไวน์ระดับต่าง  ๆ ซ่ึง 
แบ่งออกได้ 4 เขต ได้แก่
- เกรด Grand Crus เป็นไวน์สุดยอดของ 
ชาบลีส์ มีไร่องุ่นอยู่ 7 หมู่บ้าน
- เกรด PremiérCrus ไวน์ที่เยี่ยมยอดรอง 
ลงมา มีไร่องุ่นอยู่ 17 หมู่บ้าน หมู่บ้าน Les 
Beauregards ทีมาของไวน์ ยีห้อLabouré
-  Roi Chablis 1997. Premier Cru. 
Beauregards. France ก็อยู่ในเกรดนิ
- เกรด Chablis A.O.C. ไวน์มาตราฐาน 
ระดับธรรมดาของชาบลีส์
- เกรด Petit Chablis A.O.C. ไวน์เกรดน้ี 
ตํ่าก'ว่ามาตราฐาน A.O.C. ซึ่งก็มีอยู่น้อย 
มาก (กมลคักดิ้ :213-217)
Rully La Chaume Chartron et 
Trebuchet Rully เป็นตำบลท่ีอยู่อำ๓ อ 
เล็ก  ๆ ที่มีภูมิประเทศอันสวยงามที่มีชื่อว่า 
Côte Chanlonnaise เป็นหนิงในห้าอำเภอ 
ดังในเร่ืองไวน์ของแคว้นเบอร์กันดี

July 2001)
ส่วนไวน์ตัวอ่ืน  ๆ ก็คัดเลือกจาก 

แหล่งผลิตท่ีมีช่ือเสียงระดับโลก คุณ
ภาพก็อยู่ในระดับ Grand Cru4งเป็น 
การให้สถานะภาพ(status) กับไวน์ท่ี 
อยู่ในปี Vintage ปีท่ี,ได้รับการยอมรัน 
ว่านํ้าองุ่นที่ได้ม ีค ุณภาพและรสชาติ 
ยอดเยี่ยม กล่าวคือเมื่อองุ่นเติบโตขึ้น 
ในปีที่มีฝนฟ้าตกต้องตามฤดูกาล จาก 
ทำเลและผืนดีนที่ดี มีการดูแลที่ดีและ 
เก็บเกี่ยวอย่างถูกต้อง น้ําองุ่นท่ีได้มา 
ในปีน้ันถือเป็นปีทอง Vintage Year 
เม ื่อนำไปทำเหล้าองุ่นด ้วยกรรมวิธ ี 
เฉพาะตัวของแต่ละแคว้นหรือแหล่งที่ 
ผลิตไวน์ก็มีโอกาสที่จะได้ไวน์ที่มีคุณ 
ภาพดีและมีรสชาติยอดเยี่ยม เป็น 
Vintage Wine โดยจะมีหน่วยงาน 
ระดับประเทศที่เรียกว่า A.O.C.
(Appellation d' Origine Controleé) 
เป็นผู้ทำการทดสอบและจัดอันดับ ดังน้ี 
ไวน์ท่ีได้ถูกจัดอันดับใด ก็จะถูกประทับ 
ไว้บนฉลาก เพ่ือให้ผู้บริโภคได้ทราบถึง 
สถานภาพท่ีแท้จริงของไวน์น้ัน  ๆ และ
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ตารางที่ 22(ต่อ)
ชื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

(Burgundy) หรือบูร์กอญ (Bourgogne) ตำบลนีก็ สถานภาพที่ได้มาโดยความสามารถหรือ
ทำไวน์แดงออกมามากมาย มีไวน์ขาวแซมบ้าง สถานะภาพลัมสุ ทธิ้นี้,จะเป็นตัวบ่งบอก
ประปราย เป็นถ่ินผลิตไวน์ได้รสชาติเต็ม  ๆ เหมือน ราคาของไวน์ด้วย
ถ่ินผลิตไวน์คลาสสิคอ่ืน ๆท่ีชื่อเสียงดังติดอันดับ มีผู้ Rully La Chaume Chartron et
บันทึกไว้ว่าตำบลน้ีเร่ิมทำไวน์มาต้ังแต่ยุคโรมันโน้น Trebuchet, 1998 ราคา 21 USD.
ชาวโรมันเรียกตำบลรูญีเมื่อพันปีก่อนว่าตำบล นิตยสาร “ Vintage Assessments "
Rubilia Vicus ไวน์ขาวท่ีมาจากตำบลนี้ใช้องุ่นพันธุ ฉบับ เดือน พสุษภาคม 1999 ได้ให้คำ
Chardonnay มีไวน์ระดับ PremiérCrus อยู่ 19 หมู่ วิจารณ์ไว้ว่า', เป็นไวน์ท่ีมีสีเหลืองปาน
บ้านด้วยกัน รวมท้ังหมู่บ้าน La Chaumewด้วย กลางดูสดใส คุณภาพดีมาก มีความหนา
(กมลศักดิ้ : 223 -225) แน่นปานกลาง เป็นไวน์ท่ีมีกล่ินรสสลับ
Schlossbera Rieslina Grand Cm:- เป็นไวน์จาก ซับซ้อน แฝงด้วยกลิ่นอายขององุ่นพันธุ
แคว้นอัลซัส(Alsace)wอยู่ทางภาคอีสานของฝรั่งเศ Chardonnay ที่มีความชุ่มชํ่าอยู่ในตัว
สตรงรอยตะเข็บท่ีติดกับประเทศเยอรมนี มีแม่นํ้า ของมันเอง ยิ่งใหญ่ด้วยกล่ินรส โอ่อ่า
ไรน์ขวางกั้นและมีเทึอกเขาโวณ (Vosges) ทอด ด้วยรสชาติ พร้อมท่ีจะดื่มและควรมีไว้”
ขนานไปกับแม่น้ํา ซึ่งเชิงเขานี้เป็นท่ีปลูกองุ่นมาก Schlumberger 1994 Grand Cru
กว่า13,000 เอกตาร์ เป็นดินแดนที่มีการทำไวน์มาต้ัง Kitterle .Gewurztra miner, Alsage
แต่ศตวรรษต้น  ๆ แล้ว ไวน์ขาวในแคว้นนี้ระบือช่ือใน Cellar Selection ราคา46 USD. ขวดน้ี
ด้านความหอมและความนุ่มนวลเป็นที่สุด ไวน์ตัวน้ี สถาบัน B.T.I. (ดูหน้า 58) ได้ให้คะแนน
ใช้อง่นพันธ์Rieslina (รีสล่ิง) ซ่ึงเป็นพันธ์อง่นต้ังเดิม ไว้ท่ี 90(Exceptional^ากการทดสอบ
ของประเทศเยอรมนี เป็นองุ่นคุณภาพคับต้นจรีงๆ เม่ือวันท่ี 23 มกราคม 1997 และได้ให้
เป็นพันธ์องุ่นท่ีนักผลิตไวน์ท่ัวโลกต่ืนตะลึงและแสวง ความเห็นไว้ว่า “ ไวน์เป็นสีทองสดใส
หาไปปลูกกันจ้าละหวั่นจึงปรากฏว่าองุ่นระดับ องศาพยพปานกลาง ถูกปรุงแต่งขึ้นมา
Super King ตัวน้ีไม่เพียงโดดเด่นในเยอรมนี และ อย่างเหมาะสม สัมผัสได้ถึงกล่ินหอมของ
ฝร่ังเศส แต่ยังงอกงามท่ัวยุโรป อเมริกา ออสเตรเลีย เครื่องเทศ ผลลินจ่ี 1 Mineral Bouguet
และแอฟริการ ีสลิ่งเหมาะที่สุดในการทำไวน์ขาว กลิ่นที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติจากการหมัก
ประเภทไม่หวาน มีคุณสมบัติทำให้ไวน์อุดมด้วย น้ําองุ่น'ในถังหมัก (นพพร : 122)ซึ่งยืนยัน
กลิ่นรสผลไม้และเข้ากับอาหารทะเลได้ดีท่ีสุด (กมล ถึงรสชาติที่คลาสสิก จากการหมักบ่ม
คัก ด้ี: 241) โดยวิธีธรรมชาติ ท่ีมีโครงสร้างท่ีพัฒนา
Schlossbera เป็นชื่อบริษัทพ่อค้าคนกลางท่ีนำไวน์ ไปพร้อม  ๆ กับอายุของไวน์''
ไปปรุงแต่งและบรรจุขวดขายจนชั้นเลิศระดับกรองด์ Schlossberg Riesling Grand Cru ตัวนี
ครูส์ตัวน้ีมา (กมลคักดิ้ :243) ราคา 21 USD. และได้คะแนน86 จาก
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ตารางที่ 22 (ต่อ)
ซอเครองดม คำอธิบาย สถานภาพ

Gewurztraminer. Grand Cru Kitterle .1997 สถาบัน B.T.I. เม่ือ 27 กรกฎาคม 1998 
โดยไวน์ขวดน้ี “เป็นไวน์สีเหลืองจาง  ๆ ดูสด 
ใส มีความหนาแน่นปานกลาง และมีความ 
เป็นกรดสูง มีกลิ่นอายและรสกรดสารส้ม 
คล้ายกล่ินผลแอปเปิลดิบหอมหวนในไวน์ท่ีมี 
อายุน้อยซึ่งเกิดขึ้นตามธรรมชาติในชั้นตอน 
การหมักบ่มไวน์ เป็นไวน์คุณภาพดีท่ีไม่ฝาด 
หรือหมักจนเกินไป ด้วยที่มีกรด Tartaric ท่ี 
ช่วยให้ไวน์มีรสชาติดี และมีชีวิตยืนยาวขึ้น 
และด้วยว่ายังเป็นไวน์ที่ยังเก็บบ่มไม่เต็มที่ 
มากมัก จึงเหมาะที่จะจับคู่กับกับอาหาร 
ประเภท กุ้ง หอย”
Laroche Chablis Premier Cru Celia 
Selection ราคา 50 USD. น้ีได้คะแนนถึง 92 
คะแนน จากการทดสอบของ B.T.I. เม่ือวันท่ี 
1 เดือนมิถุนายน 2000และให้ความเห็นว่า “ 
เป็นไวน์สีเหลืองสดใส บริสุทธิ้มากมีความ 
เข้มข้นเฉียบขาดแน่นเนียน มีความสดและมี 
พลัง รสชาติของไวน์มีชีวิตชีวา มีความเป็น 
กรดพิเศษ ที่วิ่งผ่านอย่างอ้อยอิ่งอยู่ภายใน 
ปาก ไวน์ตัวน้ีมีปัจจัยและโครงสร้างที่พิสูจน์ 
แล้วว่าได้ผ่านมา แล้วครงทางของการเก็บ 
บ่ม" และเช่นเดียวกับการคัดเลือกไวน์แดงที่ 
นำมาให้บริการกับผู้โดยสารในช้ันหน่ึง ผู้ทำ 
วิจัยเห็นว่าสายการบินไทยได้นำเอาไวน์ขาว 
หลากหลายยี่ห ้อที่ส ุดยอดในเรื่องคุณภาพ 
ความมีชื่จเสียง มาให้บริการแก่ผู้โดยสาร ก็ 
เพ่ือท่ี'จะสร้างสถา14ภาพ'ในการแข่งขัน ใน 
การบริการ เพื่อความเป็นท่ีหน่ึง ซึ่งอย่างน้อย 
รางวัลท่ีได้มาก็เป็นข้อพิสูจน์ได้เป็นอย่างดี

Domaines Schlumberaer : - เป็นไวน์จาก 
แคว้นAlsace เช่นเดียวกันแต่ใช้องุ่นคนละพันธุ 
โดยไวน์ขวดน้ีใช้องุ่นพันธุ Gewurztraminer ท่ี 
กำเนิดในเยอรมนีเช่นกัน แต่มาโด่งดังใ น อัลซัส 
และเป็นตัวเอกของอัลซัสเลยทีเดียว ซึ่งกฎหมาย 
ระบุให้ใส่ชื่อพันธุองุ่นไว้ในฉลากข้างขวดด้วย 
ส่วน Domaines Schlumberger เป็นชือบริษัท 
พ ่อค ้าคนกลางช ั้นนำท ี่ระบ ุไว ้ในฉลากด ้วย 
เพราะบริษัทเหล่านี้จะเป็นตัวกำหนดคุณภาพ 
และความเยี่ยมยอดของไวน์จากแคว้นนี้ (กมล 
คักดิ้:241 -2 4 3 )
Laroche Chablis Premier Cru 1999 Cuveé
Première ไวน์จากอำเภอชาบลีส์ ระดับ 
Premier Crus ขวดนีผลิตโดยบริษัท Domaine 
Laroche ท่ีมีช่ือเสียงในการปรุงแต่งไวน์เบอร์กัน 
ดี (กมลคักดี้ : 219)
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ตารางที่ 23 ประ๓ ทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Fermentation) ชนิดของเครองดื่ม Table Wine (White)
ที่ใช้บรการในชั้นธุรกิจ

ซื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Tokay Pinot Gris 
Pfaffenheim , 1998 
J e a n  B eyer A lsac
- Lieu -  dit V ogelgarten  
A lsace  G ew urztram iner 
1998
- C h a teau  d e  Rully 
(B urgundy), 1997
- L o u is -Ja d o t Poui l l y-  
F u issé  1998

Tokav Pinot Gris.Pfaffenheim ไวน์จาก 
ตำบลPfaffenheim ที่อยู่ทางตอนใต้ของ 
แคว้นอัลชัส (Alsace) ตัวนี้ทำจากองุ่น 
พันธุ Pinot Gris หรืออีกช่ือหน่ึงเรียกว่า 
Tokay เป็นพันธุองุ่นชั้นเยี่ยมของฮังการี 
แต ่ถ ูก ข โม ยม าเจร ิญ เต ิบ โต ใน แค ว ้น  
Alsace หลายศตวรรษแล้ว ไวน์ท่ีทำจาก 
องุ่นพันธุน้ีรสไวน์จะเต็ม  ๆ นิ่มนวลมาก 
เข้ากับอาหารได้หลายชนิด โดยเฉพาะตับ 
ห่านบด (Foie Gras) ส่วน Jean Beyer 
หรือ Léon Beyer ก็เป็นบริษัทต่อค้าคน 
กลางชั้นนำท่ีมีซ่ือของ Alsace ท่ีนำไวน์ไป 
ปรุงแต่งบรรจุขวดขาย(กมลดักดิ้ :241 -  
243)
Lieu -  dit Voaelaarten Alsace

ถ้าสังเกตุให้ดีจะเห็นว่าไวน์ขาวที่ 
สายการบินไทยเลือกมาสำหรับให้ 
บริการในช้ันธุรกิจ จะเป็นไวน์ท่ีเป็น 
รู้จักกันดี ไม่ซับซ้อน ชื่อจำง่ายบอก 
ที่มาที่ไปได้โดยตัวมันเองและโดย 
เฉพาอย่างยี่ง มิชื่อเสียงดีอยู่แล้ว 
ยกตัวอย่างเช่น Pouilly -  Fuisse 
(ปุยญี่-ฟูเซ่) ไวน์ตัวน้ีนักด่ืมไวน์ท่ัว 
โลกรู้จักกันดี เห็นเม่ือไหร่ก็หมดเม่ือ 
นั้น(กมลดักดี้ : 231)

หรืออย่างไวน์จากแคว้น Alsace 
ท ี่แค ่เห ็นขวดก ็ร ู้แล ้วว ่ามาจากท ี่ 
ไหน เพราะไวน์จากแคว้นอัลซัส จะ 
ม ิ คอขวดยา ว เ หม ื อนขวดไวน ์  
เยอรมันเพราะได้รับอิทธิพลเนื่อง 
จากชายแดนติดกันและถ้าด ูจาก 
ฉลากก็จะรู้ทันทีว่าทำจากองุ่นพันธุ 
อะไร และใครเป็นคนปรุงหรือผลิต 
ดังน้ันจึงทำให้ง่ายต่อการท่ีจะไปนำ 
เสนอ'ให้กับผู้โดยสาร และยิ่งผู้ 
โดยสารรู้จักไวน์ตัวน้ัน  ๆ อยู่แล้ว 
และทราบถึงความมิคุณภาพและมิ 
ชื่อเสียงของไวน์ก็จะสร้างความพึง 
พอใจได้มากข้ึน

Tokay Pinot Gris,Pfaffenheim 
ไวน์ขาวของบริษัท Jean(Leon) 
Beyer ขวดน้ี ได้!บการทดสอบจาก 
สถาบันB.T.I. (ดูหน้า58) เม่ือวันท่ี 
29 กรกฎาคม1998 และได้ 84 
คะแนน (Recommended) และให้ 
คำวิจารณ์ว่า “ ไวน์ท่ีมิสีเหมือนกัน

Gewurztraminer:- ไวน์จาก Alsace อีกตัว 
ทีใช้องุ่นพันธุ Gewurztraminer เป็นพันธุ 
องุ่นที่กำเนิดในเยอรมนีเช่นกัน แต่มาโด่ง 
ดังในอัลซัสและเป็นตัวเอกของอัลซัสเลยที 
เดียว ซ่ึงกฎหมายระบุให้ใส่ช่ือพันธุองุ่นไว้ 
ในฉลากข้างขวดด้วย ส่วน Lieu -  dit 
Vogelgarten เป็นชื่อบริษัทพ่อค้าคนกลาง 
ช้ันนำท่ีระบุไว้ในฉลากด้วย เพราะบริษัท 
เหล่านี้จะเป็นตัวกำหนดคุณภาพ และความ 
เยี่ยมยอดของไวน์จากแคว้นนี้ (กมลดักดี้ 
:241 -243)
Chateau de Rullv (Buraundv) Rullv 
เป็นตำบลที่อยู่อำเภอเล็ก  ๆ ที่มีภูมิประเทศ 
อันสวยงาม ที่มิช่ือว่า Côte Chanlonnaise 
เป็นหนึ่งในห้าอำ เภอดังในเรื่องไวน์ของ 
แคว้นเบอร์กนดี (Burgundy) หรือบูร์กอญ
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ตารางที่ 23 (ต่อ)
ซื่อเครองดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

(Bourgogne) ตำบลน้ีก็ทำไวน์แดงออก 
มามากมาย มีไวน์ขาวแซมบ้างประปราย 
เป็นถ่ินผลิตไวน์ได้รสชาติเต็ม  ๆ เหมือน 
ถิ่นผลิตไวน์คลาสสิคอ่ืน ๆท่ีช่ือเสียงดัง 
ติดอันดับ มีผู้บันทึกไว้ว่าตำบลน้ีเรมทำ 
ไวน์มาต้ังแต่ยุคใรมันโน้น ชาวโรมันเริยก 
ตำบลรูญีเมื่อพันปีก่อนว่าตำบล Rubilia 
Vicus ไวน์ขาวที่มาจากตำบลนี้ใช้องุ่น 
พันธุ Chardonnay มีไวน์ระดับ Premié 
rCrus อยู่ 19 หผู่บ้าน (กมลศักดิ้ : 223 
-225)
Louis- Jadot Pouillv -  Fuisse

ไวน์หวาน ที่ถูกเก็บบ่มมานานแต่ก็ยังไม่ได้ที่ ความ 
หนานแน่นปานกลาง มีความเป็นกรดพิเศษสูง ท่ีทำให้ 
คายรสชาติที่แหลมคมออกมามาก มีความซาบ่าที่เป็น 
ธรรมชาติส ัมผัสได้เม ื่อได้ช ิมและจะติดแน่นอยู่ท ี่ 
เพดานปาก มีสไตล์ที่ถูกครอบงำด้วยความเป็นธรรม 
ชาติ ความซาบซ่าและกรดTartaric ท่ีมีอยู่ในไวน์ท่ี 
ผ่านการหมักบ่ม”
Chateau de Rully ไวน์จากแคว้นแคว้นเบอร์กันดี 
(Burgundy) ขวดนีได้ 80 คะแนน (Recommended) 
จาก B.TJ. เม่ือวันท่ี 19 มีนาคม 1999 และวิจารณ์ว่า 
“ สีฟางสดใส กลิ่นเครองเทศที่ค่อนข้างผิดปกติ และ 
กล่ินผล Gooseberry ท่ีชวนให้ระลึกถึงความชุ่มซ่ํา 
ขององุ่นพันธุ Sauvignon ริมปีปากและลำคอจะได้ 
สัมผัสความกลมกล่อมเมื่อแรกที่ได้ลิ้มลอง มีความ 
เป็นกรดท่ีทำให้ไวน์มีชีวิตชีวา หมักบ่มแบบสไตล์เหล่า 
ลิเคียวได้เข้มข้นดี ควรดื่มเดี๋ยวนี้ “

และไวน์ขาวที่เป ็นพระเอกของชั้นธุรก ิจน ี้ก ็ค ือ 
Louis- Jadot Pouilly -  Fuissé ไวน์ราคา 20 USD. 
ซ่ึงสถาบัน B.T. I. ได้ให้คะแนนไว้ถึง 87 (Highly 
Recommended) พร้อมทั้งคำวิจารณ์ที่ว่า“มีสิเหลือง 
จัด แบบไวน์หวาน รุ่มรวยด้วยกล่ินท่ีดีท่ีสุดของไวน์ 
ขาวและกลิ่นขนมบังปิงซึ่งเกิดจากกลิ่นของไม้โอ๊กรม 
ควันท่ี ใช้ในการทำกังหมักไวน์ ความหนักแน่นพอดี 
ความชุ่มชํ่าที่เกิดขึ้นภายในปากเกิดขึ้นจากกรดที่มีอยู่ 
อย่างพอเหมาะพอดี เป็นไวน์ท่ีน่ึมนวลอ่อนช้อยน่า 
หลงใหล ด่ืมได้ทันที “ เช่นเดียวกับไวน์แดงจากแหล่งที่ 
มา กรรมวิธีการผลิต ชื่อเสียงของผู้ผลิตและคะแนนที่ 
ได้จากสถาบัน BTI ทำให้สามารถเชื่อได้ว่าเครองดื่ม 
เหล่านี้จะสร้างสถานภาพในงานบริการได้ดีโดยเฉพาะ 
Louis Jadot Pouilly-Fuissé ไวน์ดีจากเบอร์กันดีขวด 
น

Pouilly -  Fuisse (นุ่ยญี-ฟูเซ่) 1 ใน 4 
ตำบลของอำเภอมากองเน่ส์ (Mâ 
connais) ทางทิศใต้ของแคว้นเบอร์กันดี 
ท่ีผลิตไวน์ระดับ Crus ได้ยอดเยี่ยม ไวน์ 
ขาวนุ่ยญี่-นุ่เซ่ มีสีเหลืองทองอ่อน  ๆ เจือ 
ผสมสีนํ้าเงินอยู่ในนํ้าเมรัย รสชาตินุ่ม 
นวล หอมละไม แต่ไร้รสหวาน และดังท่ี 
กล่าวมา แล้วว่าไวน์ใ'นแคว้นเบอร์กันดี 
ส่วนใหญ่ ชาวไร่ไม่ได้เป็นผู้บรรจุขวด 
และจำหน่ายเอง แต่จะมีพ่อค้าคนกลาง 
ออกกว้านชื้อเพื่อมาปรุงแต่งและบรรจุ 
ขวดขาย ชึ่งมีอยู่กว่า 30 บริษัท และ 
Louis- Jadot ก็เป็นหน่ึงในบริษัทช้ันนำท่ี 
ม ีช ื่อ เส ียงท ี่ผล ิต1ไวน์ย ี่ห ้อน ี้(กมลศักดิ้ 
:226- 229)
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ตารางที่24ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Fermentation) ชนิดของเครื่องดื่ม Table Wine (White)v
ใช้บริการในชั้นประหยัด

ซื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ
Beau Mayne ในแคว้นอ่ืน  ๆ ของฝร่ังเศส ไวน์ส่วนมากจะแบ่ง ถึงจะเป็น AOC ปลายแถวแต่ไวน์
Bordeaux 2000 เป็นเกรด  ๆ เป็นระดับช้ันต่าง  ๆ จากแย่สุดคือ Vins de ขาวที่ใช้องุ่นระดับนี้ก ็ถ ือว่ายอด

Table ไปจนถึงดีสุดคือระดับ AOC ที่ผีคำ'ว่า Crus เยี่ยม และถ้าแช่เย็น  ๆ ด้วยแล้วก็
ห้อยท้าย แต่เฉพาะ'ในแคว้นบอรโดช์ท่ีมี'ไวน์บ่ลายแถว เพิ่มรสชาติได้ดีย่ีง โดยเฉพาะไวน์ท่ี
อย่าง Vins de Table แล้วก้าวกระโดดไปเป็นไวน์ มาจากฝรั่งเศสก็สร้างความมั่นใจ
ระดับ AOC เลย ไม่ปรากฏว่ามีเกรด Vin de pays แก่ผู้บริโภคได้มากอยู่แล้ว เช่น
หรือ VDQS แต่อย่างใด ไวน์ AOC เกรดต่ําสุดของ เดียวกันกับไวน์แดงหลังจากสอบ
แคว้นน้ี จะมีข้อความที่ฉลากว่า Appellation ถาม จากผ ู้โดยส ารพ บ ว ่าได ้ร ับ
Bordeaux Contrôlée ถ้าเห็นท่ีไหน ระบุได้เลยว่าเป็น ความพึงพอใจเซ่นเดียวกัน ผู้ทำ
AOC ปลายแถว สำหรับไวน์ตัวน้ีใช้องุ่นพันธุ ว ิ จ ั ยจ ึ งค ิ ดว ่ าไวน์ ฝร ั ่ ง เศสนั ้ น
Sauvignon Blance ถือเป็น Queen ของบอร็โดช์ มี สามารถสร้างสถานภาพการแข่งข้น
ความหอมอันหลากลาย เป็นองุ่นหลักของแคว้นบอร์ ได้แม้ว ่าจะเป ็นในชั้นประหยัดก็
โดซในการทำไวน์ขาว นอกจากปลูกกันอย่างกว้าง 
ขวาง'ในบอรโดซ์แล้ว หลายภูมิภาค'ในฝ่งเศสและ 
ประเทศที่ผลิตไวน์ขาวทั่วโลกล้วนปลูกองุ่นพันธุน้ีกัน 
ถ้วนหน้า( กมลศักดิ้ : 5 5  - 5 7 )

ตาม
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ตารางที่ 25ประเภทฃองเครื่องดื่ม Alcoholic ( Fermentation ) ชนิดของเครืองดืม Fortified Wine
ที่ใช้บรการในชั้นหนึ่งและชั้นธุรกิจ

ชื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย ส ถ าน ภ าพ

- Sherry  Dry S ack Fortified Wine :-การนำเหล้าประเภทบร่ันดีผสม สายการบินไทยเข้าใจถึงวัฒนธรรม

-C o ck b u rn ’s Port ลงไปในไวน์ ดื่มก่อนอาหาร ที่เรียกว่า และขนบธรรมเนียมประเพณีของการ

W ine Appetizer Wine ดื่มหลังอาหารเรียกว่า Dessert รับประทานอาหารแบบยุโรป จึงเลือก
Wine เช่น Port Wine (พอร์ตไวน์) ของโปรตเกส สรรเอา Fortified Wine ทัง 2 ชนิด

ในตอนกลางศตวรรษที่ 17 อังกฤษออก และเลือกยี่ห้อที่มีชื่อเสียงระดับโลก
คุ้มครองสถานะได้เปรียบทางการค้ากับโปรตุเกส อย่าง Sherry ย่ีห้อ Jerez de la
ขณะเดียวกันทัศนคติต่อการดื่มไวน์จากบอร์โดซ์ ก็ Frontera ที่ได้ชื่อเรียกตามเมืองถิ่น
มีความหลากหลาย บางครั้งก็มีการห้ามดื่มขณะที่ กำเนิดของมันที่ผลิตไวน์นี้มาหลาย
หลาย  ๆ โอกาสถือเป็นข้อห้ามทางด้านการเมือง ร้อยปี และ Port Wine (พอร์ตไวน์)
ถึงกระน้ันก็ยังเป็นท่ีช่ืนชอบกันสูงสุด ผู้คนจึงพา ของโปรตุเกส ย่ีห้อ Cockburn’s ท่ีรู้
กันหันมาด่ืมไวน์แดงจากโปรตุเกส แทน ซ่ึงขณะน้ัน จักกันดีท่ัวโลก
คุณภาพยังค่อนข้างธรรมดา  ๆ จนกระท่ัง มาร์ควิส Cockbum’s 10 years old Tawny
เดอ ปอมบัล (marquis de Pombal) เริมจัดลำดับ Porto, Oporto ราคา 25 บรอ.ขวดนี้
เขตเพาะปลูกองุ่นในปี 1756 อันเป็นการต้ังข้อ ได้ถูกทดสอบโดยสถาบันทดสอบ
กำหนดเป็นทางการแก่ไวน์ชนิดใดก็ตาม ถือเป็น เครื่องด่ืม B.TJ. (ดูหน้า 58) เม่ือวัน
การเร ิ่ม การแบ ่งจ ัดค ุณ ภาพ ท ี่ย ังใช ้ก ัน อย ู่ถ ึง ท่ี 14 มีนาคม 1998 ได้คะแนน 86
ป็จจุบัน การทำให้ไวน์เข้มข้นข้ึนด้วยการเติมบร่ันดี (Highly Recommended) และมี
เพื่อทำให้คุณลักษณ์ดีขึ้น ก็ถือกำเนิดขึ้นมาในช่วง คำอธิบายเพิ่มเติมว่า “ เป็นเหล้าท่ีมื
น้ี อย่างไรก็ตามเกือบร้อยปีต่อมาพอร์ตไวน์ชนิด สีทองแดงอ่อน  ๆ เนื้อแน่นปานกลาง
หวานที่เราคุ้นเคยกันในปีจจุบันจึงเริ่มเป็นที่รู้จัก สกัดจากสมุนไพรสีนํ้าตาลและนํ้า
Sherrv (แชร์รี) Fortified Wine ทีนิยมดืมกัน ตาลCaramel อย่างเหมาะสม
มากอีกชนิด มาจาก Andalusia แห่งจังหวัด ลักษณะของรสชาติที่บางเบา มืรส
Cadiz อันเป็นพ้ืนท่ีผลิตไวน์ ของประเทศสเปน หวานกับกล่ินหอมของไม้ ผีรูป
ตามชายฝังแอตแลนติก) ศูนย์กลางอยู่ระหว่าง ลักษณ์ของความสมดุลที่ลงตัว บน
เมือง Jerez de la Frontera (เป็นทีมาของซือไวน์), ความละเ อ ี ยดอ ่ อนและประณี ต

ประเพณีการทำไวน์ในพื้นที่อาจย้อนยุคไปถึง (wwwJastinos.com)
สมัยทีเนิเชียน (Phoenicians) และพัฒนาไปไกล Dry Sack Medium Dry Sherry
สมัยโรมัน นับจากศตวรรษที่ 8 เป็นต้นมา พ้ืนท่ีดัง ราคา 12.99 USD. ได้คะแนน 86
กล่าวปกครองโดยพวกมัวร์ (Moors) ผู้นำเอา (Highly Recommended) เมือวันที
ความลับในการกลั่นไวน์จากตะวันออกมาเผยแพร่ 2 เดือนสิงหาคม 1999 จากสถาบัน
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ตารางที่ 25 (ต่อ)
ชึ่อเครองดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

ผู้ผลิตไวน์แห่ง Andalusia ค้นพบภายหลังว่าไวน์ 
สามารถเก็บรักษาไว้ไค้โดยเติมแอลกอฮอล์ และ 
นั่นเป็นการถือกำเนิดของ Sherry ชื่อเสียงของ 
Sherry แพร่หลายไปทั่วสมัยกลาง (Middle Ages) 
ในปี 1587 Sir Francis Drake เข้าตีจังหวัด Cadiz 
ยึดไค้ไวน์ 300 บาร์เรล และนำกลับอังกฤษอันเป็น 
ที่มาของคำว่า ‘sack’ และเรียกซ่ือว่า Sherry ใน 
ภายหลัง พร้อมกับพ่วงเอาชื่อเรียกตามเมืองถิ่น 
กำเนิด Jerez de la Frontera (ในฝรังเศสเรียกชือ 
ไวน์ว่า Xeres) ถึงแม้ว่าจะมีประว้ติยาวนาน แต่ 
Sherry, Jerez หรือ Xeres เพิ่งจะเผยโฉมพิเศษ 
เม่ือไม่ก่ีสิบปีที่ผ่านมา
(European Culinary Volume 2 p: 234,164 )

เดียวกัน และให้ความเห็นไว้ว่า "... เป็น 
Fortified Wine ที่มืสีเหลืองเข้มอมลัม เป็น 
ไวน์ใหม่ที่มีกลิ่นอายที่รุนแรงของถั่วอบ 
เกลือ (กล่ิน Nut เป็นกล่ินท่ีเกิดข้ึนตาม 
ธรรมชาติจากการหมักไวน์ นพพร :129) 
รวมกับกลิ่นที่คุ้นเคยของFlor (ฟองยีสต์ท่ี 
ปรากฏอยู่ตามผิวหน้าของร herry เม่ือบ่ม 
ได้ท่ีในกัง นพพร : 85)รสชาติของไวน์ท่ีมื 
จำนวนแอลกอฮอล์เข้มข้น เมื่อรวมกับคุณ 
ลักษณะของไวน์ท่ีมืกล่ินถ่ัวอบ มันจะจู่โจม 
แผ่ซ่าน ทำให้เกิดความกำซาบในปากเมื่อ 
ยามที่ได้ลิ้มลอง “

แม้ว่า Fortified Wine ท้ัง 2 ชนิด จะ 
มีหลากหลายยี่ห้อ แต่สายการบินไทยก็ได้ 
เลือกสรรยี่ห้อในระดับคุณภาพไว้เพื่อนำ 
มาสร ้างสถาน ภาพ การแข ่งข ้น ใน การ 
บรีการ ผู้ทำวิจัยเห็นว่า Port Wine ของ 
โปรตุเกส ยีห้อ Cockbum’s และ Sherry 
Dry Sack ที่มาจากเมือง Jerez de la 
Frontera ของ ประเทศสเปน เป็นไวน์ท่ีมา 
จากแหล่งกำเนิดโดยตรง คุณภาพอยู่ในขั้น 
ดีมากจากการทดสอบและให้คะแนน และ 
มืชื่อเสียงเป็นสากล จึงน่าที่จะสร้างความ 
พึงพอใจให้กับผู้โดยสารท่ีมาใช้บริการ และ 
สามารถที่จะสร้างสถานภาพการแข่งข้นได้
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ตารางที่ 26 ประเภทของเครองดื่ม Alcoholic ( Fermentation ) ชนิดของเครื่องดื่ม C h am pagnes
ใช้บริการในชั้นหนึ่ง

ซื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ
- Brut Dom. Pérignon 
1993
- Cuvée Des Roys 
1991 Duval- Leroy

Chamoaone เป็นเคริ1องดืมทีมี 
แอลกอฮอล์ประเภทที่เกิดขึ้นจากการหมัก 
บ่ม (Fermentation) เป็นผลพวงของการ 
ทำไวน์ ในขั้นตอนท่ียีสตไปทำปฏิกิริยา 
ในถัง (Tank/VatH ปลี่ยนนํ้าตาลในนํ้าองุ่น 
ให้กลายเป็นแอลกอฮอล์ จะเกิดเป็นก๊าซ 
คารบอนไดออกไซด์ (Carbon Dioxide) ท่ี 
ทำให้เกิดเป็นฟองอากาศขึ้น ถ้าปล่อยขั้น 
ตอนนี้ให้ดำเนินต่อไปจนเสร็จสิ้นก็จะได้ 
เป็นไวน์ท่ีมีฟองหรือท่ีเรียกว่า Sparkling 
W i n e ห ร ื อ เ ร ี ย ก อ ี ก ช ื ่ อ ว ่ า แ ซ ม ป ญ  
(Champagne) แต่การที่จะเรียก 
Sparkling Wineühn ตา31ท^89ท6ได้นัน 
จะต ้องเป ็น ผลผล ิตท ี่เก ิดข ึ้น ใน แคว ้น  
Champagne ประเทศฝร่ังเศสเท่าน้ัน 
ด้วยเหตุที่มีกรรมวิธีการผลิตที่ซับช้อนและ 
ตกทอดกันมานานนับศตวรรษ ทำให้ 
Sparkling Wine ที่มาจากแคว้น 
C harnpagnem ตกต่างจากที่อื่น เร่ิมต้น 
ด้วยการคัดเลือกเฉพาะสามพันธุขององุ่น 
ซันดีอย่าง Pinot Noir, Pinot Meunier 
และ Chardonnay เท่าน้ันในการทำ 
Champagne (จะดูได้ในภาคผนวก) เชม 
ฟญที่ฉลากข้างขวดเขียนว่า’'Brut" จะเป็น 
แซมเปญที่มีระดับนํ้าตาลที่น้อยที่ลุด ตาม 
ความประสงค์ของผู้ผลิตและข้อบังคับของ 
กฎหมาย ด้วยข้ันตอนท่ีสลับซับช้อนและ 
ใช้เวลานานในการผลิต ดังที่กล่าวมา ทำ 
ให ้แซมเปญกลายเป ็นเคร ื่องด ื่มท ี่ม ีค ุณ  
ภาพสูง ประกายฟองท่ีผุดข้ึนในน้ําไวน์สี

แซมเปญเป็นของหรูหราและผีราคาแพง 
ด้วยขั้นตอนการผลิตท่ีสลับซับช้อน การเลือก 
ใช้วัตถุดิบ ทำให้แซมเปญกลายเป็นเครื่อง 
ดื่มที่ผีคุณภาพสูง ผู้โดยสารท่ีเหน็ดเหน่ือย 
จากภาระการงานอันหนักหน่วง อยากจะพัก 
ผ่อนด้วยการจิบแซมเปญ (Champagne) 
การบินไทยก็ผี Sparkling Wine ย่ีห้อ Dom. 
Pérignon แซมเปญขั้นเลิศที่มีชื่อเสียงจาก 
แคว้น Champagne ของฝรั่งเศส(Sparkling 
Wine ที่ไม่ได้มาจากแคว้นนี้ไม่สามารถเรียก 
ตัวเองว่าChampagne ได้เพราะเป็นสถานะ 
ภาพที่ติดตัวมาแต่กำเนิดหรือ Ascribed 
Status) ไว้คอยต้อนรับตั้งแต่ก่อนที่เครื่องบิน 
จะเริ่มเหิรฟ้าเสียอีก และหลังจากท่ีเครื่องขึ้น 
ไปแล้ว ถ้าผู้โดยสารยังผีความสุขอยู่กับ 
แซมเปญขั้นดีก็เรียกหาได้เรื่อย  ๆ แซมเปญ 
ยีห้อ Moet & Chandon Cuvée Dom. Pé 
rignon ราคา 119.99 USD ขวดน้ีได้คะแนน 
จากสถาบัน B.T.I. (ดูหน้า 58) เม่ือวันท่ี 26 
เดือนสิงหาคม 1999 89 คะแนน (Highly 
Recommended) โดยให้ความเห็นว่า “ผีสี 
เหลืองของฟางข้าว มีกลิ่นของเนยและ ขนม 
ปัง ท่ีน่ิมนวล มีความหนาแน่นปานกลาง แต่ 
ก็ผีความนุ่มและเข้มข้นที่ลอยขึ้นมาด้านบน 
และท่ีดีมากคือ ความตั้งใจที่จะปรุงแต่งรส 
ชาติให้มีความกลมกล่อม อ่อน พล้ิว เป็นไวน์ 
ที่ผีพื้นฐานเดิมดี แต่รสชาติค่อนข้างถูกทำให้ 
เจือจางและอ่อนลง และน่ืคือขาลงของแซม 
เปญยี่ห้อนี้นับตั้งแต่ปี 1988 และ1990ไม่ 
เหมาะที่จะเก็บสะสม” www.tastinas.com

http://www.tastinas.com
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ตารางที่ 26 (ต่อ)
ซื่อเครองดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

ทองสดใสทำให้รสชาติของแชm ปญเป็นท่ีหน่ึงไม1มี 
สอง เป็นความภาคภูมิใจของชาวฝรั่งเศสในแคว้น 
Champagne จนต้องจดทะเบียนลิขสิทธ์เพ่ือให้ซ่ือ 
ของแซมเปญจะยังเป็นของซาวฝรั่งเศสไปอีกนาน 
เท่านาน
Dorn. Périanon:- ได้ซื่อมาจากนักบวชนิกาย 
เบเนดิค(Benedictine) ชาวฝร่ังเศส (1639-1715) 
พระผู้พัฒนากระบวนการผลิตแซมเปญด้วยการนำ 
ไวน์หลากหลายพันธุและชนิดมาผสมให้กลมกลืน 
กัน ซ่ึงเรียกกรรมวิธีน้ีว่า Cuvée ความClassic 
ที่เกิดขึ้นจากขั้นตอนของการผลิตแซมเปญอันซับ 
ซ้อน การคงสภาพฟองอากาศในขวดไว้โดยการใช้ 
จุกคอร์ก(cork) และลวด(agraffe)nดี รวมถึงการ 
เติมนํ้าตาลลงไปในขั้นตอนสุดท้ายของการผลิต 
เพ่ือให้ได้รสชาติท่ีแตกต่างกันออกไป ใครจะนึก 
ว่าจากนํ้ามีอของพระตาบอดที่ได้พรจากพระเจ้า 
ให้เขามีสัมผัสที่หกสามารถรับรสและกลิ่นได้ดีกว่า 
คนอื่นและสามารถจดจำองุ่นทุกสายพันธุจากไร่ 
องุ่นท่ัวประเทศฝรั่งเศส ซ่ึงทำให้แซมเปญของ 
Pérignon เป็นที่กล่าวถึงอย่างกว้างขวาง และเม่ือ 

เขาตายลงในช่วงปึแรกของศตวรรษที่ 18 แซมเปญ 
ของเขาก็เป็นที่นิยมของราชสำนักฝรั่งเศสในสมัย 
พระเจ้าหลุยส์ที่ 14 ถึงแม้ป็จจุบันไวน์เซลล่าร์ท่ี 
Abbey of Hautvillers ทีซึง Pérignon เคยใช้เป็น 
สถานที่ในการพัฒนาสูตรดังกล่าวจะตกเป็นของ 
บริษัท Môët et Chandon ซ่ึงช้ือไปเม่ือปึ 1794 ก็ 
ตาม แต่ซ่ือของ Pérignon ก็ยังถูกนำมาใช้กับ 
แซมเปญประเภท cuvéeMมีคุณภาพสูงมาจวบจน 
ทุกวันนึ(European Culinary Volume 2 :134 -  
135 & www.dom-Derianon.com)

ล่วนแซมเปญย่ีห้อ Cuvée Des Roys 
Duval- Leroy แซมเปญชั้นเยี่ยมยอดและมี 
ชื่อเสียงที่ได้รางวัลในการประกวดBusiness 
Traveler’s Cellar in the Sky survey 2001 
จากการคัดเลือกจากแซมเปญของ 37 สาย 
การบินข้ันนำของโลก โดยMiddle East 
Airlineu ละ Singapore Airline ส่งเข้า 
ประกวดได้ท่ี2 และท่ี 4 ตามลำดับ 
(Business Traveler’s, July 2001) ก็เป็นอีก 
ต ัวเล ือกหน ึ่งท ี่สายการบ ินไทยนำมาให ้ 
บริการแก่ผู้โดยสารด้วย

ผ ู้ทำว ิจ ัยม ีความเห ็นได ้ว ่าแซมเปญ 
ย่ีห้อ Moet & Chandon Cuvée Dom. Pé 
rignon ถึงแม้ว่าคุณภาพจะด้อยลงตามคำ 
วิจารณ์ของสถาบัน B.T.I. แต่ด้วยความเป็น 
แซมเปญยี่ห้อเก่าแก่ มีประว้ติความเป็นมา 
มีกรรมวิธีการผลิตท่ีสลับซับซ้อน จึงกลายมา 
เป็นเครื่องดื่มที่มีคุณภาพ และรสชาติเป็นท่ี 
ติดอกติดใจมานานนับศตวรรษ เป็น 
สัญลักษณ์ของความหรูหรา (Luxury) ความ 
เป็น Brand name และสามารถที่จะนำมาใช้ 
สร้างสถานภาพในการบริการได้ ซึ่งถ้าเปรียบ 
เทียบกับแซมเปญยี่ห้อ Duval- Leroy แล้ว ผู้ 
คนยังรู้จัก Dom. Pérignon มากกว่า เพราะ 
ผู้โดยสาร ที่ยังยึดติดกับซื่อเสียงที่มีมาแต่ 
ดั้งเดิมของ Dom. Pérignon โดยไม่มองถึง 
รสชาติและคุณภาพของแซมเปญขั้นดีตัวนี้ 
เลย

http://www.dom-Derianon.com
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ตารางที่ 26 (ต่อ)
ซื่อเครองดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

Duval- Lerov บริษัทของครอบครัว Duval -  Lerov เรืมดำเนินงาน 
ในใจกลาง ของเขต Côte des Blance ต้ังแต่ปี 1859 โดย Caral 
Duval -  Leroy และต้ังแต่ปี 1991 แซมเปญยี่ห้อนี้ ก็ถูกจำไดํในฐานะ 
10 อันดับแซมเปญชั้นยอด การผลิตแซมฝญที่มีประสบการณ์ยาว 
นานกว่า 140 ปีย่อมเปีนหลักประกันได้ดี 
(www.duval-lerov.com)

ตารางท ี่ 27 ประเภทของเครองดื่ม A lcoholic (Ferm entation) ชนิดของเครืองดืม Sparkling W ineviH  
บริการในชั้นธุรกิจ

ซือเครืองดืม คำอธ ิบาย สถานภาพ
- C harles  Lafitte Charles Lafitte:- แซมเปณตัวนี้ผลิตโดยบริษัท Champagne ท้ัง 2 ตัวได้รับรางวัลท่ี 4

ผู้ผลิตไวน์ท่ีมีช่ือเสียงคือ Vranke -  Lafitte และท่ี 5 จากการจัดประกวดของ

-Brut Duval -  
Leroy

และเป็นแซมเปญที่ผลิตใน1 ใน 5 เขตท่ีมีช่ือ 
เสียงของแคว้นแซมเปญ ทำ'จากอ^น 3 พันธุ 
แต่มี'องุ่นพันธุ Chardonnay เป็นหลัก (จาก

Business Traveller’s Cellar in the Sky 
survey 2001 จากการคัดเสือก 200 ไวน์ 
ใน Wine List ของ 37 สายการบินช้ันนำ

Wine list ท่ีใช้แจกผู้โดยสารในช้ันธุรกิจ) ของโลก และนอกจากนี้สายการบินไทย
Duval- Lerov :- บริษัทของครอบครัว Duval - ยังได้รับการVote ให้เป็นสายการบินท่ีมี

Leroy เรืมดำเนินงานในใจกลางของเขต Côte ความซื่อสัตย์อย่างสมํ่าเสมอในการที่จะ
des Blance 1 ใน 5 เขตท่ีมีช่ือเสียงของแคว้น คงไว้ซึ่งมาตราฐานชั้นสูงในการดัดเสือก
แซมเปญ ต้ังแต่ปี 1859 โดย Caral Duval - ไวน์สำหรับขึ้นมาให้บริการแก่ผู้โดยสาร
Leroy และต้ังแต่ปี 1991 แซมเปญยี่ห้อน้ี ก็ถูก โดยเป็นสายการบินที่เสือกใช้แต่ไวน์ที่มา
จำได้ในฐานะ 10 อันดับแซมเปญชั้นยอด การ จากฝรั่งเศสอย่างเดียว โดยไม่สนใจไวน์
ผลิตแซมเปญที่มีประสบการณ์ยาวนานกว่า ใหม่  ๆ ท่ีมาจากจากประเทศอื่น  ๆ (New
140 ปีย่อมเป็นหลักประกันได้ดี World Wines) ถึงแม้จะไม่ใช่ไวน์ดังและ
(www.duval-lerov.com) มีชื่อเสียงเหมือนกับ Dorn Perignon ท่ี 

ใช้บริการใน First Class แต่เม่ือได้รับ 
รางวัลระดับโลกท่ีทำให้ Champagne 2 
ยี่ห้อนี้เกิดสถานภาพลัมฤทธ์ขึ้นมาโดย 
การให้รางวัลทันที (ดูหน้า 125) และ 
สามารถจะนำมาสร้างสถานภาพการแข่ง 
ขันในงานบริการได้

http://www.duval-lerov.com
http://www.duval-lerov.com
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ตารางที่ 28 ประเภทของเครองดื่ม Alcoholic ( Fermentation ) ชนิดของเครองดื่ม Beer ท่ีใช้ใน
ทุกชั้นการบรการ
ซื่อเครื่อง ดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ
- S ingha ต้นศตวรรษท่ี 19 ในบาวาเรียและโบอีเมีย จะเห็นได้ว่าการดื่มเบียร์นั้นเป็นวัฒนธรรม

-C arlsberg (ประเทศเชคโกในป็จจุบัน) ได้เริ่มมีการใช้ยีสต์ตัว อย่างหนึ่ง และในบางประเทศเครื่องด่ืมชนิด

- เบ ียร ์ช ้าง ใหม่ในการหมักเบียร์ ส่งผล,ให้1ปีนการปฏิวัติการ นี้ยังนำมาประกอบในการทำพิธีมงคลต่าง ๆ
หมักเบียร์โดยสนเซิง ยีสต์แบบใหม่นจะจมลงก้น ด้วย จึงทำให้ต้องมีกฎที่เรียกว่า ‘ กฎแห่ง
ถัง กินนํ้าตาลและคายก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ความบริสุทธิ้ ' (Reinheitsgebot : Purity
ท่ีก้นถัง ทำให้เบียร์ท่ีได้ใสเป็นประกายเหลือง Law) ซึ่งกำหนดไว้ว่าเบียร์จะต้องผลิตมา
อำพัน การเปลี่ยนนํ้าตาลเป็นแอลกอฮอลืในความ จากมอลต์ 1 ยีสต์ 1 นํ้า และดอกออพท์เท่า
เย็น ช่วยให้เบียร์มีรสนุ่มนวล กลมกล่อมอย่างน่า น้ัน ขึ้นมาเพื่อให้คุณค่าของเบียร์ไม่มีการ
มหัศจรรย์ จนได้รับความนิยมอย่างรวดเร็วและ เปลี่ยนแปลงไปจากของเดิม( Glover:36)
แพร่หลายไปท่ัวโลกในนาม เบียร์ลาเกอร์ (Lager และ เบียร์ที่สายการบินไทยนำมาให้บริการ
Beer) ซึ่งภาษาเยอรมันแปลว่า “เก็บรักษา’’ กล่าว น้ัน เป็นเบียร์ชนิด Lager ทั้งหมด(ดูภาค
คือเมื่อ Brew เสร็จแล้วต้องเก็บรักษาเบียร์ไว่ใน ผนวก) มีเบียร์จากต่างประเทศเพียงยี่ห้อ
ห้องที่มีค'วามเย็นตํ่าประมา ณหนึ่งเดือนหรือมาก เดียวคือ Carlsberg ของประเทศเดนมาร์ก
กว่า จนอายุได้ที่ประมาณว่าร้อยละ 90 ของเบียร์ท่ี ซึ่งปัจจุบันมีโรงงานผลิตอยู่ในประเทศไทย
ขายถันในโลกเป็นเบียร์ลาเกอร์ ส่วนที่เหลือเป็นเบียร์ที่ผลิตในประเทศทั้งสิ้น
(ทวีทอง:112-117) ซึ่งสื่อให้เห็นถึงเอกลักษณ์ และความภาคภูมิ

ผลของการปฏิวัติของเบียร์ลาเกอร์และ ใจ ที่มีต่อสินค้าไทย และความเป็นช'':ตินิยม
เทคโนโลยีห้องเย็น ทำให้เกิดอุตสาหกรรมผลิต ของสายการบินอย่างชัดเจน
เบียร์ขนาดใหญ่เกิดขึ้นมา เบียร์บางยี่ห้อสามารถ Boon Rawd Brewery Co. เบียร์สิงห์ของคน
ครองตลาดได้สูงจนได้ชื่อเป็นเบียร์ประจำชาติไป ไทยได้ 90(Exceptional) คะแนนจากการ
เลย เช่น เบียร์ย่ีห้อ Carlsberg ของเดนมาร์ก และ ทดสอบของ สถาบัน B.T.I. (ดูหน้า 58) เม่ือ
เบียร์สิงห์ของประเทศไทย วันท่ี 16 เดือนพฤศจิกายน 2001 โดยมีคำ

เบียร์สิงห์ (Singha) อันท่ีจริงเบียร์เร่ิมแพร่ วีจารณ์ว่า “เป็นเบียร์ท่ีมีสีเหลืองอ่อน รสเข้ม
หลายพร้อมอิทธิพลตะวันตกในสมัยรัชกาลที่ 5 ปานกลาง มีกล่ินของขนมปังใหม่, กล่ินธัญ
แห่งกรุงรัตนโกสินทร์ถึงปี พ.ศ. 2472 ในสมัยรัช พืชอบและสมุนไพรหวาน รสชาติมอล์ทอบ
กาลท่ี 7 พระยาภิรมย์ภักดีจึงได้ก่อตั้งโรงเบียร์ไทย แสดงออกอย ่างช ัดเจนเม ื่อได ้ส ัมผ ัสก ับ
แห่งแรกข้ึน และกลายเป็นบริษัท บุญรอด บริวเวอ ประสาทรับกล่ินในเพดานปาก ฟองอันเป็น
ร่ี ใน บัจจุบัน ผลิตเบียร์ลาเกอร์ตราสิงห์ ( Glover ประกาย ทำให้ชาบซ่านและมีชีวิตชีวาอยู่บน
: 211) ปลายสิ้น ด่ืมแล้วรู้สึกสดช่ืน มีแอลกอฮอล์

เบียร์ Carlsberg ผลิตโดย The แค่6 % (www.tastinas.com)
Carlsberg brewery โรงเบียร์ทีตังขึนในปี 1847 The Carlsberg brewery เบียร์ Carlsberg

http://www.tastinas.com
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ตารางที่ 28 (ต่อ)
ซื่อเครองดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

โดยนาย Jacob Christian Jacobsen บนเนิน 
เขาท่ี Valby นอกกรุง Copenhagen ประเทศ 
เดนมาร์ก โดยได้ซื่อจากลูกชายวัย 5 ขวบท่ีซ่ือ 
Carl และคำในกาษาDanishflาว่าเนนเขา( hill) 
=berg จึงเปินชื่อ Carlsberg ต้ังแต่นั้นมา จาก 
โรงงานเล็ก  ๆ หลังจากได้นำวิธีการทำเบียร์แบบ 
ใหม่ท่ีให้ตะกอนจมลงก้นถัง หรือ เบียร์ลาเกอร์ ก็ 
ทำให้เบียร์ Carlsberg เปีนที่นิยมอย่างรวดเร็ว 
จนกลายเปินเบียร์ประจำชาติในที่สุด ปัจจุบัน 
เบียร์ของCarlsberg ผลิตออกมาหลายรูป แบบ 
หลายชนิด แต่ เบียร์ลาเกอร์ก็ยังเปินที่ซ่ืนชอบ 
ของคนท่ี'วโลก ( Glover : 115)

เบียร์ช้าง (Chang) เบียร์ประเภท Lager 
ของไทยอีกย่ีห้อหน่ึง เจ้าของคือคุณ เจริญ คิริ 
วัฒนศ้กดิ้ เจ้าพ่อนํ้าเมาของเมืองไทย แรกเร่ิม 
ผลิตท่ีโรงงาน Carlsberg ในประเทศไทย ในบี 
1991 มีการร่วมถันระหว่างกลุ่ม TTC ของคุณ 
เจริญ กับ Carlsberg และในบี 1994 ก็ได้แยก 
ตัวออกมาทำเองภายใต้การดูแลอย่างใกล้ชิด 
ของ Carlsberg โดยตั้งเป็นบริษัทเบียร์ไทย มีโรง 
งานอยู่ที่ลังหวัดอยุธยา
(www.chanabeer.com) และต่อมาก็เปิดตลาด 
ต่างประเทศ โดยเข้ามาในตลาดของสหรัฐ 
อเมริกาผ่านทางรัฐCalifornia ในบี 1997 ลัด 
จำหน่ายในนามเบียร์ไทย โดยบริษัท K’Cha- 
Thai Trading

Pilsner คำว่า Pilsner หรือ Pits เป็นสไตล์ 
ของเบียร์ลาเกอร์ ที่มีต้นกำเนิดจากเมือง 
Plzen!นแคว้น Bohemian ของ Czech 
เบียร์สไตล์น้ีจะมืสีทองอ่อนๆออกรสขมแต่ 
ด่ืมแล้วจะรู้สึกสดชื่นมาก (ทวิทองฯ15) 
เบียร์ย่ีห้อ Carlsberg Pilsner น้ีจะมี 
แอลกอฮอล์ 4.6 % รสชาตินุ่มเบา ดื่มง่าย 
(Glover: 113) และจาก Michael 
Jackson's the new world guide to 
Beer ได้ให้คะแนนเบียร์ Carlsberg 
Pilsner ไว้ท่ี 17.5 จากคะแนนเต็ม 20 
คะแนน และให้คะแนนโดยรวมของเบียร์ 
ย่ีห้อน้ีไว้ท่ี 14.5 คะแนน โดยให้ความเห็น 
ว่า “เป็นเบียร์ที่มีสึอ่อนมาก  ๆ ปรายฟองสี 
ขาวเกิดขึ้นอย่างน่าประหลาดใจด้วยการ 
แตกตัวของก๊าซคาร์บอเนต มีกลิ่นของข้าว 
มอลท์ (Malt) และดอกฮอพ(Hop) และมี 
ความคลาสสิกด้วยคุณลักษณะของเบียร์ 
แบบ Pilsner องศาพยพบางเบา 
แอลกอฮอล์ไม่มากนักและคงความหวาน 
ไว้ได้ด้วยการหมักปมอย่างเร่งริบก่อนทำ 
การ Brew “
เบียร์ช้าง(Chang) ได้รางวัลเหรียญทอง 
จาก Australian International Beer 
Award (A.I.B.A.) ในบี 1998 ด้วยสีทอง 
สดใส มีความหนาแน่นปานกลาง ความขม 
ของดอกฮอพทำให้เกิดความซาบซ่านใน 
ปาก ส่วนผสมที่เป็นข้าวดูจะกลมกล่อมเข้า 
กัน'ได้ดีกับฮอพ เป็นอะไรบางอย่างท่ีสร้าง 
สรรค์ทำให้ได้รสชาติท่ีน่าพอใจ ในข้ันตอน

http://www.chanabeer.com
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ตารางที่ 28 (ต่อ)
ซื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

สุดท้าย แอลกอฮอล์ 4.5 % แรงน้อยกว่าเบียร์ 
ไทยย่ีห้ออื่น  ๆ ทำให้เหมาะสำหรับอาหาร 
ประเภทปลาและอาหารที่มีรสชาติเผ็ดร้อนของ 
ชาวเอเชียfwww.chanabeer.com)

ตามความเห็นของผู้ทำวิจัยเห็นว่า การ 
ใช้เครื่องดื่มประเภทเบียร์ที่เน้นเบียร์!ทย ของ 
สายการบินไทยเปินการอุดหนุนสินค้าภายใน 
ประเทศเพื่อแสดงความเป็นชาตินิยมของสาย 
การบินมากกว่า ที่จะใช้สร้างสถานภาพในการ 
แข่งขันในงานบริการ แต่เนื่องจากเบียร์สิงห้ได้รับ 
การยอมรับจากซาวต่างชาติว่าเป็นเบียร์ที่มีคุณ 
ภาพดี และเบียร์ช้างเองก็เพิ่งจะได้รับรางวัล 
ในเวทีระดับโลก จึงทำให้เบียร์ไทยทั้งสอง 
สามารถสร้างสถานภาพในการแข่งขันในแง่ 
ความมีชื่อเสียงอีกด้วย ส่วนเบียร์ เดนมาร์กย่ีห้อ 
Carlsberg นั้นก็เป็นตัวเลือกสำหรับผู้ท่ีไม่ช่ืน 
ชอบเบียร์ท่ีทำโดยคนไทย และเป็นเบียร์ท่ีมีช่ือ 
เสียงอยู่ในระดับโลกเช่นเดียวกัน

http://www.chanabeer.com
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ตารางที่ 29 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic ( Fermentation ) ชนิดของเครื่องดื่ม Sake ท่ีใช้
บริการในชั้นหนึ่งและชั้นธุรกิจ

ซอเครองดม คำอธ ิบาย สถานภาพ
- K ikuM asam une 
Dry - S ake

เบียร์อีกหนึ่งชนิดท่ีมีช่ือเสียงมากพอสมควร แต่ 
คนส่วนใหญ่ยังเข้าใจผิด คิดว่าเปีนสุรากลั่น ก็ 
คือ ‘ สาเก (Sake) ' ซึ่งจัดว่าเป็นเบียร์ชนิดหน่ึงท่ี 
มีปริมาณแอลกอฮอล์ผสมอยู่ส ูงมากประมาณ 
16 -  17 ดีกรี ใช้เมล็ดข้าวเป็นวัตถุดิบในการผลิต 
ไม่เป็นท่ีนิยมในต่างประเทศ แต่จะมีชื่อเสียงมาก 
ในญี่ปุน และผลิตขึ้นเฉพาะในญี่ปนเท่าน้ัน 
(นพพร สุวรรณพานิซ : 51)

สถาบัน B.T.I. (ดูหน้า 58) ไม่ได้ทำการ 
ทดสอบสาเกยี่ห้อนี้ จึงไม่รู้ว่ามีคุณภาพ 
อยู่ในระดับใด และคงไม่สามารถสร้าง 
สถานภาพการแข่งขันในแง่ของ Brand 
name ได้ แต่ผู้ทำวิจัยเห็นว่าการที่สาย 
การบินไทยนำเหล้าสาเกขึ้นมาให้บริการ 
เฉพาะเที่ยวบีนที่บินเข้า -ออกประเทศ 
ญี่ปุนเท่านั้น ก็เพ่ือสร้างความประทับใจ 
ให้กับผู้โดยสารชาวอาทิตย์อุทัยผู้มีความ 
เป็นชาตินิยม เคร่งครัดในฃนบธรรมเนียม 
ประเพณี และคงไว้ซ่ึงวัฒนธรรมของชาติ 
ตน เครื่องดื่มที่นำมาบริการบนเครื่องบิน 
จะบ่งบอกถึงวัฒนธรรมการบริโภคของ 
ประเทศต่าง  ๆ ในเล้นทางการบินที่บิน 
ผ่าน โดยขึ้นอยู่ที่ว่าสายการบินเลือก 
ที่จะเน้นถึงวัฒนธรรมการบริโภคของชาติ 
ใด และเครื่องดื่มดังกล่าวก็จะทำหน้าที่ 
เป็นสื่อทางวัฒนธรรมอย่างหน่ึง ซ่ึงเม่ือ 
ลูกค้าของสายการบินซึ่งเป็นคนต่างวัฒน 
ธรรมเดินทางไปมาหาล่กัน การแลก 
เปลี่ยนทางวัฒนธรรมก็จะเกิดขึ้น โดยจะ 
นำเครื่องดื่มประเภทใดขึ้นไปให้บริการ 
แก่ผู้โดยสาร สายการบินก็ควรคำนึงถึง 
วัฒนธรรมการบริโภคของประเทศเหล่า 
น้ันด้วย
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ตารางที่ 30 อาหารเช้า (Breakfast) ลำดับของอาหาร อาหารชุดแรก (First Course) ในช้ันหน่ึง
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Fresh Fruit Fresh Fruit ตามปกติแล้')สำหรับอาหารเช้า อาหารเช้าที่ประกอบด้วยผลไม้สด, ขนมปังท่ี
- Cornflakes ที่เป็นสากล จะเรมต้นมื้อของอาหารด้วยผลไม้ ทำ1จากธัญญะพืซ, Cereal, นมพร่องมันเนย

- Muesli
- Croissant

สด นัยว่าเพื่อสุขภาพ และสำหรับสายการบิน 
ไทย แล้วประเทศไทยเป็นแหล่งวัตถุดิบที่อุดม 
สมบุ!รณ์ตามธรรมชาติ ดังน้ันผลไม้ท่ีปลูกใน

และ,โยเกิร์!ต เหล่านี้ สามารถที่จะให้วิตามิน, 
แร่ธาตุต่าง ๆ , เล้นใย และ สารประกอบจาก 
พืช(Phytochemical)

- Yoghurt ประเทศจึงเป็นท่ียอมรับในเรองของรสชาติ Manufacturers, USDA and Nutrition
- Jam Muesli ส่วนผสมของ Cereals ผลไม้แห้ง Action Health letter restaurant studies.
- Butter และผลไม้สด เสิร์ฟพร้อมนม (และนํ้าตาลใน Washinaton บ.S.A. www.infoDlease.com
- Floney บางครั้ง) นักโภชนาการชาวสวิส ช่ือ Bircher การนำผลไม้สดมาให้บริการแก่ผู้โดยสาร

= Brenner เป็นผู้รเร่ิมเม่ือต้นศตวรรษนี้ (มา โดยเป็นส่วนหนึ่งของอาหารเช้า บนสายการ
จากคำว่า Muesli ของภาษาเยอรมัน หมาย บินไทยน้ันไดม้ ีการนำเอาผลไม้ตามฤดูกาลท่ี
ความถึง การผสม) เพื่อเป็นอาหารเช้าท ี่ม ีคุณ มีในประเทศไทย มาบรรจงแกะสลักเป็น
ค่าด้านโภชนาการในสวิสเชอร ์แลนด์, เยอรมนี ลวดลายต่างๆ เพ่ือทำให้เกิดความหรูหรา
และสหราชอาณาจักร ส่วนผสมของ cereals และด ูม ีคุณค่ามากยิ่งขึ้น เพราะการตกแต่ง
และผลไม้อบแห้งเหล่านี้ใช้เครองหมายการค้า อาหารไทยถือเป็นงานศิลปะอีกแขนงหนึ่งท ี่ผ ู้
หลากหลาย สุดแต่จะเสือกซ้ือบริโภคชนิดใด ประดิษฐ์ตั้งใจทำให้แก่ผ ู้รับ เป็นความ
ส่วนผสมมาตรฐานได้แก่ ข้าวโอ๊ต จมูกข้าว สัมพันธ์อันละเอียดอ่อนระหว่างบุคคลอัน
(wheat germ) อัลมอนด์อบแห้ง ลูกเกดและ เป็นภูมิปัญญาของคนรุ่นก่อนท ี่สั่งสมกันมา
เกล็ดแอปเปิล เพ่ือเสิร์ฟกับนมสด โดยอาจรับ (กรรณิการ์ & นันทา : 135) เป็นการใช้
ประทานกับกล้วยหั่นบาง  ๆ เกล็ดแคร๊อต ลูก ความหรูหราในการสร้างสถานภาพการแข่ง
walnuts และ hazelnuts นมข้นหรือโยเกิร์ต ขันด้านบริการ อีกทั้งยงนำเข้าผลไม้ราคา
น้ําสม หรือน้ําองุ่น นํ้าผึ้งและสารสกัดจาก แพ งจาก ต ่างป ระเท ศ ม าให ้บ ร ิก ารแก ผ่ ู้
ข้าวมอลท์ดังน้ัน ด้วยความเรียบง่ายและอุดม โดยสารอีกด้วย เซ่น ลูกเชอร ี่(Cherry), ลูก
ไปด้วยคุณค่า จึงม ีผ ู้ท ี่มองเห็นถึงความ พลับญีบุ่เน (Kaki / Persimmon) หรือ Rock
ต้องการในอาหารเหล่านี้ ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ melon ผลไม้ตระกูลแตง ท่ีมีรสชาติหอม
สำเร็จรูปบรรจุกล่องหลากชนิดให้เสือกบริโภค หวาน ปลูกยาก และมีราคาแพงมาก ลูกสวย
มากมาย หลายบริษัท ส่วนในสหรัฐอเมริกา ๆ ที่ญี่ปุนจะมีราคา 3,000-4,000 บาท เลยที
นั้นจุดเรมต้นของอาหารเช้าประเภทนี้เริ่มเมื่อ เดียว
ปลายศตวรรษที่19 (ค.ศ. 1870 -1890) ท่ีการ Muesli อาหาร ที่ทำจากวัตถุดิบที่เป็น
ปฏิว้ติอุตสาหกรรมในสหรัฐอเมริกาดำเนินไป ธัญญะพืช เซ่น cornflake, Muesli,

http://www.infoDlease.com
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ตารางที่ 30 (ต่อ)
ชื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

อย่างเต็มที่ ผู้ทำงานก็ใซ้แรงงานน้อยลง 
เพราะใช้เครองจักรเครองกลกันมาก อาหาร 
เช้าประเภทเนอสัตว์และมันฝรั่งจึงทำให้เกิด 
ปัญหาอาหารไม่ย่อยขึ้น หมอJohn Harvey 
Kellogg แห่งเมือง Battle Creek ในรัฐ 
Michigan ได้คิดหาทางแกไ'ข และเป็นเวลา 
หลายทศวรรษ ที่คนรวยและมืชื่อเสียงได้มา 
ที่คลินิกรักษาสุขภาพของหมอ Kelloggและ 
หมอก็ให้คนไข้เหล่าน้ีบริโภค Cereal ซ่ึงทำ 
จากเมล็ดธัญญะพืซเป็นอาหารเช้า จนเป็นท่ี 
ถูกอกถูกใจกัน และได้ต้ังเป็นบริษัทข้ึนในปี 
1906 มืสำนักงานใหญ่อยู่ที่เมือง Battle 
Creek รัฐ Michigan ประเทศสหรัฐอเม'ริกา 
เป็นผู้นำทางด้านผลิตภัณฑ์ด้านอาหารเช้าที่ 
มืคุณค่าทางโภชนาการ มืโรงงานต้ังอยู่ใน 
19 ประเทศ รวมท้ังประเทศไทย ท่ีนิคมอุต 
สาหกรรมอีสเทิร์นซีบอร์ด จังหวัดระยอง 
และมืล่วนแบ่งของตลาดอาหารประเภทนี้ใน 
160 ประเทศทัวโลก (www.kelloaa’s.com) 
Croissant ขนมรปโค้งวงพระจันทร์ รส 
อร่อย กำเนิดที่กรุงบูดาเปสต์ (Budapest) 
ในปี 1686 เมื่อพวกเติร์กเช้าล้อมเมือง โดย 
พยายามเจาะเช้าล่ใจกลางเมืองด้วยการขุด 
อุ'โมงค'ใต้ดิน คนทำขนมปัง กำลังทำงานอยู่ 
ช่วงกลางคืนได้ยินเสียงพวกเติร์ก ขุดอุโมงค ์
จึงแจ้งสัญญาณเตือนภัย เพ่ือขับไล่พวก 
เติร์ก'ให้ล่าถอยออก'ไป คนทำขนมปังจึงได้ 
รับสิทธึ๋ทำขนมปังพิเศษเป็นรูปครึ่งวงเดือน 
เป็นเครื่องเตือนใจให้รำลึกถึงสัญลักษณ์บน 
ธงจักรวรรดิออตโตมัน (Ottoman) (Prue 
Leith :392)

ขนมปัง Whole Wheat, Cereals เหล่านิ เป็น 
อาหารที่ได้รับความนิยมอย่างสูงในซีกโลก 
ตะวันตก เพราะนอกจากจะได้คุณค่าทาง 
อาหารครบครันแล้ว ยังเป็นอาหารที่เรียบง่าย 
และไม่จำเป็นต้องปรุงสามารถรับประทานได้ 
ทันที เหมาะสำหรับสภาพสังคมในโลกปัจจุบัน 
ท่ีเร่งรีบ และจะสังเกตได้ว่า แม้แต่ในโรงแรม 
ใหญ่ ระดับห้าดาว ในมื้ออาหารเช้าสุดหรูก็ 
จะมือาหารประเภทนี้อยู่คู่เป็นสํวนสำคัญของ 
มื้ออาหารเลยทีเดียว ของการบินไทยได้เลือก 
ใช้ผลิตภัณฑ์ยี่ห้อ Kellogg’s ที่มืชื่อเสียงเป็นท่ี 
คุ้นหูคุ้นตา มาสร้างสภานภาพการแข่งขัน 
ในงานบริการเป็นยี่ห ้อที่ม ืคุณภาพดี1ได้มาตร 
ฐานสากล (Famous Brand name on the 
Web www.fbnr.com )ไวใ'ห้ผ้โดยสาร'ได้เป็น 
คัวเลือกถ้าไม่อยากรับประทานของที่หนักท้อง 
เกินไป
Croissant ขนมปัง Classic ที่มืตำนานเก่า 
แก่ และเป็นขนมปังท่ีขาดเสียไม่ได้ ถือเป็นล่วน 
ประกอบที่สำคัญในอาหารมื้อเช้าแบบตะวัน 
ตก

การใช้ผลิตภัณฑ์อาหารประ๓ท Dairy 
Product เพ่ือสร้างสถานภาพในการแข่งขัน 
งานบริการน้ัน พบว่าสายการบินไทยได้เลือก 
เอาผลิตภัณฑ์ซองบริษัท Nestle มาเพื่อให้ 
บริการแก่ผู้โดยสาร เป็นการนำเอาBrand 
name ความน่าเช่ือถือของผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ 
ความนิยม(จากบทความเรื่อง “The 100 Best" 
Industry Week 18/08/1997 : Ohlson,
Kristin) มาใช้เป็นลื่อ เพื่อให้ผู้โดยสารที่มาใช้ 
บริการเกิดความพึงพอใจ รวมถึงผลิตภัณฑ์

http://www.fbnr.com
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ตารางที่ 30(ต่อ)
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

Yoaurt/Yoahurt/Yaourt ผลิตภัณฑ์นม 
ท่ีผ่านการหมัก (fermented) ลักษณะคล้าย 
คัสตาร์เด (custard) รสค่อนข้างเปร้ียว เป็นการ 
ทำปฏิกิริยาของเชื้อแบคทีเรีย 2 ชนิด ได้แก่ 
Streptococcus thermophilus และ 
Thermobacteriam bulgaricum ค้นพบโดย 
Metchnihoff นักชีววิทยาซาวรัสเชีย และเป็นผู้ 
ช่วยของหลุยส์ ปาสเตอร์ (Pasteur) โยเกิร์ต 
เป็นที่รู้จักกันมานานหลายร้อยปีในคาบสมุทร 
บอลข่าน ตุรกี และเอเชีย ( Prue Leith : 1404) 
Nestle ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องด่ืมท่ีทำ 
จากนม(Dairy Product) เช่น นมสด, Yogurt, 
เนย(butter),หรือแม้แต่เนยแข็ง(Cheese) น่าจะ 
เป็นของโปรดของใครหลาย ๆ คน แต่เราจะรู้ได้ 
อย่างไรว่าควรจะรับประทานอาหารเหล่านี้อย่าง 
มีความสุขได้อย่างไรจึงจะได้รับประโยชน์มาก 
กว่าโทษ จึงทำให้นักวิชาการด้านอาหารและ 
โภชนาการจากดูนยัวิจัยเนสท์เล่ (nestle) 
ประเทศสวิสเชอร์แลนด์ได้ค้นคว้าและวิจัยเพี่อ 
หาคำตอบในเรื่องดังกล่าวโดยได้ทำการศึกษาถึง 
ส่วนประกอบของอาหาร และผลกระทบของ 
อาหารท่ีมีต่อสุขภาพ โดยนำเสนอแง่มุมด้าน 
อาหารให้แก่ผู้บริโภค อันได้แก่ ความสะดวกใน 
การบริโภค ปัจจัยด้านสุขภาพ ความสุขในการ 
รับประทานอาหาร และการนำเสนออาหารท่ี 
สามารถต้านความรู้สึกซึมเศร้า โดยจะต้องเป็น 
อาหารท่ีมีเป รส และกล่ินท่ีดี เพ่ือสุขภาพ 
อนามัยท่ีดี ด้วยเหตน้ีุจึงทำให้ผลิตภัณฑ์ของ 
บริษัทในเครือเนสท์เล่เป็นท่ียอมรับและรู้จักของ 
คนท่ัวโลก (พพพ.ทestle.com)

ยี่ห้ออื่น ๆ ที่มีชื่อติดตลาดโลกด้วย 
น้ําผ้ืง (Honey):- ความหวานคลาสสิค 
ไม่น่าแปลกใจเลยที่สายการบินต่าง ๆ ท่ี 
มองเห็นถึงความสำคัญในเรื่องของสุขภาพ 
จะต้องนำเอานํ้าผึ้งมาเป็นส่วนประกอบที่ 
สำคัญของอาหาร หรือนำบรรจุขวดข้ึนมา 
ให้ผู้โดยสารได้รับประทาน จะใช้ใส่ในชา 
กาแฟเพี่อแทนนํ้าตาลทราย หรือ โรยหน้า 
แพนเค้ก หรือMuffin ก็จะทำให้ได้รสชาติท่ี 
อร่อย หรือจะรับประทานเปล่า ๆ เพ่ีอให้ 
ร่างกายได้ดูดซึมนํ้าตาลอย่างรวดเร็ว ทำ 
ให้มีพลังเกิดความสดชื่นกระปรี้กระเปร่าก ็
ได้ (บ.ร. Agricultural Research 
Service, Bee keeping เท United State: 
rev. ed . 1971)

อาหารชุดแรก (First Course) ที่ให้ 
บริการในชั้นหนึ่งของสายการบินไทยนอก 
จากจะสร้างสถานภาพในแง่การดูแลรักษา 
สุขภาพแล้ว ยังแฝงไว้ด้วยความหรูหราโอ่ 
อ่า และดูมีคุณค่ามาก ซ่ึงผู้'ทำ'วิจัยเห็น'ว่า 
อาหารที่ได้รับการเลือกสรรมาอย่างดี มี 
ย่ีห้อ Brand name ใช้วัตถุดิบช้ันเลิศ มี 
การแกะสลัก ประดิษฐ์ให้ดูสวยงามตาม 
แบบไทย ๆ จะสามารถทำให้ผู้โดยสารที่ 
มารับบริการได้รับความพึงพอใจอย่างสูง
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ตารางที่ 30 (ต่อ)
ช่ือ อาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

น้ําผ้ึง (Honev)wวามหวานคลาสสิค :-น้ําผ้ึงเป็นตัว 
ปรุงรสหวานที่เก่าแก่ที่สุดในโลก เป็นน้ําห'วานธรรม 
ชาติที่ปลอดภัย และย่อยง่ายที่สุด นอกจากนั้นยังให้ 
แคลอรีน้อยกว่านํ้าตาลชนิดอื่นทั้งหมด ด้วยองค ์
ประกอบของมัน นํ้าผึ้งประกอบขึ้นด้วย นํ้าตาล 
ประมาณ 80% ที่เหลือเป็นนํ้า นํ้าตาลที่ว่านี้มีกว่า 20 
ชนิดแต่ที่เป็นหลักก็คือ กลูโคสและฟรุตโตส ชงเป็นน้ํา 
ตาลโมเลกุลเด ียวท ี่ร ่างกายสามารถดูดซ ึมเข ้าเล ้น  
โลหิตได้เลย โดยไฝต้องย่อยก่อน นํ้าผ้ึงจึงให้พลังงาน 
ได้รวดเร็ว และในนํ้าผึ้งยังมีแร่ธาตุวิตามินและสาร 
อาหารอื่น ๆอีกเกือบ 20 ชนิด แต่ท่ีมีประโยชน์มากคือ 
เอนไซม์, ออรโมน, โพลเลน(Pollen) และไลโชไชม์ 
(Lysosyme) ซ่ึงเป็นสารแอนต้ีไบโอติคตามธรรมชาติ 
ซึ่งจะกล่าวว่านํ้าผึ้งนั้นเป็นนํ้าหวานสุขภาพก็ย่อมได ้
จรง ๆแล้วคนโบราณไม่ได้ใช้นํ้าผึ้งเป็นอาหารเท่านั้น 
แต่ยังใช้นํ้าผึ้งเป็นยาอย่างสำค้ญมาตลอด โดยใช้เป็น 
ยาอายุวัฒนะมาตั้งแต่สมัยกรีก สมัยโรมัน ซ่ึงพบว่า 
สมัยอียิปต์โบราณยังปรากฏว่ามีการใช้นํ้าผึ้งดองศพ 
ทำมัมมี่ เพ่ือไฝให้เบ่ืเอยเน่า ความยิ่งใหญ่ของนํ้าผึ้ง 
นอกเหนือจากที่เป็นอาหารและยานับเนื่องแต่โบราณ 
กาลแล้ว นํ้าผึ้งถูกใช้เป็นเครื่องสำอางประทินผิวและ 
ความงามของสตรี พระนางคลีโอพัตรา มาดามดู บาร ์
ร็ และหญิงงามอีกมากมายในประวัติศาสตร์ ล้วนแล้ว 
แต่ใช้น้ําผ้ึงเป็นเคร่ืองประทินสิรีโฉม แมีในปัจจุบัน 
เครื่องสำอางหลายชนิดก็ต้องมีนํ้าผึ้งเป็นล่วนผสม 
(ทวีทอง :51 - 67)
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ตารางที่ 31 อาหาร Breakfast ลำดับของอาหาร อาหารจานหลัก (Main Course) ในช้ันหน่ึง
ช ื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

Mushroom Tortilla 
Plain Omelette 
Scramble Eggs 
Boiled Eggs 
Broiled Streaky Bacon 

Broiled Veal Sausage 
Cantonese Roast Pork 

พ. Cup Noodle 
- ข้าวต้มกับ

Tortilla ต้ังช่ือโดยกษัตริย์นักรบแห่ง 
สเปน ใช้เริยก'ไข่เจียวท่ีมีส่'วนผสมของมัน 
ฝร่ัง หัวหอม ไข่ไก่ พริกไทย เกลือ และ 
นํ้ามันมะกอก คำว่า tortille de patata 
เป็นคำดั้งเดิม ที่เปลี่ยนมาเป็นชื่อ tortilla 
espanola ในฐานะอาหารประจำชาติ 
เครองปรุงในการทำได้แก่ guacamole 
(avocado กับพริกไทยแดง) หัวหอมสับ 
พริกไทยแดง มะเขือเทศเขียว เนยขูด 
(grated cheese) อกไก่ฉีกเป็นเส้น ฯลฯ 
Tortilla ยังเป็นส่วนหนึ่งของอาหารเช้าแบบ 
เม็กชิกัน อันประกอบด้วย hnevos 
vancheros : ไข่ทอดท่ีจัดวางบน tortilla 
พร้อมทั้งตกแต่งด ้วยมะเข ือเทศบดกับ  
พริกไทยแดงกับ avocado ส่วนม้ือกลาง 
วันใช้โรยซุปด้วย tortilla ชิ้นเล็ก ๆ ส่วนใน 
เวเนซุเอล่า แพนเค้กชนิดน้ีเริยก1ว่า 
arepas มีความหนากว่า tortilla แต่ตรง 
กลางแผ่นสุกน้อย โดยอาจใส่เนย ไข่ 
เคร่ืองเทศ หริอเมล็ดข้าวโพดทอดลงไป 
ด้วย (Larousse Gastronomique : Prue 
Leith P. 1311)
Plain Omelette /Scramble Eaas/ Boiled 
Eaas อาหารเช้าในสไตล์ตะวันตก ส่วน 
ใหญ่ก็จะหนีไม่พ้นพวกไข่ต่าง ๆชนิด ด้วย 
เช่ือว่าไข่ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ไม่ว่า 
จะประกอบเป็นอาหารในรูปแบบใดเช่น ไข่ 
เจียวแบบธรรมดา (Plain Omelet), แบบ 
ทรงเคร่ือง( Filling Omelet),ไข่ต้ม หรือ ไข่ 
คน(รcrambles eggs) ซึงเป็นการเสริฟไข่ 
อีกแบบหน่ึงที่นิยมทางตะวันตก มีส่วน

สิ่งเหล่านี้เป็นวัฒนธรรมที่หรูหราของ 
อาหารเช้า แบบตะวันตกซ่ึงการบินไทยได้ 
นำมาบริการ และนอกจากนั้นสายการ 
บินไทยในฐานะสายการบินในแถบเอเชีย 
ที่มีซื่อเสียงอยู่ในระดับโลก ก็ได้ผนวกเอา 
วัฒนธรรมของซาวเอเชีย มาไว่ในมื้อของ 
อาหารเช้าของชั้น First Class อีกด้วย 
ได้แก่ บะหม่ีหมูแดง และ ข้าวต้มกุ๊ยทาน 
กับกับข้าว รูปแบบของอาหารมักได้รับ 
อิทธ ิพลมาจากความแตกต่างในวัฒน  
ธรรม โดยบ่อยครั้งเป็นผลมาจาการเป็น 
อาณานิคม และการอพยพย้ายถิ่นฐาน 
ของประชาชน ดังจะเห็นว่าวัฒนธรรม 
ฝรั่งเศสจะมีอิทธิพลมากในแถบอินโดจีน 
(Indochina) ในขณะท่ีวัฒนธรรมของ 
ชาวดัชท์จะมีอิทธิพลในประเทศอินโดน ี
เชีย (ที่มาจากบทความ Diet, in 
nutrition, Cultural, Regional and 
Practical Factor D. and p. Von 
Welanetz 1982, The Columbia 
University Electronic Encyclopedia 
www.infoolease.com ) และเพราะการ 
โยกย้ายถิ่นฐานของชาวจีนนึ่เอง ที่ทำให ้
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารแบบจีนกสับ 
กลายมาเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมการ 
บริโภคของไทยที่สืบทอดมาจาก บรรพ 
บุรุษของชาวไทยเชื้อสายจีน ไม่ว่าจะเป็น 
คุ้งหวาน, ไข่เค็ม,หมูสับผัดหนำเลี้ยบ, หัว 
ไชโปีผัดไข่ 1 ยำผักกาดดอง, กุนเชียงหมู 
ทอด, ยำคุ้งแห้ง,

http://www.infoolease.com
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ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

ผสมของนม เนย เกลือ และพริกไทย กวนใน หมูหยอง หมู แผ่น เป็นต้น
กระทะร้อนพอเหมาะ(Prue Leith:478) ทาน อาหารเหล่านื้กลายมาเป็นตัวเลือกให้ผู้
แกล้มด้วยเบคอน แฮมและไล้กรอก(Sausage) โดยสารที่ใช้บริการในชั้นหนึ่งได้ลิ้มลอง
Sausaae / Saucisse / Saucisson ใช้เนือ ถึงแม้ว่าจะขาดความหรูหราและค่อนข้าง
สัตว์ผสมละเอียด ทำเป็นรูปท่อม้วนกลม จะดูไม่มีราคาค่างวดในสายตาของ ชาว

มาจากคำภาษาละดิน salsicia / salsus แปล ไทยหรือคนในย่านเอเชีย แต่ก็เป็นของ
ว่า ‘ใส่เกลือ’ ในคำฝรั่งเศส saucisse มีขนาด แปลกในสายตาของชาวต่างประเทศ
เล็ก สด แต่บางอย่างรมควันเล็กน้อย มักนำมา แสดงให้เห็นถึงวัฒนธรรมการบริโภคที่
ปรุงก่อนรับประทาน saucisson ขนาดใหญ่ แตกต่างจากชาวตะวันตกอย่างเห็นได้ชัด
กว่ารมควัน แห้ง หรือ ดองใส่ขวด เสิร์ฟเป็นช้ิน เจน และเป็นการสื่อสารทางวัฒนธรรม
 ๆ แบบ slice ข้ามชาติอีกอย่างหนึ่ง (สาทก วรศะริน,

ไล้กรอกหลากหลายชนิด ท่ีมีค'วามอร่อย พบได้ สัมภาษณ์)
ท่ีเยอรมนี ทำจากทั้งเนื้อและหมู ในหลากหลาย ผู้ทำวิจัยเห็นว่าการใช้อาหารเช้า
ช่ือ และสูตรผสม แบบตะวันตกท่ีเต็มรูปแบบ เป็นส่ิงท่ี

ไล้กรอกท่ีแห้ง เน้ือแน่น เม่ือสัมผัส มี หรูหราและสามารถสร้างสถานภาพใน
กลิ่นเป็นเอกลักษณ์คือเป็นไล้กรอกที่ดี ใช้สูตร การบริการได้ และถ้ารวมกับวิธีการ
ผสมท่ีถูกต้องและไม่ควรมีอะไรห่อหุ้ม จำพวก บริการในช้ันหน่ึง ซ่ึงจะเสริฟอาหารแบบ
พลาสติก cellophane แป้งหรือข้ีเถ้า ไส้กรอก ท่ีเรียกว่า Guéridon หรือการเสริฟบนรถ
ประเภทน้ีควรแขวนเก็บไว้ในท่ีเย็น หรือไม่ก็เก็บ เข็น ก็จะช่วยส่งเสริมให้อาหารม้ือน้ันเพ่ิม
รักษาในตู้เย็นหากอากาศร้อน ไล้กรอกจะใช้ห่ัน คุณค่าขึ้นมาอีกมากมาย (ดูรูปหน้า 536)
เป็นแผ่นบาง ๆ เพ่ือเสิร์ฟเป็นออร์เดิฟหรือใช้เป็น ส่วน ก๋วยเท่ียว และข้าวต้มกับน้ัน จะ

สอด'ไล้'ทำนชนดิวิช หรือ คานาเป๋ (Larousse สามารถสร้างสถานภาพในการบริการได้
Gastronomique : Prue Leith P. 1311) ในแง่ของการถ่ายทอดหรือการแสดงออก
เบคอน(Bacon):- ฟนเดียวกันกับไล้กรอกและ ทางวัฒนธรรมของประเทศเจ้าของสาย
แอม การเก็บถนอมอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่ง การบินเท่านั้น และจะเป็นท่ีนิยมเฉพาะ
เน้ือสัตว์สด  ๆ ให้อยู่ได้นานตลอดช่วงฤดูหนาวมี ผู้โดยสารท่ีเป็นคนไทยหรือคนเอเชียเสีย

ทางทำได้อยู่ 2 วิธีคือ การหมักเกลือทำเค็ม เป็นส่วนใหญ่ จากการสอบถามพน้กงาน
(Salted) และการรมควัน (Smoked) แฮมก็เป็น ต้อนรับบนเคร่ืองบิน ทำให้รู้ว่าข้าวต้มกับ
ผลพวงมาจากการเก็บถนอมอาหารโดยใชวิ้ธีการ นั้นไม่ค่อยท่ีจะได้รับความนิยมจากซาว
ทำเค็มไว้ให้เนื้อหมูเก็บอยู่ได้นาน  ๆ เพื่อเอาไว้ ตะวันตกมากนัก อาจจะเป็นเพราะว่ากับ

เป็นเสบียงในช่วงฤดูหนาว เบคอนน้ันสามารถ ข้าวต้มมีกล่ินแรงและมีรสจัด จึงไม่ถูก
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เอามาทอดให้เหลืองกรอบรับประทานเป็นอาหารเช้าจาน 
หลักแกล้มกับไข่ประ๓ทต่าง  ๆ หรือใช้พันกับไล้กรอกแล้ว 
นำไปทอดหรือย่างหรือใช้พันเนื้อสเต๊กในแบบ Fillet 
Mignon ก็ได้ (culinary Volume 1 : 91)
Cantonese Roast Pork w.Noodlervวยเตียวหมุ)แดงแบบ 
กวางตุ้ง ไม่ว่าจะใช้เล้นแบบไหน ก็บ่งบอกถึงลักษณะ 
อาหารเช้าของชาวตะวันออกได้เป็นอย่างดี บะหม่ีหมูแดง 
ทีมี่'ให้เลือกทั้งเล้นบะหมี่สด และเล้นแบบบะหมี่สำเร็จรูป 
ลวกเล้นในนํ้าร้อนแล้วใส่นํ้าซุปให้พอเหมาะ หมูแดงห่ัน 
บาง  ๆ โรยด้วยต้นหอมผักชีหั่นฝอย พร้อมเคร่ืองปรุงท่ี 
ประกอบไปด้วย มะนาวซีกหรือพริกดอง, นํ้าปลา, นํ้าตาล 
และพริกป่น ก็อร่อยได้เต็มอิ่มสำหรับอาหารมื้อเช้าแล้ว 
ข้าวต้มกับ หรือ ข้าวต้มก็’ย หมายถึงอาหารหลักเก่าแก่ที่ 
ขายกัน อาจจะเป็นร้านหรือแผงลอย ซ่ึงมีมานานร่วม 
ศตวรรษ แต่เดิมน้ัน ข้าวต้มกุ๊ยนับเน่ืองเป็นอาหารช้ันไพร ่
พล เป็นอาหารสำหรับชนชั้นกรรมาชีพท่ีหากินด้วย แรงงาน 
เซ่น จับกัง กุลี ฯลฯ กับข้าวต้มน ั้น จะเป็นพวกของดองเค็ม 
ที่เรืยกว่า "เกี้ยมต้ิ” ท่ีรู้จักกันดีห่ัวไปเซ่น “ซีเซ็กฉ่าย,’ แปล 
ตามตัวว่า ผัก 4  อย่าง มีความหมายว่าผักดองคละชนิด 
กันท่ีมีเป็นพ้ืนได้แก่ก้านผัก ไล้ผักห่ันเป็นแว่นเล็ก ๆ ขิง 
อ่อนท่ีช่วยให้กล่ินหอมข้ึน แตงดอง หัวผักกาดดอง ท้ัง 
หมดน้ีดองในซีเวมีรสหวานเค็ม แต่ถ้าไม่ชอบซีเซ็กฉ่ายก็มี 
ผักดองชนิดตัดเฉพาะอย่างเซ่น ไซ้ชิม(ไล้ผักดอง) เก้ียมไฉ่ 
(ผักกาดดอง) 1 ไชโปีว(หัวผักกาดขาวดอง) กับข้าวอีก 
อย่างหนึ่งคือ หนำเลี้ยบ ซ่ึงเป็นมะกอกจีนพันธุหน่ึง ซ่ึงแต่ 
เดิมนำเปลือกปนเนื้อมาคลุก เกลือป่น เรียกว่า “หนำพัวย’' 
(เปลือกหนำเลี้ยบ) ส่วนเมล็ดหนำเลี้ยบจะนำไปกะเทาะ 
เอาเมล็ดสิขาว ส่งขายร้านขนมเปียะทำไล้ขนมไหว้พระ 
จันทร์ นอกจากยังมีกับข้าวประเภทเน้ือลัตว์เซ่น กุนเชียง 
หมูหยอง หมูแผ่นและได้พัฒนาขึ้นมาเป็นกับข้าวชั้นดี 
ราคาแพงอย่างท่ีคนจีนเรียกว่า “เจ๊ียะผ่ังไผ่” แปลว่า

ปากชาวตะวันตก ทำให้ไม่สามารถ 
สร้างสถานภาพในการแข่งข้นได  ้
อย่างเต็มท่ี
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ช ื่อ อ าห าร ค ำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

กินอย่าง ปี มเหืเอย มีปลานึ่ง ปลาทอดชั้นดีราคาแพง เซ่น 
จะละเม็ด เก๋า ปลาใบขนุน เป็นต้น (คัดลอกจากเรื่อง"เด็กสำเพ็ง 
ข้าวต้มกุ๊ย” หน้า 125-132 ในหนังสือต่วยตูน เล่มท่ี24 สิงหาคม 
2544)

ต ารางท ี่ 3 2  อ าห าร เช ้า  (B re a k fa s t)  ล ำด ับ ข อ งอ าห าร  อาห ารช ุด แรก  (F irst C o u rse )  ในช ั้นธ ุรก ิจ

ชื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ
Marmalade/ M arm alades ป็นแยมรสส้มที่ถกประดีษจ์คิดขึ้น สำหรับอาหารเข้า แบบอังกฤษแล้ว
Raspberry Jam จากโรงงานในเมือง Dundee ประเทศ Scotland แยมรสล้ม หรือ marmalade จะเป็น

Danish Pastry ในปี ค.ศ. 1790 ซ่ึงในสมัยแรก  ๆ ไม่ได้จำกัดว่าการ
4/ 1/

ล่วนประกอบที่สำค ัญที่ขาดไม ่ได ้
ทำ marmalade นิต้'องเป็นรสส้มเท่านัน จะทำจาก เพราะจะทำให้วัฒนธรรมในการรับ
ผลไม้อะไรก็ย่อมได้ แต่ต่อมาในปี 1981 กลุ่ม ประทานอาหารเช้าแบบ English
สมาคมตลาดร่วมยุโรป (EEC.) ได้กำหนด term Breakfast ด้อยค่าลงไปทันที ดัง
ของ marmalade ว่าจะต้องเป็นแต่เฉพาะผลไม้ที่ ประโยคทีว่า “ Nothing is more
อยู่ในตระภูล Citrus เซ่น ส้ม ( Sweet or Bitter), English than a jar of Orange
มะนาว (Lemon), หรือ Grapefruit เท่าน้ัน แต่ marmalade" (Culinaria Volume 1 :
ดังเดิมจริง ๆแล้วนัน marmalade ทำมาจากผล 20) ไม่มีสิ่งใดที'จะแสดงความเป็นอัต
Quince (ลักษณะคล้ายมะดูม) ซึ่งมาจากภาษา ล ักษณ ์ของชาวอ ังกฤษได ้เท ่าก ับ
โปรตุเกสว่า Marmalada แปลว่าลูก Quince ท่ีปรุง กระปีกของแยมรสล้มได้เลย แม้ว่า
รสด้วยนํ้าตาล หรือ น้ําผ้ึง น้ันเอง ( Prue Leith marmalade นีจะถือกำเนิดใน
:886) Scotlandnตาม แต่ความนิยมของ
Jam (Confiture) ศิลปะการทำแยมเริ่มขึ้นก่อน ชาวอังกฤษในการบริโภคแยมชนิดน้ี
ทางตะวันออกกลาง ก่อนนำเข้าลุ่ยุโรปโดยพวก ก็มีมาก ถึงกับทำกันไว้บริโภคเอง
Crusaders ผู้ค้นพบนํ้าตาลอ้อยและผลไม้อันไม่ ภายในครัวเรือนเลยทีเดียว การบิน
เป็นท่ีเปิดเผยในสมัยนั้น แยมเป็นการปรุงรสผลไม้ ไทยจึงไดน้ำแยมรสล้ม แท้ๆของชาว
ในนํ้าเชื่อมท่ีทำจากนํ้าตาล ซ่ึงเป็นส่วนประกอบ อังกฤษขึ้นมาให้บริการและนอกจาก
สำคัญในการทำแยม หากลัดล่วนของนํ้าตาลไม่พอ นิยังมี Raspberry Jam และแยมรส
เพียงหรือแยมปรุงรสไม่ได้ท่ีพอ แยมจะเก็บไว่ไม่ได้ อ่ืน ๆ ไว้ให้เป็นตัวเลือกสำหรับผู้
นาน หากแยมใสํน้ําตาลมากไปก็จะเข้มข้นและตก โดยสารอีกด้วย
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ตารางที่ 32 (ต่อ)
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

ผลึก อาจH นํ้าผึ้งแทนนํ้าตาลได้ในการทำแยมจาก ถ้าส ังเกตให ้ด ีจะเห ็นว ่าในม ื้อของ
Red Current และ Raspberry (Culinaria Volumel อาหารเช้านี้ จะไม่มีขนม (Dessert)
P  .201) ลำดับของอาหารจะสิ้นสุดที่อาหาร
Danish Pastrv ถ้าพดถึง ขนมปังเวียนนา หรือ จานหลักเท่านั้น ดังนั้นสายการบิน
Wienerbr(j)d ในภาษา เดนมาร์ก แน่นอนว่าจะต้องไม่ ไท ยจ ึงน ำเอาขน ม ป ังแบบ ห วาน
เปีนท่ีรู้จักในร้านกาแฟหรือ ร้านอาหารในกรุงเวียนนา Danish Pastrywเป็นท่ีรู้จักกันดีท่ัว
แน่ แต่ถ้า'H  คำอื่นที่มีค1วามหนายอย่างเดียวกันอย่าง โลก(Christine Westphal :100) มา
เช่น Danish Pastry ก็จะเปินซ่ือท่ีรู้จักกันดีท่ัวโลก ให้บรืการเสมือนหนึ่งว่ามาทำหน้าที่
ขนมปังแบบของชาวเวียนนาแต่รู้จักกันในชื่ออื่นนั้น แทนของหวานซึ่งก็นับได้ว่า เป็นของ
มีเรื่องเล่าว่าเกิดขึ้นเมื่อในราวปี 1860 ในช่วงท่ีเกิดมี หวานที่Classic มากทีเดียว เพราะ
ข้อพิพากแรงงานระหว่างนายจ้างและลูกจ้างของโรง นอกจากจะมีประวัต ิความเป ็นมา
งานผลิตขนมปังในกรุงโคเปนเอเกน ประเทศเดนมาร์ก ยาวนานแล้ว ยังเป็นอาหารที่ทำหน้า
ทำให้เกิดการขาดแคลนช่างทำขนมปังท้องถิ่น จึงร้อน ที่เป ็นสี่อที่แสดงถึงวัฒนธรรมการ
สูงในจำเป็นต้องนำเข้าช่างทำขนมปังจากเพื่อนบ้าน บริโภคของชาวตะวันตกได้อย่าง ชัด
ใกล้เคียง ช่างขนมปังที่มีฝึมือชาวเวียนนาได้ถูกจ้างมา เจน ซึ่งท้ังหมดนี้ผู้ทำวิจัยเห็นว่าการ
ทำงานแทน และได้สร้างสรรขนมปังแบบใหม่  ๆ ข้ึนมา ใช้วัฒนธรรมในการบริโภค อาหาร
ในช่วงน้ัน โดยเอารูปแบบการทำขนมปังของซาวเวียน เช้าแบบตะวันตก การนำอาหารที่มี
นาที่ชอบกักแป๋งที่ใช้ทำขนมปังให้เป็นเปียไขว้หรือขด ความคลาสสิก จะนำไปสูการสร้าง
ให้เป็นวงกลม ก่อนที่จะนำมาอบ Danish Pastry จะ ส ถาน ภ าพ ใน การแข ่งช ัน ใน การ
มีรสออกหวานเพราะอุดมไปด้วยเนย และโรยหน้าด้วย 
Almond (Culinaria Volume : 100)

บริการได้
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ตารางที่ 33 อาหารเช ้า( Breakfast )ลำดับของอาหาร อาหารจานหลัก (Main Course)!'นช้ันธุรกิจ
ช ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- C h ic k e n  P a tty Chicken Pattv ไก่ทอดชิ้นเล็ก ๆ พอคำ อาหารประเภทไข่แบบต่าง ๅที่กล่าว
-C re p e  F illed w ith วางเป็นเครื่องเคียงรับประทานพร้อมกับไข่ใน มา ถ้าเรียบง่ายเกินไปกลัวว่าจะจำเจ

รปแบบต่างชนิดเหมือนกับไสักรอกหรือ ก็อาจจะเพิ่มเติมสีสันของอาหารด้วยC r e a m e d  A s p a r a g u s ฆ่
การเพิ่มส่วนผสมของเครื่องปรุงหรือเบคอน ความหมายจรืง ๆของคำว่า patty

- P o a c h e d  e g g อาจจะหมายถึง พาย(pie) หรือ pastry ช้ิน ดัดแปลง แต่งเดิมเครื่องเคียงให้น่า
F lo ren tin e เล็ก  ๆ ( Pricha Dangrojana ะ160) รับประทานมากยิ่งขึ้น พ่อครัวของ
- C h e e s e  & M u sh ro o m Crene Filled พ. Creamed AsDaraaus การบินไทยจึงนำเอา Cheese และ
O m e le t CrêDe แพนเค้ก หรือ savoutv dish เห็ด มาทำเป็นไสัสำหรับไข่เจียว และ
- R a ta to u ille ทำจากแป้งนวดราดลงบนกระทะ ทำให้สุก ไก่ทอดชิ้นเล็ก ๆ มาทำเป็นเครื่อง

ทั้งสองด้าน เป็นคำมาจากละดินว่า เคียง แต่งหน้าด้วยมะเขือเทศอบ
crispus ความหมายว่า พัน ม้วน หรือ และใบผักชีฝร่ัง (parsley) เท่าน้ีก็
ลอน (curly or wavy) ในภาษาฝรังเศส เพิ่มความแปลกใหม่และหรูหราให้
อาหารจานนี้โดนเรืยกขานว่า galette crê กับอาหารเช้าจานนี้ไค้แล้ว ยิ่งถ้ารับ
pe การทำ crêpe ต้องเตรียมแป้งหรือแป้ง ประทานดู,กับสดูว์!ผัก Ratatouille

ข้าวสาลี พร้อมนมและน้ํา หากผสมเปียร์ลง จากเมืองนีซ(Nice) ท่ีเป็นท่ีรู้จักกันดี
ไปด้วยแป้งจะฟูช้า ส่วนจำนวนไข่ท่ีใส่ข้ึนอยู่ ว่าเป็นเครื่องเคียงอาหารประเภทไข่
กับสูตรท่ีใช้ โดยแป้งท่ีผสมกับส่วนผสมดัง เจียวหรือไข่คน(รcrambled Egg) ก็
กล่าว ต้องมีความสมํ่าเสมอในการเทออกลง จะเพ่ิมรสชาติมากยิ่งขึ้น (คุณสม
กระทะเพ่ือทอดกับเนยหรือน้ํามัน บางตำรับ โภชน์ สุขโรจณีย์ Hot & Cold
อาจเติมนํ้าตาลลงไปด้วย เป็นประเพณีว่า Product Division Manager:
แพนเค้กต้องเสิร ์ฟในวันบูชาพระแม่มารื สัมภาษณ์)
(Candlemas) และวัน Shrove Tuesday อาหารคลาสสิค (Cabin Crew
เพ่ือฉลองวันเร่ิมต้นชีวิตครอบครัว เพ่ือให้ Training & Reference Handbook
ประสบโชคดีและความสุข เป็นธรรมเนียม CTR 6 p.11) อีกอย่างที่สายการบิน
ในฝรั่งเศสที่ต้องจับด้ามกระทะพร้อมเศษ ไทยนำมาให้บริการในชั้นนี้ก็คีอ ไข่
เหรียญในมือ เพื่ออธิษฐานแรงปรารถนาใน ต้มในสไตล์ Florentine ที่ต้องทานคู่
ขณะที่กลับแพนเค้ก กับผักปวยเล้งเป็นอาหารที่เปียมด้วย

ส ่วนท้องถ ิ่นชนบทในฝรั่งเศส คุณค่าทางโภชนาการ และยังเป็นท่ีรู้
แพนเค้กถือเป็นสัญลักษณ์ของความภักดี จักและเป็นนิยมกันมาช้านานในเมนู
โดยกสิกรเป็นผู้มอบแก่เจ้าของที่ดิน อาหารของฝรั่งเศส (Cabin Crew 

Training & Reference Handbook
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ตารางที่ 33 (ต่อ)
ซ ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

แพนเค้กยังเป ็นที่น ิยมในเยอรมนี สหรัฐอเมริกา 
และออสเตรีย ในอเมริกานั้นใช้ราดด้วยเนยเคลือบด้วย 
น ํ้า เช ื่อม จาก เม เป ิล  หรือสอดไส ้ด ้วยบล ูเบอร์ร ี ่
cranberries และ apple sauce 
(Larousse Gastronomique : Prue Leith P.386 )
A La Florentine อาหารที่ลงท้ายด้วย Florentine จะ 
ต้อง serve พร้อมกับผักปวยเล้ง (Spinach) เสมอ ไม่ว่า 
จะเป็นผักปวยเล้งผัดกับเนย หรือ ผักปวยเล้งต้มก็ตาม 
เป็นอาหารคลาสสิคอีกชนิดหนึ่งที่เป็นที่นิยม คำว่า A La 
= According to the style หรือ เป็นสไตล์แบบใดแบบ 
หนีงนันเอง (Cabin Crew Training & Reference 
Handbook CTR6p.11)
Ratatouille:- เป็นผักต้มชนิดหน่ึง ที่มีสิ่นกำเนิดจากเมือง 
Nice ซ่ึงปัจจุบันพบได้ท่ี'วไปในมณฑล proveçale ทาง 
แถบตะกันออกเฉียงใต้ของประเทศฝรั่งเศส และเป็นท่ี 
นิยมไปท่ัวโลกอีกด้วย คำว่า “Touiller” มีรากศัพท์จาก 
ภาษาฝรั่งเศส แปลว่า ผสม (mix) หรือ คน(stir) ในช่วง 
แรกถูกจัดอยู่ในอาหารจำพวกสตูว์ ท่ีไม่ค่อยมืรสชาติ 
อร่อยเท่าใดนัก แต่เพราะ Ratatouille ของเมืองนีช น้ัน 
ทำจาก หัวหอม แตงกว่า มะขือยาว พริกหวาน มะเขือ 
เทศ โดยนำผักต่าง ๆเหล่านี้มาตุ๋นกับ นํ้ามันมะกอกและ 
สมุนไพร จากน้ันจึงปรุงรสเพ่ิมด้วย เนื้อไก่ย่างหรือทอด, 
เน้ือวัวห่ันเป็นช้ินเล็ก ๆ, ปลานึ่ง, ไข่เจียว หรือไข่คน 
(Scramble eggs) และเพื่อความสะอาดบริสุทธี้ ผักต่าง 
ชนิดเหล่านี้ ควรจะแยกกันเตรียม ก่อนท่ีจะนำมารวม 
และปรุงรส เพื่อให้ได้เนื้อของอาหารและรสชาติที่เช้ากัน 
เป็นครีมนุ่มเนียน ( Prue Leith :1044 )

CTR 6:11)
เช่นเดียวกันกับอาหารเช้าใน 

ชันหน่ึง ผู้ทำวิจัยเห็นว่า อาหารเช้า 
ในแบบตะวันตกที่เต็มรูปแบบก็มื 
ความหรูหราอยู่ในตัวของมันเองอยู่ 
แล้ว ยิ่งสายการบินไทยนำอาหาร 
แบบคลาสสิกเช้ามาผสมก็ยิ่งทำให้ 
ผู้โดยสารได้รับความพึงพอใจมาก 
ย่ิงข้ึน และทำให้อาหารเช้าดังกล่าว 
อยู่ในสถานภาพที่จะนำมาแข่งขัน 
ใด
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ตารางที่ 34 อาหารเช ้า( Breakfast) ลำดับของอาหาร อาหารชุดแรก( First Course) ในชั้นประหยัด
ช ื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- F re sh  Fruit ด ังท ี่กล ่าวแล ้วว ่าอาห ารเช ้าใน ช ั้น อาหารในช้ันประหยัดถึงเน้นในเรื่องรสชาติมาก

S a la d ประหยัดน ั้นจะไม ่ม ืลำด ับข ั้นตอนการ กว่าความหรูหรา (อ้างแล้ว) แต่ก็ยังเน้นในเร่ือง

- F re sh  Fruit in 

P a ss io n fru it

บริการเหมือนกับในชั้นหนึ่งหรอชั้นธุรกิจ 
แต่ทุกลำดับของอาหารจะจัดรวมกันอยู่ใน 
ถาดอาหารถาดเดียวกัน ซ่ึงจะประกอบ

คุณภาพและความมีซื่อเสียง ของผลิตภัณฑ  ์
เพื่อให้ผู้ที่มาใช้บริการเกิดความมั่นใจ (แต่บาง 
ครั้งสายการบินก็ทำให้ผลิตภัณฑ์ที่นำขึ้นมาให้

S a u c e ด้วย ผลไม้สดหริอฟรุ้ทสลัด นมเปรยว บริการแก่ผู้โดยสารน้ัน มืซ่ือเสียงข้ึนมาได้ด้วย:
- C ro is s a n t (ย่ีห้อ nestle) แยม(ย่ีห้อ Hero ซ่ึงเป็นย่ีห้อ คุณนิคม ระวิยัน สัมภาษณ์)
- Roll ของแยมที่มืชื่อเสียงในประเทศ สวิสเชอร์ ผู้ทำวิจัยเห็นว่า ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ยังสามารถ
- B u tte r แลนด์ หาซ้ือได้ท่ัวไป ) เนย Butter (ย่ีห้อ สร้างสถานภาพในการแข่งขันด้านการบริการให้
- J a m  (Flero) Allowriesmอ ถ้าเป็นอาหารที่ขึ้นจากต่าง 

ประเทศก็จะเป็นยี่ห้อที่ร้จักกันดีในประเทศ
เกิดขึ้นได้ด้วย เพราะเมื่อผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
เป็นที่ร้จักและเกิดการยอมรับขึ้นมา ผ้โดยสารท่ี- Y o g h u rt

น้ัน  ๆ เป็น Local Product) ขนมปังและ 
Croissant อาหารร้อนซึ่งเป็นอาหารหลักก็ 
จะมาพร้อมกันในถาดเช่นกัน

มาใช้บริการเมื่อเห็นว่าสายการบินนำสินค้าหรือ 
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมาให้บริการก็จะเกิดความ 
พึงพอใจ เมื่อเป็นเช่นนี้สายการบินชั้นนำของ 
โลกจึงต้องคำนึงถึงคุณค่าทางลัญญะนี้ และนำ 
มาใช้เพื่อคงสถานะภาพการเป็นสายการบินชั้น 
นำหรือขึ้นไปเป็นสายการบินชั้นแนวหน้าใน 
ด้านการบริการในเรื่องของอาหารและเครื่องดื่ม



133

ต า ร า ง ท ี่3 5  อ า ห า ร เช ้า ( B re a k fa s t)  ล ำด ับ ข อ งอ าห าร  อ าห าร จ าน ห ล ัก (M ain C o u rse )  ในช ั้นประหย ัด

ซื่ออาหาร ค ำอธิบาย ลถานภาพ
- Grilled Chipolata Chinolata:- ไลักรอกสดขนาดเล็ก เส้นผ่า ถึง แม้อาหารเช้าในชั้นประหยัดจะไม่

Sausage ศูนย์กลาง 2 ชม. ( %  นิ้ว)ทำจากเครื่องใน มีลำดับชั้นตอน'ในการบ'ริการเหมือน

- Macaire Potatoes แกะสับละเอียดปานกลางหรือหยาบ  ๆ นำ กับในชันหนึงและชันธุรกิจ เพราะทัง
มาทอดหรือย่างไฟ (grilled) ซ่ือ หมดจะอยู่ในถาดเดิยวก้น แต่ก็พบว่า
chipolata มาจาก คำอิตาเลียน ว่า อาหารจานหลักก็จะมีลักษณะคล้าย ๆ
‘cipolla’ แปลว่า 'หัวหอม’ และยังมี ก้นกับในชั้นธุรกิจ ท ี่จะม ีอาหาร
ความหมายดั้งเดิมถึงสตูว์ที่ทำจากหัวหอม ประเภทไข่เป็นหลัก โดยจะมีอาหาร
และไส้กรอกขนาดเล็ก ๆ (  Prue Leith คลาสสิคแทรกอยู่ด้วย( ด ูค ำ อธิบาย) ผู้

0 a s  Œ  1 «jj 2 /  o s  o s  i:291 ) ท ำวิจัยเหนว่าเม ือผ ู้ดัดเลีอกยังมองว่า 
อาหารท ี่น ำ มาเสรืฟในชั้นประหยัดน ี้

Macaire:- มันฝร่ังก้อนแบนใช้ในการ เน ้น ใน เร ื่องรส ช าต ิม ากกว ่าค วาม
ประดับประดาอาหารชนิดปิงย่าง หรือ หรูหราเส ียแล ้ว ก ็คงไม่สามารถท ี่จะ
อาหารประเภทเนื้อที่ผัดอย่างเร็วโดยใช้นํ้า สร้างสถานภาพในการแข่งชันใด  ๆ ได้
มันน้อย(sautéed) อาหาร1จานน ี้ให้1ซ่ือเป็น นอกเสียจากจะมองถึงความคลาสสิกท ี่

เกียรติแก่ Robert Macaire ผ ู้เป็นเสมือน ช่อนเร้นอยู่ในตัวของอาหาร ซึ่งจะ
อ ีโร่ในละครแบบสุขนิยม สมัยศตวรรษท ี่ แสดงให้ผ ู้โดยสารรับร ู้ได้จากทางเมนู
19 เร่ือง “L’Auberge des Adrets” 
Macaire เป็นท ี่ร ู้จ ัก้นโดย Frédéride 
Lemaître และนักสลักหินนามว่า 
Daumier (Prue Leith :753)

อาหารเท่านั้น
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ตารางที่ 36 อาหารมือ Lunch / Supper ลำดับของอาหาร Snack & Hot Savouries!'นซ้น'หนึง
ชื่ออาหาร คำอธิบาย ลถานภาพ

- A lm ond

- S p in a c h  Q u ic h e

Almond กำเนิดในเอเชียและเป็นที่ร้จักโดยซาว 
โรมัน ว่า ‘Greek nuts’ ใช้กันแพร่หลายในสมัย 
กลางเพ่ือทำซุปหรือของหวาน มี 2 ประเภท คือ 
sweet almond และ bitter almond ในฝรังเศส 
almond ปลูกใน Provence และ Corsica ทัง 
ยังนำเข้าจากเกาะซิซิลี อัลมอนด์สดปรากฏโฉมใน 
เดือนพฤษภาคม รับประทานเป็นขนม แต่โดย 
ปกติ almond ต้องนำมาอบแห้ง จึงอุดมไปด้วย 
โปรตีนนํ้าตาลไขมันและวิตามิน ใส่เกลือเพื่อเสิร์ฟ 
พร้อมอาหารเรืยกนํ้าย่อย almond ยังใช้ในการ 
ปรุงอาหารกับปลาเทราทั หรือเน้ือ นอก'จากน้ียัง 
เป็นส่วนผสมทำสอดไส้และทำเนย ( Prue Leith 
ะ1311 )
Quiche รปทรงกระทง กลม ไม่มีฝากครอบปิด 
ใช้ส่วนผสมของไข่ ครีม และเบคอนช้ินเล็ก  ๆ
เสิร์ฟร้อน ๆ เป็นอาหาร จานแรก (first course) 
หรือเรียกนํ้าย่อยมีแหล่งกำเนิดจากแคว้นลอร์เรนส์ 
(Lorraine) ซื่อมาจากคำในภาษาเยอรมัน kü 
Chen มีความหมายถึง “ขนมเค้ก” ต่อมาจึง 
กลายเป็นอาหารชั้นคลาสสิคของครัวฝรั่งเศส และ 
แพร่หลายมายังประเทศต่างๆในบางพื้นที่ของ 
แคว้นลอร์เรนส์ ขนมรูปทรงกระทงกลม (pastry 
tart) ชนิด'ใดท่ีมีส่'วนผสมของ ไข่ ครีม และหัว 
หอม ครีมชีสหรือฟักทอง รวมเรียกว่า Quiche 
ส่วนท่ีอ่ืน ๆ น้ัน Quiche อาจทำจากชีส 
(cheese) แฮม , เบคอน 1 หัวหอม , เห็ด 1 อาหาร 
ทะเล และส่วนผสมอย่างอื่น  ๆ หลายชนิด ตาม 
เมนูนื้ใช้ผักปวยเล้ง หรือรpinach (ดูตารางที่54) 
เป็นส่วนผสมหลัก(Prue Leith : 1311)

นอกจากของแกล้มเหล้าที่เน้นของที่ 
มีราคาแพง,อร่อยและมีประโยชน์ต่อ 
ร่างกายแล้ว(Charmine Solomon's, 
1998)การบินไทยยังเลือกเฟ้นอาหาร 
ชั้นคลาสสิคของครัวฝรั่งเศส(ดูคำ 
อธิบาย) และเป็นที่แพร่หลายมายัง 
ประเทศต่างๆ มาให้บริการในเที่ยว 
บินท่ีเดินทาง ไป-กลับยังทวีปยุโรป 
เพื่อให้ผู้ใช้บริการได้สัมผัสคุณค่าทาง 
ลัณญะของอาหารคลาสสิคดังกล่าว 
ซ่ึงผู้'ทำ'วิจัยเห็น'ว่า การที่สายการบิน 
ไทยนำวัฒนธรรมการบริโภคแบบ 
ตะวันตกที่รับประทานอาหารมื้อหลัก 
เป็นช้ันตอน (Course) และเลือกเฟ้น 
แต่อาหารที่มีคุณภาพ หรูหราและมี 
ราคาแพง รวมทั้งมีความคลาสสิกใน 
สไตล์ฝร่ังเศส ก็เพ่ือต้องการที่จะ 
สร้างสถานภาพการแข่งขันในด้าน 
การบริการ เพ่ือให้ผู้โดยสารท่ีมารับ 
บริการพึงพอใจ เกิดความภาคภูมิใจ 
เส ึก1ว่าตนเองมี Class มีเอกลักษณ์ 
ม ี ค ว า ม แ ต ก ต ่ า ง จ า ก ผ ู ้ อ ื ่ น  
(Baudrillard : 1970)
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ตารางที่ 37 อาหาร ม้ือ Lunch/ Supper ลำดับของอาหาร อาหารชุดแรก ( First Course) ในชันหนึง
ซ ื่อ อ าห าร ค ำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- S e v r u g a r  C a v ia r

- L o b s te r  

M ed allion

- C h ic k e n  & 

S p in a c h  T errin e

- A v o c a d o  S a la d

- P a te  d e  F oie

Sevrugar Caviar ผลิตได้จากปลาสเตอร์เจียน 
ขนาดเล็ก อุดมไปด้วยเมล็ดไข่ปลา ขนาดเล็ก 
สีเทาจางไปจนถึงดำเทาเข้ม คำว่า “คาเวียร”มา 
จากภาษาอิตาเลียน Caviale และจากภาษาตุร 
ถึ Kâwyâr คาเวียรอุดมไปด้วยแคลอร โปรตีน 
และฟอสฟอรัส (European Culinary Volume 1: 
158-161)
Lobster Medallion . Médaillon เป็นการ

จากการวิจัยพบว่า อาหารจานแรกของ 
ชั้นหนึ่งบนเครื่องการบินไทยที่บินไป 
และกลับทวีปยุโรปน้ีเร่ิมต้นด้วยของท่ีม ี
ความหรูหราราคาแพงซึ่งแน่นอนความ 
หรูหราที่เป็นเอกลักษณ์และขาดเสียไม ่
ได้คือ ไข่ปลาคาเวียร (Caviar) พร้อม 
เคร่ืองเคียงซ่ึงได้แก่ ไข่ขาว, ไข่แดง, 
หอมแดง ลับละเอียด เพ่ิมรสชาติด้วย

g r a s

- S u sh i P raw n  

/S u sh i Eel

- M iang  S a lm o n

- M orel T errin e

ปรุงแต่งจาหารโดยดัดให้เป็นรูปทรงกลมเล็กหรือ 
ทรงกลมรูปไข่ เป็นคำความหมายเดียวกับเนื้อ
ทอทนโด (Tournedos) ท่ีดัดให้เป็นชิ้นเล็ก อย่าง 
ไรก็ตามยังมีความหมายรวมถึงเนื้อลัตวํปีก 
ปลา 1 หอย และดับห่านบด (Foie Gras) (Prue 
Leith : 819)
Chicken & Spinach Terrine Terrine เป็น 
การทำจาหารที่ใช้เครื่องปันดินเผา เคลือบเงาม ี
ฝาปัดหรือใช้เครื่องเคลือบดินเผา (porcelain)
ภาชนะแก้วที่ทนความร้อนในเตาอบ อาหารที่
ปรุงโดยใช้ภาชนะเข่นน้ีหรือ เสิร์ฟโดยภาชนะ
เหล่าน้ีเป็นที่รู้จักกันว่า Terrine เป็นอาหารคลาส 
ลิคซนิดหน่ึง(Prue Leith : 1293)
Avocado Salad ผลไม้รูปทรงเดียวกับแพร์
หรือลักษณะทรงกลม มีถิ่นกำเนิดในอเมริกาใต้ 
แต่ปัจจุบันเพาะปลูกในเม็กซิโก หมู่เกาะอินดีส 
ตะวันตก ฟลอริดา อาฟริกา อิสราเอล สเปน 
และฝร่ังเศส ผิวของ avocado มีท้ังขรุขระ 
เรียบ และมันแวววาว สีออกเขียวเข้ม หรือน้ํา 
ตาลค่อนข้างม่วง เนื้อในเขียวอ่อนล้อมรอบ

มะนาวหรือจะใช้ครีมเปรียว (Sour 
Cream) แทนก็ได้ ไข่ปลาคาเวียร์ที่ได้ 
จากปลาสเตอร์เจนในทะเลดำ หรือ 
ทะเลอะราเบียน ได้รับการยกย่องว่า 
เป็นของดีราคาแพง คนท่ีจะบริโภคได้ 
ต้องเป็นคนระดับหน่ึงเท่าน้ัน (พิชัย 
วาสนาล่ง : 121) รับประทานแกล้ม 
กับดับห่านบด(Goose liver pâté) หรือ 
มีอีกชือพนึง1ว่า (Pâté de Foie gras) ที 
ด้านบนของดับบดจะมีเห็ดชิ้นเล็ก  ๆ
ราคาแพงเป็นทองคำเนื่องจากหายาก 
ที่เรืยกว่า เห็ด “Truffle" ประดับไว้ เพ่ือ 
เพิ่มรสชาติและความหรูหราอีกด้วย 
หรือจะเป ็นวิธ ีการทำอาหารในแบบ  
คลาสสิคโดยนำ ไก่และผักปวยเล้ง 
หรือ Morel เห็ดรสชาติอร่อย ทว่าหา 
ยาก มาทำในรูปของ Terrine น่ารับ 
ประทาน ของหรูหราท่ีขาดไม่ไต้ 
สำหรับอาหารจานแรก เพราะอาหาร 
ทะเลมีราคาแพง เข่นกุ้งยักษ์

เมล็ดขนาดใหญ่ ซึ่งแกะออกโดยง่ายด้วยมีด มี 
ความเหนียวแบบเนย รสชาติออกไปทาง
hazelnuts

(Lobster), กุ้งดัวใหญ่ (Prawn),และ'เซิ 
หน้ากุ้ง และหน้าปลาไหลเพื่อ เพ่ิมสีลัน 
แบบตะวันออก ล่วนผลไม้เพ่ือสุขภาพ
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ตารางที่ 37 (ต่อ)
ชื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

ชาวสเปนเป็นผู้ค้นพบต้น avocado แล้วจึงส่งไป อย่าง Avocado ก็ทำมาในรูปของสลัด
ยังประเทศในเขตร้อนหลายประเทศ avocado และเพ่ือเพ่ิมรสชาติ ที่เป็นตะวันออก
อุดมไปด้วยไขมัน วิตามินเอ และ'โปต้สเชียม ใช้ มากย่ิงขึ้น เมี่ยงปลาแซลมอน(Salmon)
ตัดผ่าคร่ึง เสิร์ฟเป็นออร์เดิฟกับซอสและเครื่อง การผสมผสานและการประยุกต ์เอา
ประตับ หรือใช้เสิร์ฟกับสลัด iced mousses วัตถุดิบจากต่างประเทศ มารวมกับวิธี
และ soufflés ถือเป็นความนำสมัยที่นำเอาผลไม้ การบรืโภค แบบไทย  ๆ ทำให้เห็นถึง
ทีอุดมด้วยประโยชน์ต่อร่างกายมาก ทานร่วมกับ วัฒนธรรมการบรืโภคของประเทศเจ้า
สลัด( Prue Leith :59 ) ของสายการบินได้อย่างเด่นซัด เพราะ
Foie aras เป็นเป็ดหรือห่านที่เลี้ยงอย่างมี นอกจากผู้โดยสารจะได้ความพึงพอใจ
ระเบียบแบบแผน เพื่อต้องการนำตับของมันมาใช้ จากอาหารที่คุ้นเคยแล้ว ยังจะได้สัมผัส
ในการรับประทานหรือปรุงอาหาร การเลี้ยงนั้น ถึงรสชาติ ความแปลกใหม่ ของวิถีชีวิต
ต้องใช้วิธีบังคับให้เป็ดหรือห่านนั้นกินอาหารตามที่ แบบไทย อีกด้วย(สมโภชน์สุขะโรจณีย์,
กำหนด เป็นแบบฉบับเดียวกับท่ีซาวโรมันสมัย สัมภาษณ์) ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่าอาหารท่ี
แรก ๆ ปฏิบัติ (ซาวโรมันเลี้ยงโดยใช้ผลมะเดื่อ สายการบินไทยเลือกสรรสำหรับเป็น
(figs]) เมื่อนำสัตว์มาฆ่าแล้ว ตับสัตว์จะจุ่มลงไป อาหารจานแรก (First Course) น้ื
ชำระในนํ้านม และน้ําผ้ืง เพ่ือให้ก้อนตับพองโตข้ึน สามารถที่จะนำไปสร้างสถานภาพการ
และเพ่ือเพ่ิมรสชาติ เม่ือนำมารับประทานพร้อม แง่ขันด้านการบรืการทั้งในแง่ของความ
กับเห็ดtruffle ที่มีราคาแพง ก็จะเรืยกว่า Pâte de หรูหรา (Luxury) ความคลาสสิกของตัว
Foie Gras หรือ Goose Liver Pâté Brillât - อาหาร ที่มิค1วามเป็นมาเก่าแก่นที่มาที่
Savarin บรมครูด้านศิลปะ และศาสตร์ด้านอาหาร ไป ทั้งอาหารตะวันตกอย่าง Terrine
ของฝร่ังเศส ถือว่า truffles เป็นอาหารชั้นเลิศ ท้ัง และอาหารตะวันออกอย่าง ซูซิ อีกท้ัง
ยังขนานนามว่าเป็นเพชรดำประตับครัว ด้วยราคา ยังแสดงความเป็นชาตินิยม โดยแสดง
ราว 500 ดอลลาร์ ต่อปอนด์ แม้ว่า truffles จะน้ํา ออกทางวัฒนธรรมการบริโภคทั้งแบบ
หนักเบา แต่รส และกล่ินมีน้ําหนักหมัดท่ีรุนแรงกว่า ตะวันออกและตะวันตกอีกโสตหนึ่ง
เพียงส่วนเล็กน้อยราว 1 ออนซ์ ก็เพียงพอจะให้รส นอกเหนือจากที'กล่าวมาอาหารชุดแรก
ชาติของ Foie gras เลิศลำ (Prue Leith :526- ที่ให้บริการในชั้นหนึ่งของสายการบิน
528) ไทยนึ้ย ังแสดงถึงความทันสมัยในแง่
Sushi Prawn /Sushi Eel เป็นท่ีนิยมท้ังคน ของการที่เป็นอาหารเพื่อสุขภาพด้วย
ญี่นืนและซาวต่างประเทศ ในสมัยเอโด (Edo
Period) ชูชิเป็นอาหารประ๓ ทปลาหมักดองในนํ้า
ล้มสายชุ แต่บัจจุบันน้ีนิยามของชุชิ หมายถึง
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ตารางที่ 37 (ต่อ)
ชื่ออาหาร คำอธิบาย ลถานภาพ

อาหารที่มีข้าวเป็นส่วนประกอบ และทำด้วย Sushi 
Vinegar ชูชิมืหลายประเภท ดังเช่น

- Nigiri : ข้าวปันหน้าไข่ปลา
- Temaki : ข้าวปันรูปโคน ปันด้วยมือ
- Norimaki : ข้าวปันอาหารทะเล ห่อด้วยสาหร่าย 

ทะเล (Non)
- Futomaki : มืขนาดใหญ่กว่า Norimaki
- Gunkan : ทำเป็นรูปถ้วยด้วยข้าวปันและสาหร่าย 

โนริ ใส่ไข่ปลา ปลาหมืก หริออาหาร ทะเลอื่น ๆ
- Chirashi : ข้าวปันหน้าอาหารทะเล
- Inari : Aburaage (เต้าหู้ทอด) สอดไล้ข้าวปันชูชิ 

(www.iaoanesefood.com)
Miana Salmon เมี่ยงปลาแซลมอน ดวิธีทำในภาคผนวก 
Morel หริอ Morille Terrine เป็นเห็ดรสชาติอร่อย ทว่า 
หายาก จะพบได้เฉพาะช่วงฤดูใบไม้ผลิ ลักษณะรูปร่าง 
แบบเดียวกับเห็ดโคน เป็นทรงรูปโลก ประกอบด้วยตาราง 
แบบรวงผ้ึง กลิ่นอันหอมยวนใจ เห็ด Morel นํ้าตาลเข้มจน 
ถึงนํ้าตาลดำสนิท เป็นชนิดมีคุณภาพสูงและราคาดี ( Prue 
Leith : 825 )

http://www.iaoanesefood.com
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ตารางที่ 38 มื้ออาหาร Lunch/ S upper ลำดับมื้ออาหาร Soup / Salad ในช้ันหน่ึง
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Double Beef Consommé นำ stock จากเนือ สัตว์ปีก หรือ อาหารท ี่ได ้ร ับรางว ัลเหล ่าน ื้นอก

Consommé with ปลา เสัริฟได้ท้ังร้อนและเย็น ลำหรับมื้อคํ่า เม่ือ เหน ือจากการทำหน ้าท ี่เป ็นส ื่อทาง

Vegetable เร่ิมมื้ออาหารและมัก เสิร์ฟ เป็นชุปใส เติม เคร่ือง วัฒนธรรมท่ีทำให้ชาวโลก ได้รู้จักกับ
ตามใจชอบด้วยเนื้อหั่นบางเป็นแผ่น ผักรวม เนย อาหารไทยแล้ว ยังจะเป็นอาหารพิเศษ

- Somtam ! 1! 1ขูด หรือ Croutons (ขนมปังกรอบชินเล็กๆ) ฯลฯ อ้นเกยวเนองก่บสุขภาพชงคุณค่าทาง
- Mixed Salad Consommé แท้  ๆ จะอุดมไปด้วยคุณค่าทาง สัญญะของอาหารเหล่านี้ได้ล่ง ผลในแง่
สลํดเผกดิอิย ิค ี๋า อาหารและมีกลิ่นหอม โดยใช้เนื้อและไก่ยืนพื้นแต่ ความทันสมัย ลํ้าสมัยของอาหาร ท่ี

ไ ม ่ ค ่ อยใ ช ้ ปลา แ ละ ส ั ตว ์ ท ี ่ ล ่ า เ ป ็ นอา หา ร สามารถประยุกต์อาหารไทยให้เข ้าล ่
Consommé อาจเพ่ิมเติมสีสันด้วยไข่แดง ครีม สากลและทำหน้าที่ได้หลาย  ๆ อย่างใน
หรือ Arrowroot (แป๋งท่ีทำจากต้นไม้เท้ายายม่อม) คราวเดียวกัน การต้ังซ่ือน้ําสสัด
ล่วน Consommé เย็นจะเก็บไว้ในตู้เย็นเป็นเวลา (Dressing) โดยใช้ภาษาท่ีบ่งบอกถึง
1-2 ช่ัวโมงก่อนเสิร์ฟ ( Prue Leith : 343) แหล่งท่ีมา ซื่อจากเหตุการณ์ปัจจุบันท่ี
Somtum ท่ีมามาจากทางด้านอีสานของประเทศ สำคัญ  ๆ จะให้ความหมายท่ีแสดงออก
ไทย ส้มตำแบบอีสานมีหลายแบบแต่ที่ขาดไม่ได้ ถึงวัฒนธรรมความเป็นไทยได้อย่างดี
เลยคือนํ้าปลาร้าและปูดองเค็ม และเป็นท่ีนิยมของ เย่ียม เป็นการเพิ่มความหมายให้กับ
คนทุกภาคเพราะคนอีสานเองไปทำงานตามท่ีต่าง อาหารท่ีบ่งบอกเอกลักษณ์ของสายการ
ๆ และเผยแพร่วัฒนธรรมการบริโภคน้ี จนทำให้ บิน แสดงถึงความเป็นชาตินิยมของ
กลายมาเป็นอาหารประจำชาติไปเสียแล้ว (พลศรี สายการบ ิน ท่ีมีต ่ออาหาร ท่ีนำขึ้นไป
คชาชีวะ: 40) ล่วนส้มตำแบบภาคกลาง เป็นส้มตำ บริการ (www.thaiairwavs.com) และ
ท่ีรสชาติกลมกล่อม ไม่'ใส่!Jเค็ม ไม่'ใส่ปลาร้า ไม่ใล่ อาจมองถึงการสร้างสถานภาพในการ
มะเขือเทศ แต่ใล่กุ้งแห้งป่น ปกติรับประทาน บริการด้วย เนื่องจากอาหารไทยกำลัง
กับข้าวมัน ราดด้วยแกงไก่ แต่ส้มตำท่ีได้รับรางวัล ได้รับความนิยมอย่างสูง (Peter Batke:
ท่ีหน่ึงท่ีกรุงปารีส ของสายการบินไทยน้ัน จะนำมา www.seas.uoenn.cdu8080/food.ht
เสริฟเป็นแบบสลัด เพ่ือเพ่ิมสีสรรและรสชาติแบบ mi) ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่า อาหารท่ีได้รับ
ไทย  ๆ บ่งบอกถึงสัญลักษณ์ และรสนิยมของคน รางวัลระดับโลกน้ี ซ่ึงรวมกับซ่ือเสียง
ไทยเจ้าของสายการบิน ของอาหารไทยที่กำลังมาแรงดังกล่าว

อาหารที่สื่อถึงวัฒนธรรมการบริโภค สำหรับ จะสามารถนำมาสร้างสถานภาพการ
สายการบินไทยได้คัดเลือก กุ๊กและเช็ฟ(C hef$มี 
ประสบการณ์ล้วนเป็นมืออาชีพจากทั่วทุกมุมโลก 
รวมทั้งจากสวิสเชอร์แลนด์และญี่ปีน ต่างข่วยกัน 
ประดิษฐ์ประดอย ปรุงแต่งรสอาหารให้มีมาตรฐาน 
สูงสุด เพื่อให้ความมั่นใจด้านคุณภาพและ

แข่งขันในงานบริการได้อย่างดีเยี่ยม

http://www.thaiairwavs.com
http://www.seas.uoenn.cdu8080/food.ht
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ตารางที่ 38 (ต่อ)
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

ความ ห ลากห ลายข'องอาห ารท ี่บ ร ิการบ น เท ี่ยวบิน 
ปจัจบุนั ผู้จัดการแผนกผลิตภัณฑ์ครัวรอ้นและเย็น (Hot & 
Cold Product Division^ ณสมโภชน์ สุขะโรจณีย์ 
(Sompote Sukarochanee) ผู้ได้รับรางวัลทหน'งของ 
Meilleur Plat Chaud Viande ณ กรุงปารีส ประเทศฝรัง 
เศส ได้เสนอตำรับเฉพาะท่ีทำให้พิชิตรางวัล เพ่ือให้ผู้ 
โดยสาร ได้ลิ้มลองด้วยการปรุงอาหารอย่างง่าย ๆ ด้วยตัว 
เอง ฟน ส้มตำผลไม้ และ สลัดผักรวมจากดอยคำ เสิร์ฟ 
พร้อม River of King Dressing และ Ratanakosin 
Dressing
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ตารางที่ 39 อาหารมือ Lunch/Dinner/Supper ลำดับของอาหาร Main Course ในชันหนึง
ชื่ออาหาร

- Lobster Thermidor
- Coquille St. Jacque in 
Shell
- Roast Duck Madeira 
Orange Sauce
- Shark's Fin Soup
- Semolina Gnocci พ. 
Assorted Mushroom
- Haw Mok Tab -  Tim Fish
- Pad Thai พ. Beanthread 
& Lobster Wrapped

เท Omelet
- Lamb Pa-Naeng
- Venison Pa-Naeng พ. 
Steamed Thai Rice

คำอธิบาย สถานภาพ
Lobster Thermidor ซืออาหารทำจาก
กุ้ง Lobster ถือกำเนิดในเดือนมกราคม ปี 
1894 ที่ภัตตาคาร Maire’s อันมีช่ือ แห่ง 
ถนน แซงต์- เดนีส์(Saint -  Denis) ใจ 
กลางกรุงปารีส ในเย็นวันน้ันเป็นวันแรก
ของการแสดงละคร เร่ือง Thermidor จาก 
ฝีมือการเขียนของ Victorien Sardou
ส่วนอีกนัยหนึ่งนั้นเป็นการกล่าวถึง Lé
opold Mourier แห่ง Café de Paris 
โดย Chef และผู้ช่วยของเขา นามว่า 
Tony Girod เป็นผู้นัญโน้ตสูตรท่ีใช้มา
กระท่ังปัจจุบัน อันประกอบด้วย:- เน้ือกุ้ง 
Lobster หั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า ผสมกับซอส 
Bercy ปรุงรสด้วยมัสตาร์ด เสิร์ฟบนฝา 
สองข้างของหอยเชลล์ โดยอาจโรยด้วย
เกล็ดเนย หรือปรุงแบบ au gratin (มี 
ส่วนผสมของขนมปังป่น 1 เกล็ดเนย ถูร 
แยร์ (Gruyère) หรือ Parmesan) หรือมี

อาหารหลักที่สายการบินไทยนำมา 
ให้บรืการในเที่ยวบินไปและกลับ  
จากทวีปยุโรปสำหรับผู้โดยสารชั้น 
หนึ่งมีความหลากหลายพอสมควร 
เช่น การนำอาหารคลาสสิคที่มีชื่อ 
เสียงในเรื่องความหรูหรา และเป็นท่ี 
นิยมมานานอย่าง เช่นLobster 
Thermidor ที่ถือกำเนิดมาร้อยกว่า 
ปีแล้ว อาหารจานเด็ดที่ว่านี้เกิดขื้น 
ในภัตตาคาร Maire's อันมีชื่อเสียง 
แห่งถนน แซงต์ เดนีล์ (Saint- 
Denis) ในปีค.ศ. 1894 ในตอนเย็น 
ของวันท่ีละครเร่ือง Thermidor ได้ 
เปิดการแสดงเป็นครั้งแรก เป็น 
อาหารที่ได้รับความนิยมมากในฝรั่ง 
เศส และเป็นเมนูที่ถือว่า Classic 
มาก ไม่ต้องพูดถึงรสชาติที่อร่อยลํ้า 
และความหรูหราของส่วนประกอบ

ฉะน้ัน ก็ราดด้วยซอส Mornay อบแบบ ของอาหาร(PrueLeith: 1296) เพียง
Grill ในเตาอบ บางทีก็ใส่เห็ดดอกเล็ก  ๆ
หรือเห็ด Truffles จึงเป็นอาหารที่มีความ 
หรูหราและมีความคลาสสิคอยู่ในตัวเอง 
(Prue Leith : 1296)
Coquille St. Jacaue in Shell :- อาหารท ี
ประกอบด้วย หอย Scallop ท่ีมีเปลือก 
คล้ายรูปพัด ความยาวเปลือกหอย 10-15 
ชม. (4-6 น้ิว) บรรจุเนื้อประมาณ 90 กรัม 
ล้ินมีสีล้มหรือแดงจาง ส่วนเน้ือในขาวและ 
มีรสอร่อย ในสไตล์ l’américaine กับ 
แชมเปญและผงกะหรี่ 1 engratin เค่ียว 
พร้อมกับซอสหลายชนิด หรือใช้ไม้เสียบ

แค่นิก็ทำให้Lobster Thermidor มี 
ชื่อปรากฎอยู่ในเมนูอาหารของสาย 
การบินไทยมาช้านาน หรืออาหารท่ี 
ม ีตำน าน ท ี่เก ี่ยวข ้องก ับ ศ าส น า  
อย่าง Scallop Coquille Saint -  
J a c q u e t  ทำ,ให้พ่อครัวที่1ได้ทราบ 
ถ ึงต ำน าน ค วาม ศ ัก ด ิ้ส ิท ธ ึ๋ข อ ง  
St.James และความมานะ
พยายามของนักแสวงบุญ จึง ได้ต้ัง 
ชื่ออาหารที่ตนเองได้สร้างสรรคํขึ้น 
เพื่อเป็นการเคารพยกย่อง ( Prue 
Leith :239) ซ่ึงจะเห็นว่าท่ีมาชอง
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ตารางที่ 39 (ต่อ)
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

ย่าง นอกจากน้ียังรับประทานแบบเย็นพร้อมสลัดก็ได้ 
เป็นท่ีนิยมในฝร่ังเศสพบได้ตามฤดูกาลระหว่างเดือน 
กันยายนถึงพฤษภาคม หอยร callopw มีตำนานปรากฎ 
อยู่ว่าเป็นสัญลักษณ์ของนักแสวงบุญในสมัยกลาง 
(Medieval Pilgrims) ของสเปน มีเปลือกคล้ายรูปพัด ทำ 
ให้นึกถึงการลักการะบุชา St.James ท่ีผู้แสวงบุญจะต้อง 
เดินทางไกลมาถึง Santiego de Compostella ท่ีท่ี 
สุสานของนักบุญ St. James(Saint Jacque) 
ประดิษฐานอยู่ สุสานท่ีถูกค้นพบราวปี ค.ศ. 830 ท่ีเช่ือ 
ว่าเป็นของรt.James สาวกคนสำคัญของพระเยซู หลัง 
จากพระเยซูส้ินพระชนม์ St.James ได้กลับมายัง สเปน 
เพ่ือเผยแพร่ศาสนา ต่อมาเม่ือเขากลับ1ไปยังJudaea ท่ีซ่ึง 
เขาถูกทรมานจนตายอย่างทารุณ เพราะยึดม่ันในความ 
เช่ือท่ีมีต่อพระเป็นเจ้า สานุศิษย์ 2 คนคือ Theodore 
และ Athanase ได้นำศพกลับมายังสเปนและสร้างสุสาน 
ข้ึนการค้นพบสุสานเป็นช่วงเวลาท่ีเลวร้ายในประเทศส 
ฝน เม่ือชาวคริสเตียนได้ต่อเกับซาวมุสลิม ความขัดแย้ง 
กลายมาเป็นสงครามครูเสด (CrusadesA นต่อมาอีก 
หลายศตวรรษ และทำให้ซาวครสเตียนทุกผู้ทุกเหล่าต้ัง 
แต่ชนช้ันสูงสุดจนถึง ต่ําสุดต่างมีจุดมุ่งหมายเดียวกัน 
ท่ีจะพิชิตคาบสมุทรแห่งน้ีกลับคืนมา มีตำนานคำบอก 
เล่าเก่ียวกับ St.James เกิดข้ึนมากมายในช่วงเวลาน้ัน 
ในเวลาที่เหล่าทหารผู้ท้อแท้ส้ินหวังในการรบและมองหา 
แสงสว่างเพ่ือช่วยนำทาง ร่างของSt. James ในชุดเกราะ 
สีเงินจะมาปรากฏตัวข้ึนในสนามรบเพ่ือต่อสู้กับพวกมัวf  
(Moore) ในศตวรรษท่ี12 แท่นบุซาของรt.James ท่ี 
Santiago del Compostella ได้รับการยกย่องจากศาสน 
จักรท่ีกรุงโรม และกลายเป็นดินแดนอันคักด้ีสิทธ้ีของนัก 
แสวงบุญ ซ่ึงได้แก่พวกท่ีสำนึกในบาปต้องการท่ีจะไถ่ 
บาป(พวกฆาตกร พวกผิดศีลธรรม เช่น ประพฤติผิดใน

ช่ือก็เป็นส่วนของการสร้างความ 
หมายหรอคุณค่าทางลัญญะให้กับ 
อาหาร(Berger : 1982)

Roast Duck Orange Sauce 
(เป็ดล้ม) หรอ Duck à là Orange 
ในภาษาฝร่ังเศส ใครจะรู้ว่าเป็น 
อาหารจานเก่าแก่ท่ีทำกินกันมาต้ัง 
แต่สมัยท่ีโรมยังเป็นดูนย์กลางของ 
อาณาจักรโรมันและถ้าถือว่าคนโรมัน 
เป็นบรรพบุรุษของชาวอิตาเลียนแล้ว 
ก็ต้องถือว่าอาหารจานน้ี เป็นอาหาร 
ต้ังเดิมของอิตาเลียน ไม่ใช่ของฝร่ัง 
เศส เป็นอาหารท่ีเก่าแก่และคลาสสิก 
มาก (พิชัย วาสนาส่ง : 15)

Shark’s fin soup หรือหูฉลามก็ 
เป็นอาหารจีนช้ันเลิศท่ีเช่ือกันว่าถ้า 
ใครได้ล้ิมลอง แล้วจะเพ่ิมพลังทาง 
เพศและเป็นยาอายุวัฒนะ ทำให้หา 
ยากและมีราคาแพงเป็นอาหารสุดหรู 
อย่างหน่ึง(พจน์ สัจจะ : 143) แต่ 
ปัจจุบันสายการบินไทยเลิกนำข้ึนมา 
บริการให้แก่ผู้โดยสาร ด้วยเกรง 
ว่าจะเป็นการสนับสนุนให้ปลาฉลาม 
ท่ีเร่ิมมีน้อยลงไปในทะเลจะสูญพันธุ 
ไป และเป็นการช่วยอนุรักษ์ธรรมชาติ 
อีกโสตหน่ึง (ส่ือวีดืท้ศน์สำหรับลูก 
เรือการบินไทย “Hand in Hand" 
เดือนกันยายน 2543)

และท่ีลืมไม่ได้คือ อาหาร 
เพ่ือสุขภาพ(Health Food^ย่าง



142

ตารางที่39 (ต่อ)
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

กาม) ผู้ปวยและพวกบาดเจ็บจากสงครามท่ีไร้ท่ีพ่ึง คน 
พวกน้ีได้บุ่งตรงมา ณ ท่ีน้ี เพ่ือมาสักการะบุเซาหลุมฟัง 
ศพของ St.ม่ลทอรด้วยเซ่ือว่าจะทำให้คลาย ทุกข์ หาย 
จากโรคภัยและเปินการไถ่บาป โดยนักแสวงบุญเหล่าน้ี 
จะนำเปลือกหอยท่ีหาได้จากชายฝังทะเลแถบน้ีมา 
ประดับไว้ท่ีหมวกเพ่ือให้เป็นสัญญลักษณ์ และธรรม 
เนียมน้ีก็ยังปฎิปติกันมาจนตราบเท่าทุกวันน้ี( Prue 
Leith :239)
Roast Duck Madeira Oranae Sauce เป็ดอบราด 
ด้วยซ้อสรสลัม ท่ีปรุงรสด้วยเหล้าMadeira ซ่ึง เป็น 
fortified ไวน์ จากเกาะมาเดียร่า (Madeira) ของโปรตุ 
เกส ใช้กระบวนการผลิตอันเป็นท่ีรู้จักกันว่า ‘estufa’ 
โดยทำให้ไวi l lนกังร้อนข้ึนทีละน้อย  ๆ จากน้ันจึงปล่อย 
ให้เย็น Madeira อาจบรรจุอยู่ในขวดเป็นเวลานาน  ๆ
นับปี Dry Madeiras ใช้ด่ืมก่อนอาหาร หรือด่ืมพร้อม 
ซุปใส (clear soup) ล่วนไวน์หวานด่ืมได้ทุกเวลา หรือ 
ด่ืมพร้อมของหวาน ผลไม้ และลูกนัทต่าง  ๆ และใช้ใน 
การปรุงอาหารเพ่ือเพ่ิมกล่ินหอมและรสชาติให้กับ 
อาหาร (Prue Leith : 758)
Shark’s Fin Souo ฝร่ังกินไข่ปลาคาเวียร คนจีนกินห 
ฉลามซ่ึงแพงไม่แพ้กัน และถ้าเป็นหูฉลามช้ันยอดจะแพง 
กว่าคาเวียรืเบลูก้า(ดูภาคผนวก)เป็นไหน  ๆ หูฉลามท่ีมี 
คุณภาพยอดเย่ียมน้ัน เวลายกจากครัวรูปลักษณ์จะยัง 
คงเป็นหูฉลามเรียงเลันไม่แตกแถว แม้แต่เล้นเดียว แต่ละ 
เส้นมีขนาดพอดี ไม่'ไหญ่ และ'ไม่เล็ก ประมาณเส้นผ่า 
ศูนย์กลาง 1-2 มิลลิเมตร หูฉลามแท้จริงแล้วก็คือ 
กระดูกอ่อนที่เป็นครีบหลังและครีบช้างของปลาฉลาม 
ครีบเหล่าน้ีจะพลิกผันได้คล่องแคล่วเพราะเป็นกระดูก 
อ่อนเล้นเล็ก  ๆ เรียงกันเป็นตับ หูฉลามช้ันยอดราคาอาจ 
ถึง 7,000 -  10,000 บาท หรือกว่าน้ัน (พิชัย วาสนาล่ง :

Semolina Gnocchi Assorted 
Mushroom ซ่ึงเป็นล่ิงท่ีนำสมัยใน 
กระแสความนียมในเร่ืองการบริโภค 
อาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย(ดูคำ 
อธิบาย)

อาหารไทยถูกจัดอันดับให้อยู่ใน 
หน่ึงของอาหารท่ีมีศิลปะช้ันเย่ียม 
ของโลก (World ‘ร great Culinary 
Art) ป็จจุบันมีร้านอาหารไทยเป็น 
พัน  ๆ ร้านต้ังอยู่ท่ัวโลก และตำรับ 
อาหารของไทยก็ได้รับการยอมรับว่า 
เป็นตำรับอาหารท่ีมีเอกลักษณ์ใน 
เร่ือง ความคิดสร้างสรร ความหลาก 
หลาย และแน่นอนท่ีสุดคือรสชาติท่ี 
สุดยอด(Peter Batke : website) 
อาหารไทยหลากชนิด อย่างเช่น 
มัสม่ัน, พะแนง, ห่อหมก และผัดไท ฯ 
เป็นอาหารท่ีกำลังเป็นท่ีซ่ืนชอบของ 
คนต่างชาติด้วย รสชาติอาหารท่ีเผ็ด 
ร้อน จัดจ้าน หรือความกลมกล่อมนุ่ม 
นวลในรสชาติของอาหารแต่ละจาน 
อาหารไทยหรือครัวไทยจึงมีความ 
เป็นเอกลักษณ์โดยการผสมผสาน 
และรับอิทธิพลการปรุงอาหารมาจาก 
ท้ังวัฒนธรรมตะวันออกอันเก่าแก่ 
และวัฒนธรรมตะวันตก (Ian 
MacNamara : website) ด้วยเหตุท่ี 
อาหารไทยกำลังได้รับความนิยม 
อย่างสูงดังกล่าวมา การบินไทยจึงได้ 
นำมาบริการ'ให้กับผู้โดยสารเพ่ือเป็น



143

ตารางที่ 39 (ต่อ)
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

121 -  122) (วิธีการทำชุฉลามดูได้ใใ4ภาคผนวก)
Semolina Gnocchi Assorted Mushroom:- 
Semolina เป็นอาหารได้จากการบดธัณพืซอย่างหยาบให้ 
กลับมาเป็นเมล็ดอีกคร้ัง semolina ขาวบดจากข้าว ส่วน 
semolina เหลืองบดจากข้าวสาลี แต่งสีด้วยหญ้า 
Saffron เมล็ดธัญพืชจะต้องนำมาทำให้เปียกช้ืนแล้วจึงบด 
อบให้แห้ง จากน้ันจึงร่อนด้วยตะแกรง อาหารชนิดน้ีอุดม 
ไปด้วยคารโบ'ใฮเดรต และช่วยบำรุงกำลัง ใช้ทำพาสต้า 
(pasta) และใช้ทำซุป เป็นเคร่ืองเคียงประดับตกแต่ง รวม 
ท้ังอาหารอีกหลายหลากประเภท เช่น gnocchi พุดด้ิง 1 
คัสตารีด Soufflés ฯลฯ
Gnocchi ก้อนเล็ก  ๆทำจากแป้ง. semolina . มันฝร่ัง 
หรือครีมพัฟ (cream puff) นำมาต้มในน้ําเดือดน้อย  ๆ
จากน้ันจึงปรุงรสแบบ au gratin (โรยด้วยขนมปังปน เนย 
ขูด แล้วทำให้เกรียม) ในเตาอบเสิรีฟเป็นอาหารร้อนจาน 
แรก (hot entrée) กำเนิดจากอิตาลี (คำ มีความหมาย 
ว่า“ก้อน")แต่ก็พบได้ในอาหารตำรับออสโตร-อังกาเรียน( 
Prue Leith : 1160, 601)

อาหารไทยลัดเป็นอาหารนานาชาติท่ีเป็นท่ีรู้จักก้นดี ไม่ 
ว่าจะเป็นรสชาติอาหารท่ีเผ็ดร้อน ลัดจ้าน หรือความกลม 
กล่อมนุ่มนวลในรสชาติของอาหารแต่ละจาน อาหารไทย 
หรือครัวไทยจึงมีความเป็นเอกลักษณ์โดยการผสมผสาน 
และรับอิทธิพลการปรุงอาหารมาจากท้ังวัฒนธรรมตะวัน 
ออกอันเก่าแก่และวัฒนธรรมตะวันตก ช่ึงลีลันหรือลักษณะ 
ของอาหารไทยน้ันมักจะช้ืนอยู่กับ ใครเป็นผู้ปรุงอาหาร 
อาหารน้ีปรุงไว้สำหรับใคร เพ่ือในโอกาสใด และปรุงท่ีไหน 
เพ่ือให้เข้ากับรสนิยมในทุกๆ โอกาส โดยจริง แๆล้ววัฒน 
ธรรมการปรุงอาหารของไทยหลักๆ  แล้วมักจะใช้วิธีการตุ๋น 
การอบหรือย่าง ขณะเดียวกันก็ได้รับวิธีการทอดในน้ํามันมา 
จากวัฒนธรรมจีน และต้ังแต่ศตวรรษท่ี 17 เป็นต้นมา 
อาหารไทยก็ได้รับอิทธิพลมาจากโปรตุเกส ด้ชต์ ฝร่ังเศส

การแสดงให้เห็นถึง วัฒนธรรม 
การบริโภคของคนชาติไทยอีก 
ด้วย ซ่ึงผู้ทำวิจัยมีความเห็นว่า 
อาหารจานหลัก (Main Course) 
ท่ีสายการบินไทยนำมาให้บริการ 
แก่ผู้โดยสารช้ันหน่ึงน้ี มีความ 
หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นอาหาร 
ชั้นยอดของฝร่ังเศสที่มีความ 
คลาสสิกและหรูหรา, อาหารท่ีมี 
ตำนานความเป็นมาเกี่ยวกับ 
ศาสนา มีความเป็นพิธีกรรมและ 
สัญลักษณ์ 1 อาหารโภชนาการ 
เพ่ือการรักษาสุขภาพ รวมท้ัง 
อาหารไทย ท่ีสายการบินต้องการ 
นำมาส่ือถึงวัฒนธรรมของชาติ 
(สาธก วรศะริน, สัมภาษณ์) ซ่ึง 
จาหารท้ังหมดท่ีกล่าวมาน้ีจะนำ 
มาสร้างสถานภาพการแข่งขันใน 
การบริการได้เป็นอย่างดี
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และญ่ีมุเน โดยพริกชนิดต่างๆ เร่ิมเข้ามามีบทบาทต่ออาหารไทย 
ในช่'วงปลายปี ค.ศ. 1600 โดยมิชชันนารีชาวโปรตุเกสท่ีมีโอกาส 
ล้ิมลองและติดใจในรสชาติของมันขณะเผยแพร่ศาสนาอยู่ใน 
แกบอเมริกาใต้

คนไทยจัดเป็นมักดัดแปลงวิธีการปรุงอาหารของต่าง 
ชาติตลอดจนการปรับเปล่ียนเคร่ิองปรุงส่วนประกอบต่างๆ ท่ีถือ 
ได้ว่ายอดเย่ียม ดังจะเห็นได้ว่าอาหารไทยจะใข้น้ํามันมะพร้าว 
แทนเนยท่ีทำจากนมวัว และนำมะพร้าวค้ันกะทิสดแทนผลิต 
ภัณฑ์จากนมในการปรุงแต่งอาหารสไตล์อินเดีย ความฉุนจัด 
ของเคร่ืองเทศก็จะลดลงไปโดยการเพ่ิมสมุนไพรสดเช่น เปลือก 
มะนาว (Lemon Grass and Galangal) ดังมันเครือง แกงไทย 
จึงมีรสชาติท่ีเผ็ดและฉุนจัดน้อยกว่ามากโดยการเติมสมุนไพร 
สดลงไปในเคร่ืองแกงน้ันๆ  เป็นท่ีร้กันดีว่าเคร่ืองแกงไทยจะเผ็ด 
ร้อนอยู่สักพักหน่ึงแล้วจะหายไปในขณะท่ีเคร่ืองแกงของชาติ 
อ่ืนๆ จะเผ็ดจัด ฉุนจัดอยู่นานกว่าจะหาย อาหารไทยจะถูกจัด 
เสิรัฟไปพร้อมๆกันเพ่ีอให้อาหารม้ือค่ําน้ัน ไๆด้มีความหลาก 
หลายในรสชาติ

อาหารไทยท่ีเหมาะสมควรประกอบด้วย แกงจืด แกงกะทิ 
หรือแกงเผ็ดพร้อมเคร่ืองเคียง ปลาและผัก โดยผัดเผ็ดอาจแทน 
แกงเผ็ด แกงจืดสามารถมีรสชาติเผ็ดได้แต่แกงเผ็ดควรจะแทน 
ด้วยอาหารท่ีไม่เผ็ด สรุปว่าควรจะมีความกลมกล่อมในรสชาติ 
ของอาหารแต่ละจานในแต่ละม้ือ (Ian MacNamara : 
www.aiam.com)

http://www.aiam.com
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-Appenzell
- Brie
-Swiss Brie
- Roquefort
- Stilton
- Tate de 
Moine 
-Tomme
- Gruyere 
-Assorted 
Fresh Fruits

AQDenzell สีทองปนน้ําตาล ทำจากนมวัว เนยแข็ง 
ชนิดอัดและผ่านการทำให้สุกน้ี มีรู ลักษณะทรงกลม 
คล้ายกับ Emmental แต่เล็กกว่า และมีรูน้อยกว่า 
เก็บบ่มในไวน์ขาวและเคร่ืองเทศท่ีทำให้รสชาติ 
เฉพาะตัว และมีความแข็ง ไม่แตกห้กง่าย รสชาติ 
กลมกล่อม กำเนิดท่ีเมือง Appenzell ของสวิส 
เชอร์แลนด”' ใช้รับประทานเม่ือส้ินสุดม้ืออาหาร 
Brie ได้รับฉายา ' The Queen of Cheeses ‘ หลาย 
ร้อยปีก่อนBrieเป็นเคร่ืองบรรณาการถวายแด่กษัตริย์ 
ฝร่ังเศส ในฝร่ังเศสแล้ว Brie แตกต่างจากเนยแข็ง 
ท้ังหลายท่ีล่งออกไปยังอเมริกา Brie ของฝร่ังเศสท่ี 
แท้ถือว่าได้ท่ีเม่ือสีผิวเปล่ียนเป็นออกลีน้ําตาล แต่ถ้า 
สียังขาวจัดอยู่แสดงว่ายังไม่ได้ท่ี การตัด Brie ท่ียัง 
สุกไม่ได้ท่ีเป็นการหยุดย้ังกระบวนการเพาะบ่มเนย 
ล่วน Brie ท่ีล่งออกน้ันจะยังไม่ได้ท่ี เนยชนิดน้ีบรรจุ 
หีบห่อในกล่องใส และเสิร์ฟรับประทานในอุณหภูมิ 
ปกติ(Room Temperature)
Swiss Brie:- เป็นการบ่งบอกท่ีมาของเนยแข็งชนิดน้ี 
ว่าทำมาจากท่ีใด เน่ืองจากประเทศสวิสเซอร์แลนด์มี 
ชายแดนติดต่อกับประเทศฝร่ังเศส ซ่ึงแน่นอนว่าจะ 
ต้องมิการเล่ือนไหลของวัฒนธรรมกันอยู่ไปมา รวม 
ท้ังวัฒนธรรมการบริโภคด้วย แต่เน่ืองจากเนยแข็ง 
Brie น้ี มีช่ือท่ีเป็นเฉพาะของตนโดยต้ังตามถ่ินกำเนิด 
ถึงแม้ว่าจะผลิตท่ีสวิสเซอร์แลนด์แต่ก็ยังต้องคงช่ือ 
ของเนยแข็งน้ันเอาไว้
RocmefortMป็นเนยทำจากน้ํานมแกะของฝร่ังเศส 
ผลิตจากตำบลRouergue เนยชนิดน้ีแซมด้วยสีน้ํา 
เงิน เพราะเก็บปมในถ้ําธรรมชาติแห่งภูเขา 
Cambelou, Commune of Roquefort^]นถึนเดียวที 
เนยชนิดน้ีเก็บปมจนได้ท่ี โดยการเพาะสปอร์ของเช้ือ 
ราท่ีช่ือ Pénicillium roqueforti และเก็บบ่มเนยเป็น

เนยแข็ง (Cheese) อาหารอีกชนิดหน่ึง 
ท่ีเป็นท่ีนิยมของชาวตะวันตก มิประว้ติ 
และตำนานอันยาวนาน เป็นส่วนหน่ึง 
ของวิถีชีวิตของชาวยุโรป เฉกเช่นเดียว 
กับที่คนทางฝังตะวันออกต้องรับ 
ประทานข้าวเป็นอาหารหลักขาดไม่ได้ 
และเน่ืองจากเป็นอาหารท่ีให้แคลอร่ืสูง 
อุดมไปด้วยสารอาหารท่ีจำเป็นจึง 
เหมาะกับผู้คนท่ีอยู่ในแถบประเทศเมือง 
หนาว (ดูประวัติของเนยแข็ง ในภาค 
ผนวกท้ายเล่ม) เนยแข็งอย่างเช่น 
บริย์ (Brie) 1 เอมเมนทาล (Emmental), 
รอกเกอฟอร์ต (Roquefort)และอ่ืน  ๆ
เป็นอาหารท่ีมีข้ันตอนการผลิตท่ีซับ 
ช้อน ใช้วัตถุดีบท่ีเลือกสรรว่าดีเลิศ มิ 
ประวัติความเป็นมาอันยาวนาน มีช่ือท่ี 
เป็นเฉพาะของตนโดยต้ังตามถ่ินกำเนิด 
โดยมีกฎหมายควบคุมดูแล( หน่วยงาน 
A.O.C. และกฎหมายการควบคุมการ 
ขนานนามถ่ินกำเนิดแห่งชาติฝร่ังเศส 
“appellation d’origine’’ )เพือให้ผู้ 
บริโภคได้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์น้ัน  ๆ เป็น 
ของดีและมิคุณภาพ ยกตัวอย่างเช่น 
เนยแข็งท่ีช่ือ Roauefort เป็นเนยเก่าแก่ 
เป็นท่ีรู้จักแพร่หลาย และ เป็นเนยชนิด 
แรกท่ีได้รับ AOC หรือการควบคุมการ 
ขนานนามถ่ินกำเนิดแห่งชาติฝร่ังเศส 
(appellation d’origine) ดังน์นจึงไม่มิ 
ใครจะน์าช่ือน้ี,ไปเรียกผลิตภัณฑ์ของตน 
ได้ถึงแม้ว่าจะใช้วัตถุดิบหรือวิธีการผลิต 
ท่ีเหมือนกัน ถือเป็นสถานภาพท่ีได้มา
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เวลา 3 เดือน ในถ้ําท่ีช้ืนจนกระท่ังเกิดแถบเคร่ืองหมายสีน้ําเงิน 
ซนตัวเนยระยะเวลาดีท่ีสุดเป็นร!วงเดือนมิถุนายนจนถึงเดือน 
ธันวาคม เป็นเนย soft cheese เก่าแก่เป็นท่ีรู้จัก อุดมด้วยครีม 
รูปทรงแข็ง กล่ินแรง รสชาติเป็นหน่ึง
Stilton:- กล่าวขานกันตามประว้ตศาสตร์ว่าเป็น ‘ The Kina of 
Cheeses ‘ มิรอยลายทางน้ําเงินเขียวปรากฏบนเน้ือเนย เปลือก 
เป็นรอย ไม่น่ารับประทาน Stilton กลมกล่อมกว่า Roquefort 
หรือ Gorgonzola และเป็นผงปนใส่สลัด จะทำให้สลัดรสเลิศ อีก 
ท้ัง!บประทานเป็น Dessert Cheese พร้อมกับพอร์ทไวน์ ทำจาก 
นมวัว มิความแน่น/สีครีม และมีเลันสีน้ําเงินประปราย เปลือก 
เป็นมันธรรมชาติ จัดเป็นเนยแข็งชนิดดืท่ีสุดของโลกชนิดหน่ึง 
บางคนกล่าวว่าเนยชนิดน้ีกำเนิดจากหมู่บ้าน Stilton แห่งเคม 
บรีดจ์(Cambridgeshire)?าวปี ค.ศ.1730 บ้างก็กล่าวว่า เนย 
ชนิดน้ืถึอกำเนิดในศตวรรษท่ี 18 ท่ี Bell เกก ย่าน Stilton และ 
ยังคงผลิตในย่าน แลงเชสเตอร์ (Leicestershire) เดอร์น้ื 
(Derbyshire) และน๊อตติงแฮม (Nottinghamshire)
Tête- de Moine เป็นเนยสวิส ทำจากนมวัว (ไขมัน 40%) รส 
ชาติรุนแรง พร้อมกล่ินเฉพาะตัว อุดมด้วยครีมสีเหลือง และ 
เปล่ียนเป็นสีแดงเพลิงเม่ือสุกได้ท่ี ผลิตและจำหน่ายโดยไม่หีบห่อ 
เป็นรูปทรงกระบอก สูงและกว้างพอๆกัน (9-12 ชม.หรือ 3 1/2 
- 4  3/4 น้ิว) เนยชนิดน้ืดืท่ีสุดมาจาก Bellelay ท่ีซ่ึงนานมาแล้ว 
เป็นธรรมเนียมของหัวหน้านักบวชในศาสนา ต้องได้รับ cheese 
ชนิดนิมามอบให้นักบวชทุกคน (partête -  de -  moine / per 
monk) เพ่ือเป็นค่าถุซาธรรมเนียมปัจจุบันผลิตเป็นอุตสาหกรรม 
เล็ก  ๆ ในครอบครัวถุดูกาลผลิตระหว่างเดือนกันยายนถึงมีนาคม 
เนยชนิดน้ี เสิร์ฟเม่ือจบส้ินม้ืออาหาร ธรรมเนียมการรับประทาน 
ต้องห่ันล่วนบนออกก่อนแล้วเก็บไว้เป็นเปลือกนอก จากน้ันจึงขูด 
เน้ือในออกเป็นลูก (scoop) เพ่ือรับประทานทีละเล็กน้อย มักรับ 
ประทานพร้อมกับแซนดํวิชและคานาเป๋ (canapé)

โดยกำเนิด(Ascribed Status) 
เช ่ นเดี ยวกั บแชมเปญ 
(Cham pagne)ï องฝรังเศส 
เพราะฉะน้ันเม่ือเราได้บริโภค 
เนยแข็งเหล่าน้ีก็เท่ากับว่าเรา 
ได้บริโภคความหมายของเนย 
แข็งเหล่าน้ีด้วย ความหมาย 
ท่ีว่าก็คือ ตำนานความเป็น 
มา แหล่งกำเนิด การต้ังช่ือ 
เป็นสถานภาพอย่างหน่ึงท่ี 
เม่ือผู้บริโภคได้สัมผัสก็จะรู้สึก 
ถึงความขลัง ความอ่ิมเอมใจ 
ท่ีได้บริโภคอาหารท่ีนอกจาก 
จะมีรสชาติและคุณภาพท่ีดื 
แล้ว ยังได้รับความรู้สึกแตก 
ต่าง เป็นเอกลักษณ์ มีรส 
นิยม ซ่ึงเป็นความพึงพอใจท่ี 
มนุษย์แสวงหาความสุขจาก 
การได้บริโภค (Jean 
baudrillard : 1970) ตังนัน ผู้ 
ทำวิจัยจึงเช่ือว่า บรรดาเนย 
แข็งต่าง ท่ีๆถูกคัดเลือกช้ืนมา 
น้ีจะสามารถสร้างสถานภาพ 
การแข่งขันในงานบริการเพ่ือ 
ล้กับสายการบินอ่ืนได้อย่าง 
แน่นอน
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Tomme de Savoie เน้ือก่ึงแน่น ผลิตจากนมวัว ย่าน 
Savoie เทือกเขาแอลป็ ฝรั่งเศสเปลือกนอกหนาสีนำตาลอม 
เทา ส่วนเนื้อในสีนํ้าตาลหรือสีแบบหญ้าฟาง รสออกเค็ม  ๆ
ปนสมุนไพร กล่ินชวนให้นึกถึง Cheese Cellar 
Gruvere:- เนยแข็งใช้รับประทานกับฟองดุว์ (Fondue) 
ของสวิส ลักษณะคล้ายกับ Emmental ทว่ารูเล็กกว่า ผิว 
เนื้อแตกออกเมื่อเก็บไว้นานมากขึ้น เป็น Sandwich 
Cheese รสเลิศ
(ข้อมลทังหมดจาก website www.cheese.com)
Assorted Fresh Fruits เนยแข็งเหล่าน้ีรับประทานคุ่กับ 
ผลไม้ตามฤดูกาลที่มีในท้องถิ่นอย่างเช่น เงาะ กล้วยหอม 
มังคุด ล้มเขียวหวาน หรือ ผลไม้นอกอย่าง Melon, สาล่ี 
ลูกพลับ ลูก แพร์ และขนมปังกรอบ (Cracker) พร้อมท้ังจิบ 
Port Wine ตามไปด้วยจะให้ความรู้สึกถึงรสชาติท่ีแท้จริง 
ของการบริโภคอาหารแบบตะวันตก ได้ความรู้สึกที่แตกต่าง 
อย่างมีเอกลักษณ์

http://www.cheese.com
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- Crepe Suzêtte
- Hazelnut 
Parfait
- Mandarin 
Parfait

CrêDe Suzette เป็นแพนเค้กอย่างหวาน ผสม 
รสชาติของมะขามและเคลือบด้วยซอสรสมะขาม 
ตามตำรับของ Escoffier ต้องใช้นํ้ามะขามและกูรา 
เซา (Curazao) ให้รสชาติแก่แพนเค้ก รวมท้ังเนยท่ี 
ละลายและนำตาล Henri Charpen Fier ซึง 
ทำงานเป็นพ่อครัวของร็อกกี้เฟลเลอร์ (Rockefeller)

ของหวานเป็นรายการสุดท้ายของ 
มื้ออาหารหลักนี้ จากขั้นตอนการ 
บริการที่ยาวนานกว่า 2 ช่ัวโมงท่ีทำ 
ให้ผ ู้มาใช้บริการรู้ส ึกอิ่มเอมไปยับ  
อาหารและเครื่องดื่มที่ได้ดัดสรรมา 
เป็นอย่างดี มีคุณค่า มีความหรูหรา

ในอเมริกา ได้แอบอ้างอย่างผิด ๆ ว่าเป็นผู้ค้นพบ และมีประวัติความเป็นมา แม้กระท้ัง
สูตร Crêpes Suzelte ในปี 1896 ที Café de ของหวาน สายการบินไทยได้ดัด
Paris ในมอนเต คาร็โล (Monte Carlo) เพ่ือถวาย เลือกขนมที่มีอายุนับร้อยปี มีความ
แด่Prince of Walesltละพระสหาย1ซ่ึงมี;ซ่ือแรกว่า คลาสสีค และมีรสชาติอร่อยอย่าง
Suzette แต่ในความเป็นจริง ซ่วงเวลาดังกล่าว Crêpe Suzette ไว้ให้เป็นของปิด
Charpentier ยังไม่โตพอท่ีจะเป็นหัวหน้าบริกร ท่ี ท้าย ส่วนของหวานท่ีเป็นเพสต้ี ยับ
จะถวายบริการแก่เจ้าฟ้าชายPrince of Wales!ด้แต่ ของเย็นแบบไอศกรีมนั้น ก็เป็นวัฒน
อย่างใด แต่เขาเป็นผู้ริเร่ิมแฟช่ันการจุดไพ่ในการทำ ธรรมการบริโภคแบบตะยันตกอีก
Crêpe Suzette ทีสหรัฐอเมริกา ส่วน Léon อย่างหนึ่ง(พจน์ ลัจจะ:163) ที่สาย
Deudet จาก Paris Vécu (ค.ศ.1929) กล่าวถึง การบินเตรียมไว้ให้แก่ผู้โดยสาร ผู้ทำ
แพนเค้ก ที่ช่ือว่า Suzelte ว่าในราวปี 1898 มีช่ือ วิจ ัยม ีโอกาสได้ร ่วมงานเลี้ยงแบบ
เสียงมากที Marie’s Restaurant เนืองจาก ทำ Grand Dinner โดยมีการเสริพ่
จากแยมและเพิ่มรสชาติด้วยบรั่นดี( Prue Leith อาหารเป็น Course แบบชุดใหญ่ของ
ะ1251) หวานที่นำมาให้บริการนั้นเป็นCrêpe
Parfait 1.ของหวานแซ่เย็นจัด ลักษณะคล้ายดัส Suzette ที่ทำสด  ๆ บนรถเข็นโดยพ่อ
ตารัด ทำด้วยวิป ครีมและไข่ ใส่ ครัวใหญ่และมีการจุดไพ่ใน กะทะท่ี

2. ของหวานแซ่เย็นจัด ประกอบด้วยผลไม้ ทำ Crêpe ด้วย ทำให้เกิดความรู้สึก
นํ้าเชื่อม ไอศกรีม และวิปค'รีม หรูหรา และเมื่อได้ลิ้มลองก็ได้สัมผัส
Hazelnut Parfait:- เป็นไอศกรีม ใส่ผลไม้ นํ้าเชื่อม ยับความอร่อย เกิดความภาคภูมิใจที่
และ'วิปค'รีม โรยด้วยถ่ัว Hazelnut ได้มีส่วนในพิธีการดังกล่าว จึงแน่ใจ
Mandarin Parfait เซ่นเดียวยันกับอย่างแรกแต่ใช้ ว่าของหวานที'สายการบินไทยเลือก
ไอศกรีมรสล้ม (Pricha : 160) มาจะสร้างความรู้สึกเซ่นเดียวยันนี้

ให ้แก ่ผ ู้โดยสารและสามารถท ี่จะ  
สร้างสถา14ภาพการแข่งข้นได้
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ตารางที่ 42 อาหารมื้อ Lunch /D inner/Supper ลำดับของอาหาร Snack ในชันธุรกิจ
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

Mixed Nuts 
Pretzel

Mixed Nuts:- ถั่วหลายๆ ชนิดอบเกลือ เซ่น ถ่ัว 
ลิสง, Almond, Cashew nut (มะม่วงหิมพานต์) 
เป็นต้น ส่วนมากใช้ยี่ห้อที่มีชื่อเสียงของแต่ละ 
ท ้องถ ิ่นท ี่อาห ารถ ูกนำข ึ้นมาให ้บร ิการแก ่ผ ู้ 
โดยสาร (วัชรี;สัมภาษณ์)
Pretzel / Bretel ขนมปังกรอบจากแคว้นอัล 
ชาด (Alsace) เพ่ือเสิร์ฟกับเบียร์ ตามธรรม 
เนียมนิยมมักทำเป็นรูปเง่ือนหลวม  ๆ โรยเกลือ 
หยาบและเมล็ด cumin เพ่ืออบแห้งในเตาอบ 
ต้นกำเนินเก่าแก่ของ pastry ชนิดน้ีเก่ียวข้อง 
กับการบูชาพระอาทิตย์ รูปแบบเดิมของขนมจึง 
ทำเป็นวงแหวนล้อมรอบกากบาท ทว่าแตกหัก 
ง่าย จึงเปลี่ยนแปลงมาเป็นรูปแบบที่เห็น ใน 
ปัจจุบัน pretzel ทุกขนาดทำเป็นขนมปังกรอบ 
ทานเล่นเรียกนำย่อย (European Culinary 
Specialties Volume 1 p. 2 8 4 -2 8 5 )

ของขบเคี้ยวที่ช่วยเสริมคุณค่าทางสัญญะ 
ให้กับบรรดาเครื่องดื่มในชั้นธุรกิจไม่มีถั่ว 
จากแดนไกลชนิดต่าง  ๆ เซ่น Almond, 
Macadamia, Pistachio ทีนำมาอบแห้งใส่ 
เกลือเหมือนอย่างในชั้นหนึ่งแต่จะมีถั่วอบ 
เกลือที่ดีหน่อยก็จะเป็น Almond หรือ 
มะม่วงหิมพานต์ชึ่งดูจะเป็นของมีคุณภาพ 
ที่ดูจะธรรมดา แต่ก็สามารถ'จะสร้างสถาน 
ภาพการแข่งขันไดในระดับหน่ึง แต่ก็ยังมี 
ขน ม ป ังอบ กรอบ โรยเกล ือ เม ็ดๆสไตล์ 
เยอรมันท่ีมีชื่อว่า Pretzels ต้นกำเนิดของ 
ขนมปังชนิดนี้เกี่ยวข้องกับการทุชาพระ 
อาทิตย์ รูปของขนมปังจึงทำเป็นวงแหวน 
ล้อมรอบกากะบาท ©  แต่ทว่าแตกหักได ้
ง่ายจึงเปลี่ยนแปลงมาเป็นรูปแบบที่เห็นใน 
ปัจจุบัน กับแกล้มเหล่านี้เป็นสื่อทางวัฒน 
ธรรมท่ีสืบทอดกันมาแสนนาน เป็นการส่ือ 
ถึงความอุดมสมบูรณ์ของแต่ละยุคสมัย, 
การเซ่นไหว้ดวงอาทิตย์ด้วยขนมปังที่ทำ 
เป็นเครื่องหมายของสุริยะเทพ แสดงให้ 
เห็นถึงวัฒนธรรมที่มุ่งเสาะแสวงหาความ 
อุดมสมบูรณ์ของการมีชีวิต ด้วยหวังว่าเทพ 
เจ้าจะดลบรรดาให้ตนเองมั่งคั่งและอุดม 
สมบูรณ์ ( Prue Leith : 1009 )'ซ่ึงผู้'ทำ'วิจัย 
เห็นว่าอาหารเหล่านี้เป็นสื่อทางวัฒนธรรม 
ของชาวตะวันตกที่ถ่ายทอดมาย์งผู้บริโภค 
ที่ใช้บริการของสายการบินและสามารถที ่
จะสร ้างสถาน ภาพ การแข ่งข ันใน งาน  
บริการได้
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ตารางที่ 43 อาหารมือ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร First Course ในชันธุรกิจ
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Raw Ham Raw Ham ส่วนขาหมท่ีใช้วิธีการถนอม อาหารเรียกนํ้าย่อยเบา ๆแบบยุโรป
- Prawn Tail พ. spicy อาหารด้วยการอาบนํ้าเกลอ รมควน หรืออบแหง แท้  ๆ ประเภทอาหารท่ีรับประทาน
Cocktail Sauce แฮมท่ีดีควรอวบอ่ิม ไม่หนามาก ช้ันไขมันอยู่ใต้ เย็น เพราะในสมัยโบราณเก็บ
- Marinated Seafood เปลือกหนัง การอาบนํ้าเกลือและรมควันหมูเพื่อ ถนอมอาหารไว้ให้มีกินตลอดช่วง

พ .  Sesame oil ผลิตแฮมนั้นกำเนิดจากประเทศฝรั่งเศส โดยพวก ฤดูหนาวมีความจำเป็นมาก จึงต้อง

- Apple and Celery 
Salad พ .  Hazelnut Oil

Gauls ท่ียึดอาชีพเลี้ยงขุนหมู เป็นพวกแรกท่ีมี 
ชื่อในการอาบนํ้าเกลือ รมควัน และถนอมอาหาร 
ประนาทหมู หลังการอาบนํ้าเกลือ ชาว Gauls จะ

มีการใช้วิธีการถนอมอาหารด้วย 
การอาบนํ้าเกลือ รมควัน หรืออบ 
แห้ง เมื่อนำกลับมารับประทานก ็ไม่

Dressing รมควันเนื้อหมูด้วยพืเนจากไม้ที่เลือกสรรเป็น ต้องปรุงอะไรอีก รับประทานกับ
-  Sea Scallops พ. Bell เวลา 2 วัน จากนั้นจึงชะโลมขัดถ ูด้วยนํ้ามันและ ขนมป็ง เนยแข็ง หรือผักสลัดแบบ
Pepper &  Balsamic นํ้าล้มสายชู เพ่ือแขวนไวให้แห้งและเก็บถนอมไว้ ต่าง ๆ /European Culinary
-  Hot Smoked ชาวGauเรรับประทานแฮมเพื่อเริ่มต้นมื้ออาหาร Volume 2 : 89 ,244-245 ) และ
Apricoted Salmon , เรียกนํ้าย่อยก่อน หรืออาจรับประทานเม่ือสิ้นสุด นอกเหนือจากอาหารเรียกนํ้าย่อย
Palm Heart Salad พ. มื้ออาหาร เพื่อกระตุ้นความกระหาย Raw Ham ประเภทเนื้อแล้ว การบินไทยยังนำ

Kernel เป็นแฮมอบแห้ง ท้ังรมควันและไม่รมควัน ใช้ว ิธ ี เอาอาหารประเภทรeafood ราคา
การถ ูเกลือลงบนเน้ือหมู โดยไม่ใช้ว ิธ ีการฉีดน้ํา แพง ( ด ู Seafood หน้า 71) เช่น
เกลือ รับประทานเย็นเป็นออร์เดิฟ และใช้ปรุง Sea Scallop หรือปลารalmon มา
อาหารจานอื่น  ๆ ด้วย เป็นส่วนประกอบสำคัญของสลัด
Prawn Tail พ. Soicv Cocktail Sauce อาหาร หรืออย่างกุ้งคอกเทล น้ัน ก ็เป็น 

อาหารจานแรกท ี่ค่อนข้างหรูหราเรียกนํ้าย่อยอีกประเภทหนึ่งท ี่นิยมเสรืฟตาม
ภัตตาคาร หรือร้านอาหารช้ันดีท้ัวไป คือกุ้งคัด และม ีราคาพอควร เหมาะท ี่จะมา
ตัวใหญ่เอาห้วออกแล้วเอาไปต้มให้สุก จ้ิมภับ ให้บริการเป็นอาหารจานแรกในชั้น
Cocktail Sauce ท่ีส่วนผสม 2 แบบคือ ธุรกิจน้ี ถึงจะไม่มีของหรูหรา มี
ส่วนผสมท่ี1 -ใช้มายองเนส(Mayonnaise) ลับ ราคาแพงอย่างไข่ปลาคาเวียร์ กุ้ง
ซ้อสมะเขือเทศ(Ketchup) ช้อสศรีราชา และ Lobster หรือปลาแซลมอนรมควัน
เหล้าบร่ันดี เสรีฟเย็น เหมือนอย่างในชั้นหน่ึง แต่ผู้ทำวิจัย
ส่วนผสมแบบท่ี 2 - ใช้ช้อสมะเขือเทศ(Ketchup) เห็นว่าอาหารจานแรกในชั้นธุรกิจก็
ลูก Horseradish (พืชประเภทสมุนไพรเคร่ือง เป็นอาหารเรียกนํ้าย่อยเบาๆแบบ
หอมชนิดหน่ึง รากสีขาวมีกลิ่นฉุน ใช้ในการปรุง ในสไตล์ตะวันตกที่สามารถจะสร้าง
อาหารและช้อส : ผู้ทำวิจัย) .ซ้อสพริก, ซ'อส’ไก, สถานภาพในการแข่งข ันได ้เช ่น
งวง (Worcestershire Sauce), ช้อสพริก เดียวกัน
Tabasco และนำมะนาว(CTR 6 :130)
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ตารางที่ 43 (ต่อ)
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถา1นภาพ

อาหารประเภทสลัดที่ใช้เรียกนํ้าย่อย ได้แก่ 
Marinated Seafood พ. Sesame oil อาหารทะเลหมักกับนำ 
มันงา รับประทานกับผักสลัดต่าง  ๆหรือจะรับประทานแกล้มกับ 
สลัดแอปเปิลกับผักคึ่นไช่ห่ันขนาดลูกเต๋าและราดด้วยนํ้าสลัดที่ทำ 
จากน้ํามัน'จากผล Hazelnut Oil นํ้าล้มสายชู(Vinegar)tกลือ 
พรืกไทย. มัสตารืด ( Annie and Celerv Salad พ. Hazelnut Oil 
Dressino ก็ให้รสชาติเข้ากันได้เป็นอย่างดี ( CTR 6 :33)
Sea Scallops พ. Bell Pepner & Balsamic:- Sea ScallOD
เป็นสัตว์จำพวกหอย ที่มีฝาสองข้างประกบกัน พบได้ตามพ้ืน 
ทรายท้องทะเลที่มีวัชพืชปกคลุมตามชายฝัง เคลื่อนที่โดยเปิด 
และปิดฝาเป็นระยะ ๆ มีเปลือกคล้ายรูปพัด ความยาวเปลือก 
หอย 10-15 ชม. (4-6 น้ิว) บรรจุเนื้อประมาณ 90 กรัม ล้ินมีสี 
ส้มหรือแดงจาง ส่วนเนื้อในขาวและมีรสอร่อย การเปิดฝาหอย 
ต้องบีบลับให้ท่ัว วางบนแผ่นเหล็กร้อน หรือใส่ในเตาอบ ใช้ความ 
ร้อนตํ่าประมาณ 2-3 นาที จึงเปิดฝาโดยใช้มีด เนื้อในต้องผ่าน 
การล้างนํ้าประมาณ 15 นาที ก่อนนำมาปรุงอาหาร นอกจากนี้ยัง 
รับประทานแบบเย็นพร้อมสลัดก็ได้ เป็นท่ีนิยมในฝรั่งเศส โดยรับ 
ประทานกับพริกหวาน(Bell Pepper) และใช้นํ้าสลัดใส แบบ 
ฝรังเศส (French Dressing) ( Prue Leith ะ 1148)
Hot Smoked Anricoted Salmon . Palm Heart Salad พ.
KemeL-ปลาแ'ชลมอนรมควันแบบท่ี'ใช้ความร้อน โดยการสมพืนท่ี 
นำมาจากต้น Apricot ท่ีจะให้ควันเยอะและมีกล่ินหอม เป็นการ 
เก็บถนอมอาหารแบบหนึ่งที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว และทำให้รส 
ชาติของปลามีความ แตกต่างไปจากปลารมควันโดยทั่วไป เมื่อนำ 
มาเสรืฟพร้อมกับสลัดใจผัก (Palm Heart) ก็จะเพ่ิมความหรูหรา 
และเป็นอาหารจานพิเศษขึ้นมาท้นที (European Culinary 
Volumel: 103 )
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ตารางที่ 44 อาหารมื้อ Lunch/Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร Main Course ในชันธุรกิจ
ซื่ออาหาร ค ำ อธิบาย สถานภาพ

- Roast veal Leg พ . Roast veal Leg พ .  Mushroom sauce อาหารที่ทำขึ้นโดยการอบ,ปิงหรือ

Mushroom sauce Broiled Steak พ .  Pepper Sauce ย่าง (Roast, Broiled, Grilled)

- Broiled Steak พ .
อาหารประเภทอบ ปิง ย่าง (Roast, Broiled, อาหารจาพวกเนื้อส่ตว์ต่าง  ๆ ท่ี 

ประกอบเป็นอาหารโดยใช่วิธีย่าง,Grilled) สมัยก่อนประว้ติศาสตร์ มนุษย็โบราณ
Pepper Sauce ล่าวัวปาเป็นอาหาร ต่อมา จึงมีการเลี้ยงปศุสัตว์ ปิงหรืออบด้วยความร้อนโดยตรง
- Siam Perch en มามากกว่า 40 ศตวรรษ ในสมัยกลาง อาหาร เป็นของหรูหราสำหรับซาวยุโรป
Bouillabaise sauce แบบผู้ดี (Noble Dishes) ต้องทำจากเนื้อโค (European Culinary Volume
- Salmon and Pearl ประเภท Sirloin ส่วน Tournedos (ฟิเลต์มียอง), 1:23) ย่ิงได้ใด้เสรืฟไปบนรถเข็น
Onion Yellow Curry Chateau Briand, ทิแลต์ (Tenderloin) และ ซี และได ้ต ัดช ิ้น เน ื้อต ่อหน ้าท ี่โต ๊ะ
- Beef Mussaman โครง ก ็ ถือเป็นประเภท Classic เนื้อที่คุณภาพด ี อาหารผ ู ้โดยสารด้วยแล้วก ็ จะเพิ่ม

ส ิ แดงสด เป็นมัน แน่น คืนตัวกลับเมื่อสัมผัส ม ี ความหรูหราให้กับอาหารเพิ่มมาก
กลิ่นหอมอ่อนๆ นอกจากนื้จะต้องโยงใยด้วยเสัน ข้ึน ไม่ว่าจะเป็นขาลูกวัวอบ(Roast
ไขมันขาว หรอออกเหลืองเล็กน้อย การจะท ำ Veal Leg), เนือสเต็กย่าง(Broiled
ให้เนื้อนุ่มนั้นหลังจากการฆ่าแล้วต้องเก็บไว้ตั้ง Steak),เนือสันในย่าง (Tournedos
แต่ 2-3 วัน จนถึงสัปดาห์ เนื้อประกอบด้วยน้ํา Steak), ขาแกะอบ (Roast Lamp)
(53-65%) 1 โปรตีน (16-20%) และไขมัน (16- หรือซ่ีโครงแกะอบ(Roast Rack of
31%) อีกทั้งยังม ี เหล็กและฟอสฟอรัสผสม ให้ Lamp)lSนต้น ซ่ึงแน่นอนว่าจะต้อง
พลังงาน 220-340 แคลอร ต่อ 100 กรัม เน้ือท่ี มีช๊อส (S a u ced  รุงรสแตกต่างกัน

น ำ มาท ำ  Roasted Beef หรือประเภทเนื้อย่าง ออกไปแล้วแต่ชนิดของอาหารและ
ได้จากเนื้อส่วนหลังล ำ ตัว ประ๓ ทฟเลต์(Fillet), สูตรของพ่อครัว โดยเนื้อวัวและเนื้อ

Sirloin 1 Top-Side และซ่ีโครง เนื้อแกะก ็ เช่น แกะของการบ ินไทย น ำ เข ้าจาก
เดียวกัน ประเทศนิวซีแลนด์ ซึ่งถือว่าเป็น

อาหารประเภทน ี ้ จะต้อง,ใช้'วัตถุดิบท ี ่ ม ี การ แหล่งผลิตเนื้อสัตว์คุณภาพด ี  (นิคม
คัดเลือกอย่างพิถีพิกัน ข้ันตอนการจัดเตรียม วิธี ระวิยัน, สัมภาษณ์)
การปรุงส่วนผสม เหล่าน้ีจะเป็นส่วนท่ีท ำ ให้ นอกจากน ี ้ สายการบินไทยยังได้

อาหารประเภทนื้จะยังคงเป็นท ี ่ นิยมในหมู่ผ ู ้ลาก น ำ วัตอุดิบท ี ่ ม ี ในประเทศอย่างปลา
มากด ี ต่อไป การต้ังชื่ออาหารหรือซอสท ี ่ขาดไม่ แรดมาดัดแปลงนำมาใช้กับอาหาร
ได้สำหรับอาหาร ประเภทน ื ้  ก ็ ม ี ค'วามสำคัญมาก ฝรั่งเศสระดับคลาสสิกโดยท ำ ได้
เช่นเดียวกันเพราะชื่อหรือตำนานของอาหารก ็ จะ ผสมกลมกลืน ซ่ึงถึงแม้จะไม่ตรง
เพิ่มความClassic ให้กับอาหารมากยิ่งขึ้น ตามสูตรท ี ่ แท้จริงท ี ่ ต้องเน้นปลา
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(European Culinary Volume 1:23) ทะเลประ๓ ท Scorpion fish และ
Siam Perch en Bouillabaisse sauce Rock fish แต่จริง ๆ แล้วสูตรการปรุง
Bouillabaisse อาหารจานซึ่งประกอบด้วยปลาที่ต้ม ซุปปลาชนิดนื้ก็มีหลากหลายอยู่มาก
กับสมุนไพร ซึ่งเกี่ยวเน่ืองสัมพันธ์กันกับประเพณีการ มายอยู่แล้ว (ดูภาคผนวก) ดังน้ันก็ไม่
ทำจาหารของชาวประมงในเขต โปรวองซ์ (Provence) ทำให้อาหารจานเด็ดนี้ผ ิดเพี้ยนไป
ประเทศฝร่ังเศส โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมือง Marseilles มากมัก และนอกจากนี้สายการบิน
แม้ว่าต่อมามันจะถูกทำให้วิธีการปรุงผิดเพี้ยนออก ไทยยังมุ่งเน้นที่จะสื่อให้ผู้โดยสารได้
นอกลู่นอกทางไปบ้าง คำ  ๆนี้มีค1วามหมายแยก'ได้เป็น สัมผัสวัฒนธรรมประจำชาติ โดยนำ
2 กิริยาคือ bouillir = to boil (ต้ม) และ abaisser = เอาวัตถุดืบที่มาจากต่างประเทศมา
reduce (ทำให้ลดลง งวดลง) ดั้งเดิมทีซุปปลาน้ีจะถูก ปรุง แต่งให้เป็นอาหารไทยนำบริการ
ปรุงบนชายหาดโดยซาวประมงซึ่งจะใช้หม้อขนาด กับผู้โดยสาร โดยได้นำปลาแซลมอน
ใหญ่ตั้งบนกองไฟเพื่อประกอบอาหารท่ีมาจากทะเลท่ี จากต่างประเทศน้ีมาประยุกต์เพื่อ
พวกเขาจับได้ เช้น Rascasse (Scorpion fish and ให้เข้ากับอาหารไทยโดยทำเป็นแกง
Rock fish) ซ่ึงเป็นหัวใจของซุปปลาสูตรด้ังเดิมน้ี และ กะหรทานกับข้าวหอมมะลิ เป็นการ
ปรุงรสชาติด้วยมะกอก 1เครองเทศ รวมถึงพริกไทย, ผสมผสานตะวันออกและตะวันตก
Saffron และผิวส้มตากแห้ง ซึ่งรายละเอียดดูได้ในกาค เข้าด้วยกันอย่างกลมกลืน และแกง
ผนวก (Prue Leith : 143 - 144) ส่วนซุปปลา Siam ของไทยอย่างแกงมัสม่ันเนื้อ หรือ
Perch en Bouillabaisse sauce ของการบินไทยจาน พะแนงหมู ซึ่งไม่ว่าจะวิวัฒน์และ
น้ีก็คือ ซุปท่ีมืกล่ินและรส1จัดของฝร่ังเศส นำมาเคี่ยว สัมพันธ์มากับครัวชาติอ่ืนใด แต่แกง
จนกลายเป็นช้อสรับประทานกับปลาแรดทะเลของไทย ไทยทุกวันนีก็้คือแกงไทยท่ีมีลักษณะ
ท่ีมืเน้ือหนาแน่น และมีรสหวาน น่ันเอง เฉพาะสอดคล ้องก ับรสน ิยมและ
Salmon and Pearl Onion Yellow Currv วัฒนธรรมไทย ในขณะที่อาหารไทย
Salmon “ราชาแห่งปลา" อาศัยอยู่ในนํ้าจืด ช่วง 2 และแกงไทย เป็นท่ีนิยมของชาวต่าง
ปีแรก แล้วจึงอพยพลงลู่ทะเลตามระยะเวลา เพ่ือเติบ ประเทศกว้างขวางมากยิ่งขึ้น (พจน์
โตเจริญพันธุ แซลมอนขนาดเล็กความยาว 50-60 สัจจะ : 41) ก็จะมีแทรกอยู่ในราย
ซม. (20-24 น้ิว) อยู่ในทะเลเป็นเวลา 1 ปี จึงว่าย การอาหารของทุกเที่ยวบิน และมีอยู่
ทวนนํ้าอพยพช่วงเดือน มิ.ย.-ก.ค.แซลมอนหน้าหนาว ในทุกชั้นของการบริการ และผู้ทำ
ขนาดใหญ่ ขนาด 90 ชม. ถึง 1 เมตร (ประมาณ 3 วิจัยมีความเห็นว่า อาหารประเภท ท่ี
ฟุต) อยู่ในทะเลเป็นเวลา 3 ปี จึงว่ายทวนข้ึนส่น้ําจืด ประกอบเป็นอาหารโดยใช้วิธีย่าง,ปิง
จากเดือนต.ค.-มี.ค. แซลมอนอายุต่ําก'ว่า 3 ปีเหมาะ ห ร ือ อ บ ด ้ว ย ค ว าม ร ้อ น โด ย ต ร ง
แก่การบริโภคท่ีสุด เน้ือสีชมพู นำมาปรุงอาหารรม สามารถที่จะสร้างสถานภาพในการ
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ควันหรือรับประทานดิบ ๆ ได้ ปลาแซลมอนเป็นปลา 
ยอดนิยมชนิดหนึ่งในสมัยกลาง ลามารถนำมาปรุง 
อาหาร'ในน้ํา stock ผัดแบบ braising โดย'ใช้'พามัน 
น้อย ทำ pâtés หรือซุป แม้กระท่ังโรยเกลือแซลมอน 
นำมาบรืโภคได้ทั้งตัวหรือตัดเป็น St eakw‘รือทั่พบางๆ 
ส่วนกลางตัวถือว่าดีที่สุดเป็นที่รู้จักในภาษาฝรั่งเศสว่า 
‘mitan’ ปรุงให้สุกแล้วเสิร์ฟพร้อมซอสร้อน ส่วน 
แซลมอนเย็นใช้ซอสเย็นเช่น มายองเนส ตาร์ตาร ์
(European Culinary Volume 1 : 37, 103)
Yellow Currv แกงกะหร่ี ต้นตอของคำว่า Currv มา 
จากอินเดียแน่ๆ ที่สันนิษฐานว่ามาจากคำ Kahi ซ่ึง 
หมายถึงซอสข้นของคนอินเดียตอนเหนือท่ีปรุงจากนมโย 
เกิร์ตและแป้งถั่วมะอะ Kari ที่แปลว่าซอสจริงๆ แล้วมี 
หลักฐานปรากฏว่า เมื่อซาวตะวันตกได้มาพบอาหาร 
แกงหรือมาซาลาของอินเดีย ก็ได้บันทึกอธิบายว่าเป็น 
ซอสท่ีใช้ราดข้าวหรือจิ้มกับจาปาติกิน ในอินเดียเองแรก 
ทีเดียว แกงหรือมาชาลาซึ่งเป็นเครื่องเทศผสมถั่ว กะทิ 
หรือนม หรือโยเกิร์ต ก็เป็นประเภทซอสหรือแกงข้นท่ีใซ้ 
เป็นเครื่องซุรสสำหรับข้าวหรือจาปาติซึ่งเป็นอาหารหลัก 
เพื่อให้กินข้าวหรือจาปาติมากๆ มาซาลาก็คือ เคร่ืองเทศ 
ผสมเครื่องแกงน้ันเอง แต่อาหารท่ีฝร่ังเรียก หรือรู้จักใน 
นาม “เคอร่ื “มีได้มีความหลากหลายลึกซึ้งอย่างแบบถิ่น 
เดิม เคอรี่เป็นอาหารแบบอังกฤษผสมอินเดีย (Anglo- 
Indian) มีใช่อินเดียแท้ สมัยอินเดียที่อังกฤษปกครอง ใน 
ศตวรรษท่ี 17-18 มีชาวอังกฤษมากมายมาอยู่อินเดีย 
เยี่ยงชนช้ันปกครองผู้ดีอังกฤษ ไต้ใช้ชีวิตอย่างสะดวก 
สบายเยี่ยงราชา จนได้ชื่อว่า “ราชาอังกฤษ’’ (British 
Raj) เหตุสำคัญก็เป็นเพราะคนอังกฤษคุ้นเคยและชอบ 
อาหารอินเดีย เนื่องมาจากที่ได้ปกครองอินเดียมานาน 
อาหารอินเดียหลายอย่างเป็นที่ซื่นชอบมาก และถูกคัด 
แปลงให้เข้ากับลิ้นอังกฤษจนเป็นแบบอินเดียผสม

แข่งขันได้ในบริบทท่ีเป็นของหรูหรา 
รวมถึงซุปปลาอาหารคลาสสิกของ 
ฝร่ังเศส(ซ่ึงจริง ๆแล้วเกิดมาตั้งแต่ 
สมัยกริกครอง เมืองท่า Marseilles 
1พิขัย วาสนาส่ง :16) ที่มีความเป็น 
มาเก่าแก่ยาวนาน

ส่วนอาหารไทยนั้นแน่นอนว่าคง 
ไม่มีสายการบินใดจะเข้าใจอาหาร 
ไทยได้ลึกซึ้งเท่ากับคนไทยอยู่แล้ว 
สายการบินไทยจึงมีความภาคภูมี 
ใจ ท่ีจะนำวัฒนธรรมการบริโภค 
ประจำชาติมาเผยแพร่ และเป็นตัว 
ทีเ่ช ิดหน้าซูตาในการสร้างสถาน 
ภาพการแข่งขันในด้านการบริการ 
ให้กับสายการบินของตนเพื่อล้กับ 
สายการบินชาติอื่น ๆ
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อังกฤษ ฟนกรณีเคอ'ร่ี และผงกะหร่ี เป็นต้น ชาวอังกฤษพบว่าหัวใจของ 
แกงอยู่ที่มาชาลาชึ่งก็คือเครื่องเทศผสมจึงได้ทำเครื่องเทศผสมป่นแห้ง 
เป็นผงข้ึนบ้าง จากขมิ้น พรก อบเชย ลูกจันทน์แล้วใช้โรยใส่ในสตูลเนื้อ 
เปีอยหรือเนื้ออบ ได้เคอรี่หรือแกงกะหรี่ที่ปรุงง่ายๆสะดวกสบายและได้ 
รสโอชาผงกะหรี่อย่างผู้ดีอังกฤษนื้คงเป็นที่นิยมกันมากเพราะปรากฏว่า 
บริษัทอีสต์อินเดียคอมป่านิได้จัดแจงให้ผลิตผงกะหรี่ส่งออกไปขายที่ 
อังกฤษแต่ครั้งศตวรรษที่สิบเจ็ด สำหรับแม่ครัวพ่อครัวอังกฤษใน 
ประเทศอังกฤษแล้ว ผงกะหรี่'จึงแพร่หลายกว้างขวางอย่างรวดเร็ว แม้แต่ 
กษัตริย์และราชินีอังกฤษหลายๆพระองค์ก็ทรงโปรดปรานแกงกะหรี่ 
อย่างผาก แกงฝรั่งและผงกะหรี่ได้แพร่หลายออกไปท่ัวจักรภพอังกฤษท่ี 
ตะวันไม่เคยลับขอบฟ้า (พจน์ สัจจะ : 32-34)
Beef Mussaman มัสมันเนิอ

มัสมั่นแกงแก้วตา หอมย่ีหร่ารสร้อนแรง 
ชายใดได้กลืนแกง แรงอยากให้ใฝ่ฝันหา 

กาพย์เห่ชมเครื่องคาวหวานของพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้า 
นภาลัย สะท้อนให้เห็นว่าอาหารเครื่องแกงมีอยู่ในครัวไทยมานานแล้ว 
กล่าวกันว่า”มัสมั่น’’ เป็นคำเพี้ยนมาจากมุสลิม ท่ีคนไทยเรียกเป็นซ่ือ 
แกงท่ีพวกมุสลิมทำกินเป็นนิจ แกงมัสม่ันของไทยจึงได้อิทธิพลมาจาก 
แกงมาเลย์ แกงอินเดีย หรือ แกงแขกอย่างแน่นอน แล้วแกงเผ็ดแดง 
แกงเขียวหวาน แกงอังเล แกงเหลือง ซึ่งรู้จักกันกว้างขวางว่าเป็นแกง 
ไทย เพราะเผ็ดร้อน รสกล่อมกล่อมไม่เหมือนใคร ถือเป็นแกงไทยแท ้
หรือไม่ คำตอบคือใช่ แกงเหล่าน้ีล้วนเป็นแกงไทยที่ฟัฒนามาจากแกง 
อินเดียและแกงชาติอื่น  ๆ (ดูตารางท่ี 31) คุณสุกิจ นิมมานเหมีนทร์ 
กล่าวว่า แกงเผ็ดไทยเป็นการดัดแปลงแกงแขกอินเดียให้เข้ากับรส 
นิยมและวัฒนธรรมไทย เป็นต้นว่า คนไทยไม่นิยมกล่ินรสของขม้ิน ดอก 
จันทร์ลูกจันทร์อบเชย กระวาน กานพลูและมหาหิงค์ ก็ลดทอนลงไปให ้
เหลือแต่ลูกผักชีย่ีหร่าเท่านั้น ส่วนข่าตะไคร้น้ัน เมื่อแขกชอบใช้ไทยชอบ 
รส ก็คงใช้อยู่ต่อไป ส่วนมะเขือพวง มะเขือเปราะ อะไรเหล่าน้ื นัก 
พฤกษาศาสตร์ก็ว่า ไม่ใช่ของเดิมท่ีมีอยู่ในบ้านเราเป็นของตามหลังมา 
ท้ังน้ัน ส่วนท่ีใช้กะทินั้นก็เพราะคนไทยไม่ชอบรสและกล่ินของนมวัวซ่ึงมี 
กลิ่นไอแบบแขก  ๆจึงใช้มะพร้าวแทน” (พจน์สัจจะ : 40)



156

ตารางที่ 45 อาหารมื้อ Lunch/Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร C heese / Fruits!นซันธุรกิจ
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Tilsit ท|รแ:-เป็นเนยแข็งจากสวิส ทำจากนมวัวใช้กระบวน เนยแข็ง (Cheese) อาหารอีกชนิด
- French การกดอัด โดยไม่ผ่านการทำให้สุก (uncooked) ลีเหลือง หน่ึงท่ีเป็นท่ีนิยมของชาวตะวันตก มี

Cam em bert ทอง มีรูเล็ก ๆ เปลือกเป็นมันสีเหลืองอมนํ้าตาล ให้รส ประวัติและตำนานอันยาวนาน เป็น
ชาติแบบผลไม้ กล่ินแรง ขนาดทรงกลมเล็ก เล้นผ่าศูนย์ ส่วนหนึ่งของวิถีชีวิตของซาวยุโรป
กลางราว 35 ซม. หนาราว 7-8 ชม. เนยชนิดน้ี มีถ่ิน เป็นอาหารที่มีขั้นตอนการผลิตที่ซับ
กำเนิดจากฮอลแลนด์แล้วจึงแพร่มายู่ทเรแ, บรัสเชียตะวัน ช้อน ท่ี'ไห้แคลอรืสูง อุดมไปด้วยสาร
ออก(ปัจจุบันอยู่ในโซเวิยต)กระทั่งศตวรรษที่19จึงแพร่ อาหารที่จำเป็น เพราะฉะน้ันเม่ือเรา
หลายยู่สวิสเซอร์แลนด์ในเยอรมันตอนเหนือและยุโรปตอน ได้บรืโภ ค เนย แข็ง เหล่านี้กิ เท่า กับว่า
กลาง กิผลิตเนยชนิดน้ี แต่รสชาติเข้มข้นกว่า และมีการ เราได้บรืโภคความหมายของเนยแข็ง
ใส่เมล็ดaniseed ท่ีมีกล่ินหอมหวานลงไปด้วย ใช้เสิร์ฟเม่ือ เหล่าน้ีด้วย ความหมายที่ว่ากิคือ
จะสิ้นสุดมื้ออาหารรวมทั้งเสิร์ฟกับคานาเป๋(canapés)tiละ ตำนานความเป็นมา แหล่งกำเนิด
อาจใช้แทนเนยแข็งEmmental!นอาหารแบบ gratin หรือ การต้ังซ่ือ เป็นสถานภาพอย่างหนึ่งที่
soufflés เพื่อกลิ่นที่เย้ายวนกว่า หากเก็บบ่มTilsit ไว้มาก เม ื่อผ ู้บริโภคได้ส ัมผัสกิจะรู้ส ึกถึง
กว่า 4 เดือนกินำมาใช้แทนเนยแข็ง Parmesan ได้เซ่นกัน ความขลัง ความอ่ืมเอม'ใจท่ี,ได้
(www.cheese.com) บริโภคอาหารที่นอกจากจะมีรสชาติ
Camembert เปินเนยชนิดน่ม (ไขมัน 45-50%) ทำ และคุณภาพที่ดีแล้ว ยังได้รับความรู้
จากนมวัว ลีขาวหม่นเหลือง เล้นผ่าศูนย์กลางราว 11 สึกแตกต่าง เป็นเอกลักษณ์ มีรล
ชม. หนา 3-4 ซม. เนยชนิดนี้ถือกำเนิดจากแคว้นนอร์มังดื นิยม ซึ่งเป็นความพึงพอใจที่มนุษย์
(Normandy) ของฝร่ังเศสในซ่วงการปฏิว้ติของประเทศน้ี แสวงหาความสุขจากการได้บริโภค
โดย Mane Havel ใช้การผสมผสานสูตรการทำเนย (ดูตารางท่ี 32 ) และถึงแม้จะมีตัว
Brie กับสูตรท่ีใช้ในแคว้น,นอร์มังดื เธอเปิดเผยเคล็ดลับนี้ เลือกน้อยกว่า แต่คุณภาพ ซ่ือเลียง
แก่ลูกสาวเธอเอง ในขณะที่ลูกสาวเปิดร้านขายเนยแข็งที่ และรสชาติของเนยแข็งที่ได้เลือกสรร
ย่าน Camembert ใกล้  ๆ กับ Vimoutiers นโปเลียนท่ี มานี้กิ'ไม่ แตกตางไปกว่าในขั้นหนึ่ง
สามผ่านมาย่านนี้ และได้ชิมความเอร็ดอร่อย จึงได้ต้ังซ่ือ เลยแม้แต่น้อย ผู้ทำวิจัยจึงเห็นว่า
ให้ว่า Camembert ตามซ่ือชุมชน โดยเหตุท่ีเนยแข็ง เนยแข็งเหล่านี้สามารถสร้างสถาน
ชนิดน้ี ไม่เคยจดทะเบียนไว้ จึงไม่สามารถรับรองคุณภาพ ภาพการแข่งข้นในการบริการได้ทั้งใน
ตามมาตรฐานตั้งเดิมได้ (Appellation d’origine) ทำให้ แง ่ของความ คลาสส ิกและความ
เนยชนิดน้ีเป็นท่ีแพร่หลายท่ัวฝรั่งเศสและประเทศอื่น  ๆ แต่ 
ต่อมาในปี 1983 มีการขนานนามตามมาตรฐานตั้งเดิม 
(AOC) ของ Camembert แห่งนอร์มังดีจะสงวนไว้แก่ 
เนยแข็ง ท่ีผลิตในห้าลังหวัดของนอร์มังดี ซึ่งขายโดยใช้ 
กล้องไม้บรรจุ

หรูหรา

http://www.cheese.com
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ตารางที่ 46 อาหารมื้อ Lunch/Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร D essert ในชั้นธุรกิจ
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Kirsch Tart 
Blackberry
- Meringue Tart

Kirsch บรั่นดีทำจากผลไม้ กลั่นจากผลเชอร้รี่ แต่ 
อย่าลับลนกับเชอร้รี่บรั่นดีอย่างหวาน ท่ีผลิตโดยโรงงาน 
ใหญ่  ๆ ชนิดของเชอรํรื่ท่ีใช้ข้ึนอยู่กับสถานท่ีของโรงกล่ัน 
แต่ปัจจุบันโรงกล่ันใน Alsace 1 Franche Comté และ 
Blede Forest ในเยอรมนี อาจต้องซ้ือเซอร็ร่ีเพ่ิมเติม 
เพ่ือชดเชยผลเชอร์ร่ีท้องถ่ิน Kirsch ยังใช้ในกิจการครัว 
และปรุงอาหารเหมือนกับเหล้าชนิดอื่น  ๆ เช่นใช้ติดไฟ 
บนแพนเค้ก (flaming) หรือใช้ร่วมกับ whipped 
cream เพ่ือสอดไล้ทำพาสตรี้และเค้ก kirsch ที่มืคุณ 
ภาพดีถือเป็นยาช่วยย่อยหลังอาหารอีกด้วย 
(Prue Leith: 1023)
Merinoue เป็นขนมทำจากไข่ขาวท่ีใช้เครื่องตีจน 
เหนียวกับนํ้าตาล นักประวัติศาสตร์ด้านอาหารเชื่อว่า 
meringue ค้นพบโดยผีเมือของ Gasparini นักทำขนม 
ซาวสวิส อาศัยอยู่ในเมือง Meiringen (ปัจจุบันอยู่ใน 
เยอรมันตะวันออก) ส่วนคนอ่ืน ๆ เห็นว่าคำ  ๆ นี้มาจาก 
ภาษาโปแลนด์ว่า ‘marzynka’ โดย chef ของพระเจ้า 
Stanislasyî 1 นามว่า Leszczyûski เป็นผู้คิดค้นสูตร 
จากนั้น กษัตริย์พระองค์น้ีจึงแนะนำสูตรไปยังพระธิดา 
นามว่า Marie พระธิดาจึงแนะนำต่อไปยังประเทศฝรั่ง 
เศส พระนางมารื อังตัวเน็ท (Mane Antoinette) พอ 
พระทัยกับ meringue เป็นอันมาก ถึงกับทรงทำขนม 
ชนิดน้ีด้วยพระองค์เอง ท่ี Trainon กระท่ังต้นศตวรรษ 
ท่ี 19 meringue ท่ีปรุงรสในเตาอบ จึงปรับรูปร่างโดย 
ใช้ช้อน นับว่าเป็นขนมที่มีประวัติความเป็นมายาวนาน 
มาก( Prue Leith :798)

ของหวานท่ีมืประวัติอันยาวนาน เกิด 
จากน ํ้าม ือของน ักทำขนมผ ู้ม ืความ  
ต้องการจะฝากผีเมือไว้ให้แก่คนรุ่นหลัง 
เป ็น ท ี่ช ื่น ชอบ ต ั้งแต ่กษ ัตร ิย ์จน ถ ึง  
สามัญชนคนธรรมดา จึงไม่น่าแปลกใจ 
ว่าทำไมสายการบินไทยจึงได้ใช้ขนม 
ค ลาส ส ิค เห ล ่าน ี้ม าให ้บ ร ิก ารแก ่ผ ู้ 
โดยสาร ท่ีช่ืน'ชอบความหรูหราและมี 
Class ของอาหารเหล่านี้ และย่อมท่ีจะ 
นำมาสร้างสถานภาพการแข่งช้นใน  
การบริการได้ : ผู้ทำวิจัย
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ตารางที่ 47 อาหารมื้อ Lunch/Dinner/Supper ลำดับของอาหาร First Course ในชั้นประหยัด
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Valdorf Salad Valdorf Salad .Carrots Raisins and Celerv พ. สลัดต่างชนิดที่ใช ้บริการในชั้น
.Carrots Raisins and Bordeaux Vineoar ในปี ค.ศ. 1896 ออสการ์ ประหย ัดถ ึงจะอย ู่ในถ ้วยหรือ

Celery พ. Bordeaux เชอร์ก้ี (Oscar Tschirky)mหน้าพ่อครัวใหญ่แห่ง ภาชนะพลาสติก(Melamine) ซ่ึง
โรงแรม วาลดอพ่ แอสทอเรีย ในเมืองนิวยอร์ค คิด อาจจะดธรรมดาหรือด้อยค่าลง

Vinegar ค้นสลัดท่ีมีล่'วนประกอบของแอปเปิสช้ินเล็ก  ๆ ผัก ไป แต่เน้ือหา หรือคุณค่าของ
- Oriental Salad พ. Celery ปรุงด้วย Mayonnaise และโรยด้วยถ่ัว อ าห ารไม ่ได ้ด ้อ ย ต าม ไป เล ย
Sesame Oil Walnut เป็นอาหารจานแรกอีกชนิดหน่ึงท่ีได้รับ เพราะเมนูของอาหารที่เลือกสรร
Dressing ความนิยมในทันที และถูกต้ังซ่ือตามซ่ือของโรง มาให ้บริการในอาหารจานแรก
- Vegetable Salad พ. แรมและบรรจุไว้ในเม'yอาหารของภัตราคารที่มีซื่อ ของชั้นประหยัดนื้ก็เป็นเมนูเดียว
Saffron Scented and เสียงและเป็นทีนิยมทัวไป(Cabin Crew Training กันกับที่ใช้เสิรพ่ใ14ภัตราคารใหญ่

Cider Vinegar & Reference Handbook CTR 6 p.32 และ ๆโดยทั่วไปเลยทีเดียว ซ่ึงผู้ทำ
www.infonlease.oom) ว ิจ ัยม ีความเห ็นว่าถ ึงแม ้จะไม่
Bordeaux Vineoar ผลพวงจากการทำไวน์จาก สามารถสร้างสถานภาพการแข่ง
แหล่งผลิตไวน์ท่ีมีซ่ือเสียงท่ีสุดของโลก คือแคว้น ขันในแง่ของความหรูหราได้ แต่
บอร์โดช์ ในฝร่ังเศส นํ้าสุดท้ายของการทำไวน์รส ในบริบทของความคลาสสิกท่ีมี
เลิศ ไม่มีการทิ้งให้สูญเปล่าจะนำมาผลิตเป็นนํ้า อยู่ในอาหารเหล่าน ื้ไม ่ได ้ทำให้
ล้มสายรุ] ท่ีใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ ไม่มีสารเคมี อาหารดูด้อยค่าลงไปเสียทีเดียว
เจือปน จึงมั่นใจได้ว่านอกจากกลิ่นรสท่ีหอมของ น้ก จึงสามารถนำความคลาสสิก
องุ่นช้ันดีแล้ว ยังจะได้นํ้าล้มสายชูท่ีมีคุณภาพดีอีก ของอาหารเหล่านื้มาใช้เพื่อสร้าง
ด้วย Bordeaux Vinegar นิใช้'ทานเป็น Dressing สถานภาพการแข่งขันกับสายการ

บินอ่ืน ๆได้คู่ภันกับผักสลด
Oriental Salad พ. Sesame Oil 
Oriental Salad ผักสลัดท่ีประกอบไปด้วย กุ้งต้ม, 
เต้าหู้, ถ่ัวงอก, เห็ดหูหนู, มะเขือเทศ ทานคู่กับน้ํา 
สลัดท่ีมีนํ้ามันงาเป็นหลัก เข้ากันไดดี้กับ 
บรรยากาศแบบตะวันออกของประเทศเจ้าของสาย 
การบิน (Cabin Crew Training & Reference 
Handbook CTR 6 p. 29)

http://www.infonlease.oom
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ตารางที่47 (ต่อ)
ช่ึออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

Veaetable Salad พ. Saffron Scented and Cider Vineaar:-
Saffromflนพืชเครองเทศมีต้นกำเนิดจากทางตะวันออก นำเข้าส่สเปน 
โดยชาวอาหรับ และนำมาเพาะปลูกในแถบเมดิเตอร์เรเนียน มีกล่ินฉุน 
รสชาติขม เป็นผงสีเหลืองส์ม ต้น saffron ดีที่สุดมาจาก วาเลนเชีย 
ของสเปน และอาจพบได้อีกในอิตาลี กรีซ อิหร่าน และอเมรีกาใต ้
เกสรของ saffron ราว 70,000 ถึง 80,000 เกสร ให้ผลผลิตผง 
saffron 500 กรัม ฉะน้ันจึงมีราคาแพง และอาจใช้พืชตระกูลเดียวกัน 
ทดแทน

ในสมัยกลาง saffron มีบทบาทในการปรุงอาหาร และวงการยา 
กระทั่งถึงยุคพืนฟูศิลปวิทยาการ (Renaissance) จึงใช้ในวงการนํ้า 
หอม และการให้สีปรุงอาหาร และเริ่มเสื่อมความสำคัญในศตวรรษที่ 
19

ปัจจุบัน saffron ใช้ประโยชน์ในการปรุงอาหาร อาทิ ข้าวผัดปาเอ 
ญ่า (paella) แกงเผ็ด สูตรในการปรุงอาหารจากหอย (mussels) เน้ือ 
ขาว รวมทั้งยังใช้ในการทำขนม ฟน เพ่ิมรสชาติแก่ข้าวท่ีปรุงในน้ํานม 
ขนมพุดด้ิง หรือเพสตร้ี (pastry) บางชนิด 
Cider Vinegar นํ้าสัมสายชูที่ทำจากนํ้าแอปเปิล 
(Prue Leith ะ1094)
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ตารางท่ี48 อาหารม้ือ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร Main Course!นช้ันประหยัด

ช ื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ
- Roast Chicken Roast Chicken Madeira Oranoe Sauce:- ไก่ อาหารที่หลากหลายในสไตล์แตก

Madeira Orange ย่างราดด้วยนํ้าเกร'วี่ที่'ใส่เปลือกและกลิ่นส้มเหยาะ ต่างกันมืท้ังท่ีเป็น ยูโรเปียนสไตล์
Sauce เหล้าMadeira ซ่ึง เป็น fortified ไวน์ จากเกาะ อย่างไก่อบมัสตารืดช้อสหรือไก่
- Pan -  Fried St. Peter มาเดียร่า (Madeira) ของโปรตุเกส ใช้กระบวน ย่างราดช้อสรสส้มที่มีการนำไวน์
Sauce Noiliy Prat & การผลิตอันเป็นที่รู้จักกันว่า ‘estufa’ โดยทำให้ ช ั้น ด ม ีช ื่อ  เส ีย ง ม า  เป ็น ล ่วน

Terragon Buttered Egg ไวน์ในกังร้อนข้ึนทีละน้อย  ๆ จากนั้นจึงปล่อยให้ ประกอบสำคัญของซ้อสปรุงรส
Noodles เย็นลง Madeira อาจบรรจุอยู่ในขวดเป็นเวลา ก าร เล ือ ก ใช ้1ว ัตถ ุด ิบช ั้นด ีท ี่ให ้

- Sweet & Sour Garoupa นานๆน ับปี หลังการค้นพบทวีปอเมริกา มา ความหรูหราอย่างปลาร t. Peter
- Siam Perch en เดียร่ากลายเป็นเมืองท่าทางทะเลที่ด ีสุดบนเส้น Fish หรืออาหารประเภท ปิง อบ
Bouillabaise Sauce ทางมหาสนุทรแอตแลนติก และเป็นเมืองท่าแห่ง ย่าง Broiled Tournedos steak
- Sliced Veal พ. Light เดี่ยวที่เรืออังกฤษได้รับอนุญาตให้แวะจอดได้ ภาย จะสามารถที่จะสร้างสถานภาพ
Curry & Pineapple หลังจ ึงค ้นพบว่าไวน ์มาเด ียร่าม ืการพัฒนาคุณ การแข่งขันในงานบริการได้ถึงแม้
Oriental Fried Rice ลักษณ์ขึ้นเมื่อได้รับความร้อนในย่านศูนย์สูตร พ่อ ว่าอาหารเหล่านี้จะถูกบรรจุอยู่ใน

ค้าซาวอังกฤษจึงเริ่มทำการค้าไวน์นับจากปี 1750 ภาชนะกระเบื้อง หรือCocotte(ดู
เป็นต้นมา การนำเอาไวน์Madeira ท่ีมืซ่ือเสียง มา บทท่ี 7 ) เป็นชุด  ๆ ไม่ได้แยกมา
ทำรauce ปรุงรสอาหารก็จะทำให้อาหารมีรสชาติ ตักเสริพ่ต่อหน้าเหมือนอย่างใน
เพ่ิมข้ึนอีกมาก ( Prue Leith : 758) ช้ันหน่ึงก็ตาม และอาหารไทยถึง
Pan -  Fried St. Peter Sauce Noillv Prat & แ ม ้จ ะถ ูก ป ระย ุก ต ์ไม ่ได ้เป ็น
Tarraaon Buttered Eaa Noodles อาหารท ี่ม ีรสชาต ิแบบไทยแท ้
St.Peter Fish หรืออีกช่ือหน่ึงคือ John Dory เป็น เพราะมักจะมีการดัดแปลงให้เข้า
หนึ่งในบรรดาสุดยอดอาหารขึ้นโต๊ะในภัตตาคาร ก ับรสน ิยมในการรับประทาน
หรู เพราะเน้ือท่ีขาวนุ่มนวล ไม่มีเกล็ด มีรสหวาน อ า ห า ร ข อ ง ช น ใน ช าต ิน ั้น ๆ
และไม่มีก้าง จึงเป็นที่นิยมเป็นอย่างมาก ปลาชนิด (Carleton N. Cole,1998)nยังคง
นี้มีรูปร่างแปลก มีจุดกลมสีดำอยู่ข้างล่าตัวทั้งสอง แทรกปนอยู่ในรายการอาหารทุก
ข้างซ่ึงกล่าวว่า เป็นเคริ่องหมายจากนิ้วของนักบุญ  ๆ เส้นทางเพ่ือส่ือถึงวัฒนธรรม
ปีเตอร (St.Peter's Finger)wามาอบ หรือย่าง การบริโภค และความเป็นชาติ
ห ร ือ ทำเป ็น ซ ุป ท ะ เล ข อ ง ฝ ร ั่ง เศ ส ที่ชื่อ นิยมของสายการบินด้วย ผู้ทำ
Bouillabaisse (ดูตารางท่ี 39) ตามเมนุน้ี,นำปลา วิจัยจึงเห็นว่าอาหารมื้อหลักท่ีใช้
มาทอดกะทะแบนนํ้ามันน้อย ๆเพื่อให้เหลืองน่ารับ บริการ ผู้โดยสารชั้นประหยัดใน
ประทาน ราดด้วยครีม'ข้อส'ใส่เ,หล้า Vermouth และ เส้นทางสาย ยุโรปน้ืจะ
ผักTarragon ทานคู่กับก๋วยเตี๋ยวเล้นแบนสีเหลือง สามารถสร้างสถานภาพการแข่ง
ผัดกับเนย (Crew Training & Reference 
Handbook CTR6p. 105,133)

ขันในด้านงานบริการได้



161

ตารางที่48 (ต่อ)
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

Sweet & Sour Garouoa ปลาเก๋าผัดเปรี้ยวหวาน 
Sweet and Sour เป็นรสชาติของความขัดแย้ง ในอาหารชนิดหน่ึงท่ีมีท้ัง 
รสเปรี้ยวและหวาน นํ้าผึ้งกับนํ้าส้มสายชูเป็นสูตรผสมพื้นฐาน เพ่ือให้รสชาติ 
แก่อาหาร ในสมัยโรมันจวบจนถึงสมัยกลาง(medieval) อาหารประเภทเนื้อ 
ปลา นำมาหมักด้วยซอส (marinated) หรือต้มในไวน์หรือเบียร์ จะใส่ผลไม้ 
อบแห้งในซอสหรืออาจใส่เยลลีของผลไม้จำพวกเบอร์รี่ ซ่ึงจะเห็นได้ชัดเจนใน 
อาหารแบบรัสเชีย สแกนดิเนเวียน เยอรมัน และ!]ว ผลไม้ดองในน้ําส้ม 
สายชู จำพวก พล'ม เซอร์ร่ี แครนเบอร์ร่ี เป็นตัวอย่างของ การผสมผสาน 
รสชาติแบบเปรี้ยวหวาน นอกจากนื้ย้งประกอบด้วยเครื่องปรุงประเภทมะม่วง 
กวน (chutneys) หรือมัสตาร์ดหวาน ซึ่งเป็นกำเนิดจากต่างประเทศ (จาก 
อินเดียและหมู่เกาะอินดิส ตะวันตก) นำมาตัดแปลงใช้ในยุโรป ด้วยอิทธิพล 
ของชาติอังกฤษ อย่างไรก็ตาม สำหรับประเทศจีนแล้วรสเปรี้ยวหวานมี 
ความหมายที่นุ่มนวล ชวนให้ผันถึงเน้ือหมู และเน้ือเป็ด (Prue Leith ะ1252)

Siam Perch en Bouillabaise Sauce ปลาแรดทะเลราดช้อส
Bouillabaise (ดูตารางที 39)
ปลาแรดเป็นปลาสกุลเดียวกันกับปลาสลิด ปลาหมอไทย ปลาหมอตาล ปลา 
กระด่ี แต่มีขนาดตัว1ใหญ่กว่ามาก เนื้อเยอะก้างน้อย จัดอยู่ในจำพวกปลากิน 
พืช(Herbivores) ฟนพืชน้ําพวกจอกแหน ผักตบชวา ผักบุ้ง ปลาแรดมีทั้งใน 
นํ้าจืด และที่เป็นปลาแรดทะเล (Siam Perch) เพราะจากวารสารการประมง 
พบว่าแหล่งกำเนิดดั้งเดิมของปลาแรด สันนิษฐานว่าอยู่ในประเทศอินโดนิเชีย 
แถบหมู่เกาะสุมาตรา หมู่เกาะบอร์เนียว หมู่เกาะชวาและหมู่เกาะอินเดีย 
ตะวันออก และมีการพบหสักฐานฟอสซิลของปลาแรดชนิด 0 . goramy ท่ี 
เกาะสุมาตรา(มณทิพย์สิทธิพิพัฒน์:97) เหตุท่ีได้ช่ือ “แรด’’ ก็เพราะว่า ท่ีหน้า 
ผากของมันมีโหนกมูนสีนํ้าตาลปนดำขึ้นมาอย่างชัดเจน มองดูแล้วเหมือนนอ 
ของแรด
Sliced Veal พ. Liaht Currv & PineaDDle with Oriental Fried Rice อาหาร
ไทยแบบประยุกต์ได้แก่ แกงค่ัวสับปะรด ที่ใซ้เน้ือลูกวัวห่ันบาง ๆ ทานกับข้าว 
ผัด เพื่อให้ผู้โดยสารได้ล้ิมลองรสชาติแบบไทย ๆ ที่ใช้วัตถุดิบแปลกออกไป 
(Menu & Loading Plan TG 970 .Thai Airway Inter. : 2)
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ตารางที่ 49 อาหารมื้อ Lunch/D inner/Supper ลำดับของอาหาร Dessert ในชั้นประหยัด
ซื่ออาหาร ค ำ อธิบาย สถานภาพ

- Egg Nog Bavaroise เป็นเคร่ืองด่ืมชนิดหน่ึงท่ีมีส่วนผสมหลักได้ แค ่ยกต ัวอย ่างขน ม ม าแค ่
Bavaroise พ .

แก่ ชา 1 นม และเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ มีซ่ือเสียงมากใน เพียง 2 - 3  ชนิด ก ็ให้เกิด

Savarin Raspberry ประเทศบา1วาเรีย (Bavaria) มันถูกนำเข้ามาจากฝรั่งเศส ความแปลกใจว่า ทำไมขนม
โดยเจ้าชายซาวบาวาเรียนในราว  ๆ ต้นศตวรรษท ี่ 18 ซ่ึงด ู ห ว า น ท ใข ้บ ร ิก า ร ใน ช นsau ce
เหมือนว่าร้านอาหารท่ีชื่อ Café Procope ในกรงปารีส จะ ประหยัดถึงได้มีแต่ของหรเรื่ด

- Charlotte Alcazar 1 I I S /  1

Tart St. Bernard
เป็นเจ้าแรกทีเสรีฟเครืองดืมชนิดนิ เมือนำมาเป็นส่วน มีคิวิามิคิลิาสิสีคิ มีตึ่านาน
ผสมของขนมท ี ่ ม ี ไข่ขาวเป็นส่วนประกอบหลัก ก ็ จะได้เป็น และประวัติความเป็นมามาก

พ .  Pear &  William ขนมแสนอร่อยที ่ ซ่ือ Eaa Noa Bavaroise Prue Leith มายจนไม่น่าเชื่อว่าสายการ
Sauce :84) ปันไทยจะเลือกเอาขนม ที ่ ผ ู ้

-  Babas au Rhum Charlotte เป็นซ่ือขนม 2 ชนิด ท้ังชนิดร้อนและชนิดเย็น คนคลั่งไคล้กันมาตั้งแต่อดีต
w.Vanilla Sauce หรือใส่น้ําแข็ง Charlotte-aาจตั้ง1ซ่ือข้ึนเพ่ือเฉสิมพระเกียรติ กาลและตกทอดกันมาจนถึง

พระราชินีCharlottewระมเหส ี แห่งพระเจ้าจอร์จ (George) ป ัจจุบ ันเหล่าน ี ้ มาให้บริการ
ท ี ่ สามแห่งประเทศอังกฤษ ราวปลายศตวรรษที ่  18 ในช้ันประหยัดนี ้  ด้วยขนมท ี ่ ม ี

Charlotte ท ำ จากผลไม้ท ี ่ น ำ มาเข้าเครื่องปันจนเป็นครีม คุณค่าทางลัญญะเหล่านี ้  ก ็

(purée) แต่งรสด้วย lemon และ cinnamon หยอดใส่ จะท ำ ให ้ค ุณค่าของอาหาร ที ่

แม่พิมพ์ทรงกลม วางหน้าขนมด้วยแผ่นขนมปังทาเนย นำมาบริการในชั้นประหยัดนี้
ให้เป็นแนวตรง นำเข้าเตาอบ แกะออกจากแม่พิมพ์ เพ่ือ มีเพิ่มมากชื้น และผู้ทำวิจัย
เสิร์ฟพร้อมคัลต'าร์ดครีม แบบเย็น ( Prue Leith :255) เชื่อว่าขนมแสนอร่อยเหล่านี้
Baba / Babas au Rhum ขนมทำจากแป๋งและเชื้อ สามารถสร้างสถานภาพการ
ยีสต์ ประกอบด้วยลูกเกด เมื่ออบเสร็จนำมาแช่ในเหล้า บริการได้อย่างแน่นอนแม้ว่า
รีม หรือ kirsch syrup เสิร์ฟแบบขนมเค้กช้ินเล็ก อบใน จะขนมเหล่านี้จะถูกจัดวางไว้
แบบพิมพ์ หรือเป็นขนมช้ินใหญ่ ประดับประดาด้วยแอง ในถ้วยใบเล็กในถาดอาหาร
เจสิกากลิ่นหอม(angelica) และลูกกวาดเชอฬื ่
(cherries) กษัตรีย็โปแลนดนามว่า Stanislas 
Leszcsynski ผู้ทรงล้ีภัยอยู่ในแคว้น Lorraine พบว่า 
ขนมท่ีซ่ือว่า Kouglof มีความแห้งเกิน จึงเพ่ิมความชุ่ม 
ชื้นโดยเติมเหล้ารีมลงไป เนื่องจากพระองค์ชอบอ่าน 
หนังสือเร่ือง “หน่ึงพันหน่ึงราตรี” จึงทรงต้ังซ่ือการค้นพน 
ของพระองค์ตามซ่ือพระเอกของเรื่อง ท่ีซ่ือ อาลี บาบา 
(Ali Baba) Carême เขียนไว้ว่า “เป็นท่ีทราบกันดีว่า 
Baba แบบชาวโปแลนด์ที่แท้นั้นต้องทำจากแป๋งข้าวไรย์ 
และไวน์ของชาวอังกาเรียน”

ธรรมดา  ๆ ก็ตาม
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ตารางที่49 (ต่อ)
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

sthorer ผู้ทำงานอยู่ในโรงทำขนมของราชสำนักโปแลนด์ ปรุงแต่ง 
สูตรโดยจุ่ม brioche ซ่ึงเป็นพาสตร้ี (pastry) ลงในแอลกอฮอล์ และ 
ทำเป็นขนมจานเค้กที่โรงทำขนมของเขา ท่ี Rue Montorgueil ในกรุงปา 
รส และต้ังชื่อว่า ‘baba’ จากนั้นราวปี 1850 นักทำขนมต่าง  ๆ อีกมาก 
มาย ประดิษฐ์ประดอยงานของพวกเขา จากแรงบันดาลใจของขนม 
baba มาเป็น fribourg ในบอรโด'ซ์ , brillât savarin ซึงภายหลังรู้จักกัน 
ในนาม savarin ท่ีปารสเป็นต้น (Prue Leith :61)
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Route Homebound to Bangkok (TG911) เป็นอาหารท่ีใซ้บริการในชัน First Class 
ตารางท่ี 50 อาหารม้ือ Lunch ลำดับของอาหาร Hors -  d’Oeuvre

ช ื่ออาหาร คำอธ ิบาย ส ถาน กาพ
- Yum Makeua Yao ยำมะเขือยาว อาหารประ๓ ทยำของไทยเรา ในตารางที่ 5 3  และ 54 น้ีไม่ได้เป็น
- Miang Pla-Tu น้ัน จัดได้ว่าเป็นอาหารที่มีรสจัดและมีความ การเปรียบเทียบ แต่ผู้ทำวิจัยต้องการ

- E -  Sam Sausage อร่อยอยู่ในตัวเองมาก ขึ้นชื่อว่ายำก็จะต้องมีรส กล่าวถึงเพื่อให้เห็นถึงความเป็นชาติ

- Pla Ching Chang เปร้ียวของน้ํามะนาว ที่แสนจะเป็นที่ถูกใจของ นิยม หรือวัฒนธรรมการบริโภคของ
คนไทยทังหลาย พริกขีหนูสดจะขาดไม่ได้ รวม คนไทยที่สายการบินไทยได้นำมา
ท ั้งต ้องใช ้น ํ้าปลาอย่างด ีด ้วยจึงจะได ้รสชาต ิ เสนอ เพ่ือให้ชาวต่างชาติได้รับรู้เพ่ือ
อาหารประเภทยำนี้นำมาเป็นอาหารทานเล่น เป็นการสื่อถึงวัฒนธรรมการบริโภค
หรือเป็นออเดีฟได้เป็นอย่างดี เป็นอาหารอย่างดี ของคนไทย สายการบินไทยจึงได้นำ
สำหรับผู้ที่ต้องการลดนํ้าหนักหรือลดความอ้วน เอาอาหารพ้ืนเมืองของไทย ซ่ึงต้ังช่ือ
มาก มีอะไรหลายอย่างที่นำเอามาประกอบเป็น ว่า อาหาร4 ภาค ซ่ึงได้แก่ ไล้กรอก
อาหารประเภทนี้ได้มากมาย และมีคุณค่าทาง อีสาน, ปลาฉิ้งอ้าง อาหารของทาง
โภชนาการมาก (ยุวดี จอมพิทักษ์ : 88-92) วิธี ภาคใต้, ยำมะเขือยาว, เมี่ยงปลาทู
การทำดูได้ในภาคผนวก และท่ีขาดไม่ได้คือล้มตำ มาผนวก
เมี่ยงปลาท ในนํ้ามีปลาในนามีข้าว ข้อความ เข้ากับอาหารจานแรก(First Course)
จากคลาจารึกของพ่อชุนรามคำ แหง สมัยกรุง ให้ผู้โดยสารที่ชื่นชอบอาหารไทยได้
สุโขทัย นอกจากจะปงบอกถึงความอุดมสมบูรณ์ ลองลิ้มชิมรสชาติอาหารแบบไทย ๆ
และความสุขในแผ่นดินแล้ว ยังสะท้อนให้เห็นว่า เป็นการตอกยํ้าความรู้สึกของผู้ที่มา
ปลา เป็นอาหารที่คนไทยกินกันแพร่หลายแต่ เยือนให้เกิดความปลาบปลื้มกับขนบ
โบรํ่าโบราณมาแล้ว คนไทยเร่ิมกินปลาทูนึ่งทอด ธรรมเนียมอันดีงามที่ก่ายทอดสืบต่อ
แต่เม่ือไหร่ ยังไม่อาจบอกได้อย่างแน่ชัด แต่เป็น กันมาช้านานของชาวไทย ทำให้เกิด
ไปได้ว่าอย่างช้าที่สุด นํ้าพริกปลาทูคงเร่ิมแพร่ ความรู้ส ึกอยากกลับมาเยี่ยมเยียน
หลายตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 5 หรือรัชกาลท่ี 6 แห่ง อีกคร้ังหน่ึง (คุณนิคม ระวิยัน,
กรุงรัตนโกสินทร์แล้ว ในกาพย์เห่ซมเครื่องคาว 
หวาน ใน'พระราชนิพนธ์รัชกาลท่ี6 กล่าวว่า 
เมี่ยงคำนํ้าลายสอ เมี่ยงสมอเมี่ยงปลาทู 
ข้าวคลุก คลุกไก่หมู นำพริกกลัวทั่วโ,อชา 
ย่อมแสดงว่าเมื่อมีเมี่ยงปลาทู สมัยน้ันก็ต้องควร 
จะมีปลาทูนึ่งแล้ว ซ่ึงอาจจะพัฒนาขืนในวัง

สัมภาษณ์)

หลวงก่อน แล้วจึงแพร่ออกไปในหมู่สามัญชนท่ัว
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ตารางที่ 50 (ต่อ)
ซ ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ก าพ

ไป จรง ๆปลาทูไทย เป็นอาหารจานโปรดของท้ังคนช้ันสูง และราษฎร 
สามัญชนท่ัว'ไป เพราะนอกจากจะราคาถูกแล้ว ที่สำคัญกว่าคืออร่อยถูก 
ปากคนไทย แม้เวลาจะผ่านเลย แต่ปลาทูยังคงความอร่อยจนทุกวันนี้ 
(ทวีทอง หงษวิวัฒน์ : 1 9 -2 0 )  วิธีทำดูได้ในภาคผนวก 
ไล้กรอกอีสาน ไล้อ่ัว หรือไล้กรอก เป็นอาหารที่เกิดจากการเอาส่วนผสม 
ซ่ึงประกอบไปด้วย เนื้อสัตว์ ข้าวผสมกระเทียม เกลือ ยัดใส่ในไล้แล้วมัด 
เป็นข้อ  ๆ แขวนผ่ึงแดดเอาไว้ คำว่า”อั่ว” ในภาษาอีสานแปลว่า ยัด 
เหมือน'ในภาษาภาคเหนือและ'ในลาว แต่เดิมคนอีสานจึงเรียกไล้กรอกว่า 
ไล้อ่ัว โดยได้รับการยืนยันจากร.ศ. ดร. อุดม บัวศรี แห่งสำนักส่งเสริม 
ศิลปะ วัฒนธรรมอีสาน มหาวิทยาลัยขอนแก่น เรื่องคำว่าไล้อั่วว่ามื 
กล่าวไว้ในวรรณคดีภาษาอีสานเรื่องเวชสันดรชาดก ที่เอ่ยถึงไล้อั่วเอาไว้ 
ในกัณฑ์ชูชก คำว่าไล้กรอกนั้นเพิ่งจะมาใช้เรียกกันภายหลังประมาณ 50 
-  60 ปี มานี้เอง อาหารประเภทไล้กรอกน้ัน โดยท่ัวไปเป็นรูปแบบหน่ึง 
ของการถนอมอาหาร เป็นภูมิป๋ญญาซาวบ้านเพื่อเก็บรักษาและใช้ 
ประโยชน์จากอาหารประเภทเนื้อสัตว์อย่างคุ้มค่า แม้อาจเปล่ียนช่ือหรือ 
แปลงรูปร่างไปบ้าง แต่ไล้กรอกอีสานยังเป็นอาหารที่ถูกปากคนท่ัวไป ไม่ 
ใช่จะช่ืนชอบเพียงในหมู่คนพ้ืนถ่ินเท่าน้ัน และมาบัดนี้อาหารวัฒนธรรม 
ดั้งเดิมของภาคอีสานกำลังถูกเผยแพร่ออกไปให้เป็นที่รู้จักของคนทั่วโลก 
(มณทิพย์สิทธิพิพัฒน์ : 49 -  61 )
ปลาฉิ้งฉ้าง หรือปลาจิ้งจ้าง อาหารทางภาคใต้ของไทย ใช้ปลากะตักซ่ึง 
เป็นปลาทะเลนำมาทอดกรอบ กินกับข้าวต้ม กินเป็นกับแกล้ม หรือนำมา 
ยำโดยใส่พริก หอมแดง นํ้าตาล นํ้าปลา เม็ดมะม่วงหิมพานต์ มะม่วงดิบ 
ให้ แคลเซียม โปรตีน และสารไอโอดีน 
(ยุวดี จอมพีทักษ : 88-92)
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Route Homebound to Bangkok (T G 9 1 1) เป ็น อาห ารท ีใซ ้บ ร ิการใน ซ ้น  F irst C la s s  

ต ารางท ี่ 51 อ าห ารม ื้อ  L un ch  ล ำด ับ ข อ งอ าห าร  M ain C o u rs e

ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Mee Khati
- Khao Soi

หมีกะทิ (Fried Rice Noodle with Coconut Milk) 
อย่าไปเชื่อว่าอาหารไทยทั้งหมดมีแต่ของเผ็ดร้อนจน 
กินไม่ได้ อาหารไทยหลาย  ๆ อย่างรสชาติอ่อนละมุน 
กลมกล่อม ดังเช่นอาหารของภาคกลางจานนี้ เป็น 
เวลาหลายศตวรรษที่เมืองหลวงจะอยู่ในภาคกลาง ผู้ 
คนที่เป็นข้าราชการหัวเมือง นิยมล่งลูกสาวหลาน 
สาวมายังเมืองหลวง เพ่ือร่ําเรียนศิลปะการทำ 
อาหาร การแกะสลักผลไม้ การจัดดอกไม้ และการ 
เย็บปักถักร้อย ซึ่งอาหารของทางภาคกลางก็จะมี 
กลิ่นอายของความโอ่อ่า หรูหรา ตามแบบฉบับขนบ 
ธรรมเนียมประเพณีจากในรั้วในถัง เช่นเดียวถับข้าว 
แช่ หม่ีกะทิของมีรูปแบบท่ีโอ่อ่าหรูหราตาม แบบฉบับ 
อาหารชาวถังแท้  ๆ (Ekrin Jntukarn & Chris 
Baker: 13)ดูวิธีการทำในภาคผนวก 
ข้าวซอย อาหารทางภาคเหนือของไทย ข้ึนไปบน 
ยอดเขาที่ซึ่งมีชนหลากหลายเผ่าพันธุอาศัยอยู่ เช่น 
ชาวม้ง 1 เย้า , ลีซอ 1 จีนฮ่อ และไทยใหญ่ จึงทำให้ 
อาหารท ี่ม ีช ื่อเส ียงของทางภาคเหนือได้ถ ูกปรับ 
เปลี่ยนไปตามสภาพธรรมเนียมประเพณี ของแต่ละ 
ชนเผ่าจากวิธีการทำอาหารดั้งเดิมที่มีอยู่ เช่น 
ก๋วยเตี๋ยวข้าวซอยอาหารจานที่มีชื่อในล้านนาเมือง 
หลวงของเชียงใหม่ ซึ่งแต่เดิมเป็นของจีนฮ่อที่ใช้แป๋ง 
ข้าวเจ้าทำเล้น และกินถับชุปใส แต่ต่อมาดัดแปลง 
มากินกับแกงแบบทางเหนือ กลายเป็นอาหารจาน 
ใหม่ที่มีชื่อเสียงขึนมา (Ekrin .Intukarn & Chris 
Baker:7) วิธีการทำดูในภาคผนวก

ไม่ได้เปรียบเทียบ แต่ผู้,ทำ'วิจัย 
ต ้อ งก ารก ล ่าวถ ึง เพ ื่อให้เห็นถึง 
ความเป็นชาตินิยม หรือถัฒนธรรม 
การบรีโภคของคนไทยที่สายการ 
บินไทยได้นำมาเสนอ เพ่ือให้ชาว 
ต่างชาติได้รับรู้
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2. เล ้น ท างท ี่บ ิน  ไป และกล ับ  ย ัง ท ว ีป อ เม ร ิก า (R o u te  เท- o u t b o u n d  to /from  บ .S.A .) 

ซ ึ่งจะม ีข ึ้น ตอน การบ ร ิการโดยท ั่ว   ๆ ไป ใน แ ต ่ล ะม ื้อ อ าห ารข อ งแ ต ่ล ะช ั้น บ ร ิก าร  (Class) เหม ือนด ังท ี่ 

ก ล ่าว ม าแ ล ้ว ใน ต อ น ต ้น  แ ม ้ต ัว เค ร อ งด ื่ม ท ี่น ำม าบ ร ิก าร จ ะ ไ ม ่แ ต ก ต ่างก ัน เพ ร าะ ใช ้ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ํย ี่ห ้อ ท ี่ 

ได ้รับก าร ด ัด เล ือ ก ม าอ ย ่าง ด ีแ ล ้ว  และใช ้โนท ุก  ๆ เล ้น ท างบ ิน  แ ต ่เน ื้อ ห าข อ งอ าห าร จ ะ ต ้อ งแ ต ก ต ่าง  

ก ันออกไป น อ ก เห น ือ จ าก ป ัจ จ ัย ต ่าง  ๆ ด ังท ี่ก ล ่าวม าใน บ ท ท ี่ 3 แล้ว ผ ู้ด ัด เล ือ ก อ าห าร ย ังต ้อ งค ำน ึง  

ถ ึง เช ื้อ ช าต ิ ศ าส น า ฃ น บธรรมเน ียม และว ัฒ น ธรรม การบ ร ิโภค ข อ งล ูกค ้าท ี่ใช ้บ ร ิก ารใน เล ้น ท างน ี้ 

ด ้วย  ด ังจ ะ ด ูไ ด ้จ าก ต าร าง เป ร ีย บ เท ีย บ ข อ ง เล ้น ท าง  BKK -  NRT -  LAX V.V. ดังน ี้
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ตารางที่ 52 อาหารมื้อเช้า (Breakfast) ลำดับของอาหาร อาหารหลัก (Main Course) ในช้ันหน่ึง
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- C h e e s e  G ra tin a te d อาหารหลักของมื้ออาหารเช้าโดยปกติของ อาหารยามเช้าท ี่หรูหราในสไตล์

M u sh ro o m  O m e le t การบินไทยจะมีให้เลือกอยู่ 3 ชุดหลัก  ๆ ก็คือ ตะวันตกที่ได้รับการเลือกสรรแต่

-C h ic k e n  S a u s a g e 1. ชดอาหารตะวันตก จะเป็นยโรเปียนสไตล์ ของท ี่ม ีค ุณ ภาพด ีและม ีราคาแพง
หรืออเมริกันสไตล์ก็ขนอยู่กับเลันทางทีบินไป มีความคลาสสิก ด้วยประว้ติความ

- W hite  A s p a r a g u s เป็นมาและการยอมรับจากครัวฝรั่งและจะประกอบด้วยอาหารดังนีคือ
- A rtic h o k e  a n d  H am - อาหารประเภทไข่ เข่น Cheese Gratinated เศสที่ซึ่งมีปรัชญาในการทำอาหาร
T art Mushroom Omelet (ไข่เจียวไลัเหิดโรยด้วย ว่า อาหารที่ได้รับการปรุงแต่งอย่าง
- S a lm o n  Q u ic h e เนยแข็งปน) ซึ่งจะมีเครื่องเคียงได้แก่ Chicken เลอเล ิศน ั้น จะถ ือว ่าเป ็น อาห าร
- F re sh  S a lm o n  Fried Sausage กับ White Asparagus ผักซึงเป็น คลาสสิก (La Haute Cuisine)

in B u tte r  พ . F re sh แหล่งของกลูตาไธโอน (glutathione) สาร เพราะครัวฝรั่งเศสนั้นเข้าใจวิธีทำ

Y ellow  C h in e s e ต่อต้านการเกิดมะเร็งที่มีความสามารถสูงเป็น ให้อาหารธรรมดาม ีรสชาติเป็นเลิศ
อ ย ่า ง ย ิ่ง แ ล ะ ม ีว ิต าม ิน ซีซึ่งทำหน ้าท ี่ทำให้ ได้จริง  ๆ มีการตระเตรียมล่วงหน้า

N o o d le s  o r  J a p a n e s e สเปิร์มต่ืน(sperm-alert diet) เป็นอาหารสุข แล ะม ีก ร ร ม ว ิธ ีม าก ม าย (พ ิช ัย
R ice  Roll ภาพกินเป็นยาได้ (มหัศจรรย์ผัก 108:213 - วาสนาส่ง: 232) สายการบินไทย
- J iy a k o  A rim an i a n d 214)หรือถ้าไม่ชอบไข่จะเปลี่ยนเป็น Artichoke ได้ตระหนักในเรื่องนี้จึงนำมาเป็น
A s s o r te d  P ick le and Ham Tart หรือ Salmon Quiche ก็ได้ สื่อในการสร้างสถานภาพการแข่ง
- N o o d le s  C u p  :S e a Artichoke ผักที่ปลกได้ตลอดปีชนิดนี้ มีถ่ิน ชัน ชึ่งผู้ทำวิจ ัยก็เหินว่าได้ผลมาก

w e e d , C h in e s e  R o a s t กำเนิดจากเกาะซิซิลี (Sicily) ในประเทศอิตาลี เพราะผ ู้ท ี่ได ้ร ับการบร ิการจาก

Pork และนิยมใช้กันอย่างแพร่หลายในการทำอาหาร อาห ารคลาสส ิกเหล ่าน ี้ย่อมเก ิด
อิตาเลียน เพราะว่าอุดมไปด้วยธาตุเหล็ก และ ความภาคภูมิใจ ปลีมปิติเกิดความ
โปรตัสเชียม ให้พลังงานประมาณ 63 แคลลอร ี่ แตกต่าง รู้สึกว่าตนเองม ีเอกลักษณ์
ต่อ 100 กรัม เริ่มต้นเม่ือศตวรรษท ี่18 Louis ไม่เหมือนคนอ่ืน เป็นการแสวงหา
Lemery เขียนไวิในตำราอาหารของเขาเองว่า ความสุขจากการได้บริโภคในรูปแบ
Artichoke เหมาะสำหรับผู้สูงวัยท่ีจะบริโภคได้ หน่ึง ตามแนวความคิดของ Jean
ตลอดเวลา และผู้ปวยที่มีอาการเฉื่อยชาหรืออยู่ Baudrillard
ในภาวะหดย ู่ นอกจากนี้ยังมีสารกระตุ้นความ ส่วนอาหารตะวันออกนั้นเป็น
ต้องการทางเพศ ดังน้ันสุภาพสตรีจึงไม่ควร ส่วนหนึ่งที่ไม่อาจจะแยกชอกจาก
บริโภคบ่อยๆ สายการบินไทยเหินประโยชน์ของ เม'ภูรายการอาหารของสายการบิน
อาหารสุขภาพนี้ จึงนำมาประกอบเป็นอาหาร ไทยได้ เนื่องจากสายการบิน
ให้ผู้โดยสารได้ลิ้มลองนับเป็นความทันสมัย ต้องการที่จะสื่อถึงวัฒนธรรมการ
อย่างหนึ่ง (Prue Leith :47) บริโภคแบบตะวันออกหรืออีกนัย
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ตารางท่ี52 (ต่อ)

ซ ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ
Tart อาหารเป็นรูปถ้วยหรือรูปอื่น  ๆขนาดเล็กกว่า Pie 
อบจนเกรียม ใส่ไส้ด้วยแยม คัสตาร์ด หรือของคาว 
(Pricha : 216) 
salmon (ดูตารางที่ 44)
Quiche (ดูตารางที่ 36)

2. ชุดอาหารตะวันออก หรืออาหารเอเชีย เป็น 
อาหารที่คนเอเชียจะชอบรับประทานเป็นอาหารเช้า 
ประกอบไปด้วย Fresh Salmon Fried in Butter พ . 

FreshYellow Chinese Noodles or Japanese Rice 
Roll ปลาแซลมอนทอดกับเนยแล้วรับประทานกับบะหม่ี 
เหลึอง หรือกับข้าวปันแบบญี่ป่น มีเครื่องแกล้มเป็น 
Jiyako Arimani (ปลาตัวเล็ก ๆปรุงรสเผ็ดด้วยพริกไทย) 
และผักดองต่าง ๆชนิด (Assorted Pickle)

3. ชุดก๋วยเตี๋ยวนํ้า ของร้อนยามเช้า- Noodle Cup 
(ดูตารางที่ 51) ก๋วยเตี๋ยว เป็นอาหารประ๓ทเส้น 
หลายชนิด รับประทานท้ังร้อนและเย็น เป็นได้ท้ังซุป หรือ 
อาหารเครื่องเคียงและรับประทานกับซาบุ-ชาบุ ส่วน 
โซบะ (Soba) เป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวนํ้าตาลบาง ทำจากแป้ง 
ข้าว Buckwheat อูด้ง (Udon) เป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวขาว 
ทำจากแป้งข้าวสาลี รับประทานในน้ําซุปร้อน ตาม 
Noodle House ที่เป็นภัตตาคารอาหารกลางวัน ถือเป็น 
อาหารหลักของชาวณี่ปุนเลยทีเดียว 
Sea Weed (สาหร่ายทะเล) อุดมไปด้วยแร่ธาตุจาก 
หลากหลายตระกูลของสาหร่ายทะเลในรูป แบบต่าง  ๆ
กัน เช่น
- โนรื (Nori) แห้งเป็นแผ่นบาง ใช้ทำ Sushi และข้าวปัน 
หรือใช้เป็นส่วนประกอบสำหรับข้าวญ่ีปุน สาหร่ายโนรื 
นั้นคนญี่ป่นแถวชายทะเลด้านตะวันตกจะเลี้ยงให้เกิดใน 
แถบท่ีนํ้าค่อนข้างต้ืน เมื่อเอาขึ้นจากทะเลแล้วก ็ล้าง 
อย่างระมัดระวัง ต่อจากนั้นก ็เอามาทับให้น้ําออกจนแห้ง 
และบางจนด ูเหมือนกระดาษ โนรืมีอย่างรสธรรมชาติ 
เป็นพ้ืน แต่ท ีก่ินเป็นซิ้นสี่เหลี่ยมขนาด 1 X  2 น้ิวโดย 
ประมาณ ก อ็าจม ีการปรุงรสพิเศษด้วย

หนึ่งก ็คือวัฒนธรรมท้องถิ่นของ 
ประเทศท ีส่ายการบินได้เดินทางไป 
หรือแวะผ่านด้วยเช่นอาหารญ ี่บ ุ่เน 
และนำวัฒนธรรมการบริโภคแบบ 
ไทย  ๆ ให้เป็นท ี่เ จักของชาวโลก 
(วัชรี แสงโสมทรัพย์,สัมภาษณ์)ตัง 
นั้นจะเห็นได้ว่าในเส้นทางท ีบิ่นไป 
ประเทศสหรัฐอเมริกาโดยบินฝาน 
ประเทศญี่ปุนน ี้ จะม ีอาหารสไตล์ 
ญี่ปุนแทรกอยู่เป็นจำนวนมาก เพ่ือ 
เอ า ใ จ ผ ู้โดยสารญ ี่ป ุน และให ้ผ ู้ 

โดยสารชาติอื่น  ๆ ได้ม ีโอกาสลีม 
ลอง ได้สัมผัสบรรยากาศ ขนบ 
ธรรมเนียม และวัฒนธรรมการ 
บริโภคแบบญี่ปุน เพื่อให้เกิดความ 
ประทับใจ และความพึงพอใจ เป็น 
การสร้างสถานภาพเพื่อการแข่งขัน 
ในการบริการโดยใช ้บริบทของ 
วัฒนธรรมการบริโภคแบบตะวัน 
ออกหรือความเป็นชาตินิยมมาเป็น 
ส่ือ ซ่ึงผู้ทำวิจัยเห็นว่าได้ผลดีเช่น 
เดียวกัน



170

ตารางที่ 52 (ต่อ)
ช ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- วาคาเมะ (Wakame) เป็นสาหร่ายเล้นบางสีเขียวเข้ม มี 
คุณค่าทางอาหารสูง สาหร่ายนี้เก็บได้จากบริเวณที่กระแสนํ้าใน 
มหาสมุทรค่อนข้างเชี่ยว ชาวญี่บ้นจะไปปลูกในมหาสมุทรแถบเมือง 
ชิมาเนเก็บเอามาตากแห้งก่อนเอาออกขาย ใช้ปรุงอาหารประเภท 
ชุป หริอสลัด Sunomono ปัจจุบัน Wakame จำหน่ายแบบแห้ง ซ่ึง 
ต้องแช่นํ้าก่อนนำมาปรุงอาหาร
ฮิจิคิ (Hijiki) เป็นสาหร่ายทะเลที่ใช้กันมากและเป็นที่นิยมเพราะรส 
อร่อย สด ว่ากันว่ามีแคลเซียมโปรตีน ว ิตาม ิน เอบ ีบ ี-12 และเหล็ก 
อุดมมากกว่าอย่างอื่นๆ
- โคมบุ (Konbu) รสและกล่ินของโคมบุทำให้อาหารมีรสและกล่ิน 
ใกล้ทะเลมาก โคมบุเกิดในทะเลและมหาสมุทรใหญ่ทั่วไป ที่ขายกัน 
อยู่เป็นสาหร่ายตากแห้ง ที่คุณภาพดีมากๆ นี้จะต้องเป็นสีเขียวสด 
หนา และมีละอองดำค่อนข้างแกมสินํ้าตาลลับอยู่ตามผิว ถ้าเป็น 
ละอองขาวลับท่ีผิวจะช่วยให้ออกรสหวาน อย่าล้างละอองดำหรือ 
ขาวออกจากโคมบุจะทำให้เสียรส ใช้ผ้าแห้งๆ เช็ดส่วนเกินออกเสีย 
บ้าง เม่ือช้ือโคมบุมาห่อโต ก็ให้เก็บเอาส่วนท่ีเหลือใช้ไว่ในขวดอัด 
อากาศ อย่าให้ช้ืน ไม่ต้องแช่ดู้เย็นก็จะเก็บได้นานถึง 6 เดือน โคมบุ 
ชนิดดีนั้นมีคนญี่บุ่เนเอามาย่าง,ไฟแล้วปน ทำให้ได้ชารสเค็มธรรม 
ชาติ เหมือนดื่มนํ้าทะเลแต่ก็ได้คุณค่าทางอาหารสูง ใช้ในซุปสติอก 
(www.iaDanesefood.com)

ซึ่งจะเห็นว่าสาหร่ายทะเลจะแทรกอยู่ใน อาหารญี่ปุนเกือบ 
ทุกชนิดไม่มากก็น้อย (พิชัย วาสนาส่ง : 170-171)

http://www.iaDanesefood.com
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ตารางที่ 53 อาหารมื้อเช้า (Breakfast) ลำดับของอาหาร อาหารขุดแรก (First Course) ในช้ันธุรกิจ
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- C a n ta lo u p e (H o n e y  

D ew )

- Kiwi S lic e s

- O r a n g e  S lic e s

- S tr a w b e rn /(G ra p e s  

T o p p e d  พ . C o tta g e  

C h e e s e )

- A s s o r te d  C a rv e d  

F re sh  F ru its

เช่นเดียวกันก้บอาหารเช้าในเที่ยวบินอื่น ๆท่ี 
อาหารจานแรกจะต้องเริ่มต้นด้วยผลไม้สดหรือ 
ผลไม้ตามฤดูกาล (Fresh Fruit)
Flonev Dew เป็นผลไม้ในตระกล Melon ที่มี 
อยู่ 2 กลุ่มกลุ่มท่ีหน่ึง เรียกว่า “Dessert Melon” 
ได้แก่ Musk Melon และ Netted Melon ทีได้ชือ 
ว่า Musk Melon นี้ก็เพราะว่ามีกล่ินท่ีรุนแรง 
คล้ายสารกลิ่นรุนแรงที่ได้มาจากต่อมใต้ผิวหนัง 
ของช่องท้องของกวางตัวผู้ ซ่ึงใช้ทำเคร่ือง 
สำอางค”ได้ และด้วยความที่มีเปลือกหนาและ 
เป็นตาข่าย อย่างผล Cantaloupe จึงถูกเรียกว่า 
Rock Melon ด้วย
อีกกลุ่มหน่ึง เป็นพวกที่มีผิวเนียนราบเรียบ และ 
ไม่มีกล่ินฉุนเฉียว ซ่ึงได้แก่ Floney Dew น่ันเอง 
( Loukie Werle & Jill Cox :147)
Carved Fresh Fruits การแกะสลักผลไม้เป็น 
ศิลปะอย่างหนึ่งของการทำอาหาร ผู้ท่ีทำต้องมี 
ความชำนาญและผึเกฝนมาเป็นอย่างดี 
Kiwi Fruit ผลไม้เปลือกเขียวปนนํ้าตาล ผล 
โตเท่าไข่ขนาดใหญ่ ปกคลุมด้วยขน เป็นพืช 
ตระกูล Actimidia มีต้นกำเนิดจากหมู่บ้านฉาง 
เกียง(Chang KiangAนประเทศจีน ในราว 
ศตวรรษท่ี 18 เม่ือก่อนรู้จักกันในนาม “Chinese 
Gooseberry”m อ “Yang Tao” แต่ปัจจุบันปลูก 
กันมากในประเทศนิวซีแลนด์ (ซ่ึงเป็นที่มาของ 
ช่ือ) และ'ในแคลิฟอร์เนีย, ฝร่ังเศสตะวันตก 
ตลอดจนประเทศอิสราเอล เนื้อในลืเขียวอ่อน 
กล่ินหอม เปียมด้วยนํ้า เนื้อรสชาติออกเปร้ียว 
เล็กน้อย ให้แคลอร่ิ 53 แคลอร่ิ ต่อ 100 กรัม 
อุดมไปด้วยวิตามินชี ผลไม้ประ๓ทน้ืจัดว่าสุก 
เมื่อจับดูนุ่ม ใช้รับประทานโดยผ่าครึ่งเพื่อกิน

อาหารชุด แรกในชั้นธุรกิจบนเล้น 
ทางไป กลับประเทศสหรัฐอเมริกา 
นี้ ก็คงเหมือนกับในเล้นทางอื่น  ๆ ท่ี 
ม ีผลไม้ตามฤดูกาล ให้ผู้โดยสารได้ 
ล้ิมลองและบางคร ั้งอาจม ีผลไม้ 
ราค าแพ งท ี่เป ็นท ี่นิยมขึ้นมาให้ 
บริการด้วย เช่น Cantaloupe หรือ 
Rock Melon ซ่ึงที่ญ ี่ป ุนจะมีราคา 
แพงมาก ผู้ทำวิจัยได้เดินสำรวจ 
ราคาในชุเปอร์มาร์เก็ต Jusco ใน 
เมืองนารีตะ ประเทศญี่ปุน เม่ือ 
เดือนตุลาคม 2544 ลูกสวยๆ ใน 
กล่องบรรจุท ี่สวยงามลูกหนึ่งตก 
ประมาณ 5,000 -  7,000เยน หรือ 
เท่ากับ 2,000 กว่าบาทเลยท ีเดียว 
จึงจัดว่าเป็นผลไม้ที่หรูหราเหมาะ 
สำหรับให้เป็นของขวัญ ส่วนผลไม้ 
อ่ืน  ๆ เช่น ลูก Kiwi ก็เป็นผล’ไม้'ท่ีมี 
ประวัติความเป็นมายาวนาน ซ่ึง 
ต่อมา กลายมาเป็นผลไมท้ี่มีซึอ่ 
เสียงของประเทศนิวซีแลนด์ และ 
ผลไม้อย่าง Strawberry 1 Grapes 
ท่ี รับประทานพร้อมกับ Cottage 
Cheese ซ่ึงเป็นวัฒนธรรมการ 
บริโภคในแบบของคนอเมริก ัน 
(Sharon Tyler Herbst,1995) ที 
สายการบินนำมาให้บริการเพื่อให้ผู้ 
โดยสารเกิดความพึงพอใจ ซ่ึงผู้ทำ 
วิจัยเห็นว่าจะเป็นสื่อในการสร้าง 
สถานภาพการแข่งขันในแง่ของ 
ความหรูหรา และวัฒนธรรมการ
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ตารางท่ี53 (ต่อ)

ชื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ
เนื้อในเป็นของหวาน หรอปอกเปลือก ห่ันเป็นส่ีเหล่ียม 
ลูกเต๋า หรือห่ันเป็นแผ่น  ๆ เพ่ือทำ ฟรุตสลัด ทาร์ต ฯลฯ 
และยังใช้เป็นเครื่องเคียงกับนกกระทาย่าง ปลาแมค 
เลอเรล (Mackerel) อบ หรืออาหารประเภทหมูPork 
Chops ทอด นอกจากน้ืยังเป็นส่วนประกอบในการทำ 
ซอสเปร้ียวหวาน เพ่ือเสิร์ฟกับเน้ือ หรือปลาเย็น (Prue 
Leith :701)
Cottage Cheese:- เนยแข็งสดชนิดหนึ่งทำจากนํ้านมวัว 
ที่เอาเฉพาะส่วนที่แยกนํ้าออกมาแล้วผ่านการให้ความ 
ร้อนแล้ว(Pasteurized) ซ่ึงมาในรูปท่ีไม่แข็งตัว ยังมี 
ความชุ่มชื้น เน้ือค่อนข้างน่ิม สมํ่าเสมอเท่ากันมีรสชาติ 
เปรียวปานกลาง (Mildly acidic) Creamed Cottage 
Cheese จะมี 4  -  8 % ของครีมผสมลงไป ส่วน Low -  
fat Cottage Cheese จะมี 1- 2 % ของไขมันเติมลงไป 
ดูได้จากฉลาก และ nonfat Cottage Cheese แน่นอน 
ว่าไม่มีไขมันเลย ปกติ Cottage Cheese นื้จะนำออก 
ขายในรูปแบบและรสชาติเดิม ๆไม่มีการแต่งเติมอะไรท้ัง 
ส้ิน แต่จะมีที่นิยมมากก็คือใส่ ต้นหอม (Chives) และ 
ลับปะรด แต่จะไม่ใส่ด้วยกัน (Loukie Werle & Jill Cox 
:69)

บริโภค เพ่ือใช้ในการแข่งขันได้ท้ัง 
ส้ิน
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ตารางที่ 54 อาหารมื้อ (Breakfast) ลำดับของอาหาร อาหารหลัก(Main Course) ในช้ันธุรกิจ
ชื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Roesti Potato
- Crab Croquetle พ. 
Ratatouille,
- Vol Au Vent พ. 
Chicken A La Reine
- Grilled Red 
Snapper w. Salt 
Dashi Maki Tamago/ 
Kaedefu / Japanese 
White Noodles
- Omusoba or 
Noodle Cup

Crab Croquetle พ. Ratatouille
Croauette ส่วนผสมหลักเป็นซอสประเภท 

Thick Sauce ได้แก่ White,Suprême , Velouté 
1 เคร่ืองแกง 1 มะเขือเทศ หรือ Cheese 
Béchamel รูปทรง Croquette เป็นรูปคอร์ก 

(Cork) กลมหรือสี่เหลี่ยมผืนผ้า เคลือบด้วยขนม 
ปังป่น นำลงทอด'ในน้ํามันร้อน'จัดกระท่ังกรอบสี 
เหลืองทอง Croquette มักจักเรียงเป็นรูปทรงปิ 
รามิดหรือมงกุฎบนภาชนะที่รองด้วยผ้าปู ส่วน 
Savoury Croquettes จะโรยด้วยผักชีฝร่ังทอด 
Croquette มักเสิร์ฟพร้อมซอสท่ีเก่ียวฟันกับส่วน 
ผสมหลัก เช่น Chicken Croquettes เสิร์ฟพร้อม 
กับ Périgueux ซอส หรือVilleroi ซอส Game 
Croquettes เสิร์ฟพร้อมกับ ซอส Chasseur 
Fish Croquettes ทำจากปลาค้อดเค็ม (Salt 
Cod) และ Croquette Potatoes เสิร์ฟกับเนือ 
ย่างหรือปรุงแบบ Sautéed 
Sweet Croquettes มักทำจากค้สตาร์ด 
(Custard) หนา ตัดเป็นรูปเพชร หรือส่ีเหล่ียมผืน 
ผ้า เคลือบด้วยขนมปังปน ก่อนนำมาทอดส่วน 
Savoury Croquettes ทำจากเนื้อปลา 1 เน้ือวัว 1 
สัตว์ปีก 1 แอม 1 เห็ด 1 เหนียงลูกวัว ฯลฯ เพ่ือ 
เสิร์ฟ'ร้อนเป็น'ออร์เดิฟ หรือเป็นเครื่องเคียง เช่น 
Potato Croquettes ( Prue Leith :395)
Vol Au Vent w.Chicken A La Reine 
Vol-au-Vent:- ขนม puff pastry เนีอนุ่มปู ทีมี 
ลักษณะกลมมีเค้นผ่าศูนย์กลางยาว 15-20 cm. 
(6-8 น้ิว) โดยตัวpastry จะเป็นเปลือกขนมปัง 
Vol-au-Vent จะผสมลงในแป้ง pastry หลังจากท่ี 
อบเสร็จ โดยจะถูกนำไปเสรืฟเป็นอาหารจานร้อน

อาหารหลักในชั้นธุรกิจ แคดู่คำ 
อธิบายเฉพาะในชุดอาหารตะวัน 
ตก ท่ีเป็นการนำอาหารสุดยอดท่ีมี 
ชื่อเสียงอย่าง Roesti Potato ท่ีมี 
ชื่อเสียงมากในประเทศสวิสเชอร์ 
แลนด์ (European Culinary 
Volume 1 : 266) หรืออาหาร 
คลาสสิกอย่าง Vol-au-Vent ของ 
ฝร่ังเศส และอาหารแบบพระราชิน ี
Reine (à la) ก็กินขาดในแง่ของ 
ความท่ีดูจะหรูหราเหนือคำบรรยาย 
ยังไม่นับรวมกับชุดอาหารตะวัน 
อ อ ก ที่มีอ าห ารญ ี่ป ุน เป ็น ห ล ัก  
สำหรับในเค้นทางน้ี ผู้ทำวิจัยแน่ใจ 
ได้เลยว่าอาหารเหล่านีจะสามารถ 
สร้างสถานภาพการแข่งขันในการ 
บริการก ับคู่แข่ง'ในแง่ของความ 
หรูหราโอ่อ่า และวัฒนธรรมการ 
บริโภค ความเป็นชาตินิยมของ 
ประเทศท่ีสายการบินบินผ่านอย่าง 
ประเทศญ่ีปุนน้ื
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ตารางที่ 54 (ต่อ)
ชื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

ในมื้อ First Course หรอเป็น1ออเดิฟ (Hor d’oeuvre)Mr.Carêmelป็นผู้ 
คิดค้นท่ีจะทำเนื้อแป้ง pastry แบบเดิมที่ฝ็เปลือกขนมค่อนขางแข็ง ให้มี 
รสชาติละเอียดนุ่ม ดังเช่นเนื้อขนมปังอันเบาบางที่จะปลิวไปตามสายลมที่ 
ฟัดผ่านมายามเมื่อนำออกจากเตาอบ ดังChef ผู้หนึ่งเคยกล่าวไว้ว่า “ 
อาหาร First Course ที่เป็นpastryiSนอาหารที่สามารถดึงดูดความสนใจ 
ของผู้บริโภคและเป็นอาหารที่ดีมากจริงๆ
Vol-au-Vent ขนมคลาสสิก ได้รับการพัฒนาเรื่อยมา ซ่ึงปัจจุบันได้รับ 

ความนิยมโดยทำเป็นอาหารคำเล็ก  ๆ ทานในงานเลี้ยงแบบ Cocktail 
หรืองานเลี้ยงต่าง  ๆ ( Prue Leith : 1375)
Reine (à la) “แบบพระราชินี” เป็นคำกล่าวถึงอาหารฝรั่งเศส รสเด็ด 
เป็นที่ถูกปาก โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นไก่ , เหนียงลูกวัว (Calves’ 
Sweetbreads) , เห็ด และ Truffles พร้อมด้วย Supreme Sauce คำว่า 
Reine เป็นซ่ือเรียกสัตว์ปีกระดับ'ช้ันระหว่าง Poulet de Grain และ 
Poularde (ไก่ขุนเพื่อฆ่าเป็นอาหาร) นอกจากนี้ â La Reine ยังอธิบาย 
ความถึงขนมปังก้อนท่ีมีนมเป็นส่วนผสมน้อย (Light Milk-Bread Roll) 
(Pricha ะ 176)
Grilled Red Snaooer w.Salt ปลากระพงแดงย่าง ทานก้บเลันก๋วยเตี๋ยว( 
Japanese White Noodles )และซุปไข่โรยงา(DashiMaki Tamago)^ 
Kaedefu (เนื้อปลานำมาผสมแป้งให้เหนียว ใส่สีและตกแต่งเป็นรูปต่าง  ๆ
เช่นดอกไม้ หรือตัวการ์ตูน ใส่ในอาหารหรือเกี๋ยวเตี๋ยวแบบณี่ปุนเพื่อให้ดูมี 
สีสีนสวยงาม)

ขุดของร้อนหรือก๋วยเต๋ียว ได้แก่ Omusoba หรือ Noodle Cup 
ก๋วยเตี๋ยวและบะหมี่เป็นอาหารที่มีอยู่กับวัฒนธรรมของคนตะวันออกมา 
แต่ไหนแต่ไร และอาหารพวกเลันต่าง น้ัๆน ฟังจีนและเตาเลียนก็ชอบกิน 
กันมาตั้งแต่ดึกดำบรรพ์ คนเตาเลียนชอบ สปาเกตตี ราวิโอลี ซ่ึงก็คงจะ 
เป็นเพราะมาร์โคโปโลจำเอาวิธีทำไปจากจีน เลันบะหมี่หรือก๋วยเตี๋ยวจะ 
ใหญ่จะเล็กสุดแต่ว่าจะเอาไปทำอะไรกิน ของญี่นุ่นนั้นมีหลายอย่าง เช่น 
ราเมง, โซบะ และ อูด้ง

ความคิดเรื่องบะหมี่ไฮเทคนี้เร่ิมต้นที่นาย โมโมฟุกุ อันโด 
ประธานกรรมการบริบัทผลิตภัณฑ์อาหารนิซชิน ซ่ึงปัจจุบันนีเป็นบริษัทท่ี 
ผลิตบะหมี่ก่ึงสำเร็จรูป ราว  ๆพ.ศ. 2500 นายอันโดอยู่ที่โอชาก้า
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ชื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

เขายังรำลึกได้ถึงแถวของคนที่เรียงคิวยาวเหยียดคอยรับ 
อาหารปันส่วนภายหลังสงครามโลกครั้งท่ี 2 ซึ่งญี่ป่นเป็นฝ่ายแพ ้
เมื่อแจกแป้ง ข้าว เกลือ และนํ้าตาลแล้ว ผู้รับยังต้องไปหาเตา 
หากระทะ หาหม้อเพ่ือต้ม แกงอีก นายอันโดเห็นว่าความต้องการ 
อาหารของมนุษย์จะไฝมีวันลดลงในอนาคต เขาเห็นว่าถ้าทำ 
เป็นบะหมี่นํ้ากึ่งสำเร็จรูปก็จะทำเก็บไว้ได้ จะจำหน่ายจ่ายแจกก็ 
ไม่ยาก คนได้ไปแล้วก็เพียงชงกับนํ้าร้อนก็กินได้ คนญี่ป่นยอม 
รับและการโฆษณาทางโทรทัศน์ก็ช่วยได้มากทุกวันนี้มีบรีษัท 
ต่างๆ ถึง 150 บรีษัท ผลิตบะหมี่ไฮเทคยี่ห้อต่างๆ รสชาติต่างๆ 
อยู่ใน 31 ประเทศรวมท้ังเมืองไทย เชื่อว่าเมื่อ พ.ศ. 2519 มี 
บะหมี่ไฮเทคขายอยู่ทั่วโลกและผู้คนได้กินไปแล้ว 13,000 ล้าน 
ชาม
(พิชัย วาสนาส่ง: 222-224)

ก๋วยเตี๋ยวญี่ป่น เป็นอาหารประเภทเล้นหลายชนิด รับ 
ประทานท้ังร้อนและเย็น เป็นได้ท้ังซุป หรีออาหารเครื่องเคียง 
และรับประทานกับชาบู -  ชาบู ส่วนโซบะ (Soba) เป็นเล้น 
ก๋วยเตี๋ยวนํ้าตาลบาง ทำจากแป้งข้าว Buckwheat อูด้ง 
(Udon) เป็นเล้นก๋วยเตี๋ยวขาว ทำจากแป้งข้าวสาลี รับประทาน 
ในน้ําซุปร้อน ตาม Noodle House ที่เป็นภัตตาคารอาหารกลาง 
วัน หรือ นิออน -  เรียวริ ซึ่งหมายถึงร้านอาหารแบบท่ีกินกันท่ัว 
ไป'ในญ่ีบ่เน มีอาหารให้เลือกได้เกือบทุกอย่าง ร้านอาหารพวกน้ี 
คนญี่ปุนอาจเรียกว่า วาฟู หรือ,ไฝก็'วาโชทุ (พิชัย วาสนาส่ง : 
163)
(www.iaoanesefood.com

http://www.iaoanesefood.com
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ตารางที่ 55 อาหารมื้อเช ้า(Breakfast) ลำดับของอาหาร อาหารหลัก (Main Course) ในชั้นประหยัด
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Spanish, อาหารหลัก (Main Course) ของมื้อเช้าในช้ัน ผู้ทำวิจัยพบว่า ถึงแม้จะไม่
Mushroom or Herb ประหยัด จะถูกบรรจุอยู่ในภาชนะกระเบ้ือง หรูหราในภาชนะที่บรรจุและวิธี

Omelet พ. Chicken (Cocotte) เป็นชุด  ๆ เพื่อเป็นตัวเลือกให้กับผู้โดยสาร 
ซ่ึงได้แก่

การข้ันตอนการบรการ ด้วยเหตุ 
ป ัจ จ ัย ใน เร ื่อ ง ข อ ง ร า ค า ค ่า

Sausage ชุดท่ี'!. ชุดไข่เจียวต่างชนิดเซ่น Spanish Omelet, โดยสารท่ีไม่อาจจะทำให้สายการ
- Tuna Quiche with Mushroom Omelet or Herb Omelet ทานแกล้ม บ ิน น ำข อ ง ด ีร าค าแ พ ง ม าให ้
Carrot Balls, ด้วยไส้กรอกไก่ บริการกับผู้โดยสารในขั้นนื้ได้ จึง
Sauteed Whole ชุดท่ี 2. Tuna Quiche อาหารคลาสสิกของครัว ต้องเน้นแต่คุณภาพความสะอาด
Mushroom ฝรั่งเศสทานคู่กับแครอทที่ทำเป็นลูกกลมๆ และเห็ด (Hygiene) และความอร่อยเป็น
- Crab Croquette พ. ต่างชนิดผัด หลัก(วัชรี แสงโสมทรัพย์,

Ratatauille and 
Japanese White

ชุดท่ี 3. Crab Croquette เน้ือปูชุบขนมปังปนทอด 
ทานคู่กับสดูว์ผัก (Ratatouille) และเส้นก๋วยเตี๋ยว 
แบบญี่ปุน

สัมภาษณ์) แต่อาหารหลักในชน 
ประหยัดสำหรับมื้อเช้า บนเส้น 
ทางไป -  กลับประเทศสหรัฐ

Noodles ชุดท่ี4 .ปลาทะเลย่างเกลือรับประทานกับข้าวสวย อเมริกา ก็ยังมีกลิ่นอายความ
- Grilled Seafish พ. ฌี่ปุน ซึ่งเป็นข้าวเมล็ดกลมทุง แฉะและเหนียว(พิชัย หรูหราของตัวอาหารแบบตะวัน
Salt/Kaedefu / วาสนาส่ง: 180) มีเครื่องเคียง เป็นเนื้อปลาอัดแต่งสี ตก และ ความคลาสสิกของ
Conniyaku / ให้สวยงาม Kaedefu และ Conniyaku มันฝรังทีไม่ อาหารทีเ่กิดขึ้นด้วยการปรุงแต่ง

Steamed Japanese ม ีแ ค ล อ ร ื่ส ูง ม าก น ัก เป ็น อ าห าร เพ ื่อ ส ุข ภ าพ อย่างพิถึพิกันและดีเสิศ (พิชัย

Rice (www.iaDanesefood.com) เป็น อาหารพืนบ้าน 
ของญี่ปุน(Typical Food)wปกติจะประกอบไปด้วย
- ปลาย่าง (Yakizakana)
- ข้าวสวยกับลูกผลัม (Gohan - Ryori )
- ผักต้มหรอน่ึง (a nimono)
- ผักดอง (Tsukemeno)
- สาหร่ายอบกรอบ (Yaki -  Nori) 
(www.blue-dahlia.ora/foods.htm)

วาสนาส่ง : 232) ติดมาอยู่บ้าง 
รวนทั้งอาหารพ้ืนบ้านของญ่ีปุนที ่
นำเสนอเพื่อสร้างสถานภาพการ 
แข่งชันในการบริการด้วย

http://www.iaDanesefood.com
http://www.blue-dahlia.ora/foods.htm
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ตารางที่ 56 อาหารมือ Lunch/ D inner/supper ลำดับของอาหาร Snack & Hot Savouries!'นชัน'หนึง
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Corn Chips พ. อาหารเรียกนํ้าย่อยในชั้นหนึ่งบนเครื่องการบินไทยมีให้เลือก เหมือนกับในเล้นทางอื่นๆ
Honey BBQ หลากหลายชนิดแบ่งออกเป็น ของสายการบินไทย ท่ี

ประเภทของขบเค้ียว ได้แก่ ถ่ัวชนิดต่าง ๆ อาหารสำหรับเรียกนํ้าย่อยFlavor (Fritos
Fritos Brand(1932) เป็นยี่ห้อของอาหารท่ีเป็น Snack ของผ้โดยสารชันหนึงยังคง

Brand) ประเภท Chip 1 Popcorn และถ่ัวต่าง ๆที่มีชื่อเสียงใน ความหรูหราและม ีราคา
- Green Soya อเมริกา เมี่อบินออกจากประเทศอเมริกา การบินไทยจึงต้อง แพงมี Brand name ซึง
Beans นำเสนอสินค้า Brand name เพ่ือสนองความต้องการต่อลูก ขาดไม่ได้สำหรับผู้โดยสาร
- Tsukune on ค้าที่มาจากประเทศทุนนิยม ที่มาจากประเทศทุนนิยม
Skewer พ. (www.fntos.com) อย่างสหรัฐอเมริกา ซ่ึงเป็น

Teriyaki Sauce 2. เครื่องแกล้มแบบญี่ปุน ท่ีมีเฉพาะเล้นทางท่ีผ่านประเทศ ประเทศที่ใซ้สื่อในการสร้าง

- Seafood on ญี่ปุนได้แก่ ช ื่อให ้ก ับส ินค้าเพ ื่อให ้ต ิด
Green Soya Beans ชื่อณี่ปนคือ edamame เป็นถ่ัว ตลาดและผู้บริโภคก็จะยึด

Skewer Orange เหลือง (Soya bean) ชนิดหน่ึง มีสีเขียว ต้มหรือน่ึงท้ังฝัก ติดเอายี่ห้อ หรือ Brand
Chili Sauce โรยเกลือ ทานเป็นกับแกล้มเหล้า นิยมมากในร้านอาหาร เหล่าน้ันเอาไว้ในหัว เป็น
(Scallop, Prawn, ณีปน (www.blue-dahlia.ora/food.htm) ปัจจบันปลูกได้ การบริโภคความหมายท่ีติด
Halibut) ในประเทศไทย และมีขายตามซูเปอร์มาร์เก็ต ท่ัวไป มากับสินค้านั้น คือบริโภค
- Scallop พ. Rice Tsukune ลกช้ินไก่เสียบไม้ราดด้วยซอส Terivaki ซ่ึงเป็น สัญญะมากกว่าคุณค่าการ
Stick ซอส ซีอ้ิวรส'จัดของญ่ีปุน Teriyaki อาหารญี่ปุนเนื้อ, ไก่ ใช้สอย Use-Value(Jean

หรือกงหอยป (Shellfish) หมักในซอส ชีอ้ิวรสจัดแล้วจึงนำ Baudrillard, 1970) อีกทัง- Minced Shrimps
ไปย่าง อาหารประเภทท่ีเอามาเสียบไม้ย่าง(Skewer) เป็นท่ี อาหารที่เป็นเครื่องแกล้ม

on Toast พ. นิยมบริโภคมากในประเทศญี่ปุน จะพบเห็นได้ในร้านอาหาร ของชาวญี่ปุน และแบบไทย
Sesame ทั่วไปและภัตตาคารประเภทอาหารย่างไฟโดยเฉพาะ รวมท้ัง  ๆ เพ่ือเน้นวัฒนธรรมการ
- Vegetable ตามแผงลอยข้างถนนอีกด้วย เป็นวัฒนธรรมการบริโภค บริโภคของประเทศท่ีสาย
Spring Roll, Chilly อย่างหนึ่งของชาวญี่ปุน และจะพบได้ในเม^อาหารในร้าน การบินบินฝานและความ
Sauce อาหารญ่ีปุนท่ัว'โลก(Pricha; 216) เป็นชาตินิยมของสายการ

3. อาหารเรียกนํ้าย่อย แบบไทย  ๆ ได้แก่ ขนมปังหน้ากุ้ง ( บินไทยด้วย ซ่ึงผู้,ทำ'วิจัย
Minced Shrimps on Toast พ. Sesame) 1 ปอเปียะ เห็นว่า เครื่องแกล้มเหล่านี้
ทอดไล้ผัก จ้ิมช้อสพริก(Vegetable Spring Roll, Chilly สามารถนำมาเป ็น ส ื่อใน
Sauce) การสร ้างสถานภาพ การ
(จากMenu & Loading Plan TG 971 1 Thai Airway แข่งชันด้านการบริการเพื่อ
Inter. P.1) เกับสายการบินอื่น ๆได้

http://www.fntos.com
http://www.blue-dahlia.ora/food.htm
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ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Sevrugar Malossal Sevruaa Caviar:- ไข่ปลาสเตอร์เจียน เช่นเดียวกันกับ อาหารจาน
Caviar ทานแกล้มกับอาหารสไตล์ตะวันตกชื่งได้แก่ แรกในเล้นทางอ่ืน  ๆ ของช้ันหน่ึง

- Beef Wellington พ. - Beef Wellinoton:- อาหารคลาสสิกอีกจาน บนเครื่องการบินไทยที่บินไปและ
หน่ึงท่ีเป็นท่ีนิยมเสริฟ เป็นอาหารจานแรก กสับประเทศสหรัฐอเมริกาโดยแวะ

Diced Aspic I'
(First Course) ประกอบด้วย เนอสันในแล่ ผ่านประเทศญ่ียุ่เน ก็จะเร่ืมต้นด้วย

- Scallops and Shiitake เป็นช้ินหุ้มด้วย Foie gras ตับห่านบด และ ของที่มีความหรูหราราคาแพง ซ่ึง
Terrine โล่เห็ด Truffles ที่มีราคาแพง ม้วนด้วยแป๋ง แน ่นอนความหร ูหราท ี่เป ็นเอก
Monterey dough แล้วนำไปอบ การบินไทยเสริฟ ลักษณ์และขาดเสียไม่ได้คือ ไข่
Wardorf Salad อาหารจานนี้มานานหลายทศวรรษ (Cabin ปลาคาเวียร์ (Caviar) พร้อมเคร่ือง
- Tossed Salad: Green Crew Training & Reference Flandbook เคียงซ่ึงได้แก่ ไข่ขาว, ไข่แดง,

Leaf Lettuce, Lollo CTR 6 p.11) ที่มาของชื่อมาจากซื่อของท่าน หอมแดง สับละเอียด เพ่ิมรสชาติ
ดยุค อาร์เธอร์ เวลเลสลี่ (Arthur Wellesley) ด้วยมะนาวหรือจะใช้ครีมเปรี้ยว

Rosso, Baby spinach, (Sour Cream) แทนก็ได้ ไข่ปลาคาผู้ได้รับการแต่งตังให้เป็นดยุคคนแรกแห่ง
Vinaigrette, Cracked เวลลิงตัน (Duke of Wellington) จากการ เว ียร ์ท ี่ได ้'จากปลาสเตอร์เจน1ใน
Walnuts พ. Italian เป็นอีโร่นำทัพเอาชนะนโปเลียนในสงคราม ทะเลดำ หรือทะเลอะราเบียน ได้รับ
Creamy Dressing Waterloo เมื่อปีค.ศ. 1815 ดยุคอาเธอร์เป็น การยกย่องว่าเป็นของดีราคาแพง

ผ ู้ท ี่หลงใหลในอาหารประเภทจานเน ื้อท ี่ คนที่จะบริโภคได้ต้องเป็นคนระดับ
- Grill Cod พ. Japanese ประกอบด้วยเห็ด Truffles ไวน์ Madeira (ดู หน่ึงเท่าน้ัน (พิชัย วาสนาล่ง : 121)

Bean Paste ตารางที่31) และขนมปังหน้าต่าง  ๆ (Pate in รับประทานแกล้มกับตับห่านบดที่
Pastry) โดยช่ืออาหารชนิดนี้ถูกต้ังข้ึนเพ่ือ มาในรูปของ Terrine(Goose liver

- Sushi พ. Salmon Roe 1
เป็นเกียรติแก่ท่านดยุคนพเอง (David Terrine) ที่เป็นอาหารคลาสสิกสุด

- Vegetables Sushi Johnson,2001) หรูในสไตล์ฝร่ังเศส ด้วยประว่ติ
- Scallops and Shiitake Terrine :- อาหาร ความเป็นมาและการยอมรับจาก
ทะเลและเห ็ดราคาแพงท ี่ม ้กล ิ่นอายของ ครัวฝร่ังเศสท่ีซ่ึงมีปรัชญาในการทำ
อาหารญี่ปุนแทรกปนอยู่ อาหารว่า อาหารท่ีได้รับการปรุง
เห็ด Shiitake :- Hoshi-Shiitake เป็นเห็ดลี แต่งอย่างเลอเลิศนั้นจะถือว่าเป็น
นํ้าตาลตากแห้ง จะทำให้นิ่มต้องนำมาแข่ใน อาหารคลาสสิก (La Haute
นํ้าอุ่น เห็ดพวกน้ีจะถูกนำไปปรุงด้วยซีอ้ิว Cuisine) เพราะครัวฝร่ังเศสน้ันเช้า
และนํ้าตาล เพ่ือเป็นล่วนผสมของชูชิหริอปรุง ใจวิธีทำให้อาหารธรรมดามีรสชาติ
กํบผํดผกต่างชนิด นํ้าที่แช่เห็ดจะมีกลี่นดีจืง เป็นเลิศได้จริง  ๆ มีการตระเตรียม
ถูกนำมาใช้เป็นนํ้าปรุงของอาหารหลายชนิด ล่วงหน้าและมีกรรมวิธีมากมาย
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ตารางที่ 57(ต่อ)
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Monterey Crab and Avocado Salad 
Monterev:- ชื่อเมืองใ!4ภาคตะวันตกของ California บนอ่าว 
Monterey Bay บนมหาสมุทร Pacific ที่ช่ึงได้ชื่อว่ามือาหาร 
ทะเลสด ๆ และมีคุณภาพ โดยเฉพาะอย่างยิ่งปูทะเล จึงเรียกป ู
ทะเลที่มีคุณภาพนี้ว่า Monterey Crab 
Tossed Salad ผักสลัดท่ีทำข้ึนอย่างง่ายดูเหมือนไม่มีพิธีร ี
ตรองหริอใช้ฝึมีอแต่อย่างใด แต่ว่าผักที่นำมาประกอบเป็นสลัด 
นั้นกลับเป็นผักที่ให้คุณค่าทางสารอาหารสูง และมีรสชาติอร่อย 
เช่น Babv Sninaoh:- แหล่งรวมของเบต้า- แคโรทีน ท่ีช่วยป๋อง 
กันโรคมะเร็ง ทำให้สายตาดี ผิวพรรณผุดผ่อง และทำให้หุ่นดี 
เพราะให้พลังงานตํ่าแค่ 14 กิโลแคลอรี่ต่อจำนวนผัก 1 ถ้วยตวง 
แม้อาจจะไม่มากเท่าที่คนเป็นจำนวนมากเชื่อ เพราะPop eye 
กินแล้วมีกำลัง แต่_รpinach ไม่ใช่ผักโขม ตามที่เข้าใจกัน แต่ 
แท้ท่ี'จริงแล้วคือ ผักปวยเล้ง ที่มีถิ่นกำเนิดอยู่'ในทวีปเอเชีย มี 
หลักฐานว่าชาวจีนเป็นผู้ปึนทึกถึงผักนี้เมื่อ 2,000 ปีก่อนและ 
เผยแพร่ไปล่ยุโรป ผ่านแขกมัวรี เป็นผักท่ีให้สารอาหารท่ีม ี
ประโยชน์แก่ร่างกาย ใช้ ผัดกับนํ้ามันมะกอก ราดด้วย ซ้อส 
พาสต้า ใล่ในชุป เคร่ืองแกง หรือสดูว์ หรือจะทานสด ๆเป็นผัก 
สลัดก็ย่อมได้ (มหัศจรรย์ผัก 108 :180) โดยใช้นํ้าสลัดในสไตล์ 
อิตาเลียน (Italian Dressing) ท่ีประกอบไปด้วย นํ้ามันมะกอก 
นํ้าล้มสายรุ]ที่ทำจากไวน์ เกลือ พริกไทย นํ้าตาล และมัสตาร์ด 
แห้ง (C.T.R. Text Book:33)

- อาหารญี่ปูน ที่นำมาเป็นอาหารจานแรกในเล้นทางเข้า 
และ'ออกประเทศญ่ีปูน ได้แก่
Grill Cod พ. Jaoanese Bean Paste ปลาcodย่าง หนึงใน 
บรรดาที่เป็นที่นิยมของชนชาวอังกฤษ เนื้อแน่นขาวและมีรสชาติ 
ดี พบมากทางแถบมหาสมุทรแอตแลนติก (Loukie Werle 
& Jill Cox : 204) นำมารับประทานคู่กับถั่วเหลืองบดนำมาปรุง 
รสมีลักษณะเหนียวคล้ายนํ้าพริกเผาแต่1ไม่เผ็ด'ใช้รับประทานคู ่
กับอาหารประเภทปิงและย่าง เป็นสไตล์ญี่ปูนอย่างแท้จริง

(พิชัย วาสนาล่ง: 232) ของ 
ห ร ูห ราท ี่ข าด ไม ่ได ้ส ำห ร ับ  
อาหารจานแรก ก็คือ อาหาร 
ทะเลมีราคาแพง เช่น Scallops 
ก็มาในรูปของ Terrine เช่น 
เดียวกัน แต่ด้วยการท่ีต้อง 
คำนึงถึงวัฒนธรรมการบริโภค 
แบบญี่ปูน จึงต้องมีการเพ่ิมสี 
ลันแบบตะวันออกด้วยการเติม 
เห็ดที่มีชื่อเสียงของญี่ปูนอย่าง 
เห็ด Shiitake เข้าไปด้วย และ 
แน่นอนที่สุดว่าอาหารญี่ปูนจะ 
ขาดเสียไม่ได้ในเส้นทางการบิน 
น้ี ด้วยที่ว่า”.... อาหารญี่ปูน 
น้ัน เม่ือกินแล้วจะรู้สึกว่ารส 
ชาติแสดงออกซึ่งรสธรรมชาติ 
ซึ่งอาจบอกได้ท้นทึว่าที่กินเข้า 
ไปน้ันเป็นอะไร ไม่หลอกให้หลง 
ไปว่าเป็นรสอื่น ๆ น่าสนใจจริง 
 ๆ ...” (พิชัย วาสนาล่ง : 175) 

อาหารญี่ปุนที่นำมาให้บริการ 
ล้วนแต่เป็นอาหารที่มีชื่อเสียง 
เป็นท่ีรู้จักกันดี และเป็นของดี 
มีราคาแพง ซ่ึงผู้ทำวิจัยเห็นว่า 
อาหารด ังกล ่าวสามารถท ี่จะ  
สร้างสถา'นภาพการแข่งชันด้าน 
การบ ร ิการใน แง ่ข องค วาม  
หรูหรา และวัฒนธรรมการ 
บริโภค คือความเป็นชาตินิยม 
ของผู้บริโภคได้
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ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานกาพ

Sushi (ข้าวปัน):- ตามประเพณีสืบทอดซาวญ่ีปุนรับประทานข้าวเป็นอาหารหลักมา 
ช้านาน พร้อมกับอาหารทะเลเป็นชุดเคร่ืองเคียง ผลไม้ และผักต่าง  ๆ ผู้สูงอายุถือว่า 
ข้าวเป็นธัญพืชมีค่า และยังใช้ในพิธีกรรมทางศาสนา อิทธิพลทาง พุทธศาสนาทำให้ 
การบริโภคเน้ือถือเป็นข้อห้าม จนกระท่ังส้ินย ุค สมัย Edo (1867) ตามแบบฉบับแล้ว 
อาหารแต่ละอย่างจะมีอาหารมากชนิดประกอบจัดเตรียมโดยใช้ศิลปะ เพ่ือเสิร์ฟเป็น 
จานเฉพาะ หรือเสิร์ฟเป็นชุดหลากหลาย รูปลักษณ์อาหารจะสำคัญพอกับรสชาติ 
โดยคุณภาพจะต้องมาก่อนปริมาณเสมอ ในประเทศญ่ีปุนอาหารหลายอย่างจะมี 
เฉพาะฤดูกาล รับประทานได้เฉพาะช่วงพิเศษของปี เพ่ือรักษาความสดและคุณภาพ 

ซุซิ (Sushi) เป็นอาหารยอดนิยมท่ีทำจากข้าว ขนาดพอคำ ประดับหน้าด้วย 
อาหารทะเลช้ินเล็ก ท้ังดิบหรือปรุงรส , ผัก หรือไข่ โดยปกติข้าวจะห่อด้วยสาหร่าย 
ทะเล สอดไส้หลากหลายชนิด ซูชิยังเป็นอาหารประเภทข้าวปรุงรส ประดับหน้าหลาย 
 ๆชนิด ส่วนประกอบสำคัณ ได้แก่ วาซาบิ (Wasabi)âสีเขียว ด้ังเดิมเป็นรากไม้รปร่าง 

คล้ายบอระเพ็ด ท่ีเกิด'ในแถบเมืองซิมิสี (พิชัย วาสนาส่ง:197)วาชาบิสดจะหอมกว่า 
วาซาบิแห้งและแบบผงท่ีทำเทียม เพราะด้วยเหตุท่ีว่า วาซาบิสด มีราคาแพงและยาก 
ท่ีจะเก็บรักษา ต้น Horseradish จากตะวันตกท่ีนำมาทำเป็นผงจึงถูกนำมาใช้แทน 
(www.blue-dahlia.ora)
ขิงดอง สีชมพท่ีท่ันเป็นแผ่นรับประทานพร้อมซชิ Oniairi เป็นอาหารประจำบ้าน 
ประ๓ทข้าวปันทรงกลม ถือเป็นองค์ประกอบหลักของอาหารกลางวันกล่อง โดยข้าว 
จะปรุงรสด้วยผักดองญ่ีมีน สาหร่ายทะเล หรือเมล็ดงา
- ซีอ้ิวณ่ีปน (Shovu) เป็นน้ํา1ซอสปรงรสสืน้ําตาลเข้มประจำครัวญ่ีปุน ทำจากข้าวสาลี 
ถ่ัวเหลือง เกลือ และน้ํา เพ่ือนำผาปรุงอาหาร เพ่ืมรสชาติ และเพ่ือใช้จิมอาหาร 
ประเภท Sushi หรือ Sashimi
- มิโซ (Miso) ทำจากถ่ัวเหลือง เกลือ และอาจผสมด้วยข้าวหรือข้าวบาร์เลย์ รสเค็ม 
เป็นท่ีรู้จักกันดี เพ่ือใช้ทำซุปท่ีรับประทานกันแทบทุกวัน นอก'จากน้ียัง'ใช้'หมักปลา , 
เน้ือ และผักต่าง ๆ
- เต้าห้ (Bean Curd) Tofu ทำจากถ่ัวเหลือง เป็นอาหารหลัก รสชาติพอเหมาะ สีขาว 
คล้ายเน้ือผ้า รับประทานพร้อมกับ Shoyu เป็นเคร่ืองเคียงสำหรับอาหารท่ีปรุงรสแล้ว 
อุดมไปด้วยโปรตีน ไขมันต่ํา
- ปลาดิบ (Raw Fish) ชาชิมิ (Sashimi) เป็นปลาดิบหรือสัตว์ทะเลท่ีนำมาตัดแต่ง 
ห่ันเป็นช้ิน  ๆ ขนาดรับประทานพอคำเล็ก เสิร์ฟพร้อมวาชาบิ ผัก หรือสาหร่ายทะเล 
และ Shoyu ถือเป็นอาหารมีราคาท่ีบ่งบอกถึงความสด นอกจากนียังอาจใช้ปลาท่ียัง 
มีชีวิตท้ังตัว มาห่ันเป็นช้ินบาง  ๆ เสิร์ฟท้ัง  ๆท่ีปลายังเคล่ือนไหวอยู่ 
(www.jaDanesefood.com)

http://www.blue-dahlia.ora
http://www.jaDanesefood.com
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ตารางที 58 อาหารมือ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร Soup ในชันหนึง

ซ ื่อ อ าห าร ค ำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- W o n to n  S o u p :  

C h ic k e n  C le a r  S o u p  

( N o  S e s a m e  O il )

- S h r im p  W o n to n  

C h o p p e d  C h iv e s

W onton Soup เกี๊ยวนํ้า อาหารจีนยอดนิยม  

ประกอบไปด้วย ตัวเกี๊ยว ท ี่ปรุงและเสริฟ ใน 

นํ้าซ ุปใสท ี่ม ีรสชาต ิเข ้มข ้นและหลากหลาย กับ 

ส่วนประกอบอื่น  ๆ เช่น หอม ผักคึ่น'ซ่าย และ 

ซีอ ิ้วขาว และจะต้องมีเน ื้อไก่ห ั่นหรืออีกเป ็น  

เส้น  ๆ .หม ูแดงหั่นบาง  ๆ และผักโรยหน้าด้วย  

รสชาต ิของน ํ้าซ ุปจะต ้องเข ้าก ันได ้ก ับไล ้ของต ัว  

เกี๊ยวด้วย ต ัวเก ี๊ยวของจ ีนม ีล ักษณะคล ้าย  

Ravio li ของซาวอ ิตาเล ียน อย ่างน ่าประหลาด  

ตัวเกี๊ยวที่มีขนาดพอคำ จะประกอบไปด้วย  

แผ่นแป้งบาง  ๆที่เอาไว ้ห ่อไล ้ท ี่อาจจะเป ็น เน้ือ 

หลายชน ิดล ับรวมก ัน .อาหารทะเล หรือไล้ผัก 

แป้งท ี่นำมาห่อไล ้น ื้ม ีขายเป ็นห ่อ  ๆ ทั่วไป ตาม 

ซูเปอร์;มาร์เก็ต ต ัวเก ี๊ยวน ี้อาจนำไปต้ม นึ่ง 

หรือทอดกรอบก็ได ้ เนอย ู่ก ับว ่าจะนำไปเสร ิฟ  

เป็น อาหารเรืยกน ํ้าย ่อย ของแกล้ม หรือว่าเป ็น  

เครองเคียง ซ ึ่งก ็จะม ีน ํ้าจ ิ้มมากมายแตกต ่าง 

กันไป แต่จะให ้ยอดเยี่ยมที่ส ุดก็ค ือเป ็นเก ี๊ยว 

นำ นั่นเอง (w w w .a llre c io e s .iw o n .com )

W onton เก ี๊ยวน ํ้าบ ้านเรา แต่เป็น 

อาหารจีนที่ข ึ้นชื่อ นำมาเสริฟเป ็น  

C lea r soup  ร้อน  ๆ รับประทานง่ายมี 

ทั้งไล ้หมูส ับ ไล้ทุ้ง เพ ื่อมาทดแทนกับ  

ซ ุปห ูฉลามเม ื่อสายการบ ิน ไทยยกเล ิก  

ไป ถึงแม้จะไม ่หรูหราเหมือนกับซุป  

ราค าแ พ งอ ย ่า งห ูฉ ล าม แ ต ่ก ็แ ส ด งถ ึง  

วัฒนธรรมการบริโภคแบบตะวันออกได  ้

เป ็นอย่างดี (ว ัชรี แสงโสมทรัพย์, 

ส ัมภาษณ ์) ช ึ่งผ ู้ทำว ิจ ัยเห ็นว ่าเก ี๊ยวน ํ้า  

น ื้ด ูจ ะธ ร รม ด าไป ล ัก ห น ่อ ย ส ำห ร ับ ผ ู ้

โดยสารซาวไทย และชนซาวเอเชียท ี่ค ุ้น  

เคยและบริโภคก ันเป ็นอาหารประจำวัน  

แต ่สำหร ับซาวต ่างชาต ิแล ้วด ูจะไปได ้ด  ี

กับอาหารแบบญี่ซ ุ่เน ตามเมนูในเส้น  

ทางน ี้ แต ่ก ็คงไม ่สามารถจะสร้างสถาน  

ภาพการแข่งข ันในแง่ความหรูหราได ้

http://www.allrecioes.iwon.com
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ตารางที่ 59 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /S upper ลำดับของอาหารMain Course ในช้ันหน่ึง
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- G r i ll S ir lo in  พ . อาหารม ื้อหล ักท ี่น ำมาให ้บร ิการในช ั้นหน ึ่งของ อ าห ารห ล ัก ส ำห ร ับ เส ัน ท างไป ย ัง

G o r g o n z o la  S a u c e เส้นทางไป -  กลับ ประเทศสหรัฐอเมริการนี้แบ ่ง ประเทศสหรัฐอเมริกา นอกจากจะ

- B ro i le d  T o u rn e d o s  

S te a k

ออกให้เป ็นประเภทใหญ่ๆ ได้แก่ 

1. อาหารเน ื้อส ัตว ์ท ี่นำมาประกอบเป ็นอาหาร 

โดยวิธ ี อบ ปง ย ่าง (R oasted , G rilled , B ro iled )

ม ีความหร ูหราจากอาหารประเภท  

อบ ปง ย ่าง (R oasted , G rilled , 

B ro iled ) แล้ว (ดูคำอธ ิบาย) ยังม ี
-  B ro i le d  N e w  Y o rk คำว ่าเน ื้อส ัตว ์ท ี่ใช ้ในการทำอาหาร หมายถึง ความเด ่นเป ็นพ ิเศษในเมน ูรายการ
C u t  S te a k เน ื้อส ัตว ์ท ี่ม ีผ ู้เล ี้ยงเป ็นปศ ุส ัตว์ ม ีค ุณภาพและ อ าห ารท ี่ป ระ ก อ บ ไป ด ้ว ย อ าห าร

- R o a s t L o in  o f  L a m b ประมาณ ให ้หาซ ื้อจากตลาดมาประกอบอาหาร นานาชาต ิเป ็นจำนวนมาก แต่ที่เห็น

- B ro ile d  F ille t  S te a k ได ้อย ่างสม ํ่าเสมอในยามปกต ิ ปศ ุส ัตว์ท ี่เล ี้ยง เด่นชัดขึ้นมาก็ค ือ อาหารในสไตล ์

Y a k in ik u เพ ื่อก ินเน ื้อก ็จะหนักอยู่ท ี่ว ัว แกะ และหมู ส ัตว ์ 3 อ ิตาเล ียน เช่น Tuna Lasagna

- T u n a  L a s a g n a

- C h ic k e n  a n d

ชน ิดน ี้เล ี้ยงก ัน เป ็นอ ุตสาหกรรมทำให ้ม ีเน ื้อขาย  

ในตลาดไม ่ขาดแคลน เว้นแต่บางเวลา ราคาอาจ  

แพงเก ินกว่าท ี่จะก ินก ันได ้

(ก ๋วยเต ี๋ยวหลอดไล ้ปลาท ูน ่า) และ 

C anne llon i ก ๋วยเต ี๋ยวอ ิตาเล ียน  

ยอดนิยม หรือแม้กระทั้งซ ้อส ที่ใช ้
B a m b o o s h o o t  S tr ip s มน ุษ ย ์ต ่างชาต ิต ่างภ าษ าม ีค วาม ชอบ บ ร ิโภค ก ิน ก ับ ส เต ๊ก ย ังท ำม าจาก เน ยแข ็ง
K ie w  W a n  C u r r y  ( เนื้อสัตว่ใม ่เหมือนกัน คนจีนชอบกินหมู เนื้อแกะ จากประเทศอีตาเล ีย ที่เป ็นเช่นนื้ก ็

T h a i S ty le  ) และแพะเป ็นอาหารท ี่สำค ัญของคนในตะวันออก เพ ราะป ระเทศท ี่ม ีผ ู้คนหลายชาต ิ

- R o a s t  D u c k พ . R e d กลางทั้งแถบ เน ื้อวัวเป ็นอาหารหลักของประชา หลายภาษาหล ั่งไหลมาจากท ั้วท ุก

C u r ry ซนในยุโรปและอเมริกา ถ ้าจะถามว่าทำไมถ ึง สารท ิศ ใน โลกอย ่างสหร ัฐอ เมร ิกา

- S e a b a s s  in  G re e n  

C u r r y  S a u c e  ( T h a i

เป ็นอย ่างน ั้นก ็ค งตอบได้ว ่า เพ ราะถ ิ่น ฐาน บ ้าน  

เก ิดด ั้งเด ิมของส ัตว ์อย ่างไหนหากมน ุษย ์เร ิ่มร ู้จ ัก  

เอาส ัตว ์ป ่ามาเล ี้ยงเป ็นส ัตว ์บ ้าน 'จนสามารถ Î เก

จะม ีอาหารพ ื้น เม ืองของซนชาต ิน ั้น  

ปะปนผสมผสานอย ู่ในว ัฒ นธรรม  

การบ ร ิโภ ค อ ย ่างห ลากห ลายและ
S ty le  ) ได ้ผสมพ ันธ ุออกล ูกออกหลานได้ที่ไหน คนแถบ อ า ห า ร อ ิต า เล ีย น ก ็เป ็น ห น ึ่ง ใ น
F r ie d  C h a n ta b u r i น ั้นก ็ก ินเน ื้อส ัตว์น ั้น อ า ห า ร ย อ ด น ิย ม ข อ ง ช น ซ า ว

N o o d le s  พ . P ra w n s คนแถบตะวันออกกลางก ินแกะก ัน ก็เพราะ อ เม ร ิก ัน แ ล ะ อ ีก ห ล า ย ป ร ะ เท ศ

- S e a fo o d  B ro c h e t te ซาวเมโสโปเตเม ียในแถบตะวันออกกลางร ู้จ ักจ ับ (พิชัย วาสนาส ่ง: 83  ,250 -  251)
J a p a n e s e  S a u c e แกะมาเลี้ยง เพ ื่อเอานมมาเป ็นอาหารและเอาขน อ า ห าร ข อ งช าว ต ะ ว ัน อ อ ก อ ย ่า ง

- F i lle t  o f  B e e f
มาทำเส ื้อผ ้า และเม ื่อม ีแกะมากก็ก ินเน ื้อแกะเป ็น  

อาหาร พวกกริกและโรม ันโบราณก็ถ ือเอาวัวเป ็น

อาหารญ ี่ป ุน ซ ึ่งแน ่นอนว่าเม ื่อบ ิน  

ผ่าน ก ็ขาดไม ่ได ้สำหรับเส ้นทางน ี้
M is o y a k i

ส ัตว ์เศรษฐก ิจสำค ัญ  ใช ้แลกเปล ี่ยนก ับส ิ่งอ ื่นได ้ สำหรับอาหารไทยนั้น จากบท
- E e l K a b a y a k i ตามจำนวนห ัวของวัว ใครรวย ใครจนนับกันที่ ความเรื่อง “ Fire M ee t F lavo r in
- P ra w n  Y a k is o b a จำนวนว ัวท ี่เล ี้ยงไว ้ คำว ่าม ันน ิ (M oney) Thai Food" ของ (C arle ton  N.



183

ตารางที่ 59 (ต่อ)
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

รากศัพท์เดิมก็ว่ามาจากวัวในภาษาละตีน (Minotor Monetary) เม่ือมีวัว 
มากการใช้งานและการรีดนมก็ทำให้มีอาหารจากวัว จนท่ีสุดก็กินเน้ือวัว 
ติดเป็นนิสัยของคนยุโรปและคนอเมริกันสมัยใหม่เร่ือยมาจนบัดน้ื 

เน้ือวัว ดูจะเป็นอาหารโปรตีนท่ีข้ึนหน้าข้ึนตามากท่ีสุดเพราะวัวเป็นปศุ 
สัตว์ท่ีขยายพันธุ้ได้ง่าย ผสมข้ามพันธุเพ่ือให้ได้คุณสมปติของการให้เน้ือ 
และให้นมท่ีตีข้ึนได้เร่ือย  ๆ วัวเป็นสัตว์เล้ียงง่ายเพราะเป็นสัตว์เค้ียวเอ้ืองท่ี 
กินพืช เช่น หญ้าต่าง  ๆ ต้นข้าวโพดอ่อนท่ีสับรวมกับฝักอ่อนแล้วหมักไว้ 
เรียกว่าไชเลจ (Silage) เมล็ดข้าวโพด ถ่ัวต่าง  ๆ คุณสมปติของการให้เน้ือ 
ให้นมน้ันอยู่ท่ีจะให้กินอาหารอะไร ส่วนต่างๆของวัวย่อมมีช่ือเรียกต่าง  ๆ
กันไป มีความหอม ความมัน ความเหนียว ความนุ่มต่าง  ๆ กันไป กล้าม 
เน้ือส่วนใดต้องออกกำลังมากก็ก็จะเหนียวกว่ากล้ามเน้ือของส่วนท่ีเคล่ือน 
ไหวน้อย เน้ือส่วนท่ีเรียกว่าสันใน (Sirlion) ซ่ึงวัวตัวหน่ึงมีอยู่เพียงไม่เกิน 
10 ก.ก. คือ เน้ือส่วนท่ีกระหนาบข้างกระดูกสันหลังส่วนเกือบท้ายของวัว 
ฝร่ังเศสเรียกว่า Chateaubraind (ซาโดบรีอังค์) (ดูตารางท่ี 39 ) เน้ือส่วน 
น้ีเป็นส่วนท่ีนุ่มท่ีสุด แพงท่ีสุด และถือว่าเป็นยอดของเน้ือในวัวหน่ึงตัว 
เน้ือส่วนน้ีบางทีเรียกว่า พืลเลต์ (Fillet) ซ่ึงมีวิธีการตัดแยกส่วนของเน้ือสัน 
ในส่วนกลางของพืลเลต่ได้เป็น “ ดูร์เนอโดสั,, (Tournedos) ซ่ึงเป็นเน้ือท่ี 
แทรกระหว่างซ่ีโครงตอนท่ีนุ่มโดยไม่ให้ติดกระดูกซ่ีโครงเลย หรือติดเป็น 
ช้ินๆตามแนวขวางของเล้นเน้ือหนาประมาณ 1-2 น้ิวข้ึนไปโดยมี น.น. 
500 กรัมข้ึนไป ซ่ึงเรียกว่า “New York Cut Steak’’ และจึงนำไปอบจะ 
เรียกว่า “Roasted Beef Sirloin” ช่ือของเน้ือต่าง  ๆ เหล่าน้ืมีความนุ่มมาก 
น้อยไม่เท่ากันบางส่วน
เหนียวกว่าเล็กน้อยก็จะถูกรสนิยมของผู้ท่ีไม่ชอบเน้ืออ่อนยุ่ย (พิชัย 
วาสนาส่ง:84-90)
Goraonzola Sauce:- ข้อสท่ี'ทำ'จากบลชีสท่ีมีซ่ือเสียงของอิตาลี ซ่ึงซีส 
ชนิดน้ืด้ังเดิมทำจากเมืองเล็ก  ๆ ซ่ือเดียวกันใกล้ ๆกับเมืองมีลาน แต่ 
ปัจจุบันแต่ปัจจุบันทำในจังหวัด Lombrady และ Piedmont ทำจาก 
นมวัวชนิดเข้มข้น (Full-Cream) ท่ีผ่านการ Pasteurized (Culinaria 
Volume 2 :262)
Steak Yakiniku:- เน้ือเสต็กราด'ซอสหวานสไตล์โนปน สำหรับผ้ท่ีชอบทาน 
เน้ือเป็นชีวิตจิตใจ

Cole, 1998) ได้กล่าว 
ไว้ว่าการแพร่ขยายของ 
ร้านอาหารไทยในกรุง 
นิวยอร์ค และเมืองใหญ่ 
อย่างชานฟรานชีสโก 
แสดงให้เห็นว่าอาหาร 
ไทยกำลังเป็นที่นิยม 
เป็นอย่างสูงสำหรับซาว 
ต่างประเทศ โดยเฉพาะ 
ซาวอเมริกัน สายการ 
บินไทยจึงต้องนำมาใส่ 
ไว้ในเมนูอาหารหลักใน 
เล้นทางน้ี

ซ่ึงผู้ทำวิจัยเห็น 
ว่าอาหารเหล่าน้ื จะ 
สามารถสร้างสถาน 
ภาพการแข่งขันด้าน 
การบรีการในแง่ความ 
เป็นชาตินิยมหรือวัฒน 
ธรรมการบรีโภคของผู้ 
โดยสารได้เพราะมีตัว 
เลือกมากมายซึ่งล้วน 
แต่เป็นอาหารที่มีคุณ 
ภาพและเป็นท่ีรู้จักกัน 
โดยท่ัวไป
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อาหารยุโรเปียนสไตล์
- Tuna Lasagna อาหารอิตาเลียนอบ ประกอบด้วย เน้ือสับ (ในท่ีน้ื 
ใช้ปลาทูน่าแทน) มะเขือเทศ, เนยแข็งและเสันแป้ง ท่ีเหมือนก๋วยเต๋ียว 
เส้นใหญ่ ปรุงรสและลีด้วยผักปวยเล้ง (Pricha:128))
3. อาหารไทย ด้วยความเป็นชาตินิยมของสายการบินไทยมาแทรกไว้ใน 
ม้ือของอาหารแทบจะทุกม้ือและทุกเส้นทาง
- Chicken and Bamboo shoots Strips Kiew Wan Curry (Thai 
Style) แกงเขียวหวานไก่ใส่หน่อไม้การผสมผสานระหว่างความหวาน 
ละมุนของกะทิและพริกแกง
- Roast Duck Red Curry แกงเผ็ดเป็ดย่าง
Red Curry:- แกงแดง หรือแกงเผ็ดแดง ท่ีทำจากเครองแกงแดง มืรส 

ชาติเผ็ดร้อน เป็นต้นแบบของแกงไทยท่ีเป็นพ้ืนฐานท่ีจะนำมาดัดแปลง 
เป็นแกงอ่ืน ๆได้ (Jo Cumming :52)
Seabass in Green Curry Sauce (Thai style) ปลาแถบเขตนำ 
อุ่น,ของทะเลเมดิเตอร์เรเนียน เน้ือขาวและมีกล่ินชวนให้รับประทาน 
เหมาะท่ีจะนำมาปรุงเป็นอาหารท้ังตัวเพราะเลาะก้างและหนังออกได้ 
ง่ายและมีราคาแพง สายการบินไทยนำมาผสมผสานกับวัฒนธรรมการ 
บรืโภคแบบไทย  ๆ เป็นอาหารท่ีส่ือถึงความเข้ากันได้ดีของตะวันออก 
และตะวันตก(ดูตารางท่ี 31 และ 67)
Fried Chantaburi Noodles พ. Prawn:- ก๋วยเดียวผัดเส้นจันท์ เส้น 
ก๋วยเต๋ียวท่ีทำจากแป้งข้าวเจ้าอันเหนียวนุ่ม บ่งบอกเอกลักษณ์ของ 
ความเป็นไทยได้เป็นอย่างดีอาหารญ่ีปุนและครัวญ่ีปุน (Syoku-to 
Ryori) ชาวญ่ีปุนทำอาชีพเกษตรกรรมเพาะปลูกข้าวกว่า 200 ปีก่อน 
มากกว่าน้ันญ่ีปุนนับเป็นประเทศท่ีล้อมรอบด้วยทะเลและประมาณ 
70%ของประเทศเป็นภูเขาและเทือกเขา องค์ประกอบเหล่าน้ีกลายมา 
เป็นส่วนสำคัญในการสร้างวัฒนธรรมของอาหารได้อย่างประหลาด ข้าว 
จึงเป็นอาหารหลักท่ีสำคัญของชนชาวญ่ีปุน นอกจากน้ืยังบริโภคปลา 
และผลิตผลท่ีได้จากทะเลและถ่ัวเหลืองซ่ึงสามารถเติบโต
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ได้ดีในภูมิประเทศดังกล่าว เป็นอาหารท่ีให้พลังงานและโปรตีนซ่ึงประเพณีและ 
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารและอาหารต่างๆของชาวญี่!ในจะอาศัย 3 ส่ิงน้ีเป็น 
หลัก และเป็นอาหารที่ชาวญี่ปุนทั้งประเทศบริโภคเป็นหลักในปัจจุบันน้ี อาหาร 
ท่ีนำมาให้บริการในมื้อน้ีก็เป็นอาหารท่ีคนญ่ี!ในรับประทานกันอยู่ทั่วไปได้แก่ 
Seafood Brochette Japanese Sauce:- อาหารทะเลเสียบไม้ซอสญีปุน 
(Brochette ภาษาฝรั่งเศส แปลว่า การนำเนื้อสัตว์อาหารทะเล เสียบกับไม้หรือ 
เหล็ก แล้วนำไปย่างหรือปังบนไฟ)
- Fillet of Beef Misoyaki:- นำเมล็ดงาคั่วในกะทะให้เหลือง และนำไปตำใน 
ครกให้มีกลิ่นหอม ใส่มิโซ'ซอส(Miso) ซอสถ่ัวเหลือง นํ้าตาล และสาเก ราดน้ํา 
ซอสที่ปรุงเสร็จแล้วลงในจาน หมักเน้ือท้ิงไว้ 30 -  60 นาที แล้วจึงนำเน้ือไปย่าง 
ไฟ หรือทอดในกะทะท่ีมีน้ํามันนิดหน่อย ประมาณ 5 นาที แล้วจึงนำนํ้าหมักเนื้อ 
ท่ีเหลือไปต้ังไฟให้ร้อนนำมาราดบนเนื้อและกินกับข้าวสวย (Jeff Smith ,1991)
- Miso:- ทำจากถั่วเหลืองบดละเอียดจนกลายเป็นเนื้อเหนียวสีนํ้าตาลคล้าย 
เน้ือกะปิ
- Beef Tobani:-Lนอต้มกับข้อสญี่มีน
Eel Kabayai:- เป็นอาหารท่ีได้รับการยกย่องว่าเป็นอาหารชั้นสุด 
ยอดในประเทศญี่ป่น เป็นธรรมเนียมท่ีว่าชาวญี่ปุนจะรับประทานอาหารจาน 
เด็ดน้ืในวันท่ีร้อนท่ีสุดของฤดูร้อนโดยมีวลีเป็นภาษาญี่ปุนว่า “Doyo-no-ushi- 
no-hi” (ท่ีแปลว่า วันของวัว ระหว่างช่วงท่ีร้อนท่ีสุดในฤดูร้อน) ซึ่งอาหารจานน้ี 
จะทำให้คลายความอ่อนเพลียจากความร้อนไปได้นั่นทำให้มันเป็นอาหารท่ีมี 
ราคาแพง และมีคุณสมบัติช่วยเพิ่มพลังทางเพศอีกด้วย ปกติเราจะนำปลาไหล 
แบ่งออกเป็น 2 ส่วน เสียบด้วยไม้ นำไปนึ่งให้สุกพอประมาณและทาด้วยซอส 
ถั่วเหลืองเหนียวแล้วนำไปย่างบนเตาถ่านไม้เพื่อให้ได้กลิ่นท่ีหอมหวน 
Prawn Yakisoba:- เล้นก๋วยเตี๋ยวแบบจีนท่ีนึ่งแล้วนำมาผัดรวมกับ 

ผักชนิดต่างๆ โดยอาจใส่เนื้อคุ้งเป็นส่วนประกอบเพื่อเป็นการเพิ่มอรรถรสใน 
การรับประทาน ยากิโชบะ'จะมีด้วยกัน 2 ชนิด คือ แบบน่ิมและแบบแข็ง โดย 
แบบนิ่มนั้นจะนำเล้นก๋วยเตี๋ยวไปผัดรวมกับเครื่องปรุงต่างๆราดด้วยนํ้าซอส ใน 
ขณะท่ีแบบแข็งจะนำเล้นก๋วยเดียวไปผัดในกะทะท่ีนำมันร้อนมากๆอย่างเดียว 
จากนั้นจึงใส่เครื่องปรุง และราดน้ํา'ซอสหนาๆ 
('www.blue-dahlia.ora/foods/noodles.htm)

http://www.blue-dahlia.ora/foods/noodles.htm
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-G rilled Pamfretw. Shokado Box Meal ซ่ือ Shokado มีความ สายการบินไทยได้ตระหนักถึง
Soyabean; Boiled Rice สัมพันธ์เกี่ยวข้องกับพระในพุทธศาสนานามว่า ว ัฒนธรรมการบริโภคในแบบ

พ. Pickled Plum นากามุมา โชโจ (Nakanuma Shojo) ท่านเป็นผู้ ญ่ียุ่เน เพื่อเป็นการเอาใจผู้
ดัดแปลงกล่องใส่เมล็ดพันธุพืชของซาวนา เพ่ือ โดยสารที่เป็น’ชาวญ่ีบ่(น และผู้- Grilled Salmon พ. 1 I
ประโยซนใช้สอยในการเก็บอุปกรณ์ยาสูบ และ โดยสารชาติอีน  ๆ ทีอยากจะลิม

Salt 1 Boil Rice พ. วัสดุการเขียนกาพ อีกทั้งท่านยังเป็นผู้มืฝืมือใน ลองและสัมผัสความสวยงามและ
Pickle Plum การเขียนภาพ และการประดิษฐ์อักษร และได้รับ ศิลปะของอาหารที่ได้ลืบทอดกัน
- Grilled Mackerel พ. การยกย่องว่า'ฝืมือเป็นเลิศระดับหนึ่งในสามของ มานานหลายศตวรรษ จึงได้คัด
Salt. Boil Rice พ. กลางศตวรรษท่ี 17 ต่อมาท่านดำรงชีวิตเพ่ีอ เลือกกล่องที่ใส่อาหาร Shokado
Pickle Plum ประด ิษฐ ์งานศ ิลปะในกระท ่อมม ุงจากอย ่าง ที่ลงแลคเกอร์สีออกแดงคลํ้าที่ตก

สันโดษ โดยใช้ซื่อในการทำงานศิลปะของตนเอง แต่งจนสวยหรู ภายในประกอบ
ว่า โชกาโดะ โชโจ (Shokado Shojo) การใช้ ไปด้วยอาหาร Course ต่าง ๆ
อุปกรณ์การทำงานจากกล่องเก็บอุปกรณ์ที่แบ่ง รับประทานได้ท้ังม้ือกลางวัน ม้ือ
เป็นช่อง  ๆ ดังกล่าวข้างต้นถือเป็นเอกลักษณ์ของ เย็น หรือในงานปาร์ต้ี จัดเตรียม
ท่าน นากามุมา โชโจ เม่ือถึงยุคศตวรรษท่ี 20 ในเนื้อท่ีเป็นช่อง  ๆ ซ่ึงเป็นการจัด
ความคิดในการประดิษฐ์ประดอยอาหารเพื่อนำ ที่สะท้อนให้เห็นรูปลักษณ์แบบ
เสนอแก่สาธารณชนในรูปลักษณ์ท ี่ได ้จากคติ Shokado ใช้ภาชนะสะอาดตา
นิยมของท่าน นากามุมา โซโจ จึงได้เกิดข้ึน จัดวางเรียงอยู่ในกล่อง ในวาระ
เป็นการจัด อาหารใล่กล่องโดยใช้ซื่อว่า โชกาโดะ โอกาสต่าง ๆ อาหาร Shokado
(Shokado) จะเป ็นไปในลักษณะท ี่ไม ่ค ่อย

อาหารญี่ย ุ่เนที่ทำใส่กล่องประกอบด้วย เป็นทางการ อาจใช้ถาดไม้เป็น
อาหาร Course ต่าง  ๆ รับประทานได้ท้ังม้ือ ภาชนะ สิ่งสำคัญท่ีพึงระลึก
กลางวัน มื้อเย็น หรือในงานปาร์ต้ี จัดเตรียมใน ถึงเสมอเป็นรูปแบบงานศิลปะที่
เน้ือท่ีเป็นช่อง  ๆ ในกล่องไม้ธรรมดา  ๆ หรือใน ผ ส ม ผ ส าน ล งใน ก ารจ ัด ป ร ุง
กล่องที่อาบแลคเกอร์อย่างดี สีดำคลํ้า ลักษณะ อาหารและตกแต ่งให ้สวยงาม
กล่อง เป็นส่ีเหล่ียมจัตุรัส มืฝาปิด ช่องภายใน ส ม ก ับ เป ็น ง า น ท ี่ป ร ะ ด ิษ ฐ ์
กล่องแบ่งเป็น 4ช่อง เราม้กให้ความสนใจต่อ ประดอยในเชิงสร้างสรรค์ เพ่ือ
อาหารที่บรรจุในกล่อง แบ่งเป็นสีสรรมากหลาย จัดรูปแบบองค์ประกอบและสร้าง
ตาม'ฝึมีอและความคิดในการประดิษฐ์ประดอย ความรู้สึกอิ่มเอิบใจแก่ผู้บริโภค
นอกจากนี้แล้วยังลามารถบรรจุถ้วยเล็ก ๆ เป็นสำคัญ จากบทความเรื่อง
ลักษณะเป็นกระทงใส่ซอส หรือเพื่อตกแต่งให้ “ Japanese Mothers and
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เกิดความสวยงาม และอาจให้เข้าคู่กับอาหารที่นึ่ง 
หรือต้มมาเรียบร้อยแล้ว อาหารที่ถูกจัดไว้ในกล่อง 
โชกาโดะสำหรับเที่ยวบินที่บินผ่านญี่ปุน น้ีส่วนใหญ่ 
แล้วจะเป็นพวกปลาชนิดต่าง  ๆ ย่างเกลือ รับประทาน 
กับข้าวสวย และผักดอง รายละเอียดดูได้ใ14ภาคผนวก 
ท้ายเล่ม(พพพ. iaDanesefood.com)

Obento” ทีเขียนโดย Anne Allison ใน 
หนังสือ Food and Culture หน้า 299 
กล่าวไว้ว่า “ ...ถึงแม้กล่องที่ใช้บรรจุ 
อาหารจะมีความสำคัญพอ ๆกับอะไรก็ 
ตามที่ถูกใส่ไว้ในตำราอาหารญี่ปุน แต่ 
จริง ๆแล้ว อาหารกล,องจะถูกเน้นว่า 
อาหารเหล่านั้นจะถูกวางรูปแบบและ 
จัดเตรียมอย่างไรให้ดูเป็นธรรมชาต  ิ
มากท่ีสุด กล่าวคือในความสวยงาม 
และความลดใหม่นั้นจะต้องใกล้เคียง 
กับธรรมชาติอย่างท่ีสุด สิ่งที่สำคัญก็ 
คือ การนำเสนอความเป็นธรรมชาต ิ
ด้วยธรรมชาติของตัวอาหารเอง ไม่ใช่ 
อะไรก็ตามที่ถูกประดิษฐ์ขึ้นโดยนํ้ามืช 
ของมนุษย์ ให้เกิดความตื่นตาหลงชื่น 
ชมไปกับธรรมชาติแบบปลอม  ๆ แต่จะ 
ต้องเป็นอะไรที่มนุษย์นำมาใช้จากการ 
ประดิษฐ์และหล่อหลอมของธรรมชาติ 
(Richie,1985 : 11) “ เม่ือเป็นเช่นน้ีผู้ 
ทำวิจัยจึงเห็นว่า Shokado Box Meal 
หรือ อาหารกล่องนี้จะสามารถสร้าง 
สถานภาพการแข่งขันด้านการบริการ 
ได้ทั้งในแง'ของความหรูหราประณีตใน 
สไตล์แบบญี่บ่เนและยังสามารถแสดง 
ถึงวัฒนธรรมการบริโภคแบบญี่ปุนได้ 
อย่างขัดเจน
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- Boursin Pepper Boursin:- cheese ท่ีทำจากนมวัว ถิ่นกำเนิดใน ดังที่กล่าวในตารางที่ 32แล้,ว'ว่า เนย

- Saga Blue ประเทศฝร่ังเศส เป็นครีมซีสท่ีนุ่มใส่กระเทียมและ แข็ง (Cheese) เป็นส่วนหน่ึงของวิถี

- Smoked สมุนไพร ให้กลิ่นและรสชาติที่ดีมาก รับประทานกับ ชีวิตของชาวยุโรป มีขนตอนการผลิตที

Cheese
ไวน์แดง Bumundv (www.eheese.com) ซับซ้อน ใช้วัตถุดิบที่เลือกสรรว่าดีเลิศ
Saaa Blue:- Danish Cheese เนยแข็งของ มีประวัติความเป็นมาอันยาวนาน มีซ่ือ
เดนมารัก ที่ไปดังอยู่ในอเมริกาเป็นลูกผสมระหว่าง ท ี่เป ็นเฉพาะของตนโดยต ั้งตามถิ่น
Blue cheesemj Brie อุดมไปด้วยครีม ปนลายทางนํ้า กำเนิด โดยมีหน่วยงานA.O.C. และ
เงิน เสรีฟพร้อมกับผลไม้และไวน์จะได้รสซาติลํ้าเลิศ กฎหมายการควบคุม เพราะฉะน้ันเม่ือ
เพื่อเอาใจผู้โดยสารท่ีเดินทางเข้า -  ออกอเมริกา เราได้บริโภคเนย แข็งเหล่านื้ก็เท่ากับว่า
(www.cheese.com) เราได้บริโภคความหมายของเนยแข็ง
Smoked Cheese:- เนยแข็งรมควัน Smoked Gouda เหล่าน้ีด้วย ความหมายท่ี1ว่ากํคือ
รมควันอย่างช้าๆบนเตาท่ีใช้เช้ือเพลิงไร้เปลวไฟของต้น ตำนานความเป็นมา แหล่งกำเนิด การ
Hickory (ประเภทเดียวกับพalnut) เนยชนิดน้ีทำเป็น ต้ังซ่ือ เป็นสถานภาพอย่างหนึ่งท่ีเมื่อผู้
รูปทรงไส้กรอก เพ่ือ'ใช้เดินทางปิคนิก ในงานปาร์ตี้ บริโภคได้สัมผัสก็จะรู้สึกถึงความขลัง
หรือรับประทานเป็นอาหารว่างในยามคํ่าคืน หรือเป็น ความอ ิ่ม เอมใจ ท่ีได้บริโภคอาหารท่ี
กับแกล้มเบียร์ เนยชนิดน้ีเปลือกสีนํ้าตาล เปียมด้วย นอกจากจะมีรสชาติและคุณภาพท่ีดี
ครีม เน้ือ'ในสืเหลือง แล้ว ยังได้รับความรู้สึกแตกต่าง เป็น
(www.cheese.com) เอกลักษณ์ มีรสนิยม ซ่ึงเป็นความพึง 

พอใจ ท่ีมนุษย์แสวงหาความสุขจาก 
การได้บริโภค (Jean baudrillard : 
1970) ผู้ทำวิจัยจึงเชื่อว่า บรรดาเนย 
แข็งต่าง ๆที่ถูกคัดเลือกขืนมานีจะ 
สามารถสร้างสถานภาพการแข่งขันใน 
งานบริการได้อย่าง แน่นอน

http://www.eheese.com
http://www.cheese.com
http://www.cheese.com
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- Melon Sherbet ไอศกรีมเป็นผลงานชิ้นโบว์แดงของศิลปศาสตร์การ ในเล้นทางเข้า - ออก ประเทศ
- Strawberry ปรุงอาหารของมนุษย์เพราะคนทุกวัย ทุกชาติ ทุก สหรัฐอเมริกา ท ี่ๆ ซึ่งไอศกรีมเป็น

Organic Sherbet ภาษาล้วนชอบไอศกรีม ไอศกรีมมีสัญญาณความ อาหารส ัญ ล ักษณ ์ท ี่สำค ัญ อย ่าง
สุข สนุกสนาน และสดช่ืน (พจน์ สัจจะ: 151) หน่ึงของอเมริกันชน (พจน์ สัจจะ:

- Haagendazs ไอศกรีมย่อมเกี่ยวฟันกับนํ้าแข็งประวัติศาสตร์ของ 156) สายการบินไทยได้นำ
Vanilla Ice Cream ไอศกรีมจึงไม่อาจแยกจากประวัติของนํ้าแข็งการใช้ สัญลักษณ์ดังกล่าวมาสร้างสถาน
- Greentea Cake น้ํา แข็ง และการทำนํ้า แข็งขึ้นใช้เองของมนุษย์ ใน ภาพในการแข่งขันด้านการบริการ
- Melon Cake แถบเอเชียกลางหรือตะวันออกกลางซึ่งเป็นถิ่นอารย เพราะในเมื่อไอศกรีมเป็นผลงาน

ธรรมโบราณแห่งหนึ่งก็ปรากฏว่ามีการใช้นํ้าแข็ง ชิ้นโบว์แดงของศิลปศาสตร์การปรุง
ธรรมชาติมาทำเป็นเครื่องดื่มโดยเฉพาะนํ้าผลไม้เย็น อาหารของมนุษย์ (พจน์ สัจจะ:
ที่ภาษาอาหรับเรียกว่า Sharbia เป็นที่แพร่หลายมา 151) คนทุกวัย ทุกชาติ ทุกภาษา
ช้านานและกลายเป็นต้นรากของคำฝรั่งเศส Sorbet ล้วนชอบไอศกรีม ไอศกรีมมี
และอังกฤษว่า Sherbet สัญญาณความสุข สนุกสนาน และ
Sherbet การนำผลไม้ต่าง ๆมาป่นให้เย็น โดยใช้ ลดช่ืน ยิ่งนำเอาไอศกรีมที่มีชื่อ
กรรมวิธีของการผลิต ไอศกรีม แต่ไม่ใส่ครีม นมหรือ เสียงอย่าง อาเกน -  ดาส ท่ีเน้นรส
ผลิตภัณฑ์ที่ผาจากนม เพ่ือไม่ให้มีแคลลอรื่สูง ชาติคลาสสิก(พจน์ สัจจะ : 156 -
เหมาะสำหรับคนอ้วน หรือผู้ต้องการควบคุมนํ้าหนัก 161 ) มาให้บริการแล้ว ก็ยิ่งทำให้
และผู้ท่ีห่'วง'ใยดู แลสุขภาพของคนเอง เป็นของหวาน แน่ใจได้ว่าผู้โดยสารจะได้รับความ
ที่เหมาะกับยุคสมัยเป็นอย่างยิ่ง (พจน์สัจจะ: 152) พึงพอใจเป็นอย่างมาก นอกจาก

กำเน ิดไอศกรีม:-แม้ไอศกรีมจะเพ ื่องฟ ูมากใน น้ัน ยังมี Sherbet ที่เหมาะสำหรับ
ตะวันตก จนอาจถือได้ว่าเป็นของหวานของฝรั่ง แต่ คนอ้วน หรือผู้ต้องการควบคุมนํ้า
ต้นรากของไอศกรีมกลับอยู่ในเอเชียนึ่เอง โดยเฉพาะ หนักและผู้ท่ีห่วงใยดูแลสุขภาพของ
ในจีนและอินเดีย คนจีนรู้จักเอาหิมะจากยอดเขามา คนเอง ก็แสดงให้เหินว่าสายการ
ผสมกับนํ้าผลไม้กิน ทำนองเป็นน้ําแข็งไสราดน้ําผล บินไทยนำเอาคุณค่าทางสัญญะใน
ไม้มานมนานแล้ว นอกจากนั้นยังมีหสักฐานว่าคน แง่ของความทันสมัย มาใช้ให้สร้าง
จีนโบราณกินของหวานชนิดหน่ึง ทำจากข้าวบดผสม สถานภาพอีกด้วย เพราะ Sherbet
กับนมสดท่ีเย็นจัดจนเป็นน้ําแข็ง ในอินเดียสมัย เป็นของหวานทีเ่หมาะกับยุคสมัย
ราชวงศ์โมกุล (ต้ังแต่ศตวรรษท่ี 12 -  13 ) ก็มีของ เป็นอย่างยิ่ง (พจน์ สัจจะ: 152)
หวานแช่แข็งทำด้วยนมต้มผสมถั่วพิสตาชิโอ เรียกว่า ส่วนของหวานอ่ืน  ๆ ก็จะมีขนม
Kulfi ซ่ึงก็เชื่อกันว่าเป็นรูปแบบแรกของไอศกรีมเช่น เค้กที่ทำจากชาเชียว เพ่ือให้เข้ากับ
กัน บรรยากาศในเล้นทางที่ต้องบิน
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เชื่อกันว่ามารโคโปโลนำไอศกรีมแบบจีนกลับไป 
เผยแพร่ในอิตาลีในศตวรรษที่ 13 และประสบความ 
สำเร ็จด ้วยด ีเพราะชาวอิตาเล ียนชอบกินน ํ้าแข ็ง 
ไอศกรีมอิตาลีพัฒนาไปมาก แม้ในปัจจุบันอิตาลีก็ 
ยังได้ช่ือว่าเป็นแหล่งไอศกรีมรสเลิศ ไอศกรีมเข้าล่ 
สหรัฐอเมรีการาวต้นทศวรรษ 1740 ท่ีน่ี1ไอศกรีม 
กลายเป็นของหวานยอดนิยม เป็นอาหารหรรษาที่ให ้
ความสนุกสุขสดชื่น ขาดไม่ได้ในงานพบปะสังสรรค ์
ท่ัวไป กระทั่งมีคำกล่าว่า “ งานเลี้ยงลังสรรค์ที่ขาด 
ไอศกรีม ก็เหมือนอาหารเช้าที่ขาดขนมปัง อาหารคํ่า 
ที่ขาดเนื้ออบ’' ไอศกรีมเป็นอาหารสัญลักษณ์ที ่
สำคัญอย่างหนึ่งของอ เมรีกันชนทีเดียว 

ในยุโรปและอเมริกาเหนือ การค้าขายไอศกรีมใน 
ช่วงต้นศ9วรรษท่ี 20 เป็นกิจการเล็กๆ ในอังกฤษ 
บริษัทวอลล์มาผลิตไอศกรีมใน ปี ค.ศ. 1922 กลาย 
เป ็นบร ิษ ัทย ักษ ์ใหญ ่ขายไอศกร ีมไปท ั่วโลกจน  
ปัจจุบันน้ี ในสหรัฐอเมริกา บาสกิน -  รอบบิน 
(Baskin -  Robins) เจ้าของเครื่องหมายไอศกรีม 31 
รส ท่ีเปิดดำเนินการในปี ค.ศ. 1945 เป็นหัวหอก 
สำคัญของแฟชั่นร้านไอศกรีมคุณภาพ 

ปัจจุบันอุตสาหกรรมไอศกรีมเป็นยุคการแข่งขัน 
ไอศกรีมคุณภาพระดับ'ซุปเปอรพรีเมียม คือหนักครีม 
ตามรสไอศกรีมแท้สมัยศตวรรษท่ี 19 พวกน้ืมี1ไขมัน 
นมสูงกว่าไอศกรีมธรรมดา ทำให้มืรสชาติดีและเนื้อ 
เนียน ในสหรัฐอเมริกาไอศกรีมซุปเปอร์พรีเมียมท่ี 
แข่งกันหนักมี 3 ยี่ห้อ คือ อาเกน -  ดาสของบริษัท แก 
รนค์ เมโทรโพลิแทน (Grand Metropolitan) ฟรูเซน 
กลาได (Frusen Gladie) ของบริษัทคร้าฟท์ และเบน 
แอนด์เจอรํรี (Ben & Jerry) ของบริษัทช่ือเดียวกัน

ผ่านประเทศณ่ีปุน และขนมเค้กท่ี 
ใช้วัตถุดิบราคาค่อนข้างแพงอย่าง 
ผลMelon (ดูตารางท่ี 50 ) หรือ 
ขนม หรูหราท่ีต้ังช่ือข้ึนเพ่ือเฉลิม 
พระเกียรติ พระราชินีCharlotte 
พ ร ะ ม เห ส ีแ ห ่ง พ ร ะ เจ ้าจ อ ร ์จ  
(George) ท่ีสามแห่งประเทศ 
อังกฤษ ราวปลายศตวรรษท่ี 18 
เป็นการใช้คุณค่าทางลัณญะในแง่ 
ของความหรูหราเพื่อสร้างสถาน 
ภาพการแข่งขันในการบริการ ซ่ึงผู้ 
ทำวิจัยมีความเห็นว่า ท้ังไอศกรีม 
ย่ีห้อดัง และของหวานสุดหรู ซ่ึง 
เป็นการใช้คุณค่าทางลัญญะทั้งใน 
แง่ Brand name ความหรูหรา 
Luxury จะสามารถสร้างสถาน 
ภาพการแข่งขันและสร้างความพึง 
พอ,ใจ'ไห้แก่ผู้โดยสาร ได้เป็นอย่าง 
มาก
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Haagen -  Dazs เกิดจากชาวอเมริกันเชื้อสายโปแลนด์ นายรูบิน 
มัททัส (Reubin Mattus) เขาขายไอศกริมในนครนิวยจfกมานาน 
กว่า 60 ปี จนในปี ค.ศ. 1961 มีความคิดจะทำไอศกรีมคุณภาพ 
เยี่ยม ที่มีฟองอากาศไม่มากเหมือนไอศกรีมทั่วไป ภรรยาของเขา 
ต้ังช่ือให้ว่า อาเกน -  ดาส โดยเจตนา'ให้'ฟังสูงคักด้ิ คือ สะกดและ 
ออกเสียงกระเดียดไปทางสแกนดิเนเวียนนอกจากนั้นยังเน้นการ 
ใช้ส่วนผสมธรรมชาติแทํในการทำไอศกรีม ปรากฏถึงปี 1983 
ขายกิจการ'ให้บริษัทยักษ์'ใหญ่พิลสเบอ'ร ในราคา 80 ล้านเหรียญ 
สหรัฐฯ ก็กลายเป็นไอศกรีมข้ามชาติ มีตัวแทนจำหน่ายในกว่า 19 
ประเทศท่ัวโลก คู่แข่งสำคัญของอาเกน -  ดาส กลายเป็น Ben & 
Jerry ซึ่งมีจุดเด่นของกลยุทธ์การตลาดที่พยายามเข้าถึงจิตใจคน 
อเมริกันทั่วไปที่มีท่าทีไม่วางใจธุรกิจยักษ์ใหญ่ โดยเน้นประเด็น 
โอมเมด ลักษณะคันทรี่ และสร้างภาพลักษณ์รักสิ่งแวดล้อม 
ไอศกรีมรสแปลก  ๆ ที่แหวกแนวก็เป็นอีกเรื่องหนึ่งที่เบนแอนด ์
เจอร์รี่ต่างจากอาเกน - ดาสที่เน้นรสคลาสสิค (พจน์ สัจจะ : 156 
-  161 )
Cakes และ Gâteaux คำว่า 1 Cake ‘ ในฝร่ังเศสหมายถึงขนม 
หลายชนิดที่อุดมด้วยผลไม้ส่วนในอังกฤษและอเมริกาใช้คำนี้กัน 
ท่ัว  ๆ ไป รวมหมายถึง Gâteaux หลากหลายประเภท เช่น 
Sponge Cake , Iced Cake , Chocolate Cake ส่วนคำ ‘ Gâ 
teaux ‘ มาจากคำฝรั่งเศสเก่า ‘ Waste ■ หมายถึง ‘ อาหาร ‘ Gâ 
teaux ช้ินแรก  ๆ กลมเรียบ ทำจากแป้งและนํ้า กัดมาอีกนับร้อยปี 
จึงผสมน้ําผ้ืง , ไข่ 1 เนย , ครีม และนมเข้าไปด้วย ในฝร่ังเศสน้ัน 
Gâteaux ครอบคลุมความหมาย Puff Pastry 1 Sweet Pastry , 
Pâte Sablée 1 Choux Pastry , Whisked Sponges , Meringue 
ฯลฯ โดยอาจผสมอัลมอนด์ , ชอกโกแลต 1 ผลไม้ท้ังสด, แห้ง, 
ดอง รวมทัง Butter Cream 1 Liqueurs ฯลฯ ลงไปด้วย (Prue 
Leith: 201 -2 0 3 )
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ตารางที่ 63 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /S upper ลำดับของอาหาร Snack ในชั้นธุรกิจ
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

Otsumami 
( Kakinotane ) 
Green Soya 

Beans

Otsumami กับแกล้มเหล้าของชนซาวญี่ปุน
ผู้ชื่นชอบในการดื่มเครื่องดองของเมา การพบ 
ปะสังสรรค์ก่อนกลับบ้านของเหล่าผู้ชายวัย 
ทำงาน จะเป็นกับแกล้มที่เป็นแป๋งทอดชิ้นเล็ก 
ๆ หรือถั่วอบกรอบเคลือบแป้งสาลี หรือแป้ง 
ทอดห่อสาหร่ายชิ้นเล็ก รับประทานแกล้มเบียร์ 
หรือเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ชนิดต่าง ๆ ก่อน 
รับประทานอาหารหรือของคาว 
(www.blue-dahlia.ora/foods/htm)

Green Soya Beans:- ถั่วแระญี่ปุนกับแกล้ม 
ยอดนิยมของชาวญี่ปุน

ของขบเคี้ยวที่ช่วยเสริมคุณค่าทาง 
สัญญะให้กับบรรดาเครื่องดื่มในชั้นธุรกิจใน 
เล้นทางที่บินผ่านประเทศญี่ปุนคงจะไม่พ้น 
ของแกล้มเหล้าอย่างชาวญี่ปุนที่เน้นแป้งเป็น 
หลัก ไม่ว่าจะเป็นแป้งทอดกรอบชิ้นเล็ก  ๆ
แป้งทอดห่อสาหร่าย หรือถั่วอบกรอบเคลือบ 
ด้วยแป้ง หรือ ถ่ัวแระญ่ีบีน (พิชัย วาสนา 
ล่ง:166) ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่าอาหารเหล่านี้
เป็นสื่อทางวัฒนธรรมของทั้งชาวตะวันออก 
และชาวตะวันตกที่ถ่ายทอดมายังผู้บริโภค ท่ี 
ใช้บริการของสายการบินและสามารถที่จะ 
สร้างสถานภาพการแข่งชันในงานบริการได้

http://www.blue-dahlia.ora/foods/htm
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ต ารางท ี 6 4  อ าห ารม ือ  L un ch  /  D in n e r  /S u p p e r  ล ำด ับ ข อ งอ าห าร  F irst C o u r s e  ในช ั้นธ ุรก ิจ

ซื่ออาหาร ค ำ อธิบาย สถานภาพ
- Mixed Green Salad ผักสลัด (Salad):- ผักต่างๆ เป็นอาหาร การตื่นตัวหันมากินผักในปัจจุบันเริ่มมี
พ .  Italian Dressing สำคัญของเราทุกคน เราต้องการหลายอย่าง มากขึ้นเนืองจากการได้รับข้อมูลข่าว

- Scallops Salad in จากผัก พ้ืนฐานท่ีสุดคือ วิตามินและแร่ธาตุ + 2 /

สารที่เกี่ยวกับสุขภาพ เห็นประโยชน์

Avocado Half
จนเด ียวน ีเราพบว ่าเราต ้อง การสารต้าน ของผักมากขืน เพราะนอกจากผ่กม่
มะเร็งจากผักด้วย รวม1ไปถึงสาร'อาหารท่ีร!วย สารอาหารจำพวกเกลือแร่แล้ว ในผัก

- Avocado พ .  Shrimps ปรับความคันเลือด ช่วยให้หลอดเลือด ผลไม้ย์งมีสารท ี' ไม่ใช่สารอาหารอีก เช่น
Salad สะอาด ช่วยให้สมองท ำ งานได้เต็มท ี่ ช่วยให้ ใยอาหาร ,  ฟลาโวนอยด์ 1 สารกลุ่ม
- Marinated Prawn พ . สายตาด ี (มหัศจรรย์ผัก 108: 197 -198) แคโรท ีนอยด์ ฯลฯ ท ี่สามารถ ป้องกัน
Seaweed Salad ( ด ูรายละเอียดได้ในภาคผนวก) บำบัด รวมทั้งรักษาโรคต่างๆได้
- Mixed Green Salad: -  Scallops Salad in Avocado Half:- สลัด (มหัศจรรย์ผัก 108: 19) ผักบางชนิดก ็

Iceberg, Radish หอยเซลลัในผลอะโวคาใด เป็นตัว1วัดระคับ,?'านะของผับร ิโภคด้วย
d j  ข ํ

Julienne, Inoki
-  Avocado พ. Shrimps Salad:- สลัดคุ้งใน เช่นวอเตอริเครส( ด ูค ำ อธิบาย) ส่วน
ผลอะโวคาโด ประกอบของสล ัดอย ่างมายองเนส

Mushroom,
-  Marinated Prawn พ. Seaweed Salad:- (Mayonnaise) ก ็เป็นซอสท ี่ม ีตำนาน

Watercress, คุ้งย ำ กับสลัดสาหร่าย ความเป็นผา จัดว่าเป็นซอสท ี่คลาสสิก
-  Cherry Tomato, Watercress ดั้งเดิมขึ้นเองในเนปาล บนเขา อย่างหน่ึง (Prue Leith:784)
Cucumber Slices พ . หิมาลัย ท ี่ความสูง 2,000 เมตร แต่ว่าไม่ม ี สีสันของตะวันออก,ใน 1 ล้นทางที่
Balsamic Vinaigrette ใครกิน ในนิวซีแลนด์ กับอเมริกาเหนือน้ัน ผ ่าน ป ระเทศ ญ ี่ท ุ่เ นจึงต ้องม ีอาหาร

Salad Dressing วอเตอร์เครสเป็นวัชพืชน้ํา แต่ปัจจุบันการ ณี่นืนคอยให้บริการแก่ผู้โดยสารในชั้น
กินวอเตอท์ครสเป็นการบอกถึงความมีระดับ ธุรกิจนิ ถึงจะไม่ได้เป็นของมีราคาแพง

- Prawn Butterfly พ . 1 แคณะเกษตรคาสตริ มหาวิทยาลัยอิสินอยลั แต่ก็เป็นทีรู้จักกันดี ทุกวันนือาหาร
Mayonnaise เผยแพร่ข้อมูลทางการเกษตรผ่านทาง ญ ี่ป ุน เป ็น อาห าร ท ี่ได ้ร ับความนิยม
-  Smoked Salmon อินเตอร์เนตลงข้อมูลว่าวอเตอริเครสเป็นผัก อย่างมากเพราะเชื่อว่าหากรับประทาน
Rose.Bistrol Sauce ท ี่ใครสั่งมากินแล้ว ด ูเป็นคนม ีเงิน เป็นคน อาหารญี่ปุนแล้วจะไม่อ้วนมาก (พิชัย

-  Crab Leg (Imitate) สำคัญขึ้นมาท ีเดียว ส่ังเป็นซุป สลัด หรือ วาสนาส่ง: 200)
“= >  C S « ร |  «=» 1 OX เ ไ -  V  O  CE 1

-  Kappa maki แซน ว ิซ ก ค ง ค ว าม เป ิน ค น พ ิเศ ษ อ ย ู่ด ด้งนนผู้ท ำ ว ิจยเหนว่าอาหารจานนรก

-  Sushi พ .  Cod Roe (มหัศจรรย์ผัก 108: 2 2 7 -2 2 8 ) ท ี่สายการบ ิน ไทยได ้ค ัด เล ือกมาให ้

-  Sushi พ .  Egg and
-  Prawn Butterfly พ. Mayonnaise บริการแก ่ผ ู้โดยสารในเล ้นทางน ืจะ
Mayonnaise : ซอสเย็นท ี่ม ีส ่' วนผสมของ,ไข่ สามารถสร้างสถานภาพการแข่งชันใน

Crab meat แดง และนามัน ผสมกันจนเป็นเนื้อเดียวกัน ด้านความทันสมัย ลํ้าลมัย ของอาหาร
-Tempura Sushi ปรุงรสด้วยนํ้าล้มสายซ ุ เกลือ พริกไทย ท ี่ม ีคุณค่าทางโภชนาการทันกับกระแส

และมัสตาร์ดตามตำนานกล่าวว่า ความนิยมของผ ู้บริโภค ความหรูหราม ี
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ตารางที่ 64 (ต่อ)
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

Duke of Richelien ผู้ครอบครอง Port Mahon ซ่ึงอยู่ 
บนเกาะแห่ง Minorcamอ 28 มิ.ย.1756 ตัวท่าน 
Duke เองหรอ ChefBาจเป็นผู้คิดสูตรซ้อสน้ีข้ึน และให้ 
ซ่ือว่า mayonnaise ส่วนอีกกระแสหน่ึงเช่ือว่าซอสน้ี 
แรกเริ่มเป็นสิ่งพิเศษจากเมือง Bayonne รู้จักกันในนาม 
ซอส bayonnaise ภายหลังชื่อเปลี่ยนแปลงมาเป็น 
mayonnaise อย่างไรก็ตาม พ่อครัวชือดัง Carême!# 
ความเห็นว่าคำนี้มาจากคำกรยาฝรั่งเศส manier(หมาย 
ถึง คนให้เข้ากัน) และเรียกว่า magnonaise หรือ 
magnionaise ส่วน Prosper Montagne ให้ข้อเสนอ 
แนะว่า เป็นคำมาจาก moyennaise ซ่ึงเก่ียวกันกับคำ 
ฝรังเศสเก่า moyeu หมายถึง ‘ไข่แดง’ Mayonnaise 
ใซ้เสิร์พ่กับอาหารจากครัวเย็น ประเภทออร์เดิพ่ ปลา 
เน้ือ ฯลฯหรือข่วยเสริมรสชาติแก่ Russian salad (ดู 
ตารางท่ี 80) (Prue Leith : 784 )
3. อาหารญี่ยู่น
- Crab Leg (Imitate) ยู่อัด
- Kappamaki:- Cucumber Roll แตงกวายัดไลัเครือง 
แกล้มแบบญี่ยู่น
- Sushi w.Cod Roe:- ข้าวป้นหน้าไข่ปลาคอด - Sushi 
พ. Egg and Crabmeah-ข้าวป้นหน้าไข่และเน้ือยู่
- Tempura Sushi
- Tempura:- ปลา กุ้ง หรือผัก นำไปซุปแป้งแล้วจึงไป 
ทอดในนํ้าม้น เทมปุระมืรสชาติทีนุ่มกว่าเมื่อเทียบกับ 
อาหารซุปแป้งทอดอื่นๆ 
(www.blue-dahlia.ora/foods/dishes.htm)

ระดับ ความคลาสสิกของส่วน 
ประกอบ ข องอาห าร ท่ีมีตำนาน  
ความเป็นมาและยังแสดงถึง 
วัฒนธรรมการบริโภคคือ ความเป็น 
ชาตินิยมของประเทศซึ่งสายการ 
บินไทยบินผ่านคือ ประเทศญ่ีปุน 
อีกด้วย

http://www.blue-dahlia.ora/foods/dishes.htm
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ตารางที่ 65 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร Main Course!'นช้ันธุรกิจ
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

-Broiled Tournedo - Tournedos steak hitake and Red Wine อาหารจานหลักที่นำมาให้บริการ
Steak พ. Shitake Sauce แก่ผู้โดยสารชั้นธุรกิจในเส้นทางเข้า

and Red Wine - Mushroom & Fungi ในโลกนื้มีเห็ดมากกว่า -  ออก ประเทศสหรั?อเมริกาโดย
2000 ชนิดท่ีสามารถกินได้ ไม่ว่าจะเป็นเห็ดที่ถก ผ่านประเทศญี่ปุนนี้จะเห็น'ใต้'ว่า

Sauce เพาะข้ึนมา ท้ังท่ีเป็นทรงกระดุม .เป็นกลีบเปิดออก ประกอบด้วยอาหารหลากหลาย
- Pork Picata แบบฐานแบนเรียบ หรือแม้แต่เห็ดท่ีขึ้นเองตาม สไตล์ไม่ว่าจะเป็นอาหารหรูหรา
Napped พ. Tomato ธรรมชาติ ก็ได้ซ่ือว่าเป็นเน้ือสัตว์สำหรับพวกมังสะ อย่างสเต๊ก ที่แกล้มด้วยซอสไวน์
Coulis, Lyonnaise วิรัติ (The Meat for Vegetarian) เพราะว่าอุดมไป แดงกับเห็ดณ ี่ป ุนราคาแพงอย่าง
Potato ด้วยแร่ธาตุ .ธาตุเหล็ก, ไวตามินบี จึงเกิดความ shiitake และรhiimeji อาหาร
- Spinach and สนใจที่เพิ่มขึ้นในการใช้เห็ดเป็นส่วนประกอบท่ี ฝรั่งเศสคลาสสิกอย่างอาหารท่ีมา

Prociotto Cannelloni สำคัญในการปรุงอาหารชาติต่าง  ๆ ยกตัวอย่าง จากดูนย์กลางของศิลปะทางด้าน

-Loin of Pork
เซ่น อ าห ารข องฝร ั่ง เศ ส อย ่าง เม ือง
Shiitake :- เห็ดชนิดแรกท่ีนำมาเพาะปลูกใน ลีอองส ์(Lyon) (Prue Leith: 1751)

Tonkatsu Japanese ประเทศญี่ปุน เม่ือ 2000 ปีก่อน รูปร่างคล้ายเห็ด เน ื่องจากชาวอเมริก ันมีคนหลาก
Steamed Rice Pak- หอม มีรสชาติอร่อย มีราคาแพง นำมาย่างไฟอ่อน หลายเชื้อชาติมาตั้งรกรากอยู่ รวม
Choy ๆ หรือทำเป็น Terrine ก็ได้ (ดู Terrine ในภาค ถึงซาวอิตาเลียนด้วย จึงทำให้

ผนวก) อาหารอ ิตาเล ียนกลายเป ็นส ่วน
Shiimeji :- เห็ดแสนอร่อยอีกชนิดหน่ึง ลักษณะ หนึ่งของวัฒนธรรมของชนชาติ
เป็นซ่อติด ๆ กัน หัวแบนสีนํ้าตาลออกเทา ๆ โคนสี อเมริกันไปโดยปริยาย (พิชัย
ขาว ใช้ผัดกับเนย หรือผัดใส่ซีอิ้วญ่ีปุนก็อร่อย วาสนาส่ง: 83 ,250 -  251)สายการ
- Pork Picata Napped พ. Tomato Coulis บินจึงนำอาหารเหล่านี้มาให้บริการ
Lyonnaise Potato:- นำเนื้อหมูมาคลุกในแป๋งและ ในเที่ยวบินที่บ ีนออกจากอเมริกา
หุ้มด้วยเนย แข็งซึ่งนำไปคลุกให้เข้ากันแล้วนำไป และที่ขาดไม่ได้เลยคืออาหารญี่ปุน
ทอดให้เป็นสีนํ้าตาลนำมาเสรืฟกับซอสมะเขือเทศ และอาหารไทย นอกเหนือจาก
(Prue Leith ะ751) ความเป็นอาหารยอดนิยมของคน
Lyonnaise :- ลีอองส์ (Lvon) มีชือเลียงเป็นศนย์ ท่ัวโลกแล้ว (พิชัย วาสนาส่ง : 200
กลางด้านการบริโภคของฝร่ังเศส เป็นแหล่ง , กรรณิการ์& นันทา: 73) อาหาร
ประเพณีด้านการครัวหลัก  ๆ ที่มีรสเอ!ดอร่อย ท้ังสองชาติ ยังเป็นส่ือท่ีแสดงถึง
อลังการมีซ่ือเลียงขจรไกล โดยมีแหล่งสมาคม ว ัฒ นธรรมการบริโภคของชาว
ด้านการบริโภคของ Lyon อาทิ the Club ตะวันออก โดยเฉพาะอาหารไทย
Birllat -  Savarin , the Société des Amis de 
Guignol เป็นผู้จัดกิจกรรมสนับสนุนความเป็น 
Lyonnais (Prue Leith :751)

นั้นยังสื่อให้เห็นถึงความเป็นชาติ
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ตารางที่ 65 (ต่อ)
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

Spinach and Prociotto Cannelloni น ิยมของสายการบินไทยที่
Cannelloni:- เปินอาหารประเภทพาสต้า (Pasta) กำเนิดจาก เจตนาจะให้อาหารประจำ
ประเทศอิตาลี คำนี้มาจากคำว่า Canna (หลอด , ท่อ) มีความ ชาติมาเป็นตัวสร้างความพึง
หมายว่า ‘ หลอดขนาดใหญ่ ‘ ก้อนพาสต้าขนาดสี่เหลี่ยม พอใจและสร้างสถานภาพ
จัตุรัสจะเคี่ยวในนํ้าและเติมไล้ Savoury ลงไปตรงกลาง จาก การแข่งขันในงานบริการเพื่อ
น้ันจึงม้วนเป็นก้อนทรงกลม ให้เป็น Cannelloni แต่งหน้าด้วย เกับสายการบินอื่น  ๆ (สาธก
ซอสมะเขือเทศ แล้วจึงปรุงรสแบบ Au Gratin อันมีส่วนผสม วรศะริน,ลัมภาษณ์)
ของเนยขูดและขนมปังปน ในทางกลับกัน Cannelloni อาจ ดังนั้นผู้ทำวิจัยเห็นว่า
ซื้อหามาเป็นหลอด  ๆ เพื่อนำมาเติมไล้เอง(Prue Leith : 212 ) อาห ารเห ล ่าน ี้จะส าม ารถ  

สร้างสถานภาพในการแข่งขัน
อาหารไทย (ดุตารางท่ี 31และในภาคผนวก) ด ้าน การบ ร ิการใน แง ่ของ
- Steamed Thai Rice:- ชื่อเสียงของข้าวหอมมะลิของไทย ความหรูหราราคาแพงของ
ขจรไกลไปท่ี'วโลกเป็นท่ีต้องการของตลาด เพราะความท่ีรส อาหารในสไตล์อเมริกันผสม
ชาติและคุณภาพ แตกต่างไปจากพันธุข้าวชนิดอ่ืน ๆ ความคลาสส ิกของอาหาร  

ฝรั่งเศสและในแง่ของวัฒน
Tonkatsu:- มาจาก Korokke = CroquettesMมุเซุปขนมปังป่น ธรรมการบริโภคของอาหาร
ทอด เป็นอาหารตะวันตกที่มีชื่อเสียงมากในญี่ป่น ซ่ึงภายหลัง 
กลายเป็นอาหารในวัฒนธรรมญี่ปุน ความแตกต่างระหว่าง 
วัฒนธรรมตะวันตกและวัฒนธรรมญี่ป่นอยู่ตรงที่อุณหภูมิใน 
การทอด Tonkatsu**ะใข้วิธีทอดแบบข้าที่อุณหภูมิ 160 ๐C 
Korokke (Croquettes) ถูกนำมาแนะนำเป็นครั้งแรกใน 
ประเทศญ่ีอุ่เ'น ในราวส้ินศตวรรษท่ี 19และเป็นอาหารยอด 
นิยมที่เจักกันในนาม Korokke ซ่ึงเป็นการดัดแปลงรสชาติของ 
อาหารตะวันตกที่มีมาแต่ดั้งเดิมให้กลายมาเป็นรสชาติแบบ 
ญ่ีป่นซ่ึงประกอบไปด้วย เนื้อลัตวันำมาผัดกับหัวหอมลับ นำ 
ไปผสมกับมันฝร่ังบด คลุกด้วยขนมปังปนแล้วนำไปทอด 
(พพพ.ชเue-dahlia.org/foods.htm )

ชาติต่างๆ
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ตารางท่ี66 อาหารม้ือ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหารCheese & Fruits ในช้ันธุรกิจ
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

Dutch Gauda/ Blue Gauda เนยแข็งฮอลแลนด์ อยู่ระหว่าง Semi- ถ้าเนยแข็ง (Cheese) เป็นส่วนหน่ึง

Castello Soft และ Hard Cheese ขึ้นอยู่กับอายุ สีเหลือง ของวิถีชีวิตของซาวยุโรป(อ้างแล้ว)
ซีด ค่อนข้างหวานแบบผลนัท ได้รับยกย่องว่า เนยแข็งก็ควรจะเป็นส่วนหน่ึงของวิถี
เป็นเนยแข็งช้ันยอดของโลกชนิดหน่ึง รับ ชีวิตของชาวอเมริกันไปด้วยเพราะ
ประทานกับอาหารหลัก และกับของหวาน รวม บรรพบุรุษของชาวอเมริกันส่วนใหญ่
ท้ังไวน์และผลไม้ เป ็น ผ ู้อพ ยพ มาจากย ุโรป ท ั้งจาก
Blue Castello บลชีสของเดนมาร์ก ทำจาก อังกฤษ ฝร่ังเศส เยอรมัน อิตาเลียน
นมวัว มีเลันลายสีนํ้าเงิน อยู่ในเน้ือของเนยแข็งที่ และอ่ืนๆ (พิชัย วาสนาส่ง: 83)
อุดมไปด้วยครีม กล่ินและรสชาติหนักแน่นรุนแรง เนยแข็งที่ได้รับยกย่องว่าเป็นเนย
(Full Bodies) เป็นท่ีช่ืนชอบของผู้ท่ีไขว่คว้าหา แข็งช้ันยอดของโลกอย่าง Dutch
ส่ิงท่ีดีท่ีสุดให้กับชีวิต Gauda ของฮอลแลนด์ Camembert
(www.cheese.com) ของฝร่ังเศส และ Blue Castello ของ 

เดนมาร์ก เป็นของดีมีคุณภาพมีช่ือ 
เสียงเป็นท่ีรู้จักท้ัวโลก ซ่ึงผู้ทำวิจัย 
เห ็น ว ่าเน ยแข ็งท ี่ถ ูก เล ือกมาน ี้จะ  
สามารถสร้างสถานภาพการแข่งชัน 
ในงานบริการได้

http://www.cheese.com
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ตารางที่ 67 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร D essert ในชั้นธุรกิจ
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Cheese Mousse Mousse:- เป็นวิธีการตระเตรียมการปรงอาหาร ของหวานของช้ันธุรกิจในเล้นทาง
with Pistachio อย่างนุ่มนวลและอ่อนนุ่มใช้ได้กับของคาวและของ น ี้ค ่อน ข ้างห ลาก ห ลายและม ี

- Pumpkin Pie หวาน ซ่ึงโดยปกติส่วนผสมของอาหารหรือขนมจะ ความเป็นอเมริกันมาก การเสิร์ฟ

- Apple Pie/ Vanilla
ถูกปนจนเป็นครีม ถูกผสมกับถูกบีบกับนำเข้าด้วย ขนมพายซึ่งเป็นอาหารคลาสสิก
กัน ส่วน'ใหญ่'จะถูก'ใส่1โวไ’นทิมพํ และนำไป แช่ไห้ ของชนซาวอเมริกัน เช่น apple

Sauce เย็น มูสที่เป็นของคาวจะใช้เสรีฟเป็นออเดิฟ (hors pie หรือพายสูตรพิเศษของซาว
d’oeuvre) หรืออาหารจานหลัก (entrée) ซ่ึงจะใช้ อเมริกันอย่าง pumpkin pie
ปลา หอย สัตว์ปึก ตับบด แฮมหรือผัก ฯลฯ เป็น (Prue Leith:9 5 2 )  ความหรูหราท่ี
หลัก ส่วนมูสท่ีเป็นของหวานปกติจะใช้ผลไม้ หรือ พอหาได้ก็ ได้แก่ มูลเนยแข็งใส่
ของท่ีมีกล่ินหอม เช่น ซอคโกแลต (ดูตารางท่ี 68) ถั่วPistachio ราคาแพง และ
หรือกาแฟ เป็นหลัก (Prue Leith: 831) ขน ม ท ี่แสน จะคลาสส ิกอย ่าง
Cheese Mousse พ. Pistachio Charlotte Russe (ดูตารางที่48 )
Pistachio / Pistache :- เมล็ดได้จากต้นทิชตาซิ ต ัวซอกโกแลตเองนอกจากจะ
โอ มีถิ่นกำเนิดทางตะวันออกใกล้ นำเข้าส่กรุงโรม เป็นประโยชน์และให้คุณค่าทาง
โดย Vitellius ในสมัยของ Tiberius ปัจจุบันปลูก โภชนาการต ่อร่างกายแล้วยังมี
กันแพร่หลายในประเทศแถบเมดิเตอร์เรเนียน และ ประวัติความเป็นมายาวนานมาก
ทางใต้ของอเมริกา เมล็ด Pistachio ขนาดเท่ากับ ทีเดียว(ดูประวัติชอกโกแลตได้ท่ี
เมล็ดผลมะกอก ส่วนในสีเขียวห่อหุ้มโดยเน้ือผิวสี ภาคผนวก) ซ่ึงผู้ทำวิจัยเห็นว่า
แดงจัด เปลือกในเนื้อนํ้าตาลแดงอ่อน ผิวเรียบ ของหวานท่ีเลือกสรรมาให้บริการ
เป็นท่ีเก็บเมล็ด ใช้ในการตกแต่งขนมประ๓ ทแพ ในเท ี่ยวบ ีนน ื้จะสามารถสร้าง
สตรี .เค้กและลูกกวาด นอกจากนื้ยังนำมาอบใส่ สถานภาพการแข่งขันในด้านการ
เกลือรับประทานแกล้มกับค็อกเทล อุดมไปด้วยไข 
มันและคาร์โบไอเดรต จึงให้แคลอรสูงถึง 630 
แคลอร่ี ต่อ 100 กรัม ในแถบเมดิเตอรืเรเนียนและ 
ตำรับการปรุงอาหารแบบตะวันออก Pistachio ยัง 
ใช้ทำซอสสำหรับอาหารประเภทสัตว์ปีก สอดไส้ 
หรือประเภทห่ันเป็นช้ินเล็กช้ินน้อย ส่วนประเทศ 
อินเดียนั้น Pistachio นำมาปนทำ Purée เพ่ือเพ่ิม 
รสชาติแก่ข้าวและผัก อีกทั้งยังเข้ากันได้ดีกับ 
อาหารประเภทเนื้อลูกวัว , หมู และสัตว์ปีก สีเขียว 
ของ Pistachio (โดยมักทำเลียนแบบธรรมชาติ) ใช้ 
ผสมในครีมเพ่ือสอดไล้เค้ก ทั้งยังใช้รับประทานกับ

บริการไดดี้
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ตารางที่ 67(ต่อ)
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

ไอศกรีมและของหวาน ตลอดจนขนมหวานท่ีผสมน้ํา 
ตาลกับผลนัท (Nougat) (Prue Leith: 964)
Pie:- ขนมพาย เป็นคำในภาษาอังกฤษท่ีชาวฝร่ังเศสนำ 
ไปใช ้สำหรับขนมคลาสสิคของซาวอังกฤษและชาว 
อเมริกัน พายเป็นได้ทั้งของหวานและของคาวและอาจ 
จะโรยหน้าด้วยแป๋งpastry ป่นหริอเอาแป้งpastry ปน 
ผสมเป็นไล้ใส่ในพายแบบอเมริกันใช้แป้ง pastryบ่!นรอง 
ก้น ซึ่งวิธีทำแบบนี้จะถูกเรียกว่า Tart ในสหราซอาณา 
จักร พายเองก็สามารถที่จะใช้มันฝรั่งบดเป็น Topping 
เหมือนกับท่ีใช้ใน shepherd’s pie หรือ fish pie ก็ได้ 

พายที่เป็นของคาวใช้เสรีฟเป็นอาหารจานหลักได้ที่มื 
ชื่อเสียงมาก เช่น พายไก่ พายสเด็กและไต (steak and 
kidney pie) game pie, pork pie and apple pie 
salmon pie etc. เป็นสูตรเด็ดของชาวอเมริกัน 

พายเป็นขนมคลาสสิค เช่น apple pie และplum pie 
แต่ผลไม้หลายชนิดก็ถูกใช้แทนกันได้ดี เช่น pears, 
black currents, red currents, black beuis, goose 
beuies and rhubarb และทีเป็นpie สุดพิเศษของซาว 
อเมริกัน เช่น Decan Die. DumDkin Die และ 
blueberry pie ขนมพายเหล่านี้เป็นประเพณีท่ีต้องเสรีฟ 
พร้อมกับคัสตาร์ดและครีมสด (Prue Leith: 952) 
Pumpkin Pie พายฟักทอง
ADDle Pie แอปเปิลพายกับ Vanilla Essence Vanilla 
Essence:- หัวเชื้อวนิลลา สกัดมาจากฝักของต้นวนิลา 
ซึ่งเป็นไม้จำพวกกล้วยไม้ดอกสีเหลืองอมเขียว มีกลิ่น 
หอม ใช้ผสมกับแอลกอฮอล์ ถูกใช้อย่างกว้างขวางใน 
การทำขนมและครีม ทำไอศกรีม ลูกกวาด ขนมหวาน 
ขนมเค้ก บิสกิต และขนมพุดด้ิง (Loukie Werle & Jill 
Cox: 31)
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ตารางที 68 อาหารมือ Lunch / Dinner/Supper ลำดับของอาหาร First Course ในชันประหยัด
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Mirabeau Mirabeau อาหารที่เป็นของปัง ย่าง ประนาทเน้ือ แม้ว่าบรรดาสลัดต่างชนิดที่กล่าวมา
Apricot Red สัตว์ต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเนื้อวัวหรอ ปลารole จะดูธรรมดาในภาชนะพลาสติกแต่

Cabbage Salad 
- Smoked Chicken 
พ. Coleslaw Salad

ท่ีตกแต่งด้วยชินของปลา anchovy ผสมกับผล 
มะกอกที่เอาเมล็ดออกแล้ว,ใบ tarragon และ 
anchovy butter (Prue Leith:813)
Russian Salad:- แครอท Celery มันฝร่ังห่ันขนาด

ค ุณ ค ่าข อ ง อ าห าร ก็ไม ่ด ้อยตาม  
ภาชนะเหล่านี้เพราะรายการอาหารที่ 
ส ายการบ ิน ไท ยเล ือกสำห ร ับช ั้น  
ประหยัดในเส้นทางนื้จะเป็นอาาหรที่

- Marinated Glass ลูกเต๋า และถัวสันเตาผสมกับซอสเป็นMayonnaise ปรากฏอยู่ในเมนูรายการอาหารของ
Noodles พ. Shrimp ผักอื่นๆก็สามารถนำมาใช้ได้ก็เสรีพ่เป็นอาหารจาน ภัตตาคารที่มืชื่อเสียงเช่น Russian
Salad เดียว ล้ินวัว แฮม และกุ้ง Lobster สามารถจะนำมา Salad สลัดท่ีเกิดจากแรงบันดาลใจ
- Teriyaki Chicken เป็นส่วนผสมได้ ( CTR: 29) โดยศิลปะของการปรุงอาหารแบบ
Slices Kinpira Coleslaw:- สลัดซ่ึงทำจากกะหลํ่าใ]สืห่ันฝอยหรือ คลาสสิกโดยพ่อครัวซาวฝรั่งเศสถึง
Gobo บางครังใช้แครอทก็ได้ คลุกด้วMayonnaise หรือน้ํา แม้จะไม่ใช้สูตรการทำครัวโดยแท้จริง
- Cha -  Soba/ ส้มสายชู ปัจจุบันกะหลํ่าปลีเป็นท่ีนิยมมาท่ีจะทำ ของชาวรัสเซียก็ตาม (Prue Leith:

Tsuyu Sauce 
Shrimp Chu -  
Maki Mentaiko

เป็นColeslaw เป็นเครื่องเคียงอาหารฟาสฟูด ใน 1086) สลัดท่ีมืคุณค่าทางโภชนาการ
ภัตตาคาร หรือเสริฟพร้อมกับแซนวิชในคาเฟ่และถ้า 
คุณสงสัยว่าชื่อ Coleslaw ได้มาอย่างไรมันเป็นไปได้ 
ว่ามันอาจจะแผลงมาจากภาษาดัตช์ ท่ี Kool แปลว่า

(อ้างแล้ว)จะทำให้ผู้โดยสารท่ีใส่ใจใน 
เร ื่องส ุขภาพได้ร ับความพ ึงพอใจ  
ส ล ัด แบ บ ไท ยๆอ ย ่างยำวุ้น เส ้น ก็

Maki กระหลํ่าปลีและรเa แปลว่า ผักสลัด แสดงเอกลักษณ์ของความเป็นไทย
(The American Heritage Dictionary of the ในสายการบินของไทยได้อย่างช้ด
English Language Forth Edition:2000) เจน ส่วนอาหารญ่ีปุนน้ันเป็นเพราะ
ยำวุ้นเส้น Marinated Glass Noodles พ. shrimps บินในเส้นทางท่ีต้องบินผ่านณี่ปัน ดัง
Shrimos Salad :- ยำว้นเส้น อาหารทานเล่นยอดฮิต นั้นสายการบินไทยจึงจำเป็นต้องนำ
ของคนไทย นำมาเสรืฟเป็น First Course เพ่ือเรียก เอาอาหารเรียกนํ้าย ่อยแบบต่างๆท่ี
นำย่อย เป็นที่รู้จักกันดีอย่างเช่น ไก่ปังเลียบ
อาหารณีป่น (JaDanese stvle) ไม้ (Teriyaki) หรือหม่ีเย็น(Cha -
Teriyaki Chicken Slices ไก่ชินเล็กๆเสียบใส่ไม้ย่าง Soba) ขึ้นมาให้บริการแก่ผู้โดยสาร
Kinnira Gobo:- อาหารเครื่องแกล้มประเภทผัก สลัดของญ่ีปุนน้ัน โดยวัตถุดิบ แล้วจะ
ลักษณะเหมือนรากบัวนำมานึ่งกับซีอิ้วญี่ปุนให้สุก พบว่ามืคุณค่าทางอาหารครบถ้วนให้
ซอย โรยด้วยงา เกลือแร่อ ันอุดมจากสาหร่ายต่างๆ
Cha-Soba Tsuyu Sauce บะหมี่เย็นกับซอสญ่ีปุน พวกท่ีเป็นหัวฝังดิน เช่น มันเผือก ก็
Katsuobushi(ปลาปันอบแห้ง)และสาหร่ายทะเลโนรี ให้วิตามิน
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ตารางที่ 68 (ต่อ)
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

ShrinriD Chu Maki อาหารที่หมักด้วยซิงและ 
ข้อสถ่ัวเหลือง เซ่นกุ้ง หรือ ไก่ ใข้ทานเป็นอาหาร 
จานแรก
Mentaiko -  Maki:- ไข่ปลาปรงรสออกเผ็ดfspinv 
fish roll)

และเอนไซม์ (Enzymes) ช่วยเสรืม 
สุขภาพป๋องกันโรคภัยไข้เจ็บ แคลอร่ี 
ต่ํา กากใยนาก นํ้าสลัดทำง่ายรสไม ่
ลัดรุนแรงเพราะใช้ถ่ัวหมัก (Miso) 
หรือ นํ้าชีอิ้วญี่ปุน (Soya)
รากไม้หรือรากบัวนอกจากมีคุณค่า 
ทางอาหารแล้วยังเป ็นยาดีอ ีกด ้วย  
(พิชัย วาสนาส่ง:169-170) ดังน้ันผู้ 
ทำวิจัยจึงเห็นว่าถึงแม้จะไม่หรูหรา 
มาก แต่อาหารจานแรกหรืออาหาร 
เรียกนํ้าย่อยสำหรับชั้นประหยัดใน 
เล้นทางนี้ก็สามารถที่จะสร้างสถาน 
ภาพการแข่งชันในด้านงานบริการใน 
แง่ของความมีชื่อเสียงเป็นท่ีรู้จัก และ 
วัฒนธรรมการบริโภค ความเป็นชาติ 
นิยมของสายการบิน และวัฒนธรรม 
การบริโภคของประเทศที่บ ินผ่าน  
อย่างประเทศญี่ปุนได้เป็นอย่างดี
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ตารางที่ 69อาหารมื้อ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร Main Course ในชั้นประหยัด
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Broiled Tournedos - Fried Linguine พ. Chicken Garlic, Chilli, อาหารมื้อหลักในชั้นประหยัดที่
Steak (No bacon) พ. Basil Linguine:- เล้นพาสต้าแบบยาวมี จะพอเห็นความหรูหรา ราคาแพง

Mustard Sauce ลักษณะแบนเข้ากันได้ดีกับ Sauce เกือบทุก อยู่บ้างก็จะได้แก่อาหารประเภทส

- Fried Linguine
ชนิดและไปกันได้ดีกับรสชาติของ Spinach เต๊กหรือวัตถุดิบที่นำมาประกอบ
และ Wholemeal และยังรู้จักกันในชื่อ อาหารอย่าง Saffron (ดูคำอธิบาย)

Chicken, Garlic, Chilli, นอกน ั้นก ็จะเป ็นอาหารท ี่ส ื่อถ ึงTagliatelle หรอ Bavette (Loukie Werle &
Basil Jill Cox : 182) วัฒนธรรมของชาติที่สายการบิน
- Beef and Potato - Beef and Potato Cubes in Yellow Curry ไทยบินไปหรือบินผ่านเซ่นอาหาร
Cubes in Yellow Curry Steamed Rice:- แกงกะหร่ีเน้ือราดข้าว อิตาเลียนในเที่ยวบินอเมริกา เน่ือง
Steamed Rice - Chicken Kiew -  Wan พ. Bambooshoot จากซาวอเมริกันมีคนหลากหลาย

- Chicken Kiew -  Wan Strip พ. Steamed Thai Rice เชื้อชาติมาตั้งรกรากอยู่รวมถึงชาว
แกงเขียวหวาน ทำไม “แกงเขียวหวาน’, ถึงได้ อิตาเลียนด้วยจึงทำให้อาหาร

พ. Bambooshoot Strip ! 1 ร/ 1
อีตาเสียนกลายเป็นส่วนหนึ่งของซือว่า “เขียวหวาน” “แกงคัว” เป็นนำพริกแกงที

พ. Steamed Thai Rice เป็นรากฐานของแกงแบบไทยๆ ใช้พริก แห้งสี วัฒนธรรมของซนชาติอเมริกันไป
- Fried Chantaburi แดงแซ่น้ําให้นุ่ม บีบให้แห้งโขลกกับเกลือเล็ก โดยปริยาย (พิชัย วาสนาส่ง: 83
Noodles น้อย (สมัยก่อนต้องใช้เกลือเม็ด และเป็นเกลือ ,250-251)
- Grilled Marinated ตัวผ ู้ด ้วยเกล ือต ัวผ ู้ม ันจะมีม ุมแหลมๆคมๆ อาหารญี่ปุนที่เป็นที่นิยมอย่างมาก
Chicken Thigh ส่วนเกลือตัวเมียมักจะป๋านๆเห็นชัดๆ เอาโขลก เพราะกินแล้วไม่อ้วน(พิชัย วาลนา

Teriyaki, Steamed น้ําพริกต่อ โขลกพริกแห้งกับเกลือ ใส่รากผักชี ส่ง: 200) ก็เป็นอาหารอีกประ๓ ท1 1 V
Japanese Rice

ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด หัวหอม หัวกระเทียม หนึงทีสายการบินไทยเลือกขืนมา
กะปี เป็นจันเสรีจพิธิ ถ้าจะทำเป็นแกงเฝ็ด โดย ให้บริการเพราะต้องบินผ่านด้วย

- Beef Fillet พ. Sesame ใส่เครื่องเทศด้วย ก็โขลกลูกผักชียี่หร่าที่ค่ัวจน และท่ีขาดไม่ได้แน่นอนก็คือ อาหาร
Sauce Shiimeji หอม แล้วลงไปในครก บางคนก็ใส่ลูกจันทร์ปน ไทย เพราะความที่เป็นสายการบิน
Mushroom & Fried ด้วย โดยเฉพาะแกงเนื้อ นั่นเรียกว่า “แกงเผ็ด ของชาติท่ีมีหน้าท่ีท่ีจะนำขนบธรรม
Rice แดง" “เขียวหวาน” ตามตำราส่วนใหญ่บอกว่า เนียมวัฒนธรรมของชาติออกไป

- Chicken Yakisoba ทุกอย่างก็เหมือนแกงเผ็ด เพียงแต่ เปลี่ยนจาก เผยแพร่ต่อชาวโลก สายการบิน
พริก แห้งมาเป็น’’พริกข้ีหนูสด” หรือร่วมกับ ไทยจึงนำอาหารไทยที่ขึ้นชื่อมานำ
“พริกลด”ทีน้ื เพ่ือจะให้แกงมันสีเขียว ก็ต้องใส่ เสนอในทุกมื้ออาหารและทุกเที่ยว
พริกเขียวๆ เข้าไปเยอะๆ เซ่น พริกข้ีหนู พริก บิน (อ้างแล้ว) นอกจากนั้นลักษณะ
ช้ีฟ้า ยิ่งเยอะ ก็ยิ่งเขียว ยิ่งเขียวก็ยิ่งเผ็ด แกง ของอาหารไทยอีกประการหนึ่งคือ
เขียวหวาน “สี เขียว'’ ของ แกงไม่แดงไม่ เหมือน ส่วนประกอบที่ใซ้ล้วนมีคุณค่าทาง 

ยาเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย
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ตารางที่ 69 (ต่อ)
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

แกงเผ็ดก็ได้ถึงได้ช่ือว่า ‘'เขียวหวาน” คือ ดูมันเขียวๆ แกงเผ็ดและผัดเผ็ดนั้นมีคุณสมบัติ
ไม่แดง จึงดูเหมือนไม่เผ็ด แกงเขียวหวาน มักจะแกง เป็นยาธาตุ ช่วยเรียกนํ้าย่อย ช่วยขับ
กับกะทิแต่ก็มีบางราย ไม่ใช้กะทิ ใส่นมสดแทนกะทิ ลม ใน กระเพ าะอ าห ารแล ะลำไส ั
เขียวหวานมักจะแกงกับไก่ เน้ือ ปลาดุก หมู กุ้ง ลูก (กรรณิการ์& นันทา : 25)
ชิ้นปลากราย แต่กับปลาทะเลไม่ค่อยมืคนนิยมแกง ดังน้ันผู้ทำวิจัยจึงเห็นว่า ถึงแม้จะ
นัก มักเอาไปทำแกงเหลืองรสจัดไปเลยมากกว่า ไม่ค่อยมีความหรูหราให้เห็นมากนัก
ส่วนผักที'ใส่ในแกงเขียวหวานน้ัน ก็มักจะใส่ผัก ในอาหารมื้อหลักของชั้นประหย้ด แต่
ประเภทสีเขียวๆ เช่น มะเขือเปราะ มะเขือขาว อาหารท ี่ค ัดเล ือกมาก ็ย ังทำหน ้าท ี่
มะเขือพวง มะเขือยาว พริกไทยอ่อน ใบโหระพา เป็นส่ือทางวัฒนธรรมได้เป็นอย่างดี
พริกสดห่ันแฉลบๆ ถ้าจะแกงเขียวหวานให้มีรสหอม 
ข้ึน เวลาใส่พริกข้ีหนูไม่ต้องเด็ดก้าน ให้โขลกรวมกัน
ทั้งก้าน แกงจะหอมดี
(พลศรี คชาช ีวะ:11 5-11 9)
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ตารางที่ 70 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร D essert ในซ้ั'นประหยัด
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Pannacotta
Mandarin
Gateau

Pannacotta:- ครีมคาราเมลชนิดหน่ึง ใช้ราดบนเค้กเพื่อ 
ตกแต่งก่อนนำออกไปเสรีฟ เป็นที่นิยมมากในอิตาลี 
(Culinaria V.2: 293) ในท่ีน้ี'ใช้ราดบนเค้กล้ม 
Chocolate:- อาหารชนิดหน่ึงท่ีผลิตด้วยส่วนผสมหลัก 
คือเมล็ดโกโก้ (Cocoa) และ'นาตาล ซ่ึงอาจจะผสมนม 1 
นํ้าผื้ง, ผลไม้แห้ง ฯลฯ ลงไปได้ด้วย โรงงานซอคโกแลต 
แห่งแรกในฝร่ังเศสต้ังข้ึนท่ีเมือง Bayonne เมืองท่ีซ่ึงได้รับ 
การยอมรับจากสมาคมผู้ผลิตช็อคโกแลต ตั้งแต่ปี1761 
ช็อคโกแลต ไม่เพียงแต่เป็นขนมหวานธรรมดาท่ีวาง 
จำหน่ายในร้าน แต่ยังเป็นส่วนผสมที่สำคัญของขนมเค้ก 
Pastry และขนมหวานแสนอร่อยอีกมากมาย ในแง่ของ 
โภชนาการ (Dietetic) ผู้เชี่ยวชาญทางการแพทย์ได้ลง 
ความเห็นว่าช็อคโกแลต มืคุณลมปีติเป็นยารักษาโรคไข้ 
หวัด, เจ็บหน้าอกและปวดท้อง เมล็ดโกโก้ (Cocoa) ได้รับ 
การจดทะเบียนรับรองโดย Codex ในปีค,ศ. 1758 โดยได ้
รับความเชื่อมาจากในช่วงศตวรรษที่18 -  19 นาย 
Debauve เภสัชกรประจำตัวพระเจ้าหลุยส์ท่ี 16 และผู้อยู ่
ในแวดวงเภสัชกรรมคนอ่ืน ๆ ได้นำเสนอว่า ข้อคโกแลตม ื
คุณสมบัติทางการแพทย์อยู่มาก เช่น ช่วยระบบขับถ่าย, 
แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ, แก้ไอ, ช่วยย่อยอาหาร, เพ่ิมน้ําหนัก, 
แก้โรคชักกระตุก (ผสมกับดอกสัม), ป๋องกันการอักเสบ 
ของหนอง (ผสมกับนมและเมล็ด almond) รวมท้ังเป็นยา 
บำรุงพลัง โดยข้อคโกแลตเพื่อสุขภาพนี้ จะมืส่วนผสม 
เพียง นํ้าตาลและผงโกโก้ เท่าน้ัน (Prue Lieth : 296 )

ของหวานในชั้นประหยัด แม้ว่าจะ 
มาพร้อมเสร็จในถาด ๆ เดียวแต่ก ็
เป็นของหวานที่มีตำนาน มีประวัติ 
ความเป็นมา และให้คุณค่าทาง 
โภชนาการ อย่างเช่นชอกโกแลต 
ไม่ว่าจะมาในรูปของเค้ก มูส หรีอ 
แบบ Praline ก็เป็นท่ีช่ืนชอบของผู้ 
คนเป็นส่วนใหฤj (Prue Lieth : 
296 คาราเมลท่ีเป็นขนมท่ีชื่นชอบ 
ข อ ง ช า ว อ ิต า เ ล ีย น อ ย ่า ง  
Pannacotta ก็ถูกนำมาเสนอ 
เพราะอาหารอิตาเลียนก็เป็นวัฒน 
ธรรมการบริโภคของชาวอเมริกันไป 
เสียแล้ว(พิชัย วาสนาส่ง: 83 ,250 
-  251) ผู้ทำวิจัยจึงเห็นว่าของ 
หวานในชั้นประหยัดที่สายการบิน 
ไทยเลือกสรรมาให้บริการเหล่านี ้
สามารถสร้างสถานกาพการแข่งชัน
H %<เด
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3. เล้นทางท่ีบินไป และกลับยัง ทวีปออสเตรเลีย ( Route เท- out bound to/from 
Australia) อาหารม้ือหลักท่ีมีฃ้ันตอนการบริการท่ัวไป ๆเหมือนกับท่ีได้กล่าวมาใน 2 เลันทางแรก 
แต่จะแตกต่างกันในแง่ของเน้ือหาของอาหารเช่นเคย ดังตารางเปรียบเทียบดังต่อไปน้ื คือ

ตารางท่ี 71อาหารม้ือ Lunch / Dinner/Supper ลำดับของอาหาร Snacks & Hot Savories ในช้ันหน่ึง

ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Mixed Nuts
- Canapes

ของว่าง ชาวฝรั่งเศสออกจะเป็นต้นตำรับเกี่ยวกับ 
อาหารว่างนี้มาก เขาเรียกอาหารชนิดนี้ ว่า "ออร์เดิร์ฟ" 
ซึ่งแปลว่า ’’นอกเวลางาน” คึอเป็นอาหารที่ใช้เสรีฟเวลา 
พักการทำงานชั่วคราว มักเป็นอาหารประเภทพายหรือ 
ทารีตต่าง  ๆ เท่าน้ัน อาจจะร้อนหรือเย็นก็ได้ แต่เสรีฟ 
เฉพาะในโต๊ะอาหาร เป็นการยั่วนํ้าย่อย ก่อนท่ีจะเร่ิมตัก 
อาหารอย่างจรีงจัง แต่ชาวอเมริกันซ่ึงได้อารยธรรมเร่ิอง 
การกินแบบนี้จากฝรั่งเศสผ่านอังกฤษ กลับหมายถึง 
อาหารอะไรก็ได้ที่มือหนึ่งหยิบอาหารชิ้นพอคำเข้าปาก 
ในขณะที่อีกมือถือแก้วเหล้า หรือเครื่องด่ืมอ่ืน ๆและมัก 
ยืนกิน ซึ่งจากต้นแบบของซาวอเนร้กันนี้กลายมาเป็น 
คอกเทลปารีตี้ในปัจจุบัน ซึ่งต่อมาได้มืการดัดแปลงของ 
กินเล่นน้ี ออกไปมากขึ้นจนกลายเป็นกับแกล้ม เช่น 
คานาเป๋ (พลศรี คชาชีวะ"ของกินเล่น:13)
Canapé ขนมปังตัดเป็นแผ่นเล็กรูปทรงต่าง  ๆ กัน 
นำมาตกแต่ง ประดับประดา Canapé เย็นใช้เสิร์ฟเป็น 
บุฟเฟต์ หรือมื้อกลางวัน หรือพร้อมกับค็อกเทล เรียกน้ํา 
ย่อย Canapé ร้อนเสิร์ฟเป็นของว่าง หรือรับประทาน 
ก่อนอาหารจานอื่น ๆ เมื่อรับประทานกับนกที่ล่าเพื่อ 
เกมกีฬา Canapé มักทอดด้วยเนยและทาหน้าด้วยเนื้อ 
ลับสมุนไพรผสมเนยขูดและขนมปังปัน (à Gratin 
Forcemeat) หรือทาหน้าด้วย Pureé ของเครื่องในสัตว์ 
ปีก หรือตับห่านบด (Prue Leith:209)

ก ับแกล ้มหรูหราว ัฒ นธรรมการ  
บริโภคท่ีส่งผ่านกันไปนาน สายการ 
บ ิน ไท ย ได ้น ำม าบ ร ิก าร ให ้ก ับ ผ ู้ 
โดยสารชั้นหนึ่งในเล้นทางเข้าออก 
ประเทศออสเตรเลียนี้ เพราะ 
ประเทศออสเตรเลียเองก็เคยเป็นส่วน 
หน่ึงของเครือจักรภพ และได้รับอารย 
ธรรมการกินแบบนี้จากฝรั่งเศสโดย 
ผ่านทางประเทศแม่คืออังกฤษ เช่น 
เดียวกัน(พลศรี คชาชีวะ”ชองกิน 
เล่น:13)
ผู้ทำวิจัยเห็นว่าคุณค่าทางลัญญะใน 
แ ง ่ส ื่อ ท าง ว ัฒ น ธ ร ร ม เห ล ่าน ี้จ ะ  
สามารถสร้างสถานภาพการแข่งขันได้
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ตารางที่ 72 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร First Course ในช้ันหน่ึง
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Sevruga Caviar พ.
Garniture

- Sea Scallops/Lobster 
Salad พ. Cucumber & 
Mustard Cream 
Shredded Iceberg, 
Radicchio, Snow Peas, 
Sprouts, Rocket, Coral 
Lettuce พ. Hazelnut 
Oil Dressing

- Pepper Smoked
Salmon พ. Caper

- Leebey, Radicchio, Rocket, Coral 
Lettuce ผักนอกราคาแพง ที่ใช้นำมาทำเป็น 
สลัด หรือใช้ประกอบอาหารอื่นๆ จะลังเกตได้ว่า 
เป็นผักที่หายาก จะมีเฉพาะหน้าและอยู่ในเขต 
เมืองหนาว แถบยุโรป นำผาให้บริการแก่ผู้ 
โดยสารเพื่อสร้างความประทับใจ
- Pepper Smoked Salmon พ. Caper:- ปลา 
แซลมอนรมควันหมักด้วยพริกไทยดำ เป็นกรรม 
วิธีการเก็บถนอมอาหารแบบหนึ่ง รับประทาน 
พร้อมกับเมล็ด Caper ซ่ึงเป็นพันธุไม้แถบ
เมดิเตอร์เรเนียนชนิดหน่ึง ดอกตูมเล็กๆนำมา 
ดองใช้เป็นเคร่ืองปรุง หรือประกอบอาหาร รส 
ชาติออกเปรยว เข้ากันได้ดีกับปลาแซลมอนรม 
ควัน

ของหรูหราราคาแพงของชั้นหนึ่ง 
ย่อมจะปรากฎอยู่ในทุกเมนูรายการ 
อาหารเพื่อให้สมกับราคาค่าโดยสาร 
ท่ีผู้โดยสารยอมควักกระเป ๋าจ ่าย  
เพ่ือซ้ือความมี Class ความมีเอก 
ลักษณ์ ความแตกต่างจากผู้อ่ืน ให้ 
เห็นว่าตนเองมีรสนิยมในการเลือก 
สิงท่ีดีท่ีสุดแก่ตนเอง เก ิดความ  
ภาคภูมิใจ ด้งน้ันสายการบินไทยจึง 
นำคาเวียรมาให้บริการแก่ผู้โดยสาร 
ไข่ท่ีได้จากปลา สเตอร์เจนในทะเล 
ดำ หรือทะเลอะราเบียน ได้รับการ 
ยกย่องว่าเป็นของดีราคาแพง คนท่ี 
จะบริโภค1ได้ต้องเป็นคนระด้บฬนึ่ง 
เท่าน้ัน (พิชัย วาสนาส่ง : 121) 
ทานแกล้มกับอาหารทะเลราคาแพง 
อย่างกุ้งยักษ์ Lobster กุ้งคอกเทล 
หรือปลาแซลมอนราคาแพง นอก 
จากนี้ยังเน้นคุณค่าทางโภชนาการ 
ของผักสลัด(ดูภาคผนวก) รวมท้ัง 
การนำผักนอกราคาแพง Leebey, 
R ad icch io , R ocket, Coral 
Lettuce ที่ใช้นำมาทำเป็นสลัด หรือ 
ใช้ประกอบอาหารอื่นๆ จะสังเกตได ้
ว่าเป็นผักท่ีหายาก จะมืเฉพาะหน้า 
และอยู่ในเขตเมืองหนาว แถบยุโรป 
(Loukie Werle & Jill Cox: 114- 
117) นำมาให้บริการแก่ผู้โดยสาร 
เพื่อสร้างความประทับใจ 
ซึ่งผู้ทำว ิจ ัย เห ็น ว ่าส ิ่ง เห ล ่า น้ีจะ 
สร้างสถานภาพในการแข่งชันได้



207

ตารางที่73 อาหารมื้อ Lunch / D inner/Supper ลำดับของอาหาร Soup ในช้ันหน่ึง
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Cream of Spinach -ชุปแบบตะวันตก วัตถุดิบที่นำมาทำชุปที่ม ีคุณค่า
พ. Crunchy Bacon Cream of Spinach พ . Crunchy Bacon Bit:- ครีม ทางโภชนาการ อย่างผักรpinach

Bit ชุป'ใส่ผักปวยเล้ง (spinach) โรยด้วยเบคอนปน แหล่งรวมของเบตา้- แคโรทิน ท่ี
- ซุปแบบไทยๆ ข่วยป๋องกันโรคมะเร็ง ทำให้

-Chicken in Tom Yam Khung:- ต้มยำกุ้ง สายตาดี ผิวพรรณผุดผ่อง และ
Coconut Milk ต้มยำกุ้งที่มีรสชาติเผ็ดเปรี้ยวให้กลิ่นหอมของเครื่อง ทำให้หุ่นดืเป็นผักที่ให้สารอาหาร
( Tom Kha Khai ) เทศและสมุนไพรต่างๆ ปรุงแต่งด้วยเนื้อกุ้งและผัก ที่มีประโยชน์แก่ร่างกายใช้ใส่ใน
- Thai Prawn Soup หรือเห็ดต่างๆ ทำให้ต้มยำกุ้งมีรสชาติที่กลมกล่อม ซุป (มหัศจรรย์ผัก 108 ะ180)
( Tom Yam Khung ) และเป็นที่นิยมอย่างแพร่หลาย (Carleston N. Cole แล ะซ ุป ไท ยท ี่ให ้ค ุณ ค ่าท าง
- Gang Liang 1997) โภชนาการเช่นกัน อย่างเช่น

Tom Kha Khai:- ต้มข่าไก่ วิธีการทำคล้ายต้มยำ อาหารที่คนทั่วไปทั้งชาวไทยซาว
เพียง แต่ เปล่ียนเป็นเนื้อไก่ และใส่กะทิ เท่าน้ัน เทศรู้ลักกันดื เห็นจะไม่พ้น ต้มยำ
Gang-üang:- แกงเลียงนี้เป็นแกงผักรวมหลายชนิด ใส่เครื่องเทศสด เซ่น ข่า ตะไคร้
จึงได้ความหวานจากผักสด ความหอมจากกระชาย ใบมะกรูด พริกข้ีหนู ปรุงให้มีรส
และใบแมงลักท ี่จะใส่เม ื่อยกหม้อแกงลงจากเตา เปร้ียวนำ ต่อมามีการใส่นํ้าพรก
เร่ืองของแกงเลียงน้ี ม.ร.ว. คึกฤทธิ้ ปราโมชได้ต้ังข้อ เผาลงไปให้รสเข้มข้น ทำไปทำมา
สีงเกตุไว้อย่างน่าสนใจว่า น่าจะกำเนิดจากนํ้าพรีก ก็มีการใส่กะทิ กลายเป็นสูตรใหม่
ถ้วยหน่ึง ที่กินกันมาตั้งแต่สมัยสุโขทัยแล้วเบื่อ อยาก ให้ฝรั่งนำไปดัดแปลงใส่นมสด
ชดให้คล่องคอบ้าง จึงเอาปลาย่างแกะเนื้อลงตำกับ แทนกะทิ ซ่ึงตำรับน้ีโด่งดัง และ
น้ําพริก เอาหม้อนํ้าตั้งไปให้เดือดแล้วใส่นํ้าพริกลงไป ด ูเห ม ือ น จ ะ ถ ูก ล ิ้น ช าว ต ่า ง
จากนั้นเอาผักที่จิ้มนํ้าพริกใส่ตามลงไปด้วย แกง ประเทศผากเป็นพิเศษ อาหาร
เลียงจึงเป็น น้ําพร ิก น้ํา โดยพิจารณาจากเครื่องปรุง ไทยเป็นอาหารที่ใจกว้าง ใคร
(กรรณิการณ&นันทา : 69) ชอบอะไรอย่างไหน สามารถดัด
แกงและต้มยำแบบไทย  ๆ ที่นำมาประยุกต์เป็น แปลงปรุงแต่งตามความเหมาะ
Soup เพ่ือใช้เสรีฟในช้ัน First class รับประทาน สม (กรรณิการ์ & นันทา : 73)ซ่ึง
เปล่าโดยไม่มีข้าวสวย ผู้ทำวิลัยเห็นว่าด้วยชื่อเลียงของ 

ต ้มยำก ุ้งของไทยเพ ียงเท ่าน ี้ก  ็
สามารถที่จะสร้างสถานภาพการ 
แข่งขันในงานบริการได้แล้ว
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ตารางที่74 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /S upper ลำดับของอาหาร Main Course ในช้ันหน่ึง
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Roast Rack of Lamb -Kiew -  Wan Squid Fish Balls พ. Thai อาห ารม ื้อห ล ักท ี่น ำม ให ้
Lamb Chop พ. Mint Vermicelli:- ขนมจีนแกงเขียวหวานลูกชิ้น บริการในช้ันหน่ึงบนเล้นทางไป และ

Sauce ปลาหมึก ก ล ับ ป ร ะ เท ศ อ อ ส เต ร เล ีย น ี้
ขนมจีนเป็นอาหารหลักของคนไทยท่ีกิน นอกจาก อาหารหรูหราราคาแพง

Roasted Lamb ร/
กันทุกภาคของประเทศ ภาคเหนือเรียกว่า 
“ขนมเล้น'"ภาคตะวันออกเฉียงเหนือเรียกวิธี

ประเภทอบ ปิง ย่าง และอาหาร
Loin Stuffed พ. Brown ทะเล อย่างหอยเชลล์ตังท่ีกล่าวมา
Onion Red Wine Sauce ทำบุญเลี้ยงพระด้วยขนมจีนว่า”บุญข้าวปีน” แล้วก็ยังมีอาหารคลาสสิก อย่าง
Steamed Fish Perch)/ คนภาคกลางกินขนมจีนกับ”นํ้ายา” “น้ํา Crepe และ Vol-A-vant ทีได้รับ
Prawn & Scallop in พริก" จึงเรียกคู่กันไปว่า “ขนมจีนน้ํายา" การพัฒนาเรื่อยมา ซ่ึงปัจจุบันได้
Champagne & Basil “ขนมจีนน้ําพริก” และก็กินขนมจีนกับ แกง รับความนิยมโดยทำเป็นอาหารคำ

Sauce ปลาดุก แกงเน้ือ ยัง1ไม่มี'ใครลันนิษฐาน'ได้'ว่า เล็กๆ ทานในงานเลี้ยงแบบ
ขนมจีนนนเข้าผาในเมืองไทยตังแต่สมัยไหน Cocktail หรืองานเลียงต่างๆ (Prue

- Vol au Vent with Veal ในนิทานตาม่องล่าย ตอนท้ายตอนท่ีตาม่อง Leith : 1375) แต่ทีจะเน้นมากก็
Wo ra naff ลายแกอาละวาดกับนางยมโดยลูกสาวแก เห็นจะเป็นอาหารไทยทีเ่ป็นสื่อท่ี
- Kiew -  Wan Squid และแม่รำพึงเมียแกน้ัน เล่นเอาพระเจ้ากรุง แสดงถึงวัฒนธรรมการบริโภคของ
Fish Balls with Thai จีนท่ียกขันหมากมาจะขอ แต่งงานกับยมโดย คนไทยท่ีเป็น เจ้าของสายการบิน
Vermicelli น้ันโกรธมากถึงกับเทขนมจีนท่ีเตรียมมาลง การนำอาหารท่ีมีตำนานมีประวัติ

Salmon Souffle Thai ทะเลหมด เลยกลายเป็นสาหร่ายทะเลชนิด ความเป็นมา ถึงแม้อาหารไทยบาง
หน่ึงมา'จนกระท่ังบัดน้ี คาดว่าแป้งที่เอามา อย่างอาจจะไม่ใช่อาหารไทยแท้ ๆStyle (Haw Mok) ร/ 1
ทำเป็นเลันๆแบบน คนจีนนำเข้ามาเช่น “หมี" แต่เพราะว่าว ัฒนธรรมทางด้าน

- BBQ Roasted Duck ทั้งหลายบะหมี่ หม่ีซัว แล้วยังเอามาทำเป็น อาหารมีความเคลื่อนไหวไม่หยุด
Curry หม่ีหวานก็มี คนเลยเรียกว่า “ขนมจีน” หลัก น่ึง มีการแลกและรับเอาจากวัฒน

Red Curry Chicken ฐานว่าจีนมี “ขนมจีน” คล้ายพ่ีไทยเรา ก็เห็น ธรรมอ่ืน นำมาปรับเปลี่ยนให้สอด
Perch Yellow Curry ได้จากมี “ขนมจีนไหหลำ” ซึ่งเป็นเล้นกลมๆ คล้องกับวัฒนธรรมเดิมตลอดจน

ยาวๆ แต่ใหญ่กว่าขนมจีนของไทยเรา แล้วก็ รสนิยมส่วนตัว โดยมีแบบแผน
มี “ขนมจีนข้ามสะพานของคุนหมิง" เป็นเล้น เฉพาะตัวอย่างหนึ่ง เป็นแกนหลัก
เล็กๆ คล้ายของเราเลย อยู่'ในน้ําแกง-ท่ีมี’ไข ใ น ฐ า น ะ อ า ห า ร ป ร ะ จ ำ ช า ต ิ
มันลอยหน้ามาอย่างหนา ขนมจีนของไทย (กรรณิการ์ & บันทา: 13)ที่จะนำ
เรา ทุกวันน้ี แบ่งออกเป็น 2 แบบกว้างๆ มาสร้างสถานภาพการแข่งขันใน
ขนมจีน แป้งสด กับขนมจีนแป้งหมัก (เข้า งานบริการได้เป็นอย่างดี มีความ
ครัวกับพลศรี:- 27-33 ) เป็นเอกลักษณ์ ไม่เหมือนใคร

วิธีการทำขนมจีนดูได้ในภาคผนวกท้าย เหนือสายการบินอ่ืน  ๆ ไม่จะลอก
เล่ม เลียนแบบได้ยาก
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ตารางที่75 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร C heese/ Fruits ในช้ันหน่ึง
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Carved:-Water Melon Fruit Carved การแกะสลักผลไม้ สำหรับผู้โดยสารช้ันหน่ึงการแกะ
(Masterpiece), ‘‘น้อยหน่านำเมล็ดออก สลักผลไม้นอกจากเพื่อความสวย

Cantaloupe ปล้อนเปลือกปอกเป็นอัศจรรย์ งามแล้ว ยังมีวัตถประสงค์ทำให้1 ร/
- Smoked Cheese

มือใครไหนลักทัน การรับประทานสะดวกมากยิงขืน
เทียบเทียมทั๋ฝึมือนาง” ท ำให ้ผ ู้ร ับ ป ร ะ ท าน เก ิด ค ว าม

- New Zealand Gouda พระราชนิพนธ์ไนพระบาทสมเด็จพระ ประทับใจ(กรรณิการ์& นันทา:137-
- True Blue (King Island) พุทธเลิศหล้านภาลัย รัชกาลที่2 บทน้ี 138)
- Camembert (King สะท้อนให้เห็นถึงความละเอียดประณีตของ เนย แข็งที่นำมาให้บริการนอก
Island) คนไทย การคว้านเมล็ดผลไม้ถือเป็นศาสตf จากที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักกันดีแล้ว

และศิลป็แขนงหน่ึง อาหารไทยน้ันนอกจาก สายการบินไทยยังได้นำเสนอเนย
จะข้ึนชื่อในเร่ืองรสชาติแล้ว อาหารบางอย่าง แข็งท้องถ่ิน ของประเทศที่สายการ
ยังตกแต่งย่างวิจิตรจนแทบไม่กล้ากลืนกิน บินบินไปถึง อย่างเช่น บลูชีสท่ีช่ือ
คนไทยรู้จักนำผักผลไม้มาแกะสลักนานแล้ว True Blue และCamembert ของ
หลักฐานที่มืการพูดถึงการแกะสลักคือ ใน King Island ซ่ึงเป็นล่วนหน่ึงของ
หนังสือท้าวศรีจุฬาลักษณ์ นางนพมาศของ ประเทศออสเตรเลีย และ New
ไทยได้ประดิษฐ์โคมลอยนั้าโดยเอาดอกไม้ Zealand Gouda ก็เป็นเนยแข็ง
ทำเป็นดอกบัว ใช้ฟักมาแกะสลักเป็นนก ของประเทศนิวชีแนด์ การที่ต้องเอา
กำลังจิกเกสรดอกบัว หรืออย่างในวรรณคดี ช ื่อสถานที่มาไว้ก ับชื่อเนยแข็งก ็
เร่ืองลังข’ทอง ก็มืตอนท่ีนางจันท์เทวีแกะสลัก เพราะประการที่1. ก็เพื่อบอกให้ผู้
ฟักเล่าเรื่องสังข์ทอง การแกะสลักผลไม้นอก บริโภครู้ว่าเนยแข็งนั้นมาจากที่ใด
จากเพื่อความสวยงาม ยังมีวัตถุประสงค์ทำ เป็นการสร้าง Band nam eW  เกิด
ให ้ก าร ร ับ ป ร ะ ท าน ส ะ ด ว ก ม าก ย ิ่ง ข ึ้น เพ่ือปรธโยซน่ในด้านการค้า ถ้าผู้
(กรรณิการ์& นันทา:137-138) บริโภคเกิดติดใจในรสชาติชื่อก็จะ
Melon (ดูตารางท่ี 50) ติดตลาดขึ้นมา กลายเป็นสถาน
Smoked Cheese :-Smoked Gouda รม ภาพสถานภาพลัมฤทธิ้หรือสถาน
ควันอย่างช้าๆบนเตาที่ใช้เชื้อเพลิงไร้เปลวไฟ ภ าพ ท ี่ได ้ม าโดยความ ส าม ารถ
ของต้น Hickory เนยชนิดน้ีทำเป็นรูปทรงไส้ เป็นสถานภาพที่ไม่ได้มาตั้งแต่เกิด
กรอก เพื่อใช้เดินทางปิคนิก ในงานปาร์ตี้ แต่ได้มาในภายหลัง สถานภาพ
หรือรับประทานเป็นอาหารว่างในยามคํ่าคืน ประเภทน ี้ม ้กได ้มาเพราะความ
หรือเป็นกับแกล้มเบียร์ เนยชนิดนี้เปลือกสีนํ้า พยายาม หรือได้มาจากการแข่งขัน
ตาล เปียมด้วยครีม เน้ือในสีเหลือง (สุภัตรา สุภาพ: 27)
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ตารางที่75(ต่อ)
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

New Zealand Gouda:- ความจริงแล้วต้นกำเนิด 
ของเนยแข็ง Guada เกิดข้ึนท่ีประเทศเนเธอร ์
แลนด์ โดยมีชื่อเต็มๆ ว่า Dutch Gauda เป็นเนย 
แข็งที่ได้รับการยกย่องว่าเป็นชั้นยอดของโลกชนิด 
หน่ึง เมื่อถูกนำมาผลิตที่ประเทศนิวซีแลนด์ ก็จำ 
เป็นอยู่เองที่จะต้องคงซื่อของเนยแข็งชนิดนี้ไว้ถือ 
เป็นสถานภาพที่ติดตัวมาแต่กำเนิด (Ascribed 
Status) ไฝสูญหายไปไหน 
(www.cheese.com)
True Blue (King Island)
Camembert (King Island)
King Island:- เกาะที่อยู่ในรัฐ Tasmania ของ 
ประเทศออสเตรเลีย เป็นเกาะที่รับนักฟองเท่ียว 
และมีซื่อเสียงในการทำสินค้าประ๓ ท Dairy 
Product เซ่น Cheese , Yogurt เป็นต้น ด้งนันลิน 
ค้าที่มาจากที่นึ่จะต้องติดยี่ห้อหรือบอกแหล่งที่มา 
เพื่อให้ผู้บริโภครู้ว่าได้ของที่มาจากที่นึ่เป็นของดีมี 
คณภาพ (www.tasmanian.com)

ประการท่ี2 เนื่องจากเพราะว่าต้น 
กำเนิดของเนยแข็งอาจมาจากที่อื่น 
ไม่ได้มาจากท้องถิ่นนั้น  ๆ ถ้าเป็น 
เซ่นนี้เนย แข็งด้งกล่าวก็จะมีสถาน 
ภาพโดยกำเนิด (Ascribed 
Status) หรือสถานภาพท่ีติดตัว 
มา เป็นสถานภาพที่ได้จากการเป็น 
สมาชิกของกลุ่มท ี่เราเล ือกไม่ได ้ 
เป็นสถานภาพหรือตำแหน่งที่ได้มา 
ต้ังแต่เกิด และจะติดตัวผู้น้ันหรือส่ิง 
น ั้น อยู่ตลอดไป (สุภัตรา สุภาพ: 
27) ยิ่งถ้าเป็นเนยแข็งที่มีซ่ือเสียง 
อย่าง Camembert ของฝรังเศส 
หรือ Guada ของประเทศเนเธอร์ 
แลนด์ ด้วยแล้ว ใครจำนำสูตรหรือ 
วิธีการผลิตเนยแข็งชนิดนี้ไปใช้ก็จะ 
ต้องติดหรือประกาศซื่อดั้งเดิมเอา 
ไว้ตลอดจะเอาไปต้ังซ่ือใหม่ไม่ได้ 

ด้งน้ันการใช้ย่ีห้อ Brandname 
เพ ื่อ บ อ ก แ ห ล ่งท ี่ม าก ็เพ ื่อ ให ้ผ ู ้
โดยสารรู้ว ่าเป ็นของดีม ีค ุณภาพ  
และสามารถสร้างสถานภาพในการ 
บริการได้ ยิ่งเมื่อนำมาบริการร่วม 
กับผลไม้แกะสลักด้วยแล้วถ้ยิ่งเพิ่ม 
ความหรูหราให้เกิดมากยิ่งขึ้น ซ่ึงผู้ 
ทำวิล ัยเห ็นว่าสามารถที่จะสร้าง 
สถานภาพการแข่งขันในการบริการ 
เป็นอย่างสูง

http://www.cheese.com
http://www.tasmanian.com
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ตารางที่76 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /S upper ลำดับของอาหาร D essert ในช้ันหน่ึง
ช ื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Assorted Fruit Sherbet - Macadamia Ice Cream พ . Marinated นอกจาก Ice -  Cream และ
- Macadamia Ice Cream Fruits: Strawberries etc. Sherbet ท่ีเป็นของโปรดของคนท้ัง

พ .  Marinated Fruits: Macadamia:- เป็นผลของต้นไม้ท่ีมีถ่ิน โลกแล้ว (พจน์ สัจจะ:156-158)
กำเน ิดในทวีปเอเช ียแถวตะวันออกกลาง สายการบินไทยยังเลือกใช้วัตถุดิบ

Strawberries etc.
นำเช้าส ่ประเทศทางแถบยุโรปโดยชาวโรมัน ท ี่เป ็นของม ีค ุณภาพและม ีราคา

- Chocolate Ice Cream มีประวัติและตำนานอันยาวนาน นำมาอบ แพงอย่างmacadamia และมีให้
พ .  Marinated Fruits:- แห้งให้คุณค่าของโปรตีน ไขมัน และอุดม เลือกอย่างหลากหลาย หลายรส
Strawberries etc. ด้วยแร่ธาตุ เป็นของขบเคื้ย1วท่ี,ไปด้วยกัน1ได้ดี หลายกลิ่น ก็สามารถสร้างความ
- Coconut Ice Cream พ . กับเครองด่ืมท ี่หรูหรา เพราะเป็นของท ี่ม ีราคา พึงพอใจได้แม้จะไม่ได้ใช้ไอศกรีมที่

Banana &  Strawberries แพง (Loukie werle & Jill cox : 383 ) ม ีชื่อเสียงก ็ตาม

in Grand Marnier - Assorted Petit Fours :- เค้กหรอบิสกิตชิน ส่วนของหวานอ่ืน  ๆ ก ็เป็น
เล็กๆ รวมทังผลไม้เซือมตกแต่งเคลือบด้วย ขนมท ี่หรูหราและม ีราคาแพง เช่น

-  Assorted Petit Fours •V 1
ช็อคโกแลตหรือนำตาลไอชิงส ีต่าง ๆ Belgian Chocolate ของหวานที

-  Belgian Chocolate - Assorted Mini French Pastries :-ขนมปัง แสนยั่วใจจากประเทศท ี่ได้ชื่อว่ามี
-  Assorted Mini French เพสต้ีช้ินเล็ก หน้าผลไม้ต่าง ๆ ชื่อเสียงในการผลิต ช๊อคโกแลต
Pastries -Belgian Chocolate:- เบลเยียมซ็อคโกแลต ที่มีหลากหลายมากมายกว่า 60

เป็นอาณาจักรที่แตกต่างจากนํ้าตาล แบบ เป็นต้นแบบชองข้อคโกแลต
แอลมอนด์ธรรมดา  ๆ ปกติซ็อคโกแลตก็เป็น ชิ้นเล็ก แบบคลาสสิคทื่เรืยกกันว่า
ของหวานที่ยั่วยวนใจอยู่แล้ว แต่!เอคโกแลต Praline (Culinaria v . 2 : 3 8 )  ซึงผู้ทำ
ของเบลเยี่ยมจะภาคภูมิใจในการนำเสนอ วิจัยเห็นว่าของหวานที่ให้บริการใน
ข้อคโกแลตที่ม ีความหลากหลายมากกว่า ช ั้นหน ึ่งในเส ้นทางเช ้าและออก
และมีส ูตรการปรุงแต่งใหม่แปลกใหม่อยู่ ประเทศออสเตรเลียนี้จะสามารถ
ตลอดเวลา โรงงานข้อคโกแลตหนึ่ง  ๆใน สร้างสถานภาพการแข่งขันในงาน
เบลเยี่ยมจะผลิตข้อคโกแลตแบบต่าง ๆ มาก 
กว่า 60 ชนิด ซึ่งมีคำพูดท่ีจริงจังเป็นอย่าง 
มาก ว่า มันไม่ใช่เป็นแค่ข้อคโกแลต(ดูราย 
ละเอียดไดในภาคผนวก) (European 
CulinariaV.2:38)

บริการได้
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ตารางที่77 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร Snack ในชั้นธุรกิจ
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Nuts ( Gaby's )
- Cocktail Snack:- 
Sai -Ua 
Sausages
- Pla Ching Chang

Cocktail Snack:- Nut (Gaby’s)
Gaby’s:- ผลิตภัณฑ์ท่ีมืช่ือของประเทศ
Australia เป็น
ของแกล้มแบบไทยๆ
Sai -  Ua Sausage :- ไล้อ้ว
Pla Ching Chang:-ปลาอิงฉ้าง

การนำยีห้อ Local Brand name ของ 
สินค้าท้องถิ่นที่เป็นที่รู้จักมาให้บริการแก ่
ลูกค้าที่มาจากท้องถิ่นนั้น  ๆ โดยในเมบ ุ
อาหารได้ระบุชื่อยี่ห ้อผลิตภัณฑ์มาด้วย 
เพื่อให้ผู้โดยสารมั่นใจได้ว่า ได้บริโภคของ 
ดีมีย่ีห้อเป็นที่เช่ือถือ (วัชรี แสงโสมทรัพย์, 
สัมภาษณ์) และเซ่นเดียวกับการบริการ 
ในช้ันหน่ึง สายการบินไทยได้นำอาหารพื้น 
เมืองต่าง  ๆ ท่ีเป็นของทานเล่น มาบริการ 
ให้กับผู้โดยสารธุรกิจ ในเล้นทางเข้าออก 
ประเทศออสเตรเลียเพื่อเผยแพร่วัฒนธรรม 
ของชาวตะวันออกด้วยการล่งผ่านด้วยสื่อ 
ของอาการไปยังผู้โดยสารในซีกโลกตะวัน 
ตกที่ใช ้บริการของสายการบินไทยด้วย 
อาหารดังกล่าวก็ได้แก่ อาหารพื้นเมืองของ 
ไทยเช่น ไล้กรอกอีสาน, ปลาฉิ้งฉ้าง คุณ 
ค่าทางสัญญะของอาหารเหล่านี้จะสื่อให้ผู้ 
โดยสารชาติอื่น ๆได้รับรู้และเข้าใจถึง 
วัฒนธรรมการบริโภคของคนในภูมิภาค 
และธรรมเนียมช้ันตอนการปฏิบ้ติในการรับ 
ประทานอาหารของคนไทย ซ่ึงผู้,ทำ'วิจัย 
เห ็นว่าค ุณค่าทางสัญญะทั้งในแง่การใช  ้
ย ี่ห ้อและส ื่อทางว ัฒ น ธรรมเห ล ่าน ี้จะ  
สามารถสร้างสถาใ4ภาพการแข่งขันได้
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ตารางที่78 อาหารมื้อ Lunch / Dinner /S upper ลำดับของอาหาร First Course!'นช้ันธุรกิจ
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Mixed Salad:- - Coral Endive:- Endive หรือ Chicory ท่ีปัจจุบัน นอกจากคุณค่าทางโภชนาการที่
Coral, Endive, เป็นท่ีรู้จักถึงคุณค่าของบันน้ัน ถูกค้นพบข้ึนราว ๆ จ ะ ไ ด ้ร ับ จ า ก ผ ัก ส ล ัด แ ล ้ว

Alfalfa etc.Shrimps ปี 1830 ในสวนสมุนไพรในกรุงบรัสเซลท ี่ประเทศ (มหัศจรรย์ผัก 108: 19) สายการ
เบสเยี่ยม โดยหัวหน้าคนสวนได้เจอบันอยู่รืมสวนผัก บินไทยยังได้เลือกสรรผักท่ีหรูหรา

พ .  Italian Dressing และมิประวัติความเป็นมา อย่างและสนใจรูปทรงของบันท่ีมิ 2 ส่วน คือส่วนท่ีเป็นใบ
- Palm Heart Salad ซ่ึงทุ้ม ส่วนท่ีเป็นกลีบท่ีเรืยงซ้อน กันอย่างสวยงาม Endive หรือ Chicory (Prue
with Corn Seeds อยู่ และนับจากนั้นบันก็แจ้งเกิดในตำรับอาหารที่มี Leith: 286) รับประทานกับ
(Kernel) ชื่อเสียงของเบสเยี่ยมและของนานาประเทศแถบพื้น Terrine หรือ Pâté ของหรูหรา
- Mixed Green ยุโรปนับแต่น้ันมา ผักชนิดน ี้ม ีรสขมนิด ๆ สามารถนำ ราคาแพงท ี่เสรืฟในภัตตาคารหรู
Salad Boiled Prawn ไปปรุงกับอาหาร .ทานกับสลัด หรือทานแกล้มกับ (Prue Leith: 526 -528) สำหรับ

พ .  Thai Sauce (Fish ปลาแซลมอนรมควันก ็เข้ากันได้เป็นอย่างด ี ให้พลัง อาหารจานแรกของชั้นธุรกิจใน
งานเพียง 20 กิโลแคสอร ี่ ต่อ 100กรัม และเป็นแหล่ง เล้นทางไป -กลับประเทศออส

Sauce, Lime Juice,
ท ี่มาของ โปรตัสเชียมและไวตามินต่าง  ๆ (Prue

ร/ 1
เตรเลียิ และนอกจากนํย่งลือถึง

Chilly) Leith: 286) ว ัฒ น ธ ร ร ม ก าร บ ร ิโภ ค ข อ ง
-Thai Beef Salad -  Mixed Green Salad, Boiled Prawn พ .  Thai ประเทศเจ้าของสายการบินด้วย
(Yam Nua) Sauce (Fish Sauce, Lime Juice, Chilly):- การนำสลัดแบบไทย  ๆ อย่างพล่า
-  Poultry Terrine พล่า สมัยก่อนนักดื่มไทยๆ ส่วนใหญ่เป็นซาวชนบท คุ้งและยำเน้ือ เป็นอาหารท ี่ท ำ

with Duck Liver อยู่กับไร่กับนาเพราะฉะนั้นกับแกล้มท ี่ได้ก็บักจะเป็น ง่ายๆ แต่มากด้วยคุณค่าทาง

-  Duck Galantine พ .
ผลิตผลใกล้ตัว เช่นได้ปลาตัวเล็กตัวน้อยมา ก ็ลับเข้า โภชนาการและ ม ิรสชาติอร่อย
โรยเกลือ ใส่พริกสดหรือพริกแห้ง จะให้เปรยว ถ้าไม่ (พลศรี คชาชีวะ : 7 -  8) มาให้

Pistachio ร/ 1
บริการแก่ผู้โดยสาร ซ่ึงผู้ทำวิจัยมิผลไม้เปรยวๆ เช่น มะนาว ก็'ให้มดแดงบันฉใส่ หรือ

- Avocado & Pink ไม่ก็เอามดแดงทั้งรังยำไปด้วยกัน เขาว่าแซ่บดีนัก เห็นว่า จะสร้างสถานภาพการ
Peppercorn Pâté หรือจะต้มยำ ต้มโคล้งก็เติมนํ้าลงไป เอาเผ็ดกับ แข่งข้นได้ในแง่ของความหรูหรา

เปรี้ยวเข้าว่า จะเห็นได้ว่า เร่ิมแรก ''กับแกล้ม’’ 
ของคอเหล้า ก็เป็นอาหารทำง่ายๆ ไม่มิเคริ่องไม้ 
เคร่ืองมืออะไรเป็นพิเศษ มิมิดเหน็บเล่ม ก็ลับ ก็ตัด 
ได้สารพัด แม้แต่จานชาม ก็ไม่ต้องใช้ เลียเวลาล้าง 
ใช้พวกใบไม้ ใบตองก็ยังได้พอได้เนื้อลัตว์มาไม่ว่าจะ 
เป็นปลา หรือนก หรือสัตว์ครึ่งบกคร่ึงน้ําหรือสัตว ์
เลื้อยคลานก็เอามาย่างกันก่อนเป็นปฐม จากนั้น 
ค่อยคิดเรื่องการปรุงแต่งให้รสชาติแซ่บต่อไป

และในแง่วัฒนธรรมการบริโภค
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ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

ถ้าได้เนื้อสัตว์มาเป็นตัวเล็กๆ เอามาย่างลำบาก ก็หาวิธี “หมา'1ท้ังยัง 
ง้ัน เช่น เอามาทำ “กุ้งเต้น” (กุ้งเต้นสมัยยุคแรกน้ัน ใช้กุ้งฝอยทำ กุ้ง 
ยังเต้นได้จริงๆ แ ม ้แต่ในปาก) “แสร้งว่า’' ก็เป็นการเอากุ้งตัวโตหน่อย 
มาปิงพอให้เห็นไฟ ก็เอามายำแบบมีนํ้าเปรี้ยวๆ จะได้กินกับผักได้ 
ถ้ามีกุ้งมากหน่อย ก็จัดแจง “พล่า’’เสียเลย เม่ือมี'’ปลา” มี “กุ้ง”
สินในน้ําที่อุดมสมบูรณ์อยู่แล้ว ก็เลยคิดอ่านเอาสัตว์บกสัตว์อากาศ 
อย่างอื่นมาทำดัดแปลงทำอาหารคล้ายสัตว์นํ้าไปด้วยการพล่า การ 
ยำ ก็เกิดขึ้นหลายๆ อย่างไป (พลศรี คชาชีวะ : 7 - 8)
- Boiled Prawn พ. Thai Sauce:- พล่ากุ้ง คล้าย อาหารประเภทยำ 
แต่เพ่ิมตะไคร้, ผักชีลาว และ'ใบสะระแหน่ เข้ามาด้วย ปรุงด้วยน้ํา 
ปลาดี มะนาว และพริกข้ึหบู
- Thai Beef Salad (Yam Nua) อาหารไทยท่ีรับประทานเป็น 
กับแกล้ม หรือใช้ทานเล่น การบินไทยนำมาเสนอเป็นอาหารจาน 
แรก ทานแกล้มกับผักสสัด
-Poultry Terrine :- การทำอาหารโดยเอาเนื้อสัตว่ปีกมาสับละเอียด 
ผสมกับเคร ื่องเทศแล ้วอ ัดใส ่ในพ ิมพ ์ที่เป็นภาชนะดินเผาหรือ 
กระเบื้องเคลือบ นิยมทานเป็น First Course ในภัตราคารหรู
- Galantine เน้ือหรือสัตว่ปีกใส่ในพิมพ์เยลลี่ (aspic) ใช้รับประทาน 
เป็นอาหารจานเย็น (Cold Dish) (Pricha:75)
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ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Broiled Tournedos Steak - Poached Fish Nantua:- มีซ้อส Béchamel อ า ห า ร ห ร ูห ร า อ ย ่า ง เน ื้อ
- Broiled Lamb Chop / เป็นหลัก( ซ่ึงเป็นช้อสขาว โดยมีต้นกำเนิด Tournedos Steak, เนือลูกแกะ

Grilled Prawn จากการที่ มาควิสแห่ง Béchamel ได้เตรียม หรือขาแกะ กับช้อสท่ีมีชื่อเสียง
ในบรรดาซ้อสของฝรั่งเศสที่มีนมสดที่มีคุณภาพดีไว้เพื่อผสมลงไปในซ้อส

- Roast Leg of Lamb ขาว(Velouté)Mใช้ในการผสมซ้อสอื่น  ๆ ทำ อยู่มากมาย (พิชัย วาสนาส่ง :
Madeira Sauce ด้วยไขมันผัดกับแป้ง(Roux) น้ําต้มไก่ เน้ือลูก 232) หรืออาหารคลาสสิกจาก
- Roast Pork Loin Pesto วัว หรอปลา ช้อล Béchamel ถูกใช้อย่างกว้าง ครัวฝร่ังเศสอย่าง Quich
Sauce ขวาง ไม่ว่าจะเป็นการใช้กับอาหารประ๓ ทไข่ Metiza (Prue Leith: 1030)
- Ballotine of Chicken พ. ต่าง ๆ, ผัก, อาหารท่ีใช้การอบโดยใช้ความร้อน เป็นอาหารฝรั่งเศสท่ีปรุงแต่ง
Prociutto & Mango Sauce บนผิวหน้า (Gratin) และกับอาหารประเภท กันอย่างเลอเลิศหรือที่เรืยกว่า

Juslie หอยเชลล์ .Scallop ฯ ) ใส่ดอก Caper น้ํา อาหารฝรั่งเศสแบบคลาสสิค

- Quich Metiza
มะนาว และเนย เป็นอาหารคลาสสิกอีกอย่าง (La Haute Cuisine) (พิชัย
หน่ึง วาสนาส่ง : 232) ของหรูหรา

- Cannelloni พ. Tomato Zucchini หรืออีกช่ือหน่ึง คือ Courgette แตง เหล่านื้ถูกคัดเลือกมาให้บริการ
Concase Broccoli/Yellow กวาอิตาเลียนมาในรูปของผักหลากหลายสีต้ัง แก่ผูโดยสารในช้ันธุรกิจ ซ่ึงดูจะ
Squash แต่ระดับเขียวจนถึงเทาและเหลืองและบาง ไม่น้อยหน้าไปกว่าอาหารในชั้น
- Poached Fish Nantua อย่างจะเกือบเป็นสีดำ มันจะอร่อยมากถ้าปรุง หนึ่งลักเท่าใด

- Zucchini Flan with Mint กับกระเทียม มะเขือเทศ และสมุนไพร (Loukie อาหารเอเชีย จริง  ๆ แล้วก็คือ

Chinese Noodles with Werle & Jill Cox:: 106) อาหาร1ไทยนันเองทั่งพะแ,นง
1 ร/

- Chinese Noodles พ. Pesto Sauce:- ซอสที แกงเขียวหวาน และฉู่ฉี มันเป็น
Pesto Sauce Capsicum ร/

ทำจากใบกระเพรา ลูกสน(Pine Nuts), นำมัน อาหารไทย แม้แต่ หมูผัดกับผัก
Noodles with Cream กระเทียม นํ้าลัมสายชู สมุนไพร และเครื่องเทศ หน่อไม้ และเห็ดหอม ท่ีถึงแม้
Sauce & Spinach Leaves ใช้เป็นPasta หรือเส้นก๋วยเต๋ียวซอสหรือกับผัก จะรับเอามาจากชาติอื่น  ๆ แต่
- Stir Fried Shredded Pork ย่างต่างๆ (Loukie Werle & Jill Cox : 41) คนไทยก็เอามาดัด แปลงจนไม่
with Carrot Bambooshoot เหลือเค้าเดิม(กรรณิการ์ & มัน

Black Mushroom, Yellow - Stir Fried Shredded Pork พ. Carrot, ทา : 66)(ดูหน้า124)นอกเหนือ

Chinese Noodle Bambooshoot, Black Mushroom, Yellow จากความเป็นอาหารยอดนิยม
1

Chinese Noodle :- หมชินผัดกับแครอท ของคนท่ัวโลกแล้ว (พิชัย
- Chicken Panaeng หน่อไม้ และเห็ดหอม ผัดแบบอาหารจีนท่ีใส่ วาสนาส่ง : 200 , กรรณิการ์&
- Beef Curry Kiew -  Wan แป้งข้าวโพดให้น้ําข้นนิดหน่อย กินกับเส้น มันทา: 73) อาหารไทยยังเป็น
Perch Yellow Curry 
Perch (Chu -  Chee)

บะหม่ีเหลือง ส่ือท่ี แสดงถึงวัฒนธรรมการ
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ชื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Capsicum Noodles พ. Cream Sauce & Spinach 
Leave
Capsicum:- หรือรู้จักกันในนาม Sweet pepper เป็นพริก 
ท่ีสามารถรับประทานได้ทั้งท่ีดิบ ๆ และทำให้สุกปรุงเป็น 
อาหารแล้ว โดยเฉพาะพริกดิบ ๆ จะเป็นแหล่งของไว 
ตามิน C ในปริมาณ 20 กรัมก็สามารถท่ีจะเพียงพอกับ 
ความต้องการของร่างกายในหนึ่งวันทีเดียว พริกชนิดน้ีมีสี 
หลากหลายมากเช่น แดง เหลือง ล้ม นํ้าตาล ม่วง และสี 
เขียวมะนาว และถ้าพูดถึงเครื่องเทศอย่าง Paprika ก็คือ 
การเอา Sweet pepper นี้ไปตากให้แห้งแล้วบดน่ันเอง 
(Loukie Werle & Jill Cox : 122)
- Broccoli:- บ!อคโคลีเป็นผักที่รู้จักกันดีในประเทศสหรัฐ 
อเมริกา โดยเรืยกว่า “ดอกกระหลํ่าอิตาเลียน” ซ่ีงเป็นผักท่ี 
ล่งเสริมให้บริโภคกันมาก เพราะเชื่อว่ามีสารอาหารที่สูง 
ปรุงได้ง่าย ในบ!อคโคลีมีสารอาหารต่างๆ ตามแบบของ 
ผักท่ัวๆไป แต่ท่ีโดดเด่นจะเป็นเบต้า-แคโรทีน ซ่ึงเป็นสารท่ี 
ต้านการเกิดอนุผูลอิสระได้บ้าง เรืยกว่า สารแอนติออกช ิ
แดนท์ (antioxidant) ช่วยป๋องกันมะเ!งได้ดี โดยเฉพาะ 
อย่างยิ่ง มะเ!งที่เต้านม และต่อมลูกหมาก เป็นต้น 
(มหัศจรรย์ผัก 108: 175 -  176)
- Yellow Squash หรือรู้จักกันในนาม Custard Marrow มี 
ลีหลากหลายจากสีจางๆ ถึงเขียวเข้มไปจนถึงสีจางๆจน 
เหลืองเข้ม รับประทานตอนอ่อนๆจะต้มหรืออบก็ได้ 
(Loukie Werle & Jill Cox: 107)

บริโภคของชาวตะวันออก โดย 
สื่อให้เห็นถึงความเป็นชาตินิยม 
ของสายการบินไทยที่เจตนาจะ 
ให้อาหารประจำชาติมาเป็นตัว 
สร้างความพึงพอใจและสร้าง 
สถานภาพการแข่งขันในงาน 
บริการเพื่อล้กับสายการบินอื่น 
(สาธก วรศะริน,สัมภาษณ์)

ต ังน ั้นผ ู้ทำว ิจ ัยเห ็นว่า 
อาหารเหล่านี้จะสามารถสร้าง 
สถานภาพในการแข่งขันด้าน 
การบ ร ิการใน แง ่ข องค วาม  
หรูหราราคาแพงของอาหารฝร่ัง 
เศสแบบคลาสสิกและในแง่ของ 
ว ัฒ น ธรรม การบ ร ิโภ คของ  
อาหารชาติต่างๆ
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- A sso rted Danbo พ. Caraway Seeds:- เช่นเดียวกับในชั้นหนึ่งการแกะ

Fresh Fruit : Danbo เป็นหนึ่งในเนยแข็งเดนมาร์กที่มีซื่อเสียงมากที่สด สลักผลไม้นอกจากเพื่อความสวย

Kiwi etc. เป็นเนยแข็งที่มีลักษณะเป็นรูปสาม เหล่ียม เนื้อเรียบเนียน งามแล้ว ยังมีวัตฤประสงค์ทำให้
ผิวแห้ง มีเปลือกเนยสีเหลืองและบางครังจะมีฃีผึงสีแดงห่อ การรับประทานสะดวกมากยิงขึน

- A sso rted 8/ 8/

หุ้มอยู่ เนยแข็งชนิดนีเนีอค่อนข้างมีสีซีดๆ และค่อนข้าง ทำให ้ผ ู้ร ับ ป ร ะ ท าน เก ิด ค ว าม
C arved  Fresh หนึบๆเวลารับประทาน นอกจากนั้นแล้วจะสังเกตเห็นว่า ประทับใจ(กรรณิการ์& มันทา:137-
Fruits ตัวเนยจะมีรูเล็กๆ 138)
- French เนย Danbo มักจะรับประทานเป็นอาหารว่างและอาหาร และน อกจากเน ยแข ็งที่ม ีซ่ือ
C am em b ert เช้าโดยใช้เวลาประมาณ 6 สัปดาห์ -  5 เดือน ในการเก็บ เสียงที่รู้จักกันโดยท้ัวไปแล้ว สาย

- D anbo with บ่มให้ได้เนยที่มีคุณภาพมากที่สุด Danbo ให้ไขมันถึง 45 การบินไทยยังได้นำเอาเนย แข็งท่ีมี

C araw ay เปอร์เซ้นต์ เนยแข็งเดนมาร์กท่ีได้รับความนิยมเช่นเดียว ชื่อเสียงของประเทศที่สายการบิน
กันได้แก่ Svenbo Fynbo และ El bo ท่ีทำจากนมวัว บินไป เช่น Australian Cheddar

S e e d s Australian Cheddar:- ประเทศออสเตรเลียเป็นประเทศท่ี ชงจริง ๆแล้ว มีต ้นกำเน ิดจาก
- A ustralian เกิดใหม่ไม่กี่ร้อยปีที่ผ่านมา ดังนั้นวัฒนธรรมและประเพณี ประเทศอังกฤษซึ่งเป็นประเทศแม่
C h e d d a r ต่าง  ๆ รวมถึง วิถ ีการดำรงชีวิตการกินอยู่จึงยังคงสืบต่อ แต ่เพราะว ่าว ัฒนธรรมทางด ้าน

จากประเทศแม่คือ อังกฤษ มาอยู่มากพอสมควร เนยแข็ง อาหารม ีความเคลื่อนไหวเปลี่ยน
Cheddar ทำจากนมวัว ต้นกำเนิดจากประเทศอังกฤษ รูป แปลงไม่หยุดน่ิง มีการแลกเปลี่ยน
ร่างทรงกลมกระบอก อุดมไปด้วยเน้ือในที่อัดแน่น เปลือก และรับจากวัฒนธรรมอื่น นำมา
ชุ่มนํ้ามันตามธรรมชาติ ห่อหุ้มด้วยผ้า กอร์ปด้วยรสชาติ ปรับเปล่ียนให้สอดคล้องกับ
ของผลลูกนัท(กน!)สีเหลืองขาวปนครีมตามธรรมชาติ ห่อ วัฒนธรรมเดิม ตลอดจนรสนิยม
หุ้มด้วยผ้า กอร์ปด้วยรสชาติของผลลูกนัท(ทน!)สีเหลือง ส่วนตัว โดยมีแบบแผนเฉพาะตัว
ขาวปนครีม เนยแข็งชนิดนื้มีแหล่งที่มาจากCheddar อย่างหนึ่งเป ็นแกนหลักในฐานะ
Gorge แห่งซอเมอร์เช็ต(Somerset) ผลิตเป็นอุตสาห อาหารประจำชาติ (กรรณิการ์ &
กรรมขนาดใหญ่ ในประเทศที่ใช้ภาษาอังกฤษทั้งหลาย มันทา :13) ทำให้ประเทศที่เกิดใหม่
เรมรู้จักกันจนถึงส้ินศตวรรษท่ี 16 แล้วจึงขยายมาล่อาณา อย่างออสเตรเลียจึงต้องพยายามท่ี
นิคมของประเทศอังกฤษ (ในอเมริกาจำหน่ายโดยใช้ซื่อว่า จะสร้างสิ่งท ี่เป็นของประจำชาติชื้น
‘Daisy Longhorn’ ส่วนในแคนาดา มีชือว่า ‘Store of และสายการบินไทยก็ได้นำเสนอให้
Bulk’) เมื่อเนยชนิด นี้สุก1ได้'ท่ี (ประมาณ 2 ปึ) จะเกิด กับผู้โดยสารที่เดินทางในเล้นทางน้ี
ลวดลายดำชื้นบริเวณกลางเนื้อในของเนย จึงเรียกเนย ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่าทั้งความหรูหรา
ชนิดน้ีว่า ‘blue Cheddar’ เมื่อผลิตในออสเตรเลีย จึง ของการแกะสลักผลไม้และการนำ
เรียกว่า Australian Cheddar ใช้บริการในเท่ียวบินขาออก เอาเนยแข ็งที่มีซื่อเสียงและมีคุณ
จากประเทศออสเตรเลีย (www.cheese.com ภาพดีจะสามารถสร้างสถานภาพ

การแข่งขันในงานบริการได้

http://www.cheese.com
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ตารางท่ี 81 อาหารม้ือ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร Dessert ในชั้นธุรกิจ
ชื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

A sso rted  Fruit S h e rb e t 
Black F orest C ake 
Paris B rest 
M ango & S traw berry  

Tartlet
A sso rted  Mini French 

P astries
- A sso rted  Pralines

Black Forest Cake หรืออีกซ่ือหน่ึงว่า 
“Schwarzwaid” เป็นเยอรมันช็อกโกแลตเค้กท่ี 
มีซ่ือเสียงและเป็นท่ีนิยมไปท่ัวโลก 
(CTR.6:151)
Paris -  Bresb-การทำขนมเค้กรูปวงแหวนทรง 
กลมขนาดใหญ่ โดยใช้ Choux PastryCขนม 
หวานที่ทำจากแป้งและไขไก่ ใส่ไค้ครีมหวาน 
หรือคาราเมล เช่น เอนคลรี) แล้วใส่วิปครีม 
อย่างหวานตรงกลาง โรยด้วย เกล็ดของเมล็ด 
almond และผงนํ้าตาล ด้านบน ขนมช้ินน้ีได้ 
ถูกสรรสร้างข้ึนมา ในปี 1891 โดยช่างทำขนม 
ปังที่มีร้านอยู่บริเวณชานเมืองปารีส เขาได้รีบ 
แรงบันดาลใจจากการที่ถนนที่ผ่านหน้าร้าน 
ของเขานั้นเป็นถนนที่ใช้แข่งจักรยานทางไกล 
ระหว่างกรุงปารีสกับเมืองBrest เขาจึงได้ความ 
คิดที่จะทำขนมที่มืลักษณะคล้ายซี่ล้อจักรยาน 
ขึ้นมาโดยใช้ขนมเอแคลรีด้งกล่าว 
(Prue Leith:911)
Assorted Pralines:- ของหวานชนิดหน่ึงท่ีมื 
ส่วนประกอบที่สำคัญคือ Almond เคลือบด้วย 
น ํ้าตาลคาราเมล นี้เป็นสิ่งที่พิเศษของเมือง 
Montargis มากตังแต่ที่ผู้คิดค้นคือ Lassagne 
ผู้ท่ีเป็น Chef มือหน่ึงของ the Comte du 
Plesis -  Praslin ในราชสำนักของพระเจ้าห 
ลุยส'ท่ี 13 และพระเจ้าหลุยส์ที่14 เม่ือถึงวัน 
เกษียณในปี 1630 เขาเลือกเมือง Montargis 
เพ่ีอจัดตัง Maison de la Praline สำหรับขนม 
ท ี่เขาค ้นค ิดข ึ้นและย ังคงอย ู่มาจนท ุกว ันน ิ 
(Prue Leith: 1005)

Sherbet น้ําผลไม้ปันให้เป็น 
ไอศกรีมที่เหมาะสำหรับคนอ้วน 
หรือผู้ต้องการควบคุมนํ้าหนักและผู้ 
ที่ห่วงใยดูแลสุขภาพของคนเอง ก็ 
แสดงให้เห็นว่าสายการบินไทยนำ 
เอาค ุณ ค ่าทางล ัญ ญ ะในแง ่ของ 
ความทันสมัย มาใช้ให้สร้างสถาน 
ภาพอีกด้วย เพราะ SherbetLป็น 
ของหวานที่เหมาะกับยุคสมัยเป็น 
อย่างยิ่ง (พจน์ สัจจะ: 152) ขนม 
ช็อกโกแลตเค้กคลาสสิค หรือขนม 
เอนแคลรีท ี่ม ือายุนับร้อยปีอย ่าง 
Paris -  Brest และPralines เป็น 
ขนมท่ีหรูหรา(Pณ e Leith:911, 
1005) สามารถนำมาสร้างสถาน 
ภาพการแข่งขันในงานบริการได้
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ตารางท่ี 82 อาหารม้ือ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร First course!'นช้ันประหยัด
ชื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Fresh Fruit S a lad - Fresh Fruit Salad in Passionfruit Sauce ความหรูหราที่พอจะหาได้ในชั้น

in Passionfruit Passion Fruit:- เป็นผลไม้ชนิดหน่ึงท่ีมีความ ประหยัดของเส้นทางไปและกลับ

S a u c e หลากหลายมาก บางพันธุก็เรียก Grandnadilla ประเทศออสเตรเลีย นอกจากคุณ
ซึ่งถกเรียกโดยชาวสเปน เพราะไปเหมือนกับ ผล ค่าทางโภชนาการที่จะได้รับจากผัก

- Shrim p S a lad  with ทับทิมเข้า (Pomegranate) บ้านเราเรียกลูก สลัดแล้ว (มหัศจรรย์ผัก 108: 19)
C oconu t C ream กระทกรก (เสาวรส)ซ่ือของPassion Fruit ยังถูกนำ สายการบินไทยยังได้เลือกใช้ผลไม้
- S m oked  Salm on ไปอ้างโดยบาทหลวงนิกายเยซูอิคที่มาเผยแพร่ ท ี ่ ม ื ค ว า ม ห ล า ก ห ล า ย อ ย ่ า ง
F lorseradish Potato ศาสนา โดยให้ระลึกถึงความทุกข์ทรมาณของพระ Passion Fruit (Prue Leith: 918)
S a lad เยซูยามถูกตรึงอยู่บนไม้กางเขนด้วย ผลไม้ชนิดน้ีมื รับประทานกับ Terrine ของหรูหรา

- S m oked  Salm on & เปลือกหนา สีของเปลือกค่อนจะหลากหลายจาก ราคาแพงที, เสรีฟในภัตตาคารหรู

R ussian  S a lad เขียวเป็นเหลือง จากเหลืองเป็นนํ้าตาล เมล็ดที่กิน (Prue Leith: 526 -528) และได้นำ

- S m oked  C hicken
ได้จะแทรกอยู่ในเนอสีเหลือง ซึงจะใช้นำมาทำ สลัดยอดนิยมอย่างRussian Salad
ทารีตผลไม้, ขนมหวานต่าง ,ๆ เครื่องดื่มเย็น (Prve (Prue Lieth:1086)wาให้บริการแก่

S a lad Leith: 918) ยูโดยสาร ซ่ึงผู้ทำวิจัยเห็นว่า จะ
- S hrim ps พ. ส ร ้างส ถาน ภาพ การแข ่งข ัน ได ้
M arinated Russian Salad :- สลัดยอดนิยมที่ยังคงปรากฏอยู่ เพราะมีของดูดีมืราคาอยู่บ้าง
O ran g e  S alad ในเมนูอาหารตามที่ต่าง ๆประกอบด้วย แครอท

- Flam Terrine, ผักด่ืนซ่าย (Celery) มะเขือเทศ ห้นขนาดลูกเต๋า 
ใส่ถั่วลันเตาและคลกเคล้าใน Mayonnaise และC a n to n e se  P ickles
ยังสามารถที่จะเพิ่ม ล้ินวัว (Ox-Tounge) Flam 
หรอ กุ้ง Lobster หรอ Salmon!ปด้วยก็ได้ (Prue 
Lieth:1086)
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ตารางท่ี83 อาหารม้ือ Lunch / Dinner /Supper ลำดับของอาหาร Cheese / Fruits ในชั้นประหยัด
ช ื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- C rackers Arnott’s ผ้ผลิตบิสทิตชั้นนำในออสเตรเลีย เป็นการใช้ย่ีห้อหรือ Brandname

(Arnott’s) และขยายตัวเรื่อยมาจนเป็นอุตสาหกรรมหลักใน เพื่อสร้างสถานภาพการแข่งข้นใน

C h e e se  Portion ย่านเอเชียแปซิฟิก ในออสเตรเลีย อาร์นอทส์มี งานบริการ จากทฤษฎีการบริโภคใน

C h e e se  B odalla
ส่วนแบ่งการตลาดประมาณ 60% ของตลาดบิส เชิงตรรกะวิทยาของ ช้อง โบดริยาริด
ทิตในท้องเป็นผู้ส่งออกสินค้ารายใหญ่ไปส่นิวชี (Jean Baudrillard) เซ'อว่า การ
แลนด์และเอเชียด้วย ปัจจุบันบริษัทอารินอทส์ บริโภคไม่ใช่แค่การบริโภคคุณค่าการ
เป็นผู้ผลีตบิสทิตท่ีใหญ่เป็นอันดับ 7 ของโลก ใช้สอย (Use- Value) แต่เป็นการ
ความสำเร็จของอารินอทล์เทิดขึ้นได้เนื่องจาก บริโภคสัญญะเป็นเบื้องต้น คือ
พวกเขาใส่ใจดูแลคุณภาพของสินค้าเป็นอย่าง ไม่ได้ซ้ือสินค้ามาบริโภคประโยชน์ใช้
มาก รวมท้ังมีการปรับปรุงสินค้าให้แปลกใหม่อยู่ สอยเท่านั้น แต่ได้ บริโภคความ
เสมอ (www.Amott’s.com) หมายที่ติดมาในสินค้านั้น ซ่ึงความ
- Cheese Portion:- cheese ที่ห่อขนาดกำลัง หมายที่ว่านี้ไม่ได้ติดมาในสินค้าตาม
พอรับประทานมีรูปทรงต่างๆ ท้ัง สามเหลี่ยม ล่ี ธรรมชาติ แต่เป็นส่ิงท่ีผู้ผลิตสร้างข้ึน
เหล่ียม วงกลม แล้วใส่ลงไปในสินค้าน้ัน เช่นเดียวกัน
Cheese Bodalla:- Bodalla คือ ชมชนใหญ่ท่ี อาหารในความหมายปัจจุบันก็ไม่ใช่
รวมเมืองต่างๆเอาไว้ด้วยกันถึง 3 เมือง ได้แก่ สินค้าท่ีเอาไว้บริโภคเพื่ออ่ิม แต่เรา
Eurobodalla Nerrigundan และRuross แสวงหาความหมายจากสินค้าเอาตัว
Heads โดยแหล่งท่ีอยู่เล็กๆทางตอนเหนือสุด สินค้ามาบ่งบอกอัตลักษณ์ของตัวเอง
ของเมืองจะเป็นสถานที่ที่มีชื่อเสียงในการผลีต การบริโภคสินค้าจ ึงกลายเป ็นการ
Big Cheese เนยแข็งขนาดใหญ่ เดิมที เป็น บอกตัวตนของเรา บอกสถานกาพ

1 ป 1 ay ^  <=แแหส่งทีอยู่อาศ์ยของชาวพนเมืองอะบอริจึน นาย ของเรา บอกรสนิยม บอกอน  ๆ อก
George Bass คือชาวยุโรปคนแรกที่เข้ามาตั้ง จิปาถะ ซ่ึงก็คือรวมเอาวิถีชีวิตท้ัง
ถิ่นฐานในเมือง เมื่อปีค.ศ. 1797 และ นาย หมดไว้ในการบริโภคสินค้า( นิธิ เอียว
John Hawdon ก็ได้นำวัวควาย มา Bodalla ศรีวงศ์ 1คอลัมน์ “พิช1ซ่ากับผ้าขะม้า”
ธุรกิจการรีดนมและผลิตภัณฑ์ก็ได้เริ่มต้นขึ้น ใน มติชนสุดสัปดาห์ ฉบับที่1095 หน้า
ปีค.ศ. 1834 (www.bodalla.com) 47) ด้งน้ัน ผู้ทำวิจัยเห็นว่าการที่สาย 

การบินไทยนำคุณค่าเชิงลัญญะนี้มา 
ใช้จะเป็นการสร้างสถานภาพการแข่ง 
ข้นในงานบริการได้

http://www.bodalla.com
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ตารางท่ี84 อาหารม้ือ Lunch / Dinner/Supper ลำดับของอาหาร Dessert ในชั้นประหยัด
ชื่ออาหาร ค ำอธ ิบาย สถานภาพ

- Red C urrent - Mocha Gateau พ .  Raisin ถึงแม้จะเป็นชั้นประหยัดแต่

C h e e se  C ake  with Mocha , Moka กาแฟพันธุอาระเบียน ปลูกตามแนว ขนมท ี่สายการบ ินไทยค ัด

Vanilla S a u c e ชายแดนแถบทะเลแดง ได้ชื่อตามเมืองท่าของเยเมน เลือกขึ้นมาให้บริการไม่ได้
ร/

อันเป็นเมืองท่าส่งออกกาแฟประเภทนมานมนาน กาแฟ ประหยัดตามไปด้วยเลย (ด
- B aked Cherry ร/ 1 1 ร/ 1

พันรุ่น่ีให้กสินและรสแรงออกไปทางขม ใชัดม'ไนถ้วยเลก คำอธิบาย) ทังขนมทีมืประ'าติ
C h e e se  C ake ด้วยรสชาติรุนแรงแต่หวาน ใช้แต่งรสและกล่ินขนมเค้ก , ความเป็นมา ตำนานที่เก่าแก่
- C hoco la te  M ousse คุกกี้ 1 ขนมปังกรอบ 1 ไอศกรม และลูกกวาด คำ อย่าง Mocha Gateau (Prue
C ake Mocha หรือ Moka ยังใช้อธิบายเรียกขนมเค้กกลิ่นรส Leith:816) ขนม Bavarois ที
- M ocha G a teau  พ . กาแฟที่ทำเป็นช้ิน  ๆ จากกาแฟ หรือ ช็อกโกแลต Butter ทำขึ ้ นสำหรั บถวายกษั ตริ ย์

Raisins Cream ขนมประเภทน ี้กำเนิดขึ้นสันนิษฐานว่าเมื่อการ (Prue Leith: 816) ผ ู้ท ำ วิจัย

-  Lem on Tart ดื่มกาแฟเป็นท ี่รู้จักยันในกรุงปารีส (Prue Leith:816) เห็นว่าเพียงเท่าน ี้ก ็เพียงพอท ี่

-  Straw berry  Roll พ .
Lime Bavorois พ .  Raspberry Sauce จะสร้างสถานภาพการแข่ง
Bavarois:- หรือ Bavarian Cream ของหวาน ขันในงานบริการได้แล้ว

O ran g e  S a u c e เสรีฟเย็นอย่างหนึ่ง ท ี่ท ำ egg Custard (สังขยา
-  Lime B avarois พ . ไข่) ผสมด้วย วิปครีม หรือบางครั้งอาจจะใส่ผลไม้หรือ
R asp b erry  S a u c e แต่งกล่ินลงไปด้วย แล้วใส่ในพิมพ์ เชื่อยันว่าอาหารจาน
-  B aked Egg น ี้เกิดขึ้นจากพ่อครัวซาวฝรั่งเศสเป็นคนค้นคิดขึ้นเพื่อใช้

C ustard  with Taro ในงานถวายการต้อนรับกษัตริย์แห่งรัสเซียและครอบครัว

-  B aked Egg (Prue Leith: 816) Baked Egg Custard พ .  Taro 
Baked Egg Custard พ .  Pumpkin

C u sta rd  with -  Jf . J  = 1 , V Custards:- คริมเนิอแนินทท่าจาก นม เข่ และนิาตาล
Pum pkin หรือแป้ง และเนย ซึ่งครีมและคัสตาร์ดน้ีสามารถน ำมา 

ปรุงเพื่อรับประทานท้ังแบบร้อนและแบบเย็น เป็นขนม 
หวาน หรือใช้ปรุงหน้าเพ่ือเสริมความอร่อยให้แก่ 
Pastries และขนมเค้กชนิดต่างๆได้ 

ต้นตำรับดั้งเดิมของครืมคัสตาร์ดจะใช้ในการทำขนม 
ประเภท Pastries ครีมค้สตาร์ดเป็นส่วนผสมท ี่คลาสสิค 
ของ,ไข่ขาวท ี่ต ี'จนท ุ) (Floating Islands) หยอดใส่หน้า 
ขนมเค๊กชนิดต่างๆ
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จากตารางเปร ียบเท ียบของสายการบ ินไทยท ี่กล ่าวมาแล ้วน ั้น  จะทำให้พอมองเห ็นได้ 
ว ่า อาหารและเคร ื่องด ื่มท ี่สายการบ ินค ัดเล ือกข ึ้นมาบรีการน ั้น  สามารถท ี่ท ี่จะช ่วยเสร ีมค ุณ ค ่า
ทางส ัญ ญะให ้ก ับงานด ้านบริการได ้มากน ้อยเพ ียงใด ค ุณ ค ่าทางค ัญ ญ ะเหล ่าน ี้ล ือให ้เห ็นว ่าบรรดา 
อาหารและเคร ื่องด ื่ม เหล ่าน ี้ ได ้ล ืบทอดทางวัฒนธรรมกันมาแลนนานแค่ไหน และยังเป ็นการส ื่อถ ึง 
ความอ ุดมสมบ ูรณ ์ของแต ่ละย ุคสม ัยอ ีกด ้วย ยกค ัวอย ่างเช ่น  การประดิดประดอยทำ C a n a p é
เป็นชิ้นเล็ก  ๆ สวยงาม บ ่งบอกถ ึงความประณ ีตบรรจง ของผู้คนที่อยู่ในสังคมการบริโภคที่หรูหรา 
ฟ่มเทืเอย ท ี่ม ีเวลาในช่วงท ี่ช ีว ิตส ุขสงบปราศจากสงคราม หรือพ ิษภ ัยของเศรษฐก ิจ ใช ้เวลาเหล ่า 
น ั้นมาประดิษฐ ์อาหารให ้ด ูสวยงามน ่าร ับประทาน, การเช ่นไหว้ดวงอาท ิตย ์ด ้วยขนมปังท ี่ทำเป ็น
เครื่องหมายของส ุร ิยะเทพ (ขนมปังอบกรอบโรยเกลือเม ็ด ๆสไตล์เยอรมันที่ม ีช ื่อว่า P retzels ต้น 
กำเน ิดของขนมป ังชน ิดน ี้เก ี่ยวข ้องก ับการบ ูชาพระอาท ิตย ์ ร ูปของขนมปังจึงทำเป ็นวงแหวน

ล้อมรอบกากะบาท ®  แต่ทว ่าแตกห ักได ้ง ่ายจ ึงเปล ี่ยนแปลงมาเป ็นรูปแบบท ี่เห ็นในป ัจจ ุบ ัน ) เป็น 
ส่ือ แสดงให ้เห ็นถ ึงว ัฒนธรรมท ี่ม ุ่งเสาะแสวงหาความอุดมสมบูรณ ์ของการม ีช ีว ิต ด ้วยหวังว ่าเทพ 
เจ ้าจะดลบรรดาให ้ตนเองม ั่งค ั่งและอ ุดมสมบ ูรณ ์ อาหารเหล ่าน ี้เป ็นส ื่อทางวัฒนธรรมของซาว
ตะวันตกท ี่ถ ่ายทอดมาย ังผ ู้บร ิโภค ท ี่ใช ้บริการของสายการบ ิน และในทางกลับกันวัฒนธรรมของ 
ซาวตะวันออกก ็ได ้ม ีการส ่งผ ่านด ้วยส ื่อของอาหารพ ื้น เม ืองต ่าง  ๆ ไปยังผู้โดยสารในซีกโลกตะวัน 
ตกที่ใช ้บริการของลายการบินไทย ค ัวอย ่างของอาหารค ังกล ่าวก ็ได ้แก ่ อาหารพ ื้นเม ืองของไทยเช ่น 
ล ้มตำ, ไล้กรอกอีสาน, ปลาฉ ิ้งฉ ้าง, ยำม ะเข ือยาว และเม ี่ยงปลาท ูเป ็นต ้น ค ุณ ค ่าท างส ัญ ญ ะของ 
อาหารเหล่าน ี้จะส ื่อให ้ผ ู้โดยสารชาติอ ื่นๆ ได้ร ับรู้และเข้าใจถึงวัฒนธรรมการบริโภคของคนในภูม ิ 
ภาคและธรรมเน ียมข ั้นตอนการปฏ ิบ ิต ิในการรับประทานอาหาร ซ ึ่งแน ่นอนว่าเฉพาะแต ่อาหาร
และเคร ื่องด ื่มแต ่เพ ียงอย ่างเด ียวก ็คงจะไม ่ลามารถส ื่อความหมายออกมาได ้ท ั้งหมด ทั้งนี้ทั้งนั้นก็ 
จะต ้องอาค ัยช ่องทางการส ื่อสารอ ื่น   ๆ ช ่วย เช ่นการนำเสนอ (P resen ta tion) โดยพนักงานต้อนรับ 
ท ี่ได ้ร ับการ'ฝ ึกฝนมาเป ็นอย่างด ีให ้เข ้าใจ และรู้ซ ึ้งถ ึงอาหารและเครื่องด ื่มท ี่ตนเองให ้บริการแก่ผ ู้
โดยสาร สามารถอธ ิบายถ ึงท ี่มาของอาหารและความเป ็นมาน ั้น   ๆ .วิธีการรับประทาน, การคัดวาง 
ให ้สวยงาม รวมถึงว ัสด ุอ ุปกรณ ์ท ี่จะต ้องใช ้ในการรับประทานอาหารแต่ละอย ่าง เหล ่าน ี้จ ึงจะทำให ้ 
ผ ู้ท ี่มาใช ้บริการได ้เร ียนรู้และเข ้าใจถึงส ิ่งท ี่ลายการบ ินต ้องการลื่อให ้ร ับรู้ และเก ิดความประท ับใจ 
ซาบซ ึ้งถ ึงประว ิต ิความเป ็นมา ความ C lassic  ของอาหารด ังกล ่าว

ค ุณ ค ่าท างส ัญ ญ ะของอาห าร จากทฤษฎีการบริโภคในเซ ิงตรรกะวิทยาของ ช็อง 
โบดริยาร์ด (Jean  B audrillard) เช ื่อว ่า การบริโภคไม่ใช่แค ่การบริโภคคุณค่าการใช ้สอย (U se- 
Value) แต ่เป ็นการบริโภคส ัญญะเป ็นเบ ื้องต ้น (อ้างแล้วในบทที่2 หน้า 12) กล ่าวค ือ เวลาน ี้เรา 
ไม่ได ้ซ ื้อสินค้ามาบริโภคประโยชน์ใช้สอยเท่านั้น ท ี่สำค ัญ เท ่าก ันหร ือสำค ัญ กว ่าค ือ  บริโภคความ
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หมายท ี่ต ิดมาในส ินค ้าน ั้น  ซ ึ่งความหมายท ี่ว ่าน ี้ไม ่ได ้ต ิดมาในส ินค ้าตามธรรมชาต ิ แต่เป ็นสิ่งท ี่ผ ู้
ผลิตสร้างขึ้นแล้วใส่ลงไปในสินค้านั้น เซ ่นเด ียวก ัน อาหารในความหมายป ัจจ ุบ ันก ็ไม ่ใช ่ส ินค ้าท ี่เอา 
ไว้บริโภคเพื่ออิ่ม การตั้งซ ื่ออาหาร, วิธ ีการรับประทาน, ขั้นตอนการเสริฟ, สถานที่ท ี่ให้บริการ และ 
รับประทานในสิ่งแวดล้อมอะไร ฯลฯ ทำให ้อาหารม ีความหมายท ี่ผ ู้บร ิโภคต ้องการซ ื้อด ้วย

อ. นิธิ เอ ียวศร ืวงค ั กล ่าวไว้ว ่า “......... ความหมาย(ส ัญ ญ ะ)เป ็นต ัวตนของเราค ือบอก
ให ้เว ่าเราเป ็นใคร คนอื่นพ ึงส ัมพันธ์ก ับเราอย่างไร เราควรมีอำนาจและสิทธิพ ึงทำหรือไปทำอะไร 
ฉะน ั้นความหมายจ ึงม ีความสำค ัญ แก ่การดำรงช ีว ิตของคนในท ุกท ี่และสม ัย แต ่เราเคยแสวง
ห าความห มายจากส ิ่งอ ื่น  มาบ ัดน ี้เราแสวงห าความห มายจากส ินค ้าเอาต ัวส ินค ้ามาปงบอก 
อ ัตส ักษณ ์ซองต ัวเอง การบริโภคส ินค ้าจ ึงกลายเป ็นการบอกต ัวตนของเรา บอกสถานภาพของเรา 
บอกรสนิยม บอกอื่นๆอ ีกจ ิปาถะ ซ ึ่งก ็ค ือรวมเอาว ิถ ีช ีว ิตท ั้งหมดไว้ในการบริโภคสินค้า...” (คอล ัมน ์ 
“พ ึซร ่าก ับผ ้าฃ ะม ้า” มต ิซนส ุดส ัปดาห ์ป ีท ี่21 ฉบ ับท ี่1075 วันที่ 26  ม ีนาคม 2544: 47)

ค ุณ ค ่าท างส ัญ ญ ะท ี่ม ีอย ู่ใน อาห ารและเคร ื่องด ื่ม เห ล ่าน ี้จะป ราก ฏ อ ย ู่ใน ท ุก ม ื้อข อง 
อาหาร และทุกระดับขั้นของการบริการ ข ึ้น อย ู่ก ับว ่าแต ่ละสายการบ ิน จะเน ้น ค ุณ ค ่าทางส ัญ ญ ะ
ใน ความห มายใดเพ ื่อ เป ็นแรงจ ูงใจให ้ล ูกค ้าหร ือผ ู้โดยสารเก ิดความประท ับใจและพ ึงพอใจในงาน 
บริการเพ ื่อท ี่จะกลับมาใช้บริการอีกครั้งหน ึ่ง การใช้ความหรูหราแบบอนุร ักษ ์ผสมกับวัฒนธรรมการ 
บ ร ิโภคของแต ่ละท ้องถ ิ่น โดยเน ้น ท ี่อาห ารไทยก ็เป ็น อ ีกร ูปแบบห น ึ่งของการใช ้ส ื่อทางส ัญ ญ ะใน  
อาหารและเครื่องด ื่มมาเป ็นกลยุทธ ์ในการแข่งข ันในด ้านงานบริการ ของสายการบ ินไทย โดยคาด 
หวังว ่าผ ู้โดยสารที่มาใช้บริการจะได้ส ัมผัสถึงความหรูหรา รสชาติ และขั้นตอนของการปรุงอาหาร 
เหล่าน ั้นท ี่ล ืบต ่อก ันมาน ับ 100 ปี และม ีประว ํต ิความเป ็นมาอ ันยาวนาน อาหารไทยที่กำล ังเป ็นท ี่ 
น ิยมในซีกโลกด้านตะวันตก และได ้ร ับการกล ่าวขว ัญ เป ็นอย ่างมาก (พจน ์ ส ัจจะ: 41 1 P eter 
Balke : w eb site  1 Ekrin,Intukarn & Chris B aker : 13) ก ็เป ็นลือทางวัฒนธรรมการบริโภค 
(Cultural C onsum ption) ท ี่เป ็นความภาคภ ูม ิใจของชาวไทย และใช้ในการแข่งขันเพ ื่อต ่อล้ก ับสาย 
การบินชาติอ ื่นๆ

วิร ีการคัดเล ือก การค ัดเล ือกอาหารและเคร ื่องด ื่มท ี่จะนำมาใช ้บร ิการเพ ื่อสร ้าง
สถานะภาพทางด ้านการแข่งข ันในการบริการน ั้น ส ิ่งท ี่สายการบ ินหรือผ ู้ท ี่ร ับผ ิดชอบเรื่องอาหาร
และเคร ื่องด ื่มจำเป ็นจะต ้องคำน ึงถ ึงนอกจากเร ื่องค ุณ ภาพ รสชาต ิและความสะอาดแล ้ว ผ ู้ค ัดเล ือก 
อาหารและเครื่องด ื่มจะต ้องใส ่ใจใน รสนิยม ความม ี C lass  ม ีซ ื่อเส ียงของอาหารและเครื่องด ื่ม
เหล่าน ั้นด ้วย เพ ื่อให ้ผ ู้ท ี่มาใช ้ปริการรู้ส ึกว่าตนเองมีรสนิยม ม ีเอกล ักษณ ์ท ี่แตกต ่าง เก ิดความพ ึง
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พอใจที่ได้บริโภค การได้ร ื่นรมย์จากการได้เสพวัตถ ุ ความหร ูหราฟ ุมเฟ ือย(Luxury)tหล่าน ี้และกลับ 
มาใช้บริการอีกครั้ง ดังนั้น ค ุณ ค ่าในเช ิงล ัญ ญ ะของอาห ารและเคร ื่องด ื่มในความห มายของความ 
หรูหราและมีช ื่อเส ียง (Luxury & Brand nam e) จ ึงถ ูกหยิบยกขึ้นมาเป ็นห ัวท ี่สำค ัญห ัวข ้อหน ึ่งของ 
เกณฑ ์ในการค ัดเล ือก

ว ิธ ีการค ัดเล ือกชาและกาแฟที่นำมาบริการในช ั้นหน ึ่งของสายการบ ินไทย จะเห็นได้ 
ว ่าจะเป ็นของท ี่ม ี B rand n am e เป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันอย ่างแพร่หลายอย ู่แล ้ว ซึ่งโดยส่วนใหญ่ ตัวแทน 
จำห น ่ายของผล ิตภ ัณ ฑ ์เห ล ่าน ี้ (Supplier) ก ็จะนำเสนอให ้ก ับทางบริษ ัท โดยคณะกรรมการท ี่ต ั้ง 
โดยบริษ ัทจะเป ็นผ ู้ค ัดเล ือก โดยคำน ึงถ ึงเร ื่องรสชาติ ค ุณ ภาพ  และราคา เรื่องของรสชาติน ั้นทาง 
บร ิษ ัทการบ ินไทยได ้เช ิญ ผ ู้เช ี่ยวชาญ ด ้านอาหารและเคร ื่องด ื่มจากหน ่วยงานต ่าง  ๆ ทั้งในและนอก 
บริษ ัทมาเป ็นผู้ช ิม โดยทำการช ิมแบบ Blind T est ค ือไม่ให ้ผ ู้มาช ิมได้เห ็นยี่ห ้อของผลิตภัณฑ ์ท ี่ส ่ง 
เข ้ามาทดสอบแต ่ได ้ทำการต ิดหมายเลขกำก ับไว ้ เม ื่อทำการชิมจนครบถ้วนแล้วก ็ทำการให ้คะแนน 
ผลิตภัณฑ์ใดได้คะแนนสูงส ุด เม ื่อนำไปพ ิจารณ าควบค ู่ก ับราคาท ี่บร ิษ ัทกำหนดไว้ว ่าเหมาะสม ก็ 
จะได้ร ับการคัดเล ือกไปใข้ในการบริการบนเครื่องบ ินวิธ ีการทดสอบแบบนี้ค ่อนข้างท ี่จะย ุต ิธรรมแม้ 
บางครั้งอาจจะไม ่ได ้ส ินค ้าท ี่เป ็น Brand n am e ท ี่โด ่งด ังหริอผล ิตภ ัณฑ ์ท ี่มาจากต ่างประเทศ แต่ 
บางคร ั้งผล ิตภ ัณ ฑ ์ในประเทศท ี่ม ีค ุณ ภาพด ีถ ึงแม ้จะไม ่ม ีช ื่อ เส ียงในตลาดเลย แต ่เม ื่อถ ูกนำข ึ้นมาใช ้ 
บนสายการบ ิน  ๆ น ั้นเองก ็จะเป ็นผู้ทำให ้ส ินค้าน ั้น  ๆ ม ีช ื่อเส ียงข ึ้นมาได้เป ็นการรนp p o rt b rand  
n a m e W  (ค ุณน ิคม ระวิย ัน : ส ัมภาษณ ์) และคุณวัชร ิ แสงโลมทรัพย์ ได ้อธ ิบายเพ ิ่ม เต ิมว ่า “ต้อง 
อาค ัย  b ran d  n am e ของเราด ้วยค ือ b ran d  n am e ของ Airline เซ่นสินค้าทีไม่มี b ran d  แต ่ถ ้าเขา 
สามารถมาเสนอ Airline ดัง  ๆ และเล ือกลง Airline ได้ถูก ส ินค ้าเขาไม ่นานก็เป ็น b ran d  n am e มัน 
ต ้อ งอ าศ ัย เวล า”

การค ัดเล ือกน ั้าผลไม ้หรือผล ิตภ ัณฑ ์เคร ื่องบริโภคท ี่จะนำมาใช ้บร ิการบนเครื่องบ ิน ทาง 
สายการบ ินไทยได ้ตระหน ักและคำน ึงถ ึงนโยบายของรัฐบาลท ี่พยายามผล ักด ันให ้คนในชาต ิห ันมา 
ใช ้ส ิงของภายในประเทศ เพ ื่อเป ็นการประหยัดและป้องกันไม่ให ้เงินตรารั้วไหล ในยามท ี่เศรษฐก ิจ 
ของประเทศอยู่ในยามค ับข ัน ดังนั้น สำหรับอาหารหรือเครื่องบริโภคที่ออกมาจากครัวการบินไทย 
ที่กรุงเทพฯ การบินไทยจึงได ้เล ือกใช้ผลิตภ ัณฑ ์ท ี่ผล ิตได ้ในประเทศ แต ่ต ้องเป ็นผล ิตภ ัณฑ ์ท ี่ได ้ 
มาตราฐานตรงตามท ี่สายการบ ินกำหนดเอาไว ้ ถ ้าผล ิตภ ัณ ฑ ์ใดได ้มาตราฐานตามท ี่กำหนดไวแ้ละ 
เสนอราคาประม ูลต ํ่าส ุดก็จะเป ็นผู้ชนะการประม ูลไป ส่วนอาหาร หรือเครื่องบริโภคสำหรับเที่ยว 
บ ินจากต ่างประเทศท ี่เข ้ามาประเทศไทยโดยครัวการบ ินต ่าง  ๆ ก ็จำเป ็นท ี่จะต ้องใช ้ผล ิตภ ัณฑ ์ของ
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ท ้องถ ิ่นท ี่ม ีช ื่อ เส ียงและค ุณ ภาพได ้มาตราฐานตามท ี่สายการบ ินไทยกำหนด หรือผลิตภ ัณฑ ์ท ี่ม ีช ื่อ 
เส ียงเป ็นที่ยอมรับของคนทั่วโลกมาใช้บริการไห้ก ับผู้โดยสาร

แต ่ก ็ย ังม ีฃ ้อยกเว ้นอย ู่บางประการท ี่ผล ิตภ ัณ ฑ ์บางอย ่างไม ่จำเป ็นต ้องผ ่านการประม ูล 
ได้แก่ ผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่ผล ิตตามโครงการตามพระราชดำร ิต ่าง  ๆ เช่น โครงการดอยคำ หรือ กาแฟ 
ดอยตุง ฯ เพ ื่อเป ็นการช่วยเหลือเกษตรกรและคนจนให้ม ีงานทำ ม ีรายได ้ ป ้องกันไม่ให ้ซาวเขากลับ 
ไปปลูก'ถิ่น ทางการบ ินไทยจ ึงร ับช ื้อส ินค ้าและผล ิตภ ัณ ฑ ์บางอย ่างจากโครงการเหล ่าน ี้เพ ื่อ เป ็นการ 
ช ่วยเหลืออ ีกทางหนึ่ง โดยทางการบ ินไทยจะคอยกำก ับด ูแลและควบคุมผล ิตภ ัณ ฑ ์ให ้ได ้มาตรา
ฐาน  และม ีค ุณ ภาพ ตามที่บริษ ัทได้กำหนดเอาไว้

ก ารค ัด เล ือ ก อ าห ารแ ล ะ เค ร ื่อ งด ื่ม จ ะค ัด เล ือ ก ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ด ้วยก ารก ำห น ด ม าต ราฐ าน  
ค ุณ ภาพของผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่ต ้องการและให ้ผ ู้ผล ิตหร ือต ัวแทนจำหน ่าย(Supplier) น ำผล ิตภ ัณ ฑ ์มา 
เสนอ ม ีคณะกรรมการเป ็นผ ู้ตรวจสอบค ัดเล ือก เม ื่อได ้ผล ิตภ ัณ ฑ ์ตรงตามมาตราฐานท ี่ต ้องการแล ้ว 
ก ็จะให ้เจ ้าของหรือต ัวแทนจำหน ่ายผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่ผ ่านข ั้นตอนด ังกล ่าวนำเสนอราคา ใครเสนอราคา 
ต ํ่าส ุดก ็จะเป ็นผ ู้ชนะการประม ูลและซ ึ่งผล ิตภ ัณฑ ์ท ี่ได ้อาจเป ็นของท ี่ม ี B rand nam e® ยู่แล้วหรือไม่ 
ก็ได้ คุณ'วัชรี แลงโลมทรัพย์ ผ ู้จ ัดการกองดัดการและควบคุมเครื่องอ ุปโภคบนเครื่องบ ินของบริษ ัท 
การบินไทย(มหาชน) จำก ัด  ให ้ความเห ็นว ่า”..ผล ิตภ ัณ ฑ ์บางอย ่างไม ่จำเป ็น ต ้องเป ็น  Brand n am e 
ไม ่จำเป ็นว ่าของ Brand n am e  จะดีเสมอไป แต ่ว ่าถ ้าเราแน ่ใจว ่าผล ิตภ ัณ ฑ ์น ั้นด ีจร ิง ๆและสามารถ 
อธิบายผ ู้โดยสารได ้ อย ่างน ี้ก ็ลามารถทำได ้” แต ่ถ ึงกระน ั้นผล ิตภ ัณฑ ์ส ่วนใหญ ่ท ี่ผ ่านการค ัดเล ือก 
เพ ื่อนำไปบริการบนเครื่องบ ินก ็เป ็นผลิตภ ัณฑ ์ท ี่ม ีย ี่ห ้อเป ็นที่ร ู้จ ักก ันด ีท ั่วไป และได้ร ับการยอมรับว่า 
เป ็นของท ี่ด ีและม ีค ุณ ภาพได ้ตามมาตราฐานท ี่สายการบ ินกำหนด แม ้ว ่าผล ิตภ ัณ ฑ ์บ างอย ่างจะ
เป ็นของท ี่ผล ิตในประเทศก็ตาม ค ุณน ิคม ระวิย ัน ผ ู้อำนวยการใหญ ่ฝ ่ายโภชนาการ การบินไทย ให้ 
คำอธ ิบายในเร ื่องน ี้ว ่า”...ในสถานะการณ ์ป ัจจ ุบ ัน  สายการบ ินไม ่สามารถท ี่จะจ ่ายเง ินแพง  ๆ เพื่อ 
ซ ื้อส ินค ้า( B rand nam e® ากต ่างประเทศ )เหล ่าน ั้นมาก ักต ุน เพราะม ันหมายถ ึงเง ิน  ท ี่ต ้องเป ็นค ่า 
ขนส่งซึ่งใช้ระยะทาง C ost ค ่าใช ้จ ่ายของม ัน  และการจ ัดเก ็บ ผ ู้เก ็บส ินค ้าเหล ่าน ี้อาจจะม ีหร ือม ี 
ความรู้ไม ่เพ ียงพอ ท ี่จะเก ็บของเหล่าน ี้ให ้ม ันอยู่ได ้นาน  ๆ ทำให ้ของท ี่มาจากท ี่ไกล  ๆ เช่นจากสวิส 
เชอร์แลนด์ มาถ ึงท ี่น ี่ก ็กลายเป ็นของเส ียไปเลยเพราะอ ุณ หภ ูม ิม ันไม ่ได ้..

ด ังนั้นก็คงเป็นเรื่องที่ปฏิเสธไม่ได้ ว ่าสถานการณ ์น ํ้าม ันในตลาดโลกจะม ีผลต ่อธ ุรก ิจ 
การขนส่งซ ึ่งแน่นอนว่ากระทบโดยตรงกับธุรกิจการบิน และแนวโน้มความต้องการของผู้โดยสารใน 
ป ัจจ ุบ ันท ี่ต ้องการจ ่ายค ่าโดยสารท ี่ถ ูกกว ่าโดยไม ่คำน ึงถ ึงความหร ูหราของอาหารและเคร ื่องด ื่มอ ีก
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ต่อไป จะมามีส ่วนที่จะทำให ้ความหรูหราหรอการใช ้ของ B rand n am e สำหรับอาหารและเครื่อง 
ด ื่มในส ่วนของค ุณ ค ่าทางส ัญ ญะด ้านความหรูหรา เพ ื่อการท ี่จะสร้างสถานภาพในการแข่งข ันด ้าน 
การบริการของลายการบ ินไทยลดน ้อยถอยลงใป

การค ัดเล ือกเคร ื่องด ื่มท ี่ม ีแอลกอฮอล ์น ั้น  สายการบ ินไทยได ้ค ัดเล ือกผล ิตภ ัณฑ ์ท ี่เป ็น 
สากลมียี่ห ้อท ี่เป ็นที่ร ู้จ ักภันดีท ั่วไป โดยระบ ุชน ิดและระค ับค ุณภาพของเคร ื่องด ื่มท ี่จะนำมาบริการ 
ในชั้นต่าง  ๆ ยกต ัวอย ่างเช ่น  เห ล ้ารco tch  W hisky ที่ใช้บริการในชั้นหนึ่ง จะเป ็นของท ี่ม ีค ุณ ภาพด ี 
ม ีอาย ุการห ม ักบ ่มมากกว ่า 17 ปี ในช ั้นธ ุรก ิจก ็จะด ีน ้อยลงมาหน ่อยเป ็น 15 ปี และเห ล ้ารco tch  
อ าย ุ 7 ป ีสำหรับชั้นประหยัดเป ็นต้น (ด ูตารางเปร ียบ เท ียบ) และจะสังเกตได้ว ่า สำหรับเครื่องดื่มที่ 
ม ีแอลกอฮอล ์ของลายการบ ินไทยน ั้นจะไม ่ม ีผล ิตภ ัณ ฑ ์ภายในประเทศเลย เช่นเหล้าแม่โขง หรอ 
แสงโสม ฯ ยกเว ้นแต ่เบ ียร ์ตราส ิงห ์เบ ียร ์ของคนไทยท ี่ต ิดตลาดโลกอยู่แล ้ว ค ุณน ิคม ระวิย ัน ได้ให้ 
ความเห ็น'ว ่า”..เพราะเป็นความตั้งใจ'ในการทำPromotionîTไม่พอ จึงไม ่เก ิดแรงจูงใจ อ ีกประการ 
หน ึ่งก ็ค ือเราขาดเอกล ักษณ ์ในต ัวของม ันเองท ี่จะ S u p p o rt สิงที่เป ็น Local P ro d u c t คือมันไม่โก้..” 
นั้นแสดงให้เห็นว่า การบริโภคสินค้าท ี่ม ีซ ึ่อเส ียงนั้น ทำให้รู้ส ึกมี C lass  มีรสนิยม โก้เก ๋ (ป ัจจ ุบ ัน 
สายการบ ินไทยนำเบ ียร ์ย ี่ห ้อช ้างข ึ้นมาให ้บร ิการด ้วย น ัยว ่าจะเป ็นต ัวเล ือกให ้ภ ับผ ู้โดยสารมากข ึ้น) 
หล ังจากท ี่ได ้กำหนดหรือระบ ุผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่เป ็นท ี่ต ้องการแล ้วผ ู้ผล ิตส ินค ้าหร ือต ัวแทนจำหน ่ายผล ิต 
ภ ัณฑ ์น ั้น ๅก ็จะน ำเสน อราคาให ้พ ิจารณ า ซ ึ่งส ิงท ี่ผ ู้ค ัด เล ือกต ้องพ ิจารณ านอกเหน ือจากราคาก ็ค ือ 
ความ ลม ํ่าเส ม อ ใน ก ารผ ล ิตแล ะส ่งของให ้ท ัน ตาม ก ำห น ดเวล าเพ ราะข องเห ล ่าน ี้จะต ้องใช ้อย ู่ท ุก  
ๆว ันและม ีจำนวนมากตามเท ี่ยวบ ินท ี่บ ิน เข ้า -  ออก ตลอดเวลาและไม ่ใช ่แค ่ลายการบ ิน เด ียวเพราะ 
แต ่ละคร ัวการบ ินม ีล ูกค ้าอย ู่มากกว ่า 40 -50 สายการบ ิน เลยท ีเด ียว ดังนั้น S upp lie r ที่ได้รับการ 
พ ิจารณ าควรจะต ้องเป ็นบริษ ัทผ ู้ผล ิตเอง หรือต ัวแทนจำหน ่ายท ี่ม ีข ีดความสามารถในการส ่งผล ิต 
ภ ัณ ฑ ์ด ังกล ่าวให ้สายการบ ินได ้ท ันตลอดเวลา

อย ่างกรณ ีท ี่เคร ื่องด ื่มท ี่หร ูหราราคาแพงอย่างเช ่น  แซมเปญ ยี่ห ้อ Dom. Pérignon 
ได้หายไปจากการบริการชั้นหนึ่งของลายการบ ินไทยชั้วระยะหนึ่ง ด ้วยเห ต ุผลท ี่ว ่าผล ิตภ ัณ ฑ ์[น
ช ่วงท ี่ผ ่านมาม ีน ้อย เป ็นท ี่ต ้องการของตลาดเป ็นอย ่างส ูง ทำให ้บริษ ัทผ ู้ผล ิตถ ือโอกาสขึ้นราคาผลิต 
ภ ัณ ฑ ์ของตนส ูงกว ่าราคาปกต ิ ทำให ้ลายการบ ินต ้องห ันมาทบทวนและพ ิจารณ าว ่าสมควรท ี่จะล ้ 
ราคาหรือไม่ ค ุณ สาธก วรศะริน ผ ู้อำนวยการฝ ่ายบริหารงานอ ุปโภคบนเครื่องบ ิน ผ ู้ม ีอำนาจต ัดส ิน 
ใจในช ่วงเวลาด ังกล ่าวได ้ให ้ความเห ็นว่า “..ในช ่วงท ี่ผล ิตภ ัณ ฑ ์บางอย ่างม ีราคาส ูงและเป ็นท ี่
ต ้องการมากในตลาด เราคงไม่ท ุ่มทุนให้กับเรื่องนี้ เพราะย ังม ีฃองท ี่ม ีค ุณ ภาพเท ่าเท ียมก ันหรือด ี 
กว่า ถ ึงแม้จะไม่โด ่งด ังเท ่า แต่ก ็นำมาใช้ก ่อนได้ช ั้วคราว เป็นเรื่องของ D em and & Supp ly  เมื่อ
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ความต ้องการน ้อยลงและผลผล ิต เพ ิ่มฃ ึน ราคาก ็จะตกลงมาเอง...” ซ ึ่งทำให ้ในช่วงป ีท ี่ผ ่านมา การ 
บ ินไทยใช้แซมเปญยี่ห ้อ C uvee  D es Roys ป ี1991 ซ ึ่งเป ็นเหล ้าแซมเปญที่ม ีซ ื่อเส ียงด ีย ี่ห ้อหน ึ่ง 
เพ ียงแต ่ไม ่ต ิดปากผู้บร ิโภคเท ่าก ับ Dom. P e ’rignon และในที่ส ุดเพ ื่อสนองความต้องการของผู้ 
โดยสาร แซมเปญยี่ห ้อ Dom. Pérignon ก ็กลับมาให ้บริการผู้โดยสารในชั้นหนึ่งของลายการบิน 
ไทยอีกครั้ง ทำให ้เห ็นได ้อย ่างซ ัดเจนว่าความหรูหราLuxuryUÆะB rand n am e เป ็นส ิ่งท ี่จำเป ็นท ี่ผ ู้ 
ค ัด เส ือกอาห ารและเคร ื่องด ื่มท ี่จะน ำมาบร ิการบน เครองบ ิน เพ ื่อให ้เก ิดสถาน ภาพ การแช ่งข ัน ด ้าน  
การบริการไม ่อาจท ี่จะมองข ้ามหรือละเลยไปได้

การคัดเล ือกไวน ์ของลายการบ ินไทยนั้น สายการบ ินไทยได ้เช ิญผ ู้เช ี่ยวชาญในเร ื่อง 
ไวน์ (Wine Critic) เข ้าร ่วมเป ็นคณะกรรมการในการค ัดเล ือกไวน ์(Wine C om m ittee) เพื่อให้ไดไวน์ 
ท ี่ม ีรลชาต ิและค ุณภาพท ี่ด ีและอยู่ในระด ับโลก ผ ู้เช ี่ยวชาญ เหล ่าน ี้ได ้แก ่

1. ค ุณ ว ิด ีษ ฏ ์ ด ีกษ าการ (Visith S u ek sag an ) คอลัมน ์น ิสต ํซ ื่อด ังเข ียนเร ื่องเก ี่ยวกับ 
ไวน์ผ ู้ก ่อตั้งน ิตยสาร W ine an d  V intage อดีตผู้สอนเรื่องไวน์ของการบินไทย เป ็นวิทยากรเรื่องไวน์ 
ให ้ก ับสถาบัน SOPEXA (Thailand) และย ังเป ็น เจ ้าของภ ัตราคารในเม ือง Boston และอีก 4 แห่ง 
ในรัฐM a ssa c h u se tts  และ New H am pshire

2. Mr. Arthur Kluczewski จากครอบครัวซาวโปแลนด์ท ี่ทำธุรก ิจการโรงแรมและการ 
จ ัดการเร ื่องอาห ารและเคร ื่องด ื่มมาห ลายช ั้วอาย ุคน  M r.Kluczewski ผ ู้ซ ึ่งละลมประลบการณ ์อ ัน 
ยาวนานกับการทำงานในภัตราคารซ ื่อด ังหลายแห ่งในโลกรวมท ั้ง Ritz Hotel ในกรุงปารีสด้วย ซึ่ง 
ระหว ่างน ั้น เขาได ้พ ัฒ นาความร ู้และท ักษะเก ี่ยวก ับเร ื่องไวน ์มามากมาย ในปี 1992 เขาได้มารับ 
ตำแหน ่งเป ็นผ ู้จ ัดการภ ัตราคารท ี่โรงแรมHilton International ในกรุงเทพฯ และกลายมาเป ็น ผ ู้จ ัด  
การด ้านอาการและเคร ื่องด ื่มให ้ก ับ The Pacific C lub B angkok และเป็นผู้แนะนำเรื่องไวน์ให ้กับ 
ลายการบ ินไทย

3. ค ุณ  ไพรัช อินทพุท (Pairach Intaput) เป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันด ีในธุรก ิจท ี่เก ี่ยวก ับอาหารและ 
เคร ื่องด ื่มมานานกว ่า 20  ปี เป ็นผู้ท ี่ได ้ช ี่อว่าเป ็น S o m m e lie r^ นด ูแลและบริการเก ี่ยวก ับอาหาร 
และเครื่องดื่มให้กับชนชั้นสูง คล ้าย  ๆ Butler: ผ ู้ทำว ิจ ัย) ยอดเย ี่ยมของประเทศไทยในปี 1996 และ 
ชนะเล ิศรางว ัล Paris International G rand  Prix du  Som m elier ในปี 1997 ป ัจจ ุบ ันทำงานเป ็นผ ู้ 
จ ัดการด้านเครื่องดื่มให ้ก ับโรงแรม Mariott ในกรุงเทพฯ เป็นครูปีกและที่ปรึกษาเรื่องไวน์ให้กับ 
สถาบัน SOPEXA (Thailand) และยังล ่งผลงานตีพ ีมพ ์ตามหนังส ือพ ิมพ ์และน ิตยสารช ั้นนำของ 
ประเทศไทยอีกด้วย
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4. Mr. Ivan-Paul C asse ta ri ด ้วยความมีเสน ่ห ์และน่าหลงใหลของไวน์ทำให ้เขาท ุ่ม 
เทเวลาหลายปีไปกับการค้นพบและการเรียนรู้ในรสชาติของไวน ์ฝรั่งเศส ในฐานะผ ู้เช ี่ยวซาญเรอง 
ไวน์(Wine C onno isseu r) เขาได ้เด ินทางไปตามไร่องุ่นต ่าง  ๆ เพ ื่อด ื่มด ํ่าไปรสชาติของมัน และเริ่ม 
อาช ีพด ้วยการเป ็นเด ็กป ีกงานในภ ัตราคารใน C orsica  และอีกหลายต่อหลายแห ่งในยุโรป รวมถึง 
ภ ัตตาคารช ั้น เย ี่ยมในฝร ั่งเศส ป ัจจ ุบ ัน เขาม ีหน ้าท ี่ให ้การต ้อนรับบ ุคคลระด ับราชวงค ้ รวมถึงพระ 
ราช ิน ีท ี่จะทรงเสด ็จมาเสวยพระกระยาหารท ี่ The Pavillon d e  la G ran d e  C a s c a d e  ในกรุงปารีส

บ ุคคลเหล่าน ี้จะทำหน ้าท ี่เป ็นคณะกรรมการด ัดเล ือกและสรรหาไวน ์ช ั้นด ีท ี่ม ีอย ู่ในตลาด 
ป ัจจ ุบ ัน เพ ื่อนำมาให ้บริการบนเครื่องบ ิน โดยลายการบ ินไทย เน ้นไวน ์ท ี่มาจากฝรั่งเศสโดยเฉพาะ 
และจะใช้ว ิธ ีส ับเปลี่ยนหมุนเว ียนกันไปเป ็น Rotation เพ ื่อท ี่จะไม ่ต ้องใช ้งบประมาณเป ็นจำนวน 
มากในการเก ็บร ักษาไวน ์เอาไว้ เพราะอุณหภูม ิในประเทศไทยอาจทำให ้ไวน ์เส ียไดโดยง่าย และทำ 
ให ้ม ีด ัวเล ือกและหลากหลายมากข ึ้นสำหรับผ ู้โดยสาร โดยจะดัดเล ือกไวน์ระดับ G rand  Cru C lass 
เอาไว้สำหรับผู้โดยสารในชั้นหนึ่งและชั้นธุรกิจ และไวน์ชั้นรอง  ๆ ระดับ Vin d e  T able สำหรับใน 
ชั้นประหยัด ซ ึ่งเป ็นไวน ์ท ี่ม ีราคาถ ูกกว่าแต ่ก ็ได ้ร ับการรับรองและช ิมจากผู้เช ี่ยวชาญแล้ว (ข้อมูล 
จาก First C lass  W ine List ของการบินไทย)

ในส่วนของอาหารนั้น ว ิธ ีการด ัดเล ือกจะแบ ่งออกเป ็น  2 ส ่วน กล ่าวค ือ  ฝ ่ายบริหารงาน 
อุปโภคบนเครื่องบิน (QY) โดยผู้จ ัดการกองจัดการและควบคุมเครื่องอ ุปโภคบริโภคบนเครื่องบ ิน 
(QJ) จะเป ็นผ ู้วางแผนค ิดเมน ูและรายการอาหารว ่าในเท ี่ยวบ ินน ั้น   ๆ ในชั้นการบริการต่าง ๆจะนำ 
อาหารประ๓ ทใดขึ้นไปเสริฟ จะเป ็นประเภทเน ื้อ ไก่ หมู หริอ ปลา โดยคำน ึงถ ึงป ัจจ ัยต ่าง  ๆ เช่น 
เร ื่องของเวลา, ช ั้วโมงบ ินและความพร้อมของผู้โดยสารดังท ี่กล ่าวมาข้างต ้นของบทนี้ รวมถึง 
ว ัฒนธรรมการบริโภคของผู้โดยสารชาต ิต ่าง  ๆ ท ี่เด ินทางในเล ้นทางน ั้น  ๆ มาประกอบกันด ้วย เพื่อ 
จะกำหนดว่าในเท ี่ยวบ ินน ั้นจะบริการอาหารประเภทหมู ปลา หรือ ไก่ เพ ื่อให ้ตรงก ับความต ้องการ 
ของผู้โดยสาร (ซ ึ่งจากการส ัมภาษณ ์และหาข ้อม ูลพบว ่าลายการบ ินไทยไม ่เคยม ีการทำสถ ิต ิเอาไว ้ 
เลยว ่าผ ู้โดยสารในแต ่ละเล ้นทางน ั้น  ส่วนใหญ่เป ็นเพศอะไร อาย ุเท ่าไร เช ื้อชาติอะไร หรือนิยม 
บริโภคอะไร ท ำให ้ต ้องอาด ัยการคาดเดา โดยใช ้ความส ังเกตส ่วนหน ึ่งและจากจดหมายต ิชมของผ ู้ 
โดยสารอีกส่วนหนึ่ง ซ ึ่งบางครั้งก ็ผ ิดเพ ี้ยนและไม ่ตรงก ับความต้องการของผู้โดยสารโดยตรงมาก 
นัก “ คนไทยเราไม ่เคยทำสถ ิต ิเลย แล ้วสถิต ิม ันช่วยเหลือในการดัดส ินใจได้มากเหลือเก ิน ถ ้าเราร ู้ 
ว ่าเท ี่ยวบ ินไหน ผู้โดยสารเป ็นคนชาติใด ศาลนาอะไร ก ็ลามารถท ี่จะบอกได้ว ่าอาหารท ี่นำข ึ้นไป 
บร ิการจะเป ็นอะไร...”ค ุณหมึกแดง .ส ัมภาษณ ์) เม ื่อทางQ J กำหนดออกมาแล ้วว ่าในเล ้นทางน ี้จะ
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ใช ้อาหารประเภทใดก ็จะส ่งไปให ้คร ัวของสายการบ ินท ี่สายการบ ินเป ็นล ูกค ้าอย ู่เซ ่น ถ ้าเป ็นอาหาร 
ที่ข ึ้น'จากประเทศ1ไทย ก็จะส่งไปให้ครัวการบินไทยหรือฝ่ายโภชนาการ (CZ) เป ็นผู้จ ัดทำหรือ 
ประกอบเป ็นอาหาร แต ่ถ ้าเป ็นอาหารท ี่ข ึ้นจากต ่างประเทศก ็จะม ีคร ัวการบ ินท ี่ลายการบ ินไทยเป ็น 
ล ูกค ้า ซ ึงส ่วนใหญ่จะเป ็นบรืษ ัท G ate  G ourm et: เป ็นผ ู้ด ูแลและค ิดออกมาว ่าจะประกอบอาหาร 
เป็นอะไร โดยท ี่ทางQ J ไม ่ได ้บอกว่าทำอย่างไร(ค ุณวัชรี; ส ัมภาษณ ์)

ว ัตถ ุด ิบท ี่ใช ้ประกอบอาหารจะต้องเป ็นไปตามมาตราฐานท ี่คร ัวการบ ินกำหนด ซึ่ง
ของครัวการบินไทย(CZ) จะมีการทำ A.S.L. (Airline S upp ly  List) หรือ (Approval S upp ly  List) 
ซ ึ่งเป ็นค ู่ม ือท ี่กำหนดมาตราฐานว ัตถ ุด ิบหรือผล ิตก ัณฑ ํให ้ตรงก ับความต ้องการ “ ต ้องกำหนดว่าส ิ่ง 
ท ี่เขาน ำมาขายเราน ัน ถ ูกต ้อง อย่างเซ ่นผมบอกว่าของช ิ้นน ั้นต ้องน ํ้าหนัก 200 กรัม และเป ็น P re­
cu t มา ผ ู้ขายจะต ้องต ัดมาช ิน เท ่าน ี้ตามท ี่กำหนด และมีข ้อกำหนดอื่น  ๆ เซ่น 1. ต ้องเล ี้ยงด ้วย 
อาหารท ี่ไม ่ม ีสารพ ิษ 2. ต ้องมีการตรวจดูโรงงาน 3. การฆ ่าต ้องเป ็นไปตามกรรมวิธ ีท ี่ถ ูกต ้อง มี 
อ ุปกรณ ์ป ้องก ันครบถ้วนสมบูรณ ์ เพราะว ่าส ิ่งเหล ่าน ี้ต ้องเป ็นไปตามกต ิกาสากล” (ค ุณน ิคม ระวิย ัน 
: ส ัมภาษ ณ ์) เม ื่อทางครัวการบ ินมีค ู่ม ือหรือ M a n u a lได ้มาตราฐานเช ่นน ี้ ล ูกค ้าท ี่มาใช ้บริการซึ่ง 
ก ็ค ือลายการบ ินพ ึงพอใจไปกับมาตราฐานตังกล ่าวหรือไม ่ ถ ้าม ีการเพ ิ่ม เต ิมนอกเหน ือจากน ี่ก ็ต ้อง 
จ ่าย เพ ิ่ม  หร ือถ ้าว ัตถ ุด ิบไม ่ม ีในประเทศก ็จำเป ็นต ้องส ิ่งช ื้อแต ่จะทำให ้ค ่าใช ้จ ่าย (Cost) ของอาหาร 
เพ ิ่มมากข ึ้น  หลังจากน ั้น ทางคร ัวการบ ินก ็จะนำว ัตถ ุด ิบด ังกล ่าวประกอบเป ็นอาหารมานำเสนอ 
(P re s e n t^ ห ้ก ับล ูกค ้าค ือสายการบ ินได ้ลองช ิมด ู ยกต ัวอย ่างเซ ่น  ถ ้าล ูกค ้าต ้องการแกงเข ียวหวาน 
ทางครัวการบ ินไทยก ็จะทำแกงเข ียวหวานขึ้นมา 10 แบบ โดยแต่ละแบบจะมีส ูตรและส่วนผสมที่ 
แตกต ่างก ันไปและยังไม ่เป ิดเผยจนกว่าล ูกค ้าจะได ้ช ิม (ซ่ึง Q J ของสายการบ ินไทยก ็จะเปล ี่ยน 
สถานภาพมาเป ็นล ูกค ้าของคร ัวการบ ินไทยด ้วย) เม ื่อล ูกค ้าช ิมจนพอใจท ั้งรสชาต ิและความสวย
งามแล ้วล ูกค ้าก ็จะเล ือกข ึ้น มา 1 แบบที่เหลืออีก 9 แบบก็เป็นอันตกไป จากน ั้นถ ึงจะเป ิดเผยส ่วน 
ผสมเพ ื่อท ี่จะได้ตกลงในเรื่องของราคาอีกครั้งหนึ่ง

ในการวางแผนค ิดทำเมน ูรายการอาหารของลายการบ ินไทย เป ็นท ี่น ่าส ังเกต1ว่าผ ู้ท ี่เป ็นผ ู้ 
ทำรายการอาหารหรือกำหนดนโยบาย จะเป ็น เจ ้าหน ้าท ี่ฝ ่ายบร ิหารท ี่ม ีพ ื้นฐานเบ ื้องหล ัง(B asic
B ackground) มาจากพน ักงานต้อนรับบนเครื่องบ ิน (C abin A t te n d a n t ) ^ งานมานาน'จน'ได้มา 
เป ็นฝ ่ายบร ิหารจ ัดการ (A dm inistration Staff) ไม ่ได ้ม ืพ ื้นฐานในเรื่องของอาหารและเครื่องดื่มใน 
ระด ับท ี่เร ืยกว่า Executive C hef หรือกุกใหญ่ ซ ึ่งตามความเห ็นของค ุณ น ิคม ระวิย ันแห่งการบิน 
ไทย Mr. O dd  E n g eb re tsen  แห่ง G ate  G ourm et และคุณหมึกแดง ม.ล. คิร ิเฉลิม ลวัสด ิว ัตน ์ 
ต ่างม ีความเห ็นตรงก ันว ่าผ ู้ท ี่ม ีหน ้าท ี่ในการวางแผนคิดประด ิษฐ ์รายการอาหารหรือเมน ูน ั้น  ควรจะ 
เป ็นพ่อครัวหรือแม่ครัวที่ม ีด ีกรีระดับ E xecutive C hef หรือผู้ที่มื B asic  B ackground  ด ้านอาหาร
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และเครองด ื่ม เป ็นอย ่างด ี เพ ื่อท ี่จะสามารถเป ็นคนประลานระหว่างลายการบ ินก ับครัวการบ ินได ้
อย ่างด ี ในเมื่อ C hef ต่อ C hef คุยกันไม่ว่าจะเป็นที่ไหนในโลก จะเข ้าใจซ ึ่งก ันและก ันเป ็นอย ่างด ี 
ม ากกว ่าเห ม ือน พ ูดจาภาษ าเด ียวก ัน  เหมือนหมอคุยกับหมอ ว ิศวกรค ุยก ับว ิศวกร จะทำให ้เข ้าใจ 
ป ัญหาได ้อย ่างรวดเร ็ว รู้จัก,วิธี’ทำอาหาร ร ู้จ ักวิธ ีลดหรือเพ ื่มส ่วนผลมของอาหารนั้น  ๆ ทำให้ลดขั้น 
ตอนต่าง  ๆ ลงไปได้มาก และเม ื่อพ ิจารณ าจากรายการอาหารท ี่ทำข ึ้นมาของลายการบ ินไทย จะ 
เห ็นว ่าเป ็นรายการอาหารร ูปแบบเก ่า  ๆ นำกล ับมาฉายเาเหม ือนแฟช ั่นสม ัยก ่อนท ี่กล ับมาฮ ิตหร ือ 
กลับมาใช้งานอีกครั้งหนึ่ง ซ ึ่งถ ึงจะมืความหรูหราอยู่ในตัวของมันเองแต่ก ็จะไม่ม ืร ูปแบบใหม่  ๆ
ออกมา อย ่างเซ ่น  L obster Therm idor อาย ุกว ่า  100 ปี หรืออาหารประเภท อบ ,ย ่าง ก ็จะเหมือน 
เด ิมรวมถึงซอสที่นำมารับประทานกับอาหารพวกน ี้ก ็เหม ือนเด ิม  ๆ ไม่มือะไรแปลกใหม่ ซึ่งในเรื่องนี่ 
ค ุณวัชร ีให ้ความเห ็นไว ้ว ่า” เป ็นการยากท ี่จะให ้เป ็นท ี่ยอมรับจากภายในองค ์กร ถ ้าเก ิดม ี C hef ของ 
เราคนหนึ่งเก ิด C rea te  Dish มาแปลก ๆซึ่งฝรั่งยังทำไม่ได้และรสชาติดี และจะตั้งเป ็นซื่อ C hef คน 
ไทยคนนั้น ท ั้งท ี่ปกต ิถ ้าใคร C rea te  Dish ข ึ้นมาก ็จะใช ้ช ื่อคนน ั้นอย่างเซ ่นอาหารฝรั่งหลาย ๆอย่าง 
แต ่ของเราย ังไม ่เป ็นท ี่ยอมร ับก ันเลย”

ด ังน ั้นจะเห ็นได ้ว ่าว ิธ ีการต ัดเล ือกอาหารและเคร ื่องด ื่มของลายการบ ินไทย เพ ื่อให้เก ิด 
ค ุณ ค ่าทางล ัญ ญ ะ'ในด ้านความหร ูหรา(Luxury)และการ'ใช้ B rand n am e น ั้นเป ็นสิ่งท ี่ผ ู้ต ัดเล ือก 
หร ือสายการบ ินย ังคำน ึงถ ึงอย ู่ ถ ึงแม ้ว ่าจะไม ่ม ืการ C rea te  ของใหม่  ๆ ในด้านความหรูหราข ึ้นมาก ็ 
ตาม การน ำผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่ม ืย ี่ห ้อและราคาแพงมาให ้บร ืการย ังม ืความจำเป ็นอย ู่ โดยล ังเกตได ้จาก 
แซมเปญยี่ห ้อ Dorn. P e ’rignon ที่กลับมาบริการให้ผ ู้โดยสารใหม่ ถ ึงแม ้จะม ืแซมเปญ ยี่ห ้ออ ื่น   ๆ ท่ี 
ม ีค ุณ ภาพและรสชาต ิเท ่าเท ียมก ันมาทดแทน แต่ความรู้ส ึกของผู้บร ิโภคที่ย ึดต ิดหรือซ ื่อล ัตย์ต ่อ
ยี่ห้อหรือ B rand n am e  ต ังกล ่าว ก ็ทำให ้ลายการบ ินต ้องนำกล ับมาให ้บร ิการอ ีกครั้ง

สรุปผลการวิเคราะห์

ดังท ี่ได ้กล ่าวไว้ในห ัวข ้อท ี่แล ้วว ่าการวางแผนจัดการต ัดเล ือกอาหารและเครื่องด ื่มของ 
สายการบินไทยนั้น ส ่วนใหญ ่จะใช ้เมน ูรายการอาหารเด ิม  ๆ ไม่ได้ C rea te  ของใหม่ขึ้นมา อาจจะ 
เป ็นเพราะผ ู้วางแผนและควบคุมไม ่ได ้เป ็น C hef หรือมี B asic B ackground  ด ้าน อาห ารมามาก 
นัก จ ึงมองภาพรวมของอาหารว ่าเป ็นล ักษณะเหม ือนแฟชั่นท ี่ไปๆ มา  ๆ เม ื่อถ ึงเวลาก ็ย ้อนกล ับมา 
หาของเด ิม “ อาหารเม ื่อใช ้ไประยะหนึ่งก ็ต ้องตัดออกไป เปลี่ยนเป ็นเมนูอ ีกรูปแบบหนึ่ง เหมือนกับ 
แฟชั่นสินี้ป ีนี้'ฮ ิตมาก ก ็จะอย ู่ในตลาดก ่อน ม ันอาจจะหายไปและกล ับมาอ ีกใน 5 ปี “ (คุณวัชรี, 
ส ัมภาษณ ์) น ั้นทำให ้ไม ่เก ิดความคิดท ี่จะออกแบบหรือประดิษฐ ์เมน ูอาหารใหม่  ๆ ออกมา จะม ือย ู่
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บ้างในแง่ของความทันสมัย ก็คือ น ำอาหารส ุขภาพอย ่างเช ่น  “ Sem olina G nocchi with 
A sso rted  M ushroom  “ ข ึนมาเป ็นต ัวเล ือกใน S u p p e r  royal M enu ของ First C lass  อาหารที่ได้ 
จากธ ัญญ ะพ ืชอ ุดมไปด ้วยคาร ์โบใฮเดรตและช ่วยบำร ุงกำล ัง ในช่วงที่กระแสของการดูแลรักษาสุข 
ภาพเป ็นท ี่ต ้องการอย ่างย ิ่งในหม ู่คนท ี่ร ักษาส ุขภาพ ความท ันสม ัยท ี่พอจะม ีอย ู่บ ้างในอาหารก ็ค ือ 
พวกผักสลัดต ่างๆ ท ี่นำมาให้บริการบนทุกช ั้นของการบรการบนสายการบินไทย ไม ่ว ่าจะเป ็น
A vocado  1 Palm H eart 1 A rtichoke 1 Endive 1 Alfalfa ผ ักพวกน ี้อ ุดมไปด้วยเล ันใยและวิตาม ินท ี่ 
ช ่วยสร ้างเสร ิมร ่างกายได ้เป ็นอย ่างด ีย ิ่ง รวมถ ึงธ ัญญะพ ืซอบกรอบอย่าง Muesli 1 Dairy P roduct 
อย ่าง Yogurt และน ํ้าผ ึ้งเป ็นต้น

ความนำสม ัยท ี่พบในรายการอาหารของลายการบ ินไทย ได้แก่ Salm on Yellow Curry 
การผสมผสานระหว่างวัฒนธรรม การทดลองสร้างสรรค์ว ัตถุด ิบ และการปรุงแต่งรสอาหารระหว่าง 
ตะวันออกและตะวันตกเข ้าด ้วยก ัน กลายเป ็นอาหารประย ุกต ์เพ ื่อไม ่ให ้จำเจและสร้างความแปลก 
ใหม่ เพ ื่อสามารถท ี่จะสร้างสถานภาพการแช ่งข ันในด้านการบริการได ้

ผลของการที่ใช ้เมน ูในรูปแบบเก่า  ๆ ทำให้ได้อาหารประเภท C lassic  กล ับ เข ้ามาอย ู่ 
ในรายการอาหารเป ็นจำนวนมาก อาหารเหล ่าน ี้ม ีประว ิต ิศาสตร ์และม ีความเป ็นมาช ้านาน บาง 
อย ่างม ีอ าย ุเป ็น  100 ปีขึ้นไป และย ังคงเป ็นท ี่น ิยมอยู่ถ ึงท ุกว ันน ี้ ความเป ็นมาและกำเน ิดของ 
อาหารเหล่าน ี้เป ็นเร ื่องท ี่น ่าสนใจ และผ ู้ท ี่ใล ่ใจและม ีความละเอ ียดอ ่อน หรือมีรสนิยมในการรับ 
ประทานอาหารก็จะซาบซึ้งไปกับความ C lassic  ของอาหารและเครื่องด ื่มเหล ่าน ั้น  บ างอย ่างถ ือ  
เป ็นมรดกทางวัฒนธรรมด้วย ยกต ัวอย ่างเช ่น  ใครจะน ึกว ่า C rép e ( แพนเค ้กของฝรั่งเศส)จะ
เป ็นอาหารที่ใช ้เส ิร ์ฟในวันบูชาพระแม่มารืเพ ื่อฉลองวันเร ื่มต ้นชีว ิตครอบครัว เพื่อให้ประสบโชคดี 
และมีความสุข และ C rêp e  ท ี่ว ่าน ี้ย ังถ ือ เป ็น ล ัญ ล ักษณ ์ของความก ักด ี โดยซาวนาเป ็นผู้มอบ
ให ้แก ่เจ ้าของท ี่ด ิน  หร ืออย ่างเช ่น C ro issan t ขนมปังรูปวงพระจันทร์โค้งที่หาซื้อได้ตามห้างสรรพ 
สินค้าทั่วไป จะเป ็นเคร ื่องเต ือนใจให ้รำล ึกถ ึงการรอดพ ้นจากภ ัยของพวกเต ิร ์กโดยนำรูปร ่างของ
C ro issan t มาเป ็นส ัญล ักษณ ์บนธงของจักรวรรด ึ๋ออตโตมัน (O ttom an) และท ี่ของใกล้ต ัวอย่าง 
เนยแข็ง P a rm esan  ขูด ที่โรยบน Pizza หรือ P asta  ท ี่เห ็นอยู่บนโต๊ะตามร้าน Pizza Plut หรือที่ไหน 
 ๆ ม ีกำเน ิดมาต ั้งแต ่สม ัยศตวรรษท ี่ 13 ท ี่เม ือง P arm a ในอิตาล ี และเข ้ามาล่ฝรั่งเศสได้โดยดัชเซล 

แห่ง'พาร์มา (D u ch ess  of Parm a) ซ ึ่งอภ ิเษกสมรสกับหลานป ูของพระเจ ้าหลุยล ัท ี่ 15 เป็นต้น

ตังน ั้นจะเห ็นได้ว ่าร ูปแบบอาหารที่ C lassic  ท ี่สายการบ ินไทยได้เล ือกสรรน ั้นอาจจะเก ิด 
ขึ้นโดยไม่ได้ตั้งใจ เพราะการใช ้ร ูปแบบของรายการอาหารเก ่า  ๆ สลับล ับเปลี่ยนหมุนเว ียนกัน ตาม
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แต ่ความต ้องการของผ ู้ค ัดเล ือกท ี่ใซ ้การคาดคะเนและจดหมายต ิซมของผ ู้โดยสารเป ็นสำค ัญ  ทำให้ 
อาหาร C lassic  เหล ่าน ี้ย ังหม ุนเว ียนอยู่ในวงจรรายการอาหารของการบ ินไทย ซ ึ่งจะมีข ้อด ีก ็ค ือ 
อาหาร C lassic  เหล ่าน ี้ลามารถสร้างความหรูหรา ความโก้ ความมีรสนิยมให้ก ับน ักชิม หรือผู้ 
บริโภคท ี่ไม ่เคยล ิ้มลองมาก ่อน หรือกับผู้ท ี่ม ีความ'ซาบซึ้งกับประ1ว ัต ิศาสตร์,หรือสัญญะที่แฝงอยู่'ใน 
ต ัวของอาหารเหล ่าน ี้ ส ่วนข้อเสียก็ค ือ จะไม่ม ีการสร้างสรรค์ผลงานใหม่  ๆ ออกมา ให้งานบริการไม่ 
เป ็นพลวัตร ไม ่ม ีการเปลี่ยนแปลงรูปแบบ และจะเก ิดความเบ ื่อหน ่ายต ่อผ ู้บร ิโภคขึ้นได ้ ซ ึ่งถ ้าเป ็น 
เช ่น น ั้น สถานภาพของการแข ่งข ันในด ้านบร ิการท ี่ต ้องการสร ้างข ึ้นมาโดยใช ้อาหารและเคร ื่องด ื่ม  
เป ็นสื่อก็จะไม่บ ังเก ิด ทำให้สายการบินไม่สามารถขึ้นไปอยู่ในจุดท ี่ต ้องการในการแข่งขันน ี้ได ้

ส ่วนเคร ื่องด ื่มน ั้นสายการบ ินไทยได ้ร ้บคำซมมากมายไม ่ว ่าจะเป ็นไวน ์ท ี่ใช ้บร ิการในชั้น  
หนึ่งและชั้นธุรกิจที่ได้รัรางวัล จากการจ ัดประกวดของ B usiness T raveler’s  C ellar in th e  Sky 
su rvey  2001 ลายการบ ินไทยได้ร ับการVote ให ้เป ็นสายการบ ินท ี่ม ีความซ ึ่อส ์'ตย์อย ่างสม ํ่าเสมอใน 
การท ี่จะคงไว้ซ ึ่งมาตราฐานชั้นส ูงในการคัดเล ือกไวน์สำหรับขึ้นมาให้บริการแก่ผ ู้โดยสาร โดยเป ็น 
สายการบ ินท ี่เล ือกใช ้แต ่ไวน ์ท ี่มาจากฝรั่งเศสอย ่างเด ียว โดยไม่สนใจไวน์ใหม่  ๆ ท ี่ม าจาก จาก  
ประเทศอืน  ๆ (New World W ines) (จากน ิตยสาร B u sin ess Traveller’s, Ju ly  2001) (ด ูตาราง 
เปร ียบเท ียบ) และเครื่องด ื่มประเภท Non -  A lcoholic และA lcoholic ก ็เป ็นเครื่องด ื่มท ี่ม ี B rand 
N am e ม ีซ ื่อ เส ียงเป ็นท ี่ยอมร ับว ่าม ีค ุณ ภาพด ีได ้มาตรฐานสากล ม ีประว ัต ิความเป ็นมาช ้านาน บาง 
ซนิดได้ร ับเก ียรติให ้เป ็นเครื่องดื่มปร ะจำพระราชสำน ักของอ ังกฤษ เช่น ชาย ี่ห ้อ Twining หรือเหล้า 
Gin ยี่ห ้อ B eefea th er เป็นต้น เครื่องด ื่มประเภทมีแอลกอฮอล์ย ังได ้ร ับการทดสอบและให ้คะแนน 
จากสถาบ ันท ี่เช ื่อถ ือได ้อย ่าง BTI (B ev erag es  T asting  Institute) (ด ูรายละเอ ียดได ้ท ี่หน ้า 58 ) 
และคะแนนที่ได ้ก ็อย ู่ในชั้นด ีถ ึงด ีเย ี่ยม น ั้นเป ็นข้อยืนยันได้ว ่าเครื่องดื่มท ี่ใช ้บริการบนเครื่องบ ินของ 
สายการบ ินไทยส ่วนใหถบ ่สามารถท ี่จะนำไปสร้างสถานภาพการแข่งข ันในการบริการเพ ื่อล ้ก ับลาย 
การบินอื่นได้ ถ ึงแม ้จะม ีบางส ่วนที่ไม ่ได ้เน ้นหรือลืมท ี่จะนำเสนออย่างเช ่น ก าแฟ Brew ยี่ห ้อรนZนki 
ซ ึ่งไม ่เคยนำเสนอให ้ผ ู้โดยสารได้ทราบเลยว่ากาแฟที่ให ้บริการน ั้นเป ็นยี่ห ้ออะไรแต่น ั้นก ็เป ็นหนึ่งใน 
จ ุดด ้อยเพ ียงไม ่ก ี่จ ุดซ ึ่งผ ู้ทำว ิจ ัยม ีความเห ็นว ่าสามารถท ี่จะแก ้ไขและปรับปรุงให ้ด ีข ึ้นได ้ซ ึ่งโดยสรุป 
แล้ว ท ั้งอาหารและเคร ื่องด ื่มของลายการบ ินไทยท ี่ให ้บร ิการอยู่ในเล ้นทางต ่างๆท ี่นำเสนอมาน ั้น
สามารถสร้างสถานภาพในการแข่งข ันการบริการได้ไม ่ว ่าจะเป ็นในแง่ความหรูหรา (Luxury) มี 
ราคาแพงของอาหาร, ความคลาสส ิกของอาหาร (C lassically), การใช ้ผล ิตก ัณฑ ์ท ี่เป ็นท ี่ร ู้จ ักเป ็น 
อย ่างด ี (B rand N am e), ความเป ็นชาต ิน ิยมและวัฒนธรรมการบริโภค (Cultural C onsum ption) 
โดยการนำเอาอาหารไทยข ึ้นมาให ้บร ิการในท ุกเท ี่ยวบ ินด ังท ี่กล ่าวมาแล ้วข ้างต ้น
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