
บทท่ี 5
การดื่อความหมายทางส ัญ ญ ะด้วยลิ!ออาหารและเค'รองดื่มของ 

สายการบ ินสวิสแอเ

สายการบ ินสวิสแอร์ (Sw issair) (SR) ปรัชญาของลายการบ ินสวิสแอ?น ั้น  เน ้นความเป ็น 
ธรรมชาต ิของอาหาร(Natural gourm et) โดยได้จดทะเบ ียนเป ็นล ิขล ิทธ ิไกายใต้เครื่องหมายการค ้า 

(Tradem ark)® ย่างหนึ่งในซื่อ N ATI) RALGOU RM E T ™ ” หรอ “ N ATU RALGO บ RM ET™
PRODUCT’̂ งใช ้เฉพาะก ับผล ิตภ ัณฑ ์อาหารและเคร ื่องด ื่มของสายการบ ินสวิสแอ?เท ่าน ั้น  เพื่อ
ให ้แน ่ใจว ่าผ ู้โดยสารจะพ ึงพอใจกับความสดใหม่ ความละอาด และความเป ็นธรรมชาติ ของอาหาร 
และเครื่องด ื่มท ี่สายการบ ินสวิสแอ?ค ัดเล ือกเล ือกสรรมาให ้บร ิการ เพ ื่อสร้างสถานภาพการแข ่งข ัน 
ในด้านการบริการ (AT Verlag, A arau : 3 - 4)

ส ุดยอดของอาหารท ี่ถ ูกค ัดเล ือกมาจากแหล่งผล ิตตามธรรมชาต ิท ี่ได ้ซ ื่อว ่า สะอาดและ 
ปลอดจากมลภาวะมากท ี่ส ุดแห ่งหน ึ่งของโลก (AT Verlag, A arau : 48) ประเทศสวิสเชอ?แลนด์ 
ด ินแดนแห่งเท ือกเขา, ทะเลสาปและท ี่ราบล ุ่มอ ันอ ุดมลมบ ูรณ ์ ผล ิตผลทางการเกษตรท ี่ใช ้ว ิชาการ 
อ ันท ันสม ัยในการควบค ุมการผล ิตจากแหล่งอาหารตามธรรมชาต ิ ทำให ้ได ้ว ัตถ ุด ิบท ี่ม ีค ุณภาพสูง 
เพ ื่อนำมาประกอบเป ็นอาหารปลอดสารพ ิษ (O rganic Food) เพ ื่อส ุขภาพ เช่น นมลด  ๆ จากแม ่ว ัว 
พันธุดี เป ็นนมปลอดสารพ ิษ(O rganic Milk) เพ ื่อน ำมาทำเน ย (Butter), S our C ream , S w eet 
C ream  ฯลฯ จากฟา?มในห ุบเขา A ppenzell ท ี่เข ้าร่วมโครงการ Natural G ourm et ก ับสายการ 
บ ินสวิสแอ? และได ้ซ ื่อว ่าเป ็นฟา?มท ี่ปลอดจากสารพ ิษ (O rganic Farm) (AT Verlag, A arau : 47 
- 48) รวมท ั้งผล ิตภ ัณ ฑ ์ส ุขภาพท ี่ทำจากธ ัญ ญ พ ืช เช่น Cornflake , Muesli ฯลฯ นั้าผ ึ้ง และนั้าผล 
ไม้ลด เหล่าน ี้ จ ัดเป ็นอาหารเพ ื่อส ุขภาพโดยแท ้ เข ้าก ับปรัชญาในการค ัดเล ือกว ัตถ ุด ิบท ี่ใช ้ในการ 
ทำอาหารให ้ก ับผ ู้โดยสารของสายการบ ินสวิสแอ?ท ี่จะใช ้ว ัตถ ุด ิบตามธรรมชาต ิ ท ี่ม ีความลดใหม่
และละอาด ไม ่ม ีสารพ ิษปนเป ีอน ซ ึ่งล ้วนแต ่เป ็นค ุณ ค ่าทางส ัญ ญ ะในแง ่ของความนำสม ัยล ํ้าสม ัย ท่ี 
สายการบ ินสวิสแอ?นำมาใช ้ในการสร้างสถานภาพในการแข่งข ันเพ ื่อความเป ็นหน ึ่ง เล ้นทางซึ่งถ ูก 
ค ัดเล ือกของสายการสว ิสแอ?ได ้แก ่

1. เล้นทางที่บิน'ไป และกลับย ัง ทว ีปเอเช ีย ( Route เก- out b ound  to/from Asia) 
เท ี่ยวบ ิน ท ี่เล ือกมาทำการศ ึกษาค ือ  เที่ยวบินที่บินไป และกลับ จาก เม ือง1ซู่ริค (Zurich) ประเทศสวิส 
เชอ?แลนด ์ ซึ่ง'ใช้รทัลย่อ 3 ตัวอ ักษร (Three L etters C o d e ) ^  ZRH ไปยัง กรุงเทพ ฯ ซึ่งจากนี้ไป
จะใช้รหัสย่อ 3 ต ัวอ ักษร (Three L etters C o d e ) ^  BKK ( ZRFI -  BKK v.v.)
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2. เต ้นทางที่บ ิน ไปและกลับ ย ังทว ีปอเมร ิกา(Route เท- ou t bound  to/from  บ.S.A.) 
เท ี่ยวบ ิน ท ี่เล ือกมาทำการศ ึกษาค ือ  เที่ยวบินที่บ ินไป และกลับ จากเม ืองช ูร ิค (Zurich) ประเทศสวิส 
เชอf แ ล น ด ์ZRH ตรงไปยังเม ือง ลอสเองเจ ิลล ิส (Los A ngles) ประเทศสหรัฐอเมริกา ซึ่งไซ้รหัสย่อ 
3 ต ัวอ ักษร (Three L etters C ode)dh  LAX (ZR H  - LAX v.v.)

3. เล ันทางท ี่บ ินไปและกลับย ังทวีปออสเตรเล ีย(Route In-out bound  to/from A ustralia) 
เท ี่ยวบ ิน ท ี่เล ือกมาทำการศ ึกษาค ือ  เที่ยวบินที่บินไป และกลับ จากเม ืองซ ูร ิค (Zurich) ไปยัง 
ประเทศสิงคโปร์ ซึ่งไซ้รหัสย่อ 3 ต ัวอ ักษร fThree Letters C odetdo  SIN (ZRH -  SIN v .v .)  และ 
ต่อไปยังนครซิดน ีย ์ (ร¥อ)ประเทศออสเตรเล ีย แต ่ด ้วยเหตุท ี่ว ่าสายการบ ินสวิสแอร์ไม ่ทำการบ ิน 
ไปออสเตรเล ียด ้วยต ัวเองแต ่อาศ ัยกล ุ่มพ ันธม ิตรการบ ินไนการนำผ ู้โดยสารส ่งต ่อไปยังประเทศออล 
เตรเล ีย เม น ูอาห ารท ี่ใช ้ศ ึกษ าจ ึงเป ็น เฉ พ าะเต ้น ท างซ ู่ร ิค -ส ิงค ์โป ร ์ ไปและกล ับ เท ่าน ั้น

โดยทั้ง 3 เล ันทางบินในแต่ละทวีปนี้ จะม ืเท ี่ยวบ ินท ี่บ ินเข ้า -  ออก ในแต่ละประเทศของ 
ทว ีปต ังกล ่าวอย ู่หลายเท ี่ยวบ ิน  และแต ่ละเท ี่ยวบ ินก ็เด ินทางเข ้า -  ออกในเวลาท ี่แตกต่างก ันไป ซ่ึง 
จะทำให ้ ม ื้อของอาหารท ี่นำมาบริการให ้ก ับผ ู้โดยสารจ ึงต ้องแตกต่างก ันไปตามเง ื่อนไขของเวลา
ด ้วย ต ังน ั้นในแต่ละเท ี่ยวบ ินท ี่ได ้เล ือกมาศ ึกษา ก ็จะม ีม ื้อของอาหารท ี่แตกต่างก ันออกไปตังน ี้ค ือ

1 .เต้นทางทีบินไป และกลับยัง ทว ีปเอเช ีย ( R oute เท- ou t b ound  to/from A sia ) 
เท ี่ยวบ ินจากเม ืองช ูร ิค - กรุงเทพฯ ไปและกลับ( BKK -  ZRH V.V.) ออกจากซูร ิค ตอนกลางวัน 
(13.30 น.)ม ื้ออาหารจ ึงเป ็น  Lunch และถึงกรุงเทพฯตอนเช้า (05.55 น.) อาหารจะเป ็นม ื้อ เช ้า 
(B reakfast) และ ขากล ับออกจาก กรุงเทพฯเป ็นเวลากลางค ืน (23.55 น.)อาหารจะเป ็นอาหารม ื้อ 
ด ึก(รนp p er) และถึงที่ซูริค ตอนเช้า (06.10) จึงจะเสริฟ B reakfast อีกครั้ง ต ังน ั้นจะเห ็นว่าม ื้อ 
อาหารหลัก  ๆ ท ี่นำมาให ้บร ิการจะม ือย ู่ 4  ม ื้อค ือ อาหารเช ้า (B reakfast) 2 มื้อ และอาหารมื้อหลักท ี่ 
มืฃ ั้นตอนการบริการเหมือนกันได้แก่ อาห ารกลาง1วัน/ อาห ารเย ็น / อาห ารค ํ่า (Lunch /D inner/ 
S u p p er) อีก 2 มื้อ โดยม ีรายการอาหารและเครองด ื่มต ังน ี้

1 .1อาหารเช ้า (B reakfast)
รายกา?เครองด ื่มชน ิดต ่างๆ

การบริการในชั้นหนึ่ง (First C lass) ชั้นธุรกิจ (B usiness C l a s s é ละ ช ันประหยัด(E conom y
C lass)
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Fruit Ju ice :-  Fresh O ran g e , Tom ato, A pp le(S ussm ost), Pom elo 
C offee/ D ecaf N e sp re sso  an d  D ecaffe ina ted  E sp re sso  (N estle)
T ea:- Lipton, Ice Tea (N estea), H erbal Tea
Hot C hoco late :- O valtine
รายการอาหารชน ิดต ่างๆ
กา?บริการในชั้นหนึ่ง (First C lass):-
Main C ourse:-
-Plain O m elet S erved  พ. P rag u e  Ham & Grilled B acon 
-S cram b le  Egg T o p p ed  C re p e s  “N orm ande"
-Grill B acon Slice, Veal C h ipo la ta ,V eg e tab le  Roësti 1M ozzarella & T om ato sliced  
การบริการในชั้นธุรกิจ (B usiness C la sse -  
Main C ourse:-
- S lices of S m oked  Pork Loin / Pastram i & Em m enthal C h e e se
- Grilled Veal E sca lo p e  Prosciutto
- G am m on Ham S erv ed  พ. A p p en ze lle r
- Brie & W alnut C h e e se
- French O m ele tte
- C rêp e  Filled พ  . S c ram b led  Egg
- Kao Man Gai (Asian Specia lity  Pilaf)
การบริการในชันประหยัด (E conom y C lass):- 

First C ourse :- Tray S e t ประกอบด้วย:-
Fruit C ocktail, Y oghurt, B an an a  C ak e  1C herry  S trudel พ. Vanilla S auce ,A lm ond  C ro issan t
1.2 อาหารกลางว ัน  อาห ารเย ็น  อาหารค ํ่า (Lunch/ D inner/ S upper)
รายการเครองด ื่มชน ิดต ่างๆ 
ทา?บริการในชั้นหนึ่ง (First C lass)
Soft Drink :- Coke, S prite  or 7 Up, Diet Coke, S o d a , Tonic, G inger Ale
Mineral W ater : - P errier/A vian
A m erican W hiskey : - J a c k  D aniels
Rum : - B acadi
Gin :- B ee fea te r
V odka : - Smirnoff



236

C am pari : - C am pari
B randy/ C o g n ac :- Kirch (B aldbieter)
Liquer:- Fernet B ranca , Bailey Irish C ream , D ram buie 
T able W ine (Red):-
-Trotte Vieille, C ab . M onterey Lockw ood
- Pinot noir vs P&R (Pierroz /R ochat) Provins
- Jo h an n is  St-M atin P&R 
T able W ine (White):-
- Y vorene Petit V ignoble B adoux
- Palom ino B ianco Benefizio F resco  
C h a m p a g n e :-  C ham p . Taitt.(C om tes) 1990

- Lanson N oble C uveé  1989
Beer:- Sw iss B eer ( O rganicC ultivation ) 1 S ingha B eer,N on-A lcoholic B eer (0.5% )
การบรกๆ?ในชั้นธุรกิจ (B usiness C lass) เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์ส ่วนใหฤj จะเหมือนในชั้น 
หนึ่ง จะม ืแตกต ่างก ันอย ู่บ ้างได ้แก ่
S co tch  W hisky:- Jo h n n ie  W alker Black Lable, The G lenlivet A ged  12 Y ears 
V odka:- M oskovskaja 
B randy/ C o g n ac :-
- Martell v.s.o.p.
- C a lv ad o s v.s.o.p.
- Kirch (B aldbieter)
Liqueur:- C ointreau, D rum buie, Bailey’s Irich C ream , Fernet B ranca 
T able W ine (Red):-
- C av e  du Tunnel J a c q u e s  G erm am ier Valais, Sw itzerland 1998
- P e s s a c  -  L eognan  AC. B ordeaux  F rance  1997 

T able W ine (White):-
- C ave  d e  la C o te  U uavins la Cote, Sw itzerland, 1999

- M acon Village Ac G ro u p em en t d e  Prisse-Sologny-V erze 1998 
กา?บริการในชั้นประหยัด (E conom y C lass) เคร ื่องด ื่มประเภทแอลกอฮอล ์ท ี่แตกต ่างก ัน  ได้แก่
B randy/ C o g n ac :-  C am u s C o g n ac  Kirsch (Etter) 
Liqueur:- Bailey’s  Irish C ream



237

T able W ine (Red):- F rench Boujelait, Sw iss Dole 
T able W ine (White):- French C h ardonnay , Sw iss F en d an t

รายการอาหารชน ิดต ่างๆ
การบริการในชั้นหนึ่ง (First C lass)
S n ack  & Flot Savories:- Aperitifs .A ssorted  T ap as  
First C ourse:-
- C aviar with Dill C ream , A m use B ouche, Lightly Sm oked , Scottish  Salm on
- Turkey R oast B reast, Pastram i Slice, Fresh S easo n a l S a lad
- M ustard  B alsam ic V inaigrette, V eg e tab le  in T arragon  A spic  W alnut Oil
- C ole Slaw  

Main C ourse:-
-Grilled T o u rn ed o es  Truffel Slice R ed Wine S a u c e
- S au c isso n  V audo ise , P o a c h e d  Salm on, S eafo o d  L asag n e
- S te a m e d  fillet of S e a  B ream ,T ap en ad e  1R ed P e p p e r  Culis
- O riental Style C o u sc o u s  พ. Turkey D ates R aisins an d  C o rian d er H oney S a u c e
- S a u te e d  Veal Migon M adras Curry Indian-Style B asm ati Rice
- H oney g la c e d  R o asted  Duck Stir fried N oodles 

C h e e se  & Fruirts:-
A sso rted  Fresh Fruits : C herry G lace  R ed .R am bu tan  in Syrup (M alee),

N ectarine in Mint Syrup
S election  of Fine C h e e se  : G ruyere , A ppenzell, Caulom i G ogonzo la  
D essert:- Mini Fruit T artelet 1 W hite & Brown C h o co la te  พ. C h o co la te  S a u c e
- Y oghurt C ream  W afer R asp b erry  T im bale in a  Berry Coulis
- R ochat -  Pierroz C h o co la te s

การบริการในชันธุรกิจ (B usiness C lass)
S n ack  :- Aperitifs an d  A sso rted  ta p a s  
First C ourse :-
- L arge Shrim p S a lad  พ. C ream y  W asab i D ressing
- Veal C a rp acc io  an d  M ozzarella พ. Lentil S a lad
- S eafo o d  S a lad  พ. Olive Ligirain D ressing
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- P raw ns Mixed พ .Grilled S lices of C o u rg e tte  S erved  พ. S our C ream  
Main C ourse :-
- Lam b M édaillons, B eef S teak  พ. Porcini M ushroom  & Chives
- M edley of Fish พ. Saffron S a u c e
- E g g p lan t P icca ta  พ. P esto
- V eg e tab le  Q uiche  S erved  พ. Tom ato Jam  & M ushroom s
- P lakapong  Fillet พ. Pak Choi & Spring Onion
- S w ee t & S our Pork พ. B asm ati 

C h e e se  & Fruits:- Fruits an d  P ecan  Nuts
- Dried an d  Fresh Fruit

“G oat “ C h e e se , C am em b ert, Roquefort, T ete d e  Moine, G ruyère 
D essert:-
- A S lice of V iennese  Style M ocha G a teau
- F rom age Frais E n h an ced  by  A pricot Coulis
- W hite C h o co la te  M ousse  พ. R hubarb  an d  S traw berry  C om po te  

การบริการในชั้นประหยัด (E conom y C lass)
First C ourse :- Mixed S a lad  พ. S m oked  Trout, Mixed S a lad  พ. O riental D ressing  
Main C ourse :-
- Potato  V eg e tab le  Au Gratin พ. Tom ato S a lsa
- Red S n a p p e r  in Black B ean S a u c e
- Panfried C hicken B reast พ. Curry S a u c e  Wild Rice 

C h e e se  & Fruits:- C h e e se  S p re a d  Mio N estle
D essert:- Ice C ream  (N estle) C oconu t M ousse, P in eap p le  Tart

2. เล ันทางที่บ ิน ไปและกลับ ย ังทว ีปอเมร ิกา(Route เท- ou t b ound  to/from บ.s . A.) 
เท ี่ยวบ ินที่บ ินออกจากซูร ิค (ZRH) เป ็น เวลาไ0.00 น.เพ ื่อเด ินทางไปยัง Los A ngles (LAX) มื้อ 
อาห ารจ ึงเป ็น ม ื้อค ํ่า(รน pper) และก่อนลงท ี่LAX จะ เป ็น เวลาเช ้าอาห ารเช ้า(B reakfast) ขากลับ 
ออกจาก LAX ตอนกลางว ันม ื้ออาหารจะเป ็น Lunch และจะเสริฟ อาหารร้อน (Hot m eal) ก่อนที่ 
จะถึงท ี่ ZRH ด ังน ั้นจะเห ็นว่าม ื้ออาหารหลัก  ๆ ท ี่นำมาให ้บริการจะม ีอย ู่ท ั้งส ิ้น 3 มื้อ เป ็นการบริการ 
อาหารเช ้า (B reakfast) 1 ครั้ง และอาหารม ื้อหลัก ค ืออาห ารกลาง1วัน/ อาห ารเย ็น / อาหารค ํ่า 
(Lunch /D inner/ S u p p er) รคร ั้งด ้วยก ัน โดยม ีรายการอาหารด ังต ่อไปน ี้
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2.1 อาหารเช ้า (B reakfast)
รายการอาหารชน ิดต ่างๆ
ทารบรการในชั้นหนึ่ง (First C lass)
First C ourse :-
- Fresh Fruit S a lad  พ. Peel S our Light Y oghurt 
-A ssorted  C arved  Fresh Fruits, W hole

-  W heat Roll,Plain Y oghurt 1Com  Flakes, Muesli, Roll, C ro issan t,R aisin  Muffin, D anish 
P astry

B utter,Jam ,F loney 
Main C ourse :-
- O m elet N ature 1 B read an d  B utterP udd ing ,Ja m b o n , Blanc C arre  d e  Veau
- O m elet E sp ag n o le  พ. B acon R ush res & Grill M ushroom  & Tom ato B eef Grilled
- F ricasse  C h ix b re a s tw . V eg e tab le  Roesti 
-M ig n o n  Filet d e  Boeuf
การบริการในชั้นธุรกิจ (B u sin ess C lass)
First C ourse :-
- C h eese (G ru y ere ) & Fruits, K asse le r S lice (Porkloin)

- S m oked  Porkloin S liced , S u ltana Bran (Kellogg)
Main C ourse :- O m elet N ature, B read  an d  Butter P udd ing , Jam b o n , B lanc Cam e d e  Veau 
O m elet E sp ag n o le  พ. B acon  R ush res & Grill M ushroom  & Tom ato 
B eef Grilled, M ignon Filet d e  Boeuf 
การบริการในชั้นประหยัด (E conom y C lass)
First C ourse :- Yoghurt, C ro issan t, Roll, Butter, Jam , Pastry, Fruit S a lad , Tilsit C h e e se  
Portion
Main C ourse :- O m elet N ature, F rench O m elet, C hipolata , Flot S andw ich
2 .2  อาหารกลางว ัน  อาห ารเย ็น และอาห ารค ํ่า (Lunch/ D inner/ S upper)
รายกา?อาหารชน ิดต ่างๆ
ทา?บริการในชั้นหนึ่ง (First C lass)
S n ack  & Flot S avouries:- Aperitifs, A sso rted  T ap as , Tod Man Poo 
First C ourse:-
- O sc ie tre  Iranian C aviar/ C aviar G arniture S et
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- Lightly S m oked  Scottish  Salm on a n d  C aviar พ, Dill C ream
- V eg e tab le s  in T arragon  A spic  พ. W alnut Oil
- Mixed S easo n a l Said  French D ressing
- Salm on T artar S a u c e
- S m oked  Trout พ. C a p e r  S a u c e
- B eef W ellington
- Veal Terrine Lucern 
Main C ourse:-
- A m erican Mixed Grilled Local B eef Fillet/Chix B reast/ Pork Fillet/Veal C hipolata  /
Pork B acon S liced /P im ento /T om ato  on Skew er
- R abbit พ. B lack O lives & Fine Ratatouille à  la P rovençale
- C annelloni Filled พ. S p in ach  & M asca rp o n e  R oquefort C ream
- A uberg ine  P icata  พ. C h in ese  Black M ushroom  /R ed  Pim ento/ C h e d d a r  C h e e se  N utm eg
- B eef L asag n e
P lakapong  Black B ean S a u c e  พ. stirfried Mixed V eg e tab le  
C h e e se  & Fruits:- Fresh Fruits (P apaya , P ineapp le , Pom elo, G rape)
N ectarine  in Mint Syrup
Selection  of Fine C h e e se :-  G orgonzola, G ruyère, C am em b ert, D anish Blue 
D essert:- R asp b e rry  T im bale in Berry Coulis C h o co la te  Nut, P udd ing  
การบริการในชั้นธุรกิจ (B usiness C lass)
First C ourse :-
- F resh S e a so n a l S a lad  พ. Olive Oil an d  B alsam ic V inaigrette Split Flam S liced / 
A rtichoke H eart/ Z ucchin i/ E gg Plant/ B alsam ico  E sse n c e
- L arge Shrim p S a lad  พ. A sp a ra g u s  & M elon/ W asab i D ressing
- Veal C a rp acc io  & M ozzarella พ. Bell P e p p e r  V inaigrette 
G ravelax  S liced  Mixed W hipping C ream
Main C ourse:-
- B eef S teak  S erv ed  พ. D um plings C ream ed  Fennel Carrots&  S p in ach  Tessin-S tyle 
O v en -R o asted  B aby ,C hicken  A ccen ted  by  R osem ary
- Fillet of B eef พ. P e p p e r  Corn S a u c e
- M edley of Fish พ. Saffron S a u c e  & a R ed an d  Black Rice M edley
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- C hicken B reast พ. g in g e r Lem on S a u c e  an d  H ockien N oodles
- S cam pi & C rab  P ioneer S p in ach  S a u te e d  H ollandaise  S a u c e / C h e e se  P a m a sa n  G rated  
/C h an te re lle s  M ushroom

C h e e se  & Fruits:-
- Dried & Fresh Fruit R oquefort R oulade
T ete d e  Moine C h e e se  G ruyere, C oulom m ier C h e e se  
D essert:- F rom age F rais,E n h an ced  by  A pricot Coulis 
-Savarin au  Rhum พ. Vanilla C u sta rd  an d  Fresh Fruit
- W hite C h o co la te  M ousse  พ. R hubarb  an d  S traw berry  C om po te  
-C hoco la te  Praline
การบริการในชั้นประหยัด (E conom y C lass)
S nack :- Kiosk
First C ourse :- Mixed S a lad  Asian
- S m oked  Snow  Fish พ. O reintal N oodles S alad
- S m oked  Salm on พ .Potato S a lad
G am es  Terrine พ .G ren ad in e  an d  Onion Jam  
Main C ourse:-
- T ournados พ. C ream  G ravy an d  Potato  Gratin
- Pork F rica sse  in Light Saffron S a u c e / P arsley /P o ta to / Broccoli M im osa
- Shirm p & S ca llo p s  เท C h a m p a g n e  Basil S a u c e / C arro t' Z ucchini 
C hicken B reast พ. S p ag e tti Tom ato C o n c a s se
D essert:- C herry  S trudel, Vanilla S a u c e / S traw berry  M ousse

3. เส์นทางที่บินไป และกล ้บย ังทว ีปออสเตรเล ีย (Route in-out boun  to/from 
A ustralia) เท ี่ยวบ ินจากเม ืองซ ูร ิค -  สิงคโปร์ไป - กล ับ( ZRH - SIN V.V.) ออกจาก ซ ูร ้คเป ็นเวลา 
ค ํ่า (20.45) อาหารท ี่ให ้บริการจะเป ็น L unchuละก่อนลงที่ สิงคํโปร์ (1 7 .2 0 น.) ก ็จะบริการอาหาร 
ร้อน (Hot m eal) และขากลับจากส ิงคโปร์ (2 2 .5 5 น.) ก ็จะเป ็นอาหารร้อน (Hot m eal) ไปยังซูริค 
ตอนประมาณ ก ่อนเท ี่ยงค ืน  จึงเสริฟ อาห ารค ํ่า (Dinner) อีกครั้ง ด ังน ั้นจะเห ็นว่าม ื้ออาหารหลัก  ๆ
ท ี่นำมาให ้บร ิการจะม ือย ู่ 4 ม ื้อคือ ให ้บริการอาหารมื้อหลัก Lunch /D inner / S u p p e r  หรือ Hot 
m eal 4 ครั้ง โดยม ีรายการอาหารด ังน ี้



3.1 อาหารกลางว ัน  อาห ารเย ็น  และอาหารค ํ่า (Lunch/ D inner/ S upper) 
การบริการในชั้นหนึ่ง (First C lass)
S n ack  & Hot S avouries:- Aperitifs & A sso rted  T ap as  
First C ourse:- 
-O sc ie tre  Kaviar
- R oulade d e  S aum on Fum e
- Salm on T artare พ. C a p e r  S a u c e
- B eef Dry Sw iss
- B eef W ellington
- Mixed S easo n a l S a lad  พ. F rench D ressing  
Main C ourse:-
-B eef Fillet BBQ S a u c e
-C arre d ’a g n e a u  G e m u se  L asag n e
- B eef L asag n e
- S u p rem e  d e  Sole S afran  S a u c e
- Veal M edallions A uberg ine  M ushroom  P icatta  
-Froid d e  L aperaux
- P lakapong  B ean s  Chilli S a u c e  พ. Fried Rice 
C h e e se  & Fruits:-
- F ruchte in G la ssc h a le  (Fresh Fruits)
S e lec tio n s of C h e e se : A ppenzell/ C am em b er/ G ruyere/ G orG onzola 
D essert:- C ak e  O p e ra  Sw iss C herry Flan พ. C herry  Syrub
- S traw berry  M ousse  C hocorollen  Praline in S ch ach te l 
การบริการในชันธุรกิจ (B usiness C lass)
S nack :- Kiosk, Mixed Nuts 
First C ourse :-
- N içoise S a lad  Featuring S e a re d  พ. Tuna D ressed  พ. Light V inaigrette
- A m use  B o u ch es
- Marline e t truite fu m es Tortilla Froide 
Main C ourse:-
- S teak  d e  B oeuf Grille B éarn a ise  S a u c e
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- B eef P e p p e r  Corn
- S au te  d e  V eau a  l’O ran g e
- Nox d e  C oquille S a in t-Ja c q u e s
- R agou t d e  Porc “ S w ee t-an d -S o u r ”
- R ed S n a p p e r  Tam arind พ. Yellow N oodle& C hinese Brocoli
C h e e se  & Fruits:- Freshfruit, A ppenzell, C am em b ert, G ruyère, G orgonzola 
D essert:- Les Deux M ousse  au  C h o co la te  ( Hellund Dunkel )
- English C re a m T o p p e w . Nut Alm ond Slice
- Praline
การบริการในชั้นประหยัด (E conom y C lass)
First C ourse:-
- Shrim ps Cocktail- E m ince d e  D inde a  la
- C rèm e aux  C h am p ig n o n s Spatz li/ C a ro tte s  Vichy/ S a lad  Bowl 
Main C ourse:-
- B erner Plate: C hicken S a u s a g e  S auerk ru t F rench B ean Potato
- B ourgu ignonne เน ือต ้มก ับนำสต็อกไก่L asag n e  aux  L egum es
- R agou t d e  Porc aux  Paivrons “S w eet an d  Sour"
- W hite S n a p p e r  S w ee t & S our พ. Ja sm in e  Rice
- C hicken Vindaloo (Indian)
C h e e se  & Fruits:- C h e e se  S p re a d  Mio N estle 
D esse rt C ourse :- V ienna M occa C ake 
1 Portion M ovenpick Ice-C ream

ซึ่งจะมีฃ ึ้นตอนการบริการโดยทั่ว  ๆ ไป ไนแต่ละมื้ออาหารของแต่ละชั้นบริการ (C lass) 
พอสรุปได้ดังนี้คือ

อาหารเด ้า (B reakfast) ซ ึ่งประกอบด้วย :- เครื่องด ื่มประเภทนี้าผลไม้, ซา, กาแฟ / 
อาหารชุดแรก (First C ourse) /  อาหารจานหลัก (Main C ourse) ข ั้นตอนการบริการอาหารเด ้า 
ของสายการบ ินสวิสแอร์ ในชั้นหนึ่ง (First C lass) เร ื่มต ้นด้วย น ี้าผลไม ้เช ่น เด ียวก ับสายการบ ิน 
ไทย น ํ้าล ้มท ี่ปล ูกข ึ้นตามธรรมชาต ิค ั้นลด  ๆ หรือจะเป ็นน ํ้ามะเข ือเทศแช'เย ็นเจ ี๊ยบ น ํ้าA pple ยี่ห ้อ 
S ü ssm o s t จากสวิสเซอร์แลนด์ และนํ้าล ้มโอก็ม ีให ้เล ือก น ี้าแร ่เพ ื่อส ุขภาพก ็ม ีท ั้งท ี่เป ็นC arb o n a ted  
อย ่างเช ่นน ํ้าแร ่ Perrier และแบบไม่มี C a rb o n a ted  อย ่างเช ่น  น ํ้าแร่ย ี่ห ้อ Avian เป็นต้น และปลุก
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อารม ณ ์ยาม เช ้าด ้วยก าแฟ ย ี่ห ้อ  N e sp re sso  เป ็นกาแฟแบบ E sp re sso  ของบริษัท N estle ที่ปรุง 
แต ่ง( B le n d e d ^ ห ้ก ับลายการบ ินสวิสแอร ์โดยเฉพาะโดยทางสายการบ ินสวิสแอร ์นำผล ิตภ ัณฑ ์ต ัวน ื้ 
ใส ่เข ้าไปไว้ในเมน ูรองสายการบ ินด้วย หรือถ ้าไม ่ช ื่นชอบคาเฟอีน ก ็ม ีกาแฟปลอดสารคาเฟอ ีน  
(D ecaffe inated) ของ N estle ไว้บริการเช่นกัน ส ่วนชานอกจากชายี่ห ้อ U pton ท ี่เป ็นท ี่เจ ักก ันด ี 
แล้ว ย ังม ีซ าเย ็น  (Ice Tea) ย ี่ห ้อN estea  หรือซาสมุนไพรเพื่อสุขภาพ (H erbal T ea)u ละยังม ี 
ช็อกโกแลต ร้อนซื่อดังของสวิสยี่ห ้อ O valtinetพ ื่อสร้างเสร ิมส ุขภาพอีกด ้วย (ด ูรายละเอ ียดได ้ในตา 
รางเปร ียบเท ียบ)

เน ื่องจากปร ัชญ าท ี่เน ้น ใน เรองอาห ารธรรมชาต ิของสายการบ ิน สว ิสแอร ์อาห ารท ี่น ำมา 
บริการสำหรับอาหารเช ้าในชั้นหน ึ่งจ ึงต ้องเป ็นของระด ับพorld C lass  “...ในชั้นหนึ่ง(First C lass) 
เพ ื่อความเป ็นท ี่หน ึ่งในอากาศเราจ ึงเล ือกใช ้ผล ิตภ ัณ ฑ ์ระด ับ World C lass  โดยได้รับการสนับสนุน 
จากบ ุคคลอย ่างเช ่น  Mr. Phillip R ochat ซ ึ่งเป ็นหนึ่งในบรรดาพ ่อครัวท ี่ยอดเย ี่ยมระดับโลก’’
(Cornelia S ch e ib le r ,ส ัมภาษ ณ ์) และเป ็นอาหารท ี่ถ ูกด ัดเล ือกมาจากแหล ่งผล ิตตามธรรมชาต ิ ไม่ 
ว ่าจะเป ็น น มส ดส ว ิส ท ี่ม ีซ ื่อ เส ียงจากแม ่ว ัวพ ัน ธ ุด ีท ี่ถ ูก เล ี้ยงอย ่างถ ูกส ุขล ักษ ณ ะจากฟ าร ์มโคน มใน  
ประเทศสวิสเชอร์แลนด์ ไข่ไก่ น ํ้าผ ึ้ง ข ้าวไรย ์ และธ ัญ ญ ะพ ืชต ่าง  ๆ ท ี่ถ ูกนำมาประกอบเป ็นอาหาร 
เช ้าให ้ก ับผู้โดยสารบนเครื่องบ ิน ก ็เป ็นความพยายามของสว ิสแอร ์ท ี่จะนำความพ ึงพอใจมาส ู่ผ ู้
โดยสารเพ ื่อสร้างการแข่งข ันในด้านการบริการเพ ื่อล ้ก ับสายการบ ินอ ื่น  ๆ ย ังม ีความหรูหราอ ื่น  ๆ อีก 
ในม ื้ออาหารเช ้าเพ ื่อส ุขภาพของสายการบ ินสวิสแอร ์ เช่น การนำ P rag u e  Ham แฮมรสเลิศที่ม ีซ ื่อ 
เส ียงของแคว้น B ohem ia และ M oravia ของอดีตสาธารณรัฐเซคโกสโลวาเก ีย ป ัจจ ุบ ันเป ็นประเทศ 
เซคโก และประเทศสโลวัค ท ี่ได ้ซ ื่อว ่าเป ็นสุดยอดของแฮมในยุโรปตะวันออก (ด ูต ารางท ี่ร /) มาให ้ 
บร ิการและสำหรับผู้ท ี่ซ ื่นชอบอาหารหน ักในตอนมื้อเช ้าก ็ย ังม ีB eef Fillet m ignon ลเต ๊กเน ื้อ1ชั้นเลิศ 
พ ันด ้วยเบคอน ความน ุ่มนวลของเน ื้อช ั้นด ีผสมก ับความช ุ่มช ื้นของน ํ้าม ันและความเค ็มจากเบคอน 
ช ่างเป ็นม ื้อเช ้าท ี่ว ิเศษเส ียน ี่กระไร

กา?บริการในชั้นธุรก ิจ(B usiness C la s s )w นเด ียวกันกับในชั้นหนึ่งอาหารและเครื่อง 

ด ื่มท ี่จะนำมาบริการในชั้นธ ุรก ิจน ี้จะเป ็นผลผลิตตามธรรมชาต โดยมีย ี่ห ้อ N atu ra lgou rm et™  เป็น 
การันตี และ.”ผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่นำมาใช ้ในช ั้นธ ุรก ิจน ื้จะต ้องม ีค ุณภาพส ูง เป ็นผลิตภ ัณฑ ์ท ี่ม ีสไตล์เป ็น
ของตัวเอง เพ ื่อสร้างความหรูหราให ้เก ิดข ึ้นในงานบริการ”(C ornelia S ch e ib le r 1ส ัมภาษณ ์)

การบริกา?ในชั้นประหยัด (E conom y C lass) เน ื่องจากการบริการในชันประหยัดจะม ี 
ล ักษณ ะเป ็น  M ass P ro d u c t ม ีผ ู้โดยสารมารรับบริการเป ็นจำนวนมากของท ี่ใช ้สำหรับช ั้นน ี้ของลาย 
การบ ินสวิสแอร์จะเป ็นยี่ห ้อธรรมดาแต่เป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันด ี(C om m on Well-Known Brand) แต ่ถ ึงอย ่าง
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ไรก็ตาม N aturalgourm et trad em ark  ก ็นำมาใช้ในส่วนประกอบของอาหารเครองดื่มในชั้น 
ประหยัดน ี้เซ ่นเด ียวก ัน "(Cornelia S ch e ib le r .ส ัมภาษณ ์)

อาหารกลางว ัน  (Lunch)/ อาห ารเย ็น  (Dinner) และ อาหารค ํ่า (S upper) จะม ีลำด ับ  
ม ื้ออาหาร ดังนี้ค ือ ของขบเค ี้ยว (Snack) พร้อมเครองด ื่มประเภทต่างๆ หรอกับแกล้ม (Hot S n ack  
or Hot Savoury) รับประทานกับเครื่องดื่มหรือ C ocktail/ อาหารชุดแรก (First C o u rse )/ ซุป หรือ 
ลสัด ( S o u p  or S a lad )/ อาหารจานหลัก (Main C ourse) เนยแข็ง/ผลไม ้ (C h e e se  & Fruits)/ ขนม 
หวาน (D essert) หรือ ไอศกรีม (Ice C ream )

กา?บริการในชั้นหนึ่ง (First C lass)
ก าร ร ับ ป ร ะ ท าน อ าห าร ท ี่ม ีล ัก ษ ณ ะ เป ็น ส าก ล ก ็จ ะ ม ีช ั้น ต อ น เร ิ่ม ต ้น ท ี่เห ม ือ น ก ัน ซ ึ่ง  

สามารถท ี่จะแยกออกโดยใช ้หล ักการแยกแยะหน ่วยย ่อยต ่าง  ๆ โดยในมื้อใหญ่ทั้ง 3 มื้อนี้ ก ็จะเริ่ม 
ต ้นด ้วยเคร ื่องด ื่มและก ับแกล ้มเซ ่นเด ียวก ัน เครื่องดื่มท ี่นำข ึ้นมาบริการในชั้นหนึ่งของสายการบินส 
วิลแอร์ก ็คงจะไม่หน ีไปจากท ี่ได ้กล ่าวมาแล้ว และจะเป ็น เคร ื่องด ื่มท ี่ม ีย ี่ห ้อเป ็นสากลเป ็นมาตราฐาน 
ท ี่ท ั้วโลกยอมรับเป ็นท ี่น ิยมชมชอบของบรรดาคอเหล้าท ี่ม ีรสน ิยมชื่นชอบของเล ิศหรู โดยอาจจะเร ิ่ม  
จากเคร ื่องด ื่มประเภทCocktail หลากชน ิดท ีม ีเหล ้า Gin 1 Vodka, C am pari, S co tch  Whisky, 
Rum เป็นหลัก ซ ึ่งเป ็นเครื่องด ื่มย ี่ห ้อเด ียวกับท ี่สายการบ ินไทยใช ้บริการให ้ก ับผ ู้โดยสารแม้กระท ั้ง 
เบ ียร ์ส ิงห ์ของไทยก ็ม ืไว ้ให ้บร ิการแก ่ผ ู้โดยสารจะม ืบางย ี่ห ้อของเห ล ้าพเาเรkyท ี่ต ่างก ันบ ้างเล ็กน ้อย 
แต ่ก ็อย ู่ในระด ับและเกรดเด ียวก ันและม ีเบ ียร ์ของรพiss ท ี่เป ็น O rgan ic  Cultivation ซึ่งใช้ธัญพืชที่ 
เป ็นธรรมชาต ิในการทำเบ ียร ์ ซึ่งสมกับที่ได้ทำ C am p aig n  ในเรื่อง N atu ralgourm et P ro d u c ts  นี 
เผยแพร่ออกไปทั้วโลก ก ับแกล ้มช ั้นยอดสำหรับเคร ื่องด ื่มช ั้น เย ี่ยมค ือ T ap as  ออร์เด ิฟ
(H ors’o e u v r e ^ องสเปน ประกอบด ้วยความห ลากห ลายท ี่อ ุดมค ุณ ค ่าทางอาห าร เม ื่อรับประทาน 
อาห ารเร ียกน ี้าย ่อยแล ้วก ็จะถ ึงอาห ารจาน แรก(First C ourse) ซ ึ่งอาหารจานหรูท ี่สายการบินสวิส 
แอร ์น ำมาให ้บ ร ิการก ็ค ือไข ่ป ลาคาเว ียรไข ่จากป ลาสเตอเจ ียน แถบ ท ะเลอาระเบ ียน ราคาแพ งระย ับ  
ร ับประทานคู่ก ับปลาแซลมอนรมควันจากสกอตแลนด์ (Scottish Salm on) เนื้อนุ่มสีชมพูอมล้มไป 
ก ันได้ด ีก ับไข่ปลาคาเวียร์เป ็นท ี่ส ุด โดยอย ่างล ืมตามด ้วย Sm irnoff vodka เครื่องด ื่มท ี่เข ้าก ันก ับ 
อาหารท ั้งสองอย ่างน ี้ อาหารจานหลัก (Main C ourse) ก็แบ่งได้เป ็น 2 กลุ่มใหญ ่  ๆ เซ่นกันคือ 
อาหารทะเลและปลา ได้แก่ S ca llop  1 L obster หรือจะเป ็น S eafo o d  L asag n a  สไตล ์อ ิตาเล ียน ก็ 
เข ้าก ันด ีก ับ A uberg ine  หรือมะเข ือม ่วงท ี่นำมาปรุงรสกับเห ็ดแล ้วราดด ้วยซอสมะเข ือเทศแบบ 
P icatta  ทำให้นึกถึง L ugano เม ืองชายแดนทางใต ้ของสวิสเซอร์แลนด์ท ี่ม ีเขตต ิดต ่อก ับทางเหน ือ 
ของประเทศอ ิตาล ีแถวเม ืองม ิลาน(Milano) เม ื่อรับประทานพร้อมกับไวน์ขาวฝรั่งเศสยี่ห ้อ Yvorne 
petit v ignob le  B adoux หรือยี่ห้อ Pom ino B ianco Benfizio F resco  Italian w ine ก็ย่อมได้หรือ
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จะเป ็นแซมเปญยี่ห ้อ Lanson noble  c u v e e  หรอ T aitinger (com tes) ก ็จะเพ ิ่มรสชาต ิและความ 
หรูหรามากยิ่งข ึ้น

อาหารอ ีกกล ุ่มก ็ได ้แก ่พวกอบ,ป ิง,ย ่าง เซ่นไก่งวงอบ (R oast Turkey), Grilled
T ou rn ed o s หรอ Veal M edallion เน ื้อย ่างท ี่ต ัดเป ็นก ้อนกลม แล้วโรยด้วยเห ็ด Truffle ชิ้นเล็ก  ๆ
ราคาแพง แล้วราดด้วยซอสไวน์แดง อาหารราคาแพงย ่อมค ู่ก ับไวน ์แดงราคาแพงอย ่างเซ ่น
M onterey Lockw ood หรอ TrotteVieille ซึ่งทั้งไวน์ขาว ไวน์แดง และแซมเปญ ที่กล่าวมานี้ได้รับ 
การคัดเล ือกจาก C av es  M ôvenpick สถาบ ันทางด ้านอาหารและเคร ื่องด ื่มท ี่ม ีซ ื่อเส ียงระด ับโลก 
เลยท ีเด ียว จากน ั้นก ็จะเป ็นท ีของ เนยแข็งและผลไม้ (C h eese  & Fruit) เป ็นท ี่ทราบกันดีอยู่แล ้ว
ว ่าประเทศสวิสเซอร์แลนด ์เป ็นด ินแดนแห ่งพ ืชพรรณธัญญาหารและความอ ุดมสมบ ูรณ ์ โดยจะเห ็น 
ได ้จากผลผล ิตทางด ้านการเกษตรท ี่ม ีซ ื่อ เส ียงเซ ่นผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่ทำจากนม Dairy P roduct ต ่าง ๆนม 
เปร ี้ยว(Yogurt),เนยแข ็ง(C h eese ), ช็อกโกแลต (C h o c o la te ^ ลฯ ด ังน ั้นจ ึงไม ่น ่าแปลกใจเลยถ ้า 
หากจะพบเนยแข ็งสว ิสซ ื่อด ังอย ่าง A ppenzeim รือ T ete - d e  M oine เนยแข็งเพ ื่อน ักบวชที่ข ูดออก 
มาเป ็น'พ ู่ด ูสวบงาม และท ี่ขาดไม ่ได ้ค ือเนยแข็งฝร ั่งเศสท ี่ม ีซ ื่อเส ียงอย่าง R oquefort เนยแข็งท ี่ผ ่าน 
กรรมวิธ ีข ั้นตอนที่ซ ับซ ้อนเก็บบ ่มภายในถํ้าบนเท ือกเขาแอลปั (Alp) จนได ้ลวดลายส ีฟ ้าสวยงาม 
และรสชาติเป็นที่หนึ่ง รับประทานพร้อมกับผลไม้และขนมปังกรอบ อ ย ่าล ืม ต าม ด ้ว ยPort W ine 
เพ ื่อเพ ิ่มรสชาต ิด ้วย ตบท้ายด้วยของหวานที่ข ึ้นซ ื่อท ี่ส ุดของประเทศสวิสเซอร์แลนด์ค ือ ซอคโกแลต 
ซึ่งได้รับการสร้างสรรโดยพ่อครัวขั้นเยี่ยม 2 คน ได้แก่ Philippe R ochat จาก R estau ran t d e  
l’Hotel d e  ville และ Roland Pierroz จาก R estau ran t Pierroz -  Hotel R osalp  สวิสเซอร์แลนด์ 
พร ้อมชากาแฟ และเคร ื่องด ื่มช ่วยย ่อยอย ่าง Kirsch ยี่ห ้อ B aldb ie ter เหล ้าบรั่นด ีท ี่กล ั่นจากผล 
เชอรี่ ท ี่ม ีค ุณ ภาพ ด ีและถ ือ เป ็น ยาช ่วยย ่อยห ล ังอาห ารด ้วย ส่วน เหล้ากล ั่นหวาน(Liqueur) ท างลาย 
การบินสวิสแอร์ก ็ม ีไว้บริการเซ ่นเดียวกัน นอกจากนี้พ ่อครัวท ั้งสองยังได้ค ัดเล ือกไวน์ด ี  ๆ เอาไว้ให้ 
บริการนอกเหนือจากท ี่ C a v e s  M ôvenpick ได้เลือกสรรไว้แล้ว ได้แก่ SYRAH FULLY SERINE 
P&R IMESCH, ARVINE PTE FULLY P&R IMESCH, GRAIN MALICE M.CHAIS 
PROVINS, PINOT N.VS P&R PROVINS, JOHANN IS.ST-MARTIN P&R MT , 
JOHANNIS.CHAM OSON P&R ARDEVAZ

การบริการในขั้นธุรกิจ (B u sin ess C lass) เครื่องด ื่มท ี่นำมาบริการในขั้นน ี้เหม ือนกัน 
ก ับในขั้นหนึ่งท ุกประการท ั้งท ี่ม ีแอลกอออล์และไม่ม ีแอลกอฮอล์ ยกเว้นแต ่เครื่องด ื่มท ี่แสดงให ้เห ็น 
สถานภาพของระด ับข ั้นได ้อย ่างช ัดเจนอาท ิเซ ่นว ิสก ี้, แซมเปญ หริอ ไวน์ เพราะเป ็นเครื่องด ื่มท ี่นอก 
จากจะม ืกรรมว ิธ ีการผล ิตท ี่ย ุ่งยากแล ้ว ย ังจะม ีข ั้นตอนของการเก ็บปม เก ็บร ักษาอย ่างด ีอ ีก  ซ่ึงจะทำ
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ให ้ต ัวของม ันเองม ีสถานภาพขึ้นมา อาจจะเป ็น สถาน ภาพท ี่ต ิดต ัวมาแต ่กำเน ิด  เซ่น Sparkling 
W ine ท ี่ถ ือกำเน ิดในแคว้น C h a m p a g n e  ก ็จะได ้ซ ื่อว ่าเป ็นแซมเปญตามถ ิ่นกำเน ิดของม ัน
Sparkling W ine จากแหล่งอ ื่น  ๆไม่สามารถที่จะใช้ซื่อนี้ได้ หรือต ัวของม ันเองอาจจะได ้สถานภาพ 
มาในภายหล ังเป ็นสถานภาพท ี่ได ้มาโดยความสามารถเซ ่น  ไวน์ท ี่ไม ่ม ีซ ื่อเส ียงแต่กลับมีช ื่อขึ้นมา
เพราะชนะเล ิศได ้รางวัล ดังนี้เป ็นต้น

เคร ื่องด ื่มประเภทพhisky ท ี่นำมาบริการจะเป ็นคนระดับแตกต่างล ับในชั้นหนึ่ง
เพราะใช ้B lended  S co tch  W hisky ยีห ้อ Jo h n n ie  W alker Black Label อาย ุ 12 ปี ลับ Single 
Malt W hisky อาย ุ 12 ปีเซ ่นลันยี่ห ้อ G lenlivet กลิ่นของข้าวมอลท์ท ี่ม ีรสหอม กลิ่นชองดอกไม้และ 
ผลไม้จาง ๆคล ้ายล ูกพ ีซ(p each ) และวาน ิลา(Vanilla) สามารถด ื่มได ้เท ียว  ๆ หรือใส่น ํ้าแข็งลักก้อน 
เพ ื่อท ี่จะได ้ส ูดดมกลิ่นหอมและสัมผ ัสรสชาติท ี่แท ้จร ิงของรco tch  W hisky แท้  ๆ ทานแกล้มลับ 
บรรดารทa c k  เซ ่นถ ั่วหลากชน ิดท ี่ทางสายการบ ินสวิสแอร์ขนมาบริการย ังล ับว ่าเป ็นร้านขาย
(Kiosk) เลยท ีเด ียว ห ล ังจากท ี่เร ียกน ํ้าย ่อยมาพ อสมควรแล ้วก ็มาถ ึงอาห ารจานแรก(First C ourse) 
ในความหรูหราของสวิสแอร์โดยเริ่มท ี่Cold C a n a p e s  ชิ้นเล็กๆพอคำ หรือเป็นสลัดกุ้งตัวโต ประดับ 
ด ้วย A sp a ra g u s  และ Melon ราดด ้วยน ํ้าสล ัดญ ี่ป ุนท ี่ม ีม ัสตาดเข ียวผสมเพ ื่อ เพ ิ่มความฉ ุนข ึ้นจม ูก 
สร้างรสชาติท ี่แปลกออกไป อาหารจานหลักท ี่เป ็นพวกอาหารทะเลท ี่หร ูหราได้แก ่ S ca llop
C oquille S t .-J a c q u e s  เสริฟพร้อมเปลือก หรือปลาทะเลสด  ๆ ราดด ้วยซอสรaffron หญ ้าฝรั่นท ี่ม ี 
ราคาแพงดุจทองคำ ทานลับไวน์ขาวของสวิสยี่ห ้อ C ave  d e  la C ote 1999 และไวน์ขาวจากฝรั่ง 
เศลยี่ห ้อ M acon V illages A c G ro u p em en t d e  P risse ’ -  Solony -  V erze 1998 ส ่วนอาหาร 
จากหลักท ี่เป ็นพวกอบ ย ่าง ก็คงไม่พ้นสเต็ก หรือแกะอบ ราดด ้วยซอสต่าง  ๆ ร ับประทานลับไวน์ 
แดงยีห ้อ C av e  Du Tunnel J a c q u e s  G erm an ie r V alais,Sw itzerland 1998 และยีห ้อ P e ssa c -  
Le’g o n an  Ac. B ordeaux  F ran ce  1997 จากน ั้น ก ็ตามด ้วยC h e e s e t เละผลไม้ อย ่าง
C am em b ert และ R oquefort และตบท ้ายด ้วยของหวานอย ่าง M ocha G a teau  ขนมเด ็กกาแฟ 
อันแลนอร่อย และย ังม ีเหล ้าบรั่นด ีให ้เล ือกตบท ้ายอ ีก 3 ยี่ห ้อ ได้แก่ Martell คอนยัค(ลามารถเร ียก 
คอนยัคได ้เพราะเป ็นบรั่นด ีท ี่เก ิดในแคว้นC o g n a c  จ ึงได ้สถานภาพต ิดต ัวมาด ้วย) V .S.O.P,
C a lv ad o s v . s .o .p . t tล ะKirsch( B aldbieter) ส ่วนเหล้ากล ั่นหวาน(Liqueur) ก ็ย ังม ีเหม ือนเด ิม

การบริการในชั้นประหยัด (E conom y C lass) การแยกย ่อยท ี่กล ับมารวมเป ็นหน ึ่งเด ียว เซ่น 
เด ียวล ับการบริการในชั้นประหยัดของสายการบ ินโดยท ั่วไปที่อาหารท ุก C ourse  จะถ ูกนำมารวม 
ล ันไว้ในถาดเด ียว แต่ความหรูหราท ี่มองเห ็นได ้สำหรับสายการบ ินสวิสแอร์ด ูจะม ีมากอยู่พอสมควร 
อย ่างเซ ่น  First C o u rse  ท ี่เป ็นก ุ้งค ๊1อกเทล หรือปลา Trout รมควันทานคู่ล ับสลัดผักสด ดื่มลับไวน์
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ขาว French C h ard o n n ay  หรือ Sw iss F en d an t อาหารจานหลักก ็ม ืไล ้กรอกไก่(B erner Plate)viรับ 
ประทานแกล้มก ับS a นerk rau t ห ัวผ ักกาดล ับยาว  ๆ (คล ้ายมะละกอท ี่น ำมาท ำล ัมตำ) นำมาดอง 
เป ็นอาหารสไตล์เยอรมัน ร ับประทานเป ็นของแกล้มกับเบ ียร์ส ิงห ์ของไทยก็ย ังได้ หร ือเปล ี่ยนมาด ื่ม 
ไวน ์แดงยี่ห ้อFrench B aujelait หรือ Sw iss Dole ท ี่ด ื่มพร ้อมก ับอาหารประเภทเน ื้อรteak  ที่ม ืเครื่อง 
เค ียงเป ็น ผ ักC arro t Vichy ท ี่ต ั้งซ ื่อตามแหล่งน ํ้าแร ่ ธรรมชาติท ี่ม ืซ ื่อเส ียงของฝรั่งเศส หรือราดด้วย 
ซอสเห็ด C h am pignon  ก็ด ีร ับประทานกับ Pilaf Rice ข้าวที่ๆ]งด้วยนม จากน ั้นก ็ตามด ้วยเนยแข ็ง 
Mio N estle C h e e se  พร้อมทั้งขนม M ocha C ake  หรือ ไอศกรีมยี่ห ้อ N estle หรือยี่ห้อ M ôvenpick 
ซ ื่อภ ัตตาคารซ ื่อด ังท ี่ม ีสาขามากมายในสวิสเซอร ์แลนด ์

เม ื่อทราบถึงขั้นตอนการบริการโดยทั่วๆ ไปของการบริการอาหารเข ้า (Breakfast) 
และอาหาร กลางว ัน (Lunch)/ อาห ารเย ็น  (Dinner)/ อาหารคำ (S u p p e r)!นทุก'ขั้นบริการ'ของสาย 
การบินสวิสแอร์แล้ว ผ ู้ทำว ิจ ัยก ็จะว ิเคราะห ์เน ื้อหา (C ontent) ของอาหารและเครื่องด ื่มในแง่ของ 
การบริโภคเช ิงล ัญญ ะ โดยจะเล ือกเอาเฉพาะอาหารและเคร ื่องด ื่มท ี่สามารถแสดงค ุณ ค ่าทาง
ล ัญ ญ ะอย ่างเห ็นได ้ช ัด  จากรายการอาหารท ี่ได ้กล ่าวมาแล ้ว ซ ึ่งอาจจะม ีบางอย ่างเห ม ือนก ับสาย 
การบินไทยซึ่งได้นำเสนอไปแล้วในบทที่ 4 จึงจะไม่นำเสนอซํ้าอ ีก
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ตารางที่ 85 ประเภทของเครื่องดื่ม Non-Alcoholic ได้แก่ Fruit Juice
ช ื่อ เค ร ื่อ งด ื่ม คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

F resh  O ra n g e  

T o m ato  

A p p le  

(S u s s m o s t)  

P o m e lo

Fresh Orange Juice:- ความ 
ค ล าส ส ิค ข อ งเค ร ื่อ งด ื่ม ท ี่ร ับ  
ประทานกับอาหารเช้า ค้ันสด  ๆ
แซ่เย็นเจ๊ียบ เพี่อสุขภาพท่ีดและ 
ความสดใสของยามเช้า นํ้าผล 
เม
Sussmost ชื่อผลิตภัณฑ์ 

ประเภทนํ้าผลไม้ที่ม ีขายทั่วไป 
ตามร้านค้าในประเทศสวิสเชอf  
แลนด์

สายทารบินสวิสแอร์ที่ตระหนักถึงคุณค่าของอาหารที่มา 
จากวัตถุดิบที่มาจากธรรมชาติ และมีคุณค่าครบถ้วน 
ทางโภชนาการจึงนำนํ้าผลไม้คั้นสด  ๆ ขึ้นมาให้บริการ 
แก่ผู้โดยสาร ด้วยที่ว่านํ้าผลไม้ ค้ันสด ก็มีความClassic 
ในตัวของมันเองอยู่แล้ว แต่ก็มีเหตุผลบางประการท่ีไม่ 
อาจจะบริการนํ้าผลไม้คั้นสด ในทุกเที่ยวบินเพราะข้อ 
จำกัดในเรื่องของการคงสภาพและคุณค่าของนํ้าผลไม้ 
สดนั้นให้คงอยู่และมีคุณภาพดีพอในขณะที่นำไปบริการ 
แก่ผู้โดยสาร ตังน้ันนํ้าผลไม้กระป๋องรสชาติต่าง  ๆ ของ 
Sussmost ที่เปีนผลิตภัณฑ์กายในประเทศ จึงกลายมา 
เป็นตัวเสือกอีกอย่างหน่ึง ในการนำมาให้บริการแก่ผู้ 
โดยสาร และสายการบินสวิสแอร์ก็ได้พยายามเลือกสรร 
ผลิตภัณฑ์ที่มีชื่อเสียงและมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับว่าได้ 
มาตราฐานสากล นำมาใช้เพื่อให้แน่ใจว่าผู้โดยสารจะได้ 
รับส่ิงท่ีดีท่ีสุด ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่าการที่สายการบินส 
วิสแอร์ นำนํ้าผลไม้คั้นสดๆ มาให้บริการแก่ผู้โดยสารชั้น 
หน่ึง จะสามารถสร้างสถานภาพในการแข่งขันได้ดีมาก 
ด้วยความคลาสสิกในคุณลักษณะ ของผลไม้ท่ีได้เลือก 
สรรมา จะทำให้การบริการครบถ้วนสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น 
และสามารถสร้างความพึงพอใจให้แก่ผู้โดยสาร ส่วน 
ผลไม้กระป๋องก็เป็นตัวเลือกตังที่กล่าวมาโดยสายการ 
บินก็พยายามที่จะตัดเลือกผลิตภัณฑ์ท ี่ม ีค ุณภาพได  ้
มาตราฐาน (Mr. Odd Engebretsen,สัมภาษณ์)
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ตารางที่ 86 ประเภทของเครื่องดื่ม Non-Alcoholic ชนิดของเครื่องดื่ม Tea
ซื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

- L ip ton

- Ice Tea 
(N estea)
- Herbal Tea

Herbal Tea ซาสมุนไพร ได้แก่ ซาท่ีชง 
มาจากพืชผักตากแห้งท่ีเป็นสมุนไพร เช่น 
ซาดอกคำฝอย ซามะตูม ชาขิง ชาตะไคร ้
ซาเก๊กอวย เป็นต้น (ทวีทอง ‘'อาหารกับสุข 
ภาพ ในแนววัฒนธรรม’’ : 53)สำหรับผู้ท่ี 
รักษาดูแลสุขภาพ ความทันสมัยของสาย 
การบินที่นำเครื่องดื่มเหล่านี้มาให้บริการ 
แก่ผู้โดยสาร (ดูตารางที่ 3 )

ชาสมุนไพร ชาวจีนรู้จักชาและดื่มชามานาน 
นับพัน ๆปี ในตำนานของชาวจีนกล่าวกันว่า ชาว 
จีนไม่ได้ชงชาเป็นเคร่ืองด่ืมเท่านั้น แต่ยังใช้เป็น 
พืชสมุนไพรที่มีสรรพคุณในการรักษาโรคนานับ 
ประการ(ทวีทอง: 138) แต่ความหมายใน 
ปัจจุบัน คำว่าชาสมุนไพร Herbal Tea หมายถึง 
พืชผักสมุนไรพอ่ืน  ๆ ท่ีไม่ใช่ชา แต่นำมาตากแห้ง 
แล้วชงดื่มอย่างชาซึ่งปัจจุบ ันเป ็นที่น ิยมมาก 
สำหรับพวกที่ดื่นต้วสนอกสนใจความเกี่ยวพัน 
ระหว่างอาหารกับสุขภาพและความเจ็บปวยมาก 
ข้ึน โดยเชื่อว่าวิถีการกินและการดำรงชีวิตที่สอด 
คล้องไปกับธรรมชาติ เป็นปอเกิดของชีวิตเป็น 
สภาพแวดล้อมของชีวิตที่จะนำพาซึ่งสุขภาพและ 
ความสุข (ทวิทอง”อาหารกับสุขภาพในแนววัฒน 
ธรรม” : 43) ซึ่งเป็นปรัชญาของสายการบินสวิส 
แอร์อยู่แล้วที่จะใช้อาหารที่เป็นธรรมชาติมาให้ 
บริการกับผู้โดยสาร(AT Verlag, Aarau : 48)

ซ ึ่งผ ู้ทำว ิจ ัยเห ็นการเล ็งเห ็นค ุณค ่าของ  
อาหารที่เป็นธรรมชาติ ของสายการบินสวิสแอร์ 
รวมกับการใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีชื่อเสียง (Brand 
name) จะสามารถสร้างสถานภาพการแข่งขันใน 
งานบริการได้
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ตารางที่ 87 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic ชนิดของเครื่องดื่ม Scotch Whiskey
ช ื่อ เค ร ื่อ งด ื่ม คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ก าพ

- T h e  G len liv e t Glenlivet เหล้าย่ีห้อน้ีเป็นเพียว - Glenlivet French Oak Finish 12 years Old
A g e d  12 Y e a rs มอล์ทของสก๊อตที่ดังระเบิดและหอม Single Malt Scotch Whisky ราคา 35USD.

เฉียบขาดจริง  ๆและเป็นเทีย'วมอลท ขวดนี้สถาบัน B.T.I.ให้คะแนนไว้เม่ือวันท่ี 14
ยี่ห้อที่มีการผลิตกันมานมนาน ผู้ให้ กรกฎาคม 2000 ท่ี 89 คะแนน (Highly
กำเนิดเหล้ายี่ห้อนี้คือ นายยอริจ สมิท Recommended)เช่นกัน และให้ความเห็นไว้ว่า
โดยอุบัติข้ึนในปี 1823 แต่วันน้ีตระถูล “ สีทองปานกลาง มีกลิ่นท่ีบริสุทธมาก กล่ิน
สมิท ไม่ได้เป็นเจ้าของเหล้ายี่ห้อนี้อีก หอมหวานของกังไม้โอ๊กท่ีรวมกับวิสก้ีท่ีถูกต้ม
ต่อไปแล้ว แต่เจ้าของที่แท้จริงคือยักษ์ กลั่นด้วยถ่านหินpeat แห้งมากเม่ือสัมผัสกับ
ใหญ่แห่งวงการสุรา บริษัท ชีแกรม ช่องปากมีลักษณะคล้ายคอนยัค กับความหอม
คอพเพอเรซ่ัน จำกัด กล่ินรสของเทียว ของไม้หวานท่ีเกิดข้ึนในช่วงเก็บปม เป็นสไตล์ลูก
มอล์ทเกลนลิเวตนั้น เล่าขานกันว่าเต็ม ผสมท่ีน่าสนใจ” (www.tastinas.com)
ไปด้วยความกลมกล่อม ระหว่างกลิ่น ซึ่งถ้าดูจากการให้คะแนนจากสถาบันทดสอบ
หอมของมอล่ท ความหอมของเคริอง เคริ'องดม B.T.I. ทน่าเชอกิอ (ดูตารางท 58)ผู้ทา
ปรุง และกล่ินนุ่มของผลไม้ (กมล วิจัยเห็นว่า เคร่ืองด่ืม ยี่ห้อนี้ มีสถานภาพที่ยอด
ดักด้ี:95) เย่ียม คุณภาพที่ลํ้าเลิศของเหล้าสก๊อตวิสกี้ ท่ีได้ 

รับการเลือกสรรมาอย่างดี ก็จะสร้างสถานภาพ 
การแข่งขันในงานบริการได้มาก

http://www.tastinas.com


252

ตารางที่ 88 ประเภทของเครองดื่ม Alcoholic (Distilled) ชนิดของเครองดื่ม Vodka ได้แก่
ช ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- M o s k o v s k a ja Moskovskaia มีวอดก้าหลากหลายชนิดที่ staraya Moskva Vodka ราคา 12.98
ผลิตเพื่อส่งออกจากรัสเชียและ Moskovsdaja ก็ USD ขวดนี้สถาบัน B.T.I. ให้คะแนนไว้เมื่อ
เป็นหนึ่งในจำนวนดังกล่าวของวอดท้าจากรัส วันท่ี 8 ตุลาคม 2001 ท่ี 90 คะแนน
เชีย วอดท้าชนิดนี้ค่อนข้างอ่อน (Mild) เพราะมี (Exceptional) และให้ความเห็นไว้ว่า “ใส
การเติม โซดา และ โซเดียมซัลไฟด์ ลงไปผสม มี มีกล่ินของครีม และนํ้าตาลทราย ความน่ิม
แอลกอฮอล์40 % (ดูรายละเอียด1ใด์ในภาค นวลและบางเบาที่อยู่ในองคาพยพปาน
ผนวก) กลาง ให้สัมผัสใยไหม ธัญพืชอบด้วยความ
(European Specialties Volumel : 174) ร้อนเป็นตัวเด่นของเหล้าย่ีห้อน้ี หมักบ่ม 

ด้วยความเสึกเสียวซ่านของความอบอุ่นซึ่ง 
รสชาติของเครื่องเทศ และรสขมของเปลือก 
มะนาวที่แสดงถึงลักษณะของเหล้าวอดท้า 
จากรัสเชีย’, ซึ่งคะแนนระดับน้ีผู้ทำวิจัยเห็น 
ว่าสามารถสร้างสถานภาพการแข่งขันใน 
งานบริการได้แน่
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ตารางที่ 89 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม Brandy/ C ognac
ซื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

- C alvados V .S .O .P . Calvados เหล้าบร่ันดี Calvados ทำ Busnel Calvados du Pays d’Ause
- Kirch (Baldbieter) จากการกลั่น Cider ผลแอปเป้ลในแคว้น 1 Vielle Réserve v .s .o .p .ïวดนีสถาบัน

นอร์มังดี'ของฝร่ังเศส ซ่ึงเป็นวิธีการ B.T.I.(ดูหน้า 58 )ให้คะแนนไว้เมื่อวันท่ี 21
เฉพาะของชาวนอร์มังดี ที่สืบต่อกันมาช้า มกราคม 1999 ท่ี 89 คะแนน (Highly
นาน มันถูกกล่าวถึงในปี 1553 ในสบุด Recommended)!'ช่นกัน และให้ความเห็น
บันทึกของ Gilles de Gouberville ไว้ว่า “ สืล้มเข้ม สดใส มีกล่ินท่ีซวนหลง
สุภาพบุรุษแห่งเมือง Colentin นิยมใช้ ใหลของแอปเป้ลอบและนำตาลคาราเมล
เป็นล่นผสมของขนมด้วยเพราะรสชาติ ความหนาแน่นปานกลาง ท่ีจู่โจมอย่างนิ่ม
และกล่ินท่ีหอมหวาน ของ Cider น่ันเอง นวล ประทับติดแน่นอยู่ในความรู้สึกของ
(European Specialties Volume 2: ร่มปีปาก ความแรงของแอสกอออลล์ (Dry)
142) กับ กล่ินไม้โอ๊ก เกิดจากการเก็บบ่มอย่าง
Kirsch บร่ันดีทำจากผลไม้ กลั่นจาก ระมัดระวัง รู้สึกได้ถึงความกลมกล่อม
ผลเชอรํร่ี แต่อย่าสับสนกับเชอรร่ีบร่ันดี และไม่ร้อนแรงมากเกินไป”
อย่างหวาน ที่ผลิตโดยโรงงานใหญ่ ๆ Baldbieter Kirch Cherry Brandy ราคา
ชนิดของเชอรร่ํท่ีใช้ขึ้นอยู่กับสถานที่ของ 20.95 USD. ขวดนี้สถาบัน B.T.I.(ดูหน้า
โรงกล่ัน แต่ป๋จจุบันโรงกล่ันใน Alsace , 58 )ให้คะแนนไว้เมื่อวันท่ี 19 มกราคม
Franche Comté และ Blede Forest 1999ท ี่8 6 คะแนน (Highly
ในเยอรมนี อาจต้องซ้ือเซอร์ร่ีเพ่ิมเติม Recommended) และให้ความเห็นไว้ว่า “
เพื่อชดเชยผลเชอร็ร่ีท้องถ่ิน kirsch ยัง สีม่วงเข้ม กล่ินหอมหวานของเชอร ี่จะติด
ใช้'ในกิจการครัว และปรุงอาหาร เช่น บาง  ๆอยู่ในปากเมื่อได้ลิ้มลอง พร้อมกับ
เหล้าชนิดอ่ืน  ๆ เช่นใช้ติดไฟบนแพนเค้ก รสชาติหวานของเชอร ี่แดงที่ปรากฏร่องรอย
(flaming) หรือใช้ร่วมกับ whipped อยู่ตามธรรมชาติ”
cream เพ่ือสอดไล้ทำพาสตร ี้และเค้ก 
kirsch ที่มืคุณภาพดีถือเป็นยาช่วยย่อย 
หลังอาหารอีกด้วย(Prue Lieth:1023)

(www.tastinas.com)

http://www.tastinas.com
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ตารางที่ 90 ประ๓ ทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Distilled) ชนิดของเครื่องดื่ม Liqueur
ซ ื่อ เคร ื่องด ื่ม คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- C o in tre a u LiaueurfS เคียว) เหล้าหวานท่ีมีซ่ือเสียงท่ี Cointreau Liqueur ราคา 32 USD ได้
- F e rn e t B ra n c a สุดมาจากฝรั่งเศส โดยมีกำเนิดจากอาณาจักร คะแนนถึง93 (Exceptional) จากการ

- B ailey ’s  Irich ของวัดทางศาสนาในสมัยกลาง พระจะเก็บ ทดสอบของ B.T.I. (ดูหน้า 58) และมีคำ
รวบรวมสมนไพรมาแซ่ในไวน์ หรอเหล้า อธิบายเพิ่มเติมว่า” ใส กล่ินท่ีจมกสัมผัส

C re a m 3/ %, ร/ร/ 2/ 1 1(liquor) จากนันจึงเติมนำตาล หรือนำผึงลงไป ได้ตังแต่เรืมแรก คีอกลินหอมหวานของ
พระจะนำมาใช้รักษา แก้ความอ่อนเพลีย หรือ พรรณไม้ต่าง  ๆ พืชเมืองร้อน ผลล้มหรือ
รักษาความเจ็บไข้ ปัจจุบัน Chartreuse เป็น ผลไม้รสเปรยวและกลิ่นธรรมชาติ เป็น
ลิเคียวในฝรั่งเศสเพียงชนิดเดียวที่ยังคงผลิต ลิเคียวที่มีองคาพยพหนักแน่น เข้มข้น มี
โดยพระนักบวช พระนิกาย Benedictine ก็ ลักษณะเป็นนํ้ามัน เกือบจะรู้สึกว่าหวาน
เป็นพระท่ีใซวิธีการดั้งเดิมในการทำเหล้า จัดจนเอียน อัดแน่นไปด้วยความหอม
ลิเคียว ภายหลังจากการปฏิว้ติฝรั่งเศส (1789) ของรสชาติสมุนไพรและผลไม้ ที่เกิดจาก
เมืองเล็ก  ๆ จะมีร้านลิเคียวเป็นของตนเองจน การขั้นตอนของการผลิตที่มีคุณภาพ”
กระท่ังส้ินสุดศตวรรษท่ี 19 เม่ือกระแสความ (www.tastina.com)
นิยมตะวัน1ออกเร่ิมก่อตัว ตัวแทนของความ Fernet Branca Bitter Liqueur ราคา 27
เปลี่ยนแปลงได้แก่ เหล้าลิเคียวที่ทำจากส้ม USD ได้คะแนนถึง91 (Exceptional)
นามว่า Curaqao เป็นเหล้าทำจากส้มรสขม จากการทดสอบของ B.T.I. เม่ือวันท่ี 25
ผลขนาดเท่าผลนัท (nut-sized) แต่เน่ืองจาก เดือนมกราคม 1999 (ดูหน้า 58) และมี
เหล้าชนิดน้ี ลีดำคลํ้า รสชาติรุนแรง Edouard คำอธิบายเพิ่มเติมว่า” เหล้าหวานสีนํ้า
Cointreau ผ้ผลิตเหล้าลิเคียวแห่ง Anaers จึง ตาลดำ ในภาชนะสีส้ม มีกล่ินหอมของ
ได้ผลิต ‘Triple S ec’ ข้ึน ซึ่งมีความหวานน้อย เปปเปอรืมีนท์สด ซึ่งเป็นลักษณะเด่น
กว่า ใส และไม่มีลี นอกจากนี้เขายังประโคม ความเข้มข้นและความแรงจัดของลิเคียว
โฆษณาเข้าซ่วยเพื่อทำให้เหล้าลิเคียวชนิดนี้ ตัวน้ี จะทำให้รู้สึกว่าความเย็นของ
ประสบความสำเร็จ เมนทอลจะจู่โจมติดแน่นคงทนอยู่ภายใน
Fernet Branca:- ลิเคียวชนิดขม (Bitter) ทีมี เพดานปาก เพราะความเข้มข้นของ
ส่วนผสมท่ีเป็นสมุน'ไพรและเครื่องเทศมากกว่า สมุนไพรต่าง  ๆ ใน เคร่ืองด่ืมชนิดน้ีท่ีเจือ
40 ชนิด ที่มาจากต่างๆทั่วโลก หมักปมในถังไม้ ด้วยรสขม (www.tastinas.com)
โอ่’คมากกว่า 1 ปี ด้วยสูตรท่ีเป็นความลับสุด Bailey’s Original Irish Cream
ยอดเพื่อรังสรรค์เหล้าที่ม ีค ุณภาพและมีช ื่อ Liqueur ราคา 18 USD. ได้ 88 คะแนน
เสียงระดับโลก สมุนไพรท่ีนำผาใช้ปรุงเหล้า (Highly Recommended) จากการ
ยี่ห้อนี้บางตัวใช้เป็นยาในการรักษาโรคหรือใช้ ทดสอบของ B.T.I. (ดูหน้า 58) เม่ือวันท่ี
ในทางการแพทย์มานานนับศตวรรษ เช่น Rue 20 เดือนมกราคม 1999 และมีคำ
(พืชขนาดเล็กพบในทวีปอเมรืกาเหนือมีดอกสี อธิบายเพิ่มเติมว่า เหล้าสีนํ้าตาลใส่นม

http://www.tastina.com
http://www.tastinas.com
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ตารางที่ 90 (ต่อ)
ซื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ

ขาวและสีชมพู: ผู้ทำวิจัย) ซึ่งถูกพิจารณา1ว่ามีคุณสมบ้ต๊'ใน 
การแก้พิษงูกัด, Hop ถูกใช้ในเยอรมณีในการทำเบียร์มานาน 
กว่าศตวรรษ, Quassia และCinchona หรือ ควินิน เคย,ใช้ใน 
การรักษาโรคไข้จับสันโดยชาวอินเดียแดงและกลายเป็นที่รู้จัก 
ในยุโรปเมื่อมีการค้นพบทวีปอเมริกา Rhubarb ต้นกำเนิดจาก 
ประเทศจีนโดยมีการบันทึกไวโดยจักรพรรดิไฉิน-หนุง ผู้พบชา 
ในปี 2700 ก่อนคริสตกาล Gentian ได้ชื่อมาจากกษัตริย์ 
Gentian ของ llliria ผู้ซ่ึงในปี 167 ก่อนคริสตกาลไ ด ้ค้นพบวิธี 
ใช้ประโยชน์จากสมุนไพรในการรักษาโรค Warmwood ซ่ึงได้ 
รับการยกย่องโดยพระของอียิปต์โบราณ Chicory ใช้แก้พิษงู 
กัดในอาหรับ เป็นต้น

ลิเคียวยี่ห้อนี้ผลิตโดยบริษัทอิตาเลียนที่ชื่อ Fratelli Branca 
Distillerie ท่ีต้ังข้ึนในปี 1845 โดยครอบครัว Branca ในเมือง 
Milan ประเทศอิตาลี ปัจจุบันกลายมาเป็นบริษัทอันดับ 2 ในอิ 
ตาลีที่ทำรายได้มากที่สุด 
(vvww.brancaDroducts.com)
Bailev Irish Cream Bailev’s เหล้าหวานทึสำคัณของโลก 
มีคำกล่าวกันว่าถ้าคุณขอให้ซาวไอริสสักกลุ่มหนึ่ง ออกแแบบ 
ม้าตัวหน่ึง ผลท่ีได้ก็คือ อูฐ ดังน้ันบางสิ่งท่ีพิสดารพันลึกก็อาจ 
จะเกิดขึ้นได้ เม่ือเหล่าผู้บริหารของ R&A Bailey’s and Co.
ได้ร่วมกันสร้างสรรค์เคร่ึองด่ืมแบบใหม่ โดยเอาเหล้าวิสกี้ , 
ครีม และโกโก้มาผสมกัน โดยเติมส่วนผสมบางอย่างที่เป็น 
ความสับลงไปด้วย และตังชือว่า’’ Bailey’s Original Irish 
Cream Liqueur” หลังจากนั้นอีก 20 ปีหลังจากจีบแรกของ 
เครื่องดื่มชนิดนี้มันกลายเป็นเครื่องดื่มที่ได้รับการยอมรับจาก 
คนทั่วโลกมากกว่า 40 ล้านคนดื่มเครื่องดื่มชนิดนี้ และเหมือน 
กับไม่เคยเพียงพอ เหล้าหวานยี่ห้อ Sheridans ก็ถูกพัฒนาข้ึน 
อีก'ใน'ใอรัแลนด์ เม่ือมี 1992 คราวนี้ขายคู่กัน 2 ขวด โดยขวด 
หนึ่งบรรจุครัผกับเหล้าวิสกี้ และอีกส่วนหน่ึงเป็นส่วนผสมของ 
กาแฟและโกโก้ เม่ือนำเครื่องด่ืมท้ังสองขวดนี้มารินพร้อมกัน 
อย่างช้า  ๆ ลงใส่แก้ว ก็จะเป็นเครื่องด่ืมชนิดหน่ึงท่ีรู้จักกันดีท่ัว 
โลกว่า Irish Coffee (European Culinaria Volume 1:78)

สีเข้ม เป็นสุราท่ีน่าสนใจ มีกล่ิน 
มีนท์องคาพยพแน่น เหนียวข้น 
ทำให้รู้สึกได้เมื่อได้ลิ้มลอง เป็น 
ความเข้มข้นท่ียอมรับได้ ติดทน 
น า น แ ล ะ ม ีก ล ิ่น ห อ ม ม า ก  
(www. tastinas.com)
ถ ึงแม ้ว ่าค ุณค ่าท ี่แท ้จร ิงของ 
เหล้าลิเคียว จะใช้ดื่มเพี่อช่วย 
ย่อยหลังอาหาร แต่ถ้าดูจาก 
ประ1ว้ติค'วามเป็นมา ส่วนผสม 
และกรรมวิธีการผลิต รวมท้ัง 
คะแนนที่อยู่ในขั้นยอดเย ี่ยม  
ของเครื่องดื่มประเภทลิเคียวทั้ง 
3 ยี่ห้อนี้ ผู้ทำวิจัยเห็นว่าจะน่า 
มาใช ้เพ ี่อสร ้างสถานภาพใน  
การแข่งขันได้อย่างดี และสร้าง 
ความพึงพอใจให้แก่ผู้โดยสาร 
เป็นอย่างมาก
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ตารางที่91 ประเภทของเครองดื่ม Alcoholic (Fermentation) ซนิดของเครื่องดื่ม Table Wine (Red)vj'โซ้
ปริการในชั้นหนึ่ง

ซื่อเครื่องดื่ม ค ำ อ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- T ro tte  Vieille

- C a b . M o n te re y  

L o ck w o o d

-  P in o t no ir V S  P&R 

(P ie rro z  /R o c h a t)  

P rov ins

J o h a n n is  S t-M atin  

P&R

Pinot Noir/Johannis. St-Matin 
ทางด้านตะวันออกของประเทศสวิส 
เชอร ์แลนด์ แถบเมือง Basle, Aargau, 
Zurich, Thurgau, St.Gallen และ 
Graubünden จะมืไวน์ท ี่รสชาติยอด 
เยี่ยมอยูท่ ี่น ี่ เซ่น Pinot Noir 1 
Blauburgunder เป็น'ไวน์ท่ีมีฐานการ 
ผลิตครอบคลุมแถบน ี้เป็นส่วนใหญ่ 
และยังมีไวน์ที่ทำจากองุ่น Pinot Gris 
และ Gewürztraminer รวมทังไวน์ 
Sylvaner ซ่ึงรู้จักกันดีในนาม 
Johannisberg (Johannis)
ทัง Pinot Noir และJohannisberg เป็น 
ไวน์ที่มีช่ือเสียงของสวิสเชอร์แลนด ์
Pierroz /Rochat ช่ือของ 2 พ่อครัวท่ีมี 
ชื่อเสียงของโลก ที่เป็นคนวางแผนราย 
การอาหารและมีส่วนร่วมในการคัด 
เลือกไวน์และแซมเปญ ท่ีบรืการบน 
เครื่องของสายการบินสวิสแอร์ด้วย

สำหรับ Trotte Vieille ขวดน้ี สถาบัน B.T.I.
(ดูหน้า 58) ได้ให้คะแนน อยู่ระหว่าง90-95 
(Exceptional) โดยการทดสอบเมื่อวันท ี่ 1 
กันยายน 1998 และให้ความเห็นไว้ว่า “  ส ี 
ทับทิมเข้มสดใส ให้เงาส ีม่วงเม่ือส่องกับไพ่ 
องคาพยพท ี่หนาแน่นพอประมาณ ความเข้ม 
ข้นและความเป็นกรดท ี่สมดุล ถูกสกัดออก 
มาอย่างเหมาะสม แทนนินท ี่'ได้'จากองุ่นแดง 
อ่อนกำลังพอด ี และเป็นธรรมชาติ ให้กลิ่นท ี่ 
ชวนหลงใหลค่อนไปทางกลิ่นผลไม้ เป็น 
สไตล์ท ี่บางเบาและสละสลวยเมื่อสัมผัสกับ 
เม'ฝึปาก, ให้ความสมดุลท ี่ด ีเยี่ยมกับความ 
กระชับพอด ีภายหลังจากการหมักบ่ม,,
(กมลคักด ี้,  2540)

ส่วนไวน์ย ีห้อ Cab. Monterey Lockwood 
น้ัน สถาบัน B.T.I .ได้ให้คะแนนไว้ท ี่ 91 
(Exceptional) และได้ให้ความเห็นว่า “สดใส 
ด้วยส ีทับทิม ท ำ ให้เกิดประกายส ีม่วง และ 
กล่ินของ CasisMรือเหล้าส ีม่วงท ี่ท ำ จากผล 
Blackcurrant รวมท้ังกล่ินท ี่เหมือนไม้และ 
ถ่านคาร์บอน ความเหมาะสมท ี่ลงตัวของ 
องคาพยพท ี่หนักแน่นและรุ่มรวย การเจ'เญ 
เติบโตไดท้ ี่ของไวนด์ ูได้จากแทนนินที่รู้สึกได้ 
ทันทีท่ีซิม เหมาะท ี่จะด่ืมทันทีหรือเก็บไว้ด่ืม 
ใน วาระสำคัญ “  ท ำ การทดสอบเมื่อ 1 /1 1/ 
1998
Pinot noir vs P&R (Pierroz /Rochat) 
Provins Johannis St-Matin ได้คะแนนจาก 
สถาบันB.T.I. ระหว่าง 80-84 คะแนน 
(Recommended) จากการทดสอบเมื่อวันท ี่ 
1 กันยายน 1997 โดยให้ความเห็นว่า
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ตารางที่91 (ต่อ)
ซ่ือเคร่ืองดื่ม คำอธิบาย สถานภาพ

” สีฝวงจาง  ๆ เนื้อไวน์ค่อนข้างแน่น มีความเป็นกรดตํ่า ปรุง 
และผสมผสานได้อย่างเหมาะสม แทนนินไม่มาก มีกลิ่นที่รุน 
แรงของพืชประ๓ทสมุนไพร ผลไม้สีดำ รู้สึกได้เมื่อสัมผัสกับ 
เพดานปาก มีความแตกต่างนิดหน่อยของโทนสีซึ่งเกิดจาก 
ความเป็นกรด แต่นั่นกท็ำให้สามารถที่จะรักษาสมดุลของรูป 
ล ักษณ์ภายนอกได้เป ็นอย่างดี” ( www.tastinas.com )

ต ารางท ี 9 2  ป ระเภ ท ข อ งเค ร ือ งด ืม  A lco h o lic  ( F e rm e n ta tio n  ) ช น ิด รอ งเค ร ือ งด ืม  T a b le  W ine ( W hite) 

ท ี่ใช ้บร ิการในช ั้นหน ึ่ง

ซ ื่อ เคร ื่องด ื่ม คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

-Y v o ren e  P e tit Yvorene Petit Vicmoble เป็นไวน์ขาว Yvon Mou 1996 Sauvignon Blanc,
V ig n o b le ช น ิด ห น ึ่งท ำจ าก ห ม ู่บ ้าน ข อ งอ ำเภ อ Bordeaux ราคา14.99 USD. ขวดน้ี

B a d o u x Chablais ที่ตั้งอยู่บริเวณทะเลสาปเจนิวา สถาบัน B.T.I. (ดูหน้า 58) ได้ให้
ในเขตปกครอง Vaud ของประเทศสวิส คะแนนไว้ที 84 (Recommended)^าก

-P a lo m in o  B ia n c o การทดสอบเม่ือวันท่ี 9 พฤศจิกายนเซอริแลนด์
B en efiz io  F re s c o Palomino Bianco ช่ือพันธ์อง่นท่ีมีช่ือ 1998 และได้ให้ความเห็นไว้ว่า “ ไวน์

เสียงในการทำไวน์ของประเทศสเปน แถบ เป็นสีออกเหลืองจางๆ องคาพยพเบา
แคว้น Andalusia ซ่ึงเป็นองุ่นพันธุเดียวกัน กำลังดี ถูกปรุงมาอย่างเหมาะสมมี
กับองุ่นท่ีนำมาทำ Palomino Fino เหล้า กลิ่นหญ้าตัดใหม่(มักพบในไวน์ที่มีอายุ
Sherry จากเมือง Jerez เหล้าท่ีมี'ช่ือเสียง น้อย โดยเฉพาะไวน์ที่ทำมาจากองุ่น
ท่ัวโลก พันธ์ Sauvignon Blanc และ 

Carbernet France" กสินดินซึงเป็น 
กล ิ่น ห อม ของผลไม ้และรส ช าต ิท ี่ 
สะอาดทำให้ไวน์มีควานสดใส มีรส 
แหลมคมดื่มเพื่อเรียกนํ้าย่อย

http://www.tastinas.com
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ตารางที่ 93ประ๓ ทของเครื่องดื่ม Alcoholic ( Fermentation ) ชนิดของเครื่องดื่ม C ham pagne
ท่ีใช้'บริการ'โน'ช้ัน'หน่ึง

ซ่ือเคร่ืองด่ืม คำอธิบาย สถานภาพ
- C h a m p . Taitt. 

(C o m te s )  19 9 0

- L a n so n  N o b le  

C u v e é  19 8 9

แซมเปญยีห้อ Lanson และ Tattinger 
ท้ัง 2 ยี่ห้อต่างก็เป็นแซมเปญที่มีซ่ีอ 
เสียงเป็นท่ีรู้จักกันดี (Culinaria 
Volume 2 p.134-135) โดยเฉพาะ 
อย่างยิ่งแซมเปญยี่ห้อ Lanson น้ันมี 
ประวัติความเป็นมาเก่าแก่เทียบเท่ากับ 
แซมเปญยีห้อDom. Pérignon ได้เลยที 
เดียว โดยการก่อตั้งของ François 
Delamotte มาควิสแห่ง Reims เนืองที 
มีชื่อเสียงในการผลิตแซมเปญชั้นเยี่ยม 
ในปี 1760 และเมือ Nicolas-Louis 
Delamotte ผู้เป็นลูกชาย ได้ร่วมหุ้นกับ 
Jean-Baptiste Lanson!นปี1828 ช่ือ 
ของ Lanson et Cie จึงได้ถือกำเนิดข้ึน 
และพัฒนาจนมาถึงรุ่นลูก ซ่ึงได้ 
กลายเป็น Lanson Père et Fils ด้วย 
กรรมวิธีในการทำแซมเปญแบบ Cuvé 
e ทำให้ Lanson แซมเปญได้รับความ 
นิยมอย่างรวดเร็วโดยเฉพาะในประเทศ 
เยอรมัน, ออลแลนด์ และอังกฤษ และ 
ความสำเร็จสูงสุดคือการได้รับคัดเลือก 
ให้เป็นของบรรณาการให้แก่กษัตริย์ 
แห่งสเปน และกษัตริย์แห่งสวีเดน ด้วย 
การรับเกียรติด้งกล่าว ทำให้แซมเปญ 
Lanson กลายเป็นแซมเปญช้ันแนว 
หน้าที่ยากที่ใครจะนาแทนที่ได้ และ 
สายการบินสวิสแอร์ก็ได้นำเอาLanson 
Champagne ขึนมาต่อ$ กับ Dom. Pé 
rignon ในการแข่งขันในด้านการ 
บริการในช้ัน First Class

แซมเปญเป็นของหรูหราและมืราคาแพงด้วยขั้นตอน 
การผลิตท่ีสลับซับช้อน การเลือกใช้วัตถุดิบ ทำให ้
แซมเปญกลายเป็นเครื่องดื่มที่มีคุณภาพสูง แซม 
ฝญชั้นเลิศที่มืชื่อเสียงจากแคว้น Champagne ของ 
ฝร่ังเศส(Sparkling Wine ที่ไม่ได้มาจากแคว้นนี้ไม ่
สามารถเรียกตัวเองว่าChampagne ได้เพราะเป็น 
สถานะภาพที่ติดตัวมาแต่กำเนิดหรือ Ascribed 
Status) แซมเปญย่ีห้อ Taittinger 1990 Comtes 
de Champagne Blanc de Blancs ราคา 112.99 
USD ขวดนี้ได้คะแนนจากสถาบัน B.T.I. (ดูหน้า 58) 
เม่ือวันท่ี 19 เดือนกันยายน 1998 92 คะแนน 
(Eceptional) โดยให้ความเห็นว่า “มีสีเขียวเข้ม 
องคาพยพเต็มได้ที่ ปรุงแต่งได้ดีเยี่ยม มีกลิ่นเหมือน 
ขนมปังปิงที่เกิดจากกล่ินของไม้โอ๊ครมควันที่ใช้ทำกัง 
หมักไวน์และกลิ่นรสของกังไวน์ที่เกิดขึ้นเองตาม 
ธรรมชาติ กลมกล่อม เข้มติดอยู่ทนนานในปากจนรู ้
สึกได้ ดื่มได้สบายๆเดียวนิ’' WWW.tastings.com 
ส่วนแซมเปญยี่ห้อ Lanson 1988 Noble Cuvee 
Brut?าคา 100 USD ขวดนี้ได้คะแนนจากสถาบัน 
B.T.I. (ดูหน้า 58) เม่ือวันท่ี 1 เดือนกันยายน 2001 
94 คะแนน (Eceptional)îดยให้ความเห็นว่า “สี 
เหลืองทองสดใส มีกลิ่นอายของควันไฟที่เกิดจากไม้ 
กลิ่นกาแฟไหม้ ซึ่งเป็นบุคลิกพิเศษของไวน์เก่าระดับ 
เซียน (กมลคักดี้:239) และกล่ินขนมปังอบผสมกลม 
กลืนอย่างเข้มข้น ฟุมฟ้เอย และความหมักแน่นของ 
องคาพยพ มืรสชาติแหลมจ๊ีดของผลไม้และกล่ินขนม 
ปังปิงเมื่อได้ลัมผัสเป็นตัวอย่างที่ยี่งใหญ่ตัวหนึ่งจาก 
Cellar ขั้นเยี่ยมจะเป็น Vintage แซมฝญที่ดีเยี่ยม 
ในปีกัดไป” www.tastinQS.com

http://WWW.tastings.com
http://www.tastinQS.com
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ตารางที่ 94 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic ( Fermentation ) ซนิดของเครื่องดื่ม Beer
ซ ื่อ เคร ื่อง ด่ื J คำอธิบาย สถานภาพ

- S w iss  B e e r  

(O rg a n ic  

C u ltiva tion  )
- N o n-A lcoho lic  

B e e r  (0 .5% )

- F o re ig n  B e e r  

S in g h a  B e e r  

B u d w e is e r

Omanic Cultivation:- เป็นเบียร์ท่ีผลิตในโรงเบียร์ 
เล็กๆในเมือง Appenzell ของสวิสเซอร์แลนด์ท่ียังคง 
ผลิตเบียร์สีทองจากข้าวบาร์เลย์ตามความต้องการ 
ในความบริสุทธ์ของเบียร์จากผลผลิตตามธรรมชาต ิ
ต้ังแต่ปี 1516 ในวันนี้ผู้ปรุงเบียร์ (Brewmaster) 
Karl Locher ภูมิใจในเบียร์ปลอดสารพิษของเขาเป็น 
อย่างมากที่สามารถผลิตเบียร์จนเป็นสินค้าสำคัญ 
อย่างหนึ่งของประเทศสวิสเซอร์แลนด์ เขากล่าวว่า 
“เบียร์ คือ เครื่องดื่มที่ถูกสร้างสรรจากชีวิตความบร ิ
สุทธ์ของน้ําในฤดูใบไม้ผลิของเทือกเขา Alps ท่ีไหล 
ผ่านช้ันต่างๆของหิน hop และข้าวมอลท์นำเสียง 
เพลงของฤดูร้อนร่วมกับยีสต์ผสมกับความรักของผู ้
ปรุงเบียร์ท่ีจะริเร่ืมช้ันตอนของการหมักปม และแล้ว 
ชั้นตอนของชีวิตก็ได้เริ่มขึ้น...”ในห้องเก็บที่ทำด้วย 
หิน เบียร์จะถูกเก็บปมจนได้ที่และกลายเป็น “ไข่มุก 
ของธรรมชาติ,, (Naturperle) คือส่ิงท่ีธรรมชาติได้ 
สร้างขึนน่ันเอง (Natural Gourmet Cooking: 52) 
Non-Alcoholic Beer :- เบียร์'ท่ีมีแอลกอฮอล์ ต่ํา 
สำหรับผู้ท่ีชื่นชอบเคร่ืองด่ืมประเภทเบียร์ แต่ไม่ 
ต้องการเสพของมึนเมา สายการบินสวิสแอร์ก็มัไ ว ้ให้ 

Budweiser:- เบียร์ยี่ห้อดังระดับโลกจาก 
Anheuser- Busch ในรt. Louis เปิดตัวครังแรกใน 
ปี ค.ศ. 1876 ได้ช่ือมาจากเมืองท่ีมืช่ือเสียงในการทำ 
เบียร์ในสาธารณรัฐเชค (Czech Republic) 
Budweiser เป็นตัวอย่างที่ดีเลิศของเบียร์ประเภท 
Lager อย่างอ่อนของชาวอเมริกัน ใช้ข้าวในการทำ 
เบียร์ท่ีมึประกายฟองบริสุทธ๋ึสะอาด มืแอลกอฮอล์ 
4-7% นอกจากน้ียังใช้ Hop ถึง 8 ชนิด ทำให้เป็น 
เบียร์ท่ีนุ่มมาก Anheuser-Busch ยังได้รับเกียรติใน 
การจัดอันดับให้เป็น The King of Beer ในกังท่ีใส่ 
เปลือกไม้ beechwood เพ่ือให้รสชาติท่ีนุ่มนวลมาก 
ข้ึน ในปี ค.ศ. 1995 เป็นหน่ึงในสีเบียร์ยี่ห้อดังท่ีขาย 
ในอเมริกา (Brian Glover:233)

Swiss Beer :- เบียร์ของสวิส ท่ี 
declare ว่าวัตชุดิบท่ีใช้เป็นวัตถุดิบ 
จากธรรมชาติ ปราศจากสารพิษ เข้า 
กับ Concept ของสายการบิน สวิสแอร ์
ท่ีต้องการสิ่งท่ีดี  ๆ มิความ สะอาด 
ปลอดสารพิษให้กับผู้ท่ีมาใช้บริการ 
เบ ียร ์ที่สายการบินสวิสแอร์นำมาให ้ 
บริการน้ัน เป็นเบียร์ชนิด Lager ท้ัง 
หมด(ดูภาคผนวก) มิเบียร์จากต่าง 
ประเทศ ท่ีมืชื่อเสียงระดับโลกอย่าง 
Budweiser ซ่ึงสถาบัน B.T.I. ได้ให ้
คะแนนไว้ท่ี 83 (Recommended) 
และได้ให้ความเห็นว่า “สีจางๆ บางเบา 
ขมปานกลาง มิกล่ินท่ีชวนหลงไหลของ 
ข้าวมอลท์จางๆ และกลิ่นดอกออพ รส 
หวานปานกลางถึงความสดใสของธัญ 
พืชตามเนินเขาและความอ่อน โยน 
ของออพสร้างความประทับใจ กลม 
กล่อมมาก สไตล์ตรงไปข้างหน้า กับ 
ความประสงด์ท่ีค่อยๆเป็นค่อยไป” ทำ 
การทดสอบเมื่อ 9/04/1998 
(www.tastinas.com)
ชึ่งผ ู้ทำวิจ ัยเห ็นว ่าจะสามารถสร้าง  
สถานภาพการแข่งขันในงานบริการได ้
อย่างแน่นอน
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ตารางที่ 95ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Fermentation) ชนิดของเครื่องดื่ม Table Wine (Red)
ที่ใช้บริการในชั้นธุรกิจ

ซ ื่อ เคร ื่องด ื่ม คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- C a v e  d u  T unnel Valais. Switzerland มณฑลวาเล่ส์ (Valais) Germamier Valais, Cellar

J a c q u e s

G e rm a m ie r  V ala is , 

S w itz e r la n d  19 98  

- P e s s a c  -  L e o g n a n

อยู่ทางภาคใต้ของ
สวิสเชอร์แลนด์เป็นถิ่นที่ถูกเรียกว่า “Vieux Pays” 
ซึ่งแปลว่า Old Land เป็นไร่องุ่นเก่าแก่อยู่ 2 ฟาก 
ของแม่น้ําโรน มีการปลูกองุ่นตั้งแต่ยุคโรมันเรีอง 
อำนาจมีเป็นบริเวณท่ีผู้คนใช้ภาษาฝรั่งเศสเป็น

S e l e c t i o n ! ด ้ค ะ แ น น ถ ึง 93 
(Exceptional) จากการทดสอบ 
ของ B.T.I. (ดูหน้า 58) เม่ือวันท่ี 7 
กรกฎาคม 1999 และมีคำอธิบาย 
เพิ่มเติมว่า” สีม่วงเข้ม มีกล่ินของ

A C. B o rd e a u x ภาษาในการติดต่อสื่อสาร เพราะอยู่ติดกันกับ Blackberry กล่ินควันไฟ และเน้ือ
F ra n c e  19 97 ประเทศฝร่ังเศส เมืองที่มีช่ือเสียงทางแถบนี้ได้แก่ สัตว์ ที่แสดงถึงการบ่มโอ๊ก

Neuchâtel, Vaud, Geneva และ Valais ไวน์ทีมี องคาพยพหนักแน่นได้ท่ี เข้มข้น มี
ช ื่อเสียงของแคว้นน้ีจะเป็นไวน์ที่ทำมาจากองุ่น แทนนินที่ละเอียดอ่อนกว่าความ
ฟันรุ Gutedel (ภาษาเยอรมัน) หรือ Chasselas เป็นกรดสูง”
(ภาษาฝรั่งเศส) ซ่ึงเป็นช่ือต้ังเดิมขององุ่นฟันรุ (www.tastina.com)
Fendant ท่ีมีชื่อเสียงของสวิสเชอร์แลนด์ ไวน์ท่ีทำ Haut- Brion 1997 Pessac -
จากองุ่นพันธุน้ีจะมืกลิ่น Charcoal -  like หนัก Leognan ได้คะแนนระหว่าง 90-
และเข้มข้น(rebust and full -bodies) ซึงเป็น 95 (Exceptional) จากการทดสอบ
ลักษณะแบบเดียวกันกับ Dole คือการผสมกัน ของ B.T.I. (ดูหน้า 58) เม่ือวันท่ี 1
ระหว่างองุ่นพันธุ Pinot Noir และ Gamay ฉลาก กันยายน 1998 และมีคำอธิบาย
ไวน์ของมณฑลวาเล่ส์น้ีจะไม่ระบุชื่อฟันรุองุ่นแต่ เพิ่มเติมว่า” สีทับทิมม่วงเข้มลัด
จะบอกช ื่อหม ู่บ ้านตำบลที่เป ็นแหล่งผลิตไวน์ องคาพ ยพ หน ักแน ่น เห มาะสม
เหมือนไวน์ของแคว้นเบอริกันดีในฝร่ังเศสไวน์ตัวน้ี ความเป็นกรดตํ่า หมักบ่มไต่เหมาะ
ก็มาจาก Cellar ท่ีอยู่ในตำบลของหมู่บ้าน สม มแีทนนินปานกลาง มีกล่ิน
Jacques Germanier (กลมฟักด้ิ: 130 -  130) ธรรมชาติ ใบยาสูบ องุ่นแดง ท่ีทำ
Passac- Leoanan. Bordeaux. 1997:-ไวน์ระตับ ให้หอมหวนมาก ได้ความรู้สึกยาง
AOC (ดูตารางท่ี 42) ถือเป็นไวน์มาตรฐานท่ีมื เบาและชุ่มฉํ่า ความที่มืกรดตํ่า
คณะกรรมการ INAO ของแต่ละแคว้นแต่ละอำเภอ ส ร ้า ง ค ว า ม ป ร ะ ท ับ ใ จ ม า ก ”
คอยควบคุมอย่างเข้มงวด (www tastina.com)
Passac-Leognon อยู่ในอำเภอกราฟส์วางแหมะ ท้ังประวัติ แหล่งท่ีมา รวมทัง
อยู่ทางทิศใต้ของอำเภอเมดอก เก่งกาจทั้งในการ คะแนนท่ีได้ของไวน์ท้ัง 2 ยี่ห้อน้ี ทำ
ผลิตไวน์แดงและเยี่ยมยอดในการผลิตไวน์ขาว ให ้เช ื่อได ้แน ่นอนว ่าจะสามารถ
ชนิดไม่หวาน (Dry White Wine) อำเภอท่ีแบ่งพ้ืน สร้างสถานภาพการแข่งขันในงาน
ท่ีเป็น 2 ส่วน คือกราฟส์เหนือซ่ึงเป็นท่ีต้ังของ บริการได้
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ตารางที่ 95 (ต่อ)
ชอเครองดม คำอธ ิบาย สถานภาพ

ตำบลเปสชัก-เลโอญอง (Passac-Leognan) 
ซึ่งประกอบไปด้วยหมู่บ้านเปสชัก (Passac) 
หมู่บ้านทาเลนซ์ (Talence) หมู่บ้านเลโอญอง 
(Leognan) หมู่บ้านกาโดฌ้ก (Cadaujac) หมู่ 
บ้านมาร์ดีญัก(Martillac) และหมู่บ้านวิลนาฟ 
ดอร์นอง (Villenave d’Omon) ไวน์จากอำเภอ 
กราฟส์โดดเด่นมาตั้งแต่อดีตกาลเช่นเดียวกับ 
ไวน์เมดอกไวน์แดงก็จะใช้องุ่นพันธุคา แบร์เน่ต์ 
โชวิญยอง พันธุแมร์โลต์ และพันธุคาแบร์เน่ต์ 
ฟรอง (อีกซ่ือหน่ึงเรียกว่าพันธุ้โบเซ่) ไวน์ของ 
กราฟส์จึงมีรสชาติกลิ่นและสีใกล้เคียงกับไวน์ 
เมดอก ไวน์กราฟส์นั้นน่าจะได้ชื่อว่ารสชาติ 
เนียบ แต่ราคาปานกลาง
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ตารางที่ 96 ประเภทของเครองดื่ม Alcoholic (Fermentation) ชนิดของเครื่องดื่ม Table Wine (White)
ที่ใช้ปริการในชั้นธุรกิจ
ซื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ
- C ave d e  la Cote Cave de la Cote:mนไวน์สำคัญของภาคตะวันตกหรือ Cave de la Cote .varins
Uuavins la Cote, ถิ่นแดนที่ชาวสวิสพูดภาษาฝรั่งเศส มีมณฑลที่ทำเมรัย Switzerland, ราคา 8 USD.

Switzerland, 1999 ได้เยี่ยมมากคือมณฑลโวด (Vaud) มณฑลแห่งนี้เป็น ได้คะแนน80 (Recommened)
มณฑลขนาดใหณ่ เป็นแหล่งอง่นท่ีสำคัญท่ีสดของสวิต จากการทดสอบของ B.T.I. (ดู

- Macon Village เชอร์แลนด์ มีอำเภอที่ทำไวน์ขาวได้เนี้ยบสุดๆ คือ หน ้า58) เมื่อ1 6 มกราคม
Ac Groupem ent อำเภอดอแรง (Dorin) อำเภอลาโวช์(Lavaux) อำเภอลา 2002 และมีคำอธิบายเพิ่มเติม
d e Prisse- โก๊ต (La Cote) อำเภอโวคัวส์ ซา1ใบลสํ’ (Vaudois ว่า”สีทับทิมแดงจาง  ๆ กล่ินไม่
Sologny-V erze Chablais) และอำเภอเนอซาแตล (Neuchâtel) ส่วน รุนแรง เรียบ ๆ จะมีกล่ินของ
1998 อำเภอลาโก๊ต (La Cote) อยู่ทางด้านทิศตะวันออกของ สมุนไพรจาง เม่ือได้สัมผัสกับ

ทะเลสาบเจนีวามีหกเจ็ดตำบลที่กระเดื่องชื่อในการทำ องคาพยพปานกลาง ด้วยการ
ไวน์ขาว เช่นตำบล Bougy ตำบล Begnins ตำบล บ่มอย่างย่อ ทำให้กระด้าง “
Bursins และตำบล Perroy เป็นต้น (www.tastina.com)
(โลกของไวน์ ;กมลคักดิ้ตั้งธรรมนิยม: 129-130) ไม่พบการทดสอบ ไวน์ย้ืห้อ
Macon Village ;- เขตมากองเน่ส์ (Maçonnais) เป็นกิน Prisse-Sologny-Verze
ผลิต1ไวน์แดงและ'ไวน์โรเ'ช่ที่สำคัญของแตวันเบอร์กันดี Macon Village แต่เพราะว่า
ซึ่งอยู่ทางทิศใต้ ติดกับเขตโบโฌเล่ส์ แม้จะผลิตไวนิไม่ ไวน์เกรด มากอง ยอดเยี่ยม ถ้า
ดังสุด  ๆ จนมีระดับกรองด์ ครู«โ แต่ไวน์ของท่ีน่ีก็เป็น ดูในแผนที่มากอง จะเห็นว่าเขต
ระดับ AOC ท้ังเขต แหล่งผลิตไวน์ของมากองเน่ส์แบ่ง ผลิตไวน์ยอดเยี่ยมล้วนเป็นถิ่น
ตามเกรดของไวน์เช่นเดียวกับของโบโฌเล่ล่ซึ่งประกอบ ผลิตไวน์ขาวซึ่งอยู่ทางภาคใต้
ด้วย เกรดมากองธรรมดา (Macon AOC) เป็นไวน์ท่ีมี ของอำเภอ โดยหลักการแล้วถิ่น
พื้นที่ปลูกองุ่นค่อนข้างมาก กินเรียบตลอดภาคเหนือของ เหล่านี้ไม่มีเคร่ืองหมาย Crus
อำเภอนี้ แต่นักเมรัยศาสตร์ทั้งหลายก็ยัง
เกรดมากอง-วิลลาจ (Macon-Villages) เขตน้ีผลิตไวน์ดี นิยมเรียกกันว่า 4 Crus เหมือน
กว่าเขตแรก ไวน์ขาวเกรดนี้ในเมืองไทยมีขายค่อนข้าง ในโบโฌเล่ส์(ไวน์ฝรั่งเศส ;กมล
มาก ราคาตั้งแต่ 400-600 บาท ไวน์มากองเกรดนี้ยังให้ คักด็ : 229) ดังน้ัน ดูจากแหล่ง
รวมถึง Macon-Superieur และมากองท่ีระบุไร่องุ่น ท่ีมาของไวน์ท้ัง 2 ย่ีห้อนี้ ทำให้
(Commune) ลงใน AOC อีกด้วยเกรดมากองยอดเยี่ยม พอจะเชื่อได้ว่าจะสามารถสร้าง
ถ้าดูในแผนที่มากอง จะเห็นว่าเขตผลิตไวน์ยอดเยี่ยม สถานภาพการแช่งข้นในงาน
ล้วนเป็นถิ่นผลิตไวน์ขาวซึ่งอยู่ทางภาคใต้ของอำเภอ 
โดยหลักการแล้วถิ่นเหล่านี้ไม่มีเครื่องหมาย Crus แต่นัก 
เมรัยศาสตร์ทั้งหลายก็ยังนิยมเรียกกันว่า 4 Crus 
เหมือนในโบโฌเล่ส์(ไวน์ฝร่ังเศส ;กมลคักดิ้ : 229)

บริการได้
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ตารางที่ 97 ประเภทของเครื่องดื่ม Alcoholic (Fermentation) ชนิดของเครื่องดื่ม Table Wine(Red)
ที่ใช้บริการในชั้นประหยัด

O « 1ซ อ เครองดม

- F ren ch

ค าอ ธ บ าย
Boujelait :■ เป็นจังหวัดอยู่ทางภาคใต้ของแคว้นผอร์

ส ถ าน ภ าพ
Georges Duboeuf Beaujolaisriคา

B o u je la it
- Swiss Dole

กันดี ริมฝังม่น้ําโซน ของฝร่ังเศส ผลิตไวน์คุณภาพดี 
ท่ีได้ AOC จากทางรัฐบาลทั้งสิ้น ไวน์ Beaujolais 
Nouveau ก็มาจากทีนี

ถ้าจะแบ่งเกรดไวน์ของโบโฌเล่ส์จากดีที่สุดไปหาดี 
ธรรมดาก็จะเป็นดังน้ี
เกรดไวน์ท่ีเย่ียมสุดยอด ได้แก่ Ten Crus ทั้ง10 เขต 
เกรดไวน์เย่ียม ได้แก่ Beaujolais Villages 
เกรดไวน์ดีธรรมดา ได้แก่ Beaujolais ซ่ึงประกอบไป 
ด้วยไวน์โบโฌ่เลสั เอโอซี ไวน์โบโ»นล่ส์ ซูเปริเออร์ 
ไวน์โบโฌเล่ส์โรเซ่ ไวน์โบโฌเล่ส์บลอง และไว14โบ 
โฌเล่ส์นูโว (กมลศักดี้ตั้งธรรมนิยม:234)

7.49 USD. ขวดน้ีได้คะแนน83 
(Recommened) จากการทดสอบของ 
B.T.I. (ดูหน้า 58) เม่ือวันท่ี 10 
พฤษภาคม 1999 และมีคำอธิบายเพิ่ม 
เติมว่า”สีม่วงนีออนจาง  ๆบริสุทธ้ี จะมี 
กลิ่นของผลเบอรี่ตากแห้งและดอกไม้ 
ชุ่มฉํ่าละเอียดอ่อนองคาพยพที่บางเบา 
กับแทนินที่น้อยมาก ทำให้ไวน์กลิ่น 
ดอกไม้ขวดน้ีดื่มง่าย ’’ 
(www.tastina.com)
Dole Aoc La mouotte Sélection 
Môvenpick 2000 ราคา 9.90 สวิส

Swiss Dole ไวน์แดงช้ันดีท่ีมีองคาพยพอันเข้ม
ฉกาจฉกรรจ์ หนักแน่น เป็นการผสมกันระหว่างองุ่น 
2 พันธุ คือ Pinot Noir และ Gamay ไวน์ชนิดน้ีในปีท่ี 
ดีจะสามารถไปแข่งกับไวน์ Burgundy ของฝร่ังเศส 
ได้เลย (European Specialities Volumel: 271)

ฟรังค์ ขวดน้ี มีสีสันท่ีดูสดใส สีแดงเข้ม 
เกิดจากการสะท้อนของสีม่วง เหนียว 
แน่นในกลิ่นของผล Raspberries(ซ่ึง 
เป็นกลิ่นที่พบมากในไวน์แดงที่ทำจาก 
องุ่นพันธุ Pinot Noir และ Gamay,
กมลดักดิ้ “คู่มือไวน์” :243 )และ องุ่น 
แดงพันธุ Johannisbeeren ทีมีชือ 
เสียงของ สวิสเซอร์แลนด์ มีกล่ินเครื่อง 
เทศที่เข้ากันได้ดีกับอาหารรสจัด ความ 
กลมกลืนที่เป็นหนึ่งเดียวกันที่รู้สึกได้ใน 
ช่องปาก อันเป็นเสน่ห์ของไวน์ตัวน้ี
เข้ากันได้ดีกับสัตว"ปีก และเนื้อขาวและ 
แดงทุกประ๓ ท รวมท้ังเนยแข็ง
แบบ hard C heesesมีอายุไม่มากนัก 
(www.movenpick.com) ซึง1ไวน์ใ'น'ชัน 
ประหยัดท่ีมีแหล่งกำเนิดดีเซ่น 2 ยี่ห้อนี ้
ก็สามารถที่จะนำมาสร้างสถานภาพ 
การแข่งขันในงานบริการได้แล้ว

http://www.tastina.com
http://www.movenpick.com
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ตารางที 98ประเภทของเครองดืม Alcoholic (Fermentation) ชนิดของเครืองดืม Table Wine (White)
ที่ใช้บริการในชั้นประหยัด

ชื่อเครื่องดื่ม คำอธ ิบาย สถานภาพ
- F ren ch  

C h a rd o n n a y

- S w iss  F e n d a n t

French Chardonnav:- อง่นระดับ Queen ทียิงใหณ่ 
ตัวนี้เป็นองุ่นหลักในการทำไวน์ขาวของแคว้นเบอร์ 
กันดี ในขณะเดียวกันก็เป็นองุ่นหลักในการผลิตไวน ์
แซมเปญสีทองของแคว้นแซมฟญด้วย ถ้าคาแบ f  
เน่ต์ โซวิญยองและปิโนต์นัวร์คือ King ของการผลิต 
ไวน์แดง ชาร์ตองเน่ย์ คือ Queen ของอาณาจักรไวน ์
ขาว องุ่นพันธุนี้ปรากฏว่าแพร่หลายไปท่ัวโลก ไวน ์
ขาวที่ดังระเบิดเถิดเทิงของทุกชาติทุกภาษาล้วนทำ 
มาจากองุ่นชาร์ตองเน่ย์ แต่ในเบอร์กันดี ยอดไวน์ท่ี 
หมักมาจากองุ่นพันธุนี้ได้แก่ไวน์ระดับ Gmad Crus 
จากตำบลมองต์ราเช่ต์ (Montrachet), ปุยญีฟูเช่ 
(Pouilly-Fuisse), มากอง วิลลาจส์ (Macon- 
Villages) และจากตำบล!งุ่ยญีโลเช่ (Pouilly-Loche) 
(กมลศักดี้ :39)
Fendant:- ทางภาคตะวันตกของประเทศสวิสเซอร์ 
แลนด์ เป็นบริเวณที่ผู้คนใช้ภาษาฝรั่งเศสเป็นภาษา 
ในการติดต่อสื่อสาร เพราะอยู่ติดกันกับประเทศฝรั่ง 
เศส เมืองที่มีช่ือเสียงทางแถบนี้ได้แก่ Neuchâtel, 
Vaud, Geneva และ Valais ไวน์ท่ีมืช่ือเสียงของ 
แคว้นนี้จะเป็นไวน์ท่ีทำมาจากองุ่นพันธุ Gutedel 
(ภาษาเยอรมัน) หรือ Chasselas (ภาษาฝรั่งเศส) ซ่ึง 
เป็นช่ือด้ังเดิมขององุ่นพันธุ Fendant ท่ีมืชื่อเสียง 
ของสวิสเซอร์แลนด์ ไวน์ท่ีทำจากองุ่นพันธุน้ีจะมื 
กลิน Charcoal -  like หนัก และเข้มข้น(rebust and 
full -bodies) ซึ่งเป็นลักษณะแบบเดียวกันกับ Dole 
คือการผสมกันระหว่างองุ่นพันธุ Pinot Noir และ 
Gamay
(European Specialities Volume1:271)

Fendant Aoc LeS Grenouilles, 
Sélection Môvenpick 2000 ราคา 
9.40 สวิสฟรังค์ ขวดน้ีได้รับการรับ 
รองจากสถาบันอาหารและเครื่อง 
ดึ่มที่มีชื่อเสียงของสวิสเชอร์แลนด์ 
คือ Cave Môvenpick ว่าเป็นไวน ์
ที่หมักบ่มได้ดีเยี่ยม การปรับตัว 
อย่างช้า  ๆ ช่วยเติมความสดใหม่ให ้
กับไวน์ตัวน้ี ด้วยองุ่นพันธุพ้ืนเมือง 
Chasselas ท่ีจะสร้างแรงบันดาล 
ใจให้กับผู้ที่ได้ลิ้มลอง ไปได้ดีกับออ 
เดิฟเบา ๆ 1 สลัด 1 เนยแข็งท่ีเก็บ 
ปมนาน ๆ เป็นการเรืยกนํ้าย่อย 
(www.movenDick.com)

http://www.movenDick.com
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ตารางที่ 99 อาหารมื้อเช้า (Breakfast) ลำดับของอาหาร Main Course ในช้ันหน่ึง
ช ื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Plain O melet Praoue Ham เน้ือของหมที่โดนเชือดจากแคว้น ถึง แม้จะมีปรัชญาในการนำเอา
Served พ. Prague 
Ham & Grilled 
Bacon
- Scram ble Egg

Bohemia และ Moravia คนขายเนื้อผู้ชาญฉลาด 
จากกรุงปราก (Prague) กลับกลายเป็นผู้ที่ค้นพบ 
การทำสิ่งที่เรียกว่า Prazska sunka หรีอท่ีท่ัวโลกรู้ 
ลักกันดีในนามของ Prague ham อาหารที่มี1ซ่ือ 
เสียงของยุโรปที่เหลือรอดจากระบบสังคมนิยมภาย

อาหารที่เป็นธรรมชาติมาเป็นจุด 
ขายเพื่อสร้างสถานภาพในการ 
แข ่งข ันแต ่ค ุณ ค ่าด ้านอ ื่นของ  
อาหารเช ้าในชั้นหนึ่งน ี้ก ็จะท ิ้ง 
ค ว า ม ห ร ูห ร า ไ ป เส ีย ไ ม ่ไ ด ้

Topped C repes หลังสงครามโลกคร้ังท่ี 2 เซ่นเดียวกับแฮมชนิดอื่น ๆ Crepes' Normonde อาหารสูตร
"Normande” ที่มีความเป็นพิเศษพอ ๆกัน อย่างเซ่น Italian เฉพาะของชาวนอริมังดี ท่ีสืบ
-V egetable Roësti Parma ham, French Bayonne หรือ Spanish ทอดกันมากว่า 400 ปี (Prue
- Mozzarella & Serrano “Prague ham in Bread Dough” การคัด Leith :388) หรือแฮมท่ีเป็นท่ีรู้จัก

Tomato sliced เลือกแฮมจากส่วนท่ีดีท่ีสุดผสมผสานกับเครองปรุง 
เซ่น ความเผ็ดร้อนของพริกไทย ผักชี และเครื่องเทศ

กันดีทัวโลกอย่าง Prague Ham 
อาหารหรูที่มืตำนานเก่าแก่ มีข้ัน

อย่างใบจากต้นเบย์ (Bay leaf) รมควันด้วยพืเนท่ีทำ ตอนการปรุง และคัดเสือกจาก
จากไม้ Beech ที่จะให้รสชาติที่เค็มกำลังพอดีบวก ส ่ว น ท ีด ีท ีส ุด ( E u r o p e a n
กับกล่ินหอมของควันจาง ๆ เมื่อนำมาเฉือนเป็นชิ้น Culinary Volumel: 198-199 )
บาง ๆ รบประทานกับ Houseradish Cream จะเป็น รวมกันก ับว ัฒนธรรมท้องถิ่น
อาหารเช้าทีวิเศษสุดทีเดียว (European Culinary อย่างเซ่น มันฝร่ัง Roësti อาหาร
Volume-!: 198-199) ทีมืชือเสียงมาก (European
Creoes' Normonde ‘ เป็น Creoe ชนิดหนึง ทีมี Culinary Volumel: 266 ) ของ

ส่วนผสมที่สำคัญที่เพิ่มขึ้นจากปกติ คือ Dessert ประเทศเจ้าของสายการบินคือส
apple ท่ีต้องแซ่ในเหล้าบร่ันดี Calvados ให้ข่มโชก วิสเซอริแลนด์ มาให้บริการแก'ผู้
ก่อนท่ีจะลงมือทำให้เป็นขนมแสนอร่อย เหล้าบร่ันดี โดยสารเพื่อให้ได้สัมผัสทั้งความ
Calvados ทำจากการกลั่น Cider ซ่ึงเป็นวิธีการ หรูหรา ตำนานของอาหาร รวมถึง
เฉพาะของซาวนอริม้งดี ที่สืบต่อกันมาช้านาน มันถูก ว ัฒ น ธ ร ร ม ก าร บ ร ิโภ ค ข อ ง
กล่าวถึงในปี 1553 ในสมุดบันทึกของ Gilles de ประเทศสวิสเชอริแลนด์ไปพร้อม
Gouberville สุภาพบุรุษแห่งเมือง Colentin เพราะ กัน
การใช้บร่ันดีท่ีมืจากแคว้นนอริมังดีน่ีเอง จึงทำให้ ผู้ทำวิจัยเห็นว่าอาหารเหล่านี้
เรียกช่ือขนมชนิดนีว่า Normonde Crepes (Prue จะสามารถสร้างสถานภาพการ
Leith :388) แข่งขันในงานบริการได้
Roësti กำเนิดจาก กรงเบิร์น (Berne) สวิสเซอริ 
แลนด์โดยทำจากมันฝรั่งขูดผสมกับหัวหอมสับ
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ตารางที่ 99(ต่อ)
ซ ื่อ อ าห าร ค ำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

นำมาทอดให้เหลืองทั้งสองด้าน เป็นเวลาประมาณ 5 
นาที ในน้ํามันพืช และอาจเพิ่มรสชาติด้วยแผ่นเบคอน 
มะเขือเทศ และเมล็ด caraway (European Culinary 
Volume'll 266 )
Mozzarella & Tomato sliced อาหารจานแรกแบบ 
เบา ๆ คล้าย Openface Sanwiches ของชาวนิวยอรค 
แต่สำหรับซาวยุโรปเจ้าของสายการบิน เหมือนกับเป็น 
Continental Breakfast ที่มีเพียงชนมป็งสักก้อน หรือ 
เนยแข็ง Mozzarella ด ีๆ ส ัก 2 - 3 แผ่นทานกับมะเขือ 
เทศ หรือแฮมรมควันชิ้นบางสักชิ้น ก็อิ่มอร่อยไปตลอด 
เช้าแล้ว ดังน้ันอาหารมื้อที่สองก่อนเครื่องจะลงเท่านี้ก็คง 
จะเพียงพอแล้ว (European Specialities Volume1:94)
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ตารางที่ 100 อาหารมื้อเช ้า(Breakfast) ลำดับของอาหาร Main Course ในชั้นธุรกิจ
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- G rilled  V eal E s c a lo p e Prosciutto ในภาษาอิตาเลียน มาจากคำ Prosciutto เป็นแฮมชนิดพิเศษท่ีมี
P ro sc iu tto ว่า Prosciugare แปลว่า “ to dry" (ทำให้ ชื่อเสียงของอิตาลีเหมือนกับ Parma

- K ao M an G ai (A sian แห้ง) ใช้เรียกวิธีการถนอมอาหาร โดยเฉพาะ Ham และ Prosciutto di San
อย่างยงขาหมรมคว่นหรอแฮมที่มาจากเม่อง Daniele (European Culinaria

S p e c ia li ty  Pilaf) V.2 : 2 4 4 )  ท่ีเป็นส่วนหน่ึงในอาหารParma 1 Prosciutto di Parma = Parma
Ham นันเอง และ Prosciutto di San เช้าแบบยุโรป ที่สายการบินสวิสแอร์
Daniele ก็เป็นช่ือของแฮมชนิดพิเศษท่ีมีช่ือ ได้ตัดเสือกมาให้บริการแก่ผู้โดยสาร
เลียงของอิตาลีเช่นเดียวกัน (European และในเล้นทางที่บินเข้าและออกทวีป
Culinaria v . 2 : 2 4 4 ) เอเชียก็จะมีข้าวมันไก่ ที่เป็นอาหาร
Pilaf หรือ Pilau เป็นวิธีการเตรียมข้าวท่ีมี เอเช ียก ็ม ีให ้สำหรับผู้โดยสารที่มา
ต้นกำเนิดจากทางตะวันออก คำนี้ได้จาก จากประเทศทางแถบเอเชีย หรือผู้
ภาษาตุรกี และยังเก่ียวข้องกับคำ ‘ Pilaou ’ โดยสารท ี่ต ้องการล ิ้มลองอาหาร
หมายถึงข้าวต้ม (Boiled Rice) ของเปอร์เซีย ตะวันออก เป็นการนำเอาวัฒนธรรม
ตามตำรับปฐมมูลข้าวจะคลุกในนํ้ามันหรือ การบริโภคของทวีปที่สายการบินบิน
เนย กับหัวหอนใหญ่จนเป็นลีนํ้าตาล แล้วจึง ไปมาสร้างความพ ึงพอใจให ้ก ับผ ู้
ป ร ุงรส ใน น ี้'าส ต ็อ ก เพ ื่อ เต ิม ห ญ ้าฝ ร ั่น โดยสารซ ึ่งผ ู้ทำว ิจยเห ็นว ่าอาหาร
(Saffron) เซ่นในการทำข้าวผัดปาเอญ่า เหล่านื้จะสามารถสร้างสถานภาพ
(Paella)ïาว Pilaf ยังมีความหลากหลาย 
โดยอาจปรุงแต่งด้วยอาหารทะเล , กุ้งฝอย , 
กุ้งหัวโต กุ้ง Lobster ต้บห่านบด , ตับไก่ปรุง 
รส , เหนียงแพะ (Sweetbread) 1 ไต และ 
ปลาหมักซอส เน้ือบด หรือเน้ือไก่ห่ันเป็นแผ่น 
บาง ข้าวประ๓ ทน้ืมักใส่แม่พิมพ์เป็นรูปทรง 
กลม ส่วนเคร่ืองเคียงพร้อมซ็อสจะอยู่ตรง 
กลาง (Prue Leith : 958)

การแข่งขันในงานบริการได้
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ตารางที่ 101 อาหารมื้อเช้า (Breakfast) ลำดับของอาหาร First Course ในชั้นประหยัด
ซ ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

T ray  S e t  ป ระก อ บ ด ้วย :- Strudel แป๋งพาสต้าทำเป็นพateเบาง ๆใช้ อาหารจานแรกของมื้อเช้า

Fruit C o ck ta il 1 Y o g h u rt มวนของหวานหรือของคาวก็ได้ ชื่อมีความ ในชั้นประหยัดบนเส้นทางไปและ

B a n a n a  C a k e หมายว่า “ Whirlwind” (พายุหมุน) หน่ึงใน กลับระหว่างทวีปยุโรปกับทวีปเอเชีย
บรรดา Pastry ท่ีมีช่ือเสียงมากที่สุดของ ก็พอจะหาความหรูหราอยู่ได ้บ ้าง

- C h e rry  S tru d e l พ. 1
เวณิส ได้รับแรงบรรดาลใจจากนักทำขนมปัง อย่าง เอาของ แพงอย่างถ่ัว แอลมอนด์

V anilla S a u c e ซาวตรุกี แต่ส่วนผสมและเครงปรุง เท่าท่ีมี มาเป็นส่วนประกอบเพิ่มความอร่อย
- A lm o n d  C ro is s a n t หลักฐานอยู่ปรากฏว่าสรรค์สร้างโดยซาวอัง ให ้ก ับ ข น ม ป ัง ค ล า ส ส ิค อ ย ่า ง

กาเรืยน แปังท่ีใช้ทำต้องเป็นแป้งท่ีมี'นาหนัก Croissant ที่มีตำนานมากว่า 300ปี
และเหนียวเป็นพิเศษ จึงเป็นการยากที่จะจัด (Prue Leith:392) และอาหารคลาส
เตรียมและนวด stu d eh ï ถูกทำ'ให้เป็น สิคอีกอย่างก็คือ Strudel หนึ่งใน
ประกายด้วยขนมปังปนและ almond ปน ไส้ บรรดา Pastry ที่มีชื่อเลืยงมากที่สุด
ที่ใช้ปกติจะเป็นแอปเปิลหรือลูกเกด ตาม ของเวณิส ประเทศอิตาลี (Prue
ด้วย Cinnamon และเปลือกมะนาวดูดผิว Leith : 1234) ซึ่งเพียงเท่านี้ ผู้ทำ
ถ้าทำเป็นของคาวก็จะใส่เนื้อต้มลับรวมกับ ว ิจ ัยก ็เห ็นว ่าสามารถนำมาสร ้าง
เบคอน, หอม'ใหโy, Paprika นละผักชีฝร่ัง สถานภาพการแข่งขันในงานบริการ
(Parsley) เป็นอาหารที่คลาสสิคอีกอย่าง 
หน่ึง (Prue Leith : 1234)

ได้แล้ว
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ตารางที่ 102 อาหารมื้อ Lunch / Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร Snack & Hot Savories ในชันหนึง
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

A p eritifs Tapas ในประเทศสเปนถือเป็นออร์เดิฟ อาหารแกล้มเหล้าของสายการบินสวิส

A s s o r te d  T a p a s เดิมหลากหลายชนิด หรอเป็นเครื่องแกล้ม แอร์สำหรับผูโดยสารช้ันหน่ึง เป็นอาหารท่ี
กับเครื่องดื่มค็อกเทล (cocktail)เพ่ื'อเสิร์ฟกับ เรียกว่าอาหารเรียกนํ้าย่อย Aperitifs หรือ
Mâlaga shevry หรือ Manzanilla ธรรม Appertizer ไทยเราเรียกของกินเล่นก่อน
เนียมการรับประทาน tapas เป็นเคร่ือง อาหารหรือยั่วนํ้าย่อยว่า’’ของว่าง” หรือ
แกล้มในขณะดื่ม apéritifs (เครื่องด่ืมก่อน ’’อาหารว่าง”แต่ศัพท์ท่ีแท้เรียกว่า “เคร่ือง
อาหาร) โดยเฉพาะยามเย็นนั้น เป็นท่ีแพร่ ว่าง” (พลศรี “ของกินเล่น” : 14) ได้แก่
หลายในบาร์และภัตตาคาร คำว่า Tapas พวกออร์เดิฟ หรือ คานาเป๋ (ดูตารางที่ 69)
มาจากคำ ‘tapa’ หมายถึง ฝาปิด เน่ือง และ tapas ออร์เดิฟแบบโบราณ ท่ีดู
จากแต่งดั้งเดิมนั้นใช้แผ่นขนมปังปิดแก้วไวน์ เหมือนจะไม่ใช่ของกินเล่น หรือของว่างสัก
เพ่ือป้องกันแมลงวันรบกวน เท่าไร เพราะใช้กินเป็นมื้อคํ่าได้เลย เพราะ

บางครั้ง Tapas ก็ใช้รับประทานแทน ประกอบด้วยอาหารต่าง  ๆ มากมาย (ดูคำ
อาหารมื้อคํ่า เหตุเพราะความหลากหลายที่ อธิบาย) ซึ่งแค่อาหารกินเล่น ก็อังหรูหรา
อุดมคุณค่าทางอาหาร อันประกอบไปด้วย ฟ่มเฟือยขนาดน้ีแล้ว ผู้ทำวิจัยเห็นว่า
แฮม ประดับประดาด้วยพริกไทยแดงหวาน อาหารเรียกนํ้าย่อยเหล่านี้จะสามารถสร้าง
ถ่ัว white haricot กับ เคร่ืองปรุงรส 
(vinaigrette) ไข่เจียวอย่างหนาสอดไล้ตัด 
เป็นรูปส่ีเหล่ียม อาหารทะเลราดซอส ไต 
สัตว์ผัดแบบ Sautéed (ในนํ้ามันน้อยโดย 
เร็ว) กุ้งฝอยทอด มะกอกดำสุกแซ่นํ้าเกลือ 
ดอกกะหลํ่ากับเครื่องปรุงรส (vinaigette) 
ปลาไหลตัวเล็ก  ๆ ทอดกับพริกไทยแดง 1 
squid en รน tinta หรือปลาหมึกในน้ํา 
หมึก หอยทากในซอสรสเผ็ด ตีนหมูใน 
มะเขือเทศ อาหารชนิด tapas ดังกล่าวนี้ 
เสิร์ฟ'ใ'นภาชนะดินเผาขนาดเล็ก ใช้มือหยิบ 
รับประทาน หรือใช้ Cocktail sticks จ้ิม 
(Culinaria V2:160-161)

สถานภาพการแข่งขันในงานบริการได้



270

ตารางที่ 103 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร First Course ในช้ันหน่ึง
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- C a v ia r  w ith Dill Amuse Bouche เป็นภาษาฝร่ังเศส แปลว่า จากการวิจัยพบว่า อาหารจานแรก
C re a m อาหารที่ทำให้เกิดความเพลิดเพลิน(Amuse = ของชั้นหนึ่งบนเครื่องสวิสแอร์ที่บินไป

- A m u s e  B o u c h e ความเพลิดเพลิน, Bouche = Goumet ท่ีเก่ียว และกลับทวีปเอเชียน้ี เร่ิมต้นด้วยของท่ีมี8/
ความหรูหราราคาแพง ซ่ึงแน่นอนความ

- L ightly  S m o k e d
กับอาหาร) สำหรับอาการจานนี พ่อครัวของ
สวิสแอร์ได้นำเอา ปลาแซลมอนรมควัน รับ หรูหราที่เป็นเอกลักษณ์และขาดเสียไม่ได้

S c o ttish  S a lm o n ประทานกับ Tartar Sauce และผักสลัดต่างชนิด คือ ไข่ปลาคาเวียรั(Caviar) พร้อมเคร่ือง
- T u rkey  R o a s t (Mesclun) (Photobooks of Swissair เคียงซ่ึงได้แก่ ไข่ขาว, ไข่แดง, หอมแดง

B re a s t Menus, 1 Nov. 1999 :9) สับละเอียด เพ่ิมรสชาติด้วยมะนาวหรือ
- F re sh  S e a s o n a l Turkev Roast:- อาหารประเภทปิง ย่าง:- นกท่ี จะใช้ครืมเปเยว (Sour Cream) แทนก็ได้
S a la d  / M u sta rd เล ี้ยงเพ ื่อการค้าถูกหยิบยกมาเป็นอาหารจาน ไข่ปลาคาเวียรท่ีได้จากปลาสเตอริเจนใน

B a lsa m ic พิเศษ มีขนาดหลากหลายขึ้นอย่กับสายพันธ์และ ทะเลดำ หรือทะเลอะราเบียน ได้รับการ<น จ
การเพาะเลยง ไก่งวงขนาดใหญ่ยังมีขายอยู่แต่มี ยกย่องว่าเป็นของดีราคาแพง คนท่ีจะ

V in a ig re tte ไว้เฉพาะช่วงเทศกาลเท่านั้น ในฝรั่งเศสเรียกว่า บริโภคได้ต้องเป็นคนระดับหนึ่งเท่านั้น
- V e g e ta b le  in Dinde ไก่งวงเคยถูกรียกว่า Indian Chicken (พิชัย วาสนาส่ง : 121) รับประทาน
T a rra g o n  A sp ic โดยนักเดินร ีอชาวสเปนผู้ซ่ึงค้นพบไก่งวงในเม็ก แกล้มกับปลาแซลมอนรมควัน ท่ีให้ซ่ือ
W aln u t Oil ซิโกโดยท่ีตัวเองคิดว่าอยู่ในหมู่เกาะอินดิส ไก่งวง อาหารจานน้ีว่า Amuse Bouche :- เป็น

ข้ึนโต๊ะคร้ังแรกในปี ค.ศ.1570 ในงานฉลองพิธี ภาษาฝรั่งเศส แปลว่า อาหารท่ีทำให้เกิด
อภิเษกสมรสพระเจ้าชาริลที่9 แต่ก็ยังไม่ใช่เน้ือ ความเพลิดเพลินเป็นการตั้งซื่ออาหารให้
ส ัตว์ม ีนำมาปรุงอาหารตามปกติจนกระทั่งปี เกิดความสนใจ ใคร่รู้ อยากที่จะลองชิมดู
ค.ศ.1630 โดยนำมาใช้แทนห่านในประเทศ ว่าเป็นอะไร เป็นการสร้างสัญญะแบบ
อังกฤษในช่วงเทศกาลคริสต์มาส ไก่งวงท่ีหมัก หนึ่งให้ผู้บริโภคเกิดความสนใจหรือสงสัย
ซอสปรุงรส โปะด้วยแผ่นเบคอนและอบในเตา ในความหมายที่มาของซื่อเหล่านี้ และ
อบประมาณ 20-25 นาที ให้เอาแผ่นเบคอนออก ติดตามจนทำให้เกิดrecognition จดจำ
ก่อนท่ีตัวไก่งวงจะเหลือ เส'ริฟ'พร้อมกับ ชื่อของสายการบินนั้น ๆได้ คุณวัชรี
Watercress หม่ันชโลมด้วยนํ้ามันท่ีได้จากเนื้อ แสงโสมทรัพย์ QJ ของการบินไทยให้
เบคอนบ่อยๆ (Prue Leith: 1339 ) ความเห็นว่า ’’เป็นการทำBrand ของตัว
Tarragon aspic:- น้ําสลัดท่ีมีผสมของสมุนไพร airline เอง โดยเขาใส่ของพวกนี้เข้าไปใน
ต่างๆ เช่น thyme, rosemary, savory และ หัวคน เพื่อให้จดจำชื่อairline น้ันได้”
fennel ใช้สำหรับการเตรียมซ้อส béarnaise เ'ช่น และการที่สายการบินนำเอาสลัดผัก
เดียวกับนํ้าปลาและนํ้าสลัด (Culinaria มาให้บริการเป็นอาหารจานแรก ในแทบ
European Specialities Volume 2:105) ทุกม้ือ ในทุก  ๆ เล้นทาง เพราะ เล็งเห็น



271

ตารางที่ 103 (ต่อ)
ชื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

Walnut Oil:- ในประเทศฝรั่งเศส เน้ือท่ีกว่า 
123,000 เอเคอร์ จะปลูกต้นวอลนัท น้ําสลัด 
ชนิดออยล์ (Oil Salad) ท่ีเป็นท่ีนิยม 
(Culinaria European Specialities 
Volume2: 104)

ประโยชน์ท่ีได้จากผัก (มหัศจรรย์ผัก 108: 
197 -198) และในขณะที่กระแสความต่ืนตัว 
ในการใช้สมุนไพร ทั้งในรูปยาเม็ด แคปซูล 
และชาสมุนไพร ทั้งในยุโรปและในอเมริกา 
(ทว ีทอง”อาหารก ับส ุขภาพในแนววัฒน  
ธรรม” : 143) สายการบินสวิสแอร์จึงนำเอา 
สมุนไพรมาทำเป็นนํ้าสลัดเพื่อตอบสนอง 
ความต้องการและเป็นการสร้างสถานภาพ 
การแข่งขันในงานบริการอย่างหนึ่ง ซ่ึงผู้ทำ 
วิจัยเห็นว่าอาหารจานแรกที่สายการบินสวิส 
แอร์เลือกมาให้บริการในเลันทางนี้สามารถ 
สร้างสถานภาพการแข่งขันได้
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ตารางที่ 104 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร Main Course ในช้ันหน่ึง
À O <=4ซ อ อ าห าร

- G rilled  T o u rn e d o e s  

Truffel S lic e  R e d  W ine 

S a u c e

- S a u c is s o n  V a u d o is e

- P o a c h e d  S a lm o n

ค าอ ธ บ าย
Saucisson Vaudoise :■■ ได้,กรอกสไตล์ 
Vaudoise(ซ่ือเมืองในสวิส) ใช้เนื้อสัตว์
ผสมละเอียด(ส่วนมากจะเป็นเนื้อหมู) ทำ 
เป็นรูปท่อม้วนกลม มาจากคำภาษาละติน 
salsicia / salsus แปลว่า ‘ใส่เกลือ, ใน 
คำฝรังเศส saucisse มืฃนาดเล็ก สด

- S e a fo o d  L a s a g n e

- S te a m e d  fillet of S e a  

B ream  /T a p e n a d e  

R e d  P e p p e r  C u lis 

-O rien ta l S ty le  C o u s c o u s  

พ . tu rk e y  d a t e s  ra is in s  

a n d  c o r i a n d e r  h o n e y  

s a u c e

- S a u té e d  V eal M igon 

M a d ra s  C u rry  

In d ian -S ty le  B a sm a ti 

R ice

- H o n e y g la c e d  R o a s te d  

D u ck  S tir fried  N o o d le s

แต่บางอย่างรมควันเล็กน้อย มักนำมาปรุง 
ก่อนรับประทาน saucisson ขนาดใหญ ่
กว่ารมควัน แห้ง หรอ ดองใส่ขวด เสิร์ฟ 
เป็นช้ิน  ๆ แบบ Slice (Prue Leith : 1139) 
อาหารยุโรเปียนสไตล์:- 
Sea bream ปลาทะเลที่มืเกล็ดสีทอง 

หรอสีเงิน ซาวกรีกและโรมันสมัยโบราณ 
ชอบรับประทานพร้อมซอสปรุงรส เคียง 
ข้างด้วยผลไม้ Sea bream สด ขายท้ัง 
ตัว,โดยเอา'ใด้ออก เกล็ดปลาชนิดนี้มาก 
มายและเหนียว จึงควรให้เป็นหน้าท่ีของผู้ 
ขาย อุดมไปด้วยแมกนีเซียม มักปรุงรส 
แบบยัดได้ เนื่องจากก้างเลาะออกได้ง่าย 
สามารถนำมาย่างบนตะแกรง (grill) หรือ 
หมักเพื่อย่าง รวมท้ังน่ึงพร้อมสาหร่าย 
ประเทศแถบเมดิเตอร์เรเนียน ใช้เสียบไม ้
ย่างพร้อมถ่ัวเขียวหรือถ่ัวแขก และ เบคอน 
เป็นปลาที่เหมาะใช้ทำปลาดิบ (sashimi) 
รับประทาน แต่ท้ังน้ี เน้ือต้องสด'จรืง ๆ จึง 
จะอร่อย (PrueLeith :1156)
Tapenade เป็นคำที่แผลงมาจากคำว่า 
Provençal tapeno(caper) เป็นเคร่ือง 
ปรุงชนิดหน่ึงจากแคว้นโปรวองซ์ ใน 
ประเทศฝร่ังเศส มีส่วนประกอบของ 
Caper จากดูลอง, ปลาแอนโชวีแบบไม่

ส ถ าน ภ าพ
นอกจากอาหารประเภทของ 

หรูหรา ลเต๊กเนื้อสันในย่าง หรือได้ 
กรอกสไตล์ Vaudoise ซ่ึงเป็นช่ือ 
เมืองในสวิสฯ การนำชื่อของอาหารที่ 
มืช่ือเสียงในประเทศของตน มาแสดง 
ไว้ในรายการอาหารก็เป็นการแสดง 
ถึงความเป็นชาตินิยมของสายการ 
บินได้อีกแบบหน่ึง (นิคม ระวิยัน, 
สัมภาษณ์) และอาหารทะเลท่ี 
หรูหรา ที่มืราคาแพง(อ้างแล้ว) ข้ึนมา 
ให้บริการแก'ผู้โดยสารชั้นหนึ่ง แล้ว 
สายการบินสวิส แอร์ยังได้นำอาหาร 
ฝรั่งเศสชั้นเย ี่ยมมาให ้บริการแก่ผ ู้ 
โดยสารช้ันหน่ึง ด้วยอาหารฝร่ังเศส 
จากโปร'วองช์ เรียกว่า Provençal 
Cuisine ซึ่งถือว่าเป็นอาหารท่ีมื
ช ีวิตชีวาด้วยรสของมะเขือเทศสด 
กระเทียม หญ้าฝรั่น พริกหวานและ 
พริกเผ็ด ปลาเค็มแซ่นํ้ามันมะกอก
นํ้ามันมะกอก และเครื่องเทศสารพัน 
ชนิด เพราะเขตตังกล่าวเหมาะกับ
การปลูกเครื่องเทศต่างๆ ทำให้รส
ชาติอาหารจากโปรวองชั เป็นท่ีถูกใจ 
ผู้บริโภคค่อนข้างมาก (พิชัย วาสนา 
ส่ง:236-237) กลิ่นและรสจากเคร่ือง 
เทศและการแสวงหาเครื่องปรุงและ 
วิธีปรุงต่าง  ๆ ทำให้รสและกลิ่นของ 
อาหารจากโปรวองซ์ มีคุณลักษณะ 
พิเศษที่ไม่เหมือนใคร เป็นอาหารฝร่ัง 
เศสที่ปรุงแต่งกันอย่างเลอเลิศหรือที่ 
เรียกว่า อาหารฝรั่งเศสแบบคลาสลิค

เค็ม, มะกอกดำบดในครกปรุงรสด ้วย (La Haute C u is ine ) (พ ิชัย วาสนา
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ตารางที่ 104 (ต่อ)
ช ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

นํ้ามันมะกอก มะนาว และเครื่องหอม และเติม Marc Brandy ส่ง : 232) อาหารเอเชียถึง
Tapenade นี้บางครั้งก็จะเติมปลาพูน่าชิ้นเล็ก ๆ มัสตาร์ด จะเป ็น ส ายการบ ิน ท ีม ิช ื่อ
กระเทียม กับสมุนไพรประเภท Thyme และBay Leaf (Prue เส ียงของย ุโรป แต ่เม ื่อบ ิน
Leith ะ1277) มายังทวีปเอเชีย ก็ต้องคำนึง
Oriental Style Couscous พ. turkey dates raisins and ถึงวัฒนธรรมการบริโภคของ
coriander honey sauce ชนชาวตะวันออกด้วย ดังน้ัน
Couscous เป็นอาหารพ้ืนเมืองของซาวแอฟริกันตอนเหนือ ทำ จ ึงจำเป ็น อย ู่เองท ี่สายการ
จากข้าวสาลีแข็ง Semolina และอาจทำด้วยข้าวบาร์เลย์ ส่วนในดู บินสวิส แอร์ต้องสรรหาอาหาร
นิเชียนั้นทำจากข้าวสาลีเขียว (Green Wheat) อาหารชนิดนี้ค้น ตะว ันออกเอาไว ้เพ ื่อสร ้าง
พบโดย ชาวฝรั่งเศส ในรัชสมัยกษัตริย์ชาร์ลส์ที่10 ในช่วงการครอบ ความพ ึงพอใจให ้ก ับล ูกค ้า
ครองประเทศอัลจีเรีย เป็นอาหารประจำชาติของอัลจีเริย 1 โมรอก ด้วย Couscous ในแบบของ
โค และดูนิเชีย (Prue Leith:369) (รายละเอียดดูได้ในภาคผนวก) ชาวเอเชีย แกงเผ็ดแบบ

อาหารจานน ี้เสร ิฟก ับล ูกอ ินทผลัมและล ูกเกดของต ุรก ี อินเดีย และก๋วยเตี๋ยวเป็ด
Dates:- ผลอินทผลัม ผลจากต้นอินทผลัม สีนํ้าตาล และมีเน้ือ เหล่าน ี้จะทำหน้าที่เป ็นการ
เยอะออกผลเป็นพวงติดๆกันอุดมไปด้วยนํ้าตาลและยังประกอบไป ส ื่อว ัฒ นธรรมการบร ิโภค
ด้วยแคลเซียม โปรตัสเชียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และไวตามิน อาหาร เอเชีย ให้กับผู้
B1 B2 ซาวกริกเริยกผลไม้น้ีว่า darktulos แปลว่าน้ิวมือเพราะรูป โดยสารท ี่มาใช ้บร ิการของ
ร่างของมัน ซึ่งสามารถไปทำซอสสำหรับเนื้อและปลาและใส่ใน สายการบินสวิสแอร์ และผู้ทำ
เค้ก เพสต้ี (Prue Leith:419) วิลัยเห็นว่าอาหารเหล่านี้ จะ
Raisin:- ลูกเกดจะประกอนดวยนํ้าตาลผลไม้ทางธรรมชาติ 60- สามารถสร้างสถานภาพการ
70% แคลเซียม ธาตุเหล็ก และทองแดง ไวตามินในกรุ๊ป Altละ B แข่งขันในงานบริการได้เป็น
มีการใยสูง ไม่มีไขมันและคลอเลสเตอรอลและมิโซเดียมตํ่าแม้ว่า 
จะสูญเสีย 90% ของน้ําไปและก็ให้แคลอรื่สูงถึง 324 แคลอร่ืต่อ 
100 กรัม
- Sauteed Veal Migon Madras Curry 
Madras Currv:- แกงเผ็ดอินเดีย
Indian Basmati Rice:- ข้าวยอดนิยมของซาวอินเดีย และชาว 
ปากีสถาน เมล็ดเล็กเรียวยาว จะมิกลิ่นหอมเมื่อเก็บไว้นานเป็น 
ข้าวเก่า เมล็ดข้าวแข็งไม่หักง่าย และหุงได้สวย เหมาะสำหรับเอา 
ไปทำเป็น Pilaf

อย่างดี
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ตารางที่ 105 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร C heese / Fruits ในช้ันหน่ึง
ซ ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ล ถ าน ภ าพ

S e le c t io n  of F ine 

C h e e s e  : G ru y e re  1 

A p p e n z e ll , C au lom i 

G o g o n z o la

Caulomi Coulommiers เนยแข็งของ 
ประเทศเดนมาร์กคล้ายกับ Camembert 
ทรงกลมขนาด 12 ออนซ์ รสชาติแบบผล 
นัทมากกว่า นำมาเสริฟเพื่อให้เกิดความ 
หลากหลายในการบริการ 
Goaonzola:- บลชีสของอิตาเลียน เนยแข็ง 
แซมลายทางนํ้าเงิน ผลิตจากนมวัว นุ่ม 
แน่น ผิวเน้ือแข็ง สีแดง รสนุ่มหวานล้ินไป 
จนถึงจัดจ้าน ขึ้นอยู่กับอายุ เหมาะใช้รับ 
ประทานกับสลัด

เนยแข็ง (Cheese) อาหารอีกชนิดหนึ่งที่เป็น 
ท่ีนิยมของซาวตะวันตก มีประวัติและตำนาน 
อันยาวนาน เป็นล้วนหน่ึงของวิถีชีวิตของซาว 
ยุโรป เนยแข็งอย่างเช่นCaulomi 
Gogonzola เป็นอาหารท่ีมีข้ันตอนการผลิต 
ท่ีซับซ้อน ใช้วัตถุดิบที่เลือกสรรว่าดีเลิศ มี 
ประวัติความเป็นมาอันยาวนาน มีช่ือท่ีเป็น 
เฉพาะของตนโดยตั้งตามถิ่นกำเนิดถึงแม้จะ 
ไม่ใช่เนยแข็งจากฝรั่งเศสที่มีกฎหมายควบ 
คุมดูแลแต่แต่ละประเทศก็มีกฎหมายที่ออก 
มาเพื่อควบคุมการขนานนามถิ่นกำเนิดของ 
เนย แข็ง เหล่าน้ันเพื่อให้แน่,ใจ1ได้ไม่มีใครจะนำ 
ชื่อนี้ไปเรียกผลิตภัณฑ์ของตนได้ถึงแม้ว่าจะ 
ใช้วัตถุดิบหรือวิธีการผลิตท่ีเหมือนกัน ถือ 
เป็นสถานภาพที่ได้มาโดยกำเนิด(Ascribed 
Status) เช่นเดียวกับเนยแข็งของฝร่ังเศส 
เพราะฉะนั้นเมื่อ เราได้บริโภค เนย แข็ง เหล่าน้ี 
ก็เท่ากับว่าเราได้บริโภคความหมายของเนย 
แข็งเหล่าน้ีด้วย ความหมายที่ว่าก็คือ 
ตำนานความเป็นมา แหล่งกำเนิด การต้ังช่ือ 
ยังได้รับความรู้สึกแตกต่าง เป็นเอกลักษณ  ์
มีรสนิยม ซ่ึงเป็นความพึงพอใจที่มนุษย์แสวง 
หาความสุขจากการได้บริโภค (Jean 
Baudrillard : 1970) ดังน้ัน ผู้ทำวิจัยจึงเชื่อ 
ว่า บรรดาเนยแข็งต่าง ๆที่ถูกดัดเสือกขึ้นมา 
นี้จะสามารถสร้างสถานภาพการแข่งขันใน 
งานบริการเพื่อสูกับสายการบินอื่นได้อย่าง 
แน่นอน
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ตารางที่ 106 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร D essert ในชันหน่ึง
ช ื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Mini Fruit T a rte le t

- W hite  & B row n 

C h o c o la te  พ.

C h o c o la te  S a u c e

- Y o g h u rt C re a m  W a fe r  

R a s p b e r ry  T im b a le  in

a  B erry  C o u lis

- R o c h a t -  P ie rro z  

C h o c o la te s

White Chocolate:- เมล็ดโกโก้ท่ีแห้ง 
ดีแล้วจะถูกนำไปทำความสะอาด อบ 
และบดเป็นผงโกโก้ (Cocoa 
powder)ïงนำเอาไปใช้ในการผลิต 
หรอผสมกับน้ําเช่ือม เคร่ืองด่ืม icing 
หรือทำพุดด้ัง แต่ถ้าเอาเมล็ดโกโก้ ไป 
ทำการปน บดสกัด และนำไปหลอม 
ละลายในอุณหภูมิตํ่า ก็จะได้เป็น 
Cocoa Butter ซ่ึงเป็นส่วนผสมหน่ึง 
ของสามส่วนที่สำคัญในการทำชอค 
โกแลต (Cocoa powder+ Cocoa 
Butter+ Milk Powder) ซึง White 
Chocolate จะทำจาก Cocoa Butter 
เด่ียว  ๆไม่ผสมส,วนผสมอีกสองส่วน 
ดังกล่าว
Rochat -  Pierroz Chocolates 
Rochat -  Pierroz Chefs 2 คน 
สำคัญของสายการบิน สวิสแอร ์Mr’ 
Philippe Rochat หน่ึงในบรรดาพ่อ 
ครัวที่ยอดเยี่ยมที่สุดของโลก จาก 
Restaurant de l'Hôtel de Ville ใน 
เมือง Crissier สวิสเชอร์แลนด์ และ 
Mr.Roland Pierroz จาก 
Restaurant Pierroz -  Hôtel Rosalp 
ในเมือง Verbier สวิสเชอร์แลนด์ เช่น 
เดียวกัน ทั้งสองจะเป็นผู้คิดเมน ู
อาหารให้กับสายการบินสวิสแอร์ทั้ง 
หมด

“...ในชั้นหนึ่ง(First Class) เพ่ือความ 
เป็นที่หนึ่งในอากาศเราจึงเลือกใช้ผลิตภัณฑ  ์
ระดับ World Class โดยได้รับการสนับสนุน 
จากบุคคลอย่างเช่น Mr. Phillip Rochat 
และ Mr.Roland Pierroz ซ่ึงเป็นหน่ึงใน 
บรรดาพ่อครัวที่ยอดเยี่ยมระดับโลก”
( Cornelia Scheibler,สัมภาษณ์)

เพียงเท่านี้ก็จะเห็นได้แล้วว่า ของหวานท่ี 
ปรุงโดยพ่อครัวระดับโลกท้ังสอง จะสามารถ 
สร้างสถานภาพในการแข่งขันได้มากน้อย 
เพียงใด
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ตารางที่ 107 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร First Course ในชั้นธุรกิจ
ช ื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- L a rg e  S h r im p  S a la d Olive Lidirian Dressina:-Uาสลัดทีทำจาก ความหรูหราที่หามีอยู่ในอาหาร
พ. C re a m y  W a s a b i ของผลมะกอก จานแรกในชั้นธุรก็จของเล้นทางเข้า

D re ss in g O liv e r ะกอกผลไม้รปไข่ขนาดเล็กจากต้น และออกจากทวีปเอเชีย นอกจากข
คุณค่าทางโภชนาการท ี่จะได ้ร ับมะกอกเพาะปลกอย่างกว้างขวางในแถบเมดิ

- V eal C a r p a c c io  a n d เตอริเรเนียนเป็นผลไม้ที่มีสีเขียวและจะเปลี่ยน จากผ ักสล ัดท ี่สะอาดและปลอด
M o zz a re lla  พ. Lentil เป็นสีดำเมื่อสุกแต็มที่ เน้ือบท'วณท่ีอยู่ติดกับ สารพิษ ตามคำมั่นสัญญาที่ได้ให้
S a la d เมล็ดคือแหล่งของนํ้ามันมะกอกและทั้งผล ไว้เม่ือวันท่ี 3 มิถุนายน 2540
- S e a fo o d  S a la d  พ. สามารถนำไปใช้ในการประกอบอาหาร เช่น (1997) แล้ว (Natural Gourmet
O live Ligirain D re s s in g แต่งกล่ิน เพ่ิมรสชาติ เป็นล่วนผสมหรอทำเป็น Cooking by Swissair : 5) สาย
- P ra w n s  M ixed ออเดิฟต้นกำเนิดของมะกอกมาจากทางด้าน การบินสวิสแอร์ยังได้เลือกใช้ วัตถุ

พ. G rilled ตะว ัน ออกเป ็น ต ้น ไม ้ท ี่ม ีอาย ุย ืน ยาวม าก ด ิบ ท ี่ม ีร าค าแ พ งท ี่ใช ้เสร ิฟใน
ประ'ว้ตของมันเร่ิมต้นมา'จากบริเวณเมดิเตอริเร ภัตตาคารหร เช่น กุ้งใหญ่ หรือ

S lic e s  o f C o u rg e tte เนยนตงแต่ช่วงเวลาทพระคมภรทางศาสนา อาหารทะเล (Prue Lieth:1086)
S e rv e d  พ. S o u r  C re a m คริสต์ยังไม่ได้เผยแพร่ มะกอกมีจำนวน และนํ้าสลัดที่ทำจากผลมะกอก ผล

มหาศาล ที่สามารถจะบริโภคได้ท้ังชาวกรีก ไม้ในตำนานของกริกเป็นผลไม้ที่ได้
ชาติที่ยกย่อง Isis เทพธิดาแห่งความอุดม รับการเคารพนับถือและนิยมใช้ใน
สมบูรณ์ว่าเป็นผู้ค้นพบวิธีการสลัดนํ้ามันจาก การปรุงรสและประกอบอาหารกัน
ผลมะกอก ในเทพนิยายกรีกหอกของเทวีอธินา อย่างกว้างขวาง อาหารในแถบ
ไปติดอยู่กับ Acropolis หรีอป้อมปราการของ ทะเลเมดิเตอริเรเนียน จะต้องมีนํ้า
ซาวกรีกและกลายเป็นต้นมะกอกเนมาทำให้ มันมะกอกหรือมะกอกไปเกี่ยวข้อง
พระนางสอนให้ผู้คนสอนวิธีการเพาะปลูกและ มา'ให้บริการแก่ผู้โดยสาร ซ่ึงผู้ทำ
การใช้ผลของต้นมะกอกซาวโรมันเองก็นับถือ วิจัยเห็นว่า จะสร้างสถานภาพการ
ต้นมะกอกเช่นกัน ผ่านจากช่วงโบราณกาล 
มะกอกและนํ้ามันมะกอกก็ยังเป็นสุดยอดใน 
ทางโภชนาการและเครื่องปรุงในการเตรียม 
อาหาร (Prue Leith:876)
Prawns Mixed พ. Grilled Slices of 
Courgette:- ไลัหรือแกนของผัก เช่น หยวก 
กล้วย ยอดปาล์มอ่อนใล่ยอดมะพร้าวใช้ทำผัก 
สลัดเป็นอาหารจานสลัดที่ใช้กุ้งคลุกกับยอด 
ปาล์มอ่อนเสริฟกับครีมเปร้ียว (Sour Cream) 
(Pricha:33)

แข่งขันได้
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ตารางที่ 108 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร Main Course ในชันธุรกิจ
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานกาพ

- L am b  M é d a illo n s Porcini Mushroom:- เห็ดท่ีมีกลิ่นหอมหลาก เซ่นเดียวกับในช้ันหน่ึง สาย

- B e e f  S te a k  พ .  P orcin i หลายเป็นท ี่นิยมอย่างมากในการปรุงอาหารยุ การบ ินสว ิสแอร ืก ็หย ิบ ยกเอา

M u sh ro o m  &  C h iv e s โรป โดยเฉพาะอาหารฝรั่งเศส อาหารอิตาเลียน หรหราราคาแพง อาหารแบบผ ้ด ี

และอาหารไทย (Noble Dishes) ท ี่ต้องทำจาก
- M e d le y  of F ish พ .

ว ิธ ีการปรุง คือ นำดอกเห็ดไปแช่ในนํ้าร้อน เน้ือโคประเภท Sirloin ส่วน
S affro n  S a u c e ประมาณ 20-60 นาที ทั้งน้ีข้ึนอยู่กับความหนา Tournedos (พีเลต์มิยอง),
- E g g p la n t  P ic c a ta  พ . ของเปลือก เสร็จแล้วนำขึ้นจากนํ้าสลัดให้แห้ง Chateau Briand, พีเลต’'
P e s to แล้วนำไปปรุงกับน้ําซุปต่างๆ หรือนำไปปรุงกับ (Tenderloin) และ ซีโครง ก็ถึอ
- V e g e ta b le  Q u ic h e risotto (อาหารเตาเลียนท ี่ท ำด้วยข้าวต้มกับน้ํา เป็นประเภท Classic
S e rv e d  พ .  T o m a to  J a m ซุปใส่เนยและเครื่องช ูรส อาหารประเภทน ี้จะต้องใช้

&  M u sh ro o m s (Loukie Werle &  Jill Cox: 127) ว ่ตถดบ ท ี่ม ่การค ัด เล ือกอย ่าง
Chives:- กุยช่าย เป็นพืชท ีขนในท ีต ำ  ดูเผินๆ พ ืถ ีพ ืกัน เนือท ีคุณภาพด ี ส ีแดง

-  P la k a p o n g  Fillet พ . if ^คล ้ายๆหญ ้าเพ ราะม ีใบตังตรงสูงกว่าหนึงฟุต สด เป็นมัน แน่น คืนตัวกลับเม่ือ
P a k  C hoi &  S p rin g Sy ■ ej S'ส่วนปลายแบน กว้างเพียง 5 มิลลิเมตรเท่านัน สัมผัส ม ีกลิ่นหอมอ่อนๆ เน้ือ
O nion ดอกกุยช่ายนั้นม ีฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก วิตามิน แกะก ็เช่นเดียวกัน ข้ันตอนการ
-  S w e e t  &  S o u r  P ork  พ . บ ี1 และเบต้า-แคโรทีน สูงกว่าใบกุยช่าย ถ้าชอบ ลัดเตรียม ว ิธ ีการปรุงส่วนผสม
B a sm a ti กินขนมกุยช่ายโรยกระเทียมเจียว หรือก๋วยเต๋ียว เหล่าน ี้จะเป็นส่วนท ี่ท ำให้อาหาร

ผัดไท เตรืยมรอรับคุณค่าจากสารตัวนี้ไดเพราะ ประเภทนี้จะยังคงเป็นที่นิยมใน
เบต้า -แคโรทีนจะเกิดประโยชน์ต่อร่างกายเรา หมู่ผู้ลากมากดีต่อไป การต้ังช่ือ
เต็มท่ีเม่ือกินพร้อมไขมันในรูปต่างๆ แต่ขณะ อ าห ารห ร ือ ช ้อ ส ท ี่ข าด ไม ่ได ้
เดียวกัน ดอกกุยช่ายก็ให้คาร่โบไอเดรตสูงกว่า สำหรับอาหารประเภทนี้ ก็มี
กุยช่ายขาวเกือบเท่าตัวด้วย กุยช่ายให้กากใย ความสำค ัญ มากเช ่น เด ียวก ัน
อาหาร ช่ึงมีส่วนสำคัญ'ในการสร้างสมดุล แก่ เพราะชื่อหรือตำนานของอาหารก็
ระบบย่อยอาหาร ช่วยดักลับสารพิษ และของท่ี จะเพิ่มความClassic ให้กับ
ร่างกายไม่พึงประสงค์ ซึ่งตกค้างในลำไล้ออกมา อาหารมากยิ่งขึ้น (European
ท้ิงเสียโดยเร็ว ทำให้สุขภาพแข็งแรง ผิวพรรณกุด Culinary Volume 1:23)
ผ่อง และลดโอกาสการเกิดมะเร็งลำไล้ใหญ่ได้ ใน บ รรด าอ าห ารฝ ร ั่งท ั้ง
อย่างมาก (มหัศจรรย์ผัก:139-140) หลาย อย่าเข้าใจว่าอาหารฝรั่ง 

เศสมีผู้น ิยมซมชื่นมากที่ส ุดใน 
โลก อาหารฝร่ังท่ีคนเกือบครึ่ง
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ตารางที่ 108 (ต่อ)
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Eggplant Piccata พ. Pesto (Piccata:- ปกติ หน่ึงของโลกรู้จัก เขาว่ากันว่าคือ
จะเป็นการหั่นชิ้นเนื้อวัวเป็นชิ้นเล็กๆกลมๆ ต้น อาหารอิตาเลียน(พิชัย วาสนาส่ง: 248)
กำเนิดเป็นอาหารอิตาเลียน (Prue Leith: 95) ส่วน อีกท้ังประเทศสวิสเชอf แลนด์มีพรม
อาหารจานนี้ใช ้มะเขือยาวแทนเนื้อวัวเสริฟกับ แดนติดกับทางตอนเหนือของอิตาลี
Pesto Sauce แถวเมืองมิลาน ดังนั้นลักษณะนิลัยใจ 

คอ รวมท้ังขนบธรรมเนียม รวมถึงวัฒน
อาหารเอเชีย (Oriental stvle) ธรรมการบริโภคของคนท้ัง 2 ประเทศ
Plakapong Fillet พ. Pak Choi & spring Onion ย่อมคล้ายคลึงก ันเพราะวัฒนธรรม
ปลากระพงเป็นชิ้นใหญ่ทอด รับประทานกับต้น ด้านอาหาร มิความเคลื่อนไหวเปลี่ยน
หอมและ ผักกวางตุ้งไต้หวัน (Chinese Chard) แปลงไม่หยุดน่ิง มีการแลกและรับเอา
หริอ Bok Choy ผักจีนในตระกูลผักกาดนื้มีรสอ่อน จากวัฒนธรรมอื่นนำมาปรับเปลี่ยนให้
แบบผักกาดท่ัวไป ใช้ได้ทั้งใบและโคนต้น เอาไป สอดคล้องกับวัฒนธรรมเดิมตลอดจน
ผัดหรือทำชุป ทำแกงจืด หรือจะกินดบ ๆเป็นผัก รสนิยมส่วนตัว (กรรณิการ์ & นันทา :
สลัดก็ได้(Loukie Werle & Jill Cox : 121) 13) ดังน้ันจะเห็นได้ว่าสายการบินสวิส 

แอร์จึงได้บรรจุเมนูอาหารอีตาเลียนไว้
Basmati:- ข้าวเมล็ดยาวมีกลิ่นหอมซึ้งจะมีคุณ ในรายการอาหาร ในเส้นทางเข้า- ออก

ภาพดีขึ้นเมื่อเก็บให้เป็นข้าวเก่า เมล็ดแข็งแน่น ทวีปเอเชียนี้ด้วย และเพื่อเอาใจผู้
และหุงสวยขึ้นหม้อเหมาะสำหรับทำข้าว pilaf โดยสารที่เป็นชาวเอเชีย หรือต้องการ
(Loukie Werle & Jill Cox: 174) ให้ผู้โดยสารชาวยุโรปได้สัมผัสกับกลิ่น 

อายของวัฒนธรรมการบริโภค แบบ 
ตะวันออก อาหารในแบบเอเชียก็ถูก 
บรรจุไว้เช่นกัน ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่า 
อาหารที่มีความหลากหลาย เช่นน้ีจะ 
สามารถสร้างสถานภาพการแข่งชันใน 
งานบริการได้
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ต ารางท ี่1 0 9 อาหารมื้อ Lunch / D inner/Supper ลำดับของอาหาร C heese / Fruits ในชันธุรกิจ
ช ื่อ อ าห าร ค ำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- P e c a n  N u ts ผลไม้อบแห้ง (Dried Fruits) การเก็บถนอม ผลไม้ คือ ธรรมชาติท่ีหล่อเล้ียงคน

- D ried  a n d  F re sh  Fruit อาหารให้อยู่ได้นานนับเดือน ถึงเป็นปี  ๆ โดย เรามาช้านานแต่ดึกดำบรรพ์ บางคน

- ‘ G o a t  ‘ C h e e s e การตากแดด หรืออบด้วยความร้อน นำไป ถึงกับกล่าวว่าคนเรามีสัญชาตญาณ
เคลือบในนำตาล เป็นของกินเล่น หรือนำกลับ โหยหาผลไม้มาแต่กำเนิด ในประเทศ

- C a m e m b e r t ร / ร /

มาใช้อีกคร้งในการประกอบอาหาร ทำขนม ตะวันตกระยะหลังๆ นิ ได้เกิดความ
-  R o q u e fo rt เค้กหรือ พุดด้ิงฯลฯ โดยการแช่ในนํ้าเดือด ตื่นตัวอย่างมากมายว่า วิตามินและ
- T ê te  d e  M oine ประมาณ 30 นาที (Loukie Werle &  Jill แร่ธาตุ (minerals) ในผลไม้และผัก
-  G ru y è re Cox: 166- 167) จำน วน ม ากสาม ารถป ๋องถ ัน โรค

Pecan Nuts:- ถัวในตระกล Carya มะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน
lllinoinensis เก็บในท ี่เย็นหรือช่องแช่แข็ง กิน โรคเครียดโรคประสาท อันเป็นสาเหตุ
เป็น snack ของขบเคี้ยวใช้เป็นล่วนประกอบ สำคัญของการเสียชีวิต ดังน้ันการ
ของอาหาร เช่น Pecan Pies เค้กผลไม้ (Fruit เสริม แอนตี้อ๊อกชิเด้นส์
Cake) หรือปนแล้วโรยในเค้ก หรือ Biscuit (antioxidants) ด้วยเบต้าแคโรทีน
(Loukie Werle &  Jill Cox: 171) (beta carotene หรือวิตามินเอ)และ
เนยแข็งหลากหลายชนิด วิตามินอ  ี จะป้องกันโรคหลอดเลือด
Goat Cheese:- เนยแข็งท ีท่ ำ จากนมแพะม ี หัวใจอุดตันและโรคมะเร็ง ได้ดืมิประ
หลายรูปแบบต่างถัน เช่น สิทธิภาพ (ทวิทอง “อาหารกับสุข
1. ชนิดสีขา'ว ล่วนมากจะมาจากแคว้น ภาพในแนววัฒนธรรม’': 57-67) สาย
Provance ท มี ชี ือเสียง1ได้แก่ Chevre Log การบินจึงน ำผลไม้ท้ังสดและแห้ง มา
2. ชนิดโรยด้วยข ี้เถ้า หรือ ถ่าน ส่วนมากจะมา บริการ'ให้กับผ ู้โดยสาร และถ้าลังเกต
จากแคว้น Loire จะโรยผงถ่านประดับไว้ใหด้ ู ให ้ด ึจ ะพ บ ว ่าเน ยแข ็ง ท ีน่ ำ ขึ้นมา
สวยงาม เป็นDecoration เนยแข็งประเภทน้ีท่ี บรืการในช้ันธุรกิจน้ี จะเป็นเนยแข็ง
มีชือเสียงได้แก่ Valencay, Sainte-Maure, ฝร่ังเศสท้ังส้ิน โดยมิกฎหมายควบ
Selles-Sur-Cher, Chabichou เป็นต้น คุมดูแล( หน่วยงานA.O.C. และ
3. ชนิดท่ีเคลือบด้วยสมุนไพร หรือเครองปรุง กฎหมายการควบคุมการขนานนาม
รส ต ่างๆห ร ือ ห ่อด ้วยใบ ไม ้ม าจากแค ว ้น ถ ิ ่ น ก ำ เ น ิ ด แ ห ่ ง ช า ต ิ ฝ ร ั ่ ง เ ศ ส
Provance เช่นเดียวถันท่ีมีช่ึอเสียงได้แก่ "appellation d’origine” ) เพือให้ผู้
Picodon, Crottin de Chavignol, Pouligny- บริโภคไค้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์นั้น ๆ
St-Pierre ท้ัง 3 ชนิดที่กล่าวมาเป็นเนยแข็งที่ เป็นของดีและมิคุณภาพ แหล่ง
ทำจากนมแพะทั้งส ิ้นด ้วยรสชาติและกลิ่น กำเนิด การต้ังซ่ือ เม่ือผู้บรืโภคได้
เฉพาะตัวเนยแข็ง เหล่านี้จะไล่เรียงลำดับ สัมผัสก็จะรู้สึกถึงความขลัง
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ตารางที่ 109 (ต่อ)
ช ื่ออาหาร คำอธิบาย ส ถ าน ภ าพ

จากเนยสดไปจนถึงแข็งสุดและจะดีเยี่ยมเมื่อ 
แข็งเต็มที่เพราะอายุที่เพิ่มมากขึ้น เนยแข็ง 
เหล่าน้ีนาจากท้องถิ่นของฝรั่งเศสและมี 2 
ชนิด คือ puregoat (นมแพะ 100%) และ 
Semi-goat (ผสมระหว่างนมแพะและนมวัว) 
เน ยแข ็งชน ิดน ี้จะด ีเย ี่ยม ระห ว ่างเด ือน  
มีนาคม ถึง ตุลาคม ไปกันได้ดีกับไวน์ 
Sancerre, Macon, Cote du Rhone, 
Chinon หรือ Bourgueil

ความอิ่มเอมใจที่ได้บริโภคอาหารที่นอกจากจะ 
มีรสชาติและคุณภาพที่ดีแล้ว ยังได้รับความรู ้
สึกแตกต่าง เป็นเอกลักษณ์ มีรสนิยม ซ่ึงเป็น 
ความพึงพอใจที่มนุษย์แสวงหาความสุขจาก 
การได้บริโภค (Jean baudrillard : 1970) ดัง 
น้ัน ผู้ทำวิจัยจึงเชื่อว่า บรรดาเนยแข็งต่างๆที ่
ถูกคัดเสือกขึ้นมานี้จะสามารถสร้างสถานภาพ 
การแข่งขันในงานบริการเพื่อล้กับสายการบิน 
อ่ืนได้
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ตารางที่ 110 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร D essert ในชั้นธุรกิจ
ซื่ออาหาร ค ำ อธิบาย สถานภาพ

- A Slice of Viennese Viennoiserie ในภาษาฝรั่งเศสใช้อธิบายถึงผลิต ของหวานที่มีประวัติความเป็น
Style Mocha Gâteau ภัณฑ์จากเบเกอรี่ที่นอกเหนือจากขนมปัง ตาม มายาวน าน ต ั้งแต ่เม ื่อการด ื่ม

ธรรมเนืยมปฏิป้ติให้นับรวมถึง Croissants, Milk - กาแฟเป็นที่รู้จักกันในกรุงปารีส
bread rolls, Fruit buns, brioches ฯลฯ อาหาร (Prue Leith:816) อย่างเช่น

Fromage Frais V 2 / 1

เหล่าน ืท ำ จากแป้งโดหนัก (Raised dough) หรือ Mocha Gâteau น ื เมือได้ตก
Enhanced by Apricot แป้ง Puff หรือ rough -  puff pastry และรวมถึง แต่งขนมให้ดูหรูหราสวยงาม
Coulis ขนมประเภท บิสกิท (biscuit) คุกกี้ ซึ่งเข้าไปอยู่ใน ในแบบ Vienese style ก็ย่ิงเพ่ิม

การจัดหมวดหมู่ของประเภทของหวาน ขนมปัง ความหรูหราให้กับของหวสนท่ีใช้
White Chocolate แฟนชี อย่างเช่น Vienese (Vienese style ช่ึงมีช่ือ บรืการในชั้นธุรกิจของสวิส แอร์
Mousse พ .  Rhubarb เสียงในเรองการดัดแปลงและตกแต่งขนมให้ด ู ให้มีมากยิ่งขึ้น และ เม่ือมีขนม

and Strawberty หรูหราสวยงาม), granary .Large brioche ก็รวม
%เ

เค้กที่มีช้ันตอนพิถึพิกันและใช้

Compote
เข้าอยู่ในความหมายนืเช่นกัน (Prue Leith:1367) ส่วนผสมท ี่ม ีคุณภาพราคาแพง
-  Framaae Frais : -  stawberrv Cheese Cake อย่าง Framage Frais (Prue
Frais /  Fraiser ขนมเค้กชนืดหน่ึงท ี่ม ีว ิธ ีการทำ Leith: 800) เข้าด้วยแล้วก ็แน่ใจ
โดยท ี่เนื้อเค้กจะต้องชุ่มไปด้วยนํ้าเชื่อมท ี่ท ำ จาก ได้ว่าของหวานเหล่านื้จะสร้าง
เหล้า Kirsch(ด ูภาคผนวก) และประกบกันเป็น สถานภาพการแข ่งข ันในการ
ชั้นๆด้วยครีมเนย 1 กลิ่นเหล้า Kirsch และผล 
สตอเบอร ี่ ท ี่บนสุดของเค้กจะปกคลุมไปด้วยครีม 
เนย (Butter Cream) และตกแต่งด้วยผลสตอเบอร ี่ 

อีกช้ันหน่ึง เค้กชนิดน ี้สามารถใช้ almond ปน 
หรือ Cheese (Fromage ในภาษาฝรั่งเศส) ท ำ เป็น 
เนื้อเค้กก ็ได้ แต่ต้องม ีกลิ่นของเหล้า Kirsch และ 
ผลสตอเบอร ี่ เป็นล่วนผสมสำคัญ 
(Prue Leith: 800)

บรืการได้อย่างด ี
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ตารางที่ 111อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร First Course ในชั้นประหยัด
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Mixed Salad พ. Smoked Trout:- ปลาmราท์เป็นปลานํ้าจึด อาหารจานแรกของชั้นประหยัดของ
Smoked Trout 
- Mixed Salad พ. 
Oriental Dressing

ชนิดหน่ึง ค่อนข้างใหญ่ เป็นท่ีนิยมของคนท่ัว 
ไป ปัจจุบันจึงมีฟาร์มเลี้ยงไว้จำหน่าย โดยมี 
ท้ังจับกันสด ๆ นำมาปรุงด้วยการย่างหรออบ 
ก็อร่อย และรมคกัน (Smoked Trout) ซ่ึง

สายการบินสวิส แอรัในเล้นทางเข้าออก 
ทวีปเอเชียก็จะเหมือนก ับ สายการบิน 
ไทยตรงที่ทุกอย่างถูกจัดมาใน ถาด 
Tray set ซึ่งจะมีสลัดต่างชนิดเพ่ือให้

สุดยอดของปลาเทราท์รมควันก็คือ การใช้กิ่ง เป็นอาหารเรียกนํ้าย่อยถึงแม้จะไม่ดู
แห้ง ๆ ของต้น Juniper berry (ลูกเบอร่ีชนิด หรูหราแต่ก็เพียบพร้อมไปด้วยคุณค่า
หน่ึง ท่ีเป็นส่วนประกอบสำคัญในการทำ ทางโภชนาการ ปลายอดนิยมอย่าง
เหล้ายิน) เป็นเช้ิอเพลิงในการรมควัน ถือเป็น เช่น ปลาเทราท์ (European
อาหารจานพิเศษเลยทีเดียว Spécialités Volumel: 268) เมือนำ
(European Spécialités Volumel : 268) มารมควันรับประทานคู่กับผักสลัด ก็ 

จะเพิ่มคุณค่าให้ก ับอาหารจานแรกน้ี
Oriental Dressina นำสลัดท่ีชนซาวเอ เป็นอย่างมาก และเนื่องจากเป็นเล้น
เชียนิยมและคุ้นเคยกันดีก็เห็นจะเป็น น้ํา ทางท่ีบินไปมาระหว่างทวีปยุโรปและเอ
สลัดท่ีมีนํ้ามันและใส่งา อาที Sesame Oil เชีย นํ้าสลัดท่ีชนชาวเอเชียนิยมและคุ้น
Dressing ใช้รับประทานกับ สลัดผักท่ีมีกุ้ง เคยกันดี(CTR6:29) ก็จะมาสร้าง
ต้มตัวเล็ก  ๆ เต้าVI ถ่ัวงอก เห็ดหอม และ บรรยากาศของตะวันออก ให้กับอาหาร
มะเขือเทศ ให้บรรยากาศท่ีเป็นตะวันออก จานแรกได้เป็นอย่างดี ซ่ึงผู้'ทำ'วิจัยเห็น
อย่างมาก (CTR 6:29) ว่าอาหารเหล่าน้ีจะสร้างสถานภาพการ

แข่งขันในงานบรีการได้
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ตารางที่ 112 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร Main Course ในชั้นประหยัด
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Potato Vegetable Potato Vegetable Au Gratin:- อาหารที่โรยหน้า ดูเหมือนว่าอาหารจานหลักใน
Au Gratin พ. ด้วยขนมปังกรอบป่นละเอียดกับเนยแข็งปนและ ชั้นประหยัดของสายการบินสวิส

Tomato salsa จบให้ความร้อนอยู่ข ้างบนเพื่อให้หน้าออกมาลี แอรในเส้นทางเข้าออกทวีปเอเชียนี้

Red Snapper in
เหลืองสวยงาม (CTR6:14) รับประทานกับ จะเน้นที่วัฒนธรรมการบริโภคของ
Tomato Salsa ชาวตะวันออกมากกว่าตะวันตก

Black Bean Sauce Salsa ซ้อสมะเขือเทศแบบเม๊กซิกันสไตล์ เปีน การนำเสนออาหารแบบแกงกะหรี่
- Panfried Chicken ซ้อสสีแดงเพราะพริกหลากหลายชนิด มีรสเผ็ดจัด หรือปลาผัดเต้าชี่แบบจีน ท้ัง 2
Breast พ. Curry สำหรับผู้ที่ชื่นชอบอาหารในแบบเม๊กซิกัน เปินซ้อส อย่างเป็นอาหารตะวันออกที่สาย
Sauce Wild Rice ที่ได้รับความนิยมอย่างมาก เพราะสามารถเอาใช้ การบินสวิส แอร์ต้องการสื่อให้เห็น

ปันช้อสจ้ิม (Dip) กับมันฝร่ังทอดกรอบ (Chips)Vi ถึงวัฒนธรรมการบริโภคของชาวเอ
จึงมีขายตามชุบฟอร์มาร์เกตทั่วไป (CTR:36) เชียได้อย่างขัดเจน และ Wild Rice 

ที่สายการบินสวิสแอร์เลือกเอามา
Panfried Chicken พ. Curry Sauce:- ไก่ทอดนำ ให้บริการแก่ผู้โดยสาร ก็เพ่ือจะเน้น
มันน้อย  ๆ ราดด้วยแกงกะหรี่รับประทานกับ Wild ถึงความเป็นธรรมชาติของอาหาร
Rice:- Wild Rice:- ไม่ใช่ข้าวท่ีปลกข้ึนด้วยกรรม ตามท่ีตนได้ให้คำมั่นสัญญาเอาไว้
วิธีหริอเทคนิคอื่นใด แต่เป็นข้าวท่ีเกิดข้ึนเองตาม ม่ันเอง จากหนังลือ “Natural
ธรรมชาติ เป็นต้นข้าวท่ีอาศัยอยู่ตามชายนํ้าหรือ Gourmet Cooking” ทีออกโดย
ในท่ีท่ีมีน้ําขัง ลีออกดำคลํ้า ถ้าเป็นเมล็ดยาวจะ สายการบิน สวิสแอร์ ได้พัฒนา
เป็นข้าวท่ีคุณภาพดี (Loukie Werle & Jill ค ิดค ้น และร ังสรรค ์อาห ารและ
Cox:: 176) เครื่องดื่มโดยเน้นการใช้ว ัตถุด ิบ
Red Snapper เก Black Bean Sauce :-ปลา ตามธรรมชาติ ปราศจากสารพิษ
กะพงแดงราดหรือผัดซ้อสเต้าช่ี และไม่ทำลายระบบนิเวศน์ เป็น 

การสร้างลมดุลยัให้กับร่างกายของ 
ผู้บริโภคและเป็นการสร้างสมดุลย์ 
ให้กับโลกด้วย ด้วยความเชื่อมั่นท่ี 
จะสร้างสิ่งท่ีดีท่ีสุดให้กับผู้โดยสาร 
น้ี จะสามารถสร้างสถานภาพการ 
แข่งขันในงานบริการได้
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ตารางที่ 113 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร C heese / Fruits ในชั้นประหยัด
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Cheese Spread 
Mio Nestle

Nestlé อภิมหายักษ์ใหญ่ของวงการอาหารของ 
โลก ผลิตสินค้าประ๓ ท Diary Product หรือผลิต 
ภัณฑ์ที่ทำจากนมเช่น Cheese, Yoghurt, Ice -  
Cream etc. และผลิตภัณฑ์อื่น  ๆ อีกหลยชนิด เช่น 
กาแฟ, ชอคโกแลต เปินต้น โดยเน้นเรื่องคุณภาพ 
ทางโภชนาการ ความสะอาดไม่มีสารพิษเจือปน 
และท ี่สำค ัญ ค ือความเป ็นธรรมชาต ิของอาหาร  
(www.nestle.com)
Cheese Snread:- เป็น Processed Cheese ผ่าน 
กระบวนการพาสเจอร์ไรส์มีรูปทรงลักษณะที ่
เหมือนๆกัน รสอ่อน มืหลายรสชาติซึ่งบางครั้งก็ม ื
การปรุงรส รสชาติก็เป็นธรรมชาติ หรือเติมถ่ัว แฮม 
กระเทียมสมุนไพร หรือเคร่ืองเทศ เนยแข็งเหล่าน้ีทำ 
มาจาก Hard Cheese หรือหลายอย่างผสมกันกับ 
นม ทนย(butter) หรือครืนสด cheese พวกน้ีเก็บไว ้
นานมืหีบห่อที่ง่ายต่อการบริโภคสำหรับทั้งเด็กและผู้ 
ใหญ่รับประทานได้ทั้งกับไวน์แดงเบาๆหรือไวน์ขาว 
หรือแม้กระทั้งเบียร์ 
(www.orst.edu)

การใช้ค ุณค ่าทางล ัญญะในด้าน  
การใช้ยี่ห้อ (Brand name) เพ่ือให้เกิด 
สถานภาพการแข่งขันในการบริการ 
จากการสัมภาษณ์ Mr. Odd 
Engebretsen Division President of 
Gate Gourmet Asia & Pacific 
Region ให้ความเห็นว่า ’'ในปัจจุบัน 
ผลิตภัณฑ์ทีมี Brand name ไม่ใช่สิงที 
สำคัญอีกต่อไป เราควรท่ีจะคำนึงถึง 
แหล่งที่มาของมันมากกว่า ว่าเป็นผลิต 
ภัณฑ์ที่ได้มาตราฐาน คนมองหา 
อาหารที่สะอาด คำว่าสะอาดไม่ใช่แค ่
Hygiene หรือดูสะอาดอย่างเดียว แต่ 
ต้องไม่ม ืสารเคมีหรือสารตกค้างปน  
เปีอนอยู่ในอาหารนั้นๆ ย่ีห้อ Brand 
name ไม่ได้หายไปไหน ผลิตภัณฑ์ท่ี 
เราเลือกใช้ต่อมาก็จะมีชื่อเสียงเป็นที่ 
ยอมรับ “ Nestle เป็นผลิตภัณฑ์ ท่ี 
ตรงกับความต้องการของสายการบิน 
สวิสแอf  ที่ต้องกาารทำให้อาหารและ 
เครงดื่มของตนเป็นอาาหาารที่ได้มา 
จากแหล่งธรรมชาติให้มากที่สุดเท่าที ่
จะทำได้ ซึ่งจุดนี้เองท่ีผู้ทำวิจัยเห็นว่า 
จะสามารถนำมาสร้างสถานภาพการ 
แข่งขันในงานบริการกับสายการบินอื่น 
ได้และมีแนวโน้มว่าเป็นสิ่งที่สายการ 
บินต่าง ๆ กำลังจับตามอง

http://www.nestle.com
http://www.orst.edu
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ตารางที่ 114 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร D essert ในชันประหยัด
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

Ice Cream (Nestle) Tart อาหารเป็นรปถ้วยหรือรปอ่ืน ๆขนาดเล็ก ของหวานที่สายการบินสวิสแอร์เสือก

- Coconut Mousse กว่า pie อบจนเกรียม ใส่ไส้ด้วยแยม คัสตาร์ด มาให ้บรีการสำหรับผู้โดยสารในชั้น

- Pineapple Tart ผลไม้หรือของคาว ประหยัดในเที่ยวบินนื้ก็เป็นของหวานที่
เป็นท่ีช่ืน,ชอบของคนทุกคน ซ่ึงก็ได้แก่Pineapple:- สับปะรด

พืชที่ให้ผลได้ทุกฤดูกาล ตลอดปี สับปะรด ไอศกรีม ไอศกรีมเป็นผลงานชิ้นโบว์
ภูเกต เนอสิเหลองจํด้ เนอแห้งกรอบอร่อย ม้กลน แดงของศิลปศาสตร์การปรุงอาหารของ
หอมพิเศษ พันธุปัตตาเวีย หรือพันธุศรีราชา เน้ือ มนุษย์เพราะคนทุกวัย ทุกชาติ ทุก
ฉํ่านํ้า หวานอร่อย เนื้อใช้รับประทาน ทำ ภาษาล้วนชอบไอศกรีม เพราะไอศกรีม
สับปะรดกระป๋องส่งต่างประเทศ เศษเน้ือ มีสัญญาณความสุข สนุกสนาน และ
สับปะรดกระป๋องก็ดี เปลือก และแกนเอาไป สดช่ืน (พจน์ สัจจะ: 151) ย่ิงเลือกสรร
เล้ียงวัว แกนสับปะรดมาสกัด เอา แต่เส้นใยมาทำ ผลิตภัณฑ์ท่ีมีซ่ือเสียง ที่เน้นในเรื่องคุณ
เป็นอาหารเสรีมไฟเบอร์หรือทำคาวเซ่นนำมาผัด ภาพทางโภชนาการ ความสะอาดไม่มี
เปรี้ยวหวานรวมกับแตงกวา มะเขือเทศ หอม สารพิษเจือปน และที่สำคัญคือความ
ใหญ่ จะแกงค่ัวสับปะรด ต้มจืดสับปะรดใส่ เป็นธรรมชาติของอาหาร อย่างผลิต
กระดูกหมู ขนมจีนชาวน้ํา สลัดสารพัดผักเพ่ือ ภัณฑ์ยี่ห้อ Nestle ก็เช่ือได้ว่าจะสร้าง
เพ่ิมรสชาติ นอกจากรสชาติแล้วสับปะรดยังมี ความพึงพอใจให้ก ับผู้โดยสารอย่าง
สารอาหารชนดอนๆทอยู่ทงวีตามีน เกลอแร่ และ มาก และสามารถสร้างสถานภาพการ
กากใยอาหาร (fiber) ในเนื้อสับปะรดสดๆยังมี 
สารท่ีเรืยกว่าเอนไซม้ใบรมีเลน (bromelain) เป็น 
นํ้าย่อยที่ช่วยปอยพวกเน้ือสัตว์ให้อ่อนนุ่ม ช่วย 
ลดภาระนํ้าย่อยในร่างกายทำให้ร่างกายย่อยเนื้อ 
สัตว์ได้เร็วข้ึน ไม่ค้างอยู่ในลำไส้นานเกินไป 
(มหัศจรรย์ผัก :329

แข่งขันในงานบริการได้
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2. เล้นทางท่ีบิน ไปและกลับ ยังทวีปอเมริกา(Route เท- out bound to/from บ.S.A.) 
ซ่ึงจะมีฃ้ึนตอนการบริการโดยท่ัว  ๆไป ในแต่ละม้ืออาหารฃองแต่ละช้ันบริการ (Class) เหมือนดังท่ี 
กล่าวมาแล้วในตอนต้น แม้ตัวเคร่ืองด่ืมท่ีนำมาบริการจะไม่แตกต่างกันเพราะใช้ผลิตภัณฑํย่ีห้อท่ี 
ได้รับการดัดเลือกมาอย่างดีแล้ว และใช้ในทุก  ๆ เล้นทางบิน แต่เน้ือหาของอาหารจะต้องแตกต่าง 
กันออกไป นอกเหนือจากปัจจัยต่าง  ๆ ดังท่ีกล่าวมาในบทท่ี 3 แล้ว ผู้ดัดเลือกอาหารยังต้องคำนึง 
ถึง เช้ือชาติ ศาสนา ฃนบธรรมเนียม และวัฒนธรรมการบริโภค ของลูกค้าท่ีใซ้บริการในเล้นทางน้ี 
ด้วย ดังจะดูได้จากตารางเปรียบเทียบดังน้ื
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ตารางที่ 115 อาหารมื้อ Breakfast ลำดับของอาหาร First Course ในช้ันหน่ึง
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

Fresh Fruit Salad
Yoghurt
Cereals
Breads
Butter
Floney

Breads:- ธัณพืชเป็นอาหารยืนพ้ืนของคนทั้งโลกมา 
ช้านาน กสิกรรมซ่ึงเป็นเง่ือนไขสำคัญของประวิติ 
ศาสตร์อารยธรรมมนุษย์ ก็เกี่ยวช้องกับการให้ได้มา 
ซ่ึงธัญพืช ธัญพืชส่วนใหญ่ที่มีอยู่ เช่น ข้าวสาลี ไฝ 
อาจนำมากินเป็นเมล็ดได้สะดวกและอร่อยแต่คนเรา 
ก็มีภูมิปัญญาพอที่จะเรียนเว่าหากนำข้าวสาลีมาบด 
เป็นแป้งแล้วผสมน้ํา ก็จะได้ก้อนแป้งเหนียวๆ เอาไป 
อบเป็นขนมปัง เน้ือนุ่ม กินอร่อย ขนมปังและข้าว 
สาลีจึงมีบทบาทสำคัญในอารยธรรมตะวันตก เป็น 
พ้ืนฐานแบบแผนการดำเนินซีวิต จนพูดได้เหมือนกัน 
ว่าข้างตะวันตกคือวัฒนธรรมขนมปัง ในอดีตยาม 
ขาดแคลนข้าวสาลี ก็มีการนำธัญพืชชนิดอ่ืนซ่ึงมีกลู 
เต็นน้อย มาทำขนใปังชั้นเลวให้คนจนกิน เซ่น ข้าว 
ใอต ข้าวบาเลย์ ข้าวมิลเลต ข้าวโพด และ'ข้าวบัควีต 
ปัจจุบันขนมปังชั้นเลวเหล่านื้กลายมาเป็นอาหารที่มี 
กากใยสูงเป็นอาหารเพื่อสุขภาพไปเลียแล้ว (พจน ์
สัจจะ:53-56)

ค ุณ ค่าทางโภชนาการของอาหาร 
จานแรกนอกเหนือจจากผลไม้สด และ 
ผลิตภัณฑ์ที่เป็น Dairy Product อย่าง 
นมเปรยวแล้ว อาหารที่ทำจากวัตลุดิบ 
ที่เป็นธัญญะพืช เช่น cornflake, 
Muesli, Cereals ขนมปัง(Breads), 
ขนมปัง Whole Wheat เหล่านื้ เป็น 
อาหารที่ได้รับความนิยมอย่างสูงในซีก 
โลกตะวันตก เพราะนอกจากจะได้คุณ 
ค่าทางอาหารครบครันแล้ว (พจน์ 
สัจจะ:53-56) ยังเป็นอาหารที่เรียบง่าย 
และไม ่จำเป ็นต ้องปร ุงสามารถร ับ  
ประทานได้ทันที เหมาะสำหรับสภาพ 
สังคมในโลกปัจจุบันท่ีเร่งรีบ สายการ 
บินสวิส แอร์ได ้เลือกใช้ผลิตภัณฑ์ย่ีห้อ 
Nestle และ Kellogg’s ท่ีมี1ซ่ือเสียงเป็น 
ท่ีคุ้นหูคุ้นตา มาสร้างสภานภาพการ 
แข่งขันในงานบริการเป็นยี่ห้อที่มีค ุณ  
ภาพดีได้มาตรฐานสากล

ผู้ทำวิจัยเห็นว่า อาหารชุดแรก 
(First Course) ท่ีให้บริการในช้ัน 
หนึ่งของสายการบินสวิสแอร์ จะสร้าง 
สามารถสถานภาพการแข่งขันโดยใน 
แง่ของการเอาเอากระแสของการดูแล 
รักษาสุขภาพของผู้คนในปัจจุบัน ร่วม 
กับปรัชญาของสายการบินที่จะเน ้น  
อาหารธรรมชาติ (Natural Gourmet) 
เพื่อสร้างความพึงพอใจให้กับผู้โดยสาร 
ท่ีมารับบริการได้
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ตารางที่ 116 อาหารมื้อ Breakfast ลำดับของอาหาร Main Course ในช้ันหน่ึง
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Omelet Nature / Omelet Nature: - ไข่เจียวแบบธรรมชาติตามสไตล์ ปกติถ้าเราจะเรียกไข่เจียวแบบไม่มี

Jambon/ Blanc ของสายการบินสวิสแอร์ท่ีต้องการแสดงถึงอาหารที่ ไถ้เราจะเรียกว่า Plain Omelet แต่

Carre de Veau 
- Omelet Espagnole

เป็นธรรมชาติ (Natural Gourmet) โดยมีเครื่องเคียง 
และขาห35] Jambon
Jambon:- ส่วนขาหมท่ีไซวิธีการถนอมอาหารด้วย

สายการบินสวิสแอรี เลือกใช้คำว่า 
Nature ซ่ึงแปลว่า เป็นธรรมชาติ 
อาจจะม ีความ ห ม ายเป ็น น ัยแฝง

พ. Bacon Rushres การอาบนํ้าเกลือ รมควัน หรืออบแห้ง แอมท่ีดีควร เพ่ือจะบอกให้ผู้โดยสารรู้ว่า วัตถุดิบ
& Grill Mushroom & อวบอ่ิม ไฝหนามาก ชั้นไขมันอยู่ใต้ฝลือกหนัง ท่ีนำมาประกอบอาหารบนสายการ
Tomato ส่วนไหล่ของหมก็ูใช้วิธีการถนอมอาหารเช่นเดียวกับ บินของตนน้ัน มาจากแหล่งวัตถุดิบ
- Fricasse แฮม แต่ไม่เรียกว่าแฮม กลิ่นและรสยังไมดี่นัก โดยใช้ ธรรมชาติ ไม่มีสารพิษเจือปนดัง
Chixbreast พ. ปรุงอาหารประเภท Cooked Flam ตำรับอาหาร ปรัชญาของสายการบินทีเ่น้นอาหาร

Vegetable Roesti 
-Mignon Filet de 
Boeuf

ฝร่ังเศสน้ัน คำว่า Jambon มีได้หมายถึงเพียงแฮม 
แต่ยังใช้เรียกเนื้อขาหมูสดอีกด้วย การอาบนํ้าเกลือ 
และรมควันหมูเพื่อผลิตแฮมนั้นกำเนิดจากประเทศ 
ฝร่ังเศส โดยพวก Gauls ท่ียึดอาชีพเล้ียงขุนหมู เป็น

ท่ีเป็นธรรมชาติเป็นหลัก หรือ 
Natural Gourmet (Natural 
Gourmet Cooking:7) ส่วนเครี'อง 
เคียงท่ีทานคู่กับไข่เจียวก็จะเป็นพวก

พวกแรกท่ีมี1ซื่อ'ในการอาบนํ้าเกลือ รมควัน และ ขาหมูรมควันต้นตำรับจากประเทศ
ถนอมอาหารประเภทหมู หลังการอาบนํ้าเกลือ ชาว ฝร่ังเศส โดยชาว Gauls ชาวเผ่าพื้น
Gauls จะรมควันเน้ือหมูด้วยทืเนจากไม้ท่ีเลือกสรร เมืองโบราณเป็นผู้คิดค้นและตกทอด
เป็นเวลา 2 วัน จากนั้นจึงชะโลมขัดถูด้วยนํ้ามันและ กันมาจนทุกวันน้ี (Prue Leith: 636)
นาส้มสายชู เพื่อแขวนไวิให้แห้งและเก็บถนอมไว้ และสำหรับเถ้นทางสายไปและกลับ
ชาว Gauls รับประทานแฮมเพ่ือเร่ืมต้นมื้ออาหาร อเมริกา สายการบินสวิสแอร์ยังได้
เรียกนํ้าย่อยก่อน หรืออาจรับประทานเม่ือสิ้นสุดมื้อ เพิ่มอาหารหนักท่ีหรูหราอย่าง สเต็ก
อาหาร เพื่อกระตุ้นความกระหาย (Prue Leith: 636) เน้ือลัน สำหรับผู้โดยสารท่ีรับ
Carré de Veau เน้ือส่วนท่ีดีท่ีสดตอนปลายสดของ ป ระท าน อาห ารเช ้า ท่ีหรูหราและ

ส่วนคอของลูกวัวนำมาปรุงด้วยซอส เกลือและ ฟ่มเพีอยแบบ American Breakfast
พรีกไทยและอุ่นในเตาอบ และยังมีอกไก่ในซอสขาว ท่ีทานคู่กับ
Omelet Espagnal:- ไข่เจียวแบบสเปนท่ีมีล์วน อาหารประจำชาติท ี่ม ีช ื่อเส ียงของ
ประกอบของพริกหวาน มะเขือเทศ หั่นเป็นลูกเต๋าผัด ชาวสวิส คือ Roesti ให้อีกด้วย
ในกะทะด้วยนํ้ามันมะกอก และเนย ใส่กระเทียมเล็ก ซึ่งผู้ทำวิจ ัยเห ็นว ่าอาหารเช ้า
น้อยและผักชีฝรั่งห่ันฝอย นำไปใส่ในไข่เจียวม้วน สำหรับชั้นหนึ่งนี้พร้อมไปด้วยคุณค่า
เป็นรูปปรุงรสด้วยพริกไทยเกลือเสรีฟพร้อมกับซอส ทางโภชนาการ ความหรูหรา และ
มะเขือเทศ วัฒนธรรมการบริโภคของประเทศเจ้า
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ตารางที่ 116(ต่อ)
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

à la Espagnole:- ศิลปะการปรุงอาหารแบบสเปนท่ี 
มีส่วนผสมหลัก คือ มะเขือเทศ พริกหวาน หอม 
ใหญ่ และกระเทียม ซ่ึงปกติจะผัดในน้ํามัน (Prue 
Leith: 492)

ของสายการบิน ท่ีสามารถนำมาสร้าง 
สถานภาพการแข่งขันในการบริการได้

ตารางท่ี 117อาหารม้ือ B’ Fast ลำดับของอาหาร Main Course ในช้ันประหยัด
ชื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Omelet Nature French Omelet:-ไข่เจียวสไตล์ฝร่ังเศส คำว่า Omelet ดังที่กล่าวมาแล้วว่า Nature
- French Omelet มาจากคำภาษาฝรั่งเศสว่า “lamelle” = small blade Omelet อาจจะมีความหมาย
- Chipolata (ดาบส้ัน) เพราะรูปร่างที่แหลมและมีความคม แฝ งเป ็น น ัยยะเพ ื่อบ อกให ้ร ู้ว ่า
- Hot Sandwich แต่ก่อนจะรู้จักกันในช่ือ alumelle, alumette และ อาหารดังกล่าวมาจากแหล่งวัตถุ

กลายเป็น amelette แต่มีบางคนเชื่อว่าดั้งเดิมเป็นคำที่ ดิบธรรมชาติ ไม่มีสารพิษเจือปน
มาจากภาษาละตินว่าOva mêllita ไข่เจียว (อ้างแล้ว) แต่ใครจะนึกว่าไข่เจียว
(Omellette) เป็นท่ีรู้จักในข่วงยุคกลางซ่ึงสมันน้ันจะ สไตล์ฝรั่งเศสที่เราเห็นหรือเคยได้
เรียกไข่เจียวว่า ‘arboulastre d’oeufs’ ไข่เจียวฝร่ังเศส ล้ิมลองนั้น มีประวัติความเป็นมา
ท่ีมีชื่อเสียงจวบจนป็จจุบันรู้จักกันในชื่อ ‘Mère ตั้งแต่สมัยช่วงยุคกลาง อาหารที่
Poulard’ ที่ใช้เนยอย่างดีของซาว Norman (ซาวสแกน ต้องใช้วัตถุดิบพิเศษ บวกกับความ
ดิเนเวียท่ียึดนอร์มังดี ในคริสต์ศตวรรษที่10: ผู้ทำวิจัย) เทคนิคและความชำนาญของพ่อ
และไข่ไก,อย่างดีบวกกับความชำนาญเป็นพิเศษของ ครัว จึงทำให้ได้อาหารรสเลิศและ
พ่อครัวซึ่งบางคนให้แยกไข่ขาวและไข่แดงก่อนที่จะตี คลาสสิค (Prue Leith: 878) เมือ
ไข่จะทำให้ไข่นุ่มและพองเมื่อเจียว (Prue Leith: 878) รวมกับ sandwich ร้อนชือเก๋
Hot Sandwich:- หริอเรียกว่า “Monte Cristo” “Monte Cristo” ด้วยแล้ว ยิ่งทำให้
ประกอบด้วยไก่ แฮม เนยแข็งและมะเขือเทศ ซุปไข่ เกิดความหรูหราขึ้นมาในอาหารนั้น
และทอดโดยใช้เนย ๅ (Butter) (CTR 6:149) ทันที ซึ่งผู้วิจัยเห็นว่าสามารถสร้าง
ขนมปัง 2 แผ่นประกบกันสอดไลัด้วยเน้ือปรุงรส , ผัก สถานภาพการแข่งขันในงานบริการ

หรือเนยแข็ง ตัดออกเป็นแผ่นบางหรือช้ินเล็ก  ๆ
แซนด์วิชทำจากขนมปังแผ่นที่อาจมีหรือไม่มีหน้าขนม 
ปังก็ได้ และอาจตัดเป็นรูปสามเหลี่ยม หรือล่ีเหลี่ยมผืน 
ผ้า หลังจากสอดไส้แล้ว ส่วนการทำไส้แซนด์วิชใช้ 
ส่วนผสม Gherkin 1 สมุนไพร และลูกมะกอกดำ ฯลฯ 
ส่วนประกอบของ Canapé ก็เหมาะสมสำหรับการทำ 
แซนด์วิช (Prue Leith: 1121)

M 1/เด้
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ตารางที่ 118 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร Main Course ในชันหนึง
ซื่ออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- American Mixed 
Grilled Local Beef 
Fillet /Chix Breast/ Pork 
Fillet/ Veal Chipolata / 
Pork Bacon
Sliced/Pimento/Tomato 
on Skewer
- Rabbit พ. Black Olives 
& Fine Ratatouille à la 
Provençale
- Cannelloni Filled พ. 
Spinach & Mascarpone 
Roquefort Cream
- Aubergine Picata พ. 
Chinese Black 
Mushroom
Red Pimento/ Cheddar 
Cheese Nutmeg
- Beef Lasagne
- Plakapong Black Bean 
Sauce พ. Stirfried Mixed 
Vegetable

- American Mixed Grilled Local Beef 
Fillet /Chix Breast/ Pork Fillet/ Veal 
Chipolata / Pork Bacon 
Sliced/Pimento/Tomato on Skewer 
American Mixed Grilled การสันทนาการ 
หรือมีกิจกรรมร่วมกัน การพบปะสังสรรค์ 
เพื่อนผู้งและญาติพี่น้องในวันหยุดของคน 
อเมริกันในช่วงหน้าร้อน ก็จะคงหนีไม่พ้น 
อาหารที่เป ็นที่น ิยมคือการทำบาร์บ ิค ิวกัน  
กลางแจ้งตามสวนสาธารณะ หรือสนามหลัง 
บ้าน อาหารที่นำมาปิงหรือย่างก็จะเป็นของ 
ง่าย ๆตามเอกลักษณ์ของซาวอเมริกัน คือ 
จำพวก แฮมเบอร์เกอร์ เน้ือสเต๊ก ไสักรอก ไก่ 
ย่าง หรือนำเนื้อสัตว์หลาย ๆชนิดมาเสียบไม ้
ปิงรวมกันหลาย เช่น เน้ือ ไก่ หมู ไสักรอก 
เบคอน และอาจมีพริกเม๊กซิกัน และมะเขือ 
เทศไว้แก้เลี่ยน ทานแกล้มกับเบียร์
- Rabbit พ. Black Olives & Fine 
Ratatoville à la Provençale:- สัตว์ทีนำมา 
เป็นอาหารประเภท Game ซ่ึงได้แก่สัตว์ปา 
หรือนกซึ่งล่ามาเพื่อทำเป็นอาหาร เซ่น นกยูง 
นกกระทา ไก่ปา นกคุ่ม บ้านปา กวาง และ 
กระต่าย (CTR:85)
Provençele (â la) อธิบายตำรับการ 
ตระเตรียมเครองปรุงที่ได้แรงเสริมสนับสนุน 
จากตำรับของProvence ท่ีใช้ล่วนผสมหลัก 
ได้แก่ นํ้ามันมะกอก, มะเขือเทศ และ 
กระเทียมตำรับ Provençal เป็นเครื่องเคียง 
อาหารประเภทเนื้อ หรือสัตว์ปีก ประกอบ 
ด้วยมะเขือเทศปอกเปลือกปรุงโดยใบ้ความ 
ร้อนนาน และเห็ดดอกใหญ่ รวมท้ังเห็ด ,

อ า ห า ร จ าน ห ล ัก ท ี่น ำม าให ้ 
บริการแก่ผู้โดยสารชั้นหนึ่งในเส้น 
ทางเข้า -  ออก ประเทศสหรัฐ 
อเมริกานื้จะเห็นได้ว่าประกอบด้วย 
อาหารหลากหลายสไตล์ไม่ว ่าจะ 
เป็นอาหารที่แสดงถึงวัฒนธรรม 
การบริโภคของซนชาวอเมริก ัน  
อย่าง American Mixed Grilled 
ซึ่งเป็นอาหารที่ใบ้บริโภคตามปกต ิ
ท่ัวไปของซนชาวอเมริกัน แต่สาย 
การบินสวิสแอร์ได้เล ็งเห็นความ 
สำคัญและนำมาใล ่ไว ้ในเมมูราย  
การอาหารในเที่ยวบินที่ออกจาก 
อเมริกานี้ด้วย อาหารฝรั่งเศส 
คลาสสิกสุดหรูจากโปรวองซ์ เรียก 
ว่า Provençal Cuisine ซึงถือว่า 
เป็นอาหารที่มีชีวิตชีวาด้วยรสของ 
มะเขือเทศสด กระเทียม หญ้าฝรั่น 
พริกหวานและพริกเผ็ด ปลาเค็มแซ ่
นํ้ามันมะกอก นํ้ามันมะกอก และ 
เคร่ืองเทศสารพันชนิด เพราะเขต 
ดังกล่าวเหมาะกับการปลูกเครื่อง 
เทศต่างๆ ทำให้รสชาติอาหาร 
จากโปรวองช์ เป็นท่ีถูกใจผู้บริโภค 
ค่อนข้างมาก (พิชัย วาสนา 
ล่ง:236-237) กลิ่นและรสจาก 
เครื่องเทศและการแสวงหาเครื่อง 
ปรุงและวิธีปรุงต่าง ๆ ทำให้รสและ 
กลิ่นของอาหารจากโปรวองซ์มีคุณ 
ล ัก ษ ณ ะพ ิเศ ษ ท ี่ไม ่เห ม ือน ใค ร  
(Prue Leith: 1013)
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ตารางที่ 118 (ต่อ)
‘ะÙ 0  « 4ซออาหาร คาอธบาย

"37-

สถานภาพ
หัวหอมใหญ่ และหัวหอมแดง ผัดอย่างเร็วในนำมันเนย
(Duxelles) ผสมกับกระเทียมทุบ เพิ่มรสชาติด้วยมะเขือเทศ , 
มะกอก สอดได้ด้วยฟองดูวั มะเขือเทศ , ถ่ัว French Beans 
ผสมเนย และ Chateau Potatoes ซอส Provençal (ทำจาก 
มะเขือเทศ , หัวหอม , กระเทียม และไวน์ขาว) ใช้สำหรับแต่ง 
หน้าผัก 1 ไข่ 1 สัตว์ปีก และอาหารประ๓ ทปลา (Prue Leith: 
1013)
Cannelloni Filled พ. Spinach & Mascarpone Roquefort 
Cream:- ก๋วยเตี๋ยวหลอดอิตาเลียนยัดได้ผักปวยเล้งและครีม

แ ล ะ เน ือ ง จ าก อ เม ร ิก า เป ็น  
ประเทศประเทศใหญ่มีคนหลาก 
ห ลายเช ื้อชาต ิมาต ั้งรกรากอย ู่ 
รวมถึงชาวอิตาเลียนด้วย จึงทำ 
ให ้อาหารอ ิตาเล ียน กลายเป ็น  
ส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมของชน 
ชาติอเมริกันไปโดยปริยาย (พิชัย 
วาสนาส่ง: 83 ,250 -  251) ซ่ึง 
แน่นอนว่าสายการบินสวิสแอf จึง

ซีส
Cannelloni :- เป็นอาหารประเภทพาสต้า (Pasta) กำเนิด
จากประเทศอิตาลี คำนี้มาจากคำว่า Canna (หลอด , ท่อ) มี 
ความหมายว่า ■ หลอดขนาดใหญ่ ‘ ก้อนพาสต้าขนาดส่ี
เหลี่ยมจัตุรัสจะเคี่ยวในนํ้าและเติมได้ Savoury ลงไปตรง
กลาง จากนั้นจึงม้วนเป็นก้อนทรงกลม ให้เป็น Cannelloni 
แต่งหน้าด้วยซอสมะเขือเทศ แล้วจึงปรุงรสแบบ Au Gratin 
อันมีส่ผสมของเนยรุเดและ'ขนมปังปน ในทางกลับกัน
Cannelloni อาจเอหามาเป็นหลอด  ๆ เพื่อนำมาเติมได้เอง 
(Prue Leith: 212)
Mascarpone:- ครีมชีสทำจากครีมนมวัวแท่ใช้แทนครีมในการ

ไม่ลังเลที่จะนำอาหารเหล่านี้มา 
ให้บริการในเที่ยวบินที่บ ินออก 
จากอเมริกา น้ีด้วย

ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่าอาหารทั้ง 
หมดที่กล่าวมานี้จะสามารถสร้าง 
สถานภาพการแข ่งข ันในงาน  
บริการได้มาก

ปรุงอาหาร เช่น ใส่ขนมหรือใช้กับ pasta sauce (Loukie 
Werle& Jill Cox:69)
Aubergine Picata :- มะเขือม่วงหั่นเป็นชิ้นกลมๆเล็กๆ ผัดกับ 
เนยและมะเขือเทศห่ันฝอย (Tomato Concasse)
พ. Chinese Black Mushroom/Red Pimento/ Cheddar 
Cheese Nutmeg
Aubergine (eggplant) :- มะเขือยาวสีม่วง ต้นกำเนิดมาจาก 
ประเทศอินเดีย ปลูกในประเทศอิตาลีในช่วงศตวรรษที่15 และ 
แพร่งส่ทางใต้ของฝรั่งเศสในราวศตวรรษท่ี17 โดยปลูกอยู่ทาง 
ตอนเหนือของเมือง Loire ในช่วงท่ีมีการปฏิวัติฝรั่งเศส ทุกวัน 
นี้จะพบเห็นแถวทางภาคใต้และตะวันตกเฉียงใต้ของฝรั่งเศส
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ต ารางท ี่ 118  (ต ่อ)

ซ ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ
ในช่วงเดือนพฤษภาคม ถึงเดือนตุลาคม ส่วนในช่วงเดือนอ่ืน ๆจะต้อง 
นำเข้าจาก West Indies, Israel, Senegal ให้พลังงานตำแค่ 30 กิโล 
แคลอร่ีต่อ 100 กรัม แต่อุดมไปด้วยโปตัสเชียมและแคลเซียม เป็นผัก 
ที่นิยมนำมาทำเป็นอาหารคู่กับมะเขือเทศ,แตงกวาอิตาเลียน, 
กระเทียม และน้ํามันมะกอกเป็นอาหารยอดนิยมของยุโรปตะวันออก 
และบริเวณทะเลเมดิเตอร์เรเนียน
Picata:- การห่ันเน้ือ (Veal) เป็นช้ินเล็กๆกลม ใๆนท่ีน้ืใช้มะเขือม่วง 

แทน(Pricha: 162) รับประทานกับ Chinese Black Mushroom:- เห็ด 
หอมนอกจากจะหอมสมช่ือแล้วยังมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 
ไวตามินบีและซี และยังมีสารบางตัวท่ีช่วยลด โคเลสเตอรอล ช่วยลด 
ความดัน ลดน้ําตาลในเลือด ญ่ีปุนเคยค้นคว้าว่าช่วยไม่ให้เป็นมะเร็ง 
ด้วยเลยทำให้มีราคาแพงผากข้ึน 
(พลศรี คชาชีวะ:85)

Red Pimento:- พริกหวานทางยุโรปคล้ายพริกหยวก รสหวานอ่อนๆ  
ใช้ยัดไล้มะกอกหรือปรุงอาหารเม่ือแก่จัด ตากแห้งใช้ทำพริกปน 
(Pricha: 163)
Nutmeg:- ลูกจันทน์เทศ นำมาปนใช้แต่งกล่ินและรสชาติให้กับซุป ผัก 
ต่าง  ๆ ขนมปง และขนมเค้ก ขาดไม่ได้เป็นอันขาดสำหรับซอส 
Bolognese (Loukie Werle & Jill Cox:19 )
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ตารางที่ 119 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร C heese  & Fruits!'นซ้ัน'หน่ึง
ซ ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- F re sh  F ru its:- ผลไม้สดามฤดูกาล ค ุณ ค ่าทางโภชนาการและ
P a p a y a / Papaya:- มะละกอ แหล่งกำเนิดของมะละกอน้ันอยู่ ประโยชน์ของผลไม้สดมือย่าง
N e c ta r in e  in Mint ในทวีปอเมริกาใต้ ท่ีแพร่ขจายด้วยผีเมือนายโคลัมบัส กว้างขวางเพราะในผลไม้มี

ผ้ค้นพบทวีปอเมริกา เข้ามาถึงเมืองไทยได้ในสมัยกรง วิตามิน แร่ธาต(minerals)
S y ru p ศริอยุธยา ซ่ึงเป็นช่วงเร่ัมทำการค้าการขายกับชาว เอนไซม์ (enzimes) และน้ําท่ีจำ
- S e le c t io n  of fine ยุโรป “มะละกอ’’ น้ัน กรมพระยาดำรงราชานุภาพ ทรง เป็นต่อการทำงานของระบบ
C h e e s e ลายพระหัตถ์อธิบายว่า รับมาจากเพ่ือนบ้าน คือ พวก ต่าง  ๆ ในร่างกาย สารอาหาร
G o g o n z o la มลายูฝังตะวันออก แต่เพ้ียนมาจากคำว่า “มะละกา’’ เหล่านื้จึงมิความสำคัญต่อสุข
G ru y è re เน่ืองจากข้ึนอยู่มากในเกาะช่ือเดียวกันน้ัน อย่างไรก็ ภาพของคน และช่วยป้องกันโรค
C a m m e m b e r t ตาม ในท้องถ่ินภาคต่างๆได้มีคำเริยกขานมะละกอ เฉพาะอย่างได้ วิตามินเป็นสาร
D a n ish  B lue แตกต่างกันออกไปอีก เช่น ในภาคเหนือเริยกว่า “มะ อินทรีย์ (ที่ร่างกายสร้างเองไม่ได้)

ก้วยเทศ” ชาวอีสานเรียก “ปักนุ่ง” ทางใต้แถบลังหวัด ท่ีช่วยเป็นพลังงานขับเคล่ือนการ
ยะลาเรียก “แต่งต้น’’ มะละกอเป็นพืชสารพัดประโยชน์ ทำงานของระบบการเผาผลาญ
จริงๆนอกจากรับประทานผลมะละกอดิบ และสุก ใบใน อ า ห า ร ห ร ื อ พ ล ั ง ง า น
ส่วนยอดอ่อนก็นำมากินสดๆได้ ยางมะละกอใข้หมัก (metabolism) และการสร้าง
เน้ือให้เปีอยนุ่ม และหากเปล่ียนมาต้มกับเส้ือผ้าแทน เชลล์เพ่ือการเติบโตและทดแทน
ยางมะละกอจะช่วยให้เส้ือผ้าขาวสะอาดเพราะในยาง ซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ วิตามิน
มะละกอมีเอนไซม์ปาเปน(papain) และไคโมปาเปน สำคัญในผลไม้ คือ วิตามินเอ
(chymopapain) ท่ีสามารถย่อยโปรตีนในเน้ือสัตว่ใด้ รวมท้ังเบต้าแค'โรทีนท่ีร่างกายนำ
มะละกอดิบให้วิตามินชี มะละกอสุกมืเบต้า-แคโรทีน ไปย่อยแปรเป็นวิตามินเอ วิตามิน
และวิตามินชีสูง(มหัศจรรย์ผัก:311-312) บีคอมเพล็กช์ วิตามินชี และ
- Nectarine in Mint Syrup:- ลูกพืชชนิดผิวเรียบมี วิตามินอี องค์การอนามัยโลก

หลายพันธุ เช่น Bergerons, Spring Red, Big Top ได้ประกาศแนะนำแบบแผน
ลูกใหญ่เน้ือสีเหลืองจากประเทศแถบทะเลเมดิเตอร์เร โภชนาการท่ีถูกต้องว่า “ควรกิน
เนียน หรือ flavour gold หวานฉ่ําเน้ือสีทองจากยุโรป ผลไม้และผักสดอย่างน้อย 5 คร้ัง
(Loukie Werle & Jill Cox: 152) (servings) ในแต่ละวัน” (ทวี
- Mint:-ใบสะระแหน่ ใช้ก่ิงต้มด่ืม ใบลับกินกับ แกะ ทอง “อาหารกับสุขภาพ ในแนว
ผักโรยใส่มันฝร่ัง ถ่ัว และ'ในฟรุตสลัด หรือทำ Mint'll'อส วัฒนธรรม”: 57-67) ดังน้ัน
มีหลายพันธุ เช่น spearmint, applemint และ สำหรับคนท่ีดูแลรักษณสุขภาพ
peppermint (Loukie Werle & Jill Cox: 11) แล้ว ผลไม้สดเหส่าน้ืสามารถ
สะระแหน่ท่ีให้กล่ินหอมเย็นเป็นมีนต์ท่ีเรียกกันว่า สร้างความพึงพอใจได้และใน
kitchen mint เป็นผักท่ีให้สารเบต้า-แคโรทีน และ เท่ียวบินท่ีบินเข้า-ออกประเทศ
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ตารางที่ 1 1 9 (ต่อ)
ซื่ออาหาร ค ำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

ธาตุเหล็กมาก นอกจากน้ันแล้ว 
เมนทอลในสะระแหน่ช่วยให้ความสดช่ืน 
ความคิดแจ่มใส แก้ปวดหัว และแก้หวัด 
ได้ดี (มหัศจรรย์ผัก:326-327)

สหรัฐอเมริกา ถ้าเนยแข็ง (Cheese) เป็นส่วนหน่ึง 
ของวิถีชีวิตของชาวยุโรป(อ้างแล้ว) เนยแข็งก็ควรจะ 
เป็นส่วนหน่ึงของวิถีชีวิตของชาวอเมริกันไปด้วย 
เพราะบรรพบุรุษของซาวอเมริกันส่วน'ใหโy เป็นผู้ 
อพยพมาจากยุโรปท้ังจากอังกฤษ ฝร่ังเศส เยอรมัน 
อิตาเลียน และอ่ืนๆ  (พิชัย วาสนาส่ง: 83) ดังน้ัน 
การนำเอาผลไม้สดและบรรดาเนยแข็งท่ีได้รับยกย่อง 
ว่าเป็นเนยแข็งช้ันยอดชองโลกอย่าง Gruyère ของส 
วิสเซอริแลนด์ Camembert ของฝร่ังเศส 
Gogonzola ของอิตาลี และ Danish Blue ของ 
เดนมาริก ซ่ึงเป็นของดีมีคุณภาพฝ็ช่ือเสียงเป็นท่ีรู้จัก 
ท่ัวโลกมาให้บริการแก่ผู้โดยสาร ผู้ทำวิจัยเห็นว่า 
อาหารเหล่าน้ีจะสามารถสร้างสถานภาพการแข่งชัน 
ในงานบริการได้
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ตารางที่ 120 อาหารมื้อ Lunch/ D inner/Supper ลำดับของอาหาร D essert ในชันหนึง
ซ ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ก าพ

- R a s p b e r r y Coulis:- น้ําซปข้น ซปท่ีเค่ียวและกรองโดยเฉพาะผลไม้ เป็นที่นำสังเกตว่าชาว
T im b a le  in B erry และผักใช้เพ่ิมรสชาติให้กับซอส หรือตัวของม้นเองใช้ ตะวันตกโดยเฉพาะชาวอเมริกัน
C o u lis เป็นซอส หรือส่วนผสมของชุป ผูกพันกับผลไม้จำพวก Berry น้ี

Chocolate Nut Fruit Coulis:- ก็คืจซอสท่ีทำด้วยผลไม้ดิบหรือท่ีผ่านการ มาก ไม่ว่าจะเป็น Raspberry,
ต้ม เค่ียว หรือกวนแล้ว ผลไม้สีแดง (Redcurrents, Blueberry, Gooseberry,- Pudding Strawberries หรือ Raspberries) ผลไม ้สีเหลือง Blackcurrant, Redcurrant หรือ
(apricots หรือ mirabelle) berries ต่าง  ๆ หรือผลไม้ แม้แต่รtrawben^wรู้จักกันดี ซ่ึง
แปลก  ๆ ฟน kiwi ใช้ทำซอสชนิดน้ีได้และจะเสริมเป็น จะเห็นได้จากผลิตภัณฑ์และ
ซอสควบคู่ไปกับขนมร้อน หรือเย็น หรือไอศกรีม ฯลฯ อาหารต่าง  ๆ ในประเทศอเมริกา
Berrv Coulis :- ซ้อสท่ีทำจากเอาผลไม้หรือผักมาค้ันเอา เหนือ และในยุโรปจะมีผล berry
แต่เน้ือ ในท่ีน้ี'ใช้ลูกเบอ'ร่ีมาค้ัน (Prue Leith: 363) พวกน้ีเข้ามาเก่ียวข้องอยู่เสมอ
Berries:- เบอร์ร่ีเป็นผลไม้ท่ีเก็บเก่ียวในช่วงฤดร้อน เป็น ดังน้ัน สายการบินก็คงตระหนัก
ผลไม้ท่ีให้พลังงานแคลลอร่ีต่ําแต่กลับมีวิตามินและกาก ในข้อลังเกตดังกล่าวน้ี หรือไม่ก็
ใยอาหารสูง โดยเบอร์ร่ีน้ันจะมีมากมายหลายชนิดด้วย เพราะเหตุท่ีเป็นท่ีนิยมของคนท่ัว
กันตังแต่ Blueberriesและ Huckleberries ถึง ไปอยู่แล้วจึงนำช้ืนมาปรุงแต่ง
Raspberries Blackberries Boysenberries Marion เป็นขนม เพ่ือบริการแก่ผู้โดยสาร
Berries และAmerican Spoon (ดูตารางที 169) ส่วนขนมPudding ซ่ึงกลายเป็น
Puddina :- เป็นอาหารหลาย  ๆ ชนิด ท้ังคาว หวาน ส่วนหน่ึงของประเพณีของชาว
เสิร์ฟร้อนหรือเย็น ลัดเตรียมในหลากหลายรูปแบบ อเมริกันด้วย สายการบินสวิสแอร์
Suet puddings แบบอังกฤษ สอดไล้ท้ังคาวและหวาน ก็มิได้ละเลยท่ีจะนำความอร่อยท่ี
(เช่น แอปเปิล สเต็กและไตสัตว์) นำมาใส่ในขนมปัง สืบต่อกันมาช้านานน้ี มาให้
ก้อนใหญ่ (dough) เพ่ือนำไปน่ึงหรือต้มในแม่พิมพ์ บริการแก,ผู้โดยสารของตน
ส่วนขนมพุดด้ิงท่ีกำเนิดจากอังกฤษอ่ืน  ๆ ใช้เสิร์ฟเป็น (Prue Leith:1017) ผู้ทำวิจัย
ของหวาน โดยนำมาอบหรือต้มในแม่พิมพ์ เห็นว่าขนมเหล่าน้ีสามารถสร้าง
ขนมพุดด้ิงบนเกาะอังกฤษถือเป็นประเพณีของชนชาติ 
ท่ีมีความหลากหลายรูปแบบ อาที แอปเปิล หรือแพร์ 
พุดด้ิง พุดด้ิงสาคูและข้าว พุดด้ิงขนมปัง ฯลฯ และชน 
ซาวอเมริกันเองส่วนใหญ่ก็สืบเชื้อสายมาจากซาว 
อังกฤษ ดังน้ัน ขนมPudding น้ีก็กลายเป็นส่วนหน่ึงของ 
ประเพณีของชาวอเมริกันด้วยเช่นเดียวกัน

สถานภาพการแข่งขันได้
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ตารางที่ 121อาหารมือ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร First Course ในชันธุรกิจ
ช ื่อ อ าห าร ค ำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

- F re sh  S e a s o n a l  S a la d Balsamico Vinaiarette นำส้มสายชแบบค่อน สลัดผักสดท่ีมีคุณค่าทางง
พ . O live Oil a n d ข้างหวานตามสไตล์อิตาเลียนรสชาติเข้มซ้น มี โภชนาการทานคู่ทับของค ืม ีคุณ
B a lsa m ic  V in a ig re tte :- สีดำ ถูกเก็บบ่มในทังไม้เป็นเวลาหลายปี ไม่ใช้ ภาพราคาแพงอย่าง Gravelax

ส่มส่ีล่มห้า ผสมแค่2 -  3 หยดลงในน้ําสลัด ปลาแซลมอนท่ีผ่านกรรมวิธีท่ีท่ีดี
S plit Flam  S lic e d / 1

หรือพรมบนอาหาร ถ้าหาไม่ได้11ห้แก้ขัดโดยใช้ ที่สุดในการเก็บถนอมจาหาร
A rtich o k e  H e a rt/ น้ําตาลทรายไม่ขัดสี(Brown Sugar) จำนวน (European Specialities Vol.1:
Z u c c h in i/  E g g  P lan t/ น้อยใส่ผสมทับน้ําส้มสายชูท่ีทำจากไวน์แดง 106) หรือกุ้งใหญ่ก็เป็นอาหารท่ี
B a lsa m ic o  E s s e n c e (Red Wine Vinegar) (Loukie Werle & Jill หรูหราและม ีราคาแพง (Prue
- L a rg e  S h rim p  S a la d  พ . Cox :47) Leith:1171) พร้อมท้ังเครองเคียง
A s p a r a g u s  & M elon / สลัดต่างชนิด แบบสไตล์อิตาเลียนไม่ว่าจะเป็น
W a s a b i D re s s in g - Large Shrimp Salad พ. Asparagus และ ผักที่ม ีคุณภาพอย่าง Artichoke

Melon Heart ผักที่มีถ่ินกำเนิดจากเกาะ
Shrimp:-«ตว์น้ํามีเปลีอก อาศัยอยู่ในน้ําจืด ซิซิลี (Sicily) ในประเทศอิตาลี

- V eal C a r p a c c io  & และน้ําเค็ม มีความสำศัญเซิงพาณิชย์ เพ่ือนำ Zucchini และ Egg Plant ที
M o z z a re lla  พ . Bell มาบริโภค มีหลากหลายพันธุ กุ้ง Prawn และ นิยมใช้ทันอย่างแพร่หลายในการ
P e p p e r  V in a ig re tte Shrimp มักนำมาปรุงอาหารทันทีที่จับได้ เม่ือ ทำอาหารอิตาเลียน (Prue Leith

ยังสดอยู่เปลือกจะเป็นประกาย เน้ือแน่น ลอก :47) ราดด้วยน้ําสลัดในแบบ
- G ra v e la x  S lic e d เปลือกออกได้ง่าย การปรุงกุ้งในน้ําทะเลหรือ อิตาเลียนอีก ด้งน้ันเม่ือรวม
M ixed W h ip p in g  C re a m น้ําเกลือจะนำมาเสิร์ฟเปล่า  ๆ พร้อมเนย หรือ ทับ Veal Carpaccio &

ซ็อสรับประทานเป็นออร์เดิฟ บริโภคทันมาก Mozzarella (ดูคำอธิบาย)
ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ , ญ่ีผู้น และจีน อาหารมื้อแรกที่ใช้บริการให้ผู้
เป็นอาหารท่ีหรูหราและมีราคาแพง (Prue โดยสารในช้ันธุรกิจของสายการ
Leith: 1171) บินสวิสแอร์จะเป็นอาหารใน
Carpaccio:- เป็นช่ือของอาหารจานท่ีเรืยกว่า สไตล์อิตาเลียนท้ังหมด ซ่ึงอาจ

Antioastiïงแปลว่า Starters ชึงก็คืออาหาร เป็นเพราะเนื่องจากสวิสเชอร์
จานแรกน่ันเอง เป็นอาหารง่าย  ๆ (ไม่ได้แปลว่า แลนด์เป็นประเทศท่ีมีชายแดน
ถูก) สำหรับครอบครัว ญาติมิตร เพ่ือนฝูง วิธี ติดต่อทับหลายประเทศ เช่น
การทำ_Veal Carpaccio ก็โดยการนำเนือห่อ เยอรมัน ฝร่ังเศส และอิตาลี จึง
ด้วย อะลูมิเนียมฟลอย แช่ไว้ในช่องแข็ง ต้องจะได้รับอิทธิพลทางวัฒน
ประมาณ 1 ช.ม. ธรรมจากเพื่อนบ้านเหล่านัน 

อย่างหลีกเล่ียงไม่ได้
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ตารางที่ 121(ต่อ)
ช ื่อ อ าห าร ค ำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

จากน้ันก็นำมาสไลดํให้เป็นแผ่นบาง  ๆ วางแผ่ลง 
ในจานขนาดใหญ่ ปรุง'ซ้อสที่'ทำ1จาท น้ํามัน มะกอก 
น้ํามะนาว เกลือพริกไทย ราดให้ท่ัวเน้ือนำไปใส่ไว้ 
ในดู้เย็นอีก 15 นาที โรยด้วย Parmesan Cheese 
หริอ Cheese Mozzarella ท่ีนำจากนมกระบือก็ 
ได้ แต่งหน้าด้วยผักต่าง  ๆให้สวยงาม เพราะเน่ือง 
จากประเทศสวิสเซอริแลนด์เป็นประเทศที่มีชาย 
แดนติดต่อกับหลายประเทศ เช่น เยอรมัน ฝร่ังเศส 
และอิตาลี จึงจะได้รับอิทธิพลทางวัฒนธรรมจาก 
เพ่ือนบ้านเหล่าน้ันอย่างหลีกเล่ียงไม่ได้ ดังน้ันจะ 
เห็นได้ว่าประเทศสวิสเซอริแลนด์ จึงมีพลเมืองท่ี 
พูดได้หลายภาษา มีขนบธรรมเนียมประเพณีท่ี 
หลากหลายไปแต่ละท้องท่ี และเป็นประเทศท ี่ม ี 

อาหารการกินท่ีหลากหลายผสมปนเป และสุด 
แสนจะอร่อยอีกด้วย(European Specialities 
Volume2: 246-247)
Gravelax ปลาแซลมอนท่ีผ่านกรรมวิธีท่ีท่ีดีท่ีสด 
ในการเก็บถนอมอาหารให้ปลายังคงดูยังเป็นสี 
ชมพูสดใสตามธรรมชาติ “Gravet laks " ช่ือน้ีเป็น 
ช่ือท่ีได้มาจากวิธีเก็บถนอมปลาด้วยว ิธ ีใส่เกลือ 
ตากแห้งแบบโบราณ โดยการนำปลามาหมักกับ 
เกลือ น้ําตาลและพริกไทย หุ้มด้วยใบ อแเชื่งเป็น 
พืชชนิดหน่ึงทางยุโรปเมล็ดมีกล่ินหอม นำมาทำ 
เป็นสมุนไพรประกอบอาหาร)และชุดหลุมฝังไว้ใต  ้
พ้ืนดินเป็นเวลาหลาย  ๆ อาทีตย์ แรงดันจากพ้ืน 
โลกจะทำให้ปลายังคงสดใหม่อยู่ตลอดเวลาและ 
รสชาติจากเคร่ืองหมักก็จะทำให้ปลามีรลชาติดี 
กว่าปกติ เราเห็นปลาแซลมอนสีชมพูสด และมีผง 
หรือฝอยสีเขียวติออยู่ตามขอบ หรือผิวของปลา 
น้ันคือ Gravelax ขนานแท้ 
(European Specialities Volumel: 106)

จะเห็นได้ว่าประเทศสวิสเซอริแลนด์ จึง 
มีพลเมืองที่พูดได้หลายภาษา มีขนบ 
ธรรมเนียมประเพณีที่หลากหลายไปแต่ 
ละท้องท่ี และเป็นประเทศที่มีอาหาร 
การกินที่หลากหลายผสมปนเป และ 
สุดแสนจะอร่อยอีกด้วย (European 
Specialities Vol.2: 246-247) หรือ 
อาจเป็นเพราะเป็นเท่ียวบืนท่ีเดินทาง 
เข้า-ออก ประเทศสหรัฐอเมริกา 
ประเทศที่ม ีคนหลากหลายเช้ือชาติมา 
ต้ังรกรากอยู่ รวมถึงซาวเตาเลียนด้วย 
จึงทำให้อาหารเตาเลียนกลายเป็น 
ส่วนหน่ึงของวัฒนธรรมของซนชาติ 
อเมริกันไปโดยปริยาย (พิชัย วาสนา 
ส่ง: 8 3  ,250 -  251) ซ่ึงแน่นอนว่าสาย 
การบินสวิสแอริจึงไม่ลังเลท ี่จะนำ 
อาหารเตาเลียนมาให้บริการในเท่ียว 
บินท่ีบินออกจากอเมริกา น้ีด้วย

ซ่ึงผู้ทำวิจัยเห็นว่าอาหารท้ังหมดท่ี 
กล่าวมาน้ืจะสามารถสร้างสถานภาพ 
การแข่งขันในงานบริการได้ดี
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ตารางที่ 122 อาหารมือ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร Main Course ในชันธุรกิจ
ช ื่อ อ าห าร ค ำ อ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

B e e f  S te a k  S e rv e d  พ . Dumplings(ลูกช้ิน) แป้งต้มเป็นก้อนกลมๆกับ ความหรูหราของอาหารในชัน
D u m p lin g s  C re a m e d ของคาว(Savory) หรอขนมหวานทำด้วยผลไม้ ธุรกิจของเที่ยวบินที่เข้า-ออก
F e n n e l C arro ts& ห่อด้วยแป้ง (dough) เส'ริฟเป็นเคร่ืองเคียงสเต็ก ประเทศอเมริกาน้ีมีอย่มากพอสม

เนอ หรือเป็นขนมหวานเป็นทีนิยมมากในสหราช ควรเริมตังแต่สเต็กเนือชันด ีท ี
S p in a c h  T e ss in -S ty le อาณาจักรและในสหรัฐอเมริกา (Prue เสร ิฟ พร้อมกับ Dumplings(ลูก

Leith :462) ช้ิน) ท่ีเป็นท่ีนิยมมากในสหราซ
O v e n -R o a s te d  B a b y Creamed Fennel:- พืชดอกสีเหลืองของยุโรป อาณาจักรและในสหรัฐอเมริกา
C h ic k e n  A c c e n te d  b y ตระกูลเดียวกับแครอทเหมือนหัวหอมหัว (Prue Leith:462) ทานกับเคร่ือง
R o s e m a ry กระเทียม (Bulbous Roots) ใบและเมล็ดมีกล่ิน เคียงท่ีมากด้วยคุณประโยชน์ต่อ

หอม ย่ีหร่า นำเอามาทำเป็นครีมข้น (Pricha:52) ร่างกาย และแทรกความเป็น
- Fillet of B e e f  พ. Carrots:- เป็นผักท่ีมืสารเบต้า-แคโรทีนท่ีสง โดย ตะวันออกไว้ด้วย Tensin style

แครอทมีถนกำเนิดแถบเอเชียตะวันออกและเอ หรือ สไตล์เทียนสิน และ บะหม่ี
P e p p e r  C o m  S a u c e เชียกลาง เป็นพืชในสกุล บทก belliferae แครอท S/แบบอกเกียนด้วย แม้จะเป็นสาย

เป็นผักท่ีรู้จักกันด ีของซาวกริกและโรมันมาก่อน การบินทางแถบยุโรปแต่ก็ให้
M e d le y  of F ish พ . 2,000 ป ี ซ่ึงชาวกริกและโรมันน ี้ได้น ำเจ้าแครอท ความสำคัญกับอาหาร Oriental
S affro n  S a u c e  &  a มาเผยแพร่ท ี่ทวีปยุโรป เบต้า-แคโรทีนสามารถ มากพอสมควร จะเห็นได้จากราย
R ed  a n d  B lack  R ice ท ำหน้าท่ีเป็นสารแอนติออกชิแดนท์ท ี่คอยกำจัด การอาหารท ี่จะม ีอาหารทาง
M e d le y อนุมูลอิสระจากควันบุหร่ีและแสงแดดจัด ก่อนท ี่ ตะวันออกแทรกเป็นยาด ำอยู่ด้วย

มันจะไปท ำปฏิกิริยาทำลายส่วนต่างๆของเซล ตลอด จากน้ันก ็จะเป็นเน้ีอ

-  C h ic k e n  B re a s t  พ .
ท ำให้เซลน้ันม ีการเจริญเติบโตท ี่ผิดปกติเป็นต้น ย่างท ี่ทานกับซ้อสพริกไทยด ำ

เหตุของโรคมะเร็งบางชนิด ตามด้วยอาหารทะเล ปลาทะเล
g in g e r  L em on  S a u c e (มหัศจรรย์ผัก 108:149-150) อบ ราดด้วยซ้อส saffron ราคา
a n d  H o ck ien  N o o d le s Tensin style :- สไตล์เทียนสิน แม้จะเป็นสาย แพง, กุ้งและยู่ในซอสไวน์ขาว
- S c a m p i & C ra b การบินทางแถบยุโรปแต่ก็ให้ความสำคัญกับ Scampi & Crab Pioneer กับ
P io n e e r อาหาร Oriental มากพอสนควร จะเห็นได้จาก ซ ้ จ สคล า สส ิ ก ย อ ดน ิ ย ม
S p in a c h  S a u te e d รายการอาหารท่ีจะมีอาหารทางตะวันออกหรือ Hollandaise Sauce เป็นอาหาร

ไม่ก็อาหารไทยแทรกเป็นยาดำอย่ด้วยตลอด จานพิเศษท่ีสายการบินสวิสแอร์H o lla n d a is e  S a u c e
มีให้บริการแก่ผู้โดยสารเพ่ือสร้างPeDDercorn :- เมล็ดพริกไทยเม่ือสกเต็มท่ีจะ/ C h e e s e  P a m a s a n ความพึงพอใจ (Prue Leith:651)เป็นสีแดงพริกไทยเป็นสีดำเม่ือนำไปตากแห้ง

G ra te d แล้วนำไปทำพริกไทยปน พริกไทยขาว คือ เมล็ด ซ่ึงผู้วิจัยเป็นว่าอาหารเหล่าน้ีจะ
/C h a n te re l le s พริกไทยท่ีสุกมากเอาเปลือกออกแล้วไปตากแห้ง สร้างสถานภาพการแข่งชันใน

M u sh ro o m พริกไทยขาวจะเผ็ดมากกว่าและมีกล่ินหอมน้อย งานบริการได้



299

ตารางที่ 122 (ต่อ)
ช ื่อ อ าห าร คำอ ธ ิบ าย ส ถ าน ภ าพ

กว่าพรกไทยดำ Green Peppercorn เป็นพริกไทยสดยังไม่สุก (Loukie 
Werle & Jill Cox: 20)
-Soamni&Crab Pioneer: ก้งและปในซอสไวน์ขาวทานค่กับผักผัดปวยเล้ง 
(Spinach Sauteed) เห็ดหลากชนิดผัด (Straw Mushroom, Chinese Black 
Mushroom, Chanterelles MushroomHlละมะเขือเทศคลุกด้วย Hollandais 
Sauce และโรยหน้าด้วย Cheese Pamasan แล้วนำไปอบให้เกรียมตรงส่วน 
หน้า (Au Gartin) (Photobooks for Swissair Menus:28)
Hollandaise Sauce:- เป็นซอสท่ีมีส่วนผสมของไข่แดงและน้ํามันท่ีมาจาก 
เนย (Butter) ทำให้ละลายด้วยความร้อนผสมให้กลมกลืนก้น ซอสชนิดน้ีเป็น 
พ้ืนฐานของซอสอีกหลากหลายชนิดรวมท้ังChantillyWB (Mousseline), 
Maltaise, Mikado และซอสมัสตาร์ดซ่ึงช้ืนอยู่ก้นส่วยผสมท่ีเติมเข้าไป เช่น 
ครีมสด เปลือกล้ม มะนาว น้ําล้ม มัสตาร์ดขาว เป็นต้น ใช้เสรีฟก้บอาหาร 
ประเภทปลา อาหารทะเล หรือ ผักต้ม ผักน่ึง ซอสชนิดน้ีใช้เสรีฟร้อนจัดเพราะ 
จะทำให้ส่วนผสมแตกออกจากก้นแต่ถ้าข้นมากให้ใช้น้ําค่อยๆหยดทีละหยด 
ใช้น้ําร้อนกับซอสเย็นและใช้น้ําเย็นกับซอสร้อน (Prue Leith:651) 
Chanterelles Mushroom (Cantharellus Cibarius):- ด้วยหมวกสีเหลืองทีมี 
ชายครุยตรงขอบผีเน้ีอลืเหลืองและกล่ินผลไม้(กล่ินเหมือนลูกพล้ม)ทำให้เห็ด 
ชนิดน้ีเป็นท่ีนิยมอย่างสูงใน
ยุโรปพอๆกับในประเทศไทย ก่อนนำมาปรุงเป็นอาหารต้องแช่น้ําไว้ประมาณ 
20-30 นาที บีบน้ําออกและใช้กับซุปหรือ Risotto (ข้าวผัดอิตาเลียน)
(Loukie Werle&Jill Cox:127)
อาหารเอเชีย(Oriental stvle)
Chicken Breast w. Ginger Lemon Sauce and Hockien Noodles 

Hockien Noodles :- บะหมืแบนอกเกียน เป็น Fresh Yellow Egg 
Noodle บะหม่ีเล้นสีเหลืองเป็นมันแวววาวทานคู่กับไก่อบราดซอสมะนาวและ 
โรยหน้าด้วยขิงซอย เป็นต้น (Loukie Werle & Jill Cox: 192)
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ตารางที่ 123 อาหารมือ Lunch/ Dinner/ Supperr ลำดับของอาหาร Snack ในชันประหยัด
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Kiosk Kiosk ร้านเล็กๆ โดยมาก 
มักมีหลังคาสำหรับขาย 
เคร่ืองด่ืม หนังสือพิมพ์ 
(Oxford Dictionary:250)

ร้านขายหนังสือพิมพ์ในแถบประเทศทางยุโรป ที่จะมีขนมและ 
ของขบเคี้ยวขายด้วย เป็นการนำซื่อมาใช้เพื่อเปรียบเปรยว่าสาย 
การบินสวิสแอร์ได้ขนเอาของขบเคี้ยวขึ้นมาให้บริการแก่ผ ู้ 
โดยสารทั่งร้านเลยทีเดียวเป็นการสร้างลัญญะแบบหนึ่งให้ผู้ 
บริโภคเกิดความสนใจหรือสงสัยในความหมายที่มาของซื่อเหล่า 
น้ี และติดตามจนทำให้เกิดrecognition จดจำซื่อของสายการ 
บินน้ัน ไๆด้ คุณวัชรีแสงโสมทรัพย์ QJ ของการบินไทยให ้
ความเห็นว่า ''เป็นการทำBrand ของตัวairline เอง โดยเขาใส่ 
ของพวกน้ีเข้าไปในหัวคน เพื่อให้จดจำซ่ือairline น้ันได้"
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ตารางที่ 124อาหารมือ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร First Course ในชันประหยัด
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Mixed Salad Asian Mixed Salad Asian:- อาหารจานนี้ตามหนังสือ น อ ก จ า ก ค ุ ณ ค ่ า ท า ง
- Smoked Snow Fish Photobook of Swissair’s Menus 2 Jan 2000:2 โภชนาการของผักสลัด (อ้างแล้ว)
พ. Oreintal Noodles บอกว่าเป็นสลัดที่ประกอบไปด้วยต้นหอม กะหล่ํา ความ เป็นคนในชาติที่อยู่ในทวีป
Salad ปลีห่ันฝอย มะเขือเทศ ผักชีฝร่ัง(parsley) มะนาวซีก เอเชีย คงจะอดปลื้มใจไม่ได้ ท่ี
- Smoked Salmon และโปะหน้าด้วยปลากระพงรมควัน เห็นเมนูรายการอาหารของสาย
พ.Potato Salad Smoked Snow Fish พ. Oriental การบินทางแถบยุโรป มีอาหารท่ี
- Games Terrine พ. Noodle Salad สลัดจานนี้จากหนังสือ Photo Book ช ื่อบ ่งบอกถ ึงความเป ็น เอเช ีย

G re n a d i n e  and  
Onion Jam

of Swissair’s Menus 27 Oct 97: 26 จะประกอบ 
ด้วยปลาหิมะรมควันหั้นเป็นชิ้นบางๆรับประทานกับ 
ยำวุ้นเลันที่มีผักกาดหอม หอมใหญ่ ต้นหอม พริก

หรือความเป ็นตะวันออกอย่าง 
อาหารจานแรก Mixed Salad 
Asian หรือ Oriental Salad เป็น

แดง ประดับด้วยมะกอกดำ และมะนาวซีก การส่ือวัฒนธรรมข้ามชาติโดย
Game Terrine พ. Grenadine and วัฒนธรรมด้านอาหาร มีความ
Onion Jam เคลื่อนไหวเปลี่ยนแปลงไม่หยุด
Games Terrine :- Terrine ชนิดหน่ึงท่ีใช้สัตว์ปาหรือ น่ึง มีการแลกและรับเอาจาก
นกที่ถูกล่าเพื่อมาทำเป็นอาหาร ฟน กระต่าย, นก วัฒนธรรมอื่นนำมาปรับเปลี่ยน
คุ่ม, กวางหรือไก่ปา ให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมเดิม
Grenadine :- นํ้าเช่ือมรสทับทิม ใช้ผสมเครื่องดื่ม ต ล อ ด จ น ร ส น ิ ย ม ส ่ ว น ต ั ว
หรือผสมกับโซดา ในเม'yนี้ใช้ผสมกับหอมใหญ่ ได้ (กรรณ ิการ์&น ันทา:13) ถึงแม้
เป็น1ซ้อสสีสด'ใสรับประทานคู่กับ Terrine ที่ทำจาก จะไม่มีของหรูหราราคาแพงมาก
เน้ือสัตว์ป่า เป็นอาหารที่คลาสสิคมาก(Prue Leith: นักแต่ก็สามารถที่จะสร้างสถาน
621) ภาพการแข่งขันได้
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ตารางที่ 125 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร Main Course ในชั้นประหยัด
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Tournados พ. Cream 
Gravy and Potato Gratin
- Pork Fricasse in Light 
Saffron Sauce/

Pork Fricasse in Light Saffron Sauce/ 
Parslev/Potato/ Broccoli Mimosa 
Fricasse การเตรียมปรุงไก่ในช้อสขาว
(เนื้อลูกวัวและลูกแกะก็ใช้ได้ในการปรุงแบบ 
น้ี) รู้จักกนโดยท่ัวไปในฝร่ังเศส ในราว

Parsley/Potato/ Broccoli 
Mimosa
- Shirmp & Scallops in 
Champagne Basil 
Sauce/ Carrot/ Zucchini

ศตวรรษท่ี 17 เม่ือ La Varenne Chef ท่ีมีช่ือ 
เสียงในสมัยนั้น ได้อ้างถึงวิธีการเตรียม
อาหารประ๓ ทลูกวัวที่เพิ่งเกิด 1 ไก่, ลูกนก 
พิราบ มันฝร่ัง และ Asperagus ด้วยวิธีท่ีง่าย 
และไม่ยุ่งยากซับช้อน โดยตัดเนื้อเป็นชิ้น  ๆ
แล้วแต่งเติมด้วยเครั่องปรุงรสเพื่อให้มีกลิ่น

- Chicken Breast พ. 
Spagetti Tomato 
Concasse

หอม คลุกด้วยแป๋ง จากน้ันก็นำไปผัดด้วยไฟ 
อ่อนๆ อย่า'ให้เป็นสีนํ้าตาล แค่'ให้แป้งรัดเน้ือ 
นั้นเอาไว้ นั้าสต้อกขาวควรจะเติมในช่วงนี้
จากนั้นก็สามารถจะนำเนื้อหรือไก่ ดังกล่าว 
ไปประกอบเป็นอาหารอื่น ๆ แต่โดยปกติแล้ว 
Fricasse จะปรุงรสด้วยครีมและหอมใหญ่

ถึงแม้จะเป็นอาหารในชัน 
ประหยัดแต่สายการบินสวิสแอfก็ 
ย ังมีอาหารท่ีดูหรูหรา ราคาแพง
อย่างเช่น สเต๊กสันใน และอาหาร 
ทะเลท่ีป็นกุ้งและหอยเชลล์ อาหาร 
ฝร่ังเศสคลาสสิกท่ีมีอายุนับร้อยปีก็ 
มีให้ล้ิมลอง(Prue Leith: 557) และ 
ท่ีขาดไม่ได้ในเล้นทางท่ีเข้า - ออก 
ประเทศสหรัฐอเมริกาน้ืก็คือ 
อาหารเตาเลียน เพราะอาหาร
อิตาเลียนก็เป็นหน่ึงในวัฒนธรรม 
การบรีโภคอาหารของชาวอเมริกัน 
ไปเสียแล้ว(พิชัย วาสนาล่ง: 83
,250 -  251) ซ่ึงแน่นอนว่าสายการ 
บินสวิสแอร์จึงไม่ลังเลท่ีจะนำ 
อาหารอิตาเลียนมาให้บริการใน 
เท่ียวบินท่ีบินออกจากอเมริกา น้ี

ห่ันเป็นช้ินเล็ก ๆ หรือปรุงรสด้วยเห็ด แต่ก็ 
สามารถที่จะใช้ช้อสอื่น ๆแทนได้ ในเมนูนี้ ใช  ้
Saffron Sauce แทน (Prue Leith: 557) 
Mimosa :- เป็นรูปแบบหน่ึงของการตกแต่ง 
ประดับประดาจานอาหาร 1 ผักสลัด,หรือแม้

ด้วย
ซึ่งผู้ทำวิจัยเห็นว่าอาหารทั้ง 

หมดที่กล่าวมานื้จะสามารถสร้าง 
สถานภาพการแข่งชันในงานบริการ 
ได้ดี

กระทั่งเหล้าหวาน ด้วยดอกไม้เล็ก ๆสีเหลือง 
(Acacia) และยังใช้เรียกอาหารที่มีล่วน 
ประกอบของไข่แดงท่ีต้มจนแข็ง ล่วน
Mimosa Salad น้ัน ก็จะใช้ไข่แดงต้มแข็งขูด 
เป็นฝอย โดยลงบนผักสลัดให้แลดูสวยงาม 
แทนดอกไม้สีเหลืองน้ันเอง 
(Prue Leith: 820)
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ตารางที่ 126 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร D essert ในชั้นประหยัด
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Cherry strudel, Strudel แป้งพาสต้า ทำเป็น Wafer บาง  ๆ ใช้ ขนมที่ดัดแปลงจากเป็นขนม
Vanilla sauce ม้วนของหวานหรอของคาวก็ได้ ปกติจะเป็นขนม ห ว าน ค ล าส ส ิค ท ี่ม ีช ื่อ เส ีย งข อ ง

-Strawberry Mousse หวานไส้ผลไม้รับประทาน กับ Cottage Cream ชาวออสเตรีย (Culinary European
หรอ Vanilla Sauce Specialties:248) ถึงแม้จะใช้ผล
ADDle Strudel:- เป็นขนมหวานคลาสสิคท่ีมีชื่อ เชอ'รี่แทนแอปเปิลแต่ความคลาสสิค
เสียงของชาวออสเตรีย โดยชาวออสเตรียเชื่อว่า ของ Strudel นี้ก็ยังคงอยู่ มันเป็น
ภรรยาที่มีประสบการ์ณในการทำขนมที่เก่งจะรู้ ส ถ าน ภ าพ ท ี่ต ิด ต ัวม าแต ่ก ำเน ิด
วิธีการม้วนแป้งให้บางอย่างไร วางแป้งให้อยู่ใน (Ascribed Status) ไม่เสือมสลายไป
รูปไหนเพื่อให้วางไส้ผลไม้ต่างๆให้พอเหมาะพอดี และไม่มีใครมาอ้างชื่อได้ (สุพ์ตรา

แป้งที่ใซ้ทำควรจะตีให้ได้แผ่นที่บางใสมากพอ สุภาพ:27) และนำมาใช้สร้างสถาน
ท่ีจะอ่านหนังสือพิมพ์เห็น คุณภาพของแอปเปิล 
เหล้ารัม ลูกเกดและผงแป้งที่ใช้โรยหน้าต้องสด 
ใหม่ซึ่งจะทำให้รสชาติที่อร่อยด้วยเช่นกัน 

ต้นตำรับของ strudel นี้ค่อนข้างจะมีหลายที ่
มาทีตียว เช่น ตัวแป้งที่บางใสนั้นมาจากตุรกี 
แอปเปิลสอดไส้นั้นมาจากอังการี แต่ Apple 
Strudel กลับกลายเป็นขนมหวานตำรับเวียน 
นาที่มีชื่อเสียงมาถึงปัจจุบัน 
(Culinary European Specialties:248) 
Mousse :-ของหวานชนิดหน่ึง (ดตารางที่ 65)

ภาพการแข่งขันในงานบริการได้
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3. เลันทางท่ีบินไป และกลับยัง ทวีปออสเตรเลีย ( Route เท- out bound to/froทา 
Australia) เลันทางท่ีไปยังประเทศออสเตรเลียสายการบินสวิสแอ!ไม่ได้ทำการบินเอง จึงไม่
ลามารถนำมาเปรียบเทียบได้ ส่วนอาหารม้ือหลักท่ีนำมาเปรียบเทียบก็จะเป็นช่วงซูรีคบิน ไปและ 
กลับประเทศลิงค์โปร์ โดยมีข้ันตอนการบรีการท่ัวไป ๆเหมือนกับท่ีได้กล่าวมาใน 2 เลันทางแรก แต่ 
จะแตกต่างกันในแง่ของเน้ือหาของอาหารเช่นเคย ดังตารางเปรียบเทียบดังต่อไปน้ี
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ตารางที่ 127 อาหารมือ Lunch/ Dinner/ S u p p erâาดับของอาหาร First Course ในชันหนึง
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Oscietre Roulade de Saumon Fume อาหารจานนิคือ การใช้ อาหารจานแรกของช้ันหนึ่งบน

Kaviar นํ้า Fumet ที่ทำจากครบและกระดูกของปลาเนื้อขาว เครื่องสวิสแอร์ท่ีบินไปและกลับ

- Roulade de เคี่ยวกับหอมใหญ่ ต้นหอม เห็ดและเครื่องปรุงรสต่างๆ อเมรืกาน้ืเรื่มต้นด้วยอาหารที่มี
นำมาใช้กับปลานึ่ง แซลมอน(PoachedSalmon) แล้ว ความหรูหราราคาแพง ซ่ึงแน่นอน

Saumon Fume ความหรูหราที่เป็นเอกลักษณ์และม้วน Roulade กับ Horseradish Cream เคลือบด้วย
- Salmon Tartare Jelly aspic ให้สวยงาม (Prue Leith: 570) ขาดเสียไม่ได้คือ ไข่ปลาคาเกียร์
พ. Caper Sauce Tartare:- คำ ๆนื้แต่ดั้งเดิมอธิบายถึงอาหารที่ห่อ (Caviar) ที่ได้จากปลาสเตอร์เจียน
- Beef Dry Swiss หุ้มด้วยขนมปังปนแล้วนำไปปิงหริอย่างและเสรืฟกับ ในทะเลดำ หรือทะเลอะราเบียน ได้
- Beef ซ้อสรสจัดแต่ปัจจุบันใช้สำหรับเรียกช่ือซ้อสหรืออาหาร รับการยกย่องว่าเป็นของดีราคา
Wellington ท่ีเป็นเน้ือดิบ Tartare Sauce ก็คือ มายองเนส แพง คนท่ีจะบรืโภคได้ต้องเป็นคน

- Mixed (Mayonnaise) ท่ีปรุงกับไข่ต้มแข็ง ไข่แดง หัวหอม ระดับหน่ึงเท่าน้ัน (พิชัย วาสนาล่ง :

Seasonal Salad
ใหญ่และใบกุยช่าย (Chives) เสริฟกับอาหารประเภท 121) รับประทานแกล้มกับปลา
ปลา กีบวัว หอยนางรม หรือ Pontneuf Potatoes แซลมอนปรุงรสแล้วม้วนเลิศรส,

พ. French (Prue Leith: 1282) ปลาเทร้าท์รมควัน และอาหารจาน
Dressing Caner Sauce:- ดอกตมของไม้พ่มที่มีแหล่งกำเนิดอย่ คลาสสิกอย่าง Beef Willington

ทางเอเชียตะวันออกแต่แพร่กระจายไปทั่วในประเทศ การนำสลัดผักสดมาให้บริการเป็น
เขตร้อนถูกมาใช้เป็นเครื่องปรุง เช่น นำไปดองหรือแช่ อาหารจานแรก ในแทบทุกมื้อ ใน
ในนํ้าเค็ม เมื่อถูกดองมันมีรสเปเยวแต่ให้รสชาติที่ดี ทุกๆเล้นทางเพราะเล็งเห็น
มากชาวโรมันใช้มันในการปรุงรสซอสปลา นอกจากนี้ ประโยชน์ที่ได้จากผัก อีกทั่งความ
มันยังถูกใช้ในการปรุงรสข้าวและลูกชิ้นเนื้อ ใล่ในพิซ ภูมิใจในวัฒนธรรมการบริโภค
ซ่า: ไปกันได้ดีกับมัสตาร์ดและ Horseradish (Prue อาหารพื้นเมืองที่เก่าแก่และมีชื่อ
Leith: 214) เสียงอย่างเช่น Bundner Fleisch
Beef Drv Swiss:- เนิอตากแห้งทมซอเสยง เนิอตากแห้งทมชอเสยงของชาวส
ของซาวสวิสท่ีมีช่ือว่า Bundner Fleisch จากสูตร วิส(European Specialities Vol1
ชาวนาเก่าแก่ของจังหวัด Graubunden ทำจากเนื้อ :273) ทำให้สายการบินแห่งชาติ
ส่วนขาที่อุดมไปด้วยกล้ามเนื้อและความนุ่มมันจะถูก ต้องนำเอาอาหารเหล่านี้ขึ้นมาให้
หมัดและแช่ในนํ้าเค็มที่ผสมสมุนไพรตากให้แห้งหลาย บริหารแก่ผู้โดยสาร ซ่ึงผู้ทำวิจัย
เดือนในมุบเขาที่มีบรรยากาศหอมอบอวลของสวิส เห็นว่าอาหารจานแรกที่สายการ
เชอร์แลนดีซ่ึง,ใน'ช่วงเวลาน้ันน้ําหนักท่ีเป็นน้ํา'จะหาย บินสวิส แจร์เลือกมาให้บริการใน
ไปครึ่งหนึ่งเนื้อตากแห้งจะถูกห่ันเป็นชิ้นยาวๆขนาด เส้นทางนี้สามารถสร้างสถานภาพ
เท่ากระดาษม้วนและเสรืฟบนกระดาษไม้กับขนมปังสี 
นำตาล เนย และพริกไทย (European Specialities 
Volume 1 :273)

การแข่งขันได้
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ตารางที128 อาหารมือ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร Main Course ในชันหนึง
ช่ืออาหาร 

-Beef Fillet BBQ 
Sauce

คำอธิบาย
Beef Fillet เนือย่างกับ BBQ (Barbecue) 
Sauce ประกอบไปด้วยส่วนผสมของ !4 ลิตร

-Carre d ’agneau 
Gemuse Lasagne
- Beef Lasagne
- Supreme de Sole

Safran Sauce
- Veal Medallions 
Aubergine 
Mushroom Picatta 
-Froid de Laperaux
- Plakapong Beans 
Chilli Sauce พ.

ของน้ําชอสมะเขือเทศ นํ้ามันมะกอก 4 ช้อนโต๊ะ 
บร่ันดี 2 ช้อนโต๊ะ ซอสพริก Tabasco 2-3 หยด 
ผงกะหร่ี y2 ช้อนชา สมุนไพร (Chives, 
Tarragon, Parsley และCherri) สับ 1 ช้อนโต๊ะ 
ต้นหอมอย่างดีสับ 1 ช้อนโต๊ะ คลุกเคล้าให้เข้า 
กันปรุงรสด้วยเกลือและพริกไทยเสริฟกับเนื้อย่าง 
และไล้กรอก (Prue Leith: 1131)
Supreme de Sole Safran Sauce 
Sole:- ปลาทะเลชนิดหนึ่งตัวแบนปากเล็ก ครีบ 
เล็ก ตาเล็กอยู่ชิดกันมาทางข้างขวาเป็นปลาที่มี 
คุณค่าทางอาหาร ปลารOleหรือปลาลิ้นหมาเคย 
เป็นปลายอดนิยมในตำราอาหารของซาวโรมัน 
โบราณและถูกเรียกว่า “ Solea Jovi” ซ่ึงแปลว่า

Fried Rice รองเท้าแตะของเทพจูปิเตอร์ (Jupiter’s Sandal) 
ในช่วงรัชสมัยพระเจ้าหลุยส์ท่ี 16 มันกลายเป็น 
อาหารขึ้นโต๊ะเสวย (Royal Dish) เป็นเคร่ืองต้น 
ท่ีถูกปรุงแต่งข้ึนอย่างพิถีพิกัน คำว่า “Supreme” 
หมายถึงส่วนท่ีดีท่ีสุดอร่อยท่ีสุดของชิ้นปลา ปกติ 
จะถูกปรุงอย่างรวดเร็วด้วยการทาให้ทั่วด้วยเนย 
พรมด้วยนํ้ามะนาว ใส่ในโถแก้วที่มีฝาเปิดหรือ 
ห่อด้วยfoilและอบอย่างเร็วด้วยเตาอบ หรือน่ึงใน 
นํ้านิดหน่อย(ไม่ใช่ต้ม) หรือทอดให้เหลืองอย่าง 
เร็วด้วยเนยและอีกวิธีคือ หุ้มด้วยขนมปังป่นแล้ว 
ทอดหรือย่างซึ่งจะเสริฟกับผักสดหรือถั่วสันเตา
และอาหารจานนื้ใช้รaffron Sauce หรือซอส 
หญ้าฝรั่น (Prue Leith:1188, 1249)
Choid -  Froid:- อาหารที่ตระเตรียมอย่าง
อาหารร้อนแต่เสิร์ฟเย็น ประกอบด้วย เน้ือ
สัตว์ปีก ปลา หรือสัตว์ท่ีส่าเป็นกีฬา ราดด้วย

สถานภาพ
ในชันหนึ่งของเล้นทางที่เข้าและ 

ออกประเทศลิงค์โปร์เพ ื่อต ่อไปยัง 
ประเทศออสเตรเลีย สายการบินสวิส 
แอร์ก็หยิบยกเอาหรูหราราคาแพง 
อาหารแบบผู้ดี (Noble Dishes) ท่ี
ต้องทำจากเนื้อโคประเภท Sirloin
กับบาร์บีคิวซ้อส และสันในแกะกินคู่ 
ก ับ ก ๋วย เต ี๋ย วอ ิต าเล ียน ไล ้ผ ักซ ึ่ง  
อาหารประเภทนื้จะต้องใช้วัตถุดิบที่ม ี
การคัดเลือกอย่างพิถึพิกัน เนื้อที่คุณ 
ภาพดี สีแดงสด เป็นมัน แน่น คืนตัว 
กสับเม่ือสัมผัส มีกล่ินหอมอ่อนๆ
เนื้อแกะก็เช่นเดียวกัน ข้ันตอนการ
จัดเตรียม วิธีการปรุงส่วนผสม เหล่า 
นี้จะเป็นส่วนที่ทำให้อาหารประ๓ ทน้ื 
จะยังคงเป็นที่นิยมในหมู่ผู้ลากมากดี 
ต่อไป (European Culinary Volume 
1:23)

อาหารคลาสสิกจากครัวฝรั่งเศส 
อย่างChoid-Froid อายุ200ร้อยกว่า 
ปี จาก ภัตตาคารปาริเชียง ช่ือ 
Laperaux หรือ Lapérouse (Prue 
Leith:263,370) และอาหารระคับข้ึน 
โต๊ะเสวย Supreme de Sole เป็น 
อาหารฝรั่งเศสที่ปรุงแต่งกันอย่างเลอ 
เลิศหรือท่ีเรียกว่า อาหารฝร่ังเศส
แบบคลาสสิค (La Haute Cuisine) 
(พิชัย วาสนาส่ง : 232) เป็นอาหาร 
ฝร่ังเศสท่ีหรูหรามาก แต่ในบรรดา
อาหารฝรั่งทั้งหลาย อย่าเข้าใจว่า
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ตารางที่128 (ต่อ)
ช่ืออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

ซอสนํ้าตาลหรือขาว เคลือบด้วย aspic ถือกำเนิด อาหารฝรั่งเศสมีผู้นิยมชมชื่นมากที่สุด
ในปี 1759 ที château de Montmorency โดย ในโลก อาหารฝร่ังท่ีคนเกือบครึ่ง
marshal of Luxembourg เปินผู้ตังชือให้ (Prue หน่ึงของโลกรู้จัก เขาว่ากันว่าคือ
Leith :263) อาหารอิตาเลียน(พิชัย วาสนาล่ง: 248)
Laoeraux or Laoérouse ภัตตาคารปาริ'เชียง อ ี กทั ้ งประเ ทศสว ิ สเ ชอร ์ แลนด์ มี
ย่าน Quai des Grands Augustins เป็นกิจการใน พรมแดนติดกับหลายประเทศ ท้ัง
ศตวรรษท่ี 19 โดยนองซิเออร์ Lauvergniat เม่ือเร่ิม เยอรมัน ฝรั่งเศสและอิตาลี ดังน้ัน
แรกเปิดเป็นร้าน Tavern เล็ก ๆ อันเป็นแหล่งชุมนุม ลักษณะนิสัยใจคอ รวมท้ังขนบธรรม
สารถีขับรถม้า และ'พ่อค้า'จากตลาดขายสัตว์ปีกและ เนียม รวมถึงวัฒนธรรมการบริโภคของ
สัตว์ที่ล่าเป็นอาหาร (G arnetกค้าเหล่านั้นหลงใหล คนสวิสย่อมหลากหลายตามสภาพภูมิ
ไค้ปลื้มกับอาหารประเภท Oysterllละสเต็กของ ประเทศ อีกนัยหนึ่งก็คืออยู่ที่ว่าจะอยู่
ภัตตาคารนี้ ในปีค.ศ.1850 เม่ือกิจการเร่ิมบูมข้ึน ใกล้ประเทศใดเพราะวัฒนธรรมค้าน
Jules Lapérouse หลานชายของ Lauvergniat จึง อาหาร มิความเคลื่อนไหวเปลี่ยนแปลง
ไค้เปิดห้องบนชั้นแรกเพื่อรองรับลูกค้า เน่ืองจาก ไม่หยุดน่ึง มีการแลกและรับเอาจาก
ภัตตาคารเริ่มมีซื่อเสียงจากรสอาหารอันเลอเลิศ ใน วัฒนธรรมอื่นนำมาปรับเปลี่ยนให้สอด
บรรดาเมนูหลากหลายจาก'ฝืมือของ Lapérouse น้ัน คล้องกับวัฒนธรรมเดิมตลอดจนรส
Duck Colette จัดเป็นอาหารจานเด็ด ต้ังซ่ือเป็น นิยมล่วนตัว (กรรณิการ์ & นันทา : 13)
เกียรติแก่นักประพันธ์นาม Colette ด้วยตัวเธอเอง ดังนั้นจะเห็นไค้ว่าสายการบินสวิสแอร์
อีกหนึ่งเมนูลํ้าเลิศ ได้แก่ Chicken Docteur ต้ังช่ือ จึงได้บรรจุเมนูอาหารหลากหลายทั้ง
เป็นเกียรติแก่ Dr.Pual นายแพทย์เชี่ยวชาญผู้มีซื่อ ของฝรั่งเศส,อิตาเล ียนไว้ในรายการ
เสียงในต้นศตวรรษ (ใชไก่แช่ในพอร์ตไวน์ เคี่ยวใน อาหาร และในเล้นทางนี้จะต้องแวะที่
Veal Gravy และเสิร์ฟพร้อมกับซอส Tarragon และ ประเทศสิงคโปร์ก่อน ดังน้ันเพ่ือเป็น
เน ื้อล ูกว ัวท ี่ห ั่นตามแนวยาว Strips) (Prue การเอาใจผ ู้โดยสารท ี่เป ็นชาวเอเช ีย
Leith :307) อาหารในแบบเอเชียก็ถูกบรรจุไว้เช่น 

กัน และเพ่ือให้ผู้โดยสารชาวยุโรปไค ้
สัมผัสกับกลิ่นอายของวัฒนธรรมการ 
บริโภคแบบตะวันออกบ้าง ซ่ึงผู้'ทำ'วิจัย 
เห็นว่าอาหารที่มิความหลากหลาย เช่น 
นี้จะสามารถสร้างสถานภาพการแข่ง 
ขันในงานบริการได้
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ตารางที่ 129อาหารมื้อ L unch/D inner/Supper ลำดับของอาหาร C heese/F ru its ในช้ันหน่ึง
ซื่อเนย คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Fruchte in ในประเทศตะวันตกระยะหล้งๆ น้ี ได้เกิดความตื่นตัว ถ้าด ูจากคำอธิบายคงจะไม ่ต ้อง
G iassch ale อย่างมากมายว่า วิตามินและแร่ธาตุ (minerals) ในผล อธ ิบายแล ้วว ่าผลไม ้สดม ีค ุณ ค ่า

(Fresh Fruits) ไม้และผักจำนวนมากสามารถป๋องกันโรคมะเร็ง โรค หรือประโยชนัต่อร่างกายแค่ไหน
หลอดเลือดหัวใจอุดตัน โรคเครียดโรคประสาท แอนตี และทำไมทกสายการบินถึงได้เห็น

- S elections of ร/
อี’อกซีเด้นส์ (antioxidants) ด้วยเบตัาแค'โรทน (beta คุณค่าของอาหารเหล่านี จึงได้นำ

C heese: carotene หรอวิตามินเอ)และวิตามินอี จะป๋องกันโรค มาให้บริการแก่ผู้โดยสาร
A ppenzell/ หลอดเลือดหัวใจอุดตันและโรคมะเร็ง ได้ดีมีประสิทธิ และถ้าเนยแข็ง (Cheese) เป็น
Cam em ber/ ภาพในผลไม้มีวิตามิน แร่ธาตุ (minerals) เอนไซม์ ส่วนหนึ่งของวิถีชีวิตของชาวยุโรป
Gruyere/ (enzimes) และนํ้าที่จำเป็นต่อการทำงานของระบบ (อ้างแล้ว) เนยแข็งก็ควรจะเป็น
GorGonzola ต่างๆ ในร่างกาย เม่ือตอนต้นศตวรรษท่ี20 เช่น กอง อาหารที่ทำหน้าที่เป็นสื่อเพี่อแสดง

ทัพเรืออังกฤษได้ใช้ล้มและนํ้ามะนาวป้องกันโรคลัก วิถีชีวิตของชาวยุโรปให้ผู้โดยสาร
ปิดดลักเปิดในหมู่กะลาสีเรือ มาเป็นเวลากว่าร้อยปี ชาติอื่นได้รู้จัก (พิชัย วาสนาส่ง:
ก่อนการค้นพบวิตามินซีในมะนาว ในปี ค.ศ.1928 277) ดังน้ันการนำเอาผลไม้สด
กินผลไม้มากๆ ช่วยทำให้สุขภาพจิตดี ท่ีเห็นได้ชัดๆ ก็ และบรรดาเนยแข็งที่ได้รับยกย่อง
คือ เมื่อเราดื่มกินจากสิ่งที่มีอยู่ตามธรรมชาติไม่เบียด ว ่าเป ็น เนยแข ็งช ั้นยอดของโลก
เบียนชีวิต จิตใจย่อมเกิดศานติสุข นักวิชาการได้พบว่า อย่าง Gruvère. Aooenzell ของส
ส่งผลให้นักนิยมผลไม้เป็นคนอารมณ์ดีกว่าผู้อื่น วิสเ'ซอรแลนด์ Camembert ของ
องค์การอนามัยโลก ได้ประกาศ แนะนำ แบบ แผน ฝร่ังเศส Gogonzola ของอิตาลี
โภชนาการที่ถูกต้องว่า ‘'ควรกินผลไม้และผักสดอย่าง ซึ่งเป็นของดีมีคุณภาพมีชื่อเสียง
น้อย 5 คร้ัง (servings) ในแต่ละวัน’’ (ทวีทอง เป็นที่รู้จักทั่วโลกมาให้บริการแก่ผู้
“อาหารกับสุขภาพ ในแนววัฒนธรรม”: 57-67) ราย โดยสาร ผู้ทำวิจัยเห็นว่าอาหาร
ละเอียดดูในภาคผนวก

GorGonzola:- เนยแข็งอิตาเลียนมีสีแชมลายทางนํ้า 
เงินผสิตจากนมวัว นุ่ม แน่น ผิวเน้ือแข็ง สีแดง รสนุ่ม 
หวานลิ้นไปจนถึงจัดจ้านขึ้นอยู่กับอายุ เหมาะใช้รับ 
ประทานกับสลัด (www.cheese.com)

เหล่านี้จะสามารถสร้างสถานภาพ 
การแข่งชันในงานบริการได้

http://www.cheese.com
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ตารางที่ 130 อาหารมื้อ L unch/D inner/S upper ลำดับของอาหาร D essert ในช้ันหน่ึง
ช่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Cake Opera Swiss Cherrv Flan เพียงแค,ของหวานอย่าง Flan ขนม
- Swiss Cherry Flan Flan Pastry หรือเค้กนุ่ม( Sponge cake) เค้กที่มีมานานหลายศตวรรษ มี

w.Cherry Syrub ใส่ไค้ต่าง  ๆ เช่นคัสตาร์ด 1 ผลไม้, ไข่และเนย
V 1 หลักฐานปรากฏอยู่ในคำประพันธ์

แข่ง ฯลฯ เคลือบหน้าด้วยนัาเช่อมผลไม้ ใน ภาษาละดินเมื่อราว 530- 609
- Strawberry Mousse เม!4'น้ีใช้ผล Cherry หลังศรีสศักราช (Prue Leith: 519)
Chocorollen Praline in ชื่อนี้ได ้มาจากภาษาฝรั่งเศสโบราณว่า แ ละของ หวา นคลา สส ิ กอย ่ า ง
Schachtel Flaon มาจากคำภาษาละดินว่า Flado ซ่ึงแปล Chocolate Praline ทีผู้คิดค้นคือ

ว่า ขนมเค้กแบบแบน  ๆ (A flat cake) ขนม Lassagne ผู้ท่ีเป็น Chef มือหนึง
ชนิดนี้มีมานานหลายศตวรรษ มีหลักฐาน ของ the Comte du Plesis -
ปรากฏอยู่ในคำประพันธ์ภาษาละดินเมื่อราว Praslin ในราชสำนักของพระ
530- 609 หลังคริสศักราช และคำว่า Flan น้ี เจ้าหลุยส์ที่ 13 และพระเจ้าหลุยส์ที่
ในภาษาฝรั่งเศสและสเปนใช้เรียก Egg 14 (Prue Leith: 1005) ก็พอสรุปได้
Custard ทีมีรสCaramel ในพิมพ์ ทีแช่เอาไว้ แล้วว่าของหวานที่ใช้บริการบนชั้น
เสรีฟเย็น หน ึ่งในเค ้นทางน ี้สามารถสร้าง
(Prue Leith: 519) สถานภาพการแข่งขันในงานบริการ 

ได้มากน้อยเพียงใด
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ตารางที 131อาหารมือ Lunch/ Dinner/ Supper ลำดับของอาหาร First Course ในชั้นธุรกิจ
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Niçoise Salad อาหารเรี ยกนํ ้ าย่ อยจั ดไว้ พร้ อมเสร็ จเป็ นชุ ด จากการวิจัยพบว่า อาหารจาน
Featuring Seared ประกอบด้วย แรกของชั้นธุรกิจบนเครื่องสวิสแอร์

พ. Tuna Dressed พ. Niçoise Salad Featuring Seared พ. Tuna อาหารเรียกนํ้าย ่อยเป ็นปลาทูน ่า

Light Vinaigrette
Dressed พ. Light Vinaigrette:-Qfiการปรุงอาหาร สลัดแบบ Niçoise (ดูคำอธิบาย) 

และปลาแซลมอนรมควัน ท่ีให้ช่ือด้วยมะเขือเทศและกระเทียม (a la niçoise)
(Pricha: 153) อาหารจานนีว่า Amuse Bouche

- Amuse Bouches Tuna Fish:- ทูน่าเป็นปลาที่มีไขมันสูง(13% ของ เป็นภาษาฝรั่งเศส แปลว่า อาหารที่
- Marline et truite สารประกอบท้ังหมด) และปลาทูน่าสดให้พลังงาน ทำให้เกิดความเพลิดเพลินเป็นการ
fumes Tortilla 22.5 แคลอร่ี ต่อ 100 กรัม เป็นแหล่งท่ีสำคัญของ ตั้งชื่ออาหารให้เกิดความสนใจ ใคร่
Froide โปรตีน ฟอสฟอรัส ไอโอดีน ธาตุเหล็ก และไว รู้ อยากที่จะลองชิมดูว่าเป็นอะไร

ตามิน A B D ปลาทูน่าโดยปกตีจะถูกบริโภคในรูป เป็นการสร้างลัญญะแบบหนึ่งให้ผู้
แบบที่ผ ่านกรรมวิธ ีการหลายรูปแบบของการ บริโภคเกิดความสนใจหรือสงลัยใน
ถนอมอาหาร ทูนากระป๋องก็เป็นรูปแบบหน่ึงและ ความห มายท ี่มาของช ื่อ เห ล ่าน ี้
นำไปใช้ในการทำสลัดผักรวม ยัดไส้ผักต่างๆ เช่น แ ล ะ ต ิ ด ต า ม จ น ท ำ ใ ห ้ เ ก ิ ด
อะโวคาโด พริกหยวก มะเขือเทศ ใช้กับออเดิฟต่าง recognition จดจำชื่อของสายการ
ชนิด และใส่หรือประดับในไข่เจียว (omelette) บินน้ัน ๆได้ (วัชรี แสงโสมทรัพย์ ,
(Prue Leith : 1335) สัมภาษณ์) และนอกจากนั้นยังม ิ

ปลาเทร้าท์ปรุงรสทานคู่กับTortilla 
Froide ไข่เจียวเสรีฟเย็น (Froide) 
อาหารที่ต ั้งชื่อโดยกษัตริย ์น ักรบ 
แห่งสเปน และกลายเป็นอาหาร 
คลาสสิคจนถึงป็จจุบัน (Prue 
Leith : 1310) อาหารเหล่าน้ีนำ 
มาสร้างสถานภาพการแข่งขันใน 
งานบริการได้
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ตารางที่ 132อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร Main Course ในชั้นธุรกิจ
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- Steak de Boeuf Grille Steak de Boeuf Grill เนื้อสเต็กย่างราดซ้อส อาหารในชั้นธุรกิจของสาย
Béarnaise Sauce Béarnaise ซอสท่ีมีส่วนผสมของไข่แดงและเนยตี การบินสสวิสแอร์นั้นไม่ค่อย

- Beef Pepper Corn ผสมให้เข้ากันด้วยนํ้าส้มสายชู สมุนไพร ไวน์ขาว แตกต่างจากในชั้นหนึ่งมาก
water และ terragon«บละเอียด เสริฟเย็น คำว่า à นัก จะเห็นได้ว่าความหรหรา

- Saute de Veau a la béarnaise เก่ียวฟันกันระหว่างช่ือของซอสกับ ของอาหารอาหารแบบผ ู้ด ี
l’Orange สถานที่ประสูติของพระเจ้าH e n ^ 9  ณ เมือง Béarn (Noble Dishes) ทีต้องทำ
- Nox de Coquille ในประเทศฝรั่งเศสที่ถูกหรบยกมาอย่างพอเหมาะ จากเนื้อโคประเภท Sirloin
Saint-Jacques พ อเจาะเพ ราะม ัน ถ ูกค ้น ค ิดข ึ้น มาใน ป ี1830ใน กับซ้อสคลาสสิคทีชือคล้อง
- Ragout de Porc ภัตตาคารทีอยู่ในเมือง Saint-Germain -en-Laye จองสถา นที ่ ประส ู ต ิ ของ
“ Sweet-and-Sour ” ซึ่งเป็นเมืองท่ีได้ชื่อว่าเป็น “ Pavillon Henri IV” พระเจ้า Henryw9 (Prue

- Red Snapper 
Tamarind พ. Yellow

(Prue Leith:89) Leith :89) และอาหารทะเล 
สุดหรูที่เป ็นสัญลักษณ์ของ 
นักบุญร t.James ซ่ึงอาหาร

Noodle&Chinese Saute de Veau a l'oranae เนือผัดนำมันและเคียว ประเภทนื้จะต้องใช้วัตถุดิบที่
Brocoli ใน'ซอสข้นสีน้ําตาล (Demi-glace)u ละ'ซอสส้มท่ีผสม มีการคัดเลือกอย่างพิถีพิถัน

กับเปลือกส้มและกลิ่นส้ม (CTR6 :133) ข้ันตอนการจ้ดเตริยม วิธีการ 
ปรุงส่วนผสม เหล่านื้จะเป็น 
ส่วนที่ทำให้อาหารประเภทนี ้
จะยังคงเป ็นท ี่น ิยมในหมุ่ผ ู ้
ลากมากดีต่อไป (European 
Culinary Volume 1:23)
เป็นอาหารฝรั่งเศสที่ปรุงแต่ง 
กันอย่างเลอเลิศหรือที่เร ียก 
ว่า อาหารฝรั่งเศสแบบ 
คล า สส ิ ค  (La Haut e  
Cuisine) (พิชัย วาสนาส่ง : 
232) เป็นอาหารที่สามารถ 
สร้างสถานภาพการแข่งขันใน 
งานบริการได้
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ตารางที่ 133 อาหารมื้อ Lunch/ Dinner/ S u p p erâาดับของอาหาร First course ในชั้นประหยัด
ซ่ืออาหาร คำอธิบาย สถานภาพ

- Shrimps Cocktail - Emince de Dinde ไก่งวง รับประทานคู่ อาหารเรียกนํ้าย่อยนอกเหนือสลัด
- Emince de Dinde a la กับซอสครีมเห็ด champignons ซึงเป็นซ่ือ ผักสดที่ให ้ค ุณค่าทางโภชนาการ

Crème aux Champignons ที่ใช้เรียกซื่อเห็ด(Mushroom) ในภาษาฝรั่ง แล้ว(อ้างแล้ว) ยังมีอาหารทะเล
เศส ดเรั่องเห็ดได้ในตารางที่ ...และมี และไก่งวง ซ่ึงถึอว่าเป็นของหรหรา

Spatzli/ Carottes Vichy เครืองเคียงคือ Carrotes Vichy ซึ่งจะหาได้ยากในชั้นประหยัดน้ี ผู้
Salad Bowl Vichy เป็นซ่ือที่เรียกอาหารจานที่เป็น ทำวิจัยจเห็นว่าสามารถที่จะสร้าง

แคลอทห่ันเป็นแว่น แล้วต้มไฟอ่อน  ๆ (ของ 
ดั้งเดิมต้องใส่นํ้าตาลและโซดาไบคาร์นบอ 
เนต หรือเกลือ ” Vichy” เพ่ือให้เกิดความ 
ชุ่มช้ืน และท่ีได้ซ่ือน้ีมาเพราะจริง  ๆ แล้วน้ํา 
ที่จะเอามาทำอาหารจานนี้จะต้องเป็นนํ้า 
แร่จาก Vichy Saint- Yorre แหล่งน้ําแร่ท่ีมี 
ซ่ือเสียงในฝร่ังเศส (Prue Leith:1365)

สถานภาพการแข่งขันได้
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ตารางที 134 อาหารมือ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร Main course ในชั้นประหยัด
ซื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- B erner Plate: C hicken Berner Plate:- อาหารจานเด็ดของชาว อาหารในม้ือหลักของช้ันประหยัด

S a u s a g e  S auerkru t Bern เมืองในประเทศสวิสเซอร์แลนด์ สายการบินสวิสแอร้ได้นำอาหารจาน
ประกอบด้วย ไล้กรอกไก่ เน้ือต้มกับน้ํา เด็ดประจำชาติ ต้นฉบับของซาวFrench B ean Potato
สต็อกไก่ saverkrut ผักกาดดอง ถ่ัวแขก เบิร์น มาให้ลิ้มลองรวมทั้งอาหารอีตา
(French Bean) และผันฝร่ัง เสียนซ่ึงขาดไม่ได้เพราะประเทศ

- B ourgu ignonne เนอต้ม Bourauiononne เป็นซ่ือของการเตรียม สวิสเชอ f  แลนด์มีพรมแดนติดกับ
กับนํ้าสต็อกไก่ อาหารหลายชนิดใน ไวน์แดง (ไข่ต้ม เน้ือ หลายประเทศ ทั้งเยอรมัน ฝร่ังเศส
L asag n e  aux ปลา ไก่ผัด ฯลฯ) ที่มืชื่อเสียงมากคือ และอิตาลี ดังนั้นลักษณะนิลัยใจคอ
L egum es Boeuf Bourguignonne ซึงจะประดับ รวมท้ังฃนบธรรมเนียม รวมถึงวัฒน

ด้วยหอมใหญ่ลูกเล็กๆ เห็ดกระดุม และ ธรรมการบรีโภคของคนสวิสย่อม

R agou t d e  Porc aux เบคอนติดผัน และคำคำนี้ยัง1ไปประยุกต์ หลากหลายตามสภาพภมิประเทศ■บ่
กับการตระเตรียมอาหารท่ีได้แรงบันดาล อยู่ใกล้ประเทศใดก็จะรับเอาวัฒน

Paivrons “S w eet an d %>
ใจจากตำหรับการปรุงอาหารพืนบ้านใน ธรรมนันมาเป็นของตัวเพราะวัฒน

S o u r” แคว้น Burgundy อีกด้วย (Prue Leith: ธรรมด้านอาหาร มีความเคล่ือนไหว
150) เปล่ียนแปลงไม่หยุดนิ่ง มีการแลก

- W hite S n a p p e r  S w ee t & Chicken Vindaloo:- เนือไก่ผัดใส่ผง และรับเอาจากวัฒนธรรมอื่นนำมา
S our w. Ja sm in e  Rice vindaloo , Cajun blend ใส่หัวหอม ปรับเปลี่ยนให้สอดคล้องกับวัฒน

พริกหยวก ซ็อสมะเขือเทศ เสรีฟพร้อม ธรรมเดิมตลอดจนรสนิยมส่วนดัว

C hicken V indaloo 
(Indian)

ข้าวสวย (www.allresciDe.com) (กรรณิการ์& ผันทา : 13)
และเนื่องจากบินเข้าประเทศสิงคโปร์ 
จึงมีอาหารอินเดียไว้คอยบริการด้วย 
ซ ึ่งถ ึงแม ้จะเป ็นข ั้นประหยัดแต ่ม ี 
ความหลากหลายในอาหารทำให ้ 
สามารถที่จะสร้างสถานภาพการแข่ง 
ขันได้

http://www.allresciDe.com
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ตารางที 135 อาหารมือ Lunch/ Dinner/ S upper ลำดับของอาหาร D essert ในชั้นประหยัด
ช ื่ออาหาร คำอธ ิบาย สถานภาพ

- 1 Portion M ovenpick Movennick สถาบันอาหารและเครื่องดื่มที่ เมื่อสถาบันอาหารชื่อดังลงมา
Ice-C ream มีช่ือเสียงของสวิสเซอร์แลนด์ ซ่ึงมีโรงแรม ทำไอศกรีมมาเองก็ต้องเชื่อได้ว่าจะ

- V ienna M occa C ake และภัตราคารหรูอยู่ตามเมืองต่างในประเทศ ต้องเป็นของที่มีคุณภาพ บวกกับ
และเป็นผู้แนะนำไวน์ช้ันดีจาก Cellar ของ ขนมเค้กที่มีที่มายาวนานและปรูง
ตนมาให้บริการบนเครื่องบินของสายการ แต่งเป็นพิเศษในแบบของเวียนนา
บินสวิสแอร์ จึงเชื่อถือได้ว่า อาหารและ ด้วยแล้ว (Prue Leith:816) ก็เช่ือ
เครื่องดื่มที่ผาจากสถาบันแห่งนี้จะเป็นของดี ได้ว่าจะสามารถสร้างสถานภาพ
มีคุณภาพ และเลิศด้วยรสชาติ 
(www.Movenoick.com)

การแข่งขันในงานบริการได้

ว ิธ ีการค ัดเล ือก การค ัดเล ือกอาหารและเคร ื่องด ื่มของลายการบ ินสว ิสแอร ์จะแตกต ่างจากลาย 
การบ ินไทยตรงท ี่บ ุคคลท ี่เป ็นผ ู้วางแผนและค ิดเร ื่องรายการอาหารจะเป ็นผ ู้ท ี่ม ี B asic  B ackground  มา 
ทางด ้านโภชนาการ เป็น C hef หร ือผ ู้เช ี่ยวชาญ เร ื่องอาหารและเคร ื่องด ื่ม(อ ้างอ ิง) ดังนั้น จ ึงเป ็นการง ่ายท ี่ 
จะให ้คนท ี่เป ็นพ ่อครัวได ้ค ุยแลกเปล ี่ยนความคิดเห ็นก ับคนที่เป ็นพ ่อครัวด ้วยก ัน G ate  G ourm et เป็นครัว 
ลายการบินที่ใหญ่เป ็นอันดับหนึ่งของโลก ม ีล ูกค ้าม ากกว ่า 200 สายการบินทั่วโลกและเป็นส่วนหนึ่งของ 
SAIRGROUP ย ักษ ์ใหญ ่แห ่งวงการการบ ินท ี่สวิสแอร์ก ็เป ็นส ่วนหนึ่งในอาณาจักรน ี้ด ้วย และทำให้ G ate  
G ourm et สามารถเป ิดครัวการบ ินให ้ก ับท ุกสายการบ ินล ูกค ้าท ี่ใช ้บร ิการอย ู่ตามเม ืองสำค ัญ  ๆทุกแห่งใน 
โลก และมี Executive C hef พ ่อคร ัวให ญ ่ท ี่ม ีความชำนาญ และเช ี่ยวชาญ เร ื่องอาหารเคร ื่องด ื่มประจำอย ู่ 
ตามสถาน ีต ่าง  ๆ และพร้อมท ี่จะให ้คำแนะนำท ี่ม ีประโยชน ์แก ่ล ูกค ้าท ุกลายการบ ิน และนอกจากน ั้นสาย 
การบินสวิสแอร์ยังได้ให้พ ่อครัวที่ม ีช ื่อของสวิสเซอร์แลนด์คือ Mr. Philippe R ochat จาก R estau ran t d e  
i Hôtel d e  Ville และ Mr. Roland Pierroz จาก R estau ran t Pierroz- Hôtel R osalp  มาเป ็นผ ู้ค ิด เมน ูราย 
การอาหารในชั้น First C lass  อ ีกด ้วย เม ื่อผสมผสานกับแนวความคิดในเร ื่อง N atu ralgourm et และความ 
เป ็นยักษ ์ใหญ ่ในวงการธ ุรก ิจด ูแลจ ัดการเร ื่องอาหารและเคร ื่องด ื่มให ้ก ับสายการบ ินของ G a te  G ourm et 
ทำให ้เช ื่อได ้ว ่าอาหารและเครื่องด ื่มท ี่ฃ ึ้นมาให ้บริการบนสายการบ ินสวิสแอร์ ลายการบ ินท ี่ยอมลงท ุน
มหาศาลเพ ื่อท ิ้งร ูปแบบการบริโภคแบบเก ่า  ๆ และหันมาใส่ใจกับสิ่งท ี่เป ็นธรรมชาติ ผนวกกับบุคลากรมือ 
อาช ีพทางด ้านโภชนาการ จะเป ็นอาหารท ี่หร ูเล ิศและด ีพร ้อมด ้วยค ุณค ่าทางโภชนาการและรสชาต ิ

http://www.Movenoick.com
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น ับ ต ั้งแต ่ส ายการบ ิน ส ว ิส แอร ์ได ้ออกแคมเป ญ ว ่าบ รรดาอาห ารและเคร ื่องด ื่มท ี่ใช ้บ ร ิการใน  
สายการบ ินของตนเป ็น Natural G ourm et เมื่อวันที่ 3 ม ิถ ุนายน 2540  (1997) โดยได ้ให ้คำม ั่นส ัญญา 
(Com m itm ent) ไว้ว่า

1. Natural G ourm et คือ การใช้บรรดาอาหารและส่วนประกอบของอาหารที่ถ ูกส ุข 
ล ักษณ ะให ้การบำบ ัด ด ้วยเหต ุผลทางด ้านจริยธรรมและน ิเวศว ิทยา

2. เราต ั้งใจและส ัญ ญ าว ่า มากว ่า 90%  ของผลิตผลทั้งหมดที่ใช ้บนเครื่องบ ินจะต้องถูกตรวจ 
สอบอย่างเข ้มงวดถ ึงแหล ่งท ี่มาตามธรรมชาต ิ และบ ูรณ าการทางด ้านการผล ิตท ี่จะถ ูกนำมาใช ้ในป ี 2001

3 .  เราจะใช ้เน ื้อส ัตว ์จากฟ าร ์มท ี่เป ็น ไป ได ้ท ี่จะส ามารถจ ัดส รรล ิงแวดล ้อมท างธรรมชาต ิท ี่จะ 
สามารถดำรงสถานภาพทางธรรมชาต ิของส ัตว ์เหล ่าน ั้น

4. เราจะนำเสนออาหารท ี่เป ็นเน ื้อส ัตว ์ให ้น ้อยลงกว่าแต ่ก ่อน
5. เราจะเข ้าไปด ูแลและพ ิจารณ าผลผล ิตทางธรรมชาต ิท ี่ได ้มาตามฤด ูกาล
6. เราจะปฏ ิบ ํต ิทางการค ้าอย ่างตรงไปตรงมา
7. เราจะหล ีกเล ียง ลด หริอหมุนเว ียนขยะ และจะใช ้ว ัสด ุทางช ีวภาพให ้มากท ี่ส ุดเท ่าท ี่จะมาก 

ได้ในทุก  ๆ ท่ี
8. เราจะม ีหน ่วยงานท ี่จะตรวจสอบผลผล ิตของเราเหล ่าน ี้ โดยมีองค ์กร IFOAM (International 

Federation  of O rgan ic  A griculture M ovem ents) ด ูแลและให้ความเห็นชอบอีกทีหนึง
(จากหนังสือ Natural G ourm et C ooking by Sw issair p.5)

น ั้น ห มายความว ่าสายการบ ิน สว ิสแอร ์เาห น ้าสายการบ ิน อ ื่น   ๆ ไปอย ่างมาก ในการที่ห ันมาใช้ 
ว ัตถ ุด ิบทางธรรมชาต ิในการปรุงแต ่งอาหาร นอกจากจะสร้างความพ ึงพอใจให ้ก ับผ ู้โดยสารท ี่ร ักษาและ
ห่วงใยในเรื่องสุขภาพ ในกระแสสังคมการบริโภคแบบใหม่ท ี่ม ุ่งไปหาอาหารเสริมหริออาหารท ี่ม ีค ุณภาพ
ยังเป ็นการอนุร ักษ ์สงแวดล้อมและทรัพยากรของโลก รวมท ั้งร ักษาระบบนิเวศวิทยาให ้ก ับมวลมน ุษย์อ ีก
ด ้วย จ ึงเป ็น แน วความค ิดท ี่ล ํ้าสม ัยเป ็น อย ่างมาก และได้จดทะเบ ียนเป ็นลิฃส ิทธิ้เฉพาะของสายการบ ินของ 
ตนไว้อีกด้วย ส ่วนเรื่องความ C lassic  เาม ีอย ู่บ ้าง แต ่เพราะเหต ุท ี่เป ็นลายการบ ินท ี่ม ีแนวความค ิดใหม ่
 ๆ และใช้พ ่อครัวในการ c re a te  เมน ูรายการอาหาร จ ึงทำให้อาหารที่ใช ้บริการบนสายการบินสวิสแอร์น ื้ม ี 

แต่ของใหม่ และเพ ื่อส ุขภาพอย่างแท ้จร ิง

จ าก ก าร ส ัม ภ าษ ณ ์ Mr. O d d  E n g eb re tsen  Division P res id en t of G a te  G ourm et Asia & 
Pacific Region ให ้ความเห ็นว ่า”ในป ัจจ ุบ ันผล ิตภ ัณฑ ์ท ี่ม ี B rand n am e ไม่ใช่ส ิ่งท ี่สำคัญอีกต่อไป เราควร 
ท ี่จะคำน ึงถ ึงแหล ่งท ี่มาของม ันมากกว ่า ว ่าเป ็นผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่ได ้มาตราฐาน คนมองหาอาหารท ี่ละอาด คำว ่า
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สะอาดไม ่ใช ่แค ่H ygiene หรอด ูสะอาดอย ่างเด ียว แต ่ต ้องไม่ม ีสารเคม ีหร ือสารตกค ้างปนเป ีอนอยู่ในอาหาร 
นั้น ๆ’' และย ังเพ ิ่ม เต ิม อ ีกว ่า”Brand n am e ไม่ได้หายไปไหน ผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่เราเล ือกใช ้ต ่อมาก ็จะม ีช ื่อ เส ียง 
เป ็นที่ยอมรับ ในสถานะการป ัจจ ุบ ันล ูกค ้าสายการบ ินของเราต ้องการอาหารท ี่ม ีค ุณ ภาพและราคาไม ่แพง 
นัก เพราะเม ื่อห ักค ่าใช ้จ ่ายจากราคาต ั๋ว เคร ื่องบ ินแล ้วย ังพอจะได ้กำไรบ ้าง” ซ ึ่งจะทำให ้เราเห ็นแนวคิดและ 
ว ิธ ีท ี่ส ายการบ ิน ส ว ิสแอร ์ใช ้ค ัด เล ือกอาห ารและเคร ื่องด ื่มท ี่น ำมาบ ร ิการเพ ื่อให ้เก ิดสถาน ภาพ การแข ่งช ัน  
โดยใช ้ค ุณ ค ่าทางค ัญ ญ ะใน ด ้าน ความห ร ูห รา(Luxury) และ (Brand nam e) บ ้างไม ่มากก ็น ้อย.

จากหนังล ือ “Natural G ourm et C ook ing” ท ี่ออกโดยสายการบ ิน สวิสนอร์ เป ็นล ักษณ ะ 
เอกสารว ิชาการก ึ่งตำราอาห ารท ี่รวบรวมเมน ูอาห ารของบรรดาเกจ ิอาจารย ์ทางด ้าน โภชน าการช ั้นน ำของ 
โลกม ีไค?บ ้างท ี่ได ้พ ัฒ น าค ิดค ้น และร ังส รรค ์อาห ารและเคร ื่องด ื่ม โดยเน ้น การใช ้ว ัตถ ุด ิบ ตาม ธรรม ชาต ิ 
เส ม ือน เป ็น การตอบร ับปร ัชญ าใน การทำอาห ารท ี่เล ือกใช ้ว ัตถ ุด ิบท ี่เก ิดข ึ้น โดยส ิ่งแวดล ้อมตามธรรมชาต ิ 
(N aturalgourm et) ปราศจากสารพ ิษ  และไม ่ทำลายระบบน ิเวศน ์ เป ็นการสร้างสมด ุลย ํให ้ก ับร ่างกายของผ ู้ 
บริโภคและเป ็นการสร้างสมดุลย็ให ้ก ับโลกด้วย ด ้วยความเช ื่อม ั่นท ี่จะสร้างส ิ่งท ี่ด ีท ี่ส ุดให ้ก ับผ ู้โดยสาร ราย 
การอาหารแบบใหม ่ท ี่พ ัฒ นาข ึ้นบนพ ื้นฐานของธรรมชาต ิและผล ิตผลทางซ ีวภาคท ี่ปราศจากการปนเป ีอน 
ของสารเคม ีท ี่ตกค ้างอยู่ในอาหารหรือเครื่องปรุงท ี่นำมาประกอบเป ็นอาหาร ทำให้สายการบินสวิสแอร์ต ้อง 
ใช ้ท ุนทรัพย ์จำนวนมหาศาลในการท ี่จะหาแหล่งท ี่มาของว ัตถ ุด ิบท ี่มาประกอบเป ็นอาหารเหล ่าน ี้ ซ ึ่งจะต้อง 
พร ้อมท ี่จะรองร ับก ับจำนวนอาหารและเคร ื่องด ื่มท ี่จะต ้องนำข ึ้นมาบริการบนเคร ื่องบ ินท ี่จะเพ ิ่มมาข ึ้นในป ี 
ค.ศ. 2001 เป็นต้นไป ซ ึ่งเป ็น เร ื่องท ี่น ่าต ิดตามด ูว ่าจะทำได ้ค ังท ี่ให ้คำม ั่นล ัญญาหรือไม ่
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