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History of selected Airlines

การบินไทย THAI Airways International (Public) Co.Ltd.
ประว่ดิความเป็นมา บริษัทเดินอากาศไทยถือกำเนิดเม่ือปี พ.ศ. 2494 เพ่ือประกอบธุรกิจการบิน 
ภายในประเทศ จากนันรัฐบาลร่วมกับสายการบินสแกนดิเนเวียน จึงได้ก่อต้ัง สายการบินแห่งชาติ63

ข้ึน เม่ือปี พ.ศ. 2503 ในขณะท่ีบริษัทเดินอากาศไทยยังคงบริหารกิจการการบินภายในประเทศ 
อย่างต่อเน่ือง

การบินไทยเป็นผู้บุกเบิกการบินและการบริการบนเท่ียวบินเจ็ทมุ่งตรงสู่บาหลี (ธ.ค.2510) 
และกาฎมัณฑุ (ธ.ค. 2511) และเม่ือเข้าสู่ปี 2513 ได้รับการจัดอันดับเป็นลายการบินใหญ่อันดับ 
สาม ของเอเชีย

เม.ย 2514 การบินไทยเปิดเท่ียวบินปฐมฤกษ์สู่นครซิดนีย์ นับเป็นการบินข้ามทวีปเท่ียว 
บินแรก ต่อจากน้ันจึงเร่ิมนำเคร่ืองบินแอร์บัส A300 มาให้บริการในเดือน ต.ค. 2520 และเดือน 
ต.ค. 2522 โบอ้ิง 747 จึงเร่ิมเข้าประจำฝูงบิน ในปี พ.ศ.2527 การบินไทยเข้ารวมกิจการกับบริษัท 
เดินอากาศไทย เ ข้าจดทะเบียนในตลาดหลักทรัพย์กลายเป็นบริษัทมหาซนจำกัด และต่อมาใน 
เดือน พ.ค.2528 ศูนย์ซ่อมเคร่ืองบินของบริษัทการบินไทย ณ ท่าอากาศยานกรุงเทพฯ ก็แล้วเสร็จ

การบินไทยยุคป้จๆบัน การขยายตัวด้านการส่งสินค้าทางอากาศ ศูนย์ซ่อมเคร่ืองบิน และครัว
การบินไทยในทศวรรษ 2530-2540 ถือเป็นการเตรียมพร้อมสู่อนาคต ในเดือน ก.ค. 2536 การบิน 
ไทยเริ่มจัดรายการสะสมไมล์ ซ่ึงถือเป็นความสำเร็จอย่างย่ิง จากน้ันการเข้ารวมกลุ่มพันธมิตรการ 
บินกับลุฟท์อันซ่า และสายการบินยูไนเต็ดแอร์ไลน์ นับว่าเป็นการเสริมสร้างดักยภาพของสามสาย 
การบินให้แข็งแกร่งย่ิงข้ึน เดือน มี.ค. 2539 การบินไทยรับมอบเคร่ืองบินแบบ โบอ้ิง 777 เพ่ือ
ความทันสมัยและเป็นผู้นำเข้าลู่ยุคศตวรรษท่ี 21
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สัญลักษณ์ชองการบินไทย ซ่ึงประกอบด้วยลวดลายและสีสันแบบไทย แสดงเอกภาพและบ่ง
บอกลักษณะความเป็นไทยได้อย่างเด่นชัด 
สีและความหมาย

สีเหลืองทอง ลือความหมายศิลปะไทยทีได้รับอิทธิพลมาจากศาสนา อันได้แก่ความระยิบระยับ 
ของสีทองตามวัดวาอาราม

ลืซมพู ส่ือความหมายท่ีความงดงามของผ้าไหม
สีม่วง ส่ือความหมายของสีดอกกล้วยไม้และเป็นสีพระราชทาน

ผ้ายโภชนากา?การบินไทย นับแต่ปี พ.ศ, 2503 เป็นต้นมา ผ้ายโภชนาการพัฒนาซ่ือเสียง
และความสำเร็จมาโดยลำดับว่าเป็นหน่ึงด้านการบริการ ปัจจุบันฝ่ายโภชนาการมีลูกค้าสาย
การบินกว่า 50 สายการบิน และได้รับการยกย่องจากสายการบิน สิงคโปร์ แอร์ไลน์ ว่าเป็น “1995 
Best Caterer”

31 ต.ค. 2539 การบินไทยเป็นสายการบินรัฐวิสาหกิจแห่งแรกของเอเชีย ท่ีได้รับรางวัล 
ประกาศเกียรติคุณ ISO 9002 ซึ่งยืนยันถึงมาตราฐานแห่งความเป็นเลิศด้านโภชนาการ นับต้ังแต่ 
การเลือกใช้วัตถุดิบ จนกระท่ังอาหารท่ีประกอบสำเร็จนำฃ้ึนสู่บนเคร่ืองบิน ปัจจุบันมีทีมงานกว่า
2,000 คน เป็นผู้จัดเตรียมและจัดส่งอาหารกว่า 32,000 ท่ีส่เท่ียวบินระหว่างประเทศ 100 เท่ียวใน 
แต่ละวัน ในเน้ือท่ี 29,000 ตารางเมตรท่ีประกอบด้วยอุปกรณ์ทันสมัยล้ําหน้า เพ่ือให้ความม่ันใจ 
ในคุณภาพและอนามัยตลอดขบวนการผลิต

ครัวแต่ละส่วนของฝ่ายโภชนาการรับผิดชอบ อาหารไทย ตะวันตก จีน อาหารเอเชีย ญ่ีป่น 
อินเดียและมุสลิม โดยมี Chefs จากทุกมุมโลก อาทิ สวิสเซอร์แลนด์, เยอรมัน และญ่ีปุน เป็นผู้ 
ตรวจสอบคุณภาพอาหาร นอกจากน้ีแล้วฝ่ายโภชนาการยังจัดเตรียมอาหารพิเศษแก่ผู้โดยสารอัน 
เก่ียวเน่ืองกับศาสนา และสุขภาพอนามัย หรืออาหารตามแต่จะโปรดปราน รวมถึงให้บริการแก่ลูก 
ค้าด้านการจัดเตรียมเคร่ืองด่ืม ชักรีด และอ่ืน  ๆอีกมากมาย.
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สายทา?บินยูไนเด็ด แอรไฟิน์ (United Airline)

สายการบินยูไนเด็ด แอร!ลน์นับจากเครองบินสองใบ 
พัดไฟลท์แรกร่ิมทำการส่งพัสดุภัณฑ์และไปรษณีย์ท่ัวอเมริกาใน 
ปี ค.ศ.1926 ถือเป็นจุดเร่ิมของความพยายามในการขยายตัวของกิจการขนส่งทางอากาศ 
ซ่ือเสียงของยูไนเด็ดเร่ิมปรากฏเม่ือปี ค.ศ.1928 ในฐานะผู้ถือหุ้นในบริษัท Boeing Airplane 
Company, Boeing Air Transport, Pacific Air Transport and Pratt and Whitney. ลายการบิน 
ยูไนเด็ด แอร์ไลน์ เร่ิมก่อต้ังในปี ค.ศ.1931 เป็นการบุกเบิกเจ้นทางจากตะวันตกตอนกลางของ 
อเมริกาลากผ่านโลก ในปัจจุบันยูไนเด็ดให้บริการท่ัวโลก เช่ือมจุดหมาย 99 จุดท่ัวอเมริกา และ 
บินสู่ท่าอากาศยานนานาชาติ 37 แห่ง ใน 28 ประเทศ ยูไนเด็ดให้บริการผู้โดยสารมากกว่า
230,000 คนทุกวันบนเท่ียวบิน 2,300 เท่ียวบิน โดยใช้เคร่ิองบินมากกว่า 580 ลำแต่ละวัน 
จำนวนพนักงานมากกว่า 90,000 คน ร่วมภันผลักดันลร้างเสริมความเป็นเลิศให้แก'ยูไนเด็ด เพ่ือ 
เป็นผู้นำด้านวิทยาศาสตร์และศิลป็ของการเดินทางทางอากาศ ยู,ไนเด็ดแอรไลน์เป็นลายการบิน
แรกท่ีว่าจ้างพนักงานต้อนรับบนเคร่ิองบิน เป็นสายแรกท่ีใช้ครัวการบิน เป็นสายแรกท่ีเช่ือมต่อจุด 
ต่าง ๆ ด้านชายฝังของอเมริกาโดยไม่หยุดพัก เป็นลายแรกท่ีใช้ระบบสำรองท่ีน่ังอัตโนมัติท่ัว
อเมริกา เป็นสายแรกท่ีใช้ระบบข้อมูลส่ือลารดาวเทียมบนเท่ียวบิน และเป็นลายแรกท่ีเร่ิมใช้
เคร่ืองบินโบอ้ิง 777

ในปัจจุบันความเปลี่ยนแปลงด้านเทคโนโลยีใหม่  ๆ อาทิ การให้บริการด้านต๋ัวเคร่ืองบินหรอ 
การต่อเชื่อม แม้กระท่ังการใช้ระบบคอมพิวเตอร์ส่วนตัวเพื่อจองต๋ัว ยังคงดำเนินต่อไปเพื่อเป็น 
การยํ้าถึงพันธะกรณีที่มีต่อการบริการ ด้านการให้ความพึงพอใจสูงสุดแก่ผู้โดยสาร รวมถึงวิลัย
ทัศน์ใหม่  ๆของบริษัทด้านการบริการ
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สว ิสแอ! (Swiss Air)

สวิสแอร์ เร่ืองราวแท้จริงแห่งความสำเร็จ
ใครจะคาดคิดบ้างว่าสายการบินที่ก่อตั้งเม่ือปี ค.ศ.1931 จะเป็นส่วนหน่ึงของกลุ่ม

บริษัทท่ีประสบความสำเร็จในวันหน่ึง ปัจจุบัน SAIRGROUP ประสบความสำเร็จอย่างย่ิง 
และสวิสแอร์จัดเป็นสายการบินยอดเย่ียมของโลกสายการบินหน่ึง 
กลุ่ม SAZRLINES ถือหุ้นในกลุ่มบริษัทสายกา?บินหลัก  ๆได้แก่

Sairlines AG, Zurich 100%
Swissair 1 Zurich 100%
Austrian Airlines 1 Vienna 10.0%
Crossair AG 1 Basle 69.2%
Delta Air Lines Inc, Atlanta 4.6%
Sabena SA 1 Brussels 49.5%
Singapore Airlines 1 Singapore 0.6%
LTU Group 1 GmbH & CO KG , D , Dusseldorf 49.9%

ความร่วมมือกับสายการบินอ่ืน ๆ
กลุ่ม The Qualifier Group ประตูแห่งภาคพ้ืนยุโรปเปิดสู่โลกกว้าง

ก่อต้ังเม่ือ เดือน มี.ค. 1988 ประกอบด้วย สวิสแอ?, Air Liltoval, AOM, Austrian 
Airlines, Crossair, Lauda Air, Sabena, Portugal, Turkish Airlines และ Tyrolean Airways 
เพ่ือสร้างเครือข่ายด้านผลผลิตและการบริการร่วมกัน 
กลุ่ม Atlantic Excellence ความร่วมมือย่านแอตแลนติก

ความร่วมมือเพ่ือความเป็นเลิศแห่งแอตแลนติกก่อต้ังเม่ือ ค.ศ.1997 โดยความร่วมมือของล 
วิสแอ? ออสเต'เยน แอ?ไลน์ และ เดลต้า แอร์ไลน์ เพ่ือสร้างเครือข่ายเด้นทางแอตแลนติกตอน 
เหนือ และไฟลท์ Codeshare ท่ีเช่ือมต่อกันได้
กลุ่มส่งเสริมการฟักผ่อนและนันทนาการ ก่อต้ังเม่ือปี ค.ศ.1998 (The European Leisure
Group) ประกอบด้วยสายการบิน LTU, Sobelair, Balair/CTA Leisure, Crossair, Air Europe,
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Volare และ Lauda Air ด้วยจุดประสงค์ส่งเสริมการเดินทางพักผ่อนโดยมุ่งเน้นตลาดทางยุโรป 
เป็นหลัก
กลุ่ม Route-specific partnerships

SAIR GROUP เลือกสรรสายการบินคู่หู ได้แก่ คาเธย์แปชิทิเก,เจแปนแอร์ไลน์,มาเลเซียน 
แอร์ไลน์ และ เซาท์ แอฟริลัน แอร์เวย์ เพ่ือความร่วมมือสำหรับการบริการบนเท่ียวบินระยะไกล
เกียรติประ'วัติ

ค.ศ.1934 สวิสแอf ร่า1จ้าง Air Hostess เป็นสายแรกในยุโรป
ค.ศ.1957 บินสู่ตะวันออกไกล
ค.ศ.1968 เป็นสายการบินในยุโรปสายท่ีสามท่ีใซ้เคร่ืองบินเจ็ทท้ังฝูงบิน
ค.ศ.1971 รับมอบโบอ้ิง 747 B ลำตัวกว้างลำแรก
ค.ศ.1979 ลังโบอ้ิง 747 ลำท่ีลาม
ค.ศ.1981 ฉลองครบรอบ 50 ปี สวิสแอร์
ค.ศ.1985 รับมอบเคร่ืองแอร์บัล A310-322 เพ่ือใช้บินระยะกลางลำแรก
ค.ศ.1991 รับมอบเคร่ือง MD-11 ลำแรก
ค.ศ.1995 รับมอบเคร่ือง Airbus A321 ลำแรก
ค.ศ.1996 สวิสแอร์เร่ิมเท่ียวบินปลอดบุหร่ีบนเท่ียวบินสู่ยุโรป ทุกเท่ียวบิน
ค.ศ.1998 ประกาศงดสูบบุหร่ีบนทุกเท่ียวบิน

หมายเหตุ - Gate Gourmet ครัวการบินท่ีให้บริการลายการบินนานาชาติ ก็จัดอยู่ในกลุ่ม 
SAIR GROUP

- ในปีค.ศ.2001 สายการบินสวิสแอร์ประสบปัญหาเร่ืองการเงินและต้องปิดตัวเอง 
ไประยะหน่ึง และกลับมาทำการบินอีกคร้ัง เม่ือต้นปีค.ศ. 2002 ในนามของ SWISS
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อาหา?เพื่อสุขภาพ และอาหารพิเศษที่ให ้บ?กา?บนเที่ยวบิน การบินไทย สวิสแอร 
ยูไนเด็ด แอรไลน์

1. อาหารมุสลิม ซาวมุสลิมท่ีเคร่งครัดต่อศาสนารบประทานเน้ือเฉพาะท่ีผ่านกระบวนการ 
Halal เป็นการฆ่าสัตว์ท่ีนำมาปรุงอาหารด้วยการเชือดให้เลือดไหลจนสัตว์เสียชีวิต มุสลิมซนรับ 
ประทานเน้ือ แกะ แพะ ผัก ผลไม้ โยเกิร์ต ถ่ัว ข้าว ไข่ สมุนไพรและเคร่ืองเทศ เนยและผลิต 
ภัณฑ์นม และไม่รับประทาน เน้ือหมู ไสักรอก แอลกอฮอล์ ปลาไหล และไขมันสัตว์

2. อาหารฮินดู ซาวฮินดูรับประทานแกะและแพะโดยกระบวนการ Jhatka เป็นการฆ่า 
สัตว์โดยการแทงด้วยมีดแหลมเพียงคร้ังเดียว นอกจากน้ันยังรับประทานไก่และปลา ข้าว ผัก ผล 
ไม้ เคร่ืองเทศ สมุนไพร เต้าหู้ และถ่ัว แต่ไม่รับประทานเน้ือ ผลิตภัณฑ์จากเน้ือ ไข่ เนย ผลิต 
ภัณฑ์จากนม หมู แกะ และอาหารทะเล

3. อาหารมังสะวิรัติ เป็นผู้ไม่รับประทานเน้ือสัตว์หรือปลาด้วยเหตุผลทางความเช่ือหรือ 
เพ่ือสุขภาพ

- Vegans ไม่รับประทานผลิตภัณฑ์จากสัตว์ นม เนย ไข่
- Lacto หรือ Ovo-Lactovegetarians รับประทานไข่ และผลิตภัณฑ์นม เนย ผัก ผล 

ไม้สด น้ําตาล ถ่ัว และเต้าหู้
- Asian vegetarian รับประทานขนมปัง 1 cereals 1 ถ่ัว 1 เต้าหู้ 1 ข้าว 1 น้ําตาล สมุนไพร 

และเคร่ืองเทศ
4. อาหาร Kosher Kosher ในภาษาฮินดู หมายถึง “fit and proper” เป็นการปรุงอาหาร 

โดยผู้ชำนาญ ให้แก่ Orthodox Jews ผู้ทำการฆ่าสัตว์หรือสัตวํปีก โดยการทุบให้เลือดไหล 
กระท่ังเสียชีวิต เรียกว่า “Shonet” การสัดเตรียมอาหารสำหรับซาวยิวอาร์ธอด็อกร์จะต้องใช้ข้ัน 
ตอนให้เป็นไปตามศาสนา บรรจุและผนึกอาหารใส่กล่องอย่างดีและเรียบร้อย อาหาร Kosher 
ประกอบ'ไปด้วยสัตว์ปีก เน้ือ แกะ ตับ ไข่ และนม เนย แป้งและผลิตภัณฑ์ ผักและผลไม้ลด น้ืา 
ตาล มันฝร่ัง ข้าว และปลามีเกล็ด ส่วนอาหารประเภทหมู ไสักรอก อาหารทะเล และเน้ือ 
กระต่าย ถือเป็นข้อห้าม

5. อาหารชีวจิต ปัจจุบันเร่ือง “สุขภาพ” เป็นเร่ืองท่ีสำคัญสำหรับผู้คนในสังคมท่ีถูกแวด 
ล้อมด้วยลิงบ่ันทอนสุขภาพ ลิงแวดล้อมท่ีถูกปนเปีอนด้วยสารเคมีและสารกันบูด อากาศท่ีปกคลุม 
ไปด้วยมลพิษ เหล่าน้ีเป็นสาเหตุท่ีทำให้ผู้คนหันมาใส่ใจกับสุขภาพภันอย่างจริงจังมากข้ึน โดย 
กระแสท่ีกำลังได้รับความนิยมอย่างกว้างขวาง คือ การกสับไปลูวิถึทางแบบธรรมชาติ (Natural)
ซ่ึงหลายคนเลือกกินอาหารมังสะวิรัติ ในขณะท่ีบางคนเลือกกินอาหารแบบแมคโครไบโอติกล์หรือ
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เลือกแนวทางปฏิบัติแบบชีวจิต โดยรู้จักใช้ประโยชน์จากธรรมชาติ บริโภคข้าวหรือธัญญพืซท่ีไม่ขัด 
ชาว อาทิ ข้าวซ้อมมือ ข้าวก้อง ข้าวโอ๊ต เลือกทานผักปลอดสารพิษ และโปรตีนจากพืช เซ่นถ่ัวต่าง 
 ๆรวมถึงการออกกำลังกาย และทำสมาธิ เพ่ือให้ทุกระบบในร่างกายสมบูรณ์สดช่ืนท้ังกายและใจ 

ดังน้ันเพ่ือเป็นไปตามกระแสความนิยมชองการบริโภคในยุคปัจจุบัน และเพ่ือการแข่งขันด้านการ 
บริการลายการบินต่าง  ๆก็ได้จัดเตรียมอาหารประเภทน้ีฃ้ึนมาให้บริการแก่ผู้โดยสาร เซ่นการเสนอ 
อาหารชีวจิตในเมนูชองการบินไทย หรือการโฆษณาผ่านส่ือ Internet ชอง Swissair ว่าอาหารท่ีนำ 
มาบริการบนเคร่ืองเป็นชองท่ีใช้วัตถุดิบตามธรรมชาติ (Natural Food) เป็นต้น
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คำอธิบายคุณค่าทางสัญญะของอาหารและเค'รองดื่ม เรียงลำดับตัวอักษร

Almond กำเนิดในเอเชียและเป็นท่ีรู้จักโดยซาวโรมัน ว่า ‘Greek nuts’ ใช้กันแพร่หลายใน
สมัยกลางเพ่ือทำซุปหรือของหวาน แบ่งเป็น 2 ประเภท อุดมไปด้วยน้ําตาล ธาตุไข่ชาวและน้ํา 
มัน เรียกว่า sweet almond และ bitter almond almonds ในปริมาณมากถือว่ามีพิษเน่ือง 
จากมีกรด hydrocyanic ในฝรังเศส almond ปลูกใน Provence และ Corsica ท้ังกังนำเข้า 
จากเกาะซิซิลี (Sicily) ลูกอัลมอนด์ลดปรากฏโฉมในเดือนพฤษภาคม รับประทานเป็นขนม แต่ 
โดยปกติ almond ต้องนำมาอบแห้ง จึงอุดมไปด้วย โปรตีน น้ําตาล ไขมันและวิตามิน ใส่ 
เกลือเพ่ือเสิร์ฟพร้อมอาหารเรียกน้ําย่อย bitter almonds อบแห้งใช้ในปริมาณน้อย เพ่ิมรสชาติ 
แก่ขนมเค้ก พาสตร้ี และลูกกวาด ส่วน sweet almonds อบแห้ง ทำเป็นเกล็ด ป่น หรือผสม 
กับครีม เพ่ือทำขนมเค้ก ขนมปังกรอบ และเน้ืออย่างหวานหลากหลาย ชนิด almond กังใช้ใน 
การปรุงอาหารกับปลาเทราท์ หรือเน้ือ นอกจากน้ีกังเป็นส่วนผสมทำสอดไค้และทำเนย

American Whiskey
American Whiskey แบ่งเป็น 3 ประเภท
1. Bourbon Whiskey จากเมือง Bourbon รัฐเคนตักก้ี มีส่วนผสมของข้าวโพด 51% กรรม 

วิธีการผลิตเหมือน Scotch Whisky แต่เก็บบ่มในกังไม้โอ๊กท่ีย่างไฟด้วยถ่านหินพิเศษนานกว่า 4 
ปี แบ่งเป็นชนิดใหญ่  ๆ2 ชนิด

- Bourbon Whiskey และ Neutral Grain Spirit เป็น Bourbon ทีเก็บบ่มได้ทีแล้วระหว่าง 
ปรุงแต่งต้องผสมกับวิสก้ีอย่างอ่ืนหรือหัวเช้ือท่ีทำจากธัญญพืซอ่ืน ๆ

- Straight Bourbon Whiskey ปรุงแต่งให้มีรสหวาน ใช้หัวเช้ือของ Bourbon โดยเฉพาะ 
มีรสจัดและแรงกว่าประเภทแรก

2. Corn Whiskey วัตถุดิบเป็นข้าวโพดไม่ต่ํากว่า 80% เก็บบ่มในกังไม้โอ๊กท่ีไม่ได้เผาไฟ 
หรือไม่บ่มเลย คล้ายเหล้าขาว แต่ปรุงให้มีรสหอมจัด

3. Rye Whiskey ใช้ข้าวไรย์เป็นวัตถุดิบ 51% กล่ันด้วยเคร่ืองกล่ันแบบต่อเน่ืองให้ดีกรีสูง 
แบ่งเป็น Blends of Rye และ Straight Rye Rye Whiskey ท่ีผลิตในอเมริกาส่วนใหญ่มาจาก 
รัฐเพนซิลวาเนียและแมรืแลนด์ Straight Rye จะขายดีกว่า Blends

จะเห็นได้ว่าวัตถุดิบท่ีนำมาใช้ในการทำวิสก้ีในสหรัฐอเมริกาจะเป็นพวกธัญญพืซหรือเรียก 
ว่า “เกรนวิสก้ี” (Grain Whiskey) ถ้าใช้ข้าวไรย์เป็นวัตถุดิบ 51% ก็เรียก “วิสกี้ไรย์” และถ้าใช้ข้าว 
โพด 51% ก็เรียก “วิสก้ีเบอร์เบ้ิน” กำเนิดของวิสก้ีเบอร์เบ้ินมาจากครอบครัวเบอร์เบ้ิน ซ่ึงเป็นผู้ปก
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ครองเขตฝร่ังเศลในอเมริกา ในยุคท่ีอเมริกายังเป็นฃ้ีฃ้าอังกฤษ ในเมืองเบอร์เบ้ิน แห่งมลรัฐเคนตัก 
ก ผืนแผ่นดินท่ีอุดมสมบูรณ์ด้วยน้ําพุธรรมชาติ ทุ่งกว้างท่ีเขียวขจี ไร่ข้าวโพดและข้าวไรย์ท่ีงาม 
สะพร่ังสุดลูกหูลูกตา ป่าโอ๊กท่ีหนาทึบลำต้นสูงใหญ่ทะมึนเสียดฟ้า ในปี ค.ศ. 1570 วิสก้ีเบอร์เบ้ิน 
ได้ถือกำเนิดข้ึนยังรัฐตังกล่าว และแพร่ระบาดไปท่ัวอเมริกาในไม่ช้า ภายหลัง ดร. เจมลั โคร์ว ได้ 
ต้ังโรงต้มกล่ันท่ีถาวรข้ึน จากวันน้ันจนบัดน้ี เหล้าวิสก้ีเบอร์เบ้ินย่ีห้อ “โอลด์ โคร์ว”ก็มืช่ือกระฉ่อน 
ฉาวต้ังแต่น้ันเป็นต้นมาจวบจนปัจจุบัน

Aperitifs และ Liquors
Amaro และ bitters ท่ีรสเข้มข้น ลิเคียวสมุนไพรเป็นตำรับอิตาเลียน ท่ีพบได้ในรูปแบบ 

หลากหลายนับจากเข้มข้นไปจนถึงรสอ่อน เช่น aperitivos หรือ bitters มืรสจัดจ้านไปจนถึงนุ่ม 
ละไม Amari ใช้ด่ืมเพ่ือช่วยย่อยอาหาร (digestif)

Americano เป็นส่วนผสมของเวอร์มุธ (vermouth) และ bitters เป็นท่ีนิยมในบาร์ท่ีตูริน 
(Turin) ราวกลางศตวรรษท่ี 19 ช่ือเสียงทำให้ย้อนคิดไปถึงคำ ‘amaricante’ ความหมายว่า 6 ขม 
(bitter) ผู้ผลิต vermouth แทบทังหมดจะผลิต Americano ด้วย

Aperitivo เป็นค่านิยมทึไช้โดยผู้ผลิต เพือเรืยก bitters หรือ Americanos, eperitivo แบบ 
ฉบับได้แก่ Aperol มีแอลกอฮอล์เพียง 11% ผลิตมาต้ังแต่ปี 1919 โดยใช้พืชสมุนไพรหอม 48 ชนิด 
รวมท้ังเปลือกไม้จีน (China bark), rhubarb และล้มจาก Seville

Brandy องุ่น Trebbiano จาก Romagna และ Tuscany และองุ่น Asprigno แห่ง Veneto 
เป็นองุ่นลองพันธุ ใช้ในการผลิตบร่ันดีของอิตาเลียน โดยใช้การกล่ัน 2 คร้ัง โดยกระบวนการผลิต 
คอนยัค นำมาเก็บหมักอย่างน้อย 6 เดือน ทว่าบร่ันดีคุณภาพสูง จะเก็บบ่มเป็นเวลาหลาย ๆ ป ีผ ู ้
นำทางการตลาดได้แก่ Vecchia Romagna เก็บบ่มไนถังบาร์เรลตามสไตล์ Spanish Solera โดย 
วิธีการน้ี บร่ันดีเก่าจากถังบาร์เรล จะถูกแทนท่ีด้วยบร่ันดีใหม่

Liquori เป็นท่ีรู้จักถันดีได้แก่ Amaretto ลิเคียวหวานปนขมรลอัลมอนด์, Strega สีเหลือง 
ทอง และ Liquore Galliano กล่ินวานิลลาสีทอง ไนขวดยาง ส่วน Nocini ซ่ึงเป็น nut liqueurs มา 
จาก Piedmont, Veneto, Emilia, Abruzzi และ Campania ส่วน Rose liqueurs อาทิ Rosolio di 
Rose, Te' Rose และ Amarella มาจากย่านอาราเบียน ขณะท่ี Centerbe (สมุนไพรร้อยชนิด) 
และ Mentuccia ซ่ึงเป็นลิเคียวเปปเปอร์มินท์ มาจาก Abruzzi

Sambuca ลิเคียวใสเป็นท่ีรู้จักถันจากตอนกลางของอิตาลี กล่ันโดยใช้ใอน้ําได้จากเมล็ด 
aniseed และพืชลถัดชนิดอ่ืน ๆ ใช้ด่ืมหลังอาหารโดยจุดไฟ (flambeed) ท่ีอุณหภูมิ room
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temperature หรือ เสิร์ฟกับนำแข็ง หรือท่ีเรืยก1ว่า Con la mosca พร้อมแมลง น้ันคือ เสิร์ฟพร้อม 
เมล็ดกาแฟจำนวนเลขค่ี ท่ีลอยอยู่ข้างบนผิว

Vermouth ซ่ือเป็นท่ีได้ยินกันก่อนท่ีจะปรากฏโฉมในปี 1786 โดย Antonio Benedetto 
Carpano ในร้านของเขาท่ีตูริน (Turin) และกลับกลายเป็นท่ีนิยมในฐานะไวน์ และลิเคียว ท่ีซ่ือว่า 
‘Cinzano’ ส่วน Martini ออกสู่ตลาดในปี 1863 ขณะท่ีช่ือเสียงอันเป็นท่ีรู้จักกันอ่ืน  ๆ ได้แก่ 
Gancia, Filipetti, Riccadonna, Stock, Lombardo และ Cora เวอร์มุธเป็น1ไวน์1ขาว ได้กล่ิน และ 
รสของสมุนไพรสกัด นำมาผสมกับส่วนผสมอ่ืน  ๆ ได้แก่ น้ําตาล แอลกอฮอล์ ส่วนเวอร์มุธแดงน้ัน 
ใช้คาราเมล เป็นตัวให้สี

Arinots ผู้ผลิตบิสกิตช้ันนำในออสเตรเลีย และขยายตัวเรอยมาจนเป็นอุตสาหกรรมหลัก
ในย่านเอเชียแปซิ'ฟิก ในออสเตรเลีย อารินอทล์มีส่วนแบ่งการตลาดประมาณ 
60% ของตลาดบิสกิตในท้องถ่ิน โดยมีโรงงานต้ังยู่ท่ีรัฐนิวเซาท์เวลล์ 1 ออสเตร 
เลียตอนใต้ , ควีนล์แลนด์ และวัคทอเรืย นอกจากน้ียังมีสาขาท่ีปาปัวนิวกินี 
และประเทศอินโดนีเซีย เป็นผู้ส่งออกสินค้ารายใหญ่ไปสู่นิวซีแลนด์และเอเชีย 

ด้วย ปัจจุบันบริษัทอารินอทล์เป็นผู้ผลิตบิลกิตท่ีใหญ่เป็นอันดับ 7 ของโลก ความสำเร็จของอา 
ร็นอทล์เกิดขึ้นได้เนื่องจากพวกเขาใส่ใจดูแลคุณภาพของสินค้าเป็นอย่างมาก รวมท้ังมีการปรับ 
ปรุงสินค้าให้แปลกใหม่อยู่เสมอ ย่ีห้อผลิตกัณฑ์ของอารินอทล์ท่ีเป็นท่ีเจักกันดีก็คือ SAO , สก็อต 
พิงเกอร์,จิงเจอร์
นัท และ มิลท์ แอโรวรูท นอกจากน้ีอารินอทล์ยังส่งออกย่ีห้อใหม่  ๆอยู่เสมอด้วย Tim Tam เป็น 
บิสกิตซอคโกแลตท่ีเป็นท่ีนิยมมาก ผลิตออกมาในปี 1959 มียอดขายสูงถึง 22 ล้านห่อต่อปี และ 
ย่ีห้อท่ีประสบความสำเร็จอย่างสูงสุด คือ Tiny Teddy ซ่ึงประสบความสำเร็จต้ังแต่นาทีแรกท่ีผลิต 
ออกมาในปี 1990 ด้วยยอดขาย 5 ล้านช้ินในเวลาเพียงแค่ 5 ลัปดาห์ นอกจากน้ีผลิตภัณฑ์อาหาร 
ว่างท่ีมีไขมันต่ําฃองอารินอทล์ก็ยังได้นำออสเตรเลียก้าวเข้าสู่อาณาจักรใหม่ของบิลกิตด้วย ส่วนใน 
ตลาดอาหารคาวน้ัน อารินอทล์เพ่ิงจะประสบความสำเร็จ โดยรูปร่างของมันได้ครองใจวัยรุ่น 
ออสเตรเลียแล้ว

อ าเม าย ัค  (Armagnac) มีต้นกำเนิดจาก Gascony ในขณะท่ี กินชอล์ก ให้ผลผลิตคอนยัค 
คุณภาพเลิศ อาร์มายัค กลับพิสมัยดินทราย ท่ีปะปนด้วยดินเหนียว มิฉะน้ัน body ของอาร์มายัค 
จะไม่ค่อยได้ท่ี สภาพดีท่ีสุดจะพบได้ท่ี Bas-Armagnac ส่วนท่ี Tenareze อันอุดมไปด้วยดิน
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เหนียวปนชอล์ก อาร์มายัคจะแรงกว่า มีพลังมากกว่า สำหรับ Haut-Armagnac จะไม่ค่อยมีความ 
สำคัญลักเท่าใดในการผลิตคอนยัค องุ่นพันธุ Ugni Blanc ถือเป็นราซาแห่งไร่องุ่น และองุ่น Folle 
Blanche จะเน่าเสียง่ายดาย หากเกิดเน่าเสียข้ึนจะไม่ลามารถผลิตไวน์ดี หรออาร์มายัคดี ๆ ได้เลย 
เมือองุ่นทำการ ferment ในราวกลางเดือนพฤศจิกายน การกล่ันจะดำเนินไปจนแล้วเสร็จ ย่ิงเร็ว 
เท่าใด รสชาติก็ย่ิงดีเท่าน้ัน นับจากปี 1972 การกล่ันซ้ํา 2 คร้ัง ท่ีใช้ในการผลิตคอนยัค ก็นำมาใช้ 
สำหรับอาร์มายัค ท้ังน้ีเพ่ือเพ่ิมความนุ่มให้แก่อาร์มายัคท่ียังใหม่อยู่ เม่ือแก่ปี:ข้ึนอาร์มายัค'จะเพ่ิม 
ความลึกเาขึ้น (complexity) รวมทั้งมีความเต็มลมบูรณ์ (fullness) บริสุทธ ได้คุณภาพในการเก็บ 
บ่ม เม่ือพิจารณาถึงคุณภาพโดยมากข้ึนอยู่กับถังบาร์เรลใหม่ท่ีทำจากไม้โอ๊ค Gascony อันมีของ 
เหลวผ่านการกล่ันเก็บอยู่ อาร์มายัคจะต้องเปล่ียนถ่ายไปยังถังบาร์เรลเก่ากว่าในเวลาอันเหมาะ 
สม ก่อนท่ีแทนนิน หรอสีจะเพ่ิมมากข้ึน นอกจากน้ีสภาพเหนือพ้ืน cellar หรือ the chai อาทิ 
ความช้ืนของอากาศ ตลอดจนอุณหภูมิ ก็มีส่วนสำคัญต่อกระบวนการเก็บบ่ม อาร์มายัคท่ีเก็บบ่ม 
เป็นเวลา 1 ปี ในถังไม้จะได้รับดาว 3 ดวง หมายถึง VS (Very Special) ช่ือมีคำว่า Monopole บน 
ฉลาก หลังจาก 4 ปี จะใช้คำว่า VO (Very Old), VSOP (Very Special Old Pale) หรือ Resewe 
หากมากกว่า 5 ปี หรือมากปีกว่าน้ัน จะใช้คำเรียกว่า Extra, Napoleon, xo , Hors d ’ Age หรือ 
Vieille Resewe การเก็บปมในช่วงเวลา 30-40 ปี ถือเป็น'ช่วงท่ีดีท่ีสุด

Cellar Master มีปัญหา 2 ข้อท่ีจะต้องแกไข หากเขาไม่ต้องการให้อาร์มายัคมีความเข้ม 
และพลังตามธรรมชาติ เขาจะลดข้ันตอนลงให้ถึงต่ําสุด 40% ต่อ volume สํวนฃ้อท่ีลองน้ัน งาน 
ของ cellar master เก่ียวข้องกับการผสมบร่ันดี จากหลากหลายดิน พันธุองุ่น และปีวินเทจ เพ่ือให้ 
ได้ความกลมกลืนมากท่ีสุด อาร์มายัค จึงเป็นบร่ันดีประเภทเดียวท่ีอนุญาตให้แสดงปีท่ีเก็บเก่ียว 
บนฉลาก เพ่ือช้ืให้เห็นว่าผลิตได้จากปีวินเทจเดียว จึงไม่ควรลับลนกับการทำไวน์ ท่ีการกล่ัน และ 
การเก็บบ่มจะลดความแตกต่างลง ในอีกนัยหน่ึงน้ัน จำนวนปีท่ีเก็บบ่มในถังบาร์เรลก็ถือเป็นเร่ือง 
สำคัญ ฉะน้ันวันท่ีบรรจุขวดจึงถือเป็นเร่ืองมีความหมาย ซ่ึงถือว่าการเก็บบ่มหยุดลงเม่ือบรรจุขวด 
แล้ว อาร์มายัคปี 1964 ซ่ึงบรรจุขวดในปี 1966 จะยังคงได้รับดาว 3 ดวง บนฉลาก หากอาร์มายัค 
ยังคงเก็บอยู่ในบาร์เรล กระท้ังปี 1994 ก็จะถือว่ามีอายุ 30 ปี การจะด่ืมให้ได้รสชาติน้ันจะต้องไม่ 
รีบร้อน โดยให้เวลาแห่งการ relax อย่างเหมาะสม

Avocado :- ผลไม้รูปทรงเดียวกับแพร์ หรือลักษณะทรงกลม มีถ่ินกำเนิดในอเมริกาใต้ แต่ 
ปัจจุบันเพาะปลูกในเม็กซิโก หมู่เกาะอินดีสตะวันตก ฟลอริดา อาฟริกา อิสราเอล สเปน และ 
ฝร่ังเศส ผิวของ avocado มีท้ังฃรุฃระ เรียบ และบันแวววาว สีออกเขียวเข้ม หรือน้ําตาลค่อน 
ข้างม่วง เน้ือในเขียวอ่อนล้อมรอบเมล็ดขนาดใหญ่ ซ่ึงแกะออกโดยง่ายด้วยมีด มีความเหนียว
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แบบแนย รสชาติออกไปทาง hazelnuts avocado จะลุกเต็มท่ีภายใน 2-3 วัน หากใช้ 
กระดาษหนังสือพิมพ์ห่อหรือเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ room temperature

ชาวสเปนเป็นผู้ค้นพบต้น avocado แล้วจึงส่งไปยังประเทศในเขตร้อนหลายประเทศ 
avocado อุดมไปด้วยไขมัน วิตามินเอ และโปตัสเชียม ใช้ตัดผ่าคร่ึง เสิร์ฟเป็นออร์เดิฟกับซอส 
และเครืองประดับ หรือใช้เสิร์ฟกับสลัด iced mousses และ soufflés

อาหารท่ีมี avocado เป็นส่วนประกอบหลากหลายอย่างพบได้ท่ีประเทศอิสราเอล ผลไม้ 
ประเภทนี้ยังเป็นที่นิยมในเม็กซิโก อาทิ ‘guacamole’ (avocado บดกับพริกเม็กซิกัน
(pimientos) และเคร่ืองเทศ) โดยอาจเสิร์ฟกับ tortillas และขนมปัง อีกท้ังยังใช้กันแพร่หลายใน 
อเมริกาใต้ เพ่ือประดับประดาซุปร้อนหรือเย็น ส่วนในอัฟริกาน้ัน ใบ avocado ใช้ทำเคร่ืองด่ืมท่ี 
มีฟองเจือปน แอลกอฮอล์ ท่ีรู้จักกัน ‘babine’

Baba / Babas au Rhum ขนมทำจากแป้งและเช้ือยีสต์ ประกอบด้วยลูกเกด เม่ืออบเสร็จนำ
มาแช่ในเหล้ารัม หรือ kirsch syrup เสิร์ฟแบบขนมเค้กช้ืนเล็ก อบในแบบพิมพ์ หรือเป็นขนม 
ช้ืนใหญ่ ประดับประดาด้วยแองเจลิกา กล่ินหอม (angelica) และลูกกวาดเซอรํร่ื (cherries)

กษัตริยํโปแลนด์นามว่า Stanislas Leszcsynski ผู้ทรงล้ีกัยอยู่,โนแคว้น Lorraine พบ 
ว่า ขนมท่ีซ่ือว่า Kouglof มีความแห้งเกิน จึงเพ่ิมความซุ่มช้ืนโดยเติมเหล้ารัมลงไป เน่ืองจาก 
พระองค์ซอบอ่านหนังสือเร่ือง “หน่ึงพันหน่ึงราตรี” จึงทรงต้ังซ่ือการค้นพบของพระองค์ตามซ่ือพระ 
เอกของเร่ือง ท่ีซ่ือ อาลี บาบา (Ali Baba) Carême เขียนไว้ว่า “เป็นท่ีทราบกันดีว่า Baba 
แบบซาวโปแลนด์ท่ีแท้น้ันต้องทำจากแป้งข้าวไรย์และไวน์ของชาวยังกาเรียน’’

sthorer ผู้ทำงานอยู่ในโรงทำขนมของราชสำนักโปแลนด์ ปรุงแต่งสูตรโดยจุ่ม brioche 
ซ่ึงเป็น'พาลตร้ี (pastry) ลงในแอลกอฮอล์ และทำเป็นขนมจานเค้กท่ีโรงทำขนมของเขา ท่ี Rue 
Montorgueil ในกรุงปารีส และต้ังซ่ือว่า ’baba’ จากน้ันราวปี 1850 นักทำขนมต่าง  ๆ อีกมาก 
มาย ประดิษฐ์ประดอยงานของพวกเขา จากแรงบันดาลใจของขนม baba มาเป็น fribourg ใน 
บอร์โดซ์, brillât savarin ซ่ึงภายหลังรู้จักกันในนาม savarin ท่ีปารีส และ govenflot

วิธีการทำ แช่ลูกเกด 100 กรัม ลงในเหล้ารัม และทำให้เนย 100 กรัมอ่อนตัวลงท่ี 
room temperature ผสมยีสต์ลงในน้ําอุ่นกับแป้ง น้ําตาล เกลือ ไข่ 2 ฟอง โดยใช้เคร่ืองผสม 
จนกระท้ังเหนียวจึงใส่ไข่ลงไปอีกฟอง ในท่ีลุดก็เติมเนยท่ีอ่อนตัวลงแล้วพร้อมลูกเกดท่ีละเด็ดน้ํา 
แล้ว จากน้ันทำให้เนย 50 กรัมละลายโดยใช้ความร้อนต่ํา เพ่ือเตรียมหยอดใส่พิมพ์ขนาด 16 พิมพ์ 
ปล่อยไว้ในท่ีอุ่นจนขนมเร่ิมแข็งปกคลุมแม่พิมพ์
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เปิดเตาอบใช้ความร้อนประมาณ 200° เซลเซียส เพ่ีออบโดยใช้เวลา 15-20 นาที จึง 
นำออกจากเตา เพ่ีอรอให้เย็นลงทันที การทำนํ้าเชื่อมใช้นํ้า 1 ลิตร นํ้าตาล 500 กรัม จุ่ม 
baba แต่ละก้อนลงในนำเชื่อมขณะเดือด รอกระทั่งไม่มีฟองอากาศจึงนำขึ้น รอให้เย็น จึงลงจุ่ม 
ให้เปียกโซกในเหล้ารัม

Beef เป็นคำหมายถึงเน้ือสัตว์ประเภทเน้ือวัว ( รวมถึง Heifer 1 Cow 1 Bullock และ Bull) สมัย
ก่อนประว้ติศาสตร์ มนุษยํโบราณล่าวัวป่าเป็นอาหาร ต่อมาจึงมีการเล้ียงปศุสัต์มามากกว่า 40 
ศตวรรษ ในสมัยกลาง อาหารแบบผู้ดี (Noble Dishes) ต้องทำจากเน้ือโคประเภท Serlion ส่วน 
Tournedos (ฟเลต์มิยอง) 1 Chateau Briand 1 ทิแลต์ (Tenderloin) และซ่ีโครง ก็ถือเป็นประเภท 
Classics คุณภาพและน้ืาหนักเน้ือท่ีเป็นสัดส่วนกับตัวสัตว์น้ันจะแตกต่างไปตามสายพันธุ Beef 
Cattle มักชุนไว้เพ่ีอกินเน้ือ Bullock จะนำมาฆ่า เม่ืออายุได้ 24-40 เดือน ส่วน Heifer ท่ีไม่จำเป็น 
ต้องเล้ียงดู ก็นำมาฆ่าตามอายุเท่ากันกับ Bullock ให้เน้ือนุ่ม รสชาติอร่อย

วัวนมท่ีมีลูก (โดยเฉพาะในนอร์มังดี หลังจากตกลูก 4-6 ตัว) ก็นำเน้ือมาบรโภคเช่นกัน ส่วน 
คุณภาพข้ึนอยู่กับสายพันธุ อายุ และปริมาณไขมัน แต่เน้ือก็ถือว่ารสชาติดีพอหากว่าวัวน้ันยังค่อน 
ข้างรุ่นหนุ่มลาว อายุประมาณ 5-8 ปี

ในฝร่ังเศส เน้ือส่วนขาและส่วนหลังท่ีเรียกว่า ‘ Noble Cuts ‘ นำมาปรุงอาหารได้รวดเร็ว ใน 
ขณะที่เนื้อส่วนหน้าจะต้องใช้การปรุงอย่างช้า หรือนำมาต้มให้เปีอย เพ่ีอให้ลอดคล้องกับการ 
บริโภคภายในประเทศ ฝร่ังเศสจึงนำเข้าเน้ือส่วนลำตัวหลัง และส่งออกเน้ือส่วนลำตัวหน้าไปยัง 
ประเทศเล็ก  ๆได้แก่ อเมริกาใต้ , ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด์ ส่วนประเทศนำเข้าหลัก ได้แก่ สหรัฐ 
อเมริกา และญ่ีปุน

เน้ือท่ีคุณภาพดี ลีแดงสด เป็นมัน แน่น คืนตัวกลับเม่ือสัมผัส มีกล่ินหอมอ่อน  ๆ นอกจากน้ี 
จะต้องโยงใยด้วยเล้นไขมันขาว หรือออกเหลืองเล็กน้อย การจะทำให้เน้ือนุ่มน้ันหลังจากการฆ่า
แล้วต้องเก็บไว้ต้ังแต่ 2-3 วัน จนถึงสัปดาห์ เน้ือประกอบด้วยน้ํา (53-65%) 1 โปรตีน (16-20%และ 
ไขมัน (16-31%) อีกทั้งยังมีเหล็กและฟอสฟอรัสผสมให้พลังงาน220-340 แคลอรต่อ 100 กรัม 

เน้ือบดจะต้องทำจากส่วนท่ีนุ่มน้อย เช่น Silver Side (ส่วนล่าง) หรือเน้ือสตูว์ (ส่วนหลังหรือ 
ส่วนคอ) และเป็นส่วนท่ีไม่มีไขมันหรือไขมันน้อย เน้ือบดอาจรับประทานดิบ เช่น Steak Tartare 
ส่วนเน้ือบดปรุงแล้วใช้ทำแฮมเบอร์เกอร์ ท้ังยังใช้ทำลูกช้ิน

เน้ือท่ีนำมาทำ Roasted Beef หรือประเภทเน้ือย่าง ได้จากเน้ือส่วนหลังลำตัว ประเภททิแลต์ 
(Fillet) 1 Sirloin 1 Top-Side และซีโครง
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การนำเนือมาทำอาหารจะต้องนำออกจากตู้เย็นอย่างน้อย 1 ช่ัวโมงก่อนปรุง โดยอาจใช้ 
กระเทียม 2-3 กลีบวางลงไปบนเน้ือ เน้ือจะนุ่มข้ึนหากปรุงด้วยความร้อนในเตาอบท่ีไม่ร้อนจัดนัก 
ซ่ึงดีกว่าการปรุงโดยเร็วในเตาอบท่ีร้อนจัด นำเน้ือเข้าเตาอบท่ีอุณหภูมิ 230X  (4 5 0 °F) เป็นเวลา 
ประมาณ 15 นาที จากนันลดอุณหภูมิลงท่ี 200X  (400°F) โดยใช้เวลาประมาณ 15-20 นาที 
สำหรับเน้ือขนาด 450 กรัม เป็นการปรุงแบบ Medium Roast ส่วน Tender Prime Roast ใช้การ 
ปรุงอย่างเร็วในเตาอบ ประมาณ 12-15 นาที ต่อน้ําหนักเน้ือ 450 กรัม

ก่อนตัดเน้ือเป็นแผ่น ท้ิงพัก,ไว้ใ'นท่ีอุ่นประมาณ 2-3 นาที เพ่ือให้น้ําเลือดหล่อเล้ียงไปท่ัวช้ิน 
เน้ือ ลำหรับเคร่ืองเคียงอาหารประเภทเน้ือ ได้แก่ Dauphine Potatoes , Artichokefïïดได้เห็ด , 
Braised Lettuce , Sautéed Tomatoes 1 Potato Croquettes และเห็ด

•  เน้ือ Silver-Side เป็นเน้ือส่วนท่ีต่อจากละโพก เหมาะใช้ต้มหรือทำเค็ม

•  เน้ือ Top-Side เป็นเน้ือส่วนตรงข้อต่อ ไม่มีกระดูก ราคาถูก เหมาะใช้อบ หรือตุ๋น

Beer :- เคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ชนิดแรกของโลก เร่ืมต้นจากชนชาติบาบิโลเนียนเป็นผู้คิดค้น
และได้เร่ิมผลิตต้ังแต่ 6,000 ปีก่อนครืสตกาล ต่อมาประมาณ
4,000 ปีก่อนคริลตกาลได้เร่ิมพัฒนาโดยใช้ข้าวบาร์เลย์เป็นวัตถุ 
ดิบ ต่อมาเม่ือ 1,000ปีก่อนคริลตกาล ได้หันมาใช้พืชอีกชนิดผสม 
ลงไป คือ 1 ฮอพล์ (Flop) ’ ซึ่งมีคุณสมบัติพิเศษสามารถรักษาคุณ 

ภาพของเบียร์ให้เก็บได้นานข้ึน ทำให้เบียร์มีกล่ินหอมน่าด่ืม และมีคุณสมบัติทำให้เบียร์ขมอีกด้วย 
ในสมัยกลางของประวัติศาสตร์ยุโรป การทำเบียร์ส่วนใหญ่จะอยู่ในมือของพวกบาทหลวง 

เบียร์ในยุคสมัยน้ันมีรสชาติเข้มข้นกว่าเบียร์ในปัจจุบันมากและมีแอลกอฮอล์สูงกว่า เม่ือหลายร้อย 
ปีมาแล้วเบียร์เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีควบคู่ไปกับอาหารประจำวันของซาวยุโรป เน่ืองจากน้ัาในสมัยน้ันไม่ 
ค่อยสะอาดนัก ประชาชนจึงหันมาด่ืมเบียร์แทนน้ํากัน ต่อมาการผลิตเบียร์เร่ิมกลายเป็นอุตลาห 
กรรมขนาดใหญ่ ประชาชนกลายมาเป็นผู้ผลิตเบียร์เองเป็นผลให้หันมาบริโภคเบียร์มากข้ึน โดย 
เฉพาะซาวอังกถุษ ถือว่าเบียร์เป็นเคร่ืองด ื่ม ท่ีส ำ ค ัญ และนำมาประกอบในการทำพิธีมงคลต่าง  ๆ

ในทวีปอเมริกามีหลักฐานว่าพวกอินเดียนแดง เจ้าของถ่ินฐานต้ังเดิมได้มีเคร่ืองด่ืมชนิดหน่ึง 
ท่ีทำมาจากข้าวโพด ซ่ึงก็คีอเบียร์ชนิดหน่ึงน้ันเอง พวกนักล่าอาณานิคมเม่ือไปถึงประเทศใดก็จะไป 
ต้ังโรงเบียร์ข้ึนท่ีน้ัน

ในสมัยลมบูรณาญาสิทธิราชของยุโรป กษัตริย์และเช้ือพระวงคัทุกราชวงคั ตลอดจนบรรดา 
ซนช้ันสูงท่ีเป็นเจ้าของท่ีดินจะมีโรงเบียร์เป็นของตนเอง โดยเฉพาะซนชาติเยอรมัน ได้ออกเป็นกฎท่ี 
เรืยกว่า ‘ กฎแห่งความปริสุทธ ‘ (Reinheitsgebot : Purity Law) ซ่ึงกำหนดไว้ว่าเบียร์จะต้องผลิต
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มาจากมอลต์ 1 ยีสต์ , น้ํา และดอกฮอพท์เท่าน้ัน ห้ามใช้สารเคมีใด  ๆ ทังส้ิน ซนชาติเยอรมันได้ช่ือ 
ว่าเป็นชาติท่ีเช่ียวชาญในการทำเบียร์มากท่ีสุดในโลก ท้ังในด้านกรรมวิธีการผลิตและอุปกรณ์การ 
ผลิต ปัจจุบันเบียร์เยอรมันได้ซ่ือว่าเป็นเบียร์ท่ีรสเลิศท่ีสุดของโลก 
ชนิดของเบียร์

ลาเกอร์เบียร์ (Lager Beer) ลีจาง ผลิตจากข้าวมอลต์ ดอกฮอพลี’ และใช้วิธีการหมักแบบ 
Bottom Fermented Yeastนอกจากน้ียังสามารถผลิตมาจากเมล็ดข้าวอ่ืนๆ เช่นเมล็ดข้าวโพด 
ข้ันตอนในการผลิตมีการยัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เข้าไปด้วย ต้องใช้เวลาเก็บให้เบียร์ตกตะกอน 
แล้วกรองออก อายุเก็บระหว่าง 6 สัปดาห์ถึง 2 เดือน เบียร์ชนิดน้ีซาวยุโรปนิยมด่ืม รวมท้ังชาวไทย 
ด้วย ผลิตมากในประเทศสหรัฐอเมริกา มีแอลกอฮอล์ประมาณร้อยละ 3.5 - 4

เอลเบียร์ (Ale Beer) ลีดำอ่อนและมีรลขม การหมักต้องอยู่ในอุณหภูมิท่ีสูงมากพอสมควร 
เป็นเบียร์ท่ีหมักระหว่างข้าวมอลต์ และดอกฮอพล์ด้วยวิธีการหมักแบบ Top Fermented Yeast 
โดยจะใส่ดอกฮอพล์มากกว่าเบียร์ชนิดอ่ืน  ๆ เบียร์ชนิดน้ีนิยมด่ืมมากในประเทศอังกฤษ ,
แคนาดา และออสเตรเลีย มีแอลกอฮอล์ประมาณร้อยละ 6 - 8

สเตาต์เบียร์ (Stout Beer) เป็นเอลเบียร์ท่ีมีลีดำเข้ม มีกล่ินฉุนรุนแรงของข้าวมอลต์และ 
ดอกฮอพล์ มีการใส่สมุนไพร จะมีรสหวานกว่าเอลเบียร์แต่ขมกว่าลาเกอร์เบียร์ เบียร์ชนิดน้ีนิยม 
ด่ืมมากในประเทศท่ีเป็นอาณานิคมของอังกฤษ เช่น มาเลเซีย 1 จาไมท้า ไม่ค่อยนิยมด่ืมในไทย 

พอร์เตอร์เบียร์ (Porter Beer) จัดเป็นเอลเบียร์ มีฟองมาก มีรสชาติหวานกว่า และมีกล่ิน 
ดอกฮอพล์น้อยกว่าเอลเบียร์ธรรมดา คุณลักษณะเหมือนสเตาต์เบียร์แต่รสชาติไม่รุนแรงเท่า

บอคเบียร์ (Bock Beer) เบียร์ชนิดพิเศษอีกชนิดหน่ึง ลีดำ มีแอลกอฮอล์สูง มีรสชาติเข้มข้น 
และหวานกว่าเบียร์ชนิดธรรมดาท้ัวไป

เบียร์สด (Draft Beer) คือ ลาเกอร์เบียร์ท่ีนำมาบรรจุถังโดยไม่มีกรรมวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ 
อายุการเก็บจะสัน ประมาณ 24 -  36 ช่ัวโมง มีรสชาติของความมันมากกว่า

นอกเหนือจากเบียร์ท้ัง 6 ชนิดน้ี ยังมีเบียร์อีกหน่ึงชนิดท่ีมีช่ือเลียงมากพอสมควร แต่คนส่วน 
ใหญ่ยังเข้าใจผิด คือ ' สาเก (Sake) ' ซ่ึงจัดว่าเป็นเบียร์ชนิดหน่ึงท่ีมีปริมาณแอลกอฮอล์ผสมอยู่สูง 
มากประมาณ 1 6 -1 7 ดีกริ ใช้เมล็ดข้าวเป็นวัตถุดิบในการผลิตไม่เป็นท่ีนิยมในต่างประเทศ แต่จะ 
มีช่ือเลียงมากในญ่ีป่น และผลิตข้ึนเฉพาะในณ่ีปุนเท่าน้ัน 
เทคนิคการผลิตเบียร์

วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเบียร์ (Brewing Materials) ได้แก่
ข้าวบาร์เลย์และข้าวมอลต์ (Barley -  Malt) สำหรับข้าวมอลต์ถือว่าเป็นพ้ืนฐานในการทำ 

เบียร์ คุณภาพของเบียร์จะดีหรือไม่น้ันข้ึนอยู่ถับมอลต์ท่ีนำมาใช้ในการผลิต เบียร์ท่ีดีย่อมทำมา
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จากข้ามมอลต์ทีได้มาจากข้าวบาร์เลย์ท่ีดี ซ่ึงมอลต์ท่ีดีได้มาจากการนำเอาเมล็ดข้าวบาร์เลย์มาทำ 
การเพาะจนรากงอกและได้ใบสีเขียวท่ีเรียกว่า ‘ กรีนมอลต์ (Green Malt) ‘ จากน้ันนำมอลต์ท่ีได้มา 
ทำการบดและอบให้ลุกก็จะได้แป้ง เรียกว่า ' กระบวนการมอลติง (Malting Process) ' การทำ 
กระบวนการมอลติง ลามารถทำมอลตํใด้ถึง 3 ชนิด คือ 

แอมเบอร์หรือไวต์มอลต์ (Amber or White Malt)
บราวน์มอลต์ (Brown Malt)
แบล็กมอลต์ (Black Malt)

โดยมอลต์แต่ละชนิดก็เหมาะสมท่ีจะใช้สำหรับการผลิตเบียร์แต่ละชนิดเท่าน้ัน 
น้ํา (Water) เป็นวัตถุดิบท่ีมีความสำคัญมาก เน่ืองจากเบียร์จะมีปริมาณน้ําอยู่มากท่ีสุด คือ 

ประมาณ 80% เบียร์แต่ละชนิดจะมีรสชาติดีหรือไม่ข้ึนอยู่คับคุณภาพของน้ําท่ีใช้ผลิตเบียร์ เน่ือง 
จากชนิดและปริมาณแร่ธาตุที่แตกต่างคัน ถ้านํ้าที่นำมาใช้มีพวกแร่ธาตุเหล็กละลายอยู่จะไม่ 
สามารถนำมาใช้ในการผลิตเบียร์ได้ เพราะถ้านำนํ้าที่มีแร่ธาตุเหล็กไปผลิตเครองดื่มที่มี 
แอลกอฮอล์จะทำให้เกิดตะกอนข้ึนได้ และถ้าน้ําท่ีนำมาใช้ในการผลิตเบียร์มีแร่ธาตุแคลเซียมอยู่ 
มากก็จะทำให้รสชาติของเบียร์ท่ีได้เสียไป ยกเว้นเอลเบียร์ (Ale Beer) เท่าน้ัน ถ้าในน้ําท่ีนำมาผลิต 
มีแร่ธาตุแคลเซียมและโซเดียมละลายอยู่ด้วยจะทำให้เบียร์ท่ีได้มีรลชาติย่ิงข้ึน

ดอกฮอพล์ (Hops) เป็นดอกไม้พันธุไม้เล้ือยท่ีนำมาใช้ในการผลิตเบียร์ โดยจะใช้เฉพาะเพศ 
เมียเท่าน้ัน ดอกฮอพล์นอกจากจะเป็นตัวทำให้รสชาติขมและให้กล้ืนหอมแล้ว ยังเป็นตัวช่วยย่อย 
อาหารด้วย สำหรับพันธุท่ีใช้ในการผลิตเบียร์น้ันจะใช้พันธุ Golding หรือพันธุ Fuggle และปริมาณ 
ที่ใช้ประมาณ 0.4 -  0.7 ปอนด์ต่อเบียร์ 1 บาร์เรล (Barrel) หรือ 36 แกลลอน เท่าน้ันเอง

เช้ือหมัก (Yeast) ท่ีใช้หมักในการผลิตเบียร์น้ันจะเป็นตัวท่ีเปล่ียนน้ําตาลไปเป็นเช้ือยีสต์ซ่ึง 
จะมีคุณภาพดีกว่าเช้ือยีสตฅ์ตัวอ่ืน ๆ

กรรมวิธีการหมักเบียร์ใช้มอลต์จากข้าวบาร์เลย์ (Barley) อบและบด เพ่ือต้มให้ลุก ใส่ถัง 
หมักได้ท่ีแล้วเติมดอกฮอพล์ท่ีมีคุณสมบัติให้เบียร์ขมและหอมลงไปและใส่เช้ือยีสต์ ความแตกต่าง 
ของเบียร์อยู่ท่ีการใช้ยีสต์ทำให้วิธีการหมักเบียร์มี 2 แบบ

1. The bottom fermentation type เม่ือแป้งจากข้าวมอลต์อมตัวแล้วจะตกตะกอนลู่ก้นถัง 
ปกติสีอ่อน serve เย็นจัด ได้แก่

Lager ไฮน์เนเก้น คาร์ลสเบอร์ก สิงห์
Bock / Lager รสเข้มของเยอรมัน
Pilsner / Lager สีทองอ่อน  ๆของเซคโกสโลวาเกีย
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2. The Top fermentation type เม่ึอแป้งจากข้าวมอลต์อ่ิมตัวแล้วจะลอยตัวข้ึน มีสีเข้ม รส 
ค่อนข้างขม ได้แก่

Stout เบียร์ดำมีฟองคล้ายครีม เช่น Guinness Stouts 
Ale เบียร์ใส่ยีสต์มากเป็นพิเศษ 
Porter เบียร์สีน้ําตาลเข้ม 

ประโยชน์ของเบียร์
เบียร์เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีปริมาณแอลกอฮอล์ประมาณ 7 - 1 5  ดีกรี เบียร์เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีใช้ด่ืม 

แก้กระหาย เบียร์ช่วยในการย่อยอาหาร และใช้เป็นส่วนผสมของเคร่ืองด่ืมท่ีเรียกว่า ‘ แซนด้ี 
(Shandy) ' คุณค่าทางอาหารของเบียร์ถือว่าเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีคุณค่าทางอาหารครบเกือบทุกชนิด 
แม้ว่าจะมีปริมาณของสารอาหารที่มีคุณค่าและเป็นประโยชน์อยู่ไม่มากก็ตาม สำหรับคุณค่า 
อาหารที่มีอยู่ในเบียร์พอจะกล่าวได้คือ 

น้ํา ประมาณร้อยละ 89 -  91 
แอลกอฮอล์ประมาณร้อยละ 3 .5 -4  
คาร์โบไฮเดรต ประมาณร้อยละ 4 - 5  
โปรตีนประมาณร้อยละ 0 .4 -0 .5  
คาร์บอนไดออกไซด์ประมาณร้อยละ 0.4 -  0.5
เกลือแร่และแร่ธาตุต่าง  ๆ เช่น แคลเซียม 1 ฟอสฟอรัส 1 วิตามินบี 1 , วิตามินบี 2 และ 

วิตามินซี ประมาณร้อยละ 0.2 
วิธีการเก็บเบียร์ (Storage of Beer)

หลักในการเก็บรักษาเบียร์ไวิให้นาน คือ 
อุณหภูมิในการเก็บรักษา อยู่ระหว่าง 6 -  12 ๐C
สถานท่ีเก็บรักษาต้องเป็นห้องท่ีมีด หรือห้องท่ีแสงผ่านเข้าไปไม่ได้ เพราะเบียร์จะมีคุณภาพ 

และรสชาติเปล่ียนไปถ้าอยู่ในท่ีมีแสงสว่างหรือโดนแสงแดด ลังเกตุได้จากสีของขวดท่ีนำมาใช้ใน 
การบรรจุในประเทศไทย คือ สีชาและสีเขียว เนื่องจากสีของขวดจะช่วยในการป้องกันรังสี 
อัลตราไวโอเลตซ่ึงเป็นตัวการสำคัญท่ีจะเข้าไปทำลายคุณภาพของเบียร์ได้

สถานที่หรือห้องและภาชนะที่ใช้บรรจุต้องมีความสะอาดเพียงพอ และเบียร์ท่ีนำไปเก็บ
รักษาต้องไม่อยู่ใกล้กับวัตถุหรือสิ่งของที่มีกลิ่นด้วย เพราะคุณสมบํตฃองเบียร์เป็นเคร่ืองด่ืมท่ี 
สามารถดูดกล่ินได้ซ่ึงจะทำให้เบียร์เปล่ียนกล่ินไปจากเดิม

สถานที่หรือห้องที่ใช้ในการเก็บรักษาเบียร์จะต้องมีการระบายหรือถ่ายเทของอากาศเป็น
อย่างดี
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สถานทีหรอห้องทีใช้ในการเก็บรักษาพวกเหล้าทุกชนิดรวมทั้งเบียร์จะเรียกว่า 1 เซลลาร์ 
(Cellar) ’

Belgian Chocolate:- เบสเย่ียม'ช็อคโกแลต เป็นอาณาจักรที่แตกต่างจากนํ้าตาลแอลมอนด์ 
ธรรมดา  ๆ ปกติช็อคโกแลตก็เป็นของหวานท่ียั่วยวนใจอยู่แล้ว แต่1ช็อคโกแลตของเบลเยี่ยม'จะ 
ภาคภูมิใจในการนำเสนอช็อคโกแลตที่มีความหลากหลายมากกว่าและมีสูตรการปรุงแต่งใหม่ 
แปลกใหม่อยู่ตลอดเวลา โรงงานช็อคโกแลตหน่ึง  ๆ ในเบลเยี่ยมจะผลิตซ็อคโกแลตแบบต่าง  ๆ
มากกว่า 60 ชนิด ซึ่งมีคำพูดที่จรีงจังเป็นอย่างมาก ว่า มันไม่ใช่เป็นแค่ช็อคโกแลต เพราะปัจจุบัน 
เมื่อส่วนผสมอย่างง่าย  ๆ ของ Cocoa butter, นํ้าตาลและนมผง โดยไม่ใส่ผงโกโก้ ถูกนำมาใช้
ในการทำช็อคโกแลตสอดไล้ มันเป็นไปอย่างสอดคล้องและกลมกลืนเมื่อนำมาผสมกับส่วนผสม 
และรสชาติอ่ืน  ๆ ซ็อคโกแลตแบบสอดไล้น้ีมีอยู่ 2 ประเภทคือ

1. แบบเคลือบหรือโรยหน้า ผู้ผลิตได้สร้างสรร ช็อคโกแลตท่ีมีลักษณะเหนียวหนืด (Paste) 
และมีรสชาติแลนอร่อยแบบคลาลลิกท่ีรู้จักกันในนามว่า Praline(ดูตารางท่ี79) ซ่ึงมีส่วนผสมคือ 
แอลมอนด์อบป่นละเอียด หรืออาจใช้ลูก Hazelnut แทน และน้ําตาล และนำpaste ใส่ลงไปใน 
กรอบ และกดลงเป็นช้ัน และตัดเป็นรูปร่างแตกต่างกัน เช่น ขนาดเท่าเหรียญขนาดใหญ่ 1 ส่ีเหล่ียม 
ขนมเปียกปูน หรือล่ีเหล่ียมด้านเท่า

2. แบบทำจากพิมพ์ซ็อคโกแลตสอดไล้แบบน้ีมีรูปร่างหลากหลายมากมาย มีวิธีการทำโดย 
เอาช็อคโกแลตไปทำให้เหลวด้วยความร้อนแล้วเทลงไปบนแผ่นท่ีทำเป็นรองพ้ืนขนาดใหญ่ เขย่าไม่ 
ให้มีฟองอากาศแล้วปล่อยให้เย็น จากน้ันก็ทำไล้โดยใช้ครีม น้ําตาล เนย และจินตนาการบวกกับ 
พรสวรรคในการชิม โดยอาจจะใส่ส่วนผสมอ่ืน  ๆ เช่น ช็อคโกแลต, ครีม, ผลไม้, คาราเมล, เหล้าลิ 
เคียวรวมท้ังเหล้าแบบต่าง โๆดยเติมใส่ดังกล่าวลงในพิมพ์ท่ีเตรียมไว้และปิดทับด้วยซ็อคโกแลตอีก 
คร้ัง พิมพืเหล้าน้ีจะทำเป็นรูปอะไรก็ได้ ข้ึนอยู่กับความมีคืลป็ของผู้ผลิต ตัวอย่างเช่น Marzipan ท่ี 
อนุญาตให้ตกแต่งขนมด้วยมืออย่างกลมกลืนและมีคืลปะ ใครก็ตามท่ีข้ึอเบลเย่ียมช็อคโกแลตก็
คาดหวังได้เลยว่าจะได้พบกับความแปลกใจจากไล้ท่ีแตกต่างกัน ซ่ึงท้ังหมดจะสดและอร่อย
(European CulinariaV.2:38)

Ben & Jerry เป็นไอศกรีมและโยเกิร์ตแช่แข็งท่ีดีท่ีสุดของเมืองเวอร์
มองท์ เรมก่อต้ังในปี 1978 ท่ีปัมน้ํามันท่ีได้รับการปรับปรุงข้ึนในเมืองเบอร์ลิง 

ตัน เวอร์มองท์ โดย Ben Cohen และ Jerry Greenfield ซ่ึงเป็นเพ่ือนกันต้ังแต่ยังเด็ก พวกเขาลง 
ทุนไป $12,000 (โดยท่ีเงิน $  4,000 เป็นเงินท่ีกู้มา) ไอศกรีมและโย๓ ร์ตของพวกเขาได้รับความ



454

นิยมมาก เน่ืองจากมีรสชาติท่ีแปลกใหม่ และทำจากนมสดกับครีมของเวอ?มองท์ ธุรกิจของเบน 
แอนด์เจอร่ีไม่ใช่เพียงเพ่ือเน้นผลกำไรอย่างเดียว แต่ยังเป็นการทำเพ่ือให้ชุมชนได้รับผลประโยชน์ 
จากเขามากท่ีสุด

ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ของเบนแอนด์เจอร่ีมีท้ังไอศกรีม 1 ไอศกรีมไขมันต่ํา 1 โยเกิร์ตแช่แข็ง 1 
ซอ?เบ็ตและผลิตภัณฑ์ใหม่  ๆ ท้ัวประเทศ รวมท้ังในต่างประเทศ ในซุปเปอ?มา?เก็ต , ร้านขายของ 
ชำ , ร้านสะดวกซ้ือ , ร้านไอศกรีมตักเป็นลูกๆท่ีให้อนุญาตแฟรนไซสํ’ ,ภัตตาคารและร้านอื่นๆ

Brandy (Cognac) มีรสเย่ียม กล่ินหอม ราคาแพง เน่ืองจากกล่ันมาจาก 
องุ่น Brandy ของฝร่ังเศสเป็นท่ียอมรับว่ามีซ่ือเสียงท่ีสุดผลิตจากเมือง Cognac 
ด้วยวิธี Pot Still เก็บบ่มในถังไม้โอ๊กจากป่า Limousine ปัจจุบันมีการผลิต 
เกือบทุกประเทศในโลก เหล้า Brandy จากเมือง Cognac จึงต้องเรียกช่ือ 
เหล้าด้วยช่ือจำเพาะลงไป คือ Cognac

การระบุอายุของเหล้า จะบอกไว้ข้างขวด เช่น 
x.o (Extra Old) 70 ปี
v.v.s.o. (Very Very Superior Old Pale) 40 ปี
v.s.o.p (Very Superior Old Pale) 20 ปี
v.o (Very Old) 10 ปี

Fine ในพ้ืนท่ีเพาะปลูกองุ่นทำไวน์แทบท้ังหมดน้ัน จะมีการทำบร่ันดี ซ่ึงใช้กระบวนการ 
กล่ัน 2 คร้ัง หรือการกล่ันต่อเน่ืองแบบอา?มายัค ท้ังคอนยัค และอา?มายัค ใช้การบ่มหมักในถัง 
บา?เรลไม้ เพ่ือเพ่ิมความกลมกลืน และรสชาติลึกล้ํา อันเป็นท่ีเจักถันว่า ‘ fines’

Marc คำตรงถันข้ามถับ Fine เพ่ืออธิบาย คอนยัค หรืออา?มายัค Marc (อ่านว่า มา?) 
กล่ันจากองุ่นท่ีเหลือจากการกดทับ (pressing) โดยมิได้กล่ันจากไวน์ อย่างไรก็ตามหากองุ่นท่ี 
เหลือยังคงดี การนำมากล่ันก็ดีตามไปด้วย ฉะน้ันจึงปรากฏเขตเพาะปลูกองุ่นทำไวน์ในฝร่ังเศสท่ีมี 
ซ่ือหลายแห่ง นำเสนอ มา? จากไร่ของตนเอง ซ่ึงถือเป็นธรรมเนียมในหลาย  ๆ พ้ืนท่ี ในการกล่ัน 
มา?ทีได้ เช่นใน Alsace Lorraine, Savoy, Champagne และในเบอ?ถันดี การผลิตมา?มีคุณภาพ 
ดี องุ่นท่ีเหลือจะต้องเลาะออกจากลำต้น ก้าน และเมล็ด หากองุ่นยังไม่ fermenting องุ่นท่ีเหลือ
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นันจะปกคลุมให้พ้นจากฝน และแสงสว่าง เพ่ือใช้เวลา 4-5 สัปดาห์ ในการ ferment เม่ือน้ําตาล 
จากองุ่นเปลี่ยนเป็นแอลกอฮอล์ กระบวนการกล่ันจึงเร่ิมต้น มาร์กล่ันอย่างต่อเน่ืองโดยใช้ความ 
ร้อนจากไอนำ อันเป็นการกล่ันอย่างง่ายให้ได้แอลกอฮอล์ 65-70% ต่อ volume การกล่ันในระดับ 
เหนือชันจะใช้ขวดคอแคบซ่ึงใช้กันใน Cognec region จากน้ันกระบวนการเก็บบ่มก็จะดำเนินต่อ 
ไป ส่วนกรณีของมาร์น้ัน จะเก็บบ่มในถังโอ๊คเพ่ือให้ซึมชับสี และกล่ินรส

Brillât -  Savarin (1755-1826) ซาวฝร่ังเศสผู้คืกษาปรัชญาและศิลปของการปรุงอาหารเขียน 
หนังสือช่ือ “The Physiology of Tasté” ในปี 1825 และได้กล่าวไว้ไนหนังสือเล่มน้ีว่า '‘เม่ือผมได้ 
พิจารณาความพึงพอใจท่ีมืต่ออาหารต่อความคาดหวังของผู้ท่ีเข้ามาล้ิมลอง ทันใดน้ันผมก็ 
ลำเนืยกได้ว่ามีบางอย่างดีกว่าตำราอาหารเฉยๆท่ีสามารถจะทำให้เกิดข้ึนได้ “ ทฤษฎีท่ีเป็นท่ียอม 
รับของเขาก็คือ “คนเราควรจะกินเหมือนกับท่ีล่ีงมิชีวิตท้ังหลายในโลกน้ีกินแต่มันเป็นความ
ประสงค์ของธรรมชาติท่ีคนเราควรจะกินดีกว่า...
เพราะว่า ความพึงใจ ความสนุกสนานของการได้บริโภค คือส่ิงเดียวเท่าน้ันท่ีจะทำให้เกิดความ 
เบิกบานใจท่ีแท้จริง ไม่ใช่ด้วยความน่าเบ่ือหน่าย
เพราะว่า มันคือท้ังหมดของห้วงเวลา ท้ังหมดของช่วงอายุชัยและท้ังหมดของการปรับให้เข้ากับ 
สภาวะแวดล้อม
เพราะว่า มันเป็นส่ิงท่ีจำเป็นท่ีต้องเกิดข้ึนอีกอย่างน้อย 1 คร้ังต่อวัน และไม่เกิดความอึดอัดใจใน 
การท่ีจะต้องทำซ้ําอีก 2-3 คร้ัง ภายในช่วงเวลาน้ัน
เพราะว่า มันสามารถสนุกสนานกับเพ่ือนในความพึงพอใจท่ีแตกต่างกันไป และมันสามารถแม้จะ 
ปลอบโยนเราเวลาท่ีเพ่ือนเหล่าน้ันไม่อยู่
เพราะว่า ความประทับใจท่ีได้จากการบริโภค คือ การได้บริโภคอีกคร้ังแน่ๆและมักจะมากกว่าน้ัน 
ก็ข้ึนอยู่กับความต้องการของเรา
และท้ายสุด เพราะว่าเม่ือเรากิน เราจะได้รับประสบการณ์จากความรู้สึกท่ีคลุมเคริอและแปลก 
ประหลาดของความต้องการท่ีจะออกมาจากสัญชาตญาณของความระแวดระวังในการกินเพ่ือสุข 
ภาพคือแค่ซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอหรือยืดอายุให้นานข้ึนเท่าน้ัน 
(Natural Gourmet Cooking: 71)

Bouillabaisse:- อาหารจานซ่ึงประกอบด้วยปลาท่ีต้มกับสมุนไพรซ่ึงเก่ียวเน่ืองสัมพันธ์กันกับ
ประเพณีของแคว้น Provence ของฝร่ังเศส โดยเฉพาะอย่างย่ิง เมือง Marseilles แม้ว่าต่อมามัน 
จะถูกทำในความหมายผิดเพ้ียนนอกลู่นอกทางไปบ้าง คำคำน้ีมืความหมายแยกได้เป็น 2 กริยา
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คือ bouillir = to boil หรือการต้มและ abaisser = reduce การทำให้ลดลง และความจริงแล้ว 
bouillabaisse เป็นมากกว่าวิธีการปรุงอาหารอย่างรวดเร็วด้วยสูตรวิธีการปรุงอาหารทั่วๆไป 
เพราะมีวิธีด้ังเดิมหลายต่อหลายวิธีท่ีจะปรุงรสปลา

ด้ังเดิมทีซุปปลา Bouillabaisse จะถูกปรุงบนชายหาดไทย ซาวประมงซ่ึงจะใช้หม้อ 
ขนาดใหญ่ด้ังบนกองไฟเพ่ือทำอาหารจากปลาทะเลท่ีพวกเขาจับได้ เซ่น Raseasse (Scorpion 
Fish & Rock Fish) ซ่ึงเป็นห้วใจสำหรับซุปปลาสูตรด้ังเดิมน้ีและหากินยากมาก จากน้ันก็จะเพ่ิม 
หอย Shellfish รวมท้ังกุ้งทะเล Squill Fish หอยแมลงภู่ และปูตัวเล็ก  ๆ (กุ้ง Lobster สำหรับคน 
เมืองเท่าน้ัน) และปรุงรสชาติด้วยมะกอก เคร่ืองเทศ รวมถึงพริกไทย saffron และผิวล้มตากแห้ง 
ในปี ค.ศ. 1895 J.B. Roboul ได้บันทึกเอาไว้ใน La Cuisinière Provençale ว่ามีปลาถึง 40 ชนิด 
ท่ีเหมาะกับการทำซุปปลาน้ี( รวมถึง Markere และซาตีนซ่ึงผู้เช่ียวชาญไม่เห็นด้วยเพราะว่ามันน้ัา 
มันมาก) ซ่ึงจริงๆแล้วซุปปลาชนิดน้ีควรจะเตรียมด้วยการใช้ปลา Rockfish ท่ีใช้วิธีการจับด้วยตัน 
เปิดแบบพ้ืนๆเคร่ืองเทศของชายฝังทางเหนือของทะเล Mediterranean เพ่ือให้เป็นของแท้และรวม 
ถึงปลา Seabass, ปลาไหล Morgaeel, Rainbow Wasse, Bonito และ Wrasse ปลาและซุป 
ของมันจะถูกเสริฟแยกกัน ซึ่งเป็นประเพณีท่ีจะรินซุปปลาบนขนมปังแผ่นท่ีทำเอง(ขนมปังจะไม่ 
ทอดหรือปิง) ใน Marseilles, จะใช้ขนมปังท่ีช่ีอ Marette แต่จะใช้ขนมปัง Croutons ท่ีราดด้วย 
กระเทียมและซอส Rouille แทนก็ได้)

ในปี ค.ศ. 1980 ภัตตาคารในเมือง Marseille ได้เซ็น Charter Designed เพ่ือป้องกัน 
และปกป้องสูตรปลาด้ังเดิมน้ี แต่ถึงอย่างไรด้ังแต่นิยมก็มีการประกวดประชันในการคิดค้นสูตรใหม่ 
ของซุปชนิดน้ีโดย Specialist คนอ่ืน  ๆ อาหารของแคว้น Provençale นำเสนอความหลาก
หลายของซุปปลา Bouillabaisse น้ีมากมาย ท่ี Martiaves ก็เลริฟซุปปลาน้ีกับมันฝร่ังท่ีปรุงต่าง 
หาก มีซุปปลาลีดำด้วยโดยใช้ปลาหมึก และหมึกของมัน ปลาซาตีน และปลาCod ก็เป็นอีกสูตร 
หน่ึงของแคว้นน้ี และบางคร้ังยังใสํไวน์ขาวอีกด้วย ในส่วนอ่ืนของชายฝังทะเลในฝร่ังเศสมีวิธี
การปรุงซุปปลาเป็นของท้องถ่ินของตนเอง เซ่น Cotriade ของ Brittany, Chaudree จาก 
Charentes, Bouillinada จาก Roussillen Marmite ของ Dieppe เป็นต้น

Brandy Based Drinks (เคร่ืองด่ืมท่ีใช้บร่ันดียืนพ้ืน) บร่ันดีเป็นเคร่ืองด่ืมได้จากการกล่ัน หรือ
เป็นเคร่ืองด่ืมผสมได้จากการเก็บหมัก (Fermented) ผลไม้ หรือผลองุ่นเพ่ือนำมากล่ัน โดยจะระบุ 
บนฉลากว่าทำจากผลไม้ประเภทใด เซ่น พีชบร่ันดี หรือ เชอร่ืบร่ันดี บร่ันดีผลไม้เหล่าน้ีกำลังเป็นท่ี 
นิยมกันแพร่หลายในการผสมค็อกเทล และเคร่ืองด่ืมผสมอ่ืน ๆ
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•  บร่ันดีเก็บบ่มในถังไมัโอ๊คอย่างน้อยสุด 2 ปี ระยะเวลาปกติอยู่ระหว่าง 3-8 ปี 
บร่ันดีท่ีผลิตในหลายประเทศ รวมท้ังออสเตรเลีย ทว่าคอนยักผลิตได้เฉพาะในฝร่ังเศส 

ย่าน Charente อันเป็นถ่ินท่ีเมืองคอนยักต้ังอยู่ การจะได้ซ่ือคอนยักน้ันผลองุ่นต้องเพาะปลูก เก็บ 
หมัก และกลันในย่าน ' เจ็ดตำบล ‘ (Seven Districts) ด้งกล่าวนี Grand Champagne 1 
Petite Champagne 1 Borderies , Fins Boes , Bons Bois 1 Bois Ordinaire 1 Bois a Terrior 

อาร์มายัก (Armagnac) เป็นบร่ันดีจากฝร่ังเศสท่ีมืคุณค่าและซ่ือเลียงอีกชนิดหน่ึง ผลิตจาก 
ย่านตะวันตกเฉียงใต้ของฝร่ังเศส มีความแน่น ลึก และหวานน้อยกว่าคอนยัก

เป็นการเหมาะลมกว่าท่ีจะใช้บร่ันดีท่ีเก็บปมไว้น้อยปีกว่าเพ่ือผสมเคร่ืองด่ืม ส่วนชนิดท่ีเก็บ 
บ่มไว้นานและมีราคาเหมาะจะด่ืมเพ่ือซึมซาบรสชาติโดยไม่ต้องผสม แต่หากท่านกระเป๋าหนักพอ 
น้ันก็เป็นอีกเร่ืองหน่ึง

Breads:- ธัญพืชเป็นอาหารยืนพ้ืนของคนท้ังโลกมาช้านาน กสิกรรมซ่ึงเป็นเง่ือนไขสำคัญของ
ประวํตศาสตร์อารยธรรมมนุษย์ ก็เก่ียวข้องกับการให้ได้มาซ่ึงธัญพืช ธัญพืชส่วนใหญ่ท่ีมีอยู่ เช่น 
ข้าวสาลี ไม่อาจนำมากินเป็นเมล็ดได้สะดวกและอร่อยแต่คนเราก็มีภูมิปัญญาพอท่ีจะเรียนรู้ว่า
หากนำข้าวสาลีมาบดเป็นแป้งแล้วผสมน้ํา ก็จะได้ก้อนแป้งเหนียว  ๆ เอาไปอบเป็นขนมปัง เน้ือนุ่ม 
กินอร่อย ขนมปังและข้าวสาลีจึงมีบทบาทสำคัญในอารยธรรมตะวันตก เป็นพ้ืนฐานแบบแผนการ 
ดำเนินชีวิต จนพูดได้เหมือนถันว่าข้างตะวันตกคือวัฒนธรรมขนมปัง 

ขนมปังหรีอขนมอบส่วนใหญ่ทำมาจากข้าวสาลีและข้าวไรย์ ข้าวสาลีเป็นธัญพืชในสกุล
Triticum แบ่งเป็นกลุ่มใหญ่ได้ 2 ชนิด คือชนิดท่ีใช้สำหรับทำขนมปัง (Triticum durum) มนุษย์รู้'จัก 
เก็บข้าวสาลีป่ามากินเป็นอาหารมานานแล้ว แต่เพ่ิงเร่ืมทำการเพาะปลูกราว 9,000-10,000 ปีท่ี 
แล้วในเอเชียกลาง ข้าวสาลีมีโปรตีนมาก ทำให้เหมาะสำหรับทำขนมปังท่ีสุด เพราะเม่ือผสมแป้ง 
กับน้ําแล้วนวดจะได้โด(dough ก้อนแป้งคุณภาพสูง) ท่ีเหนียว เม่ืออบก็ได้ขนมปังเน้ือละเอียดกว่า 
ข้าวชนิดอ่ืน

นอกจากข้าวสาลีแล้ว ขนมปังยังทำมาจากข้าวไรย์(rye) ซึ่งมีเมล็ดออกสีนํ้าตาล เมล็ดข้าวไรย์ 
ยังมีปริมาณกลูเต็นหรือโปรตีนตํ่า โดที่ทำออกมาจึงเหนียวและพองัวได้น้อยเนื้อขนมปังข้าวไรย์
แบบร้อยเปอร์เซ็นต์จึงแน่นและค่อนข้างแข็ง ไม่นุ่ม(เพราะมีฟองอากาศ)

ในอดีตยามขาดแคลนข้าวสาลี ก็มีการนำธัญพืชชนิดอื่นซึ่งมีกลูเต็นน้อย มาทำขนมปังช้ันเลวให้ 
คนจนกิน เช่น ข้าวโอต ข้าวบาเลย์ ข้าวมิลเลต ข้าวโพด และ'ข้าวบัควีต ปัจจุบันขนมปังช้ันเลว 
เหล่านี้กลายมาเป็นอาหารที่มีกากใยสูงเป็นอาหารเพื่อสุขภาพไปเลียแล้วกระบวนการทำขนมปังที่ 
สำคัญก็คือ การผสมแป้งเข้ากับ น้ัา เกลือ และยีสต์ นวดจนได้ก้อนแป้งหรือโด หมักจนพองโตได้ท่ี
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แล้วเอาเข้าเตาอบ ท้ังหมดฟังดูเหมือนง่าย แต่การลงมือจริงๆน้ันซับช้อนไม่น้อย โดยเฉพาะถ้า 
ต้องการขนมปังอร่อย  ๆ แทบทุกข้ันตอนมืความสำคัญและส่งผลต่อรสชาติขนมปัง แป้งท่ีใช้ก็ต้อง 
ชนิดดี อุณหภูมิและความช้ืนพอเหมาะ แป้งท่ี'หนัก'จะมืกลูเต็นสูง ใช้ทำขนมปังได้ดีกว่าแป้งเบา 
การนวดแป้งก็ต้องให้เหนียวพอดี การหมักมืท้ังแบบใส่ยีสต์ซ่ึงต้องใส่ให้พอเหมาะ หรือถ้าเป็นแบบ 
โบราณก็ใช้เช้ือแป้งหมักท่ีเตรียมไว้ก่อน (leaven) วิธีแรกผิวขนมปังท่ีได้จะกรอบบาง ส่วนวิธีหลัง 
ผิวจะกรอบหนาและเก็บได้นานกว่า (พจน์ ลัจจะ:53-56)

Cakes และ Gâteaux คำว่า ‘ Cake ‘ ในฝร่ังเศสหมายถึงขนมหลายยชนิดท่ีอุดมด้วยผลไม้ ส่วน 
ในอังกฤษและอเมริกาใช้คำน้ีกันท่ัว  ๆ ไป รวมหมายถึง Gâteaux หลากหลายประเภท เช่น 
Sponge Cake 1 Iced Cake 1 Chocolate Cake

ส่วนคำ ‘ Gâteaux ‘ มาจากคำฝร่ังเศสเก่า ' Waste ‘ หมายถึง ' อาหาร ‘ Gâteaux ช้ินแรก 
 ๆ กลมเรียบ ทำจากแป้งและน้ํา ถัดมาอีกนับร้อยปีจึงผสมน้ําผ้ึง 1 ไข่ , เนย , ครีม และนมเข้าไป 

ด้วย ในฝรังเศลนัน Gâteaux ครอบคลุมความหมาย Puff Pastry 1 Sweet Pastry , Pâte Sablée 1 
Choux Pastry 1 Whisked Sponges 1 Meringue ฯลฯ โดยอาจผลมอัลมอนด์ , ชอกโกแลต , ผล 
ไม้ท้งลด, แห้ง, ดอง รวมทัง Butter Cream 1 Liqueurs ฯลฯ ลงไปด้วย

•  ขนมประเพณี (Traditional Cakes) ใช้ในพิธีหรือบ่งบอกความสำคัญอันเก่ียวเน่ืองกับพิธี 
กรรมทางศาลนา ท้ังคริสต์มาส , อีสเตอร์ 1 Epiphany (Twelfth-Night Cake) เค้กยังเก่ียวข้องกับ 
สถาบันครอบครัว เช่น การเฉลิมฉลองวันคล้ายวันเกิด , วันแต่งงาน ฯลฯ ใน Brittany เจ้าบ่าวและ 
เจ้าลาวจะได้รับขนมเค้ก ซ่ือว่า Gâteau de la Demande ส่วนในชนบทจะลัดเตรียมเค้กเพ่ือการ 
สมาคมในตอนเย็น และการพบปะลังสรรค์

ในฝร่ังเศส เค้กจากต่างประเทศเป็นท่ีรู้ลักกัน เช่น Strudel 1 Fruit Cake 1 Baklava 1 
Vatrushki 1 Linzertorte ฯลฯ

ในฝร่ังเศสอีกเช่นกันท่ีแยกแยะขนมส่วนบุคคล (Individual Cake) หรือ Gâteaux â la Pié 
ce (Éclairs 1 Puits d' Amour ฯลฯ) กับขนมชินใหญ่ อาทิ Genoese Sponge Cake หรือ 
Vacherins ท้ัง 2 ชนิด อาจใช้ซ่ือผู้คิดทำข้ึน หรือซ่ือท่ีผู้คิดมอบให้ เช่น Savarin หรือเป็นซ่ือบ่งบอก 
ถึงสถานท่ีผลิต เช่น Paris-Brest 1 Breton ฯลฯ อย่างไรก็ตามซ่ือเค้กก็ยังบ่งบอกวิธีทำไว้ด้วย เช่น 
Manqué 1 Quatre-Quarts หรือ Mille-Feuille

คำว่า Gâteaux ยังใช้เรียกซ่ืออาหารทำจาก purée ผัก หรืออาหารประ๓ ทลับเป็นช้ืน ใส่ 
แม่พิมพ์ ปรุงรสเพ่ือเสิร์ฟเป็นเคร่ืองเคียง หรือ Entrée เช่น Gâteau of Chicken Livers เป็นต้น
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Camembert เป็นเนยชนิดนุ่ม (ไขมัน 45-50%) ทำจากนมวัว สีขาวหม่นเหลือง เล้นผ่าศูนย์ 
กลางราว 11 ซม. หนา 3-4 ซม. เนยชนิดน้ีถือกำเนิดจากแคว้นนอร์มังดี (Normandy) ของฝร่ัง 
เศสในช่วงการปฏิว้ติของประเทศนี โดย Marie Havel ใช้การผสมผสานสูตรการทำเนย Brie 
กับสูตรท่ีใช้ในแคว้นนอร์มังดี เธอเปิดเผยเคล็ดลับน้ีแก่ลูกสาวเธอเอง ในขณะท่ีลูกสาวเปิดร้าน 
ขายเนยแข็งท่ีย่าน Camembert ใกล้  ๆ กับ Vimoutiers นโปเลียนท่ีสามผ่านมาย่านน้ี และได้ 
ชิมความเอเดอร่อย จึงได้ตังช่ือให้ว่า Camembert ตามช่ือชุมชน โดยเหตุท่ีเนยแข็งชนิดน้ี ไม่ 
เคยจดทะเบียนไว้ จึงไม่สามารถรับรองคุณภาพตามมาตรฐานดั้งเดิมได้ (Appellation
d ’origine) ทำให้เนยชนิดน้ีเป็นท่ีแพร่หลายท่ัวฝร่ังเศสและประเทศอ่ืน ๆ

M. Ridel เป็นผู้ประดิษฐ์กล่องรูปทรงกลม เพ่ือบรรจุ Camembert และสะดวกแก่การ 
ขนล่ง การผลิต Camembert ต้องใช้นม 4 ลิตร ชนิดคุณภาพดีสุด ทำจากนมดิบ ผสมกับหัว 
น้ํานม (rennet) และน้ํานมแข็ง (curd) กวนให้เข้ากันในแม่พิมพ์ ตากผ่ึงให้แห้ง ใส่เกลือ พลิก 
กลับด้าน เอาออกจากพิมพ์ แล้วท้ิงไวให้สุกได้ท่ีประมาณ 1 เดือน ใน cellar ท่ีปรับอุณหภูมิ 
แห้ง เพ่ือให้ผิวได้ตามธรรมชาติ ก่อนนำไปห่อกระดาษบรรจุลงกล่องไม้

การผลิต Camembert จำนวนมาก (Mass produced) ใช้นมพร่องมันเนย (skimmed 
milk) ผ่านการพาลเจอไรซ์ แล้วจึงเติมครีมท่ีผ่านการพาลเจอไรซ์ เนยท่ีได้มีรูปลักษณ์ไม่ต่างจาก 
การผลิตแบบเดิม (tradition made) แม้ว่าจะเก็บบ่มนานกว่า ทว่ารสชาติล้การผลิตแบบเดิมไม่ 
ได้ เนยจะทำให้แห้งเร็ว และเติมเช้ือราโดยอัตโนมัติ นับแต่สิงหาคม 1983 การขนานนามตาม 
มาตรฐานด้ังเดิม (AOC) ของ Camembert แห่งนอร์มังดีจะสงวนไว้แก่ เนยแข็ง ท่ีผลิตในห้า 
จังหวัดของนอร์มังดี ซ่ึงขายโดยใช้กล้องไม้บรรจุ

Campari (คมปา'รี) :-
ในปี 1867 Caffe Campari เปิดให้บริการในมิลานท่ี Catnedral Square อันเป็นสถานท่ี 

สร้าง Galleria Vittorio Emanuele II เมือไม่นานมานี เจ้าของร้านซือ Gaspare Campari ผสม 
เคร่ืองด่ืมบริการแขกท่ีเขาเรียกช่ือว่า “Biffer all’uso di Hollanda” ซ่ึงเป็นเคร่ืองด่ืมสีแดงสด โดย 
Campari เป็นผู้ผสมเครื่องด่ืมหลายชนิดด้วยตนเอง เช่นเดียวกับสหายของเขาในช่วงเวลาน้ัน 
เคร่ืองด่ืมเหล่าน้ันประกอบด้วยเหล้า vermouths และ aperitifs ประเภท Kinal, Cedro หรือ 
Americano ตลอดจน Fernet, Grappa Moscato, Latte di Vecchia, Assenzio และ Blach 
Forest Kirsch ต่อมาลูกค้าของเขาได้พัฒนารสชาติ ความเข็มข้นเป็นแบบฉบับท่ีได้ช่ือในภายหลัง 
ว่า “Bitter Campari”
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Bitters ถือเป็นเคร่ืองด่ืมผสมแอลกอฮอล์ชนิดพิเศษ ทำจากแอลกอฮอล์ น้ํา น้ัาตาล (มัก 
เป็นคาราเมล) และส่ิงสกัดจากพืช ในอิตาลี และฝร่ังเศส Bitters เป็นเคร่ืองด่ืมเรียกน้ืาย่อย มี 
ความขมจากเปลือกไม้ของประเทศจีน และเปลือกผลล์มจาก Seville ซ่ึงส่วนประกอบท้ังสองชนิด 
คงจะมีอยู่ใน คัมปารี เร่ืองน้ีมิอาจกล่าวยืนยันแน่'นอน เน่ืองจากท่ีโรงงานใหญ่ทำคัมปารีแห่ง 
Sesto San Gioranni ในมิลาน มิได้แจ้งช่ือส่วนผสมไว้แต่อย่างใด ส่วนผสมของ Campari ได้จาก 
สมุนไพร ผลไม้ พืช นำมาหมักแช่ไว้เป็นเวลาหลายวัน เพ่ือเติมแอลกอฮอล์Lห้ได้กล่ิน และรสของ 
ส่วนผสม ภายหลัง 3 ลัปดาห์ จากน้ันจึงใช้วิธีการทางอิเลคทอนิคล์เพ่ือผสมกับแอลกอฮอล์ น้ํา 
ตาล น้ัากล่ัน และลืแดงให้เป็นเคร่ืองด่ืมเรียกน้ําย่อยรสขม แต่ด้ังเดิมน้ันสีแดงสดของคัมปารีได้ 
จากเปลือกของแมลง แต่ปัจจุบันน้ีใช่วิธีการทางเคมีเข้ามาช่วยในการผลิต

Canapé ขนมปังตัดเป็นแผ่นเล็กรูปทรงต่าง  ๆ กัน นำมาตกแต่ง ประดับประดา Canapé เย็น
ใช้เสิร์ฟเป็นบุฟเฟต์ หรือม้ือกลางวัน หรือพร้อมกับค็อกเทล เรียกน้ํา : . เ ^  :

ย่อย Canapé ร้อนเสิร์ฟเป็นของว่าง หรือรับประทานก่อนอาหารจาน 
อ่ืน  ๆ เม่ือรับประทานกับนกท่ีส่าเพ่ือเกมกีฬา Canapé มักทอดด้วย ■ I f

เนยและทาหน้าด้วยเนื้อลับสมุนไพรผสมเนยขดและขนมปังปน (à _ \ î  W Ê Ê“ ;  _ * J  “  J  *  •
Gratin Forcemeat) หรือทาหน้าด้วย Pureé ของเครีองในลัตวํปีก หรือ -* *โ ' ^ พ
ดับห่านบด

Cannelloni เป็นอาหารประ๓ ทพาสต้า (Pasta) กำเนิดจากประเทศอิตาลี คำน้ืมาจากคำว่า
Canna (หลอด , ท่อ) มีความหมายว่า ' หลอดขนาดใหญ่ 1 ก้อนพาสต้าฃนาดส่ีเหล่ียมจัตุรัสจะ 
เคี่ยวในนํ้าและเติมไล์ Savoury ลงไปตรงกลาง จากนั้นจึงม้วนเป็นก้อนทรงกลม ให้เป็น 
Cannelloni แต่งหน้าด้วยซอสมะเขือเทศ แล้วจึงปรุงรสแบบ Au Gratin อันมีส่ผลมของเนยขูดและ 
ขนมปังป่น ในทางกลับกัน Cannelloni อาจซ้ือหามาเป็นหลอด  ๆ เพ่ือนำมาเติมไล้เอง

Carrots:- เป็นผักท่ีมีสารฒต้า-แคโรทีนท่ีสูง โดยแครอทมีถ่ินกำเนิดแถบเอเชียตะวันออกและเอ 
เชียกลาง เป็นพืชในสกุล บทาbelliferae แครอทเป็นผักท่ีรู้จักกันดีของซาวกรีกและโรมันมาก่อน
2,000 ปี ซ่ึงซาวกรีกและโรมันน้ีได้นำเจ้าแครอทมาเผยแพร่ท่ีทวีปยุโรป การเลือกซ้ือแครอทให้ดู 
ลักษณะของแครอทท่ีมีสีสด ข้ัวใหม่ ไม่เห่ียว มีขนาด ไม่ใหญ่หรือเล็กเกินไป

แครอทเป็นแหล่งของฒต้า-แคโรทีนท่ีดีซ่ึงสามารถเปล่ียนเป็นวิตามินเอได้โดยเอนไซม้ใน 
ลำไล้ และเจ้าเบดัาแค'โร'ทีนน้ืยังเป็นสารแอนติออก'ซิเดน'ท์ (Antioxidant) อีกด้วย วิตามินเอมี
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ความสำคัญกับร่างกายของคนเรา คือ ทำให้เราสามารถมองเห็นไดในท่ีมืด ท้ังยังช่วยระบบ
ภูมิคุ้มกันของร่างกายให้ทำงานได้ดี และยังเก่ียวข้องกับการเจริญเติบโต แหล่งของวิตามินเอจะได้ 
ทั้งจากสัตว์ เช่น ตับสัตว์ ไข่แดง และจากพืชนอกจากน้ันแล้วเบต้า-แคโรทีนยังสามารถทำหน้าท่ี 
เป็นสารแอนติออกซแดนท์ คือ เป็นพระเอกท่ีคอยกำจัดผู้ร้าย คือ อนุมูลอิสระจากควันบุหร่ีและ 
แสงแดดจัด ก่อนท่ีมันจะไปทำปฏิกิริยาทำลายล่วนต่างๆของเซล ทำให้เซลน้ันมืการเจริญเติบโตท่ี 
ผิดปกติเป็นต้นเหตุของโรคมะเร็งบางชนิด (มหัศจรรย์ผัก 108:149-150)

Caviar ผลิตจากไข่ปลาสเตอร์เจียน (Sturgeons) คำว่า “คาเวียร์”มา1จาก
ภาษาอิตาเลียน Caviale และจากภาษาตุรกี Kâwyâr ปลาสเตอร์เจียนอาคัย 
อยู่ในทะเลและกลับมาวางไข่ ภูมิภาคแถบเอเชียในช่วงฤดูหนาว ปัจจุบันน้ีทะเล 

สาบแคสเบียนผลิตคาเกียร์ได้ 98% ของโลก โดยสหภาพโซเกียตเป็นผู้ผลิตคาเกียร์แต่ผู้เดียว มา 
เป็นเวลานาน นับตั้งแต่ป ี1953 โรงงานผลิตแถบชายฝังแคสเบียนของอิหร่าน เป็นผู้ผลิตคาเกียร์ 
ได้ 180 ตันต่อปี ส่วนรัลเชียผลิตได้ 1,800 ตัน ทุกๆปี

ปลาสเตอร์เจียนตัวเมียมืไข่ประมาณ 10% ของน้ัาหนักตัว ก่อนจะเป็นไข่ปลาคาเกียร์ จะ 
ต้องนำมาล้าง คัดเลือก แช่ไนน้ําเกลือ ผ่ึงให้แห้ง และบรรจุกระป๋อง คาเกียร์แบ่งเป็น 2 
ประเภท GRAINS CAVIAR และ PRESSED CAVIAR ส่วนคำว่า “RED CAVIAR” ถือเป็นการ 
เรียกซ่ือไข่ปลาแซลมอน ซ่ึงยังไม่ถูกต้องนัก

ชนิดของคาเกียร์ จัดจำหน่ายท้ังคาเกียร์ลด หรีอคาเกียร์ท่ีผ่านกรรมวิธีพาลเจอไรซ์ แบ่ง 
เป็น 3 ชนิด ตามขนาด สี และตระกูลของปลาสเตอร์เจียน

1. BELUGA ราคาแพงท่ีสุด มืฃนาดใหญ่ท่ีสุด น้ําหนักอาจมากถึง 800 กิโลกรัม ไข่ 
ปลาชนิดน้ีสีเทาดำ อาจจะเข้มหรือจางก็ได้ มืน้ําหนักไข่แยกจากกัน ขนาดใหญ่ท่ีสุด แต่แตกง่าย 
หากแตกออกน้ํามันจะไหลเย้ิมออกมา

2. OSSETRA ขนาดเล็กกว่าซนิดแรก สีเหลืองทองไปจนถึงน้ําตาล ชุ่มไปด้วยน้ํามันถือ 
เป็นชนิดดีท่ีสุดชนิดหน่ึง

3. SEVRUGA ผลิตได้จากปลาสเตอร์เจียนขนาดเล็ก อุดมไปด้วยเมล็ดไข่ปลา ขนาด 
เล็ก สีเทาจางไปจนถึงดำเทาเข้ม ราคาถูกท่ีสุด

PRESSED CAVIAR ผลิตจากไข่ปลาท่ีสมบูรณ์ได้ท่ี จับปลาชนิดน้ีได้ช่วงปลายฤดูการจับ 
ปลาแล้วนำมาอัดกระป๋อง ปริมาณคาเกียร์สด 5 กิโลกรัม อัดบรรจุกระป๋องได้ 1 กิโลกรัม รส 
ชาติเข้มข้น ค่อน'ข้างมืน้ํามันมาก และอาจจะเค็มจัดแต่ก็ยังเป็นท่ีนิยมในหมู่ซาวรัสเซียนท่ีหลงไหล 
ได้ปล้ืม
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คาเวียร์ควรเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิระหว่าง -2 และ +4 องศาเซลเซียส (28 -  39 ฟาห์เรนไฮต์) 
ควรเสิร์ฟเย็นแต่ไม่เย็นจนเป็นน้ําแข็ง โดยวางกระป๋องบนน้ําแข็งปน เสิร์ฟพร้อมบลินิส (BLINIS) 
และ SOURED CREAM ไม่แนะนำให้รับประทานพร้อมกับมะนาว เพราะทำให้เลียรสชาติไป 
เปล่า  ๆ คาเวียร์อุดมไปด้วยแคลอรี โปรตีน และฟอสฟอรัส

Champagne เป็น Sparkling Wine ท่ีได้ช่ือจากแคว้นแซมเปญของฝร่ังเศส อยู่ทางทิศตะวัน 
ออกเฉียงเหนือของกรุงปารีส 145 กิโลเมตร อยู่ภายใต้ข้อบังคับของสถาบันการขนานนามของถน 
กำเนิดแห่งชาติฝรังเศส (The Institute National Des Appellations D’Origine -  INAO)

กรรมวิธีการทำแซมเปญ มีดังต่อไปน้ี :-
- Dé bourbage การทำให้น้ําองุ่นท่ีบีบได้หรีอค้ันได้ตกตะกอน เพ่ือให้คง 

เหลือน้ีาองุ่นท่ีใสสะอาด โดยแยกส่ิงแปลกปลอม เซ่น ดิน หรอเศษ'ใบองุ่น 
ออกไป

- การหมักคร้ังแรก โดยเติมเชื้อยีสต์ลงไป เพื่อเปลี่ยนนํ้าตาลเป็น

แอลกอฮอล์ นิยมหมักโดยใช้กังเหล้าสแตนเลส ควบคุมอุณหภูมิท่ี 18°0 จน 
องุ่นเปล่ียนเป็นแอลกอฮอล์หมด

- ลดสภาพความเป็นกรดลงโดยเติมแบคทีเรีย เพ่ือเปล่ียน Malice Acid ให้ 
เป็น Lactic Acid ทำให้ไวน์นุ่มนวลข้ึน และป้องกันการหมักคร้ังท่ีสองในขวดด้วย

- การผสมน้ําไวน์ (Blending) นำไวน์จากองุ่นพันธุต่างกัน คุณภาพต่างกัน ฯลฯ มาผสม 
กัน เพ่ือให้ไวน์ผสมมีคุณภาพดีท่ีสุด

- การบรรจุขวด (Bottling) เม่ือกรองส่ิงไม่บรีสุทธีออกแล้ว จึงบรรจุขวด โดยเติม Luqueur 
De Tirage เป็นเช้ือยีสต์ท่ีเลือกสรรแล้วลงไป เพ่ือย่อยน้ําตาลเป็นแอลกอฮอล์

- The Prize De Mousse หรือหมักคร้ังท่ีลองให้ได้ฟอง วางขวดนอนในแนวราบ เก็บใน 
อุโมงค์ มืด ผนัง หินชอล์ค อุณหภูมิคงท่ีราว  ๆ 12-13 ° 0  เป็นเวลา 3-5 สัปดาห์ และมีการ 
ตรวจสอบเป็นระยะ  ๆให้ได้น้ําตาลในไวน์ และแรงดันของคาร์บอนไดออกไซด์ ตามกำหนด

- การบ่มบนตะกอนไวน์ (Aging On Lees) อายุการเก็บบ่มมากกว่า 1 ปี ทำให้วุฒิภาวะ 
และคุณภาพของไวน์ดีข้ึน แซมเปญวินเทจ (Vintage) จะบ่มตะกอนไวน์ อย่างน้อย 3 ปี

- การนำขวดแซมเปญไปวางในซ่องท่ีจัดไว้ ในแนวนอน มีคนหมุนขวดทุกวัน หรือทุกสอง 
วัน โดยปรับแนวการวางขวดให้ค่อย  ๆ เป็นแนวต้ังข้ึน เพ่ือให้ตะกอนตกมาอยู่ท่ีคอขวด ใช้เวลา 
4-6 สัปดาห์
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- Dé gorgement หรือการนำตะกอนออกจากขวด โดยจุ่มปากขวดลงในน้ํา ทำให้เย็นลง

ถึงระดับ -25°c ตะกอนจะแข็งตัว เม่ือต้ังขวดข้ึนถึงจุกจีบออก แรงดันของก๊าซในขวดจะดัน 
ตะกอนท่ีแข็งตัวพุ่งออกนอกขวด เหลือน้ัาแชมเปญท่ีไม่บริสุทธใน
ขวดเท่าน้ัน

- การเติมแซมเปญใหม่กับนั้าตาลอ้อยลงในขวด (The 
Dosage) เพ่ือให้แซมเปญมีระดับความหวานมากน้อยเพียงใด ตาม 
ความประสงค์ของผู้ผลิตและข้อบังคับตามกฎหมาย

เมื่อผนึกปากขวดด้วยไม้คอร์กแล้ว (Corking and
Labeling) จะเก็บแซมเปญในท่ีควบคุมอุณหภูมิ ใช้เวลา 2-3 เดือน เพ่ือความกลมกลืนของน้ํา 
แซมเปญและจุกไม้คอร์กอยู่ตัวก่อนปิดฉลาก เพ่ือจำหน่ายต่อไป

Champignon เป็นพืชไร้คลอโรพิเลด์และดอก พบได้ในท่ีเย็นช้ืน 1 ป่าไม้ 1 ทุ่งนา ดินอุดมไปด้วยฮิวมัส
เห็ดประกอบไปด้วยลำต้นและส่วนหัวทรงเดียวกับร่มกันแดดฝน เห็ดบางชนิดใช้บริโภคเพียงส่วนดอก 
เห็ด เป็นพีซมีคุณค่าสูงทางอาหารมากกว่าผักลีเขียว ทว่ายังน้อยกว่าส่วนรากของผัก เห็ด Morel และ 
Truffle มีช้ือเลียงด้านโภชนาการมานมนาน เน่ืองจากหายากจึงราคาแพง

เห็ดป่าก็เฉกเช่นลูกเบอรัร่ีท่ีเก็บมาประกอบอาหารต้ังแต่บรรพกาล การเก็บเห็ดน้ันต้องสามารถ 
จำแนกชนิดได้ถูกต้อง บางชนิดมีพิษ บางชนิดไม่มีคุณค่าทางอาหาร เน่ืองจากยังไม่มีกฎเกณฑ์ตายตัว 
ในการแยกแยะเห็ดท่ีมีพิษและเห็ดรับประทานได้ จึงเป็นการดีกว่าท่ีจะปลูกเห็ดไว้บริโภค เห็ดต้องช้ือมา 
รับประทานเม่ือสด ไม่มีหนอน พร้อมปรุงอาหารโดยเร็ว เห็ด Chauterelles และ Ceps อาจเก็บไว้ได้ 2-3 
วัน ส่วนชนิดอ่ืนต้องบริโภคทันที

การจะเก็บรักษากล่ินรสของเห็ดไว้ได้ จักต้องไม่ล้างหรือปอกเปลือก เพียงแต่ใช้ผ้าช้ืน  ๆ ปัด ท้ิงไว้ 
ให้แห้ง เห็ด Morel มีส่วนหัวเป็นรูคล้ายรวงผ้ึง ทำความสะอาดได้ด้วยแปรงเล็ก ๆ

Cep 1 Chanterelles และเห็ดท่ีเพาะรับประทาน ใช้เป็นเคร่ืองเคียงในการปรุงอาหาร หรืออาจนำ 
มาปรุงรับประทานล้วน  ๆ หากปรุงด้วยความร้อนพอควร โดยปิดฝากระทะ จะได้น้ําเห็ดเหมาะนำมา 
ปรุงซุป หรืออาจผัดแบบ Sautéed ด้วยน้ํามันมะกอก 1 น้ํามัน'พืช หรือเนย Coprinus และ Ceasar’s 
Mushroom ใช้เวลาปรุงเพียงไม่ก่ีนาที แต่บางชนิดต้องใช้เวลาต้ังแต่ 45 นาที ถึง 1 ช่ัวโมง หากใช้เวลา 
ปรุงนาน๓ นควรจะสูญเลียกล่ินรส และเน้ือแข็งข้ึน ไม่จำเป็นต้องใส่เกลือจนกว่าจะปรุงเสร็จเรียบร้อย 
หากจำเป็นอาหารจานเห็ดอาจเพ่ืมรสชาติด้วยกระเทียม 1 หอมแดง หรือผักชีฝร่ัง

เห็ดตากแห้งอาจป่นทำเป็นผงเพื่อปรุงแต่งอาหาร หากเก็บถนอมในของเหลวจะต้องดูแล 
เหมือนกับเห็ดสด  ๆ เห็ดลามารถเก็บถนอมไว้ในน้ัามัน 1 น้ําล้มลายชู หรือน้ําเกลือ
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เห็ดท่ีเพาะรับประทานในฝร่ังเศสจะอยู่รอบกรุงปารส ฉะน้ัน Champignon de Paris จึงมี 2 
ชนิด Blanc (ขาว) และบลอนด์ (Blond) หรือ Bistre (ทองคำ) ซ่ึงชนิดหลังสุดมีกล่ินรสดีกว่า

เห็ดท่ีเพาะบรืโภคอุดมด้วยฟอสฟอรัส และวิตามินบี แต่ให้พลังงานต่ํา ความลมบูรณ์ของ 
เห็ดชนิดน้ีจึงนำมาปรุงอาหารกันหลากหลายชนิด

ในฝร่ังเศส การเพาะเห็ดเรมในสมัยกลาง ซ่ือ ‘ Paris Mushroom ’ เกิดข้ึนในสมัยกษัตริย์นโป 
เลียน มีการเพาะปลูกเห็ดทางเหนือ ท่ี Gironde และ Val de Loire รวมท้ังตำบลรอบ  ๆ กรุงปารีส 
เห็ดเพาะสามารถรับประทานดิบ หากเป็นเห็ดอ่อนหรือขาวแน่น เห็ดดิบรับประทานกับครีม และ 
Aux Fines Hrebs 1 Requefort ซอส 1 Vinaigrette ซอส 1 อาหารทะเล สลัด และออร์เดิฟหลาก 
หลายชนิด Sautéed Mushrooms รับประทานกับเน้ือ 1 ปลา และสัตวิ?เก รวมท้ังผสมลงใน 
Omelettes อีกท้ังยังนำมาทำซอส เป็นส่วนประกอบหลักใน Duxelles นอกจากน้ีเห็ดเพาะยังนำมา 
ปรุงกับเนยแข็งหรือแฮม ใช้ในการทำ Pies 1 Gratins หรือ Canapé ฯลฯ

เห็ดชนิดดีหลายชนิดใช้ปรุงอาหารในการครัวของตะวันออกไกล ท้ังยังจำหน่ายในยุ
โรปอีกด้วย เห็ดดำเมืองจีนใช้ใส่ในสลัด 1 ซุป 1 ผัดผัก เห็ดหอมของเมืองจีนท่ีเรียกว่า Xiang Xin 
ใช้ปรุงอาหารเหมือนเห็ดดำ (Black Mushroom) ของจีนและญ่ีป่น

Chanterelles mushroom รู้จักกันดีในนาม girolle ในประเทศฝร่ังเศส เป็นเห็ดป่า พบได้ในปา 
ทึบตอนฤดูใบไม้ร่วง ลีลัมและมีผิวท่ีแน่น มีกล่ินคล้ายพริกไทยและออกไปทางแอบปริคอท ใช้เวลา 
นานในการทำอาหารกว่าจะทำให้มันน่ิมได้ แต่ก็สามารถรับประทานท้ังดิบ  ๆได้ เหมาะท่ีจะทำเป็น 
อาหารคู่กับ ไข่ สัตว์ปีก และปลา

Charlotte เป็นซ่ือขนม 2 ชนิด ท้ังชนิดร้อน และชนิดเย็น หรือใส่น้ําแข็ง Charlotte อาจต้ัง
ช่ือข้ึนเพ่ือเฉลิมพระเกียรติ พระราชินี Charlotte พระมเหสีแห่งพระเจ้าจอร์จ (George) ท่ีลาม 
แห่งประเทศอังกฤษ ราวปลายศตวรรษท่ี 18 Charlotte ทำจากผลไม้ท่ีนำมาเข้าเครองปันจนเป็น 
ครีม (purée) แต่งรสด้วย lemon และ cinnamon หยอดใส่แม่พิมพ์ทรงกลม วางหน้าขนม 
ด้วยแผ่นขนมปังทาเนย ให้เป็นแนวตรง นำเข้าเตาอบ แกะออกจากแม่พิมพ์ เพ่ือเสิร์ฟพร้อมคัส 
ตาร์ดครีมแบบเย็น

ขนมชนิดน้ีท่ีมีซ่ือทำจาก แอปเปิล หรืออาจใช้ผลไม้ชนิดอ่ืนก็ย่อมได้ ส่วน Charlotte 
อีกชนิดหน่ิง Carême เป็นผู้คิดค้นข้ึน โดยมีส่วนประกอบของ vanilla Bavarian cream หรือ 
chocolate mousse , coffee mousse หยอดใส่แม่พิมพ์ที่เรียงด้วยขนมแบบเล็บมือนาง 
(ladyfingers) โดยเรียงเป็นแนวตามยาว ขนมแบบเล็บมือนางน้ี อาจนำไปแซ่ให้ซุ่มในเหล้า
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หวาน หรอกาแฟก่อนก็ได้ ปล่อยให้ขนมเย็นลงแล้วจึงนำออกจากแม่พิมพ์ Carême ต้ังช่ือผล 
งานของเขาว่า ‘Charlotte â la parisienne’ ทว่านามน้ีเปล่ียนแปลงไประหว่างจักรวรรดิท่ีสอง 
(Second Empire) เม่ือขนมหรืออาหารของรัสเชียเร่ิมเป็นท่ีแพร่หลาย

Chateaubriand เป็นเน้ือ Steak นุ่ม หนาขนาด 3 ซม. (1 1/4 น้ิว) นำมาย่างบนเตา (grilled
/ broiled) หรือทอดเพือเสิร์ฟพร้อมซอส ท่ีมักเป็น Sauce béavnaise อาหารจานน้ีเสิร์ฟตาม 
ภัตตาคาร ใช้ช่ือว่า Château โดยเสิร์ฟพร้อม Château potatoes

ซ่ือเรืยกเป็นภาษาฝร่ังเศส เพ่ือใช้เรียกเน้ือสไตล์อังกฤษน้ันเป็นการรำลึกถึง Vicomte de 
Chateaubriand (1768- 1808) โดย Chef ของเขาท่ีซ่ือ Montmireil ล่วนอีกมัยหน่ึง ใช้สะกด 
ว่า chateaubriant เพ่ือกล่าวถึงการทำปศุสัตว์ท่ีมีคุณภาพ ใกล้  ๆ เมือง Chateaubriand ใน 
แถบ Loire-Atlantique Pellaprat กล่าวอ้างว่า อาหารจานน้ีเสิร์ฟที,ภัตตาคาร Champeaux 
ภายหลังจากการพิมพ์หมังสือ Chaterubriand’s book ชือว่า L’Itinéraive de Paris à Jé 
rusalam (1811) โดยกล่าวว่าสเต็กนามน้ีให้จากเน้ือล่วนตรงกลางท่ีนุ่มของ beef fillet มีความ 
หนา กระบวนการปรุงพิถีพิภันมากกว่าปกติ

Chaud-froid อาหารท่ีตระเตรียมอย่างอาหารร้อนแต่เสิร์ฟเย็น ประกอบด้วย เน้ือ สัตว์ปีก
ปลา หรือสัตว์ท่ีล่าเป็นกีฬา ราดด้วยซอสน้ําตาลหรือขาว เคลือบด้วย aspic ตามรูปแบบแล้ว 
เหมือนเตรียมการเสิร์ฟแบบ Cold buffet แต่ในความเป็นจริงเสิร์ฟเป็นอาหารม้ือแรกเรียกน้ัาย่อย 
(entrée)

Philéas Gilbert ยืนยันว่า chaud-froid ถือกำเนิดในปี 1759 ที château de 
Montmorency โดย marshal of Luxembourg เป็นผู้ตังช่ือให้ มีเร่ืองเล่าว่าเย็นวันหน่ึง ท่าน 
marshal เชิญแขกจำนวนมากมายังปราสาทเพ่ือจัดเล้ียงอาหาร อาหารจานเด็ดในวันน้ันเป็นไก่ 
สับในซอสขาว (fricassee of chicken in white sauce) เมือถึงเวลารับประทานอาหาร marshal 
ได้รับข่าวให้เข้าฟ้าพระเจ้าแผ่นดิน ท่าน marshal จึงลังให้เสิร์ฟอาหารตามปกติ ส่วนตัวท่าน 
ออกจากปราสาทไปและกลับมาค่อนข้างดึก ท่านจึงขอรับประทานอาหารเพียงจานเดียว คนครัว 
จึงเสิร์ฟท่านด้วยไก่สับแบบเย็นราดด้วยซอสสีงาช้าง (ivory -  coloured) ท่านพอใจกับอาหารจาน 
น้ีมากและลังให้นำมาเสิร์ฟอีก ในอีก 2-3 วันต่อมา โดยใช้ช่ือว่า 'refroid’ (แบบเย็น) แต่ท่าน 
marshal ไม่พึงพอใจซ่ือน้ืมัก เพราะท่านต้องการให้ใช้ช่ือว่า ‘chaud-froid’
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Cheese เ-
ปร ะวัติศาสตร์'ของฝรั่งเศสมีความเก่ียวพันกับความเป็นมาของ 

เนยแข็ง นายพลชาร์ลสั เดอ โกล์ เคยกล่าววาทะท่ีเก่ียวกับเนยแข็งว่า 
“ข้าพเจ้าปกครองประเทศ ท่ีม่ังค่ังในการผลิตเนยแข็งชนิดต่าง  ๆ 324 
ชนิด’’ ฉะน้ันกล่าวได้ว่าฝร่ังเศสกับเนยแข็ง จึงไม่สามารถแยกออกจาก 
กันได้

การ์มองแบต์ บิรย์ เอมเมนทาส ร็อกฟอร์ต และ เบลอ โคเวนจ์ เป็นคำที'คุ้นหู เหมือน 
กับปารีส ลืออง และตูลูส ไม่มืชาติใดเหมือนฝร่ังเศสท่ีช่ืนซมผลิตผลและความมืซ่ือเสียงของเนย
แข็งจากประเทศ เน่ืองจากฝร่ังเศสมืผืนแผ่นดินอุดมสมบูรณ์ท่ีเอ้ืออำนวยต่อการทำปศุสัตว์ เล้ียง 
โค แกะ และแพะ ซ่ึงเป็นปัจจัยสำคัญต่อการผลิตเนยแข็งมากกว่า 400 ชนิด

ปัจจุบันฝร่ังเศสเป็นผู้ผลิตเนยแข็งรายใหญ่สุดในยุโรป โดยผลิตได้มากกว่า 1,400,000 ตัน
ต่อปี ใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการผลิต เพ่ือรักษาคุณลักษณ์และคุณภาพสูงสุด เนยแข็งฝร่ังเศส 
ท่ีเราบริโภคในปัจจุบันใช้กรรมวิธีผสมระหว่างเทคโนโลยีสมัยใหม่กับวิธีการผลิตด้ังเดิมกว่าร้อยๆ ปี 
คัพท์เฉพาะเก่ียวกับกา?ผลิตเนยแข็ง

1. กระบวนการหมัก (Fermentation) : การพัฒนาของเช้ือนม จากการหมักก่อให้เกิดการ 
เปล่ียนแปลงของส,วนผสมบางอย่างในนม

2. เรนเน็ท (Rennet) เป็นสารท่ีอุดมด้วยเอนไซม์ ท่ีสกัดจากกระเพาะด้านในของสัตว์ท่ีมื 
อายุน้อย ล่วนใหญ่เป็นลูกวัว ปัจจุบันสามารถผลิตเรนเน็ทได้ในห้องทดลองด้วยวิธีเลียนแบบธรรม
ชาติ

3. เวย์ (Whey) ในฝรั่งเศสเรียกว่า “ เปอติ แลท์” (Petit Lait) หรีอแลคโตเซรุ่ม 
(Lactosérum) ได้มาจากการแข็งตัว ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาเคมีเม่ือนมอยู่ภายใต้ปฏิกิริยาของเรนเน็ท 
โดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ

นม +
ส่วนท่ีเป็นน้ํานมแข็ง

เรนเน็ท
ของเหลวใลสีเหลือง (หัวน้ํานม)

4. เคิร์ด (Curd) ส่วนท่ีเป็นน้ัานมแข็ง สีขาว ใช้เป็นพ้ืนฐานการผลิตเนยแบบแข็ง
5. รา หรือ เช้ือนม ท่ีเติมลงในนม (Mould or Lactic ferments) หรือในส่วนท่ีเป็นน้ัานม 

แข็ง ซ่ึงเป็นท่ีต้องการในการผลิต
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6. จุดสีต่าง  ๆ (Pigments) ที่ปรากฏบนผิวเนยแข็ง เช่น จุดสีแดงล้มอ่อนท่ีปรากฏบนผิว 
ของการ์มองแบต์ เม่ือหมักบ่มได้ท่ีแล้ว จะมีจุดสีแดงล้มอ่อนที่เปลือก

7. เอ็ก1ซ์เทรท์ เซ็ก (Extrait Sec) ส่ิงท่ีเหลืออยู่ในเนยแข็ง หลังจากสกัดน้ําออกไปแล้ว 
(โปรตีน/ไขมัน/เกลือแร่)

8. แลท์ ครู (Lait Cru) นมดิบ นมท่ีไม่ได้ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ เป็นนมท่ีได้โดยตรงจากวัว 
หรือลัตวัอ่ืน ลามารถนำมาใช้ได้ ณ อุณหภูมิของตัวมันได้เลย หรือเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 4 ° c  เม่ือมี 
การเคลื่อนย้ายหลังจากนั้นสามารถอุ่นให้อุณหภูมิสูงขึ้นเล็กน้อยก่อนนำมาใช้

9. แลท์ ปาสเตอรืเช่ (Lait Pasteurisé) นมพาสเจอร์ไรซ์ เม่ือนำมาผลิตเนยแข็งจะต้องนำ
นมชนิดนี้ไปผ่านความร้อนภายใต้อุณหภูมิตํ่ากว่า 100° c  เสียก่อน เพื่อทำลายแบคทีเรืยบาง 
ชนิด อุณหภูมิส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 70-80°C

10. เอ.โอ.ซี (อัพแปลลาซิยง ออริจิน กองโทรฟ) - (Appellation Origine Contrôlée) การรับ 
รองคุณภาพตามมาตรฐานด้ังเดิม เพ่ือมอบให้เนยแข็งท่ีมีคุณภาพสูงผลิตตามมาตรฐานการผลิต 
สูง โดยคำนึงถึง

- การคัดเลือกคุณภาพน้ํานม
- พ้ืนท่ีทำการผลิต
- กรรมวิธีการผลิตตามต้นตำรับเดิม
- คุณลักษณะทางภูมิศาสตร์

ข้ันตอนทา?ผลิต เนยแข็งลามารถทำจากนมวัว นมแพะ หรือนม 
แกะได้ท้ังล้ิน กระบวนการท่ีนมแปรรูป มีคังต่อไปน้ี 
การแข็งตัว (Curdling) มีความหมายเดียวกับคำว่า Wagulation 
เป็นกระบวนการในขณะท่ีนมแปรสภาพจากของเหลวเป็นของแข็ง 
การตัด การกวน การบด การกด (Cutting -  up , Stirring 1 
Crushing 1 Pressing) เป็นวิธีต่าง  ๆ ท่ีทำให้นมท่ีแข็งตัวมีความอยู่ 
ตัวเสมอกันตามต้องการ
การใส่เกลือ (Salting) ไม่ว่าจะด้วยการใส่เกลือละเอียดหรือแช่ใน Ratwuted soft Cheese

น้ัาเกลือ จะช่วยเพ่ิมรสชาติและความน่ารับประทานให้กับเนยแข็ง
กระบวนการเหล่าน้ีจะข้ึนอยู่กับสภาพทางทิเสิกลั เคมี และแบคทีเรืย รวมถึงสภาพท่ีลัมผัส

ได้โดยประสาทลัมผัส (กลน รส และคุณภาพ) ของเนยแข็ง ซ่ึงจะต้องมีการตรวจสอบ
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ชนิดของเนยแข็ง
1. เนยแข็งชนิดสด (Fresh Cheeses) ทำจากนมวัว นมแพะ นมแกะ มีรสอ่อน ถือว่า

เป็น “เบบ้ี” ในการผลิตเนยแข็ง ลักษณะนุ่มเป็นครีมข้น และ 
มีสีขาวเป็นมันเหมือนนมสด ถ้าไม่มืการหมักจะต้องใช้นมพาส 
เจอร์ไรส่ในการผลิต

2.เนยแข็งท่ีผ่านกระบวนการผลิต (Processed cheeses)
ทำจากเนยแข็งที่บ่มหมักไว้ ÇO o fï dteest’ï  with edible,
นาน เช่น เอมแม็งตัล w hile rind

(Emmenta l) และกังเต้
(Comte) เพื่อเพิ่มคุณค่า

อาหารด้วยนมสด เนยสด และครีม ผสมกับเครองเทศ และ 
นำไปทำให้ละลาย ผ่านกระบวนการพาลเจอร์ไรลั มืรลชาติ 
อ่อนและมีลักษณะเหมือน  ๆ กัน ส่วนรสต่าง  ๆ น้ันเกิดจาก 
การปรุงรส หรือบางคร้ังก็เติมถ่ัว แฮม กระเทียม เครองเทศ 
ต่าง  ๆลงไปในเนยแข็งชนิดแข็ง ผสมกับนมลด เนยสด และครีม

3. เนยแข็งชนิดนุ่มและมีเปลือกบาง  ๆ สีขาวท่ีรับประทานได้ (Soft cheese with edible 
white rind) ทำจากนมวัว นมแพะ ได้แก่ การ์มองแบต์ (Camembert) บรีย์ (Brie) เนอฟซา

เตล (Neufchatel) และ คูลอมมิเยร์ (Coulommiers) เนยแข็ง S o f t  c h tx s fÿ  w i th  a to a d ied

ด้ังเดิมชนิดน้ี เคลือบไว้ด้วยเปลือกบาง นุ่ม สีขาว ท่ีรับประทาน 
ได้ซ่ือเรียกกันว่า “บลูม” (Bloom) เม่ือได้ท่ีเน้ือในมืสีเหลืองจาง 
ลักษณะนุ่มเป็นครีมมัน เนยแข็งชนิดน้ีต่างจากเนยแข็งลดตรงท่ี 
เม่ือปล่อยให้มืการเดรนน่ิง (Draining) ในพิมพ์ท่ีเจาะรูไว้แล้วจะ 
ถูกบ่มเก็บในห้องใต้ดินพิเศษเป็นเวลา 2-6 ลัปดาห์

4. เนยแข็งชนิดนุ่ม เปลือกรับประทานได้และผ่านการล้าง
(Soft Cheese with a washed edible rind) ทำจากนมวัว ได้แก่ มาร์รวลย์ (Maroilles) 1 มองต์ 
ดอร์ (Mont d ’Or) เอโปอิเชย์ (Epoisses) และ ลิวาโรท์ (Livarot) มีเปลือกนุ่ม  ๆ เป็นมัน สิแตก 
ต่างกันไปต้ังแต่สีเหลืองจนถึงสิแดงล้ม เนยแข็งชนิดน้ีจะหนากว่าชนิดอ่ืน  ๆ ท่ีกล่าวมาแล้ว
ระหว่างการผลิตมีการล้างอย่างสม่ําเสมอในน้ําเกลืออุ่น  ๆ เพ่ือให้เกิดเปลือกบาง  ๆ และช่วยดึงรส 
ชาติออกมา

V ** y * *
Pw fÊveo*.-
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5. เนยแข็งท่ีทำจากนมแพะ (Goat cheeses)
ได้แก่ ปิโกด๊อง (Picodon), ชาบิชู (Chabichou), แข็งต์มอเร่ (Sainte -  Manre) วาลองเคย์ 

(Valengay) หรือ แชลลัชู เชร์(Selles - s u r- Cher)
เป็นสีขาวโรยด้วยข้ีเถ้า เคลือบด้วยเฮิร์บหรือเคร่ืองปรุงรสอ่ืน  ๆ อาจห่อด้วยใบองุ่น มีต้ังแต่ชนิด 
ลดจนถึงชนิดแข็ง และแข็งข้ึนเม่ือเก็บไว้นาน  ๆ ทำจากแคว้นบัวตู, ตูแร้นน์ และ ชาร๊องต์ ท่ีมี 
ลภาพดินแห้งและร่วน แบ่งเป็น 2 ชนิดด้วยกัน คือ นมแพะบัรสุทธ้ี 100% และนมแพะผสม 
ซ่ึงทำจากนมแพะผสมนมวัว

6. บลูซีส (Blue cheeses)
ทำจาก นมวัว นมแกะ ได้แก่ ร็อกฟอร์ต (Roquefort), เบลอ คอร์ เวนจ์ (Bleu 

d ’Auvergne) และเบลอ รืเดอ แบร์ส (Bleu de Bresse) บลูชีลมีสีขาวแต่เรียกช่ือเช่นน้ี เพราะมี 
เล้นสีน้ําเงินอยู่ท่ัวไป ระยะเวลาและสภาพท่ีใซ้หมักแตกต่างกันไป เช่น ร๊อกฟอร์ต จะได้ท่ีใน 3-6 
สัปดาห์ หลังจากหมักไว้ในถ้ําตามธรรมซาติท่ีมีอุณหภูมิ และความข้ึนจำเพาะ นอกจากร๊อกฟอร์ต 
ท่ีทำจากนมแกะแล้ว บลูชีสทุกชนิดทำจากนมวัวท่ังส้ิน โดยท่ัวไปบลูชีสจะผลิตกันในแถบภูเขา 
ของฝร่ังเศส คือ แบร์ส (Bresse) 1 โอแวร์น (Auvergne) 1 จูรา (Jura) และโก๊ส (Crusses)

7. เนยแข็งชนิดแข็งปานกลาง (Semi-hard cheeses)
ทำจาก นมวัว นมแกะ ได้แก่ มอร์เบย์ (Morbier), ฟอร์มาจ เดย์ ปิเรเน่สั (Fromage des 

Pyrénées), แข็งต์ เนคแตร (Saint-Nectaire), ทอม เดอชาวัว (Tomme de Savoie), แข็งต์ พอแล้ง 
(Saint-Peulin) และมิโมแล็ต (Mimolette) มีรสอ่อน และมีรสของถ่ัว ซ่อนเน้ือแน่นเรียบไว้ใต้ 
เปลือกท่ีค่อนข้างแข็ง เน้ือแน่นเรียบเป็นผลมาจากข้ันตอนเฉพาะในกระบวนการผลิต น้ํานมท่ีแข็ง 
ตัวถูกกดอัดแน่นในพิมพ์ เนยแข็งชนิดน้ืได้รับการเอาใจใส่พิเศษระหว่างท่ีกำลังบ่มหมักให้ไดท่ี
กินเวลาระหว่าง 1 - 1 2 เดือน และต้องกลับด้าน ล้างหรือปัดด้วยแปรงโดยลม่ําเสมอ

8. เนยแข็งชนิดแข็ง (Hard cheeses) ทำจากนมวัว ได้แก่ กรูแยร์ (Gruyère) โบฟอร์ต 
(Berufort) 1 กังเต้ (Comté) และ เอ็มเมนทาล (Emmental) เนยชนิดน้ืมาจากภูมิภาคเทือกเขา 
ของฝร่ังเศส ได้แก่ แอลป็ และจูรา ขนาดใหญ่ เน้ือด้านนอกเป็นสีเหลืองทอง ส่วนเน้ือในเป็นสี 
เหลืองจาง เนยแข็งชนิดน้ีต่างจากชนิดแข็งปานกลาง (semi-hard cheeses) ตรงท่ีน้ํานมข้นแข็ง 
(Curds) ได้ผ่านการทำให้สุก (Cooked) ก่อนถูกกดอัด (pressed) การหมักปมเนยชนิดน้ีให้ใดท่ี 
อย่างลมบูรณ์สุดน้ันจัดเป็นดิลปะอย่างหน่ึง เน่ืองจากกระบวนการท่ังหมดกินเวลาถึง 1 ปีเต็ม 
ต้องใช้ความระมัดระวังมากตลอดเวลาการ
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เนยแข็งอังกฤษ
Cheddar ด้ังเดิมผลิตในอังกฤษ แต่ปัจจุบันผลิตในหลาย  ๆ ประเทศ เป็นเนยเปลือกแข็ง 

เป็นมันโดยใช้วัสดุเทียม สีของเปลือกท่ีเป็นมันมิได้บ่งบอกระดับคุณภาพ โดยปกติสีของเปลือกมีสี 
ขาวไปจนกระท่ังเหลืองอ่อน Cheddar บางแห่งมีการเติมลีเพ่ือทำให้เนยมีสีเหลืองอัม ผิวเน้ือแตก 
ออกเม่ือลุกได้ท่ี หากเนยชนิดน้ืยังไม่สุกได้ท่ีผิวเน้ือจะราบเรียบ หากเก็บบ่มไว้นานรสชาติจะจัด 
จ้านข้ึน เพราะฉะน้ันการเลือกซ้ือ Cheddar จะต้องพิจารณาอายุของเนยประกอบด้วย ซ่ึงหากแก่ 
เก็บราคาย่อมแพงข้ึน

Cheddar ทำจากนมวัว ต้นกำเนิดจากประเทศอังกฤษ รูปร่างทรงกลมกระบอก อุดมไป 
ด้วยเน้ือในท่ีอัดแน่น เปลือกชุ่มน้ืามันตามธรรมชาติ ห่อหุ้มด้วยผ้า กอร์ปด้วยรสชาติของผลลูกนัท 
(nut) สีเหลืองขาวปนครีม เนยแข็งชนิดน้ีมีแหล่งท่ีมาจาก Cheddar Gorge แห่งชอเมอร์เช็ต 
(Somerset) ผลิตเป็นอุตสาหกรรมขนมใหญ่ ในประเทศท่ีใช้ภาษาอังกฤษท้ังหลาย เร่ิมรู้จักกัน 
จนถึงส้ินศตวรรษท่ี 16 แล้วจึงขยายมาสู่อาณานิคมของประเทศอังกฤษ (ในอเมริกาจำหน่ายโดย 
ใช้ช่ือว่า ‘Daisy Longhorn’ ส่วนในแคนาดา มีช่ือว่า 'Store of Bulk’) เม่ือเนยชนิดน้ืลุกได้ท่ี 
(ประมาณ 2 ปี) จะเกิดลวดลายดำข้ึนบริเวณกลางเน้ือในของเนย จึงเรียกเนยชนิดน้ืว่า ‘blue 
Cheddar’

Cheddar ยักษ์ขนาด 500 กก. เคยนำข้ึนทูลเกล้าฯ ถวายพระนางเจ้า,วัคตอเรีย ในวโร 
กาสท่ีทรงอภิเษกสมรส แต่โดยปกติแล้วเนยแข็งชนิดน้ี หนักประมาณ 27-35 กก. และเน่ืองจาก 
รสชาติค่อนข้างดีเป็นท่ีถูกใจ จึงใช้ในการประกอบอาหารกันโดยท่ัวไป ในประเทศท่ีใช้ภาษา
อังกฤษเป็นภาษาพูด เนยแข็ง Cheddar ใช้รับประทานกับ,ไวน์บอรีโดซ์ หรอพอร์ท,ไวน์ (Port) 
และม ักเป็นส่วนประกอบในการผลิตขนมปังกรอบโรยเกลือใช้ในการผสมสลัด ทำคานาเป้
(canapés) และแฮมเบอร์เกอร์ ฯลฯ

Cheshire เป็นเนยแข็งเก่าแก่ของอังกฤษ นับจากศตวรรษท่ี 12 เน้ือแน่นแต่แตกเป็นผงได้ 
ง่ายกว่า Cheddar รสออกเค็ม อุดมไปด้วยไขมัน ย่ิงนานรสย่ิงอร่อย

Devon Cream อุดมไปด้วยครีมและรสสตรอเบอร์ร่ี ใช้รับประทานกับผลไม้ Scone ร้อน  ๆ 1 
ปลา หรอผัก

Double Gloucester แข็ง รสออกนุ่ม ผิวเน้ือเรียบ ลีเหลืองปนครีม รับประทานกับผลไม้และ
เบียร์

Leicester แข็ง อุดมไปด้วยรสชาติ ผิวเน้ือออกเป็นเกล็ด ลีล้มจัด รับประทานพร้อมผลไม้ 
และเบียร์
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Stilton กล่าวขานกันตามประวัติศาสตร์ว่าเป็น ' The King of Cheeses ' มีรอยลายทางน้ํา 
เงินเขียวปรากฏบนเน้ือเนย เปลือกเป็นรอย ไม่น่ารับประทาน Stilton กลมกล่อมกว่า Roquefort 
หรือ Gorgonzola และเป็นผงป่นใส่สลัด จะทำให้สลัดรสเลิศ อีกท้ังรับประทานเป็น Dessert 
Cheese พร้อมกับพอร์ทไวน์ ทำจากนมวัว ไขมัน 55% มีความแน่น / ลีครีม และมีเลันลีน้ําเงิน 
ประปราย เปลือกเป็นมันธรรมชาติ จัดเป็นเนยแข็งชนิดดีท่ีสุดของโลกชนิดหน่ึง บางคนกล่าวว่า 
เนยชนิดน้ีกำเนิดจากหมู่บ้าน Stilton แห่งเคมบรืดจ์ (Cambridgeshire) ราวปี ค.ศ.1730 บ้างก็ 
กล่าวว่า เนยชนิดนีถือกำเนิดในศตวรรษท่ี 18 ท่ี Bell Inn ย่าน Stilton และยังคงผลิตในย่าน 
แลงเซสเตอร์ (Leicestershire) เดอร์บี (Derbyshire) และน๊อตติงแฮม (Nottinghamshire) 
Stilton ผลิตเป็นแท่งทรงกลม ตามฟาร์มคุณ/ๅาพดีสุดช่วงฤดูใบไม้ร่วงและฤดูใบไม้ผลิ ธรรมเนียม 
การรับประทานเนยแข็งชนิดน้ี ต้องรับประทานพร้อมพอร์ทไวน์ (Port) หรือไวน์เบอร์กันดี และลูก 
วอลนัทลด หรือองุ่น บางคนจุ่มให้โชกในพอร์ทไวน์ มาเดียร่า (Madeira) หรือเชอร (sherry) 
หลังจากรินไวน์ให้แทรกซึมลงไปยังส่วนตรงกลางของก้อนเนยแข็ง โดยรับประทานด้วยช้อนเล็ก  ๆ
ภายหลังลัปดาห์แรก หรือลัปดาห์ท่ีลอง ส่วนผู้รักการรับประทานเนยแข็งอ่ืน  ๆ ไม่แนะนำวิธีดัง 
กล่าว แต่จะใช้ผ้าเปียกช้ืนพันเนยแข็งชนิดน้ีไว้ เพ่ือรักษาสภาพเหมาะสมซองเนยไว้

Wensleydale ลีน้ําเงินตามธรรมเนียมปฏิบัติ เน่ืองจากการอัดแม่พิมพ์ ทว่าปัจจุบันลีเป็น 
ขาวครีม แตกเป็นผงได้ ส่วนท่ีเป็นน้ํานมแข็ง (Curd) สภาพดีมากกว่าผิวเนื้อ ความช้ืนสูง 
Wensleydale ขาวใช้รับประทานโดยไม่เก็บบ่มไว้นาน ประมาณ 1 เดือนหลังจากผลิต เนยชนิดน้ี 
ผลิตใน Cheshire

เนยแข็งฟินแลนด์
Finlandia Swiss คุณลักษณะคล้าย Emmental ของสวิส อายุกว่า 100 วัน รสจัดจ้าน ไม่มี

เปลือก
Lappi ค่อนช้างอ่อนนุ่ม ออกหวาน ห่ันเป็นแผ่น  ๆ ง่าย ใช้ในการปรุงอาหาร ผลิตจากภูมิ 

ภาค Lapland ของฟินแลนด์
Turunmaa คล้ายกับ Cream Havarti ของเดนมาร์ก รสอร่อย อุดมไหด้วยครีม มีความนุ่ม 

และรูพรุนเหมือนกับ Cream Harvati รับประทานประจำโต๊ะอาหาร และอาหารม้ือเช้า พร้อมกับผล 
ไม้และขนมปัง 
เนยแข็งฝร่ังเศส

Brie ได้รับฉายา ‘ The Queen of Cheeses ' หลายร้อยปีก่อน Brie เป็นเครองบรรณาการ 
ถวายแด'กษัตริย์ฝร่ังเศส ในฝร่ังเศสแล้ว Brie แตกต่างจากเนยแข็งท้ังหลายท่ีส่งออกไปยังอเมริกา
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Brie ของฝร่ังเศสท่ีแท้ถือว่าได้ท่ีเม่ือสีผิวเปล่ียนเป็นออกเน้ําตาล แต่ถ้าสิยังขาวจัดอยู่แสดงว่ายัง 
ไม่ได้ท่ี การตัด Brie ท่ียังสุกไม่ได้ท่ีเป็นการหยุดย้ังกระบวนการเพาะบ่มเนย ส่วน Brie ท่ีส่งออก 
นั้นจะยังไม่ได้ท่ี เนยชนิดน้ีบรรจุหีบห่อในกล่องใส และเสิร์ฟรับประทานท่ีอุณหภูมิห้อง (Room 
Temperature)

Roquefort เป็นเนยทำจากน้ํานมแกะของฝร่ังเศส ผลิตจากตำบล Rouergue เนยชนิดน้ี 
แซมด้วยสืน้ัาเงิน อุดมด้วยครีม รูปทรงแข็ง กล่ินแรง รสชาติเป็นหน่ึง ถือเป็นเนย soft cheese 
เก่าแก่เป็นท่ีรู้จัก

Roquefort เป็นเนยชนิดแรกท่ีได้รับ AOC หรือการควบคุมการขนานนามถ่ินกำเนิดแห่ง 
ชาติฝร่ังเศส (appellation d ’origine) และเก็บบ่มในถ้ําธรรมชาติแห่งภูเขา Cambelou 1
Commune of Roquefort เป็นถ่ินเดียวท่ีเนยชนิดน้ีเก็บบ่มจนได้ท่ี โดยการเพาะสปอร์ของ
Pénicillium roqueforti และเก็บบ่มเนยเป็นเวลา 3 เดือน ในถ้ําท่ีช้ืนจนกระท่ังเกิดแถบเคร่ือง 
หมายสิน้ัาเงินบนตัวเนย ระยะเวลาดีท่ีสุดเป็นช่วงเดือนมิถุนายนจนถึงเดือนธันวาคม 
เนย Roquefort เก็บรักษาโดยใช้กระดาษฟอยล์ เม่ือจะรับประทานตอนส้ินสุดม้ืออาหาร ก็ตัด 
เป็นช้ืน  ๆจากก้อนเนย โดยรับประทานพร้อมไวน์แดงท่ีมีความแน่น (Full -  bodied) อาทิ Châ 
ternneuf -  du -  Pape รวมถึง พอร์ตไวน์ (Port) เช่น Haut -  Brion นอกจากน้ี Roquefort ยัง 
เป็นส่วนผสมในสลัด ซอสและเนยอ่ืน  ๆแพนเค้กตลอดจน puft pastries และซุป 
เนยแข็งอาร์เจนตินา

•  Edam เลียนแบบ Edam ของดัทช์ ช่ือ ' Magnasco ‘ Edam ของอาร์เจนตินามีลักษณะ 
เฉพาะตัวของตนเอง แห้งกว่าและแข็งกว่าของดัทช์ เหมาะยับ Cracker และไวน์แดง

•  Reggianitc คล้ายคลึงยับ Pamigiano Reggiano ของอิตาลี ส่วนมากใช้ขูด(Grating)

•  Sardo เนยขูดอีกชนิดหน่ึง คล้าย Romano ของอิตาลี 
เนยแข็งออสเตรีย

•  Emmental คุณลักษณะคล้ายยับ Emmental ของสวิส 
เนยแข็งแคนาดา

•  Cheddar คุณลักษณะคล้ายยับ Cheddar ของอังกถุษ 
เนยแข็งเดนมาร์ก Blue Castello

•  Cream Havarti รสชาติอ่อน อุดมไปด้วยครีม และรูพรุนขนาดเล็กบนเน้ือเนย ใช้รับ 
ประทานท้ังอาหารม้ือหลักและเป็นของหวาน พร้อมหับผลไม้และไวน์ นอกจากน้ียังทำรสและกล่ิน 
Cream Havarti ได้จาก Dill Jalapane Pepper หรือกระเทียมและสมุนไพรต่าง ๆ
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•  Fontina ลีเหลืองซีด ค่อนข้างอ่อน นุ่ม รลชาติออกหวาน ช่ือได้จากภาษาอิตาเลียนรับ 
ประทานกับไวน์ประ๓ ท Light Wine และสอด1ได้กับแซ'นดํวิ'ช

•  Saga Blue เป็นลูกผสมระหว่าง Cheese กับ Brie อุดมไปด้วยครีม ปนลายทางน้ําเงิน 
เสิร์ฟพร้อมกับผลไม้และไวน์ จะได้รสชาติล้ําเลิศ หรีอรับประทานกับสลัด หรอพร้อมกับ Cracker 
ปัจจุบันผลิตในอเมรีกาและเดนมาร์ก

Camembert อ่อนนุ่ม อุดมด้วยครีมคล้าย ซวนรับประทาน รูปทรงขนาด 8 ออนซ์ บรรจุหีบ 
ห่อในกล่องใส

Chevres ผลิตจากนมแพะในหลากหลายขนาดและรูปทรง ผิวเน้ือหลากหลาย จากนุ่มทว่า 
แน่นคล้าย Cream Cheese ไปจนถึงแข็งมาก ใช้รับประทานเป็น Snack หรือก่อนเร่ิมเครองด่ืม 
หลังอาหาร เนยแข็งจากนมแพะเป็นล่วนประกอบของอาหารอร่อยหลายชนิด

Comte เป็น Hard Cheese ท่ีละม้ายคล้ายคลึงกับ Gruyère ของสวิสเซอร์แลนด์
Coulommiers คล้ายกับ Camembert ทรงกลมขนาด 12 ออนซ์รสชาติแบบผลนัทมากกว่า
Emmental คุณลักษณะเหมือนกับ Emmental ของสวิส
Mimolette เป็น Semi-Hard ทำจากนมวัว ผลิตใน Flanders และนอร์มังดี ลีออกล้ม ผิว 

เน้ือแน่น มืรูพรุนเล็กน้อย รสออกนุ่ม
Morbier เป็น Semi-Soft ผลิตจากนมวัว เน้ือแข็งสีน้ําตาล เน้ือใน 2 ช้ัน เป็นบัน ช้ันลีเหลือง 

ขาวงาช้าง และช้ันลืฃ้ีเถ้าไม่มืรสชาติ เป็นเนยแข็งเปียมครีมและรสชาติของนัทกับผลไม้ มืกล่ินของ 
หญ้าแห้งสด

Munster เป็นเนยแข็งไม่ก่ีชนิดท่ีลุกจากด้านใน ลีเหลืองแต่รสจัดจ้าน เสิร์ฟพร้อมขนมปัง 
Dark Bread และเบียร์ French Munster ต่างจาก Domestic Munster ซ่ึงลืออกขาว รสไม่รุนแรง

Pont L' Eveque จากแควันนอร์บังดี รสชาติเล่ืองลือแม้ว่าจะไม่จัดจ้านเหมือนกล่ิน รูปทรง 
แข็งแน่น ลีเหลือง พร้อมรับประทาน ผิวเป็นเล้นตัดเพราะเก็บบ่มบนเล่ือฟาง

Pouligny-Saint-Pierre ผลิตจากนมแกะท่ีไม่ได้ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ จาก Berry มืความนุ่ม 
ไปจนกระท่ังแข็ง ข้ึนอยู่กับอายุ อันมืผลต่อลี นับจากขาว , ขาวครีม ไปจนถึงแข็งและแห้งภายใน 
ปกคลุมด้วยสีน้ําตาลดำ รสชาติอร่อย กล่ินนมแกะ

Reblochon จากเทือกเขาแอลป็ เป็นเนยแข็ง Semi-Soft ลีเหลืองซีด เปียมครีม รสลูกนัท รับ 
ประทานกับไวน์แดง

Roquefort มืช่ือเลียงขจรไกลไปท่ัวโลก เนยชนิดน้ืท่ีแท้มาจากถ้ําใกล้ชายแดน 
สเปน Roquefort ทำจากนมแกะ รสชาติเป็นหน่ึง ผสมเช้ือราลีน้ืาเงินลงไป ในขณะท่ีผสมนมทำ 
เนยชนิดน้ี ทำ'ไห้เนยเจือลีน้ืาเงิน
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Saint-Marcellin ทำจากนมวัวแห่ง Dauphine ไร้เปลือก รูปทรงแผ่น Disc ห่อหุ้มด้วยใบลูก 
เกาลัด และนำไปจุ่มในน้ําไวน์ เน้ือนอกสืน้ําตาลปนน้ําเงิน เน้ือในสีน้ําตาลปนครีม รสชาติผลไม้ปน 
ลูกนัท แบบถ่ินชนบท

Saint-Neetaire ทำจากนมวัว รูปทรงแผ่น Disc จาก Auvergne เปลือกสีแดงเรียบ เน้ือใน 
สีขาวงาช้างไปจนถึงสีหญ้าฟาง นุ่มผิวเน้ืออ่อน เป็นเนยแข็งรสผลไม้และกล่ินหญ้า

Saint-Paulin หรือเป็นท่ีรู้จักกันในนาม Port Salut เปียมไปด้วยครีม แข็งพอสำหรับห่ันเป็น 
แผ่นบาง  ๆ Port Salut ท่ีแท้จรีงเปลือกสีลัม กระน้ันก็ตามให้ระวังชองเลียนแบบท่ีใช้เปลือก 
พลาสติกแทน เหมาะใช้รับประทานกับผลไม้และ Light Wine

Tomme de Savoie เน้ือก่ึงแน่น ผลิตจากนมวัว ย่าน Savoie เทือกเขาแอลปั ฝร่ังเศส 
เปลือกนอกหนาสีนั้าตาลอมเทา ส่วนเนื้อในสีนั้าตาลหรือสีแบบหญ้าฟาง รสออกเค็ม  ๆ ปน 
สมุนไพร กล่ินชวนให้นึกถึง Cheese Cellar

เนยแข็งเยอรมัน
Emmental คุณลักษณะเหมือนกับ Emmental ของสวิส
Jermi Tortes ผลิตด้วยมือจากเนย สอดได้ด้วยแซลมอนจากนอรเวย์ , ลูกวอลน์ท , สมุนไพร 

จากฝร่ังเศส ฯลฯ รสชาติดีเม่ือรับประทานกับขนมปังคุณภาพดี หรือ Crackers
Limburger เนยแข็งชนิดลุกและนุ่ม กล่ินอันเล่ืองซ่ือ เหมาะกับไวน์แดงหรือเบียร์ ผิวเน้ือนุ่ม 

จนเกือบบาง ภายในช่วงเวลา 2 เดือนของกระบวนการเก็บบ่มเนยชนิดน้ืต้องใช้แปรงอาบน้ัาเกลือ 
ปัด เพ่ือให้ซึมราบเข้าไปในเน้ือ

Munster เช่นเดียวกับ Munster ของฝร่ังเศส
Tilsit มืความแข็งและกล่ินแรงกว่าจากตระกูลสแกนดิเนเวียน รูปทรงมืรู ผิวเน้ือแน่นเหมาะ 

แก่การห่ันเป็นแผ่นบาง  ๆทำแซนดํวิช หรือรับประทานกับไวน์รสดี หรือเบียร์ 
เนยแข็งกรีซ

Feta จากกรีซท่ีแท้ทำจากนมแกะ รสค่อนข้างเปรยว ผิวเน้ือแตกเป็นส่วนเล็ก  ๆได้ สีขาว มัก 
ขายบรรจุในโถแก้วแม้ว่าปัจจุบันจะมืวิธีบรรจุหีบท่ีดีกว่า Feta จะต้องแช่น้ําเกลือไว้ตลอดเวลา มิ 
ฉะน้ันอาจแห้ง อีกท้ังต้องแช่ตู้เย็นไว้เช่นกัน คนอเมรืกันมักคิดว่าเนยชนิดน้ืใช้ราดบนสลัดเพียง 
อย่างเดียว แต่ความจริงแล้ว Feta เป็นเนยท่ีใช้รับประทานเช่นเนยอ่ืน ๆ

Kasseri สีออกเหลืองซีด รสออกนุ่ม ผิวเน้ือเป็นเด้นด้าย เนยแข็งชนิดน้ืใข้ประโยชน์ได้ 
สารพัด ทำจากนมแกะ
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Kefalotyri สีเหลืองทอง แข็ง กล่ินรสเฉพาะตัว ย้อนให้คิดถึงเนยแข็ง Pecorino Romano 
ของอิตาลี ลักษณะแข็งและเค็มกว่า Kasserri นิยมใช้เป็นเนยขูดโรยลงบนอาหาร

Mizithra ทำจากหัวนำนมท่ีผลิตเนย Feta และ Kefalotyri เนยชนิดน้ีใช้ประโยชน์ได้ท้ังชนิด 
สดและเก็บบ่ม คล้าย Cottage Cheese สีขาว ทำจาก Curd (ส่วนท่ีเป็นนมแข็ง) ชนิดเก็บบ่มรูป 
ทรงเหมือนไข่นกกระจอกเทศ เนอแน่นเหมือน Ricotta Salata ของอิตาลี เนยชนิดน้ีใซ้ทำเนยขูดช้ัน 
เลศ
เนยแข็งฮอลแลนด์

Edam เป็น Semi-Soft กระท้ังถึง Hard Cheese ข้ึนอยู่กับอายุ รสคล้ายคลึงกับ Gouda แต่ 
ผิวเน้ือค่อนข้างแห้งกว่าเล็กน้อย ทำเป็นรูปทรงกลมขนาด 2 หรือ 4  ปอนด์ เคลือบข้ีผ้ึงแดง 1 เหลือง 
หรือดำ ด้วยรูปทรงและขนาดตังกล่าวจึงเหมาะให้เป็นของขวัญ

Gouda อยู่ระหว่าง Semi-Soft และ Hard Cheese ข้ึนอยู่กับอายุ สีเหลืองซีด ค่อนข้าง 
หวานแบบผลนัท ได้รับยกย่องว่าเป็นเนยแข็งช้ันยอดของโลกชนิดหน่ึง รับประทานกับอาหารหลัก 
และกับของหวาน รวมท้ังไวน์และผลไม้

Leyden เป็นเนยแข็งระหว่าง Semi-Soft กับ Hard cheese ผสมกับเมล็ด Caraway หรือ 
Cumin เพ่ิมรสชาติให้น่ารับประทาน

Maasdam ซือที'ใช้ในการตลาด เช่น Leerdammer 1 Westberg ฯลฯ 
Smoked Gouda รมควันอย่างช้าๆบนเตาท่ีใช้เช้ือเพลิงไร้เปลวไฟของต้น Hickory เนยชนิด 

นีทำเป็นรูปทรง1ไล้กรอก เพ่ือ'ใช้เดิน,ทางปิคนิก ในงานปาร์ต้ี หรือรับประทานเป็นอาหารว่างในยาม 
ค่ําคืน หรือเป็นกับแกล้มเบียร์ เนยชนิดน้ีเปลือกสีน้ําตาล เปึยมด้วยครีม เน้ือในสีเหลือง 
เนยแข็งไอ'เซ

Baylough เนยแข็งอุดมไปด้วยครีมจากน้ํานมวัวผสมของวัวแห่ง Fresians และ Red and 
White เนยชนิดน้ีเป็น Hard-Pressed กว่าจะได้ท่ีเป็นเวลาหลายเดือน ทำให้มีรสและกล่ินแบบไม้ 
โอ๊ครมควัน 1 กระเทียมและสมุนไพร และกระเทียมลด

Coolea ได้ช่ือจากหุบเขา Colles เพ่ือต้ังเป็นช่ือให้กับครอบครัว Williams ผู้ผลิตเนยแข็งจาก 
นมดิบแบบเนย Gouda Coolea อายุ 6-8 สัปดาห์ รสออกนุ่ม อาจปรุงแต่งรสด้วยสมุนไพรและ 
กระเทียม ส่วนชนิดท่ีเก็บบ่มได้ท่ีรสชาติติดปาก

Dunbarra เปลือกสีขาว นุ่ม แน่นกว่า Brie ผลิตด้วยมือโดย Dubliner Barra McFeely เนย 
ใหม่ชนิดน้ีพิชิตรางวัลมาแล้ว 3 รางวัล

Gubbeen รสชาติอ่อนนุ่ม สะท้อนความเอาใจใส่ของ Tom และ Gina Ferguson ผู้ทำปศุ 
สัตว์วัวนมและผลิตเนยแข็งชนิดน้ี รสชาติสด ผิวเน้ือยืดหยุ่น เปลือกสีชมพูลูกพีซ
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Knockalara ผลิตจาก Waterford Farm โดย Wolfgang และ Agnes Schliebitz รสชาติผล 
ไม้ผสมกับนำมันมะกอก จึงเหมาะกับสลัด เนยชนิดน้ีคงแซ่ในน้ีามันมะกอกรสสมุนไพร หรืออาจมิ 
ได้แซ่ก็ได้

Orla บนพ้ืนท่ี Manch Estate ใน Co Cork 1 Iris Debrok และ Oliver Jungwirth ทำปศุสัตว์ 
ฟาร์มชีวภาพจากนมแกะ เพ่ือนำมาทำเนยแข็งชนิด Semi-Hard (แข็งปานกลาง) ผ่านการล้างแล้ว 
(Rind-Washed) เนยแข็งชนิดน้ีเก็บบ่มเป็นเวลา 2-6 เดือน

เนยแข็งอิตาเลียน
Bel Paese เนยแข็งนุ่มปานกลาง ลักษณะคล้ายคลึงกับเนย St. Paulin ของฝร่ังเศส 
Fontal คล้ายคลึงกับ Fontinna Val d ’ Aosta และได้รับการเรียกขานว่า Fontina กระท่ังเนย 

แข็ง Val d ’ Aosta ได้รับลิฃสิทธ้ิในการเรียกขานซ่ือรองตนเอง
Fontina Val A ’ Aosta มาจากแคว้น ของอิตาลี ในเทือกเขาแอลป็ ใกล้พรมแดนฝร่ังเศส 

และสวิส เป็นเนยนำเข้หน่ึงในไม่ก่ีชนิดสู่อเมริกา ทำจากนมไม่ผ่านการพาสเจอร์ไรช์ ลีหญ้าฟาง 
เปลือกน้ําตาลรสไม่จัดจ้าน ออกหวาน ใช้ปรุงอาหารอิตาเลียนซ่ือ Fonduta

Gorgonzola เนยแข็งแรมลายทางน้ําเงิน ผลิตจากนมวัว นุ่ม แน่น ผิวเน้ือแข็ง ลีแดง รสนุ่ม 
หวานล้ินไปจนถึงจัดจ้าน ข้ึนอยู่กับอายุ เหมาะใช้รับประทานกับสลัด 

Grana เป็นเนยกลุ่มเดียวกับ Pimigiano Reggiano
Mascarpone ลักษณะเป็นครีมแข็ง ผลิตจากแคว้นลอมบาร์ดี (Lombardy) เพ่ือรับประทาน 

กับผลไม้สด หรือรับประทานกับน้ําตาล และยังใช้เป็นส่วนผสมทำขนม อาทิ Tiramisu
Mozzarella d: Bufala ผลิตจากส่วนผสมของนมกระบือ และนมวัวทางใต้ของอิตาลี ขาว 

บริสุทธ้ิ ปันด้วยมือเป็นลูกเล็ก  ๆ นุ่ม และรับประทานกับมะเขือเทศห่ันเป็นแผ่น กะเพราสด 1 น้ํา 
มันมะกอก และโรยด้วยเกลือ พริกไทย

Parmesan Cheese รสชาติผลไม้ ถูกปากถูกใจ เป็นท่ีเจักต้ังแต่ศตวรรษท่ี 13 ท่ีเมือง 
Parma และอาจมีแหล่งกำเนิดจากแคว้น Tuscany ในศตวรรษท่ี 11 และเม่ือต้นศตวรรษท่ี 14 
จึงเป็นส่วนผสมลงในอาหารแบบ Pasta เร่ิมนำเข้ามาแพร่หลายโดย ดัซเซสแห่งพาร์มา
(Duchess of Parma) ซ่ึงอภิเษกสมรสกับหลานปูของพระเจ้าหลุยลัท่ีลิบห้า

Parmesan Cheese แท้  ๆ เร่ิมผลิตต้ังแต่ 15 เม.ย. จนถึง 11 เม.ย. ท่ีจังหวัด Parma 
และ Bologna กับ Mantua รูปทรงกระบอก เล้นผ่าศูนย์กลาง 33-45 ชม. สูง 18-24 ซม. 
และน้ําหนักประมาณ 30 กก. ใช้เวลาเก็บบ่มอย่างน้อยสุด 1 ปี และอาจถึง 10 ปี ซ่ึงมีความ 
แข็งเป็นพิเศษ ชนิดดีท่ีลุดเรียก'ว่า stravecchio ใช้เวลาเก็บกว่า 3 ปี เนยแข็งชนิดน้ีขูดเป็น
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เกล็ดเพ่ือผสมลงในซุป พาลต้า ซูเฟรส (Soufflés) 1 กราแต้ง (gratin) และผักยัดไต้ Parmesar 
จะไม่ค่อยพบบ่อยนัก บนชีสบอร์ด (Cheese board) แม้ว่าหลาย  ๆ คร้ังจะใช้ตัดเป็นช้ินเล็ก  ๆ
เพ่ือเสิร์ฟกับอาหารเรียกน้ําย่อย (apéritifs)

Parmigiano Reggiano ทรงกลมแข็งหนัก 75 ปอนด์ ต้องใช้เล่ือยตัด ใช้มาแต่ด้ังเดิมเป็น 
เนยขูดเพ่ือโรยหน้าซุป 1 พาสต้า 1 เน้ือลูกวัว 1 ไก่ หรอสลัด

Provolone รสออกควันไฟ กะทัดรัด ผิวเน้ือเรียบ หากเก็บได้ท่ีพอลามารถใช้เป็นเนยขูด แต่ 
เป็นท่ีรู้จักผันเพราะใช้รับประทานกับแชนดํวิซ

Ricotta ทำจากหัวน้ํานม (Whey) ท่ีได้จากการผลิตเนยแข็งชนิดอ่ืน  ๆ และนำมาปรุงใหม่ ลี 
ขาว เป็นครีม รสปานกลาง ใช้เป็นสูตรผสมในการทำลาซานย่า (Lasagna)

Ricotta Salata เม่ือเก็บบ่มตามกระบวนการจนได้ท่ีจะได้เนยแข็งชนิดน้ืท่ีแข็ง รสดี เหมาะ 
นำมาทำเป็นเนยขูด การรับประทาน ก็คล้ายผับ ท่ีมีลีขาว

Romano เนยแข็งชนิดนีแข็งมาก ทำจากนมแกะ นมแพะ หรอนมวัว รสอ่อนกว่า 
Parmigiano Reggiano เป็นเนยประเภทเนยฃูดท่ีรสจับใจเม่ือเก็บจนได้ท่ี

Taleggio เป็นเนย Semi-Soft จากแคว้นรอบ  ๆ Bergamo ผิวนอกเทาชมพู เน้ือในขาว รส 
แบบผลไม้ เหมาะรับประทานบนโต๊ะของหวาน หรอผับ'ไวน์ดี  ๆ
เนยแข็งนอร์เวย์

Gjetost (อ่านว่า เย-โทสตีโ) ท ำจากนมแพะต้ม 100% หรืออาจผสมผับนมวัว รสหวานแบบ 
คาราเมล ลีนำตาลแก่ รับประทานโดยตัด Slice เป็นแผ่น  ๆ เด็ก  ๆ ชาวนอร์เวย์รับประทานเนย 
ชนิดน้ีแทนลูกกวาด

Jarisberg ผิวเน้ือ ความแน่น ตลอดรูปทรงมีรู แบบ Emmental ของสวิส แต่รสแบบผลนัท 
และหวานมากกว่า ทรงกลมหนักประมาณ 20 ปอนดี รับประทานเป็น Table Cheese 1 Dessert 
Cheese หรือผับแซนดํวิช หรือผับไวน์ เบียร์หรืออะคราวิท (Aquavit)
เนยแข็งสเปน

Cabrales เป็น Blue Cheese จากตอนเหนือของสฟน ทำจากส่วนผสมของนมวัว นมแพะ 
และนมแกะ เก็บบ่มจนได้ท่ีในถ้ํา อุดมด้วยครีม รสชาติหลากหลาย กล่ืนทรงพลัง

Garrotxa ทำจากนมแพะพาสเจอร์ไรซ์แล้วใน Catalonia รูปทรงเป็นแผ่นดิสก์ เปลือกลีเทา 
เน้ือในขาว รสนุ่มของผลนัทและสมุนไพร

Iberico ทำจากส่วนผสมของนมวัว นมแพะ นมแกะ มีความแข็ง เป็นมัน กล่ินรสหอมอร่อย 
เหมาะใช้ปรุงอาหารและรับประทาน เข้าผันได้ดีผับไวน์แดงสเปน
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Mahon ผลิตจากนมวัวใน Minorca เกาะด้านนอกสุดของหมู่เกาะ Balearic ของสเปน สุก 
ได้ท่ีภายใน 6 เดือน ถึง 2 ปี รูปทรงส่ีเหล่ียมแปดน้ิว หนัก 5-6 ปอนด์ รสออกเค็ม กล่ินผลนัท หอม 
หวานละมุน

Manchego เนยแข็งประเภทน้ีผลิตจากนมแกะท่ีพาสเจอรํใรช์แล้วจากแคว้น La Mancha 
เปลือกนอกลีดำ เทา ส่วนเน้ือในออกลีขาวไปจนถึงสีเหลือง ข้ึนอยู่กับอายุเก็บบ่ม มีรู'ในเน้ือเนย รส 
ออกเค็มปนรสผลนัท

Roneal เนยเปลือกแข็งจาก Navarre ทำจากนมแกะ เก็บบ่มไว้ประมาณ 3 เดือน เปลือกลี 
น้ําตาลเข้มไปจนถึงลีเทา เน้ือในลีน้ําตาล แต่จะเปล่ียนเป็นลีทองอำพันเม่ือได้ท่ี รสผลนัทและน้ํา 
มันมะกอก

Tetiila ทำจากนมวัวแห่งแคว้น Galicia รูปทรงกรวยคล้ายหน้าอกสตรี เล้นผ่าศูนย์กลาง 
ประมาณ 5 น้ิว เปลือกนอกลีน้ําตาลปนเขียว เน้ือในลีขาว รสชาติกลมกล่อม

Tronchon ทำจากส่วนผสมของนมวัว นมแกะ และนมแพะ รูปทรงกลมไร้เปลือกนอก พร้อม 
ร่องบน อันเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการผลิต เน้ือในขาวกอร์ปไปด้วยรูเล็ก  ๆ
เนยแข็งสวีเดน

Fontina ดูรายละเอียดจาก Fontina ของเดนมาร์ก
Graddost เป็นเนยมีซ่ือเลียงของสวีเดน อุดมไปด้วยครีม มีรูฃนาดเล็กไปจนถึงขนาดปาน 

กลาง ใช้รับประทานเป็น Dessert Cheese เสิร์ฟพร้อมผลไม้และไวน์
Herrgard ซ่ือเลียงเป็นท่ีนิยมอันดับสอง รูปทรงกลมขนาดใหญ่ มีรูเพียง 2-3 รู มีคุณ 

ลักษณะคล้ายกับ Cheddar ลีเหลืองอ่อน  ๆ
เนยแข็งสวิส

Appenzell ลี'ทองปน'น้ืาตาล ทำจากนมวัว ไขมัน 45% เนยแข็งชนิดอัดและผ่านการทำ 
ให้สุกน้ืมีรู เป็นเนยลักษณะแข็งคล้ายกับ Emmental แต่เล็กกว่า และมีรู'น้อยกว่า เก็บบ่มในไวน์ 
ขาวและเคร่ืองเทศท่ีทำให้รสชาติเฉพาะดัว และมีความแข็ง ไม่แตกหักง่าย รสชาติกลมกล่อม มี 
กำเนิดผ่าน Appenzell ของสวิสเชอร์แลนด์ ลักษณะทรงกลม หนัก 6-12 กก. (13-26 ปอนด์) 
คุณภาพดืสุดในช่วงฤดูร้อนจนถึงฤดูหนาว ใช้รับประทานเม่ือส้ินสุดม้ืออาหาร และใช้แทนเนย 
Gruyène ในการปรุงอาหาร Appenzell ยังมีบทบาทสำคัญในการทำขนม ‘Chàshappen’ ซ่ึง 
เป็นขนมรูปทรงเป็นเล้นยาว ทำจากเนยเหลว นม แป้ง ยีสต์ และไข่ อัดผ่านเคร่ืองจนเป็นเล้น 
ยาว ลงทอดในกระทะ พักให้สะเด็ดน้ํามัน แล้วจึงเสิร์ฟร้อน  ๆพร้อมสลัด
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Emmental เป็นท่ีกว่ากันว่าเป็น 1 Swiss Cheese ‘ มักถูกลอกเลียนแบบโดยผู้ผลิตเนย 
ประเทศอ่ืน เน่ืองจากเป็นเนยท่ีทำค่อนข้างยาก ข้ันตอนมากมาย รวมไปถึงกระบวนการท่ีทำให้เกิด 
รูบนเน้ือเนย รับประทานเป็น Table Cheese 1 Dessert Cheese หรือ Sandwich Cheese

Gruyere ใช้รับประทานกับฟองดูว์ (Fondue) ของสวิส ลักษณะคล้ายกับ Emmental ทว่ารู 
เล็กกว่า ผิวเน้ือแตกออกเม่ือเก็บไว้นานมากข้ึน เป็น Sandwich Cheese รสเลิศ

Raclette รสชาติอร่อย ผิวเน้ือแน่น เน้ือในเหลืองอ่อน ใช้ปรุงอาหารจานสวิส โดยวางลงไป 
บนมันฝร่ังท่ีกำลังย่างไฟเพ่ือให้ละลาย

Sap Sago เนยขนาดเล็กหนัก 2 ออนซ์ สีเขียว ห่อหุ้มด้วยกระดาษฟอยล์ เป็นเนยขูด 
9grating Cheese) รลดี กล่ินหอมเน่ืองจากใส่ผงท่ีทำจากใน Clover ระหว่างการผลิต ใช้ประโยชน์ 
ในการปรุงอาหารและตกแต่งประดับหน้าอาหาร

Tête -  de Moine เป็นเนยสวิส ทำจากนมวัว (ไขมัน 40%) รสชาติรุนแรง พร้อมกล่ิน 
เฉพาะตัว อุดมด้วยครีมสีเหลือง และเปล่ียนเป็นสีแดงเพลิงเม่ือสุกได้ท่ี ผลิตและจำหน่ายโดยไม่ 
หีบห่อ เป็นรูปทรงกระบอก สูงและกว้างพอๆกัน (9-12 ซม.หรือ 3 1/ 2 - 4 3/4นิ้ว) เนยชนิดน้ืดี 
ท่ีสุดมาจาก Bellelay ท่ีซ่ึงนานมาแล้วเป็นธรรมเนียมของหัวหน้านักบวชในศาสนา ต้องได้รับ 
cheese ชนิดนีมามอบให้นักบวชทุกคน (partête -  de -  moine / per monk) เทือเป็นค่าฤชา 
ธรรมเนียม

ปัจจุบันผลิตเป็นอุตสาหกรรมเล็ก  ๆ ในครอบครัว ฤดูกาลผลิตระหว่างเดือนกันยายนถึง 
มีนาคม เนยชนิดน้ี เสิร์ฟเม่ือจบส้ินม้ืออาหาร ธรรมเนียมการรับประทานต้องห่ันส่วนบนออก 
ก่อนแล้วเก็บไว้เป็นเปลือกนอก จากน้ันจึงขูดเน้ือในออกเป็นลูก (scoop) เพ่ือรับประทานทีละเล็ก 
น้อย มักรับประทานพร้อมกับแซนดํวิชและคานาเป้ (canapés)

Tilsit เป็นเนยแข็งจากสวิสทำจากนมวัว (ไขมัน 45%) ย่าน Saint -  Gall และ Thurgovie 
ใช้กระบวนการกดอัด โดยไม่ผ่านการทำให้สุก (uncooked) สิเหลืองทอง มีรูเล็ก  ๆ เปลือกเป็น 
มันลีเหลืองอมนั้าตาล ให้รสชาติแบบผลไม้ กล่ินแรง ขนาดทรงกลมเล็ก เล้นผ่าศูนย์กลางราว 
35 ซม. หนาราว 7-8 ซม. เนยชนิดน้ี มีถิ่นกำเนิดจากฮอลแลนด์ แล้วจึงแพร่มาสู่ Tilsit 1 บรัล 
เชียตะวันออก (ปัจจุบันอยู่ในโซเวียต) กระท่ังศตวรรษท่ี 19 จึงแพร่หลายสู่สวิสเซอร์แลนด์ ใน 
เยอรมันตอนเหนือและยุโรปตอนกลาง ก็ผลิตเนยชนิดนี้ แต่รสชาติเข้มข้นกว่า และมีการใส่เมล็ด 
aniseed ท่ีมีกล่ินหอมหวานลงไปด้วย ใช้เสิร์ฟเม่ือจะสิ้นสุดม้ืออาหาร รวมท้ังเสิร์ฟกับคานาเป้ 
(canapés) และอาจใช้แทนเนยแข็ง Emmental ในอาหารแบบ gratin หรือรoufflés เพ่ือกล่ินท่ี 
เย้ายวนกว่า หากเก็บบ่ม Tilsit ไว้มากกว่า4 เดือนก็นำมาใช้แทนเนยแข็ง Parmesan ได้เซ่นกัน
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เร่ืองไทย  ๆของฝายโภชนาการ ตำรับแห่งเช็ฟ (Chefs Recipe)
กุ๊กและเช็ฟท่ีมืประสบการณ์ล้วนเป็นมืออาชีพจากท่ัวทุกมุมโลก รวมท่ังจากสวิสเซอร์ 

แลนด์และญ่ีปุน ต่างช่วยกันประดิษฐ์ประดอย ปรุงแต่งรสอาหารให้มืมาตรฐานสูงสุด เพ่ือให้ความ 
ม่ันใจด้านคุณภาพและความหลากหลายของอาหารท่ีบริการบนเท่ียวบิน

ปัจจุบันผู้ตัดการแผนกผลิตภัณฑ์ครัวร้อนและเย็น (Hot & Cold Product Division) 
คุณสมโภชน์ ลุขะโรจณีย์ (Sompote Sukarochanee) ผู้ใด้รับรางวัลท่ีหน่ึงของ Meilleur Plat 
Chaud Viande ณ กรุงปารีส ประเทศฝร่ังเศส ขอเสนอตำรับเฉพาะท่ีทำให้พิชิตรางวัล เพ่ือท่านจะ 
ได้ล้ิมลองด้วยการปรุงอาหารอย่างง่าย  ๆด้วยตัวเอง
ตำรับแห่งเช็ฟ (Chef’s Recipe) เดินทางคร้ังต่อไป ท่านอาจได้ล้ิมรสอาหารตังกล่าวน้ีท่ีทำให้ท่าน 
น้ืาลายสอ

ล้มตำผลไม้ 
มัสม่ันเน้ือ 
กล้วยเช่ือมน้ํากะทิ

เน่ืองในวโรกาสครบรอบ 72 พรรษา พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว ขอเสนอเมนู 
ฉู่ฉ่ีปลาทับทิม (Ruby Fish)
สลัดผักรวมจากดอยคำ เสิร์ฟพร้อม River of King Dressing และ Ratanakosin 

Dressing
พุดด้ิงดอยคำ เสิร์ฟกับ Brandy Vanilla Sauce 

อาหารพิเศษอันเก่ียวเน่ืองกับสุขภาพหรือความเช่ือทางศาสนา

ล้มตำผลไม้
เคร่ืองผสม มะม่วงดิบลับ 40 กรัม

ฝร่ังลับ (อาจใช้ผลแพร์แล;ะพีชดิบแทนได้) 40 กรัม
แอปเปิลลับ 40 กรัม
องุ่นเขียวและองุ่นแดง 40 กรัม
ค่ึนช่ายฝร่ังลับ 20 กรัม
แครอทลับ 20 กรัม

เคร่ืองเคียง ถ่ัวลิสงค่ัว 40 กรัม
กุ้งปน 20 กรัม
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มะเขือเทศเดาผ่าครึ่ง 20 กรัม
เคร่ืองปรุง น้ําตาลปีบ 75 กรัม

น้ํามะนาว 25 กรัม
น้ําปลา 20 กรัม
พริกข้ีหนูแดงบุบ 4 กรัม
กระเทียมสับ 4 กรัม

วิธีทำ 1) ในการทำน้ัาปรุงรส ผสมน้ําปลากับน้ําตาลปีบเข้าด้วยกันโดยใช้ความร้อน คนช้า  ๆ
และลดความร้อนลงเพ่ือให้ส่วนผสมข้นและเหนียว ยกลงจากเตา รอให้เย็นลง

2) เติมน้ํามะนาว 1 กระเทียมสับ และพริกข้ีหนูบุบลงไป รสควรเปรยวนำ ตามด้วย 
หวานและเค็ม

3) ผสมเคร่ืองปรุงท้ังหมดลงในชามผสมสลัด คลุกเคล้าให้เข้ากันอย่างละมุนละไมช้า ๆ
4) โรยด้วยกุ้งแห้งปน และถ่ัวลิสงค่ัว ตกแต่งโดยใช้มะเขือเทศเด า ผ่าคร่ึงให้สวยงาม

ม้สม่ันเน้ือ
เคร่ืองผสม เคร่ืองแกง 100 กรัม

กะทิ600 กรัม
เน้ือทิแลต์มิยอง (Raw Weigh) 60 กรัม X  8 ช้ิน
หอมใหญ่ปอกเปลือก 120 กรัม
ถ่ัวลิสงค่ัวอบ 50 กรัม
แครอทม่ันเป็นแท่ง 120 กรัม
มันฝร่ังม่ันเป็น 120 กรัม
น้ํามะขาม 20 กรัม
น้ําตาลมะพร้าว 20 กรัม
น้ําปลา 10 กรัม
น้ํามัน'พืช 50 กรัม

วิธีทำ 1) นำเน้ือลงผัดในนํ้ามันกระทั่งสืนํ้าตาลอ่อนๆจากน้ันแยก1น้ํามันออก 
ผัดเคร่ืองแกงลงในน้ํามันพืช โดยใช้ความร้อนปานกลาง เพ่ือคงความเผ็ด 

และความหอมไว้
3) เติมกะทิลงผสม รอจนกระท่ังเดือด
4) จากน้ันใส่เน้ือลงไป เพ่ือรอให้เดือดเซ่นกัน
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5) เติมมันฝร่ัง 1 หอมใหญ่, แครอท และถ่ัวลิสง ปล่อยให้เค่ียวจนความร้อนลด 
ลง ใช้เวลาประมาณ 25-30นาที

6) เติมน้ําตาลมะพร้าวเพ่ือเพ่ิมความหวาน รวมท้ังน้ํามะขาม และน้ําปลาท่ีเพ่ิม 
รสชาติพิเศษ แล้วใช้ความร้อนทำให้แกงเดือดอีกคร้ัง

7) ตกแต่งด้วยพริกแดงและพริกเขียวห่ันฝอยตามยาวก่อนเสิร์ฟ

กล้วยเช่ือม (สูตรสำหรับ 4 จาน)
เคร่ืองผสม กล้วยไข่ 15 ผล

น้ําตาลทราย 600 กรัม
น้ืา 500 กรัม
น้ืากะทิ (ผ่านการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน) 100 กรัม
เกลอ

วิธีทำ 1) ผสมนํ้ากับนํ้าตาลลงในภาชนะโดยใช้ความร้อนคนเบาๆลมํ่าเสมอ
2) รอจนกระท้ังเดือดจึงลดอุณหภูมิลง เพ่ือให้ล่วนผสมมีความเข้มข้น
3) นำกล้วยท่ีปอกเปลือกแล้วตัดให้เหลือขนาด 6 ชม. ใส่ลง'ใน'น้ําเช่ือม ใช้ความร้อน 

ปานกลาง กลับกล้วยไปมาเป็นคร้ังคราว โดยห้ามคน
4) ท้ิงกล้วยให้ซึมซ้บความหวานในน้ืาเช่ือม
5) ผสมเกลือลงในน้ืากะทิ U.H.T. ใช้ความร้อนกระท้ังเดือด ยกลงแยกไว้
6) ตักกล้วยเช่ือมลงบนจาน ราดด้วยน้ํากะทิ (ใช้น้ํากะทิ 20 กรัม ต่อกล้วยเช่ือม 1 จาน)

ฉู่ฉ่ีปลาทับทิม
เคร่ืองผสม

เคร่ืองเคียง

เน้ือปลาทับทิมขนาด 120 กรัม
เคร่ืองแกงฉู่ฉ่ี 40 กรัม
กะทิ 450 กรัม
น้ืาปลา 5 กรัม
น้ืาตาลมะพร้าว 15 กรัม
น้ืามันพืช 30 กรัม
พริกช้ืฟ้าห่ันฝอยตามยาว 5 กรัม
ใบมะกรดห่ันฝอยตามยาว 1 กรัม



วิธีทำ 1) ใส่น้ัามันพืชลงในกระทะ ใช้ความร้อน
เติมเคร่ืองแกงลงผัดโดยคนให้เข้ากันสม่ําเสมอ ใช้ความร้อนปานกลาง 
ค่อย  ๆเติมน้ัากะทิลงไปผสม รอกระท่ังเดือด 
จากน้ันจึงใส่ปลาทับทิมลงไป กลับไปมาจนสุก 
ราความร้อนลง และเติมน้ําตาลมะพร้าวกับน้ัาปลา คนให้เข้ากัน 
ตกแต่งด้วยพริกช้ีฟ้าห่ันฝอยตามยาว รวมท้ังใบมะกรูด ก่อนยกลงเสิร์ฟ 

หมายเหตุ เติมเคร่ืองแกงมากข้ึน หากต้องการรสชาติจัดแบบอาหารไทย
สลัดผักรวมจากดอยคำ

เคร่ืองผสม ผัก Red Coral 100 กรัม
Iceberg 100 กรัม
F ri see 100 กรัม
Endive 100 กรัม
แครอทลับห่ันตามยาว 25 กรัม
พริกหยวกแดงลับห่ันตามยาว 25 กรัม
พริกหยวกเขียวลับห่ันตามยาว 25 กรัม
กะหล่ําปลีห่ันตามยาว 25 กรัม

River of Kina Dressina
เคร่ืองผสม Caper 5 กรัม

ผงมัสตาร์ด 20 กรัม
พริกไทยป่น 2 กรัม
มายองเนส 250 กรัม
เกลือ 2 กรัม
ปลาทูน่ากระป๋องในน้ํามันพืซ 150 กรัม 
(ท่ีสะเด็ดน้ํามันแล้ว)
น้ัาม้นพืซจากทูน่า 250 กรัม
ปลาเคราทัน่ึงลับละเอียดหรือ 
เป็นช้ินละเอียด 150 กรัม
ใบโหระพาห่ันตามยาว 10 กรัม
น้ํามะนาว 70 กรัม

5 กรัมChopped Galargal
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วิธีทำ 1) ผสมมายองเนส 1 ทูน่า 1 เทราท์ , Caper 1 ผงมัสตาร์ด และ Galangal ลงใน 
เครองปัน ปันจนละเอียดได้ท่ี 

รนน้ํามันท่ีได้ลงในผักท่ีผสมเตรียมไว้ ปรุงให้เข้ากัน
เติมพริกไทย , น้ํามะนาว และใบโหระพาห่ันลงไป เพ่ือเพ่ิมรสชาติและความอร่อย 

Ratanakosin Dressing
หัวหอมลับละเอียด 50 กรัม
หอมแดงลับละเอียด 50 กรัม
มัสตาร์ด Dejon 75 กรัม
พริกหยวกเขียวลับละเอียด 75 กรัม
น้ําล้มลายชู 150 กรัม
น้ําสะอาด 150 กรัม
ซอสถ่ัวเหลือง 150 กรัม
พริกไทยป่น 3 กรัม
ตะไคร้ลับละเอียด 10 กรัม
ใบสะระแหน่ลับละเอียด 5 กรัม
น้ํามันมะกอก หรือน้ํามันพืช 280 กรัม

วิธีทำ 1) นำเคร่ืองปรุงในกลุ่ม 1 ลงผสมในเคร่ืองปันจนละเอียด 
เติมน้ํามันตามกลุ่ม 2 ลงผสมให้เข้ากัน 
ใช้รับประทานกับสลัด

ขนมพุดด้ิงดอยคำ กับ บร่ันดีวานิลาซอส
เคร่ืองผสม ขนมปังปนกรอบ 34 กรัม

ผงโกโก้ 4 กรัม
นำรสมะนาว (Lemon Essence) 16 กรัม 
แป้งสาลี 5 กรัม
ผลไม้อบแห้งจากดอยคำ 120 กรัม
บรั่นดี/คอนยัก 9 กรัม
เหล้ารัม 9 กรัม
เนยธรรมดาไม่ใส่เกลือ 42 กรัม

1 กรัมเกส่อ
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น ้าต าล อ ้อ ย 16 กรัม
น ํ้าล ้ม 16 กรัม
ไข ่ลด 1 ฟอง

วิธีทำ 1) ตีเนยกับน้ําตาลให้เข้ากัน เติมไข่สดท่ีตีให้เข้ากันแล้ว พร้อมท้ังน้ํารลมะนาวลงไป 
ปริมาณเล็กน้อย

ผสมเคร่ืองปรุงอย่างแห้งลงไป น้ําล้ม 1 เกลือ 1 ขนมปังป่นกรอบ 1 ผลไม้อบ แห้งใน 
บร่ันดีและเหล้ารม รวมท้ังแป้งสาลี แล้วจึงผสมให้เข้ากันอีกคร้ังหน่ึง 

เติมเคร่ืองผสมลงในแบบพิมพ์ท่ีเตรยมไว้เพ่ืออบในเตาอบ ความร้อน 120-150°c ใช้ 
เวลาประมาณ 20 นาที 

เสิร์ฟพร้อม Brandy Vanilla Sauce

Cherry Tomato:- มะเขือเทศเป็นพืชพ้ืนเมืองของอเมริกาท่ีคนพ้ืนเมืองใช้เป็นอาหารท่ีมีคุณค่าสูง 
มาแต่ด้ังเดิม ในทวีปยุโรป อิตาลีเป็นประเทศแรกท่ีรู้จักมะเขือเทศเม่ือประมาณต้นปี ค.ศ. 1544ต่อ 
มาประเทศอ่ืนๆในยุโรปก็รู้จักมะเขือเทศ แล้วจึงมีการปลูกอย่างกว้างขวางและแพร่หลายในสหรัฐ 
อเมริกา ในมะเขือเทศมีสารชนิดหน่ึงท่ีสามารถลดการเกิดมะเร็งในลำไล้ มะเร็งต่อมลูกหมากได้ซ่ึง 
สารน้ีมืซ่ือว่า ไสโคปีน (Lycopene) เป็นสารท่ีมืสีอยู่ในมะเขือเทศ จัดเป็นแคโรทีนอยด์
(Carotenoid) ชนิดหนึง จากการศึกษาของ Harvard School of Public Health พบว่าการกิน 
มะเขือเทศ 10 คร้ังต่อสัปดาห์จะช่วยลดอัตราการเกิดมะเร็งท่ีต่อมลูกหมากในเพศชายได้มากกว่า 
ร้อยละ 45นอกจากน้ันยังมีสารแอนติออกซิแดนท์ (Antioxidant) คือ ไลโคปีนแล้ว ในมะเขือเทศยัง 
มีคุณค่าของสารอาหารมากมาย เช่น เบต้า -  แคโรทีน ฟอสฟอรัส คล้ายๆกับผักอ่ืนๆ และเป็นผักลี 
แดงท่ีมีรลชาติอร่อย เพราะมีกรดอะมิโนท่ีซ่ือกลูตามิค (Glutamic) สูง กรดอะมิโนชนิดน้ีเป็นตัว 
เพ่ิมรสชาติให้อาหาร เป็นกรดอะมิโนตัวเดียวกับท่ีอยู่ในผงชูรส หรอโมโนโซเดียมกลูตาเมต
(Monosodium Glutamate) (มหัศจรรย์ผัก 108: 205-206)

Chicken Vindaloo
เคร ื่องผสม เน ื้อไก,น ุ่มหหัก

เกล ือ
น ั้าม ัน ม ะก อ ก  

ก ระ เท ีย ม ส ับ ล ะ เอ ีย ด

2  ป อ น ด ์ 
1 ช ้อนซา 

1 ช ้อน โต ๊ะ  

1 ช ้อน โต ๊ะ
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หัวหอมขนาดเท่าลูกฒสบอลห่ันบาง  ๆ
พริกหยวกขนาดใหญ่ห่ันฝอยตามยาว 
ซีอ๊ิว 1 ช้อนโต๊ะ
มัสตาร์ด ย่ีห้อ Cajun 1 ช้อนโต๊ะ
ผง Vindaloo 1 ช้อนโต๊ะ
มะเขือเทศเค่ียวห่ันเป็นแผ่นขนาด 1 41/ 2ออนซ์ 1 กระป๋อง 

วิธีทำ เติมน้ํามันมะกอกลงบนกระทะท่ีร้อนได้ท่ี จากน้ันผสมกระเทียมสับลงไป พร้อมกับ
ผง Vindaloo 1 Cajun Blend และเน้ือไก่ท่ีเตรียมไว้ ผัด'จนกระ'ท่ังสุก แล้วนำหัวหอม , พริก 
หยวก 1 ซีอ๊ิว และมะเขือเทศเข้าผัดผสม กระห่ังหัวหอมเร่ืมนุ่มจึงเติมมะเขือเทศลงไปอีก จาก 
น้ันใช้ความร้อนต่ําต่อไปอีกประมาณ 10 นาที เพ่ือยกลงราดบนข้าวสวยท่ีเตรียมไว้

Chipolata ไล้กรอกสดขนาดเล็ก เล้นผ่าศูนย์กลาง 2 ซม. (% น้ิว) ทำจากเคร่ืองในแกะสับ
ละเอียดปานกลางหรือหยาบ  ๆ นำมาทอดหรือย่างไฟ (grilled) ช่ือ chipolata มาจาก คำอิตา 
เลียน ว่า ‘cipolla’ แปลว่า ‘หัวหอม’ และยังมีความหมายด้ังเดิมถึงสตูท่ีทำจากหัวหอมและไล้ 
กรอกขนาดเล็ก ๆ

Chocolate : - อาหารชนิดหน่ึงท่ีผลิตด้วยส่วนผสมหลัก คือเมล็ดโกโก้ (Cocoa) และน้ําตาล ซ่ึง 
อาจจะผสมนม 1 น้ําผ้ึง, ผลไม้แห้ง ฯลฯ ลงไปได้ด้วย โรงงานชอคโกแลตแห่งแรกในฝร่ังเศสด้ังข้ึน 
ท่ีเมือง Bayonne เมืองท่ีซ่ึงได้ร้กการยอมรับจากสมาคมผู้ผลิตซอคโกแลต ต้ังแต่ปี1761 และได้ส่ง 
ออกชอคโกแลตไปยัง Spain และ Paris ในปี 1778 มีเคร่ืองจักรไฮโดรลิกสำหรับบดและผสม
เน้ือซอคโกแลตเป็นเคร่ืองแรกในประเทศฝร่ังเศส และในปี 1819 Pelletier ได้สร้างโรงงานผลิตด้วย 
เคร่ืองจักรไอน้ําเป็นแห่งแรก ซ่ึงขณะน้ันครอบครัวธุรกิจทีมืซ่ือเลียงต่าง ไๆด้เร่ืมก่อต้ังข้ึนในยุโรป 
เช่น Van Houten ปี 1815 ในประเทศเนเธอร์แลนด์โดย Mr. C.J. Van Houten เป็นผู้ค้นพบวิธีการ 
ละลายในปี 1818 (ซ่ึงปัจจุบันเจักกันดีในอังกฤษว่า “Dutched” และในฝร่ังเศสว่า,'Menier”) หรือ 
Cadbury & Rowntree ในประเทศอังกฤษ Suchard, Nestlé, Lindt, และ Kohler ในประเทศ 
สวิสเซอร์แลนด์ Docteur Peter ซาวสวิส เป็นผู้คิดค้นการผลิต ซอคโกแลตนม (Milk Chocolate) 
ข้ึนในปี 1818 และหลังจากปี 1850 โรงงานผลิตซอคโกแลตก็ได้เร่ืมพัฒนาและกระจายการผลิตไป 
ห่ัวโลก

ช อค โก แล ต  ไม ่เพ ีย งแต ่เป ็น ข น ม ห วาน ธ รรม ด าท ี่ว างจ ำห น ่าย ใน ร ้าน  แต ่ย ัง เป ็น ส ่วน ผสมท ี่ 
ส ำค ัญ ข อ งข น ม เค ้ก  Pasrty แ ล ะ ข น ม ห ว าน แ ส น อ ร ่อ ย อ ีก ม าก ม าย
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ซอคโกแลต และโภชนาการ (Chocolate & Dietetic)
ไม่นานหลังจากท่ีชอคโกแลตเร่ิมเข้ามาในฝร่ังเศส ผู้เช่ียวชาญทางการแพทยํใด้ลงความ 

เห็นว่าซอคโกแลต มีคุณสมใ]ตเป็นยารักษาโรคไข้หวัด, เจ็บหน้าอกและปวดท้อง เมล็ดโกโก้ 
(Cocoa) ได้รักการจดทะเบียนรับรองโดย Codex ในปีค.ศ. 1758 โดยได้รับความเช่ือมาจากใน 
ช่วงศตวรรษท่ี18 -  19 นาย Debauve ๓ ลัซกรประจำตัวพระเจ้าหลุยลัท่ี 16 และผู้อยู่ในแวดวง 
เภสัชกรรมคนอ่ืนๆได้นำเสนอว่าชอคโกแลตมีคุณสมปติทางการแพทย์อยู่มาก เช่นช่วยระบบขับ 
ถ่าย,แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ, แก้ไอ, ช่วยย่อยอาหาร, เพ่ิมน้ําหนัก, แก้โรคซักกระตุก (ผสมกับดอกลัม), 
ป้องกันการอักเสบของหนอง (ผสมกับนมและเมล็ด almond) รวมท้ังเป็นยาบำรุงพลัง โดยซอคโก 
แลตเพ่ือสุขภาพน้ี จะมีส่วนผสมเพียง น้ําตาลและผงโกโก้ เท่าน้ัน ซอคโกแลตเป็นอาหารท่ีให้พลัง 
งานสูงถึง 100 กรัม = 500 แคลลอร่ี หรือเท่ากับไข่ไก่ 9 ฟอง หรือแฮม 3 แผ่น ชอคโกแลตล้วน  ๆ
หรือซอคโกแลตนมจะมีคุณค่าทางอาหาร ประกอบด้วย กลูโคส 55 -62% 1 Lipid 30%, โปรตีน , 
โปรตัสเชียม, แคลเซียม 1 แมกนีเซียม 1 วิตามิน D และธาตุเหล็กอย่างละ 6-9 % โดยขัดกับความ 
เช่ือท่ีว่าซอคโกแลตมีอันตรายต่อตับ

Citrus พืชตระกูลล้ม มะกรูด องุ่น ล้มโอ มะขาม มะนาวท้ังหลาย ท้ังเปร้ียวและหวาน และ
พืชในตระกูลท่ีเก่ียวข้อง มีถ่ินกำเนิดจากเอเชีย คำว่า ‘citrus’ เป็นคำจากฝร่ังเศสมา จากภาษา 
ละตินว่า ‘acrumen’ (รสเปร้ียวขม) แพร่หลายไปยังถ่ินต่าง  ๆ ท่ัวโลก โดยเฉพาะแถบเมดิเตอร์ 
เรเนียน (อิสราเอล สเปน อิตาลี) และสหรัฐอเมริกา (ฟลอริดา แคลิฟอร์เนีย)

ผลไม้ตระกูลน้ี อุดมด้วยวิตามินซี และโปตัสเซียม รวมท้ังรสเปร้ียวแหลมในหลากหลาย 
ระตับ นิยมรับประทานสดและผสมลงในเค้ก แพสตรี เคลือบน้ัาตาลหรือดองเก็บไว้ นอกจากน้ียัง 
ใช้กล่ินทำเคร่ืองด่ืมประเภท Curazao ส่วนตำรับอ่ืน  ๆ ใช้ผสมกับเน้ือและสัตว์ปีก หมู พืช 
ตระกูล c itrus ใช้ในอุตสาหกรรมนั้าผลไม้ (ทั้งตามธรรมชาติและทำให้เข้มข้นหรือ
concentrated) ส่วนผลพลอยได้จากพืชตระกูลน้ีใช้ในรูปแบบของกล่ินและน้ํามันท่ีสกัดจากผิว
รวมท้ังวุ้นท่ีได้

Coffee กาแฟ เคร่ืองด่ืมอมตะท่ีมีถ่ินกำเนิดในเอเชียตะวันออกไกล ต่อมาในศตวรรษท่ี 17 จึง 
แพร่สู่ยุโรปและทวีปอเมริกา ก่อนหน้าซาหน่ึงศตวรรษ จึงนับว่าท้ังซาและกาแฟเป็นภูมิปัญญา
เอเชียโดยแท้ ถ่ินแรกของต้นกาแฟอยู่ในทวีปแอฟริกาตะวันออก โดยเฉพาะ'ในประเทศเอธโอ
เปียและชูดาน ในเขตท่ีต้นกาแฟปาข้ึนตามธรรมชาติ ซาวพ้ืนเมืองแอฟริกันใช้ผลกาแฟทำเป็น 
อาหาร กล่าวกันว่าซาวเผ่าแอฟริการู้จักทำเคร่ืองด่ืมจากผลกาแฟเหมือนกัน ทว่ามิได้เป็นเคร่ือง
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ด่ืมกาแฟอย่างปัจจุบัน เพียงเอาน้ําผลมกับผลกาแฟท่ีสุกงอมมาก  ๆ หรือเมล็ดท่ีแก่1จัด ทำเป็นน้ัา 
ผลไม้เอาไว้ด่ืมเท่าน้ัน ต่อเม่ือซาวอาหรับเร่ืมรู้จักต้มเมล็ดกาแฟ ในค.ศ. 1000 และวิวัฒนาการ 
เครองด่ืมกาแฟจึงได้เรมข้ึนและพัฒนาเร่ือยมา ตอนแรก ก็ต้มเมล็ดกาแฟดิบ  ๆ แต่ ต่อมาใน 
ศตวรรษท่ี 14 จึงเร่ืมรู้จักนำกาแฟเมล็ดมาค่ัว ก่อนจะนำไปต้มทำเคร่ืองด่ืมกาแฟต่อไป ตำนาน
เก่ียวกับการค้นพบกาแฟมักเก่ียวข้องกับพระเจ้าและศาสนา เล่ากันว่าชายซาวกัลดี (Kaldi)^หน่ึง 
ขณะกำลังเล้ียงแพะฝูงใหญ่บนเขาสูงในเอธิโอเปีย เขาได้ลังเกตุ ว่าแพะจะมีท่าทีคึกคักต่ืนตัวหลัง 
จากกินใบและผลของไม้ฟุมซนิดหน่ึงเข้าไป เม่ือเขาลองกินดูบ้างก็รู้สึกปลอดโปร่งสดช่ืนข้ึนเหมือน 
กัน จึงนำผลไม้น้ันกลับมาให้พระท่ีวัดใกล้  ๆ ตอนแรกพระคิดว่าเป็นของผี จึงขว้างท้ิงไปในเตาไปท่ี 
ลุกร้อนอยู่ แต่ทันใดน้ันกลับมีกล่ินหอมโซยออกมาจากเตา พระจึงรืบกู้เมล็ดกาแฟท่ีล่งกล่ินหอม 
หวนน้ันข้ึนมา ด้วยเหตุน้ี พระจึงรู้จักทำเคร่ืองด่ืมสีนิล และถือว่ากาแฟเป็นของขวัญท่ีพระเจ้า 
ประทานมาช่วยให้ต่ืนอยู่เสมอในขณะสวดมนต์ภาวนา

หลังจากท่ีซาวอาหรับรู้จักค่ัวกาแฟในศตวรรษท่ี 14 กาแฟก็แพร่หลายไปอย่างกว้างขวางท้ัง 
ในดินแดนอาหรับและดินแดนท่ีอาหรับปกครอง เช่น อินเดีย แอฟริกาเหนือ ตุรกี ฯลฯ และเป็นต้น 
แบบของร้านกาแฟในเมืองต่าง  ๆของ ยุโรปในศตวรรษท่ี 17-18 และต่อมาถึงปัจจุบัน

คุณภาพของกาแฟ(เมล็ดกาแฟเขียวหรือดิบ)ข้ึนกับถ่ินท่ีเพาะปลูก พันธุ และวิธีการเพาะ 
ปลูก ตังน้ันกาแฟยอดนิยมจึงเรียกช่ือกันตามแหล่งที,ปลูกและเมืองท่าต้นทางเป็นสำคัญ เช่น 
Brazil Santos กาแฟนำส่งท่ีท่าเรือเมืองซานโตส เขตเซาเปาโลว์ 1 โคลัมเบีย มีเดลลิน(Medellin), 
ฮาวาย โคนา (Kona), Jamaica Blue Mountain ท่ีรลกลมกล่อม หอมหวานและราคาแพงมาก 
หรือกาแฟ โมชา (Mocha) กาแฟจากเมืองท่าเล็ก  ๆ อยู่ริมทะเลแดง ประเทศเยเมน ซ่ึงปัจจุบันใช้ 
เป็นช่ือเรียกกาแฟท่ีมาจากเปอร์เซียท้ังหมด เป็นต้น แม้กาแฟจะมีหลายพันธุ แต่ท่ีนิยมนำมาทำ 
ด่ืมกันมี 2 พันธุเท่าน้ันคือ กาแฟอราบิก้า (Coffee arabica) และกาแฟโรบัลต้า(Coffee robusta) 
อราบิก้าเป็นกาแฟพันธุเก่าแก่ คุณภาพดี ปลูกในท่ีสูงโดยเฉพาะตามไหล่เขาได้ดีเป็นพิเศษ มีรส 
อ่อนและหอม อีกท้ังมีคาเฟอีนน้อยกว่า โรบัสต้าซ่ึงเป็นพันธุท่ีแข็งแรงกว่า ทนต่ออากาศร้อนได้ดีจึง 
ปลูกในถ่ินพ้ืนท่ีราบ หนักไปทางรสขมและไม่หอมเท่าอีกท้ังมีคาเฟอีนมากกว่าอีกด้วย แต่ด้วย 
ราคาท่ีถูกมากกว่าอราบิก้ามาก โรบัสต้าจึงเป็นท่ีต้องการในอุตสาหกรรม ทำกาแฟผสม (Blended 
Coffee) จากต้นกำเนิดและประวิตความเป็นมาอันยาวนานของวัฒนธรรมการดื่มกาแฟ ทำให้ 
กาแฟเป็นเคร่ืองด่ืมอมตะ ถือเป็นเคร่ืองด่ืม Classic อีกอย่างหน่ึง

Cold Soba / Japanese Noodles (โซบะเย็น) เล้นก๋วยเต๋ียวโซบะเล็กกว่า Udon ทว่าหนา
กว่า Somen และ Ramen โซบะทำได้หลาย  ๆวิธี สูตรข้างล่างน้ีเป็นสูตรหน่ึงของโซบะเย็น



489

ส่วนผสม โซบะ, ซุปสำหรับก๋วยเดียว เช่น Ninben Tsuyu No Moto Soup, Katsuobushi
ปลาป่นอบแห้ง (Benito / Katsuo), ต้น Leek หรอ หอมเขียว, งาป่น (Grounded Sesame), 

สาหร่ายทะเล (โนริ), Wasabi / ซอสเผ็ดแบบญ่ีปุน

Consommé น้ํา Stock จากเน้ือ สัตว์ปีก หรือปลา เสริฟได้ท้ังร้อนและเย็น สำหรับม้ือค่ํา เม่ือ 
เร่ิมม้ืออาหารและมักเสิร์ฟเป็นซุปใส เติมเคร่ืองตามใจชอบด้วยเน้ือห่ันบางเป็นแผ่น ผักรวม เนย 
ขูด หรือ Croutons (ขนมปังกรอบช้ินเล็ก )ๆ ฯลฯ Consommé แท้  ๆ จะอุดมไปด้วยคุณค่าทาง 
อาหารและมีกลิ่นหอม โดยใช้เนื้อและไก่ยืนพื้น แต่ไม่ค่อยใช้ปลาและสัตว์ที่ล่าเป็นอาหาร 
Consommé อาจเพ่ิมเติมสีสันด้วยไข่แดง ครีม หรือ Arrowroot (แป้งท่ีทำจากต้นไม้เท้ายายม่อม) 
ส่วน Consommé เย็นจะเก็บไว้ในตู้เย็นเป็นเวลา 1-2 ช่ัวโมงก่อนเสิร์ฟ

Couscous เป็นอาหารพ้ืนเมืองของชาวแอฟริกันตอนเหนือ ทำจากข้าวสาลีแข็ง Semolina และ
อาจทำด้วยข้าวบาร์เลย์ ส่วนในตูนิเชียน้ันทำจากข้าวสาลีเขียว (Green Wheat) อาหารชนิดน้ีค้น 
พบโดยชาวฝร่ังเศส ในรัชสมัยกษัตริย์ซาร์ลสัท่ี 10 ใน1ช่วงการครอบครองประเทศอ้ลจีเรืย

Couscous (ในภาษาอารบิค T ’aam) เป็นอาหารประจำชาติของอัลจีเรืย , โมรอกโค และ 
ตูนิเชีย ในอํลจีเรืยเสิร์ฟหลัง Méchoni (อาหารบาร์บีคิว) ส่วนในโมรอกโคเสิร์ฟหลัง Tagines ด้วย 
การปันข้าวเป็นลูกเล็ก  ๆ ด้วยมือแล้วป้อนใส่ปากอย่างเร็ว แม้ว่าองค์ประกอบพ้ืนฐานจะเหมือนกัน 
ใน 3 ประเทศดังกล่าว โดยใช้ Semolina และสต็อก (หรือ Marga ) แต่สูตรจะแตกต่างกันไป ในอัล 
จีเรืย Couscous เสิร์ฟกับถัว Chickpeas ถัว Fara Beans ผักชนิดต่าง  ๆ ดังแต่ Artichokes 1 แตง 
Zucchini 1 มันฝร่ัง 1 มะเขือ Eggplants 1 ถ่ัว และเน้ือสัตว์

Mesfouf เป็น Couscous ทำจากถ่ัว Fara Bean และลูกเกด รับประทานยามรุ่งอรุณในช่วง 
เดือนถือศีลอด (Ramadan) พร้อมกับด่ืมหัวน้ํานม (Whey) 1นมสดใหม่ (ๆLeben) หรือCurdled 
Milk (Raib) (น้ืานมแข็ง) ส่วน Couscous ของทะเลทรายซาฮาร่า (Saharan) รับประทานโดยไม่มื 
ผักหรือน้ําลต็อก ในตูนิเชีย Couscous ทำจากกระต่าย , นกกระทา (Partridge) หรือเน้ือแกะ หาก 
แต่ถ่ัว Chickpeas จะเป็นส่วนประกอบสำคัญ ตำรับด้ังเดิมของ Couscous ทำจากปลา (อาทิ 
Sea Bream หรือ Groupers) แต่ก็ยังมืชนิดท่ีใช้ลูกเกด 1 อลมอนด์ , Pistachios 1 เดท (Dates) 
และวอลนัทแทนเน้ือ 1 ปลา และผัก โดยผสมกับน้ํานมสดโรยด้วยน้ําตาล ในโมรอกโค Couscous 
เสิร์ฟกับเน้ือไก่และน้ําสต็อก 2 ชนิด : ชนิดแรกเพ่ือซะโลมข้าวสาลี Semolina ให้เปียกช้ืน ส่วนอีก 
ชนิดปรุงรสด้วยพริกไทยแดงเพ่ือทำให้รสจัดข้ึน

กฎ 2 ประการท่ีต้องยืดถือในการทำ Couscous :
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ประการแรก เมล็ดข้าวคุณภาพต้องดีและมีความแน่นพอเพียง ซ่ึงข้ึนอยู่กับศิลปะในการม้วนปัน
ข้าวด้วยมือ และการปรุงข้าว Semolina อย่างถูกวิธี
ประการท่ีสอง ผักและเคร่ืองเทศท่ีใซ้ทำน้ําสต็อกต้องเลือกอย่างพีถีพีถัน เพ่ือทำให้เน้ือมีรสและ 
กล่ินท่ีเฉพาะตัว

Crêpe แพนเค้ก หรือ savoury dish ทำจากแป้งนวดราดลงบนกระทะ ทำให้สุกท้ังลองด้าน
เป็นคำมาจากละดินว่า crispus ความหมายว่า พัน ม้วน หรือลอน (curly or wavy) ในภาษา 
ฝรังเศสอาหารจานนีโดนเรียกขานว่า galette crêpe การทำ crêpe ต้องเตรียมแป้งหรือแป้งข้าว 
สาลี พร้อมนมและน้ํา หากผสมเบียร์ลงไปด้วยแป้งจะทุเช้า ส่วนจำนวนไข่ท่ีใส่ข้ึนอยู่กับสูตรท่ีใช้ 
โดยแป้งท่ีผสมกับส่วนผสมตังกล่าว ต้องมีความสม่ําเสมอในการเทออกลงกระทะเพ่ือทอดกับเนย 
หรือนำม้น บางตำรับอาจเดิมน้ําตาลลงไปด้วย เป็นประเพณีว่า แพนเค้กต้องเสิร์ฟในวันบูชาพระ 
แม่มารี (Candlemas) และวัน Shrove Tuesday เพ่ือฉลองวันเร่ืมต้นชีวิตครอบครัว เพ่ือให้ 
ประสบโซคดีและความสุข เป็นธรรมเนียมในฝร่ังเศสท่ีต้องจับด้ามกระทะพร้อมเศษเหรียญในมือ 
เพ่ืออธิษฐานแรงปรารถนาในขณะท่ีกลับแพนเค้ก ส่วนท้องถ่ินชนบทในฝร่ังเศส แพนเค้กถือเป็น 
ลัญลักษณ์ขอความภักดี โดกสิกรเป็นผู้มอบแก่เจ้าของท่ีดิน แพนเค้กยังเป็นท่ีนิยมในเยอรมนี 
สหรัฐอเมริกา และออสเตรีย ในอเมริกาน้ันใช้ราดด้วยเนยเคลือบด้วยน้ําเช่ือมจากเมเปิล หรือ 
สอด1ไค้ด้วยบลูฒอเรื cranberries และ apple sauce

ตามธรรมเนียมการปรุงอาหารน้ัน crêpe เสิร์ฟเป็นออร์เดิฟร้อน ลอดไค้ค่อนข้างหนาด้วย 
ส่วนผสมต่าง  ๆ โดยมีซอส béchamel หรือ velouté ยืนพ้ืน พร้อมกับเห็ด แฮม เนย Gruyère 
และอาหารทะเล ฯลฯ หรืออาจตัดออกเป็นเค้น เพ่ือเพ่ืมสิลันแก่ ซุป อย่างไรก็ตาม โดยปกติ 
crêpes มักเตรียมเป็นของหวาน อาจเสิร์ฟเปล่า  ๆ โรยด้วยน้ําตาลหรือลอดไค้แยม ครีม น้ัาผ้ึง 
ช็อกโกแลต ครีม chestnut ฯลฯ และอาจเสิร์ฟแบบอุ่น เสิร์ฟพร้อมเปลวไฟ (flamed) หรือซ้อน 
กันเป็นช้ัน  ๆเพ่ือทำเป็นขนมเค้ก

Croissant ขนมรูปโค้งวงพระจันทร์ รสอร่อย กำเนิดท่ีกรุงบูดาเปลต์ (Budapest) ในปี 1686
เม่ือพวกเดิร์กเข้าล้อมเมือง โดยพยาอามน่จาะแาลู่ใจกลางเมืองด้วยการขุดอุโมงค์ใต้ดิน คนทำ 
ขนมปัง กำลังทำงานอยู่ช่วงกลางคืนได้ยินเสิฟชุ.;ท้ัวกเดิร์ก ขุดอุโมงค์ จึงแจ้งลัญญาณเตือนภัย 
เพ่ือขับไล่พวกเดิร์กให้ส่าถอยออกไป คนทำซน์มฺปังจึงได้รับสิทธีทำขนมปังพิเศษเป็นรูปคร่ึงวง
เดือน เป็นเคร่ืองเตือนใจให้รำลึกถึงสัญลักษณ์บนธงจักรวรรดิออตโตมัน (Ottoman)
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C ro issan t แบ ่งเป ็นชน ิดท ี่ทำด ้วยเนย (butter) และอ ีกชน ิดทำด ้วยเนย m argarine  ใช้ 
เส ิร ์ฟในมื้ออาหารเช ้าก ับน ํ้าซา หรือเสิร ์ฟเป็นออร์เดิฟร้อน สอดได้แฮม หรือเนยแข็ง พร้อมกับ 
เห็ดหรือไก่

คำว ่า 'c ro issan t’ ยังใช้กับขนม petit four ครงวงกลมอันเล ็ก  ๆ ทำจากแป ้งผสมอัล 
มอนด ์ (pas te )

Croquette ส่วนผสมหลักเป็นซอสประเภท Thick S a u c e  ได้แก่ W hite 1 S u p rêm e  , Velouté 1
เครื่องแกง 1 มะเขือเทศ หรือ C h e e se  B écham el รูปทรง C ro q u e tte  เป็นรูปคอร์ก (Cork) กลมหรือ 
ส ี่เห ล ี่ย ม ผ ืน ผ ้า  เค ล ือ บ ด ้วยข น ม ป ังป น  น ำลงท อดใน น ํ้าม ัน ร ้อน ล ัดกระท ั่งกรอบ ล ีเห ล ืองท อง 
C ro q u e tte  ม ักล ัก เร ืยงเป ็น ร ูปทรงป ิราม ิดห ร ือมงก ุฎบน ภาชน ะท ี่รองด ้วยผ ้าป ู ส่วน S avoury  
C ro q u e tte s  จะโรยด้วยผักช ีฝรั่งทอด C ro q u e tte  ม ักเสิร ์ฟพร้อมซอสที่เก ี่ยวพันกับส่วนผสมหลัก 
เซ่น C hicken C ro q u e tte s  เสิร์ฟพร้อมกับ Périgueux  ซอส หรือVilleroi ซอส G am e C ro q u e tte s  
เสิร์ฟพร้อมกับ ซอส C h a sse u r  Fish C ro q u e tte s  ท ำจากป ลาค ้อด เค ็ม  (Salt C od) และ 
C ro q u e tte  P o ta to es  เส ิร ์ฟกับเน ื้อย่างหรือปรุงแบบ S a u té e d

S w eet C ro q u e tte s  ม ักทำจากค ัสตาร ์ด (C ustard ) หนา ตัดเป ็นรูปเพชร หรือส ี่เหล ี่ยมผืนผ้า 
เคล ือบด้วยขนมปังป ่น ก ่อนนำมาทอด

ส่วน S avoury C ro q u e tte s  ท ำจากเน ื้อป ลา 1 เนื้อวัว 1 สัตว์ปีก 1 แฮม 1 เห็ด 1 เหนียง 
ลูกวัว ฯลฯ เพ ื่อเส ิร ์ฟร้อนเป็นออร์เด ิฟ หรือเป ็นเครื่องเค ียง ( เซ่น Potato  C ro q u e ttes)

Dry เป ็นคำอธ ิบายรสของเคร ื่องด ื่มท ี่ปร ิมาณ น ํ้าตาลน ้อยกว ่าปร ิมาณ แอลกอฮอล ์ เน ื่องเพราะ
น ํ้าตาลจากผลไม้หรือแป้งท ี่นำมาหมักส ่วนใหญ่หรือท ั้งหมด ถ ูกเปล ี่ยน เป ็นแอลกอฮอล ์ เครื่องดื่ม 
บางชนิด ม ีการเต ิมน ํ้าตาลเข ้าไปภายหล ังเพ ื่อให ้ระด ับความ Dry เป ็นไปตามล ักษณะของเคร ื่อง 
ดื่มนั้น ๆ

Eggnog /  Lait de Poule เครื่องด ื่มบำรุงท ั้งร ้อนและเย ็น การทำนั้นให้ต ีไฃ่แดงกับนํ้าตาลหนึ่ง
ซ้อนโต๊ะ ผสมนมร้อนหนึ่งแก้ว และเพ ิ่มกลิ่นด้วยเหล้าร ัมหรือบรั่นดี

ตำรับ B eer E ggnog  (หรือ Lait d e  Poule â  La Bière) เห ็นตำร ับพ ิเศษเยอรม ันท ี่เร ียกว ่า 
B ie rsuppe  ซ ึ่งแท ้จร ิงแล ้วเป ็นมากกว่าความเป ็นซ ุป
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É m ineés เป ็นอาหารท ี่ประกอบด้วยเน ื้อช ิ้นเล ็กช ิ้นน ้อย เหล ือจากการปรุงอาหารประ๓ ทย่าง ,
ผ ัดแบบ B raise หรือต้ม นำมาจ ัดลงจานท ี่ปร ุงอาหารในเตาอบ ประดับหน้าด้วยซอส และค่อย  ๆ
อุ่นให้ร้อนในเตา É m ineés ม ักทำจากเน ื้อว ัว , เน ื้อแกะ หรือส ัตว ์ท ี่ล ่าเพ ื่อเกมก ีฬา ประเภทกวาง แต่ 
จะไม่ค ่อยใช้เน ื้อหมู 1 เป็ด 1 ไก่ หรือเนื้อลูกวัว

B eef É m ineés ปรุงด ้วย M adeira ซอสและเห็ด B ordela ise  ซอส และเน ื้อกระดูกต ิดม ัน 
รวมทั Italian ซอส ผสมกับ S a u té e d  P o ta to es 1 ผ ักเข ียว 1 P u rées  1 พาสต ้า ส่วนซอสลำหรับ 
M utton É m ineés ได้แก่ เห็ด 1 มะเข ือเทศ 1 พริก Paprika หรือ Indian ซอส รับประทานกับข้าว , 
ผัก และแตง Z ucchini Veal หรือ Poultry É m ineés มีส ่วนผสมของมะเข ือเทศ 1 Royal หรือ S uprê  
m e ซอส ส่วนประกอบอื่นเช ่นเด ียวกับ B eef É m ineés

คำว ่า 1 ém in eé  1 ย ังใช ้ก ับอาหารท ี่ห ั่นเตร ียมเป ็นแผ่นบางก ่อนปรุงด ้วย เช่น Veal É 
m ineé ท ี่ใช ้เน ื้อขาส ่วนบนของลูกวัวมาหั่นเป ็นแผ่นบาง เพ ื่อผ ัดอย ่างเร ็ว ราดด ้วยน ํ้าสต ็อก G ravy 
หรือ Fresh C ream  และเสิร ์ฟพร้อมกับเห ็ดทอด

Foie gras เป ็น เป ็ดหรือห ่านท ี่เล ี้ยงอย ่างม ีระเบ ียบแบบแผน เพ ื่อต ้องการนำต ับของม ันมาใช ้
ในการรับประทานหรือปรุงอาหาร การเล ี้ยงน ั้นต้องใซวิธ ีบ ังค ับให ้เป ็ดหรือห ่านนั้นกินอาหารตามที่ 
กำหนด เป ็นแบบฉบับเด ียวกับที่ซาวโรมันสมัยแรก  ๆ ปฏิบ ัต ิ (ซาวโรมันเลี้ยงโดยใช้ผลมะเดื่อ 
[figs]) เม ื่อนำส ัตว ์มาฆ ่าแล ้ว ต ับสัตว ์จะจุ่มลงไปชำระในนํ้านมและนํ้าผ ึ้ง เพื่อให้ก้อนตับพองโต 
ข ึ้นและเพ ื่อเพ ิ่มรสชาต ิ ป ัจจุบ ันใช้การให ้อาหารด้วยข้าวโพด ต ับแต ่ละก ้อนม ีน ํ้าหน ักประมาณ 
700 -  900 กรัม และอาจถ ึง 2 กก. สำหรับห่าน ส ่วนเป ็ดน ั้นต ับจะม ีน ํ้าหน ักประมาณ 300-400 
กรัม ในฝรั่งเศสแบ่ง foie g ra s  ออกเป ็น 4 แบบ :-

Raw foie g ra s  จำห น ่ายช ่วงเทศกาลว ันห ย ุดราวปลายป ี เป ็นที่ต ้องการสูงขึ้นเร ื่อย  ๆ ต้อง 
เป ็นก้อนสวย นูน เรียบ กลม ไม ่ใหญ ่มาก ข ั้นตอนการตระเตรียมเพ ื่อปรุงอาหารต ้องใช ้ความ 
พิถ ึพ ิก ัน แต ่ก ็ค ุ้มค ่าลำหร ับต ับก ้อนท ี่ม ีค ุณ ภาพด ี

Fresh foie g ra s  ลามารถช ื้อเคร ื่องปร ุงสำเร ็จจากร ้านได ้ โดยเก ็บไว้ได ้ประมาณสัปดาห ์ 
ในตู้เย ็น

S em i-C ooked  p as teu rized  foie g ra s  บรรจุในกระป๋อง เก็บไว้ได้ 3 เด ือน ในต ู้เย ็น  
หล ังจากเป ิดกระป ๋องแล้ว โดยยังคงรักษารสซาติของ foie g ra s  ลดไว้ได ้เป ็นอย่างดี เน ื่องจากผ ู้ 
ผล ิตถ ูกควบคุมโดยกฎเกณฑ ์ท ี่เข ้มงวด ทำให ้ค ุณ ภาพม ีความต ่อ เน ื่อง ทั้งกลิ่นและรสชาติ
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P resew el foie g ra s  บรรจุในขวดหรือโถ น ับเป ็นการเก ็บร ักษาแบบประเพณ ีน ิยม โดย 
การสเตอร้รไลซ์ (sterilized) เก็บดองไว้ด ้วยไขมันของตับสัตว์น ั้นเอง เป ็นระยะเวลาน ับป ี ในที่ 
เย ็นม ืดและแห้ง อ ันจะทำให ้เพมค ุณ ค ่าเฉกเช ่น เด ียวก ับไวน ์

Foie g ra s  ท ังจากห ่านหรือเป ็ดค ือเป ็นของหายาก ฉะนั้นการเสิร์ฟหรือรับประทานจึง 
เปล ี่ยนแปลงไปตามสม ัยน ิยม คร ังหนึ่งเคยเส ิร ์ฟเม ื่อส ินสุดม ื้ออาหาร พร ้อมขนมปังทำเองจาก
ฟาร์ม แต ่ป ัจจ ุบ ันอาจเส ิร ์ฟพร้อมต้นกระเท ียม (leeks) ฟักทอง หรือหอย sc a llo p s  ก็ได้

French Bean หรือ G reen  B ean ผักในตระกูล P h aseo lo u sv u lg aris  ท ี่ม ือย ู่มากมายห ลายพ ัน ธ ุม ี 
ส ีแตกต่างก ันต ังแต ่เข ียวซ ีดหรือเหลืองจนถึงเข ียวเข ้ม โดยปกติถ ั่วฝ ักชนิดน ี้จะใช้ปรุงอาหารหรือกิน 
ท ั้งฝ ักบ ้านเราเร ียก “ถ ั่วแขก” ถั่วแขกมีทรงต้นอยู่ 2 แบบ อย่างหนึ่งเป ็นพ ุ่ม อย ่างหน ึ่งเป ็น เถา ท้ัง 
ลองอย ่างให ้ผ ักเหม ือนก ันเป ็นฝ ักท ี่เราม ักเก ็บก ินต ั้งแต ่ฝ ักย ังอ ่อน ลวกผ่านนี้าร้อนพอให้ฝ ักถั่วแขก 
เป ็นสีเข ียวสวย และเส ียค ุณ ค ่าทางอาหารน ้อยท ี่ส ุด  ก ินแกล้มน ํ้าพ ัรก ให้รสชาติตำรับไทย หรือนำ 
ไปเคล้ารวมกับผักสดอื่นๆ ราดด ้วยน ํ้าลส ัดได ้รสชาต ิอย ่างฝร ั่งก ็เป ็นไปได้อร ่อยแตกต่าง ถั่วแขกให้ 
วิตามินซี และย ังม ีแคลเซ ียม ซ ึ่งด ีต ่อกระดูกและฟ ัน ท ี่เด ่นคือ ธาต ุเหล ็ก ท ี่สำค ัญต ่อการสร้างเล ือด 
ข ่าวด ีค ือ การด ูดซ ึมเหล ็กต ้องการว ิตาม ินซ ีเป ็นผ ู้ช ่วย ว ิตาม ินซ ีอย ู่ในผ ักลด สารอาหารต่างๆ ในผัก 
น ั้นช ่วยให ้ร ่างกายทำงานได้ด ี ถ ั่วแขกในร้านอาหารฝรั่ง สะท้อนการผสมวัฒนธรรมตะวันตกเข้าก ับ 
ตะวันออก รายการอาหารอย่างฝร ั่งท ี่ม ีมากข ึ้นในเม ืองไทยเราน ั้น  เลือกให้ดี ก ินให ้เหมาะสมก็ช ่วย 
ให ้ร ่างกายด ีได ้ แต ่หากก ินเน ื้ออย ่างแป ้ง ขาว เนย ทุกมื้อๆ ร ่างกายท ี่เต ิบโตมาในสภาพอากาศ 
อย ่างไท ยอาจม ีเคราะห ์ เพราะโรคจากอาหาร เช่น หลอดเล ือด ห ัวใจมีไขมันเกาะที่ผนัง การกิน 
อาหารต่างๆให ้กลมกลืนกัน เป ็นทางออกที่ด ี (มห ัศจรรย ์ผ ัก108:160-161)

F udge คาราเมลอ ่อนน ุ่ม  ที่ไม่เหนียวหนืด เม ื่อละลายในปาก กำเน ิดในศตวรรษที่ 19 จากข ้อ
ผิดพลาดในการผลิตท๊อฟที่เ เม ื่อน ํ้าตาลเรมม ีการตกผล ึก F u d g e  คงเพ ิ่มรสชาติโดยใส่ผลไม้ ลูก 
นัท ช็อกโกแลต กาแฟ ฯลฯ แล ้วต ัดให ้เป ็นล ี่เหล ี่ยมเม ื่อเย ็นลง

Gin ถ ิ่นกำเน ิดจากฮอลแลน ด ์ แต ่น ิยมในอังกฤษโดยซาวคัชท ์ท ี่ถ ูกสถาปนาให ้เป ็นกษัตริย ์แห ่ง
อ ังกฤษในปีค.ศ. 1689 ทรงพระนามว่า William III ซ ึ่งทรงโปรดปรานเหล้าย ินเป ็นอย่างมาก
พอ  ๆ ก ับท ี่ยกย่องให ้ไวน ์และเหล้าบรั่นด ีจากฝรั่งเศส เป ็นเครื่องด ื่มประจำพระราชวังท ี่ H am pton 
Court ซ่ึง ณ  ท ี่น ั้น เองฝ ่ายจ ัดเล ี้ยงของทางราชสำน ักก ็ได ้กลายเป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันท ั้วไปในนามว่า “Gin
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T em ple” เหล้ายินโดยทั่วไปจะใช้ว ัตถุด ิบเฉกเซ ่น W hisky มาหมักกล ั่นเป ็นเหล ้าและผสมกับ 
เครองยา เซ่น ผักชี 1 ย ี่หร ่า 1 กระวาน ฯลฯ และโดยเฉพาะ Ju n ip e r Berry เป ็นส ิงราดม ิได ้ 
แล ้วนำไปกลั่นซํ้าเพ ื่อปรุงแต่งรสชาติ
G inger (ขิง) ขิง:- ข ิงเป ็นพืชล้มลุก ม ิซ ื่อว ิทยาศาสตร์ว ่า Z ing iber Officiale ข ิงเป ็นเหง้าหรือแง่ง 
(rhizom e) หรือลำต้นในตัวของมันเอง ข ิงจึงม ิใช ่ราก ส ่วนท ี่โผล ่ข ึ้นมาเหนือด ินเป ็นเพ ียงลำต ้นเท ียม 
ลำต้นแท้ค ือ เหง้าหรือแง ่งข ิงน ี่เองท ี่เราใช ้มาทำอาหารหรือเป ็นยา ม ิหล ักฐานยืนย ันว ่าจ ีนม ิการใช ้ 
และเพาะปล ูกข ิงมานานหลายพ ันป ี แต ่น ักประวัต ิศาสตร์อาหาร บอกว่า เอเช ียตะวันออกเฉ ียงใต ้น ี่ 
แหละน ่าจะเป ็นถ ิ่นด ั้งเด ิมรองข ิงมาก

ขิงเป ็นเครื่องเทศที่ม ิกล ิ่นหอมสดชื่น และรสเผ็ดร้อน ข ิงย ิ่งแก ่กล ิ่นย ิ่งมาก รสยิ่งเผ ็ด 
ร้อน ขิงอ่อนมิไฟเบอร์น ้อย ข ิงแก ่ไฟเบอร์ย ิ่งมาก ขิงอ่อนจึงน ิยมกินสดๆ นำมาปร ุงอาหาร ทำขิง 
ดองหรือเครื่องดื่ม ส่วนขิงแก่ น ิยมทำขนมและรองหวาน นำมาทำเป ็นข ิงแห ้งปนละเอ ียด ใช้แต่ง 
กล ิ่นอาหาร เป ็นส่วนผสมเครื่องแกง เน ื้อปลาและเนื้อส ัตว์อ ื่นๆ

ประวิต ิศาสตร์การใช ้ข ิงเป ็นเครื่องเทศปรุงอาหารในตะวันตก แรกทีเด ียวอาหรับนำขิง 
แห ้งไปเผยแพร่ในอาณาจักรโรม ันต ่อมาจึงเผยแพร่ส ู่ภาคพ ื้นยุโรป ชาวตะวันตกชื่นชอบขิงมาก ขิง 
เป ็นท ี่น ิยมในยุโรปตลอดสมัยกลาง อย ่างไรก ็ตาม นับ แต่ศตวรรษที่ 16ความน ิยมต ่อข ิงและการใช ้ 
เครื่องเทศอื่นๆ ในอาหารมิอ ันต้องเส ื่อมไปเรื่อยๆ จนป ัจจ ุบ ันอาจกล ่าวได ้ว ่า ข ิงไม่เหลือบทบาทใน 
ว ัฒนธรรมอาหารฝรั่งเลย จะม ิยกเว ้นบ ้างก ็เป ็น เพ ียงต ัวแต ่งรสลำหรับเคร ื่องด ื่ม  และของหวานบาง 
ชนิดเท ่าน ั้น

ข ิงม ิองค ์ประกอบทางเคม ีท ี่ช ับช ้อน มิสารประกอบกลุ่ม g ingero ls  และ sh o g o a ls  
ซ ึ่งทำให ้เก ิดรสขิงและสรรพคุณทางยา ในขิงย ังม ิเอนไซม์และแอนตี้ออกชิแดนท์ ซ ึ่งอาจม ิบทบาท 
อย่างสำค ัญในการป ้องก ันและรักษาโรค ช ่วยย ่อยอาห าร ขิงช่วยให้ย่อยโปรตีนดีข ึ้น ช ่วยให ้กล ้าม 
เน ื้อกระเพาะอาหารและสำไล้แข ็งแรง ทำงานอย่างม ิประส ิทธ ิภาพ กล้ามเน ื้อบ ีบรัดต ัวด ีข ึ้น  จ ึงช ่วย 
ข ับลมจากกระเพาะอาหารและลำไล ้ แก ้อาการท ้องอ ืด ท้องเฟ้อ ป้องกันโรคกระเพาะ และโรคลำไล้ 
นอกจากช ่วยย ่อยอาหารข ิงย ังช ่วยให ้เจร ิญ อาหารได ้อ ีก เพราะช ่วยกระต ุ้นต ่อมน ํ้าลายในปาก จึง 
เหมาะสำหรับคนเป ็นโรคเบ ื่ออาหาร แก้คลื่นไล้และเมารถ น ี่ม ิใช ่ความร ู้ใหม ่แต ่อย ่างใดเลย
กะลาส ีเร ือจ ีนใช ้ข ิงเพ ื่อป ้องก ันอาการเมาเร ือ และโรคลักป ิดลักเป ิดดั้งแต่สม ัยก ่อนคริสต์ศตวรรษที่ 
5 แล้ว (ก ่อนฝรั่งจะรู้จ ักใช้มะนาวป้องกันโรคลักป ิดลักเป ิดเป ็นพันปี) หญ ิงด ั้งครรภ ํใช ้ข ิงเป ็นยาแก ้ 
แพ ้ท ้องมานมนานแล้ว ร ักษาหวัด ข ิงจ ึงม ิประโยชน์มากในการรักษาหวัด ย ิ่งเป ็นมาก คอ
อักเสบ ไอ มิเสมหะ ข ิงจะช่วยข ับเสมหะ และบรรเทาอาการไอได้อย่างม ิประส ิทธิภาพ 
(ทวีทอง ห งษ ว ิว ัฒ น ์” อาหารกับสุขภาพในแนววัฒนธรรม" : 131 -  141)
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Goat Vermont Cheddar:- การเกษตรกรรมของเม ือง V erm onts ห ลากห ลายม ากป ระม าณ  6,000 
ฟาร์มในเม ืองเวอร์มอนจะผลิตท ุกๆอย่างจนถึงเนยแข ็ง เก ือบจะ 1 ,500 ,000  เอเคอร์ในเวอร์มอนจะ 
เป ็นพ ื้นท ี่ทางการเกษตร การดำรงไว้ซ ึ่งช ีว ิตในชนบทและพ ื้นท ี่ทางการเกษตรทำให ้เม ืองเวอร์มองต ์ 
ม ืซ ื่อเส ียง ผลผล ิตท ี่ตามมานอกเหน ือจากนมค ือ เนยแข็ง ไอศกรีม เนย โยเก ิรต ์ ผล ิตภ ัณ ฑ ์จากนม 
อ ื่นๆอ ีกมากมาย และย ังเป ็น  V erm ont เป ็นผ ู้ผล ิตรายใหญ ่ท ี่ส ุดของสหรัฐอเมร ิกาผ ู้ผล ิต M aple 
Syrup และผล ิตพ ืชผ ักผลผล ิตทางการเกษตรในจำนวนมห ึมา เซ่น มันฝรั่ง,ผัก, ไข่ M acintosh 
A pple  1 'นกผึ้ง, ซุง 1 ต้น คร ิสมาสต ์ 1เย ื่อกระดาษ, เรือนเพาะชำ เป็นต้น

ชื่อ V erm ont แผลงมาจากภาษ าฝร ั่ง เศส  “Les M onts V erts” ท ี่แปลว่า ภ ูเขาส ีเข ียว “The 
G reen  M ountain” ถูกค้นพบโดย S am uel d e  C ham plain  นักสำรวจซาวฝรั่งเศสรุ่นแรกๆ ที่เด ิน 
ทางมาอเมริกาเหน ือเป ็นซาวยุโรปคนแรกที่ค ้นพบภูเขาส ีเข ียวในฤดูร ้อนป ี 1609 โดยในวันที่ 17 
มกราคม 1717 V erm ont ได้ประกาศเป็นรัฐอิสระจนกระทั่งในปี 1791 เป ็นรัฐแรกที่เข ้าร ่วมการจัด 
ต ั้งเป ็นประเทศสหรัฐอเมริกาจากท ั้งหมด 13 รัฐ ผ ู้ว ่าการคนแรกคือ T hom as C hiltenden 
(www. 1 -1800-verm ont.com )

G odiva บริษัท โกด์วา ซอคโกแลตเท ียร ์ อ ิวค ์ ผ ู้ผล ิตซอคโกแลตท ี่ประด ิษฐ ์ด ้วยม ือท ี่สวยงามท ี่
สุดในโลก ม ืต ้นกำเน ิดในบรัสเซลล ั ประเทศเบลเย ี่ยม  เมื่อ 75 ปีท ี่แล ้ว โดยโจเซฟ แดรปสํเจ ้าของ
ร้านที่เป ็นหลักได้ก่อตั้งบริษ ัทซอคโกแลต และต ั้งช ื่อ เพ ื่อ เป ็นการรำล ึกถ ึงเลด ี้ โกด์วา สตรีผ ู้เส ียสละ 
เพ ื่อล ังคมชาวแซกซอนท ี่ยอมเปล ื้องผ ้าฃ ี่ม ้าไปตามถนนในเม ือง เพ ื่อช่วยเหลือประซาซนซาวโคเว 
น ทร ีท ี่ต ้องร ับภาระภาษ ีห น ักมากจากเส ียวฟร ิด เดอะเดน โดยที่ประซาชนจะต้องไม่แอบดูเธอ ซ่ึง 
ประซาซนก็พ ักอย ู่ในบ ้านอย่างม ีมารยาทเพ ื่อไม ่ให ้สตร ีผ ู้เส ียสละเพ ื่อล ังคมผ ู้น ี้ต ้องอ ับอาย เสียวฟ 
ร ํดจ ึงต ้องร ักษาคำพ ูดและลดภาษ ีตามล ัญ ญ าให ้แก ่ประชาซน ผ ู้ม ืความกต ัณ ณ ู ทุกวันนี้ในยุโรป
เลด ี้โกด ์วาได ้ร ับคำซมเซยในผลงานศิลปะต่าง  ๆ ม าก ม าย เซ่น ม ่าน ลวดลายดอก 1 ภาพ เข ียน  , รูป 
แกะสลัก และวรรณคดี

ไม ่น ่าป ร ะ ห ล าด ใจ ว ่าซ อ ค โ ก แ ล ต ท ี่ส ว ย งาม ท ี่ส ุด น ี้ม ืต ้น  
ก ำเน ิด ใน เบ ล เย ี่ยม  ประเทศท ี่ม ืประเพณ ีการสร ้างความสมบ ูรณ ์ 
จาก ภ าพ วาดร ูเบ น ล ั และสถาปัตยกรรมโกธิค จนถ ึงผล ิตภ ัณฑ ์ท ี่ 
ทำจากล ูกไม ้ฝ ึม ือประณ ีต คริลต ัลเป ็นประกายวาวว ับ และ 
อาหารท ี่อร ่อยอย ่างไม ่น ่าเช ื่อ  ในการร ักษาประเพณ ีน ี้ ครอบ 
ครัวแครปส์ แนะนำให ้ประเทศเบลเย ี่ยมเจ ักก ับโกด ์วาชอคโกแลต
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ใน ป ีค .ศ . 1 9 2 6 ต ่อมา โจเซฟเป ิดประตูร ้านของเขาบนถนนโรยกรวดที่
แกรนคัเพล1ซ เขาต ั้งช ื่อบริษ ัทชอคโกแลตของครอบครัวของเขาจาก ‘ โกด์วา ' แครปล้สร้างสูตร 
พ ิเศษท ี่ม ีล ักษณ ะเฉ พ าะ อ ุดมด้วยชอคโกแลต ม ีความ เร ียบ มากเป ็น พ ิเศษ  มีช ่องมองที่โดดเด่นเพ ื่อ 
ด ูรายละเอ ียด  เขาระบ ุมาตรฐานเพ ื่อการเล ือกแบบดีไซน ์ท ี่หล ่อเปล ือกนอกแข็งแรงท ี่สวยงามแบบยุ 
โรป และห่อบรรจุท ี่สวยงาม

ตลอดเวลาหลายป ีได ้ม ีการร ักษามาตรฐานเหล ่าน ี้ เท ่า  ๆ ก ับรักษาส ูตรของแตรปล้อย่าง 
จริงลัง ผลของการรักษามรดกตกทอดของแดรปล้ ทำให ้โกด ์วาซอคโกแลตเก ิดความยิ่งใหญ ่มากท ี่ 
ส ุดท ี่ได ้รวมความด ีเย ี่ยมของขน ม การระม ัดระว ังใน ล ักษณ ะเด ียวก ัน ต ่อค ุณ ภาพ เห ็น ได ้อย ่างช ัด  
เจนในกิโยตินสีทองแบบยุโรปที่พ ิเศษสุด และห ่อบรรจุท ี่ล ัดตกแต่งด ้วยม ือ ทำให้โกด์วามีช ื่อเส ียง 
โด ่งด ังในด ้านความด ีเย ี่ยมของการออกแบบ

ตั้งแต ่เรมแนะนำเข ้าส ู่สหรัฐอเมริกาในปี 1966 โกด ์วาย ังเป ็นผ ู้นำในประ๓ ทขนมพ ิเศษ มี 
บ ูต ิคท ี่ชำนาญ การเฉพาะด ้านของโกด ์วามากกว ่า 200 แห่งในนครใหญ่ ๆของสหรัฐ รวมทั้งร้านค้า 
เพ ิ่ม เต ิมมากกว ่า 1,000 แห ่งในสรรพส ินค ้าซ ั้นด ีและร้านค ้าท ี่ชำนาญการเฉพาะด ้าน

จากน ิวยอร ์ค ถึงปารีส ถ ึงโตเกียว โกด ์วานำส ิ่งท ี่ด ีท ี่ส ุดของฒลเย ี่ยมมาให ้แก ่โลก โกด์วา 
เป ็นแห ่งแรกท ี่สร ้างแนวค ิดซอคโกแลตท ี่พ ิเศษ โกด ์วาทำเช ่นน ี้ได ้โดยการรวมผล ิตก ัณ ฑ ์พ ิเศษท ี่ 
เหลือเชื่อ โฆษณ าท ี่เร ้าใจ ห ีบห่อที่งดงาม และการจำหน ่ายท ี่เล ือกสรร มาตรฐานศวามด ีเล ิศของ 
โกด ์วารวมถ ึงการร ักษาค ุณ ภาพส ูงของผล ิตก ัณ ฑ ์ โดยการกำหนดวิธ ีการล ัดพ ิเศษระหว่างการเก ็บ 
ในคลังส ินค้าและการลัดแสดงส ินค้า

G ra p e (Vilis Vinifera):- หนึ่งในบรรดาผลไม้ท ี่เพาะปลูกโดยน ํ้าม ือมน ุษย์ท ี่เก ่าแก ่ท ี่ส ุดโตขึ้นเพ ื่อข ึ้น 
โต๊ะอาหารหรือทำไวน์ ส ีสรรอาจจะหลากหลายจากเข ียวซ ีดจนไล ่ไปถ ึงส ิม ่วงอ ่อนจนถึงม ่วงเข ้ม
และดำข ึ้นอยู่ก ับพ ันธุของม ัน รสซาติก่อนซื้อ เพราะว่าองุ่นไม ่ได ้เก ็บมาเม ื่อส ุกด ังน ั้นจ ึงไม ่จำเป ็น 
ด ้องล ้างก ่อนใส ่ต ู้เย ็นจะล ้างก ็ต ่อเม ื่อนำมาเสร ิฟ  การด ัดองุ่นเพ ื่อใช ้บนโต๊ะอาหารหมายถึง การที่ 
แขกท ี่ร ับ เช ิญลามารถด ัดหรือปล ิดพวงอง ุ่นมากเท ่าท ี่เขาพอใจ โดยไม่ให้องุ่นเสียรูปหรือผิดรูปไป 
องุ่นใช้ก ินเน ื้อของมันหรือกินพร้อมกับเนยแข็ง ใส่ในฟรุตสลัดหรือสลัดต่างๆ ใส่ในซอสหรือใช้ 
ประด ับประดาอาหารต ่างๆท ี่สำค ัญท ี่ส ุดและเป ็นท ี่น ิยมมากท ี่ส ุด คือ นำไปทำไวน์ ผลองุ่นตากแห้ง 
เช่น sa lta n a s , cu rran ts  หรือ raisins (ล ูกเกด) คือ ส ่วนผสมสำคัญในการทำอาหารแบบอบและ 
องุ่นตากแห้งเซ ่น พันธุ ม ุสคาร์ด (M uscatels) ท ี่อย ู่บนก ิ่งจะเป ็นส ่วนเพ ิ่ม เต ิมท ี่ด ีเย ี่ยมก ับเนยแข ็งท ี่ 
ร ับประทานหลังอาหาร (Loukie W erle & Jill Cox: 163)
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Ham / Jambon ส ่วนขาหม ูท ี่ใช ้ว ิธ ีการถนอมอาหารด ้วยการอาบน ํ้าเกล ือ รมควัน หรออบแห้ง
แฮมที่ด ีควรอวบอิ่ม ไม ่หนามาก ชั้นไขมันอยู่ใต้เปลือกหนัง ส่วน1ไหล่’ของหมูก ็ใช ้ว ิธ ีการถนอมอาหาร 
เช ่นเด ียวก ับแฮม แต ่ไม ่เร ียกว่าแฮม กลิ่นและรสยังไม่ดีน ัก โดยใช้ปรุงอาหารประเภท C ooked  
Ham ตำรับอาหารฝรั่งเศสนั้น คำว ่า Ja m b o n  ม ิได ้หมายถ ึงเพ ียงแฮม แต่ย ังใช ้เร ียกเน ื้อขาหมูสด 
อ ีก ด ้วย  ก ารอาบ น ั้าเกล ือและรมคว ัน ห ม ูเพ ื่อผล ิตแฮม น ั้น กำเน ิดจากป ระเท ศฝร ั่ง เศส  โดยพวก 
G auls ท ี่ย ึดอาช ีพเล ี้ยงข ุนหม ู เป ็นพวกแรกที่ม ีซ ื่อในการอาบนํ้าเกล ือ รมควัน และถนอมอาหาร 
ประ๓ ทหมู หล ังการอาบน ํ้าเกล ือ ซาว G au ls จะรมควันเน ื้อหมูด ้วยท ืเนจากไม้ท ี่เล ือกสรรเป ็นเวลา 
2 วัน จากน ั้นจ ึงชะโลมขัดถ ูด ้วยน ื้าม ันและน ื้าล ัมสายช ู เพ ื่อแขวนไว้ให้แห้งและเก็บถนอมไว้ ซาว 
G au ls ร ับประทานแฮมเพ ื่อเร ิ่มต ้นม ื้ออาหาร เร ียกน ั้าย ่อยก ่อน  หรืออาจรับประทานเมื่อส ิ้นสุดมื้อ 
อาหาร เพ ื่อกระต ุ้นความกระหาย

ป ัจจ ุบ ันการถนอมแฮมม ี 2 ว ิธ ี ได้แก่ การอาบน ั้าเกล ือ และการรมควัน แฮมอาจแช ่น ํ้าเกล ือ 
หรือใช้เกลือป่น หร ือถ ูทาด ้วยเมล ็ดเกล ือและน ํ้าตาล เพ ื่อปล่อยท ิ้งไว้ 3 วัน ในทางกลับกันจะใช้ว ิธ ี 
ฉ ีดน ํ้าเกล ือเข ้าเน ื้อหม ู ก ่อนท ี่จะเลาะการะด ูกออก นำไปแช่น ํ้าเกลือ ล ้าง ป ัดด้วยแหรง อบแห้ง แล้ว 
จ ึงรมควันต ั้งแต ่ไฟอ่อนจนควันร ิ่มแก ่ การถนอมอาหารประเภทน ี้แตกต่างก ันไปตามประเภทของ 
แฮม และตามวิธ ีการรับประทาน

•  Fresh Ham เป ็นอาหารรสเล ิศ เม ื่อนำมาปรุงให ้ล ุกรับประทานกับข้าว เห็ด หรือลับปะรด 
แฮมประ๓ ท Ja m b o n  B lane ในฝรั่งเศสใช ้ปรุงอาหารได้หลากหลาย ไม ่ว ่าจะเป ็นการย ัดไล ้ 1 
M ousse  1 P â té s  1 แพนเค้ก อาหารประเภทไข่ Gratin 1 สลัด 1 แซนวิซ และกับแกล้มค ็อกเทล

•  Raw Ham หรือ Dried Ham รับประทานเย็นเป ็นออร์เด ิฟ และใช้ปรุงอาหารจานอื่น  ๆ
ด้วย

•  C ooked  Ham ใช ้ว ิธ ีปฏ ิป ัต ิส ืบต ่อก ันมาด ้วยการฉ ีดน ั้าเกล ือเข ้าไปในเน ื้อ ก ่อนจะเลาะ 
กระดูกออก นำไปแช่น ํ้าเกลือต ่ออ ีก 4 วัน ปรุงรสในนํ้าสต็อกแล้วห่อผ้าไว้ แฮมประเภทน ื้ท ี่ค ุณภาพ 
ดีผลิตเป็นอุตสาหกรรมโดยไม่ใส่สารกันบูด ส่วน O rdinary  Ham ก ็ผล ิตออกมาเป ็นอ ุตสาหกรรม 
โดยแช ่น ํ้า เกล ือท ี่ม ี P o ly p h o sp h a te s  ผสม เพ ื่อให ้ด ูช ุ่มอย ู่เสมอ น ำม าขายแบ บ ต ัด เป ็น แผ ่น  
(Sliced) ใส่ห่อ แฮมประเภทน ื้จ ัดเป ็นผลิตภ ัณฑ ์ช ั้นสอง

•  Raw Ham  เป็นแฮมอบแห้ง ทั้งรมควันและไม่รมควัน ใช้ว ิธ ีการถ ูเกล ือลงบนเน ื้อหมู โดย 
ไม่ใช ้ว ิธ ีการฉีดน ํ้าเกลือ
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•  B eyonne Ham เป็นอุตสาหกรรมทั่วฝรั่งเศส การประท ับตราแดงย ืนย ันค ุณภาพเน ื้อหม ูท ี่ 
ผ ่านการข ัดถ ูด ้วยส ่วนผสมของเกล ือ 1 น ื้าตาล 1 พริกไทย และสมุนไพรกลิ่นหอม เพื่อนำไปอบแห้ง 
ต่ออีก 130-180 วัน

•  P arm a Ham (Prosciu tto  di Parm a) รสชาติอร่อย ใช้เวลาบ่มให้ได้ที 8-10 เด ือน รับ 
ประทานด้วยการห ั่นเป ็นแผ่นบาง กับ Melon หรือผลมะเดื่อ

•  W estphalian  Ham  ใช้วิธ ีการอบแห้งใส่เกลือ แซ่น ํ้าเกลือ และล ้างน ํ้าเกล ือออก นำ 
มารมควันหนา แล้วจึงอบแห้ง ส่วน M ainz Ham แช่'ใน'นํ้าเกลือ ล ้างน ํ้าเกล ือออก อาบบรั่นดีหรือ 
ไวน์ แล ้วจ ึงรมควันเป ็นเวลานาน ผล ิตก ัณ ฑ ์จากเยอรม ันท ั่ง 2 ชน ิดน ับว ่าเย ี่ยมยอด

Hazelnut gateau :-
H azelnut :- เป ็นลูกนัทเปลือกแข็ง รูปไข่า เมล ็ดข ้างในกลม เก ็บเก ี่ยวในเด ือนสิงหาคม 

และก ันยายน ใช้รับประทานลด แต ่ม ักตากแห ้งก ่อนนำมาร ับประทาน haze ln u t ฝร ั่งเศสมาจาก 
เกาะคอรํ๚กา (C orsica) 1 P y rén ées  -  O rien ta les และตะวันตกเฉ ียงใต ้ นอกจากน ื้ยงนำเข ้า 
จากต ุรก ี อ ิตาล ี และสเปน ให ้แคลอรสูงและมีไขมันประมาณ 60%  อ ุดมด ้วยกำมะถ ัน
ฟอสฟอรัส แคลเซ ียม โปตัสเซียม เราสก ัดน ํ้าม ันออกมาใช ้ในปริมาณ น ้อย เพ ื่อให ้รสชาติอาหาร 
แต่จะต ้องไม ่ถ ูกความร้อน ผลน์ทแห้งเปลือกต้องใสวาว ไม่หนาเกินไป ไร้ตำหนิ ร ูและรอยแตก 
นำมาอบใส ่เกล ือร ับประทานหรือใช ้ข ูดบดใส ่อาหารแบบเด ียวก ับแอลมอนด์ (alm onds) นอกจาก 
น ื้ย ังใช ้เพ ิ่มรสชาต ิแก ่เนย (butter) ใช้ในการทำขนม ล ูกกวาด

Hazelnut cake :- ใช ้ล ูกน ัทประมาณ 50 กรัมปนแล้ว นำมาอบส ์'กเล ็กน ้อยในเตา ติไข่ 5 
ฟองผสมก ับน ํ้าตาลอย ่างด ี 150 กรัม เป ็นเวลา 5 นาที ใส่แป้ง 150 กรัมลงไปพร้อมกับ 
h aze ln u ts  ละลายเน ย 90 กรัม โดยใช ้ความร้อนตํ่า ผสมเข้ากับส่วนผสมแรก จากนั้นใช้ไข่ขาว 
จากไข่ 5 ฟอง ตีให ้เข ้าก ันจนกระทั่งแข็งตัว เทส่วนผสมนี้ลงในภาชนะทรงกลม ลึก 20  ซม. เพื่อ 
อบในเตาอบประมาณ  30-35 นาที นำออกมาผึ่งไว้กระท ั่งเย ็นลง

Butter cream :- ทำโดยใช้ ไข่แดง 4 ฟอง น ํ้าตาล 150 กรัม เนย 175 กรัม และ 
hazelnu t บด 50 กรัม ละลายเน ยลงผสมก ับน ํ้าตาล vanilla s u g a r  1 ช ้อนช้า และไข่ 1 
ฟอง ตีในแป้งขนาด 50 กรัม นวดให้แป ้งแบนเพ ื่อต ัดเป ็นก้อนกลม นำไปอบประมาณ 3-4 นาที 
ในเตาอบที่ร ้อนจัด จนได ้ท ี่นำออกมาปล่อยให ้เย ็นลง

ต ัดขนมเค ้กออกเป ็น 3 ส ่วนเท ่าก ัน ทา b u tte r c ream  ลงบนแต่ละชั้น ประกบขนมเข้า 
ด ้วยกันอีกครั้ง ใช้ bu tte r c ream  ทารอบ  ๆ ข้าง และตกแต่งด ้วย b ak ed  rounds ท ี่เตรียมไว้



499

Horseradish:- อยู่ในตระกูล R ap h an u s S atirus รากรับประทานได้ ม ันอย ู่วงค ัเด ียวก ับม ัสตาร ์ด 
เซ ่นเด ียวก ันกับห ัวไชเท ้าญ ี่ป ่น ( J a p a n e s e  Diakon) เนื้อสีขาว กรอบ และฉํ่า ผลสีแดง สำหรับ 
(Red R adish) และสีขาวสำหรับ white & rad ish  มีใบสีเข ียวตรงยอดนำไปใช้ประโยซนํได้หลาย 
อย่างส ่วนใบใช้ก ับผักสลัด และทำแชนวิชและทำเป ็นซอสหลากชนิด (Loukie W erle & Jill 
Cox: 104)

Jam / Marmalades /  Confiture :- ด ีลปะการทำแยมเร ิ่มข ึ้นก ่อนทางตะวันออกกลาง ก ่อนนำเข ้า 
สู่ยุโรปโดยพวก C ru sa d e rs  ผ ู้ค ้นพบน ํ้าตาลอ ้อยและผลไม ้อ ันไม ่เป ็นท ี่เป ิดเผยในสมัยน ั้น แยมเป ็น 
การปรุงรสผลไม ้ในน ํ้าเช ื่อมท ี่ทำจากน ั้าตาล

น ํ้าต าล เป ็นส ่วนประกอบสำค ัญ ในการทำแยม หากล ัดส ่วนของน ํ้าตาลไม ่พอเพ ียงหรือแยม 
ปรุงรสไม่ได้ที่พอ แยมจะเก็บไว้ไม่ได้นาน หากแยมใส ่น ํ้าตาลมากไปก ็จะเข ้มข ้นและตกผล ึก อาจใช ้ 
น ํ้าผ ึ้งแทนน ํ้าตาลได ้ในการทำแยมจาก Red C urren t และ R asp b erry  

เคร ิ่องม ือการทำแยม •  ม ีดปอกเปลือกผลไม้ก ันสนิม

•  เครื่องตวงอัด

•  กระทะทองเหลือง

•  ทัพพี ใช ้ค ักส ่วนท ี่ไม ่ต ้องการจากการกวนผลไม้ ทำจาก 
ทองเหลือง 1 อล ูม ิเน ียม หรือ สแตนเลส

•  กระปุกใส่แยม

•  กระดาษ แวกล ั (W axed P aper) หรือ C e llophane
การทำแยมนั้นต ้องทำให ้น ํ้าท ี่เป ็นส ่วนประกอบในผลไม้เห ือดระเหยไป โดยการใช ้ความร้อน 

จาก ไอ น ํ้า เพ ื่อ ท ำให ้เน ื้อ ผ งไม ้เข ้ม ข ้น  แ ยม ส ่วน ให ญ ่ป ร ุงได ้ท ี่เม ื่อจ ับ ค ัวด ้าน ห ล ังช ้อน ท ำจาก ไม ้ 

(W ooden S poon) สำหรับผลไม้ทั่วไป ความหนาแน ่นประมาณ  1.25 (ท ี่อ ุณหภูม ิ 102 ° c  หรือ 

213 °F  ถ ือว ่าพอเพ ียง) ผลไม้ย ังคงรักษากลิ่นรสหากปรุงโดยใช้ความร้อนสูงในเวลาสั้น  ๆ แต่จะ 
ต ้องคนบ้างเป ็นครั้งคราว โดยเฉพาะเม ื่อแยมเร ิ่มหนาจ ับค ัวก ัน

กา?บรรจุ ให้ไซ้ไ,'ห (Jar) สะอาด ทำการฆ ่าเช ื้อโดยความร้อนแล ้ว คว ํ่าปากลงบนผ ้าผ ืน  
สะอาดเพ ื่อทำให้น ํ้าเห ือดแห ้งไปโดยไม่ต ้องเช ็ด

สตรอเบอร์ร ี่และเชอร ี่แยมต ้องท ิ้งไว ้ให ้เย ็นก ่อนบรรจุลงภาชนะ เพ ื่อป ้องก ันการเอ ่อล ้นปาก 
ภาชนะ ค ักแยมด ้วยท ัพพ ีลงภาชนะปร ิมาณ แต ่น ้อย เพ ื่อลดพ ื้นท ี่อากาศให ้มากท ี่ส ุด
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ผ ู้ผล ิตแยมบางรายน ิยมห ่อแยมก ่อนท ี่จะเย ็นลง เพ ื่อป ้องกันผ ิวแยมแข็ง ส ่วนอีกหลาย  ๆ ราย 
น ิยมปล่อยให ้แยมเย ็นลงสน ิท เพื่อให้ไอนํ้าระเหยไปหมด

การทำแยมท ี่ด ีน ั้นผลไม ้ต ้องสภาพดี ไม่สุกเกินไป แพ? 1 พืช 1 แอปริคอท 1 สตรอเบอร์รี่ และ 
ราสเบอร์ร ี่ ควรอยู่ในสภาพห่าม ไนขณะที่พลัมและเชอรี่ควรสุกพอดี และม ีกลิ่นรสสมบูรณ ์ แยม 
อาจแต ่งกล ิ่นรสด ้วยวาน ิลลาและ C innam on 1 ต้ม 1 Kirsch 1 คาราเมล หรือผลไม้ประเภทพืช 1 
ราสเบอร์ร ี่ 1 R ed C urren ts 1 R hubarb  และสตรอเบอร์รี่ ส ่วนสีนั้นอาจใช้ B lackburries หรือราส 
เบอร์รี่ 1 แตงโม 1 มะเข ือเทศ 1 มะม่วง 1ฝรั่ง และมะพร้าว สม ัยหน ึ่งไม ้ดอกจำพวกดอกกุหลาบและ 
ดอกฟักทอง รวมทั้งเครื่องเทศ อาท ิ ขิง ก็ใช้ประ,โยชน์ ล ่าส ุดน ั้นยังม ี Milk Jam  ที่ไม่มีผลไม้ผสม ใน 
อเมริกาใต ้น ั้น ‘ D ulce d e  L eche ’ (นมหวาน) นิยมรับประทานกันทั้วไป ทำข ึ้นจากการค ่อย  ๆ ลด 
ความหวานของนมรสชาต ิวาน ิลลาหรือ C innam on ลง

J a p a n e s e  Food (อาหารญี่ป้-น) ตามประเพณ ีส ืบทอดซาวญ ี่ป ่นรับประทานข้าวเป ็นอาหาร
หล ักมาช ้านาน พร ้อมก ับอาหารทะเลเป ็นช ุดเคร ื่องเค ียง ผลไม้ และผักต ่าง  ๆ ผ ู้ส ูงอาย ุถ ือว ่าข ้าว 
เป ็นธ ัญ พ ืชม ีค ่า และยังใช ้ในพ ิธ ีกรรมทางศาสนา อิทธิพลทางพ ุทธศาสนาทำให ้การบริโภคเน ื้อถ ือ 
เป ็นข้อห้าม จนกระทั้งส ินอุคสมัย Edo (1867) ตามแบบฉบ ับแล ้วอาหารแต ่ละอย ่างจะม ีอาหาร 
มากชน ิดประกอบจัดเตรียมโดยใช ้ด ิลปะ เพ ื่อ เล ิร ์ฟ เป ็นจานเฉพาะ หรือเส ิร ์ฟเป ็นชุดหลากหลาย รูป 
ล ักษณ ์อาห ารจะสำค ัญ พอก ับรสชาต ิ โดยค ุณ ภาพจะต ้องมาก ่อน ปร ิมาณ เสมอ ในประเทศญ ี่ป ่น 
อาห ารห ลายอย ่างจะม ีเฉ พ าะฤด ูกาล  รับประทานได้เฉพาะช่วงพ ิเศษของปี เพ ื่อร ักษาความสดและ 
ค ุณ ภาพ

ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์จ าก ข ้าว  ขนมโมจิ (Mochi) เป ็นของหวานพ ิเศษทำจากข ้าวเหน ียวท ี่นำมา
ปรุงรส และตีจนได้ที่ เหน ียวและยืดหยุ่น  ใช ้เป ็นองค์ประกอบพื้นฐานสำหรับของหวานและลอดไต้ 
ด ้วยถ ั่ว ท ั้งงย ังใช ้ทำของขบเค ี้ยวประเภทขนมปังกรอบจากข ้าว ท ี่เร ียกว ่า S em bei นอกจากน ี้ข ้าว 
ย ังน ำมาท ำน ํ้าต ้มส ายช ูแบ บ ญ ี่ป ุน  รวมท ั้งเคร ื่องด ื่มผสมแอลกอฮอล ์ท ี่เร ียกว ่า สาเก (Sake)

อ า ห าร ท ำจ าก ข ้า ว  ซูซิ (Sushi) เป ็นอาหารยอดน ิยมท ี่ทำจากข ้าว ขนาดพอคำ ประคับ
หน ้าด ้วยอาหารทะเลช ิ้น เล ็ก ทั้งดิบหรือปรุงรส 1 ผัก หรือไข่ โดยปกต ิข ้าวจะห ่อด ้วยสาหร่ายทะเล 
ลอดไต้หลากหลายชนิด ซ ูซ ิย ังเป ็นอาหารประ๓ ทข้าวปรุงรส ประคับหน ้าหลาย  ๆ ชนิด ส่วน 
ประกอบสำค ัญ  ได้แก่

- วาซาป ี (W asabi) ซ ึ่งส ีเข ียวทำจาก H orserad ish  1 ขิงดองสีชมพูท ี่ท ั้นเป ็นแผ่นรับประทาน 
พร้อมซูชิ onigiri เป ็นอาหารประจำบ ้านประเภทข้าวป ันทรงกลม ถือเป ็นองค์ประกอบหลักของ 
อาหารกลางว ันกล ่อง โดยข ้าวจะปรุงรสด ้วยผ ักดองญ ี่ป ุน สาหร่ายทะเล หรือเมล ็ดงา
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นำซอส Shoyu เป ็นนำซอสปรุงรสลืน ํ้าตาลเข ้มประจำครัวญ ี่ป ุน ทำจากข ้าวสาล ี ถั่วเหลือง 
เกลือ และนํ้า เพ ื่อนำมาปรุงอาหาร เพ ิ่มรสชาติ และเพ ื่อใช ้จ ิ้มอาหารประเภท Sushi หรือ Sashim i 

มิโซ (Miso) ทำจากถ ั่วเหล ือง เกลือ และอาจผสมด ้วยข ้าวห ร ือข ้าวบาร ์เลย ์ รสเค็มเป็นที,รู้จัก 
กันดี เท ือใช้ทำซุปที่ร ับประทานกันแทบทุกวัน นอกจากน ี้ย ังใช ้หม ักปลา 1 เนื้อ และผักต ่าง ๆ

เต ้าห ู้ (B ean C urd) Tofu ทำจากถ ั่วเหล ือง เป ็นอาหารหลัก รสชาต ิพอเหมาะ สีขาว คล ้าย 
เน ื้อผ ้า รับประทานพร้อมกับ Shoyu หรือซอส หรือเป ็นเครื่องเค ียงลำหรับอาหารที่ปรุงรสแล้ว อุดม 
ไปด้วยโปรตีนไขมันตํ่า

ปลาด ิบ (Raw Fish) ซาซิมิ (Sashim i) เป ็นปลาด ิบหรือส ัตว ์ทะเลท ี่นำมาต ัดแต ่ง หั่นเป็นชิ้น 
 ๆ ขนาดรับประทานพอคำเล ็ก เส ิร ์ฟพร้อมวาซาบิ ผัก หรือสาหร่ายทะเล และ Shoyu ถ ือเป ็น 

อาหารม ีราคาท ี่บ ่งบอกถ ึงความลด นอกจากน ี้ย ังอาจใช ้ปลาท ี่ย ังม ีช ีว ิตท ั้งต ัว มาห ั่นเป ็นชิ้นบาง  ๆ
เสิร์ฟทั้ง  ๆ ท ี่ปลาย ังเคล ื่อนไหวอยู่ 

อาหารประเภททอด
เทมป ุ?ะ (Tem pura) เป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันด ีด ้วยการนำผ ักและอาหารทะเลท ี่ห ั่น เป ็นช ิ้น เร ียบร้อยมา 

ซุบแป้ง และทอดในนํ้าม ัน เสิร์ฟพร้อมซอส หรือเกลือ และมะนาว
ทองกัตสึ (tonkatsu) เป ็นประเภทหมูซ ุบแป้งทอด เสิร ์ฟพร้อมกะหลํ่าปลีสดหั่นฝอย และ 

ซอสที่คล้ายซอสรับประทานกับสเต็ก

อาหารประจำโต๊ะ
ส ุก ี้ยาก ี้ (Sukiyaki) เป็นที่ร ู้จ ักกันดี ใช ้เน ื้อวัวห ั่นเป ็นแผ่นบาง พร้อมผักต ่าง  ๆ นำมาปรุงรส 

รับประทานในหม้อบนโต๊ะ ซอสที่ใช้ปรุงรสเป็น Soy S a u c e  และน ื้าตาล เสิร์ฟพร้อมไข่ดิบ
ชๆบู ชาบ ู (S habu  -  S habu) ใช้เน ื้อที่ห ั่นเป ็นแผ่นบาง และผ ักต ่าง  ๆ ปรุงรสในนํ้าต้มกระดูก 

หรือน ํ้าท ี่กำล ังเด ือด ท ั้งน ื้อาหารท ี่นำมาปรุงรสต้องม ีขนาดเล ็ก หรือบางพอคำ เพ ื่อนำมาค ีบโดย 
ตะเก ียบ จ ุ่มในน ํ้าเด ือดล ัก 2 - 3  นาที ก่อนรับประทานพร้อมกับ Soy S a u c e  และซอสที่ทำจากน ํ้า 
ล ้มสายช ู หรือ Soy S a u c e  ผสมเมล็ดงา

ก๋วยเดื่ยว เป ็นอาหารประเภทเล ้นหลายชน ิด รับประทานทั้งร ้อนและเย็น เป็นได้ทั้งซุป หรือ 
อาหารเคร ื่องเค ียง และรับประทานกับซาบู -  ชาบ ู ล้วนโซบะ (Soba) เป ็น เล ้นก ๋วยเต ี๋ยวน ํ้าตาล 
บาง ทำจากแป ้งข ้าว B uckw heat อูด้ง (Udon) เป ็น เล ้นก ๋วยเต ี๋ยวขาว ทำจากแป ้งข ้าวสาล ี รับ 
ประทานในนํ้าซุปร้อน ตาม N oodle H ouse ท ี่เป ็นภ ัตตาคารอาหารกลางว ัน  

เครื่องดื่ม
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ซา ชาญ ี่ป ่นส ีเข ียวอ ่อน หรือน ํ้าตาล เส ิร ์ฟโดยไม่เต ิมน ํ้าตาล นม หรือ มะนาว ม ีต ้นกำเน ิด 
จากประเทศจีนในศตวรรษที่ 12 เพ ื่อใช ้เป ็นยา ท ั้งย ังเส ิร ์ฟไม ่ค ิดเง ินในภ ัตตาคาร และใช้ดื่มแทน 
น ํ้าในอเมรืกาเหน ือ นอกจานี้ย ังยกมาเส ิร ์ฟกันในกลุ่มคนที่พบปะสังสรรค์ก ันและในวงธุรก ิจ 

แอลกอฮอล ์ เ-
ส3 เก (Sake) เป ็นที่ร ู้จ ักก ันมากสุด ท ำจากข ้าว ข ้าวมอลท ์ และนํ้า สีใล รสออกหวาน นำมา 

อุ่นก่อนดื่ม ใช้เส ิร ์ฟในถ้วยเล ็ก  ๆ ส่วน S hochu  น ั้นกล ั่นจากเมล ็ดธ ้ญพ ืซ หรือมันฝรั่ง ใช ้ด ื่มก ับน ํ้า 
ร้อน หรือนั้าโซดา

Biiru เป ็น เคร ื่องด ื่มยอดน ิยมในญ ี่ป ่น  ใช้เสิร์ฟได้ทั่วไป เบ ียร ์ท ั้งหมดผลิตเองในประเทศ และ 
ถ ือเป ็นเร ื่อส ุภาพที่จะรับเบ ียร ์ข ึ้นชนแก้วดื่ม แม ้ว ่าท ่านจะไม ่ด ื่มแอลกอฮอล ์ก ็ตาม

Khao S o v :- ข ้าวสอย
วิธีทำ เล ์นก ๋วยเต ี๋ยวกรอบ (C rispy N oodles) ท ี่โรยหน้าน ั้นทำโดยการนำเส ันก๋วยเต ี๋ยวลงไปทอด 
ในกะทะท ี่ม ีน ํ้าม ันท ่วมกระท ั่งเส ันก ๋วยเต ี๋ยวค ่อยกลายเป ็นส ีน ี้าตาลอ ่อนๆ จ ึงนำข ึ้นและเก ็บไว้ 

จากนั้นนำน่องไก่ไปต้มในหม้อกระทั่งสุก ใส ่เกล ือและน ั้ากะ ทิต้มให้นํ้าเข้าไปในเนื้อไก่ ค่อยๆลด 
ความร ้อนป ิดฝาหม ้อและต ุ๋นน ่องไก ่ประมาณ  1 ชั่วโมง

นำเครื่องแกงมาผ ัดในนํ้าม ันจนได้กล ิ่นหอมจึงใส ่ผงกะหรี่ ผ ัดในน ํ้าม ันอ ีกประมาณ  20  นาที 
จากน ั้นนำไปผสมกับกะท ิค ั้นสดเค ี่ยวให ้เข ้าก ันโดยใช ้ความร้อนในอุณหภูม ิต ํ่า ป ระมาณ  30 นาที 

นำเส ันก ๋วยเต ี๋ยวไปลวกในน ํ้าเด ือดแล ้วนำไปแซ ่ในน ํ้าเย ็นประมาณ 1 นาที ก ็จะได ้เส ันก ๋วยเต ี๋ยว 
ท ี่จะน ำม าป ร ุงแ ต ่ง เป ็น ข ้าวซ อ ยด ้วยน ่อ งไก ่ต ุ๋น  เส ัน ก ๋วยเต ี๋ยวท อดกรอบ  และหากต ้องการร ับ  
ประทานให ้อร่อยยิ่งข ึ้นควรจะรับประทานกับเครื่องเค ียง เซ่น หัวหอม กะหลํ่าปล ีดอง มะนาวหั่น 
เป็นซีก พริกผ ัดก ับน ํ้าม ัน ซีอ๊ิวดำ (Ekarin, Intukarn & Chris: 188)

Kirsch บรั่นด ีทำจากผลไม ้ กล ั่นจากผลเชอร์ร ี่ แต ่อย่าส ับสนกับเชอร์ร ี่บร ั่นด ีอย ่างหวาน ท่ี
ผลิตโดยโรงงานใหญ่  ๆ ชนิดของเชอรํรื่ท ี่ใช้ข ึ้นอยู่ก ับสถานที่ของโรงกลั่น แต่ปัจจุบันโรงกลั่นใน 
A lsace  , F ranche  C om té และ B lede Forest ในเยอรมนี อาจต ้องช ื้อเชอร ์ร ั๋เพ ื่ม เต ิมเพ ื่อชด 
เชยผลเซอรํร ื่ท ้องถิ่น kirsch ยังใช้ในกิจการครัว และปรุงอาหาร เซ่น เหล้าชนิดอื่น  ๆ เช่นใช้ติด 
ไฟบนแพนเค้ก (flaming) หรือใช้ร่วมกับ w h ip p ed  c ream  เพ ื่อลอดไล้ทำพาสตรี้และเค ้ก 
kirsch ท ี่ม ีค ุณ ภาพ ด ีถ ือ เป ็น ยาช ่วยย ่อยห ล ังอาห ารอ ีกด ้วย
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Kiwi Fruit ผลไม ้เปล ือกเข ียวปนนำตาล ผลโตเท่าไข่ชนาดใหญ่ ปกคล ุมด ้วยขน เป็นพืชตระกูล
Actim idia ม ีต ้นกำเน ิดจากประเทศจ ีน  แต ่ป ัจจ ุบ ันปลูกกันมากในน ิวซ ีแลนด์ (ท ี่มาของชื่อ) และใน 
แคลิพ ่อร ์เน ีย ฝรั่งเศสตะวันตก ตลอดจนอิสราเอล เน ื้อในสีเข ียวอ่อน กลนหอม เป ียมด ้วยน ํ้า เนื้อ 
รสชาต ิออกเปรียวเล ็กน ้อย ให้แคลอ'รี่ 53 แคลอรี่ ต่อ 100 กรัม อ ุดมไปด้วยว ิตาม ินซ ี ผลไม้ประเภท 
น ีจ ัดว ่าส ุก เม ื่อจ ับด ูน ุ่ม  ใช ้ร ับประทานโดยผ ่าครงเพ ื่อร ับประทานเน ื้อในเป ็นของหวาน หรือปอก 
เปลือก ห ันเป ็นส ี่เหล ี่ยมล ูเต ๋า หรือหั่นเป็นแผ่น  ๆ เพ่ือทำ ฟรุตสลัด ทารัต ฯลฯ และยังใช ้เป ็นเครอง 
เค ียงก ับนกกระทาย ่าง 1 ปลาแมคเคอเรลอบ หรืออาหารประเภทหมู Pork C h o p s ทอด นอกจากน ี้ 
ย ังเป ็นส่วนประกอบในการทำซอสเปรี้ยวหวาน เพ ื่อเส ิร ์ฟกับเน ื้อ หร ือปลาเย ็น

Lapérouse ภ ัตตาคารปาร ิเซ ียง ย ่าน  Q uai d e s  G ran d s  A ugustins เป ็นกิจการในศตวรรษที่
19 โดยมองซ ิเออรั L auvergniat เม ื่อเร ิ่มแรกเป ิดเป ็นร้าน Tavern เล็ก  ๆ อ ันเป็นแหล่งชุมนุมสารถี 
ข ับรถม้า และพ ่อค ้าจากตลาดขายส ัตว ่ป ีกและล ัตว ์ท ี่ส ่าเป ็นอาหาร (G am e) ล ูกค ้าเหล่าน ั้นหลงใหล 
ได ้ปล ื้มก ับอาหารประเภท O yster และสเด ็กของภ ัตตาคารน ี้ ใน ป ีค .ศ .1850 เม ื่อก ิจการร ิ่มบ ูมข ึ้น  
Ju le s  L ap é ro u se  หลานชายของ L auvergniat จึงได้เป ิดห ้องบนชั้นแรกเพ ื่อรองรับลูกค ้า เนื่อง 
จากภ ัตตาคารร ิ่มม ีช ื่อ เส ียงจากรสอาห ารอ ัน เลอเล ิศ  ในบรรดาเมน ูหลากหลายจาก!!เม ือของ L apé 
rouse  นัน D uck C olette  จ ัด เป ็นอาหารจานเด ็ด  ต ั้งช ื่อเป ็นเก ียรติแก่น ักประพ ันธ์นาม C olette  ด้วย 
ต ัวเธอเอง อ ีกหน ึ่งเมน ูล ํ้าเล ิศ ได้แก่ C hicken D octeur ต ั้งช ื่อเป ็นเก ียรต ิแก ่ Dr.Pual น ายแพ ท ย ์ 
เช ี่ยวซาญผู้ม ีช ื่อ เส ียงในต ้นศตวรรษ (ใช้ไก่แซ่ในพอร์ตไวนั เค ี่ยวใน Veal G ravy และเสิร ์ฟพร้อมกับ 
ซอส T arragon  และเน ื้อล ูกว ัวท ี่ห ั่นตามแนวยาว Strips)

L em o n ad e :- เคร ื่องด ื่มประกอบด้วยน ํ้ามะนาว ใส่น ั้าตาลผสมกับนํ้าหรือโซดา เคร ื่องด ื่มยอดฮ ิต 
ของซาวอเมริก ันในยุค 60 จนถ ึงป ัจจ ุบ ัน เพ ราะท ำง ่ายและเด ็กจะท ำออกมาขายห ารายได ้ตามท าง 
เด ินหน้าบ ้านในฤดูร ้อนซึ่งเป ็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งของซนซาวอเมริก ัน 

น ั้ามะนาวมี'หลายรูปแบบเซ ่นกัน บางอย่างหม ักบ ่มให ้ม ีกรด C a rb o n a te  รสซ่า หร ือบางอย่าง 
เป็นแบบไม่มีฟองส่วนผสม ได้แก่ กรด tartaric  หรือcitric (กรดมะนาว) 1 ออนซ์ 1 น ํ้าตาลทราย 8 
ออนซ์, น ํ้ามะนาวสด 20 หยด ผสมกันจะได้น ั้ามะนาวสำเร ็จรูป โดยนำมะนาวสำเร ็จร ูปน ี้ 2  ช้อน 
ซา ผสมลงในนํ้าเปล่า 1 แก้ว ก ็จะได้น ํ้ามะนาวท ี่ได ้รสชาติกลมกล่อม

นำน ํ้าตาลทราย 12 Vi ปอนด ์ ต้ม'ใน'นํ้าเดือด 10 แกลลอน เป ็นเวลา 20  นาที ใส่นั้าขิง 
กล ั่นผสมให ้เข ้าก ันนำไปเทราดผลมะนาวท ี่ปอกเปลือกแล้ว และเม ื่อน ั้าเย ็นต ัวลงนำไปบรรจุลงใน 
กังไม้ขนาดใหญ่พร้อม กับใส่ยีสต์ลงไป 2 ช้อนโต๊ะ ไอซึ่ง (Ising lass) Vi ออนซ์ และนำผลมะนาว
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มาห ั่นสไลด ์ป ิดฝาถ ังหม ักไว ้ 3 ล ัปดาห ํจ ึงนำบรรจุลงขวดและเก ็บไว้อ ีก 3 ล ัปดาหํจึงจะสามารถนำ 
มาด ืมได ้ (w w w .livinghistorvonline.com )

7 U P:- ค ุณ ลองน ึกภาพเด ิน เข ้าไปในร ้านขายของชำและถามหาเคร ื่องด ื่ม  “Bib-Label 
Lithiated Lem on Lime S o d a ’’ คงไม่มีใครรู้จ ักหรือนึกได้ว่ามันคืออะไร เพราะซื่อของมันได้เปลี่ยน 
เป็น 7 UP ชะแล้ว C h arles  L eiper G rigg แห่ง How dy C orporation ได้ผลิต เรือ Bib-Label
Lithiated Lem on -  Lime S o d a  ข ึ้นเม ื่อป ี 1929 แต่ซ ื่อน ั้นก็ย ังไม ่เป ็นท ี่น ิยมจึงเปล ี่ยนเป ็น 7 UP 
Lithiated Lem on S o d a  แล ้วจ ึงเปล ี่ยนกล ับเป ็น 7 UP ในปี 1936ซื่อ 7 UP นั้นมาจากไหนไม่มีใคร 
ทราบ แต ่จากความเช ื่อใน 2 ทฤษฎี คือ
1. มีส่วนประกอบ 7 ชนิด ใน 7 UP

2. ขวดบรรจุ 7 UP แรกเริ่มด ั้งเด ิมน ั้นบรรจุน ํ้าได ้ 7 ออนซ์ 
ค ุณ อาจส งล ัยว ่า 7 UP ม ีแร ่ล ิเธ ียมอยู่หร ือไม ่(ล ิเธ ียม คือ แร่ธาต ุท ี่ม ีน ั้าหน ักเบา ซึ่งปัจจุบันใช้ใน 

การบำบ ัดผ ู้ป ่วยโรคจิต และทำ B attery ท ี่ม ีอาย ุการใช ้งานได ้นาน) อย่างไรก็ตามแร่ล ิเธ ียมไม่ได ้ถ ูก 
นำมาใช้เป ็นส่วนผสม 7 UP เป ็น เวลากว ่า 50 ป ีมาแล ้ว แต่ช ่วงเวลาหนึ่งม ันเคยเป ็นส่วนผสมใน 
Lem on Lime S o d a  ท ี่หลายๆบรืษ ัทใช้ถ ัน คร ั้งแรกๆที่เคร ื่องด ื่มน ํ้าอ ัดลมเหล่าน ี้ (Soft Drink) ถูก 
ผลิตขึ้นน ั้นม ักม ีส ่วนผสมของแร่ธาต ุรวมอยู่โดยแร่ธาต ุเหล ่าน ี้ม ักจะถ ูกค ้นพบในนั้าพ ุธรรมชาติ ซ่ึง 
น ํ้าพ ุท ี่ม ีล ิเธ ียมเหล ่าน ี้เป ็นท ี่น ิยมอย ่างมากในเวลาน ั้น  (w w w .so d am u seu m .co m )

Lentil / Lentille :- พ ืชตระกูลถ ั่วขนาดเล ็ก เมล ็ดแห ้งกลมเล ็กเร ืยบ อยู่ในฝัก ม ักปรุงรับประทาน 
ทั้งเปลือก เป ็นพ ืซท ี่เพาะปล ูกถ ันมาแต ่บรรพกาล กำเน ิดจากตอน กลางของเอเช ีย ถ ือเป ็นอาหาร 
ห ล ักของป ระชากรยากจน เป ็น เวลาห ลายร ้อยป ี กร ุงโรมโบราณ น ำเข ้าพ ืชประเภทน ี้จากอ ีย ิปต ์
ป ัจจ ุบ ันปลูกถ ันหลากหลายพ ันธ ุ๊Iนฝรั่งเศส ชนิด G reen  Puy Lentil ปลูกงอกงามในดินภ ูเขาไฟ 
แห่ง Velay เม ล ็ด เข ีย ว ค เา  รสและกลิ่นเป ็นเล ิศ G reen  Lentil ม าจาก  H aute-Loire ,Indre ฯลฯ 
เปล ือกบาง C h a m p a g n e  Brown Lentil จำถ ัดอย ู่ในย ่านน ัน  สีแดงสด ส่วน B londe Lentil ทรงรูป 
ไฃ่เรืยบ ปลูกใน C antal Lentil ท ี่ปลูกถ ันในประเทศต่าง  ๆ ม ักมีขนาดหนากว่าท ี่ปล ูกถ ันในฝรั่งเศส 

พืชตระกูลนี้อ ุดมไปด้วยโปรตีน 1 คาร์โบไฮเดรต ให้พลังงานสูง (336 แคลอรื่ ต่อ 100 กรัม) 
รวมทั้งมีฟอสฟอรัส 1 ธาต ุเหล ็ก และวิตาม ินบี ปรุงร ับประทานแบบเดียวกับถั่ว W hite H aricot 
ทว่าม ีบ ้างเหมือนถันที่ปรุงอย่างเร ็วโดยไม,แช่น ํ้าก ่อน เม ื่อปรุงส ุกแล้วใช ้เป ็นผักเครื่องเค ียง รวมทั้ง 
ทำเป็นซุป นอกจากนี้ย ังร ับประทานคู่ถ ับหมูดอง และใช้ปรุงสลัด Lentil ย ังเหมาะสำหรับเด ็ก 1 ผู้ 
ท ี่ขาดเล ือด 1 ผู้พ ักพืน หรือสตรีม ีครรภ ์โดยม ีข ้อแม ้ว ่าจะต ้องเป ็นผ ู้ไม ่ม ีป ัญหาในระบบย่อยอาหาร

http://www.livinghistorvonline.com
http://www.sodamuseum.com
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Lentil P u reé  แซ่ Lentil ใน น ํ้าเย ็นประมาณ  1-2 ชม. แล ้วนำมาลงหม ้อต ้มขนาดใหญ ่ 
ใส ่น ํ้าเย ็นจนท่วม ต ้ม1จน'นํ้าเดือด ช ้อนเอาฟองออก ใส่เกลือ 1 พริกไทย 1 B ouquet Garni (จำพวก 
ต ้นกระเท ียม , ข ึ้นฉ ่าย 1 ผักชีฝรั่ง , ใบ เพื่อให้กลิ่นและรสหอม) หอมหัวใหญ่ท ุบเป ็น 2 หัว และแค 
รอทหั่นเป ็นส ี่เหล ี่ยมล ูกเต ๋าเล ็ก ป ิดฝาเค ี่ยวไปเรอย (ระยะเวลาข ึ้นอย ู่ก ับความลดของ Lentil) ตัก 
เอา B ouquet Garni และหัวหอมออก นำส ่วนที่เหล ือใส ่เครื่องปนอาหารขณะยังร้อนอยู่ ใส ่เนยเข ้า 
ผสม (อาจเต ิมน ํ้าสต็อกลงไปสักหน่อย 1 นํ้า 1 นมต้ม หรือครีม ก ่อนผสมให้เข ้าก ับเนยก็ได ้)

Hot Lentil S a lad  ปรุง Lentil แบบทำ Lentil P urée  อย ่าให ้เน ื้อย ุ่ยมาก หั่นเนื้อหมูต ิดมัน 
ดองเกล ือเป ็นแผ ่นยาว ให ้สะเด ็ดน ํ้า ปร ุงด ้วยเนยแต ่น ้อย ให้เน ื้อเป ็นสีเข ้มขึ้น (Lentil ที่ปรุงแล้ว 1 
กก.หรือ 2 1/4 ปอนด ์ ใช้เนื้อหมู 250  กรัม หรือ 1/ 2 ปอนด์) ให ้เตรียมน ํ้า V inaigrette พร้อมทั้งเต ิม 
ไวน์แดง 1 ช้อนโต๊ะลงไป ทิ้งให้ Lentil สะเด ็ดน ํ้าในจานที่อ ุ่นไว้ เต ิมเน ื้อหมู แต ่งด ้วย V inaigrette 
โรยหน้าด ้วยผักชีฝรั่งซอย ผสมสลัดเพ ื่อเส ิร ์ฟแบบร้อน

U queur(ล ิเค ีย 1ว) เหล ้าหวานท ี่ม ีช ื่อ เส ียงท ี่ส ุดมาจากฝร ั่งเศส โดยม ีกำเน ิดจากอาณ าจ ักรของ
ว ัดทางศาสนาในสม ัยกลาง พระจะเก็บรวบรวมสมุนไพรมาแซ่ในไวน์ หรือเหล้า (liquor) จากน ั้นจึง 
เต ิม น ั้าต าล  หรือน ั้าผ ึ้งลงไป พ ระจะน ำม าใช ้ร ัก ษ าแก ้ค วาม อ ่อน เพ ล ย ห ร ือร ักษ าความเจ ็บไข ้ 
ป ัจจ ุบ ัน C h a rtreu se  เป ็นล ิเค ียวในฝรั่งเศสเพ ียงชน ิดเด ียวท ี่ย ังคงผล ิตโดยพระน ักบวช พระนิกาย 
B en ed ic tin e  ก ็เป ็นพระท ี่ใช ้ว ิธ ีการด ั้งเด ิมในการทำเหล ้าล ิเค ียว ภายหล ังจากการปฏ ิว ้ต ิฝร ั่ง เศส 
(1789) เม ืองเล ็ก  ๆ จะมีร ้านลิเค ียวเป ็นของตนเองจนกระทั้งส ิ้นส ุดศตวรรษที่ 19 เม ื่อกระแสความ 
น ิยมตะวันออกเร ิ่มก ่อต ัว ต ัวแทนของความเปลี่ยนแปลงได้แก ่ เห ล ้าล ิเค ียวท ี่ทำจากล ้ม  นามว ่า 
C u raq ao  เป ็นเหล ้าทำจากล ้มรสขม ผลขนาดเท ่าผลน ัท (nut-sized) แต ่เน ื่องจากเหล ้าชน ิดน ี้ สีดำ 
ค เา  รสชาติรุนแรง E douard  C oin treau  ผ ู้ผล ิตเหล ้าล ิเค ียวแห ่ง A ngers จึงได้ผลิต ‘Triple S e c ’ 
ขึ้น ซ ึ่งม ีความหวานน ้อยกว ่า ใส และไม่มีสี นอกจากน ี้เขาย ังประโคมโฆษณ าเข ้าช ่วยเพ ื่อทำให ้ 
เหล ้าล ิเค ียวชน ิดน ี้ประลบความสำเร ็จ G rand  M arnier ก ็ใช ้แนวความค ิดคล ้ายคล ึงก ัน  โดย Louis 
A lexandre  M arnier ใช้น ั้ารลล้มขม และคอนยัคเป ็นส่วนผสม แต่ไม่ว ่าจะใช้ล ้ม หรือสมุนไพรขั้น 
ตอนการผลิตก ็ย ังคงไม ่เปล ี่ยนแปลง แตกต่างก ันเพ ียงชน ิดของพ ีชท ี่ใช ้ ใบ ลำต ้น ราก เปลือก หรือ 
เมล็ด ที่นำมาแซ่ให้โซกในนั้า และแอลกอฮอล ์ เพ ื่อนำไปกลั่นในกระบวนการนี้ แอลกอฮอล์จะ 
ระเหยไปเป็นไอนํ้า ส ่วนนั้าม ันที่ใช ้ก ็จะระเหยไปจนเหลือแต่ส ่วนที่เข ็มข้น จากนั้นกระบวนการกลั่น 
ขั้นที่สอง ‘rectification’ เพ ื่อทำให ้แอลกอฮอล์บร ิล ุทธ ิ้จ ึงดำเน ินการต ่อ การผสม และการกรองด้วย 
น ํ้าตาล แอลกอฮอล ์ และนํ้า เป ็นการผล ิตเหล ้าล ิเค ียว ส ่วนวิธ ีการอื่นน ั้นแอลกอฮอล์จะนำมาผสม 
กับผลไม้แซ่อิ่ม หรือเปลือกผลนัท G rand  M arnier ม ีส ่วนผสมคอนยัค ส่วน Z zarra  ซ ึ่งเป ็นลิเค ียว
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สมุน'1พร,ของ'ชาว B asq u e  จะมี A rm ag u ac  ผสม ล ิเค ียวต ่างชน ิดก ็จะม ีส ูตรผสม หรอกระบวนการ 
ของตนเองส ืบทอดก ันมาช ั่วอาย ุคน แม ้ว ่าเหล ้าล ิเค ียวหลายต ่อหลายชน ิดเป ็นท ี่น ิยมเพ ื่อผสมเป ็น  
เคร ื่องด ื่ม  หรอใช้ผสมเป็นค็อกเทล แต ่ค ุณค ่าแท ้จร ิงน ั้น  ใช ้ด ื่ม เพ ื่อช ่วยย ่อยอาหารเป ็นประการ 
สำค ัญ

เหล ้าล ิเค ียวม ีซ ื่อของฝรั่งเศส
B enedictine ล ิเค ียวสม ุนไพรส ูตรด ั้งเด ิมจากอาณ าจ ักรของว ัด 
C oin trean  เห ล ้าล ิเค ียวท ำจากผลล ้ม  รสขมไร้สี นาม Triple S ec  
G rand M arnier ล ิเค ียวทำจากล ้มผสมก ับคอนย ัค 
Z zarra ล ิเค ียวสมุนไพรจากซาว B asq u e  ชนิดสีเหลือง และเข ียว 
La G rande  C h a rtreu se  ล ิเค ียวชน ิดเด ียวท ี่ย ังผล ิตโดยพระ ตามตำร ับด ั้ง เด ิม  มีท ั้งสีเหลือง 
และสีเข ียว
Marie Brizard ล ิเค ียวท ำจาก เม ล ็ด  A n iseed  
เหล ้าล ิเค ียวม ีซ ื่อของประเทศอ ื่น   ๆ
S co ttish  D ram buie Malt W hisky + h e rb s  + 
s p ic e s  & honey  ร ู้จ ักกันในนามว่า 
“The drink th a t sa tis f ie s”
- D enm ark P e te r  Hearing - C herry  flavor an d  
C herry red  color

Lyonnais ล ือองล ้ (Lyon) ม ีซ ื่อเส ียงเป ็นศ ูนย ์กลางด ้านการบริโภคของฝรั่งเศส น ับจาก 
อาหารการก ิน ไปจนกระทั่งผลิตผลท้องถิ่น ประ๓ ทหัวหอม ผลไม้ พืชผัก ท ั้งย ังนำเช ้าผลผล ิต 
จากแคว ้นใกล ้เค ียง อาท ิเน ื้อจาก C haro la is ผ ักและผลไม ้จาก R hone valley สัตว์ป ีก1จาก 
B resse  และปลาน ั้าจ ืดรวมท ั้งส ัตว ์ท ี่ล ่าเป ็นอาหาร จาก D om bes

Lyon เป็นแหล่งชุมนุมของช่างผีเมือ พ ่อค ้า นายท ุนเง ินก ู้ และผู้ประกอบอุตสาหกรรม ผู้ 
ผล ิตมาช ุมน ุมพบปะกัน บนโต๊ะ ท ี่เจ ือกล ั่นแอลกอฮอล ์ และความฟุมเท ืเอย เป็นที่ทราบกันว่ารส 
อาหารจากที่น ี่โด ่งดังไปไกลถึงปารีส ก ่อนท ี่ภ ัตตาคารแห ่งแรกจะเป ิดข ึ้นเส ียอ ีก ซึ่งถือเป็นช่วง 
เวลา M ères L yonnaises (มารดาแห ่งล ือองล ์) ก่อนที่บรรดา ch e fs  ดัง  ๆ ท ั้งหลายจะแปร 
เปล ี่ยน Lyon 1 R oanne และเม ืองใหญ ่  ๆ ของแคว้นเป ็นศ ูนย ์กลางการคร ัวอย่างแท ้จร ิง นอกจาก 
นี้แล้ว Lyon ย ังเป ็นแหล่งประเพณ ีด ้านการครัวหล ัก  ๆ ท ี่ม ีรสเอร็ดอร่อย อล ังการมีซ ื่อเส ียงขจร
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ไกล โดยมีแหล่งสมาคมด้านการบริโภคของ Lyon อาทิ th e  C lub Birllat -  Savarin 1 the  
S o c ié té  d e s  Amis d e  G uignol เป ็นผู้จ ัดก ิจกรรมสนับสนุนความเป ็น Lyonnais

ครัวสไตล์ Lyonnais ต้องมีห ัวหอมเป็นล่วนประกอบหลัก รวมทั้ง O m ele ttes  และ 
อาหารจากไข ่จานอ ื่น   ๆ ส่วนซุปแบบฉบับ Lyonnais เป ็นซ ุปใสจากกระด ูกล ัตว ์ ซุปหัวหอม ซุป 
ฟักทองกับครีม และซุปไข่แดง นอกจากน ี้ ย ังเป ็นอาหารประเภทปลาน ํ้าจ ืด  และสัตว์ประเภทมี 
เปลือก เซ่น หอยต ่าง  ๆ กั้ง กุ้ง

ค ืล ป ะก ารป ระก อ บ อ าห ารช ั้น ยอ ด  จะต ้องป ร ุงแต ่งด ้วย เน ื้อแล ะไก ่ สัตวํปีเก'จาก
Lyonnais เซ่น foulet C é lestin e  1 p o ta g e  à la ja m b e  d e  bo is หรอ p o u la rd e  dem i -  
deuil ส่วนประเภทผักทีขึนซือ ได้แก่ เนื้อใน artich o lee  กับ foie g ra s  1 g a le tte  lyonnais 
(ทำจาก บันฝรั่ง และหัวหอม) 1 dan d e lio n  sa la d  ก ับเบคอนห ั่นส ี่เหล ี่ยมล ูกเต ๋า (d iced) และ 
ถัว g re e n  b e a n s  ผัดแบบ sa u té e d

เนยแข ็งจากย่านใกล้เค ียงท ี่บร ิโภคก ันใน Lyon ได้แก่ Bleu d e  B resse  1 R igotte 1 
R eblochon  หากแต่ M ont d ’O r และ C ew elle d e  C an u t เซ ่นเนยแข็งสไตล์ Lyonnais ที 
เด ียว

ส่วนของหวาน เค ้กต ่าง  ๆ สะท ้อนภาพของผลิตผลได ้เป ็นอย่างด ี ดังเซ่น ผลสตรอเบอร์รี่ 
นำมาทำของหวานหรือเป ็นส่วนประกอบในขนม 1 alm ond และ kirsch ทาร์ต à  la lyonnaise 1 
ขนมทำจากฟ ักทอง ล ูก เกาล ัด เช ื่อมอาบน ํ้าตาล (m arrons g la c é s )

M acaire บ ันฝรั่งก ้อนแบนใช้ในการประดับประดาอาหารชนิดป ิงย่าง หรืออาหารประ๓ ทเนื้อที่
ผ ัดอย่างเร ็วโดยใช ้น ํ้าบ ันน ้อย (sau téed ) อาหารจานน ี้ให ้ช ื่อเป ็นเก ียรต ิแก ่ R obert M acaire ผู้ 
เป ็นเสมือนฮีโร่ในละครแบบสุขนิยม สมัยศตวรรษที่ 19 เรอง “L’A u b erg e  d e s  A d re ts” 
M acaire เป ็นท ีเจ ัก ันโดย F rédéride  L em aître และนักสลักห ินนามว่า D aum ier

M adeira เป็น fortified ไวน์ จาก เก าะ ม าเด ียร ่า  (M adeira) ของโปรตุเกส ใช้กระบวนการ 
ผลิตอันเป ็นที่ร ู้จ ักกันว่า ‘e s tu fa ’ โดยทำให้ไวน์ในถังร้อนขึ้นทีละน้อย  ๆ จากน ั้นจ ึงปล ่อยให ้เย ็น  
ลง M adeira ทั้งหมด ตั้งช ื่อตามองุ่นที่ใซ ้ในการผลิต เซ่น Sercial V erdelho Bual และ 
M alm sey ม ีล ักษณ ะเฉพาะด ัวท ี่เร ียกค ืนความน ิยมกล ับมาอ ีกคร ั้ง M adeira อาจบรรจุอยู่ในขวด 
เป ็น เวล าน าน ๆ น ับ ป ี เซ่น M adeira ของปีศตวรรษที่ 18 อันเป็น'ปี excep tional v in teg e  Dry 
M adeiras ใช ้ด ื่มก ่อนอาหาร หรือดื่มพร้อมซุปใส (c lea r so u p ) ส่วนไวน์หวานดื่มได้ทุกเวลา 
หรือดื่มพร้อมของหวาน ผลไม้ และลูกน ัทต่าง ๆ
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ปี ค.ศ. 1420 กัปตันชาวโปรตุเกส นาม Z arco  ล่องเรือมาขึ้นฝังที่เกาะแห ่งน ี้ ซ ึ่งอยู่ห ่าง 
400 ไมล ์ (600 กม.) จากชายฝ ังของมอร็อกโค มาเส ียร ่า เป ็นแดนภ ูเขาท ี่เช ื่อมต ่อจากแอตแลนต ิก 
ม ีความยาวในระด ับต ํ่าราว 21/2 ไมล ์ และพุ่งขึ้นสูง 12,000 ฟุต (4,000 เมตร) เหนือระดับนํ้าทะเล 
กัปดัน Z arco  ห ักร ้างถางพงเพ ื่อปล ูก อ ้อย และองุ่น M alvasia ซ ึ่งเป็นองุ่นรสหวานยิ่ง ท ี่น ำมาจาก 
เกาะ C rete  ต ่อมาภายหล ังจ ึงได ้ช ื่อว ่า M alm sey

ห ล ังก ารค ้น พ บ ท ว ีป อ เม ร ิก า ม าเด ีย ร ่าก ล าย เป ็น เม ือ งท ่าท างท ะ เล ท ี่ด ีส ุด บ น เล ์น ท าง  
มหาสม ุทรแอตแลนต ิก และเป ็นเม ืองท ่าแห ่งเด ี่ยวท ี่เร ืออ ังกฤษได ้ร ับอน ุญาตให ้แวะจอดได ้ ภ าย  
หล ังจ ึงค ้น พ บว ่าไวน ์มาเด ืยร ่าม ืการพ ัฒ น าค ุณ ล ักษณ ์ข ึ้น เม ื่อได ้ร ับความร ้อน ใน ย ่าน ศ ูน ย ์ส ูตร พ่อ 
ค ้าชาวอ ังกฤษจ ึงเรมทำการค ้าไวน ์น ับจากป ี 1750 เป ็นต้นมา จึงบรรท ุกไวน ์ใส ่ก ังมายังหมู่เกาะอ ิน 
ดีสตะวันออก และเด ินทางกลับ เม ื่อไม ่นานมาน ี้กล ุ่มพ ่อค ้าไวน ์ 8 บริษัท ท ี่ส ืบช ่วงมาจากป ี 1750 
ไซวิธ ีเล ียนแบบการเพ ิ่มค ุณล ักษณ ์ของไวน ์ตามธรรมชาต ิของเขตร้อน โดยการเก็บไวน์ในกังที่เร ืยก 
ว ่า e s tu ta s  ไว้ท ี่อ ุณหภูม ิ 120 องศาพ ่าร ์เรนไฮต ์ (45 องศาเซลเช ียส) เป ็น เวลาอย ่างน ้อย 3-5 เดือน 
จากนั้นไวน์จึงเก็บบ่มในที่ได้รับแสงแดดเป็นประจำ

มาเด ืยร ่าเพาะปล ูกอง ุ่น ได ้ 2 ,100  เฮ ก ต าร ์ และผลิตไวน์ได้ประมาณ 2 ,600 ,000  แกลลอน 
(100 ล ้านลิตร) ต่อปี เป ็นท ี่น ่าเล ียดายว ่าเพ ียงล ิบส ่วนของเขตเพาะปล ูกอง ุ่นสามารถปล ูกอง ุ่นขาว 
ชั้นดืได้ 4 ชนิด ได้แก่ Sercial, V erdelho, Bual และ M alvasia เพ ื่อนำมาทำไวน ์ช ั้น เย ี่ยมย ุทธ องุ่น 
ท ี่นำมาทำไวน ์มาเด ืยร ่าต ้องปล ูกบนร้านเต ี้ย   ๆ ซ ึ่งทำให ้ผ ู้ปล ูกองุ่นใช้ประโยชน์จากพื้นท ี่ด ้านล่างได้ 
ฉะน ั้นการเก ็บเก ี่ยวจ ึงต ้องใช ้ว ิธ ีก ้มลงเก ็บ หรือวิธ ีค ุกเข่าลง องุ่น N egra  -  Mole เป ็นสายพันธุองุ่น 
ท ี่ขยายพ ันธุรวดเร ็ว ผ ู้ผล ิต'ไวน์จ ึงนำมาผลิต1ไวน ์มาเด ืยร ่าราคาถ ูก  ซ ึ่งม ืส ่วนแบ่งการตลาดราว 40%
ของผลิตผลรวม

ม าเด ียร ่าช ั้น เย ี่ยมย ุท ธ
Boal หรือ Bual รสหวานปานกลาง เป ็นองุ่นพ ันธุหายากท ี่ม ืใบเล ็กปกไปด้วยขน ให้กลิ่นไวน์ที่
หอมหวลชวนสนใจ ทำให้ระลึกถึงผลแอปริค ็อทแห้ง ล ูกเกด นัท คาราเมล 
M alvasia หรือ M alm sey มาเด ืยร ่ารสหวาน ไม ่พบเห ็นบ ่อยเท ่า V erdelho เป ็น มาเด ืยร ่ายอด
นิยมท ี่ใช ้ด ื่มก ับขนมหวาน ในประเทศแองโกล-แซ็กซอน ท ั้งหลาย
Sercial ม าเด ืยร ่าท ี่ห วาน น ้อ ยส ุด พ ัฒ น าค ุณ ล ัก ษ ณ ์ แล ะก ล ิ่น ภ ายห ล ังป ระม าณ 10 ปี ค ่อนข ้างหายาก 
T erran tez  :- เป ็นตำนานองุ่นท ี่เก ือบส ูญหายไปจากปฐพ ี ให ้ผลผลิตไวน ์ท ี่ค ่อนข้างหายากลัก
หน่อย ม ืความลด และความม ีช ีว ิตช ีวาอย ่างไม ่น ่าเช ื่อ
V erdelho :- มาเด ืยร ่ารสค ่อนข ้างฝาด สุกเร็ว ให ้ผลผล ิตไวน ์ท ี่น ่าอภ ิรมย์ เป็นรสชาติของไอโอดีน 
และกลิ่นควัน
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Maple ■ Évable ในอเมร ิกาเหน ือน ั้าตาลเมเป ิลท ี่ได ้จากลำต ้นม ีส ิออกล ้ม  ๆ เก็บได้ในฤดู
ใบไม ้ผล ินำมาทำน ํ้าตาลน ํ้าเช ื่อมส ีทองใส กลิ่นหอม เป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันด ีในอเมริกาและแคนาดา ใช้ทา 
ให ้ท ั่วบนแฮมและอาหารประเภทเน ื้อย ่าง รับประทานกับแพนเค้ก และ'พุดดิ้ง นอกจากน ี้ย ังใช ้ 
เคลือบแครอท และใช ้เคล ือบคาราเมลม ันฝรั่ง ทาร ์ตท ี่ทำจากน ํ้าตาลเมเป ิลเป ็นท ี่น ิยมเซ ่นก ัน  
นื้าตาลเมเป ิลใช้ประโยชน์เพ ื่อให้รสในโรงงานทำขนม และโรงงานลูกกวาด อ ีกท ั้งย ังน ำน ื้าตาลจาก 
ลำต ้น (M aple ร8ก)มาทำเคร ื่องด ื่มประเภทไซเดอร ์ (Cider) เซ ่นในรัฐหลุยเช ียน ่าซ ึ่งเม ื่อกลั่นจะได้ 
กล ิ่นแบบน ํ้าล ้มสายช ู

M ardi-G ras ถ ้าช ื่อของเทศกาลคาร ์น ิว ัล (Carnival) ไม ่ได ้กระต ุ้นความค ุ้น เคยของค ุณ เก ี่ยวก ับ
งาน เท ศก าลป ระจำป ีแต ่เก ่าก ่อน  ก ็เป ็นไปได ้ว ่าค ุณ อาจเคยได ้ย ิน เทศกาลประจำป ีแต ่เก ่าก ่อน ก็ 
เป ็นไปได้ว ่าค ุณอาจเคยได ้ย ินเทศกาลร ื่น เร ิงของชาวฝรั่งเศสท ี่คล ้ายๆก ันเซ ่น Mardi -  G ras หรอ 
บางท ีค ุณ อาจจะค ุ้น เคยมากข ึ้น ก ับ เทศกาล “S h a rv e tid e” ของซาวอ ังกฤษ แต ่ไม ่ว ่าค ุณ จะเร ิยกเทศ 
กาลเหล ่าน ั้นว ่าอย ่างไร ในวันที่ 12 ก ุมภาพ ัน ธ ์ ของปีนื้ (2002) ประเพณ ีการร ื่น เร ิงแบบด ั้งเด ิมย ัง 
จะคงดำเน ินต ่อไปด ้วยความสน ุกสนานอย่างส ุดเหว ี่ยงอล ังการและจะเป ็นงานท ี่ม ีช ื่อ เส ียงมากท ี่ส ุด 
งานหนึ่ง คาร์นิวัล เป ็นช ื่อท ี่เก ่าแก ่มากสำหร ับงานเทศกาลท ี่สามารถหย ุดย ั้งว ัน เวลาอาจจะเป ็น
ห ลายว ัน ห ร ิอห ลายอาท ิตย ์เพ ื่อฤด ูการถ ือบ วช ระหว่างเทศกาลคาร ์น ิว ัล (ในทางประว้ต ิศาสตร์) 
ชาวคริสเต ียนจะละท ิ้งอาหารต ่างๆท ี่ตนเองม ีอย ู่ในบ ้านและชอบด ื่มก ิน  เซ่น เนื้อ ไข่ ของมันๆ 
เคร ื่องด ื่มแอลกอฮอล ์และการประพฤต ิปฏ ิษ ัต ิท ี่ตน เองชอบก ่อน เทศกาลถ ือบวชอย ่างเป ็น ทางการ 
จะเร ิ่มข ึ้น หลายป ีผ ่านไปความหมายของเทศกาลคาร ์น ิว ัลได ้ขยายออกไปจากขอบเขตของศาสนา 
และเขตเม ืองแต ่ม ันกลายเป ็นเทศกาลรื่นเร ิงของชาวโลกไปเส ียแล ้ว

ในสหรัฐอเมริกาเทศกาลรื่นเร ิงท ี่ม ีช ื่อเส ียงท ี่ส ุดน ี้จะม ีอยู่ในเม ืองน ิวออริน รัฐLouisiana 
ถนนหนทางในนิวออรินกลายเป ็นที่สำหรับคลื่นมหาชนในชุดแฟนชีหรูหราท ี่หลั่งไหลมาสนุกสนาน 
ก ันอย ่างเต ็มท ี่ม ีแต ่ผ ู้คนและเส ียงดนตรีในท ุกๆตารางน ิ้วบนถนนของเทศกาลคาร ์น ิว ัล แต่จะไม่มีที่ 
ส ักกะเบ ียดน ิ้วในเทศกาล M ardi-G ras ไม ่ม ีงานเล ี้ยงใดด ีไปกว่าเทศกาลน ี้ท ุกคนจากท ั่วโลกแย่ง 
ช ิงก ันมาจ ับจองหรือม ีส ่วนในเทศกาลอันเหลือเช ื่อน ี้ ถ ้าค ุณ ไม ่สามารถมาย ังน ิวออร ิน  สำหรับงาน 
Mardi -  G ras ในป ีน ื้ก ็ลามารถจะวางแผนงานปาร ์ต ี้ของต ัวเองได ้ท ั้งหมดท ี่ค ุณ ต ้องการค ือ สูตร 
เด ็ดของไก่ย ่างแบบ Mardi -  G ras เพลงเต ้นรำและแขกผู้มาร ่วมงานท ี่ม ีน ิล ัยแปลกประหลาด
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Martin Yan ผ ู้ซ ึ่งม ีความโด ่งด ังเป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันในฐานะพ ่อครัวในรายการโทรท ัศน ์, น ักเข ียน และ
ครู ได ้สน ับสนุนให ้คนอเมริก ันน ับล ้านคนหันมาสนใจในความน่าต ื่นเต ้นของการทำอาหารจีน ราย 
การแรกของเขาท ี่ถ ูกว ิจารณ ์น ัน ค ือรายการแรกท ี่ท ำการอธ ิบ ายและจำแน กแยกแยะการท ำอาห าร 
จ ีนโดยว ิธ ีการทำให ้ผ ู้ซมรายการค ุ้น เคยกับการล ้วนผสมและการปรุงท ี่คร ั้งหน ึ่งถ ูกค ิดว ่ายากหริอถ ูก 
ป ิดบ ังในการทำด ้วยตนเองท ี่บ ้าน หนังส ือเล ่มก่อนๆของเขา ต ัวอย ่างเซ ่น Martin Y an’s  Asia 
Martin Yan Culinary Jo u rn ey  T hrough C hina และ Martin Y an’s  F eas t ได ้ถ ูกจำหน ่ายรวมกัน 
ไปมากกว่าห ้าแลนฉบับ และย ังคงจะนำการทำอาหารจีนท ี่ด ีท ี่ส ุดมาส ู่คร ัวอเมร ิกา

Martin Y an’s  Invitation to C h inese  C ooking เป ็นทางเลือกของพ ่อครัวมือใหม่ผ ู้ช ึ่งสนใจ 
การทำอาหารจ ีน เองแต ่ย ังไม ่ค ุ้น เคยในการทำเองท ี่บ ้าน  หนังส ือเล ่มน ี้จะให ้ความรู้และสูตรในการ 
ทำอาหารจ ีนอย ่างง ่ายๆแต ่ม ีรสซาดท ี่ด ีเขาได ้ทำให ้หน ังส ือด ูน ่าสน ุกและง่ายโดยการผสมผสานเน ื้อ 
หาไปก ับเร ื่องเล ่าเล ็กๆน ้อยๆและสาระ,ภาพและคำอธ ิบายของเคร ื่องปรุงต ่างๆและ คำอธ ิบายแบบ 
เป ็นข ั้นเป ็นตอนในการเตริยมอาหาร

ตำราอาหารจีนของ Yan น ั้นสามารถนำไปปรับให ้เข ้าก ับอาหารแบบรักษาส ุขภาพได้อย ่าง 
สมบูรณ ์แบบ ด้วยสูรการมีไขมันน้อย ไม่ม ีเน ื้อดิบ และการเน้นหนักเรื่องล้วนผสมที่สดใหม่ ตำรา 
ของ Yan น ั้นได ้เปรียบในเร ื่องล ้วนผสมที่หาได ้ง ่ายตามท้องตลาด ค ุณ เองก ็สามารถท ี่ทำอาหารช ั้น  
เย ี่ยมท ี่จะถ ูกปากของค ุณ และทำให ้แขกของค ุณ พอใจได ้

Martin Yan เก ิดท ี่ประเทศจีน และม ีความหลงใหลในการทำอาหารจ ีนอย ่างมาก เป ็นเวลา 
มากกว ่า 20 ป ีท ี่การแสดงของเขาได ้ร ับความนิยมและเป ็นท ี่พอใจ นอกจากน ั้น เขาย ังเป ็นครูผ ู้อ ุท ิศ 
ตนทิ California Culinary A cadem y , Jo h n so n  an d  W ales University และเป็นผู้ร ับสอนในการ 
ส ัมมนาในท ี่ต ่างด ้วย และการม ีหน ังส ือท ี่ได ้ต ีพ ิมพ ์มากกว่า 16 เล ่ม เขาจึงเป ็นพ่อครัวผู้ท ี่ได ้ร ับ 
ความเช ื่อถ ือมากที่ส ุดในโลก

Mayonnaise : ซอสเย็นที่ม ีล ่วนผสมของไข่แดง และนํ้าม ัน ผสมกันจนเป ็นเน ื้อเด ียวก ัน ปรุง 
รสด ้วยน ํ้าล ้มสายช ู เกลือ พริกไทย และมัสตาร์ด ตามตำน าน กล ่าวว ่า Duke of Richelien ผู้ค 
รอครอง Port M ahon ซ ึ่งอยู่บนเกาะแห ่ง M inorca เม ื่อ 2 8 ม ิ.ย .1756 ต ัวท ่าน Duke เองหรือ 
C hef อาจเป ็นผู้ค ิดส ูตรซอสนี้ข ึ้น และให้ชื่อว่า m ah o n n a ise  ส่วนอีกกระแสหนึ่งเชื่อว่าซอสนี้ 
แรกเร ิ่มเป ็นส ิงพ ิเศษจากเม ือง B ayonne รู้จักกันในนามซอส b ay o n n a ise  ภายหล ังช ื่อ เปล ี่ยน  
แปลงมาเป ็น m ay o n n a ise  อย ่างไรก ็ตาม ม ิสเตอร์ C a rêm e  ให ้ความเห ็นว ่าคำน ี้มาจากคำ 
กริยา
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ฝรังเศล m anier (หมายถ ึง คนให้เข้ากัน) และเร ียกว ่า m a g n o n a ise  หรอ ทาag n io n n a ise  
ส่วน P ro sp e r M ontagné  ให้ข้อเสนอแนะว่า เป ็น คำม าจาก  m o y en n a ise  ซึ่งเกี่ยวกันกับคำ 
ฝร ั่งเศสเก ่า m oyeu หมายถ ึง ‘ไข่แดง,

การทำ m ay o n n a ise  ให้ได้ดีนั้น ส่วนผสมต่าง  ๆ ต ้องอย ู่ในอ ุณ หภ ูม ิเด ียวก ัน  บ ้างแนะ 
นำว ่า ไข ่แดงจะต้องคงอยู่ก ับม ัสตาร์ดส ักส ่วนหนึ่งก ่อนจะเต ิมน ั้าม ันลงไป หาก m ayonnaise  
ข้นแข็ง ให ้เต ิมไข่แดงกับมัสตาร์ด พร ้อมท ั้งเหยาะน ั้าส ัมลายช ูหร ือน ั้า m ay o n n a ise  จะต ้องเก ็บ 
อย ู่ในท ี่เย ็นแต่ต ้องไม ่ใช ่การแซ ่ต ู้เย ็น

M ayonnaise  ใช ้เส ิร ์ฟก ับอาหารจากคร ัวเย ็น  ประ๓ ทออร์เดิฟ ปลา เนื้อ ฯลฯ หรือช่วย 
เสริมรสชาติแก่ R ussian  sa lad

Medallion ■ Médaillon เป ็นการปรุงแต่งอาหารโดยตัดให้เป ็นรูปทรงกลมเล็กหรือทรงกลมรูปไข่
เป ็นคำความหมายเด ียวก ับเน ื้อทอร์เนโด (T ournedos) ท ี่ต ัดให้เป ็นชิ้นเล็ก อย ่างไรก ็ตามย ังม ีความ 
หมายรวมถ ึงเน ื้อส ัตว ์ป ีก 1 ปลา 1 หอย และตับห่านบด (Foie G rass) M edallion ท ี่ทำจากเน ื้อล ูก 
วัว หรือประเภทเป็ดไก่ นำมาปรุงแบบ S a u té e d  หรือผัด รับประทานได้ทั้งร้อนและเย็น 
M édaillon C o m p o sés  ทำจากส ่วนผสมหลากหลาย (ประ๓ ท C roquette) จัดทำรูปให้เป็นทรง 
กลม น ํ้าหน ักประมาณ  70 กรัม (3 ออนซ์) เคลือบด้วยขนมปังปน นำมาผ ัดแบบ S a u té e d  ในเนย

Mee Ga- thi:- หม่ีกะทิ
วิธีทำ นำกะทิค ั้นสดตั้งไฟในกะทะที่ม ีความร้อนระดับปานกลาง ใส่ต้นหอม เนื้อหมูบดหรือเนื้อกุ้ง 
บด เพ ิ่มรสชาติให ้เข ้มข้นด้วยซอสถั่วเหลือง น ํ้ามะขาม น ํ้าตาลและพริกปน หล ังจากน ั้นจ ึงใส ่เต ้าห ู้ 
อ ุ่นจนเน ื้อและน ํ้ากะท ิเข ้าก ันเป ็นเน ื้อเด ียว จากนั้นเก ็บน ั้ากะทิท ี่เค ี่ยวเสร็จแล้วน ื้ไว ้ครงหนึ่งลำหรับ 
ราดหน้าหมี่
นำน ํ้ากะท ิท ี่เหลือครึ่งหน ึ่งมาผ ัดรวมให ้เข ้าก ันก ับเล ้นหมี่ เม ื่อพร้อมเส ิร ์ฟเราจะราดหน้าหม ี่ด ้วยกะท ิ 
ที่ปรุงเสร็จ จัดแต่งให ้น ่าร ับประทานยิ่งช ิ้นด ้วยพริกแดงสด และใบก ุยฉ ่าย 
ข้อแนะนำ จะรับประทานให ้อร ่อยย ิ่งด ้วยการเพ ิ่มไข ่เจ ียวท ี่ห ั่น เป ็นเล ้น หัวปลี ถั่วงอก ผักชีและ 
มะนาว 1 ช ีกก ็จะทำให ้รสชาต ิกลมกล ่อมยิ่งช ิ้น  (Ekarin, Intukarn & Chris: 191)

Meringue เป ็นขนมทำจากไข ่ขาวท ี่ใช ้เคร ื่องต ีจนเหน ียวก ับน ํ้าตาล น ักประวิต ิศาสตร์ด ้าน
อาหารเช ื่อว ่า m eringue  ค้นพบโดยผัม ือของ G asparin i นักทำขนมซาวสวิส อาต ัยอย ู่ใน เม ือง 
M eiringen (ป ัจจ ุบ ันอยู่ในเยอรมันตะวันออก) ส่วนคนอื่น  ๆ เห็นว่าคำ  ๆ น ื้มาจากภาษาโป แลน ด ์
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ว่า 'ทาarzy n k a’ โดย c h e f ของพระเจ ้า S tan islas  ท่ี 1 นามว ่า L eszczyûski เป ็นผู้ค ิดค้น 
สูตร จากน ั้น  กษัตริย ์พระองค์น ี้จ ึงแนะนำส ูตรไปยังพระธิดา นามว ่า Marie พระธิดาจึงแนะนำ 
ต ่อไปยังประเทศฝรั่งเศส พระนางมาริ อังตัวเน็ท (Marie A ntoinette) พอพระทัยกํบ m eringue 
เป ็นอ ันมาก ถึงก ับทรงทำฃนมชนิดน ี้ด ้วยพระองค์เอง ท่ี Trainon กระทั่งต้นศตวรรษที่ 19 
m eringue ที่ปรุงรสในเตาอบ จึงปรับรูปร่างโดยใช้ซ้อน ส่วน C arêm e  เป็นคนแรกที่ใช้ถุงทำ 
ขนมชนิดนี้ (p iping b ag ) ลากเป ็นเค ้นวงกลม m eringue  แบ่งเป ็น 3 ชนิด 1. M eringue 
ordinaire  2. M eringue italienne 3. M eringue cu ite  or su r le feu

M iena P la :- เม ี่ยงป ลา เครื่องปรุงประกอบด้วย ปลาแซลมอน 8 ขีด ผ ักกาดขาว 1 ต้น ใบขึ้นฉ ่าย 
2 ต้น ใบสะระแหน่ 3 ช่อ พริก'ชี้หนูเด็ดก้าน 1 ช้อนโต๊ะ กระเท ียมปอกเปล ือก 1 ช้อนโต๊ะ น ั้ามะนาว 
2 ช้อนโต๊ะ งาค ั่ว 1 ช้อนซา ถั่วลิสงคั่วป่น 2 ช้อนโต๊ะ

วิธีทำ นำเน ื้อปลาหั่นเป็นชิ้นๆ ตํ้ามให ้ส ุกในนํ้าเด ือด น ำมาวางบน จาน  สำหรับจ ิ้มน ํ้าจ ิ้ม รับ 
ประทานก ับผ ักกาดขาว ใบขึ้นฉ ่าย ใบสะระแหน่

ว ิธ ีทำน ั้าจ ิ้ม  พริก'ชี้หนู 20 เม ็ด กระเท ียมปอกเปล ือก 1 ช้อนโต๊ะ โขลกให้ละเอ ียด ผสมกับน ํ้าตาล 
น ํ้ามะนาว น ํ้าปลา งาค ั่ว ถ ั่วลิสงคั่วป่น คนให้เข ้ากัน (ก ัลยา ภ ู่ภ ิญ โญ : 41)

Mini b o u ch ée  (petit four) ทำจากขนมเค ้กท ี่ฟ ู ตกแต ่งร ูปทรงและเต ้มความหวานด ้วยค ัสตาร ์
ด พาสตริครีมหรือแยม แล ้วจ ึงประกบเข ้าก ัน เคล ือบน ั้าตาลเป ็นล ี  ๆ ด ังเช ่นการทำสอดไค้ แยม 
ra sp b e rry  ก ็เคล ือบน ํ้าตาลล ืซมพ ู หรือเคล ือบน ํ้าตาลรสคัสตาร์ดก ็ผสม kirsch ก ับน ํ้าตาล 
เคล ือบเข ียวและเมล ็ด p is tach io s  ส ่วนรสวาน ิลาก ็เคล ือบน ํ้าตาลล ืขาว

M ocha . Moka กาแฟพ ันธ ุอาระเบ ียน ปล ูกตามแนวชายแดนแถบทะเลแดง ได ้ซ ื่อตามเม ืองท ่า
ของเยเมน  อ ันเป ็นเม ืองท ่าส ่งออกกาแฟประเภทน ี้มานมนาน กาแฟพันธุนี้ให้กลิ่นและรสแรงออก 
ไปทางขม ใช ้ด ื่มในถ้วยเล ็กด ้วยรสชาติร ุนแรงแต่หวาน ใช้แต ่งรสและกลิ่นขนมเค้ก 1 ค ุกกี้ 1 ขนม 
ปังกรอบ 1 ไอศกรีม และลูกกวาด คำ M ocha หรือ Moka ย ังใช ้อธ ิบายเร ียกขนมเค ้กกลิ่นรสกาแฟ 
ที่ทำเป ็นชิ้น  ๆ จากกาแฟ  หรือ ช็อกโกแลต B utter C ream  ขนมประเภทนี้กำเน ิดข ึ้นส ันน ิษฐานว่า 
เม ื่อการดื่มกาแฟเป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันในกรุงปารีส

Morel ห ร ีอ  Morille เป ็นเห ็ดรสชาติอร่อย ท ว ่าห ายาก จะพบได้เฉพาะช่วงฤดูใบไม้ผลิ
ล ักษณะรูปร่างแบบเด ียวก ับเห ็ดโคน เป็นทรงรูปโลก ประกอบด้วยตารางแบบรวมผ ึ้ง จึงต้องนำ
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มาทำความสะอาดเพ ื่อขจ ัด เศษด ิน ทราย หรือแมลง ท ี่อาจต ิดอย ู่ภายใน  ด้วยการจุ่มแกว่งในนำ 
หลาย  ๆ ครั้ง แล ้วนำขึ้นตากแห้ง หรือไม่ก ็ทำความสะอาดส่วนหัวเห ็ด ด ้วยแปรงอย ่างด ี เพื่อ 
ร ักษากลิ่นอ ันหอมยวนใจ เห็ด Morel น ํ้าตาลเข ้มจนถ ึงน ํ้าตาลดำสน ิท  เป ็นชน ิดม ีค ุณภาพส ูง 
และราคาด ี ส ่วนชน ิดท ี่ล ีจางลงมาจนเป ็นล ีบลอนด์ รสชาต ิจะลดความอร ่อยลงมาด ้วย โดย 
เฉพาะชน ิดท ี่ลำต ้นส ูงยาว หัวเห็ดรูปโคน ถือเป ็นชนิดต ํ่าส ุด

เห็ด Morel ต้องนำมาปรุงให้ส ุก โดยผ ัดก ับเนย 1 หรือซอส M adeira นอกจากนั้นอังนำ 
มาปรุงแบบ AU GRATIN โดยมีส ่วนประกอบของขนมปังปนและเนยขูด ใช้ปรุงกับ om ele tte s  1 
ไก่ , เน ื้อลูกวัว 1 ซุป หรือซอสต่าง ๆ

Mornay เป ็นซอสขาวทำจากนม 1 ครืมเป็นส่วนประกอบหลัก อุคมไปด้วยไข,แดง เพ ื่มเติมรส 
ชาต ิโดยเนยขูด G ruyère ซอสชนิดน ี้ใช ้เคลือบอาหารเพ ื่อทำให ้ผ ิวใสเหมือนแก้ว(G lazed) ขณะ 
ย ่างไฟ ห ร ือ อ บ ใน เต าอ บ  ซ ึ่งรวมถ ึงอาห ารประเภทไข,ท ี่ตอกเป ล ือกท ิ้งแล ้วป ร ุงไข ่ใน น ํ้าเด ือด
(P oach) 1 ปลา 1 หอย 1 ผัก 1 แพนเค้กสอดไล้ ฯลฯ ซอสชนิดนี้ทำขึ้นเพ ื่อรำลึกถึง Jo se p h  Voiron 1 
C hef ของภ ัตตาคาร D urand ตอนปลายศตวรรษที่ 19 ผู้อ ุท ิศตำรับการปรุงให ้แก่ก ุ๊ก M ornay บุตร 
ชายคนโตของเขา

Mousse ทำจากส ่วนผสมที่นำมาป ันหรือต ีให ้เข ้าก ัน แล ้วจึงนำมาม้วนเพ ื่อเป ็นส ่วนประกอบใน
อาหารท ั้งประเภทคาวและหวาน M ousse  ม ักจ ัดเตร ียมในแม ่พ ิมพ ์เพ ื่อเส ิร ์ฟแบบเย ็น  เป ็นประ๓ ท 
ออร์เด ิฟ หร ือเร ืยกน ํ้าย ่อย โดยมีส ่วนประกอบหลักเป ็นปลา 1 หอย 1 เป็ด 1 ไก่ 1 ต ับห่านบด 1 แฮม 
และผักต ่าง  ๆ ฯลฯ ส่วน M ousse  ประเภทหวานใช้ผลไม้เป ็นส่วนประกอบหลัก และให้รสชาติ 
ช ็อกโกแลตหรือกาแฟ

Mrs. Fields ร ้านค ุกก ี้และขนมอบท ี่ป ัจจ ุบ ันม ีสาขากว่า 650 ร ้านภาย
ในประเทศ และอีกกว่า 65 ร้าน ใน 11 ประเทศ เริ่มเปิดร้านแรกในปาโล 
อัลโต ร ัฐแคลิฟอร์เน ีย ในปี 1977 โดยเด ็บบ ี้ พ ิล ล ั ค ุณแม่อ ังสาวท ี่ไม ่ม ี 
ประสบการณ ์ทางธ ุรก ิจมาก ่อน การเร ิ่มต ้นท ี่ร ู้จ ักประมาณตนทำให ้ มิสซิส 
ทิเลลั เฉล ิมฉลองร้านค ้าของตนท ั่วโลก และทำให้บริษ ัทของเธอเป ็นร้าน 
ข าย ค ุก ก ี้และ1ขนมอบท ี่ม ีสาขามากมายห ลายแห ่ง ความมุ่งม ั่นของ มิลซิส 
พ ิลล ั คือ พยายามทำให ้ได ้ผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่ไม ่เหม ือนผล ิตภ ัณ ฑ ็อ ี่น   ๆ โดยทำให้ถูกใจผู้ซ ื้อจนสินค้าไม่ 
พอจำห น ่าย
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Muesli ส่วนผสมของ C erea ls  ผลไม้แห้งและผลไม้สด เสิร์ฟพร้อมนม (และน ํ้าตาลในบาง
ครั้ง) นักโภชนาการซาวสวิส นาม B ircher = B renner เป ็นผู้ร ิเร ิ่มเม ื่อต ้นศตวรรษนี้ (มาจากคำ 
ว ่า Muesli ของภาษาเยอรม ัน  หมายความถ ึง การผสม) เพ ื่อ เป ็น อาห ารเช ้าท ี่ม ีค ุณ ค ่าต ้าน  
โภชนาการในสวิสเซอร์แลนด์, เยอรมนี และสหราซอาณาจ ักร ส่วนผสมของ c e re a ls  และผลไม้ 
อบแห ้งเหล ่าน ี้ใช ้เคร ื่องหมายการค ้าหลากหลาย ส ุดแต่จะเลือกชื้อบริโภคชนิดใด ส่วนผสมมาตร 
ฐานได้แก่ ข้าวโอ๊ต จม ูกข ้าว (w heat germ ) อัลมอนด์อบแห้ง ล ูกเกดและเกล ็ดแอปเป ิล เพื่อ 
เสิร์ฟกับนมสด โดยอาจรับประทานกับกล ้วยห ั่นบาง  ๆ เกล ็ดแคร๊อต ลูก w alnuts และ 
h aze ln u ts  นมข้นหรือโยเกิร์ต นํ้าสม หรือนํ้าองุ่น น ํ้าผ ึ้งและสารสก ัดจากข ้าวมอลท ์

Nestle SA บริษัทระดับโลกที่ใหญ่ที่ส ุดในบรรดา บริษ ัทรวมทุนข้ามชาต ิ ตามการสำรวจของ 
องค์การสหประซาชาต ิ ม ีสำน ักงานใหญ ่ท ี่ประเทศสวิสเชอร์แลนด์และเป ็นบริษ ัทผลิตอาหารท ี่ใหญ ่ 
ที่ส ุดในโลกด้วย ผล ิตก ัณ ฑ ์ท ี่เป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันด ี(พell Known Brand) เช่น N estcafe , Perrier, 
C arnation , Toll H ourse และ S tauffer’s  ฯลฯ โดยท ี่ผล ิตก ัณ ฑ ์ N e s t c a f e ^ ราย,โต ้มากกว่าครึ่ง 
หนึ่งให ้ก ับบริษ ัทในช่วงเวลาที่ผ ่านมา ป ัจจ ุบ ันบริษ ัทไต ้ขย ับขยายให ้ม ีส ินค ้าหรือผล ิตก ัณฑ ์ท ี่แตก 
ต ่างออกไปจากเด ิม โดยส ่วนใหญ ่ด ูความต ้องการของตลาด แต ่อย่างไรก ็ตาม 95%  ของผลผลิตก็ 
ย ังม ุ่งไปท ี่อาหาร ในหลาย  ๆป ีท ี่ผ ่าน ม าN estle ลงทุนไปในภูม ิภาคต่างๆ โดยใช ้ว ัตถ ุด ิบท ี่ม ีอย ู่ใน 
พื้นที่ พ ัฒนาและวิจ ัยไปในตลาดของอาหารท ั่วโลก เช่น ประเทศในละตินอเมริกา 1 จีนและยุโรป 
ตะวันออก ทำให ้ค ่าการตลาดเต ิบโตช ื้น  30%  ต่อปี และเพ ิ่มขึ้น 3 เท่าในปี 1992 และในปี 1996 
ทำรายได ้ถ ึง 45 .48  พ ันล ้านเหรืยญ ดอลลาร ์สหรัฐเลยท ีเด ียว

N oodle Cup ก ๋วยเต ี๋ยวและบะหมี่เป ็นอาหารท ี่ม ีอย ู่ก ับว ัฒนธรรมของคนตะวันออกมาแต่ไหน
แต่ไร และอาหารพวกเล ้นต ่าง ๆนั้น ท ั้งจ ีนและอ ิตาเล ียนก ็ชอบก ินก ันมาต ั้งแต ่ด ึกดำบรรพ ์ คน 
อ ิตาเล ียนชอบ สปาเกตต ี ราวิโอลี ซ ึ่งก ็คงจะเป ็นเพราะมาร ์โคโปโลจำเอาว ิธ ีทำไปจากจีน เล้น 
บะหมี่หร ือก ๋วยเต ี๋ยวจะใหญ ่จะเล ็กส ุดแต ่ว ่าจะเอาไปทำอะไรก ิน ของญ ี่ป ่นน ั้นม ีหลายอย ่าง เช่น 
ราเมง, โซบะ และ อูด้ง

มิสซิส ทิเลสํ’ เริ่มอนุญาตให้ทำแฟรนไชสี’ ในปี 1990 ในขณะที่โอกาสของแฟรนไซสี’ทำไต้
ยากที่สุด โอกาสท่ีจะทำแฟรนใชสํใหม่ ที่มีการเคลื่อนใหวอย่างจริงจัง ต้องมีสิงสนับสนุนก็คือ ซ่ือ

เสียงที่เป็นที่ยอมรับและเห็นชอบจากผู้บริโภคทั่วโลก
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ความคิดเรองบะหมี่ไฮเทคน ี้เร ิ่มต ้นท ี่นาย โมโมฟุกุ อันโด ประธานกรรมการบริษ ัทผลิต 
ภ ัณฑ ์อาหารน ิชซ ิน ซ ึ่งป ัจจุบ ันน ี้เป ็นบริษ ัทท ี่ผล ิตบะหมี่ก ึ่งสำเร ็จรูป ราว  ๆ พ.ศ. 2500  นายอันโด 
อยู่ท ี่โอซาก้า เขาย ังรำล ึกได ้ถ ึงแถวของคนท ี่เร ียงค ิวยาวเหย ียดคอยรับอาหารป ันส ่วนภายหล ัง
สงครามโลกครั้งที่ 2 ซ ึ่งญ ี่ป ่น เป ็นฝ ่ายแพ ้ เม ื่อแจกแป ้ง ข้าว เกลือ และน ํ้าตาลแล ้ว ผู้ร ับยังต้องไป 
ห าเตา หากระทะ หาหม ้อเพ ื่อต ้มแกงอ ีก นายอ ันโดเห ็นว ่าความต ้องการอาหารของมน ุษย ์จะไม ่ม ี 
ว ันลดลงในอนาคต เขาเห ็นว ่าถ ้าทำเป ็นบะหม ี่น ี้าก ึ่งสำเร ็จร ูปก ็จะทำเก ็บไว ้ได ้ จะจำห น ่ายจ ่ายแจก  
ก ็ไม ่ยาก คนได้ไปแล้วก็เพ ียงชงกับนํ้าร้อนก็ก ินได้ แต ่บะหมี่ก ึ่งสำเร ็จน ี้ก ็อร ่อยพอ คนที่กินแล้ววันนี้ 
พร ุ่งน ี้ก ็ย ังอยากจะก ินอ ีก ค ุณ ค ่าทางอาหารจะต ้องลม ํ่าเสมอแม ้จะเก ็บนานไปบ ้าง บ างบ ้าน อาจจะ 
ซื้อไปเก็บไว้ เวลาจำเป ็น ก ็เอาออกมาก ิน ก ัน ง ่ายๆ  ท ุกเวลา ราคาจะต ้องถ ูกและสะอาดปลอดภ ัย

นายอ ันโดว ่ากว ่าจะอธ ิบายให ้เพ ื่อนร ่วมงานเข ้าใจความค ิดก ็เหน ื่อยพอด ู ท ี่ยากไปกว่าน ั้นก็ 
คือ จะใช้เทคโนโลยีอะไรที่จะทำให้เล้นบะหมี่แห้งโดยไม่หักร่วนเป็นผง ความสำเร ็จไปอยู่ตรงท ี่เอา 
เล ้น บ ะห ม ี่ไป ท อดเส ียก ่อน อย ่างเด ียวก ับ เท ม ป ุระท ี่ต ้องท อดใน น ั้าม ัน ท ั้งน ี้เพ ื่อไล ่น ั้าท ี่อ ย ู่ใน เล ้น  
บะหม ี่ออกมาให ้มากท ี่ส ุดและเร ็วท ี่ส ุดเม ื่อเอาเล ้นบะหมี่ข ึ้นจากกระทะทอด เม ื่อน ํ้าม ันระเหยหรือ 
ตกหมดก็จะเก ิดร ูขนาดเล ็กมากๆในเล ้นบะหมี่ ฉะน ั้น เม ื่อเอาน ั้าร ้อนเทลงไปจ ึงลามารถด ูดน ั้าเข ้า 
ไปทำให้เล ้นบะหมี่น ุ่มเหนียวได้อ ีก หล ักการม ีอย ู่อย ่างน ั้น  แต ่ว ิธ ีจะทำอย่างไรก็ไม ่ใซ ่เร ิ่องง่าย
ความมานะของอ ันโดทำให ้เขาผล ิตจนสำเร ็จและออกทดลองตลาดครั้งแรกเม ื่อ พ.ศ. 2514  ตอน 
แรกทั้งเล้น ทั้งซุป และส่วนผสมเพื่อการปรุงแต่งจะอยู่ในถ้วยลไตโรโฟม ซ ึ่งช ่วยร ักษาความร้อนได ้ 
ดี ไม่ร ั่วน ั้าผ ู้ซ ื้อเพ ียงฉ ีกฝาออกแล้วเทน ั้าร ้อนลงไป คอยอีก 3 นาที ก ็ได ้ก ินบะหมี่น ํ้าอย ่างอร ่อยคน 
ญ ี่ป ่นยอมรับและการโฆษณาทางโทรทัศน ์ก ็ช ่วยได้มากท ุกวันน ี้ม ีบริษ ัทต ่างๆ ถึง 150 บริษัท ผลิต 
บะหมี่ไฮเทคยี่ห ้อต่างๆ รสชาติต ่างๆ อยู่ใน 31 ประเทศรวมทั้งเม ืองไทย เช ื่อว ่าเม ื่อ  พ.ศ. 2519  มี 
บะหมี่ไฮเทคขายอยู่ท ั่วโลกและผู้คนได้กินไปแล้ว 13,000 ล ้านชาม(พ ิช ัย วาลนาส่ง: 222-224)

Okra:- ก ร ะ เจี๊ยบ กระเจ ี๊ยบเข ียว หร ือกระเจ ี๊ยบมอญเป ็นพ ืชย ีนต ้นอาย ุราว 2 ปี บางต้นสูง
ขึ้นไปถึง 2 เมตร ดอกล ีเหล ืองใหญ ่ขนาดฝ ่าม ือตรงกลางดอกม ีส ิม ่วง ใบเป็นแฉกๆ ใบของ 
กระเจ ี๊ยบมีฃน ผลกระเจ ี๊ยบส ิเข ียวม ีล ักษณ ะเป ็นทรงกลมยาว ปลายฝ ักแหลมหน ้าต ้ดเป ็นรูป 5 
เหลี่ยม เม ื่อออกดอกออกฝัก กระเจ ี๊ยบทำหน ้าท ี่เป ็นไม ้ประด ับบ ้านท ี่เป ็นอาหารได ้ กระเจ ี๊ยบยัง 
อ ่อนอยู่ เพราะจะอร่อย ไม ่เป ็นเส ี้ยน คนญ ี่ป ่นน ิยมก ินมาก โดยเอามาย ่างแล ้วจ ิ้มก ับซอส สารสกัด 
จากกระเจ ี๊ยบม ีสรรพค ุณ ในการข ับพยาธ ิต ัวจ ี๊ด  ซ ึ่งม ีอย ู่ในเน ื้อล ัตว ์ นอกจากนั้นยังม ีสรรพคุณใน 
การรักษาความดันโลหิตให ้เป ็นปกติ ช ่วยบำร ุงสมอง และยังม ีว ิตาม ินและเกล ือแร ่ประกอบอีก 
หลายชนิด



516

ล ักษณ ะเด ่นของกระเจ ี๊ยบค ือจะม ีล ักษณ ะเป ็นเม ือกท ี่ช ่วยให ้ล ื่นล ิ้น  ช่วยรักษาโรค
กระเพาะ เพราะเม ือกน ี้จะช ่วยหล ่อล ื่น เคล ือบและบรรเทาการระคายเค ืองของเน ื้อ เย ื่อท ี่อ ักเสบ
กระเจ ียบมอญ จ ึงเป ็นผ ักท ี่ช ่วยบรรเทาอาการปวดท ้องในคนท ี่เป ็น เย ื่อบ ุกระเพาะหร ือลำไล ัอ ัก เสบ 
และกระเจ ี๊ยบย ังเป ็นผ ักท ี่ช ่วยเป ็นยาระบายท ี่ด ีอ ีกด ้วย (มหัศจรรย์ผ ัก 108:231 -232)

Palm Hearts หน่อในของต้นปาล์ม โดยเฉพาะ W est Indian C a b b a g e  Palm อาจเร ืยกว ่า 1
C oco n u t C a b b a g e  ' 1 ' G lag-G lug C a b b a g e  ‘ หรือ ‘ Ti-Coco C a b b a g e  ' ส่วนอ่อนนุ่มสุดใช้รับ 
ประทานดิบ โดยหั่นเป ็นแผ่นบางลงในสลัด ส ่วนที่แข ็งกว่าใช ้ปรุงอาหาร สำหรับอาหารประ๓ ท 
G ratins หรือทำสอดไล้ไข่ O m ele ttes  รสชาต ิของปาล ์มคล ้ายก ับ Artichoke หาซื้อได้ในรูปแบบ 
บรรจุกระป ๋องเช ่นเด ียวกัน

Paris-Brest :- ขนมเด็กรูปวงแหวนขนาดใหญ่ เนื้อครืมรส Praline โรยหน ้าด ้วยเมล ็ดอ ัลมอนด์ 
ป่น กำเน ิดในป ีค.ศ. 1891 โดยช ่างทำขนมที่ม ีร ้านอยู่ย ่านชานกรุงปารีส บนเล ้นทางแช่งจ ักรยาน 
ระหว่างปารีสและเบรสท์ (Brest) เขาเก ิดความค ิดทำขนมรูปวงแหวนขนาดใหญ ่เพ ื่อรำล ึกถ ึงวงล ้อ 
ของจ ักรยาน ส่วนขนม Paris-N ice ก ็เป ็นอีกแนวทางหนึ่ง ซ ึ่งไม ่โรยหน้าเมล็ดอ ัลมอนด์ แต่ใช้เนื้อ 
ครีม Saint-H onoré

Pastry :- ทำจากแป ้ง น ํ้าม ัน เกลือ ใช้หลากหลายซื่อในฝรั่งเศส เช่น p â te  b risée  1 p â te  
S a b lé e  และ p â s te  su c ré e  P âte  s a b lé e  มักเก ็บไว้ทำขนมชนิดดี รวมทั้งขนมปังกรอบ 
(biscuits, cook ies) หร ือทำเป ็นฐานเพ ื่อทำลอดไล้ หรือประดับประดาในภายหลัง Puff p astry  
อ ุดมไปด้วยไขม ันมากกว่าชน ิดอ ื่น ใช้เวลานานในการทำ แต ่สามารถตระเตรียมไว้ได ้ เพื่อใช้อบ 
และทำขนมประเภทต ่าง  ๆ (pâ tisserie)

Patatouille :- สตูว์ผ ักแบบฉบับของ Provençal กำเน ิดจากเม ืองน ีซ (Nice) ซึ่งปัจจุบันพบได้ทั้ว 
ไปตลอดย่านตะวันออกเฉ ียงใต ้ของฝรั่งเศส ท ั้งย ังม ืซ ื่อเล ืยงขจรไกลไปต่างประเทศ คำนื้มาจากคำ 
ฝรั่งเศส ‘ Touiller ' (ผสมหรือคน)
Vatatouille จากเม ืองน ีซ (Vatatouille N içoise) ทำจากห ัวหอมใหญ ่ 1 แตง Z ucchini มะเขือ 
a u b e rg in e s  (E ggp lan ts) 1 พรีกหยวกหวาน (Sw eet P ep p e rs)  และมะเข ือเทศ เด ียวในนำม ัน 
มะกอกและสมุนไพร อาหารประเภทน ี้เข ้าก ันได ้ด ีก ับอาหารประเภทย ่าง , ผัดไก่ (S au téed
C h icken ) หรือเนื้อหั่นเป็นชิ้นเล็ก ตลอดจนอาหารประเภทปลา 1ไข่ O m ele ttes  และไข่คน
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(S cram bled  E ggs) ตามตำร ับต ้องแยกปรุงผ ักต ่างชน ิดก ่อน แล้วจึงนำมาปรุงรสรวมกันเพ ื่อให้ได ้ 
คร ีมเน ื้อเด ียวก ัน

Peach (P runus P ersica):- ผลไม ้กล ิ่นหอมเปลือกลักษณะคล้ายกำมะหยี่เน ื้อส ีล ้มเหมาะก ับทำ 
ฟรุ๊ตสลัดใส่ในทาร์ต ม ีหลายพ ันธุเช ่น

- Flat D irector ชน ิดหน ึ่งของผลไม ้ฝรั่งเศสเน ื้อส ีขาวหรือเหลืองและหวานรสชาติคล ้ายแอลมอนด์
- Spring Belle:- เน ื้อส ีล ้มและมีกลิ่นรุนแรงมาก
- Royal G em :- เน ื้อส ีล ้มเป ็นพืซที่เห ็นทั้งใบตารโต๊ะอาหาร (Loukie Werle& Jill Cox:152)

Pear:- (Pyrus C om m unis) ผลไม้รสฉํ่า เป ็นสมาชิกในวงด็ก ุหลาบ จะถ ูกเก ็บ เม ื่อโตเต ็มท ี่และภาย 
หล ังการส ุกท ี่เก ิดข ึ้นจากภายในออกมา เล ือกผลไม ้ท ี่เก ็บจากต้นไม ่ม ีรอยช ํ้าท ี่ผ ิว ส ุกที่อ ุณหภูม ิ 
ธรรมดาและในห้องเย็นกินได้ท ั้งลูก ก ับเนยแข็งใส่ในฟรุ๊ตสลัดนำไปอบหรือต้มปรุงในพุดดิ้ง ทำเป ็น 
ข ึ้นเล ็กเพ ื่อใส ่ในทาร์ตผลไม้ พ า ย (pie) และขนมเด็ก หรือบดให ้ละเอ ียดเพ ื่อทำเชอร์เบท (sherbet)
ม ีหลายชนิดท ี่เป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันด ี ได้แก่

- B eurre B ose P ea r ส ีเข ียวออกน ํ้าตาลเข ้มม ีร ูปทรงประณ ีต ฉํ่า และกลิ่นหอมมาก เหมาะที่ 
จะใช้นำไปประกอบอาหาร เช่น นึ่งหรือต้ม หรืออบกับอาหารคาวต ่างๆ

- Nash! P ea r หนึ่งในหลายชนิดของ A sian P e a r กรอบ ฉํ่า ร ูปร ่างคล ้ายแอปเป ิล แค่รส 
ชาติเหมือนแพร์เฉ ือนเป ็นชิ้นบางๆ เสรีฟกัปเนยแข็ง ใส่ในฟรุ๊ตสลัดหรือสลัดต่างๆ เลือกผลหนักๆ 
และไม ่ม ีรอยเาเก ็บได ้ด ีในห ้องท ี่ม ีอ ุณ หภ ูม ิปกต ิได ้หลายอาท ิตย ์หล ังจากน ั้นให ้เก ็บในต ู้เย ็น

- C arella  P e a r กรอบและมีกลิ่นผลไม้เม ืองร้อน ล ูกเล ็กและม ีเนยแข ็งแต ่ม ีเน ื้อเยอะก ินได ้ท ั้ง 
ท ี่ย ังแข ็งหรือที่น ึ่มแล้วเหมาะกับเนยแข็งหรือใส่สลัด

- P eck h am ’s  Triumph Pear:- รสชาติหวานนุ่มนวล เน ื้อขาวและชุ่มฉ ํ่า เปล ือกส ีเข ียวแต ่เม ื่อ  
ส ุกจะกลายเป ็นเหล ืองอ ่อนๆ นอกจากน ื้ย ังม ีพ ันธ ุ William’s, C om ice, R ed Anjou, C onferrence, 
Blanquilla, R ocha ผลออกสีเหลืองม ีมากในบ้านเราเป ็นพ ันธุจากโปรตุเกส Lim onera, Guyot, 
Forelle (Loukie W erle & Jill C ox:139-141)

P e c a n  N u t  ( N o ix  d e  P a c a n e )  :-  ผลไม้ลำต้นสูงพบได้ทางตะวันออกเฉียงเหนือของอเมริกา
เปลือกสีนํ้าตาลเรียบ กระเทาะออกง่าย เป็นที่เก็บเมล็ดในสีนํ้าตาล รูปร่างและรสชาติเหมือนกับ
ลูกวอลนัท (Walnut) Pecan Pie เป็นที่รู้จักและนิยมรับประทาน
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Pérignon (Dom Pierre) เป ็นพระฝร ั่งเศสน ิกายฒ เนด ิค (B enedictine) เก ิด เม ื่อป ีค.ศ. 1638 ท่ี
Sain te-M enehou ld  มรณภาพท ี่ É pernay  ป ีค.ศ. 1715) ม ีซ ื่อ เล ียงเก ี่ยวเน ื่องก ับแซมเปญ ค ุณ ภาพ 
ดี ในขณะทีเป ็นผู้ด ูแลไวน์เซลล่าร ์ท ี A b b ey  of H autuillers ใกล้กับ É pernay  ท ่านค้นพบวิธ ีการ 
นำไวน ์หลากหลายพ ันธุและชนิดมาผสมให ้กลมกลืนกัน เร ียกว ่า 'C uvée ' อ ีกท ั้งย ังนำวิธ ีการผน ึก 
ข ว ด ด ้ว ย จ ุก ค อ ร ์ก ก ส ับ ม าใ ช ้อ ีก เพ ื่อ ค งส ภ าพ ฟ อ งอ าก าศ ใ น ข ว ด ไ ว ้ อ ัน เป ็นเหต ุให ้ไวน ์ในเขต 
C h a m p a g n e  Region เป็นที่รู้'จัก รวมถึงการเต ิมน ํ้าตาลลงในไวน ์ อ ันเป ็นผลให ้ล ูกค ้าเร ื่มกล ่าวถ ึง 
Pérignon ไวน ์ก ันอย ่างเจาะจง กระน ั้นก ็ย ังกล ่าวอ ้างก ันผ ิด  ๆ ว ่าท ่านเป ็นผ ู้ค ้นพบแซมเปญ (กระทั้ง 
ป ีค .ศ .1660 ท ี่ไวน ์แดงของแคว ้นแซมเปญเป ็นท ี่ยอมร ับ) อย ่างไรก ็ตาม ผลงานของท่านในการ 
พ ัฒ นากระบวนการผล ิตแซมเปญ ก ็ม ิอาจกล ่าวอ ้างให ้เก ินความจร ิง เป ็นท ี่น ่าเล ียดายว ่าบ ันท ึกแห ่ง 
Hautuillers ส ูญหายไประหว่างการปฏ ิว ้ต ิฝรั่งเศส ซื่อของ Dom Pérignon จ ึงย ังคงผ ูกพ ันก ับการ 
ผสมนํ้าไวน์ (C uvée) โดยปีมือของ M ôët e t ch a d o n  ผ ู้เป ็นเจ ้าของ A b b ey  ในปัจจุบ ัน

Pilaf หรอ Pilau เป ็นว ิธ ีการเตร ียมข ้าวท ี่ม ีต ้นกำเน ิดจากทางตะว ันออก คำน ี้ได ้จากภาษาต ุรก ี
และยังเก ี่ยวข้องกับคำ ‘ Pilaou ’ หมายถ ึงข ้าวต ้ม (Boiled Rice) ของเปอร์เซ ีย ตามตำร ับปฐมม ูล 
ข ้าวจะคลุกในนํ้าม ันหรือเนย ก ับห ัวหอมใหญ ่จนเป ็นล ีน ํ้าตาล แล้วจึงปรุงรสในนํ้าลต็อก เพ ื่อเต ิม 
หญ ้าฝร ั่น  (Saffron) เช ่น ในการทำข ้าวผ ัดปาเอญ ่า (Paella) ข้าว Pilaf ย ังม ีความห ลากห ลาย โดย 
อาจปร ุงแต ่งด ้วยอาหารทะเล 1 ก ุ้งฝอย 1 กุ้งหัวโต กุ้ง L obster ตับห่านบด 1 ตับไก่ปรุงรส , เหนียง 
แพะ (S w ee tb read ) 1 ไต และปลาหมักซอส เนื้อบด หรือเนื้อไก่หั่นเป็นแผ่นบาง ข้าวประเภทนี้ม ัก 
ใส่แม่พ ิมพัเป ็นรูปทรงกลม ส ่วนเครื่องเค ียงพร้อมซอสจะอยู่ตรงกลาง
Pistachio / Pistache เมล็ดได้จากต้นพิซตาชิโอ ม ีก ี่นกำเน ิดทางตะวันออกใกล ้ นำเข้าสู่กรุงโรม
โดย Vitellius ในสมัยของ Tiberius ป ัจจ ุบ ันปลูกก ันแพร่หลายในประเทศแถบเมด ิเตอร์เรเน ียน
และทางใต ้ของอเมริกา เมล็ด P istach io  ขนาดเท ่าก ับ เมล ็ดผลมะกอก ส่วนในลีเขียวห่อหุ้มโดย 
เน ื้อผ ิวส ีแดงจ ัด เปล ือกในเน ื้อน ํ้าตาลแดงอ ่อน ผ ิวเร ียบ เป ็นท ี่เก ็บเมล็ด ใช้ในการตกแต่งขนม 
ประ๓ ทแพสตรี้ 1 เค้ก และลูกกวาด นอกจากน ี้ย ังนำมาอบใส ่เกล ือร ับประทานแกล้มก ับค ็อกเทล 
อุดมไปด้วยไขมันและคาร์โบไฮเดรต จึง'ให้แคลอรื่สูงถึง 630 แคลอรื่ ต่อ 100 กรัม 
ในแถบเมด ิเตอร์เรเน ียนและตำร ับการปรุงอาหารแบบตะวันออก P istachio  ยังใช้ทำซอสสำหรับ 
อาหารประเภทส ัตว ์ป ีก  สอดไล้ หรือประเภทห ั่น เป ็นช ิ้น เล ็กช ิ้นน ้อย ส ่วนประเทศอ ินเด ียน ั้น
P is tach io  นำมาป่นทำ P u rée  เพ ื่อ เพ ื่มรสซาต ิแก ่ข ้าวและผ ัก  อ ีกท ั้งย ังเข ้าก ันได ้ด ีก ับอาหาร 
ประ๓ ทเนื้อลูกวัว 1 หมู และสัตว์ป ีก ล ีเข ียวของ P istach io  (โดยม ักทำเล ียนแบบธรรมชาติ) ใช้
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ผสมไนครีมเพ ื่อลอดไล้เค ้ก ท ั้งยังใช้ร ับประทานกับไอศกรีมและของหวาน ตลอดจนขนมหวานที่ 
ผลมน ั้าตาลก ับผลน ัท (N ougat)

Pizza เป ็นอาหารม ีซ ื่อต ้นกำเน ิดจากเม ืองเนเป ีลส ์’ของอ ิตาล ี ล ักษณ ะเป ็นแผ ่นบาง โรยหน้าด้วย
ส ่วนผสมของมะเขือเทศ (Purée) 1 C h e e se  P a rm esan  หรือ M ozzarella เพ ื่มรสชาติด ้วยสมุนไพร 
และกระเท ียม จากน ั้น จ ึงน ำเช ้าเตาอบ Pizza แบ่งได้หลายรูปแบบ อาท ิเซ ่น ประ๓ ทโรยหน้าด้วย 
ผัก (แก่นของต้น A rtichoke) 1 ถั่ว 1 มะกอก 1 เห็ด 1 พริกไทย 1 C a p e rs  ฯลฯ) ไลักรอกรมควันหั่น 
เป็นแผ่น  ๆ 1 แฮม 1 เนื้อปลาแอ'น'โซวี' 1 อาหารทะเล หรือหอยต่าง  ๆ ใช ้ร ับประทานเป็นของว่าง หรือ 
อาหารทานเล ่น

คำว ่า 1 P izza ’ ม าจาก ค ำก ร ิยา ม ีความ ห ม ายว ่า ’ ให้รสชาติ 1 อันเป็นที,ม าของคำว ่า 
' a  la pizziola ‘ หมายถ ึง ส ่วนผสมของซอสมะเขือเทศ 1 พริกไทย 1 สมุนไพร และกระเท ียม ซึ่งใช้ 
สำหรับทำพาลต ้า ( P a s ta ) , Pork C h o p s หรืออาหารประเภทป ิงย ่าง
N eapolitan  Pizza เป ็นท ี่ร ู้จ ักก ันท ั่วโลกตามซาวอ ิตาเล ี่ยนท ี่อพยพไปตั้งถ ิ่นฐานเป ิดร ้านขายพ ิชซ ่า 
ตามเม ืองใหญ ่  ๆ ในยุโรปและอเมริกาเหนือ โดยม ักเป ็นภ ัตตาคารเล ็ก   ๆ ท ี่ขายพาสต ้าแบบ 
อ ิตาเล ี่ยน  , พิชซ่า และอาหารประเภทอื่น ๆ
ในการครัวสไตล์ฝรั่งเศสชั้น C lassic  พ ิชซ่ามีร ูปทรงเป็น Tartlet ทรงกลมเล็ก  ๆ โรยหน้าด ้วยแป้ง 
ส ่วนผสมของมะเข ือเทศ 1 มะกอก และเนื้อปลาแอ'น'โซวี่ พ ิชซ ่าขนาดจิ๋ว (M iniature) ยังใช้รับ
ประทานเป ็นเครื่องแกล้มก ับค ็อกเทลด้วย

Port W ine (พอร์ตไวน์) ซาวโปรตุเกส ม ักไม ่ค ่อยด ื่มพอร์ตไวน ์ จะด ื่ม เฉพาะโอกาสพ ิเศษ เซ่น
คริสต์มาส และงานฉลองต ่าง  ๆ ท ั้งน ื้เป ็นเพราะเหตุผลแรกเร ื่มของการผลิตไวน ์ประเภทนี้ เพ ื่อการ 
ส ่งออกมากว ่าเพ ื่อด ื่มภายในประเทศ

ในตอนกลางศตวรรษที่ 17 อ ังกฤษออกคุ้มครองสถานะได้เปร ียบทางการค ้าก ับโปรตุเกส 
ขณ ะเด ียวก ัน ท ัศน คต ิต ่อการด ื่มไวน ์จากบอร ์โกซ ์ ก ็ม ีความห ลากห ลาย บางคร ั้งก ็ม ีการห ้ามด ื่ม  
ขณ ะท ี่หลาย  ๆ โอกาสถ ือเป ็นข ้อห ้ามทางด ้านการเม ือง ถ ึงกระนั้นก็ยังเป็นที่ซ ื่นชอบกันสูงสุด ผู้คน 
จึงพากันห ันมาดื่มไวน ์แดงจากโปรตุเกสแทน ซ ึ่งขณ ะน ั้นค ุณ ภาพยังค ่อนข ้างธรรมดา  ๆ จนกระทั่ง 
มาร์ควิส เดอ ปอมบัล (m arquis d e  Pom bal) เร ื่มจ ัดลำด ับเขตเพาะปลูกองุ่นในป ี 1756 อันเป็น 
การตั้งข ้อกำหนดเป ็นทางการแก่ไวน ์ชน ิดไกก์ตาม ถ ือเป ็นการเร ื่มการแบ ่งจ ัดค ุณ ภาพท ี่ย ังใช ้ก ัน
อย ู่ถ ึงป ัจจ ุบ ัน  การทำให ้ไวน ์เข ้มข ้นข ึ้นด ้วยการเต ิมบรั่นด ีเพ ื่อทำให ้ค ุณล ักษณ ์ด ีข ึ้น  ก็ถือกำเนิด'ขึ้น 
มาในช่วงนี้ อย ่างไรก ็ตามเก ือบร้อยป ีต ่อมาพอร์ตไวน ์ชน ิดหวานท ี่เราค ุ้น เคยก ันในป ัจจ ุบ ัน จ ึงเร ื่ม
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เป็นที่ร ู้จ ัก พอร์ตไวน์ ก็เหมือนไวน์ชนิดอื่น ท ี่ม ืเอกล ักษ ณ ์ด ้าน ค ุณ ภาพ  ความสด และสุกถึงขีดสุด 
ของฤด ูเก ็บ เก ียว เขตเพ าะปล ูกอง ุ่น อย ู่ท ี่ความ สูง 700 หลา (700 เมตร) บนไหล่เขาชันที่ทอดตัวไป 
ตามฝ ังแม ่น ํ้า Douro และย ่านใกล ้เค ียง ไร ่อง ่นม ืความยาวประมาณ  62 ไมล ์ (100 กม.) ทางตะวัน 
ออกของเม ืองท ่าแห ่ง O porto  และสิ้นสุดลงใกล้พรมแดนสเปน

ในฤดูร ้อนจะใช้ว ิธ ีป ้องกันความร้อนจากแสงแดดที่ร ้อนจัดม ิให ้เป ็นอันตรายต่อไร่องุ่น ส่วน 
ช ่วงกลางค ีน ท ี่เย ็นจะปล ่อยฝ ่ายความอบอ ุ่นออกมาเพ ี่อทำให ้อง ุ่นส ุกตามเวลา องุ่นท ี่ปลูกมืหลาก 
หลายพ ันธุ พันธุหลัก  ๆ 5 พันธุ ได้แก่ Touriga N acional, Touriga F ran cesca , Tinta Roriz, Tinta 
B arroca และ Tinto C ao  การเก ็บ เก ี่ยวอง ุ่น ม ัก เร ิ่มประมาณ ห ลายเด ือน ก ัน ยายน  อันเป ็นช่วงเวลาที่ 
อง ุ่นม ีปร ิมาณ แอลกอฮอล ์ 12-14 เปอร์เซ ็นต ์ต ่อน ํ้าหน ักรวม (volume)

การผลิตพอร์ตไวน ์ แบ่งเป ็น 3 ระดับ ได้แก่ การค ั้นน ํ้าออกจากองุ่น  การปฏ ิก ิร ิยาของย ีสต ์ 
แ ล ะ ก าร เพ ิ่ม ค ว าม เข ็ม ข ้น ด ้ว ย ก าร เต ิม บ ร ั่น ด ี ข ั้น ต อ น ส ำค ัญ ส ุด เป ็น ก ารท ำป ฏ ิก ิร ิย าข อ งย ีส ต ์ 
(ferm entation) กระบวนการนี้จะเก ิดขึ้นใน L agar โดยใช ้เวลาประมาณ  45  ชั่วโมง ที่ไวน์จะดูดซับ 
กลิ่น และแทนนิน จากเปล ือกอง ุ่น  L agar เป ็นปอหินกว้าง เปิด ท ี่ทำให ้เปลือกองุ่น และ'นาองุ่น 
ผสมผสานกันใกล้ซด la g a re s  ใช ้ว ิธ ีเห ย ียบ ด ้วยเท ้าเป ล ่า ซ ึ่งถือเป็นเครื่องมือดีที่ล ุดเพี่อ'ให้ได้'น ํ้า 
องุ่น ในปีท ี่ผลผลิตองุ่นดี (b e s t v in tag es) la g a re s  ย ังเนท ี่เก ็บบ ่มเพ ี่อให ้ได ้ b o d y  แทนนิน และ 
ค ุณ ล ักษ ณ ์อ ื่น   ๆ ของไวน์ด้วย หลังจากวันครึ่งถ ึงสองวัน ไวน์ที่ fe rm en ted  แล้ว จะนำมาผสมก ับ 
บรั่นดี (77%  ต ่อน ํ้าหน ัก) ทำให ้ระด ับแอลกอฮอล ์อย ู่ท ี่ 20%  ต่อน ํ้าหนัก แล ้วจ ึงห ย ุดการ 
ferm entation  เพ ี่อให้พอร์ตไวน์คงระดับความหวานไว้

น ับจากเด ือนมกราคม ไวน ์จะถ ูกลำเล ียงตามแม ่น ํ้าส ู่ Vial Nora d e  G aia  อ ันเป ็นเม ืองอยู่ 
ตรงข้างกับ O porto  ถ ือเป ็นเสม ือนบ ้านแท ้  ๆ ของพอร์ตไวน์ ที่น ี้จะเป็นที่เก ็บบ่มไวน์ใน C ellar เพี่อ 
จ ัดจำหน ่ายต ่อไป

Pralines ของหวานชนิดหนึ่งท่ีมืส่วนประกอบ ท่ีสำค ัญ ค ือ A lm ond เคล ือบ ด ้วยน ํ้าตาลคาราเมล 
ด ้วยกรรมว ิธ ีท ี่พ ิเศษจากโรงงานท ี่ผล ิตและจากการเต ิมกล ูโคสเข ้าไป ทำให ้ใด ้น ํ้าตาลท ี่ใลด ังแก้ว 
คร ิสต ัลห ่อห ุ้มต ัวถ ั่วแอลมอนเอาไว ้หลายต ่อหลายช ั้น  จนในการเคล ือบครั้งส ุดท ้ายก ็จะเก ิดส ีและ 
กล ิ่นหอมหวานเฉพาะออกมา ซ ึ่งโดยปกติจะเป ็นสีซมพู ส ีเบจ ส่วน pra lines ส ีน ํ้าตาลน ั้นจะแต่ง 
กลิ่นด้วยชอคโกแลตหรือกาแฟ

ขนม P ra lin e s  น ี้เป ็น ส งท ี่พ ิเศษ ของเม ือง M o n ta rg is  มากต ั้งแต ่ท ี่ผ ู้ค ิดค ้น ค ือ  
L a ssa g n e  ผู้ท ีเป ็น C hef มือหนึงของ th e  C om te du  P lesis -  Praslin ในราซสำนักของพระ
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เจ ้าหล ุยส ์’ท่ี 13 และพระเจ ้าหล ุยส ์ท ี่14 เม ื่อถ ึงว ัน เกษ ียณ ในป ี 1630 เขาเล ือกเม ือง M ontargis 
เท ือจ ัดต ัง M aison d e  la Praline สำหรับขนมที่เขาค ้นค ิดข ึ้นและยังคงอยู่มาจนท ุกว ันน ี้

Pretzel /  Bretel ขนมปังกรอบจากแคว้นอัลซาด (A lsace) เพ ื่อ เส ิร ์ฟก ับเบ ียร ์ ตามธรรมเน ียม
น ิยมม ักทำเป ็นรูปเง ื่อนหลวม  ๆ โรยเกล ือหยาบและเมล ็ด cum in เพ ื่ออบแห้งในเตาอบ ต้นกำ 
เน ินเก ่าแก ่ของ p astry  ชน ิดน ี้เก ี่ยวข ้องก ับการบ ูชาพระอาท ิตย ์ ร ูปแบบเด ิมของขนมจึงทำเป ็นวง 
แหวนล้อมรอบกากบาท ทว ่าแตกห ักง ่าย จ ึงเปล ี่ยนแปลงมาเป ็นรูปแบบที่เห ็นในป ัจจ ุบ ัน pretzel 
ท ุกขนาดทำเป ็นขนมป ังกรอบทานเล ่นเร ียกน ํ้าย ่อย

Provençela (â  la) อธิบายตำรับการตระเตรียมเครื่องปรุงท ี่ได ้แรงเสริมสนับสนุนจากตำรับของ
P rovence  ที่ใข้ส่วนผสมหลัก  ๆ ได้แก่ น ํ้าม ันมะกอก 1 มะเข ือเทศ และกระเท ียม ตำรับ Provençal 
ท ี่เป ็นเคร ื่องเค ียงอาหารประเภทเน ื้อ หรือสัตว์ปีก ประกอบด้วยมะเข ือเทศปอกเปล ือกปรุงโดยใข ้ 
ความร้อนนาน และเห ็ดดอกใหญ ่ รวมทั้งเห็ด , ห ัวหอมใหญ่ และหัวหอมแดง ผ ัดอย่างเร ็วในน ํ้า 
ม ันเนย (D uxelles) ผสมกับกระเท ียมหรือกระเท ียมทุบ เพ ื่มรสชาต ิด ้วยมะเข ือเทศ 1 มะกอก ลอด 
ไล ้ด ้วยฟองด ูว ์มะเข ือเทศ , กัว French B ean s ผสมเนย และ C h a teau  P o ta to es  ซอส Provenç 
al (ทำจากมะเข ือเทศ 1 หัวหอม 1 กระเท ียม และไวน์ขาว) ใช้สำหรับแงหน้าผัก 1 ไข่ 1 สัตว์ปีก และ 
อาหารประ๓ ทปลา

Pudding เป ็นอาหารหลาย  ๆ ชนิด ท ั้งคาว หวาน เสิร์ฟร้อนหรือเย็น จ ัดเตร ียมในหลากหลาย
รูปแบบ S uet p u d d in g s  แบบอังกฤษ ลอดไล้ท ั้งคาวและหวาน (เช่น แอปเปิล สเต็กและไต 
สัตว์) นำมาใส่ในขนมปังก ้อนใหญ่ (dough) เพ ื่อนำไปนึ่งหรือต้มในแม่พ ิมพ ์ ส่วนขนมพุดดิ้งที่ 
กำเน ิดจากอ ังกฤษอ ื่น   ๆ ใช้เส ิร ์ฟเป็นของหวาน โดยนำมาอบหรือต ้มในแม ่พ ิมพ ์ 
คำว ่า “พ ุดดิ้ง" ในสม ัยหมายถ ึง อาหารที่นำไปต้ม (boiled d ish es) ม ีต ้นกำเน ิดเด ียวก ับ 
‘b o u d in ’ ของฝรั่งเศส (เป็น'พุดดิ้งดำ ใส่ไล้กรอกเนื้อแดง) อย ่างไรก ็ตาม ขนมพุดด ิ้งหวานที่เราร ู้ 
จ ักป ัจจุบ ันม ิได ้ม ืร ูปแบบเช่นนี้จนกระทั้งย ุคศตวรรษที่ 17

ขนมพ ุดด ิ้งบนเกาะอ ังกฤษถ ือเป ็นประเพณ ีของชนชาต ิ ท ี่ม ืความหลากหลายรูปแบบ อาทิ 
แอปเปิล หรือแพร์พุดดิ้ง พ ุดด ิ้งสาค ูและข ้าว พุดดิ้งฃนมปัง ฯลฯ Soufflé p u d d in g  อุดมไปด้วย 
น ํ้าตาล เนย ไข่แดง ไข่ขาวที่ปันได้ที่ แต ่งรสด้วยวาน ิลลา ช็อกโกแลต หรือล้ม ฯลฯ
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Q uiche รูปทรงกระทง กลม ไม ่ม ีฝากครอบปิด ใช้ส่วนผสมของไข่ ครีม และเบคอนชิ้นเล ็ก ๆ
เสิร์ฟร้อน  ๆ เป ็นอาหารจานแรก (first co u rse ) หร ือเร ียกน ํ้าย ่อย ม ีแหล ่งกำเน ิดจากแคว ้น 
ลอร์เรนสั (Lorraine) ช ื่อม าจาก คำใน ภาษ าเยอ รม ัน  küchen  ม ีความห มายถ ึง “ขนมเค ้ก” ต่อ 
มาจ ึงกลายเป ็นอาหารช ันคลาลส ิคของครัวฝร ั่งเศส และแพร ่หลายมาย ังประเทศต ่าง  ๆ ในบางพื้น 
ท ีของแคว้นลอร์เรนสั ขนมรูปทรงกระทงกลม (pastry  tart) ชนิดใดที่ม ีส ่วนผสมของ ไข่ ครีม 
และหัวหอม ครีมชีสหรือฟักทอง รวมเร ียกว ่า Q uiche  ส่วนที่อื่น  ๆ นั้น Q uiche  อาจทำจากซ ีส 
(c h e e se )  แฮม 1 เบคอน 1 หัวหอม 1 เห็ด 1 อาหารทะเล และส ่วนผสมอย่างอ ื่น  ๆ หลายชนิด

R agou t / R agoû t สต ูทำจากเน ื้อ สัตว์ปีก ส ัตว ์ท ี่ล ่าเพ ื่อการก ีฬา ปลา หรือผัก หั่นเป็นชิ้น ๆ
นำมาปรุงรสในนั้าซอส ให้เกรียมหรือไม่ต ้องก็ได้ ปรุงรสด้วยสมุนไพรและเครื่องปรุง คำฝรั่งเศส 
rag o û t กำเน ิดในปี 1642 เพ ื่อ เร ียกส ิ่งท ี่เร ียกน ํ้าย ่อย หรือเร ียกร้องความสนใจ อาหารชนิดน ี้เป ็น 
ท ี่อภ ิรมย ์มาเป ็น เวลานานห ลายร ้อยป ี กระห ั่งถ ึงย ุคกลาง (M iddle A ges) ท ี่เป ็นไปได้ว่าจะอุดม 
ไปด ้วยเครื่องเทศ

ปัจจ ุบ ันแบ่ง ragou t เป็น 2 แบบตามพ ื้นฐาน - แบบ brown และ w hite สำหรับแบบ 
แรกปรุงจากเน ื้อแกะ ใช ้น ั้าม ันจนเกรียม ใส่แป้งลงไปเพื่อปรุงรสต่อไปอีกเล ็กน้อย เต ิมน ํ้าสต๊อก 
หรือนํ้าเนื้อ หากไม่ใส่แป้งลงไป ส่วนแบบหลัง (เซ่นแบบ fric a ssee ) ปรุงเน ื้อจนจับเป ็นก้อน 
โดยไม่เปลี่ยนสี โรยแป้งลงไปและนํ้าสต๊อก หากใช้ปลาทำ rag o u t เน ื้อปลาต้องแน ่นพอที่จะทน 
ความร้อนในการปรุบ ส ่วนเน ื้อน ั้นต ้องเล ือกจากคอ หลังซี่โครง อก หรือข้อ จึงจะเหมาะมาทำ 
stew  หรือเค ี่ยวแบบ b ra ise  ส่วนผักใช้ทำ rag o u t เซ่น ce le ry  หรือผักรวมและเห็ด มักจะทำ 
ให ้เกร ียมแล้วจ ึงปรุงโดยใช ้น ํ้าจากผ ักเหล ่าน ั้น  พร้อมกับสมุนไพรและมะเขือเทศที่ปอกเปลือกหรือ 
ส ับหยาบ ๆ

R agou t ย ังเป ็นซ ื่อของการทำสอดไล้อาหารจากน ั้าสต ๊อกเน ื้อ หรือผักสำหรับทาร์ต (tarts) 1 
กระทงทอง (vols -  au  -  vent) หรือตกแต่งอาหารประ๓ ทปลาและสัตว์ป ีก หรือกระทั่งไข่คน รวม 
ทั้ง o m ele ts  R agou t ประเภทน ี้ทำจาก Crayfish , ไตไก่ 1 แอสปารากัล เห ็ดทรัฟเฟัล เหนียงวัว 
(ca lv es ' sw e e t b re a d s)  หอยทากหรืออาหารทะเล

R am ekin /  R em equin  ล ักษณะเป ็นกระทง ทรงกลมเล็ก เล ้นผ ่าศ ูนย ์กลาง 8-10 ซม. (3-4
นิ้ว) ในภาชนะทนทานความร้อน เพ ื่อใช ้ในการปรุงและเส ิร ์ฟของว่างทานเล ่น  ๆ จากครัวร ้อน (hot 
en trée s)  อาทิ ของว ่างทำจากเน ย อาหารทะเล หรือปลา รวมทั้งคัสตาร์ด ในสมัยก่อน
ram ekin เป ็นขนมปังป ิงแผ่น  ๆ ทาหน ้าเน ื้อส ัตว ์ เนย หัวหอม หรือกลีบกระเท ียม โรยด้วยครีม
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และเถ้าถ่านจากปล่องควันไฟ คำว่า ramekin มาจากคำว่า ramken ซึ่งมีรากมาจากภาษา 
เยอรมัน Rahm (หมายถึง ครีม) ฉะน้ันความหมายจึงบ่งบอกถึง “อาหารจานหลักท่ีมีครีมผสม” 
ต่อมาจึงมีความหมายถึงทาร์ต ลอดไถ้ cream cheese หรือขนมแบบ choux pastry ของว่าง 
สไตล์ฝรังเศส ในความหมายของ ramekin ได้แก่ ramegain douaisienCขนมปังก้อนอบสอด,ไถ้ 
ส่วนผสมของ ไตสัตว์ (kidney) ลับละเอียดรวมกับขนมปังปนท่ีจุ่มให้โซกในน้ํานม ไข่ และ 
สมุนไพร) และ ramequin du pays de Gex (ส่วนผสมของ blue cheese และ Gruyère 
cheese รวมกับน้ัา stock ไวน์แดง เนย กระเทียม และมัสตาร์ด เสิร์ฟแบบ ฟองดู (fondue) 
พร้อมขนมปังห่ันเป็นล่ีเหล่ียมเล็ก ๆ

Ratatouille เป็นผักต้มชนิดหน่ึง ท่ีมีถ่ินกำเนิดจากเมือง Nice ซ่ึงปัจจุบันพบได้ท่ัวไปในมณฑล
proveçale ทางแถบตะวันออกเฉียงใต้ของประเทศฝร่ังเศส และเป็นท่ีนิยมไปท่ัวโลกอีกด้วย คำว่า 
“Touiller” มีรากศัพท์จากภาษาฝร่ังเศส แปลว่า ผสม (mix) หรือ คน(stir) ในช่วงแรกถูกจัดอยู่ใน 
อาหารจำพวกลตูร์ท่ีไม่ค่อยมีรสชาติอร่อยเท่าใดนัก แต่เพราะ Ratatouille ของเมืองนีซ น้ัน ทำ 
จาก หัวหอม แตงกว่า มะฃือยาว พรีกหวาน มะเขือเทศ โดยนำผักต่าง ๆเหล่าน้ีมาตุ๋นกับ น้ํามัน 
มะกอกและสมุนไพร จากน้ันจึงปรุงรสเพ่ิมด้วย เน้ือไก่ย่างหรือทอด, เน้ือวัวห่ันเป็นช้ินเล็ก ,ๆ ปลา 
น่ึง, ไข่เจียว หรือไข่คน (Scramble eggs) และเพ่ือความสะอาดบริสุทธ้ิ ผักต่างชนิดเหล่าน้ี ควรจะ 
แยกกันเตรียม ก่อนท่ีจะนำมารวมและปรุงรส เพ่ือให้ได้เน้ือของอาหารและรสชาติท่ีเข้ากันเป็นครีม 
นุ่มเนียน

Ravioli อาหารอิตาเลียน ประกอบด้วยแผ่นพาสต้าล่ีเหล่ียม ลอดไถ้เน้ือหรือผัก นำมาปรุงรสใน
น้ัาเดือด โดยมักรับประทานกับซอสมะเขือเทศ และเนยขูด (Grated Cheese) ส่วน Ravioli ขนาด 
เล็กหรือขนาดจ๋ิวอาจใช้ปรุงแต่งอาหารประเภทซุป การทำสอดไถ้มักมีส่วนประกอบของเน้ือลูกวัว 
หรือเน้ือวัวลับละเอียด ตับไก่ เหนียงลูกวัว หรือประเภทผัก โดยเฉพาะผักโขม (Spinach)

กล่าวกันว่า Ravioli กำเนิดด้ังเดิมจาก Liguria เพ่ือใช้ประโยชน์สูงสุดจากอาหารท่ีเหลืออยู่ 
ฉะน้ันคำด้ังเดิมว่า ' Raviole ' (หมายถึง ล่ีงละอันพันละน้อย ช้ินเล็ก  ๆในภาษาถ่ินของ Genoese) 
ซ่ึงต่อมากลายเป็นคำว่า ' Ravioli ' อย่างไรก็ตามไม่ว่าจะเป็นส่ิงเหลือใช้หรือไม่ Ravioli ท่ีดี'น้ันต้อง 
ประกอบด้วยเบคอน 1 แครอท , Celery 1 ไก่ย่างห่ันเป็นแผ่นบาง , เน้ือลูกวัว และเนย Mortadella 
หรือ Parmesan

Ravioli จึงเป็นอาหารอิตาเลียนประเภทพาสต้าท่ีมีซ่ือเสียง นอกจากน้ือังอาจหาช้ือมาปรุง 
รับประทานกับซอสได้ (ประเภทบรรจุกระป๋องหรือแช่แข็ง)
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Red Bull
E N E R G Y  D R I N K

Red Bull (กระทิงแดง) ย้อยไปถึงต้นปี 1982 Dietrich Mateschitz
ปัจจุบันเป็นหุ้นส่วนจัดการของ Red Bull GmbH มักเดินทางมาทำธุรกิจ 
ยังเอเชีย ท่ีน่ันเขาได้พบกับเคร่ืองด่ืมบำรุงกำลังยอดฮิต 2 - 3  ประ๓ ท 
ความดิดริเร่ิมทำผลิตกัณฑํให้ประสบความสำเร็จจึงบังเกิดข้ึน เขาจึงซ้ือ

กลับไปยังออสเตรียเป็นตัวอย่างพร้อมกับความคิดล้ํา  ๆ ด้วยวิลัยทัศน์ท่ีชัดเจน กอปรกับวิธีการ 
ทางวิทยาศาสตร์ เขาจึงพัฒนาเคร่ืองด่ืมท่ียังไม่เป็นท่ีเจักข้ึนให้เป็นท่ีรู้จักกันในยุโรป และน่ันเอง 
เคร่ืองด่ืมกระทิงแดงจึงถือกำเนิดข้ึน

ในปี 1987 Dietrich Mateschitz นำกระทิงแดงออกสู่ตลาดออสเตรีย จากน้ันเขาจึงนำ 
กระทิงแดงออกสู่ประเทศต่าง  ๆในยุโรปเกือบครบทุกประเทศ

Reine (à la) เป็นคำกล่าวถึงอาหารฝร่ังเศส รสเด็ด เป็นท่ีถูกปาก โดยมีส่วนประกอบหลักเป็น
ไก่ 1 เหนียงลูกวัว (Calves' Sweetbreads) 1 เห็ด และ Truffles พร้อมด้วย Supreme Sauce คำ 
ว่า Reine เป็นซ่ือเรียกลัตวํปีกระดับช้ันระหว่าง Poulet de Grain และ Poularde (ไก่ขุนเพ่ือฆ่า 
เป็นอาหาร) นอกจากน้ี â La Reine ยังอธิบายความถึงขนมปังก้อนท่ีมีนมเป็นส่วนผสมน้อย
(Light Milk-Bread Roll)

Rémoulade ซอสเย็น ทำโดยผสมมัสตาร์ด gherkins (ผักจำพวกแตงกวา) capers และเคร่ือง 
เทศลับละเอียดลงใน mayonnaise บางครังอาจเหยาะนำปลาแอนโชวี (anchovy essence) 
และไข่ต้มลับลงไปด้วย (hard-boiled) ซ่ือ rémoulade อาจมาจากคำว่า rémola หมายถึง ‘ลูก 
radish ดำ’ (black radish) แม้ว่าตามความเป็นจริงจะไม่มี radish เป็นส่วนผสมเลยก็ตาม 
ซอสชนิดน้ีเป็นเคร่ืองเคียงกับเน้ือเย็น ปลา และหอย หรืออาจเป็น mayonnaise รสมัสตาร์ด ท่ี 
รสดุดันด้วยกระเทียม และพริกไทย เพ่ือเสิร์ฟกับรากด่ืนข่าย (cetery root) และสลัดหลากหลาย 
ชนิด

Rhubarb / Rhubarbe :- พืช มีกำเนิดทางตอนเหนือเอเชีย ลำต้นใช้ทำสอดได้พาย (pie) หรือ 
ทำแยม หรือทำแช่อ่ิม ชาวอังกฤษเป็นผู้นำมาใช้ประโยชน์ในครัว กระน่ังศตวรรษท่ี 18 จึงนำมา 
ทำยาและเป็นไม้ประดับ พืชชนิดน้ีปลูกในช่วงเดือน พ.ค. -  ก.ค. แต่สามารถหาพบได้ช่วงเดือน 
มกราคม กระน่ังเดือนเมษายน rhubarb ช่วงแรก  ๆรสอร่อย นุ่ม สีชมพูสดใส มีปริมาณแคลอร่ื 
16 แคลอร่ืต่อ 100 กรัม พืชชนิดน้ีรสเปร้ียวมาก ฉะน้ันจึงจำเป็นต้องทำให้หวานไว้ อุดมไปด้วย
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ฟอสฟอรัส โปตัสเชียม แมกนีเซียม เหล็ก และวิตามิน ใบของ rhubarb มีกรด oxalic 
จำนวนมาก จึงไม่ควรรับประทาน rhubarb มีหลายชนิด จากลำต้นสีเขียวไปจนกระท่ังลำต้น 
ขาวจาง ลำต้นแข็งแรง หนาและกรอบ แยมท่ีทำจาก rhubarb หรือแซ่อ่ิม มักทำให้มีรลมะนาว 
หรือรสขิง อาหารเรียกน้ําย่อยสไตล์อิตาเลียนช่ือ ‘Rabarbaro’ ทำจาก ต้น rhubarb น่ีเอง

Rosti หรือ roesdi กำเนิดจาก กรุงเบิร์น (Berne) สวิสเซอร์แลนด์ โดยทำจากมันฝร่ังขูด 
ผสมกับหัวหอมสับ นำมาทอดให้เหลืองท่ังสองด้าน เป็นเวลาประมาณ 5 นาที ในน้ํามันพืช และ 
อาจเพ่ิมรสชาติด้วยแผ่นเบคอน มะเขือเทศ และเมล็ด caraway

Rum เป็นเหล้าหมักกล่ันจาก‘นาอ้อย , กากน้ําตาล และน้ําเช่ือมของผลไม้ ถ่ิน
กำเนิดแถวหมู่เกาะอินเดียตะวันตก ท่ีจาไมก้า เม่ือกล่ันออกมาแล้วไม่มีสี จึง 
ต้องเพ่ิมสีด้วยการผสมคาราเมล (Burnt Sugar) หรือสีท่ีมาจากกังไม้ในระหว่าง 
ข้ันตอนการบ่มเป็นรัมแดง, รัมขาว, รัมไฮดำ (เหล้าไทยประ๓ ทแม่โขง ก็จัดอยู่ใน 
ประเภทรัม ทำจากกากท่ีเหลือของผลิตภัณฑ์น้ําตาล นำมาปรุงรสด้วยเคร่ืองยาไทยต่าง  ๆ ไม่มี 
การบ่ม กล่ันเสร็จบรรจุขวดได้เลย)

Salad ผักสลัด ผักต่าง  ๆ เป็นอาหารสำคัญของเราทุกคน เราต้องการหลายอย่างจากผัก พ้ืน 
ฐานท่ีสุดคือ วิตามินและแร่ธาตุ จนเด๋ียวน้ีเราพบว่าเราต้องการสารต้านมะเร็งจากผักด้วย รวมไป 
ถึงสารอาหารท่ีช่วยปรับความคันเลือด ช่วยให้หลอดเลือดสะอาด ช่วยให้สมองทำงานได้เต็มท่ี 
ช่วยให้สายตาดี ผักสดของโลกตะวันตก และของไทยเราน้ัน แม้แตกต่างกัน แต่เม่ือพิจารณาการ 
นำมากินแล้วก็มีข้อเหมือนกันอยู่มาก เพราะเราต้องการผักหลากหลาย เพ่ือสารอาหารหลาย
หลาก การกินผักให้ตรงตามอุดมคติจึงเป็นอย่างน้ี ผักสดท่ีมี'ขายอยู่ท่ีร้าน เช่น ยอดตำลึง ผักกาด 
หอม หัวหอมใหญ่ท่ันเป็นแว่น แตงกวา ยอดมะกอก ผักกาดขาว ผักโขม แคนตาลูป แตงโมอ่อน 
สะระแหน่ โหระพา ข้าวโพด มะเขือเทศ แครอท ยอดฟักทอง ผักเหล่าน้ีเม่ือกินสดก็คือท่ีมาของ 
วิตามินชี เม่ือนำไปผัดน้ัามัน ร่างกายได้รับวิตามินเอจากเบต้า-แคโรทีน ท่ังวิตามินชีและเบต้า -  
แคโรทีนช่วยป้องกันมะเร็ง ช่วยให้หลอดเลือดหัวใจโล่งละอาด ไม่ตีบตัน หลีกพ้นจากโรคหัวใจ 
วิตามินชีช่วยในการดูดซึมธาตุเหล็กท่ีจำเป็นต่อการสร้างเลือด เบต้า -  แคโรทีน ท่ีต้านการเกิด 
มะเร็งเม่ือเปล่ียนเป็นวิตามินเอแล้ว บำรุงสายตา ทำให้ไม่เป็นโรคตาบอดกลางคืน คุณค่าของ 
อาหารผักรวบรวมเป็นเร่ืองราวต่างๆ ผักต่างๆเหล่าน้ีผูกพันกับชีวิตคน หลายชนิดมีตำนาน หลาย
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ชนิดนอกจากเป็นอาหารยังรักษาอาการเจ็บปวย ผักสดให้ความสดช่ืน หลายชนิดให้รสหวาน
น้อย  ๆหลายชนิดเผ็ดนิด  ๆบ้างแก้มรสเปร้ียว ผักสีเขียวเข้มและสีก้ม มีเบต้า -  แคโรทน พริกมีแคป 
ไซชิน สารให้รสเผ็ดท่ีป้องกันมะเร็งได้ กะหล่ําปลีช่วยรักษาโรคกระเพาะหอมใหญ่มีสารท่ีช่วยป้อง 
กันไขมันจับผนังเก้นเลือด วิตามินซีช่วยให้เหงือกดี ช่วยให้ผิวพรรณดี วิตามินบี1 ในผักหลายชนิด 
เป็นอาหารสมอง และป้องกันโรคเหน็บซา

กองทัพผัก ต้องทำงานร่วมกันในการปกป้องร่างกายให้พ้นจากโรคภัยไข้เจ็บต่างๆ การกินผัก 
อย่างสลัดผัก ผสมผักต่างๆเข้าด้วยกันเป็นการกินท่ีมีประสิทธิภาพ ท่ีช่วยให้ร่างกายมีกองทัพทุก 
เหล่าอยู่พร้อม การรบกับโรคร้ายท่ีเกิดจากพิษรอบตัวเรท ไม่ว่าแสงแดด สารพิษจากควันรถ ฝน 
สารก่ออาการแพ้น้ัน ต้องเป็นงานของทัพผัก ผักไทย ผักจีน ผักฝร่ัง ต่างก็เป็นอาหารอุดมคุณค่าท้ัง 
ส้ิน(มหัศจรรย์ผัก 108: 197-198)

Saffron หรือ Safran เป็นพืชเคร่ืองเทศ มีต้นกำเนิดจากทางตะวันออก นำเข้าสู่สเปนโดย
ซาวอาหรับ และนำมาเพาะปลูกในแถบเมดิเตอร์เรเนียน มีกล่ินฉุนรสชาติขม เป็นผงสีเหลืองก้ม 
ต้น saffron ดีท่ีสุดมาจาก วาเลนเชียของสเปน และอาจพบได้อีกในอิตาลี กรีซ อิหร่าน และ 
อเมริกาใต้ เกสรของ saffron ราว 70,000 ถึง 80,000 เกสร ให้ผลผลิตผง saffron 500 กรัม 
ฉะน้ันจึงมีราคาแพง และอาจใช้พืชตระทูลเดียวกันทดแทน

ในสมัยกลาง saffron มีบทบาทในการปรุงอาหาร และวงการยา กระท้ังถึงยุคพืนฟูศิลป 
วิทยาการ (Renaissance) จึงใช้ในวงการน้ําหอม และการให้สีปรุงอาหาร และเร่ิมเล่ิอมความ 
สำคัญในศตวรรษท่ี 19

ปัจจุบัน saffron ใช้ประโยซนัในการปรุงอาหาร อาทิ ข้าวผัดปาเอญ่า (paella) แกงเผ็ด 
สูตรในการปรุงอาหารจากหอย (mussels) เน้ือขาว รวมท้ังยังใช้ในการทำขนม เช่น เพ่ิมรสชาติ 
แก่ข้าวท่ีปรุงในน้ัานม ขนมพุดด้ิง หรอเพสต'ร้ี (pastry) บางชนิด saffron เหมาะท่ีจะใช้ผสมใน 
อาหารเหลวทีใช้ความร้อน แต่ไม่ใช่ผสมอาหารท่ีต้องใช้ผัดอย่างเร็วในน้ืามันหรือไขมัน

Salade de coquilles Saint -  Jacques ทำความสะอาดผักกาดหอม ช่อ watercress
และต้นกระเทียมฝร่ัง (leeks) 2 ต้น แล้วห่ันผักกาดหอมกับ leeks ลงปรุงรสในน้ืามัน 1 ช้อน 
โต๊ะพร้อมเกลือ พริกไทย กระท้ังน้ัามันงวดลง ห่ันเน้ือ Scallop 12 ตัวลงไป ปิดฝาในขณะน่ึง 
เม่ือได้ท่ี ยกข้ึนวางบนผักท่ีเตรียมไว้ เหยาะน้ัามันมะกอกและน้ืามะนาวลงไป
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Salmon อาศัยอยู่ในน้ําจืด ช่วง 2 ปีแรก แล้วจึงอพยพลงสู่ทะเลตามระยะเวลา เพ่ือเติบโต 
เจริญพันธุ แซลมอนขนาดเล็กความยาว 50-60 ซม. (20-24 น้ิว) อยู่ในทะเลเป็นเวลา 1 ปี จึง 
ว่ายทวนน้ําอพยพช่วงเดือน มิ.ย. -  ก.ค. แซลมอนหน้าหนาวขนาดใหญ่ ขนาด 90 ซม. ถึง 1 
เมตร (ประมาณ 3 ฟุต) อยู่ในทะเลเป็นเวลา 3 ปี จึงว่ายทวนข้ึนสู่น้ําจืดจากเดือนต.ค.-มี.ค. 
แซลมอนอายุต ํ่าก ว ่า  3 ปีเหมาะแก่การบริโภคท่ีสุด เน้ือสีชมพู นำมาปรุงอาหารรมควันหรือรับ 
ประทานดิบ  ๆ ได้ ปลาแซลมอนเป็นปลายอดนิยมชนิดหน่ึงในสมัยกลาง สามารถนำมาปรุง 
อาหารในน้ํา Stock ผัดแบบ braising โดยใช้น้ํามันน้อย แต่ใช้เวลานานในการปรุง ทำ pâtés 
หรือซุป แม้กระท่ังโรยเกลือ

ปัจจุบันแซลมอนนำเข้าสู่ฝร่ังเศส อังกฤษ จากย่านแปซิทิเค (แคนาดา) และทะเลเหนือ 
(สกอตแลนด์ เดนมาร์ก และนอรเวย์) แซลมอนสืบสายพันธุตามฟยอร์ต (Fjords) ในนอรเวย์และ 
แถบชายฝังสกอตแลนด์ ผู้คนส่วนใหญ่ไม่สามารถบอกความแตกต่างของแซลมอนเลี้ยงกับ
แซลมอนตามธรรมชาติได้ อย่างไรก็ดืผลผลิตท่ีเพ่ิมข้ึนของ “ราชาแห่งปลา” น้ีสร้างความพึงพอใจ 
แก่พลโลกท้ังหลายเพ่ิมมากข้ึน แซลมอนนำมาบริโภคได้ท้ังตัว หรือตัดเป็น Steak หรือห่ันบาง  ๆ
ส่วนกลางตัวถือว่าดีท่ีสุดเป็นท่ีรู้จักในภาษาฝร่ังเศสว่า ‘mitan’ แซลมอนสดปรุงให้สุกแล้วเสิร์ฟ 
พร้อมซอสร้อน ส่วนแซลมอนเย็นใช้ซอสเย็น อาทิ มายองเนส ตาร์ตาร์

ปลาแซลมอนรมควันจากสกอตแลนด์ เน้ือนุ่ม สีชมพูอมล้ม ส่วนจากเดนมาร์ก เทอง 
อมน้ําตาลอ่อน ก็รสอร่อย สำหรับแซลมอนรมควันจากนอรเวย์มีสีชมพู รสชาติอร่อยกว่าจากแค 
นาดา ราคาค่อนข้างต่ํากว่า เน้ือสีแดงสนิท

Sandwich :- ขนมปัง 2 แผ่นประกบกันสอดไล้ด้วยเน้ือปรุงรส 1 ผัก หรือเนยแข็ง ตัดออกเป็นแผ่น 
บางหรือช้ินเล็ก ๆ แซนดํวิชทำจากขนมปังแผ่นท่ีอาจมีหรือไม่มีหน้าขนมปังก็ได้ และอาจตัดเป็นรูป 
สามเหล่ียม หรือล่ีเหล่ียมผืนผ้า หลังจากสอดไล้แล้ว ส่วนการทำไล้แซนดํวิซใช้ส่วนผสม Gherkin 1 
สมุนไพร และลูกมะกอกดำ ฯลฯ ส่วนประกอบของ Canapé ก็เหมาะสมสำหรับการทำแซนดํวิซ 

แซนด็วิซได้ซ่ือตาม John Montagu เอิร์ล (Earl) ท่ีล่ี แห่ง Sandwich ผู้เป็นนักพนันตัวยง 
และมักลังให้ทำขนมปัง 2 แผ่นประกบกันสอดไล้เน้ือเย็นมารับประทาน เพ่ือท่ีจะได้ไม่ต้องลุกจาก 
โต๊ะการพนัน ส่วนอีกนัยหน่ึงกล่าวว่านายจ้างในชนบทห่างไกลในฝร่ังเศสให้อาหารแก่แรงงานใน
ฟาร์มด้วยขนมปัง 2 แผ่นสอดไล้เน้ือ อันถือเป็นธรรมเนียมปฏิบติมานมนาน ส่วนทางตะวันตก
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เฉียงใต้ของฝร่ังเศส ถือเป็นธรรมเนียมการจัดขนมปัง 2 แผ่นสอดไต้เน้ือปรุงรส (จำพวกเน้ือหมูหรือ 
เน้ือลูกวัว) โรยหน้าด้วยน้ําเน้ือท่ีลอดไต้น้ันให้แก่ผู้เดินทางไกล Pan-Bagnat of Nice ถือเป็น
แซนด์วิชชนิดหน่ึงท่ีสอดไต้และมีนำมันมะกอกเป็นส่วนประกอบหลัก หารับประทานได้ในประเทศ 
แถบเมดิเตอร์เรเนียน

รูปแบบอ่ืนอันหลากหลายของแซนด์วิชยังพบได้ในอังกฤษและอเมริกา นับแต่ขนาดใหญ่ 
มากท่ีมีลอด'ไต้'หลาย1ช้ัน หลายชนิด ไปจนกระท่ังขนาดเล็กท่ีตระเตรียมอย่างดี ลอดไต้รสเลิศ เพ่ือ 
เสิร์ฟตอนม้ือกลางวันและในค็อกเทลปาร์ต้ี

Sausage / Saucisse / Saucisson ใช้เน้ือลัตว์ผสมละเอียด ทำเป็นรูปท่อม้วนกลม มาจาก
คำภาษาละดิน salsicia / salsus แปลว่า ‘ใส่เกลือ’ ในคำฝร่ังเศส saucisse มีขนาดเล็ก สด 
แต่บางอย่างรมควันเล็กน้อย มักนำมาปรุงก่อนรับประทาน saucisson ขนาดใหญ่กว่ารมควัน 
แห้ง หรือ ดองใส่ขวด เสิร์ฟเป็นช้ิน  ๆแบบ slice

Saucisses มีเน้ือหมู และไขมัน เป็นส่วนประกอบ แต่คงผสมเน้ือลูกวัว เน้ือวัว เน้ือลูก 
แกะ หรือเน้ือลัตวํปีกลงไปด้วย ปรุงรสด้วยเคร่ืองเทศหลากหลาย และคงใส่เคร่ืองในหมูหรือแกะ 
ลงไปด้วย

Fresh sausage สำหรับย่าง ทอดท้ังน้ํามันน้อย น้ัามันมาก ทำจากเน้ือหมูสด ลับหยาบ 
 ๆ สูตรของฝรังเศสนัน Bordeaux sausage ย่างไฟกับไวน์ขาวและหอย oysters sausage 

ประเภทอ่ืนท่ีใกล้เคียงกัน จะใช้สูตรผสมของเน้ือ เน้ือลูกแกะ และหมู ใส่สี พริกไทยแดงหวาน 
เพ่ิมรสชาติโดยพริกไทย เป็นต้น

Frankfurter เป็น ไต้กรอกรมควัน มีซ่ือของเยอรมัน ก่อนรับประทานต้องนำไปต้มแบบ 
porching ให้น้ัาเดือดน้อยๆ ช้ าๆเสียก่อน ทำจากเน้ือหมูค่อนข้างดี Gendermes เป็นซ่ือไต้ 
กรอกรมควันหนาจากสวิสเซอร์แลนด์และออสเตรีย ใช้รับประทานโดยไม่ต้องปรุงรส และยังใช้ใส่ 
ในอาหารประ๓ ทสตู

ไต้กรอกทำจากเน้ือหมู และเคร่ืองในสุกพอดี แห้ง รู้จักกันในนาม saucissons มีขายใน 
ฝรังเศส ภายใต้ชือ saucisses

ไต้กรอกหลากหลายชนิด ท่ีมีความอร่อย พบได้ท่ีเยอรมนี ทำจากท้ังเน้ือและหมู ในหลาก 
หลายซ่ือ และสูตรผสม

ไต้กรอกท่ีแห้ง เน้ือแน่น เม่ือลัมผัส มีกล่ินเป็นเอกลักษณ์คือเป็นไต้กรอกท่ีดี ใช้สูตรผสมท่ี 
ถูกต้องและไม่ควรมีอะไรห่อหุ้ม จำพวกพลาสติก cellophane แป้งหรือข้ีเถ้า ไต้กรอกประเภทน้ี
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ควรแขวนเก็บไว้ในท่ีเย็น (cool) หรอไม่ก็เก็บรักษาในตู้เย็นหากอากาศร้อน นกรอกจะใช้หั่นเป็น 
แผ่นบาง  ๆ เพ่ือเสิร์ฟเป็นออร์เดิฟ หรือใช้เป็นสอดไล้ทำแชนดํวิซ คานาเป้

Saucisson cuit อาทิ saucisson de Paris 1 saucisson de Lyon 1 saucissons de 
foie เป็นน ก รอกใช้ในการทำครัว ปรุงอาหาร หรืออาจใช้เสิร์ฟเป็นออร์เดิฟเย็นได้

Scallop Coquille Saint -  Jacques เป็นสัตว์จำพวกหอย ท่ีมีฝาสองข้างประกบกัน พบได้
ตามพ้ืนทรายท้องทะเลท่ีมีว์ซพืชปกคลุมตามชายฝัง เคล่ือนท่ีโดย
เปิดและปิดฝาเป็นระยะ  ๆ หอยชนิดน้ีเคยพบเป็นจำนวนมากตาม 
ชายฝังกาลิเชีย (Galicia) ของสเปน ถือเป็นสัญลักษณ์ของนักแสวง 
บุญในสมัยกลาง (medieval pilgrims) เม่ือเดินทางไกลมาถึง
Santiego de Compostella (สถานทิสักการะ St. James)

Scallop มีเปลือกคล้ายรูปพัด ความยาวเปลือกหอย 10-15 ซม. (4-6 น้ิว) บรรจุเน้ือประมาณ 
90 กรัม ล้ินมีสีล้มหรือแดงจาง ส่วนเน้ือในขาวและมีรลอร่อย การเปิดฝาหอยต้องบีบจับให้ท่ัว 
วางบนแผ่นเหล็กร้อน หรือใส่ในเตาอบ ใช้ความร้อนต่ําประมาณ 2-3 นาที จึงเปิดฝาโดยใช้มีด 
เน้ือในต้องผ่านการล้างน้ําประมาณ 15 นาที ก่อนนำมาปรุงอาหารเพ่ือเสิร์ฟพร้อมท้ังเปลือก ใน 
สไตล์ l’américaine กับแซมเปญและผงกะหร่ี 1 engratin เด่ียวพร้อมกับซอสหลายชนิด หรือ 
ใช้ไม้เสียบย่าง นอกจากน้ียังรับประทานแบบเย็นพร้อมสลัดก็ได้ เป็นท่ีนิยมในฝร่ังเศสพบได้ตาม 
ฤดูกาลระหว่างเดือนกันยายนถึงพฤษภาคม แคนาดาและอเม่ริกาเป็นผู้ส่งออกรายใหญ่

Coquille St. Jacque in Shell :- อาหารท่ีประกอบด้วย หอย Scallop ท่ีมีเปลือกคล้ายรูป 
พัด ความยาวเปลือกหอย 10-15 ซม. (4-6 น้ิว) บรรจุเน้ือประมาณ 90 กรัม ล้ินมีสิล้มหรือแดง 
จาง ส่วนเน้ือในขาวและมีรลอร่อย ในสไตล์ l’américaine กับแซมเปญและผงกะหร่ี 1 engratin 
เค่ียวพร้อมกับซอสหลายชนิด หรือใช้ไม้เสียบย่าง นอกจากน้ืยังรับประทานแบบเย็นพร้อมสลัดก็ 
ได้ เป็นท่ีนิยมในฝร่ังเศสพบได้ตามฤดูกาลระหว่างเดือนกันยายนถึงพฤษภาคม หอยรcallopmi 
ตำนานปรากฏอยู่ว่าเป็นสัญลักษณ์ของนักแสวงบุญในสมัยกลาง (Medieval Pilgrims) ของสเปน 
มีเปลือกคล้ายรูปพัด ทำให้นึกถึงการลักการะบูชา St.James ท่ีผู้แสวงบุญจะต้องเดินทางไกลมา 
ถึง Santiego de Compostella ทีทีสุสานของนักบุญ St. James(Saint Jacque) ประดิษฐานอยู่ 
สุสานท่ีถูกค้นพบราวปี ค.ศ. 830 ท่ีเช่ือ1ว่าเป็น'ของรt.James สาวกคนสำคัญของพระเยซู หลังจาก 
พระเยซูล้ินพระชนม์ St.James ได้กลับมายัง สเปนเพ่ือเผยแพร่ศาสนา ต่อมาเม่ือเขากลับไปยัง 
Judaea ท่ีซึ่งเขาถูกทรมานจนตายอย่างทารุณ เพราะยึดม่ันในความเช่ือท่ีมีต่อพระเป็นเจ้า
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สานุศิษย์ 2 คนคือ Theodore และ Athanase ได้นำศพกลับมายังสเปนและสร้างสุสานข้ึนการค้น 
พบสุสานเป็นช่วงเวลาท่ีเลวร้ายในประเทศสเปน เม่ือชาวคริสเตียนได้ต่อล้กับซาวมุสลิม ความขัด 
แย้งกลายมาเป็นสงครามครูเสด(Crusades)lนต่อมาอีกหลายศตวรรษ และทำให้ซาวครสเตียนทุก 
ผู้ทุกเหล่าตังแต่ชนขันสูงสุดจนถึง ต่ําสุดต่างมีจุดมุ่งหมายเดียวกันท่ีจะพิชิตคาบสมุทรแห่งน้ี
กลับคืนมา มีตำนานคำบอกเล่าเก่ียวกับ St.James เกิดข้ึนมากมายในช่วงเวลาน้ัน ในเวลาท่ีเหล่า 
ทหารผู้ท้อแท้ล้ินหกังในการรบและมองหาแสงสว่างเพ่ือช่วยนำทาง ร่างของรt. James ในชุดเกราะ 
สีเงินจะมาปรากฏตัวข้ึนในสนามรบเพ่ือต่อล้กับพวกมัวร์(Moore) ในศตวรรษท่ี12 แท่นบูชา
ของร!James ท่ี Santiago del Compostella ได้รับการยกย่องจากศาสนจักรท่ีกรุงโรม และกลาย 
เป็นดินแดนอันตักด้ิสิทธของนักแสวงบุญ ซ่ึงได้แก่พวกท่ีสำนึกในบาปต้องการท่ีจะไถ่บาป (พวก 
ฆาตกร พวกผิดศีลธรรม เช่น ประพฤติผิดในกาม) ผู้ป่วยและพวกบาดเจ็บจากสงครามท่ีไร้ท่ีพ่ืง คน 
พวกน้ีได้มุ่งตรงมา ณ ท่ีน้ี เพ่ือมาลักการะบูชาหลุมฟังศพของ StJamesiêiวยเช่ือว่าจะทำให้คลาย 
ทุกข์ หายจากโรคภัยและเป็นการไถ่บาป โดยนักแสวงบุญเหล่าน้ีจะนำเปลือกหอยท่ีหาได้จากชาย 
ฝังทะเลแถบน้ีมาประดับไว้ท่ีหมวกเพ่ือให้เป็นลัญญลักษณ์ และธรรมเนียมน้ีก็ยังปฏิบิตกันมาจน 
ตราบเท่าทุกกันน้ี( Prue Leith :239)

Scotch Whisky
คำว่า Whisky มีรากศํพท์มาจากคำว่า Uisge Beatha (ยูธ บีทธา) เป็นภาษา Gaelic ท่ี 

ชาว Celt ในลก๊อตแลนด์ภาคเหนือใช้พูดกัน (ซาวพ้ืนเมืองท่ีพำนักอาตัยอยู่บนเกาะอังกฤษก่อน 
พวกแองโกลแซกซอนด้ันดันไปถึง) ความหมายของ ยูธ บีทธา มืความละเมียดละไมย่ิงนัก คือแปล 
ว่า “ น้ัาอมฤตแห่งชีวิต “ กำเนิดของลก๊อตวิสก้ีมาจากพระในชนบทของอังกฤษแต่เก่าก่อนนับเป็น 
ร้อย  ๆ ปีมาแล้ว และแพร่หลายอยู่แต่ในชนบทเท่าน้ัน ซาวเมืองและชาวกังส่วนใหญ่ยังงมงายอยู่ 
แต่เหล้าไวน์ สก๊อตวิสก้ีเร่ิมเป็นท่ีรู้จักมักคุ้นในราว  ๆ ปี ค.ศ. 1506 โดยกษัตริย์เจมลัท่ี 4 ของ 
อังกฤษได้ทรงมีโอกาสล้ิมลองลก๊อตวิสก้ีและทรงติดพระมัยในรสชาติของมัน จนถึงกับโปรดปราน 
ย่ิงกว่าเหล้าไวน์ท่ีเคยเสวยเป็นประจำเสียอีก

กล่าวกันว่า ชาวอังกฤษเป็นพวกท่ีชอบลอกเลียนแบบความประพฤติของเจ้านายท่ีอยู่ใน 
ร้ัวในกัง เม่ือกษัตริย์เจมลัท่ี 4 ทรงเสวยแล้วติดพระมัยเป็นปฐม ความติดใจน้ันก็แพร่ระบาดไปสู่ 
ประชาชน และน้ันคือจุดเร่ิมต้นท่ีทำให้เหล้าเถ่ือนของพระท้ังหลายรุ่งเรืองกลายเป็นอุตสาหกรรม 
สุราขนาดใหญ่ในปัจจุบัน

การทำลก๊อตวิสก้ี
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สก๊อตวิสก้ีแท้ท่ีเป็นเหล้าหลักจริง  ๆมีเพียง 2 ประเภท คือ มอลิ’'ท'วิสก้ี (Malt Whisky) และ 
เกรนวิสกี (Grain Whisky)

มอล์ทวิสก้ี (Malt Whisky) เป็นวิสก้ีสก๊อตท่ีหมักกล่ันจากวัตถุดิบประเภทข้าวบาร์เล่ย์ท่ีถูก 
เพาะเป็นมอลิ’ทล้,วน  ๆและถูกปรุงแต่งด้วยหัวเช้ือคอนเซนเตรต (Concentrate)

เกรนวิสก้ี (Grain Whisky) เป็นสก๊อตวิสก้ีท่ีหมักกล่ันจากวัตถุดิบประ๓ ทข้าวบาร์เล่ย์ท่ี 
เพาะเป็นมอล์ทส่วนหน่ึง นำไปผสมกับธัญพืชอ่ืน  ๆ ลัดส่วนของวัตถุดิบท่ีใช้ในสก๊อตแลนด์เท่าท่ี 
พอประมาณคร่าว  ๆ มีดังน้ี : มอล์ทฃองข้าวบาร์เล่ย์ 25% ข้าวโพด 72% ข้าวโอ๊ต 3% แต่ในไอร์ 
แลนด์มีลัดส่วนดังน้ี : ข้าวมอล์ท 24% ข้าวไรย์ 36% ข้าวโพด 36% อัตราส่วนน้ีไม่เป็นหลักตายตัว 
แล้วแต่ผู้ผลิตสก๊อตวิสก้ีจะหันเหทิศทางของรสชาติเหล้าไปทางไหน 

ข้ันตอนในการผลิตสก๊อตวิสก้ีมีดังน้ี
การเพาะมอล์ท (Malting) คือข้ันตอนการนำข้าวบาร์เล่ยํไปเพาะให้งอกรากเป็นมอล์ท
การบด การคลุก (Mashing) เป็นข้ันต่อจากข้ันตอนท่ี 1 โดยนำข้าวมอล์ทท่ีเพาะได้ไปทำการบด
คลุก เพ่ือผสมกับลัดส่วนวัตถุดิบอ่ืน  ๆให้เข้ากัน
การหมัก (Fermentation) แบ่งออกเป็น 2 วิธีการ คือ 1)วิธีใช้กรดบังคับการแปรธาตุ แล้วใช้เช้ือ 
ช่วย 2)แบบใช้มอลิ’ท โดยอาคัยน้ําย่อยบัคับการแปรธาตุ แล้วใช้เช้ือโมลด์ช่วย การหมักน้ีเช้ือท่ีนำ 
ไปหมักจะเปล่ียนแป้งเป็นน้ําตาล และจากน้ําตาลเป็นแอลกอฮอล์
การกล่ัน (Distillation) มี 2 แบบ คือการกล่ันคร้ังเดียวต่อเน่ืองออกมาเป็นสุราดีกรีสูง (Continous 
Still) และการกล่ันแบบสองคร้ัง หรือแบบกล่ันทับ (Pot Still) การกล่ันเกรนวิสก้ีจะใช้แบบต่อเน่ือง 
หรือแบบกล่ันทับก็ได้ แต่การกล่ันวิสก้ีมอล์ทต้องใช้แบบกล่ันทับ หรือกล่ันแบบสองคร้ัง (Pot Still) 
เพ่ือรักษากล่ีนรสของข้าวมอล์ทไว้
การเก็บบ่ม (Ageing) หลังจากการกล่ันแล้วก็ต้องทำน้ําเหล้าให้เหลือ 45-65 ดีกรี เพ่ือนำไปเก็บ 
บ่มในกังไม้โอ๊ก ซึ่งเน้ือไม้ในกังได้ถูกย่างไฟเป็นท่ีเรียบร้อยแล้ว การบ่มในกังไม้โอ๊กจะทำให้น้ํา 
เหล้ามีรสหอมและกล่ินควันไฟจาง ๆ
การปรุงแต่ง (Blending) เป็นข้ันตอนท่ีสำคัญท่ีสุดตอนหน่ึงของการผลิตเหล้า การปรุงเหล้าถือว่า 
เป็นดิลปะท่ีล้ําลึก นักปรุงแต่งจะเฟ้นเหล้าท่ีเก็บบ่มได้คุณภาพมาผสมกันตามลัดส่วนเข้ากับหัว 
เช้ือต่าง  ๆ ผู้ปรุงแต่งทุกคนล้วนมีความซ่ําซองในการคัดเลือกสุรามอล์ท สุราเกรนท่ีจะนำมาคละ 
เคล้า โดยไม่เคยมีใครยอมเปิดเผยลัดส่วนของการผสมให้ใครได้รู้
การบรรจุ (Bottled) เป็นข้ันตอนสุดท้ายก่อนท่ีจะนำเหล้าออกจำหน่าย ซ่ึงต้องอาคัยความละอาด 
น้ําเหล้าท่ีบรรจุขวดแล้วจะไม่มีโอกาสเปล่ียนแปลงคุณภาพเป็นอ่ืนอีก น้ืาเหล้าจะแปรเปล่ียนคุณ 
ภาพได้ต้องอยู่ในระหว่างข้ันตอนท่ี 1 ถึงข้ันตอนท่ี 6
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เหล้าท้ังสองประเภทของสก๊อต มอล์ทวิสก้ีได้ซ่ือว่าเป็นเหล้าท่ีดีเลิศเหนือช้ันกว่าเกรนวิสก้ี 
เพราะมีความละเมียดละไมกลมกล่อมกว่า ลำหรับนักด่ืมในเมืองไทยท่ีไม่สันทัดเร่ืองวิสก้ี ถ้าจะ 
แยกแยะก็สังเกตได้ง่าย  ๆคือ มอล์ทวิสก้ีเป็นจำพวกตราดำ เกรนวิสก้ีเป็นจำพวกตราขาว

มอล์ทวิสก้ีแท้ของสก๊อตเป็นเหล้าท่ีแพงกว่าวิสก้ีอ่ืนใด เพราะกรรมวิธีในการทำวิสก้ีตำรับ 
สก๊อตแท้ต้องลงทุนสูง โดยเฉพาะการเก็บบ่มน้ําเหล้าไว้นาน  ๆในปี ค.ศ. 1970 จำนวนสก๊อตวิสก้ี 
ท่ีเก็บสำรองไว้ในถังไม่โอ๊กโดยไม่มีการจำหน่ายเด็ดขาดถึง 761,300,000 แกลลอนสั

ลก๊อตวิสก้ีเม่ือหมักกล่ันแล้ว ก่อนจะบรรจุขวดขายต้องเก็บบ่ม 3 ปีข้ึนไป แต่การทำวิสก้ีใน 
ประเทศอ่ืน  ๆ หลายแห่ง ได้มีกฎหมายของประเทศน้ัน  ๆ บังคับให้เก็บบ่มสุราท่ีจะทำวิสก้ีไว้ในถัง 
ไม้โอ๊กต้ังแต่ 3 ปีถึง 5 ปี ซ่ึงเป็นการกำหนดอายุของน้ําเหล้าท่ีเก็บบ่มให้เหมาะสมไม่อ่อนหรือแก่ 
เกินไป แต่จำเพาะมอล์ทวิสก้ี ตำรายืนยันว่าควรเก็บบ่มต้ังแต่ 7 ปีข้ึนไป และไม่มีกำหนดอายุ 
ความแก่ ย่ิงเก็บบ่มนานเท่าใด ก็ย่ิงดีแก่รสเหล้าเท่าน้ัน

เม่ือปรุงแต่งรสวิสก้ีและบรรจุไว้ในขวดแล้ว ออกซิเจนในอากาศไม่สามารถเปล่ียนแปลง 
ทางเคมีแก่วิสก้ีได้เลย แตไม่เหมือนกับเหล้าจำพวกไวน์แต่ถ้าเก็บไว้ในอุณหภูมิต่ํานาน  ๆจนถึงจุด 
เยือกแข็ง เม่ือนำวิสก้ีกสับมาสู่อุณหภูมิปกติ รสชาติของวิสก้ีอาจแปรเปล่ียนไปบ้าง แต่ก็เช่ือถัน'ว่า 
การได้ด่ืมวิสก้ีท่ีค่อนข้างเย็นจะด้รสดีกว่าการด่ืมวิสก้ีท่ีมีอุณหภูมิสูง บางประเทศนักด่ืมจึงนิยมด่ืม 
วิสกี้โดยมีนํ้าแข็งผสม สำหรับแก้วดื่มนั้นก็มิได้เฉพาะเจาะจงว่าจะต้องเป็นแก้วลักษณะพิเศษ 
เหมือนเหล้าชนิดอ่ืน ๆ

สก๊อตวิสก้ีท่ัวไปจะมีดีกรี 70 ปรูฟ (Proof) ของอังกฤษ การวัดดีกรีเหล้าในโลกน้ีมีด้วยถัน 
สามระบบ คือ ระบบอเมรีถันระบบยุโรป และระบบอังกฤษ ซ่ึงสามารถเทียบตารางให้เห็นคังน้ี

ระบบปรูฟอเมรีถัน ระบบดีกรียุโรป ระบบปรูฟอังกฤษ
100 50 87.7
86 43 75
80 40 70

ประเภทสก๊อตวิสก้ี มีอยู่ 3 ประ๓ ท คือ
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ประเภทเบลนดํวิสก้ี หรืวิสก้ีประเภทพรีเมียมเบลนด์ส โดยใช้แอลกอฮอล์ชนิดเกรนและชนิดมอล์ท 
ท่ีเก็บบ่มกว่า 5 ปีทำการปรุงแต่งบรรจุขวด สก ๊อ ตวิสก้ีประเภทน้ีมีเกรดระดับเดียวกับจอห์นน่ี วอล 
เกอร์ประเภทฉลากแดง ไวท์เลเบ้ิลและแบล็คแอนดํใว้ท์ 
ประเภทเดอลุกซ์สก๊อตฒลนดล์ หรอซุพีเรียเบลนด์ส วิสก้ีย่ีห้อสเปย์ไซดํใด้ 
ผลิตวิสก้ีประเภทน้ีโดยใช้แอลกอฮอล์เกรนและแอลกอฮอล์มอล์ทเก่าเก็บ 
กว่า 15 ปีมาปรุงแต่ง ซ่ึงเกรดเหล้าประเภทน้ีเทียบได้กับ ไฮท์แลนด์ควีน 
15ปี
3. ประเภทเทียวมอล์ท กล่าวได้ว่าสเปย์ไซด์เทียวมอล์ทเป็นสก๊อตวิสก้ีสุด 
ยอดย่ีห้อหน่ึง เพราะนอกจากจะใช้แอลกอฮอล์ชนิดมอล์ทล้วน  ๆ ท่ีเก็บบ่มมากว่า 21 ปีทำการปรุง 
แต่งบรรจุชวดเหล้า แม่น้ําสเปย์ไซด์ยังอยู่ในเขตการผลิตวิสก้ีท่ีถูกเรียกว่า “ เขตไฮท์แลนด์ “ และ 
เขตน้ีเองท่ีผลิตแอลกอฮอล์ชนิดมอล์ทได้เย่ียมยอดท่ีสุดในโลก

Sea bream ปลาทะเลท่ีมีเกล็ดสีทองหรือสีเงิน ซาวกรีกและโรมันสมัยโบราณชอบรับประทาน
พร้อมซอสปรุงรส เคียงช้างด้วยผลไม้ ปลาชนิดน้ีแบ่งเป็น 3 ตระกูลหลัก

Sea bream หัวทอง (gilthead) นิยมดับในทะเลเมดิเตอร์เรเนียน และ'อ่าวปิสเดย์ เกล็ด 
เป็นลีเงิน รอบดวงตาเป็นรูปพระจันทร์เล้ียว ทองอร่าม เกล็ดท่ีเป็นประกายบ่งบอกถึงความสด 
และเน้ือแน่นขาวช้ันเลิศ

Sea bream ชมพูจากแอตแลนติก ลีทอง ครีบชมพูใส มีจุดดำท่ีใกล้เหงือก เน้ือแน่นน้อย 
กว่า แห้งกว่า ทว่ารสดีเช่นกัน

Sea bream เทา เน้ือค่อนข้างหยาบ ราคาถูก เน่ืองจากรูปร่างไม่ค่อยสวย และหาได้ 
ง่าย

Sea bream สด ขายท้ังตัวโดยเอาไล้ออก เกล็ดปลาชนิดน้ีมากมายและเหนียว จึงควร 
ให้เป็นหน้าท่ีของผู้ขาย อุดมไปด้วยแมกนีเซียม มักปรุงรสแบบยัดไล้ เน่ืองจากก้างเลาะออกได้ 
ง่าย สามารถนำมาย่างบนตะแกรง (grill) หรือหมักเพ่ีอย่าง รวมท้ังน่ึงพร้อมสาหร่าย ประเทศ 
แถบเมดิเตอร์เรเนียน ใช้เลียบไม้ย่าง พร้อมถ่ัวเขียว หรือถ่ัวแขก และเบคอน เป็นปลาท่ีเหมาะ 
ใช้ทำปลาดิบ (sashimi) รับประทาน แต่ท้ังน้ี เน้ือต้องสด'จรีง  ๆจึงจะอร่อย

Sea Weed (สาหร่ายทะเล) อุดมไปด้วยแร่ธาตุจากหลากหลายตระกูลของสาหร่ายทะเลในรูป
แบบต่าง  ๆกัน
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โนริ (Nori) แห้งเป็นแผ่นบาง ใช้ทำ Sushi และข้าวปัน หรือใช้เป็นส่วนประกอบสำหรับข้าว

ญ่ีปุน
วากาเม (Wakame) ใช้ปรุงอาหารประ๓ ทซุป หรือสลัด Sunomono ปัจจุบัน Wakame 

จำหน่ายแบบแห้ง ซ่ึงต้องแช่น้ําก่อนนำมาปรุงอาหาร 
กอมบุ (Kombu) ใช้ในซุปสต็อก

Semolina Gnocchi Assorted Mushroom
Semolina เป็นอาหารได้จากการบดธัญพืชอย่างหยาบให้กลับมาเป็นเมล็ดอีกครั้ง

semolina ขาวบดจากข้าว ส่วน semolina เหลืองบดจากข้าวสาลี แต่งสีด้วยหญ้า Saffron 
เมล็ดธัญพืชจะต้องนำมาทำให้เปียกช้ืนแล้วจึงบด อบให้แห้ง จากน้ันจึงร่อนด้วยตะแกรง อาหาร 
ชนิดน้ีอุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรต และช่วยบำรุงกำลัง ใช้ทำพาลต้า (pasta) และใช้ทำซุป เป็น 
เคร่ืองเคียงประดับตกแต่ง รวมท้ังอาหารอีกหลายหลากประเภท เช่น gnocchi พุดด้ิง 1 คัลตาร์ด 
Soufflés ฯลฯ

Semolina คุณภาพดีทำจากแก่นข้าวสาลีบด (wheat kernel) ส่วนคุณภาพธรรมดา ทำ 
จากส่วนนอกของเมล็ด semolina ค่อนข้างดี ใช้ทำพาลต้า ส่วนคุณภาพปานกลาง และชนิด 
หยาบ ใช้ทำซุปและของหวาน ชนิดดีมากยังใช้ทำอาหารเด็กอีกด้วย

Gnocchi ก้อนเล็ก  ๆทำจากแป้ง , semolina 1 มันฝร่ัง หรือครีมพ'ฟ (cream puff)
นำมาต้มในน้ําเดือดน้อย  ๆ จากน้ันจึงปรุงรสแบบ au gratin (โรยด้วยขนมปังปน เนยขูด แล้ว 
ทำให้เกรียม) ในเตาอบเสิร์ฟเป็นอาหารร้อนจานแรก (hot entrée) กำเนิดจากอิตาลี (คำมีความ 
หมายว่า “ก้อน”) แต่ก็พบได้ในอาหารตำรับออสโตร-ยังกาเรียน

Gnocchi à la vomaine ทำจาก semolina ไข่แดง และเนยแข็ง สูตรท่ีประกอบเป็น 
อาหารแบบ gnocchi เก่ียวกับกับผัดท่ีปรุงแล้ว เช่น ฟักทอง ผักโขม ผักใบเขียว และ 
beetroot ให้ลีโดย ใช้ลีจากเนย (Emmental , Parmesan 1 Ricotta) หรือข้าวโพด ข้าวสาลี 
และอาจรวมถึงการใช้ดับไก่ สมุนไพร พริกหยวกฝร่ัง (paprikai aregano และ parsley) 
Shark’s fins soup ครีบหรือกระโดงปลา dogfish (ปลาฉลามเล็ก) ตากแห้งแล้วนำมาขาย 
ลักษณะเป็นเล้นเล็ก  ๆ สีออกเหลืองปนขาว มีราคาสูง ค่อนข้างหายาก ใช้รับประทานเป็นยาชู 
กำลัง และนำมาปรุงเป็นซุป เสิร์ฟตามภัตตาคารจีน Shark’s fins ดีท่ีสุดมาจากทิเลิปปินลัและ 
จีน
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ว ิธ ีก ารท ำห ูฉ ล าม :- น ำห ูฉ ล าม แ ห ้งท ี่ได ้ข น าด วางล งใน ช าม อ ่างท ี่ม ีข น าด ให ญ ่พ อ ให ้วางห ูน อ น ราบ  

ได ้ต ั้งแต ่โค น ห ูจรด ป ล าย แ ล ้ว จ ึง เอ าน ํ้า เย ็น เท ล งใน อ ่างจ น ท ่ว ม ห ูฉ ล าม เอ าท ิ้งไ ว ้ 2 4  ช ั่วโม งจ ึง เท น ํ้า  

ออกท ิ้ง  เห ล ือ แ ต ่ห ูฉ ล าม ท ี่เร ิ่ม ค ล าย ค ว าม แ ข ็ง

ข ั้น ต ่อ ไป จ ึง เอ าห ูฉ ล าม ใส ่ล งใน ห ม ้อ ข น าด ให ญ ่ ให ้ห ูน อ น ราบ ได ้อ ย ่างท ี่ใส ่ช าม อ ่างใน ต อ น  

แรก เอ าน ํ้าให ม ่ท ี่ใส ส ะ อ าด เต ิม ล งไป จน ท ่วม ห ูฉ ล าม ห ร ือ ป ระ ม าณ  4  นิ้ว แล ้วจ ึงต ั้งไฟ ให ้น ํ้า เด ือด  

ป ิด ฝาแ ล ้วลด ไฟ ล งให ้อ ่อ น  ร ุมไฟไว้ราว 1 ช ั่วโมงคร ึ่งแล ้วด ับไฟท ิ้งไว ิในห ม ้ออ ีก  2 4  ชั่วโมง

น ำห ูฉ ล าม อ อ ก จ าก ห ม ้อ ต ้ม อ ย ่าง ร ะ ม ัด ร ะ ว ังม าก  เพ ราะต อ น น ี้ห ูฉ ลาม อ ่อ น ต ัวแ ล ้ว  เล ้นท ี่ 

เร ีย งอ ย ู่อ าจ ห ล ุด ห ร ือ ห ูท ี่เป ็น แ ผ ่น อ ย ู่อ าจ ห ัก ได ้ เม ื่อ เอ าอ อ ก ม าว าง ใ น ช าม อ ่าง แ ล ้ว ก ็เอ าน ิ้าอ ุ่น ค ่อ ย  

ช ะ ล ้าง เอ าเป ล ือ ก น อ ก อ อ ก  ข ณ ะ เด ีย ว ก ัน ก ็เก ็บ ข อ งท ี่เป ็น เศ ษ เป ็น ผ ง  ส ่วน ใด ท ี่ย ัง เป ็น ส ีเข ้ม เห น ียวก ็ 

ล อ ก อ อ ก จ น เก ล ี้ย ง  ป ระคองให ้ห ูฉ ลาม ร ักษ าร ูป ไว ้ให ้ด ีท ี่ล ุด

จ าก น ั้น เอ าห ูฉ ล าม ถ ่าย ล ง ใน ห ม ้อ  เต ิม น ํ้าส ัก  4  ควอต (ถ ้วยต วง) เอ าต ้น ห อ ม ท ั้งต ้น ม ัด เป ็น  

กำ ก ำล ะ  5  ต ้น  ใส ่ลงไป 6  ก ำก ับ ข ิงแ ก ่อ ีก  1 แ ว ่น ข น าด พ อ งาม  ร ุมไฟต ่อไปอ ีก 1 ช ั่วโมงจน ห ูฉลาม 

อ ่อ น ต ัวลงอ ีก  พ อพ ้น ช ั่วโม งก ็ป ล ่อยให ้ค ่อยๆ  เย ็น แ ล ้ว จ ึง เท น ั้าอ อ ก  ต ่อ จาก น ั้น ก ็ท ำก รรม ว ิธ ีข อ งข ั้น  

ต อ น น ี้โดยเร ิ่ม ต ั้งแต ่ใส ่น ํ้า  ใส ่ต ้นหอม ใส่ข ิง รุมไฟ 1 ชั่วโมง ท ำ เา ๆ  ราม 2 -3  ครั้ง ท ุก ค ร ั้ง เป ล ี่ย น เอ า 

ข ิงใหม ่ ต ้นหอมใหม ่ ใส ่ลงต ้ม  ข อ ง เก ่าแ ต ่ล ะ ค ร ั้งข อ งก าร ต ้ม เอ าท ิ้งไ ป เล ย

เม ื่อ ส ำเร ็จถ ึงข ั้น น ี้ ห ูฉ ล าม จะย ังไม ่ม ีรล ช าต ิอ ะไร  น อ ก จาก เป ็น เล ้น ใส เร ียง เล ้น ก ัน เป ็น แ ผ ่น  

พ อ อ ิ่ม ต ัว ด ้ว ย น ั้าต ้ม  ข ั้น น ี้แ ห ล ะจ ึง เอ าห ูฉ ล าม ท ี่ได ้ป ระ ค อ งวางล งบ น ผ ้าก รอ งซ ้อ น  2  ช ั้น  ข น าด ให ญ ่ 

พ อให ้ห ่อห ูฉลามได ้ม ิด  แ ล ้วจ ึงน ำเอ าห ่อ ห ูฉ ล าม ใส ่ล งไป ใน ห ม ้อ ต ้ม  วางไว ้ก ้น ห ม ้อ แล ้วจ ึง เอ าก ระด ูก  

ไก ่และขาห ม ูส ดวางท ับ ลงไป  เต ิม น ํ้าจน ท ่วม และร ุม ไฟ อ ่อน ๆ ราว 2  ชั่วโมง ซ ึ่งต อ น น ิ้ห ูฉ ล าม แผ ่น จะ 

อ ่อ น ต ัวแล ะอ ิ่ม ด ้วยโอ ช ะจาก ก ระด ูก ไก ่แล ะข าห ม ู ป ล ่อ ย ให ้เย ็น ล ง เท ่าอ ุณ ห ภ ูม ิข อ งห ้อ ง  แ ล ้ว จ ึง เอ า  

กระด ูกไก ่และขาห ม ูออกท ิ้งไป  น ํ้าก ็'ให ้เทท ิ้ง'ไปด ้วย ส ำห ร ับ ต ัวห ูฉลามน ั้น ถ ือว ่าเส ร ็จไป ข ั้น ห น ึ่งแล ้ว  

พร ้อมจะข ึ้นข ั้น สองเพ ื่อป ร ุง เป ็นซ ุป ข ึ้น โต ๊ะ

ต อ น ป ร ุงร ส จ ะ เร ิ่ม ด ้ว ย ก าร เอ าไ ก ่ล ด ท ั้งต ัว ม าเล าะ ก ร ะ ด ูก  ป ีก  ข าแ ล ะ อ ก  เพ ื่อให ้เอาไก ่ท ั้ง  

ต ัววางได ้แบ น เร ียบ  ต ่อ จ าก น ั้น จ ึง เอ าห ม ูแ ฮ ม ด ิบ  เอาไก ่วางใน ก ้น ห ม ้อให ญ ่ แ ล ้ง เอ าแ ฮ ม ช ิ้น พ อ งาม  

2 -3  ช ิ้น รวม น ั้าห น ักราว 1 ป อ น ด ์ ใส ่ท ับลงไปบนไก่ แ ล ้ว เอ าน ํ้า เย ็น เท ล งไป จน ท ่วม  จ ุด ไฟ ต ้ม จน  

เด ือ ด แล ้วราไฟ ให ้อ ่อ น ต ัวลงราว 1 น าท ี เท น ั้าท ิ้งไ ป เพ ร าะ จ ะ เค ็ม จ ัด  เอ าไ ก ่แ ล ะ แ ฮ ม ผ ่าน น ั้า เย ็น ท ี่ 

ไห ล จาก ก ๊อ ก

แล ้วจ ึง เอาไก ่ป ูล งใน ก ้น ห ม ้อ  เอ าด ้าน ห น ังไ ก ่อ ย ู่ล ่าง  ห ม ้อ ท ี่ใช ้ควรเป ็น ห ม ้อ ต ุ๋น ขน าดให ญ ่ 

แ ล ้ว เอ าแ ฮม ท ับ ล งบ น ไก ่ เต ิม น ํ้าจ น ท ่ว ม ป ร ะ ม าณ  5 ถ ้ว ย ต ว งห ร ือ ม าก ก ว ่า เล ็ก น ้อ ย  เอ าห ม ้อ ต ุ๋น ว าง
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บน'ห ม ้อต ้มท ี่ม ี1โอร ้อน 'จากน ํ้าต ้ม เด ือด  ต ุ๋น น ํ้าซ ุป ต ่อไป ราว 4 -6  ช ั่วโมง เอ าแ ฮ ม อ อ ก  แ ล ้วต ุ๋น เฉ พ าะ 

ไก ่ต ่อไป อ ีกพ ักให ญ ่จน เน ื้อไก ่น ุ่ม

เม ื่อ ได ้ท ี่แ ล ้วก ็เอ าห ม ้อ ต ุ๋น อ อ ก จาก ไอ น ํ้า  ป ล ่อ ยให ้ค ่อ ยๆ  เย ็น ล ง เล ็ก น ้อ ย  กรองน ํ้าแกงห ร ือ 

ซ ุป ท ี่ได ้จ น ใส ไ ม ่ม ีเศ ษ เล ือ ด เศ ษ ก ระด ูก ห ร ือ เศ ษ ม ัน จาก แ ฮ ม จาก ไก ่

ส ำห ร ับ ไก ่ต อน น ี้ก ระด ูก จะร ่อน ออ ก จาก เน ื้อ  จ ึงให ้ด ึง เอ าก ระด ูก ท ่อ น ให ญ ่ๆ  ออก เซ่น 

ก ระด ูกขา กระด ูกป ีก  ต อ น น ี้ต ้อ งเอ าเน ื้อ ไก ่แล ะแฮม ท ี่ต ุ๋น ต อ น ต ้น ม าจ ัด ล งใน ห ม ้อ ซ ุป ท ี่จะใช ้เส ิร ์ฟ  

เอ าน ํ้าซ ุป ท ี่กรองแล ้วใส ่ลงไป จน ท ่วม  แ ล ้ว เอ าว างใน ร ังถ ึง  (S te a m e r)  ป ิด ฝ าแ ล ้ว ต ุ๋น ต ่อ อ ีก ร าว  30  

นาท ี จน อ อ ก จะร ้อ น จ ัด

ส ุด ท ้าย ก ็เอ าห ูฉ ล าม อ อ ก เส ีย จ าก ผ ้าก ร อ งท ี่ห ่อ ไ ว ้ ว างล งบ น จ าน ให ญ ่ แ ล ้ว เอ าน ํ้าซ ุป ร าด จ น  

ท ่วม ร ุมไฟอ ีกราว 15 นาท ี แ ล ้ว จ ึง เอ าห ูฉ ล าม อ อ ก จ าก น ํ้าซ ุป  ซ ึ่งให ้เทท ิ้งไปได ้ เพ ร าะ ย ังจ ะ ม ีก ล ิ่น  

ค าว ป ล า  แ ล ้ว จ ึง เอ าห ูฉ ล าม ว างล งบ น ไ ก ่แ ล ะ แ ฮ ม  เตร ืยม เอาไป เส ิร ์ฟ ให ้ก ิน ก ับ น ํ้าซ ุป ใลท ี่ต ้ม ไว ้ด ้วย  

ไก ่และแฮม  ท ี่เป ็น ห ูข น าด ฝ ่าม ือ  3 ห ูก ็ก ินได ้ราว 10 -1 2  คน

Sherry (เชอร์ร ี่) :- ม า จ า ก  A n d a lu s ia  แห ่งจ ังห ว ัด  C a d iz  อ ัน เป ็น พ ื้น ท ี่ผล ิตไวน ์ ต าม ช าย ฝ ัง แ อ ต  

แลนต ิก แ ล ะ ข ย าย ข ึ้น ป ร ะ ม าณ  9 0  ต ร.ไม ล ์ (2 3 ,0 0 0  เฮ ก ต าร ์) ศ ูน ย ์ก ล างอ ย ู่ร ะ ห ว ่าง เม ือ ง  J e r e z  

d e  la F ro n te ra  (เป ็น ท ีม าของช ือไวน ์), P u e rto  d e  S a n ta  M aria  บน G u a d a le te  และ S a n lu c a r  

d e  B a r ra m e d a  บ น ป าก แ ม ่น ํ้า  G u a d a lq u n ir  พ ื้น ท ี่ป ล ูก อ ง ุ่น ท อ ด ยาวข วางห ุบ เข าอ ัน ม ีซ ื่อ ด ้าน ด ิน  

lim e soil ท ี่เร ืย ก ว ่า  a lb a r iz a s  ส ะท ้อ น ให ้เห ็น แส งแด ด จ ้าแห ่งท างใต ้ ท ี่น ี่ม าก ก ว ่า  9 0 %  ของพ ื้นท ี่ 

ป ล ูกอ ง ุ่น  ใช ้เพ าะ ป ล ูก อ ง ุ่น  P a lo m in o  ส ่ว น อ ีก 2 พ ันธ ุ ได ้แก ่ P e d ro  X im inez  และ M o sc a te l ใช้ทำ 

ให ้เก ิด ค ว าม ห ว าน

ป ระเพ ณ ีก ารท ำไวน ์ใน พ ื้น ท ี่อ าจ ย ้อ น ย ุค ไ ป ถ ึงส ม ัยพ ีน ิเซ ียน  (P h o e n ic ia n s )  และพ ัฒ น าไป  

ไกลสม ัยโรม ัน  น ับ จาก ศ ต วรรษ ท ี่ 8  เป ็น ต ้น ม า พ ื้น ท ี่ด ังก ล ่าวป ก ค รอ งโด ยพ วก ม ัวร ์ (M oors) ผู้นำ 

เอ าค ว าม ล ับ ใน ก าร ก ล ั่น ไ ว น ์จ าก ต ะ ว ัน อ อ ก ม าเผ ย แ พ ร ่ ผ ู้ผล ิตไวน ์แห ่ง A n d a lu s ia  ค ้น พ บ ภ ายห ล ัง  

ว ่าไ ว น ์ล าม าร ถ เก ็บ ร ัก ษ าไ ว ้ไ ด ้โ ด ย เต ิม แ อ ล ก อ ฮ อ ล ์ แ ล ะน ั่น เป ็น ก ารถ ือ ก ำเน ิด ข อ ง S h e rry

ช ื่อ เส ียงข อ ง S h e rry  แพ ร ่ห ล ายไป ท ั่วส ม ัยก ลาง (M idd le  A g e s )  ในปี 1 5 8 7  S ir F ra n c is  

D rak e  เข ้าต ีจ ังห ว ัด  C a d iz  ย ึดได ้ไวน ์ 3 0 0  บ าร ์เรล  แ ล ะ น ำก ล ับ อ ังก ฤ ษ อ ัน เป ็น ท ี่ม าข อ งค ำว ่า  

‘s a c k ’ แ ล ะ เร ียก ช ื่อ ว ่า  S h e e ry  ใน ภ ายห ล ัง  พ ร ้อ ม ก ับ พ ่ว ง เอ าช ื่อ เร ีย ก ต าม เม ือ งถ น ก ำเน ิด  J e r e z  d e  

la F ro n te ra  (ใน ฝร ั่ง เศ ส เร ียกช ื่อไวน ์ว ่า  X e res )  ถ ึงแ ม ้ว ่าจ ะ ม ีป ร ะ ว ้ต ิย าว น าน  แต่ S h e rry , J e r e z  

หรือ X e re s  เพ ิ่งจ ะ เผ ย โ ฉ ม พ ิเศ ษ เม ื่อ ไ ม ่ก ี่ส ิบ ป ีท ี่ผ ่าน ม า ค ว าม ล ับ สำคัญได ้แก ่ Flor ซ ึ่ง เป ็น ย ีส ต ์ 

ช น ิด พ ิเศ ษ ก ่อ ให ้เก ิด ช ั้น ค ล ้ายส ำล ีข ึ้น บ น น ํ้าไ ว น ์ แ ล ะ ช ่วยป ก ป ้อ งม ิให ้เก ิด ก าร  o x id a tio n  ห าก flor
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ย ีส ต ์ใ ม ่อ ย ู่ใ น ล ภ าพ เห ม าะ ส ม ก ็จ ะ ต าย  แต ่ห ากอย ู่ใน น ั้าไวน ์ท ี่ f e rm e n te d  ส ม บ ูร ณ ์ แ ล ะน ำม า 

fortified  ให ้อ ย ู่ระห ว ่าง  15 -1 6  เป อ ร ์เซ ็น ต ์ ต ่อ v o lu m e  ค ว าม ช ื้น พ อ เพ ีย ง  อ ุณ ห ภ ูม ิอ าก าศ ป าน ก ล าง  

ก ็จะ เจร ิญ เต ิบ โต ใด ้ด ี ข ้อ ด ้อ ยข อ งย ีส ต ์ช น ิด น ี้ จ ึงน ำม าพ ิจ าร ณ าใน ก าร ส ร ้าง  b o d e g a s  หรือ ใวน ์ 

เซ ล ล ่าร ์ (w ine c e lla rs )  ถ ังบรรจ ุ S h e r ry  จะ เก ็บ ใน  c e l la r  พ ื้น เพ ดาน ส ูง อ าก าศ ถ ่าย เท ไ ด ้ด ี ท ำให ้ 

เก ิด ส ภ าพ ค ว าม เย ็น ใน ช ่ว งฤดูร้อน แ ล ะ น ำล ม เย ็น ท ี่พ ัด พ าค ว าม ช ื้น จ าก ม ห าส ม ุท รแ อ ต แ ล น ต ิก ท ี่ซ ื่อ  

P o n ie n te  พ ัด ผ ่าน เข ้า  ห าก ย ิ่ง  b o d e g a s  อ ย ู่ใก ล ้น ํ้า เท ่าใด  ก ย็ ิ่งท ำให ้ย ีส ต ์เบ ่งบ าน  แบ ่งแยกกล ิ่นไป  

สู่ไวน ์ท่ีย ังม ีก ล ิ่น รส ก ล าง  ๆ ไม่ว ่าไวน ์ท่ีทำ S h e rry  จ ะ เป ็น ป ระ๓ ทใด กจ็ ะ ล า ม า ร ถ พ ัฒ น า ค ุณ  

ล ัก ษ ณ ์ข ึ้น ใต ้จ าก  b o d e g a s  ไวน ์ให ม ่ท ี่บ ีบ ค ั้น น ํ้าจาก อ ง ุ่น  P a lo m in o  จ ะ ท ำก าร  fe rm e n te d  จนถ ้วน  

ทั่ว แ ล ะ เร ิ่ม พ ัฒ น าคุณล ัก ษ ณ ์ต าม ก ร ะ บ ว น ก าร ข ้าง ต ้น  ไวน ์ให ม ่ท ี่รส ฝ าด จะน ำม า fortified  ให้ได้ 

1 5 .5 %  ต ่อ v o lu m e  และรินส ู่ถ ังไม ้โอ ๊ค M a s te r  C e lla rm a n  หรือ C a p a ta z  จะท ิงใวน ์ไว ้หน ึ่งป ี เพ ื่อ 

ตรวจส อบ ท ุกถ ังบ าร ์เรล  โด ยจะต รวจล อ บ  flor ย ีส ต ์ ช ิม  แ ล ะ ต ัด ส ิน ใจ ใน ก ารพ ัฒ น าค ุณ ล ัก ษ ณ ์ข อ ง  

ไวน ์แ ต ่ล ะ ถ ังบ าร ์เรล ด ้ว ยก ารท ำเค ร ื่อ งห ม ายซ อ ล ็ก ก าก บ าท ไว ้บ น ถ ังไม ้ ไวน ์ด ีท ี่ส ุดจาก  flor ย ีสต ์ท ี่ด ี 

ท ี่ส ุด จะถ ูก ก ำห น ด ให ้เป ็น  £๒ 0  ส ่วนไวน์ท ี่ม ีซ ั้นของ flor ย ีส ต ์ค ่อ น ข ้างห น า จะถ ือ ว ่าใช ้ไม ่ได ้ ขณ ะท ี่ 

ไวน ์ท ี่ไม ่ม ี flor ย ีส ต ์ จ ะ เก ็บ ไ ว ้ให ้พ ัฒ น าค ุณ ล ัก ษ ณ ์เป ็น เว ล าห ล าย   ๆ ป ี แ ล ะ เป ล ี่ย น ม า เป ็น  O lo ro so  

เพ ื่อ ท ำให ้เข ้ม ข ้น  (fortitied ) ถ ึง 18 %  ต่อ v o lu m e  ล ัน ห ม าย ถ ึงว ่าย ีส ต ์ช น ิด ใด ก ็ต าม จ ะ ต าย ล งไ ป

Amontillados ทำจาก Finos ท่ีเก็บบ่ม และ flor ยีสต์ตายไปแล้วเป็นเวลาหลายปี ส่วนการ 
ทำเชอรํร๋ัห'วาน'จะผสม Amontillado หรือ Oloroso ลงไปกับไวน์หวานอย่างพิเศษ ผู้ผลิต Sherry ไม่ 
เคยสนใจในวินเทจไวน์ พวกเขาใส่ใจต่อคุณภาพคงท่ี และ Solera system ท่ีเก่ียวพันกับถังไม้โอ๊ค 
ขนาด 140 แกลลอน (500 ลิตร) ท่ีมี'จำนวน'ปีต่าง  ๆ ถัน เรียงรายเป็นแถวแนวหลายแถว การบรรจุ 
ขวดจะเร่ิมจากถังอายุมากสุดท่ีวางเรียงอยู่บนพ้ืน (the solera -  ในภาษาสเปนเรียก suelo) นํ้าไวน์ 
ที่หดหายไปช่วงบรรจุขวดจะทดแทนด้วยไวน์จากแถวที่มีอายุรองลงมา หรือเรียกว่า ‘criadera’ 
ระบบน้ีจึงหมายถึงการเติมไวน์ท่ีพร่องไปด้วยไวน์ท่ีเก็บปมมีอายุน้อยกว่าแต่ละแถว โดยวิธีน้ีไวน์ท่ี 
เก่ากว่าจะส่งผ่านคุณลักษณ์ไปยังไวน์ท่ีอ่อนกว่า ซ่ึงทำให้ Solera system ไม่สูญเสียลักษณะ 
เฉพาะไป Fino จะปรากฏอยู่ตราบเท่าท่ียังปรากฏ Sherry ในอดีตน้ัน fino จะเก็บไว้ในถังบาร์เรลก 
ระท่ังเปล่ียนเป็นสีเหลืองอำพัน และเกือบจะเปล่ียนเป็น Amontillado ต่อมาเทคนิควิธีการทำไวน์ 
สมัยใหม่ทำให้ Finos อ่อนข้ึน สดข้ึน และมีลักษณะเป็นยีสต์ชนิดพิเศษ ท่ีทำให้เกิดรสชาติของลัล 
มอนด์ลด นับเป็นชนิดของ Sherry เป็นท่ีนิยมใน Andalusia และกรุงแมดริท

Brandy de Jerex
บรั่นดีหลากหลายชนิดผลิตได้ใน Jerez นับจากต้นศตวรรษท่ี 16 นับเป็นสิ่งสำคัญในการ 

ผลิต Sherry ทว่าภายหลังตลาดใหม่ก็เริ่มเปิดตัว พ่อค้าซาวคัทช์ กระหายที่จะทำธุรกิจ จึงคิดทำ
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เห ล ้าล ิเค ีย ว  แ ล ะเห ล ้า  S p irits  เพื่อทำ fortified  ไวน ์ ต ่อ ม าพ วก  J e r e z a n o s  ให ้ช ื่อ ต าม ล ูก ค ้าร าย  

ให ญ ่ว ่า  ‘H o la n d a ’ ม ีเรอ งก ล ่าว ว ่า  วันหนึ่ง P e d ro  D o m e c q  L o u s ta u  เห ็น ว ่าเข าเห ล ือ บ ร ั่น ด ีให ม ่  ๆ

อ ย ู่ 5 0 0  บ าร ์เรล  ท ุกคนใน b o d e g a  of J e r e z  จ ึง เท ล งใน ถ ังบ าร ์เรล ท ี่เค ยใช ้ส ำห ร ับ  S h e rry  กระที่ง 

5  ป ีผ ่าน ไป  c e l la r  กาe s t e r  น ึกข ึ้น ได ้จ ึงท ำการช ิม รส ท ดลอ บ  และให ้ P e d ro  D o m e c q  ได ้ลองช ิม  

เป ็น เรองป ระห ลาดท ี่ H o la n d a  ได ้เป ล ี่ยน ม าเป ็น บ ร ั่น ด ีรส ก ล ม ก ล ่อ ม  D o m e c q  ตระห น ักถ ึงค วาม  

เป ็นจร ิง จ ึงท ำบ ร ั่น ด ีช น ิด แ รก อ อ ก ม าใน ป ี 18 7 4  เร ิยก ช ื่อ ว ่า  ‘F u n d a d o r ’ ระยะแรกบ ร ั่น ด ีกล ั่น จาก  

องุ่นที่ทำ S h e rry  ป ัจจ ุบ ัน  b o d e g a s  ได้ร ับ fortified  w in e  ท ี่ย ้งอ ่อ น ป ีจ าก อ ง ุ่น ท ี่บ ีบ ค ั้น น ํ้าจ าก  La 

M a n c h a  บ ร ั่น ด ีท ี่ด ีท ี่ส ุด ย ัง เป ็น ท ี่ร ู้จ ัก ถ ัน ใน น าม  ‘H o la n d a ’ ท ำ จ า ก ห ม ้อ ก ล ั่น ด ั้ง เด ิม ท ี่ท ำ จ าก  

ทองแดง ม ีกล ิ่นรสหอม B ra n d y  d e  J e r e z  เป ็น  fortified  ไวน ์ช น ิด ท ี่ส าม รอ งจาก ค อ น ย ัค  และ 

อ า ร ์ม า ย ัค  ท ี่ได ้ร ับ ก ารป ระถ ัน ค ุณ ภ าพ  และต ีต รา D e n o m in a c io n  e x p e c if ic a  ในปี 19 8 9  กรณ ีของ 

ค อ น ย ัค  แ ล ะ อ าร ์ม าย ัค น ั้น  ด ิน ข อ งพ ื้น ท ี่ป ล ูก ไวน ์ม ีอ ิท ธ ิพ ล ต ่อ ค ุณ ล ัก ษ ณ ์ข อ งไวน ์ แต่ B ra n d y  d e  

J e r e z  ก ล ับ เห ็น ต ร ง ถ ัน ข ้า ม ท ี่บ ร ั่น ด ีเร ิ่ม พ ัฒ น า ค ุณ ล ัก ษ ณ ์เม ื่อ  fo rtif ied  ไวน ์รน ส ู่ถ ังบ าร ์เรล ใน  

b o d e g a s  ของท้องถิ่นทำ S h e rry  ก าร เก ็บ บ ่ม พ ิเศ ษ ท ำให ้เก ิด ส ี กล ิ่น  และรสชาต ิ ค ว าม ช ื่น ช อ บ จะม ี 

ต ่อ ถ ังบ าร ์เร ล ท ี่ใช ้เก ็บ บ ่ม  O lo ro so  ท ี่ให ้ก ล ิ่น เป ็น เอ ก ล ัก ษ ณ ์น อ ก จ าก น ั้น  เน ื้อไม ้ท ี่ท ำถ ังบ าร ์เรล  

ขน าด 140  แ กลลอน  (500  ล ิตร) ย ังด ูดซ ับ  S h e rry  4  แกลลอน  (17 ล ิตร) บ ร ั่น ด ีจะต ้อ งม ี 

แ อ ล ก อ ฮ อ ล ์ ต ่อ v o lu m e  ระหว ่าง 3 6  และ 4 5  เป อ ร ์เซ ็น ต ์ 

ชน ิดของ S h e rry

Almacenista Sherry
ค่อนข้างหายาก จากผู้ผลิตรายย่อย
Amontillado
อายุพอเหมาะ สีเหลืองอำพันของ Finos ท่ีได้จากการ oxidation 
Cream Sherry
Oloroso ซ่ึงเติมไวน์หวาน ทำจากองุ่น Pedro Ximinez หรือ Moscatel full-bodied 
Fino
รสฝาดมาก เป็น Sherry สีซีด บ่มโดยใช้ flor ยีสต์ รสชาติท่ีช่วง 6 เดือนแรกหลังบรรจุขวด 
เสิร์ฟค่อนข้างเย็น เพ่ือเรียกน้ําย่อย และรับประทานถับ tapas หรืออาหารประเภทปลา 
Manzanilla
Fino รสอ่อน สีอ่อน จาก Sanlucar de Barrameda ทีมีล่1วนผสม,ของ'ไอโอดีน 
Manzanilla Pasade
เป็นประเภท Amontillado รสเลิศ ท่ีหายากจาก Sanlucar
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Oloroso
ไวน์ท่ีหมักบ่มเป็นเวลานานด้วยวิธี oxidation ทำให้ complex และ full-bodied ให้รสของ 
ผลไม้แห้ง และผลนัท 
Palo Cortado
เป็น Sherry ท่ีหายาก รสฝาด delicate และ complex เก็บบ่มโดยไม่ใช้ flor ยีสต์ อยู่ 
ระหว่าง Amontillado และ Oloroso 
Pedro Ximinez
มักจะไม่พบอย่างโดดเด่ียว แต่เป็นไวน์รับประทานกับขนมท่ีหวานมาก  ๆ และมักนำมาผสม 
(blend) กับ Oloroso

S h o o fly  P ie  ค .ศ . 1 7 4 2  ใน ช ่วงป ีท ี่ผ ู้อ พ ยพ ช ุด แ รก จ าก ป ระ เท ศ อ ังก ฤ ษ ม าต ั้งรก ราก ใน เม ือ งท ิเล า

เด ล เพ ืย  ร ัฐ เพ น ซ ิวาเน ีย  ช าวโป รเต ล เต น ท ์ท ี่ใช ้ช ีว ิต เร ียบ ง ่าย  น ิก าย  M e n n o n ite s  ใก ล ้ก ับ เม ือ งข อ ง 

ซ าว เย อ ร ม ัน  ก ับ น ิก าย  A n a b a p t is t  ทั้ง 2  น ิก ายม ีก าร เช ื่อ ม โยงก ัน แ ล ะก ล าย เป ็น ก ล ุ่ม ช น ท ี่ร ู้จ ัก ก ัน ใน  

น าม  “P e n n sy lv a n ia  D u tc h ” ต ล าด ก าร เก ษ ต ร ใน แ ล งค าส เต อ ร ์(L a n c a s te r )  ถ ูก ก ่อ ต ั้งใน ล ัก ษ ณ ะ  

ห ้าม ถ ่ายโอ น  โด ยอ ำน าจ ข อ งร าช ส ำน ัก ข อ งพ ร ะ เจ ้าจ อ ร ์จ ท ี่ 2  (G e o rg e  II )  ใน ป ี17 4 2  R u d y a rd  

K ipling ได้รับแ รงบ ัน ด าล ใจ ใน ก าร เข ียน ถ ึง เร ื่อ งราวชีวิตข อ งก ล ุ่ม ช น ก ล ุ่ม น ี้ “ค วาม ส ุข ส งบ ท ี่เท ียบ ก ับ  

ส วรรค ์อ าจม ืได ้ ถ ้าพ ว ก เข าท ำก าร เก ษ ต ร ท ี่น ั่น ” ใน ข ้อ เข ียน ข อ งเข าไม ่ได ้ช ี้ช ัด ว ่าซ าว เยอ รม ัน ใน เม ือ ง 

เป ็น ผ ู้ค ิด ค ้น พ ายผล ไม ้ข ึ้น ม าห ร ือ ไม ่ แ ต ่ม ืค วาม เห ็น ท ี่ต รงก ัน ว ่า  S h o o fly P ie  ใน ร ูป แบ บ ต ั้ง เด ิม ท ี่เน ื้อ  

เค ้ก ท ำจ าก เป ล ือ ก ข น ม ป ังอ บ  จ ะ ต ้อ ง ม าจ าก เต าอ บ ข อ ง ซ าว  P e n n sy lv a n ia  D u tch  เท ่าน ั้น  ค วาม  

ห ว าน ข อ งพ าย ช น ิด น ี้ม าจ าก ไ ล ้ซ ึ่ง เป ็น ก าก น ํ้าต าล อ ้อ ย (M o la s se s )  เม ื่อ อ บ เส ร ็จ จะท ำให ้เย ็น ล ง โดย 

น ำไป วางไว ้บ น ข อ บ ห น ้าต ่าง  แ ล ะ ก ล าย เป ็น ท ี่ร ู้จ ัก เม ื่อ เส ีย ง  (S h oo ) ขอ งการไล ่แม ลงว ัน  (F ly )vม า 

ต อ ม พ าย  ก ล าย ม าเป ็น ช ื่อ ข อ งม ัน  S h o o fly  p ie  (เส ียงไล ่แมลงว ัน )

Snow Peas ถ่ัวลันเตาผักแบน  ๆ มืช่ือภาษาอังกฤษหลายช่ือ รวมท้ัง sugar pea และ snow pea 
ถ่ัวลันเตามืแร่ธาตุอย่างแคลเซียมและฟอสฟอรัสมาก มีกากใยอาหาร (fiber) กลไกการทำงานของ 
กากใยอาหารในร่างกาย คือ การเพ่ิมน้ําหนักตัวกากใยอาหารเองด้วยน้ํา และดูดจับกันเอง เม่ือมี 
น้ําหนัก ร่างกายก็ล่งออกกากใยอาหารท่ีมืน้ําหนักน้ีออกไป ทำให้ร่างกายขับถ่ายสบาย และกากใย 
อาหารเมื่ออยู่ในระบบทางเดินอาหารก็ดูดเอาสารพิษต่างๆเช้ามา ไม่ปล่อยให้พวกตัวร้ายไปทำ 
อันตรายเน้ือเย่ือต่างๆในร่างกาย กากใยอาหารจึงช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็งได้ กินถ่ัวลันเตา ได้ 
โปรตีนพืชด้วย ไม,ใช่วิตามิน เกลือแร่ หรือกากใยอาหารเท่าน้ัน ผักตระกูลถ่ัว อย่างเช่น ถ่ัวลันเตาน้ี
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ย ังให ้โป รต ีน จากผ ักท ี่ส ูงกว ่าบ รรด าผ ักท ั่วๆ  ไป ถ ั่ว ล ัน เต าส ีเข ีย ว เข ้ม  ม ีเบ ต ้า-แคโรท ีน  ท ี่ต ้าน ม ะเร ็ง  

แ ล ะ โ ร ค ห ัว ใ จ ข า ด เล ือ ด ไ ด ้ ถั่วล ัน เต า เป ็น ต ัว อ ย ่า ง ท ี่ด ีฃ อ ง แ ห ล ่ง เบ ต ้า -แ ค โ ร ท ีน ร า ค า ถ ูก ท ี่ต ี 

(ม ห ัศจรรย ์ผ ัก  108 :- 1 7 2 -1 7 3 )

Sole ป ล าท ะ เล ต ัว แ บ น  ทรงรูปไข่ ต าอ ย ู่ข ้า ง ข ว า  สีเท าห ร ือ น ํ้าต าล  ล ่วน ข ้างไม ่มีต าน ั้น สีขาวค ร ีม

ข น าด ใน เซ ิงพ าณ ิช ย ์ต ํ่าส ุด  21 ซ ม .(8 นิ้ว) แ ต ่บ างต ัว ย าว ถ ึง  6 0  ช ม .(2 ฟ ุต) น ํ้าห น ัก อ ย ู่ระห ว ่าง  180- 

2 0 0  กรัม (7 ออนซ ์) จน ถ ึง 8 0 0  กรัม (13/4 ปอนด ์)

ป ล าช น ิด น ี้เป ็น ท ี่น ิย ม ใน ต ำร ับ ก าร ค ร ัว ข อ งโ ร ม ัน โ บ ร าณ  ซ ึ่ง เร ีย ก ช ื่อ ว ่า  ' S o le a  Jov i ‘ 

( J u p i te r 's  S a n d a l  -  รอ งเท ้าข อ งเท พ จ ูป ิเต อ ร ์) ส ม ัยก ่อ น เก ็บ ไว ้ร ับ ป ระท าน ด ้วยก ารห ม ัก เก ล ือ  ทอด 

ใช้ทำ P â té  หรือซุป สต ูว ์'ห ร ือ เน ื้อย ่าง ใน ร ัช ส ม ัยก ษ ัต ร ีย ์ห ล ุยล ัท ี่ 14 ถ ือ เป ็นปลาใช ้บร ีโภคประจำ 

ราช ส ำน ัก  โ ด ย เน ื้อ ใ ช ้ป ร ุง อ า ห า ร ห ล า ก ห ล า ย อ ย ่า ง  ชน ิดห น ึ่งน ั้นค ิดค ้นส ูตรโดย M a rq u ise  d e  

P o m p a d o u r  ส ่วน C h e fs  ท ี่ม ีช ื่อ เส ียงแ ห ่งศตวรรษท่ี 19 โ ด ย เฉ พ าะ  D u g lé ré u ละ M a rq u e ry  ก ็ใช ้ 

ท ัก ษ ะ ก ารป ร ุงอ าห ารป ล าป ระ เภ ท น ี้

•  D o v e r S o le  เป ็น ท ี่ร ู้จ ัก ก ัน ด ีม าก  ร ูปทรงสวย ส ีน ํ้าต าล ห ร ือ เท า จ ับ ได ้บ ร ิเวณ ช ่อ งแ ค บ  

อ ัง ก ถ ูษ  1 แอตแลน ต ิก  1 ท ะ เล บ อ ล ต ิก  และท ะเล เห น ือ  ล ่ง เป ็น ส ิน ค ้าอ อ ก จ าก ฮ อ ล แ ล น ด ์, เบ ล เย ี่ย ม  , 

เด น ม าร ์ก  แ ล ะ อ ังก ฤ ษ  ส ่วน S o le  จาก ฝ ร ั่ง เศ ส จ ับ ไ ด ้ใน แ ถ บ ท ี่เร ียก ว ่า  S o le  d e  L ig n e  เน ื้อแน ่น  รส 

อร ่อย

•  P a r t r id g e  S o le  หรือ S a n d  S o le  ม ีลายท างดำ ต ัว เล ็ก ก ว ่า  ร ส ช าต ิด ้อ ย ก ว ่า  D o v er S o le  

จ ับ ไ ด ้บ ร ิเว ณ ช ่อ งแ ค บ อ ังก ฤ ษ  และแอตแลน ต ิก

•  S é te a u  ส ำต ัว เล ็ก ย าว  ขน าด 7 .5 -1 0  ซม. (3-4 นิ้ว) จ ับ ไ ด ้แ ถ บ ช ายฝ ัง  V a n d e é  และ 

C h a re n te s  ม ีซ ือ เร ียก ว ่า  L a n g u e  d ’ A v o c a t (' L aw y er’s  to n g u e  ') ในถ ินบอร ์โดซ ์

•  D a k a r  S o le  (หรือ M o ro c c a n  S o le ) ล ำต ัว ย าว เก ล ็ด ใ ห ญ ่ จ ับ ไ ด ้ค ราว ล ะ ม าก   ๆ แ ต ่ค ุณ  

ภ าพ เน ื้อ ไม ่ด ี

S o le  ค ุณ ภ าพ ด ีจ ับ ได ้ใน แ ถ บ น ํ้าล ึก  อ ุณ ห ภ ูม ิต ํ่า  เม ื่อ ช ื้อ ม าบ ร ิโภ ค ม ักค ว ัก ไล ัพ ุงอ อ ก  พร ้อมท ั้ง 

ล อ ก ห น ังห ร ือ ห ั่น เป ็น เน ื้อ พ ีเล ต ์ ค ว าม ส ด ด ูไ ด ้จ าก ด ้าน ข ้างข อ งป ล า เหง ือก และห น ังต ้อ งเห น ียว ใน 

เน ื้อ ป ล าจ ะ ม ีก ้าง อ ย ู่บ ้า ง  ก ร ะ โ ด งห างย าว แ ห ล ม ต ้อ งต ัด อ อ ก ด ้ว ย ม ีด อ ย ่างระ ม ัด ร ะ ว ัง  ก ระด ูกและ 

ก ้าง เล าะ อ อ ก ไ ด ้ง ่าย  เป ็น ป ลาป ระเภ ท ไข ม ัน ต ํ่า  เพ ียง  1%  เท ่าน ั้น  เน ื้อข าวแน ่น  รลดี แ ล ะ ย ่อ ย ง ่า ย



541

Sprouts:- ถ่ัวงอก ถ่ัวงอกท่ีเรากินน้ัน เป็นผลงานของเมล็ดถ่ัว การสะสมอาหารของเมล็ดพืชน้ัน ทำ 
เพ่ือคอยวันท่ีเมล็ดงอกเป็นต้นพืช ช่วงเวลาของการงอกน้ีจึงเป็นช่วงท่ีเมล็ดนำสารอาหารออกมาส 
ร้างต้นพืช ก่อนจะให้พืชหากินด้วยราก ใบ สำต้นต่อไป แต่สารอาหารต่าง  ๆ ในถ่ัวงอกน้ันไม่ใช่จุด 
พิเศษ การกินถ่ัวงอกเป็นหน่ึงในออลเทอร์นะทีฟ (alternative) แห่งวงการกิน ท่ีย่ิงไปกว่าถ่ัวงอกคือ 
เมล็ดพืชหลายชนิดกำลังได้รับการเก็บเก่ียวมาประกอบอาหารในช่วงเวลาของการเติบโตน้ี และไม่ 
ใช่เพราะสารอาหารทรงคุณค่า แต่เป็นเพราะเม่ือกินเข้าไปก็จะทำให้เราอ่ิม เม่ืออ่ิมเราก็กินอาหาร 
อ่ืนน้อยลง ซ่ึงรวมถึงอาหารท่ีร้ายต่อร่างกายด้วย เช่น อาหารท่ีมีโปรตีนและไขมันจากลัตว์มากเกิน 
ไป (มหัศจรรย์ผัก 108:- 163-164)

การปรุงรับประทาน ใช้วิธีทอดแบบ deep-Frying สำหรับประเภทตัวเล็ก  ๆ pan ­
frying หรือปิงย่าง สำหรับขนาดกลาง หรือประเภททิแลต์ (220-250 กรัม) ส่วนตัวใหญ่ใช้วิธี
poach ในนำสต็อก หากนำมายัดไล้จะใช้'ผัดแบบ braise หรืออบในเตาอบ

S ta rb u c k s  :- ปี 2 5 1 4  ร ้าน ก าแ ฟ ส ต าร ์ป ัค ล ัเป ิด ร ้าน แห ่งแ รก ใน ไป ค ์เพ ล ช ม าร ์เก ต  ต ล าด เก ษ ต ร ก ร  

ก ล าง แจ ้งใน ซ ีแอตเต ิ้ล  ต ่อ ม าใน ป ี 2 5 2 5  โฮเว ิร ์ด ช ูล ซ ์ ร ่วม ก ับ ส ต าร ์บ ัค ล ัเป ็น

ผ ู้อ ำน ว ย ก าร ก ิจ ก าร ร ้าน ค ้าป ล ีก  แ ล ะ ก าร ต ล าด ข อ งร ้าน ค ้าป ล ีก  โ ด ย เร ิ่ม จ ำห น ่าย  

กาแฟ ใน ร ้าน ช ั้น ด ี และเอส เป รส โซ บ าร ์ใน เม ืองซ ีแอตเต ิล  เม ื่อช ูลซ ์เด ิน ท างไป

อ ิต าล ีใน เม ือ ง ม ิล าน ท ี่ท ี่เข าม ีค ว าม ป ร ะ ห ับ ใจ ใน ค ว าม เป ็น ท ี่น ิย ม ข อ ง เอ ส เป ร ส โ ซ  

*  บ าร ์ท ี่ม ืม าก ก ว ่า  1 ,5 0 0 แห่ง เข าเห ็น ค วาม เป ็น ไป ได ้ท ี่จ ะพ ัฒ น าว ัฒ น ธ รรม ค อ ฟ พ ื่ 

บ าร ์ใน ล ัก ษ ณ ะ ท ี่ค ล ้าย ใน เม ือ งซ ีแ อ ต เต ิ้ล  เข าก ล ับ ม าท ด ล อ งค ร ั้งแ ร ก แ ล ะ ไ ด ้ร ับ ค ว าม ส ำเร ็จ อ ย ่าง

ท ่วมท ้น  ในปี 2 5 3 0 เป ล ี,ยน ซ ึ่อ เป ็น  ส ต าร ์บ ัค ล ั คอร ์ปอเรซ ั่น  แ ล ะ เร ิ่ม เป ิด ส าข าต าม เม ือ ง ต ่าง   ๆ เม ื่อ  

เป ิด ส าข าไ ด ้ 4 2 5  แห่งในปี 2 5 3 7  ป ีต ่อ ม า  ส ต าร ์บ ัค ล ัเร ิ่ม ข าย ค อ ม แ พ ็ค ด ิส ค ์ แ ล ะ เร ิ่ม ส ร ้างล ัม พ ัน ธ ์ 

ก ับ ย ูไน เด ็ดแอร ์ไลน ์

ส ต าร ์บ ัค ส ์ซ ื้อ แ ล ะ อ บ ก าแ ฟ เม ็ด เต ็ม ค ุณ ภ าพ ส ูง  แ ล ะข ายก าแ ฟ น ั้น พ ร ้อ ม ก ับ ก าแ ฟ ส ด ท ี่ 

ต ้ม ก ล ั่น อ ย ่างด ี เคร ิ่อ วงด ื่ม กาแฟ เอล เป รส โซ  แ บ บ อ ิต าล ี ขน ม แพ ส ต ร ีช น ิดต ่าง  ๆ ข น ม แ ล ะ อ ุป ก ร ณ ์ 

ต ่าง  ๆ ท ี่เก ี่ยว ก ับ ก าแ ฟ  โด ยท ั้งผ ่าน ร ้าน ค ้าป ล ีก  ก ล ุ่ม จ ำ ห น ่า ย ท ี่ม ีค ว า ม ช ำ น า ญ เฉ พ า ะ ด ้า น  ธ ุรก ิจ

ตอบร ับโดยตรง ซ ุป ฟ อ ร ์ม าร ์เก ็ต  และระบบออนไลน ์ท ี่ w w w .s ta rb u c k s .c o m  รวม ท ี่ต ั้งป ัจจ ุบ ัน  

ข อ ง ส ต า ร ์บ ัค ล ัม า ก ก ว ่า 1 ,8 8 6  แห่ง

http://www.starbucks.com
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รนรhi เป็นท่ีนิยมทังคนญ่ีป่นและชาวต่างประเทศ ในสมัยเอโด (Edo Period) ซูซิเป็น'อาหาร
ประ๓ ทปลาหมักดอง'ใน'น้ําด้มสายชู แต่ปัจจุบันน้ีนิยามของซูซิ หมายถึง อาหารท่ีมีร้าวเป็นส'วน 
ประกอบ และทำด้วย Sushi Vinegar ชูชิมีหลายประเภท ดังเช่น ะ-

- Nigiri ะ ร้าวปันหน้าไข่ปลา
- Temaki ะ ร้าวปันรูปโคน ปันด้วยมือ
- Norimaki ะ ร้าวปันอาหารทะเล ห่อด้วยสาหร่ายทะเล (Nori)
- Futomaki : มีขนาดใหญ่กว่า Norimaki
- Gunkan ะ ทำเป็นรูปถ้วยด้วยร้าวปันและสาหร่ายโนริ ใส่ไข่ปลา ปลาหมึก หรืออาหาร 

ทะเลอ่ืน ๆ
- Chirashi ะ ข้าวปันหน้าอาหารทะเล
- Inari ะ Aburaage (เต้าหู้ทอด) สอดได้ร้าวปันชูซิ

Suzette ะ- เป็นแพนเค้กอย่างหวาน ผสมรสชาติของมะขามและเคลือบด้วยซอสรสมะขาม ตาม 
ตำรับของ Escoffier ต้องใช้น้ํามะขามและกูราเซา (Curazao) ให้รสชาติแก่แพนเค้ก รวมท้ัง 
เนยท่ีละลายและน้ําตาล Henri Charpen fier ซ่ึงทำงานในโรงครัวของร็อกก้ีเฟลเลอร์
(Rockefeller) ในอเมริกาแอบอ้างอย่างผิด  ๆ ว่าเป็นผู้ค้นพบสูตร crêpes Suzelte ในปี 1896 
ท่ี Café de Paris ในมอนเต คารํโล (Monte Carlo) เพ่ือถวายแด่ Prince of Wales และพระ 
สหาย ซ่ึงมีซ่ือแรกว่า Suzette แต่ในความเป็นจริง ช่วงเวลาดังกล่าว Charpentier ยังไม่โตพอ 
ท่ีจะเป็นหัวหน้าบริกร ท่ีจะถวายบริการแก่เจ้าฟ้าชาย Prince of Wales ได้แต่อย่างใด ย้อนกลับ 
มายังสหรัฐอเมริกา เขาเป็นผู้ริเร่ิมแฟช่ันการจุดไฟใน Crêpe Suzette ส่วน Léon Deudet 
จาก Paris Vécu (ค.ศ.1929) กล่าวถึง แพนเค้ก ท่ีซ่ือว่า Suzelte ว่าในราวปี 1898 มีซ่ือ 
เลียงมากท่ี Marie’s Restaurant เน่ืองจาก ทำจากแยมและเพ่ิมรสชาติด้วยบร่ันดี

Sweet and Sour ะ- เป็นรสชาติของความขัดแย้ง ในอาหารชนิดหน่ึงท่ีมีท้ังรสเปร้ียวและหวาน 
น้ําผ้ึงกับน้ําด้มลายชูเป็นสูตรผสมพ้ืนฐาน เพ่ือให้รสชาติแก่อาหาร ในสมัยโรมันจวบจนถึงสมัย 
กลาง (medieval) อาหารประเภทเน้ือปลา นำมาหมักด้วยซอส (marinated) หรือต้มในไวน์ 
หรือเบียร์ จะใส่ผลไม้อบแห้งในซอส หรืออาจใส่เยลลืฃองผลไม้จำพวกเบอร์ร่ี ซ่ึงจะเห็นได้ซัดเจน 
ในอาหารแบบรัสเชีย สแกนดิเนเวียน เยอรมัน และยิว ผลไม้ดองในน้ีาด้มสายชู จำกวพ พลัม 
แซอรร่ี แครนเบอร์ร่ี เป็นตัวอย่างของ การผสมผสานรสชาติแบบเปร้ียวหวาน นอกจากน้ียัง 
ประกอบด้วยเคร่ืองปรุงประเภทมะม่วงกวน (chutneys) หรือมัสตาร์ดหวาน ซ่ึงเป็นกำเนิดจาก
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ต่างประเทศ (จากอินเดียและหมู่เกาะอินดิส ตะวันตก) นำมาดัดแปลงใช้ในยุโรป ด้วยอิทธิพล 
ของชาติอังกฤษ อย่างไรก็ตาม ลำหรับประเทศจีนแล้วรสเปร้ียวหวานมีความหมายท่ีนุ่มนวล
ซวนให้ฝันถึงเน้ือหมู และเน้ือเป็ด

Tapas ในประเทศสเปนถือเป็นออร์เดิฟเดิมหลากหลายชนิด หรอเป็นเคร่ืองแกล้มกับเคร่ืองด่ืม
ค็อกเทล (cocktail) เพ่ือเสิร์ฟกับ Malaga shevry หรือ Manzanilla ธรรมเนียมการรับประทาน 
tapas เป็นเคร่ืองแกล้มในขณะด่ืม apéritifs (เคร่ืองด่ืมก่อนอาหาร) โดยเฉพาะยามเย็นน้ัน เป็น 
ท่ีแพร่หลายในบาร์และภัตตาคาร คำว่า Tapas มาจากคำ ‘tapa’ หมายถึง ฝาปีด เน่ืองจาก 
แต่งด้ังเดิมน้ันใช้แผ่นขนมปังปิดแก้วไวน์เพ่ือป้องกันแมลงวันรบกวน

บางคร้ัง Tapas ก็ใช้รับประทานแทนอาหารม้ือค่ํา เหตุเพราะความหลากหลายท่ีอุดม 
คุณค่าทางอาหาร อันประกอบไปด้วย แฮม ประดับประดาด้วยพริกไทยแดงหวาน ถ่ัว white 
haricot กับ เคร่ืองปรุงรส (vinaigrette) ไข่เจียวอย่างหนาสอดไล้ดัดเป็นรูปส่ีเหล่ียม อาหาร 
ทะเลราดซอส ไตสัตว์ผัดแบบ Sautéed (ในน้ัามันน้อยโดยเร็ว) กุ้งฝอยทอด มะกอกดำสุกแช่ 
น้ําเกลือ ดอกกะหล่ํากับเคร่ืองปรุงรส (vinaignette) ปลาไหลตัวเล็ก  ๆ ทอดกับพริกไทยแดง , 
squid en รน tinta หรือปลาหมึกในน้ําหมึก หอยทกในซอสรสเผ็ด ตีนหมูในมะเขือเทศ อาหาร 
ชนิด tapas ดังกล่าวน้ีเสิร์ฟในภาชนะดินเผาขนาดเล็ก ใช้มือหยิบรับประทาน หรือใช้ Cocktail 
sticks จิม

Tasmania รัฐท่ีเล็กท่ีสุดของออสเตรเลีย และเป็นรัฐเดียวท่ีมีลักษณะเป็นเกาะ มีพ้ืนท่ี 68 ล้าน
เฮกตาร์ มีช่องแคบเบสซ่ึงมีความกว้าง 200 ไมล์ทะเลก้ันกลางระหว่างแผ่นดินใหญ่ ประชากรในรัฐ 
มีจำนวน 475,000 คน (2.6% ของประชากรท้ังหมด 18,054,000 คน) ด้วยจำนวนประชากรท่ีเบา 
บาง ทัศนียภาพชายฝังท่ีงดงาม และภูเขาท่ีสวยงาม ประกอบกับอากาศแบบสบาย  ๆ เป็นลาเหตุ 
ให้ทัสมาเนียกลายเป็นจุดดึงดูดท่ีสำคัญของออสเตรเลีย

คนกลุ่มแรกท่ีครอบครองทัสมาเนีย คือคนยุโรป ซ่ึงเข้ามาด้ังถ่ินฐานในปี 1803 ซาวยุโรป 
คนแรกท่ีเข้ามาสัมผัสทัสมาเนีย คือ นักสำรวจ'ชาวดัซท์ นามว่า เอเบล จานซ์ ทัลแมน (Abel 
Jansz Tasman) ท่ีเข้ามาในปี 1642 เขาได้ด้ังซ่ือรัฐน้ีว่า 1 แวน ดีเมนล์ แลนด์ ‘(Van Diemens 
Land)

ประวัติศาสตร์ท่ีพวกยุโรปสร้างไว่ในทัสมาเนียยุคแรก ๆ ก็คือ การด้ังถ่ินฐานของเหล่านัก 
โทษ ซึ่งเข้ามาหลังจากที่อังกฤษครอบครองออสเตรเลียเป็นอาณานิคมแล้ว เมืองและ 
สถาปัตยกรรมช้ันเย่ียมจำนวนมากในทัสมาเนียล้วนเป็น์ฝัมึอของคนงานนักโทษเหล่าน้ี
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ทางด้านเศรษฐกิจ หัสมาเนียมีความโดดเด่นในเร่ืองสินแร่ 1 การทำปาไม้ รวมท้ังการท่อง
เท่ียว

ประชากรของหัสมาเนีย แบ่งเป็น 3 เขต คือ ทางตอนใต้รอบเมืองโฮบาร์ค (จำนวน 228,268 
คน) 1 ทางตะวันออกเฉียงเหนือ ช่ึงมืศูนย์กลางท่ีเมืองเลาน์เชสตัน (จำนวน 133,434 คน) และทาง 
ตะวันตกเฉียงเหนือบริเวณเมืองดีวอนพอร์ตและบูมิค (จำนวน 11,320 คน)

Tea (เร่ืองของชา) ซา (โอจะ) เป็นเคร่ืองด่ืมสุดยอดนิยมในประเทศญ่ีป่น แบ่งออกได้หลาก 
หลายชนิด

Gyokuro 1 Sencha 1 Bancha เป็นซาเขียวท่ัวไป ทำจากใบชาแห้ง คุณภาพลดหล่ัน
กันลงมา

Houjicha ซาเขียวทำจากใบซาอบแห้ง สีออก'นาตาล
Matcha ใซ้ในพิธีชงซา (Tea Ceremony) รลออกขม ทำจากใบชาท่ีทำให้เป็นผง
ชาจีน ซาอูล่ง , ชากล่ินมะลิ ฯลฯ
Kocha ชาแบบอังกฤษ
ชาเขียวด่ืมกันท่ัวไป โดยเสิร์ฟในถ้วยท่ีไม่มืหูจับ และไม่ด่ืมโดยเติมน้ําตาลหรือครีม ซ่ึงต่าง 

จากซาอังกฤษ วิธีการด่ืมซาเขียวท่ีถูกต้องให้ถือถ้วยซาไว้ในมือหน่ึง ล่วนอีกมือหน่ึงใช้รองก้นถ้วย 
ไว้

ชาหลาย  ๆชนิดขายได้ท้ังร้อนและเย็น โดยใช้เคร่ืองขายอัตโนมัติ (Vending Machines) ท่ี 
มือยู่ดาษด่ืนท่ัวประเทศ 
ประวัติของชาและพัฒนาการ

ซาท่ีด่ืมปัจจุบันนับว่าไม่เปล่ียนแปลงจาสมัยจักรพรรดิ Shen -  Nung ท่ีค้นพบเม่ือ 2737 ปี 
ก่อนคริสตกาล ตามตำนานกล่าวว่า ขณะจักรพรรดิกำลังทรงต้มน้ัาอยู่น้ัน บังเกิดลมพัดนำใบชา 
มาตก'ในกาต้มน้ํา จักรพรรดิทรงอยากรู้อยากเห็นจึงทรงทดลองด่ืมดู พระองค์ทรงพอพระหัยใน 
กล่ินและรส และนับจากน้ันมารสชาติของซาจึงแพร่หลายว่ญ่ีปุนและประเทศทางตะวันออกไกล 
ชาเดินทางไปท่ัวเอเชีย ท้ังอังดึงดูดความสนใจของนักสำรวจจากยุโรป

บริษัท อีสต์ อินเดีย เทรดด้ิง (East India Trading) นำชาเข้าลู่ประเทศอังกฤษในราวต้นปี 
1600 ในครังแรก  ๆ ชาถูกเก็บภาษีสูง ราคาแพง และไม่เพียงพอต่อการบริโภค ยกเว้นขุนนางช้ัน 
สูงท่ีมืโอกาสได้ลิมรสและกล่ินอันหอมหวลยวนใจ แต่เม่ือการค้าเร่ืมขยายตัว ราคาจึงถูกลง ทำให้ 
ชนทุกช้ันมืโอกาสได้ด่ืมซา
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นักล่าอาณานิคมยุคต้น  ๆ ซาวดัทซ์และชาวอังกฤษนำซาไปแพร่หลายยังโลกใหม่ โดยเซอร์ 
โทมัส เจ ลิปตัน (Sir Thomas J. Upton) หนุ่ม'ซาวสก็อต เป็นผู้ทำซ่ือเสียงให้แพร่หลายในอเมริกา 
เม่ือปี 1890 สิปตันเป็นผู้เร่ิมทำธุรกิจใบชาจนประลบความสำเร็จไปทั้วอังกฤษ โดยยึดหลักการ 
ขายใบชาท่ีสดท่ีสุด คุณภาพดีท่ีสุด เพ่ือให้รสชาติท่ีกระฉับกระเฉง ว่องไว เม่ือได้ล้ิมรส

ลิปตันลงทุนซ้ือไร่ใบซาในซีลอน (ปัจจุบันคือศรีลังกา) เพ่ือให้ม่ันใจในสินค้าท่ีได้มาตรฐาน 
สูงทว่าราคาต่ํา เพ่ือนำล่งไปยังอเมริกาทางเรีอ ท้ังยังเป็นผู้จัดหีบห่อชาลงกระป๋องเล็ก  ๆ เพ่ือรักษา 
ความลดและกล่ิน เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับปริมาณชาท่ีถูกต้องเป็นเจ้าแรกด้วย อันเป็นท่ีมารองซ่ือ 
‘ Sir Tea ’ ของเขา ปัจจุบันซ่ือของสิปตันยังคงมีความหมายเดียวกับคำว่าชา โดยใช้หลักการเดิม 
ของเซอร์ โทมัส ท่ีว่า “ คุณภาพสูง แต่ราคายุติธรรม “ น่ันเป็นเหตุผลว่าทำไมความช่ืนชอบของ 
เซอร์โทมัส จึงปรากฏอยู่บนกล่องซาของเขาจนกระท้ังทุกวันน้ี

เม่ือริ่มเปล่ียนศตวรรษ ซาจึงเป็นเคร่ืองด่ืมของซนท้ังหลาย ท้ังสองฟากมหาสมุทรแอตแลน 
ดิก อย่างไรก็ตาม ในปี 1904 เกิดพัฒนาการ 2 ประการอันนำไปสู่การขยายมนต์เสน่ห์ของชาให้ 
มากข้ึน ในนิวยอร์ค พ่อค้าซาและกาแฟ นาม Thomas Sullivan ร็ร่ิมการนำซาท่ีหลงเหลือกระจัด 
กระจายมารวมใส่ถุงไหมท่ีตัดเย็บด้วยมือ โดยวิธีการท่ีสะดวกและต้นทุนต่ํา เพ่ือนำเสนอตัวอย่าง 
ชาแก่ลูกค้าของเขา เขารู้สึกแปลกใจท่ีลูกค้ากลับนำถุงชาไปต้มชาด่ืม แทนท่ีจะนำใบซาออกจาก 
ถุงน้ัน อันเป็นต้นกำเนิดของชาบรรจุในถุง ต่อมาในปี 1952 บริษัท โทมัส เจ ลิปตัน จึงพัฒนาการ 
ค้นพบคร้ังน้ีด้วยการนำถุงซาแบบ Flo -  Thru ออกสู่ตลาด ซึ่งเป็นการสนับสนุนผลิตกัณฑ์ซาถุงให้ 
เป็นท่ีรู้จักมากข้ึน

ต่อมาในปีน้ันเอง ท่ีงาน World’s Fair ในเซ็นต์หลุยลั Richard Biechynden พ่อค้าชา 
อินเดีย เกิดข้อกังขาในการขายซาร้อนแก่ฝูงชนลูกค้าในช่วงหน้าร้อน เขาจึงแก้ไขโดยเทซาลงบนน้ํา 
แข็ง ทำให้ได้เคร่ืองด่ืมเย็นสีออกทองแดง และความรักท่ีมีต่อชาเย็นใส่น้ําแข็งก็ยังคงดำเนินต่อไป 
ปัจจุบันชาวอเมริกันด่ืมซา 136 ล้านถ้วยต่อวัน และ 80 % เป็นชาใส่น้ําแข็ง

Tempura ผักและอาหารทะเลชุบแป้งทอด นำเข้ามาแพร่หลายในญ่ีปุนโดยซาวโปรตุเกส
ปัจจุบันเทมปุระเป็นท่ีนิยมรับประทานท้ังซาวญ่ีปุนและชาวต่างประเทศ

สูตรผสม แป้งทอดเทมปุระ, ซอสปรุงรส, กุ้งดิบตัวโตพอประมาณ, อาหารทะเลท่ีพอ
หาได้, ผักดิบ อาทิ ฟักทอง 1 แครอท 1 มันฝร่ัง 1 มะเขือม่วง (Egg Plant) และอ่ืน  ๆ

การตระเตรียม 1) ตัดหัวกุ้ง เลาะเปลือกออก
ห่ันผักให้มีความหนาขนาด 1 ซม.
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เห็ดใช้ได้หมดโดยไม่ต้องห่ัน หากแต่ต้องห่ันส่วนผสมอย่างอ่ืน อาทิ หัว 
หอมเขียว 1 แครอท เป็นช้ินเล็ก  ๆเพ่ือผสมกับกุ้ง

ผสมแป้งทอดเทมปุระในน้ําตามขนาดท่ีระบุบนซอง 
นำผักและส่วนผสมอย่างอ่ืนที่ตระเตรียมลงคลุกในแป้งทอดเทมปุระที่

ผลมน้ําจนได้ท่ีแล้ว

นำลงทอดในน้ัามันที่อุณหภูมิ 180° c  และควรระวังไม่ให้น้ํากับน้ํามัน 
ทำปฎิกัเยากัน เพราะอาจมีผลต่อผู้ปรุงอาหาร

เม่ือทอดจนเหลืองได้ท่ี ยกลง เพ่ือให้ละเด็ดน้ํามัน
กา?รบประทาน
เตรียมชุดเทมปุระท่ีทอดแล้วลงบนจานพร้อมท้ังจัดเตรียมน้ําซอสปรุงรส 
สำหรับ Tendon (Tempura Donburi) ให้จ้ิมชุดเทมปุระท่ีทอดแล้วลงในซอส จากน้ันยกข้ึน 

เพ่ือวางลงบนข้าวสวยในชามท่ีตระเตรียมไว้

Terrine โดยปกติทำจากเน้ือหลากหลายชนิด แต่ก็ลามารถ
ใช้ปลา อาหารทะเล และผักต่างชนิดได้เซ่นกัน เสิร์ฟแบบครัว 
เย็น พร้อมเคร่ืองเคียง อาทิ หอมดอง ผลเชอร่ี หรือผลองุ่น 
Terrine ที่ทำจากปลาหรือผักจะเสิร์ฟพร้อมซอส และรับ
ประทานขณะยังอุ่นอยู่ ผสมกับเคร่ืองปรุงท่ีเคลือบเยลล่ีหรือครีม 
mousse

Terrine ทำจากเน้ือ จะมีปริมาณของเน้ือหมู เน้ือลูกวัว ผสมกับเน้ืออันเป็นท่ีมาของซ่ือ 
terrine น้ัน  ๆ เซ่น ไก่ 1 ตับไก่ 1 ตับห่านบด หรือสัตว์ป่าท่ีล่าเป็นอาหาร ฯลฯ สูตรในการทำมี 
ความหลากหลายตามสัดส่วนและวิธีการ รวมท้ังข้ันตอนการเพ่ิมรสชาติให้อาหาร ก็ถือเป็นส่วน 
สำคัญ เซ่น การหมักสูตรผสมลงในแอลกอฮอล์พันด้วยเบคอน ปกคลุมด้วยเยลล่ี terrine เป็น 
อาหารในช่วงฤดูใบไม้ร่วง (autumn) ซึ่งเป็นช่วงเวลาการเข้าปาล่าสัตว์ อาหารจาน terrine จะ 
ประคับประดาด้วย เห็ด ลูก1วอลนัท อัลมอนด์ และสมุนไพรต่าง ๆ

การทำอาหารประเภท terrine อาจเป็นไปได้ท้ังการใช้เคร่ืองปันดินเผา เคลือบเงา มีฝา 
ปิด หรือใช้เคร่ืองเคลือบดินเผา (porcelain) ภาชนะแก้วท่ีทนความร้อนในเตาอบ อาหารท่ีปรุง 
โดยใช้ภาชนะเซ่นน้ี หรือ เสิร์ฟโดยภาชนะเหล่าน้ีเป็นท่ีรู้จักกันว่า terrine



547

Terrine ท่ีปรุงสำเร็จในเตาอบ จัดเป็นอาหารจานชนบทเหมาะแก่การห่ันเป็นแผ่น  ๆ แต่ 
terrine ชนิดอ่ืนๆ ท่ีทำจาก ตับไก่ แฮม เห็ด truffles ตับห่าน กวาง และกระต่ายป่า จะใช้ 
ความลลับซับซ้อนต่าง  ๆกันไป

ประดา chefs ร่วมสมัยมักทำ terrines จากปลา กุ้งมังกรน้ําจืด นอกจากน้ีแล้ว 
terrines ยังทำเป็นของหวานได้เช่นกัน โดยทำจากเยลล่ีของผลไม้เสิร์ฟพร้อมซอสจากผลไม้น้ัน ๆ

The History of Thai Food ความเป็นมาของ 
อาหารไทยอาหารไทยจัดเป็นอาหารนานาชาติท่ีเป็น 
ท่ีรู้จักกันดี ไม่ว่าจะเป็นรสชาติอาหารท่ีเผ็ดร้อน จัด 
จ้าน หรือความกลมกล่อมนุ่มนวลในรสชาติของ 
อาหารแต่ละจาน อาหารไทยหรือครัวไทยจึงมีความ 
เป็นเอกลักษณ์โดยการผสมผสานและรับอิทธิ
พลการปรุงอาหารมาจากทั้งวัฒนธรรมตะวันออกอันเก่าแก่และวัฒนธรรมตะวันตก ซ่ึงสีลันหรือ 
ลักษณะของอาหารไทยนั้นมักจะขึ้นอยู่กับ ใครเป็นผู้ปรุงอาหาร อาหารน้ีปรุงไว้สำหรับใคร เพ่ือใน 
โอกาสใด และปรุงท่ีไหนเพ่ือให้เข้ากับรสนิยมในทุกๆโอกาส

โดยแหล่งกำเนิดแล้ว อาหารไทยสะท้อนให้เห็นถึงลักษณะวิถีการดำเนินชีวิตท่ีอยู่ใกล้ 
น้ัา ไม่1ว่า'จะเป็นสัตว์,นา พืชน้ําและสมุนไพรในน้ําท่ีนำมาใช้เป็นเคร่ืองปรุงอาหาร ในขณะท่ีเน้ือลัตว์ 
ใหญ่ไม่เป็นท่ีนิยมนำมาประกอบเป็นอาหารในระยะแรกดังเช่นปัจจุบันท้ังน้ีสาเหตุมาจากการนับ 
ถือศาสนาพุทธท่ีคนไทยเช่ือว่าควรหลีกเล่ียงการนำเน้ือลัตว์มาเป็นอาหาร ประกอบกับสภาพทาง 
ภูมิศาสตร์ และภูมิอากาศท่ีไม่เอ้ืออำนวยต่อการเล้ียงลัตว์ดังเช่นประเทศอังกฤษ ตัวอย่างเช่น เน้ือ 
วัวมักจะไม่อุดมลมบูรณ์ดังเช่นเน้ือปลาหรืออาหารทะเล การแล่เน้ือเพ่ือนำมาปรุงอาหารน้ันมักจะ 
สอดแทรกหรือคลุกเคล้าด้วยสมุนไพรและเคร่ืองเทศท่ีจะมีผลต่อรสชาติในการปรุงอาหารซ่ึงวัฒน 
ธรรมการปรุงอาหารของไทยหลัก  ๆแล้วมักจะใช้วิธีการตุ๋น การอบหรือย่าง ขณะเดียวกันก็ได้รับวิธี 
การทอดในน้ํามันมาจากวัฒนธรรมจีน และต้ังแต่ศตวรรษท่ี 17 เป็นต้นมา อาหารไทยก็ได้รับอิทธิ 
พลมาจากโปรตุเกส ดัซต์ ฝร่ังเศสและญ่ีปุน โดยพริกชนิดต่างๆเร่ืมเข้ามามีบทบาทต่ออาหารไทย 
ในช่วงปลายปี ค.ศ. 1600 โดยมิชชันนารีซาวโปรตุเกสท่ีมีโอกาสล้ิมลองและติดใจในรสชาติของ 
มันขณะเผยแพร่ศาสนาอยู่ในแถบอเมริกาใต้

คนไทยจัดเป็นนักดัดแปลงวิธีการปรุงอาหารของต่างชาติตลอดจนการปรับเปล่ียนเครื่อง 
ปรุงส่วนประกอบต่างๆท่ีถือได้ว่ายอดเย่ียม ดังจะเห็นได้ว่าอาหารไทยจะใช้น้ํามันมะพร้าวแทนเนย
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ท่ีทำจากนมวัว และน้ํามะพร้าวค้ันกะทิสดแทนผลิตภัณฑ์จากนมในการปรุงแต่งอาหารสไตล์
อินเดีย ความฉุนจัดของเคร่ืองเทศก็จะลดลงไปโดยการเพ่ิมสมุนไพรสดเซ่น เปลือกมะนาว
(Lemon Grass and Galangal) ดังน้ันเคร่ืองแกงไทยจึงมีรสชาติท่ีเผ็ดและฉุนจัดน้อยกว่ามาก 
โดยการเติมสมุนไพรลดลงไปในเคร่ืองแกงน้ันๆ เป็นท่ี!กันดีว่าเคร่ืองแกงไทยจะเผ็ดร้อนอยู่ล์กพัก 
หน่ึงแล้วจะหายไปในขณะท่ีเคร่ืองแกงของชาติอ่ืนๆจะเผ็ดจัด ฉุนจัดอยู่นานกว่าจะหาย อาหาร 
ไทยจะถูกจัดเสิร์ฟไปพร้อมๆกันเพ่ือให้อาหารม้ือค่ําน้ันๆได้มีความหลากหลายในรสชาติ

อาหารไทยท่ีเหมาะสมควรประกอบด้วย แกงจืด แกงกะทิหรือแกงเผ็ดพร้อมเคร่ืองเคียง 
ปลาและผัก โดยผัดเผ็ดอาจแทนแกงเผ็ด แกงจืดสามารถมีรสชาติเผ็ดได้แต่แกงเผ็ดควรจะแทน 
ด้วยอาหารท่ีไม่เผ็ด สรุปว่าควรจะมีความกลมกล่อมในรสชาติของอาหารแต่ละจานในแต่ละม้ือ 
Thermidor ซ่ืออาหารทำจากกุ้ง Lobster ถือกำเนิดในเดือนมกราคม ปี 1894 ท่ีภัตตาคาร
Maire's อันมีซ่ือ แห่งถนน แซงต ์- เดนีล์ (Saint -  Denis) ใจกลางกรุงปารีส ในเย็นวันน้ันเป็น 
วันแรกของการแสดงละคร เรือง Thermidor จากฝีมือการเขียนของ Victorien Sardou

ส่วนอีกนัยหน่ึงน้ันเป็นการกล่าวถึง Léopold Mourier แห่ง Café de Paris โดย Chef 
และผู้ช่วยของเขา นามว่า Tony Girod เป็นผู้บัญญ้ติลูตรท่ีใช้มากระท่ังปัจจุบัน อันประกอบ 
ด้วย:- เน้ือกุ้ง Lobster ท่ันล่ีเหล่ียมลูกเต๋า ผสมกับซอส Bercy ปรุงรสด้วยมัสตาร์ด เสิร์ฟบน 
ฝาสองข้างของหอยเซลล์ โดยอาจโรยด้วยเกล็ดเนย หรือปรุงแบบ au gratin (มีส่วนผสมของ 
ขนมปังป่น 1 เกล็ดเนย กูรแยร์ (Gryyère) หรือ Parmesan) หรือมิฉะน้ัน ก็ราดด้วยซอส 
Mornay อบแบบ grill ในเตาอบ บางทีก็ใส่เห็ดดอกเล็ก  ๆหรือเห็ด truffles

นาม Thermidor ยังใช้เรียกซ่ืออาหารปลาตาเดียว (sole) น่ึงในน้ืา stock ปลา และ 
ไวน์ขาวผสมกับผักชีฝร่ัง (parsley) ราดด้วยซอสเข้มข้นท่ีผสมเนย ปรุงรสด้วยมัสตาร์ด

Tortellini พาสต้าสไตล์อิตาเลียน ทำจากแป้งท่ีม้วนให้เป็นวงแหวนบาง  ๆ ในหลากหลาย
ขนาดรูปทรง โดยใช้ซ่ือว่า tortelli , tortelletti (ถูกกล่าวถึงในตำราอาหารสมัยศตวรรษท่ี13), 
tortellini , tortelloni และ tortiglioni คำเหล่าน้ีมาจากคำว่า ‘torta’ (ขนมรูปกระทง) ตามขนาด 
เล็กบ้างใหญ่บ้าง

พาลต้าชนิดน้ือาจทำจากไข่และเจือสีด้วยมะเขือเทศหรือผักโขม พร้อมท้ังยัดไล้ไก่ หรือ 
แฮม ท่ีสับละเอียดรวมกับมะนาวฝร่ัง ลูกจันทร์เทศ (nutmeg) ไข่แดง หรือ Parmesan cheese 
Tortellini เป็นอาหารพิเศษสุดของซาวโบโลญ่า (Bologna) ในช่วงม้ือเย็นของเทศกาลคริสต์มาส 
เสิร์ฟพร้อมไก่งวง แฮมและไล้กรอก
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Tortellini และ fortelloni จะปรุงให้สุก ในซุปใส (consommé) หรือนำเดือดพร้อมทัง 
เสิร์ฟกับเนยท่ีอ่อนนุ่ม หรือกับซอสมะเขือเทศหรือครีมจากเห็ด รวมท้ัง Parmesan cheese 
กำเนิดของตำนานเล่าขานของพาสต้า สอดไล่'ชนิดน้ี กล่าวว่า ชายหนุ่ม‘รกทำขนม ทำพาสต้า 
ชนิดน้ีเป็นรูปวงสะดือ เพ่ือรำลึกถึงแม่นางในดวงใจท่ีคิดถึงน้ันเอง

Tortilla ต้ังซ่ือโดยกษัตรีย์นักรบแห่งสเปน ใช้เรียกไข่เจียวท่ีมีส่วนผสมของมันฝร่ัง หัวหอม ไข่
ไก่ พรีกไทย เกลือ และ1นามันมะกอก คำว่า tortille de patata เป็นคำต้ังเดิม ท่ีเปล่ียนมาเป็น 
ซ่ือ tortilla espanola ในฐานะอาหารประจำชาติ เคร่ืองปรุงในการทำได้แก่ guacamole 
(avocado กับพริกไทยแดง) หัวหอมสับ พริกไทยแดง มะเขือเทศเขียว เนยขูด (grated 
cheese) อกไก่ฉีกเป็นเสัน ฯลฯ อาหารจานหสักท่ีตระเตรียมพร้อม tortillas ได้แก่ tacos 
(แชนดํวิ'ชอันมี1ช่ือ) 1 enchiladas (tortilla ม้วนลอด,ไล่' ไล่'กรอกทอด หรือไก่ย่างเป็นช้ิน  ๆ
เคลือบด้วยซอส ปรุงให้สุกในเตาอบ) 1 tostadas (tortilla กรอบขนาดเล็กราดด้วยถ่ัว kidney 
beans ท่ีผัดอย่างเร็ว โดยใช้น้ํามันน้อย นอกจากน้ียังอาจประด้บประดาด้วยเน้ือสับ ใช้เสิร์ฟ 
เป็นออร์เดิฟร้อน )ๆ

Tortilla ยังเป็นส่วนหนึ่งของอาหารเช้าแบบเม็กชิกัน อันประกอบด้วย hnevos
vancheros : ไข่ทอดท่ีจัดวางบน tortilla พร้อมท้ังตกแต่งด้วยมะเขือเทศบดกับพริกไทยแดงกับ 
avocado ส่วนม้ือกลางวันใช้โรยซุปด้วย tortilla ช้ินเล็ก  ๆ ส่วนในเวเนชูเอล่า แพนเค้กชนิดน้ี 
เรียกว่า arepas มีความหนากว่า tortilla แต่ตรงกลางแผ่นลุกน้อย โดยอาจใส่เนย ไข่ เคร่ือง 
เทศ หรือเมล็ดข้าวโพดทอดลงไปด้วย

Truffles (ทรัฟเทิเล) :-มีราคาแพง และ Brillât -  Savarin บรมครูด้าน 
ศิลปะ และศาสตร์ด้านอาหารของฝร่ังเศส ถือว่า trufftes เป็นอาหารช้ัน 
เลิศ ท้ังยังขนานนามว่าเป็นเพชรดำประดับครัว ด้วยราคาราว 500 
ดอลลาร์ ต่อปอนด์ แม้ว่า truffles จะน้ําหนักเบา แต่รสและกล่ินมีน้ีาหนักหมัดท่ีรุนแรงกว่า เพียง 
ส่วนเล็กน้อยราว 1 ออนซ์ ก็เพียงพอจะให้รสชาติของ foie gras เลิศล้ํา ทรัฟเพีลดำแห่ง Périgord 
นับว่าหายาก และมีคุณค่าสูง นำมาใช้ปรุงอาหารลดให้รสชาติท่ีทรงพลัง ส่วนทรัฟเพีลขาว
Piedmont จากอิตาลี ใช้เสริมคุณค่าความพอใจแก่อาหารเม่ือนำมาปรุงลด ทรัฟเทิเลเจริญเติบโต 
อยู่ใต้ดิน และมักเป็นส่ิงลึกสับต่อมนุษย์ โดยความเป็นจริงทรัฟเพีลก็ต้องการองค์ประกอบท่ีพอ 
เพียง อาทิ อากาศสไตล์เมดิเตอร์เรเนียน น้ําหล่อเล้ียงท่ีพอเพียงในฤดูร้อน โดยมาจากพายุฝนก็ถือ 
เป็นองค์ประกอบพ้ืนฐาน นอกจากน้ันความสัมพันธ์กับต้นไม้ก็ถือเป็นพัฒนาการท่ีสำคัญ แต่มัก
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เป็นต้นโอ๊คท่ีทรัฟเทิเลซ่ืนชอบ โดยเหตุท่ีอยู่ในตระกูล Ascomycetes fungi ทรัฟเทิIลจะสร้างสปอร์ 
(spores) จาก filament (ลักษณะ'โต้'หลอด'โฟ) แล้วพันอยู่ก ับรากของต้นพืชท่ีอาศัยเกาะอยู่ ในช่วง
8-12 ปี เพ่ือให้กำเนิด truffle โดยปรากฏโฉมในเดือนเมษายน 
สีซีด ขนาดเหมือนหัวเข็มหมุด กระท่ังฤดูร้อน จึงเปล่ียนเป็นสี 
แดง น ับจากกลางเดือนพฤศจิกายน จึงให้กลิ่นที่เป็นเอก 
ลักษณ์ ราวส้ินเดือนธันวาคม จึงลุกได้ท่ี พร้อมกล่ินและเน้ือสี 
ดำมีรอยหยักซีดปนอยู่ ฤดูกาลทรัฟเทิเลจะยาวไปจนถึงเดือน 
มีนาคม แต่ก่อนน้ืใซ้สุกรทำหน้าที่ออกหาเห็ดชนิดนี้ ทว่า 
ปัจจุบันสุนัขทำหน้าท่ีแทน เน่ืองจาก‘รกฝนง่าย และควบคุมได้ดืกว่า เม่ือสุนัขพบตำแหน่งท่ีสงลัย 
เจ้าของก็จะขุดลงไปในดินจนพบก้อนตำหนิแห่งพ้ืนโลกซ่ึงอาจเล็กเท่าผลเชอเร่ิ ขนาดกลางเหมือน 
วอลนัท หรือ ใหญ่เท่าลูกแอปเปิล ก็เป็นได้ท้ังส้ิน

Périgord -  บ้านของทรัฟเทิเฟิดำ
ดินแดน Périgord อันเป็นแถบปาทึบหนาราว 60 ไมล์ (100 กม.) ทางตะวันออกของ 

ปอเโดช์ กลับกลายมามีส่วนเก่ียวข้องกับเห็ดทรัฟเทิ!ลดำ ในราวปี 1870 ไร่เพาะปลูกองุ่นถูก 
ทำลายลง ต้นโอ๊คจึงปลูกเข้าแทนท่ีอันเป็นการเปิดโอกาสให้แก่โลกของสปอร์เห็ดทรัฟเทิเลอีกคร้ัง 
หน่ึง ซาวนาแถบน้ันเร่ิมตระหนักในโชคลาภของตนเอง และเร่ิมขยายผลโชคลาภ โดยเพ่ืมเน้ือท่ี 
การปลูกต้นโอ๊ค เป็น 1,890,290 ตารางไมล์ (75,000 เฮกตาร์) ใน Périgord และตะวันออกเฉียง 
ใต้ของฝร่ังเศส อันเป็นแหล่งท่ีมาของเห็ดทรัฟเทิเลในปัจจุบัน ทำให้ยุคทองของเห็ดทรัฟเทิเลดำเร่ิม 
ข้ึน ช่ือเสียงจึงเร่ิมขจรไกลรวดเร็ว เป็นท่ีรู้จัก

ความอุดมสมบูรณ์ของเห็ดทรัฟเพืลมิได้เกิดข้ึนโดยเหตุบังเอิญ เห็ดชนิดน้ืไม่ชอบแข่งขัน 
กับพืชชนิดอ่ืน ต้องการเพียงแสงแดด และการจัดการป่าท่ีดื สงคราม และการเปล่ียนแปลงทาง 
ลังคมนำไปล่การถดถอยกลับคืนล่สภาพป่าร้าง โดยเหตุน้ีผลผลิตรายปีในฝร่ังเศสจึงลดจากพันต้น 
ล่สามสิบต้น ในจำนวนน้ัน สองต้นมาจากย่าน Périgord เป็นท่ีคาดหวังว่าผลลัพธ์ท่ีดืข้ึนจะบังเกิด 
จากป่าโอ๊คเล่ิอมโทรม

ข้อมูลเก่ียวกับ ทรัฟเทิเล
Tuber Melanosporum เป็นทรัฟเพัลแท้แห่ง Périgord สีดำ มีรอยหยักสีอ่อน 
Tuber Brumale ปรากฏโฉมเวลาไล่เล่ิยกับชนิดแรก ลักษณะคล้าย  ๆ กัน ทว่าหายาก มีรอย 

หยักกว้างกว่า แต่น้อยกว่า รสและกล่ินอ่อนว่าชนิดแรก
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Tuber Aestirum เก็บเก่ียวในฤดูร้อน ภายนอกคล้ายทรัฟเพีลดำ แต่ภายในซีดกว่า รสชาติ 
ไม่เด่น

Tuber Marnatuทา เป็น truffle แห่ง Piedmont ให้กล่ินรสเม่ือยังสด ถ่ินกำเนิดนอกฝร่ังเศส 
ทรัฟเพีลสดควรเก็บไว้ไม่เกิน 2 สัปดาห์ ในภาชนะปิด และเป็นท่ีเย็น กล่ินยังคงหอมนาน 

หากใช้แปรงยัดให้ท่ัว นำมาปรุงโดยใช้น้ืาเพียงเล็กน้อยนาน 3 ช่ัวโมง และเติมเกลือสักเล็กน้อย

Omelette aux truffeรไ»ขู่เจียวเห็ดท?ฟเทิเฟิ (รับประทาน 1 คน)
เคร่ืองปรุง เห็ดทรัฟเพีล 1 ดอก 

ไข่ 2 ฟอง 
เกลือ, พริกไทยดำ

วิธีทำ ตัดทรัฟเทิเลออกเป็นแผ่นบาง โดยเก็บ 2 แผ่นท่ีดูดีไว้ แล้วห่ันท่ีเหลือเป็นสิเหล่ียมลูกเต๋า 
เล็ก  ๆ ตีไข่ให้เข้ากัน โรยเกลือ และพริกไทย ผสมทรัฟเพีลห่ันล่ีเหล่ียมลูกเต๋าลงไป ละลายเนยเพียง 
เล็กน้อยลงในกะทะ
เม่ือส่วนผสมเร่ิมจับเป็นตัว ใช้ล้อมเข่ียเน้ือไข่จากก้นกะทะรวมท้ังขอบกะทะ
ทอดไข่ให้เหลืองก่อนม้วนเป็นตัว ตักข้ึนวางบนจานใช้เห็ดทรัฟเทิเล2 แผ่นท่ีเก็บไว้วางบนหน้า
นำออกเสิร์ฟ
เคล็ดสับ วางเห็ดทรัฟเพีลลงในโถพร้อมไข่สด เก็บในท่ีเย็น และมืด หลังจาก 3 วัน ไข่สดจะดูด 
กลืนกล่ินจากเห็ดโดยผ่านทางเปลือกไข่ เพ่ือนำมาใช้ทำไข่เจียวรสเห็ดทรัฟเพีล ส่วนตัวดอกเห็นก็ 
นำไปปรุงอาหารประ๓ ทอ่ืน

Truffes sous la 06ทชโ6ทุรัฟเฟิฟิใตก้องข ี้เถ้า (รับประทาน 4 ท่าน)
Auguste George Escoffier (1846-1935) สรรสร้างศิลปะผลงานการครัวในปี 1930 เขาได้ 

ตีพิมพ์, Le Guide Culinaire ’ แปลเป็นภาษาต่าง  ๆหลายภาษา

เคร่ืองปรุง เห็ดทรัฟเพีล ขนาดกลาง 4 ดอก
เกลอ
แซมเปญ 1 แก้ว
เน้ือหมูติดมันห่ันบาง  ๆ4 ช้ิน
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2) วางเห็ดทรัฟเทิเลลงบนกองไฟ โดยใช้ข้ีเถ้ากลบ ถัดจากน้ันจึงใช้เศษข้ีเถ้า ทิ้งไว้ประมาณ 
45 นาที จึงนำออกวางบนกระดาษกันเปีอน เสิร์ฟพร้อมเนยลดจากฟาร์ม 

Vanilla Essence:- ถูกสกัดจากฝักของต้นวนิลา ผสมกับแอลกอฮอล์และถูกใช้หลากหลายใน
การทำขนมหวาน ครีม ไอศกรีม ลูกกวาด ขนมเด็ก, บิสกิต(ขนมปังกรอบ)และ1พุดด้ิง (Loukie 
Werle& Jill Cox: 31)

Vol-au-Vent:- ขนม puff pastry เน้ือนุ่มฟู ที่มีลักษณะกลมมีเล้นผ่าศูนย์กลางยาว 15-20 071.(6- 
8 น้ิว) โดยตัวpastry จะเป็นเปลือกขนมปัง Vol-au-Vent จะผสมลงในแป้ง pastry หลังจากท่ีอบ 
เสร็จ โดยจะถูกนำไปเสริฟเป็นอาหารจานร้อนในม้ือ First Course หรือเป็นออเดิฟ (Hor 
d ’oeuvre) Mr. Carême เป็นผู้คิดค้นท่ีจะทำเน้ือแป้ง pastry แบบเดิมท่ีมีเปลือกขนมค่อนขางแข็ง 
ให้มีรลชาติละเอียดนุ่ม ตังเช่นเน้ือขนมปังอันเบาบางท่ีจะปลิวไปตามสายลมท่ีพัดผ่านมายามเม่ือ 
นำออกจากเตาอบ ตังChef ผู้หน่ึงเคยกล่าวไว้ว่า “ อาหาร First Course ท่ีเป็นpastrytป็นอาหารท่ี 
สามารถดึงดูดความสนใจของผู้บริโภคและเป็นอาหารท่ีดีมากจริง  ๆ “ ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบท่ีจะ 
รับประทาน pastry ท่ีเน้ือนุ่มบางเบา ไล้ของ Vol-au-Vent จะมีส่วนผสมหลักคือ ซอสท่ีมีหลาย 
ชนิดด้วยกัน เช่น à  la financière, à la reinekkละยังมี อาหารทะเล, เห็ดในน้ัาซอสปรุงรส อย่างไรก็ 
ตามท้ัง pastry ล้วน หๆรือ pastP/ แบบมีไล้จะต้องอบให้ร้อนมาก และไล้ต่าง ๆจะต้องใส่เกือบจะ 
นาทีสุดท้ายของการอบ หากแต่ไม่ถึงกับต้องใส่ให้ชุ่มโชกจนเกินไป Vol-au-Vent จะถูกนำเสริฟใน 
ทันที แม้ว่าอาจจะต้องนำไปอบเพียงระยะเวลาลัน ๆอีกคร้ังหลังจากใส่ไล้แล้ว Vol-au-Vent ขนม 
คลาสสิก ได้รับการพัฒนาเรอยมา ซ่ึงปัจจุบันได้รับความนิยมโดยทำเป็นอาหารคำเล็ก  ๆทานใน 
งานเล้ียงแบบ Cocktail หรืองานเล้ียงต่าง ๆ

Vodka :- เหล้าวอดถ้า Vodka ได้ช่ือว่า เวทย์มนตร์สิขาว (White Magic) vodka แปลว่า น้ํา ช่ือ 
ของมันเพ้ียนมาจากภาษารัสเซีย “Voda” หรือภาษา Polish “Woda” ถูกพัฒนาและคิดค้นข้ึนใน 
ช่วงศตวรรษท่ี 14 เพ่ือใช้เป็นยารักษาโรค แรกเร่ิมเดิมทีกล่ันมาจากน้ัาองุ่น แต่ต่อมาเปล่ียน
เป็นข้าวไรย์ และบางทีก็ใช้มันฝร่ัง แต่ในปัจจุบันวอดถ้าท่ีดีจะทำมาจากวัตถุดิบคือข้าวสาลี ไม่มี 
สิหรือกล่ิน ผ่านการกรองหลาย  ๆ คร้ัง และทำให้ปริสุทธด้วยการกรองผ่าน Filter ท่ีเป็น ถ่านท่ี 
เกิดจากพืช (Vegetable Charcoal) และ แร่ Asbestos ซ่ึงเป็นหัวใจสำคัญของการทำเหล้าชนิดน้ี

วิธีทำ 1) ทำความละอาดทรัฟเทิเลให้ทั่ว ปรุงรสด้วยเกลือ แล้วราดแซมเปญลงบนทรัฟเทิเล ห่อ
ด้วยเนื้อหมูติดมัน ใช้กระดาษกันนํ้ามัน 2 ชั้นห่อรอบเห็ดทรัฟเทิเล และทำให้เปียกชื้น
ภายนอก
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เหล้าวอดก้ามีหลายชนิด แต่ท่ีนิยมใช้เสรืฟบนเคร่ืองบินจะเป็นชนิด stolichnaya ซ่ึงแปลว่า “ของ 
เมืองหลวง" (of the capital city) ซ่ึงมืดีกรี'ของแอลกอฮอล์ 40%ยุโรปและมืน้ําตาลอยู่เล็กน้อย 
(European Culinary Volume p. )

Washoku Shokado (Obento Box Meal)
Shokado Box Meal หรอ อาหารญ่ีปุนท่ีทำใส่กล่องประกอบด้วยอาหาร 
Course ต่าง  ๆ จัดเตรียมในเน้ือท่ีเป็นช่อง  ๆ ในกล่องไม้ธรรมดา  ๆ หรีอ 
ในกล่องท่ีอาบแลคเกอร์อย่างดี สีดำคล้ํา อาหารกล่องประเภทน้ืรับ
ประทานได้ท้ังม้ือกลางวัน ม้ือเย็น หรือในงานปาร์ต้ี ลักษณะกล่อง 
เป็นส่ีเหล่ียมจัตุรัส อาบแลคเกอร์ มืฝาปิด ช่องภายในกล่องแบ่งเป็น 4 

ช่อง เรามักให้ความสนใจต่ออาหารท่ีบรรจุในกล่อง แบ่งเป็นสีสรรมากหลาย ตาม!!เมือและความ 
คิดในการประดิษฐ์ประดอย นอกจากน้ืแล้วยังสามารถบรรจุถ้วยเล็ก  ๆ ลักษณะเป็นกระทงใส่ซอส 
หรือเพ่ือตกแต่งให้เกิดความสวยงาม และอาจให้เข้าคู่กับอาหารท่ีน่ึงหรือต้มมาเรียบร้อยแล้ว

ช่ือ Shokado มีความสัมพันธ์เก่ียวข้องกัปพระในพุทธศาสนา นามว่า นากานูมา โชโจ 
(Nakanuma Shojo) ท่านเป็นผู้ดัดแปลงกล่องใส่เมล็ดพันธ์พืชของซาวนา เพ่ือประโยชน์ใช้ลอย 
ในการเก็บอุปกรณ์ยาลูบ และวัสดุการเขียนภาพ อีกท้ังท่านยังเป็นผู้มัฝืมือในการเขียนภาพและ 
การประดิษฐ์อักษร และได้รับการยกย่องว่าแมือเป็นเลศระดับหน่ึงในสามของกลางศตวรรษท่ี 17 
ต่อมาท่านดำรงชีวิตเพ่ือประดิษฐ์งานคิลปะ ในกระท่อมมุงจากอย่างลันโดษ โดยใช้ช่ือในการ 
ทำงานคิลปะของตนเองว่า โชกาโดะ โชโจ (Shokado Shojo) การใช้อุปกรณ์การทำงานจาก 
กล่องเก็บอุปกรณ์ท่ีแบ่งเป็นช่อง  ๆ ดังกล่าวข้างต้นถือเป็นเอกลักษณ์ของท่าน นากานูมา โซโจ 
เม่ือถึงยุคศตวรรษท่ี 20 ความคิดในการประดิษฐ์ประดอยอาหารเพ่ือนำเสนอแก่สาธารณชนใน 
รูปลักษณ์ท่ีได้จากคตินิยมของท่าน นากานูมา โซโจ จึงได้เกิดข้ึน เป็นการจัดอาหารใส่กล่อง 
โดยใช้ช่ือว่า โชกาโดะ (Shokado)

การจัดอาหารกล่อง Shokado เป็นเร่ืองไม่มืข้อจำกัดและไม่มืกฎเกณฑ์ตายตัวว่า อาหาร 
ชนิดใดจะต้องจัดอยู่ในช่องไหนในกล่อง อย่างไรก็ดี อาหารท่ีจัดส่วนใหญ่ มืความหลากหลาย 
เป็นแบบฉบับของอาหารญ่ีป่น นับจาก อาหารเรียกน้ําย่อย (appetizer) 1 ปลาดิบ 1 ซุป (เสิร์ฟ 
แยก) 1 อาหารย่างหรือปิง 1 อาหารท่ีเค่ียวจนเบ่ืเอยหรือตุ๋น 1 และข้าวญ่ีปุน หรืออีกรูปลักษณ์อ่ืน 
ของ Shokado อาจเร่ืมจากอาหารเรียกน้ําย่อยในช่องล่างขวา 1 ปลาดิบช่องล่างซ้าย อาหารย่าง 
อยู่ในช่องบนซ้าย และอาหารประเภทเค่ียวจนเบ่ืเอย (Simmered) ในช่องบนขวา พร้อมกับข้าว 
ญ่ีป่นร้อน  ๆและซุป
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ลำหรับกล่องท่ีใส่อาหาร Shokado น้ันยังแบ่งเป็นหลาย  ๆแบบ นับจากกล่องไม้ธรรมดา  ๆ
ไม่มีสีสรร1อะไร ไปจนถึงกล่องแลคเกอร์ลีดำคล้ํา ท่ีตกแต่งจนสวยหรู

นอกจากนี้แล้วยังอาจเห็นภาชนะใส่อาหารสไตล์ตะวันตกผสมผสานยับอาหารญี่ปุน 
Shokado ชนิดนีได้เซ่นยัน ดังเซ่น ถาดเงินท่ีใช้เป็นภาชนะลำหรับอาหารอิตาเลียน 4 อย่าง ซ่ึง 
เป็นการดัดที่สะท้อนให้เห็นรูปลักษณ์แบบ Shokado ลำหรับออร์เดิฟน้ันใช้ภาชนะสะอาดตา 
จำนวน 5 ภาชนะ ดัดวางเรียงบนจานเปลค่อนข้างใหญ่ ในขณะท่ีอาหารเรียกน้ัาย่อย (Appetizer) 
ท่ีไม่มี dressing อาจเสิร์ฟบนจานท่ีมีฃนาดเดียวยับอาหารจานอ่ืน  ๆ ในวาระโอกาสต่าง  ๆอาหาร 
Shokado ในลักษณะท่ีไม่ค่อยเป็นทางการ อาจใช้ถาดไม้เป็นภาชนะ ส่ิงลำดัญท่ีพึงระลึกถึงเสมอ 
เป็นรูปแบบงานศิลปะท่ีผสมผสานลงในการดัดปรุงอาหารและตกแต่งให้สวยงาม สมยับเป็นงานท่ี 
ประดิษฐ์ประดอยในเซิงสร้างสรรค์ เพ่ือดัดรูปแบบองค์ประกอบและสร้างความรู้สึกอ่ืมเอิบใจแก่ผู้ 
บรีโภคเป็นสำคัญ

Watercress ด้ังเดิมข้ึนเองในเนปาล บนเขาหิมาลัย ท่ีความสูง 2,000 เมตร แต่ว่าไม่มีใครกิน ใน 
นิวซีแลนด์ ยับอเมริกาเหนือน้ัน วอเตอร์เครสเป็นวัชพืชน้ํา แต่ปัจจุบันการกินวอเตอร์เครลเป็น 
การบอกถึงความมีระดับคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอิลินอยล์ เผยแพร่ข้อมูลทางการเกษตร 
ผ่านทางอินเตอร์เนตลงข้อมูลว่าวอเตอร์เครสเป็นยักท่ีใครลังมากินแล้ว ดูเป็นคนมีเงิน เป็นคน 
สำคัญข้ึนมาทีเดียว ลังเป็นซุป สลัด หรือแซนวิซก็คงความเป็นคนพิเศษอยู่ดี ทำไมต้องกินวอเตอร์ 
เครสหน่ึงคือ แปลกดี สอง คือเป็นยักต้นเล็ก น่ากิน สาม วอเตอร์เครสไม่มีโคเลสเตอรอลเลยท่ีดี 
มากคือ ในฐานข้อมูลยักสดของเวกแมนบนทางด่วนข้อมูลน้ัน วอเตอร์เครลขนาดพอดีกินใน 1 ม้ือ 
คือ ราว 10 ยอดน้ัน ให้วิตามินเอ 1 ใน 4 ของท่ีร่างกายต้องการในแต่ละวันทีเดียว (ร่างกาย 
ต้องการ 800 ไมโครกรัม เทียบหน่วยเรตินัล) ถ้าต้องการวิตามินเอจากวอเตอร์เครล ให้ปรุงด้วยน้ํา 
มัน อาจเป็นการยัดไฟแรงอย่างรวดเร็ว หรือเป็นซุปก็ปรุงเสร็จปิบก็กินทันที ร่างกายก็จะได้มีภูมิ 
ต้านทานท่ีดีลดความเส่ียงจากการเป็นมะเร็ง และดวงตาดี เพราะวิตามินเอจากเครสปรุงน้ํามัน 
ส่วนวิตามินซี ร้อยละ 15 ของท่ีร่างกายต้องการใน 1 วัน (1 วันเราต้องการ 60 มิลลิกรัม) 
(มหัศจรรย์ยัก 108 :227-228)
Wine

กรรมวิธีการผลิต
1.การเก็บเก่ียวองุ่น (Hatvesting) เร่ิมประมาณ ก,ย.-ธ.ค. เดือน ต.ค.เป็นเดือนดีท่ีสุด เร่ิม 

จากเที่ยงวันถึง บ่าย 3 โมงเย็น (เพราะถ้าเก็บเร็วความช้ืนของน้ัาค้างก็ยังมีอยู่ แต่ถ้าเก็บช้า 
ความช้ืนของน้ําค้างก็จะกลับมาอีกคร้ัง : ผู้ทำวิจัย) ไวน์ดีราคาแพงจะเลือกเก็บด้วยมือ
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2 .Vine fiction ค ือการเปลี่ยนองุ่นให ้เป ็นไวน์ มีขั้นตอนดังนี้ 
D estining & C rush ing  ค ือการเด ็ดก ิ่งก ้านออกจากผลอง ุ่น  และกดให ้ล ูกองุ่นแตกเพ ื่อปล่อยน ํ้า 
และเน ื้อออกมา ป ัจจ ุบ ันน ิยมใช ้เครื่องจ ักร เพราะคั้นได ้ท ีละมาก  ๆ น ํ้าองุ่นที่ย ังไม่ Ferm ent 
เร ืยกว ่า MUST
Ferm entation  เพ ื่อ เปล ี่ยนน ํ้าตาลใน m ust ให ้เป ็นแอลกอฮอล ์ ป ัจจ ุบ ันใช้ย ีสต ์ท ี่เล ี้ยงไว้ทำให ้ 
ferm entation  เป ็นไปตามต ้องการ ใช ้เวลาป ระมาณ  2-14 วัน MUST ก ับเปลือกองุ่นและกิ่ง 
ก ้านท ี่หม ักอย ู่ด ้วยก ันจะเก ิดการละลาย (M aceration) ได้สาร 
แทนนิน (Tannin) ทำให้ไวน์มีรสฝาด ไวน์ขาวจากองุ่นแดง 
จะต ้องด ัดเปล ือกออกจาก MUST ก่อนการ Ferm entation 
P re s se d  เศษหรือกากองุ่นและ Y east ce lls  จะถ ูกปล ่อย 
ออกจากก ัง (Vacking) ไปอีกกังหนึ่ง เพื่อให้ไวน์ใส ส่วนที่ 
ไหลออก1จากต ัวเ'องเร ืยกว ่า Vin d e  goutie  (first p re sse d )
ส ่วนที่ค ั้นน ํ้าออกมาครั้งท ี่ลอง เรียก Vin d e  p re s s  (S econd  
p re s se d )  การทำ racking ช่วยทำให้ไวน์ใส และกำจ ัด C 0 2 
ที่หลงเหลือ
Storing 1 A ging & B lending ในกังไม่โอ๊ก หรือลแตนเลส ใช ้เวลา 3 เด ือนถึง 2 ปี โดยทำ 
racking สม ํ่าเสมอ ป ีละ 3-4 ครั้ง ป ัจจ ุบ ันน ิยมนำเหล ้าอง ุ่นต ่างพ ันธ ุมาผสมก ัน (B lending) 
Final Filtration & Bottling นำสารที่จะตกตะกอนในไวน์ เช่น gelatin  หรือไข่ขาวผสมเข้าไปและ 
น ำมา im purities สิ่งปะปนต่าง  ๆ สู่ก้นกัง ไวน์อาจถูก cen trifuge  หรือ กรอง (filtration) ก่อน 
บรรจุขวด

4 .ไวน์ แบ่งเป ็น 3 ชนิด
T able W ine (Still Wine) น ิยมด ื่มควบค ู่ก ับอาหารชน ิดต ่าง  ๆ เช่น ไวน์แดง ไวน์ขาว โรฟไวน์ 
Sparkling W ine ม ีก ๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ประกอบอยู่ จ ัด เป ็นไวน ์ค ุณ ภาพด ีมาก โดยดัดองุ่น 
ค ุณ ภาพด ีเป ็นว ัตถ ุด ิบในการผล ิต ได้แก่ แซมเปญ หรือ Sparkling W ine ยี่ห ้ออื่น 
Fortified W ine นำเหล้าประเภทบรั่นดีผสมลงไป ด ื่มก ่อนอาหาร ท ี่เร ียกว ่า A p p e tize r Wine 
ด ื่มหล ังอาหารเร ียกว ่า D esse rt W ine เช่น Port หรือ Sherry

Yakitori :- ไก ่เล ียบไม ้ย ่างแบบญ ี่ป ุน  โดยใช้ทุกส่วนของไก่ อาทิ น่อง 1 หนัง 1 ดับ 1 เครื่องใน ฯลฯ 
ตำรับต่อไปนี้เป ็นตำรับที่ม ีซ ื่อ ตระเตรียมเพ ื่อปรุงโดยใช้น ่องไก่และต้น Leek
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Yogurt / Yoghurt / Yaourt ผล ิตภ ัณฑ ์นมท ี่ผ ่านการหม ัก (ferm ented) ล ักษ ณ ะคล ้ายค ัล
ตาร์ด (cu sta rd ) รสค่อนข้างเปรี้ยว เป ็นการทำปฏ ิก ิร ิยาของเช ื้อแบคท ีเร ีย 2 ชนิด ได้แก่ 
S tre p to c o c c u s  therm ophilus และ T herm obacteriam  bulgaricum  ค้นพบโดย
M etchnihoff น ักช ีวว ิทยาซาวรัลเช ีย และเป ็นผ ู้ช ่วยของหล ุยล ั ปาสเตอร ์ (P asteur) โยเกิร์ตเป ็น 
ท ี่ร ู้ล ักก ันมานานหลายร้อยป ีในคาบสมุทรบอลข่าน ตุรกี และเอเช ีย ท ั้งย ังปรากฏตัวช ่วงส ั้น  ๆ ไน 
สม ัยพระเจ ้า F ranzcis I แห่งฝรั่งเศส น ัยว ่า แพทย์ชาวย ิว ใช ้ร ักษาพระอาการโรคเก ี่ยวก ับลำไล ้ 
ของกษัตร ิย ์พระองค ์น ี้ ภายหลังสงครามโลกครั้งท ี่ 1 ซาวกรืกและซาวจอร์เจ ียนอพยพใช้โยเก ิร ์ต 
เส ิร ์ฟในภัตตาคาร

โยเก ิร ์ตกำเน ิดจากประเทศต ุรก ี แม ้ว ่า พจนาน ุกรมฝรั่งเศส1จะบ ัญญ ํต ิค ัเพท ์';ร่า “Y aourt” 
ซ ึ่ง เป ็น ค ่าจากภ าษ าบ ัลก าเร ืยว ่า  ‘jau rt’ ผล ิตภ ัณฑ ์โยเก ิร ์ต เป ็นประเพณ ีน ิยมในอินเด ีย อาหรับ 
เอ เช ียกลาง และประเทศที่เคยเป ็นจักรวรรดิออตโตมัน (O ttom an Empire) ถิ่นที่ผู้คน'ไล่'ไจ'ไนสุข 
ภาพ แล ะก ารม ีอาย ุย ืน  โยเก ิร ์ตด ั้งเด ิมแบบซาวต ุรก ีแตกต ่างจากท ี่เราค ุ้น เคย โดยทำจากนมวัว 
นมแกะ หรือนมกระบือ นำมาต้มกระทั้งเหลือหนึ่งในสาม แล้วจึงเทใส่ขวดหนัง หรือภาชนะ 
เคลือบ ส ีแดงอมน ี้าตาล เพ ื่อหม ักตามธรรมชาติ

ป ัจจ ุบ ันการผล ิตโยเก ิร ์ตม ีหลากหลายชน ิด และรสชาติ ถ ือเป ็นอ ุตสาหกรรมขณะเด ียวก ัน 
ก ็สามารถทำโยเก ิร ์ตรับประทานที่บ ้านได้ โดยใช ้เครื่องผล ิตไฟฟ ้าและภาชนะกับเทอร์โมม ิเตอร์

ในยุโรปนั้น โยเก ิร ์ตมักรับประทานเป ็นของหวาน หรือเป ็นอาหารเช ้า โยเกิร์ตธรรมดารส 
หวานด ้วยน ั้าตาล น ํ้าผ ึ้ง แยม หรือผลไม้สด และแห้ง โยเก ิร ์ตอาจตระเตร ียมเป ็นเคร ื่องด ื่มด ับ  
กระหาย หรือเป ็นของหวานเย็นและใส่น ํ้าแข็งก็ได ้ นอกจากนี้ย ังใช้เป ็นซอสเพ ื่อทดแทนครีม 
ส ่วนในเอเชียและตะวันออก นอกเหน ือจากใช ้เป ็น เคร ื่องด ื่ม เย ็นแล ้วย ังใซ ้ต ีเข ้าก ับน ั้าปร ิมาณ น ้อย 

 ๆ เพ ื่อปรุงอาหารเน ื้อและมัก รวมทั้งเพ ื่อตกแต่งสลัดมักสด ใช้ในซุปหรือซอสสำหรับ k e b a b s  ก็ได้

Yum Makua Yao:- ยำม ะเข ือยาว  ส่วนผสมคือ
มะเข ือยาว 3 ลูก หอมหัวเล ็กซอย 2 ช้อนโต๊ะ
ชีอ ิ๊วขาว 1 ช้อนโต๊ะ เกลือ 1 ช้อนชา

1 0 0 กรัม น ํ้าปลา

ส่วนผสม น่องไก่ไม่มีกระดูกและหนัง, ต้น Leek ญี่ป่น (Negi) , Leek หรอหัวหอม
เขียว, Soya Sauce, มิรินซอส* หรอ สาเก*, นํ้าตาล 1นํ้าผึ้ง หรือ น ั้าเชื่อมจากเมเปิล 1'ไม้เสียบ1ไก่
* ส่วนผสมดังกล่าวหาซื้อได้ตามร้านผลิตภัณฑ์จากประเทศญี่ป่น ทั้งในยุโรปและอเมริกา

หมลับ 1 ช้อนโต๊ะ
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ก ุ้งแห ้งตำละเอ ียด 1 ช้อนโต๊ะ กระเท ียมเจ ียว 1 ช้อนโต๊ะ
น ํ้ามะนาว 3 ช้อนโต๊ะ
ว ิธ ีท ำ

1. ใช้ห ้อมจิ้มมะเขือให้ท ั่ว ใส ่ในถุงพลาสติก เช ้าเตาไมโครเวฟ ต ั้งกำล ังไฟหมายเลข 9 ป ระมาณ  3 
นาที นำออกแซ่น ํ้าท ันที แห้วจึงแกะเปลือกออกหั่นเป็นท่อนลันๆ
2. เคล ้าหม ูล ับก ับช ีอ ิ๊วเข ้าด ้วยก ัน  เข ้าเตาไมโครเวฟ ต ั้งกำล ังไฟหมายเลข 7 ป ระมาณ  3 นาที พอ 
หม ูส ุกนำออกจากเตาย ีให ้กระจาย
3 . ผสมเครื่องปรุงท ี่เหล ือท ั่งหมดเช ้าด ้วยก ันในอ่างคนเบาๆ พร้อมกับหมู (ยกเว ้นกระเท ียมเจ ียว) ต้ก 
ใส่จานเสิร ์ฟ โรยกระเท ียมเจ ียว (M icrowave Cook Book:33)
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ตัวอย่างของคำถามที่เป ็นภาษาอังทฤษ
It h a s  b een  nearly  cen tury , s in ce  th e  y e a r  1903 BC, w hen th e  first a ircraft n am ed  

' Flyer’ w a s  built by th e  W right b ro thers. S ince  then , aviation tech n o lo g ie s  have  b een  
d e v e lo p e d  by hum an to control th e  sky totally. เท th e  first period  of aviation dev e lo p m en t, 
m ost aircraft w ere  built for the  benefit of military p u rp o se s , w eaponry , an d  transporta tion . 
After th e  World W ar II period , it h as  b een  th e  beg inn ing  of m erch an d ise  an d  airm ails 
transporta tion  to c o p e  with aviation d ev e lo p m en t in sa fe ty  an d  com fort. Eventually, air 
transpo rta tion  for p a s s e n g e r s ’ se rv ice  w ere  initiated.

At th e  beg inn ing , air transporta tion  travelling w as not p o p u la r am o n g  p eo p le  
d u e  to a ircraft’s  limited s p a c e  an d  flying time. Therefore, th e  particu lar d e s ig n  of in-flight 
se rv ice s  w ere  not e m p h a s iz e d  until a large am oun t of benefits in aviation b u s in e ss  could  
b e  e x p e c te d , w hich resu lted  in th e  d ev e lo p m en t of w ide b o d y  aircraft an d  longer ran g e  
flying cap ac ity . B esid es, th e  im portance  of in-flight se rv ices , a p a r t from cab in  luxury, 
h as  b een  increasing ly  playing th e  m ajor roles.

The D eveloping Skillful S erv ice  Book of P ersonnel D evelopm ent an d  Training 
D epartm ent, Thai Airways International (public) C om pany  1995:12 is q u o ted  a s  say ing  
that, Serving is, “ To satisfy  p a s s e n g e rs  by  re sp o n d in g  their n e e d s  in full c ap ac ity .
S tre ss  could  b e  c a u s e d  a s  se rv ice  is con tro lled  by th e  tim e fram e, therefo re, em otion in 
se rv ice s  m ust b e  taken  into co n sidera tion . Providing se rv ice s  in reg a rd  of d iffe ren ces in 
culture, g e o g ra p h y  an d  b a c k g ro u n d s  m ust a lso  b e  c o n s id e re d  to a d a p t  to p a s s e n g e r s ’ 
n e e d s  with se iv ice  m inded  an d  g o o d  se tv ice  a ttitu d e”.

The ab o v e  m entioned  m ay ind icate  th e  im portance  of se iv ice  in air 
transporta tion  travelling. The exhaustion  c a u s e d  by  long travelling cou ld  b e  su b stitu ted  
allocating  com fortab le  s e a ts  or rest in luxurious cab in , providing with im pressive  m usic 
or films. Furtherm ore, food & b e v e ra g e s  a re  a lso  th e  im portant s tra te g ie s  of airlines to 
satisfy  their p a s s e n g e rs . N ow adays, th e  com petition  am o n g  lead ing  airlines for 
p a s s e n g e r ’s  u tm ost sa tisfaction  an d  next visits a re  m ajor a p p ro a c h e s .

เท co n sid era tio n  to E conom ics Theory, su p p ly  is h igher than  d e m a n d , which 
resu lts in high com petition . B eyond th e  serv ice , p a s s e n g e rs  a re  aw are  to se le c t 
excellen t quality  th a t re sp o n se s  full sa tisfaction  an d  e n su re  sa fe  an d  qu ick  destination
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arriving. Food & B ev erag es , in airline b u s in e ss , a re  o b se rv e d  a s  playing im p o rtan ce  role 
in fasc ina ting  th e  cu sto m ers .

M any airlines, com peting  in in-flight se rv ice s  try to focus on luxury, com fort 
an d  g o u rm et m eal to im p ress their cu sto m ers . A pparently , Air New Z ea lan d  an d  Q an tas  
have  initiated ch e fs  on b o ard  p rogram , to g ive useful information in m eal serv ice . As on 
board  Thai Airways International, M .L.Sirichalerm Svasti or Khun M uck-D ang, a d d s  to 
the  colorful Royal First C lass  m eal serv ice  in sim ilar w ays a s  a  m atte r affect, the 
com petition  to  win p a s s e n g e r s ’ favor is am o n g  s tra te g ie s  an d  te c h n iq u e s  of airlines to 
d o m in a te  over th e  o thers. The s e n s e  of belong ing  to p re fe rab le  c la ss , th e  ta s te  to se le c t 
the  b e s t  ch o ice s , th e  feeling of p ride  to b e c o m e  th e  first c la s s  p a s s e n g e rs  of resp ec tiv e  
airlines, a re  im portant airlines’ s tra teg ie s . The n e e d  to se le c t se rv ice  with reaso n  an d  
ex p ec ta tio n  in co n n ec tio n  with em otion su ch  a s  value, b ran d  nam e, logo, im ag e  or 
p re s tig e  exp la in s the  feeling of th e  ex p ec tin g  cu s to m ers . Engel, Blackwell an d  M inard 
referred  to “ Social C la s s” a s  socia l division, w hich c o m p rise s  p eo p le  of sim ilar v a lues, 
in terests  an d  behavior. By the  way, Social s ta tu s  of e a c h  re sp ec tiv e  so c ie ty  m ay 
e x p re s s  sp ec ific  c h a ra c te r  a s  w ealthy, powerful, or p roud  of being  ack n o w led g ed  by  the  
o th er in socie ty . Each socia l c la s s  p o s s e s s e s  different sym bo ls  of s ta tu s  an d  n e e d s  in 
p u rch asin g  m e rc h a n d ise  for persona l u se  an d  for e x p re ss in g  socia l s ta tu s , for exam ple , 
th e  u se  of airline se rv ice  for co n v en ien ce  an d  rapidity  an d  for being  ack n o w led g ed  a s  
well.

Thus, food & b e v e ra g e s , re g a rd s  a s  variations in building socia l s ta tu s  in 
serv ice , m ust belong  th e  p restig e , C lass  an d  p rom inent b ran d  n am e in o rd e r th a t the  
c u s to m ers  feel th ey  a re  unique, different from th e  other, w hich lead  to different se rv ices  
in d is tin g u ish ed  c la s s e s  of lead ing  airlines. Food & b e v e ra g e s , varying in value  of 
im portance  an d  p rices, w hich a re  s e le c te d  carefully, ind ica te  th e  s ta te  of serv ice  
com petition  am o n g  airlines. The value of food & b e v e ra g e s  c re a te d  in se rv ice  field is 
d e s ig n e d  to com ply  with B audrillard 's idea  in p re se n t “ The Logic of C o n su m p tio n ”, an d  
idea  of Political -  E conom ics, a s  well a s  P ost -  M odern Society, w hich a re  th e  main 
fram e of re sea rch .
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Point of re se a rch
1 .The w ay  th a t food & b e v e ra g e s , a s  m edium , a re  se le c te d  for p a s s e n g e r s ’ 

se rv ice s  an d  how  th ey  a re  tre a ted  in se rv ice  for th e  benefit of sign  value.
2. How th e  se le c te d  airlines co m m u n ica te  to bring th e  in-flight food & 

b e v e ra g e s  to th e  s ta tu s  of com petition  with o th er airlines.

P u rp o se  of re sea rch
1. To realize th e  p ro ced u re  in se lec tin g  airline’s  food & b e v e ra g e s , an d  the  w ay 

to  se iv ice  for th e  benefit of sign value.
2. To realize th e  com petition  w ay  to  c re a te  se rv ice  s ta tu s , an d  a lso  th e  s ig n s  

value  crea tion  in food & b e v e ra g e s  se rv ice  am o n g  w orld’s  lead ing  airlines.

W hat d o e s  th e  “ Sign V alue” m ean ?
The term  of “Sign V alue” is co n s id e re d  to b e  a s  follow :- 

1. Luxury /  Brand n am e
- W hat is th e  p ro c e d u re  in se lec tin g  food & b e v e ra g e s  u n d e r th e  co n cep tio n  of

Luxury?
- W hy a re  C hefs  of th e  Ritz Carlton Millennia S in g ap o re  se le c te d  to s e t  up 

United Airline’s  m enu p lans?
- If so m e  of th e  food & b e v e ra g e s  a re  se le c te d  by  the  w orldw ide Brand nam e, How do  
you know th a t their qualities will b e  a p p ro v e d ?
- By the  c o n c e p t “ High quality  m e a n s  p u rc h a se  m o re”, Is it co rrec t or not?

- W hy is th e  cav ia r not se rv ed  in an y  rou tes of U.A., D esp ite  its Luxury?
- D oes th e  airline fo cu s  on all c la s s e s  of s e iv ic e  th a t th e  S ig n s value  m ay c re a te  serv ice  
s ta tu s?

2. C lassicality  /  M o d ern n ess  /  P ostm odern
- S om e of in-flight food & b e v e ra g e s  a re  c la ss ic  an d  a lso  so m e  a re  of 

m o d e rn n e sss  or u ltram odern  (postm odern ), Do you think w hat kind of your drink an d  
m eal se rv ice  th a t m ay  d e c la re  to th e  term  of C la ss ic a lity /m o d e rn n e ss  or p o stm o d ern ?



561

- W hat is th e  p u rp o se  of m eal nam ing su ch  a s  “City of brotherly  love” which 
m ean s  Philly c h e e s e  s te a k  Sandw ich  or “S hoe Fly Pot P ie” in m enu p lann ing?  Is it the 
leg en d  or d o e s  it h a s  its origin?

3. Social C onsum ption  /  Cultural C onsum ption
- Are th e  m en u s p lanning  d e p e n d e d  on the  consum ption  of p a s s e n g e r  on e a c h  

route or Airline’s  cultural co n su m p tio n ?
- Are th e  m enu p lanning d e s ig n e d  to re p re se n t to inbound  or ou tb o u n d  local 

p ro d u c ts  / cultural p ro d u c ts  or not? If being  re p re se n te d , How w ould it b e?
- W hy a re  m ost of A m erican b ran d  n a m e s  su ch  a s  S ta rb u ck s  1M cD onald’ e tc  

s e le c te d  in m enu p lann ing? O r it is a s su m e d  to b e  A m erican Culture.
- W hy A m erican p ro d u c ts  su ch  a s  C h e e se  a re  not se rv ed  on ou tb o u n d  

flight from บ.S.A. W h ereas A ustralian p ro d u c ts  a re  se rv ed  on A ustralian route.
W hy a re  th e re  m any O riental an d  A sian d ish e s  in th e  m enu p lann ing?

Presen ta tion
1. เท -F ligh t p resen ta tio n

- How food & b e v e ra g e s  a re  p re se n te d  a s  th e ” S ig n s value" in com petitive  w ay?
2. M ass m ed ia  P resen ta tion
- W hat kind of m a ss  m ed ia  will b e  u sed  to p re se n t th e  S igns v a lu e?  (For exam ple: 
Internet, M agazine e tc .)
- As internet is playing m ajor role, how it is p ro d u c e d  to p re se n t th e  S igns value!
- To w hom  th e  m a ss  m ed ia  will b e  p re se n te d ?
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