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เกียรติภูมิครั้งสำคัญของเชฟทีมชาติไทย


Asia’s 1st 

Culinary Cup 09


เวลาหนึ่งปี ในความรู้สึกของเชฟวิวแมนท์ ลีออง Culinary Director แห่งโรงแรมสวิสโฮเต็ล คงจะผ่านไปเร็ว
พอดู เพราะภาพแห่งการฉลองรางวัล The Grand Winner จากการแข่งขันพ่อครัวมืออาชีพชิงแชมป์ประเทศ
ไทย ครั้งที่ 14 ประจำปี 2551 ยังไม่ทานจางหาย งานใหม่ก็เข้ามาแล้ว ด้วยการได้รับมอบหมายจากสมาคมพ่อ
ครัวไทย ให้เป็น Team Manager ควบคุมเชฟทีมชาติไทยชิงชัยความเป็นหนึ่งด้านอาหารในเอเชียในการแข่งขัน
รายการ Asia’s 1st Culinary Cup’09 


วิวแมนท์ ลีออง 

(Culinary Director, Swissotel Le Concorde Bangkok) 


วิชาญ ศรีสุธรรม 

(Executive Chef, Londoner Brew Pub) 


กฤษฎิ์พันธ์ จิตมโนวรรณ 

(Commis 1, Shangri-La Bangkok) 


กิติพัฒน์ อัศวิมล 

(Commis 1, Shangri-La Bangkok)


จตุพร จึงมีสุข 

(Sous Chef, Cascade Club) 


ณรงค์ วงศ์ษาบุตร 

(Sous Chef, Niu’s on Silom) 

    


Text by กองบรรณาธิการ
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หลายคนคงยังไม่คุ้นกับการแข่งขันรายการนี้ เนื่องจาก Asia’s 
1st Culinary Cup 09 หรือ ACC’09 เป็นรายการใหม่ที่เพิ่งจัดครั้ง
แรกโดยได้รับการรับรองอย่างเป็นทางการโดย WACS หรือ World 
Association of Chefs Societies และประเทศไทยก็ได้รับเกียรติ
ให้เป็นเจ้าภาพเสียด้วย งานนี้จัดขึ้นร่วมกับงาน Food and Hotel 
Thailand 2009 (FHT 09) โดย บีอีเอส ระหว่างวันที่ 2-5 กันยายน 
2552 ณ รอยัลพารากอนฮอลล์ ชั้น 5 ศูนย์การค้าสยามพารากอน ซึ่ง
เป็นช่วงเวลาสถานที่เดียวกับการแข่งขันประจำปีของสมาคมพ่อครัว
ไทยเดิม แต่อย่างที่บอกปีนี้ที่นอกเหนือจากผู้เข้าแข่งขันทั่วประเทศไทย
แล้ว เชฟไทยยังต้องเจอคู่แข่งระดับพระกาฬจากชาติต่างๆ ที่คาดว่าจะ
เดินทางมาประชันฝีมือร่วม 10 ประเทศ จาก ดูไบ, สวิสเซอร์แลนด์, 
เยอรมนี, ฮอลล์แลนด์, มาเลเซีย, เกาหลีใต้, ไต้หวัน, ฟิลิปปินส์, 
อินเดีย, อินโดนีเซีย และ ฮ่องกง เวทีการแข่งขันปีนี้จึงเป็นปีพิเศษที่
ยกระดับไปสู่อินเตอร์จริงๆ ด้านรายการแข่งขันทั้งหมดนั้นมีร่วม 20 
รายการ แต่การแข่งขันรายการสำคัญที่ถือเป็นเกียรติประวัติของเชฟ
แต่ละชาติรวมถึงชาติไทยคือ Gourmet Team Challenge 


กฎกติกามารยาทการแข่งขันรายการนี้ค่อนข้างซับซ้อนสักนิด 
อธบิายงา่ยๆ กค็อืเปน็รปูแบบของการจดัไลนบ์ฟุเฟต่์ใหแ้ขกจำนวน 30 
คนนัน่เอง โดยอาหารทีต่อ้งทำประกอบดว้ย สลดั 4 ชนดิ อาหารทะเล 
หรือปลา 2 ชนิด เนื้อหรือสัตว์ปีก 2 ชนิด ทาปาส 6 ชนิด ซุป 1 ชนิด 
อาหารเรียกน้ำย่อย 3 ชนิด อาหารหวานอีก 3 ชนิด เค้ก 2 อย่าง 
ขนมปัง และมุมอาหารร้อนอีก 1 ชนิด รายละเอียดเพิ่มเติมนั้นต้อง
รบกวนคลิกไปดูได้ที่ www.thaichefs.org จะมีลิงค์การแข่งขันนี้อยู่


โฉมหน้า Thailand National Team

ก่อนที่การแข่งขันจะเริ่มขึ้น ได้มีโอกาสร่วมชมการฝึกซ้อมของทีมชาติไทย 

ซึง่ไดข้า่ววา่ผูจ้ดัการทมีนดัซอ้มกนัหนกันา่ด ู และหลงัจากซอ้มกนัรว่มเดอืน ผล
งานของทีมก็ทำให้ทั้งนายกฯ เชฟจำนงค์ นิงรังสรรค์ และกรรมการสมาคมพ่อ
ครัวไทยชมกันเปาะ ทุกคนคาดว่าอย่างน้อยน่าจะมีลุ้นคว้าเหรียญสักสีหนึ่งมา
คล้องคอ แถมยังมองไกลกันถึงตำแหน่ง “แชมป์” กันบ้างแล้ว กะจะสร้าง
ประวัติศาสตร์ให้สมศักดิ์ศรีเจ้าภาพสมัยแรกกันเลยทีเดียว 


อย่างที่จั่วหัวตั้งแต่ต้นแล้วว่า ผู้จัดการทีมก็คือ เชฟหนุ่มสูงสมาร์ทอัธยาศัยดี
ฝีมือเยี่ยม วิวแมนท์ ลีออง จากสวิสโฮเต็ล ซึ่งเชฟจะเป็นผู้ดูแลทีมชาติไทยทั้ง 
5 คน ซึ่งประกอบด้วย หัวหน้าทีม คุณวิชาญ ศรีสุธรรม (Executive Chef, 
Londoner Brew Pub) คุณณรงค์ วงศ์ษาบุตร (Sous Chef, Niu’s on 
Silom) คุณจตุพร จึงมีสุข (Sous Chef, Cascade Club) คุณกฤษฎิ์พันธ์ จิต
มโนวรรณ (Commis 1, Shangri-La Bangkok) และ คุณกิติพัฒน์ อัศวิมล 
(Commis 1, Shangri-La Bangkok)


“การเตรยีมทมีครัง้นีถ้อืวา่จรงิจงัและทุม่เทกนัหนกัทีส่ดุตัง้แตท่ีเ่คยทำกนัมา 
ทุกคนทั้งเชฟใหญ่ในสมาคมพ่อครัวไทย และผู้เข้าแข่งขันให้ความร่วมมือกันดี
มาก ขยันทำการบ้านศึกษาค้นหาทดลองและรับฟังกันอย่างดี ซึ่งเชฟที่แข่งทุก
คนมีประสบการณ์ในการทำงานและการแขง่ขนัมาแลว้หลายสนาม เรือ่งฝมีอืเรา
ไมห่ว่งเลย แตเ่มือ่เปน็แข่งขันเวทีใหญ่อย่างนี้เราก็ต้องมีอะไรที่พิเศษหน่อย การ
ทำงานครั้งนี้เราเริ่มจากให้ทุกคนคิดผลงานของตัวเองมาก่อนว่าจะทำอะไรมี
ภาพไหนไว้ในใจ ส่วนผมก็จะเป็นคนดูคอนเซ็ปต์รวมทั้งหมด แล้วก็แนะนำติชม
ผลงานของแต่ละคน ปีนี้เราจะใชค้อนเซป็ต ์ Fusion นำอาหารไทย เอเชยีกบั
ยโุรปมาผสมผสานกนั วตัถดุบิ หลักส่วนใหญ่ก็เป็นของไทยเพื่อสร้างเอกลักษณ์ 
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