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แรกเจอ

	 A chef’s journey คือืการเดินิทางของเชฟคนหนึ่่�งที่่�ผ่า่นเรื่่�องราวหลากหลาย

สถานการณ์์ จากสถานประกอบการสิิบกว่่าแห่่ง เจ็็ดเมืือง ห้้าประเทศจนเรีียกได้้ว่่า เจอ

นั่่�น เจอนี่่� มามากมายกัับงานหลายตำำ�แหน่่งตั้้�งแต่่เด็็กฝึึกงานไปจนถึึงเอ็็กซ์์เซ็็กคููทีีฟ เชฟ 

ผ่่านความผิิดพลาดและความสำำ�เร็็จมานัับไม่่ถ้้วน ในเมื่่�อเจอมาเยอะขนาดนี้้�แล้้วจะเก็็บ

เอาไว้ค้นเดีียวทำำ�ไมล่่ะครัับ ก็ต้้องส่่งต่่อแบ่่งปัันเรื่่�องราวที่่�พบเจอให้้คนอื่่�นได้้ลิ้้�มรสกัันบ้้างสิิ 

โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งเมื่่�อเรื่่�องราวเหล่่านั้้�นมีีความพิิเศษอยู่่�ตรงที่่� เป็็นสิ่่�งที่่�เมื่่�อแบ่่งปัันให้้กััน

แล้้วไม่่หมดไป แต่่กลัับจะเพิ่่�มพููนมากยิ่่�งขั้้�นเสีียด้้วยซ้ำำ��  แล้้วมัันจะมีีประโยชน์์อะไรล่่ะที่่�

จะเก็็บสิ่่�งที่่�ได้้เจอมาครึ่่�งค่่อนชีีวิิตนี้้�ไว้้กัับตััว แทนที่่�จะส่่งต่่อไปให้้กัับผู้้�อื่่�น? 

	 นี่่�คืือคำำ�ถามที่่�ผมได้้ถามกัับตััวเอง และทำำ�ให้้ผมเริ่่�มเขีียนบทความเกี่่�ยวกัับเรื่่�อง

ราวการทำำ�งานในอาชีีพเชฟ ของตััวเองขึ้้�นมาในตอนนั้้�น กว่่าจะรู้้�ตััวก็็พบว่่า ผมใช้้เวลาไป

กัับมัันมากมายซะจริิง ๆ 14 ปีี ของการรัับข้้อมููลและ 11 ปีี กัับการเขีียน ๆ หยุุด ๆ กว่่า

จะได้้พิิมพ์์ออกมาเป็็นรููปเล่่ม ถื ือเป็็นโพรเจกต์์ที่่�ใช้้เวลานานที่่�สุุดเท่่าที่่�เคยทำำ�มา เพราะ

ทุุกสิ่่�งทุุกอย่่างที่่�อยู่่�ใน A chef’s journey คืือเรื่่�องราวในฐานะเชฟ ของผม ที่่�พบเจอกัับ

ความผิิดพลาด ผ่่านความล้้มเหลวมานัับไม่่ถ้้วน บางครั้้�งขบขัันจนอาจถึึงขั้้�นที่่�เรีียกได้้ว่่า 

สิ่่�งต่่าง ๆ ที่่�ผมได้้เจอเป็็นตััวอย่่างที่่�ดีีของความผิิดพลาดก็็ว่่าได้้ จนกระทั่่�งวัันนี้้�ที่่�การเดิิน

ทางในอาชีีพเชฟได้้สิ้้�นสุุดลง ผ มจึึงอยากจะแบ่่งปัันเรื่่�องราวเหล่่านั้้�นด้้วยความหวัังที่่�ว่่า 

เรื่่�องราวต่่าง ๆ ที่่�ผมได้้เรีียนรู้้�จะเป็็นประโยชน์์และมีีคุุณค่่ามากยิ่่�งขึ้้�น ดีีกว่่าที่่�จะเก็็บเอา

ไว้้เพีียงคนเดีียว

	 ต้้องขอบคุุณหลาย ๆ ท่ านที่่�มีีส่่วนทำำ�ให้้หนัังสืือเล่่มนี้้�สำำ�เร็็จขึ้้�นมาได้้ เริ่่�มจาก

ครอบครัวัอันเป็็นที่่�รักัที่่�ให้ก้ำำ�ลังใจตลอดมาโดยเฉพาะคุุณแม่่ที่่�เฝ้้ารอคอยหนัังสืือเล่่มนี้้�มา

ตลอดไม่่ว่่าที่่�ผ่่านมาโอกาสในการตีีพิิมพ์์จะริิบหรี่่�มากเพีียงใด

	 ขอบคุุณท่่านที่่�เจอหนัังสืือเล่่มนี้้�แล้้วหยิิบมัันขึ้้�นมาอ่่าน เพีียงแค่่เราได้้เจอกััน

ผ่่านทางตััวหนัังสืือ ผมก็็รู้้�สึึกเป็็นเกีียรติิมากแล้้วครัับ

	 ‘เพราะ Journey เราจึึงได้้เจอกััน’
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คำำ�นิิยม

	 เมื่่�อโรงเรีียนการโรงแรมดุุสิิตธานีีที่่�จััดตั้้�งขึ้้�นในปีี พ.ศ. 2536 ได้้แสดงถึึงความเป็็นเลิิศ

ของการจััดการเรีียนการสอน ความพร้้อมของทรััพยากรและผลผลิิตที่่�มีีมาตรฐานสููง จนได้้รัับ

อนุุมััติิจากทบวงมหาวิิทยาลััยให้้มีีฐานะเป็็นสถาบัันอุุดมศึึกษาปีี พ.ศ. 2539 นั้้ �น คุ ุณวีีร์์ได้้เข้้า

เรีียนเป็็นนัักศึึกษาระดัับปริิญญารุ่่�นแรกและสำำ�เร็็จการศึึกษาในอีีก 4 ปีีต่่อมา

	 สิ่่�งที่่�คุุณวีีร์์ได้้นำำ�เสนอในหนัังสืือเล่่มนี้้� แสดงให้้เห็็นได้้ชััดถึึงความแตกต่่างระหว่่าง

ประสบการณ์ท์ี่่�ได้ร้ับัจากการเรียีนรู้้� ซึ่่�งส่่วนใหญ่จ่ะเป็น็ในลักัษณะของการเผชิญิปัญัหาทีลีะอย่า่ง

คราวละเรื่่�องจากเริ่่�มต้้นจนซัับซ้้อนขึ้้�นไป แต่่ประสบการณ์์ที่่�ต้้องเผชิิญในชิิวิิตจริิงนั้้�น บางครั้้�งก็็

ถาโถมเข้้ามาหลายเรื่่�องหลายราวหลายรููปแบบพร้้อมๆกัันในเวลาเดีียวกััน ไม่่ได้้มีีการลำำ�ดัับขั้้�น

ตอน และไม่่ได้้มีีทางออกที่่�เตรีียมไว้้ให้้แล้้วล่่วงหน้้า ยิ่่�งมีีการเปลี่่�ยนงานบ่่อย ๆ  ต่่างสถานที่่� ต่่าง

เงื่่�อนไขกัันออกไปมากมายเช่น่นี้้�แล้ว้ ก็น็ับัว่า่ให้ป้ระโยชน์์มหาศาล เพราะนี้้�คือืโลกแห่่งความเป็น็

จริิง ประสบการณ์์แห่่งชีีวิิตจริิงที่่�ทำำ�ให้้คุุณวีีร์์ผู้้�ที่่�ได้้เผชิิญเหตุุการณ์์ได้้ประสบการณ์์ล้ำำ��ค่่าทั้้�ง 14 

ปีี ที่่�แท้้จริิง มิิใช่่เป็็นแบบประเภทที่่�ว่่าได้้ประสบการณ์์เพีียงปีีเดีียวแต่่ 14 หน

	 หากได้้อ่า่นหนัังสืือเล่่มนี้้�จนจบ หลายท่่านคงเห็็นด้้วยว่่าคุุณวีร์ี์ผู้้�ถ่ายทอดประสบการณ์์

นี้้�นั้้�นไม่่ใช่่ว่่าจะทำำ�อาหารเก่่งอย่่างเดีียว  แต่่เป็็นนัักเขีียนที่่�มีีลีีลาเฉพาะตััวที่่�น่่าสนใจยิ่่�งคนหน่ึ่�ง

ด้้วย จริิงอยู่่�ที่่�ในบางตอนอาจจะรู้้�สึึกว่่าน่่าจะมีีการปรัับคำำ�พููดเสีียหน่่อย หรืือให้้ตรงหลัักไวยก

รณ์ท์ี่่�ควรจะเป็น็ แต่เ่มื่่�อพิจิารณาดูแูล้ว้ก็จ็ะเห็น็ว่า่เป็น็เรื่่�องของสำำ�นวนที่่�ต่า่งจิติต่า่งใจ ต่า่งความ

ชอบ จึึงไม่่ควรต้้องไปแก้้ไขปรัับปรุุงใด ๆ เพราะผู้้�เขีียนได้้ใส่่ความรััก จิิตใจ ชีีวิิต และวิิญญาณ

ของท่่านเอาไว้้อย่่างน่่าประทัับใจยิ่่�ง

	 ในส่่วนของวิิทยาลััยดุุสิิตธานีีนั้้�น เมื่่�อมองกลัับมาในทััศนะของการจััดการศึึกษา คุุณ

วีีร์์ก็็ได้้เติิมเต็็มแผนภาพของสถาบัันการศึึกษาแห่่งนี้้� ในส่่วนของผลิิตผล (Product) ให้้สมบููรณ์์

ยิ่่�งขึ้้�น จากการที่่�ได้้กระทำำ�ตนเป็็นหลัักฐานเชิิงประจัักษ์์ ของผลิิตผลที่่�มีีชีีวิิต (living product) 

ตััวอย่่างหนึ่่�งซึ่่�งเป็็นที่่�น่่าภููมิิใจยิ่่�ง

	 ถ้้ามีีใครที่่�สนใจในแวดวงของเชฟ มาถามหาเอกสารอ่่านประกอบเพื่่�อเพิ่่�มพููนความรู้้�

ความเข้้าใจและประสบการณ์์แล้้วล่่ะก็็ ผมจะแนะนำำ�หนัังสืือเล่่มนี้้�ทัันทีีโดยไม่่ลัังเล

พิิศาล สร้้อยธุุหร่ำำ��

ผู้้�อำำ�นวยการ ศููนย์์ส่่งเสริิมกิิจการครััวไทย

วิิทยาลััยดุุสิิตธานีี

คำำ�นิิยม

	 เมื่่�อไม่่นานมานี้้� วีีร์์ได้้ส่่งไลน์์มาหา  พร้้อมส่่งไฟล์์หนัังสืือที่่�วีีร์์ได้้ประพัันธ์์มาให้้  และ

ขอให้้เขีียนคำำ�นิิยมให้้เพื่่�อจะนำำ�ไปตีีพิิมพ์์ในครั้้�งต่่อไป

	 คงจะมีคีนไทยจำำ�นวนไม่ม่ากที่่�มีคีวามรู้้�และประสบการณ์ด์้า้นการประกอบอาหารใน

ประเทศต่่างๆ มาถ่่ายทอดให้้ผู้้�อ่่านอย่่างมีีอรรถรส วีีร์์ได้้นำำ�เอาทฤษฎีีที่่�ได้้เล่่าเรีียนมาผนวกกัับ

ประสบการณ์์ที่่�ได้้รับัจากการฝึึกปฏิิบัตัิิงานและทำำ�งานในต่า่งประเทศมาเล่า่สู่่�กัันฟังัด้ว้ยภาษาที่่�

อ่่านง่่าย เข้้าใจง่่ายและจดจำำ�ได้้ง่่าย   พร้้อมรููปภาพประกอบที่่�มีีศิิลปะเฉพาะเข้้ากัับเนื้้�อหาได้้

อย่่างเหมาะเจาะยิ่่�ง  ซึ่่�งเป็็นแบบอย่่างที่่�ดีีในการทำำ�ให้้หนัังสืือที่่�มีีเนื้้�อหาดีีแล้้ว น่่าอ่่านมากยิ่่�งขึ้้�น  

นอกจากทฤษฎีีและตััวอย่่างอาหารแล้้ว  การบรรยายถึึงบรรยากาศในสถานประกอบการก็็สอด

แทรกถึึงการจััดระบบงาน สายบัังคัับบััญชา  และ บุุคลิิก อุุปนิิสััยของคนทำำ�งาน  การแก้้ปััญหา

เฉพาะหน้้า  และอื่่�นๆ  ล้้วนสอนให้้คิิดว่่าทำำ�งานอย่่างไรจึึงจะประสบความสำำ�เร็็จ  ภููมิิประเทศ

ในแต่่ละแห่่ง   สถานที่่�ตั้้�งของร้้านอาหารและโรงแรมได้้ถููกบอกเล่่าไว้้และเมนููก็็ทำำ�ให้้เห็็นภาพ

คล้้อยตามไปด้้วย  เหมืือนได้้เรีียนการตลาดไปด้้วย  ทำำ�ให้้เพลิิดเพลิินสวยงามตลอดเล่่ม

ขอชื่่�นชมว่่าวีีร์์เขีียนได้้ดีีมากเป็็นแบบฉบัับเฉพาะตนเอง  การจััดรููปเล่่ม  และรููปประกอบก็็ทำำ�ได้้

ดีีเช่่นเดีียวกััน  ถึึงแม้้ว่่าจะเป็็นเล่่มแรกก็็ได้้แสดงศัักยภาพด้้านการเขีียนและให้้เนื้้�อหาในศิิลปะ

การประกอบอาหารตะวัันตกเป็็นอย่่างดีี

	 เหมาะกัับผู้้�ที่่�สนใจจะเรีียนการประกอบอาหารเพื่่�อเป็็นอาชีีพ  คนที่่�ประกอบอาหาร

อยู่่�แล้้ว  ผู้้�ที่่�สอนการประกอบอาหาร  หรืือเพื่่�อนัักอ่่านที่่�อ่่านเพื่่�อความบัันเทิิง ทุุกเพศ ทุุกวััย ไม่่

ควรพลาด  แล้้วคุุณจะทึ่่�งว่่า ประเทศไทยมีีหนัังสืือด้้านการประกอบอาหารดีีๆแบบนี้้�ด้้วยหรืือ! 

ภููมิิใจค่่ะ  และเชิิญอ่่านตามอััธยาศััยนะคะ

									       

	 	 	 	 	 	 วีีรา  พาสพััฒนพาณิิชย์์ 

	 	 	 	 	 อธิิการบดีี ผู้้�ก่่อตั้้�งวิิทยาลััยดุุสิิตธานีี 
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The College

	 เมอ-นิิ-แยร์์ (Meunière) คื ือการนำำ�ปลาไปคลุุกกัับแป้้งแล้้วนำำ�ไปทอด 

จากนั้้�นจััดเสิิร์์ฟกัับซอสเนยที่่�ปรุุงรสด้้วยน้ำำ��มะนาวตามด้้วยพาร์์สลี่่�ย์์ (Parsley) สัับ 

	 ผมกำำ�ลัังพููดถึึงอาหารที่่�ผมสอนในวัันนี้้�สำำ�หรัับบทเรีียนเกี่่�ยวกัับ ‘ปลา’

	 ใช่ค่รับั...ในวันันี้้�ผมเป็น็อาจารย์์ ที่่�กำำ�ลังัสอนนัักศึึกษาในสาขาวิิชาที่่�จะผลิติ

เชฟออกไปสู่่�ครััวต่า่ง ๆ  วัตถุปุระสงค์์การเรียีนรู้้�ในวันันี้้�ก็ค็ือื นักศึึกษาจะต้้องแล่ป่ลา

ให้อ้อกมาเป็็นชิ้้�น ฟิลเลต์1  (Fillet) ได้ ้Panfry2 ปลาได้้ และตรวจสอบได้้ว่า่เนื้้�อปลาสุุก

พร้้อมเสิิร์์ฟหรืือไม่่ ส่่วนเรื่่�องอื่่�น ๆ  ไม่่ว่่าจะเป็็นการต้้มผัักให้้สุุกหรืือการจััดวางจาน 

นัักศึึกษาต่่างก็็เคยเรีียนกัันมาแล้้ว ก็ ็ถืือเป็็นการทบทวนกัันไปและในช่่วงบ่่ายของ

วัันนี้้� นัักศึึกษาทั้้�งห้้องต้้องทำำ�อาหารแล้้วนำำ�มาส่่งเพื่่�อให้้อาจารย์์ตรวจสอบ และชิิม

เพื่่�อให้้คำำ�วิิจารณ์์ในส่่วนของระดัับความสุุก เนื้้�อสััมผััส กลิ่่�น รสของอาหาร ถ้้าพบ

จุดุบกพร่่องก็็ต้อ้งบอกสาเหตุุ การป้้องกัันและวิิธีกีารแก้้ไข ตบท้้ายด้้วยการถาม-ตอบ 

หากมีีข้้อสงสััย ทำำ�แบบนี้้�ไปทีีละกลุ่่�มพร้้อมการให้้คะแนนสำำ�หรัับผลงาน 

1Fillet หมายถึึง เนื้้�อปลา หรืือ เนื้้�อ หมูู ไก่่ ที่่�เลาะเอาก้้างหรืือกระดููกออกแล้้ว ตััดเป็็นชิ้้�นยาวแคบ
2 Pan frying คือื การทำำ�อาหารให้สุ้กุโดยการทอด ใช้น้้ำำ��มันัน้้อย ใช้เ้พียีงแค่ใ่ห้น้้ำำ��มันัเคลือืบบนผิวิป้อ้งกันั

ไม่่ให้้อาหารติิดภาชนะทอด 

	 การเรียีนเป็น็เชฟก็ไ็ม่ต่่่างอะไรกับัการเรียีนสาขาอาชีพีด้า้นอื่่�น ๆ  นั่่�นแหละ

ครับั ที่่�ต้อ้งมีทีั้้�งทฤษฎีแีละการปฏิบิัตัิ ิเพื่่�อเตรียีมพร้อ้มสู่่�การลงสนามจริงิในอนาคต 

ห้้องเรีียนเชฟอาจจะแตกต่่างจากห้้องเรีียนอื่่�น ๆ ที่่�ทุุกคนอาจจะได้้อาหารอร่่อย ๆ 

จากฝีีมืือตััวเอง (หรืือเปล่่านะ?) กลัับไปรัับประทานที่่�บ้้าน แต่่สิ่่�งที่่�น่่าจะมีีความ

คล้้ายคลึึงกัันอยู่่�ก็็คืือ ในทุุก ๆ ห้ องเรีียนมัักจะมีีดาวเด่่นประดัับห้้องที่่�สร้้างความ

จดจำำ�ให้้ทั้้�งเพื่่�อนและครููอาจารย์์ แตกต่่างกัันไป อย่่างเช่่นนัักศึึกษาในคลาสของผม

กลุ่่�มนี้้�

	 เทีียนกัับต๊๊ะ เป็็นกลุ่่�มที่่�อยู่่�ท้้ายห้้องแต่่ดููโดดเด่่นที่่�สุุด ทั้้�งคู่่�มีีทัักษะในการ

ตััดหั่่�นที่่�แม่่นยำำ�รวดเร็็วกว่่าเพื่่�อน ๆ กลุ่่�มอื่่�น การจััดจานก็็เรีียบง่่าย มีีองค์์ประกอบ

ที่่�ลงตััว สวยงาม

	 ก่่อนจะหมดเวลา ทีีมดาวรุ่่�งที่่�ว่่าก็็นำำ�อาหารมาส่่งตรงหน้้าผม ไม่่นานนัักก็็

มีนัีักศึึกษาอีีกสองสามกลุ่่�มทยอยนำำ�ผลงานของตััวเองตามมา เราจึึงเริ่่�มตรวจอาหาร

ไปพร้้อม ๆ กััน เพื่่�อจะได้้เปรีียบเทีียบกัันไปด้้วย 

	 เราสำำ�รวจ ชิมิและอธิบิายองค์ป์ระกอบของอาหารไปทีลีะจาน ซึ่่�งทุกุอย่า่ง

มัันก็็เป็็นไปตามปกติิ จนกระทั่่�งมาถึึงส่่วนสุุดท้ายของจานสุุดท้าย นั่่ �นคืือเนื้้�อปลา

ของกลุ่่�มเทีียนกัับต๊๊ะ 

	 ผมใช้ม้ีดีหั่่�นลงไปตรงกลางเหมือืนกับัของกลุ่่�มอื่่�น ๆ  หนังัปลานั้้�นสุกุกรอบ

จนรู้้�สึึกได้้ เนื้้�อด้้านนอกก็็สีีสวยดีี แต่่แล้้วก็็เจอดีีเข้้าจนได้้! เนื้้�อด้้านในชิ้้�นปลานั้้�น

ดิิบสนิิทเลยน่่ะสิิครัับ ดิิบจนเอาปลายนิ้้�วลองแตะดููแล้้วรู้้�สึึกว่่ามัันยัังเย็็นอยู่่�เลย 

ขาดอยู่่�อย่่างเดีียวเท่่านั้้�นแหละ คืือมัันไม่่ดิ้้�นสู้้�มืือผมเข้้าให้้ด้้วย

	 สายตาของผม มองไปที่่�คู่่�หููผู้้�โดดเด่่น เจ้้าของปลาดิิบหนัังกรอบคู่่�นั้้�น 

	 “เทีียน ต๊๊ะ นี่่�มัันไม่่ใช่่แค่่อัันเดอร์์คุุก (Undercook) นะ นี่่�มััน ดิิบ!” 

	 “อาจารย์บ์อกเองไม่ใ่ช่เ่หรอครับั ว่า่อาหารมันัยืดืหยุ่่�นกันัได้้ ไม่ม่ีขี้อ้บังัคับั

ที่่�แน่่นอน” ใช่่เลยครัับ ประโยคเด็็ด  ๆ แบบนี้้�จะมาจากใครอื่่�นไม่่ได้้นอกจากเจ้้า

เทีียน 

	 “ก็็ใช่่ แต่่โจทย์์ที่่�ให้้ไปวัันนี้้�คืือปลาต้้องสุุก Doneness Indicator ก็็บอก

ไปแล้้วไม่่ใช่่เรอะ มีีตั้้�งสี่่�ห้้าอย่่าง”        

	 “อาจารย์์ แต่่ผมมีีสิิทธิ์์�!” เทีียนร้้องเสีียงแหลม 
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	 “เออ ผมก็็มีสีิทิธิ์์�ที่่�จะบอกว่่าเนื้้�อปลาจานนี้้�ไม่ผ่่า่นเหมืือนกััน!” เจอลูกูศิษิย์์

แสบ ๆ แบบนี้้�เข้้าไป อาจารย์์อย่่างผมก็็ต้้องดุุกัันบ้้าง 

	 “อาจารย์์จำำ�กััดความคิิดเด็็กอ่่ะ” เจ้้าเทีียนสวนผมออกมาทัันควััน ไอ้้ปลา

ดิิบตััวนี้้�นี่่�มัันยัังไงกัันนะ

	 “พอแล้้ว พอแล้้ว! โยโย่่โบโบ้้ เอาตััวเจ้า้ซููชิบิอยออกไปหน่่อย ผมต้้องตรวจ

กลุ่่�มอื่่�นต่่อแล้้ว” ผมเรีียกให้้นัักศึึกษาอีีกกลุ่่�มเข้้ามาช่่วย 

	 “ครัับอาจารย์์ ไปได้้แล้้วมึึงเพื่่�อนข้้างหลัังต่่อคิิวกัันยาวแล้้ว” 

	 “แต่่ผมมีีสิิทธิ์์�นะอาจารย์์..........!” เจ้้าเทีียนร้้องโหยหวน ขณะที่่�เพื่่�อน ๆ  

ก็พ็ากัันลากตัวัออกไป ส่ว่นเจ้้าต๊ะ๊ก็ย็กจานตามออกไปอย่า่งรู้้�หน้า้ที่่� ก็ค็งเอาปลาไป

ทอดต่่อให้้สุุกแล้้วแพ็็กกลัับไปกิินที่่�บ้้านนั่่�นแหละครัับ

	 ผมหลุุดคำำ�ว่่า “เด็็กสมััยนี้้�” ออกมาบ่่นอย่่างกัับคนแก่่ แต่่จะไม่่ให้้บ่่นยัังไง

ไหว ก็็สมััยที่่�พวกผมยัังเป็็นนัักศึึกษา ไม่่เห็็นจะมีีใครเถีียงอาจารย์์ป๋๋าแบบนี้้�เลย จน

ผมชักัจะเป็น็ห่ว่งแล้้วว่าถ้า้เรียีนจบแล้้วออกไปทำำ�งาน เกิดิเจ้า้ซูชิูิบอยไปเถียีงหัวัหน้า้

ฉอด  ๆ แบบนี้้� มี ีหวัังได้้โดนเตะออกจากครััวเป็็นแน่่ เห็็นทีีผมต้้องเรีียกมาปรัับ

ทััศนคติิสัักหน่่อยแล้้ว

	 การทำำ�อาหาร เป็น็อาชีพีที่่�จะต้อ้งมีกีารเอาใจใส่ใ่นเรื่่�องต่า่ง ๆ  อย่า่งจริงิจังั 

ไม่่ว่่าจะเป็็นความสะอาด การใส่่ใจในวััตถุุดิิบ ระเบีียบวิินััย อีีกทั้้�งยัังต้้องมีีความรัับ

ผิิดชอบต่่อผู้้�บริิโภค สิ่่�งต่่าง ๆ เหล่่านี้้�แตกต่่างจากการทำำ�อาหารเป็็นงานอดิิเรกอยู่่�

มาก ๆ 

	 เมื่่�อคิดิมาถึงึตรงนี้้�แล้ว้ ภาพวันัคืืนเก่า่ ๆ  ที่่�อยู่่�ในความทรงจำำ�ก็ย็้อ้นกลับั

มาให้้ได้้เห็็นกัันอีีกครั้้�ง

	 ภาพของการพบเจอกับัอากาศหนาว ที่่�ในตู้้�แช่แ่ข็ง็อุ่่�นกว่า่อากาศด้า้นนอก

ของเมืืองคาลการีี (Calgary) ความทรงจำำ�ของอากาศร้อนกว่่าห้้าสิิบองศาแต่่ก็็ยััง

ต้้องใส่่สููทไปทำำ�งานที่่�ดููไบ (Dubai) ภาพความวุ่่�นวายของพายุุลููกค้้าที่่�กรููกัันเข้้ามา

ถล่่มผับัอัันโดดเดี่่�ยวที่่�เมือืงเบซิงิสโตก (Basingstoke) ภาพของลูกูค้า้หัวัหมอคนนั้้�น

ที่่�โรงแรมในเมืืองเบอร์์มิิงแฮม (Birmingham) ความหายนะในครััวที่่�ผมไม่่มีีวัันลืืม

ในเมืืองนิิวมาร์์เก็็ต  (Newmarket) ภาพของการทำำ�งานในปราสาทครั้้�งแรกที่่�เมืือง

ไซสต์์์� (Zeist) แม้แ้ต่ค่ราวที่่�ผมต้อ้งพบเจอกับัชีวีิติที่่�แสนรันัทดในโรงแรมระดับัตำำ�นาน

ที่่�ลอนดอน (London) และภาพของความทรงจำำ�ที่่�ไม่่อาจจะลืืมเลืือนไปได้้ ก็็ตอน

ที่่�เจอคลาสทำำ�อาหารครั้้�งแรก ที่่�เดิิม ที่่�ผมยืืนอยู่่�นี่่�แหละครัับ

	 “The College” 

	 ทุุกวัันนี้้�อาชีีพเชฟ เป็็นอีีกอาชีีพหนึ่่�งที่่�เป็็นที่่�สนใจของสัังคมไทย รายการ

สอนทำำ�อาหาร แข่่งขัันทำำ�อาหารผุุดขึ้้�นมามากมายตามกระแสนิิยม คนทำำ�อาหารมีี

ทั้้�งที่่�เป็็นเชฟตามสถานประกอบการ เป็็นเทรนเนอร์์ เป็็นโค้้ช เป็็นดารา หรืือเป็็น

บล็็อกเกอร์์ เป็็นยููทููบเบอร์์ บ้้างก็็ใส่่ชุุดเชฟ ชุุดลำำ�ลอง หลััง ๆ ก็็มีีบ้้างที่่�มีีการดีีไซน์์

เสื้้�อผ้้าให้้หวืือหวาจนบางคราวถึึงขั้้�นวาบหวิิวตามแต่่กระแสนิิยมของผู้้�ชม 

	 วััยรุ่่�นจำำ�นวนมากแทบจะรอไม่่ได้้ที่่�จะเรีียนด้้านอาหารเพื่่�อจะทำำ�งานเป็็น

เชฟ ซึ่่�งคาดว่่าหลายคนที่่�กำำ�ลัังถืือหนัังสืือเล่่มนี้้�อยู่่�ก็็คงเป็็นหนึ่่�งในนั้้�นเช่่นกััน 

	 นึึก ๆ ดููแล้้วมัันช่่างต่่างจากเมื่่�อยี่่�สิิบปีีก่่อนหน้้านี้้�เหลืือเกิิน ในตอนนั้้�นที่่�

ผมตััดสิินใจเลืือกเรีียนสาขานี้้�ก็็เพราะได้้รัับคำำ�แนะนำำ�มาว่่า “จบด้้านนี้้�มีีงานรองรัับ

ชััวร์์ ๆ” ทั้้�ง ๆ ที่่�เดิิมทีีผมไม่่ได้้สนใจด้้านการทำำ�อาหารเลยสัักนิิด 

	 ในช่่วงเวลานั้้�น อาชีีพเชฟไม่่ได้้เป็็นที่่�สนใจเท่่าไหร่่ในสัังคมไทย ที่่�หนัักไป

กว่่านั้้�นก็คื็ือคนไทยส่ว่นใหญ่ย่ังัไม่่เข้า้ใจเลยด้ว้ยซ้ำำ��ว่า่คำำ�ว่า่เชฟจริงิ ๆ  แล้ว้หมายความ

ว่่าอะไรและยัังมีีอีีกหลายคนที่่�ไม่่รู้้�จัักคำำ�นี้้�

	 ครั้้�งหนึ่่�งผมเคยเจอคุุณป้้าคนหนึ่่�งซึ่่�งเป็็นเพื่่�อนแม่่ถามว่่าผมเรีียนอะไรอยู่่� 

ผมบอกว่า่ผมเรียีนปริญิญาตรีดี้า้นเชฟ คำำ�ตอบของผมทำำ�ให้คุ้ณุป้า้แกถึึงกับัอึ้้�งไปสักั

พััก แล้้วจึึงพููดออกมาแบบไม่่ให้้เสีียมารยาทว่่า 

	 “เชฟนี่่�คืือกุ๊๊�กใช่่มั้้�ย” 

	 “ก็็ประมาณนั้้�นครัับ” ผมตอบออกไปทั้้�ง ๆ ที่่�ตอนนั้้�นตััวผมเองก็็ไม่่มั่่�นใจ

เท่่าไหร่่ 

	 “ก็็ดีีนะจ๊๊ะ จะได้้ทำำ�อาหารเก่่ง ๆ” 

	 “ครัับ” 
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	 แล้้วการสนทนาของเราก็็จบลงแต่่เพีียงเท่่านั้้�น End of conversation 

กัันไปเลย

	 สรุุปก็็คืือ คุ ุณป้้าไม่่รู้้�ว่่าเชฟคืืออะไรและไม่่รู้้�จักสถาบัันที่่�ผมเรีียนด้้วยซ้ำำ�� 

มัันทั้้�งน่่าอึึดอััดและน่่าน้้อยใจ แต่่พอเจอแบบนี้้�เข้้าไปบ่่อย ๆ ผ มก็็ชิินไปเอง ยี่่ �สิิบ

กว่่าปีีผ่่านไปผมก็็ยัังเจอคนเข้้าใจผิิดอย่่างนี้้�อยู่่�เป็็นระยะ 

	 ในสมััยที่่�ผมเรีียน สถาบัันแห่่งนี้้�ก็็แตกต่่างจากทุุกวัันนี้้�อยู่่�มาก ในตอนนั้้�น 

ทางเข้้าคอลเลจยัังเป็็นทางลููกรััง วั นไหนฝนตกทางลููกรัังก็็จะกลายเป็็นโคลน วั น

ไหนแดดออกก็็จะมีีฝุ่่�นฟุ้้�ง นั กศึึกษาที่่�ขัับรถโหลดต่ำำ��เข้้ามาเรีียนก็็ติิดหล่่มโคลนกััน

เป็็นประจำำ�

	 ตััวอาคารในตอนนั้้�นก็็มีีอาคาร 1 เพีียงอาคารเดีียว พื้้�นที่่�ด้้านหลัังซึ่่�งเป็็น

อาคาร 2 ในปัจัจุบุันัก็ย็ังัเป็็นทุ่่�งหญ้า้ มีวัีัวเดินิหากินิไปมา บางตัวัก็เ็ดินิเข้า้มายืดืเส้น้

ยืืดสายในวิิทยาลััย ลำำ�บากเจ้้าหน้้าที่่�ต้้องมาคอยไล่่พวกมัันออกไป แต่่ผ่่านไปสัักพััก

ไอ้้เจ้้าวััวพวกนี้้�ก็็จะกลัับเข้้ามาเดิินเล่่นกัันอีีก นี่่ �ถ้้าพวกมัันรู้้�ว่่าสถานที่่�แห่่งนี้้�มีีว่่าที่่�

เชฟหลายคนร่ำำ��เรีียนอยู่่� ผมว่่าพวกมัันคงไม่่กล้้าเข้้ามาเดิินเล่่นสบายใจแบบนี้้�แน่่ 

หลัักสููตรที่่�พวกเราเรีียนตอนนั้้�นชื่่�อว่่า “หลัักสููตรบริิหารธุุรกิิจ เอกการจััดการครััว

และภััตตาคาร” เรีียกให้้เข้้าใจง่่าย ๆ ก็็คืือ “บริิหารธุุรกิิจ” เอกเชฟ หรืือที่่�พวกเรา

เรีียกกัันว่่า “เด็็กครััว” 

	 ตลอด 1 ปีแรก วิชาที่่�พวกเราได้้เรียีนจะยัังไม่่ใช่ว่ิชิาอาหาร แต่จ่ะเป็็นหมวด

วิชิาศึึกษาทั่่�วไป (General Education) ก็พวกภาษาไทย ภาษาอังักฤษ คณิติศาสตร์์

ฯลฯ ซึ่่�งล้้วนแต่่เป็็นวิิชาทฤษฎีี จนขึ้้�นปีี 2 เราถึึงจะได้้เจอกัับวิิชาแรกคืือ ศิิลปะการ

ประกอบอาหารตะวัันตกที่่�สอนโดย “อาจารย์์ป๋๋า”

	 ป๋๋าสอนเราตั้้�งแต่่แต่่งตััว จััดอุุปกรณ์์ จัับมีีด การตััดหั่่�นพื้้�นฐาน ทำำ�สต็็อก 

ซุุป ซอส ผััก แป้้ง เนื้้�อสััตว์์ แถมยัังมีีทฤษฎีีให้้จำำ�อีีกมากมาย ตอนแรกอะไร ๆ มััน

ก็็เป็็นเรื่่�องสนุุกสนานไปเสีียหมด แต่่พอนานวัันเข้้าเนื้้�อหาเริ่่�มเยอะขึ้้�นความลำำ�บาก

ก็็ชัักจะมาเยี่่�ยมเยีียน ยิ่่�งตอนท้้ายเทอมก็็ทำำ�ให้้มีีเอกสารต่่าง ๆ สะสมแต้้มรวมกััน

เป็็นตั้้�ง ๆ จนต้้องอ่่านเตรีียมสอบกัันแทบไม่่หวาดไม่่ไหว 

	 แต่่ที่่�ยากที่่�สุุดตลอดการเรีียน 4 ปีี ก็็คงเป็็นการสอบปฏิิบััติิครั้้�งแรกที่่�สร้้าง

ความประหม่่าไม่่ใช่่เล่่น ในตอนนั้้�นเราเรีียนกัันไปครึ่่�งเทอมแล้้ว แน่่นอนว่่าต้้องพอ

จะทำำ�อาหารเป็็นกัันบ้้างแล้้วล่่ะ แต่่พอถึึงตอนสอบที่่�เป็็นการสอบเดี่่�ยวไม่่ได้้ทำำ�งาน

เป็็นคู่่�เหมืือนในชั้้�นเรีียน สููตรอาหาร (Recipe) ก็็ไม่่ได้้รัับอนุุญาตให้้เข้้าห้้องสอบไป

กัับเราด้้วย อาหารที่่�จะให้้ทำำ�เป็็นเมนููไหนก็็ไม่่มีีการบอกให้้รู้้� สิ่่ �งเดีียวที่่�นัักศึึกษารู้้�

เท่่าเทีียมกัันก็็คืือ การสอบในครั้้�งนี้้�ต้้องทำำ� 3 คอร์์ส 

	 จริิง ๆ แล้้วคนเราเรีียนอะไรมามัันก็็ควรจะจำำ�ได้้ทั้้�งหมดนั่่�นแหละนะครัับ 

วิิชาอาหารตััวแรกก็็ไม่่ได้้ยากเย็็นอะไรนััก ถ้ ้าคนเรีียนมีีคอมมอนเซนส์์ในการทำำ�

อาหารสัักหน่่อย ก็ จะสามารถวางแผนเป็็นขั้้�นเป็็นตอนแล้้วจดลงในกระดาษที่่�เขา

เตรีียมไว้้ให้้ในห้้องสอบได้้ แต่่สำำ�หรัับผมแล้้วปัญหามัันมีีอยู่่�แค่่ข้้อเดีียวเท่่านั้้�นละ

ครัับ ก็็ไอ้้คอมมอนเซนส์์ที่่�ว่่าน่่ะ ผมไม่่มีี 

	 ถึึงวัันสอบ พวกเรายืืนประจำำ�สเตชัันของตนเอง ที่่�สเตชัันมีีเตาแก๊๊ส 4 หััว

พร้้อมเตาอบด้้านล่่าง ด้้านข้้างติิด   กัันเป็็นโต๊๊ะสำำ�หรัับเตรีียมวััตถุุดิิบ ซึ่่�งโจทย์์ของ

เราในวัันนั้้�นก็็วางคว่ำำ��หน้้าอยู่่�บนโต๊๊ะนั่่�นแหละครัับ ไม่่น่่าเชื่่�อว่่าเวลาผ่่านไป 20 ปีี 

ผมก็็ยัังพอจะจำำ�ข้้อสอบที่่�เจอวัันนั้้�นได้้ ซึ่่�งก็็คืือ

	 ทั้้�งหมดนี้้�มีีเวลาให้้ทำำ� 3 ชั่่�วโมง นัับว่่าเหลืือเฟืือ...ถ้้ามีีฝีีมืือ 

	 ข่่าวดีีก็็คืือ จากการทบทวนผมรู้้�วิิธีีการทำำ�อาหารทุุกอย่่างในข้้อสอบนี้้� แต่่

ข่่าวร้้ายก็็คืือ ผมไม่่เคยทำำ�ทุุกอย่่างออกมาพร้้อม ๆ กัันในครั้้�งเดีียวเลยสัักหน!!

Starter

Cream of Chicken Soup

……………………………… 

Main Course

Roasted Pork Tenderloin with Brown Sauce

Serve with Leonnaise Potatoes and Sauté Vegetables

……………………………… 

Dessert

Apple Tart
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	 สิ่่�งแรกที่่�ผมทำำ�คืือเขีียนแผนการทำำ�งานก่่อนที่่�สติิจะเตลิิดไปไกล ดููว่่าต้้อง

หยิิบอะไรมาใช้้บ้้าง ทำ ำ�อะไรก่่อน-หลัังเพื่่�อให้้อาหารเสร็็จพร้้อมกััน พอเขีียนแผน

เสร็็จแล้้วก็็จััดสเตชัันให้้พร้้อมสำำ�หรัับการทำำ�งาน ตั้้ �งเขีียง ว างมีีด จั ัดภาชนะชนิิด

ต่่าง ๆ รวมถึึงอุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ทำำ�อาหารให้้ครบถ้้วนและเป็็นระเบีียบ เมื่่�อทุุกอย่่าง

เรีียบร้้อยก็็ถึึงเวลาไปหยิิบวััตถุุดิิบ 

	 การไปหยิิบวัตัถุดุิบินี่่�ไม่่ใช่ว่่า่มีอีะไรก็ห็ยิบิมาหมดได้น้ะครับั เราต้อ้งทำำ�ตาม

แผนที่่�วางไว้้ เพราะในส่่วนของวััตถุุดิิบจะมีีตััวหลอกปะปนอยู่่�ด้้วย ก็็คืือของที่่�เราไม่่

ต้้องใช้้นั่่�นแหละครัับคืือตััวหลอก ถ้้าหยิิบมาผิิดแล้้วไม่่ได้้ใช้้ก็็จะโดนหัักคะแนน แต่่

ถึึงแม้้ว่่าจะหยิิบวััตถุดิิบมาถููกต้้องก็็ยัังต้้องระวัังเรื่่�องปริิมาณอยู่่�ดี ใครที่่�หยิิบมาไม่่

พอแล้้ววิ่่�งไปหยิิบเพิ่่�มบ่่อย ๆ  ก็็จะโดนตััดคะแนน แต่่ถ้้าหยิิบมาเยอะจนเกิินไปแล้้ว

เหลือืทิ้้�งเหลือืขว้า้งก็โ็ดนตัดัคะแนนอีกีเช่น่กันั ไม่ต่้อ้งคิดิเรื่่�องเอาไปซ่อ่นเหมือืนตอน

กินิหมูกูระทะเหลือืเลยนะครับั เพราะก่อ่นส่ง่งานอาจารย์ป์๋า๋จะมาตรวจสเตชันัของ

เรา อะไรที่่�ซ่่อนหรืือหมกเอาไว้้ ไม่่เคยรอดสายตาอาจารย์์ป๋๋าไปได้้

	 ในส่่วนของขั้้�นตอนในการทำำ�ผมขอข้้ามไปก็็แล้ว้กันั จำำ�ได้แ้ค่ว่่า่มันัช่า่งยาก

เย็็นเหลืือเกิิน ไอ้้นู่่�นก็็ไม่่ใช่่ ไอ้้นี่่�ก็็ไม่่มั่่�นใจ ติิดขััดไปหมดทุุกกระบวนท่่า พอทำำ�ไปได้้

เกินิครึ่่�งทาง ยายพลอยเพื่่�อนที่่�อยู่่�ฝั่่�งตรงข้า้มก็เ็ริ่่�มจัดัอาหารลงจานแล้้ว ไอ้พ้วกเด็ก็

เก่ง่นี่่�มันัน่า่หมั่่�นไส้้นักัเชียีว ยัังไม่่ทันัหายหมั่่�นไส้แ้ต่พ่อเห็น็เพื่่�อนจััดจานผมก็เ็พิ่่�งจะ

รู้้�ตััวว่่าลืืมเรื่่�องสำำ�คััญไปเสีียสนิิท ผ มลืืมไปว่่าตอนจััดอาหารเมนคอร์์สจะต้้องวาง

ไซด์์ดิิช (Side Dish3) ยั งไง ไซด์์ดิิชที่่�ว่่านี่่�ก็็คืือมัันฝรั่่�งกัับผัักที่่�ทานคู่่�กับหมููอบนั่่�น

แหละครัับ 

	 จะว่่าไปสมััยนี้้�เราเปิิดกว้้างในเรื่่�องของการจััดอาหารลงจานกัันมาก หาก

ไม่่ประหลาดเกิินไปและดููดีีก็็ถืือว่่าโอเค แต่่สมััยนั้้�นอาจารย์์ป๋๋าเน้้นว่่าให้้วางไซด์์ดิิช

ตามจุุดที่่�กำำ�หนดไว้้ ซึ่่�งผมจำำ�ไม่่ได้้ว่่าให้้อะไรอยู่่�ซ้้าย อะไรอยู่่�ขวา?

	 พอป๋๋าแกหัันไปทางอื่่�น ผ มก็็ยืืดหััวไปดููว่่ายายพลอยทำำ�ยัังไง ก็ ็กะจะลอก

การบ้้านเพื่่�อนนั่่�นแหละครัับ แต่่ก็็ไม่่สำำ�เร็็จ เพราะว่่ามุุมมัันไม่่ได้้ ... อ่่ะ ถ้้าลอกไม่่

ได้้ก็็ต้้องลองถามดููแล้้วกััน

3side dish อาหารที่่�รัับประทานร่่วมกัับอาหารจานหลััก เพื่่�อให้้สมบููรณ์์หรืือได้้รสชาติิดีียิ่่�งขึ้้�น

	 “เฮ้้ยพลอย ผัักอยู่่�ขวาหรืือมัันฝรั่่�งอยู่่�ขวาวะ?” ผมถามรอดไรฟััน 

	 เพื่่�อนผมไม่่ตอบ ยัังคงจััดอาหารลงจานของเธอต่่อไป 

	 “นี่่�นี่่�วางมัันด้้านขวา ใช่่ป่่าว” ผมกระซิิบกระซาบ 

	 ยััง...ยายเพื่่�อนที่่�แสนดีีก็็ยัังไม่่สบตาและดููเหมืือนจะใกล้้ยกอาหารไปส่่ง

แล้้วด้้วยสิิ

	 “เฮ้้ย พลอย....” ผมเรีียกยายพลอยด้้วยเสีียงที่่�ดัังขึ้้�นมาอีีกนิิด ได้้ผลครัับ 

คราวนี้้�ยายพลอยหัันมามองผมแล้้ว .... และ

	 อาจารย์์ป๋๋าก็็เช่่นกััน!

	 หลัังจากนั้้�น รายละเอีียดจะเป็็นอย่่างไรก็็ช่่างมัันเถอะครัับ ผมก็็จำำ�ไม่่ค่่อย

จะได้แ้ล้ว้ เอาเป็น็ว่า่ในที่่�สุดุผมมีอีาหารไปส่ง่อาจารย์ป์๋า๋ก่อ่นจะหมดเวลาสอบก็แ็ล้ว้

กััน ทัันเวลาก็็เรื่่�องหนึ่่�งแต่่คุุณภาพจะเป็็นอย่่างไรนั้้�นก็็อีีกเรื่่�องหนึ่่�ง 

	 เริ่่�มจากสตาร์ต์เตอร์ ์ครีมีซุปุไก่่ของผมนั้้�นข้น้ไม่่พอ แถมยังัมีไีขมัันลอยเป็น็

จุุด ๆ ดูู ๆ ไปละม้้ายคล้้ายต้้มข่่าไก่่ (แต่่ก็็อร่่อยอยู่่�นะ) 

	 สำำ�หรัับเมนคอร์์สของผม สัันนอกหมููนั้้�นแห้้งไปหน่่อยแต่่ก็็สุุก ส่่วนบราวน์์

ซอส (Espagnole) ที่่�ใช้้ราดนั้้�นเล่่าก็็เหนีียวเกืือบ ๆ  จะเท่่าสัังขยา (แต่่ก็็อร่่อยอยู่่�อีีก

นั่่�นแหละ) ทางด้า้นไซด์์ดิชินั้้�น นอกจากจะวางสลับัข้า้งกันัแล้ว้ มันฝรั่่�งก็แ็ทบไม่เ่หลือื

ให้้ชิิมเพราะส่่วนใหญ่่ติิดอยู่่�ที่่�กระทะ แต่่ผััดผักสุุกพอดีีและมีีสีีสวยน่่ากิินอยู่่�  ติิดที่่�

ปรุุงรสอ่่อนไปหน่่อย ก็็แค่่ชิิมแล้้วรู้้�สึึกเหมืือนไม่่ได้้ปรุุงเท่่านั้้�นเอง 

	 ส่่วนของหวานผมขอบอกสั้้�น ๆ  แล้้วกัันครัับ แอปเปิิลหวานและแป้้งไม่่สุุก 

(แต่ต่รงที่่�กินิได้ก้็อ็ร่อ่ยอยู่่�น่า่) สอบปฏิิบัตัิคิรั้้�งแรก ไม่เ่กือืบตกก็เ็กือืบผ่า่น แต่อ่ย่า่งไร

ซะก็็ต้้องลุุยกัันต่่อไปจนกว่่าจะเรีียนจบนั่่�นแหละนะ

	 เห็็นไหมว่่านี่่�เพีียงแค่่เริ่่�มต้้นเท่่านั้้�น ผมก็็เจอตอเข้้าให้้ซะแล้้วละครัับ
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Recipe

	

	 Chicken Cream Soup
	 สููตรนี้้�ทำำ�ง่่ายมาก เครื่่�องปรุุงไม่่เยอะ ใช้้น้ำำ��สต็็อกไก่่เข้้มข้้น เพิ่่�มความข้้น

หนืืดจากแป้้งและเติิมความมัันด้้วยครีีม เสิิร์์ฟพร้้อมขนมปัังฝรั่่�งเศสปิ้้�งน่่าจะเข้้าท่่า 

แต่่ต้้องระวััง ควบคุุมความข้้นหนืืดให้้ดีี ไม่่อย่่างนั้้�นคนรัับประทานอาจนึึกว่่าเป็็น

ต้้มข่่าไก่่ได้้ 




