
กินอาหารแบบชาวดัตช ปรุงโดยมาสเตอรเชฟ อัลเบิ

รท คอยด ผูที่ไดรับรางวัลเกียรติยศสูงสุด 13-17

กันยายน 2560 โรงแรม เดอะ เวสทิน แกรนด สุขุม

วิท

หากเอยถึงอาหารประจําชาติของประเทศเนเธอรแลนดหรือฮอลแลนด หลายทานคงนึกไมออกทัง้ชื่ออาหาร, หน าตา,

และสวนผสม และหลายทานอาจจะไมทราบวาประเทศฮอลแลนดมีชื่อเสียงในเรื่องเนยแข็ง อีกทัง้เป็นตนตํารับของ

แพนเคก (Pannekoek) ที่รับประทานกันในปัจจุบัน

หอการคาเนเธอรแลนด-ไทย และ มหาวิทยาลัยสเตนเดน โดยความรวมมือกับโรงแรม เดอะ เวสทิน แกรนด สุขุมวิ

ท กรุงเทพฯ และ สายการบินเคแอลเอ็ม (KLM) รวมจัด เทศกาลอาหารดัตช (Dutch Culinary) โดยเชิญมาสเตอร

เชฟ ชาวดัตชที่มีชื่อเสียงระดับประเทศ มร. อัลเบิรท คอยด (Albert Kooy) ใหมารังสรรคเมนูมื้อเชา กลางวันและ

เย็น รวมไปถึงดินเนอรมื้อพิเศษเสิรฟ 6 คอรสพรอมไวน ระหวางวันที่ 13 ถึงวันที่ 17 กันยายน 2560 ที่โรงแรม

เดอะ เวสทิน แกรนด สุขุมวิท

เชฟอัลเบิรท กลาวไววา อาหารดัตชที่ไดรับความนิยมหรือเป็นเอกลักษณ ลวนมีประวัติศาสตรเขามาเกี่ยวของ การ

ปรุงและเครื่องปรุงไดรับอิทธิพลและมีรากฐานมาจากเรื่องราวทางประวัติศาสตรและเชื่อมโยงกับภูมิศาสตร รสชาติ

อาหารดัตชมีเอกลักษณของความอรอยไมแพอาหารที่ขึ้นชื่อและไดรับความนิยมของประเทศอื่นๆ

มาสเตอรเชฟ อัลเบิรท ไดรับสมญานามวาเป็นกูรูดานอาหารดัตชตามตํารับดัง้เดิม ในขณะเดียวกันก็เป็นผูริเริ่ม

ปรัชญาทัง้ 5 เขียนหนังสือและคูมือการปรุงอาหาร “แนวคิดใหมของอาหารดัตช” (The New Dutch Cuisine) ซึ่ง

ปรัชญาทัง้ 5 ประกอบดวยวัฒนธรรม(เขาใจที่มาของอาหาร), สุขภาพ(เลือกรับประทาน), ธรรมชาติ(เนนวัตถุดิบจาก

ธรรมชาติและใชวัตถุดิบทองถิ่น), คุณภาพ(เลือกวัตถุดิบและรับประทานอาหารที่มีคุณภาพ) และ กําไร(คุณภาพชีวิ

ต) อาหารที่ปรุงโดยเชฟ อัลเบิรท จึงลวนใชวัตถุดิบของทองถิ่น อรอยโดยผานขัน้ตอนการปรุงตามสูตรตนตํารับ ดี

ตอสุขภาพดวยการเนนผักสดและเน้ือปลา มีอาหารที่ประกอบดวยเน้ือวัวตามสูตรอาหารพื้นเมือง

มาสเตอรเชฟ อัลเบิรท คอยด เป็นประธานและเชฟบริหารของมหาวิทยาลัยสเตนเดน ประเทศเนเธอรแลนด ไดรับ

รางวัล “เอส วี เอช มาสเตอร เชฟ” (SVH Master Chef) ซึ่งเป็นตําแหนงสูงสุดของบุคคลากรในสายงานการปรุงอา
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หาร จาก สถาบัน Stichting Vakbekwaamheid Horeca (SVH) หรือ ธุรกิจอุตสาหกรรมการทองเที่ยวและการ

บริการของประเทศเนเธอรแลนด

เมนูอาหารดัตชทัง้คาวและหวาน ที่จะจัดใหไดลิม้ลองกันบนบุฟเฟต อาทิ

– “Erwtensoep” ซุปถัว่ลันเตาทานคูกับขนมปังขาวโอตหนานุม

– “Hutspot” สลัดมันฝรัง่และแครอทกับเน้ือวัวยางสูตรดัง้เดิม

– “Jachtschotel/hachee” เน้ือริบอายตุนจนนุมทานคูกับกะหลํ่าปลีแดงและมูสมันฝรัง่บด

– “Andijvie stamp” สตูวอองดีฟเสิรฟพรอมมีทบอลน้ําเกรวี่โรยหน าดวยเบคอนกรอบ

– “Poffertjes” ขนมหวานดัง้เดิมของชาวดัตช มินิแพนเคกทํามาจากแป งบัควีทและยีสตเสิรฟคูกับเนยและน้ําตาล

ไอซิ่ง

– “Hagelslag” ขนมปังป้ิงโรยหน าดวยเกล็ดช็อกโกแลตและเกล็ดกาแฟ

– “Boterham met pindakaas” ขนมปังเฟรนชโทสตทานคูกับเนยถัว่ ไอศกรีมและแยมสมผสมพริก

– “Griesmeel pudding” พุดดิง้เสิรฟคูกับซอสเบอรรี่

สําหรับดินเนอรมื้อพิเศษเสิรฟ 6 คอรสพรอมไวน โดยมาสเตอรเชฟ อัลเบิรท คอยดจะจัดเพียง 1 มื้อเทานัน้ ในวัน

เสารที่ 16 กันยายน 2560 ที่หองอัลติจูด ชัน้ดาดฟ า ราคา 2,750 บาทถวนตอทาน เริ่มเสิรฟ 18:30 น.

สํารองที่นัง่ไดที่โทร. 02 207 8000 หรือ อีเมล fb.bangkok@westin.com

โรงแรม เดอะ เวสทิน แกรนด สุขุมวิท ตัง้อยูใจกลางเมือง เดินทางสะดวกดวยรถไฟฟ าบีทีเอส สถานีอโศก

ทางออกที่ 5 และรถไฟใตดินเอ็มอารที สถานีสุขุมวิท ทางออกที่ 3


