
“ชาง” ชวนตามเสนทางความอรอย “มิชลิน ไกดบุค

2019” พาชิมราน บิบกูรมองด ในภูเก็ต

ชาง ใหความสําคัญกับอาหารผานกิจกรรมอันหลากหลายที่ถูกจัดขึ้นทัว่ประเทศ พรอมกับ ตอกยํ้าแนวคิด “ชาง กิน

คูกับอะไรก็อรอย” เพื่อสรางสีสันในการกินอาหารใหกับกลุมคนรุนใหมไดมีทางเลือกมากขึ้น นอกจากน้ีเทรนดการ

กินอาหาร และรีวิวอาหารที่เติบโตขึ้นอยางรวดเร็วทัว่โลก แสดงใหเห็นวาผูบริโภคตอบรับและใหความสําคัญกับ

อาหารการกินมากยิ่งขึ้น ชาง จึงอยากเขาไปเติมเต็มประสบการณความอรอยใหผูบริโภคไมพลาดทุกการดื่มดํ่าคูกับ

อาหารในทุกๆประเภท

“ชาง” เป็นหน่ึงใน Official Partner กับ มิชลิน หนังสือที่ถูกยกใหเป็นคัมภีรความอรอยที่ทัว่โลกยอมรับ ยังคงเดิน

หน าตามหารานอาหารที่โดดเดนดานรสชาติคุณภาพ และวัตถุดิบ ซึ่งปี 2019 เป็นปีที่สอง ที่มิชลินไกดบุค ยังคงเดิน

หน าสืบเสาะรานดี รานเด็ดในประเทศไทยเพื่อบันทึกลงไปบนเสนทางความอรอยที่สาวกสายกินจะตองตามไป โดยปี

2019 จังหวัดภูเก็ต คืออีกหน่ึงแหง ที่มีรานอาหารที่ไดรับรางวัลประเภท บิบกูรมองด [BIB GOURMANDS] รานที่

เสิรฟอาหารคุณภาพดีในราคาไมเกิน 1,000 บาท จํานวนหลายแหงดวยกัน โดยครัง้น้ี ชาง ชวนคุณและเพื่อนไปตาม

เสนทางความอรอยกันที่จังหวัด ภูเก็ต ดวยความตัง้ใจที่จะสงเสริมใหรานอาหารที่บันทึกใน มิชลินไกดบุค ใหเป็นที่

รูจักมากยิ่งขึ้น

ในการไปเยือนจังหวัดภูเก็ต ครัง้น้ี “ชาง” ตามเสนทางความอรอย “มิชลิน ไกด” ไปเจาะลึก “รานบางแปซีฟ ูด” ซึ่ง

ที่น่ีใหบริการอาหารทะเลรสชาติจัดจาน เนนความสดใหมของวัตถุดิบ ผานการรังสรรคอาหารจากเชฟฝีมือดี

บรรยากาศรายลอมดวยชายฝ่ังตะวันออกของเกาะภูเก็ต ทําให บางแปซีฟ ูด ไดรับความนิยมจากนักทองเที่ยวชาว

ไทยและชาวตางประเทศ ที่ตางเดินทางมาลิม้รสความอรอยกับอาหารทะเลทองถิ่นอยางไมขาดสาย เมนูเดนของราน

ที่เหมาะกับการทานคูกับชางที่เราอยากแนะนํา คือ ปลาชิงชังเล็กทอด, ยําตะไคร, ปลาลวกจิม้, สาหรายพวงองุน

น้ําจิม้รสเด็ด และ เบือทอด เป็นตน

ตามดวยการไปเยือน “รานหมอมูดง” เป็นรานที่ไดรับรางวัล บิบกูรมองด อีกแหงที่นาสนใจ หากมีโอกาสมาเยือน

จังหวัดภูเก็ต ตองแวะมาลิม้รสอาหารปักษใต รสชาติคนพื้นถิ่นแบบแทๆ ความอรอยของรานน้ี เกิดมาจากความใสใจ

ในการคัดเลือกวัตถุดิบที่สดใหม เพื่อนํามาใชปรุงอาหารทุกๆ เมนู ซึ่งเป็นสูตรเฉพาะของทางราน รสชาติจึงมี

เอกลักษณในสไตลปักษใต เมนูเดนของรานเหมาะกับการทานคูกับชางที่เราอยากแนะนํา อาทิ เน้ือขางตับทอดซีอิว๊,

พุงปลามงทอดกรอบ, คัว่กลิง้กระดูกหมูออน, หมูคัว่เกลือ และ ยําสาหรายกุงสด เป็นตน สําหรับบรรยากาศภายใน
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รานตกแตงแบบเรียบงาย อยูติดกับธรรมชาติป าชายเลน ผูมาเยือนจะไดสัมผัสกับวิถีชีวิตคนพื้นถิ่นภูเก็ตในอีกรูป

แบบหน่ึง

นับเป็นโอกาสดีอีกตอหน่ึงกับการมาเยือนภูเก็ตในครัง้น้ี เพราะตรงกับการจัดงาน “ตรุษจีน..ยอนอดีตเมืองภูเก็ต”

ครัง้ที่ ๒๐ ที่จัดขึ้น ระหวางวันที่ 10-12 กุมภาพันธ 2562 ณ บริเวณยานเมืองเกา และไฮไลทที่สําคัญของงานน้ี คือ

เป็นครัง้แรกที่มีโซนรานอาหารที่ไดรับรางวัลบิบกูรมองด จํานวนกวา 10 ราน มารวมออกราน เพื่อนําอาหารเมนูเด็ด

ที่เป็น “ซิกเนเจอร” ของแตละราน จําหนายในราคาพิเศษ ใหนักทองเที่ยวไดลิม้ลอง เชน โกเบนซ วันจันทร The

Charm เป็นตน นอกจากน้ี ในงานยังไดเชิญ “เชฟจิมมี่ โอฟอสต (Jimmy Ophorst)” จากรานพรุ (Pru) รานอาหาร

เพียงหน่ึงเดียวที่ไดรับรางวัล 1 ดาวมิชลิน เพื่อมาบอกเลาวิธีการและเคล็ดลับที่ทําใหรานไดรับรางวัลน้ี ณ บริเวณ

เวทีดานหน า พิพิธภัณฑภูเก็ตไทยหัว

สําหรับชาวภูเก็ต หรือใครที่มีโอกาสไดเดินทางมาที่ภูเก็ต ก็อยาลืมไปตามรอยความอรอยกับรานอาหารที่ไดรับการ

บันทึกในมิชลินไกดบุค 2019 รวมกันไปกับ ชาง หน่ึงใน official partner ของมิชลิน ที่จะชวยนําเสนอรานอาหารที่

ไดรับมาตรฐานระดับคุณภาพและความอรอย ใหเป็นที่รูจักของทัง้ชาวไทย และชาวตางชาติ โดย “อาหาร” นับเป็น

สวนหน่ึงของ “วิถีชีวิต” และ “วัฒนธรรม” ที่จะชวยสงเสริมการทองเที่ยวและเศรษฐกิจของประเทศไทย ใหเป็นที่

รูจักในระดับสากล อีกทัง้ ยังเปิดประสบการณในการกินอาหาร กับ เครื่องดื่ม เสริมรสชาติใหดียิ่งขึ้น ภายใตแนวคิด

“ชาง กินคูกับอะไรก็อรอย”


