
พบ​แลว​…สุด​ยอด​เชฟ​วัย​ที​น ​“นิวซีแลนด​ ยัง​ จี​เนีย​ส

เชฟ​”

พบ​แลว​…สุด​ยอด​เชฟ​วัย​ที​น ​“นิวซีแลนด​ ยัง​ จี​เนีย​ส เชฟ​”

ประกาศ​ผล​ไป​เรียบรอย​แลว​ สําหรับ​โครงการ​แขงขัน​ประกอบ​อาหาร​ระดับ​เยาว​ชน​ “นิวซีแลนด​ ยัง​ จี​เนีย​ส เชฟ”

(New Zealand Young Genius Chef Culinary Competition) คนหา​เชฟ​วัย​ที​น…ที่​มี​ใจ​รัก​ใน​การ​ทําอา​หาร​” ซึ่ง

หนวย​งานการ​ศึกษา​นิวซีแลนด​ รวม​กับ​ โรงเรียน​สาธิต​ มหาวิทยาลัย​ศรีนครินทร​วิ​โร​ฒ ประสาน​มิตร​ (ฝาย​มัธยม​)

และ Otago Polytechnic Central Campus ได​รวม​กัน​จัด​ขึ้น​เพื่อ​สาน​ฝัน​เยาวชน​ไทย​ที่​มี​ใจ​รัก​การ​ทําอาหาร​และ​มี

ความ​ใฝ ฝัน​อยาก​เป็น​เชฟ​ หน่ึง​ใน​อาชีพ​ใน​ฝัน​ของ​น องๆ​ ยุค​ใหม​ คนหา​สุด​ยอด​เชฟ​รุน​เยาว​ที่​มีอายุ​ตัง้​แต​ 13 ปี​-18 ปี​

โดย​มี​น องๆ​ สมัคร​เขา​แขงขัน​ทัง้​หมด​ 50 คน​ จาก​ 2​7 โรงเรียน​เขา​รวม​แขง​ขัน​ อาทิ​ รร.​ราชินี​บน​ รร.​นานาชาติ​กรุง

เทพ​ รร.​วัฒนา​วิทยา​ลัย​ รร.​วชิราวุธ​วิทยา​ลัย​ รร.​มัธยม​วัด​นาย​โรง​ รร.​เทศบาล​ปลาย​บาง​วัด​สุนทร​ธรรมิก​าราม​ รร.

แกง​คอย​ รร.​พระโขนง​พิทยา​ลัย​ และ​ ดอนเมือง​ทหาร​อากาศ​บํารุง​ เป็น​ตน​ โดย​จัดการ​แขงขัน​ที่​โรงเรียน​สาธิต​

มหาวิทยาลัย​ศรีนครินทร​วิ​โร​ฒ ประสาน​มิตร​ (ฝาย​มัธยม​) เมื่อ​เร็วๆ​น้ี

ทัง้น้ี​การ​แขงขัน​แบง​เป็น​ 2​ รอบ​ คือ​ เมนู​สรางสรรค​จาก​หอย​แมลง​ภู​นิวซีแลนด​ และ​ เมนู​สรางสรรค​วัตถุดิบ​ปริ​ศนา

(Black Box) ใช​เวลา​การ​แขงขัน​รอบ​ละ​ 45 นา​ที​ ผู​ชนะ​เลิศ​ได​รางวัล​การ​ศึกษา​ดู​งาน​หลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ที่​

และ Otago Polytechnic Central Campus ซึ่ง​เป็น​สถาบัน​การ​ศึกษา​ชัน้​นําของ​ประเทศ​นิวซีแลนด​ และ

ประกาศนียบัตร​จาก​เอกอัครราชทูต​นิวซีแลนด​ ประจําประเทศไทย​ มู​ลคา​รวม​กวา​ 380,000 บาท​ โดย​ผู​ชนะ​เลิศ​ที่​ทัง้​

2​ คน​ คือ

น อง​ลูก​จร​รย-นางสาว​บุญ​ยวี​ร ภาคย​วิ​ศาล​ เรียน​อยู​ ชัน้​ม.5 Grade 11 โรงเรียน​นานาชาติ​กรุง​เทพ (International

School of Bangkok) ผู​ชนะ​เลิศ​ใน​รอบ​เมนู​สรางสรรค​จาก​หอย​แมลง​ภู​นิวซีแลนด​ ใน​ชื่อ The Jewels of New

Zealand “คอน​เซ็ปตก็​คือ​ อัญมณี​ของ​ประเทศ​นิ​วซี​เเลน​ดคะ​ หนู​พยายาม​นําจุด​เดน​ตางๆ​ของ​นิ​วซี​เเลน​ดมา​รวม​กัน

ใน​อาหาร​จาน​น้ี​คะ​ อัญมณี​ที่​หน่ึง​ก็​คือ​หอย​เเม​ลง​ภู​ ซึ่ง​เป็น​วัตถุดิบ​ที่​โดด​เดน​ของ​ประ​เทศ​ นอกจาก​นัน้​หนู​ก็​ทําให​มัน

เหมือน​กับ​อัญมณี​จริงๆ​ดวย​การ​มา​หอ​เเป ง​เพื่อ​ให​ดู​เงา​งาม​ เเละ​มี​ความ​ใส​คะ​ อัญมณี​ที่​สอง​ก็​คือ​ตัว​ซอส​ซึ่ง​หนู​ตัง้​ชื่อ​วา

Chili Rotorua sauce คะ​ ซอส​น้ี​มี​สี​สัน​เเละ​รสชาติ​ที่​เผ็ด​รอน​เปรียบ​เหมือน​บอ​น้ํารอน Rotorua ซึ่ง​เป็น​สถาน​ที่​ทอง

เที่ยว​ขึ้น​ชื่อ​ของ​ประเทศ​นิวซีแลนด​คะ​ สวน​อัญมณี​ที่​สาม​ก็​คือ​กีวี่ซึ่ง​เป็น​ผล​ไม​ประ​จําชาติ​ก็​วา​ได​ ซึ่ง​หนู​ก็​ได​นํากีวี่มา

ทําเป็น kiwi jelly คะ​ เมนู​น้ี​ก็​ประกอบ​ดวย​หอย​ที่​เอา​ไป​ยัด​ไส​ดวย​เพส​โต​ชีส​ หอ​ดวย​แป ง dumpling เสริฟ​กับ​ซอส

chili rotorua, มูสฟัก​ทอง​, เยล​ลี่​กีวี่, แผน​ชีส​กร​อบ​ และ​ถัว่​พิสตา​ชิ​โอ​คะ​ หนู​คิด​วาที่​เมนู​น้ี​ชนะ​เพราะ​วา​คอน

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9e%e0%b8%9a%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b9%89%e0%b8%a7-%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%a2%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b8%99/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9e%e0%b8%9a%e0%b9%81%e0%b8%a5%e0%b9%89%e0%b8%a7-%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b8%a2%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%a2%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b8%99/


เซ็ปตมัน​นา​จะ​มี​ความ​สราง​สรรค​ เเลวก็​อาจ​เป็น​เมนู​ที่​แปลก​และ​แตก​ตาง​หนอย​ เเละ​ก็​คิด​วา​รสชาติ​พอ​ทาน​ทุก​อยาง

รวม​กัน​เเลวมัน​ลงตัว​พอดี​คะ​” น อง​ลูก​จร​รย กลา​ว

และ​ น อง​พริ​ม-​นาง​สาว​พริ​มา​ ณ ป อม​เพ็ชร (Prim-Parima Na Pompetch) ชัน้​ม.​ 6 โรงเรียน​ราชิ​นี​บน (Grade12)

ผู​ชนะ​เลิศ​เมนู​สรางสรรค​วัตถุดิบ​ปริ​ศนา (Black Box) คือ​ฉูฉ่ี​ปลา​แซ​ลม​อน ​ที่​น อง​ให​ชื่อ​เมนู​วา Simple Salmon “ที่

เลือก​ชื่อ​น้ี​เพราะ​วา​เรา​รูสึก​วา​จาน​ของ​เรา​มัน​ดู​ธรรมดา​มาก​ถา​เทียบ​กับ​จาน​ที่​คน​อื่น​ทํา แลว​การ​จัด​จาน​ของ​เรา​ก็​ยัง​ไม

เกง​นัก​ สวน​ตัว​แซลมอน​ที่​ไม​ได​เอา​ลง​ไป​คลุก​กับ​ตัว​ซอส​ฉูฉ่ี​เพราะ​ตัง้ใจ​จะ​ชูรส​ชาติ​ของ​ตัว​เน้ือ​ปลา​ให​ถึงที่​สุด​ โดย

เฉพาะ​เน้ือ​แซลมอน​ที่​มี​รสชาติ​ดี​อยู​ใน​ตัว​แลว​ ถา​พูด​ถึง​จุด​เด​น ​ก็​คง​เป็น​แซลมอน​อีก​ละ​คะ​ เรา​ตัง้ใจ​ทําเน้ือ​ของ​มัน​ให

ออก​มา​แบบ Medium rare เพราะ​คิด​วา​เน้ือ​สัมผัส​คง​เขา​กับ​ซอส​ได​ดี​คะ​”

เชฟ​จํานง​ค นิ​รัง​สรรค​ นายก​สมาคม​พอ​ครัว​ไทย​ หน่ึง​ใน​คณะ​กรรมการ​ตัด​สิ​น ​ให​คําแนะนําวา​ ใน​การ​ประกวด​อา​หาร​

ผู​เขา​รวม​แขงขัน​ตอง​มี​การเต​รี​ยม​ตัว​และ​ซัก​ซอม​ให​คลอง​ให​ทัน​เวลา​ ที่​สําคัญ​ตอง​ตี​โจทย​ใน​การ​แขงขัน​ให​ดี​และ

ทําตาม​โจทย​ สําหรับ​การ​แขงขัน​ที่​ตองเต​รี​ยม​เครื่อง​ปรุง​และ​วัตถุดิบ​ใน​การ​ประกอบ​อา​หาร​ มา​เอง​ ควร​ตวง​มา​จาก​ที่

บา​น ​เพื่อ​ความ​รวด​เร็ว

นางสาว​ชอ​ทิพย​ ประมูล​ผล​ ผู​จัดการ​ฝ าย​การ​ตลาด​และ​ยุทธศาสตร​ความ​สัมพันธ​ หนวย​งานการ​ศึกษา​นิวซีแลนด​

ประจําประเทศ​ไทย​ กลาว​วา​ ประเทศ​นิวซีแลนด​มี​สถาบัน​การ​ศึกษา​ดาน​การ​ประกอบ​อาหาร​ชัน้​นําหลาย​แหง​ที่​เปิด​รับ

นักเรียน​และ​นักศึกษา​จาก​ทัว่​โลก​ โดย​การ​จัด​โครง​การ​ “นิวซีแลนด​ ยัง​ จี​เนีย​ส เชฟ​ เพื่อ​คนหา​เชฟ​วัย​ที​น…ที่​มี​ใจ​รัก

ใน​การ​ทําอา​หาร​” ใน​ครัง้​น้ี​เป็นการ​เปิด​โอกาส​ให​เยาวชน​ได​พัฒนา​ทักษะ​ลงมือ​ปฏิบัติ​จริง​และ​เสริม​ศักยภาพ​ใน​สิ่ง​ที่

ตนเอง​ชอบ​ ซึ่ง​สอดคลอง​กับ​ระบบ​การ​ศึกษา​ของ​นิวซีแลนด​ ที่​มุง​เนน​ให​นักเรียน​ได​ลงมือ​ปฏิบัติ​จริง​และ​พัฒนา​ทักษะ

ใน​ดาน​ตางๆ​ เพื่อ​ให​ผู​เรียน​คน​พบ​ศักยภาพ​ของ​ตน​เอง​ โดย​วัตถุประสงค​หลัก​ของ​การ​ศึกษา​ใน​นิวซีแลนด​ คือ​ การ

เสริม​สราง​พัฒนาการ​ของ​ผู​เรียน​เป็น​สําคัญ​ โดย​คณาจารย​จะ​ให​ความ​สนใจ​และ​ดูแล​อยาง​เต็ม​ที่​ เพื่อ​ให​นักเรียน​ได

เรียน​รู​ เติบ​โต​ และ​ประสบ​ความ​สําเร็จ

สอบถาม​ราย​ละเอียด​เพิ่ม​เติม​กรุณา​ติด​ตอ​:

บริษทั​ คอม​มูนิ​เคชัน่ ​แอนด​ มอ​ร จํากัด​ คุณ​บุษบา​ สุข​บัติ​ และ​คุณ​ชลี​ยา​พันธุ​ นุน​สวัสดิ ์​ โทร​.​ 02 718 3800


