
เชฟหน ุมเมืองผูดี เลาะสวนสามพราน สัมผัส

ประสบการณ สุดฟิน…!!! “ยอนเสนทางวัตถุดิบ

อินทรีย”

“ปกติเห็นแคผลผลิตอยางเดียวไมไดสดแบบน้ี และไมรูวามาจากสวนไหนของประเทศ แตน่ีไดเห็นของจริงเก็บสด

จากตน ขุดสดจากดิน และไดเห็นเสนทางของวัตถุดิบ ตัง้แตตนนําจนถึงปลายน้ํา” คําบอกเลา จาก เจมี่ โรวแลนด

เจาของรางวัลเชฟหนุมแหงปี จากเวทีประกวด Young Chef of the Year : Thai Cuisine 2019 ที่กรุงลอนดอน

ประเทศอังกฤษ หลังจากที่เขาไดมีโอกาสมาสัมผัสวิถีอินทรีย ที่สวนสามพราน เมื่อชวงสัปดาหที่ผานมา

สวนสามพราน จ.นครปฐม หน่ึงในองคกรเลื่องชื่อในดานการเป็นผูนําการเปลี่ยนแปลงระบบอาหารสมดุลยัง่ยืน จาก

การขับเคลื่อนเกษตรอินทรีย ภายใตสามพรานโมเดล ที่มีการเชื่อมโยงเครือขาย กับเกษตรกรอินทรียกวา 300 ราย

ในพื้นที่จังหวัดนครปฐมรวมถึงใกลเคียง และทําใหพื้นที่กวา 90 ไร ของสวนสามพราน กลายเป็นแหลงเรียนรูวิถี

อินทรียที่สําคัญของประเทศ เป็นเหตุผลที่ชักนําใหเชฟหนุมชาวอังกฤษ ผูชื่นชอบและหลงใหลรสชาติอาหารไทยแวะ

มาเยือนสวนสามพราน เพื่อตองการเรียนรูเสนทางอาหารอินทรีย ศึกษาที่มาของวัตถุดิบสดจากแปลงจริงๆ

การลงพื้นที่สัมผัสวิถีอินทรียในครัง้น้ี ไดคุณอังคณา จีนานนท และคุณธัญญาลักษณ กิจบํารุง ทีมเจาหน าที่สวนสาม

พราน เป็นไกดคอยแปล คอยใหความรู แนะนําใหเขาสัมผัสกับธรรมชาติ จริงๆ ทัง้ เด็ดชิม เด็ดดม พรอมพาสํารวจ

พื้นที่ และรวมสนุกกับกิจกรรม Workshop ตามโซนตางๆ ตลอดทัง้วัน

ที่น่ี เชฟ ไดสัมผัสประสบการณใหมๆ มากมาย ไดเจอ ไดพูดคุยกับเกษตรกรผูปลูก ไดเห็นเสนทางอาหาร ตัง้แต

กระบวนการปลูก การแปรรูป จนเป็นผลิตภัณฑพรอมสงมอบใหผูบริโภค ไดลงมือทําจริง ดวยตัวเอง อยางเก็บ

วัตถุดิบอินทรียสดๆ จากแปลง ที่ปฐมออรแกนิกฟารม (Patom Organic Farm) มาสรางสรรคเมนูไทยออรแกนิก

บนเตาถานอัง้โลเสนหครัวไทยโบราณแทๆ

และไดเรียนรูการแปรรูปสินคาเกษตรอินทรีย ที่หมูบานปฐม (Patom Organic Village) ซึ่งจําลองไวในรูปแบบเสน

ทางอาหารสําคัญของประเทศ ไดแก ขาว สมุนไพร และกลวย ซึ่งจุดน้ีเชฟไดทดลองทําดวยตัวเองเชนกัน อาทิ

ทําสครับ ทําสมุนไพรลูกประคบ ทําขนมครก เป็นตน นอกจากน้ียังไดเยี่ยมชม ตลาดสุขใจ แหลงจําหนายสินคา

เกษตรอินทรีย ไดลองลิม้ชิมรสชาติผลไม อาหารไทยๆ รวมถึงขนมไทยชนิดตาง ๆ ที่ใชวัตถุดิบอินทรียเป็นสวน

ผสมในการปรุง
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เจมี่ โรวแลนด บอกวา มันเป็นประสบการณที่ดีเยี่ยม หลายอยางไดเห็นเป็นครัง้แรก ชางเป็นความรูสึกที่แตกตาง

อยางชัดเจน โดยเฉพาะความสด ความหอม ของพืชสมุนไพรไทย ที่แมจะเคยใช แตก็ไมสดใหม กลิ่น และสี ก็ไม

เหมือนอยางที่ไดมาเก็บเองในสวน อยางวันน้ีไดเห็นขาที่ขุดจากดินสดๆ ซึ่งทัง้กลิ่นและสี มันดีกวาขาที่ถูกสงไปถึง

อังกฤษ เพราะขาไปถึงก็เป็นสีน้ําตาลแลว

และอีกหน่ึงความประทับใจ ที่สรางความฟินระดับสิบใหเชฟหนุมตาน้ําขาวผูน้ี คือ การนัง่ลอมวงกินขาวรวมกันบน

เสื่อกลางโรงนา เมนูงายๆ อาทิ สมตํา ไขเจียวผัก ผัดผัก ที่ปรุงเองดวยวัตถุดิบอินทรียเก็บสดจากฟารม บรรยากาศ

บานๆ ที่หาไมไดในประเทศอังกฤษ

หน่ึงวันในพื้นที่สวนสามพราน ไมเฉพาะสรางความประทับใจใหจดจํา แตทุกจุดสัมผัสสรางแรงบันดาลใจใหกับเชฟ

หนุมชาวอังกฤษผูน้ีมากมาย เขาบอกวา จากการที่ไดพูดคุยกับเกษตรกรทําใหไดเรียนรูและเขาใจมากขึ้น ไดรูถึงวิธี

การดูแลพืชผักที่แตกตางกันตามวิธีการทําเกษตรอินทรีย และชื่นชมสามพรานโมเดลที่ทําใหเกิดการรวมพลังของ

เกษตรกร ซึ่งมองวาชวยแกปัญหา และยกระดับคุณภาพชีวิตของเกษตรกรใหดียิ่งขึ้น

“เราหวังวา สามพรานโมเดล จะมีกลุมที่ใหญขึ้นถึงขัน้สามารถสงออกสินคาเกษตรอินทรีย เพราะวาปัจจุบันไมรูเลย

วาวัตถุดิบที่เราใชอยูมาจากสวนไหนของประเทศไทย และแนนอนไมใชอินทรีย” เชฟเจมี่ กลาวทิง้ทาย

สวนสามพราน พื้นที่สรางแรงบันดาลใจในการเรียนรูเพื่อการเปลี่ยนแปลง มีพื้นที่โซนกิจกรรมใหทองเที่ยวเรียนรูที่

นาสนใจมากมาย สามารถศึกษาขอมูลเบื้องตนไดที่ www.suansampran.com หรือ โทร. 034 322 588


