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เซ็น​ เรส​เตอร​รอง​ เปิด​ตัว​เชฟ​ญี่ป ุน​คน​ใหม​ “ฮา​รุ​อา​กิ มัทซู​โอก​ะ”

เอ็กเซ็ก​คู​ที​ฟเชฟ​มือ​อา​ชีพ​ ที่มา​ชวน​สัมผัส​ประสบการณ ​และ​ลิม้​รส​อาหาร​ญี่ป ุน​แทๆ  

นาย​จี​ระ​เดช​ วิน​ไทย​  ผู​อํานวย​การ​บริหาร​กลุม​แบ​รน​ด ZEN บริษัท​ เซ็น​เรส​เตอร​รอง​ กรุป​ จํากัด กลาว​วา​

ใน​การ​ทําธุรกิจ​ของ​เซ​น ฯ​ เรา​มี​แนวทาง​คือ​การ​ยึด​เรื่อง​คุณภาพ​ของ​อาหาร​เป็น​หลัก​ ดัง​เชน​คอน​เซ็ปตที่​วา “Quality

is our way of life วิถี​แหง​คุณ​ภาพ​ วิถี​แหง​เซน​” คือ​จะ​เนน​ที่​คุณภาพ​ของ​วัตถุดิบ​ที่​ใช​ เห็น​ได​ชัด​จาก​ความ​สด​ของ

วัตถุ​ดิบ​ อาหาร​ที่​นําเสนอ​ลูกคา​จะ​มี​ความ​เป็น​ญี่ป ุน​แทๆ​  ดัง​นัน้​ถือ​เป็น​โอกาส​ที่​ดี​ใน​การ​ที่​มี​ เชฟฮา​รุ​อา​กิ มัทซู​โอก​ะ

เชฟ​ชาว​ญี่ป ุน​ที่​เชี่ยวชาญ​ดาน​อาหาร​ญี่ป ุน​อยาง​มาก​เขา​มา​รวม​งาน​กับ​ราน​อาหาร​ญี่ป ุน​กลุม​แบ​รน​ด ZEN ซึ่ง​ได​แก

ZEN Cucina, ZEN Restaurant และ ZEN Sushi & Sake เพราะ​ความ​ตัง้ใจ​สูงสุด​ของ​เรา​คือ​ตองการ​ให​ลูกคา​ที่มา

ใช​บริการ​ได​สัมผัส​และ​ลิม้​รสชาติ​อาหาร​ใน​แบบ​ฉบับ​ญี่ป ุน​แทๆ

สําหรับ​ เชฟ​ ฮา​รุ​อา​กิ มัทซู​โอก​ะ  เป็น​เอ็กเซ็ก​คู​ที​ฟเชฟ​มือ​อาชีพ​ชาว​ญี่ป ุน​ ที่​มี​ประสบการณ​การ​ทําอาหาร​มายา​วนา

น ​โดย​เป็น​ครู​สอน​ทําอา​หาร​ที่ Tsuji Culinary Institute ซึ่ง​เป็น​สถาบัน​อันดับ​หน่ึง​ดาน​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ

ตน​ตํารับ​ที่​ใหญ​ที่สุด​ใน​ประเทศ​ญี่ป ุน​ เป็น​ระยะ​เวลา​ 14 ปี​ แสดง​ให​เห็น​ถึง​พลัง​และ​ความ​หลงใหล​ใน​การ​ทําอา​หาร​

และ​มี​ความ​ตัง้ใจ​ใน​การ​ถายทอด​ความ​รู​ให​กับ​ผู​เรียน​อยาง​ยิ่ง​ อีก​ทัง้​ เชฟ​ฮา​รุ​อา​กิ มัทซู​โอก​ะ  ยัง​ได​รับ​เลือก​จาก

กระทรวง​การ​ตาง​ประเทศ​ญี่ป ุน​ ให​เป็น​ผู​ฝึกสอน​เทคนิค​การ​ทําอา​หาร​ มารยาท​การ​ทาน​อา​หาร​ และ​การ​เสิรฟ​อาหาร

แบบ​ญี่ป ุน​ ให​กับ​พอ​ครัว​ที่​ได​รับ​มอบ​หมาย​ให​ประจําใน​ที่พัก​ของ​ขาราชการ​ใน​สถาน​กง​สุ​ล สถาน​เอก​อัคร​ราช​ทูต​ ของ

ญี่ป ุน​ทัว่​โลก​อีก​ดวย

นอกจาก​น้ี​ เชฟ​ฮา​รุ​อา​กิ มัทซู​โอก​ะ  ยัง​ได​รับ​การ​คัด​เลือก​ให​เป็น​ผู​ชวย​ทําราย​การ  Kaminuma Emiko no

Oshaberi Cooking ทาง​ชอ​งTV Asahi ประเทศ​ญี่ป ุน​ โดย​เป็น​ผูรับ​ผิด​ชอบ​เกี่ยว​กับ​เมนู​อาหาร​ญี่ป ุน​ใน​ราย​การ​ หลัง

จาก​นัน้​ได​เลื่อน​ตําแหนง​เป็น​ผู​ชวย​ศาสตรา​จาร​ย และ​มี​โอกาส​รวม​งาน​กับวิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี ที่​ประเทศ​ไทย  เป็น

ระยะ​เวลา​ 2​ ปี​ โดย​เป็นครู​สอนหลักสูตร​การ​ประกอบ​อาหาร​ญี่ป ุน​แบบ​ตน​ตํารับ​ให​กับวิทยาลัย​ดุ​สิต​ธานี   ใน​ฐานะ

เป็น​ผู​ออกแบบ​และ​ถายทอด​ความ​รู​ทัง้​ใน​ภาค​ทฤษฏีและ​ปฏิบัติ​แบบ​ญี่ป ุน​แทๆ

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b9%87%e0%b8%99-%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%87-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a7/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%8b%e0%b9%87%e0%b8%99-%e0%b9%80%e0%b8%a3%e0%b8%aa%e0%b9%80%e0%b8%95%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%a3%e0%b8%ad%e0%b8%87-%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%95%e0%b8%b1%e0%b8%a7/
http://www.thaimediapr.com/wp-content/uploads/2014/11/zenzen.jpg


 

 

เชฟ​ฮา​รุ​อา​กิ มัทซู​โอ​กะ​ กลาว​วา​  ตนเอง​มี​ความ​ชอบ​การ​ทําอาหาร​มา​ตัง้แต​อา​ยุ 7 ขวบ​ โดย​มี​พอ​แม​เสมือน

เป็น​ครู​สอน​คน​แรก​ ซึ่ง​ทาน​จะ​สอน​ตัง้แต​เรื่อง​การ​ปรุง​อา​หาร​ วิธี​การ​คัด​เลือก​วัตถุ​ดิบ​ การ​จัด​อาหาร​บน​จา​น

​ตลอด​จน​มารยาท​ใน​การ​รับ​ประ​ทาน​  และ​ได​เก็บ​เกี่ยว​ประสบการณ ​การ​ทําอาหาร​มา​เรื่อย​ๆ จน​ใน​ที่สุด​ไป​เรี

ยนดาน​การ​ทําอาหาร​อยาง​จริงจัง​ตอน​อายุ​ 2​0 ปี  ตลอด​ระยะ​เวลา​ใน​การ​ทํางาน​ที่​ผาน​มา​เสนห​ของ​ตัว​เอง​ก็​คือ​

ทัง้​ตอน​ทําอาหาร​หรือ​ตอน​สอน​นัก​เรียน​ ตนเอง​ทําและ​สอน​ดวย​ ควา​มสนุก​สนาน​  จึง​ทําให​มี​ความ​สุข​ใน

การ​ทํางาน​

“ถา​พูด​ถึง​เสนห​ของ​อาหาร​ญี่ป ุน​นัน้​ มี​สอง​อยาง​ อยาง​แรก​คือ​ ที่​ญี่ป ุน​จะ​มี​ฤดู​กาล​ ก็​จะ​ใช​วัตถุดิบ​ตางๆ​ เชน​ ผัก​สด​

ปลา​สด​ ไป​ตาม​ฤดูกาล​นัน้ๆ​ เวลา​ทาน​อาหาร​ก็​จะ​สามารถ​สัมผัส​ได​ถึง​ใน​แตละ​ฤดู​กาล

ซึ่ง​คน​ญี่ป ุน​คอน​ขาง​ให​ความ​สําคัญ​กับ​ฤดูกาล​มาก​ๆ เสนห​อยาง​ที่​สอง​ก็​คือ 5 Senses หรือ​ 5 สัมผัส​ เริ่ม​จาก​ 1.​ดู​  คือ

การ​เห็น​หน าตา​ความ​สวยงาม​ของ​อาหาร​ 2​.​เสียง​ 3.​กลิ่น​ของ​อาหาร​ที่​หอม​  4.​ สัมผัส​ คือ​การ​ที่​ราง​กา​ย(​ปาก​)ได​สัมผัส

กับ​อาหาร​อยาง​เต็ม​ที่​  5.​ รสชาติ​ที่​ได​ลิม้​รส​  ทัง้หมด​น้ี​ จึง​เรียก​ได​วา​เป็น​เสนห​และ​หัวใจ​แหง​ความ​สุข​ของ​การ​ทาน

อาหาร​ญี่ป ุน​ และ​ก็​อยาก​จะ​ให​คน​ไทย​ได​รูจัก​การ​ทาน​อาหาร​ญี่ป ุน​ที่​ถูก​ตอง​ใน​แบบ​ฉบับ​ญี่ป ุน​จริงๆ​” เชฟ​ฮา​รุ​อา​กิ

กลา​ว

ดวย​ประสบการณ​เป็น​ครู​สอน​ทําอาหาร​ญี่ป ุน​ที่​ยาวนาน​ของ​เชฟฮา​รุ​อา​กิ มัทซู​โอก​ะ ถือ​เป็นการ​กา​รัน​ตี​ได​วา​คุณภาพ

ของ​อาหาร​ที่​ลูกคา​จะ​ได​รับ​จาก​ราน​อาหาร​ญี่ป ุน​กลุม​แบ​รน​ด ZEN นัน้​ มากกวา​การ​ได​รู​รส​ความ​อรอย​ของ​อา​หาร​ แต

ลูกคา​จะ​ได​สัมผัส​กับ​ประสบการณ​การ​ทาน​อาหาร​ญี่ป ุน​ใน​แบบ​ตน​ตํารับ​อยาง​แท​จริง

ทัง้​นี้​ ภายใน​งาน​เปิด​ตัว​เชฟ​ฮา​รุ​อา​กิ มัทซู​โอก​ะ ได​รังสรรค​เมนู​สุด​พิเศษ​ขึ้น​มา​โดย​เฉ​พา​ะ ได​แก​ “ล็อปสเตอร​คิมิ

นิ​”  ที่​นํากุง​ล็อบสเตอร​และ​ไข​ ตม​กับ​น้ําซุป​สไตล​ญี่ป ุน​จะ​ได​รสชาติ​ของ​กุง​ที่​ผสม​ผสาน​เขา​กัน​ได​ดี​ตาม​แบบ​ฉบับ​ญี่ป ุน​

เมนู​ที่​สอง​ “วา​กิวสเตก​ดง​” เป็น​เน้ือ​วา​กิวชัน้​เลิศ​ที่​คัด​สรร​มา​อยาง​พิถีพิถัน​จาก​ญี่ป ุน​ นํามา​ทําสเตก​แลว​ราด​ดวย​ซอส

สูตร​เฉพาะ​ของ​เซ​น ​เมนู​ที่​สาม​ “คินคิยู​อัน​ยา​กิ” ปลา​คินคิทอด​ราด​ดวย​น้ําซุป​ดา​ชิ​ สามารถ​ทาน​ได​ทุก​สวน​ของ​ตัว​ปลา​

มี​รสชาติ​ที่​แตก​ตาง​จาก​การ​ทาน​แบบ​ซา​ชิ​มิ​ เมนู​ที่​สี่​ “โอ​ะดะ​มะ​คิมุ​ชิ​” หรือ​ไข​ตุน​ราด​หูฉลาม​ ควา​มพิเศษ​ของ​เมนู​น้ี​ก็

คือ​เป็น​อาหาร​ที่​ใช​ใน​งาน​พิธี​มงคล​ของ​ชาว​ญี่ป ุน​ มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​เมือง​โอ​ซา​กา  อยางไร​ก็ตาม​เมนู​ทัง้หมด​น้ี​จะ​มี

เสิรฟ​ขาย​ที่​ราน​อาหาร​ญี่​ป ุน ZEN Cucina เซ็นทรัล​เวิลด​ ชัน้​ 3  อีก​ดวย

 


