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เซ็น เรสเตอรรอง เปิดตัวเชฟญี่ป ุนคนใหม “ฮารุอากิ มัทซูโอกะ”

เอ็กเซ็กคูทีฟเชฟมืออาชีพ ที่มาชวนสัมผัสประสบการณ และลิม้รสอาหารญี่ป ุนแทๆ  

นายจีระเดช วินไทย  ผูอํานวยการบริหารกลุมแบรนด ZEN บริษัท เซ็นเรสเตอรรอง กรุป จํากัด กลาววา

ในการทําธุรกิจของเซน ฯ เรามีแนวทางคือการยึดเรื่องคุณภาพของอาหารเป็นหลัก ดังเชนคอนเซ็ปตที่วา “Quality

is our way of life วิถีแหงคุณภาพ วิถีแหงเซน” คือจะเนนที่คุณภาพของวัตถุดิบที่ใช เห็นไดชัดจากความสดของ

วัตถุดิบ อาหารที่นําเสนอลูกคาจะมีความเป็นญี่ป ุนแทๆ  ดังนัน้ถือเป็นโอกาสที่ดีในการที่มี เชฟฮารุอากิ มัทซูโอกะ

เชฟชาวญี่ป ุนที่เชี่ยวชาญดานอาหารญี่ป ุนอยางมากเขามารวมงานกับรานอาหารญี่ป ุนกลุมแบรนด ZEN ซึ่งไดแก

ZEN Cucina, ZEN Restaurant และ ZEN Sushi & Sake เพราะความตัง้ใจสูงสุดของเราคือตองการใหลูกคาที่มา

ใชบริการไดสัมผัสและลิม้รสชาติอาหารในแบบฉบับญี่ป ุนแทๆ

สําหรับ เชฟ ฮารุอากิ มัทซูโอกะ  เป็นเอ็กเซ็กคูทีฟเชฟมืออาชีพชาวญี่ป ุน ที่มีประสบการณการทําอาหารมายาวนา

น โดยเป็นครูสอนทําอาหารที่ Tsuji Culinary Institute ซึ่งเป็นสถาบันอันดับหน่ึงดานการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบ

ตนตํารับที่ใหญที่สุดในประเทศญี่ป ุน เป็นระยะเวลา 14 ปี แสดงใหเห็นถึงพลังและความหลงใหลในการทําอาหาร

และมีความตัง้ใจในการถายทอดความรูใหกับผูเรียนอยางยิ่ง อีกทัง้ เชฟฮารุอากิ มัทซูโอกะ  ยังไดรับเลือกจาก

กระทรวงการตางประเทศญี่ป ุน ใหเป็นผูฝึกสอนเทคนิคการทําอาหาร มารยาทการทานอาหาร และการเสิรฟอาหาร

แบบญี่ป ุน ใหกับพอครัวที่ไดรับมอบหมายใหประจําในที่พักของขาราชการในสถานกงสุล สถานเอกอัครราชทูต ของ

ญี่ป ุนทัว่โลกอีกดวย

นอกจากน้ี เชฟฮารุอากิ มัทซูโอกะ  ยังไดรับการคัดเลือกใหเป็นผูชวยทํารายการ  Kaminuma Emiko no

Oshaberi Cooking ทางชองTV Asahi ประเทศญี่ป ุน โดยเป็นผูรับผิดชอบเกี่ยวกับเมนูอาหารญี่ป ุนในรายการ หลัง

จากนัน้ไดเลื่อนตําแหนงเป็นผูชวยศาสตราจารย และมีโอกาสรวมงานกับวิทยาลัยดุสิตธานี ที่ประเทศไทย  เป็น

ระยะเวลา 2 ปี โดยเป็นครูสอนหลักสูตรการประกอบอาหารญี่ป ุนแบบตนตํารับใหกับวิทยาลัยดุสิตธานี   ในฐานะ

เป็นผูออกแบบและถายทอดความรูทัง้ในภาคทฤษฏีและปฏิบัติแบบญี่ป ุนแทๆ
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เชฟฮารุอากิ มัทซูโอกะ กลาววา  ตนเองมีความชอบการทําอาหารมาตัง้แตอายุ 7 ขวบ โดยมีพอแมเสมือน

เป็นครูสอนคนแรก ซึ่งทานจะสอนตัง้แตเรื่องการปรุงอาหาร วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบ การจัดอาหารบนจาน

ตลอดจนมารยาทในการรับประทาน  และไดเก็บเกี่ยวประสบการณ การทําอาหารมาเรื่อยๆ จนในที่สุดไปเรี

ยนดานการทําอาหารอยางจริงจังตอนอายุ 20 ปี  ตลอดระยะเวลาในการทํางานที่ผานมาเสนหของตัวเองก็คือ

ทัง้ตอนทําอาหารหรือตอนสอนนักเรียน ตนเองทําและสอนดวย ความสนุกสนาน  จึงทําใหมีความสุขใน

การทํางาน

“ถาพูดถึงเสนหของอาหารญี่ป ุนนัน้ มีสองอยาง อยางแรกคือ ที่ญี่ป ุนจะมีฤดูกาล ก็จะใชวัตถุดิบตางๆ เชน ผักสด

ปลาสด ไปตามฤดูกาลนัน้ๆ เวลาทานอาหารก็จะสามารถสัมผัสไดถึงในแตละฤดูกาล

ซึ่งคนญี่ป ุนคอนขางใหความสําคัญกับฤดูกาลมากๆ เสนหอยางที่สองก็คือ 5 Senses หรือ 5 สัมผัส เริ่มจาก 1.ดู  คือ

การเห็นหน าตาความสวยงามของอาหาร 2.เสียง 3.กลิ่นของอาหารที่หอม  4. สัมผัส คือการที่รางกาย(ปาก)ไดสัมผัส

กับอาหารอยางเต็มที่  5. รสชาติที่ไดลิม้รส  ทัง้หมดน้ี จึงเรียกไดวาเป็นเสนหและหัวใจแหงความสุขของการทาน

อาหารญี่ป ุน และก็อยากจะใหคนไทยไดรูจักการทานอาหารญี่ป ุนที่ถูกตองในแบบฉบับญี่ป ุนจริงๆ” เชฟฮารุอากิ

กลาว

ดวยประสบการณเป็นครูสอนทําอาหารญี่ป ุนที่ยาวนานของเชฟฮารุอากิ มัทซูโอกะ ถือเป็นการการันตีไดวาคุณภาพ

ของอาหารที่ลูกคาจะไดรับจากรานอาหารญี่ป ุนกลุมแบรนด ZEN นัน้ มากกวาการไดรูรสความอรอยของอาหาร แต

ลูกคาจะไดสัมผัสกับประสบการณการทานอาหารญี่ป ุนในแบบตนตํารับอยางแทจริง

ทัง้นี้ ภายในงานเปิดตัวเชฟฮารุอากิ มัทซูโอกะ ไดรังสรรคเมนูสุดพิเศษขึ้นมาโดยเฉพาะ ไดแก “ล็อปสเตอรคิมิ

นิ”  ที่นํากุงล็อบสเตอรและไข ตมกับน้ําซุปสไตลญี่ป ุนจะไดรสชาติของกุงที่ผสมผสานเขากันไดดีตามแบบฉบับญี่ป ุน

เมนูที่สอง “วากิวสเตกดง” เป็นเน้ือวากิวชัน้เลิศที่คัดสรรมาอยางพิถีพิถันจากญี่ป ุน นํามาทําสเตกแลวราดดวยซอส

สูตรเฉพาะของเซน เมนูที่สาม “คินคิยูอันยากิ” ปลาคินคิทอดราดดวยน้ําซุปดาชิ สามารถทานไดทุกสวนของตัวปลา

มีรสชาติที่แตกตางจากการทานแบบซาชิมิ เมนูที่สี่ “โอะดะมะคิมุชิ” หรือไขตุนราดหูฉลาม ความพิเศษของเมนูน้ีก็

คือเป็นอาหารที่ใชในงานพิธีมงคลของชาวญี่ป ุน มีตนกําเนิดมาจากเมืองโอซากา  อยางไรก็ตามเมนูทัง้หมดน้ีจะมี

เสิรฟขายที่รานอาหารญี่ป ุน ZEN Cucina เซ็นทรัลเวิลด ชัน้ 3  อีกดวย

 


