
ไทยสมายล ชวนเชฟพล ตันฑเสถียร รวมดีไซน เมนู

อาหารเจฟิวชั่นสูตรพิเศษ

ไทยสมายล ชวนเชฟพล ตันฑเสถียร รวมดีไซนเมนูอาหารเจฟิวชัน่สูตรพิเศษ

ไทยสมายลขอรวมเป็นสวนหน่ึงในเทศกาลถือศีลกินเจปี 2559 ซึ่งจะมีขึ้นระหวางวันที่ 1-9 ตุลาคมน้ี ดวยบริการ

อาหารเจกวา 19 เมนูสุดพิเศษ เสิรฟ ‘ลอยฟ า’ สรางสรรคโดยเชฟ พล ตัณฑเสถียร โดยใหความสําคัญกับความคิด

สรางสรรคแปลกตาแตตรึงใจทัง้สไตลไทยสตรีตฟ ูดและเจแปนนิสฟิวชัน่ พรอมคํานึงถึงวัตถุดิบที่เหมาะสมสําหรับ

อาหารเจอยางแทจริง อาทิ ขาวเหนียวน้ําตก สมตําคอมโบ ขาวเหนียวมะมวงหน าวุนมะพราว คัตสึเคอรี่ อินาริซูชิคี

นัว พรอมปรุงอยางพิถีพิถันจากครัวการบินไทย หวังใหผูใชบริการสายการบินไทยสมายลทุกเที่ยวบินมีรอยยิม้ อิ่ม

ทอง อิ่มใจ และอิ่มบุญไปพรอมกัน

เนตรนภางค ธีระวาส รองประธานเจาหน าที่บริหารสายการพาณิชยและบริการลูกคา บริษทั ไทยสมายล แอรเวย

จํากัด กลาววา ในทุกๆเทศกาลไทยสมายลใหความสําคัญกับการจัดบริการอาหารบนเครื่องบินอยางสมํ่าเสมอ ในปีน้ี

เพื่อสรางความประทับใจใหกับลูกคาอยางตอเน่ือง จึงไดชักชวนครีเอทีฟเชฟและพิธีกรรายการอาหารชื่อดังอยาง พล

ตัณฑเสถียร ซึ่งมีไลฟ สไตลและแนวคิดที่สอดรับกับความเป็นไทยสมายล มารวมสรางสรรคเมนูอาหารเจสูตรพิเศษ

ทัง้รูปแบบเมนูเซ็ตสําหรับผูโดยสารชัน้ประหยัดพรีเมี่ยมอีโคโนมี่ (Smile PLUS) และอาหารวางสุดเซอรไพรส

สําหรับผูโดยสารชัน้ประหยัด (Smile Class)

พล ตัณฑเสถียร ครีเอทีฟเชฟและพิธีกรรายการอาหารชื่อดัง กลาววา รูสึกเป็นเกียรติที่ไดมารวมงานกับไทยสมา

ยลและรูสึกสนุกที่จะไดเสิรฟความสุขใหกับทุกคน ซึ่งหลังจากไดรับโจทยที่วา “อรอย ไมจําเจ ทําใหทุกคนยิม้ได”

มาแลว คอนเซ็ปตนัน้สอดรับกับสไตลการปรุงอาหารของตนอยูแลว คือเมื่อรับประทานแลวตองอิ่มทองและอิ่มใจ

จากนัน้จึงไดมาระดมสมองกับทีมงาน แลวรังสรรเมนูอาหารหลากหลายออกมา โดยคิดจากคําถามและความตองการ

ของลูกคาเป็นตัวตัง้ ยกตัวอยางที่มาของไอเดียเมนูตางๆ เชน “อยากกินเจมีแตอาหารรสจืด ถาอยากกินรสแซบๆ

ดวยทําอยางไรดี” นัน่เป็นที่มาของเมนู ขาวเหนียวน้ําตก ผัดราเมงตมยํา หรือ “คนไทยชอบอาหารญี่ป ุนแลวจะเป็น

เจไดหรือไม” หรือ “จะทําอยางไรใหเมนูเจที่คุนเคยนัน้แตกตางและสรางเสียงวาวได” ความคิดเหลานัน้ก็แปลงราง

เป็นเมนูเจแปนนิสฟิวชัน่ที่ไมมีความสลับซับซอน แตมีความเป็นเจแปนนิสคาเฟ ฟ ูดอยางชัดเจน อยาง บะหมี่เย็น

ซอสยูสึ เผือกทอดซอสเทริยากิมะขาม เป็นตน

“ตอนที่คิดถึงเมนูอาหาร ก็จะคิดแทนคนที่กินเจอยูแลววา พวกเขานาจะกินอาหารที่มีแตรสชาติเดิม ซํ้าจําเจ จึงคิด
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วาอาหารสามารถทําใหอรอยและรสชาติไมตองแบนๆหรือเรียบๆได ซึ่งอาหารเจจะมีความพิเศษกวาอาหารทัว่ไป ยิ่ง

กวามังสวิรัติเสียอีก โดยเฉพาะวัตถุดิบที่จะใชปรุงรส บางอยางก็ตองละเวนไป ทําใหตองใชเทคนิคการทําอาหารและ

การปรุงเขามาชวย นอกจากนัน้อาจตองถอดสูตรใหมดวย เชนเมนูคัตสึ ในสวนผสมของซอสจะมีกระเทียมอยู ก็

ตองคิดวาจะเอาอะไรมาเพิ่มรสชาติแทนกระเทียม หรือเมนูใดที่มีไขก็จะตองแกะสูตรใหมหรือเทียบเคียง คิดตอไป

วานําเตาหูมาแทนไขไดหรือไม มีการใชวัตถุดิบสําหรับทําอาหารเจที่มีหน าตาความคลายคลึงเน้ือสัตว อยางเห็ด

หัวลิงแทนเน้ือปู สวนเมนูอื่นๆ เราก็จะพยายามสรางสรรคหน าตาใหแปลกแตกตางออกไป อยางตัวซุป ก็ใชสาหราย

สามสีทําออกมาในรูปแบบเจลลี่ที่ไมมีสวนประกอบของสัตวมาปรุงเพื่อใหรูปลักษณใหม หรือการนําขาวซูชิมาปรุงรส

ผสมธัญพืชควีนัวใสเขาไปในถุงเตาหุปรุงรส เพื่อตอกยํ้าคําวาสุขภาพเขาไปอีก มีการทดลองนําสิ่งใหมมาเสนอ ดวย

การใชรีโซน่ี ซึ่งเป็นพาสตาชนิดหน่ึงที่มีหน าตาเหมือนขาว มาเป็นสวนประกอบหลักในเมนูรีโซน่ีผัดปู เป็นตน หลาย

ๆเมนูมีความคุนเคยกับกับผูบริโภคอยูแลว แตเรานํามาทําใหมันเซอรไพรสขึ้น ซึ่งความสนุกในการออกแบบเมนู

อาหารอยูตรงน้ีครับ”

สําหรับเมนูอาหารทัง้หมดที่พรอมใหบริการบนเครื่องสําหรับลูกคาไทยสมายลในระหวางวันที่ 1-9 ตุลาคมน้ี มีกวา

19 รายการซึ่งดีไซนโดยเชฟพล และปรุงพิเศษจากครัวการบินไทย มีทัง้เมนูเสิรฟรอนและเมนูเสิรฟเย็นใหบริการ

แตกตางกันในแตละชวงเวลาการบิน แบงออกเป็นสองสไตล ซึ่งสไตลไทย ไดแก สมตําคอมโบ ขาวเหนียวน้ําตก รี

โซน่ีผัดปู สวนสไตลญี่ป ุน ประกอบดวย คัตสึกับมันฝรัง่ คัตสึเคอรี่ บะหมี่เย็นซอสยูสึ ผัดราเมงตมยํา ชิราชิซูชิ ซึ่ง

ทัง้หมดถูกจัดใหเป็น Main Dish สวน Side Dish 2 เมนู ซึ่งเป็นเครื่องเคียงและขนมหวานนัน้ จะมีเยลลี่ซุป

สาหรายสามสี สลัดมันฝรัง่ เผือกทอดซอสเทริยากิมะขาม บะหมี่ลาบ ทารตชอคโกแลตคัสตารดกะทิสด สติก๊กี้บัน

ดชารโคลครีมฟักทอง ขาวเหนียวมะมวงหน าวุนมะพราว ทารตชารโคลครีมมะนาว รวมกันเป็นหน่ึงเซ็ตใหบริการ

ลูกคาชัน้ประหยัดพรีเมี่ยมอีโคโนมี ่(Smile PLUS) และชัน้ประหยัด (Smile Class) จะเสิรฟอาหารวาง (Snack

Box) หน่ึงกลองอิ่มจุใจ อยาง อินาริ ซูชิคีนัว และคัตสึแซนวิสครัวซองคชารโคล

“คําวากินเจ ผมใหนิยามถึงการไมเบียดเบียนสัตว ผมเชื่อในหลักการกินเพื่อสุขภาพชีวิตที่ดี อาหารตองสะอาดซึ่งมา

จากวัตถุดิบที่ดี เพราะฉะนัน้ในชวงกินเจก็อยากใหทุกคนพิถีพิถันกับการเลือกอาหารเจกันสักนิด และอยากใหคนที่

ตัง้ใจจะกินเจอยูแลว แตจําเป็นตองเดินทางและตองการความสะดวกสบายตลอดการเดินทาง อยากใหพิจารณาไทย

สมายลเป็นตัวเลือกอันดับตนๆ เพราะเราไดคัดสรรความพิเศษของเมนูอาหารไวให ซึ่งเราหวังใหทุกเมนูสรางรอยยิม้

ตลอดทัง้ไฟลทครับ”


