
5 เชฟชื่อดังระดับโลกรวมแชรชวงเวลาผอนคลาย

นอกหองครัว ปลดล็อคแรงบันดาลใจในการ

สรางสรรคเมนูอาหารรสเลิศ

Zacapa Rum เปิดตัวสารคดีชุด “The Art of Slow” เพื่อตอกยํ้าวาการหยุดพักและหันกลับมามองสิ่งตางๆรอบตัว

เป็นวิธีที่ดีที่สุดสูความสําเร็จในการสรางสรรคเมนูอาหาร

เมื่อลองนึกภาพหองครัวของเชฟมืออาชีพ หลายคนคงนึกถึงตะแกรงยางสงเสียงดังฉาๆ เสียงตะโกนสัง่งานของเชฟ

และควันพวยพุงไปทัว่ หองครัวจึงถูกมองวาเป็นที่ทํางานที่วุนวายมากที่สุดเป็นอันดับตนๆของโลก แลวสงสัยไหมวา

เชฟผูรังสรรคเมนูอาหารรสเลิศไดรับแรงบันดาลใจมาจากไหนทามกลางเสียงรบกวนเหลาน้ี

(รูปภาพ: http://mma.prnewswire.com/media/486830/Zacapa_TAOS_Madrid.jpg )

(รูปภาพ: http://mma.prnewswire.com/media/486831/Zacapa_TAOS_Milan.jpg )

(รูปภาพ: http://mma.prnewswire.com/media/486832/Zacapa_TAOS_Rossi.jpg )

สารคดีขนาดสัน้ชุดใหมอยาง “The Art of Slow” ผลงานของ Zacapa จะเผยคําตอบของคําถามขางตน พรอม

นําเสนอเรื่องราวของเชฟผูกาวขามขีดจํากัดแหงการทําอาหาร

Kamilla Seidler เจาของตําแหนงเชฟหญิงยอดเยี่ยมจากการจัดอันดับ 50 รานอาหารยอดเยี่ยมแหงละตินอเมริกา

ประจําปี 2559 ไดปลีกตัวจากภัตตาคารระดับรางวัลอยาง Gustu ในประเทศโบลิเวีย (ของ Claus Meyer ผูรวมกอ

ตัง้ราน Noma) และเดินทางไปยังอิตาลี สเปน สหรัฐอเมริกา และเม็กซิโก เพื่อใชเวลารวมกับเชฟชัน้แนวหน าอีก 4

ทาน ซึ่งลวนเป็นผูกําหนดนิยามใหมใหกับโลกแหงการทําอาหาร

Kamilla ปลอยมือจากเครื่องปรุงและการทําอาหาร พรอมกับมองออกไปนอกหองครัวเพื่อทําความเขาใจสิ่งที่ทําให

เชฟแถวหน ามีความโดดเดนแตกตางจากผูอื่น โดยเธอไดคนหาสิ่งที่อยูเบื้องหลังแรงบันดาลใจ ความคิดสรางสรรค

และโมเมนตแหงความสําเร็จของเชฟเหลาน้ี เมื่อพวกเขาผอนคลายและหันกลับมามองสิ่งตางๆรอบตัว

Kamilla ไดโคจรมาพบกับ

– Diego Guerrero (สเปน) – เชฟมิชลินสตารระดับ 2 ดาวจากราน DSTAgE ในกรุงมาดริด

https://www.thaimediapr.com/5-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1/
https://www.thaimediapr.com/5-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1/
https://www.thaimediapr.com/5-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b8%8a%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%87%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%94%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%a1/


– Guillermo Gonzalez Beristain (เม็กซิโก) – เชฟจากราน Pangea ในเมืองมอนเตรเรย และผูควารางวัลขวัญใจ

เชฟ จากการจัดอันดับ 50 รานอาหารยอดเยี่ยมแหงละตินอเมริกาประจําปี 2559

– Diego Rossi (อิตาลี) – หัวหน าเชฟจากราน Trippa ในมิลาน (ไดรับรางวัล Michelin Bib Gourmand) และอดีต

เชฟประจําราน Antiche Contrade ซึ่งเป็นรานอาหารระดับมิชลินสตารในเมืองกูนีโอ

– Cesar Zapata (สหรัฐอเมริกา) – เชฟจากราน Phuc Yea! และอดีตเชฟของราน The Federal ในไมอามี

แมเชฟทัง้ 4 คนจะมาจากคนละมุมโลก แตทุกคนตางก็หลงใหลในการใชวัตถุดิบชัน้ดีเพื่อรังสรรคอาหารเลิศรสที่

สรางความพึงพอใจใหกับลูกคา และตางเปิดรับหลักปรัชญาที่ Zacapa เรียกวา “The Art of Slow” หรือ “ศิลปะแหง

ความเนิบชา” ซึ่งสนับสนุนใหคนเราหยุดพักและหันกลับมามองสิ่งตางๆรอบตัว ออกไปคนหาแรงบันดาลใจ แสวงหา

ไอเดียใหมๆ และมีความสุขไปกับแรงบันดาลใจที่ไดคนพบระหวางทาง

Kamilla สังเกตวา หลังจากที่เชฟแตละคนเขาครัวทําอาหารมานานหลายชัว่โมง พวกเขาจะหาเวลาออกไปผอน

คลายและคนหาแรงบันดาลใจดวยการทํากิจกรรมที่แตกตางกันออกไป โดย Cesar เลือกป่ันจักรยาน ขณะที่ Diego

ไปพักผอนในเขตชนบทของอิตาลี สวน Guillermo ไปปีนเขา และ Diego Guerrero เลือกที่จะปลอยใจไปกับเสีย

งดนตรี

Diego Guerrero กลาววา “หากคุณหมกมุนอยูกับการทําครัวตลอดเวลา คุณก็จะไมมีโอกาสไดเรียนรูสิ่งใหมๆ

เน่ืองจากคุณปิดใจและไมไดรับแรงบันดาลใจจากสิ่งตางๆรอบตัว ผมไดเรียนรูวาการพาตัวเองออกจากหองครัวเป็น

เรื่องที่สําคัญมาก เพื่อใหตัวเองไดพักผอนและพรอมสูกับวันใหม ผมพยายามผลักดันแนวคิดน้ีเมื่อ 2-3 ปีที่แลว ถึง

เราจะไดมิชลินสตารในปี 2550 แตเราก็ตระหนักดีวาถาตองการพัฒนาตนเอง เราจําเป็นตองออกไปนอกหองครัวเพื่อ

คนหาแรงบันดาลใจใหมๆโดยเริ่มตนจากศูนย เราไดเปิดรานอาหาร DSTAgE และหลังจากนัน้ 2 ปีเราก็ไดมิชลิ

นสตาร 2 ดาว”

Kamilla เสริมวา “ฉันคิดวาการมีเวลาใหตัวเองไดผอนคลาย ไดคิดเรื่องอื่นนอกจากเรื่องในครัว ไดสนุกกับสิ่งที่ทํา

และไดใชชีวิตแบบชาๆบาง มีความสําคัญมาก ขณะเดียวกัน การใชเวลาเรียนรูจากคนอื่นก็เป็นสิ่งที่ขาดไมได คุณ

สามารถเรียนรูไดตลอดเวลาในครัว แตคุณก็ตองออกไปหาแรงบันดาลใจ หาแรงจูงใจ ไดเห็นและไดลองสิ่งใหมๆ

นอกครัวดวย

“ฉันยินดีที่ไดเป็นสวนหน่ึงของสารคดีชุดน้ี เพราะฉันไดเรียนรูหลายสิ่งหลายอยางจากเชฟทัง้ 4 ทาน ไมวาจะ

เป็นการเขาถึงศิลปะแหงความเนิบชาในแบบของตัวเอง การผอนคลายและสนุกไปกับทุกอยางรอบตัวแทนที่จะมานัง่

คิดวาตองทําอะไรในอีกหานาทีขางหน า ฉันจะนําแรงบันดาลใจเหลาน้ีกลับไป และนําออกมาใชเมื่อฉันกลับเขาครัว

อีกครัง้”

Montserrat De Rojas ผูอํานวยการฝ ายแบรนดสากลของ Zacapa เปิดเผยวา “เราชื่นชมวิธีการที่เชฟแถวหน าทัง้



5 ทานไดนําศิลปะแหงความเนิบชามาปรับใชทัง้ในและนอกหองครัว เราดื่มดํ่ากับสิ่งที่เกิดขึ้นเมื่อเราคอยๆใชเวลา

สรางประสบการณอันมีความหมายและนารื่นรมยอยางแทจริง ซึ่งรวมถึงการรับประทานอาหารรสเลิศและการดื่ม

ดวย”

“สําหรับ Zacapa “เวลา” มีความสําคัญเหนือสิ่งอื่นใด และเป็นสิ่งที่เราเนนที่สุดในทุกขัน้ตอนของการรังสรรคเครื่อง

ดื่ม ตัง้แตการคอยๆใชเวลาคัดสรรออยคุณภาพดีที่สุด การหอหุมขวดดวย petate หรือเครื่องสานจากใบปาลมของ

เผามายา การบมดวยกรรมวิธี “Sistema Solera*” อันเป็นเอกลักษณ ไปจนถึงวินาทีที่คุณไดดื่มดํ่า ทุกองคประกอบ

ของทุกขัน้ตอนลวนไดรับการคัดเลือกอยางพิถีพิถันและใชเวลาในการรังสรรคอยางบรรจง Zacapa และเชฟผูทรง

เกียรติขอเชิญทานมารวมสัมผัสกับศิลปะแหงความเนิบชาไปดวยกัน”

สามารถรับชมสารคด ี“The Art of Slow” ทัง้ 4 ตอน ไดที่

https://www.youtube.com/user/RonZacapaOfficial หรือ http://www.zacaparum.com

*Sistema Solera คือวิธีการบมที่ดัดแปลงมาจากการบมเชอรรี่แบบสเปน ที่ชวยใหรัมประเภทตางๆ สามารถผสม

เขากันไดอยางดีโดยผูชํานาญการ รัมทัง้เกาและใหมจะถูกผสมและบมในถังไมที่เคยใชเก็บอเมริกันวิสกี้ เหลาเชอรรี่

และไวน Pedro Ximenez นอกจากน้ี การเก็บเครื่องดื่มไวในระดับความสูงที่เหมาะสมและในอุณหภูมิเฉลี่ย 14

องศาเซลเซียส ยังชวยรักษาคุณภาพของเครื่องดื่มไดเป็นอยางดี

กรุณาดื่ม Zacapa อยางมีความรับผิดชอบ http://www.DRINKiQ.com

ที่มา: Zacapa


