
เชฟกวา 300 ชีวิต ชิงชัย “สุดยอดเชฟไทยแหงปี”

ในรายการ “Thailand Ultimate Chef Challenge”

เพื่อเฟ นหาสุดยอดเชฟไทยแหงปีทัง้ระดับมืออาชีพและระดับเยาวชน โคโลญ เมสเซ จึงมีไอเดียที่จะจัดการแขงขัน

ปรุงอาหาร Thailand Ultimate Chef Challenge 2012 ขึ้นภายในงาน THAIFEX – WORLD OF FOOD

ASIA 2012 ซึ่งเป็นงานแสดงสินคาอาหารที่ยิ่งใหญที่สุดในไทยซึ่งกรมสงเสริมการสงออก และโคโลญ เมสเซ รวม

กันจัดขึ้นเป็นประจําทุกปี

Thailand Ultimate Chef Challenge เป็นการแขงขันรายการใหญที่หลายคนจับตามอง แมจะจัดขึ้นเป็นครัง้แรก

แตถือวาเริ่มตนไดอยางสวยงาม เพราะมีเชฟทัง้ไทยและตางประเทศ ทัง้ระดับมืออาชีพและระดับเยาวชน สมัครเขา

รวมชิงชัยกวา 300 คน อีกทัง้ยังรับรองการแขงขันโดยสมาคมเชฟโลก (World Association of Chef’s Society)

คณะกรรมการตัดสินก็ลวนเป็นผูที่มีชื่อเสียงในวงการอาหารกวา 20 คน จากประเทศออสเตรเลีย จีน ฮองกง เกาหลี

สิงคโปร สวิสเซอรแลนด ไตหวัน ไทย และสหรัฐอเมริกา คณะกรรมการตัดสินสวนหน่ึงเป็นผูที่สมาคมเชฟโลก

รับรองใหเป็นกรรมการตัดสินระดับนานาชาติ

ไมเคิล เดรเยอร รองประธานโคโลญ เมสเซ ภาคพืน้เอเชียแปซิฟิค กลาววา “การแขงขัน Thailand

Ultimate Chef Challenge ไดรับความรวมมือจากสมาคมเชฟโลกซึ่งมีความรูและประสบการณ ทําใหการแขงขัน

รายการน้ีมีมาตรฐานระดับสากล ซึ่งจะทําใหเราไดเชฟที่มีฝีมือและมีความสามารถเขาสูวงการ อีกทัง้ยังไดเผยแพร

ความสามารถสูสายตาผูชมงานชาวตางชาติดวย”

“เชฟมืออาชีพและเชฟระดับเยาวชนที่เขารวมแขงขันในรายการน้ี จะไดเปิดโลกทัศนและสรางพื้นฐานความเขาใจที่

ดีเกี่ยวกับการแขงขันในระดับสากล ทําใหเกิดความคิดสรางสรรคใหมๆ ในการปรุงอาหารโดยการนํามาตรฐานระดับ

โลกมาปรับใชในการคิดคนเมนูอาหารในสไตลของตัวเอง เพื่อใชในการแขงขันและยังไดพัฒนาตนเองดวย” จํานงค

นิรังสรรค นายกสมาคมพอครัวไทย กลาว

สําหรับสุดยอดเชฟไทยในแตละประเภทจะไดรับถวยรางวัลเกียรติยศและเงินรางวัลรวมมูลคากวา 2 แสนบาท โดย

การแขงขันแบงออกเป็นประเภทครัวรอน ศิลปกรรมจากของหวาน ศิลปกรรมจากอาหาร ซึ่งมีการแบงการประกวด

เป็นกลุมยอยๆ อีก เชน อาหารจานหลัก พาสตาอาหารไทยสมัยใหม การประกวดศิลปกรรมจากขนม Petites Fours

การจัดจานของหวานสไตลตะวันตก การจัดจานของหวานไทยดัง้เดิม การแกะสลักผักผลไม และการแกะสลัก
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น้ําแข็ง โดยมีไฮไลตอยูที่การแขงขันประเภท Makong River Culinary Challenge ซึ่งเป็นการทําอาหารบุฟเฟต

ฟรีสไตลที่ใชวัตถุดิบจากแมน้ําโขงเป็นสวนผสม

นอกจากรางวัลสุดยอดเชฟแตละประเภทแลวยังมีรางวัลพิเศษอีก 3 รางวัล คือ รางวัล Best Establishment

Awards สําหรับผูเขาแขงขันอยางน อย 3 รายการในประเภท Makong River Culinary Challenge หรือครัวรอน

และ 3 รายการในประเภทศิลปกรรมจากของหวานหรือศิลปกรรมจากอาหาร รางวัล Best Ultimate

Professional Chef Awards สําหรับผูเขารวมแขงขันอยางน อย 2 รายการในประเภท Makong River

Culinary Challenge หรือครัวรอน และ 1 รายการในประเภทศิลปกรรมจากของหวานหรือศิลปกรรมจากอาหาร

และ รางวัล Best Ultimate Junior Chef Awards สําหรับผูเขารวมแขงขันอยางน อย 3 รายการในประเภท

Makong River Culinary Challenge หรือครัวรอน

พงษศักดิ์  มิขุนทอง เชฟหนุมวัย 31 ปี ปัจจุบันรัง้ตําแหนง Executive Sous Chef ที่โรงแรม Glown Pratunam

byzinc และเป็นหน่ึงในทีมที่สามารถควารางวัล Best Ultimate Professional Chef Awards มาครอง บอก

เลาถึงสิ่งที่ไดรับจากการแขงขันในครัง้น้ีวา การแขงขันครัง้น้ีทําใหเราไดเปิดรับสิ่งใหมทัง้ประสบการณ การบริหาร

จัดการที่ดี ที่สําคัญเป็นโอกาสดีที่จะไดเรียนรูจากผูเขาแขงขันคนอื่นๆ ซึ่งลวนแตเป็นเชฟที่มีฝีมือและสิ่งที่ทุกคน

นํามาเสนอลวนไดคัดกรองมาแลว

“ทีมของเราเขาประกวดทัง้ Main Course Meat ซึ่งไดรับรางวัลโกลด Main Course Poultry ไดรับรางวัลโกลด

Main Course Catch of the Day ไดรับรางวัลซิลเวอร Pasta Free Style ไดรางวัล Diploma, Modern Thai

Cuisine ไดรางวัลโกลด และ Classic Thai  Plated Dessert ไดรางวัลบรอนซ เมื่อรวมคะแนน มีคะแนนสูงสุด

ทําใหไดรับรางวัล Best Ultimate Professional Chef Awards ถาถามวาเมนูไหนที่พวกเราภูมิใจหรือชอบเป็น

พิเศษ คงตองยกใหแกงสมทะเลที่สงเขาประกวดประเภท Modern Thai Cuisine เหตุผลที่ชอบเพราะเราได

นําเสนออาหารไทยในรูปแบบใหม มีรูปแบบการจัดลงบนจานอยางหลากหลาย แตยังคงรสชาติดัง้เดิมสมัยคุณป ูคุณ

ทวดไวไมเปลี่ยนแปลง สําหรับเป าหมายของผมหลังจากน้ีคือตัง้ใจที่จะเก็บเกี่ยวประสบการณใหมในทุกวันเพื่อใหผู

สัมผัสอาหารรสมือของผมประทับใจมากที่สุด” พงษศักดิ ์ กลาวทิง้ทาย

อาจารยชัชชญา ………(นามสกุล + ตําแหนง)……………โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สวนดุสิต กลาววา “โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต ไดสงนักศึกษาเขาประกวดในรายการ Thailand

Ultimate Chef Challenge 2012 หลายรายการเพื่อสรางเสริมประสบการณใหกับนักศึกษาและอาจารยในฐานะผู

ฝึกสอน ในสวนของนักศึกษาจะไดฝึกทักษะเพิ่มเติมนอกเหนือจากสิ่งที่ไดเรียนในชัน้เรียน ไดรูจักการวางแผนการ

ทํางาน การเตรียมการ การทํางานในภาวะกดดันและการแกปัญหาเฉพาะหน า เพราะคนที่ทําอาชีพเชฟจะเกงในดาน

ฝีมืออยางเดียวไมพอ ตองมีความรับผิดชอบ มีวินัยการทํางานและจรรยาบรรณในอาชีพ อีกทัง้ตองรูจักควบคุม
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อารมณไดดี โดยเฉพาะในภาวะเรงรีบหรือภายใตแรงกดดัน ซึ่งเป็นสภาวะที่พบไดบอยในอาชีพน้ี สําหรับรางวัลตางๆ

ที่นักศึกษาไดรับในครัง้น้ีจะเป็นแรงกระตุนและเป็นกําลังใจใหนักศึกษาพัฒนาตัวเองตอไป และยังเป็นแรงผลักดันให

นักศึกษาคนอื่นที่ไมไดเขารวมรายการมีความกระตือรือรน มุงมัน่อยากพัฒนาตัวเองอีกดวย”

สําหรับการแขงขันครัง้ตอไปในรายการ “Thailand Ultimate Chef Challenge 2013” เตรียมจะจัดขึ้นใน

งานTHAIFEX–WORLD OF FOOD ASIA 2013 ในเดือนพฤษภาคม 2556 ผูสนใจเกี่ยวกับการแขงขันดูรายล

ะเอียดไดที่ www.worldoffoodasia.com
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