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Gastronomy Tourism 
ท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร...
กิินให้้เศรษฐกิิจเฟื่่�อง

ท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร 
ดึึงดููดใจนัักท่่องเที่่�ยว
ได้้ด้้วยความแปลกใหม่่ 
อาหารมีีคุุณภาพ
สำำ�คัญัคืือต้้องอร่่อย

ซอฟต์์เพาเวอร์์สุุดปััง !! และถืือเป็็นเทรนด์์ที่่�มาแรงมากในปีีนี้้� 
ก็ค็ือื Gastronomy Tourism (การท่่องเท่ี่�ยวเชิงิอาหาร) เป็็นการร่วมมืือกััน
ระหว่่างการท่องเที่่�ยวและวิถิีีการกินิ เสน่ห์์ของการเดินิทางไปยังัที่่�ต่่างๆ  
โดยมีีอาหารและเครื่่�องดื่่�มท้้องถิ่่�นเป็็นองค์์ประกอบสำคััญท่ี่�มาช่่วยดึึงดููดใจ
ให้้นัักเดิินทางปัักหมุุดไปยังที่่�นั่่�น เพื่่�อสััมผััสวัฒนธรรมการกินดื่่�ม  
ที่่�มีีเอกลักัษณ์์เฉพาะตัวั ซึ่่�งแต่่ละท่ี่�ก็ม็ีีวัตัถุดิบิสดใหม่่ เมนูสูร้างสรรค์ 
วิธิีีการปรุงุอาหาร และเมนูอูาหารที่่�แตกต่่างกัันออกไป

สิ่่�งสำคััญที่่�ทำให้้ Gastronomy Tourism ดึึงดููดนัักท่่องเท่ี่�ยวได้้
คืือ คุุณภาพและรสชาติิอาหาร 
ไม่่ ว่่ า จ ะแปลกให ม่่แ ค่่ ไหน  
แต่่คุุณสมบััติิหลัักของอาหาร 
ก็็คืือความอร่่อย รองลงมา  
คืือ คอนเซปต์์ หรืือเรื่่�องเล่่า 
ที่่�จะมาเพิ่่�มคุณุค่าให้้สถานที่่�นั้้�นๆ 
น่่ าหลงใหลยิ่่� งขึ้้� น ไม่่ ว่่ าจะ
เป็็นความพิิถีีพิิถัันในการปรุุง  
ที่่�มาของชื่่�อเมนูู ความยากลำบาก 
ในการเพาะปลูก การสืบเสาะ 
คัดัสรรวัตัถุดุิบิชั้้�นเลิศิ และสืบืสาน 
เรื่่�องราวของแต่่ละท้้องถิ่่�นเพื่่�อ
เติิมเต็็มประสบการณ์์ท่่องเท่ี่�ยว
ให้้ยิ่่�งอิ่่�มเอิิบใจ 

ปิิดท้้ายด้้วยกิจิกรรมสร้างมูลูค่่าเพิ่่�มให้้ Gastronomy Tourism  
โดยให้้ผู้้�มาเยือืนในทริปินั้้�นได้้มีีส่วนร่่วมด้้วย ไม่่ว่่าจะเป็็นเรีียนปรุงุอาหาร 
หรืือ Cooking Classes สำหรัับนัักท่่องเที่่�ยวที่่�สนใจและ 
อยากมีีประสบการณ์์ร่่วมอยากได้้ความรู้้�ใหม่่ๆ เกี่่�ยวกัับเมนููท้้องถิ่่�น 
ของแต่่ละพื้้�นที่่� หรืือการจัด Food Event เทศกาลอาหารประจำชาติิ 
อาหารประจำท้้องถิ่่�น สาธิิตเมนููเด็็ดภายในงานจััดแข่่งขัันด้้านอาหาร 
เล่่นเกมส์์ มอบรางวััล เพื่่�อเชิิญชวนให้้ผู้้�คนมาเที่่�ยวงานและกระตุ้้�น
เศรษฐกิิจให้้คึกึคักั
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01 จากจุุดเริ่่�มต้้น
ในการช่่วยคุุณแม่่
ทำำ�อาหารในครััว 
สู่่�เชฟระดัับโลก 
ที่่�ใส่่ใจทุกุรายละเอีียด

02 กว่่าจะมาถึึงจุุดนี้้�
ไม่่ใช่่เรื่่�องง่่าย  
แต่่เพราะด้้วยแพสชััน  
และความไม่่ยอมแพ้้จึึงเป็็น
ร้้านโพทงได้้ในทุุกวัันนี้้�

แพม-พิิชญา 
เชฟหญิิงคนแรก
จากเอเชีีย
“The World’s Best 
Female Chef 2025”

ณ โมเมนต์์นี้้� นิิยามให้้เธอคนนี้้�เป็็นเจ้้าหญิิง 
แห่่ งวงการเชฟเมืืองไทยก็็คงจะ ไ ม่่ผิิดนััก  
เพราะล่่าสุุดเชฟคนสวยคนเก่่ง “แพม-พิิชญา 
สุุนทรญาณกิิจ” แห่่ง POTONG  ( โพทง)  
ร้้านดังย่่านสำำ�เพ็็ง-เยาวราช ได้้คว้้ารางวััล  
“The World’s Best Female Chef 2025”  
เชฟหญิิงที่่�ดีีที่�สุุดในโลก มาให้้คนไทยได้้ชื่่�นใจ  
เราได้้รัับโอกาสพิิ เศษพููดคุุยกัับเธออย่่าง 
เป็็นกัันเอง

ความฝัันและแรงผลัักดััน
“รางวััลนี้้�นอกจากจะเป็็นความภูมูิใิจของตัวัเองแล้้ว 

ยัังเป็็นสิ่่�งที่่�มาเติิมพลัังให้้กัับทีีมของแพมท่ี่�โพทงด้้วย 
และยัังเป็็นเหมืือนแรงบัันดาลใจให้้ผู้้�หญิิงไทย เชฟไทย 
ได้้เดินิทางทำตามความฝัันต่่อไป แพมเป็็นผู้้�หญิงิคนแรก 
จากทวีีปเอเชีียที่่�ได้ร้ับัรางวัลันี้้� ซึ่่�งแรงผลักัดันัของแพม 
ก็ค็ือืทำตามสิ่่�งที่่�ตัวัเองชอบ ที่่�ตัวัเองฝันัมาตลอดตั้้�งแต่่ 
เด็็กๆ นั่่�นคืือการทำอาหาร แต่่นอกเหนืือจากนั้้�น 
เป็็นแรงผลักดันัที่่�มาจากคนรอบตััว แพมคิดิว่่าทำคนเดีียว
คงไม่ส่ามารถประสบความสำเร็จ็ได้ ้ซึ่่�งหนึ่่�งคนสำคัญั
ก็็คืือสามีี คุุณต่่อจะคอยช่่วยงานหลายด้้านมากค่่ะ  
รู้้�ว่าเราชอบทำอาหาร เขาก็จ็ะทำทุกุอย่่างที่่�เป็็นการซัปัพอร์์ต
ทั้้�งในด้้านธุุรกิิจ ด้้านการบริิหาร และงานทุุกด้้าน 
ที่่�ช่่วยให้้เราโฟกััสไปทางด้้านการทำอาหารที่�เรารััก 
เพื่่�อการทำหน้้าที่่�ตรงนั้้�นให้้ออกมาได้้ดีีที่่�สุุดค่่ะ”

เชฟแพม & โพทง ส่่วนผสม
ที่่�กลมกลืืน-กลมกล่่อม 

“มีีตััวตนของแพมอยู่่�ในโพทง
เยอะมากค่่ะ ถ่่ายทอดเรื่่�องราวชีีวิิต
และความเป็็นแพมได้้เต็็มที่่�มากๆ 

ตั้้�งแต่่ตััวร้้านอาหารที่�เป็็นตึึกเก่่าจากตระกููลของแพม เรามีี Storytelling 
บอกเล่่าเรื่่�องราวตั้้�งแต่่ก้้าวแรกที่่�เข้้ามาในร้้าน มีีทั้้�งประวััติิของตระกููล  
มีีสตอรีีต่่างๆ รวมไปจนถึึงในส่่วนของทุุกจาน ทุุกเมนูู ที่่�ก็็จะมีีความหมาย
สื่่�อสารตััวตนของแพม สื่่�อสารความ Heritage ส่่วนผสมความเป็็นไทย-จีีน  
และความร่่วมสมััย จนได้้เป็็นเอกลัักษณ์์ ความเป็็นตััวตนของแพม 
ได้อ้ย่า่งเต็ม็ที่่�มากๆ (Progressive Thai-Chinese Cuisine) เมนูทูี่่�ใช้ค้วามคิดิ 
และสร้้างสรรค์์ รวมถึึงเมนููซิิกเนเจอร์์อย่่างเป็็ดย่่างรมควัันหอมกรุ่่�น  
ที่่�ต้้องใช้้เวลาในการตระเตรีียมวััตถุุดิิบ แล้้วผ่่านกรรมวิิธีีในการจััดการ 
การปรุุงที่่�พิิถีีพิิถััน จนได้้รสชาติิที่่�เข้้มข้้น และรสสััมผััสหนัังที่่�กรอบอร่่อย
ไม่่เหมืือนใครค่่ะ”
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05 คนไทยเชื้้�อสายจีีนเป็็นส่่วนหนึ่่�งของย่่านทรงวาด 
ไปแล้้ว เราเลยอยากยกระดัับอาหารไทย-จีีนขึ้้�นมา
06 โพทงให้้ความสำำ�คัญักับั 5 องค์์ประกอบ  
คือื เกลือื, กรด, เคร่ื่�องเทศ, เนื้้�อสัมัผัสั  
และ Maillard 
07 เชฟแพมเชื่่�อว่่าอาหารจะหน้้าตาสวย 
ขนาดไหน แต่่แก่่นสำำ�คัญัที่่�สุดุคือืรสชาติิ
08 โพทงเปิิดได้้เพีียง 5 ปีี ก็็ติดิอยู่่�ในลิสิต์  
Asia’s 50 Best Restaurants อัันดับั 13 ในปีล่่าสุดุ 
09 เดืือนมิถิุนุายนมารอลุ้้�น The World’s  
Best Restaurants 2025 ไปพร้้อมๆ กััน

04 คนไทยคนแรกท่ี่�คว้้ารางวัลั  
The World’s Best  
Female Chef 2025

03 ใครที่่�อยากเป็็นเชฟต้้องถามตััวเองว่่า
ชอบจริิงไหม เพราะต้้องยืืนทำำ�งานในครััว
ค่่อนข้้างนาน ต้้องสู้้�กัับใจตััวเองค่่ะ

ท่องเที่ยวเชิงอาหารสู่ Soft Power
“ทุกุครั้้�งท่ี่�แพมไปทำงานต่่างประเทศ อย่่างแรก 

ที่่�ทุุกคนจะพููดเหมืือนกัันเกี่่�ยวกัับเมืืองไทยก็็คืือ
อาหารไทยค่่ะ เขาสนใจอาหารบ้้านเราตั้้�งแต่่ 
Street Food ไปจนถึึง Fine Dining แพมคิิดว่่า
สิ่่�งที่่�เรากำลังัทำอยู่่�ก็ค็่อ่นข้า้งแข็ง็แรงแล้ว้ แต่จ่ะทำ
อย่่างไรให้้ดีีแบบนี้้�ไปได้้เรื่่�อยๆ คำตอบคืืออนุุรัักษ์์
ความเป็็นไทยนี้้�ไว้้ค่่ะ เช่่น หากทำร้้านอาหารไทย
ที่่�มีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตััวอยู่่�แล้้วก็็ควรจะเก็็บไว้้ 
แต่่ในทางกลัับกัันใครที่�ไปร่่ำเรีียนต่่างประเทศมา  
อยากสร้างสรรค์ทำอะไรใหม่่ๆ ก็็ทำได้้เช่่นกััน 
เพราะสุดุท้้ายทุกุอย่่างก็จ็ะกลายเป็็นความหลากหลาย
เป็น็ทางเลือืกให้ก้ับันักัท่อ่งเที่่�ยว
และผู้้�บริิโภค ความดั้้�งเดิิม  
หรือื ความผสมผสาน สืบืต่่อกัันมา
เป็็นรุ่่�น 2 รุ่่�น 3 แต่่ยัังคงเก็็บ 
เคล็ดลัับ สููตรที่�ทำมาแล้้ว
เป็็นสิิบเป็็นร้้อยปีี นี่่�แหละ 
คืือเสน่ห์์ที่่�ไม่่สามารถเรีียนกััน 
ในโรงเรีียนได้้ ต้้องอาศััยการ 
สืบืต่่อกันัมาเป็็นรุ่่�นๆ เพราะฉะนั้้�น
ก็็ไม่่อยากให้้ทิ้้�งค่่ะ”

Find Your “X”
“THE X PROJECT (thexprojectbkk.

com/restaurants) คือืหลากหลายร้้านอาหาร 
ที่่�แพมและคุณุต่อร่่วมกันัทำค่่ะ คือืในโปรเจกต์์นี้้�
จะเป็็นร้้านอาหารแบบไหนก็็ได้้ ไม่่ว่่าจะเป็็น
โพทงหรืืออีีกหลายๆ สไตล์์ ซึ่่�งแต่่ละร้้านเรา
ก็็จะใส่่ตััวตนความเป็็นเราเข้้าไปค่่ะ ซึ่่�งคำว่่า 
ตัวัตนนี่่�แหละที่่�แพมคิดิว่่าเป็็นโจทย์์ที่่�ยากที่่�สุดุ 
ในการเป็็นเชฟ เพราะเราเรีียนหลัักการ 
เหมือืนกันัหมดแต่่ในเรื่่�องเอกลักัษณ์์ของตัวัเอง 
ยอมรัับว่่าบางคนหาไม่น่านก็็ได้้ ขณะท่ี่�บางคน 
หาทั้้�งชีีวิิตก็็ไม่่เจอ ถามว่่ามีีสููตรสำเร็็จไหม  
แพมคิิดว่่าไม่่มีี จะไปถึงจุุดนั้้�นได้้เราต้้อง 

ตอบตััวเองก่่อนว่่า ทำอาชีีพนี้้�เพื่่�ออะไร เพราะใคร
และเป้้าหมายคืืออะไร ในส่่วนของแพม 
เรีียนทำอาหารฝรั่่�งมา พอกลัับมาเมืืองไทย  
แพมกลัับเลือืกที่่�จะทำอาหารไทย-จีีน เพราะแพม 
มีีคำตอบให้ตั้ัวเองที่่�อยากจะระลึึกถึงึครอบครัวั
ที่่�เราโตมา เราทานอาหารแบบนี้้� มันัมีีความผูกูพันั 
มีีเรื่่�องราวโดยที่่�อาจจะไม่่สุุดโต่่งไทย-จีีน  
เพราะเราอยากนำความรู้้�ที่่�ได้้ไปเรีียนมา 
ใช้้ร่่วมด้้วยก็็เลยกลายเป็็นว่่าแพมหาจุุดท่ี่� 
มาเจอกัันตรงกลางได้้อย่่างลงตััว จนกลายเป็็น
เอกลัักษณ์์ของเราในแบบไทย-จีีนที่่�ค่่อนข้้าง
โมเดิิร์์น อยากฝากกำลัังใจไปถึงเชฟรุ่่�นใหม่่  
การต่อสู้้�ที่�ยากลำบากท่ี่�สุุดคืือการต่อสู้้�กับ 
ตัวัเอง หากผ่า่นความกดดันัและอุปุสรรคต่า่งๆ
พ้้นจุุดนั้้�นไปได้้ก็็จะประสบความสำเร็็จค่่ะ”

“เคล็ด็ลับั สูตูรท่ี่�ทำำ�มาแล้้ว 
เป็็นสิิบเป็็นร้้อยปีี 
นี่่�แหละคืือเสน่่ห์์ 
ที่่�ไม่่สามารถเรีียนกันั 
ในโรงเรีียนได้้ ต้้องอาศััย
การสืบืต่่อกันัมาเป็็นรุ่่�นๆ 
เพราะฉะนั้้�นก็ไม่่อยาก
ให้้ทิ้้�งค่่ะ”
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แนะนำร้้าน “ข้า้วสารเสก” ของ เชฟแพม-พิิชญา สุนุทรญาณกิิจ 
จากรายการ Top Chef ร้้านตั้้�งอยู่่�ในตึึกเก่่า 5 ชั้้�น โดยชั้้�นแรก 
ถููกออกแบบให้้เป็็นส่่วนของครััว และชั้้�น 2-5 ไว้้สำหรัับรองรัับลููกค้้า  
มีีการออกแบบและตกแต่่งจััดเต็็ม
ด้้วยของเก่่ามากมาย อย่่าง  
โหลใส่่วัตัถุดุิบิหลักัที่่�เรีียงรายกัันอยู่่�
ส่่งเสริิมบรรยากาศได้้ดีีมากๆ 
ชื่่� อร้้ านสุุดปัั งแบบนี้้� วััตถุุดิิบ 
จะต้้องไม่่ธรรมดาอย่่างแน่่นอน 
กัับแนวคิิดที่่�มาจาก “ข้้าวสาร” 
ซึ่่�งอยู่่�คู่่�คนไทยมาอย่่างยาวนาน  
รวมกัับคำมงคล “เสก” ให้้ความรู้้�สึก 
มีีมนต์์ขลังั กลายเป็็นชื่่�อที่่�จดจำง่่าย
และ บ่่ งบอกความ เ ป็็น ไทย 
ได้อ้ย่า่งชัดัเจน พร้อ้มหยิบิยกเอา 
วััตถุดิิบสำคััญ 5 อย่่างของไทย 
ได้้แก่่ ข้้าว, น้้ำปลา, น้้ำตาลปี๊๊�บ, 
พริิกและมะพร้้าว มาเป็็นตััวตั้้�งต้้นในการสร้้างสรรค์์เมนูู 5 หมวด  
ที่่�แตกต่่าง คืือ หอม, กรุ่่�น, ละมุุน, ร้้อน และนััว แถมยัังมีีข้้าวประจำ
วัันที่่�เสิิร์์ฟฟรีีแบบไม่่อั้้�น โดยวัันที่่�เราไปนั้้�นได้้ทานข้้าวดอยบืือซอมีี 
จัังหวััดเชีียงราย ที่่�แสนอร่่อย

เที่่�ยวทรงวาด ไม่่เคยขาดความเก๋๋ 
ชิิมอาหารไทยสุุดเท่่ที่่� “ข้้าวสารเสก”

แหล่่งแฮงเอาต์์ที่่�ทรงเสน่่ห์์อย่่างย่่านทรงวาด 
ยัังคงเป็็นทำำ�เลท่ี่�น่่าหลงใหล เหมาะจะชวนใครสัักคน 
ไปนั่่�งชิิล ไม่่ว่่าจะเป็็นนััดครอบครััว หรืือรวมกลุ่่�มเพื่่�อนๆ 
มาทานข้้าวกััน ท่่ามกลางบรรยากาศชุุมชนไทย-จีีนเก่่า 
แถมได้ฟ้ินิกับัวิิวแม่น่้ำำ��เจ้า้พระยา บาร์ลั์ับ ร้า้นอาหารเก๋๋ๆ  
ที่่�เปิิดใหม่่มากมาย
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01 ปลาหัวัเสี้้�ยม น้ำำ��ปรุุงสาโทข้าวหมักั 
(ปลาประจำำ�วัน)
02 สเต๊๊กเนื้้�อสันัใน เกรวีีน้ำำ��ปลา
03 หมูหูันั ข้้าวสารเสก
04 ปลาดุกุย่่างตาลเผา ยำำ�ยอดกระถิิน
05 ข้้าวดอยบือืซอมีี จ.เชีียงราย (ข้้าวประจำำ�วัน)
06 หนังัไก่่กรอบจิ้้�มมะพร้้าว คาเวีียร์์ (10g)
07 ข้้าวขยำำ�ปลาฟูู น้ำำ��พริิกสมบููรณ์์รส
08 หอยท้้ายเภา ซอสเนยมะพร้้าวกะทิิ
09 ดอกหอมสะดุ้้�งเคยกากหมูกูรอบ
10 น้ำำ��พริิกแกงปูู
11 ขนมปััง หม้้อแกง ไอศกรีีมมะพร้้าว ไข่่เค็็ม
12 กรานิติาน้ำำ��ปลาหวาน
13 เมอแรงก์์พริิกเกลืือ สับัปะรดย่าง ซอร์์เบต
มะม่่วงเปรี้้�ยว 

สำหรับัรสชาติอิาหารโดยรวมของร้า้น คืือการนำเอาสูตูรอาหารไทย 
ที่่�มีีความดั้้�งเดิมิ เผ็ด็ ร้อ้น เค็ม็ มันั ถึงึรสถึงึชาติ ิถึงึเครื่่�อง มาประยุกุต์์ 
นำเสนอผ่่านหน้้าตาอาหารในสไตล์โมเดิร์ิ์น ประเดิมิกันัด้้วยเมนููทานเล่่น 
อย่า่ง “หนัังไก่่กรอบจิ้้�มมะพร้า้ว คาเวีียร์”์ อร่อ่ย ทานง่่าย ทานเล่น่ก่อ่น 
เข้้าสู่่�เมนููหลัักเป็็นการเรีียกน้้ำย่่อย ต่่อกัันด้้วยเมนูู “ปลาประจํําวััน 
นํ้้�าปรุุงสาโทข้้าวหมััก” ใช้้ปลาไทยสดๆ จากชาวประมงไทย ซึ่่�งปลา
จะเปลี่่�ยนไปในแต่่ละวััน วัันนี้้�เราได้้ทานปลาหััวเสี้้�ยม เนื้้�อนุ่่�ม อร่่อย  
ให้ร้สชาติเิหมือืนยำ บีีบส้ม้จี๊๊�ดเพิ่่�มความเปรี้้�ยว เมนูนูี้้�ใครได้ช้ิมิรับัรองว่า่ 
ต้อ้งว้้าว !! ตัดัความเปรี้้�ยวด้ว้ยความนัวัสักันิดิ กับัเมนู ู“น้้ำพริกิแกงปู”ู 
รสเข้้มข้้น หอมพริิกแกง มััน นััวมากๆ ทานคู่่�กับข้้าวสวยร้้อนๆ 
ฟิินอย่่าบอกใคร เสิิร์์ฟเคีียงผัักสดหลากหลายชนิิด ต่่อมา คืือ  
“ข้้าวขยําํปลาฟู”ู นํ้้�าพริกิสมบูรูณ์์รส แรงบันัดาลใจจากเมนูขู้้าวยำรสเด็ด็ 
เอกลัักษณ์์ของทางภาคใต้้ โดยเปลี่่�ยนจากน้้ำบููดูู ปรัับสููตรมาใช้้เคย
จากกะปิิ ได้้รสหอมหวาน แต่่ก็็ยัังมีีฟีีลของข้้าวยำอยู่่� ถััดมา คืือ 
“หมููหััน ข้้าวสารเสก” รสชาติิกลมกล่่อมสุุดๆ เนื้้�อนุ่่�ม หนัังกรอบ
ไม่่แห้้งและไม่่หนาเกิินไป ทานคู่่�กับซอสรสเค็็มหวานตััดกัันแบบ 
พอดีีมากๆ

ของหวานก็็ไม่่น้้อยหน้้า “กรานิิตาน้้ำปลาหวาน” หน้้าตาเหมืือน
น้้ำแข็็งไสแต่่เป็็นเครื่่�องน้้ำปลาหวาน เสิิร์ฟ์พร้้อมเครื่่�องเคีียงรสเปรี้้�ยว 

หวาน เค็็ม ลงตััวสุุดๆ และเมนููที่่�หากไม่่ได้้ชิิมถืือว่่าพลาดมาก 
กัับ “เมอแรงก์์พริิกเกลืือ” รสชาติิอมหวานนิิดๆ ทานกัับผลไม้้ 
อย่า่งสับัปะรดย่า่งและ Green Mango Sorbet ทานในคำเดีียวคือืฟินิ !! 
ความพิิเศษและพิิถีีพิิถัันของร้้านข้้าวสารเสกยัังไม่่หมดเพีียงเท่่านี้้�  
เพราะทีีมเชฟขยันัออกไปสืบืเสาะ ตามหาวัตัถุดุิบิแปลกใหม่่ประจำท้้องถิ่่�น 
อยู่่�เสมอ เช่่น น้้ำผึ้้�งป่่า เห็็ดชนิดใหม่่ๆ ลงไปคลุกคลีีกับวิิถีีชาวบ้้าน 
เพื่่�อศึึกษากรรมวิิธีีการหมัักสาโท จนในท่ี่�สุดุก็็ได้้พัฒันาจนกลายมาเป็็น 
สูตูรเฉพาะของที่่�ร้า้นที่่�มีีทั้้�ง “ข้า้วเหนีียวขาวและข้า้วเหนีียวดำลืมืผััว” 
รสชาตินิุ่่�มละมุนุลิ้้�น ทานง่า่ยได้อ้รรถรสแบบฟินิฉ่่ำ !! ใครที่่�ได้ม้ีีโอกาส 
ไปลิ้้�มลองรสชาติิ เปิิดประสบการณ์์ใหม่่ๆ มาแล้้ว อย่่าลืืมมาแชร์์  
มาบอกเล่่าความรู้้�สึึกกัันบ้้างนะ

Sato 422 | Sun Pa Tong 
Sticky Rice | 700 ml | 
Chiang Mai, Thailand | 
ABV: 14%

Sato 422 | Khao Niew 
Dam Leum Phua |
700 ml | Tak, Thailand | 
ABV: 14%
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ถนนทรงวาด

ถน
นม

ิตร
พันธ

�

ถน
นม

ิตร
พันธ

�

ถนนสันติภาพ
ถนนสันติภาพ

ถนนไมตร�จ�ตต�

ถนนไมตร�จ�ตต�

ไชน�าทาวน�
(เยาวราช)

ถนนเยาวราช

ถนนเยาวราช

ถนนเยาวราช

ข�าวสารเสก

แม�น้ำเจ�าพระยา

แม�น้ำเจ�าพระยา

แม�น้ำเจ�าพระยา

สถานีวัดมังกร 

ข้้าวสารเสก
1121, 1123 ถนนทรงวาด เขตสััมพัันธวงศ์์ กรุุงเทพฯ

โทร. 09 7016 9824 

Facebook: Khaosansek.bkk  

Instagram: Khaosansek.bkk

เปิิดบริิการ : วัันพฤหััสบดีี-วัันจัันทร์์ เวลา 16.30-22.30 น.

การเดิินทาง 
รถไฟฟ้า้ MRT สถานีวัีัดมังักร ทางออก 1 ซึ่่�งเป็็นทางออกถนนแปลงนาม  
แล้้วเลี้้�ยวซ้้ายเข้้าซอยวานิิช 1 เดิินไปจนเจอถนนทรงวาด ร้้านจะอยู่่�
ทางด้้านซ้้ายมืือ

ได้้รัับรางวัลั SWT Sato Competition 2024 สำำ�หรัับ People’s Choice Award
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กิิน...ดื่่�ม...พััก...
เติิมพลัังชีีวิิตให้้มีีชีีวา
ที่่�บ้้านตึึกดิิน

โรงแรมที่่�ถูกูรีีโนเวตขึ้้�นใหม่ ่แต่ย่ังัคงความคลาสสิกิของบ้า้นเก่า่ 
อายุุกว่่าร้้อยปีี แนวคิิดและแรงบัันดาลใจมาจากการที่่�เจ้้าของ 
ได้้สั่่�งสมประสบการณ์์ต่่างๆ ระหว่่างการเดิินทางท่่องเที่่�ยวทั้้�งใน
และต่่างประเทศ จนค้้นพบความต้้องการของนัักเดิินทางที่่�เมื่่�อเที่่�ยว
จนเหนื่่�อยแล้้ว การได้้เข้้าพัักในโรงแรมสวยๆ มีีอาหารดีีๆ ให้้ทาน 
และการได้้ผ่่อนคลายไปกับดนตรีีเพราะๆ ช่่างเป็็นประสบการณ์ ์
ที่่�น่่ารื่่�นรมย์์และอิ่่�มเอมใจเป็็นที่่�สุุด ไม่่เพีียงเท่่านั้้�นบรรยากาศ 
ที่่�ละเมีียดละไมจากการตกแต่่งด้้วยรายละเอีียดต่่างๆ ในโรงแรม 
ก็เ็ป็น็สิ่่�งสำคัญั เป็น็เหตุผุลว่า่ที่่�บ้า้นตึกึดินิจึงึเรีียงรายไปด้ว้ยของสะสม 
ที่่�สะท้้อนเรื่่�องราวแห่่งการท่่องโลกทั้้�งจากแถบยุุโรป อเมริิกา  
หรือืแม้้แต่่ในประเทศไทย ไม่่ว่า่จะเป็็นเฟอร์นิ์ิเจอร์เ์ก่่า ของเก็็บสะสม
ทรงคุุณค่่า โครงกระดููกสััตว์์ ตู้้� โต๊๊ะ ตั่่�ง เตีียง และห้้องสมุุดเขากวาง 
พื้้�นท่ี่�ของโรงแรมแบ่่งออกเป็็น 3 โซนหลัักๆ ได้้แก่่ โซนโรงแรม โซนบาร์ ์
และโซนพื้้�นที่่�ส่่วนกลาง ซึ่่�งโซนโรงแรมแบ่่งเป็็น 2 ตึึก มีีห้องพััก 
5 ประเภท คืือ Deluxe Room, Premier Room, Duplex Room, 
Junior Room และ Royal Suite Room

ความฝัันของนัักเดิินทาง นอกจากสถานที่�ท่่องเท่ี่�ยว
ตื่่�นตาตื่่�นใจแล้้ว สิ่่�งที่่�คาดหวัังอีีกอย่่างก็็คืือการได้้พััก 
ใ น โ ร ง แ ร ม ส ว ย ๆ  
และหากเป็็นสถานที่่� 
ซึ่่�งใส่่ใจในเร่ื่�องอาหาร 
การกิิน แถมยัังมีีบาร์์ 
ให้้ ไ ด้้ แฮง เอา ต์์ชิิลๆ 
มีีดนตรีสดให้้ฟัังด้้วย 
แล้้วละก็ ็รับัรองจะยิ่่�งฟิิน 
คำำ�ตอบนี้้�มีี ให้้ครบที่่� 
บ้า้นตึกึดินิ ถนนดินิสอ
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โซนโรงแรม ห้้องแรก Deluxe Room เป็็นห้้อง 
ที่่�ตั้้�งอยู่่�ในตึึกด้้านหน้้า จึึงสามารถรับชมวิิว
บรรยากาศภายนอก ถนน บ้้านเรือืน วิถิีีชีีวิติ 
ผู้้�คนได้้เต็ม็ที่่� ผนังัห้้องสีีน้้ำเงินิเรีียบโก้้และไม่่ลืมื 
ที่่�จะตกแต่่งด้้วยของสะสมสไตล์วินิเทจ ต่่อมา 
คืือ ห้้อง Premier Room ที่่�มีีขนาดใหญ่่กว่่า  
ห้้องอาบน้้ำและห้้องน้้ำแยกฝั่่�งกััน Duplex  
Room ห้้องขนาดไม่่ใหญ่่แต่่ถููกแบ่่งออกเป็็น 2 ชั้้�น 
โดดเด่่นด้้วยบัันไดวนเก๋๋ๆ สร้างกิิมมิิกให้้ห้้อง 
ยิ่่�งน่่าพักั ชั้้�นล่่างเป็็นพื้้�นที่่�ห้้องนั่่�งเล่่น ส่่วนด้้านบน
จัดัสรรเป็็นห้้องนอน มีีห้องน้้ำทั้้�ง 2 ชั้้�น ต่่อมา  
คืือ Junior Room ห้้องท่ี่�มีีลักษณะเป็็น 
มุุมแปดเหล่ี่�ยมหากเปิิดม่่านออกทั้้�งหมดจะมีี 
ความโปร่งโล่่งเป็็นพิิเศษ และสุุดท้้าย Royal 
Suite Room ห้้องขนาดใหญ่่ที่่�สุดุ แบ่่งออกเป็็น 
ส่่วนของห้้องนอนและโซนนั่่�งเล่่น โดยมีี 
ซิิกเนเจอร์์เท่่ๆ อย่่างซุ้้�มโค้้งเปลือยเนื้้�ออิิฐ
เก่่าที่่�เป็็นของอาคารเดิิม ชููเสน่ห์์เรื่่�องราว
สถาปััตยกรรมเก่่าสุดุคลาสสิกิให้้ยิ่่�งน่่าค้้นหา

โ ซ น บ า ร์์ 
Cocktail Bar 
ที่่� ไ ว้้ ร อ ง รัั บ 
ทั้้�งนัักท่่องเท่ี่�ยว
และผู้้�ที่�อยาก 
มาหาความสุนุทรีีย์ 
ชิิลเอาต์์ไปกัับ 

บรรยากาศสุดุฟิิน มีีเมนูพูิเิศษเป็็นค็อ็กเทลซิกิเนเจอร์์
ที่่�รังัสรรค์ขึ้้�นมาใหม่่เพื่่�อต้้อนรับัผู้้�มาเยืือน และสุดุพิิเศษ 
กัับวงดนตรีีแจ๊๊สทุุกค่่ำคืืนวัันพฤหััสบดีี วัันศุุกร์์ 
และวัันเสาร์์ ที่่�จะมาขัับกล่่อมตั้้�งแต่่เวลา 20.00 
-23.00 น. และวันัอาทิติย์ เวลา 19.00-22.00 น. 
ส่่วนสายเครื่่�องดื่่�มในช่่วงกลางวัันก็็มีี Shaloba  
Boutique Cafe ไว้้คอยบริกิารตั้้�งแต่่เวลา 08.00-17.00 น.
โซนพื้้�นท่ี่� ส่่วนกลาง หรืือ Common Area  
ที่่�บอกได้้เลยว่่าสวยและน่่านั่่�งทุกุมุมุ ด้้วยการตกแต่่ง 
ในสไตล์วินิเทจเช่่นกันั ไม่่ว่่าจะเป็็นล็อ็บบีี สวนหย่่อม 
และห้้องสมุดเขากวาง ที่่�ผู้้�เข้้าพักัสามารถมานั่่�งชิลิๆ 
ปล่อยเวลาให้้ไหลผ่่านไป พร้้อมจิิบกาแฟถ้้วยโปรด 
อ่่านหนัังสืือดีีๆ สัักเล่่ม สุุดสััปดาห์์นี้้�หากยัังไม่่มีี
โปรแกรมไปไหน ลองหาเวลาไปเปลี่�ยนบรรยากาศ 
เปลี่�ยนท่ี่�นอน กิิน เท่ี่�ยว เอาใจไปพัก ไปดื่่�ม  
ฟัังเพลงแจ๊๊สดีีๆ ชมความงดงามของกรุุงเทพฯ  
ไม่่แน่่คุณุอาจจะได้้มุมุมองใหม่่ๆ เหมือืนได้้ไปชาร์์จ
แบตเตอรี่่� เติมิพลังัให้้ชีีวิติมีีชีีวา พร้้อมกลับัมาลุยุ
งานใหม่่ในวันัจันัทร์์

สวนรมมณีนาถ

วัดสุทัศนเทพวราราม
ราชวรมหาว�หาร

แฟลตบำเพ็ญบุญ

สถานีถัดไป สนามไชย

ธนาคารทหารไทย

โรงเร�ยน
วัดสุทัศน�

คลองหลอดวัดราชบพ�ธ คลองหลอดวัดราชบพ�ธ

ซอยสระสรง

ถน
นบ

ูรภ
า

ถน
นบ

ูรภ
า

ถนนภาณุรังษี

ถน
นม

หา
ไช

ย

ถน
นม

หา
ไช

ย

ถน
นส

�ร�พ
งษ

�

เเม
�น้ำ

เจ
�าพ

ระ
ยา

โรงภาพยนตร�
เฉล�มกรุง อาคารจอดรถ

ดิโอด�สยามพลาซ�า 2 13

สถานีสามยอด

บ�านตึกดิน

ถน
นด

ินส
อ

ถน
นด

ินส
อ บ้้านตึึกดิิน

161-165 ตึึกดิิน ถนนดิินสอ แขวงวััดบวรนิิเวศ 

เขตพระนคร กรุุงเทพฯ

โทร. 06 2468 8644 

Facebook: Baan Tuk Din Hotel

การเดิินทาง 
รถไฟฟ้้า MRT สถานีีสามยอด ทางออก 3 

ระยะทาง 1.1 กิโิลเมตร สามารถนั่่�งวิินมอเตอร์์ ไซค์์

ก็ถ็ึงึโรงแรมได้้แบบชิิลๆ

แอดไลน

Free ! เครื่่�องดื่่�ม
SHALOBA

1 แก้้ว เมื่่�อจองห้้องพััก
บ้้านตึึกดิิน
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โครงการ BEM NEW HORIZONS  
กำลัังก้้าวสู่่�รุ่่�นที่่� 2 ด้้วยความมั่่�นคง 
และหััวใจที่่�ขยายใหญ่่ขึ้้�น โดยจะ
ขยายโอกาสไปยังโรงเรีียนรอบแนว
เส้้นทางรถไฟฟ้้า และปีีนี้้�นอกจากพ่ี่�ๆ  
เจ้้าหน้้าท่ี่�สถานีี MRT ที่่�รับับทพ่ี่�เลี้้�ยงแล้้ว 
ยังัมีีตัวัแทนนักัเรีียนรุ่่�นแรกที่่�เคยผ่่าน
ประสบการณ์จิ์ิตอาสาทั้้�ง 5 คน กลัับมา 
ช่่วยซััปพอร์์ต เพื่่�อส่่งต่่อทัักษะชีีวิิต
และโมเมนต์์ดีีๆ จากใจที่่�น่่าจดจำ 
ให้้กัับรุ่่�นน้้อง

สวมบทพี่่�เลี้้�ยงผู้้�ถ่่ายทอด
และประสบการณ์์การทำงาน

นอกจากการให้บ้ริกิารผู้้�โดยสาร 
ที่่� เดิินทางในแต่่ละวัันให้้อยู่่� บน
มาตรฐานความปลอด ภััยแ ล้้ ว  
การสวมหมวก “พี่่�เลี้้�ยง” ยัังเป็็น
อีี กหนึ่่� ง บทบาท ท่ี่� พี่่� ๆ  ตัั ว แทน 

เจ้า้หน้้าที่่�สถานีีเข้้ามาช่ว่ย
สนับัสนุนุการเป็น็จิิตอาสา 
ขอ ง น้้ อ ง ๆ  โ คร  งก า ร  
BEM NEW HORIZONS 
ที่่�ไม่่เพีียงสอนงาน แต่่ยััง 
ดูแูลให้้คำแนะนำและส่่งต่่อ 
แรงบันัดาลใจอย่่างใกล้้ชิดิ

คุุ ณ ม น ต์์ ม นัั ส  
บุุญปราบ เ จ้้ าหน้้ าที่่�
ป ร ะ จ ำ สถ  า นีี  MR T  
สามย่่ าน  หนึ่่� ง ใ นทีี ม 
ที่่�ได้้รัับหน้้าท่ี่�นี้้� เปิิดเผย
ด้้วยแววตาเปล่งประกายว่่า “ดีีใจและภููมิิใจมากที่่�ได้้เป็็นส่่วนหนึ่่�ง 
ของโครงการที่�เปิดิโอกาสให้้เยาวชนได้้เรีียนรู้้�และเติิบโต ในฐานะพ่ี่�เลี้้�ยง 
ได้้สอนให้้น้้องเข้้าใจบทบาทและงานบริิการผู้้� โดยสารเบื้้�องต้้น  
แต่ส่ิ่่�งสำคััญกว่่านั้้�นคือืการปลูกฝัังวิินัยั ความรัับผิดิชอบ และการสื่่�อสาร 
กัับผู้้�คน ซึ่่�งเด็็กที่่�เข้้าร่่วมโครงการได้้เจอทั้้�งคนไทยและชาวต่่างชาติิ  
น้้องบางคนมีีทักัษะเรื่่�องการสื่่�อสารตั้้�งแต่่วันัแรกบางคนอาจจะยังัเขินิอาย 
แต่่พอผ่่านไปสัักระยะจึึงเห็็นว่่ามีีพัฒนาการของความกล้้าพููด  
กล้้าแสดงออกมากขึ้้�น ที่่�ผ่่านมาเคยเทรนแค่่พนัักงานใหม่่ที่่�เพิ่่�งเข้้ามา
ทำงานกัับ BEM ไม่่เคยมีีนัักเรีียนมาฝึึกงานที่่�สถานีีมาก่่อน ทั้้�งสงสััย
และเป็็นห่่วงว่่าน้้องๆ จะปรับตััวได้้ไหม แต่่เมื่่�อได้้เห็็นสิ่่�งที่่�เกิิดขึ้้�น 
ไม่่ว่่าจะเป็น็ความรับัผิดิชอบ ความมีีน้้ำใจ ดูแูลผู้้�โดยสารด้ว้ยความเคารพ 
และเท่่าเทีียม ทำให้้พี่่�เลี้้�ยงอย่่างเราปลื้้�มใจมาก”

การฝึึกงานนัับว่่าเป็็นการก้้าวสู่่�โลกอีีกครึ่่�งใบของชีีวิิตจริิง นำำ�มาซึ่่�งประสบการณ์์
อัันล้ำำ��ค่า และเป็็นบทเรีียนสำำ�คััญที่่� ไ ม่่เคยมีีอยู่่� ในตำำ�รา โครงการ “BEM NEW 
HORIZONS” จึึงถืือกำำ�เนิิดขึ้้�นจากความตั้้�งใจของ บริิษััท ทางด่่วนและรถไฟฟ้้า
กรุุง เทพ จำำ�กัด (มหาชน) หรืือ BEM  ที่่� ต้้องการให้้  “สถานีีรถไฟฟ้้า MRT”  
ไม่่เป็็นเพีียงแค่่จุุดรัับ-ส่่งผู้้�โดยสาร แต่่เป็็น “สถานีีแห่่งการเรีียนรู้้�” สำำ�หรัับเยาวชน

BEM NEW HORIZONS 
กัับบทเรีียนที่่�ตำำ�ราไม่่ ได้้สอน
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ติดตาม
กิจกรรมดีๆ
จาก BEM

Bangkok MRT

 mrt_bangkok

BEM Bangkok 
Expressway  
and Metro

มองเห็นความตั้งใจจากภายใน
ในช่่วงเวลาสั้้�นๆ ของการฝึกงาน นอกจากการถ่ายทอดวิชิาชีีวิติให้้แล้้ว

สิ่่�งที่่�เกิิดขึ้้�นระหว่่างทางคืือความผููกพััน ความไว้้ใจ และแรงบัันดาลใจ 
ที่่�ส่่งต่่อถึึงกััน คุุณวีีรพงศ์์ สีีดาวงศ์์ เจ้้าหน้้าที่่�ประจำสถานีี MRT 
สนามไชย เล่่าว่่า “ครั้้�งหนึ่่�งเคยเกิิดเหตุุการณ์์ผู้้�โดยสารไม่่สามารถ
ออกจากสถานีีได้้ ทำให้้ได้้เห็็นพััฒนาการของน้้องคนหนึ่่�งท่ี่�ปกติิ 
ไม่่กล้้าสื่่�อสาร กลายเป็็นคนที่่�สามารถรัับมืือกัับสถานการณ์์จริิง 
ได้้อย่่างคล่องแคล่ว เข้้าไปให้้ความช่่วยเหลืือทันัทีี มันัคือืความภาคภูมูิใิจ
ของเรา การได้้ทำงานร่่วมกัันไม่่ได้้เป็็นเพีียงการให้้ความรู้้� แต่่มัันคืือ
การได้้ทบทวนและกลัับไปมองอดีีตของตััวเอง ว่่าเคยผ่่านช่่วงวััยนั้้�น 
มาอย่่างไร เคยมีีความฝััน ความไม่่มั่่�นใจแบบที่่�น้อ้งๆ เป็็นไหม และวัันนี้้� 
เขาได้้กลายมาเป็็นผู้้�ส่งต่่อแรงบัันดาลใจ เป็็นคนท่ี่�เปิิดประตููให้้กัับ 
รุ่่�นต่่อไปได้้มีีพื้้�นที่่�ในการเติิบโต แต่่สิ่่�งสำคััญที่่�สััมผััสได้้อย่่างชััดเจน 
จากทุกุคนคือื “ความตั้้�งใจ” ไม่ว่่า่บทบาทจะเล็ก็หรือืใหญ่ ่พร้อ้มเรีียนรู้้� 
ตั้้�งใจฟังัและพยายามพัฒันาตัวัเองอย่า่งสม่่ำเสมอ ทักัษะเรีียนรู้้�กันได้้  
แต่่ความตั้้�งใจต้้องมาจากภายใน และทุุกคนมีีสิ่่�งนี้้�อยู่่�เต็็มเปี่่�ยม”

บทเรีียนชีีวิิตที่่�ไม่่มีีในตำรา
ตลอดช่่วงเวลาการฝึกงาน เด็็กๆ ได้้เรีียนรู้้�ทั้้�งการทำงาน การอยู่่�ร่วมกัับ 

ผู้้�อื่่�น การจัดการอารมณ์์ ไปจนถึึงการสื่่�อสาร และรัับมืือกัับ 
สถานการณ์์เฉพาะหน้้า ทั้้�งหมดนี้้�คืือบทเรีียนชีีวิิตที่่�ไม่่มีีอยู่่�ในหนัังสืือ 
เล่่มใด สิ่่�งที่่�เกิดิขึ้้�นไม่่ใช่่เพีียงการเข้้าใจงานบริกิารหรือืระบบรถไฟฟ้้า MRT  
แต่่ เป็็นการเข้้าใจ “คุุณค่่าและเชื่่�อมั่่�นในศัักยภาพของตนเอง”
และ “คุุณค่าของเงิิน” ผ่่านการสัมผััสกับความเหน็็ดเหนื่่�อย 
ของการทำงานจริิง และเกิิดความภููมิิใจเมื่่�อได้้รัับผลตอบแทนจาก 
น้้ำพักัน้้ำแรงของตััวเอง ต่อ่เนื่่�องไปถึงการทำให้้เยาวชนเข้้าใจผู้้�ปกครอง 
มากยิ่่�งขึ้้�น

สำหรัับเยาวชนหลายคน โครงการ BEM NEW HORIZONS  
คือืจุุดเริ่่�มต้น้ของเส้น้ทางที่่�ยิ่่�งใหญ่ใ่นชีีวิต ขณะเดีียวกันั “การเปิดิพื้้�นที่่� 
เล็ก็ๆ ให้้ใครสักัคนได้ล้อง” อาจเปลี่�ยนชีีวิติเขาไปตลอดกาล ขณะเดีียวกััน 
ก็เ็ติมิเต็ม็หัวัใจของเจ้า้หน้า้ที่่�ผู้้�ดูแูล ที่่�ได้บ้่ม่เพาะเมล็็ดพันัธุ์์�แห่ง่อนาคต
ให้้ได้้เติิบโตต่่อไปอย่่างงดงาม

คุุณวีีรพงศ์์ สีีดาวงศ์์ 
เจ้้าหน้้าที่่�ประจำำ�สถานีีสนามไชย
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เฉลยคำตอบฉบับัท่ี่� 53 คือื 19 ปีี

คำถามฉบับัท่ี่� 53
KHAN KLUAY LIVE EXPERIENCE เป็็นการจััดแสดง
เนื่่�องในโอกาสครบรอบกี่่�ปีี ?

รายชื่่�อผู้้�โชคดีีที่่�ได้้รัับรางวััลของฉบัับที่่� 53
คุุณเสกสรรค์์ เxxxxxxxxxx
คุุณเพ็็ญระพีี หxxxxxxx
คุุณธััญธิิตา บxxxx
คุุณภููวรััตน์์ สxxxxx
คุุณวรพงษ์์ ทxxxxxxx

คุุณภััทรวดีี สxxxxx
คุุณพรนิิชา นxxxxx
คุุณกาญจนา เxxx
คุุณธััชกร จxxxxxxx
คุุณศศิิชััย กxxxxxxxxx

Let’s Read

เรื่่�องราวของอาหารการกิน มีีอะไรให้้น่่าค้้นหามากกว่่า
แค่่รสชาติิ เพราะยัังมีีศาสตร์์และองค์์ประกอบอื่่�นๆ  
ที่่�มีีคุณค่ากว่า่จะมาเป็น็หนึ่่�งจานแสนอร่อ่ย ไม่ว่่า่จะเป็น็เรื่่�อง 
ของศิิลปะ การตกแต่่งหน้้าตาอาหาร เส้้นทางของวััตถุดิิบ 
และวิิถีีวััฒนธรรมของแต่่ละท้้องถิ่่�นและแต่่ละประเทศ

ไข่่มุุก แสงมีีอานุุภาพ นัักเขีียนผู้้�สนใจเรื่่�องอาหาร
เป็็นชีีวิิตจิิตใจ จะพาเราท่่องไปในโลกอาหารที่่�กว้้างใหญ่่ 
ไปทำความรู้้�จัักในมุุมมองหลากหลายมิิติิ แม้้จะเป็็น 
เมนููเดิิมๆ ที่่�เราคุ้้�นเคยกัันอยู่่� หรืืออาหารแปลกๆ วััตถุุดิิบ 
ที่่�ไม่่น่่าจะนำมาทานอาหารได้้ หนัังสืือเล่่มนี้้�จะพาเรา 
ไปเปิิดประสบการณ์์ใหม่่ ได้้ย้้อนอ่่านประวััติิความเป็็นมา 
ต้้นกำเนิิด และความหลากหลายของวััฒนธรรมการกิิน 
เนื้้�อหาไม่่ซัับซ้้อน ภาพประกอบทั้้�งภาพวาดและภาพถ่่าย 
ที่่�เป็็นฝีีมืือของเจ้้าตััวเองก็็สวยและน่่ารััก ดููผ่่อนคลาย  
บวกกัับลีีลาการเล่่า ภาษาท่ี่�เข้้าใจง่่าย ทำให้้ Kitchen  
เห็็นชาติิ อ่่านเพลิินจนจบได้้โดยไม่่รู้้�ตััวเลยละ

ผู้้�เขีียน : 
ไข่่มุุก แสงมีีอานุุภาพ

Kitchen เห็็นชาติิ 

เฉลยคำำ�ถามฉบัับที่่� 53 เดืือนเมษายน 2568

ติิดตามข้้อมููลข่่าวสาร BEM Bangkok Expressway and Metro


