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        เชฟแมน - มาน ไว ยนิ เป็นเชฟอาหารจนีทีม่ชี ือ่เสยีงโดง่ดงัมากทีส่ดุในขณะนี ้เขาเป็นผูท้ ีท่ าใหซ้าลาเปาไสไ้หล
กลายเป็นกระแสฮอตฮติ รวมท ัง้เมนตู ิม่ซ าทีร่า้นเชฟแมน โรงแรมอสีตนิ แกรนด ์สาทร ทีม่คีวิจองยาวต ัง้แตเ่ปิดรา้น
ใหม่ๆ   



 

เชฟแมน 
 

 

        มาครัง้นี้เชฟแมนสรา้งปรากฏการณ์ใหมใ่หก้บัวงการอาหารจนีทีจ่ะกา้วขา้มไปสูค่ าวา่ความอรอ่ยและศลิปะทีล่งตัวอยูใ่นจาน
อาหารไดอ้ยา่งอศัจรรย ์เพราะเมือ่เอย่ถงึอาหารจนีใคร ๆ จะคดิถงึงานแกะสลักอลังการทีป่ระดับลงบนอาหารจานใหญ ่แตอ่าหาร
ของรา้น M Krub มเีพยีงปลายพูก่นัตวัดกลอนภาษาจนีและงาน Sugar Art ทีน่ าผูเ้ชีย่วชาญจากเมอืงจนีมาแตง่แตม้ใหอ้าหาร
กลายเป็นงานอารต์ทีก่นิไดอ้ยา่งเลอคา่ 
       แมจ้ะเป็นการรังสรรคง์านทีแ่ปลกใหมบ่นจานอาหารจนี แตก่รรมวธิกีารท าและรสชาตกิลับยอ้นยคุกลับไปสูค่วามพถิพีถัินเพือ่
ตอ้งการดงึรสชาตอินัลกึล ้าของเครือ่งปรงุเหลา่นัน้ออกมา อนัเป็นหวัใจของการท าอาหารจนีระดับ่อ่งเต ้ 

  

 

        ในบรรดาเครือ่งปรงุชัน้น าทีร่า้น M Krub เสาะหามานัน้ ลว้นแตคั่ดสรรจากแหลง่วตัถดุบิทีม่ชีือ่ของโลก ไดแ้ก ่เนื้อววัสาย
พันธุว์ากวิแท ้ๆ  จากฟารม์ตน้ก าเนดิของประเทศญีปุ่่ น ฟัวกราสช์ัน้ยอด เห็ดทรัฟเฟิลสดี า หอยเป๋า่ือ้ทีด่ทีีส่ดุจากทะเลประเทศ
ญีปุ่่ น ปลงิทะเล และหฉูลาม นอกจากนัน้ยังมกีารน าเขา้เครือ่งเทศชัน้เยีย่มจากประเทศจนี และเครือ่งปรงุอืน่ๆ อาทสิมนุไพรหายาก 
ผักผลไมส้ดๆ ทีด่ทีีส่ดุจากแหลง่ตา่งๆ เพือ่ความอรอ่ยและคณุภาพของอาหารทกุจาน  
        อาหารทีน่ี่เสริฟ์เป็นSet Menu ไลร่าคาตัง้แตห่วัละ 2,800 - 12,000 บาท(++) แตถ่า้ตอ้งการสัง่เป็น a la kart มาเพิม่เตมิก็



ได ้และคอนเซ็ปตข์องรา้นเป็นไพรเ์วท ไดนิง่ คอืตอ้งโทรมาจองโตะ๊ทกุครัง้กอ่นมากนิ เพราะอาหารหลาย ๆ อยา่งจะตอ้งใชเ้วลา
ในการเตรยีม 1-2 วันจงึจะไดค้วามอรอ่ย เชน่ หอยเป๋า่ือ้แหง้ทีต่อ้งใชเ้วลาเคีย่วซอสใหเ้นื้อนุ่มถงึ หนึง่สปัดาห ์ 

  

 

        เริม่อยากลิม้ลองอาหารกนัหรอืยังคะ มาเริม่จานแรกเรยีกน ้ายอ่ยกนักอ่นดกีวา่ เป็นอาหาร 3 อยา่ง ๆ ละค า เริม่ทีเ่ตา้หูโ้่
มเมดเนื้อนุ่มละลายในปากท าเป็น 3 สไีลเ่ป็นชัน้ ๆ ดา้นบนท็อปดว้ยเนื้อปมูายองเนสและปิดดว้ยคารเ์วยี , เป็ดหอ่ขา้วเหนียว และ
เนื้อปลารมควันทีใ่หก้ลิน่ควนัหอมจาง ๆ  

  

 



        หมไูอเบอรร์โิกย้า่งเสริฟ์พรอ้มรวงผึง้ “หมไูอเบอรร์โิก”้ เป็นหมกูบีด าเนื้ออรอ่ยนยิมน าไปท าเป็นแ่มทีม่ชีือ่เสยีงทีส่ดุ แต่
หมแูดงไอเบอรร์โิกส้ตูรของเชฟแมนนัน้ใชส้นัในหมักกบัน ้ามนัทรัฟเฟิลเพือ่เพิม่ความหอม กนิกบัรวงผึง้ทีร่องอยูด่า้นลา่ง และเพิม่
ความงดงามดว้ย sugar art เป็นรปูรองผึง้ทีซ่อ่นวอลนัทเคลอืบหวานใหก้นิคูก่บัหมแูดง  

  

 

        หอยเชลลผ์ดัเสริฟ์บนรงันก จานนี้ตอ้งบอกวา่ไมธ่รรมดาเลย เพราะรังนกดไูปคลา้ยเสน้หมีแ่ตค่วามจรงิคอืขนมปังทีน่ าไป
รดีใหแ้บนแลว้หัน่เป็นเสน้เล็กละเอยีดมาก แลว้คอ่ย ๆ สานใหข้ดเป็นรปูรังนกกอ่นจะน าไปทอดใหก้รอบอรอ่ยกวา่ใชเ้สน้หมีห่รอื
เผอืกทีจ่ะต าเหงอืกใหห้มดอรอ่ย  
        ส าหรับหอยเชลลนั์น้สดมาก น าไปผัดพอสกุเพือ่รักษาความหวานสดของเนื้อ กนิคูก่บัซอสมะมว่งใหร้สเปรีย้วเล็กนอ้ย  

  

 

        เนือ้วากวิยา่งมสัตารด์ครมี ใชเ้นื้อวากวิจากจังหวดัคาโกชมิา ประเทศญีปุ่่ น โดยเลอืกตรงสว่นรบิอายทีม่คีวามมนัเล็กนอ้ย
น ามายา่งใหพ้อสกุ เสริฟ์กบัครมีมายองเนสทีม่รีสเผ็ดหอมของมัสตารด์ดจิอง และน าไปยา่งเฉพาะดา้นบนใหผ้วิเป็นสนี ้าตาลทอง
เพือ่เสรมิรสชาตแิละความสวยงาม  



  

 

        ซุปกะหล า่น า้ใส ซปุน ้าใสถว้ยนี้มทีีม่าไมธ่รรมดาเลย เพราะป็นซปุผักทีท่ าถวาย่อ่งเตร้าชวงศช์งิ โดยใชก้ะหล า่ปล ี20 
กโิลกรัมมานึง่นานถงึ 5 ชัว่โมงเพือ่ดงึน ้าผักจากธรรมชาตอิอกมา ความหวานหอมของซปุถว้ยนี้จงึมาจากสดุยอดของน ้าในผักที่
อดุมไปดว้ยคณุประโยชน ์ 
       ใครทีค่ดิวา่น ้าผักนัน้มรีสขม ขอใหล้องซดซปุถว้ยนี้แลว้จะเปลีย่นความคดิ เพราะมแีตค่วามหอมหวาน และเป็นน ้าสดุยอดผัก
จงึทิง้กลิน่หอมอบอวลไปทัง้ปากและล าคอ ทีค่นจนีเรยีกวา่ เช็ง..เช็ง  

  

 

        ขา้วผดัธญัพชืในหมอ้ดนิ จานนี้สง่เสยีงซูซ่า่และกลิน่หอมตลบมาตัง้แตใ่นครัวเลย เป็นขา้วผัดทีใ่ชข้า้ว 9 ชนดิและธัญพชื 
3 ชนดิซึง่ลว้นแตบ่ ารงุรา่งกายทัง้สิน้ ใสม่าในหมอ้เหล็กทีร่อ้นจัด โดยเชฟตอ้งการใหค้นกนิสนุกสนานกบัการปรงุรสชาตขิา้วผัดเอง 



ดว้ยเครือ่งปรงุถว้ยเล็ก ๆ อาท ิซอสXO ซอสหอยเป๋า่ือ้ กระเทยีมเจยีว แ่มทอดกรอบ เมือ่ปรงุเสร็จจะไดข้า้วผัดทรงเครือ่งทีเ่คีย้ว
แลว้จะหอมหวานอรอ่ย  

  

 

        เตา้หูห้วานน า้อลัมอนด ์เป็นศลิปะการท าเตา้หเูป็นดอกเบญจมาศไดส้วยงาม เห็นแลว้ตอ้งอึง้ ทึง่และอรอ่ย เชฟทีท่ าเมนูนี้
ไดต้อ้งช านาญในการใชปั้งปอและมชีัว่โมงบนิไมต่ า่กวา่ 10 ปี โดยใชม้ดีตัดเตา้หูน้ิม่ในน ้าแลว้จัดเป็นดอกไม ้ใสใ่นน ้าอลัมอนด ์ซด
แลว้อรอ่ยชืน่ใจ  

  

 

        แลว้ก็มาถงึจานขนมหวานทีห่ักมมุเป็นขนมหวานฝร่ังเศสในชือ่ เลมอนทารต์และเมอแรงคช์าเขยีว โดยใชศ้ลิปะการปรงุ
ขนมชัน้สงูของจนีและฝร่ังเศสไดม้ารวมกนัอยา่งลงตัวในจานนี ้คอืเชฟจนีปัน้น ้าตาลเป็นรปูมะนาวเหลอืง ขา้งในใสด่ว้ยบสิกติกรอบ
ซึง่มกีลิน่รสของตะวันออก แตเ่ขา้กนักบัรสเปรีย้วของเนื้อครมีมะนาว ความกรบุกรอบของเมอแรงคร์สชาเขยีวไดอ้ยา่งลงตัว  
       รา้นM Krub เปิดบรกิารท ัง้มือ้กลางวนัและมือ้เย็น ต ัง้อยูท่ ี ่ช ัน้ 2 อาคารมหานครควิบเ์ลขที ่96 ถนนนราธวิาสราช
นครนิทร ์สถาน ีBTS ชอ่งนนทรยี ์ทางออกที ่3 โทร.02-019-8105 
        



       ชมิโดย: ปราณ ชวีนิ 
       ภาพโดย : ศวิกร เสนสอน  

  

 

         
 


