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บันทึกขนมหวาน
และเบเกอรีสไตล�ญี่ปุ�น

“ไม�ว�าคุณจะเป�นผู�ที่ชื่นชอบความหอมหวาน คนรักการเดินทาง 
หรือเป�นเพียงคนธรรมดาๆ ที่ใฝ�ฝ�นอยากจะลองทําขนมฝรั่งหน�าตาแสนสวย 
จากสูตรง�ายๆ แบบเชฟใหญ�ดูบ�าง เชื่อเถอะว�า ทันทีที่อ�านหนังสือเล�มนี้จบ 

คุณจะเที่ยวไปในญี่ปุ�นครั้งหน�าได�อย�างสนุกสนาน 
และการเดินทางมีรสชาติ ‘หวานๆ’ ขึ้นอีกเยอะ 

ขอให�สนุกกับการเดินทางไปในโลกแห�งความหอมหวาน กับ ‘โยกาชิ Diary’

Bon Appetite!”
                                                     - พลอย มัลลิกะมาส 

“เชฟบิ๊ม” ปรางแก�ว บัณฑรรุ�งโรจน� ผู�หลงใหลในของหวาน
โดยเฉพาะเบเกอรีญี่ป�ุน “โยกาชิ” จบการศึกษาด�านการทําขนมหวาน

จากสถาบัน TSUJI จังหวัดโอซาก�า ประเทศญี่ปุ�น ป�จจุบัน เชฟบิ๊ม
เป�นเจ�าของร�านเบเกอรีสไตล�ญี่ป�ุน “เดซาโตะ โรลคาเฟ�” และเป�นเจ�าของ

ผลงานหนังสือขนมหวานสไตล�ญี่ป�ุน “เดซาโตะ” ของสํานักพิมพ�แสงแดดอีกด�วย 

“หลังจากอ�านหนังสือเล�มนี้จบแล�ว ทุกคนคงจะรู�สึกเหมือนเรา 
คืออยากจะแพ็กกระเป�า แล�วไปญี่ปุ�นมันซะเดี๋ยวนี้…
ถึงแม�จะกลับมาพร�อมรอบเอวที่เพิ่มขึ้นก็ยอม :P”

                                                 - แป�งโกะ
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• จบปริญญาตรีด้านบริหารจากมหาลัย Ritsumekan Asia 

Pacific เมืองเบปปุ จังหวัดโออิตะ ประเทศญี่ปุ่น

• จบปริญญาบัตรด้านขนมหวานและเบเกอรีจาก Tsuji 

Gakkuen จังหวัดโอซาก้า ประเทศญี่ปุ่น

• เป็นผู้เขียนหนังสือ เดซาโตะ Dezato เบเกอรีสไตล์ญี่ปุ่น

ของส�านักพิมพ์แสงแดด

• ปัจจบุนัเป็นเจ้าของร้านและเชฟประจ�าร้าน Dezato Roll Cafe 

ร้านโรลเค้กเพนต์ลายสไตล์ญีปุ่น่ โดยใช้ครมีสดแท้ 100%

www.facebook.com/rollcafedezato

Instagram: roll_cafe

เบอร์ร้าน 083-778-8155 

作家プロフィール
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 “Sweet is Sin” ใครบางคนเคยบอกไว้ว่า ความหวาน คือ บาป ที่น่าทรมานใจที่สุด 

ด้วยแม้รู้ทั้งรู้ว่า ขนม ของหวาน ไอศกรีม น�้าตาล คือของต้องห้าม หากแต่ทว่า ทั้งหมด

ที่กล่าวมานี้ กลับกลายเป็น “ของชอบ” ที่หลายต่อหลายคน (รวมทั้งตัวฉันเอง) หลงใหล 

คลั่งไคล้ และติดอกติดใจที่สุด

 หลายปีก่อนตอนที่ได้เดินทางไกลไปฝรั่งเศสครั้งแรก ฉันมีโอกาสแวะเวียนไปที่ร้านขนม

ของปาติชิเยเชฟ ที่มีชื่อว่า ปิแอร์ เฮอร์เม่ (Pierre Herme) เจ้าของฉายา “ปิกัสโซแห่ง

ขนมหวาน” ด้วยการสร้างต�านานความอร่อยของขนมหวานและมาการอง จนได้รบัการยกย่อง

ว่า ขนมของปิแอร์ เฮอร์เม่ คือ 1 ใน 50 ของกินที่ดีที่สุดของโลก!

 ความโดดเด่นทีท่�าให้ขนมของปาตชิเิยเชฟผูน้ีโ้ด่งดงัไปทัว่โลก อยูท่ีค่วามกรอบของแป้ง

เนื้อฟู ที่ไม่ร่วนจนแตกละเอียด และไม่เหนียวหนึบหนับ ขณะเดียวกัน กานาซ หรือไส้ ก็มีให้

ในปรมิาณทีเ่ยอะกว่าเจ้าอืน่ๆ แต่ขณะเดยีวกนักใ็ห้สมัผสันุม่ละมนุลิน้ ไม่ได้ท�าให้รูส้กึว่าหวาน

จัดจนเลี่ยน และกินไม่ลง ร้านขนมร้านแรกของปิแอร์เป็นร้านเบเกอรีเล็กๆ แอบซ่อนตัวอยู่

อย่างเงียบสงบในย่านแซงต์ แฌร์แม็ง เดส์ เพร (Saint Germain des Pres) ที่มีรูปแบบดีไซน์

ทันสมัย เรียบ หรู เห็นแล้วอดคิดไม่ได้ว่า ที่นี่น่าจะเป็นร้านขายเครื่องประดับหรือของดีไซน์

มากกว่าเป็นร้านขายขนม ปัจจุบันปิแอร์ได้ขยายสาขาความอร่อยออกไปอีก 6 สาขาใน

กรุงปารีส 1 สาขาในลอนดอน และอีก 7 สาขาในกรุงโตเกียว

 เพือ่นสาวชาวญีปุ่น่เล่าให้ฟังว่า ไม่ใช่แต่เฉพาะร้านเบเกอรขีองปิแอร์ทีโ่ด่งดงัเป็นพลแุตก

ในประเทศญี่ปุ่น เพราะในญี่ปุ่นยังมีร้านขนมอบ ขนมเค้ก ช็อกโกแลต ของหวาน และ

เบเกอรีฝรั่ง อีกมากมายหลายแห่ง โดยคนญี่ปุ่นเรียกเจ้าขนมฝรั่งสัญชาติตะวันตกเหล่านี้ว่า 

“โยกาชิ” 

 ไม่ว่าคณุจะเป็นผูท้ีช่ืน่ชอบความหอมหวาน คนรกัการเดนิทาง หรอืเป็นเพยีงคนธรรมดาๆ 

ที่ใฝ่ฝันอยากจะลองท�าขนมฝรั่งหน้าตาแสนสวยจากสูตรง่ายๆแบบเชฟใหญ่ดูบ้าง

 เชือ่เถอะว่า ทนัททีีอ่่านหนงัสอืเล่มนีจ้บ คณุจะเทีย่วไปในญีปุ่น่ครัง้หน้าได้อย่างสนกุสนาน 

และการเดินทางมีรสชาติ “หวานๆ” ขึ้นอีกเยอะ 

 ขอให้สนุกกับการเดินทางไปในโลกแห่งความหอมหวาน กับ “โยกาชิ ไดอารี” 

Bon Appetite!
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 ถ้าพูดถึงประเทศที่มีเสน่ห์และอยู่ในใจคนไทยหลายๆคน แน่นอนว่าประเทศญี่ปุ่นคง

เป็นอันดับต้นๆที่เราจะนึกถึง และถ้าพูดถึงกิจกรรมที่เรา (คนไทย) นิยมชมชอบเป็นพิเศษ 

แน่นอนว่าคงจะไม่พ้นเรื่องกิน…

 หลังจากได้อ่านต้นฉบับ "โยกาชิ ไดอารี" แล้ว รู้สึกดีใจเป็นอย่างยิ่งที่ได้มีโอกาสมาเขียน

ค�านิยมให้หนังสือเล่มนี้ เพราะทุกๆการเดินทางไปญี่ปุ่นของเรา เรื่องกินนั้นเป็นเรื่องใหญ่ที่สุด

เลยก็ว่าได้ โดยเฉพาะขนม นม เนย ช็อกโกแลต ชาเขียว ชีสเค้ก โรลเค้ก ฯลฯ อีกมากมาย

ที่เก็บกดมาจากการนั่งดูศึกชิงสุดยอดเชฟขนมหวานในรายการ TV champion…

 แต่ล�าพังตัวเองที่พูดภาษาญี่ปุ่นไม่ได้ อ่านภาษาญี่ปุ่นไม่ออก (แต่ชอบไปญี่ปุ่นมาก)…

การจะเดินไปหาร้านขนมหรือเบเกอรีอร่อยๆที่คนญี่ปุ่นเองนั้นนิยมกินคงไม่ใช่เรื่องง่าย 

(กว่าจะหาทางไปได้แต่ละร้าน เรยีกได้ว่าต้องนัง่ research กนันานนมและงมทางกนัเป็นชัว่โมง

เลยทีเดียว) แต่หนังสือเล่มนี้จะพาเราไปสู่จุดหมายนั้นได้อย่างง่ายดายขึ้น! 

 นอกจากร้านอร่อยๆแล้ว หนังสือเล่มนี้ยังท�าให้เราเข้าใจถึงวัฒนธรรมการกิน ความ

ประณีตในการท�าขนมสไตล์คนญี่ปุ่น รวมไปถึงเทรนด์ขนมต่างๆ และที่ส�าคัญ ยังมีสูตรขนม

ที่น่าเอากลับไปลองท�ากินกันอีกมากมาย เรียกได้ว่าครบทุกอย่าง ทั้งพาชิม พาเที่ยว และยัง

แถมความอร่อยติดไม้ติดมือกลับบ้านไปอีกต่างหาก 

 รบัรองว่าหลงัจากอ่านหนงัสอืเล่มนีจ้บแล้ว ทกุคนคงจะรูส้กึเหมอืนเรา คอือยากจะแพก็

กระเป๋า แล้วไปญี่ปุ่นมันซะเดี๋ยวนี้ ถึงแม้จะกลับมาพร้อมรอบเอวที่เพิ่มขึ้นก็ยอม :P
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 คนญี่ปุ่นถนัดนักเรื่องประยุกต์ดัดแปลงสิ่งของของชาติอื่นมาเป็นสไตล์ของตนเอง โดย

เฉพาะเรื่องขนม ญี่ปุ่นรับขนมเค้กจากตะวันตกเข้ามา แต่ด้วยเป็นคนรักสุขภาพ และนิยม

ชมชอบรสชาติเบาๆและสดชื่น จึงคิดค้นและดัดแปลงขนมเค้กฝรั่งอันหวานจัด ให้กลายมา

เป็นขนมเค้กรสชาตเิบา และใช้ครมีสดเป็นเสมอืนลายเซน็ทีเ่คลมว่า นีล่่ะ “เค้กฝรัง่แบบญีปุ่น่” 

หรือจะบอกว่า “เค้กญี่ปุ่นแบบฝรั่ง” ก็ไม่ผิด…คนญี่ปุ่นเรียกขนมประเภทนี้ว่า “โยกาชิ”

 โยกาชิแบ่งออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ คือ 1. ขนมอบต่างๆ ทั้งแป้งเค้กและบิสกิต 2. 

ของหวานจ�าพวกชอ็กโกแลตและลกูกวาด 3. ไอศกรมี เชอร์เบท และขนมทีต้่องแช่เยน็ ปัจจบุนั

ขนมจ�าพวกโยกาชิได้รับความนิยมมากขึ้น จนทัดเทียมและแพร่หลายสูสีกับ “วะกาชิ” ขนม

ญีปุ่น่แท้ดัง้เดมิเลยกว่็าได้ ไม่ว่าจะไปทีไ่หนในญีปุ่น่มกัเจอะเจอร้านขนมโยกาชติัง้อยูท่ัว่ทกุหวั

ระแหง มทีัง้ผลติแบบอตุสาหกรรมแพก็ใส่ถงุขายตามร้านสะดวกซือ้ หรอืเป็นร้าน stand alone 

ขายแบบโฮมเมด แม้หน้าตาเค้กจะไม่ต่างอะไรกับเค้กต้นต�ารับจากตะวันตก แต่ฉันขอให้ลอง

ชิมดู แล้วจะเข้าใจว่า “สไตล์ญี่ปุ่น” ไม่ใช่แค่ค�าห้อยท้ายเกๆเพื่อจะเคลมความเป็นเจ้าของ…

เค้กสไตล์ญี่ปุ่นเน้นเนื้อสัมผัสเบา ฟู นุ่ม หวานน้อย กินแล้วไม่เลี่ยน จุดเด่นส�าคัญคือใช้

ครีมสดแทนบัตเตอร์ครีมหนักๆของฝรั่ง นอกจากนั้นผลไม้หลากสีสันในแต่ละฤดูกาลยังเป็น

อีกหนึ่งไฮไลท์ที่ท�าให้เค้กญี่ปุ่นน่าตื่นเต้นตลอดปี

 จากคนชอบกินขนมโยกาชิเป็นชีวิตจิตใจ หลังจากเรียนจบปริญญาตรีด้านบริหารจาก

มหาวิทยาลัยในประเทศญี่ปุ่น ฉันจึงผันตัวเองไปเป็นคนชอบท�า เข้าเรียนต่อด้านเบเกอรีญี่ปุ่น

ที่โรงเรียนสายอาชีพ Tsuji Gakkuen จังหวัดโอซาก้า ฉันอยากท�าเค้กญี่ปุ่นให้อร่อยราวกับ

ร่ายมนตร์ได้บ้าง แม้จะเป็นคนชอบท�า แต่มันไม่ได้ท�าให้ฉันชอบกินน้อยลง ในทางกลับกัน 

ฉนัยิง่อนิ และชอบกนิมากยิง่ขึน้ ระหว่างเรยีนฉนัมโีอกาสได้เรยีนรูท้ัง้ภาคทฤษฎแีละภาคปฏบิตัิ 

ซึ่งฉันสังเกตตัวเองว่า กินขนมได้อร่อยมากยิ่งขึ้นหลังจากได้เรียนรู้ที่มาที่ไป วัตถุดิบหลักที่ใช้ 

จุดเด่น หรือวิธีการท�า เช่น เดิมทีฉันไม่ค่อยชอบกินขนมอบ เช่น ฟินองเซีย หรือเมเดอลีน 

เท่าไรนัก เพราะรู้สึกว่ามีแต่แป้ง เด็กรุ่นใหม่อย่างฉันชื่นชอบขนมประเภทไม่ต้องเคี้ยวมากนัก 

แต่หลงัจากได้รูว่้าเป็นขนมทีม่ต้ีนก�าเนดิมาจากอติาลแีละฝรัง่เศส ใช้เนยและแป้งอลัมอนด์เป็น

ส่วนผสมหลัก โดยจุดเด่นอยู่ตรงรสชาติความหอมมันที่ไม่เหมือนแป้งเค้กสปองจ์ตัวอื่น ดังนัน้ 

作家からのメッセージ
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เวลากินฉันจึงเรียนรู้ที่จะค่อยๆละเลียดชิมความชุ่มฉ�่าของเนยที่คลุกเคล้าเข้ากันกับแป้ง 

อัลมอนด์เนื้อหยาบ แต่ให้รสสัมผัสหอมมันกว่าแป้งปกติ ซึ่งเข้ากันดีกับกลิ่นเนยที่ถูกเจือด้วย 

กลิ่นหอมอ่อนๆของน�้าผึ้ง ต้องบอกว่าอร่อยเพิ่มขึ้นเป็นสิบเท่ากว่าตอนไม่รู้อะไรเลย ได้แต่

เคี้ยวๆแล้วกลืน 

 ดังนั้น หนังสือเล่มนี้จึงเหมาะส�าหรับคนชอบกิน ชอบท�า หรือสนใจขนมจ�าพวกโยกาชิ 

เพราะฉันซึ่งเป็นทั้งคนท�าและรักการกินขนมญี่ปุ่นแบบโยกาชิเข้าขั้น จะแอบบอกเคล็ดลับที่ได้

เรียนมาจากญี่ปุ่น ส่วนสูตรต่างๆที่น�ามาบอกกล่าวกัน ก็คัดสรรจากร้านขนมชื่อดังย่านต่างๆ

ที่ได้ตามไปชิมมา แล้วเห็นว่าอร่อย เหมาะกับรสลิ้นชาวไทย โดยน�ามาดัดแปลงให้เข้ากับ

วัตถุดิบที่หาได้ในไทย ทั้งสูตรขนมแบบท�าง่าย อร่อย อย่างเค้กแอปเปิล หรือขนมหน้าตา 

น่ารักกุ๊กกิ๊ก ก�าลังอินเทรนด์ แบบเยลลีโซดา รวมไปถึงมูสเค้กและทาร์ตผลไม้หน้าตาสะสวย

แถมรสชาติยังอร่อยสุดๆเหมือนที่ขายตามร้าน ทั้งยังมีภาพสเต็ปประกอบ ท�าให้ผู้อ่านท�าตาม

ได้ไม่ยาก

 นอกจากสูตรอาหารแล้ว คนชอบกินอย่างฉันยังอดไม่ได้ที่จะพาไปชิมร้านขนมที่ก�าลัง

เป็นที่นิยมในประเทศญี่ปุ่น พร้อมแผนที่ลายแทงวาดไว้พร้อมสรรพ ประหนึ่งเป็นไดอารีไว้ 

พากิน พาเที่ยว พาท�าขนมญี่ปุ่น กันแบบครบวงจรในเล่มเดียว! 

 ดังนั้น หากคุณไปเที่ยวญี่ปุ่นและมีหนังสือเล่มนี้ติดมือ รับรองว่า “โยกาชิ ไดอารี” จะ

เป็นลายแทงพาคณุไปสูส่วรรค์แห่งขนมหวาน และเมือ่กลบัมาเมอืงไทย ถ้าอยากกนิขนมหวาน

สไตล์ญี่ปุ่น ก็พลิกเปิด “โยกาชิ ไดอารี” ขึ้นดู และท�ากินแก้อยากได้ด้วยมือของคุณเอง

ปรางแก้ว บัณฑรรุ่งโรจน์ (บิ๊ม)
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โยกาชิ Diary
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 ฉนัขอเปิดประเดน็ด้วยการพาไปแวะชมิ 4 ร้านเค้กสดุอร่อย 

สดุฟิน ซึง่คนรกัเค้กอย่างเราๆไม่ควรพลาดเมือ่มโีอกาสไปเยอืน

ญี่ปุ่น! หลังจากสืบค้นจากเว็บ tabelog ที่เป็น search engine 

ด้านร้านอาหารทีใ่หญ่สดุในประเทศญีปุ่น่ รวมถงึสอบถามจาก

เพื่อนญี่ปุ ่นและเหล่าอาจารย์สอนท�าขนมแล้ว ก็ได้มาซึ่ง 

4 อันดับร้านเค้ก stand alone สไตล์โฮมเมดที่อร่อยมาก และ

ตัง้อยูไ่ม่ไกลจากใจกลางเมอืง พอจะให้นกัท่องเทีย่วอย่างเราๆ

แวะเวียนไปชิมได้ไม่ยาก

 ร้านขนมประเภท stand alone หรอืโฮมเมดเกอืบทกุร้าน 

ส่วนใหญ่จะแบ่งเป็น 2 ส่วน คอื 1. ขนมเค้กสด หรอืนามะเค้กกิ 

(生ケーキ) มีทั้งแบบชิ้นเล็กและแบบปอนด์ ท�าสดใหม่ทุกวัน 
ต้องเก็บในตู้เย็น และผู้ซื้อควรกินวันต่อวัน ในกลุ่มนี้รวมไปถึง

โรลเค้กชนดิต่างๆทีม่กัซือ้ไปกนิกนัในครอบครวัด้วย 2. ขนมอบ 

หรือยากิกาชิ (焼き菓子) เช่น มาเดอลีน ฟินองเซีย และคุกกี้

หลากชนดิ ขนมเหล่านีเ้กบ็ได้นาน คนญีปุ่น่นยิมซือ้หลายๆชนดิ

แพ็กใส่กล่องรวมกันเพื่อเป็นของฝาก หากเป็นร้านใหญ่มากๆ

จะมีส่วนที่เป็นแยม เยลลี หรือขนมปัง เพิ่มเข้ามาด้วย

 4 ร้านเค้กที่ฉันอยากน�าเสนอสุดๆก็คือ

4 ร�านเค�กโฮมเมดเด็ด ณ เมืองโตเกียว-โอซาก�า 
ที่คุณไม�ควรพลาด!
4 ร�านเค�กโฮมเมดเด็ด ณ เมืองโตเกียว-โอซาก�า 

ตวั
อย
า่ง



โยกาชิ Diary

 ร้านเค้กแห่งนี้ได้รับการโหวตจากคนทั่วประเทศให้เป็นร้านเค้กอร่อยอันดับ 1 ในประเทศญี่ปุ่น ประจ�าปี ค.ศ.2013 และ 

ติดท็อป 1 ใน 500 ร้านอาหารคาวหวานที่อร่อยสุดในญี่ปุ่น ร้านตั้งอยู่ที่จังหวัดคานางาวะ (Kanagawa) หรือนักท่องเที่ยว 

ส่วนใหญ่รู้จักในนามเมืองโยโกฮามา 

 การเดินทาง ร้านอยู่ติดกับสถานีรถไฟใต้ดินสายกรีนไลน์ (green line) สถานีคิตะยามะดะ (Kitayamata-station) 

ทางออกเบอร์ 1 เดินทางจากโตเกียวมาได้ไม่ยาก แต่อาจต้องเปลี่ยนรถไฟประมาณ 1-2 ต่อขึ้นอยู่กับสถานี เค้กร้านนี้คิดค้น

ขึ้นโดยเชฟยูจิ อาจิกิ ชายหนุ่มมาดเข้มแต่กลับท�าขนมออกมาได้หน้าตาน่ารักและแหวกแนวทั้งหน้าตาและส่วนผสม

 จุดเด่นของร้านคือ เนื้อเค้กสปองจ์นุ่มฉ�่าแต่อัดแน่นไปด้วยรสชาติ! สปองจ์คือชื่อเรียกแป้งเค้กที่มีน�้าหนักเบา สัมผัสนุ่ม

เหมือนฟองน�้า เท่าที่ฉันประสบร้านส่วนใหญ่ในเมืองไทยจะใส่ผงฟูและสารเสริมต่างๆ ท�าให้เนื้อเค้กฟู เบามากยิ่งขึ้น ทั้งที่ใช้

ส่วนผสมการท�าเท่าเดิม ส่วนหนึ่งก็เพื่อลดต้นทุนด้านการผลิต แต่ต้องยอมรับว่าความอร่อยย่อมน้อยลงไปด้วย เค้กบางร้าน 

ฟมูากจนรูส้กึว่าไม่ได้รสอะไรนอกจากความหวานของแป้งและความเบา ซึง่ถ้ากนิสารเสรมิพวกนีม้ากๆจะก่อให้เกดิสารตกค้าง

ในร่างกาย ดังนั้น สูตรขนมญี่ปุ่นจะใส่สารเหล่านี้น้อยมาก แต่ละร้านค่อนข้างเคร่งครัดเรื่องความปลอดภัยของผู้บริโภค 

เป็นหลัก มากกว่าลดต้นทุนการผลิตให้ตัวเอง

 เค้กที่ฉันอยากแนะน�าคือ โรลเค้กอันโชกุ (anshokuroru/安食ロール) โรลเค้กสุดคุ้ม ตัวแป้งท�าจากเค้กสปองจ์เนื้อนุ่ม

แน่นฉ�่า ถูกม้วนโรลคู่กันกับครีมสดหอมกลิ่นนมสดแท้ๆ สอดไส้ด้วยครีมคัสตาร์ด เวลากินความหอมของครีมสดที่เบานุ่ม 

จะละลายแทรกไปตามรอูากาศทีเ่รยีงตวักนัอยูใ่นเนือ้เค้ก เสรมิรสสมัผสัแน่นเหนยีวด้วยคสัตาร์ดวานลิลา ถอืเป็นความบาลานซ์

ที่ลงตัวมากๆ ยิ่งถ้าเทียบกับราคาขาย ถือว่าคุ้มค่าตรงคอนเซปต์โรลเค้กซึ่งราคาไม่แพง เหมาะส�าหรับแบ่งกันกินในครอบครัว

 ปุรันทัน (Purantan/プランタン) หรือทาร์ตผลไม้สด มีจุดเด่นไม่เหมือนร้านไหน ด้วยการโปะราดด้วยครีมชีสก้อนโต

รสชาติเปรี้ยวปนเค็ม แป้งทาร์ตไม่หนาไม่บางกรุบกรอบหอมมัน สอดไส้ด้วยแป้งครีมอัลมอนด์ให้สัมผัสเนื้อหยาบมัน ตกแต่ง

ด้วยครีมคัสตาร์ดและผลไม้สด เมื่อกินคู่กันจะได้ทั้งรสมันหวานนิดๆ ตัดกับความสดฉ�า่หวานอมเปรี้ยวของผลไม้ และสัมผัส

สุดท้ายปลายลิ้นคือรสเค็มอมเปรี้ยวของครีมชีสที่ช่วยเสริมความกลมกล่อมให้ทาร์ตผลไม้อร่อยยิ่งขึ้นไปอีก แต่ต้องขอย�า้ว่า  

ผลไม้จะเปลี่ยนไปตามฤดูกาล เช่น หากเป็นช่วงฤดูหนาวจะชื่อว่า อีวิเอรุ (Lvieru/イヴェール)

รถไฟใต้ดิน Green line สถานี Kitayamata

ใช้เวลาเดิน 1 นาทีจากสถานี

ร้านเปิด 10.00-19.00 น.

ปิดทุกวันพุธ

Kitayamata st.
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スイーツガーデンユウジアジキ 

SWEETS garden YUJI AJIKI

(สวีตการ์เดน ยูจิ อาจิกิ, คานางาวะ)
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My Best Yokashi in Town

 ร้านเค้กที่ได้รับการโหวตว่าอร่อยที่สุดในกรุงโตเกียว ประจ�าปี ค.ศ.2013 ร้านตั้งอยู่ในย่านที่อยู่อาศัยไม่ติดกับสถานที่

ท่องเที่ยว 

 การเดินทาง ลงรถไฟที่สถานีนิชิโองิคุโบะ (Nishiogikubo-station) ทางออกประตูเหนือ และเดินต่ออีกประมาณ 15 นาที 

เป็นร้านเค้กขนาดเล็กประมาณ 1 ห้องแถว คิดค้นขึ้นโดยเชฟฮิเดคิ คาวามุระ เจ้าของร้าน ผู้ซึ่งได้รับรางวัลมากมาย

 ขนมสุดฮิตของร้านนี้คือ มองบลังค์ (mont blanc/モンブラン) ขนมที่ใช้เกาลัดเป็นส่วนผสมหลัก มีขายเฉพาะ

กลางเดือนกันยายนถึงกลางเดือนพฤษภาคมเท่านั้น ขายดีมากชนิดที่ว่าร้านเปิด 11.00 น. ถ้าไปหลังเที่ยงอาจไม่มีเหลือให้ชิม

ก็เป็นได้! หน้าตาของมองบลังค์ถูกท�าเป็นโดมสูง มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวแตกต่างจากทุกร้านในญี่ปุ่น ส่วนฐานขนมท�าจาก

เมอแรงก์ผสมอัลมอนด์ เวลากินให้ความรู้สึกหอมและสัมผัสความมันของเม็ดอัลมอนด์สับ ด้านบนเป็นครีมสดรสนมเข้มข้น

ผสมเกาลัดญี่ปุ่นสีเหลืองทองบดสับ รอบนอกบีบทับอีกชั้นด้วยครีมเกาลัดฝรั่งที่ให้กลิ่นหอมกว่า เมื่อกินรวมกันความหอม

ของนมเข้ากันกับกลิ่นเกาลัดได้ดีมาก แถมเนื้อสัมผัสของเกาลัดญี่ปุ่นยังละมุนลิ้นแทรกตัวเข้ากันได้ดีกับครีมนมและกลิ่น

เกาลัดฝรั่ง หากเป็นร้านทั่วไปจะใช้ลูกเกาลัดฝรั่งวางตรงกลาง ท�าให้รสชาติไม่เข้ากันกับครีมและไม่เป็นเนื้อเดียวกัน

 นุกะฟุริวเดโบวำ (nuga furyu debowa/ヌガーフリュイデボワ) แม้ชื่อจะสุดพิสดาร แต่หากให้อธิบายง่ายๆก็คือ ครีม

บาวาเรียนพิสตาชิโอ นั่นเอง บาวาเรียนครีมมีเนื้อสัมผัสให้ความรู้สึกคล้ายมูสแต่มันและข้นกว่า ยิ่งผสมกับพิสตาชิโอเพสต์

ช่วยเพิ่มความหอมมัน หากเทียบกับขนมจ�าพวกพิสตาชิโอจากร้านอื่น จะสังเกตได้ชัดเลยว่าร้านนี้จัดเต็ม ใส่ไม่ยั้ง เพราะ

พอเข้าปากกลิ่นหอมสุดจะบรรยาย ความหวานอ่อนๆตัดกับไส้เบอร์รีหวานอมเปรี้ยวที่แทรกอยู่ตรงกลางตัวมูส และตัดหวาน

อีกทีด้วยช็อกโกแลตผสมถั่วพิสตาชิโอซึ่งเคลือบอยู่ด้านนอก ส�าหรับฉันผู้เป็นพิสตาชิโอเลิฟเวอร์ขอให้คะแนนเต็ม 10

アテスウェイ
A tes Souhaits
(อะเทสุวิ, โตเกียว)

รถไฟ JR สถานี Nishiogikubo ทางออก North

ใช้เวลาเดิน 15-20 นาทีจากสถานี

ร้านเปิด 11.00-19.00 น.

ปิดทุกวันจันทร์

Nishiogikubo st.
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ในร้านนอกจากขน
มเค้กสดแล้ว เบเก

อรจี�าพวกอาหารค
าว

ก็ดัง โดยเฉพาะคิช ตัวแป้งหอ
มเนยที่อบสด ก

ินคู่กับ

ครีมซอสด้านใน
และแฮม รสชาติลงตัวพอดี อบร้อน

หน่อยอร่อยมาก

 ร้านตั้งอยู่ใกล้สถานีรถไฟจิยูกะโอกะ (Jiyukaoga-station) ใช้เวลาเดินประมาณ 10 นาที ภายในร้านแบ่งเป็นส่วนตู้เค้ก

กับคาเฟ่ คาเฟ่จะมีที่นั่งน้อยมาก หากใครอยากนั่งกินแนะน�าให้รีบไป นอกจากเค้กสดแล้ว ยังมีขนมหลายชนิด ทั้งบองบอง

ช็อกโกแลต ขนมอบต่างๆทั้งคาวหวาน รวมไปถึงใบชาซึ่งร้านผสมกลิ่นขึ้นเอง แพ็กเป็นกล่องขาย ฉันมีโอกาสซื้อรสโอเปรา

กลับมา เมื่อน�ามาชง กลิ่นวานิลลาและดอกไม้หอมมาก เป็นกลิ่นเฉพาะตัวที่ฉันยังไม่เคยได้ดื่มที่ไหนจริงๆ

 ขนมขึ้นชื่อคือ มงซังคุเรรุ (mont st. clair/モンサンクレール) เค้กกาแฟผสมครีมถั่ว ฐานแป้งเป็นบิสกิตกาแฟ ด้านบน

เป็นครีมถั่วฮาเซิลนัทผสมอัลมอนด์ สอดไส้ด้วยแครมบรูเลสีเหลืองอ่อน รอบนอกหุ้มด้วยถั่วสับเคลือบคาราเมล ส�าหรับฉัน

ผู้ไม่ค่อยชื่นชอบขนมจ�าพวกกาแฟยังอดชื่นชมไม่ได้กับสัดส่วนที่เข้ากันอย่างลงตัว ความหอมของคาราเมลที่เคลือบถั่วเข้ากัน

กบัครมีถัว่รสชาตเิข้ม ทีถ่กูตดัด้วยความเบาบางของแครมบรเูลตรงกลางและฐานบสิกติกาแฟ ท�าให้เป็นมากกว่าเค้กกาแฟทัว่ไป

 เซลำวี (c’est la vie/セラヴィ) เค้กที่ได้รับรางวัลชนะเลิศในการประกวดปี ค.ศ.1996 ตัวขนมประกอบด้วยฐานบิสกิต

กรุบกรอบ ด้านบนเป็นมูสไวท์ช็อกโกแลตรสหวานสอดไส้มูสราสป์เบอร์รีผสมไวท์ช็อกโกแลตและราสป์เบอร์รีสดสับละเอียด 

จึงให้รสหวานอมเปรี้ยว แล้วถูกประกบซ�้าอีกครั้งด้วยแป้งเค้กเนื้อบางท�าจากพิสตาชิโอเพสต์เพื่อเพิ่มรสสัมผัสและความหอม

มันให้กับตัวขนม ฉันคิดว่าด้วยความละเอียดอ่อนของการท�าในแต่ละชั้นหรือแต่ละจุด กว่าจะเอามาประกอบกัน ท�าให้ขนม

ชนิดนี้มีรสชาติความหอมหวานเปรี้ยวมันผสมกันอย่างลงตัวจริงๆ

モンサンクレール 
Mont St. Clair
(มงซังคุเรรุ, โตเกียว)

รถไฟ Tokyuensen สถานี Jiyukaoka

ใช้เวลาเดิน 10-12 นาทีจากสถานี

ร้านเปิด 11.00-19.00 น.

คาเฟ่เปิด 11.00-17.30 น.

ปิดทุกวันพุธ
Jiyukaoka st.
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 ร้านเบเกอรีอันดับ 1 ประจ�าโอซาก้า และเป็นอันดับต้นๆของประเทศญี่ปุ่น ร้านตั้งอยู่ใกล้กับสถานีนากาซากิโจ 

(Nakazakicho-station) ใช้เวลาเดินประมาณ 5 นาทีจากทางออกหมายเลข 1 เดิมร้านนี้เคยเปิดในโกเบก่อนย้ายมาโอซาก้า 

ถือว่าได้รับความนิยมสูงมาก จนบางปีถึงกับได้ที่ 1 ในการโหวตให้เป็นร้านเค้กอันดับ 1 ทั่วประเทศญี่ปุ่น จุดเด่นของร้านคือ 

การแสดงออกถงึรสชาตแิบบตรงๆ โดยแตกต่างจากร้านอืน่ทีพ่ยายามจบัอนันัน้ผสมอนันีเ้พือ่ให้ได้รสชาตใิหม่ทีอ่ร่อย แต่ส�าหรบั

ร้านนี้เน้นรสชาติเบสิก ตรงๆ ไม่ปรับเปลี่ยนอะไรนัก ยกเว้นรูปร่างหน้าตาดูทันสมัยไม่แพ้ร้านไหนเช่นกัน

 ทำร์ตเอเต้ (e'te/タルトエテ) หรือทาร์ตครีมแพสชั่นฟรุต ความอร่อยอยู่ตรงแป้งทาร์ตบางเฉียบ กินคู่กับครีมเสาวรส

สอดไส้ซอสราสป์เบอร์รี ด้วยรสชาติของผลไม้ทั้ง 2 ชนิดท�าให้กินแล้วรู้สึกสดชื่น เหมาะกับอากาศหน้าร้อน และรสชาติเข้มข้น

กว่าขนมเค้กร้านอื่น ฉันคิดว่าคงถูกปากคนไทยไม่น้อย 

 ปิแอร์ ทนัทะชอิน (pierre temptation/ピエール・タンタシオン) เป็นเค้กอกีชนดิเหมาะส�าหรบัคนชอบพสิตาชโิอทีไ่ม่หวาน

ใส แต่ออกรสชาตกิึง่ผูใ้หญ่ ด้วยด้านในมสูพสิตาชโิอมชีอ็กโกแลตเข้มข้นหวานมนั สอดไส้ด้วยเชอร์รดี�าลกูโตชุม่ด้วยน�า้เชือ่ม

เหล้า พอกดัแล้วน�า้เชือ่มเหล้าในลกูเชอร์รจีะไหลออกมารวมกบัมสูพสิตาชโิอ กนิแล้วเข้ากนักบัแป้งพสิตาชโิอเนือ้นุม่เหนยีว

♡♡♡

 หลงัจากไดล้องชมิสุดยอดเคก้ร้านอร่อยแล้ว ท�าให้ฉันระลกึได้ถงึทฤษฎทีีว่่า ขนมหรอือาหารทีผ่ลติแบบอตุสาหกรรมนัน้

เทียบไม่ได้เลยกับร้าน stand alone ในด้านความประณีตของรสชาติและรูปลักษณ์หน้าตา ขนมโฮมเมดอย่างไรก็อร่อยกว่า 

แม้เรานักท่องเที่ยวจะรู้สึกว่า เวลากินอะไรที่ญี่ปุ่นก็อร่อยไปเสียหมด แต่ในความเป็นจริงแล้ว เมื่อลองชิมเปรียบเทียบกันจริงๆ

จะรู้ว่า ร้านเค้กแบบโฮมเมดสามารถสร้างมิติให้กับรสชาติขนมได้มากกว่าขนมที่ผลิตแบบอุตสาหกรรม ทั้งหน้าตาการตกแต่ง

ก็มีความละเอียดอ่อนกว่า หากสังเกตร้านเค้กและขนมที่ฉันแนะน�า จะเห็นว่า ส่วนใหญ่ในเค้กหนึ่งชิ้น ทางร้านจะพยายาม

ผสมผสานรสชาติไม่ให้หยุดอยู่เพียงหนึ่งหรือสองรสเท่านั้น แต่จะเพิ่มลูกเล่นด้วยรสสัมผัสและกลิ่น เช่น ผสมแป้งอัลมอนด์

ในแป้งเค้กเพือ่เพิม่ความมนั หรอืเปลีย่นกลิน่แอลกอฮอล์ตามประเภทของมสู ทัง้นีเ้พือ่สร้างความหลากหลาย ความกลมกล่อม

ของรสชาติในค�าค�าเดียว ดังนั้น การกินขนมในร้านเค้กประเภทนี้ ท�าให้ฉันรู้สึกเหมือนก�าลังชื่นชมผลงานศิลปะที่เชฟแต่ละ

ท่านบรรจงประดิษฐ์หรือคิดค้นขึ้นมา เพื่อถ่ายทอดความรู้สึกอร่อยของตนให้ผู้ชม (ผู้กิน) อย่างฉันได้สัมผัสและเอร็ดอร่อย

ไปกับมันด้วย

 ร้านเบเกอรีอันดับ 1 ประจ�าโอซาก้า และเป็นอันดับต้นๆของประเทศญี่ปุ่น ร้านตั้งอยู่ใกล้กับสถานีนากาซากิโจ 

รถไฟใต้ดิน สถานี Nakazakicho ทางออก 1

ใช้เวลาเดิน 4-6 นาทีจากสถานี

ร้านเปิด 11.00-20.00 น.

ปิดทุกวันอังคารหรือพุธ แล้วแต่เดือน

Na
kaz

aki
ch
o s

t.

パティスリーラヴィルリエ

Patisserie Ravi,e relier 

(พาทิสเซอรี ราวี่รุริเอ, โอซาก้า)
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