
ผูสัมภาษณ :  อยากทราบความเปนมาของสมาคมพอครัวไทย วาเกิดขึ้นไดอยางไรและมีบทบาทอยางไร 
เชฟจำนงค : สมาคมพอครัวไทยท่ีเกดิข้ึนมาไดนัน้ เบือ้งตนยอนหลงัไป ๓๐ กวาป มเีชฟชาวตางชาตมิารวมตวักนัเปนกลุม 

เปนชมรมท่ีมีการนัดคุยกัน เปนชาวตางชาติที่อาศัยอยูในตางประเทศมารวมตัวกัน หลังจากคุยกันแลวก็ไม
ไดคุยเปลา เพราะไดมีการพัฒนาอาชีพเชฟเพราะเห็นวาคนไทยมีศักยภาพพอที่จะพัฒนาได ถือไดวามี
ความตั้งใจที่จะชวยพัฒนาประเทศดวย ยิ่งไปกวานั้นไดมีการจัดกิจกรรมตาง ๆ เชน ไปทำอาหารให 
เด็กสลัม คนพิการ หรือคนชรา เวลาเดียวกันนั้น ในป ๑๙๘๘ เชพมีโอกาสไดเปนหนึ่งในตัวแทนของทีม 
ที่ไปแขงขัน “Olympic of Food” ที่เมืองแฟรงคเฟรต ประเทศเยอรมัน ประสบความสำเร็จจากการไดรับ
รางวัลชนะเลิศ ๗ เหรียญทอง ๑ เหรียญเงิน แต ณ เวลานั้น คนไทยสวนมากยังไมรูจักวาอาชีพเชฟ 
เปนอยางไร แลวทำไมตองมีการแขงขัน หลาย ๆ คนพอเขามาทำงานก็บอกวาทำงานโรงแรมเปนกุก  
เปนบอย ทำไมตองไปร่ำเรียน สวนตัวเชฟเองก็ไมไดเรียนสูง จบแค ม.ศ.๓ ณ ตอนที่ไดรับรางวัลกลับมาก็
คิดไดวา วันหนึ่งถาเรามีโอกาสกาวหนาขึ้นไป เราก็นาจะทำอะไรใหประเทศไทยไดรูจักอาชีพนี้ พอไดเห็น
ตัวอยางจากทางเชฟชาวตางชาติตั้งกลุมเปน Executive Chef Association และเราก็มาตั้งเปนชมรม
สำหรับเชฟไทยขึ้นมากอน เริ่มแรกนั้นเชฟรุนพี่ ๆ ไดนัดเจอกันเดือนละครั้ง แตไมไดทำงานรวมกันอยาง
จริงจัง จนกระทั่งพวกเชฟเห็นวาเรามีศักยภาพพอท่ีจะทำกิจกรรมของสมาคมไดอยางมีรูปแบบ เลยเปน
ที่มาที่ไปวาเม่ือ ๑๐ ปที่แลว ก็ไดจัดตั้งและจดทะเบียนสมาคมเปนรูปเปนรางขึ้นมา พยายามรวมกันทำ
กิจกรรมตาง ๆ รวมไปถึงการเชิญผูทรงคุณวุฒิจากทางมหาวิทยาลัย นักโภชนาการ หรือนักธุรกิจดาน
อาหาร มาเปนที่ปรึกษา วาการท่ีจะบริหารสมาคมนี้ใหเติบโตจะตองทำอยางไร ณ เวลานี้ก็นาจะภูมิใจใน
ระดับหนึ่ง อาชีพเชฟตอนนี้เปนที่ยอมรับและมีคนสนใจเยอะ ทางสมาคมไดเริ่มสนับสนุนกิจกรรมตาง ๆ 
อยางจริงจัง และเชฟจากสมาคมไดเปนอาจารยพิเศษ หรือเปนที่ปรึกษาใหมหาวิทยาลัย และอาจารยใน
มหาวิทยาลัยก็มาเปนที่ปรึกษาใหสมาคม เปนการแลกเปลี่ยนกัน  

“สมาคมพอครัวไทย และ  
เคล็ดลับสูการเปนเชฟ” 

 โดย กุลจิรา หวังสงวนกิจ 
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ผูสัมภาษณ :  การสมัครสมาชิกสมาคมพอครัวไทย จะตองทำอยางไร และตองมีคุณสมบัติอะไรบาง 
เชฟจำนงค : ผูที่จะมาสมัครเปนสมาชิก ทางสมาคมไมไดกำหนดหลักเกณฑอะไรมาก ขอแคเปนผูที่มีอาชีพอยูในสาย

การทำอาหาร สามารถไปอานรายละเอียด และดาวนโหลดใบสมัครไดจากเว็บไซตของสมาคมพอครัวไทย 
(http://www.thaichefs.org) 

ผูสัมภาษณ :  ณ ปจจุบันนี้ ประเทศไทยพยายามพัฒนาขีดความสามารถในดาน บุคลากร สินคา และผลผลิตทางภาค
เกษตรกรรม รวมไปถึงการสนับสนุนการดำเนินธุรกิจรานอาหารไทยในตางประเทศ ใหเปนไปตาม
วัตถุประสงคของโครงการ “ครัวไทยสูครัวโลก” แตก็มีกลุมคนบางกลุมออกมาโจมตี และตั้งคำถามวา
ประเทศไทยมีศักยภาพเพียงพอแลวหรือ ในการผลักดันโครงการระดับโลก ในฐานะนายกสมาคมพอครัว
ไทย เชฟมีความคิดเห็นอยางไรบาง  

เชฟจำนงค : ในความรูสึกสวนตัว ถาทางภาครัฐใหการสนับสนุนอยางจริงจัง ตอเนื่อง ถูกตอง เชฟคิดวามีศักยภาพ
เพียงพอในการผลักดันโครงการ แตเทาที่ผานมา การดำเนินกิจกรรมโครงการครัวไทยสูครัวโลกยังไมตอ
เนื่องเทาที่ควร ณ ปจจุบันนี้สมาคมพอครัวไทยเปนสมาชิกของ World Association of Chef Societies 
หรือ WACS มีเครือขายสมาชิกทั่วโลก ถาทางภาครัฐเขามาชวยสนับสนุนสมาคม ออกไปจัดกิจกรรมหรือ
นำเสนออาหารไทย ในประเทศตาง ๆ ที่เปนสมาชิกดวยกัน ก็จะชวยเผยแพรอาหารไทย ไดรวดเร็วขึ้น 

ผูสัมภาษณ :  สมาคมพอครัวไทย มีสวนรวมในโครงการครัวไทยสูครัวโลกอยางไร 
เชฟจำนงค :  ถาเปนการรวมงานกันโดยตรงเลยก็ไมมี อาจจะเปนแคการยืมตัวเชฟในสมาคมไปรวมงานแตโดยสวนมาก 

ทางสมาคมจะรวมกิจกรรมกับทางภาคเอกชน จากโรงแรมที่มีสาขาอยูทั่วโลก เชน Kempinski, Hilton 
หรือ Shangri La เปนตน จะมีการจัดกิจกรรมเพื่อสงเสริมอาหารไทยในตางประเทศ 

ผูสัมภาษณ :  เพราะเหตุใด ในโรงแรมระดับ ๕ ดาว สวนมากจะจางเชฟชาวตางชาติมารับตำแหนง Executive Chef 
หรือ Head Chef ทำไมจึงไมจางเชฟคนไทย ในเมื่อประเทศไทยก็มีบุคลากรที่มีศักยภาพในการทำงานไม
แพชาวตางชาติ  

เชฟจำนงค :  ก็อาจจะมองในแงที่วาโรงแรมเหลานี้ เปนโรงแรมที่มีสาขาอยูทั่วโลก มีการบริหารงานแบบสากล ทำใหยัง
เห็นวาประเทศไทยเปนประเทศที่กำลังพัฒนา และยังไมมีศักยภาพในการทำงานระดับอินเตอร ดังนั้นคน
ไทยตองพิสูจนตัวเองใหชาวตางชาติไดเห็นความสามารถ เพราะโดยธรรมชาติดานบุคลิกภาพของ  
คนไทย สวนมากไมคอยกลาแสดงออก และที่สำคัญคือดานภาษาที่ยังเปนรอง เลยกลายเปนจุดดอยของ  
คนไทย และนิสัยบางอยางที่มีผลตอการพัฒนา อยางเชน คนไทยจะชอบคิดวาอะไรที่คิดวาดีแลวก็คือ  
ดีแลว ไมอยากเปล่ียนแปลง สวนเรื่องการศึกษาก็ควรจะเนนในเรื่องของการใชทักษะดานปฏิบัติมากขึ้น
กวาทางดานทฤษฏ ี สำหรับตัวเชฟเองคิดวา เราควรใหขอมูลเด็กที่กำลังจะจบมาเกี่ยวกับเรื่องการ
ประกอบอาชีพเชฟ สำหรับตัวอยางของเชฟไทยท่ีมีความสามารถไมแพชาวตางชาติ คือ เชฟเอียน     
(พงศธวัช เฉลิมกิตติ-ชัย) เชพเอียนก็เคยไปรวมแขง Olympic of Food ที่เยอรมัน เคยทำงานใน     
ตางประเทศ พื้นฐานภาษาอังกฤษดี บุคลิกดี มีความคิดที่พัฒนาอยูตลอดเวลา  

ผูสัมภาษณ :  ในฐานะที่เชฟมีประสบการณมาประมาณ ๔๐ ป อะไรคือเคล็ดลับของการเปนเชพที่ดี 
เชฟจำนงค :  เคล็ดลับของการเปนเชพที่ดี มีหลายองคประกอบ อันดับแรกคืออยูที่ใจรักที่จะทำอาชีพนี้ อันดับที่สองคือ

ตองสุขภาพดี ตองมีความอดทน อดกลั้น เพราะงานในครัวตองยืนตลอดเวลา ทำงานประมาณ ๖ - ๘ 
ชั่วโมงตอวัน ที่ทำงานจะไมสนใจวางานคุณเยอะหรือไม คุณตองบริหารเวลาใหได และสิ่งสุดทายคือ   
ตองเปนคนที่ยอมรับไดกับคำวิจารณและตองรูจักหนาที่ของตนดวย ตองตื่นตัวตลอดเวลา ไมเชนนั้นจะ
ตามคนอื่นไมทัน เพราะอาชีพนี้ถามีความสามารถเหนือกวาคนอื่น ๆ ก็จะแซงหรือขามตำแหนงกันได   
ไมเหมือนบางอาชีพ ที่เลื่อนตำแหนงตามลำดับอายุงาน 

ผูสัมภาษณ : หากตองการเปนเชฟ ควรมีคุณสมบัติใดบาง 
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เชฟจำนงค :  ผูที่จะมาเริ่มอาชีพเชฟ เบื้องตนเลยตองศึกษาขอดีและขอเสียของอาชีพนี้ บางคนมองแคดานดี ก็จะมอง
คนที่ประสบความสำเร็จแลว เดินไปเดินมาในครัวและยืนสั่งงานก็ไดเงินเดือนเปนแสน ตองมาดูวาถาเรา
จะทำอาชีพนี้จะตองทำตัวยังไง ถาโดยสวนตัว เชฟก็จะถามวาคุณพรอมขนาดไหน มีความสามารถยืนได
วันละ ๑๐ ชั่วโมง และมีสุขภาพดีหรือไม ผูที่เปนเชฟตองมีความรูในหลาย ๆ ดาน เชนภูมิศาสตร 
ประวัติศาสตร สุขศึกษา คำนวณ ศิลปะ การจัดการ แตตัวของเชฟเองโชคดีมาก เพราะไมไดเรียนมา   
แตรูจากประสบการณลวน ๆ อาศัยเปนคนชางสังเกตุ ชางซัก ชางถาม ตองรูทุกอยาง เชน ฤดูนี้มีผลไม
อะไร ปลาวางไขชวงไหน เนื้อไกเลี้ยงกี่วันเนื้อถึงจะอรอย จะไปซื้อผักชนิดนี้ตองไปซื้อที่ไหน เชน พริกแหง
ตองซ้ือจากบางชาง พริกแหงบางชางรูปรางหนาตาเปนไงก็ตองมาดู  

ผูสัมภาษณ : เชฟมองเสนทางอาชีพนี้วาเปนอยางไร และมีความกาวหนาไดอยางไรบาง 
เชฟจำนงค : อาชีพนี้ถาเปรียบเทียบแลวก็เหมือนกับอาชีพที่ใชแรงงานทั่ว ๆ ไป อาชีพนี้มีความกาวหนาดีมาก แตมันก็

ขึ้นอยูกับแตละคน ถาคนที่ทำงานเก็บเกี่ยวผลประโยชนเอาไว อาชีพนี้จะไมมีวันเกษียณ ถึงแมโรงแรมจะ
ใหเกษียณอายุ ๕๕ - ๖๐ แตถาเชฟคนนั้นมีความสามารถและมีความเอาใจใสงาน โรงแรมจะตออายุงาน
ใหเรื่อย ๆ พอเกษียณตอนอายุ ๖๐ สุขภาพเราดีและไมมีโรคประจำตัว เขาก็จะจางเราตอ ถาเราวางแผน
มาดีเรามีทางเลือก เรามาเปนที่ปรึกษาในรานอาหาร บริษัทเอกชน เปนอาจารยพิเศษในมหาวิทยาลัยบาง 
ถาเรามีกิจกรรมพวกน้ีเราก็สามารถมีงานทำไดตลอด อาชีพนี้ไมมีเกษียณอายุการทำงาน ทำจนกวาเราจะ
ทำไมไหว แมกระทั่งเราจะเดินไมไหวแตถาเราเปนคนที่มีความสามารถ เรายังเปนที่ปรึกษาได เปนอาชีพที่
ถึงวันสุดทายของชีวิต เราก็ยังทำประโยชนใหกับประเทศชาติได สำหรับรายไดของอาชีพนี้ผมวาดีที่สุดใน
โรงแรม หลาย ๆ แผนกของโรงแรมเงินเดือนจะสูเชฟไมได (ตองเปรียบเทียบในตำแหนงที่เทากัน) เพราะ
สามารถรับงานนอก เปนที่ปรึกษาพัฒนาสินคา รายไดก็เริ่มตนตั้งแตวันละหาพันถึงหนึ่งหมื่นบาท  

ผูสัมภาษณ : สุดทายนี้ เมื่อกลาวถึงคำวา “เชฟ” ปจจุบันกำลังเปนอาชีพที่เยาวชนรุนใหมใหความสนใจ เชฟจะฝาก  
คำแนะนำในการเตรียมตัว หรือจะฝากอะไรไปถึงผูที่อยากจะทำอาชีพนี้บาง 

เชฟจำนงค :  ถาคนที่สนใจจะทำอาชีพเชฟจะไมผิดหวัง แตตองศึกษาขอดีและขอเสียของอาชีพนี้ อยามองในแงดี 
อยางเดียว ถามองในแงดอียางเดยีวทกุคนกอ็ยากจะทำอาชพีนีก้นัหมด เพราะดวูาโก หร ู ไดไปตางประเทศ 
ไดเงินเดือนเยอะ ถามองในดานนี้ ทุกคนอยากเปน แตถาไดไปทำแลวจะผิดหวัง เราตองมองวาอาชีพนี้
สบายจริงหรือเปลา แตถาคิดวาไมสบายจริง ๆ เราตองชั่งใจวาเราอยากจะมาทำงานนี้จริงหรือเปลา เรามี
ใจใหหรือเปลา แตถาตัดสินใจไดแลว ก็ทำตามที่เชฟแนะนำได รับรองวาไมผิดหวัง เพราะอาชีพนี้ชวยเรา
ไดมาก รายไดก็ไมเปนรองใคร อาจจะเปนผูนำดวยซ้ำในดานรายได อาชีพเชฟจะทำงานไดหลากหลาย  
ไมวาจะไปทำงานในภัตตาคาร เปดรานเอง ไปทำงานตางประเทศ และที่สำคัญคือ อาชีพนี้เปนอะไร      
ทีไ่มสามารถพัฒนาไดรวดเร็ว ตองใชเวลาและความสามารถ กเ็ปนโอกาสดสีำหรบัคนท่ีตัง้ใจ และตองเตรยีมตวั
ใหรูเขารูเรากอน 

 

 สดุทายนีส้ำหรับผูทีช่อบทำอาหาร กอนอืน่คงตองถามตวัเองกอนวา
ชอบจริงรึเปลา คือคนทำอาหารตองแข็งแรง ทนไดตอสภาวะกดดัน มีวินัย 
ตรงตอเวลา สำคัญคือเรื่องความสะอาดหรือสุขาภิบาลอาหารที่ดี และตอง
รักท่ีจะเรียนรูสิ่งใหม ๆ ตลอดเวลา ไมหยุดนิ่งอยูกับที่ แลวอาชีพเชฟ    
จะเหมาะกับคุณที่สุด 
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