
“เนลสนั เฟรยต์สั” ควา้รางวลัชนะเลศิซานเพลลกีรโีน ยงั เชฟ อคาเดม ีอวอรด์ ประจ าปี 
2566 ตอกย า้พรสวรรค ์ความคดิสรา้งสรรค ์
และวสิยัทศันส์ าหรบัอนาคตของการท าอาหาร 

เนลสนั เฟรยต์ัส ตัวแทนของกลุม่ประเทศในคาบสมทุรไอบเีรยี 
โดดเดน่ทา่มกลางผูเ้ขา้รอบสดุทา้ยระดับภมูภิาค 15 คน และควา้รางวลัดว้ยเมนูซกิเนเจอรอ์ยา่ง 
“ปลากระบอกแดงทอดกรอบ เสริฟ์พรอ้มเมน่ทะเล และกระเทยีมด าโฮมเมด” 
ในงานรอบชงิชนะเลศิทีจั่ดขึน้เป็นระยะเวลา 2 วนัในเมอืงมลิาน 

มลิาน--6 ตลุาคม 2566--พอีารน์วิสไ์วร/์ดาตา้เซ็ต 

เม ือ่ชว่งเย็นของวนัที ่5 ตลุาคม มกีารประกาศผูช้นะรางวลัซานเพลลกีรโีน ยงั เชฟ 
อคาเดม ีอวอรด์ (S.Pellegrino Young Chef Academy Award) ประจ าปี 2566 
ปิดฉากการเฟ้นหาเชฟรุน่เยาวท์ีม่พีรสวรรคส์ดุน่าตืน่เตน้ของโลกครัง้ที ่5 
ทีส่รา้งสรรคโ์ดยซานเพลลกีรโีน ยงั เชฟ อคาเดม ี(S.Pellegrino Young Chef Academy) 
หลังจากแขง่ขนัมานานถงึ 2 ปี การแขง่ขนัรอบชงิชนะเลศิไดจั้ดขึน้ ณ เมอืงมลิาน 
โดยเชฟรุน่เยาวท์ีฉ่ายแวว 15 คนจากการแขง่ขนัในภมูภิาคของตนไดแ้สดงฝีมอือยา่งดทีีส่ดุ 
โดยแสดงใหเ้ห็นถงึพรสวรรค ์ความคดิสรา้งสรรค ์และวสิยัทัศนส์ าหรับอนาคตของการท าอาหาร 
โดยเนลสนั เฟรยต์สั (Nelson Freitas) 
สรา้งความประทบัใจใหก้บัคณะกรรมการและควา้รางวลัซานเพลลกีรโีน ยงั เชฟ อคาเดม ี
อวอรด์ อนัทรงเกยีรต ิประจ าปี 2566 ไปได ้

เนลสนั เฟรยต์ัส เชฟหนุ่มจากโปรตเุกส ซึง่เป็นตวัแทนของกลุม่ประเทศในคาบสมทุรไอบเีรยี 
ท าการแขง่ขนัดว้ยเมนูซกิเนเจอรส์ดุโดดเดน่อยา่ง “ปลากระบอกแดงทอดกรอบ 
เสริฟ์พรอ้มเมน่ทะเล และกระเทยีมด าโฮมเมด” รงัสรรคข์ ึน้โดยไดร้บัความชว่ยเหลอืจาก 
ฟิลเิป คารว์ลัโญ (Filipe Carvalho) ผูใ้หค้ าปรกึษา โดยทางคณะกรรมการตัดสนิ 
ซึง่ประกอบดว้ยเชฟชือ่ดังระดับโลกอยา่งรคิคารโ์ด คามานนี ี(Riccardo Camanini), เฮเลน 
ดารโ์รซ (Helene Darroze), วคิกี ้เหลา (Vicky Lau), เปีย เลออน (Pía León) 
และแนนซ ีซลิเวอรต์นั (Nancy Silverton) 
ตา่งยกยอ่งเฟรยต์ัสส าหรับทักษะการท าอาหารอันประณีต การเลอืกสรรสว่นผสม 
และความสวยงามของอาหาร นอกเหนอืจากขอ้ความทีเ่ขาถา่ยทอด 
เฟรยต์ัสจะไดรั้บโอกาสทีเ่ปิดกวา้งในการใชพ้รสวรรคแ์ละผลงานของเขากา้วไปสูอ่กีระดับและก าห
นดทศิทางววิฒันาการของศาสตรก์ารท าอาหาร เชน่เดยีวกับผูช้นะรางวลัซานเพลลกีรโีน ยัง เชฟ 
อคาเดม ีอวอรด์ คนกอ่น ๆ ทัง้เจอโรม เอยีนมารก์ คาลายกั (Jerome Ianmark Calayag) 
ผูช้นะปี 2564, ยาสฮึโิระ ฟจูโิอะ (Yasuhiro Fujio) ผูช้นะปี 2561, มทิช ์เลยีนฮารด์ 
(Mitch Lienhard) ผูช้นะปี 2559 และมารค์ มอรอิารต์ ี(Mark Moriarty) ผูช้นะปี 2558 

นอกจากรางวลัซานเพลลกีรโีน ยัง เชฟ อคาเดม ีอวอรด์แลว้ ยังมกีารมอบรางวลัรองอกี 3 
รางวลัเพือ่สะทอ้นความเชือ่ของซานเพลลกีรโีนในพลังการเปลีย่นแปลงของศาสตรก์ารท าอาหารแ
ละการสรา้งการเปลีย่นแปลงเชงิบวกในสงัคมผา่นอาหาร รางวลัฟู้ ด ฟอร ์ธอท อวอรด์ 
โดยนติยสารไฟน ์ไดนน์งิ เลฟิเวอรส์ (Fine Dining Lovers Food for Thought Award) 
ซึง่มาจากการโหวตของผูอ้า่นนติยสารไฟน ์ไดนน์งิ เลฟิเวอรส์ มอบใหก้ับเอยีน โกห ์(Ian Goh) 
ทีม่ากับเมนูซกิเนเจอร ์“เนือ้ลกูแกะ” โดยถา่ยทอดประวตัศิาสตร ์ความเชือ่ 
และคณุคา่ผา่นจานอาหาร สว่นหลวิ เหอ-เซนิ (Liu He-Sen) พรอ้มเมนูซกิเนเจอร ์

https://www.google.com/url?q=https://www.sanpellegrinoyoungchefacademy.com/&source=gmail-html&ust=1696652692758000&usg=AOvVaw0PA9_Oz8lTeoZgJDPmqJzp


“เนือ้วากวิซานตงราดซอสหอยนางรมโฮมเมด” ควา้รางวลัอควา ปานนา่ คอนเนกชนั อนิ 
แกสโทรโนม ีอวอรด์ (Acqua Panna Connection in Gastronomy Award) 
จากผลงานในการผสมผสานประเพณีและการเปลีย่นแปลงไดไ้วอ้ยา่งสมดลุในเมนูซกิเนเจอร ์
ขณะเดยีวกันก็แสดงมรดกภมูปัิญญาอาหารจากวัฒนธรรมอาหารจนีดว้ย สดุทา้ย อารต์รู ์โกเมส 
(Artur Gomes) กับเมนูซกิเนเจอร ์“เซเลอรีแ่อค วาเล ดาส โลบาส” 
ควา้รางวลัความรบัผดิชอบตอ่สงัคม (S.Pellegrino Social Responsibility Award) 
ทีโ่หวตโดยสมาคมรา้นอาหารยั่งยนื (The Sustainable Restaurant Association) 
จากขอ้ความอันทรงพลังของความยั่งยนืทีถ่า่ยทอดผา่นเมนูซกิเนเจอร ์

ซานเพลลกีรโีน ยงั เชฟ อคาเดม ี
กอ่ตัง้ข ึน้เพือ่ชว่ยเฟ้นหาเชฟดาวรุง่และชีแ้นะวธิกีารแสดงศักยภาพสงูสดุของตนเองผา่นโอกาสทา
งการศกึษา การใหค้ าปรกึษา และประสบการณ์ 
ซานเพลลกีรโีนตระหนักดวีา่ศาสตรก์ารท าอาหารเป็นมากกวา่แคก่ารรับประทานอาหาร 
และเชฟรุน่เยาวค์อืผูท้ีจ่ะมาขบัเคลือ่นการเปลีย่นแปลงในภาคสว่นนี ้การแขง่ขนัซานเพลลกีรโีน ยัง 
เชฟ อคาเดม ีดงึดดูเชฟรุน่เยาวท์ีม่พีรสวรรคห์ลายรอ้ยคนจากท่ัวโลก 
ทีป่รารถนาทีจ่ะสรา้งความแตกตา่งในโลกแหง่การท าอาหาร และโดยเฉพาะอยา่งยิง่ 
การแขง่ขนัคร ัง้นีท้ าสถติกิารเขา้รว่มมากทีส่ดุ โดยเชฟ 166 
คนผา่นการคดัเลอืกเบือ้งตน้จาก 15 ภมูภิาคทีเ่ก ีย่วขอ้ง 
และไดรั้บโอกาสใหร้ว่มงานกับเชฟชัน้น าและแสดงศักยภาพในบรบิทระดับนานาชาต ิ

สเตฟาโน โบโลเยเซ (Stefano Bolognese) ผูอ้ านวยการหนว่ยธุรกจิระหวา่งประเทศ 
กลา่ววา่ “การแขง่ขนัซานเพลลกีรโีน ยัง เชฟ อคาเดม ีครัง้นีเ้กนิความคาดหมายของเรามาก 
การมสีว่นรว่มทีน่่าประทับใจของเชฟรุน่เยาวท่ั์วโลกลว้นมคีวามหมายตอ่เราอยา่งยิง่ 
และเราภมูใิจทีเ่ห็นวา่ผูม้พีรสวรรคม์ากมายนัน้มคีวามเชือ่เดยีวกับซานเพลลกีรโีนในการท าใหโ้ลกนี้
น่าอยูย่ ิง่ข ึน้ผา่นทางอาหาร ทกุอยา่งอยูใ่นมอืของพวกเขาทีจ่ะท าใหม้ันเป็นไปได ้
การแขง่รอบชงิชนะเลศิในมลิานยิง่เป็นการตอกย ้าพลังของความพยายามรว่มกันในการท าใหเ้กดิสิง่
ทีย่ ิง่ใหญ ่และเราอยากจะขอบคณุทกุคนทีม่ามลิานตลอดทัง้ 2 วนั 
พรอ้มกับบทสนทนาทีส่รา้งแรงบันดาลใจ การแลกเปลีย่นความคดิ 
และแน่นอนวา่การท าอาหารทีย่อดเยีย่ม เราขอแสดงความยนิดกีับเนลสนั เฟรยต์ัส 
ทีแ่สดงความโดดเดน่ในการแขง่ขันครัง้ลา่สดุทีย่ากล าบาก 
และสรา้งความประทับใจใหก้ับคณะกรรมการอันทรงเกยีรตขิองเราและควา้ต าแหน่งนีไ้ปครอง 
เราขออวยพรใหเ้นลสนัมอีนาคตทีเ่ต็มไปดว้ยโอกาส 
และหวงัวา่เขาจะหวงแหนสิง่ทีเ่ขาไดเ้รยีนรูร้ะหวา่งการเดนิทางทีน่่าตืน่เตน้เพือ่สรา้งการเปลีย่นแป
ลงในภาคสว่นนี ้
เราขอขอบคณุเชฟรุน่ใหมท่กุคนทีทุ่ม่เทใหก้ับงานดา้นการท าอาหารและเสน้ทางการเตบิโตรว่มกับ
ทีป่รกึษาของพวกเขา เราขออวยพรใหพ้วกเขาโชคดใีนอาชพีการงาน 
และน าความหลงใหลและคณุคา่มาใชก้ับทกุขัน้ตอนของงานเสมอ การแขง่ขันครัง้นีส้ ิน้สดุลงแลว้ 
แตเ่ราอยากจะมองวา่มันเป็นการเริม่ตน้ใหมส่ าหรับเชฟรุน่เยาวเ์หลา่นี ้
และความทุม่เทของเราจะไมห่ยดุอยูเ่พยีงเทา่นี ้
เพราะรายละเอยีดเพิม่เตมิเกีย่วกับการแขง่ขนัซานเพลลกีรโีน ยัง เชฟ อคาเดม ี
ครัง้ถัดไปก าลังจะมาเร็ว ๆ นี”้ 

ส าหรับไฮไลทข์องการแขง่ขนัซานเพลลกีรโีน ยัง เชฟ อคาเดม ีประจ าปี 2565-2566 
สามารถรับชมผา่นชอ่งของซานเพลลกีรโีน ยัง เชฟ อคาเดม ีและไฟน ์ไดนน์งิ เลฟิเวอรส์ 



โดยสามารถตดิตามการเฟ้นหาเชฟมากความสามารถไดท้ี ่
sanpellegrinoyoungchefacademy.com 

เกีย่วกบัซานเพลลกีรโีน ยงั เชฟ อคาเดม ี

ศาสตรก์ารท าอาหารมศีักยภาพในการเปลีย่นแปลงสงัคม 
รวมถงึสรา้งอนาคตทีเ่ทา่เทยีมและยั่งยนืมากขึน้ 
แตก่ารจะท าเชน่นัน้ไดต้อ้งอาศัยผูท้ีม่คีวามสามารถ ดว้ยเหตนุี ้
ซานเพลลกีรโีนจงึจัดตัง้ซานเพลลกีรโีน ยัง เชฟ อคาเดม ี(S.Pellegrino Young Chef Academy) 
เพือ่ดงึดดู เชือ่มโยง และบม่เพาะผูม้พีรสวรรคด์า้นการท าอาหารรุน่ใหม ่
โดยสรา้งสภาพแวดลอ้มทีช่ว่ยสง่เสรมิคนรุน่ใหมด่ว้ยโอกาสทางการศกึษา การใหค้ าปรกึษา 
และประสบการณ์ รวมทัง้สนับสนุนการแขง่ขนัทีม่ชี ือ่เสยีงในระดับโลก 

ซานเพลลกีรโีน ยัง เชฟ อคาเดม ีเปิดประตตูอ้นรับสมาชกิจากกวา่ 70 ประเทศ 
เพือ่สรา้งความมั่นใจวา่พรสวรรคไ์มไ่ดถ้กูจ ากัดดว้ยภมูศิาสตร ์ชาตพัินธุ ์หรอืเพศ 
โดยเป็นสถานทีท่ีเ่ชฟรุน่ใหมไ่ฟแรงจะไดม้ปีฏสิมัพันธก์ับผูม้อีทิธพิลมากทีส่ดุในวงการอาหารระดับ
โลก และรว่มกันสรา้งชมุชนการท าอาหารทีเ่ป่ียมดว้ยแรงบันดาลใจ 

ดขูอ้มลูเพิม่เตมิไดท้ี:่ https://www.sanpellegrinoyoungchefacademy.com/  

เกีย่วกบัซานเพลลกีรโีน และ อควา ปานนา่ 

ซานเพลลกีรโีน (S.Pellegrino), อควา ปานน่า (Acqua Panna) และซานเพลลกีรโีน อติาเลยีน 
สปารค์ลงิ ดรงิคส์ (Sanpellegrino Italian Sparkling Drinks) 
เป็นเครือ่งหมายการคา้ระหวา่งประเทศของบรษัิท ซานเพลลกีรโีน เอส.พ.ีเอ. (Sanpellegrino 
S.p.A.) ซึง่ตัง้อยูท่ีเ่มอืงมลิาน ประเทศอติาล ีผลติภัณฑเ์หลา่นีว้างจ าหน่ายในกวา่ 150 ประเทศ 
ผา่นสาขาและตัวแทนจ าหน่ายใน 5 ทวปี 
โดยแสดงใหเ้ห็นถงึความเป็นเลศิดา้นคณุภาพจากตน้ก าเนดิ 
และถา่ยทอดความเป็นอติาลอีอกไปท่ัวโลกไดอ้ยา่งสมบรูณ์แบบ 
ในฐานะสญัลักษณ์แหง่ความน่าอภริมย ์สขุภาพ และความเป็นอยูท่ีด่ ีทัง้นี ้ซานเพลลกีรโีน 
เอส.พ.ีเอ. กอ่ตัง้ขึน้ในปี พ.ศ. 2442 และเป็นบรษัิทชัน้น าในอตุสาหกรรมเครือ่งดืม่ของอติาล ี
ครอบคลมุทัง้น ้าแร ่เครือ่งดืม่เรยีกน ้ายอ่ยไรแ้อลกอฮอล ์และเครือ่งดืม่อืน่ ๆ 

ซานเพลลกีรโีนมคีวามมุง่มั่นทีจ่ะพัฒนาเครือ่งดืม่ทีด่ทีีส่ดุส าหรับโลกใบนี ้
ตลอดจนท างานอยา่งมคีวามรับผดิชอบและมุง่มั่นเพือ่ใหแ้น่ใจวา่ทรัพยากรเหลา่นีจ้ะมอีนาคตทีย่ั่งยื
น 

 

https://www.google.com/url?q=https://www.sanpellegrinoyoungchefacademy.com/&source=gmail-html&ust=1696652692758000&usg=AOvVaw0PA9_Oz8lTeoZgJDPmqJzp
https://www.google.com/url?q=https://www.sanpellegrinoyoungchefacademy.com/&source=gmail-html&ust=1696652692758000&usg=AOvVaw0PA9_Oz8lTeoZgJDPmqJzp

