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Café Now by Propaganda ชั้น 3 สยามดิสคัฟเวอรี่ เปิดทุกวัน 10.00-22.00 น. 
โทร. 06-3613-8563, www.facebook.com/cafenowbypropaganda/ ช่า
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มาจากการเลี้ยงด้วยสมุนไพรในฟาร์มธรรมชาติ 
Minced Pork and Salted Fish Cake หมูสับปลาเค็ม
ทอด รสกลมกล่อมโรยหน้าด้วยใบมะกรูดหั่นฝอย 
“Kaw Maew” Deep Fried Mackerel with Rice 
ข้าวแมวที่หยิบมาจากเมนูโปรดสมัยเด็ก ข้าวสวยหุง
เรียงเม็ดก�าลังดีกับปลาทูทอดเนื้อหอม เคียงมากับ
หอมแดงและพริกขี้หนูซอย ปิดท้ายด้วยเครื่องดื่ม
แก้วพิเศษอย่าง Berry Hint กาแฟนมเจือกลิ่นเบอร์รี่
รสละมุน หรือ Zaap ม็อกเทลเลมอนผสมเสาวรส
ที่ให้ความสดชื่นอีกเท่าตัวด้วยเครื่องเทศของไทย

The 
Freshed Up 

Mixture 

Edited by  Panupong Pakdeelon

 เร่ิมต้นกนัด้วย Raw. Vegan. Not Gross.:  
All Vegan and Mostly Raw Recipes for 
People Who Love to Eat โดยลอร่า มลิเลอร์  
บลอ็กเกอร์สาวแห่ง Tastemade เวบ็ไซต์
อาหารท่ีโด่งดังไปท่ัวโลก รวบรวมสูตร
อาหารมังสวิรัติสุดอร่อยมากกว่า 100 สูตร
ท่ีเราเคยดูจากคลิปท�าอาหารของเธอมาไว้
ในหนังสือเพยีงเล่มเดยีว ท้ังเมนูอาหารเช้า
ท่ีช่วยเสริมสร้างความแขง็แรงให้กบัร่างกาย
โดยหยิบเอาส่วนผสมแสนง่ายอย่างอะโวคาโด 
เกรปฟรุตผสมกับกราโนลาแสนกรุบกรอบ
ราดด้วยน�้าเชื่อมรสขิง เมนูอร่อยส�าหรับ
มื้อดึกในช่วงวันหยุดอย่างแกงกะหรี่มัน
หวาน หรือทาโก้มะม่วงกับมะพร้าวจานเด็ด
ส�าหรบัปาร์ต้ีกับเพื่อนๆ ปิดท้ายด้วยชีสเค้ก
ลาเวนเดอร์เมนูของหวานท่ีน่าท�าไม่แพ้กนั / 
หากใครคดิว่าอาหารมังสวรัิตใิห้สารอาหาร
ไม่ครบถ้วน แนะน�าให้ลองอ่าน Vegan Bowl 
Attack!: More than 100 One-Dish Meals 

Packed with Plant-Based Power 
เพราะเป็นต�าราอาหารที่
คดิค้นให้แต่ละเมนูอดุมด้วย
สารอาหาร อีกหน่ึงผลงาน
น่าสนใจจากแจก็กี ้โซบอน 
สาวมากความสามารถผูก่้อตัง้
เว็บไซต์ Vegan Yack Attack 
มีให้เลือกท้ังเพรตเซลโอ๊ตมีล
รสเนยถ่ัว บิสกิตนาโชแบบ
เมก็ซกินั สูตรจดัจ้านแบบเอเชยี 
Mean Green Ramen เส้นราเมน
ท่ีท�าจากผักสีเขยีวหลากชนดิ

The 
Green Read

โว้กรวบรวมสตูรอร่อยจาก
ต�าราอาหารมงัสวริตัมิาให้ลอง...

Ben & Jerry’s ชั้น G สยามพารากอน เปิดทุกวัน 10.00-21.00 น., 
http://www.benjerry.co.th 

นักชมิท้ังหลายห้ามพลาดเพราะหนึง่ใน
ต�านานโลกของหวาน Ben & Jerry’s 
มารอให้เราได้ล้ิมลองความอร่อยแล้ว ร้านนี้
ก่อตัง้ขึน้ในเมอืงเบอร์ลิงตัน รฐัเวอร์มอนต์ 
สหรฐัอเมริกา สร้างสรรค์ความอร่อยมา
ตัง้แต่ปี 1978 โดยเฉพาะไอศกรมีสตูรลับท่ี
เข้มข้นด้วยอลัมอนด์มลิก์กลิน่หอม ทัง้คอฟฟ่ี
คาราเมลฟัดจ์เนือ้เนยีนและรสคกุก้ีเนยถัว่ 
เรยีกได้ว่าชุม่ฉ�า่ทุกค�า ท่ีส�าคญัปราศจาก
ส่วนผสมของนมววัส�าหรบัผูท่ี้มอีาการแพ้

LEGENDARY FLAVOUR

ส�านักพมิพ์ Avery 

แบรนด์วีแกนน้องใหม่สัญชาติไทยที่ใส่ใจ
ตั้งแต่กระบวนการผลิตโดยเลือกซื้อธัญพืช
คุณภาพดีจากโครงการรัฐวิสาหกิจชุมชนใน

จังหวัดเพชรบูรณ์และลพบุรี ใช้เวลาเก็บเกี่ยว
นาน 48 ชั่วโมงก่อนน�ามาแปรรูปให้เป็น

ผลิตภัณฑ์ทั้ง Mung Beans Drink น�้าถั่วเขียว
ผสมเนื้อพร้อมดื่ม กากใยอาหารสูง มีฤทธิ์เย็น

สามารถขับพิษร้อนได้ดี น�้าเต้าหู้เข้มข้น
หลากรส และนมอัลมอนด์คั้นสดที่ไม่ผสม

นมวัวหรือหัวเชื้อเพื่อสุขภาพที่ดี 

Healthy Cups

สอบถามข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่ www.chaorai.com

หรอืซอสแกงเผด็
ผสมอัลมอนด์
ทานคู่กับข้าว
เคล้ากิมจิ / 
“คนเราควรจะ
ได้ทานอาหารอร่อยโดยไม่ต้องรูส้กึ
กงัวลหลงัจากนัน้” Virpi Mikkonen และ 
Tuulia Talvio นกัเขียนคูห่ชูาวฟินแลนด์
กล่าวถงึแรงบนัดาลใจในต�าราของหวาน 
N’ice Cream: 80+ Recipes for Healthy 
Homemade Vegan Ice Creams ทีร่วม
สตูรไอศกรมีกว่า 80 ชนดิท่ีปราศจาก
ส่วนผสมของนม กลูเตน น�า้ตาลขดัสี 
พชืตระกลูถัว่ในหลายเมนสู�าหรบัผูมี้
อาการแพ้ ความอร่อยในต�าราเล่มนี้
มาจากผลไม้หลากชนดิทีม่ใีห้เลอืกทัง้
แบบซอฟต์ครมี มลิก์เชก ลูกกวาด และ
ซอร์เบต / ปิดท้ายด้วยต�าราอาหารของ
เชฟมายา โซเซอร์ Easy Vegan Breakfasts 
& Lunches: The Best Way to Eat Plant-
Based Meals On the Go ทีต่อบรบักบัวถิี
ชวีติอนัเร่งรบีของคนเมอืงได้เป็นอย่างดี 
ด้วยเมนงู่ายๆ สามารถท�าจากทีบ้่านภายใน
ไม่กีน่าทสี�าหรบัมือ้เช้าและม้ือกลางวนั
นอกบ้านทีห่าอาหารมงัสวิรตัทิานได้ยาก 
ทั้งแพนเค้กมันหวาน ตอร์ติยาห่อ
ชอ็กโกแลตซนินามอนโรล ซปุผกัโขม 
และแซนด์วชิผกัสตูรเข้มข้นแสนอร่อย 

ส�านักพมิพ์ 
Page Street 
Publishing

ส�านกัพมิพ์ 
Flatiron 

Books

ส�านกัพมิพ์ 
Fair Winds Press

CONFORMITY

 “ท่ามกลางสถานการณ์รอบตัวที่เปลี่ยนไป 
ด้วยความเป็นคนไทยและเกี่ยวพันกับไลฟ์สไตล์ของ
ผู้คนผ่านการออกแบบผลิตภัณฑ์ เราไม่ได้ท�าแค่งาน
ดีไซน์ เรายังสั่งสมความถนัดชัดเจนในการสื่อสาร
เรื่องราวด้วย ความเป็นนักเล่าเรื่องของ Propaganda 
ในคราวนี้อาจถูกยกระดับไปสู่ความหมายใหม่ๆ ที่
กว้างไกลขึน้ผ่านอาหารไทย” ตวัแทนของร้านกล่าวถึง
ความเป็นมาที่เกิดขึ้นจากประสบการณ์จริงในวงการ
การออกแบบ ซึ่งยังสะท้อนให้เห็นผ่านโครงสร้างของ
คาเฟ่นาวแห่งนี้ ภายในดูโปร่งกว้างด้วยสีขาวสะอาด
ตาทั่วพื้นที่ของร้าน ผนังด้านข้างไปจนถึงพื้นด้านล่าง
กรุด้วยกระเบ้ืองเหลี่ยมเงาปลาบ ดูแปลกตายิ่งเมื่อ
กระทบกับแสงสว่างจากด้านบนและก�าแพงโปร่ง
ด้านข้าง ตัวร้านท�าหน้าที่ราวกับเป็นผืนผ้าแคนวาสให้
อาหารจานใหม่ๆ เด่นชัดขึ้น ความเรียบง่ายนี้ยังเชื่อม
โยงกับผลิตภัณฑ์ต่างๆ ของแบรนด์ต้นก�าเนิดอีกด้วย
 คาเฟ่นาวเสิร์ฟอาหารไทยแบบต้นต�ารับเคียงกับ
เมนูที่คิดค้นขึ้นใหม่ โดยทุกจานคัดสรรวัตถุดิบจาก
ฟาร์มธรรมชาติเพื่อให้ได้รสชาติที่แท้จริงและสุขภาพ
ที่ดีของคนทาน แนะน�าให้ลอง Raspberry with Tofu 
Salad สลดัราสป์เบอร์รีใ่ส่เต้าหูข้าวทีใ่ห้ความหวานด้วย
สมุนไพรธรรมชาติอย่างหญ้าหวาน ราดด้วยเดรสซิ่ง
สูตรเฉพาะของทางร้าน Thai Jungle Curry with 
Crispy Pork แกงป่าหมูสามชั้น หอมกลิ่นพริกไทย 
ตะไคร้หอม และพริก รสชาติเผ็ดร้อนจัดจ้านแบบไทย 
Spaghetti Stir Fried with Salted Fish and Minced 
Chicken สปาเกตตีเส้นหนึบก�าลังดีทานคู่กับปลาเค็ม
และไก่ตะนาวศรีสับ เนื้อไก่รสเด่นเข้มข้นซึ่งเป็นผล

หลายปีมาน้ีแฟชัน่เฮาส์ชัน้น�าในบ้านเราหนัมา
จบัธรุกิจร้านอาหาร ค�าถามทีต่ามมาคอืขอบเขต
ของงานดไีซน์นัน้อยูต่รงไหน? ค�าตอบอาจอยู่
ที ่Café Now by Propaganda ทีส่ร้างจาก
ประสบการณ์ของครเีอทฟีแบรนด์ทีเ่ราคุน้เคย

Innovative
“Kaw 
Maew” 
Deep Fried 
Mackerel 
with Rice

Thai Jungle 
Curry with 

Crispy Pork

Zaap

Spaghetti Stir Fried 
with Salted Fish and 

Minced Chicken

Raspberry with Tofu Salad 

Berry Hint
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      จากร้านกาแฟขนาดเล็กซึง่เป็นโครงการทดลองในงานแสดง
สินค้าเฟอร์นิเจอร์ TIFF 2014 โดยกรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ 
กระทรวงพาณิชย์ ร่วมกับเหล่าดีไซเนอร์ บัดนี้ I+D Style Cafe x Brave 
Roasters by DITP ถูกต่อยอดขึ้นเป็นคาเฟ่ดีไซน์เก๋ที่ตั้งร่วมกับร้าน
ตกแต่งชัน้น�าบริเวณชัน้ 3 (The Creative Lab) ของสยามดสิคฟัเวอรี่ 
ผนังสีเทากบับาร์ไม้ถูกจัดวางอย่างเรียบง่ายเพือ่ให้ความรูส้กึโปร่ง
สบาย พร้อมท้ังสร้างพืน้ท่ีส�าหรับการจดัแสดงภาพหรอืงานศลิปะ
ต่างๆ โดยเกดิขึน้จากแนวคดิการผสมผสานระหว่างบรรยากาศของ
นิทรรศการกบัร้านกาแฟ ร้านแห่งน้ียงัได้ผู้เชีย่วชาญและบารสิต้า
มอืหน่ึงจาก Brave Roasters มาออกแบบเมนเูคร่ืองดืม่ภายในร้าน
ให้อีกด้วย ความน่าสนใจของคาเฟ่ยงัอยูท่ี่การใช้เมล็ดกาแฟทีป่ลกู
โดยวถีิธรรมชาติไร้สารเคมจีากไร่ของเกษตรกรบนดอยม่อนแจ่ม 
จังหวัดเชียงใหม่ ซึ่งการันตีด้วยรางวัล Organic Crop Production 
Certification นอกจากกาแฟรสดกีลิน่หอมละมนุแล้วยงัมีเมนอูืน่ๆ ท่ีน่าสนใจ เช่น Orange 
Cream Soda มกิซ์รสชาติของนมกบัเกรปฟรุตให้ความรูส้กึสดชืน่ซาบซ่า Sparkling Black กาแฟทีป่รงุพเิศษ
ด้วยเมลด็กาแฟจากเคนยาผสมกบัน�า้แร่อัดแก๊สท�าให้ได้ทัง้กลิน่และรสชาตอินัเข้มข้น Soft Cream ไอศกรมี
นมรสกาแฟท่ีเป็นเฮาส์เบลนด์ของทางร้าน ผสมระหว่างเมลด็กาแฟจากไทยและลาว ทานคูกั่บ Quinoa & 
Barley Salad สลดัข้าวบาร์เลย์กบัคนัีว แต่งรสด้วยแอปเป้ิล มะเขอืเทศเชอร์รี ่เคล้าเกลอืกบัน�า้มนัมะกอก 
เพิม่ความกรุบกรอบด้วยขนมปังซาวร์โดกริลและวอลนตั Pineapple Red Curry & Crispy Pork Belly เส้น
พาสต้าขนาดเลก็ราดด้วยน�า้พริกแกงท่ีเปร้ียวเด่นด้วยสบัปะรด โรยหน้าด้วยหมกูรอบชิน้โต ใบโหระพา และ
พริกสด ปิดท้ายด้วยของหวาน Passion Fruit Cheesecake ชสีเค้กเนือ้เนยีนละมนุลิน้ราดด้วยซอสเสาวรส
I+D Style Cafe x Brave Roasters by DITP ชั้น 3 โซน Objects of Desire สยามดิสคัฟเวอรี่ เปิดทุกวัน 10.00-20.00 น.

 ธรรมธัช ศรวัีนทนยีกลุ

ONLY
THE BRAVE
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 ความน่าสนใจของ Bunker บาร์สุดเท่
ในซอยสาทรแห่งนี้เริ่มกันตั้งแต่ชื่อซึ่งหมายถึง
ที่หลบภัย เพราะเพียงเห็นครั้งแรกก็สะดุดตากับ
ดีไซน์เฉียบของร้าน ตึกเก่าสองคูหาถูกดัดแปลง
เป็นร้านอาหาร 3 ชั้นโดยดึงเอาความเรียบง่าย
ของงาน Mid-Century Modern มาใช้ในการ
ออกแบบ โครงเหล็กหุ้มด้วยปูนเปลือยและอิฐ
ให้ความดิบ ตอบรับกับเฟอร์นิเจอร์ไม้แต่งด้วย
หนังสีสดสไตล์เรโทร ด้านในสุดของชั้นแรก
เป็นบาร์ขนาดใหญ่ ประดับเพดานด้วยโคมไฟ
แปดเหลี่ยม ถัดขึ้นไปเป็นห้องอาหารที่นอกจาก
จะเห็นบรรยากาศด้านล่างแล้ว ยังสามารถชม
การปรุงอาหารจานต่อจานจากครัวเปิดได้ด้วย 
ส่วนคนที่อยากได้บรรยากาศส่วนตัวอาจเลือก
จองบริเวณรูฟท็อปชั้น 3 ที่เปิดโล่งพร้อมกับ
บาร์ขนาดเล็กส่วนตัว 
 บังเกอร์เสิร์ฟความอร่อยภายใต้แนวคิด 
Contemporary American Cuisine โดยดัดแปลง
เอาอาหารอเมริกันและเครื่องดื่มที่เราคุ้นตามา
ปรุงขึ้นใหม่ด้วยกลิ่นอายแบบเอเชียจากวัตถุดิบ
ท้องถิ่น แนะน�าให้เริ่มจาก Blurberry Pepper 
ม็อกเทลที่มีเมนูไม่ตายตัวเพราะทางร้านจะ
เอาวัตถุดิบสดในแต่ละฤดูกาลมามิกซ์ ครั้งนี้
เราจึงได้ลองผลลัพธ์สุดสดชื่นจากสับปะรด 
เลมอนก่อนเติมความซาบซ่าด้วยโซดา French 
Martini การ์นิชเชอร์รี่หมักในช็อกโกแลตผสม
วอดก้า เหล้าหวานกลิ่นแบล็กเคอร์เรนต์และ
น�้าสับปะรด หรือปลุกความสดชื่นด้วย Summer 
Cop จินกบัเหล้าเวอร์มทุหวานหมกักับเครือ่งเทศ 
ราดด้วยจินเจอร์เอล แตงกวาสด ส้ม และ
เลมอน ส่ังพร้อมกับ Grilled Beef Tongue 
and Snails ลิ้นวัวย่างห่ันเต๋าชิ้นพอดีค�าเติม

DASH OF 
BRUTALIST

Bunker ซ.สาทร 12 เปิดทุกวัน 18.00-24.00 น. 
โทร. 09-2563-9991, www.bunkerbkk.com

รสแฝงด้วยพาร์สลีย์ กระเทียม และพาร์สนิป 
Kampachi Sashimi ซาชิมิปลาคัมปาจิสีขาว
อมชมพูเนื้อหนุบแน่นปรุงรสด้วยรูบาร์บและ
พริกไทยเอสโปเรต์ Spaghetti Nero พาสต้า
สูตรเข้มข้นเด่นด้วยรสของเนื้อปู หอยเม่น
ฮกไกโด โรยหน้าด้วยใบร็อกเกตเพ่ิมสสีนั Miso 
Red Grouper ซุปปลาเก๋าแดงแบบจีนตุ๋นกับ
ต้นหอม เห็ดดอง และขิงซอย ปิดท้ายกันด้วย 
Chocolate Cashew Torte ทาร์ตช็อกโกแลต
มาสคาร์โปเน่ครีมที่ชุ่มฉ�่าด้วยคาราเมลและ
ความกรุบกรอบของเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

CHEF TALK  “ความไม่ประนีประนอม” คือสิ่งที่ Arnie Marcella 
เชฟหนุ่มไฟแรงผู้อยู่เบื้องหลังบาร์สุดเท่ Bunker กล่าวถึง
ตัวเอง หากสิ่งที่เราสัมผัสผ่านอาหารแต่ละจานที่เขาเป็นผู้ปรุง
คือความอ่อนโยนและใส่ใจในทกุรายละเอยีด เชฟหนุม่เชือ้สาย
ฟิลปิปินส์-อเมริกันไม่เพียงคร�่าหวอดอยู่ในวงการอาหารของ
นิวยอร์ก หลังส�าเร็จการศึกษาจาก The Culinary Institute of 
America สถาบันสอนท�าอาหารชื่อดัง ก็สั่งสมประสบการณ์ใน
ร้านอาหารชัน้น�าตัง้แต่ Aldea ไปจนถงึที ่Jean-Georges ทีก่ารนัตี
ด้วยมิชลินสามดาว ก่อนจะออกเดินทางไปทั่วโลกเพื่อค้นหา
ความอร่อยในแบบของตน เมนูของอาร์นี่เลยผสมกลิ่นอายหลาก
วฒันธรรมทัง้รสมอืของญีปุ่น่ ต�ารบัคลาสสกิสไตล์ฝร่ังเศส สุนทรียะ
แบบอิตาลี ความจัดจ้านของอาหารเม็กซิกัน และเอกลักษณ์
อันโดดเด่นของอาหารไทย เชฟหนุ่มยังกล่าวส่งท้ายกับโว้กว่า 
“การท�าอาหารสร้างโอกาสให้คุณได้แสดงตัวตน ความรู้สึก 
ความทรงจ�า และเร่ืองราวของคุณ ผมรู้สึกโชคดีที่มีโอกาส
เดนิทางไปในหลายๆ ทีแ่ละได้ลิม้ลองรสชาตขิองจานต่างๆ ท่ีผม
หลงใหล ผมเลยอยากจะแบ่งปันประสบการณ์น้ีให้กบัคนอืน่ๆ” 

UNDER 
THE BUNKER’S 
ROOF

วางจ�าหน่ายตั้งแต่วันที่ 15 กรกฎาคม-16 กันยายน 
ที่ห้องช็อกโกแล็บ สอบถามข้อมูลเพิ่มเติม โทร. 0-2624-0000

โรงแรมโซโซฟิเทล แบงคอ็กเตรยีม
ฉลองเทศกาลไหว้พระจันทร์ด้วยขนม

ไหว้พระจันทร์ชอ็กโกแลตท�าจากวัตถุดบิ
ชัน้เยีย่ม มหีลากหลายรสชาติ ทัง้เลมอน

เชอร์รีร่สเปรีย้วหวานกลมกล่อม 
อะมาเรตโต้และถัว่ทีเ่ข้มข้นเป็นพเิศษ 

ไส้แมก็คาเดเมยีบราวนีก่รบุกรอบ และ
ความสดชืน่เตม็ค�าจากมะม่วงและเสาวรส 

E M B R A C E 
O F  T H E  M O O N 

ซอลบิง (SULBING) คือ
แบรนด์คาเฟ่ขนมหวานอันดับ 1 

ของประเทศเกาหลี โดดเด่นด้วยความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ในการท�าขนมหวานและ

เครื่องดื่มส�าหรับทุกฤดูกาลโดยใช้วัตถุดิบ
พื้นเมือง ลองเมนูเด่นอย่าง Yogurt Tong Tong 
Melon Sulbing โยเกิร์ตซอร์เบตในเมลอนลูกโต 
Premium Mango Cheese Sulbing คัดมะม่วง

พันธุ์ดีกลิ่นหอมราดด้วยชีสสุดเข้มข้น หรือเลือก
ความชุ่มฉ�่าของช็อกโกแลตแบบสุดขั้วกับเมนู 

Real Chocolate Sulbing 

The Sweet 
Escape

Korean Dessert Cafe โทร. 0-2261-7554, 
www.facebook.com/SulbingThailand

Chocolate 
Cashew Torte

French 
Martini 

Passion Fruit 
Cheesecake 
และ Orange 
Cream Soda

Sparkling 
Black 

Kanpachi 
Sashimi

Miso Red 
Grouper

Grilled 
Beef 

Tongue and 
Snails


