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  Make Me Wine 

ร้านอิตาเลยีนที่ล าลูกกา 

 

 บรรดาอาหารยโุรปทั้งหลาย อาหารอิตาเลียนน่าจะถูกปากชาวไทยมากท่ีสุด เน่ืองจาก

เส้นพาสตา้ต่างๆ นั้นเหมือนจะใกลเ้คียงกบัหม่ีเก๊ียวท่ีคุน้เคย อีกทั้งมีรสจดักวา่อาหารยโุรปอ่ืนๆ 

จะเห็นไดจ้ากร้านอาหารอิตาเลียนและร้านขายพิซซ่าท่ีมีอยูด่าษด่ืน ทั้งเป็นร้านสาขาจาก

ต่างประเทศและของไทยเอง เป็นท่ีเขา้ใจกนัดีส าหรับชาวเราวา่ ถา้ไปกินอาหารอิตาเลียนกค็ง

หนีไม่พน้ พาสตา้และพิซซ่า โดยมีไวนเ์ป็นเคร่ืองด่ืม  

  วฒันธรรมของชาวอิตาเลียน ฝร่ังเศส ยโุรป ทัว่ไปอาจจะสั่งอาหารกินเป็นคอร์ส คนละ

จานตวัใครตวัมนั แต่ถา้เป็นแบบแคทอลิกจะแบ่งกนักิน โดยจดัมาจานใหญ่ โต๊ะใหญ่  กินกนั

เป็นครอบครัว แบ่งปันอาหารกนั หรือพวกเมดิเตอร์เรเนียนกมี็วฒันธรรมคลา้ยๆ กบัคนไทย 

ดงันั้นมาร้านน้ีตอ้งกินอาหารแบบแบ่งกนัถึงจะตรงกบัจุดมุ่งหมาย ต่างจากร้านอิตาเลียนทัว่ไปท่ี



สั่งพิซซ่ามากินคนเดียว 1 ถาด สลดั พาสตา้ กินคนเดียว 1 จาน มาท่ีน่ีอาจจะสั่งพิซซ่า 1 ถาด 

พาสตา้ 1 จาน สลดั 1 จาน กินดว้ยกนัแลว้จึงสั่งขนมหวานมาแบ่งกนั  

 

ร้านน้ีถือก าเนิดโดยชาวอิตาเลียนเม่ือ 3 ปีท่ีแลว้ ต่อมาไดข้ายกิจการใหค้นไทย โดย

ถ่ายทอดวางรากฐานแบบอิตาเลียนแทใ้หพ้่อครัวคนไทย  อาหารจึงอร่อย คุณภาพไม่แพ้

ร้านอาหารอิตาเลียนในเมือง  เตาพิซซ่าเป็นเตาฟืนโบราณโชวใ์นร้าน บาร์มีไวนใ์หเ้ลือก

หลากหลาย รวมถึงเบียร์น าเขา้นานาชนิด เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล ์คอ็กเทล วสิก้ี บร่ันดี เรียกวา่เมา

กนัใหส้ะใจไปเลย ส่วนผูไ้ม่ด่ืมแอลกอฮอลก์มี็น ้าผลไมบ้ริการครบครัน 

 

เตาฟืนอบพซิซ่า 



 

ขนมปังขาไก่ 

 ระหวา่งรอสั่งอาหาร ทางร้านวางขนมปังขาไก่กล่ินหอมอบใหม่ส าหรับเรียกน ้ายอ่ยเป็น

อภินนัทนาการ เค้ียวอร่อยจนตอ้งขอมาเพิ่ม 

 

ขนมปังอบหน้าชีส 



  ขนมปังหนา้ชีสมอสซาเรลลากระหน ่าใส่มาเกือบมิดขนมปัง อบมาจนชีสละลายมีความ

ยดืเหนียวจนใจละลาย ชาวอิตาเลียนเช่ือวา่อาหารใดปราศจากขนมปังประกอบนั้นเปรียบประดุจ

เป็นลูกก าพร้า ประเทศน้ีจึงมีขนมปังจากต่างภูมิภาคมากกวา่ 200 ชนิด 

 

 

พาร์มาแฮมกบัสลามี่ 

 แฮม (Prosciutto) และสลาม่ี (salami) เป็นการถนอมอาหารเน้ือสัตวใ์หอ้ยูไ่ดน้านจนได้

รสความเคม็และกล่ินหมกัดองอนัเป็นบุคลิกของเน้ือนั้นๆ แฮมท่ีถือวา่สุดยอดของประเทศน้ีท า

จากเมืองปาร์มา ส่วนสลาม่ีนั้นตอ้งมาจากเมืองเจนวั ทั้งสองอยา่งแล่บางจดัมาบนเขียงเนยแขง็ 

วางมะกอกด าดองเป็นสีสัน ถา้สั่งใหใ้ส่แตงเมลอนสดมาดว้ยจะเขา้กนัไดอ้ยา่งมหศัจรรย ์มี

กระจาดใส่ขนมปังผสมแป้งหยาบท่ีมีเน้ือหนงัมาพร้อม 



 

ซีซ่าร์สลดั 

 ซีซาร์สลดัใชผ้กั rocket (หรือผกัตามฤดูกาล) กรอบอร่อย เคลา้มะเขือเทศราชินี เบคอน

รมควนั ขนมปังกรอบ  น ้าสลดัราดรสเขม้บนผกัสลดั โรยเนยแขง็ 2 ชนิดอยา่งไม่ข้ีเหนียว สลดั

น้ีเป็นท่ีนิยมในบา้นเราเพราะรสชาติอนัร่ืนเริง  

 

พซิซ่าทูน่า 

ประวติัของพิซซ่าเร่ิมตน้ข้ึนในปี ค.ศ. 79 เม่ือภูเขาไฟวสุิเวยีสระเบิดข้ึนและทลายเมือง

ปอมเปอีทั้งเมือง ต่อมาประมาณ ค.ศ. 640 แกตาโน ฟิโอเรลล่ี ไดค้น้พบเตาฟืนโบราณจ านวน



มากมายในซากปรักหกัพงัของเมืองท่ีถูกลาวาถล่ม หน่ึงในจ านวนเตาทั้งหมดนั้นพบวา่มีเถา้ถ่าน

ขนมปังติดอยูใ่นเตาอยูถึ่ง 7 กิโลกรัม ซ่ึงเป็นหลกัฐานท่ีน่าเช่ือถือวา่ทหารโรมนัในช่วงเวลา

ดงักล่าวต่างกินขนมปังท่ีอบดว้ยเตาฟืนโบราณน้ี เช่นเดียวกบัชาวเมืองนาโปลีกกิ็นขนมปังท่ีอบ

ในเตาฟืนโบราณแบบน้ีมาประมาณ 700 ปีแลว้ ต่อมาในตน้ ค.ศ. 1700 ชาวเมืองนาโปลีจึงไดเ้ร่ิม

ประยกุตใ์ส่มะเขือเทศกบัสมุนไพรบางอยา่งลงในขนมปังแลว้น าไปอบในเตาฟืนโบราณท่ีท า

จากหินภูเขาไฟ น่ีเองคือจุดเร่ิมตน้ของมารีนาราพิซซ่า และร้านพิซเซอเรียร้านแรกในนาโปลี ซ่ึง

เปิดขายในปี ค.ศ. 1830  อีกประมาณร้อยปีต่อมา (นบัจาก ค.ศ. 1700) และเนยแขง็เร่ิมเขา้มามี

บทบาทในอาหาร มอสซาเรลล่าเป็นเนยแขง็ท่ีท าจากน ้านมควายพื้นเมืองโรยหนา้อบจนละลาย  

จนความอร่อยถูกปากคนทัว่โลก นบัแต่นั้นจึงไดรั้บความนิยมแพร่หลาย 

พิซซ่าของร้านน้ีมีรสชาติอิตาเล่ียนแท้ๆ  พิซซ่าแป้งบาง อบดว้ยเตาถ่านจนกรอบ นวด

แป้งสดๆโชว ์อบในเตาถ่านกนักลางร้าน โดยมีหนา้หลากหลายประมาณ 25 หนา้ เช่นหนา้แฮม 

หนา้เห็ด หนา้ไส้กรอก หนา้ปลาเคม็ หนา้ซีฟู้ด เป็นตน้ ทุกหนา้โรยท่วมดว้ยชีสมอสซาเรลล่า 

เม่ืออบแลว้จึงเยิม้ ยดืกนัสนุกปาก 

 

ปลาแซลมอนอบเนย 



   แซลมอนช้ินโตบริเวณทอ้งปลา ยา่งสุกก าลงัดี กินกบัซอสมสัตาร์ด  บีบน ้ามะนาว

ฝร่ังเลมอนตดักล่ินคาว  เน้ือปลาแน่นไม่ใช่ปลาฟาร์ม รสเหมือนปลาจากทะเลเหนือ 

 

Spaghetti Arrabiata (Spicy sauce) 

เป็นท่ียอมรับกนัวา่เส้นพาสตา้ต่างๆ รวมทั้งสปาเกต็ต้ีนั้นไดรั้บอิทธิพลจากจีนโบราณ 

โดยบนัทึกของมาร์โคโปโล พ่อคา้นกัเดินทางท่ีไปอยูใ่นประเทศจีนมากกวา่ 10 ปี เม่ือช่วง

ศตวรรษท่ี 13 ต่อมาไดข้ดุหลุมฝังศพของชาวอีทสักนัประมาณศตวรรษท่ี 4 ก่อนคริสตศกัราช 

พบร่องรอยของเส้นท่ีเช่ือวา่เป็นเส้นพาสตา้ พร้อมทั้งถุงแป้ง ไมน้วดแป้ง เคร่ืองตดัเส้น แต่อีก

หลกัฐานทางโบราณคดีบ่งบอกวา่คนจีนไดท้ าเส้นคลา้ยหม่ีมาตั้งแต่ 3000 ปีก่อนคริสตศกัราช 

อีกหน่ึงต านานท่ีอา้งอิงวา่ในนิยายเทพปกรณมัของกรีก บอกวา่เทพ Hephaestus เป็นผูป้ระดิษฐ์

เคร่ืองมือส าหรับยดืแป้งเป็นเส้น นยัวา่ชาวกรีกเป็นชาติแรกท่ีท าพาสตา้ 

   จวบจนปัจจุบนัในประเทศอิตาลี มีพาสตา้ทั้งเส้นใหญ่เลก็ต่างทรงทั้งกลมและแบน ไส้

กลวง รูปทรงต่างๆ ทั้งเป็นกน้หอย บิดเกลียว กงลอ้ ริบบ้ิน แผน่ลาซานญ่า แผน่เก๊ียว ฯลฯ 

มากกวา่ 600 ชนิด 



     Spaghetti Arrabiata เป็น สปาเกต็ต้ีท่ีรสธรรมชาติมีแค่ ซอสมะเขือเทศ ใบโหระพา 

และพริก เพียงเท่าน้ี แต่เส้นท่ีลวกมานั้นสุกก าลงัดีมีความหยุน่เหนียวไม่น่ิมหรือแขง็เกิน อยา่งท่ี

เรียกวา่ al dente ผดัรวมกนัแลว้โรยดว้ยเนยแขง็ขดู เรียบง่ายแต่อร่อยอยา่งลึกลบั   

 

 

หอยแมลงภู่อบไวน์ 

 ปราดแรกท่ีเห็นกรู้็วา่เป็นหอยแมลงภู่นิวซีแลนด ์โตในน ้าเยน็จึงไดห้อยตวัโต เน้ือหอย

อวบเป่งเค้ียวไดเ้ตม็กระพุง้ปาก ปรุงง่ายๆ ดว้ยเนยเลก็นอ้ย และราดดว้ยไวน์ขาว โรยดว้ยใบ

โหระพาสับ เพียงแค่น้ีกเ็หลือจะรสดีเพราะตวัหอยสดมาก 

 



 

สเต๊กเน้ือวากวิ 

 วากิวอาจจะเป็นเน้ือญ่ีปุ่นท่ีแพงท่ีสุดในโลก ไดรั้บการคดัสรรสายพนัธุ์จากววัชั้นเยีย่ม 

เล้ียงดูอยา่งพิถีพิถนั ทั้งนวดเฟ้นและใหอ้าหารชั้นดี รวมถึงป้อนเบียร์ จนมีคุณภาพชั้นยอด 

ไขมนัแทรกในเน้ือแดงเป็นลายหินอ่อน  หมกัเคร่ืองเทศแบบอิตาเลียน ยา่งคร่ึงดิบคร่ึงสุก หัน่

เขา้ปากแทบจะละลายไปทั้งช้ิน 

 

บาร์บีควิซ่ีโครง 



 ซ่ีโครงหมูเลือกส่วนปลายทั้งแผง ตม้จนเกือบเป่ือยแลว้หมกัซอสมะเขือเทศกล่ินอาย

เคร่ืองเทศสมุนไพร ยา่งไปพรมซอสซ ้ าไปมาจนเยิม้ แค่ใชป้ลายมีดสะกิดเน้ือซ่ีโครงแทบจะ

หลุดออกมาเป็นยวง  กินกบัมนัฝร่ังและผกัสลดั 

 

ทรีามิสุ 

ของหวานน้ีเดิมทีเห็นแค่ช่ือเลยเขา้ใจวา่เป็นของญ่ีปุ่น ท่ีแทเ้ป็นสไตลท่ี์ใชส่้วนประกอบ

ของอิตาเล่ียนแท้ๆ  ตั้งแต่คุกก้ีราดดว้ย กาแฟเอสเปรสโซ่ เนยมาสคาร์โปน (Mascarpone) ครีม 

เหลา้อมาเร็ตโต (Amaretto) ผงโกโก ้ราดทบัเป็นชั้นแช่ในตูเ้ยน็ขา้มคืน หวานมนัหอมจนตกั

หมดแกว้แทบไม่รู้ตวั 



 

  

 มาล าลูกกา แต่เหมือนไดไ้ปอิตาลี ยงัมีอาหารอีกมากรายการ เช่น ราวโิอล่ี (ravioli) 

ขา้วตม้ (รีซอทโต) ซุปต่างๆ รวมถึงอาหารไทยรสถึงใจอีกหลายอยา่ง  

      มีขนมทั้งสไตลอิ์ตาเลียนและองักฤษ   มีทั้งขนมหวาน ไอศกรีม เคก้ บิสกิต คุก้ก้ี  

 ส่วนเคร่ืองด่ืม มีไวนใ์หเ้ลือกหลายระดบัราคา ทั้งคอ็กเทล วสิก้ี บร่ันดี เบียร์น าเขา้ 

กลางคืนมีดนตรีแจ๊ส บรรยากาศชวนโรแมนติค จนนึกไม่ถึงวา่จะมีร้านแบบน้ีในล าลูกกา ถ่ินท่ี

อยูช่านเมืองชนิดยงัติดกล่ินอายของต่างจงัหวดั 

  

 

 

 

 



 

Make Me Wine 

35/7 หมู่ 3 ถนนล าลูกกา ต าบลลาดสวาย 

อ าเภอล าลูกกา 12150 

โทร.02-9944779 

เปิด 11:00 - 00:00 น. 

 

 



 

เป็นหนงัสือมรดกท่ีทรงคุณค่า ต าราอาหาร 4 เล่ม ท่ีแน่นดว้ยเน้ือหา เหมาะส าหรับผูท่ี้ชอบ

ท าอาหารทั้งท ากินเองในครอบครัว และท าขาย  

ส านกัพิมพตู์ก้บัขา้ว โดยคุณสุทศัน ์ศุกลรัตนเมธี ผูส้ั่งสมประสบการณ์ทั้งการชิมอาหารจากทัว่

ทุกสารทิศ และท าอาหารเองมากวา่50ปี เป็นคอลมันิสตป์ระจ าแนวหนา้ออนไลน ์คอลมันตู์้

กบัขา้ว และผลิตต าราอาหารอยา่งพิถีพิถนั ลงมือท าอาหารเองทุกเมนูในเล่ม ถ่ายทอดความรู้และ

ประสบการณ์ทั้งภาพและตวัอกัษรทั้งหมดลงในหนงัสือทั้ง4เล่มน้ี   

ขอมอบราคาพิเศษแด่ผูอ่้านทุกท่าน ซ้ือเกบ็ไวคู่้ครัว และสามารถน าไปแจกเป็นของขวญัของ

ช าร่วยได ้

1. สูตรเดด็เคลด็เถ่าช่ิว ลดจาก 299 เหลือ 179 บาท ส่งฟรีลงทะเบียน 

2. สืบสานต านานอาหารแตจ๋ิ้ว ลดจาก 299 เหลือ 179 บาท ส่งฟรีลงทะเบียน 

3. 60เมนูง่ายสไตลเ์ถ่าช่ิว ลดจาก 99 เหลือ 79 บาทส่งฟรีลงทะเบียน 



4. หรอยอยา่งแรง ลดจาก 99 เหลือ 79 บาทส่งฟรีลงทะเบียน 

สนใจสอบถามรายละเอียด และสั่งซ้ือไดท่ี้   


