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Blancpain – Art of Living             June 2026

   

                     

Blancpain เฉลมิฉลอง 40 ปีแห่งศาสตร์การปรุงอาหารช้ันสูง 

ผ่านวิดีโอซีรีส์ที่น าแสดงโดยเชฟพนัธมิตรของแบรนด์ 

 

ส่ีทศวรรษแห่งการเดินทางร่วมกัน! พร้อมด้วยเครือข่ายมิตรสหายเชฟผู้ได้รับดาวมิชลินรวมกันกว่า 100 ดวง! Blancpain 

เฉลิมฉลอง 40 ปีแห่งความหลงใหลท่ีมีร่วมกันในศาสตร์การปรุงอาหารช้ันสูง (Haute Cuisine) และเชฟช้ันน าจากท่ัวโลก 

ในโอกาสพิเศษนี ้ เชฟพันธมิตรของเมซงจะก้าวขึน้มาเป็นผู้ถ่ายทอดเร่ืองราวผ่านวิดีโอซีรีส์ชุดใหม่ เปิดเผยมุมมอง เส้นทางชีวิต 
และแรงบันดาลใจของพวกเขาอย่างใกล้ชิด เม่ือศาสตร์แห่งการประดิษฐ์เรือนเวลาช้ันสูง (Haute Horlogerie) 

ได้มาบรรจบกับศาสตร์การปรุงอาหารช้ันสูง (Haute Gastronomie) ในรูปแบบท่ีสะท้อนตัวตนได้อย่างลึกซึ้งท่ีสุด 
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Blancpain ยงัคงสานต่อความสัมพนัธ์อนัเป็นเอกลกัษณ์กบัโลกแห่งศาสตร์การปรุงอาหารชั้นสูง ผ่านจกัรวาลแห่ง Art of Living 

ซ่ึงเป็นส่วนส าคญัท่ีเมซงไดบ่้มเพาะมาอยา่งยาวนาน ตลอดระยะเวลา 40 ปีท่ีผ่านมา 
เมซงไดส้ร้างความสัมพนัธ์อนัแน่นแฟ้นกบับุคคลส าคญัระดบัแนวหนา้ของวงการอาหารนานาชาติ โดยมีอุดมการณ์ร่วมกนัในการแสวงหาความเป็นเลิศ 

ความแม่นย  า งานฝีมือชั้นสูง และการถ่ายทอดอารมณ์ความรู้สึกผ่านผลงาน เชฟเหล่าน้ีไม่ไดเ้ป็นเพียงพนัธมิตรของแบรนดเ์ท่านั้น 

แต่ยงักลายเป็นมิตรสหายคนส าคญั ท่ีมบีทบาทในการหล่อหลอมแนวทางการตอ้นรับและการสร้างประสบการณ์อนัเป็นเอกลกัษณ์ของ Blancpain 

มาจนถึงทุกวนัน้ี 

 

ความเช่ือมโยงระหว่างศาสตร์แห่งการประดิษฐ์นาฬิกาชั้นสูงและศาสตร์การปรุงอาหารชั้นสูงนั้นเป็นส่ิงท่ีทั้งเป็นธรรมชาติและลึกซ้ึง 
ทั้งสองโลกต่างยึดมัน่ในคุณค่าเดียวกนั ไมว่่าจะเป็นการเคารพต่อมรดกและรากฐานแห่งแหล่งก าเนิด ความใส่ใจในคุณภาพอยา่งไม่ประนีประนอม 

และความทุ่มเทในการฝึกฝนทกัษะจนเช่ียวชาญ ไม่ว่าจะเป็นการรังสรรคเ์รือนเวลาชั้นเลิศหรือการสร้างสรรคเ์มนูระดบัมิชลิน 

ความสมบูรณ์แบบลว้นเกิดจากความอดทน ความแม่นย  า และความหลงใหล ความสัมพนัธ์อนัยาวนานระหว่าง Blancpain 

และโลกแห่งการท าอาหารเร่ิมตน้ขึ้นในปี 1986 เมื่อเมซงไดม้อบนาฬิกาสลกัพิเศษเพื่อเป็นเกียรติแก่ Frédy Girardet เพื่อนของแบรนด ์

เน่ืองในโอกาสท่ีเขาไดรั้บการยกยอ่งให้เป็น World’s Best Chef ต่อมาในปี 1989 Blancpain 

ไดร่้วมเป็นสักขีพยานอีกหน่ึงช่วงเวลาส าคญัในประวตัิศาสตร์วงการอาหาร เมื่อ Frédy Girardet, Paul Bocuse และ Joël Robuchon 

ไดรั้บการยกยอ่งให้เป็น Chefs of the Century นบัตั้งแต่นั้นเป็นตน้มา วงมิตรสหายของแบรนดไ์ดเ้ติบโตอยา่งต่อเน่ือง 

โดยมีเชฟชั้นน าระดบัโลกจ านวนมากท่ีหลงใหลในโลกและคุณค่าของ Blancpain และเลือกสวมใส่นาฬิกาของเมซงบนขอ้มือ 
ไมว่่าจะเป็นคอลเลกชนัสายผจญภยัอยา่ง Fifty Fathoms และ Bathyscaphe ไปจนถึงคอลเลกชนัคลาสสิกเหนือกาลเวลาอยา่ง Villeret 

ความหลงใหลในศาสตร์การปรุงอาหารน้ีไดเ้ติบโตจนกลายเป็นชุมชนของมิตรสหายและพนัธมติรของ Blancpain 

ท่ีครอบครองดาวมิชลินรวมกนัมากกว่า 100 ดวง ทั้งในอดีตและปัจจุบนั พร้อมดว้ยความร่วมมือกบั Bocuse d’Or การแข่งขนัท าอาหารระดบัโลก 

และ Relais & Châteaux เครือโรงแรมและร้านอาหารชั้นน าอนัทรงเกียรติ 

 

 

 

การตีความใหม่ของ Art of Living ในแบบ Blancpain  

เพื่อเฉลิมฉลองความสัมพนัธ์อนัแน่นแฟ้นตลอด 40 ปีกบัโลกแห่งศาสตร์การปรุงอาหารชั้นสูง Blancpain เปิดตวัวิดีโอซีรีส์ชุดใหม่ภายใตจ้กัรวาล 

Art of Living โดยน าเสนอเร่ืองราวอนัใกลชิ้ดของเหล่าเชฟผูส้ะทอ้นคุณค่าและอุดมการณ์ร่วมกนักบัเมซง ผ่านเร่ืองราวส่วนตวั ความทรงจ าอนัล ้าค่า 

แรงบนัดาลใจ และปรัชญาในการท าอาหาร วิดีโอซีรีส์น้ีจะพาผูช้มไปรู้จกักบับุคคลส าคญัแห่งวงการอาหารระดบัโลกในมิติท่ีลึกซ้ึงยิ่งขึ้น 

ดว้ยแนวคิดในการสร้างสรรคใ์ห้ซีรีส์ถ่ายทอดเร่ืองราวผ่านการพบปะพูดคุยท่ีเป่ียมดว้ยอารมณแ์ละความจริงใจ 

จึงไม่เพียงเฉลิมฉลองความสัมพนัธ์อนัเป็นเอกลกัษณ์ระหว่าง Blancpain และโลกแห่งศาสตร์การท าอาหารเท่านั้น 

แต่ยงัสะทอ้นให้เห็นถึงคุณค่าร่วมกนัระหว่างศาสตร์แห่งการประดิษฐ์นาฬิกาชั้นสูง และศาสตร์แห่งการท าอาหารชั้นสูง 
ซีรีส์เร่ิมตน้ดว้ยวิดีโอพิเศษท่ีพาผูช้มยอ้นรอยความสัมพนัธ์ตลอดส่ีทศวรรษระหว่าง Blancpain และวงการอาหาร 

ผ่านภาพเหตุการณ์ส าคญัและฟุตเทจในอดีต ซ่ึงถ่ายทอดจุดเร่ิมตน้และพฒันาการของเร่ืองราวอนัโดดเด่นน้ี เร่ืองราวที่ยงัคงเป็นส่วนหน่ึงของ DNA 

และตวัตนของ Blancpain มาจนถึงปัจจุบนั 

 

มิตรสหายเชฟระดับมิชลินของ Blancpain 

จกัรวาลแห่ง Art of Living ของ Blancpain ไดรั้บการเติมเต็มตลอดหลายปีท่ีผ่านมาโดยกลุ่มเชฟผูม้ีช่ือเสียงระดบัโลก ซ่ึงปัจจุบนัประกอบดว้ย: 

• Martín Berasategui / สเปน, ดูไบ / 9★ 

   เชฟชาวสเปนผูค้รองดาวมิชลินมากท่ีสุดในประเทศ 

 

• Julien Royer / สิงคโปร์, ฮ่องกง / 4★ 

   เชฟชาวฝร่ังเศสผูเ้ติบโตมาในครอบครัวเกษตรกร และตั้งช่ือร้านอาหารในสิงคโปร์ของเขาว่า Odette 

เพื่อร าลึกถึงคุณยายผูเ้ป็นแรงบนัดาลใจดา้นการท าอาหารของเขา 
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• Glenn Viel / ฝร่ังเศส / 3★ 

เชฟชาวฝร่ังเศสจากร้านอาหารสามดาวมิชลิน L'Oustau de Baumanière และกรรมการรายการแข่งขนัท าอาหาร Top Chef 

ของฝร่ังเศส 

 

• Hideaki Matsuo / ญี่ปุ่น / 3★ 

เชฟชาวญ่ีปุ่นผูบุ้กเบิกแนวคิดการประมงอยา่งย ัง่ยืน ดว้ยการส่งเสริมการใช้ปลาจากการเพาะเล้ียงเพื่ออนุรักษร์ะบบนิเวศทางทะเล 
และคน้พบความหลงใหลในการท าอาหารจากพิธีชงชาท่ีเขาไดสั้มผสั 

 

• Mathias Sühring & Thomas Sühring / ไทย / 3★ 

   เชฟฝาแฝดชาวเยอรมนัผูเ้ร่ิมเรียนรู้การท าอาหารระหว่างช่วงปิดภาคเรียนท่ีฟาร์มของคุณตาคุณยาย 
 

• Christopher Coutanceau / ฝร่ังเศส / 3★ 

   เชฟชาวฝร่ังเศสผูเ้ป็นทั้งชาวประมงและผูส้นบัสนุนอาหารทะเลท่ีย ัง่ยืน 

 

• Christophe Hay / ฝร่ังเศส / 2★ 

   เชฟชาวฝร่ังเศสผูย้ึดแนวทางพึ่งพาตนเอง และเป็นเจา้ของฟาร์มโควากิว 
 

• Rui Paula / โปรตุเกส / 2★ 

   เชฟชาวโปรตุเกสผูรั้งสรรคอ์าหารท่ีไดรั้บอิทธิพลอยา่งลึกซ้ึงจากมหาสมุทรแอตแลนติก 
 

• Dominik Sato & Fabio Toffolon / สวิตเซอร์แลนด ์/ 3★ 

   เชฟฝาแฝดชาวสวิสผูถ่้ายทอดความงดงามผ่านแนวคิดแห่งความเรียบง่ายอยา่งมีระดบั 

 

• Holger Bodendorf / เยอรมนี / 1★ 

   เชฟชาวเยอรมนัผูเ้ป็นทั้งเจา้ของโรงแรมและผูบ้ริหารสถานประกอบการในเครือ Relais & Châteaux 

 

• Son Jongwon / เกาหลีใต ้/ 2★ 

  เชฟชาวเกาหลีใตผู้มุ้่งเนน้อาหารร่วมสมยัตามฤดูกาลและแนวทางความยัง่ยืน อีกทั้งยงัเคยปรากฏตวัในรายการโทรทศัน์ช่ือดงั ไดแ้ก่ Culinary 

Class Wars, Please Take Care of My Refrigerator และ Bistro Shigor 

 

• Juan Amador / ออสเตรีย / 3★ 

   เชฟชาวออสเตรียผูไ้ดรั้บการยอมรับว่าเป็นหน่ึงในบุคคลส าคญัของวงการอาหารยโุรปร่วมสมยั 
 

นอกจากน้ี Blancpain ยงัไดต้อ้นรับมิตรสหายคนใหม่ของแบรนดจ์ากประเทศสวิตเซอร์แลนด์ ไดแ้ก่:  

• Olivier Jean / เจนีวา / 2★ 

• Titouan Claudet / เจนีวา / 2★ 

• Peter Knogl / บาเซิล / 3★ 

• Charline Pichon / คริสซิเยร์ / 3★ 
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Expanding the Swiss Family ขยายครอบครัวแห่งมิตรสหายในสวติเซอร์แลนด์ 

Blancpain ตอ้นรับบุคลากรผูม้ากความสามารถซ่ึงพ านกัและสร้างสรรคผ์ลงานในสวิตเซอร์แลนดเ์ขา้สู่จกัรวาลแห่ง Art of Living ของเมซง 
เพื่อยกระดบัและสานต่อความสัมพนัธ์อนัแน่นแฟ้นกบัวงการอาหารชั้นสูงอนัโดดเด่นของประเทศให้แขง็แกร่งยิ่งขึ้น 

 

Olivier Jean (เจนีวา, 2★) 

Olivier Jean ด ารงต าแหน่ง Executive Chef ของโรงแรม The Woodward และร้านอาหาร L’Atelier Robuchon ระดับ 2 

ดาวมิชลิน ณ กรุงเจนีวา ปรัชญาการท าอาหารของเขาตั้งอยูบ่นพื้นฐานของความเรียบง่าย การเคารพต่อวตัถุดิบตามฤดูกาล 
และการคดัสรรวตัถุดิบคุณภาพเยีย่ม เพื่อเปิดโอกาสให้แต่ละองคป์ระกอบไดถ่้ายทอดศกัยภาพและเอกลกัษณ์ของตนอยา่งเตม็ท่ี 

เชฟชาวฝร่ังเศสผูน้ี้ไดรั้บการฝึกฝนภายใตก้ารดูแลของ Alain Ducasse และ Joël Robuchon ก่อนจะส่ังสมประสบการณ์จากมอนติคาร์โล 
สู่ปารีส และไทเป และกา้วขึ้นเป็น Executive Chef ท่ีอายนุอ้ยท่ีสุดของกลุ่ม Robuchon ดว้ยวยัเพยีง 27 ปี ปัจจุบนั 

เขายงัคงรังสรรคป์ระสบการณ์ดา้นอาหารชั้นสูงท่ีผสานศาสตร์การท าอาหารแบบฝร่ังเศสเขา้กบัความแม่นย  าและความคดิสร้างสรรคไ์ดอ้ยา่งลงตวั 

ปรัชญาในการท างานของเขาสะทอ้นถึงทั้งวินยัและความสุขในการลงมือท า ซ่ึงไดรั้บแรงบนัดาลใจจากค ากล่าวของคุณปู่ว่า 'La joie est dans 

l’action et dans l’effort.' (ความสุขอยูใ่นทุกการลงมือท าและความพยายาม) 

 

Titouan Claudet (เจนีวา, 2★) 

Titouan Claudet เป็นผูดู้แลและก ากบังานดา้นขนมหวานทั้งหมดของโรงแรม The Woodward ในกรุงเจนีวา ซ่ึงรวมถึงร้านอาหาร 

L’Atelier Robuchon ระดบั 2 ดาวมิชลิน เชฟขนมหวานชาวฝร่ังเศสผูม้ีถ่ินก าเนิดจากเมืองเบอซ็องซง (Besançon) 

ผสานวิสัยทศัน์ทางศิลปะเขา้กบัความเช่ียวชาญดา้นเทคนิคไดอ้ยา่งลงตวั โดยไดรั้บแรงบนัดาลใจจากธรรมชาติ ศิลปะ 

และโลกแห่งการประดิษฐ์นาฬิกาอนัประณีต ขนมหวานของเขาโดดเด่นทั้งในดา้นความงดงามทางสายตาและความประณีตทางเทคนิค 

โดยมีเป้าหมายในการถ่ายทอดความรู้สึกแห่งความทรงจ าอนัอบอุ่นในวยัเด็ก ก่อนเขา้ร่วมงานท่ีเจนีวา 
เขาเคยส่ังสมประสบการณ์ในสถาบนัอาหารชั้นน าหลายแห่งของฝร่ังเศส และไดรั้บการยกยอ่งดว้ยรางวลั Gault & Millau Switzerland 

Pastry Chef of the Year 2025 รวมถึงรางวลั La Liste Pastry Talent of the Year 2025 

ผลงานของเขาสะทอ้นถึงความสง่างาม ความสมดลุทางเรขาคณิต และมิติทางอารมณ์ท่ีลึกซ้ึง 

มอบบทสรุปอนัประณีตและน่าประทบัใจให้แก่ประสบการณ์การรับประทานอาหารระดบัสูง 

 

Peter Knogl (บาเซิล, 3★) 

Peter Knogl เชฟชาวเยอรมนั-สวสิ ผูม้ีถ่ินก าเนิดในแควน้บาวาเรีย ด ารงต าแหน่งหวัหนา้ครัวของร้านอาหาร Cheval Blanc by Peter 

Knogl ณ Grand Hôtel Les Trois Rois เมืองบาเซิล ตั้งแต่ปี 2007 ดว้ยความเป็นเลิศดา้นการท าอาหาร เขาไดรั้บการยกยอ่งดว้ย 3 

ดาวมิชลิน และ 19 คะแนนจาก Gault & Millau อีกทั้งยงัไดรั้บการจดัอนัดบัให้เป็นอนัดบั 1 โดย La Liste ประจ าปี 2025 และ 2026 

แนวทางการท าอาหารของเขาโดดเด่นดว้ยการผสานรากฐานของอาหารฝร่ังเศสเขา้กบัอิทธิพลจากอาหารเมดิเตอร์เรเนียนและเอเชีย 
ความหลงใหลในศาสตร์แห่งการประดิษฐน์าฬิกาของเขามีมาอยา่งยาวนาน 

และสะทอ้นถึงปรัชญาร่วมกนัระหว่างโลกของการท าอาหารและการผลิตนาฬิกาชั้นสูง โดยเขากล่าวว่า 
‘ผมหลงใหลในความประณีตทางเทคนิคของการประดิษฐ์นาฬิกามาเป็นเวลาหลายปี เมื่อมีโอกาสไดเ้ยี่ยมชมโรงงานของ Blancpain ในหุบเขา 
Vallée de Joux ผมประทบัใจกบับรรยากาศแห่งความสงบและความร่ืนรมยท่ี์ไดสั้มผสัท่ีนัน่ ผมช่ืนชมการออกแบบอนัเหนือกาลเวลาของ 
Blancpain รวมถึงสภาพแวดลอ้มการท างานท่ีอบอุ่น เป็นกนัเอง และเป่ียมดว้ยความไวว้างใจ ตลอดจนความประณีตแม่นย  าในงานฝีมือของเมซง 
ทา้ยที่สุดแลว้ ส่ิงเหล่าน้ีไม่ต่างจากในครัวระดบัมิชลินของเรา 
เพราะความสมบูรณ์แบบจะเกิดขึ้นไดก็้ต่อเมื่อทุกองคป์ระกอบท างานร่วมกนัอยา่งแม่นย  าและลงตวั’ 

 

Charline Pichon (คริสซิเยร์, 3★) 

Charline Pichon เป็นซอมเมอลิเยร์ชาวฝร่ังเศสประจ าร้าน Restaurant de l’Hôtel de Ville de Crissier ซ่ึงเธอร่วมงานมาตั้งแต่ปี 

2018 และในปี 2022 ไดรั้บการแต่งตั้งให้ด ารงต าแหน่งหวัหนา้ซอมเมอลิเยร์ ของร้านอาหารระดบั 3 ดาวมิชลิน แห่งน้ี 

เธอไดรั้บการยกยอ่งจากวงการดว้ยรางวลั Michelin Sommelier Award 2025 และ Gault & Millau Sommelier of the 
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Year 2026 ซ่ึงเป็นเคร่ืองยืนยนัถึงความเช่ียวชาญอนัโดดเด่นดา้นการจบัคู่ไวน์กบัอาหารและความเป็นเลิศในงานบริการ 

แนวทางการท างานของเธอโดดเด่นดว้ยความแม่นย  า ความละเอียดอ่อน และความเขา้ใจอยา่งลึกซ้ึงต่อมิติทางอารมณ์ของการรับประทานอาหาร 
ท าให้เธอสามารถยกระดบัรสชาติและเสริมสร้างประสบการณ์ให้สมบูรณ์แบบยิ่งขึ้น Charline เติบโตใกลเ้มืองอองกูแลม (Angoulême) 

ประเทศฝร่ังเศส และใชชี้วิตในช่วงวยัเด็กท่ามกลางไร่องุ่นร่วมกบัคุณตาซ่ึงเป็นผูผ้ลิตไวน์ 

ราวกบัว่าเส้นทางชีวิตในโลกแห่งไวน์ไดถู้กก าหนดไวส้ าหรับเธอมาตั้งแต่แรกเร่ิม 
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