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การจะเขา้ใจอะไรสักเรือ่ง  คงจะตอ้งหาผูเ้ชีย่วชาญ  โดยเฉพาะ

ในเรื่องกาแฟ   ก็คงตอ้งหา Q Grader แต่ในวงการไวน์  จะ

เ ป็น   Sommelier ที่ เ รียกว่ า  ซอมเมอลิเ ยร์   ซึ่ง เ ป็นภาษา

ฝรั่งเศส  สมัยก่อนมักจะเรยีกว่า ไวน์บัทเลอร ์หรอื ผูแ้นะน าไวน์

ตามรา้นอาหารตามโรงแรม  แต่ซอมเมอลเิยร์  มีความหมายที่

ลกึซึง้กวา่ 

 

เพราะซอมเมอลเิยร์  คอื ผูท้ี่ท าใหเ้รามีความสุขในการดื่ม และ

กนิ  โดยเขาจะมบีทบาทตัง้แตล่กูคา้เดนิเขา้มาในรา้น  โดยท าให ้

ลกูคา้รูส้กึวา่เขา้มาถกูทีแ่ลว้  โดยไมท่ าอะไรใหล้กูคา้ตะขดิตะขวง

ใจ  ซึง่อาจจะพาลไปถึงความไม่อร่อย  เพราะความอร่อยนั้น

สัมพันธ์กับอารมณ์   ปากของคนเราขาดความเป็นกลาง  ไม่มี

มาตรลาน  ฉะนั้น Wine จะเป็นตัวที่มีการปรับเพื่อใหเ้กดิความ

สมดุ ล  ห รื อ  มี ค ว า ม เ ป็ น กล า ง ขึ้น ใ น ป า ก   มั น มี ค ว า ม

ละเอยีดออ่น  ไวนก์ับอาหารจงึตอ้งสมัพันธก์ัน  เกดิความลืน่ไหล 

ในความอรอ่ย ดว้ยกลิน่ รส ทีด่ขี ึน้จากของเดมิ 

 

ซอมเมอลเิยร ์มักจะอยู่ในรา้นอาหารทีเ่ป็น fine-dining  ซึง่เป็น

รา้นอาหารที่แบ่งอาหารออกเป็นจานย่อย ๆ หลาย ๆ จาน ที่

เรยีกว่า course โดยแต่ละจานผ่านการคดิ และวางแผนจากเชฟ

มอือาชพี  เพือ่ใหล้กูคา้ไดท้านอาหารทีห่ลากหลาย และมปีรมิาณ

ทีพ่อเหมาะ  โดยซอมเมอลเิยรจ์ะมบีทบาทหลัก ๆ ในการแนะน า

ไวน์  ดว้ยการจับคู่ไวน์กับอาหารที่เหมาะสมใหก้ับลูกคา้ที่เขา้มา



รับประทานอาหาร  โดยพวกเขาจะตอ้งมีความรูเ้ชงิลกึเกีย่วกับ

ไวน์  สายพันธุอ์งุ่นทีน่ ามาผลติไวน์ชนดิต่าง ๆ รวมทัง้แหลง่ปลกู

องุ่น  ไร่องุ่นต่าง ๆ จนกระทั่ง การใหเ้รตติง้ และ วนิเทจของไวน์

แต่ละขวด  การออกแบบเมนูไวน์ใหก้ับรา้นอาหารนั้นเป็นความ

ยากและซับซอ้น  เนื่องจากตอ้งพิจารณาเกณฑ์ส าคัญต่าง 

ๆ  เพือ่ใหร้ายการไวน์ทีอ่อกมา  ไดส้มดุล  สอดคลอ้งกับจ านวน

เมนูอาหาร  และประเภทอาหารต่าง ๆ ที่เสริ์ฟภายในรา้น  และ

พจิารณาดา้นงบของลูกคา้ส่วนใหญ่ภายในรา้นอกีดว้ย  เป็นการ

เพิม่ก าไรใหก้ับรา้นอาหาร  และไมใ่หส้นิคา้ตา่ง ๆ เกดิการคา้งคง

คลงัมากเกนิควร 

 

การออกแบบรายการไวน์ที่ดี  ตอ้งมีเทคนิคและท าวิจัยอย่าง

ตอ่เนือ่ง  โดยบรษัิทไวน์  และผูจ้ าหน่ายไวนต์า่ง ๆ ก็ตอ้งการทีจ่ะ

ใหช้ือ่ไวนข์องตนเป็นทีต่อ้งการ และปรากฏอยูใ่นเมนูไวนข์องรา้น

ดัง ๆ  เพือ่เป็นการสรา้งชือ่เสยีง  และท าใหไ้วนเ์หลา่นัน้เป็นทีรู่จ้ัก

มากขึน้ในหมู่ผูบ้รโิภค  โดยบรษัิทเหลา่นี้จะน าไวน์ตัวอย่างมาให ้

ซอมเมอลเิยร์ ไดล้องชมิ และคัดเลือก  บางครัง้ซอมเมอลเิยร์

จะตอ้งทดสอบไวน์มากถงึ 70 ฉลากต่อสัปดาห ์ ซึง่คุณสมบัตทิี่

ส า คัญ  คือ  มีป ร ะสา รทสั ม ผั สทางจมู ก  แล ะลิ้น อย่ า งด ี

บทบาทที่ส าคัญอีกประการ คือ การฝึกอบรมพนักงานทุกคนที่

ท างานในส่วนหนา้ของรา้นอาหาร  ในการเสริฟ์ไวน์  การเทไวน์ 

และขายไวน์  ความรูเ้กีย่วกบัแกว้ไวนช์นดิต่าง ๆ  รวมถงึทกุครัง้ที่

มไีวนฉ์ลากใหมเ่ขา้มาในรายการไวน์  ซอมเมอลเิยรจ์ะตอ้งแนะน า

ขอ้มลูของไวนข์วดนัน้ ๆ ใหพ้นักงานเหลา่นัน้ไดรู้จ้ัก  ตลอดจนวธิี

จับคู่กับเมนูอาหารต่าง ๆ และการอธิบายฉลากไวน์ใหก้ับ

ลูกคา้  ซึง่ปกตริายการไวน์ในเมนู จะมกีารเพิม่ และลดอยู่เสมอ 

การจะเป็นซอมเมอลเิยรจ์ะตอ้งไดร้ับประกาศจากสถาบันไวน์  ซึง่



สถาบันที่ไดร้ับความนิยมมากที่สุด คือ The Court of Master 

Sommeliers, International Sommelier Guild, Institute of 

Masters of Wine และ Wine and Spirites Education Trust  และ

หลักสตูรทีเ่หมาะ คอื Introductory Course & Examination รวม

ไปถึง Certified Sommelier Examination เพื่อที่จะไดป้ระกาศ

เพือ่การเป็นซอมเมอลเิยรไ์ดอ้ยา่งสมบรูณ์  โดยแตล่ะสถาบันจะมี

การสอบทีอ่าจจะแตกตา่งกนัออกไป  แตส่ว่นใหญแ่ลว้จะมรีปูแบบ

คลา้ย ๆ กนั คอื ม ี3 ขัน้ตอน คอื 

1. Blind Testing เป็นการจ าแนกและเปรียบเทยีบไวน์ ผ่าน

การดม และชมิรสเท่านัน้  ผูเ้ขา้สอบจะไม่เห็นส ีหรอืขวด

ของไวน์   ผู ท้ี่ มีป ร ะสบการณ์ลิ้ม รสไวน์ มามากยิ่ง

ไดเ้ปรียบ  โดยเฉพาะดืม่ไวน์คลาสสคิ และไวน์แปลก ๆ 

ของแตล่ะประเทศ 

2. Theory Test เป็นการสอบการรูล้กึเรื่องการผลติไวน์  รู ้

แมก้ระทั่ งแม่น ้ าที่ไหลผ่านแหล่งผลิตไวน์ในแต่ละ

ถิน่  ภเูขา ทะเลสาบในพืน้ทีท่ีป่ลกูองุน่  ชือ่ไรอ่งุน่  อากาศ

ในแตล่ะปี และปีใดทีด่เีป็นพเิศษ  รวมถงึค าอธบิายไวนใ์น

ภาษาตา่งประเทศ 

3. Service Test ผูเ้ขา้สอบจะตอ้งรินไวน์ ใหเ้หมือนตอน

บริการลูกค า้จริง  ๆ    และทักษะในการสื่อสารกับ

ลูกคา้  การแนะน าไวน์ทีค่วรคู่กับอาหารประเภทใด  และ

คะแนนส าคญัอกีสว่นหนึง่มาจากการยิม้ 

 

นอกจากนี้ยังมีการประกวดในระดับสากล  ซึง่ปกตจิะมีการจัด

แขง่ขันในประเทศฝรั่งเศสทกุ 3 ปี  ประเทศทีเ่ขา้แขง่ขันมักจะจัด

แขง่ขันกันภายในกอ่น 1 ปี  เพือ่คัดเลอืกผูช้นะของแต่ละประเทศ

กอ่นมาประกวดทีฝ่รั่งเศส 



 

ส าหรับประเทศไทย  ทีเ่ป็นแหล่งผลติอาหาร ทีส่ าคัญ  ทีเ่ราควร

จะพัฒนาใหม้กีารแปรรูปอาหาร  เพือ่ทีว่่าอาหารเหล่านัน้  จะถูก

เปลีย่นเป็นเครือ่งดืม่ ทีเ่ก็บไดน้าน  และน ามาสัมพันธก์ับอาหาร

เพื่อที่จะท าใหเ้ป็น fine-dining รวมถงึการสนับสนุนใหป้ระเทศ

ต่าง ๆ ลิม้รสอาหารแปรรูปเหล่านั้นมากขึน้  เป็นการขยายตลาด

ผูบ้ริโภค  รวมถึงร่วมกันผลิตและพัฒนาวัตถุดิบเหล่านั้นใหด้ี

ขึ้น   และต่อมาก็ เขา้สู่การพัฒนาการสรา้งระบบมาตรฐาน

ตอ่ไป  เมือ่สามารถท าไดต้ามขัน้ตอนเหลา่นีแ้ลว้  ภาคเกษตรของ

ไทยจะไดส้ามารถยืนไดด้ว้ยตนเอง  เทยีบเคยีงกับประเทศอืน่ ๆ 

ทีเ่จรญิแลว้ เชน่ ฝร่ังเศส  ญีปุ่่ น ฯ 

 
ตดิตามเรือ่งราวอืน่เพิม่เตมิไดจ้าก www.minsenconcept.com 

http://www.minsenconcept.com/

