
NOVEMBER 2024

G A S T R O N O M I C  J O U R N E Y
EXPERIENCE 

ICONIC BELGIAN 
DISHES

EXPLORE THE 
GASTRONOMIC 
SYMPHONY OF 

THAI TASTE

EMBARK ON 
A TRUFFLE HUNT 

IN TUSCANY



CURATOR’S NOTE

อาหาร เป็็นส่่วนหน่�งของวัฒนธรรมท่ี่�ผู้้�คนในแต่่ละป็ระเที่ศม่ร่วมกััน ผู่้านรส่ชาติ่ วัต่ถุุดิิบ กัรรมวิธ่

กัารป็รุงที่่ �ล�วนแต่่เป็็นเอกัลักัษณ์์ Sawasdee Pocket Guide ฉบับน่�จึ่งขอพาทีุ่กัที่่านร่วม

ออกัเดิินที่างโดิยม่อาหารเป็็นแรงบันดิาลใจึ เราจึะพาไป็ส่ำารวจึต่ลาดิอาหารยอดินิยมที่่�ลอนดิอน 

ชิมเมน้อาหารซิิกัเนเจึอร์ของเบลเย่ยม สั่มผัู้ส่รส่ชาติ่เมน้แกังส่ารพัดิอย่างของไที่ย ออกัไป็ต่ามล่าหา

เห็ดิที่รัฟเฟิลที่่�อิต่าล่ จึิบกัาแฟฉบับชาวเมลเบิร์น และส่ถุานที่่�ที่่องเที่่�ยวอ่�นๆ อ่กัมากัมายที่ั�วโลกั 

ร่วมออกัเดิินที่างไป็พร�อมกัับเรา

Food is an intrinsic part of culture, uniquely expressed through diverse 
flavors, ingredients, and culinary traditions. This edition of the Sawasdee 
Pocket Guide invites you on an exhilarating gastronomic adventure. 

We will meander through the vibrant food markets of London, savor the signature 
dishes of Belgium, delve into the rich tapestry of Thai curries, embark on 
a truffle-hunting expedition in Italy, and immerse ourselves in Melbourne’s 
renowned coffee culture, among other culinary delights from across the globe. 
Join us as we explore these epicurean treasures.
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THAI TASTE

Explore 
the Gastronomic 
Symphony of 
Thai Curries
Discover the exquisite Thai curry menu that has enchanted culinary enthusiasts 
across the globe.

For the uninitiated, the term “Kaeng” might evoke thoughts of a spicy, broth-like 
soup. While this interpretation holds some truth, “Kaeng” actually refers to 
a category of watery dishes, each defined by distinct cooking methods and
flavor profiles*. Thai curries can range from those resembling traditional Indian 
curry to those with a more soup-like consistency, each offering a unique tasting 
experience.

At the heart of Thai curry is the revered “curry paste,” a harmonious blend of 
herbs and spices meticulously ground, pounded, or chopped. Ingredients such 
as shrimp paste, fresh and dried chilies, shallots, garlic, lemongrass, galangal, 
and coriander root meld together to create a robust foundation for these dishes. 
The preparation varies regionally, allowing each curry to showcase its own 
distinct personality.

Note: Definition based according to the Thai dictionary Royal Institute Edition 2011.

Thai curries can be categorized into 4 main types:

Here, we present 5 quintessential Thai curries that you must savor
(ideally accompanied by steaming jasmine rice to temper their heat).

Curry with paste and coconut 
milk: Notable examples include 
green curry and Massaman curry.

Curry with paste, no coconut milk: 
This category features Kaeng Pa 
and Kaeng Som.

Curry without paste but with 
coconut milk: Tom Kha and 
Tom Kati fall into this group.

Curry without paste and coconut 
milk: Dishes like Tom Yum and 
Tom Khem represent this style.
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เลิิศรสเมนููแกงไทย

ชวนมารู้้�จัักเมน้แกงไทย ท่�มัดใจันักชิมไปทั�วโลก 

หากัคุณ์ยังไม่เคยลิ �มรส่อาหารไที่ยมากั่อน อาจึจึะคาดิเดิาไป็ว่า “แกัง” ค่อซิุป็ส่ไต่ล์ไที่ย 
รส่ชาต่ิจึัดิจึ�านเผู้็ดิร�อน คำาต่อบนั�นอาจึถุ้กัต่�องเพ่ยงบางส่่วน เพราะที่่�จึริงแล�วนั�น ความหมาย
ของคำาว่าแกังค่อ กัับข�าวป็ระเภที่ท่ี่�เป็็นนำ�า ม่ช่�อต่่างๆ ต่ามวิธ่ป็รุงและเคร่�องป็รุง* ซ่ิ�งม่ทัี่�งเมน้แกัง
ท่ี่�เป็็นแบบซุิป็ และเมน้แกังท่ี่�หน�าต่าด้ิละม�ายคล�ายคล่งกัับ “Curry” ในอาหารอินเด่ิยดิ�วยเช่นกััน

อาหารไที่ยป็ระเภที่แกัง ม่รส่ชาต่ิที่่�ครบเคร่�อง และหัวใจึส่ำาคัญที่่�ที่ำาให�เกัิดิรส่ชาต่ิที่่�ว่านั�นกั็ค่อ 
“เคร่�องแกัง” ท่ี่�เกิัดิจึากักัารบดิ โขลกั หร่อสั่บส่มุนไพรรวมกัับเคร่�องเที่ศต่่างๆ เช่น กัะปิ็ พริกัส่ดิ 
พริกัแห�ง พริกัไที่ย หอมแดิง กัระเท่ี่ยม ต่ะไคร� ข่า รากัผัู้กัช่ ฯลฯ ให�รวมกัันเป็็นเน่�อเด่ิยว โดิยป็รับ
เป็ล่�ยนไป็ต่ามส้่ต่รเคร่�องแกังแต่่ละชนิดิและเอกัลักัษณ์์ในแต่่ละที่�องถิุ�น 

โดิยรวมแล�ว อาหารไที่ยป็ระเภที่แกังส่ามารถุแบ่งไดิ�เป็็น 4 ป็ระเภที่ ไดิ�แกั่ 1. แกังใส่่เคร่�องแกัง
และกัะที่ิ เช่น แกังเข่ยวหวาน แกังมัส่มั�น 2. แกังใส่่เคร่�องแกังไม่ใส่่กัะที่ิ เช่น แกังป็่า แกังส่�ม 
3. แกังไม่ใส่่เคร่�องแกัง แต่่ใส่่กัะทิี่ เช่น ต่�มข่า ต่�มกัะทิี่ 4.แกังไม่ใส่่เคร่�องแกังและกัะทิี่ เช่น ต่�มยำา 
ต่�มเค็ม

*หมายเหตุุ: ความหมายต่ามพจึนานุกัรมไที่ย ฉบับราชบัณ์ฑิิต่ยส่ถุาน พ.ศ. 2554

และน่�ค่อ 5 แกังไที่ยท่ี่�อยากัชวนคุณ์มาลิ�มลอง
(อย่าล่มสั่�งข�าวหอมมะลิร�อนๆ มาเบรกัความจัึดิจึ�านของแกังเหล่าน่�ดิ�วยล่ะ)



GREEN
CURRY

An iconic staple, green curry derives its name from the vibrant green chilies that 
define its color. This curry balances salty and spicy notes with the creamy 
richness of coconut milk. Diners can choose from a variety of proteins, including 
chicken, beef, pork, Clown Knifefish, and catfish, and enjoy it over rice or
fermented rice flour noodles.

แกงเขีียวหวานู

เมน้แกังไที่ยสุ่ดิคลาส่สิ่คท่ี่�หาชิมไดิ�ง่าย ดิ�วยส่่ของนำ�าแกังส่่เข่ยวซ่ิ�งไดิ�จึากัพริกัท่ี่�เล่อกัใช�แต่่ส่่เข่ยว จ่ึงเป็็นท่ี่�มา
ของช่�อแกังเข่ยวหวาน แต่่ถุ่งจึะช่�อหวาน รส่ชาต่ิของแกังกัลับไม่หวานนำา แต่่กัลมกัล่อมดิ�วยรส่เค็มและ
เผู้็ดิของเคร่�องแกัง ต่ัดิกัับกัะที่ิรส่หวานหอม ม่ให�เล่อกักัินที่ั�งแกังเข่ยวหวานไกั่ เน่�อวัว เน่�อหม้ ป็ลากัราย 
ป็ลาดุิกั ฯลฯ กิันกัับข�าวส่วยก็ัไดิ� กิันกัับเส่�นขนมจ่ึนก็ัเข�ากััน



MASSAMAN
CURRY

Regarded as the pinnacle of curry dishes, this masterpiece is celebrated for its 
exceptional flavor, as lauded by esteemed international food platforms. Crafted 
with a harmonious blend of aromatic herbs and spices, the curry paste imparts 
a delightful balance of sweetness, sourness, saltiness, and heat. This exquisite 
concoction is further elevated by the luxurious richness of coconut milk and the 
earthy notes of peanuts. Simmered with potatoes and tender meat including 
chicken, beef, and pork, this dish offers a distinctive flavor profile that has 
enamored palates globally.

แกงมัสมั�นู

ราชาอาหารป็ระเภที่แกังท่ี่�กัารันต่่ความอร่อยจึากัเว็บไซิต์่ดิ�านอาหารระดัิบส่ากัล ดิ�วยเคร่�องแกังจึากัส่มุนไพร
และเคร่�องเที่ศหลากัชนิดิที่่�ให�ความหวาน เป็ร่�ยว เค็ม เผู้็ดิ รวมกัับความหอมมันของกัะที่ิและถุั�วลิส่ง 
พร�อมกัับกัารเค่�ยวมันฝรั�ง และเน่�อสั่ต่ว์ เช่น เน่�อไก่ั เน่�อวัว และเน่�อหม้จึนนุ่ม ผู้ส่านจึนเกิัดิรส่ชาติ่สุ่ดิพิเศษ
ท่ี่�มัดิใจึคนทัี่�วโลกั



PINEAPPLE
CURRY

Resembling red curry but milder in taste, pineapple curry stands out with its 
fruit-forward sweetness. The absence of intense spices results in a more delicate 
dish, harmonizing the curry’s savory base with the refreshing tang of pineapple, 
making it an enticing option for those seeking a lighter flavor.

แกงคั่ั�วสับปะรด

แกังคั�วน่�ม่หน�าต่าคล�ายแกังแดิง แต่่รส่ชาต่ิที่่�ไม่จึัดิจึ�านเที่่า เน่�องจึากัเคร่�องแกังไม่ม่ส่่วนผู้ส่มของเคร่�องเที่ศ 
นำ�าแกังจึ่งไม่เข�มข�นมากั และกัินง่ายกัว่าแกังแดิง ม่รส่ชาต่ิกัลมกัล่อม ต่ัดิดิ�วยความเป็ร่�ยวหวานจึากัผู้ลไม�
อย่างสั่บป็ะรดิ ท่ี่�ชวนรับป็ระที่าน

(Kaeng kua supparod) 



Sour curry shines a spotlight on acidity, with key ingredients like lime, tamarind, 
and pickled bamboo shoots contributing to its tangy profile. Depending on the 
region, it may present a sweet flavor characteristic of the Central Region or a 
spicier iteration from the South, often referred to as Kaeng Luang (Yellow Curry) 
due to its golden turmeric hue. It harmoniously complements an array of seafood, 
including succulent shrimp, tender crab, delicate fish, and vibrant roe, as well 
as an assortment of locally sourced vegetables.

แกงส้ม

แกังส่�มเป็็นเมน้ที่่�เน�นรส่เป็ร่�ยวเป็็นพระเอกั ซิ่�งไดิ�รส่ชาต่ิจึากัมะนาว มะขามเป็ียกั หน่อไม�ดิอง ฯลฯ 
ต่ามดิ�วยรส่หวานในแบบฉบับภาคกัลาง หร่อรส่เผู้็ดิร�อนแบบที่่�นิยมของภาคใต่� (ซิ่�งในภาคอ่�นๆ มักัเร่ยกัว่า 
แกังเหล่อง เพราะม่ส่่นำ�าแกังออกัเหล่องจึากัขมิ�นท่ี่�เติ่มเข�าไป็) ซ่ิ�งรส่ชาติ่แกังเข�ากัันไดิ�ด่ิกัับเน่�อป็ระเภที่กุั�ง ป้็ 
ป็ลา ไข่ป็ลา และผัู้กัที่�องถิุ�นนานาชนิดิ

SOUR
CURRY

(Kaeng Som)



More amazing food and drink around the network at  sawasdee.thaiairways.com

For fans of Tom Yum, Tom Khlong is a must-try. This dish embodies the 
quintessence of clear Tom Yum, while enhancing the aromatic profile with 
the robust flavors of roasted herbs and dried fish, whether grilled or fried to 
perfection. The harmonious interplay of salty nuances from dried fish, the heat 
of dried chili spices, and the tangy essence of tamarind juice culminates in 
a clear curry soup that is as fragrant as it is flavorful.

ต้้มโคั่ลิ้ง

หากัคุณ์ช่�นชอบในรส่ชาติ่ของต่�มยำา เราอยากัให�ลองชิมต่�มโคล�ง เป็็นเมน้ท่ี่�ม่รส่ชาติ่คล�ายต่�มยำานำ�าใส่ แต่่เน�น
ความหอมของวัต่ถุุดิิบอย่างส่มุนไพรคั�วกัับป็ลาแห�งที่่�นำามาย่างหร่อที่อดิ ซิ่�งให�รส่เค็ม และรส่เผู้็ดิร�อน
จึากัพริกัแห�ง ตั่ดิดิ�วยรส่เป็ร่�ยวจึากันำ�ามะขามเปี็ยกั กัลายเป็็นแกังนำ�าใส่แต่่รส่ชาติ่จัึดิจึ�านและอบอวลไป็ดิ�วย
กัลิ�นหอมของป็ลาแห�ง

TOM 
KHLONG

https://sawasdee.thaiairways.com/category/food-drink/


Transform your passion into an unforgettable adventure. Whether you're an art lover, 
a foodie, a nature enthusiast, or someone who finds peace in temples, 
Thailand will embrace and inspire you.

Fly with THAI to Bangkok and enjoy seamless connections 
to domestic cities across Thailand. Experience the comfort 
of our full-service hospitality.

thaiairways.com
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FAVORITE
MENUS

สัมผััสรสชาต้ิแห่งเบลิเยียมผั่านู 7 เมนููเด็ดห้ามพลิาด

You Must Savor

นอกัจึากัเบ่ยร์และช็อกัโกัแลต่ เบลเย่ยมยังม่อ่กัหลากัหลายเมน้ห�ามพลาดิ มาที่ำาความร้�จึักักัับ

ป็ระเที่ศเบลเย่ยมผู่้านอาหารป็ระจึำาชาติ่ท่ี่�เราคัดิส่รรมาให�

อาหารเบลเย่ยมม่เส่น่ห์และเอกัลักัษณ์์เฉพาะต่ัว แม�หลายเมน้จึะคล�ายคล่งกัับป็ระเที่ศเพ่�อนบ�าน

ทัี่�งฝรั�งเศส่ เยอรมัน และเนเธอร์แลนด์ิ แต่่ชาวเบลเย่ยมก็ัป็รุงในแบบฉบับของตั่วเอง อาหารหลายจึาน

ยังม่ป็ระวัต่ิศาส่ต่ร์เกั่าแกั่ย�อนไป็หลายศต่วรรษ  และต่่อไป็น่�ค่อ 7 เมน้ป็ระจึำาชาต่ิที่่�บ่งบอกัถุ่ง

ความเป็็นเบลเย่ยม

Beyond its renowned beer and chocolate, Belgium boasts a rich 
culinary landscape brimming with must-try dishes. Immerse 
yourself in the heart of Belgian gastronomy through our curated 

selection of national delicacies.

Belgian cuisine is captivating and uniquely distinct. While many dishes bear 
similarities to those of neighboring countries such as France, Germany 
and the Netherlands, the Belgians have crafted their own interpretations. 
Numerous recipes have rich histories dating back centuries. Here are 
7 national dishes that truly represent the essence of Belgium.

7 Iconic
B e l g i a n

DisheS



มันูทอด

Renowned as the birthplace of the French fries, Belgian frites elevate 
this global favorite to an art form. Unique in their preparation, frites are 
double-fried to achieve a fluffy interior and a delectably crispy exterior. 
Traditionally enjoyed with a dollop of mayonnaise or the zesty Andalouse 
sauce — a delightful blend of mayonnaise, tomato puree, and chili — 
these fries are a quintessential Belgian experience.

กัล่าวกัันว่าฟริต่ หร่อมันฝรั�งที่อดิของเบลเย่ยม เป็็นต่�นกัำาเนิดิของเฟรนช์ฟรายส่์ อาหารยอดินิยม

ของที่ั�วโลกั แต่่ฟริต่นั�นแต่กัต่่างจึากัเฟรนช์ฟรายส่์ต่รงความกัรอบ เน่�องจึากัชาวเบลเย่ยมจึะ

ที่อดิฟริต่ถุ่งส่องครั�งเพ่�อให�ดิ�านในฟ้นุ่มแต่่ดิ�านนอกักัรอบเป็็นพิเศษ กัินค้่กัับคร่มมายองเนส่ หร่อ

ซิอส่อันดิาล้ซิ (Andalouse) ท่ี่�ผู้ส่มระหว่างมายองเนส่ มะเข่อเที่ศบดิ และพริกั

1
Frites



หอยแมลิงภูู่่อบ

A staple of Belgian cuisine, moules frites feature mussels harvested 
predominantly from the North Sea, peaking in flavor from September to 
December. These tender mollusks are typically prepared in a luxurious 
broth of butter, garlic, shallots, white wine, and fresh parsley, served 
alongside crispy frites for a harmonious pairing.

หอยแมลงภ่้ ค่อหน่�งในอาหารป็ระจึำาชาติ่ของเบลเย่ยม โดิยส่่วนใหญ่ส่่งมาจึากัที่ะเลเหน่อ และจึะม่

รส่ชาติ่ด่ิท่ี่�สุ่ดิในช่วงเด่ิอนกัันยายนถุ่งธันวาคม เมน้หอยแมลงภ่้อบของเบลเย่ยมจึะป็รุงในซิอส่รส่เข�มข�น

ท่ี่�ที่ำาจึากัเนย กัระเท่ี่ยม หอมแดิง ไวน์ขาว ผัู้กัช่ฝรั�ง และม่มันฝรั�งที่อดิเป็็นเคร่�องเค่ยง

Moules Frites
2



ขีนูมรวงผั้�ง

The alluring scent of gaufres, or waffles, wafts through the streets of 
Belgium, enticing passersby with its irresistible aroma. Distinguished by 
their thinner crust and deeper honeycomb structure, these waffles offer 
a delightful crunch. Commonly adorned with whipped cream, Nutella, 
or seasonal fruits, they are a beloved treat for locals and visitors alike.

เป็็นเร่�องป็กัติ่ท่ี่�จึะไดิ�กัลิ�นขนมรวงผู่้�งหร่อวาฟเฟิลในเบลเย่ยม ไม่ว่าจึะเป็็นจึากัรถุเข็นริมถุนนไป็จึนถุ่ง

ร�านเฉพาะที่าง คนที่�องถิุ�นเร่ยกัขนมชนิดิน่�ว่า เกัาเฟร (Gaufres) โดิยขนมรวงผู่้�งของเบลเย่ยมแต่กัต่่าง

จึากัของชาต่อิ่�นต่รงแป็้งที่่�บางกัว่า ส่ัมผู้ัส่ที่่�กัรอบกัว่า รวมถุง่ร่องของรวงผู้่�งที่่�ล่กักัว่า ส่่วนที่็อป็ป็ิง

ยอดินิยมไดิ�แก่ั วิป็คร่ม น้เที่ลล่า และผู้ลไม�ส่ดิ

Gaufres
3



สตู้ไก่ 

This creamy stew, with origins tracing back to the Roman Empire, 
showcases the heart of Belgian comfort food. Typically made with chicken 
or fish, seasonal vegetables, and a velvety puree of cream, butter, and 
egg yolks, waterzooi is often enjoyed with warm bread. Occasionally, 
a splash of beer is added for an authentic touch.

ส่ต่้คร่มที่่�ม่ป็ระวัต่ิศาส่ต่ร์ย�อนไป็ต่ั�งแต่่ส่มัยจึักัรวรรดิิโรมัน ป็รุงข่�นจึากัไกั่ (หรอ่บางครั�งกั็ป็ลา) ผู้ักั 

และนำ�าซิุป็ข�นที่่�ม่ส่่วนผู้ส่มของคร่ม เนย และไข่แดิง โดิยป็กัต่ิจึะเส่ิร์ฟมาพร�อมกัับขนมป็ังอุ่น 

และเน่�องจึากัน่�ค่ออาหารเบลเยย่ม บางครั�งจ่ึงม่กัารเติ่มเบ่ยร์เข�าไป็ในนำ�าส่ต้่ดิ�วย

Waterzooi
4



บิสกิต้รสอบเชย

Speculoos are exquisite biscuits that trace their origins to the celebration
of Saint Nicholas. Originally a Dutch creation, Belgian bakers have refined 
and elevated the recipe, imparting their own distinctive flair. Infused 
with an aromatic blend of spices — cinnamon, nutmeg, cardamom, 
cloves, and ginger — these biscuits boast a delightful sweetness 
from caramelized brown sugar, making them a perfect accompaniment
to coffee.

ส่เป็ค้ลอส่ (Speculoos) ค่อบิส่กิัต่ท่ี่�ม่ต่�นกัำาเนิดิมาจึากัเที่ศกัาลฉลองนักับุญนิโคลัส่ เดิิมเป็็นส้่ต่รขนม

ท่ี่�มาจึากัเนเธอร์แลนด์ิ แต่่ช่างที่ำาขนมปั็งชาวเบลเย่ยมไดิ�พัฒนาส้่ต่รจึนเป็็นของต่นเอง โดิยส่เป็ค้ลอส่

แบบดัิ�งเดิิมจึะม่เคร่�องเที่ศ ทัี่�งอบเชย ล้กัจัึนที่น์เที่ศ กัระวาน กัานพล้ และขิง พร�อมความหวานของ

นำ�าต่าลที่รายแดิงคั�วไหม�เป็็นส่่วนผู้ส่ม

Speculoos
5



สตู้เนู้�อ

A classic dish from the northern regions of France and Belgium, 
carbonade flamande is a hearty stew that harmonizes sweet and sour 
flavors. Slow-cooked beef, beer, bacon, onions, mustard, and a medley 
of spices meld together, resulting in tender meat that practically melts in 
your mouth. It is typically served with frites or crusty bread, completing 
the experience.

อาหารที่�องถุิ�นของฝรั�งเศส่ต่อนเหน่อและเบลเย่ยม ส่ต่้เน่�อ ม่รส่ชาต่ิเป็ร่�ยวและหวานจึากัเน่�อวัว 

เบ่ยร์ เบคอน หัวหอม มัส่ต่าร์ดิ และเคร่�องเที่ศ ตุ่�นดิ�วยไฟอ่อนเป็็นเวลาหลายชั�วโมงจึนไดิ�เน่�อท่ี่�นุ่ม

จึนละลาย โดิยป็กัติ่จึะเสิ่ร์ฟพร�อมมันฝรั�งที่อดิ หร่อขนมปั็ง

Carbonade Flamande
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Find more favorite menus at sawasdee.thaiairways.com

ช็อกโกแลิต้เบลิเยียม

While chocolate is crafted globally, Belgium's reputation for exquisite 
chocolate is unparalleled. The key lies in the meticulous craftsmanship 
and knowledge of cocoa processing that has evolved over centuries. 
Eschewing vegetable fats, Belgian chocolate is made with 100% pure 
cocoa butter, offering a rich and velvety texture that is truly distinctive.

แม�ช็อกัโกัแลต่จึะถุ้กัผู้ลติ่ข่�นจึากัที่ั�วโลกั แต่ช่็อกัโกัแลต่ชั�นดิ่ถุ้กัผู้ลติ่ข่�นจึากัเบลเยย่ม ส่่วนเคลด็ิลับ

ที่่�ที่ำาให�ของหวานชนิดิน่�ของเบลเย่ยมโดิดิเดิ่นกัว่าใคร กั็ค่อองค์ความร้�ในกัารแป็รร้ป็เมล็ดิโกัโกั�

ที่่�ม่มาอย่างยาวนานกัว่าชาต่ิอ่�นๆ รวมถุ่งในขณ์ะที่่�ช็อกัโกัแลต่ของที่่�อ่�นๆ ม่ไขมันพ่ชเป็็นส่่วนผู้ส่ม 

ช็อกัโกัแลต่ของเบลเย่ยมจึะใช�เนยโกัโกั�บริสุ่ที่ธิ�ทัี่�ง 100 เป็อร์เซ็ินต์่ จ่ึงให�รส่ชาติ่ท่ี่�นุ่มนวลที่ว่าเข�มข�น

ยากัท่ี่�จึะลอกัเล่ยน

Belgian Chocolate

7
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ACTIVITY 
LOVERS

Truffle
Hunting
inTuscany
As the year draws to a close, food enthusiasts are drawn to the 

enchanting activity of truffle hunting — an adventure steeped 
in tradition in the picturesque Tuscan landscape. Renowned as 

the “Diamond of the Kitchen” and the “Food of the Gods,” truffles are 
exquisite culinary treasures that Tuscany, Italy's most enchanting region, 
beckons discerning adventurers to seek.

กิจกรรมต้ามหาเห็ดทรัฟเฟิลิที�ทัสคั่านีู

3 เหตุุผลควรู้ค่า ทำาไมตุ�องตุามล่าทรัู้ฟเฟิลท่�ทัสคาน่

หน่�งในกิัจึกัรรมส่นุกัๆ ช่วงป็ลายปี็ส่ำาหรับนักัท่ี่องเท่ี่�ยวส่าย

อาหาร ค่อกัารเดิินที่างออกัต่ามล่า “เห็ดิที่รัฟเฟิล” วัต่ถุุดิิบ

ชั�นเลิศของโลกัอาหารท่ี่�ไดิ�รับกัารขนานนามว่าเป็็นทัี่�ง “เพชร

เม็ดิงามแห่งครัว” และ “อาหารของพระเจึ�า” ท่ี่�แคว�นทัี่ส่คาน่

ของอิต่าล่ แคว�นท่ี่�ไดิ�รับกัารยกัย่องว่าส่วยงามท่ี่�สุ่ดิในป็ระเที่ศ

และม่แหล่งที่รัฟเฟิลราคาแพงที่่�คุ�มค่ากัับกัารผู้จึญภัยออกั

ต่ามหา

3 Reasons to Embark on a Truffle Hunt in Tuscany



Truffles, with their complex 
aromas and elusive nature, 
are among the most coveted 
ingredients in gastronomy. 
Their rarity, stemming from 
the fact that they cannot be 

มนูต์้เสนู่ห์ในูผืันูป่า กิจกรรมต้ามล่ิาเห็ดทรัฟเฟิลิ

ดิ�วยเส่น่ห์ของกัลิ�นที่่�อบอวลซิับซิ�อนเป็็นเอกัลักัษณ์์ บวกักัับความหายากัเพราะมนุษย์ไม่ส่ามารถุ

ป็ล้กัเองไดิ� ที่รัฟเฟิลจ่ึงเป็็นเห็ดิราคาแพง และเป็็นวัต่ถุุดิิบชั�นเลิศในกัารป็รุงอาหาร แต่่ทัี่�งๆ ท่ี่�ที่รัฟเฟิล

ส่ามารถุพบเจึอไดิ�ในป็ระเที่ศอ่�นๆ ในยุโรป็ ที่ำาไมต่�องที่รัฟเฟิลที่่�ที่ัส่คาน่ และกัิจึกัรรมในกัารต่าม

ล่านั�นส่นุกัอย่างไร ไป็ด้ิกััน

The Allure 
of Truffle 
Hunting

cultivated by humans, adds to their mystique. While truffles can be found 
across Europe, the ones in Tuscany hold a unique appeal. But what 
makes this pursuit so enjoyable? Let's explore.

Do you know? Truffles thrive in symbiosis with 
large trees. The three factors that contribute
to their successful development are the quality 
of the soil, favorable weather conditions, and 
the striking influence of lightning.

รู้้�หรืู้อไม่: ที่รัฟเฟิลไม่ส่ามารถุเจึริญเติ่บโต่ไดิ�หากัป็ราศจึากั
กัารพ่�งพิงต่�นไม�ใหญ่ โดิย 3 องค์ป็ระกัอบหลักัท่ี่�จึะที่ำาให�
ที่รัฟเฟิลเติ่บโต่ไดิ�ด่ิค่อ ดิิน ส่ภาพอากัาศ และส่ายฟ้าผู่้า



Tips

Though t ru ff les  can be found 
year-round, each season offers 
dist inct var iet ies and qual i t ies. 
From June to November, you can 
uncover the rich black truffles, while 
the peak season for the exquisite
white truff les extends from late 
September to December where you 
can unearth the white truffles. These 
rare delicacies are not only delicious 
but also considered more valuable
than gold. Exper iencing freshly 
unearthed truffles during this window 
is an unforgettable addition to any 
travel itinerary.

Discover the World’s 
Finest Truffles in Tuscany

1.

ได้ท่องเที�ยวในูแคั่ว้นูทัสคั่านีูซ่ึ่�งเป็นูแหล่ิงขีองทรัฟเฟิลิที�ดีที�สุดในูโลิก 

แม�ที่รัฟเฟิลจึะข่�นเกั่อบต่ลอดิที่ั�งป็ี แต่่ในฤดิ้กัาลที่่�ต่่างกััน ลักัษณ์ะของเห็ดิ ส่่ส่ัน เน่�อเห็ดิภายใน

และภายนอกัก็ัจึะไม่เหม่อนกััน เช่น เด่ิอนมิถุุนายนถุ่งพฤศจิึกัายน จึะพบที่รัฟเฟิลส่่ดิำา ส่่วนป็ลาย

เดิ่อนกัันยายนถุ่งธันวาคม จึะเป็็นนาที่่ที่องของที่รัฟเฟิลส่่ขาวที่่�ว่ากัันว่าม่ค่าม่ราคายิ�งกัว่าที่องคำา 

เน่�องจึากัหายากัที่่�สุ่ดิ อร่อยที่่�สุ่ดิ และแพงที่่�สุ่ดิ ดิังนั�นกัารลองชิมเห็ดิที่่�เกั็บส่ดิใหม่จึากัดิินในช่วง

เวลาน่� จ่ึงเป็็นป็ระส่บกัารณ์์ลำ�าค่าท่ี่�ควรอย้่ในบันท่ี่กัรายกัารสิ่�งท่ี่�อยากัที่ำาในช่วิต่

Tuscan white truffles, particularly from 
the Siena and Pisa regions, rival those
from Alba, Piedmont, but at a more
accessible price point.

ที่รัฟเฟิลขาวของทัี่ส่คาน่พบไดิ�บริเวณ์รอบเม่องเซ่ิยนา 
(Siena) และปิ็ซิา (Pisa) ม่รส่ชาติ่อร่อยไม่แพ�ที่รัฟเฟิล
ในป่็าของเม่องอัลบา (Alba) แคว�นปิ็เอมอนเต่ 
(Piedmont) แต่่ในราคาท่ี่�คุ�มค่ากัว่า 



Enjoy the Company of 
Skilled Truffle-Hunting Dogs

2.

Whi le  the  scent  o f  t ru f f l es  i s 
i rresist ible, our human noses fal l 
short in detecting their underground 
presence. Historically, hunters relied 
on female pigs, but their penchant 
for eat ing the truff les led to the 
adoption of specially trained dogs. 
Breeds like the Romagna Water and 
the Lagotto Romagnolo dog have 
become the truff le hunter's best 
friends.

If you’re eager to join a truffle hunt, it's 
essential to go with a licensed guide and 
a trained dog. Tuscany offers a variety 

ได้สนุูกไปกับสุนัูขีนัูกล่ิาทรัฟเฟิลิที�นู่ารัก
แลิะมีพรสวรรค์ั่

แม�กัลิ�นของที่รัฟเฟิลจึะเย�ายวนใจึ แต่่จึม้กัของเรา

ไม่ด่ิพอจึะต่รวจึจัึบกัลิ�นซ่ิ�งอย้่ล่กัลงไป็ใต่�ดิิน นักัล่า

ที่รัฟเฟิลในอดิ่ต่จึ่งอาศัย “หม้ต่ัวเม่ย” ในกัาร

ดิมกัลิ�นเพ่�อค�นหาเห็ดิลำ�าค่า แต่่ปั็ญหาค่อหม้มักักิัน

ที่รัฟเฟิลทุี่กัครั�งท่ี่�ขุดิพบ นักัล่าจ่ึงจึำาต่�องฝึกัสุ่นัขข่�น

มาที่ดิแที่น เช่น สุ่นัขพันธุ์ “โรแมกันา วอเต่อร์” 

(Romagna Water) ท่ี่�จึม้กัดิมกัลิ�นไดิ�ด่ิเย่�ยม หร่อสุ่นัขส่ายพันธ์ุเก่ัาแก่ัของอิต่าล่อย่าง “ลาก็ัอต่โต่ 

โรมานโยโล” (Lagotto Romagnolo) 

หากัเราต่�องกัารออกัที่ริป็ล่าเห็ดิ ก็ัจึะต่�องม่น�องสุ่นัขนำาที่างและต่�องไป็พร�อมกัับไกัด์ิซ่ิ�งม่ใบอนุญาต่

จึากัรัฐบาลเที่่านั�น ซิ่�งในแคว�นที่ัส่คาน่ม่ที่ัวร์ให�เล่อกัหลากัหลายส่ถุานที่่�และราคา ดิ้รายละเอ่ยดิ

เพิ�มเติ่มไดิ�ท่ี่� www.truffleintuscany.com หร่อ www.trufflehunter.net

of guided tours, catering to different preferences and budgets. For 
more details, visit www.truffleintuscany.com or www.trufflehunter.net

http://www.truffleintuscany.com
http://www.trufflehunter.net
http://www.truffleintuscany.com
http://www.trufflehunter.net


Explore other fun activities on the Thai Airways network at sawasdee.thaiairways.com

Savor Earthly Delights 
Elevated to Culinary Art

3.

The taste of fresh truff les is 
incomparable. Whether draped 
ove r  pas ta ,  enhanc ing  a 
simple pizza, or enriching fried 
eggs, their luxurious flavor is 
further elevated when paired 
with exquisite Tuscan wines. 
Towns l ike San Miniato and 
San Giovanni d'Asso celebrate
the white truff les with vibrant 

ไม่ม่อะไรเท่ี่ยบไดิ�กัับรส่ชาติ่ของที่รัฟเฟิล ไม่ว่าจึะวางอย้่บนพาส่ต่�า พิซิซิา หร่อไข่ดิาว ก็ัมอบความ

หร้หราให�กัับอาหารไดิ�ไม่ต่่างกััน ยิ�งถุ�าไดิ�รับป็ระที่านค่้กัับไวน์ทัี่ส่คาน่ รับรองว่าคุ�มค่ากัับกัารเดิินที่าง

อย่างแน่นอน อย่างไรกั็ต่าม ม่เที่ศกัาลและงานแฟร์มากัมายที่่�จึัดิข่�นเพ่�อเฉลิมฉลองที่รัฟเฟิลขาว

ในที่ัส่คาน่ อาที่ิ เที่ศกัาลที่่�เม่องซิานมินิอาโต่ (San Miniato) และเมอ่งซิาน จึิโอวานนิ ดิิอาซิโซิ 

(San Giovanni d'Asso) ท่ี่�ซ่ิ�งคุณ์จึะไดิ�พบกัับบรรดิาแผู้งขายที่รัฟเฟิลส่่ขาวและอาหารหลากัหลาย

ท่ี่�ม่ที่รัฟเฟิลเป็็นส่่วนป็ระกัอบ จัึดิข่�นในช่วงวันหยุดิสั่ป็ดิาห์ท่ี่� 2 และ 3 ของเด่ิอนพฤศจิึกัายน  

ได้ลิองชิมวัต้ถุุดิบจากดินูสู่ดาว 

festivals featuring stal ls sel l ing truff les and a variety of truff le-
infused culinary creations. These events, held on the second and third 
weekends of November, are a feast for both the palate and the senses.

DO YOU KNOW? 
• In 2021, UNESCO recognized "the truffle hunting and extraction in Italy, traditional knowledge 
and practice" as an intangible cultural heritage.
• Truffles are low in trans fats, high in beneficial fats, and rich in vitamins E and K. They are 
packed with antioxidants that may help lower bad cholesterol (LDL) levels and combat cancer cells.

รู้้�หรืู้อไม่: 
• พ.ศ. 2564 องค์กัารย้เนส่โกัข่�นที่ะเบ่ยนให� “ความร้�และภ้มิปั็ญญาดัิ�งเดิิมในกัารค�นหาและนำาเห็ดิที่รัฟเฟิลข่�นมา
จึากัใต่�ดิินของอิต่าล่” เป็็นมรดิกัที่างวัฒนธรรมท่ี่�จัึบต่�องไม่ไดิ� 
• เห็ดิที่รัฟเฟิลป็ราศจึากัไขมันที่รานส์่ อุดิมดิ�วยไขมันด่ิ วิต่ามินอ่ วิต่ามินเค ส่ารต่�านอนุม้ลอิส่ระช่วยลดิระดัิบไขมันเลว 
(LDL) และป้็องกัันกัารเกิัดิเซิลล์มะเร็ง

https://sawasdee.thaiairways.com/category/inspiration/experiences/


IMMERSE YOURSELF
IN MILAN

Uncover the heart of Italy through THAI's seamless travel adventure. Embark on a non-stop 

journey to iconic destinations and seamlessly connect to explore the essence of Milan. 

Experience the country's vibrant culture, haute couture fashion, exquisite cuisine, 

and soulful arts and music.

Book now and immerse yourself in the real Milan with us.

thaiairways.com



THAI 
DESTINATION

When one thinks of Bangkok’s floating markets, the mind conjures 
images of vibrant stalls brimming with tantalizing food, delectable 
desserts, and seasonal fruits. Yet, these markets also offer an 

authentic glimpse into nature and the lives of the canal-dwelling communities, 
nestled amidst lush banana plantations, vegetable gardens, and flourishing 
orchards. Join us as we navigate the tranquil waters of 4 enchanting floating 
markets near Bangkok, each offering a unique slice of local life.

เที�ยวต้ลิาดนูำ�าใกลิ้กรุงเทพฯ 

ปักหมุด...เท่�ยวชิลๆ ฟินธรู้รู้มชาติุ สัมผัสวิถ่ีชุมชนพืื้�นถิี�น

ว่ากัันว่า “ต่ลาดินำ�า” ที่ั�งในกัรุงเที่พฯ และในจึังหวัดิใกัล�เค่ยง ไม่ไดิ�ม่แค่ของอร่อย ของหวาน หร่อผู้ลไม�
ต่ามฤดิ้กัาลเที่่านั�น แต่่ยังเป็็นต่ลาดินำ�าใจึกัลางเม่องที่่�ยังคงความเป็็นธรรมชาต่ิและวิถุ่ช่วิต่ชาวบ�านริมนำ�า
ส่องฝั�งคลองแบบดิั�งเดิิมที่่�แวดิล�อมดิ�วยส่วนกัล�วย ส่วนผู้ักั ส่วนผู้ลไม� เต่็มไป็ดิ�วยบรรยากัาศดิ่ต่่อใจึที่่�
อยากัให�ทีุ่กัคนแวะเว่ยนไป็เที่่�ยวชม วันน่� จึ่งขอพาล่องเร่อและเที่่�ยวพักัผู้่อนชิลๆ ในพิกััดิ 4 ต่ลาดินำ�า
ใกัล�กัรุง ม่ท่ี่�ไหนบ�างต่ามไป็ด้ิกััน

UNVEIL 
THE ENCHANTMENT 

OF FLOATING MARKETS 
NEAR BANGKOK

Embark on a Serene Journey Through Nature 
and Local Culture



TALING CHAN FLOATING MARKET
Taling Chan Floating Market is renowned as one of the city’s most quintessential 
floating markets, preserving an authentic local ambiance while seamlessly 
integrating natural beauty and a delectable array of regional cuisine. Here, 
visitors can relax on rafts while savoring mouthwatering dishes sold directly 
from vendors’ boats. Beyond culinary delights, the market showcases local 
handicrafts, providing a means of income for the community. Immerse yourself 
in the vibrant atmosphere, where tradition and flavor converge.

ต้ลิาดนูำ�าต้ลิิ�งชันู 

ต่ลาดินำ�าต่ลิ �งชัน ถุ่อเป็็นต่ลาดินำ�าใจึกัลางเม่องที่่�คง
บรรยากัาศแบบชาวบ�าน ธรรมชาต่ิ และอาหารอร่อย
แบบที่�องถุิ�นไว�ไดิ�อย่างส่มบ้รณ์์อ่กัแห่งของเม่องไที่ย 
นักัท่ี่องเท่ี่�ยวส่ามารถุนั�งบนเร่อแพ เพ่�อชิมอาหารอร่อย
ที่่ �พ่อค�าแม่ค�า นำามาขายกัันจึากับนเร่อของต่ัวเอง 
นอกัจึากัซิ่�อหาของอร่อยถุ้กัใจึกัันเต่็มอิ�มแล�ว ที่่�น่�ยังม่
งานหัต่ถุกัรรมจึากัภ้มิป็ัญญาชาวบ�านให�อุดิหนุนเป็็น
รายไดิ�ของคนในพ่�นท่ี่�อ่กัดิ�วย 



Song Khlongs Floating Market, Tal ing 
Chan Temple, located between Khlong 
Chak Phra and Khlong Wat Taling Chan, 
is a smal l  market that combines the 
charm of a semi-rural setting with a lively 
riverside ambiance. Villagers showcase 
seasonal fruits and vegetables from their 

ต้ลิาดนูำ�าสองคั่ลิองวัดต้ลิิ�งชันู

ต่ลาดินำ �าส่องคลองวัดิต่ลิ �งชัน ต่ั �งอย้ ่ระหว่างคลองชักัพระและคลองวัดิต่ลิ �งชัน เป็็นต่ลาดินำ �าเล็กัๆ 
ที่่ �ม่บรรยากัาศกั่�งชนบที่ ผู้ส่มผู้ส่านวิถุ่ช่วิต่ริมนำ �าธรรมชาต่ิ ม่ชาวบ�านเกั็บพ่ชผู้ักั ผู้ลไม�ต่ามฤดิ้กัาล 
จึากัส่วนมาวางขายเร่ยงรายกััน ไฮไลต์่ของท่ี่�น่�ค่อกัารนั�งเร่อหางยาว สั่มผัู้ส่บรรยากัาศส่องฝั�งคลอง โดิยเส่�นที่าง
ที่่องเที่่�ยวยอดินิยมค่อกัารพาล่องเร่อย�อนแม่นำ�าเจึ�าพระยาส่ายเกั่า ซิ่�งเป็็นเส่�นที่างเดิินที่ัพส่มัยกัรุงธนบุร่ 
เส่�นที่างน่�จึะไดิ�ชมส่วนกัล�วยไม� ไหว�พระ ชมต่ลาดินำ�าและแวะเท่ี่�ยวส่วนง้ธนบุร่ 

SONG KHLONGS FLOATING 

MARKET, TALING CHAN TEMPLE

gardens, creating a picturesque scene along the canal. The highlight of a visit 
here is a ride on a long-tailed boat, meandering through historic waterways along 
the old Chao Phraya River. This route served as a vital military thoroughfare 
during the Thonburi period. Experience the serenity of orchid gardens, spiritual 
sites, and the bustling market itself, with opportunities to visit the intriguing 
Thonburi Snake Farm along the way.



At Khlong Lat Mayom, the market harmoniously blends floating and land-based 
stalls, offering an array of local culinary delights and organic produce. Visitors 
can enjoy leisurely boat rides that reveal the natural beauty of the area, including 
picturesque orchid gardens and traditional wooden houses. A pleasant journey 
there would take up around 40-50 minutes. For those wishing to delve deeper, 
a visit to “Suan Jiam Ton”, a self-sufficient vegetable garden, provides insights 
into the sustainable practices of local farmers.

ต้ลิาดนูำ�าคั่ลิองลิัดมะยม 

ต่ลาดินำ�าคลองลัดิมะยม เป็็นต่ลาดินำ�าที่่�ผู้ส่มผู้ส่านกัับ
ต่ลาดิบกั ค่อม่ร�านจึำาหน่ายส่ินค�าที่ั�งบนเร่อและภายใน
ต่ลาดิริมคลอง ส่ินค�าส่่วนใหญ่เป็็นอาหารคาวหวาน
แนวพ่�นบ�านและสิ่นค�าที่างกัารเกัษต่รป็ลอดิส่ารพิษจึากั
ชาวบ�านในชุมชน ม่บริกัารให�ล่องเร่อชมธรรมชาติ่ ส่วน
กัล�วยไม� และบ�านไม�เกั่าแกั่ของชาวบ�าน ใช�เวลาชิลๆ 
ป็ระมาณ์ 40-50 นาท่ี่ หากัม่เวลามากัหน่อย แนะนำาให�แวะ 
“ส่วนเจ่ึยมต่น” ส่วนผัู้กับนแนวคิดิแบบพอเพ่ยง ส่ามารถุ
เข�าไป็เย่�ยมชมและศ่กัษาเร่ยนร้�วิถุ่ช่วิต่แบบเกัษต่รกัรไดิ�

KHLONG LAT MAYOM  
FLOATING MARKET
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ผั้�ง

Nestled within the lush greenery of Khung 
Bang Kachao located in  Bang Nam 
Phueng Subdis t r ic t ,  Phra  Pradaeng 
District of Samut Prakan Province, Bang 
Nam Phueng Floating Market invites you 
to experience the warmth and hospitality 
of its Thai-Mon community. Here, vendors 

ต้ลิาดนูำ�าบางนูำ�าผั้�ง 

ต่ลาดินำ�าบางนำ�าผู้่�งต่ั�งอย้่ในชุมชนคุ�งบางกัะเจึ�า ต่ำาบลบางนำ�าผู้่�ง อำาเภอพระป็ระแดิง จึังหวัดิส่มุที่รป็รากัาร 
เป็็นต่ลาดินำ�าใกัล�กัรุงเที่พฯ ที่่�จึะเห็นวิถุ่ช่วิต่ของชาวบ�านริมคลอง พ่อค�าแม่ค�าหน�าต่ายิ�มแย�มแจึ่มใส่ 
เส่น่ห์ของต่ลาดินำ�าแห่งน่� ค่อวิถุ่ชาวบ�านริมคลองท่ี่�ส่่วนใหญ่เป็็นชาวไที่ยเช่�อส่ายมอญ นอกัจึากัน่�ยังม่ผู้ลิต่ภัณ์ฑ์ิ
และอาหารท่ี่�ม่ช่�อเส่่ยงของชุมชนวางจึำาหน่าย เช่น ปั็�นธ้ป็ส่มุนไพร หอยที่อดิขนมครกั ม�าฮ่อ ส่่วนกิัจึกัรรมยอดินิยม
ค่อกัารป็ั�นจึักัรยานเที่่�ยวบางกัระเจึ�า โดิยจึุดิเช่าจึักัรยานจึะอย้่ต่รงข�ามวัดิบางนำ�าผู้่�ง โดิยส่ามารถุป็ั�นไป็ต่าม
เส่�นที่างท่ี่�ชุมชนจัึดิไว� หร่อปั็�นเท่ี่�ยวชิลชมบรรยากัาศชุมชนเพลินๆ ไป็ไดิ�เลย 

BANG NAM PHUENG 
FLOATING MARKET

exude joy as they sell food and community specialties, from aromatic herbal 
incense to Khanom Krok and delectable fried oysters. Cycling enthusiasts 
will delight in the opportunity to explore the scenic surroundings, with bicycle 
rentals conveniently located opposite Bang Nam Phueng Temple, allowing for 
a ride along the community-designed route or a leisurely bike through this 
verdant oasis.

More amazing destination around the network at sawasdee.thaiairways.com

Note: All of these enchanting markets welcome visitors on weekends and public holidays.

หมายเหตุุ: ต่ลาดิทุี่กัแห่งเปิ็ดิให�บริกัารเฉพาะวันเส่าร์ อาทิี่ต่ย์ และวันหยุดินักัขัต่ฤกัษ์

https://sawasdee.thaiairways.com/category/inspiration/




Vegetarian Festival

FOOD
CULTURE

During the Vegetarian (Jae) Festival, no locations offer a more exhilarating 
exper ience than Yaowarat and Phuket.  Part icular ly in Yaowarat, 
the vibrant Chinese cultural district of Bangkok, the grand 'Yaowarat 

Vegetar ian Fest iva l '  unfo lds over  n ine days and n ights each October, 
showcasing an array of delectable vegetarian dishes from renowned local 
restaurants. Similarly, the 'Phuket Vegetarian Festival' is distinguished by its 
rich rituals and unique procession parading through the city. We invite you 
to explore these two iconic destinations during Thailand's Vegetarian Festival, 
complete with tips on how to savor vegetarian cuisine while cultivating merit 
and joy.

เทศกาลิกินูเจฉบับไทย 

เรู้าจัะพื้าไปตุะลุยเทศกาลกินเจัท่�ภู้เก็ตุและเยาวรู้าช 2 ย่านยอดนิยมในปรู้ะเทศไทย

ช่วงเที่ศกัาลกัินเจึคงไม่ม่ที่่�ไหนมอบป็ระส่บกัารณ์์ต่่�นต่าต่่�นใจึ ไดิ�ดิ่เที่่ากัับเที่ศกัาลกัินเจึที่่�เยาวราชและภ้เกั็ต่ 
โดิยเฉพาะที่่� "เยาวราช" ย่านวัฒนธรรมจึ่นของกัรุงเที่พฯ ที่่�นอกัจึากัจึะจึัดิ “เที่ศกัาลกัินเจึเยาวราช” 
อย่างยิ�งใหญ่ต่ลอดิ 9 วัน 9 ค่น ในช่วงเด่ิอนตุ่ลาคมของทุี่กัปี็ แล�วยังม่เมน้เจึเด็ิดิๆ จึากัร�านอาหารช่�อดัิงให�
ลิ�มลองเพ่ยบ เช่นเดิ่ยวกัับ “เที่ศกัาลกัินเจึภ้เกั็ต่” ที่่�จึัดิเต่็มเร่�องพิธ่กัรรม และขบวนแห่พระรอบเม่องซิ่�งม่
เอกัลักัษณ์์ไม่เหม่อนใคร เราพาคุณ์ต่ะลุย 2 ย่านสุ่ดิฮิต่ในช่วงเที่ศกัาลกิันเจึของป็ระเที่ศไที่ย พร�อมเคล็ดิลับกิันเจึ
ให�อิ�มบุญสุ่ขใจึไป็ดิ�วยกััน

Join us as we explore the enchanting Vegetarian Festival 
in Phuket and Yaowarat, two iconic Thai destinations 
celebrated for their rich culinary traditions.

The Vibrant Thai 

Tips Keep an eye out for yellow flags to identify food stalls or restaurants offering
vegetarian options, ensuring the availability of Jae dishes.

หากัไม่ร้�ว่าร�านอาหารนั�นขายเมน้ทัี่�วไป็ หร่อเมน้เจึ ให�สั่งเกัต่ธงส่่เหล่องท่ี่�ปั็กัสั่ญลักัษณ์์รอบร�าน
หร่อแผู้งอาหาร



The Vegetarian Festival, or “Jae Festival,” is steeped in tradition, with origins 
tracing back hundreds of years among Chinese-Thai communities. Observed 
during the ninth month of the lunar calendar, it serves as a time for spiritual 
purification through abstention from meat and harmful actions. Participants 
embrace this opportunity to reflect on their thoughts, words, and actions,
seeking to cultivate good fortune and inner peace.

“พิธีีกรรม” หรือ “ศรัทธีา” 
ทำาไมเราต้้องกินูเจ? 

“เที่ศกัาลกิันเจึ” เป็็นป็ระเพณ่์เก่ัาแก่ัของชาวไที่ย
เช่�อส่ายจ่ึนท่ี่�ส่่บที่อดิกัันมานับร�อยปี็ จัึดิข่�นเป็็น
ป็ระจึำาทุี่กัปี็ในเด่ิอน 9 (ต่ามป็ฏิิทิี่นจ่ึน) โดิยม่
ระยะเวลา 9 วัน 9 ค่น เพ่�อชำาระล�างร่างกัาย
และจิึต่ใจึให�บริสุ่ที่ธิ� ดิ�วยกัารงดิเว�นเน่�อสั่ต่ว์และ

THE SIGNIFICANCE
OF JAE FESTIVAL

งดิกัารเบ่ยดิเบ่ยนช่วิต่ ท่ี่�ส่ำาคัญควรถุ่อโอกัาส่น่�ละเว�นจึากักัารกัระที่ำา คำาพ้ดิ และความคิดิไม่ด่ิทัี่�งป็วง เพ่�อเป็็น
กัารเส่ริมสิ่ริมงคลให�ตั่วเองและที่ำาให�กัารกิันเจึม่ความหมายมากัยิ�งข่�น



Vegetarian Food Lovers' Haven: 
A Showcase of Delectable Menus from
the Yaowarat Vegetarian Festival
Yaowarat is a true haven for vegetarian food lovers. Streets adorned with vibrant 
red lanterns set the stage for a rich tapestry of culinary experiences. Visitors 
can pay homage at Wat Mangkon Kamalawat and other sacred shrines while 
sampling a diverse range of vegetarian offerings. The Yaowarat Vegetarian 
Festival is a vibrant celebration of street food, offering a diverse array of
traditional and fusion vegetarian delights. Must-try dishes include the renowned 
“Vegetarian Kuay Chap” from Nai Lek and the spicy mustard green salad 
from Auntie Daeng, alongside popular favorites like stir-fried mee sua, shredded 
mushrooms, Chinese braised vegetable with black olive, deep fried dough, and 
stir-fried rice vermicelli with water mimosa. Don’t miss out on the iconic “Yaowarat 
Bread,” celebrated for its irresistible sweetness and reasonable price.

สวรรคั่์ขีองคั่นูรักอาหารเจ: รวมเมนููเด็ด “เทศกาลิกินูเจเยาวราช” 

เที่ศกัาลกิันเจึเยาวราช ม่เส่น่ห์เฉพาะตั่วท่ี่�พลพรรคนักัชิมไม่ควรพลาดิ นอกัจึากัถุนนเก่ัอบทัี่�งส่ายจึะป็ระดัิบ
ป็ระดิาดิ�วยโคมจ่ึนส่่แดิง ยังม่ป็ระเพณ่์กัารไหว�พระขอพรท่ี่�วัดิมังกัรกัมลาวาส่ (วัดิเล่งเน่ยย่�) รวมถุ่งศาลเจึ�า 
ศักัดิิ�ส่ิที่ธิ�อ่กัหลายแห่ง เที่ศกัาลกัินเจึเยาวราชจึัดิเต่็มในร้ป็แบบส่ต่ร่ต่ฟ้ดิ แน่นขนัดิดิ�วยอาหารเจึแบบ
ดิั�งเดิิมไป็จึนถุ่งอาหารเจึฟิวชั�น ที่ั�งยังม่เมน้เดิ็ดิจึากัร�านดิังให�ลิ�มลองที่ั�ง “กั�วยจึั�บเจึ” ร�านนายเล็กั (อ�วน) 
“ยำาเก่ั�ยมฉ่ายเจึ�แดิง” อร่อยนัวอย่าบอกัใคร รวมถุ่งเมน้ยอดินิยมเช่น ผัู้ดิหม่�ซัิ�วเจึ, เห็ดินางฟ้าหยอง, กัานาฉ่าย, 
อิ�วกั�วย และ หม่�ผู้ัดิกัระเฉดิเจึ ป็ิดิที่�ายดิ�วย “ขนมป็ังเยาวราชเจึ” จึากัร�าน ขนมป็ังเจึ�าอร่อยเดิ็ดิเยาวราช 
ต่ำานานความหวานท่ี่�หลายคนช่�นชอบ รับรองรส่ชาติ่ถุ้กัป็ากั ราคาถุ้กัใจึ 



More wonderful place recommendations at sawasdee.thaiairways.com

In contrast, the Phuket Vegetarian Festival immerses visitors in ten days and ten 
nights of exhilarating rituals and spiritual practices. The festivities kick off with 
the raising of the Ko Teng pole, followed by vibrant parades filled with energetic
drumbeats. Indulge in local specialties like vegetarian biryani, Hokkien fried 
noodles, and dried tamarind chili paste. Renowned establishments include Aam 
Bang Niao, Pad Thai Phanhin, and Jae Porn Bang Niew chicken biryani, all of 
which offer a wide variety of Jae food once a year. This festival commemorates 
an epidemic that struck Phuket in 1827, when the local Chinese community 
turned to prayer and vegetarianism to overcome the crisis, thus establishing 
a tradition that continues to this day.

Beyond their delicious flavors, vegetarian dishes contribute to a balanced 
digestive system and radiant skin. For those hesitant to embrace vegetarian 
cuisine, the festival offers a delightful revelation — vegetarian food is far from 
bland. Explore the Vegetarian Festival, and discover a world of flavors that will 
leave you enchanted.

Phuket Vegetarian Festival: 
Discover Legendary Flavors Beyond
the Rituals

เทศกาลิกินูเจภูู่เก็ต้: นูอกเหนู้อจากพิธีีกรรม ยังมีเมนููเด็ดระดับต้ำานูานู

ความพิเศษของเที่ศกัาลกัินเจึภ้เกั็ต่ อย้่ที่่�งานเฉลิมฉลอง 10 วัน 10 ค่น ที่่�เต่็มไป็ดิ�วยพิธ่กัรรม ป็ระเพณ์่
ที่างจึิต่วิญญาณ์ และอาหารที่่�น่าต่่�นต่าต่่�นใจึ หลังจึากัพิธ่ยกัเส่าโกัเต่�งที่่�บ่งบอกัถุ่งกัารเริ�มต่�นเที่ศกัาลกัินเจึ
ของชาวภ้เกั็ต่ ต่ามดิ�วยขบวนแห่ที่่�ม่ช่วิต่ช่วาและจึังหวะกัลองเร�าใจึ เมน้เจึห�ามพลาดิต่�อง ข�าวหมกัเจึ, 
หม่�ผู้ัดิฮกัเกั่�ยน และนำ�าพริกัแห�งมะขามเป็ียกั รวมถุ่งร�านดิังอย่าง อ๊ามบางเหน่ยว, ผู้ัดิไที่ยพานหิน, 
ข�าวหมกัไกั่ร�านเจึ�พรบางเหน่ยว ที่่�ยกัที่ัพเมน้เจึมาให�ชิมกัันแบบจึุใจึ หน่�งป็ีม่เพ่ยงครั�งเดิ่ยว โดิยป็ระเพณ์่
ถุ่อศ่ลกัินผู้ักัของภ้เกั็ต่หร่อ “เจึ่�ยะฉ่าย” ม่ที่่�มาจึากัเหตุ่กัารณ์์โรคระบาดิใหญ่ในภ้เกั็ต่เม่�อป็ี พ.ศ. 2370 
ที่ำาให�ม่คนต่ายเป็็นจึำานวนมากั ชาวจึ่นจึ่งไดิ�ขอพรดิ�วยกัารถุ่อศ่ลกัินเจึที่ำาให�รอดิต่ายจึากัโรคระบาดิมาไดิ� 
และส่่บที่อดิป็ระเพณ่์ถุ่อศ่ลกิันเจึมาจึนถุ่งปั็จึจุึบัน 

นอกัจึากัจึะไดิ�อิ�มบุญสุ่ขใจึ แล�วอาหารเจึยังช่วยป็รับส่มดุิลระบบขับถุ่ายและช่วยให�ผิู้วพรรณ์ส่ดิใส่ ใครท่ี่�ยัง
ไม่เคยกิันเจึอยากัให�ลองเปิ็ดิใจึ บอกัเลยอาหารเจึไม่จ่ึดิช่ดิอย่างท่ี่�คิดินะ

https://sawasdee.thaiairways.com/category/inspiration/experiences/


FOOD
JOURNEY

London is not only steeped in history; it also boasts a vibrant culinary 

scene that reflects its rich cultural tapestry. Among its myriad 

offerings, the city’s food markets stand out as vibrant epicenters 

of flavor and tradition. Here are 3 markets that encapsulate London’s 

culinary identity and promise a culinary odyssey for the senses.

แนะนำาตุลาดอาหารู้ห�ามพื้ลาด สัมผัสปรู้ะสบการู้ณ์์ทางรู้สชาติุใจักลางนครู้ลอนดอน

ไม่เพ่ยงแต่่รำ�ารวยที่างป็ระวัติ่ศาส่ต่ร์ แต่่ป็ระเที่ศอังกัฤษยังม่วัฒนธรรมดิ�านอาหารท่ี่�แข็งแรง รวมถุ่ง

ยังเป็็นท่ี่�ตั่�งของต่ลาดิน่าเดิินจึำานวนมากั และต่่อไป็น่�ค่อต่ลาดิของกิัน 3 แห่งท่ี่�เราคัดิส่รรมาแล�วว่า

ห�ามพลาดิ เพราะไม่เพ่ยงแต่่เต่ิมเต่็มวิถุ่แห่งรส่ชาต่ิ แต่่ยังเต่็มไป็ดิ�วยเอกัลักัษณ์์ของความเป็็น

ลอนดิอน

สวรรค์ั่แห่งรสชาติ้ขีองนูคั่รลิอนูดอนู

LONDON’S
GASTRONOMIC 

GEMS
LONDON’S

GASTRONOMIC 
GEMS

Unmissable Food Markets for an 
Authentic Taste of London



Location: 8 Southwark Street, London
Opening Hours: Tuesday to Sunday, 
10.00 - 17.00 (Closed on Monday)

As the oldest and largest food market in London, Borough Market boasts a 
history spanning over a millennium. Initially thriving until the 18th century, it faced 
decline with the rise of supermarkets.

In the 1990s, a cohort  of  v is ionary restaurateurs re juvenated a quaint 
establishment within a vacant Borough warehouse, hosting a weekly culinary 
soirée that united artisanal producers from across the nation. This remarkable 
init iative garnered such acclaim that it drew purveyors and gastronomes 
from around the globe. Now open six days a week, Borough Market features 
an impressive array of local produce, spices, artisanal cheeses, cured meats, 
and freshly baked goods. The Borough Market of this decade transcends mere 
provision of meticulously sourced ingredients and culinary delights; it embodies 
a steadfast commitment to sustainabil ity and the empowerment of small 
producers.

BOROUGH MARKET

ต้ลิาดโบโรห์

ต่ลาดิอาหารท่ี่�ใหญ่และเก่ัาแก่ัท่ี่�สุ่ดิของลอนดิอน ต่ลาดิโบโรห์ม่ป็ระวัติ่ศาส่ต่ร์ยาวนานกัว่า 1,000 ปี็ จึวบจึน
ในช่วงศต่วรรษท่ี่� 18 ซ่ิ�งเป็็นช่วงถุ่อกัำาเนิดิของซ้ิเป็อร์มาร์เก็ัต่ขนาดิใหญ่ ที่ำาให�ถุ้กัช่วงชิงพ่�นท่ี่�ที่างกัารค�าจึน
ผู้้�ค�ารายย่อยในต่ลาดิต่่างต่�องที่ยอยปิ็ดิกิัจึกัารกัันไป็จึนหมดิ ในช่วงที่ศวรรษท่ี่� 1990 กัลุ่มคนที่ำาร�านอาหาร

ท่�ตัุ�ง: 8 Southwark Street ลอนดิอน
เวลาทำาการู้: อังคาร ถุ่ง อาทิี่ต่ย์
เวลา 10.00-17.00 น. (ปิ็ดิวันจัึนที่ร์)

ไดิ�ริเริ�มร�านค�าเล็กัๆ ข่�นอ่กัครั�งในโกัดัิงอันว่างเป็ล่าของ
โบโรห์ ทัี่�งยังจัึดิกิัจึกัรรมส่ำาหรับคนรักัอาหารสั่ป็ดิาห์ละ
1 วัน เพ่�อดิ่งดิ้ดิผู้้�ผู้ลิต่รายย่อยจึากัที่ั�วป็ระเที่ศให�มา
รวมต่ัว ต่่อมากัิจึกัรรมดิังกัล่าวป็ระส่บความส่ำาเร็จึ
อย่างส้่งจึนด่ิงด้ิดิผู้้�ผู้ลิต่และนักัเดิินที่างจึากัทัี่�วทุี่กัมุมโลกั 
กัระทัี่�งต่ลาดิขยายเวลาเปิ็ดิเป็็นสั่ป็ดิาห์ละ 6 วัน

ต่ลาดิโบโรห์เต่็มไป็ดิ�วยผู้ลิต่ภัณ์ฑิ์ที่�องถุิ�นคุณ์ภาพส่้ง 
ทัี่�งผัู้กั ผู้ลไม� ช่ส่ เน่�อสั่ต่ว์ เคร่�องเที่ศ ขนมอบ รวมถุ่งแผู้ง
อาหารพร�อมรับป็ระที่าน โดิยต่ลาดิโบโรห์ในที่ศวรรษน่�
ไม่เพ่ยงแต่่เป็็นแหล่งรวมวัต่ถุุดิิบและอาหารที่่�ป็รุงข่�น
อย่างพิถุ่พิถัุน แต่่ยังมุ่งมั�นส่ร�างความยั�งย่นและส่นับส่นุน
ผู้้�ผู้ลิต่รายย่อยอย่างแที่�จึริง



Location: Camden Town, London
Opening Hours: Open daily, 
10.00-18.00

ท่�ตัุ�ง: Camden Town ลอนดิอน
เวลาทำาการู้: เปิ็ดิทุี่กัวัน 
เวลา 10.00 – 18.00 น.

CAMDEN MARKET
A picturesque canalside market elegantly intertwines the rich histories of two 
venerable establishments: Camden Stables Market, once a stable and hospital, 
and Camden Lock Market, celebrated for its artisanal handicrafts. Renowned 
for its eclectic vintage clothing, rare records, artisanal jewelry, unique gifts, 
delectable food, and vibrant live music, Camden Market has evolved into a 
cherished haven for the younger generation.

Visitors are invited to indulge in an array of culinary delights, ranging from chic 
cafés and elevated sky bars to charming bakeries and vibrant food stalls, each 
showcasing a diverse selection of global cuisines—including French, Argentinian,
Caribbean, and Japanese—at accessible price points. Expansive communal 
tables beckon you to linger and relish your meal, whether amidst the serene 
waterfront or within the bustling ambiance of the market.

ต้ลิาดแคั่มเดนู 

ต่ลาดิริมคลองที่่�รวมต่ลาดิเกั่าส่องแห่งเข�าไว�ดิ�วยกััน
ค่อ ต่ลาดิคอกัม�าแคมเดิน (Camden Stables Market) 
ที่่ �เดิิมเคยเป็็นคอกัม�าและโรงพยาบาล และต่ลาดิ
แคมเดินล็อกั (Camden Lock Market) ที่่�เคยขาย
งานหัต่ถุกัรรม ต่ลาดิแห่งน่�ม่ช่�อเส่่ยงดิ�านเส่่�อผู้�าวินเที่จึ 
แผู่้นเส่่ยงหายากั เคร่�องป็ระดัิบที่ำาม่อ ของขวัญแป็ลกัต่า 
รวมไป็ถุ่งอาหารและกัารแส่ดิงดินต่ร่ส่ดิจึนกัลายเป็็น
ส่วรรค์ของคนหนุ่มส่าว 

ต่ลาดิแคมเดินเต่็มไป็ดิ�วยต่ัวเล่อกัดิ�านความอร่อย ที่ั�ง
ร�านกัาแฟสุ่ดิเกั� บาร์บนระเบ่ยง แผู้งขายอาหารป็รุงส่ดิ 
ร�านเบเกัอร่ รวมไป็ถุ่งเมน้หลากัหลายส่ัญชาต่ิ ไม่ว่า
จึะเป็็น ฝรั�งเศส่ อาร์เจึนต่ินา แคริบเบย่น ญ่�ป็ุ่น ฯลฯ 
ในราคาย่อมเยา โดิยม่โต่๊ะส่่วนกัลางขนาดิใหญ่ให�นั�ง
รับป็ระที่าน หร่อจึะจัึบจึองท่ี่�นั�งริมคลองก็ัเป็็นไอเด่ิยท่ี่�ด่ิ



Location: Greenwich Church 
Street, London
Opening Hours: Open daily, 
10.00 – 17.30

ท่�ตัุ�ง: Greenwich Church Street ลอนดิอน
เวลาทำาการู้: เปิ็ดิทุี่กัวัน 
เวลา 10.00 – 17.30 น.

GREENWICH MARKET
Greenwich is a distinguished indoor market with a storied legacy that dates back 
to 1737. Originally a wet market dominated by purveyors of meat, it also featured 
a singular grocery store, a baker, and a hat maker. Housed within the historic 
confines of Greenwich Hospital, the market has since undergone a thoughtful 
renovation, transforming it into a dynamic hub for art, antiques, fashion, jewelry, 
and exquisite handmade gifts. Today, it captivates a diverse clientele, from 
discerning collectors to casual wanderers, in search of unique treasures and 
cultural experiences.

The market is a gastronomic haven, featuring an array of delectable offerings, 
from gourmet pizzas to hearty pies and inventive vegan treats. Regular food 
festivals, such as the Food Truck Festival and Vegan Food Festival, further 
enhance its appeal, providing a platform for culinary creativity and local talent.

กัร่นิชค่อต่ลาดิในร่มท่ี่�ม่อายุย�อนไป็ตั่�งแต่่ปี็ พ.ศ. 2280  
เดิิมเป็็นต่ลาดิส่ดิที่่�ผู้้�ค�าส่่วนใหญ่ขายเน่�อส่ัต่ว์ ในขณ์ะ
ที่่�ม่ร�านชำาอย้่เพ่ยงหน่�งร�าน ร�านขายขนมป็ังหน่�งร�าน 
และร�านขายหมวกัหน่�งร�าน ต่ลาดิแห่งน่�เช่าพ่�นที่่�ของ
โรงพยาบาลกัร่นิช เป็็นที่่�ต่ั �ง ต่่อมาที่างโรงพยาบาล
ไดิ�ป็รับป็รุงให�ม่กัารขายส่ินค�าที่่�หลากัหลายมากัข่�น 
จึนป็ัจึจึุบันกัลายเป็็นแหล่งขายงานศิลป็ะ ของเกั่า 
สิ่นค�าแฟชั�น เคร่�องป็ระดัิบ ของขวัญที่ำาม่อ

ต่ลาดิกัร่นิชเป็็นแหล่งของแผู้งขายอาหารรส่ชาต่ิดิ่และ
ม่ให�เล่อกัมากัมาย นับตั่�งแต่่พิซิซิา พาย ราเมน ไป็จึนถุ่ง
โดินัที่ว่แกัน ที่ั�งยังจึัดิเที่ศกัาลอาหารเป็็นป็ระจึำา เช่น 
เที่ศกัาลฟ้ดิที่รักั เที่ศกัาลอาหารว่แกัน รวมไป็ถุ่งม่กัาร
แส่ดิงดินต่ร่ท่ี่�ควรค่าแก่ักัารไป็เย่อน

ต้ลิาดกรีนิูช

Find more amazing experinces on the Thai Airways network at  sawasdee.thaiairways.com

https://sawasdee.thaiairways.com/category/inspiration/experiences/


CHARMING
DESTINATION 

The southernmost reaches of 
Kyushu, which beckons as a captivating 
destination for travelers.

Kagoshima

เย้อนูคั่าโกชิมะ จังหวัดใต้้สุดขีองเกาะคั่ิวชูที�เปรียบเหม้อนูสวรรคั่์ขีองนูักเดินูทาง

หากัคุณ์เคยป็ระที่ับใจึกัับความส่วยงามของธรรมชาต่ิ ส่ถุานที่่�เที่่�ยวเชิงวัฒนธรรม และอาหารอร่อยส่ารพัดิ
ชนิดิของจัึงหวัดิฟุกุัโอกัะ ซ่ิ�งเป็็นศ้นย์กัลางของเกัาะคิวช้ต่อนเหน่อ คุณ์ต่�องไม่พลาดิมาเย่อนจัึงหวัดิคาโกัชิมะ 
ศ้นย์กัลางของเกัาะคิวช้ต่อนใต่� ที่่�ม่ความโดิดิเดิ่นไม่แพ�กััน ที่ั�งยังเป็็นแหล่งที่่องเที่่�ยวซิ่�งไดิ�รับความนิยม
จึากัที่ั�งชาวญ่�ป็ุ ่นเองและนักัที่่องเที่่�ยวที่ั�วโลกั ส่ามารถุเดิินที่างดิ�วยรถุไฟชินคันเซิ็นจึากัเม่องฟุกัุโอกัะ 
โดิยใช�เวลาเพ่ยง 1 ชั�วโมง 16 นาท่ี่ หร่อเม่องคุมาโมโต่ะ โดิยใช�เวลาเพ่ยง 42 นาท่ี่ มาด้ิกัันว่าคาโกัชิมะม่ด่ิอย่างไร 
ถุ่งที่ำาให�คุณ์ต่�องร่บจึองตั่�วไป็เย่อน

If you've been enchanted by the natural beauty and cultural richness of Fukuoka
Prefecture, the vibrant heart of northern Kyushu, then a visit to Kagoshima 
— equally remarkable — is a must. This charming prefecture is a favored 

retreat for both Japanese and international visitors. A swift Shinkansen ride 
from Fukuoka City takes just 1.16 hours, while the journey from Kumamoto City 
is a mere 42 minutes. Let's explore the compelling reasons to secure your 
ticket to Kagoshima.



Up close with the still-active
Sakurajima Volcano
Get ready to marvel at the awe-inspiring Sakurajima, one of the world’s most 
active volcanoes, situated just 4 kilometers from Kagoshima City. Visitors can 
approach the volcano up close, with opportunities to take a scenic ferry to its 
base for leisurely walks or invigorating cycling around the magnificent landscape.

ใกลิ้ชิดกับภูู่เขีาไฟซึ่ากุระจิมะ ที�ยังคั่งคัุ่กรุ่นู

เม่องคาโกัชิมะต่ั�งอย้่ห่างจึากั ซิากัุระจึิมะ (Sakurajima) ซิ่�งเป็็นหน่�งในภ้เขาไฟเพ่ยงไม่กั่�แห่งในโลกัที่่�ยังคง
ป็ะทุี่อย้่ เพ่ยงแค่ 4 กิัโลเมต่ร นักัท่ี่องเท่ี่�ยวจ่ึงส่ามารถุชมทิี่วทัี่ศน์ของภ้เขาไฟไดิ�อย่างใกัล�ชิดิ และยังส่ามารถุ
นั�งเร่อเฟอร์ร่�ข�ามไป็ยังเชิงเขาเพ่�อเดิินเท่ี่�ยวชมหร่อปั็�นจัึกัรยานไป็ชมรอบๆ ภ้เขาไฟไดิ�ดิ�วย



สัมผััสป่าด่กดำาบรรพ์ แรงบันูดาลิใจสู่ภู่าพยนูต้ร์ขีองสตู้ดิโอจิบลิิ

เกัาะยาคุชิมะ (Yakushima Island) ซ่ิ�งอย่้ที่างต่อนใต่�ของจัึงหวัดิคาโกัชิมะ ไดิ�รับกัารยกัย่องให�เป็็นมรดิกัโลกั
ที่างธรรมชาต่ิ ที่่�ม่พ่ชพันธุ์รวมกัันมากักัว่า 1,900 ชนดิิ ป็่าโบราณ์ของที่่�น่�เป็็นแรงบันดิาลใจึของภาพยนต่ร์
แอนิเมชันเร่�องเจึ�าหญิงโมโนโนเกัะ (Princess Mononoke) ของส่ต้่ดิิโอจิึบลิ ใครท่ี่�เป็็นส่ายเดิินป่็าต่�องไม่พลาดิ
ดัิ�นดิ�นไป็ชมต่�นส่นซ่ิดิาร์อายุกัว่าพันปี็ในหุบเขาชิระที่ะนิ อุนซุิยเค่ยว (Shiratani Unsuikyo)

Discover the Enchanting Ancient
Forest that Inspired Studio Ghibli's Films
Venture to Yakushima Island, a UNESCO 
World Natural Heritage Site, where over 
1,900 plant species flourish in ancient 
w o o d l a n d s  t h a t  i n s p i r e d  S t u d i o 
Ghibli's Princess Mononoke. For hiking 
enthusiasts, the Shiratani Unsuikyo Valley 
offers breathtaking views and the chance 
to encounter thousand-year-old cedar 
trees, a testament to nature’s enduring 
beauty.



Photo credit: www.kagoshima-kankou.com

Photo credit:  facebook.com/KagoshimaThailand

Culinary 
Delights Await
Kagoshima’s bountiful nature and ideal 
climate produce some of Japan's finest 
gastronomic treasures. Carnivores will 
d e l i g h t  i n  t h e  r e n o w n e d  m a r b l e d 
Kagosh ima  b l ack  bee f  and  t ende r 
Kurobuta pork. A must-try dish is the 

Somen Nagashi from Ibusuki City, where you can enjoy the playful experience 
of catching noodles as they swirl by in a natural current. And for dessert, 
indulge in Shirokuma, a whimsical shaved ice creation resembling a white bear, 
adorned with condensed milk and a medley of fruits.

ธรรมชาต่ิที่่�อุดิมส่มบร้ณ์์และส่ภาพภ้มิอากัาศที่่�เหมาะส่มของคาโกัชิมะส่่งผู้ลให�ม่ผู้ลติ่ภัณ์ฑิ์ข่�นช่�อที่ั�งพ่ชและ
เน่�อสั่ต่ว์เกัรดิเอ หากัคุณ์เป็็นนักัชิมส่ายเน่�อต่�องไม่พลาดิเน่�อวัวดิำาลายหินอ่อนของคาโกัชิมะ ซ่ิ�งเป็็นหน่�งในเน่�อท่ี่�ด่ิ
ท่ี่�สุ่ดิของป็ระเที่ศญ่�ปุ่็น รวมทัี่�งหม้ดิำาคุโรบ้ต่ะท่ี่�ข่�นช่�อเร่�องความนุ่ม ส่่วนเมน้เส่�นท่ี่�ต่�องลองชิมค่อ โซิเม็งนางาชิ 

ชิมอาหารขี้�นูช้�อ

(Somen Nagashi)  อาหารข่�นช่�อของเม่องอิบุส่่กิั 
(Ibusuki) ท่ี่�คุณ์จึะไดิ�ส่นุกักัับกัารค่บเส่�นโซิเม็ง
ซิ่�งหมุนไป็ต่ามนำ�าวน ส่่วนของหวานต่�องเมน้
นำ�าแข็งไส่หม่ขาว หร่อ ชิโรคุมะ (Shirokuma
shaved ice) นำ�าแข็งไส่เน่�อละเอ่ยดิหน�าต่า
คล�ายหม่ขาว ราดิดิ�วยนมข�นและผู้ลไม�นานาชนิดิ



Photo credit: facebook.com/KagoshimaThailand

Rejuvenate in Natural 
Hot Springs
In the southern region of the prefecture lies Ibusuki City, celebrated for its 
plethora of natural onsen hot springs and therapeutic spas. The pièce de 
résistance is the unique hot sand bath, where guests recline in warm sand up 
to their necks, a revitalizing experience sourced from the geothermal wonders 
below.

เม่องอิบุส่่กิั ซ่ิ�งอย่้ที่างต่อนใต่�ของจัึงหวัดิเป็็นแหล่งนำ�าพุร�อนธรรมชาติ่จึำานวนมากั จ่ึงข่�นช่�อเร่�องส่ป็าและออนเซ็ิน
บำาบัดิโรคท่ี่�กัระจึายอย่้ทัี่�วเม่อง แต่่ท่ี่�เด็ิดิและพลาดิไม่ไดิ�ค่อกัารอบที่รายร�อนริมที่ะเล โดิยกัารนอนในหลุมที่ราย
และกัลบร่างกัายจึนถุ่งคอ ดิ�วยที่รายอุ่นจึากันำ�าพุร�อนท่ี่�ไหลอย่้ดิ�านล่าง 

ที�สุดขีองออนูเซึ่็นูบำาบัด



Find more charming places at sawasdee.thaiairways.com

Unique Handicrafts
to Cherish
Kagoshima is also renowned for its traditional crafts. Don’t miss the chance to 
acquire Satsuma ware, distinguished by its unique techniques, and Satsuma 
Kir iko glassware, featur ing intr icate patterns and t ime-honored paint ing 
methods—perfect mementos of your journey.

จัึงหวัดิคาโกัชิมะเป็็นต่�นต่ำารับงานฝีม่อดัิ�งเดิิมมากัมาย ท่ี่�ข่�นช่�อและน่าซ่ิ�อกัลับไป็เป็็นท่ี่�ระล่กัค่อ เคร่�องปั็�นดิินเผู้า
ซัิที่ส่่มะ (Satsuma ware) ซ่ิ�งม่เที่คนิคและวิธ่กัารที่ำาเฉพาะตั่ว รวมทัี่�งเคร่�องแกั�วซัิที่ส่่มะ (Satsuma Kiriko) 
เคร่�องแกั�วแกัะส่ลักัเป็็นลวดิลาย และใช�เที่คนิคกัารที่ำาส่่แบบดัิ�งเดิิม

ช็อปงานูฝีีม้อต้้นูต้ำารับ

Kagoshima is replete with further attractions waiting to be discovered. For more 
insights, visit facebook.com/KagoshimaThailand or www.kagoshima-kankou.
com

คาโกัชิมะยังม่ส่ถุานท่ี่�ท่ี่องเท่ี่�ยวอ่�นๆ ให�ไป็เย่อนอ่กัมากัมาย ส่ามารถุหาข�อม้ลไดิ�จึากั facebook.com/Kagoshima
Thailand หร่อ www.kagoshima-kankou.com

https://sawasdee.thaiairways.com/category/inspiration/experiences/global-traveler/
https://www.facebook.com/KagoshimaThailand
http://www.kagoshima-kankou.com 
http://www.kagoshima-kankou.com 
https://www.facebook.com/KagoshimaThailand
https://www.facebook.com/KagoshimaThailand
http://www.kagoshima-kankou.com


PLAN AHEAD 

Melbourne's 
Unmissable

Grind and Shine:

To fully experience Melbourne, it is essential not only to visit its iconic 
landmarks but a lso to wander through i ts enchant ing al leys and 
indulge in the myriads of coffee offerings at both quaint and bustling 

establishments.

For the Melburnians, coffee is not merely a beverage, but a cherished ritual 
steeped in history. The city's coffee culture has roots that extend back to the 
late 19th century, when the Coffee Palace emerged as a social haven devoid 
of alcohol. Following World War II, an influx of Italian immigrants infused the 
city with their love for espresso, transforming Melbourne into one of the world's 
premier coffee capitals. It is a pilgrimage for any coffee aficionado and café 
enthusiast.

Melbourne's meticulously planned rectangular grid reveals approximately 200 
narrow laneways, each brimming with cafés. With around 1,000 coffee venues 
nestled within this urban landscape, the city boasts the highest coffee-to-space 
density global ly. However, it is not just the quantity that captivates; the 
diversity and quality of offerings are exceptional. From the beloved “flat white” 
to artisanal drip and cold brew, the coffee scene is a testament to a commitment 
to high-quality, fair-trade beans, making the city as renowned for its roasters as 
for its cafés.

Café Culture



จึะเที่่�ยวเมลเบริ์นให�ถุ่งถุิ�นจึริงๆ นอกัจึากัจึะเช็กัอินต่ามจึดุิแลนดิ์มารก์ัต่่างๆ แล�ว ต่�องไม่พลาดิกัารเดิินเล่น
ต่ระเวนชิมกัาแฟต่ามร�านเล็กัร�านใหญ่ในต่รอกัซิอกัซิอยท่ี่�ม่อย้่มากัมาย 
    
ส่ำาหรับชาวเมลเบิร์นกัาแฟไม่ใช่เพ่ยงเคร่�องด่ิ�ม แต่่เป็็นวิถุ่ช่วิต่ซ่ิ�งส่่บย�อนไป็ไดิ�ถุ่งช่วงป็ลายศต่วรรษท่ี่� 19 เม่�อ
เกัิดิแหล่งแฮงเอาต่์ที่่�เร่ยกัว่าคอฟฟี พาเลซิ เพ่�อเป็็นที่างเล่อกัส่ำาหรับกัารส่ังส่รรค์ป็ราศจึากัแอลกัอฮอล ์
จึวบจึนช่วงหลังส่งครามโลกัครั�งที่่� 2 เกัิดิกัารหลั�งไหลเข�ามาของชาวอิต่าล่ ผู้้ �มาใหม่เหล่าน่�ไดิ�นำาพา
ความหลงใหลในเอส่เป็รส่โซิและวัฒนธรรมคาเฟ่แบบนานาชาติ่มาดิ�วย จึนกัลายเป็็นจุึดิเป็ล่�ยนส่ำาคัญและที่ำา
ให�ป็ัจึจึุบันเมลเบิร์นไดิ�ช่�อว่าเป็็นหน่�งในเม่องหลวงกัาแฟของโลกั ที่่�คนรักักัาแฟและนักัเดิินที่างส่ายเช็กัอิน
คาเฟ่ควรต่�องไป็เย่อนสั่กัครั�ง

ผัู้งเม่องของเมลเบิร์นม่ลักัษณ์ะเป็็นต่ารางถุนนส่่�เหล่�ยมผู่้นผู้�า ระหว่างถุนนส่ายหลักัเหล่าน่� จึะม่ที่างเดิินแคบๆ
ป็ระมาณ์ 200 แห่ง ท่ี่�เร่ยกัว่าเลนเวย์ (Laneway) ซ่ิ�งเป็็นท่ี่�ตั่�งของคาเฟ่ ท่ี่�น่าจึะม่ราวๆ 1,000 แห่ง ถุ่อเป็็น
ระดัิบความหนาแน่นของคาเฟ่ต่่อพ่�นท่ี่�ท่ี่�มากักัว่าเม่องอ่�นๆ ในโลกั และไม่ไดิ�โดิดิเด่ินแค่ในเชิงป็ริมาณ์ เพราะ
ดิ�านคุณ์ภาพและความหลากัหลายของเมน้กัาแฟกั็ลำ�าเลิศ ต่ั�งแต่่เคร่�องดิ่�มแบบเอส่เป็รส่โซิ เช่น "แฟลต่ไวต่์" 
เคร่�องดิ่�มยอดินิยมของเม่อง ไป็จึนถุ่งต่ัวเล่อกัแบบดิริป็และส่กััดิเย็น ที่่�ส่ำาคัญยังเน�นเร่�องกัารจึัดิหาเมล็ดิ
กัาแฟส่ดิคุณ์ภาพส้่งผู่้านกัารซ่ิ�อขายอย่างเป็็นธรรม ท่ี่�น่�จ่ึงม่ช่�อเส่่ยงโรงคั�วกัาแฟไม่แพ�คาเฟ่ 

ด้�มดำ�าวัฒนูธีรรมคั่าเฟ่ที�เมลิเบิร์นู



Curator's Recommendations

Degraves Street
A bustling laneway alive with cafés, restaurants, and patisseries. Notably, 
Fieldwork Coffee (Location: 7a Degraves Street) offers a charming atmosphere 
with its Parisian-style outdoor seating and serves as a micro roastery dedicated 
to modern Australian coffee culture.

เดอเกรฟส์ สต้รีต้

ค่อหน่�งในเลนเวย์สุ่ดิค่กัคักั เป็ี�ยมช่วิต่ช่วาดิ�วยคาเฟ่ 
ร�านอาหาร และร�านขนมมากัมาย โดิดิเดิ่นดิ�วยกัาร
ต่ั�งโต่๊ะกัลางแจึ�งส่ไต่ล์ป็าร่ส่ เป็็นที่่�ต่ั�งของ Fieldwork 
Coffee (ที่่�ต่ั�ง 7a Degraves St) คาเฟ่เล็กัๆ ม่ที่่�นั�ง
ไม่กั่ �ที่ ่ � และม่โรงคั �วเป็็นของต่ัวเอง พวกัเขาเร่ยกั
ตั่วเองว่า "โรงคั�วขนาดิเล็กัส่ไต่ล์ออส่เต่รเล่ยส่มัยใหม่" 
(A modern Australian micro roastery) 
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Little Rogue (Location: 12 Drewery Lane)

A quaint establishment in the CBD, this café offers meticulously roasted coffee 
from Shamble Coffee Roasters, along with expertly imported blends and 
single-origin coffees from Manhattan Coffee Roasters in the Netherlands, 
complemented by a matcha latte that rivals the excellence of its coffee offerings. 
Do not miss the adjacent Bakemono Bakers, where delectable pastries await 
to complement your drink.

Little Rogue (ที�ต้ั�ง 12 Drewery Ln)

ร�านขนาดิเล็กัในย่าน CBD เส่ิร์ฟกัาแฟคั�วคุณ์ภาพส่้ง
จึากั Shamble Coffee Roasters รวมถุง่กัาแฟผู้ส่ม
และซิิงเกัิลออริจึินนำาเข�าพิเศษ Manhattan Coffee
Roasters จึากัเนเธอร์แลนดิ์และเส่ิร์ฟมัที่ฉะลาเต่ที่่�
อร่อยไม่แพ�กัาแฟ ม่ร�านเบเกัอร่เคร่อญาติ่ Bakemono 
Bakers อย้่ใกัล�ๆ จึ่งม่ขนมอบมากัมายให�ลิ�มลองค้่กัับ
กัารจิึบเคร่�องด่ิ�มแกั�วโป็รดิ
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Photo credit: facebook.com/SevenSeedsSpecialtyCoffee

Seven Seeds Coffee Roasters  
(Location: 114 Berkeley Street, Carlton)

As a pioneer of Melbourne's coffee scene, Seven Seeds maintains its status 
through unwavering quality. Their signature Golden Gate espresso blend is 
a must-try, and the brunch menu features inventive dishes, such as eggs 
benedict served on waffles instead of English muffins.

Seven Seeds Coffee Roasters
(ที�ต้ั�ง 114 Berkeley St, Carlton) 

หน่�งในผู้้�บุกัเบิกัวงกัารคาเฟ่ในเมลเบิร์น และยังคงรักัษา
ต่ำาแหน่งระดิับแนวหน�าไว�ไดิ�เพราะมาต่รฐานที่่�ไม่เคย
แผู่้ว แนะนำาให�คอกัาแฟลอง Golden Gate espresso 
blend เบลนดิ์เอกัลักัษณ์์ของร�าน ที่่�น่�ยังม่เมน้บรันช์
อร่อยๆ และหลากัหลาย รวมถุ่งไข่เบเนดิิกัต์่ท่ี่�ใช�วาฟเฟิล
แที่นอิงลิชมัฟฟิน 
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More wonderful inspirations around the world at  sawasdee.thaiairways.com

Niccolo Coffee
(Location: 57-59 Stephenson Street, Cremorne) 

Experience coffee at its source with a selection of blends and single-origin 
offerings straight from the roastery.

As you plan your Melbourne adventure, ensure you uncover the hidden cafés 
tucked away in the backstreets. Here, you will not only discover your new favorite 
brew but also gain insight into the quintessential Melbourne lifestyle, where 
coffee and café culture are integral to daily life.

Niccolo Coffee 
(ที�ต้ั�ง 57 - 59 Stephenson Street, Cremorne)

ท่ี่�น่�เสิ่ร์ฟกัาแฟหลากัหลายทัี่�งแบบผู้ส่มและซิิงเกิัลออริจิึน
ของที่างร�านโดิยต่รงจึากัโรงคั�ว จึ่งเป็็นกัารเส่ิร์ฟกัาแฟ
จึากัแหล่งผู้ลิต่โดิยต่รง 

หากักัำาลังแพลนเที่่�ยวเมลเบิร์นอย้่ล่ะกั็ อย่าพลาดิกัาร
ไป็เย่อนคาเฟ่ท่ี่�ม่มากัมายต่ามต่รอกัซิอกัซิอย เพ่�อต่ามหา
เคร่�องดิ่�มแกั�วโป็รดิ พร�อมๆ กัับเร่ยนร้�ไลฟ์ส่ไต่ล์แบบ
ฉบับชาวเมลเบิร์นที่่�ม่กัาแฟและคาเฟ่เป็็นส่่วนผู้ส่มที่่�
ส่ำาคัญในช่วิต่ป็ระจึำาวัน

https://sawasdee.thaiairways.com/category/inspiration
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