
ชวน​เปิด​ประสบการณ ​ชิม​รส​อิน​โด​ … ให​โก​จริงๆ

ชวง​เวลา​แหง​ความ​สุข​ยัง​ไม​จบ​ ขอ​ฉลอง​ตอนรับ​การ​เปิด​ศักราช​ใหม​ 2​020 โดย​ชวน​ทุก​คน​ลอง​เปลี่ยน​อารมณ​จาก

อาหาร​ที่​เป็น​ที่​นิยม​สําหรับ​คน​ไทย​อยาง​ ไทย​ จี​น ​อิตาลี​ ญี่ป ุน​ ฝรัง่เศส​ หรือ​อะไร​ก็​ตาม​ ลอง​เปิด​โลก​สัมผัส​กับ​รสชาติ

และ​วัฒนธรรม​อาหาร​ของ​ประเทศ​เพื่อน​บาน​อยาง​อินโดนีเซีย​กัน​บาง​ก็​นา​จะ​ดี​ไม​น อย​ วัน​น้ี​เลย​อยาก​จะ​นําเสนอ

อาหาร​ของ​แดน​อิเหนา​ที่​มี top list ติด​อันดับ​นานาชาติ​ไม​แพ​อาหาร​ไทย​บาน​เรา​เชน​กัน​ เรา​มา​รู​จัก​ 5 เมนู​หาม​พลาด

แดน​อิเหนา​กัน​!

1. Rendang
แกง​เน้ือ​ตน​ตํารับ​มา​จาก​ฝ่ัง​เกาะ​สุ​มา​ตรา​ ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย ที่​ใชได​ทัง้​เน้ือ​วัว​และ​เน้ือ​แกะ​ปรุง​รส​ดวย​เครื่อง

สมุนไพร​รส​จัดจา​น ​โดย CNN Travel เผย​วา​เมนู​น้ี​ได​รับ​คะแนน​โหวต​ให​เป็น​อาหาร​ที่​อรอย​ที่สุด​ใน​โลก​เมื่อ​ปี​ 2​017

น้ี​เอง

2. Nasi Goreng
ขาว​ผัด​สไตล​อินโดนีเซีย​เป็น​อีก​หน่ึง​เมนู​ที ่CNN Travel สรุป​ผล​โหวต​จาก​ผู​อาน​ให​เมนู​น้ี​ติด​อันดับ​ 2​ ของ​อรอย​ที่สุด

ใน​โลก​ใน​ปี​ 2​017 อีก​เชน​กัน​ เอกลักษณ​เฉพาะ​ตัว​ของ​เมนู​น้ี​เพราะ​มี​น้ําพริก​ซัม​บัล (Sambal) ที่​ทําจาก​หอม​แดง​

กระเทียม​ พ​ริก​ชีฟ้ า​แดง​ และ​กะปิ​ตําเขา​ดวย​กัน​ผัด​รวม​ไป​กับขาว​ใส​ซีอิว๊​หวาน​ดวย

3. Soto
ซุป​สไตล​อิน​โด​ที่​มี​ทัง้​แบบ​น้ําขน​และ​น้ําใส​ สามารถ​ใส​ทัง้​เน้ือ​สัตว​และ​ผัก​ มี​สวน​ผสม​หลัก​คือ​ขมิน้​และ​โรย​หอม​เจียว​

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%8a%e0%b8%a7%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%aa%e0%b8%9a%e0%b8%81%e0%b8%b2%e0%b8%a3%e0%b8%93%e0%b9%8c%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%a1%e0%b8%a3%e0%b8%aa/


เป็น​อาหาร​ที่​มี​ลักษณะ​ผสม​ระหวาง​อาหาร​พื้น​เมือง​จีน​กับ​อิน​เดีย​ โดย​อิทธิพล​ของ​จีน​เห็น​ได​จาก​การ​ใส​กระเทียม​เจียว​

และ​อิทธิพล​ของ​อินเดีย​คือ​การ​ใส​ขมิน้

4. Sate
อาหาร​ประเภท​เน้ือ​สัตว​เสียบ​ไม​ป้ิง​ยาง​เลือก​ได​ตาม​ชอบ​ตัง้แต​เน้ือ​วัว​ เน้ือ​ไก​ เน้ือ​แพะ​ และ​เครื่อง​ใน​ เป็น street

food สไตล​อิน​โด​แทๆ​ สะเตะ​ของ​อินโดนีเซีย​ตาง​จาก​บาน​เรา​ก็​คือ​เขา​จะ​มี​น้ําจิม้​ซีอิว๊​ดํารสชาติ​ออก​หวา​น ​เสิรฟ​พรอม

กับ​น้ําซอส​สูตร​ถัว่​ที่​รส​จะ​ออก​เผ็ด​กวา

5. Gado Gado
สลัด​ผัก​รวม​อิน​โด​ ซึ่ง​คําวา​ “ผัก​รวม​” ใน​ที่​น้ี​มี​ทัง้​ผัก​สด​และ​ผัก​ลวก​เสิรฟ​มา​พรอม​กับ​เตาหู​ มัน​ฝรัง่​ ถัว่​งอก​ ถัว่​เขียว​

กะหลํ่าปลี​ และ​ไข​ตม​ ทาน​คู​กับ​น้ําซอส​ถัว่​ลิ​สง​ คลาย​กับ​สลัด​แขก​ของ​บาน​เรา​ ควา​มพิเศษ​ก็​คือ​มี​การ​เติม​สมุนไพร​ใน

ซอส​ดวย​ ทัง้​ราก​ผัก​ชี​ หอม​แดง​ กระ​เทียม​ ตะ​ไคร​ ได​ความ​สด​ชื่น​ และ​ลด​ความ​เลี่ยน​ไป​ใน​ตัว

สําหรับ​ผู​ที่​ตองการ​ชิม​อาหาร​อินโดนีเซีย​ใน​กรุงเทพ​ทัง้​แบบ​ดัง้เดิม​และ​ฟิวชัน่ ​ขอ​เชิญ​เปิด​ประสบการณ​ไดที่​หอง

อาหาร​นิ​มิต​ร (Nimitre) โรง​แรม 137 Pillars Suites & Residences ทุก​เมนู​ของ​ที่​น่ี​ควบคุม​การ​ปรุง​โดย​เชฟ​สาย

เลือด​อิน​โด​แท​อยาง​เชฟ​นา​นัง ปร​าเซ​ทยา​ อดิ​ตา​มา​ ผู​มี​ประสบการณ​เรื่อง​อาหาร​อินโดนีเซีย​ที่​สืบทอด​ใน​ครอบครัว

จาก​รุน​สู​รุน​ พวง​ดวย​รางวัล​เหรียญ​เงิน​ ใน​สาขา​ความ​เชี่ยวชาญ​ดาน​การ​ปรุง​อาหาร​ทะเล​ จาก​การ​แขง​ขัน Thailand

Ultimate Chef Challenge 2017 ซึ่ง​มี​เชฟ​เขา​รวม​แขงขัน​มากกวา​หน่ึง​พัน​คน

“ผม​มา​จาก​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย และ​มี​โอกาส​ทํางาน​ใน​หลาก​หลาย​โรงแรม​ที่​ดี​ที่สุด​ใน​ภูมิภาค​เอเชีย​น้ี​ แรง​บันดาล​ใจ

ของ​ผม​คือ​การนําเอา​เครื่อง​เทศ​และ​สมุนไพร​มา​เป็น​สวน​ประกอบ​ใน​เมนู​เพื่อ​รักษา​รสชาติ​ดัง้เดิม​และ​คง​รักษา​กลิ่น​อาย

ของ​อาหาร​เอเชีย​ตะวัน​ออก​ไว​ให​มาก​ที่​สุด​”

เมนู​อินโดนีเซีย​แนะนําโดย​เชฟ​นา​นัง ได​แก

Ikan Bakar หรือ​ปลาก​ระ​พง​หมัก​เครื่อง​เทศ​ยาง​ เสิรฟ​พรอม​กับ Plecing Kankung หรือ​ทอดมัน​ปู​และ​ยําผัก​บุง

สไตล​อิน​โด​นี​เซี​ย จุด​เดน​คือ​การ​เลือก​ใช​ปลาก​ระ​พง​สด​ใหม​จาก​ฟารม​ออ​รแก​นิ​กน​ํามา​หมัก​เครื่อง​เทศ​สไตล​บาหลี​เสร็จ

แลว​นําไป​ยาง​ แลว​นําเสิรฟ​พรอม​กับ​ยําผัก​บุง​สไตล​อิน​โด​นี​เซี​ย และ​ทอดมัน​ปู​ที่​ทํามา​จาก​มัน​ฝรัง่​และ​เน้ือ​ปู​ โดย​มี

น้ําพริก Sambal Matah สูตร​ดัง้เดิม​จาก​บาหลี​ที่​ทํามา​จาก​หอมแดง​ซอย​และ​พริก​นิยม​เสิรฟ​กับ​อาหาร​ทะเล​ โดย​เฉ​พา

ะที ่Jimbaran Beach ชายหาด​ที่​มีชื่อ​เสียง​ของ​บา​หลี​ ที่​ขึ้น​ชื่อ​เรื่อง​อาหาร​ทะเล​คุณ​ภาพ​เยี่​ยม

Balado Beef Short Rib คือ​ เน้ือ​ซี่โครง​เสิรฟ​พรอม​น้ําพริก Sambal Balado ถัว่​เลน​ทิลแดง​ ขาวโพด​หวา​น ​และ

ซอส​เน้ือ​ ควา​มพิเศษ​อยู​ที่​การนําเน้ือ​เก​รด​พรี​เมี่​ยม​มา​ตุน​โดย​ใช​ไฟ​ออน​ประ​มา​ณ 4 ชัว่​โมง​ทหลัง​จาก​นัน้​นําเส

ริฟ์พรอม​น้ําพริก Sambal Balado ที่​มี​สูตร​ดัง้เดิม​มา​จาก​เกาะ​สุมาตรา​ตะวัน​ตก​ มี​รสชาติ​ทัง้​หวาน​และ​เผ็ด​ โดย​จะ​ให

รสชาติ​ที่​แตก​ตาง​ไป​จาก​ซัม​บัล​ของ​เกาะ​ชวา​เพราะ​ไมมี​กะปิ​เป็น​สวน​ผสม

ทัง้หมด​น้ี​เป็น​เพียง​ตัวอยาง​ของ​อาหาร​อินโดนีเซีย​ที่​อยาก​ให​คุณ​ลอง​เปิด​ประสบการณ​ใหม​ดวย​รสชาติ​ที่​ตาง​ไป​ โดย



เฉพาะ​ชวง​เวลา​แหง​ความ​สุข​ที่​กําลัง​จะ​มา​ถึง​น้ี

**ขอ​ขอบคุณ​ขอมูล​จาก​หอง​อาหาร​นิ​มิตร​ โรง​แรม 137 Pillars Suites & Residences Bangkok ให​บริการ​อาหาร

กลาง​วัน​ตัง้แต​เวลา​ 12:00 น.​ ถึง​ 15:00 น.​ และ​สําหรับ​มื้อ​คํ่าตัง้แต​เวลา​ 18:00 น.​ ถึง​ 2​3:00 น.​


