
“ชิม​” บาย​ สยาม​วิ​สด​อม​ แนะ​นํา 3 เมนู​ซิก​เนเจอร​

ควอเตอร​สุด​ทา​ย

“ชิม​” บาย​ สยาม​วิ​สด​อม​ แนะ​นํา 3 เมนู​ซิก​เนเจอร​ ควอเตอร​สุด​ทา​ย

ปรุง​จาก​วัตถุดิบ​ชัน้​เยี่ยม​ “เบญจา​ ชิ​กเกน​” ไก​ที่​เลีย้ง​ดวย​ขาว​กลอ​ง

อาหาร​สไตล​ไทย​อีสาน​เป็น​เมนู​โปรด​ของ​คน​ไทย​หลาย​ๆ คน​ เพราะ​เสนห​ของ​รสชาติ​ที่​มี​ครบ​ ทัง้​เปรีย๊ว เผ็ด​ เค็ม​ หวา

น ​ทาน​กี่​ครัง้​ก็​ไมมี​เบื่อ​ เชฟ​หนุม​ ธนิ​นท​ร จันทร​วรรณ​ เชฟ​ระดับ​มิ​ชลิ​นสตา​ร 1 ดาว​ ใน​ปี​ 2​018 เจาของ​ราน​อา​หาร​

“ชิม​” บาย​สยาม​วิ​สด​อม​ ก็​ไม​พลาด​ที่​จะ​เชื้อ​เชิญ​ให​มา​ “ชิม” “The Wisdom of THAI-ISAN” เสิรฟ​ 3 ซิก​เนเจอร

เมนู​ ที่​จะ​เปิด​ตัว​ใน​ชวง​ควอเตอร​สุดทาย​ของ​ปี​น้ี​จาก​ไก​ เบญจา​ ชิ​กเกน​ ไม​วา​จะ​เป็น​ “มวน​ไก​เบญจา​แช​เหลา​โรง​” ,

“ไก​เบญจา​ตม​กะทิ​ กับ​ ใบ​มะขาม​ออน​ และ​ไข​มดแดง​นอก​ฤดู​” และ​ “สะโพก​ไก​ เบญจา​ รม​ควัน​ กับ​น้ําจิม้​แจว​อี​สาน

”

การ​เดิน​ทาง​ แรง​บันดาล​ใจ​ และ​วัตถุดิบ​ชัน้​เยี่​ยม

คอน​เซ็ปท “The Wisdom of THAI-ISAN” เกิด​ขึ้น​จาก​ประสบการณ​การ​เดิน​ทาง​ ของ​เชฟ​หนุม​ ที่​มี​โอกาส​ได​รวม

งาน​ลาสุด​กับ​ทาง​มิ​ชลิ​น ​ไกด​ (ไทย​แลนด​) ใน​จังหวัด​หน่ึง​ทาง​ภาค​อีสา​น ​ทําให​เกิด​ แรง​บันดาล​ใจ​ ใน​การนําเมนู​พื้น

ถิ่น​สไตล​ไท​ย-​อีสา​น ​และ​วัตถุดิบ​ใน​พื้น​ที่​ มา​ผสม​ผสาน​กับ​ภูมิปัญญา​ไทย​ และ​เมนู​อาหาร​ไทย​ที่​หลาก​หลาย​ ดัดแปลง

ให​มี​ความ​เป็น​สา​กล​ ขณะ​ที่​ยัง​คง​เอกลักษณ​ ควา​มเป็น​ไท​ย-​อีสา​น ​ได​อยาง​ลงตัว​มี​เสนห​ จึง​เกิด​แนว​ความ​คิด​ใน

การนํามาส​ราง​สรรค​เมนู​ “ซิก​เนเจอร​” ลา​สุด​”

สวน​วัตถุดิบ​ที่​เป็น​พระเอก​ของ​ “ซิก​เนเจอร​เมนู​” ปิด​ควอเตอร​สุดทาย​ของ​ปี​น้ี​ เรา​ได​เน้ือ​ไก​คุณ​ภาพ​ ระดับ​พรีเมียม​

จาก​เบญจา​ ชิ​กเกน​ ที่​เป็น​เน้ือ​ไก​ที่​ดี​ ปรุง​แลว​มี​ความ​หอม​ ควา​มนุม​ และ​ความ​ฉ่ํา ทําให​สามารถ​สะทอน​รสชาติ​ของ​อา

หาร​ ได​อยาง​ที่​ตอง​การ​ ผสม​ผสาน​กับ​วัตถุดิบ​พื้น​ถิ่น​หลาย​ๆ ตัว​ที่​ได​จาก​ การ​เดิน​ทาง​ที่​ผาน​มา​ และ​วัตถุดิบ​ชัน้

ยอดจาก​หลาก​หลาย​ภาค​ของ​ประเทศ​ไทย

จึง​เป็น​ที่มา​ของ​แนวคิด​ของ​เซ็ตเมนู​ลา​สุด “The Wisdom of THAI-ISAN” เพื่อ​เสิรฟ​ให​ลูกคา​ทัว่​ไป​ ได​มี​โอกาส​มา​

“ชิม​” ที่​ราน​ของ​เรา​บาง​ – เชฟ​หนุม​กลา​ว

อาหาร​อีสาน​จาน​หรู​ คู​ราน​มิ​ชลิ​น ​สตา​ร

ทุก​เมนู​ของ​ที่​น่ี​ได​รับ​การ​รังสรรค​อยาง​ละเมียด​ละไม​ ซิก​เนเจอร​จาน​แรก​ พ​ระ​เอก​ของ​เมนู​ ทาน​เลน​อยาง​ “มวน​ไก

เบญจา​แช​เหลา​โรง” (Benja Chicken ballotine with Chicken jelly) คัด​สรร​เน้ือ​ไก​สวน​นอง​ติด​สะ​โพก​ มา

binding overnight ดวย​สวน​ผสม​พิเศษ​ และ​เหลา​โรง​ จาก​นัน้​นํามา​มวน​ แลว​ใช​เทคนิค​การ​ปรุง​สุก​แบบ​ ซู​วี (Sous

Vide) เพื่อ​ให​เน้ือ​ไก​สุก​ทัว่​แบบ​เทา​กัน​ เก็บ​ความ​ฉ่ําของ​เน้ือ​ไก​ และ​เกิด​เท็กซ​เจอร​ของ​ ชิ​กเกน​ เจ​ลลี่​ เมื่อ​รับ​ประ​ทา​น

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%a1-%e0%b8%9a%e0%b8%b2%e0%b8%a2-%e0%b8%aa%e0%b8%a2%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%94%e0%b8%ad%e0%b8%a1-%e0%b9%81%e0%b8%99%e0%b8%b0/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%8a%e0%b8%b4%e0%b8%a1-%e0%b8%9a%e0%b8%b2%e0%b8%a2-%e0%b8%aa%e0%b8%a2%e0%b8%b2%e0%b8%a1%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%aa%e0%b8%94%e0%b8%ad%e0%b8%a1-%e0%b9%81%e0%b8%99%e0%b8%b0/


​อุ​ณภูมิ​ใน​ปาก​จะ​ทําให​เจ​ลา​ติ​นละ​ลาย​ ได​รส​สัมผัส​ ของ​ความ​ฉ่ํา เนีย​น ​นุม​ ละมุน​ลิน้​ จาก​เน้ือ​ไก​ และ​กลิ่น​หอม​อวลๆ

ของ​เหลา​โรง

จาน​ถัด​มา​ถึง​เมนู​ซุป​ อีก​หน่ึง​เมนู​พิเศษ​ “ไก​เบญจา​ตม​กะทิ​ กับ​ ใบ​มะขาม​ออน​ และ​ไข​มดแดง​นอก​ฤดู” (Benja

Chicken in Coconut soup with Young tamarind leaves and Ant eeg) อีก​เมนู​ประจําพื้น​ถิ่น​อีสา​น ​ของ​ไทย​

ลักษณะ​คลาย​ตม​ขา​ โดย​คัด​สรร​เน้ือ​ไก​ เบญจา​ ชิ​กเกน​ สวน​อก​ และ​สะ​โพก​ ตม​กับ​กะทิ​ เติม​วัตถุดิบ​ที่​มี​ความ​เปรีย้ว​

เชน​ ใบ​มะขาม​ออน​ และ​สม​มะ​ขาม​ ปรุง​และ​เสิรฟ​ใน​หมอ​สไตล​โม​ร็อคโค​ ที่​ชวย​เก็บ​ความ​ฉ่ํา (Moist) ของ​เน้ือ​ไก​

และ​ความ​รอน​ได​ดี​ ทาน​แลว​ถึง​เครื่อง​ ถึง​รส​ ทัง้​ความ​เผ็ด​รอน​ ของ​พริก​แหง​คัว่​สด​ ควา​มหวาน​หอม​และ​เขม​ขน​ของ

น้ํากะทิ​ผสม​ ชิ​กเกน​ มิ​ลค ความ​เปรีย้ว​ของ​ใบ​มะ​ขาม​ และ​ความ​มัน​จาก​ไข​มดแดง​ที่​แตก​บน​ลิน้​ และ​ความ​ฉ่ํา นุม​

ของ​เน้ือ​ไก

และ​เมน​คอรส​ สุด​พิเศษ​ ที่​เชฟ​คัด​สรร​มา​เสิรฟ​ แบบ​ได​มนต​เสนห​ของ​อีสาน​แทๆ​ กับ​เมนู​ “สะโพก​ไก​ เบญจา​ รม​ควัน​

กับ​น้ําจิม้​แจว​อี​สาน” (Smoked Benja Chicken thigh with ISAN-Style Jaew sauce) ดวย​วัตถุดิบ​คัด​พิเศษ​ ไก​ระ

ดับ​พรี​เมี่​ยม​ เบญจา​ ชิ​กเกน​ สวน​สะโพก​ติด​นอง​ชิน้​โต​ เน้ือ​นุม​ แน​น ​นํามา​หมัก​และ​รม​ควัน​ดวย​เน้ือ​และ​กาบ​มะ​พราว​

จาก​นัน้​นําไป​อบ​ให​เน้ือ​สุก​กําลัง​ดี​ หนัง​กรอบ​หอม​อรอย​ ได​รสชาติ​ ควา​มหอม​ นุม​ ฉ่ํา ของ​เน้ือ​ไก​ ควา​มหอม​ของ

มะพราว​รม​ควัน​ และ​รสชาติ​ของ​น้ําจิม้​แจว​ที่​ลง​ตัว​ ทาน​คู​กับ​ “แกง​พลัด​ถิ่น​กุง​ กับ​ใบ​ชะ​ครา​ม” (Gang Plad Thin

with Prawn and Thai’s samphire) อีก​เมนู​ที่​เป็น​แกง​ ตํารับ​ใหม​สไตล​เชฟ​หนุม​ เสิรฟ​พรอม​ “ขาว​หอม​มะลิ​อบ​กับ

น้ํามะพราว​เผา​ สาม​พร​าน” (Steamed Jasmine rice with Smoked samphran coconut water) เมน​คอรส​ ทัง้

สาม​เมนู​ จึง​เป็น​เมนู​ที่​เชฟ​รังสรรค​เป็น​พิเศษ​ ทัง้​การ​เลือก​ วัตถุดิบ​ที่​เป็น​ที่สุด​ของ​ไทย​ วิธี​การ​ปรุง​ที่​ละเมียด​ละไม​ ได

รสชาติ​อัน​เป็น​เอกลักษณ​หา​ทาน​ที่ไหน​ไม​ได

ซิก​เนเจอร​เมนู​ ที่​สะทอน​ลาย​เซ็น​ของ​เชฟ​หนุม​ ธนิ​นธร​ จัน​ทร​วรรณ

แนนอน​วา​ลาย​เซ็น​ของ​เชฟ​ คือ​ อาหาร​ที่​เชฟ​สรางสรรค​ขึ้น​อยาง​มี​เอก​ลักษณ​ เชน​กัน​ เชฟ​หนุม​ ธนิ​นท​ร จันทร​วรรณ​

เชฟ​และ​เจาของ​ราน​อา​หาร​ “ชิม​” บาย​สยาม​วิ​สด​อม​ ราน​อาหาร​ระ​ดับ​ 1 ดาว​มิ​ชลิ​น ​กลาว​ถึง​หัวใจ​ใน​การ​สรางสรรค

เมนู​ที่​ถือ​เป็น​ลาย​เซ็น​ของ​เขา​วา​ “สําหรับ​ผม​ เรื่อง​วัตถุดิบ​เป็น​เรื่อง​ที่​สําคัญ​ ที่​สุด​ และ​เป็น​แรง​บันดาล​ใจ​ใน​การ​คิด

สรางสรรค​เมนู​ สวน​ตัว​ผม​เอง​สนุก​กับ​การ​ เดิน​ทาง​ไป​ทํางาน​ใน​ที่​ตางๆ​ และ​สรรหา​วัตถุดิบ​ดีๆ​ แลว​มา​คิด​เมนู​ใหมๆ​ ที่

ราน​เมนู​เรา​จะ​เปลี่ยน​บอย​มาก​ เพราะ​วา​จะ​เปลี่ยน​ไป​ ตาม​วัตถุดิบ​ตาม​ฤดู​กาล​ เพราะ​วัตถุดิบ​ตาม​ฤดูกาล​มัก​จะ​มี

รสชาติ​ที่​ดี​ที่​สุด​ หรือ​วัตถุ​ดิบ​ พิเศษ​ที่​ได​มา​จาก​ พื้น​ถิ่น​ตางๆ​ มัน​มี​เสนห​ มี​เอก​ลักษณ​ ชวน​ให​เรา​อยาก​คิด​ทําเมนู​ใหมๆ

ตลอด​เวลา​ อยาง​เชน​ ครัง้​น้ี​ เรา​ได​ไก​ เบญจา​ ชิ​กเกน​ มา​ลอง​ แลว​พบ​วา​ น่ี​คือ​เน้ือ​ไก​ที่​มี​คุณภาพ​อยาง​ที่​เรา​หา​มา​นา​น

​แต​ยัง​ไม​เจอ​ สังเกต​ได​วา​ ไม​คอย​มี​ใคร​นําเมนู​ไก​ มา​เป็น​อาหาร​ใน​สไตล​ไฟ​น ได​นน่ิง​ เพราะ​ไมมี​เน้ือ​ไก​ที่​ได​ ใน​ระดับ

นัน้​ แต​พอ​เจอ​ เบญจา​ ชิ​กเกน​ ซึ่ง​เลีย้ง​ดวย​ขาว​กลอง​ มัน​เปลี่ยน​เท็กซ​เจอร​ของ​เน้ือ​ไก​ ให​นุม​ และ​มี​ความ​ฉ่ํา อยาง​ที่

เรา​ตอง​การ​ มี​ความ​หอม​ ใน​แบบ​ที่​เรา​เอา​มา​ทําเมนู​อยาง​มวน​ไก​แช​เหลา​โรง​ได​ เพราะ​เป็น​เมนู​ ที่​คน​จะ​ได​ชิม​รสชาติ

แทๆ​ดัง้เดิม​ของ​ไก​แบบ​ที่​เชฟ​ไม​ตอง​ปรุง​แตง​อะไร​มาก​ หรือ​เชน​ ลาสุด​ผม​ได​เดิน​ทาง​ ไป​ภาค​อีสา​น ​ก็ได​วัตถุดิบ​จาก

อีสาน​กลับ​มา​ กลาย​เป็น​แรง​บันดาล​ใจ​ใน​การ​สรางสรรค​เมนู​สไตล​ ไท​ย-​อีสา​น ​ซึ่ง​จะ​กลาย​เป็น​เมนู​ซิก​เนเจอร​ ปิด​ทาย



ปี​น้ี​ เป็น​ตน

รอง​ลง​มา​ แต​สําคัญ​ไม​แพ​วัตถุ​ดิบ​ คือ​ ควา​มละ​เมีย​ดล​ะไมใน​การ​ปรุง​ ถึง​แม​ตัว​ผม​เอง​มัก​จะ​เปิด​รับ​ มุ​มมอง​ใหมๆ​

และ​การ​ประยุกต​ใช​เทคนิค​ที่​หลาก​หลาย​ใน​การ​ปรุง​อา​หาร​ แต​วา​เรา​ตอง​ไม​ขาด​ ควา​มละ​เมีย​ดล​ะไม โดย​เฉพาะ​ใน

การ​ปรุง​อาหาร​ไทย​ จะ​ตอง​คํานึง​เสมอ​วา​จะ​ตอง​ทําอยาง​ไร​ จึง​จะ​คง​ไว​ ซึ่ง​รสชาติ​ดัง้​เดิม​ ตอง​ปรับ​อยางไร​เพื่อ​ให

เหมาะ​สม​กับ​การ​จัด​จา​น ​รวม​ไป​ถึง​สัดสวน​ของ​อาหาร​ใน​แตละ​จา​น ​ดวย​ ราย​ละเอียด​ทัง้หมด​น้ี​ ประกอบ​เป็น​อาหาร​ที่

มี​ความ​สมบูรณ​ทัง้​หน า​ตา​ รส​ชา​ติ​ และ​เสนห​ ที่​สะทอน​ความ​เป็น​ไทย​ และ​สะทอน​ความ​เป็น​ตัว​ตน​ของ​คน​ปรุ​ง

Info : Chim by Siam Wisdom
ซอย​สุขุม​วิ​ท 31 แยก​ 4 กรุงเทพ​มหา​นคร

โทร​.​ 02-260-7811

เปิด​ : ทุก​วัน​ 17.​00 – 23.​00 น.​


