
ดินเนอรสุดเอ็กซคลูซีฟ “มิชลิน ไกด ไดน่ิง ซีรีส”

สําหรับ เบญจา ชิกเกน จากเสนหของวัตถุดิบทองถิ่น

ระดับพรีเมียม “ไกที่เลีย้งดวยขาวกลอง” โดยเชฟ

ระดับมิชลินสตาร ดวยเทคนิคการปรุงอาหารสไตล

ฝรั่งเศส

กรุงเทพฯ 27 มิถุนายน 2562 – มิชลิน ไกด ไดน่ิง ซีรีส ครัง้ที่ 2 ประจําปี 2019 ดินเนอรสุดเอ็กซคลูซีฟ ภายใต

แนวคิด “THE FRENCH CONNECTION” ซึ่งครัง้น้ี ไดนําเสนอการรวมกันรังสรรคอาหารคํ่ามื้อพิเศษระหวางเชฟ

2 ทานจากรานอาหารระดับมิชลินสตารถึง 2 รานดวยกัน คือ เชฟเฮงค ซาเวลเบิรก (Chef Henk Savelberg) จาก

ราน ซาเวลเบอรก (Savelberg) รวมกับ เชฟอเมริโก เซสติ (Chef Amerigo Sesti) จากราน แฌม บาย ฌองมิเชล

โลรองต (J’AIME by Jean-Michel Lorain) นําเสนอประสบการณมื้อคํ่าแบบฝรัง่เศสที่ผสานความเป็นไทย ณ ราน

รางวัล 1 ดาวมิชลิน ซาเวลเบิรก (Savelberg) โดยเบญจา ชิกเกน ในฐานะหน่ึงในผูสนับสนุนระดับพรีเมียมของ มิ

ชลิน ไกด ไทยแลนด 2019 ไดถือโอกาสเชิญพันธมิตรทางการคา และแขกคนสําคัญเขารวมงาน พรอมรวมลิม้ลอง

เมนู 8 คอรสสุดพิเศษ ซึ่งอาหารจานหลักเป็นเมนูไกที่ปรุงดวยเทคนิคการปรุงอาหารแบบฝรัง่เศส จากวัตถุดิบทอง

ถิ่นระดับพรีเมียม “ไกเบญจา ชิกเกน” ไกที่เลีย้งดวยขาวกลอง

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%87%e0%b8%81%e0%b8%8b%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8b%e0%b8%b5-3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%87%e0%b8%81%e0%b8%8b%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8b%e0%b8%b5-3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%87%e0%b8%81%e0%b8%8b%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8b%e0%b8%b5-3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%87%e0%b8%81%e0%b8%8b%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8b%e0%b8%b5-3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%94%e0%b8%b4%e0%b8%99%e0%b9%80%e0%b8%99%e0%b8%ad%e0%b8%a3%e0%b9%8c%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%94%e0%b9%80%e0%b8%ad%e0%b9%87%e0%b8%81%e0%b8%8b%e0%b9%8c%e0%b8%84%e0%b8%a5%e0%b8%b9%e0%b8%8b%e0%b8%b5-3/


ตอนรับแขกพิเศษ ดวยเมนูคานาเป  Banana and Foie Gras (by Savelberg) และ Banana and Blue Cheese

by J’AIME (by Jean Michel Lorain) จากนัน้เริ่มคอรสดวย อาหารทานเลนเมนูพิเศษ “Benja Chicken, White

Asparagus and Crustacean Emulsion (J’AIME by Jean Michel Lorain) ที่ปรุงจากเน้ือไกเบญจา ชิกเกน คัด

สรรสวนอก นํามาจี่ไฟ เสิรฟคูหนอไมฝรัง่ขาวผัดซอส หอม นุม ฉ่ํา ลงตัว จากนัน้ เรียกน้ํายอยดวยเมนู Lobster,

Fennel Salad and Orange (Savelberg) และ Pan-seared Scallop and Beetroot Texture (Savelberg) ที่ใช

หอยเชลลสงตรงจากเนเธอรแลนด บานเกิดของเชฟ และรังสรรคเป็นพิเศษเฉพาะงานน้ี ตอดวยจานปลา (Fish

Course) ที่เป็นอาหารโปรดของเชฟเฮงค Grilled North Sea turbot, coconut sauce, mango salad and
venere rice (Savelberg
มาถึงเมนคอรส เมนูหลักที่เชฟทัง้สองรวมสรางสรรคออกมาไดนาสนใจ คือ คอรสไก “Benja Chicken breast,

mash potatoes with Epoisses, morel and port (Savelberg)” เสิรฟคูกับ “Benja Chicken wing, cabbages

and Australian black winter truffle (J’AIME by Jean Michel Lorain) ที่แบงเป็น 2 สวน สวนแรก เชฟเฮงค

ไดนําอกไก (เบญจา ชิกเกน) มาอบสุญญากาศ (sous-vide) เพื่อคงความชุมฉ่ําเอาไว กอนนําไปผัดเนย เสิรฟพรอม

ซอสเห็ด morel ปา สวนเชฟอเมริโก นําเมน ูTruffe au choux ที่ขึ้นชื่อของเชฟฌอง-มิเชล มาตีความใหม พ

าสตาถูกรังสรรคดวยเทคนิคแบบฝรัง่เศส ผสมเห็ด black winter truffle จากออสเตรเลีย ผสานอิทธิพลเอเชียดวย

บ็อคซอย และใบบัวบก รวมทัง้ ปีกไก จากเบญจา ชิกเกน

ตอดวยเมนูจานเน้ือ (Meat Course) Pig trotters, buckwheat, carrot, citrus and timut pepper (J’AIME by

Jean Michel Lorain) และปิดทายดวยเมนูของหวาน Sweet potato, Chinese cardamom and white
chocolate (J’AIME by Jean Michel Lorain)
เชฟเฮงค กลาวถึงการคัดสรรวัตถุดิบ ซึ่งปรัชญาที่เขายึดมัน่วา แมเทคนิคและรูปแบบจะเป็นฝรัง่เศส แตอาหารที่เขา

รังสรรคตองนําเสนอความโดดเดนของสี กลิ่น และรสชาติของเอเชียตะวันออกเฉียงใต ภูมิภาคที่เขาเองตัง้ถิ่นฐาน

อยูในตอนน้ี “ทุกสิ่งทุกอยางชวยผลักดันและเปลี่ยนแปลงสิ่งที่เราทําครับ ผมอยูเมืองไทยมา 5 ปีแลว แตยังตอง

สังเกต เรียนรู และคนหาสิ่งที่บงบอกถึงความเป็นไทยอยูเสมอ จนตอนน้ี คุณจะเห็นอิทธิพลความเป็นไทยไดในเมนู

ตางๆที่เราเสิรฟ” ทัง้น้ี ผักที่รานซาเวลเบิรกมาจากฟารมในประเทศไทย สวนเน้ือสัตวตางๆ จะนําเขาจากบานเกิด

ของเชฟที่เนเธอรแลนด ไมวาจะเป็นปลา Turbot ที่นํามารังสรรคเมนูรวมกับเชฟอเมริโก หรือหอยเชลลที่นํามา

รังสรรคเมนูพิเศษเฉพาะในงาน ยกเวนเมนูเมนคอรสที่เป็นไก ที่ใชเน้ือไกสด เบญจา ชิกเกน ไกจากเมืองไทยเลีย้ง

ดวยขาวกลอง ซึ่งเน้ือมีคุณภาพ มีความหอม นุม และฉ่ํา เมื่อนํามาบวกกับเทคนิคแบบฝรัง่เศส จึงชวยใหเมนูน้ีมี

รสชาติที่ลงตัวอยางที่ตองการ

ทางดานเชฟอเมริโก ก็ไดกลาวถึงการรวมงานกันในครัง้น้ีวา “ในฐานะเชฟ เราทัง้คูถือวาพูดภาษาเดียวกันครับ

ภาษานัน้ก็คือ หัวใจสําคัญของเทคนิคอาหารฝรัง่เศส” สวนเรื่องวัตถุดิบนัน้ ทางรานแฌม ภายใตการดูแลของเชฟ ก็

พัฒนาไปในทิศทางเดียวกัน คือ หันมาใชวัตถุดิบทองถิ่นมากขึ้นเรื่อยๆ โดยนําเสนอผานเทคนิคแบบฝรัง่เศส รสชาติ

อาหารที่ไดจึงแปลกใหม

ภายใตเน้ือแทของวัตถุดิบคุณภาพระดับพรีเมียมของไทย ที่ถูกปรุงแตงดวยเทคนิคการทําอาหารขัน้สูงแบบฝรัง่เศส



และความวิจิตรบรรจงรังสรรคในแบบผสมผสาน จาก 2 สุดยอดเชฟ ที่ทานหน่ึงเป็นคลื่นลูกใหมไฟแรง และอีกทาน

เป็นกูรูรุนใหญ ที่พารานตางๆความิชลินมากวา 37 ปี ดวยความหลงใหลและชํ่าชองในอาหารฝรัง่เศส จึงเป็นการ

ผสมผสานความตางอยางลงตัว มื้ออาหารน้ี จึงเปรียบเสมือนการรื่นรมยกับอาหารฝรัง่เศสชัน้เลิศ ทวาก็มีกลิ่นอาย

และเสนหความเป็นไทย จากวัตถุดิบที่ไมแพใครในโลก


