
หอง​อา​หาร J’AIME ตอนรับ​การ​มา​เยือน​ของ​ ฌอง​-มิ

เชล​ โลรอง​ต ผู​กอ​ตัง้​และ​สุด​ยอด​เชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​รจาก

ฝรั่ง​เศส

เชฟ​ระดับ​โลก​เผย​เคล็ด​ลับ​สู​ดาว​มิ​ชลิ​นและ​แนวคิด​การ​รังสรรค​เมนู​ชัน้​เลิศ​ของ​หอง​อา​หาร​แฌมใน​กรุง​เทพ​ฯ

ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต เชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​ร 2 ดาว​ชื่อ​ดัง​ชาว​ฝรัง่เศส​ กําหนด​เดิน​ทาง​มา​เยือน​หอง​อา​หาร​แฌมใน

ประเทศไทย​ซึ่ง​เปรียบ​เสมือน​บาน​หลัง​ที่​สอง​ เพื่อ​รวม​แบง​ปัน​แรง​บันดาล​ใจ​และ​แนวคิด​ใน​การ​สรางสรรค​เมนู​อาหาร

ระดับ​มิ​ชลิ​นสตา​ร ตลอด​จน​บอก​เลา​ถึง​ปรัชญา​การ​ทํางาน​อัน​ลึก​ซึ้ง​ของ​หอง​อา​หาร​แฌม ซึ่ง​ได​รับ​การ​ยกยอง​วา​เป็น

หอง​อาหาร​ระดับ​สูง​ที่​เป่ียม​ดวย​ความ​หลงใหล​และ​ความ​รัก​ใน​ศิลปะ​แหง​การ​ปรุง​อาหาร​ชัน้​เลิศ​ สม​ดัง​ชื่อ J’AIME

(แฌม) ใน​ภาษา​ฝรัง่เศส​ หอง​อาหาร​แหง​น้ี​จึง​มี​แนวคิด​การนําเสนอ​เมนู​อาหาร​ฝรัง่เศส​ที่​สื่อ​ถึง​รสชาติ​อัน​เป็น

เอกลักษณ​และ​ธรรมชาติ​ที่แท​จริง​ของ​อา​หาร​ โดย​ยึด​มาตรฐาน​เดียว​กับ​หอง​อา​หาร​ ลา ​โก​ต แซง​ต ฌาคส อัน​เป็น

สาขา​ตน​ตําหรับ​ใน​เมือง​ชัวนี​ ประเทศ​ฝรัง่เศส​ (ซึ่ง​เป็น​ธุรกิจ​ราน​อาหาร​ที่​ตกทอด​จาก​รุน​สู​รุน​ใน​ตระ​กูล​โลรอง​ต) ทําให

หอง​อา​หาร​แฌมให​ความ​สําคัญ​กับ​การ​คัด​สรร​วัตถุดิบ​ชัน้​เยี่ยม​จาก​ทัว่​โลก​ รวม​ถึง​วัตถุดิบ​คุณภาพ​ดี​ใน​ประเทศ​ไทย​

เพื่อ​สนับสนุน​ผู​ผลิต​และ​ผู​จัด​จําหนาย​ภายใน​ประ​เทศ​ โดย​เฉพาะ​การ​เลือก​ใช​วัตถุดิบ​จาก​โครงการ​หลวง​ใน​การ

รังสรรค​อาหาร​ชัน้​เลิศ​เพื่อ​เหลา​นัก​ชิม​ใน​กรุง​เทพ​ฯ

เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต กลาว​ถึง​การ​ได​รับ​ยกยอง​ให​เป็น​เชฟ​ระดับ​มิ​ชลิ​นสตา​ร วา​ “กา​รมุง​มัน่​ให​ได​มา​ซึ่ง​ดาว​มิ​ชลิ

นสัก​ดวง​หน่ึง​ และ​การ​พยายาม​เพื่อ​ดาว​ดวง​ที่​สอง​ (หรือ​แมแต​ดวง​ที่​สาม​) ถือ​เป็นการ​ผจญ​ภัย​อัน​แสน​เราใจ​ของ​ผม​

และ​แนนอน​วา​เป็น​สิ่ง​อัน​พึง​ปรารถนา​ของ​เชฟ​ทัว่​โลก​ดวย​เชน​กัน​ เพราะ​น่ี​คือ​รางวัล​สูง​สุด​ ราวกับ​จอก​ศักดิส์ิทธิ ์​เลย​ที

เดียว​ ผม​ยัง​จําได​อยาง​แมนยําถึง​ชวง​เวลา​ที่​ราน​ของ​เรา​ได​รับ​การ​ยกยอง​ระดับ​สาม​ดาว​ใน​ปี​ 1986 และ​อีก​ครัง้​ใน​ปี​ 2

004 นับ​เป็น​ความ​ปลื้ม​ปีติ​ที่สุด​จน​บรรยาย​เป็น​คําพูด​ไม​ได​ โดย​ใน​ปี​ 1986 ที่​เรา​ได​ถึง​ระดับ​สาม​ดาว​นัน้​ ผม​มีอายุ

เพียง​ 2​6 ปี​ และ​ยัง​ทํางาน​อยู​กับ​พอ​แม​และ​ครอบ​ครัว​”

“ผม​เชื่อ​มัน่​อยาง​ยิ่ง​วา​ การ​ทํามิ​ชลิ​นไกด​ใน​ประเทศไทย​จะ​กอ​ให​เกิด​ผลก​ระ​ทบ​อยาง​มาก​ตอ​วงการ​ธุรกิจ​อาหาร​ของ

ไทย​ โดย​จะ​ทําให​เกิด​การ​แขงขัน​มาก​ยิ่ง​ขึ้น​ เน่ืองจาก​ดาว​มิ​ชลิ​นถือ​เป็น​เครื่อง​ชี้​วัด​คุณภาพ​ที่​เหลา​นัก​ชิม​ระดับ​สูง​ทัว่

โลก​ใหการ​ยอมรับ​และ​เชื่อ​ถือ​อยาง​มาก​ และ​สิ่ง​น้ี​ก็​จะ​เกิด​ขึ้น​ที่​กรุง​เทพ​ฯ เชน​เดียว​กับ​ที่​อื่น​ ๆ หาก​การ​ได​มา​ซึ่ง​ดาว​มิ

ชลิ​นนัน้​ตอง​อาศัย​การ​ทํางาน​หนัก​อยาง​มาก​ รวม​ถึง​ตอง​มี​ความ​หลงใหล​ (และ​ตอง​สื่อ​ผาน​รสชาติ​ของ​อาหาร​ได​) การ
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ทํางาน​อยาง​พิถีพิถัน​ และ​การ​รักษา​คุณภาพ​ที่​สมํ่าเสมอ​ แนนอน​วา​ตอง​มี​พรสวรรค​ดวย​ แต​ทวา​แค​พรสวรรค​อยาง

เดียว​อาจ​ไม​เพียง​พอ​ สิ่ง​สําคัญ​คือ​คุณ​ตอง​มี​ผูคน​ที่​มี​ความ​สามารถ​ที่​เหมาะ​สม​และ​ทีม​งาน​ที่​ดี​อยู​เคียง​ขาง​ รวม​แรง

รวมใจ​และ​มี​ความ​หลงใหล​ใน​สิ่ง​เดียว​กัน​ สิ่ง​น้ี​ทําให​ผม​มี​ความ​เชื่อ​มัน่​ใน​การ​ดําเนิน​งาน​ของ​หอง​อา​หาร​แฌมใน​กรุง

เทพ​ฯ เน่ืองจาก​ผม​มี​ทีม​งาน​ที่​ฝีมือ​ดี​ ซึ่ง​ทํางาน​ภาย​ใต​การ​บริหาร​งาน​ของ​บุตร​สาว​ของ​ผม​ มา​รี​น ​โลรอง​ต และ​ทีม

ครัว​ที่​ดี​ นําโดย​ เชฟ​เอ​เม​อริ​โก​ เซ​สติ​ และ​ทีม​ของ​เขา​” เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต กลา​ว

หอง​อา​หาร​แฌมนัน้​ให​ความ​สําคัญ​กับ​คุณภาพ​ของ​อาหาร​มาก​ ซึ่ง​คุณภาพ​ใน​ที่​น้ี​ ไม​ได​หมาย​ถึง​สิ่ง​ที่​หรูหรา​เสมอ​ไป​

ถือ​เป็น​คนละ​เรื่อง​กัน​เลย​ที​เดียว​ มิใช​วา​ราน​อาหาร​ที่​เสิรฟ​ฟัวก​รา​ส เห็ด​ทรัฟเฟิลหรือ​คา​เวี​ยรจะ​ทําให​ได​รับ​ดาว​มิ​ชลิ

นม​ากขึ้น​ โดย​เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต อธิบาย​วา​ “ผม​คิด​วา​ มิ​ชลิ​นให​ความ​สําคัญ​กับ​การ​ประเมิน​การ​ทํางาน​อัน

ทุมเท​ของ​เชฟ​ที่​มี​ตอ​อาหาร​ของ​ตนเอง​มาก​กวา​ ซึ่ง​หมาย​ถึง​การ​ปรุง​อาหาร​ให​สอดคลอง​กับ​ฤดูกาล​และ​ภูมิภาค​ที่​ราน

อาหาร​ตัง้​อยู​ รวม​ถึง​ความ​เชี่ยวชาญ​เฉพาะ​ตัว​ และ​การ​ใช​ผลิตภัณฑ​ออ​รแก​นิ​ก ซึ่ง​น่ี​คือ​เหตุผล​ที่​เรา​พยายาม​แสวงหา

ผลิตภัณฑ​ใน​ทอง​ถิ่น​มา​ประยุกต​ใช​ให​มาก​ที่สุด​เทา​ที่​จะ​หา​ได​ อีก​ทัง้​อาหาร​ยัง​ตอง​สามารถ​ถายทอด​บุคลิก​ของ​เชฟ​ผู

ปรุง​ได​ดวย​ (ซึ่ง​ถือ​เป็น​หน่ึง​ใน​หลัก​เกณฑ​การ​พิจารณา​ของ​มิ​ชลิ​น)”

เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ เชื่อ​วา​พอ​ครัว​ตอง​ให​ความ​ใสใจ​ใน​รสชาติ​เทา​ ๆ กับ​เน้ือ​สัมผัส​ของ​อา​หาร​ เพื่อ​ให​เกิด​การ​ผสม​ผสาน

กัน​อยาง​ลงตัว​ของ​สวน​ผสม​ทัง้​หมด​ โดย​ตัง้​ขอ​สังเกต​วา​ “ผม​ทํางาน​โดย​ใช​วัตถุดิบ​ที่​มี​รสชาติ​และ​เน้ือ​สัมผัส​ที่​แตก

ตาง​กัน​อยาง​มาก​ ดัง​นัน้​ จึง​ตอง​ใช​ประสาท​สัมผัส​ที่​หา​ นัน่​คือ​การ​ทํางาน​ผาน​การ​สัมผัส​ดวย​ และ​สิ่ง​สุด​ทาย​ การ​รักษา

คุณภาพ​อาหาร​ให​สมํ่าเสมอ​นัน้​ถือวา​มี​ความ​สําคัญ​มาก​ที่​สุด​ อาหาร​จาน​หน่ึง​อาจ​มี​รสชาติ​ที่​สมบูรณ​แบบ​และ​นา​ประทับ

ใจ​มาก​ใน​วัน​ที่​รังสรรค​ขึ้น​ แต​นัน่​ยัง​ไม​เพียง​พอ​ เรา​ตอง​ปรุง​อาหาร​จาน​นัน้​ให​สมบูรณ​แบบ​ได​ทุก​วัน​ ผม​ขอก​ลา​ววา​

หาก​คุณ​ตองการ​ดาว​มิ​ชลิ​น ​ความ​หลงใหล​ใน​อาหาร​ของ​คุณ​ตอง​สามารถ​ทําให​แขก​มี​ความ​สุข​ ตอง​สามารถ​มอบ​ความ

รื่นรมย​ให​แก​พวก​เขา​ผาน​ทาง​อา​หาร​ โดย​เฉพาะ​การ​สื่อสาร​ถึง​จิต​วิญญาณ​ใน​ความ​หลงใหล​รวม​กัน​กับ​ทีม​งาน​ทุก​คน”

เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต กลาว​วา​ “นับ​เป็น​เกียรติ​เกียรติ​อยาง​สูง​ยิ่ง​ที่​ผม​ได​รับ​ดาว​มิ​ชลิ​น ​ซึ่ง​ผม​ได​แบง​ปัน​และ

ถายทอด​แก​ทีม​งาน​ของ​หอง​อาหาร​แช​มถึง​วิธี​การ​ทํางาน​ที่​ทําให​ได​รับ​การ​ยกยอง​ดัง​กลาว​ เพื่อ​ให​ทีม​งาน​ที่​น่ี​ปฏิบัติ

งาน​ได​อยาง​ยอด​เยี่ยม​ เรา​ทํางาน​และ​ฝึกฝน​อยาง​หนัก​เพื่อ​ยก​ระดับ​คุณภาพ​และ​เทคนิค​การ​ปรุง​อาหาร​ให​ดี​ยิ่ง​ขึ้น

อยาง​ตอ​เน่ือง​ รวม​ถึง​การ​คัด​สรร​และ​สรรหา​วัตถุดิบ​ที่​สมบูรณ​แบบ​ ซึ่ง​ไม​เพียง​ตอง​ดี​เลิศ​ใน​ดาน​รสชาติ​เทา​นัน้​ แต​ยัง

ตอง​สด​ใหม​ดวย​ โดย​เรา​ตอง​ผสม​ผสาน​บุคลิกภาพ​เฉพาะ​ตัว​และ​ความ​คิด​สรางสรรค​ใน​การ​ปรุง​ เพื่อ​ให​อาหาร​ทุก​จาน

มี​ความ​พิเศษ​และ​เป่ียม​ดวย​รสชาติ​ชัน้​เลิศ​ที่​สมํ่าเสมอ​ใน​ทุก​วัน​ เพื่อ​ให​ลูกคา​ได​สัมผัส​กับ​ประสบการณ​อัน​นา​รื่นรมย

ทุก​ครัง้​ที่มา​เยือ​น ​หาก​เรา​ปฏิบัติ​ได​ดัง​น้ี​ เรา​จะ​สามารถ​รักษา​สถานะ​อัน​เป็น​เลิศ​ซึ่ง​คูควร​กับ​ดาว​ มิ​ชลิ​น ​ทัง้หมด​ก็​มี

เพียง​เทา​น้ี​ และ​เรา​ได​ทําแลว​อยาง​เต็ม​ที่​ สวน​ที่​เหลือ​อื่นๆ​ ตอง​อยู​ที่​การ​พิจารณา​ของ​ผู​ตรวจ​สอบ​จาก​มิ​ชลิ​น”

“ผม​โชค​ดี​มาก​ที่​ได​ทีม​งาน​บริหาร​ฝีมือ​ดี​สําหรับ​การ​ดําเนิน​งาน​หอง​อา​หาร​แฌมใน​กรุง​เทพ​ฯ ซึ่ง​นําโดย​บุตร​สาว​ของ​ผม​

มา​รี​น ​โลรอง​ต และ​ เชฟ​เอ​เม​อริ​โก​ ซึ่ง​ได​รับ​การ​ฝึกฝน​กับ​ผม​มา​นาน​ถึง​ 4 ปี​ พ​วก​เขา​มี​ความ​หลงใหล​ ควา​มทุมเท​

ควา​มปรารถ​นา​ และ​ความ​ตัง้ใจ​อยาง​เป่ียม​ลน​ใน​การ​พัฒนา​ฝีมือ​และ​เทคนิค​งาน​ครัว​อยาง​ไม​หยุด​ยัง้​ รวม​ถึง​การ



สรรหา​วัตถุดิบ​ที่​มี​ความ​สด​ใหม​และ​เป่ียม​ดวย​รส​ชา​ติ​ ตลอด​จน​การ​สรางสรรค​บุคลิก​และ​สไตล​ของ​อาหาร​ที่​มี​ความ

เฉพาะ​ตัว​ เพื่อ​รับ​ประกัน​วา​ลูกคา​ทุก​ทาน​จะ​ได​รับ​ประสบการณ​แหง​มื้อ​อาหาร​อัน​นา​รื่นรมย​ทุก​ครัง้​ที่​เดิน​ทาง​มา​ใช

บริการ​” เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ กลาว​ทิง้​ทา​ย

สําหรับ​การ​ดําเนิน​งาน​หอง​อา​หาร​แฌมใน​ปี​ 2​017 และ​ 2​018 จะ​ปรับ​เปลี่ยน​จาก​แนวคิด​เรื่อง​การ​แบง​ปัน​ซึ่ง​เป็น

แนวคิด​แรก​เริ่ม​เมื่อ​เปิด​ดําเนิน​งา​น ​โดย​หัน​มา​เนน​เรื่อง​การ​ยก​ระดับ​คุณภาพ​และ​ความ​พิถีพิถัน​ให​มาก​ยิ่ง​ขึ้น​เพื่อ

นําเสนอ​ประสบการณ​มื้อ​อาหาร​ชัน้​เลิศ​ตาม​แบบ​ฉบับ​ฝรัง่เศส​ขนาน​แท​ โดย​เหลา​พอ​ครัว​ของ​หอง​อา​หาร​แฌมจะ​มุง​มัน่

แสวงหา​วัตถุดิบ​คุณภาพ​ดี​ภายใน​ประเทศ​เพื่อ​มอบ​ความ​คุม​คา​แก​นัก​ชิม​ ซึ่ง​เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต ถือวา​เป็น​สิ่ง

สําคัญ​มาก​ เขา​สรุป​วา​ “อาหาร​ที่​ดี​ตอง​อยู​ใน​เกณฑ​ราคา​ที่​ผูคน​จาย​ได​ สิ่ง​น้ี​สําคัญ​มาก​ โดย​การ​ปรับ​โครงสราง​การ

ทํางาน​ใหม​ของ​หอง​อา​หาร​แฌมใน​ครัง้​น้ี​ มี​จุด​ประสงค​เพื่อ​มอบ​ประสบการณ​แหง​มื้อ​อาหาร​ที่​ดี​ที่สุด​แก​ลูกคา​ของ​เรา

ทุก​ทาน​”

หอง​อา​หาร​แฌม บาย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต ตัง้​อยู​ภายใน​โรงแรม​ยู​ สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ

# # #

เกี่ยว​กับ​ หอง​อา​หาร​แฌม บาย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต

หอง​อา​หาร​แฌม บาย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต ณ โรงแรม​ยู​ สา​ทร​ กรุง​เทพ​ฯ เป็น​หอง​อาหาร​ชัน้​หรู​ซึ่ง​เป็น​ที่​ยอมรับ​ใน​หมู

นัก​ชิม​ระดับ​สูง​ของ​กรุง​เทพ​ฯ และ​เป็น​ทาง​เลือก​ใหม​ของ​ผู​ที่​ตองการ​สัมผัส​กับ​รสชาติ​ของ​เมนู​ชัน้​เลิศ​ภายใน​หอง

อาหาร​ชัน้​นํา ใจกลาง​เมือง​ กอ​ตัง้​โดย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต สุด​ยอด​เชฟ​มิ​ชลิ​นสตา​ร และ​ควบคุม​คุณภาพ​อาหาร​โดย​

เชฟ​เอ​เม​อริ​โก​ เซ​สติ​ ซึ่ง​ผาน​การ​ฝึกฝน​อยาง​เขม​งวด​โดยตรง​จาก​เชฟ​ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต และ​เชฟ​ชัน้​นําระดับ​โลก

อีก​หลาย​คน​ หอง​อา​หาร​แฌมน​ําเสนอ​ประสบการณ​ใหม​แหง​บริการ​มื้อ​อาหาร​ฝรัง่เศส​ใน​รูป​แบบ​ที่​ทัน​สมัย​ หาก​ยัง​คง

รสชาติ​ชัน้​เลิศ​ดัง้เดิม​ได​อยาง​สมบูรณ​แบบ​ ดวย​บริการ​เป็น​เลิศ​นับ​ตัง้แต​กาว​แรก​ที่​แขก​มา​เยือน​กับ​การ​ตอนรับ​อยาง

อบอุน​จาก​มา​รี​น ​โลรอง​ต ผู​จัดการ​และ​บุตร​สาว​ของ​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต เมื่อ​เขา​สู​ภายใน​หอง​อา​หาร​ ผู​มา​เยือน​จะ

สัมผัส​ได​ถึง​การ​ตกแตง​ที่​สวยงาม​ใน​สไต​ล “Upside Down” เพื่อ​สรางสรรค​บรรยากาศ​แหง​มื้อ​อาหาร​ที่​แปลก​ใหม

อยาง​ที่​ไม​เคย​สัมผัส​จาก​ที่​ใด​มา​กอ​น ​หอง​อา​หาร​แฌม บาย​ ฌอง​-มิ​เชล​ โลรอง​ต เป็น​ราน​อาหาร​โดย​ ฌอง​-มิ​เชล​

โลรอง​ต แหง​แรก​ใน​เอ​เชีย​ มุง​เนน​การนําเสนอ​ประสบการณ​แหง​มื้อ​อาหาร​ที่​เป็น​เลิศ​และ​นา​ประทับ​ใจ​เพื่อ​นัก​ชิม​ตัว

จริง​ เปิด​บริการ​ทุก​วัน​ 2​ ชวง​เวลา​ คือ​มื้อ​กลาง​วัน​ 12.​00 – 14.​30 น.​ และ​มื้อ​คํ่า 18.​00 – 22.​00 น.​ พรอม​ทัง้​ยัง​มี

บริการ​อาหาร​มื้อ​สาย​ทุก​วัน​อาทิตย​สุดทาย​ของ​เดือน​ใน​เวลา​ 12.​00 – 15.​00 น.​ โดย​สามารถ​ติดตอ​สํารอง​โตะ​ได​ที่​

โทร​ศัพท​ 02 119 4899 หรือ​อี​เมล reserve@jaime-bangkok.com


