
“โจ​ฮล” ชวน​สัมผัส​ประสบการณ ​อาหาร​อินเดีย​ใต​

นําเสนอ​เมนู​จาก​แรง​บันดาล​ใจ​ของ​เชฟ​ชื่อ​ดัง​ระดับ

โลก​ ฮา​ริ​ นา​ยัค

“โจ​ฮล (JHOL)” ราน​อาหาร​อินเดีย​รวม​สมัย​ นําเสนอ​ประสบการณ​อาหาร​อินเดีย​แถบ​ชายฝ่ัง​ทะเล​ตอน​ใต​โดย​เชฟ​ชาว

อินเดีย​ชื่อ​ดัง​ระดับ​โลก​ ฮา​ริ​ นา​ยัค (Hari Nayak) ผู​สรางสรรค​ความ​รื่นรมย​ใน​รส​สัมผัส​แก​นัก​ชิม​ที่​ตองการ​ลิม้​ลอง

ความ​แปลก​ใหม​มา​แลว​ทัว่​โลก

ดวย​ประสบการณ​ที่​สัง่สม​มา​อยาง​ยาว​นา​น ​ทําให​เชฟ​ฮา​ริ​ นา​ยัค เป็น​ผู​เขียน​ตํารา​อาหาร​ที่​ได​รับ​การ​ยกยอง​หลาย​เลม​

ทําให​คน​ทัว่​โลก​ได​รูจัก​กับ​แนวทาง​การ​ปรุง​อาหาร​อินเดีย​แบบ​รวม​สมัย​ที่​โดด​เด​น ​โดย​มี​แรง​บันดาล​ใจมา​จาก​อาหาร

บาน​เกิด​ อู​ดุ​ปปี (Udupi) ซึ่ง​เป็น​เมือง​ชายฝ่ัง​ทาง​ตะวัน​ตก​เฉียง​ใต​ของ​อิน​เดีย​ โดย​เชฟ​ฮา​ริ​มุง​หวัง​ที่​จะ​เปลี่ยน​มุม​มอง

ความ​คิด​ของ​ผู​ที่​เคย​กลัว​อาหาร​อินเดีย​แบบ​เดิม​ ๆ ให​เปิด​ใจ​ตอ​อาหาร​จาก​ภูมิภาค​น้ี​ดวย​การนําเสนอ​รูป​แบบ​ใหม​ที่​นา

ตื่น​เตน​และ​ชวน​ลิม้​ลอง
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ดวย​ประสบการณ​ดาน​อาหาร​ที่​โดด​เด​น ​สไตล​การนําเสนอ​แบบ​รวม​สมัย​ที่​สรางสรรค​และ​พิถีพิถัน​ ภาย​ใต​บรรยากาศ​ที่

อบอวล​ดวย​กลิ่น​อาย​ของ​ศิลป​วัฒนธรรม​และ​การ​ตกแตง​ที่​สวย​งาม​ ตลอด​จน​รายการ​อาหาร​และ​องค​ประกอบ​ทุก​สวน

ของ​ “โจ​ฮล” จึง​สะทอน​ถึง​มรดก​ทาง​วัฒนธรรม​อาหาร​อิน​เดีย​ ใน​สไต​ล Coastal Indian Cuisine อัน​เป่ียม​ดวย

เอกลักษณ​ของ​อาหาร​ชายฝ่ัง​ทาง​ใต​ของ​อินเดีย​ได​อยาง​ชัด​เจน

โจ​ฮล เนน​การนําเสนอ​เมนู​อาหาร​แถบ​ชายฝ่ัง​ทะเล​อัน​เป็น​บาน​เกิด​ของ​เชฟ​ฮา​ริ​ นา​ยัค โดด​เดน​ดวย​รสชาติ​สด​ใหม

ของ​อาหาร​ทะเล​ที่​ชุม​ฉ่ํา ซึ่ง​ถูก​นํามา​ปรุง​เป็น​เมนู​สุด​พิเศษ​อยา​ง Chili Garlic Crab with Egg Appam (เน้ือ​ปู​ปรุง

เนย​พริก​ไทย​กับ​แพน​เคก​ไข) Sol Kadi Ceviche (เน้ือ​ปลาก​ระ​พง​แช​ดวย​ซอส​โค​คัม ผล​ไม​พื้น​เมือง​ของ​อินเดีย​มี​รส

เปรีย้ว​คลาย​มังคุด​) ซึ่ง​ถือ​เป็น​ซิก​เนเจอร​เมนู​ที่​หาม​พลาด​ของ​โจ​ฮล

นอกจาก​น้ี​ ยัง​มี​เมนู​เอาใจ​ทัง้คน​รัก​เน้ือ​สัตว​และ​มังสวิรัติ​รส​เลิศ​มาก​มาย​ อา​ทิ Ghee Roast Chicken และ Bhel

Puri ซึ่ง​จะ​มอบ​ความ​อิ่ม​เอม​ใน​รสชาติ​แก​นัก​ชิม​ทุก​ทา​น ​เสมือน​ได​เดิน​ทาง​ไป​สัมผัส​กลิ่น​อาย​ของ​ชายฝ่ัง​ทะเล​ของ

อินเดีย​อัน​นา​จด​จํา

Ghee Roast Chicken
ไก​อบ​เนยใส​สูตร​ตน​ตํารับ​ ปรุง​ดวย​พริก​แกง​รสชาติ​จัดจา​น ​เมนู​เดน​จาก​เชตตี ้ลันช​ โฮม​ ใน​กุน​ดา​ปู​ร เมือง​ชายฝ่ัง

ทะเล​ของ​อิน​เดีย​ เสิรฟ​คู​กับ​แผน​แป ง​โด​ซาก​รุ​บก​รอบ​หอม​เนย​ และ​ชัตนี​ยใบ​เคอ​รรี่​กับ​มะ​พราว​ ได​รับ​แรง​บันดาล​ใจมา

จาก​อาหาร​พื้น​เมือง​แถบ​ชายฝ่ัง​ทะเล​ ซึ่ง​เป็น​เมนู​ยอด​นิยม​ที่​นัก​ชิม​ทุก​คน​ไม​ควร​พล​าด

Bhel Puri
เมนู​สูตร​เฉพาะ​ของ​โจ​ฮลที่​แตก​ตาง​จาก Bhel Puri ที่​ขาย​ตาม​ราน​อาหาร​ทัว่ไป​ใน​อิน​เดีย​ เพราะ​ได​รับ​แรง​บันดาล​ใจ

จาก​เมนู​ “ขาว​ยํา” ซึ่ง​เป็น​อาหาร​พื้น​บาน​ทาง​ภาค​ใต​ของ​ไทย​ ดวย​รสชาติ​อัน​หลาก​หลาย​ซึ่ง​ผสม​ผสาน​กัน​อยาง​ลงตัว

ของ​ขาว​พอง​ หมี่​กร​อบ​ ถัว่​ลิสง​อบ​ คลุก​เคลา​กับ​สลัด​ผัก​ที่​อุดม​ดวย​เรด​คอรน​ ถัว่​งอก​ มะ​มวง​ แพร​ ทับ​ทิม​ ใบ​ชะมวง​

ราด​ซอส​ชัตนี​ยมะขาม​และ​พริก​เขียว

เมนู​อัน​เกิด​จาก​แรง​บันดาล​ใจ​ของ​อาหาร​พื้น​บาน​แถบ​ชายฝ่ัง​ทะเล​ของ​อิน​เดีย​ และ​ใช​วัตถุดิบ​ตาม​ฤดูกาล​คุณภาพ

เยี่ยม​ของ​ไทย​ พ​รอม​มอบ​ประสบการณ​แหง​รสชาติ​ที่​แปลก​ใหม​ที่​นัก​ชิม​ใน​กรุง​เทพ​ฯ ยัง​ไม​เคย​สัมผัส​มา​กอ​น

สิ่ง​ที่​ทําให​ “โจ​ฮล โค​สตัล อินเดีย​น ​คู​ซี​น ​เรส​ตัว​รอง​ต” มี​จุด​เดน​และ​แตก​ตาง​จาก​ราน​อาหาร​อินเดีย​อื่น​ ๆ คือ​การ

ตีความ​รสชาติ​อาหาร​อินเดีย​ใน​แนว​ใหม​ให​เขา​กับ​ปัจจุบัน​และ​ดี​ตอ​สุข​ภาพ​ เนน​การ​ใช​วัตถุดิบ​ตาม​ฤดูกาล​คุณภาพ​ที่

ทัง้​ดี​และ​สด​ใหม​ที่​สุด

เชฟ​ฮา​ริ​ นา​ยัค กลาว​วา​ “รูสึก​ตื่น​เตน​ที่​ได​นําเสนอ​เมนู​สุด​พิเศษ​จาก​บาน​เกิด​ผาน​การ​ตีความ​ใหม​จาก​ประสบการณ​ที่

คลุกคลี​ใน​วงการ​อา​หาร​ ทําให​อาหาร​ทุก​จาน​ที่​รังสรรค​ใหม​เฉพาะ​ที่​ราน​โจ​ฮล ดู​รวม​สมัย​มาก​ขึ้น​ สามารถ​เขา​ถึง​ลูกคา

และ​เหลา​นัก​ชิม​ใน​กรุง​เทพ​ฯ ได​งาย​ขึ้น​ โดย​ยัง​คง​รสชาติ​ตน​ตํารับ​ไว​ไม​เปลี่ยน​แป​ลง​ และ​ดวย​ความ​ที่​อาหาร​ไทย​และ

อินเดีย​ใต​มี​ความ​คลายคลึง​กัน​อยาง​มาก​ทัง้​เครื่อง​เทศ​ วัตถุ​ดิบ​ และ​รส​ชา​ติ​ อยาง​นา​ประหลาด​ใจ​ ดัง​นัน้​จึง​อยาก



แนะนําโจ​ฮลให​เป็น​อีก​หน่ึง​ประสบการณ​อาหาร​แนว​ใหม​ ซึ่ง​เชื่อ​วา​นัก​ชิม​ชาว​ไทย​จะ​ตอง​รูสึก​ชื่น​ชอบ​อยาง​แน​นอ​น

เมื่อ​ลกูคา​ได​ลิม้​ลอง​เมนู​ของ​เรา​ พ​วก​เขา​จะ​ตอง​กลบั​มา​ที่​โจ​ฮลอกี​ครัง้​ พ​รอม​พา​มติร​สหาย​มา​รวม​สมัผสั​ประสบการณ

อัน​นา​ประทับ​ใจ​น้ี​รวม​กัน​อยาง​แน​นอน​”

นอกจาก​อาหาร​รส​เลิศ​หลาก​เมนู​ โจ​ฮลยัง​มี​เมนู​เครื่อง​ดื่ม​รส​เยี่ยม​อีก​มาก​มาย​ นับ​ตัง้แต​ค็อกเทล​ที่​ผสม​ผสาน​ระหวาง

วัฒนธรรม​อินเดีย​และ​ภูมิปัญญา​ไทย​อยาง​ลง​ตัว​ ชา​หอม​กรุน​ ไวน​ระ​ดับ​เอ็กคลูซี​ฟ และ​สปิริต​มากมาย​ที่​คัด​สรร​มา

เป็น​อยาง​ดี​ เพื่อ​ให​โจ​ฮลม​อบ​ชวง​เวลา​ที่​นา​ประทับ​ใจ​ใน​ทุก​มื้อ​อาหาร​ของ​คุณ

สัมผัส​ประสบการณ​อาหาร​อินเดีย​ที่​แตก​ตาง​ดวย​รสชาติ​ที่​แปลก​ใหม​ได​แลว​วัน​น้ี​ที่​ “โจ​ฮล” สุขุม​วิ​ท 18 เปิด​ทําการ​ทุก

วัน​ ตัง้แต​เวลา​ 18.​00 – 22.​30 น.​ สํารอง​ที่​นัง่​หรือ​สอบถาม​ขอมูล​โทร​ศัพท

+6​6 2004 7174 หรือ​ผาน​ทาง​เว็บ​ไซ​ต www.jholrestaurant.com และ​เฟซบุก JHOL


