
ชวนเปิดประสบการณ ชิมรสอินโด … ใหโกจริงๆ

ชวงเวลาแหงความสุขยังไมจบ ขอฉลองตอนรับการเปิดศักราชใหม 2020 โดยชวนทุกคนลองเปลี่ยนอารมณจาก

อาหารที่เป็นที่นิยมสําหรับคนไทยอยาง ไทย จีน อิตาลี ญี่ป ุน ฝรัง่เศส หรืออะไรก็ตาม ลองเปิดโลกสัมผัสกับรสชาติ

และวัฒนธรรมอาหารของประเทศเพื่อนบานอยางอินโดนีเซียกันบางก็นาจะดีไมน อย วันน้ีเลยอยากจะนําเสนอ

อาหารของแดนอิเหนาที่มี top list ติดอันดับนานาชาติไมแพอาหารไทยบานเราเชนกัน เรามารูจัก 5 เมนูหามพลาด

แดนอิเหนากัน!

1. Rendang
แกงเน้ือตนตํารับมาจากฝ่ังเกาะสุมาตรา ประเทศอินโดนีเซีย ที่ใชไดทัง้เน้ือวัวและเน้ือแกะปรุงรสดวยเครื่อง

สมุนไพรรสจัดจาน โดย CNN Travel เผยวาเมนูน้ีไดรับคะแนนโหวตใหเป็นอาหารที่อรอยที่สุดในโลกเมื่อปี 2017

น้ีเอง

2. Nasi Goreng
ขาวผัดสไตลอินโดนีเซียเป็นอีกหน่ึงเมนูที ่CNN Travel สรุปผลโหวตจากผูอานใหเมนูน้ีติดอันดับ 2 ของอรอยที่สุด

ในโลกในปี 2017 อีกเชนกัน เอกลักษณเฉพาะตัวของเมนูน้ีเพราะมีน้ําพริกซัมบัล (Sambal) ที่ทําจากหอมแดง

กระเทียม พริกชีฟ้ าแดง และกะปิตําเขาดวยกันผัดรวมไปกับขาวใสซีอิว๊หวานดวย

3. Soto
ซุปสไตลอินโดที่มีทัง้แบบน้ําขนและน้ําใส สามารถใสทัง้เน้ือสัตวและผัก มีสวนผสมหลักคือขมิน้และโรยหอมเจียว

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/


เป็นอาหารที่มีลักษณะผสมระหวางอาหารพื้นเมืองจีนกับอินเดีย โดยอิทธิพลของจีนเห็นไดจากการใสกระเทียมเจียว

และอิทธิพลของอินเดียคือการใสขมิน้

4. Sate
อาหารประเภทเน้ือสัตวเสียบไมป้ิงยางเลือกไดตามชอบตัง้แตเน้ือวัว เน้ือไก เน้ือแพะ และเครื่องใน เป็น street

food สไตลอินโดแทๆ สะเตะของอินโดนีเซียตางจากบานเราก็คือเขาจะมีน้ําจิม้ซีอิว๊ดํารสชาติออกหวาน เสิรฟพรอม

กับน้ําซอสสูตรถัว่ที่รสจะออกเผ็ดกวา

5. Gado Gado
สลัดผักรวมอินโด ซึ่งคําวา “ผักรวม” ในที่น้ีมีทัง้ผักสดและผักลวกเสิรฟมาพรอมกับเตาหู มันฝรัง่ ถัว่งอก ถัว่เขียว

กะหลํ่าปลี และไขตม ทานคูกับน้ําซอสถัว่ลิสง คลายกับสลัดแขกของบานเรา ความพิเศษก็คือมีการเติมสมุนไพรใน

ซอสดวย ทัง้รากผักชี หอมแดง กระเทียม ตะไคร ไดความสดชื่น และลดความเลี่ยนไปในตัว

สําหรับผูที่ตองการชิมอาหารอินโดนีเซียในกรุงเทพทัง้แบบดัง้เดิมและฟิวชัน่ ขอเชิญเปิดประสบการณไดที่หอง

อาหารนิมิตร (Nimitre) โรงแรม 137 Pillars Suites & Residences ทุกเมนูของที่น่ีควบคุมการปรุงโดยเชฟสาย

เลือดอินโดแทอยางเชฟนานัง ปราเซทยา อดิตามา ผูมีประสบการณเรื่องอาหารอินโดนีเซียที่สืบทอดในครอบครัว

จากรุนสูรุน พวงดวยรางวัลเหรียญเงิน ในสาขาความเชี่ยวชาญดานการปรุงอาหารทะเล จากการแขงขัน Thailand

Ultimate Chef Challenge 2017 ซึ่งมีเชฟเขารวมแขงขันมากกวาหน่ึงพันคน

“ผมมาจากประเทศอินโดนีเซีย และมีโอกาสทํางานในหลากหลายโรงแรมที่ดีที่สุดในภูมิภาคเอเชียน้ี แรงบันดาลใจ

ของผมคือการนําเอาเครื่องเทศและสมุนไพรมาเป็นสวนประกอบในเมนูเพื่อรักษารสชาติดัง้เดิมและคงรักษากลิ่นอาย

ของอาหารเอเชียตะวันออกไวใหมากที่สุด”

เมนูอินโดนีเซียแนะนําโดยเชฟนานัง ไดแก

Ikan Bakar หรือปลากระพงหมักเครื่องเทศยาง เสิรฟพรอมกับ Plecing Kankung หรือทอดมันปูและยําผักบุง

สไตลอินโดนีเซีย จุดเดนคือการเลือกใชปลากระพงสดใหมจากฟารมออรแกนิกนํามาหมักเครื่องเทศสไตลบาหลีเสร็จ

แลวนําไปยาง แลวนําเสิรฟพรอมกับยําผักบุงสไตลอินโดนีเซีย และทอดมันปูที่ทํามาจากมันฝรัง่และเน้ือปู โดยมี

น้ําพริก Sambal Matah สูตรดัง้เดิมจากบาหลีที่ทํามาจากหอมแดงซอยและพริกนิยมเสิรฟกับอาหารทะเล โดยเฉพา

ะที ่Jimbaran Beach ชายหาดที่มีชื่อเสียงของบาหลี ที่ขึ้นชื่อเรื่องอาหารทะเลคุณภาพเยี่ยม

Balado Beef Short Rib คือ เน้ือซี่โครงเสิรฟพรอมน้ําพริก Sambal Balado ถัว่เลนทิลแดง ขาวโพดหวาน และ

ซอสเน้ือ ความพิเศษอยูที่การนําเน้ือเกรดพรีเมี่ยมมาตุนโดยใชไฟออนประมาณ 4 ชัว่โมงทหลังจากนัน้นําเส

ริฟ์พรอมน้ําพริก Sambal Balado ที่มีสูตรดัง้เดิมมาจากเกาะสุมาตราตะวันตก มีรสชาติทัง้หวานและเผ็ด โดยจะให

รสชาติที่แตกตางไปจากซัมบัลของเกาะชวาเพราะไมมีกะปิเป็นสวนผสม

ทัง้หมดน้ีเป็นเพียงตัวอยางของอาหารอินโดนีเซียที่อยากใหคุณลองเปิดประสบการณใหมดวยรสชาติที่ตางไป โดย



เฉพาะชวงเวลาแหงความสุขที่กําลังจะมาถึงน้ี

**ขอขอบคุณขอมูลจากหองอาหารนิมิตร โรงแรม 137 Pillars Suites & Residences Bangkok ใหบริการอาหาร

กลางวันตัง้แตเวลา 12:00 น. ถึง 15:00 น. และสําหรับมื้อคํ่าตัง้แตเวลา 18:00 น. ถึง 23:00 น.


