
“ชิม” บาย สยามวิสดอม แนะนํา 3 เมนูซิกเนเจอร

ควอเตอรสุดทาย

“ชิม” บาย สยามวิสดอม แนะนํา 3 เมนูซิกเนเจอร ควอเตอรสุดทาย

ปรุงจากวัตถุดิบชัน้เยี่ยม “เบญจา ชิกเกน” ไกที่เลีย้งดวยขาวกลอง

อาหารสไตลไทยอีสานเป็นเมนูโปรดของคนไทยหลายๆ คน เพราะเสนหของรสชาติที่มีครบ ทัง้เปรีย๊ว เผ็ด เค็ม หวา

น ทานกี่ครัง้ก็ไมมีเบื่อ เชฟหนุม ธนินทร จันทรวรรณ เชฟระดับมิชลินสตาร 1 ดาว ในปี 2018 เจาของรานอาหาร

“ชิม” บายสยามวิสดอม ก็ไมพลาดที่จะเชื้อเชิญใหมา “ชิม” “The Wisdom of THAI-ISAN” เสิรฟ 3 ซิกเนเจอร

เมนู ที่จะเปิดตัวในชวงควอเตอรสุดทายของปีน้ีจากไก เบญจา ชิกเกน ไมวาจะเป็น “มวนไกเบญจาแชเหลาโรง” ,

“ไกเบญจาตมกะทิ กับ ใบมะขามออน และไขมดแดงนอกฤดู” และ “สะโพกไก เบญจา รมควัน กับน้ําจิม้แจวอีสาน

”

การเดินทาง แรงบันดาลใจ และวัตถุดิบชัน้เยี่ยม

คอนเซ็ปท “The Wisdom of THAI-ISAN” เกิดขึ้นจากประสบการณการเดินทาง ของเชฟหนุม ที่มีโอกาสไดรวม

งานลาสุดกับทางมิชลิน ไกด (ไทยแลนด) ในจังหวัดหน่ึงทางภาคอีสาน ทําใหเกิด แรงบันดาลใจ ในการนําเมนูพื้น

ถิ่นสไตลไทย-อีสาน และวัตถุดิบในพื้นที่ มาผสมผสานกับภูมิปัญญาไทย และเมนูอาหารไทยที่หลากหลาย ดัดแปลง

ใหมีความเป็นสากล ขณะที่ยังคงเอกลักษณ ความเป็นไทย-อีสาน ไดอยางลงตัวมีเสนห จึงเกิดแนวความคิดใน

การนํามาสรางสรรคเมนู “ซิกเนเจอร” ลาสุด”

สวนวัตถุดิบที่เป็นพระเอกของ “ซิกเนเจอรเมนู” ปิดควอเตอรสุดทายของปีน้ี เราไดเน้ือไกคุณภาพ ระดับพรีเมียม

จากเบญจา ชิกเกน ที่เป็นเน้ือไกที่ดี ปรุงแลวมีความหอม ความนุม และความฉ่ํา ทําใหสามารถสะทอนรสชาติของอา

หาร ไดอยางที่ตองการ ผสมผสานกับวัตถุดิบพื้นถิ่นหลายๆ ตัวที่ไดจาก การเดินทางที่ผานมา และวัตถุดิบชัน้

ยอดจากหลากหลายภาคของประเทศไทย

จึงเป็นที่มาของแนวคิดของเซ็ตเมนูลาสุด “The Wisdom of THAI-ISAN” เพื่อเสิรฟใหลูกคาทัว่ไป ไดมีโอกาสมา

“ชิม” ที่รานของเราบาง – เชฟหนุมกลาว

อาหารอีสานจานหรู คูรานมิชลิน สตาร

ทุกเมนูของที่น่ีไดรับการรังสรรคอยางละเมียดละไม ซิกเนเจอรจานแรก พระเอกของเมนู ทานเลนอยาง “มวนไก

เบญจาแชเหลาโรง” (Benja Chicken ballotine with Chicken jelly) คัดสรรเน้ือไกสวนนองติดสะโพก มา

binding overnight ดวยสวนผสมพิเศษ และเหลาโรง จากนัน้นํามามวน แลวใชเทคนิคการปรุงสุกแบบ ซูวี (Sous

Vide) เพื่อใหเน้ือไกสุกทัว่แบบเทากัน เก็บความฉ่ําของเน้ือไก และเกิดเท็กซเจอรของ ชิกเกน เจลลี่ เมื่อรับประทาน
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อุณภูมิในปากจะทําใหเจลาตินละลาย ไดรสสัมผัส ของความฉ่ํา เนียน นุม ละมุนลิน้ จากเน้ือไก และกลิ่นหอมอวลๆ

ของเหลาโรง

จานถัดมาถึงเมนูซุป อีกหน่ึงเมนูพิเศษ “ไกเบญจาตมกะทิ กับ ใบมะขามออน และไขมดแดงนอกฤดู” (Benja

Chicken in Coconut soup with Young tamarind leaves and Ant eeg) อีกเมนูประจําพื้นถิ่นอีสาน ของไทย

ลักษณะคลายตมขา โดยคัดสรรเน้ือไก เบญจา ชิกเกน สวนอก และสะโพก ตมกับกะทิ เติมวัตถุดิบที่มีความเปรีย้ว

เชน ใบมะขามออน และสมมะขาม ปรุงและเสิรฟในหมอสไตลโมร็อคโค ที่ชวยเก็บความฉ่ํา (Moist) ของเน้ือไก

และความรอนไดดี ทานแลวถึงเครื่อง ถึงรส ทัง้ความเผ็ดรอน ของพริกแหงคัว่สด ความหวานหอมและเขมขนของ

น้ํากะทิผสม ชิกเกน มิลค ความเปรีย้วของใบมะขาม และความมันจากไขมดแดงที่แตกบนลิน้ และความฉ่ํา นุม

ของเน้ือไก

และเมนคอรส สุดพิเศษ ที่เชฟคัดสรรมาเสิรฟ แบบไดมนตเสนหของอีสานแทๆ กับเมนู “สะโพกไก เบญจา รมควัน

กับน้ําจิม้แจวอีสาน” (Smoked Benja Chicken thigh with ISAN-Style Jaew sauce) ดวยวัตถุดิบคัดพิเศษ ไกระ

ดับพรีเมี่ยม เบญจา ชิกเกน สวนสะโพกติดนองชิน้โต เน้ือนุม แนน นํามาหมักและรมควันดวยเน้ือและกาบมะพราว

จากนัน้นําไปอบใหเน้ือสุกกําลังดี หนังกรอบหอมอรอย ไดรสชาติ ความหอม นุม ฉ่ํา ของเน้ือไก ความหอมของ

มะพราวรมควัน และรสชาติของน้ําจิม้แจวที่ลงตัว ทานคูกับ “แกงพลัดถิ่นกุง กับใบชะคราม” (Gang Plad Thin

with Prawn and Thai’s samphire) อีกเมนูที่เป็นแกง ตํารับใหมสไตลเชฟหนุม เสิรฟพรอม “ขาวหอมมะลิอบกับ

น้ํามะพราวเผา สามพราน” (Steamed Jasmine rice with Smoked samphran coconut water) เมนคอรส ทัง้

สามเมนู จึงเป็นเมนูที่เชฟรังสรรคเป็นพิเศษ ทัง้การเลือก วัตถุดิบที่เป็นที่สุดของไทย วิธีการปรุงที่ละเมียดละไม ได

รสชาติอันเป็นเอกลักษณหาทานที่ไหนไมได

ซิกเนเจอรเมนู ที่สะทอนลายเซ็นของเชฟหนุม ธนินธร จันทรวรรณ

แนนอนวาลายเซ็นของเชฟ คือ อาหารที่เชฟสรางสรรคขึ้นอยางมีเอกลักษณ เชนกัน เชฟหนุม ธนินทร จันทรวรรณ

เชฟและเจาของรานอาหาร “ชิม” บายสยามวิสดอม รานอาหารระดับ 1 ดาวมิชลิน กลาวถึงหัวใจในการสรางสรรค

เมนูที่ถือเป็นลายเซ็นของเขาวา “สําหรับผม เรื่องวัตถุดิบเป็นเรื่องที่สําคัญ ที่สุด และเป็นแรงบันดาลใจในการคิด

สรางสรรคเมนู สวนตัวผมเองสนุกกับการ เดินทางไปทํางานในที่ตางๆ และสรรหาวัตถุดิบดีๆ แลวมาคิดเมนูใหมๆ ที่

รานเมนูเราจะเปลี่ยนบอยมาก เพราะวาจะเปลี่ยนไป ตามวัตถุดิบตามฤดูกาล เพราะวัตถุดิบตามฤดูกาลมักจะมี

รสชาติที่ดีที่สุด หรือวัตถุดิบ พิเศษที่ไดมาจาก พื้นถิ่นตางๆ มันมีเสนห มีเอกลักษณ ชวนใหเราอยากคิดทําเมนูใหมๆ

ตลอดเวลา อยางเชน ครัง้น้ี เราไดไก เบญจา ชิกเกน มาลอง แลวพบวา น่ีคือเน้ือไกที่มีคุณภาพอยางที่เราหามานาน

แตยังไมเจอ สังเกตไดวา ไมคอยมีใครนําเมนูไก มาเป็นอาหารในสไตลไฟน ไดนน่ิง เพราะไมมีเน้ือไกที่ได ในระดับ

นัน้ แตพอเจอ เบญจา ชิกเกน ซึ่งเลีย้งดวยขาวกลอง มันเปลี่ยนเท็กซเจอรของเน้ือไก ใหนุม และมีความฉ่ํา อยางที่

เราตองการ มีความหอม ในแบบที่เราเอามาทําเมนูอยางมวนไกแชเหลาโรงได เพราะเป็นเมนู ที่คนจะไดชิมรสชาติ

แทๆดัง้เดิมของไกแบบที่เชฟไมตองปรุงแตงอะไรมาก หรือเชน ลาสุดผมไดเดินทาง ไปภาคอีสาน ก็ไดวัตถุดิบจาก

อีสานกลับมา กลายเป็นแรงบันดาลใจในการสรางสรรคเมนูสไตล ไทย-อีสาน ซึ่งจะกลายเป็นเมนูซิกเนเจอร ปิดทาย



ปีน้ี เป็นตน

รองลงมา แตสําคัญไมแพวัตถุดิบ คือ ความละเมียดละไมในการปรุง ถึงแมตัวผมเองมักจะเปิดรับ มุมมองใหมๆ

และการประยุกตใชเทคนิคที่หลากหลายในการปรุงอาหาร แตวาเราตองไมขาด ความละเมียดละไม โดยเฉพาะใน

การปรุงอาหารไทย จะตองคํานึงเสมอวาจะตองทําอยางไร จึงจะคงไว ซึ่งรสชาติดัง้เดิม ตองปรับอยางไรเพื่อให

เหมาะสมกับการจัดจาน รวมไปถึงสัดสวนของอาหารในแตละจาน ดวย รายละเอียดทัง้หมดน้ี ประกอบเป็นอาหารที่

มีความสมบูรณทัง้หน าตา รสชาติ และเสนห ที่สะทอนความเป็นไทย และสะทอนความเป็นตัวตนของคนปรุง

Info : Chim by Siam Wisdom
ซอยสุขุมวิท 31 แยก 4 กรุงเทพมหานคร

โทร. 02-260-7811

เปิด : ทุกวัน 17.00 – 23.00 น.


