
หองอาหาร J’AIME ตอนรับการมาเยือนของ ฌอง-มิ

เชล โลรองต ผูกอตัง้และสุดยอดเชฟมิชลินสตารจาก

ฝรั่งเศส

เชฟระดับโลกเผยเคล็ดลับสูดาวมิชลินและแนวคิดการรังสรรคเมนูชัน้เลิศของหองอาหารแฌมในกรุงเทพฯ

ฌอง-มิเชล โลรองต เชฟมิชลินสตาร 2 ดาวชื่อดังชาวฝรัง่เศส กําหนดเดินทางมาเยือนหองอาหารแฌมใน

ประเทศไทยซึ่งเปรียบเสมือนบานหลังที่สอง เพื่อรวมแบงปันแรงบันดาลใจและแนวคิดในการสรางสรรคเมนูอาหาร

ระดับมิชลินสตาร ตลอดจนบอกเลาถึงปรัชญาการทํางานอันลึกซึ้งของหองอาหารแฌม ซึ่งไดรับการยกยองวาเป็น

หองอาหารระดับสูงที่เป่ียมดวยความหลงใหลและความรักในศิลปะแหงการปรุงอาหารชัน้เลิศ สมดังชื่อ J’AIME

(แฌม) ในภาษาฝรัง่เศส หองอาหารแหงน้ีจึงมีแนวคิดการนําเสนอเมนูอาหารฝรัง่เศสที่สื่อถึงรสชาติอันเป็น

เอกลักษณและธรรมชาติที่แทจริงของอาหาร โดยยึดมาตรฐานเดียวกับหองอาหาร ลา โกต แซงต ฌาคส อันเป็น

สาขาตนตําหรับในเมืองชัวนี ประเทศฝรัง่เศส (ซึ่งเป็นธุรกิจรานอาหารที่ตกทอดจากรุนสูรุนในตระกูลโลรองต) ทําให

หองอาหารแฌมใหความสําคัญกับการคัดสรรวัตถุดิบชัน้เยี่ยมจากทัว่โลก รวมถึงวัตถุดิบคุณภาพดีในประเทศไทย

เพื่อสนับสนุนผูผลิตและผูจัดจําหนายภายในประเทศ โดยเฉพาะการเลือกใชวัตถุดิบจากโครงการหลวงในการ

รังสรรคอาหารชัน้เลิศเพื่อเหลานักชิมในกรุงเทพฯ

เชฟฌอง-มิเชล โลรองต กลาวถึงการไดรับยกยองใหเป็นเชฟระดับมิชลินสตาร วา “การมุงมัน่ใหไดมาซึ่งดาวมิชลิ

นสักดวงหน่ึง และการพยายามเพื่อดาวดวงที่สอง (หรือแมแตดวงที่สาม) ถือเป็นการผจญภัยอันแสนเราใจของผม

และแนนอนวาเป็นสิ่งอันพึงปรารถนาของเชฟทัว่โลกดวยเชนกัน เพราะน่ีคือรางวัลสูงสุด ราวกับจอกศักดิส์ิทธิ ์เลยที

เดียว ผมยังจําไดอยางแมนยําถึงชวงเวลาที่รานของเราไดรับการยกยองระดับสามดาวในปี 1986 และอีกครัง้ในปี 2

004 นับเป็นความปลื้มปีติที่สุดจนบรรยายเป็นคําพูดไมได โดยในปี 1986 ที่เราไดถึงระดับสามดาวนัน้ ผมมีอายุ

เพียง 26 ปี และยังทํางานอยูกับพอแมและครอบครัว”

“ผมเชื่อมัน่อยางยิ่งวา การทํามิชลินไกดในประเทศไทยจะกอใหเกิดผลกระทบอยางมากตอวงการธุรกิจอาหารของ

ไทย โดยจะทําใหเกิดการแขงขันมากยิ่งขึ้น เน่ืองจากดาวมิชลินถือเป็นเครื่องชี้วัดคุณภาพที่เหลานักชิมระดับสูงทัว่

โลกใหการยอมรับและเชื่อถืออยางมาก และสิ่งน้ีก็จะเกิดขึ้นที่กรุงเทพฯ เชนเดียวกับที่อื่น ๆ หากการไดมาซึ่งดาวมิ

ชลินนัน้ตองอาศัยการทํางานหนักอยางมาก รวมถึงตองมีความหลงใหล (และตองสื่อผานรสชาติของอาหารได) การ
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ทํางานอยางพิถีพิถัน และการรักษาคุณภาพที่สมํ่าเสมอ แนนอนวาตองมีพรสวรรคดวย แตทวาแคพรสวรรคอยาง

เดียวอาจไมเพียงพอ สิ่งสําคัญคือคุณตองมีผูคนที่มีความสามารถที่เหมาะสมและทีมงานที่ดีอยูเคียงขาง รวมแรง

รวมใจและมีความหลงใหลในสิ่งเดียวกัน สิ่งน้ีทําใหผมมีความเชื่อมัน่ในการดําเนินงานของหองอาหารแฌมในกรุง

เทพฯ เน่ืองจากผมมีทีมงานที่ฝีมือดี ซึ่งทํางานภายใตการบริหารงานของบุตรสาวของผม มารีน โลรองต และทีม

ครัวที่ดี นําโดย เชฟเอเมอริโก เซสติ และทีมของเขา” เชฟฌอง-มิเชล โลรองต กลาว

หองอาหารแฌมนัน้ใหความสําคัญกับคุณภาพของอาหารมาก ซึ่งคุณภาพในที่น้ี ไมไดหมายถึงสิ่งที่หรูหราเสมอไป

ถือเป็นคนละเรื่องกันเลยทีเดียว มิใชวารานอาหารที่เสิรฟฟัวกราส เห็ดทรัฟเฟิลหรือคาเวียรจะทําใหไดรับดาวมิชลิ

นมากขึ้น โดยเชฟฌอง-มิเชล โลรองต อธิบายวา “ผมคิดวา มิชลินใหความสําคัญกับการประเมินการทํางานอัน

ทุมเทของเชฟที่มีตออาหารของตนเองมากกวา ซึ่งหมายถึงการปรุงอาหารใหสอดคลองกับฤดูกาลและภูมิภาคที่ราน

อาหารตัง้อยู รวมถึงความเชี่ยวชาญเฉพาะตัว และการใชผลิตภัณฑออรแกนิก ซึ่งน่ีคือเหตุผลที่เราพยายามแสวงหา

ผลิตภัณฑในทองถิ่นมาประยุกตใชใหมากที่สุดเทาที่จะหาได อีกทัง้อาหารยังตองสามารถถายทอดบุคลิกของเชฟผู

ปรุงไดดวย (ซึ่งถือเป็นหน่ึงในหลักเกณฑการพิจารณาของมิชลิน)”

เชฟฌอง-มิเชล เชื่อวาพอครัวตองใหความใสใจในรสชาติเทา ๆ กับเน้ือสัมผัสของอาหาร เพื่อใหเกิดการผสมผสาน

กันอยางลงตัวของสวนผสมทัง้หมด โดยตัง้ขอสังเกตวา “ผมทํางานโดยใชวัตถุดิบที่มีรสชาติและเน้ือสัมผัสที่แตก

ตางกันอยางมาก ดังนัน้ จึงตองใชประสาทสัมผัสที่หา นัน่คือการทํางานผานการสัมผัสดวย และสิ่งสุดทาย การรักษา

คุณภาพอาหารใหสมํ่าเสมอนัน้ถือวามีความสําคัญมากที่สุด อาหารจานหน่ึงอาจมีรสชาติที่สมบูรณแบบและนาประทับ

ใจมากในวันที่รังสรรคขึ้น แตนัน่ยังไมเพียงพอ เราตองปรุงอาหารจานนัน้ใหสมบูรณแบบไดทุกวัน ผมขอกลาววา

หากคุณตองการดาวมิชลิน ความหลงใหลในอาหารของคุณตองสามารถทําใหแขกมีความสุข ตองสามารถมอบความ

รื่นรมยใหแกพวกเขาผานทางอาหาร โดยเฉพาะการสื่อสารถึงจิตวิญญาณในความหลงใหลรวมกันกับทีมงานทุกคน”

เชฟฌอง-มิเชล โลรองต กลาววา “นับเป็นเกียรติเกียรติอยางสูงยิ่งที่ผมไดรับดาวมิชลิน ซึ่งผมไดแบงปันและ

ถายทอดแกทีมงานของหองอาหารแชมถึงวิธีการทํางานที่ทําใหไดรับการยกยองดังกลาว เพื่อใหทีมงานที่น่ีปฏิบัติ

งานไดอยางยอดเยี่ยม เราทํางานและฝึกฝนอยางหนักเพื่อยกระดับคุณภาพและเทคนิคการปรุงอาหารใหดียิ่งขึ้น

อยางตอเน่ือง รวมถึงการคัดสรรและสรรหาวัตถุดิบที่สมบูรณแบบ ซึ่งไมเพียงตองดีเลิศในดานรสชาติเทานัน้ แตยัง

ตองสดใหมดวย โดยเราตองผสมผสานบุคลิกภาพเฉพาะตัวและความคิดสรางสรรคในการปรุง เพื่อใหอาหารทุกจาน

มีความพิเศษและเป่ียมดวยรสชาติชัน้เลิศที่สมํ่าเสมอในทุกวัน เพื่อใหลูกคาไดสัมผัสกับประสบการณอันนารื่นรมย

ทุกครัง้ที่มาเยือน หากเราปฏิบัติไดดังน้ี เราจะสามารถรักษาสถานะอันเป็นเลิศซึ่งคูควรกับดาว มิชลิน ทัง้หมดก็มี

เพียงเทาน้ี และเราไดทําแลวอยางเต็มที่ สวนที่เหลืออื่นๆ ตองอยูที่การพิจารณาของผูตรวจสอบจากมิชลิน”

“ผมโชคดีมากที่ไดทีมงานบริหารฝีมือดีสําหรับการดําเนินงานหองอาหารแฌมในกรุงเทพฯ ซึ่งนําโดยบุตรสาวของผม

มารีน โลรองต และ เชฟเอเมอริโก ซึ่งไดรับการฝึกฝนกับผมมานานถึง 4 ปี พวกเขามีความหลงใหล ความทุมเท

ความปรารถนา และความตัง้ใจอยางเป่ียมลนในการพัฒนาฝีมือและเทคนิคงานครัวอยางไมหยุดยัง้ รวมถึงการ



สรรหาวัตถุดิบที่มีความสดใหมและเป่ียมดวยรสชาติ ตลอดจนการสรางสรรคบุคลิกและสไตลของอาหารที่มีความ

เฉพาะตัว เพื่อรับประกันวาลูกคาทุกทานจะไดรับประสบการณแหงมื้ออาหารอันนารื่นรมยทุกครัง้ที่เดินทางมาใช

บริการ” เชฟฌอง-มิเชล กลาวทิง้ทาย

สําหรับการดําเนินงานหองอาหารแฌมในปี 2017 และ 2018 จะปรับเปลี่ยนจากแนวคิดเรื่องการแบงปันซึ่งเป็น

แนวคิดแรกเริ่มเมื่อเปิดดําเนินงาน โดยหันมาเนนเรื่องการยกระดับคุณภาพและความพิถีพิถันใหมากยิ่งขึ้นเพื่อ

นําเสนอประสบการณมื้ออาหารชัน้เลิศตามแบบฉบับฝรัง่เศสขนานแท โดยเหลาพอครัวของหองอาหารแฌมจะมุงมัน่

แสวงหาวัตถุดิบคุณภาพดีภายในประเทศเพื่อมอบความคุมคาแกนักชิม ซึ่งเชฟฌอง-มิเชล โลรองต ถือวาเป็นสิ่ง

สําคัญมาก เขาสรุปวา “อาหารที่ดีตองอยูในเกณฑราคาที่ผูคนจายได สิ่งน้ีสําคัญมาก โดยการปรับโครงสรางการ

ทํางานใหมของหองอาหารแฌมในครัง้น้ี มีจุดประสงคเพื่อมอบประสบการณแหงมื้ออาหารที่ดีที่สุดแกลูกคาของเรา

ทุกทาน”

หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต ตัง้อยูภายในโรงแรมยู สาทร กรุงเทพฯ

# # #

เกี่ยวกับ หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต

หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต ณ โรงแรมยู สาทร กรุงเทพฯ เป็นหองอาหารชัน้หรูซึ่งเป็นที่ยอมรับในหมู

นักชิมระดับสูงของกรุงเทพฯ และเป็นทางเลือกใหมของผูที่ตองการสัมผัสกับรสชาติของเมนูชัน้เลิศภายในหอง

อาหารชัน้นํา ใจกลางเมือง กอตัง้โดย ฌอง-มิเชล โลรองต สุดยอดเชฟมิชลินสตาร และควบคุมคุณภาพอาหารโดย

เชฟเอเมอริโก เซสติ ซึ่งผานการฝึกฝนอยางเขมงวดโดยตรงจากเชฟฌอง-มิเชล โลรองต และเชฟชัน้นําระดับโลก

อีกหลายคน หองอาหารแฌมนําเสนอประสบการณใหมแหงบริการมื้ออาหารฝรัง่เศสในรูปแบบที่ทันสมัย หากยังคง

รสชาติชัน้เลิศดัง้เดิมไดอยางสมบูรณแบบ ดวยบริการเป็นเลิศนับตัง้แตกาวแรกที่แขกมาเยือนกับการตอนรับอยาง

อบอุนจากมารีน โลรองต ผูจัดการและบุตรสาวของ ฌอง-มิเชล โลรองต เมื่อเขาสูภายในหองอาหาร ผูมาเยือนจะ

สัมผัสไดถึงการตกแตงที่สวยงามในสไตล “Upside Down” เพื่อสรางสรรคบรรยากาศแหงมื้ออาหารที่แปลกใหม

อยางที่ไมเคยสัมผัสจากที่ใดมากอน หองอาหารแฌม บาย ฌอง-มิเชล โลรองต เป็นรานอาหารโดย ฌอง-มิเชล

โลรองต แหงแรกในเอเชีย มุงเนนการนําเสนอประสบการณแหงมื้ออาหารที่เป็นเลิศและนาประทับใจเพื่อนักชิมตัว

จริง เปิดบริการทุกวัน 2 ชวงเวลา คือมื้อกลางวัน 12.00 – 14.30 น. และมื้อคํ่า 18.00 – 22.00 น. พรอมทัง้ยังมี

บริการอาหารมื้อสายทุกวันอาทิตยสุดทายของเดือนในเวลา 12.00 – 15.00 น. โดยสามารถติดตอสํารองโตะไดที่

โทรศัพท 02 119 4899 หรืออีเมล reserve@jaime-bangkok.com


