
“โจฮล” ชวนสัมผัสประสบการณ อาหารอินเดียใต

นําเสนอเมนูจากแรงบันดาลใจของเชฟชื่อดังระดับ

โลก ฮาริ นายัค

“โจฮล (JHOL)” รานอาหารอินเดียรวมสมัย นําเสนอประสบการณอาหารอินเดียแถบชายฝ่ังทะเลตอนใตโดยเชฟชาว

อินเดียชื่อดังระดับโลก ฮาริ นายัค (Hari Nayak) ผูสรางสรรคความรื่นรมยในรสสัมผัสแกนักชิมที่ตองการลิม้ลอง

ความแปลกใหมมาแลวทัว่โลก

ดวยประสบการณที่สัง่สมมาอยางยาวนาน ทําใหเชฟฮาริ นายัค เป็นผูเขียนตําราอาหารที่ไดรับการยกยองหลายเลม

ทําใหคนทัว่โลกไดรูจักกับแนวทางการปรุงอาหารอินเดียแบบรวมสมัยที่โดดเดน โดยมีแรงบันดาลใจมาจากอาหาร

บานเกิด อูดุปปี (Udupi) ซึ่งเป็นเมืองชายฝ่ังทางตะวันตกเฉียงใตของอินเดีย โดยเชฟฮาริมุงหวังที่จะเปลี่ยนมุมมอง

ความคิดของผูที่เคยกลัวอาหารอินเดียแบบเดิม ๆ ใหเปิดใจตออาหารจากภูมิภาคน้ีดวยการนําเสนอรูปแบบใหมที่นา

ตื่นเตนและชวนลิม้ลอง
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ดวยประสบการณดานอาหารที่โดดเดน สไตลการนําเสนอแบบรวมสมัยที่สรางสรรคและพิถีพิถัน ภายใตบรรยากาศที่

อบอวลดวยกลิ่นอายของศิลปวัฒนธรรมและการตกแตงที่สวยงาม ตลอดจนรายการอาหารและองคประกอบทุกสวน

ของ “โจฮล” จึงสะทอนถึงมรดกทางวัฒนธรรมอาหารอินเดีย ในสไตล Coastal Indian Cuisine อันเป่ียมดวย

เอกลักษณของอาหารชายฝ่ังทางใตของอินเดียไดอยางชัดเจน

โจฮล เนนการนําเสนอเมนูอาหารแถบชายฝ่ังทะเลอันเป็นบานเกิดของเชฟฮาริ นายัค โดดเดนดวยรสชาติสดใหม

ของอาหารทะเลที่ชุมฉ่ํา ซึ่งถูกนํามาปรุงเป็นเมนูสุดพิเศษอยาง Chili Garlic Crab with Egg Appam (เน้ือปูปรุง

เนยพริกไทยกับแพนเคกไข) Sol Kadi Ceviche (เน้ือปลากระพงแชดวยซอสโคคัม ผลไมพื้นเมืองของอินเดียมีรส

เปรีย้วคลายมังคุด) ซึ่งถือเป็นซิกเนเจอรเมนูที่หามพลาดของโจฮล

นอกจากน้ี ยังมีเมนูเอาใจทัง้คนรักเน้ือสัตวและมังสวิรัติรสเลิศมากมาย อาทิ Ghee Roast Chicken และ Bhel

Puri ซึ่งจะมอบความอิ่มเอมในรสชาติแกนักชิมทุกทาน เสมือนไดเดินทางไปสัมผัสกลิ่นอายของชายฝ่ังทะเลของ

อินเดียอันนาจดจํา

Ghee Roast Chicken
ไกอบเนยใสสูตรตนตํารับ ปรุงดวยพริกแกงรสชาติจัดจาน เมนูเดนจากเชตตี ้ลันช โฮม ในกุนดาปูร เมืองชายฝ่ัง

ทะเลของอินเดีย เสิรฟคูกับแผนแป งโดซากรุบกรอบหอมเนย และชัตนียใบเคอรรี่กับมะพราว ไดรับแรงบันดาลใจมา

จากอาหารพื้นเมืองแถบชายฝ่ังทะเล ซึ่งเป็นเมนูยอดนิยมที่นักชิมทุกคนไมควรพลาด

Bhel Puri
เมนูสูตรเฉพาะของโจฮลที่แตกตางจาก Bhel Puri ที่ขายตามรานอาหารทัว่ไปในอินเดีย เพราะไดรับแรงบันดาลใจ

จากเมนู “ขาวยํา” ซึ่งเป็นอาหารพื้นบานทางภาคใตของไทย ดวยรสชาติอันหลากหลายซึ่งผสมผสานกันอยางลงตัว

ของขาวพอง หมี่กรอบ ถัว่ลิสงอบ คลุกเคลากับสลัดผักที่อุดมดวยเรดคอรน ถัว่งอก มะมวง แพร ทับทิม ใบชะมวง

ราดซอสชัตนียมะขามและพริกเขียว

เมนูอันเกิดจากแรงบันดาลใจของอาหารพื้นบานแถบชายฝ่ังทะเลของอินเดีย และใชวัตถุดิบตามฤดูกาลคุณภาพ

เยี่ยมของไทย พรอมมอบประสบการณแหงรสชาติที่แปลกใหมที่นักชิมในกรุงเทพฯ ยังไมเคยสัมผัสมากอน

สิ่งที่ทําให “โจฮล โคสตัล อินเดียน คูซีน เรสตัวรองต” มีจุดเดนและแตกตางจากรานอาหารอินเดียอื่น ๆ คือการ

ตีความรสชาติอาหารอินเดียในแนวใหมใหเขากับปัจจุบันและดีตอสุขภาพ เนนการใชวัตถุดิบตามฤดูกาลคุณภาพที่

ทัง้ดีและสดใหมที่สุด

เชฟฮาริ นายัค กลาววา “รูสึกตื่นเตนที่ไดนําเสนอเมนูสุดพิเศษจากบานเกิดผานการตีความใหมจากประสบการณที่

คลุกคลีในวงการอาหาร ทําใหอาหารทุกจานที่รังสรรคใหมเฉพาะที่รานโจฮล ดูรวมสมัยมากขึ้น สามารถเขาถึงลูกคา

และเหลานักชิมในกรุงเทพฯ ไดงายขึ้น โดยยังคงรสชาติตนตํารับไวไมเปลี่ยนแปลง และดวยความที่อาหารไทยและ

อินเดียใตมีความคลายคลึงกันอยางมากทัง้เครื่องเทศ วัตถุดิบ และรสชาติ อยางนาประหลาดใจ ดังนัน้จึงอยาก



แนะนําโจฮลใหเป็นอีกหน่ึงประสบการณอาหารแนวใหม ซึ่งเชื่อวานักชิมชาวไทยจะตองรูสึกชื่นชอบอยางแนนอน

เมื่อลกูคาไดลิม้ลองเมนูของเรา พวกเขาจะตองกลบัมาที่โจฮลอกีครัง้ พรอมพามติรสหายมารวมสมัผสัประสบการณ

อันนาประทับใจน้ีรวมกันอยางแนนอน”

นอกจากอาหารรสเลิศหลากเมนู โจฮลยังมีเมนูเครื่องดื่มรสเยี่ยมอีกมากมาย นับตัง้แตค็อกเทลที่ผสมผสานระหวาง

วัฒนธรรมอินเดียและภูมิปัญญาไทยอยางลงตัว ชาหอมกรุน ไวนระดับเอ็กคลูซีฟ และสปิริตมากมายที่คัดสรรมา

เป็นอยางดี เพื่อใหโจฮลมอบชวงเวลาที่นาประทับใจในทุกมื้ออาหารของคุณ

สัมผัสประสบการณอาหารอินเดียที่แตกตางดวยรสชาติที่แปลกใหมไดแลววันน้ีที่ “โจฮล” สุขุมวิท 18 เปิดทําการทุก

วัน ตัง้แตเวลา 18.00 – 22.30 น. สํารองที่นัง่หรือสอบถามขอมูลโทรศัพท

+66 2004 7174 หรือผานทางเว็บไซต www.jholrestaurant.com และเฟซบุก JHOL


