
ร้านอาหาร

Sara Jane’s
ต�ำนานอาหารอีสานและอิตาเลี่ยน

รู้สึกแปลกใจอย่างมากกับแนวทางอาหารของร้าน “ซารา เจนส์” เพราะน�ำอาหารอีสาน
และอาหารอิตาเลียนอยู่อยู่ในร้านเดียวกัน  พบว่าร้านนี้มีสองบุคลิก ไปดูกันว่าบรรยากาศ
ที่ร้านนี้เป็นอย่างไร

ซ้ายคือลาว ขวาเป็นฝรั่ง
	 เม่ือประมาณปี พ.ศ. 2529 ร้านแรกเปิดอยูท่ี่ซอย
หลงัสวนหลงัโรงเรียนมาแตร์เดอี ท่ามกลางสมรภูมิ
ร้านอาหารอีสานหลายร้านท่ีขายดีมาก สภาพร้าน
ส้มต�ำต่างๆ เหมือนอยู่ในชมุชนหนาแน่น จึงได้ความ
คิดไปเปิดเป็นร้านอาหารอีสานติดแอร์เป็นร้านแรกๆ 
จนเป็นท่ีกล่าวขวัญในสมัยนัน้ว่าเป็นร้านส้มต�ำท่ีมี
แหม่มเป็นเจ้าของ ร้านรวงมีอนามยัดีตามมาตรฐาน
ฝร่ัง ร้านเป็นครัวเปิดสามารถเห็นถึงความสะอาด
สะอ้านเหมาะส�ำหรับผู้ ท่ีอยากกินอาหารอีสานแตท้่อง 

ไส้เสาะ สามารถไปกินได้อยา่งสบายอกสบายใจ สว่น 
ขาเหล้าท่ีนัง่ร้านข้างๆ แบบเดิมได้แตน่ัง่มองแล้วร�ำพงึ 
วา่ “ซ้ายคือลาว ขวาคือฝร่ัง”
	 โดยท่ีคณุซารา เจน เป็นชาวสหรัฐอเมริกา จาก
เมืองบอสตนั แตง่งานกบัชายไทย ยอ่มมีความคุ้นเคย 
ถนัดการปรุงอาหารอิตาเลี่ยน จึงเปิดแผนกอาหาร 
อิตาเลี่ยนเพ่ิมอีกแผนกหนึ่ง อีกทัง้มีขาประจ�ำเป็น
ฝร่ังจ�ำนวนหนึ่ง ท�ำให้ร้านนีมี้อาหารฝร่ังท่ีมีฝีมือดีอีก 
โสดหนึง่
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มากกว่า ส�ำหรับคนรักชีสจะสะใจในกลิ่นรสหอมฉลยุ
และความอร่อยของซอสคาโบนาราเข้มลกึ ใสชี่สแบบ
ไมย่ัง้อยา่งไมมี่ความขีเ้หนียว

ผักโขมอบชีส
	 เพ่ือคนรักสขุภาพ ผกัโขมลวกน�ำ้เดือดผดักบันม
เนยใสถ้่วยอบ เตมิหน้าด้วย มอสซาเรลลาชีสขดู อบจน
ชีสเยิม้ละลาย เหน็รอยไหม้เป็นหยอ่ม  

สปาเก็ตตี้ซีฟู้ดซอสมะเขือเทศ
	 สปาเกตตีซี้ฟู๊ ตซอสมะเขือเทศเข้มข้น ปรุงซอส
มะเขือเทศรสเข้มจดั ผดัคลกุกบัเส้นสปาเก็ตตี ้ปลาหมกึ 
กุ้ง เหมือนได้กลิน่อายทะเลจนแวว่เสียงคลื่น

ปลากะพงย่างเกลือ
	 แม่ครัวชาวอีสานของท่ีน่ีอยู่ยงมา 30 ปี จึงไม่มี
ปัญหาของรสชาตจิะแปร่งเพีย้นแม้จะ เป็นร้านฝร่ัง 

สปาเก็ตตี้หอยลาย

เป็ดอบซอสส้ม ซุปหัวหอม

เป็ดอบซอสส้ม
	 อกเป็ดชิน้โตเนือ้ล้วนหมกัเคร่ืองเคราอย่างดีแล้ว
ไปจ่ีกึ่งทอดในกระทะจนผิวเกรียมเนือ้สว่นในสกุก�ำลงั
พอดีมีเลือดซมึนิดหน่อยรองด้วยแผ่นส้มหัน่บาง แล้ว
ราดด้วยซอสเค่ียวจากน�ำ้ส้มคัน้ รสเปรีย้ว เค็มหวาน  
กินกบัมนัฝร่ังทอดและผกัตา่งๆ แก้เลี่ยน  อร่อยเหมือน
นัง่กินท่ีปารีส

ซุปหัวหอม
	 ซุปหวัหอมเป็นอาหารฝร่ังเรียกน�ำ้ย่อยท่ีนิยมกิน
อย่างแพร่หลายโดยเฉพาะคนฝร่ังเศส และส�ำหรับคน
ท่ีช่ืนชอบการกินชีสรสเข้มลกึล�ำ้  หอมหวานด้วยน�ำ้ซปุ
เนือ้ หอมหวัใหญ่ โรยพาร์มีซานชีส อบลอยหน้า  เสร์ิฟ
ร้อนๆ หอมกลิ่นชีส กรุบกรอบไปกับขนมปังฝร่ังเศส  
อ่ิมท้องเบาๆ

สปาเก็ตตี้หอยลาย
	 พาสตา เมนูยอดนิยมท่ีหลายๆ คนชอบกินกัน
นกัหนา เพราะมีรูปแบบให้เลือกมากมาย เส้นพาสตา 
จะมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวัท่ีตา่งกนัเป็นขนาดสัน้-ยาวไม่
เทา่กนั รูปทรงก็แตกตา่งกนัไป เรียกโดยรวมๆ วา่ พาสตา 
	 เส้นสปาเก็ตตีคื้อเส้นท่ีเรานิยมท่ีสุด เหมือน 
เส้นหม่ีเส้นใหญ่ สามารถปรุงได้หลากหลาย จานนีใ้ช้
ผดักบัหอยลายท่ีมีความหวานเฉียบในเนือ้หอย ผดัแบบ
งา่ยๆ กบัเนย เกลือ พริกไทยด�ำ   

เฟ็ตตูชินีคาโบนารา
	 เส้นพาสตาเฟตตชีูนี คือเส้นแบนเหมือนเส้นหม่ี
เปาะท่ีเรารู้จกั   เส้นท่ีแบนบางช่วยท�ำให้เกาะซอสได้



ร้านอาหาร

	 ปลากะพงสดย่างเกลือพอดีสกุ ฉีกหนงัปลาเห็น
เนือ้ขาวควนัฉยุ ให้น�ำ้จิม้อาหารทะเลกบัน�ำ้จิม้มะขาม
รสเปรีย้วหวาน 

ส้มต�ำ
	 ส้มต�ำไทยและส้มต�ำปปูลาร้า ให้คะแนนเตม็ 100  
ได้รสอีสานชนิดท่ีไมต้่องเอาใจฝร่ัง กลิน่ปดูองผสมกลิน่
ปลาร้าส�ำหรับนกักินนิยมส้มต�ำต้องสดูปากด้วยความ
สะใจ

เอ็นต้มกรอบ
	 เลือกเนือ้น่องต้มพอดีเคีย้ว สู้ ฟันเล็กน้อยด้วย
ความกรุบกรอบ รสของน�ำ้แกงแซบ่สะท้านใจ

เนื้อเสือร้องไห้
	 เนือ้สว่นพิเศษท่ีมีมนัตดิ แตไ่มเ่หนียว สัง่จากแมค้่า
เจ้าประจ�ำท่ีเก็บเนือ้ส่วนนีม้านานปีการย่างก็ย่างได้ 
พอดบิพอดีจิม้กินกบัแจว่ เคีย้วเพลดิเพลนิ

คอหมูย่าง
 	 คอหมยู่างนุ่มนวลชวนชิม เนือ้ติดมนัแทรก ฝีมือ
การยา่งนบัได้วา่เป็นผู้ช�ำนาญอยา่งไมเ่คอะเขิน 

หมูมะนาว
	 เนือ้หมยูา่งพอดีสกุ ย�ำกบัหอมแดงชิน้ใหญ่ ราดน�ำ้
มะนาวปรุงรสเน้นเปรีย้วน�ำ อร่อยจนขนลกุเกรียวกราว

ปลากะพงย่างเกลือ

เนื้อเสือร้องไห้

เฟ็ตตูชินีคาโบนารา

ส้มต�ำไทย

คอหมูย่าง

ผักโขมอบชีส สปาเก็ตตี้ซีฟู้ดซอสมะเขือเทศ
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ลาบเนื้อ
	 หน้าตาดธูรรมดาแตด่ดุนั ด้วยพริก ข้าวคัว่ หอม 
มะนาวสดใหม ่

ย�ำแหนม 
	 ใช้แหนมชัน้ดีท่ีคดัสรรค์  เอามาย�ำกบัเคร่ืองแหนม 
อร่อยน�ำ้หนู�ำ้ตาไหล จนไมแ่นใ่จวา่กินในร้านฝร่ัง

สาคูมะม่วง
	 กะทิสดแช่เป็นเกร็ดน�ำ้แข็ง หอมนุ่มละมนุละไม 
เย็นสดช่ืน เติมมะม่วงน�ำ้ดอกไม้สุก เป็นความคิด
สร้างสรรค์ของขนมไทยอีกอยา่งหนึง่ เม่ือเสร์ิฟแล้วต้อง
รีบตกักินก่อนกะทิจะละลาย   

ชีสเค้ก
	 วนัดีคืนดีคณุซารา ได้พบสมดุบนัทกึลายมือเก่าแก่
ของคณุยาย พบสตูรชีสเค้กต�ำรับท่ีไม่เหมือนใคร เม่ือ

เปิดร้านคณุซาราได้พยายามค้นหาวตัถดุิบจากนมเนย
ในกรุงเทพฯ ปรับแต่งสตูรจนได้รสชาติใกล้เคียงของ
คุณยายมากท่ี จึงออกมาเป็นชีสเค้กท่ีหอมหวานมนั  
ไม่เหมือนใคร ราดด้วยซอสบูลเบอร่ีท่ีเข้ากันเป็นป่ี 
เป็นขลุย่กบัชีสเค้ก  

ผลไม้ตามฤดูกาล
	 บางคนบอกว่าผลไม้นัน้ต้องกินก่อนอาหาร หาก
กินหลงัอาหารกวา่จะยอ่ยหมดผลไม้อาจจะบดูเสยีก่อน 
อย่างไรก็ดีการตบท้ายมือ้อาหารเป็นการล้างช่วยให้ 
ท้องไส้ได้สบายอยา่งดี
	 ปัจจบุนัร่นซาราเจนส์ ท่ีถนนนราธิวาสราชนครินทร์ 
กรุงเทพฯ บริหารโดยบุตรสาว คุณแมร่ี เจน ส่วน 
คุณซารา เจนผู้ เป็นมารดาพร้อมด้วยคุณพ่อเพ่ือ
พักผ่อนกึ่งท�ำงาน จึงไปเปิดสาขาท่ีอ�ำเภอหัวหิน 
ประจวบคีรีขนัธ์ โดยเน้นอาหารอิตาเลี่ยนเป็นหลกั

Sara-Jane’s
สาขา นราธิวาสราชนครินทร์

สาขาหัวหิน

55/21 ซอยนราธิวาสราชนครินทร์ 6 
ถนนนราธิวาสราชนครินทร์ สาทร ยานนาวา 
กรุงเทพฯ 10120

 โทร. 66-2-676-3338, 66-2-676-3339

 เปิด 11:00 - 14:30, 17:30 - 22:00

28/1 ถนนพูนสุข (ตรงข้าม Burger King) 
อ�ำเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์

โทร. (032) 532990

ลาบเนื้อ

สาคูมะม่วง ชีสเค้ก

หมูมะนาว


