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Siam Wisdom 

ความภูมิใจของต ารับไทย

 
 ร้านอาหารสยาม วสิดอม เป็นบา้นเรือนไทยโบราณ 2 ชั้น อายกุวา่ 80 ปี มีตน้ชมพูพนัธ์ุทิพย์
ใหญ่ทะลุข้ึนกลางชานบา้น ตกแต่งดว้ยหลงัคากระจกใสมองเห็นตน้ไมแ้ละทอ้งฟ้า ประดบัภายใน
ดว้ยไมเ้ล้ือยเกาะขอนใหดู้ร่มร่ืน พร้อมกบัภาพวาดสะทอ้นศิลปะนาฏศิลป์ไทยโดยศิลปินระดบัครู 
ท าใหบ้ริเวณชั้นสองของบา้น มีพื้นท่ีรองรับลูกคา้เช่ือมต่อกบัเรือนเอก เรือนโท และเรือนตรี ซ่ึง
เป็นส่วนตวับา้นเดิมไดอ้ยา่งกลมกลืนกวา่ 100 ท่ีนัง่  



 
โคนต้นชมพูพันธ์ุทิพย์ขนาดใหญ่ยืนเด่นกลางห้อง 
 

ขณะท่ีบริเวณใตถุ้นปรับแต่งเป็น ใตถุ้นบาร์ ตกแต่งแบบศิลปะไทยผสมตะวนัตก พร้อม
เสิร์ฟเมนูอาหารแบบกินเล่นท่ีร้านเรียกวา่ Thaipas อาหารแนวฟิวชัน่พอดีค าท่ีคิดสร้างสรรคโ์ดย 
ชาคริต แยม้นาม อีกหน่ึงในหุน้ส่วนของร้าน ประโยชนข์องใตถุ้นบาร์กไ็ม่ต่างจากใตถุ้นบา้น เป็นท่ี
รับผูม้าเยอืนท่ีไม่ไดม้ารับประทานอาหารจริงจงั แต่ทางร้านกไ็ม่ลืมคอนเซ็ปตท่ี์จะจดัหาวตัถุดิบจาก
แผน่ดินไทย ทั้งชาเขียว และชาอูหลงจากเชียงราย รวมทั้งแม่โขงสุราไทย ไวร้องรับเช่นกนั 

 

 
ภาพวิจิตรศิลป์แขวนรียงรายตามผนัง 



สยามวสิดอมคุยซีน (Siam Wisdom Cuisine) มีแนวคิดในการเร่ิมตน้ร้านดว้ยการน าภูมิ
ปัญญาท่ีแฝงลึกอยูใ่นอาหารไทยมารังสรรคผ์า่นเมนูอาหารนานาชนิด เพื่อสะทอ้นความเป็นไทยแท ้
ไม่เฉพาะแต่อาหาร แต่รวมไปจนถึงองคป์ระกอบอ่ืน ๆ ทั้งภาชนะ รูปแบบการปรุงแต่ง การบริการ 
รวมไปถึงบรรยากาศโดยรวมของร้าน  
   ร้านมีก าหนดเปล่ียนเมนู 3 คร้ังตามฤดูร้อน ฝน หนาว โดยถือฤกษห์ลงัวนัท่ีพระแกว้มรกต
เปล่ียนเคร่ืองทรงหน่ึงวนั 
 

 
 
เชฟชุมพล แจง้ไพร เชฟอาหารไทยท่ีถือวา่เป็นสุดยอดท่านหน่ึงของเมืองไทยวนัน้ี อธิบาย

ความหมายท่ีตั้งใจถ่ายทอดความเป็นไทยตั้งแต่เมนูซ่ึงเป็นจุดสัมผสัแรกของผูเ้ขา้มารับประทาน
อาหาร 

 เชฟชุมพล เป็น 1 ใน 5 หุน้ส่วนร้าน และถือเป็นกุญแจส าคญัในฐานะหวัหนา้ทีมผูรั้งสรรค์
อาหาร ซ่ึงสร้างจุดเด่นดว้ยการจดัชุดเมนูน าเสนอใหล้ิ้มลองฤดูกาลละ 3 รูปแบบ ไดแ้ก่ 1-Ancient: 
อาหารโบราณท่ีหาทานไดย้ากในปัจจุบนั ส่วนมากเป็นเมนูท่ีใชเ้สิร์ฟใหเ้ช้ือพระวงศใ์นสมยัโบราณ 



เช่น ไส้กรอกปลาแนม แสร้งวา่ แกงบวนใส่ใบมะตูม ไอศกรีมขา้วคัว่ เป็นตน้  2-Classic:  
เมนูอาหารเป็นท่ีรู้จกั และนิยมกนั หรือท่ีเรารับประทานกนัอยูใ่นปัจจุบนั เช่น ทอดมนัปลากราย 
แกงคัว่ปู ตม้ย  ากุง้แม่น ้า ฯลฯ  และ3-Innovative: อาหารไทยแบบดั้งเดิมผสมผสานการน าเสนอใน
รูปแบบทนัสมยั เช่น ปูจ๋าไข่มดแดง ส้มต าคาเวยีร์ เป็นตน้ 

 

 
ชุดเรียกน ้ ายอ่ย 
 

 
 
 
จดัมาอยา่งสวยงาม มีสะเต๊ะไก่บา้นราดน ้าจ้ิม ขนมเบ้ืองโบราณไส้ปู และย  าส้มโอรสเขม้ขน้ 



ข้าวตงัเมี่ยงลาว กบัเมี่ยงค า  

 
 

ของกินเล่นอีกชุดหน่ึงประกอบดว้ยขา้วตงัเม่ียงลาวและขา้วตงัเม่ียงท่ีเร่ิมหากินยากข้ึนทุกวนั 

 
แกงคัว่ปูใบชะพลู 

 
 
 แกงคัว่ปูเน้ือเป็นกอ้น ราดหวักะทิ ซอยใบชะพลูโรยใหก้ล่ินรสลุ่มลึก  



ผดัสายบัวกบักะปิช้ันด ี

 
 

สายบวัไทยและไหลบวันั้นเป็นอาหารชาวทุ่งในสมยัก่อนโดยแท ้โดยเฉพาะผูท่ี้ใชชี้วติตาม
ลุ่มน ้าต่างๆ หรือตามทอ้งทุ่งในฤดูน ้าหลาก จะกินดิบจ้ิมน ้าพริกหรือแกงกบัปลาทูใส่ลูกมะดนั หรือ
จะผดักบักะปิดี ลว้นแต่อร่อยมีรสชาติอนัเป็นบุคลิกท่ีไม่มีพืชใดเสมอเหมือน 

 

พริกขงิกุ้งย่าง 

 



 ผดัเคร่ืองแกงพริกขิงรสจดันิดหน่อย มีกุง้แม่น ้าผา่คร่ึงตวัหลงัติดเปลือกเน้ือแน่นยา่งพอสุก

เคลา้เคร่ืองแกง ซอยใบมะกรูดและพริกช้ีฟ้าแต่งหนา้ใหก้ล่ินหอมดูมีสกลุรุนชาติ 

 

ฉู่ฉ่ีปลากะพง 

 

 

 เน้ือปลากะพงสดช้ินโตสะใจ เอาไปแกงฉู่ฉ่ีรสหอมละมุนดว้ยเคร่ืองแกงท่ีโขลกสดใหม่ทุก

วนั  จึงไดก้ล่ินหอมของเคร่ืองแกงกวา่ท่ีเคยชิมโดยทัว่ไป 

 

 

 



 

แกงระแวง 

 

 ดว้ยเป็นช่ือท่ีไม่คุน้หู จึงสืบสาวราวเร่ืองถึงท่ีมาและท่ีไปของช่ือ ความวา่ในสมยัก่อนเก่าค า

เรียกขนุนางนั้นมีความหมายส่ือวา่ “ผูเ้ป็นใหญ่ในหมู่นางทั้งหลายทั้งปวง”  เป็นท่ีเขา้ใจกนัวา่ขนุ

นางในสมยันั้นยอ่มตอ้งมีภรรยาหลายคนอยูใ่นบา้นเดียวกนั ซ่ึงเป็นธรรมดาว่าคงตอ้งมีการ

กระทบกระทัง่กนับา้งเป็นธรรมดา  เพื่อเอาใจท่านขนุนาง แต่ละนางตอ้งพยายามฝึกฝนใหช้ านาญ

การในทางใดทางหน่ึงเช่น การครัว หรือ การจดัดอกไม ้การเยบ็ปักถกัร้อย เป็นตน้  กล่าวคือมีอยู่

หนหน่ึงท่ีภรรยาคนรองของท่านเจา้คุณบรรจงท าย  าจานหน่ึงอยา่งสุดฝีมือแลว้ใส่ส ารับเดิน

กระชดกระชอ้ยผา่นบา้นภรรยาหลวง ฝ่ายภรรยาหลวงเกิดเลือดข้ึนหนา้ตะโกนถามวา่หล่อนท า

อะไรไปส่ง เลยตอบสวนประชดไปวา่ “ย  าระแวง” จึงเป็นท่ีมาของค าๆ น้ี ทางร้านจึงน ามาดดัแปลง

เป็นแกงแทนเรียก “แกงระแวง” เป็นแกงแหง้ๆ ขน้ๆ เพิ่มท่อนตะไคร้ใหเ้ก๋ไก๋ 

 

 



ข้าวสวยน่ึงในหม้อดนิด้วยเตาราคาส่ีแสนบาท 

 

 

 คงไม่น่าแปลกใจกบัการหุงขา้วในหมอ้ดินเพื่อใหมี้กล่ินหอมดินเผา แต่ท าไมจึงตอ้งใชเ้ตา

ราคาแพงถึงส่ีแสนบาทมาน่ึงขา้วหมอ้น้ี กล่าวคือ เตาน้ีช่ือ “Combi Oven” ไดเ้ตาสมยัใหม่ส าหรับ

ครัวภตัตาคาร ท่ีท างานไดท้ั้งป้ิง ยา่ง ทอด น่ึง อบขนมปัง ท าขนม ฯลฯ เป็นท่ีปรารถนาอยา่งยิง่ของ

พ่อครัวสมยัน้ีเพราะประหยดัแรงงาน ประหยดัพลงังาน ท างานรวดเร็วแน่นอนเพราะสามารถ

บนัทึกบาร์โคด้ไดก้วา่ 350 โปรแกรม แม่นย  าคุมอุณหภูมิ ความช้ืน ในแต่ละชั้นสามารถท างานตาม

โปรมแกรมไดห้ลายอยา่งพร้อมกนั มีระบบการลา้งท าความสะอาดเคร่ืองอตัโนมติั ฯลฯ 

 จึงท าใหก้ารน่ึงขา้วในแต่ละหมอ้สามารถควบคุมไดท้ั้งความนุ่ม การเรียงตวัของเมด็ขา้ว

อยา่งไดม้าตรฐานเหมือนกนัหมด 

 หนา้ตาของเตาราคาแพงน้ี 



 

 ก๋วยเตีย๋วผดัไทยกุ้งแม่น า้ 

 

 กุง้แม่น ้าขนาดยอ่มผา่คร่ึงตวัและกุง้แกะเปลือก ผดัไทยอยา่งหรูหรา เส้นนุ่มเหนียว รสผดั

ไทย เคม็หวานเปร้ียว พอๆกนั เค้ียวกบัถัว่งอกกรอบ ตน้กยุไฉ่เขียว ไดก้ล่ินรสดั้งเดิมของผดัไทยซ่ึง

นบัวนัรสชาติจะเพี้ยนไปกนัใหญ่ 

 



ขนมเรไร 

 

 เส้นแป้งหยุน่เหนียว ราดหวักะทิหอม โรยถัว่บด 

ขนมโค 

 

  นบัวนัจะหากินไดย้าก ลูกแป้งขา้วเหนียวไส้กระฉีก ลอยมาบนน ้ากะทิสด 



 

ขนมต้มขาว 

 

 ขนมตม้ขาววางบนน ้าตาลคาราเมล ตกแต่งมองเผินๆคลา้ยขนมของฝร่ัง 

ทาดต์มะนาว กลบีล าดวน ลูกชุบ และทองเอก 

 

 ชุดขนมส่ีอยา่งเรียงรายมาเป็นแถว โชวค์วามช านาญในเร่ืองของขนม 



 

ท่ีดินว่างหลงับ้านปลูกผกัสวนครัวเลก็ๆ น้อยๆ แบบอินทรีย์เพ่ือใช้ในร้าน 

 

อาหารทุกจานปรุงใหม่ไม่ไดท้  าเป็นหมอ้เป็นถาดแลว้ตกัอุ่นมาบริการ โดยเฉพาะวตัถุดิบท่ี

น ามาปรุงไดค้ดัเลือกเสาะแสวงหาวตัถุดิบชั้นดีจากทัว่ประเทศ หรือบางอยา่งสั่งจากต่างประเทศเช่น

เน้ือววั และปลาบางประเภท  

นอกจากท่ีกล่าวมาแลว้ ยงัมีเมนูท่ีคน้มาจากต ารับเก่าๆ อีกกวา่ 50 ชนิด เช่น ช่อม่วงไส้ไก่

บา้น น ้าพริกหย  ากุง้สด น ้ าพริกปลากเุลาเคม็ ทอดมนักุง้ขา้วเม่า แกงข้ีเหลก็เน้ือยา่ง เป็นตน้ สามารถ

สั่งเป็นแบบชุดส าหรับม้ือเท่ียง 11.00-14.30 น. หรือสั่งเป็นจานไดต้ั้งแต่ 18.00-22.30 น.  

 



 

 

 

ร้านอาหาร “สยาม วิสดอม” (Siam Wisdom) 
 ภูมิปัญญาอาหารไทย 
เลขท่ี 66 ซอยสุขมุวทิ 31 (แยก 4) 
เขตวฒันา กรุงเทพฯ 10110 
โทร 02 260 7811-2 / 090 964  4465 โทรสาร 02 260 7813 
อีเมล:์ reservation@siamwisdomcuisine.com  เวบ็ไซด:์ www.siamwisdomcuisine.com 
เปิดรับลูกคา้ 2 ช่วงเวลา  ม้ือกลางวนัเวลา 12:00 น.-14:30 น. และ ม้ือเยน็เวลา 18:00 น. –22.30 น. 
ส่วนวนัศุกร์และเสาร์จะปิดเวลา 23:00 น.  
 เสิร์ฟแบบอาหารชุด และแบบอาหารตามสั่ง 

http://www.siamwisdomcuisine.com/


 
 

 


