
กระทบไหล 2 เชฟใหญประจําโรงเจระดับตํานาน

แชรเคล็ดลับเมนูอรอยจากกะทิ “อัมพวา”

ใกลเขามาแลวสําหรับเทศกาลกินเจ ประเพณีถือศีลกินผักที่สืบทอดกันมายาวนาน สําหรับปีน้ีจะเริ่มขึ้นในวันที่ 2

0-28 ตุลาคม 2560 ซึ่งบางคนก็จะกินกอนลวงหน าประมาณ 1-3 วัน เพื่อลางทองและลําไสใหสะอาด ปราศจากการ

ตกคางของเน้ือสัตว โดยปัจจุบันคนรุนใหมหันมากินเจกันมากขึ้น เพื่อรักษาศีล กินเจชําระลางจิตใจใหสะอาด

บริสุทธิ ์ นอกจากน้ีการกินเจยังเป็นการดูแลสุขภาพตัวเองอีกรูปแบบหน่ึง

เมื่อเร็วๆ น้ี บริษทั เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด ผูผลิต แปรรูป และสงออกผลิตภัณฑจากมะพราวรายใหญ

ของประเทศไทย ไดมอบผลิตภัณฑ “อัมพวา” (Ampawa) กะทิแท 100% ในขวด PET ที่ไมใชมีดีแคขวด แตคัด

สรรกะทิที่ดีที่สุด พรอมชวนอิ่มบุญ อิ่มใจ แบบสุขภาพดี ดวยการรวมสนับสนุนเทศกาลกินเจ ประจําปี 2560 ใหกับ

ศาลเจาและโรงเจในระดับตํานานไดรังสรรคเมนูอาหารเจดวยการใชกะทิ “อัมพวา” ปรุงอาหารทัง้คาวและหวาน ได

แก โรงเจวัดโพธิ ์เย็น จังหวัดกาญจนบุรี โรงเจซิ่วฮกตัว๊ (โรงเจปากน้ํา) จังหวัดสมุทรสงคราม และโรงเจศาลเจาโจ

วซือกง ยานเยาวราช กรุงเทพฯ

ณัฐพล วิสุทธิไกรสีห กรรมการผูจัดการ บริษทั เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด กลาววา เทศกาลกินเจเป็น

ประเพณีที่ปฏิบัติสืบทอดกันมาชานาน ถือวาเป็นชวงที่ละเวนจากการเบียดเบียนสัตวและทําจิตใจใหบริสุทธิ ์ บริษทัฯ

จึงถือโอกาสน้ีมอบกะทิแท 100% “อัมพวา” ที่คัดสรรจากมะพราวคุณภาพชัน้ดี ขาว ขน หอม มัน เหมือนกะทิคัน้

สด เพราะคัน้ทันทีตัง้แตกะเทาะเปลือก และบรรจุลงในขวดกันรังสียูวีในระบบปลอดเชื้อที่ทันสมัย Cold Aseptic

Filling Technology เพื่อเก็บรักษาความขาวขนหอมมันของกะทิคัน้สดแบบธรรมชาติ รสชาติอรอย ปราศจากการ

ปรุงแตง เหมาะและสะดวกสําหรับการนําไปปรุงอาหารคาวและอาหารหวาน ใหกับโรงเจตางๆ เพื่อรวมเป็นสวนหน่ึง

ในการสืบสานเทศกาลกินเจ

พอครัวประจําโรงเจศาลเจาโจวซือกง วัย 63 ปี “ลุงจอรจ – สมชาย เกตุมณี” เลาใหฟังวา ศาลเจาโจวซือกง เป็น

ศาลเจาเกาแกที่มีอายุอานามยาวนานถึง 230 ปี เป็นศูนยรวมจิตใจของชาวไทยเชื้อสายจีนในประเทศไทย ซึ่งในชวง

เทศกาลกินเจแตละปีจะมีประชาชนแวะเวียนมากราบไหวหลวงป ูโจวซือกงเป็นจํานวนมาก รวมๆ แลวตลอดชวง

เทศกาลกินเจแตละปีอยูที่ระดับไมตํ่ากวา 1 หมื่นคน เมนูอาหารที่โรงเจศาลเจาโจวซือกงจะมีประมาณ 10 เมนูตอ

วัน สลับสับเปลี่ยนหมุนเวียนกันไป สําหรับเมนูพระเอกของโรงเจศาลเจาโจวซือกงที่ขาดไมไดเลยก็คือ “คะน าลุย”

หรือกะหลํ่าปลีตุนเห็ดหอม ซึ่งตองใชความพิถีพิถันมาก ทัง้การเลือกกะหลํ่าปลีที่มีน้ําหนักเบา เพราะตอง
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นํากะหลํ่าปลีไปทอดน้ํามันกอนน้ํามาตุน นอกจากน้ีก็ยังมีเมนูมะเขือยาวผัด ขาวตมเผือก โปรตีนเกษตรผัดพริก

กวยจับ๊ ราดหน า ผัดซีอิว๊ ผัดหมี่กวางตุง เป็นตน สําหรับเมนูกะทิ เชน แกงเขียวหวาน แกงเทโพ สวนเมนูของ

หวานก็จะเป็นพวกขาวเหนียวเปียก หมี่หวาน สาคู และแกงบวดตางๆ

“ผมทําหน าที่พอครัวทําอาหารเจใหโรงเจศาลเจาโจวซือกงมา 20 กวาปีแลว เคล็ดลับการทําอาหารของผมก็คือ

น้ําสต็อคหรือน้ําซุปที่ใชในการปรุงอาหารจะทําจากเห็ดหอม อันน้ีถือเป็นสวนประกอบสําคัญของทุกเมนู เสนหของ

น้ําสต็อคเห็ดหอมก็คือ ความหวานและหอม โดยสวนประกอบของเห็ดหอมสามารถใชทําอาหารไดทัง้หมด ไมวาจะ

เป็นขาเห็ดหอมที่สามารถนําไปเขาเครื่องป่ันเพื่อใชแทนกระเทียม ดวยการนําไปผัดแลวใสลงในอาหารก็จะชวยเพิ่ม

กลิ่นหอมใหกับอาหาร สวนดอกเห็ดหอมก็สามารถใชเป็นสวนประกอบในการทําอาหารเมนูอื่นๆ อีกมากมาย รสชาติ

อาหารที่โรงเจศาลเจาโจวซือกงไมเป็นรองใคร เป็นสุดยอดโรงเจแหงหน่ึงที่อาหารอรอย” ลุงจอรจ กูรูอาหารเจวัย 63

การันตีความอรอย

สําหรับเมนูเด็ดที่ “ลุงจอรจ” โชวเสนหปลายจวักใหชิม ก็คือ “ตมขาเห็ดเจ” สวนประกอบหลักๆ คือ ขาออนหัน่เป็น

ชิน้เล็กๆ เห็ดนางฟ า (เห็ดอื่นๆ ตามใจชอบ) กะหลํ่าปลี มะเขือเทศ มะขามเปียก พริกขี้หนู ใบมะกรูด เกลือ และ

พระเอกของเมนูน้ีก็คือ กะทิแท 100% ตรา “อัมพวา” ในขวด PET ที่ใชงานไดอยางสะดวกงายดาย วิธีทําเริ่มจาก

นํากะทิขึ้นตัง้ไฟออนๆ พอเดือดก็หัน่ขาเป็นแวนๆ ฉีกใบมะกรูดใสลงหมอ แลวใสเห็ดตางๆ กะหลํ่าปลี ปรุงรสดวย

น้ํามะขามเปียก และเกลือ ชิมรสใหพอดีแลวยกลง ตามดวยพริกขีห้นูทุบ แคน้ีก็เป็นอันเสร็จสรรพรอมรับประทาน

กับขาวสวยหรือขาวกลองรอนๆ ไดเลย

ปิดทายกันที่ “เฮียเลง-วิเชียร อมรชัยศักดา” วัย 60 ปี ดีกรีประสบการณดานการทําอาหารเจใหกับวัดโพธิ ์เย็น

จังหวัดกาญจนบุรี มายาวนานถึง 30 ปี บอกวา วัดโพธิ ์เย็นเป็นวัดแรกในประเทศไทยที่สามารถทําพิธีอุปสมบทพระ

ภิกษุจีนนิกายมหายาน เมนูขึ้นชื่อของโรงเจวัดโพธิ ์เย็นมีคอนขางเยอะ แตหลักๆ ก็เห็นจะเป็น มะเขือยาวผัด แกง

คัว่ตางๆ ที่ตองใชกะทิเป็นสวนประกอบ ซึ่งในชวงเทศกาลกินเจที่วัดโพธิ ์เย็น แบงเป็น มื้อเชา 5 เมนู กลางวัน 5

เมนู และเย็นอีก 5 เมนู รวมทุกมื้อแลววันละ 15 เมนู ปรับเปลี่ยนไปไดเรื่อยๆ รวมๆ แลวมีมากกวา 100 เมนู มี

ประชาชนเดินทางมาสักการะสิ่งศักดิส์ิทธิ ์วันละประมาณ 400-500 คน

“ปัจจุบันคนรุนใหมใสใจสุขภาพและหันมากินเจกันมากขึ้น เพราะอาหารเจใหประโยชนตอรางกายดีตอระบบขับถาย

เคล็ดลับการทําอาหารเจที่ผมใหความสําคัญมากๆ เลยก็คือ 1.ตองสะอาดถูกหลักอนามัยทัง้อุปกรณตางๆ ที่ใชในโรง

ครัว ผักที่จะนํามาทําอาหาร เราจะนํามาแชน้ําเกลือประมาณ 30 นาที เพื่อชะลางสารพิษที่อาจจะตกคางอยู 2.ตอง

เป็นเมนูเพื่อสุขภาพ ผงชูรสเราจะไมใชเลย พวกน้ําซุปก็ใชฟัก หัวไชเทา กะหลํ่าปลีมาทําเป็นซุป ซึ่งจะไดรสชาติ

ความหวานจากธรรมชาติ เวลาทําเมนูผัด แกง หรือตุนก็จะใชน้ําซุปผักใสลงทุกเมนู และ 3.รสชาติอาหารเรียกไดวา

ครบเครื่องทัง้ในเรื่องของความสด สะอาด ถูกสุขลักษณะ เมนูหลากหลาย ไรผงชูรส และที่สําคัญคือรสชาติตอง

อรอยดวย” เชฟใหญแหงโรงเจวัดโพธิ ์เย็น กลาว



อาหารเจหลายเมนูมีกะทิเป็นพระเอกหรือสวนประกอบหลัก ยกตัวอยางเชน แกงคัว่ แกงบวด และแกงเผ็ด กะทิที่ดี

มีคุณภาพตองมีความหอม แตกมันเมื่อเคี่ยว ซึ่งจะทําใหอาหารที่ปรุงออกมามีรสชาติอรอย โดยเมนูที่ “เฮียเลง”

เลือกทําโชวก็คือ “แกงบวดฟักทอง” อยางแรกเลยก็ตองเลือกฟักทองแกจัดที่มีความสดใหมมีมัน ทดสอบไดจาก

การหยิกที่ผิวฟักทองแลวสังเกตวาจะมีมันๆ ออกมา ถาขาดความสดและความมันก็จะไมอรอย สวนกะทิตองสดใหม

อยาง กะทิอัมพวา ถือวาไดรสชาติเหมือนคัน้สดจากธรรมชาติจริงๆ หลังจากไดวัตถุดิบที่สดใหมแลว หัน่ฟักทองเป็น

ชิน้เล็กพอประมาณ นําฟักทองแชในน้ําปูนใสประมาณ 30 นาที แลวลางออก หลังจากนัน้เคี่ยวหางกะทิแท 100%

“อัมพวา” กับน้ําตาลมะพราวดวยไฟออนๆ จนไดที่แลวใสฟักทองลงไป รอจนเน้ือฟักทองสุกและนุม ใสหัวกะทิและ

เกลือนิดหนอยเพื่อตัดหวาน ตมดวยไฟออนๆ ตอจนเดือดแลวปิดไฟ (ระวังอยาใหกะทิแตกมัน เพราะจะทําใหดูแลว

ไมนารับประทาน) จากนัน้ตักใสถวย จะเสิรฟทันทีขณะรอน หรือปลอยไวใหเย็นก็ได

“วัตถุดิบที่ดี สดใหม และความสะอาดเป็นหัวใจของการปรุงอาหาร โดยเฉพาะกะทิที่ใหรสชาติความหอม มัน และมี

คุณคาทางโภชนาการ กะทิแท 100% อัมพวา สามารถใชแทนกะทิคัน้สดไดอยางมีคุณภาพ ถือเป็นตัวชวยสําคัญใน

เรื่องของความสะดวกสําหรับพอครัวโรงเจอยางผม นอกเหนือจากความพิถีพิถันในการทําอาหารเจทุกเมนูครับ” เฮีย

เลง ทิง้ทาย

“อัมพวา” กะทิแท 100% ภูมิใจที่ไดเป็นสวนหน่ึงในการสนับสนุนวัตถุดิบใหกับโรงเจเพื่อการสรางสรรคเมนูอาหาร

เจใหสะดวกยิ่งขึ้น..อิ่มบุญ อิ่มทอง อิ่มใจ สุขภาพดีกันถวนหน าตลอดเทศกาลกินเจปีน้ี!


