
กระทบ​ไหล​ 2​ เชฟ​ใหญ​ประจําโรง​เจ​ระดับ​ตํานา​น

แชร​เคล็ด​ลับ​เมนู​อรอย​จาก​กะทิ​ “อัมพ​วา”

ใกล​เขา​มา​แลว​สําหรับ​เทศกาล​กิน​เจ​ ประเพณี​ถือศีล​กิน​ผัก​ที่​สืบทอด​กัน​มายา​วนา​น ​สําหรับ​ปี​น้ี​จะ​เริ่ม​ขึ้น​ใน​วัน​ที่​ 2

0-28 ตุลาคม​ 2​560 ซึ่ง​บาง​คน​ก็​จะ​กิน​กอน​ลวง​หน า​ประ​มา​ณ 1-3 วัน​ เพื่อ​ลาง​ทอง​และ​ลําไส​ให​สะ​อาด​ ปราศจาก​การ

ตกคาง​ของ​เน้ือ​สัตว​ โดย​ปัจจุบัน​คน​รุน​ใหม​หัน​มา​กิน​เจ​กัน​มาก​ขึ้น​ เพื่อ​รักษา​ศีล​ กิน​เจ​ชําระ​ลาง​จิตใจ​ให​สะ​อาด​

บริสุทธิ ์​ นอกจาก​น้ี​การ​กิน​เจ​ยัง​เป็นการ​ดูแล​สุขภาพ​ตัว​เอง​อีก​รูป​แบบ​หน่ึง

เมื่อ​เร็วๆ​ น้ี​ บริษทั​ เอเซีย​ติ​ค อุตสาหกรรม​เกษตร​ จํากัด​ ผู​ผลิต​ แปร​รูป​ และ​สง​ออก​ผลิตภัณฑ​จาก​มะพราว​ราย​ใหญ

ของ​ประเทศ​ไทย​ ได​มอบ​ผลิต​ภัณฑ​ “อัมพ​วา” (Ampawa) กะทิ​แท​ 100% ใน​ขวด PET ที่​ไมใช​มี​ดี​แค​ขวด​ แต​คัด

สรร​กะทิ​ที่​ดี​ที่สุด​ พ​รอม​ชวน​อิ่ม​บุญ​ อิ่ม​ใจ​ แบบ​สุขภาพ​ดี​ ดวย​การ​รวม​สนับสนุน​เทศกาล​กิน​เจ​ ประจําปี​ 2​560 ให​กับ

ศาล​เจา​และ​โรง​เจ​ใน​ระดับ​ตํานาน​ได​รังสรรค​เมนู​อาหาร​เจ​ดวย​การ​ใช​กะทิ​ “อัมพ​วา​” ปรุง​อาหาร​ทัง้​คาว​และ​หวา​น ​ได

แก​ โรง​เจ​วัด​โพธิ ์​เย็น​ จังหวัด​กาญจนบุรี​ โรง​เจ​ซิ่วฮกตัว๊ (โรง​เจ​ปาก​น้ํา) จังหวัด​สมุทร​สง​คราม​ และ​โรง​เจ​ศาล​เจา​โจ

วซือก​ง ยาน​เยาว​ราช​ กรุง​เทพ​ฯ

ณัฐพล​ วิ​สุทธิ​ไกร​สีห​ กรรมการ​ผู​จัด​การ​ บริษทั​ เอเซีย​ติ​ค อุตสาหกรรม​เกษตร​ จํากัด​ กลาว​วา​ เทศกาล​กิน​เจ​เป็น

ประเพณี​ที่​ปฏิบัติ​สืบทอด​กัน​มา​ชา​นา​น ​ถือวา​เป็น​ชวง​ที่​ละเวน​จาก​การ​เบียดเบียน​สัตว​และ​ทําจิตใจ​ให​บริสุทธิ ์​ บริษทัฯ​

จึง​ถือ​โอกาส​น้ี​มอบ​กะทิ​แท​ 100% “อัมพ​วา​” ที่​คัด​สรร​จาก​มะพราว​คุณภาพ​ชัน้​ดี​ ขาว​ ขน​ หอม​ มัน​ เหมือน​กะทิ​คัน้

สด​ เพราะ​คัน้​ทันที​ตัง้แต​กะเทาะ​เปลือก​ และ​บรรจุ​ลง​ใน​ขวด​กัน​รังสี​ยู​วี​ใน​ระบบ​ปลอด​เชื้อ​ที่​ทัน​สมัย Cold Aseptic

Filling Technology เพื่อ​เก็บ​รักษา​ความ​ขาว​ขน​หอม​มัน​ของ​กะทิ​คัน้​สด​แบบ​ธรรม​ชา​ติ​ รสชาติ​อรอย​ ปราศจาก​การ

ปรุง​แตง​ เหมาะ​และ​สะดวก​สําหรับ​การนําไป​ปรุง​อาหาร​คาว​และ​อาหาร​หวา​น ​ให​กับ​โรง​เจ​ตางๆ​ เพื่อ​รวม​เป็น​สวน​หน่ึง

ใน​การ​สืบสาน​เทศกาล​กิน​เจ

พอ​ครัว​ประจําโรง​เจ​ศาล​เจา​โจ​วซือก​ง วัย​ 63 ปี​ “ลุง​จอ​รจ – สม​ชาย​ เกตุ​มณี​” เลา​ให​ฟัง​วา​ ศาล​เจา​โจ​วซือก​ง เป็น

ศาล​เจา​เกา​แก​ที่​มีอายุ​อา​นาม​ยาวนาน​ถึง​ 2​30 ปี​ เป็น​ศูนย​รวม​จิตใจ​ของ​ชาว​ไทย​เชื้อ​สาย​จีน​ใน​ประเทศ​ไทย​ ซึ่ง​ใน​ชวง

เทศกาล​กิน​เจ​แตละ​ปี​จะ​มี​ประชาชน​แวะ​เวียน​มาก​ราบ​ไหว​หลวง​ป ู​โจ​วซือก​งเป็น​จํานวน​มาก​ รวมๆ​ แลว​ตลอด​ชวง

เทศกาล​กิน​เจ​แตละ​ปี​อยู​ที่​ระดับ​ไม​ตํ่ากวา​ 1 หมื่น​คน​ เมนู​อาหาร​ที่​โรง​เจ​ศาล​เจา​โจ​วซือก​งจะ​มี​ประ​มา​ณ 10 เมนู​ตอ

วัน​ สลับ​สับ​เปลี่ยน​หมุนเวียน​กัน​ไป​ สําหรับ​เมนู​พระเอก​ของ​โรง​เจ​ศาล​เจา​โจ​วซือก​งที่​ขาด​ไม​ได​เลย​ก็​คือ​ “คะน า​ลุย​”

หรือ​กะหลํ่าปลี​ตุน​เห็ด​หอม​ ซึ่ง​ตอง​ใช​ความ​พิถีพิถัน​มาก​ ทัง้​การ​เลือก​กะหลํ่าปลี​ที่​มี​น้ําหนัก​เบา​ เพราะ​ตอง

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%97%e0%b8%9a%e0%b9%84%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b9%88-2-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b9%83%e0%b8%ab%e0%b8%8d%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%88%e0%b8%b3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%97%e0%b8%9a%e0%b9%84%e0%b8%ab%e0%b8%a5%e0%b9%88-2-%e0%b9%80%e0%b8%8a%e0%b8%9f%e0%b9%83%e0%b8%ab%e0%b8%8d%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b8%88%e0%b8%b3/


นํากะหลํ่าปลี​ไป​ทอดน้ํามัน​กอน​น้ํามา​ตุน​ นอกจาก​น้ี​ก็​ยัง​มี​เมนู​มะเขือ​ยาว​ผัด​ ขาวตม​เผือก​ โปรตีน​เกษตร​ผัด​พริก​

กวยจับ๊​ ราด​หน า​ ผัด​ซีอิว๊​ ผัด​หมี่​กวาง​ตุง​ เป็น​ตน​ สําหรับ​เมนู​กะทิ​ เชน​ แกง​เขียว​หวา​น ​แกง​เท​โพ​ สวน​เมนู​ของ

หวาน​ก็​จะ​เป็น​พวก​ขาว​เหนียว​เปียก​ หมี่​หวา​น ​สา​คู​ และ​แกงบวด​ตางๆ

“ผม​ทําหน าที่​พอ​ครัว​ทําอาหาร​เจ​ให​โรง​เจ​ศาล​เจา​โจ​วซือก​งม​า 20 กวา​ปี​แลว​ เคล็ด​ลับ​การ​ทําอาหาร​ของ​ผม​ก็​คือ​

น้ําสต็อค​หรือ​น้ําซุป​ที่​ใช​ใน​การ​ปรุง​อาหาร​จะ​ทําจาก​เห็ด​หอม​ อัน​น้ี​ถือ​เป็น​สวน​ประกอบ​สําคัญ​ของ​ทุก​เมนู​ เสนห​ของ

น้ําสต็อค​เห็ด​หอม​ก็​คือ​ ควา​มหวาน​และ​หอม​ โดย​สวน​ประกอบ​ของ​เห็ด​หอม​สามารถ​ใช​ทําอาหาร​ได​ทัง้​หมด​ ไม​วา​จะ

เป็น​ขา​เห็ด​หอม​ที่​สามารถ​นําไป​เขา​เครื่อง​ป่ัน​เพื่อ​ใช​แทน​กระ​เทียม​ ดวย​การนําไป​ผัด​แลว​ใส​ลง​ใน​อาหาร​ก็​จะ​ชวย​เพิ่ม

กลิ่น​หอม​ให​กับ​อา​หาร​ สวน​ดอก​เห็ด​หอม​ก็​สามารถ​ใช​เป็น​สวน​ประกอบ​ใน​การ​ทําอาหาร​เมนู​อื่นๆ​ อีก​มาก​มาย​ รสชาติ

อาหาร​ที่​โรง​เจ​ศาล​เจา​โจ​วซือก​งไม​เป็น​รอง​ใคร​ เป็น​สุด​ยอด​โรง​เจ​แหง​หน่ึง​ที่​อาหาร​อรอย​” ลุง​จอ​รจ กู​รู​อาหาร​เจ​วัย​ 63

กา​รัน​ตี​ความ​อรอ​ย

สําหรับ​เมนู​เด็ด​ที่​ “ลุง​จอ​รจ” โชว​เสนห​ปลาย​จวัก​ให​ชิม​ ก็​คือ​ “ตมขา​เห็ด​เจ​” สวน​ประกอบ​หลักๆ​ คือ​ ขา​ออน​หัน่​เป็น

ชิน้​เล็กๆ​ เห็ด​นาง​ฟ า​ (เห็ด​อื่นๆ​ ตามใจ​ชอบ​) กะหลํ่าปลี​ มะเขือ​เทศ​ มะขาม​เปียก​ พ​ริก​ขี้​หนู​ ใบ​มะ​กรูด​ เก​ลือ​ และ

พระเอก​ของ​เมนู​น้ี​ก็​คือ​ กะทิ​แท​ 100% ตรา​ “อัมพ​วา​” ใน​ขวด PET ที่​ใช​งาน​ได​อยาง​สะดวก​งาย​ดาย​ วิธี​ทําเริ่ม​จาก

นํากะทิ​ขึ้น​ตัง้​ไฟ​ออนๆ​ พ​อเดือด​ก็​หัน่​ขา​เป็น​แวนๆ​ ฉีก​ใบ​มะกรูด​ใส​ลง​หมอ​ แลว​ใส​เห็ด​ตางๆ​ กะหลํ่าปลี​ ปรุง​รส​ดวย

น้ํามะขาม​เปียก​ และ​เก​ลือ​ ชิม​รส​ให​พอดี​แลว​ยก​ลง​ ตาม​ดวย​พริก​ขีห้นู​ทุบ​ แค​น้ี​ก็​เป็น​อัน​เสร็จ​สรร​พรอม​รับ​ประทาน

กับขาว​สวย​หรือ​ขาว​กลอง​รอนๆ​ ได​เลย

ปิด​ทาย​กัน​ที่​ “เฮีย​เลง​-วิ​เชียร​ อมร​ชัย​ศักดา​” วัย​ 60 ปี​ ดีกรี​ประสบการณ​ดาน​การ​ทําอาหาร​เจ​ให​กับ​วัด​โพธิ ์​เย็น​

จังหวัด​กาญจนบุรี​ มายา​วนา​นถึง​ 30 ปี​ บอก​วา​ วัด​โพธิ ์​เย็น​เป็น​วัด​แรก​ใน​ประเทศไทย​ที่​สามารถ​ทําพิธี​อุปสมบท​พระ

ภิกษุ​จีน​นิกาย​มหา​ยา​น ​เมนู​ขึ้น​ชื่อ​ของ​โรง​เจ​วัด​โพธิ ์​เย็น​มี​คอน​ขาง​เยอะ​ แต​หลักๆ​ ก็​เห็นจะ​เป็น​ มะเขือ​ยาว​ผัด​ แกง

คัว่​ตางๆ​ ที่​ตอง​ใช​กะทิ​เป็น​สวน​ประ​กอบ​ ซึ่ง​ใน​ชวง​เทศกาล​กิน​เจ​ที่​วัด​โพธิ ์​เย็น​ แบง​เป็น​ มื้อ​เชา​ 5 เมนู​ กลาง​วัน​ 5

เมนู​ และ​เย็น​อีก​ 5 เมนู​ รวม​ทุก​มื้อ​แลว​วัน​ละ​ 15 เมนู​ ปรับ​เปลี่ยน​ไป​ได​เรื่อย​ๆ รวมๆ​ แลว​มี​มาก​กวา​ 100 เมนู​ มี

ประชาชน​เดิน​ทาง​มา​สัก​กา​ระ​สิ่ง​ศักดิส์ิทธิ ์​วัน​ละ​ประ​มา​ณ 400-500 คน

“ปัจจุบัน​คน​รุน​ใหม​ใสใจ​สุขภาพ​และ​หัน​มา​กิน​เจ​กัน​มาก​ขึ้น​ เพราะ​อาหาร​เจ​ให​ประโยชน​ตอ​รางกาย​ดี​ตอ​ระบบ​ขับ​ถาย​

เคล็ด​ลับ​การ​ทําอาหาร​เจ​ที่​ผม​ให​ความ​สําคัญ​มาก​ๆ เลย​ก็​คือ​ 1.​ตอง​สะอาด​ถูก​หลัก​อนามัย​ทัง้​อุปกรณ​ตางๆ​ ที่​ใช​ใน​โรง

ครัว​ ผัก​ที่​จะ​นํามา​ทําอา​หาร​ เรา​จะ​นํามา​แช​น้ําเกลือ​ประ​มา​ณ 30 นา​ที​ เพื่อ​ชะลาง​สาร​พิษ​ที่​อาจ​จะ​ตกคาง​อยู​ 2​.​ตอง

เป็น​เมนู​เพื่อ​สุข​ภาพ​ ผงชูรส​เรา​จะ​ไม​ใช​เลย​ พ​วก​น้ําซุป​ก็​ใช​ฟัก​ หัว​ไช​เทา​ กะหลํ่าปลี​มา​ทําเป็น​ซุป​ ซึ่ง​จะ​ได​รสชาติ

ความ​หวาน​จาก​ธรรม​ชา​ติ​ เวลา​ทําเมนู​ผัด​ แกง​ หรือ​ตุน​ก็​จะ​ใช​น้ําซุป​ผัก​ใส​ลง​ทุก​เมนู​ และ​ 3.​รสชาติ​อาหาร​เรียก​ได​วา​

ครบ​เครื่อง​ทัง้​ใน​เรื่อง​ของ​ความ​สด​ สะ​อาด​ ถูก​สุข​ลักษณะ​ เมนู​หลาก​หลาย​ ไร​ผง​ชู​รส​ และ​ที่​สําคัญ​คือ​รสชาติ​ตอง

อรอย​ดวย​” เชฟ​ใหญ​แหง​โรง​เจ​วัด​โพธิ ์​เย็น​ กลา​ว



อาหาร​เจ​หลาย​เมนู​มี​กะทิ​เป็น​พระเอก​หรือ​สวน​ประกอบ​หลัก​ ยก​ตัวอยาง​เชน​ แกง​คัว่​ แก​งบ​วด และ​แกง​เผ็ด​ กะทิ​ที่​ดี

มี​คุณภาพ​ตอง​มี​ความ​หอม​ แตกมัน​เมื่อ​เคี่ยว​ ซึ่ง​จะ​ทําให​อาหาร​ที่​ปรุง​ออก​มา​มี​รสชาติ​อรอย​ โดย​เมนู​ที่​ “เฮีย​เลง​”

เลือก​ทําโชว​ก็​คือ​ “แกงบวด​ฟัก​ทอง​” อยาง​แรก​เลย​ก็​ตอง​เลือก​ฟักทอง​แก​จัด​ที่​มี​ความ​สด​ใหม​มี​มัน​ ทดสอบ​ได​จาก

การ​หยิก​ที่​ผิว​ฟักทอง​แลว​สังเกต​วา​จะ​มี​มันๆ​ ออก​มา​ ถา​ขาด​ความ​สด​และ​ความ​มัน​ก็​จะ​ไม​อรอย​ สวน​กะทิ​ตอง​สด​ใหม​

อยาง​ กะทิ​อัมพ​วา​ ถือวา​ได​รสชาติ​เหมือน​คัน้​สด​จาก​ธรรมชาติ​จริงๆ​ หลัง​จาก​ได​วัตถุดิบ​ที่​สด​ใหม​แลว​ หัน่​ฟักทอง​เป็น

ชิน้​เล็ก​พอ​ประ​มา​ณ นําฟักทอง​แช​ใน​น้ําปูน​ใส​ประ​มา​ณ 30 นา​ที​ แลว​ลาง​ออก​ หลัง​จาก​นัน้​เคี่ยว​หาง​กะทิ​แท​ 100%

“อัมพ​วา​” กับ​น้ําตาล​มะพราว​ดวย​ไฟ​ออนๆ​ จน​ไดที่​แลว​ใส​ฟักทอง​ลง​ไป​ รอ​จน​เน้ือ​ฟักทอง​สุก​และ​นุม​ ใส​หัว​กะทิ​และ

เกลือ​นิด​หนอย​เพื่อ​ตัด​หวา​น ​ตม​ดวย​ไฟ​ออนๆ​ ตอ​จน​เดือด​แลว​ปิด​ไฟ​ (ระวัง​อยา​ให​กะทิ​แตก​มัน​ เพราะ​จะ​ทําให​ดู​แลว

ไม​นา​รับ​ประ​ทาน​) จาก​นัน้​ตัก​ใส​ถวย​ จะ​เสิรฟ​ทันที​ขณะ​รอน​ หรือ​ปลอย​ไว​ให​เย็น​ก็​ได

“วัตถุดิบ​ที่​ดี​ สด​ใหม​ และ​ความ​สะอาด​เป็น​หัวใจ​ของ​การ​ปรุง​อา​หาร​ โดย​เฉพาะ​กะทิ​ที่​ให​รสชาติ​ความ​หอม​ มัน​ และ​มี

คุณคา​ทาง​โภชนา​การ​ กะทิ​แท​ 100% อัมพ​วา​ สามารถ​ใช​แทน​กะทิ​คัน้​สด​ได​อยาง​มี​คุณ​ภาพ​ ถือ​เป็น​ตัว​ชวย​สําคัญ​ใน

เรื่อง​ของ​ความ​สะดวก​สําหรับ​พอ​ครัว​โรง​เจอ​ยาง​ผม​ นอก​เหนือ​จาก​ความ​พิถีพิถัน​ใน​การ​ทําอาหาร​เจ​ทุก​เมนู​ครับ​” เฮีย

เลง​ ทิง้​ทา​ย

“อัมพ​วา​” กะทิ​แท​ 100% ภูมิใจ​ที่​ได​เป็น​สวน​หน่ึง​ใน​การ​สนับสนุน​วัตถุดิบ​ให​กับ​โรง​เจ​เพื่อ​การ​สรางสรรค​เมนู​อาหาร

เจ​ให​สะดวก​ยิ่ง​ขึ้น​.​.​อิ่ม​บุญ​ อิ่ม​ทอง​ อิ่ม​ใจ​ สุขภาพ​ดี​กัน​ถวน​หน า​ตลอด​เทศกาล​กิน​เจ​ปี​น้ี​!


