
เชฟออนไลน ดัง จาก “ครัวบานพิม” เปิดเมนูคาว-

หวาน จาก “กะทิอัมพวา ครัวในขวด”

อาหารไทยขึ้นชื่อวาเป็นอาหารยอดนิยมของคนทัว่โลก ดวยเอกลักษณจากวัตถุดิบและเครื่องปรุงที่ไมเหมือนใคร ซึ่ง

โดยสวนใหญแลวอาหารไทยมักมี “กะทิ” เป็นสวนประกอบ ไมวาจะเป็น แกงเขียวหวาน แกงคัว่ พะแนง ตมขา

หรือหลนตางๆ ซึ่งหัวใจสําคัญคือ กะทิตองสดใหม อยางไรก็ตาม ในสังคมยุคปัจจุบัน การใชกะทิคัน้สดอาจจะไม

สะดวกนัก ดวยขอจํากัดมากมาย ทัง้ในเรื่องของความสะอาด คุณภาพ และการเก็บรักษา ดวยเหตุน้ีกะทิสําเร็จรูปจึง

เป็นอีกทางเลือกหน่ึงสําหรับพอบานแมบานในยุคน้ี

ลาสุด กะทิ 100% ตรา “อัมพวา” จาก บริษทั เอเซียติค อุตสาหกรรมเกษตร จํากัด ผูผลิต แปรรูป และสงออก

ผลิตภัณฑจากมะพราวรายใหญของประเทศไทย ไดเปิดตัวแอพพลิเคชัน่ “กะทิอัมพวา ครัวในขวด” จุดจุดประกาย

ไอเดียการทําอาหารผานการสแกน AR บนขวดกะทิอัมพวา สรางปรากฏการณใหมใหผูบริโภคในยุคดิจิตอลที่ชื่นชอบ

การทําอาหาร เพียงใชสมารทโฟน ไอโฟน หรือไอแพด สแกน AR Marker ที่โลโกบนขวดกะทิอัมพวาก็จะพบกับ

คลิปวิดีโอแสดงวิธีปรุงเมนูอาหารใหมๆ งายๆ จากวัตถุดิบกะทิอัมพวา

ไมรอชาสําหรับฟ ูดบล็อกเกอรอาหาร-แมครัวชื่อดังแหงโลกโซเชียล “เชฟพิม” นางสาวเรวดี เย็นชูจิตต จาก “ครัว

บานพิม” เว็บไซตที่รวบรวมสูตรอาหารและเคล็ดลับในการทําอาหารตางๆ ที่หลงใหลในเมนูอาหารไทยที่มีสวน

ประกอบของกะทิ โดย เชฟพิม เลาวา

“ความหอม หวาน มันอยางเป็นธรรมชาติ เป็นเสนหของกะทิ และเป็นเอกลักษณคูครัวไทยแตโบราณเป็นวัตถุดิบ

หลักในการรังสรรคเมนู ไมวาจะเป็นอาหารคาวอยางเมนูมัสมัน่ แกงเขียวหวาน หอหมก พะแนง ฉูฉ่ี หรือขนมหวาน

อยางขาวเหนียวมูน กลวยบวชชี วุนกะทิ ทับทิมกรอบ ลวนมีกะทิเป็นสวนประกอบสําคัญทําใหอาหารจานเด็ดมีมี

รสชาติหวานมัน กลมกลอม และหอมอรอยยิ่งขึ้น ทัง้ยังมีคุณคาทางโภชนาการสูง จึงทําใหคนไทยชื่นชอบอาหารที่

ทําจากกะทิกันมาชานาน และในปัจจุบันยังมีการนํามาใชกับเมนูที่หลากหลายขึ้น ไมวาจะเป็นสวนประกอบในการ

ทําตมยําน้ําขน ใชทดแทนนมหรือครีมเทียมในการชงชาหรือกาแฟ เป็นตน ”

พรอมกันน้ี เชฟพิม ยังเปิดเผยเคล็ด (ไม) ลับในการปรุงอาหาร 2 เมนูเด็ดทัง้คาวและหวาน จากสวนประกอบของ

กะทิใหสาวกคนรักกะทิไดนําไปทดลองโชวฝีมือกัน

เริ่มกันที่เมนูแรก “ยําถัว่พู” ที่หลายๆ คนชอบสัง่เวลาไปตามราน แตขอบอกวาสามารถทําทานเองไดไมยากเลย
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เริ่มจากขึ้นตอนแรก เตรียมสวนผสมซึ่งประกอบไปดวย “อัมพวา” กะทิ 100% 125 มิลลิลิตร ถัว่พูซอยเฉียงๆ 150

กรัม กุงสด 10 ตัว หมูสับ 100 กรัม น้ําพริกเผา 3 ชอนโตะ พริกขีห้นูสวนซอย 1 ชอนโตะ น้ํามะนาว 2½ ชอนโตะ

น้ําปลา 1½ ชอนโตะ ไขตม 2 ฟอง น้ําตาลป๊ีบ 2 ชอนโตะ ถัว่ลิสงป่ันหยาบ 2 ชอนโตะ พริกขีห้นูแหงทอด 10 เม็ด

หอมแดงเจียว 2 ชอนโตะ กระเทียมซอยเจียว 2 ชอนโตะ ขัน้ตอนที่สอง ตัง้ไฟ ตมน้ําจนเดือดใสถัว่พูลวกพอสุก

ตักขึ้นแชในน้ําเย็นจัด จากนัน้นํากุงสด หมูสับ มาลวกในน้ําเดือด นํามาพักไว ขัน้ตอนที่สาม ผสมน้ําพริกเผา พริก

ขีห้นูสวน น้ําตาลป๊ีบ น้ํามะนาว น้ําเปลา และกะทิอัมพวาลงในชาม คนใหเขากัน ปรุงรสตามความชอบ จากนัน้ใสหมู

สับรวนสุก กุงลวก ถัว่พูลวก ถัว่ลิสง ขัน้ตอนสุดทาย นํามาใสจาน ราดดวยกะทิอัมพวา แลวโรยดวยถัว่ลิสง

กระเทียมเจียว หอมเจียว เสิรฟคูกับพริกขีห้นูแหงทอดและไขตม เพียงแคน้ีก็เสร็จสรรพพรอมรับประทาน

จบเมนูอาหารคาว ก็มาตอกันที่ “ขาวเหนียวมูน” แบบงายๆ ที่ใครๆ ก็สามารถทํารับประทานเองที่บานได ขัน้ตอน

แรก เริ่มจากการทําขาวเหนียวมูน ดวยสวนผสมดังน้ี อยางแรกเลยก็คือ “อัมพวา” กะทิ 100% 300 มิลลิลิตร ขาว

เหนียวเขีย้วงู 500 กรัม น้ําตาลทรายขาว 250 กรัม เกลือปน 10 กรัม และใบเตย 3 ใบ และสวนผสมกะทิสําหรับ

ราดหน าขาวเหนียว ประกอบดวย กะทิอัมพวา 100 มิลลิลิตร น้ําตาลทรายขาว 2 ชอนชา และเกลือปน 1/2 ชอนชา

ขัน้ตอนที่สอง นําขาวเหนียวใสลงในภาชนะแลวลางดวยน้ําเปลา โดยมีเคล็ดลับคือ นําสารสมถูกับขาวเหนียวเพื่อให

ขาวเหนียวเม็ดเรียวสวยไมเกาะเป็นกอน จากนัน้ลางน้ําสะอาด 3-4 ครัง้ จนกระทัง่น้ําขาวใส จากนัน้แชน้ําสะอาดไว

ประมาณ 3 ชัว่โมง ระหวางน่ึงขาวเหนียวใหผสมกะทิอัมพวา

น้ําตาลทราย เกลือปน ใบเตย รวมกัน แลวนําไปตัง้ไฟใหน้ําตาลละลาย นําขาวเหนียวที่น่ึงสุกแลวใสลงในน้ํากะทิคน

ใหเขากัน ปิดฝาประมาณ 45 – 50 นาที โดยทุก 10-15 นาทีใหใชพายคนขาวเหนียว และขัน้ตอนสุดทาย ผสมกะทิ

อัมพวา น้ําตาล เกลือปน ตัง้ไฟออนคนเรื่อยๆ จนกะทิขนนํามาพักใหเย็น แลวนํากะทิราดหน าขาวเหนียวก็สามารถ

รับประทานไดทันที

พรอมกันน้ี บล็อกเกอรคนดัง ยังเผยถึงเคล็ดลับการทําอาหารวา “วัตถุดิบที่มีความสดเป็นหัวใจสําคัญสําหรับการ

ทําอาหาร กะทิที่ใชตองมีรสชาติที่เป็นธรรมชาติมากที่สุด ไมปรุงแตง ซึ่งพอไดลองใชกะทิแท 100% ของอัมพวา ก็

รูสึกวามีกลิ่นและรสชาติใกลเคียงกับกะทิคัน้สดมากที่สุด ไมมีสวนผสมของแป ง สามารถทําอาหารไดทัง้อาหารคาว

และอาหารหวาน กะทิอัมพวาสามารถเคี่ยวใหแตกมันไดดี นอกจากน้ียังบรรจุในขวด PET ที่สะอาด สะดวกสําหรับ

การทําอาหารและเก็บรักษา ตอบโจทยผูบริโภค นับเป็นทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภคในยุคน้ีไดดีทีเดียว”เมนูเด็ด

พรอมเคล็ดลับดีๆ ยังมีอีกเพียบ ใครสนใจวิธีทํา โหลด App “อัมพวา ครัวในครัว” เพียงสแกน AR บนขวดกะทิอัมพ

วา เทาน้ีคุณก็สามารถอัพเดตเมนูคาวหวานพรอมเคล็ดลับดีๆ ไดอยางงายดายเพียงปลายน้ิวสัมผัสอยางแนนอน.


