
“โจกทาราม” ทํางาย ขายคลอง เคล็ดลับความอรอย

อยูที่ของสดใหม

ถาเอยถึงอาหารเชาที่เราคุนเคยกันดี และกินกันมาตัง้แตเด็ก คงหนีไมพน “โจก” ของกินยามเชาแบบงาย ๆ ที่

เหมาะกับทุกเพศ ทุกวัย แตจะหาโจกที่ถูกปากถึงขนาดที่ตองฝากทองไวทุกเชา ก็คงมีไมกี่ราน “รานโจกทาราม”

เป็นรานโจกเล็ก ๆ ที่ตัง้อยูบริเวณแยก 7 ซอยเทพลีลา แตก็มีลูกคาทัง้ขาประจําและขาจร แวะเวียนกันมารอคิว

ความอรอยกันทุกเชา

คุณนิตยา อภิรมย หรือที่ลูกคาเรียกกันวา “เจนิด” เจาของราน “โจกทาราม” ยอนใหฟังถึงจุดเริ่มตนของโจกทาราม

วา กอนที่จะมาทําโจกขาย เจก็ทําอาชีพคาขายมาตัง้แตเด็ก เริ่มตัง้แตสมัยที่เรียนหนังสืออยูชัน้ ม.6 ที่อําเภอบาง

ปลามา จังหวัดสุพรรณบุรี ก็เขามาชวยแมขายไกยาง ตัง้แตปี พ.ศ. 2523 ที่ทาน้ําหลังวัดเทพลีลา หรือทาราม ซึ่ง

เป็นที่มาของชื่อรานโจกทาราม สมัยนัน้ตองขายอยูในเรือ ตอมาก็เปลี่ยนเป็นขายขาวมันไก ที่ปากซอยวัดเทพลีลา

ขายกันตลอด 24 ชัว่โมง ขายแคจานละ 12 บาท ก็มีลูกคาอุดหนุนเยอะมาก สวนใหญเป็นนักศึกษามหาวิทยาลัย

รามคําแหง

ชวงที่ขายขาวมัน ขายดีมาก ทําใหขายไดตอเน่ืองยาวนานถึง 15 ปี แตก็ตองเลิกในที่สุด เพราะคาเชาที่แพงมาก

ประกอบกับชวงนัน้ประมาณปี พ.ศ. 2542 เศรษฐกิจไมดี น อง ๆ ที่มาชวยก็ทํากันไมไหว ทําใหตองเลิกรานขาวมัน

ไกในที่สุด ตอมาก็หันมาขายผัดไท หอยทอด ในซอยเดียวกัน ก็ขายพอได เพราะยังทําไมเป็นตองลองผิดลองถูก

แตก็มีเหตุใหตองเลิกรานอีก เพราะเจาของที่ ตองการที่คืน

โชคดีวา มีลูกคาพาไปทํางานจัดเลีย้งที่ศาลยุติธรรม จึงไดทํางานประจําอยูประมาณ 2 ปี ก็คิดที่จะออกมาคาขายอีก

คราวน้ีคิดทําขาวตมกุยขายรวมกับพี่สาว ในชวงเวลากลางคืน บริเวณหน าซอย 7 ในซอยวัดเทพลีลา หลังจากที่ขาย

ขามตมกุยอยูประมาณ 4 ปี ก็ตองหยุดขายอีก เพราะเจาหน าที่เทศกิจสัง่ใหเลิก เพื่อจัดระเบียบพื้นที่ทางเทาในเวลา

กลางวัน จึงตองมองหาวาจะขายอะไรที่สามารถขายไดในชวงเวลาที่หามขาย ตัง้แต 6 โมงเชาจนถึง 3 ทุม จึงเป็น

ที่มาของการคิดทําโจกขาย ในชวงเวลา 5 ทุมถึง 6 โมงเชา ซึ่งเป็นของกินที่นาจะเหมาะกับชวงเวลาดึก ๆ จนถึงเชา

เจนิด เลาตอไปวา ตอนที่คิดทําโจกขาย ตองบอกตรง ๆ เลยวา ทําไมเป็นมากอน สูตรโจกก็คิดขึ้นเอง แตอาศัยวา

เป็นคนคาขายของกินมาตลอด ทําใหรูนิสัยคนกิน รูวาคนกินชอบรสชาติแบบไหน แรก ๆ ก็มีถามคนอื่นบาง อาศัย

ชิมของเจาอื่นบาง แลวก็นํามาปรับปรุงอยูเรื่อย ๆ ซึ่งแรก ๆ ก็ใชวิธีการกะ ๆ เอา ไมไดมีสูตรตายตัวอะไร แตเมื่อ

ทําจนชํานาญขึ้นเรื่อย ๆ ก็เริ่มมีสูตรเป็นของตัวเอง เพราะเวลาที่เราไมสบาย หลาน ๆ จะไดชวยทํา ชวยขายได
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เจนิด เริ่มทําขายโจก มาตัง้แตปี พ.ศ. 2549 จนถึงทุกวันน้ี ที่ดูจะประสบความสําเร็จเอามาก ๆ มีลูกคารอตอคิวกิน

โจกแนนทุกเชา เจนิด บอกวาเจตองใชเวลานานมากกวา 3 ปี ลูกคาถึงจะติด เจจําไดปีแรก ๆ ที่ขาย เริ่มจากขาววัน

ละ 2 กิโล ขายไดเงิน 400 กวาบาท กวาจะมาถึงทุกวันน้ีที่สามารถขายโจกไดวันละกวา 100 ชาม ซึ่งยังไมนับรวม

เกาเหลาเลือดหมู ที่ลูกคาใหการอุดหนุนมากไมแพกัน สวนสาเหตุที่ตองขายเกาเหลาเลือดหมูดวย ก็เพราะวาใช

วัตถุดิบเหมือนกันกับโจกทุกอยางโดยเฉพาะเครื่องใน จึงขายควบคูไปดวยกัน ทําใหคนกินมีทางเลือกมากขึ้น

ถึงตรงน้ี คงอยากจะรูแลววาเคล็ดลับความอรอยของโจกทารามนัน้อยูที่ไหน เจนิด อธิบายงาย ๆ สัน้ ๆ วา “ตองใช

ของสดใหม เครื่องปรุงตองถึง” แตเบื้องหลังและทุกขัน้ตอนมันไมงายและสัน้อยางที่เจบอก เพราะเจนิด ตองไป

ตลาดบางกะปิ ดวยตัวเองทุกวันตัง้แตตี 2 เพื่อที่จะไดเลือกไดหยิบวัตถุดิบตาง ๆ ดวยมือตัวเอง ไมนานเชื่อวาตลอด

10 ปีที่ขายโจกมา เจนิดไมเคยใหใครไปซื้อของแทนเลยแมแตวันเดียว ทัง้หมดน้ีก็เพื่อจะใหมัน่ใจไดวา จะไดของดี

ของสด มาเป็นวัตถุดิบ

เมื่อไดวัตถุดิบมาแลว ก็จะใหลูกจางลางหมู ลางกระดูก และเครื่องใน กอนหน่ึงรอบ หลังจากนัน้เจนิดจะตองลงมือ

ลางดวยตัวเองอีกหน่ึงรอบ เพื่อใหแนใจวาสะอาดจริง ๆ เมื่อเสร็จเรียบรอยแลวก็จะเริ่มตมน้ําเคี่ยวกระดูกไปเรื่อย ๆ

จนถึงเวลาเปิดรานตอนตี 5 เคล็ดลับความอรอยของน้ําซุป เจนิด บอกวา เจจะใสเครื่องเยอะมาก ไมหวง พริกไท

กระเทียม แพงยังไงก็ตองใสใหถึงเครื่อง พอเราเอาหมู เอาเครื่องใน ลงไปตม ก็ทําใหไดน้ําซุปที่หวานอรอยถูกปาก

ลูกคา

หลังจากเตรียมน้ําซุปแลว ก็ตองผสมหมูบด ซึ่งมีเคล็ดลับคือจะตองเลือกซื้อเน้ือหมูสวนสะโพกเทานัน้และปนมัน

เพียงเล็กน อย เพื่อใหไดเน้ือสัมผัสที่น ุม เคีย้วอรอย ที่สําคัญที่สุดคือ จะตองหมักดวยกระเทียม พริกไท ใหถึงเครื่อง

สวนตับก็ตองลางหัน่ดวยมือเทานัน้ ตับจะไดไมแตก เวลากินก็จะไมคาว

แบบน้ีเอง ที่ทําใหลูกคาที่มากินโจกเจนิดลงความเห็นเป็นเสียงเดียวกันวา ชอบหมูบดและตับมากที่สุด ซึ่งเจนิดจะ

คอยดูแลรักษามาตรฐานรสชาติใหถูกปากลูกคา และตองคอยสอบถามลูกคาเสมอวาพอใจหรือไม ซึ่งที่ผานมาลูกคาก็

ไมเคยติติงอะไร ก็ทําใหเจนิด ยิ่งตองทําใหดีมีคุณภาพตอไปเรื่อย ๆ แนนอนวา ขึ้นชื่อวาโจกแลว ความสําคัญของ

ขาวก็คงยิ่งหยอนไมแพกัน เคล็ดลับของเจนิด คือจะเลือกใชปลายขาวหอมมะลิอยางดี นํามาหุงดวยการคนขาวไป

เรื่อย ๆ ตลอด 1 ชัว่โมงโดยไมหยุดเลย จนกวาจะไดเน้ือขาวแบบที่ตองการ

เจนิด เลาใหฟังวา เคยมีหลายสิบคนมาขอซื้อสูตรโจก เจก็บอกไป แตจริง ๆ แลวมันก็ไมไดมีอะไรพิเศษหรอก เคล็ด

ลับมันอยูที่การเอาใจใส ตองใชของดี ใชของสด ทําใหสะอาด ทําใหถูกปากคนกิน โจกจริง ๆ ไมตองปรุงอะไรมาก

น้ําซุปเราก็ไดผลพวงจากการที่เราตมหมู ตมเครื่องใน ทําใหน้ําซุปอรอย อยางเครื่องในของเจจะมี 5 อยางคือ ตับ,

ไส, เซี่ยงจี้, กระเพาะ และ หัวใจ รวมถึงหมูชิน้ดวย

เจเคยคิดวา อยากจะมีสาขาหรือแฟรนไชสรานโจกบาง แตก็ติดปัญหาเรื่องการควบคุมคุณภาพ เพราะจะใหคนอื่น



ทําก็คงไวใจไมได เพียงแคการตมขาวคนโจกใหไดดี ก็ไมใชเรื่องที่จะปลอยใหใครทําก็ได เวลาที่ปลอยใหลูกจางทํา

ยังทําไมไดอยางที่เราตองการเลย ทําไปแลวก็ไมดี เสียความรูสึกคนกิน สุดทายเจ ก็ตองทําเองปลอยใครไมได

นอกจากความสดอรอยแลว รานโจกทารามของเจนิด ยังขายในราคาที่ยอมเยา โจกธรรมดา ราคา 30 บาท ใสไข 35

บาท เกาเหลาเลือดหมู 35 บาท ขาวเปลา 5 บาท สวนเกาเหลาใสถุง 40 บาท ทําใหซื้องายขายคลอง โดยลูกคาสวน

ใหญจะเป็นคนที่ผานไปผานมาบริเวณน้ี ไมใชลูกคาในพื้นที่ โดยจะเป็นลูกคาประจําครึ่งหน่ึง ที่เหลือจะเป็นลูกคาขา

จร วันธรรมดาจะเป็นคนทํางานออฟฟิศ ในยานทาวนอินทาวน สวนวันเสารอาทิตยจะมีลูกคาจากที่ไกล ๆ มากัน

คอนขางมาก ทัง้จากมีนบุรี และฝ่ังธนฯ ซึ่งลูกคาจะรูจักจากการแนะนํากันเอง

ใครที่ยังไมมีโอกาสไดลองรสชาติความอรอยของโจกทารามของเจนิด ก็แวะเวียนกันไปไดที่ซอยเทพลีลา แยก 7

ตัง้แตตีหา เรื่อยไปจนถึงเที่ยงวัน แตขอบอกวาชวงเวลา 7-10 โมงเชา ลูกคาจะเยอะมาก โดยเฉพาะวันเสารและอา

ทิตย สวนวันจันทรเจนิด ขอหยุดพักผอนหน่ึงวัน


