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คํานํา 
 
น้ําซุปกวยเตี๋ยว เปนหัวใจหลักในการปรุงกวยเตี๋ยวใหมีความ

อรอย ซึ่งมีสูตรเด็ดเคล็ดลับมากมายท่ีผูเขียนจะมาเปดเผยใหทานผูอาน

ไดรับรูและสามารถนําสูตรเด็ดเคลด็ลับในหนังสือเลมนี้ไปใชปรุงรสน้ําซุป

กวยเตี๋ยวของทานใหมีรสชาติท่ีอรอย หรือหากทานผูอานตองการท่ีจะ

ปรับปรุงสูตรใหเปนเอกลักษณของตนเองก็สามารถนําสูตรท่ีมีในหนังสือ

เลมนี้ไปประยุกตใชไดโดยไมมีการหวงสูตรแตประการใด 

ท้ังนีภ้ายในหนังสือเรื่อง น้ําซุปกวยเตี๋ยว สูตรเดียวก็รวยได เลม

นี้ ไดมีวิธีการและอธิบายรายละเอียดในการปรุงน้ําซุปในแตละชนิดเอาไว

อยางละเอียดจากประสบการณอาชีพดั้งเดิมของครอบครัวผูเขียนเอง 

รวมถึงของแถมทายเลมท่ีไดบอกเลาถึง การเจียวกระเทียม การเลือกซื้อ

เนื้อสัตวตาง ๆ สูตรการทําเนื้อตุน และสูตรในการทําพริกดอง เอาไว

อยางครอบคลุมและครบครัน เรียกไดวา..คุมคามาก ๆ ในการท่ีทานไดมี

หนังสือเลมนี้อยูในมือ 
 

พิมมาดา 
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น้ําซุปไกตุน       19 
น้ําซุปกวยเตี๋ยวปลา      21  
 
ของแถมทายเลม 

 การเจียวกระเทียม 

 การเลือกซื้อเนื้อวัว 
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สูตรเด็ด 
น้ําซุปกวยเตี๋ยว 
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น้ําซุปกวยเตี๋ยว 
 

 
หัวใจสําคัญที่สุด ในการรับประทานกวยเตี๋ยวใหมีรสชาติท่ีอรอย

คงหนีไมพนรสชาติของน้ําซุป ซึ่งเปนตัวชูโรงรสชาติหลักท่ีตองมีท้ังความ
หอมและหวานจากเครื่องปรุงสด ๆท่ีมาจากธรรมชาติ  
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ท้ังนี้ เครื่องปรุงท่ีนํามาใชในการปรุงน้ําซุปกวยเตี๋ยวจะตองมีมี

คุณภาพท่ีดี มีความใหม สด สะอาด ไมเนาเสียหรือสกปรก และมี

ขั้นตอนในการปรุงท่ีพิถีพิถัน  

โดยท่ัวไปสวนประกอบของการปรุงน้ําซุป ขึ้นอยูกับผูปรุงวาจะใช

สูตร หรือตนตํารับ หรือจะประยุกตสูตรขึ้นเองก็ได ท้ังนี้กระดูกของสัตว

ชนิดตาง ๆ ท่ีนิยมนํามาใชเปนน้ําซุปนั้น ไดแก 

 

กระดูกโครงไก เปนกระดูกท่ีเปนท่ีนิยมของพอคาแมคามาก

ท่ีสุด มีขายอยูท่ัวไปในทองตลาด มีราคาไมแพงมาก มีลักษณะเปนโครง

กระดูกไก ท่ีเลาะเอาเนื้อไกออกหมดแลวท้ังตัว มีเนื้อไกติดอยูบาง

เล็กนอย  

การเลือกซื้อกระดูกซี่โครงไก ควรเลือกซื้อโครงไกท่ีมีเนื้อไกเปนสี

ชมพูติดอยูดวย สีไมซีด ไมมีกลิ่นเหม็น กอนนําไปตมซุป ควรลางให

สะอาด และตัดเอาสวนท่ีมีมันไกออกกอน เพื่อไมใหเกิดความมันเลี่ยน

ของรสชาติกวยเตี๋ยว 

 

กระดูกหมู สวนมากนิยมใชกระดูกหมูในสวนท่ีเรียกวา คาตั๊ง 

ซึ่งเปนกระดูกของหมูสวนท่ีเปนขอทอนขา และขอสะโพก เมื่อจะใชตอง

ทุบใหกระดูกแตกกอน โดยเมื่อทุบกระดูกแลวจะมองเห็นไขสีขาว อยู

ภายในขอกระดูกนั้น เมื่อนําไปตมแลวจะมีรสชาติหวานมันตามธรรมชาติ 
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น้ําซุปท่ีไดจะมีลักษณะใส สําหรับกระดูกหมูอีกชนิดหนึ่งท่ีนิยมมาใชอีก

เชนกัน จะเรียกวา กระดูกเอียวเลง เปนสวนท่ีเปนกระดูกสันหลังของหมู 

จะมีความหวานหอมของน้ําตมกระดูกที่มากกวาในกระดูกคาตั๊ง  

ท้ังนี้ในหมูชาวจีนจะนิยมเอากระดูกสวนท่ีเรียกวาคาตั๊ง มาตม

เพื่อรับประทานกันมาก เพราะมีความเชื่อวาชวยบํารุงกระดูกในสวนท่ี

เปนขอตาง ๆ ในรางกายใหแข็งแรงขึ้น 

 

กระดูกวัว นิยมใชกระดูก 2 ชนิด ไดแก กระดูกคอวัว และ 

กระดูกขอวัว สําหรับลักษณะของกระดูกนั้นสามารถสังเกตไดดังนี้ 

1. กระดูกคอวัว เปนกระดูกในสวนท่ีเปนขอตอของวัวในชวงท่ี

เปนสวนคอ โดยจะมีลักษณะเปนเสนตอกันยาว มีเอ็นและไขมันยึด

ติดกันอยางหนาแนน น้ําซุปท่ีไดจากการตมกระดูกคอวัวนี้ จะมีลักษณะ

ใส และหอมหวานเชนเดียวกับน้ําซุปท่ีไดจากกระดูกสวนขอของวัว แต

จะตางกันเล็กนอยตรงท่ี ไขมันท่ีลอยหนาน้ําซุปนั้นจะมีความมันนอยกวา 

2. กระดูกขอวัว จะเปนสวนของกระดูกตามขอตาง ๆ ของวัว ใน

สวนท่ีเปน ขอขา ขอสะโพก โดยภายในกระดูกจะมีลักษณะเปนไขท่ีมี

ความมันวาวสีเหลือง ใชวิธีบุบใหแตกกอนนําไปตมเชนเดียวกันกับ

กระดูกหมู น้ําซุปท่ีไดจากการตมกระดูกขอวัวนี้จะมีลักษณะใส มีความ

หวานและหอม มีไขมันของไขวัวลอยอยูดานบน 
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กางปลา นิยมซื้อปลามาเปนตัวแลวแลเอาเฉพาะสวนเนื้อปลา

แยกไวตางหาก เมื่อนํามาทําน้ําซุปในกวยเตี๋ยวปลา ใหลางทําความ

สะอาดกางปลาดวยเกลือและน้ําจนหมดเมือกคาว พรอมเหยาะ

น้ําสมสายชูลงไปลางอีกครั้งเพื่อลดความคาวของปลาออกกอนนําไปตม

ในน้ําเดือด น้ําซุปที่ไดจะไมมีกลิ่นคาวเลย  

สําหรับสวนอื่น ๆ ของปลา เชน หนังปลา ก็สามารถนําไปชุบแปง

และทอดกรอบ รับประทานเปนของแกลมกับกวยเตี๋ยวปลา หรือ

เย็นตาโฟก็อรอยไดเหมือนกัน 
 


