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อร่อยเฉพาะอย่างเป็นอาชีพ


กวยจั๊บ-โจ๊ก

ต้มเลือดหมู




จากสำนักพิมพ์

กวยจั๊บและโจ๊ก อาหารข้างทางที่มีขายอยู่ทั่วไป มีรสอร่อย ทำก็ง่าย ทำขายก็คล่อง แถมได้กำไรดี 

อีกทั้งเครื่องปรุงและเครื่องเคราของกวยจั๊บยังทำเป็นเกาเหลาต้มเลือดหมูขายร่วมกันได้ด้วย อาหาร

เหล่านี้กินได้ทุกมื้อไม่รู้เบื่อ อีกทั้งกินกันได้ทุกเพศทุกวัยทีเดียว กวยจั๊บที่นิยมนั้นมี 2 ชนิด คือ กวยจั๊บ

น้ำข้นกับกวยจั๊บน้ำใส มีหลากหลายตำรับให้เลือกทำเลือกกินกัน สำหรับโจ๊กนั้นมีตั้งแต่โจ๊กหมูสับ

ขายตามรถเข็นริมถนน ร้านค้า ไปจนถึงโจ๊กตำรับฮ่องกงระดับขึ้นเหลา เรียกว่ากินกันได้ทุกระดับ

ประทับใจ 


หนังสือ “กวยจั๊บ-โจ๊ก ต้มเลือดหมู” ได้บรรจุกวยจั๊บตำรับต่างๆไว้อย่างครบถ้วน แล้วยังมีโจ๊ก

ตำรับเด็ดทุกสไตล์กันเลยทีเดียว ซึ่งในแต่ละตำรับได้ผ่านการทดลองมาอย่างดี ขอรับประกันความ

อร่อย นอกจากตำรับที่อร่อยแล้ว ยังมีความรู้เรื่องกวยจั๊บ โจ๊ก แต่ละชนิด พร้อมอธิบายวิธีการเลือกซื้อ 

การเตรียม และวิธีการทำเครื่องปรุง อาทิ ต้มเส้นกวยจั๊บ ทำหมูกรอบ ข้าวโจ๊กแบบต่างๆ และอีก

มากมาย สำหรับเป็นอาชีพสร้างรายได้อย่างดี
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กวยจั๊บและโจ๊ก เป็นอาหารข้างทางที่คนส่วนใหญ่

นิยมบริโภค เพราะเป็นอาหารที่หารับประทานง่าย 

ราคาถูก ใส่เครื่องเครามากมาย ทั้งเนื้อหมู เครื่อง

ในหมู หมูกรอบ และเต้าหู้ จึงเป็นอาหารที่ขายดี  

ไม่แพ้อาหารชนิดอื่น ที่สำคัญอาหารทั้ง 2 ชนิดนี้

นิยมเสิร์ฟร้อนๆเช่นเดียวกับก๋วยเตี๋ยว กวยจั๊บที่เด่น

ในบ้านเราก็คือ กวยจั๊บน้ำข้น สีเข้มคล้ำรส

กลมกล่อมจากน้ำซุปที่เคี่ยวใส่เครื่องเทศ เครื่อง

พะโล้ และซีอิ๊ว นอกจากนั้นในย่านชุมชนจีน

เยาวราช ก็จะมีกวยจั๊บน้ำใสสูตรเฉพาะ น้ำซุปเข้ม

ข้นเผ็ดร้อนด้วยพริกไทย มีขายกันหลายเจ้าทีเดียว 

ส่วนใหญ่เปิดกันมานานราว 40-50 ปีแล้วทั้งนั้น 

กวยจั๊บน้ำข้นและน้ำใสเหล่านี้ จะนิยมขายแยก

เฉพาะอย่าง บางร้านจะขายเกาเหลาต้มเลือดหมู

เป็นเมนูเสริม เพราะใช้เครื่องปรุงคล้ายๆกัน ส่วน

โจ๊กเป็นอาหารที่นิยมขายในมื้อเช้า หรือในช่วงเย็น 

เพราะเป็นอาหารย่อยง่าย เบาสบายท้อง ส่วนใหญ่

ก็คือ โจ๊กหมู ใส่เครื่องใน หรือร้านโจ๊กบางร้าน           

ก็มีเกาเหลาเลือดหมู หรือกวยจั๊บน้ำใส ขายคู่กัน         

ไปด้วย


เปิดตำรับ

กวยจั๊บ-โจ๊ก




10 กวยจั๊บ-โจ๊ก ต้มเลือดหมู


กวยจั๊บ

อาหารจีนที่อยู่คู่เมืองไทยมานาน แม้จะได้รับความนิยมไม่เท่าก๋วยเตี๋ยวบะหมี่ แต่ก็เป็นที่รู้จักกัน

ทั่วไป เพราะเป็นอาหารที่ชาวบ้านทำกินกันมาแต่โบราณ อีกทั้งไม่ได้เป็นอาหารระดับขึ้นเหลา                   

เข้าภัตตาคาร ชื่อเสียงก็ไม่เด่นดังเหมือนเช่นเป็ดย่าง หรือกระทั่งโจ๊ก 


การปรุงกวยจั๊บในบ้านเรามีหลายสูตรหลายตำรับ แต่ที่ยืนพื้นเป็นหลักก็ยังคงเป็นสูตรน้ำพะโล้        

เช่นเดียวกับในจีน เพราะกวยจั๊บกับพะโล้นั้นอยู่คู่กันมานานแสนนาน จนดูเหมือนว่า ถ้าเป็นกวยจั๊บโบราณ

ขนานแท้ต้องเป็นกวยจั๊บน้ำพะโล้ หรือที่เรียกกันว่า กวยจั๊บน้ำข้น แต่จะไม่เน้นความเค็มข้นเข้มของ            

น้ำพะโล้เหมือนน้ำพะโล้ของขาหมูและเป็ดห่านพะโล้ เพราะเรากินกวยจั๊บกันเหมือนกินก๋วยเตี๋ยวน้ำ ฉะนั้น 

น้ำพะโล้ในกวยจั๊บจึงต้องทำหน้าที่เหมือนน้ำซุปในก๋วยเตี๋ยว นั่นคือ ต้องใสและซดกินได้ 




 11เปิดตำรับกวยจั๊บ-โจ๊ก


กวยจั๊บน้ำข้น 


กวยจั๊บน้ำข้นหรือกวยจั๊บน้ำพะโล้ เป็นเมนู

ที่แพร่หลายมากที่สุด กวยจั๊บน้ำข้นเน้นที่กลิ่นรส

ความหอมของเส้นและเนื้อข้าว และเพราะเวลาต้ม

จะใส่แป้งข้าวเจ้าลงไปด้วย น้ำต้มกวยจั๊บจึงข้น      

ไม่ต่างจากน้ำข้าว ตรงนี้แหละคือกลิ่นรสความ

หอมอร่อยของกวยจั๊บน้ำข้น 


เครื่องปรุงที่นำมาทำพะโล้มี ไส้หมู หนังหมู 

หัวใจ ลิ้นหมู ปอดหมู กระเพาะหมู เต้าหู้แผ่น       

หรือเต้าหู้แข็ง จะสีเหลืองสีขาวได้ทั้งนั้น หรือเต้าหู้

ทอดอย่างที่ร้อยเป็นพวง ไข่ไก่หรือไข่เป็ด (ตาม

ชอบ) นอกจากหมูและเครื่องในหมูแล้ว ยังนิยม       

ใช้เป็ดและไก่ ต้มพะโล้เป็นกวยจั๊บเป็ดและ 

กวยจั๊บไก่อีกด้วย   


เครื่องพะโล้ที่สำคัญๆมี โป๊ยกั๊ก ชวงเจีย 

(พริกหอม) กุ้ยพ้วย (เปลือกอบเชยจีน) พริกไทย

เม็ด กระเทียมสด รากผักชี ซีอิ๊วดำ เกลือ น้ำตาล 

น้ำพะโล้นี้จะเคี่ยวใส่กระดูกหมูด้วย เพื่อทำให้       

น้ำซุปมีรสหวาน  


ที่เรียกกันว่า กวยจั๊บน้ำข้น ก็เพราะมันข้น

จากน้ำแป้งข้าวเจ้าที่ต้มกับเส้น ไม่ใช่ข้นเพราะ                  

น้ำพะโล้หรือน้ำซุปอย่างน้ำซุปก๋วยเตี๋ยว แต่เรียก

มาเรียกไป กวยจั๊บน้ำพะโล้กลายเป็นกวยจั๊บน้ำข้น 

ส่วนกวยจั๊บน้ำซุปใส ก็กลายเป็นกวยจั๊บน้ำใสไป


เรื่องน้ำแป้งข้าวเจ้านี่สำคัญไม่น้อย ถือเป็น

ซุปข้าว อันที่จริง น้ำแป้งข้าวเจ้าก็คือน้ำข้าวดีๆ

นี่เอง ที่เป็นทั้งน้ำชูรสชูกลิ่น ช่วยให้แผ่นกวยจั๊บ      

ไม่เกาะติดกันเป็นก้อน และเจือจางความเค็มข้น

ของน้ำพะโล้ให้อ่อนลงแต่กลมกล่อมมากขึ้น


นอกจากนั้น กวยจั๊บยังใช้เป็นแผ่นกวยจั๊บ

แห้งที่ทำสำเร็จมาจากโรงก๋วยเตี๋ยว ข้อดีของแผ่น

กวยจั๊บแห้งคือ เก็บไว้ได้นานหลายวัน แต่ก็มีข้อ

เสียตรงที่ไม่มีกลิ่นหอมสดของข้าวเจ้าทั้งในแผ่น

กวยจั๊บและน้ำที่ต้ม ดังนั้น จึงควรอย่างยิ่งที่จะเติม

น้ำละลายแป้งข้าวเจ้าในระหว่างที่ต้ม หรือต้มใน

น้ำแป้งข้าวเจ้าได้ก็ยิ่งดี


ถ้าต้องการเส้นกวยจั๊บนุ่มก็ต้มนานหน่อย 

แต่ถ้าอยากกินกวยจั๊บที่เหนียวพอให้เคี้ยวได้ ก็ต้ม

เร็วหน่อย ใช้กระชอนช้อนตักเส้นกวยจั๊บใส่ชาม 

โดยไม่ต้องสะบัดให้สะเด็ดน้ำจนแห้งเหมือนการ

ลวกเส้นก๋วยเตี๋ยว คือควรให้มีน้ำแป้งข้าวเจ้าติด

ชามไปด้วยพอขลุกขลิก ถ้าเห็นว่ากวยจั๊บในชามดู

แห้งไป ให้ตักน้ำแป้งข้าวเจ้าในหม้อต้มเติมลงไป

ได้ ยังมีอีกวิธีหนึ่ง คือแยกต้มในหม้อมีด้ามใบเล็ก 

ตักน้ำแป้งข้าวเจ้าจากหม้อใหญ่ที่ตั้งอุ่นบนเตาใส่

หม้อมีด้ามใบเล็ก ยกตั้งบนอีกเตาหนึ่ง เร่งไฟแรง

ให้น้ำแป้งเดือด ใส่แผ่นกวยจั๊บลงต้มสักครู่ ยกเท

ใส่ชาม พร้อมปรุงกินได้ กวยจั๊บที่ทำตามวิธีที่สองนี้ 

นอกจากจะหอมน้ำแป้งข้าวเจ้าแล้ว แผ่นกวยจั๊บ

เองยังหอมกลิ่นแป้งอีกด้วย 


กวยจั๊บในบ้านเรามีถึงสามสูตรสามตำรับ 

หนึ่ง สูตรน้ำพะโล้ (น้ำข้น) สอง สูตรน้ำตุ๋นพริกไทย 

และ สาม สูตรสไตล์ต้มเลือดหมู สองสูตรหลังนี่        

จัดเป็นกวยจั๊บน้ำใส กวยจั๊บทั้งสามสูตรก็เป็นสูตร

หลักของกวยจั๊บที่ติดตลาดไปแล้ว 
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อันที่จริง เครื่องปรุงสำหรับทำกวยจั๊บ       

สูตรน้ำพะโล้ก็ดัดแปลงมาจากขาหมูพะโล้ที่มัก        

มีไส้หมู หนังหมู ไข่พะโล้ และเต้าหู้ อยู่แล้ว ส่วน

เครื่องในที่ต้องตุ๋นถึงจะเปื่อยนุ่มน่ากิน ก็มีไส้อ่อน 

ลิ้น หัวใจ กระเพาะ ปอด เครื่องปรุงอีกอย่าง           

ที่กวยจั๊บทั้งน้ำข้นน้ำใสไม่เคยขาดเลยคือ หมูกรอบ 

และหากใส่ เครื่องปรุงที่กล่าวมาทั้ งหมดครบ          

ทุกอย่าง กวยจั๊บน้ำพะโล้ก็จะเป็นอาหารจานเดียว        

ที่ใส่เครื่องปรุงมากที่สุด  


กวยจั๊บน้ำใส


กวยจั๊ บน้ ำ ใสประ เภทน้ ำตุ๋ นพริ ก ไทย 

เนื่องจากต้องการเน้นความโดดเด่นของน้ำซุป        

ตุ๋นพริกไทย เครื่องในหมูที่ใช้จึงต้องเหมาะสำหรับ

ตุ๋นพริกไทย ได้แก่ กระเพาะ ไส้อ่อน ลิ้น หัวใจ           

โดย เฉพาะกระ เพาะหมูตุ๋ นพริ ก ไทยถื อ เป็น

เครื่องเคราเด่นของเมนูกวยจั๊บ ทั้งยังจัดเป็น 

อาหารเพื่อสุขภาพด้วย เพราะช่วยบำบัดอาการ

กระเพาะอาหารอักเสบอันเนื่องมาจากพิษความ

เย็น โดยช่วยขับหรือสลายความเย็นไปจากร่างกาย 

ดังนั้น ใครที่มีอาการปวดท้อง เย็นวาบในช่องท้อง 

คลื่นไส้ อาเจียนมีแต่น้ำใสๆ ถ้าได้กินกระเพาะหมู

ตุ๋นพริกไทย อาการดังกล่าวจะทุเลาดีขึ้น ว่าตาม

นัยนี้แล้ว กวยจั๊บน้ำใสสูตรตุ๋นพริกไทย จึงเป็น

อาหารเพื่อสุขภาพ เหมาะสำหรับคนที่กระเพาะ

อาหารอ่อนแอ หย่อนสมรรถภาพ แต่ไม่เหมาะ

สำหรับคนที่มีอาการปวดท้องอันเนื่องมาจาก

กระเพาะอาหารทำงานหนักเกินไป


กวยจั๊บน้ำตุ๋นพริกไทยถูกเรียกว่า กวยจั๊บ

น้ำใส ด้วยการเปรียบเทียบกับกวยจั๊บน้ำพะโล้ที่ถูก

เรียกว่ากวยจั๊บน้ำข้น เหตุเพราะน้ำซุปไม่ดำอย่าง

น้ำพะโล้ แต่สำหรับชาวแต้จิ๋วแล้ว น้ำตุ๋นพริกไทย

ไม่ใช่น้ำซุปใสหรือแกงจืดใส แต่เป็นน้ำซุปอีกชนิด

หนึ่งที่พวกเขาเรียกว่า เกาทึง (gao teng) ซึ่งเป็น

น้ำซุปที่เกิดจากการเคี่ยวเนื้อหรือกระดูกสัตว
์

ถ้าจะพูดถึงกวยจั๊บน้ำใส ควรยกให้กับ 

กวยจั๊บเซี่ยงไฮ้สไตล์ต้มเลือดหมู เพราะใช้น้ำซุป

เดียวกับต้มเลือดหมู ซึ่งต้มเลือดหมูก็คือแกงจืดน้ำ

ใส ชาวแต้จิ๋วเรียกแกงจืดน้ำใสว่า เช็งทึง (ceng 

teng) ซึ่งจะต้องใสจริง ไม่ขุ่นด้วยน้ำเนื้อและ          

ไขมันสัตว์ กวยจั๊บสูตรนี้เกิดจากต้มเลือดหมูหรือ

เกาเหลาเลือดหมูอย่างไม่ต้องสงสัย และแตกต่าง

จากกวยจั๊บสองชนิดแรกอย่างเห็นได้ชัด ตั้งแต่เส้น

ที่ใช้ การต้มเส้น และน้ำซุป เส้นกวยจั๊บเซี่ยงไฮ้นี้ 

เหมาะสำหรับลวกมากกว่าต้ม คือต้มนานจะอืด

และนิ่มมากเกินไป เพราะทำจากแป้งถั่วเขียว       

เช่นเดียวกับวุ้นเส้น 
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โจ๊ก

โจ๊กที่ขายส่วนใหญ่เป็นโจ๊กหมู และมี

เครื่องในหมูยืนพื้นอยู่สามอย่าง คือ ตับ ไส้อ่อน 

และกระเพาะหมู ส่วนเครื่องปรุงนอกเหนือจาก        

นี้ เช่น หัวใจหมู ม้าม เซ่งจี๊ เป๋าฮื้อ ปลา กุ้ง เห็ด

หอม แปะก๊วย เป็นต้น โจ๊กส่วนใหญ่จะใส่ไข่ลวก 

และไข่เยี่ยวม้า บางทีก็จะมีไข่เค็มด้วย เครื่องปรุง

โรยหน้าก็มี เส้นหมี่ทอดกรอบ ต้นหอมซอย ขิงซอย           

และกระเทียมเจียว บางร้านอาจจัดปาท่องโก๋         

ไว้บริการด้วย 


การทำโจ๊กหมูทั่วไป คือนำปลายข้าวมาแช่

น้ำให้นุ่มก่อน ประมาณ 15-20 นาที จากนั้นใส่น้ำ

ต้มเคี่ยวด้วยไฟกลางค่อนข้างอ่อน นาน 11/2 

ชั่วโมง หมั่นคนเป็นระยะเพื่อไม่ให้ข้าวโจ๊กไหม้ติด

ก้นหม้อ เมื่อข้าวโจ๊กเปื่อยเละแล้ว จึงนำมาผสมน้ำ

ซุปกระดูกหมูที่ต้มปรุงรสแล้ว การผสมน้ำซุป

กระดูกหมูสามารถทำได้ 2 แบบ คือ ปรุงชามต่อ

ชาม คือแบ่งข้าวโจ๊กใส่หม้อใบเล็กแล้วผสมน้ำ       

ซุปหมู ตั้งไฟให้เดือด ใส่หมูสับ ถ้าหากจะทำโจ๊ก

ขายโดยเฉพาะ ให้นำน้ำซุปหมูที่ปรุงรสแล้วผสม

กับข้าวโจ๊กในหม้อใหญ่เลย เพราะจะง่ายและ

รวดเร็วกว่าการต้มโจ๊กทีละหม้อ


ส่วนโจ๊กฮ่องกง เป็นโจ๊กที่ขึ้นเหลาเข้า

ภัตตาคาร รสชาติอร่อยนุ่มละมุนลิ้น เพราะในข้าว

โจ๊กจะต้มใส่น้ำมันพืชและน้ำเต้าหู้ ทำให้ข้าวโจ๊ก

ข้นเหนียว มีรสมันหวานกลมกล่อม ที่สำคัญโจ๊ก

ฮ่องกงจะใส่เครื่องค่อนข้างหลากหลาย และราคา

แพง เช่น หอยเป๋าฮื้อ หอยเชลล์ กุ้ง เนื้อปลา และ

ไข่เยี่ยวม้า
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หม้อ ใส่ซีอิ๊วดำจนน้ำพะโล้มีสีเข้ม นำไข่ที่ต้ม          

ใส่ลงไป ตั้งไฟอีกครั้งให้เดือด แล้วปิดไฟ แช่ไข่           

ไว้ในน้ำพะโล้เพื่อให้ผิวไข่มีสีคล้ำ


การทำไข่ลวกใส่โจ๊ก เตรียมไข่ไก่ใส่

ภาชนะที่มีฝาปิด เทน้ำร้อนจัดใส่ลงไปในอ่างไข่

แล้วปิดฝา พักไว้ 1-2 นาที แล้วแต่ความต้องการ           

ว่าให้ไข่สุกมากหรือสุกน้อย แล้วเทน้ำที่ลวกออก 

อย่าแช่ไข่ในน้ำที่ลวกนาน เพราะจะทำให้ไข่สุก  

เกินไป


การเตรียมเครื่องในหมูสำหรับนำมาตุ๋น       

กับพริกไทย กระเพาะหมู ล้างกลับด้านในใช้          

มีดขูดเมือกและพังผืดสีขาวออกให้หมด กลับ

กระเพาะตามเดิม ใส่พริกไทยในกระเพาะสัก             

1 ช้อนโต๊ะ ไส้ ทั้งไส้อ่อนและไส้ใหญ่ ล้างแล้วขยำ

เกลือหรือน้ำส้มสายชูจนหมดกลิ่นคาว ลิ้นหมู         

ต้มในน้ำเดือดประมาณ 5 นาที ตักขึ้นมาขูด          

เอาเยื่อที่หุ้มลิ้นออกให้หมด หัวใจและปอด ล้างให้

การเลือกซื้อและการเตรียม
เครื่องปรุง  


การต้มเส้นกวยจั๊บ เลือกเส้นกวยจั๊บที่ทำ

ใหม่ๆ สีขาวสะอาด ขนาดเส้นเท่ากัน ไม่เป็นรา 

ไม่มีกลิ่นหืน ก่อนใช้ให้คลี่เส้นให้แยกกัน เพื่อเวลา

ต้มแล้วจะได้ไม่จับกันเป็นก้อน การต้มเส้นให้ต้ม

น้ำให้เดือดก่อน จึงใส่เส้นลงต้ม หมั่นคนเพื่อให้ 

เส้นม้วน พอสุกนุ่ม ละลายแป้งข้าวเจ้ากับน้ำใส่       

ลงไปให้น้ำแป้งข้าวเจ้าสุกข้น เทเส้นที่ต้มใส่หม้อ

ดินหรือถังไม้เพื่ออบให้เส้นหอม และร้อนนาน


การทำไข่พะโล้ยางมะตูม เลือกใช้ไข่เป็ด 

หรือไข่เป็ดท้องนา เพราะไข่แดงจะมีสีแดงสวย        

นำไข่ใส่หม้อ ใส่น้ำพอท่วม ใส่เกลือและน้ำส้ม

สายชูเล็กน้อยเพื่อให้ปอกเปลือกได้ง่ายขึ้น เปิดไฟ

กลาง หมั่นคนเพื่อให้ไข่แดงอยู่ตรงกลาง พอเดือด

จับเวลา 4.30 นาที ตักไข่ใส่น้ำเย็น ปอกเปลือก

ออก จากนั้นแบ่งน้ำซุปพะโล้ที่ต้มทำกวยจั๊บใส่

เต้าหู้แข็ง และเต้าหู้พวง
เซ่งจี๊
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สะอาด ลวกน้ำทิ้ง 1 ครั้ง ส่วนหนังหมู ลวกน้ำร้อน

แล้วดึงขนออกให้หมด กรณีที่ต้มเฉพาะหัวใจ         

ลิ้น น้ำซุปที่เหลือจากการตุ๋นนำไปรวมกับน้ำซุปหมู

ที่จะต้มผสมข้าวโจ๊กได้ แต่ถ้าต้มรวมกับกระเพาะ 

ไส้ หรือปอด น้ำซุปจะมีกลิ่น จึงไม่ควรนำไปรวม
 

กับน้ำซุปหมู เพราะจะทำให้เสียรสชาติ


เซ่งจี๊ คือไตของหมู วิธีเตรียมให้ผ่าครึ่งตาม

ยาว แล้วแล่เอาพังผืดสีขาวออกให้หมด ล้างให้

สะอาด หั่นเป็นชิ้นบาง แช่ในน้ำเพื่อให้เซ่งจี๊ดูด      

น้ำจนอิ่มตัว แล้วล้างให้สะอาด จะช่วยลดกลิ่นได้


เต้าหู้แข็ง และเต้าหู้พวง ใช้ต้มพะโล้ทำ

กวยจั๊บ เต้าหู้แข็งเลือกเต้าหู้ที่เนื้อนิ่มปานกลาง  

หั่นเป็นชิ้นแล้วทอดด้วยไฟกลางให้มีสีเหลืองอ่อนๆ 

ส่วนเต้าหู้พวง เลือกเต้าหู้ที่ทำใหม่ ไม่มีกลิ่นหืน  

นำไปทอดให้พองฟู ก่อนต้มพะโล้


ไข่เยี่ยวม้า ใส่ในโจ๊กฮ่องกงหรือโจ๊กหมู 

ร้านขายโจ๊กจะปอกเปลือกไข่เยี่ยวม้าแล้วใส่ไข่         

ปลายข้าวหอมมะลิ


อบเชย โป๊ยกั๊ก ชวงเจีย


ไข่เยี่ยวม้า
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ทั้งฟองลงต้มในหม้อข้าวโจ๊ก ทำให้ไข่เยี่ยวม้า        

ร้อน และอร่อยขึ้น


อบเชย โป๊ยกั๊ก ชวงเจีย เป็นเครื่องเทศ

หลักๆสำหรับทำพะโล้ ก่อนใช้ควรล้างน้ำแล้วคั่ว 

ให้หอม จะทำให้กลิ่นออกมากขึ้น ส่วนเครื่องเทศ

อื่นๆทำพะโล้ก็มี กานพลู ลูกกระวานขาวหรือ         

ดำ และเมล็ดเทียนข้าวเปลือก แล้วแต่จะเลือกใช้ 


ปลายข้าวหอมมะล ิ เลือกใช้ข้าวนาปี

เพราะเมื่อต้มแล้วข้าวจะไม่คืนตัวเป็นน้ำ เนื้อข้าว

ข้นเหนียว ก่อนใช้ให้แช่ข้าวให้นุ่มก่อน แล้วจึงนำ

มาต้มให้สุกเละ หากเป็นข้าวเก่าน้ำจะไม่ข้นมาก 

อาจผสมปลายข้าวเหนียวด้วยเล็กน้อย เพื่อช่วยให้       

ข้าวโจ๊กข้นขึ้น 


รากผักชี กระเทียม และพริกไทย เป็น

เ ค รื่ อ ง ป รุ ง ส ำ คั ญ ส ำ ห รั บ ท ำ พ ะ โ ล้ ห รื อ ต้ ม              

น้ำซุปหมูสำหรับผสมข้าวโจ๊ก ทำให้มีกลิ่นหอม           

รสเผ็ดร้อน รากผักชี เลือกรากขนาดกลาง ตัดเหนือ

รากขึ้นมา 1 นิ้ว ล้างให้สะอาด กระเทียม เลือก

กระเทียมไทยเปลือกบาง ส่วนพริกไทยใช้พริก

ไทยดำและพริกไทยขาวผสมกันอย่างละครึ่ ง 

เพราะพริกไทยดำจะเผ็ดร้อนมากกว่า เครื่องปรุง

ทั้งหมดก่อนใช้ต้องบุบพอแตก แล้วห่อด้วยผ้า      

ขาวบาง ใส่ลงต้มในหม้อน้ำซุป


ซีอิ๊วหวาน ทำให้น้ำซุปมีสีเข้มคล้ำ และ

กลิ่นหอม เลือกซอสดำชนิดหวาน จะทำให้น้ำซุป       

มีกลิ่นหอม และไม่ขม 


ซีอิ๊วขาว เลือกซีอิ๊วขาวสูตร 1 เพราะจะ 

ทำให้น้ำซุปมีรสเค็มและกลิ่นหอม เข้มข้น  


กระเทียมดอง ทำให้น้ำซุปพะโล้มีรสหวาน 

เวลาใช้ใช้ได้ทั้งน้ำและเนื้อ หากเป็นเนื้อควรทุบ       

ให้แตก เพื่อให้รสชาติออกมามากๆ


เกลือ เลือกใช้เกลือสมุทร ทำให้น้ำซุปมีรส

เค็มกลมกล่อม เพราะเกลือช่วยดึงรสชาติของ

เครื่องปรุงให้เข้มข้นขึ้น 


น้ำตาลกรวด ลักษณะเป็นก้อนหรือผลึกใส 

ทำให้น้ำซุปมีรสหวานกลมกล่อม ใส่ในน้ำซุปพะโล้ 

หรือน้ำซุปใส


น้ำตาลกรวด


กระเทียมดอง




16 กวยจั๊บ-โจ๊ก ต้มเลือดหมู


เกลือ


ซีอิ๊วขาว


ซีอิ๊วหวาน


รากผักชี กระเทียม พริกไทย




18 กวยจั๊บ-โจ๊ก ต้มเลือดหมู


หมูกรอบ 

หมูสามชั้นตัดแผ่นสี่เหลี่ยม	 2	 กิโลกรัม


เกลือสมุทร	 1	 ช้อนโต๊ะ


ซีอิ๊วขาว	 1	 ช้อนโต๊ะ


พริกไทยป่น	 1/2	 ช้อนชา


เกลือและน้ำส้มสายชูสำหรับทาหนัง


น้ำมันพืชสำหรับทอด


	

l	 หมักหมูกับเกลือ ซีอิ๊วขาว และพริกไทย พักไว้ 30 นาที นำไปต้มในหม้อน้ำเดือดนาน         

15 นาที ตักขึ้นใช้ส้อมแทงหนังหมูให้ทั่ว บั้งด้านเนื้อเป็นริ้วลึกประมาณ 0.5 ซม. พักไว้       
จนเย็น ทาน้ำส้มสายชูหรือน้ำมะนาวบนหนังหมูให้ทั่ว โรยเกลือเล็กน้อย ตั้งกระทะน้ำมัน
บนไฟกลางพอเริ่มร้อน ใส่หมูลงทอดโดยเอาด้านหนังลง ทอดให้หนังพองฟู เบาไฟกลาง 
ทอดนาน 15-20 นาที หรือจนแห้งกรอบ ตักขึ้นพักจนเนื้อหมูเย็น จากนั้นตั้งกระทะน้ำมัน
ให้ร้อน พอควันเริ่มขึ้นเล็กน้อย ใส่หมูลงทอดอีกครั้งให้หนังหมูพองและมีสีเหลือง ทอด
นาน 5 นาที ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้ำมัน
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เครื่องในหมูตุ๋นพริกไทย 

น้ำ (7 ลิตร)	 28	 ถ้วย


กระเพาะหมูล้างแล้วขูดเมือกออกให้หมด	 1	 ลูก


ไส้อ่อนล้างขยำเกลือ	 1	 กิโลกรัม


ไส้ใหญ่ล้างขยำเกลือลวกน้ำร้อน	 1	 กิโลกรัม


ลิ้นหมูลวกน้ำร้อนขูดเยื่อออก	 1	 อัน


หัวใจหมู	 1	 ลูก


ปอดหมูล้างขยำเกลือลวกน้ำร้อน	 1	 ลูก


พริกไทยขาวบุบ	 4	 ช้อนโต๊ะ


พริกไทยดำบุบ	 2	 ช้อนโต๊ะ


เกลือสมุทร	 5	 ช้อนโต๊ะ





l	 ตั้งหม้อน้ำบนไฟแรงให้เดือด นำเกลือใส่เข้าไปในกระเพาะหมู 1 ช้อนโต๊ะ ใส่กระเพาะหมู
ลงในหม้อ ตามด้วยไส้อ่อน ไส้ใหญ่ ลิ้นหมู หัวใจ และปอดหมู ลดเป็นไฟกลาง แล้วใส่
พริกไทยขาว พริกไทยดำ และเกลือ เคี่ยวนาน 30 นาที ตักปอดหมูขึ้น แล้วเคี่ยวต่ออีก       
1 ชั่วโมง หรือจนไส้เปื่อยนุ่ม ตักขึ้นล้างน้ำให้สะอาด หั่นเครื่องในแต่ละชนิดเป็นชิ้นพอคำ




20 กวยจั๊บ-โจ๊ก ต้มเลือดหมู


น้ำซุปกระดูกหมู  

น้ำ (12 ลิตร)	 48	 ถ้วย


กระดูกหมูเอียวเล้งสับชิ้น	 2	 กิโลกรัม


กระดูกคาตัง	 1	 กิโลกรัม


พริกไทยขาวทุบ	 3	 ช้อนโต๊ะ


เกลือสมุทร	 12	 ช้อนโต๊ะ


น้ำตาลกรวด 100 กรัม ซีอิ๊วขาว 	11/2	ถ้วย





l	 ตั้งหม้อน้ำบนไฟกลางจนเดือด จึงใส่
กระดูกหมูเอียวเล้ง และกระดูกคาตัง 
เคี่ยวให้เดือด ช้อนฟองทิ้งจนน้ำซุปใส 
ลดเป็นไฟอ่อน ใส่พริกไทย เกลือ และ
น้ำตาลกรวด เคี่ยวนาน 11/2 ชั่วโมง หรือ
จนน้ำซุปมีรสหวาน ปิดไฟ กรองด้วย
กระชอน จากนั้นตั้งหม้อน้ำซุปให้เดือด 
ปรุงรสด้วยซีอิ๊วขาว (ปั้นหมูสับปรุงรส
เป็นก้อนใส่ลงไปต้มให้สุกลอย แล้วจึง
นำน้ำซุปไปต้มผสมกับข้าวโจ๊กหมูสูตร       
พื้นฐาน)





ข้าวโจ๊กหมูสูตรพื้นฐาน

ปลายข้าวหอมมะลิ 


(ข้าวนาปี)	 1	 กิโลกรัม


น้ำ (10 ลิตร)	 40	 ถ้วย





l	 ซาวปลายข้าวหอมมะลิ ใส่น้ำ 4 ถ้วย  
แช่ไว้ 30 นาที เทใส่หม้อทั้งน้ำและ
ปลายข้าว ใส่น้ำที่เหลือ ตั้งบนไฟกลาง 
หมั่นคนเป็นระยะๆ เคี่ยวนานประมาณ 
11/2 ชั่วโมง หรือจนเม็ดข้าวสุกเละ ปิดไฟ
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น้ำซุปกระดูกปลาแซลมอน  

น้ำ (8 ลิตร)	 32	 ถ้วย


กระดูกปลาแซลมอนสับเป็นชิ้น	 1	 กิโลกรัม





l	 ตั้งหม้อน้ำบนไฟกลางให้เดือด ใส่กระดูก
ปลาแซลมอน พอเดือดอีกครั้ง ช้อนฟอง
ทิ้งจนน้ำซุปใส ลดเป็นไฟอ่อน เคี่ยวนาน 
11/2 ชั่วโมง หรือจนน้ำซุปมีรสหวาน        
(ปั้นลูกชิ้นหมูเป็นก้อนใส่ลงต้มให้สุก
ลอย แล้วนำน้ำซุปไปต้มผสมกับข้าวโจ๊ก
สูตรโจ๊กฮ่องกง)









ข้าวโจ๊กฮ่องกง

ปลายข้าวหอมมะลิ (ข้าวนาปี)	 1	 กิโลกรัม


น้ำ (10 ลิตร)	 40	 ถ้วย


น้ำมันถั่วเหลือง	 11/2	 ถ้วย


น้ำเต้าหู้ไม่ใส่น้ำตาล	 2	 ถ้วย


เกลือสมุทร	 6	 ช้อนโต๊ะ


น้ำตาลทราย	 5	 ช้อนโต๊ะ





l	 ซาวปลายข้าวหอมมะลิ ใส่น้ำ 4 ถ้วย      
แช่ไว้ 30 นาที เทใส่หม้อทั้งน้ำและ
ปลายข้าว ใส่น้ำ ตั้งบนไฟกลาง หมั่น
คนจนเดือด ใส่น้ำมันถั่วเหลือง หมั่นคน
เป็นระยะๆ เคี่ยวนานประมาณ 11/2 
ชั่วโมง หรือจนเม็ดข้าวสุกเละ ใส่น้ำ
เต้าหู้ ปรุงรสด้วยเกลือ และน้ำตาล        
คนให้เข้ากัน ชิมรสให้ออกเค็มนำหวาน
เล็กน้อย ปิดไฟ




22 กวยจั๊บ-โจ๊ก ต้มเลือดหมู


ลูกชิ้นหมู  

เนื้อหมูสันนอกติดมัน	 1	 กิโลกรัม


กุ้งแชบ๊วยตัวใหญ่แกะเปลือก


ล้างแป้งมัน	 100	 กรัม


เกลือสมุทร	 2	 ช้อนโต๊ะ


พริกไทยป่น	 1	 ช้อนโต๊ะ


น้ำตาลทราย	 2	 ช้อนชา


น้ำมันงา	 2	 ช้อนโต๊ะ


แป้งมัน	 2	 ช้อนโต๊ะ





l	 หั่นเนื้อหมูเป็นชิ้นเล็ก สับด้วยมีดบังตอ
ให้ละเอียด แล้ววางกุ้งบนเขียงใช้มีดตบ
ตัวกุ้งให้แบน สับให้ละเอียด ผสมเนื้อหมู 
เนื้อกุ้ง เกลือ พริกไทย น้ำตาล น้ำมันงา 
และแป้งมัน เข้าด้วยกัน นวดให้เข้ากันดี 
ปั้นเป็นก้อนกลม ใส่ลงต้มในหม้อน้ำซุป
กระดูกปลาแซลมอนจนสุกลอย 





หมูสับปรุงรส  

รากผักชีหั่น 	 1	 ช้อนโต๊ะ


กระเทียมไทยแกะเปลือก	 2	 ช้อนโต๊ะ


พริกไทยขาวเม็ด	 1/2	 ช้อนโต๊ะ


เนื้อหมูสันนอกติดมันหั่นชิ้นเล็ก	500	 กรัม


เนื้อหมูสันคอหั่นชิ้นเล็ก	 500	 กรัม


ซีอิ๊วขาว 2 ช้อนโต๊ะ เกลือสมุทร 	2	 ช้อนชา


น้ำตาลทราย 2 ช้อนชา น้ำมันหมู	2	 ช้อนโต๊ะ





l	 โขลกรากผักชี กระเทียม และพริกไทย 
เข้าด้วยกันให้ละเอียด ตักใส่ถ้วย ใส่เนื้อ
หมูสันนอก เนื้อหมูสันคอ ลงในโถปั่น       
ใส่เครื่องที่โขลก ผสมซีอิ๊วขาว เกลือ และ
น้ำตาล เข้าด้วยกันในถ้วย คนให้น้ำตาล
ละลาย บดเนื้อหมูให้เข้ากัน ค่อยๆใส่
เครื่องปรุงรสที่ผสมจนหมด ปั่นพอหมู
ละเอียด ตักออกใส่อ่างผสม ใส่น้ำมันหมู 
นวดผสมให้เข้ากัน
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เห็ดหอมนึ่ง

เห็ดหอมแห้งแช่น้ำจนนุ่ม	 15	 ดอก


น้ำมันไก่	 2	 ช้อนโต๊ะ


น้ำ	 1	 ถ้วย





l	 ล้างเห็ดหอม บีบน้ำให้แห้ง จากนั้นตั้ง
กระทะน้ำมันไก่บนไฟกลางพอร้อน ใส่
เห็ดหอมลงผัดพอหอม ตักใส่ชาม ใส่น้ำ 
นำไปนึ่งบนหม้อน้ำเดือดด้วยไฟกลาง
นาน 30 นาที หรือจนเห็ดสุกนุ่ม





เห็ดหอมตุ๋นปรุงรส

น้ำมันพืช	 1	 ช้อนโต๊ะ


เห็ดหอมแห้งแช่น้ำจนนุ่ม	 15	 ดอก	


น้ำซุปหมู	 11/2	 ถ้วย


ซีอิ๊วขาว	 2	 ช้อนโต๊ะ


น้ำตาลทราย	 2	 ช้อนชา


น้ำมันหอย	 1	 ช้อนโต๊ะ


เกลือสมุทร	 1/2	 ช้อนชา


ขิงแก่ทุบ	 20	 กรัม


ต้นหอมทุบ	 2	 ต้น





l	 ตั้งกระทะน้ำมันบนไฟกลางพอร้อน ใส่
เห็ดหอมลงผัดพอหอม ใส่น้ำซุป ปรุงรส
ด้วยซีอิ๊วขาว น้ำตาล น้ำมันหอย เกลือ 
ใส่ขิง และต้นหอม เคี่ยวด้วยไฟอ่อน       
จนน้ำแห้งเหลือครึ่งหนึ่ง 








