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ค�ำน�ำส�ำนักพิมพ
“ติ่มซ�ำห้องแถว” เป็นหนังสือต�ำราอาหารว่าด้วยอาหารว่างแบบจีน ซึ่งมีนึ่ง ทอด ต้ม อบ 

ทุกวิธีการปรุงอาหาร โดยทั่วไปเรารู้จักติ่มซ�ำ “ขา้งถนน” กันมานาน นั่นก็คือขนมจีบที่

ขายคู่กับซาลาเปา ปาท่องโก๋ ซาลาเปาทอด ซึ่งทอดอยู่ริมถนน ต่อมาเราก็เริ่มคุ้นเคย

ติม่ซ�ำในภตัตาคารหรเูลศิ แต่ละแห่งกแ็ข่งฝีมอืกนั ทัง้เครือ่งปรงุทีส่ดใหม่ น�ำเข้าจากเมอืง

ต้นฉบับ กุ๊กฝีมือดีที่สั่งตรงมาจากฮ่องกงบา้ง ไต้หวันบ้าง และประเทศจีนบ้าง ล้วนแล้ว

แต่สรรพคุณความเก่งครบเครื่องเรื่องติ่มซ�ำ

ส่วนติ่มซ�ำห้องแถวนั้นก็เป็นอาหารว่างจีนที่อยู่ในชีวิตประจ�ำวันของคนจีน คนไทย

ทั่วไป มีหลากหลายชนิด เรียบง่าย อร่อยถูกปาก ราคาถูกใจ มีเปิดร้านกันมากมาย        

แถบทางจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย นับตั้งแต่จังหวัดสุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช 

ตรัง และภูเก็ต

แต่บัดนี้ติ่มซ�ำประเภทห้องแถวได้มีแพร่หลายในกรุงเทพฯ ประเภทบริการทั้งวัน     

ทั้งคืน ทั้งร้านมีแต่อาหารประเภทติ่มซ�ำเท่านั้น 

“ติ่มซ�ำห้องแถว” เล่มนี้ รวบรวมเอาแต่ชนิดติ่มซ�ำที่โดดเด่น ชนิดติ่มซ�ำท�ำง่าย       

กินอร่อย และติ่มซ�ำที่คุ้นตาคุ้นปากกัน ดังนั้นติ่มซ�ำห้องแถวจึงเป็นคู่มือให้คุณจัดสรร      

จานอาหารกินสะดวกสั่งปุ๊บเสิร์ฟได้ปั๊บ ในร้านอาหารของคุณได้ และเป็นทางเลือกให้กับ

ครวัเรอืนทีจ่ะปรงุอาหารในบ้าน ในโอกาสพเิศษ วนัพเิศษ ส�ำหรบัคนพเิศษ และยงัสามารถ

เป็นคู่มือท�ำอาหารติ่มซ�ำหารายได้พิเศษให้กับครอบครัวได้อีกด้วย

กว่าจะเป็นหนงัสอืเล่มนีข้ึน้มา ทมีงานกต้็องลงลยุอย่างละเอยีด ถงึลกูถงึคนทเีดยีว 

ส�ำนักพิมพ์แสงแดด

มกราคม 2556
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ติ่มซ�ำห้องแถว

ติม่ซ�ำ อาหารว่างของคนจนีทีก่นิคูก่บัน�ำ้ชากาแฟ ติม่ซ�ำถอืเป็นศลิปะการท�ำอาหาร

จนีชัน้สงู ทีต้่องอาศยัวตัถดุบิชัน้ด ีมคีณุภาพ มคีวามสดใหม่ บวกกบัฝีมอืเชฟที่

เชีย่วชาญมปีระสบการณ์ ในการนวดแป้ง ท�ำไส้ การห่อจบัจบีให้ได้ทรงทีส่วยงาม 

รวมไปถงึการนึง่ทีต้่องใช้ระยะเวลาทีพ่อด ีไม่นานเกนิไป หรอืน้อยจนเกนิไป จงึจะ

ได้ติม่ซ�ำทีม่รีสชาตอิร่อยระดบัภตัตาคาร   

ฮ่องกงเป็นศนูย์กลางของติม่ซ�ำอร่อยขึน้ชือ่เพราะมกีุก๊เป็นคนกวางตุง้ รวม

ถงึย่านไชน่าทาวน์ในซกีโลกตะวนัตก โรงน�ำ้ชาและภตัตาคารติม่ซ�ำเฟ่ืองฟ ูเพราะ

คนกวางตุ้งไปตั้งหลักแหล่ง แม้แต่โรงน�้ำชาแถวเยาวราชยุคแรกๆก็เป็นของคน

กวางตุง้ ปัจจบุนักุก๊ของภตัตาคารจนีในเมอืงไทยกร็�ำ่เรยีนวทิยายทุธการท�ำอาหาร

จากกุก๊เชือ้สายกวางตุง้ 

เส้นทางติม่ซ�ำในเมอืงไทย เริม่จากติม่ซ�ำแบบโรงน�ำ้ชาแถบเยาวราช แต่

หลงัจากเกดิภตัตาคารจนีมากขึน้ ศนูย์กลางติม่ซ�ำจงึย้ายไปอยูใ่นภตัตาคารรวมถงึ

โรงแรมใหญ่ๆด้วย ถงึกบัใช้กุก๊น�ำเข้าจากฮ่องกงกนัเลยทเีดยีว อกีทัง้เมือ่ติม่ซ�ำเป็น

อาหารหนกั และแพร่หลายขึน้ ขนมจบี ฮะเก๋า ซาลาเปา จงึแทรกตวัอยูใ่นร้าน

บะหมีเ่กีย๊ว รถเขน็ตามรมิถนน หรอืร้านสะดวกซือ้เปิดบรกิาร 24 ชัว่โมง นอกจาก

นีค้นจนีทางใต้ของไทย ในสงิคโปร์ มาเลเซยี และอนิโดนเีซยี กใ็ช้ร้านโกป้ีเป็นแหล่ง

พบปะสงัสรรค์แทนโรงน�ำ้ชา และติม่ซ�ำกต็ามตดิเข้าไปในร้านกาแฟเหล่านีด้้วย

เปิดต�ำรับติ่มซ�ำอาหารจีนรสเลิศ



ติม่ซ�ำในภตัตาคารจนีหรอืในห้องอาหารจนีในโรงแรม 

ส่วนใหญ่เน้นคณุภาพ วตัถดุบิทีส่ดใหม่ ใช้ของด ีราคาแพง 

รสชาตริะดบัภตัตาคาร อร่อยเนือ้นุม่ กรอบ รสชาตกิลมกล่อม 

เมนขูึน้ชือ่จ�ำพวกฮะเก๋า ฝ่ันโก๋ เผอืกทอด กยุช่ายกุง้ทอด 

ขนมจบีกุง้ เปาะเป๊ียะทอด ซาลาเปาหน้าแตก และก๋วยเตีย๋ว

หลอดแป้งสด เป็นต้น เชฟติม่ซ�ำต้องมคีวามละเมยีดละไม 

บรรจงห่อชิน้ต่อชิน้ เพือ่ให้ได้ติม่ซ�ำทีด่สูวยงาม ขนาดก�ำลงั

พอดกีนิในแต่ละค�ำ และมคีณุภาพ  

ส่วนติม่ซ�ำราคาถกูทีเ่ด่นชดักค็อืติม่ซ�ำข้างทาง โดย

เฉพาะทางภาคใต้ อย่างเช่นจังหวัดตรัง จังหวัดสงขลา 

(หาดใหญ่) และจงัหวดัภเูกต็ ติม่ซ�ำถอืเป็นวถิกีารกนิอาหาร

เช้าประจ�ำท้องถิน่ ร้านขายติม่ซ�ำมแีทบทกุส่วนของจงัหวดั 

โดยเฉพาะจงัหวดัตรงั ติม่ซ�ำมหีลากหลายสนนราคาเริม่

ต้นทีเ่ข่งละ 15 บาท เสร์ิฟเป็นถ้วยเลก็ ลกูค้าสามารถเลอืก

ติม่ซ�ำทีท่�ำสดใหม่ ให้ทางร้านนึง่เสร์ิฟร้อนๆ ส่วนใหญ่จะ

เป็นติม่ซ�ำทีใ่ช้เนือ้กุง้ หรอืเนือ้หมเูป็นส่วนผสม น�ำมาผสม

กบัเครือ่งปรงุให้เหนยีวเด้ง แล้วน�ำมาแปะหน้าต่างๆ เช่น 

ข้าวโพดอ่อน ไข่เยีย่วม้า ไข่เคม็ดบิ เหด็เขม็ทอง ไส้กรอก 

บวบคว้านไส้ มะระจนีคว้านไส้ พรกิหยวก ผกักาดขาวห่อ

ไส้กุง้ เต้าหูย้ดัไส้ เป็นต้น นอกจากนัน้กย็งัมพีวกขนมจบี

กุง้ ขนมจบีหม ูปาท่องโก๋ (ทอด) จบีขาว (ฮะเก๋า) และป๋ัก

ถ่องโกว้ หรอืบกัท่องโก๋ หรอืขนมน�ำ้ตาลทรายขาวหรอื

น�ำ้ตาลแดงนึง่ คนจนีเยาวราชเรยีก ม่าหล่ายโก เป็นขนม

นึง่ของคนจนีกวางตุง้ ใช้น�ำ้ตาลทรายแดง โรยหน้าด้วยงา

ขาว เนือ้ขนมสนี�ำ้ตาล รสชาตหิอมหวาน เสร์ิฟคูก่บัชา

กาแฟอกีด้วย

ที่ต่างกันจนเห็นได้ชัดของติ่มซ�ำเมืองตรัง คือจะ

เสร์ิฟคูน่�ำ้จิม้ค้อมเจอืงสแีดงอมส้ม ค้อมเจอืงเป็นเครือ่ง

ปรงุท้องถิน่ ซึง่เป็นซอสสส้ีมแดง กลิน่แบบแป้งหมกัเปรีย้ว

เค็ม ท�ำจากมันเทศ ถั่วลิสง ต้มจนเปื่อยแล้วมาบดให้



ละเอยีด เคีย่วปรงุรสด้วยน�ำ้ตาล น�ำ้ส้มสายช ูเกลอื ใช้เป็น

น�ำ้จิม้หมยู่าง ขนมจบี ติม่ซ�ำ และเปาะเป๊ียะทอด 

ในกรงุเทพฯ ย่านชมุชน ตลาดสด ห้องแถวจะพบ

เห็นติ่มซ�ำที่แยกขายเฉพาะอยา่งให้เห็นอยู่ดาษดื่น เช่น 

ซาลาเปา ขนมจบี สาหร่ายพนัหม ูกยุช่าย เกีย๊วซ่า เป็นต้น 

บางทีตั้งรถเข็นขายกันข้างทาง ซึ่งราคาไม่แพงนัก แม้

หน้าตาจะไม่สวยงามเท่าในภตัตาคาร แต่รสชาตพิอเทยีบ

เคยีง ทีช่นะเดด็ขาดคอืสนนราคาทีไ่ม่แพง เป็นอกีตวัเลอืก

หนึง่ให้กบัผูท้ีช่อบรบัประทานติม่ซ�ำได้

นอกจากบรรดาติ่มซ�ำกินคู่กับชากาแฟแล้ว ใน

หนงัสอืติม่ซ�ำห้องแถวเล่มนีย้งัได้รวบรวมสตูรอาหารทีก่นิ

คูก่บัชากาแฟอืน่ๆ เช่น กะหรีป๊ั่บ ปาท่องโก๋ โดนทั ซึง่

สามารถท�ำขายเป็นอาชพีได้ทกุตวั
11ติม่ซ�ำห้องแถว 



ติ่มซ�ำยอดนิยมต่างๆ
ฮะเก๋า แป้งฮะเก๋าใช้แป้งตัง้หมิน่ ผสมกบัแป้งมนั หรอืแป้งมนัฮ่องกง นวด

กบัน�ำ้ร้อนจดัให้แป้งสกุใสบางส่วน แล้วน�ำมานวดกบัแป้งแห้งอกีครัง้ให้แป้งเหนยีว 

ใส เวลานวดจะใช้สนัมอืนวด ใส่น�ำ้มนัหมเูจยีวใสแช่แขง็ นวดให้เข้ากนั แล้วปิดด้วย

ถงุพลาสตกิเพือ่ให้แป้งไม่แห้ง จากนัน้จงึน�ำไปห่อไส้ แป้งฮะเก๋าทีด่เีมือ่นวดต้อง

เหนยีวและใส เวลาห่อไส้นึง่ จะเหน็ไส้ด้านในชดั ไม่แตกหรอืขาด

ฝ่ันโก๋ ใช้แป้งแบบเดยีวกบัฮะเก๋าแต่จะบางกว่า ไส้เป็นเนือ้หมผูสมผกั ห่อ

เป็นรปูพระจนัทร์เสีย้ว แทนทีจ่ะเป็นถงุสตางค์อย่างฮะเก๋า บางแห่งเรยีกฝ่ันโก๋แต้จิว๋ 

เพราะไส้เป็นผกักาดดองผสมหน่อไม้ เหด็หอมและถัว่ลสิง หรอืบางทีเ่ป็นไส้กยุช่าย

ล้วน

เผอืกทอด เป็นติม่ซ�ำทอดยอดนยิม ท�ำจากเผอืกนึง่บด นวดกบัแป้งตัง้หมิน่ 

ห่อไส้หมผูดัปรงุรส ส�ำคญัทีเ่วลาทอด เพราะอณุหภมูนิ�ำ้มนัต้องไม่ร้อนจดั หรอืไม่

เยน็จดั หากน�ำ้มนัร้อนเกนิไปเผอืกจะไม่ฟ ูแต่หากน�ำ้มนัไม่ร้อนเผอืกจะละลาย  

สามแซ่หรอืขนมจบีสามส ีใช้แป้งตวัเดยีวกบัฮะเก๋า ใช้วธิห่ีอต่างกนั โดยจะ

ห่อแล้วจบีรวมขึน้มา แบ่งเป็น 3 ช่อง แล้วม้วนแป้งเข้าหาจดุตรงกลางใส่เมด็ถัว่

ลนัเตา แครอท หรอืเหด็หอม ส่วนไส้เป็นไส้กุง้ หรอืไส้หมกูไ็ด้

กยุช่าย มแีบบติม่ซ�ำนึง่ในเข่งเลก็ ห่อชิน้เลก็ขนาดพอดคี�ำ แป้งใช้แป้งตัง้

หมิน่ผสมแป้งมนัฮ่องกง ห่อไส้กุง้ผสมกยุช่าย นึง่แล้วน�ำไปทอดเรยีกกยุช่ายเจีย๋น 

หากเป็นกยุช่ายสไตล์แต้จิว๋แบบกยุช่ายตลาดพล ูจะท�ำเป็นชิน้ใหญ่ ใช้แป้งมนัผสม

แป้งข้าวเจ้า ไส้เป็นกยุช่ายล้วน มนัแกว หน่อไม้ และเผอืก เป็นต้น

ขนมจบี ทีโ่ดดเด่นในบรรดาติม่ซ�ำกค็อืขนมจบีกุง้ เนือ้กุง้ต้องกรอบ อร่อย 

กุง้เป็นตวัๆ เคลด็ลบัการท�ำส�ำคญัทีไ่ส้และแป้ง ไส้ทกุชนดิต้องแช่เยน็ให้เยน็จดั ก่อน

น�ำมาผสม เนือ้จงึจะเหนยีวเด้ง ส่วนแป้งเกีย๊วทีห่่อขนมจบีต้องเลอืกแผ่นบาง แป้ง

นวลไม่หนามาก ตดัเป็นวงกลมเพือ่ให้ห่อได้สวยงามพอดคี�ำ ก่อนนึง่ขนมจบีทกุครัง้

ให้พรมน�ำ้ให้ทัว่เพือ่แป้งเกีย๊วจะได้ไม่แขง็
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สามแซ่

ขนมจบี

เผอืกทอด

ก๋วยเตีย๋วหลอดแป้งสดไส้หมแูดง





เสีย่วหลงเปา

15ติม่ซ�ำห้องแถว 

ซาลาเปา ม ี 2 แบบคอืซาลาเปาหน้าแตก และ

ซาลาเปาแป้งยสีต์ ซาลาเปาหน้าแตกเป็นซาลาเปาหมกั

จากแป้งเชือ้ให้เกดิการขึน้ฟ ู และเหมน็เปรีย้ว บางคนใช้

ลกูแป้งข้าวหมากหมกักบัแป้งจนขึน้ แป้งเชือ้ซาลาเปาที่

ดคีอืต้องมกีารต่อเชือ้ใช้อย่างต่อเนือ่ง ซาลาเปาทีไ่ด้ถงึจะ

ฟแูตก มเีนือ้ละเอยีด ไม่มกีลิน่แอมโมเนยี ส่วนซาลาเปา

แป้งยสีต์ม ี2 วธิคีอื แป้งแบบ 1 ขัน้ตอนและแป้ง 2 ขัน้

ตอน แป้ง 1 ขัน้ตอนคอื นวดแป้งกบัยสีต์และส่วนผสม

อืน่ๆพกัไว้ให้แป้งคลายตวัแล้วป้ันห่อเลย วธินีีท้�ำง่าย เนือ้

จะฟ ูเบา ไม่หนกัมาก ส่วนแป้งซาลาเปายสีต์ สตูร 2 ขัน้

ตอนจะต้องท�ำสปันจ์ก่อน คอืหมกัแป้งกบัยสีต์ น�ำ้ตาล และ

น�ำ้ให้ขึน้ฟกู่อนแล้วจงึน�ำมาผสมส่วนผสมต่างๆ แป้งจะนุม่

เบา เนือ้ละเอยีดกว่า

เสีย่วหลงเปา คอืซาลาเปาในเข่งเลก็ ทีม่นี�ำ้ซปุอยู่

ด้านใน คนจนีนยิมกนิเป็นอาหารเช้า มขีายอยูท่ัว่ไปใน

เมอืงจนี แต่ทีโ่ด่งดงักเ็หน็จะเป็นเสีย่วหลงเปาจากเซีย่งไฮ้ 

เรยีก ซัง่ไห่เสีย่วหลงเปา ในบรรดาติม่ซ�ำทีท่�ำยากทีส่ดุ

เหน็จะเป็นการท�ำเสีย่วหลงเปานีแ่หละ เพราะนอกจากการ

ห่อทีต้่องจบัจบีให้ครบ 18 จบีแล้ว จกุทีจ่บีจะต้องไม่หนา

เพราะเมือ่นึง่แป้งจะแขง็ แป้งต้องบางเสมอกนัทัง้แผ่น จงึ

จะจบัจบีได้สวยงาม ไม่แตก น�ำ้ซปุตุน๋จากหนงัหมจูนเหนยีว 

แช่เยน็จนแขง็ มกีลิน่หอมของขงิ ต้นหอม น�ำ้มนังา และ

พรกิไทย เมือ่น�ำมานึง่น�ำ้ซปุจะละลาย เสีย่วหลงเปาจงึเป็น

ติม่ซ�ำทีต้่องเสร์ิฟร้อนๆ ห่อไปนึง่ไป ขายไป ไม่ท�ำทิง้ไว้

เกีย๊วซ่า เป็นอาหารกนิเล่นทีม่ขีายในร้านอาหาร

จนี ร้านอาหารเซีย่งไฮ้และร้านอาหารญีปุ่น่ เกีย๊วซ่าแบบ

จนีหรอืเซีย่งไฮ้สามารถใช้แป้งเสีย่วหลงเปาได้ ไส้ส่วนใหญ่

เป็นไส้กุง้ หรอืหม ูผสมกยุช่าย ทอดในกระทะเหลก็โดยใส่

น�้ำมันลงไปก่อนทอดพอก้นเหลืองเล็กน้อย จึงผสมแป้ง

สาลกีบัน�ำ้ใส่ลงไปในกระทะเกอืบท่วม ปิดฝา อบให้น�ำ้แห้ง

และมแีผ่นแป้งบางๆหุม้ทีเ่กีย๊ว ได้ทัง้ความกรอบและความ

นุม่ในตวั  

ก๋วยเตีย๋วหลอด มทีัง้ก๋วยเตีย๋วหลอดแป้งสด และ

ก๋วยเตีย๋วหลอดทีห่่อด้วยเส้นก๋วยเตีย๋วเส้นใหญ่ แป้งสดจะ

ใช้แป้งมนัผสมแป้งข้าวเจ้า และน�ำ้ ท�ำให้สกุด้วยไอน�ำ้แบบ

เดยีวกบัปากหม้อ แป้งออกนุม่บางอร่อย ส่วนก๋วยเตีย๋ว

หลอดห่อไส้อกีประเภทใช้ก๋วยเตีย๋วเส้นใหญ่ห่อไส้กุง้ ไส้

หม ูไส้หน่อไม้ ไส้มนัแกว ห่อแล้วราดด้วยน�ำ้ซอีิว๊ปรงุรส 

น�ำไปนึง่ให้สกุ 
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เครื่องปรุงติ่มซ�ำ
แป้งตัง้หมิน่ เป็นแป้งสาลทีีเ่อากลเูตนออกไปแล้ว 

เนื้อแป้งลื่นมัน คลา้ยแป้งมัน เมื่อสุกแป้งจะมีลักษณะ

เหนยีวใส ใช้ในการท�ำติม่ซ�ำ พวกฮะเก๋า ฝ่ันโก๋ เผอืกทอด 

มขีายหลายร้าน ในตลาดเยาวราช ซอยอศิรานภุาพ 

แป้งมนัฮ่องกง ท�ำมาจากมนัฝรัง่ คณุสมบตัขิอง

แป้งชนดินี ้คอื มคีวามเหนยีว และเมือ่ละลายน�ำ้หรอืโดน

ความร้อน แป้งจะไม่คนืตวั หาซือ้ได้ในซอยอศิรานภุาพ 

ตลาดเยาวราช และในซเูปอร์มาร์เกตทัว่ไป

แป้งสาลอีเนกประสงค์ แป้งสาลทีีม่โีปรตนีอย่างเบา

ปานกลาง แป้งมสีขีาว เนือ้ละเอยีดเบา แป้งสาลอีเนกประสงค์

เป็นส่วนผสมหลกัของแป้งซาลาเปา ซึง่มขีายด้วยกนัหลาย

ยีห้่อ แต่ละยีห้่อมคีวามเบา และความขาวของแป้งแตก

ต่างกนั ส่วนใหญ่ใช้แป้งสาลตีราบวัแดง

แป้งท�ำปาท่องโก๋ ที่นิยมใช้คือแป้งฮกเขียวหรือ      

ฮกแดง เป็นแป้งสาลใีช้ท�ำปาท่องโก๋โดยเฉพาะ จะท�ำให้       

เนื้อปาท่องโก๋ที่ได้กรอบนอกนุ่มใน เนื้อฟูเบา หากไม่มี

สามารถใช้แป้งสาลอีเนกประสงค์ชนดิอืน่แทนได้ เช่น แป้ง

สาลตีราว่าว ตราฮกดอกไม้แดง ตราประตชูยั ตราหวักวาง    

ตราอวกาศ ตรากบ เป็นต้น

แป้งตัง้หมิน่

แป้งมนัฮ่องกง

แป้งท�ำปาท่องโก๋

แป้งสาลอีเนกประสงค์
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แป้งท�ำเสี่ยวหลงเปา เป็นแป้งสาลี ใช้ส�ำหรับ          

ท�ำเสีย่วหลงเปา บะหมี ่ หรอืเกีย๊วซ่า เช่น แป้งตราพณิ

เขียว เนื้อแป้งมีสีขาว มีความเหนียวและนุ่มในตัว หา      

ซือ้ได้ทีร้่าน จงึ ฮัว่ ฮะ วงเวยีน 22 กรกฎา หรอืสามารถ

ใช้แป้งสาลีอเนกประสงค์ที่มีโปรตีนระดับปานกลาง             

แทนได้

น�ำ้มนัหมเูจยีวใส ใช้เป็นส่วนผสมของแป้งท�ำฮะเก๋า

และเผอืกทอด วธิกีารท�ำน�ำ้มนัหมเูจยีวใสคอืให้หัน่มนัหมู

ทีเ่ป็นเปลวหมสู�ำหรบัเจยีวน�ำ้มนัเป็นชิน้เลก็ น�ำไปลวกใน

หม้อน�ำ้เดอืดทีใ่ส่ขงิแก่ทบุ และเหล้าจนีเลก็น้อยเพือ่ดบั

คาว จากนัน้ใส่ลงในกระทะตัง้ไฟอ่อน ใส่หอมแดงทบุ 4 

หวั ต้นหอมทบุ 3 ต้นเพือ่ให้มกีลิน่หอม เจยีวจนน�ำ้มนัหมู

ออกมาจนหมด น�ำ้มนัทีไ่ด้จะมสีขีาวใส  พกัให้เยน็ น�ำไป

แช่ในตูเ้ยน็ช่องธรรมดาให้มนัหมแูขง็ตวั

กุง้แชบ๊วย หรอืกุง้ขาว ใช้ท�ำไส้ติม่ซ�ำ เลอืกใช้กุง้

ทะเลธรรมชาต ิตวัใหญ่ เปลอืกใส เป็นเงามนั สอีอกเขยีว

อ่อน เพราะเนื้อจะกรอบกว่ากุ้งแชบ๊วยเลี้ยง น�ำมาแกะ

เปลอืกออก เคล้าแป้งมนั และเกลอื พกัไว้สกัครู ่ล้างด้วย

น�ำ้ผ่านเบาๆจนแป้งใส จะท�ำให้เนือ้กุง้มคีวามเหนยีวและ

กรอบเป็นพเิศษ

กุง้โอวขกั เป็นกุง้ทะเลธรรมชาต ิ เปลอืกแขง็สาก  

สีเทา ล�ำตัวสีเหลืองอมชมพู เนื้อมีความกรอบและเด้ง      

ในตวั จงึนยิมใช้ท�ำทอดมนั ลกูชิน้กุง้ ไส้ขนมจบี และ       

ไส้ติ่มซ�ำ กุ้งโอวขักมีขายตอนเช้าที่ตลาดกรมภูธเรศ           

ซอยอศิรานภุาพ เยาวราช ทัง้ทีแ่กะเปลอืกแล้ว และซือ้

มาแกะเอง เมือ่แกะเปลอืกแล้วให้เคล้าแป้งมนัและเกลอื

ให้ทัว่ พกัไว้สกัครู ่ แล้วเปิดน�ำ้เบาๆเพือ่ล้างแป้งออกจน  

น�ำ้ในอ่างใส จะท�ำให้กุง้กรอบเด้ง

เนือ้ปแูกะ เป็นเนือ้ปมู้านึง่สกุแล้วแกะเนือ้ มทีัง้เนือ้

ส่วนกรรเชยีง เนือ้อก เป็นเนือ้ก้อนสขีาว ส่วนเนือ้ก้ามปู

เป็นชิน้เลก็ สไีม่ขาว เลอืกซือ้เนือ้ปแูกะสดใหม่ สขีาว เป็น

ก้อน ไม่มกีลิน่เหมน็ และไม่มเีปลอืกตดิ ก่อนน�ำไปท�ำ

อาหารต้องนึง่ใส่ขงิแก่ทบุและต้นหอมทบุ เพือ่ดบักลิน่คาว 

แผ่นเปาะเป๊ียะ ใช้ส�ำหรบัห่อแผ่นเปาะเป๊ียะ ทัง้แบบ

แผ่นสดทีใ่ช้ท�ำโรตสีายไหม เป็นแผ่นแป้งสดทีน่ยิมใช้ห่อ

เปาะเป๊ียะสด และเปาะเป๊ียะทอด เนือ้แป้งมรีสเคม็ในตวั 

วิธีเลือกซื้อให้เลือกแผ่นเปาะเปี๊ยะที่ท�ำใหม่ๆ ความบาง

สม�ำ่เสมอ ไม่ขาด เมือ่ใช้ไม่หมดให้ลอกแผ่นเปาะเป๊ียะออก

จากกนัทลีะแผ่น แล้วซ้อนกนัตามเดมิ ห่อกระดาษหรอื

ใบตองจะช่วยรกัษาความชืน้เพือ่ท�ำให้แป้งไม่แห้ง ใส่ถงุ

พลาสตกิอกีท ีเกบ็ไว้ได้ประมาณ 1-2 วนั แต่ถ้าท�ำเปาะเป๊ียะ

สดควรใช้แผ่นแป้งทีท่�ำใหม่ๆวนัต่อวนั และแผ่นเปาะเป๊ียะ

แช่แขง็ท�ำเปาะเป๊ียะทอด แผ่นเปาะเป๊ียะแช่แขง็ เป็นแผ่น

เปาะเป๊ียะทีม่ผีวิเรยีบเนยีน แต่ค่อนข้างหนา ใช้ท�ำเปาะเป๊ียะ

ทอดโดยเฉพาะ ข้อดคีอืห่อง่าย ไม่แตก เมือ่ใช้ไม่หมดให้

เกบ็ใส่ถงุพลาสตกิมดัให้แน่น สามารถเกบ็ไว้ใช้ได้นานใน

ช่องแช่แขง็

แป้งท�ำเสีย่วหลงเปา

น�ำ้มนัหมเูจยีวใสแช่แขง็
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กุง้แชบ๊วย

แผ่นแป้งเปาะเป๊ียะ

กุง้โอวขกั

เนือ้ปแูกะ

แผ่นเกีย๊วห่อขนมจบี เลอืกแผ่นเกีย๊วทีม่ลีกัษณะ

บาง แป้งนวลน้อย สเีหลอืงอ่อน ใช้ท�ำขนมจบีและเกีย๊ว

น�ำ้กุง้ หาซือ้ได้ทีซ่อยอศิรานภุาพ ตลาดเยาวราช เวลาใช้

ให้ตดัขอบออกโดยรอบเพือ่ให้เป็นวงกลมสวยงาม 

เผอืกหอม เลอืกเผอืกหวัใหญ่ ทีม่นี�ำ้หนกั เปลอืก

สด หวัจกุสเีขยีวสด เนือ้จะร่วนซยุเป็นพเิศษ การเตรยีม

ต้องล้างเผอืกทัง้หวั เชด็ให้แห้ง และปอกเปลอืกให้หนา 

เพือ่เอาสารแคลเซยีมออกซาเลต ทีอ่ยูใ่ต้เปลอืกออก เพราะ

สารนีท้�ำให้เกดิอาการคนั แต่จะถกูท�ำลายเมือ่โดนความ

ร้อน

มนัแกว ใช้ในส่วนผสมไส้ขนมจบีหรอืไส้ซาลาเปา

หมูสับ ท�ำให้เนื้อสัมผัสกรุบกรอบและเพิ่มปริมาณ ลด

ต้นทนุ มคีวามกรอบและหวานในตวั เลอืกมนัแกวอ่อนๆ 

หวัขนาดกลาง น�ำมาสบัพอหยาบ และคัน้น�ำ้ออกให้แห้ง 

หากมนี�ำ้มากท�ำให้ส่วนผสมแฉะและร่วน 

แห้ว ใช้ในไส้ติม่ซ�ำ ท�ำให้มเีนือ้สมัผสัทีก่รอบอร่อย

ขึน้ แห้วจะหวานกว่ามนัแกว เนือ้แน่นอร่อยกว่า เลอืกใช้

แห้วดบิ หากเป็นแห้วจนีหวัใหญ่ เนือ้กรอบเป็นพเิศษ วธิี

เตรยีมให้สบัแล้วบบีน�ำ้ออกเช่นเดยีวกนั 

น�ำ้มนังา ได้จากเมลด็งา มกีลิน่หอม ใส่เพือ่แต่ง

กลิน่หอมของอาหาร โดยส่วนผสมทีม่กีุง้และป ูจะช่วยกลบ

กลิน่คาวได้เป็นอย่างด ีน�ำ้มนังาทีด่จีะมรีาคาแพง ข้น และ

มีกลิ่นหอมเป็นพิเศษ ถ้าเป็นน�้ำมันงาน�ำเข้าจากฮ่องกง

กลิน่จะแรงเข้มข้น เวลาใส่ในส่วนผสมให้ลดปรมิาณลงครึง่

หนึง่ 



มนัแกว
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เผอืกหอม

น�ำ้มนังา แผ่นเกีย๊ว

แห้ว

ฟองเต้าหู้

ฟองเต้าหูแ้ห้ง ได้จากการต้มน�ำ้เต้าหู ้ (น�ำ้นมถัว่

เหลอืง) ทีม่คีวามเข้มข้น จนผวิหน้าของน�ำ้เต้าหูจ้บัตวักนั

เป็นแผ่น สามารถน�ำมารบัประทานได้เลย เรยีกว่า ฟอง

เต้าหูส้ด ถ้าแบบแห้งต้องน�ำฟองเต้าหูท้ีไ่ด้ไปตาก หรอือบ

จนแห้ง มทีัง้แบบแผ่นใหญ่ทีค่นจนีเรยีกว่า “หูเ่มาะ” ใช้ห่อ

แฮ่กึน๊ ฮ่อยจ๊อ  

แอมโมเนีย ใส่ในแป้งซาลาเปาหน้าแตก และ

ปาท่องโก๋ คนจนีเรยีกว่า แป้งเหมน็ หรอื เช้าเก่า ช่วย

ท�ำให้แป้งขึน้ได้เรว็และเพิม่ปรมิาณแป้ง ท�ำให้ปาท่องโก๋

นุม่ขึน้ ลกัษณะเป็นผงขาวใส เป็นสารทีช่่วยให้แป้งขึน้ฟู

อกีชนดิทีม่กีลิน่ฉนุ เกดิปฏกิริยิาการขึน้ฟอูย่างรวดเรว็ ถ้า

ใช้ปรมิาณมากเกนิไปกจ็ะมกีลิน่ตกค้าง ท�ำให้เกดิกลิน่รส

ไม่ดี หาซื้อได้ตามร้านขายแป้ง ในซอยอิศรานุภาพ          

ตลาดเยาวราช หรอืร้านขายอปุกรณ์เบเกอรทีัว่ไป



เหด็หอมแห้ง เหด็หอมจนี ดอกสนี�ำ้ตาลออกด�ำ และ

เหด็หอมญีปุ่น่ มรีอยปรแิตกเป็นลายงาบนดอกเหด็ อาหาร

จนีเลอืกใช้เหด็หอมจนี ดอกใหญ่ เนือ้หนา น�ำไปล้างน�ำ้

ให้สะอาดก่อนจงึแช่น�ำ้จนนุม่ ตดัเอาก้านแขง็ออก ใช้ปรงุ

อาหารได้ตามต้องการ 

จิ๊กโฉ่ ท�ำจากซีอิ๊วขาวหมักกับเชื้อน�้ำส้มสายชู       

เป็นเวลาประมาณ 1 เดอืน ได้ซอีิว๊รสเปรีย้ว กลิน่หอม ใช้

ส�ำหรบัจิม้ขนมจบีหรอืติม่ซ�ำประเภทนึง่ต่างๆ หรอืสามารถ

น�ำซอีิว๊ขาวมาเคีย่วกบัน�ำ้ส้มสายช ูใส่น�ำ้ตาล ใส่พรกิขีห้นู

หัน่ลงไปส�ำหรบัจิม้ขนมจบีได้

เกลอืสมทุร ใช้ปรงุแต่งรสเคม็ ช่วยท�ำให้ส่วนผสม

ไส้ติม่ซ�ำเหนยีวขึน้ มรีสเคม็แบบธรรมชาต ิเลอืกใช้เกลอื

ทะเลหรอืเกลอืสมทุร รสจะไม่เคม็จนเกนิไป

พรกิไทยป่น  ใช้ปรงุแต่งรสชาต ิใส่ในไส้ติม่ซ�ำ ช่วย

ดบักลิน่คาวให้รสชาตอิาหารหอมอร่อย เลอืกใช้พรกิไทย

ขาวอย่างด ีเช่น พรกิไทยจากจนัทบรุ ีหรอืซือ้พรกิไทยเมด็

มาบดเองจะได้รสชาตทิีเ่ผด็หอมแรงกว่าพรกิไทยทีป่่นส�ำเรจ็

แล้ว

ผงพะโล้ เครื่องเทศทั้ง 5 ชนิด ได้แก่ อบเชย        

โป๊ยกัก๊ ลกูผกัช ียีห่ร่า และชวงเจยี ป่นผสมรวมกนั ใช้ใส่

ในต้มพะโล้ หมกัเนือ้สตัว์ เป็นส่วนผสมของไส้ติม่ซ�ำ วธิี

การเกบ็ต้องเทใส่ขวดปิดฝา เกบ็ในอณุหภมูห้ิอง	

เหด็หอมแห้ง

ผงพะโล้

พรกิไทยป่น

เกลอืสมทุร

จิก๊โฉ่
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แอมโมเนยี



อุปกรณ์
มดีรดีแป้งฮะเก๋า เป็นมดีบงัตอแบบบาง น�ำ้หนกัเบา น�ำเข้าจากฮ่องกง ราคาค่อนข้างแพง หาซือ้ได้ทีร้่านอปุกรณ์

น�ำเข้าจากจนี ซอยแปลงนาม เยาวราช

เข่งติม่ซ�ำ เป็นเข่งไม้ไผ่สาน มหีลายขนาด เลอืกเข่งทีเ่นือ้ไม้แน่น หุม้ด้วยขอบอะลมูเินยีมหรอืพลาสตกิทนความ

ร้อน เนือ้ไม้แขง็แรง ทนทาน ใช้ได้นาน มขีายแบบแยกเข่ง และฝา ก่อนใช้ให้แช่น�ำ้ทิง้ไว้นาน 6 ชัว่โมงเพือ่ให้ไม้ได้ดดู

น�ำ้จนอิม่ หาซือ้ได้ทีร้่านน�ำเข้าอปุกรณ์จากจนี ซอยแปลงนาม เยาวราช

ถ้วยติม่ซ�ำ มทีัง้ถ้วยสเตนเลสและถ้วยกระเบือ้งเลก็ ส�ำหรบัใส่ติม่ซ�ำนึง่ ราดน�ำ้ซอีิว๊ ใส่ติม่ซ�ำได้ 2-3 ชิน้ต่อถ้วย 

หาซือ้ได้ตามร้านขายอปุกรณ์จานชามแบบจนีในซอยอศิรานภุาพ และซอยแปลงนาม เยาวราช

ตะแกรงรองเข่งติม่ซ�ำ เป็นสเตนเลสเจาะร ูใช้ส�ำหรบัรองพวกขนมจบี ฮะเก๋า ฝ่ันโก๋ ไม่ให้น�ำ้ขงัเวลานึง่ เพราะ

จะท�ำให้ก้นแฉะ หาซือ้ได้ตามร้านขายอปุกรณ์พวกจานชามแบบจนีในซอยอศิรานภุาพ และซอยแปลงนาม เยาวราช

ถ้วยติม่ซ�ำ

ตะแกรงรองเข่งติม่ซ�ำ

เข่งติม่ซ�ำ

มดีรดีแป้งฮะเก๋า

21ติม่ซ�ำห้องแถว 
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บะหมีพ่นัผกันึง่ น�ำไส้กรอก แฮม ก้านผกักวางตุง้ 

แครอท หุม้ด้วยเนือ้กุง้ปรงุรส น�ำบะหมีไ่ข่ หรอืบะหมีห่ยก

พันรอบให้แน่นและสวยงาม พรมน�้ำให้ทั่ว เรียงใส่ถ้วย  

ราดน�้ำซีอิ๊วปรุงรส นึ่งไฟแรงประมาณ 5-6 นาที หรือ       

จนสกุ

สาหร่ายพันกุ้ง ตักเนื้อกุ้งปรุงรสใส่ด้านริมแผ่น

สาหร่ายโดยเว้นขอบเลก็น้อย ม้วนให้แน่น ทารมิด้วยน�ำ้

เพือ่ให้ตดิกนั น�ำไปแช่ช่องแช่แขง็เพือ่ให้หัน่ง่ายขึน้ น�ำมา

หั่นเป็นท่อนๆ จัดใส่ถ้วย ราดน�้ำซีอิ๊วปรุงรส นึ่งไฟแรง

ประมาณ 5-6 นาท ีหรอืจนสกุ โรยหน้าด้วยสาหร่ายคลกุ

น�ำ้มนังา

เกีย๊วกุง้ น�ำแผ่นเกีย๊วมาตดัขอบ ตกัไส้ใส่ ห่อเป็น

จบี วางบนตะแกรงทาน�ำ้มนั พรมน�ำ้ให้ทัว่ก่อนน�ำไปนึง่ 

ด้วยไฟแรงนาน 5 นาท ีหรอืจนสกุใส

เนือ้ปลาหน้ากุง้ น�ำปลากะพงขาวหัน่ชิน้บางขนาด       

พอค�ำ ใส่ถ้วย วางเนือ้กุง้ปรงุรส ราดด้วยน�ำ้ซอีิว๊ปรงุรส 

โรยขึน้ฉ่าย นึง่ไฟกลางนาน 5 นาท ีหรอืจนสกุ

เนื้อกุ้งปรุงรสหน้าต่างๆ
ข้าวโพดอ่อนหน้ากุ้ง ปั้นเนื้อกุ้งปรุงรสเป็นก้อน    

แปะทีโ่คนข้าวโพด แต่งหน้าด้วยไข่แดงเคม็ วางใส่ถ้วย 

ราดน�้ำซีอิ๊วปรุงรส นึ่งไฟแรงประมาณ 5-6 นาที หรือ       

จนสกุ

ไข่เยีย่วม้าหรอืไข่แดงหน้ากุง้ หัน่ไข่เยีย่วม้าหรอื     

ไข่แดงเคม็เป็นเสีย้ว วางบนเนือ้กุง้ปรงุรส ใส่ถ้วย ราดน�ำ้

ซอีิว๊ปรงุรส นึง่ไฟแรงประมาณ 5-6 นาท ีหรอืจนสกุ

ผกักาดขาวม้วนไส้กุง้ เลอืกผกักาดขาวใบอ่อน ใส่

เนื้อกุ้งปรุงรสตรงกลาง ม้วนใส่ลงในถ้วย ราดน�้ำซีอิ๊ว        

ปรงุรส นึง่ไฟแรงประมาณ 5-6 นาท ีหรอืจนสกุ

เต้าหูส้อดไส้กุง้ น�ำเต้าหูม้าหัน่เป็นชิน้สามเหลีย่ม 

ยดัไส้กุง้ เรยีงใส่ถ้วย ราดน�ำ้ซอีิว๊ปรงุรส นึง่ไฟแรงประมาณ 

5-6 นาท ีหรอืจนสกุ

รากบวัต้มหน้ากุง้ น�ำรากบวัปอกเปลอืกออก น�ำไป

ต้มในหม้อน�้ำเดือดด้วยไฟกลางนาน 15 นาทีหรือจน      

รากบวัสกุ ตกัขึน้ หัน่เป็นแว่น ป้ันเนือ้กุง้ปรงุรสเป็นก้อน 

ใส่ถ้วย แปะหน้าด้วยรากบวั ราดน�ำ้ซอีิว๊ปรงุรส นึง่ไฟแรง

ประมาณ 5-6 นาท ีหรอืจนสกุ

สาหร่ายพนักุง้

เนือ้ปลาหน้ากุง้

ผกักาดขาวม้วนไส้กุง้



23ติม่ซ�ำห้องแถว 

บะหมีพ่นัผกันึง่

เกีย๊วกุง้

ไข่เยีย่วม้าหน้ากุง้

ไข่แดงหน้ากุง้

รากบวัต้มหน้ากุง้

ข้าวโพดอ่อน
หน้ากุง้

บรอกโคลหีน้ากุง้

23ติม่ซ�ำห้องแถว 
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การเตรียมน�้ำซีอิ๊วปรุงรสส�ำหรับราด

น�้ำซุปไก่	 3	 ถ้วย

น�้ำมันหอย	 4	 ช้อนโต๊ะ

ซอสปรุงรส	 3	 ช้อนโต๊ะ

น�้ำตาลทราย	 1½	 ช้อนชา

แป้งมัน	 2	 ช้อนโต๊ะ

น�้ำมันงา	 1	 ช้อนโต๊ะ

ใส่น�ำ้ซปุไก่ น�ำ้มนัหอย ซอสปรงุรส น�ำ้ตาล เคีย่ว

ให้เดอืด ละลายแป้งมนักบัน�ำ้เลก็น้อยใส่ คนให้ข้นเหนยีว 

ใส่น�ำ้มนังา ปิดไฟ ส�ำหรบัราดติม่ซ�ำก่อนนึง่

การเตรียมเนื้อกุ้งปรุงรส

กุ้งขาว 	 1½	 กิโลกรัม

มันหมูสับ	 100	 กรัม

เกลือสมุทร	 3½	 ช้อนชา

พริกไทยป่น	 2	 ช้อนชา

น�้ำตาลทราย	 2	 ช้อนชา

น�้ำมันงา	 1	 ช้อนโต๊ะ

น�้ำมันพืช	 1	 ช้อนโต๊ะ

ล้างกุง้แกะเปลอืก เดด็หวัเดด็หาง ล้างเคล้าแป้ง

มนัและเกลอืเลก็น้อยพอทัว่ พกัไว้ 10 นาท ี ล้างโดยเปิด

น�ำ้ใส่อ่างกุง้เบาๆนาน 30 นาทเีพือ่ให้น�ำ้ค่อยชะแป้งมนั

ออกไป จนน�ำ้ใส จะได้กุง้ปรมิาณ 1 กโิลกรมั น�ำมาซบัน�ำ้

ให้แห้ง น�ำกุง้ทลีะ 4-5 ตวัวางบนเขยีง ตบด้วยมดีบงัตอ 

ดงึเส้นด�ำออก สบัพอหยาบ น�ำกุง้ทีส่บัไปแช่ในตูเ้ยน็ช่อง

แช่แขง็ให้เยน็จดั น�ำมาผสมกบัมนัหม ู เกลอื พรกิไทย 

น�้ำตาลทราย น�้ำมันงา และน�้ำมันพืชเล็กน้อย ผสมให้      

เข้ากนั

เนือ้กุง้ปรงุรส

น�ำ้ซอีิว๊ปรงุรสส�ำหรบัราด


