
 
๑ 

 

อาหาร สมุนไพร และเคร่ืองยาจีนชาติพนัธุ์ไทยเชื้อสายจีน 
 

อาหารจีน    

ก๋วยเต๋ียวหลอด 

 

ที่มาของอาหาร 

 ก๋วยเต๋ียวหลอดเป็นอาหารของชาวจีนแคะที่นิยมทํากินภายในบ้าน เป็นอาหารรับประทานตอน
กลางวัน เพราะคนจีนสมัยก่อนจะมีลูกมีหลานหลายคนอาศัยอยู่เป็นครอบครัวใหญ่ จึงนิยมทําอาหาร
รับประทานกันในบ้าน ในการทําก๋วยเต๋ียวหลอดจะมีการทําไส้หลายชนิด 

เครื่องปรุง/ส่วนผสม 

• ไส้ผักกาดดองและถั่วฝักยาว มีส่วนผสม ดังน้ี                      
(๑) ผักกาดดองสับละเอียด (๒) ถั่วฝักยาวหั่น  (๓) กระเทียม                                   
(๔) หมูสับ   (๕) พริกไทย  (๖) นํ้าตาลทราย                               
(๗) นํ้าปลา   (๘) ซอสภูเขาทอง (๙) นํ้ามันพืช  

• ไส้หน่อไม้ มสี่วนผสม ดังน้ี                          
(๑) หน่อไม้สด   (๒) หมูสับ  (๓) กุ้งแห้ง                            
(๔) กระเทียม   (๕) พริกไทย  (๖) นํ้าตาลทราย                     
(๗) น้ําปลา   (๘) ซอสภูเขาทอง (๙) นํ้ามันพืช 

• ไส้เต้าหู้ มีส่วนผสม ดังน้ี                         
(๑) เต้าหู้แผ่น   (๒) หมูสับ  (๓) กุ้งแห้ง                            
(๔) กระเทียม   (๕) ต้นกุ่ยช่าย  (๖) พริกไทย                          
(๗) นํ้าปลา   (๘) นํ้าตาลทราย  (๙) ซอสภูเขาทอง                  
(๑๐) นํ้ามันพืช                                                                                             



 
๒ 

 

ขั้นตอน/วิธีทํา  

 ไส้ผักกาดดองและถั่วฝักยาว       
 ๑. ใส่นํ้ามันพืชในกระทะ        
 ๒. ใส่กระเทียม, ใสห่มูสับ        
 ๓. คนให้หมูสบัสุกก่อนจึงใสผ่ักกาดดองละถ่ัวฝักยาว     
 ๔. ใส่พริกไทย, นํ้าตาลทราย, นํ้าปลา, ซอสภูเขาทอง    
 ๕. คลุกเคล้าให้เข้ากัน ชิมรสให้กลมกล่อม  

• ไส้หน่อไม ้         
 ๑. ใส่นํ้ามันพืชลงในกระทะ       
 ๒. ใส่กระเทียม , ใส่หมสูับ       
 ๓. คนให้หมูสบัสุกก่อนจึงใสห่น่อไม้ที่ต้มและหั่นเป็นช้ินเล็กๆ พร้อมเครื่องปรุง  
 ๔. คลุกเคล้าให้เข้ากัน ชิมรสให้กลมกล่อม 
 

• ไส้เต้าหู้          
 ๑. ใส่นํ้ามันพืชในกระทะพร้อมใส่กระเทียม      
 ๒. หั่นเต้าหู้แผ่นเป็นช้ินเล็กๆ       
 ๓. คลุกเคล้าให้พอเหลือง        
 ๔. ใส่หมูสับแล้วคนให้ทั่วจนสุก       
 ๕. ใส่กุ้งแห้งพร้อมเครื่องปรุง คลุกเคล้าให้เข้ากัน ชิมรสให้กลมกล่อม แล้วจึงตักใส่จานใส่ 

ผักกุ่ยช่ายหั่นลงไปในกระทะ คนให้ทั่วจนผักสลบ(เริ่มสุก) ชิมรสให้กลมกล่อม แล้วจึงตักใส่จาน เมื่อผดั
ไส้เสร็จทั้งสามจานแล้ว 

๖. นําไส้ที่เตรียมมาใส่ในแผ่นก๋วยเต๋ียว และห่อม้วนให้แน่นจะดูน่ารับประทาน  
 

เก้ียมอ๋ี 

 

ที่มาของอาหาร         
 เก้ียมอ๋ีเป็นเส้นที่ทําจากแป้งข้าวเจ้านําไปต้มจนสุกมีลักษณะคล้ายตัวลอดช่อง ประเภทเดียวกับ
ก๋วยเต๋ียวเป็นอาหารของชาวไทยจีน ปรุงคล้ายๆก๋วยเต๋ียวอาจจะใช้เครื่องปรุงก๋วยเต๋ียว หรือเครื่องปรุง



 
๓ 

 

ข้าวแห้งก็ได้ เป็นอาหารจานเดียวประเภทนํ้า แต่ปัจจุบันมีการนํามาเป็นอาหารจานเดียวประเภทผัด
ไทยบ้าง ผัดขี้เมาบ้าง 

เครื่องปรุง/ส่วนผสม         
 ๑. เส้นเก้ียมอ๋ี หาซื้อในตลาดทั่วไป  ๒. ไก่ หั่นเป็นช้ิน    
 ๓. เลือดไก่หั่นเป็นช้ิน   ๔. เกลือ     
 ๕. ซีอ้ิวหวาน    ๖. กระเทียมเจียว   
 ๗. ผักชี ต้นหอม    ๘. ขึ้นฉ่าย    
 ๙. กุ้งทอดกรอบ    ๑๐. พริกไทยป่น 

ขั้นตอน/วิธีทํา          
 ๑. นําไก่ที่หั่นเป็นช้ินผัดให้หอมใส่เลือดไก่ ใส่ซีอ้ิวหวาน และใส่เกลือนิดหน่อย  
 ๒. นํ้าใส่หม้อต้มพอเดือดใส่กระดูกไก่ต้มเป็นนํ้าซุป ปรุงรสด้วยซีอ้ิวหวานและเกลือ 
 ๓. ในขณะที่ต้มไก่จะมีฟองต้องคอยหมั่นช้อนฟองทิ้งเมื่อเดือด                            
 ๔. ลวกเส้นเก้ียมอ๋ีใส่ถ้วยราดด้วยไก่กับเลือดที่ผัดแล้วราดด้วยนํ้าซุป โรยหน้าด้วย
กระเทียมเจียว ต้นหอม ผักชี กุ้งทอดกรอบ พริกไทยป่น และปรุงรสด้วย นํ้าตาล นํ้าปลา และพริก
นํ้าส้ม (รสตามชอบ) จากน้ันรับประทานได้ 

เต้าหู้ดําสมุนไพร 

 

ที่มาของอาหาร          
 เต้าหู้ดําสมุนไพรเป็นสินค้า OTOP ของอําเภอโพธาราม มีการผลิตและส่งขายตามจังหวัดต่างๆ
ทั่วประเทศเต้าหู้ดําสมุนไพรน้ีสามารถนําไปรับประทานได้เลย หรือไม่ก็นําไปยํารับประทานกับข้าวต้ม
ร้อนๆ เป็นสูตรด้ังเดิมคนจีนแต่โบราณ โดยใช้เต้าหู้แผ่นผสมกับสมุนไพรจีน และนํามาปรับปรุงให้
เกิดผลดีกับสุขภาพร่างกายของประชาชนในปัจจุบัน 

ประเพณ/ีความเช่ือ         
 เป็นอาหารที่มีโปรตีนจากพืช บํารุงสมอง ทาํให้มีร่างกาย และสุขภาพแข็งแรง 



 
๔ 

 

เครื่องปรุง/ส่วนผสม         
 ๑. เต้าหู้แผ่น  ๒. เกลือ   ๓. นํ้าตาล        
 ๔ . สมุนไพรจนีบางชนิด จํานวน ๔ ชนิด 

ขั้นตอน/วิธีทํา           
 ๑. ล้างเต้าหู้แผ่นให้สะอาด           
 ๒. ต้ม เคี่ยว สว่นผสมต่างๆให้เข้ากัน แล้วใส่เต้าหู้แผ่นลงไป         
 ๓. เคี่ยวไฟช่วงเช้าและเย็น จํานวน ๕ วัน ครั้งละประมาณ ๑๐ นาท ี    
 ๔. นํามาแพ็กใส่กล่อง นําออกจําหน่ายได้ เก็บไว้ในตู้เย็นช่องแข็ง (ฟีซ) เก็บได้ประมาณ ๑ เดือน  

ขนมกะลอจี ๊

 

ที่มาของอาหาร          
 ขนมกะลอจี๊ เป็นขนมโบราณของชนชาติจีน ซึ่งสมัยก่อนคนจีนที่อพยพมาต้ังรกรากในประเทศ
ไทย มีครอบครัวและมีลูกหลานมาก จึงทําขนมกะลอจี๊รับประทานกันในครัวเรือน ต่อมาจึงเป็นขนมที่
ทําขายให้คนไทยในท้องถิ่นและคนจีนจนเป็นที่แพร่หลาย ซึ่งในปัจจุบันน้ีจะไม่ค่อยมีจึงทําให้หา
รับประทานได้ยาก 

เครื่องปรุง/ส่วนผสม         
 ถั่วลิสงคั่วให้หอม งาขาว งาดําคั่ว และน้ําตาลทราย นํ้ามัน                                    
 แป้ง ๓ ชนิด ได้แก่ แป้งท้าวยายม่อม แป้งข้าวเหนียว และแป้งตราว่าว 

ขั้นตอน/วิธีทํา          
 ๑. ผสมแป้งทั้ง ๓ ชนิด เข้าด้วยกันแล้วนําไปกวนใช้ไฟปานกลาง กวนจนแป้งสุกจึงใช้ได้        
 ๒. นําแป้งที่สุกป้ันเป็นวงกลมนําลงไปทอดในกระทะจนเหลือง ตักออกมาตัดเป็นคําๆคลุกเคล้า
กับถั่วลิสงคั่วป่น งาขาว งาดํา และน้ําตาลทราย รับประทานได้เลย 

 



 
๕ 

 

ขนมกุ่ยช่าย/ท้อก้วย 

 

 

ที่มาของอาหาร 

ขนมกุ่ยช่าย/ท้อก้วย เป็นขนมของชาวจีนที่นิยมทําขาย และทําขึ้นสําหรับไหว้พระในวันพระจีน 
หรือในเทศกาลวันเกิดขององค์เทพเจ้าต่างๆ หรือนิยมทําท้อก้วยแจกญาติพ่ีน้องเมื่อมีการโกนผมไฟเด็ก
ที่เกิดครบ ๑ เดือน จะมีขนมท้อก้วย และไข่ต้มสีแดง แจกให้ญาติพ่ีน้องที่ซื้อของมาให้ 

เครื่องปรุง/ส่วนผสม 

 ส่วนแป้ง         
 ๑. แป้งมัน ๑ ถ้วย   ๒. แป้งข้าวเจ้า ๑ ถ้วย                
 ๓. เกลือ ๑ ช้อนชา   ๔. นํ้าร้อนเดือด  

 ส่วนไส้กุ่ยช่าย         
 ๑. ผักกุ่ยช่าย   ๒. ผงโซดาไบคาร์บอเนต    
 ๓. เกลือ    ๔. นํ้ามัน    ๕. นํ้าตาลทราย 

ส่วนไสเ้ต้าหู ้         
 ๑. เต้าหู้    ๒. กระเทยีม   ๓. หมูสับ 
 ๔. กุ้งแห้ง   ๕.กุ่ยช่าย   ๖. นํ้าปลา  
 ๗. นํ้าตาลทราย   ๘. นํ้ามันพืช  

ส่วนไสห้น่อไม้         
 ๑. หน่อไม ้   ๒. กระเทียม   ๓. หมูสับ   
 ๔. กุ้งแห้ง   ๕. นํ้าปลา   ๖. นํ้าตาลทราย     
 ๗. นํ้ามันพืช 

ส่วนน้ําจ้ิม          
 ๑. ซีอ้ิวดํา ๒ ถ้วย  ๒. ซีอ้ิวขาว¼ ถ้วย     
 ๓. นํ้าตาลทราย ๒ ช้อนโต๊ะ ๔. นํ้าส้มสายชู ๒ ช้อนโต๊ะ 



 
๖ 

 

ขั้นตอน/วิธีทํา         
 ขั้นตอนการทําแป้ง        
 ๑. นําเอาแป้งข้าวเจ้า และแป้งมันมารวมกันและใส่เกลือคลุกเคล้าให้เขา้กัน                 
 ๒. หลังจากน้ันให้นํ้าร้อนเดือดๆ มาเทลงบนแป้ง แล้วใช้ไม้พายค่อยๆคลุกให้เข้ากัน พอแป้งเริ่ม
อุ่นก็ใช้มือนวดไปเร่ือยๆจนแป้งเนียนแล้วนําไปห่อไส้ต่างๆท่ีเตรียมไว้ และนําไปน่ึงได้เลย 

ขั้นตอนการทําไส้กุ่ยช่าย        
 ๑. ล้างต้นกุ่ยช่ายให้สะอาดและผึ่งลมจนแห้ง หลังจากน้ันเราก็นํามาหั่นเป็นท่อนๆส้ันๆ เมื่อห่ัน
เสร็จแล้วเอากุ่ยช่ายไปคลุกเคล้ากับนํ้ามันพืชและผงโซดาไบคาร์บอเนต ใส่เกลือ คลกุเคล้าให้ทั่ว 

ขั้นตอนการทําไส้เต้าหู ้        
 ๑. นําเต้าหู้แผน่มาหั่นให้เป็นช้ินเล็กๆ และนําไปทอดพอเหลือง               
 ๒. ใส่กระเทียม หมสูับ กุ้งแห้ง แล้วปรุงรส          
 ๓. ใส่กุ่ยช่ายทีห่ั่นเตรียมไว้ลงไป แล้วคลุกเคล้าให้ทั่วแล้วตักขึ้นใส่ภาชนะ 

ขั้นตอนการทําไส้หน่อไม้        
 ๑. นําหน่อไม้ที่สับแล้วมาผัดกับกระเทียม        
 ๒. ใสห่มูสับคลุกเคล้าให้สุก                                    
 ๓. ใส่กุ้งแห้ง แล้วปรุงรสให้กลมกล่อมจากน้ันตักขึ้นใส่ภาชนะ  

ขนมเปี๊ยะ 

 

เครื่องปรุง/ส่วนผสม                      
 ส่วนผสมแป้งชั้นใน        
 ๑. แป้งสาลีอเนกประสงค์  ๒. นํ้ามันพืช   

วิธีทํา ผสมแป้งกับนํ้ามันพืชให้เข้ากัน พักไว้ แบ่งแป้งเป็นก้อน 

ส่วนผสมแป้งชั้นนอก         
 ๑. แป้งสาลีอเนกประสงค์  ๒. นํ้ามันพืช  ๓. นํ้าตาลทราย   
 ๔. แบะแซ   ๕. นํ้า    ๖. ไข่ไก่          



 
๗ 

 

วิธีทํา                                                        
 ๑. ร่อนแป้ง ทําเป็นบ่อตรงกลาง                                   
 ๒. ละลายน้ําตาลทราย แบะแซในน้ํา ใส่ไข่ไก่ผสมให้เข้ากัน                             
 ๓. เติมส่วนผสมในข้อ ๒ และน้ํามันพืชลงในแป้งผสมให้เข้ากัน พักแป้งไว้ ๑๕ นาที   
 ๔. แบ่งแป้งออกเป็นก้อน นําแป้งช้ันนอกห่อแป้งช้ันในแล้วรีดแป้งเป็นแผ่นกลม ม้วนเข้ามาเป็น
รูปขอนไม้ พักแป้งไว้ ๑๕ นาที            
 ๕. คลึงแป้งเป็นแผ่นสี่เหลี่ยม พับด้านข้างเข้ามาเป็นรูปสี่เหลี่ยมจัตุรัส พักแป้งไว้ประมาณ ๑๐ 
นาที                                                                                                
 ๖. คลึงแป้งเป็นแผ่นกลม ห่อไส้ที่เตรียมไว้หุ้มให้มิด วางเรียงในถาดที่ทานํ้ามันไว้ นําเข้าเตาอบ
ไฟความร้อนประมาณ ๔๐๐ F ° ประมาณ ๕-๑๐ นาที  

ส่วนผสมไส้ถ่ัวกวน             
 ๑. ถั่วเขียวดิบเลาะเปลือก  ๒. นํ้าตาลทราย     
 ๓. นํ้ามัน          ๔. เกลือ    ๕. ไข่เค็มดิบ  

วิธีทํา               
 ๑. แช่ถั่วเขียวค้างคืน ๑ คืน       
 ๒. ต้มถั่วเขียวกับนํ้าจนกระทั่งสุกกวนพอข้น เติมนํ้าตาลทราย เกลือ กวนจนถั่วเขียวเริ่มแห้ง 
จึงเติมนํ้ามันพืชกวนจนแห้ง พักให้เย็น                         
 ๓. นําเอาไข่เค็มดิบ (เฉพาะไข่แดง) ไปน่ึงพอสุก 

ส่วนผสมไส้ฟกั                                                                                                                
๑. ฟักเช่ือม  ๒. นํ้ามัน  ๓. เกลือ  ๔. ต้นหอมสับ    

วิธีทํา                                                                                                                         
๑. นําฟักเช่ือมมาบดให้ละเอียด                                                                                          
๒. นําฟักเช่ือมที่บดมาผสมกบัเคร่ืองปรุงลงบนกระทะกวนให้เข้ากันพอสุก 

ขั้นตอน/วิธีทํา                            
๑. ส่วนผสมแป้งช้ันนอกและแป้งช้ันใน ทําแป้งเป็นบ่อ เติมนํ้ามันพืช                             
๒. นวดแป้งกับนํ้ามันพืชให้เข้ากันดี ตัดแบ่งแป้งเป็นก้อน                                                   
๓. แป้งช้ันนอกทําแป้งเป็นบ่อ เติมนํ้าตาลทราย เกลือ นํ้าและนํ้ามันพืช                                     
๔. นวดส่วนผสมให้เข้ากันจนแป้งเนียน แบ่งแป้งเป็นก้อนกดให้แบน วางแป้งช้ันในตรงกลาง                          
๕. แบ่งแป้งช้ันนอกและแป้งช้ันใน                                                           
๖. คลึงแป้งเป็นแผ่นบาง ม้วนเป็นแท่ง                                     
๗. คลึงแป้งเป็นแผ่นบางอีกคร้ัง แล้วม้วนตัดแบ่งเป็น ๒ ช้ิน                                                                 
๘. คลึงแป้งเป็นแผ่นกลม วางไส้ถั่วและใส่ฟักและไข่เค็มทีน่ึ่งสุกไว้ตรงกลางจีบริมแป้งให้มิดไส้                 



 
๘ 

 

๙. ประทับตรา (ภาษาจีน) บนหน้าขนมเป๊ียะด้วยสีผสมอาหารสีแดง                          
๑๐. ทาหน้าด้วยไข่แดง วางบนถาดที่ทาด้วยนํ้ามัน นําเข้าเตาอบ 

ขนมเปี๊ยะไหว้พระจันทร์ไส้โหงวย้ิง 

 

ส่วนผสมไส้โหงวย้ิง 
๑. หมูแดง ๒๐๐ กรัม  ๒. หมูหวาน ๑๕๐ กรัม  ๓. กุนเชียง ๒๕๐ กรมั       
๔. เม็ดมะม่วง ๑๐๐ กรัม  ๕. เม็ดอัลมอนด์ ๑๐๐ กรัม ๖. เม็ดแตง ๑๐๐ กรัม 
๗. ฟักเช่ือม ๕๐๐ กรมั  ๘. ผิวส้มเช่ือม ๒๕ กรัม  ๙. งาขาว ๑๐๐ กรัม 
๑๐. นํ้าตาลทราย ๑๕๐ กรัม ๑๑. แป้งขนมโก๋ ๓๐๐ กรัม ๑๒. เหล้าจีน ๕๕ กรัม 
๑๓. นํ้ามันพืช ๔๐ กรัม  ๑๔. นํ้า ๑๐๐ กรัม  ๑๕. เกลือ ๒ ช้อนชา 
๑๖. ใบมะกรูดห่ันฝอยๆ ๔ ใบ ๑๗. พริกไทย ๑ ช้อนชา  ๑๘. ผงพะโล้ ๑ ช้อนชา 
 
วิธีทํา 
๑. หั่นส่วนผสมได้แก่ หมแูดง,หมูหวาน,กุนเชียง,ฟักเช่ือม ให้เป็นช้ินเล็กๆ 
๒. แยกเม็ดอัลมอนด์กับเม็ดมะม่วงออกมา ส่วนผสมที่เหลอืนํามาผสมให้เข้ากัน 
๓. ส่วนผสมท่ีผสมเข้ากันเรียบร้อยแล้วตักสว่นผสมใส่ถุงพลาสติกช่ังรวมกับเม็ดอัลมอนด์และเม็ดมะมว่ง
อย่างละ ๓-๔ เม็ด ช่ังรวมกันให้ได้นํ้าหนัก ๑๒๐ กรัม บีบให้เป็นก้อนแน่นๆ                ๔. 
ช่ังแป้งก้อนละ ๕๐ กรัม ป้ันให้กลม กดให้แบน ใส่ไส้โหงวย้ิง ให้แป้งหุ้มไส้ให้มิด ใส่พิมพ์กดให้เป็นรูป 
เคาะออกวางเรียงบนถาด อบไฟบนล่าง ๑๘๐ องศาเซลเซียส ครบ ๑๐ นาที นําออกมาทาผิวด้วยไข่แดง
บางๆ นําเข้าอบต่ออีก ๑๐ นาที หรือจนขนมมีสีสวย นําออกมาผึ่งบนตะแกรงให้เย็นก่อนบรรจุในกล่อง 

ผักกาดดอง 

 



 
๙ 

 

 ชุมชนชาวจีนในอําเภอโพธาราม จังหวัดราชบุรีมีโรงงานทําผักกาดดอง การทําผักกาดดองของ
ชาวจีนเป็นการถนอมอาหารที่ทําให้เก็บผักกาดไว้รับประทานได้ตลอดทั้งปี มี ๔ ลักษณะ ได้แก่ 
 ๑. ผักกาดดองเค็ม  ๒. ผักกาดดองหวาน เรียก “ไชโป้ว”  
 ๓. ผักกาดดองเปรี้ยว  ๔. "กาหนาไฉ่"  หรือ "กาน่าฉ่าย" 

 ขั้นตอนการทําผักกาดดอง มีรายละเอียดโดยสังเขป ดังน้ี     
 ๑. ล้างผักกาดให้สะอาด ตัดเอาหัวออก แล้วนําผักกาดใส่ตะแกรงผึ่งแดด  
 ๒. ผสมนํ้าเกลือแล้วเทใส่โหลเตรียมไว้      
 ๓. นําผักกาดเขียวที่ผึ่งแดดแล้วมาใส่ลงในโหลนํ้าเกลือ หมักทิ้งไว้ ๑ คืน ตอนเช้านําผักกาด
เขียวที่หมักนํ้าเกลือ ๑ คืนมาล้างนํ้าให้สะอาดอีกคร้ังแล้วพักบนตะแกรงให้สะเด็ดนํ้า แล้วพักไว้ 
 ๔. นํานํ้าตาลป๊ีบ นํ้าส้มสายชู เกลือ มาละลายในน้ําให้ส่วนผสมเข้ากันเป็นอย่างดีแล้วเทใส่ใน
โหลเปล่า จากน้ันนําผักกาดเขียวที่สะเด็ดนํ้าแล้วใส่ลงในโหลที่มีนํ้าปรุง ปิดฝาโหลให้มิดชิด เก็บดองไว้ 
๑ สัปดาห์          
 ในอดีตชาวจีนในพ้ืนที่โพธารามทําผักกาดดองโดยบรรจุไว้ในถังไม้ไผ่สานที่เรียกว่า “เต๋ียม” 
ปัจจุบันโรงงานผักกาดดองของชาวจีนโพธารามดองผักกาดในบ่อปูน หรือสระซีเมนต์ ซึ่งมีการโรยเกลือ
เป็นช้ันๆ           
 ชาวจีนมีการแปรรูปผักกาดดองออกเป็นหลายลักษณะ ได้แก่ แปรรูปเป็นผักกาดดองเส้น
ผักกาดดองเหลี่ยม ผักกาดดองสับ และผักกาดดองลูกเต๋า  

กาหนาไฉ่ 

 

"กาหนาไฉ่" หรือที่คนไทยเรียกว่า "กาน่าฉ่าย" เป็นอาหารพ้ืนบ้านของคนแต้จิ๋ว จากการ
ค้นคว้าประวัติความเป็นมาของ"กาน่าฉ่าย"พบว่า"กาน่าฉ่าย" มีบันทึกเป็นอาหารพ้ืนบ้านของคนแต้จิ๋ว
มาต้ังแต่สมัยราชวงศ์ซ้องใต้หรือราว ๗๐๐ กว่าปีที่แล้ว เหตุที่กล่าวอ้างเช่นน้ีก็เพราะมีตํานานเล่ากันว่า 
ในปลายราชวงศ์ซ้องใต้ ราวปี ค.ศ.๑๒๗๘ แผ่นดินจีนถูกรุกรานโดยชาวมองโกล กุบไลข่านซึ่งเป็นหลาน
ของเจงกิสข่านได้ยึดครองตอนเหนือของจีนไว้ทั้งหมดและกําลังไล่ล่าราชสํานักซ้องที่ถอยหนีลงมาทางใต้ 

จักรพรรดิในขณะนั้นคือ เจ้าป่ิง (赵昺) มีพระชนมายุเพียง ๘ ชันษา ได้รับการคุ้มกันโดยเหล่าขุนพลผู้

จงรักภักดีและกองทหารหยิบมือหน่ึง หนีพวกมองโกลมาจนถึงเมืองแต้จิ๋ว   
  คืนหน่ึง กองทหารได้แวะพักที่วัดเก่าแห่งหน่ึงนอกเมือง ในวัดมีหลวงจีนชราอยู่รูปหน่ึง เมื่อ
ทราบว่าเป็นองค์จักรพรรดิก็สั่งให้พระลูกวัดไปหุงข้าวต้มและขุดเอาไหผักดองที่ฝังซ่อนไว้ออกมาหลวง



 
๑๐ 

 

จีนตักผักดองสีเข้มส่งให้ขุนพลอาวุโส พลางกล่าวว่า "ในยุคเข็ญแห่งภัยสงคราม ผักดองน้ีคืออาหารที่
พวกอาตมาเตรียมไว้สําหรับยังชีพในวันคับขัน พระจักรพรรดิเสด็จมาวันน้ี อาตมาไม่มีอะไรจะนํามา
ถวายเป็นพระกระยาหาร จึงขอนําผัก "กาหนาไฉ่" ที่เก็บซ่อนไว้มาแบ่งปันให้แก่พระจักรพรรดิและกอง
ทหาร เพ่ือเป็นกําลังให้ท่านทั้งหลายต่อสู้ปกป้องแผ่นดินจากการรุกราน"   

คนแต้จิ๋วเป็นชาวจีนที่อยู่ติดริมฝั่งทะเลในมณฑลกวางตุ้งเดินเรือค้าขายไปทั่วทะเลจีนใต้จนถึง
มหาสมุทรอินเดียต้ังแต่โบราณกาล พวกเขาได้นําเอาวัฒนธรรมในการเก็บดองผักเพ่ือใช้ในยามยาก ซึ่ง
เป็นที่คุ้นเคยมากสําหรับชาวไทย คือ เก้ียมฉ่าย และไช้โป้ว แต่ "กาน่าฉ่าย" น้ัน  ต้องเรียกว่าเป็นของ
แพงหรือของพิเศษ  เพราะ "กาน่าฉ่าย" น้ันคือใบผักกาดตากแห้งที่สับละเอียดนํามาผัดรวมกับลูก
มะกอกดํา (ลูกสมอดํา กระเทียม เกลือ และน้ํามันมะกอก เคี่ยวให้เข้ากันจนได้รสชาติ)  

 
ส่วนผสม          
 ๑. ใบผักกาดดอง  ๒. เม็ดกาน่า (ลูกสมอดํา)  ๓. เห็ดหอมหัน่เป็นช้ินเล็ก  
 ๔. นํ้ามันพืช  ๕. เกลือ 

วิธีทํา           
 ล้างผักกาดดองให้สะอาด หั่นเป็นช้ินเล็กๆ แล้วนําไปต้มให้น่ิมจากน้ันใส่เม็ดกาน่า (ลูกสมอดํา) 
เห็ดหอม ที่หั่นเป็นช้ินเล็กๆแล้ว และนํ้ามันพืช ต้มไปเรื่อยๆจนได้ทีปรุงรสด้วยเกลือ ต้มประมาณ ๖-๘ 
ช่ัวโมง           

หนําเลี๊ยบ  

   

“หนําเลี๊ยบ” เป็นพืชตระกูลมะกอกที่นอกจากนํามาดองสําหรับกินกับข้าวต้มแล้ว ยังสามารถ
นํามาใช้ประกอบอาหาร เช่น ข้าวผัดหนําเลี๊ยบ หรือ หมูผัดหนําเลี๊ยบ 

ไก่หมักเหล้าแดง 

 



 
๑๑ 

 

ส่วนผสม 

๑. ปีกไก่ ๕๐๐ กรัม  ๒. เกลือป่น ๑/๒ ช้อนโต๊ะ                         
๓. พริกไทยป่น ๑/๒  ช้อนชา ๔. นํ้าตาลทราย ๑ ช้อนโต๊ะ      
 ๕. ซอสมะเขือเทศ ๕ ช้อนโต๊ะ ๖. ซีอ๊ิวขาว ๒ ช้อนโต๊ะ                    
๗. นํ้าซุป ๒ ช้อนโต๊ะ  ๘. เหล้า ๑ ช้อนโต๊ะ                         
๙. นํ้ามันพืชสําหรับทอดและผัด 

วิธีทํา           
 ๑. ล้างทําความสะอาดปีกไก่ให้สะอาด หมักกับเกลือและพริกไทย ทิ้งไว้สักครู่ จากน้ันนํามานึ่ง
ให้สุก แล้วทิ้งไว้ให้เย็น         
 ๒. ต้ังกระทะนํ้ามันใช้ไฟปานกลาง พอนํ้ามันร้อน นําปีกไก่ลงทอดให้เหลืองกรอบ แล้วตักขึ้น
พักให้สะเด็ดนํ้ามัน         
 ๓. ต้ังกระทะใส่นํ้ามันประมาณ ๒-๓ ช้อนโต๊ะ ใช้ไฟแรง ใส่ซอสมะเขือเทศ ซีอ้ิวขาว นํ้าตาล
ทราย เหล้าจีน และน้ําซุปเล็กน้อย แล้วผัดให้พอเหนียวเป็นยางมะตูม    
 ๔. นําปีกไก่ที่ทอดไว้ลงคลุกเคล้าให้ทั่ว ลดไฟอ่อน เคี่ยวจนเห็นว่าสุกนุ่ม ตักขึ้น จัดใส่จาน 

ไก่ตุ๋นโสม 

 

ใช้ไก่ทั้งตัวต้มโสมและฮวงฉี ซึ่งเป็นสมุนไพรส่วนรากของจีนชนิดหน่ึงที่ใช้ต้มซุปไก่ เมื่อใส่แล้ว
นํ้าซุปจะหวานอร่อยขึ้น วิธีรับประทาน ตักเน้ือไก่ใส่ชาม ใส่เกลือและพริกไทยตามชอบ โรยด้วยต้นหอม 
กินร้อนๆ 

ส่วนผสม (สําหรับ ๔ ที่)         
 ๑. ไก่สาวหนักประมาณ ๘๐๐-๑,๐๐๐ กรมั  ๑ ตัว      
 ๒. ข้าวเหนียว๑/๒  - 

๓/๔ ถ้วย  ๓. โสมเกาหล ี(Gingseng Root) ๑ ราก   
 ๔. สมุนไพรจีนฮวงฉี (Milk Vetch Root) ๓-๔ ราก          
 ๕. กระเทียม ๓ กลีบ   ๖. พุทราจีนแห้ง ๓-๔ เม็ด    
 ๗. ต้นหอมญี่ปุ่นซอย ๑-๒ ต้น  ๘. เกลือป่นและพริกไทยป่นตามชอบ     



 
๑๒ 

 

วิธีทํา           
 ๑. ล้างไก่ให้สะอาด ตัดส่วนเล็บออก แช่โสมและฮวงฉีในนํ้าพอท่วมประมาณ ๑ ช่ัวโมง แช่ข้าว
เหนียวประมาณ ๓๐ นาที ล้างแล้วใส่กระชอนพักให้สะเด็ดนํ้า    
 ๒. ต้มฮวงฉีในนํ้าพอเดือด ลดไฟลง ต้มต่อประมาณ ๒๐ นาที    
 ๓. ผสมข้าวเหนียว โสม พุทราจีนแห้ง ๒ เม็ด และกระเทียม นําไปยัดใส่ในท้องไก่ (ผ่าก้นไก่
ประมาณ ๑ น้ิว) จับขาไก่ไขว้กัน ใส่ไก่ในหม้อที่ต้มฮวงฉี (เทนํ้าที่แช่โสมลงไปด้วย) ถ้านํ้าน้อยเติมนํ้าให้
พอท่วมไก่ ใส่พุทราจีนที่เหลือ ต้มต่อด้วยไฟแรง พอเดือดลดไฟลง ต้มต่อจนไก่สุกประมาณ ๔๐-๕๐ 
นาที 

เต้าหู้อ่อนราดเต้าเจ้ียว 

 

ส่วนผสม           
 ๑. เต้าหู้ขาวแผ่น ๑-๒ ก้อน ๒. เห็ดหอมหัน่ช้ินบางๆ (ใช้เห็ดหอมสด/แห้งก็ได้) ๒-๓ ดอก 
 ๓. กะหล่ําปลซีอย ๑/๒ ถ้วย      ๔. พริกช้ีฟ้าเม็ดแดงหั่นเป็นช้ินยาว   
 ๕. นํ้าซุปจากซปุผงเห็ดหอม ๑/๒ ถ้วย   ๖. ซีอ๊ิวเจ ๒ ช้อนโต๊ะ    
 ๗. เต้าเจี้ยวเห็ดหอม ๒ ช้อนโต๊ะ       ๘. นํ้ามันงา เล็กน้อย     
 ๙. พริกไทยป่น เล็กน้อย 

วิธีทํา           
 ๑. วางเต้าหู้ขาวลงในภาชนะที่จะใช้น่ึง โดยวางกะหลํ่าปลีรองแล้ววางเต้าหู้ตามลงไป วาง
ด้านบนด้วยเห็ดหอม          
 ๒. ผสมนํ้าซุปกับเต้าเจี้ยวเห็ดหอม ซีอ๊ิวขาว นํ้ามันงา คนให้เข้ากัน แล้วนําไปราดเต้าหู้ที่เตรียม
ไว้ นําเต้าหู้ไปน่ึงจนสุก         
 ๓. ก่อนเสิร์ฟโดยด้วยพริกไทยและพริกช้ีฟ้าแดง 

 

 

 



 
๑๓ 

 

กุนเชียง 

 

เน่ืองจากชาวตําบลบ้านสิงห์ อําเภอโพธาราม ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพการเลี้ยงสุกร จึงมี
ความคิดในการแปรรูปเน้ือสุกร เป็นกุนเชียงหมู คือผลิตภัณฑ์ ที่ทําจากเน้ือหมูและมันหมูที่นํามาบด
หยาบ แล้วผสมเครื่องปรุง เช่น นํ้าตาล เกลือ และส่วนประกอบอ่ืนที่ต้องการ เช่น เครื่องเทศ ซีอ๊ิว 
นําไปบรรจุไส้แล้วทําให้แห้ง ต่อมามีการนําเน้ือไก่ แนะเน้ือปลามาแปรรูปเป็นกุนเชียงไก่และกุนเชียง
ปลาจําหน่าย โดยกุนเชียงเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมเพราะเก็บไว้ได้นาน สามารถรับประทานเป็น
กับข้าว หรือใช้เป็นส่วนประกอบในการทํากับข้าว      
 โรงงานกุนเชียงของชาวจีนในอําเภอโพธาราม ได้แก่      
    ๑) โรงงานกุนเชียงของคุณสุทธิพงษ์ โพธิเดชขจร (แซ่เอ๊ียะ)     
    ๒) โรงงานกุนเชียงจุฑามาศ       
    ๓) “เอ่ียมกิจ” กุนเชียงหมู และกุนเชียงไก่     
    ๔) กุนเชียง ช.ตรีเจริญ  

                                               บ๊ะจ่าง (ขนมจ้าง)   

 

 บ๊ะจ่าง ตามสําเนียงฮกเก้ียน หรือ โร่วจ้ง ตามสําเนียงกลาง (จีน: 肉粽; พินอิน: Ròu Zòng) 
บ้างเรียก ขนมจ้าง  เป็นช่ืออาหารคาวของจีนชนิดหน่ึง ทําด้วยข้าวเหนียวนํามาผัดนํ้ามัน มีไส้หมูเค็ม
หรือหมูพะโล้ กุนเชียง ไข่เค็มเฉพาะไข่แดง กุ้งแห้ง เห็ดหอม เป็นต้น ห่อด้วยใบไผ่แล้วน่ึงให้สุก 
นอกจากน้ียังมีบ๊ะจ่างที่ไม่มีไส้ เรียกว่า ก่ีจ่าง หรือ ขนมจ้างจืด ใช้จิ้มกินกับนํ้าตาล 



 
๑๔ 

 

  

ความสําคัญของบ๊ะจ่างหรือขนมจ้างก็ให้เกิดเทศกาลไหว้บ๊ะจ่าง (จีน: 端午节,端陽節) 

ตรงกับวันที่ ๕ เดือน ๕ ตามปฏิทินทางจันทรคติ ซึ่งชาวจีนในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรียังคงรักษาธรรมเนียม
ปฏิบัติในงานเทศกาลไหว้บ๊ะจ่าง 

สูตรและวิธีการทําบ๊ะจ่างโบราณ       
 ส่วนผสม         
 ๑. ข้าวเหนียวเขี้ยวงู ๒ กิโลกรัม  ๒. ไชเท้า ๑ ขีด    
 ๓. ถั่วลิสง ๑ ขีด    ๔. หมูผัดพะโล้ ๒ ขีด   
 ๕. กุนเชียง ๑ ขีด   ๖. เผือกกวน ๑ ขีด   
 ๗. แปะก๊วย ๑ ขีด   ๘. เห็ดหอม ๑ ขีด   
 ๙. เกาลัดจีนลูกขนาดกลาง ๑ ขีด  ๑๐. กุ้งแห้ง ๑ ขีด   
 ๑๑. ไข่เค็ม ๕ ฟอง    ๑๒. นํ้าตาล ๑/๒ ขีด   
 ๑๓. ซีอ๊ิวขาว ๔ ทัพพี   ๑๔. กระเทียมสับละเอียด ๕ หัว  
 ๑๕. พริกไทยป่นตรามือ ๓ ช้อนโต๊ะ ๑๖. ใบไผ่ ๑ มัด     

วิธีทํา           
 ๑. แช่ข้าวเหนียวกับนํ้าให้นุ่ม แล้วเอากระเทียมไปผัดกับนํ้ามันในกระทะจนมีกลิ่นหอม จึงนํา
ข้าวเหนียวลงไปผัดด้วย         
 ๒. ใส่ไชเท้า ถั่วลิสง พริกไทย นํ้าตาล ซีอ๊ิวขาวลงไปผัดกับข้าวเหนียวจนเป็นเน้ือเดียวกัน ตัก
ข้าวเหนียวผัดใส่หม้อพักไว้ให้เย็น        
 ๓. นําใบไผ่เมืองจีนไปแช่นํ้าให้นุ่ม ล้างฝุ่นผงออกให้หมดแล้วนําไปม้วนเป็นก้นหอย ตักข้าว
เหนียวผัดใส่ลงไปตรงกลาง         
 ๔. ใส่หมูผัดผงพะโล้ กุนเชียง เผือกกวน แปะก้วย เห็ดหอม เกาลัด กุ้งแห้ง ไข่เค็มตรงกลาง 
แล้วตัดข้าวเหนียวโปะปิดข้างบน จึงห่อใบไผ่ให้มิด ใช้เชือกมัดให้แน่น นําไปต้มจนข้าวเหนียวสุก 

เฉาก๊วย 

 



 
๑๕ 

 

ส่วนผสม          
 ๑. หญ้าเฉาก๊วยแห้ง ๑๐๐ กรัม       
 ๒. นํ้าสะอาด ๓ ลิตร        
 ๓. แป้งมันสําปะหลัง ๓๐ กรัม       
 ๔. นํ้าตาลทราย (สําหรับทํานํ้าเช่ือม) 

วิธีทํา            
 ๑. นําหญ้าเฉาก๊วยแห้งมาล้างทําความสะอาด (ล้างหลายๆครั้ง ให้เศษดิน-ทรายออกให้หมด) 
และแช่นํ้าสักระยะ เพ่ือให้หญ้าเฉาก๊วยแห้งนุ่ม      
 ๒. นําหญ้าเฉาก๊วยแห้งที่ล้างแล้วไปต้มในนํ้าสะอาด ๓ ลิตร ต้มจนเดือด ประมาณ ๑ ช่ัวโมง 
ถ้ามีฟอง ให้ตักฟองออกเป็นระยะๆ  หลังจากน้ัน ลดไฟลง และต้มต่อไปอีกประมาณ ๒ ช่ัวโมง 
 ๓. นําผ้าขาวมากรอง โดยพยายามค้ันเอานํ้าจากต้นเฉาก๊วยให้ได้มากที่สุด และนําไปต้มให้
เดือดอีกคร้ัง           
 ๔. ละลายแป้งมันที่เตรียมไว้กับนํ้าสะอาด และนําไปค่อยๆเทลงไปหม้อต้มเฉาก๊วย (คนเร่ือยๆ 
เพ่ือแป้งสุกให้ทั่วกัน)         ๕ . 
เสร็จแล้ว ยกเทใส่ลงบนภาชนะทนความร้อน (แม่พิมพ์) พักไว้ให้เย็น ก็จะแข็งตัว เป็นเน้ือเฉาก๊วยที่
พร้อมรับประทานแล้ว         ๖ . 
การทํานํ้าเช่ือม ให้ต้มนํ้าสะอาดกับนํ้าตาลทราย สัดส่วนแล้วแต่ความชอบของแต่ละคน โดยอาจใส่
ใบเตยลงไปด้วยเพ่ือเพ่ิมความหอมให้กับนํ้าเช่ือม 

      ผักแห้งผัดหมูสามชัน้ (หัม่ช้อยกอน) 

 

 ผักแห้ง (ผักหั่มช้อยกอน) ผัดหมูสามช้ัน เป็นอาหารยอดนิยมของชาวจีนแคะ (Hakka)         
หั่มช้อยกอน หรือ ผักดํา霉菜 เป็นผักดองแบบจีนชนิดหน่ึง ซึ่งทําจากผักขมที่ชาวจีนเรียกว่าชุนไฉ่ 
หรือผักกวางตุ้ง ที่นํามาขยํากับเกลือ แล้วบีบนํ้าออกจนแห้ง หมักไว้ในโอ่งสองคืน แล้วตากแดดจนแห้ง
สนิท เป็นสีดํา มีกลิ่นเฉพาะตัว ใช้ทําอาหารได้หลายชนิด เช่น น่ึงกับหมูบะช่อ ทําเคาหยก และผักดํา
ต้มหมูสามช้ัน          
 ผักดําต้มหมูสามช้ัน ทําจากหมูสามช้ันต้มกับผักดํานําผักดําไปล้างแล้วแช่ในนํ้าต้มสุกจนน่ิม หั่น
เป็นท่อนนําไปผัดกับนํ้ามัน แล้วจึงนําไปต้มกับหมูสามช้ัน ใช้เวลาเค่ียวนานจนกว่าจะนุ่ม นิยมใส่เหล้า
แดงเพ่ือเพ่ิมความหอม นิยมทําในงานบุญเทศกาลต่างๆ  



 
๑๖ 

 

ส่วนผสม          
 ๑. ผักแห้ง ๑/๒ กิโลกรัม  ๒. หมูสามช้ันห่ันเป็นช้ิน ๑ กิโลกรัม  
 ๓. นํ้ามันพืช ๑/๒ ถ้วย  ๔. พริกไทยและเหล้าแดงเล็กน้อย 

วิธีทํา           
 ๑. ต้มผักแห้งพอเดือด รอจนเย็น บีบนํ้าให้แห้ง หั่นฝอยเตรียมไว้   
 ๒. ลวกหมูสามช้ันพอสุกเตรียมไว้       
 ๓. ต้ังกระทะให้ร้อนใส่นํ้ามัน ตามด้วยผักแห้งผัดจนน่ิม ใส่หมูสามขั้น เติมเหล้าแดงและ
พริกไทย ผัดด้วยไฟอ่อนจนกระทั่งแห้งและหมูสามช้ันเข้าเน้ือ                     

                                         ไก่บ้านอบเกลือ 

 

 

ส่วนผสมไก่หุม้แป้ง  
          ๑. ไก่บ้านขนาด ๑.๔ กิโลกรัม ๒. แป้งสาลีทําขนมปัง ๕๐๐ กรัม     
 ๓. เกลือ ๓๐๐ กรัม  ๔. ไข่ไก่ ๑ ฟอง   ๕. นํ้า                  
วิธีทํา           
 ๑. แป้งสาลีทําขนมปัง เกลือ ไข่ นํ้า ผสมกัน 

 

๒. นวดให้เข้ากันเป็นก้อน พักแป้งไว้ ๓๐ นาที     
 ๓. ไก่บ้านขนาด ๑.๔ กิโลกรัมล้างทําความสะอาด เอากระดาษซับนํ้าให้แห้ง  
 ๔. เอาเหล้าจีนทาผิวด้านนอก และด้านใน โรยพริกไทย ไม่ต้องปรุงรสเค็ม เพราะแป้งหุ้มมี
เกลืออยู่ ความเค็มจะเข้ามาทีผ่ิวไก่ 



 
๑๗ 

 

   ๕. จัดการเอาลูกกลิ้งคลึงแป้งเป็นแผ่นขนาดใหญ ่เอาแป้งห่อไก่ทั้งตัว 

 

  ๖. นําไปอบในเตาอบที่อุณหภูมิ ๒๐๐ องศาเซลเซียส ใช้เวลาอบ ๑ ช่ัวโมง ๒๐ นาท ีจนไก่สุก 

 

๗. เอามีดตัดแป้งที่หุ้มออกไป จะได้ไก่อบเกลือ 

 

   ๘. หั่นไก่ใส่จาน 

  



 
๑๘ 

 

ขนมเข่ง  

ขนมเข่ง ภาษาจีนเรียกว่า 年糕 เป็นขนมมงคลของชาวจีนที่มีมานานกว่า ๓,๐๐๐ ปี ขนม
เข่งเป็นขนมไหว้เจ้าที่จําเป็นมากในเทศกาลตรุษจีน     

 ลักษณะต่างๆของขนมเข่ง 各种各样的年糕 

 

ส่วนผสมของขนมเข่ง         

 ๑. แป้งข้าวเหนียว 糯米粉     ๒. นํ้าตาลทรายแดง 红糖      

 ๓. นํ้ามันพืช 植物油     ๔. นํ้าเปล่า 白水   

 ๕. มะพร้าวขูด 椰子丝  

วิธีทําขนมเข่ง 年糕的做法        

 ๑. แป้งข้าวเหนียว นํ้าตาลทรายนวดผสมเข้าด้วยกัน จะได้ลักษณะเป็นเม็ดทราย ค่อยๆใส่
นํ้าเปล่าลงไปทีละนิดจนหมด นวดผสมจนแป้งเนียนเป็นเน้ือเดียวกัน (ถ้าใส่มะพร้าว หรือเน้ือผลไม้ชนิด
อ่ืนๆ ก็ใส่ลงไปแล้วนวดผสมให้เป็นเน้ือเดียวกัน)      
 ๒.กระทงใบตองแห้ง (เข่ง) ทาด้วยนํ้ามันพืชบางๆ จากน้ันตักแป้งที่ผสมไว้ใสล่งไปเกือบเต็ม
กระทง           
 ๓.  นําไปน่ึงจนสุกใช้เวลาประมาณ ๓๐ นาที ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับขนาดของกระทงที่นํามาใสข่นม
ด้วย 

สมุนไพร และเครื่องยาจีน        
 สมุนไพรจีนจําแนกตามการใช้ มีสองลักษณะคือ     
 ๑. ใช้ ทาน    ๒. ใช้ ภายนอก  เช่น นวด  พอก ฯลฯ 

ทั้งน้ีโดยมากแล้ว สมุนไพร ทั้งสองลักษณะ จะมีวิธีการสกัดตัวยาออกมาด้วย นํ้า (ใช้นํ้าเป็นตัว
ละลายยา) ที่เราเรียกว่า "ต้มยาจีน" แต่ก็มีสมุนไพรจีนอีกกลุ่มที่จะสกัดฤทธ์ิยาออกมาได้ด้วยนํ้ามัน หรือ 
แอลกอฮอล์ เช่น เหล้าโรง ที่ผ่านการดอง เป็นต้น  



 
๑๙ 

 

 

เอ๊ียะจิ้ว药酒ยาที่ละลายในน้ํามัน สกัดตัวยา ด้วยแอลกอฮอล์ (เหล้า หรือ เหล้าโรง) 

กลุ่มสมุนไพรที่ละลายในน้ําใช้ในการ ต้ม ทาน  สามารถจําแนกได้ ๓ กลุ่ม คือ   
 ๑. กลุ่มพืชสมุนไพร ต้มทาน เพ่ือการบํารุง เพ่ือปรับสมดุลร่างกาย สมุนไพรเหล่าน้ีสามารถ
เจียดมาต้ม มีผลข้างเคียงตํ่า        
  ๒.กลุ่มสมุนไพรเพื่อการรักษาโดยเฉพาะ สมุนไพรกลุ่มน้ีควรให้หมอสมุนไพรคํานวณและ
ปรับตัวยาก่อนใช้          
 ๓.กลุ่มสมุนไพรที่ออกฤทธ์ิขับ เช่นขับปัสสาวะ ขับอุจจาระ  

กลุ่มสมุนไพรที่ใช้ภายนอก เช่น ยาพอก ยา ประคบแปะ ยาทานวด กอเอ๊ียะ เป็นต้น  

เครื่องยาจีนที่ใช้ตุ๋นเพื่อการบํารุงร่างกาย       
 ๑. โป๊ยเตียง ประกอบด้วยแปดสมุนไพรจีนเพ่ือ บํารุงเลือดและบํารุงลมปราณ  โป๊ยเตียง ตํารับ
สมุนไพรจีนที่มาจากการรวมสมุนไพรจีน ๒ ตํารับ คือ     
  ๑.๑ ตํารับบํารุงเลือด Si wu tang สือวูทัง มีสมุนไพร ๔ ชนิด ได้แก่ เส็กต่ี, ตังกุย, 
แปะเจียกและ ชวงเกียง          
  ๑.๒ ตํารับบํารุงลมปราณ Si junzi tang สือจุ่นทัง มีสมุนไพร ๔ ชนิด ได้แก่ ตังเซียม, 
แปะตุ๊ก, หกเหล็ง และ กําเช่า        
 ๒. โป๊ยเตียง เสริมบํารุงเลือด และลมปราณ เหมาะสําหรับหลังผ่าตัด, คลอดบุตร, พักฟ้ืน, 
ภาวะโลหิตจางและสตรีที่รอบเดือนไม่ปกติ       
 ๓. จับช้วง สมุนไพรจีน ๑๐ ชนิด ใช้ตุ๋นไก่หรือ เน้ือสัตว์อ่ืนๆ เพ่ือบํารุงลมปราณ และบํารุง
เลือด จับช้วงช่วยเสริมบํารุงลมปราณ, ทะลวงเส้นลมปราณ, ขับพิษ และบํารุงเลือด เหมาะสําหรับผู้ที่
ต้องการเสริมบํารุงร่างกายหลังพักฟ้ืน, ผู้ที่มีอาการมือเท้าเย็น และผู้ป่วยเสียเลือดมาก 
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เครื่องยาจีน(ปักคี้)          
 สรรพคุณ บํารุงกําลัง บํารุงเลือดลม บํารุงธาตุ ช่วยระบบย่อยอาหาร ป้องกันโรค ไอ 
   หืดหอบ        
 ชื่อทางวิทยาศาสตร์Astragalusmonglolicusเป็นพืชพ้ืนเมืองของจีนที่มีกลิ่นหอมและ 
             รสหวานเล็กน้อย       
 ส่วนที่ใช้เป็นยา ราก ซึ่งจะต้องตัดเอาส่วนที่กลวง และรากฝอยออก แล้วตากแดดให้แห้ง
   จึงจะใช้เป็นยาได้  

 

เครื่องยาจีน (ตังเซียม)        
 สรรพคุณ  บํารุงหัวใจ บํารุงเลือด ลม     
 ชื่อทางวิทยาศาสตร์ Codonopsispilosulaมีขึ้นตามมณฑลต่าง ๆ ในจีนเช่น  
    เหอหนาน เหอเป่ย ซานซี ส่านซี กานซู มองโกเลียใน และ 
    แถบชิงไห่      
 สรรพคุณ  ต่ังเซียมประกอบด้วยโปรตีน แป้ง นํ้าตาลกลูโคส นํ้าตาลอ้อย 
    อัลคาลอยด์ ยางไม้มิวคัส วิตามินบี ๑ บี๒ ต่ังเซียม มีช่วยปรับการ
    ทํางานของกระเพาะอาหารบํารุงเลือดลม และลดความดันโลหิต
    ขับปัสสาวะและเสริมภูมิต้านทานโรค กระตุ้นการไหลเวียนของนํ้า
    ในร่างกาย ลดความดันทั้งยังช่วยเพ่ิมเม็ดเลือดขาว จึงใช้บําบัด
    โรคลิวโคพีเนีย (Leukopenia) หรืออาการเม็ดเลือดลดน้อยลง
    และสําหรับผู้ที่มีอาการหายใจลําบาก หน้าซีด กลัวลม มีเหง่ือออก
    มากอันเกิดจากสมรรถภาพการทํางานของปอดเสื่อมลง จะใช้ได้
    ผลดี 
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 เครื่องยาจีน (เง็กเต็ก)        
 สรรพคุณ  ช่วยเร่ืองอาหารไม่ย่อย เบาหวาน นอนไม่หลับ หรือมีลูกยาก ลด
    ความดัน บํารุงตับไต ม้าม บํารุงเลือดในสตรีเพ่ิมพลังยิน ลดร้อน 
    ขับพิษ        
 ส่วนที่ใช้ทํายา   ราก ลักษณะเป็นหัวแป้งทรงยาวเรียวมีเส้นใยมาก ยาว ๔-๑๘ ซม.
    อ้วน ๐.๓-๑.๖ ซม. ค่อนข้างแบน สีเหลืองอ่อน แต่ถ้าเก็บไว้นาน
    มักมีสีคล้ําออกนํ้าตาลมากข้ึนตามเวลาเพราะถูกอากาศ รสหวาน
    เล็กน้อย เมื่อใช้มักฝาน หรือแล่เป็นแผ่นบาง เง็กเต็ก ใช้ครอบคลุม
    อาการได้มากใช้เป็นส่วนผสมในตํารับยาเย็นมากมาย   ต้ั ง แ ต่ แ ก้
    วัยทอง ไปจนถึงกระดูกหัก สามารถใช้ตําพอกบนรอยมีดบาด ขีด
    ข่วน คันผิวหนัง ลดอาการบวมร้อน หรือต้มนํ้าใช้ล้างหน้า ลดสิว
    ฝ้าด่างดํา รวมถึงโรคผิวหนังต่างๆถ้าต้มนํ้าด่ืม เป็นประจํา ใช้ 
    บรรเทาอาการท่ีเกิดจากวัยทอง อาหารไม่ย่อย เบาหวานนอน 
    ไม่หลับ หรือมีลูกยาก ก็ยังช่วยได้ 

 

เครื่องยาจีน (ฮวยซัวหรือห่วยซัว)พืชหัวตระกูลเดียวกับกลอย ทานได้ทั้งสดและแห้ง    
 สรรพคุณ   บํารุง เสริมสร้างร่างกายช่วยย่อยอาหาร แก้ท้องร่วง ลดเหง่ือ 
    บํารุงไต และใช้ได้ผลดีกับอาการอันที่เกิดจากโรคเบาหวาน เช่น 
    ซูบผอม กระหายนํ้าปัสสาวะมาก รวมท้ังอาการเหง่ือออกมาก 
    นอนไม่หลับ เบ่ืออาหาร     
 ชื่อทางวิทยาศาสตร์ Dioscorea opposite      



 
๒๒ 

 

 ส่วนที่ใช้ทํายา   ใช้รากเป็นยาฮ่วยซัวมีกระจายอยู่ทั่วไปทั้งในจีน ไต้หวัน ญี่ปุ่น 
    และเกาหลีฮ่วยซัวประกอบด้วยแป้ง มิวคัสกรดอะมีโน โคลีน 
 สรรพคุณ  เสริมสร้างร่างกาย ช่วยย่อยอาหารแก้ท้องร่วง ลดเหง่ือบํารุงไต 

 

โสม ถือเป็นรากไม้ที่เป็นยาอายุวัฒนะมาหลายพันปีแล้ว คนเรานําโสมมากินเป็นยาบํารุงกําลัง 
โดยเฉพาะในภูมิภาคท่ีมีอากาศหนาวเย็น มีความช้ืนและแสงแดดพอเหมาะ ทําให้โสมข้ึนได้ดีตาม
ธรรมชาติ เช่นประเทศจีน และเกาหลี ซึ่งมีผลผลิตโสมคุณภาพดี จากการทดลองและศึกษาข้อมูลของ
โสมพบว่าสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง ลดนํ้าตาลในกระแสเลือด บํารุงร่างกาย 
กระตุ้นประสาท จึงเหมาะสําหรับคนท่ีร่างกายอ่อนแอ ทําให้รู้สึกกระปรี้กระเปร่า ส่วนใหญ่มักจะนํามา
ตุ๋นกับเน้ือไก่ เช่น เมนู ไก่ตุ๋นโสมเกาหลี เป็นต้น 

เก๋าก้ี เราจะพบเม็ดสีแดงอมส้มลอยวนอยู่ในซุปไก่ เม็ดน้ันก็คือเก๋าก้ีซึ่งเป็นผลของไม้เลื้อยชนิด
หน่ึง เมื่อสุกเม็ดจะมีสีแดงสด ผิวย่นใช้ผลแห้งมาต้มซุป เมื่อต้มสุกจะนิ่มและมีรสหวาน มักใส่ในซุปหรือ
ตุ๋นกับไก่เป็นยาบํารุงกําลัง แก้ไข้แก้ปวดศีรษะ หน้ามืดตาลาย ช่วยบํารุงตับ ไต และสายตา กระตุ้นการ
ทํางานของลําไส้เล็กช่วยให้นอนหลับได้ดี  

ห่วยซัว หรือมันเทศจีน นํารากมาล้างให้สะอาด ปอกเปลือกออก จากนั้นจะนําไปอบแห้งหรือ
ตากแห้ง มีสรรพคุณช่วยเสริมสร้างร่างกาย ช่วยย่อยอาหาร แก้ท้องร่วง ลดเหง่ือ บํารุงไต แก้กระหาย
นํ้า นอกจากน้ียังช่วยบํารุงม้าน ปอด ระบายของเสียออกจากร่างกาย และแก้ร้อนใน ห่วยซัวน้ียังนํามา
ปรุงอาหารโดยต้มพร้อมกับเก๋าก้ีเพ่ือเสริมพละกําลังได้ 

ปักคี้ หรือดังบักอ้ีงคี้ เป็นพืชเมืองที่ปลูกกันมากทางจีน มองโกเลีย และซานซี มีรสหวานอ่อน 
กลิ่นหอม นําส่วนรากมาใช้โดยตัดส่วนที่กลวงและรากฝอยออกแล้วตากแห้ง เหมาะสําหรับใช้บํารุง
ร่างกายในคนชราและคนที่มีร่างกายอ่อนแอ ช่วยกระตุ้นการไหลเวียนของนํ้าในร่างกายและลดความดัน
โลหิตได้ หากใช้ร่วมกับโสมจะช่วยบํารุงร่างกายได้อย่างดีนอกจากน้ียังนิยมนําปักคี้มาปรุงใส่อาหาร
ต่างๆ เช่นใส่ในเนื้อตุ๋นอย่างเน้ือวัว เน้ือแพะ หรือเน้ือไก่ก็ได้     
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ตังเซียม เป็นพืชไม้เลื้อยมีรากคล้ายโสมใช้แทนโสมได้แต่มีราคาถูกกว่ามีสรรพคุณช่วยเสริมการ
ทํางานของกระเพาะอาหารบํารุงเลือดลมและลดความดันโลหิต ทั้งยังช่วยเพ่ิมเม็ดเลือดขาว อาจใช้
ตังเซียม เก๋าก้ี และห่วยซัว ต้มกับเน้ือหมู จะช่วยบํารุงร่างกายได้ 

เง็กเต็ก ใช้ส่วนรากท่ีมีลักษณะเป็นหัวเรียวค่อนข้างแบน สีเหลืองอ่อน มีรสหวานเล็กน้อย มัก
ฝานเป็นแผ่นบางๆ แล้วต้มนํ้าด่ืม บรรเทาอาการท่ีเกิดจากวันทอง เช่น อาหารไม่ย่อย เบาหวาน นอนไม่
หลับหรือมีลูกยาก นอกจากน้ียังช่วยลดความร้อนและขับพิษออกจากร่างกาย 

กังเกียว คือ ขิงแห้ง นํามาใช้ผัดกับไก่  

อ่ังฮวย คือ ดอกคําฝอย บํารุงหัวใจ 

ดีหมี สรรพคุณ แก้ชํ้าใน แก้เส้นตึง 

กระดูกเสือ สรรพคุณ บํารุงกระดูก สําหรับคนขาดแคลเซียม 

หนังช้าง เอ็นช้าง เขากวาง สรรพคุณ เพ่ิมสมรรถนะทางเพศ 
 

ผักพื้นบ้านของชาวจีนแคะ (Hakka)  

 
 

ผักขู่หมัก (苦麦菜/苦麥菜) หรือขู่หมักช่อย เป็นสมุนไพร พืชล้มลุกชนิดหน่ึง มีใบรูป
ใบหอก ช่ือวิทยาศาสตร์ Cichorium endivia L. สัดส่วนต่อ ๑๐๐ กรัม มีนํ้าในใบ ๙๕.๑ กรัม, โปรตีน 
๑.๒ กรัม, แคลเซียม และมีวิตามินและอ่ืนๆ ๗๗ มิลลิกรัม มีคุณค่าทางโภชนาการ มีสารอาหารท่ี
เหมาะสมในการปรุงอาหารหรือนํ้าซุป มีเมล็ดสั้น สีดํา สามารถเก็บรักษาเมล็ดพันธ์ุ (ในสภาพควบคุม
อุณหภูมิความ ช้ืน )  ไ ด้นานถึ ง  ๑๐  ปี  แต่ เ พ่ือการงอก ท่ี ดี  ควรใ ช้ ในระยะ  ๑ -๓  ปี  (ที่ มา : 
baike.baidu.com/view/49018.htm สืบค้นวันที่ ๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๘) รสชาติขู่หมักจะขม
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กร่อยเล็กน้อย สรรพคุณกินเย็นล้างพิษ แก้โรคบิด ดีซ่าน ริดสีดวงทวาร ลดอาการบวม สําหรับผู้ที่เป็น
โรคม้ามห้ามรับประทาน นิยมนํามาเมื่อนํามาต้มกับเลือดหมู  

 

เก็บใบ ต้มจืด นํ้าซุปใส่เก๊ียวหมูสับ 
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