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	 ปน้ีถือไดวาเปนปท่ีดีท่ีปใหมของไทยอยูในเดือนเดียวกันกับปใหม	
ของชนชาติที่มีขนาดประชากรที่มากที่สุด(จีน) ในฉบับนี้ ทีมงาน@AMATA	
ขอสวัสดีปใหม และ ซินเจียยูอี่       ซินนี้ฮวดไช ไปพรอมกันเลยนะคะ
	 ในคอลัมนนี้ทีมงานคงไมพลาดที่จะแนะนำเมนูอาหารที่เหมาะกับ	
เทศกาลในชวงนี้ และชาวอมตะก็สามารถลองทำไดดวยนะคะ แตกอนที่จะ	
ไปเรื่องอาหาร เรามาทำความรูจักกับประวัติของตรุษจีนกันกอนคะ 
	 ตรุษจีน หรือตัวชุงโจย ตามปฏิทินจันทรคติของจีน นอกจากเปน	
วันเริ่มตนของปแลว ถือไดวาเปนวันที่เปลี่ยนจากฤดู ตัวตงที หรือ ตังท	ี
อันเหน็บหนาว เขาสูฤดู ตัวชุงที หรือฤดูใบไมผลิเหลาสัตวนอยใหญต่ืนจาก	
จำศีล ทุกชีวิตมีแตความสุขสดช่ืน อบอุนและมีชีวิตชีวา ฉะน้ันเจาของกิจการ	
ที่ทำงานมาเหน็ดเหนื่อยตลอดทั้งปเพื่อที่จะใหไดผลประกอบการมีกำไร ใน	
เทศกาลนี้จึงมีการแจกจายเงินเพื่อเปนรางวัลใหกับลูกจางหรือแมกระทั้งคน	
ในครอบครัวเพื่อเปนของขวัญและกำลังใจในการทำงานตอไป  
	 โดยในชวงเทศกาลนี้ใครที่ไปทำงานหางจากบานเกิด ตางคนก	็
พยายามอยางสุดความสามารถที่จะกลับมาฉลองวันปใหมที่บาน เพื่อรวม	
รับประทานอาหารมื้อค่ำกับคนในครอบครัวในคืนกอนขึ้นปใหมจีน โดย	
อาหารมื้อค่ำนั้นถือไดวาเปนอาหารมื้อสำคัญมาก และตองเปนอาหารที่	
เปนมงคลทั้งสิ้น ซึ่งสนใหญจะประกอบดวยอาหารทะเล และอาหารนึ่งเชน	
ขนมจีบ ซึ่งอาหารแตละอยางจะมีความหมายตางๆกัน 

อาหารอันโอชะอยางเชน
	 กุง จะหมายถึงชีวิตที่รุงเรือง และความสุข 
	 เปาฮื้อแหง หมายถึงทุกสิ่งทุกอยางที่ดี 
	 สลัดปลาสด จะนำมาซึ่งโชคดี  จี้ไช(ผมเทวดา)สาหรายดูคลายผม
แตกินไดจะนำความความร่ำรวยมาให 
	 ขนมตม (Jiaozi) หมายถึงบรรพชนอวยพร 
	 ในฉบับนี้@AMATAจึงขอแนะนำ เมนูอาหารที่เปนเมนูมงคลฉลอง	
วันขึ้นปใหม และวิธีการทำงายๆมาฝากชาวอมตะทุกทานคะ โดยเฉพาะใน	
ชวงเศรษฐกิจขาลงแบบนี้ การเลี้ยงฉลองในบานถือไดวาเปนทางเลือกที่ไม	
เหลวเหมือนกันนะคะ 

	 และเพ่ือไมเปนการเสียเวลาเมนูแรกท่ีทีมงานขอแนะนำ	
คือ “สเตกเตาหูราดซอสเห็ด(เมนูเปาฮื้อ)” โดยเมนูนี้เหมาะอยางยิ่ง	
กับคนที่รักสุขภาพคะ
 	 โดยสวนผสม มีดังนี้คะ เตาหูเนื้อแข็งจำนวน 1-2 ชิ้น เห็ดเปาฮื้อ	
ประมาณ 100 กรัม ตนหอมญี่ปุนหรืออาจใชตนหอมไทยแทนประมาณ 2-3 	
ตน น้ำเปลา 1 ถวย โชยุ สองชอนครึ่ง มิริน 2 ชอนโตะ น้ำตาลทราย 1-2 	
ชอนชา เกลือเล็กนอย  และแปงขาวโพด 2 ชอนโตะ ผสมน้ำ 3 ชอนโตะ 	
ในสวนของวิธีทำ นั้นไมยากคะ โดยเริ่มจาก ขั้นแรกตองหั่นเตาหูเปนชิ้น	
สี่เหลี่ยมผืนผา หนาประมาณ 1 ซม. ตบแปงบางๆ ทอดในน้ำมันจนสุก 	

ตัวตงที

ตัวชุงที

ตัวชุงโจย
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เหลือง ตักขึ้นซับน้ำมันและเรียงใสจาน 
	 ขั้นที่สอง หั่นเห็ดเปนชิ้นเล็กบาง ผัดเห็ดกับน้ำมันพอสุก	
เติมน้ำเปลา ใสซีอิ้ว มิริน น้ำตาลทรายเกลือเล็กนอย ชิมรสตามชอบ	
ใหเค็ม หวานนิดๆ กอนตักข้ึนคอยๆ ใสแปงผสมน้ำจนซอสเหนียว	
ตักขึ ้นราดเตาหู  โรยหนาดวยตนหอมซอยยาวเปนเสนเล็ก 	
(ที่มา: นิตยสาร Health & Cuisine ฉบับเดือนตุลาคม 2548)	
 ทำไมยากและนาตาออกมานารีบประทานดวยนะคะ

 “ขนมจีบ” เปนอีกเมนู ซึ่งเด็กทานไดผูใหญทานดีคะ
	 สวนผสม ก็มีเนื้อหมูสับ 250 กรัม เนื้อกุงสับ 180 กรัม 	
แหวสับ 100 กรัม เกลือ ครึ่งชอนชา ซอสถั่วเหลือง สองชอนโตะ	
น้ำมันงา คร่ึงชอนชา น้ำตาลทราย หน่ึงชอนชา แปงมัน หน่ึงชอนคร่ึง	
 สวนพริกไทยปน เติมเองนะคะ แผนเกี๊ยวสำหรับหอ ถาใสเบคกิ้ง	
โซดาดวย หนึ่งในแปดชอนชา(นิดหนอย) หมูจะไดเดงดึ๋งๆ (วิธีนี	้
เปนสูตรเฉพาะของทีมงานเลยนะคะ รับรองถึงความเดงดึ๋งจริงๆ	
คะ) แตสูตรที่กลาวมาสามารถเพิ่มลดได ตามความพอใจของแต	
ละคนนะคะ ซึ่งขึ้นอยูกับความชอบของแตละคนคะ สวนแหวนั้น	
ใสเคี้ยวกรุบกรอบดี แตใหใสพอประมาณนะคะ ถาใสมากเกินไป	
เดี๋ยวจะไมอรอยใสแปงลงไปผสมดวยเวลาหอเกี๊ยวกับสวนผสมจะ
ติดกันดีคะ 
	 สวนวิธีทำ เม่ือเตรียมเคร่ืองทุกอยางไวแลว ก็ผสมทุกอยาง	
ขยำรวมกันไดเลยคะ จากนั้นก็จัดการหอ ถาไมรูจะทำการจีบยังไง 
จับขยุมๆเอาเลยคะ แปงเกี๊ยวถาเปนแผนสี่เหลี่ยมก็จัดการขลิบริม
สี่ดานออก จากนั้นวางแผนเกี๊ยวลงในมือ ตักสวนผสมใสลงไปสัก	
ประมาณ ๑ ชอนกินขาว คำใหญหนอยแลวก็ยกปลายแตละดาน	
ขึ้นมา จับขยุมๆ หรือใครจะทำวิธีไหนก็แลวแตความสามารถก็แลว
กันนะคะ

“กุงอบวุนเสน”เปนเมนูสุดทาย
 
	 สูตรงายๆคะ เตรียมสวนผสม ดังนี้คะ กุงกุลาดำ ประมาณ	
 2-300 กรัมวุนเสน 120 กรัม แชน้ำพอนิ่ม รากผักชี 3 ราก กระเทียม	
กลีบใหญบุบพอแตก 4-5 กลีบ ขิงฝานเปนแวน 3 แวน พริกไทยโขลก	
หยาบๆ หนึ่งชอนชา น้ำตาลทราย หนึ่งชอนชา ใบขึ้นฉาย  หนึ่งกำมือ	
(ถาไมมีใชใบเซราลี่แทนได) น้ำซุปไก หนึ่งถวย เบคอนสไลด 2 แผน	
 ห่ันเปนช้ินๆ น้ำมันหอย สองชอนโตะ ซีอ๊ิวขาว หน่ึงชอนโตะ และซีอ๊ิวดำ	
สองชอนชาสวนขั้นตอนการทำ ก็ทำไดไมยาก ตามขั้นตอนเลยคะ 	 	
	 ขั้นตอนแรกลางทำความสะอาดกุง จะแกะเปลือกกุงหรือไม	
แกะ จะคงหัวคงหางไวก็แลวแตใจชอบนะคะ หลังจากนั้นนำวุนเสน	
แชน้ำไว ใหพอนิ่มนะคะ ขอแนะนำอยาแชนาน เดี๋ยวเสนขาด ไมอรอย	
ดวยคะ จากนั้นนำหมอดินสะอาดๆมา ใสเบคอนลงไป ใสเครื่องปรุง	
ทั้งหลายลงไปอันไดแก กระเทียม พริกไทย น้ำมันหอย ซีอิ๊วขาว 	
ซีอิ๊วดำ พริกไทย น้ำตาลทราย ขิง วางวุนเสนทับลงไปบนเครื่องปรุง	
ในหมอดิน เติมน้ำซุปลงไป แลวจึงเรียงกุงทับลงบนวุนเสนอีกชั้นหน่ึง 	
จากนั้นปดฝา ยกขึ้นตั้งบนเตา เปดไฟปานกลางคอนขางแรง พอน้ำซุป	
เริ่มเดือดคอยลดไฟลงเล็กนอย เดี๋ยวกนไหมคะ อบไปประมาณ ๘-๑0	
นาที กอนจะปดไฟในเตา คอยใสผักขึ้นฉาย หรือใบเซราลี่ลงไปพอสุก	
ก็ยกลงจากเตา เตรียมเสิรฟ วางเรียงทุกอยางลงไป 
	 เห็นไมคะวาในยุคเศรษฐกิจแบบปจจุบันนี้ เราสามารถสง	
ความสุขใหคนในครอบครัวเราไดโดยการทำอาหารใหคนที่เรารักรับ	
ประทาน ประหยัดทั้งเงิน ทั้งเสริมความสัมพันธกันในครอบครัวดวย	
สุดทายฉบับนี้ทีมงานตองขอลาไปกอน และขออวยพรใหชาวอมตะ	
ทุกทานมีความสุขตลอดปและตลอดไปนะคะ...แลวพบกันฉบับหนาคะ
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