
       เรื่องของคนชอบ(มี)เสน แถมยังตองเปน "เสนใหญ" อีกตางหาก เพราะฉะนัน้ พวกเสนอ่ืนๆก็จะลดหลั่นความสาํคญัลงไป 
เพราะมื้อนี้ตองการแคมคีําวา "กวยเตี๋ยว" กับ "เสนใหญ"เทานั้น ไมเก่ียวของหรือของแวะกับเกาเหลา ขาวเปลา 
      
     ความจริงเรือ่งของคําวา "กวย กับเสนใหญ" นั้นมีอยูมากมายหลายประเภท แมแตเสนอ่ืนๆ เชน เสนเล็ก, เสนหมี่ , เสน
จันท,หมี่โคราช ก็จัดเปน"กวยเตี๋ยว"เหมือนกัน เพียงแตวันนี้ขอเลี่ยงที่จะกลาวถึง แตถาคุณไมชอบเสนใหญ ก็อาจจะเลือกสั่ง
เสนอ่ืนตามอัธยาศยั  
      
     สวนขึ้นตนดวย "กวยเตี๋ยว"นั้นมีมากโข อาทิ กวยเตีย๋วหมู , กวยเตี๋ยวลกูชิ้นปลา ,กวยเตี๋ยวเย็นตาโฟ , กวยเตีย๋วทะเล, 
กวยเตี๋ยวลูกชิ้นเนื้อ, กวยเตี๋ยวเปด, กวยเตี๋ยวไก,กวยเตี๋ยวบก, กวยเตี๋ยวเรอื,กวยเตี๋ยวแกง,กวยเตี๋ยวคั่วไก,กวยเตี๋ยวราดหนา,
กวยเตี๋ยวผัดซอ๊ิีว, กวยเตีย๋วหลอด ฯลฯ มากโขขนาดนี้ ขอจํากัดแคแนะนํากวยเตี๋ยวบางประเภทเทานั้นคอื กวยเตี๋ยวน้ํา 
(ลูกชิ้นปลา,เย็นตาโฟ และไก) ,กวยเตี๋ยวหลอด และกวยจั๊บ เทานั้น 
      
     ***************** 
      
   เจาเด็ดกวยเตี๋ยวหลากรปูแบบ 
      
     นิวยืนยง กวยเตี๋ยวลูกช้ินปลา 60 ป  

      กวยเตี๋ยวนํ้า นํ้าซปุตองหวาน กลมกลอม นุมล้ิน สําคัญตองมกีล่ินหอม สะอาด และซดเมื่อรอน 
      
      ขายกวยเตี๋ยวมานานถึง 60 ปจากรุนกงจนถึงรุนหลาน ยอมไมใชรานอรอยปกติธรรมดาแนนอน 
      
      น้ําซุปที่คนจีนใชศัพทเรยีกวา เชงๆ นั้นหมายถึง กลิ่นและรสไมเทน้ําหนักไปรสใดรสหนึ่ง และรับรูดวยกลิ่นและรสที่
สะอาด  
      
     "น้ําซุปใสกระดูกหมูตามปกติเหมือนอยางรานทัว่ๆไปทีท่ํากัน แตพิเศษกวารานอ่ืน ขางบานเขาทําหมูหยอง น้ําที่ใช
หลังจากตมหมจูนเปอย แลวมนัจะมีความหวานอยู ผมก็ขอเขาเพื่อจะเอามาผสมกับน้ําตมลกูชิ้นปลา กลายเปนน้ําซุปรสชาติ
อยางที่ไดอยางที่เห็น " 
      
      สุวัฒน กมลวรานนท เจาของรานกวยเตีย๋วนิวยืนยง บอกเคล็ดลับ "น้ําซุป" 
      
      บะหมี่ และลกูชิ้นทําเอง ยกเวนเสนใหญ เสนเล็กที่สั่งจากตลาด ฉะนั้น ... เสนบะหมี่จงึสดวันตอวัน  
      
      ลูกชิ้นปลาทําเองโดยใชสวนผสมของปลา 3 ชนิดคือ ปลาอินทร,ี ปลาดาบ และปลาหางเหลืองมารวมกันเปนเนื้อเดียว 
โดยใชเปอรเซน็ตของเนื้อปลาหางเหลืองมากหนอยเพื่อเพ่ิมความเหนยีว หยุน โดยไมตองใสสารเดง  
      
      สวนเกี๊ยวปลานั้นคลุกพิเศษดวยน้ํามันงาเพื่อเพ่ิมความหอม นารับประทาน 
      
      ลูกชิ้นกุง คนสวนใหญชอบกินมากเพราะทําจากเนื้อกุงลวนๆ  

  



 

      ที่ตั้ง 103 - 105 ถนนทรงสวสัดิ์ ใกลปากทางที่จอดรถเฉลิมบุร ี
      ราคา ชามเล็ก 35 บาท ชามใหญ 50 บาท 
      ลูกชิ้นปลา กลม – แบนรอยละ 250 บาท (ลูกละ 2.50 บาท) ลักบี้ รอยละ 300 บาท (ลูกละ 3 บาท) 
     เปดขาย 08.00-21.30 น. 
     โทรศพัท 0-2224 – 4212 
      
     ************* 
      
     กวยเตี๋ยวไกมะระ ธนิยะ 10 ป  

      เน้ือไกตางจากกวยเตี๋ยวไกรานอื่นตรงที่ไกเน้ือแนน ไมยุย 
      
      เคล็ดลับ ไมใชไกออน ไกสาว แตใชแมไกแกซึ่งสั่งตรงจากโรงไก เพราะใหคุณสมบตัขิองเนื้ออยางที่วา แตละวันใชไก
ข้ันต่ํา 40 ตัว เวลาทีล่าง ไกตองใชเกลือเปนตัวชวย นําเกลอืมาละลายในน้าํแลวคอยเอาไกลงเพื่อทาํใหไกไมคาว ลอง
คํานวณแลวกันวา ไก 40 ตัวแลเน้ือเปนชิ้นเล็กๆจะไดเน้ือมากขนาดไหน และรานนีค้นแนนและหมดทุกวนั 
      
      น้ําซุปสีเหลือง รสเขมถึงรส ทวากลมกลอมเหลือหลาย !! 
      
      รสชาติของน้ําซุปทีผ่านการตมไกในแตละวันกวา 100 กิโลกรัมรวมกับกระดูกและชิ้นมะระหมใูนหมอเดยีวกันทีผ่านการ
ตมนานกวา 2 ชั่วโมง ตดัรสชาติใหกลมกลอมดวยกระเทยีมดอง พรอมกับเพ่ิมน้ําตาลกรวด เกลือ ซีอ๊ิวขาวและซอสปรุงรส 
ฉะนั้น... น้ําซุปจึงคงความเขม นุมลิ้น ชนิดทีไ่มตองปรุงแตงก็รับประทานได รูจักกันในนาม "กวยเตี๋ยวไกมะระ ธนิยะ" 
      
      เน้ือไกที่ถูกหั่นมาเรียบรอยน้ันจะแยกสวนของเนื้อ หนัง และเครื่องใน ลูกคาสามารถเลือกสั่งได ราคามิตรภาพ เพราะ
ชามปกติ ปริมาณของเสนกวยเตี๋ยวและเนื้อไกนั้นเทียบเทากับชามพิเศษของรานอ่ืน  
      
      ชวงนี้ เน่ืองจากไกตามสเปกของรานคาขาดตลาด จึงตองมีไกตัวผูเขามาเสริมบาง 
      
      "กวยเตี๋ยวไกมะระ ธนิยะ"เปดขายในยานธนิยะพลาซามานานราว 10 ป เลื่องลือความอรอยจากปากตอปาก จนลูกคาใน
แถบสีลม – สุรวงศรูจักกันทั่ว ตั้งแตชาวออฟฟศไปจนถึงคนกลางคืนแถบธนิยะ พัฒนพงษ  
       
      ทีเด็ด กินกวยเตี๋ยวแหง (เสนอะไรก็ได) ขอน้ําซุปแยกตางหาก เพ่ือใหรูถึงความอรอยของกวยเตี๋ยว – เน้ือไกและน้ําซุป
ที่ซดไดคลองคอ  



 
 

      ที่ตั้ง เยื้องกับหางธนิยะ พลาซา สีลม 
      ราคา ชามละ 25 บาท พิเศษ 30 บาท 
     เปดขาย 14.00-20.00 น. ทุกวัน  
      
     ********** 
      
     กวยเตี๋ยวเย็นตาโฟ เจ.ซี 30 ป  

      อรอย ไมตองปรงุ !!เปดขายมานานกวา 30 ป เยน็ตาโฟรานดัง้เดิมตัง้ขายอยูบริเวณสนามเด็กเลนขางยุวสมาคม
แหงประเทศไทย หรอืที่เขาเรียกกันวา J.C. เลยทําปายช่ือรานวา J.C. ตอมามีเหตุใหยายทีข่ายเรือ่ยๆ จนในที่สุดก็
มาตั้งขายทีบ่ริเวณศาลาแดง และใชช่ือ J.C.เพื่อบงบอกถงึที่มา 
       
      "คนที่มากินเย็นตาโฟสวนใหญ เขาจะไมใสเสนมาก แตจะเนนที่เครื่องมากกวา" ประชา ธรรมธวชัชยั เจาของราน
กวยเตี๋ยวเย็นตาโฟ เจ.ซี. กลาว 
      
      เย็นตาโฟมันจะอรอย เครือ่งตองครบ ทั้งปลาหมึกกรอบ ลูกชิ้นปลา ลูกชิ้นกุง ฮือกวย(เสนปลา) เตาหูทอด เฉพาะเตาหู
ทอด ทางรานจะบีบน้ํามันออก กอนนําไปลวก เพ่ือไมใหมีกลิ่นเหม็นหืน ทั้งยังไมนิยมหั่นเตาหูไปทอดกรอบอยางที่บางราน
นิยมทาํกัน  
      
      ผักบุงลวกที่จะตองกะเวลาใหพอดีไมแชนานเกินไป จึงจะไดผักบุงทีส่กุ กรอบ และไมเหนียว 
      
      ซอสแดง สูตรของ J.C. จะไมผสมเตาหูยี้ แตเลือกใชซอสที่มสีวนผสมจากมะเขือเทศแทน สวนเครื่องปรุงทางรานก็จะ
ทําเอง เชน พรกิปนคั่วเอง พริกน้ําสมปนเอง  
      
      น้ําซุป หวานน้ําตมกระดกูหมู และปรุงรสจนไดที ่ 
       กวยเตี๋ยวแตละชาม ไมตองปรงุรสเพิ่ม มรีสชาติเสร็จสรรพทั้งรสเปรี้ยว หวาน เผ็ด เค็มพอดี  



 
      ที่ตั้ง ตรงขามบานพักกรงุเทพครสิเตยีน ศาลาแดง ซอย 2 
      ราคา ชามละ 25 บาท พิเศษ 30 บาท ใสถุง 30 บาท พิเศษ 35 บาท 
      เปดขาย 06.00-09.20 น. และเวลา 10.00-13.20 น. 
     โทร. 0-1814-9547,0-2238-2259 
      
     **************  
     รักกวยเตีย๋วหลอด ตองไมพลาด 3 รานน้ี  
      
     เฮียหลอกวยเตี๋ยวหลอดเซี่ยงไฮ  

       เรียกชื่อเฉพาะวา "กวยเตี๋ยวหลอดเซีย่งไฮ" แตไมไดใชเสนเซีย่งไฮ เพราะกวยเตีย๋วเซี่ยงไฮนั้น ตองหอ นึ่งและกินเลยทันที 
ไมสามารถคางได  
      
      ดังนั้น... เสนกวยเตีย๋วของที่ราน..จะสั่งพิเศษใหมีคุณสมบัติ บางกวาแผนกวยเตี๋ยวทั่วไป และตดัรปูสี่เหลีย่มใหไดขนาด
หอพอดี 
      
      กวยเตี๋ยวหอไสตางๆนั้น ประยุกตกวยเตีย๋วสตูรหอถั่วงอกสมัยกอน แตกวยเตี๋ยวหอถั่วงอกนั้นมีขอดอยตรงทีถ่ั่วงอกและ
เตาหูไวนานไมได จะเปรี้ยวและเสียไดงาย ดังนั้นจึงประยุกตมาสอดไสผักอ่ืนแทน  
      
      ขายอยูตอนนี้ มีไสกะหล่าํปลี,กุยชาย,หนอไม,มันแกวและเผือก เสนละ 7 บาท แตรานนี้เริ่มขายมารวม 20 ปตั้งแตสมัย
กวยเตี๋ยวหลอดเซี่ยงไฮราคาเสนละ 4 บาทเทานั้น หอวันตอวัน 
      
      ไสผักเหลานี้จะมสีวนผสมของเห็ดหอมซอยเปนเสนและหมสูับ โดยคลุกเคลาปรุงรสและผดัใหสุกดวยไฟออนๆ เสร็จแลว
ตั้งพักไวจนเย็นและคั้นเอาน้ําผกัออกจนแหงด ีแลวจึงตักใสแผนแปงและหอจนไดรูปแทง  
       
      "ถาไมบีบน้ําออกกอน แปงหอจะแตกตัง้แตยังไมนึ่งดวยซ้ํา" 
      
      ตอนขายจะนําแทงกวยเตีย๋ว มานึ่งใหรอน นํากรรไกรมาตัดพอดคีํา ราดดวยน้ําซอสและกระเทยีมเจียว น้ําซอส ผสมดวย
ซีอ๊ิวดํา ซีอ๊ิวขาว น้ําเชื่อม น้ําสมสายชู จนใหความเปรี้ยว หวานเค็ม พอเหมาะ สําคัญกวานั้นคือลดความหวานของน้ําตาล 
ดวยน้ําซุปที่ไดจากน้ําคั้นผักตมกระดูกหมู  
      
      กวยเตี๋ยวหลอดเซี่ยงไฮ หากสนใจจะซือ้ไปกินวันรุงข้ึน ทางรานจะจดัแบบที่ยังไมไดนึ่งให !! และผูบริโภค ควรรูวา
กะหล่ําปลี มันแกว ไวนานไดไมเกิน 1 วันเทานั้น แตกุยชาย ,หนอไม,เผือก ไวนานได 2 – 3 วัน  



 
      ที่ตั้ง ถนนเยาวราชฝงซายมือ ปากซอยอิศรานุภาพ 
      ราคา เสนละ 7 บาท 
     เปดขาย 19.00 – จนกวาของจะหมด ระหวาง 22.00 - 24.00 น. 
      
     *********** 
      
     กวยเตี๋ยวหลอดทรงเครือ่ง 30 ป  

 
      สําหรับกวยเตี๋ยวหลอดนัน้ สามารถดัดแปลงใสเครื่องไดตามความชอบใจ เน่ืองจากเครื่องราดคือพะโล ดังนั้น ... แตละ
รานก็อาจจะมีเครื่องราดไมเหมือนกัน เน้ือหมู ,หมสูามชั้น,ไขนกกระทา,เตาหู,ปลาหมึกกรอบ,ปลาหมึกแหง , ขาไก , นองไก
เล็ก ฯลฯ เรียกวาอะไรทีส่ามารถนําไปตมพะโล ใชไดหมด สวนเครื่องประดบั ก็มีเห็ดหอม, ทอดมัน,กุนเชียง,ปูอัด เพ่ือ
ตกแตงใหกวยเตี๋ยวหลอดทรงเครื่องพราว นารับประทาน  
      
      กวยเตี๋ยวหลอดเจานี้ ขายอยูที่บริเวณคลองถม ขายมาตั้งแตรุนพอและแม จนมารุนลกู ลูกชายและลกูสาวสืบทอดขาย
ตอในปจจุบัน นับจากรกรากแหงแรก จนมาอยูประจําทีน่ี่ เบ็ดเสรจ็นานรวม 30 ปและใชสูตรนี้มาตลอด เครื่องประดบัสรางสีสัน
จานอรอยคือ ทอดมัน ,ไขเปดพะโล และกุนเชียง นอกเหนอืจากหมู 3 ชั้น, เตาหู และกากหม ู 
       
      "ขายทุกวนั แตวันธรรมดาแมจะไมไดออกมา เพราะอวนมาก จะมาขายเฉพาะวันอาทติยเทานั้น สวนวนัธรรมดาลูกๆจะ
เปนคนขาย 
      
      พอเปนคนคิดสูตรนี้ขาย ไมเคยถามพอเหมือนกันวา ทําไมตองมีทอดมัน แตทีใ่ชไขเปด เพราะฟองโต เวลาแกะเปลือก
ไขจะงายและสวยไดรูปกวาไขประเภทอื่น นารับประทาน "  

 



      ที่ตั้ง ถนนเจริญกรุง ยานคลองถม 
      ราคา จานละ 25 บาท 
     เปดขาย 9.00 – 17.00 น. 
      
     *******************  
     รานกวยเตี๋ยวหลอดเจเตา อรอยเดด็!! นานกวา 40 ป  

 
      รานกวยเตีย๋วหลอดในซอยเล็กๆ แตความอรอยเด็ดไมแพใคร! เปดขายมานานกวา 40 ป สืบทอดตั้งแตรุนแมจนถึงรุนลูก 
ลูกคามาเยือนอุกหนุนตรึม!!  
      
      "สมัยกอนกวยเตี๋ยวหลอดไมมีเครื่องพวกนี้ แตเรานํามาปรับปรุงใหม ใสหมู ปลาหมกึเขาไป ทุกอยาง 
     เปนสูตรพิเศษของครอบครัว รสชาติไมเหมือนที่อ่ืนแนนอน " 
      
      เจเตา หรอื จิตติมา ไตรสุธรรมพร เจาของรานเลาถึงความเปนมา 
      
      ของทุกอยางเธอพิถีพิถันในรายละเอียด ตั้งแตเสนกวยเตี๋ยวหลอด ที่สัง่ทําพิเศษจากตลาด  
      
      "สั่งเปนมวน โรยกุงแหงมาเสร็จ ซื้อมาถงึหั่นขายไดเลย เดี๋ยวนี้ไมตดัขายแลวมันชา แลวมานึ่ง นึ่งตองนึ่งพิเศษซึ้ง 4 ชั้น 
เวนไว 1 ชั้นลาง เพ่ือไมใหน้ําโดนเสนกวยเตีย๋ว เพ่ือใหเสนกวยเตี๋ยวชั้นอ่ืนๆ มีความเหนียวและไมเกาะเปนกอน ซื้อกลับบาน
เสนก็ไมเกาะตดิกัน สังเกตไดวารานไหนใชเสนกวยเตีย๋วคาง แมจะไมเสยี แตเสนจะแตก กินแลวแหยะๆ ไมอรอย  
      
      ถั่วงอกเวลาลวก ตองลวกน้ําเดือดๆ ใสเกลือ ชวยใหถัว่งอกกรอบ ตนสวย นากิน และไมมีคางเก็บไวขาย เพราะถั่วงอกสั่ง
สดๆ ทุกวัน ถาใชถัว่งอกคางมนัจะเนาจากโคนขึ้นมา เวลากินมันไมกรอบ เหนียว  
       
      หมู ใชเน้ือติดเอ็น ติดมัน กินแลวอรอย หอม เวลาหมักเราจะตองผัดหมูเครื่องสตูรพิเศษแคพอสุก และเก็บไวในตูเยน็ 2 
วัน และเอาออกมาตม น้ําที่ไดจากการตมจะมีรสชาติออกๆ เค็ม เม่ือเอามาหมูมาตมเราจะเติมน้ําลงไปเพิ่มอีกประมาณ 30 % 
เปนน้ําซุปราด ทวา ไมใสเครื่องปรุงอะไรอีกแลว นอกจากซีอ้ิวดํา แตงสหีนอยเดียว 
      
      ปลาหมึก ไมแชคางคืน แชน้ําไว 1 ชั่วโมง แลวเอาไปแชกับใบชา น้าํแข็ง มันจะทําใหปลากหมึกกรอบหอม หวาน ไม
เหมือนปลาหมกึแชในตลาด  
      
      ไชโป ตัดหัว ตัดหาง แลวเอาไปสับ กอนลงผัด ซึ่งจะผดัไมแหงมาก ถาแหงมากจะไมหอม หวาน กระเทียมเจยีวซื้อมา 
แตตองเอามาราดดวยน้ํามนัหมูเดือดๆ ใหมันกรอบ เพราะถาเจียวดวยน้ํามันหมูทันที และเก็บไวหลายวันมันจะเหม็นหืน!!  
      
      เคล็ดลับความอรอยนอกจากเครื่องสตูรพิเศษแลว เจเตา บอกวา ซื้อของทุกอยางตองใสใจเปนพิเศษ และไมใชของคาง 
เวลาขายก็ตองทําทุกอยาใหมนัเดือด สุก สะอาด และทําคุมทุกอยางเองหมด  



 

 ที่ตั้ง : เยาวราช ถนนผดุงญาติ ซอยเท็กซัส ตรงขามกับรานแฟมมลิี่มารท 
      ราคา : ราคาชดุเล็ก 20 บาท กลาง 25 พิเศษ 30 
     เปด : 08.00 – 17.00 
      
     **************  
     สุดยอดกวยจั๊บ 3 เจาเดด็ 
      
      กวยจับ๊นํ้าใส 
      
     เผ็ดกลมกลอม เครื่องในสะอาด  

 
      รานไมมีช่ือ อะ ไมกวน รานนี้เปนรถเขน็ จอดขายอยูปากทางเขาตลาดเกาฝงถนนราชวงศ หรือเรียกเปนทางการวาซอย
เจริญกรุง 16 
      
     เล่ืองลือ ระดับเชฟหองอาหารจีนของโรงแรมดังยานสาทรยังตองขับรถมาเจี๊ยะทุกครัง้ที่อยากกินกวยจั๊บ และกระทัง่คน
เมืองอยูไกล อยาง บางนา ลาดพราว ก็เรยีกแทกซี่(หนีปญหารถติด หาที่จดดรถยาก) 200 บาท เขามากินกวยจั๊บ 2 ชาม 60 
บาท นี่แคตัวอยางเบาะๆจากการสุมพูดคยุกับลูกคาในวันที่เราแอบไปนั่งเปนลูกคาชิมความอรอยนะ ทุกคนลวนบอกวาน้าํซุป
เจานี้อรอย เผด็กลมกลืน เครื่องในก็สะอาด ไมเคยเจอขมหรอืเหม็นสาบอะไรเลย  
      
     ส่ังสม เฮียเจาของรานบอกวาขายมา 31 ปแลว เนนเครือ่งในตองสะอาด เวลาลวกก็ตองกําลังดีไมนิ่มไปหรือแข็งไป เสน
กวยจั๊บก็ไมเคี่ยวนาน เดี๋ยวจบัเปนกอน หากแตจะใสหมอเตรยีมเพียงครั้งละ 2-3 ชาม หมดแลวตมใหม 
      
     เคล็ดลับ "ใสใจ" เฮียเจาของรานตอบยิม้ๆ กระนั้นแกกเ็ผยวาการเลือกซื้อหมูกรอบกับกระเพาะหมสูาํคัญนัก หมูกรอบ
ตองจากหมตูัวเมีย เพราะหนังมีแผนมัน เวลาทําออกมาแลวจะกรอบเหนียวกําลังดี ผดิกับตัวผูทําออกมาแลวกรอบแตไม
เหนียว สวนกระเพาะหมูตองใชของตัวผู เพราะ มีกลามใหญกวาแข็งแรงงกวา ทําเสร็จแลวเวลากัดจะดึ๋งๆเขาลิ้นอรอยกวา โอ
โหเฮะ กวยจั๊บโนเนมเจานี้ละเอียดพิถีพิถันจรงิๆ  

       



 

ชามละ ธรรมดา 30 บาท พิเศษ 50 บาท เฮียบอก 100 บาทก็ทําใหไดถากลาสั่ง 
      
     เวลาเจี๊ยะ ตั้งแต 6 โมงเย็นถึงตี 2 ขายเฉพาะวันพฤหัส-ศุกร-เสาร เทานั้นนะ วันอ่ืนแปะขอพักผอนจา 
      
     *********** 
      
     เผ็ดรอน หอมกรุนพรกิไทย 
      กวยจับ๊อวนโภชนา  

      เปนรถเข็นตั้งอยูหนาโรงภาพยนตรไชนาทาวนรามา บนถนนเยาวราชฝงซายมือ 
      
     เล่ืองลือ ลกูคาตรมึ ขนาดคนตางชาตยิังชอบซื้อหมูกรอบหอนั่งเครื่องบนิกลับไปกินทีป่ระเทศของตัวเองเลย อยาง ชาว
มาเลย ชาวสิงคโปร ประเภทบินไมนานเกิน 2 ชั่วโมง 
      
      " มีลูกคาจากออสเตรเลียขอซื้อหมูกรอบบอกจะเอากลับไปกินที่บาน เราบอกอยาเลยเพราะบินนาน เอาไปก็ไมอรอย" 
      
      ลูกสาวเจาของรานเลา 
      ส่ังสม ถาพูดถึงแบรนด "อวนโภชนา" คอกวยจั๊บทั้งหลายรูจักและกินกันมาหลายสิบปแลวละ ทวาเจาของแบรนดตน
ตํารับซึ่งเปนคนจีนแผนดินใหญนั้นบินกลับไปใชชวีิตบ้ันปลายที่บานเกิดแลวละ โดยมอบชื่อและสูตรใหลูกนองดําเนินกิจการ
ตอ  
      
      "พอรับชวงตอจากเถาแก ก็ทําเหมือนเถาแกทําทุกอยาง" 
      ทั้งชื่อราน ที่ตั้งรถเข็น และทีส่ําคญัสูตรครบเครื่อง 



      
      เคล็ดลับ เนนความสด ทัง้เครื่องในทีห่ั่นชิ้นใหญ เคี้ยวมนั หมูกรอบนุมถูกปาก และเสนกวยจั๊บจากโรงงานแถวมหาชยั 
เหนียวนุม ไมเละ ไมเกาะกัน รสชาติก็ไมซ้าํแบบใครดวยสตูรน้ําซุปเผ็ดรอน จากพริกไทยที่ทางรานใสตั้งแตในหมอซุป ทําให
กวยจั๊บของทางรานหอมกรุนกลิ่นพริกไทย ถกูใจคนชอบกินอาหารรสเผ็ด ชวนใหเลือดลมเดินดีแลว เสนหถูกใจลกูคาสุดๆ
เห็นจะเปนปาทองโกใหกินคูกับกวยจั๊บ  
      
      "ทําตามเถาแกของพอ ใสปาทองโกเหมอืนกินกับโจก ลูกคาตดิใจชอบกันมาก"  

       

 

ชามละ 30 บาท พิเศษ 40 บาท 
      เวลาเจี๊ยะ เริ่ม 6 โมงเย็น ถึง ตี 3 ทุกวัน 
       
      
     *************  
      
      กวยจับ๊นํ้าขน  
      
     สะอาดอรอย หอมเครือ่งเทศ  

 
      กวยจั๊บยืนพื้น เปนรานหองแถวถัดมาสี่หองจากสี่แยกพรานนก บนถนนฝงไปบานเนินหัวรถไฟ  
      
     เล่ืองลือ ควารางวลัที่ 1 จากจส.100 สื่อทุกแขนงไมวาจะเปนทีวี นติยสาร และหนังสอืพิมพ ตองมาสัมภาษณถายรปูลง
คอลัมนอาหาร เพราะความอรอยและอัธยาศยัอบอุนจากวิไล วงศกิจวฒันา เจาของราน กระแสปากตอปากก็มาแรงอยาง
ตอเนื่อง ถึงอยูไกลแคไหนถาอยากกินกวยจับ๊น้ําขน ตองมาที่สีแ่ยกพรานนกนี้เทานั้น  
      
     ส่ังสม วิไลเลาวาทําขายมา 20 กวาปแลว ตั้งแตชามละ 3 บาท ข้ึนมา 5 บาท 7 บาท 12 บาท จนกระทั่ง 25 บาท และ
ตองข้ึนเปน 30 บาทตนเดือนหนาตามภาวะน้าํมันแพง ตนทนุทุกอยางขึ้นราคา ขนาดผักชยีังกิโลกรัมละ 100 บาทเลย 
      
      "แตรสชาติไมเปลี่ยน" 
      เธอบอกวาเมื่อ 20 ปกอนน้ําซุปหอมเครือ่งเทศยังไง ทกุวันนี้รสชาตก็ิยังยืนพ้ืนหอมอรอยมาตรฐานดัง่เดิม  
      
     เคล็ดลับ เธอเลยวาสาํคญัอยูที่น้าํซุป เธอไมนํากระดูกขาหลังมาตมน้าํซุป เพราะทําใหลูกคาที่เปนโรคเกาตกินไมได 



ทวาใชน้ําตมกระดูกสันหลังหรอืกระดูกตอซี่โครงแทน รวมทัง้ใสเครื่องเทศยาจีนที่คั่วเอง บวกผงพะโลกับซีอ๊ิวกําลังดี น้าํซุป
ของเธอจึงทั้งหวานและหอม  

 
      ชามละ 25 บาท พิเศษ 30 บาท (ตนเดอืนหนาจะข้ึนเปน 30 และ 35 บาทตามลําดบั) 

     เวลาขาย 7.00-18.00 น.  
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