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เรื่อ​ง บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กัง​ราว​กําแพง​เพ​ชร

ราย​ละ​เอี​ยด

บท​นํา

         บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กงั​ราว​กาํแพง​เพ​ชร​ เป็น​ราน​กวยเตีย๋ว​ชื่อ​ดงั​ใน​จงัหวดั​กาํแพง​เพ​ชร​ สบืทอด​สตูร​กวยเตีย๋ว​กนั​มา

จาก​รุน​สู​รุน​ ยึด​อาชีพ​ขาย​กวยเตี๋ยว​มา​ตล​อด​ สมัย​สงครามโลก​ครัง้​ที่​ 2​ สืบทอด​กัน​มา​นับ​ 70 ปี​ ราน​บะหมี่​เซี้​ยง​ชา

กัง​ราว​กําแพงเพชร​จึง​เป็น​อีก​หน่ึง​ราน​ดัง​และ​อยู​กับ​จังหวัด​กําแพงเพชร​มา​นา​น ​บทความ​น้ี​มี​วัตถุ​ประ​สงค​ เพื่อ

ศึกษา​เกี่ยว​กับ​ 1) ประวัติ​ความ​เป็น​มา​บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กัง​ราว​ 2)​ เครื่อง​ปรุง​ ขัน้​ตอน​การ​ปรุง​และ​การ​จัด​เสิ​รฟ

ประวัติ​ความ​เป็น​มา​บะหมี่​เซี ้​ยง​ชา​กัง​ราว

         กวยเตี๋ยว​เป็น​อาหาร​ที่​ได​รับ​ความ​นิ​ยม​ บริโภค​ได​ตัง้แต​เด็ก​เล็ก​ไป​จนถึง​ผู​สูง​อา​ยุ​ สามารถ​เลือก​ใช​ของดี​มี

ประโยชน​ทัง้​เครื่อง​เคียง​รูป​แบบ​หลาก​หลาย​ อาทิ​ ผัก​ เครื่อง​เทศ​ สมุน​ไพร​ เน้ือ​สัตว​ จะ​มา​ใน​รูป​แบบ​ตม​ ตุน​ หรือ

ของ​สดๆ​ ลวก​ให​สุก​พอ​ดี​ ก็ได​รับ​ความ​อรอย​แตก​ตาง​กัน​ไป​ตาม​ความ​ชอบ​ ได​คุณคา​ทาง​สาร​อาหาร​ครบ​ทัง้​ 5 หมู​

แถม​ดวย​น้ําซุป​รอน​ ๆ เคี่ยว​ดวย​น้ําตม​กระดูก​กับ​สมุนไพร​หลาก​หลาย​ชนิด​ จน​ได​รส​ที่​หอม​หวาน​กลม​กลอม​ ซด

คลอง​คอ​ จาก​นัน้​ก็​เลือก​ปรุง​รส​ได​ตาม​ใจ​ จะ​ให​รส​จัด​หรือ​สําหรับ​ผู​ที่รัก​สุข​ภาพ​ เลือก​ปรุง​รสชาติ​ออน​ ๆ รับ
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ประทาน​แลว​สบาย​ทอง​ ดี​ตอ​สุขภาพ​ไม​น อย​ กวยเตี๋ยว​จึง​เป็น​เมนู​ที่​เห​มา​ะสําหรับ​คน​ทุก​เพศ​ทุก​วัย​เป็น​อยาง​ดี

         กวยเตี๋ยว​มา​กบั​คน​จนี​ที่​อพยพ​เขา​มา​อยู​ใน​ประเทศ​ไทย​ แต​จะ​เริม่​มี​ครัง้​แรก​สมยั​ไหน​นัน้​ เป็น​เรื่อง​ยาก​ที่​จะ

บอก​ชัด​ คน​จีน​เริ่ม​อพยพ​เขา​มา​จริงจัง​ตัง้แต​สมัย​กรุง​ศรีอยุธยา​ตอน​กลาง​ถึง​สมัย​ กรุง​รัตนโกสินทร​ตอน​ตน​ แต

จํานว​นผู​อพยพ​จะ​มาก​เป็น​พิเศษ​ใน​ชวง​สมัย​รัชกาล​ที่​ 4 และ​รัชกาล​ที่​ 5 ซึ่ง​ สัมพันธ​กับ​การ​เติบโต​ของ​ยาน​คน​จีน

ที่​สําเพ็ง​ และ​เยาวราช​ใน​สมัย​น้ี​ก็​มี​รายงาน​วา​มี​เรือ​เจ็กขาย​ กวยเตี๋ยว​ให​เห็น​แลว​แม​กวยเตี๋ยว​จะ​มา​กับ​คน​จี​น ​แต

เมื่อ​กาล​เวลา​หมุน​ผาน​ไป​คน​ไทย​ได​หัน​มา​ รับ​ประทาน​กวยเตี๋ยว​และ​ทํากวยเตี๋ยว​ขาย​มาก​ขึ้น​เรื่อย​ ๆ กวยเตี๋ยว

รสชาติ​ไทย​จึง​พัฒนา​ขึ้น​ ประจักษ​พยาน​ที่​ดี​ที่​สุด​ คือ​ ผัด​ไทย​ ซึ่ง​ถือ​เป็น​กวยเตี๋ยว​ผัด​แบบ​ไทย​ (ศิริ​ลักษณ​ รอ

ตยันต​, 2550, หน า​ 9​1)

         สมัย​สุ​โข​ทัย มี​หลัก​ฐาน​วา​มี​การ​คาขาย​กับ​ประเทศ​จี​น ​การ​เจริญ​สัมพันธไมตรี​ระหวาง​พระเจา​หง​วน​สี

โจวฮองเต​ กับ​พอขุน​ราม​คําแหง​ อิทธิพล​ของ​จีน​เขา​สู​ทุก​ประเทศ​ใน​แหลม​ทอง​ กวยเตี๋ยว​อาจ​เขา​มา​ใน​สมัย​นัน้​

แต​ไมมี​หลัก​ฐาน​ที่​จะ​สืบ​คน​ได​ และ​อาหาร​หลัก​ของ​ไทย​คือ​ ขาว​ ดัง​นัน้​กวยเตี๋ยว​นา​จะ​เป็น​อาหาร​ยุค​หลัง​สมัย​รัตน

โก​สิ​นท​ร ซึ่ง​คน​จีน​ที่​เขา​มา​ทํามา​หากิน​ใน​ไทย​ ได​ทํากวยเตี๋ยว​ขาย​ดวย​การ​หาบ​ หรือ​พาย​เรือ​ขาย​กอน​จะ​มา​ตัง้​รา​น

​(มา​ลี​ เพชร​พิพัฒน​, 2552)

         บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กัง​ราว​จังหวัด​กําแพงเพชร​ได​พัฒนา​มา​จาก​สมัย​ จอม​พล​ ป.​ พิบูล​สง​คราม​ เพราะ​วา​มี​การ

สนับสนุน​ให​คน​ไทย​กิน​กวยเตี๋ยว​โดย​ราน​ที่​มีชื่อ​เสียง​ใน​สมัย​สงครามโลก​ครัง้​ที่​ 2​ มี​ราน​ที่​มีชื่อ​เสียง​ คือ​ ราน

เจ็กเท​ง ราน​เจ็กฮอ​ ราน​เจ็กเซี้​ยง​ จาก​คําบอก​เลา​ของ​ อาจารย​สุ​มา​ลี​ หรัง่ประ​เส​ริ​ฐ บุตร​นาย​ตัง้​หยง​เซี้​ยง​ (ราน​เจก

เซี้​ยง​) มา​จาก​เมือง​ซัวเถา​ตัง้แต​ปี​ 2​475 ได​ยึด​อาชีพ​ขาย​กวยเตี๋ยว​มา​ตล​อด​ สมัย​สงครามโลก​ครัง้​ที่​ 2​ กิจการ​ขาย

กวยเตี๋ยว​รํ่ารวย​มาก​เพราะ​ขาย​ให​ทหาร​ญี่ป ุน​ที่​เขา​มา​ใน​กําแพง​เพ​ชร​ ตอ​มา​บรรดา​ลูก​ ๆ ได​สืบทอด​ขาย​กวยเตี๋ยว

บะหมี่​ถึง​ 4 ราน​คือ​ ราน​บะหมี่​ชา​กัง​ราว​, ราน​บะหมี่​เซี้​ยง​, ราน​เซี้​ยง​บะหมี่​, ราน​อูด รส​เด็ด​ ซึ่ง​ทัง้​ 4 ราน​ได

ทํากิจการ​ขาย​กวยเตี๋ยว​สืบ​กัน​มา​นับ​ 70 ปี​ (มา​ลี​ เพชร​พิพัฒน​, 2552)

         จาก​บท​สมัภาษณ​ มติ​ชน​ออนไลน​ เรื่อง​ถวลิ​หา​ ‘บะหมี่​ชา​กงั​ราว​’ ​บะหมี่​ชัน้​หน่ึง​คู​เมอืง​กาํแพง​ ได​กลาว​ไว​วา​

ราน​บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กัง​ราว​มี​การ​บริหาร​กิจการ​รวม​กัน​ระ​หวาง​ มณฑา​ รักษ​ชน​ และ​ อํานา​จ รักษ​ชน​ ซึ่ง​เป็นตน

ตํารับ​บะหมี่​ชา​กัง​ราว​มา​จาก​ นาย​เซีย๊ง​ ที่​อพยพ​มา​จาก​เมือง​จี​น ​ทําบะหมี่​เข็น​รถ​ขาย​ ถือ​เป็น​เจา​แรก​ ๆ ใน​จังหวัด

กําแพง​เพ​ชร​ ตอ​มา​พอ​ของ​สา​มี​ คือ​ นาย​คิด​คะเน​ รักษ​ชน​ ซึ่ง​เป็น​ลูกชาย​คน​โต​ของ​นาย​เซีย๊ง​ได​แตก​ออก​ มา​เปิด

ราน​ของ​ตัว​เอง​ ตัง้​ชื่อ​วา​บะหมี่​ชา​กัง​ราว​ที่​ลาน​โพธิ ์​ตัง้แต​ปี​ 2​503 ขาย​ตัง้แต​ชาม​ละ​ 2​ บาท​ จนถึง​ปัจจุบัน​ชาม​ละ​

30 บาท​ ดวย​ความ​อรอย​และ​พิถีพิถัน​ ทําให​ลูกคา​พูด​กัน​ปาก​ตอ​ปาก​จน​เป็น​ที่​รูจัก​โดง​ดัง

         สตูร​ลบั​การ​ทาํบะหมี่​ที่​ตกทอด​กนั​มา​ถงึ​ 3 ชัว่​อายุ​คน​ ไม​ทาํให​รสชาติ​ความ​อรอย​ตกหลน​ไป​กบั​กาล​เวลา​แมแต

น อย​ ดวย​ฝีมือ​การ​ทําบะหมี่​ไข​เสน​สด​ และ​การ​ปรุง​รสชาติ​ที่​คง​เสน​คง​วา​ ทําให​รา​น ​“บะหมี่​ชา​กัง​ราว​” (เจา​เกา​) ที่

ตําบล​ใน​เมือง​ อําเภอ​เมือง​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ ได​รับ​ความ​นิยม​จาก​คน​เมือง​กําแพง​ไม​เสื่อม​คลา​ย
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         บะหมี่​ชา​กงั​ราว​ เดมิ​เรยีก​วา​บะหมี่​เซี้​ยง​ เลา​กนั​วา​นาย​เซี้​ยง​ รกั​ชนม​ (แซ​แต​) เป็น​ผู​รเิริม่​ปรงุ​สตูร​ขึ้น​ นาย​เซี้

ยง​เป็น​ชาว​จีน​ที่​อพยพ​มา​อาศัย​อยู​ใน​กําแพงเพชร​โดย​ยึด​อาชีพ​ทํากวยเตี๋ยว​ขาย​ ดวย​การ​ปรุง​น้ํากวยเตี๋ยว​ได

อรอย​เขม​ขน​ ทัง้​เสน​บะหมี่​ก็​ทําเอง​ ตอ​มา​จึง​แพร​หลาย​กลาย​เป็น​ที่​นิยม​ของ​ชาว​กําแพง​เพ​ชร​ เสน​บะหมี่​นัน้​  ใช

แป ง​สาลี​นวด​กับ​ไข​แดง​ น้ําเปลา​ และ​เชื้อ​ทําบะหมี่​ จน​เหนียว​นุม​เขา​กัน​ดี​ หลัง​จาก​นัน้​ก็​นําแป ง​มา​คลี่​เป็น​แผน​บาง​

ๆ แลว​หัน่​เป็น​เสน​ ราน​ไหน​ที่​อรอย​ ๆ จะ​ทําเสน​เอง​วัน​ตอ​วัน​ เสน​จะ​สด​ใหม​ เอกลักษณ​ของ​เสน​ทําเอง​แบบ​น้ี​คือ

คอน​ขาง​แข็ง​กวา​เสน​โรง​งา​น ​จึง​เคีย้ว​เพลิน​กวา​ ยิ่ง​สัง่​แบบ​แหง​มา​ยิ่ง​อรอย​ สวน​น้ํากวยเตี๋ยว​เป็น​น้ําตม​กระดูก​หมู

ที่​เคี่ยว​จน​ได​รส​หวา​น ​แลว​ปรุง​รส​ดวย​น้ําตาล​ป๊ีบ​ สวน​เครื่อง​ที่​ใส​ใน​กวยเตี๋ยว​มี​หลาย​อยาง​ได​แก​ หมู​สับ​ หมู​แดง​

หนัง​หมู​ ตับ​หมู​ตม​ หอม​เจียว​ กระเทียม​เจียว​ พ​ริก​ปน​ ถัว่​งอก​ และ​ถัว่​ฝัก​ยาว​ ที่​ตาง​กับ​กวยเตี๋ยว​สุ​โข​ทัย ชัด​ ๆ

คงจะ​เป็นการ​ไม​ใส​ถัว่​ลิสง​คัว่​ ทัง้​ 4 ราน​เป็น​สูตร​เดียวกัน​หมด​ เพราะ​ทุก​ราน​เป็น​พี่​น อง​กัน​ ตาง​กัน​แค​ราน​นึง​มี​หมู

สะ​เตะ​ แต​อีก​ราน​นึง​ไมมี​แต​มี​ติ่มซํา (อํานา​จ รักษ​ชน​, การ​สัมภาษณ​, 15 ตุลาคม​ 2​564) ผู​เขียน​ได​มี​การ​สํารวจ

พื้น​ที่​ ราน​บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กัง​ราว​ และ​ได​สัมภาษณ​ เมื่อ​วัน​ที่​ 15 ตุลาคม​ 2​564 แลว​สรุป​เมนู​และ​ภาพ​ราน​ของ

บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กัง​ราว

         จาก​การ​สมัภาษณ​อาํนา​จ รกั​ศชน​ เจาของ​รา​น ​เครื่อง​ปรงุ​ของ​ทาง​ราน​จะ​มี​เยอะ​แยะ​มากมาย​แต​บาง​อยาง​ไม

สามารถ​บอก​ได​ เครื่อง​ปรุง​หลัก​ ๆ คือ​ดัง​น้ี

เครื่อง​ปรุ​ง

         บะหมี่​ เกีย๊ว​ หมู​สบั​ หมู​แดง​ ตัง้​ฉา​ย ผกัชี​ฝรัง่​หัน่​ฝอย​ แผน​เกีย๊ว​ เน้ือ​หมู​สบั​บด​ (ปรงุ​รส​ดวย​สาม​เกลอ​ พ​รกิ

ไทย​ปน​ และ​ซอส​ปรุง​รส​) ผัก​กวางตุง​กระเทียม​เจียว​ ตัง้​ฉา​ย ถัว่​ฝัก​ยาว​ลวก

         1.​ เสน​บะหมี่​เซี้​ยง

         2.​ หมู​สับ

         3.​ หมู​แดง​ 

         4.​ ผัก​ชี​ฝรัง่

         5.​ ถัว่​ฝัก​ยาว​ลวก

         6.​ ตัง้​ฉา​ย 

         จาก​การ​สมัภาษณ​อาํนา​จ รกัษ​ชน​ ถงึ​ขึ้น​ตอน​การ​ปรงุ​หรอื​วธิี​การ​ทาํของ​บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กงั​ราว​ ขัน้​ตอน​ตอน​ปรงุ

ไม​ได​ซับ​ซอน​มาก​แต​จะ​มี​สูตร​ของ​ทาง​ราน​ที่​สืบทอด​กัน​มา​รุน​สู​รุน​ มี​ดัง​น้ี

ขัน้​ตอน​การ​ปรุ​ง

         1.​ หมัก​หมู​แดง​: นําสัน​นอก​หมู​มา​ทําการ​หมัก​ดวย​เกลือ​ พ​ริก​ไทย​ น้ําตาล​ทราย​ ซอส​หอย​นาง​รม​ ซอส​พริก​

และ​สี​ผสม​อาหาร​เล็ก​น อย​คะ​ คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน​ หมัก​ทิง้​ไว​ 1-2 ชัว่​โมง​ ทําน้ําซุป​บะหมี่​เกีย๊ว
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         2.​ ตัง้​น้ําให​เดือด​: จาก​นัน้​ใส​ราก​ผักชี​และ​กระดูก​เลง​ลง​ไป​ ตาม​ดวย​กระ​เทียม​ หอม​ใหญ​ แลว​ตม​จน​เดือด​

เคี่ยว​ไฟ​ออน​ ๆ ไป​เรื่อย​ ๆ

         3.​ หอ​เกีย๊ว​ นําแผน​เกีย๊ว​มา​หอ​หมู​บด​ปรุง​รส​ที่​เต​รี​ยม​ไว

         4.​ ตม​และ​อบ​ หมู​แดง​ นําหมู​ที่​หมกั​ไดที่​แลว​ ตม​ลง​ใน​น้ําเดอืด​ใส​น้ําให​ทวม​ชิน้​หมู​นะ​คะ​ ปิด​ฝา​ทิง้​ไว​ จน​หมู

สุก​ดี​ หลัง​จาก​นัน้​นําขึ้น​ แลวไป​อบ​ตอ​ดวย​อุณหภูมิ​ 2​00 องศา​เซลเซียส​ เป็น​เวลา​ 10 นา​ที​ เมื่อ​ได​หมูแดง​แลว

นํามา​หัน่​เฉียง​ ๆ ให​ได​ชิน้​ที่​พอ​คํา

         5.​ ลวก​สวน​ผสม​ ตัง้​น้ําโดย​ใช​ไฟ​กลาง​ นําผัก​กวาง​ตุง​ เกีย๊ว​ เสน​บะหมี่​ ลง​ลวก​ได​เลย​คะ​ ใช​เวลา​ประ​มา​ณ

10-30 วิ​นา​ที

จัด​เสิ​รฟ

         นําผกั​กวาง​ตงุ​ เกีย๊ว​ และ​เสน​บะหมี่​จดั​ใส​ชาม​ วาง​ดวย​หมแูดง​หัน่​ชิน้​ โรย​ตน​หอม​ผกั​ชี​ กระเทยีม​เจยีว​ แลว

เติม​น้ําซุป​ นําบะหมี่​เกีย๊ว​ที่​ได​ตกแตง​ดวย​ผัก​ชี​ และ​กระเทียม​เจียว​ ปรุง​รสชาติ​ตาม​ชอบ​ ก็​จัด​ขึ้น​เสิรฟ​ได

บท​สรุป

         จาก​การ​ศกึษา​บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กงั​ราว​กาํแพง​เพ​ชร​ วตัถปุระสงค​ที่​ 1) ประวตัิ​ความ​เป็น​มา​บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กงั​ราว​

พ​บวา​ มี​มา​ตัง้แต​สมัย​สมัย​สงครามโลก​ครัง้​ที่​ 2​ และ​คน​ที่​คิดคน​และ​ปรุง​สูตร​คือ​ นาย​เซี้​ยง​ รักษ​ชน​ (แซ​แต​) เป็น

ผู​เริ่ม​ปรุง​สูตร​ นาย​เซี้​ยง​เป็น​คน​จีน​ที่​เขา​มา​อยู​ใน​จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ และ​ได​ยึด​อาชีพ​ทํากวยเตี๋ยว​มา​หลาย​ปี​ และ

กิจการ​กวยเตี๋ยว​ก็​รํ่ารวย​มาก​ขึ้น​เพราะ​ขาย​ให​กับ​ทหาร​ญี่ป ุน​ที่​เขา​มา​ใน​กําแพงเพชร​ตอ​มา​ก็ได​สืบทอด​กัน​มาก

หลาย​ตอ​หลาย​รุน​ จึง​ทําให​คน​สมัย​กอน​และ​สมัย​น่ี​รูจัก​และ​เรียก​ติดปาก​กัน​วา​ บะหมี่​เซี้​ยง​วัตถุประสงค​ที่​ 2)​ ขัน้

ตอน​การ​ปรุง​และ​การ​จัด​เสิรฟ​ พ​บวา​ เป็น​ขัน้​ตอน​ที่​สําคัญ​มี​ความ​พิถีพิถัน​กัน​ออก​ไป​กัน​ แตละ​รา​น ​ดู​ภายนอก​อาจ

จะ​เหมือน​ธรรมดา​แต​ถา​เรา​มา​ศึกษา​ลง​ไป​ใน​แตละ​ขัน้​ตอน​ทาง​ราน​จะ​ใสใจ​ทุก​ราย​ละ​เอียด​ เพราะ​ทําทุก​อยาง​ตาม

สูตร​ที่​สืบทอด​กัน​มา​หลาย​ตอ​หลาย​รุน​เพื่อ​จะ​ให​รสชาติ​คง​เดิม​ การ​ใช​เครื่อง​ปรุง​มี​มากมาย​หลาย​ชนิด​เชน​ บะหมี่​

เกีย๊ว​ หมู​สับ​ และ​ยัง​มี​ผัก​กวางตุง​กระเทียม​เจียว​ ตัง้​ฉา​ย ถัว่ฝักยาว​ลวก​ และ​ยัง​มี​อีก​หลาย​ขัน้​ตอ​น ​คือ​ ขัน้​ตอน

การ​ปรุง​มี​ดัง​น้ี​ การ​หมัก​หมู​แดง​ นําสัน​นอก​หมู​เอา​ไป​หมัก​พอ​หมัก​เสร็จ​แลว​ทิง้​ไว​ 1-2 ชัว่​โมง​ หลัง​จาก​นัน้​ นําไป

ตม​ใน​น้ําที่​เดือด​และ​ตอ​ไป​ให​นําไป​อบ​ดวย​อุณหภูมิ​ 2​00 องศา​เซลเซียส​ เป็น​เวลา​ 10 นา​ที​ เมื่อ​เสร็จ​แลว

นําหมูแดง​มา​หัน่​เป็น​ชิน้​เฉียง​ ๆ การ​ทําน้ําซุป​ตอง​ใช​เวลา​หนอย​ถา​ไฟ​แรง​มาก​รสชาติ​น้ําซุป​ก็​จะ​เปลี่ยน​ตอง​ไม​รีบ​

ขัน้​ตอน​การ​ทําน้ําซุป​ ตัง้​น้ําให​เดือด​ หลัง​จาก​นัน้​ใส​ราก​ผักชี​และ​กระดูก​เลง​ลง​ไป​ใน​หมอ​ ตาม​ดวย​กระ​เทียม​ หอม

ใหญ​ แลว​ตม​จน​เดือด​ เคี่ยว​ไฟ​ออน​ ๆ ขัน้​ตอน​หอ​เกีย๊ว​ นําแผน​เกีย๊ว​ออก​มา​แลว​นํามา​หอ​หมู​บด​ที่​ปรุง​รส​จาก​ทาง

รา​น ​การ​ลวก​สวน​ผสม​ โดย​ตอง​ตัง้​น้ําให​ใช​ไฟ​กลาง​ นําผัก​กวาง​ตุง​ เกีย๊ว​ เสน​บะหมี่​เอา​ลง​เขาไป​ลวก​พรอม​กัน​ ใช

เวลา​ประ​มา​ณ 10-30 วิ​นา​ที​ หลัง​จาก​นัน้​นําของ​ที่​ลวก​เสร็จ​แลว​ ลง​ใส​ใน​ชาม​ และ​ตกแตง​ดวย​หมูแดง​ที่​หัน่​เป็น​ชิน้
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และ​โรย​ดวย​ตน​หอม​ผักชี​และ​กระเทียม​เจียม​แลว​เติบ​น้ําซุป​ลง​ใน​ชาม​ หลัง​จาก​นัน้​ก็​นําไป​เสิรฟ​และ​ปรุง​รส​ได​ตาม

ชอบ​รับ​รอ​งอ​รอ​ย

คําสําคัญ​ : บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กัง​ราว​ บะหมี่​กําแพง​เพ​ชร

ที่​มา​ : https://acc.kpru.ac.th/KPPStudies/index.php?title=บะหมี่​เซี้​ยง​ชา​กัง​ราว​กําแพง​เพ​ชร

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2022-06-21

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=2110&code_db=610008&code_type=01
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