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     คำนำ


ก๋วยเตี๋ยวเป็นอาหารจานเส้นที่หลากหลายพบได้ทั่วไปในทุกท้องถิ่นของประเทศไทย เป็นอาหาร

ข้างทาง ริมถนน ตลอดจนหาบเร่ รถเข็น และพายเรือเร่ขาย เป็นอาหารจานด่วน มีรสออกไทยๆ คือ  

เข้มข้น รสจัด เครื่องเคียงเยอะ เครื่องปรุงมากมาย มีหลายชนิด หลายกรรมวิธีในการกิน คิดไม่ออกว่า

วันนี้จะกินอะไรดี ก็มักลงเอยด้วยก๋วยเตี๋ยว เพราะหากินง่าย มีหลากหลายชนิดให้เลือก ทำเร็ว กินเสร็จ

ก็เร็วด้วยเช่นกัน  

 ก๋วยเตี๋ยวนั้นทำกินเองในบ้านได้ไม่ยาก รสชาติอร่อยดังใจ สะอาด ถูกหลักอนามัย ในราคาที่ถูก 

ยิ่งถ้าในบ้านมีสมาชิกมากคน ก็ยิ่งทุ่นค่าใช้จ่าย เป็นอาหารจานด่วน [เวลาปรุงเพื่อจะกิน] ในบ้านได้เช่น

กัน หรือทำไว้เลี้ยงแขกใครไปใครมาก็ย่อมได้ ทั้งนี้เครื่องปรุงเครื่องเคียงทั้งหลาย สามารถทำไว้ล่วงหน้า 

หรือหาซื้อเจ้าที่อร่อยๆมาเสริม เช่น หมูแดง หมูกรอบ หรือแคบหมู เป็นต้น 

 ก๋วยเตี๋ยวเล่มนี้ เน้นก๋วยเตี๋ยวเรือนานาชนิดเป็นหลัก ตามด้วยก๋วยเตี๋ยวอีกหลายรสชาติไทย          

เป็นฉบับที่สมบูรณ์ที่สุดในปัจจุบัน เพราะทีมงานนำโดยศิริลักษณ์ รอตยันต์ สุนทร คีรีรัตน์ ดุจฤดี ชมบุญ 

ลงพื้นที่เจาะเส้นทางก๋วยเตี๋ยวเรือทั้งสี่ทิศ ตามเก็บก๋วยเตี๋ยวรสไทยตำรับยอดทั่วหัวเห็ดเจ็ดย่านน้ำ          

ใช้เวลาลุยงานทำนานถึงสองปี นี่แหละคือเรา ทำได้จริง รสชาติอร่อย เป็นอาชีพก็ได้ในรสฝีมือที่เยี่ยม 



สำนักพิมพ์แสงแดด

กรกฎาคม2546  ตัวอย่าง
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ก๋วยเตี๋ยวถือเป็นอาหารพื้นฐานริมทางข้างถนนของชนชาวไทย             

ไปเสียแล้ว มีหลายสายหลายเส้นทางและหลายชนิด มีทั้งก๋วยเตี๋ยวเรือ

สายอยุธยา สายรังสิต สายอนุสาวรีย์ชัยสมรภูมิ และสายคลอง

ดำเนินสะดวก บางคนที และสมุทรสงคราม ที่มีเอกลักษณ์ของตนเอง

โดดเด่น นอกจากนี้ก็มีก๋วยเตี๋ยวที่ เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว เช่น 

ก๋วยเตี๋ยวฮกเกี้ยน ก๋วยเตี๋ยวแคะ กวยจั๊บ กวยจั๊บญวน ก๋วยเตี๋ยวชากัง

ราว เกี้ยมอี๋ เป็นต้น มีทั้งแห้ง น้ำ และประเภทผัด การทำก๋วยเตี๋ยวให้

อร่อย ไม่ว่าจะเป็นการทำเลี้ยงที่บ้าน เลี้ยงในงาน หรือแม้แต่ทำขาย

จำเป็นต้องรู้จักเครื่องปรุง เครื่องเคียง เครื่องปรุงรส ตลอดจนการทำ        

บทนำ

ตัวอย่าง
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น้ำซุป ซึ่งประการหลังนี้คือหัวใจสำคัญในการทำก๋วยเตี๋ยวให้อร่อยอย่าง

ถ่องแท้ รู้จักเลือกเครื่องปรุงให้ได้คุณภาพ รู้วิธีการปรุงอย่างถูกต้องได้

จังหวะเหมาะสมกับไฟฟอน ที่มีความร้อนแรงแปรไปตามสภาพจังหวะ

การปรุงในแต่ละขั้นตอนที่ไม่เหมือนกัน ดังนั้นจึงมาเริ่มทำความรู้จัก

เครื่องปรุงน้ำซุป การทำน้ำซุปชนิดต่างๆ เส้นก๋วยเตี๋ยวแต่ละชนิด         

ทั้งเส้นสด เส้นแห้ง และเส้นสำเร็จรูป เครื่องปรุงจากเนื้อต่างๆ เครื่อง

ปรุงจากผักนานาชนิด เครื่องปรุงรส เครื่องเคียง และอุปกรณ์ในการทำ

ก๋วยเตี๋ยว เมื่อได้เครื่องครบความอร่อย ความสดแล้ว ก็ต้องระวังไฟที่ใช้

เลี้ยงน้ำซุปให้ร้อนตลอดเวลา ต้องเป็นไฟต่ำ ให้น้ำซุปแค่เคลื่อนตัว 

ตัวอย่าง
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เครื่องปรุงน้ำซุป  

  กระดูกเอียวเล้ง เป็นกระดูกหมูส่วนสัน

หลัง มีเศษเนื้อติดตามช่องระหว่างกระดูก ทำให้

น้ำซุปมีรสหอมหวาน น้ำขุ่นข้น เนื้อที่ติดอยู่

ระหว่างซอกกระดูกนี้ เมื่อต้มจนเปื่อยนุ่มกิน

อร่อย เลือกดูสีเนื้อหมูที่ติดสันหลังเป็นสีชมพู

อ่อน ไม่เขียวคล้ำ ไม่มีกลิ่นเหม็น  

  กระดูกคาตัง เป็นกระดูกหมูส่วนข้อหรือ

กระดูกเชิงกราน เมื่อต้มจะได้น้ำซุปที่ใส รสหวาน

น้อยกว่า เลือกกระดูกขนาดกลาง เศษเนื้อที่ติด

เป็นสีชมพูอ่อน ก่อนใช้ให้ทุบแตกเล็กน้อย        

เพื่อให้รสหวานจากเนื้อกระดูกออกมา  

  กระดูกวัว ใช้กระดูกข้อมีมันสีเหลือง เนื้อ

ติดที่กระดูกมีสีแดง ให้น้ำซุปที่หอมหวาน มีกลิ่น

รสเฉพาะตัว กระดูกวัวแข็งมาก ความหวานมัน

อยู่ในเนื้อกระดูก ฉะนั้นก่อนใช้จึงต้องทุบด้วย

ค้อนให้พอแตกเสียก่อน เพื่อให้รสหวานในกระดูก

ออกมา เลือกซื้อที่สดใหม่ ให้สังเกตสีเนื้อที่ติด

กระดูกมีสีแดง   

  โครงไก่ เป็นส่วนโครงที่เลาะเนื้อออกไป

หมดแล้ว เลือกซื้อที่สดใหม่ มีเนื้อติดซี่โครงเป็น

สีชมพูแบบธรรมชาติ สีไม่เขียวคล้ำ และไม่มีกลิ่น

เหม็น ดูข้างในโครงด้วยจะต้องไม่มีกลิ่นเหม็นเน่า  

 หัวไช้เท้าเป็นผักหัวที่ให้รสหวาน ทำให้น้ำ

ซุปกลมกล่อมมากขึ้น คนจีนจึงนิยมนำมาต้มจืด 

และต้มจับฉ่าย เลือกที่ไม่อ่อนและไม่แก่จนเกินไป 

หากแก่จัดเส้นใยจะหยาบ เลือกหัวสีขาวสะอาด 

หัวกลมตรงไม่งอ ขั้วยังเป็นสีเขียวสด ผิวตึงไม่

เหี่ยว นอกจากหัวไช้เท้าแล้วก็ยังมี ฟัก มะระจีน 

ผักกาดขาว ข้าวโพดฝัก และกะหล่ำปลี ที่ใช้ต้มน้ำ

ซุปได้เช่นกัน หั่นฟักเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมต้มกับน้ำซุป

โครงไก่หรือกระดูกหมู หั่นมะระจีนใส่ต้มในน้ำซุป

ก๋วยเตี๋ยวไก่ตุ๋น ต้มผักกาดขาว กะหล่ำปลี ข้าว

โพดฝักเป็นน้ำซุปผักใช้กับก๋วยเตี๋ยวประเภท

มังสวิรัติ  

  รากผักชี เลือกใช้รากขนาดใหญ่จะให้กลิ่น

หอมที่แรงกว่า รากใหญ่เส้นใยมาก ส่วนรากเล็ก

เส้นใยน้อย เหมาะสำหรับนำมาโขลกหมักเนื้อ

สัตว์ เวลาใช้ตัดจากโคนรากขึ้นมา 1 นิ้ว ล้างจน

หมดดิน ทุบใส่น้ำซุป ส่วนใบนำมาซอยใส่ใน

ก๋วยเตี๋ยว เลือกใบไม่เล็กมาก สีเขียวอ่อน และสด 

การเก็บผักชีให้สดจะต้องล้างรากให้สะอาด ห่อ

ด้วยกระดาษ แช่รากลงในถังน้ำ เมื่อผักชีฟื้น ทำ

ต้นผักชีให้สะเด็ดน้ำ ใส่ถุงพลาสติกเก็บแช่ตู้เย็น

ช่องผัก  

กระดูกเอียวเล้ง

กระดูกคาตัง

ตัวอย่าง
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  ขึ้นฉ่าย เลือกต้นขนาดกลาง แข็งแรง ก้าน 

ใบสด ไม่เหี่ยว และไม่มีรอยช้ำ โคนรากต้องติด

กับต้น ก่อนใช้ล้างให้สะอาดทั้งต้นและราก ตัด

โคนรากขึ้นมา 1-2 เซนติเมตร ใส่ในหม้อน้ำซุป 

หรือใช้ทั้ งต้นและรากก็ได้ ส่วนใบซอยใส่ใน

ก๋วยเตี๋ยว ได้มาแล้วล้างให้สะอาด พักให้สะเด็ด

น้ำ แล้วห่อด้วยกระดาษ ใส่ถุงพลาสติกแช่ตู้เย็น

ช่องผัก   

  ผักชีฝรั่งใบเรียวยาว ขอบใบหยักเป็นฟัน

เลื่อย มีกลิ่นหอม ใช้ใส่ในน้ำซุปก๋วยเตี๋ยวหมูน้ำ

แดง โดยใช้ทั้งต้นและราก ก่อนใช้ต้องล้างดินให้

สะอาด ส่วนใบสดซอยใส่ในก๋วยเตี๋ยว เลือกซื้อใบ

ที่เขียวสด ต้นขนาดกลางไม่ใหญ่มาก หากเป็นต้น

แก่จะมีดอกตรงกลางลำต้น ใบแก่จะแข็ง แต่ให้

กลิ่นหอมที่แรงกว่า    

  พริกไทย ใช้ได้ทั้งพริกไทยดำและพริกไทย

ขาว พริกไทยดำเลือกซื้อเม็ดใหญ่จะเป็นพริกไทย

ที่แก่จัด กลิ่นหอมและฉุน ส่วนพริกไทยขาวเลือก

สีขาวแบบธรรมชาติ เม็ดมีสีขาวคล้ำ ก่อนใช้นำไป

คั่วให้หอม แล้วบุบพอแตก    

  เต้าเจี้ยว เลือกซื้อเมล็ดถั่วเหลืองสีไม่ดำ

คล้ำมาก เนื้อถั่วเปื่อยแต่ไม่ละเอียดเละ แสดงว่า

หมักได้ที่ ควรเลือกที่บรรจุขวดใส เพราะสามารถ

มองเห็นภายในขวดได้ชัดเจนว่าเมล็ดถั่วมีลักษณะ

อย่างไร และเป็นสีอะไร เมื่อเปิดใช้แล้วปิดปาก

ขวดให้สนิท เก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง เต้าเจี้ยวที่เก็บ

นานวันสีจะเข้มขึ้น  

  น้ำตาลกรวด เป็นน้ำตาลที่ผลิตจากอ้อย 

ผ่านการฟอกขาวเหมือนน้ำตาลทราย แต่ไม่ได้

ผ่านการทำเป็นผลึกละเอียด ใช้ปรุงรสหวานในน้ำ

ซุปต่างๆ เลือกซื้อที่มีก้อนใหญ่ บรรจุถุงในสภาพ

ดี มีสีขาวขุ่น หากเป็นสีออกเหลืองแสดงว่าเป็น

น้ำตาลเก่า   

  กระเทียมดอง เป็นกระเทียมสดดองกับ

น้ำส้มสายชู เกลือ และน้ำตาล น้ำซุปก๋วยเตี๋ยว

มักใช้กระเทียมไทยดอง ใส่ทั้งเนื้อและน้ำ ก่อนใช้

ต้องทุบให้แตกเล็กน้อย เพื่อให้กลิ่นรสในเนื้อ

กระเทียมออกมา น้ำซุปจะมีกลิ่นหอมมากขึ้น   

  เครื่องเทศต้มน้ำซุป มีทั้งเป็นชิ้นๆและ

แบบผงสำเร็จรูปห่อผ้าขาวบาง เครื่องเทศที่ใช้

มากก็คือ อบเชย โป๊ยกั๊ก ชวงเจีย ข่าแห้ง ลูกผักชี 

ลูกกระวาน ยี่หร่า ฯลฯ เครื่องเทศทำให้ซุปมีกลิ่น

หอม มีรสชาติเฉพาะ กลบกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์ 

มักจะใส่ในน้ำซุปที่มีสีเข้ม เช่น น้ำซุปก๋วยเตี๋ยวน้ำ

ตก ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ำแดง ฯลฯ เครื่องเทศแบบเป็น

โครงไก่

กระดูกวัว

ตัวอย่าง
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ชิ้นเลือกที่มีสีน้ำตาล ไม่มีกลิ่นสาบ ก่อนใช้ล้างน้ำ 

คั่วให้หอม ส่วนแบบผงสำเร็จรูปเลือกที่มีกลิ่น

หอม ถ้าเป็นเครื่องเทศห่อผ้าขาวบางสำเร็จให้

เลือกที่ห่อใส่ผ้าขาวหนาพอประมาณ เวลาต้มเศษ

ของเครื่องเทศจะไม่ละลายปนกับน้ำซุป  

  เก๋าคี่ผลแห้งสีแดงเป็นเครื่องตุ๋นยาจีน ให้

รสหวานอ่อนๆ มี 2 ชนิด คือเก๋าคี่ธรรมดาไม่

เคลือบน้ำตาล กับเก๋าคี่ที่เคลือบน้ำตาลบางๆ 

เก๋าคี่ที่ดีผลสีแดงสด ไม่ดำคล้ำ มีรอยแตกย่นขึ้น

เงาเล็กน้อย เนื้อหนานุ่ม เก็บใส่ขวดโหลปิดฝาให้

สนิท เก็บใส่ตู้ เย็นช่องธรรมดา จะทำให้สีและ

รสชาติไม่เปลี่ยน  


น้ำซุป
น้ำซุปผัก  

  ล้างหัวไช้เท้า 1 หัว ปอกเปลือกออก หั่น

เป็นแว่นหนา ล้างข้าวโพดหวาน 1 ฝัก ดึงหนวด

ออกให้หมด หั่นเป็นท่อนหนา ล้างกะหล่ำปลี 1 

หัวเล็ก ผ่าครึ่ง ล้างผักกาดขาว 1 หัว ผ่าครึ่ง ล้าง

ขึ้นฉ่าย 2 ต้นให้สะอาด ใส่ผักทั้งหมดลงในหม้อที่

บรรจุน้ำ 15 ถ้วย ยกขึ้นตั้งไฟกลางจนเดือด พอ

เดือดลดไฟอ่อนลง ใส่เกลือแกง 2 ช้อนโต๊ะ ซีอิ๊ว

ขาว 1 ช้อนโต๊ะ และน้ำตาลกรวด 1 ช้อนโต๊ะ ต้ม

เคี่ยวจนน้ำซุปหอมหวาน ปิดไฟ  

หัวไช้เท้า



ข้าวโพดหวาน มะระจีน ฟัก


เครื่องเทศต้มน้ำซุป รากผักชีกระเทียมพริกไทย



กระเทียมดอง ผักชีฝรั่ง

ตัวอย่าง
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น้ำซุปกระดูกหมู  

  ล้างกระดูกหมูเอียวเล้งและคาตัง 1/2 

กิโลกรัมให้สะอาด ใส่ลงในหม้อบรรจุน้ำ 15 ถ้วย 

ล้างหัวไช้เท้า 1 หัว ปอกเปลือกออก หั่นเป็นแว่น

หนา ใส่ลงในหม้อน้ำ ตามด้วยรากผักชีทุบ 5 ราก 

กระเทียมทุบ 1/4 ถ้วย พริกไทยเม็ดบุบพอแตก 1 

ช้อนโต๊ะ ยกขึ้นตั้งไฟกลาง พอน้ำเริ่มเดือดลดไฟ

อ่อนลง หมั่นช้อนฟองทิ้ง ปรุงรสด้วยเกลือแกง      

2 ช้อนโต๊ะ ซีอิ๊วขาว 2 ช้อนโต๊ะ น้ำตาลกรวด          
1/4 ถ้วย ต้มเคี่ยวด้วยไฟอ่อนจนน้ำซุปหอมหวาน 

ปิดไฟ 


น้ำซุปโครงไก่ 

  ล้างโครงไก่ 2 โครงให้สะอาด ใส่ลงในหม้อ

บรรจุน้ำ 15 ถ้วย ล้างหัวไช้เท้า 1 หัว ปอกเปลือก

ออก หั่นแว่นหนา ใส่ลงในหม้อน้ำ ตามด้วยราก

ผักชีทุบ 5 ราก พริกไทยเม็ดบุบพอแตก 1 ช้อน

โต๊ะ กระเทียมทุบ 1/4 ถ้วย และเกลือแกง 2 ช้อน

โต๊ะ ยกขึ้นตั้งไฟกลาง พอเดือดจึงลดไฟอ่อนลง 

หมั่นช้อนฟองทิ้ง ปรุงรสด้วยซีอิ๊วขาว 2 ช้อนโต๊ะ 

น้ำตาลกรวด 1/2 ถ้วย ต้มเคี่ยวด้วยไฟอ่อนจนน้ำ

ซุปหอมหวาน ปิดไฟ 


น้ำซุปก๋วยเตี๋ยวหมูน้ำตก  

  ล้ า ง ก ร ะ ดู ก ห มู ค า ตั ง ห รื อ เ อี ย ว เ ล้ ง               
1/2 กิโลกรัมให้สะอาด ใส่ลงในหม้อบรรจุน้ำ         

15 ถ้วย ยกขึ้นตั้งไฟกลาง ใส่อบเชยคั่ว โป๊ยกั๊กคั่ว 

อย่างละ 2 ชิ้น ลูกกระวานคั่ว 3 ลูก ห่อด้วยผ้า

ผักชีฝรั่ง

ตัวอย่าง
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ขาวบาง ใส่ลงในหม้อ ตามด้วยเก๋าคี่แช่น้ำพอนุ่ม 

1 ช้อนโต๊ะ ใบเตยมัดเป็นกำ 8 ใบ รากผักชีทุบ        

5 ราก กระเทียมทุบ 1 หัว พริกไทยเม็ดทุบพอ

แตก 1 ช้อนโต๊ะ น้ำกระเทียมดอง 1/2 ถ้วย 

กระเทียมดองทุบ 4-5 หัว พอน้ำซุปเริ่มเดือดลด

ไฟอ่อนลง หมั่นช้อนฟองทิ้ง ปรุงรสด้วยซอสปรุง

รส 1/4 ถ้วย ซีอิ๊วขาว 1/2 ถ้วย ซีอิ๊วดำ 3 ช้อนโต๊ะ 

เกลือแกง 11/2 ช้อนโต๊ะ น้ำตาลปี๊บหรือน้ำตาล

กรวด 3 ช้อนโต๊ะ เคี่ยวจนน้ำซุปมีกลิ่นหอม จาก

นั้นขยำเลือดหมูสด 1/4 ถ้วยกับตะไคร้ 1 ต้น และ

เกลือป่น 1/4 ช้อนชาพอเข้ากัน กรองเอาแต่น้ำ ใส่

ลงในหม้อน้ำซุป เคี่ยวต่อจนน้ำซุปมีรสหวานหอม

กลมกล่อม ปิดไฟ 

  

น้ำซุปก๋วยเตี๋ยวเนื้อน้ำตก  

  ล้างกระดูกวัว 2 ท่อนให้สะอาด ทุบด้วย

ค้อนพอแตก ใส่ลงในหม้อบรรจุน้ำ 15 ถ้วย ยก

น้ำซุปก๋วยเตี๋ยวหมูน้ำตก



น้ำซุปก๋วยเตี๋ยวเนื้อน้ำตก

ตัวอย่าง
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ขึ้นตั้งไฟกลาง ใส่อบเชยคั่ว โป๊ยกั๊กคั่ว อย่างละ 3 

ชิ้น ข่าแห้ง 4 ชิ้น เก๋าคี่แช่น้ำพอนุ่ม 1 ช้อนโต๊ะ 

ขึ้นฉ่าย 3 ต้น ใบเตยมัดเป็นกำ 8 ใบ รากผักชีทุบ 

5 ราก กระเทียมทุบ 2 หัว พริกไทยดำเม็ดบุบพอ

แตก 1 ช้อนโต๊ะ น้ำกระเทียมดอง 1/2 ถ้วย 

กระเทียมดองทุบ 4-5 หัว พอน้ำซุปเริ่มเดือดลด

ไฟอ่อน หมั่นช้อนฟองทิ้ง ปรุงรสด้วยซอสปรุงรส 
1/4 ถ้วย ซีอิ๊วขาว 1/2 ถ้วย ซีอิ๊วดำ 3 ช้อนโต๊ะ 

เกลือแกง 11/2 ช้อนโต๊ะ น้ำตาลกรวด 1/2 ถ้วย 

เคี่ยวจนน้ำซุปมีกลิ่นหอม จากนั้นขยำเลือดวัว 1/4 

ถ้วยกับตะไคร้ 1 ต้นและเกลือป่น 1/4 ช้อนชาพอ

เข้ากัน กรองเอาแต่น้ำ ใส่ลงในหม้อน้ำซุป เคี่ยว

ต่อจนน้ำซุปมีรสหวานหอมกลมกล่อม ปิดไฟ 

น้ำซุปก๋วยเตี๋ยวหมูน้ำแดง 

  ล้างกระดูกหมูคาตัง 1/2 กิโลกรัมให้สะอาด ใส่

ลงในหม้อบรรจุน้ำ 15 ถ้วย จากนั้นห่อเครื่องเทศที่

ประกอบด้วยโป๊ยกั๊กคั่วป่น 3 ช้อนชา อบเชยคั่วป่น 

3 ช้อนชา ข่าแห้งคั่วป่น 11/2 ช้อนชา ชวงเจียคั่วป่น 

1 ช้อนชา และลูกกระวานคั่วป่น 1/2 ช้อนชา ด้วยผ้า

ขาวบางที่ซ้อนกันสองชั้นมัดให้แน่น ใส่ลงในหม้อน้ำ

ซุป ใส่รากผักชีทุบ 4 ราก ผักชีฝรั่งล้างให้สะอาดทั้ง

ต้นและราก 6 ต้น ซีอิ๊วหวาน 2-3 ช้อนโต๊ะ ซีอิ๊วดำ

เค็ม 2 ช้อนโต๊ะ ยกขึ้นตั้งไฟกลาง พอน้ำซุปเดือด 

ลดไฟอ่อนลง หมั่นช้อนฟองทิ้ง ปรุงรสด้วยน้ำตาล

ปี๊บหรือน้ำตาลกรวด 2 ช้อนโต๊ะ เกลือแกง 1/2 ช้อน

โต๊ะ ต้มจนน้ำซุปหอมหวาน ปิดไฟ 



น้ำซุปผัก



น้ำซุปโครงไก่



น้ำซุปก๋วยเตี๋ยวหมูน้ำแดง

น้ำซุปกระดูกหมู

ตัวอย่าง
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ก๋วยเตี๋ยวเส้นสด
 ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ ทำจากแป้งข้าวเจ้า 

แผ่นเส้นบางและนิ่ม มีความมันจากน้ำมันพืชหรือ

น้ำมันมะพร้าว เลือกเส้นที่ขาวสะอาด ไม่มีกลิ่น

หืน และควรซื้อเฉพาะเท่าที่ใช้ เพราะถ้าเหลือแล้ว

เก็บไว้ในตู้เย็นเส้นจะแข็งและหัก ถ้าจำเป็น ก่อน

ใช้ทิ้งไว้ในอุณหภูมิห้องให้เส้นคลายตัวเสียก่อน   

  ก๋วยเตี๋ยวเส้นกลาง ทำจากแป้งข้าวเจ้าเช่น

กัน ขนาดเส้นใหญ่กว่าก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก แต่เล็ก

กว่าก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ เส้นหนาและแข็ง เมื่อลวก

สุกเส้นค่อนข้างเหนียวนุ่ม แต่ไม่นิ่มมาก นิยมใช้

ทำก๋วยเตี๋ยวหมูน้ำแดง หาซื้อได้แถบดำเนิน 

สะดวกและสมุทรสงคราม    

  ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก เป็นเส้นชนิดเดียวกับ

ก๋วยเตี๋ยวเส้นกลาง แต่ตัดให้เส้นมีขนาดเล็กกว่า 

ใช้มากทั้งก๋วยเตี๋ยวน้ำ ก๋วยเตี๋ยวแห้ง และ

ก๋วยเตี๋ยวผัด เลือกซื้อเส้นที่เหนียว เมื่อลวกแล้ว

เส้นไม่นิ่มเละ ให้สังเกตเส้นที่มีสีขาวขุ่น ขนาดเส้น

หนา ไม่เล็กฝอยมาก เส้นไม่ขาด ไม่เป็นรา และ

ไม่มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว   

  เส้นหมี่สด ทำจากแป้งข้าวเจ้า ขนาดเส้น

เล็กฝอย เมื่อลวกสุกเส้นจะเหนียวนุ่มพอดี ไม่นิ่ม

มาก เลือกเส้นที่ทำจากข้าวเจ้า 100 เปอร์เซ็นต์ 

เส้นสีขาว สะอาด เส้นไม่ขาด จับเป็นกลุ่ม ไม่เป็นรา  

  บะหมี่ มี 2 แบบ คือบะหมี่ เหลืองหรือ

บะหมี่ไข่ และบะหมี่หยก บะหมี่ทำจากแป้งสาลี

ผสมไข่ ถ้าเป็นบะหมี่หยกก็จะผสมสีเขียวลงไป

ด้วย ควรเลือกซื้อชนิดที่ทำสดใหม่ แป้งนวลไม่

หนามาก เส้นไม่แฉะ ไม่มีกลิ่นบูด หากใช้ไม่หมด

เก็บใส่ถุงพลาสติก ปิดปากถุงให้แน่น เก็บเข้าตู้

เย็นช่องธรรมดา เก็บไว้ได้นานประมาณ 3-4 วัน  

  แผ่นเกี๊ยว เป็นแป้งบะหมี่รีดแผ่นบาง มีทั้ง

เกี๊ยวเหลืองและเกี๊ยวหยกเช่นเดียวกับบะหมี่ และ

ยังมีทั้งแผ่นเล็กและแผ่นใหญ่อีกด้วย เลือกซื้อ

ชนิดที่เป็นแผ่นบาง ไม่แห้งหรือแฉะเกินไป แผ่น

เกี๊ยวที่บางจะนุ่มกว่า ห่อได้สวยงามและไม่ขาด

ง่าย หากใช้ไม่หมดเก็บใส่ถุงพลาสติก ไม่ให้ถูก

อากาศ ใส่ตู้เย็นช่องธรรมดา   

  เส้นกวยจั๊บ เป็นเส้นที่ใช้กรรมวิธีการผลิต

เช่นเดียวกับก๋วยเตี๋ยวเส้นกลางและเส้นเล็ก แต่ตัด

เป็นสามเหลี่ยมบ้าง รูปสี่เหลี่ยมบ้าง บางแห่งก็

เป็นเศษแป้งที่เหลือจากการทำก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก 

ขนาดเส้นจึงไม่สม่ำเสมอ เลือกซื้อเส้นที่มีขนาด

เท่ากัน ไม่เป็นรา และไม่มีกลิ่นหืน   

  เส้นกวยจั๊บญวน มีทั้งอย่างสดและอย่าง

แห้ง เส้นสดเป็นเส้นกลมยาว สีขาวขุ่น เมื่อต้มสุก

เส้นจะเหนียวนุ่ม มีกลิ่นหอมของแป้งหมัก น้ำที่

14 ก๋วยเตี๋ยวเรือและก๋วยเตี๋ยวรสไทย

ตัวอย่าง
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