
“โจก​ทา​ราม​” ทํางาย​ ขาย​คลอง​ เคล็ด​ลับ​ความ​อรอย

อยู​ที่​ของ​สด​ใหม

ถา​เอย​ถึง​อาหาร​เชา​ที่​เรา​คุน​เคย​กัน​ดี​ และ​กิน​กัน​มา​ตัง้แต​เด็ก​ คง​หนี​ไม​พน​ “โจก​” ของกิน​ยาม​เชา​แบบ​งาย​ ๆ ที่

เหมาะ​กับ​ทุก​เพศ​ ทุก​วัย​ แต​จะ​หา​โจก​ที่​ถูกปาก​ถึง​ขนาด​ที่​ตอง​ฝาก​ทอง​ไว​ทุก​เชา​ ก็​คง​มี​ไม​กี่​รา​น ​“ราน​โจก​ทา​ราม​”

เป็น​ราน​โจก​เล็ก​ ๆ ที่​ตัง้​อยู​บริเวณ​แยก​ 7 ซอย​เทพ​ลี​ลา ​แต​ก็​มี​ลูกคา​ทัง้​ขา​ประจําและ​ขา​จร​ แวะ​เวียน​กัน​มา​รอ​คิว

ความ​อรอย​กัน​ทุก​เชา

คุณ​นิต​ยา​ อภิ​รมย​ หรือ​ที่​ลูกคา​เรียก​กัน​วา​ “เจ​นิด​” เจาของ​รา​น ​“โจก​ทา​ราม​” ยอน​ให​ฟัง​ถึง​จุด​เริ่ม​ตน​ของ​โจก​ทา​ราม

วา​ กอน​ที่​จะ​มา​ทําโจก​ขาย​ เจ​ก็​ทําอาชีพ​คาขาย​มา​ตัง้แต​เด็ก​ เริ่ม​ตัง้แต​สมัย​ที่​เรียน​หนังสือ​อยู​ชัน้​ ม.​6 ที่​อําเภอ​บาง

ปลา​มา​ จังหวัด​สุพรรณ​บุ​รี​ ก็​เขา​มา​ชวย​แม​ขาย​ไก​ยาง​ ตัง้แต​ปี​ พ​.​ศ.​ 2523 ที่​ทาน้ําหลัง​วัด​เทพ​ลี​ลา ​หรือ​ทา​ราม​ ซึ่ง

เป็น​ที่มา​ของ​ชื่อ​ราน​โจก​ทา​ราม​ สมัย​นัน้​ตอง​ขาย​อยู​ใน​เรือ​ ตอ​มา​ก็​เปลี่ยน​เป็น​ขาย​ขาว​มัน​ไก​ ที่​ปาก​ซอย​วัด​เทพ​ลี​ลา

ขาย​กัน​ตลอด​ 2​4 ชัว่​โมง​ ขาย​แค​จาน​ละ​ 12 บาท​ ก็​มี​ลูกคา​อุดหนุน​เยอะ​มาก​ สวน​ใหญ​เป็น​นักศึกษา​มหาวิทยาลัย

ราม​คําแหง

ชวง​ที่​ขาย​ขาว​มัน​ ขาย​ดี​มาก​ ทําให​ขาย​ได​ตอ​เน่ือง​ยาวนาน​ถึง​ 15 ปี​ แต​ก็​ตอง​เลิก​ใน​ที่​สุด​ เพราะ​คา​เชา​ที่​แพง​มาก​

ประกอบ​กับ​ชวง​นัน้​ประมาณ​ปี​ พ​.​ศ.​ 2542 เศรษฐกิจ​ไม​ดี​ น อง​ ๆ ที่มา​ชวย​ก็​ทํากัน​ไม​ไหว​ ทําให​ตอง​เลิก​ราน​ขาว​มัน

ไก​ใน​ที่​สุด​ ตอ​มา​ก็​หัน​มา​ขาย​ผัด​ไท​ หอย​ทอด​ ใน​ซอย​เดียว​กัน​ ก็​ขาย​พอ​ได​ เพราะ​ยัง​ทําไม​เป็น​ตอง​ลอง​ผิด​ลอง​ถูก​

แต​ก็​มี​เหตุ​ให​ตอง​เลิก​ราน​อีก​ เพราะ​เจาของ​ที่​ ตองการ​ที่​คืน

โชค​ดี​วา​ มี​ลูกคา​พา​ไป​ทํางาน​จัด​เลีย้ง​ที่​ศาล​ยุติ​ธร​รม​ จึง​ได​ทํางาน​ประจําอยู​ประมาณ​ 2​ ปี​ ก็​คิด​ที่​จะ​ออก​มา​คาขาย​อีก​

คราว​น้ี​คิด​ทําขาวตม​กุย​ขาย​รวม​กับ​พี่​สาว​ ใน​ชวง​เวลา​กลาง​คืน​ บริเวณ​หน า​ซอย​ 7 ใน​ซอย​วัด​เทพ​ลี​ลา ​หลัง​จาก​ที่​ขาย

ขาม​ตม​กุย​อยู​ประ​มา​ณ 4 ปี​ ก็​ตอง​หยุด​ขาย​อีก​ เพราะ​เจา​หน าที่​เทศ​กิจ​สัง่​ให​เลิก​ เพื่อ​จัด​ระเบียบ​พื้นที่​ทางเทา​ใน​เวลา

กลาง​วัน​ จึง​ตอง​มอง​หา​วา​จะ​ขาย​อะไร​ที่​สามารถ​ขาย​ได​ใน​ชวง​เวลา​ที่​หาม​ขาย​ ตัง้​แต​ 6 โมง​เชา​จน​ถึง​ 3 ทุม​ จึง​เป็น

ที่มา​ของ​การ​คิด​ทําโจก​ขาย​ ใน​ชวง​เวลา​ 5 ทุม​ถึง​ 6 โมง​เชา​ ซึ่ง​เป็น​ของกิน​ที่​นา​จะ​เหมาะ​กับ​ชวง​เวลา​ดึก​ ๆ จน​ถึง​เชา

เจ​นิด​ เลา​ตอ​ไป​วา​ ตอน​ที่​คิด​ทําโจก​ขาย​ ตอง​บอก​ตรง​ ๆ เลย​วา​ ทําไม​เป็น​มา​กอ​น ​สูตร​โจก​ก็​คิด​ขึ้น​เอง​ แต​อาศัย​วา

เป็น​คน​คาขาย​ของกิน​มา​ตล​อด​ ทําให​รู​นิสัย​คน​กิน​ รู​วา​คน​กิน​ชอบ​รสชาติ​แบบ​ไห​น ​แรก​ ๆ ก็​มี​ถาม​คน​อื่น​บาง​ อาศัย

ชิม​ของ​เจา​อื่น​บาง​ แลว​ก็​นํามา​ปรับปรุง​อยู​เรื่อย​ ๆ ซึ่ง​แรก​ ๆ ก็​ใช​วิธี​การ​กะ​ ๆ เอา​ ไม​ได​มี​สูตร​ตายตัว​อะไร​ แต​เมื่อ

ทําจน​ชํานาญ​ขึ้น​เรื่อย​ ๆ ก็​เริ่ม​มี​สูตร​เป็น​ของ​ตัว​เอง​ เพราะ​เวลา​ที่​เรา​ไม​สบาย​ หลา​น ๆ​ จะ​ได​ชวย​ทํา ชวย​ขาย​ได
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เจ​นิด​ เริ่ม​ทําขาย​โจก​ มา​ตัง้แต​ปี​ พ​.​ศ.​ 2549 จนถึง​ทุก​วัน​น้ี​ ที่​ดู​จะ​ประสบ​ความ​สําเร็จ​เอา​มาก​ ๆ มี​ลูกคา​รอ​ตอ​คิว​กิน

โจก​แนน​ทุก​เชา​ เจ​นิด​ บอก​วา​เจ​ตอง​ใช​เวลา​นาน​มาก​กวา​ 3 ปี​ ลูกคา​ถึง​จะ​ติด​ เจ​จําได​ปี​แรก​ ๆ ที่​ขาย​ เริ่ม​จาก​ขาว​วัน

ละ​ 2​ กิโล​ ขาย​ได​เงิน​ 400 กวา​บาท​ กวา​จะ​มา​ถึง​ทุก​วัน​น้ี​ที่​สามารถ​ขาย​โจก​ได​วัน​ละ​กวา​ 100 ชาม​ ซึ่ง​ยัง​ไม​นับ​รวม

เกาเหลา​เลือด​หมู​ ที่​ลูกคา​ใหการ​อุดหนุน​มาก​ไม​แพ​กัน​ สวน​สาเหตุ​ที่​ตอง​ขาย​เกาเหลา​เลือด​หมู​ดวย​ ก็​เพราะ​วา​ใช

วัตถุดิบ​เหมือน​กัน​กับ​โจก​ทุก​อยาง​โดย​เฉพาะ​เครื่อง​ใน​ จึง​ขาย​ควบคู​ไป​ดวย​กัน​ ทําให​คน​กิน​มี​ทาง​เลือก​มาก​ขึ้น

ถึง​ตรง​น้ี​ คง​อยาก​จะ​รู​แลว​วา​เคล็ด​ลับ​ความ​อรอย​ของ​โจก​ทา​ราม​นัน้​อยู​ที่​ไห​น ​เจ​นิด​ อธิบาย​งาย​ ๆ สัน้​ ๆ วา​ “ตอง​ใช

ของสด​ใหม​ เครื่อง​ปรุง​ตอง​ถึง​” แต​เบื้อง​หลัง​และ​ทุก​ขัน้​ตอน​มัน​ไม​งาย​และ​สัน้​อยาง​ที่​เจ​บอก​ เพราะ​เจ​นิด​ ตอง​ไป

ตลาด​บาง​กะปิ​ ดวย​ตัว​เอง​ทุก​วัน​ตัง้แต​ตี​ 2​ เพื่อ​ที่​จะ​ได​เลือก​ได​หยิบ​วัตถุดิบ​ตาง​ ๆ ดวย​มือ​ตัว​เอง​ ไม​นาน​เชื่อ​วา​ตล​อด​

10 ปี​ที่​ขาย​โจก​มา​ เจ​นิด​ไม​เคย​ให​ใคร​ไป​ซื้อ​ของ​แทน​เลย​แมแต​วัน​เดียว​ ทัง้หมด​น้ี​ก็​เพื่อ​จะ​ให​มัน่ใจ​ได​วา​ จะ​ได​ของ​ดี​

ของ​สด​ มา​เป็น​วัตถุ​ดิบ

เมื่อ​ได​วัตถุดิบ​มา​แลว​ ก็​จะ​ให​ลูกจาง​ลาง​หมู​ ลาง​กระ​ดู​ก และ​เครื่อง​ใน​ กอน​หน่ึง​รอบ​ หลัง​จาก​นัน้​เจ​นิด​จะ​ตอง​ลงมือ

ลาง​ดวย​ตัว​เอง​อีก​หน่ึง​รอบ​ เพื่อ​ให​แนใจ​วา​สะอาด​จริง​ ๆ เมื่อ​เสร็จ​เรียบรอย​แลว​ก็​จะ​เริ่ม​ตม​น้ําเคี่ยว​กระดูก​ไป​เรื่อย​ ๆ

จนถึง​เวลา​เปิด​ราน​ตอน​ตี​ 5 เคล็ด​ลับ​ความ​อรอย​ของ​น้ําซุป​ เจ​นิด​ บอก​วา​ เจ​จะ​ใส​เครื่อง​เยอะ​มาก​ ไม​หวง​ พ​ริก​ไท​

กระ​เทียม​ แพง​ยัง​ไง​ก็​ตอง​ใส​ให​ถึง​เครื่อง​ พ​อเรา​เอา​หมู​ เอา​เครื่อง​ใน​ ลง​ไป​ตม​ ก็​ทําให​ได​น้ําซุป​ที่​หวาน​อรอย​ถูกปาก

ลูก​คา

หลัง​จาก​เตรียม​น้ําซุป​แลว​ ก็​ตอง​ผสม​หมู​บด​ ซึ่ง​มี​เคล็ด​ลับ​คือ​จะ​ตอง​เลือก​ซื้อ​เน้ือ​หมู​สวน​สะโพก​เทานัน้​และ​ปน​มัน

เพียง​เล็ก​น อย​ เพื่อ​ให​ได​เน้ือ​สัมผัส​ที่​น ุม​ เคีย้ว​อรอย​ ที่​สําคัญ​ที่สุด​คือ​ จะ​ตอง​หมัก​ดวย​กระเทียม​ พ​ริก​ไท​ ให​ถึง​เครื่อง​

สวน​ตับ​ก็​ตอง​ลาง​หัน่​ดวย​มือ​เทา​นัน้​ ตับ​จะ​ได​ไม​แตก​ เวลา​กิน​ก็​จะ​ไม​คาว

แบบ​น้ี​เอง​ ที่​ทําให​ลูกคา​ที่มา​กิน​โจก​เจ​นิด​ลง​ความ​เห็น​เป็น​เสียง​เดียวกัน​วา​ ชอบ​หมู​บด​และ​ตับ​มาก​ที่​สุด​ ซึ่ง​เจ​นิด​จะ

คอย​ดูแล​รักษา​มาตรฐาน​รสชาติ​ให​ถูกปาก​ลูก​คา​ และ​ตอง​คอย​สอบถาม​ลูกคา​เสมอ​วา​พอใจ​หรือ​ไม​ ซึ่ง​ที่​ผาน​มา​ลูกคา​ก็

ไม​เคย​ติ​ติง​อะไร​ ก็​ทําให​เจ​นิด​ ยิ่ง​ตอง​ทําให​ดี​มี​คุณภาพ​ตอ​ไป​เรื่อย​ ๆ แนนอน​วา​ ขึ้น​ชื่อ​วา​โจก​แลว​ ควา​มสําคัญ​ของ

ขาว​ก็​คง​ยิ่ง​หยอน​ไม​แพ​กัน​ เคล็ด​ลับ​ของ​เจ​นิด​ คือ​จะ​เลือก​ใช​ปลาย​ขาว​หอม​มะลิ​อยาง​ดี​ นํามา​หุง​ดวย​การ​คน​ขาว​ไป

เรื่อย​ ๆ ตล​อด​ 1 ชัว่โมง​โดย​ไม​หยุด​เลย​ จนกวา​จะ​ได​เน้ือ​ขาว​แบบ​ที่​ตอง​การ

เจ​นิด​ เลา​ให​ฟัง​วา​ เคย​มี​หลาย​สิบ​คน​มา​ขอ​ซื้อ​สูตร​โจก​ เจ​ก็​บอก​ไป​ แต​จริง​ ๆ แลว​มัน​ก็​ไม​ได​มี​อะไร​พิเศษ​หรอก​ เคล็ด

ลับ​มัน​อยู​ที่​การ​เอาใจ​ใส​ ตอง​ใช​ของ​ดี​ ใช​ของ​สด​ ทําให​สะ​อาด​ ทําให​ถูกปาก​คน​กิน​ โจก​จริง​ ๆ ไม​ตอง​ปรุง​อะไร​มาก​

น้ําซุป​เรา​ก็ได​ผล​พวง​จาก​การ​ที่​เรา​ตม​หมู​ ตม​เครื่อง​ใน​ ทําให​น้ําซุป​อรอย​ อยาง​เครื่อง​ใน​ของ​เจ​จะ​มี​ 5 อยาง​คือ​ ตับ​,

ไส​, เซี่​ยง​จี้​, กระ​เพาะ​ และ​ หัว​ใจ​ รวม​ถึง​หมู​ชิน้​ดวย

เจ​เคย​คิด​วา​ อยาก​จะ​มี​สาขา​หรือ​แฟรน​ไช​สราน​โจก​บาง​ แต​ก็​ติด​ปัญหา​เรื่อง​การ​ควบคุม​คุณ​ภาพ​ เพราะ​จะ​ให​คน​อื่น



ทําก็​คง​ไวใจ​ไม​ได​ เพียง​แค​การ​ตม​ขาว​คน​โจก​ให​ได​ดี​ ก็​ไมใช​เรื่อง​ที่​จะ​ปลอย​ให​ใคร​ทําก็​ได​ เวลา​ที่​ปลอย​ให​ลูกจาง​ทํา

ยัง​ทําไม​ได​อยาง​ที่​เรา​ตองการ​เลย​ ทําไป​แลว​ก็​ไม​ดี​ เสีย​ความ​รูสึก​คน​กิน​ สุดทาย​เจ​ ก็​ตอง​ทําเอง​ปลอย​ใคร​ไม​ได

นอกจาก​ความ​สด​อรอย​แลว​ ราน​โจก​ทา​ราม​ของ​เจ​นิด​ ยัง​ขาย​ใน​ราคา​ที่​ยอม​เยา​ โจก​ธรรม​ดา​ รา​คา​ 30 บาท​ ใส​ไข​ 35

บาท​ เกาเหลา​เลือด​หมู​ 35 บาท​ ขาว​เปลา​ 5 บาท​ สวน​เกาเหลา​ใส​ถุง​ 40 บาท​ ทําให​ซื้อ​งาย​ขาย​คลอง​ โดย​ลูกคา​สวน

ใหญ​จะ​เป็น​คน​ที่​ผาน​ไป​ผาน​มาบ​ริ​เวณน้ี​ ไมใช​ลูกคา​ใน​พื้น​ที่​ โดย​จะ​เป็น​ลูกคา​ประจําครึ่ง​หน่ึง​ ที่​เหลือ​จะ​เป็น​ลูกคา​ขา

จร​ วัน​ธรรมดา​จะ​เป็น​คน​ทํางาน​ออฟฟิศ​ ใน​ยาน​ทาวน​อิน​ทาวน​ สวน​วัน​เสาร​อาทิตย​จะ​มี​ลูกคา​จาก​ที่​ไกล​ ๆ มา​กัน

คอน​ขาง​มาก​ ทัง้​จาก​มีน​บุ​รี​ และ​ฝ่ัง​ธนฯ​ ซึ่ง​ลูกคา​จะ​รูจัก​จาก​การ​แนะนํากัน​เอง

ใคร​ที่​ยัง​ไมมี​โอกาส​ได​ลอง​รสชาติ​ความ​อรอย​ของ​โจก​ทา​ราม​ของ​เจ​นิด​ ก็​แวะ​เวียน​กัน​ไป​ไดที่​ซอย​เทพ​ลี​ลา ​แยก​ 7

ตัง้แต​ตี​หา​ เรื่อย​ไป​จนถึง​เที่ยง​วัน​ แต​ขอบ​อก​วา​ชวง​เวลา​ 7-10 โมง​เชา​ ลูกคา​จะ​เยอะ​มาก​ โดย​เฉพาะ​วัน​เสาร​และ​อา

ทิต​ย สวน​วัน​จันทร​เจ​นิด​ ขอ​หยุด​พัก​ผอน​หน่ึง​วัน


