
กินเจเพ่ือสุขภาพ ยุคไทยแลนด ๔.๐

อาหารเจ งดเวนอาหารจากสัตวและ

ผลิตภัณฑจากสัตว รวมท้ังพืชผักท่ีมีกลิ่นฉุนท้ัง 5 
ไดแก หอม กระเทียม กุยชาย ใบยาสูบ และ
หลักเกียว (กระเทียมโทนจีน)

กินเจปน้ี ขอแนะนําอาหาร 2 ประเภท 
ท่ีสามารถนํามาดัดแปลงเปนอาหารเจได ซ่ึงมี
ขั้นตอนการเตรียมปรุงประกอบงาย ไมยุงยาก 
และมีคุณคาทางโภชนาการอยางครบถวน

คนเขตเมือง
ในยุคไทยแลนด 4.0
พรอมแลวที่จะสราง
ความรอบรูการกินเจ

เพ่ือสุขภาพ

กินเจตามปฏิทินในป พ.ศ. 2560 เริ่มในชวงเดือนตุลาคม คือ ขึ้น 1 คํ่า ในวันท่ี 20
ถึงขึ้น 9 คํ่า ในวันท่ี 28 เปนเทศกาลที่สรางโอกาสการตัดสินใจที่ดีในการบริโภคผัก ผลไม
ใหมากพอใน 1 วัน คือ 400 กรัม (4 ขีด) หรือประมาณ 5–6 ทัพพี (อุงมือ) ทําใหรางกาย
ไดรับวิตามินเพิ่ม

พัฒนาสูตรโดย : สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง กรมอนามัย
ดร.กานดาวสี มาลีวงษ : บรรณาธกิาร

เดือนเพ็ญ บุตรชุมแสง : พิมพ/ออกแบบ



สลัดผักสดและน้ําสลัดฟกทอง
สวนผสมนํ้าสลัดฟกทอง
1. เตาหูหลอด (สีขาว) 1 หลอด
2. ฟกทองตมสุก  1 ถวยตวง
3. นํ้ามันรําขาว  1 ถวยตวง

4. นํ้าตาลบดละเอียด  ¾ ถวยตวง

5. นํ้าสมสายชู ¼ ถวยตวง

6. นํ้ามะนาว   ¼ ถวยตวง

7. เกลือปน  2 ชอนชา
8. มัสตาด 2 ชอนชา

ผลไม ธัญพืชเสริมกับนํ้าสลัด
1. ผักกาดหอม ผักกาดแกว
2. มะเขือเทศราชินี
3. แตงกวา

4. สับปะรด หั่น �
5. เผือก หั่น �
6. ถั่วแดงตมสุก
7. เม็ดขาวโพดตมสุก
8. แอปเปลเขียวหรอืแดง

วิธีทํา
1. เตาหูหลอดเอาพลาสตกิออก น่ึงในนํ้าเดือด 5 นาที พักใหเย็น
2. ฟกทองน่ึงขูดเอาแตเน้ือ พักใหเย็น
3. ตวงสวนผสมใสอาง คนใหเปนเน้ือเดียวกนั
4. นําเตาหูหลอด เน้ือฟกทองใสโถปนใหละเอียด ใสนํ้าทีละนอย สลับกับสวนผสมขอ (3-8)
5. จัดเสิรฟกับผกัสลัด ผลไม และธัญพืชตาง ๆ

พัฒนาสูตรโดย : สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง กรมอนามัย
ดร.กานดาวสี มาลีวงษ : บรรณาธกิาร

เดือนเพ็ญ บุตรชุมแสง : พิมพ/ออกแบบ



สุกี้ยากี้ (เพื่อสุขภาพ)

สวนประกอบของนํ้าซุป
(ตมจนเดือดทําเปนน้ําซุป)

1. นํ้าสะอาด 1,500 ซีซี
2. หัวไชเทา 100 กรัม ตัดเปนทอน ๆ
3. ขาวโพดฝกแก 1 ฝก ฝานเพื่อตมรวมกัน
4. พริกไทยปน 2 ชอนชา
5. ซีอ้ิวขาว 1 ชอนโตะ

6. นํ้าตาลทราย 1 ชอนชา

สวนประกอบของผักตางๆ
1. เห็ดหูหนูขาว 50 กรัม แชนํ้าตัดเปนทอน ๆ
2. เห็ดหูหนูดํา 50 กรัม ตัดขั้วออก
3. เห็ดนางฟา 50 กรัม ลางแลวฉีก
4. ผักกาดขาว 100 กรัม ตัดเปนทอน ๆ
5. ผักบุงจีน 100 กรัม ตัดเปนทอน ๆ
6. ผักกวางตุงไตหวนั 100 กรัม ตัดเปนทอน ๆ
7. ยอดขาวโพดออน 100 กรัม ตัดเปนทอน ๆ
8. คื่นไช 50 กรัม ตัดเปนทอน ๆ
9. แครอท 50 กรัม ตัดเปนทอน ๆ

สวนประกอบโปรตีนจากพืช
1. โปรตีนแหง 50 กรัม แชนํ้าอุน+เกลอื 10 นาที บีบนํ้าออก
2. ฟองเตาหู 50 กรัม แชน้ําใหพอง บีบนํ้าออก ตัดเปนทอน
3. เตาหูขาวหลอด 1 หลอด ตัดเปนทอน ๆ
4. หมี่กึง 50 กรัม เลือกแบบตาง ๆ
5. วุนเสน 50 กรัม แชนํ้า ตัดใหสั้น

วิธีทํา
1. ตมนํ้าซุป ผัก พอเดือดใสโปรตีนจากพืชทีเ่ตรยีมไว
2. ใสผักและวุนเสน
รับประทานกับนํ้าจิ้ม

พัฒนาสูตรโดย : สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง กรมอนามัย
ดร.กานดาวสี มาลีวงษ : บรรณาธกิาร

เดือนเพ็ญ บุตรชุมแสง : พิมพ/ออกแบบ



สวนผสมของนํ้าจ้ิมสุก้ียาก้ี (เจ)
1. เตาหูย้ีแดง 2 กอน
2. ขิงสับละเอียด 1 ชอนโตะ
3. ตะไครสบัละเอียด 1 ชอนโตะ
4. นํ้ามันรําขาว 1 ชอนโตะ
5. ซีอ้ิวขาว 2 ชอนโตะ
6. ซีอ้ิวดํา 1 ชอนโตะ
7. ซอสพริกศรรีาชา 1 ชอนโตะ
8. นํ้าตาลทรายแดง 2 ชอนโตะ
9. นํ้ามะนาว 1 ชอนโตะ
10. นํ้าสมสายชู 2 ชอนโตะ

11. นํ้าซุปผัก ½ - 1 ชอนโตะ

12. งาขาวคั่วสุก 2 ชอนโตะ
13. พริกขี้หนูปน 1 ชอนโตะ

การปรุงนํ้าจ้ิม
1. ขิง ตะไคร โขลกละเอียด ผัดกับนํ้ามันใหหอม
2. ยีเตาหูแดง ผสมกับนํ้าซุป คนใหเขากัน
3. ใสเครือ่งปรงุทั้งหมดที่เตรียมไว ผสมคลุกเคลาใหเปนเน้ือเดียวกนั
4. ใสงาขาวคัว่สุกและพรกิขี้หนูปนลาํดับสุดทาย จะไดนํ้าจิ้มที่มีรสชาติอรอย หอม ชวนรับประทาน

พัฒนาสูตรโดย : สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง กรมอนามัย
ดร.กานดาวสี มาลีวงษ : บรรณาธกิาร

เดือนเพ็ญ บุตรชุมแสง : พิมพ/ออกแบบ



บันได 9 ขั้น วันเทศกาลกินเจ เพื่อ Green & Clean

อาหารเจ จัดอยูในอาหารมังสวริตัิประเภทเครงครดั และเปนอาหารที่ประกอบขึ้นจากพืช ผัก ผลไม 
ซึ่งมีกากใยสูง ชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอล และทําใหระบบขับถายดี หากรักษาจิตใจ อารมณใหสงบเย็น
จะทําใหเกิดสุขภาวะไดอยางแนนอน

ดวยความปรารถนาดีจาก : สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง กรมอนามัย
ดร.กานดาวสี มาลีวงษ : บรรณาธกิาร

เดือนเพ็ญ บุตรชุมแสง : พิมพ/ออกแบบ

1 คิดรายการอาหารเจกอน : ไมมีเน้ือสัตว เพิ่มถ่ัว ผักผลไม พอเพียงกับความตองการของรางกาย

2 เลือกสวนประกอบอาหารไว : กลุมขาว แปง ขาวกลอง /ถ่ัวเมล็ดแหงและผลิตภัณฑจากถ่ัว

3 สํารวจรายการอาหารที่มีตามฤดูกาลจรงิ ปลายฝนตนหนาว : ราคมไมแพง หาไดงาย ปลูกเอง

4 ไปซื้ออาหารจากตลาดไหนดี : ตลาดถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร ผักผลไมปลอดสารพิษ

5 เตรียมวัตถุดิบอยางไร : ลางผักใหสะอาดเพื่อลดการปนเปอน /สารตกคาง

6 ปรุงอาหารใหไดประโยชน : ไมตมเคี่ยวนาน สูญเสียพลงังาน ลดหวาน มัน เค็ม

7 เตรียมจัดเสริฟใหนามอง : ผักอยางนอย 2 ทัพพี เลิกใชโฟม

8 รับประทานใหมีความสขุ : เคี้ยวใหละเอียด บริโภคใหหมดในจานไมเหลือท้ิง ดื่มนํ้าเปลา

9 ลางจาน : เลือกนํ้ายาลางจานผลิตภัณฑธรรมชาติ ไมปลอยนํ้าท้ิง ใชนํ้าอยางประหยัด

ผลิตภัณฑปรุงรส-เคร่ืองปรุงรสเสริมไอโอดีน

เชน เตาหู /ผักผลไมสดหลากหลายสี


	Slide Number 1
	Slide Number 2
	Slide Number 3
	Slide Number 4
	Slide Number 5

