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ลิ้มลองรสชาติของวัฒนธรรมผสมผสานในมาเก๊า

มาเก๊ามีเสน่ห์โดดเด่นอยู่ที่เอกลักษณ์และความหลากหลายของอาหาร ทำ ให้เมืองดังระดับโลกแห่งนี้เป็น
สวรรค์ของผู้รักการรับประทานอาหารเป็นชีวิตจิตใจ จนคุณจะพบเห็นภัตตาคารและแหล่งอาหารมากมาย
พร้อมด้วยวัตถุดิบสดใหม่ให้คุณได้เลือกลิ้มลองตามใจชอบ

อาหารแมกานีส
ยากจะห้ามใจไม่ให้ลิ้มลองอาหารแมกานีสที่เกิดจากการผสมผสานระหว่างอาหารโปรตุเกสและอาหารจีน
อย่างลงตัว โดยใช้ส่วนประกอบและเครื่องปรุงที่ได้มาจากยุโรป อเมริกาใต้ แอฟริกา และเอเชียตะวันออก
เฉียงใต้

อาหารโปรตุเกส
อาหารโปรตุเกสรสชาติต้นตำ รับที่ราคาสมเหตุสมผล และต้องลิ้มลองนั้นมีให้เลือกมากมายในมาเก๊า

อาหารแมกานีสและอาหารโปรตุเกส

รสชาติ
1
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อาหารว่าง - สลัดและซุป

เริ่มต้นด้วยการลองชิมอาหารแมกานีส และอาหารโปรตุเกสแบบสบายๆ ตามมื้ออาหารที่มักจะมีอยู่เพียง 3 ประเภทให้เลือก คือ ของว่าง
(หรืออาหารเรียกน้ำ ย่อย) อาหารมื้อหลัก และของหวาน แต่สำ หรับที่นี่แล้ว การเสิร์ฟของว่างและอาหารหลักพร้อมกันบนโต๊ะอาหาร
เป็นเรื่องธรรมดาที่ถือปฏิบัติกันในภัตตาคารส่วนใหญ่

สลัดปลาหมึกทะเล (Squid Salad)
ปลาหมึกอวบๆ ลวกไปกันได้ดีกับหัวหอมใหญ่หั่นบาง พริกไทยแดง ก่อนบีบมะนาวทิ้งท้าย
ให้รสชาติเปรี้ยวของมะนาวผสานกับความหวานสดของปลาหมึกช่วยกระตุ้นความ
เจริญอาหารได้ดีนัก

สลัดทูน่า (Tuna Salad)
สลัดสูตรดั้งเดิมแบบโปรตุเกสนั้นจะนำ ทูน่าผสมกับถั่วลูกไก่ (Chickpeas) และราดด้วย
น้ำ ส้มสายชู เมื่อปรับสูตรเป็นแบบลูกผสมแล้วจะเป็นการนำ ทูน่ามาผสมกับผักสดต่างๆ 
โดยน้ำ สลัดที่ใช้คือน้ำ มันมะกอก โรยเกลือเล็กน้อย โดยมากนิยมใช้ทูน่าสำ เร็จรูป ส่วนทูน่า
สดมักนิยมใช้ประกอบอาหารในภัตตาคารระดับหรูหราซึ่งให้รสชาติท่ีแตกต่างกว่าอย่าง
เห็นได้ชัด

ทอดมันปลาบาคาเยา (Bacalhau Cakes)
เป็นอาหารประเภททอดมันชนิดหนึ่ง ประกอบด้วยเนื้อปลาคอดสับและมันฝรั่งบดเป็น
อาหารว่าง ได้รับความนิยมทั้งจากคนท้องถิ่นและนักท่องเที่ยว 

ทะเลซูพรีม (Seafood Supreme)
แต่ละภัตตาคารจะมี เมนูทะ เลซูพรีม ใน
แบบฉบับเฉพาะของตนเอง  มักเป็นอาหาร
ทะเลสดชนิดเต็มคำ  ผสานกับครีมเนียนนุ่ม
ที่ ให้รสชาติยอดเยี่ยมและเข้ากัน ได้ เป็น
อย่างดี ด้วยรสชาติมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว
ทำ ให้เมนูน้ีได้รับความนิยมในหมู่นักท่องเท่ียว
อย่างยิ่ง

ไส้กรอกย่างโปรตุเกส
(Grilled Portuguese Sausage)
ไส้กรอกโปรตุเกสที่เสิร์ฟให้รับประทานร้อนๆ
หลังจากย่างเสร็จใหม่ๆ เป็นอีกเมนูอาหารว่าง
แบบโปรตุเกสที่พลาดไม่ได้อย่างยิ่ง

ซุปผักสีเขียวสไตล์โปรตุเกส 
(Portuguese Green Vegetable Soup)
เป็นซุปที่ได้รับความนิยม ทั้งยังถือว่าเป็น
ซุปผักใบเขียวที่มีคุณค่าสูง โดยเกิดจากการ
ต้มกะหล่ำาปลีกับผักหลากหลายชนิดและ
ไส้กรอกโปรตุเกสโชรีโซ “Chourico” ทำ ให้
ได้รสอ่อนๆ ที่เป็นรสชาติแปลกใหม่

มะกอก (Olives)
เป็นอาหารเรียกน้ำ ย่อยที่ดีที่สุดในภัตตาคาร
อาหารโปรตุเกส แต่ละภัตตาคารจะมีวิธีพิเศษ
เฉพาะในการทำ ให้มะกอกมีรสเค็ม แต่ละวิธีก็ให้
รสชาติที่พิเศษต่างกันไป รวมทั้งทำ ให้มีเนื้อ
สัมผัสที่เป็นเอกลักษณ์อีกด้วย
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อาหารจานหลัก

ผัดหอยลายสไตล์โปรตุเกส (Fried Clams Portuguese Style)
อาหารจานนี้ดูจะใกล้เคียงกับซุปผัดหอยลายของเกาหลีที่ผัดกับน้ำ พริก เริ่มด้วยการผัด
หอยลายตัวโตด้วยน้ำ มันมะกอกแล้วนำ ไปต้มกับไวน์ขาว กระเทียม และน้ำ มะนาวจนเดือด 
วิธีนี้จะช่วยดึงรสชาติที่โดดเด่นของหอยลายออกมาโดยแฝงไว้ด้วยน้ำ มันมะกอก เคล้าด้วย
กลิ่นหอมของไวน์ขาวเพิ่มความซับซ้อนและสุนทรียรสของอาหารเป็นอย่างยิ่ง

แกงปูทะเล (Crab Curry)
หนึ่งในเมนูอาหารแมกานีส/โปรตุเกสที่แพงที่สุดและได้รับอิทธิพลมาจากประเทศอินเดีย  
ใช้ปูทะเลทั้งตัวจากเวียดนาม หมักด้วยซอสเครื่องเทศเฉพาะอย่างผสมผสานกับน้ำ กะทิ
เข้มข้นทำ ให้ได้รสชาติอร่อยไม่เหมือนใคร โดยทั่วไปเมนูนี้จะเสิร์ฟมาเป็นจานขนาดใหญ่
ดังนั้น ควรจะสั่งต่อเมื่อมีเพื่อนร่วมรับประทานอย่างน้อย 2-3 คนมาร่วมเอร็ดอร่อย
กับเนื้อปูและข้าวสวยร้อนๆ ที่คลุกเคล้าด้วยน้ำ แกงสีเหลืองทองข้นคลั่ก!

ไก่แอฟริกา (African Chicken)
เมนูท้องถิ่นนี้คือ ไก่ย่างที่ราดด้วยซอสพิเศษชื่อซอสพิริพิริ พร้อมด้วยส่วนผสมของ
พริกไทยและสมุนไพรที่ทำ ให้ออกมามีรสชาติเฉพาะตัว การปรุงเมนูนี้จะแตกต่างกันออกไป
ในแต่ละภัตตาคาร อาจมีการใส่ซอสแกงเผ็ดลงไปเล็กน้อยแทนซอสพิริพิริหรือบางแห่ง
อาจราดซอสลงบนไก่ทอดเลยก็มี 

ข้าวทะเลสไตล์โปรตุเกส (Portuguese Style Seafood Rice)
เป็นอาหารที่ปรุงรสจากการต้มมะเขือเทศสดกับกุ้งสด หอยลาย ปลาหมึก และอาหาร
ทะเลอื่นๆ ถือเป็นการผสมผสานที่ยอดเยี่ยมระหว่างน้ำ ซุป อาหารทะเล และซอส
มะเขือเทศ ตามภัตตาคารจะมีบริการในสองรูปแบบคือ แบบราดซอสมะเขือเทศบด
สำ หรับรสชาติแปลกใหม่ และแบบรสชาติครีมเข้มข้น

แกงเผด็กุ้ง
(Shrimp in Curry Sauce)
อาหารมาเก๊ายอดนิยมอีกเมนูหนึ่ง
ซึ่ง เป็นที่รู้กันดีว่าจะมีรสชาติ เผ็ด
และเครื่องแกงที่เข้มข้น

ปลาหมึกยัดไส้ (Stuffed Squid)
การผสมผสานกันระหว่างรสชาติของไส้กรอก
โชริโซจากโปรตุเกส เคล้าด้วยหอมใหญ่ กระเทียม 
เนื้อบด และไข่ขาว ผสมรวมเข้าด้วยกันแล้วนำ มา
ยัดใส่ในตัวปลาหมึกสดกรุบกรอบ แล้วราดด้วย
ซอสมะเขือเทศ ให้รสชาติที่ละมุนลิ้น!
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ปลาบาคาเยาผัดไข่ หอมใหญ่
และมันฝรั่งฝานบาง
(Fried Bacalhau with Egg, Onion, 
and Julienne Potatoes)
เมนูน้ีจะประกอบด้วยเน้ือปลาบาคาเยาบด
ของอาหารจานผัดท่ีออกรสชาติเค็มๆ 

ซ่ีโครงลูกวัวย่าง (Grilled Veal Ribs)
ซี่โครงลูกวัวที่นำ ไปย่างในสไตล์โปรตุเกส

ปลาบาคาเยาย่าง 
(Roasted Bacalhau)
เรียกว่าเหมือนกับสเต็กปลาบาคาเยา
นั่นเอง การย่างปลาบาคาเยาอย่างพิถี
พิ¶ันทำให้เนื้อปลามีรสชาติอ่อน และนุ่ม
เป็นเอกลักษณ์เฉพาะ เสิร์ฟพร้อมมันต้ม
ร้อนๆ และผักลวก

หมูหันสไตล์โปรตุเกส
(Roast Suckling Pig in Portuguese
Style)
เมนูจานหมูท่ีดีท่ีสุดของโปรตุเกสจานหน่ึง
ทำ จากหนังหมูกรอบและเนื้อแน่นๆ ให้รส
สัมผัสที่แตกต่างกันโดยสิ้นเชิง

มินจิสไตล์มาเก๊า (Minchi, Macau Style)
อาหารจานนี้ประกอบไปด้วยมันฝรั่งทอด
หอมใหญ่ ชีส และเนื้อบด รับประทาน
ด้วยการนำทุกอย่างมาคลุกเคล้าผสมกัน
และโปะหน้าด้วยไข่

¶ื อ ว่ า เ ป็ น เ มนู
มื้อหนักของวัน
เลยทีเดียว

ปลาซาร์ดีนย่าง (Grilled Sardines)
เป็นปลาซาร์ดีนที่นำไปย่างและบีบมะนาว
ลงไปบนตัวปลาสักเล็กน้อย หรือภัตตาคาร
บางแห่งอาจใช้ซอสไวน์แทนน้ำมะนาวเพื่อ
ชูรส

ข้าวหน้าเป็ดย่าง 
(Roast Duck Rice)
ข้าวหน้าเนื้อเป็ด มีของ
เ คี ย ง เ ป็ น ไ ส้ ก ร อ ก
โปรตุเกส และเบคอนที่
นำ ไปเข้าเตาอบ ซ่ึงไม่น่า

สตูว์หางวัวในไวน์แดง
(Stewed Oxtail with Red Wine)
เพลิดเพลินกับรสชาติเนื้อส่วนหางวัวที่
นุ่มลิ้น จากการนึ่งในไวน์แดง เมนูนี้ยัง
ช่วยเพิ่มพลังงานให้กับคุณในช่วงวันหยุด
พักผ่อนได้อย่างดี แนะนำ ให้คุณลิ้มลอง
เมนูนี้หากรู้สึกเหนื่อยล้าในระหว่างการ
เดินทาง

กุ้งย่างกระเทียม
(Fried King Prawn with Garlic)
กุ้งแม่น้ำย่างกับน้ำมันมะกอกและกระเทียม
สับหยาบ ก่อเกิดรสชาติอันโอชะจากการ
ผสมผสานของเนื้อหวานๆ ของกุ้งสดๆ
และกลิ่นรสของกระเทียม

เชื่อว่าจะเป็นอาหารจานเบาๆ ที่ให้รสชาติ
กลมกล่อม จนนักท่องเที่ยวบางคนถือ
ว่าเป็นหนึ่งในเมนูที่ดีที่สุดของอาหารใน
มาเก๊าเลยทีเดียว
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ของหวานจากโปรตุเกสถูกนำ เข้าสู่มาเก๊าโดยยังคงรสชาติแท้ๆ แบบต้นตำ รับดั้งเดิมเอาไว้เป็นอย่างดี อาจกล่าวได้ว่า
เค้กสไตล์ยุโรปแบบฝรั่งเศสหรือแบบอิตาลีจะมีอิทธิพลอย่างมากต่อเมนูของหวานของมาเก๊า ของหวานที่มีชื่อเสียง
ที่สุดคือ ทาร์ตไข่ และเซร์ราดูรา (serradura) ที่นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มักจะสนุกไปกับการเสาะหาของหวานขึ้นชื่อ
เหล่านี้มาลิ้มลอง

ข้อแนะนำ 
เนื่องจากไวน์โปรตุเกสมีหลากชนิดจนนำ�มาเขียนเป็นตำ�ราได้� ขอแนะนำ�ให้แวะชมและชิมไวน์ที่พิพิธภัณฑ์ไวน์
มาเก๊าเพื่อให้แน่ใจว่าได้ชนิดที่คุณชอบที่สุดก่อนที่จะตัดสินใจซื้อ

พิพิธภัณฑ์ไวน์มาเก๊า (Macau Wine Museum)
Rua�Luis�Gonzaga�Gomes�431,�ชั้นใต้ดิน�ศูนย์กิจกรรมการท่องเที่ยว�(Tourism�Activities�Centre�-�CAT)
เปิดทำ�การเวลา�10:00~20:00�น.�(ปิดวันอังคาร)

ของหวาน

ทาร์ตไข่โปรตุเกส (Pasteis de Nata หรือ Portuguese Egg Tarts)
ถึงแม้ว่าอาหารชนิดนี้จะมีต้นกำ เนิดที่วัดในโปรตุเกสเมื่อ 200 ปีที่แล้ว แต่ทาร์ตไข่กลับเป็นที่นิยมอย่างมากเมื่อถูก
นำ มาเผยแพร่ในมาเก๊า คัสตาร์ดไข่ที่สอดไส้ในแป้งพายร่วนกรอบรสคาราเมลออกขมนิดๆ จับใจทุกคนที่ได้ลิ้มลอง

พุดดิ้งไข่ (Egg Pudding)
ขนมหวานชนิดนี้ไม่ได้มีอะไรแปลกพิสดาร เป็นพุดดิ้งที่คงความธรรมดาไว้เป็นอย่างดีแต่ให้รสอร่อย หากคุณราด
คาราเมลลงไป ก็จะกลายเป็นคาราเมลคัสตาร์ด ที่คุณจะสามารถเปลี่ยนรสชาติไปเรื่อยๆ ตามน้ำ ราดที่คุณชื่นชอบ

เซร์ราดูรา (Serradura)
ขนมหวานท่ีประกอบด้วยครีมสดโรยเป็นช้ันสลับกับบิสกิตบดละเอียด เซร์ราดูราถือเป็นขนมท่ีอร่อยท่ีสุดเมนูหน่ึงของ
ทั้งโปรตุเกสและมาเก๊า รสชาติจะแตกต่างกันไปตามเนื้อครีม ขอแนะนำ ให้ลองชิมความอร่อยของเซร์ราดูราในแต่ละ
ภัตตาคารอาหารแมกานีส/โปรตุเกส ซึ่งจะให้รสที่โดดเด่นแตกต่างกันออกไป

ขนมโมโลตอฟ (Molotof)
เป็นอีกหนึ่งเมนูขนมหวานโปรตุเกสแบบดั้งเดิมที่มีชื่อเสียงที่สุด ขนมโมโลตอฟจะใส่คาราเมลไว้ที่ก้นแล้วนำ ไปอบ
กับไข่ขาวที่ตีจนขึ้นฟอง เมื่อเนื้อนุ่มเนียนของไข่ขาวผสมรวมกับรสชาติขมปนหวานของคาราเมลทำ ให้เกิดรสชาติที่
เป็นเอกลักษณ์ของขนมโมโลตอฟที่ต้องลิ้มลอง
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โลกแห่งอาหารรสโอชาที่เปี่ยมไปด้วยประวัติศาสตร์

เป็นที่ทราบกันโดยทั่วไปว่าอาหารจีนนั้นไม่เคยหยุดพัฒนาทั้งในด้านความหลากหลายและจินตนาการใน
การปรุงรส ตามคำ กล่าวสนุกๆ ที่ว่า “คนจีนนั้นสามารถรับประทานอะไรก็ตามที่บินได้ ยกเว้นเครื่องบิน
และอะไรก็ได้ที่มีสี่ขา ยกเว้นโต๊ะ” นั่นเอง

อาหารจีนจะถูกแบ่งออกตาม 4 ภูมิภาคหลัก คือ ปักกิ่ง เซี่ยงไฮ้ เสฉวน และกวางตุ้ง เนื่องจากเป็น
ภูมิภาคที่ใกล้ชิดกันจึงจะเห็นว่าอาหารที่พบในมาเก๊ามากที่สุดคืออาหารกวางตุ้ง ซึ่งมีเอกลักษณ์โดดเด่น
จากอาหารในภาคอื่นๆ ของจีน ด้วยภูมิประเทศเป็นที่ราบต่ำ และมีภูมิอากาศอบอุ่น และวัตถุดิบที่หาใน
แถบทะเลจีนใต้ อย่างไรก็ตาม มีหลักฐานชัดเจนว่าอาหารมาเก๊านั้นได้รับอิทธิพลมาจากอาหารตะวันตก
แต่เนื่องด้วยเหตุผลทางประวัติศาสตร์ทำ ให้รูปแบบการปรุงอาหารต่างออกไป การผสมผสานวัฒนธรรม
ก้นครัวนี้ ทำ ให้เกิดอาหารตำ รับใหม่อันโอชะนานัปการไว้รองรับทั้งนักท่องเที่ยวและคนท้องถิ่นตราบจน
ปัจจุบัน 

อาจกล่าวได้ว่าโดยแท้จริงแล้ว มาเก๊าก็คือสวรรค์ของนักชิมอาหารกวางตุ้งรสเลิศนั่นเอง

อาหารจีนและติ่มซำ 

รสชาติ
2
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อย่างแรกคือ อาหารจีนส่วนใหญ่ค่อนข้าง
มันและเลี่ยน

การดื่มชาพร้อมกับมื้ออาหารจะสามารถคง
ความสดชื่นในช่องปาก โดยเฉพาะกับคนที่มี
ปัญหาด้านการย่อยอาหารมันๆ 

ในมาเก๊า ภัตตาคารกวางตุ้งมีระดับบางแห่ง
จะมีเมนูชาแยกออกมาต่างหาก หรืออาจมี
ผู้ เชี่ยวชาญด้านชามาคอยเสนอแนะชา
คุณภาพชั้นยอดแก่ลูกค้าโดยเฉพาะ เพื่อให้
แน่ ใจว่าชาจีนเหล่านั้นจะ เข้ากันได้ดีกับ
อาหารที่คุณได้สั่งมารับประทานด้วย

ครั้งหนึ่งชาจีนเคยเป็นตัวแทนแห่งความลึกลับในสายตาชาวตะวันตก เนื่องด้วยในยุโรปนั้น ชามีค่ามากพอๆ
กับทอง ต่างกับทุกวันนี้ที่ชากลับแพร่หลายไปทั่วทุกภูมิภาคในโลก และนั่นเป็นเหตุให้ชาจีนสามารถครองใจคน
ทั่วโลกได้เช่นกัน

 ทำ ไมประเพณีจีนจึงเสิร์ฟชาพร้อมกับมื้ออาหาร ? 

ชาจีนที่ดีที่สุดนั้นมีค่าควรแก่การลองจิบเป็นอย่างยิ่ง อาทิ

 ชนิดของชาจีน 

ชาอู่หลง (Oolong Tea)
ต้องยกความดีให้แก่กระบวนการบ่มชาที่
ทำ ให้เกิดกลิ่นอันเป็นเอกลักษณ์ที่โดดเด่น 
ถ้าคุณได้ลิ้มลองชาจีนเป็นครั้งแรก เสน่ห์
ของชาอู่หลงจะทำ ให้คุณหลงใหลและอยาก
ดื่มอีกเรื่อยไปเป็นเอกลักษณ์ของขนม
โมโลตอฟที่ต้องลิ้มลอง

ชาหลงจิ่ง (Longjing Tea)
ชาหลงจิ่งเป็นตัวอย่างของชาเขียวจีนที่ดีที่สุดชนิดหนึ่งและมี
ชื ่อเสียงมากโดยเฉพาะชาในหางโจว ใกล้กับเซี่ยงไฮ ชาชนิดนี้มี
รูปร่างของใบชาที่แห้งและแบนจนคุณจะสามารถบอกได้ทันทีว่า
เป็นชาหลงจิ่ง รสชาติละเมียดละไมช ่วยคืนความสดชื่นและดับ
กระหายได้เป็นอย่างดี

ชา
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ชาผู่เอ๋อร์ (Puer Tea)
ชาชนิดนี้มาจากมณฑลยูนนานของจีน และผ่านการบ่มอย่างเต็มที่จึงทำ ให้ใบชามีสีดำ  
ซึ่งเป็นที่ชื่นชอบของคนกวางตุ้งเป็นอย่างมาก คุณจะรู้สึกผ่อนคลายเมื่อได้ดื่มชาผู่เอ๋อร์
นอกจากนี ้ยังช่วยกำจัดไขมันออกจากร่างกายหลังรับประทานอาหารได้เป็นอย่างดี    
และอาจเพราะเหตุนี้เองจึงทำ ให้คนมาเก๊ามักจะสั่งชาผู่เอ๋อร์หลังจากกินติ่มซำ เสร็จและ
ระหว่างมื้ออาหาร

ชาอู่อี๋ (Wuyi Tea)
ชาชนิดนี้มาจากอู่อี ๋ซานที่ผ่านกระบวนการที่เรียกว่า หงเผา ที่ให้กลิ่นควันหอมกรุ่น 
ทำ ให้นี้มีรสชาติที่ลุ่มลึก แม้คนที่เพิ่งเริ่มต้นดื่มชาก็ยังชื่นชอบ

ชาดำ  (Black Tea)
ต่างจากชาดำ ของอังกฤษที่นำ ใบชาหลายชนิดมาผสมรวมกัน ในขณะที่ชาดำ ของจีนนั้น
จะให้รสชาติของใบชาโดยแท้ ชาดำ จากแต่ละภาคมีความพิเศษเฉพาะตัวแตกต่างกันไป
แต่ถ้าจะให้ดีที่สุด ควรดื่มชาฉีเหมิน (Keemoon black tea) ซึ่งเป็นชาดำ ที่นิยมในวงกว้าง 

อาจกล่าวได้ว่าติ่มซำ คือดอกไม้ของอาหารกวางตุ้ง ด้วยความเป็นอาหารพื้นฐานที่คนท้องถิ่นเองนั้นรับประทานเป็นอาหารเช้าเบาๆ 
หรืออาหารกลางวัน และรับประทานอาหารหนักท้องเป็นมื้อเย็นแทน ในมาเก๊าเรียกการรับประทานติ่มซำ ว่า หยำ ฉ่า (Yumcha)

 เลิศรสไปกับติ่มซำ สามสหาย 
ฮะเก๋ากุ้ง (Steamed Shrimp Dumplings)
แป้ง เหนียวนุ่มบางใสห่อหุ้มกุ้ งและหมู
ไว้ข้างใน คุณจะไม่มีวันลืมรสชาติของกุ้ง
ตัวโตที่มีน้ำาหวานสดในทุกคำาที่กัดลงไป
บนฮะเก๋า เมนูนี้เป็นหนึ่งในติ่มซำ กวางตุ้ง
ที่ได้รับความนิยมมากที่สุด

ขนมจีบหมู (Steamed Pork Siu Mai)
ติ่มซำ ชนิดนี้ประกอบไปด้วยไส้หมูและกุ้ง หุ้มด้วยแป้งที่ผสมกับไข่ 
ขนมจีบที่มีราคาแพงจะใส่ไข่ปลาหรือไข่ปู หรือแม้แต่ประดับด้วย
รังนก โดยทั่วไปขนมจีบถูกแบ่งออกเป็นแบบภาคใต้ที่หาได้ในมาเก๊า
และขนมจีบสไตล์ภาคเหนือ

ฮะเก๋าหมู (Steamed Pork Dumplings)
ติ่มซำ สไตล์เซี่ยงไฮ้ มีแป้งบางๆ สอดไส้ด้วยเนื้อหมูชุ่มฉ่ำ  ขอแนะนำ 
ให้คุณวางติ่มซำ ไว้บนช้อนและเปิดเปลือกที่หุ้มไว้ด้วยตะเกียบ แล้ว
จิบน้ำ จากเนื้อก่อน จากนั้นค่อยเพลิดเพลินกับการรับประทาน
ติ่มซำ  หรือจะเพิ่มรสชาติด้วยการเติมขิงซอยบางๆ และน้ำ ส้ม
สายชูก็จะให้รสชาติที่อร่อยยิ่งขึ้น

ติ่มซำ  สัญลักษณ์ของอาหารกวางตุ้ง
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เกี๊ยวกุ้งทอด
(Deep-fried Shrimp Dumplings)
เกี๊ ยวกุ้ งทอดจะมี แป้งห่อที่กรอบร่วน
เหมือนนาโช่ เมนูนี้ถูกจัดให้เป็นติ่มซำ  แต่
ภัตตาคารบางแห่ งถื อว่ า เป็นอาหาร
จานหนึ่ง

 ติ่มซำ สำ หรับผู้กล้า 

ข้าวห่อใบบัวสอดไส้ต่างๆ
(Glutinous Rice with Assorted Fillings)
จานนี้ ประกอบด้วยข้ าว เหนียวกับ ไก่
แล้วห่อด้วยใบบัว ถ้าคุณชอบกลิ่นเฉพาะ
ของใบบัว คุณจะต้องชอบอาหารจานนี ้
อย่างแน่นอน 

ลูกชิ้นเนื้อ
(Steamed Beef Balls)
เนื้อบดอย่างดี ผสมกับใบผักชี ผิวส้ม และ
น้ำ มันงา  แล้วป้ันเป็นลูกกลมๆ คล้ายลูกบอล
แล้วนำ ไปนึ่ง ให้รสชาติที่ชื่นใจอย่างยิ่ง

ขนมผักกาด
(Turnip Cake)
ติ่มซำ ชนิดนี้ทำ มาจากผักกาดบดละเอียด
แล้วนำ ไปผสมกับหมูผัดเนย กุ้งแห้งตัวเล็กๆ
เห็ดหอมแห้ง และนำ ไปนึ่ง ก่อนที่จะนำ ไป
ทอดหรือย่างเป็นขั้นสุดท้าย 

ซาลาเปาไส้หมูแดง
(Steamed Barbecued Pork Buns)
ต่ิมซำ เมนูน้ีมีเปลือกนอกหนา คือขนมปังน่ึง
สอดไส้ด้วยหมูที่นำ ไปปรุงกับซอสถั่วเหลือง
และน้ำ ตาล ให้รสชาติออกหวาน เนื่องจาก
ซาลาเปาไส้หมูแดงนี้มีขนาดใหญ่กว่าติ่มซำ 
เมนูอ่ืนๆ จึงทำ ให้เป็นท่ีนิยมของนักท่องเท่ียว
ที่ต้องการอิ่มท้อง

 ติ่มซำ สูตรเด็ด 

เกี๊ยวน้ำ 
(Dumpling in Soup)
ติ่มซำ ถ้วยใหญ่ที่เสิร์ฟมาพร้อมกับน้ำ ซุปที่
ทำ มาจากโครงไก ่ที่มีอายุ 10 ปี จึงให ้รสชาติ
เข้มข้น ถือเป็นเมนูสุขภาพยอดนิยมในมาเก๊า

ฮะเก๋ากุยช่าย
(Steamed Chives Dumplings)
เป็นเมนูที่ประกอบไปด้วยหมูสับและผัก
กุยช่าย ช่วยให้เมนูนี้ไม่เลี่ยนเหมือนติ่มซำ 
ชนิดอื่น 
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ปลานึ่ง (Steamed Fish)
อาหารจานน้ีเป็นปลาน่ึงสไตล์กวางตุ้ง
ด้วยการราดน้ำ มันร้อนๆ ไปบนตัว
ปลาที่ปรุงเสร็จแล้ว จึงทำ ให้ผิวนอก
กรอบและได้รสชาติของซอสถั่วเหลือง
อ่อนๆ  คุณสามารถรับประทานเนื้อ

ปลาพร้อมกับซอสถั่วเหลือง  และเพลิดเพลินกับความนุ่มของเนื้อ
ปลาแซมด้วยกลิ่นหอมของต้นหอมที่อยู่ในซอสถั่วเหลือง

ก๋วยเตี๋ยวหลอด (Rice Noodle Roll)
ข้าวที่บดจนเนื้อเนียนละเอียด แผ่ออกจนบาง
แล้วนำ ไปนึ่ง แผ่นข้าวเนื้อบางนั้นนำ ไปห่อไส้ที่
เป็นกุ้ง เนื้อ หรือผัก ปกติจะเสิร์ฟพร้อมซอส
ถั่วเหลือง แป้งห่อที่บางเบาช่วยเรื่องการย่อย
ได้ดี ซึ่งทำ ให้เป็นอาหารมื้อเช้าที่ได้รับความนิยม
ในมาเก๊า เมนูนี้จะเสิร์ฟมาในรูปแบบที่แตกต่าง
กันไปในแต่ละภัตตาคาร โดยแต่ละแห่งก็มีสูตร
พิเศษเฉพาะของตัวเอง

เปาะเปี๊ยะทอด (Spring Rolls)
ติ่มซำ แบบทอดที่มีไส้เป็นผักและเนื้อห่อด้วยแป้ง เป็นอาหารที่หาได้
ในเมนูอาหารตามภัตตาคารอาหารเวียดนาม ความกรอบของ
แป้งและความนุ่มของไส้ข้างในทำ ให้เป็นเมนูที่อร่อยทั้งภายในและ
ภายนอก ทุกวันนี้ความนิยมไส้ที่เป็นเนื้อถูกแทนที่ด้วยกุ้งมากขึ้น
เรื่อยๆ 

ถ้าติ่มซำ เป็นอาหารเรียกน้ำ ย่อยสำ หรับอาหารกวางตุ้ง มาถึงตอนนี้เรามาลองอาหารจานหลักกันบ้าง ด้วยการ
เข้ามาสู่โลกของอาหารที่มีรสชาติละเอียดอ่อน อย่าเพิ่งประหลาดใจถ้าจะพบว่าอาหารกวางตุ้งนั้นคล้ายคลึง
กับอาหารตะวันตกอย่างไม่น่าเชื่อเลยทีเดียว!

มื้ออาหารมักจะเสิร์ฟน้ำ ซุปมาเป็นอย่างแรก บางครั้งอาจจะเสิร์ฟพร้อมกับอาหารเรียกน้ำ ย่อยหรืออาหาร
จานหลัก ขึ้นอยู่กับสไตล์การปรุงอาหารและส่วนประกอบต่างๆ น้ำ ซุปอาจจะเสิร์ฟคู่กับบาร์บีคิว รังนก 
เป๋าฮื้อ อาหารทะเล เนื้อ หรือผักตามฤดูกาล

 เมนูกวางตุ้ง 
ปูผัด (Stir-fried Crab)
เมนูรสเผ็ดร้อนจากปูท่ีดีท่ีสุดสำ หรับ
นำ มาใช้ปรุงอาหารจานนี้ ภัตตาคาร
บางแห่งมีตู ้ที ่เต็มไปด้วยปู คุณจึง
สามาร¶เลือกปูตัวท่ีต้องการได้เลย 
ปลาแซมด้วยกลิ่นหอมของต้นหอม
ที่อยู่ในซอสถั่วเหลือง

ซี่โครงหมูนึ่ง (Steamed Pork Ribs)
ซี่โครงหมูที่หมักกับซอสถั่วเหลืองและกระเทียม จากนั้นจึงนำ ไปนึ่ง 
รสชาติหวานอร่อยของน้ำ ซอสหมักและรสชาติของหมูช่างเข้ากันได้
อย่างกลมกลืน ซาลาเปาไส้หมูแดงนี้มีขนาดใหญ่กว่าติ่มซำ เมนูอื่นๆ
จึงทำ ให้เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยว ที่ต้องการอิ่มท้อง

มาเพลิดเพลินกับเมนูอาหารกวางตุ้ง
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กุ้งทอง (Deep-fried Prawns)
เมนูนี้เป็นเมนูที่รู้จักในชื่อ กุ้งทอง เป็นจาน
ที่นำ แป้งผสมไข่กุ้งและไข่ชุบตัวกุ้งแล้วนำ ไป
ทอด หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า กุ้งทอด แต่ชุบ
ด้วยไข่กุ้ง  เป็นอีกหนึ่งจานที่ให้รสชาติเป็น
เอกลักษณ์รวมถึงเนื้อสัมผัสของไข่กุ้ง

เป๋าฮื้อ (Abalone)
จานนี้ถือเป็นอาหารจานเด่นที่สุดของ
เมนูอาหารทะเลกวางตุ้ง ทุกๆ จานของ
เมนูเป๋าฮื้อ จะใช้เป๋าฮื้อแห้งที่มีขนาดตาม
หน่วยที่เรียกว่า Tou โดย 1 Tou ถือเป็น
ขนาดใหญ่ที่สุด ซึ่งหาได้ยากมาก มักจะ
มีประมาณปีละครั้ง ส่วน 2 Tou นั้นมี

ขนาดเล็กเป็นครึ่งหนึ่งของขนาด 1 Tou โดยทั่วไปแล้วภัตตาคาร
จะมีเป๋าฮื้อขนาดระหว่าง 12 Tou ถึง 24 Tou ซึ่งมีขนาดพอๆ กับ
มือของเด็ก ช่ือของเมนูจานน้ีจะเรียกแตกต่างกันออกไปตามต้นกำ เนิด
ของเป๋าฮื้อ ตามชนิดของซอสที่ใช้ และตามความพึงพอใจของ
ภัตตาคารเอง ดังน้ันการส่ังเมนูน้ีจึงถือเป็นเร่ืองไม่ธรรมดาเลยทีเดียว

ปลิงทะเล (Sea Cucumber)
สำ หรับอาหารกวางตุ้งแล้ว ปลิงทะเล¶ือเป็น
ส่วนประกอบชั้นสูง นอกเหนือจากเป๋าฮื้อ
และรังนก เน่ืองจากในปลิงทะเลมีสารซาโปนิน
ที่มักพบในโสม ดังนั้นจึงสามาร¶พูดได้ว่า
เป็นเมนูสุขภาพทีเด็ดเมนูหนึ่งที่เดียว ทั้งยัง
เต็มไปด้วยคุณค่าทางอาหาร และช่วยให้คุณ
ฟื้นจากความอ่อนเพลียได้

ห่านย่าง (Roasted Goose)
เมนูนี้เป็นอีกเมนูสัตว์ปีกที่ดีที่สุดของอาหารจีน นอกเหนือจากเป็ดปักกิ่ง ห่านต้มจะถูก
นำ มาหมักในน้ำ เชื่อมที่ปรุงด้วยวิธีการเดียวกับเมนูไก่ทอดกรอบตามที่เอ่ยมาข้างต้น 
อย่างไรก็ตามห่านย่างนั้นเริ่มด้วยการย่างบนไม้ฟืน บางครั้งต้องย่างถึงสามรอบด้วยกัน
และทาซอสบนตัวห่านทุกรอบที่ย่าง ทำ ให้เนื้อห่านได้รับการหมักอย่างเต็มที่จนมีรสสัมผัส
พิเศษเฉพาะตัว

หมูเปรี้ยวหวาน (Sweet and Sour Pork)
หมูเปร้ียวหวานเป็นอีกเมนูหน่ึงท่ีได้รับความนิยมอยู่เสมอ เพราะส่วน
ประกอบต่างๆ ที่มีสีสันหลากหลาย ซอสนั้นเรียกน้ำ ย่อยเราได้ดี
ตัวอาหารก็มีสีสันที่น่ารับประทานมาก

ไก่ทอดกรอบกวางตุ้ง
(Deep-fried Crispy
Chicken)
ไก ่ต ้มที ่หมักกับน้ำ
เชื ่อม แล้วราดด้วย
น้ำ มันเดือดๆ เพื่อให้
หนังออกสีสวยและ
กรอบ ถ้าคุณเป็นคน
หนึ่งที่ชอบกินเมนูไก่ 
คุณจะต้องชอบเมนู
นี้อย่างแน่นอน 
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หมูหัน (Barbecued
Suckling Pig)
เ ป็ น เ ม นู ส ไ ต ล์
กวางตุ้ งที่ ดีที่ สุด
จานหนึ่ง โดยการ
นำา ลูกหมูที่มีอายุ
ระหว่าง 2 - 6 สัปดาห์
มาย่างจนได้หนัง
กรอบและเนื้อนุ่มๆ  
บางคนชอบที่ จ ะ
รับประทานแต่หนัง 
โดยไม่แตะเนื้อเลย 
และ เป็นอีกจานที่
ใช้ โชว์ความหลาก
หลายต่างกันไปใน
แต่ละภัตตาคาร

หมูย่างน้ำ ผึ้ง
(Barbecued Pork 
with Honey)
หมูเสียบไม้ย่าง¶่าน
แล้วทาด้วยมอลต์
ให้เนื้อมันวาว แล้ว
ใช้ถ่านให้ความร้อน
อีกเป็นครั้ งที่สอง
ก่อนเสิร์ฟ ถือเป็น
เมนูน่าลิ้มลองที่ให้
รสชาติหวานและ
หอมกรุ่น

ข้าวผัด
(Fried Rice)
ข้าวผัดสไตล์จีนเป็น
ศิลปะอย่างหน่ึงของ
อาหารจีน  เนื้อของ
ไข่จะเคลือบข้าวทุก
เม็ด รวมถึงผักและ
เนื้อที่หั่นเป็นลูกเต๋า 
ใ ห้ ส่ ว นผสมของ
รสชาติที่ยอดเยี่ยม

ข้าวอบใบบัว
(Steamed Rice in Lotus Leaf)
อาหารกวางตุ้งแบบต้นตำ รับ เสิร์ฟข้าวเหนียว
ผสมเนื้อหรืออาหารทะเลห่อด้วยใบบัว กลิ่น
หอมของเน้ืออบผสานกับกล่ินหอมของใบบัว
จะอบอวลอยู่ในข้าวเหนียว นักท่องเที่ยวอาจ
ไม่คุ้นเคยกับเมนูนี้เมื่อแรกเห็น แต่จะหลงรัก
เมื่อได้ชิมคำ แรกอย่างแน่นอน

ก๋วยเตี๋ยวผัด (Fried Noodles)
ก๋วยเตี๋ยวที่นำ ไปผัดเร็วๆ ผ่านความร้อนสูง พร้อมด้วยผักและซอส
ถั่วเหลือง ถึงแม้จะไม่มีส่วนประกอบมากนัก แต่ก็ทำ ให้คุณน้ำ ลายสอ
ได้ด้วยการเพิ่มเนื้อเฉือนบางๆ ลงไป

จากวัฒนธรรมขนมหวานท่ีสืบทอดกันมายาวนาน ทำ ให้มาเก๊ามีของหวานหลากชนิดสำ หรับนักชิมทุกระดับ
บ่อยครั้งที่พบว่านักท่องเที่ยวหลายคนเดินทางมามาเก๊าเพราะหลงเสน่ห์กับขนมหวานของที่นี่โดยเฉพาะ
ถือได้ว่ามาเก๊าเป็นเส้นทางสู่ดินแดนขนมหวานอย่างแท้จริง 

ความลับอยู่ที่ภัตตาคารกวางตุ้งบางแห่งจะแทรกเมนูขนมหวานอยู่ในเมนูติ่มซำ  

ของหวาน
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เค้กฟักทอง (Pumpkin Cake)
ทำมาจากแป้งข้าวหนียวกับฟักทองแก่บด
ผสมกัน จึงทำ ให้ได้ความหวานจากฟักทอง
และความเหนียวนุ่มจากแป้งข้าวเหนียว เป็น
อาหารที่รับประทานง่ายจริงๆ 

สาคูกะทิกับส้มโอและมะม่วงเย็น
(Chilled Mango and Sago Cream with Pomelo)
ปกติเมนูนี้เรียกว่า สาคู (Sago) เป็นขนมหวานที่มีน้ำ มะม่วงคั้น
ผสมกับน้ำ กะทิ น้ำ เกรปฟรุตและมีผลไม้หลากหลายชนิด รสชาติ
จะแตกต่างกันตามแต่ละภัตตาคาร บางแห่งอาจใส่น้ำ กะทิเยอะเพื่อ
ให้นุ่มละมุน บางแห่งอาจใส่ผลไม้รสเปร้ียวอย่างเช่นสับปะรด เพ่ือเพ่ิม
ความสดชื่น

ซาลาเปาไส้ครีม 
(Egg Custard Bun)
มันก็คือซาลาเปานึ่ง
ที่ เ ต็ ม ไ ป ด้ ว ย ไ ส้
คัสตาร์ด เม่ือไม่นาน
ซาลาเปาไส้ครีมได้รับ
การพัฒนาให้อร่อย
ขึ้น ไปอีกด้วยการ
เพ่ิมครีมจากนมลง
ไปในคัสตาร์ดด้วย

พุดดิ้งนมนึ่ง
(Steamed Milk Pudding)
นักท่องเที่ยวจะรู้จักเมนูน้ีอย่างดี ในชื่อ
นมตุ๋น มันคือพุดดิ้ง แต่มีการนำ นมไป
ทำ ให้ร้อนก่อน หลายๆ คนชอบเมนูนี้มาก 
เน่ืองด้วยความนุ่มนวลและรสหวานท่ีเป็น
เอกลักษณ์ของนม

เต้าฮวยเย็นรสอัลมอนด์
(Chilled Sweetened Bean Curd 
Flavored with Almond)
เมนูนี้เป็นขนมหวานจากที่ไม่ค่อยคุ้นเคยกัน
สักเท่าไร เป็นเต้าหู้อ่อนที่ราดด้วยซอสหวาน
กลิ่นอัลมอนด์ ด้วยความนุ่มนวลของเนื้อ
เต้าหู ้และอัลมอนด์ทำให้เก ิดความผสม
ผสานที่ลงตัวอย่างยิ่ง
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รสชาติประจำ วันของชาวมาเก๊า

เราสามารถหาอาหารมาเก๊าของแท้ได้ทั่วไปในร้านขายขนมเก่าแก่หรือตามท้องถนน
ปล่อยให้ท้องว่างแล้วเดินเสาะหาไปตามตรอกซอกซอยด้วยกันเถอะ!

อาหารท้องถิ่น 

บะหมี่เกี๊ยว (Wonton Noodles)
อาหารจานนี้เป็นที่รู้จักดีในชื่อ บะหมี่เกี๊ยว บะหมี่ไข่สีเหลืองพร้อม
ด้วยเกี๊ยวกุ้งและน้ำ ซุปที่ปรุงรสกลมกล่อมมาจากปลาแห้งเป็นที่
ชื่นชอบของนักท่องเที่ยวอย่างมาก

ก๋วยเตี๋ยวผัดกุ้งแห้ง
(Dried Shrimp Roe Noodles)
เป็นก๋วยเตี๋ยวแห้งนำไปผัดคลุกกับ
ไข่กุ้งทะเลและผสมกับบะหมี่ไข่  ไข่กุ้ง
อาจดูเล็กเกินกว่าจะเคี้ยว แต่เมื่อ
กัดแตกในปาก มันจะซ่านรสเค็ม
อันเด่นชัดของทะเลออกมาอย่าง
เด่นชัด และเมื่อรับประทานคู่กับบะหมี่ไข่ที่หยุ่นและเด้งราวกับ
เครื่องดนตรีสายแล้วละก็ เมนูนี้จะอร่อยอย่างยิ่ง

รสชาติ
3
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ปิ้งย่างหลากสไตล์ (Skewers)
ตลอดแนวถนนจากจัตุรัสเซนาโด ไปจนถึงโบสถ์ที่เรียกว่า Travessa
da Se เป็นแหล่งที่มีชื่อเสียงในหมู่คนท้องถิ่นด้านอาหารเสียบไม้
ย่าง อาหารปิ้งย่างของมาเก๊านั้นใช้ส่วนประกอบอาหารทุกอย่าง
ที่สามารถจิ้มกินกับซอสพริกของจีนที่มีน้ำ มันพริกไทยและซอส
พริกแกงเป็นส่วนผสม รวมทั้งเครื่องในสัตว์ ทอดมันปลา หรือ
บะหมี่ม้วนเสียบไม้ย่างด้วย เป็นที่นิยมในหมู่วัยรุ่นและวัยทำ งาน

เนื้อแดดเดียว (Beef Jerky)
เนื้อแดดเดียวเป็นอาหารขึ้นชื่อของมาเก๊า
และมีหลายชนิดตั้งแต่เนื้อวัว ไก่ และหมู

โค้กต้มขิง (Coke Boiled with Ginger)
ไม่ต้องประหลาดใจกับชื่อเมนูแปลกๆ อย่างโค้กต้มขิง เพราะ
เคร่ืองด่ืมชนิดน้ีจะเด็ดสุดยอดเม่ือด่ืมเวลาเป็นหวัดหรือเม่ือรู้สึก
อ่อนเพลีย เพิ่มความกระปรี้กระเปร่าและเติมพลังงานในทุก
กิจกรรมของวัน คุณอาจคิดว่ารสชาติออกจะแปลก แต่จริงๆ แล้ว
โค้กกับขิงกลับเป็นส่วนผสมที่ลงตัวเยี่ยมยอด

คุกกี้อัลมอนด์ (Almond Cookies)
เป็นคุกกี้ต้นตำ รับยอดนิยมที่ใส่อัลมอนด์ในปริมาณที่เด่นชัด
จนทำ ให้รู้สึกกรุบกรอบทุกคำ ท่ีกัดลงไป แต่ขอแนะนำ ให้รับประทาน
พร้อมกับจิบเครื่องดื่มไปด้วย เพราะคุกกี้ค่อนข้างจะร่วน

วาฟเฟิลไข่ (Egg Puffs)
วาฟเฟิลรูปร่างพิเศษที่ทำ ออกมาสดๆ ร้อนๆ กรอบนอกนุ่มใน บางคน
เรียกวาฟเฟิลไข่ เพราะมีไข่เป็นส่วนผสมหลักในนั้น แต่บางคนเล่าว่าที่
ถูกเรียกชื่อแบบนี้เพราะมันเป็นก้อนๆ เหมือนถาดใส่ไข่นั่นเอง

แฮมเบอร์เกอร์หมูย่างสไตล์มาเก๊า  
(Pork Chop Bun)
เป็นขนมปังอบให้กรอบนอกนุ่มในแล้วใส่
หมูย่างลงไปตรงกลาง ต่างจากเบอร์เกอร์
ทั่วไปตรงที่ไม่มีผักหรือซอส มีแค่เนื้อหมูที่
ย่างจนได้กลิ่นหอมของถ่าน ซึ่งเป็นส่วน
ผสมที่ลงตัวและเฉพาะตัวอย่างยิ่ง

โจ๊ก Porridge (Congee)
โจ๊กเป็นอาหารเช้าที่คนท้องถิ่นอย่างคนมาเก๊าและคนจีนชื่นชอบ  
ขึ้นอยู่กับว่าจะใส่อะไรลงไปในโจ๊กในแต่ละมื้อ  ที่ขึ ้นชื่อมากที่สุด
เห็นจะเป็นโจ๊กใส่ปูน้ำ จืดทั้งตัวลงไป ทั้งกลิ่นและรสชาติของปูตัว
โตๆ ในโจ๊กนั้นช่างโดดเด่นออกมาเหมือนกับที่คนจีนเคยกล่าวไว้
ว่า “คุณสามารถกินวัวทั้งตัวได้เงียบๆ� แต่คุณไม่สามารถกินปู
แบบเงียบๆ�ได้”
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Taipa Houses-
Museum

Museum of Taipa 
and Coloane History

Taipa Flea Market

Our Lady 
of Carmel 
Church

แผนที่หมู่บ้านไทปา
(Taipa Village)
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Sands Cotai Central
Conrad Macao (H)
Holiday Inn Macao (H)
Sheraton Macao Hotel (H)

Galaxy Hotel (H)
Banyan Tree Macau (H)
Hotel Okura Macau (H)

City of Dreams
Crown Towers (H)
Grand Hyatt Macau (H)
Hard Rock Hotel (H)

The Venetian Macao (H)

Macau East Asian Games Dome

Karting Track 

Four Seasons Hotel Macau (H) 

แผนที่โคไท
(Cotai)
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สำ นักงานการท่องเที่ยวมาเก๊า
และศูนย์บริการข้อมูลนักท่องเที่ยว
Macau International Airport
Macau International Airport, Arrival Hall
Tel: (853) 2886 1436

Ritz Building
Tel: (853) 8397 1120

Border Gate
Tel: (853) 2843 9310

Macau Ferry Terminal
Tel: (853) 2872 6416

Taipa Temporary Ferry Terminal
Tel: (853) 2885 0438

Hong Kong- International Airport
Service Counter A06, Arrival Hall, Level 5 Arrivals, Terminal 1,
Hong Kong International Airport, Lantau, Hong Kong
Tel: (852) 2769 7970
Fax: (852) 2261 2971

Hong Kong – Shun Tak Center
336-337 Shun Tak Center, 200 Connaught Road, Central, Hong Kong
Tel: (852) 2857 2287
Fax: (852) 2559 0698

เลขหมายสำ คัญสำ หรับการท่องเที่ยว:
Tourism Hotline (24 hrs) (853) 2833 3000

SOS Tourist Hotline (China) (853) 110

SOS Tourist Hotline (International) (853) 112

Macau Immigration Services of  (853) 2872 5488
Public Security Police Force 

Police (853) 2857 3333

Consumer Council (853) 8988 9315

Macau International Airport (853) 2886 1111

Enquiry on Transportation (853) 8866 6363

ข้อมูลสำ คัญสำ หรับการท่องเที่ยวในมาเก๊า

*All copyright belongs to the Macau Government Tourist Office.
This booklet, or any material, is forbidden to be used either
in its original form or as a copy without the express prior
written permission of the Macau Govenrment Tourist Office.

การท่องเที่ยวมาเก๊าประจำประเทศไทย
www.macautourism.gov.mo
www.facebook.com/th.macautourism
Email: infos@macautourism.in.th

โดยทางอากาศ
สนามบินนานาชาติมาเก๊าตั้งอยู่บนเกาะไทปา ใช้เวลาเพียง 15 นาที สู่ตัวเมืองมาเก๊า สามารถติดต่อ
สอบถามข้อมูลเที่ยวบินได้ที่ โทร. (853) 28861111 หรือ www.macau-airport.gov.mo

บริการเฮลิคอปเตอร์ Sky Shuttle Helicopters Limited ให้บริการระหว่างมาเก๊า ฮ่องกง และเซินเจิ้น
ติดต่อสอบถามได้ที่ สาขา มาเก๊า โทร. (853) 28727288 สาขา ฮ่องกง โทร. (852) 21089898 
สาขา เซินเจิ้น โทร. (86755) 27778333 หรือผ่านทาง www.skyshuttlehk.com

โดยทางเรือ
ไป-กลับฮ่องกง
ใช้เวลา 1 ชั่วโมง จากท่าเรือเฟอร์รี่มาเก๊า ไปยังท่าเรือเฟอร์รีฮ่องกง-มาเก๊า โดยมีบริการตลอด 24 ชั่วโมง
และยังให้บริการระหว่างท่าเรือเฟอร์รีไทปาและท่าเรือเฟอร์รี่ฮ่องกง-มาเก๊า
ติดต่อสอบถามได้ที่ TurboJet สาขา มาเก๊า โทร. (853) 87907039
หรือสาขา ฮ่องกง โทร. (852) 28593333 หรือผ่านทาง www.turbojet.com.hk

บริษัท The Cotai Strip CotaiJet เป็นผู้ให้บริการระหว่างท่าเรือเฟอร์รีไทปา ท่าเรือเฟอร์รีมาเก๊า
และท่าเรือเฟอร์รีฮ่องกง-มาเก๊า โดยใช้เวลาเดินทางประมาณ 1 ชั่วโมง ติดต่อสอบถามได้ที่ สาขาฮ่องกง
โทร. (852) 23599990 สาขามาเก๊า โทร. (853) 28850595 หรือผ่านทาง www.cotaijet.com.mo

ไป-กลับเกาลูน
TurboJet ให้บริการเดินเรือไป-กลับระหว่างท่าเรือเฟอร์รีมาเก๊าและเกาลูน
การเดินทางใช้เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง 10 นาที
ติดต่อสอบถามได้ที่ สาขามาเก๊า โทร. (853) 28593333 หรือผ่านทาง www.turbojet.com.hk

The Cotai Strip CotaiJet ให้บริการเดินเรือเฟอร์รี ่ไป-กลับจากไทปาไปยังท่าเรือเฟอร์รี ่จีนในเกาลูน  
การเดินทางใช้เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง ติดต่อผ่านทาง www.cotaijet.com.mo

ไป-กลับเซินเจิ้น
Yuet Tung Shipping Co. ให้บริการเดินเรือเฟอร์รี่ระหว่างท่าเรือเฟอร์รีไทเปปา และเซินเจิ้น
การเดินทางใช้เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง 20 นาที ติดต่อสอบถามได้ที่ โทร. (853) 28850595 
TurboJet เสนอเดินเรือไป-กลับเซินเจิ้น เดินทางใช้เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง

มาเก๊า - - > จูไห่ และวานไชในจีนแผ่นดินใหญ่
Yuet Tung Shipping Co. ให้บริการเรือเฟอร์รี ่ไปกลับระหว่างมาเก๊า จูไห่ วานไช และเจียงเหมิน
ติดต่อสอบถามได้ที่ โทร. (853) 2885 0595 หรือผ่านทาง www.vtmacau.com

มาเก๊า < - - - > สนามบินนานาชาติฮ่องกง
ผู้โดยสารที่เดินทางผ่านสนามบินนานาชาติฮ่องกงสามารถเดินทางเข้า-ออกมาเก๊าโดยไม่ต้องผ่าน
ด่านตรวจคนเข้าเมืองฮ่องกง และไม่ต้องขนย้ายกระเป๋าเดินทางไปยังท่าเรือเฟอร์รี
การเดินทางใช้เวลาประมาณ 45 นาที กรุณาตรวจสอบตารางการเดินทางและการจองตั๋วกับบริษัท
ที่ให้บริการเฟอร์รีดังนี้

TurboJET
สาขาฮ่องกง (852) 2859 3333 / สาขามาเก๊า (853) 8790 7039
เว็บไซต์ www.turbojet.com.hk

The Cotai Strip CotaiJettm 
สาขาฮ่องกง (852) 2359 9990 / สาขามาเก๊า (853) 2885 0595
เว็บไซต์ www.cotaijet.com.mo

ทางภาคพื้น
ด่านศุลกากรที่ Barrier Gate เปิดให้บริการตั้งแต่ 7.00 น. - 24.00 น. ด่านฝั่งโคไทเปิดตั้งแต่ 9.00- 20.00 น.

ไป-กลับกวางโจว
Kee Kwan Motor Road Co. (โทร. 853-28933888) ให้บริการรถปรับอากาศประจำ ทางทั้งไปและกลับ (ทุกวัน) 
ระหว่างมาเก๊าและกวางโจว ตั้งแต่ 7.15-21.30 น. การเดินทางใช้เวลาประมาณ 2.50 ชั่วโมง

ไป-กลับกวางตุ้ง
Macau CTS ให้บริการรถประจำ ทางวิ่งระหว่าง จูไห่ เจียงเหมิน ดองกวน ไคผิง กวางโจว เซินเจิ้น และอื่นๆ 
ติดต่อสอบถามได้ที่ สาขามาเก๊า โทร. (853) 8798 0868

การคมนาคมท้องถิ่น
โดยรถโดยสารประจำ ทาง
นักท่องเที่ยวสามารถหารถประจำ ทางที่ให้บริการขนส่งหลักในเมืองมาเก๊าและเกาะต่างๆ โดยค่าโดยสารมีอัตราดังนี้ 
3.20 MOP, ไปไทปา: 4.20 MOP, หมู่บ้านโคโลอาน: 5.00 MOP, หาดฮักซา : 6.40 MOP และ 4.20 MOP 
สำ หรับการเดินทางไปสนามบินนานาชาติมาเก๊า

โดยแท็กซี่ 
ค่าโดยสารแท็กซี่คิดอัตราเริ่มต้นที่ 15 MOP สำ หรับ 1,600 เมตรแรก และ 1.50 MOP ต่อทุกๆ 230 เมตร 
เพิ่มอีก 1.50 MOP ทุก 60 วินาทีในการรอ กระเป๋าแต่ละใบที่เก็บในกระโปรงหลังจะคิดใบละ 3 MOP, คิดเพิ่ม 
2 MOP สำ หรับการเดินทางจากไทปาไปโคโลอาน และ 5 MOP จากมาเก๊าไปโคโลอาน และบวกเพิ่มอีก 5 MOP
¶้าเดินทางจากสนามบิน

เช่ารถ
ถ้าคุณต้องการเดินทางไปรอบๆ เมืองและรอบเกาะด้วยตนเอง คุณสามารถเช่ารถขับเองได้ โดยติดต่อที่
Vacations International Travel Service (Macau) Limited โทร. (853) 2833 6789
Burgeon Rent A Car Limited โทร. (853) 2828 3399
Vang lek Rent-a-Car Service Company Limited โทร. (853) 2899 1199

รถสามล้อถีบ
เพื่อให้ได้สัมผัสถึงความเป็นมาเก๊าอย่างแท้จริง คุณต้องไม่พลาดการสำ รวจมาเก๊าด้วยรถสามล้อถีบที่น่าเพลิดเพลิน
และแสนจะโรแมนติก สามารถขึ้นรถได้ที่ท่าเรือเฟอร์รีมาเก๊าในเมือง และตรงทางเข้าหลักโรงแรม Lisboa ค่าเช่าอยู่
ประมาณ 150 MOP ขอแนะนำ ให้คุณตกลงเรื่องราคาให้เรียบร้อยก่อนเริ่มต้นเดินทาง






