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บทสรุปสําหรับผูบริหาร 

   

             ความเปนมา งานเลี้ยงตาง ๆ ของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญของไทย ถือเปน 

มิติหน่ึงของการดําเนินความสัมพันธระหวางประเทศ และมีความสําคัญระดับหน่ึงที่ชวยใหการทูต

ดําเนินไปดวยความราบร่ืน นอกจากน้ี ยังมีบทบาทในฐานะการสงเสริมวัฒนธรรมไทย โดยเฉพาะ

อาหารไทยใหเปนที่รูจักในตางประเทศ และในป พ.ศ. 2547 รัฐบาลไดประกาศยุทธศาสตรครัวไทย

สูโลก โดยมีเปาหมายใหอาหารไทยและเคร่ืองปรุงรวมทั้งวัตถุดิบของไทยเปนที่รูจักและไดรับ 

ความนิยมทั่วโลก อันจะสงผลใหการสงออกสินคาประเภทอาหารและวัตถุดิบของไทยเพิ่มมากขึ้น 

ซึ่งสถานเอกอัครราชทูตและสถานกงสุลใหญของไทยมีสวนสําคัญอยางยิ่งตอการสนับสนุน 

ยุทธศาสตร ดังกลาวโดยการนําเสนอรายการอาหารไทยในงานเลี้ยงประเภทตาง ๆ ของสถาน

เอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ รวมทั้งการดําเนินโครงการเทศกาลอาหารไทย โครงการสาธิต 

การทําอาหารไทยรวมกับหนวยงานตาง ๆ  

 

            1. วัตถุประสงค เพื่อศึกษาปญหาและอุปสรรคของการประกอบอาหารไทยในตางประเทศ 

ตลอดจนความสําเร็จของการเผยแพรอาหารไทย และนําเสนอรายการอาหารไทยที่เหมาะสมสําหรับ

ใชในงานเลี้ยงประเภทตาง ๆ ของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญของไทยในตางประเทศ  

ที่จะสงเสริมและเผยแพรความนิยมอาหารไทยในตางประเทศ และกอใหเกิดความตองการวัตถุดิบ

และเคร่ืองปรุงอาหารไทย อันจะเปนการสงเสริมยุทธศาสตรครัวไทยสูโลกใหประเทศไทยเปนผู

สงออกสินคาประเภทอาหารและอาหารกึ่งสําเร็จรูป วัตถุดิบพรอมปรุงและเคร่ืองประกอบอาหาร

ตาง ๆ และนําเงินตราตางประเทศเขาประเทศไทยตอไป 

      

            2. ขอบเขตการศึกษา การศึกษาคร้ังน้ีจะศึกษาความสําคัญของงานเลี้ยงและนําเสนอรายการ

อาหารไทยที่เหมาะสมสําหรับงานเลี้ยงตาง ๆ และความเชื่อมโยงกับยุทธศาสตรครัวไทยสูโลก 

 

                   3. ผลการศึกษา สรุปไดวามีรายการอาหารไทยเหมาะสมที่จะใชในงานเลี้ยงประเภทตาง ๆ  

       จํานวนมาก แตขณะเดียวกันก็มีขอจํากัดหลายประการ  ไมวาจะเปนเร่ืองงบประมาณและเงินเดือน  

       คาจาง  พนักงานประกอบอาหาร แตที่สําคัญที่สุดคือเร่ืองฝมือและประสบการณของพนักงาน    

       ประกอบอาหาร และคุณภาพของสินคาประเภทอาหาร วัตถุดิบและเคร่ืองปรุง รวมทั้ง การสงเสริม 

       และการสาธิตการทําอาหารไทยที่ควรดําเนินการอยางตอเน่ือง เพื่อใหเกิดผลเปนรูปธรรมและยั่งยืน 
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บทที่ 1  

บทนํา 
 

1.1 ความสําคัญของงานเลี้ยงกับยุทธศาสตรครัวไทยสูโลก 

งานเลี้ยงของสถานเอกอัครราชทูต และสถานกงสุลไทยในตางประเทศ ซึ่งในรายงานการ 

ศึกษาสวนบุคคลฉบับน้ี หมายถึงงานเลี้ยงทุกระดับ ต้ังแตงานเลี้ยงนํ้าชา (tea party) งานเลี้ยงอาหาร

กลางวัน (lunch) งานเลี้ยงอาหารค่ํา (dinner) และงานเลี้ยงรับรอง (reception) ในโอกาสตาง ๆ ของ

สถานเอกอัครราชทูต คณะทูตถาวรฯ ณ นครนิวยอรก และนครเจนีวา สถานกงสุลใหญของไทย 

และสํานักงานการคาและเศรษฐกิจไทย (ณ เมืองไทเป) ซึ่งประเทศไทยมีอยูในตางประเทศรวม

ทั้งสิ้นประมาณ 93 แหงทั่วโลก และรวมถึงสํานักงานของหนวยงานของไทยอ่ืน ๆ ในตางประเทศ

อีกดวย งานเลี้ยงตาง ๆ ดังกลาวถือเปนเคร่ืองมือทางการทูตที่สําคัญ และมีระเบียบแบบแผนทางพิธี

การทูต (Protocol) ที่เปนมาตรฐานสากลและเปนที่ยอมรับ ซึ่งแมวาปจจุบันรูปแบบและระเบียบ 

แบบแผนตาง ๆ จะคลายความเครงครัดลงไปมาก อาทิ การแตงกายสําหรับโอกาสงานเลี้ยงตาง ๆ 

เชน งานเลี้ยงอาหารค่ํา ในอดีตมักตองแตงชุด Black Tie สําหรับบุรุษและชุดราตรียาวสําหรับสตรี 

แตปจจุบันก็อาจแตงกายดวยชุดสากลสําหรับบุรุษ และชุด Dress สุภาพสําหรับสตรี หรืออาจเปน 

ชุดลําลองแบบสุภาพ (Smart Casual) ก็ได เปนตน แตประเภทของงานเลี้ยงตาง ๆ ก็ยังคงมีรูปแบบ 

ที่ไมแตกตางจากอดีต รวมทั้งประเภทของอาหารและเคร่ืองด่ืมที่ใชในงานเลี้ยงตาง ๆ ก็ยังคง 

รูปแบบเดิม ๆ  

 งานเลี้ยงตาง ๆ น้ันถือเปนโอกาสอันดีในการเผยแพรวัฒนธรรมไทย  ซึ่งมีเอกลักษณ 

และรสชาติที่ทําใหแขกรับเชิญจากประเทศเจาภาพเกิดความประทับใจและกลาวขวัญในหมู 

นักการทูตและบุคคลระดับสูงของประเทศเจาภาพที่เปนแขกรับเชิญของสถานเอกอัครราชทูต  

สถานกงสุลใหญ ฯลฯ ซึ่งกระทรวงการตางประเทศไดดําเนินการสงเสริมอาหารไทยทั้งทางตรง 

และทางออมมาโดยตลอด  

ตอมาในป พ.ศ. 2547 รัฐบาลไดเสนอยุทธศาสตรครัวไทยสูโลกโดยไดกําหนดเปาหมาย

สําคัญประการหน่ึงในการพัฒนาประเทศไทยใหเปน ครัวของโลก (Kitchen of the World) โดย 

ไดแนวคิดวาประเทศไทยเปนแหลงผลิตอาหารที่อุดมสมบูรณ อีกทั้งอาหารไทยก็มีชื่อเสียงเปนที่

รูจักระดับโลก และเปนที่นิยมของชาวตางชาติเพราะจากความโดดเดนดานรสชาติอาหารแลว  

ยังมีความคิดสรางสรรค ประณีตสวยงาม ตลอดจนใชเคร่ืองปรุงที่มีประโยชนตอสุขภาพรัฐบาลไทย 

จึงมีนโยบายสงเสริมใหอาหารไทยเปนอาหารสากลระดับโลก โดยมุงดําเนินการอยางเปนระบบ 
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ใหมีการขยายตัวของตลาดอาหารไทยและมีรานอาหารไทยแพรหลายในตางประเทศเปนจํานวนมาก 

 

1.2 ประเภทของงานเลี้ยง 

ซึ่งในที่น้ีจะบรรยายโดยสังเขปวามีความแตกตางกันอยางใด 

 1.2.1 งานเลี้ยงอาหารค่ํา (Dinner) ไดแกงานเลี้ยงอาหารในเวลากลางคืน  ซึ่งโดยการ

รับประทานอาหารค่ําโดยมากจะเร่ิมในเวลาประมาณ 19.00 – 20.00 น.  ซึ่งบางคร้ังอาจจะเร่ิมต้ังแต 

18.30 น. หรืออาจจะชาไปจนถึง 21.00 น. ในบางประเทศแลวแตธรรมเนียมของประเทศเจาภาพ 

(Host Country) น้ัน ๆ ซึ่งในทางปฏิบัติทั่ว ๆ ไป อาหารค่ําจะเร่ิมตนดวยการรับรองแขกดวย

เคร่ืองด่ืมซึ่งอาจจะมีแอลกอฮอลหรือไมมีแอลกอฮอลก็ได รวมทั้งเคร่ืองขบเคี้ยว เพื่อรอใหแขก

ทั้งหมดมาครบแลวเจาภาพจึงเชิญแขกเขารับประทานอาหาร ซึ่งตามธรรมเนียมตะวันตก (และตอมา

เกือบทุกประเทศก็รับมาปฏิบัติ) จะเร่ิมอาหารจานแรกดวยอาหารเรียกนํ้ายอย (Hors d’oeuvre) ซึ่งมี

ปริมาณเล็กนอย และตอดวยซุป (Soup) แลวจึงเปนอาหารจานหลักประเภทเน้ือสัตวตาง ๆ เชน ปลา 

กุง เน้ือวัว เน้ือไก ฯลฯ รวมทั้งเคร่ืองเคียง เชนสลัดผัก เปนตน แลวจึงปดทายรายการดวยของหวาน

และผลไม รวมทั้งนํ้าชา กาแฟ ซึ่งในขณะที่มีการเสิรฟอาหารชนิดตาง ๆ น้ัน ตามธรรมเนียม 

ทางการทูต  บริกรจะเสิรฟเคร่ืองด่ืมคือไวนขาวและไวนแดงแลวแตชนิดของอาหารจานหลัก เชน

หากเปนเน้ือวัวหรือเน้ือหมูจะเสิรฟดวยไวนแดง หากเปนอาหารทะเลหรือปลาจะเปนไวนขาว  

แตในปจจุบันแขกจะสามารถขอด่ืมไวนขาวเพียงอยางเดียวหรือไวนแดงเพียงอยางเดียวก็ได หรือจะ

ไมด่ืมไวนใด ๆ ก็ได โดยบริกรจะเสิรฟนํ้าด่ืมควบคูไปตลอดเวลา จนกวาจะถึงเวลาด่ืมชาและกาแฟ 

งานเลี้ยงอาหารค่ําจึงมีรูปแบบที่เปนทางการมากที่สุดในบรรดางานเลี้ยงทั้งหมด และบางคร้ังเพื่อ

เปนการย้ําความสําคัญจึงเรียกวางาน Sit down Dinner หรือ Banquet 

1.2.2 งานเลี้ยงอาหารกลางวัน (lunch) ไดแกงานเลี้ยงอาหารตอนกลางวัน ซึ่งตามปกติจะเร่ิม

ประมาณ 12.00 – 13.00 น. หรืออาจจะถึง 14.00 น. แลวแตธรรมเนียมของแตละประเทศ โดยมากจะ 

เปนการเลี้ยงเพื่อปรึกษาหารือขอราชการในระหวางการรับประทานอาหาร จึงมักจะนิยมเรียกอีก

อยางหน่ึงวา working lunch ซึ่งรูปแบบของอาหารที่เสิรฟในงานเลี้ยงชนิดน้ีจะคลายคลึงกับงานเลี้ยง

อาหารค่ํา แตอาจตัดอาหารประเภทซุป หรือออเดิรฟออกไป หากมีเวลานอย นอกจากน้ีการเสิรฟ

เคร่ืองด่ืมประเภทแอลกอฮอลก็อาจจะไมจําเปน หรืออาจจะเปลี่ยนจากไวนเปนเบียรก็ได อยางไรก็ดี 

หลายประเทศในทวีปยุโรปก็ยังนิยมด่ืมไวนในมื้ออาหารกลางวัน งานเลี้ยงอาหารกลางวันมักจะนิยม

เชิญแขกเฉพาะบุรุษหรือสตรีที่มีหนาที่เกี่ยวของในงานและจะเชิญเด่ียวไมเชิญคูเหมือนงานเลี้ยง

อาหารค่ํา 

 1.2.3 งานเลี้ยงรับรอง (reception)  งานเลี้ยงรับรองสวนมากจะเปนงานเลี้ยงที่มีเวลาจํากัด 
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ไมเกิน 2 ชั่วโมง และสามารถจัดไดทั้งเวลากลางวันและเวลากลางคืน โดยในเวลากลางวันอาจจะเร่ิม

ต้ังแต 11.30 – 13.30 น. หรือ 12.30 – 14.30 น. และในเวลาเย็นต้ังแต 18.00 – 20.00 น. หรือ 18.30 – 

20.30 น. เปนตน และสามารถจัดไดหลายรูปแบบ โดยมากจะเปนการจัดเพื่อเฉลิมฉลองวันชาติ หรือ

ในโอกาสที่เอกอัครราชทูต หรือกงสุลใหญเขารับตําแหนง และประเภทของอาหารและเคร่ืองด่ืมก็

จะแตกตางกันไปต้ังแตของขบเคี้ยวประเภทถั่วตาง ๆ และอาหารวางชิ้นเล็ก ๆ (canapé) กับไวน หรือ

แชมเปญ (champagne) ซึ่งมกันิยมเรียกวา Vin d’ honour หรืออาจจะมีการเสิรฟเคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ และ

มีอาหารเพิ่มมากขึ้นจนอาจจะเปนรูปแบบคลายกับบุฟเฟตก็ได งานเลี้ยงรับรองสวนมากมักจะจัดที่

โรงแรมหากมีแขกจํานวนมาก แตในหลาย ๆ โอกาสก็สามารถจัดที่บานพักของเอกอัครราชทูต หรือ

กงสุลใหญไดหากมีสถานที่กวางขวางเพียงพอ และงานเลี้ยงรับรองสวนใหญมักจะเชิญคูสมรสดวย

เสมอ    

1.2.4 งานเลี้ยงนํ้าชา (Tea party) งานเลี้ยงนํ้าชาน้ันตามปกติจะเปนงานเลี้ยงของภริยา 

เอกอัครราชทูต กงสุลใหญ เน่ืองจากเปนงานในลักษณะกึ่งทางการเพื่อการสังสรรคในหมูภริยา 

เอกอัครราชทูต และมักจะจัดที่บานพัก โดยอาจจะเร่ิมในเวลา 15.00 – 16.00 น. และอาจจะมี

กิจกรรมอ่ืน ๆ ประกอบ เชนการแสดงทางวัฒนธรรมเล็ก ๆ นอย ๆ การสาธิตประกอบอาหาร หรือ

ขนม และมีการเสิรฟของวางตาง ๆ ขนม หรือนํ้าชา และกาแฟ งานเลี้ยงชนิดน้ีมักจะเปนงานเลี้ยงใน

กลุมเล็ก ๆ เชนกลุมภริยาเอกอัครราชทูตประเทศในแถบเอเชียที่ประจําการในประเทศยุโรป เพื่อเปน

การสังสรรคในกลุม เปนตน หรือแมแตการพบปะระหวางเอกอัครราชทูตในโอกาสเยี่ยมคารวะ ใน

โอกาสเขารับตําแหนงใหมก็อาจใชรูปแบบของงานเลี้ยงนํ้าชาไดดวย 

  

1.3 วัตถุประสงคในการศึกษา 

วัตถุประสงคในการศึกษาน้ี นอกจากจะเปนการชวยแกปญหาของหัวหนาสํานักงานและ

ขาราชการในตางประเทศอันไดแก สถานเอกอัครราชทูต คณะทูตถาวรฯ สถานกงสุลใหญ และ

หนวยงานไทยอ่ืน ๆ ในตางประเทศในการคัดเลือกรายการอาหารไทยที่เหมาะสมสําหรับงานเลี้ยง

อยางเปนทางการของหนวยงานเหลาน้ัน เพื่อใหสามารถปรับใชเคร่ืองปรุงและเคร่ืองประกอบ

อาหารตาง ๆ ใหมีความเปนสากลและมีรูปแบบที่เหมาะสมในการจัดเลี้ยงในโอกาสตาง ๆ แลวยัง

เปนการสอดรับการแผนยุทธศาสตรครัวไทยสูโลกที่ตองการนําเสนอรายการอาหารไทยที่มีรสชาติ

โดดเดนมีรูปลักษณสวยงาม เปนที่ประทับใจแขกรับเชิญตาง ๆ และชวยสงเสริมใหอาหารไทยเปนที่

นิยมบริโภคในตางประเทศ รวมทั้งกอใหเกิดความตองการ (demand) ของเคร่ืองปรุงอาหารไทย อัน

จะเปนการสงเสริมยุทธศาสตรครัวไทยสูโลก สงเสริมใหไทยเปนผูสงออกสินคาประเภทอาหาร ทั้ง

อาหารสําเร็จรูป กึ่งสําเร็จรูป วัตถุดิบพรอมปรุง และเคร่ืองประกอบอาหารตาง ๆ และนําเงินตรา
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ตางประเทศเขาประเทศไทยตอไป  มีพนักงานประกอบอาหาร(แมครัว/พอครัว) ที่ไมมีประสบการณ

การทําอาหารในตางประเทศไดใชขอมูลเปนประโยชนในการคิดรายการอาหารและประกอบอาหาร

ดังกลาว  

       

1.4 ขอบเขตการศึกษา/วิธีการดําเนินการศึกษา/ระเบียบวิธีการศึกษา 

ขอบเขตการศึกษาและวิธีการดําเนินการศึกษาจะศึกษาประเภทของอาหาร ต้ังแตของวาง

และขนมไทยที่สามารถนํามาประยุกตใชในงานเลี้ยงประเภทตาง ๆ ในลักษณะอาหารเรียกนํ้ายอย

หรือใชในงานเลี้ยงรับรองประเภท reception อาหารประเภทซุป อาหารจานหลัก (main dish) และ

ของหวานที่สามารถประยุกตใชระหวางเคร่ืองปรุงของไทยและวัตถุดิบในทองถิ่น อันจะชวยให

อาหารไทยเปนที่นิยมและสงเสริมกิจการรานอาหารไทยในตางประเทศ โดยระเบียบวิธีการศึกษา 

ผูเขียนจะใชประสบการณในการรับราชการในกระทรวงการตางประเทศกวา 30 ป และไดมีโอกาส

ไปประจําการในตางประเทศไดแก ฝร่ังเศส เวียดนาม สเปน จีน โปรตุเกส ตลอดจนการเดินทางไป

ราชการในประเทศอ่ืน ๆ อาทิ อินเดีย ศรีลังกา อิตาลี เยอรมัน สหรัฐอเมริกา โอมาน แอฟริกาใต 

ฯลฯ รวมทั้งการแลกเปลี่ยนประสบการณกับเพื่อนขาราชการที่ประจําการในประเทศตาง ๆ รวมกับ

การปรึกษากับอาจารยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ซึ่งสอนดานคหกรรมศาสตร 

และเปนผูรวมโครงการสาธิตการประกอบอาหารไทยในโครงการครัวไทยสูโลกใหกับกระทรวงการ

ตางประเทศมากวา 4 ป เพื่อเก็บขอมูลเกี่ยวกับรายการอาหารไทยประเภทตาง ๆ รวมทั้งความ

แตกตางในขนบธรรมเนียมและรสนิยมประเพณีทองถิ่นของประเทศเจาภาพตาง ๆ อันเปนตัวแปร

สําคัญของการประกอบอาหารประเภทตาง ๆ 

 

1.5 ประโยชนของการศึกษา 

เพื่อเปนตัวอยางและกรณีศึกษาในการคัดเลือกรายการอาหารไทยประเภทตาง ๆ เพื่อนําไป

ปรุงประกอบใชในงานเลี้ยงประเภทตาง ๆ ของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ และหนวย 

งานตาง ๆ ของไทยในตางประเทศ อันจะทําใหเกิดความสะดวกรวดเร็วในการกําหนดรายการอาหาร

และไมใชงบประมาณมาก ตลอดจนมีวัตถุดิบที่หาไดทั่วไปเพื่อนํามาประกอบอาหารตาง ๆ ทําให

การบริหารงานในสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ มีความคลองตัวและสรางความประทับใจ

ตอผูเปนแขกรับเชิญอันจะทําใหอาหารไทยเปนที่นิยมในหมูชาวตางชาติและชวยสงเสริมใหธุรกิจ

รานอาหารไทย/รานขายเคร่ืองปรุงอาหารไทยในตางประเทศและเปนการสงเสริมยุทธศาสตร

โครงการครัวไทยสูโลกดวย 
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บทที่ 2 

แนวคิด ทฤษฎี และผลงานวิชาการศึกษาวิจัยที่เก่ียวของ  

กรอบความคิดที่ใชในการศึกษา 
 

2.1 แนวคิดและทฤษฎี 

 2.1.1 แนวคิดดานพิธีการทูต 1 

พิธีการ (Protocol) มีความหมายตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2523 วา  

งานที่เกี่ยวกับพิธีและแบบหนังสือการทูต 

 พจนานุกรม The American Heritage 1993 ไดใหคําจํากัดความของ Protocol วา รูปแบบ

ของพิธีและมารยาทนักการทูต 

 ในที่น้ีผูเขียนจะขอจํากัดเร่ืองของงานเลี้ยงเกี่ยวกับงานดานพิธีการทูตซึ่งสนับสนุนงาน 

ดานอ่ืน ๆ ของมิติความสัมพันธระหวางประเทศ โดยเฉพาะอยางยิ่งงานเลี้ยงที่ไดกลาวแลวในบทที่ 1 

ทั้งน้ี พิธีการทูตสําหรับงานเลี้ยงตาง ๆ น้ัน ดังที่กลาวแลววาไดคลายความเครงครัดลงมาก แต

ขณะเดียวกันก็ยังมีประเพณีปฏิบัติบางอยางอยู อาทิ การแตงกายในงานเลี้ยงตาง ๆ เชน แบล็กไท/

ไวทไท (Black/white tie) ของบุรุษ และราตรียาว (Evening gown) ของสุภาพสตรี ชุดสากล (Tenue 

de Ville) หรือ Dark Suit ของบุรุษ และชุดกระโปรงสุภาพของสตรี ชุดลําลองแบบสุภาพ (Smart 

Casual) คือชุดที่ไมตองสวมสูท/และผูกเน็กไทสําหรับบุรุษ และสตรีอาจสวมกางเกงได เปนตน 

นอกจากน้ียังมีประเพณีการเสิรฟอาหารที่รับมาจากตะวันตก เชนการเสิรฟไวนขาวและไวนแดง

ระหวางการรับประทานอาหาร การเสิรฟอาหารจากอาหารเรียกนํ้ายอย ตอดวย ซุป และอาหารจาน

หลัก/สลัด กอนจะจบดวยขนมและผลไม และนํ้าชา กาแฟ หรือเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลหลังงานเลี้ยง 

เปนตน อีกทั้งการจัดลําดับอาวุโสก็ยังเปนเร่ืองสําคัญและเครงครัด ในการจัดลําดับที่น่ังในโตะ

อาหาร โดยเฉพาะงานเลี้ยงอาหารค่ําหรืออาหารกลางวันที่เปนแบบ sit down ยกเวนงานเลี้ยงแบบ 

Buffet และงาน reception ซึ่งทั้งหมดน้ีมีความเกี่ยวของกับการเสิรฟอาหารไทยที่อาจมีความแตกตาง 

จากการเสิรฟอาหารฝร่ังเล็กนอย แตยังคงตองใชการผสมผสานวัฒนธรรมตะวันตกดวย โดยการ

เสิรฟอาหารไทยอาจตองแบงตามประเภทของอาหารฝร่ังเชน ของวางจะเปนประเภทอาหารเรียก

นํ้ายอย อาหารนํ้าเชนแกงจืดหรือตมยําถือเปนซุปแลอาหารจานหลักประเภทแกงเผ็ด ผัดผัก ขาว  

จะเสิรฟพรอมกัน เปนตน  

                                                                    

1 นนทศิริ บุรณศิริ  2550, หนา 6 



 

 

 

   6 

 2.1.2 ยุทธศาสตรการบริหารโดยมีสวนรวม/การทํางานเปนทีม  

ในอดีตเอกอัครราชทูตและภริยามักจะเปนผูกําหนดรายการอาหารสําหรับงานเลี้ยงตาง ๆ 

แตปจจุบันโดยที่การบริหารงานสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ เจาหนาที่จะตองมีสวนรวม

ชวยหัวหนาคณะผูแทน (chief of mission) ในการคิดคนหารายการอาหารที่เหมาะสม ไมวาจะเปน

ผูทําหนาที่เปนหัวหนาสํานักงาน (Head of Chancery) หรือเจาหนาที่บริหารงานธุรการ/งานคลัง  

ลวนแตตองเขามามีสวนชวยเอกอัครราชทูต/กงสุลใหญ ต้ังแตการ list รายชื่อแขกที่จะเชิญ การคิด

รายการอาหาร การซื้อวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง ทั้งน้ี ในสถานเอกอัครราชทูต และสถานกงสุลใหญ

หลายแหง หัวหนาคณะผูแทนไมมีภริยา หรือภริยาไมสันทัดในงานดานน้ี รวมทั้งพนักงานประกอบ

อาหารไมมีประสบการณในการทํางานในตางประเทศ ดังน้ัน เจาหนาที่ของสถานเอกอัครราชทูต 

สถานกงสุลใหญ จึงตองเขาไปชวยดําเนินการใหงานเลี้ยงประสบผลสําเร็จดวยดี 

 2.1.3 การบริหารแบบมุงผลสัมฤทธิ์  

จากการทํางานโดยมีสวนรวมและการทํางานเปนทีมจะทําใหงานจัดงานเลี้ยงของสถาน 

เอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ประสบผลสําเร็จทําใหแขกรับเชิญพึงพอใจและกลาวขวัญใน 

แวดวงนักการทูตในประเทศเจาภาพ ตลอดจนชนชาติประเทศเจาภาพที่ไดรับเชิญมางานเลี้ยง

ดังกลาว ซึ่งในปจจุบันสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ของไทยในตางประเทศสวนใหญ 

มีขนาดเล็กลง มีจํานวนนักการทูตระหวาง 2 – 5 คน โดยเฉลี่ยเทาน้ัน จึงทําใหตองมีการทํางาน 

เปนทีมเพื่อใหเกิดผลสัมฤทธิ์ 

 สรุปแนวคิดทฤษฎี 

 การบริหารแบบมีสวนรวมของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญไทยในตางประเทศ 

ควรนําทฤษฎีการบริหารราชการแบบมีสวนรวมมาประยุกตใช ซึ่งในทางทฤษฎีหมายถึงการ

จัดระบบการบริหารราชการการจัดโครงสราง ทัศนคติในการบริหารราชการและกําหนดแนวทางให

เจาหนาที่ทุกคนในทุกหนวยงานเขามามีสวนรวมและมีการแลกเปลี่ยนขอมูล ความรูใหม ๆ และ

ประสบการณของเจาหนาที่มาประยุกตใชและจะเปนการปรับปรุงผลการดําเนินงานขององคกร 

ที่ทุกคนตองมีสวนรวมเพื่อใหเกิดการทํางานที่มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

 

2.2 ผลงานการศึกษาวิจัยท่ีเกี่ยวของ/กรอบความคิดท่ีใชในการศึกษา 

 ผูเขียนจะไดทําการศึกษาและวิจัยงานเขียนดานคหกรรมศาสตรการทําอาหารไทยใน

ลักษณะตาง ๆ และการหารือรวมกับอาจารยจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ซึ่งเปน

อาจารยที่ปรึกษาและผูสาธิตการปรุงอาหารไทยในโครงการครัวไทยสูโลก ซึ่งดําเนินการโดยกรม

เศรษฐกิจระหวางประเทศ กระทรวงการตางประเทศรวมกับสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ
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ตาง ๆ  รวมทั้งการศึกษาตําราอาหารไทยตาง ๆ  ประกอบกับการแลกเปลี่ยนประสบการณกับเพื่อน

รวมงานในกระทรวงการตางประเทศดวย 
 

2.3 ยุทธศาสตรครัวไทยสูโลก 

 โดยที่ในป 2547 รัฐบาลไดจัดต้ังคณะกรรมการพัฒนาอาหารไทยและครัวไทยสูโลกขึ้น 

และมีศูนยพัฒนาอาหารไทยและครัวไทยสูโลกจากสถาบนัอาหารเปนผูดําเนินการในขั้นแรก และ

ตอมาในป 2550 กรมสงเสริมการสงออก กระทรวงพาณิชยรับโอนงานในสวนที่เกี่ยวของกับ

กิจกรรมดานการตลาด ในขณะที่สถาบันอาหารรับผิดชอบดานพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีการ

ผลิต ซึ่งตอมาไดมีการมอบเคร่ืองหมาย Thai Select เพื่อเปนการรับรองมาตรฐานรานอาหารไทย 

โดยในระยะเร่ิมแรกคณะกรรมการพัฒนาอาหารไทยและครัวไทยสูโลกไดกําหนดเปาหมายสงเสริม

ครัวไทยสูโลกเปน 2 กลุม ประกอบดวยกลุมตลาดเดิมไดแก สหรัฐอเมริกา อังกฤษ ออสเตรเลีย 

นิวซีแลนด ญ่ีปุน และกลุมตลาดใหมไดแก เดนมารก จีน และเนเธอรแลนด อยางไรก็ดี ในปจจุบัน

สถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ของไทยในตางประเทศก็มีบทบาทในการสงเสริมอาหารไทย

ทั้งทางตรงและทางออม เพื่อผลักดันใหยุทธศาสตรครัวไทยสูโลกประสบผลสําเร็จ ซึ่งขณะน้ี นับวา

อาหารไทยไดรับความนิยมเพิ่มขึ้นทั่วโลก ทั้งน้ีเปนผลมาจากการทํางานเปนทีมระหวางหนวยงาน

ของรัฐในตางประเทศ ทั้งจากกระทรวงการตางประเทศ กระทรวงพาณิชย กระทรวงเกษตรและ

สหกรณ ฯลฯ ที่เรียกวาทีมประเทศไทยน่ันเอง จึงทําใหผูเขียนไดเห็นวาแทจริงแลวงานเลี้ยงของ

สถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ของไทยไมเพียงแตเปนเคร่ืองมือในการสงเสริมความ 

สัมพันธทางการทูตเทาน้ัน แตยังความสําคัญในดานมิติทางเศรษฐกิจ โดยสงเสริมทั้งทางตรงและ

ทางออมตอยุทธศาสตรครัวไทยสูโลกดวย 
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บทที่ 3 

ผลการศึกษา 

 

 จากการประจําการในตางประเทศของผูศึกษาใน 5 ประเทศ ไดแก ฝร่ังเศส (ปารีส) 

เวียดนาม (ฮานอย) สเปน (มาดริด) จีน (กวางโจว) และโปรตุเกส (ลิสบอน) ซึ่งผูศึกษาไดปฏิบัติ

หนาที่ตาง ๆ โดย เฉพาะดานพิธีการทูต ซึ่งตองมีสวนในการรวมจัดงานเลี้ยงตาง ๆ ของสถาน

เอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ไมมากก็นอย โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อปฏิบัติหนาที่ในฐานะ 

รองกงสุลใหญ ณ นครกวางโจว และอัครราชทูตที่ปรึกษา ณ กรุงลิสบอน   และในระหวางการ

ประจําการที่กรุงปารีส และกรุงฮานอย ก็ไดรับผิดชอบงานดานพิธีการทูต ไดมีสวนในการวางแผน

และคัดเลือกรายการอาหารในงานเลี้ยงตาง ๆ นอกจากน้ียังไดเห็นความแตกตางของรสนิยมการ

รับประทานอาหารของคนในชาติของประเทศที่ไปประจําการ โดยเฉพาะความแตกตางของคนชาติ

ทวีปยุโรปและคนชาติทวีปเอเชีย นอกจากน้ี ในขณะที่ผูเขียนไดประจําการที่สถานกงสุลใหญ ณ 

นครกวางโจว ก็ไดรวมกับสํานักงานฝายการพาณิชย ประจําสถานกงสุลใหญฯ จัดงานสงเสริม

อาหารไทยและผลไมไทยในนครกวางโจว และเมื่อไปประจําการที่กรุงลิสบอน สถานเอกอัคร – 

ราชทูตฯ ก็ไดรับอนุมัติโครงการสงเสริมอาหารไทย โดยการสาธิตการปรุงอาหารไทยที่ไดมาตรฐาน

ตามยุทธศาสตรครัวไทยสูโลกถึง 2 คร้ัง จึงไดเห็นผลลัพธถึงความนิยมของอาหารไทย และรายการ

อาหารไทยชนิดใดที่เปนที่นิยมและเหมาะสมในการนําไปประกอบในงานเลี้ยงอาหารของสถาน

เอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ของไทย นอกจากน้ี ผูศึกษาก็ไดสัมภาษณเพื่อนรวมงานที่

ประจําการในประเทศตาง ๆ โดยเฉพาะในทวีปอเมริกาและอาฟริกาเพื่อใหไดขอมูลเพิ่มขึ้นดวย 

 

3.1 ขอพิจารณาสําหรับการคัดเลือกรายการอาหาร 

3.1.1 การขาดแคลนวัตถุดิบและเคร่ืองปรุง 

 จากการที่ผูศึกษาไดประจําการในประเทศตาง ๆ รวมทั้งการเดินทางไปราชการในอีกหลาย

ประเทศ อาทิ อินเดีย ศรีลังกา มาเลเซีย อาฟริกาใต โอมาน เยเมน สหรัฐอาหรับเอมิเรตส อิตาลี ลาว 

ฯลฯ รวมทั้งการเดินทางทองเที่ยวไปในประเทศอ่ืน ๆ เชน อังกฤษ สหรัฐอเมริกา เบลเยี่ยม 

สวิตเซอรแลนด เนเธอรแลนด เยอรมนี ญ่ีปุน ทําใหผูศึกษาไดพบเห็นวัฒนธรรมการรับประทาน

อาหารของคนชาติตาง ๆ รวมทั้งไดสอบถามขาราชการและเจาหนาที่ประเทศน้ัน ๆ เกี่ยวกับ

รานอาหารไทย และรานขายเคร่ืองปรุงประกอบอาหารไทย วามีมากนอยหรือไม  แลวพบวา 

ขณะน้ีเคร่ืองปรุงอาหารไทยที่เปนลักษณะ ready made เชน กะทิกระปอง ขาวสาร นํ้าปลา 
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เคร่ืองแกง ฯลฯ ลวนสามารถหาไดแทบทุกประเทศ หรือหากไมมีจําหนายโดยตรงในประเทศน้ัน ๆ 

ก็อาจสามารถสั่งซื้อจากประเทศไทยหรือประเทศใกลเคียงได สวนรานอาหารไทยที่มีพอครัว แม

ครัวเปนคนไทยน้ันก็กระจายอยูทั่วโลก โดยเฉพาะในสหรัฐอเมริกาและทวีปยุโรปจะมีรานอาหาร

ไทยมาก โดยเฉพาะ อังกฤษ เบลเยี่ยม เยอรมนี สวิตเซอรแลนด แมแตในประเทศโปรตุเกสซึ่งมี

พลเมืองทั้งประเทศเพียง 10 ลานคน ก็มีรานอาหารไทยถึง 10 ราน ในขณะที่ไมมีรานอาหารเกาหลี

เลย สวนเคร่ืองปรุงและวัตถุดิบประเภทของสด เชน ผัก และสมุนไพรตาง ๆ ก็สามารถซื้อไดไมยาก 

ยกเวนสมุนไพรบางประเภทที่ใชประกอบเพื่อใหเกิดความหอม เชน ใบโหระพา ใบกะเพรา  

ใบมะกรูด เปนตน แตเคร่ืองปรุงเหลาน้ีก็สามารถเก็บรักษาโดยการแชแข็งแลวนํามาใชปรุงไดโดยมี

รสชาติไมเปลี่ยนแปลง อยางไรก็ดีในการปรุงอาหารโดยใชพืชผักสมุนไพรที่แชแข็งน้ันจําเปนตอง

ใชศิลปะในการปรุงเพื่อมิใหเกิดผลที่ไมพึงประสงค เชน การใชใบโหระพาแชแข็งใสในแกงเผ็ดน้ัน 

จําเปนตองใสในขณะที่แกงใกลเสร็จเรียบรอยแลว และใสลงไปทั้ง ๆ ที่ใบโหระพาอยูในลักษณะ 

แชแข็ง โดยไมจําเปนตองนํามาละลายหรือ defrost เสียกอน มิฉะน้ันใบโหระพาจะเละและแตกตัว

ทําใหแกงเผ็ดไมนารับประทาน เชนเดียวกับการผัดเผ็ดตาง ๆ ก็สามารถใสใบโหระพาแชแข็งใน

ขณะที่ปรุงเคร่ืองปรุงตาง ๆ เรียบรอยแลวไดเชนเดียวกัน การใชเทคนิคน้ีสามารถใชไดกับทั้งใบ

กะเพรา ใบมะกรูดและกระชายห่ันฝอยดวย 

 อยางไรก็ดีปญหาเร่ืองการขาดแคลนวัตถุดิบและเคร่ืองปรุงน้ียังคงเปนปญหาสําหรับ

ขาราชการสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญของไทยและแมวาในปจจุบันจะมีรานขายเคร่ือง 

ปรุงอาหารไทยในแทบทุกประเทศในทุกทวีป แตเคร่ืองปรุงพิเศษบางอยางอาจหาไมได  ดังน้ัน กอน

จะเดินทางไปประจําการจึงมีความจําเปนที่หัวหนาสํานักงานจะตองหาขอมูลลวงหนาโดยการ

สอบถามเจาหนาที่สถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ที่ตนจะไปประจําการวาในประเทศน้ัน ๆ 

มีรานขายเคร่ืองปรุงอาหารไทยอาหารจีนหรืออาหารเอเชียและมีสินคาครบถวนหรือไม เพื่อเตรียม

จัดซื้อไปจากประเทศไทยในกรณีที่เคร่ืองปรุงน้ัน ๆ ขาดแคลน โดยเฉพาะเคร่ืองปรุงที่สามารถเก็บ

รักษาไดนาน ๆ เชน กุงแหง นํ้าตาลปบ/นํ้าตาลปก ปูนแดง (ปูนกินหมาก) ที่ใชทํานํ้าปูนใส รวมทั้ง

แปงทําขนมไทยบางอยาง เชน แปงทาวยายมอม เปนตน การเตรียมตัวที่ดีเปนความจําเปนอยางยิ่ง 

โดยเฉพาะในชวง 3 – 6 เดือนแรกที่ไปประจําการ เน่ืองจากหากจําเปนตองมีงานเลี้ยงตางๆ เพื่อ

แนะนําตัว หรือเพื่อเลี้ยงตอบแทนคณะทูตอ่ืน ๆ ดังน้ัน หัวหนาสํานักงานจึงจําเปนตองประสานงาน

กับสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ลวงหนา รวมทั้งตองพูดคุยกับพอครัว แมครัว ที่จะไป

ประจําการรวมกับตนเองวาสามารถประกอบอาหารไทยโดยการดัดแปลงวัตถุดิบไดหรือไม อยางไร 

หรือควรมีการเตรียมการจัดซื้อเคร่ืองปรุงใดลวงหนาไปจากประเทศไทยไดบาง เพื่อไมใหเกิดความ

ขลุกขลักเมื่อตองการจัดงานเลี้ยงในระยะเร่ิมแรก อยางไรก็ตาม จากการสังเกตของผูศึกษาพบวาหาก
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ประเทศเจาภาพที่สถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญไทยต้ังอยูมีสายการบินไทยเดินทางไปถึง  

จะไมคอยพบวามีปญหาในเร่ืองเคร่ืองปรุง ทั้งที่เปนของแหงและของสด เน่ืองจากในประเทศน้ัน ๆ 

จะมีรานขายเคร่ืองปรุงอาหารไทยคอนขางครบครัน หรือหากมีปญหาเร่ืองเคร่ืองปรุงสด อาทิ ผัก

ประเภท มะเขือเปราะ มะเขือพวง กระชาย หรือใบโหระพา ใบกระเพรา สถานเอกอัครราชทูตฯ อาจ

ขอความอนุเคราะหจากเจาหนาที่บริษัทการบินไทยประจําประเทศน้ัน ๆ ใหนักบินหรือลูกเรือ carry 

on เคร่ืองปรุงสดเหลาน้ันไดเปนคร้ังคราว แตทั้งน้ีทั้งน้ัน สถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ 

จะตองมีสัมพันธภาพที่ดีกับเจาหนาที่บริษัทการบินไทยประจําประเทศน้ัน ๆ โดยเฉพาะผาย 

operation (นายสถานี ฯ หรือผูชวย) ดวย    

3.1.2 ขอจํากัดดานประเพณี วัฒนธรรมและรสนิยมการรับประทานอาหารของทองถิ่น  

 จากการที่ผูศึกษาไดไปประจําการและเดินทางไปราชการและทองเที่ยวในหลายประเทศ 

รวมทั้งไดศึกษาและพูดคุยกับเพื่อนรวมงานในกระทรวงการตางประเทศ ทําใหไดทราบวาในหลาย 

ประเทศมีขอจํากัดในเร่ืองการรับประทานอาหารที่เกี่ยวกับประเพณี วัฒนธรรมและรสนิยม รวมทั้ง

ขอหามทางศาสนา และที่เห็นไดชัดเจนที่สุดไดแก การไมรับประทานเน้ือหมู สําหรับผูนับถือศาสนา

อิสลาม การไมรับประทานเน้ือวัวสําหรับผูนับถือศาสนาฮินดู ซึ่งสวนใหญจะรับประทานอาหาร

มังสวิรัติ ดวย 

 ขอจํากัดเหลาน้ีทําใหการจัดเลี้ยงอาหารของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ เปนตอง

หลีกเลี่ยงการใชเน้ือหมูในแทบจะทุกประเทศเจาภาพ เน่ืองจากในงานเลี้ยงตาง ๆ อาจตองเชิญ

นักการทูตหรือแขกรับเชิญที่นับถือศาสนาอิสลามโดยไมทราบลวงหนา  อันอาจจะทําใหเกิดความ

อิหลักอิเหลื่อในการรับประทานอาหาร โดยเฉพาะหากเปนการเลี้ยงอาหารที่เสิรฟเปนจานเฉพาะ

บุคคล ซึ่งจะทําใหไมสามารถเลี่ยงไปรับประทานอาหารชนิดอ่ืน ๆ ในขณะที่แขกรับเชิญอ่ืน ๆ กําลัง

รับประทานอาหารประเภทตองหามของเขา  อยางไรก็ดีหากเจาหนาที่พิธีของสถานเอกอัคร -ราชทูต 

สถานกงสุลใหญ มีความรอบคอบและมีเวลาเพียงพอ อาจสอบถามขอจํากัดเร่ืองน้ีจากแขกรับเชิญได

ลวงหนา รวมทั้งเร่ืองการแพอาหารบางชนิด เชนแพกุงหรืออาหารทะเลเปนตน  เพื่อหลีกเลี่ยงปญหา

ที่จะเกิดขึ้นกอน 

 นอกจากเร่ืองขอหามทางศาสนาแลว ยังมีเร่ืองของรสนิยมหรือวัฒนธรรมที่ไมนิยม 

รับประทานอาหารบางชนิดในบางประเทศ เชนในประเทศอินเดีย หรือบังกลาเทศ จะไมนิยม

รับประทานปลาโดยเฉพาะปลานํ้าจืด หรือในประเทศเวียดนาม จะไมรับประทานใบกะเพรา 

เน่ืองจากชาวเวียดนามจะใชใบกะเพราสําหรับการสระผม โดยเอาใบกะเพราไปขยี้กับแชมพูสระผม

เพื่อรักษาเหา เปนตน  ดังน้ัน กอนการคิดรายการอาหารสําหรับในงานเลี้ยงตาง ๆ แลว จึงจําเปน 

ตองพิจารณาถึงขอจํากัดตางๆ เหลาน้ี โดยการสอบถามหรือสังเกตจากงานเลี้ยงของประเทศเจาภาพ 
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หรือของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ของประเทศอ่ืน ๆ ประกอบดวย 

 สําหรับเน้ือสัตวที่คอนขางจะไมมีขอจํากัดในประเทศตาง ๆ นาจะเปนเน้ือไก และอาหาร

ประเภท seafood และในประเทศแถบตะวันออกกลางและมุสลิม จะไดแก เน้ือวัวหรือเน้ือแกะ และ

อาหารที่ตองปรุงจากวัตถุดิบที่ผานการ Halal เสียกอนเปนตน สวนประเทศในแถบเอเชียตะวันออก 

เชน ญ่ีปุน จีน จะนิยมรับประทานปลา และเน้ือสัตวอ่ืน ๆ โดยเฉพาะเกาหลีจะนิยมรับประทาน

อาหารประเภทเน้ือสัตว ยาง และผักดอง ในขณะที่ยุโรปและอเมริกาจะมีขอจํากัดเร่ืองกลิ่นของ

เคร่ืองปรุงบางชนิด อาทิ นํ้าปลา กะป กระเทียม เปนตน อยางไรก็ดีในการปรุงอาหารที่จําเปนตองใช

เคร่ืองปรุงเหลาน้ี ก็ตองใชศิลปะในการปรุงอาหารใหมีรสกลมกลอมและไมใสเคร่ืองปรุงที่มีกลิ่น

รุนแรงมากเกินไปโดยอาจใชเกลือแทนนํ้าปลา และไมใชกะป สวนการเจียวกระเทียมอาจเจียวแต

นอยและไมจําเปนตองเจียวจนเหลืองจนทําใหมีกลิ่นฉุน เปนตน 

 จากประสบการณการทํางานในตางประเทศคร้ังแรกของผูศึกษาที่ไปประจําการในสถาน

เอกอัครราชทูต ณ กรุงปารีส ในป 2527  โดยมีนายอรุณ ภาณุพงศ ดํารงตําแหนงเอกอัครราชทูต  

ไดคิดคนรายการอาหารที่ผสมผสานระหวางอาหารไทยกับอาหารฝร่ังเศสไดอยางลงตัว โดยขณะน้ัน

ยังไมมีโครงการยุทธศาสตรครัวไทยสูโลก แตทานก็ไดเล็งเห็นวามีอาหารไทยที่นาจะนําเสนอ 

คนฝร่ังเศสใหรูจักโดยทานไดมอบใหแมครัวทําสาคูไสหมูเปนออรเดิรฟและเสิรฟตมยํากุงแทนซุป 

โดยมีอาหารจานหลักเปนสเต็กและสลัดและมีขนมเปนขนมฝร่ังเศส โดยทานใหเหตุผลวาเพื่อใหคน

ฝร่ังเศสที่ไมคุนกับอาหารไทยมีอาหารของชาติตนปนอาหารจานหลัก ซึ่งผลปรากฏวาอาหารไทยที่

เสิรฟไดรับคําชมเชยจากแขกรับเชิญเปนอยางมากและเปนที่รํ่าลือในหมูขาราชการกระทรวงการ

ตางประเทศฝร่ังเศสวาอาหารที่จัดเลี้ยงที่สถานเอกอัครราชทูตไทยมีรสชาติอรอย  และปรากฏวาใน

การเชิญแขกรับเชิญในคร้ังตอ ๆ มาแทบจะไมมีผูใดปฎิเสธคําเชิญของสถานเอกอัครราชทูตฯ เลย  

ทั้งน้ี ทําใหเห็นไดวา  คนฝร่ังเศสเองที่แมจะภาคภูมิใจในเอกลักษณทางอาหารของชาติของตนเอง 

ยังใหความนิยมในอาหารไทยมาต้ังแตเมื่อ 25 ป มาแลว นอกจากตัวอยางความคิดริเร่ิมของ

เอกอัครราชทูต อรุณ ภาณุพงศ ในการนําอาหารไทยมาผสมผสานในรายการอาหารที่จัดเลี้ยงใหแก

แขกรับเชิญชาวฝร่ังเศสจนไดรับคําชมเชยและเปนที่ชื่นชอบจนเปนที่กลาวขวัญแลว ผูศึกษาขอยก 

ตัวอยางเร่ืองประเพณีการจัดเลี้ยงในประเทศเวียดนาม เมื่อคร้ังผูศึกษาไปประจําการที่สถานเอกอัคร - 

ราชทูต ณ กรุงฮานอย ในระหวางป พ.ศ. 2533 – 2535  ซึ่งในขณะน้ันเวียดนามเร่ิมเปดประเทศตาม

นโยบาย Do Moei หรือการเปดเสรีทางเศรษฐกิจแบบเดียวกับจีน และตอมาจักรวรรดิรัสเซียก็ลม

สลาย ซึ่งในขณะน้ันประเทศเวียดนามยังคงมีความขาดแคลนในความเจริญทุก ๆ ดาน ขาราชการ

สถานเอกอัครราชทูตประเทศตาง ๆ ที่ประจําการในกรุงฮานอยตองสั่งซื้ออาหารสดและแหงจาก

กรุงเทพฯ เปนประจําทุกสัปดาห โดยสถานเอกอัครราชทูตไทยก็เชนเดียวกัน แตดวยความอุตสาหะ
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และรวมแรงรวมใจระหวางเอกอัครราชทูต สุรพงษ ชัยนาม และขาราชการ ในการจัดเลี้ยงแตละคร้ัง 

เอกอัครราชทูตจะวางแผนลวงหนาวา  หากมีขาราชการหรือคูสมรสเดินทางเขาประเทศไทยและ

เดินทางกลับฮานอย จะตองซื้อวัตถุดิบและเคร่ืองปรุงตาง ๆ รวมทั้งผักและผลไมสําหรับงานเลี้ยง 

ที่จะจัดขึ้นในวันรุงขึ้นหรืออีก 2 วันถัดไป  ทําใหการจัดเลี้ยงอาหารที่สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุง

ฮานอย ประสบผลสําเร็จดียิ่ง  เห็นไดจากการที่งานเลี้ยงตามสถานเอกอัครราชทูตอ่ืน ๆ หรือของ

หนวยงานเวียดนามซึ่งตามปกติจะเร่ิมในเวลา 18.30 น. และจะจบลงไมเกิน 20.00 น. แตในงานเลี้ยง

ของสถานเอกอัครราชทูตไทยงานเลี้ยงจะเลิกหลัง 22.00 น. ทุกคร้ัง เน่ืองจากแขกรับเชิญมีความพึง

พอใจกับอาหาร ขนมและผลไม รวมทั้งการสนทนาในวงกาแฟภายหลังการรับประทานจนกลายเปน

เร่ืองที่กลาวขวัญในหมูพนักงานขับรถของสถานเอกอัคร -ราชทูตอ่ืน ๆ ในกรุงฮานอยวา  หากตอง

ขับรถใหแขกรับเชิญไปงานเลี้ยงอาหารค่ําที่บานพักเอกอัครราชทูตไทยแลวกวาจะไดกลับบานก็หลัง  

22.30 น. ไปแลว  ซึ่งเปนเวลาที่ดึกมากสําหรับคนเวียดนามในสมัยน้ัน และเปนการปฏิวัติระบบการ

จัดเลี้ยงอาหารค่ําของสถานเอกอัครราชทูตตาง ๆ ในสมัยน้ันดวย 

 3.1.3 ขอจํากัดดานงบประมาณสําหรับการจัดเลี้ยงของสถานเอกอัครราชทูตและ 

สถานกงสุลใหญ 

เปนที่ทราบกันดีในหมูขาราชการกระทรวงการตางประเทศวา กระทรวงการตางประเทศ

ไดรับเงินงบประมาณประจําปเปนจํานวนที่นอยที่สุด 1 ใน 3 ของหนวยงานระดับกระทรวงทั้งหมด

ตลอดมา ดังน้ัน งบประมาณที่กระทรวงการตางประเทศไดเจียดจายใหสถานเอกอัครราชทูต สถาน

กงสุลใหญ จึงมีจํานวนนอยลงไปดวย สําหรับการจัดเลี้ยงของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ 

ที่ตองเจียดจายจากหมวดคาใชสอยจึงยิ่งมีจํากัด โดยเฉลี่ยสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ  

มีความจําเปน ตองจัดงานเลี้ยงตาง ๆ ทุกเดือน บางคร้ังเดือนละ 2 – 3 คร้ังแลวแตกรณี และยังตอง 

จัดงานเลี้ยงรับรองใหญในวันเฉลิมพระชนมพรรษาพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว เปนประจํา 

ทุกวันที่ 5 ธันวาคม  ซึ่งถือวาเปนวันชาติไทยอีกดวย ดังน้ันผูบริหารของสถานเอกอัครราชทูต  

สถานกงสุลใหญจึงตองพิจารณาเลือกรายการอาหารที่วัตถุดิบมีราคาไมแพงมากเพื่อใหสามารถ

ประหยัดงบประมาณ แตยังคงความเปนไทยและมีรสชาติตรงตามสูตรอาหารไทย อาทิ อาหาร

ประเภทซุป เชน ตมยํากุงก็ไมจําเปนตองใชกุงแมนํ้าตามแบบภัตตาคารไทย เน่ืองจากกุงแมนํ้า 

แชแข็งของไทยในตางประเทศมีราคาแพงกวากุงทะเลแชแข็งที่มาจากประเทศอ่ืน ๆ มาก  อาทิ  

กุงแชแข็งของอินเดีย หรือมาดากัสการ เปนตน แตผูปรุงสามารถเลือกใชนํ้าพริกเผา และมันกุง

สําเร็จรูปเพื่อตกแตงใหตมยํามีสีสันสวยงามไดไมแพมันกุงจากกุงแมนํ้า เปนตน 

 นอกจากน้ี ในการพิจารณารายการอาหารของไทยไมวาจะมื้อกลางวันหรือมื้อเย็นจําเปน 

ตองมีรายการอาหารประเภทยําที่มีผักประกอบ เชน ยําใหญ หรือสลัดผัก ที่ปรับรสชาติไมใหมี 
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ความเผ็ดมาก  โดยอาหารประเภทน้ีจะเสิรฟพรอมอาหารจานหลักเพื่อเปนเคร่ืองเคียงกับจานหลัก 

อาทิเชน มัสมั่นไกหรือแกงเขียวหวานไก โดยสามารถเสิรฟขาวหอมมะลิพรอมกัน โดยเจาภาพอาจ

อธิบายใหแขกรับเชิญทราบดวยวา คนไทยรับประทานขาวกับกับขาว ซึ่งในที่น้ีคือ แกงมัสมั่นไก

หรือแกงเขียวหวานไก และแขกอาจรับประทานยําใหญ หรือสลัดผัก เพื่อลดความเผ็ดรอนของแกง

ลงสําหรับผูที่ไมคุนเคยกับอาหารไทย เปนตน นอกจากน้ี ควรมีอาหารประเภทเน้ือสัตวทอดหรือน่ึง

เสิรฟตามมาเพื่อใหแขกรับเชิญมีตัวเลือกเพิ่ม อาทิ เน้ือปลาห่ันเปนชิ้นแชนํ้าปลาทอด หรือทอดมัน 

เปนตน แลวจึงตบทายดวยขนมไทยและผลไม สําหรับเน้ือสัตวที่ใชเสิรฟพรอมอาหารจานหลัก 

(main course) น้ันอาจใชปลาแชแข็งก็ได โดยไมจําเปนตองใชปลาสดทั้งตัว ซึ่งเวลาเสิรฟก็ลําบาก

และไมเหมาะสมจึงสามารถใชปลาแชแข็งชิ้นเล็ก ๆ มาแชนํ้าปลาและทอดแทนได อาทิ ปลาโอ หรือ

ปลาทูนาตัวเล็กที่คนไทยเรียกปลาซาบะและใชปลาเบญจพรรณที่แชแข็งมาทําทอดมันปลาโดยไม

จําเปนตองใชปลาสดทั้งตัวหรือปลากรายแท ๆ แชแข็งจากประเทศไทยทีมีราคาแพงเปนตน  

ทั้งหมดน้ีลวนใชวัตถุดิบและเคร่ืองปรุงที่มีราคาไมแพงมากแตสามารถจัดเลี้ยงแขกรับเชิญในจํานวน

มากโดยใชงบประมาณไมสูงมากนัก ซึ่งแตกตางจากการใชเมนูอาหารฝร่ังที่ตองใชเน้ือสัตวอยางดี  

อาทิ การทําสเตก (Steak) เน้ือแกะสันในอบ กุง Lobster ยาง ปลาเทราตน่ึง/ยาง เปนตน 

 3.1.4 ขอจํากัดดานเงินเดือน คาจาง ประสบการณและฝมือของพนักงานประกอบอาหาร 

(พอครัว/แมครัว) ของสถานเอกอัครราชทูต 

นอกจากเร่ืองงบประมาณคาจัดเลี้ยงของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญของไทย 

ในขอ 1.3 แลว ยังมีปญหาเร่ืองขอจํากัดดานคาจางพนักงานประกอบอาหาร (พอครัว/แมครัว) ของ

สถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญของไทยในตางประเทศ ซึ่งไมสอดคลองกับความเปนจริง

ของคาครองชีพในประเทศน้ัน ๆ อาทิเชน คาจางพนักงานประกอบอาหารในสถานเอกอัครราชทูต 

ณ กรุงลิสบอน ประเทศโปรตุเกสไดรับอัตราคาจางเดือน 36,000.- บาท หรือเทากับประมาณ 750  

ยูโร ซึ่งมากกวาคาจางแรงงานขั้นตํ่าของโปรตุเกสซึ่งตกประมาณเดือนละ 650 ยูโร เพียง 100  

ยูโร เทาน้ัน หรือในสถานกงสุลใหญ ณ เมืองกัลกัตตา ประเทศอินเดีย พนักงานประกอบอาหาร 

จะไดรับเงินเดือนเดือนละ 8,000.- บาท ซึ่งถึงแมจะดูมากเมื่อเทียบกับคาจางในประเทศอินเดีย แต

หากจะพิจารณาวาจะจางพอครัว แมครัว ที่มีฝมือจากประเทศไทยไปทํางานในประเทศที่ทุรกันดาร

เต็มไปดวยความอดอยากและโรคภัยไขเจ็บดวยคาจางที่ไมเปนที่จูงใจ ก็จะไมสามารถจางในอัตราน้ี

ไดเลย ไมตองนับสถานเอกอัครราชทูตในทวีปอาฟริกา และประเทศที่มีสภาพการณพิเศษอ่ืน ๆ 

เน่ืองจากอัตราคาจางพอครัว แมครัวของไทยในประเทศไทยเองตามรานอาหารหรือภัตตาคารที่มี

ชื่อเสียงไมนับรวมโรงแรมที่มีระดับ ก็จะมีอัตราคาจางที่สูงกวามาก การวาจางพนักงานประกอบ

อาหารที่มีฝมือและประสบการณในอัตราที่ถูกกวาในประเทศไทยที่ยังสามารถหาจางไดน้ัน ก็
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เน่ืองจากลูกจางเหลาน้ันเชื่อวาหากตนเองหมดสัญญาจางจากสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ

ของไทยแลวตนจะสามารถหางานในประเทศน้ัน ๆ ได หากมีรานอาหารไทยเปดอยูหรืออยางนอยก็

สามารถเก็บเงินไดมากกวาอยูในประเทศไทย เน่ืองจากคาครองชีพที่สูงกวาของยุโรปทําใหตอง

ประหยัดและไมใชจายสุรุยสุราย เปนตน  ดังน้ัน เอกอัครราชทูตหรือกงสุลใหญจึงตองพิจารณา

คัดเลือกพนักงานประกอบอาหารที่มีผีมือ/รสมือดี และตองอยูในอัตราที่ทางกรมบัญชีกลางกําหนด 

แตหากหาไดที่มีประสบการณไมมากนักก็จําเปนตองสงตัวไปฝกฝนฝมือเพิ่มเติมจากสถาบันที่

เกี่ยวกับการสอนการประกอบอาหารกอนก็จะเปนการเตรียมการที่ดี และชวยใหพนักงานประกอบ

อาหารน้ัน ๆ มีความมั่นใจและเพิ่มพูนทักษะฝมือใหเพิ่มมากขึ้นดวย นอกจากน้ี ในกรณีฉุกเฉินหาก

พนักงานประกอบอาหารลาออกกลางคันก็มีความจําเปนตองจางพอครัว/แมครัวทองถิ่นมาชวย

ชั่วคราว ทั้งน้ี ภริยาเอกอัครราชทูต หรือกงสุลใหญ หรือแมแตคูสมรสของขาราชการสถานเอกอัคร -

ราชทูต สถานกงสุลใหญ ตางก็ลวนตองมีหนาที่ชวยในการประกอบอาหารในงานเลี้ยงตาง ๆ ดวย 

ไมมากก็นอยเพื่อใหงานเลี้ยงน้ัน ๆ ดําเนินไปดวยดีและประสบผลสําเร็จเปนที่ชื่นชมของแขกรับเชิญ

ในประเทศเจาภาพน้ัน ๆ ทั้งน้ี จากประสบการณของผูศึกษาพบวา ทุกสถานเอกอัครราชทูต สถาน

กงสุลใหญที่ผูศึกษาไดไปประจําการและอีกหลาย ๆ แหงขาราชการและคูสมรสตางตองมีสวนชวย

ในงานเลี้ยงตาง ๆ ไมมากก็นอยต้ังแตการคิดรายการอาหาร การจายกับขาว การจัดแตงสถานที่ การ

รับแขก การชวยปรุงอาหาร การชวยทําขนม เปนตน 

 

3.2 รายการอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับการจัดเลี้ยงของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ 

แมวาจะมีขอจํากัดตาง ๆ ในขอ 1 - 3 แตจากผลการศึกษา และประสบการณของผูศึกษา

รวมทั้ง รายงานการสาธิตการประกอบอาหารไทยตามโครงการครัวไทยสูโลกของคณะอาจารย 

จากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล กรุงเทพ รวมกับกรมเศรษฐกิจระหวางประเทศ กระทรวง 

การตางประเทศในรอบ 4-5 ป ที่ผานมา ทําใหไดสูตรรายการอาหารไทยที่เหมาะสมสําหรับการ 

จัดเลี้ยงของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ และหนวยราชการอ่ืน ๆ ของไทยในตางประเทศ

ต้ังแตงานเลี้ยงนํ้าชา งานเลี้ยงรับรอง งานเลี้ยงอาหารกลางวัน และงานเลี้ยงอาหารค่ํา ซึ่งผูศึกษา 

จะนําเสนอเปนชุด ๆ ประกอบกันเพื่อใหเปนตัวอยางสําหรับผูประสงคจะนําไปประกอบอาหาร 

เกิดความสะดวกรวดเร็วและประหยัด 

 3.2.1  งานเลี้ยงนํ้าชา  

ดังที่กลาวแลวในบทที่ 1 วา งานเลี้ยงนํ้าชาแมดูวาจะเปนงานเลี้ยงเล็ก ๆ สําหรับภริยา

เอกอัครราชทูต กงสุลใหญ หรือเปนสวนประกอบของการตอนรับแขกสวนตัวของเอกอัครราชทูต 

และกงสุลใหญ เมื่อมีเอกอัครราชทูต หรือกงสุลใหญของประเทศอ่ืน ๆ มาเยี่ยมคารวะ (courtesy 
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call) แตงานเลี้ยงนํ้าชาก็เปนโอกาสอันดีในการนําเสนออาหารวางของไทยที่มีรสชาติอรอย 

รูปลักษณสวยงามแสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมประเพณีของไทยไดเปนอยางดี ซึ่งของวางตาง ๆ 

เหลาน้ีสามารถประยุกตรับประทานกับนํ้าชา และกาแฟของตางประเทศไดเปนอยางดี นอกจากน้ี  

ยังมีนํ้าผลไมหรือนํ้าสมุนไพรที่อาจจําเสนอในรูปแบบเคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ ไดอีกดวย โดยผูศึกษาขอนํา 

เสนอรายการอาหาร ดังน้ี2 

  

ชุดที่ 1 กระทงทอง สาคูไสหมู        ขนมถั่วแปบ นํ้าตะไคร    ชากาแฟ 

  

ชุดที่ 2 ขาวตังหนาต้ัง ขนมจีบไทย      ขนมเม็ดขนุน นํ้าใบเตย     ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 3 หมี่กรอบ ขนมชอมวง       ฝอยทอง นํ้ามะตูม      ชากาแฟ 

 

   ชุดที่ 4 ปอเปยะทอด เมี่ยงคํา            ขนมลูกชุบ นํ้าอัญชัน    ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 5 หมู-ไกสะเตะ  ขาวเกรียบปากหมอ  เตาฮวยฟรุดสลัด  พั๊นชตะไคร   ชากาแฟ 

  

ชุดที่ 6 ขนมปงหนาหมู  กวยเต๋ียวลุยสวน   ขนมหมอแกง     นํ้ากระเจ๊ียบ    ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 7 หรุม  หมี่กะทิ  ขนมลูกชุบ  ขนมบาบิ่น  นํ้ามะตูม  ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 8 สาคูไสไก   ขาวตังเมี่ยงลาว  ขาวเหนียวมะมวง  พันชผลไม  ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 9 ขนมปงหนากุง  กะหร่ีพัฟ  ขนมสอดไส  นํ้ามะมวง  ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 10 ฝอยทอง  ขนมดอกลําดวน  ขาวเหนียวแกว  ตะโกเผือก  ชากาแฟ 

  

3.2.2 งานเลี้ยงอาหารกลางวันและอาหารค่ํา 

สําหรับอาหารกลางวันและอาหารค่ําสามารถใชรายการอาหารประเภทเดียวกันได ตางกัน

ตรงที่วิธีการเสิรฟและระยะเวลาการรับประทานโดยสามารถเพิ่มรายการอาหารประเภทของวางที่ใช

                                                                    

2  ชญานิษฐ พราหมเภทย และ สุดาพร ทิมฤกษ 2550 
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ในงานเลี้ยงนํ้าชามาเปนอาหารเสริมสําหรับอาหารค่ําหรืออาจตัดอาหารเรียกนํ้ายอยบางอยางออกไป

หากมีเวลานอยสําหรับอาหารกลางวัน เปนตน  ตัวอยางรายการอาหารมีดังน้ี 3 

 

ชุดที่ 1 อาหารเรียกนํ้ายอย แสรงวาปลาดุกฟู นํ้าพริกออง     ตมยํากุง 

            อาหารจานหลัก  ขาวสวย   แกงเขียวหวานไก   ปูจา 

            อาหารหวาน  ขนมถั่วแปบ               ผลไมรวม     ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 2 อาหารเรียกนํ้ายอย ไกสะเตะ               ตมขาไก                 ทอดมันกุง 

อาหารจานหลัก               ขาวสวย                แกงมัสมั่นเน้ือ        ยําใหญ 

(เสิรฟพรอมกับแกงมัสมั่น) 

  อาหารหวาน  สังขยาฟกทอง               ผลไมรวม      ชากาแฟ 

  

ชุดที่ 3 อาหารเรียกนํ้ายอย กระทงทอง      นํ้าพริกลงเรือ      แกงจืดแตงกวาสอดไส 

             อาหารจานหลัก  ขาวสวย            พะแนงเน้ือ         ผัดผักรวมมิตร 

             อาหารหวาน  ขาวเหนียวมะมวง  ผลไมรวม     ชากาแฟ 

   

ชุดที่ 4 อาหารเรียกนํ้ายอย ขาวตังหนาต้ัง ยําถั่วพ ู  ตมยําไก 

            อาหารจานหลัก  ขาวสวย  หอหมกปลา ไกหอใบเตย 

            อาหารหวาน  วุนมะพราวออน ผลไมรวม ชากาแฟ 

  

ชุดที่ 5 อาหารเรียกนํ้ายอย หมูสะเตะ          สมตําไทยแครอท     แกงจืดเตาหูหมูสับ 

             อาหารจานหลัก  ขาวสวย             แกงเผ็ดเปดยาง         ปลาสามรส 

             อาหารหวาน  บัวลอยเผือก      ผลไมรวม      ชากาแฟ 

  

ชุดที่ 6 อาหารเรียกนํ้ายอย ขนมจีบไทย กวยเต๋ียวผัดไทย            ตมยํากุง 

                          อาหารจานหลัก  ขาวสวย  พะแนงปลาแซลมอน     กุงราดซอส 

มะขาม 

            อาหารหวาน  ลอดชองไทย ผลไมรวม           ชากาแฟ 

  

                                                                    

3
 เพิ่งอางใน 2 
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ชุดที่ 7 อาหารเรียกนํ้ายอย เมี่ยงคํา  หมี่กะทิ   ตมขาไก 

             อาหารจานหลัก  ขาวสวย  แกงเขียวหวานเน้ือ ปกไกสอดไส 

             อาหารหวาน  ซาหร่ิม  ผลไมรวม  ชากาแฟ 

 

 ชุดที่ 8 อาหารเรียกนํ้ายอย ขาวมันสมตํา เน้ือฝอย  แกงจืดสามกษัตริย 

             อาหารจานหลัก  ขาวสวย  แกงกระหร่ีไก ปลาสามรส (ผัด 

เปร้ียวหวาน) 

         อาหารหวาน  กลวยบวชชี ผลไมรวม ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 9 อาหารเรียกนํ้ายอย หรุม          ขนมชอมวง            เกาหลาหมูตุน 

             อาหารจานหลัก  ขาวสวย          แกงเขียวหวานกุง   ทอดมันปลา 

            อาหารหวาน  สาคูเปยกขาวโพด       ผลไมรวม             ชากาแฟ 

 

 ชุดที่ 10 อาหารเรียกนํ้ายอย ปอเปยะทอด          ลาบปลาแซลมอน แกงเลียง 

   อาหารจานหลัก  ขาวสวย           แกงกะหร่ีไก ยําใหญ 

  อาหารหวาน  ขนมลูกชุบ-ฝอยทอง ผลไมรวม ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 11 อาหารเรียกนํ้ายอย กระทงทอง  สาคูไสหมู 

 อาหารจานหลัก  แกงเผ็ดเปดยาง ขาวสวย  เตาเจ้ียวหลน 

 อาหารหวาน  ลอดชองไทย ผลไมรวม ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 12 อาหารเรียกนํ้ายอย ขนมเบื้องญวน ขาวเกรียบปากหมอ 

 อาหารจานหลัก  พะแนงกุง ขาวสวย  ยําถั่วพู  

              (ใชถั่วแขกแทน) 

 อาหารหวาน  วุนใบเตย ผลไมรวม ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 13 อาหารเรียกนํ้ายอย   ไกหอใบเตย หมูสะเตะ 

 อาหารจานหลัก  ตมยํากุง  ขาวสวย  ซี่โครงหมูสามรส 

 อาหารหวาน  ลูกชุบ  ผลไมรวม ชากาแฟ 
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ชุดที่ 14 อาหารเรียกนํ้ายอย แปงสิบไสปลา      ขาวตังหนาต้ัง 

 อาหารจานหลัก  ยําเน้ือยาง      ขาวสวย   เตาเจ้ียวหลน 

 อาหารหวาน  วุนมะพราวออน      ผลไมรวม   ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 15 อาหารเรียกนํ้ายอย ปูจา   ทอดมันกุง 

 อาหารจานหลัก  กวยเต๋ียวผัดไทย  แจงจืดเตาหู 

 อาหารหวาน  เตาฮวยฟรุตสลัด  ผลไมรวม ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 16 อาหารเรียกนํ้ายอย ขนมเบื้องญวน  ทอดมันปลากราย 

 อาหารจานหลัก  ขาวมันสมตํา  ไกยาง 

 อาหารหวาน  ทับทิมกรอบ  ผลไมรวม ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 17 อาหารเรียกนํ้ายอย ตมยํากุง   หมูสะเตะ 

 อาหารจานหลัก  ขาวมันไก  ยําใหญ 

 อาหารหวาน  ขนมหมอแกงเผือก ผลไมรวม ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 18 อาหารเรียกนํ้ายอย หรุม   ขนมชอมวง 

    อาหารจานหลัก  กวยเต๋ียวคั่วไก  ตมขาเห็ด 

 อาหารหวาน  ขาวเหนียวหนาตาง ๆ ผลไมรวม  ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 19 อาหารเรียกนํ้ายอย กวยเต๋ียวหลอดทรงเคร่ือง 

 อาหารจานหลัก  ยําปลาดุกฟ ู  ขาวสวย  แสรงวากุง 

            อาหารหวาน  บัวลอยเผือก  ผลไมรวม ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 20 อาหารเรียกนํ้ายอย หอหมกปลา  แกงเลียง 

             อาหารจานหลัก  ไกผัดกะเพรา  ขาวสวย  หมูหวาน 

  อาหารหวาน  ฝอยทอง เม็ดขนุน ผลไมรวม ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 21 อาหารเรียกนํ้ายอย ปอเปยะทอด  หมูสะเตะ 

              อาหารจานหลัก  สมตําไทยแครอท    แกงจืดเตาหู  
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แกงเผ็ดเปดยาง    ขาวสวย 

อาหารหวาน  บัวลอยเผือก ขนมเปยกปูน ผลไมรวม   ชากาแฟ 

  

ชุดที่ 22 อาหารเรียกนํ้ายอย ขนมจีบไทย กวยเต๋ียวผัดไทย 

             อาหารจานหลัก  ขาวสวย     พะแนงปลาแซลมอน     กุงราดซอส 

มะขาม 

อาหารหวาน  ลอดชองไทย   ขาวเหนียวสังขยา    ผลไมรวม    ชากาแฟ 

  

ชุดที่ 23 อาหารเรียกนํ้ายอย เมี่ยงคํา   หมี่กะทิ 

             อาหารจานหลัก  แกงเขียวหวานเน้ือ ปกไกสอดไส ขาวสวย 

  อาหารหวาน  ซาหร่ิม     ขนมบาบิ่น ผลไมรวม

     ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 24 อาหารเรียกนํ้ายอย ถุงทอง  ขนมชอมวง 

              อาหารจานหลัก  ขาวมันสมตํา เน้ือฝอย  ปลาเปร้ียวหวาน   ขาวสวย 

  อาหารหวาน  กลวยบวชชี ตะโกเผือก  ผลไมรวม   ชากาแฟ 

 

ชุดที่ 25 อาหารเรียกนํ้ายอย กวยเต๋ียวหมูตุน      ปอเปยะทอด 

อาหารจานหลัก  ลาบไก     แกงเขียวหวานกุง    แกงเลียง   ขาวสวย                     

อาหารหวาน  ขนมลูกชุบ ฝอยทอง      ผลไมรวม     ชากาแฟ 

 

 3.2.3 งานเลี้ยงรับรอง 

สําหรับงานเลี้ยงรับรองน้ัน สามารถใชเมนูในอาหารวางสําหรับงานเลี้ยงนํ้าชา รวมทั้ง 

รายการอาหารกลางวันและอาหารค่ํามารวมกัน รวมทั้งสามารถใชอาหารของทองถิ่นมาผสมผสาน 

เพื่อใหเกิดทางเลือกสําหรับแขกรับเชิญในประเทศเจาภาพ ซึ่งอาจจะไมคุนชินกับอาหารไทย โดย

สถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ อาจพิจารณาเลือกรายการอาหารของทองถิ่น 1 ใน 3 หรือ

คร่ึงหน่ึงของรายการอาหารก็ได เพื่อใหลดภาระการเตรียมการสําหรับพนักงานประกอบอาหาร/

ขาราชการและคูสมรส  ทั้งน้ี จากประสบการณของผูศึกษา พบวาในปจจุบันสถานเอกอัครราชทูต

และสถานกงสลุใหญแทบจะทุกแหงจะใชรายการอาหารของไทยควบคูไปกับรายการอาหารของ

โรงแรมที่ใชจัดงาน reception เสมอ 
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ตัวอยางรายการอาหารไทยสําหรับจัดงาน reception ตามโรงแรมในตางประเทศมี ดังน้ี4 

 

ชุดที่ 1 ขาวตังหนาต้ัง นํ้าตะไครและเคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ  ยําวุนเสน        ลาบไก 

  ตมยํากุง     ตมขาไก     ขาวสวย    ฉูฉี่กุง     ไกผัดเม็ดมะมวงหิมพานต    

เน้ือผัดนํ้ามันหอย     กวยเต๋ียวผัดไทย       ทับทิมกรอบ   ขนมหมอแกงเผือก     

เม็ดขนุน     ขาวเหนียวแกว     ขนมดอกลําดวน 

 

 ชุดที่ 2 ปอเปยะทอด นํ้ากระเจ๊ียบและเคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ    ยําเน้ือยาง  แสรงวากุง 

          แกงจืดสามกษัตริย ตมยํากุง     ขาวสวย     แกงเขียวหวานไก    กุงทอด   

กระเทียมพริกไทย     หอหมกปลา     หมี่กะทิ    กลวยบวชชี    ขนมเปยกปูน    

ขนมบาบิ่น     ฝอยทอง     เตาฮวยฟรุตสลัด 

 

ชุดที่ 3 กระทงทอง  หมี่กรอบ    นํ้ามะตูมและเคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ     สมตําไทยแครอทหรือ 

แอปเปลเขียว     นํ้าพริกลงเรือ ตมขาไก     แกงจืดเตาหูหมูสับ     ขาวสวย       

มัสหมั่นแกะ     ปลาสามรส    ทอดมันกุง   กวยเต๋ียวผัดไทย     ขาวเหนียวเปยก

ลําไย   ขนมชั้น     วุนกรอบ     สังขยาฟกทอง     ฝอยทอง 

 

 ชุดที่ 4 ปอเปยะกุง     นํ้าตะไครและเคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ     นํ้าพริกออง     แสรงวากุง      

ตมขาไก     ขาวสวย     ขาวอบสับปะรด     พะแนงปกไกสอดไส     กุงเปร้ียวหวาน     

หมูทอดกระเทียมพริกไทย     สาคูเปยกขาวโพด    ขนมหมอแกงถั่ว     ขนมตมขาว      

เม็ดขนุน   ขนมอาลัว 

 

 ชุดที่ 5 ถั่วทอดสมุนไพร     ขาวเกรียบกุง     ยําทะเล     เตาเจ้ียวหลน     แกงเลียงกุงสด 

  ตมยําเห็ด     ขาวสวย     พะแนงปลาแซลมอน     เปดราดซอสมะขาม    

กุงกระเทียมพริกไทย     หมี่กะทิ     สาคูแคนตาลูป     ขาวเหนียวมะมวง      

ขาวเหนียวสังขยา    ขาวเหนียวหนากระฉีก     ขนมลูกชุบ 

ขนมบางชนิดสามารถทําลวงหนาได เชน ขนมหมอแกง ขนมชั้น ขนมบาบิ่น อาลัว  

วุนกรอบ ขนมดอกลําดวน หนาสังขยา หนาไขแมงดา เม็ดขนุน ขนมลูกชุบ เปนตน 
 

                                                                    

4
 เพิ่งอางใน 2 
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3.3 โครงการสาธิตการทําอาหารไทยตามโครงการครัวไทยสูโลกของกระทรวงการตางประเทศ  

ภายหลังจากรัฐบาลไดประกาศใหนโยบายครัวไทยสูโลกเปนยุทธศาสตรระดับชาติ ในป 

2547 แลว กระทรวงการตางประเทศก็ไดริเร่ิมใหสถานเอกอัครราชทูต และสถานกงสุลใหญของไทย

ในตางประเทศเสนอแผนงานเพื่อใหสอดคลองกับยุทธศาสตรดังกลาวโดยเฉพาะต้ังแตปงบประมาณ 

2549 เปนตนมา กรมเศรษฐกิจระหวางประเทศ กระทรวงการตางประเทศไดรวมกับคณะอาจารยจาก

ภาควิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร เดินทางไปจัดงานสาธิต

การทําอาหารไทยตามโครงการตาง ๆ ของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญของไทยใน

ประเทศตาง ๆ โดยในปงบประมาณ 2553 กระทรวงการตางประเทศไดจัดสรรงบประมาณ 

สนับสนุนโครงการดังกลาวเปนเงิน 3,760,000.- บาท  ซึ่งนับวาเปนจํานวนเงินที่นอยมาก เน่ืองจาก

กระทรวงการตางประเทศมีงบประมาณจํานวนจํากัด จึงตองเจียดจายใหกับสถานเอกอัครราชทูต 

สถานกงสุลใหญที่มีแผนงานที่ชัดเจน และมีแนวโนมวาอาหารไทยจะไดรับความนิยมในประเทศ

น้ัน ๆ ไดแกสถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงซันติอาโก กรุงลิสบอน กรุงมานามา กรุงเฮก กรุงไนโรบี 

กรุงมาดริด และสถานกงสุลใหญ ณ นครลอสแอนเจลิส เมืองมุมไบ และนครโอซากา ซึ่งรูปแบบ

ของการสาธิตอาหารไทยน้ัน สวนมากจะดําเนินควบคูไปกับงานเผยแพรอาหารไทยโดยการสาธิต 

ใหชมในงานเทศกาลไทย งานแสดงสินคาและอ่ืน ๆ การจัดงานเลี้ยงอาหารไทยในงาน reception 

การเปดงานเทศกาลทางวัฒนธรรมและงานแถลงขาวตาง ๆ การสอนอาหารไทยใหแกคนไทยและ

ชาวตางชาติ ซึ่งรวมถึงอาจารยและนักศึกษาในสถาบันสอนอาหารในประเทศตาง ๆ และ chef ของ

โรงแรมชั้นนําในตางประเทศดวย เพื่อใหลูกคาของโรงแรมเหลาน้ันไดมีโอกาสรับประทานอาหาร

ไทยที่มีรสชาติไทยอยางแทจริง ทําใหมีชาวตางชาติสนใจอาหารไทยมากขึ้น และมีผลทําใหวัตถุดิบ

และเคร่ืองปรุงอาหารของไทยขายไดในตางประเทศมากขึ้นดวย 

 นอกจากโครงการที่สถานเอกอัครราชทูต และสถานกงสุลใหญของไทยที่กลาวมาแลวยังมี

โครงการมอบปาย Thai Select  ของกรมสงเสริมการสงออก กระทรวงพาณิชย ใหแกรานอาหารไทย

ในตางประเทศที่มีรสชาติและคุณภาพไดมาตรฐาน ซึ่งในปจจุบันน้ีโครงการน้ีก็ยังดําเนินการอยู โดย

มีวัตถุประสงคเพื่อเปนการรับรองมาตรฐานรานอาหารที่มีคุณภาพในตางประเทศ เพื่อสรางความ

เชื่อมั่นใหแกผูบริโภค  ใชเปนเคร่ืองมือในการทําประชาสัมพันธเพื่อใหผูบริโภคจดจํา และกระตุน

ใหผูประกอบการรานอาหารไทยในตางประเทศตระหนักถึงการพัฒนารานและอาหารไทยใหมี

คุณภาพมากขึ้น โดยกรมสงเสริมการสงออก กระทรวงพาณิชยไดมอบใหสํานักงานสงเสริมการคา

ไทยในตางประเทศรวมกับสถานเอกอัครราชทูตและสถานกงสุลใหญของไทย (และหนวยงานของ

ไทยอ่ืน ๆ ในตางประเทศ) รวมเปนคณะกรรมการไปตรวจชิมอาหารตามรานอาหารไทยที่ขอเขารวม

โครงการดังกลาว ซึ่งในการใหตราสัญลักษณน้ี ไดแบงประเภทของรานอาหารไทย ดังน้ี 
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1. อาหารไทยแท (Quick service & Table service) 

2. อาหารไทยประยุกต (Quick service & Table service) 

3. อาหารเฉพาะอยาง 

4. รานอาหารที่มีเครือขายที่ไดรับการพัฒนารวมกับรัฐบาลไทย 

รานอาหารไทยในตางประเทศที่ไดรับตราสัญลักษณ Thai Select โดยตัวเลขต้ังแตปเร่ิมแรก

ในป 2549 จนถึงปลาสุดในป 2551 มีดังน้ี5 

  ป 2549   จํานวน 405    ราน 

  ป 2550  จํานวน  805    ราน 

  ป 2551  จํานวน  1,200 ราน 

ซึ่งรานอาหารไทยดังกลาวจะไดรับสิทธิประโยชนโดยไดรับใบประกาศเกียรติคุณและเคร่ืองหมาย

ติดหนารานและกรมสงเสริมการสงออกจะจัดทํา Directory เผยแพรชื่อรานตามสื่อตาง ๆ และเชิญ 

ใหรานเหลาน้ันเขารวมกิจกรรมงานแสดงสินคา Thai FEX และงาน BIG ในประเทศไทย เขารวม

กิจกรรมประชาสัมพันธและสงเสริมการขายในตางประเทศ และเขารวมกิจกรรมพัฒนาบุคลากรใน

ตางประเทศอีกดวย อยางไรก็ดีจากตัวเลขสถิติรานอาหารไทยในตางประเทศของกรมสงเสริมการ

สงออก กระทรวงพาณิชย พบวาต้ังแตเร่ิมโครงการยุทธศาสตรครัวไทยสูโลก มีรานอาหารไทยใน

ตางประเทศในป พ.ศ. 2548 จํานวน 8,000 ราน  จนถึงป 2552 มีจํานวนทั้งสิ้นประมาณ 15,000 ราน 6

และมียอดจําหนายสินคาประเภทวัตถุดิบและเคร่ืองปรุงอาหารไทยเพิ่มขึ้นทุกป ซึ่งแสดงใหเห็นวา

อาหารไทยไดรับความนิยมเพิ่มขึ้นทั่วโลกอยางเห็นไดชัดและยุทธศาสตรครัวไทยสูโลกนับวา

ประสบผลสําเร็จในระดับที่นาพอใจ ทั้งน้ีดวยการรวมแรงรวมใจของหนวยงานไทยที่เกี่ยวของทั้งใน

ประเทศไทยและในตางประเทศ  ดังจะเห็นไดจากตัวเลขการสงออกสินคาอาหารของไทยตาม

โครงการครัวไทยสูโลก  ของกรมสงเสริมการสงออก  กระทรวงพาณิชย  ต้ังแตสินคาประเภทผลไม

สด แชแข็ง แชเย็นและแหง  ผักสด แชเย็น แชแข็งและแหง  เคร่ืองเทศและสมุนไพร  สินคาประมง  

ปศุสัตว  อาหารทะเลกระปองและแปรรูป  ผลไมกระปองและแปรรูป  ผักกระปองและแปรรูป  

ผลิตภัณฑขาวสาลีและอาหารสําเร็จรูปอ่ืน ( ไมรวมขาวสาร ) สิ่งปรุงรสอาหาร และเคร่ืองด่ืม  นับ

จากป  2548  ซึ่งมีตัวเลขสงออก  รวม  5,180.86  ลานเหรียญสหรัฐ  ป  2549  รวม  5,747.23  ลาน

เหรียญสหรัฐ  ป 2550  รวม  6,579.00 ลานเหรียญสหรัฐ  ป  2551  รวม  8,085.49  ลานเหรียญสหรัฐ  

ป  2552  รวม  7,910.08  ลานเหรียญสหรัฐ  และตัวเลขลาสุดเดือน มกราคม – พฤษภาคม 2553  รวม  

                                                                    

5http//:www.depthai.to.th โครงการครัวไทยสูโลก. กรมสงเสริมการสงออก. กระทรวงพาณิชย 2553. 
6
 สํานักสารสนเทศการคาระหวางประเทศ กรมสงเสริมการสงออก กระทรวงพาณิชย 2553. 
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3,411.30  ลานเหรียญสหรัฐ7  โดยจะเห็นไดวาตัวเลขการสงออกเพิ่มขึ้นทุกป ยกเวนป  2552  ซึ่ง

ไดรับผลกระทบจากวิกฤติเศรษฐกิจของสหรัฐอเมริกา  ( Hamburger Crisis ) แตคาดวาตัวเลข 

การสงออกในป  2553 จะเพิ่มขึ้นอยางแนนอน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                                                    

7
 เพิ่งอางใน 6 
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บทที่ 4 

ขอสรุปและขอเสนอแนะ 

 

 จะเห็นไดวางานเลี้ยงตาง ๆ ที่กลาวขางตนลวนแตมีความสําคัญและสงเสริมความสัมพันธ

ระหวางประเทศไทยกับตางประเทศ และเปนเคร่ืองมือที่สําคัญในการดําเนินความสัมพันธกับ

ประเทศตาง ๆ ดังน้ัน ผูศึกษาจึงเห็นวารายการอาหารและเคร่ืองด่ืมหลายชนิดของไทยสามารถ 

นํามาประยุกตใชในงานเลี้ยงตาง ๆ ไดเปนอยางดี ทั้งน้ี อาหารไทยมีเอกลักษณที่โดดเดนในเร่ือง 

ของรสชาติ ความประณีตสวยงาม และสามารถสรางความประทับใจใหแกแขกรับเชิญของสถาน 

เอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ  ซึ่งสวนมากจะเปนบุคคลสําคัญของประเทศเจาภาพ (Host 

Country) และอาจเปนผูเผยแพรความนิยมชมชอบในอาหารไทยไปสูวงสังคมของประเทศเจาภาพ 

ไดอยางดี ชวยใหรูจักอาหารไทย รวมทั้งเคร่ืองปรุงตาง ๆ เปนที่รูจักในวงกวางมากขึ้น ประกอบกับ

การที่หลายสถานทูตและสถานกงสุลใหญของไทยในตางประเทศไดจัดโครงการสาธิตการปรุง

อาหารไทยในโครงการยุทธศาสตรครัวไทยสูโลกในประเทศเปาหมายตางๆ โดยเฉพาะในทวีปยุโรป

และเอเชียบางประเทศ ดังน้ัน รายการอาหารไทยที่ใชในงานเลี้ยงตาง ๆ จึงเปนการสงเสริมและ

สอดคลองกับยุทธศาสตรดังกลาว 

จากผลการศึกษาในบทที่ 3 พบวาขณะน้ีอาหารไทยไดรับการยอมรับวาเปนอาหารที่มี

รสชาติอรอย กลมกลอม มีรูปลักษณสวยงาม และเปนที่รูจักเพิ่มมากขึ้นอยางรวดเร็ว เห็นไดจากสถิติ 

ของกรมสงเสริมการสงออกพบวา  ปจจุบันมีรานอาหารไทยทั่วโลกมากกวา 15,000 ราน สวนหน่ึง 

ก็เปนเพราะนักทองเที่ยวตางชาติที่ไดเดินทางมาเยือนประเทศไทยและไดมีโอกาสลิ้มลองอาหารไทย

ซึ่งมีรสชาติถูกปาก และแปลกกวาอาหารชาติอ่ืน ๆ และอีกสวนหน่ึงก็นาจะเกิดจากการที่สวน

ราชการไทยในตางประเทศ  ไดจัดโครงการสาธิตการทําอาหารไทยหรือการจัดเทศกาลอาหารไทย

ตามเมืองตาง ๆ ทั่วโลกเปนเวลาตอเน่ืองหลายป รวมทั้งการจัดเลี้ยงอาหารของสถานเอกอัครราชทูต 

สถานกงสุลใหญ  ซึ่งไดเสนอรายการอาหารไทยใหแขกรับเชิญของประเทศเจาภาพไดรูจักและ 

ชื่นชมในรสชาติอาหารไทย และในทางปฏิบัติแลว อาหารไทยที่จัดเลี้ยงโดยสถานเอกอัครราชทูต 

สถานกงสุลใหญของไทยจะไดรับการยอมรับวามีรสชาติถูกตองไดมาตรฐานกวาอาหารในราน 

อาหารไทยในตางประเทศ  เน่ืองจากตองมีความพิถีพิถันในเร่ืองของรสชาติ  ความถูกตองของ

เคร่ืองปรุงและการตกแตงที่สวยงามอีกดวย ดังน้ันจึงมีความจําเปนอยางยิ่งที่สถานเอกอัครราชทูต 

สถานกงสุลใหญในตางประเทศตองใหความเอาใจใสในการพิจารณาเลือกรายการอาหารตลอดจน

ควบคุมดูแลการปรุงอาหารใหไดมาตรฐานทุกขั้นตอน  เพื่อใหแขกรับเชิญของสถานเอกอัครราชทูต 
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สถานกงสุลใหญเกิดความประทับใจกับอาหารไทย 

 อยางไรก็ดีจากการศึกษา ผูศึกษาไดพบปญหาสําคัญ  4  ประการที่มีผลกระทบตอการ 

จัดเลี้ยงของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญของไทย ตลอดจนมีผลตอการสงเสริมยุทธศาสตร

ครัวไทยสูโลก และมีขอเสนอแนะแนวทางการแกปญหา ดังน้ี 

 

4.1 ปญหาเร่ืองความรู ความชํานาญและประสบการณของพนักงานประกอบอาหาร 

โดยที่ผูศึกษาไดกลาวแลวในบทที่ 3 วา กรมบัญชีกลางไดกําหนดอัตราเงินเดือนคาจาง 

พนักงานประกอบอาหารของสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญหลายแหงตํ่าเกินความเปนจริง 

และตํ่ากวามาตรฐานคาครองชีพของประเทศตาง ๆ มาก  จนทําใหเอกอัครราชทูต และกงสุลใหญ

หลายคนประสบปญหาไมสามารถหาพนักงานประกอบอาหารที่มีความรู ความชํานาญและ

ประสบการณได ดังน้ันจึงมีความจําเปนอยางยิ่งที่กอนจะเดินทางไปประจําการในตางประเทศ   

ตองมีการทดสอบการทําอาหารหลาย ๆ ชนิดทั้งคาวและหวานของพนักงานประกอบอาหารที่จะไป

ทํางานที่สถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ  หากพบวาไมสามารถจางพนักงานประกอบอาหาร

ที่มีฝมือและประสบการณได  ก็มีความจําเปนตองจัดสงคนที่พรอมจะไปทํางานไปฝกฝนความรู

เพิ่มเติมจากสถาบันสอนการประกอบอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งสถาบันที่เปนของทางราชการ  

โดยอาจตองขอใหกระทรวงการตางประเทศ โดยสถาบันการตางประเทศเทวะวงศวโรปการเปน 

ผูประสานงานใหโดยอาจจัดเปนคอรสสั้น ๆ รวมกันหลาย ๆ สถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ 

ทั้งน้ีเพื่อใหเกิดความพรอมกอนเดินทางไปปฏิบัติหนาที่จริงเชนเดียวกับการฝกอบรมเจาหนาที่ 

การทูตทุกระดับที่ทางสถาบันฯ  ไดดําเนินการอยูแลว 

 นอกจากน้ี เมื่อเอกอัครราชทูต/สถานกงสุลใหญไดเดินทางไปประจําการในตางประเทศแลว 

ก็มีความจําเปนตองรวบรวมขอมูลดานคาจางแรงงาน โดยเฉพาะคาจางพอครัว แมครัวของประเทศ

เจาภาพที่ตนไปประจําการรวมทั้งขอมูลดานคาครองชีพ ฯลฯ เพื่อจัดสงใหกระทรวงการตางประเทศ 

ใชเจรจากับกรมบัญชีกลางในการปรับอัตราคาจางพนักงานประกอบอาหารตอไป ทั้งน้ี กระทรวง

การตางประเทศจําเปนตองอธิบายใหกรมบัญชีกลางเขาใจใหไดวาเหตุใดคาจางแรงงานพนักงาน

ประกอบอาหารจึงมีความจําเปนตองจางในอัตราที่สูง เพื่อใหไดคนที่มีคุณภาพและประสบการณ 

และสามารถประกอบอาหารไทยที่มีคุณภาพ รสชาติที่ไดมาตรฐาน  และอาจเปนตัวอยางหรือ 

ที่ปรึกษาใหแก พอครัว  แมครัวชาวไทยที่ไปประกอบอาชีพในตางประเทศไดดวย 

 อยางไรก็ดี การแกปญหาที่นาจะเปนทางออกที่ดีที่สุดก็คือกระทรวงการตางประเทศควร

จะตองพิจารณาวาตําแหนงพนักงานประกอบอาหารมิใชตําแหนงลูกจางชั่วคราวที่มีวาระตามการ

ประจําการของเอกอัครราชทูต / กงสุลใหญ ซึ่งตองออกเมื่อครบกําหนดประจําการของ 
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เอกอัครราชทูต / กงสุลใหญ แตควรพิจารณาวาตําแหนงพนักงานประกอบอาหารเปนตําแหนงที่มี

ความสําคัญและควรเปนพนักงานในตําแหนงลูกจางประจําและมีเงินคาจางที่เปนธรรมเพื่อจูงใจให

ไดพนักงานที่มีฝมือและประสบการณเชนเดียวกับสถานเอกอัครราชทูตจีนและญ่ีปุน  ซึ่งมีพนักงาน

ประกอบอาหารประจําและถือเปนหนาตาของสถานเอกอัครราชทูต / สถานกงสุลใหญ ในงานเลี้ยง

ตาง ๆ วาตองใชพนักงานประกอบอาหารที่มีฝมือในการจัดเลี้ยงที่สําคัญ ๆ   

 

4.2 ปญหาเร่ืองงบประมาณของกระทรวงการตางประเทศ 

ปญหาเร่ืองงบประมาณของกระทรวงการตางประเทศเปนเร่ืองที่มีการพูดถึงมาทุกยุค 

ทุกสมัย ผูบริหารกระทรวงฯ ตางก็ทราบดีถึงปญหาน้ี และไดพยายามเสนอรางงบประมาณเพิ่มขึ้น

ทุกปแตเน่ืองจากรัฐยังไมไดใหความสําคัญกับมิติการตางประเทศมากนัก จึงทําใหกระทรวงการ

ตางประเทศไดรับการจัดสรรงบประมาณประจําปเปนเงินจํานวนนอยที่สุด 1 ใน 3  กระทรวง 

ทุกปตลอดมา ทั้ง ๆ ที่กระทรวงการตางประเทศจําเปนตองปฏิบัติหนาที่แทนกระทรวงอ่ืน ๆ ทุก

กระทรวงในตางประเทศ  ดังน้ัน ผูศึกษาจึงเห็นวามีความจําเปนอยางยิ่งยวดที่ผูบริหารกระทรวงการ

ตางประเทศทุกระดับตองมีความสามารถในการอธิบายทําความเขาใจกับผูบริหารของสํานัก

งบประมาณ กระทรวงการคลัง (กรมบัญชีกลาง) รวมทั้ง คณะกรรมาธิการงบประมาณของสภา

ผูแทนราษฎร และคณะรัฐมนตรีในภาพรวม  เพื่อใหเห็นถึงภาระหนาที่และความจําเปนของ

กระทรวงการตางประเทศ ตัวอยางที่เห็นไดชัดเจนที่สุดก็คือเร่ืองการจัดเลี้ยงของสถานเอกอัคร -

ราชทูต สถานกงสุลใหญ ซึ่งโดยเฉลี่ยหากเปนการจัดเลี้ยงอาหารกลางวันหรืออาหารค่ํามีแขกรับเชิญ

ไมเกิน 20 คน   จะใชเงินไมเกิน 20,000 – 30,000 บาท สําหรับสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุล

ใหญในยุโรป  ซึ่งนับวาไมแพงเมื่อเปรียบเทียบกับการไปรับประทานที่ภัตตาคารที่มีชื่อเสียง  

แตสามารถสรางความประทับใจไดมากกวามาก และสงผลดีตอความสัมพันธระหวางประเทศและ

สงผลทางออมตอธุรกิจรานอาหารไทยและรานขายเคร่ืองปรุงอาหารไทยอีกดวย   จึงมีความจําเปนที่

กระทรวงการตางประเทศจะตองปรับยุทธศาสตรบริหารงบประมาณในภาพรวม  โดยเฉพาะในดาน

การสนับสนุนงบประมาณใหสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ที่มีภารกิจหลักในดานการ

ประสานงานพหุภาคี  หรือมีภารกิจสําคัญในการติดตอกับหนวยงานทองถิ่นประเทศเจาภาพหลาย ๆ 

หนวยงาน  แมแตภารกิจการตอนรับคณะผูแทนจากประเทศไทยที่เดินทางไปดูงาน  ไปเยือน   หรือ

ไปประชุมกับหนวยงานประเทศเจาภาพใหไดรับงบประมาณหมวดคาใชสอยเพื่อใหมีความคลองตัว

ในการบริหารงบประมาณใหมากยิ่งขึ้น 
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4.3 ปญหาเร่ืองคุณภาพของสินคาและวัตถุดิบประเภทอาหารของไทย 

ปญหาที่พบบอยที่สุดเมื่อตองประกอบอาหารไทยในตางประเทศก็คือคุณภาพของสินคา

สงออกของไทย ซึ่งบางรายยังไมไดมาตรฐาน  ดังน้ัน   จึงมีความจําเปนที่จะตองมีการแลกเปลี่ยน

ขอมูลระหวางกัน ระหวางขาราชการสถานเอกอัครราชทูตและคูสมรส  ตลอดจนเพื่อนรวมงานใน

สถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญอ่ืน ๆ วาสินคาประเภทใดที่มีคุณภาพดี และเหมาะที่จะใชทํา

รายการอาหารประเภทใดดี  อาทิ กะทิกระปอง 2 ยี่หอของไทย  ชนิดหน่ึงจะทําแกงไดดี  เน่ืองจาก

เคี่ยวแลวแตกมัน อีกชนิดหน่ึงจะทําขนมไดดี  เพราะสีขาวสวยและรสชาติหวานมัน  เปนตน    

นอกจากน้ี ยังพบวาขณะน้ีหลายประเทศในสหภาพยุโรปเร่ิมเขมงวดกับคุณภาพสินคาประเภท

อาหารของไทย   โดยเฉพาะพืชผักสมุนไพร  เน่ืองจากมีการตรวจพบสารตกคางประเภทยาปราบ

ศัตรูพืชเกินกําหนดคามาตรฐาน  อันอาจจะทําใหเกิดการสั่งหามนําเขา (ban) ทั่วทั้งตลาดสหภาพ

ยุโรปไดในอนาคต   อยางไรก็ดี  ปญหาน้ีก็อาจไดรับการแกไขหากทางการที่เกี่ยวของของไทย 

ใหความรูความเขาใจกับเกษตรกรและผูสงออก  รวมทั้งเพิ่มความเขมงวดในการตรวจสินคากอน

อนุญาตใหสงออกโดยตองมีการบูรณาการขอมูลตาง ๆ ระหวางกระทรวงเกษตรและสหกรณซึ่งเปน

ผูดูแลการผลิตวัตถุดิบ กระทรวงอุตสาหกรรมซึ่งดูแลการผลิตอาหารสําเร็จรูปและกระทรวงพาณิชย

ซึ่งดูแลการสงออก เพื่อชวยใหการแกปญหาคุณภาพสินคาไทยไดอยางเปนระบบ   

อยางไรก็ดีขณะน้ีก็มีเอกชนผูนําเขาสินคาประเภทผักสดและสมุนไพรในยุโรปบางประเทศ

เร่ิมหันมาจางเกษตรกรในยุโรปใตหรือแอฟริกาตอนเหนือบางประเทศใหปลูกพืชผักสมุนไพรไทย

บางชนิดบางแลว  เชน โหระพา พริกขี้หนู มะเขือเปราะ  เปนตน   ดังน้ัน ปญหาเร่ืองคุณภาพสินคา

และวัตถุดิบคาดวานาจะไดรับการแกไขไดในโอกาสตอไป 

 

4.4 ความตอเน่ืองของการสงเสริมการสาธิตการทําอาหารไทยและการจัดกิจกรรมเทศกาลอาหารไทย   

ในตางประเทศ 

ตามที่กระทรวงการตางประเทศรวมกับหนวยงานอ่ืน ๆ เชน กระทรวงพาณิชย บริษัทการ

บินไทย จํากัด (มหาชน) กระทรวงเกษตรและสหกรณ และภาคเอกชน เชน โรงแรมชั้นนําบางแหง

รวมกันจัดงานเทศกาลอาหารไทยและการสาธิตการทําอาหารไทยในตางประเทศ โดยบางกิจกรรม

กระทรวงการตางประเทศไดริเร่ิมต้ังแตกอน พ.ศ. 2547 ซึ่งเปนปที่รัฐบาลไดริเร่ิมโครงการ

ยุทธศาสตรครัวไทยสูโลก และตอมาไดมอบหมายใหกระทรวงพาณิชยและสถาบันอาหารรวมกัน

เปนหนวยงานหลักดําเนินการรวมกับสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญไทยในตางประเทศ 

จัดกิจกรรมตาง ๆ เพื่อสงเสริมอาหารไทยตามยุทธศาสตรครัวไทยสูโลกน้ัน  โดยที่กระทรวงการ

ตางประเทศไดรับงบประมาณในจํานวนที่นอยมากและมีบุคลากรไมเพียงพอในหลาย ๆ ประเทศ 



 

 

 

   28 

จึงไมสามารถดําเนินกิจกรรมสงเสริมการสาธิตการทําอาหารไทยและเทศกาลอาหารไทยไดใน 

ทุกประเทศ  ดังน้ัน ผูศึกษาจึงเห็นวาควรมีการบูรณาการรวมกันระหวางหนวยงานขางตนเพื่อจัดทํา

โครงการสงเสริมอาหารไทยในตางประเทศอยางเปนระบบและพรอมเพรียงกัน โดยอาจจัดเปนทีมผู

ดําเนิน การฝกสอน/ประกอบอาหารไทยจากประเทศไทยไปรวมกันดําเนินกิจกรรมในประเทศ

เปาหมาย ในลักษณะ road show และดําเนินการอยางตอเน่ืองทุกป เปนเวลาอยางนอย 3 – 5 ป 

เพื่อใหเกิดผลเปนรูปธรรมมากยิ่งขึ้น  อันจะทําใหการสงออกผลิตภัณฑอาหารไทยทั้งที่เปนวัตถุดิบ

เคร่ืองปรุงผักผลไม รวมทั้งอาหารแชแข็งจากประเทศไทยไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นและนํารายได

เขาประเทศมากขึ้นและเปนการยกระดับมาตรฐานอาหารไทยใหเปนอาหารที่ไดรับความนิยมทั่วโลก

ตอไป  โดยกระทรวงการตางประเทศจะตองพิจารณาและประเมินผลวาในประเทศเปาหมายตาง ๆ 

น้ัน ควรดําเนินการประชาสัมพันธอาหารไทยในลักษณะใด เน่ืองจากการจัดโครงการตาง ๆ ในแต

ละประเทศจะมีลักษณะเฉพาะตัวและ model ของประเทศหน่ึงอาจใชไมไดผลกับอีกประเทศหน่ึง 

อาทิเชน การจัดงานเทศกาลไทยในญ่ีปุนที่ประสบผลสําเร็จดียิ่งและมีคนญ่ีปุนเขารวมงานหลายแสน

คนเพิ่มขึ้นทุกปน้ัน อาจจะไมประสบผลสําเร็จในประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน เน่ืองจากคนจีน

ไมนิยมจัดงานในสวนสาธารณะ แตจะนิยมจัดงานในโรงแรมระดับหาดาว จึงจะถือวางานน้ัน ๆ 

ประสบผลสําเร็จและสามารถใชประชาสัมพันธกับสื่อของทองถิ่นไดเปนอยางดี ดังที่ผูศึกษาไดเคย

ทดลองจัดงานเทศกาลไทยที่สถานกงสุลใหญ ณ นครกวางโจว พบวาหากมีการจัดงานในลักษณะ

การจัดเทศกาลอาหารไทยในโรงแรมระดับหาดาวและเชิญแขกจากหนวยงานตาง ๆ ของฝายจีน 

โดยเฉพาะผูนําภาครัฐมารวม สื่อมวลชนของจีนจะใหความสําคัญและลงขาวในสื่อตาง ๆ ทั้งทาง

โทรทัศน วิทยุและหนังสือพิมพ เปนการประชาสัมพันธโดยไมตองเสียคาใชจายในสวนน้ีเลย 

อยางไรก็ดี ในยุโรปการจัดงานก็อาจแตกตางกันตามวัฒนธรรมทองถิ่น แตที่สําคัญรัฐควรมี

งบประมาณจํานวนหน่ึงสําหรับใหสถานเอกอัครราชทูต สถานกงสุลใหญ ใชในการประชาสัมพันธ

กับสื่อทองถิ่นโดยเฉพาะสื่อโทรทัศนหรือสิ่งพิมพรายสัปดาหที่เกี่ยวกับอาหาร ซึ่งจะไดรับความ

นิยมจากชาวยุโรปจํานวนมาก  ดังน้ัน กระทรวงการตางประเทศจึงควรรวมพิจารณาโครงการครัว

ไทยสูโลกน้ีกับกระทรวงพาณิชยและหนวยงานอ่ืน ๆ อยางจริงจัง เพื่อบูรณาการงบประมาณในการ

สงเสริมยุทธศาสตรครัวไทยสูโลกน้ีใหไดผลอยางเปนรูปธรรมและยั่งยืนตอไป 
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ภาคผนวก ก. 

ตําราอาหารไทยทัง้ของวาง อาหารคาวและของหวาน 
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แกงมัสมั่นเน้ือ 

สวนผสม 

 ลูกผักช ี  1 ชอนโตะ 

 ลูกจันทน  ½ ลูก 

 พริกแหงแกะเม็ดออก  15 เม็ด 

 ขาซอย  1 ชอนโตะ 

 หอมซอย   ¼   ถวย 

 กะปเผา  2 ชอนชา 

 ลูกกระวานบีบใหแตกเอาแตเม็ด 3 เม็ด 

 ถั่วลิสงคั่วปน  1/3 ถวย 

 ยี่หรา  1 ชอนชา 

 กานพลู  2 ดอก 

 ตะไคร  3 ชอนโตะ 

 ผิวมะกรูดซอย 1 ชอนโตะ 

 กระเทียมซอย ¼ ถวย 

 พริกขี้หนูสด  10  เม็ด 

 เกลือปน  2 ชอนชา 

 รากผักชีห่ันหยาบๆ ¼ ถวย 

 

วิธีโขลกนํ้าพริก 

 1. คั่วเคร่ืองเทศทุกชนิด เคร่ืองแกงสดและพริกแหง แลวโขลกจนละเอียด ตักขึ้น  

 2. คั่วพริกแหง พริกขี้หนูสดโขลกละเอียด 

 3. คั่วเคร่ืองเทศสดทุกชนิด โขลกรวมกับพริกพอละเอียดดี ใสเคร่ืองเทศในขอหน่ึง กะปเผา  

     ถั่วลิสงคั่ว 1/3  ถวย  โขลกจนละเอียดเขากันดี 

สวนผสมแกง 

 เน้ือสะโพก(ห่ันชิ้นโตๆ) 1 กิโลกรัม 

 ถั่วลิสงคั่ว  ½ ถวย 

 หอมใหญ (หัวเล็ก) 5 หัว 

 ลูกกระวาน  5 ลูก 

 มะพราวขูด   1 กิโลกรัม ( กะทิ 8 ถวย ) 
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 มันฝร่ัง  4 หัว 

 ใบกระวาน   5 ใบ 

 นํ้าปลา  ½ ถวย 

  นํ้าตาลมะพราว ¾  ถวย 

  นํ้ามะขามเปยก ½ ถวย 

 เกลือปน  1-2 ชอนชา 

 

วิธีทํา 

 1. ลางเน้ือใหสะอาดทอดพอสุก(ไมเหลือง) 

 2. คั้นมะพราวใหไดหัวกะทิ 3 ถวย  หาง 6 ถวย   

 3. เคี่ยวเน้ือกับหางกะทิจนนุม 

 4. คั่วถั่วลิสงใหเหลืองทั่วดี  ตักขึ้นบี้จนเปลือกหลุด  ฝดเอาเปลือกออกใหหมด  

 5. เคี่ยวหัวกะทิจนแตกมัน ใสนํ้าพริกแกงลงผัดใหหอม ตักใสหมอเน้ือ นําไปต้ังไฟใสถั่ว  

     ลูกกระวาน ใบกระวาน  พอเดือดปรุงรสดวยนํ้าปลา  นํ้าตาล  นํ้ามะขามเปยก  ชิมใหได  

     3 รส   ถาไมเค็มใสเกลือ  

 

หมายเหตุ  อาจใสหอมหัวใหญ  หรือมันฝร่ังก็ไดตามใจชอบ  หรืออาจใชเน้ือไกแทนเน้ือวัวก็ได  

          ห่ันเปนชิ้นโต ถาเปนเน้ือไก  หมู   ตองเคี่ยวเน้ือกับหางกะทิใหนุมกอน 
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แกงเผ็ดเปดยาง 

เคร่ืองปรุงนํ้าพริก 

 พริกแหงเม็ดใหญแกะเม็ดออก 12 เม็ด  

 พริกขี้หนูบด 20  เม็ด 

 ตะไครซอยบางๆ  3 ชอนโตะ  

 เกลือปน 1 ชอนชา 

 ผิวมะกรูดห่ันฝอย 1 ชอนโตะ  

 หอมแดง ¼ ถวย 

 รากผักชีห่ันฝอย 2 ชอนโตะ  

 กระเทียม ½ ถวย 

 ขาห่ันฝอย 1 ชอนโตะ  

 กะปดี 1 ชอนชา 

 

เคร่ืองเทศ 

 ลูกจันทนเทศกะเทาะเปลือกเอาเม็ดใน ¼ ลูก  

 พริกไทยเม็ด 1 ชอนชา 

 ลูกระวานแกะเอาเมล็ดใน 3-4  ลูก  

 ลูกผักช ี 2 ชอนชา 

 ดอกจันทนเทศ 2 – 3  ดอก  

 ยี่หรา 1 ชอนชา 

 

วิธีทํา 

 นําเคร่ืองทั้งหมดไปคั่วใหหอสม แลวโขลกใหละเอียดตักขึ้น โขลกเคร่ืองปรุงนํ้าพริกแกง

ทั้งหมดใหละเอียดแลวคอยใสเคร่ืองเทศ โขลกใหเขากันดี พักไว 

 

สวนผสม 

 เปดยางเลาะกระดูกออกห่ันเปนชิ้นเล็กๆ  1 ตัว  

 มะเขือเทศลูกเล็ก 15 ผล 

 มะเขือพวงเด็ดขั้วออก 1 ขีด  

 สับปะรดห่ันสี่เหลี่ยม 1 ถวย 
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 พริกชี้ฟา เขียว แดง เหลือง 6  เม็ด  

 ใบมะกรูดเด็ดกาน 5-6 ใบ 

 ใบโหระพาเด็ดเปนใบๆ  ½ ถวย  

 นํ้าปลา 4 ชอนโตะ 

 พริกไทยออนตัดทอนสั้นๆ  5 ชอ  

 นํ้าตาลปบ  1 ชอนโตะ 

 หัวกะทิ 3 ถวย  

 หางกะทิ 4  ถวย 

 

วิธีทํา 

 1. แบงหัวกะทิไว 1 ถวย  อีก 2 ถวย กระทะต้ังไฟเคี่ยวใหแตกมัน ใสนํ้าพริกแกงผัดใหหอมมีมัน

ลอยหนา ใสเน้ือเปด ลงผัดใหเขากัน 

 2. นําหางกะทิใสหมอตมใหเดือด จึงใสเปดที่ผัดในขอ 1 เคี่ยวพอเปดนุม ปรุงรสดวยนํ้าปลา 

นํ้าตาลปบ ใสสับปะรด  มะเขือพวง มะเขือเทศ เม็ดพริกไทยออน พอเดือดใสหัวกะทิที่เหลือชิมรส 

เค็ม–หวาน เล็กนอย กอนยกลงใสพริกชี้ฟา ใบมะกรูด ใบโหระพา 

 

ขอเสนอแนะ 

 ใชนํ้าพริกแกงเผ็ดแลวเติมเคร่ืองเทศ ประมาณ 200 – 250  กรัม  จะใสองุนเปร้ียวแทนสับปะรด 

ก็ได 
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แกงกะหร่ีไก 

สวนผสมพริกแกง 

 พริกแหง   9 เม็ด  

 ยี่หราคั่ว   3 ชอนชา 

 ตะไคร   2 ชอนโตะ  

 ลูกผักชีคั่ว   1 ชอนโตะ 

 ขา   2 ชอนชา  

 กานพลูคั่ว   5 ดอก 

 ผิวมะกรูด   2 ชอนชา  

 ลูกกระวานใชเม็ดใน  3 ลูก 

 หอม    ½ ถวย  

 ผงกะหร่ี   1 ชอนโตะ 

 กระเทียม   ½ ถวย  

 กะป   2 ชอนชา 

 ขิง   2 ชอนชา  

 เกลือ   2 ชอนชา 

วิธีโขลกนํ้าพริก 

 1. โขลกเคร่ืองเทศทุกชนิดใหละเอียด  

 2. พริกแหงแกะเม็ดออก แชนํ้าใหน่ิม แลวโขลกพริกกับเกลือใหละเอียด 

 3. ใสตะไคร  ขา  ผิวมะกรูด  ขิง  พอโขลกพอละเอียดคอยใสหอม  กระเทียม  กะป  ผงกะหร่ี  

     เคร่ืองเทศที่โขลกไว  โขลกจนละเอียดเขากันดี 

สวนผสมแกงกะหร่ี  

 ไกติดกระดูก (ใชอกไก ) ½  กิโลกรัม 

 มะพราวขูด  ½ กิโลกรัม 

 มันฝร่ัง หรือมันเทศ ½ กิโลกรัม 

 นํ้าปลาดี  ¼ ถวย 

 เกลือปน  1 ชอนชา 

 นํ้าตาลปบ   1   ชอนโตะ 
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วิธีทํา 

 1. ลางไก สับเปนชิ้นโตพอประมาณ  2 น้ิว  มะพราวขูดคั้นหัวกะทิและหางกะท ิ

 2. ปอกเปลือกมัน ห่ันเปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาด 1 น้ิว แชนํ้าเพื่อไมใหดํา 

 3. เคี่ยวกะทิใหแตกมัน  ใสนํ้าพริกลงผัดจนแตกมันหอม   หางกะทิต้ังไฟพอเดือด  ใสไก   

ใสเคร่ืองผัด 

  พริกที่ผัด  ใสมันฝร่ังปรุงรสดวยนํ้าปลา  นํ้าตาล   ชิมรสตามตองการพอมันฝร่ังสุกยกลง

รับประทานกับอาจาด 

 

 

สวนผสมอาจาด 

 นํ้าสมสายชู   1 ถวย 

 นํ้าตาลทราย  1 ถวย 

 เกลือปน  2 ชอนชา 

 แตงกวา   15 ผล 

 พริกชี้ฟา เขียว แดง  5 เม็ด 

 หอมแดงซอยบางๆ    1 ถวย 

 

วิธีทํา   

 1. ผสมนํ้าสม นํ้าตาลทราย เกลือ ต้ังไฟ เคี่ยวสักครู ยกลงทิ้งไวใหเย็น 

 2. แตงกวาตัดหัวตัดทาย ผา 2 หรือ 4 ห่ันหนาพอสมควร พริกชี้ฟาห่ันเปนแวนๆ 

 3. เวลาจะรับประทานใหผสมเขาดวยกัน คอยรับประทานกับแกงกะหร่ี 
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พะแนงหมู 

 

สวนผสมนํ้าพริกพะแนง 

 ลูกผักชีคั่ว   1 ชอนโตะ  

 พริกขี้หนู  10-15 เม็ด 

 ลูกยี่หราคั่ว  1 ½ ชอนชา  

 ตะไคร  3 ชอนโตะ 

 พริกแหงแชนํ้าใหน่ิม 9-10  เม็ด  

 ขา  2 ชอนชา 

 ผิวมะกรูด   2 ชอนชา  

 รากผักชี  3 ชอนโตะ 

 พริกไทยเม็ด  2 ชอนชา  

 หอม   ¼ ถวย 

 กระเทียม  ¼ ถวย   

 กะป   2 ชอนชา 

 ถั่วลิสงคั่ว  1/3  ถวย 

  

วิธีทํา 

 1. โขลกลูกผักชี ยี่หรา ใหละเอียด โขลกพริกกับเกลือใหละเอียด โขลกรวมกันใหเขากันดี  

จึงใสตะไคร ขา ผิวมะกรูด รากผักชี โขลกจนละเอียดแลวคอยใสหอม กระเทียม กะป ลงไปโขลก  

 2. พอเคร่ืองที่โขลกละเอียดดี ใสถั่วลิสงลงไปโขลกใหละเอียด 

 

สวนผสมพะแนงหมู 

 เน้ือหมู   ½ กิโลกรัม  

 มะพราว   1 กิโลกรัม 

 นํ้าปลา   5 ชอนโตะ  

 นํ้าตาลมะพราว  ½ ชอนโตะ 

 พริกชี้ฟา แดง เขียว เหลือง  

 นํ้าพริกพะแนง โหระพา ใบมะกรูด 
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วิธีทํา  

 1. ห่ันเน้ือหมูชิ้นบางโตพอสมควร  

 2. คั้นกะทิใหไดหัวกะทิ 3 ถวยตวง หางกะทิ 4 ถวยตวง 

 3. เด็ดโหระพาเปนใบๆ ฉีกใบมะกรูด พริกชี้ฟาห่ันแฉลบ 

 4. เคี่ยวหมูกับหางกะทิใหนุม 

 5. เคี่ยวหัวกะทิพอแตกมันใสนํ้าพริกผัดจนหอม ตักใสในหมอหางกะทิต้ังไฟ ปรุงรสดวย

นํ้าปลา นํ้าตาล  ชิมรสเมื่อรสดี ใสใบมะกรูด ใบโหระพา แลวยกลง 
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แกงฮังเล 
 

สวนผสม 
 หมู  3  ชั้น    1  กิโลกรัม 
 ตะไครซอย    ½  ถวย 
 ขา     1  ชอนโตะ 
 กะป     2  ชอนโตะ 
 พริกแกงเม็ดใหญ   ¼  ถวย ( ประมาณ 7 กรัม ) 
 นํ้าตาลออย ( นํ้าตาลปบ )   ¼  ถวย ( ประมาณ 60 กรัม ) 
 เตาเจ้ียวขาวยีเอาแตเน้ือ   2½  ชอนโตะ 
 นํ้า     4  ถวย 
 ขมิ้นผง     1  ชอนโตะ 
 ซีอ้ิวดํา     1  ชอนชา 
 ขิงแชนํ้าขูดโขลก   ¼  ถวย 
 หอมซอย    ½  ถวย 
 นํ้ามะขามเปยกขนๆ   ¼  ถวย 
 นํ้าปลา     1  ชอนโตะ 
 
วิธีทํา 

1. โขลกเคร่ืองแกง  พริกแหง  ตะไคร  ขา  กะป  ใหละเอียด แลวใสนํ้าตาล 
2. ห่ันหมู  3  ชั้น  กวางยาว  1½  น้ิว  นําไปคลุกกับนํ้าพริก  ใสซีอ้ิว  ขมิ้นผง  เตาเจ้ียว  นํ้า  

นําไปเคี่ยวบนเตาใชไฟออนจนหมูเปอย  ใสหอมซอย  ขิง  ปรุงรสดวยนํ้ามะขาม  นํ้าปลา  

ใหมีรสเปร้ียว  เค็ม  หวาน 
 
หมายเหต ุ
 ใสกระทอนได 
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แกงเลียง 
 

สวนผสมนํ้าพริกแกง 
 เกลือปน    2  ชอนชา 
 หัวหอมแดง    ½  ถวย ( ห่ันหยาบๆ ) 
 กระเทียมซอยหยาบๆ   2  ชอนโตะ 
 พริกไทยปน    1  ชอนโตะ 
 พริกขี้หนูสวน    5  เม็ด 
 กะปอยางดี    2  ชอนโตะ 
 กุงแหงปนหรือปลายาง   ½  ถวย 
 
วิธีทํา 

1. เตรียมสวนผสมทุกอยางใหพรอม 
2. โขลกพริกกับเกลือปนจนละเอียดใสพริกไทย  หอมแดง  กระเทียมโขลกจนละเอียด ใสกะป 

กุงแหง  โขลกใหเขากัน 
สวนผสมแกงเลียง 
 นํ้าพริกแกงที่โขลก 
 นํ้าซุป     7  ถวย 
 กุงสด     200  กรัม 
 เห็ดฟาง     100  กรัม 
 ขาวโพดออน    100  กรัม 
 แตงโมออน    200  กรัม 
 ฟกทอง     200  กรัม 
 บวบออน    200  กรัม 
 ใบแมงลัก    100  กรัม 
 เกลือปน    1 - 2      ชอนชา 
 นํ้าปลาดี 
 นํ้าตาลทรายเล็กนอย 
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วิธีทํา 
 ผสมนํ้าซุปกับนํ้าพริกแกง  ต้ังไฟจนเดือด ใสผักที่สุกยากกอน  จึงใสผักใบตามลําดับ   
ใสกุงสด  ปรุงรสดวย  เกลือปน  นํ้าปลา  นํ้าตาลทรายเล็กนอย ชิมรสดีแลวใสใบแมงลัก เสิรฟรอนๆ 
 
หมายเหตุ     สามารถใสผักใบชนิดอ่ืนๆได หรือจะใชผักพื้นบานหลายๆชนิด รวมกัน 
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ตมขากุง 

สวนผสม 

 เน้ือกุงผาหลัง 300  กรัม 

 หัวกะทิขนๆ  ½  ถวย   หาง   5  ถวย 

 ขาออนห่ันเปนแวนๆ  100  กรัม 

 ตะไครทุบพอแตกห่ันแฉลบ 2  ตน 

 ใบมะกรูดฉีกกานกลางออก 10   ใบ 

 พริกขี้หนูสวนบุบ 10-15  เม็ด 

 ผักชีเด็ดเปนใบๆ   2  ตน 

 รากผักชีบุบพอแตก 2  ราก 

 นํ้ามะนาว ¼  ถวย 

 นํ้าปลา 3  ชอนโตะ 

 เกลือปน 2  ชอนชา 

วิธีทํา 

 1. นําหางกะทิต้ังไฟใหเดือด ใสเน้ือกุง  ขา  ตะไคร รากผักชี ใบมะกรูด พอเดือดใสเกลือปน 

นํ้าปลา เคี่ยวไฟออนจนกุงสุก ใสหัวกะทิคนใหเขากัน ยกลง 

 2. ปรุงรสดวย นํ้ามะขาม พริกขี้หนู โรยหนาดวยผักชี  เสิรฟรอนๆ  

หมายเหตุ         

- ตองคนไมใหกะทิแตกมัน 

- สามารถเพิ่มเห็ดฟางได  
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ปลาทูตมสม 

 

สวนผสม 

 พริกไทยเม็ด    2  ชอนชา 

 รากผักชีห่ันหยาบๆ   1  ชอนโตะ 

 หัวหอมห่ันหยาบๆ   3  ชอนโตะ 

 กะป     1  ชอนชา 

 

วิธีโขลก 

1. โขลกพริกไทยใหละเอียด 

2. ใสรากผักชี  หัวหอม  โขลกจนละเอียด 

3. ใสกะปโขลกจนเขากัน 

 

สวนผสมปลาทูตมสม 

 ปลาทูสดตัวขนาดกลาง   6  ตัว 

 ขิงออน     100  กรัม 

 ตนหอม     2  ตน 

 ผักชี     1  ตน 

 

เคร่ืองท่ีโขลกละเอียด 

 นํ้าเปลา     5 - 6   ถวย 

 นํ้าปลา     ¼  ถวย 

 เกลือปน    2  ชอนชา 

 นํ้าตาลมะพราว    150  กรัม 

 พริกแหงทอด    6  เม็ด 

 นํ้ามะขามเปยกขนๆ   4  ชอนโตะ 

 กระเทียมทุบสับละเอียด   1  ชอนโตะ 

 นํ้ามัน     3  ชอนโตะ 
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วิธีทํา 

1. ปลาทูฉีกแกมออกทั้ง  2  ขาง ตัดหางทิ้ง ตัดหัวเก็บไวลางนํ้าเกลือและนํ้าเปลา  สอดหัวปลา

ทูเขาไปในทองปลาเพื่อไมใหทองแตก บั้งทั้ง  2  ขาง  ผึ่งในตะแกรงใหสะเด็ดนํ้า 

2. ปอกเปลือกขิง  ลางนํ้าห่ันฝอย 

3. ลางตนหอม  ตัดราก  ลอกใบเสียทิ้ง  ตัดปลายใบ  ลางนํ้าห่ันเปนทอนสั้นๆยาวประมาณ   

½  น้ิว 

4. ลางผักชี  เลือกใบเสียทิ้ง  ลางนํ้า  ใชมือถูตรงโคนตนใหหมดดิน  เด็ดเปนใบๆไวแตงหนา 

5. ละลายเคร่ืองที่โขลกไวกับนํ้าเปลา  นําไปต้ังไฟจนเดือด ปรุงรสดวยนํ้าปลา  นํ้าตาล  นํ้า

มะขามเปยกชิมรส  3  รส  เค็ม  หวาน  เปร้ียว ( ชิมรสคอนขางจัด  ถารสไมจัดจะทําใหปลา

เหม็นคาว ) เมื่อรสดีแลวใสปลาและขิง ( ขณะที่ใสปลาหามคน ) พอปลาสุกยกลง  ใส

ตนหอม 

6. ตวงนํ้ามันใสกระทะนําไปต้ังไฟ  ใสกระเทียมเจียวใหเหลือง  ตักขึ้นพรอมกับนํ้ามันใสใน

หมอปลาตมสม  ตักใสถวยแตงหนาดวยผักชี 

 

หมายเหต ุ

1. ปลาที่ใชตมสมนอกจากปลาทูยังใชปลาชอนหรือปลากระบอกถาใชปลาอะไรก็เรียกตามชื่อ

ปลาชนิดน้ัน 

2. เพื่อปลาสดที่มีกลิ่นคาวอาจจะทอดใหเหลืองกรอบ แลวนํามาตมสมก็ได 
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แกงเขียวหวานหมู,ไก,กุง 

 

สวนผสม นํ้าพริก 

 พริกขี้หนูสีเขียว    1/4    ถวย 

 พริกขี้หนูสวน    25-30   เม็ด 

 ขาซอยโขลก    2   ชอนชา 

 ผิวมะกรูดห่ันฝอย   2   ชอนชา 

 พริกไทยปน    2   ชอนชา 

 กะป     2   ชอนชา 

 พริกชี้ฟา เขียว เหลือง    12   เม็ด 

 กระเทียมซอย    1/4    ถวย 

 หอมแดงซอย    1/4   ถวย 

 ตะไครซอย    3   ชอนโตะ 

 รากผักชีโขลก    1/4   ถวย 

 ลูกผักชีคั่วปน    2   ชอนชา 

 ลูกยี่หราคั่วปน    1   ชอนชา 

 เกลือปน    1   ชอนโตะ 

 ใบผักชีซอย    1/4    ถวย 

 

สวนผสมอื่นๆ 

 มะพราวขูด    1   กิโลกรัม 

(คั้นหัว2 ½  หาง5 ถวย) 

 หมู, ไก , ปลาสด    500   กรัม  

 นํ้าตาลปบ    11/2    ชอนชา 

 มะเขือพวง    300   กรัม 

 พริกชี้ฟาแดงห่ันแฉลบ   6   เม็ด 

 ใบมะกรูดฉีกกาน   7   ใบ 

 ใบโหระพาเด็ดเปนใบๆ   1/4    ถวย 

วิธีทํา  

 1. โขลกนํ้าพริกใหละเอียด ( สวนผสมนํ้าพริก ) 
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 2. นําหัวกะทิ 2 ถวย เคี่ยวใหเดือด ผัดนํ้าพริกแกง ใสเคร่ืองแกงลงผัดใหหอมกับนํ้ามัน 

เล็กนอย คอยๆเติมหัวกะทิ ลงผัดใหหอม แตกมันเล็กนอย ใสเน้ือหมู หรือ ไกผัดใหเขากัน  พอสุก

เติมหางกะทิ 

 3. ปรุงรสดวยนํ้าปลา นํ้าตาล ใสมะเขือพวง พริกชี้ฟา ใบมะกรูด ใบโหระพา และกะทิ ½ 

ถวย ใหเดือดอีกคร้ังจึงยกลง ( รับประทานได 10 คน ) 

 

หมายเหตุ  ใชนํ้ามัน 3 ชอนโตะ ต้ังไฟใหรอนใสนํ้าพริกลงผัดใหหอมเติมหัวกะทิผักจนแตกมัน 
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ตมยํากุง 

 

สวนผสม 

 กุงสดขนาดกลาง    300   กรัม 

 ตะไครทุบพอแตกห่ันแฉลบ  3   ตน 

 ใบมะกรูดฉีกกานกลางออก  10   ใบ 

 รากผักชีทุบ    5   ราก 

 เห็ดฟางผาคร่ึงดอก   150   กรัม 

 ผักชีเด็ดเปนใบๆ    2   ตน 

 พริกขี้หนูสวนบุบพอแตก   5   กรัม (1 ชอนโตะ) 

 นํ้าปลา                 2   ชอนโตะ 

 เกลือปน    1½   ชอนชา 

 นํ้ามะนาว    4   ชอนโตะ 

 นํ้าซุป     5   ถวย 

 

วิธีทํา 

 1. ลางกุง แกะเปลือก ไวหัวไวหาง ผาหลัง เอาเสนดําออก 

 2. ต้ังนํ้าซุปใหเดือด ใสตะไคร รากผักชี เห็ดฟาง ใบมะกรูด พอเดือด ใสกุง พอสุกยกลง 

 3. ปรุงรสดวยนํ้ามะนาว นํ้าปลา พริกขี้หนูสด ผักชี 

 

หมายเหต ุ

 1. ถาทําตมยํานํ้าขนจะใชพริกเผา ผสมกับนมสด นํ้ามะนาว คนใหเขากัน กอนจึงปรุงรส

 2. สามารถใชไกแทนกุงได 

 3. เสิรฟรอนๆ 
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ตมขาไก 

 

สวนผสม 

 

 เน้ือไกห่ันชิ้นพอคํา   300   กรัม 

 กะทิขนๆหัว    ½   ถวย หาง 5 ถวย 

 ขาออนห่ันเปนแวนๆ   100   กรัม 

 ตะไครทุบพอแตกห่ันแฉลบ  2   ตน 

 ใบมะกรูดฉีกกานกลางออก  10   ใบ 

 พริกขี้หนูสวนบุบ   10-15   เม็ด 

 ผักชีเด็ดเปนใบๆ    2   ตน 

 รากผักชีบุบพอแตก   2   ราก 

 นํ้ามะนาว    ¼   ถวย 

 นํ้าปลา     3   ชอนโตะ 

 เกลือปน    2   ชอนชา 

 

วิธีทํา 

1. นําหางกะทิต้ังไฟพอเดือด ใสเน้ือไก ขา ตะไคร รากผักชี ใบมะกรูด พอเดือดใสเกลือปน      

    นํ้าปลา เคี่ยวไฟออนจนไกสุก ใสหัวกะทิ คนเขากัน ยกลง 

2. ปรุงรสดวย นํ้ามะนาว พริกขี้หนู โรยหนาดวยผักชี เสิรฟรอนๆ 

 

หมายเหตุ 

 1. ตองคนไมใหกะทิแตกมัน 

 2. สามารถเพิ่มเห็ดฟางได 
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นํ้าพริกลงเรือ 

 

สวนผสม 

 กะปดี  4 ชอนโตะ  

 กุงแหงปน  5 ชอนโตะ 

 มะดันผลใหญ  15 ผล (ถาไมมีใชมะมวงแทนได)

 มะอึก  10 ผล 

 กระเทียม   15 กลีบใหญ (2 ชอนโตะ)  

 พริกเหลือง  3 เม็ด 

 พริกขี้หนู  20 เม็ด  

 นํ้าปลา  6-8 ชอนโตะ 

 นํ้าตาลมะพราว  ¾ ถวยตวง  

 มะนาว  ½ ถวยตวง 

 

วิธีทํา  

 1. หอกะปดวยใบตอง ปงไฟใหหอม 

 2. ลางมะดัน สับใหรอบลูกฝานเปนเสน 

 3. ขูดมะอึกออกใหหมด ลางนํ้า ห่ัน 2 ซีก ห่ันบางๆ 

 4. ปอกเปลือกกระเทียมห่ันหยาบๆ  

 5. เด็ดขั้วพริก ลางนํ้า ห่ันพริกเหลือง เปนทอนยาวพอควร 

 6. โขลกกระเทียม กะปและพริกเหลืองใหละเอียด ใสมะอึก มะดัน กุงแหงและพริกขี้หนู โขลก

จนเขากันดี ปรุงรสดวยนํ้าปลา นํ้าตาลและนํ้ามะนาว ชิมรสคนใหเขากัน นําไปผัดใหเขากันดี ตักใส

ภาชนะคลุกกับเคร่ืองประกอบ ไดแกหมูหวาน ไขดองเค็ม กระเทียมดอง ปลาฟู กุงแหงทอดกรอบ 

 

วิธีทําไขเค็ม      ปอกเปลือกไขเค็มตม แกะไขขาวออก ใชแตไขแดง ห่ันเปนสี่เหลี่ยมโตพอควร หรือ

จะปนเปนกอนกลม  เสนผานศูนยกลางประมาณ ¼ น้ิว 

วิธีทํากระเทียมดอง    ลอกเปลือกกระเทียมดองออกบาง ผา 2 ซีก ดึงแกนกลางออก ห่ันตามขวาง

บางๆ 

วิธีทํากุงแหงทอดกรอบ     ลางกุงแหง ผึ่งใหแหง นําไปทอดใหกรอบ 
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สวนผสมปลาฟู          ปลาอินทรีสด      3          ขีด 

                                   เกล็ดขนมปงปน            1            ถวยตวง 

                                  นํ้ามันสําหรับทอดและผสมในปลา 

วิธีทําปลาฟู    1. ลางปลา น่ึงใหสุก ยกลง ทิ้งไวใหเย็น ลอกเอาหนังออก แกะเอาแตเน้ือ ใชสอมยีให

ละเอียด 

           2. นํากระทะใสนํ้ามัน ต้ังไฟจนนํ้ามันรอน ตักปลาโรยลงในนํ้ามัน ใชตะหลิว 2 อัน 

ตะลอมให 

               เขามาเปนแพ ตักขึ้น วางบนกระดาษซับมัน 

สวนผสมหมูหวาน 

   เน้ือหมู 500  กรัม  (ห่ันชิ้นพอคําเล็กๆ ที่จะคลุกกับนํ้าพริก ) 

   นํ้ามัน 2 ชอนโตะ               

   นํ้าปลา ¼ ถวยตวง 

   นํ้าตาลมะพราว ½ ถวยตวง  

   นํ้าเปลา ½ ถวยตวง 

 

วิธีทําหมูหวาน 1. ลางเน้ือหมู ห่ันเปนชิ้นเล็กๆ  

   2. ตวงนํ้ามันใสกระทะ นําไปต้ังไฟจนรอน ใสหมูลงไปผัดจนสุก ปรุงรสดวย

นํ้าปลา นํ้าตาลและนํ้าพอเดือดชิมรส พอรสดีเคี่ยวไฟออน จนหมูนุมเหลืองนํ้าขลุกขลิก ตักขึ้น 
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นํ้าพริกออง 

 

สวนผสม 

 เน้ือหมูบด   1 ½  ถวย  

 นํ้าตาลปบ   ½  ถวย 

 มะเขือเทศสีดาสับหยาบๆ   ½ กิโลกรัม  

 นํ้าเปลา   ½ ถวย 

 พริกแหงเม็ดใหญ   10  เม็ด   

 นํ้ามะขามเปยก  ¼ ถวย 

 หอมแดงซอย  3 ชอนโตะ  

 นํ้ามันพืช   ½ ถวย 

 กระเทียมซอย  2 ชอนโตะ  

 กะป   2 ชอนโตะ 

 ขาซอยละเอียด  1 ชอนโตะ  

 ตะไครซอย    1 ชอนโตะ 

 รากผักชีซอย  2 ชอนโตะ  

 เกลือปน   1 ชอนชา 

 นํ้าปลาดี   2 ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 1. โขลกนํ้าพริกแกงใหละเอียด(เกลือ พริกแหง ขา ตะไคร รากผักชี กระเทียม หอมแดง กะป ) 

 2. ใสเน้ือหมู มะเขือเทศ โขลกใหเขากันปรุงรสดวยนํ้าปลา นํ้าตาล นํ้ามะขามเปยก 

 3. นําไปผัดจนหมูสุก ปรุงรสดวยนํ้าตาล นํ้าปลา ใหรสหวานเค็ม เปร้ียว  ผัดใหแตกมัน 

รับประทานกับผักสดผักตมสุก 
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เตาเจี้ยวหลน 

 

สวนผสม 

 กะทิขนๆ   4 ถวย  

 เตาเจ้ียวขาวโขลก ½  ถวย 

 กุงสับละเอียด ½  ถวย 

 หมูสับละเอียด ¼ ถวย 

          หัวหอมซอย  1 ถวย 

 พริกชี้ฟา แดง เขียว เหลือง 10-15 เม็ด 

 นํ้าเปลา  2 ถวย 

 เกลือ นํ้าตาลมะพราว 

 นํ้ามะขามเปยก 

 ผักสด เชน แตงกวา แตงราน ตนหอม ผักชี 

 

วิธีทํา 

 1. เคี่ยวกะทิใหแตกมัน 

 2. โขลกเตาเจ้ียวใหละเอียด ละลายลงในกะทิ ที่เคี่ยวแตกมันแลวใสกุงและหมูต้ังไฟ เคี่ยวจน

หมู กุงสุก  

     ใสหัวหอมซอย นํ้าตาล มะขามเปยก ชิมรส ถายังไมเค็มใหเติมเกลือ หรือนํ้าปลา เมื่อรสดี

แลวใสพริกทั้งหมดลงในหมอ พอพริกสุกยกลงรับประทานกับพริกทอด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
   

 

  53 

ยําปลาดุกฟู 

สวนผสม 

 ปลาดุกยาง   4 ตัว 

 เกล็ดขนมปง 2   ถวย 

 นํ้ามันพืช  1 ขวด 

 มะมวงดิบซอย 1 ถวย 

 หอมแดงซอย 1 ถวย 

 ผักคึ่นชายห่ันทอนสั้นๆ 1 ถวย 

 ถั่วลิสงทอด 

 พริกขี้หนูทอด 

 พริกขี้หนูสด  30 เม็ด 

 รากผักชี  2 ชอนโตะ 

 กระเทียม  3 ชอนโตะ 

 นํ้าปลา  ½  ถวย 

 นํ้ามะนาว  ½  ถวย 

 นํ้าตาลทราย  ½  ถวย 

 เกลือปน  2 ชอนชา 

 นํ้าสมสายช ู  ½  ถวย 

 นํ้าตาลปบ  ½  ถวย 

วิธีทํา 

 1. เลาะเอาแตเน้ือปลาดุกยาง แลวสับละเอียด โขลกใหเน้ือปลาฟู เล็กนอย 

 2. ผสมปลากับนํ้ามันใหเขากัน กอนทอดใสเกล็ดขนมปง 

 3. กระทะต้ังไฟใสนํ้ามัน พอนํ้ามันรอน ตักปลาใสใชตะหลิวตีใหปลากระจาย พอสุกเหลือง

ตักขึ้นวางบนตะแกรง ใหสะเด็ดนํ้ามัน  

 4. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกขี้หนูสด 

 5. ผสมนํ้าปรุงรส เคร่ืองที่โขลก นํ้าปลา นํ้ามะนาว นํ้าตาล มะมวงซอย หอมแดง ชิมรสตาม

ชอบ 

 6. เวลารับประทานจัดปลาดุกใสจาน ราดนํ้าปรุง  โรยผักคึ่นชาย ถั่วทอด พริกทอด 
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หมายเหตุ 

 1. ถาทําจํานวนมาก ผสม นํ้าสม นํ้าตาล เกลือ นํ้าปลา ต้ังไฟใหเดือดกอน พักไว เวลาจะยําจึง

ใสนํ้ามะนาว พริกที่โขลกกับเคร่ืองทั้งหมดที่เตรียมไว จะทําใหสะดวก และ สะอาดเวลาปรุง 

 2. การทอดปลาดุกฟูนํ้ามันตองรอน 

 3. ถาไมมีปลาดุกสามารถใช กุง ปลาสลิด ปลาทูนา ปลาสาํลี แทนได 

 4. การใสเกล็ดขนมปงจะชวยเพิ่มปริมาณและความอรอย ไมควรใชในปริมาณมาก และใสแช

ไวในปลานานเกินไปควรใสตอนทอด  
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ยําถั่วพู 

 

สวนผสม 

 ถั่วพูห่ันตามขวางฝก 3 ขีด (ลวกกอนห่ัน) 

 กุงสดตมห่ันฝอยๆ  2 ขีด 

 กุงแหงปนละเอียด ¼ ถวย 

 ถั่วลิสงคั่วบุบพอแตก ¼ ถวย 

 กะทิต้ังไฟพอเดือด ½ ถวย  

 พริกชี้ฟาห่ันฝอย  1-2   เม็ด 

 มะพราวคั่วพอเหลือง  ¼ ถวย 

 นํ้าปลา 3 ชอนโตะ 

 นํ้ามะนาว 3 ชอนโตะ 

 นํ้าตาลมะพราว 4  ชอนโตะ 

 นํ้าพริกเผา ¼ - ½  ถวย 

 หัวหอมเจียวสําหรับโรยหนา 

 

วิธีทํา  

 1. ผสมนํ้าปลา นํ้ามะนาว นํ้าตาล และนํ้าพริกเผา ใหเขากัน 

 2. ผสมเคร่ืองทั้งหมดขาดวยกัน พริกแดงใสเพียงคร่ึงหน่ึง เคลาใหเขากัน จัดใสจาน โรย

หนาดวยพริกแดงและไขตม 
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ยําเน้ือยาง 
 

เคร่ืองปรุง 
 เน้ือลูกมะพราวหรือสะโพกหรือสันใน 
 ยางพอสุกห่ันตามขวาง ¼ ซ.ม.  300  กรัม 
 หัวหอมใหญปอกลางห่ันบางๆ  50  กรัม 
 ผักกาดหอม    3  ใบ 
 แตงกวา ผาคร่ึงห่ันตามขวาง ½ ซ.ม. 1  ลูก 
 ผักชีเด็ดเปนใบๆ    1  ตน 
 พริกชี้ฟาแดงห่ันฝอย   1  เม็ด 
 นํ้ายํา     ¼  ถวย 
 
เคร่ืองปรุงนํ้ายํา 
 กระเทียมซอย    2  ชอนโตะ 
 พริกขี้หนูสวนซอย 1½ ชอนโตะ  20  เม็ด 
 นํ้าปลา     4  ชอนโตะ 
 เกลือ     1½  ชอนชา 
 นํ้ามะนาว    5  ชอนโตะ 
 นํ้าตาลทราย    3  ชอนโตะพูน 
วิธีทํา โขลกกระเทียมกับพริกขี้หนูผสมกับนํ้าปลา ต้ังไฟพอเดือด ใสนํ้ามะนาว  นํ้าตาล ชิมใหรส

จัด ตักใสภาชนะปดฝา 
วิธีทํา 
 เมื่อจะเสิรฟใสเน้ือยาง  ใสนํ้ายํา  หอมใหญ  แตงกวา คลุกใหทั่ว ตักลงใสจานที่วาง

ผักกาดหอมสั่นๆโรยดวยผักชี  พริกชี้ฟาแดงห่ันฝอย หรือจัดเน้ือยาง ผักวางในจานเปนอยางๆตักนํ้า

ยําใสถวยเสิรฟใหแขกคลุกเอง 
หมายเหตุ 

1. แตงกวาจะไมใสก็ได 
2. เพิ่มผักชนิดอ่ืนๆได 
3. ใชเน้ือสัตวอ่ืนแทนเน้ือวัวได 
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แสรงวากุง 

 

เคร่ืองปรุง 

 กุงเผาแกะเปลือกผาคร่ึง 500  กรัม 

 หอมแดงซอยตามยาว 100  กรัม 

 ตะไครซอย 30  กรัม 

 ขิงออนซอย 50    กรัม 

 ใบมะกรูดซอย 3  ใบ 

 พริกชี้ฟาแดงซอย 5  เม็ด 

 ผักชีเด็ดเปนใบ 1  ตน 

 นํ้าตาลปบ 3  ชอนโตะ 

 นํ้ามะขามเปยก ¼  ถวย 

 นํ้าปลา  นํ้ามะนาว อยางละ 3  ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 1. ผสมนํ้าปลา  นํ้ามะขามเปยก  นํ้าตาล คนใหละลาย ต้ังไฟ พอเดือดยกลง พอเย็นใสนํ้า

มะนาว 

 2. ผสมกุงเผา  หอมแดง  ตะไคร  ขิงซอย  พริกชี้ฟา  ใบมะกรูดและนํ้าปรุงรสที่ผสมไว

คลุกเคลาใหเขากัน โรยผักชี รับประทานพรอมผักสดและปลาฟู 

 

วิธีทําปลาฟู 

 ปลาดุกอยาง 1 ตัวนํ้าหนักประมาณ 400  กรัม 

 นํ้ามันพืชสําหรับทอด 660  กรัม 

 แกะเน้ือปลาดุกใชสอมเขี่ยเน้ือปลาใหฟู  ผึ่งใหหมาด ทอดในนํ้ามันรอนไฟปานกลาง 

ลักษณะที่ดี          กุงสุกกําลังดี ออก 3 รส เปร้ียว  เค็ม  หวาน 

จํานวนที่ได        ใสจานขนาดเสนผานศูนยกลาง  7  น้ิว  ไดจํานวน 3 จาน 

เคล็ดลับความอรอย   อยางกุงดวยเตาถานแคพอสุก เน้ือกุงจะหอมไมแข็ง 

เวลาในการประกอบ  15  นาที 
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ซี่โครงหมู  3  รส 

 

สวนผสม 

 ซี่โครงหมู    1  กิโลกรัม 

 นํ้ามะนาว    1  ชอนโตะ 

 นํ้ามันสําหรับทอด 

 พริกสดสีเหลือง  สีแดง   7  เม็ด 

 กระเทียม    7  กลีบ 

 หอมแดง    1  หัว 

 ซอสมะเขือเทศ    1  ชอนโตะ 

 ซอสพริก    1  ชอนโตะ 

 นํ้ามะขามเปยก    1 – 2   ชอนโตะ 

 นํ้าตาลปบ    2  ชอนโตะ 

 นํ้าปลา     1  ชอนโตะ 

 เกลือปน    ¼  ชอนชา 

 นํ้าเปลาเล็กนอย 
 ผักชีเด็ดเปนใบ 
 
วิธีทํา 

1. ลางซี่โครงหมูซับนํ้าใหแหง  สับซี่โครงหมูเปนชิ้นพอควรเคลากับนํ้ามะนาว ทิ้งไวประมาณ  

10  นาที  ทอดในนํ้ามันที่รอนจนเหลืองตักขึ้นใสจาน 
2. โขลกพริกสด  หอมแดงและกระเทียมพอแหลก 
3. ต้ังกระทะใสนํ้ามันพอรอน  ใสพริกที่โขลกไว ผัดใหหอม ปรุงรสดวย ซอสมะเขือเทศ  ซอส

พริก  นํ้ามะขามเปยก  นํ้าตาลปบ  นํ้าปลาและเกลือปน  เติมนํ้าเปลาเล็กนอย  เคี่ยวไฟออน

จนขน  ชิมรสใหออกรส  เปร้ียวหวาน  เค็มเล็กนอย แลวราดบนซี่โครง แตงหนาดวยผักชี

เด็ดเปนใบ 
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กุงราดซอสมะขาม 
 

สวนผสม 
 กุงตัวใหญ  4  ตัว   500  กรัม 
 หอมแดงซอยเจียว   10  กรัม 
 พริกขี้หนูแหงทอด   3  เม็ด 
 ใบผักชี     2 - 3  ชอ 
 
สวนผสมซอสมะขาม 
 นํ้ามะขามเปยกคั้นขนๆ   20  กรัม 
 นํ้าปลา     15  มิลลิลิตร 
 นํ้าตาลปบ    30  กรัม 
 
วิธีทํา 

1. ทําความสะอาดกุงผาหลัง  เอาหางและหัวไว 
2. ลวกกุงใหสุก  ตักขึ้นสะเด็ดนํ้า 
3. เคี่ยวสวนผสมซอสมะขาม  ใชไฟออนจนซอสมีลักษณะเปนยางมะตูม 
4. จัดเสิรฟโดย จัดกุงลงจาน ราดซอสมะขาม  ตกแตงดวยหอมเจียว  พริกขี้หนูแหงทอด 
  ใบผักชี 
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หอหมกปลาชอน 

 

สวนผสม 

 เน้ือปลา  ½ กก. (ใชแตเน้ือ)   

 ปลากราย  300 กรัม 

 มะพราวขูด  1 กก.  

 ไขเปด  2 ฟอง 

 ผักชีเด็ดเปนใบๆ  1 ตน  

 ใบมะกรูดห่ันฝอย  15 ใบ 

 พริกแดงห่ันฝอย  3 เม็ด  

 นํ้าปลาดี  5-6 ชอนโตะ 

 นํ้าตาลทราย  2  ชอนชา  

 นํ้าพริกแกงคั่ว  150  กรัม 

 แปงขาวเจา     2 - 3 ชอนโตะ   +   หัวกะทิ   2   ถวย (ผสมรวมกันต้ังไฟพอเดือด

สําหรับหยอด) 

 ผัก  ใบยอ  ใบโหระพา  กะหล่ําปลี ฯลฯ 

 

สวนผสมนํ้าพริกแกงคั่ว 

 พริกแหงเม็ดใหญ  15-20  เม็ด  

 หอมแดง  ¼ ถวยตวง 

 พริกขี้หนูสวน  25 เม็ด  

 กะป  2 ชอนชา 

 ขาห่ันฝอย  2 ชอนชา  

 กระชาย  ½ ถวย 

 ตะไครห่ันบางๆ   3 ชอนโตะ  

 เกลือ  1 ชอนชา 

 ผิวมะกรูด  1  ชอนโตะ  

 รากผักชี  ¼  ถวย 

 พริกไทยเม็ด  2  ชอนชา  

 กระเทียม  ¼ ถวย 



 
 
   

 

  61 

วิธีทํา 

 1. โขลกนํ้าพริกใหละเอียดเตรียมเน้ือปลาแลเปนชิ้นบางๆ คั้นกะทิประมาณ 6-7 ถวย ผสมเน้ือ

ปลากับกะทิที่เหลือ แบงไว 2 ถวย ไวใสตอนหลัง คนจนเหนียว ปรุงรสดวย นํ้าปลา นํ้าตาล ใบ

มะกรูดห่ันฝอย คนตอไปคอยๆ เติม กะทิที่เหลือ ทดลองน่ึงหรือทอด ชิมรสตามชอบ 

 2. ใบโหระพาลางเด็ดเปนใบๆ กะหล่ําปลีห่ันฝอยลวกนํ้าพอสุกบีบนํ้าใหแหง ใบยอฉีกกานออก 

ตัดชิ้นพอควร ขยําเกลือแลวลวกนํ้ารอน จะใชผักอยางใดก็ได รองกนกระทง กอนตักสวนผสมหอ

หมก หยอดบนผักในกระทง 

 3. นําไปน่ึงบนนํ้าเดือด 15 นาที ยกลง ราดหนาดวยกะทิ โรยใบผักชี พริกแดงห่ันเปนเสน ใบ

มะกรูดห่ันฝอย  น่ึงตออีก 2  -  3  นาที 
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ปูจา 

 

สวนผสม 

 หมูสับละเอียด 3 ขีด   (500  กรัม ) 

 เน้ือปูน่ึงสุก 3 ขีด 

 รากผักชี 3 ชอนโตะ 

 กระเทียม 2 ชอนโตะ 

 พริกไทยเม็ด 2 ชอนชา 

 ซีอ้ิวขาว 2 ชอนโตะ 

 เกลือ 1 ชอนชา 

 นํ้าปลา 1 ชอนโตะ 

 ไขไก หรือ ไขเปด 1 ฟอง 

 ผักชี พริกแดง 

 

ไขไกสําหรับชุบทอด 

 ไขไก หรือ ไขเปด 4 – 5 ฟอง 

 แปงขาวเจา ½ ถวย 

 นํ้ามันสําหรับทอด 

 

วิธีทํา 

 1. เตรียมเน้ือหมูสับละเอียด ปูแกะน่ึงสุก 

 2. โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย ผสมกับหมู ปู เคร่ืองปรุงอ่ืนๆ ผสมใหเขากัน 

 3. ตักใสกระดองปู นําไปน่ึง พอสุกทิ้งใหเย็น 

 4. นําปูที่น่ึงสุกชุบไข ทอดในนํ้ามันที่รอน 
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ทอดมันปลากราย 

 

สวนผสม 

 พริกแหง (แกะเอาเม็ดออกแชนํ้าใหน่ิม) 7-9  เม็ด 

 พริกขี้หนู   10 เม็ด 

 พริกไทย  ½ ชอนชา 

 เกลือ  1 ชอนชา 

 ตะไคร  3 ชอนโตะ 

 ขา  1 ชอนชา 

 หัวหอม  3 ชอนโตะ 

 กระเทียม  3 ชอนโตะ 

 ผิวมะกรูด  2 ชอนชา 

 รากผักชี   1 ชอนชา 

 กระชาย  1 ชอนโตะ 

 กะป  1 ชอนชา 

 เน้ือปลากราย ½ กิโลกรัม 

 ไข  2 ฟอง 

 ถั่วพูหรือถั่วฝกยาว 1 ถวย 

 นํ้าปลา  3 ชอนโตะ 

 นํ้าตาลทราย  2 ชอนชา 

 นํ้ามันสําหรับทอด ใบมะกรูดห่ันฝอย 

 

วิธีทํา  

 1. นําเคร่ืองนํ้าพริกมาโขลกใหเขากัน จนละเอียดแลวใสกะป  

 2. นําเน้ือปลากรายมานวดหรือสับใสนํ้าพอประมาณ ใสนํ้าปลา แลวผสมกับนํ้าพริกพอเขากัน 

ใสไขนวดตอไปจนเขากันดีแลวใสถั่วพูหรือถั่วฝกยาว ลงคุกใหเขากัน 

 3. ต้ังกระทะใสนํ้ามันใหนํ้ามันรอนใชไฟกลางๆ แลวกดใหบางขนาด ¼ น้ิว นําไปทอดพอสุก 

อยาใหนานเกินไป  เน้ือปลาจะแหง ใชรับประทานกับอาจาด 

หมายเหตุ   ปลากราย  ½ กิโลกรัม ตอนํ้าพริก 1/3 ถวย   
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ปลาสามรส (ผัดเปร้ียวหวาน) 

 

สวนผสม 

 ปลากะพงแดง /ขาว  ปลาเกา 300 กรัม 

 เกลือ  ¼ ชอนชา 

 พริกไทยปน  ½  ชอนชา 

 แปงมันหรือแปงสาลี ¼ ถวย 

 นํ้ามันสําหรับทอด  

สวนผสมนํ้าปรุงรส 

 นํ้ามัน  2 ชอนโตะ 

 กระเทียมสับหยาบ 2 ชอนโตะ 

 พริกเหลือง แดงสับหยาบ ¼ ถวย 

 ขิงแกสับ  2 ชอนโตะ 

 ตนหอมใชแตโคนขาว 2-3 ตน 

 คึ่นฉาย  2 ตน      

 พริกหวาน  ½ ผล (ห่ันเปนชิ้นพอคํา) 

 นํ้ามะขามคั้นขนๆ  ½  ถวย 

 นํ้าบวยเจ่ียหรือนํ้าสม ½  ถวย 

 นํ้าตาลทราย  1 ถวย 

 ซอสมะเขือเทศ ½  ถวย 

 ซอสพริก  3 ชอนโตะ 

 ซีอ๊ิวขาว  3 ชอนโตะ 

 นํ้ามันหอย  2 ชอนโตะ 

 พริกไทยปน  1 ชอนชา 

 เกลือปน  1 ชอนชา 

 แปงขาวโพด 1 ชอนโตะ 

  

วิธีทํา 

 1. เตรียมปลา พักไว สะเด็ดนํ้า หรือใชผาซับ 

 2. ผสม เกลือ พริกไทยปน แปงใหเขากัน นําปลาที่เตรียมไวมาเคลาใหทั่ว 
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 3. ต้ังนํ้ามันใหพอรอนทอดปลาใหสุกเหลืองทั่วกัน ตักขึ้นพักไวจัดใสจาน 

 4. นํ้ามันใสกระทะพอรอนใสกระเทียม พริกเหลือง ขิงแกสับ ผัดใหเขากันใหหอมใสนํ้า

มะขาม  นํ้าบวย  นํ้าตาล ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซีอ้ิวขาว นํ้ามันหอย พริกไทยปน เกลือ แปง

ขาวโพด ผัดใหเขากัน  พอขนชิมรส ใสคื่นฉาย  ตนหอม พริกหวาน ตักราดบนเน้ือปลาที่ทอดไว 

เสิรฟรอน ๆ 
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ปกไกสอดไส 

 

สวนผสม 

 ปกไก           6  ปก 

 เน้ือหมูบดหรือไกบด          400  กรัม 

 เห็ดหูหนูห่ันฝอย         100  กรัม 

 หอมใหญสับ         50  กรัม 

 แครอทห่ันฝอย         70  กรัม 

 วุนเสนแชนํ้าใหนุม         70  กรัม 

 ซีอ้ิวขาว          1  ชอนโตะ 

 นํ้าปลา         1  ชอนโตะ 

 พริกไทยปน         2  ชอนชา 

 เกลือ         1  ชอนชา 

 เกล็ดขนมปงปนชนิดหยาบ  

 นมสด + แปงสาลี 

 นํ้ามันสําหรับทอด 

 

วิธีทํา 

 1. ลางปกไกถอนขนใหสะอาด เลาะเอากระดูกออก ระวังอยาใหหนังขาด เลาะเอาเน้ือออกมา

สับ หมักซีอ้ิวเล็กนอย 

   2. นําเน้ือหมู แครอท เห็ดหูหนู หอมใหญ วุนเสน ซีอ้ิว เกลือ พริกไทย นํ้าปลา ผสมใหเขากัน

พักทิ้งไว 10-20 นาที 

 3. นําสวนผสมขอ 2 สอดไสในปกไกแลวน่ึงในลังถึงพอสุก นําปกไกที่น่ึงแลวพักใหเย็น แลว

นําไปจุมในนมสด  ผสมแปงสาลี แลวนําขึ้นมาคลุกในขนมปงปน นําลงทอดในนํ้ามันรอนพอเหลือง 

ตักขึ้น  เสิรฟรอนๆ  รับประทานกับผักสดและนํ้าจ้ิม 

 

สวนผสมนํ้าจิ้ม (นํ้าซอส) 

 นํ้าสมสายช ู 1  ถวย 

 นํ้าตาล ¾  ถวย 

 เกลือ 1  ชอนโตะ 
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 พริกชี้ฟาแดง  3  เม็ด 

 กระเทียม  ¼  ถวย 
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หมูหรือไกผัดกระเพรา 

 

เคร่ืองปรุง 

 เน้ือหมูหรือไก 500  กรัม (รวนแลวจะไดประมาณ   

 400  กรัม 

 ใบกระเพราเด็ดเปนใบๆ  1 ½ ถวย 

 นํ้าปลา 2 ชอนโตะ 

 นํ้าตาล 1-2 ชอนชา 

 นํ้ามัน 3 ชอนโตะ 

 

เคร่ืองปรุงนํ้าพริก 

 พริกเหลืองห่ันละเอียด  3 ชอนโตะ ( 10 เม็ด ประมาณ  

 50 กรัม) 

   พริกชี้ฟาแดงห่ันละเอียด ¼ ถวย ( 10 เม็ด ประมาณ 50 กรัม) 

 กระเทียมซอย  ¼ ถวย 

 ขาห่ันละเอียด  1 ชอนโตะ 

 รากผักชีห่ันละเอียด 1 ชอนโตะ 

 เกลือ 1 ชอนชา 

 

วิธีทํา 

 1. ลางพริก ทั้งสองอยางใหสะอาด เด็ดกานออก ห่ันสั้นๆ โขลกพริกกับเกลือใหละเอียด ใสขา 

รากผักชี โขลกใหละเอียด ใสกระเทียม ผัดกับนํ้ามัน 2 ชอนโตะ  

 2. ลางเน้ือหมูหรือไก สับใหละเอียด แบงนํ้าปลาใสในหมูหรือไก 1 ชอนโตะ หมักไวสักครู

รวนหมูหรือไกใหสุก 

หมายเหตุ      การรวนเน้ือไก ควรระวังอยาใหเปนกอน ถาใชไฟแรงเน้ือจะจับกันเปนกอนไม

กระจาย 

 

วิธีทอดใบกระเพรา 

 ใสนํ้ามันในกระทะพอนํ้ามันรอน ใสใบกระเพราที่เด็ดเปนใบๆ ลงทอดพอหอม ตักขึ้นทันที 

อยาปลอยใหอยูบนเตานานจนกรอบ กระเพราจะขมและแตกละเอียด 
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วิธีทํากระเพราไก หมู 

 1. นํานํ้ามันใสกระทะพอรอน ใสเคร่ืองปรุงนํ้าพริกที่โขลกไวผัดพอหอม ใสเน้ือหมู ไกลงผัด 

ปรุงรสดวยนํ้าปลา นํ้าตาล ใสใบกระเพราสด ผัดเขากันดีตักเสิรฟรอนๆโรยหนาดวยใบกระเพรา

ทอดกรอบ  

3. ถาทําผัดกระเพราทอดกรอบใหรวนหมู ไก เน้ือ กอน 
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หมูเปย 

 

สวนผสม 

 เน้ือหมูสับหรือบดละเอียด  ½  กิโลกรัม 

 ปลากุเลาเค็มขนาดกวาง     1  ชิ้น 

 ( 2  น้ิว ยาว  4  น้ิว ปงใหสุกแกะเอาแตเน้ือ ) 

 ไขเปด     3  ฟอง 

 ( ไขเปดหรือไขไกแบง 1 ฟองใสผสมในหมู 2 ฟองทอด ) 

 แปงมัน     2  ชอนโตะ 

 รากผักชี พริกไทย กระเทียม  2  ชอนโตะ 

 ( โขลกละเอียดพอควร ) 

 นํ้ามันสําหรับทอด 

 

วิธีทํา 

1. นําเน้ือปลาลงสับปนกับหมูใหละเอียด  นํามาผสมกับเคร่ืองที่โขลกไว  ใสไขเล็กนอยพอปน

ได  ปนเปนกอนกลมๆ กดใหแบนเล็กนอยน่ึงพอสุก  2 – 3  นาที 

2. ตอยไขตีพอเขากัน  ผสมแปงขาวเจาเล็กนอย 

3. นํ้ามันใสกระทะต้ังไฟ  พอนํ้ามันรอนจัด  หยิบหมูที่ปนไวชุบไขลงทอด  จนเหลืองทั่วดี  ตัก

ขึ้นใหสะเด็ดนํ้ามัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ปลาเค็มชุบไขทอด 
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สวนผสม 

 ปลากุเลาเค็ม    1  ตัวเล็ก 

 นํ้ามันสําหรับทอด 

 ไขเปด     1 - 2   ฟอง 

 แปงสาลีเล็กนอย 

 

วิธีทํา 

1. ปลากุเลาตัดหัวออกแลเน้ือออก  2  ขาง  ห่ันเปนชิ้นสี่เหลี่ยม 

2. ตอยไขตีพอเขากัน  ผสมแปงสาลีเล็กนอย 

3. นํ้ามันใสกระทะต้ังไฟ  พอนํ้ามันรอนจัด  หยิบปลาชุบไขใหทั่วลงทอด  จนเหลืองทั่วดี  ตัก

ขึ้นใหสะเด็ดนํ้ามัน 
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หมูเค็มผัดหวาน 

 

สวนผสม 

 เน้ือหมูสวนสะโพก   400   กรัม 

 นํ้าเปลา     3   ชอนโตะ 

 ซิอ๊ิวขาว     3   ชอนโตะ 

 นํ้าตาลปบ    5   ชอนโตะ 

 นํ้าเปลา     ½    ถวย 

 เกลือปน    ½    ชอนชา 

 หอมเจียว    2   ชอนโตะ 

 นํ้ามันพืช    3-4   ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 1. แลเน้ือหมูใหเปนแผนบางๆ ผสมกับนํ้าปลาใหทั่ว นําไปผึ่งใหแหง 

 2. นําเน้ือหมูตมกับนํ้าไฟกลางจนเดือด 30 นาที ตักขึ้นพักใหสะเด็ดนํ้า ใชคอนทุบใหฉีกเปน

เสนไดงาย พักไว นําไปคั่วจนแหง 

 3. ต้ังกระทะใสนํ้ามัน นํ้าตาล เกลือ นํ้าปลา ซิอ๊ิวขาว นํ้าเปลา  เคี่ยวจนเหนียวขน นําหมูที่ฉีก

ไว ลงผัดใหทั่ว ใชไฟออน โรยหอมเจียว 
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อาหารจานเดียว 
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ขาวคลุกกะป 

 

สวนผสม 

 ขาวสวย   5 ถวย 

 กุงแหงอยางดีโขลกละเอียด 50  กรัม 

 นํ้ามัน   ¼ ถวย 

 กระเทียมทุบสับละเอียด 1 ชอนโตะ 

 กะปดี   2 ชอนโตะ 

 นํ้าเปลา   2 ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 นํานํ้ามันใสกระทะต้ังไฟ ใสกระเทียมลงไปเจียว พอเหลืองตักขึ้น ใหมีนํ้ามันเล็กนอย สวน

นํ้ามันที่เหลือใสกะปลงไปผดั เติมนํ้าเล็กนอยเพื่อไมใหกะปเปนกอน ผัดพอแหง ใสขาวและกุงแหง 

ผัดจนเขากันดี ชิมรส ตักใสจานรับประทานกับเคร่ืองประกอบดังน้ี หมูหวาน ไขฝอย หอมซอย 

มะดัน หรือมะมวงดิบ กุงแหงทอดกรอบ ตนหอม ผักชี แตงกวา พริกขี้หนู 

 

สวนผสมหมูหวาน  

 เน้ือหมู   2 ขีด 

 หัวหอมทุบสับละเอียด 2 ชอนโตะ 

 นํ้ามัน   2  ชอนโตะ 

 ซีอ้ิวขาว    2 ชอนโตะ 

 นํ้าตาลมะพราว ¼  ถวย 

 นําเปลา   ¼ ถวย  

 

วิธีทําหมูหวาน 

 1. ลางเน้ือหมู ห่ันชิ้นโตพอควร หรือจะนําไปตมใหสุก แลวจึงห่ัน 

2. นํานํ้ามันใสกระทะต้ังไฟ ใสหัวหอมลงไปเจียว พอเหลืองใสหมู พอหมูสุกใสซีอ้ิวขาว       

    นํ้าตาล ซีอ้ิวดําและนํ้าเปลา เคี่ยวไฟออน จนนํ้าเหนียวเล็กนอย ยกลง 
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หอยทอด 

 

สวนผสมแปง 

 แปงสาลี 3 ถวย 

 แปงขาวเจา 1 ถวย 

 แปงมัน 2 ชอนโตะ 

 นํ้า 3 ถวย 

 เกลือ 1    ชอนชา 

เคร่ืองปรุง 

 หอยแมลงภู 1 ถวย 

 ถั่วงอก 1  ½ ถวย 

 ตนหอม 3 ตน 

 ผักชี 1 ตน 

 ไขไก 3 ฟอง 

สวนผสมนํ้าจิ้ม 

 พริกชี้ฟาแดง 3 เม็ด 

 กระเทียม ¼ ถวย 

 นํ้าสมสายช ู ½ ถวย 

 นํ้าตาลทราย 1 ชอนชา 

 เกลือ 2 ชอนชา 

 ซอสพริก 2 ถวย 

วิธีทํา 

 1. นําแปงทั้ง 3 ชนิด มาผสมกัน ใสเกลือและใสนํ้าคนใหเขากัน 

 2. นํานํ้าตาลทราย เกลือ นํ้าสมสายชูต้ังไฟเคี่ยวจนเหนียว แลวจึงใสพริกชี้ฟาแดง 

กระเทียม ซอสพริก ผสมใหเขากัน 

 3. นํากระทะใสนํ้ามันต้ังไฟใหรอน นําหอยที่ผสมกับแปงแลว ลงทอดในนํ้ามันใหเหลือง

กรอบ ใชตะหลิว ตัดแปงเปนชิ้น ใสไข ใสถั่วงอก ผัดใหเขากัน รับประทานพรอมนํ้าจ้ิม 
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ขาวมันไก 

 

เคร่ืองปรุง  

 ไกสด (ขนาด 1500 กรัม)  1  ตัว 

 นํ้า 9  ถวย 

 นํ้าตมไก  4 ½  ถวย 

 นํ้ามันพืช นํ้ามันหมู นํ้ามันไก  ½  ถวย 

 เลือดไก 2  กอน 

 ขาวสารเกา 3  ถวย 

 กระเทียมทุบพอแตก  6-7   กลีบ 

 

วิธีทํา 

 1. ตวงนํ้าใสหมอ 9 ถวย นําไปต้ังไฟปานกลาง พอนํ้าเดือดใสไกลงไปตม คอยชอนฟองทิ้งให

นํ้าใสพอไกสุกกลับอีกดานหน่ึงลงไปตมจนสุก ตักขึ้นใสภาชนะ ทาดวยนํ้ามันพืชหรือนํ้ามันไก เพื่อ 

ไมใหหนังไกแหง 

 2. น่ึงเลือดไกจนรอนยกลง 

 3. เลือกกากขาว ซาวขาวและขาวเหนียวรวมกัน 1 คร้ัง ยีผึ่งบนตะแกรงใหสะเด็ดนํ้าประมาณ 

10 นาที 

 4. ตวงนํ้ามันใสหมอที่จะหุงขาว นําไปต้ังไฟใสกระเทียมลงไปผัดพอเปนสีนวลใสขาวที่ซาว

แลวลงไปผัดใหเขากัน  ใสนํ้าตมไก 6 ถวย ปดฝาพอเดือดคนใหทั่ว เคี่ยวตอไป พอนํ้าแหงราไฟให

ออนเคี่ยว ตอดวยไฟออน  ประมาณ 10 นาที ยกลงทิ้งไวจนขาวดี 

 5. เวลารับประทานตักขาวใสจานห่ันไกใหเปนชิ้นโตพอควร ตัดเลือดไก ประมาณ 2-3 ชิ้น 

และแตงกวาห่ันพอควร รับประทานกับนํ้าจ้ิมและซุปฟก อาจแตงหนาดวยผักชี 

 

เคร่ืองปรุงนํ้าจิ้ม 

 กระเทียมทุบสับละเอียด  2  ชอนโตะ 

 ขิงแกทุบสับละเอียด ¼  ถวย 

 ซีอ้ิวขาว  ¼  ถวย 

 พริกชี้หนูห่ันหยาบๆ  10-15  เม็ด 

 นํ้าสมสายช ู 3  ชอนโตะ 
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 เตาเจ้ียวดําโขลกพอแหลก 3  ชอนโตะ 

 ผักชีห่ันละเอียด ¼  ถวย 

 พริกแดง เหลืองโขลกละเอียด 3  เม็ด 

 ซีอ้ิวดํา 2  ชอนโตะ 

 นํ้ามะนาว 1  ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

  ผสมเตาเจ้ียว ซีอ้ิวขาว ซีอ้ิวดํา นํ้าสมสายชู วรรคนํ้ามะนาว นํ้าตาลทราย ชิมรสเปร้ียว เค็ม 

หวาน เล็กนอย ใสกระเทียม  ขิงแก พริกเหลืองแดงโขลก พริกขี้หนูห่ันหยาบๆ ผักชี คนใหเขากัน 

 

เคร่ืองปรุงนํ้าซุปฟก 

 ฟกเขียว 1  ลูก 

 พริกไทยปน 1  ชอนชา 

 ตนหอม ผักชี ซอยละเอียด  

 นํ้าซุป(นํ้าตมกระดูกไก ) 5  ถวย 

 ซีอ้ิวขาว  ¼  ถวย 

 

วิธีทําซุปฟก 

 1. ปอกเปลือกฟก ผาซีก ผาไสออก ลางนํ้า ห่ันชิ้นโตพอควร 

 2. ต้ังหมอนํ้าซุปใหเดือด ใสฟกลงไปตม จนฟกสุกและนุมดี ปรุงรสดวยซีอ้ิวขาว ชิมรส เมื่อ

รสดีแลวยกลงใสพริกไทยปน โรยตนหอมผักชี 
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ขาวหมกไก 

 

สวนผสม  

 ขาวสาร 350  กรัม  

 นํ้า 2 ½  ถวย 

 เกลือปน 1  ชอนชา  

 สะโพกไก ½  กิโลกรัม 

 นมเปร้ียว ½  ถวย 

 ขิงสดสับละเอียด  1  ชอนโตะ 

 กระเทียมสับ 1  ชอนโตะ 

 หอมซอย  10    หัวใหญ 

 เนย  ¼  ถวย 

 นํ้ามัน ¼  ถวย 

 

นํ้าจิ้ม 

 เกลือ ½  ชอนชา  

 นํ้าสม ¼  ถวย 

 นํ้าตาล 2   ชอนโตะ 

 ผักชีหรือใบสาระแหน 1  ตน 

 พริกชี้ฟาเขียว 1-2  เม็ด 

 

นํ้าพริกสําหรับผสมขาวหมกไก 

 ลูกผักชีคั่ว 1  ชอนชา 

 ขมิ้นผง ¼  ชอนชา 

 อบเชยปน ¼  ชอนชา 

 ลูกกระวาน 3  ลูก 

 พริกแดงบด 41  ชอนโตะ 

 ยี่หราคั่ว 1-2  ชอนชา 

 พริกไทยปน ¼  ชอนชา 

 กานพลู  2-3  ดอก 
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 ผงกะหร่ี  2-3  ชอนชา 

 เกลือปน 2  ชอนโตะ 

วิธีทํา 

 1. โขลกนํ้าพริกใหละเอียด  

 2. ลางไกใหสะอาด ผสมนมเปร้ียว ขิงสับ กระเทียมสับ หมักกับเคร่ืองนํ้าพริกไว 1-2 ชั่วโมง 

แลวทอดในนํ้ามันที่ เหลือจากเจียวหอมจนเหลือง 

 3. ซาวขาว ผัดกับนํ้ามันที่เหลือ ตักใสหมอ เรียงไกที่ทอดไวบนขาว ใสนํ้า โรยหอมเจียว ต้ังไฟ 

ปดฝาใหสนิท ต้ังจนขาวระอุ รับประทานกับนํ้าจ้ิม แตงกวา 
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กวยเตี๋ยวผัดไทยใสไข 

 

สวนผสม 

 เสนจันทน ½  กิโลกรัม 

 กุงแหง 1  ขีด 

 กุงสด 2  ขีด 

 ถั่วลิสงคั่วปน 200   กรัม 

 หัวผักกาดเค็ม 100   กรัม 

 เตาหูแข็งห่ันเล็กๆ 1  กอน 

 หอมแดงสับ  ¼  ถวย 

 นํ้ามันสําหรับผัด 

 ใบกุยชาย 

 ถั่วงอก  

 พริกปน 

 

สวนผสมนํ้าปรุงรส  

 นํ้าตาลทราย ½  ถวยพูน 

 นํ้าตาลมะพราว ¾  ถวย 

 เกลือ 1  ชอนโตะ 

 นํ้ามะขามเปยก ½  ถวย 

 นํ้าสมสายช ู ¾  ถวย 

 ซอสพริก + ซอสมะเขือเทศ  1  ถวย 

 นํ้าปลา ¼  ถวย 

 

วิธีทํานํ้าปรุง 

 ผสมทุกอยางรวมกันต้ังไฟใหเดือดพักไว 

 

วิธีทํา 

 1. นํานํ้ามันใสกระทะต้ังไฟใหรอน ใสหอมแดงสับผัดพอน่ิม  นําเสนลงผัด  ใสนํ้าผัดพอเสน

น่ิม 
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 2. ใสนํ้ามันเล็กนอย กุงแหง เตาหู หัวผักกาดเค็ม และไขไก ผัดใหสุกตักนํ้าปรุงรสใสลงใน

กระทะ ถั่วงอก ใบกุยชายผัดใหเขากัน จัดใสจานรับประทานกับผักสด 
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กวยเตี๋ยวหมูตุน 
สวนผสมนํ้ากวยเตี๋ยว 
 นํ้าเปลา     5  ลิตร 
 ใบเตย     5  ใบ 
 กระดูกหมู    1  กิโลกรัม 
 เตาเจ้ียว     ¼  ถวย 
 ซีอ้ิวดํา     ¼  ถวย 
 เกลือปน    2  ชอนโตะ 
 นํ้าตาลทราย    ¼  ถวย 
 นํ้ากระเทียมดอง    ¾  ถวย 
 เน้ือกระเทียมดอง   5  หัว 
 เห็ดหอม    ½  ถวย 
 ซอสปรุงรส    ½  ถวย 
 นํ้ามันหอย    ½  ถวย 
 รากผักชี  กระเทียม  พริกไทยทุบพอแตก ½  ถวย 
 กะทิ     1  ถวย 
 
วิธีทํา 

1. ผาขาวบางใสรากผักชี  กระเทียม  พริกไทย  ในผาขาวบาง  ผูกใหแนน 
2. ผสมสวนผสมทั้งหมดรวมทั้งหอรากผักชีลงในหมอเคี่ยวไฟแรงพอเดือด ลดไฟใชไฟปาน

กลางคอนขางออน ใหเดือดไปเร่ือยๆ เมื่อไดที่ และจะเร่ิมทํากวยเต๋ียวจึงเพิ่มไฟแรงขึ้น คอยตักฟอง

ออก 
 
สวนผสมกวยเตี๋ยว 
 เสนกวยเต๋ียวเสนเล็ก เสนใหญ เสนหมี่อยางใดอยางหน่ึง  1 กิโลกรัม 
 เน้ือหมูสันนอก 
 ลูกชิ้น 
 หมูตุน 
 ตนหอม + ผักชี 
 ผักบุง  ผักคะนา  ถั่วงอก  กะหล่ําปลี 
 กากหมู , กระเทียมเจียว , พริกนํ้าสม , พริกปน , นํ้าปลา ,นํ้าตาล 
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วิธีปรุงกวยเตี๋ยว 
1. ใสผักและเสนในตะกรอลวดจนเสนนุม  ยกขึ้นใสชาม ใสกระเทียมเจียว 
2. ลวกหมูสด  ลูกชิ้นในนํ้าเดือด ( นํ้ากวยเต๋ียว ) พอสุกใสชาม ตักหมูตุนใส ใสนํ้าซุป   

กระเทียมเจียว  ตนหอมผักชีห่ันฝอย  ปรุงรสดวยนํ้าปลา  นํ้าตาลทราย  พริกนํ้าสม  พริกปน 
วิธีหมักหมูสด 
 เน้ือหมูห่ันบางใหญ   200  กรัม 
 ผงฟู     1  ชอนชา 
 ซอสปรุงรส    ½  ชอนชา 
 พริกไทยปน    ¼  ชอนชา 
 เกลือปน    1  ชอนชา 
 นํ้าตาลทราย    1  ชอนชา 
 เหลาขาว    1  ชอนชา 
 
วิธีทํา 
 ผสมสวนผสมทุกอยางเคลาใหเขากัน  หมักในตูเย็นประมาณ  2 - 3  ชั่วโมง 
 
พริกนํ้าสม 
 พริกขี้หนูสดคั่วพอหอมทั้งกาน  100  กรัม 
 พริกไทยปน    1  ชอนโตะ 
 นํ้าสมอยางดี    1  ถวย 
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หมูตุน 
 

สวนผสม 
 เน้ือหมูสันนอกห่ันชิ้นสี่เหลี่ยม  500  กรัม 
 ขาโขลกละเอียด    2  ชอนโตะ 
 กระเทียมโขลกหยาบ   2  ชอนโตะ 
 พริกไทยบุบพอแตก   2  ชอนโตะ 
 อบเชยคั่ว    2  ชิ้น 
 โปยกั๊กคั่ว    3  ดอก 
 นํ้าตาลทราย    1  ชอนโตะ 
 ซีอ้ิวดํา     2  ชอนชา 
 ซีอ้ิวขาว     ¼  ถวย 
 ซอสปรุงรส    ¼  ถวย 
 นํ้า     2  ลิตร 
 
วิธีทํา 
 ใสสวนผสมทั้งหมดในหมอ  ต้ังไฟเคี่ยวไฟออนๆ จนหมูเปอยและนํ้าเหลือประมาณ   
1  ลิตร 
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กวยเตี๋ยวราดหนาหมู 

 

สวนผสม 

 เน้ือหมูห่ันชิ้นบางๆ   250   กรัม 

 กวยเต๋ียวเสนใหญ   500   กรัม 

 นํ้ามันพืช    3   ชอนโตะ 

 ผักคะนา    300   กรัม 

 แครอทห่ันสี่เหลี่ยมลูกเตา  100   กรัม 

 ขาวโพดออน    100   กรัม 

 เห็ดฟาง     100   กรัม 

 กระเทียมสับ    2   ชอนโตะ 

 นํ้าซุป     4   ถวย 

 แปงขาวโพด    ¼    ถวย 

 เตาเจ้ียวดํา    1   ชอนชา 

 ซิอ๊ิวขาว     2   ชอนโตะ  

 นํ้าตาลทราย    1   ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 1. นําสนกวยเต๋ียวคลุกกับซิอ๊ิวดํา ผัดกับนํ้ามัน กระเทียม เล็กนอยใหเสนสุก พักไว 

 2. หมักหมูกับ ซิอ๊ิวขาว เตาเจ้ียวดํา แปงขาวโพดเล็กนอย ไขไก 10-15 นาที 

 3. ผัดกระเทียมกับนํ้ามันใหหอม ใสหมู ลงผัดใหสุกใสนํ้าซุป ผัดใหเขากันพอนํ้าซุปเดือด 

     ใส คะนา ขาวโพดออน เห็ดฟาง แครอท พอผักสุกปรุงรสดีแลว ใสแปงขาวโพด ใหนํ้า

ซุปขนตักราดบนเสนที่จัดใสจานไว เสิรฟกับ นํ้าสมพริกดอง พริกปน 

 

หมายเหตุ 

 1. สามารถใสผักไดหลายชนิด ตามชอบใหสีสวยงาม 

 2. ถาเปนอาหารเจใชเตาหูแทนเน้ือสัตว 
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กวยเตี๋ยวผัดซีอิ๊ว 

 

สวนผสม 

 กวยเต๋ียวเสนใหญ   300   กรัม 

 คะนา     2   ตน 

 เน้ือหมู     200   กรัม 

 ซีอ๊ิวดํา     1   ชอนโตะ 

 นํ้าตาลทราย    2   ชอนชา 

 ซีอ๊ิวขาว     1   ชอนโตะ 

 ไขไก     2   ฟอง 

 พริกไทยปน    ½    ชอนชา 

 กระเทียมทุบสับละเอียด   1   ตอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 1. เตรียมเคร่ืองปรุงใหพรอม 

 2. ห่ันเน้ือหมู หมักกับซีอ๊ิวขาว พริกไทยปนเล็กนอย 

 3. ผักคะนาห่ันชิ้นพอคํา แยกกาน ใบ ลวกกับนํ้าเปลาใสนํ้ามันเล็กนอย ใหเขียว และขึ้นเงา 

 4. นําเสนมายีคลุกกับซีอ๊ิวดําใหทั่ว 

 5. ต้ังนํ้ามันพอรอนใส กระเทียมสับ ผัดใหหอม ใสเน้ือหมู ผัดพอสุก ใสเสนลงผัดใหสุก

หอม ใสเคร่ืองปรุง ใสผักที่ลวด ผัดใหเขากัน ใสไขผัดใหเขากัน ไขสุก ตักขึ้นเสิรฟรอนๆ โรย

พริกไทยปน 

 

หมายเหตุ 

 การผัดซีอ๊ิวใหไดลักษณะที่ดี เสนตองสุกหอม ผักกรอบ 
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กวยเตี๋ยวผัดข้ีเมา 

 

สวนผสม 

 กวยเต๋ียวเสนใหญ  500 กรัม ( ½ ก.ก ขยี้ใหเสนกระจาย) 

 ไก – หมู หรือเน้ือห่ันชิ้นบางโดพอควร 200 กรัม 

 พริกขี้หนูสด  10  เม็ด (ประมาณ ¼ ถวย) 

 กระเทียม 10 กรัม ( 1 ชอนโตะพูน) 

 พริกไทยปน ½ ชอนชา 

 มะเขือเทศ 1-2 ผล 

 ซอสมะเขือเทศ 1 ½ ชอนโตะ 

 นํ้าปลา 2 ชอนโตะ 

 นํ้าตาลทราย  1 ชอนโตะ 

 นํ้าสมสายช ู 2 ชอนชา 

 นํ้ามันพืช 1/3  ถวยตวง 

 ใบโหระพาเด็ดเปนใบๆ ½ ถวย (ชั่งทั้งกาน 200-300 กรัม) 

 

วิธีทํา 

 1. ห่ันเน้ือสัตวแลวหมักกับนํ้าปลา นํ้าตาลเล็กนอย พริกไทยปน  

 2. โขลกพริกขี้หนูกับกระเทียมพอเขากัน (ไมตองละเอียดมาก) 

 3. ผามะเขือเทศแบงคร่ึง แลวห่ันเปนชิ้นได 4 ชิ้น (ขึ้นกับขนาดของมะเขือเทศ) 

 4. นํานํ้ามันใสกระทะต้ังไฟพอรอน ใสพริกที่โขลกไวลงผัดใหหอม ใสเน้ือสัตวพอเร่ิมสุก ใส

นํ้าตาล นํ้าปลา  ใสเสนกวยเต๋ียวลงผัดใหเขากันดี ใสซอสมะเขือเทศ นํ้าสมสายชู ผัดพอสุกทั่วกันดี 

ชิมรส 3 รส (รสจัด)  ใสใบโหระพา ผัดพอเขากันเสิรฟรอนๆ 
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ขาวซอยหมู/ไก 

 

สวนผสมนํ้าพริกแกงคั่ว 

 พริกแหงเม็ดใหญ 9  เม็ด 

 เกลือปน 2  ชอนชา 

 ขาห่ันละเอียด  1  ชอนชา 

 ผิวมะกรูดห่ันละเอียด 1  ชอนชา 

 รากผักชีห่ันหยาบๆ  ¼  ถวย 

 พริกไทยเม็ด  1  ชอนชา 

 หัวหอมแดงห่ันหยาบๆ  ¼  ถวย 

 กระเทียมห่ันหยาบๆ  ¼  ถวย 

 กะป 1  ชอนชา 

สวนผสม 

 เน้ือหมู 300  กรัม 

 มะพราวขูด 500  กรัม 

 นํ้าพริกแกงคั่ว ½  ถวย 

 นํ้าปลาดี  ¼  ถวย 

 นํ้าตาลปบ ½  ถวย 

เคร่ืองประกอบ 

 หอมแดงห่ัน  

 ผักกาดดองห่ันหยาบๆ 

 พริกปนผัดกับนํ้ามันพืชพอหอม 

 มะนาวผาซีก 

 เสนบะหมี่ลวกสุก 

 เสนบะหมี่ทอดกรอบสําหรับโรยหนา 

วิธีทํานํ้าพริกแกง     โขลกสวนผสมของนํ้าพริกแกงใหละเอียด 

วิธีทํา      1. ห่ันเน้ือหมูเปนชิ้นพอคํา คั้นหัวกะทิ 2 ถวย หางกะทิ 5-6 ถวย  

      2. นํานํ้าพริกแกงผัดกับหัวกะทิจนหอม ใสเน้ือหมูที่เตรียมไวผัดใหเขากัน เติมหางกะทิ 

ตักสวนผสมทั้งหมดใสหมอ ต้ังไฟ พอเดือดปรุงรสดวยนํ้าปลา นํ้าตาลปบ ชิมรสดีแลวยกลง 
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      3. นําเสนบะหมี่ที่ลวกแลวจัดใสชาม ใสหอมแดง ผักกาดดอง ตักนํ้าแกงราด โรยตนหอม 

ผักชี บะหมี่ทอดกรอบเสิรฟกับพริกผัดนํ้ามัน มะนาว 

ขอเสนอแนะ 

- ใชเน้ือไกหรือเน้ือวัว แทนเน้ือวัวก็ได  

- ถาเปนเน้ือวัวตองเคี่ยวใหเปอยกอน 

- บะหมี่ที่ใชควรเปนบะหมี่เสนแบน  

                                                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
   

 

  90 

 

 หมี่กะทิ 

 

สวนผสม 

 เสนหมี่ชนิดแหง  ½  กิโลกรัม 

 เน้ือหมู 300  กรัม 

 ไขไก 1  ฟอง  

 กุงสด  400   กรัม 

 มะพราว 600  กรัม 

 เตาหูแข็งสีขาว 2  แผน 

 เตาเจ้ียวดํา ½  ถวย 

 ตนกุยชาย 10   ตน 

 พริกแดง  1  เม็ด 

 นํ้าปลา  2-3  ชอนโตะ 

 นํ้ามะขามเปยก 2-3  ชอนโตะ 

 ซอสมะเขือเทศ  ¼  ถวย 

 หัวหอมห่ันหยาบๆ ½   ถวย 

 ถั่วงอก ½  ถวย 

 ผักชี 1  ตน 

 นํ้าตาลมะพราว  ¼  ถวย 

วิธีทํา   1. คั้นมะพราวใหไดกะทิ 5 ถวย กรอกไขใหเปนแผนบางๆ แลวมวนห่ันฝอย  

   2. ลางหมู ห่ันชิ้นโตพอควร ลางกุงปอกเปลือกเหลือหางไวผาหลังดึงไสออก 

   3. ห่ันเตาหูเปนชิ้นสี่เหลี่ยมยาวและโตพอควร ชิ้นหน่ึงแบง 4 หรือ 4 แลวห่ันเปนแผนๆ แลว

ห่ันเปนสี่เหลี่ยมเล็กๆ                  

   4. โขลกหัวหอมและเตาเจ้ียวใหละเอียด 

   5. ลางถั่วงอกเด็ดรากไวรับประทานสด สวนที่เหลือเก็บไวสําหรับผัด 

   6. ลางตนกุยชาย ตัดเหนือโคนขาวขึ้นไปประมาณ 2 ½ น้ิว ไวรับประทานสด สวนที่เหลือตัด

เปนทอนยาวประมาณ½ น้ิวไวสําหรับผัด 

   7. ลางผักชีเด็ดเปนใบๆ ไวแตงหนา เด็ดขั้วพริกลางแลวห่ันฝอยไวแตงหนา 
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   8. ต้ังนํ้าใหเดือด ใสเสนหมี่ลงไปลวกพอน่ิมตักขึ้นแชนํ้าเย็น เทใสตะแกรงใหสะเด็ดนํ้า หรือ

จะแชนํ้าใหน่ิมแลวเทใส ตะแกรงใหสะเด็ดนํ้า 

 

   9. เคี่ยวกะทิใหแตกมันใสหอมที่โขลกไวผัดจนหอมใสหมู กุง เตาหูลงไปผัดจนสุก ปรุงรส

ดวยนํ้าปลา นํ้าตาล  นํ้ามะขามเปยก พริก ชิมรสเมื่อรสดีแลวตักไวคร่ึงหน่ึงสําหรับราดหนา สวนที่ 

เหลือใสเสน  ลงไปผัดใหเขากันชิมรสอีกคร้ัง พอรสดีแลวใสถั่วงอก ใบกุยชายผัดใหเขากัน ตักใส 

จานราดดวยนํ้าราดที่แบงไว แตงหนาดวยไขห่ันฝอย ผักชี พริกแดง รับประทานกับผักสด ไดแก  

ถั่วงอก หัวปลี ตนกุยชาย  ใบบัวบกและมะนาว 
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อาหารวาง 
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กระทงทอง 

 

สวนผสม 

 แปงสาลี    ½    ถวย 

 แปงขาวเจา    ½    ถวย 

 ไขแดง     1   ฟอง 

 เกลือ     ½    ชอนชา 

 นํ้าตาลทราย    1   ชอนชา 

 นํ้ามันพืช    1   ชอนโตะ 

 นํ้าปูนใส    1/3    ถวย 

 นํ้าเปลา     1/3    ถวย 

วิธีทํา 

 1. ผสมสวนผสมทั้งหมดลงในอางผสม คนใหเขากันจนเปนเน้ือเดียวกัน  อยาใหแปงเปน

เม็ด 

 2. .ใสนํ้ามันในกระทะ ต้ังไฟจนนํ้ามันรอน เอาพิมพกระทงทอง วางไวในนํ้ามันที่รอน  

จากน้ันนําไปจุมลงในแปงที่ผสมไวแลว ถาแปงไมคอยติดพิมพแสดงวาพิมพยังรอนไมพอ  

 3. จุมพิมพที่มีแปงลงในกระทะ แปงจะจับตัวเปนรูปถวย และหลุดออกมาจากพิมพ แปงสุก 

จะลอยขึ้นมา ใหตักวางบนตะแกรงหรือกระดาษซับมัน เพื่อสะเด็ดนํ้ามัน 

หมายเหตุ 

 ถายังไมรับประทานทันที ใหเก็บใสถุง ปดใหมิดชิด อยาใหโดนลม   

สวนผสมไสกระทงทอง 

ไสไกซอสขาว 

 1. เนยชนิดเค็ม 

 2. หอมใหญห่ันเปนสี่เหลี่ยมลูกเตาแลวนํามาตม 

 3. แครอทห่ันเปนสี่เหลี่ยมลูกเตาแลวนํามาตม 

 4. ถั่วลันเตาหรือถั่วแระญ่ีปุน 

 5. ซอสแม็กกี้ 

 6. ซีอ๊ิวขาว 
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 7. เน้ือไกสับลวกพอสุก 

 8. นํ้าซุป 

 9. นมขน 

 10. แปงสาลี 

 11. นํ้าตาลทราย 

 12. พริกไทย 

ไสขาวโพดผัดกุง 

 1. เน้ือกุงสับ 

 2. ขาวโพดสวีท 

 

วิธีทํา 

 1. ผัดเนยกับหอมใหญ ตามดวยแปงสาลี ลงไปผัดใหเขากันจนสุก 

 2. ใสเน้ือไกที่ลากแลว แครอท หอมใหญที่ตมแลว เติมนํ้าซุปเล็กนอย ปรุงรสดวยแม็กกี้ 

ซีอ๊ิวขาว นํ้าตาลทราย พริกไทย แลวจึงชิมรสใหรสชาติออกเค็มๆ มันๆ จึงใสถั่วและนมลงไป 
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ขนมเบื้องญวน 

 
สวนผสมแปง 
 แปงขาวเจา    2  ถวย 
 แปงสาลี    ¼  ถวย 
 แปงขาวเหนียว    ½  ถวย 
 ถั่วเขียวคัดโมรอนละเอียด  ½  ถวย 
 เกลือปน    ½  ชอนชา 
 ขมิ้นผง     1  ชอนโตะ 
 หัวกะทิ     ½  ถวย 
 นํ้าปูนใส    2  ถวย 
 นํ้าเปลา     2½  ถวย 
 
วิธีทํา 
 ผสมแปงขาวเจา , แปงสาลี , แปงขาวเหนียว , ถั่วเขียว , เกลือ ใหเขากันคอยๆใสหัวกะทิ

นวดใหเขากันจดหมด ใสนํ้าปูนใสละลายใหเขากันจนหมด  ใสขมิ้นผงใหเขากันดีแลวเติมนํ้าเปลา 

คนจนเขากันดี 
 
สวนผสมไส 
 กุงสดสับละเอียด   1  ถวย 
 มะพราวขาว    1  ถวย 
 หัวผักกาดเค็มลางลับละเอียด  ½  ถวย 
 เตาหูเหลืองห่ันสี่เหลี่ยมเล็กๆ  1  แผน 
 ถั่วลิสงปน    ½  ถวย 
 ถั่วงอกลวกนํ้าพอสุก   1  ถวย 
 รากผักชี , กระเทียม ,พริกไทยโขลก 2  ชอนชา 
 ผักชี ( เด็ดเอาแตใบ )   1  ตน 
 นํ้าตาลทราย    3  ชอนโตะ 
 เกลือปน    1 - 2     ชอนชา 
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 นํ้ามันพืช    2  ชอนโตะ 
 สีผสมขนมสีสม  
วิธีทํา 

1. มะพราวผสมสีสมใหทั่วสับใหละเอียดจึงใสกุงที่สับแลวสับรวมกันจนเขากันดี 
2. นํ้ามันใสกระทะต้ังไฟพอรอน  ใสเคร่ืองที่โขลกไวลงผัดใหหอม  ใสกุงที่ผสมกับมะพราว

ลงไปปรุงรสดวยนํ้าตาล  เกลือปน  ชิมรสดีแลวตักขึ้น 
 

วิธีละเลงแปง 
 ต้ังกระทะบนไฟออน ทานํ้ามันใหทั่วแตนอยๆ พอกระทะรอนตักแปงใสกระทะกรอก

โดยเร็ว  ใหแปงติดกระทะบางๆจนทั่ว เทแปงที่เหลือคืนลงอางแปง เอียงกระทะบนเตาใหรอน

เพื่อใหแปงสุก คอยตักนํ้ามันหยอดขางกระทะใหรอบจนแปงงกรอบดีแลวใสถั่วงอก  ใสกุง  เตาหู  

หัวผักกาดเค็มสับละเอียด  ถั่วลิสงปน  ผักชี  พับคร่ึง  ตักใสจาน  รับประทานกับอาจาด 
 

สวนผสมอาจาด 
 นํ้าสมสายช ู    ½  ถวย 
 นํ้าเปลา      ½  ถวย 
 นํ้าตาลทราย    1  ถวย 
 เกลือปน    1  ชอนโตะ 
 แตงกวา     6  ผล 
 หอมเล็ก     2  ชอนโตะ 
 ผักชี     1  ตน 
 พริกแดง    2  เม็ด 
 
วิธีทํา 

1. ผสมนํ้าสม  นํ้าเปลา  นํ้าตาล  เกลือ  ต้ังไฟใหเดือดทั่ว ยกลงทิ้งไวใหเย็น 
2. แตงกวาผา  2  หรือ 4  ห่ันหนาพอควร 
3. หอมเล็กซอยตามขวางบางๆ 
4. พริกแดงห่ันขวางบางๆ 
5. ผักชีเด็ดเปนใบๆ 
6. เวลารับประทานจัดใสถวย เติมนํ้าสมที่ปรุงไวแลว 
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หรุมหรือลาเตียง 
 

สวนผสม 
 เน้ือหมูสับละเอียด   ½  ถวย 
 เน้ือกุงสับละเอียด   ¼  ถวย 
 รากผักชี กระเทียม พริกไทยโขลก  2  ชอนชา 
 ถั่วลิสงคั่วบุบพอแตก    ¼  ถวย 
 ไขเปดตีพอแตก    7  ฟอง 
 นํ้ามันพืช    1  ชอนโตะ 
 พริกชี้ฟาแดง    1  เม็ด 
 ผักชี     1  ตน 
นํ้าปรุงรส 
 นํ้าปลาดี    1  ชอนโตะ 
 นํ้าตาลทราย    1  ชอนโตะ 
 
วิธีทํา 

1. นํานํ้ามันใสกระทะต้ังไฟพอรอนใสรากผักชีที่โขลกไวลงผัดใหหอม 
2. ใสหมู  กุงผัดพอสุก  ปรุงรสดวยนํ้าปลา  นํ้าตาล  ชิมใหไดรสตามตองการ 
3. ใสถั่วลิสงผัดใหเขากันยกลง 
4. นํากระทะที่สะอาดต้ังไฟออนๆใหรอน  เอานํ้ามันทาพอทั่ว   เมื่อกระทะรอนแลวใชมือจุม

ไขโรยใหเปนตารางแผนสี่เหลี่ยมกวาง  4 - 5 น้ิว ( หรือใชกรวยฝอยทองชนิด 2 รู ) 
5. จัดใหสวยงามโดยวางแผนไขลง  ใสพริกแดงห่ันฝอย  ผักชี แลวหอใหเปนคําสี่เหลี่ยม 

 
ขอสังเกต 
 ไขที่จะโรยเปนตาราง  เมื่อตีพอแตกแลวกรองดวยกระชอน ( ลักษณะเหมือนที่รอนแปง ) 2 

คร้ัง เสียกอน  เพื่อไขจะไดเนียนขึ้น 
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ขาวเกรียบปากหมอ 

สวนผสมแปง 

 แปงขาวเจา 3 ถวย 

 แปงทาว  4 ชอนโตะ 

 แปงมัน  4 ชอนโตะ 

 เกลือปน  ½ ชอนชา 

 นํ้าเปลา  3  ถวย 

 นํ้ารอน  1 ถวย 

วิธีทําแปง ผสมแปงทุกชนิดโดยใสนํ้าเปลาทีละนอย จนแปงนุมจึงใสนํ้าที่เหลือลงไปจนหมดและ

ตามดวยนํ้ารอน คนใหเขากัน 

สวนผสมไส  

 เน้ือหมูสับละเอียด 500 กรัม 

 หัวหอมห่ันสี่เหลี่ยมเล็กๆ  500 กรัม 

 หัวผักกาดเค็ม ½ ถวย 

 ถั่วลิสงคั่วปน 1 ถวย  

 พริกไทยเม็ด 2 ชอนชา 

 กระเทียมห่ันหยาบๆ  2 ชอนโตะ     โขลกให

ละเอียด  

 รากผักชีห่ันละเอียด 2 ชอนโตะ 

 นํ้าตาลปก  150 กรัม 

 ซีอ๊ิวขาว  4 ชอนโตะ 

 กระเทียมทุบสับละเอียด ¼ ถวย 

 นํ้ามัน  ½ ถวย 

วิธีทําไส  

 1. ตวงนํ้ามันใสกระทะนําต้ังไฟ ใสกระเทียมลงไปเจียวพอเหลือง ตักขึ้นพรอมกับนํ้ามัน  

 2. รวนหมูใหสุกตักขึ้นพักไว 

 3. ตวงนํ้ามัน 2 ชอนโตะ ใสกระทะนําไปต้ังไฟ ใสเคร่ืองที่โขลกไวลงผัดจนหอม ใสนํ้าตาล

ลงไปผัดจนหอม   ใสหมูที่รวนไว ใสซีอ้ิวขาว ผัดใหเขากันชิมรสพอรสดี ผัดจนแหงยกลง ใสถั่ว

ลิสง  ผัดใหเขากันตักขึ้นพักใหเย็น 
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วิธีละเลงแปง  

 1. ตักนํ้าใสหมอประมาณคอนหมอใชผาขาวซันฟลอไรซ ผูกปากหมอใหตึง เจาะชองเล็กๆ 

บนผาเพื่อใหไอนํ้าออก 

 2. ต้ังหมอบนไฟปานกลาง พอนํ้าเดือดตักแปงประมาณ 1 ชอนโตะ ละเลงใหทั่วปดฝาทิ้งไว 

สักครู พอแปงสุก  ตักไสใสพับเปนรูปสี่เหลี่ยมขนาดพอคํา ใชพายเล็กๆ แซะขึ้น พรมดวย  

กระเทียมเจียว  รับประทานกับผักชี ผักกาดหอม พริกขี้หนู 
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สาคูไสหมู 

 

สวนผสมไส 

 เน้ือหมูสับละเอียด 500 กรัม 

 หัวหอมห่ันสี่เหลี่ยมเล็กๆ 500 กรัม 

 ถั่วลิสงคั่วปน 1 ถวย 

 พริกไทยเม็ด  2 ชอนชา 

 กระเทียมห่ันหยาบๆ 2 ชอนโตะ      โขลกใหละเอียด 

 รากผักชีห่ันละเอียด 2 ชอนโตะ  

 นํ้าตาลมะพราว 500 กรัม 

 ซีอ้ิวขาว  4 ชอนโตะ 

 กระเทียมทุบสับละเอียด ¼ ถวย         เจียวใหเหลือง 

 นํ้ามัน  ½ ถวย 

 

วิธีทํา 

 1. ตวงนํ้ามันใสกระทะนําต้ังไฟ ใสกระเทียมลงไปเจียวพอเหลือง ตักขึ้นพรอมกับนํ้ามัน 

 2. รวนหมูใหสุกตักขึ้นพักไว 

 3. ตวงนํ้ามัน 2 ชอนโตะ ใสกระทะนําไปต้ังไฟ ใสเคร่ืองที่โขลกไวลงผัดจนหอม ใสนํ้าตาลลง

ไปผัดจนหอม  ใสหมูที่รวนไว ใสซีอ้ิวขาว ผัดใหเขากันชิมรสพอรสดี ผัดจนแหงแลวยกลง ใสถั่ว

ลิสง ผัดใหเขากันตักขึ้นพักใหเย็น 

 4. ปนไสเปนลูกกลมๆ ขนาด 1  ซ.ม. เตรียมไว 

 

สวนผสมแปง 

 สาคูเม็ดเล็ก  2 ถวย 

 นํ้าเปลา 

วิธีทําสาคูไสหมู 

 1. นําสาคูมาลางนํ้าแลวเทนํ้าทิ้งออกไป 

 2. แชสาคูในนํ้าพอแฉะ ต้ังทิ้งไวประมาณ 30 นาที (สาคูจะพองตัว) 

 3. นําสาคูมานวดเบาๆ แลวปนเปนกอนแผออก (ขณะปนตองเอามือชุบนํ้าดวยเพื่อมิใหสาคู 

ติดมือ) นําไสที่เตรียมไววางบนสาคูแลวหุมไสใหมิด 
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 4. ฉีกใบตองปูบนลังถึง ทานํ้ามันบนใบตองใหทั่วหยิบไสสาคูเรียงใสลังถึงอยาเรียงติดกัน 

พรมนํ้าบนสาคูใหทั่ว นําไปน่ึงใหสุก ยกลงพรมดวยกระเทียมเจียว รับประทานกับผักกาดหอม ผักชี 

พริกขี้หนู 
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ขาวตังหนาตั้ง 

 

สวนผสมหนาตั้ง 

 เน้ือหมูสับละเอียด  500  กรัม 

 กุงสับละเอียด 300 กรัม 

 ถั่วลิสงคั่วปนละเอียด  1 ถวย 

 พริกไทยเม็ด  1 ชอนชา 

 กระเทียมห่ันหยาบๆ  2 ชอนโตะ    โขลกรวมกันให

ละเอียด 

 รากผักชีห่ันละเอียด 2 ชอนโตะ  

 กะทิ 4  ถวย (มะพราว  1 กิโลกรัม) 

  ผักชีเด็ดเปนใบๆ และพริกแดงห่ันฝอยไวแตงหนา 

 นํ้าปลา  ¼ ถวย 

 นํ้าตาลทราย  ½  ถวย 

 มะขามเปยก 4 ชอนโตะ 

 นํ้ามันพริก  2 ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 1. เคียวกะทิใหแตกมัน  

 2. ผสมเน้ือหมู กุง และเคร่ืองที่โขลกไว จนเขากันดี คอยๆ ตักกะทิใสลงไปคนจนละลาย เทใส

ลงในหมอกะทิ  ปรุงรสดวยนํ้าปลา นํ้าตาล และนํ้ามะขามเปยก ชิมรส เค็ม หวาน พอรสดียกลง เวลา

จะรับประทาน  ตักหนาต้ังใสถวย ใสถั่วลสิง คนใหเขากัน แตงหนาดวยผักชีและพริกแดง 

รับประทานกับขาวตังทอดหรือขาวเกรียบทอด 

 

วิธีทอดขาวตัง 

 นํากระทะนํ้ามันต้ังไฟจนรอนจัด บิขาวตังเปนชิ้นโตๆ พอควร ลงไปทอดจนเหลืองทั่วดีตักขึ้น

วางบนกระดาษซับมัน 
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ขนมกุยชาย 

 

สวนผสม 

 แปงมัน 1  ถวย 

 แปงขาวเจา 2  ถวย 

 นํ้าเดือด 2  ถวย 

 นํ้ามันพืช 2  ชอนโตะ 

 เกลือปน ½  ชอนชา 

วิธีทํา  1. ผสมแปงทั้ง 2 ชนิดเขาดวยกัน  

  2. ตวงนํ้า นํ้ามันพืช เกลือปน ต้ังใหเดือดพลาน เทใสในแปง ใชไมพายคนใหเขากันทิ้งไวพอ

อุน ใชมือนวดแปงให เขากัน นวดจนแปงเนียนพักแปงไว 

วิธีปน  ปนแปงเปนกอนกลมขนาดเสนผาศูนยกลาง 1 น้ิว ปนใหบางเปนรูปเบาตักไสใส จีบริมแลว

รวบไวตรงกลางใหติดกัน นําไปน่ึงใหสุกยกลง จัดใสจานโรยกระเทียมเจียว เสิรฟกับนํ้าจ้ิม 

ไสกุยชาย 

 กุยชาย 500   กรัม 

 เบกิ้งโซดา ½   ชอนชา 

 นํ้ามันเจียวกระเทียม 2  ชอนโตะ 

 พริกไทยปน  2  ชอนโตะ 

 เกลือปน 1  ชอนชา 

 นํ้าตาลทราย  2  ชอนโตะ 

วิธีทํา 

 1. ห่ันกุยชายเปนทอนสั้นๆ  

 2. ผสมใบกุยชายกับเบคกิ้งโซดากับนํ้ามันเจียวกระเทียม พริกไทย เกลือปน นํ้าตาล 

ผสมใหเขากัน 

สวนผสมนํ้าจิ้ม 

 นํ้าสมสายช ู 1  ถวย 

 นํ้าตาลทราย 1   ถวย 

 เกลือปน 2  ชอนชา 

 ซีอ้ิวดํา  2  ชอนชา 

 พริกแดงโขลก  3  เม็ด 
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 กระเทียมโขลก 1  ชอนโตะ 

วิธีทํา  

 ผสมสวนผสมทั้งหมดต้ังไหพอเดือดยกลงทิ้งใหเย็น ใสพริกแดงโขลกกับกระเทียม  
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กุยชายทอด 

 

สวนผสม 

 แปงขาวจาว    4  ถวย 

 แปงมัน     ½  ถวย 

 ใบกุยชาย    ½  กิโลกรัม 

 ตัดทอนสั้น    1  เซนติเมตร 

 นํ้า     4  ถวย 

 เกลือปน    2  ชอนชา 

สวนผสมนํ้าจิ้ม 

 พริกชี้ฟาแดงโขลก   6 - 7   เม็ด 

 นํ้าสมสายช ู    ½  ถวย 

 นํ้าตาลทราย    150  กรัม 

 ซีอ้ิวขาว     ½  ถวย 

 ซีอ้ิวดํา     ¼  ถวย 

 

วิธีทํา 

1. ผสมแปงขาวจาว  แปงมัน เขาดวยกัน นวดดวยนํ้าใหเขากัน  ใสกุยชายตัดทอนสั้นๆ 

2. ถาดขนาด 8 × 8  น้ิว  ทาดวยนํ้ามันใหทั่วกนถาดเทแปงใสถาด 

3. นําไปน่ึงนํ้าเดือดประมาณ  30  นาที  จนแปงสุกพักไวใหเย็นสนิท  ตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาด

ตามตองการทอดใหเหลือง รับประทานกับนํ้าจ้ิม 

 

นํ้าจิ้ม 

 โขลกพริกใหละเอียด  ผสมนํ้าสม  นํ้าตาลทราย  ซีอ้ิวขาว  ซีอ้ิวดํา  ใหเขากัน 
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ขนมกุยชาย 
 

สวนผสม 
 แปงขาวจาว    3  ถวย 
 แปงมัน     1  ถวย 
 แปงขาวเหนียว    ¼  ถวย 
 เกลือปน    ½  ชอนชา 
 นํ้ามันพืช    1  ชอนโตะ 
 นํ้า     3  ถวย 
 แปงมันสําหรับนวด   1  ถวย 
สวนผสมไสกุยชาย 
 ตนกุยชาย    ½  ถวย 
 นํ้ามันกระเทียมเจียว   2  ชอนโตะ 
 ผงโซดา     1  ชอนชา 
สวนผสมนํ้าจิ้ม 
 นํ้าสมสายช ู    ½  ถวย 
 นํ้าเปลา     ½  ถวย 
 นํ้าตาลทราย    ½  ถวย 
 เกลือปน    1  ชอนชา 
 ซีอ้ิวขาว     1  ชอนโตะ 
 ซีอ้ิวดํา     1  ชอนชา 
 พริกชี้ฟาโขลกละเอียด   3  เม็ด 
 
วิธีทําแปง 

1. ผสมแปงทั้งสามชนิดรวมกัน  ใสนํ้าเกลือปน  นํ้ามันพืช  คนสวนผสมใหเขากัน ยกขึ้นต้ังไฟ  

กวนจนแปงสุก  ยกลงจากเตา  พักไวพอแปงอุนๆ นํามานวดรวมกับแปงมันอีก  1  ถวย  จน

แปงเนียนนุม  ตัดแบงเปนกอนกลมๆเทาๆกัน 
2. แผแปงเปนแผนบางๆตักใสไสจับจีบรวมวางเรียงในรังถึงที่ปูรองดวยใบตองนําไปน่ึง  5 - 7 

นาที ยกลงโรยกระเทียมเจียว รับประทานกับนํ้าจ้ิม 
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วิธีทําไส 
 ลางตนกุยชายใหสะอาด  ผึ่งลมใหแหง ห่ันทอนเล็กๆเคลากับสวนผสมทุกอยาง 
 
วิธีทํานํ้าจิ้ม    ผสมทุกอยางรวมกัน  นําไปต้ังไฟเคี่ยวใหขน เล็กนอย 
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ขนมหัวผักกาด 
 

สวนผสมตัวแปง 
 แปงขาวจาว    4  ถวย 
 แปงมัน     ½  ถวย 
 หัวผักกาดขูดฝอย   2  ถวย 
 ถั่วลิสงตม    1  ถวย 
 กุงแหง     ½  ถวย 
 นํ้า     4  ถวย 
สวนผสมเคร่ือง 
 ถั่วงอกเด็ดหาง    1  กิโลกรัม 
 ใบกุยชายตัดทอนสั้นๆ   300  กรัม 
 กระเทียมสับ    ½  ถวย 
 ซีอ้ิวขาว     ¼  ถวย 
 ซีอ้ิวดํา  นํ้าปลา 
 นํ้าตาลทราย 
 พริกไทยปน 
 ไขไก     4 - 5  ฟอง 
 
วิธีทํา 

1. คั้นหัวผักกาดขูดฝอยกับนํ้าเกลือ  บีบใหแหง 
2. ผสมแปงขาวจาว  แปงมัน ใสนํ้า นวดใหเขากันจนแปงน่ิมใสนํ้าจนหมด ใสหัวผักกาด  กุง

แหง ถั่วลิสง  ผสมใหเขากัน 
3. เทใสถาดขนาด 8 ×  8  น้ิว  ที่ทานํ้ามัน 
4. นําไปน่ึงในนํ้าเดือดประมาณ  30  นาที  จนแปงสุกยกลงพักไวใหเย็น ตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยม

ขนาด 1น้ิว 
5. ต้ังกระทะใสนํ้ามัน  พอนํ้ามันรอน ใสขนมหัวผักกาดลงทอดใหเหลืองกรอบ  ตักขึ้นจัดใส

จานรับประทานกับนํ้าจ้ิมหวานๆรับประทานเปนอาหารวางทานเลน 
6. หากตองการรับประทานขนมหัวผักกาดที่ทอดไวลงผัดปรุงรสดวย  ซีอ้ิวขาว  ซีอ้ิวดํา  

นํ้าตาลทราย  ผัดใหเขากันใสไขไกลงผัดใหทั่วแปง  ใสถั่วงอก  ใบกุยชาย  ผัดใหเขากัน  ตัก

ใสจานโรยพริกไทย รับประทานกับพริกดอง หรือซอสพริก 
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ไกหอใบเตย 
 

สวนผสม 
 สันในไกห่ันชิ้นพอคํา   8  ชิ้น ( 400  กรัม ) 
 รากผักชีกระเทียมพริกไทยโขลกละเอียด 1  ชอนโตะ 
 ( อยางละ 1 ชอนชา ) 
 
นํ้าปรุงรส 
 ซีอ้ิวขาว     2  ชอนชา 
 ซอสพริก    2  ชอนชา 
 ซอสปรุงรส    2  ชอนชา 
 ใบเตย     40  ใบ 
 
สวนผสมนํ้าจิ้ม 
 นํ้าตาลทราย    ¼  ถวย 
 นํ้าเปลา     ¼  ถวย 
 ซีอ้ิวดํา     3  ชอนโตะ 
 เกลือปน    1  ชอนชา 
 งาดํา งาขาวคั่วบุบพอแตกอยางละ  1  ชอนโตะ 
 
วิธีทํา 

1. ห่ันไกชิ้นพอคํา หมักกับรากผักชี  กระเทียม  พริกไทยโขลกละเอียดและนํ้าปรุงรส  คลุกให

เขากันหมักไวประมาณ  20  นาที 
2. ลางใบเตยใหสะอาด  เช็ดใหแหง พับเปนทรงสามเหลี่ยม  ใสไกลงพับหอ เหลือใบเตยเปน

หางไวเล็กนอย 
3. ทอดในนํ้ามัน ใชไฟปานกลาง จนสุก รับประทานกับนํ้าจ้ิม 
4. วิธีทํานํ้าจ้ิม ผสมสวนผสมนํ้าจ้ิม ต้ังไฟใชไฟออนพอเดือดใสงาดําและงาขาว  ยกลง 
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หมูสะเตะ 
สวนผสมหมักหมู 
 หมูสันนอก    ½  กิโลกรัม 
 ลูกผักชีคั่ว    ½  ชอนชา 
 ขาห่ันฝอย    1  ชอนชา 
 ตะไครห่ันละเอียด   1  ชอนโตะ 
 ผิวมะกรูด    ¼  ชอนชา 
 ผงขมิ้น     ½  ชอนชา 
 ผงกระหร่ี    1  ชอนชา 
 นมขนหวาน    3  ชอนโตะ 
 นํ้าตาลทราย    1  ชอนโตะ 
 เกลือปน    ¼  ชอนชา 
 นํ้ามันพืช    2  ชอนโตะ 
 เนยสด 
 
วิธีทํา 

1. ลางหมู ห่ันชิ้นยาวขนาด  1× 4 
2. โขลกลูกผักชี  ยี่หรา  ขา  ตะไคร  ผิวมะกรูด  เกลือ  ใหละเอียดใสลงในเน้ือหมู ใสนมขน

หวาน  ผงขมิ้น  ผงกระหร่ี  นํ้าตาล  เนย  นํ้ามัน  เคลาใหเขากัน หมักไว 2 - 3  ชั่วโมง นําไป

ยางใหสุก  ระหวางยางคอยพรมดวยกะทิที่ผสมขมิ้นเล็กนอย 
 

สวนผสมนํ้าจิ้มหมูสะเตะ 
 พริกแหง    6  เม็ด 
 เกลือปน    2  ชอนชา 
 ขาห่ันฝอย    1  ชอนชา 
 ผิวมะกรูด    ½  ชอนชา 
 หอมแดง    3  ชอนโตะ 
 กระเทียม    2  ชอนโตะ 
 รากผักชี     2  ชอนโตะ 
 กะป     2  ชอนชา 
 กะทิ     4  ถวย 
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 นํ้ามัน     ¼  ถวย 
 นํ้าตาลปบ    100  กรัม 
 นํ้าสมมะขาม    ½  ถวย 
 นํ้าปลา     2 - 3  ชอนโตะ 
 ถั่วลิสงปนละเอียด   1  ถวย 
 
วิธีทํา 

1. โขลกนํ้าพริกแกงใหละเอียด  โดยโขลกพริกแหงกับเกลือใหละเอียด  ใสขา  ตะไคร  ผิว

มะกรูด  รากผักชี  หอม  กระเทียม  กะป  โขลกใหสวนผสมละเอียดเขากันพักไว 
2. นํานํ้ามันใสกระทะต้ังไฟพอรอน  ใสนํ้าพริกลงผัดใหหอม คอยๆเติมหัวกะทิทีละนอย   

ปรุงรสดวยนํ้าปลา  นํ้าตาลปบ  นํ้าสมมะขาม  ใสกะทิที่เหลือใหหมด ใสถั่วลิสงเคี่ยวใหขน   
ยกลง 

 
สวนผสมอาจาด 
 นํ้าสมสายช ู    ½  ถวย 
 นํ้าเปลา      ½  ถวย 
 นํ้าตาลทราย    1  ถวย 
 เกลือปน    1  ชอนโตะ 
 แตงกวา     6  ผล 
 หอมเล็ก     2  ชอนโตะ 
 ผักชี     1  ตน 
 พริกแดง    2  เม็ด 
 
วิธีทํา 

1. ผสมนํ้าสม  นํ้าเปลา  นํ้าตาล  เกลือ  ต้ังไฟใหเดือดทั่ว ยกลงทิ้งไวใหเย็น 
2. แตงกวาผา  2  หรือ 4  ห่ันหนาพอควร 
3. หอมเล็กซอยตามขวางบางๆ 
4. พริกแดงห่ันขวางบางๆ 
5. ผักชีเด็ดเปนใบๆ 
6. เวลารับประทานจัดใสถวย เติมนํ้าสมที่ปรุงไวแลว 
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เมี่ยงคํา 
 

สวนผสม 
1. มะพราวกะเทาะเปลือกแข็งฝานบางๆซอยฝอย  นําไปตากแดดพอหมาดๆ 
2. ขิงออนห่ันสี่เหลี่ยมลูกเตาเล็ก 
3. หอมแดงห่ันสี่เหลี่ยมลูกเตาเชนเดียวกัน 
4. มะนาวห่ันสี่เหลี่ยมเทากันทั้งเน้ือและผิว 
5. กุงแหงอยางดี 
6. ถั่วลิสงคั่วเอาเปลือกออก 

 
ผักที่ใชรับประทาน ใบทองหลาง  ใบชะพลู  ใบผกักาดหอม  พริกขี้หนู 
 
สวนผสมนํ้าปรุงเมี่ยง  
 หอมปอกเปลือกห่ันบางๆ   ¼  ถวย 
 ขาห่ันฝอยคั่ว    2  ชอนชา 
 มะพราวคั่ว    ¼ - ¾  ถวย 
 ถั่วลิสงคั่วปนละเอียด 
 ( หรือ ถั่วลิสงตัดแผน )   ½  ถวย 
 กะปดี     2  ชอนโตะ 
 นํ้าตาลมะพราว    2  ถวย 
 เกลือปน    1½  ชอนชา 
 นํ้า     2  ถวย 
 กุงแหงปน    ¼  ถวย ( ใสหรือไมใสก็ได ) 
 
วิธีทํา 

1. นํามะพราวที่ตากพอหมาด ไปคั่วพอมะพราวจวนเหลือง นํานํ้าตาลทราย  1  สวนตอนํ้า 1½  

สวน  ละลายนํ้าดวยกัน  นําไปพรมมะพราวในระหวางที่คั่ว  จนกระทั่งมะพราวเหลือง

กรอบดี  ตักขึ้นทิ้งไวใหเย็น  เก็บใสภาชนะที่ปดฝามิดสนิท 
2. โขลกหัวหอม  มะพราว  กุงแหง  กะป ใหเขากันดี พักไว   นํ้าตาลปบกับนํ้าละลายใหเขากัน

จึงใสเคร่ืองโขลกลงผสม  ใสเกลือปน นําไปเคี่ยวไฟออนๆ จนกระทั่งขน เร่ิมเหนียวแลวใส

ถั่วลิสงปน 
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3. เวลาจัดขิง  หัวหอม  มะนาว  ถั่วลิสง  กุงแหง  จัดไวเปนกองๆนํ้าปรุงใสถวยวางตรงกลาง

มะพราวคั่วควรใชภาชนะที่มีฝาปด 
4. เวลารับประทาน หยิบผัก 1 ใบ ทําเปนกระทง หยิบเคร่ืองทุกอยางใส ใสนํ้าปรุงรับประทาน

เปนคํา เหมาะสําหรับเปนอาหารวางหรือกับแกลม 
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แหนมสด 
 

สวนผสม 
 เน้ือหมูสับ    300  กรัม 
 หนังหมูตมสุกห่ัน   200  กรัม 
 นํ้ามะนาว    ¼  ถวย 
 นํ้าปลา     ¼  ถวย 
 พริกปน     1 - 2   ชอนโตะ 
 นํ้าตาลทราย    1  ชอนโตะ 
 เกลือปน    1  ชอนชา 
 พริกสดซอย    1 - 2   ชอนโตะ 
 หัวหอมแดงซอย    ½  ถวย 
 ตนหอมซอยหยาบๆ   ½  ถวย 
 ขิงออนซอย    ¼  ถวย 
 ผักชีเด็ดเปนใบ    1  ตน 
 
วิธีทํา 

1. เน้ือหมูสับ ผสมเกลือ  นํ้ามะนาว  ขยําหรือนวดใหหมูนุม บีบใหแหง 
2. นําหมูรวนใหสุกเล็กนอย 
3. หนังหมูตมสุกห่ัน ห่ันเปนเสนบางๆ ขยําใหนุมกับนํ้ามะนาว 
4. ผสมเน้ือหมู หนังหมูกับนํ้ามะนาว  เกลือเล็กนอย  นํ้าปลา พริกปนใหเขากัน  ปรุงรสดีแลว

ใส  หอมแดง  ตนหอม  ขิงซอย  พริกสด  เคลาใหเขากัน ตักเสิรฟ โรยดวยถั่วลิสงคั่วหรือ

ทอดก็ได ผักสด  เชน  กะหล่ําปลี  ผักกาดหอม  ถั่วฝกยาว ฯลฯ 
หมายเหตุ 
 แหนมสดจะตองปรุงใหไดรสเปร้ียว  เค็ม  หวาน  เผ็ดเล็กนอย  สีแดงจากพริกปน 
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ขาวทอด ( แหนมสด ) 

 

สวนผสม 

 เน้ือหมูติดมันเล็กนอยสับ   1   ถวย 

 ขาวหุงสุก    2   ถวย 

 มะพราวขูด    ½   ถวย 

 ไขไก     1   ฟอง 

 นํ้าพริกแกงเผ็ด    2   ชอนโตะ 

 ใบมะกรูดซอย    2   ชอนโตะ 

 นํ้าปลา     1-2   ชอนโตะ 

 นํ้าตาลทราย    2   ชอนชา 

 นํ้ามันสําหรับทอด 

 

วิธีทํา 

1. ผสมหมู ขาว นํ้าพริกแกง มะพราว โขลกพอเขากัน ใสไข ใบมะกรูด นวดใหเขากัน ใส

เคร่ืองปรุง นวดใหเขากัน ปนเปนกอนกลม กดใหแบนเล็กนอย 

2. ต้ังนํ้ามันใหรอน ใสขาวที่ปนไวลงทอด พอเหลือง ตักขึ้นวางบนกระดาษซับมัน 

 

หมายเหตุ 

ถาตองการขาวทอดที่กรอบ   นําสวนผสมที่ปนกอนไวมาคลุกกับแปงมันเล็กนอย   จึงทอด

จะทําใหกรอบ 
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ขนมเบื้องญวน 
 

สวนผสมแปง 
 แปงขาวเจา    2  ถวย 
 แปงสาลี    ¼  ถวย 
 แปงขาวเหนียว    ½  ถวย 
 ถั่วเขียวคัดโมรอนละเอียด  ½  ถวย 
 เกลือปน    ½  ชอนชา 
 ขมิ้นผง     1  ชอนโตะ 
 หัวกะทิ     ½  ถวย 
 นํ้าปูนใส    2  ถวย 
 นํ้าเปลา     2½  ถวย 
 
วิธีทํา 
 ผสมแปงขาวเจา , แปงสาลี , แปงขาวเหนียว , ถั่วเขียว , เกลือ ใหเขากันคอยๆใสหัวกะทิ

นวดใหเขากันจดหมด ใสนํ้าปูนใสละลายใหเขากันจนหมด  ใสขมิ้นผงใหเขากันดีแลวเติมนํ้าเปลา 

คนจนเขากันดี 
 
สวนผสมไส 
 กุงสดสับละเอียด   1  ถวย 
 มะพราวขาว    1  ถวย 
 หัวผักกาดเค็มลางลับละเอียด  ½  ถวย 
 เตาหูเหลืองห่ันสี่เหลี่ยมเล็กๆ  1  แผน 
 ถั่วลิสงปน    ½  ถวย 
 ถั่วงอกลวกนํ้าพอสุก   1  ถวย 
 รากผักชี , กระเทียม ,พริกไทยโขลก 2  ชอนชา 
 ผักชี ( เด็ดเอาแตใบ )   1  ตน 
 นํ้าตาลทราย    3  ชอนโตะ 
 เกลือปน    1 - 2     ชอนชา 
 นํ้ามันพืช    2  ชอนโตะ 
 สีผสมขนมสีสม  
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วิธีทํา 
1. มะพราวผสมสีสมใหทั่วสับใหละเอียดจึงใสกุงที่สับแลวสับรวมกันจนเขากันดี 
2. นํ้ามันใสกระทะต้ังไฟพอรอน  ใสเคร่ืองที่โขลกไวลงผัดใหหอม  ใสกุงที่ผสมกับมะพราวลง

ไปปรุงรสดวยนํ้าตาล  เกลือปน  ชิมรสดีแลวตักขึ้น 
วิธีละเลงแปง 
 ต้ังกระทะบนไฟออน  ทานํ้ามันใหทั่วแตนอยๆ พอกระทะรอนตักแปงใสกระทะกรอก

โดยเร็ว  ใหแปงติดกระทะบางๆจนทั่ว เทแปงที่เหลือคืนลงอางแปง เอียงกระทะบนเตาใหรอน

เพื่อใหแปงสุก คอยตักนํ้ามันหยอดขางกระทะใหรอบจนแปงงกรอบดีแลวใสถั่วงอก  ใสกุง  เตาหู  

หัวผักกาดเค็มสับละเอียด  ถั่วลิสงปน  ผักชี  พับคร่ึง  ตักใสจาน  รับประทานกับอาจาด 
 

สวนผสมอาจาด 
 นํ้าสมสายช ู    ½  ถวย 
 นํ้าเปลา      ½  ถวย 
 นํ้าตาลทราย    1  ถวย 
 เกลือปน    1  ชอนโตะ 
 แตงกวา     6  ผล 
 หอมเล็ก     2  ชอนโตะ 
 ผักชี     1  ตน 
 พริกแดง    2  เม็ด 
 
วิธีทํา 

7. ผสมนํ้าสม  นํ้าเปลา  นํ้าตาล  เกลือ  ต้ังไฟใหเดือดทั่ว ยกลงทิ้งไวใหเย็น 
8. แตงกวาผา  2  หรือ 4  ห่ันหนาพอควร 
9. หอมเล็กซอยตามขวางบางๆ 
10. พริกแดงห่ันขวางบางๆ 
11. ผักชีเด็ดเปนใบๆ 
12. เวลารับประทานจัดใสถวย เติมนํ้าสมที่ปรุงไวแลว 
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ขาวมันสมตํา 

 

สวนผสม 

 ขาวสาร  2 ถวย 

 กะทิ  3 ถวย 

 นํ้าตาลทราย 2 ชอนโตะ 

 เกลือปน  2 ชอนชา 

 ใบเตยตัดเปนทอนยาวประมาณ 2 น้ิว 2 ใบ 

 

วิธีหุงขาวมัน 

 1. เลือกกากขาวออกใหหมด 

 2. ผสมกะทิ เกลือ นํ้าตาล คนจนนํ้าตาลละลาย กรองดวยผาขาวบาง 

 3. ซาวขาว 1 คร้ัง รินนํ้าออกใหหมด เทใสหมอกะทิพรอมใบเตย นําไปต้ังไฟ พอเดือด

ทั่วยกลง เอียงหมอใหรอบ ทิ้งไวใหขาวสุกและระอุดี ยกลง รับประทานกับเคร่ืองตางๆ  

 

เคร่ืองท่ีรับประทานกับขาวมัน 

 1. แกงเขียวหวานไก 5. กุงหวาน 

 2. สมตํามะละกอ 6. ปลาเค็มทอด 

 3. เน้ือเค็มฝอยผัดหวาน 7. นํ้าพริกมะขามเปยก 

 4. ปลาแหงผัดหวาน 
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นํ้าสมตําสําเร็จรูป 
 

สวนผสม 
 นํ้ามะขาม    ½  ถวย 
 นํ้าสมสายช ู    ¼  ถวย 
 นํ้าตาลทราย    1½  ถวย 
 นํ้าตาลปบ    ½  ถวย 
 นํ้าปลา     2  ชอนโตะ 
 เกลือละเอียด    2  ชอนชา 
 
วิธีทํา 
 ผสมเคร่ืองปรุงทุกชนิดใสภาชนะ  ต้ังไฟใหเดือดยกลง ทิ้งใหเย็น 
 
สวนผสมสมตํา 
 มะละกอขูด    1  ถวย 
 แครอทขูดฝอย    ¼  ถวย 
 กระเทียมสับ    2  ชอนชา 
 พริกขี้หนูโขลก    1  ชอนชา 
 กุงแหง     2  ชอนโตะ 
 นํ้าปรุงรสยํา    ¼  ถวย 
 ถั่วฝกยาวห่ันทอนบุบพอแตก  ¼  ถวย 
 มะเขือเทศห่ัน    ¼  ถวย 
 ผิวมะนาวห่ันบางๆ   1 - 2   ชอนชา 
 นํ้ามะนาว    2  ชอนชา 
 ถั่วลิสงคั่ว    3  ชอนโตะ 
 
วิธีทํา 

1. เตรียมเคร่ืองทุกอยางใหพรอม 
2. เคลาดวยนํ้าปรุงสมตําที่เตรียมไว  เสิรฟพรอมผักสด 
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ขนมชอมวง 
 

สวนผสมแปง 

 แปงขาวเจา     1 1/2   ถวย 
แปงมัน      ¼    ถวย 

นํ้าเปลา      1 1/4   ถวย 
นํ้ามันพืช       2       ชอนโตะ 
นํ้าดอกอัญชัน           ¼    ถวย (ดอกอัญชันประมาณ  

20 ดอก) 

วิธีทําแปง 
1. ลางดอกอัญชัน เด็ดเฉพาะตรงกลีบที่เปนสีนํ้าเงินแชนํ้ารอนทิ้งไวสักครูจะเปนสีนํ้าเงิน 

นํามากรองดวยผาขาวบาง ใสนํ้ามะนาวลงไปเพื่อใหเปนสีมวง 

2. ผสมแปงขาวเจา แปงมันลงในกระทะทอง คอย ๆ ใสนํ้าเปลาและนํ้าดอกอัญชันคนจน

แปงละลาย นําไปต้ังไปกวนจนแปงจับกันเปนกอนลอนจากกระทะ ยกลงเทใสภาชนะ

พักไวจนแปงอุนนวดจนแปงนุมดี (เวลานวดแปงใชมือจุมหัวกะทิที่ละนอย) ใชผาขาว

บางชุบนํ้าหมาดคลุมไว อยาใหถูกลมจะทําใหแปงแหง 

 

สวนผสมไสขนมชอมวง 

 แหว      100    กรัม 

ฟกเชื่อมชนิดแหง    60    กรัม 

ถั่วลิสงคั่วใหม     20    กรัม 

นํ้าตาลทราย     1 ชอนโตะ 

เกลือปน     ¼ ชอนชา 

วิธีทํา 
1. ห่ันฟก และแหวเปนชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเตา 

2. ห่ันถั่วลิสงคั่วตามความยาวบาง ๆ 

3. ผสมฟก แหว ถั่วลิสง นํ้าตาล และเกลือ ใหเขากัน 

วิธีทําปนแปง 
1. ปนแปงเปนกอนกลมเสนผานศูนยกลาง ประมาณ 1 น้ิว ใชผาชุบนํ้าหมาด ๆ คลุมไว 
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2. แผแปงที่ปนไว อยาใหบาง ตักไสใสตรงกลาง หอแปงที่เหลือใหมิดไสจนเปนกอนกลม 

กดใหแบนเล็กนอย ใหเหนบที่เปนรองจุมนํ้ามันกระเทียมเจียวใหม ๆ จับกลีบสับหวางกัน

ในแตละชั้น โดยเร่ิมชั้นแรก 3 กลีบ ชั้นตอไป 5, 7, 9 ตามลําดับ  

3. นําขนมเรียงบนลังถึงที่ปูดวยใบตองจนเต็ม พรมดวยกะทิ นําไปน่ึงไฟประมาณ 10 นาที 

ยกลงจัดเสิรฟใสภาชนะที่มีฝาปด อยาใหถูกลมจะทําใหขนมแหง 
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แปงสิบน่ึงไสปลา 
 

สวนผสมแปง 

 แปงขาวเจาอยางดี    3      ถวย 
แปงทาว      ¼  ถวย 

แปงมัน      ¼  ถวย 
นํ้าเปลา      3  ถวย 
นํ้ามัน      3  ชอนโตะ 

วิธีทําแปง 
1.    ผสมแปงขาวเจา แปงมัน แปงทาว และนํ้ามัน ลงในกระทะทอง คอย ๆ ใสนํ้านวดให

เขาดวยกัน แลวใสนํ้าที่เหลือจนหมด 

 2.    ต้ังไฟกวนจนแปงลอนจากขอบกระทะ ยกลงพักไวใหอุน นวดใหเขากันดี ใชผาขาว

บางชุบนํ้าคลุมไว  

 

สวนผสมไส 

 ปลาชอนน่ึง หรือยางใหสุกแกะสลักเอาแตเน้ือ  2    ถวย 

 หอมใหญห่ัน เล็ก ๆ     1    ถวย  

 พริกไทยปน      1 ชอนชา 

กระเทียม      3 กลีบ 

ราชผักชีห่ันละเอียด     1 ชอนโตะ 

ขาเผาโขลกละเอียด     ¼ ชอนชา 

เกลือปน, นํ้าตาลทราย 

นํ้ามัน 

วิธีทําไส 

1. โขลก พริกไทย กระเทียม รากผักชี 

2. นํ้ามันใสกระทะต้ังไฟ ใสเคร่ืองที่โขลกผัดใหหอม ใสปลาปรุงรสดวย เกลือปน นํ้าตาล

ทราย ผัดใหเขากัน ชิมรสดีแลว ตักขึ้น 

 

 

 



 
 
   

 

  123 

วิธีทําไส 

1. นํ้าแปงมาคลึงใหบาง ตัดเปนวงกลม ใสไส พับคร่ึง บีบริมใหติดกัน จีบหาง ๆ ใหเปน

เกลียวน่ึงใหสุก ยกลง 

2. พรมดวยกระเทียมเจียว รับประทานกับผักสด เชน ผักกาดหอม ผักชี พริกขี้หนู 
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กวยเตี๋ยวหลอดทรงเคร่ือง 
 

สวนผสม 

 แผนกวยเต๋ียว      1      กิโลกรัม 

เน้ือหมู       ½ กิโลกรัม 

กุงสด       ½ กิโลกรัม 

ต้ังฉาย       ½ ถวย 

เตาหูแข็ง      3 แผน 

ถั่วงอก       ½ กิโลกรัม 

ซีอ้ิวขาว       ¼  ถวย 

ซีอ้ิวดํา       1 ชอนโตะ 

นํ้าตาลทราย      ½ ถวย 

เกลือปน      2 ชอนชา 

สวนผสม 

 กระเทียมเจียว        1      กิโลกรัม 

พริกชี้ฟาโขลก ½ ถวย 

นํ้าสมสายช ู        1 ถวย 

นํ้าตาลทราย     1 ถวย 

กระเทียม        1 ชอนโตะ 

ซีอ้ิวดํา         2 ชอนโตะ 

เกลือปน      1 - 2  ชอนโตะ 

วิธีทํา 

1. ลางหมู กุง เตาหู ห่ันเปนชิ้นเล็ก ๆ 

2. นํานํ้ามันใสกระทะ ต้ังไฟใหรอน ใสหมู กุง เตาหู ต้ังฉาย ผัดใหสุก ปรุงรสดวยนํ้าตาล

ทราย ซีอ้ิวขาว ซีอ้ิวดํา เกลือปน เติมนํ้าประมาณ 1-2 ถวย เคี่ยวสักครูพอเน้ือหมูนุม ชิม

รสตามชอบ 

3. วางแผนกวยเต๋ียว ตักไสใส มวนใหกลม น่ึงใหรอนประมาณ 3-5 นาที แลวห่ันเปนคํา ๆ 

วางบนจานโรยหนาดวยกระเทียมเจียวรับประทานกับนํ้าจ้ิม 

4. โขลกพริกกับกระเทียมใหละเอียด ผสมนํ้าตาล เกลือ นํ้าสมสายชู ซีอ้ิว ต้ังไฟคนใหเขา

กัน รับประทานกับกวยเต๋ียวหลอด 
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ขาวแคบทรงเคร่ือง 

 

สวนผสม 

 ขาวแคบ     6  แผน 

 เน้ือหมูห่ันชิ้นพอคํา    200  กรัม 

 กุงสดปอกเปลือกผาหลัง    200  กรัม 

 รากผักชีห่ันหยาบๆ    1  ชอนโตะ 

 กระเทียมห่ันหยาบๆ    1  ชอนโตะ โขลก

รวมกัน 

 พริกไทยปน     ½  ชอนชา 

 ซีอ๊ิวขาว      2  ชอนโตะ 

 นํ้าตาลปบ     2  ชอนโตะ 

 นํ้ามันพืช     1  ชอนโตะ 

 แครอทตมสุก     1  หัว 

 ผักกาดหอม     1  ตน 

 สับปะรด     100  กรัม 

 เผือกตมสุก     200  กรัม 

 ตนหอม      3-4  ตน 

 ผักชี 

 ใบสะระแหน 

 ผักชีฝร่ัง 

 

วิธีทํา 

 1. โขลกรากผักชีกระเทียม พริกไทย ใหละเอียด 

 2. นํ้ามันใสกระทะต้ังไฟใหรอนใส รากผักชีที่โขลกผัดใหหอม ใส หมู กุง ผัดพอสุกปรุงรส

ดวยซีอ๊ิวขาว  นํ้าตาล ชิมรสเค็มหวาน ผัดจนแหงยกลง 

 3. นําขาวแคบพรมนํ้าใหนุมหอผาขาวบางพักไว 5-10 นาที วางขาวแคบบนถาดใสผักและ

เคร่ืองที่ผัดไวมวนแผนขาวแคบใหหุมผักใหสวยงาม เสิรฟกับนํ้าจ้ิม 
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สวนผสมนํ้าจิ้ม 

 พริกแดง     4  เม็ด 

 กระเทียม     40  กรัม 

 นํ้าสม      1  ถวย 

 นํ้าเปลา      ½  ถวย 

 นํ้าตาลทราย     1  ถวย 

 เกลือปน     2  ชอนชา 

 ผักชีห่ันหยาบๆ 

 ถั่วลิสงปน 

 

วิธีทํา 

 - ผสมนํ้าสม นํ้าตาล นํ้าเปลา เกลือปนต้ังไฟใหเดือด 

 - โขลกพริกกับกระเทียมใหละเอียดใสในหมอนํ้าสม 

 - เสิรฟพรอมกับถั่วลิสงปน ผักชี 
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ประเภทขนมหวาน 
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ขาวเหนียวหนาตางๆ 

 

สวนผสม 

 ขาวเหนียวเขี้ยวงู                                                      1                     กิโลกรัม 

 หัวกะทิ                                                                 2  ½            ถวย 

 นํ้าตาลทราย                                                             1 ½ - 1 ¾       ถวย 

 เกลือปน                                                                 2 ชอนโตะ + 1ชอนชา 

 

วิธีทํา 

 1. ขาวเหนียวแชนํ้า 2 ชั่วโมง (ถาใชรับประทานกับหนากุง ใหแชนํ้าผสมขมิ้นพอมีสีเหลือง

ออนๆ)       สงขึ้นใหสะเด็ดนํ้าใสหวดหรือลังถึง ใสขาวเหนียวบนผาขาวบางน่ึงใหสุกประมาณ 25 

นาท ี 

 2. ผสม กะทิ เกลือ นํ้าตาล ต้ังไฟพอเดือดสักครูยกลงถากะทิเปนกอนกรองดวยผาขาวบาง 

 3. พอขาวเหนียวสุกดี ยกลงใสภาชนะ เทกะทิขอ 2 ใส คอยๆ คนใหเขากันดี ผิดฝาทิ้งไวให

ระอุ มูลอีกคร้ัง   ตักใสจานหยอดหนากะทิ รับประทานกับหนากุง, หนาสังขยา, หนาลูกตาล,  

หนากลอย, หนาปลาแหง, หนากระฉีก 

 

สวนผสมหนา 

  หัวกะทิ 1 ½ ถวย 

  นํ้าตาล 2-3 ชอนโตะ 

  เกลือ 2-3 ชอนชา 

  แปงขาวเจา 1 ชอนโตะ 

 

วิธีทํา    ผสมหัวกะทิ นํ้าตาล เกลือ แปง เขาดวยกัน ต้ังไฟ คนใหทั่ว ชิมรสเค็มหวาน 

 

สวนผสมหนากุง 

  กุงสดสับละเอียด 2 ขีด 

  มะพราวทึนทึกขูดสับละเอียด 3 ถวย 

  รากผักชี 5 ราก 

  พริกไทย 1 ชอนชา 
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  เกลือ 1 ชอนโตะ 

  นํ้าตาลทราย ½ ถวยตวง 

  หัวกะทิ ¼ ถวยตวง 

  ใบมะกรูดห่ันฝอย  

  นํ้ามันเล็กนอย 

 

วิธีทํา      

 1. ผสมกุง มะพราวกับรากผักชี พริกไทยที่โขลกละเอียด ใสสีสม 

              2. นํ้ามันใสกระทะพอรอยใสกุงผัดพอสุกใสหัวกะทิ ปรุงรสดวยนํ้าตาลเกลือใหมีรสหวาน

เค็ม พอเย็นโรยใบมะกรูด  ห่ันฝอย 

 

สวนผสมหนาสังขยา 

  ไข 5  ฟอง 

  หัวกะทิ ¾ ถวยตวง 

  นํ้าตาลปบ ¾ ถวยตวง 

  นํ้าตาลทราย ½ ถวยตวง 

วิธีทํา 

 ผสมไข นํ้าตาลทราย กะทิ ใชใบเตย หรือใบตองแหง ขยํา แลวกรองใสภาชนะ น่ึงให

สุก 
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สังขยาจิ้มขนมปง 

 

สวนผสม 

 ไขไก  6 ฟอง 

 นมสด  2 ถวย 

 หัวกะทิ  2 ถวย 

 นํ้าตาลทราย 1 ½ ถวย 

 วานิลา  2 ชอนโตะ 

 แปงขาวโพด ½ ถวย 

 

วิธีทํา 

 ตีไขพอเขากัน ใสนํ้าตาลทราย นมสด แปงขาวโพด กะทิ คนใหเขากันแลวกรอง นําไป

ตุน ประมาณ 20 นาที     (ใสกลิ่นและสีตามตองการ ถามีนํ้าใบเตยใหใสนํ้าใบเตยขนๆ ¼ ถวย)  

ตุนจนสุกขน ยกลง รับประทานกับขนมปง 
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ขนมทองเอก 

 

สวนผสม  

 แปงสาลีตราบัวแดง    4 ½ ถวย 

 ไขแดง(ไขไก)    12 ฟอง 

 นํ้าตาลทราย     4 ถวย 

 กะทิ      4 ถวย(มะพราวขูด 7 ขีด) 

 ทองคําเปลว, สีเหลืองไข 

 

วิธีทํา  

 1. คั่วแปงพอหอม รอนแลวพักไว 

 2. ผสมนํ้าตาลกับกะทิ ใสกระทะทองต้ังไฟ คนใหเขากัน พอเปนยางมะตูม ดับไฟพักไว

พออุน 

 3. กรองไขแดง เอาเยื่อหุมไขออก แลวคอยๆ ใสในกระทะนํ้าเชื่อม คนใหเขากัน เติมสี

เหลืองไข 

    ใหสีเหลืองสวย แลวใสแปงคนใหเขากันดี ใชไฟออนๆ พอแปงลอนจากกระทะจึงยก

ลง 

 4. พอขนมอุนตักเปนกอนกลมๆ แตะทองคําเปลว กดลงในพิมพทองเอก ปาดใหเสมอ

พิมพ แลวเคาะออก ผึ่งขนมใหแหง 

 5. เรียงขนมลงในภาชนะที่มีฝาปดสนิท อบควันเทียนหรือดอกมะลิ 
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ลอดชองไทย 

 

สวนผสม  

 แปงซาหร่ิม (แปงถั่วเขียว)  ½ ถวย 

 แปงขาวเจา ½ ถวย 

 นํ้าปูนใส  3 ถวย 

 (ถาใชนํ้าใบเตยใหนํานํ้าปูนใสคั้นใบเตยที่โขลกแลวกรอง) 

 

วิธีทํา  

 1. ผสมแปงซาหร่ิม แปงขาวเจา ลงในนํ้าปูนใส จนเขากันดี 

 2. เทใสกระทะทอง ต้ังไฟแรงกวนจนเหนียว 

 3. เทใสกระบอกกดลงในนํ้าเย็น (คอยๆ กด) ทิ้งไวพออยูตัว 

 4. ตักขึ้นใหสะเด็ดนํ้า เสิรฟกับนํ้ากะทิ นํ้าแข็งทุบ 

 

สวนผสมนํ้ากะทิ 

 มะพราวขูดขาว             1        กิโลกรัม      

 คั้นกะทิขนๆ 5 ถวย 

 นํ้าตาลปบ  2 ½ ถวย 

 นํ้าตาลทราย 2 ½ ถวย 

 เกลือปน  1 ชอนชา 

 

วิธีทํา ผสมกะทิกับนํ้าตาล คนจนละลาย กรองดวยผาขาวบาง ใสเกลือ นําไปต้ังไฟ คนอยาให

เปนลูกจนเดือดทั่วกัน ยกลงทิ้งใหเย็น  
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ถั่วแปบ 

 

สวนผสม 

 แปงขาวเหนียว 3 ถวย 

  นํ้ารอนจัด  ¼ ถวย 

 นํ้าลอยดอกมะลิ 1 ถวย 

  ถั่วเขียวน่ึงสุก 2 ถวย 

 มะพราว  3 ถวย 

 

วิธีทํา 

 1. นําแปงใสอาง เทนํ้ากําลังเดือดลง ¼ ถวย ใชชอนไมคนใหเขากัน ใสนํ้าลอยดอกมะลินวด

จนแปงเหนียวนุม 

 2. ผสมถั่วกับมะพราวประมาณ ¼ ถวย ใสเกลือเล็กนอย ขยําใหเขากันดี ปนเปนกอนกลม

ขนาด 1 น้ิว 

 3. รินนํ้าใสหมอ ใสใบเคย ต้ังไฟใหเดือด 

 4. ปนแปงกอนกลมขนาด 1 น้ิว แผใหบางพอควร ตมแปงในนํ้าเดือด พอแปงลอยตัวตักขึ้น 

สะเด็ดนํ้าใสบนถาดที่มีมะพราวขูด หยิบไสถั่ววางตรงกลาง พับริมแปงบีบใหติดกัน คลุกมะพราวให

ทั่ว            

           5. จัดใสจานรับประทานกับงาผสมนํ้าตาลและเกลือ 

 

สวนผสมงา  

 งาขาวคั่วโขลกพอแตก 1 ถวย 

 นํ้าตาลทราย  1 ½ ถวย 

 เกลือปน  1 ½ ชอนชา 

 

วิธีทํา 

 ผสมงา นํ้าตาลทราย และเกลือ เคลาใหเขากัน 

หมายเหตุ 

 ขนมถั่วแปบมีหลายไสดวยกัน เชน ไสเค็ม ไสกุง 
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ซาหร่ิม 

 

สวนผสมตัวซาหร่ิม 

 แปงถั่วเขียว  ½ ถวย 

 นํ้าลอยดอกมะลิ 1 ¼ ถวย 

 นํ้าใบเตยขนๆ  ¼ ถวย 

 สีผสมอาหาร 

 

วิธีทํา 

 1. เทนํ้าลอยดอกมะลิเล็กนอยในอางแปง ขยําใหเขากันแลวใสนํ้าที่เหลือจนหมด กรองใส

กระทะทอง  

     เตรียมแปงไว3 สวนดังน้ี 

  สวนท่ี 1  ใสนํ้าใบเตย ¼ ถวย (ตองลดนํ้าลอยดอกมะลิ ¼ ถวย) เติมสีเขียว 2-3 หยด 

           สวนท่ี 2  ใสสีชมพู 2-3 หยด 

  สวนท่ี 3  เปนสีขาว 

 2. กวนแปงสวนที่ 1  ใชไฟแรง พอแปงสุกเหนียวใส(ใชเวลาประมาณ 7 นาที)  เทแปงใส

กระบอก กดลงไปในภาชนะที่ใสนํ้าเย็นเตรียมไวแลว ทิ้งไวสักครูพอแปงอยูตัว คอยรินนํ้าออก เก็บ

ไวกดคร้ังตอไป เทซาหร่ิมใสกระชอนใหสะเด็ดนํ้า คอยใสบนผาขาวบางที่ปูบนภาชนะใหนํ้าออก 

ใหหมด 

 

สวนผสมนํ้ากะทิ 

 กะทิขน ๆ (มะพราวขูดขาว 1 ก.ก.) 4 ถวย 

 นํ้าตาลทราย  1- 1 ½ ก.ก. 

 

วิธีทํา 

 ผสมนํ้ากะทิกับนํ้าตาล ต้ังไฟใหเดือดคนอยาใหเปนกอน แลวยกลงทิ้งไวใหเย็นอบควันเทียน

ใหหอม  (ถากะทิเปนกอนกรองดวยผาขาวบาง) 

            เวลารับประทาน ตักตัวซาหร่ิมใสถวย 3 สี ใสนํ้ากะทิ  นํ้าแข็งทุบละเอียด 
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ฝอยทอง 

 

สวนผสม 

 ไขแดง  25 ฟอง (ไขไก หรือ ไขเปดก็ได) 

 นํ้าตาลทราย  10 ถวย 

 นํ้าลอยดอกมะลิ 10 ถวย 

 ไขนํ้าคาง  2-3  ชอนโตะ 

 นํ้ามันพืช  1 ชอนโตะ 

 

วิธีทํา  

 1. ผสมนํ้าตาลกับนํ้าลอยดอกมะลี ใสกระทะทองต้ังไฟใหเดือด ตักไว 3 ถวย ที่เหลือเคี่ยว

ตอไปสักครู  

 2. ผสมไขแดง ไขนํ้าคาง นํ้ามันพืช ใสผาขาวบางกรองพักไว 

 3. ทํากรวยใบตอง หรือใชกรวยที่ทําสําเร็จแลว ใสไขโรยบนนํ้าเชื่อมทีเดือดประมาณ  20  

รอบ ใหเปนเสนเล็กๆ พอตมสุกใชไมสอยขึ้น ใสในอางนํ้าเชื่อมที่เหลือไวใชสอมสอยฝอยทอง  

แลวมวนใหกลมขนาดพอคําเรียงใสภาชนะ อบดอกมะลิอีกคร้ัง (ลักษณะเหมือนรังไหม) 
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ขนมหมอแกงถั่ว 

 

สวนผสม 

 มะพราวคั้นกะทิขน ๆ     2 ½ - 3   ถวย 

 ไขเปด หรือ ไขไก    6  ฟอง 

 นํ้าตาลปบ     1 – 1 1/3    ถวย 

 ถั่วเขียวน่ึง     3 ½   ถวยหรือบดละเอียด

แลว2ถวย 

 หอมแดงเจียวใหเหลือง    ¼  ถวย 

วิธีทํา 

 1. ผสมนํ้าตาลกับกะทิ 2 ถวย คนใหนํ้าตาลละลาย นํากะทิที่เหลือพรอมกับถั่วปนพอละเอียด

ใสสวนผสมของไข นํ้าตาลที่เตรียมไว 

 2. นําสวนผสมใสกระทะทองต้ังไฟกวนใหขน แลวจึงตักใสถาดสี่เหลี่ยมใหเต็มเกลี่ยหนาให

เรียบนําเขาเตาอบเปดไฟบนอุณหภูมิ 180 องศา อบใหหนาเหลืองทั่วกันดี แลวโรยดวยหอมเจียวให

ทั่ว พักใหเย็นตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยมเสิรฟกับนํ้าชาหรือเคร่ืองด่ืมเย็น  
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     ขนมหมอแกงเผือก 

 

สวนผสม 

 เผือกหอมน่ึงสุกบด    200   กรัม 

 มะพราวคั้นกะทิขน ๆ     500    กรัม 

 ไขไก      2   ฟอง 

 นํ้าตาลปบ     1   ถวย 

 ใบเตย      3    ใบ 

 แปงขาวเจา     2   ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 1. ผสมกะทิ 1 ถวยกับเผือกบดใหละเอียด ผสมนํ้าตาลและกะทิที่เหลือ 

 2. ตีไขใหขึ้นฟูเล็กนอย ใสสวนผสมของเผือกที่เตรียมไว ผสมใหเขากัน ใชใบเตยขยําใหเขา

กันแลวกรองผานกระชอน 1 คร้ัง 

 3. นําสวนผสมใสกระทะทองต้ังไฟกวนใหขน แลวจึงตักใสถาดสี่เหลี่ยมใหเต็มเกลี่ยหนาให

เรียบนําเขาเตาอบเปดไฟบนอุณหภูมิ 180 องศา อบใหหนาเหลืองทั่วกันดี  

 

หมายเหตุ  

 ถาชอบหอมเจียวสามารถนําหอมเจียวมาโรยหนาขนมได 
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แปงจี่ 

 

สวนผสม 

 มะพราวขูดขาว    2   ถวย 

 นํ้ากะทิขนๆ    ½    ถวย 

 นํ้าตาลปบ    ¾    ถวย 

 เกลือปน    ½    ชอนชา 

 แปงขาวเหนียวดํา   ½    ถวย 

 แปงขาวเหนียวขาว   ½    ถวย 

 กลิ่นมะล ิ

 กลวยหอมสุก    2   ผล 

 

วิธีทํา 

 1. นวดแปงกับมะพราว นํ้าตาลใหเขากัน ใสเกลือ กะทิ กลวยบด ผสมใหเขากัน 

2. นํากระทะแบนทานํ้ามันใหทั่ว พอรอนตักขนมใส 1 ชอนชา หยอดเปนกอน พอขนมสุก

เหลือง กลับอีกดานหน่ึง กดพอแบนจนเหลืองทั่ว ตักขึ้นใสจาน 

หมายเหตุ 

 1. ถาไมมีแปงขาวเหนียวดํา ใชแปงขาวเหนียวขาวอยางเดียวเปน 1 ถวย 

 2. จะไมใชกลวยก็ได ใชเผือก หรือ มันเทศแทน 
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เกสรลําเจียก 

 

สวนผสมไสขนม 

 มะพราวทึนทึกขูดฝอย   4   ถวย 

 นํ้าตาลทราย    2   ถวย 

 แปงขาวเหนียว    2   ชอนโตะ 

 นํ้าตาลปก    1   ปก 

 ถั่วเขียวเลาะเปลือกคั่ว   2   ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

ผสมมะพราวทึนทึก นํ้าตาลทราย นํ้าตาลปก แปงขาวเหนียว เขาดวยกัน ใชมือเคลาจน

นํ้าตาลละลาย ต้ังไฟกวนจนเหนียว โรยถั่วเขียวคั่ว กวนพอเขากันยกลง ปนเปนรูปแทงยาว 

2 น้ิว เสนผาศูนยกลาง1/2 เซนติเมตร อบควันเทียน 

 

สวนผสมแปง 

 หัวกะทิ     ¼ - ½    ถวย 

 เกลือปน    ½    ชอนชา 

 แปงขาวเหนียว    4   ถวย 

 

วิธีทํา 

 1. ผสมหัวกะทิกับเกลือปนเขาดวยกัน คนจนละลาย 

 2. แปงขาวเหนียว คอยๆหัวกะทิลงไป นวดพอแปงหมาดๆ พักไว 

3. ต้ังกระทะเหล็กชนิดแบนบนไฟออน พอกระทะรอน ยีแปงใสใหเปนแผนกลม พอแปง

สุกขอบจะงอ วางไสใส แลวมวนแผนแปง แซะใสจาน 
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บัวลอยเผือก 

 

สวนผสม 

 แปงขาวเหนียว    50   กรัม 

 เผือกบดละเอียด    50   กรัม 

 นํ้าเปลาประมาณ    30-50   กรัม 

 

สวนผสมนํ้ากะทิ 

 หัวกะทิ     120   กรัม 

 หางกะท ิ    180   กรัม 

 นํ้าตาลทราย    50   กรัม 

 เกลือปน 

 

วิธีทํา 

 1. ใสแปงลงในเผือกนวดใหเขากัน 

 2. ใสนํ้าทีละนอย นวดจนแปงเนียน นุม 

 3. คลึงแปงเปนเสนยาว ใชมีดตัดเปนชิ้นเทาๆกัน ปนเปนลูกกลม ลงนาดที่โรยแปงนวล  

    ( แปงนวลใชแปงขาวเหนียว) 

4. ผสมหัวกะทิกับเกลือต้ังไฟใหเดือด ใชไฟออนคนสม่ําเสมอ อยาใหแตกมัน พักไว 

5. ผสมหางกะทิกับนํ้าตาลทราย ต้ังไฟใหเดือด ใสแปงที่ปนแลวลงไป เมื่อแปงสุกลอยขึ้นมา   

    ใสหัวกะทิ ยกลง 
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ทองมวน 

 

สวนผสม 

 แปงสาลี    2   ถวย 

 ไขไก     2   ฟอง 

 นํ้าตาลปบ    1   ถวย 

 นํ้าปูนใส    ¼   ถวย 

 เกลือปน    1   ชอนโตะ 

 กะทิขน     1   ถวย 

 งาขาว,งาดําคั่ว 

 

วิธีทํา 

 1. เตรียมสวนผสมใหพรอม 

 2. ผสม แปง ไข นํ้าตาลปบ นํ้าปูนใส เกลือปน กะทิ ผสมเขาดวยกัน ใสงาพักไว 15-20 นาที 

 3. ต้ังพิมพใหรอน ทานํ้ามัน หยอดแปง พอแปงสุก มวนหรือพับ ทิ้งไวใหเย็นจะกรอบ 

 4. บรรจุถุงหรือภาชนะที่มีฝาปด  
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ขนมเรไร 

 

สวนผสม 

 แปงขาวเจา    3   ถวย 

 แปงทาวยายมอม    ¼    ถวย 

 แปงมัน     ¼    ถวย 

 นํ้าลอยดอกมะลิ    2   ถวย 

 กะทิ     1   ถวย 

 มะพราวทึนทึก    3   ถวย 

 หัวกะทิตมสุก    1½   ถวย 

 

วิธีทํา 

1. ผสมแปงขาวเจา แปงทาวยายมอม และแปงมัน ใหเขากัน คอยๆใสนํ้านวดทีละนอยจนแปง  

น่ิมดี จึง  ใสนํ้าที่เหลือกับกะทิจนหมด เทใสกระทะทอง นําไปต้ังไฟแรง กวนจนแปงลอนจากขอบ

กระทะ ตักใสชามทิ้งไว นวดจนแปงนุมดี  

2. แบงแปงเปนสวนๆ ใสสีตามตองการ นวดจนเขากันดี 

3. ปนแปงเปนกอนกลมๆ ใสลงในที่กดขนมเรไร กดออกมาใหเปนเสน ใชสันมีดปาดออกมา 

รวมกันเปนกอน เรียงใสในลังถึง ที่รองดวยใบตอง หรือผาขาวบางน่ึงประมาณ 5 นาที ยกลง จัดใส

ภาชนะ รับประทานกับมะพราวทึนทึกขูดเปนเสน ราดกะทิตมสุก โรยงาผสมนํ้าตาล เกลือ  
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เม็ดขนุน 

สวนผสม 

 ถั่วเขียวน่ึง   1000   กรัม 

 กะทิขนๆ   7   ถวย 

 นํ้าตาลทราย   600   กรัม 

 นํ้าดอกมะล ิ   10   ถวย 

 ไขไก หรือ ไขเปด  30   ฟอง 

วิธีทํา 

 1. ผสมถั่วกับกะทิปนใหละเอียดแลวใสในกระทะทอง 

 2. ต้ังไฟกวนพอขน คอยใสนํ้าตาลทราย กวนตอไปจนแหงพอปนได ยกลงใหเย็น 

ใสภาชนะอบเทียนหอม 

 3. ปนใหกอนคลายเม็ดขนุน เรียงใสถาดผึ่งใหแหง 

 4. แยกไขขาว-ไขแดง ใชแตไขแดง ใสลงบนผาขาวบาง กรองเอาเยื้อหุมไขแดงออก 

 5. ผสมนํ้าตาลกับนํ้าดอกมะลิ ต้ังไฟใหเดือดสัก 10 นาที 

 6. หยิบเม็ดขนุนที่ปนได จุมไขแดง หยอดในนํ้าเชื่อมจนเต็มกระทะ แลวยกขึ้นต้ังไฟ 

คอยกลับใหขนมสุกดี คอยตักขึ้นใสถาด พอเย็นนําใสภาชนะอบดอกมะลิใหหอมอีกคร้ัง 
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ลูกชุบ 

สวนผสม 

 ถั่วเขียวน่ึง   1000   กรัม 

 กะทิขนๆ   6   ถวย 

 นํ้าตาลทราย   700   กรัม 

 นํ้าดอกมะล ิ   8   ถวย 

 วุนผง    50   กรัม 

วิธีทํา 

 1. ผสมถั่วกับกะทิปนใหละเอียดแลวใสในกระทะทอง  

 2. ต้ังไฟกวนพอขน คอยใสนํ้าตาลทราย กวนตอไปจนแหงพอปนได ยกลงใหเย็น 

     ใสภาชนะอบเทียนหอม ดอกมะลิใหหอม 

 3. ปนถั่วที่ไดเปนรูปผลไมตามที่ตองการ เชน ชมพู มะมวง มะเฟอง มะยม มังคุด 

พุทรา มะละกอฯ ใชไมเสียบแลวระบายสีตามธรรมชาติของผลไมน้ันๆ 

 4. ผสมวุนผงกับนํ้าเคี่ยวใหละลายจนขนหลอนํ้ารอน 

 5. นําผลไมที่ระบายสีลงชุบในนํ้าวุน 2-3 คร้ังเพื่อใหเงามัน ทิ้งไวใหเย็น ติดกานและ

ใบ จัดใสภาชนะใหสวยงาม 
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ทับทิมกรอบ 

 

สวนผสม 

 แหวตมสุกห่ันสี่เหลี่ยมเล็กๆ  2   ถวย 

 แปงมัน     2   ถวย 

 แปงทาวบดละเอียด   ¼    ถวย 

 นํ้าตาลทราย    2½   ถวย 

 หัวกะทิ     2   ถวย 

 ขนุนห่ันชิ้นเล็กๆ    200   กรัม 

 สีชมพ ู

 นํ้าแข็ง 

 

วิธีทํา 

 1. ผสมสีกับนํ้าเล็กนอยใสแหว เคลาพอติดสี 

 2. ผสมแปงมันกับแปงทาวใหเขาดี ตักเม็ดทับทิมลงคลุกแปงใหติดมากๆ ใสกระชอน

รอนใหแปงรวง 

 3.ตมนํ้าใหเดือด ใสเม็ดทับทิมลง  พอสุกจะลอย ตักขึ้นใสนํ้าเย็น แลวตักใสผาขาว

บาง หอไว 

 4. ผสมกะทิกับนํ้าตาล   ตมใหเดือด  คอยคนอยาใหเปนลูก  ใสเกลือเล็กนอย   พอเย็น

อบควันเทียน 

 5. เวลารับประทาน ตักนํ้าเชื่อมใสในถวยทับทิม ขนุน ใสนํ้าแข็ง 
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สังขยาฟกทอง 

 

สวนผสม 

 ไขไกทั้งฟอง   1   ถวย 

 กะทิขนๆ   1¼   ถวย 

 นํ้าตาลปบ   1   ถวย  

 แปงขาวเจา   3   ชอนโตะ(แปงทองหยอด) 

 ใบเตย    2-3   ใบ 

 ฟกทอง    2-3   ผล 

 

วิธีทํา 

 1. ผสมไข กับนํ้าตาลปบ ขยําดวยใบเตย ใหเขากันคอยๆ ใสกะทิจนหมด 

 2. กรองดวยกระชอนหรือผาขางบาง 

 3. เทใสในฟกทองที่ควานเอาไสและเม็ดออกแลวใหเต็ม นําไปน่ึงจนสุก ใชเวลา  

30-40 นาที ไฟแรง 

 

หมายเหตุ 

 ถาฟกทองลูกใหญเกินไป เน้ือหนามาก ควรห่ันฟกทองเปนชิ้นเล็ก แลวผสมในตัว

สังขยา เทใสถาด น่ึงจนสุก ทิ้งใหเย็นจึงตัดเปนชิ้นๆตามตองการ 
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วุนมะพราวออน 

 

สวนผสม  

 วุนผง     3  ชอนโตะพูน 

 นํ้าลอยดอกมะลิ      4  ถวย 

 นํ้าตาลทราย    1-1¼     ถวย  

 หัวกะทิ     3  ถวย 

 เน้ือมะพราวห่ันสี่เหลี่ยม   2  ผล 

 เกลือปน    1½  ชอนชา 

 แปงขาวเจา    1  ชอนโตะ 

 

วิธีทํา 

 1. เคี่ยววุนกับนํ้าลอยดอกมะลิจนละลาย 

 2. ใสนํ้าตาลทรายเคี่ยวจนขน เหนียว 

 3. ใสกะทิ  เกลือปน  แปงขาวเจา และเน้ือมะพราวออน พอเดือดขนยกลง 

 4. ตักใสพิมพทิ้งไวใหเย็น จึงแคะออกจากพิมพ 
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วุนใบเตย 

สวนผสม 

 วุนผง     3  ชอนโตะ 

 นํ้าใบเตย    7  ถวย 

 นํ้าตาลทราย    1- 1¼  ถวย 

 หัวกะทิ     2  ถวย 

 เกลือปนเล็กนอย 

             แปงขาวเจา                                          2   ชอนโตะ 

วิธีทํา   1. เคี่ยววุนกับนํ้าเปลา  พองวด 

 2. ใสนํ้าตาลทรายเคี่ยวจนขน เหนียว   ใสนํ้าใบเตยยกลง 

 3.เคี่ยววุนกับนํ้าเปลา โดยผสมวุน 1 ชอนโตะกับนํ้าเปลา 3 ถวย ผสมกะทิ  เกลือปน

แปงขาวเจาประมาณ  2 ชต.นํ้าตาลทราย  ¼  ถวย   พอเดือดขนยกลง 

 4. ตักวุนที่มีสวนผสมใบเตยใสพิมพ  แลวจึงใสหนากะทิทิง้ไวใหเย็น จึงแคะออกจาก

พิมพ 
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ขนมเบื้องไทย 

 

สวนผสม 

 แปงขาวเจา    3½    ถวย 

 ถั่วเขียวคั่วโมละเอียด   ½    ถวย 

 ไขเปดใชแตไขแดง   2   ฟอง 

 นํ้าตาลทรายละเอียด   ½    ถวย 

 นํ้าปูนใส    11/2    ถวย 

 

วิธีทํา นําสวนผสมทั้งหมดรวมกันคนใหเขากันดี 

 

วิธีละเลงแปง นํากระทะแบน (กระทะทอดหอย) ต้ังไฟออน ใชกระจาแตะแปงที่ผสมไวพอติด

เคาะลงบนกระทะ ใชกระจาละเลงลงบางๆ พอแปงเหลือง วางไส พับคร่ึง แซะขึ้นวางตะแกรง 

 

หนานํ้าตาล 

 ไขขาว     1   ฟอง 

 นํ้าตาลมะพราว    1 ½    ถวย 

 

วิธีทํา 

 ขยํานํ้าตาลกับไขขาวประมาณ 15 นาที จนกระทั้งนํ้าตาลขึ้นฟูและเปลี่ยน 

 

ไสหวาน    ประกอบดวย มะพราวทึนทึกขูด ฝอยทอง ลูกพลับแหง ฟกเชื่อม งาขาวคั่ว 

 

ไสกุง 

 กุงสับบดละเอียด   1   ถวย 

 มะพราวขูดสับละเอียด   1   ถวย 

 รากผักชี กระเทียม พริกไทยโขลก  1   ชอนโตะ 

 ผักชี     1   ตน 

 นํ้ามัน     2   ชอนโตะ 
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วิธีทํา นํากระทะต้ังไฟใสนํ้ามันพอรอน ใสเคร่ืองที่โขลกไวลงผัดพอหอม ใสกุงที่สับรวมกับ 

 มะพราวผสมสีมันกุงลงผัด ปรุงรสดวย นํ้าตาล เกลือปน 
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จามงกุฎ 

 

สวนผสมแปงพาย 

 แปงบัวแดง/พัดโบก   2   ถวย 

 ไขแดง     1   ฟอง 

 เนย     ¼    ถวย 

 นํ้า     ¼   ถวย 

 

วิธีทํา 

 1. นําเนยใสในแปงสาลี ตัดแปงใหเปนเม็ด เทากับเม็ดถั่วเขียว 

 2. ใสไขแดงและนํ้า นวดใหเขากัน 

 3. คลึงแปงใหเปนแผนบางๆ ใชพิมพกดเปนรูปวงกลมเล็กๆ 

 4. นําลงไปวางในถวยตะไลเล็กๆ อบไฟกลาง ( อุณหภูมิ 200 F ) 

 

สวนผสมหนามมงกุฎ 

 เม็ดแตงโม    ¼   ถวย 

 นํ้าตาลทราย    ½    ถวย 

 นํ้าดอกไม    ½   ถวย 

 

สวนผสมทองเอก 

 ไขไก     6   ฟอง 

 แปงบัวแดง    2¼   ถวย 

 นํ้าตาลทราย    2   ถวย  

 กะทิขนๆ    2   ถวย 

 

วิธีทํา 1. คั่วแปงใหสุก 

 2. เคี่ยวกะทิกับนํ้าตาลทรายใหเปนยางมะตูม ทิ้งใหอุน 

 3. ใสไขแดงทีละฟอง คนใหเขากันใชไฟออน 

 4. รอนแปงใสทีละนอยจนแปงหมด 

 5. กวนไฟออนจนขน ใสสีกวนตอ จนแปงรอนออกจากกระทะ จับพอปนได 
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 6. นําแปงมาปนเปนกอนเล็กๆใหกลม ใชไมทํารองคลายเม็ดมะยมใสเม็ดกลมๆเล็กๆ ไวบน

เม็ดมะยมและวางลงบนแปง แลวจึงนําเม็ดแตงมาวางรอบๆ 
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ขนมครก 
 

สวนผสมแปง 

 แปงขาวเจา      1 ½      ถวย 

แปงสาลี (วาว)      ¼      ถวย 

ขาวสุก       ¼      ถวย 

(ใชขาวสาร 2 ชอนโตะ ตมกับนํ้า 1 ถวย จนขาวสุกและนํ้าแหง ตวง ¼ ถวย ถาใสขาวหมด

ใชนํ้าเดือด 1 ½ ถวย) 

กะทิ       1 ½     ถวย 

(ใชกะทิ 1 ถวย รวมกับนํ้า ½ ถวย) 

นํ้าเดือด       1 ¼ - 1 ½  ถวย 

สวนผสมหนา 

 หัวกะทิ       2 ถวย 

 นํ้าตาลทราย      1 ถวย 

 เกลือ       2 ชอนชา 

วิธีทํา 

1. ปนแปงขาวเจา แปงสาลี ขาวสุก และกะทิเขาดวยกันจนเน้ือเนียน จากน้ันเติมนํ้าเดือด

คนเร็ว ๆ ใหเขากัน 

2. คนหัวกะทิ นํ้าตาลทราย เกลือ ใหละลาย 

3. ต้ังเบาขนมครกบนเตา ใชไฟออน เช็ดเบาขนมดวยนํ้ามันพืชใหทั่ว พอเบาขนมรอนจัด

หยดแปงลงในเบาประมาณ 2/3 ของเบาขนม เติมสวนผสมของหนาลงไปจนเต็มปดฝา 

พอขนมสุก ดูขอบเหลือง แคะออก 

หมายเหตุ 

1. วิธีเตรียมเบาขนมครก ใสนํ้ามันลงในเบาขนมครกทุกเบา ต้ังไฟออนประมาณ 20 นาที 

2. ถาใชเตาไฟฟา เวลาต้ังเบาขนมครกกอนหยอดแปงใชไฟปานกลาง เมื่อหยอดขนมครก

เสร็จ ปดฝา ลดไฟออน จนขนมสุกเหลือง 

3. วิธีเก็บเบาขนมครก เมื่อทําเสร็จแลว เช็ดทําความสะอาด ทานํ้ามันเก็บลงกลอง 

4. หามลางเบาขนมครกดวยนํ้าเด็ดขาด 

5. ไดขนมครก ประมาณ 60 ฝา 
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เตาฮวยฟรุตสลัด 
 

สวนผสมเตาฮวย 

 วุนผง           2 1/2   ชอนชา 

 เจลาติน      1      ชอนชา 

 นํ้าเปลา      2       ถวย 

 นํ้าตาลทราย     2/3    ถวย 

 นมสด (เมจิรสจืด)    2     ถวย 

 กลิ่นอัลมอล     1      ชอนชา 

 
วิธีทํา 
 1. นําสวนผสมวุนผง เจลาติน นํ้าเปลา ลงในหมอยกขึ้นต้ังไฟใหเดือดประมาณ  2 นาที ใช

ไฟปานกลาง 

 2. ใสนํ้าตาลทรายคนใหเขากัน พรอมต้ังไปใหเดือดอีกคร้ัง 

 3. ยกสวนผสมนํ้าวุนลงหรือปดไฟ พรอมใสนมสดที่เตรียมไวและกลิ่นที่ตองการ 

 4. ผสมสวนผสมใหกัน ตักใสถวยที่เตรียมไวประมาณ ½ ถวย 

 

สวนผสมฟรุตสลัด 

1.  ผลไมที่สามารถทําลอยแกวได เชน มะละกอ แคนตาลูป สับปะรด องุน เปนตน 

2.  นํ้าเชื่อมสําหรับลอยแกว 

 
วิธีทํา   1.  นําผลไมที่ตองการมาห่ันตกแตงใหเรียบรอย 

2.  นําผลไมที่ไดลอยแกวในนํ้าเชื่อมประมาณ 1 – 2 ชั่วโมง 

3.  ตักเน้ือผลไมลอยแกวใสลงในถวยบนเตาฮวยที่แข็งตัวแลวประมาณ ¼ ของถวย 

 

หมายเหตุ เตาฮวยฟรุตสลัดกอนรับประทานควรแชเย็นเพื่อความอรอย 
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พันซตะไคร 

 

สวนผสม 

 ตะไคร   5 ตน   (ทุบใหแตก แลวตัดเปน

ทอนหรือ ห่ันแฉลบบางๆ) 

 นํ้าตาลทราย   2 ถวย 

 เกลือ   1           ชอนชา 

 นํ้า   6 ถวย 

 สีเขียว  

 ใบเตยตัดห่ันทอนสั้นๆ   5 – 10  ใบ 

 ขาห่ันแฉลบ   100   กรัม 

 นํ้ามะนาว   1   ถวย 

 นํ้าสับปะรด   2   ถวย 

 เหลายิน   ½    ถวย 

 โซดา   2   ถวย 

 

วิธีทํา  

 1. ใสตะไครลงในหมอเคลือบ เติมใบเตย  ขา นํ้าตาล และนํ้า ยกขึ้นต้ังไฟพอเดือด ยกลงแลว

กรอง 

 2. ผสมเกลือ และสีตามชอบ คนใหเกลือละลาย พักไวใหเย็น 

 3. เติมมะนาว และนํ้าสับปะรด คนใหเขากัน 

 4. เมื่อจะด่ืมจึงเติมเหลายิน และโซดา ใสอางผสมที่มีนํ้าแข็งกอน ใสสมเขียวหวานที่ฝานไว

ลอยหนา หรือซอยตะไครบางๆ ตกแตงได 

การจัดและการเสิรฟ 

 เสิรฟในแกวค็อกเทล แลวแตงดวยมะนาวฝานเปนวงยาวตอเน่ืองกันทั้งลูก สับปะรด และ ดอก

กลวยไม 
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พันซผลไมรวม 

 

สวนผสม 

 นํ้าสม  2 ½  ถวย 

 นํ้าสับปะรด  2 ถวย 

 นํ้าฝร่ัง  2 ถวย 

 นํ้ามะนาว  1 ถวย 

 นํ้าตาลทราย  2 ½ ถวย 

 นํ้าหวาน (แดง, เขียว) 1 ถวย 

 เกลือปน  1-2 ชอนตวง 

 เหลา  1 ถวย 

 

วิธีทํา   

 ผสมนํ้าผลไมรวมกันใสนํ้าตาลทรายคนใหละลาย ใสนํ้าหวาน นํ้ามะนาว เกลือ เหลา เสิรฟกับ

นํ้าแข็ง 
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   ภาคผนวก ข. 

ตํารับภาษาอังกฤษ 
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   Mee Krob 

Crisp-Fried Noodles 

 

Ingredients 

 

200 g.   Thai vermicelli 

2   eggs 

½ cup   firm tofu, diced 

1 tbsp   garlic, smashed and minced 

1 tbsp   shallots, minced 

1 tbsp   vinegar 

1 tbsp   soy sauce 

1 tbsp   Coconut sugar 

1 tbsp   Lime juice 

1 tbsp   Tamarind juice 

1 tbsp   Bean sprouts, tails discarded 

1 tbsp   Cilantro  Vegetable oil for deep frying 

 

Preparation 

1. Soak the rice noodles in water until it softens. Pour into a strainer and set aside to allow 

excess water to drain off. Spread the noodles in a colander, cover and allow it to soften 

thoroughly. 

2. Mix the noodles with beaten eggs. Pull off the egg-coated strings and spresd them in a 

work of very hot vegetable oil, dropping in the noodles little by little. Deep fry until crispy 

and brown. Remove from the wok and set aside in a colander to strain off excess oil. Store 

in an airtight jar when still warm to prevent moisture to get in. 

3. Saute together garlic and shallots until aromatic. Add diced firm tofu, vinegar, soy sauce, 

and coconut sugar; stir fry well. Add time and tamarind juices, and stir fry until the 

mixture thickens. To serve: arrange the crisp-fried noodles on a plate, top with the stir-

fried sauce, and garnish with bean sprouts and cilantro 
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   Kaeng Liang 

Mixed Vegetable  Soup With Shrimp 

 

Ingredients 

 

8-10 shrimps, peeled 

½ cup  grilled fish 

1 tbsp  green fresh tiny chillies  

5 shallots 

15 peppercorns 

1 tbsp  shrimp paste 

2-3 tbsp  fish sauce 

3 cups stock or water assorted vegetables okras, baby corns, lemon basil leaves, 

mushrooms and ivy gourd leaves (as much as desire) 

 

Preparation 

1. Rinse all vegetables well. Peel pumpkins and Chinese okras, and cut into bite-sized 

chunks. Pick only young lemon basil leaves. Cut baby corns into pieces. Set aside. 

2. Smash peppercorns and pound them together with grilled fish until the mixture becomes 

fluffy. Add tiny chillies, shallots, shrimp paste, and pound them together until well 

blended. 

3. Put stock in a pot and heat to the boil. Add the pounded mixture and leave to boil. Add 

vegetables, beginning with pumpkins, baby corns, Chinese okras, and mushrooms, When 

the soup is well boiling, add shrimps, ivy gourd leaves and lemon basil leaves. Add fish 

sauce;adjust to taste, then ladle into soup bowl 
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        Tom yum kung 

Shrimp Sour Soup with  Lemongrass 

 

 

Ingredients 

4-5 jumbo shrimps 

300 g.  straw mushrooms  

1 cup  coconut milk (or fresh milk) 

10 slices  galangal, smashed  

3 stems  lemongrass 

8 kaffir lime leaves  

5   shallots 

       10   cherry tomatoes 

1 l   water 

2-3  tbsp  fish sauce 

       6  tbsp  lime juice a few tiny chillies 

 

Preparation 

 

 Bring the water to the boil, then add galangal, lemongrass, kaffir lime leaves, shallots, 

tomatoes, and fish sauce. When the soup boils, add shrimps and straw mushrooms.  Wait until the 

shrimps is done, then add coconut milk or fresh milk (if prefer). Toss in some smashed tiny 

chillies, as many or as few or as how spicy you prefer. Season with lime juice to serve. 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
   

 

  161 

 

   Tom Kha Kai 

Chicken in Coconut Milk Soup with Galangal 

 

Ingredients 

 

200 g.   skinless chicken fillets, bite-sized pieces 

1 cup   straw mushrooms (or any favorite kind) 

1 cup   young galangal, sliced 

1-2 stems  lemongrass, chopped and smashed 

4-5 kaffir lime leaves, coarsely ripped 

3 cups   coconut milk 

5 tiny chillies,smashed 

3 tbsp   fish sauce 

2 tbsp   lime juice tiny chillies, to garnish 

 

Preparation 

 

1. Heat the coconut milk, add chopped lemongrass and coarsely ripped kaffir lime leaves; 

stir frequently to prevent the coconut milk from breaking down. When boiling, add 

chicken, followed by mushrooms. 

2. Season with tiny chillies, fish sauce, and lime juice Garnish with ripped kaffir lime leaves 

and tiny chillies. Serve hot 
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   Khao Tang Na Tang 

Coconut Milk and Minced Pork Dip 

 

Ingredients 

Crispy-fried rice cakes (as many as desired) 

Ingredients for the Mined Pork Dip 

 

100 g.  pork, minced   100 g.  shrimps, minced 

1 tsp  shallots, thinly sliced  ½ cup palm sugar 

3 tbsp  tamarind juice   1 tsp  cilantro roots 

¼ tsp  peppercorns   ½ cup  coconut cream 

3 tbsp  fish sauce   4 cloves garlic 

¼ cup peanuts, roasted  ½ cup  diluted coconut milk  

1 tbsp  chilli-paste oil cilantro (for garnish) 1 dried chilli  

 

Preparation 

 

1. Pound together cilantro  roots, peppercorns, garlics, and a dried chilli in a mortar 

until well blended. 

2. Heat coconut cream in a sauce pan until it breaks down. Stir in the pounded 

mixture from (1) Add minced pork, minced shrimp, and diluted coconut milk. 

When boiling, season with palm sugar, fish sauce, and tamarind juice. Add 

ground roasted peanuts and thinly slice shallots. Remove from heat; garnish with 

cilantro and chilli-paste oil. 

3. Serve with crispy-fried rice cakes, fried shrimp or fish chips, or potato chips. 
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   Som Tum 

Green Papaya Salad 

 

Ingredients 

 

2 cups  green papaya, roughly chopped into slivers 

2 tbsp  dried shrimps 

1 cup  carrot, roughly chopped into slivers 

4-5 red and green tiny chillies 

5-6  small tomatoes, halved and cut into quarters 

¼ cup  string beans, cut into short pieces 

2 tbsp  peanuts, roasted 

2-3 cloves garlic 

2 tbsp  fish sauce 

2 tsp  palm sugar 

2-3 tbsp lime juice 

 

Preparation 

 

1. Crush the garlic and tiny chillies in a mortar. Add the tomatoes and Thai long beans, 

lightly pound until the tomatoes softened. Season with palm sugar, fish sauce; stir well. 

Add the chopped green papaya, carrot and dried shrimps, Add lime juice; mix well 

2. Sprinkle with roasted peanuts and serve with fresh vegetables such ad cabbage and Thai 

long beans. 
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   Narm Phrik Ong 

Tomato Chilli Dip with Minced Pork 

 

Ingredients 

 

½ cup   Minced pork 

1 cup   small tomatoes, diced 

4-5 Lage red dried chilles, chopped 

2½ tsp   salt 

1 tbsp   lemongrass, thinly sliced 

3 tbsp   shallots, thinly sliced 

1 tbsp   garlic,thinly sliced 

1 sheet    fermented soy bean, soasted 

3 tbsp   vegetable oil 

3 cloves   garlic, minced 

1-2 stems   cilantro, to garnish 

¼ cup   water  finely chopped scallions, to garnish accompanied vegetables such  

as cucumbers, Thai long beans and cabbages, as much as desire 

 

Preparation 

 

1. In a mortar, pound together finely sliced lemongrass and salt. Add thinly  sliced shallots 

and thinly sliced garlic, fermented soy bean, and pound until  well mixed. Add diced 

tomatoes, pound gently to blend it with the paste Add  minced pork and mix well. 

2.  Heat vegetable oil in a sauce pan on low heat. Add minced garlic and fry until aromatic. 

Add the paste from (1) and stir fry until it has a shiny appearance, then add water and stir fry 

until moderately dry. Season to taste. Ladle into a dip bowl, garnish with finely chopped 

scallions, and serve with fresh  vegetables. 
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   Sweet Curry  with Potato 

 

Ingredients 

 

500 g. chicken     2  potatoes, peeled and cut into chunk 

1 cup coconut cream   3 cups  diluted coconut milk 

½  onion, cut into cubes  ¼ cup  peanuts, toasted 

1 tsp salt    5 tbsp  tamarind juice 

5 tbsp palm sugar   4 tbsp  cooking oil 

 

Fried sliced shallots, split peanuts, as much as desire 

 

Ingredients for the Mas-mun Curry Paste 

 

1 tsp  anis seed  1 tbsp  coriander seeds 

1 tbsp  coriander seeds  10  black peppercorns 

6  cardamom seeds  3  cloves 

½ tsp  nutmeg, finely chopped 2 cm.  cinnamon stick, coarsely crushed 

10  dried chillies   10 tbsp  shallot 

2 tbsp  garlic    3 tsp  ripe gingers 

 

Preparation 

 

 1.  Pound all curry paste ingredients except the shallots, garlic and ripe ginger until  turn 

into a fine mash, Stir fry the mixture in oil until the oil turn red.  

 2.  Pound the shallots, garlic and ginger together and set aside. 

 3.  Put a wok over low heat and stir fry the mixture from (2) in oil until soften then  add 

the curry paste mixture from (1) and stir till mix thoroughly. Gradually add in the coconut cream 

and stir till it gives out some oil. Increase the heat to medium, add the chicken into the coconut and 
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   curry sauce. When the chicken is just cook, season the curry with the tamarind juice, palm sugar 

and salt (the taste should  be sweet and tangy). 

 4.  Add the potato chunks and the diluted coconut milk, simmer the curry over low  heat 

until the chicken is tender. Serve while hot. 
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   Kaeng Hunglay 

(Pork Hunglay curry) 

 

Ingredients 

 

1 kg.  lean pork fillets   ¼ cup vegetable oil 

1 tbsp  hung-lay curry powder, or curry powder 

5-6 heads garlic, each clove peeled  ½ cup  ginger, shredded 

3 tbsp  tamarind juice   3 tbsp  palm sugar 

1 tbsp  thick soy sauce   3 cups  water 

 

Ingredients for the Hung-lay Curry Paste 

 

11  dried chillies   4 stems  lemongrass 

5 slices  galangal    2 tbsp  shrimp paste 

1 heads garlic     7 heads shallot  

a bit of kaffir lime pool 

 

preparation 

 

 In a pot, marinate cubed pork in hung-lay curry paste for a while. Then, add water and put 

on heat. Add vegetable oil thick soy sauce; bring to the boil on medium heat. When the pork is 

done, add garlic, shredded ginger and hung-lay curry powder; simmer until the pork is tender. Add 

tamarind juice, and palm sugar. Season to taste and remove from heat. 

 

Preparation for the Hung-lay Curry Paste 

 

 Pound all the ingredients together in a mortar until the mixture is smooth, The result is 

hung-lay curry paste. 
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   Kaeng phedpet yang 

Roasted Duck curry 

 

 

Ingredients 

 

½  Medium roasted duck   5-6 small tomatoes 

4-5  ma-ueks, scrape off the hair, cut into 6 pieces 

½ cup  pea eggplants     4-5   chillies, diagonally sliced 

5-6  kraffir lime leaves, coarsely ripped ½ cup     sweet basil leaves 

3-4 tbsp  fish sauce    1 tbsp      palm sugar 

2 cups  coconut cream    2 cups       diluted coconut milk 

⅓ cup  red curry paste 

 

Spices 

 

1 tsp  cumin    1 tbsp  coriander seeds 

2-3 slices dried lesser galangals  ¼ tsp  ground nutmeg 

3-4   cardamom seeds 

 

Preparation 

 

1. Dry fry all of the spices and pound together in a mortar until finely grounded. 

2.  Simmer the coconut cream in a sauce pan until it breaks down. Add red curry paste and stir 

until aromatic, Stir in coarsely ripped kaffir lime  leaves and the mixture of spices from (1) 

3.  Cut the roasted duck meat into thin slices and cut the remaining boned parts into pieces, put 

into a pot of diluted coconut milk and bring to the boil; this will sweeten the soup. Add the mixture 

of coconut cream and spices from (2) into the pot and stir well. Season with fish sauce and palm 

sugar. Add tomatoes and simmer until the duck meat is tender, then add pea eggplants and ma-

ueks. Garnish with sweet basil leaves and chillies before removing from the heat. 
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   Kai Hor Bai Toei 

Chicken Wrapped in Pandan Leaves 

 

 

Ingredients 

 

500 g.  chicken breast fillets, cut into bite-sized pieces 

 3 tbsp  chilli sauce   3 tbsp  fish sauce 

1 tbsp  Worcester sauce   1 tbsp  cilantro, chopped 

1 tbsp  Chinese whisky   1 ½ tbsp sesame oil 

1 tbsp  corn flour   3 tbsp  seasoning sauce 

¼ tsp  salt    1 ½ tbsp oyster sauce 

3 tbsp  fresh milk   ½ tbsp ground pepper 

3  cilantro roots, smashed  8 cloves clove garlic, smashed 

35 strips pandan leaves frying oil 

 

Ingredients for the Dipping Sauce 

 

¼ cup palm sugar    1 tbsp  mature ginger, minced 

1 tbsp  vinegar    ¼ tsp  salt 

3 tbsp  water    3   tiny chillies, finely chopped 

 

Preparation 

 

        1.  Rinse pandan leaves well and cut off the bottom hard part. 

2. In a mortar, grind together cilantro roots, garlic and ground pepper until well blend, 

Marinate the chicken in the mixture and the rest of the ingredients for about 1 hour. 

3.   Cut the marinated chicken into pieces (any preferred size) and wrap with pandan  

      leaves, making a pyramidal shape and securing with wooden pins. 
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   3. In a work, deep fry the wrapped chicken until brown. Remove from the wok and set aside 

to drain excess oil. Remove the pandan leaves before eating. Serve with the prepared 

dipping sauce. 

 

Preparation for the Dipping Sauce 

 

 Mix together palm sugar, salt and plain water. Stir well. Heat the mixture until thickens. 

Add minced mature ginger, simmer until aromatic, then remove from heat. Add finely 

chopped tiny chillies, stir well, and allow to cool. Serve with chicken wrapped in pandan 

leaves. 
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   Peek Kai Yad Sai 

Fried Stuffed Chicken Wing 

 

 

Ingredients 

 

3-4  chicken wings (any preferred sizes), deboned 

150 g.  chicken, minced 

1 tbsp   cilantro roots 

1 tbsp  garlic 

1 tsp  ground pepper 

100 g.  glass noodles, cut into short strips 

100 g.  ear mushrooms, julienned 

1 ½ tbsp fish sauce 

2 tsp  sugar 

½  cup carrots, lengthwise julienned 

½  cup tempura flour 

 

Preparation 

 

1.  Stir fry pounded mixture of cilantro roots, garlic, and ground pepper. 

2.  Stir in minced chicken, followed by glass noodles, julienned carrots and ear mushrooms Season 

to taste with fish sauce and sugar. Set aside. 

3.  Stuff the deboned chicken wings with the fried mixture. 

4.  Mix tempura flour with plain water. Dip the stuffed chicken wing into the mixture and deep fry 

until golden brown.  Remove from the pan , blot off excess oil, and arrange on a dish. 
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   Hormok Thale 

Steamed Seafood Souttle with Curry Pasle 

 

Ingredients 

 

1 cup  giant seaperch fillets   ½ cup squids, ringed 

½ cup  mussels, scalded    ¼ cup mud crab meat 

1 tbsp  fish sauce    1 cup spotted featherback, scraped 

1  egg     ¼ cup red curry paste 

1 cup  coconut cream    2 cups  diluted coconut milk 

1-2 tbsp  water    

 

  Chinese cabbage, sweet basil leaves, as much as desire red chillies, cilantro, fresh 

sweet basil leaves, kaffir lime leaves, to garnish 

 

Ingredients for the Topping 

 

¼ cup  coconut cream 

1 tbsp  rice flour, dissolved with a bit of water 

 

 

Preparation 

 

1. Reserve ½ cup of the coconut cream for the garnish. Mix the rest with red curry paste and 

stir well. Add fish sauce, scraped spotted featherback meat, scalded mussels, squids, giant 

seaperch fillets, and half of the kaffir lime leaves; all the while gradually add the rest of 

the diluted coconut milk, stirring alternately for about 10 minutes. 

2. Add the egg and mud crab meat; stir on gently. When the soup thickens, ladle into 

banana-leaf cups, or other containers, lined with cabbage or Chinese cabbage, and sweet 

basil leaves. 
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   3. Steam, or bake, for about 20 minutes. Remove from the steamer; top with the reserved 

coconut cream, shredded chilli, cilantro and kaffir lime leaves. Steam again for about  

      2-3 minutes.  Remove from the steamer and serve. 

 

Preparation for the Topping 

 

 Heat the coconut cream, bring to the boil, and add the rice flour. Stir well until well 

thickens, to use as topping. 
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   Phat Thai Hor Knai 

Fried Noodles Wrapped in Omelette 

 

Ingredients: 

 

½ cup  chicken, matchstick cut  4 Jumbo shrimps 

3 cups  rice noodles   5 eggs 

½ cup  firm tofu cake, diced  1 tbsp Thai pickled radish, minced 

1 tsp  garlic, minced   1 tsp shallots, minced 

4 tbsp  fish sauce   ½ cup vegetable oil 

4 tbsp  sugar    4 tbsp  vinegar  

 

A little bit of ground roasted chilli  Scallions and bean sprouts, to garnish, as much as 

desire 

 

Accompanied Vegetables 

 

½ cup  carrots, shredded  ½ cup cabbages, shredded 

 

2 tbsp  ground roasted peanuts lime wedges; for flavor before serving 

 

 

 

Preparation 

 

1. Saute garlic shallots until aromatic. Add chicken and stir fry until cooked. Stir in shrimps, 

minced minced Thai pickled radish, and diced tofu. 

2. Break 2 eggs into the pan and stir fry to mix it with the shrimp. Season with sugar, fish 

sauce, vinegar, and ground roasted chilli. Stir fry well. Add rice noodles and keep stir 
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   frying until the noodles soften. Sprinkle with scallions and bean sprouts. Stir fry  further 

for about 2 minutes. Remove from heat, set aside, and allow it to warm. 

 

3. Beat the remaining eggs in a bowl. Pour a little bit of oil into a skilled. When the oil is hot 

enough, pour in the beaten egg; gyrate the skillet to make a wide circular egg sheet. When 

the egg is set, remove from the pan, and line flat on a plate. Top the fried noodles in the 

middle of the sheet, fold up the edges to cover the noodles. Garnish with shredded carrots, 

shredded cabbages, and ground roasted peanuts. 
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   Mee Kathi 

Fried Rice Vermicelli with Coconut Milk Gravy 

 

 

 

Ingredients 

 

¾ cup  Chicken or pork, bite-sized cut   

250 g.  rice vermicelli, soaked in water 

½ cup  small yellow tofu cake, diced 

2 cups  coconut cream    

2 cups  bean sprouts 

⅓ cup  Chinese chives, chopped  

¼ cup  shallots, minced 

¼ cup  yellow soybean sauce    

3 tbsp  sugar 

¼ cup  tamarind juice    

3 tbsp  tomato sauce 

1-2 tsp  ground dried chilli red chilli and cilantro, finely chopped, to garnish 

 

Accompanied vegetables 

Banana flowers,  Asiatic pennyworts, Chinese chives, lime wedges  (a small amount of each) 

 

Preparation 

 

1. Stir fry together shallots and coconut cream (about ¼ cup)  until aromatic. Add chicken 

and stir fry until cooked. Add the remaining coconut milk and stir fry well. Season with 

yellow soybean sauce, sugar, tamarind juice, tomato sauce, yellow tofu, and ground dried 

chilli; stir fry well. Adjust the seasonings to taste. Ladle half of the gravy onto a bowl; 

reserve for topping 
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2. Add rice vermicelli into the remaining half of the gravy and stir fry well. Add bean 

sprouts and Chinese chives; stir fry well. Ladle onto a plate and top with the reserved 

gravy. Garnish with red chillies and cilantro. Serve accompanied with banana flowers, 

Asiatic pennyworts, and Chinese chives. Lf prefer the dish with additional sour flavor, 

season with lime juice to taste. 
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   Moo Satay 

Pork Satay with Cucumber Salad (Ajad) 

 

Ingredients for Pork Satay 

 

500 g.  pork   1 tsp  coriander seeds, roasted and grounded 

½ tsp  fennel, roasted and grounded  2 tbsp  curry power 

2 tbsp  sweetened condensed milk  1 tbsp  seasoning sauce 

½ tsp  salt 

 

 

Ingredients for the Grilling Sauce 

 

2 cups  coconut milk    2 tsp  curry powder 

2 tsp  palm sugar    2 tbsp  melted butter 

 

 

Ingredients for the Dipping Sauce 

 

½ cup red curry paste   ½ cup  peanuts, roasted and coarsely ground 

1 tbsp tamarind juice   2 cup  coconut cream 

¼ cup palm sugar   1 tbsp  fish sauce 

 

 

 

Preparation 

 

1. Slice the pork into one-centimeter-thick pieces and marinate with all the spices. Thread 

the marinated pork onto the bamboo skewer sticks. 
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   2. Mix all the ingredients together and stir well to make grilling sauce. Sprinkle the sauce 

onto the pork while grilling until well done. Serve with dipping sauce, cucumber salad 

(Ajad) or grilled bread. 

3. Pound the red curry paste with the roasted peanuts. 

4. Pour the coconut cream into a pan and bring to boil. Keep simmering until the coconut 

milk releases the oil. Gradually separate the oil from the boiling coconut milk. Add the red 

curry paste and stir well. Season with palm sugar, tamarind juice and fish sauce. To finish, 

pour the separated coconut oil back into the sauce. 
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   Khao Mun Som Tum 

Coconut Flavored Rice with Papaya Salad 

 

Ingredients 

 

2 ½ cups rice, uncooked   1 cup  coconut cream 

1½ cups  water    1 tbsp   sugar 

½  salt    2 strips  pandan leaves, to add aroma 

 

Ingredients for the Sweet Shredded Pork 

 

300 g.   prek, butt portion  ¼ cup  fish sauce 

3 tbsp  palm sugar   ¼ cup  water 

¼ tsp  salt    2 tbsp  shallots, crisp fried 

2 tbsp  vegetable oil 

 

Preparation for the Coconut Flavored Rice 

 

1. Rinse the rice twice (to remove dust). Put in a strainer to drain off excess water. 

2.    Mix coconut cream with sugar and salt. Stir until the sugar dissolves and sift the mixture 

into a container. 

3.    Put the rice in a mixing bowl, add the seasoned coconut milk from (2) and mix well. Add 

chopped pandan leaves (to add aroma). Steam the mixture over boiling water until cooked 

(about 1 hour). Alternately, cook the rice in an electric rice cooker until done. Serve with 

papaya salad and sweet shredded pork. 

 

Preparation for the Sweet Shredded Pork 

 

1. Cut the pork into thin slices. Add fish sauce and mix well. Bask in the sun until dry. 
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   2. Boil the dried pork for 30 minutes in boiling water over medium heat. When done, remove 

from the pot and set aside in a colander to drain off the water. Pound the pork slices with a 

mallet until the meat breaks into shreds and set  aside. 

3. Put a pan over low heat; add oil, palm sugar, salt, fish sauce, and water. Simmer until the 

sauce is lightly thick (about 6 minutes). Add the shredded pork and stir fry well. Serve 

garnished with crisp-fried shallots. 
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   Khao Khlook Kapi 

Shrimp-Paste Fried Rice 

 

Ingredients 

 

4 cups  rice, cooked   2 tbsp  fine shrimp paste 

3 tbsp  garlic, minced   ¼ cup  dried shrimps, crisp fried 

2  eggs    3 tbsp  vegetable oil 

½ tsp  sugar (optional)   1 tbsp  fish sauce 

¼ cup  Thai long beans, finely sliced  1 green mango 

 

 Finely chopped tiny chilies, thinly sliced shallots, lime, cilantro, as much as desire 

 

Ingredients for the Sweet pork 

1 cup  pork, diced   4 tbsp  palm sugar 

1 tbsp  fish sauce   1 tbsp  water 

1 stem   cilantro roots   3 cloves garlic 

¼ tsp  ground black pepper 

 

Preparation 

 

1. Heat 1 tablespoon of oil in a frying pan until moderately hot, then drain it off, leaving just 

a little bit in the pan. Beat the eggs. Wait until the pan is hot enough, pour the beaten egg 

in and tilt the pan to spread it into a thin sheet (reduce the heat to medium).  When the egg 

is set, remove from the pan, allow to cool, cut into shreds and set aside. 

2. Stir fry shrimp paste with oil, fish sauce and sugar until well blended. Mix the fried 

shrimp paste with the cooked rice, adding the paste gradually until there is no lump of the 

paste left and thoroughly mixed. Adjust the mixture to taste; the fried shrimp paste could 

be used as much or little as prefer. 
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   3. Heat the rest of the oil in a wok, fry the garlic until brown, add the rice and stir fry well. 

Serve on a plate with sweet  pork, finely sliced Thai ling beans, thinly sliced shallots, 

shredded mongo, shredded omelet, fried dried shrimps, tiny chilies, and lime 

 

Preparation for the Sweet pork 

  

 In a mortar, pound together cilantro roots, garlic and ground pepper until the mixture is 

well blended and smooth. Stir fry the paste with oil until aromatic. Add the pork and stir fry 

until cooked. Add palm sugar, fish sauce and water. Simmer until the pork is firmly done and 

the sauce thickens. Remove and set aside. 
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   Khao-ob Subparod 

Baked Rice with Pineapple 

 

Ingredients 

 

3-4  giant freshwater prawns 

2 ½ cups cooked rice 

1 cup  pineapple, diced 

2-3 dried shitake mushrooms (soaked in water until soft and sliced into bite-sized 

pieces) 

¼ cup  red and green sweet bell peppers, diced 

2 tbsp  vegetable oil 

¼ tsp  salt 

¼ tsp  ground pepper 

1 tsp  ginger, finely chopped 

 

Preparation 

 

1. Heat the oil in a pan. Stir-fry the ginger before adding the sweet bell peppers, shitake 

mushroom, pineapple and prawns. Stir well. 

2. Add the cooked rice and keep stir-frying. Season with salt and pepper . Before removing 

from heat, sprinkle with sesame oil 
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   Woon Kathi Bai Toei 

Pandan Coconut Jelly 

 

Ingredients 

 

2 tbsp  gelatin    2 cups  sugar 

1 cup  thick pandan juice  5 cups  water 

 

Ingredients for the Coconut Cream Topping 

 

2 tbsp  gelatin    4 cups  coconut cream 

4 tbsp  sugar    1 tsp  salt  

4 strips  pandan leaves, cut into short pieces   

2 cups  water 

 

Preparation for Pandan Jelly 

 

1. Simultaneously simmer pandan jelly mixture and coconut-milk jelly mixture in two 

separated pots (keep the heat low to prevent it to form). Keep ready a pair of about 9x9x2 

inch trays (or 2 rectangular trays). 

2. Pour the pandan mixture into one of the trays until it covers about  ½ cm of the tray, or 

more than that if prefer. Allow it to slightly form, then gently top it with coconut-milk 

mixture and allow it slightly form; then top it with another layer of pandan mixture. Keep 

repeating  the alternation until reaching the desired number of layers, with the top being a 

coconut cream layer. Let it cool until it forms. 

3. When the jelly is well formed and overlayed layer by layer , use a pointed knife to pry 

along the edges of the tray to level up the jelly. Transfer it into the second tray. Cut the 

jelly using a circular jelly cutter, or using a knife to cut  into pleasant jelly pieces as 

desire. Arrange them on a dish. Serve cold is recommended 
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Preparation for Jelly 

 

 Mix together water, sugar, and gelatin in brass pan and stir well. Put the pan over low 

heat, stirring the mixture continuously with a ladle until the gelatin dissolves. Add salt and coconut 

cream, and stir well. Add pandan leaves and simmer until just about to boil. Remove from heat; 

discard the pandan leaves. 

 

Cooking Tips  Syrups, such as sala and strawberry syrups, could be used for coloring and flavoring 

as a substitute to pandan juice. 
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   Fark-thong Kaeg-buad 

Pumpkin in Sweetened Coconut Milk 

 

Ingredients 

 

500 g.  Pumpkin 

2 cups  diluted coconut milk 

½ cup sugar 

1 tsp  salt 

 

Preparation 

 

1. Clean the pumpkin and cut into bite-sized pieces (about ½ inch thick). 

2. Melt the sugar and salt in the diluted coconut milk over medium heat. Stir well until the 

sugar and slt are thoroughly melted. Pour the mixture through a fine sieve to remove any 

dust. Reheat until boils. Add in the pumpkin and keep boiling until soft. Pour the coconut 

cream and wait until boils. 

3. Remove from heat and serve. 
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   Thub-tim Krob 

Crispy Water Chestnuts or Yam in Coconut Milk 

 

Ingredients 

 

2 cups  cooked water chestnuts or fresh yam, diced 

2 ½ cups tapioca flour 

3 cups  sugar 

5 cups  water 

1 cup  concentrated coconut milk pounded ice for serving red and green food colors 

 

Preparation 

 

1. Add a few drops of red green food colors in two separate bowls filled with water. Soak the 

diced water chestnuts or fresh yam to absorb the color. Rinse of and mix with tapioca 

flour. Remove any excessive flour from the chestnuts and yam by sieving. 

2. Melt the sugar in water and bring to boil. Simmer until the syrup thicken. Remove from 

heat and leave to cool. 

3. Bring 5 cups of water to boil. Cook the flour-coated chestnuts and yam for about 1 minute 

(the chestnuts and yam will float to the surface when cook). Soak the cooked chestnuts in 

cold water. 

4. To serve, pour the syrup and some coconut milk on the top of crispy chestnuts and yam. 

Add some ice. 
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   STICKY RICE WITH 4 TOPPINGS 

 

Ingredients : 

 

3  cups sticky rice washed 

1 ½ cups coconut milk + ½ cup thick one 

2  tablespoons salt 

1  teaspoon starch dissolved in a little water 

 

STICKY RICE 

 

Method : 

 

Cook the thick coconut milk with a little salt and a little starch. Set aside. 

 

 

COCONUT CUSTARD TOPPING 

(NA SIRIKAYA) 

 

Ingredients : 

 

1  cup thick coconut milk 

1  cup palm sugar 

½   cup sugar 

7  eggs 

1  tablespoon rice flour 

 

Method :   Dissolve rice flour in coconut  milk Set aside. Beat eggs and combine with palm sugar 

and sugar. Stir until the sugar dissolves. Add coconut milk, stir well. Pour the mixture into 9” pie 

plate. Steam for 15 minutes. Open the cover and steam for 45 minutes more. 
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   DRIED FISH TOPPING 

(NA PLA HANG) 

 

Ingredients : 

 

½  cup pounded dried fish 

½  cup finely chopped shallots 

½  cup sugar 

3 tablespoons oil 

 

Method :  Heat the oil to fry pounded dried fish with chopped shallots until the shallots is lightly 

browned. Sprinkle with sugar. Toss lightly until well mixed. Remove from heat. Cool. 

 

 

SHIMP TOPPING 

(NA GOONG) 

 

Ingredients : 

 

½  cup shrimp, cut into small pieces  ½ cup grated coconut 

3  drops red food coloring   1 tablespoon chopped shallots 

1  tablespoon salt    ½ Teaspoon pepper 

1  tablespoon sugar     

1  tablespoon finely chopped coriander leaves 

1  teaspoon finely chopped magrood-leaves 2 tablespoons oil 

 

Method :  Drop red food coloring on grated coconut. Mix well and set aside. Heat oil and stir-fry 

chopped shallot. Add shrimp,.grated coconut, salt, pepper, sugar. Stir-fry until well blended. Add 

chopped coriander magrood Leaves. Turn over a few times. Remove from heat. 
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   SA RIM 

 

Ingredients : 

 

1 ½  cups green bean flour 

6     cups water 

1 ½  cups screwpine leaves, extract the juice 

2  cups coconut cream 

2  cups brown sugar 

1  cup sugar 

1  teaspoon salt Food coloring Fragrant candle Sa Rim presser Ice water,  

  chrushed ice 

 

Method : 

 

Prepare a basin of iced water. Dived green bean flour into 3 Bowls, ½ cup per bowl.  

1st bowl green color. Add 1 cup water, 1½ cups screwpine juice. 

2nd  bowl pink color.  Add 2½ cups water and 7 drops red color. 

3rd bowl-white.  Add 2½ cups water 

Pour the 3rd  bowl in a pot. Cook over low heat until it boils, stirring constantly. Remove from 

heat. Pour into a Sa Rim presser. Press over the prepared iced water. Drain, and place into a bowl. 

Repeat the same process with 2nd  bowl of pink color and 1st bowl of green color. 

In a sauce-pan, mix brown sugar, sugar and salt with coconut cream. Cook over low heat, stir 

constantly. Remove from heat. Cover with the fragrant candle. 

 

To serve. In a serving bowl, put 3 colors Sa Rim and spoon over fragrant coconut syrup. Top With 

crushed ice. 
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ภาคผนวก ค. 

รูปอาหารไทยและสวนผสมบางชนิด 



แกงเขียวหวานไก 



สวนผสมน้ําพริกแกง 

พริกขี้หนูเขียว 30 เม็ด  

พริกชี้ฟาเขียว 15 เม็ด 

ตะไครห่ันฝอย 3 ชอนโตะ  

ผิวมะกรูดห่ันละเอียด 1 ชอนโตะ 

ลูกผักชีคั่ว   1 ชอนโตะ  

หัวหอมแดง ¼ ถวย 

กระเทียม  ½ ถวย  

เกลือ  1 ชอนโตะ 

พริกไทยเม็ด 2 ชอนชา  

ขา  1 ชอนโตะ 

รากผักช ี  ¼ ถวย  

ยี่หราคั่ว  1 ชอนชา 

กะป  1 ชอนโตะ 



ตมยํากุง 



สวนผสม 

กุงขนาดกลาง  300 กรัม 

ตะไครทุบพอแตกห่ันแฉลบ 2 ตน 

ใบมะกรูดฉีกกานกลางออก 10 ใบ 

รากผักชีทุบ  5 ราก 

เห็ดฟางผาครึ่งดอก  150 กรัม 

ผักชีเด็ดเปนใบๆ  2 ตน 

พริกขี้หนูสวนบุบพอแตก 5 กรัม (1 ชอนโตะ) 

น้ําปลา   2 ชอนโตะ 

เกลือปน   1 ชอนชา 

น้ํามะนาว   3 ชอนโตะ 

น้ําซุป   4 ถวย 



ตมขาไก 



สวนผสม 

เนื้อไกห่ันชิ้นพอดีคํา  300 กรัม 

หัวกะทิ   ½ ถวย 

หางกะทิ   5 ถวย 

( กะทิกลอง 2½ ถวย + น้ํา 2½ ถวย )  

ขาออนห่ันเปนแวนบางๆ 100 กรัม 

ตะไครทุบพอแตกห่ันแฉลบ 2 ตน 

ใบมะกรูดฉีกกานกลางออก 10 ใบ 

พริกขี้หนูสวนบุบ   10 - 15 เม็ด 

ผักชีเด็ดเปนใบๆ  2 ตน 

รากผักชีทุบ  2 ราก 

น้ํามะนาว   3 ชอนโตะ

น้ําปลา   3 ชอนโตะ 

เกลือปน   2 ½  ชอนชา 



มัสมั่นเนื้อ 



สวนผสม 

เนื้อสันนอก 1 กิโลกรัม 

มันฝรั่ง  5 หัว 

น้ําพริกแกง 200 กรัม 

หัวกะทิ  3 ถวย 

หางกะทิ  4 ถวย 

ถั่วลิสงคั่ว  1 ถวย 

ลูกกระวาน  3 ลูก 

ใบกระวาน  5 ใบ 

 



หอหมกปลา 



สวนผสม 

เนื้อปลาชอน 500 กรัม 

ปลากรายขูด 300 กรัม 

ไขเปด  2 ฟอง 

กะทิ  4 - 5 ถวย 

ผักชีเด็ดเปนใบ 1 ตน 

พริกชี้ฟาแดงห่ันฝอย 3 เม็ด 

น้ําตาลทราย 2 ชอนชา 

ใบมะกรูดห่ันฝอย 15 ใบ 

น้ําปลา  5-6 ชอนโตะ 

น้ําพริกแกงคั่ว 150 กรัม 



แสรงวาปลาดุกฟู 



สวนผสม 

กุงเผาแกะเปลือกผาครึ่ง 500 กรัม 

หอมแดงซอยตามยาว  100 กรัม 

ตะไครซอย  30 กรัม 

ขิงออนซอย  50 กรัม 

ใบมะกรูดซอย  5 ใบ 

พริกชี้ฟาแดงซอย  2 - 3 เม็ด 

ผักชีเด็ดเปนใบ  1 ตน 

น้ําตาลปบ   3 ชอนโตะ 

น้ํามะขามเปยก  ¼ ถวย 

น้ําปลา   3 ชอนโตะ 

น้ํามะนาว   3 ชอนโตะ 



น้ําพริกออง 



สวนผสม 

เนื้อหมูบด  1 ½ ถวย 

มะเขือเทศสีดา 4 ถวย 

(ผาชิ้นเล็ก) 

พริกแหงเม็ดใหญ 9 เม็ด 

หอมแดง  3 ชอนโตะ 

กระเทียม  2 ชอนโตะ 

กะป  1 ชอนชา 

เกลือปน  1 ชอนชา 

ขา  1 ชอยโตะ 

รากผักช ี  3 ราก 

น้ําปลา  2 - 3 ชอนโตะ    น้ําตาลปบ 2 ชอนโตะ 

น้ํามะขามเปยก 5 ชอยโตะ    น้ําเปลา  ½ - ¾  ถวย 

นํามันหมูหรือน้ํามันพืช½ ถวย 



น้ําพริกลงเรือ 



สวนผสมเคร่ืองเคียง 

1. ไขเค็ม 4 ฟอง แบงทํา 2 อยาง 

     1.1 ปอกเปลือกไขเค็ม ใชแตไขแดง  

ปนเปนกอนกลมเล็ก เสนผาศูนยกลาง ¼ นิ้ว  

เอาไวใสในน้ําพริก 

     1.2 ปอกเปลือก ใชที่ตัดไขตัดตามยาวเปนช้ิน  

เอาไวจัดตกแตงกับเครื่องเคียงอ่ืน 

2. กระเทียมดอง ลอกเปลือก ห่ันตามขวางบาง ๆ 

3. กุงแกงทอดกรอบ ลางกุงแหง ผึ่งใหแหง ทอดใหกรอบ 



สวนผสมปลาฟ ู

ปลาอินทรีสด 300 กรัม 

เกล็ดขนมปง 1 ถวย 

น้ํามันพืชสําหรับทอดและผสมในปลา 



สวนผสมหมูหวาน 

เนื้อหมู  500 กรัม   น้ําปลา  ¼ ถวย 

(ห่ันชิ้นเล็กคลุกกับน้ําพริก ถาจัดตกแตงห่ันชิ้นโต)  น้ําตาลมะพราว ½ ถวย 

น้ํามัน  2 ชอนโตะ  น้ําเปลา  ½ ถวย 



ยําเนื้อยาง 



สวนผสม 

เนื้อสะโพกหรือสันในยางพอสุกห่ันตามขวาง 150 กรัม 

หอมใหญปอกห่ันบาง 50 กรัม ผักกาดหอม 3 ใบ 

ผักชีเด็ดเปนใบ 1 ตน พริกชี้ฟาแดงห่ันฝอย ½ เม็ด 

น้ํายํา  ¼ ถวย ใบสะระแหน 2 – 3  ชอ 



ตมจิ๋วเนื้อ 



สวนผสม 

เนื้อสันในวัว 300 กรัม 

มันเทศ  1 หัว 

น้ํามะขามเปยก 3 ชอนโตะ 

หอมแดงซอย ¼ ถวย 

โหระพาเด็ดเปนใบ ¼ ถวย 

กระเพราเด็ดเปนใบ ¼ ถวย 

พริกขี้หนูบุบ 10 เม็ด 

น้ํามะนาว  1 ชอนโตะ 

น้ําปลา  2 ชอนโตะ 

เกลือปน  ¼ ชอนชา 

น้ํา  3 ถวย 



ปลาสามรส 



สวนผสม 

ปลาเกา หรือปลาเนื้อออน1 ตัว 

น้ํามันสําหรับทอด 

พริกสดสีเหลืองแดง 6 - 10 เม็ด 

กระเทียม  7 กลีบ 

หอมแดง  1 หัว 

ซอสมะเขือเทศ 1 ชอนโตะ 

ซอสพริก  1 ชอนโตะ 

น้ํามะขามเปยก 1 – 2 ชอนโตะ 

น้ําตาลปบ  2 ชอนโตะ 

น้ําปลา  1 ชอนโตะ 

เกลือปน  ¼ ชอนชา 

น้ําเปลาเล็กนอย 

ผักชีเด็ดเปนใบเล็กนอย 



ปกไกยัดไส 



สวนผสม 

ปกบนไก  6 ปก 

หมูสับ  100 กรัม 

กุงสับ  100 กรัม 

วุนเสน  ¾ ถวย 

(แชน้ําใหนิ่มตัดสั้น) 

แครอทห่ันลูกเตา ½  ถวย 

(อาจใชหอมใหญหรือแหวก็ได) 

กระเทียม  1 ชอนชา 

พริกไทยเม็ก 1 ชอนชา  

รากผักช ี  1 ชอนชา     เกลือปน  ¼ ชอนชา 

ซีอิ๊วขาว  1 ชอนชา     ไขไก  1 – 2  ฟอง 

ซอสปรุงรส 1 ชอนชา     เกล็ดขนมปง 

น้ําตาลทราย 1 ชอนชา     น้ํามันสําหรับทอด 



ยําถั่วพู 



สวนผสม 

ถั่วพูห่ันตามขวางลวก 200 กรัม 

กุงลวกสุก  200 กรัม 

กุงแหงปนละเอียด ¼ ถวย 

ถั่วลิสงบุบพอแตก ¼ ถวย 

กะทิตั้งไฟพอเดือด ½ ถวย 

พริกชี้ฟาแดงห่ันฝอย 1 – 2  เม็ด 

มะพราวคั่วพอเหลือง ¼ ถวย 

น้ําปลา  3 ชอนโตะ     

น้ําตาลมะพราว 2 ชอนโตะ 

น้ํามะนาว  3 ชอยโตะ     

น้ําพริกเผา  ¼ - ½   ถวย 

ไขตม  2 ฟอง    

หอมเจียวโรยหนา 



กวยเตี๋ยวผัดไทย 



สวนผสม 

เสนจันทรหรือเสนเล็ก 1 กิโลกรัม 

กุงสดหรือกุงแหง 300 / 100 กรัม 

ถั่วลิสงคั่วปน 200 กรัม 

หัวผัดกาดเค็ม 100  กรัม 

เตาหูแข็งห่ันเล็กๆ 2 กอน 

หอมแดงสับ ¼ ถวย 

ไขไก  10 ฟอง 

นํามันพืชสําหรับผัด 

ใบกุยชาย 

ถั่วงอก 

พริกปน 



สมตําไทย (แครอท) 



สวนผสม 

มะละกอขูด 1  ถวย  แครอทขูดฝอย ¼  ถวย  

กระเทียมสับ 2  ชอนชา  พริกขี้หนูโขลก 1  ชอนชา  

กุงแหง  2  ชอนโตะ  น้ําปรุงรส   ¼  ถวย 

มะเขือเทศห่ัน ¼  ถวย  ผิวมะนาวห่ันบาง ๆ  1 - 2  ชอนชา 

น้ํามะนาว  2  ชอนชา  ถั่วลิสงคั่ว  3 ชอนโตะ 

ถั่วฝกยาวห่ันทอนบุบพอแตก  ¼   ถวย  



หมี่กะทิ 



สวนผสม 

กะทิ  6 ถวย 

ไข  1 ฟอง 

กุง  300 กรัม 

เนื้อหมูห่ันชิ้นพอควร 300 กรัม 

เตาหูแข็งสีขาวห่ันเปนสี่เหลี่ยม 2 ชิ้น 

หอมแดงห่ันหยาบ ½ ถวย 

เตาเจี้ยวดํา  ½ ถวย 

ถั่วงอกเด็ดหาง 500 กรัม 

กุยชาย  10 ตน      น้ําตาลมะพราว ¼ ถวย 

ผักชีเด็ดเปนใบ 1 ตน      พริกแดงห่ันฝอย 1 เม็ด 

เสนหมี่ชนิดแหง 500 กรัม      น้ําปลา  2 – 4  ชอนโตะ 

น้ํามะขามเปยก 2 – 4  ชอนโตะ      ซอสมะเขือเทศ ½ ถวย 

พริกปน         ผักท่ีรับประทาน ถั่วงอก ตนกุยชาย 



ขาวอบสับปะรด 



สวนผสม 

ขาวสวย  3 ถวย 

แฮมห่ันชิ้นสี่เหลี่ยม 2 แผน 

พริกหวานห่ันชิ้นสี่เหลี่ยม 1 ผล 

สับปะรดผลเล็ก 1 ผล 

กระเทียมสับละเอียด 1 ชอนโตะ 

ผักชีเด็ดเปนใบ 1 ตน 

ลูกเกดสีดํา  1 ชอนโตะ 

น้ํามัน  ¼ - ½  ถวย 

ซีอิ๊วขาว  2 - 3 ชอนโตะ 

น้ําตาลทราย ¼ ชอนชา 



ขาวคลุกกะป 



สวนผสม 

ขาวสวย  5 ถวย   กุงแหงโขลกละเอียด    50 กรัม 

น้ํามัน  ¼ ถวย   กระเทียมทุบสับละเอียด 1 ชอนโตะ 

กะป  2 ชอนโตะ   น้ําเปลา   2 ชอนโตะ 



สวนผสมหมูหวาน 

เนื้อหมูห่ันชิ้นพอควร 200 กรัม 

หอมแดงสับละเอียด 2 ชอนโตะ 

น้ํามัน  2 ชอนโตะ 

ซีอิ๊วขาว  2 ชอนโตะ 

น้ําตาลมะพราว ¼ ถวย 

ซีอิ๊วดํา  ¼ - ½   ชอนชา 

น้ําเปลา  ¼ ถวย 



ขาวมันสมตํา เนื้อฝอย 



สวนผสมขาวมัน 

ขาวสาร  2 ถวย 

กะทิ  3 ถวย 

(ถาใชกะทิกลองใชกะทิ 1½ ถวย + น้ํา 1½ ถวย) 

เกลือปน  2 ชอนชา 

น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ 

ใบเตยตัดเปนทอน 2 ใบ   



สวนผสมสมตํา 

มะละกอดิบ 1   ผล 

(ปอกเปลือกสับฝอยฝานเปนเสน) 

กุงแหงปน  ½ ถวย 

น้ําตาลมะพราว 2 ชอนโตะ 

น้ําปลา  4 ชอนโตะ 

น้ํามะนาว  1 ชอนโตะ 

น้ํามะขามเปยก 1 ชอนโตะ 

พริกแหงแชน้ําใหนิ่ม 1 เม็ด 

กระเทียมห่ันหยาบ 1 ชอนชา 

ผิวมะนาวห่ันละเอียด 1 ชอนชา 

พริกขี้หนูบุบพอแตก 9 - 10  เม็ด 

(ถาไมชอบเผ็ดไมตองใส)  



สวนผสมเนื้อฝอย 

เนื้อเค็ม  200 กรัม หอมเจียว  ½ ถวย 

น้ํามัน  ¼ ถวย น้ําตาลทราย 2 ชอยโตะ 



กวยเตี๋ยวเรือหมูตุน 



สวนผสม 

น้ําเปลา  5 ลิตร 

ใบเตย  5 ใบ 

กระดูกหมู  1 กิโลกรัม 

เตาเจี้ยว  ¼ ถวย 

ซีอิ๊วดํา  2 ชอนโตะ 

เกลือปน  2 ชอนโตะ 

น้ําตาลกรวด ¼ ถวย 

กระเทียมดอง ¾ ถวย 

เนื้อกระเทียมดอง 5 หัว      กะทิ  1 ถวย 

เห็ดหอม  ½ ถวย      ผาขาวบาง  1 ผืน 

ซอสปรุงรส ½ ถวย      น้ํามันหอย  ½ ถวย 

รากผักชีกระเทียมพริกไทยบุบพอแตก ½ ถวย 

ถาจะใหหอมใสเครื่องกวยเตี๋ยวท่ีขายเปนชุดหรือใสอบเชยคั่ว 2 ทอน โปยกั๊กคั่ว 3 ดอก 



สวนผสมหมักหมูสด 

เนื้อหมูห่ันชิ้นบางใหญ   200 กรัม 

ผงฟุ  1 ชอนชา 

ซอสปรุงรส ½ ชอนชา 

พริกไทยปน ¼ ชอนชา 

เกลือปน  1 ชอนชา 

น้ําตาลทราย 1 ชอนชา 

เหลาขาว  1 ชอนชา 



สวนผสมหมูตุน 

เนื้อหมูสันนอกห่ันชิ้นสี่เหลี่ยม  500 กรัม 

ขาโขลกละเอียด 2 ชอนโตะ 

กระเทียมโขลกหยาบ 2 ชอนโตะ 

พริกไทยบุบพอแตก 2 ชอนชา 

อบเชยคั่ว  2 ชิ้น 

โปยกั๊กคั่ว  3 ดอก 

น้ําตาลทราย 1 ชอนโตะ 

ซีอิ๊วดํา  2 ชอนชา 

ซีอิ๊วขาว  ¼ ถวย 

ซอสปรุงรส ¼ ถวย 

น้ําเปลา  2 ลิตร 

 



สวนผสมกวยเตี๋ยว 

เสนกวยเตี๋ยว  1 กิโลกรัม 

(เสนเล็ก เสนใหญ เสนหมี่ อยางใดอยางหนึ่ง) 

เนื้อหมูสด  200 กรัม 

ลูกชิ้น 

หมูตุน 

ตนหอมและผักชีซอยหยาบ 

ผักบุง ถั่วงอก ผักคะนา กะหล่ําปลี 

กระเทียมเจียว 

พริกน้ําสม 

พริกปน 

น้ําปลา 

น้ําตาลทราย 



หมี่กรอบ 



สวนผสม 

เสนหมี่แหง 500 กรัม 

เนื้อหมู  300 กรัม 

เตาหูแข็งห่ันช้ินส่ีเหลี่ยมเล็ก 1 แผน 

กุงสดปอกเปลือกผาหลงั 300 กรัม 

น้ํามันพืช  1 ขวดใหญ 

น้ําตาลทราย  1 ถวย 

เตาเจ้ียวบด  2 ชอนโตะ 

ซอสมะเขือเทศ ¼ ถวย 

ไขเปด  1 ฟอง 

น้ําปลา  5 ชอนโตะ รากผักชีกระเทียมพริกไทยโขลก 2 ชอนโตะ 

น้ําตาลปบ  ½ ถวย กระเทียมดองแกะเปนกลีบห่ันขวางบางๆ ¼ ถวย 

น้ํามะนาวหรือน้ําสมสายชู 5 ชอนโตะ สมซาฝานผิวบางๆ ห่ันฝอย  1 ชอนโตะ 

ซอสพริก  2 ชอนโตะ พริกแดงผาซีกเอาเม็ดออกห่ันฝอย 2 เม็ด 

ผักชีเด็ดเปนใบสําหรับแตงหนา 1 ตน ถ่ัวงอกเด็ดหาง  2 ถวย 

ตนกุยชายตัดเหนือโคน 4 นิ้ว ที่เหลือตัดเปนทอนส้ันๆ 1½ นิ้ว ½ ถวย 



ไกหอใบเตย 



สวนผสม 

สันในไกห่ันชิ้นพอคํา  400 กรัม 

รากผักชีกระเทียมพริกไทยโขลกละเอียด 1 ชอนโตะ 

(อยางละ 1 ชอนชา) 

 

น้ําปรุงรส 

ซีอิ๊วขาว  2 ชอนชา 

ซอสพริก  2 ชอนชา 

ซอสปรุงรส 2 ชอนชา 

ใบเตย  40 ใบ 

 



กระทงทอง 



สวนผสมแปง 

แปงสาลี  1 ถวย 

แปงขาวเจา 1 ถวย 

กะทิหรือน้ําเปลา ¾ ถวย 

(กะทิกลอง ใชอัตราสวนกะทิ ¼ ถวย + น้ํา ½ ถวย) 

น้ําปูนใส  ½ ถวย 

น้ําตาลทราย 1 ชอนชา 

เกลือ  ½ ชอนชา      ใสหรือไมใสก็ได 

น้ํามันพืช  1 ชอนชา 

ไขแดงของไขไก ½ ฟอง 



สวนผสมไสไก 

เนื้อหมูสับละเอียด  150 กรัม  

กุงสับ   300  กรัม 

ขาวโพดตมสุก  ½ ถวย  

แครอทห่ันสี่เหลี่ยมลูกเตา   ½ ถวย 

ถั่วแขกห่ันสี่เหลี่ยมลูกเตา  ½ ถวย 

เกลือ    1 ชอนชา  

ซีอิ๊วขาว   3 ชอนโตะ  

น้ําตาลทราย  3 ชอนโตะ 

รากผักชีกระเทียมพริกไทย  1 ชอนโตะ 



หมูสะเตะ 



สวนผสมเคร่ืองปรุงหมักหมู 

เนื้อสันนอก  500  กรัม หัวกระทิ  ½  ถวย 

นมขนหวาน  2  ชอนโตะ ลูกยี่หราค่ัวปน 1  ชอนชา 

ลูกผักชีค่ัวปน 2  ชอนชา เกลือปน  1  ชอนชา 

ผงกระหร่ีอยางดี 1  ชอนชา ขมิ้นผง  1  ชอนชา 



สวนผสมน้ําจ้ิมสะเตะ 

น้ํามันพืช  2  ชอนโตะ      น้ําพริกแกงมัสมั่น  3 ชอนโตะ  

กะทิยูเอชที  1  ถวยตวง      น้ําตาลปกหรือน้ําตาลปบ 2  ชอนโตะ  

ถั่วลิสงบดละเอียด 5  ชอนโตะ  



เมี่ยงคํา 



สวนผสม 

มะพราวกะเทาะเปลือกแข็งฝานบางซอยฝอยตากแดดพอหมาด  300 กรัม 

ขิงออนห่ันสี่เหลี่ยมลูกเตา  100 กรัม 

หอมแดงห่ันสี่เหลี่ยมลูกเตา  100 กรัม 

มะนาวห่ันสี่เหลี่ยมเทากันท้ังเนื้อและผิว 2 ผล 

กุงแหงอยางดี   50 กรัม 

ถั่วลิสงคั่วเอาเปลือกออก  100 กรัม 

ผักท่ีใชรับประทาน ใบทองหลาง ใบชะพลู ใบผักกาดหอม พริกขี้หนู 



สวนผสมน้ําปรุงเม่ียง 

หอมแดงปอกเปลือกห่ันบาง ¼ ถวย 

ขาห่ันฝอยคั่ว  1 ชอนชา 

มะพราวคั่ว  ¼ - ¾ ถวย 

ถั่วลิสงคั่วปนละเอียดหรือถั่วลิสงตัดแผน ¼  ถวย 

กะปดี   2 ชอนโตะ 

น้ําตาลมะพราว  1½ ถวย 

เกลือปน   1 - 1½ ชอนชา 

น้ํา   2 ถวย  

กุงแหงปน   ¼ ถวย (ใสหรือไมใสก็ได) 



สาคูไสหมู 



สวนผสมไสสาคู 

เนื้อหมูสับละเอียด 500 กรัม      หอมแดงห่ันสี่เหลี่ยมเล็ก  500 กรัม 

ถั่วลิสงคั่วปน 1 ถวย      น้ําตาลมะพราว  500 กรัม 

ซีอิ๊วขาว  4 - 5 ชอนโตะ      กระเทียมทุบสับละเอียด ¼ ถวย 

น้ํามัน  ½ ถวย 

รากผักชีกระเทียมพริกไทยโขลกละเอียด  ¼   ถวย 

(รากผักชี กระเทียม พริกไทยเม็ด อยางละ 2 ชอนโตะ) 



ขาวตังหนาตั้ง 



สวนผสม 

ขาวตัง  300 กรัม 

น้ํามันสําหรับทอด 



สวนผสมหนา 

เนื้อหมูสับละเอียด 500 กรัม       

กุงสับละเอียด 300 กรัม 

ถั่วลิสงคั่วปนละเอียด 1 ถวย       

กะทิ  4 ถวย 

*น้ําปลา  ½ ถวย       

น้ําตาลทราย ¼ ถวย 

น้ําตาลปบ  ¼ ถวย      

 น้ํามะขามเปยก 3 ชอนโตะ 

รากผักชีกระเทียมพริกไทยโขลกละเอียด  ¼   ถวย (รากผักชี  2 ชต. กระเทียม 2 ชต. พริกไทยเม็ด 1 ชช.) 

พริกปนละเอียด 2 ชอนโตะ (สําหรับทําน้ํามันพริก) 

ผักชีเด็ดเปนใบ พริกชี้ฟาแดงห่ันเปนเสนฝอย 



หรุม 



สวนผสม 

น้ํามันพืช  1 ชอนโตะ 

รากผักชี กระเทียม พริกไทย โขลกละเอียด อยางละ 2 ชอนชา 

เนื้อหมูสับละเอียด ½ ถวย 

กุงสับละเอียด ½ ถวย 

ถั่วลิสงคั่วบุบพอแตก ¼ ถวย 

ไขเปด ตีพอแตก 7 ฟอง 

พริกชี้ฟาแดงห่ันเสนฝอย 1 เม็ด 

ผักชีเด็ดเปนใบ 1 ตน 

น้ําปลา  2 ชอนโตะ 

น้ําตาลทราย 2 ชอนชา 



ขนมจีบไทย / ชอมวง 



สวนผสมแปง 

แปงขาวเจา 1½  ถวย แปงมัน  ¼ ถวย 

น้ําเปลา  1¼ ถวย น้ํามันพืช  2 ชอนโตะ 

(ถาทําชอมวงใสน้ําดอกอัญชัน ¼ ถวย โดยใชดอกอัญชัน 20 ดอก แกะเฉพาะตรงกลีบท่ีเปนสีน้ําเงิน 

กรองดวยผาขาวบาง ใสน้ํามะนาวจะเปลี่ยนเปนสีมวง) 



สวนผสมไสไก 

เนื้อไกสับละเอียด 300 กรัม      หอมใหญสับละเอียด ¼ ถวย 

เกลือปน  2 ชอนชา      น้ําตาลทราย  1 - 2  ชอนโตะ 

น้ํามันพืช  1 - 2 ชอนโตะ 

รากผักชี กระเทียม พริกไทยโขลกละเอียด  1 ชอนโตะ 



ลอดชองไทย 



สวนผสม 

แปงซาหริ่ม ( แปงถั่วเขียว ) ½  ถวย              

แปงขาวเจา  ½ ถวย                 

น้ําปูนใส   3 ถวย                    

( ถาใชน้ําใบเตยใหนําน้ําปูนใสคั้นน้ําใบเตยท่ีโขลกแลวกรอง ใหได 3 ถวย )  



ซาหริ่ม 



สวนผสม 

แปงถั่วเขียว ½  ถวย น้ําลอยดอกมะลิ 1 ¼ ถวย 

น้ําใบเตย  ¼ ถวย สีผสมอาหารสีชมพู 



ถั่วแปป 



สวนผสม 

แปงขาวเหนียว 3 ถวย น้ํารอนจัด  ¼ ถวย 

น้ําลอยดอกมะลิ 1 - 1½ ถวย ถั่วเขียวนึ่งสุก 2 ถวย 

มะพราวทึนทึกขูดฝอย 3 ถวย ใบเตย  1-2 ใบ 



เกสรลําเจียก 



สวนผสมไส 

มะพราวทึนทึกขูดฝอย 4 ถวย      น้ําตาลทราย 2 ถวย   

แปงขาวเหนียว  2 ชอนโตะ      น้ําตาลปป ½  ถวย        

ถั่วเขียวเลาะเปลือกคั่ว 2 ชอนโตะ       

( ถาจะทําสีเขียวใสน้ําใบเตย 1 ชอนโตะ )  



สวนผสมแปง 

แปงขาวเหนียว  2  ถวย       

หัวกะทิ   ¼ - ½   ถวย   

เกลือ   ¼  ถวย 



เตาฮวยฟรุตสลัด/เตาฮวยนมสด 



สวนผสม 

วุนผง  2½ ชอนชา       เจลาติน  1 ชอนชา 

น้ําเปลา  2 ถวย      น้ําตาลทราย 2/3  ถวย   

นมสด(เมจิรสจืด) 2 ถวย      กลิ่นอัลมอล 1 ชอนชา           



วุนมะพราวออน 



สวนผสม 

วุนผง  3  ชอนโตะ       น้ําลอยดอกมะลิ 4 ถวย 

น้ําตาลทราย 1-1¼  ถวย       หัวกะทิ 3 ถวย 

เนื้อมะพราวออนห่ันสี่เหลี่ยม 2  ผล             เกลือปน 1½ ชอนชา 

แปงขาวเจา 1 ชอนโตะ     



ขนมครก 



สวนผสมแปง 

แปงขาวเจา 1½ ถวย   

แปงสาลี (วาว) ¼ ถวย 

ขาวสุก  ¼ ถวย   ( ใชขาวสาร 2 ชอนโตะตมกับน้ํา 1 ถวย จนขาวสุกและแหง )                        

กะทิ  1½ ถวย    ( กะทิกลอง 1 ถวยน้ํา ½ ถวย )           

น้ําเดือด  1¼-1½ ถวย 



สวนผสมหนา 

หัวกะทิ  2 ถวย    

น้ําตาลทราย 1 ถวย    

เกลือ  2 ชอนชา 



สังขยาฟกทอง 



สวนผสม 

ไขไกท้ังฟอง 1       ถวย       กะทิขนๆ 1¼    ถวย    

น้ําตาลปบ  1       ถวย       แปงขาวเจา 3       ชอนโตะ   

ใบเตย  2-3     ใบ      ฟกทองผลเล็ก 2-3     ผล   



ทองเอก 



สวนผสม 

แปงสาลีตราบัวแดง      4½ ถวย   

ไขแดง(ไขไก)  12 ฟอง 

น้ําตาลทราย  4 ถวย    

กะทิ (จากมะพราวขูดขาว 7 ขีด)  4 ถวย      

(ถาใชกะทิกลองใชกะทิ 2 ถวย + น้ํา2 ถวย) 

ทองคําเปลว, สีเหลืองไข 



Lemongrass Punch 



สวนผสม 

ตะไครทุบใหแตกแลวห่ันแฉลบบางๆ   5   ตน  

ขาห่ันแฉลบ 100    กรัม                    

ใบเตยตัดทอนสั้น 5-10   ใบ                 

น้ําตาลทราย 2 ถวย                      

น้ํา  5 ถวย                  

เกลือ  ¼ ชอนชา                  

สีเขียวเล็กนอย                                                   

น้ํามะนาว  1 ถวย                       

น้ําสับปะรด 2 ถวย                    

เหลาเย็น  ½ ถวย                        

โซดา  2 ถวย 



ขาวเหนียวมูน 



สวนผสม 

ขาวเหนียวเขี้ยวงู  220  กรัม 

หัวกะทิ   130  มล. 

น้ําตาลทราย  70 กรัม 

เกลือ   6 กรัม 

สารสม 



บัวลอยเผือก 



แปงขาวเหนียว  50  กรัม

เผือกตมสุกบด  50  กรัม 

น้ําเปลา  30-50  กรัม

  

สวนผสมแปง 



หัวกะทิ  120 มล. 

หางกะทิ  240  มล. 

น้ําตาลทราย 50 กรัม 

เกลือปน  3 - 4 กรัม 

สวนผสมน้ํากะทิ 



แกงเผ็ดเปดยาง 



เปดยางเลาะกระดูกห่ันชิ้นพอคํา   400 กรัม 

หัวกะทิ   250 มล 

หางกะทิ   750 มล 

มะเขือพวง   100 กรัม 

มะเขือเทศสีดา  200 กรัม 

ใบมะกรูดฉีก  3 กรัม 

ใบโหระพาเด็ดเปนใบ  50 กรัม 

น้ําตาลปบ   5 กรัม 

น้ําปลา   30 มล 

น้ํามันพืช   30 มล 

สวนผสม 



ปูจา 



เนื้อปูแกะเปลือก 40 กรัม 

เนื้อหมูบด  40 กรัม 

รากผักช ี  5 กรัม 

กระเทียม  5 กรัม 

พริกไทย  3 กรัม 

ไขแดง  1 ฟอง 

แปงขาวโพด 10 กรัม 

พริกชี้ฟาห่ันฝอย 1/2 เม็ด 

กระดองปู  4 อัน 

ไขไกท้ังฟอง 1 ฟอง 

ผักชีเด็ดเปนใบๆ  

สวนผสม 



กุงราดซอสมะขาม 



กุงตัวใหญ  4 ตัว(500 กรัม) หอมแดงซอยเจียว 10 กรัม 

พริกขี้หนูแหงทอด 3 เม็ด  ใบผักชี  2-3 ชอ 

สวนผสม 



น้ํามะขามเปยกคั้นขนๆ 20 กรัม 

น้ําปลา   15 กรัม 

น้ําตาลปบ   30 กรัม 

สวนผสมซอสมะขาม 



ลูกชุบ 



สวนผสม 

ถ่ัวเขียวแชน้ํานึ่ง   1000  กรัม 

(มาจากถ่ัวดิบ 750 กรัม) 

กะทิขนๆ   7  ถวย 

น้ําตาลทราย   600  กรัม 

น้ําดอกมะลิ   8  ถวย 

วุนผง    50  กรัม 

สีผสมอาหาร 



เม็ดขนุน 



สวนผสม 

ถั่วเขียวน้ํานึ่ง 1000 กรัม กะทิขนๆ  7 ถวย 

น้ําตาลทราย 600 กรัม น้ําดอกมะลิ 10 ถวย 

น้ําตาลทราย 10 ถวย ไขไกหรือไขเปด 30 ฟอง 
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ประวัติผูเขียน 

 

ชื่อ   นายเมธี สุทธิวาทนฤพุฒิ 

วัน เดือน ปเกิด  4 กรกฎาคม 2499 

ตําแหนง  นักการทูต ชํานาญการพิเศษ 

          กองกลาง สํานักงานปลัดกระทรวง 

ประวัติการศึกษา มัธยมศึกษาตอนปลาย (มศ.5) โรงเรียนเตรียมอุดมศึกษา (2516) 

 ปริญญาตรี อักษรศาสตรบัณฑิต (ประวัติศาสตร) 

 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2520) 

ประวัติการเขารับราชการ 

25 มค. 2523        นายเวร ชั้น 1  (เจาหนาที่การทูต 3) กรมสารนิเทศ 

16 พย. 2526        เลขานุการตรี (เจาหนาที่การทูต 4) กรมการเมือง 

24 พย. 2526        เลขานุการตรี (เจาหนาที่การทูต 4) สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปารีส 

1 ตค. 2531          เลขานุการโท (เจาหนาที่การทูต 5) กรมการเมือง 

24 กย. 2533        เลขานุการโท (เจาหนาที่การทูต 5) สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงฮานอย 

24 มิย. 2535        เลขานุการเอก (เจาหนาที่การทูต 6) สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงมาดริด 

28 พย. 2537        เลขานุการเอก (เจาหนาที่การทูต 6) สํานักงานปลัดกระทรวง 

26 มีค. 2541        เจาหนาที่การทูต 7   กรมเศรษฐกิจ 

14 มีค. 2543        เลขานุการกรม (เจาหนาที่การทูต 7) กรมเศรษฐกิจระหวางประเทศ 

25 พย. 2547        รองกงสุลใหญ  (เจาหนาที่การทูต 7) สถานกงสุลใหญ ณ นครกวางโจว 

8 พย. 2550          อัครราชทูตที่ปรึกษา (เจาหนาที่การทูต8) สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงลิสบอน 

1 มค. 2553          นักการทูตชํานาญการพิเศษ  กองกลาง สํานักงานปลัดกระทรวง 

การตางประเทศ  

10-24 พค. 2553 ผูอํานวยการกองยุโรป 3   กรมยุโรป 

24 พค. 2553 นักการทูตชํานาญการพิเศษ  กองกลาง สํานักงานปลัดกระทรวง 

       การตางประเทศ 
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