
ทงคัตสึ

TONKATSU



Lesson : Tonkatsu

Tonkatsu 01

 “ทงคัตสึ” กำเนิดในญี่ปุนในป 1899 ที่รานอาหารเรนกะเท (Rengatei) ในโตเกียว สามารถเสิรฟ 

เปนอาหารจานเดียวรับประทานกับขาวสวยญี่ปุน ปรุงกับไขราดหนาขาว ใชเปนสวนประกอบไสแซนดว�ช 

หร�อแมกระทั่งรับประทานกับขาวแกงกะหร�่

บทเร�ยนนี้ครอบคลุมถึง การทำหมูทอดสไตลญี่ปุนถึงสามรูปแบบ ซ�่งไดแก 

 •  ทงคัตสึ (เนื้อหมูสันนอกหร�อสันใน) 

 •  เมนช�คัตสึ (เนื้อหมูบดปรุงรส) 

 •  มีลเฟยทงคัตสึ (เนื้อหมูสไลด) 

รวมถึงรูปแบบว�ธ�การเสิรฟและสวนประกอบที่นิยมรับประทานคูกัน นอกจากนั้นก็ยังมีการนำหมูทอด 

สไตลญี่ปุนมาพัฒนาเปนแซนดว�ชที่มีช�่อวา “คัตสึซันโด” และขาวหนาหมูทอดที่มีช�่อวา “คัตสึดง” 

แถมมาดวยซอสสูตรพิเศษจากนาโกยาที่นิยมเสิรฟรับประทานกับทงคัตสึเพื่อใหเปนเมนูที่มีช�่อเร�ยกวา 

“มิโซคัตสึ”

ทงคัตสึ

とんかつ

RESTAURANT

Rengatei

หมูทอดสไตลญี่ปุนที่โดดเดนดวยเกล็ดขนมปงกรอบๆ 



02Tonkatsu

1.  ในกรณีที่ใชเนื้อหมูสันนอก ใหใชมีดบั้งสวนที่เปนไขมันแข็งๆ เปนระยะเพื่อปองกันไมใหช�้นหมูงอ 

    เมื่อนำไปทอด

2.  โรยเกลือและพร�กไทยเล็กนอยบนช�้นเนืื้อหมูสันนอก (Pork Loin) หร�อเนื้อหมูสันใน (Pork Fillet) 

3.  นำไปชุบแปงสาลีใหทั่วดี เคาะแปงสวนเกินออกเบาๆ

4.  ตอกไขตีใหละเอียดดีและกรองใหเนียน นำหมูที่คลุกแปงมาชุบไข สะเด็ดไขสวนเกินออก 

    แลวชุบเกล็ดขนมปง ทำซ้ำจนหมด

5.  ตั้งน้ำมันที่ 160 องศาเซลเซ�ยส ทอดดานละ 2 นาที สะเด็ดน้ำมัน พักเปนเวลา 4 นาที 

    พรอมรับประทาน

 หากเราไมมีเทอรโมมิเตอรสำหรับวัดอุณหภูมิน้ำมัน เราสามารถตรวจสอบวา

น้ำมันพรอมที่จะทอดหร�อไมดวยการนำเกล็ดขนมปงลงไปทอด เกล็ดขนมปงจะลอยข�้นมา

ที่ผิวน้ำมันอยางรวดเร็ว

 เนื้อหมูที่นิยมใชในการทำทงคัตสึ คือ เนื้อหมูสันนอก (ロース, Pork Loin) ซ�่งมีไขมันคอนขางมาก 

จ�งเปนสวนที่นิยมในวัยรุนและเด็ก สวนเนื้อหมูสันใน (ヒレ, Pork Fillet) เปนสวนที่มีไขมันนอยมักจะไดรับ 

ความนิยมจากผู ใหญและคนที่ดูแลสุขภาพโดยทั่วไป 

•  เนื้อหมูสันนอก   4 ช�้น

    หร�อเนื้อหมูสันใน (120 กรัม) 

•  เกลือ   ปรุงรส

•  พร�กไทยดำ  ปรุงรส
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………………………………………………………………………………………………………………………………….

สำหรับ 4 ช�้น

ว�ธ�ทำ

หมูสันนอก (ロース)หมูสันใน (ヒレ)

Tonkatsu とんかつทงคัตสึ

สวนประกอบสำหรับชุบทอด

แปงสาลีอเนกประสงค / ไขไก / 

เกล็ดขนมปง (Panko) / น้ำมันรำขาว
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1.  ผัดหอมหัวใหญ (สับ) กับน้ำมันรำขาวจนนุมและใสดี พักใหเย็นลง

2.  แชเกล็ดขนมปงในนมสด 

3.  นำเนื้อหมูบดมานวดกับหอมหัวใหญ (สับ) และเกล็ดขนมปงที่พักไว ปรุงรสดวยพร�กไทยดำ    

    ลูกจันทน (ปน) และปาปร�กา (ปน) นวดประมาณ 2 นาที

4.  แบงสวนผสมออกเปน 6 สวนเทาๆ กัน ใชมือชุบน้ำหมาดๆ ปนเปนกอนกลมและกดใหแบนลงเล็กนอย

    ปรุงรสดวยเกลือผิวหนาของเมนช�คัตสึ

5.  นำเมนช�คัตสึไปชุบแปงแหง ไขไกและเกล็ดขนมปง ตามขั้นตอนมาตรฐาน ทอดที่ 160 องศาเซลเซ�ยส 

    ดานละ 2 นาที สะเด็ดน้ำมัน พักเปนเวลา 4 นาที พรอมรับประทาน

ว�ธ�ทำ

 Menchi มีความหมายถึง บดสับ (minced) ซ�่งในที่นี้ คือ กอนเนื้อหมูบดปรุงรสผสมกับ 

หอมหัวใหญ (สับ) ที่ผัดจนนุมดี และเกล็ดขนมปงที่แชในนม เพื่อเพิ่มความนาสนใจใหกับเนื้อสัมผัส

Menchi-Katsu メンチカツเมนช�คัตสึ 

•  เนื้อหมูบด  300  กรัม

•  เกล็ดขนมปง 35  กรัม

•  นม   100  มิลลิลิตร

•  พร�กไทยดำ ½  ชอนชา

•  ลูกจันทน (ปน) ¼  ชอนชา

•  ปาปร�กา (ปน) ¼  ชอนชา

•  เกลือ  ปรุงรส

•  หอมหัวใหญ (สับ) 90  กรัม

•  น้ำมันรำขาว 1  ชอนชา

สำหรับ 6 ช�้น

สวนประกอบสำหรับชุบทอด

แปงสาลีอเนกประสงค / ไขไก / 

เกล็ดขนมปง (Panko) / น้ำมันรำขาว
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1.  มีลเฟยทงคัตสึแตละช�้นจะใชหมูสไลดทั้งสิ้น 8 ช�้นดวยกัน วางหมูช�้นแรกลงบนจาน โรยแปงบางๆ 

    วางหมูช�้นที่สอง โรยแปงบางๆ ตามดวยช�้นหมูที่สาม โรยแปงบางๆ ตามดวยใบช�โสะ 1 ใบ ตามดวย 

    หมูช�้นที่สี่ โรยแปงบางๆ วางช�สมอซซาเรลลาลงไปตรงกลาง ตามดวยหมูช�้นที่หา โรยแปงบางๆ 

    ตามดวยช�โสะ 1 ใบ ตามดวยหมูช�้นที่หก โรยแปงบางๆ ตามดวยหมูช�้นที่เจ็ด โรยแปงบางๆ 

    กอนจบดวยช�้นที่แปด ทำซ้ำใหไดมีลเฟยทงคัตสึ 3 ช�้น

2.  โรยรอบๆ มีลเฟยทงคัตสึดวยเกลือและพร�กไทยเล็กนอย 

3.  นำไปชุบแปงสาลีใหทั่วดี เคาะแปงสวนเกินออกเบาๆ

4.  ตอกไข ตีใหละเอียดดีและกรองใหเนียน นำหมูที่คลุกแปงมาชุบไข สะเด็ดไขสวนเกินออก ตามดวย 

    ชุบเกล็ดขนมปง ทำซ้ำจนหมด

5.  ตั้งน้ำมันที่ 140 องศาเซลเซ�ยส ดานละ 4 นาที สะเด็ดน้ำมัน พักเปนเวลา 4 นาที พรอมรับประทาน

ว�ธ�ทำ

สวนประกอบสำหรับชุบทอด

 มีลเฟยทงคัตสึนั้น ใชหมูสไลดบางๆ มาซอนทับกันหลายๆ แผน จนเปนช�้นหนากอนที่จะนำไปทอด 

สำหรับคนญี่ปุน มีลเฟยทงคตสึนั้นจะมีราคาที่ถูกวาทงคัตสึแบบดั้งเดิม เนื่องจากหมูช�้นใหญและหนา 

จะมีราคาที่แพง สูตรนี้เพิ่มลูกเลนดวยการสอดไสช�สและใบช�โสะเขาไปใหนาสนใจมากข�้นดวย

Millefeuille Tonkatsu ミルフィーユとんかつมีลเฟยทงคัตสึ

•  เนื้อหมูสไลด  24  ช�้น

•  ช�สมอซซาเรลลา  3  ช�้น

•  ใบช�โสะ   6  ใบ

•  เกลือ   ปรุงรส

•  พร�กไทยดำ  ปรุงรส

•  แปงสาลีอเนกประสงค สำหรับโรย

แปงสาลีอเนกประสงค / ไขไก / 

เกล็ดขนมปง (Panko) / น้ำมันรำขาว

สำหรับ 3 ช�้น
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 ทงคัตสึ จะนิยมเสิรฟกับกะหล่ำปลีซอยบางๆ และรับประทาน 

กับซอสวูสเตอรปรุงรสขนๆ ซ�่งรูจักกันในช�่อ “ซอสทงคัตสึ” 

เคียงดวยมัสตารดญี่ปุน (からし, Karashi) และมะนาวเลมอน  

 ปกติแลวจะนิยมรับประทานกับขาวสวยญี่ปุน ซุปมิโซและ 

ผักดอง เพื่อเพิ่มคุณคาและความนาสนใจ รานอาหารบางแหง 

จะเสิรฟงาขาวคั่วใหมๆ มาในครกบดงาใบเล็กที่เร�ยกวา ซูร�บาช� 

(すり鉢, Suribachi)

To Serve

1.  ผสมผงดาช�กับน้ำสะอาดเพื่อใหเปนซุปดาช�

2.  นำมิร�นและสาเกใสหมอ นำไปตั้งไฟเพื่อกำจัดแอลกอฮอลในสาเกและมิร�น

3.  ใสซุปดาช�ลงไป ตามดวยน้ำตาลทราย คนใหน้ำตาลทรายละลาย

4.  ใสมิโซและซอสวูสเตอรลงไป เคี่ยวดวยไฟออนเปนเวลา 5 นาที คนตลอดเวลา ระวังอยาใหซอสไหม 

    นำออกจากความรอน พักไว

5.  คั่วงาขาวใหหอมดี บดใหละเอียด ใสซอสลงไปผสมใหเขากัน พรอมเสิรฟราดหนาทงคัตสึ 

    สามารถโรยหนาเพิ่มดวยงาขาวคั่วหร�อตนหอมได (ถาตองการ)

ว�ธ�ทำ

ซอสมิโซคัตสึ 

…
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 ที่นาโกยา นิยมเสิรฟทงคัตสึกับซอสมิโซรสเขม โดยตั้งช�่อเมนูวา มิโซคัตสึ (Miso-Katsu) 

ซอสมิโซตัวนี้มีว�ธ�การทำที่ไมยาก ปกติจะใชมิโซสีเขมที่มีช�่อวา ฮัชโชมิโซ (八丁味噌, Hatcho Miso) 
แตในบานเราหาซ�้อคอนขางยาก จ�งขอปรับสูตรเพื่อมาใชเปน อากะมิโซ (赤味噌, Akamiso) ที่มีสี 

และรสชาติเขมขนพอๆ กัน

Miso-Katsu Sauce 味噌カツ ソース

•  มิร�น  3  ชอนโตะ

•  สาเก  3  ชอนโตะ

•  ผงดาช�  ¼  ชอนชา

•  น้ำสะอาด  125 มิลลิลิตร

•  น้ำตาลทราย 3 ชอนโตะ

•  อากะมิโซ  100  กรัม

•  ซอสวูสเตอร 1 ชอนโตะ

•  งาขาว  30  กรัม
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1.  หั่นทงคัตสึเปนช�้นพอดีคำ

2.  ใสน้ำ ผงดาช� โชยุ มิร�น น้ำตาลทรายและหอมหัวใหญ (ซอย) ลงในกระทะ นำไปตั้งไฟจนเดือดดี 

3.  ใสทงคัตสึวางลงไป ลดไฟลง ปดฝาเปนเวลา 3 นาที

4.  ตอกไขใสชาม ตีพอไขแดงแตกแตไมตองเนียนเขากันดี ราดลงไปบนหนาทงคัตสึ โรยดวยตนหอม 

    (หั่นทอน) คร�่งหนึ่ง ปดฝา ลดไฟลงต่ำประมาณ 20 ว�นาที

5.  ตักขาวใสชาม เอียงกระทะเทหนาทงคัตสึลงบนขาวใหสวยงาม โรยหนาดวยตนหอม (หั่นทอน)    

    ที่เหลือและสาหรายญี่ปุน เสิรฟเพื่อรับประทานทันที 

 การทำคัตสึดงนั้น ปกติจะใชกระทะแบบพิเศษ 

ที่เร�ยกวา “Oyako nabe pan” และทำครั้งละ 1 ที่เทานั้น 

ถาไมมีกระทะแบบนี้ อาจใชกระทะเคลือบใบเล็กแทนก็ได 

แตถาตองการจะประหยัดเวลาก็สามารถเพิ่มสูตร 

และทำพรอมๆ กันในกระทะใบใหญเลยก็ไดเชนกัน

ว�ธ�ทำ

หมายเหตุ

คัตสึดง
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 คัตสึดง ก็คือขาวหนาหมูทอดสไตลญี่ปุนนั่นเอง เสนหของคัตสึดงอยูที่เนื้อไขนุมๆ และรส 

อันหอมหวานจากหัวหอมและน้ำซุปที่ราดบนขาวสวยญี่ปุนรอนๆ 

 คนญี่ปุน มักทำคัตสึดงเวลาที่มีหมูทอดทงคัตสึเหลือเก็บไว เกล็ดขนมปงอาจจะไมกรอบดี

เหมือนตอนทอดใหมๆ ก็ไมเปนปญหาแตอยางใด เพราะตัวทงคัตสึจะตองถูกราดและปรุงในน้ำซอสอยูแลว 

ก็ถือวาเปนเคล็ดลับจากภูมิปญญาของชาวญี่ปุนไดเหมือนกัน

Katsudon カツ丼

•  ผงดาช�  ¼  ชอนชา

•  น้ำสะอาด  90  มิลลิลิตร

•  โชยุ   1 ½  ชอนโตะ

•  มิร�น  1 ชอนโตะ

•  น้ำตาลทราย 1 ชอนโตะ

•  ไขไก  1-2  ฟอง

•  ตนหอม (หั่นทอน) 1  ตน

•  หอมหัวใหญ (ซอย) 50 กรัม

•  ขาวสวยญี่ปุน 200  กรัม

•  สาหรายญี่ปุน โรยหนา (optional)

สำหรับ 1 ที่
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บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 

บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION

1.  ทาเนยบนขนมปง ตามดวยมายองเนส 

    เล็กนอยและกะหล่ำปลีซอย

2.  วางช�้นทงคัตสึลงไป ปายมัสตารดบางๆ  

    (ถาตองการ) ราดดวยซอสทงคัตสึ

3.  ทาเนยที่ขนมปงอีกแผน แลววางทับดานบน 

    ตัดขอบของขนมปง ตัดเปนสองหร�อสามช�้น 

    ตามแตตองการ พรอมรับประทาน

ว�ธ�ทำ

คัตสึซันโด

 อีกรูปแบบของการรับประทานทงคัตสึ โดยเสิรฟในรูปแบบของแซนดว�ช ตัวไสจะเปนทงคัตสึ 

แบบดั้งเดิม เมนช�คัตสึหร�อมีลเฟยทงคัตสึก็ไดตามความตองการ ปกติจะใชขนมปงแผนที่ไมปง แตถาจะปง 

ก็สามารถทำไดเชนกัน

Katsu Sando カツサンド

•  ขนมปง       2      แผน

•  ทงคัตสึ       1       ช�้น

•  เนย (อุณหภูมิหอง)   สำหรับเสิรฟ 

•  กะหล่ำปลี (ซอย)      สำหรับเสิรฟ

•  มายองเนสญี่ปุน      สำหรับเสิรฟ (optional)

•  มัสตารดญี่ปุน      สำหรับเสิรฟ (optional)

สำหรับ 1 ที่
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