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Lesson : Gyoza

Gyoza 01

 “เกี๊ยวซา” เปนอาหารญี่ปุนที่ไดรับอิทธ�พลจากอาหารประเภทเกี๊ยวของจ�น โดยเกี๊ยวซา 

ในสไตลญี่ปุนนั้น จะมีเนื้อแปงที่บางกวาเกี๊ยวสไตลจ�น มีรสและกลิ่นของกระเทียมที่เขมกวา โดยปกติ 

ไสเกี๊ยวซาสไตลญี่ปุน จะมีสวนประกอบหลักเปนเนื้อหมูบด กะหล่ำปลี กระเทียม ข�งและกุยชาย ซ�่งทำให 

มีรสและกลิ่นที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัว นอกจากนั้น น้ำจ�้มสไตลญี่ปุนยังเปนการผสมผสานระหวาง 

น้ำสมสายชูขาว โชยุและน้ำมันพร�ก (ラー油) ทำใหไดรสชาติที่เปนเอกลักษณ

เกี๊ยวซา

 สวนประกอบหลักของแปงเกี๊ยวซานั้น มีเพียง 3 อยางเทานั้น คือ แปง น้ำและเกลือ โดยน้ำที่ใช 

ในการทำนั้นจะใชน้ำอุนหร�อน้ำรอน ทำใหแปงที่ไดนั้นมีความเหนียวนุม โดยอัตราสวนของแปงตอน้ำ 

จะอยูที่ 2:1

สูตรสำหรับ 32 แผนGyoza Wrapper 餃子の皮แปงเกี๊ยวซา

•  แปงสาลีอเนกประสงค  270  กรัม + สำหรับนวล

•  เกลือ   ¼ ชอนชา

•  น้ำรอน   135 มิลลิลิตร 

1.  นำแปงและเกลือใสลงในชามผสม คนใหเกลือกระจายทั่วดี 

2.  เติมน้ำรอนตามลงไป ใชไมพายคนเร็วๆ ใหสวนผสมพอจับกันเปนกอนเล็กๆ ใชมือนวดตอ

    ถาสวนผสมแหงเกิน สามารถพรมน้ำไดเล็กนอย

3.  พอสวนผสมเร�่มเขากัน ก็นำออกจากชามผสม นวดตอบนโตะพื้นเร�ยบ นวลแปงเล็กนอย

    นวดจนสวนผสมเนียนดีประมาณ 5-7 นาที คุลมแปงโดดวยผาสะอาดหร�อหอดวยพลาสติก

    ถนอมอาหาร พักไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที

4.  คลึงแปงใหเปนทอนยาว ตัดเปนกอนขนาดเทาๆ กัน จำนวน 32 กอน

5.  ใชไมคลึงแปงร�ดใหแปงมีลักษณะกลม เสนผาศูนยกลางประมาณ 9-10 เซนติเมตร 

    (สามารถใชคัทเตอรวงกลมชวยในการตัดแปง) โรยแปงนวลเพื่อกันไมใหแปงติดกัน

6.  ใชผาคลุมแปงเกี๊ยวซาที่ไดแลวพักไว

ว�ธ�ทำ
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 เราสามารถทำแปงเกี๊ยวซาไวลวงหนาได โดยเมื่อร�ดและตัดแปงเกี๊ยวซาเสร็จแลว ใหเราโรยแปงนวล

ทั้ง 2 ดาน เพื่อกันไมใหแปงติดกัน จากนั้นใหวางซอนกัน ใสลงในกลองสุญญากาศและเก็บไวในตูเย็น 

(สามารถเก็บไดประมาณ 3 วัน)

…
…
…

 ไสของเกี๊ยวซาในสไตลญี่ปุนนั้น จะมีความแตกตางกับสไตลจ�นตรงที่กลิ่นและรสของกระเทียม 

ที่เขมกวา โดยไสของเกี๊ยวซาสามารถแบงออกไดเปน 4 สวนหลักๆ ไดแก

 ไสเกี๊ยวซาที่ไดรับความนิยมนั้นประกอบดวย เนื้อหมูบด กะหล่ำปลี กุยชาย กระเทียม และข�งบด  

อยางไรก็ตาม เราสามารถปรับเปลี่ยนหร�อดัดแปลงไสไดตามที่เราตองการ 

สูตรสำหรับ 32 ช�้นGyoza Filling 餃子の中身ไสเกี๊ยวซา

การทำแปงเกี๊ยวซาไวลวงหนา

เนื้อสัตว

หมู

ไก

กุง

กะหล่ำปลี

ผักกาดขาวปลี

กระเทียม

ข�ง

กุยชาย

ตนหอม

ตนหอมญี่ปุน

เกลือ

พร�กไทยขาว

โชยุ

น้ำมันงา

น้ำตาลทราย

ซอสหอยนางรม

ผัก สมุนไพร เคร�่องเทศ
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1.  การนวดโปรตีน (เนื้อสัตว) ใหมีความเหนียว 

    ควรใชเนื้อหมูสวนที่มีปร�มาณไขมัน เพราะจะทำใหไสนุม ไมแข็งกระดาง เพราะการนวด

    จะทำใหโปรตีนในเนื้อหมูคลายตัวและทำใหสายโปรตีนมีความยาวข�้น ทำใหไดเนื้อสัมผัส

    ที่ดีข�้น (เหมือนลูกช�้น)

2.  การไลน้ำออกจากผัก 

    ถาเราไมไลน้ำออกจากผัก ไสเกี๊ยวซาจะแฉะและเละ และทำใหไสเกี๊ยวซามีรสชาติที่ออนลง 

    เนื่องจากน้ำในผักไหลออกมา การไลน้ำออกจากผักทำไดโดยการโรยเกลือบนผัก  

    และทิ้งไวสักครู 

3.  การใสแปง 

    ในบางสูตรจะมีการใสแปงขาวโพดหร�อแปงมันฮองกง เพื่อใหไสเดงมากข�้น

เคล็ดลับในการทำไสเกี๊ยวซา

•  เนื้อหมูบด   300 กรัม

•  กะหล่ำปลี   200 กรัม

•  กระเทียม (กลีบใหญ) 2 กลีบ 

•  ข�ง     ½ ชอนชา

•  กุยชาย   50 กรัม

•  โชยุ    2 ชอนชา

•  ซอสหอยนางรม  2 ชอนชา

•  น้ำตาลทราย  1 ชอนชา

•  พร�กไทยขาว  ¼  ชอนชา

•  แปงมันฮองกง   2 ชอนชา

   (Potato Starch) 

•  น้ำมันงา   ½ ชอนชา 
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1.  สับกะหล่ำปลีเปนช�้นเล็กๆ จากนั้นโรยดวยเกลือเล็กนอยเพื่อเปนการดึงน้ำออกจากผัก  

    พักไวประมาณ 15 นาที หอดวยผาขาวบางแลวบีบน้ำออก พักไว

2.  หั่นกุยชายเปนทอนเล็กๆ พักไว ขูดกระเทียมและข�งใหมีลักษณะบดละเอียด พักไว

3.  นำเนื้อหมูบด โชยุ ซอสหอยนางรม น้ำตาลทราย พร�กไทยขาว น้ำมันงาและแปงมันฮองกง

    มาผสมกัน นวดจนเนื้อหมูมีเนื้อสัมผัสที่เหนียว (คลายลูกช�้น)

4.  ใสกะหล่ำปลี กุยชาย กระเทียม และข�ง ลงไปผสมกับเนื้อหมู นวดใหเขากัน 

     (ควรทดลองนำไสเล็กนอยไปจ�่บนกระทะหร�อทำใหสุกในไมโครเวฟเพื่อช�มและปรับรสกอนที่จะนำไปหอดวยแปงเกี๊ยว)

ว�ธ�ทำ
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1.  ตักไสประมาณ 1 ชอนโตะลงบนกลางตัวแปง 

2.  ทาน้ำสะอาดบางๆ ที่ร�มขอบแปง พับคร�่ง แลวเร�่มจับจ�บ จะเร�่มจากขวาหร�อซายก็ไดแลวแตถนัด 

    บางว�ธ�จะจ�บไปทางขวาคร�่งหนึ่ง ประมาณ 2-3 พับ และทางซายอีกคร�่งหนึ่ง แตถาจะพับจ�บ

    ไปทางเดียวก็ไดเชนกัน

3.  ดันสวนปลายของแปงเกี๊ยวที่ไมไดพับจ�บใหมีลักษณะโคง ซ�่งจะทำใหตัวเกี๊ยวตั้งได

4.  ระหวางหอตัวเกี๊ยว ใหโรยแปงลงบนภาชนะและตัวเกี๊ยวเล็กนอยเพื่อที่เกี๊ยวจะไมติดกันและคลุมผา 

    เพื่อไมใหแปงเกี๊ยวแหง นอกจากนี้ยังทำใหผิวของเกี๊ยวซามีความกรอบเมื่อนำไปยาง

การหอเกี๊ยวซา 

1.  ไมควรใสไสเยอะหร�อนอยจนเกินไป

2.  ไมควรทาน้ำที่แปงเยอะเกินไปเพราะจะทำใหแปงแฉะ

3.  ควรใชผาคลุมแปงเกี๊ยวซาทั้งสวนที่ยังไมไดหอ และสวนที่หอแลว เพื่อปองกัน 

    ไมใหแปงเกี๊ยวซาแหง

ขอควรระวังในการหอเกี๊ยวซา
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    นำกระทะตั้งไฟ ใสน้ำมันเล็กนอย พอแคเคลือบกระทะบางๆ

   พอน้ำมันเร�่มรอน ใหวางตัวเกี๊ยวซาดานที่ไมมีจ�บเร�ยงลงไป 

   (สามารถเร�ยงติดกันประมาณ 5-6 ตัว หร�อจะเร�ยงเปนวงกลมใหเต็มกระทะก็ไดเชนกัน)

   จ�่เกี๊ยวซาประมาณ ½ นาที แลวจ�งใสน้ำสะอาดลงไปแคเพียงใหทั่วกระทะบางๆ แลวปดฝาลดไฟ 

   นึ่งเกี๊ยวซาประมาณ 2 นาที

   เปดฝากระทะ ในเวลานี้น้ำในกระทะจะแหงลง ถาน้ำยังเหลือ ก็คอยใหระเหยหมด 

    ลองแงมดูสีผิวเกี๊ยวซาดานที่ติดกระทะ ถามีสีน้ำตาลออนๆ ก็ใชได นำจานเสิรฟมาปดบนกระทะ 

   แลวคว่ำเกี๊ยวซาลงบนจาน

 นอกจากเกี๊ยวซายางแบบปกติแลวยังมีเกี๊ยวซายางอีกรูปแบบหนึ่ง ที่ไดรับความนิยมไมแพกัน 

นั่นก็คือ “เกี๊ยวซาแบบมีปก หร�อ ฮาเนสึกิเกี๊ยวซา (羽根つき餃子)” 

 ว�ธ�การทำเหมือนเกี๊ยวซายางทุกอยาง แตหลังจากน้ำ

ที่เติมลงไปครั้งแรกแหงลง ใหเปดฝาแลวใสน้ำแปงลงไปรอบๆ 

ตัวเกี๊ยว คอยใหน้ำระเหย พอน้ำแปงแหงลงจะเช�่อมตัวเกี๊ยว 

ใหติดกันและมีแผนแปงยื่นออกขางๆ ลักษณะเหมือนปก 

 การจัดลงบนจาน ก็ทำโดยว�ธ�การคว่ำลงบนจานเชนกัน 

(อัตราสวนของแปงเคกตอน้ำ คือ แปงเคก 1 ชอนโตะ ตอน้ำ 

180 มิลลิลิตร) 

ว�ธ�การปรุง

ในการปรุงเกี๊ยวซานั้น สามารถแบงออกไดเปน 3 ว�ธ�หลัก ไดแก

 เกี๊ยวซาชนิดนี้ไดรับความนิยมมากที่สุด โดยเทคนิค 

การยางนั้นจะพิเศษกวาการยางแบบปกติ โดยเกี๊ยวซานั้น 

จะถูกยางบนกระทะ non stick เพื่อใหไดผิวที่กรอบ จากนั้น 

จ�งเติมน้ำลงไปและปดฝา เพื่อนึ่งใหไสเกี๊ยวสุกดี ผลที่ไดคือ 

เกี๊ยวซาที่มีผิวดานหนึ่งกรอบและแปงสวนที่เหลือมีความ

เหนียวนุม 

焼き餃子เกี๊ยวซายาง1

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
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 เปนเกี๊ยวซาที่ไดรับความนิยมรองลงมา โดยนิยมเสิรฟในน้ำซุปรสชาติออนในลักษณะของ 

เกี๊ยวน้ำ หร�อ นำไปตมและเสิรฟคูกับน้ำจ�้มเกี๊ยวซา 

水餃子เกี๊ยวซาตม / น้ำ2

ตั้งน้ำสำหรับตมเกี๊ยวซา พอน้ำเดือดดีจ�งใสเกี๊ยวซาลงไป 

คอยใหน้ำเดือดพลาน เติมน้ำสะอาดลงไป ½ - 1 ถวย เพื่อใหอุณหภูมิน้ำลดลง

(ปร�มาณน้ำที่ใชนั้น ข�้นอยูกับขนาดของภาชนะและปร�มาณของเกี๊ยวซา)

เมื่อน้ำเดือดพลาน จ�งเติมน้ำสะอาดลงไป ½ - 1 ถวย อีกครั้ง

เมื่อน้ำเดือดอีกครั้ง ใหตักเกี๊ยวข�้นใสในน้ำซุป (ในกรณีที่ตองการรับประทานเปนเกี๊ยวน้ำ) 

หร�อใสจาน ราดดวยน้ำจ�้มเกี๊ยวซาแลวโรยดวยตนหอมซอย (ถาตองการ)

 เกี๊ยวซาชนิดนี้ คอนขางไดรับความนิยมนอยเมื่อเทียบกับ เกี๊ยวซายางและเกี๊ยวซาตม / น้ำ 

เกี๊ยวซาชนิดนี้จะถูกนำไปทอดในน้ำมันประมาณ 160-170 องศาเซลเซ�ยส ประมาณ 3 นาที เพื่อใหได 

ผิวที่กรอบทั้งช�้น 

揚げ餃子เกี๊ยวซาทอด3



บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 

บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION
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การทำเกี๊ยวซาไวลวงหนา

 อีกองคประกอบที่ชวยเติมเต็มรสชาติใหกับเกี๊ยวซาก็คือ น้ำจ�้มเกี๊ยวซา ซ�่งมีโชยุเปน

สวนประกอบหลัก ปรุงรสใหมีความเปร�้ยวดวยน้ำสมสายชูขาวและเสร�มความเผ็ดออนๆ ดวย 

น้ำมันพร�กหร�อรายู (ラー油) โดยอัตราสวนของโชยุ ตอน้ำสมสายชูจะอยูที่ 1:2 แตอยางไรก็ตาม 

เราสามารถปรับเปลี่ยนอัตราสวนไดตามที่ชอบ

น้ำจ�้มเกี๊ยวซา

•  โชยุ     30 มิลลิลิตร

•  น้ำสมสายชูขาว   60 มิลลิลิตร

•  น้ำมันพร�ก (รายู)   เล็กนอย

…
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…
…
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นำสวนผสมทุกอยางผสมใหเขากัน 

เสิรฟคูกับเกี๊ยวซา

ว�ธ�ทำ

 นอกจากการนำเกี๊ยวซาไปปรุงทันทีแลว เรายังสามารถนำเกี๊ยวซาที่เราหอไวไปแชแข็งไดถึง 

2 เดือน โดยการนำเกี๊ยวซาไปแชชองแข็ง โดยอยาใหเกี๊ยวซาติดหร�อทับกัน จนกระทั่งเกี๊ยวซาแข็งดี 

นำเกี๊ยวซาออกมาถายใสลงในกลองหร�อถุงซ�ปล็อกเพื่อเปนการประหยัดพื้นที่ในตูเย็น ในการปรุง

เกี๊ยวซาที่ถูกแชแข็งนั้น เราสามารถปรุงไดโดยว�ธ�ปกติ เพียงแตตองใชเวลาในการปรุงเพิ่มข�้น


