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Lesson : Fundamental Curry Paste

Fundamental Curry Paste 01

สมุนไพรและเคร�่องเทศที่ใช ในการทำพร�กแกงเผ็ด

 แกง เปนสวนหนึ่งในสำรับอาหารไทยที่เปนที่นิยมทั้งสำหรับคนไทยและชาวตางชาติ หัวใจของแกง 

ก็คือ น้ำพร�กแกงหร�อพร�กแกง (Curry Paste) แมวาอาหารที่ใชพร�กแกงในบานเราจะมีหลากหลายประเภท 

แตถาสังเกตใหดี ในตัวพร�กแกงนั้นจะมีสวนประกอบที่เปนสวนประกอบหลัก และสวนประกอบเสร�มซ�่ง

ถูกเพิ่มเขามาเพื่อปรับใหรสชาติของพร�กแกงมีความหลากหลายและเพื่อใหเขากับสวนประกอบที่แตกตาง 

อยางเชน ชนิดของเนื้อสัตวที่ใช

 ในบทเร�ยนนี้ เราจะมาทำความรูจักกับพื้นฐานของพร�กแกงที่ใช ในการปรุงอาหารไทย อันไดแก 

พร�กแกงเผ็ด ซ�่งถือเปนพร�กแกงแมบทของอาหารไทย 

บานเราอุดมสมบูรณไปดวย

อาหารการกินที่ดี ในน้ำมีปลาในนามีขาว 

ในสมัยกอน สวนประกอบที่ใช ในการทำอาหารพื้นบาน

ก็ลวนเปนสวนประกอบที่เก็บได ปลูกได 

หร�อหาซ�้อไดไมยาก

พร�กแกงแมบท
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พร�กแหงเม็ดเล็กและเม็ดใหญ (Dried Small Chili and Long Chili)

ขาและตะไคร (Galangal and Lemongrass)

       พร�กแหง คือ พร�กสดที่สุกคาตน นำมาตากใหแหง ถาพร�กที่นำ 

มาตากมีลักษณะกึ่งสุกกึ่งดิบ เมื่อแหงผิวของพร�กจะแสดง ใหเห็นสีที่ 

ไมเร�ยบเสมอกัน ในอดีตพร�กถูกตากดวยแดดและลมตามธรรมชาติ 

แตในปจจ�บันมีการทำใหแหงโดยการอบ ซ�่งลักษณะของพร�กที่ตาก 

ตามธรรมชาติจะแหงกรอบตางจากพร�กที่อบ ซ�่งจะแหงเหนียว ระดับ 

ความเผ็ดรอนของพร�กนั้นข�้นอยูกับสายพันธุและสภาพอากาศ พร�กใน 

หนาฝนจะมีความเผ็ดรอนนอยกวาพร�กในหนาแลง

       พร�กแหงที่เราใชในการทำพร�กแกงนั้น มีสองชนิดแบงตามขนาด 

ไดแก พร�กแหงเม็ดเล็กและพร�กแหงเม็ดใหญ พร�กแหงเม็ดเล็กจะให 

ความเผ็ดรอน สวนพร�กแหงเม็ดใหญจะใหสีที่แดงสวย 

       ขาเปนพืชที่มีลำตนอยูใตดินที่เร�ยกวา เหงา ซ�่งเปนพืชในตระกูล 

เดียวกับข�ง มีกลิ่นหอมและรสชาติออกซาๆ สวนของตะไครที่ใช ในการทำ 

พร�กแกงก็คือ เหงาและลำตนแกมีกลิ่นหอมและรสชาติเปร�้ยวออน ทั้งขา 

และตะไครมีคุณสมบัติชวยดับคาว แบบที่ยังออน เหมาะกับการนำไปเปน 

สวนประกอบในอาหารโดยซอยใหบางๆ หร�อใชในการใหกลิ่นหอมในเมนู 

น้ำแกงตางๆ เชน ตมยำ ตมขา สำหรับการทำพร�กแกงนั้นควรจะใชขา

และตะไครแก เนื่องจากขาและตะไครที่แกมีปร�มาณน้ำนอย แตมีปร�มาณของน้ำมันที่ผิวมากกวาขาและ

ตะไครที่ออน

Fundamental Curry Paste 

หอมแดงหัวเล็กและกระเทียมไทย (Shallot and Garlic)

       หอมที่ใช ในการทำพร�กแกงคือหอมแดงหัวเล็ก มีหนาที่ใหความหอม 

และรสชาติหวาน  สวนกระเทียมที่ใชก็ควรเปนกระเทียมไทยที่มีลักษณะ 

กลีบเล็กเชนเดียวกัน กระเทียมมีหนาที่ชวยดับกลิ่นคาว กลิ่นหืนและชวยให 

พร�กแกงมีรสชาติที่กลมกลอม 

       คุณคาทางโภชนาการของพืชสมุนไพรในตระกูลหอมและตระกูล 

กระเทียม ไมวาจะหัวเล็กหร�อหัวใหญ มีคุณคาไมแตกตางกันนัก แตจะ 

ตางกันที่ปร�มาณน้ำ ซ�่งหอมหัวเล็กและกระเทียมกลีบเล็กจะมีปร�มาณ

น้ำที่นอย เมื่อนำมาทำพร�กแกงจ�งไดรสชาติที่เขมขน
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 การโขลกพร�กแกงในครกหินเปนว�ธ�ดั้งเดิมที่ใชกันมาตลอด แตในครัวสมัยใหมกับเคร�่องทุนแรง 

ที่มีติดครัว จ�งทำใหเรามีทางเลือกในการทำพร�กแกงที่สะดวกและทุนแรงมากกวา การทำพร�กแกง 

ในบทเร�ยนนี้ ปรับใหงายข�้นโดยการใชเคร�่องปน โดยเพิ่มสวนประกอบน้ำลงไปเพื่อชวยใหเคร�่องปน 

ทำงานไดงายข�้น เมื่อเวลาเรานำพร�กแกงมาใชงาน ก็เพียงผัดกับน้ำมันใหน้ำระเหยออกไป สำหรับผูที่ 

ตองการโขลกก็สามารถทำไดโดยไมตองใสน้ำ

เวลาโขลกหร�อทำเคร�่องพร�กแกง สัดสวนของ 

สมุนไพรเคร�่องเทศข�้นอยูกับ โปรตีนหร�อชนิดของ 

เนื้อสัตวที่ใชวามีกลิ่นแรง หร�อคาวอยางไร และเปน 

การใชงานในรูปแบบไหน สำหรับสัดสวนของสูตร 

พร�กแกงเผ็ดสูตรนี้ใหรสชาติที่เปนกลาง ใชในการ 

ปรุงแกงและอาหารที่ใชพร�กแกงเผ็ดทั่วไปได 

อยางเชน ผัดกะป น้ำพร�กกะป เราควรที่จะใชกะปใหมที่ไมเค็มมาก แตเวลาที่เรา ทำพร�กแกง เราจะใช 

กะปในบทบาทของเคร�่องปรุงรส เราสามารถใชกะปที่เกาซ�่งมีความเค็มและมีสีที่เขมกวาได

Fundamental Curry Paste

ว�ธ�การทำพร�กแกง

ผิวมะกรูด (Kaffir Lime Zest)

        มะกรูดเปนพืชในตระกูลสม มีผิวที่ขรุขระ มีน้ำมันมาก และมี 

กลิ่นหอม ที่เปนเอกลักษณ น้ำมีรสเปร�้ยว ใชในการปรุงอาหาร เชน 

แสรงวา และแกงเทโพ สำหรับการทำพร�กแกง เราใชเฉพาะ ผิวมะกรูด

กะป (Shrimp Paste)

       กะปมีทั้งที่ทำจากกุงน้ำจ�ด และเคยทะเล โดยการนำกุงน้ำจ�ดหร�อ 

เคยทะเลสดๆ ใสเกลือ ตากใหแหงและตำใหละเอียด สีที่เขมนั้นมาจาก 

ปฏิกิร�ยาของเกลือและโปรตีนเมื่อโดนความรอน กะปที่มีสีเขมคือกะปที่ 

เก็บไวนาน จะมีเนื้อสัมผัสที่แหงและรสที่เค็ม สวนกะปที่ใหมจะมีสีออนและ 

มีความเค็มที่นอยกวา ในอาหารไทยกะปมีบทบาท เปนทั้งสวนประกอบ 

ในอาหารและเปนเคร�่องปรุงรส เวลาที่นำกะปมาเปนสวนประกอบอาหาร

สูตรพร�กแกงเผ็ด
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พร�กแหง : สูตรนี้ใชเม็ดเล็ก 25% และเม็ดใหญ 75% ในกรณีที่ชอบเผ็ดมาก สามารถปรับเปนอยางละ 

คร�่งก็ได พร�กแหงนั้นใชไดทั้งเม็ดรวมถึงกานไมจำเปนตองเด็ดทิ้ง ในกรณีที่นำไปปนไมจำเปนตองแชน้ำ 

แคลางผานน้ำเพื่อชะฝุนก็พอ แตถาโขลกดวยมือใหนำไปแชน้ำใหนุมกอนเพื่อใหพร�กแหลกงาย

ขาและตะไคร : ใชในสัดสวนที่เทากัน ขาสามารถใชไดทั้งเหงา โดยไมตองปอกผิว แคทำความสะอาดก็พอ 

สวนตะไครก็ใชไดทั้งเหงาและลำตนสวนที่แก

หอมแดงหัวเล็กและกระเทียมไทย : ใชในสัดสวนที่เทากัน ลางทำความสะอาดและลอกเปลือกดานนอก 

ก็พอไมจำเปนตองลอกเปลือกที่ติดกับเนื้อ

เกลือ (โขลกพร�กแกง) : เกลือใหรสเค็ม ชวยชูรสพร�กแกง และมีหนาที่ชวยถนอมอาหาร ในกรณีที่เรา 

โขลกพร�กแกง เกลือจะชวยทำใหเนื้อสัมผัสเนียนมากข�้นเวลาที่เราโขลก ในกรณีที่ใสเกลือในพร�กแกง 

ใหลดสัดสวนของกะปในสูตร หร�อลดน้ำปลาในขั้นตอนของการปรุง หนาที่ของเกลือในการทำพร�กแกง 

คือชวยทำใหโขลกพร�กแกงงายข�้นเพราะฉะนั้นหากเราใชเคร�่องปนเราจ�งไมจำเปนตองใสเกลือ 

ผิวมะกรูด : ทำใหเคร�่องแกงมีกลิ่นหอมโดดเดน ถาใสมากไปจะมีรสขม จ�งสังเกตไดวาแกงที่มีสวนผสม 

ของผิวมะกรูดมากจะปรุงใหมีรสหวานนำเพื่อสมดุลรสชาติกับความขมที่เกิดจากผิวมะกรูด

กะป : เปนเคร�่องปรุงรสที่สำคัญของพร�กแกง ใหรสอูมามิ

น้ำ (ปนพร�กแกง) : ใชเฉพาะกรณีที่ปนพร�กแกงดวยเคร�่อง แทนการโขลก ใหรสอูมามิ

สวนประกอบ

สูตรนี้ไดพร�กแกง 380 กรัม

พร�กแกงเผ็ด

พร�กแหงเม็ดเล็ก

พร�กแหงเม็ดใหญ

ขา

ตะไคร

หอมแดงหัวเล็ก

กระเทียมไทย

ผิวมะกรูด

กะป

น้ำ

10 กรัม

30 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

10 กรัม

20 กรัม

150 มิลลิลิตร

Fundamental Curry Paste

โครงสรางของสวนประกอบในการทำพร�กแกงเผ็ด
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      พร�กแกงเผ็ดสามารถนำมาประกอบอาหารไดมากมาย เพื่อใหเห็นภาพที่ชัดข�้น เมนูที่เราจะปรุง 

ในบทเร�ยนนี้ มีทั้งรูปแบบของผัด แกงและทอด

Fundamental Curry Paste

สูตรอาหารที่ใชพร�กแกงเผ็ด

    ผัดเผ็ดไก มีลักษณะคลายกับแกงเผ็ดไก แตไมใสกะทิ มีรสชาติเขมขน ไมนิยมปรุงดวยน้ำตาล 

แตจะปรุงรสดวยสมุนไพรที่ใหความเผ็ดรอน อันไดแก กระชายและพร�กไทยออน สามารถใชอกหร�อ 

สะโพกไกก็ได แตไมควรมีหนัง

•  พร�กแกงเผ็ด  120 กรัม

•  น้ำมันรำขาว  3 ชอนโตะ

•  สะโพกไก (ไมเอาหนัง) 400 กรัม

•  น้ำปลา   1 ชอนโตะ

•  กระชาย (ซอย)  25  กรัม

•  พร�กไทยออน  25 กรัม

•  ใบมะกรูด (ฉีก)  10  ใบ

•  น้ำสะอาด   50 มิลลิลิตร 

•  พร�กช�้ฟา   สำหรับตกแตง

1.  ตั้งน้ำมันในกระทะใหพอรอนดี ผัดพร�กแกงจนสุก  

    และหอมดี

2.  หั่นเนื้อไกตามขนาดที่ตองการใสลงไปผัด เติมน้ำ 

    เล็กนอย พอเนื้อไกใกลสุกดี ปรุงรสดวยน้ำปลา

3.  ใสกระชาย พร�กไทยออนรูดเปนเม็ดๆ ใบมะกรูดฉีก

    ผัดตอจนไกสุกดี ช�มและปรับรสตามตองการ

4.  แตงใหสวยงามดวยพร�กช�้ฟา 

ว�ธ�ทำ

ผัดเผ็ดไก

ผัดเผ็ดปลาดุก : ใชเนื้อปลาดุกแทนเนื้อไก 

ผัดเผ็ดหมูปาและผัดเผ็ดเนื้อ : ใชเนื้อหมูปา หร�อเนื้อวัวแทนเนื้อไก เพิ่มสวนประกอบสมุนไพรที่ชวย 

ดับคาวและใหความรอนแรง ไดแก ใบกะเพรา และใบยี่หรา

Variations
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       ทอดมันปลากรายสูตรนี้ มีว�ธ�การทำที่งายและรวดเร็ว 

ไมตองอาศัยการตีเนื้อปลาบนชามน้ำเย็นหร�อการฟาด 

เนื้อปลาเพื่อใหมีเนื้อสัมผัสเหนียวแตอยางใด แตอาศัยไขไก 

ในการใหความยืดหยุนแกเนื้อสัมผัส ถั่วฝกยาวชวยเพิ่มมิติ 

ใหเนื้อสัมผัส กระชายใหความ เผ็ดรอนและชวยดับกลิ่น 

คาวปลา ใบมะกรูดซอยใหความหอมสดช�่น และใบกะเพราให 

ความหอมฉุนที่มีเอกลักษณ เสิรฟกับอาจาดซ�่งมีรสหวานนำ

Fundamental Curry Paste

    คลายกับผัดเผ็ดไก แตมีกะทิ จ�งทำใหรสชาตินวลและหวานกวา ลักษณะของผักสมุนไพรที่ใส 

จ�งแตกตางจากผัดเผ็ดไกที่มีลักษณะที่แหงกวา

•  พร�กแกงเผ็ด  120 กรัม

•  น้ำมันรำขาว  3 ชอนโตะ

•  สะโพกไก (ติดหนัง) 400 กรัม

•  น้ำปลา   1 ½  ชอนโตะ

•  มะเข�อพวง   70 กรัม

•  กะทิ    400 มิลลิลิตร

•  น้ำสะอาด   150 มิลลิลิตร

•  ใบโหระพา   25 กรัม

•  ใบมะกรูด (ฉีก)  10  ใบ 

•  พร�กช�้ฟา   สำหรับตกแตง

1.  ตั้งน้ำมันในกระทะใหพอรอนดี ผัดพร�กแกงจนสุกและหอมดี

2.  หั่นเนื้อไกตามขนาดที่ตองการใสลงไปผัด พอใกลสุกดี ปรุงรสดวยน้ำปลา

3.  ใสมะเข�อพวง ผัดเล็กนอย เติมกะทิลงไป พอกะทิเดือด ใสน้ำสะอาดตามลงไป

4.  พอน้ำแกงเดือดอีกครั้งใหลดไฟ ช�มและปรับรสตามตองการ 

    (ถาตองการปรุงดวยน้ำตาลปบ สามารถใสไดเล็กนอยในขั้นตอนนี้)

5.  ใสใบโพระพา ใบมะกรูดฉีก และพร�กช�้ฟาหั่นแฉลบ ยกออกจากความรอน พรอมรับประทาน

ว�ธ�ทำ

แกงไกหนอไมดอง : แทนที่มะเข�อพวงดวยหนอไมดอง
แกงไกใสฟกเข�ยว : แทนที่มะเข�อพวงดวยฟกเข�ยว

Variations

แกงเผ็ดไก

ทอดมันปลากราย
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•  พร�กแกงเผ็ด  120  กรัม

•  เนื้อปลากราย (บด) 500 กรัม

•  ไขไก   1  ฟอง

•  น้ำปลา   2 ชอนโตะ

•  ถั่วฝกยาว (หั่นทอนสั้น) 75 กรัม

•  กระชาย (สับ)  25 กรัม

•  ใบกะเพรา (ทั้งใบ)  25 กรัม

•  ใบมะกรูด (ซอย)  10  ใบ

•  น้ำมันรำขาว  สำหรับทอด

น้ำอาจาด

•  น้ำสมสายชูขาว  80 มิลลิลิตร

•  น้ำตาลทราย  80 กรัม  

•  เกลือ   1 ชอนชา

•  แตงกวา    2 ผล

•  พร�กช�้ฟา   1 เม็ด

•  หอมแดงหัวเล็ก  2 หัว

1.  ผสมทอดมัน โดยขยำพร�กแกงเผ็ดกับเนื้อปลากรายใหพอเขากัน ใสไขไกและน้ำปลาเพื่อปรุงรส 

    ขยำตอใหเขากันดี

2.  หลังจากนั้นจ�งใสถั่วฝกยาว กระชาย ใบกระเพรา และใบมะกรูดลงไป เคลาใหกระจายทั่วดี 

3.  ตั้งน้ำมันสำหรับทอดที่ 150 องศาเซลเซ�ยส ปนทอดมันเปนช�้นขนาดตามที่ตองการ นำลงไปทอด 

    ใหสุกดี ตักข�้นมาสะเด็ดน้ำมัน

4.  สำหรับการทำน้ำอาจาด ใหนำน้ำสมสายชูขาว น้ำตาลทราย และเกลือใสหมอตั้งไฟ คนให 

    น้ำตาลทรายและเกลือละลายดี และพักใหเย็นลง ซอยแตงกวา พร�กช�้ฟาแดงและหอมแดงหัวเล็ก 

    ใสลงไปเสิรฟกับทอดมันปลากราย

ทอดมันกุงไก : สำหรับคนที่อยูตางประเทศ หากไมสามารถหาเนื้อปลากรายได สามารถทดแทน 

ปลากรายดวยเนื้อกุงและไกแทน โดยใชเนื้อกุง 375 กรัม และเนื้อไก 125 กรัม นำไปบดสับใหเขากัน

กอนขั้นตอนของการใสพร�กแกง

Fundamental Curry Paste

Variations

บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 
ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 
บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION

ว�ธ�ทำ


