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Lesson : Fundamental Curry Paste 2

Fundamental Curry Paste 2 01

 การปรับเปลี่ยนลดเพิ่มสัดสวนของสวนประกอบพร�กแกง อาจมาจากความเขมขนของกลิ่นรส 

ที่แตกตางของสมุนไพรเคร�่องเทศในฤดูนั้นๆ รวมถึงสวนประกอบที่เราเลือกนำมาแกง เวลาแกงเนื้อสัตว 

ที่มีกลิ่นฉุนกับอาหารทะเลรสบางเบา ก็ตองมีการปรับลดเพิ่มสวนประกอบใหเหมาะสม นอกจากการปรับ 

ลดเพิ่มตามความเหมาะสมแลว ก็ยังมีการปรับเปลี่ยนตามลักษณะของภูมิภาค เชน แกงของภาคใต

มักมีสวนประกอบของขมิ้น เปนตน

 ในบทเร�ยนนี้ เราจะนำพร�กแกงเผ็ดมาปรับเพิ่มสวนประกอบเพื่อใหเปนพร�กแกงที่แตกตาง 4 ชนิด 

ตารางดานลางแสดงใหเห็นถึงความสัมพันธในการปรับเพิ่มสวนประกอบของพร�กแกงแตละชนิด

 พร�กแกงแมบท หร�อพร�กแกงเผ็ด จากบทเร�ยน MCS101 

เปนพร�กแกงพร�กฐานที่ประกอบดวยสมุนไพร เคร�่องเทศ 

และเคร�่องปรุงรสพื้นฐานอันไดแก พร�ก หอม กระเทียม ขา ตะไคร 

ผิวมะกรูด และกะป สัดสวนของสวนประกอบนั้น เปนเพียงแนวทาง 

แตไมใชสิ่งที่เราตองยึดตายตัวเปลี่ยนแปลงหร�อเพิ่มเติมไมได 

สวนประกอบ พร�กแกงเผ็ด
พร�กแกง
พะแนง

พร�กแกงเผ็ด
เปดยาง พร�กแกงปู

พร�กแกง
เข�ยวหวาน

พร�กแหงเม็ดเล็ก

พร�กแหงเม็ดใหญ

ขา

ตะไคร

หอมแดงหัวเล็ก

กระเทียมไทย

ผิวมะกรูด

กะป

น้ำสะอาด

ลูกผักช� (คั่ว)

ยี่หรา (คั่ว)

กานพลู (คั่ว)

ลูกจันทน

เม็ดพร�กไทยขาว

ขมิ้นชัน

พร�กข�้หนูจ�นดาเข�ยว

พร�กช�้ฟาเข�ยว

10 กรัม

30 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

10 กรัม

20 กรัม

150 มิลลิลิตร

10 กรัม

30 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

20 กรัม

20 กรัม

150 มิลลิลิตร

2 ชอนชา

1 ชอนชา

10 กรัม

30 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

10 กรัม

20 กรัม

150 มิลลิลิตร

2 ชอนชา

1 ชอนชา

½ ชอนชา

½ ชอนชา

10 กรัม

30 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

10 กรัม

20 กรัม

150 มิลลิลิตร

1 ชอนโตะ

60 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

40 กรัม

10 กรัม

20 กรัม

150 มิลลิลิตร

2 ชอนชา

1 ชอนชา

10 กรัม

10 กรัม

30 กรัม

พร�กแกงแมบท 2

*หมายเหตุ  สำหรับพร�กแกงเข�ยว ถาชอบรสชาติเผ็ด ใหปรับสัดสวนของพร�กที่ใชเปนชนิดละ 20 กรัม เทาๆ กัน
               น้ำสะอาดใชในกรณีใชเคร�่องปนในการทำพร�กแกง
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 ในการทำพร�กแกง ปร�มาณของเคร�่องเทศแตละชนิดที่ใช จะถูกปรับไปตามชนิดของพร�กแกง 

วาตองการใหมีความโดดเดนไปในทิศทางใด รวมถึงลักษณะของเนื้อสัตวที่เรานำมาแกง กอนนำ 

เคร�่องเทศมาบดใช เราควรจะคั่วใหหอมดีเสียกอน ความรอนจากการคั่วจะทำใหเคร�่องเทศ มีกลิ่น 

หอมมากข�้น 

พร�กแกงสูตรที่เราทำนั้น

สามารถเก็บไวในภาชนะปด นำไปแชเย็น 

มีอายุประมาณ 5 วัน หร�อเก็บใน 

ชองแชแข็งไดนานถึง 2 เดือน

Fundamental Curry Paste 2 

ว�ธ�การใชเคร�่องเทศ

การเก็บรักษาพร�กแกง

สูตรอาหาร

    พะแนงมีรสชาติเค็มและหวานนำ เนื้อแกงขนดวยกะทิและถั่วลิสงคั่วปน พร�กแกงที่ใชปรุงนั้นมีลักษณะ 

เหมือนกับพร�กแกงเผ็ด แตมีสวนผสมของผิวมะกรูดที่มากกวา นอกจากนี้ยังใสลูกผักช�และยี่หราลงไป 

อีกดวย เนื้อสัตวที่นิยมใชไดแก ไก หมู และเนื้อวัว สำหรับเนื้อวัวมักนำไปตุนใหนุมกอนที่จะนำมาใสในแกง

พะแนงหมู 

*หมายเหตุ พร�กไทยไมจำเปนตองคั่ว
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ลูกผักช� (Coriander Seed)

ผลของตนผักช�ที่ถูกทำใหแหง มีทั้งรูปแบบ 
เม็ดและรูปแบบปน เปนเคร�่องเทศที่มี 

กลิ่นหอมอมเปร�้ยว คลายกับกลิ่นของสม 
ชวยลดกลิ่นเนื้อสัตว ถาใสมากเกินไป 

จะทำใหแกงมีรสชาติที่เพี้ยน
และขาดความสมดุล

Fundamental Curry Paste 2

•  พร�กแกงพะแนง  120  กรัม

•  น้ำมันรำขาว  3 ชอนโตะ

•  เนื้อหมูสันใน  400 กรัม

•  กะทิ    400  มิลลิลิตร

•  น้ำปลา   1 ชอนโตะ

•  น้ำตาลปบ   2 ชอนชา

•  ถั่วลิสงคั่ว (ปน)  3 ชอนโตะ

•  ใบมะกรูด (ฉีก)  10 ใบ

•  พร�กช�้ฟาแดง  แตงหนา

•  ใบมะกรูด (ซอย)  แตงหนา

•  ใบโหระพา   แตงหนา

1.  ตั้งน้ำมันในกระทะใหพอรอนดี ผัดพร�กแกง

    จนสุก และหอมดี

2.  หั่นเนื้อหมูตามขนาดที่ตองการ ใสลงไปผัด   

    พอใกลสุกดี ปรุงรสดวยน้ำปลา

3.  ใสกะทิตามลงไปพรอมกับถั่วลิสงคั่วปน 

    พอเร�่มเดือด ก็ลดไฟ ปรุงรสดวยน้ำตาลปบ 

4.  ฉีกใบมะกรูดลงไป คนเบาๆ ยกออก 

    จากความรอน 

5.  แตงใหสวยงามดวยพร�กช�้ฟา ใบมะกรูดซอย 

    และใบโหระพา

ว�ธ�ทำ

ยี่หรา (Cumin)

มีลักษณะคลายเมล็ดขาวเล็กๆ มีกลิ่น

ที่เปนเอกลักษณ มักใชคูกับลูกผักช� 

โดยใชในสัดสวนคร�่งหนึ่งของลูกผักช� 

การใสยี่หราในปร�มาณที่มากเกินไป 

จะทำใหอาหารมีรสชาติขม

แกงเผ็ดเปดยาง
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    แกงเผ็ดเปดยางเปนแกงแดงที่หอมดวยกลิ่นเคร�่องเทศ รสกลมกลอมไมหวานเกิน น้ำแกงตองขน 

กำลังดี ไมแตกมันจนน้ำมันแยกตัว แตก็ไมขนจนเปนคร�ม รสหวานของแกงมาจากน้ำสับปะรด สำหรับ

เนื้อสับปะรดที่ใสในแกงควรเปนสับปะรดที่มีรสเปร�้ยว ซ�่งจะมีสวนชวยใหเนื้อเปดนุมข�้น    

    พร�กแกงเผ็ดเปดยางนั้น มีลักษณะเหมือนพร�กแกงเผ็ด แตมีสวนผสมของเคร�่องเทศอันไดแก 

ลูกผักช� ยี่หรา กานพลู และลูกจันทน ซ�่งชวยสมดุลรสของแกงกับกลิ่นคาวของเปด

•  พร�กแกงเผ็ดเปดยาง 120 กรัม

•  น้ำมันรำขาว  3 ชอนโตะ

•  เปดยาง   400 กรัม

•  มะเข�อพวง   50 กรัม

•  กะทิ    400  มิลลิลิตร

•  น้ำสับปะรด  100  มิลลิลิตร

•  น้ำสะอาด   50 มิลลิลิตร

•  น้ำปลา   1½  ชอนโตะ

•  น้ำตาลปบ   1  ชอนชา

•  มะเข�อเทศสีดา (หั่นคร�่ง) 8 ผล

•  สับปะรด   8 ช�้น

•  ใบมะกรูด (ฉีก)  10  ใบ 

•  พร�กช�้ฟาแดง (หั่นแฉลบ) 1 เม็ด

•  ใบโหระพา   20 กรัม 

1.  ตั้งน้ำมันในกระทะใหพอรอนดี ผัดพร�กแกง 

    จนสุกและหอมดี

2.  ใสเปดยาง มะเข�อพวง มะเข�อเทศสีดา 

    และสับปะรดลงไป ผัดประมาณ 1 นาที  

    ปรุงรสดวยน้ำปลา

3.  เติมกะทิลงไป พอกะทิเดือด ใสน้ำสะอาด 

    และน้ำสับปะรดตามลงไป ปรุงรสดวย 

    น้ำตาลปบ

4.  พอน้ำแกงเดือดอีกครั้ง ฉีกใบมะกรูดใสลงไป 

    ตามดวยพร�กช�้ฟาหั่นแฉลบและใบโหระพา

    ยกออกจากความรอน พรอมรับประทาน

ว�ธ�ทำ

กานพลู (Clove)

มีรากศัพทจากภาษาลาตินที่แปลวา เล็บ 

ซ�่งเปนลักษณะทางกายภาพของกานพลู

นั่นเอง กานพลูมีกลิ่นหอมหวานและรสเขม 

หากใสเยอะเกินไปจะเปนการทำลาย 

สมดุลรสชาติอาหารจานนั้นๆ 

ลูกจันทน (Nutmeg)

เคร�่องเทศที่มีลักษณะเปนผล 

มีเปลือกแข็ง กอนใชตองกระเทาะเปลือก 

ดานนอกออก และนำเนื้อขางใน 

มาปนหร�อโขลกใหแหลก มีกลิ่นหอม 

และรสหวานที่เปนเอกลักษณ 
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   แกงปูใบชะพลู เปนเมนูแกงของทางภาคใต พร�กแกงมีสวนประกอบหลักเหมือนพร�กแกงเผ็ด แตมีการ 

เพิ่มขมิ้นชัน และพร�กไทยขาวเม็ดเขาไป การปรุงรสจะไมใชน้ำปลา แตจะใชเกลือแทนที่ผิวหนาของแกง 

มีน้ำมันเพียงเล็กนอย ลักษณะของแกงคอนขางใส นิยมรับประทานกับเสนหมี่ขาวลวก

Fundamental Curry Paste 2

พร�กไทยขาว (White Peppercorn)

ปกติ อาหารไทยจะนิยมใชพร�กไทย

แค 2 ชนิด คือ พร�กไทยขาวและพร�กไทยออน 

สวนพร�กไทยดำอาจมีใชบางในอาหารอิสลาม 

และแกงปา พร�กไทยมีความเผ็ดรอน 

ที่ตางจากพร�กชนิดอื่น โดยความเผ็ดรอน 

ของพร�กไทยจะคงคางอยูนานกวา 

นอกจากนี้ พร�กไทยขาวยังมีกลิ่นที่เปน 

เอกลักษณเฉพาะตัวอีกดวย พร�กแกงที่ 

ใสพร�กไทยมากไปจะมีลักษณะเผ็ดแหง

ขมิ้นชัน (Sugarcane Turmeric)

    พืชตระกูลเดียวกับข�ง นิยมใชกับ 

อาหารใต ขมิ้นสดหร�อขมิ้นชันมีรสและ 

กลิ่นที่แตกตางจากผงขมิ้น มีสีเหลือง 

ที่เปนเอกลักษณและชวยดับกลิ่นคาว 

ของอาหารทะเล

แกงปูใบชะพลู 

1.  ตั้งน้ำมันในกระทะใหพอรอนดี ผัดพร�กแกง 

    จนสุกและหอมดี

2.  ใสกะทิลงไปประมาณ ¼ ของที่ใช เมื่อพร�กแกง

    เร�่มเขากับกะทิใสกะทิที่เหลือ

3.  พอกะทิเร�่มเดือด ใสปูมา และปรุงรสดวยเกลือ

4.  พอแกงเดือดอีกครั้ง ใหเติมน้ำสะอาดลงไป 

    แกงตอประมาณ 2-3 นาทีจนปูมาสุกดี

5.  ฉีกใบชะพลู และใบมะกรูด ใสลงไปพรอมกับ 

    เนื้อปูกอน คนเบา ๆ ยกออกจากความรอน

6.  เสิรฟแกงปู กับเสนหมี่ลวก แตงหนาดวย 

    พร�กช�้ฟาซอย

ว�ธ�ทำ

•  พร�กแกงปู  120 กรัม

•  น้ำมันรำขาว 2 ชอนโตะ

•  ปูมา  2 ตัว

•  เนื้อปูนึ่งสุก 150 กรัม

•  กะทิ   400 มิลลิลิตร

•  น้ำสะอาด  150 มิลลิลิตร

•  ใบมะกรูด (ฉีก) 6 ใบ 

•  ใบชะพลู  6 ใบ

•  พร�กช�้ฟา  สำหรับตกแตง

•  เสนหมี่ (ลวก) สำหรับเสิรฟ 

•  เกลือ  ปรุงรส
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พร�กข�้หนูจ�นดาและพร�กช�้ฟาเข�ยว
 (Green Small Chili and Long Chili)

พร�กเข�ยวคือพร�กที่ยังไมสุกดี มีความเผ็ด 

นอยกวาพร�กสีแดง ใหกลิ่นที่สดกวา 

พร�กสีแดง พร�กเข�ยวเม็ดเล็กใหกลิ่นหอม 

และใหความเผ็ดรอน เม็ดใหญ

ใหสีที่สวยแกพร�กแกง 

Fundamental Curry Paste 2

บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำ 

และเขาใจไดงาย บางสูตรอาจจะมีความแตกตาง 

จากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับหร�อดัดแปลง 

ใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION

1.  ตั้งน้ำมันในกระทะใหพอรอนดี ผัดพร�กแกง 

    จนสุกและหอมดี

2.  หั่นเนื้อไกตามขนาดที่ตองการ ใสลงไปผัด 

    พอใกลสุกดี ปรุงรสดวยน้ำปลา

3.  ใสมะเข�อพวง มะเข�อเปราะหั่นสี่ ผัดเล็กนอย 

    เติมกะทิลงไป พอกะทิเร�่มเดือด ใสน้ำสะอาด 

    ตามลงไป

4.  พอแกงเร�่มเดือดอีกครั้ง ใหปรุงรสดวยน้ำตาลปบ

    ฉีกใบมะกรูดใสลงไป ตามดวยพร�กช�้ฟา ทั้งสองสี

    หั่นแฉลบและใบโหระพา ยกออกจากความรอน 

    พรอมรับประทาน

ว�ธ�ทำ

  พร�กแกงเข�ยวหวาน กับพร�กแกงเผ็ด มีโครงสรางของสมุนไพรและเคร�่องเทศไมตางกันเทาไร เพียงแต 

เปลี่ยนจากพร�กแหงเปนพร�กข�้หนูเข�ยว (จ�นดา) และพร�กช�้ฟาเข�ยว ซ�่งเปนพร�กที่ยังไมสุกดี และเพิ่มลูกผักช� 

ยี่หรา และขมิ้นชัน เพื่อชวยลดกลิ่นคาวของเนื้อสัตว และทำใหแกงมีสีที่สวย นิยมรับประทานกับขาว โรตี 

และขนมจ�น

แกงเข�ยวหวานไก

•  พร�กแกงเข�ยวหวาน 120 กรัม

•  น้ำมันรำขาว  3 ชอนโตะ

•  สะโพกไก (ติดหนัง) 400 กรัม

•  น้ำปลา   1½  ชอนโตะ

•  มะเข�อพวง   50 กรัม

•  มะเข�อเปราะ  150  กรัม

•  กะทิ    400  มิลลิลิตร

•  น้ำสะอาด   150 มิลลิลิตร

•  น้ำตาลปบ   1  ชอนชา

•  ใบมะกรูด (ฉีก)  10  ใบ 

•  พร�กช�้ฟาแดง  1 เม็ด

•  พร�กช�้ฟาเหลือง  1 เม็ด

•  ใบโหระพา   20 กรัม 


