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ค�ำน�ำ

รสชาตขิองอาหารไทยนัน้มาจากเครือ่งปรงุ พชืผกั สมนุไพร 

และเครือ่งเทศที่ใช้เป็นส่วนประกอบ นอกจากให้กล่ินและ

รสชวนรับประทานแล้ว ยังมีสรรพคุณในการรักษาโรค

และบ�ำรงุร่างกายอกีด้วย นอกจากนีย้งัมคีวามหลากหลาย

ในเรื่องรสชาติ อาหารไทยจึงได้รับความนิยมไปทั่วโลก

เมนูอาหารคาว-หวาน  เล่มนี้  ผู้เขียนได้จัดท�ำขึ้นเพื่อ 

ความสะดวกในการค้นหาหรือเป็นผู้ช่วยที่ดีส�ำหรับผู้ที่

ชื่นชอบการปรุงอาหารรับประทานเองและต้องการเมนูที่

ท�ำเองได้ไม่ยุ่งยาก  ท�ำขายเป็นอาชีพเสริม  หรือน�ำไป

ประกอบเป็นอาชีพหลักต่อไป

ครัวรสเด็ด
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1. ประเภทแกง 

	 มหีลายชนดิ ได้แก่ แกงจดื แกงส้ม แกงคัว่ แกงเผด็ ฯลฯ 

แต่ละประเภทให้กลิ่นและรสชาติที่แตกต่างกันไป

ตามส่วนผสมและเครื่องปรุงรสที่ใช้ 

2. เครื่องเคียงและของแนม 

	 หมายถึง ผักที่ใช้รับประทานคู่กับเครื่องจิ้มต่างๆ 

ซึ่งผู้ประกอบอาหารต้องจัดเครื่องเคียงและของแนม

ให้เหมาะสมกับเคร่ืองจ้ิมแต่ละชนิด เช่น น�้ำพริกกะปิ 

รบัประทานกบัแตงกวา มะเขอืชนิดต่างๆ ผกับุง้ ยอดกระถนิ 

ปลาทู ฯลฯ	  

3. ผัด 

	 คือการประกอบอาหารให้สุกโดยใช้น�้ำมันเป็นส่วนประกอบ 

ใช้ระยะเวลาสั้น ผัดด้วยไฟแรง เมื่อสุกแล้วมีลักษณะค่อนข้างแห้ง 

น�ำ้ขลกุขลกิ เป็นมนัจากน�ำ้มนั แบ่งเป็น 2 ชนิด คอื ผดัท่ีไม่มรีสเผด็

กับผัดที่มีรสเผ็ด

4. ทอด 

	 คือการท�ำอาหารให้สุกเหลือง หรือกรอบตามความต้องการ

ด้วยการใช้น�้ำมันมากหรือน้อย  ลักษณะท่ีดีของการทอดคือ มี

สเีหลอืงทอง ไม่อมน�ำ้มนั และไม่ด้าน ควรเสร์ิฟหลงัทอดเสร็จใหม่ๆ

อาหารคาว 
แบ่งตามวิธีการประกอบอาหารได้ดังนี้
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5. เครื่องจิ้ม 

	 คอือาหารทีม่ลีกัษณะแห้ง หรอืมีน�ำ้ขลุกขลิก มีรสจดั 

เสิร์ฟคู่กับผักและของแนม เช่น  น�้ำพริก  คือการน�ำ

ส่วนผสมต่างๆ มาคลกุเคล้าเข้าด้วยกนัหรอืโขลกรวมกนั 

แล้วปรงุรสซ�ำ้ บางชนดิเหลว บางชนดิขลกุขลกิ และหลน 

คือเครื่องจิ้มที่มีลักษณะค่อนข้างข้น มีส่วนผสมของกะทิ 

ส่วนมากมีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบด้วย  สีของหลน

ขึ้นอยู่กับส่วนผสมที่น�ำมาหลน เช่น เต้าเจี้ยวหลน  มี

สีขาวนวลๆ  ส่วนแหนมหลนมีสีชมพูเรื่อๆ 

6. ย�ำ 

	 คอืการน�ำผกัและเนือ้สตัว์ต่างๆ ไปลวกให้สกุแล้วน�ำมา

เคล้ากับน�้ำย�ำ มีลักษณะเป็นน�้ำขลุกขลิก 

7 พล่า 

	 คือการประกอบอาหารด้วยผักและเนื้อสัตว์ดิบ หรือ

สุกๆ  ดิบๆ  น�ำมาเคล้ากับน�้ำปรุงรส  ใส่ตะไคร้ซอย 

ใบสะระแหน่ เช่น พล่ากุ้ง พล่าเนื้อ ฯลฯ เมื่อคลุกเสร็จ

แล้วควรเสร์ิฟทนัท ีเพราะหากคลุกทิง้ไว้นานจะท�ำให้เสีย

รสชาติ

ขนมหวาน คือ อาหารจ�ำพวกขนมต่างๆ ส่วนใหญ่มีส่วนประกอบที่ท�ำจากไข่ 

แป้ง น�้ำตาล กะทิ และผลไม้ มีรสชาติหวาน หวานมัน และหวานมันเค็ม
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ส่วนผสม
	 กุ้งกุลาด�ำ	 4	 ตัว

	 น�้ำมันพืช	 2 	 ช้อนโต๊ะ

	 หัวกะทิ	 250	 กรัม

	 พริกชี้ฟ้าแดงหั่นเป็นเส้น	 1	 เม็ด

	 พริกแกงเผ็ด	 2	 ช้อนโต๊ะ

	 น�้ำตาลปี๊บ	 2 	 ช้อนชา

	 น�้ำปลา	 1 1/2	 ช้อนชา 

	 ใบมะกรูดหั่นฝอย	 5 	 ใบ

	 น�้ำมันปาล์มส�ำหรับทอด	

	 หัวกะทิเคี่ยวข้นๆ ส�ำหรับราด

วิธีท�ำ
1.	 ล้างกุ้งให้สะอาด ตัดหนวดกับขากุ้งออกแล้วใช้มีดผ่าหลังกุ้งตลอดแนว ดึงเส้นด�ำทิ้งไป

2.	 ตั้งกระทะน�้ำมันให้ร้อน น�ำกุ้งลงทอดจนสุกเหลือง พักไว้ให้สะเด็ดน�้ำมัน

3.	 ผัดพริกแกงกับน�้ำมันพืชจนเริ่มมีกลิ่นหอม ใส่หัวกะทิลงไปผัดให้แตกมัน แล้วปรุงรสด้วย

	 น�้ำตาลปี๊บกับน�้ำปลา ผัดให้เข้ากัน ชิมรสตามชอบ

4.	 จัดกุ้งใส่จาน ราดด้วยส่วนผสมซอส แล้วโรยหน้าด้วยใบมะกรูด พริกชี้ฟ้า และหัวกะทิสด

	 เล็กน้อย

กุ้งทอดราดซอสฉู่ฉี่
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ส่วนผสม
	 เนื้อหมูสันนอก	 500	 กรัม

	 ลูกผักชีคั่ว	 3/4 	ช้อนชา

	 ยี่หร่าคั่ว	 1/2 	ช้อนชา

	 ตะไคร้หั่น	 2	 ช้อนโต๊ะ

	 ข่าหั่น	 1/2 	ช้อนชา

	 ผิวมะกรูด	 1/4 	ช้อนชา

	 น�้ำตาลทราย	 1	 ช้อนโต๊ะ

	 นมข้นหวาน	 3 1/2 	ช้อนโต๊ะ

	 ผงขมิ้น	 1 	ช้อนชา

	 น�้ำมันพืช	 3 	ช้อนโต๊ะ

	 เนยสดชนิดเค็มละลาย	 2 	ช้อนโต๊ะ

	 เกลือป่น	 1/2 	ช้อนชา

วิธีท�ำ
1.	ล้างเนือ้หมใูห้สะอาด หัน่เป็นชิน้ยาวขนาด 1x4 น้ิว 

2.	โขลกลูกผักชี ยี่หร่า ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด และ

	 เกลอืป่นให้ละเอยีดแล้วน�ำมาคลกุเคล้ากบัเนือ้หมู

	 ใส่นมข้นหวาน น�้ำตาลทราย ผงขมิ้น น�้ำมันพืช 

	 และเนยสด เคล้าให้เข้ากัน หมักไว้ 1-2 ชั่วโมง

3.	ย่างหมทูีห่มกัไว้จนสกุเหลอืงทัง้สองด้านหรอืตาม

	 ต้องการ จัดเสิร์ฟร้อนๆ พร้อมน�้ำจิ้มและอาจาด

ส่วนผสมน�ำ้จิม้หมสูะเต๊ะ
	 พริกแห้งเม็ดใหญ่หั่นท่อน	 8-10	 เม็ด

	 เกลือป่น	 1 	ช้อนชา

	 ข่าหั่น	 2	 ช้อนชา

	 ตะไคร้หั่น	 2 1/2	 ช้อนโต๊ะ

	 ผิวมะกรูด	 1 	ช้อนชา

	 รากผักชี	 1 	ช้อนโต๊ะ

	 หอมแดงปอกเปลือก	 30 	กรัม

	 กระเทียม	 1 	ช้อนโต๊ะ

	 กะปิ	 1 1/2 	ช้อนชา

	 น�้ำตาลปี๊บ	 3/4-1 	ถ้วยตวง

	 น�้ำปลา	 1 	ช้อนโต๊ะ

	 น�้ำมะขามเปียกคั้นข้นๆ	 1/4-1/2	 ถ้วยตวง

	 ถั่วลิสงคั่วป่น	 1	 ถ้วยตวง

	 หัวกะทิคั้นข้นๆ	 4 1/2	 ถ้วยตวง

	 น�้ำมันพืช	 4	 ช้อนโต๊ะ

	 น�้ำมันพริก (ส�ำหรับโรยหน้า)

วิธีท�ำ
1.	โขลกพริกแห้ง เกลือ ข่า ตะไคร้  ผิวมะกรูด 

	 รากผักช ีหอมแดง กระเทยีม และกะปิให้ละเอยีด

2.	ตัง้กระทะใส่น�ำ้มนัพอร้อน ใส่ส่วนผสมทีโ่ขลกไว้

	 ลงผัดจนหอม แล้วค่อยๆ ใส่หวักะทลิงไป ปรงุรส

	 ด้วยน�้ำปลา น�้ำตาลปี๊บ และน�้ำมะขามเปียก ใส่

	 ถั่วลิสง ชิมรสตามชอบ ยกลง

3.	ใส่น�้ำมันพริกลอยหน้าเล็กน้อย 

ส่วนผสมอาจาด
	 น�้ำส้มสายชู	 1 1/4	 ถ้วยตวง

	 น�้ำเปล่า	 1/4 	ถ้วยตวง

	 เกลือป่น	 1	 ช้อนชา

	 น�้ำตาลทราย	 1 1/2	 ถ้วยตวง

	 หอมแดงซอย

	 แตงกวาหั่น

	 พริกชี้ฟ้าสีเหลืองกับสีแดงหั่น

วิธีท�ำ
1.	ใส่น�ำ้ส้มสายช ูน�ำ้ตาลทราย เกลอืป่น และน�ำ้เปล่า

	 ลงในหม้อแล้วยกขึน้ตัง้ไฟ  คนจนน�ำ้ตาลละลาย 

	 พักไว้ให้เย็น 

2.	ใส่แตงกวา หอมแดง และพริกชี้ฟ้าลงในถ้วย 

	 ราดส่วนผสมของเหลวในข้อ 1 จัดเสิร์ฟพร้อม

	 หมูสะเต๊ะกับน�้ำจิ้ม

หมูสะเต๊ะ
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