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เครื่องห่อหมกมีอะไรบ้าง ?

สิ่งที่ใช้ใส่ในห่อหมกนั้น มีเนื้อสัตว์, ไข่ไก่, กะทิ, เครื่องแกง และใส่แป้งข้าวเจ้าเพื่อผสมกะทิหยอด

หน้าห่อหมกแล้วโรยด้วยพริกชี้ฟ้าและใบมะกรูด ส่วนฐานของห่อหมกนั้นมักใช้ผักพื้นบ้าน เช่น ใบยอ

กะหล่ำ เพื่อให้เนื้อห่อหมกไม่นิ่มหรือแห้งจนเกินไป และยังนิยมห่อด้วยใบตองเพื่อช่วยให้กลิ่นของ

สมุนไพรในเครื่องแกงบ่มเคล้ากันได้ดีในห่ออีกด้วย

เครื่องห่อหมกมีอะไรบ้าง ?

สิ่งที่ใช้ใส่ในห่อหมกนั้น มีเนื้อสัตว์, ไข่ไก่, กะทิ, เครื่องแกง และใส่แป้งข้าวเจ้าเพื่อผสมกะทิหยอด

หน้าห่อหมกแล้วโรยด้วยพริกชี้ฟ้าและใบมะกรูด ส่วนฐานของห่อหมกนั้นมักใช้ผักพื้นบ้าน เช่น ใบยอ

กะหล่ำ เพื่อให้เนื้อห่อหมกไม่นิ่มหรือแห้งจนเกินไป และยังนิยมห่อด้วยใบตองเพื่อช่วยให้กลิ่นของ

สมุนไพรในเครื่องแกงบ่มเคล้ากันได้ดีในห่ออีกด้วย

ห่อหมกห่อหมก
      คนไทยสมัยก่อนมีวิธีการทำอาหารควบคู่กับพืชผักต่าง ๆ จนหลายเมนูกลายเป็นอาหารสมุนไพร

หนึ่งในนั้นก็คือ “ห่อหมก” ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มอาหารคาวที่มักใช้ปลา กับเครื่องเทศไปนึ่งจนได้กลิ่นหอม

ผสมผสานกัน โดยเลือกใช้ปลาพื้นบ้าน ที่รับประทานแล้วช่วยให้ร่างกายเย็นจากภายใน เนื้อปลาเหล่านี้

นำมาขูดแล้วคลุกผสมกับกะทิ คล้ายกับการทำทอดมันปลา แต่กรรมวิธีทำให้สุกนั้น ผ่านความร้อนด้วย

การนึ่ง หรือย่าง จึงเป็นอาหารที่มีรสชาติอร่อยเข้าถึงเครื่องแกงแบบไทย ๆ อีกอย่างหนึ่งที่พลาดไม่ได้

ห่อหมกจัดเป็นอาหารที่มีมาแต่โบราณ พบในหลายจังหวัดของประเทศไทย แต่ห่อหมกแบบไทยจะรับ

ประทานแบบนึ่ง แต่ห่อหมกของประเทศลาวจะย่างเท่านั้น โดยห่อใบตองในลักษณะแบนราบ แต่ใช้วิธี

คลุกเคล้าเนื้อสัตว์กับเครื่องแกงเช่นกัน
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ห่อหมกจัดเป็นอาหารที่มีมาแต่โบราณ พบในหลายจังหวัดของประเทศไทย แต่ห่อหมกแบบไทยจะรับ

ประทานแบบนึ่ง แต่ห่อหมกของประเทศลาวจะย่างเท่านั้น โดยห่อใบตองในลักษณะแบนราบ แต่ใช้วิธี

คลุกเคล้าเนื้อสัตว์กับเครื่องแกงเช่นกัน

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

https://waterlibrary.com/recipe-for-thai-spicy-salad/
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เนื้อสัตว์ที่นิยมนำมาใส่ห่อหมก ได้แก่
เนื้อปลาต่าง ๆ เช่น ปลากราย, ปลาสวาย, ปลาช่อน, ปลาดุก,

ปลานิล 

 อาหารทะเล เช่น กุ้ง ปลากระพง ปลาหมึก หอยแมลงภู่  

ปลาอินทรี ปู ไข่ปลาริวกิว และไข่แมงดา

พบว่าใส่เนื้อหมูหรือเนื้อไก่บ้างในบางพื้นที่

เนื้อสัตว์ที่นิยมนำมาใส่ห่อหมก ได้แก่
เนื้อปลาต่าง ๆ เช่น ปลากราย, ปลาสวาย, ปลาช่อน, ปลาดุก,

ปลานิล 

 อาหารทะเล เช่น กุ้ง ปลากระพง ปลาหมึก หอยแมลงภู่  

ปลาอินทรี ปู ไข่ปลาริวกิว และไข่แมงดา

พบว่าใส่เนื้อหมูหรือเนื้อไก่บ้างในบางพื้นที่

ห่อหมกห่อหมก
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ในห่อหมก ซึ่งเป็นอาหารไทยที่ใช้เครื่องแกงและกะทิเป็นหลัก นิยมใส่ผักเพื่อเพิ่มรสชาติและ

สัมผัสให้กลมกล่อมมากขึ้นผักที่นิยมใส่ในห่อหมกมีดังนี้:

1.ใบยอ – ผักยอดฮิตในห่อหมก โดยเฉพาะห่อหมกปลาช่อน เพราะใบยอมีรสขมเล็กน้อย

ตัดเลี่ยนจากกะทิได้ดี (แบบดั่งเดิม)

2.กะหล่ำปลี – ใช้แทนใบยอได้หากหาไม่ได้ ให้ความกรอบนุ่มในตัว

3.ผักกาดขาว – ให้สัมผัสนุ่ม ช่วยซึมซับรสเครื่องแกง (แบบสมัยใหม่)

4.ใบโหระพา – เพิ่มกลิ่นหอมและรสชาติสดชื่น (แบบสมัยใหม่)

5.ผักบุ้ง – พบในบางสูตร ให้รสหวานกรอบ

6.ต้นหอม/ผักชีฝรั่ง – ใส่เพื่อแต่งกลิ่นและหน้าตา

7.ใบแมงลัก – กลิ่นหอมเฉพาะตัว ช่วยตัดความมันจากกะทิ

นอกจากนี้ยังมีบางสูตรที่ใส่ยอดฟักทองใบตำลึงหรือยอดมะพร้าวอ่อน 

ตามความชอบและท้องถิ่นด้วย (แบบสมัยใหม่)

ในห่อหมก ซึ่งเป็นอาหารไทยที่ใช้เครื่องแกงและกะทิเป็นหลัก นิยมใส่ผักเพื่อเพิ่มรสชาติและ

สัมผัสให้กลมกล่อมมากขึ้นผักที่นิยมใส่ในห่อหมกมีดังนี้:

1.ใบยอ – ผักยอดฮิตในห่อหมก โดยเฉพาะห่อหมกปลาช่อน เพราะใบยอมีรสขมเล็กน้อย

ตัดเลี่ยนจากกะทิได้ดี (แบบดั่งเดิม)

2.กะหล่ำปลี – ใช้แทนใบยอได้หากหาไม่ได้ ให้ความกรอบนุ่มในตัว

3.ผักกาดขาว – ให้สัมผัสนุ่ม ช่วยซึมซับรสเครื่องแกง (แบบสมัยใหม่)

4.ใบโหระพา – เพิ่มกลิ่นหอมและรสชาติสดชื่น (แบบสมัยใหม่)
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🧄 วิธีเตรียมเครื่องพริกแกงเผ็ดสำหรับห่อหมก

🔸 ส่วนผสมเครื่องแกง (สำหรับประมาณ 1 ถ้วย)

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 10 เม็ด (แกะเมล็ดออก แช่น้ำให้นุ่ม)

พริกขี้หนูแห้ง 5 เม็ด (เพิ่มความเผ็ด)

เกลือป่น 1 ช้อนชา

ข่าหั่นละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ

ตะไคร้ซอย 2 ช้อนโต๊ะ

กระชาย 3 ช้อนโต๊ะ

ผิวมะกรูดซอย 1 ช้อนชา

กระเทียมไทย (ปอกเปลือก) 2 ช้อนโต๊ะ

หอมแดงซอย 3 ช้อนโต๊ะ

กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ (ห่อใบตองหรือฟอยล์แล้วย่างไฟให้หอมก่อน)

🧄 วิธีเตรียมเครื่องพริกแกงเผ็ดสำหรับห่อหมก

🔸 ส่วนผสมเครื่องแกง (สำหรับประมาณ 1 ถ้วย)

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 10 เม็ด (แกะเมล็ดออก แช่น้ำให้นุ่ม)

พริกขี้หนูแห้ง 5 เม็ด (เพิ่มความเผ็ด)

เกลือป่น 1 ช้อนชา

ข่าหั่นละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ

ตะไคร้ซอย 2 ช้อนโต๊ะ

กระชาย 3 ช้อนโต๊ะ

ผิวมะกรูดซอย 1 ช้อนชา

กระเทียมไทย (ปอกเปลือก) 2 ช้อนโต๊ะ

หอมแดงซอย 3 ช้อนโต๊ะ

กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ (ห่อใบตองหรือฟอยล์แล้วย่างไฟให้หอมก่อน)

ห่อหมกห่อหมก
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   วิธีทำ

11.. เตรียมพริก : ล้างพริกแห้งให้สะอาด แกะเมล็ดออก แช่น้ำให้นุ่ม แล้วสะเด็ดน้ำ

22.. โขลกส่วนผสม: เริ่มโขลกส่วนผสมแข็งก่อน เช่น เกลือ ข่า ตะไคร้ กระชาย ผิว

มะกรูด จนละเอียด

33.. เติมกระเทียมและหอมแดง: โขลกรวมกันให้เข้ากันดี

44.. ใส่ะกะปิ: โขลกต่อให้ทุกอย่างเข้ากันดีจนได้พริกแกงเนื้อละเอียด หอมเข้มข้น

    เคล็ดลับ: การโขลกด้วยครกหินจะทำให้เครื่องแกงหอมและเนียนกว่าการใช้เครื่องปั่น

   วิธีทำ
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2. โขลกส่วนผสม: เริ่มโขลกส่วนผสมแข็งก่อน เช่น เกลือ ข่า ตะไคร้ กระชาย ผิว
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4. ใส่ะกะปิ: โขลกต่อให้ทุกอย่างเข้ากันดีจนได้พริกแกงเนื้อละเอียด หอมเข้มข้น

    เคล็ดลับ: การโขลกด้วยครกหินจะทำให้เครื่องแกงหอมและเนียนกว่าการใช้เครื่องปั่น

ห่อหมกห่อหมก
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ห่อหมกห่อหมก

ภาพจาก : https://www.wongnai.com/recipes/steamed-fish-with-curry-paste
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🔥วิธีการปรุง

นึ่ง: เป็นวิธีดั้งเดิมที่ยังคงได้รับความนิยม

ย่าง: พบในบางภูมิภาค เช่น ภาคอีสาน

ไมโครเวฟ: สำหรับผู้ที่ต้องการความสะดวกและรวดเร็ว​

🔥วิธีการปรุง

นึ่ง: เป็นวิธีดั้งเดิมที่ยังคงได้รับความนิยม

ย่าง: พบในบางภูมิภาค เช่น ภาคอีสาน

ไมโครเวฟ: สำหรับผู้ที่ต้องการความสะดวกและรวดเร็ว​

🥥รูปแบบการเสิร์ฟที่หลากหลาย

ห่อหมกกระทงใบตอง: เป็นรูปแบบดั้งเดิมที่ยังคงได้รับความนิยม โดยเฉพาะในตลาดสด

และร้านอาหารพื้นบ้าน

ห่อหมกในถ้วย: สะดวกในการรับประทานและเหมาะสำหรับการขายในร้านอาหารหรือฟู้ด

คอร์ท

ห่อหมกในมะพร้าวอ่อน: เพิ่มความหอมหวานจากเนื้อมะพร้าว และมีความสวยงาม

เหมาะสำหรับการเสิร์ฟในร้านอาหารหรือโอกาสพิเศษ

ห่อหมกกระทะ: เป็นรูปแบบที่เหมาะสำหรับการขายในรูปแบบข้าวกล่องหรืออาหารจานด่วน​

🥥รูปแบบการเสิร์ฟที่หลากหลาย

ห่อหมกกระทงใบตอง: เป็นรูปแบบดั้งเดิมที่ยังคงได้รับความนิยม โดยเฉพาะในตลาดสด

และร้านอาหารพื้นบ้าน

ห่อหมกในถ้วย: สะดวกในการรับประทานและเหมาะสำหรับการขายในร้านอาหารหรือฟู้ด

คอร์ท

ห่อหมกในมะพร้าวอ่อน: เพิ่มความหอมหวานจากเนื้อมะพร้าว และมีความสวยงาม

เหมาะสำหรับการเสิร์ฟในร้านอาหารหรือโอกาสพิเศษ

ห่อหมกกระทะ: เป็นรูปแบบที่เหมาะสำหรับการขายในรูปแบบข้าวกล่องหรืออาหารจานด่วน​

ห่อหมกห่อหมก

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วีดีโอการทำ
ห่อหมก

วีดีโอการทำ
ห่อหมก

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



     “ปูจ๋าเป็นอาหารไทยที่ทำจากเนื้อปูม้าผสมกับเนื้อหมูสับ ปรุงรสด้วยเครื่องเทศต่างๆ

เช่น กระเทียม พริกไทย รากผักชี แล้วนำไปใส่ในกระดองปู นึ่งหรือทอดจนสุก เสิร์ฟ

พร้อมน้ำจิ้มบ๊วยเจี่ยหรือซอสพริก

      ประวัติความเป็นมาของปูจ๋า:ถึงแม้จะไม่สามารถระบุประวัติความเป็นมาที่เจาะจงได้

แต่ปูจ๋าก็เป็นอาหารไทยอีกชนิดหนึ่งที่แสดงให้เห็นถึงความคิดสร้างสรรค์ในการนำวัตถุดิบ

มาผสมผสานกันได้อย่างอร่อยลงตัว และยังคงเป็นที่นิยมมาจนถึงปัจจุบัน

     “ปูจ๋าเป็นอาหารไทยที่ทำจากเนื้อปูม้าผสมกับเนื้อหมูสับ ปรุงรสด้วยเครื่องเทศต่างๆ

เช่น กระเทียม พริกไทย รากผักชี แล้วนำไปใส่ในกระดองปู นึ่งหรือทอดจนสุก เสิร์ฟ

พร้อมน้ำจิ้มบ๊วยเจี่ยหรือซอสพริก

      ประวัติความเป็นมาของปูจ๋า:ถึงแม้จะไม่สามารถระบุประวัติความเป็นมาที่เจาะจงได้

แต่ปูจ๋าก็เป็นอาหารไทยอีกชนิดหนึ่งที่แสดงให้เห็นถึงความคิดสร้างสรรค์ในการนำวัตถุดิบ

มาผสมผสานกันได้อย่างอร่อยลงตัว และยังคงเป็นที่นิยมมาจนถึงปัจจุบัน

ปูจ๋าปูจ๋า

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



🧄ส่วนผสมหลัก

1.เนื้อปู – วัตถุดิบหลัก ต้องเลือกเนื้อที่สด หวาน ไม่คาว

2.หมูสับ – ช่วยเพิ่มเนื้อสัมผัสและรสชาติเข้มข้น

3.กระเทียม พริกไทย รากผักชี – โขลกรวมกันเพื่อใช้เป็นเครื่องปรุงหลัก

4.ไข่ไก่ – ช่วยให้ส่วนผสมจับตัวกันดี

5.ซีอิ๊วขาว/น้ำปลา/น้ำตาลทราย – สำหรับปรุงรส

6.แห้วสับหรือวุ้นเส้น – (ใส่หรือไม่ใส่ก็ได้) เพิ่มเนื้อสัมผัส

7.กระดองปู – สำหรับใส่ไส้และเป็นเอกลักษณ์ของเมนูนี้

🧄ส่วนผสมหลัก

1.เนื้อปู – วัตถุดิบหลัก ต้องเลือกเนื้อที่สด หวาน ไม่คาว

2.หมูสับ – ช่วยเพิ่มเนื้อสัมผัสและรสชาติเข้มข้น

3.กระเทียม พริกไทย รากผักชี – โขลกรวมกันเพื่อใช้เป็นเครื่องปรุงหลัก

4.ไข่ไก่ – ช่วยให้ส่วนผสมจับตัวกันดี

5.ซีอิ๊วขาว/น้ำปลา/น้ำตาลทราย – สำหรับปรุงรส

6.แห้วสับหรือวุ้นเส้น – (ใส่หรือไม่ใส่ก็ได้) เพิ่มเนื้อสัมผัส

7.กระดองปู – สำหรับใส่ไส้และเป็นเอกลักษณ์ของเมนูนี้

ปูจ๋าปูจ๋า

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



1.ผสมไส้: นำเนื้อปู หมูสับ และเครื่องปรุงทั้งหมดมาผสมให้เข้ากัน

2.ยัดไส้ลงกระดองปู: ใส่ส่วนผสมที่ได้ลงในกระดองปู

3.นึ่งหรืออบ: นึ่งประมาณ 15–20 นาที หรืออบในเตาอบ

4.(อาจทอด): นำไปทอดเบาๆ ให้ผิวด้านนอกกรอบ (ขั้นตอนนี้ขึ้นอยู่กับ

สูตร)

5.เสร์ฟ: รับประทานกับซอสพริกหรือน้ำจิ้มซีฟู้ด

1.ผสมไส้: นำเนื้อปู หมูสับ และเครื่องปรุงทั้งหมดมาผสมให้เข้ากัน

2.ยัดไส้ลงกระดองปู: ใส่ส่วนผสมที่ได้ลงในกระดองปู

3.นึ่งหรืออบ: นึ่งประมาณ 15–20 นาที หรืออบในเตาอบ

4.(อาจทอด): นำไปทอดเบาๆ ให้ผิวด้านนอกกรอบ (ขั้นตอนนี้ขึ้นอยู่กับ

สูตร)

5.เสร์ฟ: รับประทานกับซอสพริกหรือน้ำจิ้มซีฟู้ด

ปูจ๋าปูจ๋า

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



🍽️เสิร์ฟแบบไหน?

เสิร์ฟพร้อมข้าวสวยร้อน ๆ

บางร้านนิยมเสิร์ฟเป็นอาหารว่าง หรือของทานเล่น

มักจะตกแต่งด้วยผักชี พริกชฟ้าแดง และแตงกวาหั่น

🍽️เสิร์ฟแบบไหน?

เสิร์ฟพร้อมข้าวสวยร้อน ๆ

บางร้านนิยมเสิร์ฟเป็นอาหารว่าง หรือของทานเล่น

มักจะตกแต่งด้วยผักชี พริกชฟ้าแดง และแตงกวาหั่น

ปูจ๋าปูจ๋า

🌟จุดเด่นของปูจ๋า

เป็นอาหารไทยที่หน้าตาน่ารักและแปลกตา

ใช้เนื้อปูแท้ ได้รสหวานธรรมชาติ

กระดองปูทำใหการจัดจานดูพิเศษและหรูหรามากขึ้น

🌟จุดเด่นของปูจ๋า

เป็นอาหารไทยที่หน้าตาน่ารักและแปลกตา

ใช้เนื้อปูแท้ ได้รสหวานธรรมชาติ

กระดองปูทำใหการจัดจานดูพิเศษและหรูหรามากขึ้น

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



วีดีโอการทำ
ปูจ๋า

วีดีโอการทำ
ปูจ๋า

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แบบประเมิน
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขอบคุณสำ หรับ           
      การรับฟัง

ขอบคุณสำ หรับ           
      การรับฟัง

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต


