
แกงเผ็ด  
เป็นแกงที่มีลักษณ์น ้ำแกงเป็นสีแดง ด้วยกำรใช้พริกแห้งพันธุ์พริกบำงช้ำง แกงเผ็ดจะมีรสเผ็ดน้ำ มีรสเค็ม

และมันตำม สูตรพริกแกงเผ็ดโบรำณมักจะปรุงรสชำติให้เผ็ดจัดเหมือนแกงป่ำ เนื อสัตว์ที่นิยมน้ำมำใช้กับแกงเผ็ด 
มักจะเป็นเนื อวัว หมู ไก่ เป็ด และสัตว์ป่ำ อย่ำง นกกระทำ หมูป่ำ เพรำะพริกแกงใช้วัตถุดิบที่มีกลิ่นเครื่องเทศ
และเผ็ดร้อน สำมำรถดับกลิ่นคำวของเนื อสัตว์ได้เป็นอย่ำง
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แกง

“แกง” คือ อาหารประเภทกบัขา้วท่ีมีลกัษณะเป็นน า้ ใช ้เครือ่งแกงหรือเครือ่งเทศ 
เป็นสว่นประกอบหลกั อาจมีน า้มากหรอืนอ้ยก็ได ้และมีทัง้แบบใสกะทิ และไม่ใส่
กะทิ
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แกงไทย 
ลักษณะเด่น 

ใช ้“พรกิแกง” ต าสด เป็นหวัใจส าคญั

รสชาติหลากหลาย: เผ็ด เค็ม เปรีย้ว หวาน

ใชส้มนุไพรสด กลิ่นหอมเฉพาะตวั 

เชน่ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด แกงสม้ แกงเลียง แกงมสัมั่น

มีทัง้แบบ ใสก่ะทิ เชน่ แกงเขียวหวาน และไมใ่สก่ะทิ เชน่ แกงสม้ แกงป่า

จดุเดน่ คือ “ความสดของเครื่องสมนุไพร” และรสชาติท่ีซบัซอ้นแบบไทยแท้

คือ อาหารประเภทแกงที่มีตน้ก าเนิด
ในประเทศไทย ใชส้มนุไพรพืน้บา้น
และพรกิแกงเป็นหลกั เช่น ข่า ตะไคร ้
ใบมะกรูด
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แกงเทศ 
ทศ” 
คือ แกงท่ีไดร้บัอิทธิพลจากตา่งประเทศ โดยเฉพาะ อินเดีย เปอรเ์ซีย หรอืชาติตะวนัตก 
ซึง่น าเครือ่งเทศแหง้มาใชม้ากกวา่
ลกัษณะเดน่ ใช ้“เครือ่งเทศแหง้” เช่น ย่ีหรา่ ลกูผกัชี อบเชย กลิ่นหอมแบบเครือ่งเทศ 
ไม่เนน้สมนุไพรสด รสชาติออกไปทางเขม้ขน้ มนั หรอืหวานมนั ไดร้บัอิทธิพลจาก
วฒันธรรมตา่งชาติ เช่น แกงกะหรี ่แกงมสัมั่น (มีอิทธิพลจากอินเดีย/มสุลิม) 
แกงแบบอินเดีย (curry)
จดุเดน่คือ “กลิ่นเครือ่งเทศเขม้ขน้” และอิทธิพลจากตา่งชาติหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



สรุปความแตกต่างระหว่าง แกงไทย และ แกงเทศ

แหล่งก าเนิด ไทย ต่างประเทศ

เคร่ืองปรุงหลัก พรกิแกง + สมนุไพรสด เครือ่งเทศแหง้

กลิ่น หอมสมนุไพร หอมเครือ่งเทศ

รสชาติ จดัจา้น หลากหลาย เขม้ขน้ มนั หอมเครือ่งเทศ

ตัวอย่าง แกงเขียวหวาน แกงสม้ แกงกะหรี ่มสัมั่น

แกงไทย = ใชส้มนุไพรสด รสจดัแบบไทย แกงเทศ = ใชเ้ครือ่งเทศแหง้ ไดอิ้ทธิพลตา่งชาติ
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แกงเผ็ด
เป็นแกงท่ีมีลกัษณะน า้แกงเป็นสีแดง ดว้ยการใชพ้ริกแหง้
พนัธุพ์รกิบางชา้ง มีรสเผ็ดน า ตามดว้ยรสเค็มและมนั 
สตูรพรกิแกงเผ็ดโบราณมกัจะปรุงรสชาติใหเ้ผ็ดจดัเหมือน
แกงป่า เนือ้สตัวท่ี์นิยมน ามาใชก้บัแกงเผ็ด มกัจะเป็นเนือ้ววั 
หม ูไก่ เป็ด และสตัวป่์า อยา่งเช่น นกกระทา หมปู่า 
เพราะพรกิแกงใชว้ตัถดุิบท่ีมีกลิ่นเครื่องเทศและเผ็ดรอ้น 
สามารถดบักลิ่นคาวของเนือ้สตัวไ์ดเ้ป็นอยา่งดี

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ส่วนผสมของน า้พริกแกงเผ็ด
พรกิชีฟ้า้แหง้ หอมแดง กระเทียมไทย พรกิไทยเม็ด 
รากผกัชี ตะไคร ้ข่า ผิวมะกรูด ลกูผกัชี ย่ีหรา่ 
ลกูจนัทน ์เกลือ กะปิ
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เทคนิคการโขลกเคร่ืองแกง
• โขลกพรกิแหง้กบัเกลือจนละเอียดก่อน

• ใสส่ว่นผสมท่ีคอ่นขา้งแข็งก่อน เชน่ ตะไคร ้ผิวมะกรูด ขา่ ขมิน้ รากผกัชี โดยใสที่ละอยา่ง และควรหั่นใหเ้ล็ก  เพ่ือชว่ยใหโ้ขลกได ้
ละเอียดเรว็ขึน้

• ใสห่อมแดงและกระเทียมหลงัสดุ เพราะมีน า้เป็นองคป์ระกอบสงูท าใหโ้ขลกยากและกระเด็นเขา้ตาไดง้า่ย ใสก่ะปิเป็นอยา่งสดุทา้ย

• ส าหรบัเครื่องเทศแหง้ เชน่ ลกูผกัชี ย่ีหรา่ อบเชย ควรคั่วใหห้อมและโขลกใหล้ะเอียด ก่อนน ามาโขลกรวมกบัของสด

• ถา้จะใสป่ลากรอบหรอืกุง้แหง้ใหโ้ขลกใหล้ะเอียดก่อน คอ่ยมาโขลกรวมกบัสว่นผสมอื่นท่ีโขลกไวแ้ลว้ จะท าใหโ้ขลกไดง้า่ยขึน้
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ลักษณะทีด่ขีองแกงเผ็ด 
การปรุงเคร่ืองน า้พริกใหถู้กส่วน

การโขลกพริกแกงต้องละเอียด

การผัดเคร่ืองแกงต้องมีความสม ่าเสมอ ไฟไม่แรงเกินไป 

ผัดพริกแกงใหสุ้กหอม

เม่ือเตมิน า้กะทลิงไปต้องตั้งใหน้านพอทีก่ะทแิละน า้พริกแกงเข้ากันดี
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สรุปทา้ยคลิป “แกงเผ็ดเป็ดย่าง”

แกงเผ็ดเป็ดย่าง จะมีรสชาตกิลมกลอ่ม
ออก 3 รส คือ หวาน เปรีย้ว เค็ม 

เป็นแกงกะทิท่ีสามารถใชน้ า้พรกิแกงคั่ว
โดยเพิ่มเม็ดผกัชี ย่ีหรา่ ลกูจนัทน ์

ดอกจนัทน ์เปราะหอม ลงไปโขลกก่อน

การผดัน าพรกิแกงแดง เริม่จากการผดั
น า้พรกิแกงใหส้กุหอม จากนัน้จึงใส่

สบัปะรด เป็ดย่าง มะเขือพวง มะเขือเทศ 
องุน่ ใบมะกรูด เค่ียวใหเ้ป็ดสกุนุ่ม แลว้
จงึปรุงรส ก่อนปิดไฟใส ่โหระพา พรกิแดง
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• แกงฮงัเล หรอื แกงฮินเล เป็นอาหารไทยประเภทแกง รสชาติเค็ม เปรีย้ว มีตน้ก าเนิดจากประเทศพมา่ โดยค าวา่ ฮิน (ภาษาพมา่)  
แปลวา่ แกง และ เล (ภาษาพมา่) แปลวา่ เนือ้สตัว์

• แกงฮงัเลไดร้บัความนิยมจากชาวไทยภาคเหนือ และแควน้สิบสองปันนา ประเทศจีน
• แกงฮงัเล รสชาติเค็ม เปรีย้ว และมีรสเป็ดตาม แบง่ออกเป็น 2 ชนิด คือ 
• แกงฮงัเลแบบพมา่ (แกงฮงัเลมา่น) มีรสชาติออกเปรีย้ว เค็ม น า้ขลกุขลิก ใสข่ิง น า้มะขามเปียก กระเทียมดอง ถั่วลิสง น า้ตาลออ้ย   
แบบนีเ้ป็นท่ีนิยมมากกวา่แกงฮงัเลแบบเชียงแสน

• แกงฮงัเลเชียงแสน จะมีผกัพืน้บา้นเขา้มาเป็นสว่นผสม เชน่ ถั่วฝักยาว มะเขือยาว มะเขือพวง ใบชะพล ูหนอ่ไมด้อง 
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แกงฮงัเลม่าน

• แกงฮังเลม่ำนมีลักษณะเป็นแกงที่มีสีน ้ำตำลแดง 
• น ้ำแกงขลุกขลิก มีน ้ำมันลอยหน้ำสีแดงส้ม จำกเครื่องแกง 
• เนื อสัมผัสของหมูที่เปื่อยนุ่ม 
• รสเปรี ยว เค็ม หวำน และเผ็ดตำม

ที่มา : วารสารวไลยอลงกรณป์รทิศัน ์ ส านกัสงเสรมิวิชาการและงานทะเบียน มหาวิทยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ ์ในพระบรมราชปูถมัภ์
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แกงฮงัเลเชียงแสน
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เคร่ืองแกงฮังเล
ส่วนผสม ปริมาณ

พริกแห้งเม็ดใหญ่แช่น ้า

ตะไคร้

ข่า

กระเทียม

หอมแดง

กะปิ

ผงฮังเล

ผงขมิ น

เกลือป่น

7 เม็ด

3 ช้อนโต๊ะ

1 ช้อนโต๊ะ

3 ช้อนโต๊ะ

¼ ถ้วยตวง

1 ช้อนโต๊ะ

2 ช้อนโต๊ะ

1 ช้อนโต๊ะ

1 ช้อนชำหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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THANK YOU
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