
 

รายการพฒันาอาชีพ  ชุด  กินง่าย ขายคล่อง   

เรื่อง                ห่อหมก 

ภาพรวม  อาหารไทยทีใ่ชว้ตัถุดบิพืน้บา้น ปรุงดว้ยวธิกีารดัง้เดมิอนัเป็นทีม่าของชื่อ คอืน าวตัถุดบิ

ปรุงรสมา “ห่อ” ดว้ยวสัดุธรรมชาตคิอืใบตองใหม้ดิชดิ แลว้ท าใหสุ้กดว้ยการ “หมก” ในกองไฟ 
เพื่อใหไ้ดค้วามรอ้นทีท่ ัว่ถงึทุกทศิทาง ต่อมามกีารประยุกต์ใหเ้กดิความสะดวกขึน้โดยใชว้ธิที า
ใหสุ้กดว้ยการ ป้ิงหรอืยา่ง แต่ขัน้ตอนแรกยงัคงเป็นการน าวตัถุดบิปรุงรสมา “ห่อ” ใหม้ดิชดิ
เช่นเดมิ แต่การป้ิงย่าง เป็นการท าใหส้กุโดยใชค้วามรอ้นดา้นเดยีว ดงันัน้จงึตอ้งคอยกลบัดา้น
ใหโ้ดนความรอ้นทัว่ถงึทัง้ 2 ดา้นจนอาหารใน “ห่อ” สุกทัว่กนั 

ปัจจุบนั ประยุกต์มาเป็นการ ห่อนึ่ง เพราะสะดวกทีสุ่ด แต่การห่อจะไม่ตอ้งหอ่ใหม้ดิชดิ
เช่นเดมิ เพยีงพบัวสัดุรองรบัใหเ้ป็นรูปถว้ยหรอืกระทง ใส่วตัถุดบิปรุงรสใหเ้ตม็ แลว้นึ่งใหสุ้ก
ดว้ยความรอ้นจากไอน ้า แต่ยงัเรยีกขานชื่อเมนูอาหารตามชื่อเดมิว่า “หอ่หมก” 

ต ารบั  - เตรยีมโขลกพรกิแกงโดยใชส้ดัส่วนดงันี้ 

1) พรกิแหง้ (พรกิชีฟ้้าหรอืพรกิจนิดาแหง้)100-120 กรมั (ประมาณ 10-15 เมด็) 
2) หอมแดง 80 กรมั (ประมาณ 3 หวั) 
3) กระเทยีม 60 กรมั (ประมาณ 1-2 หวั) 
4) ขา่ซอย 2 ชอ้นโต๊ะ 
5) ตะไครซ้อย 2 ชอ้นโต๊ะ 
6) กะปิ 1 ชอ้นชา 
7) เกลอืครึง่ชอ้นชา 

- โขลกทุกอย่างใหล้ะเอยีดเขา้กนัด ีแลว้ใชน้ ้าพรกิแกงเผด็ทีไ่ดม้าใชใ้นปรมิาณ 350 กรมั  

- แล่เนื้อปลาสด ใชแ้ต่เนื้อ ลา้งน ้าใหส้ะอาด ซบัใหแ้หง้ แลว้ผึง่ลมใหแ้หง้ หัน่เป็นชิน้พอดคี าใช้
เนื้อปลาในปรมิาณ 500 กรมั 

- กะท ิ750 กรมั 

- ไข ่(ไกห่รอืเป็ดกไ็ด)้ 2-4 ฟอง (ขึน้อยูก่บัขนาด) 

- ใบมะกรูดซอยประมาณ 15 ใบ 

- ผกัรอง (ใบยอ / โหระพา / กะหล ่าปล)ี และใบตองส าหรบัหอ่ / ท ากระทง 

 



วิธีท า  น ากะทใิส่ภาชนะทีเ่ตรยีมไว ้ใส่เนื้อปลาสดทีผ่ึง่แหง้แลว้ลงไป กวนดว้ยไมพ้ายไปในทศิทาง

เดยีวกนั กวนเรื่อยๆ จนน ้ากะทซิมึเขา้เนื้อปลาทัว่ถงึ 

จากนัน้ใส่เครือ่งแกงลงกวน ตอกไขใ่ส่ลงไปกวนเพื่อเพิม่ความขน้ 

ปรุงรสดว้ยน ้าปลา 4 ชอ้นโต๊ะ น ้าตาลป๊ีบ 2 ชอ้นโต๊ะ แบ่งใบมะกรูดซอยลงใสค่รึง่หนึ่ง (อกีครึง่ที่
เหลอื เกบ็ไวโ้รยแต่งหน้า) 

เมื่อกวนจนไดท้ี ่ตกัแบ่งมานดิหน่อย ห่อใบตอง น าไปหมกไฟ หรอืป้ิงยา่งใหส้กุ เพือ่ชมิรส เมือ่
ไดร้สชาตติามตอ้งการแลว้ จงึตกัใส่ห่อใบตอง ปิดมดิชดิ แลว้หมกไฟ หรอืป้ิงย่างใหสุ้กทัว่กนั แต่
ถา้ใชว้ธินีึ่งเหมอืนปัจจุบนันี้ ใหเ้ยบ็ใบตองเป็นรปูถว้ยหรอืกระทง รองชัน้ใตสุ้ดดว้ยผกัรองตาม
ตอ้งการ ใส่เนื้อปลาปรุงรส โรยหนา้ดว้ยใบมะกรูดซอย แลว้นึ่งในซึ้งหรอืลงัถงึจนสุกทัว่กนั 

เคลด็ลบัขายคล่อง 1) ปรบัเปลีย่นเนื้อสตัว ์เช่นเนื้อหม ูสตัวท์ะเล เนื้อปลาขดูผสมหมูเดง้ ใหเ้กดิความเป็น

เอกลกัษณ์ (หมูเดง้ 1 ส่วนต่อเนื้อปลา 2 ส่วน) 

2) ถา้ท าเป็นห่อหมกทะเล ปลาหมกึกบักุง้ตอ้งลวกก่อน ถา้เป็นปู ใชปู้สดผ่าครึง่ตวั กวนกบักะท ิ
ไม่ตอ้งกวนนาน เพราะไมเ่ขา้กะทอิยู่แลว้ แต่เพิม่มูลค่าดว้ยความเป็นสตัวท์ะเล 

   3) ใชใ้บตองเป็นภาชนะ เป็นวสัดุจากธรรมชาตทิีม่กีลิน่หอมสดชื่นเฉพาะตวั 

แบบทดสอบ จงเลอืกค าตอบทีถ่กูตอ้งตามความเขา้ใจของทา่น 

1) ห่อหมก เป็นอาหารชาตใิด  
ก. ไทย   ข. จนี 
ค. ลาว   ง. พม่า 

2) การ “หมก” เป็นการท าใหส้กุดว้ยกระบวนการใด 
ก. สุมไฟ  ข. นึ่ง 
ค. ย่าง   ง.  ตม้ 

3) รสชาตหิลกัของเมนูนี้คอือะไร 
ก. หวาน  ข. เผด็ 
ค. เคม็   ง. เปรีย้ว 

4) เนื้อสตัวท์ีน่ยิมใชท้ าห่อหมกตัง้แต่เริม่แรกคอืเนื้อสตัวป์ระเภทใด 
ก. กุง้   ข. ปลา 
ค. ไก ่   ง. หม ู

5) วสัดุจากธรรมชาตทิีน่ยิมใชใ้นการหอ่อาหารเมนูนี้คอือะไร 
ก. ใบตองสด  ข. ใบตองแหง้ 
ค. ใบบวั  ง. ใบบอน 


