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คํานํา 
 คนไทยในสมัยโบราณมักมีความพิถีพิถัน มีสูตรเด็ดเคล็ดลับ

มากมายมาจากภูมิปัญญาและการช่างสังเกตเฝ้าดูสิ�งที�อยู่รอบ ๆตัว 

โดยเฉพาะในเรื�องของอาหารการกิน ซึ�งนับว่าเป็นวัฒนธรรมที�เป็น

เอกลกัษณ์อย่างหนึ�งของประเทศไทย 

 หนังสือเรื� อง เคล็ดรู้คู่ครัว เป็นหนังสือที�รวบรวมความรู้

เกี�ยวกับการทําอาหาร ขนม ของว่าง หลากหลายชนิด จากวิถีชีวิต 

ประสบการณ์และความเคยชิน ตลอดจน การทําอาหารรับประทาน

บ่อยครั �งจนเกิดการค้นพบ เกร็ดความรู้ที�เป็นประโยชน์ต่าง ๆ หลาย

ประการ อาทิ เคล็ดลับการทํานํ �าซุปก๋วยเตี�ยว การทําเครื�องปรุงรส

ก๋วยเตี�ยว การหมกัหม ูหมกัเนื �อ การทําหมแูดง การเลือกซื �อเนื �อสตัว์

ต่าง ๆ สูตรในการทําพริกดอง ฯลฯ การผดัอาหารประเภทต่าง ๆ เช่น 

ผดักระเพรา ผดัผกั ข้าวผดัเอาไว้อย่างครอบคลุมและครบครัน ดงันั �น 

จึงเหมาะอย่างยิ�งแก่ทุกท่านที�รักและชื�นชอบในการทําอาหาร แม่ครัว

มือใหม่ และท่านที�ต้องการเพิ�มเติมความรู้ในด้านการทําอาหารอย่าง

แท้จริง 
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การทาํข้าวผัด 
 

 

 ข้าวสวยที�ใช้ในการผดันั �น นิยมใช้ข้าวหุงเก่าที�แช่ในตู้ เย็น แล้ว

นํามาผดั จะช่วยให้เม็ดข้าวไม่เละ เม็ดข้าวเรียงตวัสวยงามเพิ�ม

ความน่ารับประทานมากขึ �น 

 การผดัข้าวผดัตามแบบฉบบัของโบราณเป็นการใช้เกลือในการ

ปรุงรส เพราะเกลือมีคุณสมบัติทําให้รสชาติของข้าวที�ใช้ผดัมี

ความหอมเพิ�มมากขึ �น น่ารับประทานมากขึ �น 
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 การทําข้าวผดัสามารถใส่ผกัชนิดอื�น ๆ นอกเหนือจากผกัคะน้า 

ลงไปผัดร่วมด้วยก็ได้ เช่นเดียวกันกับการทําผัดกะเพรา ผัก

ต่าง ๆ เหล่านี �ก็ได้แก่ ข้าวโพดอ่อน ,ถั�วลนัเตา, พริกหยวก, เห็ด  

ถั�วฝักยาว, แครอต, ขิงอ่อน (ขิงอ่อนนิยมใส่ในข้าวผดัแหนม ) 

เป็นต้น 

 การทําข้าวผดัป ูไม่นิยมใส่ ผกัคะน้า เพราะไม่เข้ากนั นิยมเพิ�ม 

หอมหัวใหญ่หั�นหยาบ ๆ เข้าไปมากกว่าเพราะกลิ�นของ

หอมหวัใหญ่จะช่วยดบักลิ�นคาวจากปไูด้ 

 ข้าวผัดแหนม นิยมใส่แหนมลงไปผัดหลงัจากใส่ข้าวลงไปผัด

แล้ว เพื�อลดการเละ ยุ่ย ของแหนม ซึ�งหากใส่แหนมลงไปผัด

เหมือนการผดัเนื �อสตัว์ทั�วไปจะทําให้แหนมเละเป็นนํ �าเมือก ๆ 

ข้าวผดัมีความแฉะ ไม่น่ารับประทาน 

 ข้าวผดัปลากระป๋อง นิยมนํานํ �าซอสที�คลุกมากับปลากระป๋อง

ออกก่อนแล้วค่อยนํามาผัดก่อนใส่ข้าวสวยลงไป เพื�อลดการ

แฉะของข้าวผดั เช่นเดียวกนักบัการทําข้าวผดัแหนม 

 ข้าวผดัคะน้าปลาเค็ม นิยมทอดปลาเค็มก่อนแล้วนําก้างออก

ให้หมด ตักพักนํ �ามันไว้ แล้วใส่ในข้าวผัดเป็นอันดับสุดท้าย 

เพื�อลดความคาวของปลาเค็ม 
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 เมนขู้าวผดัมกัจะประยกุต์ไปตามความชอบรับประทานของแต่

ละคน โดยอาจใช้การใส่ ซีอิ�วดํา ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ หรือ

ซอสปรุงรส ก็ทําได้ตามใจชอบ 

 การหมักหมูหรือเนื �อสัตว์ในการทําข้าวผัดนั �นสามารถทําได้

เช่นเดียวกนักบัเมนผูดัชนิดอื�น ๆ 
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การทาํไข่เจียว 

 
 ผกัที�นิยมใส่ลงไปเพิ�มในไข่เจียว ได้แก่ มะเขือเทศ หอมหวัใหญ่ 

พริกหยวก เห็ดหอม เห็ดสดต่างๆ ต้นหอม โดยนํามาหั�นเป็นชิ �น

เล็กๆ เพื�อจะได้สกุทั�วถึงน่ารับประทาน 

 สามารถใส่เนยเพื�อเพิ�มความหอมลงไปในไข่เจียวได้ด้วย 
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 หากต้องการรับประทานไข่เจียวที�มีลกัษณะกรอบ ๆ ให้ใส่แปง้

ข้าวโพดลงไป 1 ช้อนชา แล้วตีไข่ให้ขึ �นฟจูงึค่อยนําลงทอด 

 การทําไข่เจียว หากต้องการเพิ�มเนื �อสตัว์ลงไป เช่น เนื �อป ูเนื �อ

ปลาสบัหรือปลาลวก เนื �อหมสูบั เนื �อกุ้ งสบั หรือเนื �อสตัว์อื�น ๆ 

ที�ชอบลงไปก็สามารถทําได้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


