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คํานํา 
หนังสือ ครัวไทยภาคกลาง เล่มนี �ได้รวบรวม

เมนูอาหารของคนภาคกลางที�เป็นที�นิยมรับประทาน เอามาไว้

ในเล่มเดียวกัน เพื�อเพิ�มความสะดวกในการศึกษาค้นคว้า

เมนอูาหารของคนไทยภาคกลางได้ง่ายมากยิ�งขึ �น 

ภายในเล่มได้รวบรวมสตูรในการปรุงตลอดจนเคล็ดลบั

ต่าง ๆ เอาไว้อย่างครอบคลมุและครบครัน จึงเหมาะสําหรับผู้ ที�

สนใจและรักในการปรุงอาหารรับประทานเองหรือจะนําไปทํา

ขายเป็นอาชีพก็นับว่าเป็นสิ�งที�สามารถทําได้ง่าย ๆ ตามสูตร

และวิธีการที�ได้รวบรวมเอาไว้ในตําราเลม่นี �แล้ว  
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ภาคกลาง เป็นภาคที�มีความอุดมสมบูรณ์ของวตัถุดิบในการ

นํามาปรุงอาหาร เป็นภาคที�มีการนํากะทิมาใช้ในการปรุงอาหาร

หลากหลายชนิด เช่น แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน แกงพะแนง หลน แกง

คั�ว ฯลฯ  

 อาหารที�ชาวภาคกลางนิยมปรุงรับประทานจะมีครบรสทั �ง

เปรี �ยว หวาน เค็ม เผ็ด เรียกได้ว่ามีรสชาติที�กลมกล่มและเน้น

ประโยชน์จากสมนุไพรนานาชนิด เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด โหระพา 

มะกรูด มะนาว และพืชผกัสมนุไพรต่าง ๆ  อีกมากมาย 

นอกจากนี �ยงันิยมรับประทานอาหารโดยที�มีเครื�องแนมกบัแกง

หรือนํ �าพริก-เครื�องจิ �ม หลนต่าง ๆ เช่น ปลาแดดเดียว เนื �อเค็ม หมเูค็ม 

ปลาสลิดเค็ม ไข่เค็ม ผักดองสามรส หัวไชเท้าดอง หอมแดงดอง ขิง

ดอง  

 สําหรับการรับประทานผักพื�นบ้านของชาวภาคกลางนั�น 
นิยมรับประทานผักที�มีอยู่ทั�วไป เช่น แตงกวา มะเขือยาว ดอก
แค ถั�วพู มะเขือเปราะ มะเขือพวง ชะอม ถั�วฝักยาว บวบ 
ฟักทอง ฟัก ใบทองหลาง ผักกระเฉด ผักบุ้ง 
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แกงเขียวหวานไก ่
 

สว่นผสม 
 เนื �อไก่  500  กรัม 

 หน่อไม้ไผ่ตงต้มสกุหั�นเป็นชิ �นพอดีคํา 1 ถ้วย 

 มะเขือเปราะผ่าสี�  1  ถ้วย /มะเขือพวง 1 ถ้วย 

 พริกชี �ฟา้สีแดงหรือสีเหลืองหั�นเฉียง 5-7 เม็ด 

 กะท ิ(มะพร้าวขดู1กิโลกรัมคั �นด้วยนํ �า 5 ถ้วย) 6 ถ้วย 

 นํ �าตาลปี�บ 1 ช้อนโต๊ะ 

 ซีอิ�วขาว 2 ช้อนโต๊ะ 

 เกลือ 1/2  ช้อนชา 

 ใบโหระพา 1-2 ถ้วย 

 ใบมะกรูดฉีก 9-10 ใบ 

 นํ �าพริกแกงเขียวหวาน 1-2 ช้อนโต๊ะ 
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วิธีทาํ 
1.ใส่หัวกะทิ 1 ถ้วย เคี�ยวให้แตกมัน แล้วใส่นํ �าพริกแกง

เขียวหวานลงไปผดัให้หอม  

2. ตกัส่วนผสมที�ได้ในข้อ 1 ใส่หม้อหางกะท ิแล้วต้มพอเดือด 

3. ใส่มะเขือพวง มะเขือเปราะ หน่อไม้ไผ่ตง เนื �อไก่ ใบมะกรูด  

4. ปรุงรสด้วยซีอิ�วขาว นํ �าตาลปี�บ โรยด้วยพริกชี �ฟา้สีแดงหรือสี

เหลืองหั�นเฉียง ใบโหระพา  

 


