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ภาคผนวก 
 

ขาหมูเป็นชิ้นส่วนจากหมทูี่ท าอาหารได้หลากหลายชนิด และเป็นที่นิยมของคนไทย
ทั่วไป โดยเฉพาะการบริโภคในฤดูหนาว เพราะอาหารที่ประกอบจากขาหมูจัดเป็นอาหารที่ให้
พลังงานความร้อนหรือแคลอรีสูง ก่อนจะน าขาหมูมาประกอบอาหาร ควรน าขาหมูมาเผาไฟให้
ผิวหนังชั้นนอก ขนและเล็บไหม้เกรียม แล้วขูดผิวหนังเพื่อก าจัดขนและเล็บ พร้อมทั้งล้างท าความ
สะอาด เพื่อก าจัดกลิ่นและสิ่งไม่พึงประสงค์ การประกอบอาหารจากขาหมูต้องตุ๋นหรือต้มด้วย
ความร้อนให้เปื่อย ซึ่งอาจใช้เวลาในการประกอบอาหารนาน โดยที่ขาหน้าหรือส่วนขาหน้าจะมีเนื้อ
มากกว่าขาหลัง แม้ว่าจะมีขนาดน้อยกว่า  ส่วนขาหลังจะมีเนื้อน้อยกว่า แต่มีเอ็นข้อขามากกว่า ขา
หน้า การเลือกซื้อขาหน้าหรือขาหลังเป็นความชอบหรือความแตกต่างเฉพาะบุคคลและชนิดของ
อาหาร ตัวอย่างของชนิดและวิธกีารประกอบอาหารจากขาหมู แสดงดังต่อไปนี้  

 
ขาหมูต้มผักกาดดอง 
ส่วนประกอบ 

ขาหมู (ขาหลัง) 1 ขา 

ผักกาดดอง 500 กรัม 

หอมแดง 2 หัว 

รากผักช ี 2 ราก 

พริกไทยเม็ดบุบพอแตก 4-5 เม็ด 

เกลือป่น 1 ช้อนชา 

น้ าปลา 1 ช้อนโต๊ะ 

น้ าตาลทราย ½ ช้อนชา 

ซีอิ้วขาว 2 ช้อนโต๊ะ 

น้ า 6 ถ้วย 

วิธีท า 
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1. ขาหมูเผาไฟให้เหลือง ขูดขนออกให้หมด ตัดเป็นชิ้นๆ ขนาดตามต้องการและล้างท าความ
สะอาด  
2. ล้างผักกาดดองให้สะอาดแล้วหั่นเป็นท่อน 
3. ใส่น้ าลงในหม้อ ตั้งบนเตาไฟ ใส่หอมแดง รากผักชี พริกไทยและเกลือลงในหม้อแล้วต้มให้เดือด 
4. ใส่ขาหมู ต้มให้ขาหมูนุ่ม ใส่ผักกาดดอง ต้มให้เดือด พอผักกาดดองสุกใส่น้ าปลา น้ าตาลและ
ซีอิ้วขาว ชิมรสตามชอบ ยกลงแล้วตักใส่ถ้วยเสิร์ฟ รับประทานกับพริกน้ าส้มและกระเทียม   
 
ขาหมูต้มพะโล ้
ส่วนประกอบ  
ขาหมูขาหลัง 1 ขา 
กระเทียมไทย 10 กลีบ 
รากผักช ี 3 ราก  
ผงพะโล ้ ½ ช้อนชา 
พริกไทยเม็ด 20 เม็ด 
ซีอิ้วด า  1 ช้อนชา 
ซีอิ้วขาว  2 ช้อนโต๊ะ 
น้ า  2 ถ้วย 
น้ าจิ้ม 
พริกชี้ฟ้าสีเหลืองหั่น 2 เม็ด 
รากผักชีหั่น 1 ช้อนชา 
กระเทียมหั่น 1 ช้อนชา 
เกลือป่น ¼ ช้อนชา 
น้ าส้มสายช ู 2 ช้อนโต๊ะ 
วิธีท า 
1. ท าน้ าจิ้มโดยการโขลกพริกชี้ฟ้าสีเหลือง รากผักชี กระเทียมและเกลือเข้าด้วยกันพอแหลก ใส่
น้ าส้มสายชูและคนส่วนผสมให้เข้ากัน 
2. ใส่ขาหมูและเคร่ืองปรุงทั้งหมดลงในหม้อนึ่งอัดความดัน ใส่น้ าประมาณ 2 ถ้วยตวง ปิดฝาหม้อ 
ใช้ไฟแรงปานกลางต้มขาหมปูระมาณ 20 นาที แล้วยกลง พักไว้ให้เย็น (นานประมาณ 10 นาท ี
หรือมากกว่า) ก่อนจะเปิดฝาหม้อเลาะเอาแต่เนื้อ หั่นชิ้นพอค า ตักใส่ชามและเสิร์ฟกับน้ าจิ้ม 
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ขาหมูทอดเยอรมัน (หมึกแดง) 
เครื่องปรุง  
ขาหมู   1 ขา น ามาล้างให้สะอาดแล้วซับให้แห้ง 
ใบกระวาน  10 ใบ  
โรสแมร่ี   1/4 ถ้วย  
แครอท   2 หัว  
คื่นฉ่าย   2 ต้น  
หอมหัวใหญ่  4 หัว  
เกลือป่น  1/2 ถ้วย  
พริกไทยป่น (เม็ด) 1/4 ถ้วย (บุบ)  
น้ าเปล่า (ปริมาณท่วมขาหมู)  
วิธีท า  
ผสมทุกอย่างรวมกันในหม้อต้ม แล้วน าไปต้ังไฟอ่อน ระยะเวลาในการเคี่ยวขาหมปูระมาณ 4 
ชั่วโมง หลังจากขาหมทูิ้งไว้ให้เย็น ตักขาหมแูล้วน าไปทอดในน้ ามันพืชอย่างด ีใช้น้ ามันท่วมและ
ทอดจนกระทั่งขาหมเูหลืองกรอบ  
 
สูตรขาหมูทอด (สูตรโรงแรมนารายณ์)  
เครื่องปรุง  
ขาหมูสด       1 ขา  
เกลือป่น        2 ช้อนชา  
พริกไทยป่น    1/2 ช้อนชา  
ปาปริกา         1/2 ช้อนชา  
ยี่หร่าป่น         1/2 ช้อนชา  
ยี่หร่าด า (black cumin seeds) 1/2 ช้อนชา  
Sauerkraut (กะหล่ าปลีดองแบบเยอรมัน) และมันฝรั่งต้ม  
การเตรียม ท าความสะอาดขาหมูโดยการเผาแล้วใช้มีดขูดขนและเล็บออกแล้วล้างให้สะอาด  
วิธีการปรุง  
 1. น าขาหมูไปต้ม เติมเกลือเล็กน้อย ใช้ไฟปานกลาง อย่าให้เดือดมาก ระยะเวลาในการต้ม
ประมาณ 1 ชั่วโมง หรือมากกว่า เมื่อขาหมูนิ่ม ตักขึ้นพักไว้ให้เย็น เอาส้อมทิ่มให้ทั่วขาหม ูแล้วใช้
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มีดบากขาหมใูห้เป็นตา 
2. น าเกลือ ปาปริกา พริกไทยและยี่หร่า ผสมให้เข้ากัน แล้วน าไปโรยให้ทั่วขาหม ู 
3. อบขาหมูด้วยความร้อนระดับอุณหภูม ิ325 0F เป็นเวลา 45 นาที แล้วน ามาทอดน้ ามันร้อน
ระยะเวลาประมาณ 5 - 10 นาที แล้วอบอีกคร้ังหนึ่ง ใช้ไฟอ่อนอุณหภูมปิระมาณ 250 0F 
ระยะเวลาประมาณ 20 นาที จนกระทั่งขาหมเูหลืองและหนังกรอบ  
4. จัดเสิร์ฟ โดยรับประทานกับกะหล่ าปลีดองแบบเยอรมันและมันฝรั่งต้ม 
 
ต้มย าขาหม ู
เครื่องปรุง 
ขาหม ู(ขาหน้า)   800 กรัม  
ตะไคร้หั่นเป็นท่อน (ทุบหยาบ)  3 ต้น  
พริกขี้หนูทุบพอแหลก (ปรับเพิ่ม/ลดได)้  5 เม็ด  
เห็ดฟางหั่น (หรือเห็ดนางฟ้า) 200 กรัม  
ใบมะกรูด 5 ใบ  
น้ าปลา 3 ช้อนโต๊ะ  
น้ ามะนาว 2 ช้อนโต๊ะ  
น้ าซุปกระดูกหม ู5 ถ้วยตวง  
ผักชีส าหรับการแต่งหน้าต้มย า 
วิธีท า 
1. น าขาหมูไปท าความสะอาดโดยการเผาและใช้มีดขูดขนออก ล้างให้สะอาดอีกคร้ังแล้วหั่นเป็น
ชิ้นๆ  
2. ตั้งน้ าซุปบนไฟอ่อน ใส่ตะไคร้ พริกขี้หน ูใบมะกรูด (ฉีก) และขาหม ูระหว่างนี้ให้ช้อนไขมันที่
ลอยหน้าออกเพื่อให้น้ าซุปใสและไม่มันมากจนเกินไป ต้มต่อไปจนน้ าซุปเดือด  
3. ใส่เห็ดฟาง ต้มต่อจนน้ าซุปเดือดและขาหมูสุกดีแล้ว ปรุงรสด้วยมะนาวและน้ าปลา หรือปรับ
รสชาติตามความชอบแล้วปิดไฟ  
4. ตักใส่ถ้วย โรยหน้าด้วยผักช ีเสิร์ฟพร้อมข้าวสวยร้อน 
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ต าแหน่ง  อาจารย์ ระดับ 7  
สถานที่ติดต่อได้ คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 70150 
 
ชื่อ  นายพูนชัย คทาวัชรกุล   

(Mr. Poonchai Katawatcharakhoon) 
เกิดวันที่  20 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2506 
วุฒิการศึกษา ครุศาสตรมหาบัณฑิต  
สาขาวิชา บริหารการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง  
ปีที่จบการศึกษา 2545 
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