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  -  ลูกจนัทน์เทศ  ทุบเปลือกแขง็ออกแกะเปลือกแหง้ ใชแ้ต่เน้ือขา้งใน 
 2.  พริกแหง้  เด็ดขั้ว ผา่ซีก  แกะไส้ และเมล็ดออก หัน่ตามขวาง แช่นํ้าใหน่ิ้ม บีบใหแ้หง้ 
 3.  ข่า  ขดูรอยใบออก  ลา้งนํ้า  หัน่เป็นแวน่บาง ๆ  นาํมาซอ้นกนั  หัน่ใหเ้ป็นฝอย    เพื่อสะดวก

ในการโขลกและตวง 
 4.  ตะไคร้  ตดัโคนทิ้ง  เหลือไวป้ระมาณ 4-5 น้ิว  ลอกส่วนท่ีแหง้ออกลา้งนํ้าแลว้หัน่ตามขวาง

บาง ๆ 
 5.  รากผกัชี  ลา้งใหห้มดดิน  ตดัเหนือรากข้ึนมาประมาณ 1 น้ิวหัน่ละเอียด 
 6.  หวัหอม  ปอกเปลือก  ลา้งนํ้า  หัน่หยาบ ๆ 
 7.  กระเทียม  ปอกเปลือก  ลา้งนํ้า  หัน่หยาบ ๆ  แกงเผด็ใส่กระเทียมมากกวา่หวัหอม 
 8.  ผวิมะกรูด  ลา้งนํ้า  เฉือนแต่ส่วนผวิเขียว ๆ  หัน่ใหล้ะเอียด 
 9. การโขลก  ควรโขลกเคร่ืองเทศก่อน  แลว้ตกัข้ึน  จึงโขลกพริกแหง้กบัเกลือใหล้ะเอียด              

ใส่สมุนไพรท่ีแขง็  เช่น  ข่า  ตะไคร้  รากผกัชี  ผวิมะกรูด  กระเทียม  หวัหอม ตามลาํดบั  
เน่ืองจากหวัหอมมีนํ้ามากถา้ใส่ก่อนจะทาํใหโ้ข ลกยาก  เม่ือโขลกทุกอยา่งละเอียดแลว้จึงใส่
เคร่ืองเทศ 

 

 
แผนการสอนรายคาบ 

คาบที ่   13 เร่ืองทีส่อน     แกงเผด็เป็ดย่าง      โดยครู อรอนงค์ ล าดวล 
 

1. จุดประสงค์การสอน 
 1. บอกส่วนผสม และวธีิทาํแกงเผด็เป็ดยา่งได ้
 2. ทาํแกงเผด็เป็ดยา่งได ้
 
2. รายการสอน 
 1. การเตรียมส่วนผสมนํ้าพริกแกงเผด็เป็ดยา่ง 
 2. การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํแกงเผด็เป็ดยา่ง 
3. วสัดุอุปกรณ์ หนังสือ และส่ิงทีต้่องเตรียม 
 ถว้ยตวง   ชอ้นตวง  มีด   เขียง  กระทะ  ตะหลิว    
 ส่วนผสมน า้พริกแกงเผด็เป็ดย่าง 

1. พริกแหง้เมด็ใหญ่                  7         เมด็               2. พริกแหง้เมด็เล็ก                        7   เมด็ 
3.เกลือ                                      

2

1         ชอ้นชา         4. ข่าหัน่ละเอียด        1   ชอ้นชา 
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5. ตะไคร้ซอย                           2         ชอ้นโต๊ะ       6. ผวิมะกรูดหัน่ฝอย                    1      
ชอ้นชา 
7. รากผกัชี                                2         ชอ้นชา         8. หวัหอมหัน่หยาบ                    2  ชอ้นโตะ๊ 
9. กระเทียม                              3          ชอ้นโตะ๊      10. พริกไทย                    

2

1  ชอ้นชา 

11. กะปิ                                    1          ชอ้นชา        12. ลูกผกัชีคัว่       1        ชอ้นโตะ๊ 
13. ยหีร่าคัว่                              1          ชอ้นชา        14. เปราะหอมคัว่      2   แวน่ 
15. ลูกจนัทร์ป่น                       

8

1          ชอ้นชา        16. ดอกจนัทน์เทศคัว่                  ¼     ดอก 

17. ลูกกระวานคัว่                 2-3          ลูก 
ส่วนผสมแกงเผด็เป็ดย่าง 

1. เน้ือเป็ดยา่ง                       300          กรัม              2. องุ่นดาํ                 50 กรัม 
3. สับปะรดเปร้ียว                  75          กรัม              4. มะเขือเทศลูกเล็ก                  50 กรัม 
5. มะเขือพวง                       100          กรัม              6. พริกช้ีฟ้าหัน่แฉลบ               2-3 เมด็ 
7. ใบมะกรูด                        2-3          ใบ                 8. ใบโหระพา                            

4

1  ถว้ย 

9. นํ้าปลา                                3          ชอ้นโตะ๊      10. นํ้าตาล                              
2

1  ชอ้นโตะ๊ 

11. หวักะทิ                          1
2

1          ถว้ย              12. หางกะทิ                  2 ถว้ย 

4. ล าดับขั้นการสอน หรือล าดับขั้นการท างาน 
 1. โขลกเคร่ืองเทศใหล้ะเอียด ตกัข้ึน 
 2. โขลกพริกแหง้กบั เกลือใหล้ะเอียด  ใส่ข่า  ตะไคร้  ผวิมะกรูด  รากผกัชี  พริกไทย โขลกจน

ส่วนผสมละเอียด ใส่กระเทียม  หอมแดง  โขลกต่อจนละเอียดดี  ใส่กะปิโขลกพอเขา้กนั ใส่
เคร่ืองเทศท่ีโขลกไว ้ ผสมใหเ้ขา้กนัดี 

 3. ใส่นํ้ามนัเล็กนอ้ยลงในกระทะ  ใส่นํ้าพริกแกงลงผดัพอหอม  ใส่หวักะทิ 1 ถว้ย ผดัจนกะทิ
แตกมนั  นํ้าพริกมีกล่ินหอม  ใส่นํ้าปลา  นํ้าตาล  เน้ือเป็ดลงผดัใหห้อม ใส่ใบมะกรูด  เติมหาง
กะทิ  พอเดือด  ใส่มะเขือพวง  มะเขือเทศ  สับปะรด  องุ่น  พริกช้ีฟ้า  ใบมะกรูด  ใบโหระพา  
ชิมรส  ยกลง 

ข้อแนะน า 
 1.  แกะเมด็พริกแหง้ออก หัน่หยาบๆ นาํไปแช่นํ้าใหน่ิ้ม บีบนํ้าออกก่อนนาํไปโขลก  
 2.  เคร่ืองเทศคัว่ไฟอ่อน ๆ  ทีละอยา่งจนหอม  
 3.  ลูกกระวานแกะเปลือก  ใช ้แต่เมด็ใน 
 4.  ผลไมท่ี้ใส่ในแกงเผด็เป็ดยา่ง ควรใชผ้ลไมท่ี้มีรสเปร้ียว เช่น มะอึก องุ่นดาํ ล้ินจ่ี  
   สับปะรด  ถา้ยงัไม่เปร้ียว  เติมนํ้ามะขาม  

2

1 -1  ชอ้นโตะ๊ เพื่อตดัรสใหก้ลมกล่อม 
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 5.  ใชม้ะพร้าว  
2

1  ก.ก.คั้นกะทิ  

5. เกณฑ์ในการประเมินผล 
 - แกงขน้  มีมนัแดงลอยหนา้  หอมกะทิ  รสชาติเคม็  หวานนาํ  เปร้ียวเล็กนอ้ย 

สาระน่ารู้ 
ประโยชน์ของเคร่ืองเทศ 
 ลูกผกัชี  ช่วยขบัลม  บรรเทาอาการมวนทอ้ง  เน่ืองจากการเกร็งตวัของลาํไส้  ทั้งยงัช่วยใหล้ม
หายใจสดช่ืน  ใชเ้ป็นส่วนประกอบของอาหารท่ีมีเน้ือสัตวเ์ป็นหลกั  เพื่อช่วยดบักล่ินคาว  
 และทาํใหมี้กล่ินหอมเฉพาะ 
 ยหีร่า  ช่วยขบัลม  แกป้วดทอ้ง  ช่วยยอ่ยอาหาร  บรรเทาอาการทอ้งอืด  ทอ้งเฟ้อ  มกัใชร่้วมกบั
ลูกผกัชี 
 พริกไทย  ช่วยขบัลม  แกอ้าการทอ้งอืด  ทอ้งเฟ้อ  บาํรุงธาตุ  ช่วยใหเ้จริญอาหาร  ขบัเหง่ือ ขบั
ปัสสาวะ 
 ลูกกระวาน  บาํรุงธาตุ  ช่วยขบัลมในกระเพาะอาหาร  ขบัเสมหะ  รักษาอาการทอ้งเดิน ทอ้งอืด
เฟ้อ จุกเสียด แน่นทอ้ง 
 ดอกจันทน์เทศ  ช่วยใหเ้จริญอาหาร  ใหเ้ป็นยาขบัลม  แกอ้าการทอ้งอืด  ทอ้งเฟ้อ  ช่วยยอ่ย
อาหาร  บาํรุงหวัใจ 
 ลูกจันทน์เทศ  แกอ้าการทอ้งอืดเฟ้อ  ช่วยยอ่ยอาหาร  บาํรุงโลหิต  แกท้อ้งร่วง  แกโ้รคกระเพาะ
อาหาร  และลาํไส้ 
 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที ่   14 เร่ืองทีส่อน     ขนมถ้วยก้นถั่ว  โดยครูอรอนงค์ ล าดวล 

 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1.  บอกส่วนผสม และวธีิทาํขนมถว้ยกน้ถัว่ได ้
 2.  ทาํขนมถว้ยกน้ถัว่ได ้
 3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนั หรือนาํไปประกอบอาชีพได้ 
2. รายการสอน 
 1.  การเตรียมส่วนผสม และขั้นตอนการทาํขนมถว้ยกน้ถัว่ 
 2.  การคัว่ถัว่ 
 3.  การน่ึง 


