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บาบีคิว 

 ในงานเลี้ยงพบปะสังสรรค์แบบเป็นกันเองของเพื่อน ๆ  หรือ  ญาติสนิท  ถ้าจัดกิจกรรมให้ผู้
มาร่วมงานได้ช่วยทําอาหาร  ก็จะทําให้งานเลี้ยงมีสีสัน  สนุกสนาน  เป็นกันเองเพิ่มขึ้น  การทําบาบีคิว
เตรียมไว้ให้ผู้มาร่วมงานได้ ย่าง  ได้ช่วยเสียบ ...  ก็เป็นรายการอาหารอีกรายการหนึ่งที่น่าสนใจในการจัด
เลี้ยง 
1. จุดประสงค์การสอน 
 1.  บอกส่วนผสมและวิธีทําบาบีคิวได้ 
 2.  ทําบาบีคิวได้ 
2.รายการสอน 
 1.  การเลือกซื้อและการเตรียมส่วนผสมบาบีคิว 
 2.  ขั้นตอนการทําบาบีคิว 
3.วัสดุอุปกรณ์  หนังสือ  และสิ่งท่ีต้องเตรียม 
 อุปกรณ์   ตาชั่ง  ถ้วยตวง  ช้อนตวง  อ่างผสม  มีด  เขียง  เตาย่าง  ไม้เสียบบาบีคิว 
ข้อแนะน าในการเลือกซื้อ 
 -    เน้ือหมูใช้หมูเน้ือแดง  ส่วนสะโพกหรือสันนอกก็ได้  ถ้าใช้หมูสันนอกจะหั่นได้ง่าย  เป็นชิ้น
สวย  นอกจากเน้ือหมูจะใช้เนื้อวัว  เน้ือไก่  อาหารทะเล  เช่น  กุ้ง  ปลาหมึก  ได้ตามชอบ 
 -    พริกหวาน  เลือกที่ขั้วสด  ผิวเป็นมันเงา  จับดูแข็ง 
 -    สับปะรด  เลือกซื้อสับปะรดปัตตาเวียจะมีน้ํามาก  ถ้าใช้สับปะรดภูเก็ต  ภูแล  เน้ือจะแห้ง
กรอบจะไม่อร่อย  เหมือนปัตตาเวีย 
 -   ไม้เสียบใช้ขนาดยาวประมาณ  12  นิ้ว 
ส่วนผสม 

1.  เน้ือหมู  1 กิโลกรัม 2.  ไส้กรอก  ½  กิโลกรัม 
3.  สับปะรด  1 ผล  4.  พริกหวาน  2 ผล 



5.  หอมใหญ่  2 – 3 ลูก  6.  มะเขือเทศผลเล็ก 300 กรัม 
ส่วนผสมซอสบาบีคิว 
 1.  น้ํามันพืช  ¾ ถ้วย  2.  น้ําตาลทราย  ¾ ถ้วย 
 3.  พริกไทยป่น  3 ช้อนชา  4.  ซอสถั่วเหลือง 1/3  ถ้วย 

5.  เกลือ   2 ช้อนชา  6.  ซอสพริก  ¼  ถ้วย 
7.  ซอสมะเขือเทศ 1 ¼  ถ้วย  8.  มัสตาร์ด  1 ช้อนโต๊ะ 
9.  หอมใหญ่สับละเอียด ¼  ถ้วย  10.เหล้า   2 ช้อนโต๊ะ 
11.ซ๊อสเปร้ียว  2 ช้อนโต๊ะ 
12.แป้งข้าวโพด  1 – 2 ช้อนโต๊ะ  13.น้ํา 1 -2  ช้อนโต๊ะ  ละลายรวมกัน 

4.  ล าดับขั้นตอนการท า 
วิธีท า 
 1.  หั่นหมูเป็นชิ้นใหญ่ประมาณ 1 ½ × 2 นิ้ว  หนา  1  เซนติเมตร  ใช้ส้อมจิ้มให้ทั่ว 
 2.  ใส่ส่วนผสมซ๊อสบาบีคิวยกเว้นแป้งข้าวโพด  ทั้งหมดลงในเน้ือหมู  เคล้าให้เข้ากัน  หมักไว้            
½ - 1 ชั่วโมง 
 3.  ตักเน้ื อหมูขึ้น  ส่วนนํ้าที่เหลือจากการหมักนําไปตั้งไฟใส่แป้งข้าวโพดละลายน้ําเล็กน้อย   
คนพอส่วนผสมข้นยกลง 
 4.  หั่นพริกหวาน  หอมใหญ่  สับปะรด  เป็นชิ้น   
 5.  นําเน้ือหมู  ไส้กรอก  ผักต่าง ๆ  ที่เตรียมไว้เสียบไม้สลับกันให้ดูสวยงาม  ชุบน้ําหมักแล้วนํา 
ไปปิ้งให้สุกเสิร์ฟร้อน ๆ 
ข้อแนะน าในการท า 
 1.  ถ้าใช้เน้ือไก่แทนเนื้อหมู  จะใช้เวลาในการหมักน้อยกว่า  เพราะเน้ือไก่นุ่มเปื่อยง่ายกว่า 
 2.  การหั่นเนื้อหมู  และผักต่าง ๆ  ดูให้เหมาะสมกับขนาดความใหญ่ของไม้ 

 

สาระน่ารู ้
 เนื้อหมู 
 -   ควรเลือกเน้ือหมูที่มีสีออกชมพูปนแดงเร่ือ ๆ  มีไขมันแทรกอยู่ตามกล้ามเนื้อ 
 -   เน้ือหมูที่ปนเปื้อนสารเร่งเน้ือแดง  ถ้าหั่นและปล่อยทิ้งไว้  เนื้อหมูจะมีลักษณะค่อนข้างแห้ง 
 -   เน้ือหมูที่ดีจะมีลักษณะนุ่ม  ไม่แข็ง  หรือนิ่มจนเละ  เมื่อบีบจะต้องไม่มีน้ําหรือเลือดออกมา 
 -   ถ้าเน้ือหมูมีกลิ่นปัสสาวะ  แสดงว่ าหมูป่วยเป็นโรคที่ทําให้ร่างกายเกิดสภาพที่มีสารยูเรียใน
เลือดสูงกว่าปกติ  ถ้ามีกลิ่นยาแสดงว่าถูกใช้ยาก่อนฆ่า  ถ้ามีกลิ่นอับ ๆ  ตุ ๆ  แสดงว่าเป็นหมูเก่าเกือบเน่า
เสีย 
 -   ถ้าเน้ือหมูมีลักษณะเป็นเม็ด  เป็นก้อน  แสดงว่าเป็นโรคพยาธิ  ฝีหรือเน้ืองอก  ควรเลือกซื้อ 
เน้ือหมูที่ผ่านโรงฆ่าสัตว์ที่มีสัตวแพทย์ตรวจสอบว่าไม่มีโรคติดต่อถึงคนได้ 
 


