
แกงเผ็ด  
แกงเผ็ดเปนแกงกะทิผสมดวยเครื่องแกงสดและเครื่องเทศบางชนิด เครื่องแกงสดประกอบดวย 

พริกแกงซ่ึงใชพริกแหงหรือพริกสด ในสมัยกอนนิยมใชพริกบางชางเพราะใหสีแดงสด เม่ือโขลกรวมเขากับ 
หัวหอมแดง กระเทียม ขา ตะไคร ผิวมะกรูด รากผักชี พริกไทย เกลือ กะป และเครื่องเทศ ไดแก ลูกผักชี 
ยี่หรา แลวจะออกสีแดง จึงเรียกอีกชื่อหนึ่งวา แกงแดง แกงเผ็ดนิยมใสเนื้อสัตว เชน เนื้อ ไก หมู ฯลฯ เปนเนื้อ
แกง เรียกวา แกงเผ็ดเนื้อ แกงเผ็ดไก แกงเผ็ดหมูและใสผัก ไดแก มะเขือพวง มะเขือเปราะ บางก็เพ่ิมมะเขือ
ยาว หรือ หนอไม หรือฟกทองเปนสวนประกอบ ขอสําคัญจะตองมีผักสําหรับโรยหนาเพ่ือดับกลิ่นคาวและเพ่ิม
สีสันใหสวยงาม ไดแก ใบโหระพา ใบมะกรูด และพริกชี้ฟาแดงการปรุงแกงเผ็ดนิยมรสเผ็ดนํา ตามดวยรสเค็ม
และมันตาม จึงนิยมรับประทานคูกับอาหารท่ีออกรสเค็ม อาทิไชโปวเค็มผัดไข ผัดกาดดองผัดไข หมูเปย เพ่ือ
ทําใหรสชาติของอาหารอรอยยิ่งข้ึนแกงเผ็ดเปนแกงยอดนิยมประเภทหนึ่งในสํารับอาหารไทยภาคกลาง 
สามารถดัดแปลงเปนแกงแบบอ่ืนไดอีกหลายชนิด เชน แกงเผ็ดเปดยาง ดัดแปลงมาจากแกงเปดสดของ 
ชาวมุสลิม โดยเพ่ิมเครื่องเทศ ไดแก ลูกจันทน  ดอกจันทนและสมุนไพรเปราะหอมลงในเครื่องแกง 
 


