
แกงพุงปลา  
แกงพุงปลาหรือเรียกอีกอยางหนึ่งวา แกงไตปลา เปนแกงท่ีทําจาก “พุงปลา” ซ่ึงเปนชิ้นสวนของปลา

ในชองทอง อันประกอบดวย ตับ ไส และไต แตเม่ือถึงข้ันปรุงสวนของไตซ่ึงเปนเม็ดแข็งจะถูกกรองออกท้ิงไป
สวนอ่ืนๆจะละลายรวมไปกับน้ํารอนกลายเปนตมพุงปลา ภูมิปญญาอาหารคาวของชาวไทยภาคใตชนิดนี้จึง
เรียกกันวา “แกงพุงปลา” วิธีการทําพุงปลา นําเอาพุงปลาซ่ึงประกอบดวย ตับ และไส (ไตติดมาดวย) เอา 
ดีออก (ยกเวนพุงปลากระดี่ท่ีมีขนาดเล็กมาก จึงมักมีดีติดไปบางจึงทําใหมีรสหลอม (ขมเล็กนอยเม่ือทําแกง) 
มาหมักเกลือแตพอดีเปนเวลาประมาณ ๕-๗ วัน โดยใสในภาชนะท่ีปดมิดชิดมิใหแมลงวันหรือสัตวลงไปได 
ภาชนะท่ีใชมักจะเปนไห หรือโอง ขนาดกลาง ในกรณีท่ีทําพุงปลาเพ่ือจําหนาย หากทําเพ่ือรับประทานก็ใส
ภาชนะขนาดเล็กลงตามปริมาณของพุงปลาท่ีมี 

การถนอมอาหารพุงปลา เกิดจากมีปลาจํานวนมากรบัประทานไมทันจึงนํามาถนอมอาหาร ตัวปลาทํา
ปลาราและปลาแหง สวนของพุงไมท้ิงเปลาเอามาทําเปนพุงปลา พุงปลาท่ีนิยมนํามาหมัก เชน พุงปลาบอก 
พุงปลาลัง (ปลาทู) พุงปลาชอน และพุงปลากระดี่ เปนตน ในการนําพุงปลามาปรุงเปนอาหารนั้น มีวิธีการดังนี้ 

๑. เริ่มจากการตมน้ําใหเดือด เม่ือเดือดแลวเทลงในพุงปลาท่ีเตรียมไว ใชชอนกวนหรือคนใหท่ัว เนื้อ
ของพุงปลาจะละลายปนอยูกับน้ํา สวนของเศษท่ีแข็งรวมท้ังไตปลาดวยก็จะกรองท้ิง เพ่ือใหเหลือเฉพาะ 
สิ่งเหลว (พุงปลาท่ีไมตองกรองคือพุงปลาชอน เพราะพุงปลาชอนมีความนิ่มทุกสวนรวมท้ังไต เม่ือรับประทาน
ไมกอใหเกิดสะดุดและเสียรสชาติ) 

๒. เม่ือไดน้ําพุงปลาแลวก็นําเครื่องแกงใสลงไปพรอมดวยเคย (กะป) เล็กนอย สวนประกอบของ
เครื่องแกงคือ พริกข้ีหนู (สดหรือแหงก็ได) ตะไคร หอม กระเทียม ผิวมะกรูด และขม้ิน สัดสวนตามความชอบ
ของผูปรุงหากตองการรสจัดก็ใสปริมาณมาก ในบางแหงนิยมพริกข้ีหนูสด เพราะมีความหอมและรสชาติ 
เด็ดกวา เม่ือตมจนเดือดก็ใสปลาทอด (ปลาท่ีใชเพ่ิมหวานหรือรสชาติ) อาจจะเปนปลายางหรือปลาสดหรือ
ปลานึ่งก็ได เม่ือตั้งไฟไดประมาณ ๕ นาที ก็ชิมรสตามความตองการ เม่ือเปนท่ีพอใจก็เอาลงจากเตาพรอม
รับประทาน แกงพุงปลาจะมีรสหอมชวนรับประทาน เม่ือกอนแกงพุงปลาเปนอาหารคนยากจน แตปจจุบัน
พุงปลาเปนอาหารข้ึนภัตตาคาร และบรรจุภาชนะสงขายท้ังในและตางประเทศพุงปลามีคุณคาทางโภชนาการ
หลายอยางท้ังวิตามินและเกลือแร การบริโภคแกงพุงปลาจึงมีอยางแพรหลาย ในปจจุบัน พุงปลาเปนการ
ถนอมอาหารท่ีดียิ่ง เพราะเก็บไวไดนานท้ังพุงปลาดิบและแกงพุงปลา 
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