
 

 

 

 

 

 

ไส้กรอกเปรี้ยว 

ส่วนผสม 

หมูสับ 500 กรัม 

มันหมู 250 กรัม 

หนังหมู 100 กรัม 

ข้าวสวย 3 ถ้ววตวง 

กระเทียมสับ 6 หัว 

เกลือ 1 ช้อนชา 

ผงปรงุรส 2 ช้อนโต๊ะ 

น้้าตาล 1 ช้อนชา 

น้้ามันหอย 2 ช้อนโต๊ะ 

ไส้หมูล้างสะอาด 

วิธีท้า 

ล้างไส้หมูให้สะอาดโดยกลบัด้านในออกมาล้างด้วยเกลือและ
แป้งสาลีเพื่อล้างเมือกออกไม่ให้มีกลิ่นคาว ล้างด้วยน้้าสะอาด
แล้ววางพักไว้ให้แหง้ 

น้าเน้ือหมู มันหมูและหนังหมูผสมเข้าด้วยกัน ใส่เกลือและ
น้้าตาลทาน นวดไปเรื่อยๆ จนเหนียว แล้วใส่ข้าวสวยกับ
กระเทียมสับลงไปคลุกด้วยกัน 

เสร็จแล้วน้าก็น้าไปยัดไส้ แล้วน้าเชือกมาผูกใหเ้ป็นปล้องเท่าๆ 
กัน 

หมักทิ้งไว้ในตูเ้ย็น 1 คืน แล้วน้าออกมาผึ่งลม 2-3 วัน 

เมื่อครบเวลา ก่อนที่จะน้าไปทอดหรือปิง้ ใหใ้ช้ไม้แหลมจิ้มให้
ทั่วเพื่อไล่ลมออก กันไส้กรอกแตกเวลาโดนความร้อน 

การเก็บรักษาไส้กรอกอีสาน 
 

ไส้กรอกสดหรือไส้กรอกไม่เปรี้ยว เมื่อซื้อไปควรตากให้แห้ง

อย่างน้อย ประมาณ 2-3 ชั่วโมง เพราะเวลาตัดเป็นคู่ไส้กรอก

ข้างในจะไม่ไหลออก หากยังคุมไฟเตาย่างไม่คล่องควรย่างไฟ

อ่อนก่อน เมื่อคล่องค่อยไฟแรง ไส้กรอกวุ้นเส้นควรไฟอ่อนถึง

ปานกลางเพราะวุ้นเส้นไวกับไฟแรง อาจแตกได้ 

 

ไส้กรอกเปรี้ยว สามารถตัดเสียบขายได้เพราะตากข้ามวันแล้ว 

การเซ็ทตัวได้ท่ี ใช้ไฟแรงได้ 

 

วิธีเก็บไว้ในตู้แช่แข็ง หากน าออกมาใช้ ควรให้ไส้กรอกคลาย

ความเย็นก่อน แล้วตากให้แห้ง 

 

วิธีเก็บไว้ในถังแช่น้ าแข็ง ก่อนน าแช่ปิดปากถุงให้สนิทเพื่อ

ไม่ให้น้ าแข็งท่ีละลายไหลเข้าไปในไส้กรอก อาจท าให้ไส้

กรอกแชะเละ 

 

วิธีเก็บในตู้เย็นบ้าน แช่ไว้ก็ท าให้ไส้กรอกออกรสเปรี้ยวที ละ

นิด หากลูกค้าอยากท าไส้กรอกสดเป็นไส้กรอกเปรี้ยวน้อย 

 

วิธีท าไส้กรอกเปรี้ยว ลูกค้าซื้อไส้กรอกสด แล้วน าตาก                     

ผ่ึ งแดดหรือในที่ร่ม ตากข้ามคืนหนึ่งคืน ก็จะเปรี้ยวมาก 

 

การตากไส้กรอกช่วงหน้าฝนให้ระวังละอองฝนอาจเกาะท่ีผิวไส้

กรอก เวลาย่างอาจแตกได้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

กศน.ต าบลผาบิ้ง 
หลักสูตร ไส้กรอกอีสาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กศน.อ าเภอวังสะพุง 
ส านักงาน กศน.จังหวัดเลย  

ส านักงานปลัดกระทรวงศึกษาธิการ 



 
  ไส้กรอกอีสานลูกกลม ๆ เปรี้ยวนิด ๆ ย่างแล้วหอม 
กินกับผักสดยิง่อร่อย ถ้าใครอยากลองท้ากินเองทีบ่้านเรามีวิธี
ท้าไส้กรอกอีสานแบบโฮมเมดงา่ย ๆ 

ไส้กรอกอีสาน 

ส่วนผสม ไส้กรอกอีสาน 
     • หมูและมันหมู 1 กก. 
     • ข้าวสุก 2 ถ้วย (พักไวจ้นเย็น) 
     • ไส้หมูส้าหรับยัดไส้ 100 กรัม 
     • รากผักชี 3 ราก 
     • กระเทียม 20 กลีบ 
     • พริกไทยด้า 1 ช้อนโต๊ะ 
     • พริกไทยขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
     • น้้าตาลทราย 1 ช้อนโตะ๊ 
     • เกลือ 1/2 ช้อนโต๊ะ 
     • ผงปรุงรส 2 ช้อนโต๊ะ 

 

 
 
 
 
 

 

วิธีท้า 

น้าพริกไทยด้าและพริกไทยขาวใส่ลงในครก วันน้ีขอใส่สองอย่าง 

 

 

 

 

 

กระเทียมสด ตาใช้ 2 หัวใหญ่ น่าจะประมาณ 20 กลีบ 

 

ใส่รากผักชี (ถ้าม)ี  

 

 

 

 

 

น้าหมูที่บดแล้วมาผสมกับกระเทยีม พริกไทย และรากผักชีที่ต้าไว้ 
ปรุงรสด้วยเกลือ ผงปรุงรส และน้้าตาลทราย 
 
 

 

 

 

 

 

ผสมให้เข้ากัน นวดไปสักประมาณ 5 นาท ี

 

 

 

 

 

 

ใส่ข้าวหุง เสร็จแล้วผสมข้าวกับหมูให้เข้ากัน 

 

ในการยัดด้วยการใช้เครื่องยัดไส้เลย จะสะดวกกว่า ถ้าใครไมม่ใีช้
ขวดน้้าเปล่า ตัดตัวขวดให้เหลือแค่ตรงปากขวด 

 

ท้าเปน็ข้อกัน โดยจะใช้เชือกผูกก็ได้ เลือกขนาดใหญ่-เล็กตามชอบ 
ตาจะไม่ใช้เชือกและไมท่้าแบบยาวมาก ท้าเปน็ข้อเล็ก ๆ พอค้า 

 

 

 


