
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

      

      ต้นก าเนิดของท้ังกิจกรรมการปรุงอาหารบาร์บีคิว 
และค านั้นจะค่อนข้างคลุมเครือ  เชื่อว่าในท่ีสุดบาร์บี
คิวกลุ่มมาจาก บาราบิคัว ค าท่ีพบในภาษาท้ัง ติโมคัว
ของฟอริดาและไตโน คนใน แคริบเบียน ซึ่งจากนั้น
ป้อนภาษายุโรปในรูปแบบ บาราคัวหมายความการ
ท าอาหารส าหรับย่ าง เนื้ อประกอบด้ วยไม้ ของ
แพลตฟอร์มการปรุง  อาหารใช้ เวลาไม่กี่ชั่ วโมง 
มีเพียงพอจะเป็นหลักฐานว่าท้ังสองค าและเทคนิคการ
ท าอาหารย้ ายออกของ  แคริ บ เบี ยนและอื่ นๆ  
เป็นภาษาและวัฒนธรรมท่ีมีค า การย้ายถิ่นแคริบเบียน
จาก สเปน 

   

 
 

 

 

      ใน อังกฤษ การใช้ Barbecuing และการย่าง
หมายถึงการท าอาหารท่ีรวดเร็วโดยตรงผ่านความร้อน
สูงในขณะที่การ ย่างยังหมายถึงการท าอาหารภายใต้
การเป็นแหล่งตรงความร้อนสูงท่ีรู้จักกันใน 
สหรัฐอเมริกาและแคนาดาเป็น ใน ภาษาอังกฤษแบบ
สหรัฐอเมริกา ใช ้แต่การย่างหมายถึงกระบวนการ
รวดเร็วกว่าความร้อนสูงในขณะที่  Barbecuing  
หมายถึงการชะลอการใช้ความร้อนทางอ้อมและ / 
หรือควันร้อน  

 

 

 

 

1.บาร์บีคิวไก่ 
2.บาร์บีคิวหมู 
3.บาร์บีคิวเนื้อ 

 
 

 

   

ซอสพริก               1   ถ้วยตวง 
ซอสมะเขือเทศ       1   ถ้วยตวง 
น้ าตาลทราย        1/2  ถ้วยตวง 
ซีอิ๊วขาว                2   ช้อนโต๊ะ 
ซีอิ๊วด า                  1   ช้อนโต๊ะ  
ซอสหอยนางรม       2   ช้อนโต๊ะ 
เกลือ                    1   ช้อนชา 
ผงพะโล้                 1   ช้อนชา   
พริกไทยด า+ขาว   อย่างละ  1 ช้อนชา 
เพิ่มหอมเจียวกระเทียมเจียวอีกอย่างละ 1 ช้อนชา  
เพิ่มพริกปาปริก้า ถ้าไม่มีใช้พริกป่น 
***ตั้งไฟเคี่ยวให้เข้ากันค่ะ เอาไว้ทาเนื้อระหว่างย่าง
หรือย่างเสร็จแล้ว 

 

                         

เนื้อหมู                    1  กก. 
ซอสหอยนางรม         2  ช้อนโต๊ะ 
ซีอิ๊วขาว                   2  ช้อนโต๊ะ 
เกลือ                       1  ช้อนชา 
พริกไทยด า + ขาว     อย่างละ 1/2 ช้อนโต๊ะ

 



 
 

   

1.  น าไม้ไผ่ที่จะใช้เสียบน ามาแช่น้ าอุ่นท้ิงไว้ก่อน 
    30 นาที เพื่อตอนเสียบจะได้เสียบง่าย และตอน 
    ย่าง จะได้ไม่กรอบหักง่าย 
2. น าเนื้อหมูหรือเนื้อวัวท่ีหั่นเตรียมไว้หมักกับ เกลือ  
     พริกไทยด าป่น และซอสบาร์บีคิว 
     และ เนยสด 1ชต.เตรียมไว้หมักนาน 30 นาที 
3. น าเนื้อหมูหรือเนื้อวัวท่ีหมักเสร็จแล้วมาเสียบกับไม้ 
     ไผ่โดยสลับเสียบกับ พริกหยวก  หัวหอมห่ัน และ 
     สับปะรด พักไว้ 
4. น ามาย่างไฟปานกลาง ตอนย่างใช้แปรงทาเนยบน 
   เนื้อและผักทาให้ท่ัวกลับไปกลับมา 
5. น าซอสบาร์บีคิวมาทาให้ทั่ว อีกรอบตอนย่าง กลับ 
    ด้านทาให้ท่ัว 
6.  ย่างเนื้อให้สุก จนแน่ใจก็พร้อมเสริฟ 

 

     

 

     ครอบคลุมสี่ประเภทท่ีแตกต่างของเทคนิคการ
ท าอาหารเทคนิคดั้งเดิมคือการปรุงอาหารโดยใช้ควันท่ี
อุณหภูมิต่ า  ( โดยปกติประมาณ 245° F) 
เรียกว่าการสูบ เทคนิคก็คือ การอบ , การใช ้เตาอิฐ หรือ
ชนิดอื่นๆ อบเตาอบท่ีใช้พาไปปรุงอาหารเนื้อสัตว์และ
แป้งมีอุณหภูมิปานกลางในการปรุงอาหารเวลาเฉลี่ย  
แ ต่ เ ท ค นิ ค อื่ น  ซึ่ ง ร ว ม ค ว า ม ร้ อ น แ ห้ ง โ ด ย ต ร ง 
บนพื้นผิวซี่โครงกับหม้อเติมน้ าซุปส าหรับความร้อนชื้น
ท าอาหารท่ีความเร็วต่างๆตลอดระยะเวลา สุดท้ายการ
ย่างจะท ามากกว่าความร้อนแห้งโดยตรงมักจะร้อนกว่า
ไฟ(เช่นมากกว่า 495° F) เป็นเวลาสั้น ๆ ย่างอาจจะท า
มากกว่าไม้, 

 

 

 

 

 

 

 

 

กศน.ต าบลหนองงิว้ 
กศน.อ าเภอวังสะพุง 

ส านักงาน กศน.จังหวดัเลย  
ส านักงานปลัดกระทรวงศึกษาธกิาร 

 


