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เครื่องเทศ 

วชิชุดา ธนกจิเจรญิพฒัน์ 
 

 ค าว่า “เครื่องเทศ” มคีวามหมายตามทีร่ะบุในพจนานุกรม ฉบบัราชบณัฑติยสถาน พ.ศ. 2554 
ว่า “ของหอมฉุนและเผ็ดร้อนที่ได้มาจากพชื โดยมากมาจากต่างประเทศส าหรบัใช้ท ายาไทยและปรุง
อาหาร เช่น ลูกผกัช ียีห่ร่า”  การน าเครื่องเทศมาใชป้ระโยชน์ในด้านต่างๆ มปีระวตัยิาวนานมาตัง้แต่
ช่วง 1,600 ปี ก่อนครสิตกาล  ถิ่นก าเนิดที่ส าคญัของเครื่องเทศอยู่ในเขตร้อนของทวปีเอเชยี การใช้
ประโยชน์จากเครือ่งเทศโดยทัว่ไปมวีตัถุประสงคเ์พื่อแต่งกลิน่รสอาหารใหช้วนรบัประทาน  ช่วยใหเ้จรญิ
อาหาร  นอกจากนี้ อาจใชด้บักลิน่คาวของเนื้อสตัว์หรอืใช้ถนอมอาหารเพื่อชะลอการเน่าเสยี บางชนิด
น ามาใช้ในการแต่งสอีาหาร  ในแง่ที่เกี่ยวขอ้งกบัการปรุงยา เครื่องเทศใช้แต่งกลิน่และกลบกลิน่ไม่พงึ
ประสงคใ์นต ารบัยา  รวมทัง้อาจแสดงฤทธิท์างยา เช่น ฤทธิข์บัลม ฆา่เชือ้   คุณประโยชน์ของเครื่องเทศ
เนื่องมาจากสารส าคญัทีเ่ป็นน ้ามนัหอมระเหย (volatile oil, essential oil) ซึง่ประกอบดว้ยองคป์ระกอบ
ทางเคมหีลายชนิด  น ้ามนัหอมระเหยท าให้เกดิกลิน่เฉพาะตวัของเครื่องเทศ รวมทัง้เป็นส่วนส าคญัที่
แสดงฤทธิท์างยา น ้ามนัหอมระเหยส่วนใหญ่มฤีทธิข์บัลม และหลายชนิดมฤีทธิฆ์า่เชือ้จลุนิทรยี ์

 ค าในภาษาองักฤษที่ใช้แทน “เครื่องเทศ” คอื “spice”  ศพัท์ภาษาองักฤษที่มคีวามหมาย
ใกล้เคยีงกบั “spice” โดยหมายถงึสิง่ที่ใช้ในการปรุงแต่งรสชาตขิองอาหารมอียู่ด้วยกนัหลายค า เช่น 
condiment, seasoning, savory seed และ culinary herb  
  condiment  หมายถงึ สิง่ทีใ่ชป้รุงแต่งอาหารใหม้รีสชาตน่ิารบัประทาน มกัหมายถงึสิง่ทีใ่ส่เตมิ
ลงไปในอาหารทีป่รงุเสรจ็แลว้ เช่น เกลอื พรกิไทย 
 seasoning หมายถงึ สิง่ทีใ่ชป้รงุแต่งรสชาตขิองอาหารเช่นเดยีวกบั condiment  แต่มกัหมายถงึ
สิง่ทีเ่ตมิลงไปในอาหารขณะทีก่ าลงัประกอบอาหาร  
   savory seed หมายถงึผลของพชืที่น ามาใช้เป็นเครื่องเทศในการแต่งกลิน่รสอาหารซึง่เป็นผล
ขนาดเลก็และใชท้ัง้ผลโดยไม่ผ่านการทุบใหแ้ตกหรอืป่นเป็นผง  โดยทัว่ไปเป็นผลของพชืในวงศ์ผกัช ี
(Apiaceae/Umbelliferae) เช่น ลกูผกัช ียีห่รา่ 
 culinary herb หมายถงึ ใบของพชืทัง้สดหรอืแหง้ทีน่ ามาใช้แต่งกลิน่อาหารหรอืตกแต่งอาหาร
ใหส้วยงาม น่ารบัประทาน เช่น ใบผกัช ี

 เครือ่งเทศอาจจ าแนกประเภทตามส่วนของพชืทีน่ ามาใชป้ระโยชน์ไดด้งันี้ 

1. เครือ่งเทศจากส่วนใตด้นิ 
2. เครือ่งเทศจากส่วนเปลอืก 
3. เครือ่งเทศจากใบและยอด 
4. เครือ่งเทศจากดอก 
5. เครือ่งเทศจากผลและเมลด็ 
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เคร่ืองเทศจากส่วนใต้ดิน 

ขิง (Ginger) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Zingiber officinale   วงศ ์Zingiberaceae 
 ขงิเป็นไมล้ม้ลุก มลี าต้นใต้ดนิเรยีกว่าเหงา้ (rhizome) ซึง่แตกสาขาเป็นแง่ง มลีกัษณะคลา้ยนิ้ว
มอื  ส่วนทีเ่หน็คลา้ยล าตน้ซึง่อยู่เหนือดนิคอืก้านใบทีเ่ป็นกาบหุม้ซอ้นกนั ใบเป็นใบเดีย่ว ออกสลบัเรยีง
เป็น 2 แถว แผ่นใบรปูหอก ปลายใบสอบเรยีวแหลม  ช่อดอกแทงขึน้มาจากเหง้า ประกอบดว้ยดอกทีม่ ี
ใบประดบัเป็นกาบรปูโคง้รองรบั   
 เหงา้ขงิมกีลิน่หอมและรสเผด็รอ้น ใช้ทัง้ในรูปขงิสดและขงิแห้ง ขงิสดใช้ปรุงอาหาร อาจน ามา
ดองก่อนใช ้ ขงิแหง้มจี าหน่ายในรปูผง ใชแ้ต่งกลิน่อาหารชนิดต่างๆ เช่น พาย คุกกี้  ใชเ้ป็นส่วนผสมใน
ผงกะหรี ่ ใชด้บักลิน่คาวปลา  และใชแ้ต่งกลิน่เครือ่งดื่ม เช่น น ้าขงิ ginger beer       

ข่า ข่าหยวก (Greater Galangal) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Alpinia galangal   วงศ ์Zingiberaceae 
 ขา่เป็นไมล้ม้ลุก มลี าตน้ใตด้นิเป็นเหงา้เช่นเดยีวกบัขงิ เหงา้มขีอ้ปลอ้งช่วงสัน้ๆ เหน็ไดช้ดั  ส่วน
เหนือดนิทีม่ลีกัษณะเหมอืนล าต้นเป็นส่วนของกาบใบทีหุ่ม้ซอ้นกนัแน่น  ใบเป็นใบเดีย่ว ออกสลบั แผ่น
ใบรูปหอก รูปร ีหรอืเกอืบขอบขนาน ปลายใบแหลม  ช่อดอกออกที่ส่วนยอด ประกอบด้วยดอกขนาด
เลก็จ านวนมากอยูบ่นกา้นช่อเดยีวกนั มใีบประดบัรปูไขร่องรบัดอก 
 เหงา้ขา่มกีลิน่หอมฉุนและรสขม เผด็รอ้น  ใชแ้ต่งกลิน่อาหาร ช่วยดบักลิน่คาวของปลาและเนื้อ  
เป็นส่วนผสมในเครือ่งแกงและน ้าพรกิหลายชนิด  หน่อขา่และดอกขา่น ามารบัประทานเป็นผกัแกลม้  

กระชาย (Fingerroot) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Boesenbergia pandurata   วงศ ์Zingiberaceae 
 กระชายเป็นไม้ล้มลุก มเีหง้าสัน้อยู่ใต้ดนิและมรีากสะสมอาหารติดที่เหง้าเป็นกระจุก  รากมี
ลกัษณะอวบพอง ยาวประมาณ 6 – 10 เซนตเิมตร ผวิสนี ้าตาลอ่อน เนื้อในสเีหลอืง มกีลิน่หอม  ใบเป็น
ใบเดีย่ว รปูรหีรอืรปูขอบขนานแกมรปูไข่ ปลายใบแหลม  ดอกออกเป็นช่อ แทรกอยู่ระหว่างกาบใบคู่ใน
สุด ดอกสขีาวหรอืขาวอมชมพ ูมใีบประดบัรองรบั  
 รากและเหงา้ของกระชายน าไปใช้ประกอบอาหาร โดยใช้เป็นส่วนผสมของเครื่องแกง ช่วยดบั
กลิน่คาวของปลาและเนื้อ    

                                                        

 ขงิ ขา่ กระชาย 
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กระเทียม (Garlic) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Allium sativum    วงศ ์Alliaceae 
 กระเทยีมเป็นไมล้ม้ลุก มลี าต้นใต้ดนิรูปทรงกลมแป้นเรยีกว่าหวั (bulb) ซึง่ประกอบด้วยกลบี 
(clove) หลายกลบีรวมกนั แต่ละกลบีมเียื่อบางๆ หุม้อยู่ เนื้อในสขีาว มกีลิน่ฉุน  ใบมลีกัษณะยาวแบน 
ปลายแหลม  โคนใบหุม้ซอ้นกนั  ดอกออกเป็นช่อ ดอกมขีนาดเลก็ สขีาวหรอืขาวอมชมพ ู   
 หวักระเทยีมมรีสเผด็รอ้นและมกีลิน่ฉุน กลิน่ของกระเทยีมเกดิจากองค์ประกอบทางเคมทีี่เป็น
สารประกอบอนิทรยีข์องก ามะถนั (sulfur compound) กระเทยีมน ามาใชป้ระกอบอาหารอย่างแพร่หลาย 
ทัง้ทีเ่ป็นกระเทยีมสด ตากแหง้ หรอืน าไปดอง โดยใชเ้ป็นส่วนประกอบของเครือ่งแกง น ้าจิม้ หรอือาหาร
สด  นอกจากนี้ยงัใชใ้นรปูของน ้ามนักระเทยีม  ซึง่ใชแ้ต่งกลิน่อาหารไดห้ลายชนิดรวมถงึขนมต่างๆ เช่น 
ขนมผงิ เยลลี ่ ใชแ้ต่งกลิน่ซอส และแต่งกลิน่เครือ่งดื่มทัง้ทีม่แีละไมม่แีอลกอฮอล์ 

หอมใหญ่ (Onion)   
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Allium cepa   วงศ ์Alliaceae 
 หอมใหญ่เป็นไมล้ม้ลุก มหีวัใต้ดนิ ลกัษณะกลม ค่อนขา้งใหญ่  ใบเป็นใบเดีย่ว ยาวกลวง ดอก
ออกเป็นช่อ ดอกมขีนาดเลก็ สขีาว  
 หวัหอมใหญ่มกีลิน่ซึง่เกดิจากสารประกอบอนิทรยีข์องก ามะถนัเช่นเดยีวกบักระเทยีม ใชใ้นการ
ประกอบอาหารหลายชนิด เช่น ย า สลดั ซุป  รวมทัง้ใชแ้ต่งกลิน่เครือ่งดื่มทัง้ทีม่แีละไมม่แีอลกอฮอล ์ 

หอม หอมเลก็ หอมแดง (Shallot) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Allium cepa var. aggregatum  (A. ascalonicum)   วงศ ์Alliaceae 
 หอมเป็นไมล้ม้ลุก มหีวัใต้ดนิ สแีดงถงึน ้าตาลเหลอืง หวัหนึ่งม ี1-2 กลบี ใบเป็นใบเดี่ยว ยาว
กลวง ดอกออกเป็นช่อ ดอกมขีนาดเลก็ สขีาวอมมว่ง  
 หวัหอมมกีลิน่ฉุนและรสเผด็รอ้น ใชแ้ต่งกลิน่อาหารหลายชนิด เช่น อาหารจ าพวกย า ซุปหางววั  
รวมทัง้ใส่ในขนม เช่น หอมเจยีวใส่ในขนมหมอ้แกง ขา้วเหนียวหน้าปลาแหง้ 
 

                
  
             กระเทยีม        หอมใหญ่        หอมเลก็ 
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ตะไคร ้(Lemongrass) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Cymbopogon citratus   วงศ ์Poaceae/Gramineae 
 ตะไครเ้ป็นไมล้ม้ลุก ขีน้เป็นกอ มลี าตน้ใตด้นิเป็นเหงา้  ใบเป็นใบเดีย่ว มรีปูทรงยาวแคบ  ปลาย
ใบเรยีวแหลม ขอบใบเรยีบ คม  กา้นใบแผ่เป็นกาบหุม้ซอ้นกนัท าใหเ้หน็เป็นเหมอืนส่วนของล าต้นเหนือ
ดนิ  ดอกออกเป็นช่อยาวจากตรงกลางกอ มดีอกขนาดเลก็จ านวนมาก     
 เหงา้สดและกาบใบของตะไครใ้ชแ้ต่งกลิน่อาหาร  น ้ามนัตะไครซ้ึง่ไดจ้ากการกลัน่เหงา้สดและใบ
ดว้ยไอน ้า ใชท้ าเครือ่งหอม แต่งกลิน่สบู่และเครือ่งส าอาง แต่งกลิน่เครือ่งดื่มและอาหารหลายชนิด  

วาซาบิ (Wasabi, Japanese Horseradish) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Wasabia japonica   วงศ ์Brassicaceae  
 วาซาบเิป็นไมล้ม้ลุก มเีหงา้ใต้ดนิ ส่วนเหนือดนิสูงประมาณ  30 – 60 เซนตเิมตร  ใบเป็นใบ
เดีย่ว โคนกา้นใบแผ่เป็นกาบ  มกัขึน้ในทีม่นี ้าไหลผ่าน มถีิน่ก าเนิดในญีปุ่น่ 
 เหง้าของพืชเมื่อน ามาบดมกีลิ่นฉุนรุนแรง หลงัรบัประทานจะรู้สึกแสบร้อนขึ้นจมูก ใช้เป็น
เครือ่งปรงุรสและช่วยดบักลิน่คาวของอาหาร โดยเฉพาะอาหารทะเล 
 

                   
 
   ตะไคร ้        วาซาบ ิ
 
เคร่ืองเทศจากส่วนเปลือก 

อบเชย (Cinnamon) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Cinnamonum spp.  วงศ ์Lauraceae 
 C. verum (C. zeylanicum) – อบเชยเทศ อบเชยลงักา  
  (Ceylon Cinnamon, True Cinnamon) 
 C. aromaticum (C. cassia) – อบเชยจนี (Chinese Cinnamon, Cassia Bark) 
 C. burmannii – อบเชยชวา (Batavia Cinnamon, Indonesian Cinnamon) 
 C. loureirii – อบเชยญวน (Saigon Cinnamon) 
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 อบเชยเป็นไมต้น้  เปลอืกต้น เนื้อไม ้และใบมกีลิน่หอม  ใบเป็นใบเดีย่ว ออกสลบั มรีปูทรงเป็น
รปูไข่ รูปขอบขนานแคบถงึรูปหอก ปลายใบเรยีวแหลม ดอกมขีนาดเลก็ ออกเป็นช่อที่ปลายยอดหรอื
ซอกใบ  ตน้อบเชยมขีนาดแตกต่างกนัขึน้กบัชนิด อบเชยเทศเป็นไมต้้นขนาดเลก็ อบเชยจนีและอบเชย
ญวนมลีกัษณะใกลเ้คยีงกนัและสงูใหญ่กว่าอบเชยเทศ อบเชยชวามขีนาดใหญ่ทีสุ่ด สงูไดถ้งึ 20 เมตร 
   เปลกืต้นของอบเชยใชเ้ป็นเครื่องยาและเครื่องเทศ  ส าหรบัอบเชยเทศและอบเชยชวา จะมกีาร
ขดูเอาเปลอืกชัน้นอกออก แลว้ลอกเปลอืกชัน้ในออกจากตน้  ส่วนอบเชยจนีและอบเชยญวนจะยงัมสี่วน
ของเปลอืกชัน้นอกตดิอยู่   อบเชยใชเ้ป็นส่วนผสมในเครื่องแกงมสัมัน่ พะโล ้ผงกะหรี่ ขา้วหมกไก่ และ
ใช้แต่งกลิ่นขนมหวาน เช่น คุกกี้ เค้ก โดนัท  น ้ามนัจากเปลือกต้นอบเชยใช้แต่งกลิ่นอาหารและ
เครื่องดื่ม รวมทัง้สบู่ และยาเตรยีมส าหรบัใช้ในช่องปาก น ้ามนัจากใบอบเชยใช้แต่งกลิน่เครื่องส าอาง
และใชใ้นการผลติน ้าหอม   
     

                         
 

อบเชยเทศ               อบเชยจนี 
 

       

            
    

อบเชยชวา           อบเชยญวน 
 
 
     



6 

 

เครื่องเทศจากใบและยอด 

กะเพรา (Holy Basil, Sacred Basil) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Ocimum tenuiflorum (O. sanctum)   วงศ ์Lamiaceae/Labiatae 
 กะเพราเป็นไมล้ม้ลุก แตกกิง่กา้นสาขามาก  ล าตน้และใบมขีน  ใบเป็นใบเดีย่ว ออกตรงขา้ม รปู
รแีกมขอบขนาน ขอบใบหยกั  ดอกออกเป็นช่อที่ปลายยอด มสีขีาวแกมม่วงแดง  กะเพราจ าแนกเป็น
กะเพราขาว กะเพราแดง และลูกผสมของกะเพราขาวและกะเพราแดง  กะเพราขาวมกีิง่ก้านและใบสี
เขยีว ส่วนกะเพราแดงมกีิง่กา้นและใบสอีอกมว่งแดง  กะเพราลูกผสมมลีกัษณะผสมระหว่างกะเพราขาว
และกะเพราแดง  กะเพราแดงมกีลิน่รสแรงกว่ากะเพราขาว นิยมใช้ท ายามากกว่าน ามาประกอบอาหาร 
ส่วนกะเพราขาวน ามาใชป้ระกอบอาหารเป็นส่วนใหญ่  
 ใบกะเพรามกีลิ่นหอมฉุนและรสเผ็ดร้อน ใช้แต่งกลิ่นรสอาหารและดบักลิน่คาว ใช้ประกอบ
อาหารหลายชนิด เช่น ผดัเผด็ แกงเน้ือ แกงปา่  
  
โหระพา (Sweet Basil, Common Basil) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Ocimum basilicum   วงศ ์Lamiaceae/Labiatae 
 โหระพาเป็นไมล้ม้ลุก ล าต้นเป็นสี่เหลีย่ม แตกแขนงไดม้าก กิง่ก้านมสีมี่วงแดง มขีนตามล าต้น  
ใบเป็นใบเดีย่ว ออกตรงขา้ม รปูไข่หรอืรปูร ีขอบใบหยกั มสีเีขยีวอมม่วง  ดอกขนาดเลก็ สขีาวหรอืม่วง 
ออกเป็นช่อทีป่ลายยอด      
 ใบและยอดโหระพาใช้แต่งกลิ่นอาหารคาว เช่น แกงเผ็ดต่างๆ  น ้ ามนัโหระพาใช้แต่งกลิ่น
ลกูกวาด ขนมผงิ ซอสมะเขอืเทศ ผกัดอง ไสก้รอก และเครือ่งดื่มชนิดต่างๆ รวมทัง้ใชแ้ต่งกลิน่ยาเตรยีม
ทีใ่ชส้ าหรบัช่องปาก และใชแ้ต่งกลิน่เครือ่งหอม  
 

     

                                 กะเพรา     โหระพา                      
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แมงลกั (Hoary Basil) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Ocimum americanum   วงศ ์Lamiaceae/Labiatae 
 แมงลกัเป็นไมล้ม้ลุก แตกกิง่ก้าน ทุกส่วนมกีลิน่หอม  ใบเป็นใบเดีย่ว ออกตรงขา้ม รปูไข่หรอืร ี
ขอบใบเรยีบหรอืหยกัเลก็น้อย  ดอกขนาดเลก็ สขีาว ชมพ ูหรอืมว่งแดง ออกเป็นช่อทีป่ลายยอด 
 ใบแมงลกัใชแ้ต่งกลิน่อาหารทีป่รงุสุกแลว้ เช่น ใส่ในแกงเลยีง หรอืน ามารบัประทานเป็นผกัเคยีง
กบัขนมจนีน ้ายา อาหารญวน     

สะระแหน่ (Kitchen Mint, Field Mint) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Mentha arvensis   วงศ ์Lamiaceae/Labiatae 
 สะระแหน่เป็นไมล้ม้ลุก มลี าตน้ขนาดเลก็ แตกกิง่ก้านสาขามาก แผ่ทอดคลุมไปตามดนิ ทุกส่วน
มกีลิน่หอม  ใบเป็นใบเดีย่ว ออกตรงขา้ม รปูไข ่ขอบใบหยกั ช่อดอกออกทีซ่อกใบ 
 ใบสะระแหน่ใชแ้ต่งกลิน่อาหารจ าพวกย า พล่า และลาบ ใชแ้ต่งกลิน่เครื่องดื่ม และเป็นส่วนผสม
ในการท าไอศครมี   

ออริกาโน (Oregano) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Origanum vulgare   วงศ ์Lamiaceae/Labiatae 
 ออรกิาโนเป็นไมล้ม้ลุก ใบเป็นใบเดีย่ว ออกตรงขา้ม  ดอกมสีขีาว ชมพูอ่อน หรอืม่วง ออกเป็น
ช่อทีป่ลายกิง่  เป็นพชืทีม่ถีิน่ก าเนิดในแถบเอเชยีตะวนัตกและแถบทะเลเมดเิตอรเ์รเนียน 
 ใบออรกิาโนมกีลิน่หอมและมรีสขมปน  ใชใ้บทีต่ากแหง้เป็นเครื่องปรุงรสอาหาร ใชม้ากส าหรบั
อาหารของอติาล ีเช่น พซิซ่า     
 

                       

แมงลกั              สะระแหน่                            ออรกิาโน 
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ใบกระวาน ใบเบย ์(Bay Laurel, Bay Leaf) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Laurus nobilis   วงศ ์Lauraceae 
 bay laurel  เป็นไมพุ้่มถงึไมต้้นขนาดเลก็ ไม่ผลดัใบ  ใบเป็นใบเดี่ยว ออกสลบั  ขอบใบเรยีบ  
ดอกมสีเีขยีวอมเหลอืง แยกเพศ ดอกเพศผูแ้ละเพศเมยีอยู่ต่างต้น  เป็นพชืทีม่ถีิน่ก าเนิดในประเทศแถบ
เมดเิตอรเ์รเนียน ปจัจุบนัปลูกในหลายประเทศของทวปียุโรป  ใบทีน่ ามาใชเ้ป็นเครื่องเทศเกบ็จากต้นที่
มอีาย ุ2 ปีขึน้ไป  โดยนิยมเกบ็ในฤดใูบไมร้ว่ง และตากใหแ้หง้ในทีร่ม่เพื่อลดการสูญเสยีกลิน่หอมจากใบ  
ในภาษาไทย เรยีกใบของตน้ bay laurel ทีน่ ามาใชเ้ป็นเครื่องเทศว่า “ใบกระวาน” เนื่องจากมกีลิน่คลา้ย
กระวานซึง่เป็นพชืทีม่ชีื่อวทิยาศาสตรว์่า Amomum krevanh 
 ใบกระวานทีน่ ามาใชอ้าจใชใ้บแหง้ทัง้ใบหรอืบดเป็นผง ใบและน ้ามนัทีก่ลัน่จากใบและกิง่ของพชื
ใช้แต่งกลิน่อาหารหลายชนิด เช่น แกงมสัมัน่ ตบับด  และใช้แต่งกลิน่เครื่องดื่ม ซอส รวมทัง้เนื้อและ
ผลติภณัฑจ์ากเนื้อ  
 
เครื่องเทศจากดอก 

กานพล ู(Clove) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Syzygium aromaticum   วงศ ์Myrtaceae 
 กานพลเูป็นไมต้้นขนาดกลางถงึขนาดใหญ่  แตกกิง่ก้านสาขาเป็นระเบยีบ ใบเป็นใบเดีย่ว ออก
ตรงขา้ม รปูร ีรปูหอก หรอืรปูไขก่ลบั ปลายใบแหลม ผวิใบดา้นบนเป็นมนั มกีลิน่หอม  ดอกออกเป็นช่อ
ทีป่ลายยอด  ส่วนของกานพลูทีน่ ามาใชค้อืดอกตูมทีเ่ริม่เปลีย่นจากสเีขยีวเป็นสแีดง น ามาตากแดดจน
เปลีย่นเป็นสนี ้าตาลเขม้   
 กานพลมูกีลิน่หอมและรสเผด็รอ้น ใชเ้ป็นส่วนผสมในเครื่องแกง ผกัดอง ซอสมะเขอืเทศ ใชแ้ต่ง
กลิน่หมแูฮม ไสก้รอก  รวมทัง้ใชแ้ต่งกลิน่ยาสฟีนัและยาอมบว้นปาก  น ้ามนักานพลูที่ไดจ้ากการกลัน่
ดอกกานพลูใชแ้ต่งกลิน่อาหารจ าพวกเนี้อ เช่น หมูแฮม ไส้กรอก แต่งกลิน่ลูกกวาด เค้ก และแต่งกลิน่
เครือ่งดื่ม                 

                                
   ใบกระวาน             กานพล ู
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เครื่องเทศจากผลและเมลด็ 

พริกไทย (Pepper) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Piper nigrum   วงศ ์Piperaceae 
 พรกิไทยเป็นไมเ้ลื้อย มรีากออกตามขอ้ส าหรบัใช้ในการยดึเกาะสิง่พยุง  ใบเป็นใบเดี่ยว ออก
สลบั รปูรหีรอืรปูไข ่ปลายใบแหลม  ดอกแยกเพศ ออกเป็นช่อตรงขา้มกบัใบ  ผลมรีปูทรงกลม ผลอ่อนสี
เขยีว ผลแก่สสีม้แดง 
 พรกิไทยจ าแนกเป็นพรกิไทยด า (black pepper) กบัพรกิไทยล่อน (white pepper)  พรกิไทยด า 
ได้จากผลที่เก็บเมื่อโตเต็มที่แต่ยงัไม่สุก น ามาท าให้แห้ง ยงัมเีปลือกผลติดอยู่ เห็นเป็นสีด า  ส่วน
พรกิไทยล่อนไดจ้ากผลทีเ่กบ็เมือ่สุก น ามาแช่น ้าเพื่อลอกเอาเปลอืกชัน้นอกออก แลว้น ามาผึง่ใหแ้หง้ จะ
ไดพ้รกิไทยทีม่สีอีอกขาว  
 พรกิไทยมรีสเผด็รอ้น ทัง้พรกิไทยด าและพรกิไทยล่อนน ามาใชแ้ต่งกลิน่อาหาร ผงพรกิไทยเป็น
เครื่องปรุงรสที่ใช้กนัอย่างแพร่หลาย  พรกิไทยใช้หมกัอาหารประภทเนื้อก่อนปรุง และใช้แต่งกลิ่น
ลกูกวาดและเครือ่งดื่ม 

ดีปลี (Long Pepper) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Piper spp. วงศ ์Piperaceae  

 P.  longum, P. peepuloides   Indian Long Pepper  
   P.  retrofractum  (P. chaba)   Java Long Pepper 
 ดปีลเีป็นไมเ้ลือ้ยทีใ่ชร้ากช่วยในการยดึเกาะเช่นเดยีวกบัพรกิไทย ใบเป็นใบเดีย่ว ออกสลบั รปู
ไข่แกมขอบขนาน ปลายใบแหลม  ดอกแยกเพศ ออกเป็นช่ออยู่ตรงขา้มกบัใบ  ผลทรงกลม ขนาดเลก็ 
อยูร่วมกนับนช่อผลซึง่มผีลยอ่ยอดัแน่นเป็นแท่ง เมือ่ยงัไมสุ่กมสีเีขยีว เมือ่สุกเปลีย่นเป็นสแีดง  
 ส่วนของดปีลทีีใ่ชเ้ป็นเครือ่งเทศคอืช่อผล  นิยมเกบ็มาใชใ้นขณะทีผ่ลยงัไม่สุก เนื่องจากเป็นช่วง
ทีด่ปีลมีกีลิน่ฉุนมากทีสุ่ด หลงัจากเกบ็ผลแลว้ จะน ามาตากแดดจนผลเปลีย่นเป็นสเีทา  ผลดปีลมีรีสเผด็
รอ้น ใชป้ระกอบอาหารจ าพวกแกงเผด็ แกงคัว่  ใชแ้ต่งกลิน่ผกัดอง ช่วยถนอมอาหาร 
 

                     
  พรกิไทย     ดปีล ี



10 

 

จนัทน์เทศ (Nutmeg) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Myristica fragrans   วงศ ์Myristicaceae  
 จนัทน์เทศเป็นไม้พุ่มถึงไม้ต้นขนาดกลาง  ใบเป็นใบเดี่ยว ออกสลับ ดอกมีสีเหลืองอ่อน 
ออกเป็นช่อตามซอกใบ ดอกแยกเพศอยูต่่างตน้  ผลมสีเีหลอืงนวล รปูทรงค่อนขา้งกลม เมื่อแก่จดัเตม็ที่
จะแตกเป็น 2 ซกีท าให้เหน็รก (aril) สแีดงทีหุ่้มเมลด็อยู่  รกมลีกัษณะเป็นแผ่นบางคล้ายร่างแห รกที่
แกะออกจากเมลด็ใหม่ๆ  มสีแีดงสด เมือ่ท าใหแ้หง้สจีะเปลีย่นเป็นสเีหลอืงอ่อนหรอืสเีนื้อ  เมลด็มเีปลอืก
แขง็ เมื่อกะเทาะเปลอืกออกจะไดเ้นื้อในเมลด็ที่มกีลิน่หอม  ต้นจนัทน์เทศใหผ้ลเมื่อมอีายุประมาณ 8-9 
ปี และใหผ้ลไปจนอายปุระมาณ 20-30 ปี   
 รกหุม้เมลด็และเนื้อในเมลด็ของจนัทน์เทศมกีลิน่หอมฉุน ใชเ้ป็นเครื่องเทศ ส่วนของรกเรยีกว่า
ดอกจนัทน์หรอืดอกจนัทน์เทศ (mace) และส่วนของเมลด็เรยีกว่าลูกจนัทน์หรอืลูกจนัทน์เทศ (nutmeg)   
ดอกจนัทน์และลกูจนัทน์ใชแ้ต่งกลิน่อาหารหลายชนิดทัง้อาหารคาวและขนมหวาน รวมทัง้เครือ่งดื่ม 

 โป๊ยกัก๊  จนัทน์แปดกลีบ (Chinese Star Anise) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Illicium verum   วงศ ์Illiciaceae 
 โป๊ยกัก๊เป็นไมพุ้่มหรอืไมต้้นขนาดเลก็ ใบเป็นใบเดี่ยว ออกสลบั  ดอกเป็นดอกเดี่ยว สขีาวถึง
เหลอืง อาจมแีต้มสชีมพูถงึแดง  ผลเป็นรปูดาว ม ี5-13 พูซึง่เหน็เป็นแฉกของรปูดาว (ส่วนใหญ่ม ี8 พู) 
เมลด็เป็นรปูไข ่แต่ละพมู ี1 เมลด็ 
 ผลโป๊ยกัก๊มกีลิน่หอมอ่อน มรีสเผด็รอ้นเลก็น้อย ใชแ้ต่งกลิน่หรอืดบัคาวโดยอาจใชท้ัง้ผลหรอืป่น
ใหล้ะเอยีด  เป็นส่วนประกอบส าคญัในอาหารจนี เวยีดนาม และอนิเดยี และเป็นส่วนผสมของผงพะโล้  
นิยมใชป้ระกอบอาหารทีป่รุงจากเนื้อหมหูรอืเนื้อววั เช่น หมพูะโล ้สตู เนื้อตุ๋นเครื่องยาจนี เนื้ออบ และ
ใชแ้ต่งกลิน่ลกูกวาดและเครือ่งดื่ม      

                                      

                             

       จนัทน์เทศ     โป๊ยกัก๊, จนัทน์แปดกลบี 
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กระวาน  กระวานไทย (Camphor Seed, Siam Cardamom) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Amomum testaceum (A. krevanh)   วงศ ์Zingiberaceae  
 กระวานเป็นไมล้ม้ลุก มเีหงา้ใต้ดนิ  กาบใบหุม้ซอ้นกนัแน่นดูคล้ายล าต้น  ใบเป็นใบเดีย่ว ออก
สลบั มลีกัษณะแคบยาว รูปขอบขนาน ปลายใบแหลม  ช่อดอกออกจากเหงา้แทงขึน้มาเหนือพื้นดนิ 
ดอกมสีเีหลอืง มใีบประดบัรองรบั  ผลมรีปูทรงกลม ภายในมเีมลด็ขนาดเลก็ สนี ้าตาลแก่ ประมาณ 9-10 
เมลด็  เมลด็มกีลิน่หอมฉุนคลา้ยกลิน่การบรูและมรีสเผด็  
   ผลกระวานใช้แต่งกลิ่นอาหาร เช่น แกงกะหรี่ มสัมัน่ ตับบด แฮม ไส้กรอก ขนมปงั และ
ผลติภณัฑเ์นื้อสตัวบ์รรจกุระป๋อง 

กระวานเทศ  ลกูเอล (Cardamom) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Elletaria cardamomum   วงศ ์Zingiberaceae 
 กระวานเทศเป็นไมล้ม้ลุก มเีหงา้ใต้ดนิ  ใบเป็นใบเดีย่ว ออกสลบั รปูหอกแกมขอบขนาน ปลาย
ใบแหลม  ดอกออกเป็นช่อ กลบีดอกสขีาวหรอืม่วงอ่อน  ผลมลีกัษณะยาวร ีคลา้ยรูปไข่  ปลาย 2 ด้าน
แหลม ภายในมเีมลด็สนี ้าตาลแดง 15-20 เมลด็   
 ผลแก่ของกระวานเทศมกีลิน่เฉพาะตวั เมลด็มกีลิน่หอมฉุนและรสเผด็รอ้น ใชป้รุงแกงเผด็ หรอื
ใชเ้มลด็เป็นส่วนผสมในน ้าพรกิแกง  ใช้แต่งกลิน่เคก้ ขนมปงั เหล้า  ในตะวนัออกกลางใชก้ระวานเทศ
แต่งกลิน่กาแฟ   

ออลสไปซ ์(Allspice) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Pimenta officinalis (P. dioica)  วงศ ์Myrtaceae  
 ออลสไปซเ์ป็นไมต้้น ใบเป็นใบเดีย่ว ออกตรงขา้ม ดอกมสีขีาว ออกเป็นช่อ  ผลมรีปูร่างกลม สี
น ้าตาลแดง  ใบและผลมกีลิน่หอม  เป็นพชืทีม่ถีิน่ก าเนิดในแถบอเมรกิากลางและประเทศเวเนซเูอลลา 
 ผลของพชืใชแ้ต่งกลิน่อาหารทัง้ประเภทผกัและเนื้อ ใชแ้ต่งกลิน่ เคก้ พาย คุกกี้ พุดดิ้ง  น ้ามนั
ออลสไปซซ์ึง่กลัน่จากใบใชแ้ต่งกลิน่เยลลี ่ไอศครมี หมากฝรัง่ เครื่องดื่ม ยา และเครื่องหอม  รวมทัง้ใช้
แต่งกลิน่อาหารเช่นดยีวกบัผล 

                
 
    กระวานไทย    กระวานเทศ                         ออลสไปซ ์
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วานิลลา (Vanilla, Vanilla Bean, Vanilla Pod) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Vanilla planifolia, V. tahitensis   วงศ ์Orchidaceae 
 วานิลลาเป็นพชืทีเ่ลือ้ยเกาะอยู่บนพชือื่นโดยใชร้าก อยู่ในวงศ์กลว้ยไม ้ ล าต้นอวบน ้า แตกราก
ตามขอ้  ใบเป็นใบเดีย่ว ออกสลบั  ดอกมสีเีหลอืงอ่อน  ผลเป็นฝกัยาว ภายในมเีมลด็จ านวนมาก   ต้น
วานิลลาออกดอกเมือ่อายปุระมาณ 2-3 ปี และใหผ้ลเป็นเวลานาน 30-40 ปี 
 ส่วนที่น ามาใช้คอืฝกัซึ่งจะเก็บในช่วงที่ฝกัแก่แต่ยงัไม่สุกโดยสงัเกตจากส่วนบนของฝกัที่เริม่
เปลีย่นจากสเีขยีวเป็นเหลอืง ฝกัทีเ่กบ็มายงัไม่มกีลิน่หอม ต้องน าไปผ่านการบ่มจนฝกัเกดิการเปลีย่นสี
เป็นสนี ้าตาลและเกดิกลิน่เฉพาะตวั องคป์ระกอบส าคญัในกลิน่ของวานิลลาคอืสาร vanillin   
 วานิลลาใชแ้ต่งกลิน่อาหาร เช่น ไอศครมี เคก้ คสัตารด์ และแต่งกลิน่ยา เครือ่งหอม และบุหรี ่  

เมลด็พรรณผกักาด (Mustard) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Brassica nigra – Black Mustard,  B. juncea – Brown Mustard 
   Sinapis alba – White Mustard   
  วงศ ์Brassicaceae/Cruciferae 
 เมลด็พรรณผกักาดไดจ้ากผกักาดหลายชนิด มทีัง้ชนิดทีใ่หเ้มลด็สดี า สนี ้าตาล และสขีาว (หรอื
เหลอืงอ่อน)  เมลด็พรรณผกักาดทีบ่ดป็นผงเรยีกว่า mustard flour  มรีสเผด็รอ้น มกัผสมกบัน ้าสม้และ
ขมิน้ท าใหม้สีเีหลอืง ใชป้รงุรสอาหารประเภทเน้ือ ผกัดอง ซอส 

มะกรดู (Kaffir Lime, Leech Lime) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Citrus hystrix   วงศ ์Rutaceae 
 มะกรดูเป็นไมพุ้่มถงึไมต้้นขนาดเลก็ อยู่ในวงศ์เดยีวกบัสม้ มะนาว  กิง่ก้านมหีนามแหลม  ใบมี
ต่อมน ้ ามนัและกลิ่นหอม ใบออกเรียงสลบั ก้านใบแผ่เป็นปีกคล้ายแผ่นใบ  ดอกมีขนาดเล็กสีขาว 
ออกเป็นช่อตามซอกใบที่ปลายกิ่ง  ผลค่อนข้างกลมหรอืเป็นรูปไข่ มจีุกที่ส่วนบนและล่างของผล ผวิ
ขรขุระ มต่ีอมน ้ามนั  ผลอ่อนมสีเีขยีวแก่ ผลสุกมสีเีหลอืง มรีสเปรีย้ว 
 ผวิมะกรดูใชเ้ป็นเครื่องเทศ เป็นส่วนผสมของน ้าพรกิแกงหลายชนิด และใชเ้ข้าเครื่องหอมโดย
เป็นส่วนผสมในเทยีนอบ  น ้ามะกรดูใชป้รุงอาหารใหม้รีสเปรีย้วและใชด้บักลิน่คาวปลา  นิยมใส่ในแกง
สม้ แกงคัว่ และปลารา้หลน  ใบมะกรูดใชป้ระกอบอาหาร เช่นใส่ในต้มย า แกงเผด็ และโรยในอาหารที่
ปรงุเสรจ็แลว้เพื่อแต่งกลิน่   
  

                                    

วานิลลา เมลด็พรรณผกักาด มะกรดู 
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ลกูผกัชี (Coriander) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Coriandrum sativum   วงศ ์Apiaceae/Umbelliferae 
 ผักชีเป็นไม้ล้มลุกขนาดเล็ก ใบมีขอบหยกั  ใบที่อยู่ส่วนบนมีรูปทรงแคบ เป็นฝอย  ดอก
ออกเป็นช่อตรงส่วนยอดของต้น ดอกมขีนาดเลก็ มสีขีาว ชมพูอ่อน หรอืม่วงแดงอมชมพู  ผลมรีปูทรง
กลม สเีหลอืงอมน ้าตาล มสีนันูน เมือ่บบีผลจะแตกเป็น 2 ซกีขนาดเท่าๆ กนั แต่ละซกีม ี1 เมลด็ 
 ส่วนผลซึ่งเรยีกว่าลูกผกัชใีช้เป็นเครื่องเทศ ใช้หมกัเนื้อสตัว์เพื่อดบักลิน่คาว หรอืน ามาคัว่ไฟ
อ่อนๆ ให้กลิน่หอม ป่นละเอยีดผสมในเครื่องแกง ผกัดอง ไสก้รอก ใช้แต่งกลิน่เค้ก ขนมปงั คุกกี้ และ
แต่งกลิน่ยาสบู  ในยโุรปและสหรฐัอเมรกิาใชแ้ต่งกลิน่เหลา้โดยเฉพาะเหลา้ยนิ (gin) 

ขึ้นฉ่าย (Celery)  
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Apium graveolens   วงศ ์Apiaceae/Umbelliferae 
 ขึน้ฉ่ายเป็นไมล้ม้ลุก  ใบออกตรงขา้ม ขอบใบหยกั ก้านใบยาวเป็นกาบหุ้มรอบล าต้น  ดอกมสีี
ขาว ออกเป็นช่อ ผลมขีนาดเลก็ รปูไข่ 
 ผลขึน้ฉ่ายใช้เป็นเครื่องเทศ น ้ามนัที่ได้จากการกลัน่ผลใช้แต่งกลิน่อาหาร เครื่องดื่ม ลูกกวาด 
ขนมหวาน นอกจากนี้ยงัใชแ้ต่งกลิน่สบู่ ครมี น ้ายาท าความสะอาด 
 
ย่ีหร่า เทียนขาว (Cumin) 
ชื่อวทิยาศาสตร ์ Cuminum cyminum   วงศ ์Apiaceae/Umbelliferae 
 ยีห่ร่าเป็นไมล้้มลุกขนาดเลก็ อยู่ในวงศ์เดยีวกบัผกัชแีละขึน้ฉ่าย  ใบเป็นเสน้เลก็ แตกเป็นง่าม 
2-3 งา่ม  ดอกมสีขีาวหรอืชมพ ูออกเป็นช่อ  ผลมขีนาดเลก็ ลกัษณะคลา้ยขา้วเปลอืกแต่เลก็กว่า    
 ผลใช้เป็นเครื่องเทศ เป็นส่วนผสมในแกงกะหรี ่ ใช้แต่งกลิน่เคก้และขนมปงั  น ้ามนัยีห่ร่าใชใ้น
อุตสาหกรรมเครือ่งดื่มและเครือ่งหอม   

                 

          ผกัช ี              ขึน้ฉ่าย                                  ยีห่รา่              


