
 

การยางเนื้อ ..งายและอรอย 
 

คนไทยเมื่อใชเน้ือโคปรุงอาหารก็มักกลัวเน้ือเหนียวและมีกล่ินคาวจึงตองหมักดวยผงอะไรตางๆ
เพื่อใหเน้ือนุม และใสเคร่ืองเทศมากมายเพื่อดับกล่ิน ซึ่งเร่ืองน้ีก็ถูกตองสําหรับเน้ือโคท่ัวๆไปที่ไมมีการ
ควบคุมคุณภาพหรือเปนเน้ือท่ีไดจากโคอายุมาก แตสําหรับเน้ือโคขุนคณุภาพดีซึ่งไดจากโคอายุนอย 
เล้ียงดูอยางดี และมีการบมเน้ือกอนจําหนายอยางถูกตอง หากทาํการหมักหรือใสเคร่ืองเทศดังขางตน 
นับวาผิดพลาดอยางย่ิงเพราะจะทําใหเน้ือยุยเกินไปและเสียรสชาติของเน้ือไปอยางนาเสียดายย่ิง 
 
ชิ้นสวนเน้ือที่แนะนํา...                                                 
 

ใชเน้ือโคขุนพันธุกําแพงแสน 'KU Beef' หรือเน้ือโคขนุจากแหลงท่ีเช่ือถือได เลือกช้ินสวนที่ราคา
ไมแพงนัก เน้ือสันไหลนับวาเหมาะสมที่สุด(ทํานองเดียวกับคอหมูยาง) เน้ือชายโครง เน้ือพื้นทอง เน้ือใบ
บัว เน้ือเสือรองให ก็ใชไดดี  เน้ือสันนอกและสันในยิง่ดีใหญแตไมแนะนําเพราะแพงเกินไป เกินความ
จําเปน เน้ือสะโพกก็ใชไดแตอาจจะกระดางไปหนอย 
 
 
วิธีการ 
 

1. ใชเน้ือเปนช้ินหนาประมาณ 3/4 น้ิว หรือ 2 ซม. หนักประมาณ  ๒๐๐-๓๐๐ กรัม(มีขายสําเร็จรูป)
ความหนาของชิ้นเน้ือควรสม่ําเสมอกันท้ังช้ิน ท้ังน้ีเพ่ือใหเน้ือสุกพรอมกันท้ังช้ิน  

2. ถาเน้ือเก็บอยูในตูแชแข็ง ใหเอาออกจากตูแชแข็งแลวท้ิงไว ณ.อุณหภูมหิองประมาณ2-3ช่ัวโมง 
ถาหากเนื้ออยูในชองใตชองแชแขง็(ชองCHILL)สามารถนํามาปรุงไดทันที 

3. หามหมักดวยอะไรทั้งสิ้น 
4. จะยางบนตะแกรงเตาถาน หรือกระทะเหล็กกนแบนใหความรอนใตกระทะดวยแกสหรือไฟฟาก็ได 

ท่ีสําคัญคือตองใหมีความรอนเต็มท่ีจึงจะเร่ิมยางเนือ้ ไมใชวางเนื้อบนเตาแลวคอยๆเพิ่มความรอน 
5. เร่ิมยางเน้ือโดยวางชิ้นเน้ือลงบนตะแกรงหรือบนกระทะ(หากเตารอนไดท่ีจะมีเสียงดังซีๆๆๆ) แลว

โรยเกลือลงบนชิ้นเน้ือใหท่ัว(ขณะน้ันเน้ืออยูบนเตา) 
6. ปลอยช้ินเน้ือไวบนเตา คอยสังเกตดานบนของชิ้นเน้ือ เม่ือเห็นวามีนํ้าออกมาเยิ้มบนชิ้นเน้ือ(ซึ่งกิน

เวลาประมาณ 4-5 นาที) ก็พลิกขางแลวโรยเกลือดานบน(อีกขางหน่ึง)ของชิ้นเน้ือเชนเดิม คอย
สังเกตเม่ือเหน็วามีนํ้าเนื้อเย้ิมออกมาดานบนแสดงวาสุกพอแลว (ซึ่งกินเวลาประมาณ 2-3นาที) 
เปนอันเสร็จสิน้การยาง ท้ังกระบวนการยางมีการพลิกช้ินเน้ือเพียงคร้ังเดียว 

7. การยางเน้ือดวยวิธีขางตนน้ัน จะไดเน้ือท่ีสุกปานกลางที่ฝร่ังเรียกวา medium ซึง่ดานนอกของเนื้อดู
เหมือนจะแหงแตภายในเนื้อยังชุมฉํ่า แตถาตองการใหสุกกวาน้ัน หรือเรียกวา well done ก็ทําตาม
ขั้นตอนเดิมแตใหพลิกขางและโรยเกลือและยางอีกคร้ังหน่ึง จนกระท้ังมีนํ้าเยิ้มเชนเดิม 

8. ท่ีสําคัญคือหามพลิกไปพลิกมาหลายๆรอบ ซึ่งจะทาํใหนํ้าภายในเน้ือหายไปมาก  ภายในเนื้อจะ
แหงไปดวย 

9. ปริมาณเกลือท่ีใชมากนอยขึ้นอยูกับความชอบของแตละบุคคล แตโดยประมาณคือคร่ึงชอนชาตอ
เน้ือ 1 ช้ินขางตน 

10. อยายางท้ิงไวนาน ยางเสร็จหั่น แลวรับประทานทันที 
11. การหั่นเน้ือ ควรหั่นเปนแทงลูกเตา ไมควรหั่นเปนช้ินบางๆเพราะจะทําใหเน้ือแหง ความชุมฉํ่าจะ

ลดลง 
12. ปกติรับประทานโดยไมตองมีนํ้าจิ้มเลยก็ได จะไดล้ิมรสแทๆของเนื้อท่ีดีซึ่งมีความอรอยตาม

ธรรมชาติอยูในตัว(มีความเค็มของเกลอืท่ีโรยบนเนื้อเพิ่มความอรอยก็พอแลว)  แตถาหากตองการ
นํ้าจิ้มก็ทําแบบงายๆคือ นํ้าปลา(อยางดี)+มะนาว+พริกปน ไมจําเปนตองใสอยางอื่น  

13. ผักเคียงใช โหระพา สารแหน แตงกวา และอ่ืนๆท่ีหาได 
 
 
 



หมายเหตุ  
1.หากไมสะดวกในการยางดวยเตาถาน หรือทอดดวยกระทะทองแบน  ก็อาจใชฝาอบไฟฟาซึ่งมักจะมีใช
กันทุกบาน เปดไฟท่ี 250 องศาเซลเซยีส ใชเวลาประมาณ 8-10 นาทีโดยไมจําเปนตองกลับขาง(โรย
เกลือท่ีเดียวท้ัง 2หนา)  รสชาติอาจจะดอยกวาการยางดวยเตาถานไปบางแตก็นับวาเหมาะสมกับ
ภาคปฏิบัติในครัวเรือน 
2.ในการยางเน้ือเพื่อทําสเต็กก็ใชวิธีการเดียวกัน แตมักจะใชช้ินสวนเน้ือท่ีดีซึ่งมีราคาแพงเชน สันนอก สัน
ใน ทีโบน(สนันอก+สันใน มีกระดูกขั้นกลางเปนรูปตัว T ) เปนตน สเต็กก็คอืเน้ือยางน่ันเองแตเม่ือยาง
เสร็จไมตองหั่น เสริฟท้ังช้ินใหญ ผูบริโภคจะตองหัน่เองในจาน หั่นแตละคร้ังก็เอาเขาปากทุกคร้ังรสชาติ
จะดีกวาหั่นท้ิงไวในจานหลายๆชิ้นแลวคอยทยอยเอาเขาปาก 
 
  
 ........ทาํงาย ไดรสชาตขิองเนื้อ รับรองจะติดใจ........... 
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