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หมาลา Mala Sauce อรอยเด็ดเผ็ดชา เป็นรสชาติยอดนิยมอยางหน่ึงในอาหารจีน เครื่องปรุงที่ใหรสชาติน้ี
ประกอบดวยพริกเสฉวน หรือ ฮวาเจียว (ไดจากพืชบางชนิดในมะแขวน) พริกแหง และเครื่องเทศอื่น ๆ เคี่ยวใน
น้ํามัน คําวา หมาลา  มาจากการประสมกันของอักษรจีนสองตัว ไดแก หมา (麻) แปลวา “ชา” กับ ลา (辣) แปลวา
“เผ็ด” ซึ่งสื่อถึงความรูสึกในปากหลังจากรับประทานเครื่องปรุงดังกลาวเขาไป
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ซอสหมาลาเป็นน้ําจิม้รสเผ็ดและมันเยิม้ มีตนกําเนิดและเชื่อมโยงกับประเพณีการทําอาหารของมณฑลเสฉวนและ
เมืองฉงชิ่ง ขัน้แรก คัว่พริกปนและพริกเสฉวน แลวนํามาผสมกับเครื่องเทศอื่นๆ เชน โป ยกัก๊ กานพลู ยี่หรา
กระวานดํา ขิง และอบเชย จากนัน้เคี่ยวในน้ํามันพืช หรือสวนน้ํามันจากเน้ือ จากนัน้บรรจุลงในขวดโหล  ซอสหมา
ลาเป็นที่นิยมหลากหลายหาทานไดงานทัว่ประเทศจีน ซอสหมาลาสามารถรับประทานกับอาหารหลากหลายประเภท
เชน ปลาหมึก กุง หมูบารบีคิว ไก ขาวโพด และเห็ด นอกจากจะใชเป็นเครื่องปรุงรสแลว ซอสยังใชในสวนผสมหลัก
ในเมนูอื่นได เชน หมอไฟ ผัด บะหมี่ และซุป

ประวัติศาสตรของหมาลา

ชื่อหมาลา สามารถอธิบายประสบการณการกินซอสไดอยางแมนยํา มันรอนและเผ็ดมาก พรอมโบนัสจากความรูสึก
ชาในปากและปลายลิน้ หรือที่เรียกวาอาชา อาการชาและอาการเหน็บเกิดจากพริกเสฉวน ซึ่งกระตุนประสาทสัมผัส
ในบริเวณปาก  แนวคิดแรกที่เป็นลายลักษณอักษรเกี่ยวกับแนวโนมของคนเสฉวนที่จะกินอาหารรสเผ็ดนัน้ไดรับการ
บันทึกโดยนักประวัติศาสตร Chang Qu เมื่อ 1,600 ปีกอน ในศตวรรษที่ 16 พริกเสฉวนเป็นหน่ึงในสวนผสมไมกี่
อยางที่มีคุณสมบัติในการทําใหรสเผ็ดรอนที่ชาวจีนมีไวใช รสหลักของซอสนัน้คอนขางเขมขน



บางแหลงอางวาซอสมีตนกําเนิดมาจากตลาดกลางคืนของฉงชิ่งในศตวรรษที่ 19 และ 20 ซึ่งคาดวาจะใหบริการคน
งานทาเรือเพื่อคนหาอาหารราคาไมแพง รสเขมขนของซอสชวยลดกลิ่นของสวนผสมราคาถูก เชน กระเพาะ และไต
หรือเลือด ในขณะที่ซอสที่มีความเขมขนชวยถนอมอาหาร ในทศวรรษตอมา ซอสหมาลาไดแพรกระจายไปทัว่
ประเทศจีน โดยเห็นความถูกดัดแปลงสูตรอยางแพรหลาย ซอสที่ใชเป็นแบบจุมในหมอไฟ สตูว ซุป และบารบีคิว
สามารถปรับใหเขากับอาหารไดหลายประเภท อาหารเสฉวน กุงเผาไกและหมูปรุงสุก กลายเป็นเมนูประจําของราน
อาหารจีนทัว่ประเทศ ในชวงไมกี่ปีที่ผานมา อาหารเสฉวนที่มีรสหมาลาก็ไดรับความนิยมในเกาหลีเชนกัน สงผลให
เกิดการประดิษฐคิดคนเมนูที่ไมเหมือนใคร เชน แซนวิชรสหมาลา และพิซซาหมาลา

สูตรซอส หมาลา

น้ํามันถัว่ลิสง 0.75 ถวย

ขิงสดสับ 1 ชอนโตะ

โป ยกัก๊ 1 ดอก

อบเชย 1 แทง

หอมแดงสับ 1 หัว

กระเทียม 1 หัว

พริกเสฉวน 2 ชอนโตะ

พริกแหงปน 0.5 ถวย



น้ํามันงา 0.25 ถวย

 วิธีทําซอสหมาลา

ตัง้กระทะไฟออน ใสน้ํามันถัว่ลิสงลงในกระทะ 80 องศาเซลเซียส
ใสเครื่องเทศและ พริกเสฉวน และพริกผนทัง้หมด เคี่ยวเป็นเวลา 5 นาที จนมีอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซี
ยส
เทสวนผสมทัง้หมดลงในโหลทนความรอน ปลอยทิง้ไวใหเย็น ใสน้ํามันงา

เคล็ดลับในการทําซอสหมาลา

น้ํามัน – ใชน้ํามันพืชที่มีรสเป็นกลางๆ และมีเดือดสูง อยาเลือกน้ํามันที่มีรสชาติเฉพาะตัว เชน น้ํามันมะกอกหรือ
น้ํามันงา นอกจากน้ี ใหหลีกเลี่ยงน้ํามันที่มีสีเขียวเขม เชน น้ํามันอะโวคาโด น้ํามันที่เหมาะสมไดแก น้ํามันถัว่เหลือง
หรือน้ํามันถัว่ลิสง น้ํามันเมล็ดองุน และน้ํามันคาโนลาก็เหมาะสําหรับสูตรน้ีเชนกัน บางแหลงแนะนําใหใชน้ํามัน
รําขาวซึ่งมีสีทองสวยงามและมีจุดเดือดสูง

พริก – พริกเสฉวนเป็นทางเลือกดัง้เดิม แตบางครัง้อาจหาซื้อไดยากที่ซูเปอรมาเก็ตใกลบาน พริกที่เอามาแทนไดคือ
พริกเกาหลีที่บดหยาบๆ (แตจะไมชา และเผ็ดรอนแบบพริกเสฉวนดัง้เดิมคะ) ซึ่งมีสีแดงสด รสพริกที่อรอย และ
ความเผ็ดปานกลาง หากคุณตองการเพิ่มความเผ็ดของซอส ใหเพิ่มพริกปนในอัตราสวนนะคะ สีของพริกเดาหลีจะ
ทําใหซอสแดงสวยคะ หรือ อีกทางเลือกหน่ึงคือใชมะแขวน หรือซวงเจียว ที่หาไดตามตลาดก็ใชไดดีทีเดียวคะ

เครื่องเทศ –  มีเครื่องเทศหลากหลายใหเลือกเมื่อตัดสินใจวาจะใชอะไรในซอสหมาลา ตัง้แตโป ยกัก๊ กานพลู ยี่หรา
อบเชย กระวาน และผักชี บางคนชอบใชผงพะโล ผงปรุงรสที่ทําจากโป ยกัก๊ อบเชย กานพลู เมล็ดยี่หรา ตองลอง
หลายๆสูตรคะ แลวจะไดสูตรที่ชอบที่สุด



วิธีการทํา – เมื่อพูดถึงวิธีการเตรียมการ เชฟบางทานจะมีการทําแตกตางกัน เพื่อหลีกเลี่ยงไมใหพริกไหม บางคน
เทน้ํามันรอนและสวนผสมเครื่องเทศลงไป แทนที่จะเคี่ยวในน้ํามัน หรือบางสูตรใหเคี่ยวพริกในน้ํามันเป็นระยะเวลา
สัน้หรือนานกวา

อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

