
อาหารท้องถ่ิน 
 
1.  ลาบทุกชนิด 
     เครื่องปรุงลาบ 

น้ําพริกลาบ 
พริกข้ีหนูแห้ง ½  กิโลกรัม 
กระเทียม 5-10 หัวใหญ ่
หอม 10 หัวใหญ ่
ตะไคร้ 3 หัว 
ดีปลี  5  เม็ด 
มะแขว่น 1 ช้อนแกง 
พริกไทยดํา 1 ช้อนแกง 
มะแหลบ 1  ช้อนแกง 
เม็ดผักชี  1   ช้อนแกง 
ข่า 10 แว่น 
เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 
กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ 
รากผักชี ต้นหอม 2 ช.ต 

เนื้อท่ีจะใช้ลาบ 
ชุดลาบ  เนื้อหมู วัว ควาย ไก่ ปลา เนื้อสัตว์ป่า อย่างใดอย่างหนึ่ง 1 กิโลกรัม 

เครื่องในของเนื้อสัตว ์½ กิโลกรัม เครื่องในของสัตว์ต่างๆ ถ้าเป็น 
         ลาบหมู จะมีตับ หนังหมู มันคอ ไส้หวาน กระเพาะ เลือดสด อย่างละ 1 ขีด 
         ลาบควาย จะมีเครื่องใน ตับ ผ้าอ้อมหรือผ้าข้ีริ้วหรือย่อ (เป็นแผ่นบางพับไปมา)คันนา 

(เป็นลอนยกข้ึนมาคล้ายคันนา) ต๋าบ่าหนัด (เป็นตาๆ คล้ายสับปะรด) น้ําเพ้ีย (กากอาหารท่ีค้างใน
ลําไส้อ่อน ต้มให้สุกเสียก่อนปล่อยให้เย็นกรองด้วยกะซอน) น้ําดีผักท่ีใช้ใส่ไปกับลาบ มีผักชี ต้นหอม 
ผักไผ่ ผกัชีฝรั่ง 

      ผักท่ีใช้กินกับลาบมี หอมด่วน (สาระแหน)่ ผักกาดเขียว- ขาว ผักลิดไม้ (เพกา) สะเลียม  
(สะเดา) แตงกวา (กระหร่ําปลี ถ่ัวพู มะเขือผ่อย (รอบ) ยอดกอก  (ผักแปมและผักคาวตองกับลาบวัว-
และลาบควาย) ผักกาดขาว  ผักไผ่  สะระแหน่ ถ่ัวผักยาว ยอดมะกอก 
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วิธีทํา 
ลาบเนื้อทุกชนิดท่ีต้องการจะลาบให้ละเอียด ถ้าเป็นลาบหมู วัว ควาย ใส่เลือดลงในเนื้อท่ี 

ลาบด้วยเพราะต้องการให้ดูสด และเหนียวอร่อยพร้อมเม็ดพริกเม่ือลาบได้ละเอียดแล้วใส่ต้นหอม 
ผักชี ผักไผ่ และผักชีฝรั่งลาบใส่ไปดว้ย (หรือจะหั่นให้ละเอียด ใส่เวลายํา (คลุก) ก็ได้สุดแต่ชอบ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลาบเหนียว 
 
วิธีทํา  

 โดยการลาบหมู หรือเนื้อ โดยนําก้อนเลือดใส่พร้อมลงไป ใส่เกลือ 1 ช้อนแกง บางท่ีใช้
มะเขือพวง(ดิบ) ลาบลงไปด้วย บางแห่งก็ไม่ต้องใส่ ท่ีใส่มะเขือพวง ให้เนื้อเกาะกันจะเหนียว รสชาติ
จะอร่อยข้ึน ส่วนใหญ่จะใส่เกลือ) 

ถ้าเป็นลาบขาหมู  จะใส่เปลือกไม้แดง โดยการนําขูดผิวเปลือกไม้แดงใส่ลงไป เพ่ือให้เหนียว  
ลาบไก่ ขาหมู จะใส่ประมาณ ถ้วยของขนมหวานต่อขาหมู 1 กก 
 
วิธีทําน้ําพริกลาบ 

เครื่องเทศท้ังหมดอย่างละนิดหน่อย ค่ัวไฟอ่อนๆ    โขลกละเอียด (ถ้าเป็นลาบวัว-ควายให้ใส ่
มะแขว่น และดีปลีมากหน่อยเพราะดับกลิ่นคาวได)้ นําน้ําพริกท่ีตําท้ังหมดไปผัด  เจียวหัวหอม 
กระเทียม จะนํามาผัดน้ําพริก หนัง เครื่องใน ทอด และนํามาพักไว้ ถ้าเป็นลาบเหนียวก็จะต้องทอด
ทุกอย่าง ลาบควาย เครื่องในก็จะนําไปต้ม คันนา จ๊อ ขอบกระด้ง ดอกจอก  ผ้าข้ีริ้วพริกแห้งแอนไฟ 
(อิงไฟ) จนเกรียมจะมีสีออกดํามีกลิ่นหอม หักครึ่งเคาะเอาเมล็ดออกไปลาบกับเนื้อท่ีสับเตรียมไว้ส่วน
เปลือกพริกท่ีเหลือและเครื่องปรุงอ่ืนๆ โขลกรวมกันจนละเอียด ควรใช้เกลือไม่ใช่น้ําปลา ถ้าเป็นลาบ
หมู ลาบไก่ จะต้องผัดพริกและนําไก่ลง 
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วิธีปรงุ 
ต้มเครื่องในจนสุกท้ิงไว้จนเย็น (ถ้าเป็นปลาก็เอาข้ีปลากับหัวปลาต้ม) ซอยหรือหั่นเครื่องในท่ี 

ต้มสุกแล้วชิ้นเล็กๆ เตรียมไว ้นําน้ําพริกลาบละลายในน้ําต้มเครื่องในพอขลุกขลิก จากนั้นนําเนื้อท่ี
ลาบละเอียดแล้วพร้อมเครื่องใน ผักไผ่ ต้มหอม ผักช ีลงไปคลุกเคล้ากัน ชมิจนได้รสชาติตามใจชอบ 
ถ้าเป็นหม่ี จะมีกระเทียม หอม ตะไคร้ เจียวให้กรอบ 
 
ตักเสิรฟ์ 

โรยหน้าเครื่องหม่ี หรือพริกข้ีหนูสดโรยก็ได้ถ้าชอบ (เฉพาะลาบหมู) กรณีท่ีเป็นลาบวัว, ควาย 
ตม้น้ําเพ้ีย (กากอาหารท่ีค้างในลําไส)้ น้ําดี และเครื่องในผสมด้วย เหตุผลท่ีใส่เพ้ียและดีจะทําให้มีรส 
 หวานขมอร่อยมากข้ึน ถ้าต้องการใช้สุกและปลอดภัยให้ค่ัวให้สุก จะเรียกว่าลาบค่ัว 

ลาบปลาดุก จะนําปลาดุกไปย่างไฟพอสุก แล้วก็จะนํามาลาบ พร้อมใส่มะเขือลงไป  และใส
ข้าวค่ัวลงไป ข้าวค่ัว (ประมาณ) เพ่ือให้เหลืองและหอม  และเพ่ิมความเหนียว  ใส่ปลาร้า โดยนําไต้ม
และนําน้ํามาใส่พอสมควร คลุก ๆ แล้วนําเอาหอมกระเทียมมาโรย ผัดพร้อมกัน เจียวให้สุกก่อน แล 
 เอาลาบปลาลง และก็เอาน้ําปลาร้าใส่ คนให้ท่ัว เอาเข้าครั่วใส่ พวกนีใส่กระทะ ผัดเลย โรยสะระ 
 เหร่ ผักชี  ต้มหอมผักแกล้มเหมือนกัน มีผักชีฝรั่ง 

 

2.  หลู้เลือด 
     เครื่องปรุง 

เลอืดสดในโครง 3 ถ้วยตวง 
หัวตะไคร้ 
เส้นหม่ีทอด นํามาโรยหน้า ตอนสุดท้าย 
ใบตะไคร้ 1 มัด จะนํามาค้ันเลือด และนํามาทอดให้กรอบ 
ใบมะนาว  ใบมะตูม ใบมะตาเสือ ใบดีปลี นํามาทอดกับ 
ใบมะนาว 1 มัด (ใบดีปลีเท่าท่ีจะหาได)้ กระเทียมดอง 1 ขีด 
น้ํากระเทียมดอง 
ไข่ไก่ 2 ฟอง  ไข่ดิบ ตกัีบเลือดเลย 
ไส้หมู 2 ขีด มันแพ 
 ไต(เซ่งจีห๊มู) มะแกว 1 ขีด  
 ตับหมู 2 ขีด  
 เส้นหม่ีขาว 1 ถุง 
 น้ําพริกท่ีใช้ลาบ 
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วิธีทํา 
ทําหม่ีคือไส้หมู หับ หนังหมู ทอดกรอบ ซอยตะไคร้ ขิง ทอดกรอบ ใบขนุน ใบมะนาว ใบ

ดีปลีทอดเป็นใบๆ น้ําเลือดสดมาขยํากับใบตะไคร้ กับใบกะเพราะ เกลือ กรองพักไว้ (หรือกรองด้วย
กะซอน) หั่นมันแพร มะแกวบางๆ แช่แข็งไว้ ตีไข่ 2 ฟอง ผสมกับกระเทียมดองหั่นละเอียด นมสด
เล็กน้อย ผสมลงในเลือดท่ีขยําแล้ว ใส่น้ําพริกลาบลงไป คนให้เข้ากัน เติมน้ํากระเทียมดองลงไปพร้อม
กับลาบท่ีทําเสร็จเรียบร้อยประมาณ ½ ถ้วย (ถ้าไม่ชอบก็ไม่ต้องใส่ก็ได)้ เติมมันแพร มะแกว (ไต) เพ่ือ 
ไม่ใช้เหลวเกินไปคนให้เข้ากันเติมรสให้อร่อย 
  
          เวลารับประทาน :  ตักหลู้ใส่ถ้วยโรยหน้าด้วยหม่ีทอดกรอบ  ทานกับใบมะกรูดหรือใบขนุน
ทอดกรอบน้ําลวก   คันนา ไม่ต้องร้อนมาก และไม่ต้องลวกนาน ลวกแล้วก็นํามาแช่น้ําเย็นและใช้ช้อน
ขูดออก ถ้าลวกนาน  
จะเหนียวและขูดไม่ออก 

 

3.  ไส้อ่ัว (ไส้กรอกเหนือ) 
เครื่องปรุงพริกแกง 

พริกแห้ง 15 เม็ด 
กระทิ  1 ถ้วยตวง 
ไข่ไก่  2 ฟอง 
หอม 5 หัว 
กระเทียม 5 หัว 
ตะไคร้ 1  กก 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 
ข่า 3 แว่น เกลือ 1 ช.ช 
ขม้ินโขลก 1 ช้อนโต๊ะ 
ไส้หมู 1 ขีด 
หมูบดตดิมัน ½  ก.ก. 

วิธีทํา 
โขลกพริกแกงรวมกันให้ละเอียด ล้างไส้ให้สะอาด มัดข้างหนึ่งเอาพริกแกงผสมกับหมูบด

คลุกเคล้าให้เข้ากัน  ลองปิ้งไฟ ชมิดู ขาดรสชาติก็ใส่เติมได้ จึงนําไปยัดในไส้ท่ีล้างสะอาดแล้วไม่ต้องให้
ตึง นําไปนึ่งด้วยไฟอ่อนๆ  และนํามารุมกับกาบมะพร้าว นําไปย่างดว้ยไปอ่อนๆ หรือย่างกาบมะพร้าว 
หรือมีเครื่องปิ้งก็ใช้ไปอุณหภูมิอ่อนๆ แทงเผื่อไม่ให้ไส้แตก พอสุกหั่นเป็นคําๆ ทานกับจ้นหอม ขิง และ
พริกข้ีหนู 
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4.  ขนมเส้น  ขนมเส้นน้าํเงี้ยว 
เครื่องปรุง 

พริกแห้ง 15 เม็ดใหญ่ 
หอม 4 ช้อนโต๊ะ 
น้ํามันพืช 5 ช้อนโต๊ะ 
กระเทียม 8 ช้อนโตะ๊ 
หมูบดติดมัน 1 กิโลกรัม 
กะปิ 2 ช้อนโต๊ะ 
กระดูกซี่โครงหมู 1 กิโลกรัม 
เกลือ 2 ช้อนโต๊ะ 
เลือดสด เลือดก้อน 5 ก้อน 
เต้าเจี๊ยวมะเขือเทศเล็ก ½ กิโลกรัม 
มะเขือเทศ   
ปลาร้าสับ 1 ขีด 

 
เครื่องเคียง 

ผักชีต้นหอม 2 มัด, กระหร่ําปลีซอย 1 กลีบ, ถ่ัวงอก 5 บาท, มะนาว 2 ลูก, พริกป่น 3 ช้อน
โต๊ะ,แคบหมูหรือหนังปอง, น้ําส้มสายชู (ถ้าไม่ชอบไม่ใส่ก็ได)้, ขนมเส้นหรือเส้นก๋วยเตี๋ยว 2 กิโลกรัม 
 
วิธีทํา 

แบ่งกระเทียวอย่างละครึ่งโขลกกับน้ําพริก อีกครึ่งหนึ่งทุบสับละเอียดเจียวไว้ โขลกเครื่องปรุง
ท้ังหมดอย่างละเอียด  เต้าเจี๋ยว ผัดกับน้ําพริก  เลือดผัดกับน้ําพริก กระเทียมเจียว พริกทอด มะเขือ
เทศผ่าครึ่ง ผักเครื่องเคียงต่างๆ ล้าง หั่น พักไว้ ซี่โครงหมูตั้งไฟให้เดือดกระทะตั้งไฟใส่น้ํามันพอร้อน
เอาน้ําพริกท่ีโขลกละเอียดแล้วลงผัดให้หอม ใส่หมูบดปนมันลงไปด้วย ผัดจนหอมเทใส่น้ําต้ม
กระดูกหมู มะเขือเทศ และเลือดก้อนหั่นสี่เหลีย่ม ปรุงด้วยน้ําปลา 

 
เวลารับประทาน 

เอาขนมเส้นหรือก๋วยเตี๋ยวใส่ในถ้วยตักน้ําแกงราดพอเหมาะ (น้ําแกงต้องร้อนๆ) ทานกับ
แคบหมูหรือหนังปอง จะโรยหน้าด้วยกระเทียมเจียวและผักชีต้นหอมปรุงด้วยน้ํามะนาวหรือ
น้ําส้มสายชู ถ้าชอบ กับกะหล่ําซอย ถ่ัวงอก 
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5.  ขนมเสน้น้ํายาเมือง 
เครื่องปรุง 

น้ําพริก 
พริกแห้ง 10 เม็ดใหญ่ 
หอม 2 ช้อนโต๊ะ 
กระเทียม 1 ชอ้นโต๊ะ 
เกลือ 2 ช้อนชา 
กะปิ 1 ช้อนชา 
ข่าประมาณ 1 ถ้วย  
กระชาย 2 ถ้วย  
 ลูกมะกรูด 2 ช้อนชา 
กระทิ 2 กก 
ปลาช่อนหรือปลาอ่ืนๆ ขนาดกลาง 1 ตัว 
ขนมเส้น (ขนมจีน) 1-2 กิโลกรัม 
น้ํามันพืช 3 ช้อนโต๊ะ 
เครื่องเคียง เหมือนขนมเส้นน้ําเงี้ยวทุกอย่าง 
 

วิธีทํา 
นําหางกระทิไปต้ม ใส่ปลา ห้ามคนเพราะจะคาว ใส่ข่าลงไป ใส่ตะใคร้ กระชาย ใบมะกรูด 

ลูกมะกรูด นําน้ําพริกมาต้มกับน้ําปลา ปลาห้ามผัด นําน้ําพริกมาต้มน้ําพริก ผัดแต่น้ําพริก ปลาไม่ต้อง
ผัด ตําและนําลงน้ําลงต้ม แลว้ก็ใช้กระชอนตักขยะออกให้หมด เหลือแต่น้ําๆ แล้วก็เอาปลาลง เอา
กระชายตําลง ปลาตําให้ละเอียดมันจะฟู ผัดเสร็จแล้วก็เอากระชายลง กระชายไม่ผัด 

โขลกเครื่องแกงท้ังหมดให้ละเอียด ปลาขอดเกล็ด ทุบตะไคร้ใส่ 1 หัว แล้วต้มให้สุก แกะเนื้อ
ปลาออกมาโขลก (โดยไม่มีก้างติด) ตั้งหัวกระทิ เอากระเทียมลงเจียวพอหอมใส่พริกแกงลงผัด พอ
หอมใส่น้ําต้มปลา เนื้อปลาท่ีโขลกแล้ว ให้มีน้ําพอเหมาะ พอท่ีจะราดขนมเส้นได้ ปรุงด้วยน้ําปลาให้
กลมกล่อม ทานกับขนมเส้น และเครื่องเคียง (น้ําโซ้ คือ น้ําขนมเส้นเมืองๆ ไม่ใส่กะทิเหมือนขนมจีน
น้ํายา) 
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6. ช้ินส้มหมู (แหนม) 
เครื่องปรุง 

เนื้อหมูบด ½ ก.ก. 
หนังหมู 3 ขีด 
ข้าวจ้าวเนื้อจะแน่นท่ีสุกแล้ว 1 ถ้วยตวง  
เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ  
กระเทียม 5 หัวใหญ่ 
พริกข้ีหนูสด 15 เม็ด 

 
วิธีทํา 
        หมูบด ½ ก.ก. หนังหมูต้มสุกหันเป็นเส้นๆ ½ ก.ก. ข้าวจ้าวหุงสุกแล้วนําไปล้างให้หมดเมือกพัก  
ไว้ใหส้ะเด็ดน้ํา นําหมูบด หนังหมู ข้าว เกลือ กระเทียมโขลกให้ละเอียด มาคลุกให้เข้ากันโดยใช้มือ
นวดเสร็จแล้วนําไปห่อใบตองห่อท้ิงไว้ประมาณ 2 วัน จึงรับประทานได้ 
 
 

7.  แคบหม ู
เครื่องปรุง 

น้ํามันหมู 1 ขวด 
หนังหมู ½ ก.ก. 
เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 

 
 
 
วิธีทํา 

หนังนํามาถอนขน เอามันหมูท่ีติดหนังออกให้หมด นําไปล้างให้สะอาด เอาหนังหมูมาตัดเป็น
เส้นๆ แล้วเอาเกลือคลุกชิมดูออกรสเค็มนิดๆ ไปผึ่งแดดไว้ประมาณ 20 นาที ให้สะเด็ดน้ําเอามาลงใส่
ในกระทะใส่น้ํามันลงไป ตั้งบนไฟอ่อนประมาณ 20 นาที จากนั้นก็ เร่งไฟปานกลางจนหนังพองเป็น
เม็ดๆ เป็นตาปลา ปิดไฟแช่ท้ิงไว้ พอน้ํามันเย็นจึงตักออกผึ่งไว้ นําน้ํามันตั้งไฟให้ร้อนแล้ว ฆ่าน้ํามัน
ด้วยน้ําพอน้ํามันหยุดเดือดทยอยหนังหมูลงทอดโดยใช้ไม้สองอันคอยกลับไปกลับมาพอพองออกสี
เหลืองตักข้ึนพัก 
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8.  หมูเค็ม 
เครื่องปรุง 

หมูติดมัน หรือหมูสามชั้น 1 กก 
ซี่อ้ิวขาว ซี่อ้ิวดํา พอประมาณ 
เกลือ 2 ช้อน  
น้ําปลา น้ําตาลทราย พอประมาณ 
 

วิธีทํา 
ต้มให้หมูเปื่อย ใส่น้ําพอท่วมหมู เค่ียวจนน้ําแห้ง ถ้าหมูไม่ค่อยมีมัน ใกล้สุกพองวดนําน้ํามัน 

พืชใส่ลงไป ทานได้นานโดยไม่ต้องใส่ตู้เย็นก็เก็บไว้ได้นาน 
 
 
 

9.  ช้ินทอด 
เครื่องปรุง 

หมู 3 ชั้น หรือหน้าตั้ง ประมาณ ½ ก.ก. 
เกลือ 1 ช้อนชา  
ซีอ้ิวขาว 2 ช้อนโต๊ะ  
พริกไทย 1 ช้อนชา  
รากผักชีหรือเมล็ดผักชี 1 ช้อนชา  
กระเทียม 5 หัวใหญ่  
แป้งหม่ี หรือแป้งข้าวจ้าว 1 ช้อนโต๊ะ 
 

วิธีทํา 
หมูหั่นเป็นชิ้นตามต้องการ กระเทียม รากผักชี พริกไทย โขลกให้ละเอียด นํามาคลุกกับหมูให้

เข้ากัน ใส่แป้งคลกุลงไปชิมดูรสตามใจชอบนําไปทอดหรือปิ้งก็ได ้
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10. น้ําพริกทุกชนิดที่ทําด้วยพริกหนุ่มสด 
เครื่องปรุง 

พริกหนุ่มสด 7 เม็ด 
หอม 3 หัวใหญ่ 
กระเทียม 3 หัวใหญ่ย่างไฟให้สุก 
เกลือ 1 ช้อนชาโขลกละเอียด 
(ใช้ตําน้ําพริกตามประเภทข้อ 1-15) 

วิธีทํา 
1. น้ําพริกปลาร้าน้ํา สับปลาร้าละเอียดห่อใบตองย่างไฟให้สุกใส่ลงในครกโขลกรวมกับ 

น้ําพริก พริก หอม กระเทียม หมกไฟให้สุก (อย่าใส่เกลือเพราะปลาร้าเค็มแล้ว) 
2. น้ําพริกแมงดา ปิ้งไฟให้สุก สับละเอียดแล้วตํากับเครื่องปรุง 
3. น้ําพริกจิ้น (หมู) หมูเนื้อดีสับละเอียดรวกหรือรวนให้สุก โขลกกับเครื่องปรุง 
4. น้ําพริกมะเขือส้ม เหมือนน้ําพริกปลาร้าน้ําแต่ย่างมะเขือเทศโขลกรวมลงไปกับเครื่องปรุง 
5. น้ําพริกปู ใส่น้ําปูดําท่ีทําเรียบร้อยแล้วโขลกรวมกับเครื่องปรุง 
6. น้ําพริกแคบหมู โขลกแคบหมูรวมกับเครื่องปรุง 
7. น้ําพริกน้ําหน่อ เอาน้ําหน่อโขลกผสมกับเครื่องปรุง 
8. น้ําพริกปลาจี่ เอาปลาย่างไฟให้สุกแกะเอาแต่เนื้อโขลกละเอียดกับเครื่องปรุง (ชอบเปรี้ยว

บีบมะนาวใส่ด้วย) 
9. น้ําพริกปลาต้ม เอาปลาต้มใส่ตะไคร้ทุบแล้วแกะเอาแต่เนื้อโขลกกับเครื่องปรุง ผสมน้ําต้ม

ปลาเล็กน้อยให้ขลุกขลิก 
10. น้ําพริกเห็ดหล่ม นึ่งเห็ดหลุมให้สุกสับให้ละเอียดโขลกผสมกับเครื่องปรุง 
11. น้ําพริกหอม ใส่หอมท่ีย่างไฟสุกแล้วให้มากเป็นพิเศษโขลกรวมเครื่องปรุง 
12. น้ําพริกต่อ (ตัวต่อ) ตัวต่อนึ่งสุกแล้วแกะเอาข้ีออก โขลกละเอียดกับเครื่องปรุง 
13. น้ําพริกจิกุ่ง (จิ้งหรีดตัวใหญ)่ ต้มแล้วลาบให้ละเอียด โขลกกับเครื่องปรุง 
14. น้ําพริกดว้งไม่ไผ่ (รถด่วน) นึ่งให่สุกโขลกรวมกับเครื่องปรุง 
15. น้ําพริกถ่ัวเน่า ผิงไฟให้หอม ถ้าเป็นชนิดแผ่น ถ้าเป็นถ่ัวเน่าเมอะโขลกไปพร้อมเครื่องปรุง

เม่ือโขลกแล้วปรุงด้วยน้ําปลา โรยผักชี ต้มหอม เสร็จรับประทานได้รับประทานได้ 5-6 คน 
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11.  น้ําพริกผัก (มี 2 วิธ)ี 
 วิธีท่ี 1 ตําใส่น้ําพริกท่ีทําด้วยพริกหนุ่ม ตักน้ําผักโขลกรวมลงไป 3 ช้อนโต๊ะ ใส่มะแขว่นลง

ไปด้วย (ถ้าชอบ) 
วิธีท่ี 2 ตําใส่พริกแห้ง 5 เม็ด ผิงไฟพอเมอะ โขลกละเอียดใส่เกลือ มะแขว่น (ถ้าชอบ) โรย 

ผักชีต้นหอม 
รับประทานด้วย ปลาทูทอด หรือ แคบหมู บางคนจิ้มผักข้ีหูดสด และผกัอ่ืนๆ ลวกหรือสดก็ 

ไดต้ามชอบ 
 
วิธทํีาน้ําพริกน้ําผัก 

ผักกาดต้นหรือผักกาดดอก ผักกาดต้นให้หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ส่วนผักกาดดอกให้ทุบๆ แล้วนําไป
ดองโดยใส่เกลือแล้วข้าวเหนียวสุก ปิดผาไว้สัก 2-4 คืน แล้วนําไปสับ(ลาบ) และกรองเอาน้ําเอากากท่ี
แก่ๆออก นําไปต้มให้งวดจะได้น้ําผัก จะเก็บไว้เป็นแห้งๆ ก็ปั้นเป็นก้อนตากแดด จะใช้ได้นาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
12.  น้ําพริกตาแดง น้ําพริกมะกอก น้ําพริกปลาร้าแห้งใส่มะขาม 
เครื่องปรุง 

พริกแห้ง 7 เม็ด 
กระเทียม 2 ช้อนโต๊ะ 
ปลาร้าแห้ง 15 ตัว 
เกลือ 1 ช้อนชา 
หอม 2 ช้อนโต๊ะ 
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วิธีทํา 
พริกแห้งผิงไฟพอหอม สีดํานิดๆ ปลาร้าแห้งผิงไฟพอหอม และกระเทียมเผาให้สุก เกลือ 

โขลกรวมกันให้ละเอียด จะได้น้ําพริกตาแดง ผสมน้ําต้มสุกแล้วให้พอนิ่มๆ น้ําพริกมะกอก ก็คือ
น้ําพริกตาแดงบีบมะกอกสุกใส่ลงไปเท่านั้นก็จะได้น้ําพริกมะกอก น้ําพริกใส่มะขามก็ขูดเนื้อมะขามท่ี
หมกไฟสุกแล้วใส่ลงไปจะอร่อยมาก เรียกว่าน้ําพริกมะขาม สําหรับน้ําพริกมะขามถ้าไม่ชอบพริกแห้ง 
จะใส่พริกสดย่างไปแทนก็ได้ โรยด้วยผักชีต้นหอม 
 
 

13. น้ําปู (ปูนา) 
เครื่องปรุง 

ปูนา  
ข่า  
ตะไคร้  
ใบฝรั่ง 
ขม้ิน 
พริกข้ีหนูสด 
เกลือ 
 

วิธีทํา 
เอาปูนามาล้างให้สะอาด แล้วโขลกละเอียดพอสมควรค้ันเอาแต่น้ํา กรองเอากากออกท้ิง หั่น

ข่า ตะไคร้ ใบฝรั่ง นิดหน่อย พริกข้ีหนูนิดหน่อย 3-5 เม็ด เกลือ กระเทียม โขลกผสมลงไปหมักไว้ 1 
คืน  นํามากรองด้วยผ้า แล้วยกไปเค่ียวจนน้ําเดือด ค่อยลดไปลงอ่อนๆ เค่ียวจนเหลือขลุกขลิกท้ิงไว้ 1 
คืน แล้วเค่ียวต่อจนเหนียวข้น จะได้น้ําปูบริสุทธิรับประทานได้ เวลาจะทําน้ําปูก็เอามาโขลกกับ
น้ําพริกหนุ่มสดได้เลย 

น้ําพริกทุกชนิดทานกับผักจิ้มได้ทุกอย่าง เช่นแตงกวา ถ่ัวฝักยาว ยอดกระถิน หน่อไม้ต้ม 
ผักกาด มะเขือกรอบ มะเขือพวง ผักกระจก ผักบัวบก กะหล่ําปลี ฟักทอง หน่อป่า ผักหนาม ผักกูด 
ท้ังสดหรือลวกให้สุก 
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14.  น้ําพริกอีเ่ก ๋
เครื่องปรุง 

พริกข้ีหนูสด ประมาณ 10 เม็ด 
มะนาว 1 ลูก  
มะเขือข่ืน 2 ลูก  
ปลาร้าน้ํา 1 ช้อนแกง  
มะเขือเทศ 2 ลูก  
กะปิ 1 ช้อนแกง 
หอม 2 หัวใหญ่  
แคบหมูพอประมาณ 

 
วิธีทํา 

ล้างมะเขือข่ืนซอยแช่น้ําท้ิงไว้ มะเขือเทศย่างไฟพอสุก ปลาร้าสับละเอียด (บางคนใช้ต้มบาง
คนย่างให้สุก) โขลกหอม ปลาร้าให้เข้ากัน ใส่กะปิลงไปนิดหน่อย ใส่มะเขือข่ืน พริกข้ีหนูบุบพอแตก 
ใส่มะเขือเทศบดเบาๆ บีบน้ํามะนาวผสมลงไป ปรุงได้ท่ีแล้วใส่แคบหมูหัวโขลกนิดหน่อยชิมดู จะมี
ออกรสเปรี้ยวนํารสอ่ืนๆ 

 

15.  น้ําพริกข่า 
เครื่องปรุง 

พริกแห้ง 5 เม็ด  
ข่า 15 แว่น  
เกลอื 1 ช.ช 
. 

วิธีทํา 
พริกแห้งผิงไฟให้หอม หั่นข่าเป็นแว่นบางๆ ใส่เกลือโขลกให้เข้ากัน น้ําพริกข่านี้ใช้จิ้มเนื้อนึ่ง  

เนื้อย่าง หรือจิ้มเห็ดต่างๆ ท่ีนึ่งสุกแล้ว 
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16.  น้ําพริกอ่อง 
เครื่องปรุง 

พริกแห้ง 5 เม็ด  
หอม 2 หัว 
กระเทียม 2 หัว  
เกลือ 1 ช้อนชา  
กะปิ 1 ช้อนชา 
ถ่ัวเน่าแผ่น 1-2 แผ่น 
มะเขือเทศเล็ก 2 ขีด 
เนื้อหมูบดปนมัน 1 ถ้วยตวง 
ผักชีต้นหอม 1 มัด 

 
วิธีทํา 

โขลกพริกแห้ง หอม กระเทียม เกลือ กะปิ ถ่ัวเน่า (ผิงไฟให้หอม) ให้ละเอียด นํากะทะตั้งไฟ
ใส่น้ํามันเอาพริกแกงลงผัดให้หอมใส่หมูลงไปผัดให้สุกจึงใส่มะเขือเทศโดยผ่าเป็นซีกๆจนเดือดและสุก 
ชิมดูปรุงรสด้วยน้ําปลาโรยด้วยผักชีต้นหอม  ผักจิ้ม เช่น แตงกวา กะหล่ําปลีลดหรือลวก ผักกาดยอด
ลวก หรือฝักสดต่างๆ ท่ีชอบ 
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17.  ตําขนุน 
เครื่องปรุง 

พริกแห้ง 3-5 เม็ด 
หอม 2 หัว  
กระเทียม 2 หัว  
กะปิ 1 ช้อนชา  
ขนุนอ่อน 1 ลูก  
เนือ้หมูบดปนมัน 1 ถ้วย 
มะเขือเทศเล็ก 5-10 ลูก 
 

วิธีทํา 
ทําน้ําพริกโดยโขลกพริกแห้ง หอม กระเทียม เกลือ กะปิให้ละเอียด ขนุนผ่าเป็นแว่นๆ ต้ม

หรือนึ่งให้สุก เลาะเอาแต่เนื้อสับละเอียดหรือโขลกอีกครั้ง ตั้งกระทะใส่น้ํามันพอประมาณ ผัดพริกท่ี
โขลกพร้อมหมูบดให้สุกจึงใส่ขนุนท่ีโขลกละเอียดผสมให้เข้ากัน ผ่ามะเขือเทศลงไปจนสุกชิมดู อาจ
ปรุงด้วยน้ําปลา (เอาน้ําพริกตํากับขนุนให้เข้ากันแล้ว เอาไปผัดก็ได)้ 

 
18.  ตํามะแปบ 

 
เครื่องปรุง 

มะแปบ 1 กิโล  
หมูบดปนมัน 1 ถ้วยตวง 
น้ําพริกแกงเหมือนตําขนุน โขลกให้ละเอียด 

 
วิธีทํา 

ต้มมะแปบ แล้วดึงขอบมะแปบออก ซอยละเอียดโขลกอีกครั้ง เอาน้ําพริกและมะแปบ
ท้ังหมดมาตํารวมกัน ตั้งกระทะใส่น้ํามันให้ร้อน ใส่น้ําพริกแกงลงผัดให้สุก จึงใส่มะแปบลงไปผัดให้เข้า 
กันปรุงด้วยน้ําปลา ถ้าแห้งไปเติมน้ําลงไปให้ขลุกขลิก รับประทานกับ สะเดา (สะเรียม) แคบหมู 
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19.  ตําหางหวาย 
เครื่องปรุง 

หางหวาย 2 มัด  
ยอดมะพร้าวอ่อนหรือต๋าว 1 ขีด 
หัวปลี 1 หัว  
หมูบดปนมัน ½ ถ้วย 
แคบหมู 1 ถุง (10 บาท) 

วิธีทํา 
น้ําพริกแกง เหมือนตํามะแปบ แต่พริกแห้งควรผิงไฟให้หอมจึงโขลกกับเครื่องปรุงอ่ืนๆ แกะ

หางหวาย หัวเอาแต่ท่ีอ่อนๆ ต้มไว้ต่างหากหั่นละเอียด แล้วโขลก ยอดมะพร้าวอ่อนและปลีเอาท่ี
อ่อนๆ ต้มหั่นละเอียดโขลกนําหางหวายยอดมะพร้าวอ่อนหัวปลีโขลกรวมกัน โขลกแคบหมูบุบพอแตก 
ตั้งกระทะใส่น้ํามันพอร้อนใส่พริกแกง หมูบดให้สุกจึงใส่หางหวาย ยอดมะพร้าวอ่อน ปลี ลงไปผัด 
รวมกัน ปรุงรสด้วยน้ําปลา โรยด้วยแคบหมู 

 

20.  ตํามะเขือยาว 
เครื่องปรุง 

มะเขือยาว 5 ลูก 
พริกสด 2 เม็ด หรือ 1 เม็ด (เผ็ด

ไม่อร่อย)  
กระเทียม 2 หัวใหญ่  
หอม 3 หัวใหญ่ 
เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ  
ใบสาระแหน่ 15 ยอด 
ไข่ไก่ 2 ฟอง 
 

วิธีทํา 
เผามะเขือให้สุก ปลอกเปลือกออกตัดเป็นคําๆ พริกสด หอม กระเทียม เผาแกะเปลือกโขลก

รวมกัน ใส่เกลือเม่ือละเอียดแล้วใส่มะเขือเผาโขลกให้เข้ากัน ปรุงรส แล้วจ่าว     (บางคนไม่ชอบจะไม่ 
จ่าวก็ได)้ต้มไข่ให้สุก ผ่าเป็น 6 ซีก เวลาเสิร์ฟ ตักใส่จานแต่งด้วยไข่ต้มโรยด้วยใบสาระแหน ่
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21.  ตําถั่ว, ตําแตง 
เครื่องปรุง 

หอม 3 หัว   พริกข้ีหนู 5-10 เม็ด 
ปลาร้า 1 ช้อนโต๊ะ  กะปิ 1 ช้อนชา 
มะนาว 1 ลูก    กุ้งแห้ง 2 ชอ้นโต๊ะ 
น้ําตาลปี๊ป 2 ชอ้นโต๊ะ (เหมือนตํามะละกอ) 
ถ่ัวลิสง 3 ช้อนโต๊ะ  มะเขือเทศ 3 ลูก 
ถ่ัวฝักยาว 1 มัด หรือแตงกวา 3 ลูก 
 

วิธีทํา 
ถ่ัวหักเป็นชิ้นเล็กๆ แตงปลอกเปลือกหั่นแฉลบให้ไส้ติดนิดหน่อยหรือซอยก็ใช้ท้ังลูกได้ โขลก 

หอม พริกข้ีหนู และถ่ัวให้แตก ตามด้วยเครื่องปรุงทุกอย่าง ปรุงด้วยน้ํามะนาว โรยด้วยกุ้งแห้ง ถ่ัวลิสง 
 

22.  ตําเตา (เทา) 
เครื่องปรุง 

เตาเขียว (สาหร่ายน้ําจืดสีเขียวๆ) 2 กอง   ตะไคร้ 2 หัว 
ข่าอ่อน 6 แว่น      ปลาช่อนขนาดกลาง 1 ตัว  
มะเขือพวง(มะแคว้งขม) 20 เม็ด   มะเขือข่ืน 5 ลูก  
พรกิข้ีหนู 1 ช้อนโต๊ะ    หอม 3 หัว  
กระเทียม 1 หัว     เกลือ กะปิ (หรือน้ําปลาร้า) 

 
วิธีทํา 

โขลกพริก หอม กระเทียม เกลือ กะปิ ให้ละเอียด 
ขอดเกล็ดปลาต้มใส่ตะไคร้ทุบ 1 ต้น แกะเอาแต่เนื้อปลามาโขลกกับพริกแกง 
เตา ล้างน้ํา เอาใบไม้และสิ่งท่ีติดมากับเตาออกให้หมดบีบให้แหง้ เวลาจะรับประทานก็นําเตา

ผสมให้เข้ากับน้ําพริกคนให้เข้ากัน ตักใส่จาน รับประทานได(้กินกับผักแว่น ผักอ่ีฮิน ผักหางหนู มีอยู่ 
ในท้องนา) 
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23.  ค่ัวหน่อไม้ไร่สุก หรือ ผัดหน่อไม่สกุ 
เครื่องปรุง 

หมูบด 1 ขีด 
น้ําปลา 1 ช้อนโต๊ะ 
หน่อไม้ต้มสุกแล้ว 2 มัด 
น้ํามันพืช 2 ช้อนโต๊ะ 
กระเทียม 1 หัวใหญ่ 
พริกสดแดง 2 เม็ด 

 
วิธีทํา 

หั่นหน่อไม้ละเอียดเป็นเส้นยาวๆ หั่นพริกสดเป็นฝอยยาวๆ ทุบกระเทียม สับละเอียด ตั้ง
กระทะใส่น้ํามันพอร้อนใส่กระเทียมและหมูลงผัดให้หอม จึงตามด้วยน้ําปลา หน่อไม้ เม่ือท้ังหมดสุก
แล้วโรยพริกแดงสดลงไป ตักใส่จานรับประทานได ้

 

24.  ค่ัวผํา 
เครื่องปรุง 

พริกแห้ง หรือสด 3 เม็ด 
หอม 2 หัว 
กระเทียม 2 หัว 
กะปิ 1 ชอ้นโต๊ะ 
เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 
ข่าอ่อน 5 แว่น 
ใบมะกรูด 
หมูสับ 1 ถ้วยตวง 
ผํา 2 ถ้วยตวง 
 

วิธีทํา 
โขลกเครื่องปรุงให้ละเอียด ตั้งกระทะใส่น้ํามัน เครื่องปรุงลงผัดให้หมูลงไปให้สุกจงึใส่ผํา (ท่ี 

ล้างสะอาดแล้ว) ปรุงให้อร่อย โรยด้วยใบมะกรูดและข่าอ่อนหั่นฝอย 
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25.  ค่ัวผักหม 
เครื่องปรุง 

ผักหมเล็ก 2 ดอง 
น้ําปลา 
หมู ½ ถ้วย (บางท่านไม่ใส่หมูก็ได)้ 
กระเทียม 1 หัว 
 

วิธีทํา 
หั่นพริกสดเป็นฝอยยาวๆ ทุบกระเทียม สับละเอียด ตั้งกระทะใส่น้ํามันพอร้อนใส่กระเทียม

และหมูลงผัดให้หอม จึงตามด้วยน้ําปลา ผักหม เม่ือท้ังหมดสุกแล้วโรยพริกแดงสดลงไป ตักใส่จาน
รับประทานได ้
 

26.  ค่ัวหนูนา ค่ัวกบ, เขียด 
เครื่องปรุง 

พริกแห้ง 5 เม็ด 
กระเทียม 2 หัวใหญ่ 
หอม 3 หัว 
กะปิ 2 ช้อนชา 
เกลือ 1 ช้อนชา 
ตะไคร้ 1 หัว 
รากผักชี 1 ช้อนโต๊ะ 
ข่า 3 แว่น 
น้ํามันพืช 3 ช้อนโต๊ะ 
ใบมะกรูด 
หนูนา หรือ กบ, เขียด สับแล้ว 2 ถ้วย 

วิธีทํา 
โขลกเครื่องปรุงให้ละเอียดจะได้น้ําพริกแกง สับหนูนา กบ, เขียด สับเป็นคําๆ ทอดกระเทียม

ท้ิงไว้ตั้งกระทะใส่น้ํามันพืช ให้ร้อนใส่น้ําพริกแกงลงผัดใส่น้ําปลาเล็กน้อย ตามด้วย หนูนา หรือ กบ
เขียด อย่างใดอย่างหนึ่งลงไปผัดกับพริกแกง จนหอม ยกลงโดย ด้วยใบมะกรูด 
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27.  ค่ัวแค แกงแค 
เครื่องปรุง 

พริกแห้งใหญ่ 5 เม็ด  
กระเทียม 2 หัว 
หอม 3 หัวใหญ่  
กะปิ 2 ช้อนชา 
เกลือ 1 ช้อนชา  
ข่า 2 แว่น  
ตะไคร้ 1 ช้อนโต๊ะ  
ปลาร้าสับ 1 ช้อนโต๊ะ 

        ผักท่ีใช้แกงแค ผักแค ผักแคบ (ตําลึง) จักค่าน หางหวาย ต๋าวหรือยอดมะพร้าวอ่อน 
ถ่ัวฝักยาว มะนอย (บวบ) มะเขือกรอบ ดอกแค ผักชะอม มะเขือพวง พริกข้ีหนู (ชอบผักอะไรก็ใส่ได้ 
อย่างละนิดหน่อย) 

          เนื้อท่ีใช้ใส่แกงแค เนื้อไก่ เนื้อหมู ปลา นก กบ อย่างใดอย่างหนึ่ง 
 
วิธีทํา 

โขลกเครื่องแกงท้ังหมดให้ละเอียดผักทุกชนิดเด็ดหรือหั่น ซอยเอาแต่อ่อนๆ ล้างให้สะอาด 
พักให้สะเด็ดน้ําสับเนื้ออย่างใดอย่างหนึ่งท่ีจะใส่เป็นคําๆตั้งกระทะใส่น้ํามันพืช เอาพริกแกงลงผัดให้
หอม (ถ้าไม่ชอบผัดน้ํามัน ก็ใช้น้ําพริกละลายน้ําแกงก็ได)้ ใส่เนื้อท่ีจะใช้แกงลงไปด้วยพอหอม ใส่น้ําลง
ไปนิดหน่อย พอเดือดใส่ผักท่ีสุกยากก่อน เช่น จักค่านและยอดอ่อนต๋าวหรือยอดมะพร้าวอ่อน เม่ือ 2 
อย่างนี้สุกแล้วใส่ผักทุกชนิด เร่งไฟแรงนิดหน่อย กลับไปกลับมา ยกลงผักจะเขียวข้ึน ใส่ข้าวค่ัวลงไป
จะทําให้น้ําแกงขลุกขลิก หอม ปรุงรสด้วยน้ําปลา 
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28.  ยําผักสด 
เครื่องปรุง 

ยําผักสดมี ผักกาดน้อย (ต้นอ่อน) ผักปู่ย่า ยอดมะม่วง ใบผักงวม ยอดส้มสุก 
น้ําพริกแกง พริกแห้ง 5 เม็ด หอม 2 หัว กระเทียม 3 หัว (แบ่งโขลก 2 ทุ่บใส่ 
เกลือ ½ ช้อนโต๊ะ ปลาร้าสับละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ) 
ผักอย่างใดอย่างหนึ่ง หรือ 3 อย่างปนกัน ยกเว้นผกังวม (ยวม) มะกอกสด (ถ้ามี) ใช้บีบน้ําใส 
แคบหมู ปลาช่อนขนาดกลาง 1 ตัว น้ํามันพืช 3 ช้อนโต๊ะ 

 
วิธีทํายํา 

โขลกน้ําพริกแกงด้วยเครื่องปรุงท้ังหมดให้ละเอียดขอดเกล็ดปลาต้มใส่ตะไคร้ทุบ 1 หัว ให้สุก
แล้วแกะเอาแต่เนื้อปลาเอาเนื้อปลาโขลกรวมกับน้ําพริก เติมน้ําต้มปลาลงไปคนให้เข้ากันอย่าใส่น้ํา
มากจนเหลวไปฟักไว้ตั้งกระทะใส่น้ํามัน พอร้อนใส่กระเทียมลงไปให้หอมเอาน้ําแกงท่ีปรุงไว้แล้วเทใส่
ในกระทะปรุงให้อร่อย เม่ือเดือดยกลง (ข้ันตอนนี้คนเหนือเรียกว่า จ่าว) ท้ิงไว้ให้เย็นผักท่ีจะยําชนิดใด
ชนิดหนึ่งล้างให้สะอาดเลือกเอาแต่ยอดอ่อนหั่นหรือเดด็ให้ละเอียดเตรียมไว้เวลารับประทาน ตักผักใส่
ภาชนะ ราดด้วยน้ําปลาท่ีปรุงไว้คนให้เข้ากัน บางท่านชอบมะเขือเทศหรือมะกอกใส่ลงไปด้วย 
รบัประทานกับแคบหมูก็อร่อย 
 

29  ยําหน่อใส่น้ําปู 
เครื่องปรุง 

น้ําพริก พริกสด 5 เม็ด  
หอม 2 หัวใหญ่  
กระเทียม 2 หัว 
น้ําปู 1 ช้อนโต๊ะ 
เกลอื 1 ช้อนชา  
หน่อไม้สุก 3 มัด 
ใบโหระพา 15 ยอด 

วิธีทํา 
พริกสด หอม กระเทียม เผาไฟให้สุก แกะแล้วโขลกรวมกับน้ําปูไว้หน่อไม้แกะเปลือก ซอยหั่น

ละเอียดใส่ลงไปในครกบดกับน้ําพริกให้เข้ากันชิมรสแล้วแต่ชอบ โรยด้วยใบโหระภา รับประทานกับ
แคบหมู ใบมงลัก (ใบก้อมก้อ) อร่อยนัก 
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30. ยําจ้ินไก ่
เครื่องปรุง 

น้ําพริกมี พริกแห้ง 7 เม็ดใหญ ่
หอม 4 หัวใหญ่  
กระเทียม 4 หัวใหญ่  
กะปิ 2 ช้อนชา  
เกลือ 2 ช้อนชา  
ตะไคร้ 2 หัว  
ข่า 4 แว่น  
รากผักชี ผักชี ต้นหอม ผักไผ ่
ไก่ 2 ตัว ขนาดกลาง และตับไก่ 1 พวง 
 

วิธีทํา 
ต้มไก่และตับท้ังหมดโดยทุบตะไคร้ใส่ 1 หัว ให้สุกพริกแห้ง ผิงไฟให้ผิดออกดํา หอม 

กระเทียม ตะไคร้ ข่า เผาและโขลกรวมกับกะปิ เหลือรากผักชี โขลกจนละเอียดแล้วใส่ตับท่ีต้มสุกแล้ว
โขลกไปด้วยหั่นผักชีต้นหอม ผักไผ่ เตรียมไว้เอาไก่ออกมาฉีกท้ังหมด นําพริกแกงมาผสมน้ําต้มไก่ให้
พอเหมาะก็ใส่ไก่ท่ีฉีกแล้ว คนให้เข้ากันปรุงรสเค็มจืดแล้วแต่ชอบ ชิมดูจะมีรสหอมของตับไก่ท่ีใส่
น้ําพริกและหอม โรยด้วยผักชี ต้นหอม ผักไผ่รับประทานได ้
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31.  ยําจ้ินควาย-วัว แห้ง 
เครื่องปรุง 

น้ําพริกแกง พริกแห้ง 5 เม็ด  
หอม 2 ใหญ่  
กระเทียม 2 หัวใหญ่ 
ข่า 6 แว่น  
ตะไคร้ 2 หัว  
รากผักชี 1 ช้อนโต๊ะ  
เกลือ 1 ช้อนชา 
กะปิ 1 ช้อนชา (รากผักชีจะเอาเม็ดแทน) 
เนื้อแห้ง ½ กิโลกรัม 
ผักชีต้นหอม 1 มัด ผักไผ่ ½ มัด 
 

วิธีทํา 
เนื้อแห้งต้มให้เปื่อยใส่ตะไคร้ทุบ 1 หัว แล้วนํามาหั่นเป็นชิ้นพอคําเทลงใส่หม้อต้มเหมือนเดิม 

พริกแห้งย่างไฟให้หอมสีออกดําโขลกน้ําพริกแกงท้ังหมดเข้าด้วยกันให้ละเอียด ซอยผักชีต้นหอมผักไผ่
รวมกันไว้ น้ําพริกท่ีโขลกผสมกับเนื้อแห้งท่ีต้มไว้ปรุงรสตามใจชอบ ชิมดูให้มีรสเผ็ดนํา ถ้าจืดจะไม่
อร่อย โรยด้วยผักชีต้นหอม ตักใส่ชาม รับประทานกับข้าวเหนียว บางคนชอบจ่าวให้มีกลิ่นกระเทียมก็
สามารถทําได ้
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32.  ยําสะนัด 
เครื่องปรุง 

พริกแห้ง 5 เม็ด  
หอมแดง 2 หัวใหญ ่
กระเทียม 1 หัวใหญ่ 
เกลือ 1 ช้อนชา  
ขิงอ่อน ข่าอ่อน 1 ช้อนโต๊ะ 
กะปิ 1 ช้อนชา 
ปลาร้าสับละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ 
หมูบด 1 ถ้วย 
งาขาวค่ัว 2 ช้อนโต๊ะ  
น้ํามันพืช 3 ช้อนโต๊ะ 
ต้นหอมผักชี 
ผักท่ีจะนํามายํา มี หัวปลี 1 หัว ผักบุ้งเมือง 1 มัด ถ่ัวผักยาว 3 ฝัก มะเขือยาวหรือมะเขือน้ํา

เหม้ียง 2 ลูก ผักกูด 1 มัด มะเขือพวง 1 มัด ผักหนาว 1 มัด แคบหมู 5 บาท ชอบขมใส่หางหวายด้วย  
 

วิธีทํา 
ผักทุกชนิดนึ่งให้สุกแล้วซอยละเอียดยกเว้นมะเขือพวงใส่เป็นลูกโขลกพริกแกงทุกอย่างเข้ากัน

อย่างละเอียดตั้งกระทะให้ร้อนใส่น้ํามันพืชลงไปเอาพริกแกงท่ีโขลกลงผัดให้หอมใส่หมูบดปรุงด้วย
น้ําปลาเม่ือเม่ือสุกใส่ผักท้ังหมดลงผัดด้วย ชิมให้ได้รสชาติยกลงตักใส่จานโรยด้วยงาขาวค่ัวโขลกพอ
แตก, กระเทียมเจียว 
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33.  ส้ามะเขือผ่อย และมะเขือแจ้ 
เครื่องปรุง 

พริกแกงมี พริกแห้งเม็ดใหญ่ 5 เม็ด 
ปลาร้าสับละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ 
กะปิ ½ ช้อนโต๊ะ  
หอม 2 หัว  
กระเทียม 2 หัว  
ข่า 4 แว่น 
เกลือ 1 ช้อนชา 
มะเขือผ่อย 20 ลูก  
แคบหมู 2 ขีด  
งาขาว 2 ช้อนโต๊ะ 

วิธีทํา 
พริกแห้งผิงพอหอมไม่ดํา โขลกรวมเครื่องพริกแกงท้ังหมด มะเขือ ซอย (หั่นบางๆ) แช่น้ํา บีบ

เอาน้ําข่ืนออก จนหมดข่ืน แคบหมูซอยละเอียด งาขาวค่ัวพอหอม โขลกพอแตก นําพริกแกงท่ีโขลก
ละเอียดมาผัดน้ํามันให้หอมเหยาะน้ํานิดหน่อยพอขลุกขลิก ใส่มะเขือซอยลงไปคนให้เข้ากัน โรยด้วย
แคบหมูปรุงด้วยน้ําปลาตักใส่จานโรยด้วยงาค่ัว 
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34.  ยําผักกาดดอง-ผักกุ่มดอง 
เครื่องปรุง 

ผักกาดส้มดองซอย 1 ถ้วย 
ข่า 4 แว่น  
ตะไคร้ 2 ต้น 
มะเขือข่ืน (มะเขือแจ)้ 3ผล  
พริกแห้ง 5 เม็ด  
กระเทียม 1 หัวใหญ่ 
หอม 2 หัว  
กะปิ 2 ช้อนชา  
ปลาร้าแห้ง 5 ตัว 
 

วิธีทํา 
ผักกาดดองซอย พริกแห้งผิงไฟ ปลาร้าผิงไฟให้หอม หอมกระเทียมนําไปเผาไฟให้สุกนํามา

โขลกรวมกับ ข่าตะไคร้ พริกแห้ง ปลาร้า กะปิ นําไปผสมกับผักกาดดองซอย หั่นมะเขือข่ืนผสมลงไป 
เติมน้ําปลา ชูรส ชิมดูตามใจชอบ ยําผักกาดดอง หรือ ยําผักกุ่มดองนี้มักจะรับประทานกับแคบหมู 
เป็นเครื่องเคียง 
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35. แกงชนิดต่างๆ 
             การแกงของทางภาคเหนือนัน้ไม่ว่าจะเป็น หมู ไก่ ปลาสด ปลาแห้ง เนื้อสัตว์ต่างๆ  
นิยมใส่ผักท่ีมีในท้องถ่ิน และเรียกชื่อตามผักท่ีใส่ เช่น 

   1. แกงขนุน หมายถึง ขนุนอ่อนใส่หมู ไม่นิยมใส่วัตว์อย่างอ่ืน โดยปลอกเปลิอกตัดเป็นคําๆ 
   2. แกงฟักหม่น (ฟักเขียว) หมายถึง ใส่หมูหรือไก่ ฟักหั่นเป็นชิ้นบางขนาด ½ ม. 
 3. แกงหยวกใส่วุ้น หยวกคือต้นกล้วยอ่อนๆ ท่ีในสุดของลําต้นตัดเป็นท่อนแล้วใช้มือวนๆ 

เอาใยกล้วยออกก่อนแบ่งเป็นคําๆ นิยมใส่หมูและไก่ 
 4. แกงหน่อไม้ส้ม หมายถึงหน่อสับให้ละเอียดท่ีดองไว้ 2-4 คืน นิยมแกงใส่ไก่หรือหมูหรือ 

ปลา (ถ้าแกงใส่ไก่หรือหมูใชน้้ําพริกแกงค่ัวน้ํามันพืชก่อน) ถ้าเป็นแกงปลาแกงแล้วจ่าวน้ํามัน 
กระเทียมเจียวแล้วจะอร่อย 

 5. แกงผักกาด ใช้ผักกาดต้นหรือผักกาดดอก (ผักกาดยอด) นิยมแกงใส่ไก่ หมู ปลา นก  
บ้างแต่ก็มีเป็นส่วนน้อย 

   6. แกงบอน บอนมี 2 ชนิด คือบอนผาหรือบอนคันนิยมใช้ยอดอ่อนของบอนผาแกงใส่หนัง 
วัว-ควายหรือขาหมู จะมีลักษณะเละสีดํา 

  7. แกงสะแล หมายถึงดอกสะแลจะออกดอกตามฤดูกาลเท่านั้นนิยมแกงใส่ปลาย่าง หรือ 
หมูเท่านั้น 

    8. แกงต๋าวหรือมะพร้าวอ่อน มีลักษณะเป็นสีขาวๆ นิยมแกงใส่ไก่ หมูไม่ค่อยนิยม 
    9. แกงผักเฮือด (ผักฮ้ี) นิยมใส่หมูหรือหมูสามชั้น ซี่โครงหมู 
  10. แกงฟักแก้ว (ฟักทอง) ตัดเป็นคําๆ แกงใส่ปลาจี่ (ย่าง) 
11. แกงวุ้นเส้น ก่อนอ่ืนจะต้องตัดแข่น้ําไว้ก่อนเพ่ือให้เส้นนุ่มนิยมแกงใส่หมูสับ(หรือไก่แต่ 

เป็นส่วนน้อย) 
 
เครื่องปรุง 

สําหรับแกงท้ัง 11 อย่างปรุงตามเครื่องปรุงข้างล่างแต่ละอย่างใช้เครื่องปรุงตามนี้ 
พริกแกง พริก 5 เม็ด 
เกลือ 1 ช้อนชา  
หอม 2 หัว 
กะปิ 1 ช้อนชา 
กระเทียม 3 หัว 
รากผักชี 5 ราก 
บางคนชอบปลาร้าก็เอาปลาร้าโขลกใส่ 1 ช้อนโต๊ะจําทําให้น้ําแกงข้นข้ึนและมีรส โดยโขลก

รวมกันใหล้ะเอียด 
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วิธีทํา 
ผักทุกชนิด เด็ด ตัด ซอย ตามลักษณะของผัก ล้างให้สะอาด ตั้งกระทะใส่น้ํามันพืช 2 ช้อน

โต๊ะ เอาพริกแกงลงผัดให้หอม ใส่ไก่ หมู เนื้อ ท่ีตัดเป็นคําๆ ตามต้องการอย่างใดอย่างหนึ่งลงไปผัด
ด้วยเติมน้ําลงไปให้ท่วมไก่ ตั้งไฟให้เดือดจนสุก จึงใส่ผักเม่ือสุกปรุงด้วยน้ําปลาพิเศษ มีแกงบางชนิดท่ี
นิยมใส่มะแขว่นโขลกกับกระเทียมคือแกง ฟักเขียวหรือแกงผักกาด 
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36.  ประเภทแกงไม่ค่ัว 
แกงตูน, แกงผักกูด, แกงผักบุ้ง, แกงบัวลอย, แกงผักกระเฉด, ดอกโสน, แกงผักมันแกว(ยอด 

มันเทศ) (รับประทานได้ 5-6 คน) 
เครือ่งปรุง 

น้ําพริกแกง พริกสด 5 เม็ด 
หอม 3 หัว 
กระเทียม 2 หัวใหญ่  
เกลือ ½ ช้อนโต๊ะ กะปิ ½ ช้อนโต๊ะ  
ปลาร้าสับละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ  
รากผักชี 1 มัด  
ตะไคร้ 1 หัว  
ขม้ิน 1 ช้อนชาหรือขม้ินสด 
ปลาช่อนขนาดกลาง 1 ตัว 
ปลาดุกขนาดกลาง 2 ตัว หรือปลาเล็กปลาน้อย 1 ถ้วย 
ตนู 5 ก้าน, มะนาว 2 ลูก หรือมะกรูดก็ได้ 
มะเขือเทศ 3 ลูก 
ใบโหระภา ½ ถ้วยตวง 
 

วิธีทํา 
โขลกน้ําพริกแกงท้ังหมดให้ละเอียดพักไว้ ปลาช่อนขอดเกล็ดหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ พอคํา แกะ

เปลือกตนออกซอยเป็นชิ้นๆ บีบน้ําออกตั้งหม้อใส่น้ําเปล่าประมาณ 3 ถ้วยตวง ละเลงน้ําพริกแกงลง
ไป พอเดือดใส่หวัปลาลงไปก่อน พอเดือดอีกครั้งใส่ปลา ใส่ตูน มะเขือเทศลงไป อย่าคนบ่ายเพราะเนื้อ
ปลาจะเละ ปรุงให้พอดีจึงใส่น้ํามะนาว โรยด้วยใบโหระภา ตักใส่ชามรับประทานได ้
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37.  ผักกาดจอ 
 
เครื่องปรุง 

หมู 3 ชั้น 3 ขีด หรือซี่โครงหมู  
ผักกาดต้น หรือผักกาดดอก 1 กิโลกรนัม 
กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ  
เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ มาต้มสุก 
น้ําอ้อย 1 ช้อนโต๊ะ 
ถ่ัวเน่า 2 แผ่น 
ปลาร้า 1 ช้อนโต๊ะ  
พริกแห้งทอดหรือผิงให้หอม 
 

วิธีทํา 
ล้างผักเดด็เป็นคําๆ ปลาร้าสับ หมู 3 ชั้น หรือซี่โครงสับเป็นคําๆ ถ่ัวเน่าผิงไฟโขลกละเอียดตั้ง

หม้อใส่น้ํา 5 ถ้วยตั้งไฟ ใส่เกลือ กะปิ ปลาร้า ลงไปพร้อมผักกาด จนน้ําเดือด ใส่กระดูกหมูหรือหมู 3 
ชั้น จนกระท้ัง หมู ผัก สุกเปื่อย จึงปรุงด้วยน้ํามะขามเปียก ถ้าชอบหวานใส่น้ําอ้อยหรือน้ําตาลลงไป
ด้วย แล้วจ่าว เป็นเสร็จพิธ ี
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38.  แกงผกัเซ็งดา ผักหละ(ชะอม) แกงกะหล่ํา แกงผักสีเสียด แกงหางหวาย          
      แกงมะนอย (บวบ) แกงผักข้ีหูด แกงมะค้อนก้อม (มะรุม) 
 
เครื่องปรุง 

น้ําพริกแกง ได้แก่ 
พริกแห้ง 5 เม็ด  
หอม 5 หัว 
กระเทียม 2 หัว  
กะปิ 1 ½ ช้อนโต๊ะ 
เกลือ ½ ช้อนโต๊ะ  
ปลาร้าสับละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ 
ปลาแห้งใช้ได้ทุกชนิดขนาดกลาง 2 ตัว หรือจะใช้ปลาสดย่างก็ได้  
ผักท่ีจะแกงดังรายชื่อท่ีจะนํามาประกอบอาหารตามหัวข้อ 
 

วิธีทํา 
โขลกเครื่องน้ําพริกแกงรวมกันทุกอย่างให้ละเอียดปลาแห้งแช่น้ําแกะก้างออกพักไว้ จะแบ่ง

โขลกใส่น้ําพริกแกงสัก 2 ช้อนโต๊ะก็ได้ ก่อนโขลกควรย่างให้หอมเสียก่อน ถ้าเป็นปลาดิบย่างไฟพอสุก 
ตัดเป็นคําๆ แกะเอาก้องออกนําผักท่ีจะนํามาแกงควรเด็ด หั่น ตัด เป็นคําๆ เอาท่ีอ่อนๆ เท่านั้น
สําหรับผักสีเสียดแกงไปท้ังหมดไม่เด็ดถ้าเป็นยอด ล้างให้สะอาด ตั้งหม้อใส่น้ํา 4 ถ้วย ละลายน้ําพริก
แกงลงไป พอเดือดใส่เนื้อปลาท่ีแกะ ตามด้วยผักท่ีจะแกงจนสุก ปรุงรสด้วยน้ําปลาแกงหางหวายหาง
หวายปอกเอาแต่ยอดอ่อนตั้งหม้อใส่น้ํา 4-5 ถ้วยตวง ละลายน้ําพริกแกงลงไปพอเดือดใส่ปลาแห้ง 
หรือปลาย่างลงไป เดือดอีกครั้งใส่หางหวายให้สุข ปรุงด้วยน้ําปลา ตักใส่ถ้วยรับประทานได้หากไม่
ชอบขมจนเกินไปก็ใส่ยอดมะพร้าวอ่อนผสมด้วยก็ได ้

 
 
 
 
 
 
 
 



45 

 

 

39.  แกงบอน 
เครื่องปรุง 

น้ําพริกแกง ได้แก่ พริกแห้ง 5 เม็ด 
กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ  
หอม 5 หัว  
กระเทียม 3 หัว (โขลก 1 หัว เจียวโรยหน้า 2 หัว)  
เม็ดผักชี 1 ช้อนโต๊ะ 
ข่า 5 แว่น  
ตะไคร้ 3 หัว  
ขิง 1 ช้อนโต๊ะ 
ผวิมะกรูด 1 ช้อนชา 
ถ่ัวเน่า 2 แผ่น 
ต้นบอนผา 5 มัด 
ใบมะกรูด 10  
 

วิธีทํา 
โขลกน้ําพริกแกงให้ละเอียด นําบอนมาล้างต้มให้เปื่อย แล้วตักออกมาให้สะเด็ดน้ํา ลาบ (สับ) 

ให้ละเอียด ตั้งกะทะใส่น้ํามัน เอาน้ําพริกลงผัดให้หอมพร้อมใส่หมูบดลงไปนําบอนท่ีสับละเอียด ใส่ลง
ไปในกระทะ คนให้เข้ากันปรุงด้วยน้ําปลา น้ํามะขาม โรยด้วยกระเทียมเจียว ตะไคร้ซอยละเอียดผักชี
ต้นหอมหั่นฝอย ฉีกใบมะกรูดเวลารับประทานจะทานกับแคบหมูด้วยก็ได้ หรือจะสับละเอียดโรยหน้า
ด้วยก็ได ้
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40.  แกงหอยขม 
เครื่องปรุง 

น้ําพริกแกง พริกแห้ง 3 เม็ดใหญ ่
หอม 3 หัว  
กระเทียม 2 หัว 
กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ 
เกลือ ½ ช้อน  
ตะไคร้ 2 หัว (โขลก 1 หัว) 
ทุบใส่หน้าแกง 1 หัว 
หอยขม 3 ถ้วยตวง 
ข้าวค่ัว 2 ช้อนโต๊ะ 
 

วิธีทํา 
โขลกน้ําพริกแกงท้ังหมดให้ละเอียด ตัดก้นหอยขมออกให้หมด -นําน้ําแกงใส่หม้อ 5 ถ้วย ใส่

ตะไคร้ทุบ 1 หัว ละลายน้ําพริกแกงลงไปจนเดือดมากๆ ใส่หอยขมลงไปใช้ไปแรงหน่อยเพ่ือไม่ให้คาว 
จนหอยสุก ปรุงด้วยน้ําปลาเม่ือรสชาติดีแล้วใส่ข้าวค่ัวยกลงเสิร์ฟเป็นถ้วยๆ 

 

41. แกงหน่อไม้ดบิใส่ผักย่านาง 
เครื่องปรุง 

พริกสดหรือพริกย่าง 2เม็ด 
หอม 5 หัว 
กระเทียมดิบหรือเผา 1 หัวใหญ ่
กะปิ 1 ช้อนโต๊ะ 
 ปลาร้าสับ 1 ½ ช้อนโต๊ะ 
หน่อไม้ 3 หัว ใบย่านาง 1 มัด (หมายเหต)ุ ถ้าชอบน้ําปูก็ใส่ลงไปนิดหน่อย 

วิธทํีา 
โขลกน้ําพริกกับเครื่องปรุงท้ังหมดย่างปลาช่อนตัดเป็นคําๆ ใบย่านางตําค้ันเอาแต่น้ําถ้าอ่อน

ใส่ท้ังใบนําน้ําใส่หม้อ 4 ถ้วยตวง ซอยหน่อไม้บางๆ ใส่ลงไปในหม้อต้ม ช้อนฟองท้ิงชิมดูถ้าไม่เฝื่อน
และสุกแล้วใส่หมูลงไปพร้อมกันน้ําพริกท่ีโขลก ต้มต่อไปจนหมูสุข ใส่ใบย่านาง ปรุงด้วยน้ําปลา(บาง
ตําราไม่โขลกพริก แต่ย่างพริกแล้วฉีกใส่เพราะไม่ต้องการให้เผ็ดให้รสหวาน) 
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42.  อ่อมไก่ อ่อมวัว อ่อมควาย 
เครื่องปรุง 

น้ําพริกแกง มีพริกแห้ง 7 เม็ด 
 หอม 5 หัวใหญ่ 
 กระเทียม 3 หัวใหญ ่
 เกลือ ½ ข้อนโต๊ะ  
ปลาร้าสับ 1 ½  ช้อนโต๊ะ (ถ้าชอบ)  
รากผักชี 1มัด 
 ผักชี 1 ช้อนโตะ๊ 
 ข่า 7 แว่น 
 ตะไคร้ 3 หัว 
 ใบมะกรูด ผักชีต้นหอม น้ํามันพืช 4 ช้อนโต๊ะ 
 เนื้อไก่ วัว ควาย เครื่องใน แลน ลิ่น งูสิงห์ อย่างใดอย่างหนึ่งประมาณ 1 กิโลกรัมหรือ
ตามความจําเป็น 

วิธีทํา 

โขลกน้ําพริกแกงทุกอย่างให้ละเอียด เด็ดใบมะกรูด และหั่นผักวีต้นหอมเตรียมไว้ สับเนื้อท่ี
จะแกงเป็นชิ้นๆ พอคํา เอากระทะตั้งไปใส่น้ํามัน 3 ช้อนโต๊ะ ให้ร้อนลงน้ําพริกแกงผัดให้หอม จําเอา
เนื้อท่ีจะแกงผัดให้หอม เหยาะน้ําปลานิดๆ พอเนื้อสุกเติมน้ําพอท่วม ตั้งต่อไปจนสุก ยกลงโรยใบ
มะกรูด ผัดช-ีต้นหอม ตักใส่ถ้วยรับประทานได ้
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43.  แกงกระด้าง 
เครื่องปรุง 

น้ําพริกแกง เหมือนน้ําพริกแกงอ่อม 
ขาหมู หูหมู หัวหมู หรือหมูสามชั้น รวมกัน 1 กิโลกรัม 

วิธีทํา 

ขาหมู หูหมู หัวหมู หรือหมูสามชั้น ต้มให้เปื่อย แล้วตัดเป็นชิ้นๆ พอคํา เอาพริกแกงท่ีโขลก
ละเอียดใส่ลงไปตั้งไปกลางๆ ให้น้ําต้มจนกระท่ังสุก (ให้มีน้อยหน่อย) ปรุงให้รสชาติอร่อย ยกลงเทใส่
กะละมังท้ิงไว้จนกระด้าง หรือพอเย็นจะเอาเข้าตู้เย็นก็ได้ เวลาจะรับประทานตัดออกมาใส่จานโรย
ผักชีต้นหอม 

44.  แกงโฮะ 
เครื่องปรุง 

น้ําพริกแกง เหมือนแกงค่ัวท่ัวไป 
แกงฮังเล 2 ถ้วยตวง 
หน่อไม่ดอง 1 ถ้วยตวง วุ้นเส้น 1 ถ้วยตวง 
ถ่ัวฝักยาว 3 ฝัก ใบมะกรดู 15 ใบ 
ผักต่างๆ เช่น มะเขือพวง ผัดชีฝรั่ง ผักชะอม อย่างละนิดหน่อยเด็ดแล้วล้างน้ํา 

วิธีทํา 

ใบมะกรูดเดด็เป็นใบๆ และล้างผักต่างๆ เตรียมไว้ 
เอาแกงฮังเลลงผัดในกะทะ เติมพริกแกงลงไปนิดหน่อย 
ใส่หน่อไม่ท่ีต้มสุกแล้วลงไป คนให้เข้ากัน จึงใส่ผักทุกชนิดปรุงด้วยน้ําปลาหรอืน้ํา
กระเทียมดองโรยด้วยใบมะกรูด อร่อยมาก 
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45.  แกงฮังเล (ฮินเล) 
เครื่องปรุง 

 น้ําพริกแกงเหมือนน้ําพริกแกงค่ัว 
 ผงแกงฮังเล 1 ซอง 
 กระเทียมดอง 10 หัว  
 น้ํากระเทียมดอง 3 ช้อนโต๊ะ 
 ขิงซอย 3 ช้อนโต๊ะ 
 หอม 10 หัว 
 เนื้อหมู 1 กิโลกรัม 
 หมูสามชั้น ½  โล,มะขามเปียก 
 ซีอ้ิวดํา 1 ช้อนชา 

วิธีทํา 

โขลกน้ําพริกแกงท้ังหมดให้ละเอียด ตัดหั่นหมูเป็นคําๆ ขนาด 2 นิ้ว แกะกระเทียมเป็นกลีบ 
เตรียมไว้ หอม แกะเปลือกถ้าใหญ่ผ่าครึ่ง มะขามเปียกค้ันเอาแต่น้ํา เอาพริกแกง ซีอ้ิวดําและผงแกง
ฮังเลผสมกับหมูหมักไว้ครึ่งชั่วโมงอย่างน้อย แล้วยกข้ึนตั้งไฟอ่อนๆ เค่ียวจนหมูใกล้สุกปรุงด้วย
กระเทียมดอง ขิงซอย หอม มะขามเปียก ซีอ้ิวดํา ไห้รสออกหวาน (ถ้าชอบ) ใส่น้ํากระเทียมดองลงไป
ให้รสกลมกล่อม 
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46.  แกงเหด็ถอบหนอ่ไมด้อง 
เครื่องปรุง 

พริกแกง พริกแห้ง 3 เม็ด 
หอม 2 หัว  
กระเทียม 1 หัว 
กะปี 1 ช้อนชา  
เกลือ 1 ช้อนชา 
เห็ดถอบ ½ ลิตร 
ไก่ 2 ซีก  
หน่อไม่ดอง 2 ถ้วย 
ผักชีต้นหอม 1 มัด 
ใบโหรพา 1 มัด 
 

วิธีทํา 
1. ต้มหนอ่ไม่ดองให้สุกท้ิงไว้ 
2. โขลกพริกแดงให้ละเอียด ล้างเห็ดถอบให้สะอาด ผ่าครึ่งท้ิงไว้ให้สะเด็ดน้ํา ไก่สับเป็นคําๆ 

ตั้งกระทะ ใส่น้ํามันพืช 2 ช้อนโต๊ะ เอาพริกแกงลงผัดพร้อมได้ให้หอม เติมน้ําลงไป 1ถ้วย เม่ือได้สุแล
เทหน่อไม้ดองท่ีต้มแล้วลงไป ชิมดูให้รสชาติอร่อย โรยด้วยผักชีต้นหอมและใบโหรพา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ แกงเห็ดถอบใส่หน่อไม้ดองท่ีใช้มีดสับเป็นเส้นๆ เหมือนแกงใส่ใบเหม้า, ยอดมะขามอ่อน, 
ยอดส้มป่อย ก็ได้ แทนหน่อไม้ดองมีพริกแกง 1 เม็ด หอม1 หัว กระเทียม 1 หัว กะปิ 1 ช้อนชา 
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47.  แกงเห็ดห้า 
เห็ดห้า * จะเป็นดอกๆ มีสีดําออกน้ําตาลคล้ําๆ เม่ือแกงสุกจะลื่นๆ ราคาแพง 
 
เครื่องปรุง 

มีพริกแกง 1 เม็ด  
หอม1 หัว 
กระเทียม 1 หัว 
กะปิ 1 ช้อนชา 
เกลือ 1 ช้อนชา  
เห็ดห้า ½ กิโลกรัม  
ยอดมะขามอ่อน 2 กอง หรือใบเหม้า 2 มัด หรือใบส้มป่อย 2 มัด 
 

วิธีทํา 
1. ล้างเห็ดห้าให้สะอาดตัดเป็นคําๆ 
2. เด็ดยอดผักท่ีจะใส่ล้างให้สะเด็ดน้ํา (ใช้ผักอย่างใดอย่างหนึ่งให้รสเปรี้ยว) 
3. โขลกพริกแกงให้ละเอียด ตั้งหม้อใส่น้ํา 3 ถ้วยตวงข้ึนไป ใส่พริกลงไป เม่ือเดือดจึงใส่เห็ด

ห้า จนสุกดีแล้ว (ต้องแกงให้สุกๆ มิฉะนั้นจะรับประทานไม่ได)้ ปรงุด้วยน้ําปลาให้พอดี จึงใส่ยอดผัก
ชนิดใดชนิดหนึ่ง รสชาติอออกเปรี้ยวน้ํา เสร็จแล้วจ่าว จะอร่อยมาก 
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48.  แกงเหด็โคน 
เครื่องปรุง 

พริกสด 1 เม็ด   
หอม 1 หัว 
กระเทียม 1 หัว  
ผักชีต้นหอม 1 มัด  
เหด็โคน 3 มัด  
ซี่โครงหมู 3 ขีด 

วิธีทํา 
1. ล้างเห็ดโคนให้สะอาด ตัดเป็นคําๆ ซี่โครงสับเป็นคําๆ 
2. พริกสดย่างไฟพอสุก 
3. ทุบหอม กระเทียมให้พอแตก ตั้งหม้อใส่น้ําสต๊อก 3 ถ้วยตวง ใส่หอมกระเทียมลงไป จน

เดือดใส่ซ่ีโครงหมูและเห็ดโคน ตั้งไฟไปจนสุก ฉีกพริกย่างใส่ทีกลัง เพ่ือให้น้ําแกงมีรสชาติ ตามปกติ 
แกงเห็ดโคนจะมีรสหวานของเห็ดและน้ําของกระดูก จึงไม่นิยมโขลกพริกแกงจนละเอียด ยกลง โรย
ผักชีต้นหอม เสิร์ฟร้อนๆ 
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อาหารหวาน 

1.  ขนมอีตุย 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวเหนียว  มะพร้าวทึนทึกขูด  น้ําตาลทราย  งาขาว  น้ํามัน  น้ํา  เกลือ 
 

วิธีทํา 
นวดแป้งกับน้ําให้นิ่มพักไว้ นํามะพร้าวขูดไปผัดกับน้ําตาล เกลือนิดหน่อย ให้เหนียวพอปั้นได้ 

ปั้นเป็นก้อนกลมเล็กๆ ขนาดเท่าขนมจ๊อก นําแป้งมาคลึงให้เป็นแผ่นเอาไส้ขนมวางลงไปทําแป้งให้หุ้ม
ไส้ขนม กดให้แบบเล็กน้อย แล้วแตะงาขาวด้านนอกนิดหน่อย ตั้งกระทะพอร้อนทําขนมลงทอดให้
เหลือง ตักข้ึนมาให้สะเด็ดน้ํามันก็ใช้รับประทานได้เป็นอาหารว่างหรือรับประทาน กับน้ําชากาแฟ 
 

2.  ขนมดํา (ขนมเปียกปนู) 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวจ้าว  กะทิ  น้ําตาลปิ๊ป  น้ําปูนใส  กาบมะพร้าวเผา  มะพร้าวทึนทึกขูด  เกลือป่น 
 

วิธีทํา 
นําแป้ง น้ํากะทิ น้ําตาลปิ๊ป น้ําปูนใส ผสมเครื่องปรุงท้ังหมดเข้าด้วยกัน กรองผ้าขาวบางนํา

กาบมะพร้าวท่ีเผาเป็นสีดําๆ มาโขลกให้ละเอียด ผสมน้ําแล้วกรองด้วยผ้าขาวบางหลายๆ ครั้งจึงนําไป
ผสมกับส่วนผสมนําส่วนผสมท้ังหมดใส่กะทะคนจนกระท่ังแป้งสุกและเหนียวเทใส่ถาดท้ิงไว้ให้เย็นจึง
ตัดเป็นรูปสี่เหลียมขนมเปียกปูน โรยมะพร้าวขูดนิดหน่อย 
 

3. ข้าวมันกลอย 
เครื่องปรุง 

ก๋อยแห้ง  ข้าวเหนียว  น้ําตาลทราย  กระทะ  เกลือ  ถ่ัวดํา  หรืองาขาว  งาค่ัว 
วิธีทํา 

นําก๋อย ถ่ัวดํา และข้าวเหนียว แช่แยกกันไว้ 1 คืน แล้วนําก๋อยและข้าวเหนียวมานึ่งให้สุก 
ส่วนถ่ัวดําต้มไว้ให้สุก ใส่ตะแกรงไว้ เอาน้ํากะทิ น้ําตาลทราย เกลือ ผสมกันให้ให้น้ําตาลละลาย ใส่ลง
ในข้าวท่ีนึ่งแล้ว ท่ีใช้ไม้พายคนไปคนมาจนเข้ากันดี (หรือภาษาภาคกลางเรียกว่ามูนข้าวเหนียว) จัดใส่
จานโรยงาขาวค่ัวผสมน้ําตาลทรายใช้รับประทานเหมือนข้าวเหนียวสังขยา 
วิธีนึ่ง 
ให้เอาก๋อยใส่ชั้นล่างสุดตามหม้อตามข้าว หรือจะแยกนึ่งต่างหากก็ได้ 
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4.  ข้าวหลาม 
เครื่องปรุง 

กระบอกไม้ข้าวหลาม (ในภาคอ่ืนจะใช้ไม้ไผ่แทนก็ได)้  ข้าวสารเหนียว  น้ํากะทิ  น้ําตาล
ทราย เกลือ 

 
วิธีทํา 

นําข้าวสารมาล้างให้สะอาดแล้วแช่ 1 คืน กรอกลงในกระบอกไม้ข้าวหลามให้เหลือปาก
กระบอกไว้ประมาณ 3 นิ้ว ผสมน้ํากะทิ (เอาเฉพาะหัวกระทิ) เกลือ น้ําตาล ซิมดูรสให้ออกหวานมัน
เค็ม เสร็จแล้วนําน้ํานั้นไปกรอกใส่กระบอกไม้ท่ีใส่ข้าวไว้แล้ว คอยดูจนน้ํานั้นอ่ิมตัว จึงตัดเปลือก
มะพร้าวขนาดเท่าปากกระบอกข้าวหลามอุดปากนําข้าวหลามไปเผาด้วยไฟกลางๆ หม่ันกลับไป
กลับมาให้สุกจนท่ัว จึงนํามาปลอกและเหลาเปลือกออกให้สวย ก็รับประทานได้ ข้าวหลามมักจะทําใน
ฤดูท่ีเก่ียวข้าวใหม่ๆ เพราะข้าวจะหอมและไม้ข้าวหลามจะแก่พอดีชาวเหนือเรามักจะใช้ข้าวหลามเป็น
อาหารสําหรับพกหรือห่อไปรับประทานเวลาไปเท่ียวปิกนิคหรือเดินทางไปในท่ีๆ หาอาหาร
รับประทานยาก แต่ในสมัยนี้ จึงใช้เป็นของฝากหรือรับประทานเม่ือไหร่ก็ได ้
 

5.  ข้าวเม่า 
เครื่องปรุง 

ข้าวเม่า เกลือ มะพร้าวขูด น้ําตาลทราย 
 

วิธีทํา 
 ต้มน้ําพอร้อน (พอจิหยุด) ใส่เกลือ นําน้ํานั้นไปเทใส่ข้าวเม่าท่ีเตรียมไว้ คนให้ท่ัวพอค่ัวแล้วจึง
เทน้ําออกท้ิงหรือจะเทใส่ (ช้าหวด) ก็ได้ พอสะเด็ดน้ําก็นํามะพร้าวท่ีขูดไว้มาคลุกเกลือ คลุกกับ
ข้าวเม่า ใช้มือจับดูข้าวนิ่มก็ใช้ได้ เวลาจะรับประทานตักใส่จานโรยน้ําตาลทรายเล็กน้อย ใช้
รับประทานเป็นขนมหวาน หรือของว่าง 
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6. ขนมจ้ัน (ขนมช้ัน) 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวจ้าว 1 ถ้วย หรือน้ําตาลปิ๊ป 1 ถ้วย น้ํากะทิ 2 ถ้วย สีทําขนม หรอืน้ําใบเตย 
 

วิธีทํา 
เอาเครื่องปรุงท้ังหมดผสมกันแล้วแบ่งแป้งออกเป็นสองส่วน ผสมสีส่วนหนึ่งจะเป็นสีแดงหรือ

สีใบเตยก็ได้ อีกส่วนหนึ่งจะเป็นสีขาว ตั้งรังถึงใส่ถาดนึ่งให้ร้อน จึงใช้กระบวยตักแป้งท่ีไม่ได้ผสมสีลง
ไปประมาณ 1/5 ของถาด นึ่งให้สุกแล้วจึงตักแป้งท่ีผสมสีใส่ลงไปสลับเป็นชั้นๆ จนพอดีกับถาดท่ีใช้นึ่ง 
สุกแล้วยกลงท้ิงไว้ให้เย็นตัดเป็นชิ้นๆ รับประทานได้ 
 

7.  ข้าวแต๋น (นางเล็ด) 
เครื่องปรุง  

ข้าวเหนียว น้ําอ้อย ตอก น้ํามัน 
 
วิธีทํา 

นําข้าวเหนียวไปล้างและแช่น้ําไว้ประมาณ 1 คืน แล้วนึ่งให้สุก เม่ือข้าวสุกแล้วยกลงเอาตอก
ทําเปน็วงกลมขนาดเท่าท่ีต้องการ นําข้าวนึ่งกดลงในวงกลม ไม่ให้แน่นหรือหลวมจนเกินไป แล้วนําไป
ตากแดดจนแห้ง น้ําอ้อยใส่น้ํานิดหน่อย ตั้งไฟให้เหนียวใช้หลอดหน้าข้าวแตน นํากระทะตั้งไฟใส่
น้ํามันลงไปจนร้อน จึงนําข้าวแตนมาทอด เม่ือทอดเสร็จหยอดด้วยน้ําอ้อยเป็นการเสร็จพิธี ใช้
รับประทานเป็นของว่าง ของฝาก และทานในงานขันโตกก็ได้ 

 
8.  ถั่วตม้อ้อย 
เครื่องปรุง 

ถ่ัวแป๋ (ถ่ัวและ) น้ําอ้อย น้ํา 
วิธีทํา 

นําเมล็ดถ่ัวแป๋ล้างให้สะอาด แช่ไว้ 1 คืน แล้วนําไปต้มให้สุก เทน้ําท้ิง เหลือแต่ถ่ัวตั้งหม้อใส่
น้ําอ้อยและน้ํา ให้น้ําอ้อยละลาย ใส่ถ่ัวต้ม ลงไปต้มด้วย อย่าให้ไฟแรงและน้ําก็ไม่ต้องมาก ต้มเค่ียวไป
จนถ่ัวและน้ําอ้อยเข้ากันจนน้ํางวดลักษณะคล้ายแยมจึงใช้ได้ ใช้รับประทานกับข้าวเหนียวร้อนๆ ทา
ขนมปังก็ได้ หรือทานแทนขนมหวานก็ได้ 
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9.  ขนมเกลือ 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวจ้าว เกลือ ใบตองอ่อน(ถ้าใช้ใบตองกล้วยน้ําว้า จะไม่ติดใบตอง 
 
วิธีทํา 

นําแป้งข้าวจ้าวผสมกับน้ํา ใส่เกลือเล็กน้อย ใช้ผ้าขาวบาง กรองแป้งท่ีผสมเสร็จตั้งกะทะคน
แป้งให้สุก ฉีกใบตองกว้างประมาณ 2 ½ นิ้ว ตักแป้งท่ีคนแล้วลงบนใบตองห่อเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า
แล้วนําไปนึ่งอีกครั้ง เม่ือสุก ยกลงใช้รับประทานได้ ขนมเกลือจะใช้สําหรับเปน็อาหารเด็กอ่อน ซึ่ง
กําลังหัดกินอาหาร เพราะนิ่มและมีรสเค็มนิดๆ เด็กเล็กๆ ชอบจะขูดกล้วยใส่ไปด้วยก็ได้ สําหรับเด็ก
หรือจะทานกับน้ําตาลทรายมะพร้าวขูดก็ได้ 
หมายเหต ุเม่ือผสมแป้งกับน้ํา ถ้าพอดี คือแป้งจะติดมือเล็กน้อย มีลักษณะเหลว 

10.  ขนมวง 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวเหนยีว 2 ถ้วยตวง กล้วยน้ําว้า 2-3 ลูก น้ําอ้อย 3 ขีด น้ํา 1/2 ถ้วยตวง ฟักทองนึ่ง
สุกแล้ว 2 กลีบ 

 
วิธีทํา 

นวดแป้งข้าวเหนียวกับน้ําแล้วกล้วยน้ําว้าเข้าด้วยกัน หรือจะผสมแป้งกับฟักทองก็ได้จนนิ่ม
พักไว้ น้ําอ้อยเติมน้ําเล็กน้อยตั้งไฟเค่ียวให้เหนียว นํากระทะใส่น้ํามันตั้งไฟ เอาแป้งมาปั้นเป็นวงกลม
เล็กๆ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 1 นิ้ว ทอดให้เหลือง ตักข้ึนมา แล้วนําน้ําอ้อยราดบนขนมวงก็เสร็จ
รับประทานได้หมายเหตุ กล้วยน้ําว้าใส่สัก 2-3 ผล เพราะถ้าไม่ใส่เวลาทอดขนมจะแตกไม่สวย ขนมวง
เป็นขนมท่ีทํารับประทานท่ัวไป เป็นขนมหวานชนิดหนึ่งท่ีใช้รับประทานตอนเช้ากับกาแฟก็ได้ ต้อง
รับประทานร้อนๆ 
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11.  ข้าวต้มเขาควาย 
เครื่องปรุง 

ข้าวสารเหนียว ใบตอง ถ่ัวลิสง ถ่ัวดํา ถ่ัวแปบ ฯลฯ น้ําตาลทราย 
วิธีทํา 

นําข้าวสารมาล้างให้สะอาด ใส่เกลือป่นเล็กน้อย แล้วนําถ่ัวลิสงหรือถ่ัวดํา หรือถ่ัวแปบแช่น้ํา 
พออยู่ตัวใช้ใบตองฉีกเปน็เส้นกว้างประมาณ 1 นิ้ว ทําใบตองเป็นรูปสามเหลี่ยมใส่ถ่ัวลงไป ก้นสลวย 
ตามด้วยข้าวสารห่อเป็นรูปสี่เหลี่ยมใช้ตอกเสียบร้อยติดกันเป็นแพ นําไปต้มให้สุกและแกะใบตองออก
โรยด้วยมะพร้าวขูดใส่เกลือนิดหน่อย น้ําตาลทรายก็รับประทานได้ 
 ข้าวต้มเขาควาย นี้มักจะใช้ในเทศกาลทําบุญข้าวใหม่ หรือมีงานเทศกาล นําไปถวายพระเป็น
ของหวาน หรือใช้เป็นขนมเบรกรับประทานกับกาแฟได้ 
 

12. ข้าวต้มกล้วย 
เครื่องปรุง 

ข้าวสารเหนียว กล้วยน้ําว้า มะพร้าวขูด ใบตอง น้ําตาลทราย 
 

วิธีทํา 
ล้างข้าวสารให้สะอาด นําใบตองมาฉีกทางยาวกว้าวงประมาณ 2-3 นิ้ว นําข้าวสารใส่ใน

ใบตอง กล้วยน้ําว้าจะวางบนข้าวสาร กล้วยน้ําว้าให้ผ่าเป็น 4 ซีก วางบนข้าวแล้วห่อเป็นรูปกลมยาวก็
ได้ ถ้าใช้กล้วยท้ังผลก็ได้ เสร็จแล้วนําไปต้มจนสุกแกะใบตองออกใส่จานโรยด้วยมะพร้าวขูดผสมกับ
เกลือเล็กน้อย ข้าวต้มกล้วยนี้จะใช้รับประทานเป็นอาหารว่างก็ได้ 
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13.  ขนมลอดช่อง 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวจ้าว น้ําปูนใส พิมพ์สําหรับกดขนม น้ํากะทิ น้ําตาลปิ๊ป หรือน้ําตาลทราย เกลือ 
 

วิธีทํา 
นําแป้งมาผสมกับน้ํา และน้ําปูนใสนิดหน่อย นําไปคนในกระทะพอขนมสุกข้นตักทอดลอง

หยอดในน้ําถ้าแข็งตัวก็ได้ใช้ ใช้ทัพพีตักแป้งใส่ลงในพิมพ์กดให้แป้งไหลลงไปข้างลา่งซึ่งอาจจะใช้หม้อ
หรือกะละมังใส่น้ําเย็นรองรับไว้ นําน้ํากะทิและน้ําตาล เกลือผสมกัน กรองด้วยผ้าขาวบาง ยกข้ึนตั้งไฟ
ใช้ไฟอ่อนๆ จนน้ํากะทิและน้ําตาลละลายจนเดือดยกลงท้ิงไว้ให้เย็น เวลาจะรับประทานตักเอา ตัก
ขนมใส่ถ้วยแล้วจึงตักน้ํากะทิท่ีทําไว้ใส่ลงไปใช้รับประมานเป็นของหวาน บางท่านชอบเย็นจะทุบ
น้ําแข็งใส่ก็ได้ ใช้เลี้ยงแขกในงานปอยงานกุศลต่างๆ ได้ 

 

14.  ข้าวต้มกะท ิ
เครื่องปรุง 

ข้าวสารเหนียว กะทิ น้ําตาลทราย เกลือ ใบตอง กล้วยน้ําว้า 
 

วิธีทํา 
ล้างข้าวให้สะอาด ใส่ตะแกรงผึ่งให้สะเด็ดน้ํา นําหัวกะทิตั้งไฟใส่เกลือน้ําตาลทรายนิดหน่อย 

คนให้น้ําตาลและเกลือละลายชิมดูรส ออกหวานมัน เค็ม จึงนํามาเอาส่วนผสมท้ังหมดใส่กะทะคนจน
ข้าวสุก จึงยกลงตัดใบตอง เจียนหัวและท้าย ตักข้าวท่ีคนใส่ใบตองวาง กล้วยน้ําว้าผ่าครึ่งใส่ 1 ซีก 
แล้วห่อให้สวย เม่ือได้สองห่อก็เอาประกบกัน มัดด้วยตอกหัวท้าย จึงนําไปนึ่งพอสุกยกลงรบัประทาน
ได้ 
 ข้าวต้มกะทินิยมทําอันเล็กๆ ให้น่ารักใช้รับประทานกับกาแฟหรือใช้ประกอบเป็นขนมเวลา
จัดขันโตก ถ้าทําลูกใหญ่มักใช้ไปในงานทําบุญท่ีวัด ในเทศกาลทําบุญต่างๆ 
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15.  ข้าวหมี ่
เครื่องปรุง 

ข้าวหนมเส้น(ขนมจีน) น้ํามัน ซีอ๊ิวดํา ผักกาดดองซอย เต้าเจี้ยว น้ําปลา น้ําตาล 
กระเทียมเจียว พริกป่น 
 
วิธีทํา 

ตั้งกระทะพอร้อนใช้ไฟกลาง ใส่น้ํามันทุบกระเทียมลงเจียวใส่เต้าเจี้ยว น้ําตาล ลงผัดให้หอม
จึงใส่ข้าวหนมเส้นใส่ซีอ๊ิวดําให้เป็นสีน้ําตาลอ่อน พอท่ัวแล้วชิมดู เติมน้ําปลา น้ําตาล ชิมรสตามใจชอบ 
ข้าวหม่ีใช้รับประทานเป็นอาหารว่าง ปัจจุบันมักจะใช้แคบหมู ผักกาดดองเป็นเครื่องเคียงด้วยพวก
ลูกหลานมักจะทําให้ ปู่ ย่า ตา ยาย พ่ออุ้ย แม่อุ้ย รับประทานกันในครัวเรือนเพราะคนแก่ชอบ 
หมายเหตุ ใช้ไฟอ่อน และใช้น้ํามันมากนิดหน่อย ไม่ง้ันจะติดกะทะ 

 

16.  ข้าวหนุกงา 
เครื่องปรุง 

ข้าวเหนียว งาข้ีม้อน เกลือป่น หัวกะทิ 
 
วิธีทํา 

ข้าวสารเหนียวล้างให้สะอาด แช่น้ํา 1 คืน นําไปนึ่งให้สุก งานํามาล้างเอาฝุ่นและสิ่งสกปรก
ออก ผึ่งให้แห้งและสะเด็ดน้ํา นํามาโขลกในครกให้ละเอียด เติมเกลือนิดหน่อยชิมดูออกเค็มนิดๆ เม่ือ
ข้าวนึ่งสุกร้อนๆ ยกลงนํามาคลุกกับงาท่ีโขลกไว้ กับหัวกะทิจนท่ัวจะออกสีเทาดํา มีรสมันๆ ก็
รับประทานได้ ข้าวหนุกงานี้ มักจะทํารับประทานกันในฤดูหนาว เพราะข้าวใหม่กําลังเก็บเก่ียวข้าวก็มี
กลิ่นหอมน่ารับประทาน มักทานกันในตอนเช้า 

 

17.  งาต๋ําอ้อย 
เครื่องปรุง 

น้ําอ้อย งา น้ําเปล่า 
 
วิธีทํา 

นํางาฝัดเอาฝุ่นออกแล้วนําไปล้างใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน้ํา แล้วนํางาไปค่ัวให้หอม นํางาไป
โขลกให้ละเอียดแล้วจึงใส่น้ําอ้อย โขลกต่อไปจนเข้ากัน ใช้มือแตะน้ําผสมงาจนเข้ากันจึงนํามาใส่ถาด
ใช้ใบตองลูบให้หน้าเรียบแล้วใช้มีดตัดเป็นชั้นๆ รูปสี่เหลี่ยมงาต๋ําอ้อย ใช้รับประทานกับข้าวเหนียว 
หรือใช้ทาขนมปัง รับประทานก็ได้ใช้บ่ายข้าวเหนียวแก้หิวได ้
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18.  ขนมจ๊อก (ขนมนมสาว) 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวเหนียว น้ําตาลปิ๊ป หรือน้ําอ้อย หรือน้ําตาลทราย อย่างใดอย่างหนึ่ง มะพร้าวทึนทึก 
ใบตอง เกลือ 

 
วิธีทํา 
 ใส้ขนม ใช้มะพร้าวทึนทึกขูด น้ําตาล เกลือนิดหน่อย ลงผัดในกระทะให้หอมและเหนียวพอ
ปั้นได้ ปั้นเป็นก้อนเลก็ๆ ไว ้
 แป้ง ใช้แป้งข้าวเหนียวผสมกับน้ํานวดให้นุ่ม ใบตอง ตัดเจียนท้องท้ายให้สวยๆ ทาน้ํามันกับ
ขนมติดใบตอง นําแป้งแบะออกเอาไส้ขนมใส่แล้วหุ้มไส้ขนมแป้ง (ทําให้กลม) นําใบตอง มาห่อทําเป็น
รูปปิรามิด แล้วนึ่งให้สุกพอรับประทานถึงจะแกะใบตองออก  
 
 

19.  ขนมเปี่ยง 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวกํ่าดํา 1 ส่วน น้ํา มะพร้าวขูด ใบตอง น้ําตาลทราย แป้งข้าวเหนียว 2 ส่วน 
 

วิธีทํา 
นําแป้งข้าวกํ่าผสมกับแป้งข้าวเหนียวใส่น้ํานวดให้เข้ากัน นําใบตองมาฉีก กว้างประมาณ 2-3 

นิ้ว นําแป้งท่ีผสมไว้แล้วห่อเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าเล็กๆ ยาว ประมาณ1 1/2 -2 นิ้ว นําไปนึ่งพอสุก 
แกะออกจากใบตองโรยด้วยมะพร้าวขูด น้ําตาลใช้รับประทานเป็นขนมหวาน 

 

20.  ข้าวควบ 
เครื่องปรุง 

ข้าวสารเหนียว น้ําอ้อย น้ํามันหมู หรือน้ํามันพืชก็ได้ ไข่ต้ม (เอาเฉพาะไข่แดง) 
 

วิธีทํา 
ล้างข้าวให้สะอาดแช่น้ําท้ิงไว้ 1 คืน นําข้าวไปนึ่งสุกเม่ือสุกแล้วนําไปโขลก (ตํา) ขณะท่ีโขลก

ให้ใส่น้ํามันและไข่แดงท่ีต้มลงไปโขลกจนเหนียว เม่ือเหนียวแล้ว เอาน้ํามันทาใบตองแล้ว จึงคลึงหรือ
รีดให้บางเป็นแผ่นกลมนําไปตากแดด เวลารับประทานเอาไปปิ้งไฟอ่อนๆ ให้กลับไปกลับมา ข้าวควบ
ก็จะพองเหลือง กรอบใช้รับประทานได้ 
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21.  ขนมครก 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวจ้าว ข้าวเหนียว น้ํามันพืช กะทิ น้ําตาลทราย 
 

วิธีทํา 
ผสมแป้งข้าวจ้าวกับหัวกะทิ น้ําตาลทรายเข้าด้วยกัน ข้าวเหนียวนิดหน่อย บดหรือโม่ให้

ละเอียดผสมลงในแป้ง หั่นต้นหอมลงไปด้วย นําพิมพ์ขนมครกตั้งไฟให้ร้อน แล้วตักแป้งท่ีผสมไว้ใส่ใช้
ไฟกลางเปิดฝาไว้สัก 2 นาที ขนมครกก็จะสุกใช้ช้อนตักออกใส่จานรับประทานได้ 
 
22.  ข้าววิตู (ข้าวอีตู) 
เครื่องปรุง 

ข้าวเหนียว น้ําอ้อย มะพร้าวขูด 
 

วิธีทํา 
ล้างข้าวเหนียว แช่น้ําไว้ 1 คืน นําไปนึ่งให้สุก พอสุกยกลง ใส่น้ําอ้อยต้ม คนให้เข้ากันจะต้อง

ทําขณะท่ีข้าวยังร้อนๆ อยู่เม่ือคลุกกันได้ท่ีแล้ว เวลาจะรับประทานก็โรยมะพร้าวขูดคลุกเกลือป่นนิด
หน่อยข้าววิตู (หรือข้าวอีตู) จะใช้สําหรับถวายศาลพระภูมิหรือใช้ใส่สะตวงเวลามีงานหรืองานทําบุญ
ต่างๆ ท่ีเราจะต้องใช้สะตวง (จะเรียกว่าข้าวแดง) และใช้รับประทานเป็นอาหารว่างส่วนมาก ชาวบ้าน
มักจะนําไปแจกในเวลาตีข้าวหรือปลูกข้าวก็ได้ 
 

23.  ขนมถั่วแปบ 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวเหนียว 1 ถ้วย ถ่ัวเขียว 1 ถ้วย น้ําตาลทราย มะพร้าวขูด 1 ถ้วย 
 

วิธีทํา 
นวดแป้งข้าวเหนียวกับน้ําให้นิ่มพักท้ิงไว้ ถ่ัวเขียวแช่น้ําไว้ประมาณ 1 คืน นํามานึ่งให้สุกใส่

เกลือป่นนิดหน่อย นําแป้งท่ีนวดมาแผ่เป็นแผ่นบางๆ เอาไส้ท่ีทําไว้ใส่ในแป้งแล้วปั้นเป็นรูปรีคล้าย
กะหรี่ปั๊บ เอาหม้อใส่น้ําตั้งไฟให้เดือดนําขนมท่ีห่อไว้ลงต้มพอขนมลอยข้ึนมาใช้ทัพพีช้อนพักไว้บน
ตะแกรงให้สะเด็ดน้ํา คลุกถ่ัวท่ีผสมมะพร้าว เวลาทานโรยน้ําตาลทรายและงาดํา 
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24.  ขนมปาด 
เครื่องปรุง 

ข้าวสารจ้าว (ชนิดแข็ง) น้ําอ้อย น้ํามะพร้าวขูด เกลือ 
 

วิธีทํา 
 นําข้าวสารจ้าวมาล้างให้สะอาด ใส่น้ําต้มให้สุก จึงใส่น้ําอ้อยใช้ไม้พายคน จนน้ํางวดข้าวเละ 
ลองลงตักหยอดใส่จานดูจะแข็งตัวในเวลาประมาณ 10-20 นาที ถ้ายังไม่แข็งคนต่อเม่ือเสร็จแล้วก็ตัก
ใส่ถาด ท้ิงไว้ 1 คืน พอแข็งตัวก็ตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยม หรือสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูนโรยด้วยมะพร้าวขูดคลุก
เกลือ ขนมปาดนี้ จะใช้ในงานปอย งานข้ึนปีใหม่ งานวัด งานบวชนาค งานมงคลต่างๆ 
หมายเหต ุถ้าจะให้เร็วข้ึนจะใช้ข้าวท่ีหุงแล้วก็ทําก็ได้ แต่อย่าใส่น้ํามาก น้ําอ้อยควรโขลกละเอียดจะ
เร็วข้ึน 

 

25.  ขนมเด๊อะ 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวจ้าว 1 ส่วน น้ําอ้อย ½ ส่วน มะพร้าวขูด น้ํา 2 ส่วน 
 

วิธีทํา 
นําแป้งข้าวจ้าว มาผสมกับน้ําอ้อย และน้ํา แล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง นําส่วนผสมนี้ใส่กระทะ

คนด้วยไม้พาย จนขนมข้นใช้ใบตองห่อขนมทีละนิดให้เป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าเล็กๆ ห่อละประมาณ 1 
นิ้ว ยาว 3 นิ้ว แล้วนําไปนึ่งอีกที เม่ือสุกแล้วยกลงแกะใบตองออก โรยหน้าด้วยมะพร้าวขูด ใช้
รับประทานเป็นขนมหวาน 

 
26.  ขนมศาลาอ่อน 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวจ้าว 1 ส่วน น้ํากะทิ 2 ส่วน น้ําตาล ¾ ถ่ัวลิสงค่ัว 
วิธีทํา 

นําแป้งข้าวจ้าวตามท่ีเราต้องการ มาละลายกับน้ํากะทิ และน้ําตาลทราย แล้วนํามากรองๆ 
ด้วยผ้าขาวบาง นําส่วนผสมท่ีกรองแล้วใส่กะทิใช้ไฟปานกลาง คนด้วยไม้พายจนขนมข้น ถ้าข้นมากไป
เติมน้ําได้อีกนิดหน่อย นําลงไปเทในถาดท้ิงไว้ 1 คืน พอเย็นก็ตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมหั่นถ่ัวลิสงเป็นเส้น
ฝอยเล็กๆ โรยหน้าเสร็จแล้วจัดใส่จานรับประทานได้ ขนมศาลาอ่อนนี้ใช้เป็นของหวานในเวลาหลัง
รับประทานอาหาร หรือใช้รับประทานเป็นขนมหวานท่ัวๆไป งานปอย งานบวช งานมงคล ฯลฯ 
 



63 

 

27.  บ่าขามเปี๊ยะน้ําอ้อย 
เครื่องปรุง 

มะขามสุก (มะขามเปียก) น้ําอ้อย เกลือ 
วิธีทํา 

นํามะขามสุกมาแกะเมล็ดออก คลุกกับน้ําอ้อย เติมน้ํานิดหน่อย แล้วนําไปใส่หม้อตั้งไฟเค่ียว
คนจนเหนียว เติมเกลือนิดหน่อยพอข้นยกลง ใช้รับประทานได้ มะขามเปี๊ยะน้ําอ้อยนี้ เป็นเหมือนแยม
อีกอย่างใช้บ่ายข้าวเหนียวกิน หรือนําเก็บรักษาไว้กินนานๆ ตอนท่ีมะขามยังไม่สุกหรือจะกินเปล่าๆ ก็
ไดต้ามใจชอบ 
 

28.  ขนมบ่าแตงลาย 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวจ้าว แตงลาย(แตงไทย) น้ําตาลทราย กะทิ เกลือ 
วิธีทํา 

นําแตงลายสุกมาขูดหรือบดแล้วผสมกับแป้ง น้ําตาลทราย นํารังถึงตั้งไฟให้น้ําร้อนนําถาด
ขนมท่ีจะนึ่งใส่ลงไปในรังถึงพอถาดร้อนใช้กระบวยตักส่วนผสมของขนมใส่ลงในถาดปิดผานึ่งประมาณ 
20 นาที พอสุกยกลงท้ิงไว้ให้เย็นตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมหรือรูปสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน ขนมแตงลายนี้
มักจะทํากันในเดือนเมษายน เพราะเป็นฤดูท่ีแตงลายสุกมาก ใช้ทําเป็นขนมหวาน 
 

29.  ข้าวหนมเหนยีวใบเตย 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวเหนียว 1 ส่วน เกลือนิดหน่อย น้ําใบเตย ½ ใช้แทนน้ํา น้ําอ้อย 2 ขีด ข้าวเม่าทอด 
มะพร้าวขูด 

 
วิธีทํา 

ผสมแป้งกับน้ําใบเตยให้เข้ากัน เอาน้ํามันทาใบตอง รองก้นลังถึงหรือจะเย็บเป็นกระทงก็ได้ 
เอาขนมใส่ลงไปกดให้แบนหนาประมาณ 1 นิ้ว นึ่งให้สุก เม่ือเย็นนํามาตัดเป็นชิ้นเล็กๆ ให้แตะ
มะพร้าวทุกครั้ง เพราะถ้าไม่แตะจะติดกัน เวลารับประทานโรยน้ําอ้อยและข้าวเม่าทอด อร่อยมาก 
เป็นของว่าง หรือทานกับกาแฟก็ได้ 
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30.  ข้าวแคบ (ข้าวเกรียบว่าว) 
เครื่องปรุง 

แป้งข้าวเหนียว 2 ส่วน น้ําเปล่า 1 ส่วน เกลือ งา 1 ขีด 
 

วิธีทํา 
ผสมแป้งตามอัตราส่วนให้เข้ากัน ใส่งาดํา ผสมลงไปให้พอดี พักไว้ใส่น้ําลงไปในหม้อท่ีปาก 

(หม้อท่ีใช้ทําข้าวเกรียบปากหม้อ) มัดปากด้วยผ้าขาวบางให้ตึง ตั้งไฟ สังเกตน้ําร้อนจะมีไอออกมา จึง
ใช้ทัพพีตักแป้ง เทบนผ้าขาวบางละเลงให้เป็นรูปกลม พอแป้งเหนียวติดกันและสุกดีแล้ว ใช้ไม้พาย
บางๆ ตัดออกวางบนกระด้งหรือหญ้าคา ตากแดดจนแห้งสนิท นํามาทอดก็จะได้ข้าวเกรียบงาทาน
เป็นของว่าง 


