บทที่ ๕

การประกอบอาหารโคราช
                                                            วนิดา  โกศัย 

                                                        พันธุ์ทิพย์  ทิมสุกใส 

                                                         กมลทิพย์  กสิภาร์ 

          การประกอบอาหารโคราช  มีวิธีทำหลายวิธี  เช่น  ปิ้ง  นึ่ง  ย่าง  เผา  ทอด ผัด แกง ฯลฯ แต่ส่วนมากใช้วิธี  ปิ้ง ต้ม แกง การกะส่วนผสมต่าง ๆ ไม่แน่นอน ใช้ความชำนาญในการปรุงเป็นเกณฑ์  ดังนั้นรสชาติอาหารจึงไม่คงที่  ความอร่อยขึ้นอยู่กับความชอบหรือรสชาติที่เคยชินของแต่ละครอบครัว เช่น ครอบครัวใดที่รับประทานรสเค็มมาตั้งแต่เกิด ก็จะบอกว่าอาหารที่ออกรสเค็มนั้นอร่อย  เป็นต้น 

          การประกอบอาหารโคราชที่จะกล่าวต่อไปนี้ได้ปรับสูตร  เพื่อทำให้รสชาติอาหารคงที่ สูตรอาหารจะแบ่งเป็นประเภทใหญ่ ๆ 

๓ ประเภท คือ  อาหารคาว  อาหารหวาน  และอาหาร เพื่อการประกอบอาชีพ 

ประเภทอาหารคาว 

          อาหารคาวของชาวโคราชที่จะกล่าวถึงนี้เป็นอาหารทั้งระดับพื้นบ้านและพื้นเมือง  ซึ่งส่วนใหญ่ไม่นิยมใส่กะทิ  หากจะเป็นแกงกะทิเช่นแกงขี้เหล็ก  ก็ไม่นิยมใส่กะทิอย่างเข้มข้น  และที่สำคัญอาหารหลักทั้งระดับพื้นบ้านและพื้นเมืองคือน้ำพริก  โดยเฉพาะน้ำพริกปลาผง  ต่อไปนี้เป็นตัวอย่างของการประกอบอาหารคาวบางชนิด 


ข้าวแผะ  หรือเข่าแพะ


ข้าวแผะ  เป็นอาหารจาน  (ชาม)  เดียวที่ทรงคุณค่า  มีสารอาหารครบถ้วน  ได้แก่คาร์โบไฮเดรดจากข้าว  โปรตีนจากเนื้อสัตว์

(ไก่  หมู  ปลา)  ไขมันจากกะทิ  วิตามินและเกลือแร่จากผักนานาชนิด

          เครื่องปรุง


ข้าวสาร


๑
ถ้วยตวง


เนื้อปลา  (สดหรือแห้ง)  หมู  หรือไก่  มากน้อยตามต้องการ


ฟักทอง


๓
ขีด


บวบ


๕
ลูก


ข้าวโพดแก่


๒
ฝัก


หน่อไม้


๓
ขีด


เห็ดฟาง


๓
ขีด


ใบตำลึง


๑
กำ


ใบแมงลัก


๑
กำ


ยอดฟักทอง
         ๕ - ๑๐
ยอด


หอมแดง


๓
หัว


กระเทียม


๑
หัว


ข่า


๓
แว่น


ตะไคร้


๑
ต้น


พริกแห้ง


๕
เม็ด


น้ำปลาร้า  หรือปลาเค็ม  เกลือป่น


น้ำตาล


๑
ช้อนชา


มะพร้าว


๑
กิโลกรัม




          วิธีทำ

          ๑. เตรียมพริกแกง  โดยตำพริกแห้ง  หอม  กระเทียม  เกลือป่น  ข่า  ตะไคร้ ให้ละเอียดหรือจะใช้พริกแกงเผ็ดซึ่งปรุงสำเร็จแล้วก็ได้

          ๒. ต้มข้าวสารกับกะทิ  พอเดือดใส่พริกแกง  ใส่ปลาย่างสดหรือแห้ง  หากใส่ไก่หรือหมูให้ผัดกับพริกแกงให้หอม  แล้วจึงนำมาใส่กับข้าวที่กำลังต้ม  ใส่ฟักทอง  ข้าวโพด  สูตรเดิมนิยมใส่ผล  (เมล็ด)  ข้าวโพด  หรือจะใส่ข้าวโพดอ่อนก็ได้  หน่อไม้  (ต้มให้จืดก่อน) 

 เห็ดฟางไม่มีก็ไม่ต้องใส่  บวบ  ยอดฟักทอง  ใส่ปลาร้าหรือปลาเค็ม  น้ำปลา  น้ำตาล  ชิมรส  ก่อนยกลงใส่ใบตำลึง  และใบแมงลัก

          หมายเหตุ

          ๑. บางท้องที่เช่นชนบท  ไม่ใส่กะทิก็ได้  (แต่ในเมืองใส่กะทิ)

          ๒. พืชผักที่ใช้ปรับเปลี่ยนได้ตามฤดูกาลที่มีพืชผัก  แต่ไม่ควรขาดฟักทองและยอดฟักทอง

          ๓. บางตำรับอาจทำโดยต้มเครื่องแกงกะทิและผัก  ให้สุกแล้วใส่ข้าวสุกทีหลังเพื่อจะได้กะปริมาณข้าวมากน้อยตามต้องการ  และไม่ให้ข้าวอึด

          ๔. ปริมาณเครื่องปรุงมากน้อย  ควรใช้วิธีการกะประมาณอาจมากน้อยกว่าสูตรข้างต้น   ขึ้นอยู่กับจำนวนผู้รับประทานและ

ความชอบ

                                แกงบวน 

          แกงบวนเป็นแกงพื้นบ้านที่อดีตนิยมทำในโอกาสพิเศษในงานพิธีต่างๆ เช่น งานแต่งงาน งานศพ   มีเครื่องปรุงและกระบวนการที่ยุ่งยากพอควร 

          เครื่องปรุง 

               หมูสามชั้น เครื่องในหมู  ได้แก่  ตับ  กระเพาะ  หัวใจ  ไส้อ่อน   

               ไส้ตัน ปอด (เครื่องในทุกชนิด) 
๑๑/๒      กิโลกรัม 

               กุ้งแห้ง  ปลาอินทรีเค็มทอด          
   ๑         ชิ้น 

               พริกชี้ฟ้าแดงตากแห้ง ทอด            ๑๐         เม็ด 

               ตะไคร้หั่น                                       ๓         ช้อนโต๊ะ 

               หอมแดง                                 ๖ - ๑๐         หัว 

               กระเทียม                             ๑๐ - ๒๐         กลีบ 

               ใบมะกรูด                                     ๑๐         ใบ 

               ข่าอ่อนหั่น                                      ๕         ช้อนโต๊ะ 

               พริกไทยแก่                                  ๓๐         เม็ด 

               ใบมะตูม                                     ๑๐         ใบ 

               ใบขี้เหล็กสด                                ๑๐         ใบ 

               น้ำปลา                         

               น้ำตาล  

          วิธีทำ 

          ๑. ล้างเครื่องใน  (ตือฮวนและกระเพาะ)  ด้วยสารส้ม  กับเกลือ (เพื่อไม่ให้มีกลิ่นเหม็น) 

          ๒. ต้มกระดูกหมู  ใส่ตือฮวนกับกระเพาะ  ไส้อ่อน  ลงต้มพร้อมกัน  ใช้เล็บหยิกดูถ้าหยิกเข้าแสดงว่าใช้ได้  ใส่ตับหั่น ใส่น้ำใบย่านาง ที่ตำกับใบขี้เหล็กซึ่งกรองไว้ ใส่ข่าอ่อนหั่น  ตะไคร้หั่น 

           ๓. ตำเครื่องแกงซึ่งประกอบด้วย กุ้งแห้ง ปลาเค็มทอด หอมเจียว กระเทียมเจียว  พริกไทย  ตำให้ละเอียด  หากใส่หมูสามชั้นให้เจียวเอาน้ำมันออกเล็กน้อย  ใส่ลงไปพร้อมกับเครื่องแกง 

          ๔. ต้มต่อไปสักพัก  ใส่น้ำตาล  น้ำปลา  ชิมให้ออกรสเค็ม - หวานกึ่งกัน 

          ๕. ใส่ใบมะตูมอ่อน  หากไม่มีให้ตำใบมะตูมแก่พร้อมกับใบย่านาง 

          ๖. ใส่ใบมะกรูด  ลอยด้วยพริกทอด 

          หมายเหตุ  หากชอบหน่อไม้  ให้หั่นหน่อไม้บาง ๆ ต้มน้ำขมทิ้งก่อน  แล้วใส่พร้อมเครื่องแกงหรือยอดมะพร้าวก็ได้   

ข้อมูล  นางเขียน  อนันตบุษย์   

ผู้สัมภาษณ์  ผู้ช่วยศาสตราจารย์กมลทิพย์  กสิภาร์ 

                               แกงไข่น้ำ
          ไข่น้ำเป็นพืชลอยน้ำ มีลักษณะกลมเล็ก ๆ สีเขียว  พบมากในฤดูฝน (อีสานเรียกไข่ผำ) 

          เครื่องปรุง                                                     

               ไข่น้ำ                     ๑    ถ้วยตวง                    

               ตะไคร้                    ๒    ช้อนโต๊ะ                    

               ข่า                       ๑    ช้อนชา 

               หอมแดง                   ๑    ช้อนโต๊ะ                    

               กระเทียม                  ๑    ช้อนชา                     

               กะปิ                      ๑/๒  ช้อนชา                     

               พริกแห้ง                   ๔-๕  เม็ด                       

               เกลือป่น                   ๑/๔  ช้อนชา                     

               น้ำปลาร้า                  ๒    ช้อนโต๊ะ                    

               หมูสามชั้น                  ๑    ขีด                        

               ใบส้มซ่า                   ๕-๖  ใบ                        

          วิธีทำ 

          ๑. ล้างไข่น้ำให้สะอาด  แล้วใส่ตะแกรงพักให้สะเด็ดน้ำ 

          ๒. นำกระเทียม   ข่า  ตะไคร้  เกลือ  โขลกให้เข้ากันใส่พริกแห้ง  หอมแดง กะปิ  โขลกให้ละเอียด          ๓. หมูสามชั้นหั่นเป็นชิ้นเล็ก  ใส่กะทะผัดกับพริกแกงจนมีกลิ่นหอม 

          ๔. เติมน้ำพอประมาณ  รอจนเดือดจึงใส่ไข่น้ำลงไปผัด  ปรุงรสด้วยน้ำปลา  น้ำ ปลาร้า  สุกแล้วยกลงฉีกใบส้มซ่าโรยหน้าเพื่อให้มีกลิ่นหอม


ปลาแป๊ะซะ
           ในช่วงฤดูหนาว  ผักเพาะปลูกงอกงาม เช่น ผักกาดขาว หอม  ผักชี   จึงมีอาหารที่ใช้พืชผักเป็นส่วนประกอบถึงปลาแป๊ะซะ 

          เครื่องปรุง 

               ปลาช่อนตัวโต                    ๑    ตัว 

               ผักกาดขาว                      ๑    ต้น 

               หอมสด                         ๑    กำ 

               ผักชี                           ๑    มัดใหญ่ 

               ถั่วลิสงคั่ว 

               น้ำส้ม 

               น้ำตาล 

               กระเทียม                   ๖ - ๗    กลีบ 

               พริกสด                     ๑ - ๒    เม็ด 

          วิธีทำ 

          ขอดเกล็ดปลาช่อน  แกะผักกาดขาววางในถาด  วางปลาช่อน  หั่นหอมสดเป็น ๒ ท่อน  ใส่ต้นผักชี  นำไปนึ่งให้สุก  รับประทานกับน้ำจิ้ม 

          น้ำจิ้ม  ตำถั่วลิสงคั่วกับกระเทียม  และพริกสดให้เข้ากัน ใส่น้ำส้ม น้ำปลา น้ำตาล ชิมรสออกเปรี้ยว  หวาน  เค็ม 

                            แกงกะทิเห็ดเผาะ 

          เห็ดเผาะเป็นฟังไจ (เห็ดรา) ชนิดหนึ่งที่จะได้รับประทานปีละครั้ง  เมื่อฤดูฝนย่างเข้ามา  นอกจากจะทำต้มยำเห็ดเผาะ  ยังนำมาทำแกงกะทิเห็ดเผาะได้อร่อยมาก  เป็นอาหารที่มีราคาพอสมควร 

          เครื่องปรุง 

               เห็ดเผาะประมาณ            ๕    ขีด 

               ข่าซอยละเอียด              ๑    ช้อนโต๊ะ 

               ตะไคร้ซอยละเอียด           ๑    ช้อนโต๊ะ 

               ผิวมะกรูดซอยละเอียด         ๑    ช้อนชา 

               หอมแห้ง                   ๓    หัว 

               กระเทียม                  ๑    หัว 

               กะปิ                      ๑    ช้อนโต๊ะ 

               ขมิ้นผง                    ๑/๒  ช้อนชา 

               เมล็ดผักชีคั่วให้หอมโขลกละเอียด   ๑  ช้อนชา 

               เมล็ดยี่หร่าคั่วให้หอมโขลกละเอียด  ๑  ช้อนชา 

               พริกแห้งเม็ดใหญ่สีแดงสด        ๑๓  เม็ด (ลดขนาดตามต้องการ) 

               เกลือ                       ๑  ช้อนชา 

               น้ำตาล                      ๑  ช้อนชา 

               น้ำปลา                      ๑  ช้อนโต๊ะ (เพิ่ม ลดได้ตามต้องการ) 

               ใบโหระพา                  ๒๐  ใบ 

               มะพร้าขูดแล้ว                 ๑  กิโลกรัม 

               เนื้อวัว  สับละเอียด          ๑/๒  กิโลกรัม 

          วิธีทำ 

          ๑. เตรียมพริกแกง  โดยโขลกเกลือ  พริกแห้ง  ข่า  ตะไคร้  ผิวมะกรูด  หอม กระเทียม  เมล็ดผักชี  เมล็ดยี่หร่า  ขมิ้น  กะปิ  ให้ละเอียดเข้ากันได้ดี 

          ๒. เตรียมเห็ด  เห็ดเผาะล้างให้สะอาด  หากเห็ดมีขนาดใหญ่  ใช้มีดคม ๆ ผ่าเห็ด  ด้านบนเป็นรูปกากบาท เพื่อเวลาแกงน้ำแกงจะเข้าไปคลุกเคล้า  ภายในเนื้อเห็ด 

           ๓. การเตรียมกะทิ   คั้นมะพร้าวด้วยน้ำอุ่น ให้ได้ประมาณ ๑๐ ถ้วยตวง  ตั้งไฟ ปานกลางจนกระทั่งส่วนหัวกะทิลอยขึ้นชั้นบน พยายามคนอย่าให้กะทิเป็นลูกหรือเป็นก้อนตะกอนเล็ก ๆ  เมื่อหัวกะทิลอยขึ้นพอสมควรแล้วปิดไฟ  ใช้ช้อนตักส่วนหัวกะทิแบ่งมาประมาณ ๒ ถ้วยตวง  ส่วนที่เหลือเก็บไว้ทำน้ำแกง 

          ๔. วิธีการแกง   

             ๔.๑ นำหัวกะทิ ๑  ถ้วยตวงใส่กะทะ  เคี่ยวจนกระทั่งแตกมัน  ใส่พริกแกงที่เตรียมไว้ลงไป  หมั่นคนให้กะทิแตกมันมาก ๆ   เมื่อรวมกับพริกแกงจะได้สวยน่ารับประทาน 

             ๔.๒ ใส่เนื้อวัวสับละเอียดแล้วลงไป  อย่ารีบคนจะทำให้กลิ่นเหม็นคาวเกิดขึ้น  รอจนกระทั่งเนื้อด้านที่ถูกไฟสุกพอสมควร  จึงกลับอีกด้านหนึ่งลง  รอสักครู่เพื่อดับกลิ่นคาว  จากนั้นจึงใช้ตะหลิวคนให้เนื้อแตกออกไม่เป็นก้อนแล้วตักลงในหม้อกะทิที่เก็บไว้จากส่วนที่แบ่งหัวกะทิไว้แล้ว  นำขึ้นตั้งไฟให้เดือดอีกครั้งหนึ่ง  แต่งรสด้วยน้ำตาล  น้ำปลา  ใส่เห็ดลงไป  เมื่อเห็ดสุก  ยกลงจากเตาไฟ  โรยด้วยใบโหระพา 

          หมายเหตุ  แกงเห็ดเผาะนี้ไม่นิยมใส่น้ำแกงมาก  ลักษณะกึ่งแกงกึ่งพะแนง  ดังนั้นต้องประมาณน้ำกะทิที่คั้นให้พอดี 

                               แกงขี้เหล็ก 

          ขี้เหล็กเป็นพืชยืนต้น  ใบอ่อน  ยอดอ่อน  และดอกของขี้เหล็กนำมาแกงที่ให้รสอร่อยมาก  แกงขี้เหล็กให้คุณค่าอาหาร  และยังเป็นยาอายุวัฒนะอีกด้วยเพราะใบขี้เหล็กเป็นยาขับปัสสาวะ  ยาระบาย  และเป็นยากล่อมประสาท  หมายถึงยาที่ช่วยให้จิตใจสบาย ไม่หงุดหงิด ทำให้หลับสบาย นอกจากนั้น  ข่า  ตะไคร้  กระชาย  ยังเป็นยาขับลม  ช่วยระบบทางเดินอาหารอีกด้วย 

          เครื่องปรุง                                                     

               ใบขี้เหล็ก                  ๑/๒       กิโลกรัม (ต้มแล้ว)       

               กระชาย                     ๑         ช้อนโต๊ะ               

               พริกแห้ง                   ๓ - ๗     เม็ด                  

                ข่า                          ๑/๒       ช้อนโต๊ะ               

               ตะไคร้                     ๑/๒       ช้อนโต๊ะ               

               หอม                       ๑/๒       ช้อนโต๊ะ               

               กระเทียม                ๑/๒       ช้อนโต๊ะ               

               กะปิ                       ๑/๒       ช้อนโต๊ะ               

               เกลือป่น                  ๑/๒       ช้อนชา                

               ปลาย่างหรือปลาฉลาด         ๓         ตัว หรือเนื้อวัว  

               น้ำปลา                    ๒         ช้อนโต๊ะ               

               น้ำปลาร้า                ๒         ช้อนโต๊ะ               

               ใบย่านางคั้น             ๑         ถ้วยตวง               

                เกลือ                       ๑         ช้อนชา                

          วิธีทำ                                                         

          ๑. โขลก  ข่า  กระเทียม  ตะไคร้  กระชาย  เกลือ  พอละเอียด  ใส่พริกแห้ง ผ่าแกะเม็ดออก  แช่น้ำไว้แล้วบีบให้แห้ง  โขลกพอแหลกใส่หอมแดง  กะปิ  เมื่อละเอียดดีแล้ว ใส่เนื้อปลาฉลาดเล็กน้อยลงไปโขลกให้เข้ากัน                                      

          ๒. นำใบขี้เหล็ก   ที่ต้มจนหมดขมแล้วใส่หม้อที่มีน้ำใบย่านาง  ใส่พริกแกงที่ เตรียมไว้  ตั้งไฟจนเดือด  ใส่เนื้อปลาหรือเนื้อวัวย่าง 

          ๓. ปรุงรสด้วยน้ำปลาร้า  น้ำปลา   

          ๔. หากเป็นแกงกะทิ  น้ำแกงคือกะทิและน้ำใบย่านางปนกันโดยน้ำใบย่านางจะต้องคั้นให้ข้นผสมลงในน้ำกะทิ 

          ๕. บางตำรับอาจใช้เนื้อวัวย่าง  แทนปลาย่าง 

                            แกงป่ามันกะบุก (หัว) 

           กะบุกเป็นพืชที่นำมาประกอบอาหารได้ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน  กะบุกมี ๒ ชนิด คือ  กะบุกหัวและกะบุกป่า  ที่ขึ้นในป่าเต็งรัง  หัวกะบุกบ้านนำมาแกง  ส่วนของก้านใบ (ชาวบ้านเรียกต้น)  ใช้ทำขนม  ส่วนกะบุกป่าใช้ส่วนของก้านใบก้านดอกนำมาแกง 

          เครื่องปรุง 

               หัวกะบุก                                 ๑/๒       กิโลกรัม 

               พริกแกงเม็ดใหญ่                  ๑๐ - ๑๑   เม็ด 

               ข่าหั่น                                     ๑/๒       ช้อนโต๊ะ 

               ตะไคร้หั่น                               ๑/๒       ช้อนโต๊ะ 

               หัวหอมแดง                              ๓         หัว 

               กระเทียม                                 ๑         หัว 

               กะปิ                                        ๑         ช้อนโต๊ะ 

               เกลือป่น                                  ๑         ช้อนโต๊ะ 

               ปลาฉลาดแห้ง                        ๓         ถ้วยตวง 

               น้ำปลาร้า                               ๒         ช้อนโต๊ะ 

               น้ำปลา                                   ๒         ช้อนโต๊ะ 

               ใบแมงลัก 

          วิธีทำ 

          ๑. โขลกเครื่องแกงให้ละเอียด  แล้วแกะเนื้อปลาใส่ลงไปด้วย  จะทำให้น้ำแกงข้น 

          ๒. ล้างมันปอกเปลือก  หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมพอคำ 

          ๓. ต้มน้ำให้เดือดใส่พริกแกงพอเดือดจึงใส่มัน  สักครู่จึงใส่เนื้อปลา  เมื่อเดือดอีกครั้ง เมื่อมันสุกใส่น้ำปลาร้า  ใส่น้ำปลา  ชิมรสตามชอบ 

          ๔. ใส่ใบแมงลัก  แล้วยกลง 

          หมายเหตุ  ตำรับนี้ใช้แกงป่า   เผือก  หรือมันได้ทุกชนิด 

                            แกงบอน-แกงกะบุก 

          บอนเป็นพืชที่ขึ้นในน้ำตื้น  มีรับประทานได้ทุกฤดูกาล  ส่วนกะบุกเป็นพืชที่ขึ้นตามป่าเต็งรัง  ปีหนึ่งจะได้รับประทานครั้งหนึ่ง  ประมาณเดือนเมษายน - พฤษภาคม  ซึ่งเป็นช่วงต่อฤดูร้อนกับฤดูฝน  โบราณเชื่อกันว่าผู้ใดรับประทานแกงนี้แล้วคันปากคันคอ แสดงว่าเป็นคนปากบอน หมายความว่า  ชอบพูดนินทาชาวบ้าน  จะจริงเท็จเช่นใดลองรับประทานดู  แต่ในขณะเตรียมต้นบอน  ต้นกะบุก  มีเคล็ดลับที่จะไม่ให้คันเมื่อนำมาแกง  คือลอกเปลือกโดยไม่ต้องล้างน้ำ  และมือแห้ง  เมือกหรือยางของต้นกะบุกต้นบอนจะทำให้คัน  เมื่อลอกเสร็จแล้วตัดเป็นท่อน ๆ พองาม  ห้ามล้างน้ำ  เพราะน้ำจะละลายเปลือกหรือยางเหนียวออกมาทำให้คัน  สำหรับผู้ที่คันแก้ได้โดยถูมือในข้าวสาร  จะช่วยขูดเมือกที่ทำให้คันหลุดออก  และหายคันได้  ถูจนกระทั่งหมดเมือกจึงล้างมือด้วยน้ำสะอาด  แต่อย่างไรก็ตามถ้าเราแกงเป็น  แกงบอน แกงกะบุกเป็นอาหารพื้นเมืองที่มีรสอร่อย  และอุดมไปด้วยประโยชน์ทางโภชนาการ 

          เครื่องปรุง 

               ต้นบอนหรือกะบุกลอกเปลือกแล้ว       ๑/๒       กิโลกกรัม 

               พริกแห้งเม็ดใหญ่                             ๑๐ - ๑๑   เม็ด 

               เกลือป่น                                            ๑/๔       ช้อนชา 

               ข่า                                                       ๓         แว่น 

               ตะไคร้                                                ๑         ช้อนโต๊ะ 

               ใบมะกรูด                                         ๒ - ๓     ใบ 

               หอมแดง                                             ๒         หัว 

               กระเทียม                                             ๑         หัว 

               กะปิ                                                 ๑/๒       ช้อนโต๊ะ 

               น้ำปลาร้า                                           ๒         ช้อนโต๊ะ 

               น้ำปลา                                              ๓         ช้อนโต๊ะ 

                น้ำมะขามเปียก                                 ๑         ช้อนชา 

               น้ำตาล                                            ๑/๔       ช้อนชา 

               ปลาดุกย่าง                                        ๑         ตัว 

               น้ำ                                                     ๔         ถ้วยตวง 

          วิธีทำ 

          หากเป็นบอนเขียว  ควรต้มทิ้งน้ำ ๒ ครั้ง แต่ถ้าเป็นบอนขาว (บอนจืด) หรือกะบุก   ต้มน้ำทิ้ง ๑ ครั้ง ก่อนต้มไม่ต้องล้างน้ำ เมื่อใส่หม้อแล้วไม่ต้องคน ตั้งให้เดือนจนมอนหรือกะบุกนิ่ม จึงรินน้ำทิ้ง 

          ๑. โขลกเครื่องแกงทั้งหมดให้แหลกแล้วใส่เนื้อปลาบางส่วน โขลกให้เข้ากัน  เพื่อ ให้น้ำแกงข้น 

          ๓. ต้มน้ำให้ร้อนใส่บอนหรือกะบุกที่เตรียมไว้  เมื่อน้ำเดือดใส่พริกแกง  เนื้อปลา   ปรุงรสด้วย  น้ำปลา  น้ำปลาร้า  น้ำตาล  หากเป็นแกงบอนปรุงรสออกหวาน  และเปรี้ยวด้วยน้ำมะขามเปียก  ฉีกใบมะกรูดตามลงไป   แต่ถ้าเป็นแกงกะบุกปรุงรสให้ออกเปรี้ยวด้วยยอดมะขามอ่อน

 แกงหัวตาล                                 

          แกงหัวตาลเป็นอาหารพื้นบ้านของชาวโคราช  ที่นิยมทำในฤดูที่มีลูกตาลออกมา  ประมาณช่วงเดือน เมษายน - พฤษภาคม  โดยใช้ส่วนของลูกที่ยังอ่อนอยู่มาแกงป่า  ส่วนลูกสุกนำไปทำขนมตาล 

          เครื่องปรุง                                                      

               พริกแห้ง                ๕ - ๗    เม็ด                        

               หอมแดง                    ๓     หัว                         

               กระเทียม                  ๑๐   กลีบ                        

               ตะไคร้                        ๑   ต้น                         

ข่าหั่นบาง ๆ                              ๑   ช้อนโต๊ะ                     

               ใบมะกรูด                   ๗   ใบ                         

               ปลาช่อนย่าง              ๑   ตัว                         

               หัวตาลอ่อน                ๕   ขีด                         

               ใบย่านาง                   ๑   กำ 

               ใบส้มซ่า                    ๗   ใบ                         

               น้ำปลาร้า                   ๒   ช้อนโต๊ะ 

               น้ำปลา                     ๒   ช้อนโต๊ะ                     

               ข้าวคั่ว                     ๒   ช้อนโต๊ะ                     

               กะปิ                       ๑/๒ ช้อนโต๊ะ                     

          วิธีทำ                                                          

          ๑. นำกระเทียม  ตะไคร้  ข่า โขลกพอแหลกใส่พริกแห้ง  หอมแดง  กะปิ  โขลกให้เข้ากันและละเอียด  ใบมะกรูดหั่นโขลก  รวมลงไปเมื่อละเอียดดีแล้วพักไว้ 

          ๒. นำหัวตาลมาปอกเปลือกหั่นบาง ๆ ต้มเทน้ำทิ้งเพื่อให้หายขม 

          ๓. โขลกใบย่านางคั้นน้ำประมาณ ๓ - ๔ ถ้วยตวง  ใส่หม้อตั้งไฟเดือดแล้วใส่หัวตาลต้มจนนิ่ม 

          ๔. ใส่พริกแกง  ใส่ปลาย่าง  น้ำปลาร้า  น้ำปลา  ทิ้งให้เดือดสักครู่  ใส่ข้าวคั่ว  ยกลงแล้วฉีกใบส้มซ่าโรยหน้า 

          หมายเหตุ  การทำข้าวคั่ว  (หรือข้าวเบือ)  นำข้าวเจ้ามาแช่น้ำประมาณ ๒-๓ นาที เพื่อให้ข้าวนิ่ม  และขยายตัว  นำมาคั่วให้เหลืองแล้วจึงนำมาโขลกให้ละเอียด 

                                แกงป่า 

          เครื่องปรุง 

               ฟักทองหั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยม           ๑/๒       กิโลกรัม 

               ปลาช่อนย่าง                
๑         ตัว 

               พริกแห้งเม็ดใหญ่                     ๑๐ - ๑๕   เม็ด 

               หอมแดง                                     ๑/๒       ช้อนโต๊ะ 

               กระเทียม                                    ๑/๒       ช้อนโต๊ะ 

               ข่า                        

๑         ช้อนชา 

               ตะไคร้                      

๑/๒       ช้อนชา 

               เกลือป่น                  

 ๑         ช้อนชา 

               หน่อไม้                    

๑/๒       ถ้วยตวง 

               ข้าวโพดอ่อน                
๑/๒       ถ้วยตวง 

               น้ำปลาร้า                

๑/๒       ช้อนโต๊ะ 

               กะปิ                     

 ๒         ช้อนโต๊ะ 

               น้ำปลา                    

๓         ช้อนโต๊ะ 

               น้ำใบย่านาง                

๖         ถ้วยตวง 

          วิธีทำ 

          ๑. นำข่า  ตะไคร้  กระเทียม  เกลือ  โขลกให้ละเอียด  ใส่พริกแห้งที่แช่น้ำและแกะเม็ดออกแล้ว  โขลกให้เข้ากันใส่หอมแดงและกะปิเมื่อละเอียดดีแล้วพักไว้ 

          ๒. ตำใบย่านางคั้นน้ำ  หากต้องการน้ำแกงข้นให้ตำใบย่านางพร้อมกับข้าวสารแช่นิ่มเล็กน้อยได้น้ำใบย่านางแล้วใส่หม้อพร้อมฟักทอง  พริกแกง  ปลาย่าง  ตั้งไฟไห้เดือด  พอฟักทองสุก ใส่น้ำปลา  น้ำปลาร้า  ชิมรสดีแล้ว  ก่อนยกลงใส่ใบแมงลัก     หากมีผักอื่น ๆ เช่นยอดฟักทองหรือบวบอ่อน  ตลอดทั้งเห็ดก็อาจนำมาใส่แกงได้ 

                              แกงผักหวาน 

          ผักหวานเป็นพืชยืนต้นพบในป่าเต็งรัง  แตกยอดอ่อนในช่วงฤดูแล้ง  ประมาณเดือน มีนาคม - เมษายน  ซึ่งช่วงนี้จะมีไข่มดแดงจำนวนมาก  ชาวบ้านนิยมนำมาแกงป่าผักหวาน  จัดเป็นแกงพื้นบ้านของชาวโคราชที่มีรสอร่อยและให้คุณค่าทางโภชนาการ  ในฤดูที่ผักหวานแตกยอดอ่อนจะมีพืชอีกชนิดหนึ่ง มีลักษณะคล้ายกับผักหวาน ซึ่งเป็นผักที่มีพิษเรียกใบเสน  ทำให้ชาวบ้านที่เก็บผักหวาน หลงคิดว่าเป็นผักหวานก็จะเก็บมาแกงด้วย  ทำให้เกิดพิษต่อผู้รับประทานได้  ดังนั้น  เพื่อกันการผิดพลาดที่แกงผักหวานปนกับใบเสน  ให้ใส่ข้าวสารเจ้า หรือเส้นหมี่โคราชลงไปเพื่อตรวจสอบดูว่า มีผักเสนปนหรือไม่  ถ้ามีใบเสนปนข้าวสารหรือเส้นหมี่จะไม่สุก  มีสีคล้ำ  ถ้ารับประทานจะเมาพิษ แต่ถ้าไม่มีใบเสนปนข้าวสารเม็ดจะบาน และเส้นหมี่จะสุก วิธีแก้เคล็ดเมาอีกวิธีหนึ่งคือใช้ใบสะเดา เผาไฟ  เด็ดเป็นใบใส่ลงไปจะเป็นยาแก้เมาได้เป็นอย่างดี  ดังนั้นเมื่อซื้อผักหวานมาแกงต้องรอบคอบในการพิจารณาว่ามีพืชพิษอื่นที่มีลักษณะเช่นกันปะปนหรือไม่ 

          เครื่องปรุง 

               ผักหวานเฉพาะยอดอ่อน             ๑/๒       กิโลกรัม 

               พริกแห้ง                                  ๑๐ - ๑๕   เม็ด 

               ข่าหั่น                          
               ๑         ช้อนชา 

               ตะไคร้หั่น                                    ๑         ช้อนโต๊ะ 

               หอมแดง                                    ๑/๒       ช้อนโต๊ะ 

               กระเทียม                                     ๑         ช้อนชา 

               กะปิ                                            ๑         ช้อนชา 

               เกลือป่น                        ๑/๔       ช้อนชา 

               น้ำปลาร้า                       ๒         ช้อนโต๊ะ 

               น้ำปลา                          ๑         ช่อนโต๊ะ 

               ปลาฉลาดแห้ง                ๔         ตัว 

          วิธีทำ  

          ๑. โขลกกระเทียม  ข่า   ตะไคร้   เกลือให้เข้ากันใส่พริกแห้งหอมแดงและกะปิ โขลกให้ละเอียด  ใส่เนื้อปลาฉลาดแกะลงไปโขลกด้วยเล็กน้อย  เพื่อให้น้ำแกงข้น 

          ๒. นำน้ำใส่หม้อประมาณ  ๔-๖  ถ้วยตวง ใส่ข้าวสารหนึ่งหยิบมือ ตั้งไฟให้เดือดจึงใส่พริกแกงพร้อมยอดผักหวาน  พอเดือดปรุงรสด้วยน้ำปลาร้า  น้ำปลา   

          ๓. หากชอบไข่มดแดง  ใส่ไข่มดแดงลงไปด้วย 

                              แกงหน่อไม้ส้ม                                

          เครื่องปรุง                                                      

               หน่อไม้ส้ม                       ๒    ถ้วยครึ่ง 

               ปลาสดเช่น ปลาดุก ปลาช่อน ปลาหลด  ๓    ขีด 

               พริกแห้ง                      ๒-๓    เม็ด 

               หอมแดง                          ๕    หัว 

               กระเทียม                        ๑๐   กลีบ 

               ข่า                                    ๑    ช้อนโต๊ะ 

               ตะไคร้                               ๑    ต้น 

               กะปิ                                  ๑    ช้อนชา 

               ปลาร้า 

               น้ำปลา 

               เกลือป่น 

               ใบแมงลัก 

          วิธีทำ                                                          

          ๑. นำพริก   ข่า  ตะไคร้  กระเทียม  เกลือป่น  โขลกให้ละเอียดใส่พริกแห้ง  หอมแดง  และกะปิ  โขลกให้ละเอียด 

          ๒. ล้างหน่อไม้ส้มคั้นน้ำใส่หม้อพร้อมกับน้ำประมาณ ๓ ถ้วย   ตั้งไฟ  เมื่อเดือดพอประมาณใส่พริก น้ำปลาร้า น้ำปลา  เมื่อเดือดอีกครั้งใส่ปลา  ปิดฝาหม้อ ก่อนยกลงใส่ใบแมงลัก 

          ๓. ถ้าไม่มีปลาอาจใช้ไก่บ้านแทนได้ 

ต้มเส้นหมี่โคราช 

          เส้นหมี่โคราช    นอกจากจะใช้ผัดหมี่โคราชแล้วยังนำมาต้มแบบก๋วยเตี๋ยวก็ได้  รับประทานร้อน ๆ อร่อยดี  นิยมทำให้เด็กเล็ก ๆ ที่ฟันยังไม่ขึ้น และผู้สูงอายุรับประทาน เพราะ มีไขมันน้อยกว่าเมื่อรับประทานในรูปของผัดหมี่ 

                เครื่องปรุง 

                    เส้นหมี่โคราช               ๒    มัด 

                    เนื้อหมู                        ๒    ขีด 

                    กระเทียม                     ๒    หัว 

                    พริกไทย                   ๒-๓    เม็ด (ป่นให้ละเอียด) 

                    น้ำปลา                       ๑    ช้อนโต๊ะ 

                    เกลือป่นเล็กน้อย    

                    รากผักชี                   ๑-๒    ราก   

                    หอม                            ๑    ต้น 

                    ถั่วงอก 

          วิธีทำ 

          ๑. เนื้อหมูสับกับรากผักชี กระเทียม ให้ละเอียด เคล้าหมักกับพริกไทย น้ำปลา เกลือ 

          ๒. ต้มน้ำประมาณ ๒ ถ้วย  ในหม้อจนเดือด  ใส่หมูที่สับละเอียดลงไปในน้ำเดือด  หมูนี้เรียกหมูบะช่อ 

          ๓. เติมเส้นหมี่ลงไปพร้อมกับถั่งงอก  หอม  ผักชี  รีบยกลง (ไม่ควรต้มนานเพราะเส้นหมี่จะพองบานเต็มหม้อ  ไม่น่ารับประทาน) 

                               ต้นยำเห็ด 

          ต้มยำเห็ดเป็นอาหารที่นิยมรับประทาน  ตามฤดูกาล โดยเฉพาะช่วงหน้าฝนจะมีเห็ดหลายชนิด เช่น เห็ดโคน  เห็ดละโงก  เห็ดโคกไคล  เห็ดนกเขา  เห็ดเผาะ  นำมาต้มยำ  รับประทานร้อน ๆ  

          เครื่องปรุง 

               เห็ด ประมาณ                    
๕    ขีด 

               ข่า  ซอยเป็นแว่น ประมาณ            ๓    แว่น 

               ตะไคร้                        

 ๑    ต้น 

               ใบมะกรูด                        

               ใบแมงลัก                       
๑    มัด 

               เกลือป่น                                    ๑/๒  ช้อนชา 

               กระเทียม                                    ๑    หัว 

               หอม                                           ๑    หัว 

               น้ำปลา 

          วิธีทำ 

          ใส่น้ำลงในหม้อประมาณ ๓ - ๔ ถ้วยตวง  ใส่เกลือป่น  ทุบข่า  ตะไคร้  หอมกระเทียม  ใบมะกรูด  ลงในหม้อต้มพอเดือด  ใส่เห็ดลงไป  สุกแล้วปรุงรสดด้วยน้ำปลาโรยใบแมงลัก 

                              ห่อหมกหน่อไม้ 

          เครื่องปรุง 

               หน่อไม้สับ                  ๒    ถ้วยตวง 

               พริกแห้ง                   ๗    เม็ด 

               ข่า                       ๒    ช้อนโต๊ะ 

               ตะไคร้                    ๒    ช้อนโต๊ะ 

               กระชาย                   ๒    ช้อนโต๊ะ 

               หอมแดง                   ๒    ช้อนโต๊ะ 

               กระเทียม                  ๒    ช้อนโต๊ะ 

               ใบมะกรูด                  ๓    ใบ 

ใบยอ                    ๑๐    ใบ 

               ใบแมงลัก                  ๓    กิ่ง 

               แป้งข้าวเหนียว              ๓    ช้อนโต๊ะ 

               ปลาป่น                    ๑    ถ้วยตวง 

               น้ำใบย่านาง               ๑๑/๒  ถ้วยตวง 

               น้ำปลาร้า                  ๒    ช้อนโต๊ะ 

               น้ำปลา                    ๑    ช้อนโต๊ะ 

               เกลือ                     ๑    ช้อนชา 

               กะปิ                      ๑    ช้อนชา 

          วิธีทำ                                                          

          ๑. โขลกกระเทียม  ข่า  ตะไคร้   กระชาย  เกลือ  พอแหลก  ใส่พริกแห้ง   หอมแดง  กะปิ  โขลกให้ละเอียดเข้ากัน 

          ๒. สับหน่อไม้สดแล้วนำมาต้ม  คั้นให้สะเด็ดน้ำคลุกกับน้ำพริกแกง  แป้งข้าวเหนียว น้ำใบย่านาง  น้ำปลาร้า  ปลาป่น  น้ำปลา  ชิมรสตามชอบ 

          ๓. ตัดใบตองเจียนมนปลายใบตองทั้งสองข้าง รองส่วนผสมด้วยใบยอ โรยใบมะกรูด ใบแมงลัก  ห่อให้ดูงาม  นำไปนึ่ง 

          ๔. หากไม่ชอบเหนียวไม่ต้องใส่แป้งข้าวเหนียว 

                       สะเออะ (สะเอ๊อะ) กุ้ง, ปลา 

          เครื่องปรุง                                                      

               ไข่เป็ด  หรือไข่ไก่                ๑    ฟอง                   

               กุ้งฝอยหรือปลาตัวเล็ก ๆ            ๑    ถ้วยตวง 

               เครื่องพริกแกงหรือแกงป่า           ๑    ช้อนโต๊ะ                

               ใบแมงลัก                                                  

               น้ำปลา                                                    

          วิธีทำ                                                          

               ล้างกุ้งฝอยหรือปลาพักให้สะเด็ดน้ำ  ผสมกับน้ำพริกแกง   ใส่ไข่ตีให้เข้ากัน ปรุงรสด้วย  น้ำปลา  โรยหน้าด้วยใบแมงลักแล้วจึงนำไปนึ่ง  

                                 ส่ากุ้ง 

          เครื่องปรุง 

               กุ้งสด                          ๑    ถ้วยตวง 

               หอมแดง                        ๑    ช้อนโต๊ะ 

               กระเทียม                       ๑    ช้อนโต๊ะ 

               น้ำปลาร้า                       ๑    ถ้วยตวง 

               พริกป่น                         ๑/๒  ช้อนโต๊ะ 

               ต้นหอม                         ๓    ต้น 

               ผักชี                           ๒    ต้น 

               ใบสะระแหน่                    ๑๐    ยอด 

               น้ำมะมาว                       ๒    ช้อนโต๊ะ 

          วิธีทำ 

               ๑. เด็ดกรีกุ้ง  ล้างน้ำ  และพักไว้ให้สะเด็ดน้ำ 

               ๒. เผาหอมแดง  กระเทียม  ลอกเปลือก  โขลกให้เข้ากันแล้วใส่กุ้งและพริกป่นลงเคล้า 

               ๓. ใส่น้ำปลาร้าต้มเดือดลงเคล้าพอขลุกขลิก   เหยาะน้ำมะนาว  น้ำปลา  ชิมรสตามชอบ  โรยหน้าด้วยต้นหอม  ผักชี  หั่นฝอย  และใบสะระแหน่ 

                           ลาบปลาดุก  

          เครื่องปรุง 

               ข่า                       ๑    ช้อนชา 

               ตะไคร้                    ๑    ช้อนชา  

               ใบมะกรูด                  ๒    ใบ 

               พริกขี้หนูสด                 ๗    เม็ด 

               หอมแดง                   ๒    ช้อนโต๊ะ 

               กระเทียม                  ๑    ช้อนชา 

               กะปิ                      ๑/๔  ช้อนชา 

               ปลาดุก                    ๔    ขีด 

               ปลาร้า                    ๒    ช้อนโต๊ะ 

               น้ำปลา                    ๑    ช้อนโต๊ะ 

               ข้าวคั้วป่น (ข้าวเบือ)         ๒    ช้อนโต๊ะ 

               น้ำมะนาว                  ๑/๔  ถ้วยตวง 

               ใบยี่หร่า 

               ใบสะระแหน่ 

               ต้นหอม 

               ผักชี  

          วิธีทำ                                                          

          ๑. นำตะไคร้  ใบมะกรูด  พริก  หอม  กระเทียม  ซึ่งเผาไว้แล้ว  กะปิ  โขลก รวมกันให้ละเอียด 

          ๒. นำปลาดุกไปย่างพอสลดแล้วแกะเอาแต่เนื้อสับให้ละเอียด  คลุกกับเครื่องปรุงที่โขลกไว้  ใส่น้ำปลาร้าที่กำลังเดือดพอขลุกขลิก   ปรุงรสด้วยน้ำปลา  น้ำมะนาว  ข้าวคั่วป่น  โรยด้วยใบยี่หร่า  ต้นหอม  ผักชี ที่หั่นเป็นฝอยและใบสะระแหน่ 

          ๓. รับประทานกับผักสด  ได้แก่  ใบหูเสือ  แต้ว  ยอดกระถิน  บัวบก  ยอดมะกอก 

                                   ลาบเทา                                  

          เทา  เป็นพืชน้ำสีเขียว เส้นยาว ๆ  คล้ายเส้นผม   หาได้ง่ายในฤดูฝนตามแม่น้ำ ลำคลองทั่วไปในชนบท  การเก็บเทามารับประทาน มักเก็บในแหล่งน้ำสะอาด ยิ่งเป็นทางน้ำไหล ยิ่งดีหากไม่นำมาลาบ  อาจใช้จิ้มน้ำพริกปลาผงซึ่งผสมเม็ดมะเขือขื่นลงไปด้วย 

          วิธีปรุง                                                         

          ๑. เมื่อเก็บเทามาได้แล้วนำมาล้างน้ำให้สะอาด                           

          ๒. คั้นน้ำออกให้หมดแล้วหั่นเป็นท่อน  ท่อนละประมาณ ๓ นิ้ว                  

          ๓. โขลกปลาแห้งหรือปลาย่างให้แหลกไว้ผสมลาบ 

          ๔. นำเครื่องลาบ คือ หอม กระเทียม  ตะไคร้  ข่า  พริก  มาคั่วจนมี กลิ่นหอมแล้วโขลกให้ละเอียด  ผสมเนื้อปลาป่น  และเทา  แล้วเติมน้ำปลาร้าต้มเดือดลงคลุกเคล้า 

          ๕. หั่นมะเขือขื่น (มะเขือหืน) เป็นชิ้นบาง ๆ ๒-๓ ผล  เหยาะน้ำปลา  ชิมรสแล้วใส่ผักชี  ยี่หร่า  ใบสะระแหน่ 

                              น้ำพริกปลาผง  

          น้ำพริกปลาผงเป็นอาหารประจำบ้าน  ที่ขาดไม่ได้ของชาวนครราชสีมา 

          เครื่องปรุง 

               พริกขี้หนูแห้ง                     ๒    ขีด 

               เกลือ                          ๑    ช้อนโต๊ะ 

               ปลาฉลาดย่าง                    ๗    ตัว 

          วิธีทำ 

          ๑. คั่วพริกขี้หนูแห้งด้วยไฟอ่อน ๆ  ขณะที่คั่วผสมเกลือเล็กน้อยจะช่วยไม่ให้กลิ่นฉุนมาก และพริกที่สุกแล้วจะกรอบ  หอม  พักไว้ให้เย็น  นำมาโขลกให้ละเอียด      

          ๒. ปิ้งปลาฉลาดด้วยไฟอ่อน ๆ จนกรอบหอม  แกะก้างแข็งทิ้งแล้วโขลกให้ละเอียด โดยแกะหัวปลาโขลกก่อน  หลังจากนั้นจึงโขลกส่วนอื่น ๆ ต่อไป 

          ๓. นำพริกป่นผสมกับปลาฉลาดป่น   สัดส่วนนั้นตามใจชอบ  ชอบเผ็ดใส่พริกมาก  หรือจะใส่ปลาป่นและพริกป่นไว้คนละขวดเวลาจะรับประทานค่อยนำมาผสมกันก็ได้               

          ๔. วิธีละลายปลาผง   เมื่อผสมกับพริกป่นเรียบร้อยแล้วใส่น้ำปลาร้าต้มหรือน้ำสุก  ปรุงด้วยมะกอกป่า  มะขามเปียก  หรือมะเขือเครือ (มะเขือเทศพวงเล็ก ๆ)  ก็ได้เพื่อให้ออกรสเปรี้ยวนิดหน่อย  รับประทานกับผักสด  หรือผักลวก 

                              เมี่ยงมดแดง 

          เครื่องปรุง 

               ไข่มดแดง (มีตัวปนเล็กน้อย)              ๑    ขีด 

               ตะไคร้หั่นฝอย                         ๒    ช้อนโต๊ะ 

               มะพร้าวทึนทึกหั่นเล็ก ๆ                  ๑/๒  ถ้วยตวง 

               พริกแห้งหั่นเป็นท่อน ๆ เล็ก ๆ             ๒    ช้อนโต๊ะ 

               หอมแดงหั่นเป็นชิ้น                      ๒    ช้อนโต๊ะ 

               น้ำปลา                              ๑    ช้อนโต๊ะ 

               ใบกระโดน 

               ใบชะพลู 

          วิธีทำ 

          ๑. นำตะไคร้  มะพร้าวทึนทึก  พริกแห้ง  หอมแดง  คั่วให้หอม  โดยแบ่งคั่วที่ละอย่าง  อย่าคั่วปนกัน  จะสุกยากและไม่หอม  

          ๒.นำตัวมดแดงมาลวกให้น้ำเปรี้ยวออกบ้าง  ไข่มดแดงลวกแยกไว้ต่างหาก 

          ๓. นำตะไคร้  มะพร้าว  พริกแห้ง  หอมแดง  ตัวมดแดง  มาใส่ลงในกะทะคนให้เข้ากันเหยะเกลือ  น้ำปลา เมื่อพอใจรสแล้วใส่ไข่มดแดงเคล้าให้เข้ากัน รับประทานกับผักสดคือใบกะโดน  รสฝาดของใบกะโคนจะกลมกลืนกับรสเปรี้ยวของตัวมดแดง 

ประเภทอาหารหวาน 

          ชาวโคราชรับประทานผลไม้และขนมเป็นของหวานเช่นเดียวกับจังหวัดอื่น ๆ  ผลไม้ ตามฤดูกาลต่าง ๆ  ของชาวโคราช ได้แก่ กล้วย  อ้อย  ข้าวโพด  ขนุน  ฝรั่ง ส้มซ่า ส้มขี้ม้า ส้มโอ น้อยหน่า แตงโม  แตงไทย  พุดซา  มะเฟือง มะไฟ มะปราง มะม่วง  สมัยก่อนโคราช ไม่มีผลไม้  เช่น  เงาะ  มังคุด  ทุเรียน   ลำใย   ลางสาด ล้มเขียวหวาน  ส้มเช้ง ระกำ ลิ้นจี่  มะขามหวาน  ปัจจุบันการเกษตรเจริญก้าวหน้า  โคราชมีผลไม้เพิ่มขึ้นมาก  ในบางพื้นที่ๆ ภูมิอากาศอำนวย เช่น  วังน้ำเขียว  ปากช่อง  อากาศค่อนข้างเย็น  สามารถปลูกลิ้นจี่  เงาะ มังคุด  มะขาม  ระกำ  แม้กระทั่งมะม่วงหิมพานต์  ซึ่งเป็นพืชประจำภาคใต้ก็สามารถนำมาปลูก ที่โคราชได้ 

          ของหวานของโคราชส่วนใหญ่ทำจากแป้ง  กะทิ  น้ำตาล  เช่น  นางเล็ด  ผักบัว ขนมครก  ลอดช่อง  เปียกปูน  ข้าวปาด  ขนมห่อ  ขนมตาล  ขนมกล้วย  ข้าวโป่ง ข้าวต้มมัด ข้าวเหนียวหัวหงอก   ข้าวหลาม   ข้าวฟ่าง   กระยาสารท   บวดชี   บวดเผือก   บวดมัน บวดฟักทอง  กล้วยเชื่อม  มันเชื่อม  สาเกเชื่อม  ฯลฯ   ต่อไปนี้เป็นตัวอย่างของอาหารหวาน พื้นบ้านบางชนิด 

                                ข้าวปาด 

          ข้าวปาดเป็นขนมที่ทำง่าย ๆ  ใช้แป้งข้าวเจ้าที่โม่ละเอียดแล้ว  หรือแป้งข้าวเจ้า ละลายน้ำ  ใส่กะทะทองตั้งไฟ ใส่น้ำปูนใสเล็กน้อย ใช้พายเล็ก ๆ กวนตลอดเวลา  ถ้ามีใบเตย ก็คั้นน้ำให้ได้น้ำข้น ๆ ใส่ลงไปด้วย  จะทำให้ขนมมีสีสวยและมีกลิ่นหอม 

          เมื่อแป้งใสแสดงว่าขนมสุก  ใส่น้ำตาลลงในกะทะกวนต่อไปจนน้ำตาลละลายและ ขนมข้นพอที่จะใช้พายตักแล้วปาดได้  นำมาเทใส่ถาด            ที่เรียกว่าข้าวปาด  เพราะกวนจากแป้งเหลว ๆ จนสามารถตักปาดใส่ถาดได้     

          เมื่อขนมเย็นแล้ว  ตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน  เวลากินขูดมะพร้าวเป็นเส้น ๆ โรยหน้า            ส่วนผสมในการทำข้าวปาดนั้น  ไม่แน่นอน  คนที่ชอบหวานก็ใส่น้ำตาลมากปกติมักจะกวนไปชิมไปจนเป็นที่พอใจ  แล้วจึงเทลงใส่ถาด  บางแห่งขูดมะพร้าวเป็นเส้น ๆ ลงไปกวนด้วย 

                            ข้าวเหนียวหัวหงอก 

          เครื่องปรุง 

               มะพร้าวทึนทึก 

               ข้าวเหนียวดำ 

               เกลือ 

               ถั่วดำ 

          วิธีทำ 

          ๑. ข้าวเหนียวดำควรแช่น้ำทิ้งไว้ ๑ คืน แล้วนำมาล้างให้สะอาด นึ่งพร้อมกับถั่วดำซึ่งแช่น้ำจนนิ่ม 

          ๒. นำมะพร้าวมาขูดด้วยมือแมวให้เส้นเล็กสวยงาม  เคล้าเกลือเล็กน้อย 

          ๓. เมื่อข้าวเหนียวสุกแล้วนำมาคลุกกับมะพร้าว 

                               ข้าวต้มมัด 

          เครื่องปรุง 

               ข้าวเหนียว                      ๑    ลิตร 

               กล้วยน้ำว้าสุกงอม                 ๑    หวีเล็ก 

               ถั่วลิสง                         ๑/๔   

               มะพร้าวทึนทึกขูด                  ๑/๒   

               เกลือ                          ๑    ช้อนโต๊ะ 

               ใบตองสำหรับห่อ                   

          วิธีทำ 

          ๑. ล้างข้าวเหนียวให้สะอาดแช่น้ำไว้ประมาณ ๕ นาที  พักไว้ในกระชอนพอสะเด็ดน้ำ 

          ๒. ถั่วลิสงล้างน้ำให้สะอาด  นำมาคลุกกับข้าวเหนียวและเกลือป่น  ผสมให้เข้ากัน 

          ๓. กล้วยน้ำว้าผ่าเป็น ๒ ซีก  ใส่จานพักไว้ 

          ๔. มะพร้าวขูดใส่จานพักไว้ 

          ๕. ใบตองผึ่งแดดพออ่อน  เมื่อพับแล้วจะได้ไม่แตก 

          ๖. ฉีกใบตองกว้างประมาณ ๕ นิ้ว  ซ้อนกัน ๒ ชิ้น เวลาซ้อนให้ทางใบตองสับทางกัน  แล้วจึงไส่ข้าวเหนียว ใส่กล้วยวางตรงกลาง และใช้มะพร้าวโรยหน้าแล้วจึงห่อ  นำข้าวต้ม ๒ กลีบมาประกบกันเป็นมัดแล้วใช้ตอกมัดให้แน่น วางเรียงมัดข้าวต้มในหม้อใส่น้ำให้ท่วมแล้วจึงต้ม 

ข้าวโป่ง 

          ข้าวโป่งเป็นขนมพื้นบ้านที่สามารถทำเก็บไว้กินยามว่างหรือขายได้  ส่วนผสมของข้าวโป่ง  ที่แปลกคือแป้งจากหัวตดหมา (กระพังโหม)  ซึ่งเถาวัลย์ชนิดนี้ใบและเถาจะกลิ่นเหม็น    ส่วนหัวของมันจะกลิ่นหอมอ่อน ๆ เมื่อผสมลงในข้าวโป่งจึงทำให้หอมน่ากิน 

          เครื่องปรุง 

               ข้าวเหนียว                 ๑    กิโลกรัม 

               น้ำตาลปึก                  ๑/๒  กิโลกรัม 

               ไข่ไก่ต้ม                   ๑    ฟอง (เอาแต่ไข่แดงยีปนกับน้ำมัน) 

               น้ำมัน                     ๑/๒  ถ้วยตวง 

               แป้งจากหัวตดหมา            ๑/๔  ถ้วย 

          วิธีทำ 

          ๑. แช่ข้าวเหนียวทิ้งไว้ ๑ คืน  ล้างให้สะอาด  นำไปนึ่งให้สุก  

          ๒. นำข้าวเหนียวมาโขลกในครกกระเดื่องให้ละเอียด ค่อย ๆ ใส่แป้งจากหัวตดหมา 

          ๓. ค่อย ๆ ใส่น้ำตาลปึก  โขลกให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน 

          ๔. เช็ดใบตองด้วยน้ำมันให้ทั่ว  แล้วนำข้าวเหนียวแตะไข่นิดหน่อยมาคลึงแผ่บาง ๆ บนใบตองให้เป็นแผ่นกลม ๆ ทำจนหมดข้าวเหนียว  แล้วนำไปผึ่งลมให้แห้ง 

          ๕. เมื่อจะรับประทาน นำมาปิ้งไฟโดยใช้ไม้มือแมวพลิกกลับไปกลับมาเพื่อให้โป่งจนทั่วแผ่น 

                             ลอดช่องน้ำกะทิ 

          ลอดช่องน้ำกะทิ  เป็นอาหารหวานพื้นบ้านที่นิยมทำเลี้ยงกันในงานบุญ เช่น โกนจุก  บวชนาค  แต่งงาน  เพราะต้องใช้กำลังคนช่วยกัน 

          เครื่องปรุง 

               แป้งข้าวเจ้า                ๓    ถ้วยตวง 

               ใบเตย                   ๑๕    ใบ (ถ้าชอบเขียวมากก็ใช้มาก) 

               น้ำปูนใส                   ๙    ถ้วยตวง 

               มะพร้าวขูด                 ๑    กิโลกรัม 

               น้ำตาล                    ๑/๒  กิโลกรัม 

          วิธีทำ 

          ๑. ผสมแป้งข้าวเจ้ากับน้ำปูนใสและน้ำใบเตย 

          ๒. กรองแป้งที่ผสมแล้ว นำตั้งไฟขนาดกลาง กวนไปเรื่อย ๆ (กวนไปทางเดียวกันโดยสม่ำเสมอ) จนเหนียว  ทดลองดูโดยหยดลงในน้ำเย็นเห็นเป็นตัวเหนียวใส  ตักใส่กระป๋องที่เจาะรูที่ก้นกระป๋องเพื่อทำตัวลอดช่อง ใช้ขวดน้ำที่สะอาดกดแป้งลงไปน้ำเย็นจนหมดถ้าน้ำที่รองนั้นอุ่นต้องเปลี่ยนใหม่  ทำไปจนหมดแป้งแล้วเทใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน้ำ 

          ๓. คั้นกะทิ  ใช้น้ำ ๒ ถ้วยตวง  ค่อย ๆ คั้นทีละครึ่งถ้วยตวงไปจนหมด 

          ๔. ใส่น้ำตาลลงในกะทิคั้นแล้ว คนให้ละลาย เติมเกลือเล็กน้อย เวลาจะรับประทานก็เอาตัวลอดช่อง  ผสมกับน้ำกะทิคนให้เข้ากัน 

                              ขนมนางเล็ด 

          เครื่องปรุง 

               ข้าวเหนียว                 ๑    กิโลกรัม 

               น้ำตาลปึก                  ๑    ถ้วยตวง 

               น้ำมัน                     ๑    กิโลกรัม 

          วิธีทำ 

          ๑. แช่ข้าวเหนียวไว้ ๑ คืน  ล้างให้หมดกลิ่นแล้วจึงนำไปนึ่งด้วยไฟแรง  จนสุก 

          ๒. วางพิมพ์กลมที่ทำด้วยไม้ไผ่ชุบน้ำลงบนใบตอง  เอาข้าวเหนียวเกลี่ยบาง ๆ ให้ทั่วพิมพ์แล้วยกพิมพ์ออก  ทำเช่นนี้ไปจนหมดข้าวเหนียว  แล้วผึ่งแดดให้แห้งสนิท 

          ๓. นำนางเล็ดที่แห้งสนิทแล้ว  ทอดในกะทะที่ใส่น้ำมันร้อนทีละแผ่น โดยใช้ไฟกลางน้ำมันในกะทะกะให้ท่วมแผ่นนางเล็ด  ทอดให้ขึ้นฟูทั่วทั้งแผ่นจึงตักวางบนตะแกรงให้สะเด็ดน้ำมัน 

          ๔. ล้างกะทะให้สะอาด  เอาน้ำตาลปึกใส่กะทะใช้ไฟอ่อน  เติมน้ำเล็กน้อย  เคี่ยวน้ำตาลจนเปลี่ยนสีเล็กน้อย  ระวังอย่างให้ไหม้  ตักน้ำตาลราดแต่งหน้านางเล็ดที่ทอดแล้ว(ขณะที่เคี่ยวน้ำตาลควรเติมปูนสำหรับกินกับหมากลงเล็กน้อย) 

                                ข้าวพอง 

          ในเทศกาลสารทไทย  วันแรม ๑๕ ค่ำเดือน ๑๐  พุทธศาสนิกชนมีประเพณีทำบุญตักบาตร  เรียกว่าตักบาตรสารท  โดยใส่กระยาสารทพร้อมทั้งข้าว  ผลไม้  ขนมต่าง ๆ และยังถือเป็นประเพณีจะต้องจัดส่งกระยาสารทปู่ย่าตายายหรือบุคคลที่เคารพนับถือด้วย 

          กระยาสารทเป็นอาหารหวานชนิดหนึ่ง  ประกอบด้วยข้าวพอง ข้าวตอก  ถั่งลิสงคั่ว (ถั่วดิน) น้ำตาล น้ำกะทิ  กวนให้เข้ากัน  ในอดีตก่อนที่จะถึงเทศกาลประมาณ ๓-๔ เดือน   ชาวพิมายจะประกอบอุตสาหกรรมในครัวเรือน  โดยการทำข้าวพองออกจำหน่าย  ปัจจุบันชาวอำเภอพิมายหลายครอบครัวได้ประกอบอุตสาหกรรมในครัวเรือน  ทำกระยาสารทสำเร็จรูปส่งขายไปทั่วประเทศ  

          วิธีทำ 

          แช่ข้าวเปลือกข้าวเหนียวประมาณ ๓ - ๖ วัน แล้วนำมาคั่วให้สุกนำข้าวที่คั่วสุกแล้วไปสีเอาเปลือกออก แล้วจึงหมักด้วยน้ำมันหมูประมาณ ๕ - ๖ ชั่วโมง นำไปตำด้วยครกกระเดื่องให้อ่อนนิ่ม  นำไปหมักอีกเป็นครั้งที่สอง  เสร็จแล้วจึงนำมาพอง 

          วิธีพองทำโดยใช้ทรายหยาบที่สะอาดใส่กะทะตั้งไฟให้ร้อน  ตักข้าวที่หมักนั้นใส่ลงไปในกะทะคนด้วยไม้  ข้าวจะร้อนและพองตัวขึ้น  เรียกว่าข้าวพอง  ตักข้าวที่พองแล้วเอามาร่อนในตะแกรงเพื่อให้ทรายหลุดออก  ปัจจุบันชาวพิมายได้ใช้เทคโนโลยีมาเป็นเครื่องทุ่นแรง เช่น กระเดื่องไฟฟ้า  เครื่องคั่วไฟฟ้า  เป็นต้น



ขนมห่อ  (ขนมสอดใส้หรือขนมใส่ใส้)

เครื่องปรุง


แป้งข้าวเหนียว


แป้งข้าวจ้าว


กะทิ


มะพร้าวขูด


น้ำตาล


เกลือ

วิธีทำ

๑. นำแป้งข้าวจ้าวกวนกับกะทิ  ใส่เกลือ  น้ำตาลเล็กน้อย  ให้มีรสหวาน ๆ  เค็ม ๆ  กวนให้เข้ากัน

๒. เตรียมไส้โดยขูดมะพร้าวกวนกับน้ำตาล  อบด้วยเทียนอบกับดอกมะลิ

๓. ปั้นแป้งข้าวเหนียวเป็นแผ่นห่อไส้  ปั้นเป็นรูปกลม  แล้วนำมาจุ่ม  (ซุบ)  กับแป้งข้าวจ้าวที่กวน  (ในข้อ ๑)  หรือจุ่ม  (ซุบ)  กับหัวกะทิที่ผสมเกลือเล็กน้อยก็ได้

๔. ห่อด้วยใบตอง  นึ่งให้สุก


ขนมฟัก  และขนมหัวผักกาด

เครื่องปรุง


แป้งข้าวจ้าว
๓
ถ้วยตวง


หมูสามชั้น

๒
ขีด


กะทิ

๑/๒
กิโลกรัม


น้ำตาล


ฟักเขียว

๒
ถ้วยตวง

วิธีทำ

๑. ขูดฟักเขียวด้วยกระต่ายจีน  หรือเครื่องขูดมะพร้าว  คั้นน้ำออก  ตวงให้ได้ประมาณ  ๒  ถ้วยตวง

๒. ผสมแป้งข้าวจ้าว  ฟักเขียว  น้ำตาล  กะทิ  กวนกับหมูสามชั้น  จนกระทั่งเหนียว  ใช้เวลาประมาณ  ๒  ชั่วโมง  เทใส่ถาด  หั่นถั่วลิสงคั่วให้ละเอียดโรยหน้า

หากเป็นขนมหัวผักกาด  ก็เปลี่ยนจากฟักเขียวเป็นหัวผักกาดแทน

สูตร     คุณยายหุ่น    อินทรกำแหง

ให้ข้อมูล     นางเขียน    อนันตบุษย์

ผู้สัมภาษณ์     ผศ.กมลทิพย์    กสิภาร์

อาหารเพื่อประกอบอาชีพ


คนโคราชมีความสามารถในการประกอบอาหาร  เพื่อการอาชีพจนเลื่องลือมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักทั่วไประดับประเทศหลายชนิด  เช่น  การทำเส้นหมี่  การทำขนมจีน  การทำน้ำตาล  การเพาะถั่วงอก  การทำปลาร้า  การดองผักต่าง ๆ  ฯลฯ   ดังกล่าวรายละเอียดและวิธีทำเป็นเรื่อง ๆ ไป



น้ำตาลจากต้นตาลโตนด


วิถีชีวิตชาวบ้าน  หลังจากหมดฤดูทำนาแล้ว  ช่วงเดือน  ๓ - ๗  ตามท้องถิ่นที่มีต้นตาล  เช่น  ชาวบ้านพระพุทธ  บ้านพะไล  บ้านพะเนา  อำเภอเมือง  ชาวอำเภอโนนไทย  จังหวัดนครราชสีมา  จะมีอาชีพทำน้ำตาลปึกจากตาลโตนดนำมาขายในเมือง  เป็น

อาชีพเสริม


ตาลหรือตาลโตนด  เป็นพืชวงศ์ปาล์ม  ถิ่นกำเนิดแถบศรีลังกา  อินเดีย  และเอเชีย  ตะวันออกเฉียงใต้  เป็นปาล์มลำต้นเดี่ยว  เรือนยอดทึบ  ลำต้นเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ  ๖๐  เซนติเมตร  เปลือกเห็นเป็นปล้องเพราะใบหลุดออกมา  ใบประกอบรูปนิ้วมือ  ใบอ่อนพับคล้ายพัด  ดอกตัวผู้ดอกตัวเมียแยกกันคนละต้น  ช่อดอกตัวผู้ยาวประมาณ  ๑.๕ - ๒ เมคร  ดอกตัวเมียมีรังไข่  ๓  ช่อง  ผลสีเขียวแก่สุกสีม่วงดำ  ส่วนของกลีบเลี้ยงขยายใหญ่และติดที่ขั้ว  ผลอ่อนสีเขียวปรุงอาหารคาว  เช่น  แกงตาล  ผลที่ยังไม่แก่จัดมีจาวตาลนำมาทำเป็นอาหารหวาน  เช่น  จาวตาลเชื่อม  ผลสุกทำขนมตาล  ต้นทำเป็นเฟอร์นิเจอร์  โต๊ะหมู่บูชา  เก้าอี้  น้ำหวานจากช่อเป็นเครื่องดื่มที่มีรสหวาน  ได้แก่  น้ำตาลสด  และเคี่ยวทำน้ำตาลปึกได้อีก


วิธีทำน้ำตาลจากต้นตาลเป็นน้ำตาลปึก


นำไม้  เช่น  ไม้ไผ่ผ่าซีก  มัดหัวติดกัน  ลักษณะคล้ายคีม  ถ้าดอกตัวผู้ใช้ไม้แบนถ้าตัวเมียมีผลใช้ไม้กลม  ไม้มีนำมานวดช่อดอก  (งวง)  นวดติดต่อกัน  ๓  วัน  นำกระบอกไม้ไผ่ใส่น้ำสวมในงวงตาลเมื่อครบ  ๓  วัน  ถอดกระบอกออก  ปาดปลายงวงตาลให้น้ำตาลไหล  นำกระบอกซึ่งใส่เปลือกพะยอมมารอง  (กระบอกต้องรมควันให้แห้งสนิท)  ปาดตอนเช้าเย็นเก็บน้ำตาลที่ได้มาเคี่ยวจนกระทั่งเหนียวนำไปหยอดบนผ้าขาวที่ขึงบนแผ่นไม้เมื่อแห้งสนิทแล้วนำมาห่อด้วยกาบกล้วย  เรียกว่ากระโสบ



การทำเส้นหมี่


หมี่  เป็นอาหารมื้อกลางวันในชีวิตประจำวันของคนโคราช  โดยเฉพาะอย่างยิ่งในงานบุญ  เช่น  งานโกนจุก  บวชนาค 

 แต่งงาน  หรืองานสมโภชอื่น ๆ  การผลิตเส้นหมี่จะผลิตในหมู่บ้านทั่ว ๆ ไป  แต่แหล่งผลิตสำคัญที่ทำเป็นอาชีพ  ส่งขายทั่วไป  ได้แก่  หมี่พิมาย  อำเภอพิมาย  หมี่กระโทก  อำเภอโชคชัย  หมี่ตะ  อำเภอปักธงชัย  หมี่กุดจิก  อำเภอสูงเนิน  หมี่จักราช  อำเภอจักราช


การทำเส้นหมี่  ได้ถ่ายทอดสืบต่อกันมา  เป็นภูมิปัญญาในการพลิกแพลงอาหารจากแป้งได้  เป็นอย่างดี


ภาชนะและอุปกรณ์ในการทำหมี่


๑. เตา


๒. กระทะ


๓. ปากหม้อทำจากสังกะสีแผ่น  ขดให้เป็นวงกลมมีเส้นผ่าศูนย์กลาง  เท่ากับความยาวของเส้นหมี่  ในอดีตปากหม้อจะใช้หม้อดินขนาดใหญ่  ตัดเอาก้นออกแล้ววางบนกระทะ  ขนาดของเตากระทะและปากหม้อจะต้องพอดีกัน


๔. ผ้าขึงปากหม้อ  (มักใช้ผ้าขาว)


๕. ขันอลูมิเนียม


๖. โม่


๗.ไม้แซะแผ่นหมี่


๘. แผงไม้ไผ่สาน


๙. มีดซอยหมี่หรือเครื่องตัดหมี่


๑๐. ฟืนสำหรับเป็นเชื้อเพลิง


วิธีทำ


๑. แช่ข้าวเจ้า  ๑  คืน  แล้วนำไปโม่  ตั้งกะทะใส่น้ำเอาปากหม้อขึงผ้าแล้วตั้งในกะทะ  เจาะผ้าที่ริมปากหม้อเล็กน้อยเพื่อให้ไอร้อนขึ้นมาสะดวก


๒. ทำแผ่นหมี่โดยการกวาด  (ภาษาโคราชเรียก  กวดหมี่)  ด้วยการละเลงแป้งลงบนผ้าที่ขึงปากหม้อขณะที่น้ำเดือด  กวาดแป้งให้ทั่วด้วยกันขันเอาฝาปิด  ทิ้งเอาไว้สักครู่  เปิดฝาออกใช้ไม้แซะแผ่นหมี่จากผ้าขึงปากหม้อ  แล้วยกแผ่นหมี่วางบนแผงตากหมี่


๓. ตากแผ่นหมี่พอหมาด ๆ แล้ววางแผ่นหมี่ซ้อนกันโดยทาน้ำมันเพื่อไม่ให้แผ่นหมี่ติดกัน  ทิ้งไว้ประมาณ  ๑.๕ – ๒  ชั่วโมง  จึงนำมาซอยเป็นเส้นหมี่  เอาเส้นหมี่มาวางเรียงเป็นกำ ๆ  บนแผง  แล้วจึงตากแดดให้แห้งสนิท


เทคนิคการทำเส้นหมี่


๑. ก่อนนำข้าวสารที่แช่น้ำไปโม่ต้องล้างให้สะอาด  เพื่อเส้นหมี่จะได้ไม่มีกลิ่น


๒. ข้าวที่ใช้ทำเส้นหมี่มักใช้ข้าวเก่า  หากเป็นข้าวใหม่เส้นหมี่จะไม่สวยมักติดกัน  เพราะข้าวเหนียวเกินไป


๓. น้ำมันที่ใช้ทาแผ่นหมี่มักใช้น้ำมันหมู  และต้องเป็นน้ำมันใหม่ ๆ  ไม่เช่นนั้นเส้นหมี่จะเหม็นหืนเร็ว


๔. ปัจจุบันเส้นหมี่มีสีต่าง ๆ  เช่น  สีเขียวจากผักคะน้า  สีเหลืองจากฟักทอง  และสีชมพูจากมะเขือเทศ  มาผสมกับแป้ง



การผัดหมี่

เครื่องปรุง


เส้นหมี่


๕
กำ


เนื้อไก่หรือเนื้อหมู

๓
ขีด


พริกป่น


๑/๒
ช้อนชา


เต้าเจี้ยว


๒ 
ช้อนโต๊ะ


ซีอื๊วดำ


๑
ช้อนโต๊ะ


น้ำปลา


๓
ช้อนโต๊ะ


น้ำตาล


๓
ช้อนโต๊ะ


กระเทียม


๑๐
กลีบ


ถั่วงอก


๑๐๐
กรัม


มะนาว


๒
ผล


หัวหอม


๕
หัว


กุยช่ายหรือต้นหอมสด

๕
ต้น


ไข่


๑ - ๒
ฟอง

วิธีทำ


๑. เจียวหอมและกระเทียมให้เหลือง  ใส่พริกป่นตามชอบ  ใส่เนื่อไก่หรือเนื้อหมูลงผัดพอสุกใส่น้ำตาล  เต้าเจี้ยว  ซีอิ๊วดำ  ใส่น้ำ  พอขลุกขลิกชิมรสเปรี้ยวหวานตามใจชอบทิ้งไว้ให้เดือด


๒.ล้างเส้นหมี่โดยไม่ต้องแช่  สงขึ้นใส่กระทะหากเส้นหมี่ยังไม่นิ่มให้เติมน้ำทีละน้อย


๓. ใส่ไข่ทีละฟอง  พลิกกลับไปกลับมา


๔. ใส่ถั่วงอก  ใบกุยช่าย


หมายเหตุ


ผัดหมี่โคราชอาจพลิกแพลงเครื่องประกอบตามความนิยม  เช่น  อาจใส่ปลาป่น  ต้นหอมหรือผักคะน้าก็ได้  แต่ที่สำคัญคือผัดแล้วจะไม่มีน้ำมันเยิ้ม

ขนมจีนบ้านประโดก

ขนมจีนเป็นอาหารทำจากข้าวเจ้า  คนไทยนิยมรับประทานกันมาก สิ่งที่รับประทานคู่กับขนมจีนก็มี  น้ำยา  น้ำพริก  หรือทำขนมจีนซาวน้ำ  แต่ที่นิยมมากที่สุดเห็นจะได้แก่น้ำยา  แต่ละภาคมีชื่อเรียกขนมจีนน้ำยาแตกต่างกันไป  เช่น  ภาคเหนือเรียกว่า ขนมจีนน้ำเงี้ยว  ซึ่งมีลักษณะเหมือนแกงมากกว่า เพราะใส่หมูและเครื่องในแทนปลา  ภาคใต้เรียกว่า  ขนมจีนน้ำยาปักษ์ใต้   จุดเด่นเห็นจะเป็นที่สีของน้ำยาซึ่งออกสีเหลือง  เพราะทางใต้นิยมใส่ขมิ้น  และรสเผ็ดร้อนกว่าอาหารของภาคอื่น  ส่วนภาคกลางและภาคอีสานเรียกขนมจีนน้ำยาเฉยๆ  เฉพาะที่โคราชขนมจีนที่ขึ้นชื่อคือ  ขนมจีนบ้านประโดก  ซึ่งมีเส้นขนมจีนเหนียวและน้ำยาหอมรสกลมกล่อม  ลักษณะพิเศษของน้ำยาคือการต้มเครื่องแกงพร้อมปลาและไม่ใช้กะทิอย่างเข้มข้น

บ้านประโดกเป็นหมู่บ้านในตำบลหมื่นไวย  อำเภอเมือง  จังหวัดนครราชสีมา  ที่ทำขนมจีนขายทั้งหมู่บ้าน  ในอดีตจะทำทั้งเส้นและนำยา  เมื่อทำเสร็จแล้วจะหาบมาขายในเมือง

การทำเส้นขนมจีน

เครื่องปรุง


ข้าวเจ้า (ใช้ปลายข้าวละเอียด) ประมาณ ๑๐ กิโลกรัม

วิธีทำ


๑.  นำปลายข้าวแช่น้ำประมาณ ๑ ชั่วโมง  สงขึ้นใส่กระเชอหมักไว้  ๓  คืน  โดยล้างน้ำทุกวัน


๒.  ยีด้วยฝ่ามือให้แงละเอียด  แล้วนำไปกรองเพื่อให้ได้น้ำแป้งที่ละเอียดและสะอาดขึ้น


๓.  นำน้ำแป้งที่กรองดีแล้วใส่ถุงผ้า  แล้วใช้ของหนักทับเพื่อให้น้ำที่ผสมกับแป้งออก  เหลือแต่เนื้อแป้ง


๔.  เอาเนื้อแป้งมานวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน  ปั้นเป็นก้อนกลมโตพอสมควร  ( ระยะนี้เรียกว่า ลูกแป้ง )


๕.  นำลูกแป้งนั้นลงต้มในน้ำร้อนสักครู่หนึ่ง  ให้ผิวลูกแป้งสุกบางๆ   แล้วจึงนำมาตำในครกกระเดื่องจนเหนียวเข้ากันดีจึงนำมายีกับน้ำ  เพื่อให้ได้เนื้อแป้งที่ข้นเป็นเนื้อเดียวกัน


๖.  ต้มน้ำร้อนในหม้อขนาดใหญ่พอสมควร  พอน้ำร้อนจัด  ( แต่ไม่ถึงขั้นเดือดพล่านเพราะจะทำให้เส้นขนมจีนขาด )  ตักเนื้อแป้งใส่แว่น ( เครื่องมือการโรย )  แล้วนำไปโรยในหม้อ


๗.  พอเส้นขนมจีนสุก (สังเกตเห็นเส้นขนมจีนลอยขึ้น )  ก็ตักเส้นขนมจีนด้วยกระชอน  เอาแช่ในน้ำเย็นที่เตรียมไว้  หยิบเส้นขนมจีนทำให้เป็นจับ  จัดวางในกระจาด 

น้ำยาบ้านประโดก

เครื่องปรุง

๑.  ข่าขนาดกลาง

๑
แง่ง

๒.  ตะไคร้

๕
ต้น

๓.  ใบมะกรูด

๕ - ๖ 
ใบ

๔.  กระชาย

๑/๒
กิโลกรัม

๕.  หัวหอมแดง

๔
ขีด

๖.  กระเทียม

๒
ขีด

๗.  พริกแห้งเม็ดใหญ่
๑
ขีดครึ่ง

๘.  มะพร้าว

๓
กิโลกรัม

๙.  ปลาช่อน

๑
กิโลกรัม

๑๐. พริกขี้หนูสด

๒
ขีด

๑๑. น้ำปลา
วิธีทำ

๑. คั้นกะทิ  แยกหัวกะทิไว้ต่างหาก  เอาหางกะทิใส่หม้อตั้งไฟให้เดือด  ใส่ข่าตะไคร้  กระชาย  ใบมะกรูด หัวหอมแดง  กระเทียม  พริกเม็ดใหญ่  พร้อมทั้งน้ำปลาที่ทำสะอาดเรียบร้อยแล้วลงต้มให้ปลาแลัเครื่องแกงนั้นสุกหอม  แล้วนำเครื่องแกงมาโขลกให้ละเอียดจึงแกะเนื้อปลาโขลกให้เข้ากัน

๒.  แบ่งหัวกะทิใส่กะทะ  ผัดเครื่องแกงที่ตำไว้ให้หอมแล้วจึงเทลงหม้อปนกับหางกะทิที่ใช้ต้มเครื่องแกงและปลา

๓.  ปรุงรสด้วยน้ำปลาและใส่พริกขี้หนูที่เด็ดขั้วล้างสะอาด  ก่อนจะยกหม้อน้ำยาลงจากไฟใส่หัวกะทิที่เหลือ

หมายเหตุ


๑.  น้ำยาประโดกมี  ๒ ชนิด คือ  น้ำยาใส่กะทิ  และน้ำพริก  ( น้ำยาหวาน )


๒.  น้ำยาโดยทั่วๆไปนั้น  นิยมใส่ปลาร้าหรือ ปลากุเลา  แต่น้ำยาบ้านประโดกนั้นถ้าทำขายในเมือง  ผู้ขายจะไม่นิยมใส่ปลาร้า


๓.  ขนมจีนน้ำยาของภาคใดก็ตาม  ถ้าจะกินให้อร่อย  ครบเครื่อง  ก็ต้องมีผักแนม  ได้แก่ถั่วงอก  ใบแมงลัก  สะระแหน่  ถั่วฝักยาว  กระถินอ่อน  ส่วนผักบุ้งลวก  หัวปลีหั่นฝอยและพริกทอด  นั้นรับประทานกับน้ำพริก


๔.  เส้นขนมจีนอาจรับประทานกับปลาป่นใส่หอมแดงซอย  พริกป่น  ใบสะระแหน่  และน้ำปลา  เรียกว่า  ขนมจีนเหมือด  ก็ได้

ปลาร้า – ปลาแดก


ขุนสุบงกชศึกษากร  (บิดาของอาจารย์ถาวร  สุบงกช)  อธิบายให้อาจารย์ถาวรฟัง  เมื่อ  พ.ศ. ๒๕๒๐  เรื่องปลาร้า  ที่ภาษาโคราชเรียกว่า  ปร้า  หรือ  ปลาแดด  ว่าดังนี้


เมื่อก่อนตามลำคลอง  หนอง  บึง  และในนาของเมืองโคราชมีปลาอุดมสมบูรณ์  ทั้งปลาตัวเล็กๆ และปลาตัวโตๆ  เมื่อจับปลาได้มากๆก็จะทำปร้าไว้กินนานๆ   และเป็นการเพื่มรสชาติอาหารคนโคราชจะปลามาแยกเป็น ๒ พวก  คือ  ปลาเบา  และปลาหนัก


ปลาเบา  ได้แก่  ปลาตะเพียน  ปลาสร้อย  ปลาแก้มช้ำ (โคราชเรียกว่า  ปลาสะหลำพอง)

ปลาหนัก  ได้แก่  ปลาช่อน  ปลาชะโด  ปลาดุก  ปลาหมอไทย  ปลาหมอช้างเหยียบ ( โคราชเรียกว่า ปลากำกับ  เขมรเรียกว่า  กะตรับ )

เมื่อคัดแยกปลาแล้ว  ก็ปาดท้องล้วงเอาขี้ปลาออก  ตัดหัว  ตัดหาง  ตัดครีบและเงี่ยงและนำปลาใส่เกลือหมักไว้  (เขาไม่พูดว่าใส่กี่ส่วน  กี่เปอร์เซนต์  คะเนๆเอาเท่านั้น   เมื่อหมักเกลือนานพอที่เกลือจะแทรกซึมทั่วตัวปลาแล้ว  ต้องนำมาแปร  อีกทีหนึ่ง  โคราชเรียกว่าแปรปร้า คือ การนำข้าวสารเจ้าที่คั่วสุกแต่ไม่ถึงไหม้  มาตำหรือโม่  เพื่อบดให้ละเอียด (เรียกว่า ข้าวเบือ) แล้วนำปลาที่หมักเกลือไว้นั้นมาคลุกปนกับข้าวเบือ  เติมเกลือลงไปอีก

ตอนที่แปรปร้านี้  จะมีกลิ่นเหม็นตลบทั่วบ้าน  บางจะเหม็นถึงบ้านใกล้เคียง  แต่ก็ให้อภัยกัน  เมื่อนำปลามานวด  คั้น  ขยำ  จนเห็นว่าทั่วกันดีแล้วก็จัดเรียงลงไห  ให้หัวหางสลับกันไป  ทั้งปลาเบาและปลาหนัก  ปลาเล็กปลาใหญ่  ใช้สากสำหรับตำน้ำพริก  แดก คือกดให้ทั่ว  แล้วเติมปลาลงไปจนเต็มไห  นำกาบไผ่ (กาบของต้นไผ่ที่แห้งดีแล้ว)  ตัดให้ได้ขนาดพอเหมาะปิดปากไห  แล้วใช้ไม้ซีกเล็กๆ ขัดไว้กันไม่ให้หลุด  เหลือช่องว่างไว้บ้าง  อย่าให้พูนไหนัก

ไหที่ใช้หมักปลาร้านี้  เรียกว่า  ไหซอง  คือ ไหปากปากสองชั้น  ชั้นในต่ำกว่าชั้นนอก   เมื่อปลาที่หมักอยู่ในไหเริ่มแปรสภาพเป็นปลาร้า  จะมีน้ำปลาล้นเอ่อขึ้นมา อยู่ในชั้นที่สองของปากไห  ต้องคอยสังเกตดูน้ำปลานี้นำมาใช้ได้  ส่วนปลาร้านั้นโดราชเรียกว่า ปร้า ปาแดก  หรือปลาแดกนี่แหละที่เขาเอาไปทำน้ำพริก  ใส่กระบอกเป็นเสบียงกรัง  เมื่อเดินทางไกลๆ  เรียกชื่อเสียใหม่ว่า แจ่วบอง กินกับข้าวเหนียว  เจริญอาหารดีนัก

แจ่วบอง  มีผู้อธิบายว่าทำจาก  ปลาแดกหนึ่ง   ข่าเผาไฟพอสุกหนึ่ง  ตะไคร้หนึ่งมะขามเปียกหนึ่ง  พริกขี้หนูหนึ่งประมาณเอาว่า  อะไร  เท่าไร  จะพอดีก็ใส่ลงไป  ไม่มีสูตรแน่นอนอะไร ( ใบมะกรูด เข้าใจวาจะไม่ใส่ )  เมื่อได้เครื่องครบแล้ว  นำแต่ละอย่างมาหั่นให้ละเอียดปนกัน  แล้วสับหรือบดให้เข้ากันดี  ยัดใส่กระบอกไม้ไผ่อัดแน่น  ถ้ามีอากาศข้างในกระบอกจะทำให้เกิดราและเสียเร็ว

แจ่วบองดีๆ  นับว่าจะหากินยาก  เพราะปลาร้าที่ทำเป็นปลาแดกหายากเข้าทุกที   อีกประการหนึ่งนักวิจัยหรือนักวิชาการกล่าวว่า  ปลาร้าดิบมีพยาธิมาก เป็นอันตรายแก่ผู้บริโภค  ควรทำให้สุกเสียก่อน  แต่ดูเหมือนเป็นธรรมเนียมเสียแล้วว่า   คนกินไม่เชื่อคนเชื่อไม่กิน

เล่ามายืดยาว  ต้องการอธิบายว่า แดก  เท่านั้นเอง  แดกคือ  ดัน  หรือ  กดลงไป  เรานำมาเป็นคำหยาบ  คำประชด  น้ำหนักพอๆกับคำว่า  ยัดห่า  นั่นแหละ  แต่ก่อนเขาไม่ถือว่าเป็นคำหยาบเลย

แหนม  ( หมูส้ม )

เรื่องหมูส้ม  ข้าวทอด  น้ำตับ  จ่อม  เป็นอาหารที่โคราชรู้จักกันดี  อาจารย์ถาวร  สุบงกช  ได้เขียนเล่าไว้ในหนังสือของดีโคราชฉบับพิมพ์ พ.ศ. ๒๕๒๓  ดังนี้

เมื่อหลายปีมาแล้ว  ที่ตลาดประตูชุมพล   ( ปัจจุบันตลาดนี้รื้อแล้ว  เพื่อจัดเป็นบริเวณอนุสรณ์สถานท่านท้าวสุรนารี)  มีแหนมโคราช หรือที่คนโคราชเรียกว่า  หมูส้ม  จำหน่ายในตอนเช้าอยู่ ๒ ร้าน คือ หมูส้มแม่ชิต และหมูส้มยายใหญ่  หมูส้มทั้งสองร้านสองเจ้านี้มีชื่อเสียง  รู้จักกันทั่วไปในหมู่ผู้นิยมรับประทานของพื้นเมือง  ผู้ที่ไปกรุงเทพฯ  จะต้องสั่งซื้อเพื่อนำไปฝากญาติ  เพื่อนฝูงและเจ้านายเสมอ  อาชีพการทำหมูส้มขายนี้  ถือว่าเป็นกิจการที่มั่นคงและทำกำไรให้ผู้ประกอบการเป็นอันมาก บัดนี้ทั้งแม่ชิตและยายใหญ่ได้ถึงแก่กรรมไปแล้วทั้งสองคน  และนำมาบันทึกไว้  ดังนี้

 เครื่องปรุงแลัข้อปลีกย่อยที่ควรทราบ  

๑.  เนื้อหมู ๑ กิโลกรัม  ให้เลือกเนื้อสันของขาหลังที่มีเนื้อแน่น  หากนำมาชำแหละแล้วพบเม็ดขาวๆในเนื้อหมู  แสดงว่าหมูเป็นพยาธิ  อย่านำมาทำเป็นหมูส้มเป็นอันขาด  เพราะจะเป็นอันตรายอย่างยิ่งต่อผู้บริโภค  ควรนำไปทำลายเสีย

การเลือกเนื้อหมูเป็นเรื่องสำคัญอย่างยิ่ง  หากเนื้อไม่แน่นและติดมันมาก  จะทำให้หมูไม่เหนียวในตอนโขลก  หรือตอนคลุกกับเกลือและกระเทียม

๒.  หนังหมู   ๓ /๔ กิโลกรัม   เลือกหนังหมูที่บาง  ไม่หยาบและมีขนติดเล็กน้อย  จะช่วยให้สะดวกในการขูด  ถอนขน  และหั่น  (ภายหลังจากต้มแล้ว )

หนังหมูถ้าใส่มากกว่า ๓ / ๔ กิโลกรัม  จะทำให้ไม่อร่อย  และผู้ซื้อมักติว่าหนังหมูมากเกินไป

การต้มหนังหมู  ต้องกะเวลาให้เหมาะสม  อย่าให้หนังหมูเปื่อยเกินไป จะทำให้หมูส้มและเสียเร็ว

หนังหมูที่ต้มแล้วต้องนำมาใส่ตะแกรงผึ่งให้แห้ง  แล้วขูดเอามันหมูออกมาให้หมด ถอนขนแล้วจึงหั่นให้เล็กและบาง

๓.  กระเทียมแห้ง  ประมาณ  ๖  หัว  หรือ   ๒ ขีด  กระเทียมนี้  ต้องนำมาปลอกเปลือกแล้วตำกับเกลือ  เตรียมไว้คลุกเมื่อสับเนื้อหมูจนละเอียด   นำกระเทียมและเกลือคลุกกับเนื้อหมูแล้วโขลกหรือขยำทันที  

๔.  เกลือสินเธาว์  ๒  ช้อนโต๊ะ ตำกับกระเทียมที่ปิกเปลือกแล้ว  จนละเอียดคลุกเล้ากันอย่างดี  

๕.  ข้าวเจ้าที่หุงสุกใหม่ๆ  แล้วตักใส่ถ้วยขนมหวาน ๑  ถ้วย  ทิ้งไว้จนข้างเย็นแล้วจึงนำไปคลุกกับหมูและหนังหมู  ขยำจนเข้ากันดี  จึงจะนำไปปั้นเป็นก้อนและห่อต่อไป

๖.  หากจะรับประทานสด  นิยมรับประทานกับข้าวทอด  โดยบีบมะนาวขยำคลุกเคล้ากันแล้วรับประทานกับผัก  เช่น  หอมสด  ผักชี  ผักกาดหอม  ใบชะพลู  หรือใบสะระแหน่

๗.  หากจะรับประทานหมูส้มที่เป็นแล้ว  คือเปรี้ยวเองโดยธรรมชาติ   ต้องนำหมูส้มมาห่อด้วยใบตอง ๓ - ๔ ชั้น  เพื่อกันไม่ให้ลมเข้าแล้วมัดให้แน่นคล้ายมัดข้าวต้ม  แต่มีเหลี่ยมมุมสวยงามกว่าห่อข้าวต้มมัด  เพราะใช้ใบตองเรียงซ้อนกัน เรียกว่า เตี่ยว  ทำให้เกิดมุมสวยงาม

การห่อหมูส้มต้องห่อให้แน่น  เพื่อไม่ให้อากาศเข้าได้  เก็บหมูส้มไป ๒ - ๓ วัน  จนเปรี้ยว จึงนำมารีบประทานกับผัก  บางคนไม่นิยมรับประทานดิบๆก็นำไปทอดเสียก่อน

การทำข้าวทอด

เครื่องปรุง

มะพร้าว

๗
ขีด

ข้าว

๑
ลิตร

ขิง (เล็กน้อย)


กระเทียม

๑ 
หัว

ใบและผิวมะกรูด (เล็กน้อย)


รากผักชี

๖
ราก


ข่า

๕
แว่น


หัวหอมแดง
๘
หัว


พริกไทย

๑๒
เม็ด


พริกแห้งเม็ดใหญ่
๑๒
เม็ด


ไข่เป็ด

๒
ฟอง


แป้งมัน

๑
ถ้วยตวง


เกลือป่น

๑/๔
ช้อนชา

วิธีทำ


๑.  นำขิง  กระเทียม  ข่า  รากผักชี  หัวหอมแดง  ปอกเปลือกออก  พริกไทย พริกเม็ดใหญ่ต้ม  หรือ แกะแช่โขลกรวมกัน
ให้ละเอียด


๒.  นำข้าวที่หุงสุกแล้วมาผสมกับพริกแกง และมะพร้าวคลุกเคล้ากัน  เติมน้ำปลาแล้วคลุกเคล้ากันให้ทั่ว  
เสร็จแล้วปั้นเป็นก้อน


๓.  แป้งมันผสมกับพริกแกงที่แบ่งไว้  น้ำเปล่า  ไข่  ผสมให้เข้าที่  แล้วนำข้าวที่ปั้นไว้มาชุบแป้งทอดในกะทะที่ตั้งไฟร้อนๆ  เมื่อเหลืองสุกดีแล้วตักใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน้ำมัน


๔.  ข้าวทอดนี้จะใช้รับประทานกับหมูส้ม  หรือจะรับประทานเป็นอาหารว่างก็ได้

น้ำตับ

เครื่องปรุง

เนื้อวัว

๕
กิโลกรัม

กระเทียม

๑/๒
กิโลกรัม

เกลือ

๒
ถ้วยตวง

ข้าวสุก  แล้วแต่ชอบ

วิธีทำ

ขยำเกลือกับเนื้อที่สับละเอียดแล้ว  กระเทียม  ขยำพอทุกอย่างเข้ากันดีอย่าให้เหนียวมาก แล้วนำเอาข้าวสุกมาขยำกันพอเข้ากัน
 (ขยำเบาๆอย่าให้เม็ดข้าวหัก) เสร็จแล้วยัดไส้วัว  หรือ ไส้หมู

จ่อม 

เครื่องปรุง

ตับวัว

๒
กิโลกรัม

เนื้อวัว

๓
กิโลกรัม

กระเทียม

๑/๒
กิโลกรัม

เกลือ

๒
ช้อนโต๊ะ

ข้าวคั่ว

๒
ถ้วย

วิธีทำ

สับเนื้อและตับให้ละเอียด  ใส่เกลือ  กระเทียม  ขยำให้เข้ากันและเหนียว  ใส่ข้าวคั่วทีละนิด  ขยำไปเรื่อยๆจนเหนียวได้ที่  
ยัดใส่กระเพาะวัว

หมายเหตุ

ไส้และกระเพาะวัว  ใช้มีดขูดเมือกให้เมือกหมด  ล้างให้สะอาด  แล้วเป่าให้พองลม  ผึ่งแดดให้แห้ง  ถ้าไม่แห้งก็จะมีกลิ่นเหม็น

กลุ่มผักดอง

ผักดองที่นิยมรับประทานมีหลายชนิด  เช่น  หอมดอง ผักเสี้ยนดอง  ผักกาดดอง  กุ่มดอง  ซึ่งมีขั้นตอนของการทำเหมือนกัน

ผักเสี้ยนดอง

เครื่องปรุง

ยอดผัดเสี้ยน

๑/๒ 
กิโลกรัม

เกลือ


๔
ช้อนโต๊ะ

น้ำมะพร้าวหรือน้ำซาวข้าว
๑
ถ้วยตวง

มะเขือขื่นแก่

กระชาย
วิธีทำ 

๑.  ล้างผักเสี้ยนให้สะอาด  ผึ่งให้สะเด็ดน้ำ

๒.  เคล้าเกลือให้หายขื่น  เทน้ำทิ้ง (ไม่ต้องล้าง)

๓   ใส่น้ำมะพร้าวหรือ  น้ำข้าว

๔.  หั่นกระชายตามยาวเป็นแผ่นบางๆใส่ลงไป

๕.  หั่นกระชายตามยาวเป็นแผ่นบางๆใส่ลงไป

๖.  ใส่ในขวดโหลหรือภาชนะเคลือบ  ผึ่งแดดและทิ้งไว้  ๒  คืน  รับประทานได้

การดองผักหนาม  หอมดอง  ผักกาดดอง  กุ่มดอง  เหมือนการดองผักเสี้ยน  แต่ไม่ใส่มะเขือขื่นและกระชาย

