บทที่ ๓
อาหารพื้นบ้านโคราช

 คุญช่วย  ปิยวิทย์ 

          อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่สำคัญยิ่งในการดำรงชีวิต   ที่บรรพบุรุษของแต่ละท้องถิ่น ได้ทดลองรับประทาน  หรือนำมาปรุงแต่งเพื่อรับประทานทั้งอาหารจำพวกพืช และสัตว์  ที่มีอยู่ใน ท้องถิ่นนั้น ๆ  อาหารเหล่านี้นับเป็นวัฒนธรรมที่สืบเนื่องมา  ซึ่งแต่ละท้องถิ่นจะแตกต่างกันออกไปตามสภาพทางภูมิศาสตร์  สังคม  และวัฒนธรรมของตน 

          ชาวโคราชในแต่ละท้องถิ่น  มีวัฒนธรรมในเรื่องการประกอบอาหารแยกปลีกย่อย  แตกต่างกันในรายละเอียด โดยเฉพาะชาวบ้านซึ่งมีสภาพอยู่รวมกันเป็นหมู่บ้าน มีป่า ทุ่ง แบ่งแยกกันชัดเจน  การประกอบอาชีพจึงมีลักษณะใกล้เคียงกัน  อยู่กับสภาพทุ่งหญ้า ป่า เขา เช่นเดียวกัน และชาวเมืองซึ่งเป็นกลุ่มคนที่อยู่ในเมืองโคราชเป็นชุมชนขนาดใหญ่  เป็นแหล่งรวมแลกเปลี่ยนสินค้า  ต่อมามีบุคคลหลายเชื้อชาติหลายพื้นที่อพยพเข้ามาอยู่อาศัย  จึงทำให้ชาวเมืองมีบุคคลหลากหลายเชื้อชาติและอาชีพ จึงเป็นเหตุให้อาหารของชาวเมืองมีลักษณะผสมผสานระหว่างพื้นบ้าน กับที่นำเข้ามาจากภายนอก ถ้าพิจารณาจากกลุ่มคนทั้งสองกลุ่มนี้  นำมาจัดกลุ่มอาหารของคนโคราช ก็สามารถแยกออกเป็นสองกลุ่มใหญ่ ๆ คือ อาหารของชาวบ้านโคราช  ซึ่งเรียกว่าอาหารพื้นบ้าน ชาวโคราช  กับอาหารของคนเมืองโคราช ซึ่งเรียกว่าอาหารพื้นเมืองของชาวโคราช ซึ่งอาหาร ของคนโคราช  ทั้งสองกลุ่มนี้นับเป็นวัฒนธรรมการกินของชาวโคราชที่เป็นความภาคภูมิใจของชาว โคราชมาจนถึงปัจจุบัน 

อาหารพื้นบ้านของชาวโคราช 

          อาหารพื้นบ้านของชาวโคราช  เป็นอาหารที่ชาวโคราชรับประทานสืบต่อ ๆ กันมา  ซึ่งเป็นอาหารที่ได้จากพืชหรือสัตว์ในท้องถิ่น  สามารถแยกเป็นกลุ่มได้  ดังนี้ 

           ๑. อาหารที่ได้จากพืช  

          ๒. อาหารที่ได้จากสัตว์ 

          ๓. อาหารตามฤดูกาล 

          ๔. อาหารตามประเภทการจัดทำหรือการปรุง 

          ๕. อาหารกลางวันบางโอกาส 

          ๖. อาหารตามประเพณี  เทศกาลและพิธีกรรม 

          ๗. การถนอมอาหาร 

อาหารที่ได้จากพืช 

          อาหารที่ได้จากพืชที่มีในท้องถิ่นที่นำมารับประทานมี  ดังนี้ 

          ๑. ได้จากราก เหง้าหรือหัว หรือลำต้นใต้ดิน  ได้แก่  มันชนิดต่าง ๆ คือ มันอ้อน  มันเสา มันเข่า (ข้าว) มันจง  มันเลือด มันเหน็บ  มันเทศ  หัวกระบุก  หัวกลอย  หัวตดหมา เป็นต้น           

          ๒. ได้จากหน่ออ่อน  ได้แก่  หน่อไม้ชนิดต่าง ๆ  หน่อย่าง  เป็นต้น 

          ๓. ได้จากยอดอ่อน  และใบอ่อน  ได้แก่  ผักหวาน  กะทกรก  กะเสด (กระถิน) จิก  ผักบุ้ง  ผักแว่น  มะรุม  หมัน  สลิด  ตำลึง  ใบยอ ใบมะยม ใบมะขาม ใบขนุน เป็นต้น 

          ๔. ได้จากต้นอ่อน ซึ่งชาวบ้านหมายถึงส่วนที่อยู่เหนือพื้นดินขึ้นมา ได้แก่ หยวกกล้วย ต้นกะบุก  เป็นต้น 

          ๕. ได้จากดอก  ได้แก่  ผลอ่อนของผลไม้ชนิดต่าง ๆ ได้แก่  แตงไทย  แตงร้าน  แตงโม  ขนุน  ตาล  สับปะรด  สลิด  เพกา  มะรุม  ผลกล้วยอ่อน  เป็นต้น 

          ส่วนผลไม้ที่ได้จากป่าจะเป็นผลไม้สุกรับประทานสด  ได้แก่  นมวัว  นมควาย  ตะไก้ ตะโก  ยับเยี่ยวหรือเย็บเยี่ยว (เล็บเหยี่ยว) สนวนชัย สีหวด ส้มกุ้ง  ขี้หมู  ชะมวง เป็นต้น 

          ส่วนผลไม้ที่ปลูก ได้แก่  ส้มซ่า  ส้มขี้ม้า  แตงโม  แตงไทย  เป็นต้น 

          อาหารที่ได้จากพืชดังกล่าว  แบ่งออกเป็นอาหารที่เป็นกับข้าวและอาหารที่เป็น อาหารหวาน-ขนม  มีดังนี้ 

          ๑. อาหารที่เป็นกับข้าว  ใชัรับประทานเป็นผักจิ้มสด ลวก ต้ม แกง หรือขั่ว (คั่ว) นึ่ง  มีดังนี้ 

             ๑.๑ ประเภทผักจิ้ม  มีทั้งผักสด  ลวก ต้ม ดอง ได้แก่ ผักนานาชนิด ดังกล่าว 

             ๑.๒ ประเภทแกง  จะใช้พืชทั้งหัว  ใบ  ยอด  ต้น  ดอก  ผล  เป็นผักแกงประเภทแกงป่า โดยมีเหมือด  ดังที่กล่าว เช่น แกงฟักทอง แกงมันชนิดต่าง ๆ จะใช้ใบและยอด ตำลึงใส่เมื่อจะยกหม้อแกงลงจากเตา  แกงกะบุก  แกงฟักเขียว  แกงบอน  แกงหัวตาล  แกงล่ะก๋อ (มะละกอ)  แกงขนุน  แกงขี้เหล็ก  เป็นต้น 

             ๑.๓ ประเภทคั่ว มีอาหารได้จากพืชประเภทนี้เพียงชนิดเดียว คือ ขั่วหมี่ (ผัดหมี่) ใส่ปลาผง (ปลาป่น)  ปลาป่นนิยมใช้ปลาฉลาด  ปลาดุก  ปลาแขยง  ถ้าเป็นขั่วหมี่สำหรับงานทำบุญใช้ปลาแห้งนานาชนิดป่น 

             ๑.๔ ประเภทนึ่ง ได้แก่  ห่อหมกจากพืชคือห่อหมกหน่อไม้  ส้ะเอ๊อะปร้า เป็นต้น 

          ๒. อาหารที่เป็นอาหารหวาน - ขนม   จะเป็นผลผลิตที่ได้มาจากข้าวเจ้า  ข้าวเหนียว  และผลไม้  ดังนี้ 

             ๒.๑ อาหารหวานขนมจากข้าวเจ้า แบ่งออกเป็นขนมจากข้าวที่หมัก และแป้งสด 

                 ๒.๑.๑ ขนมจากข้าวหมัก  ได้แก่  ขนมจีน  ซึ่งรับประทานเป็นขนมที่เป็นอาหารหนัก ได้กินกับน้ำยาทั้งเผ็ดและหวาน ที่เรียกว่าน้ำพริก มีเครื่องเคียง เป็นผักสดชนิดต่าง ๆ 

                 ๒.๑.๒ ขนมจากแป้งสด  ขนมที่ทำจากแป้งสดมีหลายชนิด  ส่วนใหญ่จะมีส่วนประกอบ คือ แป้งข้าวเจ้า  น้ำตาลเป็นหลัก  ได้แก่  ขนมพักบั๋ว (ขนมฟักบัว)  ขนมฝักบัว)ขนมเปียกปูน  ลอดช่องน้ำกะทิ  ข้าวปาด (ขนมเปียกปูน)  ขนมครก  นอกจากนี้ยังมีขนมที่มีพืชเป็นส่วนประกอบเพิ่มเข้ามาอีก  ได้แก่  ขนมกล้วย  ขนมตาล  ขนมฟักทอง ขนมกะบุก  เป็นต้น  ซึ่งขนมเหล่านี้ทำให้สุกด้วยน้ำมัน  กวน  หรือนึ่ง 

             ๒.๒ อาหารหวาน -  ขนมจากข้าวเหนียว แบ่งออกเป็นขนมจากข้าวสาร ข้าวสุก และแป้งสด  ดังนี้ 

                 ๒.๒.๑ ขนมจากข้าวสาร ได้แก่  ข้าวต้มมัด  และขนมตาลเม็ด  มีวิธีทำ คือต้องแช่ข้าวสารให้อิ่มตัวอย่างน้อย ๑ ชั่วโมง  สงให้สะเด็ดน้ำ  คลุกเคล้ากับเนื้อตาล น้ำอ้อยหรือน้ำตาลแล้วห่อกลัดด้วยไม้กลัดนำไปนึ่งจนสุก 

                  ๒.๒.๒ ขนมจากข้าวสุก  เป็นขนมที่ทำจากข้าวเหนียวนึ่งสุกแล้ว มี ๒ ชนิด คือ นางเล็ด  เมื่อปั้นและตากแห้งแล้วต้องนำไปทอดด้วยน้ำมันร้อนอีกครั้ง  และข้าวโป่ง  ต้องนำ ไปตำทำเป็นแผ่นตากแห้งแล้วเอาไปอังไฟถ่านร้อนก็จะโป่งพอง 

                 ๒.๒.๓ ขนมจากแป้งสด  แบ่งเป็นขนมที่สุกด้วยการต้ม  กวน  นึ่ง  ดังนี้ 

                       - ขนมที่สุกด้วยการต้ม  มีขนมต้มขาว  ขนมต้มแดง 

                       - ขนมที่สุกด้วยการนึ่ง   ขนมห่อ  (ขนมสอดไส้)  ขนมนมสาว  ขนมเทียน 

             ๒.๓ อาหารหวาน  -  ขนมจากพืชผัก  อาหารหวานประเภทนี้จะมีน้ำกะทิและ น้ำตาล  เป็นส่วนประกอบ  ได้แก่  แกงบวดฟักทอง  แกงบวดมันเทศ ถั่วดำต้มน้ำตาล  ถั่วเขียว ต้มน้ำตาล  กะทิแตงไทย  เป็นต้น 

             ๒.๔ อาหารเบ็ดเตล็ด  เป็นอาหารได้จากข้าวเจ้าหรือข้าวเหนียว  ในช่วงที่ข้าวออกแล้วแต่ยังไม่ได้เก็บเกี่ยว  มีดังนี้ 

                 ๒.๔.๑ ข้าวเหม่า (เม่า) อ่อน  จะใช้ข้าวเหนียวพอเป็นน้ำนม  ชาวบ้าน จะเลือกเด็ดรวงข้าวที่ได้ขนาดนำมาขูดให้ร่วง นำไปคั่วด้วยไฟกลางให้ข้าวสุก ใช้มือบี้ถ้าเปลือกล่อน เป็นใช้ได้ เทใส่ภาชนะ  คั่วไปจนหมดข้าวที่ขูดไว้แล้วนำไปตำด้วยครกมือ  ถ้าตำด้วยครกกระเดื่อง ต้องตำเบา ๆ  จะได้ข้าวเม่าอ่อนมีสีเขียว   เอามะพร้าวอ่อนพอเป็นหนังหมูหรือทึนทึกขูดใส่โรย น้ำตาลทราย  ปัจจุบันที่อำเภอโนนสูงยังมีผู้ตำข้าวเม่าอ่อนอยู่และจำหน่ายเป็นห่อ ๆ ละ ๕ - ๑๐ บาท  ซึ่งจะมีเฉพาะฤดูข้าวออกรวงเท่านั้น 

                 ๒.๔.๒ ข้าวเม่าโปร (เข่าเหม่าโปร๋)   ใช้ข้าวเจ้าหรือข้าวเหนียวที่พ้น น้ำนมแล้วมาคั่ว พอสุกเทใส่ครกตำจะมีเสียงเม็ดข้าวดังโปร  จึงเรียกข้าวเม่าโปร  อาจตำด้วย ครกมือ   ครกกระเดื่องก็ได้  แต่เดิมการตำข้าวเม่าโปรจะตำด้วยสากเหมิ่ง  ซึ่งเป็นเวทีแสดง ความสามารถของหนุ่มสาวที่แสดงถึงความแข็งแรง เพราะสากเหมิ่งมีขนาดยาวมากนั่นเอง ปัจจุบัน  การตำข้าวเม่าสากเหมิ่งเป็นประเพณีเพื่อสาธิตที่วัดโบสถ์คงคาล้อม  อำเภอโชคชัย  เท่านั้น 

อาหารที่ได้จากสัตว์ 

          อาหารที่ได้จากสัตว์  ในที่นี้หมายถึงสัตว์ทั้งสัตว์บกสัตว์น้ำ  ที่นำมาปิ้ง  ย่าง  หมกไฟ ต้ม  แกง  คั่ว (ขั่ว)  ลาบ  ยำ  มีดังนี้ 

          ๑. สัตว์บก  ได้แก่ กระต่าย  เก้ง  นก  หนู  ตะกวด หมู่ป่า แย้ บึ้ง ไข่มดแดง เป็นต้น 

          ๒. สัตว์ครึ่งบกครึ่งน้ำ  ได้แก่กบ  เขียด  อึ่งอ่าง  เป็นต้น 

          ๓. สัตว์น้ำ ได้แก่ กุ้ง หอย ปู  ปลานานาชนิด  เต่า ตะพาบ แมงเหมี่ยง เป็นต้น 

          ๔. แมลงต่าง ๆ ชาวโคราชเรียกว่าแมง ได้แก่ แมงอีนุน แมงทับ ดักแด้ไหม เป็นต้น 

อาหารตามฤดูกาล 

          อาหารตามฤดูกาล  เป็นอาหารที่มีตามฤดูกาลนั้น ๆ เป็นหลักใหญ่  โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารที่ได้จากพืช หรือสัตว์บางชนิดมีดังนี้ 

          ๑. อาหารในฤดูฝน 

             ๑.๑ ฝนแรก   ประมาณเดือนสี่ - ห้าเดือน  ถ้ามีฝนแรกตกหนักน้ำจะท่วมขัง ตามไร่นา ห้วย หนองจะได้อาหารจากสัตว์ คือ กบจำศีล อึ่งอ่างจำศีล ออกมาเล่นน้ำส่งเสียงร้อง เพื่อจับคู่ชาวบ้านจะไปจับมาประกอบอาหาร ได้แก่ ปิ้ง ย่าง ต้มยำ สำหรับพืชผักที่มีเฉพาะฝนแรก คือ ผักแว่นหวองน้ำ  ผักบุ้งหวองน้ำ (หวอง คือ ลักษณะของผักแว่นและผักบุ้งสำลักน้ำตัดทอดยอดและใบสูงเท่าความลึกของน้ำฝนที่ท่วมขังบริเวณที่มีผักบุ้งหรือผักแว่นงอกรอฝนอยู่ภายในระยะ ๑ วัน) ชาวบ้านจะไปเก็บมารับประทานภายใน ๑ - ๒ วัน  หลักจากที่ฝนตกมีน้ำขัง ผักจะมีสีขาวอวบน้ำ กรอบ  ผักทั้งสองชนิดนี้ในรอบปีจะมีรับประทานเฉพาะฝนแรกเท่านั้น 

             ๑.๒ ตลอดฤดูฝน  จะมีพืชผักและสัตว์มากมาย  ชาวบ้านจะเก็บผักและหาสัตว์มาประกอบอาหาร  ประเภทผักจิ้มสด  ลวก  ต้ม  แกง โดยใช้สัตว์ที่หามาได้นำมาเหมือด (เหมือด คือ กุ้ง  หอย  ปู  ปลา  ที่นำมาแกงรวมกับผัก) 

                 ๑.๒.๑ ผัก ประกอบด้วย  สับปะรด ใช้ตะเกียงหรือหน่อเอาเฉพาะส่วนในหรือ ผลอ่อนต้มจิ้มน้ำพริก ผักบุ้ง  แพงพวย  ผักชีล้อม  ผักลืมผัว  ผักหนาม ผักหนอก สายบัว  ผักกูด ผักตีนเต่า  ผักกะเฉด  ท่ะล่ะม่อม  ไหลบอน  ผักกูด  ตะเกียด  ก้ะเดี๋ยง ยอดไพ ตะไก้  จิก ตำลึง  สลิด  ผักขม  ผักเสี้ยน  (ดองก่อนรับประทาน) และเห็ดชนิดต่าง ๆ  คือ  เห็ดคัดไคล ล่ะโงก  หน่าแหล่  หน่ามอม  มันปู  เพ็ด  ไผ่  โคน  เผาะ  กะทิ ฯลฯ เห็ดเหล่านี้จะนำมา แกงเฉพาะเห็ด  หรือใส่หน่อไม้ส้ม (หน่อไม้เปรี้ยว) เป็นผักก็ได้ 

                ๑.๒.๒ สัตว์  ได้จากหนองน้ำ  ลำห้วย  ลำคลอง แม่น้ำ ที่มีอยู่ในท้องถิ่นตามที่จะหาได้ เช่น กุ้ง  หอย  ปู  และปลาชนิดต่าง ๆ ปลาจะนำมาถนอมเป็นปลาปิ้ง  ย่าง  หรือปลาร้า (ปร้า)  ปลาจ่อม 

          ๒. อาหารในฤดูหนาว  ในฤดูหนาวจะมีพืชผักและสัตว์ที่คล้ายกับฤดูฝนแต่จะมีอาหารเฉพาะฤดู เช่น ยอดแค  ยอดท่ะล่ะม่อม  ใช้ลวกจิ้มน้ำพริก  ป้องกันไข้หัวลม 

          ๓. อาหารในฤดูร้อน  ในฤดูร้อนตั้งแต่เดือนสามเป็นต้นไปจนถึงต้นฤดูฝน  จะมีอาหาร เฉพาะฤดู  ดังนี้ 

             ๓.๑ อาหารที่ได้จากสัตว์มี  ไข่มดแดง  สามารถนำมาต้มแกง ห่อหมก เหมี่ยง  (เมี่ยง) รับประทานกับยอดกระโดนอ่อน  แย้นำมาปิ้ง  ย่าง  ให้ลูกหลานรับประทาน  บึ้งนำมา ปิ้งให้สุกตำน้ำพริกมีผักจิ้ม  เป็นต้น 

             ๓.๒ อาหารที่ได้จากพืช  มียอดย่าง  สามซิบ (สิบ)  ดอกแต้ว อีนุน  หน่อไม้ชนิดต่าง ๆ เช่น ไผ่ป่า  โจด  รวก  เพ็ด  กะบุก  ยอดกะทกรก  สะเดา ผักหวาน  เป็นต้น 

อาหารตามประเภทการจัดทำหรือการปรุง 

          อาหารตามประเภทการจัดทำหรือปรุงก่อนรับประทาน  ชาวโคราชจะรับประทานผัก  น้ำพริก  อาจจะเป็นน้ำพริกปลาสด  ปลาแห้ง (เรียกพริกผง) หรือสัตว์อื่นตามที่หาได้ เช่น  บึ้ง นก ไก่ เป็นต้น  ทุกมื้อจะมีผักและน้ำพริกเป็นหลัก ส่วนต้มแกงจากสัตว์น้ำหรือหมู  ไก่  จะมีบาง โอกาส  อาหารที่เป็นพืชผักก่อนจะนำมารับประทาน  จะนำมาจัดทำหรือปรุงก่อน  มีดังนี้ 

          ๑. ประเภทลวก  มีผักชนิดต่าง ๆ เช่น กระทกรก  ผักหวาน  แพงพวย  สะเดา  ตำลึง  จิก  เป็นต้น 

          ๒. ประเภทต้ม  มีผักชนิดต่าง ๆ เช่น  หน่อไม้  ผักมะรุม  ตะเกียด  ไหลบอน  ตะเกียง  หน่อหรือผลอ่อนสับปะรด  แพงพวย  มะเขือ  ขนุน  เพกา  ผลกล้วยอ่อน  ยอดหรือดอกหมัน เป็นต้น นอกจากนี้จะนำผลไม้บางอย่างมาต้มจิ้มน้ำพริก เช่น ฟักเขียว ฟักทอง เป็นต้น 

          ๓. ประเภทหมักดอง  มีผักชนิดต่าง ๆ เช่น  กุ่มดอง   แจงดอง  ผักเสี้ยนดองผักหนามดอง ผักกาดดอง  หอมดอง  สำหรับหน่อไม้ดองชาวโคราชเรียกหน่อม่ายส่ม  ใช้เป็นผัก ประกอบการแกงพืชบางชนิดและแกงผัดสัตว์อีกด้วย 

          ๔. ประเภทหมกไฟ (วางใต้เตาไฟแล้วเอาขี้เถ้าร้อน ๆ กลบ)  จะหมกจนกว่าจะสุก  แล้วนำมาล้างน้ำให้สะอาด  เช่น  ฝักเพกา  หัวปลี  ลูกตาลอ่อนผลเล็กที่ร่วงหล่นเองเมื่อ ล้างน้ำสะอาดแล้วจะนำมาทุบอีกครั้งหนึ่ง 

          ๕. ประเภทแกง  พืชผักที่นำมาแกงรับประทาน ได้แก่  ฟักทอง  กะบุก  ฟักเขียว  ขนุน หัวตาล  ขี้เหล็ก  มันชนิดต่าง ๆ ซึ่งแกงเหล่านี้มักใช้ปลาปิ้ง  หรือปลาย่างเป็นของเหมือด 

          ๖. อาหารประเภทขั่ว (คั่ว) อาหารประเภทนี้มักจะประกอบขึ้นจากสัตว์เล็กที่หาได้แล้วนำมาประกอบอาหารประเภทคั่ว คือ จะเริ่มด้วยการใช้น้ำมันหมูใส่กะทะหรือหม้อเพียงเล็กน้อย แล้วนำพริกแกงลงผัดพอหอม  ใส่เนื้อสัตว์ที่สับพอละเอียด  ปรุงรสแล้วใส่น้ำพอขลุกขลิก  ตั้งไฟให้สุก  ใส่ใบกระเพรา  ถ้ามีหน่อไม้ส้ม (หน่อไม้เปรี้ยว) ก็ใส่ลงไปเล็กน้อย เช่น ขั่วก๊บ ขั่วนก ขั่วไก่  ส่วนขั่วหมู  หรือวัว  จะมีเมื่อในหมู่บ้านล้มวัว  หรือฆ่าหมูเท่านั้น 

          ๗. อาหารประเภทลาบ  อาหารประเภทนี้จะใช้ข้าวเบือ (ข้าวสารเจ้าคั่วให้เหลืองแก่ ป่นให้ละเอียดผสมลงไปด้วย  สัตว์ที่ใช้ลาบที่นิยมมี  ปลาดุก ปลาฉลาด  ปลาหมอ ปู (ขุดจากรู) นกขุ่ม (คุ่ม) เครื่องปรุงรส คือ ตะไคร้  ใบมะกรูด  ข่า หอม  กระเทียม  พริก  ต้องเผาไฟ ให้หอม  แล้วโขลกรวมกันให้ละเอียด  สัตว์ที่จะนำมาลาบต้องย่างให้พอทำลา (พอสุก)  แล้วสับให้ละเอียด   นำมาตำรวมกับเครื่องปรุงรสที่ตำละเอียด  เมื่อเข้ากันดีใส่น้ำปลาร้า (น่ามปร้า) ที่ต้มกำลังเดือด  คนให้เข้ากันใส่ข้าวเบือ  โรยใบสะระแหน่  ลาบจะมีกลิ่นหอม  รับประทานกับ ผักสดนานาชนิด 

          ๘. อาหารประเภทต้มยำ  เป็นอาหารที่ได้จากการจับกบ อึ่งอ่าง ฝนแรก  เท่านั้น และเขียดในฤดูแล้งเท่านั้น  จะนำอึ่งอ่าง  กบ   หรือเขียดมาต้มทั้งตัวพอสุกนำมาฉีกเป็นชิ้นส่วน เอาไส้พุงทิ้งไป  นำน้ำที่ต้มนั้นตั้งไฟอีกครั้ง  ใส่ข่า  ตะไคร้   ใบมะกรูด   หอม   กระเทียม พอเดือดอีกครั้ง  จะมีกลิ่นหอม  ใส่กบ  เขียด   อึ่งอ่างนั้นลงไป  ปรุงรสด้วยน้ำปลา  และใบมะขามอ่อน 

อาหารกลางวันบางโอกาส,  กินเล่นยามบ่าย 

          อาหารกลางวันบางโอกาส  กินเล่นยามบ่าย   หรือแก้ง่วงเหงาหาวนอน  หลังจากไปดูลิเก  หรือฟังเพลงโคราชคือต๋ำส่ม (ตำส้ม หรือส้มตำ) ชนิดต่าง ๆ ต๋ำส่มของชาวโคราช 

จะใช้พืชผักที่มีอยู่ในท้องถิ่นต๋ำส่มตามฤดูกาลที่มีผักชนิดนั้น ๆ มีดังนี้ 

          ๑. ต๋ำส่มในฤดูฝน  มีต๋ำส่มแตงไทย  จะใช้แตงกรวด  (แก่จัด)   มาผ่าซีกใช้ผิว ไม้ไผ่ขูดเม็ด  เนื้อ  ใส่ชามไว้ เตรียมเครื่องปรุงคือพริกกระเทียม ตำให้เข้ากัน ตักใส่ชามแตงคนให้เข้ากัน   ใส่ตะโกตำละเอียดลงไปปรุงรสด้วยน้ำปลาร้าสุก  นอกจากนี้ยังมีผลไม้อื่นที่นำมาตำในฤดูนี้ คือ ลูกยอ  สับปะรด  กล้วยตานี  ลูกอิน  ลูกจัน  เป็นต้น 

          ๒. ต๋ำส่ม  ในฤดูหนาว  และฤดูร้อน  ตั้งแต่ออกพรรษาแล้วจะมีต๋ำส่มสมอ  เป็นยาระบาย  ต๋ำส่มละก๋อ  มักจะไปตำเป็นอาหารกลางวันที่ทุ่งนาในช่วงเกี่ยวข้าว  และฤดูร้อนซึ่งจะเป็นช่วงเทศกาลทำบุญของชาวบ้าน 

อาหารตามประเพณี  เทศกาล  และพิธีกรรม 

          ชาวโคราชนอกจากจะมีอาหารในชีวิตประจำวันแล้ว ยังมีอาหารตามประเพณี เทศกาล และพิธีกรรม  ดังนี้ 

          ๑. อาหารตามประเพณี  เป็นอาหารที่จัดทำขึ้นตามประเพณีและเทศกาล  เป็นที่รู้กันว่า  อาหารและขนมชนิดนี้เป็นขนมในประเพณีและเทศกาลใด  มีดังนี้ 

             ๑.๑ ประเพณีการแต่งงาน  นิยมอาหารที่มีชื่อเป็นมงคลเช่นเดียวกับภาคอื่น ๆ  แต่ชาวโคราชนิยมฆ่าหมู  และขั่วหมี่  จนมีคำพูดทักทายหญิงสาวว่าเมื่อไรจิ๊ได้กินหมู หรือเมื่อไรจิ๊ได้กินขั่วหมี่  อาหารหวานนิยมลอดช่อง  น้ำกะทิข้าว  เหนียวหัวหงอก  ขนมลิ้นหมา  ขนมฝักบัว  ขนมนางเล็ด 

             ๑.๒ ประเพณีการบวช  นิยมอาหารทุกประเภท  บางท้องถิ่นหลีกเลี่ยงการใช้เนื้อวัว  เพราะถือว่าเป็นการทำบาป 

             ๑.๓ ประเพณีทางศาสนา  ชาวโคราชส่วนใหญ่นับถือศาสนาพุทธ  อาหารที่นำไปถวายพระในวันสำคัญทางศาสนา เช่น วันเข้าพรรษา  วันออกพรรษา  นอกจากจะจัดอาหารหวานคาวต่าง ๆ อย่างประณีตแล้วยังต้องมีขนมห่อ  ขนมนมสาว  หรือข้าวต้มมัด  ห่อด้วยใบตองใบจาน  ใบเตย หรือใบอ้อย ขนมขี้กว้าง  ขนมปลากรึม  และที่อำเภอปักธงชัยจะมีขนมยอดกล้า เป็นข้าวปาดที่มีส่วนผสมของน้ำยอดใบกล้า  ในวันเข้าพรรษาอีกด้วย   

             ๑.๔ ประเพณีงานศพ  ชาวบ้านท้องถิ่นโคราชจะประกอบอาหารตามที่ญาติมิตรนำสิ่งของมาเชิงบาตร (นำมาช่วย)  เลี้ยงกันแต่จะงดขนมจีนเพราะเป็นความเชื่อว่าความทุกข์โศกจะยืดเยื้อผูกพันยาวนาน  เฉกเช่นเส้นขนมจีน 

          ๒. อาหารตามเทศกาล  เป็นอาหารที่มีเฉพาะเทศกาลในรอบปี  นอกจากอาหาร คาวหวานทั่วไป  ยังมีอาหารเฉพาะเทศกาลนั้น ๆ ดังนี้ 

             ๒.๑ เทศกาลตรุษสงกรานต์    ชาวบ้านจะทำขนมห่อไส้หวานห่อด้วยใบตอง ใบรัง  ขนมนมสาวห่อด้วยใบตอง  ข้ามต้มมัด  ห่อด้วยใบตอง  ใบจาน  ใบเตย  ใบสับปะรด หรือใบอ้อย 

             ๒.๒ เทศกาลนักขัตฤกษ์  จะมีขึ้นหลังจากเทศกาลสงกรานต์เป็นการเล่นสนุกสนาน เช่นเดียวกับวันสงกรานต์อีก ๓ วัน  ชาวบ้านจะแช่ขนมจีนและทำขนมจีนทุกครัวเรือน  ในวันแรกของงานนักขัตฤกษ์ชาวบ้านจะทำบุญเลี้ยงพระด้วยขนมจีน  ใต้ร่มไม้ใหญ่รอบหมู่บ้าน  ซึ่งแต่ละปีจะกำหนดสถานที่ไม่ซ้ำที่เดิม  เมื่อถวายภัตตาหารเช้าเสร็จแล้วหนุ่มสาวก็จะเล่นสะบ้า (เหล่นสีบ้า)  หรือรำโทนต่อไปอีก ๓ วัน

             ๒.๓ เทศกาลวันสารท  จะจัดขึ้นในวันสิ้นเดือนสิบ  ชาวบ้านจะกวนกระยาสารท ก่อนถึงวันทำบุญแล้วนำไปแลกเปลี่ยนแจกจ่ายกันทุกครัวเรือน 

          ๓. อาหารในพิธีกรรม  พิธีกรรมเป็นพิธีที่จัดขึ้นเพื่อความเป็นสิริมงคล  และทดแทนบุญคุณหรือขอขมาต่อสิ่งศักดิ์สิทธิ์  ผีบรรพบุรุษ  ผีร้าย  มีดังนี้ 

             ๓.๑ พิธีเลี้ยงตาปู่  จะเลี้ยงในเทศกาลสงกรานต์และนักขัตฤกษ์  อาหารที่เลี้ยง มีเหล้าไห  ไก่ตัว  น้ำ  ขนมขี้กวาง (ขนมขี่ก๋วง)  ขนมต้มขาว  ขนมต้มแดง 

              ๓.๒ พิธีเลี้ยงผีบรรพบุรุษ  ผีบรรพบุรุษจะคอยคุ้มครองลูกหลาน  ถ้ามีลูกหลานเจ็บป่วยก็จะเลี้ยงผีบรรพบุรุษด้วยข้าวสุกหัวหม้อ  น้ำตาล  น้ำ  ยาสูบ  หมาก  โดยจัดเป็นสำรับ ไว้เลี้ยงในเรือนนอนของเจ้าของบ้าน 

             ๓.๓ พิธีเลี้ยงผีป่า  ผีน้ำ เป็นการไถ่ถอนเนื่องจากชาวบ้านไปทำผิดผีน้ำ  ผีป่า ด้วยความพลั้งเผลอ   หรือเจตนาในทำนองลบหลู่ เช่น ปัสสาวะรดน้ำ   ถ่ายอุจจาระไม่เลือกที่ ผีป่า  ผีน้ำ  จะโกรธ  ต้องขอขมาลาโทษด้วยเหล้าไห  ไก่ตัว  ยาสูบมวนโต  นำไปเลี้ยงที่ป่า หรือท่าน้ำนอกหมู่บ้าน 

การถนอมอาหาร 

          การถนอมอาหารของชาวโคราชมีทั้งการถนอมอาหารจำพวกพืชและสัตว์  ดังนี้ 

          ๑. การถนอมอาหารจำพวกพืช  มีวิธีการถนอมอาหาร  ดังนี้ 

             ๑.๑ การดอง  เช่น  ดองหน่อไม้เรียกว่า  "หน่อไม่ส่ม"  ดองกุ่ม  ดองแจง  ดองผักกาด  เป็นต้น 

             ๑.๒ การผึ่งแดด  ก่อนการผึ่งแดดอาจจะนำไปรมควันไฟก่อน เช่น พริกแห้ง  หรือลวกน้ำร้อนก่อนเช่น ตะโกหงาด  หรือตะโกซะ (หงาดหรือซะคือการทำให้ยางพืชแข็งตัว ด้วยวิธีลวกด้วยน้ำร้อน)  มีวิธีการ คือ เก็บตะโกที่แก่จัดมาใส่ตุ่มหรือโอ่งด่านเกวียน  ต้มน้ำให้เดือดแล้วเทใส่ให้น้ำร้อนท่วมตะโกแล้วเอาตะแกรงไม้ไผ่ขัดไม่ให้ตะโกลอยเหนือน้ำ  ทิ้งไว้ ๑ คืน   แล้วสงตะโกใส่กระด้งม่อน (กระด้งขนาดใหญ่) นำไปผึ่งแดด  หมั่นเกลี่ยให้ตะโกแต่ละผลได้รับความร้อนทุกด้านประมาณ ๓ - ๔ แดด  ผลตะโกจะแห้ง เรียกว่า ตะโกหงาดหรือตะโกซะ  นำมาปอกเปลือกนอกซึ่งเป็นสีน้ำตาลออกจะได้รับประทานเนื้อตะโกที่เป็นเนื้อทรายสีขาวนวลมันหวาน อร่อย  ซึ่งในรอบ ๑ ปี  จะได้รับประทานตะโกหงาดเพียง ๑ ครั้ง คือ ประมาณ เดือนตุลาคม- พฤศจิกายน อันเป็นระยะที่ตะโกแก่จัดปัจจุบันไม่มีตะโกหงาดหรือตะโกซะให้รับประทานเพราะไม่มีผู้ใดทำแล้วและคนส่วนใหญ่ก็รู้จักตะโกเพียงเป็นไม้ดัดเท่านั้น 

          ๒. การถนอมอาหารจำพวกสัตว์  ทั้งสัตว์บกและสัตว์น้ำ  ชาวโคราชมีวิธีการถนอมอาหาร  ดังนี้      

              ๒.๑ การปิ้ง  ชาวบ้านจะทำไม้ปิ้งไม้ไผ่หนีบปลาหรือสัตว์อื่น ๆ ที่จะปิ้ง  นำไปเสียบที่เชิงกราน  ใกล้เตาไฟความร้อนจากเตาไฟจะทำให้อาหารสุก  ปัจจุบันมักใช้ตะแกรงเหล็กปิ้งบนเตาถ่านซึ่งสะดวกและขั้นตอนไม่ยุ่งยาก 

             ๒.๒ การย่าง  เป็นการทำให้สุกด้วยความร้อนและควัน  ชาวบ้านจะย่างปลาเป็นส่วนใหญ่  ปลาแต่ละชนิดจะมีวิธีการเตรียมนำไปย่างต่างกันออกไป  ดังนี้ 

                 ๒.๒.๑ ปลาช่อนขนาดใหญ่  จะแผ่โดยกรีดที่หลังปลาช่อนให้แยกออกแล้วเอาเลือดปลาทาเนื้อปลาให้ทั่ว  ตัดปากล่างให้ขาดจากกันแล้วยกขึ้นมาขัดที่ริมฝีปากบน 

                 ๒.๒.๒ ปลาช่อนขนาดกลาง  ปลาดุกขนาดใหญ่  ใช้ไม้ตอกร้อยปากรวม ๕ - ๗ ตัว  ใช้ไม้เสียบกลางตัว 

                 ๒.๒.๓ ปลาแขยง  ปลาขาว  ชนิดต่าง ๆ เช่น ปลาตะเพียน  ปลาหลังขน ปลากระมัง ฯลฯ  ใช้ไม้เสียบกลางตัวประมาณ ๑๐ - ๑๒ ตัว  เป็น ๑ แถว 

          การย่างจะก่อไฟแล้วตั้งขาหย่างวางไม้ที่ทนความร้อนเพื่อเป็นไม้ค้ำยันตะแกรงย่างปลา เอาใบตองปิด  บนตัวปลาใช้กระด้งวางทับ  ย่างด้วยไฟขนาดไฟกลาง  แล้วหมั่นพลิกปลากลับไปมาประมาณ ๔ - ๖ ชั่วโมง   แล้วนำไปผึ่งแดดจนกว่าจะแห้งกรอบ  ถ้าต้องการทำ เป็นปลาผงก็นำไปป่นด้วยครกกระเดื่องหรือเก็บใส่ตะกร้าไว้เป็นเหมือดต่อไป 

          ๒.๓ การทำปร้า (ปลาร้า)  เป็นการถนอมอาหารประเภทปลาชนิดต่าง ๆ  ที่เป็นปลาเล็กปลาน้อย  นำมาทำความสะอาดล้างน้ำสงให้สะเด็ดน้ำ เคล้าเกลือให้เข้าตัวปลา  นำไปบรรจุไหไว้ประมาณ ๒ - ๓ เดือน  ระยะนี้น้ำปลาจะเอ่อล้นออกมาที่ปากขอบไห  ใช้ช้อนตักน้ำนี้    ไปกรองให้สะอาดใส่ขวดนำไปผึ่งแดดจะได้น้ำปลาหัวไหใช้ประกอบอาหารได้   เมื่อหมักได้ที่ก็นำปลาร้านั้นมาแปร  วิธีการแปรปลาร้า คือ  เทปลาร้าออกมาเอาข้าวเบือใส่ถ้าเป็นปลาตัวเล็กใช้ไม้คนให้เข้ากัน  ถ้าปลาตัวใหญ่จะโขลกในครกกระเดื่อง  เสร็จแล้วยัดลงไหให้แน่น  ขัดปากไหด้วยกาบไผ่  กาบหมาก  ประมาณ ๓ - ๖ เดือน  ปลาร้าจะเป็น (ได้ที่สามารถรับประทานได้) ถ้าน้ำแห้งก็ต้มน้ำเกลือทิ้งไว้ให้เย็นเทใส่ไหปลาร้า ปลาร้าจะมีกลิ่นหอมโดยเฉพาะปลาร้าที่อำเภอพิมาย  ถ้าปลาร้าที่ผู้ทำมือใหม่  ผสมเกลือไม่ได้ส่วนจะมีกลิ่นเหม็น  ที่เรียกว่า ปร้าตุ๊   ปัจจุบันการทำปลาร้าบางรายใช้สารเคมีและสีผสมเพื่อการค้าเพราะไม่ต้องใช้เวลาหมักเป็นเวลาหลายเดือน  นับว่าเป็นการทำลายคุณค่าและวัฒนธรรมการถนอนมอาหารประเภทปร้า (ปลาร้า)  เป็นอย่างยิ่ง 

           ๒.๔ การทำปลาเจ่า ปลาเจ่าของชาวโคราชจะใช้ปลาตะเพียนขนาดกลางขอดเกล็ด ควักไส้  บั้งข้างลำตัว เคล้าเกลือแล้วเอาข้าวสุกคลุกกระเทียมบุบแหลกไปเคล้ากับปลาแล้วหมักไว้ ในกะละมัง  เอาหินทับ  น้ำจะเอ่อขึ้นตักน้ำทิ้งประมาณ ๒ สัปดาห์นำมาปิ้ง  หรือทอดรับประทาน 

          ๒.๕ การทำปลาจ่อม  ปลาจ่อมของชาวโคราชมี ๒ ชนิด  คือ ปลาจ่อมกุ้ง  และปลาจ่อมปลาเล็ก  ทำเช่นเดียวกับปลาร้า  แต่ใส่ข้าวเบือข้าวสาร  มีระยะเวลาหมักจนได้ที่  (เป็น) สามารถรับประทานได้ในระยะเวลา ๒ เดือน 

                       ฝานหัวตาลเตรียมแกงในงานบุญ 

          ข้าวเม่าอ่อนคลุกมะพร้าว                      ขนมห่อ 

        ขนมฝักบัว (ผักบัว)           การตำข้าวเม่าสากเหมิ่ง (เข่าเหม่าโปร)
