บทที่ ๔
อาหารพื้นเมืองโคราช
                                                        พันธุ์ทิพย์  ทิมสุกใส 

                                                        กมลทิพย์  กสิภาร์ 

          โคราชเป็นจังหวัดในภาคอีสานที่เขตติดต่อส่วนหนึ่งอยู่ใกล้กับจังหวัดในภาคกลางและ อีกส่วนหนึ่งอยู่ใกล้เคียงกับจังหวัดในเขตภาคอีสาน   ทำให้วัฒนธรรมทางด้านอาหารพื้นเมืองของ ชาวโคราชที่รับมาค่อนข้างจะไม่เป็นอาหารอีสานโดยสมบูรณ์ ดังนั้นอาหารพื้นเมืองของชาวโคราช จึงค่อนข้างมีลักษณะกึ่งภาคกลางและกึ่งภาคอีสาน  แต่แนวโน้มส่วนใหญ่จะเป็นทางภาคกลางแม้แต่ ภาษาพูดจะเพี้ยนจากภาษาภาคกลางมากกว่าที่เพี้ยนมาจากภาษาอีสาน โดยเพี้ยนคำของภาคกลาง ที่เป็นเสียงโท  เมื่อเป็นภาษาโคราชจะออกเสียงเป็นเสียงเอก เช่น คำว่า กินข้าว  ซึ่งเป็นคำ ภาษาภาคกลางของโคราช  จะออกเสียงว่า  กินเข่า  เป็นต้น  ดังนั้น เอกลักษณ์อย่างหนึ่งของ ชาวโคราช ก็คือชาวโคราขมีภาษาพูดเป็นของตนเอง ซึ่งเป็นสิ่งที่พวกเราชาวโคราชควรภาคภูมิใจ 

          สำหรับด้านอาหารพื้นเมืองของชาวโคราชมีทั้งอาหารคาว  และอาหารหวาน  ซึ่งบางชนิดเป็นทั้งอาหารมื้อเช้า กลางวัน  เย็น และอาหารว่าง  บางชนิดรับอิทธิพลมาจากอาหารภาคกลาง  ผสมกับอาหารภาคอีสาน  บางชนิดเป็นอาหารที่ใช้รับประทานในชีวิตประจำวัน  ซึ่งขาดไม่ได้ต้องมีไว้รับประทานทุกมื้อ  อาหารนั้นคือ  น้ำพริกผง  ทุกครัวเรือนจะมีไว้ประจำบ้าน  เพื่อช่วยเพิ่มรสชาติของอาหาร  สิ่งที่ขาดไม่ได้เป็นของคู่กันเมื่อเวลารับประทาน คือ จะต้องนำน้ำพริกผงผสมกีบน้ำปลาร้าต้ม เพื่อให้หอมอร่อยน่ารับประทาน  ต้องใช้หม้อดินต้มปลาร้า  สำหรับน้ำปลาร้าต้ม   ภาษาโคราชจะออกเสียงว่า  ต้มปาร่า  อีกสิ่งหนึ่งที่ขาดไม่ได้คือมะเขือเทศพวง   ช่วยทำให้มีรสเปรี้ยว  เพิ่มความอร่อยในการรับประทานมากขึ้น มะเขือเทศพวงนี้เป็นมะเขือเทศ พันธุ์หนึ่งที่มีลักษณะลูกกลมเล็กเป็นพวงเมื่อสุกจะมีสีเหลืองส้มอมสีแดง  ดูสวยงาม  คล้าย ๆ ลูกเชอรี่ของต่างประเทศแต่ต้นเป็นพันธุ์ไม้เลื้อย ปัจจุบันยังพอเห็นมีขายในตลาดพวกเราน่าจะอนุรักษ์ พันธุ์ไว้  ผู้เขียนเห็นมะเขือเทศพวงพันธุ์นี้ที่ประเทศสิงคโปส์  ชาวสิงคโปส์นำไปทดลองปลูกในน้ำที่ใส่สารเคมีโดยไม่ต้องใช้ดิน ถ้าพวกเราไม่สนใจ  แต่กลับนิยมสนใจมะเขือเทศพันธุ์ต่างประเทศ จนลืมพันธุ์บ้านของไทย  โดยไม่คิดที่จะอนุรักษ์ไว้ให้ประเทศอื่นเขาสนใจนำไปปลูก และขยายพันธุ์ในเมืองของเขา  นาน ๆ ไปอาจกลายเป็นมะเขือเทศพวงพันธุ์สิงคโปร์  เราควรช่วยกันอนุรักษ์ และขยายพันธุ์  อย่าให้ชาติอื่นนำไปเปลี่ยนแปลงพันธุ์   เพราะเคยมีตัวอย่างพืชพันธุ์บางชนิดที่ถูก นำออกไปนอกประเทศ   จากนั้นประเทศที่เจริญทางด้านเทคโนโลยีเหนือกว่าเรานำไปพัฒนาพันธุ์ แล้วส่งกลับมาขายในบ้านเรา  ถ้าพวกเราไม่สนใจขณะที่ประเทศอื่นเขาสนใจและเห็นความสำคัญ ถึงเวลานั้นแล้วเราจะเสียใจ เพราะพวกเราละเลยพืชพันธุ์บางชนิดที่ควรเป็นเอกลักษณ์ของพืชพันธุ์ ของไทย 

          ในการรับประทาน น้ำพริกผงซึ่งมีไว้ประจำบ้านเกือบทุกมื้อ นอกจากช่วยเพิ่มรสชาติ ของอาหาร  ยังช่วยให้ร่างกายได้รับประทานผักทุกวัน  โดยเฉพาะผักข้างรั้ว ที่นิยมปลูกไว้เกือบ ทุกครัวเรือน  เช่นผักกระถิน  ตำลึง  กะทกรก ผักปัง ผักชะอม ผักแค จมูกปลาไหล หูปลาช่อน เป็นต้น  ผักเหล่านี้ให้คุณค่าโภชนาการ  โดยได้รับเกลือแร่  และวิตามินหลายชนิด   ที่สำคัญผัก จะให้เส้นใยที่เรียกว่าเซลลูโลสช่วยทำให้ขับถ่ายทุกวัน นอกจากนั้นใบพริกพบสารพวกแคปซายซิน (Capsaicin)  มีสูตรทางเคมีว่า C18 H27 NO3  ช่วยกระตุ้นการทำงานของกระเพาะอาหาร ทำให้เจริญอาหารและระบบการย่อยดีขึ้น   ดังนั้น  เคล็ดลับที่สำคัญในการทำพริกผงคือการเผา หรือคั่วพริกแห้งให้หอม ผสมเกลือแกงเล็กน้อย จากนั้นนำมาบดให้ละเอียด  มะเขือเทศพวงจะให้ วิตามิน และวิตามินซี ซึ่งมีส่วนสำคัญในการช่วนลดโคเลสเตอรอลและความดันในเลือด ประโยชน์ ที่จะได้รับจากการรับประทานน้ำพริกผง อีกอย่างคือน้ำพริกผงจะต้องผสมปลาฉลาดป่นด้วย ปลาฉลาด เป็นปลาพันธุ์น้ำจืดชนิดหนึ่ง  นำมาย่างแล้วตากแดดให้แห้งเป็นการถนอมเก็บรักษาอาหารที่มีเหลือ เฟือไว้รับประทานได้นาน  วิธีการทำปลาฉลาดป่นให้หอมอร่อย  ต้องเลือกปลาฉลาดที่ไม่เหม็นอับ นำมาย่างไฟให้กรอบ  แล้วบดละเอียดทั้งหัว เนื้อ และก้างปลา (ก้างเล็ก)  จะทำให้ได้โปรตีน จากเนื้อปลา  และแคลเซียมจากกระดูกหรือก้างปลาซึ่งช่วยบำรุงกระดูกและฟัน 

          พริกกับเกลือเป็นอาหารช่วยเพิ่มรสอีกชนิดหนึ่ง   ที่บางบ้านได้จัดทำใส่ขวดไว้กับ น้ำพริกผง  ส่วนผสม  ได้แก่  น้ำตาล  เกลือ   มะพร้าวและงาคั่วให้หอม   โขลกรวมกันให้ ละเอียด เก็บใส่ขวดไว้รับประทาน ร่วมกับผักหลาย ๆ ชนิดหรือคลุกกับข้าวร้อน ๆ จะหอมอร่อย เจริญอาหารดีนักแล 

           อาหารพื้นเมืองของโคราชที่นิยมทำรับประทานอยู่เสมออีกชนิดหนึ่ง คือ แกงป่า  ซึ่งใช้พริกผงที่มีส่วนผสมเหมือนกัน  แต่อาจเปลี่ยนแปลงเพิ่มเติมพวกเครื่องเทศบางชนิดขึ้อนู่กับพืชผักที่หาได้ในฤดูกาลนั้น   คุณค่าทางอาหารที่ได้รับมีมากมาย  เช่น  เครื่องพริกแกงประกอบด้วยพืช สมุนไพรที่ให้คุณค่าทั้งทางโภชนาการ  และยังเป็นยาอายุวัฒนะด้วย  ได้แก่ ข่า ตะไคร้ กระชาย เป็นยาขับลม  หอม  กระเทียม  เมื่อโขลกหรือตำให้ละเอียด จะให้สารเคมีพวกอัลลิล  ซัลไฟด์ (allyl sulphide) ช่วยป้องกันโรคภูมิแพ้ที่เกิดจากไวรัสทำให้ไม่เป็นหวัดง่าย  ถ้ารับประทาน เป็นประจำจะดีมาก  นอกจากนั้นยังพบแร่ธาตุพวกกำมะถัน (Sulphur) ช่วยบำรุง ขน ผม เล็บให้มีความสวยงามตามธรราชาติ  แกงป่าของชาวโคราช ได้แก่  แกงป่าหน่อไม้  มัน  เผือก  ไข่น้ำ  กระบุก  บวน  ผักหวาน  หัวตาล และแกงขี้เหล็ก เป็นต้น  สำหรับแกงขี้เหล็ก  บ้านที่เป็นข้าราชการขั้นผู้ใหญ่  หรือผู้มีฐานะดี  ซึ่งคนโบราณเรียกว่าพวกผู้ดีนั้น   นิยมรับประทานแกง ขี้เหล็กที่ใส่กะทิกับเนื้อย่าง   มากกว่าที่จะรับประทานในรูปของแกงป่า   นอกจากนี้ยังมีแกงกะทิ อื่น ๆ อีก  ที่ได้รับอิทธิพลมาจากภาคกลาง ได้แก่  แกงมัสมั่น  แกงบอน  และพวกผัดพะแนง เนื้อ  หมู ไก่ แล้วแต่ชอบ อาหารดังกล่าวนี้ยังนิยมทำในเทศกาลต่าง ๆ ด้วย  ที่สำคัญ ได้แก่ งานบวช งานศพ หรืองานพิธีทางศาสนา   อาหารบางชนิดถือเป็นความเชื่อที่จะทำให้เกิดเป็น

สิริมงคลในพิธีต่าง ๆ เช่น พิธีแต่งงาน  ควรมีแกงไข่น้ำ   เพราะมีความหมายว่าจะทำให้ร่ำรวยแพร่พันธุ์สืบเชื้อสายดี ผัดหมี่ ขนมจีน ช่วยทำให้มีความผูกพันกันรักกันดีมาก ส่วนขนมหวาน จะขาดทองหยิบ  ทองหยอด ฝอยทอง ไม่ได้ เพราะถือว่าเป็นของสูง  ทำให้รุ่งเรือง  ร่ำรวย  อีกชนิดคือขนมชั้น  ทำให้ได้ เลื่อนยศ มีเกียรติตำแหน่งที่สูง ส่วนขนมที่ควรหลีกเบี่ยง คือ ขนมวุ้น เพราะโคราชอ่านออกเสียง เป็นวุ่น  ทำให้ความหมายกลายเป็นความวุ่นวาย  และแกงที่ไม่ควรมีในงานมงคล  คือ แกงเส้น แกงร้อน  (แกงวุ้นเส้น)  จะทำให้รุ่มร้อน  ขาดความสุข 

          อาหารชนิดหนึ่งที่ไม่ควรขาดในพิธีการต่าง ๆ  คือ ขนมจีน  ซึ่งถือว่าเส้นที่ยืดยาว  จะแสดงให้เห็นว่าจะอยู่ร่วมกันได้อย่างมั่นคง แต่ในงานศพ  ไม่นิยมเลี้ยงด้วยขนมจีนเพราะเชื่อว่าจะทำให้คนในครอบครัวต้องตายติดต่อกัน  ขนมจีนที่มีชื่อเสียงของโคราช คือ ขนมจีนบ้านประโดก ตำบลหมื่นไวย  อำเภอเมือง  ที่ทำขนมจีนเป็นอาชีพหลัก  ทำกันแต่เช้าตรู่พอสายก็หาบมาถึงในตัวเมือง  ขนมจีนจึงเป็นอาหารกลางวัน  สำหรับคนในเมืองโคราช 

           ทำนองเดียวกันผัดหมี่โคราช  เป็นสิ่งที่นิยมทำกันเกือบทุกงาน  และยังมีผู้นิยม รับประทานจนถึงทุกวันนี้  เส้นหมี่ที่ทำกันมีหลายแห่ง เช่น  ที่กระโทก   อำเภอโชคชัย  ตะคุ  อำเภอปักธงชัย  พิมาย  โคกกรวด  และจักราช  เป็นต้น  ส่วนที่ใกล้ตัวเมืองโคราชยังมีทำขายกัน  โดยนำมาขายที่ตลาดทุกเช้า คือ ที่บ้านน้ำฉ่า  อยู่ใกล้กับภูเขาลาด  เส้นหมี่แต่ละแห่งเป็นเส้นหมี่ที่มีคุณภาพทั้งสิ้น  ส่วนวิธีการนำมาผัดขายเท่าที่เห็นกันทั่วไป  โดยเฉพาะที่ไทรงาม  อำเภอพิมาย นั้น  มีวิธีการผัดแตกต่างจากการผัดหมี่โคราชดั้งเดิม 

          เส้นหมี่ที่ใช้ผัดในปัจจุบันได้มีการพัฒนาโดยผสมพืช  ผักชนิดต่าง ๆ เช่น ใส่ผักคะน้าให้มีสีเขียว  ใส่ฟักทองให้มีสีเหลือง  เพื่อเพิ่มวิตามิน เอ  ช่วยเพิ่มคุณค่าสารอาหาร  และทำให้ดูสวยงาม น่ารับประทาน โดยปลอดสารพิษ แต่เส้นหมี่ดังกล่าวไม่ใช่สัญญลักษณ์ของเส้นหมี่โคราช 

          อาหารอีกชนิดหนึ่งที่ปัจจุบันความนิยมในการรับประทานลดลง  เพราะคนเก่าแก่โบราณ เริ่มจากไป  ลูกหลานชาวโคราชรุ่นใหม่ ๆ อาจไม่รู้จัก  อาหารนั้นคือ  ข้าวแผะ ซึ่งคนพื้นเมืองนิยมใส่กระทิ  โดยใช้น้ำหางกะทิในการต้มข้าวให้สุกก่อนจึงใส่เครื่องแกง  เนื้อสัตว์  และผัก  นับว่าเป็นอาหารมีคุณค่าทางโภชนาการสูงครบทั้ง ๕ หมู่  โดยเฉพาะผักจะใส่ผักรวมหลาย ๆ ชนิด   ที่อุดมไปด้วยเกลือแร่  และวิตามิน 

          เทคนิคต่าง ๆ ในการปรุงอาหารให้อร่อย  ต่างก็มีความเชื่อในเครื่องปรุง เช่น ถ้า ทำเครื่องปรุงพริกแกง จำนวนพริกแกงที่ใช้จะต้องเป็นเลขคี่  ถ้าเป็นเลขคู่จะทำให้อาหารไม่อร่อย และในการตำพริกแกง  ที่ขาดไม่ได้ คือ เกลือป่นจำเป็นต้องใส่ด้วยทุกครั้ง  เพราะเป็นเคล็ดลับว่าจะไม่อร่อย  ที่จริงแล้วมีเจตนาที่จะไม่ให้พริกแกงกระเด็นเข้าตา  ดังคำพังเพยที่ว่า  ตำพริก ไม่เป็นจะกระเด็นเข้าตา  ดังนั้นเมื่อใส่เกลือ  นอกจากจะทำให้อร่อยแล้ว  ยังช่วยป้องกันพริกไม่ให้กระเด็นเข้าตาอีกด้วยและถ้ารับประทานอาหารเผ็ดมาก ๆ จนทนไม่ได้ ให้แก้โดยการอมเกลือ จะจริงหรือไม่ท่านผู้อ่านลองทดลองดู  แต่อย่างไรก็ตามส่วนใหญ่นิยมใส่เกลือเป็นหลัก  ในการทำอาหารคาวเกือบทุกชนิด  และที่สำคัญเป็นสิ่งที่ร่างกายต้องการ  เพราะเกลือมีแร่ธาตุที่สำคัญ คือ ธาตุโซเดียม  ซึ่งมีหน้าที่รักษาความสมดุลของกรด  และด่างในร่างกาย  ช่วยการทำงานของกล้ามเนื้อประสาท บางครั้งเราจะพบว่า ถ้าเราออกกำลังกายมาก หรือมีอาการท้องร่วงอย่างแรง ร่างกายจะขาดเกลือแร่   บางคนมีอาการช็อค   แพทย์จะให้ความช่วยเหลือโดยการให้น้ำเกลือ    การได้รับเกลือเป็นประจำจึงเป็นสิ่งที่ดี  แต่ร่างกายมีขีดจำกัด  การรับมากไปย่อมก่อให้เกิดโทษ กับไต  ดังนั้นในวันหนึ่ง ๆ ร่างกายต้องการเกลือประมาน ๔ - ๕ กรัมต่อวัน  เกลือที่พบในเขต ภาคอีสานเป็นเกลือบริสุทธิ์  ในประเทศไทยมีแหล่งเกลือสินเธาว์อยู่ ๒ แห่งใหญ่ ๆ ได้แก่  แอ่ง สกลนครและแอ่งโคราช ซึ่งเป็นแอ่งใหญ่มาก ภายใต้พื้นดินแห่งนี้เต็มไปด้วยชั้นของเกลือหิน (Rock salt) ครอบคลุมเนื้อที่หลายจังหวัดในเขตอีสานทั้งหมด  เป็นหลักฐานหนึ่งที่สันนิษฐานว่า  ดินแดน อีสานน่าจะเคยเป็นทะเลมาก่อน และเรียกเกลือนี้ว่าเกลือสินเธาว์  เกลือสินเธาว์ต่างจากเกลือ ทะเล  เพราะเกลือประเภทนี้ได้มาจากใต้ดิน  ชาวบ้านในเขตอีสานนิยมผลิตกันเองในครัวเรือน มาเป็นเวลานานแล้ว  วิธีการผลิตเป็นแบบง่าย  โดยการนำดินบริเวณที่มีเกลืออยู่มาต้มและกรอง และระเหยน้ำออก  จะโดยการต้มหรือทิ้งให้ตกผลึก  ก็จะได้เนื้อเกลือสีขาวอมเทาไม่ขาวบริสุทธิ เหมือนเกลือในโรงงาน  ซึ่งมีเทคโนโลยีในการผลิตให้ได้ทั้งปริมาณและคุณภาพ  ซึ่งทางโรงงาน อุตสาหกรรมใช้วิธีขุด เจาะ เพื่อนำน้ำลงไปละลายที่ชั้นเกลือหินที่ลึกมาก  ในระดับประมาณ ๒๗๐ เมตร  จะเกิดเสาค้ำยันทำให้แผ่นดินไม่ยุบง่าย  แต่ถ้าขุดไม่ลึกมาก นาน ๆ ไป  พื้นดินส่วนล่าง จะเป็นโพรงใหญ่  ระดับน้ำบนผิวพื้นดินน้อยจึงมีโอกาสถล่ม  หรือยุบตัวลงดังเหตุการณ์ที่เคยเกิดมา แล้ว  ที่อำเภอสว่างแดนดิน   จังหวัดสกลนคร   นั่นคือแผ่นดินในบริเวณที่นำนาเกลือยุบลงไป   เป็นโพรงกว้างใหญ่ลึกมาก    สำหรับในโคราชมีแหล่งผลิตเกลืออยู่หลายแห่งในเขตอำเภอพิมาย และมีโรงงานผลิตเกลือที่ใหญ่ที่สุดในเอเซีย ผลิตในรูปของเกลือผง  และเกลือเป็นสินค้าชนิดหนึ่ง ที่ทำรายได้สูงให้แก่ประเทศ เพราะโรงงานอุตสาหกรรมบางแห่งจำเป็นต้องใช้มาก เช่น โรงงานผลิตสารทำความสะอาด  (สบู่ - ผงซักฟอก)  โรงงานผลิตผงชูรส  ผลิตซ้อส  น้ำปลา  ซีอิ๊ว  กระดาษ ทอผ้า แก้ว และผลิตน้ำเกลือทางการแพทย์  เป็นต้น  จะเห็นได้ว่าประโยชน์มหาศาล ดังนั้นโคราชของเราจัดว่ามีแหล่งทรัพยากรที่มีค่ามาก 

          ด้านโภชนาการ  เกลือสินเธาว์มีข้อเสียอยู่อย่างหนึ่ง คือ ไม่มีธาตุไอโอดิน  เหมือนเกลือทะเล  ฉะนั้นในปัจจุบันโรงงานผลิตเกลือจึงมีการผสมธาตุไอโอดีน  ลงไปในรูปของเกลือ โปแตสเซียม ไอโอไดล์ (NI) เพื่อป้องกันการเกิดโรคคอหอยพอก เนื่องจากธาตุไอโอดีน เป็นส่วนประกอบสำคัญของฮอร์โมนไทรอกซิน   ซึ่งสำคัญต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย   ช่วย สังเคราะห์โปรตีนในตับ   กระตุ้นการสร้างพลังงานในเซลล์ของร่างกาย   ถ้าขาดจะทำให้ต่อมไทรอยด์ที่คอโตขึ้นเรียกว่า  โรคคอพอก  ปัญหาโรคคอพอกยังพบอีกว่าถ้าบริโภคผักในวงศ์ผักกาด  เช่น กะหล่ำปลี  ผักกาด  จะมีสารเคมีชนิดหนึ่งที่ต่อต้านการสังเคราะห์  ฮอร์โมน  ไทรอกซิน  คนที่มีแนวโน้มที่จะขาดไอโอดีนอยู่แล้ว  การรับประทานผักดังกล่าวจะทำให้เกิดภาวะขาด  ฮอร์โมนไทรอกซินยิ่งขึ้น  ดังนั้นการนิยมรับประทานผักชนิดนี้  กับส้มตำเป็นประจำจึงเป็นสิ่งที่ไม่ถูกต้อง  แต่ผักดังกล่าวหากนำมาต้มให้ความร้อน จะช่วยในการทำลายสารพิษได้  ทำให้สามารถรับประทานผักดังกล่าวได้อย่างปลอดภัย 

          ข้าวมันส้มตำ  เป็นอาหารพื้นเมืองอีกประเภทหนึ่งของชาวโคราช  ในปัจจุบันไม่มีร้านใดทำขาย  วิธีการทำข้าวมันเหมือนกับการหุงข้าวมันเช็ดน้ำ  แต่ใส่น้ำกะทิหุงแทนน้ำ  ส่วนส้มตำที่ใช้รับประทาน  จะต้องทำแบบส้มตำไทย  ไม่ใส่ปลาร้า  ส่วนผักที่นิยมรับประทาน คือยอดมะยม  และยอดละมุด  แต่การทำส้มตำโคราช  จะแตกต่างจากที่อื่น ต้องใส่ขิงและปลาฉลาดป่น  โคราชเรียกว่าปลาผง  ถั่วลิสง  ที่สำคัญต้องไม่ลืมใส่ปลาร้าด้วย  ดังนั้น  ส้มตำของโคราขจึงเป็นการผสมผสานระหว่างส้มตำอีสานกับส้มตำภาคกลาง           นอกจากอาหารดังกล่าวข้างต้น  ยังมีอาหารว่างที่เป็นอาหารพื้นเมืองโคราช ได้แก่ ข้าวทอด  หมูแนม  แหนม  (ภาษาโคราชเรียกว่า หมูส้ม)  อาหารบางชนิดมี  อิทธิพลมาจากภาคกลาง เช่น ข้าวตังหน้าตั้ง  เมี่ยงคำ  ใส้กรอกหมู  ใส้กรอกข้าว  เป็นต้น 

          อาหารหวานที่เป็นอาหารพื้นเมืองของชาวโคราช  มีลักษณะค่อนไปทางภาคกลาง  สำหรับบ้านเจ้าขุนมูลนายที่มียศศักดิ์สูง  จำเป็นต้องมีอาหารหวานทุกครั้ง  เมื่อรับประทานอาหารคาวเสร็จในแต่ละมื้อ  หรือเป็นอาหารว่าง  ได้แก่   ทองหยิบ   ทองหยอด   ฝอยทอง  วุ้น  ขนมชั้น  ขนมเปียกปูน  ตะโก้  ลูกโคลน  ถั่วแปบ  ขนมผิง  สัมปันนี  โสมนัส  กลีบลำดวน  ทองม้วน  ข้าวตู (กรณีที่ข้าวเจ้าที่สุกแล้วเหลือจากการรับประทานมาก ๆ จะนำมาตากแห้งบดผสมน้ำตาล  มะพร้าว  ปั้นเป็นก้อน  นำอบเทียนให้หอม)  ขนมบางชนิดทำตามฤดูกาล  ที่มีผลไม้นั้น เช่น ขนมกล้วย  ขนมตาล  ข้าวเม่าคลุก  (นำข้าวเม่ามาเคล้าเกลือ น้ำตาล  โรยมะพร้าวอ่อน)  ขนมบางชนิดทำในเทศกาลสำคัญ เช่น วันเข้าพรรษามีการทำขนมเทียน  วันออกพรรษา  มีการกวนขนมที่เรียกว่าข้าวกระยาสารท  ข้าวทิพย์  เป็นต้น 

           สำหรับในพิธีต่าง ๆ เช่น  งานแต่งงาน  สิ่งหนึ่งที่ขาดไม่ได้ คือ การเซ่นไหว้ผีปู่  ย่า  ตา  ยาย  ทวด  เพื่อเป็นการบอกกล่าว  นิยมใช้ขนมต้มแดง  ต้มขาว  ผักบัว  ข้าวต้มมัด ข้าวเหนียวอ่อน  หัวหมู  ไข่ต้ม  เป็นต้น 

เมี่ยงคำ 

          อาหารว่างอีกชนิดหนึ่ง คือ เมี่ยงคำซึ่งไม่เหมือนกับเมี่ยงคำที่พบเห็นในปัจจุบันนี้ 

          เมี่ยงคำ (โคราช) มีส่วนประกอบ  ดังนี้ 

          ๑. ใบทองหลาง  ใบขนาดปานกลาง  ไม่แก่ไม่อ่อนเกินไป 

          ๒. มะพร้าวขูด (ขูดด้วยกระต่ายขูดมะพร้าว) 

          ๓. หมูสับ 

          ๔. ถั่วลิสงคั่วป่น 

          ๕. ขิงซอย 

          ๖. พริกแดงแห้ง  น้ำตาลปีบ  น้ำมะขามเปียก  เกลือ 

          ๗. หอมหัวใหญ่เป็นรูปลูกบาศก์ 

          วิธีทำ  รวนหมูให้สุก ใส่มะพร้าวขูด ถั่งลิสงป่น ขิงซอย ใส่น้ำตาลปีบ น้ำมะขามเปียก เกลือ  ตั้งไฟคนให้เข้ากัน  จนกระทั่งน้ำงวด  ชิมรสให้เข้มข้น  ตักทิ้งไว้เป็นส่วนไส้ 

          ใบทองหลางลวก  แล้วห่อใส้พับเป็นสี่เหลี่ยม  วางในจานแล้วนำหัวกระทิที่เคี่ยวจนกระทั่งแตกมันราดหน้า   นำพริกแดงแห้งคั่วหรือทอดและหอมซึ่งหั่นเป็นรูปลูกบาศก์   วางเป็นเครื่องเคียง  

ผู้ให้ข้อมูล  นางประพิน  ทองภัทร  ผู้สัมภาษณ์  กมลทิพย์  กสิภาร์ 

          เมี่ยงคำ                             ขนมกลีบลำดวน
