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ประเภทของอาหารพื้นบ้านในชีวิตประจ าวัน และในพิธีกรรม 
 
  การศึกษาวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ของชาวอ าเภอชาติตระการ  ด้านประเภทของ
อาหารพื้นบ้านที่ใช้ในการบริโภคในชีวิตประจ าวัน และอาหารที่ใช้ในพิธีกรรม จากการรวบรวม
ข้อมูลต่าง ๆ  ท าให้ทราบว่าประเภทของอาหารพื้นบ้านที่ชาวบ้านบริโภคในชีวิตประจ าวัน  จ าแนก
ออกเป็นอาหารคาว  และอาหารหวาน ที่สืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษจนถึงปัจจุบัน และอาหาร
พื้นบ้านเหล่านี้ยังคงท าขึ้นเพื่อบริโภคในครอบครัว และใช้ในพิธีกรรมที่มีในท้องถิ่น ซึ่งจะแบ่ง
ประเภทของอาหารในชีวิตประจ าวันของชาวอ าเภอชาติตระการ ได้  2  ลักษณะ คือ อาหารคาว 
และอาหารหวาน 
 
อาหารในชีวิตประจ าวัน 

อาหารคาวที่บริโภคในชีวิตประจ าวัน 
อาหารคาวที่บริโภคในชีวิตประจ าวัน  ของชาวอ าเภอชาติตระการ   จังหวัดพิษณุโลก                   

ได้จัดแบ่งตามวัตถุดิบในการประกอบอาหาร และวิธีการประกอบอาหารดังนี้    
1.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทเนื้อวัว ควาย หรือเนื้อสัตว์ป่า น ามาประกอบ

อาหารต่าง ๆ เช่น  ลาบดิบ   ลาบสุก แกงปิ้ง ก้อย พล่า ต้มเปื่อย ย่างเนื้อแห้ง เอาะเนื้อวัว ควาย 
2.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทปลา  น ามาประกอบอาหารต่าง ๆ  เช่น แกง

ปลา ต้มปลา ลาบปลา   ซั้วปลา   หมกปลา   ปิ้งปลา  นึ่งปลา  ย่างปลา   
3.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทไก่ น ามาประกอบอาหารต่าง ๆ เช่น  แกงไก่  

ลาบไก่  ต้มไก่ แกงคั่วไก่ เอาะไก่  นึ่งไก่ 
4.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทกบ เขียด อ่ึง กุ้ง ลูกอ๊อด ปู หอย ปลาเล็ก ๆ 

น ามาประกอบอาหาร  เช่น  เอาะกบ  เอาะเขียด  แกงปู  แกงซั้วกุ้ง  แกงเอาะหอย  ปิ้งปลา หมก
ปลา เขียดตากแห้ง  ขะแนบปลา ฯลฯ 

5.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทหมู   น ามาประกอบอาหาร เช่น   แกงหมู ลาบ
หมู ต้มหมู เอาะหมู  

6.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทไข่   น ามาประกอบอาหาร เช่น   ไข่ต้ม ไข่ทอด 
ไข่ป่าม ไข่ตุ๋น 
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7. วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทพืชผักต่าง ๆ ที่หาได้จากธรรมชาติ เช่น ผักกูด 
ผักต าลึง ผักเงียก หน่อไม้  ผักก้านจอง  ผักสะเดา  น ามาประกอบอาหารต่าง ๆ เช่น  แกงหน่อไม้   
แกงขี้เหล็ก แกงหน่ออีรอก แกงเห็ด  หมกเห็ด  หมกหน่อไม้  แกงบอน  แกงไข่ผ า  แกงมะรุม                 
แกงขนุน  แกงยอดมะพร้าว  ลาบเพา และ ลาบเห็ด  ส่วนผักนิยมน ามานึ่งจิ้มกับน้ าพริก ฯลฯ 

8. วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทแมลงต่าง ๆ สัตว์ป่าบางชนิดที่หาได้ เช่น                  
แมงจินูน  ไข่มดไฮ  ตัวผึ้งอ่อน  ไข่มดแดง แมงเม่า จิหน่าย จั๊กจั่น ต๊ักแตน แมงดานา แมงเงี่ยง  
แมงกะซอน  หนูนา  เต่า  แย้  นก  ไก่ป่า น ามาประกอบอาหาร เช่น ทอด ค่ัว แจ่ว ปิ้ง เอาะ ย า หรือ 
แกงใส่ผัก เช่น  ทอดแมงเม่า  ค่ัวแมงจินูน  แจ่วแมงจินูน   ปิ้งหนูนา  เอาะไก่ป่า  ย าไข่มดแดง         
แกงคั่วนก  ฯลฯ 

 
วิธีการประกอบอาหารประเภทต่างๆ ตามวัตถุดิบในการประกอบอาหารที่หามาได้ 

1. วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภท เนื้อวัว ควาย หรือเนื้อสัตว์ป่า น ามา
ประกอบเป็นอาหารประเภท ลาบดิบ ลาบสุก แกง ปิ้ง ก้อย พล่า ต้มเปื่อย ย่างเนื้อแห้ง  

1.1  ประเภทลาบ 
ลาบ หมายถึง อาหารชนิดหนึ่ง ใช้ปลาหรือเนื้อดิบสับให้ละเอียดผสมด้วย

เครื่องปรุง มีมะนาว  พริก น้ าปลา หรือน้ าปลาร้า ถ้าใส่เลือดวัว หรือเลือดหมู เรียกว่าลาบเลือด  
ลาบ เป็นการท าอาหารที่มีเครื่องปรุง ท าให้สุก หรือดิบก็ได้ ส่วนประกอบส าคัญๆ ก็มี เนื้อวัว              
พริกป่น ข้าวค่ัว มะนาว ต้นหอม ใบมะกรูด  ข่า ตะไคร้  ผักแพว  ชาวอ าเภอชาติตระการมีวิธีการท า
ลาบ 2 วิธี คือ ลาบดิบ และลาบสุก 

ผักแพว หมายถึง ชื่อไม้พุ่มขนดเล็ก ต้นมีกลิ่นหอม  ใบอ่อนและกิ่งกินได้  ใช้ท า
ยาได้เรียกว่า ผักแพว 

 1.1.1  ลาบเนื้อวัว 
 เครื่องปรุง 
 เนื้อวัว พริกป่น ข้าวค่ัว มะนาว ต้นหอม ใบมะกรูด ข่า ตะไคร้  ผักแพว  

พริกสด น้ าปลา  เกลือ ขี้เพี้ย 
 วิธีท าลาบดิบ 
 1.  ลาบดิบ สับเนื้อให้ละเอียด บีบมะนาวในเนื้อที่สับขย าจนทั่วถึง                  

เสร็จแล้วบีบเอาน้ าออกให้หมด หั่นเครื่องในหั่นผสมกัน  ใส่พริกป่น  ข้าวค่ัว น้ าปลา 
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 2.  น าตะไคร้ล้างน้ าให้สะอาด ค้ันให้เข้ากันกับเลือดแดง  จนก้อนเลือด
แตกตัวออก                               

3.  น าดีวัวและขี้เพี้ยอ่อน  ผักต่าง ๆ  ที่ซอยเตรียมไว้ใส่ลาบ  คนลงไปให้
เข้ากัน  เครื่องปรุง ทุกอย่างเข้ากัน   

วิธีท าลาบสุก 
1. ลาบสุก สับเนื้อให้ละเอียด จัดใส่ถาดไว้  ใช้น้ าร้อนที่ต้มเครื่องใน                   

ราดลงในเนื้อที่ใส่ไว้ในถาดปล่อยไว้ให้สุกพอประมาณแล้วเอาเนื้อจากถาดใส่ในหม้อหรือในชาม
ส าหรับปรุงรส  เติมข้าวค่ัว  พริกป่น  ขี้เพี้ยอ่อน   

2. เติมเครื่องปรุงทุกอย่างลงไป ชิมรสตามชอบใจ  บางครอบครัวก็ท า
แบบลาบดิบ แต่ยังไม่ใส่ข้าวค่ัว และผัก คนเครื่องปรุงกับเนื้อให้เข้ากัน  แล้วน าไปค่ัวให้สุก แล้วจึง
น าผักที่เตรียมไว้คนให้เข้ากัน  

โอกาสที่บริโภค 
ชาวอ าเภอชาติตระการ นิยมท าลาบรับประทานในชีวิตประจ าวัน และท า

เลี้ยงแขกในงานประเพณี และพิธีกรรมต่าง ๆ ถือว่าเป็นอาหารท่ีดี ที่อร่อยที่สุดในมื้อนั้น 
1.1.2   ต้มเปื่อยเนื้อ 

 เครื่องปรุง 
   พริกแห้ง  หอม กระเทียม ตะไคร้ ข่า  รากผักชี ผิวมะกรูด พริกไทย  เมล็ด

ผักชี  ยี่หร่า เกลือ  เนื้อ ใบมะกรูด  น้ าปลาดี  ต้นหอม  ผักชี  
วิธีท า 
โขลก พริกแห้ง หอม กระเทียม น าตะไคร้ ข่า รากผักชี ผิวมะกรูด  เมล็ดผักชี 

ยี่หร่า   และเกลือ  หั่นเนื้อเป็นชิ้น ๆ พักไว้ น าน้ าใส่หม้อต้ังไฟให้เดือดใส่เครื่องปรุงใส่เนื้อ    ต้มจน
เนื้อเปือย     พอสุกปรุงรส  ใส่พริก ต้นหอม  ผักชี 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ  ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  ชาวอ าเภอ             

ชาติตระการ นิยมท าลาบรับประทานในชีวิตประจ าวัน และท าเลี้ยงแขกในงานประเพณี และ
พิธีกรรมต่าง ๆ 

 
 
 



 

40 
 

1.1.3  ลาบตุ่น 
  เครื่องปรุง 

                      เนื้อตุ่น พริกป่น ข้าวค่ัว น้ าปลา ปลาร้า หัวหอม ใบผักแพว   หรือมะนาว 
สะระแหน่ 

วิธีท า 
สับเนื้อตุ่นให้ละเอียด  หรือถ้าจะให้ง่าย  น าก้านกล้วยมาตัดท าเป็น                  

ไม้ตีพริก  เอากุ้งใส่ครกแล้วน าก้านกล้วยมาต า  หนวดของกุ้งจะติดขึ้นมากับก้านกล้วย เหลือแต่ตัว
กุ้ง เสร็จแล้วบีบมะนาวหรือฝานมะกอกใส่ลงไป   แล้วเติมพริกป่น น้ าปลา น้ าปลาร้าต้ม  หอมซอย                
ใบผักแพวหั่นฝอย ใบสะระแหน่ ข้าวค่ัว คนให้เข้ากัน  

โอกาสที่บริโภค 
   ในโอกาสทั่ว ๆ  ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 

1.1.4 แกงอ่อม 
เครื่องปรุง   
พริกแห้ง ตะไคร้ หัวหอม กระเทียม ใบมะกรูด น้ าปลา ปลาร้า ข่า ข้าวเบีย 

(ข้าวสารข้าวเหนียวแช่น้ าแล้วโขลกละเอียดก็ได้ ข้าวเบียท าให้น้ าแกงข้นอร่อย บางคนก็ใช้ข้าวค่ัว
แทน) 

วิธีท า 
โขลก พริกแห้ง หอม กระเทียม น าตะไคร้ ข่า รากผักชี  ผิวมะกรูด และเกลือ  

หั่นเนื้อเป็นชิ้น ๆ พอประมาณพักไว้ น าน้ าใส่หม้อต้ังไฟให้เดือดใส่เครื่องปรุง  ใส่เนื้อ    
แกงอ่อม เป็นประเภทแกงน้ าน้อย คือ เนื้อกับน้ าเจือจานกันพอดี อ่อม          

ทุกอย่างก็ใช้เครื่องปรุงเหมือนกัน เว้นแต่จะเปลี่ยนผักสดไปเป็นผักต่าง  ๆ ตามใจชอบเท่านั้น 
ส่วนมากนิยมใช้ผักหลาย ๆ ชนิดรวมกัน เช่น ใบต าลึง ใบมะระ ผักกาดขาว ผักชี ต้นหอม ใบชะพลู 
มะเขือ บวบ ฟักทอง   ใบแมงลัก ฯลฯ  ประเภทเนื้อท่ีใช้แกงอ่อมมี เนื้อวัว เนื้อหมู ปลา  เป็ด  ไก่ นก 
หอย กบ ตามที่หาได้  

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 

 
 



 

41 
 

2.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทปลา น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท 
ลาบดิบ ลาบสุก หมก นึ่ง ต้มสัม ย่าง ซั้ว 

2.1  ลาบปลา 
เครื่องปรุง 
ปลา  มากน้อยตามต้องการ มะนาว ข้าวค่ัว พริกแกง ต้นหอม ผักแพว  ข่า 

ตะไคร้  ใบมะกรูด  ต้นหอม  ผักชี น้ าปลา ปลาร้า 
วิธีท า 
1.  ล้างปลา ขูดเมือก เอาไส้ออก ล้างให้สะอาด  สับให้ละเอียด (หัวกับกระดูก

เอาออกต้มรวมกับปลาร้า ใส่น้ านิดหน่อย) 
2.  พริกค่ัว ป่นให้ละเอียด  ข่าหั่นเป็นแว่น  ๆ  ซอยตะไคร้ สับให้ละเอียด              

ใบมะกรูดหั่นฝอย  ต้นหอม หรือหัวหอมซอย  ใบผักแพว  ต้นหอม  ผักชี  
3.  ข้าวค่ัว เอาข้าวสารค่ัวให้เหลืองจนสุกทั่วกัน โขลก หรือปั่นให้ละเอียด 
4. น าเนื้อปลาคลุกกับน้ ามะนาว ใส่พริกป่น ข้าวค่ัว น้ าปลา น้ าปลาร้าต้ม                   

หัวหอมซอย ข่า ตะไคร้  ใบมะกรูดหั่นฝอย ผักแพว  คลุกเคล้าให้เข้ากัน ชิมรสเปรี้ยว เค็ม พอดี ถ้า
ชอบเผ็ดจะหั่นพริกขี้หนูใส่เพิ่มอีกก็ได้ รับประทานกับผักสด เช่น ยอดกระถิน ใบมะกอก ใบมะตูม
อ่อน แตง ถั่ว มะเขือ ใช้เป็นกับแกล้ม  รับประทานกับข้าวเหนียว  ปลาที่นิยมน ามาลาบ เช่น                 
ปลากลาย ปลาหลด ปลาค้าว   ปลาตะเพียน ถ้าเป็นปลาตะเพียนต้องเอาเกล็ดปลามาทอดให้
กรอบ แล้วน ามาใส่ทีหลัง อีกวิธีหนึ่ง  สับเนื้อปลาก่อนแล้วเอาต้ังไฟ คนให้ทั่วให้สุก แล้วใส่พริกป่น 
ข้าวค่ัว น้ าปลาร้าต้ม น้ ามะนาว  น้ าปลา และเครื่องหอมต่าง ๆ   
 โอกาสบริโภค 
 ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ ท ารับประทาน                
ในชีวิตประจ าวัน  และโอกาสมีงานประเพณีต่าง ๆ ที่ต้องเลี้ยงแขกไม่มาก ๆ ลาบ หมายถึง  อาหาร
ชนิดหนึ่ง  ใช้ปลาหรือเนื้อดิบสับให้ละเอียดผสมด้วยเครื่องปรุง มีมะนาว พริก น้ าปลา  น้ าปลาร้า 
ถ้าใสเ่ลือดวัว ควาย หรือเลือดหมู เรียกว่า  ลาบเลือด 
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2.2  หมกปลา 
เครื่องปรุง 
1.  ปลาชนิดต่าง ๆ   2. ผักชีลาว   3.  ตะไคร้  
4.  หัวหอม   5.  กระเทียม   6.  น้ าปลาร้า  
7.  น้ าปลา   8.  พริก   9.  ใบมะกรูดซอยฝอย  
10. ใบแมงลัก            11.  ข้าวเบีย 
 
วิธีท า 
1.  น าปลาที่จะหมก  ขอดเกล็ด ล้างน้ าให้สะอาด ตัดเป็นท่อน  ๆ  หมักเกลือ               

แล้วน าไปใส่ในหม้อเตรียมไว้ 
2.  โขลกพริก  ตะไคร้  หัวหอม กระเทียม  ให้ละเอียด  ผสมน้ าพริกที่เตรียมไว้ลง

ไปในปลา  เติมน้ าปลาร้า น้ าปลา ใบมะกรูด ใบแมงลัก ผักชีลาว เคล้าให้เข้ากัน ตักใส่ใบตอง                
ห่อหมก นึ่งจนสุก  

โอกาสบริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  หมก  หมายถึง การ

เรียกวิธีการท าอาหารบางอย่างให้สุกด้วยการหมกไฟ  โดยน าอาหารที่จะหมกห่อด้วยใบตอง น าไป
ย่างบนเตาไฟเช่น หมกปลา   และอีกวิธีหนึ่ง ห่อด้วยใบตองแล้วน าไปนึ่งให้สุก 

2.3  นึ่งปลา 
เครื่องปรุง 
ปลาช่อน หรือปลาเนื้ออ่อน หรือปลาอ่ืน ๆ ก็ได้ ต้นหอม ผักชี ตะไคร้ กะหล่ าปลี  

ผักกวางตุ้ง เกลือ พริกไทย กระเทียม 
วิธีท า 
1.  ปลาที่มีเกล็ด ขอดเกล็ดให้สะอาด เอามีดเฉือนสองข้างเป็นชิ้นยาว  ตัดเป็น

ชิ้นยาว ๆ ประมาณ  5  นิ้ว หรือใช้ปลาทั้งตัว 
2.  กระเทียม ปอกเปลือกโขลกรวมกับพริกไทย เคล้ากับปลา ใส่เกลือ ให้เข้ากันดี 
3.  ผัก ตัดเป็นชิ้นพองาม เอาผักวางในลังถึง วางปลาข้างบนผัก นึ่งจนสุก จัดใส่

จาน รับประทานกับแจ่วพริกด า 
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โอกาสที่บริโภค 
ท าเมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ ต้องเป็นปลาตัวใหญ่ ๆ เช่น ปลาช่อน  

ปลาไน ปลานิล 
2.4  ต้มส้มปลา  ปลาเอี่ยน (ปลาไหล) ปลากดคัง ต้มส้มอึ่ง  

เครื่องปรุง 
ปลากดคัง  ปลาเอ่ียน (ปลาไหล)  ปลากดคัง  อ่ึงอ่าง  ข่า  ตะไคร้  ใบมะกรูด  

พริกสด  หัวหอม  กระเทียม  น้ าปลา  ปลาร้า  เกลือ  ใบแมงลัก  มะขามเปียก  ใบมะขามอ่อน  
ยอดของ  ใบกระเจี๊ยบอ่อน  และใบโหระพา 

วิธีท า 
1.  เอาแกลบ หรือใบตะไคร้ มาถูปลาไหลให้หมดเมือก เมื่อสะอาดดีแล้ว กรีด

ท้องปลาไหลไปตามยาว เอาไส้ออกให้หมด  
2.  ยกหม้อใส่น้ าต้ังไฟให้เดือด ตะไคร้ตัดเป็นท่อนๆ ผ่าข่าเป็นแว่นๆ ใส่ลงไป 

หอมเผา กระเทียมเผา น ามาต าใส่ลงไปในหม้อ เติมน้ าปลา น้ าปลาร้า เติมเกลือลงไปนิดหน่อย  
3.  เมื่อน้ าเดือดดีแล้วแล้วเอาปลาไหลใส่ลงไปทั้งตัว ต้มให้เดือดต่อไปจนปลาสุก 

ยกลง 
โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  

2.5  ซั้วปลา 
เครื่องปรุง 

   ปลาที่น ามาซั้ว คือ ปลาดุก  ปลากด  พริกสด หอม กระเทียม ใบขิงอ่อน  ขิง  
ปลารา้ ใบมะกรูด ผักแพว  ผักชีฝรั่ง 

วิธีท า 
1.  ต้มปลา ใส่ขิง  ให้เปื่อย ใส่ปลาร้าลงในน้ าต้มด้วย  เมื่อเปื่อยแล้วก็จะน า

ออกมาฉีกหรือแกะเอาแต่เนื้อ เป็นชิ้นเล็ก ๆ พอดีค า แล้วน าไปใส่ลงในหม้อน้ าต้ม   ซึ่งจะตักเอาขิง 
ออกแล้ว                                

2.  โขลก หอม กระเทียม พริกสด เกลือ ให้เข้ากัน น าใส่ลงไปในหม้อ แล้วต้มให้
สุก และโรยหน้าด้วยใบขิงอ่อน และใบมะกรูด   ต้นหอมผักชี   
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โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสที่หาปลาได้  ซั้ว หมายถึง ชื่อแกงชนิดหนึ่ง มักต้มกับผักหลายชนิดให้

สุกก่อน แล้วจึงน ามาหั่นหรือฉีกเป็นชิ้นเล็ก ๆ  ใส่ลงในหม้อต้มใหม่  พร้อมกับเครื่องปรุง ผสมกับ
ปลาร้า เช่น ซั้วไก่ ซั้วกบ 

3.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทไก่ น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท 
ลาบ  ต้ม แกง คั่ว  เอาะ  หมก ซั้ว นึ่ง 

3.1  ลาบไก่ 
เครื่องปรุง 
ไก่ พริกป่น ข้าวค่ัว  หอม กระเทียม  ข่า ตะไคร้  มะนาว  ใบผักแพว สาระแหน่  

ต้นหอม ผักชี  ใบมะกรูด  ปลาร้าต้ม 
วิธีท า 
1. แล่เนื้อไก่ออก   เอาเนื้อมาสับให้ละเอียด   บีบมะนาวใส่ลงไปในไก่ที่สับไว้   

แล้วเติมเกลือเล็กน้อย   ค้ันให้เข้ากัน   บีบเอาน้ าออกไปต้มให้เดือด   น ากระดูกไก่   หนังไก่        
เครื่องในไก่ต้มรวมกัน เมื่อสุกแล้วหั่นเครื่องในและหนังเป็นชิ้น ๆ    

2.  ปรุงด้วยเครื่องปรุง พริกป่น ปลาร้าต้ม  น้ าปลา ใส่ข้าวค่ัว เสร็จแล้วเอาผักที่
หั่นไว้ ใส่ลงไป  

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  

3.2  หมกไก่ใส่หัวปลี ใส่หยวก 
เครื่องปรุง 
ไก่  พริกขี้หนู  ตะไคร้   หอมแดง  กระเทียม  หัวปลี  น้ าปลา  เกลือป่น  ต้นหอม  

ใบแมงลัก ข้าวเบีย 
วิธีท า 
โขลกพริกแห้ง ตะไคร้ หอมแดง และกระเทียมให้ละเอียด น าไก่ที่สับเป็นชิ้น ผสม

กับเครื่องปรุงที่โขลกไว้  ใส่หัวปลี  ต้นหอม ใบแมงลัก ข้าวเบีย  ปรุงรสด้วยน้ าปลา  เกลือป่น                             
น าส่วนผสมไปห่อด้วยใบตอง นึ่งจนสุก 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  
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3.3  แกงอ่อมไก่ใส่หยวก 
เครื่องปรุง 
ไก่ หยวกกล้วยน้ าว้า  พริก หัวหอม กระเทียม ตะไคร้  ใบมะกรูด  ข่า น้ าปลา 

ปลาร้า  ข้าวเบีย  ต้นหอม ใบผักอีเลิด (ใบผักชะพลู) 
วิธีท า 
1.  ไก่หั่นเป็นชิ้น หยวกเอาที่อ่อนพอดี หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ เอาไยออกให้หมด 
2.  โขลกเครื่องแกง พริก ตะไคร้ ข่า กระเทียม ใบมะกรูด 
3.  ข้าวเบีย น าข้าวเหนียวสุกปิ้งไฟให้เหลืองเกือบไหม้ แล้วน ามาโขลกให้

ละเอียด 
4.  เนื้อไก่ที่เตรียมไว้ ใส่หม้อรวมกับเครื่องแกงขึ้นต้ังไฟ ผัดให้หอม ใส่น้ าปลา 

น้ าปลาร้า พอไก่สุก ใส่หยวก ข้าว เบีย เติมน้ านิดหน่อย ปิดฝาเมื่อหม้อเดือด  ก่อนยกลง                        
ใส่ใบผักอีเลิด  ต้นหอมตัดเป็นท่อน ๆ ลงไป 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ  ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  ใบผักอีเลิด(ใบผัก

ชะพลู) เป็นชื่อไม้เถาชนิดหนึ่ง ใบคล้ายพลู กินได้  ต้นและใบมีรสเผ็ด  รากและผลใช้ท ายาได้           
มีกลิ่นฉุน  

4.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทกบ เขียด อึ่ง กุ้ง ฮวกปู หอย ปลา
เล็กๆ ไข่มดแดง เห็ดหน่อไม้ น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท เอาะ หมก ขะแนบ แกง 
ปิ้ง  

4.1  หมกไข่มดแดง 
เครื่องปรุง 
ไข่มดแดง ไข่เป็ด หรือไข่ไก่ หัวหอม กระเทียม ตะไคร้ พริก  ต้นหอม ใบแมงลัก 

น้ าปลาร้า น้ าปลา เกลือ  
วิธีท า 
ล้างไข่มดแดงให้สะอาด   ตอกไข่ใส่ชาม ตีให้แตก โขลก พริก หัวหอม กระเทียม 

ตะไคร้ซอยฝอยให้ละเอียด น าไข่มดแดงใส่ลงในไข่ที่เตรียมไว้   ผสมพริกแกง  น้ าปลา  ต้นหอมสด 
ตัดเป็นท่อน  ๆ  ใบแมงลัก   ห่อด้วยใบตอง  น าไปนึ่งหรือย่างไฟก็ได้ 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ  ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 
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4.2  หมกกบ เขียด อีฮวก 
เครื่องปรุง 
กบ หรือ เขียด  ฮวก ตะไคร้ หัวหอม  กระเทียม  หัวปลี  พริกแห้ง  น้ าปลา                

ปลาร้า  ใบมะกรูด หรือใบแมงลัก 
วิธีท า 
1.  กบ ลอกหนังและเอาไส้ออก ล้างให้สะอาด สับหรือตัดเป็นชิ้นๆ (ถ้าเป็นเขียด

ตัวเล็กไม่ต้องลอกหนังออก) ลูกอ๊อด ล้างน้ าให้สะอาด บีบเอาขี้ลูกอ๊อดออกเพื่อไม่ให้ขม) 
2.  หัวปลีแกะกาบออก เหลือไว้แต่อ่อนๆ ซอยฝอยแช่น้ าไว้  โขลกพริก หัวหอม 

กระเทียม ตะไคร้หั่นฝอย  ใบมะกรูดซอยฝอย ใบแมงลัก ล้างเด็ดเตรียมไว้ หัวปลีบีบน้ าออก  น าใส่
ครกโขลกรวมกันกับ  กบ เขียด พริกแกง ให้เข้ากันดี เติมน้ าปลาร้า น้ าปลา ใบมะกรูดซอยฝอย                     
โรยหน้าด้วย  ใบแมงลัก   ห่อด้วยใบตอง   เสร็จแล้วน าไปป้ิง (ย่าง)                

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ  ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  

4.3  หมกปลาซิว ปลาแก้ว ปลาเล็กปลาน้อย 
เครื่องปรุง 
ปลาซิว ปลาแก้ว หรือปลาชนิดอ่ืน ๆ ที่ตัวเล็ก ๆ ก็ได้ ตะไคร้  หัวหอม  กระเทียม 

ใบมะกรูด   ใบแมงลัก  พริก  น้ าปลา  
วิธีท า 
1.  ปลาซิว ปลาแก้ว หรือปลาชนิดอ่ืน ๆ  ที่ตัวเล็ก ๆ  ล้างให้สะอาด 
2.  โขลกพริก หัวหอม กระเทียม ตะไคร้ 
3.  ผสมพริกแกงเคล้ากับปลา เติมน้ าปลา เกลือ ใบมะกรูดซอยฝอย ใบแมงลัก 

ห่อใบตอง น าไปนึ่งให้สุก หรือน าปลาที่ห่อใบตองไปป้ิงหรือย่างบนไฟให้สุก 
โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ  ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 

4.4  หมกเห็ด 
เครื่องปรุง 
เห็ด ชนิดต่างๆ เช่นเห็ดขอน  เห็ดหน้าแดง เห็ดฟาง  เห็ดนางฟ้า  ไข่เป็ด หัวหอม 

กระเทียม พริกหอมสด  ใบแมงลัก  น้ าปลา  น้ าปลาร้า  ตะไคร้  ข้าวเบีย 
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วิธีท า 
1.  ล้างเห็ดที่จะท าอาหารให้สะอาด หั่นเป็นชิ้นๆ 
2.  โขลก พริก หัวหอม กระเทียม ตะไคร้ เกลือ ให้ละเอียด 
3.  ตอกไข่ให้แตก ใส่เห็ด เครื่องแกง  ข้าวเบีย เติมน้ าปลา ต้นหอมตัดเป็นท่อน ๆ  
4.  ใส่ใบแมงลัก น าไปห่อใบตอง น าไปนึ่งหรือย่างให้สุก  

 หมก  เป็นการปรุงอาหารประเภทหนึ่งที่ไม่มีน้ า  ใช้ใบตองห่อ แล้วน าไปท าให้สุก 
อาหารประเภทหมกที่ชาวอ าเภอชาติตระการนิยมท ารับประทาน   จ าแนกออกได้เป็น   2  ประเภท  
คือ 

1.  หมก นึ่ง โดยการเอาอาหารที่ปรุงเสร็จห่อใบตอง  หรือน าใส่กระทงใบตอง 
แล้วน าไปนึ่งให้สุก ภาชนะที่ใช้นึ่ง ใช้หวดนึ่งข้าว  หรือใช้ลังถึง ก็ได้ 

2.  หมก ปิ้ง (ย่าง) คือ เอาอาหารที่ปรุงเสร็จห่อใบตอง  แล้วน าไปย่างบนไฟ             
อ่อน ๆ ให้สุก 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 

4.5  แกงฮวกใส่หน่อไม้ดอง (ลูกกบ ลูกเขียด) 
เครื่องปรุง 
ฮวก(ลูกกบ ลูกเขียด) ซึ่งมีตามท้องนาในฤดูฝนก่อนการปักด า ตะไคร้  หน่อไม้

ดอง พริกสด น้ าปลา เกลือ ใบแมงลัก ต้นหอม ปลาร้า  
วิธีท า 
หน่อไม้ดองน ามาต้มจนสุก เอาตะไคร้  พริกสด หอม กระเทียม โขลกให้ละเอียด

ใส่ลงไปแล้วใส่ ฮวก น้ าปลาร้า พอเห็นว่าสุก ใส่ใบแมงลัก ต้นหอม  แล้วยกหม้อลง 
โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป โดยเฉพาะช่วงต้นฤดูฝน เพราะมีลูกกบ ลูกเขียดจ านวนมาก  
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5.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทหมู น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท 
ลาบ แกง ต้ม เอาะ           

 5.1  ลาบหมู 
เครื่องปรุง 
เนื้อหมู  เครื่องในหมู  หนังหมู  พริกป่น ข้าวค่ัว มะนาว ต้นหอม ใบมะกรูด  ข่า 

ตะไคร้ ผักแพว   พริกสด น้ าปลา  เกลือ  
วิธีท า 
1.  ลาบดิบ สับเนื้อให้ละเอียด บีบมะนาวในเนื้อที่สับแล้ว  ขย าจนทั่ว แล้วบีบ

เอาน้ าออกให้หมด เครื่องในต้มหั่นผสมกัน ใส่พริกป่น ข้าวค่ัว น้ าปลา แล้วน าตะไคร้ล้างน้ าให้
สะอาด มาค้ัน ให้เข้ากันกับเลือดแดง  จนก้อนเลือดแตกตัวออก  ซอยผักต่าง ๆ ที่เตรียมไว้ใส่ลาบ 
ใส่คนลงไป ให้เข้ากัน  คลุกเครื่องปรุงทุกอย่างเข้ากัน  ควรใส่ลงไปพร้อม ๆ กัน จะได้คนให้เข้ากัน
ครั้งเดียว  เนื้อไม่บอบช้ า จึงจะอร่อย  

2.  ลาบสุก สับเนื้อหมูให้ละเอียด จัดใส่ถ้วยไว้  ใช้น้ าร้อนที่ต้มเครื่องในราดลง
ในเนื้อหมู ที่ใส่ไว้ในถ้วย ปล่อยไว้ให้เนื้อหมูสุก น าหมูที่สุกแล้วใส่ในหม้อ หรือในชามส าหรับปรุงรส 
น าข่า ตะไคร้  พริก กระเทียม เกลือ โขลกให้ละเอียด น าไปผัดในน้ ามันให้หอม หั่นต้นหอม                       
ใบมะกรูด ผักแพว พริกสด  เติมข้าวค่ัว  พริกป่น  และเครื่องปรุงทุกอย่างลงไป   

โอกาสที่บริโภค 
ชาวอ าเภอชาติตระการ นิยมท าลาบหมูรับประทานในชีวิตประจ าวัน และท า

เลี้ยงแขก ในงานประเพณี และพิธีกรรมต่าง ๆ ถือว่าเป็นอาหารที่ดี และอร่อย รองจากเนื้อวัว และ
เนื้อควาย 

5.2  แกงกระดูกหมู 
เครื่องปรุง 

     ใบมะกรูด ข่า ตะไคร้  ต้นหอมผักชี  เกลือ  พริกแห้ง  หอม กระเทียม กระดูกหมู  
น้ าสะอาด 
 วิธีท า 

1.  ต้มน้ าให้เดือด ใส่ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด และหอม กระเทียม แล้วใส่
กระดูกหมูลงไป 

2.  ใส่พริกและเกลือ   จากน้ัน ตมจนสุก แล้วก็ใส่ต้นหอม ผักชี   
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โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ  ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ แล้วรับประทาน

ในขณะร้อน ๆ 
6.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทไข่ น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท 

ต้ม ทอด ป่าม ตุ๋น 
  6.1  ป่ามไข่ 

เครื่องปรุง 
 ไข่เป็ด ไข่ไก่  ผักชีลาว หอม กระเทียม พริกสด  ตะไคร้  ผักอีเลิด 

 วิธีท า 
1.  ตอกไข่ใส่ถ้วยไว้  
2.  โขลกพริกสด หอม กระเทียม ตะไคร้และเกลือให้ละเอียด ซอยผักชีลาว      

ผักอีเลิด น าไปคนในไข่ที่เตรียมไว้ 
3. เอาใบตองลนไฟให้อ่อน วางบนกระทะ เทไข่ลงบนกระทะ   ปิดด้วยฝาหม้อ  

ใช้ไฟอ่อน ต้ังไฟท้ิงจนไข่สุกพอดีแล้ว  จึงน ามารับประทาน 
โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  

 6.2  ไข่ตุ๋น 
 เครื่องปรุง 
   ไข่เป็ด ไข่ไก่  ต้นหอม  ผักชี  กระเทียม  
      วิธีท า 

     1.  ตอกไข่ใส่ถ้วยไว้  
    2.  โขลกหอม กระเทียม และเกลือให้ละเอียด น าไปคนในไข่ที่เตรียมไว้ 
    3. น าถ้วยไข่ที่คนเสร็จแล้ว วางบนลังถึง  ปิดด้วยฝาหม้อ  ใช้ไฟปานกลาง                  

จนไข่ในลังถึง  สุกพอดีแล้ว จึงน ามารับประทาน 
 โอกาสที่บริโภค 
 ในโอกาสทั่ว ๆ  ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  
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7. วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทพืชผักต่าง ๆ ที่หาได้จากธรรมชาติ เช่น 
ผักกูด ผักต าลึง ผักเงียก ผักก้านจอง หน่อไม้ ผักเน่า(ผักชะอม) ยอดขี้เหล็ก  หน่ออีรอก  
เห็ด ไข่ผ า  มะรุม ขนุน  น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท เช่น  ซุบ ซั้ว แจ่ว หมก แกง 
ลาบ   

ส าหรับอาหารประเภทผักที่นิยมปลูกกันไว้บริโภคในครอบครัว  เช่น หอม กระเทียม ข่า  
ตะไคร้  ผักกาดต่าง ๆ  มะเขือ  พริก  แตง  ข้าวโพด  ถั่วฝักยาว  ฟักทอง  ฟักเขียว  ผักชีลาว  
มะนาว  มะกรูด  มะขาม  กล้วย  ฝรั่ง  มะยม  มะเฟือง  ขนุน  พืชผักและผลไม้ต่าง ๆ  เหล่านี้ใช้
บริโภคเป็นประจ า  มักจะปลูกไว้ในสวนหลังบ้าน  เพื่อสะดวกในการเ ก็บมาท าอาหาร   ถ้ามี
จ านวนมากก็จะแจกจ่ายแก่ญาติพี่น้องคนรู้จักคุ้นเคย  ที่เหลือก็อาจน าไปจ าหน่าย   

7.1  ซุบหน่อไม้ 
 เครื่องปรุง 
 หน่อไม้   หอย ปลาร้า  หัวหอม กระเทียม สะระแหน่ น้ าหญ้านาง ต้นหอม ตะไคร้   

วิธีท า 
1.  หน่อไม้เผาทั้งเปลือกแกะออก แล้วสับให้เป็นเส้น ๆ ต้มให้สุก บีบเอาน าที่ขม

ออกใหห้มด 
2.  หอย จะใช้หอยขมต้มและจิ้มเอาแต่เนื้อหอยพักไว้   
3.  ต้มน้ าปลาร้า พริกแห้งคั่วให้หอม ตะไคร้เผาซอยแล้วน าไปโขลกให้ละเอียด  
 4.  โขลกพริกกับกระเทียม หัวหอม แล้วละลายด้วยน้ าปลาร้าต้ม 
5.  เอาเอาหน่อไม้ที่ เตรียมไว้มาคลุกเคล้า กับน้ าพริกที่ เตรียมไว้ ให้เข้ากัน                 

เติมน้ าปลา  ตะไตร้เผาที่ โขลกเตรียมไว้ ใส่หอมซอย สะระแหน่ที่เด็ดไว้   ต้นหอม ผักชี คลุกเคล้า
ให้เข้ากัน  

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆไป ที่สามารถหา หน่อไม้ และหอยได้  รับประทานกับข้าวเหนียว มี

ผักสดจิ้ม บางครอบครัวอาจจะใส่หนังหมูต้มแทนหอยก็ได้  ซุบ หมายถึง ชื่ออาหารชนิดหนึ่งจ าพวก
ย าเรียกชื่อตามสิ่งของที่น ามาประกอบเป็นหลัก เช่น ซุบหน่อไม้ ซุบเห็ด  

7.2  ซุบหมากมี่ (ซุบขนุน) ต าขนุน 
  เครื่องปรุง 
ขนุนอ่อน ปลา ปลาร้าดี หัวหอม กระเทียม สะระแหน่ งาหรือถ่ัวลิสง น้ าปลา 
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วิธีท า 
1.  ขนุน ใช้ขนุนอ่อน ต้มให้สุก เปื่อย ควรต้มทั้งลูก ดีกว่าผ่าซีก เพราะท าให้สีสวย                                 

น่ารับประทาน เอาเปลือกและไส้ออกให้หมด บีบน้ าออกจากเนื้อขนุนที่ต้มไว้ 
2.  ปลา จะใช้ปลาสด หรือปลาย่างก็ได้  ต้มกับน้ าปลาร้า  พริกแห้งคั่วให้หอม     

โขลกให้ละเอียด   น าถั่ว  และงา ค่ัวให้เหลืองพอดีโขลกให้ละเอียด ปลาต้มแกะเอาแต่เนื้อ   
3.  โขลกพริกกับกระเทียม หัวหอม เนื้อปลา แล้วละลายด้วยน้ าปลาร้าต้ม 
4.  เอาขนุนที่เตรียมไว้มาโขลกให้ละเอียด ใส่น้ าพริกที่เตรียมไว้ลงไป โขลกให้เข้า

กัน  ใส่ถั่ว  งา  เติมน้ าปลา ที่ค่ัวโขลกเตรียมไว้ ใส่หอมซอย  ใบสะระแหน่ที่เด็ดไว้ เหลือไว้โรยหน้า
อาหารท่ีปรุงแล้วพอประมาณ   

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสที่ขนุนยังอ่อน ๆ  ถ้าขนุนลูกโตแล้วไม่นิยมน ามาซุบ รับประทานกับ              

ข้าวเหนียว มีผักสดจิ้ม 
7.3  ซั้วเห็ด 

เครื่องปรุง 
เห็ดที่น ามาซั้ว คือ เห็ดหน้าไค เห็ดโคน เห็ดฟาง  เห็ดเผาะ เห็ดผึ้ง พริกป่น ใบขิง

อ่อน  หอม  กระเทียม ปลาร้า เกลือ ขิง  
วิธีท า 

 1.  ต้มเห็ด ขิง  หอม กระเทียม  ให้เป่ือย ใส่ปลาร้าลงในน้ าต้มด้วย 
 2.  เมื่อเปื่อยแล้วก็จะน าออกมาฉีกเป็นชิ้นเล็กๆ พอดีค า 

3.  น าไปใส่ลงในน้ าต้ม น าเนื้อปลาลงไป แล้วก็จะปรุงรสด้วยพริกป่น   และโรย
หน้าซั้วเห็ดด้วยใบขิงอ่อนที่หั่นไว้ 
 โอกาสที่บริโภค 

ในโอกาสที่หาเห็ดได้   
7.4  แจ่วมะแข้ง (มะเขือพวง) 

เครื่องปรุง 
มะแข้ง(มะเขือพวง) หมู พริกป่น ต้นหอม กระเทียม สะระแหน่ หัวหอม ใบยี่หร่า 

หรือผักชี  แทนก็ได้ น้ าปลา ปลาร้า 
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วิธีท า 
 1.  มะแข้งต้มกับน้ าปลาร้าให้สุก 
 2.  หมูต้มกับน้ าปลาร้า และซอยบาง ๆ (ต้มพร้อมมะแข้ง) 
 3.  โขลก พริกหัวหอม กระเทียม หมูต้ม ได้ที่ดีแล้ว ใส่มะแขว้งที่ต้มแล้วโขลก

รวมกัน เติมน้ าปลาร้าต้ม น้ าปลา ใส่พวกเครื่องหอมซอย สะระแหน่ ใบย่ีหร่าซอย ชิมรสตามชอบ 
โอกาสที่บริโภค 

 ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ และเมื่อต้องการ
รับประทาน 

7.5  แจ่วมะเขือ 
เครื่องปรุง 
มะเขือยาว  ปลาย่าง หรือปลาสด หรือจะใช้เนื้อวัว เนื้อหมู เนื้อไก่แทนก็ได้                  

พริกป่น ต้นหอม กระเทียม หัวหอม  น้ าปลา ปลาร้า 
วิธีท า 
1.  ปลา ต้มกับน้ าปลาร้า แกะเอาแต่เนื้อ (ถ้าเป็นเนื้อวัว เนื้อหมู ย่างให้สุก สับให้

ละเอียด) 
2.  โขลก พริก หัวหอม กระเทียม เนื้อปลาหรือเนื้อสับที่เตรียมไว้ได้ที่ดีแล้ว ละลาย

ด้วย  น้ าปลาร้าต้ม  ให้เป็นน้ าพริกข้นๆ 
3.  มะเขือยาวเผาให้สุก เอาเปลือกบางข้างนอกออก ตัดเป็นท่อนๆ โขลกให้

ละเอียด ใส่พริก  ที่เตรียมไว้ เติมน้ าปลา โขลกให้เข้ากันดี ใส่พวกเครื่องหอมต่าง ๆ เช่น ผักชีหอม 
สะระแหน่  เหลือไว้โรยหน้าแจ่วมะเขือพอประมาณ  เสร็จแล้วชิมรสตามชอบ รับประทานกับผักจิ้ม  
มะเขือที่ใช้จะเป็นมะเขือชนิดอ่ืน ๆ   ก็ได้ เช่น มะเขือเปราะ แต่ถ้าลูกเล็ก ใช้วิธีต้มทั้งลูกรวมกับ
น้ าปลาร้า  ให้สุกแทนการเผาก็ได้ 
 โอกาสที่บริโภค 
 โอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ และเมื่อต้องการ
รับประทาน 

7.6  หมกหน่อไม้ไม่ใส่กะทิ 
 เครื่องปรุง 
 ใบหญ้านาง  ตะไคร้  หอม  กระทียม  ข้าวเบีย  ปลาร้า  หน่อไม้  เมล็ดฟักทองแห้ง  
ถั่วลิสง 
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วิธีท า 
 1.  น าใบหญ้านางล้างให้สะอาดและน ามาค้ันให้เป็นสีเขียวข้น   
2.  ตะไคร้ น ามาซอยและค่ัวให้มีกลิ่นหอม ใส่หอมแดงโขลกให้ละเอียด  ค่ัวเมล็ด

ฟักทองแห้งและถั่วลิสงแห้ง แล้วน ามาต าป่นให้ละเอียด 
3.  น าหน่อไม้ที่นึ่งสุกและคั้นน้ าออกแล้วใส่กะละมังที่เตรียมไว้   
4.  หอมแดง กระเทียม  มาเสียบไม้แล้วน าไปย่างไฟให้หอม   น าหน่อไม้                      

ปอกเปลือกไปล้าง และท าเป็นเส้นน าไปนึ่งให้สุก  ค้ันน้ าหน่อไม้ออก ใส่ข้าวเบีย  น้ าใบหญ้านาง  
ปลาร้า น้ าปลา คลุกเคล้าให้เข้ากัน  น ามาห่อใบตอง แล้วก็น าไปนึ่งให้สุกอีกครั้ง  

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ  ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้   

7.7  หมกหน่อไม้ใส่กะทิ 
เครื่องปรุง 
ใบหญ้านาง ตะไคร้  หอมแดง  ข้าวเบีย  ปลาร้า น้ าปลา  หน่อไม้  หัวกะทิมะพร้าว                 

ถัวลิสงคั่ว 
วิธีท า 
น าหน่อไม้ที่นึ่งสุกและค้ันเอาน้ าออก แล้วใส่กะละมังที่เตรียมไว้  ใส่หอมแดง   

ตะไคร้ ข้าวเบีย  น้ าใบหญ้านาง  ปลาร้า น้ าปลา  หัวกะทิ  ถัวลิสงค่ัวต าป่นให้ละเอียด  คลุกเคล้า
ให้เข้ากัน น ามาห่อใบตอง แล้วก็น าไปนึ่งอีกครั้ง 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  

7.7  แกงหน่อไม้ 
เครื่องปรุง 

  หน่อไม้สด หรือหน่อไม้อัดปี๊บ หญ้านาง  พริกแห้ง กระเทียม หัวหอม ตะไคร้                   
ใบแมงลัก ผักเน่า(ชะอม)  น้ าปลาร้า  บวบ  เห็ดหูหนู   เห็ดลมสด 

วิธีท า 
 1.  หน่อไม้สด หรือหน่อไม้อัดปี๊บฝานบาง ๆ  ต้ม หรือค่ัวให้หายขมก่อน 
 2.  หญ้านางโขลกค้ันให้น้ าข้น เอาแต่น้ า 

3.  โขลกพริก  หัวหอม  กระเทียม  ตะไคร้ ให้ละเอียด ใส่หน่อไม้ น้ าใบหญ้านาง  
ใส่หม้อต้ังไฟให้เดือด  ใส่ปลาร้า  ชะอม ใบแมงลัก บวบ เห็ดหูหนู  เห็ดลมสด  น้ าปลาร้า   
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โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 

7.8  แกงขี้เหล็กใส่กะทิ 
เครื่องปรุง 

 น้ าปลา น้ ามันพืช  ใบขี้เหล็กต้ม  หัวกะทิ  หางกะทิ  หมูสามชั้น และสันในหมูหั่น  
พริกแกง (พริกแห้ง กระชาย ตะไคร้  หอม กระเทียม เกลือ ) มะเขือพวง  ผักชะอม 

วิธีท า 
1.  ต้มใบขี้เหล็กสัก 2 ครั้ง  เอาหม้อต้ังไฟ (ใช้ไฟอ่อน)  เอาหัวกะทิลงไปเค่ียวกับ

พริกแกงให้แตกมัน พอแตกมันแล้ว เอาหมูลงไปผัดให้สุก  
 2.  พอหมูสุกแล้วก็ปรุงเครื่อง แล้วเอาใบขี้เหล็กที่ต้มแล้ว ใส่ลงไป 
3.  แล้วเติมหางกะทิลงไป พอเดือดอีกครั้งก็ชิมรสชาติอีกครั้ง 
โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 

7.9  แกงขี้เหล็กไม่ใส่กะทิ 
เครื่องปรุง 
ใบอ่อนและดอกตูม (ดอกที่ยังไม่บาน) ของต้นขี้เหล็ก  พริกแกง   ตะไคร้  เกลือ  

หอมกระเทียม  ปลาร้า น้ าปลา และน้ าเปล่า  น้ าใบหญ้านาง  มะเขือพวง หนังวัว  หนังควายแห้ง 
วิธีท า 
1.  ต้มใบขี้เหล็ก ประมาณ 15 นาที พอให้ความขมออก จากน้ัน จึงปั้นน้ าออกให้

หมด ค้ันน้ าใบหญ้านาง กรองเอาแต่น้ าทิ้งไว้   
2.  น าหนังวัว หนังควาย ไปเผา ทุบเอาตรงที่ไหม้ออก จากนั้น หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ 

แล้วน าไปต้มให้เปื่อยพอเค้ียวได้ 
3.  โขลกพริก กระเทียม เกลือ ให้เข้ากัน น าน้ าใบหญ้านางไปต้ังไฟ ทุบตะไคร้                    

ใส่ในหม้อ ใส่เครื่องปรุง ที่โขลกให้เข้ากันแล้ว 
4.  น าใบขี้เหล็กที่หั่นแล้วลงไปต้มกับน้ า ปล่อยไว้สักพักก็เอามะเขือพวง กับมะเขือ

ใส่ลงไป ในหม้อ พอมะเขือสุกก็น าหนังวัวหรือ   หนังควายที่ต้มไว้ เทใส่ลงไป ใส่ปลาร้า น้ าปลา  
โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้   
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7.10  แกงผักหวานใส่ไข่มดแดง 
เครื่องปรุง 

   ผักหวาน ไข่มดแดง พริก หัวหอม กระเทียม น้ าปลา เกลือ ปลาร้า ตะไคร้ 
วิธีท า 
1.  พริก  ตะไคร้   หอม กระเทียม  เกลือ ต าเป็นพริกแกง 
2.  ผักหวานล้างน้ าให้สะอาด ใส่หม้อ น้ าใส่พอควรขึ้นต้ังไฟ เมื่อน้ าเดือด ใส่ 

พริกแกง น้ าปลา น้ าปลาร้า ใส่ไข่มดแดง ต้มไปให้ผักหวานสุก   
โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 

7.11  ลาบเพา หรือ ลาบเตา 
เครื่องปรุง 
เพา (สาหร่ายประเภทหนึ่ง มีสีเขียว ขึ้นตามน้ า โดยเฉพาะน้ านิ่ง ) ปลาดุก   

มะเขือขื่น (มะเขือที่มีผิวสีเหลือง)  ข่า  ตะไคร้  พริกป่น  หัวหอม  กระเทียม  ใบมะกรูด ต้นหอมผักชี  
ปลาร้า น้ าปลา เกลือป่น  

วิธีท า 
1.  ล้างเพาให้สะอาด ใส่ตะแกงให้สะเด็ดน้ า หั่นเป็นท่อน  ต้มปลาร้ากับปลา  

แกะเอาเฉพาะเนื้อปลา 
2.  น า ข่า ตะไคร้ หอม กระเทียม พริก ตะไคร้ โขลกรวมกัน 
3.  ต้นหอม ใบมะกรูด  ล้างสะอาดซอยฝอย 
4.  มะเขือขื่น หั่นเป็นชิ้นบางๆ  เผาหัวหอม กระเทียม ปอกเปลือก โขลกรวมกับ

พริกสด ใส่เนื้อปลา โขลกให้เข้ากันดี  ละลายด้วยน้ าปลาร้าต้ม  เติมน้ าปลา ต้มน้ าปลาร้าพอเดือด
ใส่เพา ลงไป พอเพาสุกยกลง  

5.  ผสมน้ าพริก หรือปลา กับเพาที่เตรียมไว้   คนให้เข้ากัน   เติมเครื่องหอมซอย   
มะเขือ   หั่นบาง  ๆ ตะไคร้ซอยฝอย ชิมรสตามชอบ ถ้าชอบรสเปรี้ยว เติมมะนาว 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  
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7.12  แกงหน่ออีลอกใส่ปลาย่าง 
เครื่องปรุง 
หน่ออีลอก ปลาย่าง  พริกแห้ง  ปลาร้า น้ าปลา หัวหอม กระเทียม เกลือ ตะไคร้ 

มะขามเปียก  
วิธีท า 
1.  ลอกเปลือกหน่ออีลอกออกตัดเป็นท่อนพอดี  

   2.  ต าพริกแกงใส่หม้อไว้ 
3.  ต้ังน้ าให้เดือด ใส่พริกแกง ใส่หน่ออีลอก ใส่ปลาย่าง มะขามเปียก พอสุกแล้ว                             

ใส่น้ าปลาร้า น้ าปลา เกลือ  
โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ รับประทานกับ                

ข้าวเหนียว 
7.13  แกงหน่อไม้ดองใส่ปลา 

เครื่องปรุง 
หน่อไม้ดอง พริก หอม  ตะไคร้  กระเทียม ปลาร้า น้ าปลา  ปลา 
วิธีท า 

   1.  ต าพริกแกงไว้  
2.  หน่อไม้ดองบีบน้ าที่เปรี้ยวและขมออกให้จืด ใส่พริกแกง ต้มจนหน่อไม้ดอง 

สุกดี ใส่ปลา ใส่น้ าปลาร้า  ใส่น้ าปลา  ชิมรสดู 
โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 

 7.14  แกงเห็ดหน้าโงก เห็ดหน้าไค เห็ดผึ้ง  
เครื่องปรุง 
เห็ดหน้าโงก  เห็ดหน้าไค  หรือเห็ดผึ้ง  น้ าปลา ปลาร้า พริกสด หอม ใบแมงลัก                                  

ยอดหรือดอกฟักทอง ตะไคร้ ผักให่ ผักฮาด (ผักคราด) 
วิธีท า 
1.  น าเห็ดหน้าโงก เห็ดหน้าไค  เห็ดผึ้ง  มาล้างน้ าให้สะอาด 
2.  ต าพริกส าหรับแกง 
3.  น าเห็ดใส่หม้อแกง ใส่น้ าเล็กน้อย เพราะเห็ดจะมีน้ าอยู่ในเห็ด   ยกขึ้นต้ังไฟ  
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ใส่พริกแกง น้ าปลาร้า น้ าปลา 
โอกาสที่บริโภค  
ในโอกาสทั่ว ๆ  ไป โดยเฉพาะในฤดูฝนเป็นฤดูที่ เห็ดหน้าโงก เห็ดหน้าไค                    

เห็ดขอนขาว  เห็ดลม  เห็ดเผาะ  มีมาก ท าให้ชาวบ้านนิยมน ามาแกงบริโภคกัน 
 7.15   แกงไข่ผ า 

เครื่องปรุง 
ไข่ผ า เนื้อหมู พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ตะไคร้ ต้นหอม ใบแมงลัก น้ าปลา            

ปลาร้า ใบมะกรูด  ผักชีลาว  
วิธีท า 
1.  ล้างไข่ผ าให้สะอาด หั่นเนื้อหมูคั่วกับน้ าปลาให้เหลืองก่อนใส่ไข่ผ าใส่หม้อ            

ต้ังไฟใส่น้ าเล็กน้อย               
2.  พริกแกง ซึ่งมีพริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ตะไคร้ ใบมะกรูด น ามารวมกัน 

และโขลกให้ละเอียด 
3.  พอหม้อไข่ผ าที่เราต้มเอาไว้เดือด เราก็ใส่พริกแกง เติมน้ าปลา ชิมดูรสตามใจ

ชอบก่อนที่จะยกลง เราก็น าต้นหอมซึ่งตัดเป็นท่อนๆ และผักชีลาว พร้อมกับใบมะกรูดใส่ลงไปด้วย               
เพื่อเพิ่มรสชาตใิห้ดีขึ้น 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  

 7.16  แกงเห็ดขอนขาว เห็ดลม  เห็ดเผาะ 
เครื่องปรุง 
เห็ดขอนขาว เห็ดลม  เห็ดเผาะ  พริก หัวหอม น้ าปลา ปลาร้า ใบแมงลัก  ตะไคร้ 

บวบ ผักชะอม ผักฮาด(ผักคราด) 
วิธีท า 
1.  น าเห็ดที่จะแกงล้างน้ าให้สะอาด ส าหรับเห็ดบด เห็ดขอน ตัดโคนเห็ดทิ้งด้วย

 2.  ต าพริกส าหรับแกง ใส่หัวหอม เกลือ  น าตะไคร้ทุบให้บุบ ๆ น าเห็ดใส่หม้อ ใส่
น้ า พอสมควร  ยกขึ้นต้ังไฟ ใส่พริกแกง น้ าปลา ปลาร้า ต้มไปนานพอสมควรจนเห็ดสุก ชิมรสดู                    
ใส่ใบแมงลัก  

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป โดยเฉพาะในช่วงฤดูฝนที่มีเห็ดเหล่านี้มีจ านวนมาก 
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7.17  เอาะไก่ 
เครื่องปรุง 
ไก่ พริกแห้ง หอม กระเทียม  ตะไคร้ น้ าปลา ปลาร้า  เกลือ ผักต่างๆ ผักชีลาว   

เห็ดฟาง หรือเห็ดนางฟ้า  ผักฮาด(ผักคราด) ยอดฟักทอง หอมสด ผักต าลึง ใบแมงลัก ใบมะกรูด  
ข้าวเบีย  

วิธีท า 
1.  สับไก่เป็นชิ้น ค่ัวไก่ให้เหลือง เตรียมไว้   น าพริกแห้ง หอม กระเทียม ตะไคร้ 

เกลือโขลกให้ละเอียด น าหม้อใส่น้ าขึ้นต้ังไฟให้เดือด ใส่เนื้อไก่ลงไป 
2.  เมื่อไก่สุกดีแล้ว ใส่ข้าวเบียลงไปก่อน  
3. ใส่ผักตามลงไปผักชีลาว เห็ดฟาง หรือเห็ดนางฟ้า ผักฮาด (ผักคราด)          

ยอดฟักทองผักต าลึง ใบแมงลัก ใบมะกรูด  ชิมรสตามใจชอบ ผ่าพริกสดใส่ลงไปด้วย รสชาติจะดี
ข้ึน 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ เอาะไก่ของชาวอ าเภอ

ชาติตระการ จะนิยมใช้ไก่พื้นเมืองเพราะเนื้อแน่น และไม่มีมันเหมือนไก่พันธุ์  
7.18  เอาะนก 

  เครื่องปรุง 
นกป่าชนิดต่าง ๆ มะเขือ ผักต าลึง ยอดฟักทอง มะเขือพวง หอมสด ผักชีลาว         

ใบแมงลัก พริกแห้ง  ตะไคร้ ใบมะกรูด น้ าปลา ปลาร้า เกลือ หอม กระเทียม ข้าวเบีย  ใบผักอีเลิด
(ใบชะพลู) ผักฮาด (ผักคราด) 

วิธีท า 
 1.  น านกมาช าแหละ หั่นเป็นชิ้น ๆ น าไปค่ัวกับน้ าปลาให้เหลืองก่อน เตรียมไว้ 

2.  พริกแห้ง ตะไคร้ หอมแห้ง เกลือ กระเทียม โขลกรวมกันให้ละเอียด   ใส่หม้อต้ัง
ไฟให้เดือด 

3. เอาเครื่องปรุงที่โขลกไว้ใส่ลงไป เติมน้ าปลา น้ าปลาร้า น านกที่เตรียมไว้ใส่ลงไป                 
คนให้เข้ากันจนสุก น าผักที่เตรียมไว้ใส่ไป ใส่ข้าวเบียลงไป ชิมรสตามใจชอบ 

โอกาสที่บริโภค 
 ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหานกได้ หรือเมื่อสมาชิกในครอบครัวต้องการบริโภค 
 



 

59 
 

  7.19   เอาะหอย 
เครื่องปรุง 
หอยขม ผักอีเลิด ผักต าลึง ผักลืมผัว ผักชีลาว ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด น้ าปลา                

ปลาร้า เกลือ พริกสด พริกแห้ง หอมแห้ง กระเทียม ข้าวเบีย หรือข้าวค่ัวป่น (ส าหรับข้าวเบียจะมี   
2 ชนิด คือ ข้าวเบียที่ท าจากข้าวเหนียว ที่แช่ไว้ให้นิ่มแล้วน ามาโขลกให้ละเอียด และอีกชนิดหนึ่ง  
คือ ข้าวสารข้าวหนียวน ามาค่ัวแล้วโขลกให้ละเอียดเรียกว่า ข้าวค่ัวป่น)  ใช้ผสมกับแกงชนิดต่าง ๆ  
ก่อนใส่ข้าวเบียลงในหม้อ    น้ าแกงที่ก าลังเดือด ต้องใช้น าสะอาดใส่ลงในข้าวเบียก่อน แล้วคนให้
ละลาย ก่อนที่จะเทลงในหม้อแกง  แป้งจากข้าวจะไม่จับตัวเป็นก้อน  ท าให้น้ าแกงข้นน่า 
รับประทาน                

วิธีท า 
1. พริกแห้ง ตะไคร้ หอมแห้ง เกลือ กระเทียม โขลกรวมกันให้ละเอียด เตรียมไว้ 
2. น าหอยขมมาต่อยก้นออก แล้วล้างน้ าให้สะอาด ส่วนผักต่าง ๆ ให้เด็ดเอา

เฉพาะใบที่อ่อน  น ามาหั่นเตรียมไว้ 
3. น าหม้อใส่น้ า ต้ังไฟให้ เดือดก่อน ใส่พริกแกงแล้วใส่หอยขมที่ เตรียมไว้                   

น าเครื่องปรุงที่โขลกไว้ใส่ลงไป เติมน้ าปลา น้ าปลาร้า เกลือ คนให้เข้ากัน เมื่อหอยสุก จึงน าผัก         
ต่าง ๆ ใส่ลงไป  ไม่ควรให้ผักสุกมากเกินไป แล้วจึงน าข้าวเบีย ที่เตรียมไว้ใส่ลงไป 

โอกาสที่บริโภค 
 ในโอกาสทั่วๆ ไป ที่สามารถหาหอยได้ 

7.20  เอาะกบ เขียด 
เครื่องปรุง 
กบ เขียด พริกแห้ง น้ าปลา ปลาร้า เกลือ พริกสด ใบมะกรูด ข่า ตะไคร้ หอม 

กระเทียม  ยอดฟักทอง ใบผักอีเลิด(ใบชะพลู)  ผักฮาด(ผักคราด) ผักชีลาว  ข้าวเบีย 
วิธีท า 
 1.  พริกแห้ง ตะไคร้ หอมแห้ง เกลือ กระเทียม โขลกรวมกันให้ละเอียด เตรียมไว้ 
2.  น ากบทั้งตัวมาย่างไฟ ควรเป็นถ่านไฟแดง ให้ส่วนหนังกบสุกไม่ถึงกับไหม้ 

หลังจากนั้น ผ่าเอาเครื่องในออกทิ้ง ยกว้น ตับและมันสีเหลืองเท่านั้น ตัวกบหั่นเป็นชิ้น ๆ  
3.  น าน้ าใส่หม้อต้ังไฟให้เดือด น าเครื่องปรุงที่โขลกไว้ใส่ลงไป เติมน้ าปลา     

น้ าปลาร้า  น ากบที่เตรียมไว้ใส่ลงไป คนให้เข้ากันจนกบสุก  ใส่ข้าวเบีย และผักที่เตรียมไว้ใส่ลงไป  
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โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่วๆ ไป  เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  

8. วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทแมลงต่างๆ สัตว์ป่าบางชนิดที่หาได้ 
เช่น แมงจินูน   ไข่มดไฮ  ตัวผึ้งอ่อน  ไข่มดแดง  แมงเม่า  จิหน่าย  จั๊กจั่น  ตั๊กแตน  
แมงดานา  แมงเงี่ยง   แมงกะซอน  หนูนา เต่า แย้  นก  ไก่ป่า น ามาประกอบอาหาร  
เช่น  แจ่ว  ทอด  คั่ว    ปิ้ง เอาะ  ย า  หรือแกงใส่ผัก  เช่น  ทอดแมงเม่า  คั่วแมงจินูน  
แจ่วแมงจินูน  แจ่วมงดา  ปิ้งหนูนา  เอาะไก่ป่า   หมกไข่มดแดง  แกงคั่วนก  ฯลฯ 

 ส่วนประเภทแมลงต่าง ๆ สัตว์ป่า สัตว์น้ า บางชนิดที่หาได้ เช่น แมงจินูน   ตัวผึ้งอ่อน                 
ไข่มดแดง ไข่มดไฮ   แมงเม่า  จิหน่าย  แมงดานา แมงตับเต่า แมงเงี่ยง   แมงมัน  นก ไก่ป่า อีเห็น 
กระรอก กระแต   น ามาท าเป็นแกงใส่ผักชนิดต่างๆ บางครั้งก็สามารถน ามาทอด ปิ้ง ย่าง หมก  ค่ัว 
แจ่ว  โดยเฉพาะการท าแจ่ว  ชาวอ าเภอชาติตระการจะนิยมท ามากที่สุด  

 แจ่ว คือ น้ าพริก  ถือเป็นกับข้าวประจ าบ้าน ที่นิยมรับประทานกันทั่วไป เป็นอาหาร
ประเภท  ไม่มีน้ ามากใส่น้ านิดหน่อย  หรือมีส่วนผสมน้ าพอให้อาหารเปียกเท่านั้น  อาหารที่จะ
น ามาแจ่ว จะต้องปิ้ง ย่าง หรือต้มให้สุก แล้วเอามาโขลก ให้ละเอียดกับเครื่องปรุงต่าง ๆ เช่น  พริก 
หอม กระเทียม ก็จะหมกไฟ หรือ ค่ัวให้สุก แล้วเอามาโขลก ใส่ด้วยกันให้ละเอียด 

 แจ่ว  ที่ชาวอ าเภอชาติตระการนิยมท าเป็นเครื่องจิ้ม ใช้รับประทานกับผักสด ผักต้ม 
หรือใช้ ข้าวเหนียวนึ่งจิ้มรับประทาน แจ่วจะใช้พริกสด หรือใช้พริกแห้งก็ได้  เช่น แจ่วพริกด า             
แจ่วปลาร้า แจ่วน้ ากระทอน  แจ่วมะเขือ  แจ่วจิหน่าย  แจ่วปลา  แจ่วปู  แจ่วกุ้ง  แจ่วแมงจินูน  แจ่ว
แมงดา แจ่วเห็ดหน้าไค  อาหารประเภทแจ่วนี้ ชาวอ าเภอชาติตระการรับประทานได้ทุกมื้อ  

 แจ่ว เป็นอาหารประจ าส ารับของชาวอ าเภอชาติตระการ วิธีการปรุงแจ่วนั้นสามารถ
ดัดแปลงได้หลายรสชาติ การท าแจ่วนับว่าเป็นศิลปะการท าอาหาร ของชาวอ าเภอชาติตระการ 
ผู้ท าแจ่วต้องมีเทคนิคในการปรุงรสเพื่อให้ได้รสกลมกล่อม และเข้ากันได้กับผักจิ้ม ซึ่งอาจเป็น                
ผักสด ผักลวก ผักต้ม ผักนึ่ง ผักดอง ผักฉาบ รวมทั้งมีของแนมได้แก่ ปลาปิ้ง กุ้งค่ั ว แมลงทอด 
รับประทานควบคู่กัน  วิธีการท าแจ่วมีดังต่อไปนี ้
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8.1  แจ่วพริกด า 
เครื่องปรุง 
 พริกแห้ง หอมแดง  มะขาม  มะกอก มะเขือส้ม กระเทียม น้ ากระทอน ใบหอม  
วิธีท า 
แจ่วพริกแห้ง ค่ัวพริก โขลกให้ละเอียด ใส่น้ าปลา น้ ากระทอน หรือมะกอก ลงไป 

ตักใส่ถ้วย  รับประทานกับ ต้มเนื้อ ต้มไก่  ถ้าเป็นช่วงฤดูฝน มีแมงดาก็ใช้แมงดา (ใช้แมงดาตัวผู้ 
ย่างให้สุก น ามาสับแล้วใส่ครกโขลกรวมกับพริกก็จะได้แจ่วแมงดา ที่มีรสหอมชวนรับประทาน) 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป ท าไว้ในครัวเรือนเพราะชอบรับประทานกันทุกคน  บางครั้งก็

สามารถรบัประทานกับแมลงที่คั่วไว้ หรือกับผักต้ม ผักลวก ผักนึ่ง หน่อข่าต้ม 
8.2  แจ่วพริกแดง  

เครื่องปรุง 
 พริกชี้ฟ้าสด  หอมแดง ปลาร้า มะเขือส้ม  หรือมะกอก 
วิธีท า 
แจ่วพริกสด เอาพริกสดเสียบไม้ย่างไฟให้สุก เผาหอมแดง แล้วน าทั้งสองอย่างใส่

ลงในครก  ต าพอบุบ ๆ ใส่น้ าปลาร้าต้มพอขลุกขลิก ใส่มะเขือส้ม หรือใส่เนื้อมะกอกสุก รับประทาน
ได้ 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสทั่ว ๆ ไป ท าไว้ในครัวเรือนเพราะชอบรับประทานกันทุกคน 

8.3  แจ่วปลา 
เครื่องปรุง 
ปลาที่จะน ามาท าแจ่วปลา ควรจะเป็นปลาที่มีเนื้อมาก เช่น ปลาช่อน ปลาดุก             

ปลาหมอ ปลาร้า พริกใหญ่สด หอมแดง กระเทียม ต้นหอม น้ าปลา มะนาว 
วิธีท า 
1.  น าปลามาช าแหละ ล้างน้ าให้สะอาด เทน้ าใส่หม้อต้ังไฟให้เดือด แล้วจึงน า

ปลาและปลาร้าใส่ลงไปในหม้อ ต้มให้สุก ยกลงแกะเอาเนื้อปลาไว้  
2.  น าพริก หอม กระเทียม มาเผาไฟให้สุก โขลกให้ละเอียด แล้วจึงน าเนื้อปลาที่

แกะไว้มาโขลกรวมกัน  
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3.  กรองน้ าปลาร้าท่ีต้มไว้ แล้วน ามาผสมกับเครื่องที่ปรุงไว้ พอมีน้ าขลุกขลิก  ซอย
หอมสด บีบน้ ามะนาว ใส่น้ าปลา ชิมรสตามใจชอบ 

 โอกาสที่บริโภค 
 ในโอกาสทั่ว ๆ ไป หรือเมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 

8.4  แจ่วปู 
เครื่องปรุง 
ปูนา ปูภูเขา ปูหิน พริกแห้งเม็ดใหญ่ หอม กระเทียม มะกอก เกลือ น้ าปลา ข่า              

ผักแพว ต้นหอม  ผักชีใบเลื่อย (ผักชีฝรั่ง) 
วิธีท า  
1.  น าปูมาต้ม เผาหอม กระเทียม ข่า พริกแห้งเม็ดใหญ่เสียบไม้เอามาย่างบนเตา

ไฟพลิกไปพลิกมา ให้พริกสุกและกรอบ น ามาโขลกให้ละเอียด  
2.  น าหอม กระเทียม มาโขลกเข้าด้วยกัน ปูแกะเอาแต่เนื้อ และมันปู มาโขลก

รวมกนั  
3.  น าน้ าเปล่า มาคนเข้าด้วยกัน เติมน้ าปลา บีบมะกอก หั่นผักแพว ต้นหอม ผักชี                           

ผักชีใบเลื่อย(ผักชีฝรั่ง) ใส่ลงไป                 
โอกาสที่บริโภค 

  ในโอกาสทั่ว ๆ ไป ที่สามารถหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ 
8.5  แจ่วกุ้ง 

เครื่องปรุง 
กุ้งฝอย พริกป่น หรือพริกชี้ฟ้าสด กระเทียม ข่า ต้นหอม สะระแหน่  ผักชีใบเลื่อย

(ผักชีฝรั่ง) มะนาว  ข้าวค่ัว น้ าปลาร้าต้ม ผักแพว 
วิธีท า 
1.  พริก ถ้าจะใช้พริกป่น ค่ัวพริกแห้งให้กรอบ ต าให้ละเอียด ถ้าใช้พริกชี้ฟ้าสดต้อง

เผาก่อน หัวหอม กระเทียมเผา โขลกรวมกับพริก 
2.  ข้าวค่ัว ค่ัวให้เหลืองโขลกให้ละเอียด  ปลาร้าต้ม  กรองเอาแต่น้ า  เครื่องหอม

ต่าง ๆ ซอยไว้ 
3.  กุ้ง จะค่ัว หรือใช้กุ้งสดก็ได้ โขลกรวมกับน้ าพริกที่เตรียมไว้ เติมน้ าปลาร้าต้ม 

น้ าปลา มะนาว  ข้าวค่ัว เครื่องหอมต่าง ๆ   
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โอกาสที่บริโภค 
 ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้  

8.9  แจ่วแมงดา 
เครื่องปรุง 
 แมงดา พริกป่นหรือพริกชี้ฟ้าสด ปลาร้า หัวหอม กระเทียม ผักชีหอม น้ าปลา 

มะนาว 
วิธีท า 

 1.  แมงดา แกะปีกออก ย่างไฟ แล้วสับให้ละเอียด 
 2.  พริกสด หัวหอม กระเทียม เผา โขลกรวมกันให้ละเอียด 
3.  น าแมงดาสับที่เตรียมไว้ ลงโขลกกับน้ าพริก ละลายด้วยน้ าปลาร้าต้ม ใส่เครื่อง                     

หอมซอย  ชิมรสดู ถ้าชอบเปรี้ยวก็เติมน้ ามะนาว 
โอกาสที่บริโภค 
 ท าในช่วงฤดูฝน เพราะหาแมงดาได้ 
นอกจากนี้อาหารคาวในชีวิตประจ าวันของชาวอ าเภอชาติตระการ จังหวัด

พิษณุโลก ยังมีอาหารประเภทที่จัดเก็บ เพื่อน าไปถนอมอาหาร  ที่เรียกว่า แหนมส้ม หรือดอง  เป็น
กรรมวิธีการถนอมอาหารตามแบบพื้นบ้าน  จะท าเมื่อมีอาหารสดประเภทนั้น ๆ  มีมากจน
รับประทานไม่หมด ถ้าท้ิงไว้ก็จะบูดเน่าเสียหายได้  การท าแหนมส้ม  หรือดองไว้  ท าได้ทั้งประเภท
เนื้อสัตว์ และผัก เช่น ผักกาดดอง ผักเสี้ยนดอง  ส้มเนื้อหมู ส้มหมูป่า  ส้มเนื้อ  ส้มปลา  เป็นต้น 

8.10  ผักกาดดอง 
เครื่องปรุง 
ผักกาด เกลือ น้ าสะอาด พริกชี้ฟ้า มะเขือค่ืน ข้าวเหนียว 
วิธีท า 
1.  ล้างผักกาดให้สะอาด น าผักกาดมาผึ่งแดดให้อ่อนตัว แล้วหั่นเป็นชิ้นเล็ก 
2. น าผักกาดที่หั่นแล้วคลุดเคล้ากับเกลือ และข้าวเหนียวนิดหน่อย ใส่น้ าสะอาด

ลงไปคนให้เข้ากันใส่พริกเป็นเม็ดๆ ซอยมะเขือขื่นใส่ ปิดฝาหม้อ ทิ้งไว้ประมาณ 2- 3 คืน ก็สามารถ
น ามารับประทานได้ 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสที่มี  ผักกาดจ านวนมาก และเหลือจากจากการรับประทานผักดิบแล้ว 
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   8.11   หน่อไม้ดอง 
เครื่องปรุง 

  หน่อไม้  เกลือ  น้ า  อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต โอ่ง  มีด กะละมัง   
 วิธีการท า  

1.  ปอกเปลือกหน่อไม้ แล้วล้างให้สะอาด 
2.  น ามาหั่น หรือ สับ 
3.  แช่น้ าเกลือ ประมาณ 1 คืนแล้วน าเอาน้ าออกทิ้งไว้ 2 ชั่วโมง 
4.  น ามาคลุกเกลือเม็ดใส่กะละมังทิ้งไว้ 2ชั่วโมง 
5.  น าไปใส่โอ่ง หรือ ปี๊บทิ้งไว้ 4 - 5 คืน แล้วใส่น้ าให้เต็มโอ่งปิดฝาถ้าน้ าลดก็เติม

น้ าให้เต็ม 
โอกาสที่บริโภค 

   ในโอกาสที่มีหน่อไม้จ านวนมาก สามารถน าไปแกงใส่ ไก่ ใส่ปลา  ใส่หมู 
 

 8.12  ผักเสี้ยนดอง 
 วัตถุดิบในการประกอบอาหาร-อุปกรณ์ 
 ถังขนาดตามต้องการ   น้ าสะอาด เกลือ น้ าตาลทราย ผักเสี้ยน (เป็นไม้ล้มลุก มี
หลายชนิด เช่น ผักเสี้ยนป่า ดอกจะมีสีม่วง  ผักเสี้ยนขาว หรือ ผักส้มเสี้ยน ดอกจะมีสีขาว ยอดดอง
แล้วกินได้  และผักเสี้ยนผี  ดอกสีเหลือง ใช้ท ายาได้)  

วิธีท า 
1.  น าผักเสี้ยนที่เก็บมา ล้างให้สะอาด ต้ังพักไว้ให้สะเด็ดน้ า แล้วท าการมัด

ผักเสี้ยน  ให้เป็นก า ๆ ละ 1 - 2 ขีด น าน้ าสะอาดและเกลือ  2 ก ามือ ใส่ในไหคนให้ละลายจากนั้น
ใส่ผักเสี้ยนลงไป โดยให้น้ าเกลือท่วมผักเสี้ยน ปิดฝาให้มิดชิด  ดองไว้ประมาณ  2 วัน ขั้นตอนนี้
เพื่อให้ผักเสี้ยนเฉาตัว 

2.   เปิดฝา ละลายน้ าตาลแดง กับน้ าซาวข้าวเล็กน้อย ชิมน้ าที่ใช้ดองให้มีรสเค็ม
น ารสหวานตามเล็กน้อย   ดองต่ออีก 2 วัน ก็สามารถน ามารับประทานได้แล้ว 

โอกาสที่บริโภค 
ในโอกาสที่มีผักเสี้ยนขึ้นตามป่าจ านวนมาก น าไปรับประทานกับน้ าพริก 
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อาหารหวานท่ีบริโภคในชีวิตประจ าวัน 
ชาวอ าเภอชาติตระการ ในแต่ละครอบครัวจะท าอาหารหวานรับประทานน้อยมาก 

นอกจากนาน ๆ ครั้ง ก็จะช่วยกันท าภายในครอบครัว  บางครั้งซื้อจากตลาดมารับประทาน   ได้แก่               
ต้มสาคู  ขนมชั้น  ขนมตะโก้  ขนมเปียกปูน  ขนมหวานที่ท ารับประทาน ได้แก่  ขนมแตง  ขนมปาด 
ข้าวต้มมัด  ขนมหมก  นึ่งกลอย  บวดฟักทอง  บวดมัน  เนื่องจากมีวัตถุดิบในการประกอบอาหารท่ี
หาได้ในท้องถิ่น จะท ารับประทานในงานรื่นเริง  และงานเทศกาลต่าง ๆ  ตลอดจนเวลามีญาติสนิท
มาหา  การท าขนมเหล่านี้จะท าเป็นจ านวนมาก ๆ  เพื่อน าไปถวายพระ  แจกเพื่อนบ้าน  เลี้ยงแขก  
รับประทานภายในครอบครัว  

แบ่งประเภทของหวานตามวัตถุดิบในการประกอบอาหารที่น ามาประกอบในการ
ท าแบ่งเป็น 3  ประเภท  ดังนี้ 

1.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารจากกล้วย ได้แก่ กล้วยกวน กล้วยตาก  
2.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารจากข้าว ได้แก่ ข้าวแตน ข้าวเม่า   
3.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารจากเมล็ดพืช ได้แก่ ต้มถั่วด า ต้มถั่วแดง ต้มถั่วเขียว  
 
1.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารจากกล้วย ได้แก่ กล้วยกวน กล้วยตาก 

1.1  กล้วยกวน  

     เครื่องปรุง   

 กล้วย  น้ าตาล แบะแซ  มะพร้าว เกลือ 
 วิธีท า 

1. ปอกเปลือกกล้วยออกแล้วล้างให้สะอาด  บดกล้วยให้ละเอียด  
2. ใส่กะทิ  เกลือ  น้ าตาล  แบะแซ  น าไปกวนด้วยไฟร้อนขนาดปานกลาง กวน

จนกระทั่ง กล้วยเหนียวข้น ใช้เวลากวนประมาณ  4 – 5 ชั่วโมง   
3. น ากล้วยที่กวนเสร็จแล้วใส่พลาสติก  แล้วคลี่กล้วยให้เป็นแผ่นขนาดความ

หนา  ประมาณ  1  เซนติเมตร  เมื่อกล้วยเย็นลงใช้มีดตัดให้เป็นก้อน ๆ  เสร็จแล้วห่อด้วยกระดาษ
พลาสติก แล้วเมาณก็บไว้ในถุงพลาสติก  

โอกาสที่บริโภค 
    เมื่อวัตถุดิบในการประกอบอาหารมีมาก และเมื่อต้องการรับประทาน 
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   1.2  กล้วยตาก 

เครื่องปรุง   
กล้วย  เกลือ น้ าผึ้ง 
วิธีท า 
1. ปอกเปลือกกล้วยออกแล้วล้างให้สะอาด   
2. น าไปตากในตู้พลังงานแสงอาทิตย์  เวลาเย็นเก็บกล้วยที่ตากใส่ภาชนะไว้                

และน าน้ าผึ้งเคลือบผิวของกล้วยตาก  เวลาเช้าน าไปตากอีกครั้ง  ใช้เวลาตาก  4 -  5  วัน  

 

3. ใช้เครื่องมือบีบกล้วยให้มีลักษณะแบน ๆ   และน ากล้วยที่ตากเสร็จแล้วใส่ใน 
ถุงพลาสติก เก็บไว้ในที่มิดชิด                   

โอกาสที่บริโภค 
การบริโภคกล้วยตาก ใช้รับประทานเป็นของขบเค้ียวทั่วไปเป็นของฝากและ

น าไปจ าหน่ายภายในชุมชน 

2.  วัตถุดิบในการประกอบอาหารจากข้าว ได้แก่ ขา้วเม่า  ข้าวแตน 
2.1  ข้าวเม่า 

เครื่องปรุง   
ข้าวเขียวจากการซ้อมด้วยมือ เกลือ น้ าตาล มะพร้าว 
วิธีท า 
1. น าข้าวเขียวจากการซ้อมด้วยมือ  น าไปแช่น้ าแล้วล้างให้สะอาด  
2. น าข้าวที่ล้างสะอาดแล้วใส่หม้อต้ังไฟ ใส่กะทิ  น้ าตาล และเกลือป่น  คนให้

เข้ากัน เคี่ยวให้เหนียว   
3. โรยหน้าด้วยมะพร้าวขูด 
โอกาสที่บริโภค       

การบริโภค ข้าวเม่า ใช้รับประทานเป็นของหวาน  และน าไปจ าหน่าย แจก                
เพื่อนบ้าน 

2.2  ข้าวแตน 
เครื่องปรุง   

  ข้าวเหนียวนึ่ง  น้ าตาล  น้ าอ้อย  



 

67 
 

วิธีท า 
1. น าข้าวเหนียวท่ีแช่ไว้ น าไปนึ่งให้สุก  ใส่น้ าตาลหรือน้ าอ้อยคลุกให้เข้ากัน   
2. น าข้าวเหนียวท่ีคลุกแล้ว น ามาท าเป็นแผ่นกลม ๆ เสร็จแล้วน าไปตากให้แห้ง

สนิท                   
3. เก็บไว้ในถุงพลาสติก  ปิดปากถุงพลาสตกให้มิดชิด  เวลาต้องการรับประทาน

ก็น ามาทอด 
 โอกาสที่บริโภค 
 การบริโภค ข้าวแตนเป็นของขบเค้ียวทั่วไป และน าไปจ าหน่ายในชุมชน 

     3. วัตถุดิบในการประกอบอาหารจากเมล็ดพืช ได้แก่ ต้มถั่วด า ต้มถั่วแดง                
ต้มถั่วเขียว 
    3.1  ต้มถั่วด า ถั่วแดง ถั่วเขียว 

เครื่องปรุง   
ต้มถั่วด า ต้มถั่วแดง ต้มถั่วเขียว  น้ าตาล  มะพร้าว เกลือป่น 
วิธีท า 
1.  น าถั่วด าแช่น้ าไว้ 4- 5 ชั่วโมง น าไปต้มใหเ้ปื่อย ใส่น้ าตาล กะทิมะพร้าว  
2.  เติมเกลือป่นเล็กน้อย 
โอกาสที่บริโภค 
การบริโภค เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ และเมื่อต้องการ

รับประทาน 
 แบ่งประเภทของหวานตามวิธีท าได้ดังน้ี   

 1.  วิธีนึ่ง คือ การใช้ความร้อนของไอน้ าท าให้ขนมสุก ได้แก่ ขนมแตง ขนมปาด 
ข้าวต้มมัด  ขนมหมก  นึ่งกลอย  

2.  วิธีบวด คือ การต้มให้สุกกับน้ ากะทิ น้ าตาล ได้แก่ บวดฟักทอง บวดมัน   
 

1.  วิธีนึ่ง คือ การใช้ความร้อนของไอน้ าท าให้ขนมสุก ได้แก่ ขนมแตง 
ขนมปาด ข้าวต้มมัด   ขนมหมก  นึ่งกลอย  

  1.1  ขนมแตง 
 เครื่องปรุง 
 แตงไทยสุก  น้ าตาล  แป้งข้าวจ้าว  มะพร้าว  เกลือป่น 
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 วิธีท า 
1.  ขูดแตงไทย เอาแต่เนื้อแตงใส่หม้อเตรียมไว้ น าน้ ากะทิ แป้งข้าวจ้าว 

น้ าตาล คนให้เข้ากัน  น าหม้อต้ังไฟอ่อน ๆ คนให้ส่วนผสมเข้ากัน เค่ียวให้งวดจนแป้ง และเนื้อแตง
เหนียวข้นพอดี 

 2. น าใบตองมาห่อ แล้วน าไปนึ่ง จนแป้งสุก  
โอกาสที่บริโภค 

  เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ และเมื่อต้องการรับประทาน 
1.2  ขนมปาด 

เครื่องปรุง 
  ข้าวโพดดิบ  น้ าตาล   มะพร้าว  เกลือป่น  แป้งข้าวจ้าว 
วิธีท า 

  1.  ฝานข้าวโพดดิบเอาแต่เนื้อข้าวโพด  ใส่เครื่องปั่น บีบเอาแต่น้ าข้าวโพด 
ใส่หม้อเตรียมไว้  
  2.  ค้ันน้ ากะทิ เทแป้งข้าวจ้าว ใส่ในหม้อน้ าข้าวโพด ใส่น้ ากะทิ น้ าตาล 
คนให้เข้ากัน  
  3.  น าหม้อต้ังไฟอ่อน ๆ คนให้ส่วนผสมเข้ากัน เค่ียวให้งวดจนแป้งและ
เนื้อข้าวโพดเหนียว ข้นพอดี 
  4. น าใบตองมาห่อ แล้วน าไปนึ่ง จนแป้งสุก  

โอกาสที่บริโภค 
   โอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ และเมื่อต้องการ

รับประทาน 
   1.4  ข้าวต้มมัด 

เครื่องปรุง 
  กล้วยน้ าหว้าสุก  น้ าตาล   มะพร้าว  เกลือป่น  ข้าวเหนียวที่แช่ไว้ซาวให้

สะเด็ดน้ า  
วิธีท า 

 1.  กล้วยน้ าหว้าสุก  ปอกกล้วยแล้วแบ่งกล้วยออกเป็น 4 ซีก 
 2.  ค้ันน้ ากะทิ ใส่ข้าวเหนียวที่แช่น้ าแล้ว  ซาวให้สะเด็ดน้ าแล้ว ใส่น้ ากะทิ 

น้ าตาล คนให้เข้ากัน  
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 3.  น าหม้อต้ังไฟอ่อน ๆ คนให้ส่วนผสมเข้ากัน เค่ียวให้งวดจนข้าวเหนียว 
และส่วนผสมใหเ้ข้ากัน 

 4.  น าใบตองมาห่อ มัดเป็นคู่ ๆ แล้วน าไปนึ่ง จนข้าวสุกได้ที่   
โอกาสทีบ่ริโภค 

  โอกาสทั่วๆไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ และเมื่อต้องการ
รับประทาน  
   1.5  ขนมหมก  
    เครื่องปรุง 
    แป้งข้าวเหนียว  น้ าตาลทราย    มะพร้าว  เกลือป่น   
     วิธีท า 

 1.  ขูดมะพร้าวให้เป็นเส้นขนาดเล็ก ๆ ใส่หม้อเตรียมไว้ ใส่น้ าตาลทราย 
น าไปเค่ียวให้งวด ส าหรับท าไส้ขนมหมก    

  2.  เทแป้งข้าวเหนียวใส่ในหม้อ เติมน้ าทีละนิด นวดจนแป้งอ่อนตัว 
สามารถน าไปห่อไส้มะพร้าวได้ 

 3.  น าใบตองมาห่อ แป้งข้าวเหนียวที่ใส่ไส้แล้ว แล้วน าไปนึ่ง จนแป้งสุก   
 โอกาสที่บริโภค 

 โอกาสทั่ว ๆ  ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ และเมื่อต้องการ
รับประทาน  
   1.6  นึ่งกลอย  
    เครื่องปรุง 
   กลอยที่ตากแห้งไว้  น้ าตาลทราย  มะพร้าว  เกลือป่น   

 วิธีท า 
1.  น ากลอยที่ตากแห้งไว้ น าไปแช่น้ าจนพองตัว น าไปนึ่งให้สุก 
2.  ขูดมะพร้าวให้เป็นเส้นขนาดเล็ก ๆ ใส่หม้อเตรียมไว้ ใส่น้ าตาลทราย 
3.  เทกลอยที่นึ่งสุกใส่ในหม้อ น ามะพร้าวที่ขูดไว้น ามาคลุกกับน้ าตาล

ทราย   เกลือป่น                       
โอกาสที่บริโภค 
โอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ และเมื่อต้องการ

รับประทาน  
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2.  วิธีบวด คือ การต้มให้สุกกับน้ ากะทิมะพร้าว น้ าตาล ได้แก่บวดฟักทอง 
บวดมัน  
   2.1  บวดฟักทอง  

เครื่องปรุง 
ฟักทอง น้ าตาล  มะพร้าว  เกลือป่น 
วิธีท า 
ฟักทองหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ  แช่ด้วยน้ าปูนใส  2-3 ชั่วโมง   ใส่หม้อเตรียมไว้   

ค้ันน้ ากะทิ  แล้วใส่น้ ากะทิ น้ าตาล  น าหม้อต้ังไฟอ่อนๆ ใส่ฟักทอง จนฟักทองสุก ใส่หัวกะทิ เกลือ
ป่น  

โอกาสที่บริโภค 
  ในโอกาสทั่ว ๆ ไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ และเมื่อต้องการ

รับประทาน ฟักทองหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ   แช่ด้วยน้ าปูนใส  2 - 3  ชั่วโมง  เพื่อให้เนื้อฟักทองแข็งกรอบ
น่ารับประทาน 
  2.2  บวดมัน   

เครื่องปรุง 
มันมือเสือ  น้ าตาล  มะพร้าว  เกลือป่น 
วิธีท า 
หั่นมันมือเสือเป็นชิ้นเล็ก ๆ ใส่หม้อเตรียมไว้   ใส่น้ ากะทิ น้ าตาล คนให้เข้ากัน   

น าหม้อต้ังไฟอ่อนๆ ใส่มันมือเสือ เมื่อสุกแล้ว ใส่หัวกะทิ  เกลือป่น  
โอกาสที่บริโภค 

 ในโอกาสทั่วๆไป เมื่อหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้ และเมื่อต้องการ
รับประทาน 
 
อาหารที่ใช้ในงานพิธีกรรม 
 ในชีวิตประจ าวันของชาวอ าเภอชาติตระการ  การหาอาหารมารับประทานในแต่ละมื้อ                
ก็เป็นสิ่งส าคัญในชีวิตประจ าวัน เพราะลักษณะภูมิประเทศ  ของอ าเภอชาติตระการ  เป็นที่ราบ
ตามเชิงเขา  ส่วนใหญ่จะเป็นภูเขาสูง   การหาอาหารมาบริโภค ต้องน าอาหารที่มีอยู่ตามสภาพ
สิ่งแวดล้อมรอบตัวมาใช้ให้เป็นประโยชน์  ท าให้อาหารและวิธีการบริโภคอาหารมีลักษณะง่าย ๆ  
ไม่ซับซ้อน แต่เมื่อถึงโอกาสในงานพีธีกรรม ของชาวอ าเภอชาติตระการ  จังหวัดพิษณุโลก  
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ชาวบ้านก็จะน าอาหารการกินไปมีส่วนร่วมนั้นทุกครั้ง  และอาหารที่เตรียมเนื่องในงานพิธีกรรม                             
จะจัดเตรียมกันอย่างเต็มที่ ให้พอเหมาะกับคนรับประทาน  ไม่เหลือทิ้งขว้าง  โอกาสที่จะมีงานที่จัด
ขึ้นภายในครอบครัวมีไม่บ่อยนัก  ด้วยลักษณะนิสัยใจคอของชาวอ าเภอชาติตระการ  มีความโอบ
อ้อมอารี  ดังนั้นเมื่อมีความพร้อม   มีเงิน  เพียงพอก็จะจัดงานพิธีท าบุญบ้าน  บางครอบครัว
สามารถสร้างบ้านใหม่ได้ส าเร็จก็จะมีพิธีท าบุญขึ้นบ้านใหม่  หรือลูกหลานมีความพร้อมที่จะออก
บวช  ก็จัดงานบวช  และเมื่อถึงวัยแต่งงานก็จะจัดงานแต่งงาน  จึงจะจัดงานสนุกสนานรื่นเริงได้   

นอกจากงานที่เป็นงานสนุกสนานรื่นเริงแล้ว บางครอบครัว ก็มีการสูญเสียบุคคลใน 
ครอบครัวไปก็จะมีการจัดงานพิธีศพ  การจัดหาอาหารมาเลี้ยงแขก ที่มาช่วยในพิธีศพ ชาวบ้าน              
ทุกคน  จะมีความร่วมมือ ร่วมใจกัน  ไปหาวัตถุดิบในการประกอบอาหารที่มีอยู่ตามธรรมชาติ                 
มาประกอบเป็นอาหารส าหรับเลี้ยงแขก เช่น หน่อไม้  ผักกูด  ผักก้านจอง  ผักเฮืยก ใบบัวบก                  
ยอดมะพร้าวอ่อน หรือ บางครอบครัวที่มี ข้าว พริก หอม กระเทียม ก็น ามาช่วยตามก าลังศรัทธา  

ชาวอ าเภอชาติตระการ  มีพิธีกรรมตามความเชื่อถือที่ปฏิบัติสืบทอดกันมาแต่โบราณ  
เช่น  การเวียกขวัญ (การเรียกขวัญ) การแต่งงาน  การท าบุญขึ้นบ้านใหม่  การสะเดาะเคราะห์ 
อาหารที่ใช้ในการประกอบในพิธีกรรมต่าง ๆ นั้น  แต่ละพิธีกรรมย่อมจะแตกต่างกันออกไป  แต่
โดยทั่วไปแล้วอาหารที่ใช้ประกอบพิธีกรรม  ได้แก่  หัวหมูต้ม  ไก่ต้ม  ไข่ต้ม  ข้าวต้มมัด  กล้วย  
อ้อย  ข้าว  น้ า สุรา อาหารเหล่านี้ถือว่า  ใช้ส าหรับเลี้ยงผี ส าหรับอาหารท่ีใช้ รับรองแขกที่ได้รับเชิญ
มาร่วมงาน เจ้าบ้านจะจัดแยกออกมาจัดต่างหาก 

งานพิธีกรรมของชาวอ าเภอชาติตระการ  ที่มักจะจัดกันอย่างใหญ่โต มีแขกมาร่วมงาน
มากมาย และมีการจัดอาหารมาเลี้ยงกันอย่างเต็มที่ โดยมาก  ได้แก่  งานที่เป็นมงคลต่าง ๆ เช่น                    
งานขึ้นบ้านใหม่   งานบุญข้าวเปลือก  งานแต่งงาน  จะมีพิธีกรรม ทางศาสนาตามธรรมเนียมแล้ว  
เจ้าภาพยังต้องเตรียมจัดอาหารส าหรับเลี้ยงแขกที่มาร่วมงาน  อาหารที่จัดเตรียมไว้จะต้องจัดว่า
เป็นอาหารท่ีดีที่สุด และมีปริมาณมาก ชาวอ าเภอชาติตระการ  ถือกันว่าถ้าจัดงานเสร็จแล้วมีคนไป
พูดนินทาภายหลังว่า มางานบ้านนี้แล้วไม่มีอาหารรับประทานไม่เพียงพอ  อาหารมีน้อย                
ไม่พอรับประทาน  ก็จะเป็นที่อับอายขายหน้า เสียชื่อเสียง  
 อาหารคาวในงานพิธีกรรม จัดประเภทตามวัตถุดิบในการประกอบอาหารและการ
ประกอบอาหาร กล่าวคือ อาหารที่ชาวอ าเภอชาติตระการ  นิยมน ามาท าเลี้ยงแขกที่มาร่วมใน               
งานมงคล  และงานอวมงคล ส่วนใหญ่   ก็คือ  อาหารประเภทเนื้อวัว เนื้อควาย และเนื้อหมู  
เนื่องจากว่าสัตว์จ าพวกนี้เป็นสัตว์ขนาดใหญ่  มีราคาแพง การล้มสัตว์แต่ละตัวจะต้องใช้เงินมาก 
และชาวอ าเภอชาติตระการ ก็นิยมซื้อสัตว์มาจากตลาด  หรือตามหมู่บ้าน  มาช าแหละเอง  
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เนื่องจากเป็นการประหยัดค่าใช้จ่าย   เพราะว่าการจัดงาน ที่ใหญ่มีคนมาร่วมงานมากมาย  อาหาร
ก็ต้องท าเป็นจ านวนมาก ถ้าหากไปซื้อจากตลาด ก็จะซื้อได้ในราคาแพง และได้ปริมาณน้อย 

การรับประทานเนื้อวัว  เนื้อควาย เนื้อหมู นิยมรับประทานที่เป็นอาหารประเภทเนื้อ              
ล้วน  ๆ  ไม่นิยมน าไปผัด หรือแกง ใส่ผักต่าง ๆ การรับประทาน นิยมน าไปท าลาบ หรือทอด ปิ้ง 
เมื่อล้มสัตว์เสร็จใหม่ ๆ  จะน าพวกเนื้อหรือเครื่องในประเภทตับดิบ ๆ มาจิ้มกับ แจ่ว  จากนั้นก็
น ามาผสมเครื่องปรุงเป็นลาบ  ต้ม  หรือ ปิ้ง ตามความพอใจของ ผู้รับประทาน  อาหารประเภทเนื้อ
ดิบ หรือดิบ ๆ สุกๆ เป็นที่นิยมกันมากในสมัยก่อน  แต่ปัจจุบันนี้มีคนรับประทานน้อย ก็จะท า
รับประทานกันเป็นบางกลุ่มเท่านั้น  ปัจจุบันจะนิยมน าเนื้อมานึ่ง  หรือมาทอดให้สุก จิ้มกับแจ่ว  
กับข้าวเหนียวน่ึง  เพราะว่าอาหารท่ีทอดไม่เหม็นคาว  เก็บไว้รับประทานได้หลายมื้อ  เมื่อเหลือจาก
รับประทาน ในมื้อใด มื้อหนึ่งก็สามารถน ามานึ่ง  หรือน ามาทอดได้อีกครั้ง 

งานเลี้ยงผีปู่ทิดน้อย  ชาวอ าเภอชาติตระการ ส่วนใหญ่นับถือผีตนเดียวกัน คือ                           
ผีปูทิ่ดน้อย อาหารที่ใช้ในการเลี้ยงผีนี้ก็คือ  ไก่ต้ม ไข่ต้ม แล้วก็อาจจะมีหัวหมูต้มเพิ่มขึ้นมาอีกก็ได้ 
หรือบางหมู่บ้านอาจจะช าแหละหมูทั้งตัว  เพื่อเลี้ยงผีก็ได้  และอาหารเหล่านี้จะมากหรือน้อยขึ้นอยู่
กับการตกลงของชาวบ้านในแต่ละหมู่บ้านว่าจะเลี้ยงด้วยอาหารประเภทไหนในแต่ละปี ถ้าปีใด
ชาวบ้านอยู่ดีมีสุข มีฐานะร ารวย ขายผลผลิตทางการเกษตรได้เงินทองจ านวนมาก  ก็จะเลี้ยง
อาหารท่ีมีราคาแพง เช่นหมู ถ้าปีไหนเศรษฐกิจไม่ดี  ก็จะตกลงกันขอเลี้ยงด้วยไก่นึ่ง หรือไก่ต้ม ที่มี
เครื่องในครบเท่านั้น 

การบริโภคอาหารของชาวอ าเภอชาติตระการ ที่เกี่ยวเนื่องกับงานพิธีกรรมต่าง ๆ ดังกล่าว 
มาแล้ว จะเห็นได้ว่าในปีหนึ่ง ๆ  ชาวอ าเภอชาติตระการ มีการท าบุญอันเป็นงานพิธีกรรมตามความ
เชื่อที่สืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษ และการท าบุญอันเป็นประเพณีประจ าปี ซึ่งแสดงให้เห็นถึง
ความเป็นคนใจบุญของชาวอ าเภอชาติตระการ  การท าบุญของชาวชาวอ าเภอชาติตระการ แต่ละ
ครั้งนั้น จะมีเรื่องอาหารการกินเข้ามาเกี่ยวข้องแทบทุกครั้ง   

อาหารที่ใช้ในการบริโภคในงานพิธีกรรม ของชาวอ าเภอชาติตระการที่ส าคัญและท า 
รับประทานในครอบครัว  และท าเลี้ยงแขกในงานพิธีกรรมต่าง ๆ  จ าแนกออกเป็น 2 ประเภท ดังนี้ 
 1. อาหารคาวที่บริโภคในงานพิธีกรรม 
 2. อาหารหวานท่ีบริโภคในงานพิธีกรรม 
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อาหารคาวที่บริโภคในงานพิธีกรรม โดยจะกล่าวแต่ละพิธีกรรมตามล าดับต่อไปนี้ 
1.  พิธีศพ  

  อาหารที่ใช้เซ่นศพ ในขณะที่ต้ังศพบ าเพ็ญการกุศลอยู่นั้น เจ้าภาพจะต้องจัดอาหาร
ใส่ส ารับวางไว้หน้าศพวันละ 2 มื้อ  คือ เวลาเช้า และเวลาเย็นเพื่อเป็นการเซ่นศพ เมื่อน าอาหารไป
วางในที่สมควร  ปกติจะเป็นปลายเท้าศพ  ใช้มือเคาะข้างโลงศพ 3 ครั้ง บอกผู้ตายให้รับประทาน
อาหาร อาหารท่ีน าไปเซ่นศพจะจัดเป็นพิเศษ โดยแบ่งจากอาหารท่ีเตรียมไว้ส าหรับเลี้ยงแขก น ามา
ใส่ถาดไว้  และเจ้าภาพจะจัดหาอาหารท่ีคนตายชอบขณะที่ยังมีชีวิตอยู่ ใส่ในถาดด้วย  

อาหารส าหรับถวายพระ ในพิธีงานศพในวันสุดท้ายก่อนท าการฌาปนกิจศพ               
ตอนเช้าจะมีพิธีท าบุญใส่บาตร เพื่ออุทิศส่วนกุศลให้กับคนตาย เจ้าภาพเตรียมอาหารเพื่อถวาย
พระ  จัดเตรียมอาหารเหมือนกับอาหารที่ใช้ส าหรับเลี้ยงแขก จะแบ่งอาหารที่เตรียมไว้ถวายพระ
ก่อน  โดยจะจัดใส่ถาดเป็นส ารับ แต่มีอาหารที่ต้องท าจะขาดไม่ได้  คือ  เมี่ยงขิง เจ้าภาพจะต้อง
จัดท าเป็นพิเศษเพื่อถวายพระ  ถ้าหากในพิธีศพใด  ไม่มีเมียงขิง  ถือว่า  เป็นงานที่ไม่สมบูรณ์               
ขาดตกบกพร่องไม่มีความพร้อม  เพราะการท าเมี่ยงขิงมีวัตถุดิบในการประกอบอาหารอุปกรณ์
หลายอย่างและคนในชุมชนต้องช่วยกันท า   ถึงจะท าเมี่ยงขิงได้ส าเร็จ  
 อาหารที่ ใช้ส าหรับเลี้ยงแขกที่มาช่วยเหลือในพิธีศพ  อาหารที่ชาวอ าเภอ               
ชาติตระการนิยมท าได้แก่เมี่ยงขิง  ต้มจืดฟักเขียว   เนื้อทอด  หมูทอด  จิ้มกับแจ่วผักนึ่ง  ไม่นิยมท า
ลาบเนื้อ เนื่องจากชื่อเป็นมงคล  คนตายไม่เป็นมงคลถ้าท าลาบชนิดต่างๆ จะเป็นการส่งเสริม หรือ
ยินดีให้  คนนั้นตายมากกว่า  จะนิยมท าลาบในงานมงคล  เช่น งานแต่งงาน จะได้เกียรติยศ 
ชื่อเสียง ลาภยศ ต่างๆ  เข้ามาในชีวิต การประกอบอาหารคาวในพิธีงานศพมีดังต่อไปนี้  
  1.1  เมี่ยงขิง   

เครื่องปรุง 
ขิงแก่  มันเทศ  ถั่วลิสง  หอม  กระเทียม มะเขือเครือ   น้ ากระทอน   เกลือ  
วิธีท า 

 1.  น าขิงแก่และมันเทศล้างน้ าให้สะอาด แล้วน ามาปอกเปลือกออก 
 2.  สับขิงแก่ และมันเทศเป็นเส้นเล็ก ๆ น าเกลือป่นมาคลุกให้ทั่ว ทิ้งไว้สักพัก 
จึงบีบ เอาน้ าขิง และน้ าของมันเทศออกให้หมาด  
 3.  ค่ัวถั่วลิสง ร่อนเปลือก ให้หมด แกะหอมและกระเทียมค่ัวให้สุก   พอถั่วลิสง
เย็นแล้วน าไปโขลกให้ละเอียด  
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 4. เอามันเทศ ขิงเส้น มะเขือเครือ มาคนใส่ ให้เข้ากัน ใส่ถั่วลิสงค่ัว หอม
กระเทียม ที่เตรียมไว้คลุกให้เข้ากัน เติมน้ ากระทอน   ชิมรส ตามที่ชอบ   

โอกาสที่ใช้บริโภค  
จัดใส่จาน รับประทานพร้อมกับผักเข็มนึ่ง หรือ  ผักกุ่มนึ่ง  

1.2  ต้มจืดฟักเขียว 

เครื่องปรุง 
เนื้อหมู ซี่โครงหมู  ฟักเขียว  ผงชูรส รสดี น้ าปลา เกลือ  กระเทียม  ต้นหอม 

ผักชี  
วิธีท า  
1.  เอาน้ าใส่หม้อแกง แล้วยกขึ้น ต้ังไฟให้เดือด  สับซี่โครงหมู และเนื้อหมู               

เป็นชิ้นพอดีค า น าเนื้อหมู และซี่โครงหมูผัดในน้ ามันให้หอม  แล้วใส่หม้อต้มให้เดือด    
2.  พอน้ าเดือดก็ใส่ฟักเขียวที่หั่นเป็นเป็นชิ้น ๆ  ลงไป ต้มให้สุก 
3.  ปรุงรสด้วยน้ าปลา ซอส รสดี เกลือ โรยหน้าด้วยต้นหอมผักชี 
โอกาสที่บริโภค 
เป็นอาหารคาวในส ารับส าหรับถวายพระ  และเลี้ยงแขก จะจัดพร้อมกับ เนื้อ

ทอด หมูทอด และแจ่วพริกด า จิ้มกับผักนึ่ง  ฟักเขียวเป็นพืชที่มีในท้องถิ่นหาง่าย ราคาถูก  
ประหยัดค่าใช้จ่าย 
                 1.3  เนื้อทอด หมูทอด 

 เครื่องปรุง 

 เนื้อวัว  หมู  เกลือ  ซอสปรุงรส  น ามันพืช  

 วิธีท า 

   1.  ฝานเนื้อเป็นชิ้นบาง ๆ ขนาดพอสมควร หมักด้วยซอสปรุงรส ประมาณ 3 – 4 

ชั่วโมง 

  2.  น าเนื้อที่หมักไว้ มาทอดด้วยไฟร้อน ปานกลาง  

   โอกาสที่ใช้บริโภค  

 เนื้อทอด หมูทอด รับประทานกับข้าวเหนียวร้อน ๆ  จิ้มกับแจ่วพริกด า ผักนึ่ง  

เนื้อที่ทอด ในพิธีงานศพนั้นชาวบ้านนิยมท าเพราะว่า ท าได้ง่าย ขั้นตอนไม่ยุ่งยาก  ไม่เหม็นคาว
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เวลาล้างท า    ความสะอาดภาชนะ  ถ้าอาหารเหลือจากการรับประทานแล้ว  ก็สามารถน ากลับไป

ทอดใหม่อีกครั้ง และใช้รับประทานได้อีก  เป็นการประหยัดค่าใช้จ่าย   

 2. พิธีขึ้นบ้านใหม่ 
  อาหารคาวที่ชาวอ าเภอชาติตระการนิยมท าในงานพิธีท าบุญขึ้นบ้านใหม่ส่วนมาก           
จะท าแกงขนุน  แกงยอดมะพร้าว  ปลานึ่ง ลาบเนื้อ ลาบหมู การประกอบอาหารคาวในพิธี                           
ขึ้นบ้านใหม่ มีดังต่อไปนี้ 
 2.1  แกงขนุน 

เครื่องปรุง 
ขนุน  หญ้านาง ผักชะอม  ตะไคร้  ปลาย่าง หรือใช้เนื้อไก่สดก็ได้ พริก ปลาร้า  

น้ าปลา เกลือ   
วิธีท า 
1.  เอาน้ าใส่หม้อแกงค้ันน้ าหญ้านาง กรองเอาแต่น้ าสีเขียวข้นพอประมาณใส่

หม้อ ทุบตะไคร้ พอบุบใส่ลงไปในหม้อแกง  แล้วยกขึ้นต้ังไฟให้เดือด  โขลกพริก ใส่เกลือ หอม  
กระเทียม ให้พอบุบ  ลงไปละลายในน้ าแกง 

2.  พอน้ าเดือดก็ใส่ขนุนที่หั่นเป็นชิ้น ๆ  ลงไป ต้มให้สุก แล้วใส่เนื้อไก่ หรือถ้า
ไม่ได้ใส่ก็ใช้ ปลาย่าง เนื้อย่างแทนได้ 

3.  ใส่ยอดชะอม ใส่ลงในหม้อ คนให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยปลาร้า 
โอกาสที่บริโภค 
แกงขนุน เป็นอาหารที่ให้ความหมายดี ท าอะไรจะได้มีคนค้ าคนหนุนให้ประสบ

แต่ความส าเร็จและอีกอย่างขนุนเป็นพืชที่ชาวบ้านนิยมปลูกไว้ในบริเวณบ้าน  มีขนุนอ่อนจ านวน
มาก หาได้ง่าย  มีปริมาณมากพอที่น ามาแกงส าหรับเลี้ยงแขกได้อย่างทั่วถึง เป็นการประหยัด
ค่าใช้จ่าย และเป็นอาหารท่ีรับประทานได้ทั้งข้าวจ้าว และข้าวเหนียว   มีรสชาติอร่อย 
 2.2  แกงยอดมะพร้าว 
   เครื่องปรุง 

ยอดมะพร้าว  หญ้านาง ผักชะอม  ปลาย่าง หรือใช้เนื้อไก่สดก็ได้ พริก ปลาร้า 
น้ าปลา เกลือ     

วิธีท า 
1.  เอาน้ าใส่หม้อแกง  ค้ันน้ าหญ้านาง  กรองเอาแต่น้ าสีเขียวข้นพอประมาณใส่

หม้อ แล้วยกขึ้นต้ังไฟให้เดือด  โขลกพริก ใส่เกลือลงไปละลายในน้ าแกง 
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2.  พอน้ าเดือดก็ใส่ยอดมะพร้าวที่ฝานเป็นชิ้นบาง ๆ ลงไปต้มให้สุก ใส่เนื้อไก่ 
หรือปลาย่าง  เนื้อย่างแทนได้  ใส่ยอดชะอม คนให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยปลาร้า ต้องการให้เผ็ดก็ใส่
พริกสด 

โอกาสที่บริโภค 
แกงยอดมะพร้าว  ส่วนมากชาวอ าเภอชาติตระการ   จะน ามาแกงในงานพิธี

ต่าง ๆ หรือ  งานบุญส าคัญ ๆ เช่น  พิธีงานบุญข้าวเปลือก งานบุญฉลองผ้าป่าสามัคคี งานพิธีขึ้น
บ้านใหม่ งานบวชพระ  เพราะว่า ยอดมะพร้าวอ่อน เป็นอาหารที่ให้ความหมายที่ดี ท าอะไรจะได้
สูงสุดยอด และอีกอย่าง   ต้นมะพร้าวที่ชาวบ้านช่วยกันน ามาบริจาคนั้นมีปริมาณมาก พอที่จะ
น ามาแกงส าหรับเลี้ยงแขกได้อย่างทั่วถึง เป็นการประหยัดค่าใช้จ่าย  และเป็นอาหารที่รับประทาน
ได้ทั้ง ข้าวจ้าว  และข้าวเหนียว  มีรสชาติอร่อย  

2.3  ปลานึ่ง 
เครื่องปรุง 
ปลา เกลือ  ต้นหอม  ผักชี ตะไคร้   
วิธีท า 
1.  ล้างปลาให้สะอาด น าเอาขี้ปลาออกให้หมด ทุบตะไคร้พอบุบ น าไปใส่

ในทางช่องปากของปลา  น าต้นหอม  ผักชี ใส่ตามท้องปลา ใช้เกลือป่นโรยตัวปลา 
2.   น าปลาไปนึ่งในลังถึง ให้สุก 
โอกาสที่บริโภค 
ชาวอ าเภอชาติตระการจะน าปลามานึ่งในงานขึ้นบ้านใหม่  หรืองานมงคล                

ต่าง ๆ เป็นอาหารท่ีแสดงให้เห็นถึงความอุดมสมบูรณ์ 
 
 พิธีเลี้ยงผีปู่ทิดน้อย 
 อาหารที่ชาวอ าเภอชาติตระการ ท าเพื่อเซ่นสังเวย ปู่ทิดน้อยนั้นจะมี หัวหมูต้ม ไก่ต้ม             
ไข่ต้ม  สุรา น้ าเปล่า  ขั้นตอนการท าอาหารคาวมีดังต่อไปนี้ 
 เมื่อถึงที่จุดหมายจะวางสิ่งของต่าง ๆ ไว้ก่อน  ครวญจ้ าก็จะคอยบอกว่าวางสิ่งของ
อย่างไร  ชายฉกรรจ์ที่ไปร่วมพิธีกรรม จะช่วยกันฆ่าไก่  ฆ่าหมู ในการเชือดไก่จะถอนขนไก่ทิ้ง  และ
น าอวัยวะ ทุกชิ้นส่วนของสัตว์ที่แก้บน ให้มคีรบทุกซิ้นส่วน ไม่ให้ขาดหายไป  หาไม้มาก่อไฟ  ต้มน้ า
ให้เดือด ๆ น าไก่ลงไปต้มโดยไม่ต้องปรุงรสใด ๆ ทั้งสิ้น เมื่อสุกก็จะน าไปวาง ที่หิ้งบูชา  โดยจะท า
เป็นชั้น มีลักษณะเป็นแคร่ไม้วางไว้บนบ้าน  บนแคร่จะวางไก่ หัวหมู  ดอกไม้ หอก ดาบ ช้าง ม้า 
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พวงมาลัย  แก้วน้ า บุหร่ี ค าหมาก ค าพลู ก่อนที่จะน าเครื่องเช่นสังเวยไปวาง จะต้องน าไปวางไว้บน
ใบตอง  หรือจะใส่บนถาดใส่กับข้าว   ครวญจ้ าจะเลือกไก่ หรือหัวหมูของถาดใครก็ได้  เพื่อน าไปไว้
ที่หิ้งบูชา แล้วกล่าวบอกว่าใคร ชื่ออะไร ได้มาท าการเลี้ยงปู่  ตามที่ตนได้บะบนไว้ ขอให้คุ้มครอง
รักษาครอบครัว  ขอให้อยู่สุขสบาย บริเวณประกอบพิธีกรรมจะจุดเทียน 1 เล่ม  ครวญจ้ าเป็นผู้
จุดเริ่มต้น  ต่อมาครวญจ้ าจะเป็นผูค้อยบอกกล่าวผีปู่ และอัญเชิญเจ้าที่เจ้าทาง  สิ่งศักด์ิสิทธิ์มากิน
สิ่งต่าง ๆ  ที่น ามาเซ่นไหว้  และบอกถึงผู้ที่แก้บนไว้ว่า ชื่ออะไร น าสิ่งใดมาแก้บน  พร้อมทั้งบอก
กล่าวให้ สิ่งศักด์ิสิทธิ์ช่วยปกป้องรักษาให้อยู่ดี  มีสุข ปลอดภัย  เมื่อบอกกล่าวเสร็จแล้ว    ก็จะ
ปล่อยเวลาไประยะหนึ่ง  ต่อมาก็เลี้ยงเหล้า โดยเชิญวิญญาณสิ่งศักด์ิสิทธิ์มาด่ืมเหล้า  ครวญจ้ าจะ
หยดเหล้าลงในหอส าหรับผีชั้นผู้ใหญ่ และหยดลงบริเวณต้นเสา มี  6  ต้น ส าหรับผีทั่ว ๆ ไป   เมื่อ
ด่ืมเหล้าเสร็จ ก็จะด่ืมน้ าปฏิบัติเหมือนกันกับการด่ืมเหล้า  ผู้ร่วมพิธีกรรมจะช่วยกันปรุงอาหารที่
น ามา หรือที่ได้ฆ่าเพื่อเซ่นสังเวยในบริเวณประกอบพิธีและด่ืมเหล้า เสร็จแล้วร่วมรับประทาน
อาหารพร้อมกัน น าสิ่งของเครื่องเซ่นสังเวย หรือเครื่องแก้บนกลับบ้าน   อาหารที่เหลือจากการเลี้ยง
ผีปู ่ ก็สามารถน ากลับไปรับประทานท่ีบ้านได้ หรือน าไปแบ่งปันให้กับญาติพี่น้อง 
 
อาหารหวานท่ีบริโภคในงานพิธีกรรม โดยจะกล่าวแต่ละพิธีกรรมตามล าดับต่อไปนี้ 
 พิธีงานศพ 
 อาหารหวานในพิธีศพ  อาหารหวานส าหรับอาหารเลี้ยงพระในตอนเช้า เจ้าภาพจะ
ท าอาหารหวานแบบง่ายๆ เช่น ต้มสาคู  หรือซื้อขนมหวานมาจากตลาด เช่น  ข้าวมันสังขยา ตะโก้ 
ลอดช่องสิงคโปร์  ขนมเปียกปูน  ส าหรับของหวานที่เลี้ยงแขก ไม่นิยมท ารับประทานเพราะเป็นการ
สิ้นเปลือง  
          พิธีขึ้นบ้านบ้านใหม่   
 อาหารหวานที่นิยมรับประทาน  เช่น บวดฟักทอง  ข้าวต้มมัด ขนมหมก ข้าวมันสังขยา  
เป็นของหวานที่ท าง่ายได้ง่าย สะดวกและรวดเร็ว ใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหารที่มีในท้องถิ่น  

พิธีเลี้ยงผีปู่ทิดน้อย  
อาหารหวานส าหรับเซ่นสังเวยผีปู่ทิดน้อย ในพิธีกรรมการเลี้ยงไม่ได้ระบุว่าจะเป็น                 

ของหวานชนิดใด ทั้งนี้แล้วแต่ชาวบ้าน  จะบนของหวานอะไรไว้ ก็ไปหาซื้อตามตลาด เช่น                  
ขนมชั้น ลอดช่องสิงคโปร์  ขนมเปียกปูน ทองหยิบ ทองหยอด  
  สรุปประเภทของอาหารพื้นบ้าน  ที่บริโภคในชีวิตประจ าวัน  และอาหารที่ใช้ในพิธีกรรม  
ที่ชาวอ าเภอชาติตระการบริโภคในชีวิตประจ าวัน  จ าแนกได้เป็นอาหารคาว  และอาหารหวาน   
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เป็นอาหารสืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษจนถึงปัจจุบัน และอาหารพื้นบ้านเหล่านี้ ยังคงท าบริโภค 
ในครอบครัว  และใช้ในพิธีกรรมที่มีในท้องถิ่น  ซึ่งลักษณะของอาหาร และการประกอบอาหารนั้น               
จะท าด้วยวิธีใด  ย่อมขึ้นอยู่กับวัตถุดิบในการประกอบอาหารที่หามาได้จากท้องถิ่น  แล้วน ามา
ประกอบเป็นอาหารได้แก่  วิธี แกง  หมก  เอาะนึ่ง  ต้ม ถนอมอาหาร ซั้ว ซุบ อ่อม ลาบ  แจ่ว ส้า 
ตากแห้ง  ค่ัว  ส่วนการประกอบอาหารชนิดใดนั้นขึ้นอยู่กับปริมาณของวัตถุดิบในการประกอบ
อาหาร ที่น ามาท าอาหาร โดยเฉพาะประเภทเนื้อสัตว์   ถ้ามีจ านวนมาก ก็จะท าเป็นลาบ ต้ม  อ่อม  
มีน้อยลงมากน็ ามาประกอบเป็นแกง  ใส่ผัก   ถ้ามีน้อยมากก็ท าเป็นเอาะ เพื่อจะได้ปริมาณอาหาร
ที่เพียงพอรับประทานภายในครอบครัว 
 อาหารคาวที่บริโภคในชีวิตประจ าวันของชาวอ าเภอชาติตระการ โดยแบ่งตามวัตถุดิบใน
การประกอบอาหาร และวิธีการปรุงมีดังนี้  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทเนื้อวัว ควาย หมู 
หรือเนื้อสัตว์ป่า น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท ลาบดิบ  ลาบสุก แกง  ปิ้ง ก้อย พล่า ต้มเปื่อย  
ย่างเนื้อแห้ง  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทปลา น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท แกง 
ต้ม ลาบ  หมก  ป้ิง  นึ่ง  ย่าง  ได้แก่ แกงปลาใส่หน่อไม้ดอง แกงปลาใส่มะละกอ  ต้มปลา ลาบปลา  
หมกปลา  ปิ้งปลา  น่ึงปลา   ย่างปลา  
 วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทไก่  น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท แกง ต้ม 
ลาบ  หมก  ป้ิง  นึ่ง  ย่าง เอาะ  ได้แก่  แกงไก่ ลาบไก่ ต้มไก่ นึ่งไก่ ไก่ย่าง แกงคั่วไก่  เอาะไก่   
 วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทกบ เขียด อ่ึง กุ้ง ลูกอ๊อด ปู หอย ปลาเล็ก ๆ น ามา
ประกอบเป็นอาหารประเภท แกง ต้ม  หมก  ปิ้ง  นึ่ง  ย่าง  ตากแห้ง  เอาะ ขะแนบ  ได้แก่  แกงปู  
แกงปลา เอาะกบ เอาะเขียด  เอาะหอย  ต้มส้มปลา  หมกปลา เขียดตากแห้ง   ขะแนบปลา   
 วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทหมู น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท แกง ลาบ 
ต้ม  เอาะ  หมก  ตากแห้ง   ได้แก่  แกงหมู ลาบหมู ต้มหมู เอาะหมู  หมกหมูใส่หยวก  
 วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทไข่ น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท ต้ม ทอด 
ป่าม ตุ่น  ได้แก่ ไข่ต้ม ไข่ทอด ไข่ป่าม ไข่ตุ๋น   
 วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทพืชผักต่าง ๆ  ที่หาได้จากธรรมชาติ เช่น หน่อไม้  
ผักกูด ผักต าลึง ผักเงียก ผักก้านจอง  ผักสะเดา หน่ออีรอก  เห็ด น ามาประกอบเป็นอาหารประเภท 
แกง ต้ม   นึ่ง  ลาบ ได้แก่ แกงหน่อไม้ แกงขี้เหล็ก แกงหน่ออีรอก ลาบเห็ด แกงเห็ด แกงบอน            
แกงไข่ผ า แกงมะรุม แกงขนุน  แกงยอดมะพร้าว  ลาบเพา  ส่วนผักนิยมน ามานึ่งจิ้มกับน้ าพริก  
  วัตถุดิบในการประกอบอาหารประเภทแมลงต่าง ๆ สัตว์ป่าที่หาได้จากธรรมชาติ เช่น 
แมงจินูน  ไข่มดไฮ  ตัวผึ้งอ่อน  ไข่มดแดง แมงเม่า จิหน่าย จั๊กจั่น  ต๊ักแตน แมงดานา แมงเงี่ยง  
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แมงกะซอน หนูนา เต่า แย้ นก ไก่ป่า น ามา ทอด ค่ัว แจ่ว ปิ้ง เอาะ  ย า น ามาแกงใส่ผักชนิดต่าง ๆ 
เช่น ทอดแมงเม่า  ค่ัวแมงจินูน แจ่วแมงจินูน  ป้ิงหนูนา  เอาะไก่ป่า  ย าไข่มดแดง  แกงคั่วนก   

   อาหารหวานที่บริโภคในชีวิตประจ าวัน ชาวอ าเภอชาติตระการจะไม่ค่อยท าอาหาร
หวานรับประทานนาน ๆ ครั้ง ก็จะช่วยกันท ารับประทานภายในครอบครัว  ประเภทขนมต่าง ๆ 
ได้แก ่ ขนมแตง ขนมปาด   ข้าวต้มมัด ขนมหมก นึ่งกลอย  บวดฟักทอง  บวดมัน   แบ่งประเภทวิธี
ท าขนมได้ดังนี้  วิธีนึ่ง ได้แก่ ขนมแตง ขนมปาด ข้าวต้มมัด ขนมหมก  นึ่งกลอย  วิธีบวด ได้แก่ 
บวดมัน  บวดฟักทอง  

อาหารที่บริโภคในงานพิธีกรรมของชาวอ าเภอชาติตระการ  ที่ส าคัญ และท ารับประทาน 
ท าเลี้ยงแขกเป็นประจ า  จ าแนกออกเป็น  2 ประเภท ดังนี้  อาหารคาว และอาหารหวานที่บริโภค 
ในงานพิธีกรรม  อาหารคาวในพิธีศพ  ได้แก่ เมี่ยงขิง เนื้อทอด หมูทอด  ต้มจืดฟักเขียว  ในพีธีขึ้น
บ้านใหม่ส่วนมากจะท าแกงขนุน  แกงยอดมะพร้าว ปลานึ่ง ลาบเนื้อ ลาบหมู พิธีเลี้ยงผีปู่               
ทิดน้อย จะมีหัวหมูต้ม ไก่ต้ม อวัยวะทุกชิ้นส่วนของสัตว์ที่แก้บนให้ครบทุกซิ้นส่วน ไม่ให้ขาดหายไป
ไก่ต้มไม่ต้องปรุงรสใด ๆ ส าหรับอาหารหวานที่บริโภคใน พิธีศพ อาหารที่ถวายพระในตอนเช้า 
เจ้าภาพจะท าอาหารหวานแบบง่าย ๆ เช่น ต้มสาคู  หรือซื้อขนมหวานมาจากตลาด เช่น  ข้าวมัน
สังขยา ตะโก้ ลอดช่องสิงคโปร์  ขนมเปียกปูน  ส าหรับของหวานที่เลี้ยงแขกไม่นิยมท าเพราะ                
เป็นการสิ้นเปลือง อาหารหวานในพิธีขึ้นบ้านบ้านใหม่ ได้แก่ บวดฟักทอง  ขนมหมก  บวดมัน                     
ข้าวต้มมัด  ข้าวมันสังขยา เป็นของหวานที่ท าง่าย สะดวกและรวดเร็ว ใช้วัตถุดิบในการประกอบ
อาหารที่มีในท้องถิ่น  พิธีเลี้ยงผีปู่ทิดน้อย ในการเซ่นสังเวยไม่ได้ระบุว่าจะเป็นของหวานชนิดใด 
ทั้งนี้แล้วแต่ชาวบ้านจะบนของหวานอะไรไว้ ก็ไปหาซื้อตามตลาดมาแก้บน  
 

 
 

   
  
 
 
 
  


