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ถ้อยแถลงของส�ำนักพิมพ์

หนังสือ แม่ครัวหัวป่ำก์ นับถือกันว่าเป็นต�าราอาหารไทยยุคแรกๆ ของ

ประเทศไทย แต่งโดยท่ำนผู้หญิงเปล่ียน ภรรยำเจ้ำพระยำภำสกรวงศ์ (พร บุนนำค) 

มีบุตรขีองท่าน คอื คณุหญิงด�ารงราชพลขันธ์ (พวง บุนนาค) เป็นผู้ช่วย ได้รบัการ

จัดพิมพ์เป็นรูปเล่มเป็นครั้ งแรกเมื่อ พ.ศ. ๒๔๕๒ ชุดหนึ่งมี ๕ เล่ม ปัจจุบันจะหา

ท่านใดมีครบชุดนั้ นแสนยาก 

หนังสือ “แม่ครัวหัวป่าก์” มีรายละเอียดที่น่าสนใจและควรศึกษา ๔ 

ประการ คือ

๑. บันทกึประวัตศิำสตร์บอกเล่ำในช่วงยคุต้นกรงุรตันโกสินทร์ มข้ีอความ

ที่เป็นเกร็ดประวัติศาสตร์เกือบ ๒๐ แห่ง ท่านผู้เขียนได้เล่าไว้อย่างน่าอ่าน เช่น 

ประวัติขนมค้างคาวของเจ้าครอกทองอยู่ว่า เจ้าครอกทองอยู่เป็นพระชายาของ

กรมพระราชวังบวรสถานพิมุข (วังหลัง) ชอบไว้ผมประบ่า คุ้นเคยกับเจ้าครอก 

วัดโพธิ์ หรือ กรมหลวงนรินทรเทวี พระขนิษฐาของรัชกาลที่ ๑ ซึ่งทรงมีชื่อเสียง

ว่าท�าขนมจบีอร่อยทีสุ่ด “แผ่แป้งจนแลเห็นไส้ ...ถึงเนือ้หมมูากกว่ามนั บริโภคได้

มากๆ ไม่เล่ียน” และให้ข้อสังเกตเป็นพิเศษว่าเจ้าครอกวัดโพธิ์โปรดทรงภูษา 

สีแดงตลอดเวลา

อีกตอนหนึ่งกล่าวถึงต�าราไข่เจียวในรัชกาลที่ ๕ ว่าไข่เจียวที่พระองค ์

เสวยนั้ นต้องเจียวให้ไข่ข้างในเป็นยางมะตูม หรือกล่าวถึงน�้าพริกนครบาลต�ารับ

เจ้าพระยาภูธราภัย (นุช บุณยรัตพันธ์) เมื่อครั้ งเป็นเจ้าพระยายมราช ก�ากับกรม

พระนครบาล หรืองบปลาร้าและต�าราการผัดปลาแห้งของคุณม่วง ชโูต ว่าแม้เมือ่

คุณม่วงเสียชวิีตไปแล้ว สมเดจ็เจ้าพระยาบรมมหาประยรูวงศ์ (ดศิ บนุนาค) ยงัต้อง

ให้บ่าวไปสืบว่ามีใครท�าเป็นอย่างคุณม่วงบ้าง ปรากฏว่าไปได้บ่าวของคุณม่วงมา

คนหนึง่ชือ่อ�าแดงล้ิม สามารถปรุงผัดปลาแห้งเป็นทีพ่อใจของสมเดจ็เจ้าพระยาฯ 

ถึงกับมอบรางวัลเป็นเงิน ๕ ต�าลึง ผ้านุ่งผ้าห่มอีก ๑ ส�ารับ

๒.กำรกล่ำวถึงสภำพภูมิ-ประวัติศำสตร์ของกรุงเทพมหำนครในสมัย

รชักำลที ่๕ โดยเฉพาะบริเฉทว่าด้วยผลไม้ และบริเฉททัว่ไปว่าด้วยเร่ืองตลาดขาย

ของสดต่างๆ ถือได้ว่าเป็นการบันทึกสภาพธรรมชาติและส่ิงแวดล้อมของสังคม
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จากซ้าย เจ้าจอมพิศว์ ในรัชกาลที่ ๕, ท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์,  

(ยืน) หม่อมพัฒน์ในพระราชวรวงศ์เธอ กรมหมื่นพิทยาลงกรณ (น.ม.ส.)  

และคุณหญิงพวง ด�ารงค์ราชพลขันธ์



๑๐

ไทยในสมัยเมื่อ ๑๐๐ กว่าปีมาแล้ว เช่น เงาะต้องเกิดที่ต�าบลบางยี่ขัน ลางสาด

ต้องที่วัดทอง คลองสาน ทุเรียนต้องของบางบน (คือ บางขุนนนท์ในปัจจุบัน) จะ

มีรสมันมากกว่าหวาน ถ้าของบางล่าง (คือ บางคอแหลมและบางโคล่) จะมีแต ่

รสหวาน เนื้อละเอียด มะม่วงมี ๒๕ สายพันธุ์ มะปรางต้องปลูกท่ี ต�าบลท่าอิฐ 

จงัหวัดนนทบรีุ และส้มเขยีวหวานในต�าราระบวุ่าต้องปลูกทีต่�าบลบางมด รสหวาน

สนิท แต่ก�าลังจะสูญพันธุ์ไปเพราะราษฎรหันมาท�านาเกลือ ปัจจุบันปรากฏว่า 

ส้มเขียวหวานบางมดก็ถึงกาลสูญไปจริงๆ ในคราวเศรษฐกิจเฟื่องฟูเมื่อ พ.ศ. 

๒๕๓๑ เพราะราษฎรเจ้าของที่ดินขายที่ดินเพื่อท�าหมู่บ้านจัดสรร

หนังสือยังกล่าวต่อไปว่า มังคุดเป็นราชินีแห่งผลไม้คู่กับทุเรียนที่เป็น 

ราชาแห่งผลไม้ ท่านผู้หญงิเปล่ียนฯ บนัทกึไว้ความว่า “มงัคุดมโีอชารสทีป่ระหลาด

รสเปร้ียวแกมหวาน เมื่อชาวต่างประเทศชาติตะวันตกได้มาพบรสมังคุดใน 

ครั้ งแรกเป็นพิเศษ แปลกประหลาดกว่าผลไม้ในประเทศหนาว จึงได้ตั้ งนามเป็น

นางพระยารานีของผลไม้ในทิศตะวันออกประเทศที่ร้อน”

ในเร่ืองตลาดและอาหารสดนั้ นได้มีการบันทึกเป็นหลักฐานไว้อย่าง

ละเอียด ท�าให้ทราบว่าราษฎรชาวกรุงเทพมหานครในสมัยนั้ นมีสภาพความเป็น

อยู่อย่างไรบ้าง มีตลาดและอาหารสดต่างๆ รอบกรุงเทพมหานครอยู่ที่ใดบ้าง 

ตลาดที่ใหญ่โตมีความส�าคัญ เช่นตลาดส�าเพ็ง ตลาดน้อย ตลาดบางรัก ตลาด 

ท่าเตยีน ตลาดยอด ตลาดพลู ตลาดคลองมอญเป็นตลาดเรือ และตลาดเสาชงิช้า

ส่วนเร่ืองอำหำรสดก็ได้ให้ทั้ งความรู้และเกร็ดประวัตศิาสตร์มากมาย เช่น 

ปลาเทโพเป็นปลาเล้ียงในบ่อ และเล้ียงในกระชังแถบบ้านญวน สามเสน ปลา

ตะเพียนม ี๒ ชนดิ อย่างขาวเรียกว่าตะเพียนเงนิ อย่างเหลืองเรียกว่าตะเพียนทอง 

มเีร่ืองเล่ากันว่าในสมยัอยธุยา สมเดจ็พระเจ้าอยูหั่วท้ายสระโปรดเสวยปลาตะเพียน

มากถึงขนาดมีพระราชก�าหนดห้ามราษฎรรับประทาน มีเบี้ยปรับตัวละ ๕ ต�าลึง 

ปลากระโห้ตัวใหญ่มาก เฉพาะเพดานปลากระโห้นั้ นให้เอามาทาเกลือตากแดด

ขายเป็นพิเศษ (สุนทรภู่ได้กล่าวถึงสถานที่ ซ่ึงเคยเป็นที่ทรงเบ็ดปลากะโห ้

ของพระเจ้าแผ่นดินไว้ในนิรำศเมืองเพชรว่า อยู่บริเวณเรียกว่าวัดคุ้งต�าหนัก 

อ.บ้านแหลม จ.เพชรบุรี) และมีพระราชก�าหนดห้ามเช่นเดียวกับปลาตะเพียน 

และตับปลาหมอเนื่องจากเป็นของที่พระเจ้าแผ่นดินโปรดเสวย

ปลาทจูะมรีสชาตดิต้ีองจบัในเดอืน ๑๑ และเดอืน ๑๒ เพราะมรีสชาตมินั 

ปลาโคกตะวันตกชนิดท�าเค็มถือว่าเป็นของฝากของก�านัลอย่างพิเศษจากเมือง



๑๑

นครศรีธรรมราช เนื้อกบนั้ นขึ้นโต๊ะมีระดับเพราะมีรสชาติเยี่ยมและเนื้อละเอียด

ยิ่งกว่าเนื้อไก่เสียอีก เนื้อหมูเล้ียงขายกันในพวกคนจีนหรือคนเวียดนามที่นับถือ

ศาสนาคริสเตยีน แต่เดีย๋วนีม้เีล้ียงมากทีเ่มอืงนครราชสีมาแล้ว (คงไม่แปลกใจว่า

ท�าไมเมืองโคราชในปัจจุบันจึงมีกุนเชียงและอาหารแปรรูปที่เก่ียวเนื่องกับหมู) 

อาหารสดที่แปลกประหลาดขาดหายไปจากต�ารับกับข้าวของคนไทยสมัยนี้คือ  

กุ้งตะเข็บ ในต�าราว่าเป็นกุ้งน�้าเค็ม บ้างก็เรียกกุ้งมลายู ที่จับได้ที่เมืองสงขลา 

เรียกว่ากุ้งไม้ ได้พยายามสอบถามคนรุ่นเก่าๆ เพ่ือหาความรู้เพ่ิมเตมิก็ไม่ได้ความ

แน่ชัด และเป็นที่น่าสังเกตว่าในกระบวนต�ารากับข้าวทั้ งหลายที่บรรจุในต�ารา 

แม่ครัวหัวป่าก์นี้ มีเฉพาะกบัข้าวของภาคกลางและภาคใต้ ยกเว้นปลาร้าและลาบ

เท่านั้ นที่เป็นของชาวอีสาน ส่วนอาหารทางภาคเหนือไม่ได้กล่าวถึงเลย

๓. ขนบธรรมเนียมกำรปรุงอำหำรของไทยในสมัยก่อน ท่านผู้หญิง

เปล่ียนฯ กล่าวว่า การปรุงอาหารของชาวไทยไม่นยิมการใช้ชัง่ ตวง วัดอย่างของ

ยุโรป ได้แต่อาศัยความช�านาญหัดเรียนรู้ด้วยตนเอง สืบทอดกันตามตระกูล ท่าน

เป็นบุคคลคนแรกๆ ที่หัดลองใช้วิธีการนั้ นในการประกอบอาหาร โดยอาศัยการ

เทียบเคียงกับต�าราของยุโรป จึงได้รสชาติคงที่ แต่ก็อาจสร้างความร�าคาญใจให้

แก่บุคคลอ่ืนๆ ที่เป็นแม่ครัวมือเก่าบ้างพอสมควร อย่างไรก็ตามท่านผู้หญิง

เปลี่ยนฯ ก็ยังคงยืนยันว่า “การอันนี้ก็เป็นที่เห็นได้อยู่ในผู้ที่แรกจะหัดท�า ควรใช้ 

ชั่ง ตวงเป็นปริมาณอันดีก่อน” 

การชั่งตวงวัดตามต�าราแม่ครัวหัวป่าก์สร้างความสับสนให้แก่คนรุ่นใหม่

ในสมยันั้ นเป็นอย่างมาก ไม่ทราบว่าจะเทยีบเคียงอย่างไรกับมาตราส่วนทีก่�าหนด

ไว้เป็นบาท สลึง เฟื้อง ไพ ซ่ึงต่างจากอัตราในปัจจุบันที่ชั่งเป็นกิโลกรัม กรัม  

เอานซ์ ปอนด์ ส่วนช้อนคาว ช้อนกาแฟ เราท่านคงจะทราบกันอยูแ่ล้ว กรณนีีห้าก

ท่านผู้อ่านอยากจะเทยีบน�า้หนกัจากต�าราแม่ครัวหัวป่าก์เป็นมาตราส่วนปัจจบุนั ก็

ขอได้พลิกไปดูที่เล่มที่ ๓ หน้าที่ ๑-๔๕ น�ามาปรับใช้ในการปรุงอาหารได้อย่าง

ง่ายดาย เช่น

๒ ช้อนกาแฟ   = ๒ สลึง

๔ ช้อนโต๊ะ (ช้อนคาวก็เรียก)  = 8 บาท

๑ เอานซ์    = ๒ บาท

๑ ปอนด์    = ๓๐ บาทเศษ

๑ แกลลอน   = ๒ ชั่ง ๑๕ ต�าลึงเศษ



๑๒

๔. ประวัติกำรจัดพิมพ์ หนังสือ “แม่ครัวหัวป่ำก์” เดิมนับถือกันว่าเป็น

ต�ารากับข้าวที่ได้รับการจัดพิมพ์ที่เก่าที่สุด คือพิมพ์คร้ั งแรกเมื่อ ร.ศ. ๑๒๗  

(พ.ศ. ๒๔๕๑) ต่อมามีการพบว่าต�ารากับข้าวฉบับโรงเรียนวัฒนาวิทยาลัย ชื่อ  

ปะทานุกรมการท�าของคาวของหวานอย่างฝร่ังแลสยาม พิมพ์เมื่อ พ.ศ. ๒๔๔๑ 

มีอายุการพิมพ์เก่ากว่าหนังสือต�าราอาหาร “แม่ครัวหัวป่าก์” จึงเป็นอันยุติว่า

หนังสือ “ปะทำนุกรมกำรท�ำของคำวของหวำนอย่ำงฝรั่งแลสยำม” เป็นต�ารา

อาหารฉบับพิมพ์ที่เก่าที่สุด อย่างไรก็ตามหากจะคิดถึงการเขียนต�าราอาหารแบบ

นี้ของท่านผู้หญิงเปล่ียนฯ ซ่ึงพิมพ์อยู่ในนิตยสำรประติทินบัตรแลจดหมำยเหตุ 

ร.ศ. ๑๐๘ (พ.ศ. ๒๔๓๒) แล้วก็อาจจะอนุโลมได้ว่าท่านผู้หญิงเปล่ียนฯ เป็น 

คนไทยคนแรกที่เขียนและจัดพิมพ์ต�ารากับข้าว 

หนงัสือแม่ครัวหัวป่าก์แบ่งเป็น ๕ เล่ม แต่ละเล่มประกอบด้วย 8 บริเฉท 

คือ ทั่วไป หุงต้มข้าว ต้มแกง กับข้าวของจาน เครื่องจิ้มผักปลาแกล้ม ของหวาน

ขนม ผลไม้ และเคร่ืองว่าง ในการพิมพ์แม่ครัวหัวป่าก์ ได้กล่าวเท้าความไปถึง 

พ.ศ. ๒๔๓๒ เมื่อมีการออกนิตยสารรายเดือนชื่อ “ประติทินบัตรแลจดหมายเหตุ 

ร.ศ. ๑๐8” จ�านวน ๖ ฉบบั (ซ่ึงส�านกัพิมพ์ต้นฉบบัได้น�ามาพิมพ์ซ�า้เมือ่ พ.ศ. ๒๕๔๒ 

แล้ว) ในนิตยสารนี้ได้มีการลงบทความการปรุงอาหารของท่านผู้หญิงเปล่ียนฯ 

ด้วยและเป็นที่นิยมชมชอบของผู้อ่านทั่วไป จนกระทั่งต้องเพ่ิมหน้าพิเศษให้แก่

คอลัมน์นี้ในเดือนต่อๆ มา แต่นิตยสารฉบับนี้มีอายุสั้ น จัดพิมพ์ได้เพียง ๖ เดือน 

๖ ฉบับ ก็ต้องยุติลง

ต่อมาเมื่อคราวที่ท่านผู้หญิงเปลี่ยนฯ ท�าบุญฉลองอายุครบ ๖๑ ปี และ

ฉลองวาระสมรสครบ ๔๐ ปี ในวันที่ ๔ พฤษภาคม ร.ศ. ๑๒๗ (พ.ศ. ๒๔๕๑) ท่าน

ได้พิมพ์ต�าราแม่ครัวหัวป่าก์แจกเป็นของช�าร่วยจ�านวน ๔๐๐ ฉบับ เป็นที่เลื่องลือ

เสาะแสวงหากนัทั่วไป จนท่านต้องด�าริให้จัดพิมพ์ขึ้นใหม่อีกคราวหนึ่ง โดยทยอย

ออกมาทลีะเล่ม และมอบหมายให้นายเปียร์. เดอ ลา ก๊อล เพชร์เป็นบรรณาธกิาร 

นายเพชร์ได้ท�าหน้าที่อยู่เพียง ๒ ฉบับ คือ เล่มที่ ๑ และเล่มที่ ๒ ก็มีอันต้อง 

พ้นหน้าที่ไป ในเล่มที่ ๓ จึงได้บรรณาธิการคนใหม่มาแทนเป็นการชั่วคราวชื่อ  

ปอล ม’ กลึง ส่วนเล่มที่ ๔ นั้ น ท่านผู้หญิงเปลี่ยนฯเป็นบรรณาธิการเองพร้อม

ทั้ งเขยีนแจ้งความว่า “ด้วยเอดเิตอร์หลบหนตีามผู้หญงิไป ......ส่วนลูกทีด่ ีฉันให้

เป็นผู้เก็บรวบรวมท�าต�าราขึ้นไว้ก็มีเรือนไป” ต่อมาในเล่มที่ ๕ จึงมอบให้นายทด 

บ้านราชทูตเป็นบรรณาธิการแทนพร้อมทั้ งได้ตัดบริเฉทที่ 8 คือ เคร่ืองว่าง 



๑๓

ออก เนื่องจากได้เพิ่มต�าราอาหารในบริเฉทอื่นๆ เข้าไปอีกถึง ๔ ยก

จากเล่มที ่๕ ท�าให้ทราบว่าคนท�าหนงัสือในสมยัปัจจบุนักับสมยัเมือ่ ๑๐๐ 

กว่าปีมาแล้วประสบปัญหาที่แทบจะไม่แตกต่างกันเลย คือมีคนซ้ือน้อย โดยม ี

ผู้ลงชื่อรับไว้เพียง ๑๗๕ รายเท่านั้ น ยอดพิมพ์ขายไม่ได้มากเหมือนเร่ืองจักรๆ 

วงศ์ๆ ซ่ึงเป็นเร่ืองบันเทิงใจทั้ งที่เร่ืองประเภทนั้ นมีประโยชน์ค่อนข้างน้อย ถึง 

ตรงนี้จึงมีประเด็นที่น่าสนใจว่า ท�าไมต�าราแม่ครัวหัวป่าก์ฉบับพิมพ์ครั้ งแรกจึงหา

ยากแสนสาหัส ส่วนหนึ่งคงเพราะพิมพ์น้อยและแจกเป็นที่ระลึกอยู่ในวงจ�ากัด

เฉพาะผู้ไปร่วมงานท�าบุญและฉลองวาระสมรส หากจะคาดเดาจากประสบการณ์

ในการสะสมหนังสือเก่า พอประเมินได้ว่าคงจะพิมพ์อยู่ในราว ๕๐๐ ฉบับเท่านั้ น 

พ.ศ. ๒๔๗๐ โรงพิมพ์ห้างสมุดที่ส�าเพ็งได้รับอนุญาตให้จัดพิมพ์ใหม่เป็น

คร้ั งที ่๒ จ�านวน ๕ เล่มชดุเช่นกัน ในคราวนีเ้ข้าใจว่าจะมกีารพิมพ์เป็นจ�านวนมาก 

เพราะมีผู้ขอน�าไปแจกเป็นที่ระลึกในงานศพต่างๆ หลายราย เช่น พระสัทธาพงศ์

พิรัชพากย์ (ต่วย สัทธาพงศ์) พิมพ์แจกในงานปลงศพคุณหญงิประดษิฐอมรพิมาน 

(สุ่น อิศรศักดิ์ ณ อยุธยา) เมื่อ พ.ศ. ๒๔๗๐ ตระกูลเปล่งวานิชพิมพ์แจกในงาน

ฌาปณกิจศพนายอั๋น เปล่งวานิช เมื่อ พ.ศ. ๒๔8๖ 



๑๔

พ.ศ. ๒๔9๕ ส�านักพิมพ์ผดุงศึกษาที่เวิ้งนาครเกษมได้รับอนุญาตให้พิมพ์

จ�าหน่ายอีก นับเป็นการพิมพ์คร้ั งที่ ๓ คราวนี้จัดพิมพ์เล่มเดียวจบและได้ตัด 

การชั่ง ตวง วัด ตามแบบโบราณออก มีคุณหญิงด�ารงราชพลขันธ์ (พวง บุนนาค) 

เป็นผู้เขียนค�าน�า อีกทั้ งยังจัดรูปแบบของเนื้อเร่ืองใหม่ โดยแยกประเภท 

ของกับข้าวเป็นหุงต้มข้าว แกงกับข้าว เครื่องจิ้ม ของหวาน เครื่องว่าง และผลไม้ 

เป็นทีน่่าสังเกตว่าการแปลงมาตราชัง่ ตวง วัด อย่างเก่ามาเป็นอย่างใหม่นั้ นท�าได้ 

ไม่ครบชุดของรายการอาหาร

แม่ครัวหัวป่าก์ พิมพ์ครั้ งที่ ๓



๑๕

พ.ศ. ๒๕๐๑ ส�านักพิมพ์คลังวิทยา ถนนเฟื่องนครได้รับอนุญาตให้พิมพ์

จ�าหน่ายหนงัสือแม่ครัวหัวป่าก์อีก นบัเป็นการพิมพ์คร้ั งที ่๔ (จ�านวน ๒,๐๐๐ เล่ม) 

โดยมนีางสมรรคนันทพล (จีบ บุนนาค) “หลานแมค่รวัหวัป่าก์” ผู้ไดร้บัมอบฉนัทะ

จากคุณหญงิด�ารงราชพลขนัธ์ (พวง บนุนาค) เป็นผู้อนญุาตให้พิมพ์และเขยีนค�าน�า

การพิมพ์คร้ั งนี้ โดยได้ตัดการชั่ง ตวง วัด แบบโบราณออก แล้วเพ่ิมเติมการ 

ชั่ง ตวง วัดแบบสมัยใหม่เข้าไปแทนคือใช้ ถ้วย ช้อนโต๊ะ ช้อนชา ช้อนหวาน  

อีกทั้ งยังจัดรูปแบบของเนื้อหาตามฉบับการพิมพ์ครั้ งที่ ๑ และ ๒ คือ พิมพ์ตาม

ล�าดบัเล่ม ๑ จนถึงเล่ม ๕ แต่ละเล่มแยกเป็นเร่ืองทัว่ไป หุงต้มข้าว ต้มแกง กับข้าว

ของจาน เคร่ืองจิม้ผักปลาแกล้ม ของหวานขนม ผลไม้ และเคร่ืองว่าง ทั้ งยงัพิมพ์

เป็นเล่มเดียวจบ หนาถึง ๖๓๕ หน้า

พ.ศ. ๒๕๑๔ ต�ารา “แม่ครัว

หัวป่าก์” ก็ได้รับการพิมพ์แจกในงาน

พระราชทานเพลิงศพเจ้าจอมพิศว์ ใน

รัชกาลที ่๕ ผู้เป็นบตุรีของท่านผู้หญงิ

เปล่ียนฯ โดยสมเด็จพระนางเจ้าฯ 

พระบรมราชินีนาถทรงพระกรุณา

โปรดเกล้าฯให้พิมพ์พระราชทาน นบั

เป็นการพิมพ์ครั้ งที่ ๕ ขนาดเล่ม

กว้างยาวกว่าเดิมเล็กน้อยและมีการ

จัดรูปแบบสารบาญใหม่ กล่าวคือจัด

ต�าราอาหารออกเป็นชุดๆ แต่ละชุด

สามารถปรุงเป็นอาหารได้ ๑ มือ้ โดย

แบ่งเป็น ๓ หมวด คือ กับข้าว ๕ 

อย่าง ของหวาน ๒ อย่าง อาหารว่าง 

๒ อย่าง รวมเป็น 9 อย่าง ต่อ ๑ ชุด 

จึงแบ่งได้เป็น ๓๗ ชุด และยังเพ่ิม

เตมิการชัง่ ตวง วัดแบบสมยัใหม่ คือ

ช้อนโต๊ะ ช้อนชา เมล็ด ผล น�้าหนัก

กิโลกรัม ตลอดทุกรายการอาหาร 



๑๖

การจัดพิมพ์คร้ั งนี้มีรายละเอียดที่แตกต่างจากการพิมพ์คร้ั งอ่ืน คือ  

มีอาหารหลายรายการที่ไม่ปรากฏอยู่ในฉบับพิมพ์คร้ั งที่ ๑ เช่น ขนมส�าปะนี  

ย�ากระทืออ่อน ย�าไก่วรพงษ์ อีกทั้ งมีข้อเขียนปิดท้ายเล่มแต่งเป็นโคลงกลอน

ส�าหรับเป็นเคร่ืองเตือนใจแก่ผู้เป็นแม่บ้านแม่เรือนอีกด้วย ต�าหรับที่เพ่ิมเติมนี้ 

เป็นของ “หลานแม่ครัวหัวป่าก์” คือนางสมรรคนันทพล (จีบ บุนนาค) ซ่ึงเป็น 

ผู้รับผิดชอบในการพิมพ์ครั้ งนี้

พ.ศ. ๒๕๔๕ สมาคมกิจวัฒนธรรม โดยการสนับสนุนของส�านักงาน 

สลากกินแบ่งรัฐบาลได้น�าต้นฉบับหนังสือแม่ครัวหัวป่าก์ฉบับพิมพ์ครั้ งแรก พ.ศ.

๒๔๕๒ ทั้ ง ๕ เล่ม ของพลตรี ม.ร.ว.ศุภวัฒย์ เกษมศรี และคุณนฤนาถ รัตนโชติ

วงศ์กุล มาสแกนและจดัพิมพ์ตามรูปแบบเดมิทกุประการ เป็นจ�านวน ๒,๐๐๐ เล่ม 

บรรจุในกล่องสวยงาม และได้รับการต้อนรับจากผู้ช�านาญการด้านอาหารอย่าง

ล้นหลาม จนหมดไปจากตลาดอย่างรวดเร็ว นับเป็นกำรพิมพ์ครั้ งที่ ๖ 

แม่ครัวหัวป่าก์ พิมพ์ครั้ งที่ ๖



๑๗

พ.ศ. ๒๕๕๔ ส�านักพิมพ์ต้นฉบับได้รับอนุญาตจากนางสาวจรรมพันธ์ 

บนุนาค ทายาทผู้ครอบครองลิขสิทธิข์องคุณหญงิด�ารงราชพลขนัธ์ (พวง บนุนาค) 

น�ามาพิมพ์เพื่อจ�าหน่ายในรูปแบบเดิมทุกประการ นับเป็นการพิมพ์ครั้ งที่ ๗

พ.ศ. ๒๕๕๖ จัดพิมพ์ในงานพระราชทานเพลิงนางมาลินี ชมเชิงแพทย์ 

ต.ช. เมื่อเดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ.๒๕๕๖ โดยการพิมพ์ต้นฉบับขึ้นใหม่ และปรับแก้

ภาษาให้เป็นปัจจุบัน มีขนาดเท่ากับหนังสือ 8 หน้ายก (กระดาษเอสี่) นับเป็นการ

พิมพ์ครั้ งที่ 8 

ส�าหรับการจัดพิมพ์ครั้ งที่ 9 ในพ.ศ. ๒๕๕๗ นี้ ส�านักพิมพ์ฯได้ปรับปรุง

รูปแบบใหม่ทั้ งหมด ได้แก่การพิมพ์ต้นฉบบัหนงัสือขึน้มาใหม่ ปรับแก้ภาษาให้เป็น

ปัจจุบัน และก�าหนดขนาดของหนังสือเป็น ๑๖ หน้ายก (พ็อคเก็ตบุ๊ค) เพ่ือให้

สามารถจ�าหน่ายได้ในราคาย่อมเยา และนับเป็นผลงำนล�ำดับที่ ๓๖ ที่ส�ำนักพิมพ์

ต้นฉบับ

ท้ายทีสุ่ดขอกล่าวถึงประวัตขิองท่านผู้เขยีนเพ่ือความสมบรูณ์ของหนงัสือ 

ท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ เป็นบุตรีคนโตของนายสุดจินดา (พลอย ชูโต) กับ

คุณนิ่ม สวัสดิ์-ชูโต นับเนื่องเป็นราชินิกุลบางช้าง เกิดเมื่อวันที่ ๗ ธันวาคม พ.ศ. 

๒๓9๐ มีน้องชาย ๖ คน น้องสาว ๑ คน สมรสกับเจ้าพระยาภาสกรวงศ์  

(พร บุนนาค) มีบุตรธิดา ๖ คน คือ เจ้าหมื่นศรีสรรักษ์ (เพ่ง), ผล, เจ้าจอมพิศว์ 

ในรัชกาลที่ ๕, นายราชาณัตยานุหาร (พาสน์), หม่อมพัฒน์ในพระราชวรวงศ์เธอ 

กรมหมื่นพิทยาลงกรณ (น.ม.ส.) และคุณหญิงพวง ภรรยาของพระยาด�ารงค์ราช

พลขันธ์ (คอน บุนนาค)

เจ้าพระยาภาสกรวงศ์ (พร บุนนาค) 



๑8

นายชูพาสน์ ชูโต หลานชายของท่านผู้หญิงเปลี่ยนฯ ได้ให้รายละเอียด

บางประการกับคุณหญิงทองก้อน จนัทวิมล ว่าท่านผู้หญงิเปล่ียนฯ มคีวามช�านาญ

ในการประกอบอาหารคาวหวาน เย็บปักถักร้อย ประดิษฐ์ และตกแต่ง เป็นผู้ริเริ่ม

ท�าลูกชบุให้ดเูหมอืนของจริงถึงขนาดประดษิฐ์เป็นกระถางต้นไม้ ซ่ึงรับประทานได้

ทั้ งหมด และงานปักรูปเสือลายพาดกลอนเคยได้รับพระราชทานรางวัลจากรัชกาล

ที่ ๕ กับส่งไปประกวดในระดับโลกได้รับรางวัลที่ ๑ ที่ประเทศสหรัฐอเมริกาได้รับ

เงนิรางวัลหลายพันดอลลาร์ เป็นผู้ริเร่ิมก่อตั้ งสภาอุณาโลมแดง เมือ่ พ.ศ. ๒๔๓๖ 

ในคราวเหตุการณ์ ร.ศ. ๑๑๒ ซ่ึงปัจจุบันคือสภากาชาดไทย เป็นผู้อ�านวยการ

โรงเรียนแพทย์ผดุงครรภ์และหญิงพยาบาล ที่โรงศิริราชพยาบาลเป็นต้น ท่าน 

ผู้หญิงเปลี่ยนฯ ถึงแก่อนิจกรรมเมื่อวันที่ ๑๑ ธันวาคม ร.ศ. ๑๓๐ (พ.ศ. ๒๔๕๔) 

สิริอายุได้ ๖๕ ปี โดยมีข้อความประกาศไว้ในหนังสือราชกิจจานุเบกษาเล่มที่ ๒8 

ฉบับวันที่ ๑๗ ธันวาคม ๑๓๐ หน้า ๒๐๕๐ ว่า “ป่วยเป็นแผลบำดพิษถึงแก่

อนิจกรรม” 

ส�านักพิมพ์ต้นฉบับขอขอบพระคุณนำงสำวจรรมพันธ์ บุนนำคที่มอบ

ความไว้วางใจให้ส�านักพิมพ์ต้นฉบับได้มีโอกาสน�าผลงานอันทรงคุณค่าของ

ท่านผู้หญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ์ซ่ึงเป็นบุพการีมาพิมพ์เผยแพร่อีกคร้ั งหนึ่ง  

ขอขอบพระคุณท่านผู้ช่วยเหลือให้ค�าปรึกษาที่มีคุณประโยชน์ คือ พลตรี  

ม.ร.ว.ศุภวัฒย์ เกษมศรี ครูอาจารย์ที่มีเมตตาตลอดมา คุณเอนก นาวิกมูล  

นักเขียนสารคดีที่ได้ให้ความรู้อย่างเป็นระบบ และคุณรัชนี ทรัพย์วิจิตร แห่ง 

ส�านักหอสมุดแห่งชาติ ผู้คอยตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล   

    

       ขอได้รับความขอบคุณ

นายธงชัย ลิขิตพรสวรรค์

ผู้จัดการส�านักพิมพ์ต้นฉบับ

๒8 กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๗



๑9

แม่ครัวหัวป่ำก์
เป็น

ต�ำรำกับข้ำวของกินอย่ำงไทยและต่ำงประเทศ

ของท่ำนผู้หญิงเปลี่ยน ภำสกรวงศ์

บุตรีของท่ำนเป็นผู้เรียบเรียงเรื่อง

และสำมีเป็นผู้ช่วยตรวจ

เล่มหนึ่ง
เบียร์ เดอ ลากอล – เพชร์ เป็น บรรณาธิการ

ปกาศก

โรงพิมพ์ศิริ เจริญ สะพานหัน

ร.ศ. ๑๒๗

มีลิขสิทธิ์ ตามพระราชบัญญัติ



๒๐

ค�ำน�ำ
 แม่ครัวหัวป่าก์ ต�าราท�ากับข้าวของกินอย่างไทยและต่างประเทศ 

เล่มหนึ่งที่ได้พิมพ์ประกาศออกนี้ ท่านเจ้าของต�าราได้ให้พิมพ์เป็นเล่มหนึ่ง

พิเศษ ส�าหรับเป็นของช�าร่วยในการพิธีท�าบุญอายุ ๖๑ และฉลองงานปัทม

ราคมงคล ๔๐ ปี บริบูรณ์ของท่าน เมื่อวันที่ ๔ เดือนพฤษภาคมนั้ น ๔๐๐ 

ฉบับ เป็นเล่ม ๑ พิเศษด้วยเป็นการรีบร้อนท�า ตัวอักษรยังคลาดเคล่ือน

ตกหล่นอยู่บ้าง ทั้ งเลขหัวข้อ รายชื่อ วิธีตามบริเฉท และเลขรวมข้อที่อยู่

ข้างขวานั้ นคลาดเคล่ือนไม่เป็นล�าดบักันอยูบ้่าง และสารบาญก็เป็นแต่สังเขป 

คร้ั นในเล่ม ๑ นี้จึงได้ท�าสารบาญรายละเอียดที่มีหัวข้อตามบริเฉทนั้ นๆ 

และเลขล�าดับข้อและเลขรวมเร่ืองเป็นระเบียบกัน ที่ถูกควรจะถือเอาตาม

ในสารบาญนั้ น แทนที่มีในท้องต�ารา ท่านผู้อ่านควรจะแก้เลขในท้องต�ารา

ตามสารบาญนี้ที่เป็นอันถูกต้องในเล่ม ๑ นี้ เพราะเกี่ยวกับที่ได้พิมพ์มาเป็น

พิเศษหน้าหนังสือเกินกว่าเล่มปรกติตามแจ้งความถึงสองยก เป็นอันก�านัล

เพ่ิมให้แก่ท่านผู้ลงชื่อหรือรับซ้ือไปอ่าน และเลาท้องเร่ืองของต�าราที่ท่าน 

ผู้แต่งปรารถนาจะไม่ให้เป็นการที่อ่านต�าราเหนื่อย จึงได้คัดโคลง กาพย์ 

กลอน ฉันท์ จากเรื่องต่างๆ ที่ท่านจินตกวีได้แต่งไว้มาลงในหัวข้อและปลาย

บริเฉทบ้าง ทั้ งมีอยู่ในวิธีชื่อกับข้าวของกินนั้ นด้วย โดยมากคัดจากพระ

นิพนธ์เห่เรือเพื่อที่จะให้ชวนอ่าน เพราะฉะนั้ นบรรณาธิการ หวังว่าบุคคลที่

เป็นพ่อบ้านแม่เรือนคงจะอุดหนุนต�าราเรื่องนี้ ที่จะให้ได้พิมพ์ออกติดต่อกัน

ไปจนเสร็จเรื่องตามความประสงค์ของท่านผู้แต่ง ส�าหรับกุลสตรีและบุคคล

ทั่วไป

 วันที่ ๑๐ พฤษภาคม  

เบียร์ เดอ ลา กอล เพ็ชร์  

บรรณาธิการ ร.ศ. ๑๒๗



๒๑

สำรบำญ      เล่มหนึ่ง
ค�ำนมัสกำร        

ค�ำน�ำ       

ภำคหนึ่งวิธีท�ำกับข้ำวของกินอย่ำงไทย

บริเฉท ๑ สูปพยัญชนะสรณะพลี                     

 ๑ – ๑  ส�ารับเลี้ยงพระ    

 ๒ – ๒  เครื่องกระยาบวชพระภูมิ   

 ๓ – ๓  เครื่องสังเวยเทวดา   

 ๔ – ๔  ของเซ่นผีเหย้าท้าวเรือน   

 ๕ – ๕  ส�ารับครู    

 ๖ – ๖  เครื่องเจ้านาย    

บริเฉท ๒ หุงต้มข้ำว    

 ๑ – ๗  หุงข้าวบาตร    

 ๒ – 8  หุงข้าวเช็ดน�้าธรรมดา   

 ๓ – 9  หุงข้าวไม่เช็ดน�้า    

 ๔ – ๑๐  หุงข้าวมัน    

 ๕ – ๑๑  หุงข้าวสุลต่าน    

 ๖ – ๑๒  ข้าวย�า     

 ๗ – ๑๓  ข้าวผัดหมี่    

 8 – ๑๔  ข้าวต้มเปล่า    

 9 – ๑๕  ข้าวต้มไก่    

 ๑๐ – ๑๖ ข้าวผัดหมูแฮม    



๒๒

บริเฉท ๓ ต้มแกง    

 ๑ – ๑๗  แกงมัสมั่น    

 ๒ – ๑8  แกงบวน    

 ๓ – ๑9  แกงคั่วส้มตะพาบน�้า   

 ๔ – ๒๐  แกงหมูหองกับดอกไม้จีน  

 ๕ – ๒๓  แกงปลาเทโพ    

 ๖ – ๒๒  แกงนกพิราบ    

 ๗ – ๒๓  แกงเนื้อวัว    

 8 – ๒๔  แกงนพเก้า    

 9 – ๒๕  แกงนอกหม้อ    

 ๑๐ – ๒๖ แกงคั่วแมงดากับสับปะรด  

บริเฉท ๔ กับข้ำวของจำน    

 ๑ – ๒๗  หมูแนมไทย    

 ๒ – ๒8  ไส้กรอก    

 ๓ – ๒9  ล่าเตียง     

 ๔ – ๓๐  ม้าอ้วน     

 ๕ – ๓๑  ทอดมันกุ้ง    

 ๖ – ๓๒  นกกระจาบยัดไส้ทอด   

 ๗ – ๓๓  ย�าใหญ่     

 8 – ๓๔  ผัดพริกแดงกับเต้าหู้เหลือง  

 9 – ๓๕  ปูพล่า     

 ๑๐ – ๓๖ มะเขือเทศยัดไส้ทอด   

บริเฉท ๕ เครื่องจิ้มผักปลำแกล้ม         

 ๑ – ๓๗  ไตปลา     

 ๒ – ๓8  แสร้งว่า     



๒๓

 ๓ – ๓9  น�้าพริกผักต้ม    

 ๔ – ๔๐  น�้าพริกผักหลาม    

 ๕ – ๔๑  หลามผัก    

 ๖ – ๔๒  แกล้มส�าหรับผักหลาม   

 ๗ – ๔๓  ไตปลาหลน    

 8 – ๔๔  ปลาร้าหลน    

 9 – ๔๕  กะปิพล่า    

 ๑๐ – ๔๖ กะปิพล่า อีกอย่างหนึ่ง   

 ๑๑ – ๔๗ กะปิพริก    

 ๑๒ – ๔8 น�้าพริกส้มมะขามเปียก   

 ๑๓ – ๔9 ปลาส�าหรับรับประทานกับผักกระชับ 

 ๑๔ – ๕๐ ปลาแดง     

บริเฉท ๖ ของหวำนขนม           

 ๑ – ๕๑  ทองเอก     

 ๒ – ๕๒  ทองหยิบ    

 ๓ – ๕๓  ฝอยทอง    

 ๔ – ๕๔  ขนมต้มข้าว    

 ๕ – ๕๕  ขนมรังนก    

 ๖ – ๕๖  ขนมทองพลุ    

 ๗ – ๕๗  หันตรา หรือ ขนมฝอย   

 8 – ๕8  ข้าวเม่าบด    

 9 – ๕9  ขนมหม้อแกง    

 ๑๐ – ๖๐ ข้าวเหนียวแก้ว    

บริเฉท ๗ ผลไม้           

 ๑ – ๖๑  มะปราง     

 ๒ – ๖๒  มะปรางริ้ว    



๒๔

 ๓ – ๖๓  อีกอย่างหนึ่งปอกลายคดกริช  

 ๔ – ๖๔  อีกอย่างหนึ่งปอกลายเกล็ดเต่า  

 ๕ – ๖๕  อีกอย่างหนึ่งปอกแบบเกลี้ยง        

 ๖ – ๖๖  ปอกสามัญ    

 ๗ – ๖๗  น้อยหน่า    

 8 – ๖8  แกะน้อยหน่าทั้ งผล   

 9 – ๖9  ผลเงาะ     

 ๑๐ – ๗๐ ผลลางสาด    

 ๑๑ – ๗๑ ผลทุเรียน    

บริเฉท ๘ เครื่องหวำน    

 ๑ – ๗๒  ขนมจีบอย่างเจ้าครอกวัดโพธิ์  

 ๒ – ๗๓  ขนมจีบอีกวิธีหนึ่ง   

 ๓ – ๗๔  ปั้นแป้ง     

 ๔ – ๗๕  ขนมค้างคาวอย่างเจ้าครอกทองอยู่ 

 ๕ – ๗๖  ขนมค้างคาวอย่างสมเด็จพระพันวสา     

 ๖ – ๗๗  ขนมค้างคาวอีกอย่างหนึ่ง   

 ๗ – ๗8  น�้ายาเหนือ    

 8 – ๗9  ขนมเบื้องญวน    

 9 – 8๐  ไข่คว�่า     

 ๑๐ – 8๑ มะเขือเทศบรรจุไส้ครีม 



๒๕

แม่ครัวหัวป่ำก์
เป็นปำกศิลป์ต�ำรำกับข้ำวของกินอย่ำงไทยและต่ำงประเทศ

ท่ำนผู้หญิงเปลี่ยน ภำสกรวงษ์

ค�ำนมัสกำร
นโมพุทธายะ  ศรีคเณศายะนะมะ

ดิฉันขอนอบน้อมนมัสการในคุณพระแก้วทั้ งสามรัตนตรัย ซ่ึงเป็น

ที่ระลึกแก่พุทธศาสนิกโลก คือ คุณพระแก้วพุทธบุษยรัตนจักรวรรดิพิมล

มณีมัยขัดเกลาเจียรไนสิ้นมลทินเป็นที่เบิกบานเลิศแล้ว คุณพระแก้ววิเชียร

ธรรมสัตยธรรมวโรดมกับคุณพระแก้วผลึกบรมสผฎีกการิยสงฆ์ ผู้ทรงซ่ึง

แก้ววิเชียรประพฤติชอบปฏิบัติดีจริงเป็นสิ่งเนื้อนาบุญ คุณพระแก้วทั้ งสาม

อันประเสริฐเลิศนี้ ดิฉันระลึกถึงเป็นที่พึ่งอยู่เป็นนิจนิรันดร์

ดิฉันขออภิวาทวันทนาแด่เจ้าวิชาอันศักดิ์สิทธิ์ พระปัญญาธิเทพ

พิฆเนศวรสุรสังกาศ อีกพระสยามเทวาธริาช และขอถวายบงัคมวรยคุลบาท

พระบรมนารถบรมบพิตรมหิศรของชาต ิด�ารงราชย์มณฑลร่มเยน็เป็นผาสุก

เกษมส�าราญทั่วสกลราษฎร์พิสัย นับว่าเป็นปัญจศรณาธิปไตยยิ่งใหญ่

ดิฉันขอกราบไหว้พระพรหมบุตรผู้ให้อุบัติมีวโรปการคุณ และครูบา

ศาสดาจารย์ซ่ึงท่านเป็นผู้ประสิทธิ์ศาสโนวาท ประสาทหิโตวาโทปะเทศ  

ปากศิลปะพิเศษให้ไว้ทั้ งรจนาเป็นมูลโดยล�าดับวยายุกาลมามีสมเด็จพระ 

พันวสา กรมสมเดจ็พระศรีสุริเยนทรามาตย์ พระบรมราชเทวี มเหสีในรัชกาล 

ที่ ๒ เป็นต้น เป็นประธาน



๒๖

ด้วยอ�านาจนอบน้อมนมัสการโดยสัตย์จริงอันไซร้ ในท่านที่มี

มเหศวรศักดานุภาพ พระเดชพระคุณอนันต์ ดิฉันรจนาแต่งต�ารา “แม่ครัว

หัวป่าก์” รวบรวมวิธีท�ากับข้าวของกินที่มีมาแล้วแต่สมัยโบราณและปัจจุบัน

กาล โดยล�าดับส�าหรับครอบครัวพิมพ์ประกาศ เพ่ือประโยชน์แก่กุลสตรี 

อันร่วมชาตริาชพสกนกิรในราชอาณาจกัรนีด้้วยความหวังใจอันด ีขอจงเป็น

ผลส�าเร็จแก่ความคิดของดิฉันอันนี้ และความศรีสวัสดิ์พิพัฒน์ศุภผลจงม ี

แก่ท่านผู้อ่านผู้จะเรียนท�าทรงจ�าไว้สืบไป เทอญ



๒๗

ค�ำน�ำ

วิธีท�าของรับประทานที่เข้าใจโดยสามัญว่า การหุงต้มท�ากับข้าว

ของกินที่ฉันให้ชื่อต�ารานี้ว่า แม่ครัวหัวป่าก์ คือ ปากะศิลปะคฤหะวิทยาก็

เป็นส่ิงที่ชี้ความสว่างในทางเจริญของชาติมนุษย์ ที่พ้นจากจารีตอันเป็น 

ป่าร้ายให้ถึงซ่ึงความเป็นสิทธิชาต ิมจีารีตความประพฤตอัินเรียบร้อยหมดจด

ดีขึ้น ประดุจดังศิลปการวิชาช่างฝีมือนั้ นก็เหมือนกัน ก็เป็นของที่ปรับดีขึ้น

ทีละขั้ นตามล�าดับมา ตั้ งแต่วัตถุอันหยาบคายที่เป็นของธรรมดา มาจนใช้

วัสดส่ิุงของทีป่ระกอบด้วยศิลปการโกศล มฝีีมอือันประณตีและบรรจงอย่าง

พิเศษทีเ่ราใช้อยู่ในปัจจบุนันี ้เมือ่จะเทยีบดกัูบวัสดส่ิุงของทีบ่รรพบรุุษคนแต่

ก่อนนั้ นได้ใช้มา มีมีดพร้าด้วยศิลาเหล็กไฟให้คม และรูปภาชนะที่ท�าด้วย

ดินอันหยาบคาย หรือที่เป็นของเกิดธรรมดามีกะลามะพร้าว เป็นต้น การ

หุงต้มนี้ ก็เป็นการค่อยท�า และรู้วิธีผสมปรุงท�าให้ดีขึ้นเป็นล�าดับตามสมัย

มาโดยมนุษยชาติที่มีความสว่างรุ่งเรืองเกิดขึ้น โดยความที่เพาะหว่านความ

รู้ในทางศึกษาและสังเกตการณ์ประพฤติต่อกันมาด้วยความช�านาญ จนถึง

การที่ประสมประสาน และรู้การนั้ นชัดเจนได้ดีขึ้นเป็นล�าดับสืบเนื่องกันมา 

ส่ิงเหล่านี้มีพยานที่จะเทียบเคียงให้รู้ได้โดยวัสดุที่เหลืออยู่เป็นอนุสาวรีย์ที่

ระลึกว่า สิ่งของแต่โบราณกับปัจจุบันนี้จะดีขึ้นกว่ากันฉันใด ท่านผู้อ่านคงจะ

เห็นได้โดยที่เทียบเคียงดูนั่นเอง

มนษุยชาตผู้ิเป็นบรรพบรุุษ สัตว์ ในอาการทีเ่ป็นปฐมแต่แรกเดมินั้ น 

เมื่อพิจารณาดูประกอบทั้ งหนังสือที่จะจินตกวีแต่งไว้อ้างเป็นของเก่า นับ

ตั้ งแต่อายุเป็นยุคๆ ขึ้นไป ก็เห็นได้ว่ามนุษยชาติเดิมๆ นั้ นคงอาศัยด้วยราก

ไม้และผลไม้เป็นอาหารเล้ียงชีพ เช่นฤๅษีชีไพรที่ท่านได้กล่าวไว้ในหนังสือ

โบราณนั้ น คร้ันภายหลังเป็นล�าดบัมา มนษุยชาตทิีม่าบริโภคปลาเป็นอาหาร

นั้ น ก็คงจะได้ทศันาการเห็นสัตว์ใหญ่กินสัตว์เล็กเป็นตวัอย่างมาแต่กาลก่อน 

จึงได้ถือเยี่ยงอย่างรับเอาสัตว์ขึ้นเป็นอาหารและวางมูลผลาหารเสียบ้าง มา

ตั้ งประพฤติเป็นพรานและชาวประมงกินมัจฉมังสาเนื้อปลาเป็นล�าดับมา ก็
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เมือ่มนษุย์มาบริโภคมจัฉมงัสาดเูยีย่งสัตว์ใหญ่กินสัตว์เล็กขึน้เป็นเช่นนีแ้ล้ว 

มนุษย์มีแต่ฟันและกรามส�าหรับกัดและบดเคี้ยว หาได้มีเขี้ยวส�าหรับที่จะได้

ฉีกเนื้อกินเหมือนอย่างสัตว์เดรัจฉานที่บริโภคมัจฉมังสะสดตามธรรมดาได้

ไม่ อีกประการหนึ่งน�้าละลายอาหารที่เรียกว่าชินธาตุไฟภายในไม่สู้แรงกล้า

เหมอืนชนิธาตขุองสัตว์เดรัจฉาน ซ่ึงกินเนือ้ปลาดบิเป็นอาหาร จงึจ�าเป็นต้อง

ใช้ปัญญาความคิดประกอบกิจช่วยด้วยอัคนีความร้อน เพื่อจะให้มัจฉมังสา

นั้ นยุย่เป่ือยพอกับฟันทีจ่ะบดเค้ียวและชนิธาตทุีย่่อยอาหาร จงึได้เกิดการหุง

ต้มให้เป็นของสุกขึ้น ครั้ นหมู่มนุษยชาติเกิดทวีมากขึ้น จึงเป็นการจ�าเป็นที่

ต้องละเว้นการทีป่ระพฤตเิป็นพรานหรือชาวประมงซ่ึงหาเล้ียงชวิีตอยูน่ั้ นแล้ว 

จงึละการกระท�าเช่นของชาตป่ิาเถ่ือนนั้ นเปล่ียนอาการมาตั้ งหลักฐาน บริโภค

ด้วยการบ�ารุงเล้ียงรักษาสัตว์เป็นที่รู้ช�านาญขึ้นแล้ว ก็รีบประพฤติการเพาะ

หว่านทีด่นิและมปัีญญาความคิดทีร่อบรู้ผิดและชอบ  และอานภุาพทีป่กครอง

แห่งสมบัติดีขึ้นแล้ว ป่าและล�าน�้า ล�าธาร ห้วยระหานและทะเล ก็มิได้เป็น

ทางที่จะหาอาหารจากส่ิงเหล่านี้อย่างเดียว มนุษยชาติได้รู้จักช�านาญการ

เพาะปลูกท�าทีด่นิขึน้แล้ว ก็เพาะหว่านและเก็บเก่ียวธัญญาหารทีต่นได้ลงแรง

ท�าไปแล้ว และเลี้ยงสัตว์เสพย์ขีระเรศแห่งโคกระบือ ลา แพะ คือ นมเนย

น�้ามันที่ออกจากปศุสัตว์เหล่านี้ เป็นต้น แล้วอาศัยเลี้ยงชีวิตสัตว์ด้วยกรรม

ผลทีเ่กิดจากทีน่าของตน และเล้ียงสัตว์ทีม่ขีนและใยส�าหรับท�าเคร่ืองนุง่ห่ม 

ภายหลังไม่สู้ช้านานนัก เคร่ืองจักรยนต์กลไกซ่ึงเป็นศิลปะเคร่ืองใช้สอยที่

เป็นประโยชน์ช่วยทุ่นแรงก�าลังก็ได้ประดิษฐ์ให้เกิดมีเกิดขึ้นตามเวลาที่มี

ความรุ่งเรอืงสว่างในเมื่อการค้าขายแลกเปลีย่นกนัเกดิมีเกิดเป็นที่เจรญิขึ้น

แล้ว มนษุย์บางชาตเิหล่านีก็้ถึงซ่ึงอาการอันส�าราญในการเพาะปลูกนั้ น การ

ทีล่�าดบัดขีึน้เป็นชั้ นมาจนปัจจบุนันี ้ก็จดัเป็นยคุทีส่ี่ในสังคมไทย  ความสว่าง

ทีเ่ดนิไปในหมูป่ระชมุชนนั้ น มนษุยชาตซ่ึิงเดนิเป็นล�าดบัดขีึน้ดงักล่าวมาแล้ว

นั้ นก็เป็นการใหญ่จ�าเป็นส่ิงทีห่มายอย่างเดยีว  ในการทีจ่ะอาศัยอยูด้่วยการ

เล้ียงชพีให้เป็นไปตามความส�าราญนั้ นจงึได้รวบรวมไว้ คร้ันความส�าราญทวี

มากขึ้นก็เกิดส่ิงที่ต้องการใหม่เป็นอดิเรกลาภ ต่อไปอีก การอันนี้มิใช่แต่

เพียงสักแต่ว่าอาศัยให้ชวิีตความเป็นไปอยูอ่ย่างเดยีวเมือ่ไร แต่อาศัยอยูโ่ดย
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ความเขมด็แขม่ด้วยความพึงใจ โดยรู้จกัรสพิเศษอันงามและความดด้ีวย โดย

ประการฉะนีป้ากะศิลปะคฤหะวิชาจงึได้เร่ิมเกิดขึน้ ถึงแม้ว่ารากไม้และผลไม้

ในแผ่นดนิก็ด ีนกหกในอากาศก็ด ีสัตว์ในป่าในนาก็ด ีและปลาในล�าน�า้ล�าห้วย

ธารทะเลสมุทรก็ดี ส่ิงเหล่านี้ก็ยังคงเป็นอาหารของมนุษย์อยู่ ถึงดังนั้ น 

ส่ิงเหล่านี้ก็ต้องจัดท�าให้ยิ่งดีขึ้น โดยความฉลาดและความคิดประดิษฐ์ขึ้น

หลายอย่างนานาพรรณ เป็นสิ่งบ�ารุงความยินดี อดิเรกลาภของมนุษยชาติ

ทุกสรรพสิ่ง ซึ่งเป็นของสมควรที่จะเป็นอาหารรับประทานไม่มีโทษเป็นของ

แสลงแล้ว เมื่อตกไปอยู่ในมือคนท�าครัวก็เปล่ียนแปลงรูปไปมากบ้างน้อย

บ้าง เป็นรูปทรงสัณฐานอย่างใหม่ขึ้นดังนี้

อนึ่งส่ิงที่เป็นหน้าที่ประกอบกิจการหุงต้ม เพ่ือบ�ารุงความสุขเกษม

ส�าราญแห่งบ้านเรือนมีเป็นอันมากยิ่งนัก ในวิธีทางที่จะประกอบกิจการหุง

ต้มนี้มีวิธีโดยท�านองค�าน�าที่เป็นกิริยาศัพท์ แสดงประเภทให้แปลกกันโดย

การประดิษฐ์ท�ามีวิธีหุง ต้ม แกง ทอด ปิ้ง จี่ เจียว ผัด อั่ว นึ่ง พล่า หลน คั่ว 

ย่าง เผา ดอง ตุ๋น หลาม ต�า ย�า เป็นต้น และของรับประทานที่เป็นเครื่อง

ว่างอีกต่างหาก และอาหารคนไข้ทั้ งเคร่ืองเจซ่ึงท�าไม่ประกอบเจือด้วยมัจ

ฉมังสาปลาเนื้อ และกับเคร่ืองแกล้มนักเลงอาสวบานอีกด้วย ซ่ึงจะได้

พรรณนาวิธกีารหุงต้มท�าส�ารับกับข้าวของรับประทานเหล่านีเ้ป็นภาคบริเฉท

หัวข้อต่อไป

 วิธีหุงต้มนี้ก็จัดเป็นศิลปการอันส�าคัญพิเศษยิ่งที่ยังมีชีวิตให้เป็นไป

อย่างหนึง่ ซ่ึงเราประกอบกิจท�าอยูเ่ดีย๋วนีเ้ป็นการอาศัยความช�านาญทีสั่งเกต

จ�าต่อๆ กันมา ก็รสชาตกัิบข้าวของกินทีท่�าอยูด้่วยกันทกุวันนี ้ถึงแม้ว่าจะเป็น

ชื่อชนิดเดียวกันก็ดี แต่รสชาตินั้ นแผกเพ้ียนกันไป ไม่เป็นการเสมอยั่งยืน

อยู่ เป็นการสบเหมาะที่มีรสชาติดีพิเศษเป็นคร้ั งหนึ่งคราวใด ก็เพราะคน

ท�าครัวคะเนส่วน เคร่ืองปรุงสบเหมาะถูกคราวดีเข้าจึงได้มีรสอร่อยจึงไม่

เคลือ่นคล้ายอร่อยคงที่ได้ ถ้าผดิส่วนไปบ้างรสชาติกค็ลายไปเป็นเพราะการ

คะเน จึงเอาเป็นแน่ชัดไม่ได้ อีกประการหนึ่งคนท�าครัวที่อาศัยโดยการคาด

คะเนนี้บางเวลาสบใจดี ก็ปรุงเครื่องกับข้าวของกินได้ส่วนกันดี บางเวลาถูก

ความหวัดและมักง่ายเข้าแล้ว กับข้าวของกินที่ชนิดอย่างเดียวกันก็ท�าให้
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คลายไปไม่ให้มรีสอร่อยก็ได้ คนท�าครัวก็ถูกพ่อบ้านแม่เรือนผู้เป็นนายตโิทษ

บ่นว่าต่างๆ ในเวลาทีกั่บข้าวของกินไม่มรีสอร่อยดย่ีอมมีไม่ใคร่ขาดแทบทกุ

บ้านเรือนด้วยกัน ฉันจึงได้นึกเห็นว่า วิธีท�ากับข้าวของกินนี้เป็นส่วนศิลป

วิชาการอยู่ด้วย ควรจะอนุวัตรให้มีส่วนสดัเป็นต�าราแห่งศลิปวิชาขึ้นได้ ให้มี

หลักสูตรไว้โดยใช้ชัง่น�า้หนกัด้วยอัตราส่วนเป็นต�ารา จงึได้เร่ิมต้มแกงดดู้วย

ชัง่น�า้หนกัเคร่ืองปรุง และส่ิงของทีท่�านั้ นคงรสดกีว่าที่ใช้คะเนท�าซ�า้ๆ กันมา

แต่ก่อน จึงเห็นว่าวิธีหุงต้มนี้เป็นศิลปะตั้ งต�าราไว้ได้ด้วยดี แต่วิธีที่จะชั่งน�้า

หนักของนั้ นในครัวไฟของเราแต่ไรมาหาได้มีตราชูชั่งใช้ไม่ เพราะใช้ความ

คะเนและนบัจ�านวนธรรมดาทีข่องประกอบเป็นอาหารนัน่เอง ทหีลังฉันจงึได้

ใช้ตราชัง่จนีและใช้ชัง่ด้วยเงนิตราและเงนิเถาทีม่เีศษส่วนนั้ น และของทีเ่หลว

ก็ใช้ด้วยถ้วยแก้วถ้วยหูและกระป๋องตวงแล้วขึ้นชั่ง หักส่วนน�้าหนักถ้วยและ

กระป๋องออกเสียคิดเป็นส่วนตราชั่งก็ใช้เทียบได้ด้วยดีแต่เป็นวิธีล�าบากอยู่ 

เคร่ืองชั่งตวงนี้ก็เห็นว่าถ้าศิลปการหุงต้มนี้อาศัยชั่งตวงเป็นการดีมีมหาชน

เห็นชอบด้วยกันมากขึ้นแล้ว และเมื่อมีพระราชบัญญัติมาตราเคร่ืองชั่งวัด

ตวงเมื่อไรแล้ว เคร่ืองชั่งวัดตวงเหล่านี้ก็คงจะมีนายช่างท�าขึ้นใช้ไม่เป็นที่

สงสัยเลย ในเวลานีจ้ะใช้เคร่ืองชัง่วัดตวงด้วยอัตราฝร่ังก่อน คิดเทยีบน�า้หนกั

ก็ได้ท�าเทียบไว้เหมือนกัน ก็จะใกล้ชิดดีขึ้นกว่าการคะเนในทีแรก และเมื่อ

ช�านาญแล้วก็คะเนได้ดีเหมือนกัน ส�าคัญที่รสมือผู้ท�าเป็นศิลปอันหนึ่ง

วิธีหุงต้มที่ชักลงเป็นศิลปะโดยอาศัยชั่งส่วนน�้าหนักส่ิงของเหล่านี้

บ้าง คะเนจ�านวนเอาบ้าง ได้ท�ามากว่า ๔๐ ปีแล้วแต่เป็นการแรก ที่จะดีขึ้น

เหมอืนลูกอ่อนอยู ่ถ้าพ่อบ้านแม่เรือนทั้ งปวงจะทดลองดบู้าง ส่ังให้คนท�าครัว

ชัง่เคร่ืองปรุงและส่ิงของทีท่�าให้รับประทานอยูน่ั้ นลองดใูห้หลายๆ คร้ั ง แล้ว

ชอบรส ครั้ งใดก็ให้คนท�าครัวจ�าและจดท�าสิ่งของนั้ นด้วยอัตราก�าหนดดังที่

ชั่งไว้แล้วก็คงสังเกตรู้รสได้ไม่ผิดเพี้ยนกันไปนัก คนท�าครัวก็จะต้องมีความ

ระวังมากขึ้น ถ้าผิดรสไปก็จะต้องถูกไต่สวนบ่นว่าต่างๆ เพราะของมีก�าหนด

กะส่วนสัดให้สังเกตเป็นหลักอยู่แล้ว และจะเป็นศิลปะแพร่หลายต่างรสต่าง

ต�าราออกไป คนครัวจะไม่เป็นที่เถียงและแก้ตัวได้ด้วยส่ิงของเคร่ืองปรุงมี

จ�านวนเป็นหลักฐานอยู่แล้ว ฉันจึงได้ทดลองการต้มแกงดูตามความชอบใจ
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ของฉันเอง สอบสวนทวนท�าลองดูแล้วจึงได้วางหลักลงไว้ แต่การเช่นนี้ก็

ย่อมเป็นธรรมดาที่ลางเนื้อชอบลางยา วิธีปรงุท�าจึงได้แปลกต่างๆ ไป ต�ารา

นีว้างไว้พอเป็นเค้าความให้รู้ว่ากับข้าวของกินชือ่ส่ิงนั้ นมเีคร่ืองปรุงอะไรบ้าง 

ถ้าผู้ใดทีช่อบรสจดืเค็มเปร้ียวหวานอย่างไร ก็จงเพ่ิมเตมิลดหย่อนพลิกแพลง

ตามความประสงค์ของท่านตามชอบใจเองก็ได้

วิธหุีงต้มนีย้งัมเีคร่ืองครัวทีเ่ป็นเคร่ืองมอืเคร่ืองใช้ก็หลายอย่างต่างๆ 

พรรณ แต่การบรรยายเร่ืองเคร่ืองครัวนี้จะขอยกไว้ที่หนึ่งจะว่าไว้ ในภาค

กับข้าวของกินต่างประเทศบ้าง ในส่ิงทีเ่ป็นส�าคัญเพียงพอแก่ปากศิลปะก่อน 

ก็จะต้องเร่ิมการหุงต้มข้าวเป็นต้น เพราะว่าเราทั้ งหลายกินข้าวไม่ได้กิน

ขนมปังและโรตแีป้งจีเ่ป็นนติย์ไม่ เมือ่ฉันได้กล่าวเร่ิมถึงการวิธกัีบข้าวของกิน

นี้ ฉันมีความประสงค์อย่างเดียวเพ่ือเป็นการเล่าบอกเท่านั้ น และหวัง

ประโยชน์ที่จะให้เป็นคุณแก่นารีเพศสืบไป เพราะท่านกัลยาณมิตรและญาติ

ทั้ งหลายด้วยได้แนะน�าขอให้พิมพ์ต�าราที่ได้ท�าและรวบรวมขึน้ไว้ ฉันได้กล่าว

มานีเ้พราะฉันมอีายมุากแล้วจงึได้ตกลงพิมพ์ต�ารานีข้ึน้ ในส่ิงทีฟุ้่งซ่านเหลือ

ขาดตกบกพร่องประการใด ท่านผู้อ่านต้องให้อภัยแก่ฉันด้วยเถิด

การที่เกิดพิมพ์ต�ารากับข้าวของกินขึ้นนี้ จะพิมพ์ทีเดียวให้จบโดย

ล�าดบัพวกกับข้าวของกินก็จะช้าหลายเล่มนกั คร้ันจะออกเป็นเล่มตามบริเฉท

วิธีท�าในหุงต้มข้าวหรือแกงต้มของจานเคร่ืองจิ้มเคร่ืองว่างรวมตามหัวข้อ

อย่างหนึง่ก็มากนกั ผู้ใดจะได้ไปเล่มหนึง่ถูกบริเฉทวิธที�าส่ิงใดเข้าก็มากมาย

อยู่แต่ในอย่างเดียวนั้ น เพราะเหตุนี้ฉันจึงได้คิดวางแผนท�ารูปเรื่องเสียใหม่

ในสมุดนี้ เพื่อที่จะให้เป็นประโยชน์ทั่วไปทุกชั้ นครอบครัว เมื่อได้เล่มใดไปก็

เป็นอันใช้ได้ มีกับข้าวของกินแทบทุกส่ิงที่จะได้ทดลองท�าไปพลางกว่าเล่ม

ต่อ แบ่งเป็นทีจ่ะได้ออกตามกันไป จงึได้แบ่งสมดุทกุเล่มออกเป็นส่ีภาค ภาค

หนึง่ต�ารากับข้าวของกินอย่างไทยเป็นบริเฉทหุง ต้ม แกง ของจานเคร่ืองจิม้ 

เครื่องว่างขนมผลไม้ ผักเครื่องปรุงประกอบเครื่องเทศ เป็นต้น บริเฉทหนึ่ง

มีต�าราวิธีปรุงท�า ๕ สิ่งถึง ๑๐ สิ่งบ้างปนกันไป พอที่ท่านผู้อ่านหรือต้องการ

เป็นผู้เรียนจะได้ทดลองท�าไปทเีดยีว เว้นแต่ขาดที่ไม่เป็นหมูเ่ป็นหมวดกันโดย

ระเบียบเท่านั้ น และหวังใจว่าเร่ืองนี้จะเป็นประโยชน์แก่มหาชนที่ชอบแล้ว 
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คราวหลังต่อไปจึงจะพิมพ์เป็นเล่มใหญ่ เรียบเรียงลงระเบียบเป็นหมวดเป็น

หมู่เรียงกันไปจะได้หาได้ง่าย เมื่อเล่มสามออกต่อๆ กันไป กับข้าวของกิน

ต่างๆ นั้ นก็แปลกกันติดต่อไปทุกบริเฉท ภาค ๒ กับข้าวของกินต่างประเทศ

ก็มีท�านองอันคล้ายคลึงกัน ภาค ๓ ว่าด้วยปานะเครื่องดื่มต่างๆ ภาค ๔ ว่า

ด้วยคฤหะวิทยา ต�ารา และวิธีพยาบาลส�าหรับบ้านเรือนและแพทย์ ต�ารายา

ส�าหรับครอบครัวด้วย เพ่ือพ่อบ้านแม่เรือนจะมีธุระกิจการที่เก่ียวกับ

ครอบครัวก็จะได้ค้นดคูวามเล่าบอกนั้ นๆ ได้ เห็นว่าจะเป็นประโยชน์กว่าทีจ่ะ

มีแต่กับข้าวของกินอย่างเดียวในสมุดเล็กเล่มหนึ่งมากๆ เพราะเป็นต�ารา

ศิลปะวิชาการอันเนื่องอยู่ในครอบครัว ฉันจึงเห็นว่าจะเป็นที่พอใจของ

ครอบครัวและท่านผู้อ่านด้วย หวังใจว่าจะได้รับความอุดหนุนจากครอบครัว

ต่างๆ เพียงพอแล้วก็ตั้ งใจรีบเร่งพิมพ์ให้แล้วเสร็จใน ๒ ปีนี้ และมีอุปเทศ

แนะน�ากิจการทีเ่ก่ียวกับครอบครัวโดยทางศิลปการบ้างเป็นค�าน�าความสังเกต

ตามควรที่จะเป็นไปได้ เว้นแต่จะไม่ได้รับการบ�ารุงอุดหนุนแก่ต�ารานี้เพียง

พอแล้วก็เป็นอันจนใจอยูเ่อง ด้วยเป็นทีเ่ห็นแน่ว่ายงัไม่เป็นทีต้่องการแก่สมยั 

อย่างไรก็ดีคงจะพิมพ์ออกให้ได้ ไม่ต�่าจ�านวนเล่มกว่าท่านที่ได้ลงชื่อรับล่วง

หน้าไว้แล้ว ซ่ึงเห็นว่าท่านเป็นผู้อุดหนุนแก่วิชาหนังสือและต�าราการต่างๆ  

ที่เป็นศาสตร์หนังสือไทยอันได้ช่วยบ�ารุงสมุดต�ารานี้ให้มีขึ้นไว้ส�าหรับ

ครอบครัว ถ้าเห็นว่าดีแล้วก็จงช่วยแนะน�าแก่เพ่ือนบ้านมิตรสหายบริษัท

บริวารพวกพ้องที่ยังไม่ได้ทราบให้เป็นการแพร่หลายไปตามความปรารถนา

ของฉันทีจ่ะให้มตี�าราปรากฏไว้เท่านั้ น จงึได้เร่ิมบริเฉท ๑ ด้วยส�ารับพระเคร่ือง

กระยาบวชสังเวย เครื่องเจ้านายส�ารับไหว้ครู เครื่องเซ่นเป็นสรณะบูชา ใน

บริเฉท ๒ จงึเร่ิมการหุงข้าวและบริเฉทอ่ืนๆ แกงต้มของจานของจิม้ ของว่าง

ในกับข้าวของกินขนมหวาน ผลไม้ ฯลฯ ตามล�าดับไป

อนึง่ต�าราเร่ืองนีน้อกจากฉันได้จดจ�าท�าเองบ้าง ขอต่อท่านพวกพ้อง

ที่รู้ต�าราของเก่าเป็นส่วนพิเศษบ้าง ถ่ายจากต�าราต่างประเทศบ้าง เพราะ

ฉะนั้ นฉันขอขอบคุณและขอบใจท่านทั้ งหลายที่ได้ช่วยให้วิธีปรุงกับข้าว

ของกินนั้ นด้วยเทอญ 
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แม่ครัวหัวป่ำก์
ภำคหนึ่ง

วิธีท�ากับข้าวของกินอย่างไทย

บริเฉท ๑ 
สูปะ พยัญชนะ สะระณะพลี

มีส�ารับพระ เคร่ืองกระยาบวช เคร่ืองสังเวย เคร่ืองเซ่น ส�ารับครู 

และเครื่องเจ้านาย

“เป็ดนึ่ง จังรอน สุกรหัน ทั้ งแกงขม ต้มขิงทุกส่ิงอัน กุ้งทอดมัน  

ม้าอ้วน แกงบวนเนื้อ”-สุนทรภู่ 

ในบริเฉทที ่๑ นีด้ฉัินจะได้กล่าวถึงส�ารับเล้ียงพระ ซ่ึงได้จดัท�ากันมา

แต่โบราณที่เป็นส�ารับเอกเพ่ือเป็นรัตนบูชา วิธีที่ปรุงท�ากับข้าวและของกิน

ตามชื่อนั้ นแจ้งอยู่ในวิธีท�าในต�าราต่อไปนี้แล้ว จะท�าสิ่งใดก็จงดูเลขสังขยา

ที่หมายบอกชื่อและวิธีปรุงท�าไว้นั้ นเทอญ

     

๑ – ส�ำรับเลี้ยงพระ – ๑

ในการที่จะท�าส�ารับเลี้ยงพระนั้ น คือ เลี้ยง ๕ องค์ ๗ องค์ 9 องค์ 

๑๐ องค์ ๒๕ องค์ ๕๑ องค์ ๖๑ องค์ ๗๑ องค์ก็ดี ต้องมีส�ารับพระพุทธ 

ต่างหาก แลจัดหาสิ่งของที่จะท�าให้พอกับจ�านวน มี

ที่ ๑ ข้าวบาตร

หุงสุกแล้วคดลงขันข้าวบาตร และมีขันเชิงเล็กส�าหรับข้าวพระพุทธ 

บางแห่งก็มีบาตรพระพุทธต่างหาก
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ที่ ๒ ของฝาบาตร

มีไข่เค็มต้มแล้วจดัไว้ในโต๊ะประมาณฝาบาตรละ ๕ ฟองหรือไส้กรอก

ขดในกระทงฝาบาตรละกระทง ขนมฝร่ังอันใหญ่หรือข้าวเหนียวแก้วแผ่บน

ใบตองเจียนกลมเป็นอันใหญ่ กล้วยไม่ว่ากล้วยอะไรตามแต่จะเลือกอย่าง

ใดอย่างหนึ่งทั้ งหว ีตัดจุกด�าที่หวัออกเสยีให้หมดหรอืถ้าเป็นฤดูหน้าส้มก็ใช้

ส้ม ของเหล่านี้จัดลงโต๊ะหรือถาดไปวางไว้  เมื่อตักข้าวลงบาตรแล้ว ของฝา

บาตรก็เอาจัดลงฝาบาตรเท่าๆ กัน มีถาดหรือฝาบาตรส�าหรับพระพุทธด้วย

เหมอืนกัน ของฝาบาตรนีเ้ป็นเสบยีงกรังส�าหรับพระไปฉันทีวั่ดเวลาอ่ืนต่อไป

ที่ ๓ ส�ารับคาว

มีของจาน ๑.ไส้กรอก ๒.หมูแนม ๓.ย�ายวน ๔.หรุ่ม ๕.พริกแดงผัด 

๖.ม้าอวน ๗.ปลาแห้งผัด 8.สับปะรดหรือแตงโมส่ิงหนึง่ 9.หมยู่างจิม้น�า้พริก

เผา ๑๐.หมูหวาน ๑๑.เมี่ยงหมู ๑๒.หมูผัดโตนด ๑๓.หมูเปื้ยะ

จัดประดับจานเชิงให้สุ่ม เทียบบนโต๊ะและปากโต๊ะถ้วยน�้าพริกเผา

อยู่กลาง 

ที่ ๔ ส�ารับเคียง

มี ๑.แกงเผ็ดไก่หรือเนื้อก็ได้ ๒.แกงหองหรือแกงบวน ๓.ต้มส้ม

สับปะรดกับหมหูรือกับมงัคุดก็ได้ตกัลงชามฝาปิดตั้ ง บางโต๊ะเคียงมจีานเชงิ

รองช้อนถ้วย ๓ คันอยู่ในโต๊ะนั้ น ถ้าเป็นชาวสวนมกัใช้ขนมจนีน�า้ยาเตมิด้วย

เตรียมไว้ให้เสร็จ ตั้ งเป็นแถวเคียงไว้กับส�ารับคาว

ที่ ๕ ส�ารับหวาน

มี ๑.ทองหยิบ ๒.ฝอยทอง ๓.ขนมหม้อแกง ๔.ขนมชั้ น ๕.มะพร้าว

แก้ว ๖.ขนมถ้วยชักหน้าสีอัญชัน ๗.ขนมเทียนใบตองสด 8.ขนมถ้วยฟู 

9.ขนมหันตรา ๑๐.ลูกชบุชมพู่ ๑๑.มนัสีม่วงกวน ๑๒.ข้าวเหนยีวแก้วป้ันก้อน

เมล็ดแตงติดหน้า ๑๓.วุ้นหวานท�าเป็นผลมะปราง ๑๔.ขนมทองด�า ๑๕.ขนม

ลืมกลืน ๑๖.ลอยแก้วส้มซ่า (ถ้าใช้มันสีม่วงกวนก็ไม่ต้องใช้ขนมทองด�า)

จัดขนมลงจานเชิงเล็กให้สุ่มงาม เรียงให้สลับสีกัน กลางโถยอดมี

จานเชิงรอง ช้อนถ้วยประดับในโต๊ะและปากโต๊ะ กลางส้มซ่าลอยแก้วในโถ

ยอด ยกมาวางเรียงไว้กับส�ารับคาว เมื่อถึงเวลาเลี้ยงพระแล้วยกบาตรข้าว 
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ของฝาบาตรมอบลูกศิษย์แล้วยกส�ารับคาวส�ารับเคียงไปตั้ งหน้าพระ แต่ส�ารับ

พระพุทธตั้ งส�ารับหวานและของฝาบาตรเสร็จทเีดยีวแล้วบชูาเมือ่พระฉันจวน

จะอ่ิมแล้ว ยกส�ารับหวานมาเตรียมไว้พอพระอ่ิมก็ยกบาตรข้าว และส�ารับ

คาวส�ารับเคียงไปให้ศิษย์ถ่าย ฉันหวานแล้วยกไปให้ศิษย์ถ่ายและประเคน

น�้าชา ฉันเสร็จแล้วมีของไทยธรรมก็ถวาย พระยะถาสัพพีฯ จบแล้วลากลับ

วัด ส�ารับพระพุทธเลี้ยงผู้อาราธนาศีลที่ปรนนิบัติพระเป็นเสร็จการบูชาพระ

หมายเหตุ – กับข้าวพระพุทธที่จะถวายนั้ นจะต้องมีคาถาว่าดังนี้  

“อิม� สูปะ พะยัญชนะ ส�าปันน� สาลีน� โภชน� อุทก�วร� อห� พุทธัสสะ ปูเชมิ”

คาถาลาเมื่อพระฉันแล้วดังนี้ “เสส�ม�คลา ยาจามิ”

ส�ารับคาวหวานและเคียงเล้ียงพระนั้ นถ้าเป็นส�ารับโท ตรี ลดของ

หวานและของจานเสียบ้างเพียงโต๊ะละ 8 สิ่ง 9 สิ่งก็พอ

   

๒ – เครื่องกระยำบวชพระภูมิ – ๒

เมื่อได้กล่าวส�ารับบูชาพระแล้ว ก็ควรจะกล่าวถึงเคร่ืองกระยาบวช

พระภูมิเจ้าที่ ดังท่านแต่ก่อนได้ ท�ามาพอเป็นที่ทราบเค้าไว้สืบไป ในการ

บนบานเจ็บไข้หรือมีการมงคลเป็นต้น ดังต่อไปนี้

ที่ ๑ ส�ารับคาวกระยาบวช

มปีลาหางสด (ช่อน) ต้มย�าทั้ งตวั มถ้ีวยน�า้พริกเผา ๑ ถ้วย กล้วยน�า้ว้า 

๑ หวี ตดัจกุเสีย ข้าวสุก ๑ ชามเล็ก น�า้ ๑ ถ้วยแก้ว มะพร้าวอ่อน ๑ ผล ปอก

ตัดฝาบรรจุในโต๊ะ ต้มย�าและถ้วยน�้าพริกเผาด้วยกัน มีธูปเทียนบูชา บางที 

ก็มีผ้าสีชมพูหรือแพรสีทับทิม มีเชือกร้อยหูผูกที่ศาลด้วยรวมในโต๊ะนั้ น

ที่ ๒ ส�ารับหวานกระยาบวช

มี ๑.ขนมต้มขาว ๒.ขนมต้มแดง ๓.ขนมหูช้าง ๔.ขนมเล็บมือนาง 

๕.ขนมดอกจอกหรือโคมอน ๖.ขนมถั่วแปบไส้ถั่ว ๗.ขนมบัวลอย จัดลงจาน

เชิงล�าดับในโต๊ะ ขนมบัวลอยตักลงโถน�้าวุ้นวางกลาง แล้วยกไปตั้ งที่หน้า

ศาลมีม้ารองผ้าขาวปู จุดธูปเทียนบูชา ก้ั นร่มขี้ผ้ึงหรือร่มปีกค้างคาวปักไว้

กับหลัก ถ้ามีผ้าสีชมพูก็ผูกเข้ากับศาลถวายในระหว่างเพล ตั้ งไว้จนเพล

แล้วจึงยกกลับมา
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๓ – เครื่องสังเวยเทวดำ – ๓

เครื่องสังเวยเทวดานั้ นมี ที่ ๑ หัวหมู พร้อมด้วยเท้าและหางวางบน

โต๊ะเล็กตองรอง ๑ คู่ มีน�้าพริกเผาด้วย ที่ ๒ ไก่ต้มพร้อมทั้ งตัว หัวและปีก 

ขดลงในชามหรือจานลึก ๑ คู่ ที่ ๓ กับข้าวของกินคาวหวานสุดแล้วแต่จะจัด

ให้เตม็อย่างส�าหรับพระหรือของกินจนีกับข้าวและจนัอับบ้างก็ได้ สุดแล้วแต่

จะจัดให้เต็มโต๊ะ ๒ โต๊ะ หัวหมูตั้ งข้างโต๊ะละหัว ที่ ๔ มีกระถางธูปและธูป

เล็กๆ เทยีนทองเงนิ ๑ คู่ เมือ่สังเวยเอาธูปดอกเล็กจดุปักลงทีกั่บข้าวของกิน 

ทุกสิ่ง โหรว่าสังเวยถวายแล้วก็ยกลงไปเลี้ยงกัน และโหรก็มักเอาหัวหมูไป

ทั้ งผ้าขาวที่นุ่งด้วย

ที่ในราชการตั้ งโต๊ะจีนและมีโต๊ะเล็กเคียงสองข้างมีในพระราชพิธี

เฉลิมพระชนมพรรษาฉัตรมงคล เป็นต้น แต่ส่วนตามบ้านนั้ น ก็เป็นการพิเศษ

เฉพาะเหตุจึงมีเครื่องสังเวยเทวดา

๔ – ของเซ่นผีเหย้ำท้ำวเรือน – ๔

มีในการบ่าวสาว เป็นต้น มี ๑ ห่อหมกปลาใบยอ ห่อให้ใหญ่ ๒ ห่อ

หรือ ๓ ห่อ ๑ จาน ไก่ต้ม ๑ คู่ ขนมจีน ๑ จาน เหล้า ๑ ขวด ผ้าขาวพับใหญ่ 

๑ พับ หมากทั้ งพลูทั้ งใบและเมี่ยง ๑ จาน จัดลงตะลุ่มหรือเตียบมีธูปเทียน

ด้วย ใช้มัสหรู่หรือแพรกระบวนจีนห่อข้าวถุงส่งมาที่บ้านเจ้าสาวในเวลาเช้า 

มีเถ้าแก่รับที่บ้านน�าไปเซ่นในเรือน จุดธูปเทียน บางบ้านเถ้าแก่รับน�าตัวเจ้า

บ่าวเข้าไปจุดธูปเทียนเซ่นเอง บางบ้านเจ้าบ่าวไม่ต้องมา เถ้าแก่รับแล้วก็ไป

ท�าพิธีเซ่น ด้วยแก้ห่อจุดธูปเทียนบูชาขึ้นแล้ว ก็กล่าวค�าพร�่าพรรณนาบอก

เล่าว่า จะมีลูกหรือหลานเข้ามาเป็นเขยสู่อยู่ในบ้าน ขอให้พิทักษ์รักษาให้

อยู่เย็นเป็นสุข ท�ามาค้าขึ้นอยู่ด้วยกันให้ยืดยาว เป็นต้น ผ้าขาวพับ 8๐ ศอก

นั้ นเมื่อเซ่นบูชาแล้ว เอาไปเย็บสบงจีวรอุทิศให้เอาไปถวายพระ

๕ – ส�ำรับครู – ๕

มทีี ่๑ หัวหมทูั้ งตนีและหาง วางบนจานใหญ่ขึน้โต๊ะมถ้ีวยน�า้พริกเผา

ด้วย จะใช้ไก่คู่เป็ดคู่เติมด้วยก็ได้ หรือถ้าคนจนก็ใช้หมูนอนตองแทนหัวหมู 
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ถ้าไหว้ครูมโหรีไม่ใช้หัวหมูเพราะครูเป็นแขก ถ้าครูละครตัวยักษ์มีหัวหมูดิบ

เติม เหล้า ๑ ขวด มีหมี่คลุกห้ามไม่ให้ชิม ๑ จาน บุหรี่ ๒ ตัว กัญชา ๒ กิ่ง 

เติมด้วย 

ถ้าครูลิงมีผลไม้เติมด้วย

ที่ ๒ มีพานเงินหรือตะลุ่ม หรือพานเล็กมีธูปดอกเทียนดอก กระทง

ข้าวตอกดอกไม้ ดอกมะเขือหญ้าแพรกพาน ๑ ด้วย เมื่อบูชาครูแล้วก็จุด

ธูปเทียนขึ้น ครูผู้สอนก็ว่าค�าบูชาครู ครูและศิษย์ก็โรยดอกไม้และข้าวตอก

ที่ ๓ ส�ารับหวานมี ๑.ขนมต้มขาว ๒.ขนมต้มแดง ๓.ขนมด้วงหรือ

หูช้าง ๔.ขนมเล็บมือนาง ๕.ขนมดอกจอกหรือโคมอน ๖.ขนมถั่วแปบไส้ถั่ว

จะใช้ขนมถ้วยฟูแทนก็ได้ มบีายสีปากชามตั้ งกลาง จดับรรจจุานเชงิลงในโต๊ะ

ขนมวางเรียงรอบ มีมะพร้าวอ่อนปอกตัดฝา ๑ ผล กล้วยน�้าว้า ๑ หวี ตัดจุก

เสียบรรจุรวมกัน ๑ โต๊ะ ถ้าไหว้ครูครั้ งแรกมีขันล้างหน้าใบ ๑ ผ้าขาว ๑ ผืน

เงิน ๖ บาท แต่ไหว้ประจ�าปีไม่ต้องมี

๖ – เครื่องเจ้ำนำย – ๖

ที่ ๑ ข้าวสวย 

ค�าสูงขึ้นไปอีกก็เรียกว่าพระกระยาใช้ข้าวนาสวนร่อนเอาแต่ต้นให้

เป็นตัว หุงเฉพาะหม้อและคดลงชามขนาดงามเข้าลายทองมีฝา อย่าให้เต็ม

สุ่มปากชามนัก แล้วให้มูลพูนฝาปิดรองพานเงินหรือถมเข้าถุงปิดตราด้วย

แป้ง หรือขี้ผึ้ง

ที่ ๒ เครื่องคาว

จดัลงจานเชงิลายทองขนาดคาวประดบัให้สุ่มงาม แล้วตั้ งบนโต๊ะเงนิ 

เข้าถุงตีตราเหมือนกัน มีจ�านวนกับข้าวและกาพย์ห่อโคลงพระนิพนธ์เห่เรือ

ก�ากับไว้ด้วย ที่ขาดก็ประกอบเพิ่มเติมขึ้นโดย พ.ภ. มีดังนี้

(๑) หรุ่ม

“เห็นหรุ่มรวมทรวงเศร้า รุมรุ่มเร้าคือไฟฟอน

เจ็บไกลใจอาวรณ์ ร้อนรุมรุ่มกลุ้มกลางทรวง”
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(๒) พล่าเนื้อสด

“ช้าๆ พล่าเนื้อสด  ฟุ้งปรากฏรสหื่นหอม

คิดความยามถนอม สนิทเนื้อเสาวคนธ์”

(๓) ล่าเตียง

“ล่าเตียงคิดเตียงน้อง นอนเตียงทองท�าเมืองบน

ลดหลั่นชั้ นชอบกล ยนอยากนิทร์คิดแนบนอน”

(๔) ย�าใหญ่

“ย�าใหญ่ใส่สารพัด วางจานจัดหลายเหลือตรา

รสดีด้วยน�้าปลา ยี่ปุ่นล�้าย�้ายวนใจ”

(๕) หมูแนม

“หมูแนมแหลมเลิศรส พร้อมพริกสดใบทองหลาง

พิศห่อเห็นรางชาง ห่างห่อหวนป่วนใจโหย”

(๖) ไข่คว�่า

ไข่คว�่าท�าเช่นนี้ เปรียบคะดีว่าช�้าใจ

ตัวพี่นิราไกล ใจเจ้าเศร้าเปล่าเปลี่ยวทรวง พ.ภ.

(๗) เป็ดยัดไส้นึ่ง

เป็ดยัดไส้เปรียบแถลง ให้พี่แจ้งซึ่งความใน

เจ้าคิดจิตรอาไลย ให้พี่ชายทราบคะดี พ.ภ.

(8) ไก่ผัดขิง

ผัดขิงดูพริ้งเพรา ฝีมือเจ้าผัดเปรี้ยวหวาน

แสนคนึงถึงเยาวมาล สายสวาสดิ์พี่ที่คู่คิด พ.ภ.

(9) ไส้กรอก

ไส้กรอกดุจหยอกเย้า จ�าจากเจ้าร่วมชีวี

หวนคนึงถึงมารศรี ป่านฉนี้น้องจะหมองใจ พ.ภ.

(๑๐) ไก่พะแนง

ไก่พะแนงแสดงกิจ ว่าเจ้าคิดจิตรอาไลย

หวนเห็นเช่นสายใจ เจ้าโศรกกล�้าน�้าตาพรู พ.ภ.
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ที่ ๓ เครื่องเคียงแกง

ตักลงในชามแกงลายทอง ฝาปิดมีจานรองช้อนด้วย ห่อข้าวถุงตี

ตราเหมือนกัน มี

(๑) แกงเซ่งจี๊แลตับเหล็ก

 “ตับเหล็กลวกร้อนต้ม  เจือน�้าส้มและพริกไทย

 โอชาจะหาไหน   ไม่มีเทียบเปรียบมือนาง”

(๒) น�้ายาแกงขม

 “ความรักยักเปลี่ยนท่า  ท�าน�้ายาอย่างแกงขม

 กล่อมรสกล่อมเกลี้ยงกลม ชมไม่วายคลับคล้ายเห็น”

(๓) แกงคั่วส้มหมูป่า

 “เหลือรู้หมูป่าต้ม  แกงคั่วส้มใส่ระก�า

 ชรอยแจ้งแห่งความข�า ช�้าทรวงเศร้าเจ้าตรากตรอม”

(๔) แกงปลาเทโพ

 “เทโพพื้นเนื้อท้อง เป็นมันย่องล่องลอยมัน

 น่าซดรสครามครัน ของสวรรค์เสวยรมย์”

ที่ ๔ เครื่องเคียงแขก

 จัดลงจานรีแลชามฝา ขนโต๊ะเข้าถุงตีตราเหมือนกัน มี

(๑) แกงมัสมั่น

 “มัสมั่นแกงแก้วตา หอมยี่หร่ารสร้อนแรง

 ชายใดได้กลืนแกง แรงอยากให้ใฝ่ฝันหา”

(๒) ข้าวบุหรี่

 “ข้าวหุงปรุงอย่างเทศ รสพิเศษใส่ลูกเอ็น

 ใครหุงปรุงไม่เป็น  เช่นเชิงมิตร์ประดิษฐ์ท�า”

(๓) อาจาด

 อาจาดช่างฉลาดล�้า แทรกใส่น�้ากระเทียมเจือ

 หวนคิดจิตร์ฟั่นเฝือ เชื่อว่ามิตรคงคิดถึง
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(๔) ลุดตี่

“ลุดตี่นี้น่าชม แผ่แผ่นกลมเพียงแผ่นแผง

โอชาน่าไก่แกง แคลงของแขกแปลกกลิ่นอาย”

(๕) ไก่ทอดทาเครื่องเทศ

ไก่ทอดทาเครื่องเทศ รสพิเศษหอมเหลือหลาย

ชายใดได้กลิ่นอาย ไม่วายคิดจิตร์กระศัล พ.ภ.

(๖) น่าแกง

น่าแกงคิดแคลงจิตร์ ของแขกมิตร์ประดิษฐ์ท�า

แสนคนึงถึงงามข�า อร่อยล�้ารสโอชา พ.ภ.

ที่ ๕ เคียงเครื่องจิ้ม

จัดผักต่างๆ ที่เป็นผลก็แกะสลักจักให้งาม จัดให้สลับกินสีกัน บรรจุ

ในจานใหญ่ และจานปลาย่างมปีลาดกุย่างทอดห่ันชิน้ส่ีเหล่ียมเป็นค�าๆ ปลา 

กรอบหน้าสั้ นแกะเอาแต่เนื้อเป็นชิ้นๆ แล้วทอดน�้ามันบ้าง กุ้งนางเผาทั้ งตัว

ปอกเปลือกชักไส้ออก ประดับลงในจานขนาดกลาง เป็นอย่างๆ กัน ๑ จาน 

ก้อย ๑ จาน เครื่องจิ้มไตปลา ๑ ถ้วย แสร้งว่า ๑ ถ้วย น�้าพริกก้อย ๑ ถ้วย 

ปลาร้าหลน ๑ ถ้วย เอาขึ้นโต๊ะตีตราเหมือนกันมี

(๑) ไตปลา (๒) แสร้งว่า

“ไตปลาเสแสร้งว่า ดุจวาจากระบิดกระบวน

ใบโศรกบอกโศรกครวญ ให้พี่เศร้าเจ้าดวงใจ”

(๓) ผักดิบ

“ผักกระโฉมชื่อเพราะพร้อง เปนโฉมน้องฤๅโฉมไหน

ผักหวานซ่านทรวงใน ใคร่ครวญรักผักหวานนาง”

(๔) ก้อยกุ้ง

“ก้อยกุ้งปรุงประทิน วางถึงลิ้นดินแดโดย

รสทิพย์หยิบมาโปรย ฤๅจะเปรียบเทียบทันขวัญ”

(๕) ปลาร้าหลน

ปลาร้าราให้คิด กลิ่นชื่นจิตร์รสโอชา

หวนคนึงถึงสุดา มาด้วยพี่จะดีเหลือ พ.ภ.
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ที่ ๖ เคียงเกาเหลา

(๑) แกงจืดรังนก

“รังนกนึ่งน่าซด โอชารสกว่าทั้ งปวง

นกพรากจากรังรวง เหมือนเรียมร้างห่างห้องหวน”

(๒) ต้มแก้วสมองปลา

แก้วสมองปลาน่าชม รสกล่อมกลมหอมโอชา

เสพย์พลางทางตฤกตรา ถึงสุดาแม่ผู้ท�า พ.ภ.

(๓) แกงเอ็นกวางกับฮื่ออี๊

เกาเหลาเกลากลมกล่อม ปรุงกลิ่นหอมหวลนักนาง

ฮื่ออี๊กับเอ็นกวาง เปรียบดุจเครื่องเมืองสวรรค์ พ.ภ.

(๔) แกงบาทเป็ดกับปูทะเล

บาทเป็ดวิเศษสด โอชารสปูก�าจาย

แกงจืดอย่างจีนกลาย เจ้าช่างแกล้งตบแต่งท่า พ.ภ.

(๕) ผัดลิ้นและเนื้อไก่เปรี้ยวหวาน

ผัดลิ้นไก่เปรี้ยวหวาน เยาวมาลช่างสุดหา

แกมกับเนื้อไก่พา รสให้เลิศประเสริฐหลาย พ.ภ.

(๖) ผัดหูฉลาม

อีกผัดหูปลาฉลาม แม่โฉมงามช่างตามใจ

คิดปลื้มลืมไม่ไหว ในโฉมศรีที่มีคุณ พ.ภ.

(๗) หมูย่าง

สุกรหันเหมาะหมด แสนอร่อยรสนี่กระไร

คิดคนึงถึงสายใจ ไกลน้องนิดเฝ้าคิดถึง พ.ภ.

(8) แฮ่กึน (ทอดมันเจ๊ก)

แฮ่กึนทอดมันเจ๊ก รสเหลือเอกสุดบรรยาย

ฉลาดท�าล�้าเหลือหลาย สุดค�าพร�่าร�่าพรรณนา พ.ภ.

จัดลงในหม้อเกาเหลาเงิน ซึ่งมีที่ส�าหรับถ่านให้ร้อน แลของที่ผัดนี้

ลงในชามฝา ขึ้นโต๊ะตีตราเหมือนกัน
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ที่ ๗ เครื่องหวาน

จัดประดับจานเชิงลายทองขนาดหวาน ให้สุ่มจานแล้วเอาขึ้นเรียง

ประดับกลางโต๊ะและปากโต๊ะ ให้สลับสีกัน มีจานรองส้อมอยู่กลาง เข้าถุง

ตีตราเหมือนกัน มี

(๑) ข้าวเหนียวสังขยา

“สังขยาน่าตั้ งไข่ ข้าวเหนียวใส่สีโศรกแสดง

เป็นนัยให้เคลือบแคลง แจ้งว่าเจ้าเศร้าโศรกเหลือ”

(๒) ขนมล�าเจียก

“ล�าเจียกชื่อขนม นึกโฉมฉมหอมชวยโชย

ไกลกลิ่นดิ้นแดโดย โหยไห้หาบุหงางาม”

(๓) ขนมมัสกอด

“มัสกอดกอดอย่างไร น่าสงไสยใคร่ขอถาม

กอดเคล้นจะเห็นความ ขนมนามนี้ยังแคลง”

(๔) ขนมจีบ

“ขนมจีบเจ้าจีบห่อ งามสมสอประพิมพาย

นึกน้องนุ่งฉีกทวาย ชายพกจีบกลีบแนบเนียน”

(๕) ขนมเทียน

“รสรักยักล�าน�า ประดิษฐ์ท�าขนมเทียน

ค�านึงนิ้วนางเจียน เทียนหล่อเหลาเกลากลึงกลม”

(๖) ทองหยิบ

“ทองหยิบทิบเทียบทัด สามหยิบชัดน่าเชยชม

หลงหยิบว่ายาดม ก้มหน้าเมินเขินขวยใจ”

(๗) ผลชิด

“ผลชิดแช่อิ่มอบ หอมตระหลบล�้าเหลือหวาน

รสไหนไม่เปรียบปาน หวานเหลือแล้วแก้วกลอยใจ”

(8) ขนมผิง

“ขนมผิงผิงเผ่าร้อน เพียงไฟฟอนฟอก ทรวงใน

ร้อนนักรักแรมไกล เมื่อไรเห็นจะเย็นทรวง”
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(9) ทองหยอด (๑๐) ทองม้วน

“ทองหยอดทอดสนิท ทองม้วนมิดคิดความหลัง

สองปีสองปิดบัง แต่ล�าพังสองต่อสอง”

(๑๑) ขนมช่อม่วง

“ช่อม่วงเหมาะมีรส หอมปรากฏกลโกสุม

คิดสีสะไบคลุม หุ้มห่มม่วงดวงพุดตาน”

(๑๒) ฝอยทอง

“ฝอยทองเป็นยองใย เหมือนเส้นไหมไข่ของหวาน

คิดความยามเยาวมาลย์ เย็บชุนใช้ไหมทองจีน”

(๑๓) ขนมรังไร

“รังไรโรยด้วยแป้ง เหมือนนกแกล้งท�ารังรวง

โอ้อกนกทั้ งปวง ยังยินดีด้วยมีรัง”

(๑๔) ขนมจ่ามงกุฎ

“งามจริงจ่ามงกุฎ ใส่ชื่อดุจมงกุฎทอง

เรียมร�่าค�านึงปอง สะอิ้งน้องนั้ นเคยยล”

(๑๕) ผลพลับแห้งเชื่อม

“พลับจีนจักด้วยมีด ท�าประณีตน�้าตาลกวน

คิดโอษฐ์อ่อนยิ้มยวน ยลยิ่งพลับยับๆ พรรณ์”

ที่ 8 เคียงหวาน

จัดลงชามฝาลายทองขนาดหวาน มีจานรองช้อนบรรจุถุงตีตรา

เหมือนกัน มี

(๑) ซ่าหริ่ม

“ส่าหริ่มลิ้มหวานล�้า แทรกใส่น�้ากะทิเจือ

วิตกอกแห้งเครือ ได้เสพย์หริ่มพิมเสนโรย”

(๒) ขนมบัวลอย

“บัวลอยเล่ห์บัวงาม คิดบัวกามแก้วกับตน

ปลั่งเปล่งเคร่งยุคล สกลนุชดุจประทุม”
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(๓) ส้มฉุน

“ลิ้นจี่มีครุ่นๆ เรียกส้มฉุนใช่นามกร

หวนถวิลลิ้นลมงอน ชอ้อนถ้อยร้อยกระบวน”

(๔) ผลจากลอยแก้ว

“ผลจากเจ้าลอยแก้ว บอกความแคล้วจากจ�าเปน

จากช�้าน�้าตากระเดน เป็นทุกข์ท่าหน้านวลแดง”

ที่ 9 เคียงผลไม้

ปอกและคว้านเมล็ดออก ประดับโถยอดแก้วเจียรนัย มี

(๑) มะปราง

“มะปรางนางปอกแล้ว ใส่โถแก้วแพรวพรายแสง

ยามชื่นรื่นโรยแรง ปรางอิ่มอาบทราบนาสา”

(๒) มะม่วง

“หวนห่วงม่วงหมอนทอง อิกอกร่องรสโอชา

คิดความยามนิทรา อุราแนบแอบอกอร”

(๓) ผลเงาะ

“ผลเงาะไม่งามแงะ มล่อนเมล็ดและเหลือปัญญา

หวนเห็นเช่นรจนา จ๋าเจ้าเงาะเพราะเห็นงาม”

(๔) น้อยหน่า

“น้อยหน่าน�าเมล็ดออก ปล้อนเปลือกปอกเป็นอัศจรรย์

มือไพร่ไหนจักทัน เทียบเทียนที่ฝีมือนาง”

 ผลไม้นี้ตามฤดูกาลบางทีก็เปลี่ยนเป็นผลอื่น ดังนี้

(๕) ทับทิม

“ทับทิมพริ้มตาตรู ใส่จานดูดุจเมล็ดพลอย

สุกแสงแดงจักย้อย อย่างแหวนก้อยแก้วตาชาย”

(๖) ลูกตาล

“ตาลเฉาะเหมาะใจจริง รสเย็นยิ่งๆ เย็นใจ

คิดความยามพิสมัย หมายเหมือนจริงยิ่งอยากเห็น”
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(๗) ลางสาด

“ลางสาดแสวงเนื้อหอม ผลงอมๆ รสหวานสนิท

กลืนพลางทางเพ่งพิศว์ คิดยามสารทยาตรามา”

(8) ทุเรียน

“ทุเรียนเจียนตองปู เนื้อดีดูเหลืองเรืองพราย

เหมือนสีฉวีกาย สายสวาสดิ์พี่ที่คู่คิด”

(9) สละ

“สละส�าแลงผล คิดล�าต้นแน่นหนาหนาม

ถ้าทีมปี้มปืนกาม นามสละมละเม็ดตา”

(๑๐) ผลเกด

“ผลเกดพิเศษสด โอชารสล�้าเลิศปาง

ค�านึงถึงเอวบาง สางเกษเส้นขนเม่นสอย”

เครื่องเจ้านายนี้ เมื่อจะตั้ งควรปูเสื่ออ่อนหรือพรมบนเตียงเท้าสิงห์

แล้วปูสุจหนีท่บั ตั้ งขนัน�า้เสวยทองค�าหรือถมตะทอง บ้วนพระโอษฐ์ปากแกร 

พานรองผ้าเช็ดพระหัตถ์ มีผิวมะกรูด ตลับกระแจะและขวดน�้าอบด้วย ถ้า

เสวย ๒ องค์ก็ตั้ ง ๒ ส�ารับ ชามข้าวเสวยเพิ่มขึ้นอีกชาม ๑ ตั้ งตรงกัน ยก

เครื่องคาวตั้ งกลาง เครื่องเคียง ข้างละ ๒ ส�ารับ ชามข้าวเสวยชาม ๑ หรือ 

๒ ชาม ต่อยตราแก้ถุงเคร่ืองเสียก่อนทีจ่ะยกมาตั้ งเสวยเคร่ืองคาวแล้วเล่ือน

ออกตั้ งเครื่องหวานกลาง เคียงหวานข้าง ๑ เคียงผลไม้ข้าง ๑ เสวยแล้วก็

เลื่อนเครื่องหวานไป บางที่ที่เจ้านายเสวยล้างพระหัตถ์เช็ดพระหัตถ์แล้ว ก็

เสด็จไปประทับเสวยสุธารสร้อน หรือหมากเสวยทรงสูบโอสถที่ๆ ประทับ

แห่งหนึง่ต่างหาก ถ้าจะประทบัอยูท่ี่ๆ  เสวยนานต้องเชญิสุธารส หมาก เสวย

โอสถมาตั้ งถวาย ดังนี้เป็นตั้ งเครื่องวรัยพลีถวายเจ้านายแล
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“อันส�ารับกับข้าวของฉัน   มัสมั่นข้าวบู้หรี่ดีนักหนา

ไก่พะแนงแกงต้มย�าน�้ายา  สังขยาฝอยทองของชอบใจ”

“เหล่าคณะนักธรรม์ฉันได้   ก�าลังอยากหยิบของที่ต้องใจ

หมูไก่แกงต้มย�าค�าโตๆ       บ้างฉันเป็ดเจ็ดตัวเหลือแต่ปีก

ยังซ�้าวุ้นได้อีกสองโถ      บ้างฉันไก่พะแนงแกงเทโพ

น�้ายาโอต้นเถาเต็มทุกองค์”       

 
พระราชนิพนธ์ในรัชกาลที่ ๒
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บริเฉท ๒

หุงต้มข้าว 

“โภชนา สาลี ส่งไป  กว่าจะได้กลับคืนภารา” 
พระราชนิพนธ์ รัชกาลที่ ๒

“ทั้ งลูกเดอืยข้าวฟ่างต่างๆ ไม่อย่างเดยีว ข้าวเหนยีว ข้าวเจ้า ข้าวเม่า 

ข้าวพองของเดนิทาง ถ่ัว งา สาคู ข้าวต ูข้าวตากหลากๆ ไม่น้อย ที่ใช้น�า้อ้อย

อร่อยดีล�้า น�้าผึ้งหวานฉ�่า น�้าตาลเฉื่อยเหนื่อยๆ แก้ร้อนผ่อนลงถุงไถ้ ยัดใส่

ย่ามละว้า หนักหนาซับซ้อน อ้ายที่ไหนกินก่อนผ่อนไว้ข้างบน ที่ไหนเมื่อจน

จะได้กินนานๆ จัดลงไว้ข้างล่างต่างๆ สารพัด” - ค�าวัดสังข์กระจาย

การหุงต้มข้าวนีก็้เป็นสามญัอันจ�าเป็นทีเ่ราย่อมจะหุงเป็นด้วยกันทกุ

คนรับประทานได้ทั้ งนั้ น  เว้นแต่ว่าหุงดีและไม่ดีเปียกบ้างสวยบ้างละมุน 

ละมายบ้าง ตามแต่ที่คนจะชอบรับประทาน แต่การหุงข้าวที่เป็นอย่างง่ายนี้

ก็ยังมีวิธี  เป็นปากศิลปะอยู่โดยวิธีที่หุงปรุงแปลกๆ กันอันให้เกิดซ่ึงโอชะ 

ดิฉันจึงได้เก็บรวบรวมลงต�าราไว้ให้เป็นที่สังเกตสืบไป

ก็เมือ่ข้าวได้หุงต้มสุกเป็นข้าวสวยหรือข้าวต้มแล้วก็ยงัแผลงโดยวิธี

ปรุงให้อร่อยมโีอชะแปลกรสไปได้อีกหลายอย่างต่างประการ จะได้กล่าวเป็น

หัวข้อโดยหมายสังขยาตัวเลขเป็นวิธีล�าดับไป พอที่ท่านผู้อ่านผู้เรียนจะได้

เลือกคัดให้ลองท�าดูบ้างตามความที่ชอบใจจะรับประทาน

ในการหุงต้มข้าวนี้ในทแีรกก็ข้าวสารซ่ึงจะหุงนั้ นเป็นส�าคัญ สรุปรวม

ลงว่าข้าวเจ้าที่ใช้รับประทานอยู่นี้มีสองชนิดที่เป็นใหญ่ คือ ข้าวนาสวนและ

ข้าวนาเมือง หรือเรียกตามสามัญสั้ นๆ ว่า “ข้าวขาว”

“ข้าวแดง” และข้าวสองชนิดนี้มีพันธุ์ต่างๆ ออกไปอีกหลายอย่าง 

โดยเมล็ดใหญ่บ้างเล็กบ้างมีน�้าหนักๆ มากบ้างเบาบ้าง แต่ข้าวนาสวนที่รับ

ประทานกันอยู่โดยมากก็มีชื่อว่าข้าวเหลืองใหญ่เหลืองทอง เป็นต้น บาง

เอกชนก็ชอบข้าวเม็ดเล็กมีข้าวซอยขิง ฯลฯ ข้าวนาเมืองนั้ นมักคนเลวหรือ
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บ่าวไพร่รับประทานเพราะราคาถูก และบางท่านผู้ดทีีช่อบรับประทานก็มบ้ีาง

ว่ารสอร่อยกว่าข้าวขาว และต้องค้างปีจงึด ีในเวลาที่ใช้สีครกกระเดือ่ง มฉีาง

และโรงสีส�าหรับบ้านเรือน ทั้ งท�านาเองด้วยก็รับประทานข้าวพันธุ์ที่ชอบใจ

อยู่เสมอยั่งยืนได้ ด้วยมีนาให้ท�าและสีซ้อมรับประทานเอง คร้ั นสมัย

เปล่ียนแปลงมาในเวลานี้มีโรงสีด้วยเคร่ืองจักรกลไกขึ้นมาก โรงสีฉางข้าว

ส�าหรับบ้านเรือนก็หยุดระงับเลิกไปแทบทั้ งนั้ น ตลอดจนฉางหลวงใช้อาศัย

ซ้ือข้าวสารรับประทานถูกกว่าข้าวสารที่ซ้อมต�าท�าเอง เมื่อใช้ข้าวสารโรงสี

เคร่ืองจักรกันอยู่นี้ พันธุ์ชนิดข้าวต่างๆ ก็มักรวมลงโดยความสังเกตของ 

ผู้ซ้ือเดี๋ยวนี้ก็ใช้อาศัยสังเกตดูข้าวที่เป็นที่หนึ่งซ่ึงเมล็ดงามขาวสะอาดและ

ข้าวที่ ๒ เลวลงไป ส่วนข้าวพันธุ์ต่างๆ ก็ยังมีอยู่เฉพาะชาวนาที่ท�าและก�านัล

ให้ปันกันมีอยู่บ้างมีชนิดข้าวหอเป็นต้น ยังข้าวอีกประเภทหนึ่งเรียกว่า ข้าว

เหนยีว มชีนดิขาวอย่างหนึง่ มนัปูอย่างหนึง่ ด�าอย่างหนึง่ ข้าวเหนยีวธญัญา

อย่างหนึ่งแต่ข้าวเหนียวนี้ชาวนาไทยเหนือชอบรับประทานเป็นพื้น ชาวไทย

ใต้ชอบข้าวเจ้าและใช้ข้าวเหนียวเป็นพเิศษหงุนึ่งหลามเป็นเครือ่งว่างและท�า

ขนม เป็นต้น ไม่ใช้รับประทานเป็นพื้นดังชาวไทยเหนือโน้น

ในการทีหุ่งต้มข้าวนีฉั้นขอเร่ิมด้วยหุงข้าวบาตรเป็นปถมสิทธกิาริยะ 

และเป็นล�าดับวิธี ดังต่อลงไปนี้

๑ – หุงข้ำวบำตร – ๗

เครื่องปรุง – ข้าวสาร ๕ ทะนาน น�้าพอดีกับขนาดหม้อ (เดี๋ยวนี้มี

หม้อต่างประเทศท�าด้วยเหล็กเคลือบทองเหลืองทองแดง เงนิเบา อะลูมเินยีม 

ขนาดชนิดต่างๆ ในท้องตลาดมากตามที่เลือกจะใช้ได้ดี) เวลาต้องการ

ประมาณหนึ่งชั่วโมง

วิธที�า – (๑) เอาข้าวกรอกหม้อซาวให้หมดรินน�า้สักสองหรือสามหน 

แล้วเทน�้าลงใหม่ให้เพียงคอหม้อ ต้องสังเกตดูว่าจะไม่แน่นหม้อได้ ปิดฝา

(๒) เอาหม้อขึน้ตั้ งไฟจะใช้ฟืนหรือถ่านก็ตาม ต้องให้ไฟแรงเค่ียวไป

จนเดือดทั่วกันดีแล้วจึงเปิดฝาหม้อ

(๓) ให้เอาช้อนหรือไม้คนข้าวในหม้อให้ทั่วกัน ตักเมล็ดข้าวขึ้นดู 

ถ้าเมล็ดข้าวยังกระด้างต้องเคี่ยวไปสักหน่อย
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(๔) เปิดฝาหม้อดูอีก ถ้าเม็ดข้าวอ่อนพอเดือดก็ใช้ได้

(๕) ยกหม้อลงตะแคงรินน�้าให้หมด

(๖) เขีย่ไฟเอาถ่านไว้แต่น้อย ยกหม้อขึน้ตั้ งบนไฟให้อ่อนๆ (เรียกว่า

ดง) ระวังอย่างให้ไหม้

(๗) เมื่อหันรอบทั่วดีระอุสะเด็ดน�้าแล้วเอาด้ามจ่ายงขึ้นให้เม็ดข้าว

กระจาย และปิดฝาไว้หนัอกีสองสามรอบเพือ่จะให้สวย เมื่อแห้งน�้าดีสงัเกต

ดูไม่เปียกไม่สวยเป็นอย่างกลางละมุนละไมพอดี

(8) ยกลงตั้ งบนเสวียนเป็นใช้ได้ คดลงขันข้าวบาตรไปตั้ ง

หมายเหตุ – การหุงข้าวในแรกๆ เรียนหุงต้องระวังอย่าเผลอและมี

ความสังเกตไว้อย่าให้น�า้แห้งหรือเค่ียวจนเมด็ข้าวบานเกินไป จะเป็นข้าวเปียก

แฉะได้ ไม่มีรส ต้องระวังอีกอย่างหนึ่งว่าท่านผู้ที่จะรับประทานนั้ นจะชอบ

สวยหรือละมุนละไมหรือเปียก ถ้าชอบสวยระวังเมื่อข้าวเดือดอย่าเค่ียวไป

ให้เมล็ดแตกนัก ถ้าจะให้ละมุนละไมก็พอเม็ดข้าวแตก ถ้าเปียกก็ให้เมล็ด

แตกมากหน่อย และเวลาดงต้องใส่ใจระวังอย่าเผลอให้ไหม้ได้

๒– หุงข้ำวเช็ดน�้ำธรรมดำ – ๘

เคร่ืองปรุง – ข้าวสาร ๑ ทะนาน น�า้พอดกัีบขนาดหม้อ เวลาต้องการ

ประมาณครึ่งชั่วโมง

วิธีท�า – (๑) เอาข้าวกรอกหม้อซาวน�้าให้หมดรินน�้าสักสองสามหน 

แล้วเทน�้าลงใหม่เพียงคอหม้อ ต้องสังเกตดูว่าจะไม่แน่นหม้อได้ ปิดฝา

(๒) เอาหม้อขึ้นตั้ งไฟแรง จะใช้ฟืนหรือถ่านก็ตาม เคี่ยวไปจนเดือด

ทั่วกันดีแล้วจึงเปิดฝาหม้อ

(๓) ให้เอาจ่าหรือช้อนไม้คนข้าวในหม้อให้ทัว่กันตกัเมด็ข้าวขึน้ด ูถ้า

เม็ดข้าวนั้ นยังกระด้างต้องเคี่ยวไปสักหน่อย

(๔) เปิดฝาดูอีกถ้าเม็ดข้าวนั้ นอ่อนพอเดือดก็ใช้ได้

(๕) ยกหม้อลงตะแคงรินน�้าให้หมด

(๖) เขี่ยไฟเอาถ่านไว้แต่น้อยลงอีกยกหม้อขึ้นตั้ งบนไฟอ่อนหันไป

ให้รอบระวังอย่าให้ไหม้
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(๗) เมื่อข้าวหันรอบทั่วดีระอุสะเด็ดน�้าแล้ว เอาด้ามจ่ายงขึ้นให้เม็ด

ข้าวกระจายแล้วปิดฝาไว้ หันอีกสองสามรอบเพ่ือจะให้สวย แห้งน�้าดีแล้ว 

สังเกตดูไม่เปียกไม่สวยเป็นอย่างกลางละมุนละไมพอดี

(8) ยกลงตั้ งบนเสวียนเป็นสุกใช้ได้ คดลงชามหรือจานไปตั้ งให้รับ

ประทาน 

๓ – หุงข้ำวไม่เช็ดน�้ำ – ๙

เครื่องปรุง – ข้าวสารครึ่งทะนาน หม้อหรือเล่าอ๋วย น�้าท่วมข้าวขึ้น

มาเพียงองคุลีหนึ่ง เวลาต้องการภายในหนึ่งชั่วโมง 

วิธที�า – (๑) เอาข้าวสารเทลงในภาชนะซาวให้หมดละอองล้างน�า้ริน

สักสองสามหน เทจนหมดจดดีแล้ว

(๒) เอาข้าวกรอกลงในหม้อหรือเล่าอ๋วย คะเนดสัูกคร่ึงหม้อเทน�า้ลง

ให้ท่วมสูงกว่าเม็ดข้าวองคุลีหนึ่ง ปิดฝา

(๓) ยกขึ้นตั้ งไฟเคี่ยวไปพอเดือด เอาด้ามจ่าคนเสียทีหนึ่ง ปิดฝาไว้

(๔) เคี่ยวไปจนน�้าจวนจะแห้งเอาด้ามเจ่ายงอีกให้ทั่วกัน

(๕) ยกหม้อลงดงบนถ่านหันไปจนข้าวนั้ นสุกระอุด ีแห้งน�า้เป็นใช้ได้

หมายเหตุ – หุงข้าวไม่ต้องเช็ดน�้านี้ จีนกวางตุ้งเป็นผู้ช�านาญกะได้

จนไฟหมดข้าวสุกก็พอดีกัน และนับถือรับประทานว่ามีก�าลังดีกว่าข้าวหุงที่

เช็ดน�้า เพราะเมือกข้าวยังคงอยู่ไม่ได้แยกไปได้ดังหุงเช็ดน�้านั้ น

๔ – หุงข้ำวมัน – ๑๐

เครื่องปรุง – ข้าว ๑ ทะนาน มะพร้าว ๑ ผล ตามธรรมเนียมถ้าจะ

ให้มันมากมะพร้าว ๒ หรือ ๓ ผลตามชอบ เกลือส�าหรับปรุงหยิบหนึ่ง เวลา

ต้องการชั่วโมงเศษ

วิธีท�า – (๑) เอาข้าวสารกรอกหม้อซาวน�้าให้หมดละอองสัก ๒ หรือ 

๓ น�า้ แล้วรินน�า้ในหม้อให้หมด สะเดด็น�า้ เอามะพร้าวกะเทาะและปอกเปลือก

นอกแล้วขูดด้วยกระต่ายจีน ถ้าไม่ปอกเปลือกนอกสีข้าวมักมัวไป

(๒) คั้ นกะทิให้ข้นอย่าให้ใสนัก เอาเกลือโรยแต่พอออกเค็ม แล้วเท
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ลงในหม้อพอท่วมข้าวหนึ่งองคุลีหนึ่ง ยกหม้อขึ้นตั้ งไฟหุงเค่ียวไปจนเดือด 

นานๆ ค่อยยงให้ข้าวสวยตัวไม่เป็นก้อน จะไม่ไหม้ก้นได้ด้วย

(๓) พอน�้าแห้งแล้ว ดงถ่านอ่อนๆ ค่อยหันไปจนสุกแห้งน�้าดี เมื่อ

จวนจะระอุเอาใบตองสดสัก ๓ หรือ ๔ ชั้ น ลงปิดในปากหม้อแล้วกดลงไป

กันไอที่จะออกเอาฝาปิดให้มิดระอุดีเป็นใช้ได้

๕ – หุงข้ำวสุลต่ำน – ๑๑

เครื่องปรุง – ไก่ตัวหนึ่ง ข้าวสารชนิดอ่อน ๑ ทะนาน เนยหนึ่งช้อน

โต๊ะ หญ้าฝรั่น ลูกจันเทศ กระวานกานพลู นมวัวสด เกลือส�าหรับปรุงหยิบ

มือหนึ่ง

วิธีท�า – (๑) เอาข้าวสารที่อ่อนมาล้างซาวให้หมดละออง แล้วเอา

หญ้าฝร่ันแช่น�้าร้อนให้น�้าออกเหลือง เอาน�้าหญ้าฝร่ันนั้ นแช่ข้าวไว้จนข้าว

ขึน้น�า้เหลือง เอาไก่มาตดัเป็นท่อนล้างน�า้ให้หมดเอาสันมดีทบุให้กระดกูแตก 

เทลงหม้อ เอาน�้าเทลงเค่ียวไปจนไก่สุกรสหวานออกแล้วตักเนื้อไก่ขึ้นฉีก 

ให้เป็นฝอยกันเนื้อหน้า อกไก่ไว้ต่างหาก

(๒) เอาเนยที่ผสมแล้ว เทลงกระทะเอาข้าวขึ้นผัดพอข้าวตายนึ่งมี

กลิ่นหอม เมื่อจะหุงเอาลงหม้อเอานมกับน�้าไก่ต้มเติมลงด้วย สูงเหนือข้าว

องคุลีหนึ่ง เอาเกลือโรยพอออกเค็มนิดๆ กระวานกานพลู ลูกจันเทศ ป่น

เสียพอละเอียดนิดหน่อย ห่อผ้าขาวเคี่ยวไปในหม้อด้วยกัน เมื่อข้าวจวนจะ

สุกจึงเอาห่อลูกจันออกเสีย ค่อยคนๆ จนน�้าแห้งปิดฝาไว้ให้สุกระอุดี เมื่อ

จวนจะสุกแล้วเอาเนื้อไก่ที่ฉีกไว้โรยลง ชิมดูหอมหรือยัง ถ้าไม่หอมจึงเอา

กระวานกานพลู จันเทศ ที่ป่นไว้ในห่อผ้า คลุกเคล้าอีกเล็กน้อย เมื่อดีแล้ว

เอาหน้าอกไก่ทีฉี่กไว้ โรยหน้าตั้ ง ให้น่ารับประทานกับแกงมสัมัน่และอาจาด

(๓) ถ้าจะใช้นึ่งๆ กับหวด เอานมวัวและน�้าไก่เกลือนิดหน่อย ค่อยๆ 

พรมไปในข้าวจนข้าวนั้ นระอุสุกนุ่ม จึงเอาลูกจันเทศกระวานกานพลูป่นให้

ละเอียดคลกุเคล้าลงในหวดให้ทั่วกนั แต่พอออกกลิน่หอมเนื้อไก่ที่ตักขึ้นไว้

ฉีกให้เป็นฝอยเคล้าลงไปในหวดนั้ นเมื่อเข้ากันดีแล้ว คดลงจานเอาเนื้อขาว

ที่หน้าอกไก่ฉีกเป็นฝอยโรยหน้า ไปตั้ งให้รับประทาน
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หมายเหตุ – ถ้าไม่รับประทานนมหรือเนยใช้หัวกะทิแทนก็ได้ 

มะพร้าวเพียงผลหนึง่ก็พอ ให้กะเทาะแล้วขดูผิวด�าออกเสีย ขดูด้วยกระต่าย

จีน คั้ นเอาแต่หัวข้นๆ แทนก็ได้แขกแท้ใช้น�้ามันเนยฆีเนาวนิตและบางทีใช้

ขมิ้นแทนหญ้าฝรั่น

๖ – ข้ำวย�ำ – ๑๒

เคร่ืองปรุง – ข้าวที่สุกสวยๆ หน่อย ๑ ชาม, ใบส้มซ่าอ่อน, ใบ

มะตูมอ่อน, ใบพิกุล, ใบมะกรูด, ใบมะขวิด, ใบดีปลี, มะพร้าวคั่ว, กุ้งแห้ง

ป่น, มะนาว, น�้าเคยอย่างดี, น�้าตาล, กุ้งรวน

วิธีท�า – (๑) เอาใบส้มซ่าอ่อน, ใบมะตูมอ่อน, ใบพิกุล, ใบมะกรูด, 

ใบมะขวิด, ใบดีปลี, มาหั่นให้ละเอียดเป็นฝอย

(๒) เมื่อเวลาจะรับประทานให้เอาน�้าพริกกระเทียมสุก (หรือน�้า

พริกลาว) ที่ละเอียดคลุกกับข้าว เอาใบที่ว่ามาแล้ว น�้าตาลกุ้งแห้ง น�้าเคยดี 

มะพร้าวค่ัวกุ้งสดรวนคลุกเคล้าลงไปด้วยกันชมิรส เปร้ียวเค็ม ตามแต่ชอบใจ 

เอาลงชามตั้ งให้รับประทาน

หมายเหตุ – ใบไม้ที่ได้กล่าวมาเหล่านี้ถ้าผู้ใดไม่ชอบรับประทานสิ่ง

ไหนถอนออกเสียก็ได้ ชอบส่ิงไหนก็เพ่ิมเติมให้มากขึ้น หรือถ้าคนเจ็บไม่

ใช้มะนาวและกุ้งรวนชักออกเสีย ใช้ส้มมะขามแทนมะนาว บางคนก็ใช้ใบ

กระพังโหมด้วย (สามัญเรียกว่าตูดหมูตูดหมา)

๗ – ข้ำวผัดหมี่ – ๑๓

เคร่ืองปรุง – หมู, กุ้ง, ปูทะเล, เนื้อไก่, เต้าหู้เหลือง, หอม, 

กระเทียม, น�้ามันหมู, ข้าวสุก, เต้าเจี้ยว, ใบกุยช่าย, น�้าตาลทราย, น�้าส้ม, 

ไข่เจียวผักชี, พริกสด น�้าเคยดี มะนาม ส้มซ่า พริกป่น

วิธีท�า – (๑) เอาหมูกุ้งมาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ยาวๆ ปูทะเลต้มแกะเอา

แต่เนื้อๆ ไก่ก็หั่นชิ้นเล็กๆ เต้าหู้เหลืองหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ เหมือนกัน

(๒) เอามันหมูเทลงในกระทะตั้ งบนไฟแต่พอร้อน เอาหอมและ

กระเทียมทุบลงไปกับมันหมูพอสุกเหลืองดี เอาหมู เนื้อไก่, กุ้งผัดลงไปให้
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หอมด้วยกัน แล้วจึงเอาข้าวสุกเทลงพอสมควรแก่เคร่ือง ผัดไปจนข้าวนั้ น

แตกกระจาย เอาเต้าเจี้ยวรดลงไปนิดหน่อย เอาถ่ัวงอกและใบกุยช่ายโรย

ลงพอสมควรกับของนั้ น น�้าตาลทรายน�้าเคยดี น�้าส้มเหยาะลงไปเล็กน้อย 

พอมีกล่ินแล้วชิมดูตามแต่จะชอบรับประทาน ถ้าชอบเผ็ดเอาพริกป่นโรย

ลงคนให้ทั่ว

(๓) เมื่อตักขึ้นแล้ว เอาไข่เจียว พริกไทย ผักชี พริกสด ผิวส้มซ่าหั่น

โรยหน้า มะนาวเฉือนเป็นซีกวางลงข้าง ยกไปตั้ งให้รับประทาน

๘ – ข้ำวต้มเปล่ำ – ๑๔

เครื่องปรุง – ข้าวใหม่ชนิดหอมกะพอสมควรกับขนาดหม้อ, น�้าใส

เทลงท่วมข้าวเพียงคอหม้อ

วิธที�า (๑) เอาข้าวทีจ่ะต้มนั้ นมาซาวน�า้เสียสักสามน�า้ให้หมดละออง

แล้วรินน�้าทิ้ง เอาน�้าที่ใสเทลงใหม่ให้ท่วมข้าวเพียงคอหม้อ ปิดฝา

(๒) เอาขึ้นตั้ งบนเตาอั้ งโล่ใช้ไฟถ่านเคี่ยวไปจนเดือด เปิดฝา

(๓) เอาช้อนหรือจ่าไม้ตักแต่ฟองที่เดือดออกเสียให้หมด

(๔) เมือ่เมด็ข้าวสุกดแีล้ว ยกลงเอาฝาปิดไว้ให้ระอุ น�า้จงึจะข้น แล้ว

จึงตักลงโถหรือชามฝา

หมายเหตุ – ถ้าต้มอย่างสามัญไม่ต้องใช้ถ่าน ใช้ฟืนด้วยหม้อหรือ

กระทะทีม่ฝีาปิดก็ได้ สุดแต่ให้ข้าวสุกแตกเมด็ดแีล้วคนให้เข้ากัน จงึตกัลงโถ

หรือชามเลี้ยงกันตามสามัญ

๙ – ข้ำวต้มไก่ – ๑๕

เคร่ืองปรุง – ไก่ ๑ ตวั, มนัหม,ู กระเทยีม ๒ หัว, ข้าวสารคร่ึงทะนาน 

น�้าเคยดี, พริกไทยป่น ผักชี

วิธีท�า – (๑) เอาไก่ ๑ ตัวมาผ่าท้องล้างให้สะอาดแล้วตัดให้เป็น

ท่อนๆ ต้มให้สุก แล้วตักขึ้น เอาแต่เนื้อฉีกเป็นชิ้นเล็กๆ เอากระดูกออกเสีย

(๒) เอาข้าวสารคร่ึงทะนานซาวน�้าให้หมดละอองสักสามน�้า รินน�้า

ให้สะเด็ด เอาน�้าที่ต้มไก่เทลงในหม้อข้าวที่ซาวไว้ เอาขึ้นตั้ งบนไฟเค่ียวไป



๕๔

จนเม็ดข้าวแตกดี

(๓) เอากระทะตั้ งไฟเอาน�้ามันหมูเทลง แต่พอน�้ามันร้อน เอา

กระเทียมทุบ คนลงเจียวจนเหลืองดีแล้ว ตักขึ้นเทลงในหม้อข้าวต้ม

(๔) เอาเนือ้ไก่ทีฉี่กไว้เป็นฝอยนั้ นผสมลงในหม้อเอาน�า้เคยดรีาดลง 

แล้วชิมดูจืดเค็มตามชอบใจ

(๕) เมื่อตักลงชามแล้ว เอาพริกไทยป่น, ผักชีหั่นโรยหน้าเป็นเสร็จ 

ตั้ งให้รับประทาน ถ้าจืดเติมน�้าเคยดีอีกก็ได้

๑๐ – ข้ำวผัดหมูแฮม – ๑๖

เครื่องปรุง – หมูแฮม ไข่ กระเทียม ข้าวพอสมควร น�้าส้ม น�้าเคย

ดี น�้าตาลทราย พริกไทยป่น น�้ามันหมู

วิธที�า – เอาหมแูฮมแล่เอาแต่เนือ้บางๆ แล้วห่ันเป็นชิน้เล็กๆ ขนาด

อย่างลูกปลา จงึเอาไข่ตีให้เข้ากันแล้วน�ามาเจยีวให้หนา แล้วห่ันเป็นชิน้ขนาด

ชิ้นเท่ากับหมูแฮม แล้วเอากระทะตั้ ง ผสมน�้ามันหมูลงไปพอควร จึงเอาหัว

กระเทียมแห้งทุบลงผัดในน�้ามันพอเหลืองมีกลิ่น เอาหมูแฮมกับไข่เจียวผัด

ลงไปแต่พอร้อน อย่าให้หมูแฮมแห้ง แล้วเอาข้าวสุกกะปริมาณพอควรกับ

เคร่ือง ผสมผัดลงในกระทะ ยีข้าวรวนให้กระจายอย่าให้เป็นก้อน น�้าส้ม 

น�้าตาลทราย น�้าเคยดีราดลงไป ชิมดูจืดเค็ม ถ้ายังจืดก็เติมน�้าเคยดีอีกเล็ก

น้อย ผัดให้เข้ากันดี ชิมดูรสชาติดีแล้วตักขึ้นบรรจุชามหรือจานไปตั้ งให้รับ

ประทาน


