
3. อาหารไทยทรงดําในจังหวัดราชบรุ ี
           
 อาหารไทยทรงดําในจังหวัดราชบุรีส่วนใหญ่ จะนิยมรับประทานผักต่างๆ ที่หาได้ทั่วไปตามแหล่งที่
อยู่อาศัย ลําคลอง หนองนํ้า เช่น ผักแว่น ผักต้อยต่ิง ผักนุ่ม ผักตีนเต่า ฯลฯ ประเภทยอดพืชผักต่างๆ อาทิ
ยอดกระถิน ยอดกุ่ม ยอดตําลึง ยอดมะแว้ง ยอดสะเดา พืชผักดังกล่าวใช้เป็นอาหารสําหรับจิ้มแจ่ว เช่น 
แจ่วด้าน แจ่วปลาร้า  
 ส่วนที่นําไปประกอบอาหารหรือเป็นส่วนผสมของอาหารประเภทอ่ืน ได้แก่ อาหารประเภทแกง 
อาหารประเภทยํา เป็นต้น ชาวไทยทรงดํารู้จักวิธีการถนอมอาหารเพ่ือเก็บคงรูปอาหารเหล่าน้ันไว้
รับประทานได้นานยิ่งขึ้น หรือเก็บไว้รับประทานในยามขาดแคลน ในยามอาหารประเภทน้ันน้อยและหา
ยาก การถนอมอาหารจึงแบ่งเป็นหลายประเภท การดองหรือการหมัก เช่น ดองผักเสี้ยน ดองยอดกุ่ม ปลา
ร้า ปลาจ่อม กุ้งจ่อม เป็นต้น  
 ชาวไทยทรงดํารับประทานข้าวเป็นอาหารหลักเช่นกัน ปัจจุบันก็เหมือนกับคนไทยทั่วไปคือ 
ข้าวเจ้า ชาวทรงไทยดํามีความขยันในการทํามาหากิน มีความเป็นอยู่ที่พอเพียงและเรียบง่าย กล่าวคือ แต่
ละครอบครัวจะมีอาชีพทํานาข้าว ปลูกข้าวไว้สําหรับกินตลอดปี ข้าวที่ได้จะนํามาแปรรูป เช่น การสีข้าว 
การตําข้าว ทั้งน้ีชาวไทยทรงดําจะดําเนินการทํากิจกรรมทุกอย่างด้วยตนเอง โดยใช้เวลาเย็นหรือกลางคืน
สําหรับทํางาน การนําเสนอรายการอาหารของชาวทรงไทยดําในครั้งน้ี เพ่ือต้องการให้ผู้สนใจได้รับทราบวิถี
ชีวิตของชาวไทยทรงดําว่ามีวัฒนธรรมในการรับประทานอาหารอย่างไร รับรู้และเข้าใจลักษณะและความ
เป็นอยู่อย่างครบถ้วน อาหารของชาวไทยทรงดําแต่ละชนิดที่จะกล่าวน้ี บางรายการเป็นอาหารที่จัดทําขึ้น
เฉพาะในพิธีสําคัญหรือพิธีกรรมต่างๆ ที่มีความสําคัญต่อการดํารงชีวิตของชาวไทยทรงดํา 
 
1. แจ่วปลาแหระ หรือ น้าํพริกปลารา้ 
 

 แจ่วปลาแหระ หรือ นํ้าพริกปลาร้า เป็นอาหารหลักหรืออาหารประจําวัน สําหรับจิ้มผักต่างๆ ซึ่ง
ใช้ปลาร้าเป็นส่วนประกอบหลัก  
  
 เครื่องปรุง  
  ได้แก่ พริกช้ีฟ้าพริกแห้งหรือพริกสดย่าง, หอมแดง และปลาช่อน (ปัจจุบันนิยมใช้ปลาทู)  
  
 วิธีปรุง           
 1. ย่างพริก หอมแดง หรือคั่วให้สุกก็ได้แล้วนํามาโขลกรวมกัน     
 2. ปลาช่อนต้มในปลาร้าให้สุก แกะเอาเน้ือปลาช่อน      
 3. นําเน้ือปลาและพริกที่โขลกไว้แล้วมาโขลกรวมกันอีกครั้ง แล้วนํานํ้าปลาร้าที่ต้มสุกแล้วเทลาด
ลงไปในเนื้อปลาและพริกที่โขลกรวมกัน คลุกเคล้าให้เข้ากัน ชิมรสตามชอบใช้จิ้มกับผักต่างๆ   
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แจ่วปลาแหระ หรือนํ้าพริกปลาร้า 
(ที่มาของภาพ: ปุณย์จรีย์ สรสีสม, วันที่ 13 พฤษภาคม 2557 ณ บ้านหวัเขาจีน อ.ปากท่อ จ.ราชบุรี) 

 
2. แจ่วด้าน หรือ แจ่วเอือดด้าน 
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ กระเทียม หอมแดง พริกแห้ง มะขามเปียก พริกพาน และน้ําปลา  
 วิธีปรุง           
 1. นํากระเทียม หอมแดง พริกแห้งย่างหรือเผาพอสุก และพริกพานนําไปคั่ว   
 2. นําเคร่ืองเผาทั้งหมดไปโขลกรวมกัน พอละเอียด      
 3. ตักใสถ่้วยผสมนํ้ามะขามเปียก นํ้าปลา ปรุงรสตามชอบ       

 
 

 
 
 
 
 
 
 

แจ่วด้าน  
(ที่มาของภาพ: สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี: 2554, หน้า 61) 

 
3. จุ๊บหัวปล ี
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ หัวปลี หมูเน้ือแดง เน้ือติดกระดูก พริกแห้ง หอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ พริก
พาน และปลาร้า        
 วิธีปรุง           
 1. ย่างพริกแห้ง หอมแดง กระเทียม ข่าตะไคร้และพริกพานคั่ว นํามาโขลกรวมกันแล้วตักพักไว้  
 2. ต้มหมูเน้ือแดงและเน้ือติดกระดูกให้สุก แกะเน้ือออกแล้วนํามาสับให้ละเอียด   
 3. ปลาร้าต้มให้สุก เอานํ้าปลาร้าที่ต้มแล้ว คั้นรวมกันกับมะขามเปียกให้ออกรสเปรี้ยวกับเค็ม 
 4. นําหัวปลีสับหรือห่ันให้เป็นเส้นฝอย       
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 5. นําเคร่ืองเผา หมูสับ หัวปลี และน้ําปลาร้าที่คั้นรวมกับมะขามเปียกมาคลุกเคล้าให้เข้ากัน ปรุง
ด้วยรสตามชอบ และให้รสออกเปรี้ยวกับเค็ม เสร็จแล้วตักใส่จานรับประทานได้    
 หมายเหตุ ถ้าใส่ผักลวกหลายชนิด เช่น ผักหวาน, ถั่วฝักยาว, ผักบุ้ง, มะเขือพวง, ถั่วพู ฯลฯ จะ
เรียกว่า “จุ๊บผักหรือผักจุ๊บ”  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

จุ๊บผัก 
 (ที่มาของภาพ: สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี: 2554, หน้า 59) 

 
4. แกงไก่งาย   
 

 แกงไก่งาย เป็นอาหารสําคัญที่ใช้ในพิธีเสนเรือน พิธีเอาผีขึ้นเรือน    
 เครื่องปรุง ได้แก่ หน่อไม้รวกดอง ไก่ไทย พริกแห้ง หอมแดง กะปิ พริกพาน และน้ําปลาร้าดิบ 
 วิธีปรุง           
 1. นําพริกแห้งที่แช่นํ้าไว้มาโขลกรวมกับหอมแดง กะปิ พริกพาน ให้ละเอียด (นํ้าพริกแกงส้ม) 
 2. หน่อไม้รวกดอกตัดเป็นท่อนๆ แล้วผ่าซอยเป็นช้ินเล็กๆ ไก่สับเป็นช้ินๆ พอประมาณ  
 3. ต้ังหม้อต้มหน่อไม้รวกดองให้เดือด นําเคร่ืองแกงละลายลงไป ใส่นํ้าปลาร้าดิบลงไป พอเดือดใส่
ไก่ไทยสับ ปรุงรสตามชอบ ตักรับประทาน 
 

 
 
 
 
 
 
 

แกงไก่งาย  
(ที่มาของภาพ: สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี: 2554, หน้า 74) 
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5. ลาบเลือด หรือ เลือดต้า 
 

 ลาบเลือด หรือ เลือดต้า เป็นอาหารที่ใช้ในพิธีเสนเรือนเท่าน้ัน ถ้าบ้านใดมีบุคคลที่ล่วงลับและยัง
ไม่ได้เผา เมื่อถึงวันเสนเรือนเป็นผีเรือนเดียวกันจะห้ามทําลาบเลือดเป็นอาหารโดยเด็ดขาด  
 เครื่องปรุง ได้แก่ เลือดหมูสด เน้ือหมูสามช้ัน เน้ือแดง ปอด พริกแห้ง พริกขี้นกแห้ง หอมแดง 
กระเทียมพริกพาน ข่าตะไคร้หั่น และผิวมะกรูด      
 วิธีปรุง           
 1. พริก หอมแดง กระเทียม พริกพาน ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูดไปคั่ว แยกทีละอย่าง   
 2. นําของคั่วทั้งหมดไปโขลกรวมกันให้ละเอียด      
 3. ต้มหรือรวนหมูสามช้ัน เน้ือแดง ปอดแล้วสับให้ละเอียด     
 4. นําหมูสับทั้งหมดมาคลุกเคล้ากับเคร่ืองพริกคั่วที่โขลกไว้แล้วให้เข้ากัน   
 5. นําเลือดหมูสดๆ เทลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากัน      
 6. เติมนํ้าสะอาดลงไป 3 ขัน        
 7. ชิมรสเติมนํ้าพอสมควรและคนให้เข้ากัน       
 8. เสร็จแล้วลาบเลือดจะแข็งตัวคล้ายวุ้นมีสีแดงสด จากน้ันถึงแบ่งตักเป็นก้อนๆ ใส่ชามโรยหน้า
ด้วยใบมะกรูด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลาบเลือดหรือเลือดต้า  
(ที่มาของภาพ: สํานักศิลปะและวัฒนธรรม, วันที่ 24 มิถุนายน 2557  

ณ บ้านดอนคลัง อ.ดําเนินสะดวก จ.ราชบุรี) 
 

6. ปลาฝอ หรือ ปลาปิ้งงบ 
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ ปลาสดขนาดเล็ก เช่นปลาสร้อย ปลาวิว พริกแห้ง ข่า  ตะไคร้ หอมแห้ง 
กระเทียมพริกพาน ผิวมะกรูด และใบกะเพรา       
 วิธีปรุง           
 1. นําปลาขอดเกล็ดผ่าท้องล้างนํ้าให้สะอาด       
 2. พริกแห้งแช่นํ้าบีบเอานํ้าออก ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูดหั่นฝอย หอมแดง กระเทียม พริกพาน
(เปลือก) นํามาโขลกรวมกัน         
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 3. นําปลามาเคล้ากับเครื่องพริก เติมนํ้าปลาชิมรส นําไปใส่หม้อปิดฝายกข้ึน ต้ังไฟอ่อนจนปลาสุก 
โรยใบแมงลักหรือใบกะเพราแล้วปิดฝาไว้สักครู่ จึงตักรับประทานได้ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปลาฝอ 
 (ที่มาของภาพ: สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี: 2554, หน้า 69) 

 
7. ยําเตา (ยําตะไคร่น้ํา) 
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ เตา (ตะไคร่นํ้า) จากแหล่งนํ้าสะอาด ข่าสดเผา หอมแดงเผา พริกสดเผา  
นํ้าปลาร้าต้มสุก มะเขือพวง และดอกมะละกอตัวผู้ (ดอกจะเป็นช่อๆ)     
 วิธีปรุง           
 1. นําเตาใส่นํ้าล้างเศษผงต่างๆ ให้สะอาด เสร็จแล้วบีบให้สะเด็ดนํ้า ใส่ชามไว้  
 2. โขลกข่าเผาให้แหลก ใส่หอมแดงเผา พริกเผา โขลกลงไปอีกคร้ังหน่ึง   
 3. มะเขือพวงอาจจะเผา หรือต้มใส่ครกโขลกพอแตก      
 4. นําดอกมะละกอต้มสุกและของที่อยู่ในครกใส่รวมกับเตา     
 5. ใส่นํ้าปลาร้าต้มสุกลงไป คนให้เข้ากัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ยําเตา  
(ที่มาของภาพ: http://board.postjung.com/710362.html#, สืบค้นวันที่ 1 กรกฎาคม 2557) 
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8. มะเขือเยาะ หรือ มะเขือยํา 
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ มะเขือเปราะ หรือมะเขือจานต้มสุก (เน้ือนุ่ม) ถ้าเป็นมะเขือยาวต้องเป็นมะเขือ
เผา  เน้ือปลาย่าง พริกพานคั่ว หอมแดง-กระเทียมเผา หรือคั่ว ข่าคั่ว  นํ้าปลาร้าต้มสุก  เกลือ  นํ้าปลา  
พริกแห้งคั่ว  
 วิธีปรุง           
 1. โขลกหรือยีมะเขือต้มแล้วใส่ลงในภาชนะที่เตรียมไว้ 
  2. โขลกพริกพาน  หอมแดง กระเทียม ข่า พริกแห้งที่คั่วทั้งหมด  แกะเน้ือปลาย่างโขลกลงไปด้วย
 3. นําเคร่ืองปรุงที่โขลก ใส่ภาชนะที่ใส่มะเขือตามที่เตรียมไว้ ปรุงรสด้วยนํ้าปลาร้าต้มสุก  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มะเขือเยาะ หรือ มะเขือยํา 
 (ที่มาของภาพ: สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี: 2554, หน้า 60) 

 
9. แกงหน่อเผา 
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ เครื่องแกงเผ็ด พริกแห้ง ข่า  ตะไคร้  ผิวมะกรูด  หอม  กระเทียม  พริกพาน  
กะปิ  กระชาย เกลือ  นํ้าคั้นใบย่านาง  นํ้าปลาร้า  ข้าวเบือ(ข้าวสารแช่นํ้า)  ใบแมงลัก   
 วิธีปรุง           
 1. โขลกเครื่องแกง พริกแห้ง ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด หอม กระเทียม พริกพาน กะปิ กระชาย เกลือ 
แล้วเอาผัดกับนํ้าปลาร้า          
 2. โขลกใบย่านาง คั้นเอานํ้าไว้เป็นแกง ใส่หน่อเผาที่ซอยลงหม้อ    
 3. ตักเคร่ืองแกงที่ผัดใส่ลงไปเคี่ยวจนหน่อหายขื่น      
 4. โขลกข้าวเบือ (ข้าวสารแช่นํ้า) ให้ละเอียด ละลายน้ําใส่หม้อ คนอย่าให้เป็นก้อน   
 5. เด็ดใบแมงลักใส่หม้อแกง  ปิดฝาไว้เพ่ืออบกลิ่น 
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แกงหน่อเผา  
(ที่มาของภาพ: สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี: 2554, หน้า 63) 

 

 
10. แกงหน่อส้ม (แกงหน่อไม้เปรี้ยว)   
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ นํ้าพริกแกงส้ม (พริกแห้ง เกลือ หัวหอมแดง) กะปิ นํ้าปลาร้า สามารถใช้เน้ือไก่  
หมู  กุ้ง  หรือปลา แต่ในพิธีเสนเรือนให้ใช้เน้ือหมู ส่วนพิธีเสนแก้เคราะหใ์ห้ใช้เน้ือไก่   
 วิธีปรุง           
 1. นําหน่อไม้ดองที่ซอยแล้วนวดคั้นให้นุ่ม แล้วใส่นํ้าต้ังไฟไว้พอประมาณให้หน่อไม้หายขื่น 
 2. ผัดนํ้าพริกแกง เน้ือไก่ หรือหมู  พอสุก เติมนํ้าปลาร้าลงไป     
 3. นําเคร่ืองที่ผัดแล้ว ใส่หมอ้หน่อส้ม ต้ังเคี่ยวไว้แล้วปรุงรส   
      
 
 
 
 
 
 
      

แกงหน่อส้ม  
(ที่มาของภาพ: ปุณย์จรีย์ สรสีสม, วันที่ 29 มีนาคม 2557 ณ บ้านตลาดควาย  อ.จอมบึง จ.ราชบุรี) 

 
10. แกงหน่อปึ้ง (หน่อสดแช่น้ํา)  
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ เครื่องแกงเผ็ด ได้แก่ พริกแห้ง  ข่า  ตะไคร้  หอม  กระเทียม  กะปิ  ผิวมะกรูด  
พริกพาน นํ้าปลาร้า  ข้าวเบือ (ข้าวสารแช่นํ้า)  ใบโหระพา  กระชาย      
 วิธีปรุง           
 1. โขลกเครื่องแกง กระชายผัดกับนํ้าเล็กน้อย  เติมนํ้าปลาร้าลงไปในเคร่ืองแกงท่ีผัด  โขลกและ
คั้นใบย่านางใส่หม้อแกง          
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 2. ล้างหน่อป้ึงใส่หม้อ  ละลายนํ้าแกงในกระทะที่ผัด  ต้ังไฟเคี่ยวจนหน่อสุก   
 3. โขลกข้าวเบือจนเป็นแป้ง ละลายน้ํา เติมลงไปในหม้อแกง คนให้ทั่วเพ่ือไม่ให้แป้งจับเป็นก้อน 
 4. เมื่อเดือดได้ที่ เด็ดใบโหระพาใส่แล้วยกลง 
          

 
11. แกงโฮเฮ  
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ ปลาสดขนาดเล็ก เช่น ปลาซิว พริกแห้ง ข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม พริก
พาน ผิวมะกรูด  ใบกะเพรา  นํ้าปลา    
 วิธีปรุง           
 1. นําปลาซิวหรือลูกปลาตัวเล็กๆ มาล้างให้สะอาด      
 2. นําพริกแห้งแช่นํ้า บีบเอานํ้าออก  ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูดห่ันฝอย หอมแดง กระเทียม พริกพาน 
นํามาโขลกรวมกันให้ละเอียด         
 3. นําพริกแกงที่โขลกแล้วมาละลายนํ้าพอประมาณ ยกขึ้นต้ังไฟพอเดือด   
 4. นําปลาที่ทําความสะอาดแล้วใส่ลงหม้อ       
 5. เติมนํ้าปลาปรุงรส ใส่ใบกะเพรา พอเดือดยกลงรับประทานได้ทันที 
 
12. แกงผํา 
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ เครื่องแกง ได้แก่ พริกแห้ง  ข่า  ตะไคร้  ผวิมะกรูด  หัวหอม  หัวกระเทยีม  
พริกพาน (มะแข่น) กะปิ  เกลือ นํ้าปลาร้า  ใบโหระพา-ใบมะกรูด 
 วิธีปรุง           
 1. โขลกเครื่องแกงที่เตรียมไว้        
 2. ขอดเกล็ดปลา ผ่าท้องเอาไส้เครื่องในออก ล้างนํ้าให้สะอาด    
 3. เอาเคร่ืองแกงคลุกผสมกับปลา  เติมนํ้าปลาร้าคลุกเคล้ากัน โรยใบกะเพรา ใบมะกรูดห่ันฝอย 
ห่อด้วยใบตอง ใบพลวง หรือใบบัว แล้วแต่สะดวก        
 4. เอาขึ้นป้ิงไฟอ่อนๆ คอยกลับไปมาให้สุก  
 
       

 
 
 
 
 
 

แกงผํา  
(ที่มาของภาพ: สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี: 2554, หน้า71) 
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13. ปลาแหละฟัก 
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ ปลาร้าปลาช่อน ข่า ตะไคร้ หัวหอมแดง พริกขี้หนูสด ใบมะกรูด มะขามเปียกคั้น
 วิธีปรุง           
 1. นําปลาร้าปลาช่อนไปล้างนํ้าให้สะอาด  แล้วใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดนํ้า และสับให้ละเอียด 
 2. นําข่าไปหั่นแล้วสับให้ละเอียด ก่อนนําไปคั่วให้หอม     
 3. นําตะไคร้ หัวหอมแดง ใบมะกรูด  และพริกขี้หนูสด หั่นซอยให้ละเอียด   
 4. ล้างมะขามเปียกให้สะอาด และแช่นํ้าพอประมาณ คั้นเอาแต่นํ้า    
 5. ใส่ตะไคร้ ใบมะกรูด และหัวหอมแดง ที่หั่นซอยละเอียดบนปลาร้าสับ ซึ่งสามารถดับกลิ่นปลา
ร้าได้ดี สับผสมคลุกเคล้าไปพร้อมกัน        
 6. ใส่ข่าสับละเอียดที่คั่วแล้วลงไปบนปลาร้าสับ      
 7. ใส่พริกขี้หนูสด หั่นซอยตามลงไปบนปลาร้าสับ เผ็ดมากเผ็ดน้อยใส่ตามแต่เห็นสมควร สับผสม
คลุกเคล้าไปพร้อมกัน          
 8. ตักใส่ชาม เติมมะขามเปียกคั้น 3-5 ช้อนโต๊ะ ชิมรสตามใจชอบ (ไม่ต้องใส่นํ้าปลา)   
 9. จัดใส่โถ แต่งหน้าด้วยพริกขี้หนูสด ตามด้วยใบมะกรูดห่ันซอยจํานวนเล็กน้อย รับประทานกับ
ผักดิบและข้าวเหนียวน่ึง 
 
14. ผัดเผ็ดไส้หมู 
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ พริกแห้ง พริกขี้หนูสด หอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ พริกพาน ไส้หมูหั่นเป็น
ช้ินพอประมาณ  หมูเน้ือแดงและหมูสามช้ัน หั่นเป็นช้ินๆ  มะเขือเปราะ  ใบกะเพรา  ใบมะกรูด  เหล้าขาว
พอประมาณเพ่ือดับกลิ่นคาว        
 วิธีปรุง           
 1. นําพริกแห้ง หอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ พริกพาน มาโขลกรวมกันให้ละเอียด  
 2. นําไส้หมูหั่นและล้างให้สะอาด ใส่กระทะตั้งไฟผัดไส้หมูจนนํ้าไส้หมูออก ใส่เหล้าขาวลงไป
พอประมาณ เพ่ือดับกลิ่น และตักนํ้าจากไส้หมูทิ้งไป เสร็จแล้วตักใส่ภาชนะพักไว้   
 3. นํานํ้าใส่กระทะพอประมาณ (แทนน้ํามันพืช) ต้ังไฟใส่พริกแกงลงเคล้าในกระทะให้เข้ากัน ใส่
หมูเน้ือแดง หมูสามช้ันผัดพอสุก ใส่ไส้หมู เติมนํ้าปลา ใส่มะเขือเปราะผ่าซีก พริกสดหั่นเป็นช้ิน  ใบกะเพรา 
เสร็จแล้วโรยใบมะกรูดหั่นฝอย ตักใส่จานรับประทานได้      
  
15. ข้าวเหนียวควายลุย 
 

 เครื่องปรุง ได้แก่ ข้าวเหนียว 1 ถ้วย  นํ้า 3/4 ถ้วยตวง  นํ้าตาลทราย 1/3 ถ้วยตวง  เผือกหั่นเป็น
ลูกเต๋า หรือ มะพร้าวอ่อน หัวกะทิ 1 ถ้วยตวง  เกลือป่น 1 ช้อนชา นํ้าลอยดอกมะลิ หรือ นํ้าใบเตยหอม  
 วิธีปรุง           
 1. ซาวข้าวเหนียวสองครั้ง พักให้สะเด็ดนํ้า        
 2. ใส่นํ้าลอยดอกมะลิหรือนํ้าใบเตยหอมลงในหม้อ      
 3. ยกขึ้นต้ังไฟกลางพอเดือด ใส่ข้าวเหนียว หมั่นคนจนข้าวเหนียวสุกบาน    
 4. ใส่นํ้าตาล คนจนนํ้าตาลละลาย ใส่เผือกหรือมะพร้าวอ่อนก็ได้ เดือดอีกคร้ัง ปิดไฟ ยกลง 
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 5. ผสมหัวกะทิกับเกลือ ต้ังไฟอ่อน พอร้อน ยกลง      
 6. เวลารับประทาน ตักข้าวเหนียวควายลุย ราดด้วยกะทิ ในข้อ 5 
 

 
 
 
 
 
 

ข้าวเหนียวควายลุย  
(ที่มาของภาพ: สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดราชบุรี: 2554, หน้า76-77) 

  


