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วารสารศิลปะและวัฒนธรรม ลุ่มแม่น�้ามูล                                                           ปกิณกะ                                                                      
 

อาหารพื �นเมือง 
 
สมนึก รัตนก�ำเหนิด 

 

ซันลอตราวด๊ะไตรยอัง (แกงเผือกใส่ปลาย่าง) 
เผือกเป็นไม้ล้มลุกประเภทเดียวกับกระบุกมีหัวอยู่

ใต้ดิน ชำวไทยเขมรสุรินทร์นิยมปลูกเผือกตำมเรือกสวนไร่

นำ บริเวณมีน� �ำค่อนข้ำงแฉะ เผือกจะเจริญเติบโตได้อย่ำง

รวดเร็ว เผือกมีหลำยพันธ์ทั �งหัวเล็กและหัวใหญ่ ขึ �นอยู่กับ

พันธ์ของเผือก โดยมำกชำวไทยเขมรสุรินทร์จะนิยมแกง

เผือกกับปลำย่ำง กบย่ำง แกงเผือกใส่ปู ปลำเล็กปลำน้อย 

แกงเผือกใส่ปลำย่ำง ส่วนมำกจะน�ำมำปรุงเป็นอำหำรในงำนมงคล และงำนพิธีกรรมทั�วๆไป    

แต่ไม่นิยมน�ำมำปรุงในงำนศพ เพรำะถ้ำปรุงไม่ดีจะท�ำให้เกิดอำกำรคันซึ�งถือเคล็ดว่ำเป็นเรื�องไม่ดี        

เผือกนอกจำกจะท�ำอำหำรคำวได้หลำยอย่ำงแล้ว ยังสำมำรถน�ำมำปรุงเป็นของหวำนได้มำกมำยหลำย

ชนิดเช่นกัน 

เมื�อก่อนแกงเผือกใส่ปลำย่ำง เป็นแกงพื �นบ้ำนของไทยเขมรสุรินทร์ทั�วไป ปัจจุบันแกงเผือกใส่

ปลำย่ำงได้มีกำรพัฒนำน�ำมำแกงให้เหมำะกับควำมต้องกำรของสังคมที�เปลี�ยนไป ท�ำให้แกงเผือกใส่

ปลำย่ำงยังเป็นที�ต้องกำรของสังคมสืบต่อไป และชำวบ้ำนชำวไทยเขมรสุรินทร์ยังนิยมแกงเผือกใส่ปลำ

ย่ำงไปวัดในวันพระ 

แกงเผือกใส่ปลำย่ำงนี �นับเป็นภูมิปัญญำของท้องถิ�นที�สำมำรถน�ำเอำเผือกที�มีควำมคันมำท�ำให้

หำยคนัเพื�อน�ำมำประกอบเป็นอำหำรได้ทั �งคำว-หวำน หลำกหลำยชนิด  

 

ส่วนผสม 
  ปลำช่อนย่ำง  ��� กรัม � ตวั (เฉพำะส่วนที�รับประทำนได้) 

  เนื �อปลำร้ำปิ�ง   �� กรัม � ช้อนโต๊ะ 

หัวเผือก   ��� กรัม � ถ้วยตวง 

   ผักแขยง    �� กรัม � มัด 
น� �ำปลำ     �� กรัม � ช้อนโต๊ะ 

น� �ำมะขำมเปียก    �� กรัม � ช้อนโต๊ะ 
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เครื�องแกง 
  ตระไคร้ซอย  �� กรัม    � ช้อนโต๊ะ 

  กระเทียม  �� กรัม ��-�� กรีบ 

  หอมหัวแดง  �� กรัม    � หัว 

  พริกสด   �� กรัม ��-�� เม็ด 

  พริกขี �หนูแห้ง  � กรัม   �� เม็ด 

  กระเทียม  �� กรัม ��-�� กลีบ 

  ตะไคร้ซอย  �� กรัม    � ช้อนโต๊ะ 

  ข่ำ   � กรัม    � ช้อนชำ 

  กะปิ   �� กรัม    � ช้อนชำ 

  เกลือ   � กรัม    � ช้อนชำ 

  เครื�องแกงทุกอย่ำงโขลกให้เข้ำกันจนละเอียดเป็นเนื �อเดียวกัน 

วิธีท�า 
 �. โขลกเครื�องแกงให้ละเอียดเป็นเนื �อเดียวกัน 

 �. ตั �งน� �ำพอเดือดใส่เครื�องแกงที�โขลกไว้ลงไปคนให้เข้ำกัน 

�. ปอกเผือกล้ำงให้สะอำด หั�นเป็นชิ �นๆ ขนำดพอค�ำใส่ลงในหม้อแกง รอจนเผือกเริ�มสุก 

�. ใส่ปลำย่ำงที�ฉีกเป็นชิ �นๆ ลงไป 

�. เติมปลำร้ำปิ�ง น� �ำปลำ น� �ำมะขำมเปียก ชิมรสเปรี �ยวๆ เค็มๆ  มันเผือก และเผ็ดเล็กน้อย 

�. ก่อนยกลงเตำใส่ผักแขยง จะท�ำให้กลิ�นหอมน่ำรับประทำน 

�. ขณะยกลงโรยหน้ำด้วยใบมะกรูด แกงจะหอมน่ำรับประทำน 

 

เทคนิคการประกอบอาหาร 
 �. เผือกที�จะน�ำมำแกงเรำใช้เผือกพื �นบ้ำน  หัวเล็กๆ เนื �อจะเหนียวนุ่ม เผือกต้องปอกเปลือกให้

เรียบร้อย แล้วแช่น� �ำเกลือป้องกันไม่ให้เกิดอำกำรคนัปำก คนัคอ เวลำรับประทำน 

�. ปลำช่อนย่ำงควรเป็นปลำท้องนำ เนื �อปลำนุ่มหอม อร่อยน่ำรับประทำน 

3. เนื �อปลำร้ำควรเลือกปลำร้ำที�สะอำด รสชำติดีจะท�ำให้น� �ำแกงหอมน่ำรับประทำน  

�. มะขำมเปียกควรเป็นมะขำมเปียกใหม่ น� �ำแกงจะมีสีแดงอ่อนๆ หอมมะขำมใหม่ แต่ถ้ำใช้

มะขำมเปียกเก่ำซึ�งจะมีลักษณะด�ำ แกงแล้วน� �ำแกงสีจะไม่น่ำรับประทำน กลิ�นไม่หอม 

�. กระเทียมและหอมแดง ควรเป็นชนิดหัวเล็กจะมีกลิ�นหอมและให้รสชำติเข้มข้น 



 วารสารศิลปะและวัฒนธรรม ลุ�มแม�น�้ามูล    120    
 

�. ถ้ำไม่มีเผือกชนิดหัวเล็ก ใช้เผือกหัวใหญ่แทน ส่วนปลำย่ำงจะใช้เนื �อหมูย่ำงแทนเนื �อปลำย่ำง

ก็ได้ 

�. รสชำติอำหำรเปรี �ยวๆ เค็มๆ มันเผือก เผ็ดเล็กน้อย หอมใบผักแขยง และหอมเผือก 

�. ปริมำณอำหำรส�ำเร็จ � ถ้วยตวง 

�. เสิร์ฟจ�ำนวน � คน 

��. กำรเสิร์ฟ เสิร์ฟขณะร้อน ๆ ใส่ชำมแกง ตกัเกือบเต็มชำม 

��. แกงเผือก ถ้ำใช้รับประทำนในครอบครัวจะนิยมรับปนะทำนมื �อเย็น โดยมีน� �ำพริกผักจิ �ม      

ไข่ทอด รับประทำนเข้ำชุดกัน แต่ถ้ำเป็นแกงในงำนพิธีต่ำงๆ ก็มักมีผัดหมี�, ผัดผัก, ไก่ต้ม, และมีขนม

ลอดช่องใบเตยรับประทำนร่วมด้วย 

 

คุณค่าทางโภชนาการ 
 โปรตีน      ���  กรัม 

 คำร์โบไฮเดรท       ��  กรัม 

 ไขมัน        ��  กรัม 

 พลังงำน  �,���  กิโลแคลอรี� 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


