
 
ข้าวแช่ชาววงั จากคําบอกเลา่ของหมอ่มหลวงเน่ือง นิลรัตน์ ท่านได้เล่าวา่ ตั้งแต่ท่านออกมาจากวังแล้วก็ไม่ค่อย
เคยเห็นข้าวแช่อย่างนี้ คอืเมด็ข้าวท่ีหุงจะสวยมาก หุงเสร็จแล้วตอ้งเอาไปลงในตระแกรงขัดจนกระทั่งเนื้อข้าวหลุด
ออกไปหมดเหลือแต่แกนในใสเป็นแก้ว ใส่ในผ้าขาวบางเอานํ้าปรุงพรมแล้วยกผ้าขาวลงไปนึ่ง เมื่อนึ่งเสร็จเอาลงมา
วางเย็นแล้วก็ตักใสโ่ถแก้วเจียระไนลายทองปิดฝา ส่วนน้ําปรุงสําหรับเสวยกับข้าวแช่ ปัจจุบันไม่เคยเจอน้ําปรุง
อย่างนี้ เพราะว่าหอมหวนน่ารับประทานอย่างมาก ไม่ใช่หอมอย่างน้ําอบฝรั่ง หอมอย่างอาหาร หอมมากเชียว 
แล้วก็เอานํ้าน้ีใส่ในโถแก้วเจียระไนลายทอง ลอยด้วยดอกกหุลาบมอญ ดอกมะลิ ดอกชมนาค ดอกกระดังงา ปิดฝา 
ส่วนกับข้าวแชก่็มีพริกหยวกยัดไสโ้รยฝอยหัวหอมยัดไสช้บุแป้งทอด กะปิทอด ปลากุเลาโรยฝอย น่ีเป็นเคร่ืองของ
ข้าวแช่ในตํารับของพระวิมาดาเธอฯ 
คุณศิฐิมา ศรีอรัุตน์ ได้ทําการวิจัยด้านการทาํข้าวแช่ชาววังในตํารับพระวิมาดาเธอฯ โดยมีผลการวิจัย ดังนี ้
หม่อมหลวงเน่ือง นิลรตัน์ ข้าหลวงผู้สืบทดิตํานานอาหารในตํารับพระวิมาดาเธอฯ ไดก้ล่าวถึง ข้าวแช่ตํารับในวังนี้ 
เมื่อหุงข้าวเสรจ็แล้วตอ้งนําข้าวมาขัดในกระด้ง ให้เหลือแต่แกนข้างในใสเป็นแก้วแล้วตักใส่ผ้าขาว พรมนํ้าหอมที่
ปรุงไว้ให้ทั่ว ใส่ถึงนึ่งอีกครั้งหน่ึง ข้าวจึงจะหอมทั่วกันซึ่งจากการสัมภาษณ์ ป้านิจ นิลรตัน์ หลานของหม่อมหลวง
เนื่อง นิลรัตน์ และจากเชญิผูเ้ชี่ยวชาญด้านอาหารและเปน็ผู้ท่ีศึกษาขอ้มูลและรสชาตขิองข้าวแช่ชาววัง สามารถ
วิเคราะห์ลักษณะของข้าวแชช่าววัง ตํารับพระวิมาดาเธอฯ ไดด้ังนี้ 
๑)        ข้าว หุงให้พอเป็นไต แล้วนําไปขัดนํ้าสะอาดหลายๆนํ้า แล้วนาํไปน่ึงต่อจนสกุจะได้เนื้อข้าวใสร่วน 
สวยงาม 
๒)      น้ําปรุง กลิ่นจะหอมออ่นๆ เหมอืนดอกไม้ ไม่หอมฉุนเหมือนอย่างน้ําหอม 
๓)       ลูกกะปิ จะไปผดักะทิให้สุกก่อนนํามาป้ัน และควรพักให้แห้งก่อน ขนาดของลกูกะปิควรป้ันลกูเล็กๆ 
ส่วนผสมของลกูกะปิ ใส่กระชาย หัวหอม กะปิ รสชาติของลูกกะปิจะออกเค็ม ไม่ควรออกหวานมาก 
๔)       หัวหอมสอดไส้ ควรให้มีหัวจุกเพ่ือสะดวกตอ่การผา่ แล้วไม่แยกจากกัน และผ่าเอาไส้ออกแล้วนํามา
ประกบเพราะใส่ที่ยัดในหัวหอมจะมีสดัส่วนที่พอรับประทาน รสชาติของหัวหอมสอดไส้ ควรลดความหวานลง
เล็กน้อย 



๕)       พริกหยวกสอดไส้รสใส่ข้างนอกออกเค็ม แตอ่ย่างให้หวาน แพรทีใ่ช้หุม้บางไม่ฟู่ จะห่อได้สวยงาม 
๖)        ส่วนกับข้าวอื่นๆ ของข้าวแช่น้ัน สามารถเพ่ิมเตมิได้ คือไชโป้ผดัหวาน และปลาย่ีสนผดัหวาน 
  
น้ําดอกกระดังงา 
วัตถุดิบ/เคร่ืองปรุง 
๑)        นํ้าเปล่าต้มสุก                           ๑             ลติร 
๒)      ดอกกระดังงา                              ๗            ดอก 
๓)       เทียนอบ                                    ๑             อัน 
วิธกีารทํา 
๑)        ต้มนํ้าให้สุก พักไว้จนเย็น 
๒)      นําดอกกระดังงาแยกกลีบดอกออก นําส่วนข้ัวดอกลนไฟแล้วใส่ในนํ้าต้มสุก 
๓)       นําเทียนอบจดุแล้วดับไฟเหลือแตค่วัน ใส่ภาชนะปิดฝาทิ้งไว้สกัพัก 
๔)       หลังจากน้ันนํานํ้าดอกไม้ที่ไดใ้ส่ขวดแก้วไว้ 
  
น้ําดอกชมนาด 
วัตถุดิบ/เคร่ืองปรุง 
๑)        นํ้าเปล่าต้มสุก                             ๑             ลิตร 
๒)      ดอกชมนาด                                 ๒๐         ดอก 
๓)       เทียนอบ                                       ๑             อัน 
วิธกีารทํา 
๑)        ต้มนํ้าให้สุก พักไว้จนเย็น 
๒)      นําดอกชมนาดเดด็ข้ัวออก นําส่วนดอกใส่ในนํ้าต้มสุก 
๓)       นําเทียนอบจดุแล้วดับไฟเหลือแตค่วัน ใส่ภาชนะปิดฝาทิ้งไว้สกัพัก 
๔)       หลังจากน้ันนํานํ้าดอกไม้ที่ไดใ้ส่ขวดแก้วไว้ 
  
การหุงข้าว 
วัตถุดิบ/เคร่ืองปรุง 
๑)       นํ้าสะอาด                    ๖             ส่วน 
๒)      ข้าวสาร                        ๑             ส่วน 
วิธกีารทํา 



๑)        ซาวข้าวให้สะอาด ใส่นํ้าตามส่วน ตั้งไฟคอยคนอย่าให้ไหม้ พอข้าวสุกเห็นแก่นข้าวขุ่นๆ เชด็น้ําได้ ยกลง 
รินน้ําทิ้งให้หมดล้างด้วยน้ําเย็น 
๒)      ตักข้าวขัดในกระด้งลา้งด้วยน้ําเย็นหลายครั้ง 
๓)       ห่อผ้าขาวบางบนลังถึง เกลี่ยให้กระจายทั่ว น่ึงตอ่ไปดูจนข้าวสกุ ยกลง ทิ้งไว้ให้เย็น 
๔)       เวลากินตักข้าวใส่ชาม ตกันํ้าลอยดอกไมใ้ส่ กินลูกกะปิ หัวหอมสอดไส้ พริกหยวกสอดไส้ มีผกัสดแกลม้ 

 
 ลูกกะป ิ
 วัตถุดบิ/เคร่ืองปรุง 
 ๑)        กระชาย         ๗            ราก 
 ๒)      ตะไคร้              ๒            ต้น 
 ๓)       ข่า                  ๑             แว่น 
 ๔)       ผิวมะกรูด         ๑             ช้อนชา 
๕)       รากผกัชี           ๕            ราก 
๖)        หอมแดง                                     ๕            หัว 
๗)       กระเทียม                                     ๕            กลีบ 
๘)       กะปิ                                            ๑             ชอ้นโตะ๊ 
๙)        เกลือ                                         ๑             ชอ้นโตะ๊ 
๑๐)    นํ้าตาลป๊ีบ                                    ๒            ชอ้นโตะ๊ 
๑๑)   กะทิ                                            ๑/๒        กิโลกรมั 
๑๒)  ปลาช่อนย่าง                                 ๑             ตัว 
๑๓)  ปลาฉลาดย่าง                               ๑             ตัว 
๑๔)  ไข่                                               ๓            ฟอง 
วิธทีํา 



๑)        โขลกกระชาย ตะไคร้ ข่า ผิวมะกรูด รากผักช ีหอมแดง กระเทียมให้ละเอียด 
๒)      ใส่กะปิ เน้ือปลาโขลกให้เข้ากัน 
๓)       ใส่กะทิ คลุกเคล้าใหเ้ข้ากัน ปรุงรสด้วยเกลอืและนํ้าตาล 
๔)       ป้ันเป็นก้อนกลมๆ ขนาดเล็กให้เท่ากัน พักไว้ให้แห้ง 
๕)       ตอ่ยไข่แล้วตใีห้เข้ากัน นําลูกกะปิทีป้ั่นไว้ลงชุบแลว้ลงทอดให้เหลืองตักขึ้นพัก 
  
 
 
 
หัวหอมสอดไส ้
วัตถุดิบ/เคร่ืองปรุง 
๑)        หัวหอมแดง                                                ๒๐         หัว 
๒)      ผักช ีกระเทียมพรกิไทยโขลกรวมกัน                ๑             ช้อนโตะ๊ 
๓)       ปลาชอ่นน่ึง                                                ๑             ตัว 
๔)       ไข่ไก่                                              ๕            ฟอง 
๕)       นํ้าตาลป๊ีบ                                      ๒            ชอ้นโตะ๊ 
๖)        นํ้าปลา                                          ๑             ช้อนโตะ๊ 
๗)       เกลอืป่น                                         ๑             ช้อนชา 
๘)       แป้งข้าวเจ้า                                    ๑             ถ้วย 
๙)        หัวกะทิ                                         ๑/๒      กิโลกรัม 
๑๐)    นํ้าปูนใส                                         ๑             ชอ้นโตะ๊ 
วิธกีารทํา 
๑)        ปอกเปลือกหัวหอมแล้วคว้านไส้ออก สับส่วนท่ีคว้านออกมาใหล้ะเอียด 
๒)      ผัดรากผักชใีห้หอม ใส่หอมสับ เน้ือปลา นํ้า หัวกะทินิดหน่อย ปรงุรสด้วย เกลอื ชิมรสตามใจชอบ พักไว้ให้
เย็น 
๓)       นําเครื่องที่ผดัยดัใส่หวัหอมท่ีคว้านไว้ 
๔)       นวดแป้งข้าวเจ้ากับหัวกะทิ โดยค่อยๆใส่กะทิทีละน้อย คนให้เป็นเน้ือเดียวกันแล้วข้นขนาดนมข้น 
๕)       นําหอมที่ยัดไส้ไว้ลงชุบแล้วทอดใหเ้หลือง 
  
พริกหยวกสอดไส้ 



วัตถุดิบ/เคร่ืองปรุง 
๑)        พริกหยวก                                    ๑๐          เม็ด 
๒)      หมูเน้ือดี                                       ๑/๒        กิโลกรัม 
๓)       กุ้ง                                              ๑/ ๒        กิโลกรัม 
๔)       ไข่ไก่                                           ๕            ฟอง 
๕)       กระเทียม                                     ๕            กลีบ 
๖)        รากผักชี                                      ๓            ราก 
๗)       พริกไทย                                      ๑๐          เม็ด 
๘)       นํ้าปลา                                        ๑/๒        ชอ้นชา 
๙)        เกลือ                                          ๑             ช้อนชา 
๑๐)    นํ้าตาล                                           ๑/๒       ชอ้นโต๊ะ 
วิธกีารทํา 
๑)        นําเน้ือหม ูและกุ้งมาสับให้ละเอียด 
๒)      ตํากระเทียมพริกไทยให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยนํ้าปลา นํ้าตาล และเกลือ 
๓)       ฝานไส้พริกหยวกออก ล้างนํ้าให้สะอาด 
๔)       นําส่วนผสมทีท่ําไว้มายัดใสใ่นพริกที่เตรียมไว ้
๕)       นําพริกหยวกนึ่งในลังถึงนํ้าเดือด หลังจากพริกหยวกน่ึงสุกแล้วนําออกมาพักไว้เย็น 
๖)        ต่อยไข่ตีพอแตก ใชม้ือชุบไข่แล้วโรยขวางไปมาในกระทะท่ีใส่นํ้ามันพอลื่นและใช้ไฟอ่อน สุกแล้วลอก
ออกเป็นชิ้นๆ ห่อพริกให้รอบ 
 


