
 
 

เขาฅวบ 
  
 

เขาฅวบ  หรือ  ขาวเกรียบวาว  บางเรียก ขาวพอง  (อานวา “เขาปอง”)  ซึ่งวิธีทํา คือนํา
ขาวเหนียวที่นึ่งสุกแลวไปโขลกกับครกขนาดใหญหรือครกระเดื่อง  ขณะที่โขลกนั้นใหคอยลูบสากและครกดวย
น้ําออยซึ่งละลายในน้ําแลว เพื่อใสรสหวานและไมใหขาวติดครก  จากนั้นเอาไขตมสุกเลือกเฉพาะไขแดงมาผสม
กับน้ํามันหมูทาที่ใบตองซึ่งตัดเปนแผนกลม ๆ   นําขาวที่โขลกแลวทีละนอยมาวางบนใบตอง      ใชไมใผกล้ิงทับ
ใหขาวแผออกเปนแผนบางอยางใบตอง  ทําไปเรื่อย ๆ จนหมด  จากนั้นนําไปตากโดยคว่ําใบตองลงตับคาที่ใชมุง
หลังคาบาน  ผ่ึงแดดจนหมาดแลวใหลอกใบตองออก  เมื่อจะรับประทานก็ใหนําไปยางไฟออน ๆ ก็จะไดขาวฅวบ
เปนแผนใหญเบาและกรอบ 

ในวรรณกรรมลานนาเรื่อ นางอุทรา  มีกลาวถึงนางรายคือ  แมเล้ียงนางอุทรา  แกลงปวย
โดยใชเขาฅวบวางไวใตที่นอน เมื่อขยับจะเสียงดังใหเขาใจวากระดูกในตัวนางผิดปกติ 
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