
 
 

เขาหนุกงา 
  

 
เขาหนุกงา หรือ ขาวคลุกงา มีวิธีทําคือ โขลกงาขี้มอน (งาเม็ดกลมสีน้ําตาลเทา)  กับเกลือ

ใหมีรสเค็มเล็กนอยโขลกใหละเอียดและเขากันดี  จากนั้นตักเอาขาวเหนียวที่นึ่งสุกใหม ๆ ลงตําคลุกเคลากับงา
ในครกดวย  ตําจนกวาขาวกับงาเปนเนื้อเดียวกัน  ขาวจะเปนสีดํา ๆ เมื่อบิดขาวจะไมมีสวนที่ขาวใหเห็น ถือวา
เขากันดีแลวก็รับประทานได    ควรรับประทานตอนขาวยังอุน ๆ อยู  จะมีรสชาติดีกวาที่เย็นแลว  หากจะเก็บไว
รับประทานในมื้ออื่น ๆ    ควรเก็บไวในกลองขาวหรือภาชนะที่เก็บความรอนไดนาน   วิธีคลุกงากับขาวนึ่งนั้น 
บางทานจะคดขาวรอน ๆ นั้นออกใสบนถาด หรือกัวะเขา (ภาชนะสําหรับเกล่ียขาวนึ่งใหไอรอนลดลง กอนบรรจุ
ลงใสกลองขาว)  โรยงาที่โขลกไวใสบนขาวทีละชอน  แลวคอย ๆ นวดขาวใหเขากับงาจนเปนเนื้อเดียวกันก็ได 
  ในนิทานพื้นบานเรื่อง กะท้ําปลาต่ําทุ    (อาน “กะต๋ําปาค่ําตุ”)  เปนเรื่องกะท้ําปลา คอย
แกลงทุ  หรือพระภิกษุเสมอ  มีตอนหนึ่งพระสั่งกะท้ําปลาใหดูแลกุฎิใหดี หากปลอยใหหมามาขี้   จะใหกะท้ํา
ปลากินขี้หมานั้น กะท้ําปลาจึงนําเอาขาวหนุกงามาทําเปนเหมือนขี้หมา   พอพระกลับมาจึงใหกะท้ําปลากินขาว
หนุกงา  ซึ่งเขาใจวาเปนขี้หมานั้น  กะท้ําปลาก็กินจนเกือบหมดอยางอรอย     เหลือไวหนึ่งกอนชักชวนใหพระ
ลองชิม   พระเห็นกะท้ําปลากินอยางอรอยจึงลองกิน   และพบวาอรอยมาก      วันตอไปพระจึงใหกะท้ําปลาไป
จับหมามาแลวตีจนหมาขี้แตก แลวก็ส่ังหามใครมาแยงตนกินขี้หมา  แตพอกินขี้ไดไมถึงคําก็พบวาเปนคนละ
อยางกัน 
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