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	 หนังสือเล่มนี้รวบรวมต�านานอาหารพิสดารในแถบ

อาเซียนไว้มากมาย	 แล้วคุณจะรู้ว่านักเปิบเอเชียก็มีรสนิยมใน

การกินอาหารที่แปลกและพิสดารไม่น้อยหน้านักเปิบจากท่ัว

ทุกมุมโลก

	 นักเปิบไทยจับปลาลงทอดในกระทะคร่ึงตัวท้ังท่ียัง

เป็น	ๆ 	 นักเปิบเวียดนามนิยมกินซุปเลือดที่ท�าจากเนื้อเป็ดสุก

และเลือดเป็ดสด	ๆ 	 นักเปิบฟิลิปปินส์กินไข่ต้มท่ีมีตัวอ่อนของ

เป็ดหรือไก่อยู่ข้างในอย่างเอร็ดอร่อย	 นักเปิบกัมพูชาชอบกิน

ไข่ดิบที่ราดบนน�้าแข็งไส		ส่วนนักเปิบเมียนมาร์นิยมน�าใบชามา

ย�ากินเป็นอาหารว่าง

	 ถ้าคุณอยากรู้เร่ืองราวของต�านานอาหารพิสดารในแถบ

อาเซียนเรื่องอื่น	ๆ	แบบจุใจ	อย่ามัวรอช้า	พลิกเข้าไปอ่าน

หน้าต่อไปได้เลย!	

                นานมีบุ๊คส์พับลิเคชั่นส์
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 ซุปเลือดเป น

อาหารพื้นเมืองชนิด

หนึ่งของเวียดนาม

แถบภาคเหนือ	เลือด

ที่น�ามาท�าซุปโดยมาก

จะเป็นเลอืดเป็ดและเนือ้เป็ด	

หรือบางคร้ังอาจเป็นเลือดสุนัขและ

เนื้อสุนัขก็ได้	 เมื่อได้เลือดสด	ๆ 	มาแล้ว

จะน�ามาใส่ในชาม	ปรุงรสด้วยน�้าปลา	ผสมด้วยเนื้อสุก

ที่สับละเอียดแล้วและสมุนไพรต่าง	ๆ 	 เช่น	 ใบสะระแหน่

ผักชีเวียดนาม	 โรยหน้าซุปด้วยถั่วลิสงบด	 เมื่อคนจนเข้ากัน

ได้ที่ให้กินทันที	 เพราะว่าเลือดจะเร่ิมแข็งตัว	 ชาวเวียดนาม

เชื่อว่าเลือดสด	ๆ 	นี้อุดมด้วยโปรตีนและมีประโยชน์ต่อร่างกาย

อย่างมาก
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  ค้างคาวทอด เมนูอาหารสุดพิสดารของอินโดนีเซีย

ท่ีชาวพื้นเมืองเชื่อว่าช่วยในการรักษาโรคหืด	 และปัญหาต่าง	ๆ

ที่เกี่ยวกับระบบหายใจ	 ค้างคาวท่ีน�ามาทอดต้องทอดท้ังตัว

แต่จะตัดเล็บที่แหลม	ๆ 	ของมันออกก่อน	ถลกหนังและส่วนปก

ที่เป็นพังผืดออกด้วย	 จากนั้นน�าเคร่ืองในออก	 แล้วทอดใน

น�้ามันเดือด	ๆ 	จนสุก	 แต่การบริโภคเนื้อค้างคาวแม้จะสุกแล้ว

ก็ยังอันตรายอยู่	 เพราะค้างคาวเป็นสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน�้านม

ที่สามารถติดเชื้อพิษสุนัขบ้าได้
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  ถั่วเน่าเปน

อาหารหมักดอง	

ชนิดหนึ่งท่ีใช้เป็น

เครื่องปรุงส�าคัญของชาวลาวเหนือ	

ใช้แทนกะปิได้	 ถัว่เน่าท�ามาจาก

ถั่วเหลืองคล้าย	ๆ 	กับนัตโต

(ถั่วเน่าญี่ปุ่น)	 ถั่วเน่าของชาวลาว

มี	 2	ประเภท	คือ	ถั่วเน่าเมอะ	หรือถั่วเน่าเปยก

เร่ิมจากการน�าเมล็ดถั่วเหลืองค้างคืนไปต้มในน�้าเดือดให้นิ่ม

แล้วบีบจนเละ	 จากนั้นน�าไปหมักในตะกร้าท่ีปิดด้วยใบตอง

จนแห้งและร้อนเป็นเวลา	 2-3	 วัน	 จะมีแบคทีเรียในกลุ ่ม

บาซิลลัสขึ้น	 ท�าให้รสและกลิ่นเปลี่ยนไป	 จากนั้นจึงน�ามาบด

ใส่เกลือและพริกแห้ง	 แล้วห่อด้วยใบตอง	 ส่วนถั่วเน ่า

อีกอย่างคือ	 ถั่วเน่าแค็บ	 หรือถั่วเน่าแห้ง	 คือน�าถั่วเน่าท่ีหมัก

จนรสชาติและกลิ่นเปลี่ยนแล้วไปตากแดดจนแห้ง	 สีเปลี่ยน

เป็นสีน�้าตาล	 เวลาจะกินต้องน�าไปย่างไฟก่อน

เร่ิมจากการน�าเมล็ดถั่วเหลืองค้างคืนไปต้มในน�้าเดือดให้นิ่ม

แล้วบีบจนเละ	 จากนั้นน�าไปหมักในตะกร้าท่ีปิดด้วยใบตอง

จนแห้งและร้อนเป็นเวลา	 2-3	 วัน	 จะมีแบคทีเรียในกลุ ่ม

บาซิลลัสขึ้น	 ท�าให้รสและกลิ่นเปลี่ยนไป	 จากนั้นจึงน�ามาบด

ใส่เกลือและพริกแห้ง	 แล้วห่อด้วยใบตอง	 ส่วนถั่วเน ่า

อีกอย่างคือ	 ถั่วเน่าแค็บ	 หรือถั่วเน่าแห้ง	 คือน�าถั่วเน่าท่ีหมัก

จนรสชาติและกลิ่นเปลี่ยนแล้วไปตากแดดจนแห้ง	 สีเปลี่ยน

เป็นสีน�้าตาล	 เวลาจะกินต้องน�าไปย่างไฟก่อน

  ถั่วเน่าเปน

อาหารหมักดอง	

ชนิดหนึ่งท่ีใช้เป็น

เครื่องปรุงส�าคัญของชาวลาวเหนือ	

ใช้แทนกะปิได้	 ถัว่เน่าท�ามาจาก

ถั่วเหลืองคล้าย	ๆ 	กับนัตโต

(ถั่วเน่าญี่ปุ่น)	 ถั่วเน่าของชาวลาว

มี	 2	ประเภท	คือ	ถั่วเน่าเมอะ	หรือถั่วเน่าเปยก
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