
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงสมทุเรียนกุงสด 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ปะทิว ตําบล ทะเลทรัพย 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

            แกงสมทุเรียนกุงสด  เปนอาหารคาวหรือกับขาวของคนทะเลทรัพย  และคนท่ัวไปในจังหวัด

ชุมพร  เนื่องจากมีการปลูกทุเรียนทุกอําเภอ  แกงสมทุเรียนจะแกงกันเม่ือผลทุเรียนแกจัด  สีออกเหลือง

เล็กนอย  ประชาชนชาวตําบลทะเลทรัพยถือวาแกงสมทุเรียนกุงสด เปนอาหารคาวท่ีข้ึนชื่อของตําบล  ใครมา

ตําบลทะเลทรัพยตองไดกินแกงสมทุเรียนกุงสด  หรือหมูสามชั้น  เปนเมนูสําหรับรับแขกผูมาเยื่อน 

  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ทุเรียน หรือ ดูเรียน (Durion) เนื่องจากตําบลทะเลทรัพย เปนพ้ืนท่ีท่ีดินมีความอุดมสมบูรณ ดินแดง และรวน

ซุย เหมาะแกการปลูกไมผล ซ่ึงไดแก ทุเรียน สมโชกุน ลองกอง มังคุด รวมถึงพืชลมลุกประเภทกลวย และพืช

เศรษฐกิจอ่ืน ๆ อีกมากมาย ประชาชนสวนใหญจะปลูกทุเรียนกันมากแหงหนึ่งของจังหวัดชุมพร ประกอบกับ

คนในพ้ืนท่ีซ่ึงประกอบอาชีพทําสวน ก็จะใชวัตถุดิบท่ีมีอยูในทองถ่ินมาประกอบอาหาร ก็มีการนําเนื้อทุเรียน

แกจัดมาแกงบาง ตมบวชเปนของหวานบาง เชนเดียวกับการนํามันมาแกง ท้ังแกงเผ็ด แกงสม แกงเลียง ซ่ึงมีผู

นํามาปรุงอาหารตั้งแตสมัยปู ยา ตา ยาย ไมมีการบันทึกวาใครเปนผูนํามาแกงคนแรก แตในชวงหลังตั้งแตมี



การปลูกทุเรียนพันธุตาง ๆ มากมาย ทุเรียนจะราคาแพงมากไมมีใครนํามาแกงกิน ขายผลทุเรียนแกบาง สุก

บาง จึงไมคอยมีการนํามาแกง บางฤดูเม่ือทุเรียนราคาถูก ก็จะมีการนําทุเรียนมาแกงกันมาก ท้ังแกงกับหมูและ

กุงสด ในปจจุบัน มีการนิยมนําเนื้อทุเรียนแกจัดมาแกงกันมาก โดยเฉพาะในพ้ืนท่ีตําบลทะเลทรัพยเปนอาหาร

ท่ีข้ึนชื่อของตําบลทะเลทรัพย ใครไดกินแกงสมทุเรียนจะติดใจตองมากินอีก ปจจุบันยังไมมีการทําจําหนาย 

สวนใหญจะทําเลี้ยงผูมาเยือน หรือตามท่ีมีผูสั่ง สวนรสชาตจิะเขมขน กลมกลอม และสีสันของแกงจะเหลือง

ออกแดง นารับประทาน มีสูตรพิเศษของชาวตําบลทะเลทรัพย สําหรับเครื่องแกงหรือพริกแกงจะผสมและทํา

กันเอง แกงสมทุเรียนกุงสด แกงสมทุเรียนกุงสด เปนอาหารพ้ืนบานประจําถ่ินท่ีข้ึนชื่อของตําบลทะเลทรัพย 

อําเภอปะทิว จังหวัดชุมพร โดยชาวตําบลทะเลทรัพย เปนผูปรุงแกงสมทุเรียนรสชาติกลมกลอม ใครท่ีมาเท่ียว

ทะเลทรัพยหากไดกินแกงสมกุงสดกับทุเรียน ถือวาไดมาถึงทะเลทรัพยแลว เทคนิคการแกงสมทุเรียนใหอรอย 

๑. เนื้อทุเรียนท่ีจะนํามาแกง เนื้อตองยังกรอบๆอยู เวลาแกงจะไมเละ ๒. แกงสมทุเรียน จะตองใสน้ํามะขาม

หรือน้ํามะนาวลงไปในน้ําแกงกอนท่ีจะใสเนื้อทุเรียนลงไปตม จะชวยให เปอยไดชาลงเม่ือโดนความรอน พอน้ํา

แกงเดือดลองชิมรสดู ปรุงใหออกรสเปรี้ยว เค็ม หวานเล็กนอย (เพราะเนื้อทุเรียนหวานอยูแลว) แลวจึงใสเนื้อ

ทุเรียนลงไปรอใหเดือดอีกครั้ง คุณประโยชนของทุเรียน ในตําราสมุนไพรไทยไดกลาวไววา สวนตาง ๆ ของ

ทุเรียนสามารถนํามาใชเปนยาได โดยใบมีรสขม เย็นเฝอน มีสรรพคุณแกไข แกดีซาน ขับพยาธิ และทําให

หนองแหง เนื้อทุเรียนมีรสหวาน รอน มีสรรพคุณใหความรอน แกโรคผิวหนัง ทําใหฝแหง และขับพยาธิ 

เปลือกทุเรียนมีรสฝาดเฝอนใชสมานแผล แกน้ําเหลืองเสีย พุพอง แกฝ ตาน ซาง คุมธาตุ แกคางทูม และไลยุง

และแมลง สวนรากมีรสฝาดขมใชแกไขและแกทองรวง - ทุเรียนมีปริมาณเสนใยอาหารและธาตุเหล็กสูงมากซ่ึง

มีประโยชนตอสุขภาพ เม่ือมีการเปรียบเทียบทุเรียนพันธุหมอนทองกับผลไมเมืองรอนชนิดอ่ืน พบวามี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไดสูงกวา - ทุเรียนพันธุหมอนทองสามารถชวยลดระดับไขมันหรือ

คอเลสเตอรอลได เพราะทุเรียนสายพันธุนี้มีสารโพลีฟนอล (Pholyphenols) และมีเสนใยท่ีชวยลดไขมันได 

แตวาตองรับประทานแค ๑ พูตอวัน (นพ.กฤษดา ศิรามพุช) - เนื่องจากทุเรียนมีสารตอตานอนุมูลอิสระ 

(โดยเฉพาะพันธุหมอนทอง) การบริโภคทุเรียนในปริมาณท่ีเหมาะสมจะชวยปองกันการเกิดโรคในมนุษยได 

เชน โรคหัวใจ และโรคมะเร็ง เปนตน - แมทุเรียนจะมีไขมันมากก็ตาม แตก็เปนไขมันชนิดดีท่ีไมเปนโทษตอ

รางกาย - เสนใยของทุเรียนมีสวนชวยในการขับถายใหสะดวกยิ่งข้ึน โทษของทุเรียน หากกินทุเรียนมาก 

เนื่องจากทุเรียนเปนผลไมท่ีมีน้ําตาลสูงและยังอุดมไปดวยไปดวยไขมันและกํามะถัน ผลไมชนิดนี้จึงไมเหมาะ

สําหรับผูปวยท่ีเปนโรคเบาหวาน เพราะหากรับประทานเขาไปอาจจะทําใหระดับน้ําตาลในเลือดสูงข้ึนอยาง

รวดเร็ว ทําใหรูไมสบายเนื้อสบายตัว ทําใหเกิดรอนในอีกดวย และสําหรับบุคคลท่ัวไปควรจะบริโภคแตนอย 

และยังมีความเชื่อโบราณท่ีหามใหหญิงตั้งครรภหรือผูท่ีมีดันโลหิตสูงรับประทานทุเรียน และไมควรรับประทาน

ทุเรียนรวมกับเครื่องดื่มแอลกอฮอลและกาแฟ เพราะเปนของรอนท้ังคู เดี๋ยวจะหลับไมตื่น ฟนไมมีได 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

สีของแกงสมทุเรียนตําบลทะเลทรัพยสีเหลืองสมออกแดง นารับประทาน ซ่ึงอยูท่ีน้ําพรักแกงใสพริกแดงสด 

และเวลาแกงตองปรุงรสกับสมจี๊ดและมะขามเปยก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 



  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 

           สวนประกอบของแกงสมทุเรียนกุงสด 

             ๔.๑  กุงสด  

             ๔.๒  เนื้อทุเรียนแกแกะแตเนื้อ 

             ๔.๓  เครื่องแกงสม 

             ๔.๔  น้ําปลา 

             ๔.๕  น้ําตาล 

             ๔.๖  มะนาว หรือสมจี๊ด 

             ๔.๗  มะขามเปยก 

         สวนประกอบของเครื่องแกงสม 

             ประกอบดวย หัวหอม พริกชี้ฟาแหง พริกแดงสด เกลือ กระเทียม กะป 

          วิธีปรุง 

          ๑. เตรียมเครื่องแกงละลายน้ําตั้งไฟใหเดือดปรุงรสดวยมะนาว น้ําปลา น้ําตาล  น้ํามะขามเปยก

เล็กนอย ชิมรสตามชอบ 

          ๒. ใสกุง และเนื้อทุเรียนท่ีเตรียมไว พอเดือด ทุเรียนและกุงสุก ชิมรส ไดท่ียกลง ตักเสริฟหรือ

รับประทาน 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 
แกงสมทุเรียนกุงสด 

 
เนื้อทุเรียนแกจัด 

 
เครื่องปรุง และสวนผสมของน้ําพริกแกงสม 

 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

 (ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางจันตนา นามกร 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑทางการเกษตร ตําบลทะทรัพย 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

หมู ๔ ตําบลทะเลทรัพย อําเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 

โทรศัพท ๐๘๙๘๖๖๒๖๘๒ โทรสาร - 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

 



ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

