
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : เมนูขาวไร 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ สวี ตําบล เขาทะลุ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

           

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

การปลูกขาวไร หมายถึง การปลูกขาวบนท่ีดอน และไมมีน้ําขังในพ้ืนท่ีปลูก ชนิดของขาว ท่ีปลูกก็เรียกวา 

“ขาวไร” พ้ืนท่ีดอน เชน เชิงภูเขามักจะไมมีระดับ คือ สูงๆ ต่ําๆ จึงไมสามารถไถเตรียมดินและ ปรับระดับได

งายๆ เหมือนกับพ้ืนท่ีราบ เพราะฉะนั้นมักจะปลูกแบบหยอดโดยข้ันแรกทําการตัดหญาและตนไมเล็กออก 

แลวทําความสะอาดพ้ืนท่ีท่ีจะปลูก ใชไมหลักปลายแหลมเจาะดินเปนหลุมเล็กๆ ลึกประมาณ ๓ เซนติเมตร 

ปากหลุมมีขนาดกวางประมาณ ๑ นิ้ว แตละหลุมมีระยะหางประมาณ ๒๕ x ๒๕ เซนติเมตร ระหวางแถวและ

ระหวางหลุม ภายในแถวปกติจะตองหยอดเมล็ดพันธุทันทีหลังจากท่ีไดเจาะหลุม โดยหยอด ๔–๘ เมล็ดตอ

หลุม ภายหลังจากหยอดเมล็ดขาวแลวก็ใชเทากลบดินท่ีปากหลุม เม่ือฝนตกลงมาหรือเมล็ดไดรับความชื้นจาก

ดิน ก็จะงอกและเจริญเติบโตเปนตนขาว เนื่องจาก ท่ีดอนไมมีน้ําขังและไมมีการชลประทาน การปลูกขาวจึง

ตองใชนําฝนเพียงอยางเดียว พ้ืนดินท่ีปลูกขาวไรจะแหงและขาดน้ําทันทีเม่ือสิ้นฤดูฝน ดังนั้น การปลูกขาวไร



จะตองใชพันธุท่ีมีอายุเบา โดยปลูกในตนฤดูฝน และเก็บเก่ียวไดในปลายฤดูฝน การปลูกขาวไร จึงตองหม่ัน

กําจัดวัชพืช เพราะท่ีดอนมักจะมีวัชพืชมากกวาท่ีลุม เนื้อท่ีท่ีปลูกขาวไรในประเทศมีจํานวนนอย และมีปลูก

มากในภาคเหนือและภาคใต สวนภาคตะวันออกเฉียวเหนือและภาคกลางปลูกขาวนอยมาก วิธีปลูกขาวในท่ีสูง 

ขาวท่ีสูง ขาวบนพ้ืนท่ีสูง หรือขาวดอย มีลักษณะการปลูก ๒ แบบ คือ การปลูกขาวแบบสภาพไร หรือท่ี

เรียกวา ขาวไร ปลูกตามไหลเขา ไมมีคันนาสําหรับเก็บน้ําในแปลงปลูก สวนมากมักเตรียมดินโดยการถาง

วัชพืชหรือพืชอ่ืนๆ ออกกอนแลวเตรียมดิน หลังจากนั้น จึงทําการปลูกขาว พ้ืนท่ีปลูกขาวสวนใหญมักมีความ

ลาดชัน ตั้งแต ๕ – ๖๐ องศา อาศัยความชื้นในการเจริญเติบโตจากน้ําฝนเพียงอยางเดียว และอีกสภาพหนึ่ง 

คือ การปลูกขาวในสภาพนา โดยเริ่มตั้งแตการเตรียมดิน ตกกลา ไถ คราด ทําเทือกและปกดํา ดังเชน ท่ีทํานา

พ้ืนท่ีราบท่ัวไป พ้ืนท่ีปลูกจะอยูระหวางหุบเขา มีการทําคันนาสําหรับกักเก็บน้ํา สวนใหญจะเปนลักษณะนา

ข้ันบันได การกําหนดพ้ืนท่ีสูงนั้นจะทําการกําหนดพ้ืนท่ีท่ีมีความสูงจากระดับน้ําทะเลปานกลาง (above 

mean sea level) ตั้งแต ๗๐๐ เมตร ข้ึนไป ใหเปนพ้ืนท่ีสูง หรือ สังเกตจากธรรมชาติ จากการเจริญเติบโต

ของพันธุไมบนพ้ืนท่ีดอยหรือภูเขา โดยสังเกตจากไมปา เชน สัก เต็ง รัง และพลวง ซ่ึงพันธไมเหลานี้จะ

สามารถเจริญเติบโตไดในพ้ืนราบ จนถึงพ้ืนท่ีท่ีมีความสูงประมาณ ๗๐๐ – ๘๐๐ เมตรจากระดับน้ําทะเล 

เหนือข้ึนไปจะมีพันธุไมประเภทสน ซ่ึงเปนไมท่ีข้ึนไดดีในเขตอบอุน หรือเขตหนาวข้ึนปะปนกับพันธุไมอ่ืนๆ 

สามารถสังเกตไดชัดเจน พ้ืนท่ีตําบลเขาทะลุ อําเภอสวี จังหวัดชุมพร มีพ้ืนท่ีเปนภูเขาสูง มีตนไมนอยใหญ

จํานวนมากและมีความอุดมสมบูรณ คนในพ้ืนท่ีสวนใหญอพยพมาจากภาคอีสาน และภาคใต และไดมาบุกเบิก

ในพ้ืนท่ีดังกลาว เพ่ือใชเปนท่ีอยูอาศัยทํามาหากิน โดยการทําไร ทําสวน ประกอบดวย พืชเศรษฐกิจตางๆ เชน 

กาแฟ ยาง ปาลมน้ํามัน ทุเรียน ลองกอง ฯลฯ ตอมาชาวบานในพ้ืนท่ีมีแนวคิดในการปลูกขาวกินเองเพ่ือเลี้ยง

ชีพของคนในครอบครัว เปนการประหยัดคาใชจายในการดํารงชีพ เนื่องจากพ้ืนท่ี เปนท่ีสูง ไมมีน้ําเพียงพอ

สําหรับใชทํานา จึงไดทําไรท่ีเรียกกันวา “ไรลื่นลอย” และขาวท่ีเหลือจากการกินในครอบครัว จะนําไปขาย

เพ่ิมรายไดอีกทางหนึ่ง การปลูกขาวไรในยุคหลังๆไมคอยนิยมและวัฒนธรรมการปลูกขาวก็เริ่มหางหายไป 

เนื่องจากพ้ืนท่ีในการทําไรมีนอยลง เพราะคนในพ้ืนท่ีสวนใหญใชพ้ืนท่ีในการปลูกพืชเศรษฐกิจจํานวนมาก ทํา

ใหคนในพ้ืนท่ีมีรายไดเพ่ิมข้ึน โรงเรียนบานเขาทะลุ จึงไดมีการรื้อฟนภูมิปญญาเก่ียวกับการทําขาวไรข้ึนมาใหม 

จนกระท่ัง ปจจุบันในพ้ืนท่ีตําบลเขาทะลุไดมีการทําไรเพ่ิมข้ึน จากการท่ีโรงเรียนเล็งเห็นถึงความสําคัญของ

ขาวไรซ่ึงมีประโยชน ปลอดสารพิษ จึงไดรณรงคปลูกขาวไรเปนประจําทุกป เพ่ือใชเปน อาหารกลางวันของ

นักเรียนในโรงเรียนและจําหนายในพ้ืนท่ีเพ่ือเปนรายไดของ โรงเรียน การปลูกขาวไดใชพ้ืนท่ีของชาวบานเม่ือ

วางจากการทําไร ทําสวนหรือท่ีวางริมถนน อีกท้ังไดรับความรวมมือและคําแนะนําในการปลูกขาวไร ทําใหได

ขาวไรท่ีมีคุณภาพดี และสามารถทําไดตลอดท้ังป ซ่ึงสอดคลองกับหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง โรงเรียนบาน

เขาทะลุจึงมีการรื้อฟนเมนูขาวไรสมัยโบราณ ซ่ึงประกอบดวย ขาวมัน กะปยาง ปลายาง แกงสมหยวกกลวย

ปา น้ําพริกเขียว ผักพ้ืนบาน ซ่ึงเมนูขาวไรจะสะทอนใหเห็นถึงความเปนเอกลักษณของคนในทองถ่ิน นับวาเปน

การสืบสานภูมิปญญาทองถ่ินของคนในพ้ืนท่ีตําบลเขาทะลุ สวนประกอบเมนูขาวไร ๑. ขาวมัน ๒. แกงสมหมู

สามชั้นกับหยวกกลวยปา ๓. น้ําพริกเขียว ๔. กะปยาง ๕. ปลายาง ๖. ผักพ้ืนบาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

โรงเรียนบานเขาทะลุ ไดรื้อฟนภูมิปญญาเก่ียวกับการทําขาวไรข้ึนมาใหม จนกระท่ังปจจุบันในพ้ืนท่ีตําบลเขา

ทะลุไดมีการทําไรเพ่ิมข้ึน จากการท่ีโรงเรียนเล็งเห็นถึงความสําคัญของขาวไรซ่ึงมีประโยชน ปลอดสารพิษ จึง

ไดรณรงคปลูกขาวไรเปนประจําทุกป เพ่ือใชเปนอาหารกลางวันของนักเรียนในโรงเรียนและจําหนายในพ้ืนท่ี

เพ่ือเปนรายไดของโรงเรียน การปลูกขาว ใชพ้ืนท่ีของชาวบานเม่ือวางจากการทําไร ทําสวนหรือท่ีวางริมถนน 

อีกท้ังไดรับความรวมมือและคําแนะนําในการปลูกขาวไร ทําใหไดขาวไรท่ีมีคุณภาพดีและสามารถทําไดตลอด

ท้ังป ซ่ึงสอดคลองกับหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง โรงเรียนบานเขาทะลุจึงมีการรื้อฟนเมนูขาวไรสมัยโบราณ 

ซ่ึงประกอบดวย ขาวมัน กะปยาง ปลายาง แกงสมหยวกกลวยปา น้ําพริกเขียว ผักพ้ืนบาน ซ่ึงเมนูขาวไรจะ

สะทอนใหเห็นถึงความเปนเอกลักษณของคนในทองถ่ิน นับวาเปนการสืบสานภูมิปญญาทองถ่ินของคน ใน

พ้ืนท่ีตําบลเขาทะลุ 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

            

องคประกอบของอาหาร รายละเอียด ดังนี้ 

          ๑. ขาวมัน มีสวนประกอบ ดังนี้ 

              ๑.๑ ขาวไรหอมมะลิ ๑ กิโลกรัม 

              ๑.๒ กะทิสด ๑ กิโลกรัม 

              ๑.๓ เกลือ ๑/๒ ชอนโตะ 

          ๒. แกงสมหมูสามช้ันกับหยวกกลวยปา มีสวนประกอบ ดังนี้ 

              ๒.๑ หมูสามชั้น ๓ ขีด 

              ๒.๒ หยวกกลวยปา ๑/๒ กิโลกรัม  

              ๒.๓ พริกแกงสม ๑ ขีด  

              ๒.๔ กะป ๑ ชอนโตะ  

              ๒.๕ มะขามเปยก ๑ ขีด  

              ๒.๖ น้ําตาล ๑ ชอนโตะ  

              ๒.๗ น้ําสะอาด ๑/๒ ลิตร  

          ๓. น้ําพริกเขียว มีสวนประกอบ ดังนี้  

              ๓.๑ พริกข้ีหนูสวน ๒๐ เม็ด  

              ๓.๒ กระเทียม ๕ กลีบ  

              ๓.๓ มะนาว ๑ ผล  

              ๓.๔ เกลือ ๑/๒ ชอนชา  



          ๔. กะปยาง มีสวนประกอบ ดังนี้  

             ๔.๑ กะป ๒ ขีด  

             ๔.๒ มะพราวขูด ๒ ชอนโตะ  

             ๔.๓ กะลามะพราวน้ําหอมท่ีขูดใหมๆ  

          ๕. ปลายาง ใชปลาน้ําจืดท่ีมีอยูในพ้ืนท่ี เชน ปลาดุก ปลาชอน ปลาหมอ ปลาตะเพียน ปลาสลิด ปลา

นิล ฯลฯ  

          ๖. ผักพ้ืนบาน ใชผักพ้ืนบานท่ีมีอยูในพ้ืนท่ี เชน มะเขือ ยอดมะมวงหิมพานต กระถิน มะเขือพวง 

ถ่ัวพู มะระข้ีนก มะเดื่อ ใบมะกอก ฯลฯ 

วิธีการปรุงอาหาร 

          ๑. ขาวมัน 

              วิธีทํา 

                   ๑. นําขาวไรหอมมะลิลางใหสะอาด ใสน้ํากะทิและเกลือท่ีเตรียมไว คนใหเขากัน 

                   ๒. นําไปตั้งไฟออนๆ หรือนําไปหุงกับหมอไฟฟา 

               เคล็ดลับ ใสกะทิแตพอควร ถาใสมากเกินไปจะทําใหขาวไรไมสุก 

           ๒. แกงสมหยวกกลวยปากับหมูสามช้ัน 

              วิธีทํา 

                    ๑. หั่นหมูสามชั้นตามขวางใหติดหนังหมู ความหนาประมาณ ๑ เซนติเมตร 

                    ๒. หั่นหยวกกลวยปาเปนแวน ความหนาประมาณ ๒ เซนติเมตร  

                    ๓. นําพริกแกงสมโขลกรวมกับกะปใหเปนเนื้อเดียวกัน  

                    ๔. ละลายพริกแกงสมท่ีโขลกรวมกับกะปกับน้ําตั้งไฟใหเดือด ใสเนื้อหมูและหยวกกลวยปา  

                   ๕. ปรุงรสดวยน้ํามะขามเปยก และน้ําตาล ชิมรสตามชอบ  

              เคล็ดลับ  การหั่นหยวกกลวยตองหั่นเปนแวนใหญๆ เพ่ือไมใหหยวกกลวยและ  

          ๓. น้ําพริกเขียว  

              วิธีทํา  

                    ๑. ตําพริก กระเทียม ใหละเอียด  

                    ๒. ใสเกลือตําใหเขากัน ปรุงรสดวยน้ํามะนาว  

               เคล็ดลับ  ตําพริก กับกระเทียมพรอมกัน เพ่ือใหน้ําพริกเขียวมีกลิ่นหอม 

           ๔. กะปยาง  

                   วิธีทํา  

                        ๑. ผสมกะปและมะพราวขูดใหเปนเนื้อเดียวกัน  

                        ๒. นําไปทาบนกะลามะพราวน้ําหอมท่ีขูดใหมๆ  



                        ๓. นําไปยางใหสุกและมีกลิ่นหอม  

                    เคล็ดลับ การยางกะปใหหอมตองใชกะลามะพราวน้ําหอม  

           ๕. ปลายาง 

                   วิธีทํา  

                      ๑. นําปลาน้ําจืดท่ีพบในพ้ืนท่ี เชน ปลาดุก ปลาชอน ปลาหมอ ปลาตะเพียน ปลาสลิด ปลา

นิล ฯลฯ  

                          ขูดเกล็ด และลางใหสะอาด  

                      ๒. ทาเกลือเล็กนอย นําไปยางไฟกลางๆ จนกระท่ังปลาสุก มีสีเหลืองและกลิ่นหอม  

                  เคล็ดลับ การยางปลา อยาใชไฟแรงจนเกินไป จะทําใหปลาไหมไมนา

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) 

 

 



เมนูขาวไร 

 
นักเรียนเตรียมพ้ืนท่ีกอนการทําไร 

 
นักเรียนน่ําขาวไร 

 
กําจัดวัชพืช 



 
เก็บเก่ียวขาวไร 

 
สาธิตการทํา 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสาวนัฐชานันท สิงอุดม 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

โรงเรียนบานเขาทะลุ ตําบลเขาทะลุ อําเภอสวี จังหวัดชุมพร ๘๖๐๐๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

โรงเรียนบานเขาทะลุ ตําบลเขาทะลุ อําเภอสวี จังหวัดชุมพร ๘๖๐๐๐ 

โทรศัพท ๐ ๗๗๒๗ ๖๐๐๓ , ๐๘ ๑๐๘๘ ๒๑๖๒ โทรสาร ๐ ๗๗๒๗ ๖๐๐๓ 



E-mail 

misudom๑๒๓๔@hotmail.com 

  

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

                         โรงเรียนบานเขาทะลุ ไดฝกหัดนักเรียนจัดทําโครงงาน “ขาวไร” และจัดสงนักเรียนเขา

รวมกิจกรรมการประกวด  

“เมนูขาวไร” ไดรับรางวัล ดังนี้ 

                 ๑. รางวัลเมนูขาวไรระดับภาค 

                 ๒. รางวัล “เมนูขาวไรยอดเยี่ยม” จากเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรูเครือขายพิพิธภัณฑเกษตรภาคใต 

มุงม่ัน สรางสรรค เรื่องของพอในบานของเราครั้งท่ี ๒ จากสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง 

  

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

