
  
                                                   รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ชื่ออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : กุงสมนายหาญ (แปรรูปอาหารทะเล) 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน คุณอาทิตย จินะดิษฐ อําเภอ ปากพนัง ตําบล ปากพนังฝงตะวันตก 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

                    ความสําเร็จของกุงสมนายหาญ เดิมทีกุงสมนายหาญเปนทวดผูดูแลสูตรท้ังทําท้ังขายและบริโภคใน

ครัวเรือน ทราบมาวาตั้งแตยุคปลายของรัชกาลท่ี 5 ทวดไดทําอยูแลว ดั้งเดิมก็ไมรูวาใครเปนเจาของสูตรจริงๆ 

ใครเปนคนตนคิด แมเลาใหฟงวาสมัยเด็กๆ ทวดก็แกแลว กุงสมทวดก็มี ซ่ึงโดงดังในพ้ืนท่ีอยูแลว ตอมายุคของ

ยายก็ไดแตผลิตบริโภคในครัวเรือน หมดยุคของยายแมก็ไมไดทําตอ 5 ป 10 ป ถึงจะทํากินกันเองสักครั้ง ตัว

ผูเขียนเองก็ชอบกินกุงสมแตเด็กๆ ยุคกอนก็เคยไปซ้ือของคนแกๆ ใกลบานท่ีเปนสูตรโบราณ แมบอกวารสชาติ

เหมือนของทวด หอมเหมือนกัน คนอ่ืนๆ ท่ีทําสูตรโบราณเหมือนของทวดจริงๆ ไมมีคนใดท่ีลูกหลานสืบทอด

ตอ อยูมาวันหนึ่งแมทํากุงสมใหผมกินครั้งหนึ่ง แมบอกวาทวดทําแบบนี้แหละ ผมกินก็อรอยจริงๆ ก็เลยคิดวา

หากยุคเราไมคิดสืบทอด แลวใครจะมาสืบทอดภูมิปญญาท่ีทรงคุณคาแบบโบราณจริงๆ ก็คงสูญหาย วิถีชีวิตใน

การทําน้ําตาลจากแถบปาชายเลนก็คงสูญหายไปดวยเปนลูกโซ ผูเขียนจึงตัดสินใจบอกแมผมจะขอสืบทอดภูมิ

ปญญาทองถ่ินทุกตัวเทาท่ีจะสืบคนได ไมวาจะเปนกุงสม ปลาจะระเม็ดรา ปลากระบอกรา ปลากุเลารา การ

ทํากะปจากกุงหัวเรียว น้ําสมจาก ไตปลากระบอก น้ําเคยปากไห (น้ําปลาท่ีทําจากกะป) ทุกตัวท่ีทําจะไมใสสี 

ไมใสกันบูด ยากันหนอน หรือเจือปนสิ่งอ่ืนๆ เพ่ือหวังเอาผลกําไรมากๆ จากนั้นเปนตนมา ตั้งแตผมเริ่มลงมือ

ทําก็ไดรับการดูแลจากหนวยงานภาครัฐหลายๆ หนวย ไมวาจะเปนสื่อทีวี หรือหนังสือพิมพเปนอยางดี ไดรับ

การตอบรับจากผูนิยมบริโภคอาหารแบบปลอดสารเปนอยางดี นี่คือความโดดเดนท่ีมีคุณคาของกุงสมนายหาญ 

หลายคนยังเชื่อวาเวลากินขาวไมได เบื่ออาหาร เอากุงสมมายํา หรือนึ่งใสในไขเจียว หรือทําหลน แบบปลาแปง

แดง จะทําใหเจริญอาหารในผูสูงอายุก็จะกินขาวไดเปนพิเศษ เม่ือกินกุงสมกับแกงกะทิ หรือแกงค่ัวกลิ้ง ท่ี

สําคัญผูเขียนไดสงเสริมใหนักศึกษาทํางานวิจัยรวมกับหองแล็บท่ีไดมาตรฐาน ผลออกมาวากุงสมสูตรโบราณ

ของนายหาญมีโปรตีนอยูครบถวน ไมพบแบคทีเรียในตัวอยาง ท่ีสําคัญท่ีสุดพบวามีจุลินทรียกลุมดี กลุม



เดียวกับท่ีมีอยูในนมเปรี้ยว ทําใหชวยลางลําไส ระบบยอยอาหาร และมีระบบขับถาย กุงสมนายหาญยังสราง

ชื่อเสียงโดยผูคนนิยมซ้ือเปนของฝากติดไมติดมือท่ีมีชื่อเสียงของปากพนังไปแลว ท้ังยังเก้ือหนุนใหวิถีชีวิตการ

ทําน้ําตาลจากยังคงอยูกับชุมชนคูกันไปอีกดวย 

  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมี

ในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตร 

1.  กุง  10  กก. 

2.  เกลือ  1  กก. 

3.  น้ําตาลจาก  3  กก. 

4.  แปงขาวจาว  50  กรัม 

  

6วิธีการประกอบอาหาร 

6ยํา 

          1.  กุงท้ังน้ําท้ังเนื้อ  300  กรัม 

          2.  หอมแดง  5  หัว 

          3.  พริกข้ีหนู  10  ดอก 

          ซอยหอมและพริกใสกินไดเลยไมตองปรุง 

6นึ่งไข 

          1.  กุงท้ังน้ําท้ังเนื้อ  300  กรัม 

          2.  หอมแดง  5  หัว 

          3.  พริกข้ีหนู  10  ดอก 

          4.  หัวกะทิ  5 – 10  ชอน 

          5.  ไขเปด – ไขไก  4  ฟอง 

          6.  ตะไคร  1  ตน 

          7.  ใบมะกรูด  2  ใบ 

          ซอยหอม – พริก  ใสลงไปในไข  ตีใหเขากัน  เติมกะทิ  ใสตะไครทุบพอแตก  ซอยใบมะกรูดใส  แลวนึ่งไข



หอสุก  หากนึ่งนานตัวกุงจะเหี่ยวไมอรอย 

6ใสในตําปูดอง 

6ใสในไขเจียว 

          1.  เนื้อกุง  300  กรัม  หรือพอประมาณ 

          2.  หอม  5  หัว 

          3.  พริก  10  ดอก 

          4.  ไข  4  ฟอง 

          เอากุงสมออกเอาแตเนื้อ  ซอยหอม  พริกข้ีหนูใส  เติมซีอ๊ิวขาวพอประมาณ  ทอดไขใหสุก  กินได

เลย  อรอยมาก 

  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรอื TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

- นํากุงแต มาคัดเลือกสิ่งเจือปนตางๆออก เชน เศษหญา 

หรือลูกปลาตัวเล็กๆ - ดึงหนวดกุงออก เพ่ือทําใหดูสวยงาม 

(ในสมัยกอนหนวดกุงไมตองเอาออกก็ได) - ทําความสะอาด

กุงโดยการลางน้ําสะอาด - วางใหเสด็จน้ํา (ระยะเวลา

โดยประมาณ) - นํากุงมาคลุกกับเกลือใหท่ัว (สําหรับเกลือ

สมัยนี้ใชเกลือปนเพ่ือความสะดวก) หมักกับน้ําตาลจาก ( 

น้ําตาลจากท่ีใชเปน “น้ําผึ้งจาก”ชนิดเหลว ) - ใสโอง

กระเบื้อง ปดปากใหสนิทดวยผาขาวสะอาด หมักไว ๒ วัน - 

นําขาวเจามาบดละเอียดตมใหเดือดหรือสุก กับน้ําท่ีเตรียม

ไว ( วางไวใหเย็น ) - เม่ือเย็นแลวนําไปใสลงในโองกระเบื้อง

ท่ีหมักกุงไวกอนแลว ๒ วัน การใสน้ําขาวเจาจะตองใหน้ําจม

ตัวกุงทุกๆตัว ปดฝาไวเหมือนเดิมหมักตอไป ๗-๙ วัน 

โดยประมาณข้ึนอยูกับขนาดของดวย วาขนาดไหนจะตอง

หมักก่ีวัน - เม่ือครบกําหนดการหมัก ก็สามารถนํามา

รับประทาน หรือจัดจําหนายตามตองการ *เคล็ดลับของกุง

สมสูตรโบราณ คือ* - กุงท่ีใชตองเปน “กุงแต”เทานั้น - น้ํา

ตมขาวเจาตองเย็นจริงๆ - น้ําตาลตองเปน”น้ําผึ้งจาก” ท่ีมา

จากขนาบนาก - ภาชนะหมักตองเปนโองกระเบื้อง - 

อุณหภูมิภายนอกมีผลกันการหมักกุงสมสูตรโบราณ - บรรจุ

 



ภัณฑอาจมีสวนทําใหสีของกุงสมสูตรโบราณเปลี่ยนได 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ยํากุงสม 

 
นายอาทิตย จินะดิษฐ ผูสืบทอดการทํากุงสมสูตรโบราณ 

 
ใชโองในการหมักกุง 

 



 
ยํากุงสม 

 
กุงท่ีหมักไดท่ีพรอมนําออกจําหนาย 

 
ยํากุงสม 

 
ไขนึ่งใสกุงสม 



 
คุณบิณฑ บรรลือฤทธิ์ และคุณภาณุ สุวรรโณ มาถายทํา

รายการ 

 
คุณบิณฑ และคุณภาณุ ทดลองทํากุงสมดวยตนเอง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายอาทิตย จินะดิษฐ กลุมแปรรูปอาหารทะเล 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

225/1 หมู 1 ตําบลปากพนังฝงตะวันตก อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 80140 

5โทรศัพท 0812729658 , 0858884566 โทรสาร 

E-mail 
   



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

 ไดรับคัดสรรสินคา0 OTOP ระดับสี่ดาว  ป 2556 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของ

ขอมูล 

 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 

  
 


