
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ถ่ัวเนาแขบ (บานตนแหนนอย) 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ถ่ัวเนาแขบ 

2. แหลง 

ชุมชน บานตนแหนนอย อําเภอ สันปาตอง ตําบล ทาวังพราว 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

ใชประกอบอาหาร  รับประทานในชีวิตประจําวัน 

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

เลือกสรรวัตถุดิบคุณภาพสูง  ผลิตดวยกระบวนการทางธรรมชาติท่ีสืบทอดจากบรรพบุรุษ  ไมใชสารกันเสียทุก

ชนิด  และมีคุณคาทางโภชนาการสูง  มีการคิดคนสูตรถ่ัวเนาแขบทรงเครื่องเปนเจาแรก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

เปนอาชีพของหลายครอบครัวในชุมชนท่ีไดรับการถายทอดมาจากบรรพบุรุษ  และสามารถสรางรายไดใหกับ

ครอบครัวและชุมชนไดเปนอยางดี  และยังไดรับความสนใจจากภายนอก เพราะเปนชาติพันธุท่ียังคงรักษา

รูปแบบและเอกลักษณของชาติพันธุไทเขินไวไดอยางเหนียวแนน 

  



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบ 

๑.       ถ่ัวเหลือง 

วิธีทํา 

๑.       ลางถ่ัวเหลืองใหสะอาดแลวนํามาตมในหมอดิน  ใชเวลาประมาณ ๖ ชั่วโมง 

๒.    จากนั้นนํามาใสกระสอบแขวนไว  เรียกวากระบวนการหมักถ่ัวเหลือง  หมักท้ิงไว ๓ คืน 

๓.     นําถ่ัวเหลืองท่ีหมักไดท่ีแลวมาตําหรือบดจนละเอียด  แลวนํามาปนเปนลูกกลม  ขนาดเทา

ลูกชิ้น 

๔.     นํามาบีบเปนแผนโดยใชไมหนีบ  เม่ือมีลักษณะแบนแลวนําไปตากแดดจนแหง ใชเวลาตาก

ประมาณ ๒ วัน 

การทําถ่ัวเนาแคบไมนิยมทําหนาฝน เนื่องจากหนาฝนไมคอยมีแสงแดด เพราะกระบวนการทําตองใช

แสงแดดชวยในการอบแหงตามธรรมชาติ 

  

  

  

 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) 



 
นางทองใบ ติ๊บสุยะ ผูประกอบการผลิตถ่ัวเนาแขบบานตน

แหนนอย 

 
การหมักถ่ัวเหลือง 

 
ตากใหแหงโดยใชแสงอาทิตย ใชเวลา ประมาณ ๑-๒ วัน 

 



 
ถ่ัวเนาแขบท่ีแหง และพรอมท่ีจะนําไปประกอบอาหาร 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

สามารถสาธิตวิธีการทําและถายทอดได  เนื่องจากบานตนแหนนอยมีการจัดกิจกรรมอุยสอนหลานเปนประจํา

ทุกสัปดาห  และสามารถสรางรายไดใหกับเยาวชน และชุมชน  โดยการผลิตถ่ัวเนาแขบสงออกไปขายยังตลาด

สดบานตนแหนนอย  หรือสงใหตางหมูบานในราคายอมเยาวเพ่ือรับไปขายตอ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

มี 5000 บาท/เดือน 

  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางทองใบ ติ๊บสุยะ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

ถ่ังเนาทองใบ ๙๖/๑ หมูท่ี ๗ ตําบลทาวังพราว อําเภอสันปาตอง จังหวัดเชียงใหม 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

๙๖/๑ หมูท่ี ๗ ตําบลทาวังพราว อําเภอสันปาตอง จังหวัดเชียงใหม 

โทรศัพท โทรสาร - 

E-mail 

- 

  



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

รางวัลผลิตภัณฑชุมชนดีเดน (OTOP) ประจําป ๒๕๓๘  จาก  สํานักงานพัฒนาชุมชนอําเภอสันปาตอง 

ผานการรับรองมาตรฐานการผลิต  จาก สํานักงานสาธารณะสุขอําเภอสันปาตอง 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวปานรดา อุนจันทร 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 6 เดือน พฤษภาคม ป พ.ศ. 2557 

  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวปานรดา อุนจันทร 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางอรพรรณ ปญโญใหญ 

ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอสันปาตอง 

2. นายมานิตย เขตสิทธิ์ 

ตําแหนง รองประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอสันปาตอง 

3. ดร.ชนินทร ยาระณะ 

ตําแหนง เลขานุการสภาวัฒนธรรมอําเภอสันปาตอง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายบพิตร วิทยาวิโรจน 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

