
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ลาบหมู 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน ยางเนิ้ง อําเภอ สารภี ตําบล ยางเนิ้ง 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

  

     ลาบเปนอาหารท่ีนิยมทํากินกันในงานเลี้ยงหรือในเทศกาลตาง ๆ เชน งานแตงงาน ข้ึนบานใหม สงกรานต

หรืองานศพ เปนตน      

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

  

  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  

  



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  

เครื่องปรุงสวนผสม 

๑. เนื้อสันใน                                                     ๓๐๐              กรัม 

๒. เครื่องในหมู                                                   ๒๐๐              กรัม 

๓. เลือดหมู                                                       ๐.๕               ถวยของหวาน 

๔. พริกลาบ                                                      ๓                 ชอนโตะ 

๕. ผักไผ                                                          ๒                 ชอนโตะ 

๖. กระเทียมเจียว                                                ๑                 ชอนโตะ(โรยหนา) 

๖. แคบหมู                                                       ๒                 ชอนโตะ(โรยหนา) 

เครื่องปรุงพริกลาบ 

1.พริกแหง                                                       0.5               กิโลกรัม 

2. เม็ดผักชี                                                       2                 ชอนโตะ 

3. เทียนขาวเปลือก                                          2                 ชอนโตะ 

4. มะแหลบ                                                      2                 ชอนโตะ 

5. ดีปลี                                                           20                เม็ด 

6. พริกไทยดํา                                                 0.5               ชอนโตะ 

7. กานพลู                                                       1                 ชอนชา 

8. โปยก๊ัก                                                        1                 ชอนโตะ 

9. เปราะหอม                                                   2                 ชอนโตะ 

10. ลูกจันทนเทศน                                         4                ลูก 

11. ดอกจันทนเทศน                                      4                ดอก 

12. อบเชย                                                      3                 ชิ้น 

13. กระวาน                                                     1                ชอนโตะ 

  

 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) 

๑. หั่นเนื้อหมูเปนชิ้นเล็กๆ ๒. สับหมู ขณะท่ีสับใหใสเลือด

หมูลงสับดวยทีละนอย ๓. สับหมู จนกระท่ังหมูละเอียดและ  



นิ่ม ๔. หั่นเครื่องในหมูตมและหนังหมูตมเปนชิ้นบางๆ ๕. 

ผสมเลือดหมู น้ําตมเครื่องในหมู พริกลาบ คนใหเขากัน ๖. 

ใสหมูสับละเอียดลงคลุกเคลาใหเขากัน ๗. ใสเครื่องในหมู

และหนังหมู ๘. ใสผักไผซอย และผักชีตนหอมซอย 

คลุกเคลาใหเขากัน ๙. โรยหนาดวยกระเทียมเจียว และ

แคบหมูชิ้นเล็ก ๆ น้ําพริกลาบ ๑. ค่ัวพริกแหงกับไฟออน ๆ 

๒. ค่ัวเครื่องเทศท่ีสุกยากกอน ไดแก ลูกจันทนเทศ ดีปลี 

อบเชย โปยก๊ัก กระวาน และเปราะหอม ใชไฟ ออน พอมี

กลิ่นหอม ๓. ใสเครื่องเทศท่ีเหลือลงค่ัวดวยกัน จนมีกลิ่น

หอม พักไวใหเย็น ๔. โขลกเครื่องเทศท้ังหมดรวมกันให

ละเอียด ๕. ใสพริกยาง ลงโขลกรวมกันใหละเอียด ๖. ใส

เกลือลงโขลกรวมกัน คนใหเขากัน 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ลาบเปนอาหารพิเศษของการกินอาหารแบบขันโตก 

 
ลาบดิบ 

 



 
ลาบค่ัว(สุก) 

 
ลาบหมูหนาท่ีวาการอําเภอสารภี 

 
ผักกับลาบ(ผักแกลมลาย) 

 



มะเขือเทศแชน้ําปลาเพมความอรอยใหแกลาบเปนอยางดี 

 
สาระแหน ผักแกลมลาบขางครัว 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

รับทําอาหาร และเปนวิทยากรสอนการทําอาหาร 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

มี 20000 บาท/เดือน 

  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายผจญ ทาวิโรจน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

หนาท่ีวาการอําเภอสารภี 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

หนาท่ีวาการอําเภอสารภี 

โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 

   

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



  

      เคยไดรับการบันทึกอาหารพ้ืนบานของกระทรวงวัฒนธรรมเพ่ือเผยแพรภูมิปญญาทองถ่ินอําเภอสารภี 

      ไดรับการเผยแพรทางหนังสือพิมพ รายการกินอะไรท่ีเชียงใหม 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางหฤทัย พลารักษ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 17 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

  

ผูบันทึกขอมูล นางหฤทัย พลารักษ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรม 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางจิตสุภา ทาวิโรจน 

ตําแหนง ประธานกรรมการ 

2. นางศรีพรรณ เขจรนันท 

ตําแหนง กรรมการ 

3. นางหฤทัย พลารักษ 

ตําแหนง กรรมการและเลขานุการ 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

