
  

รากวฒันธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : แกงสมลูกประกับปลาชอนนา 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ชางกลาง (ฉวาง) ตําบล - 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

"ตนประ" เปนตนไมชนิดหนึ่ง มีขนาดสูง 20-40เมตร เปลือกมียางเหนียว ใบเดี่ยวเรียงสลับกัน ลักษณะใบรี 

ฐานใบมน ก่ิงแหลม ปลายใบแหลม ขอบใบหยักเปนคลื่นเล็กนอย เม่ือแตกใบออนจะมีสีชมพูแดง ออกดอกท่ี

ปลายก่ิงเปนสีขาวนวล ดอกแยกเพศ ดอกตัวผูมีกลีบเลี้ยง 4-6 กลีบ ลักษณะผลมีเปลือกแข็งเปน 3 พู ผลกอน

สีเขียว เม่ือแกเปนสีดําปนน้ําตาล ภายในมี 3 เมล็ด ผลแกจะแตกเมล็ดกระเด็นไปไดไกล เมล็ดมีเปลืองแข็งหุม

สีน้ําตาล ผิวมัน เนื้อขางในเปนสีขาวนวล "ลูกประ" เปนพืชท่ีเปนอาหารในทองถ่ินชนิดหนึ่ง ข้ึนอยูในแถบปา

ดงดิบ ตามเชิงเขาท่ีมีความชื้นสูง ลักษณะตนใหญสูงสงา เปนไมเนื้อแข็งใบเรียวเล็ก ลักษณะลูกประเรียวยาว

ปานกลาง คลายลูกยางพารา ข้ึนท่ีราบสูงเชิงเขา ออกลูกปละ 1 ครั้ง ลูกประหลนในชวงเดือนเมษายน - 

พฤษภาคม ของทุกป ลูกประเปนพืชท่ีเปนอาหารของผูคนในทองถ่ิน สวนท่ีนํามาบริโภค ไดแก เมล็ด เม่ือเมล็ด

แกจัดชาวบานจะถางใตโคนจนโลงเตียนเพ่ือเก็บลูกประท่ีแตกหลนลงมาจากตน ลูกประนํามาประกอบอาหาร

ไดหลายชนิด โดยการตมใหสุกแลวนําไปดองในน้ําเกลือ เปนลูกประดองเก็บไวบริโภคไดนาน ลูกประดองแกะ

เปลือกออกนําไปประกอบอาหารไดหลายอยาง เปนการถนอมอาหาร บางก็เอามาทําเปนลูกประเชื่อม ฉาบ 

เปนอาหารหวาน ขบเค้ียว ใสในแกงสม แกงพุงปลา ตมกะทิ เหนาะขาว ขนมจีน หรือทําเปนน้ําพริกลูกประ 



กะปลูกประ ลูกประนํามาค่ัวใสทราย ค่ัวใหแหงมีกลิ่นหอม คลายลูกเกาลัด แกะเปลือกออก รสชาติหอม 

เปรี้ยวมันอรอยมาก ลูกประสดนําไปปง ทําน้ําพริก ลูกประเก็บไวไดนาน เหมาะสําหรับเปนของฝากญาติมิตร 

สําหรับลูกประท่ีนํามาแกงสมนั้น เปนลูกประท่ีดองกอนนํามาปรุงอาหาร 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ลูกประดอง  1  กิโลกรัม 

ปลาชอน  1  กิโลกรัม 

มะนาวสด  5  ลูก 

พริกข้ีหนูสวนสด  30  เม็ด  

กระเทียม  20  กลีบ 

กะปอยางดี  1  ชอนโตะครึ่ง 

ขม้ิน  1  หัว  ปานกลาง 

เกลือ  1  ชอนชา 

น้ําตาลปบ  1  ชอนชา 

  

  

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

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) 



 
ลูกประท่ีผานการดองเกลือแลว 

 
นํามาแกะเปลือกออก โดยใชไมตีพริกทุบพอแตกแลวแกะ

ออกกอนนําไปพรุงอาหาร 

 
นํามาแกะเปลือกออก โดยใชไมตีพริกทุบพอแตกแลวแกะ

ออกกอนนําไปปรุงอาหาร 

 



 
เจาของภูมิปญญาเตรียมเครื่องปรุง 

 
เจาของภูมิปญญาแนะนําเครื่องปรุง 

 
วัตถุดิบ พรอมท่ีจะนําไปตั้งไฟ ปรุงรสชาติ 

 
แกงสมลูกประกับปลาชอนนาปรุงเสร็จเรียบรอย พรอม



รับประทาน 

 
แกงสมลูกประและแกงอ่ืนๆ 

 
คณะกรรมการรวมกันรับประทานอาหาร 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางวรรดี ภูพงษ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

- 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

153 หมูท่ี 4 ตําบลชางกลาง อําเภอชางกลาง จังหวัดนครศรีธรรมราช 80250 

5โทรศัพท 08-1272-5820 โทรสาร - 



E-mail 

- 

  

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

ประจําป 2552  ไดเขารวมประกวดอาหารพ้ืนบาน  ของอําเภอทาศาลา  ไดรับรางวัลรองชนะเลิศ  อันดับ 

2  เกียรติบัติ  พรอมเงินสด 

ประจําป 2553  เขารวมอบรม  วิชาพชีพดานอาหารพ้ืนบาน  ตามโครงการตนกลาอาชีพ  ณ วิทยาลัย

เทคโนโลยีนครศรีธรรมราช  (ควนพลอง)  

  

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 

  

 


