
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ผัดไทย 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ตาคลี ตําบล ตาคลี 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ผัดไทย ถือเปนอาหารสัญลักษณ สําหรับประเทศไทย โดยติด ๑ ใน ๑๐ อาหารไทยยอดนิยมท่ีชาวตางชาติ

และคนไทยชอบรับประทาน ผัดไทยเปนท่ีข้ึนชื่อเรื่องรสชาติ กลมกลอม ทานงาย ไมเผ็ดจนเกินไป จึงเปนท่ี

นิยม ของคนท่ัวไป ผูท่ีชอบรสจัดก็สามารถปรุงเพ่ิม เม่ือบีบมะนาวลงไปดวยแลว รสชาติจะอรอย โดยทานคู

กับ ถ่ัวงอกและใบกุยชายก็จะชวยเพ่ิมผักและเสนใยในม้ืออาหารไดอีกดวย ผัดไทยเปนอาหารท่ีไดรับอิทธิพล

จากอาหารจีน เดิมเรียกอาหารชนิดนี้วา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนผสมสูตร -กวยเตี๋ยวเสนเล็ก ๑๕๐ กรัม -เตาหูเหลืองแข็งหั่น 2 ชอนโตะ -น้ํามันหมู ๒ ชอนโตะครึ่ง -

หอมแดงสับ ๑ ชอนโตะ -ไขเปด ๑ ฟอง -หัวไซโปเค็มสับ ๑ ชอนโตะ -กุงแหง ๑ ชอนโตะ -น้ําตาลปบ ๒ ชอน

โตะ -น้ํามะขามเปยก ๓ ชอนโตะ -น้ําปลา ๒ ชอนโตะ -พริกปน ๑ ชอนชา -กากหมูเจียว ๒ ชอนโตะ -ถ่ัวงอก 

๑ ถวย -กุยชายหั่นทอน ๓ ตน -ถ่ัวลิสงค่ัวบดหยาบๆ ๒ ชอนโตะ 

  

 



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) 

๑.เริ่มจากการ ตั้งกระทะบนไฟกลางๆพอกระทะรอน ใส

น้ํามันหมู ๒ ชอนโตะ เอาเตาหู หอมแดง และหัวไชโป ลงไป

ผัดจนสุกหอม ใสกุงแหง กวยเตี๋ยวเสนเล็กและน้ําเปลา ผัด

คลุกเคลาใหท่ัวและเสนนิ่ม ๒.ปรุงรสดวย น้ําปลา น้ําตาล 

น้ํามะขามเปยก พริกปน กันเสนไวขางกระทะ ใสน้ํามันหมูท่ี

เหลือ จากนั้นตอยไขเปดใสลงไป ใชตะหลิวยีไขแดงใหแตก 

พอไขใกลสุก ตลบเสนมาทับ ใสกากหมูเจียวลงไป ตามดวย

ถ่ัวงอกและกุยชาย ผัดคลุกเคลาใหท่ัว จนสวนผสมเขากันดี 

ปดไฟ ๓.ตักใสจาน โรยหนาดวยถ่ัวลิสงค่ัวบด เสิรฟพรอม

กับผักสดไดแก หัวปลี ถ่ัวงอก กุยชาย ฯลฯ และเครื่องปรุง

รส มะนาวหั่นชิ้น น้ําปลา น้ําตาล พริกปน 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

 (ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 5โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 

   

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

   

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 

  
 


