
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ลาบขมตมแซบ 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ชุมตาบง (ลาดยาว) ตําบล ชุมตาบง 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

         

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

เม่ือประมาณ ป พ.ศ.๒๕๑๕ ถึง ๒๕๑๙ พ้ืนท่ีอําเภอชุมตาบง มีประชากรสวนใหญจํานวนกวา ๘๐ เปอรเซ็นต 

เปนคนอีสานท่ีอพยพมาตั้ง ถ่ินฐานเพ่ือประกอบอาชีพรับจาง ทํานา ทําไร ประชาชนชาวอีสานเหลานี้ จึงไดนํา

วิถีชีวิตท่ีคุนเคยมาดํารงชีวิตอยูในพ้ืนท่ีอําเภอชุมตาบง อาทิ วัฒธรรมทางดานภาษา อาหาร ประเพณี และ

อ่ืนๆ วัฒนธรรมทางดานอาหารของชาวอําเภอชุมตาบง เนื่องจากสวนใหญเปนคนอีสานมีวิถีการหาอยูหากิน ท่ี

ผูกพันกับการเกษตรและใกลชิดธรรมชาติ อาหารอีสานจึงแสดงถึงวิถีชีวิตของคนอีสานท่ีใชชีวิตแบบเฮ็ดอยู 

เฮ็ดกิน การหาอยู หากินแบบผลิตเองและพ่ึงพิงธรรมชาติ อาหารอีสานสวนใหญจึงปรุงจากพืชผัก สัตวปา สัตว

น้ํา ตามทองนา ปาเขา และสายน้ํา รอบถ่ินฐาน เปนเมนูอาหารหลากรสหลายประเภท ท่ียังคงกลิ่นและรสชาติ

แทๆ ของท้ังพืชและสัตว ท่ีถือไดวาเปนมรดกทางวัฒนธรรมท่ียังโลดเตนอยูในสํารับประจําวัน สํารับอาหารท่ี

โดดเดนของชาวชุมตาบง ท่ีเปนอาหารคาว ไดแก ลาบขมตมแซบ ถือวาเปนตําราอาหารขนานแท เปนอาหารท่ี

รสแซบท่ีชวยใหเจริญอาหารไดเปนอยางดี และยังปรุงงายเสร็จเร็วดวยเครื่องปรุงไมก่ีชนิดและข้ันตอนการทําท่ี

ไมซับซอน และท่ีสําคัญเปนการสะทอนถึงวิถีการกินของคนอีสานท่ีเรียบงายและผูกพันกับธรรมชาติอยางยิ่ง 

องคประกอบของอาหาร ลาบขมไมวาจะเปนลาบอะไร ก็คือลาบวัวดิบหรือลาบงัวดิบ ถือเปนอาหารจานเด็ดท่ี

เปนท่ีนิยมของคนอีสาน เนื่องจากเปนลาบดิบ ปกติจึงมีแตผูชายท่ีชอบกิน สวนผูหญิงจะไมกินกัน ท่ีมีกินบาง



แตนอยมาก เพราะมองวาไมเหมาะกับผูหญิง เวลามีงานบุญ งานแตงงาน งานบวช จึงตองทําเปนเมนู ท้ังลาบ

ดิบ ลาบสุก ซ่ึงก็ไมไดยุงยากอะไร แคทําเปนลาบดิบกอนท้ังหมด แลวใครท่ีไมชอบกินลาบดิบ ก็เอาไปค่ัวทําให

สุก หรือคนเฒาคนแกบางคน จะชอบลาบดิบแบบอีสานแทๆ จะตองใสเพ้ียหรือข้ีออน ใสบีหรือดีวัว เพ่ือเพ่ิม

ความขมกลบกลิ่นคาวเนื้อ จะไมนิยมทําใหออกรสเปรี้ยวหรือบางทีไมใสมะนาวเลย วัตถุและเครื่องปรุงสําหรับ

ลาบวัว เนื้อวัวสด ไมติดมัน ครึ่งโล เพ้ียหรือข้ีออนวัว ๑-๒ ชอนโตะ บีหรือดีวัว เพ่ือเพ่ิมรสขม ๑-๑.๕ ชอนชา 

หอมแดงซอย ๔-๕ ตน ใบมะกรูด ( ไมมีก็ไมตองใส ) พริกปน ๒ ชอนโตะ ขาวค่ัวปน ๒ ชอนโตะ น้ําปลา ๒ 

ชอน มะนาว ๑-๒ ลูก ( ไมใสก็ไดเพราะจะโดนรสขมกลบ ) ผงชูรส วธิีการประกอบอาหาร วิธีทําลาบวัวดิบ ๑.

เอาเนื้อวัวมาสับ ( ฟก ) เนื้อใหละเอียด ๒. หั่นผักหอมแดง ซอยใบมะกรูดเปนเสน ๓. เอาเนื้อวัวท่ีเราฟกแลว

ใสหมอหรือชาม ใสเครื่องปรุงคือ พริกปน ขาวค่ัว บีบมะนาว เหยาะน้ําปลา ผงชูรส บี เพ้ีย หอมแดงหั่น ใบ

มะกรูด คนใหเขากัน ปรับปรุงเพ่ิมเติมตามใจชอบใหเนนรสขมและเผ็ด ๔. เสร็จแลวเราจะไดลาบวัวดิบ รสชาติ

อรอยสไตลอีสานขนานแท ไวกินกับขาวเหนียวพรอมผักกาดขาว ยอดกอกและผักอ่ืนๆ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

   

 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 และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

รานตานอย 

 

เครื่องปรุงสําหรับทําลาบ 



 
ตมแซบ 

 
ลาบขม ตมแซบ 

 
ลาบขม ตมแซบ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายประสิทธิ์ รวมคําภา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

5รานตานอย เลขท่ี ๒๖/๑ หมูท่ี ๗ ตําบลชุมตาบง อําเภอชุมตาบง จังหวัดนครสวรรค 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 5โทรศัพท ๐๘๖-๒๑๐๕๕๔๘ โทรสาร 

E-mail 

   

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



            สําหรับ รานตานอย ไมเคยไดรับการยกยองอยางเปนทางการจากหนวยงานใด แตเปนรานอาหารอีสาน

ท่ีขายเฉพาะลาบขมและตมแซบเทานั้น เปนรานท่ีมีชื่อเสียงและโดงดังมากสําหรับรสชาติ 
  

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 

  
 


