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ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : หลามปลาบั้งไมไผ 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: หลามปลาบั้งไมไผ 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล นาซาว 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 

           ภาคเหนือ เปนดินแดนท่ีมีความเจริญรุงเรืองมาตั้งแตครั้งในอดีตเปนดิดแดนแหงประวัติศาสตร
ศิลปะวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณี ท่ีแตกตางไปจากภาคอ่ืน และคนเหนือมีเชื้อสายไทยใหญ หนาตา 
ผิวพรรณ จึงตางไปจากภาคอ่ืน ๆ ประกอบความออนหวาน ซ่ือ บริสุทธิ์ ทําใหคนเหนือมีเอกลักษณท่ีเดนชัด   
การรับประทานอาหารของคนภาค เหนือนั้น จะใชโกะขาว หรือท่ีเรียกวาขันโตก แทนโตะอาหารโดยสมาชิกใน
บานจะนั่งลอมวงกัน 
ลักษณะนิสัยท่ีคอนขางเยือกเย็น สุขุมและสุภาพเรียบรอย นับเปนสิ่งท่ีสะทอนออกมาใหเห็นถึง อาหารท่ีเปน
เอกลักษณของคนภาคเหนือไมวาจะเปนขางเหนียวซ่ึงเปนอาหารหลัก น้ําพริกออง ซ่ึงดูจะไมเผ็ดมากนัก 
ตลอดจนกรรมวิธีถนอมอาหารอันแยบยล ท่ีออกมาในรูปแบบของ แหนม หมูยอ แคบหมู และท่ีเปนพิเศษ
จริงๆคือ อาหารจําพวกของสด เชน ลาบสดท่ีดูเหมือนจะเปน มรดกทางวัฒนธรรมทางอาหารของตนตระกูล
ไทยท่ีแทจริง รวมถึงอาหารท่ีไดรับอิทธิพลจาก ชาติตางๆ ท่ีอยูใกลเคียง อาทิ แกงฮังเลท่ีไดรับอิทธิพลจากพมา 
ขาวซอยท่ีไดรับอิทธิพลจาก จีนฮอ นอกจากนั้นแนวทางการรับประทานอาหารพ้ืนเมืองทางภาคเหนือยัง
ออกมาในรูปแบบ ของขันโตก ซ่ึงประกกอบดวยอาหารหลายๆอยางในหนึ่งสํารับ เชน น้ําพริกออง แคบหมู 
แกง ฮังเล ลาบ ขาวเหนียว ไกชิ้นทอด โดยเฉพาะมีการประยุกตอาหารขันโตก 
คนไทยท่ีอยูทางภาคเหนือนิยมรับประทานอาหารรสกลางๆ มีรสเค็มนําเล็กนอย รสเปรี้ยวและหวานมีนอย
มาก หรือแทบไมนิยมเลย เนื้อสัตวท่ีนิยมรับประทาน ไดแก เนื้อหมู เพราะหาไดงาย ราคาไมแพง และมีขาย
ท่ัวไปในทองตลาด เนื้อสัตวอ่ืนท่ีนิยมรองลงมา คือ เนื้อวัว ไก เปด นก ฯลฯ สําหรับอาหารทะเลนิยมนอย
เพราะราคาแพง เนื่องจากอยูหางไกลทะเล 

  
 

 

http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/adminhome.php
http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/logout.php


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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ในอดีตบริเวณภาคเหนือของไทยเคยเปนสวนหนึ่งของอาณาจักรลานนามากอน ชวงท่ีอาณาจักรแหงนี้เรือง
อํานาจ ไดแผขยายอาณาเขตเขาไปยังประเทศเพ่ือนบาน เชน พมา ลาว และมีผูคนจากดินแดนตาง ๆ อพยพ
เขามาตั้งถ่ินฐานในดินแดนแหงนี้ จึงไดรับวัฒนธรรมหลากหลายจากชนชาติตาง ๆ เขามาในชีวิตประจําวัน
รวมท้ังอาหารการกินดวย อาหารของภาคเหนือ ประกอบดวยขาวเหนียวเปนอาหารหลัก มีน้ําพริกชนิดตาง ๆ 
เชนน้ําพริกหนุม น้ําพรกิออง มีแกงหลายชนิด เชน แกงโฮะ แกงแค นอกจากนั้นยังมีแหนม ไสอ่ัว แคบหมูและ
ผักตาง ๆ สภาพอากาศก็มีสวนสําคัญท่ีทําใหอาหารพ้ืนบานภาคเหนือแตกตางจากภาคอ่ืน ๆนั่นคือ การท่ี
อากาศหนาวเย็นเปนเหตุผลใหอาหารสวนใหญมีไขมันมาก เชน น้ําพริกออง แกงฮังเล ไสอ่ัว เพ่ือชวยให
รางกายอบอุน อีกท้ังการท่ีอาศัยอยูในหุบเขาและบนท่ีสูงอยูใกลกับปา จึงนิยมนําพืชพันธุในปามาปรุงเปน
อาหาร เชน ผักแค บอน หยวกกลวย ผักหวาน ทําใหเกิดอาหารพ้ืนบาน ชื่อตาง ๆ เชน แกงแค แกงหยวก
กลวย แกงบอน อาหารพ้ืนบานภาคเหนือมีความพิเศษตรงท่ีมีการผสมผสานวัฒนธรรมการกินจากหลายกลุม
ชน เชน ไทใหญ จีนฮอ ไทลื้อ และคนพ้ืนเมือง หลามปลาบั้งไมไผ เปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวลานนา มานาน
หลายรอยปซ่ึงนิยมกินเปนอาหารในชีวิตประจําวัน มีวิธีการทําคลายกับแกงบอน แตทําใหสุกโดยใสลงกระบอก
ไมไผเพราะจะสุกไดเร็วและมีกลิ่นหอม โดยนิยมใชวิธีหลามโดยการยาง หรือ พิงไฟ(ตั้งวางไวขาง ๆ เปลวไฟ) 
บางแหงโดยเฉพาะจังหวัดแพร จังหวัดนาน นิยมปรุงรสดวยมะแขน และนิยมเทหลามบไกพ้ืนเมืองออกจาก
กระบอก ไมผาออก หลักคิดแบบฉบับชาวเหนือ อาจารย ยุพิน เข็มมุกด ผูเชี่ยวชาญทางศิลปวฒันธรรม 
สถาบันภาษา ศิลปะและวัฒนธรรม ม.ราชภัฏเชียงใหม ใหคําอธิบายวา วัฒนธรรมการกินของชาวเหนือเปนไป
ตามบรรพบุรุษ อาหารสวนใหญไดมาจากธรรมชาติ เชนของปา หรือสิ่งท่ีอยูภายในบริเวณบาน เชน พืช ผัก 
และสัตวท่ีเลี้ยงไวเอง โดยรวมไปถึงอาหารท่ีเกิดข้ึนตามฤดูกาลเชน หนอไมปา เห็ดปานานาชนิด เม่ือกลาวถึง
ความเชื่อท่ีเก่ียวของกับอาหารนั้น พบวาสวนใหญจะเนนไปในเรื่องของการดูแลรักษาตัวเอง อยางคนปวยจะ
หามกินของแสลง เชน หากเปนไข ไมสบาย หามกินเนื้อวัว ซ่ึงหากกินเชื่อวาจะรักษาไมหาย เม่ือเปนฝ หนอง 
หามกินของหมักดอง ของเค็ม ในสวนของคนทองจะมีขอหาม และความเชื่ออยูมากยกตัวอยางเชน คนท่ีใกล
คลอดจะหามกินหอย เพราะเชื่อวาเด็กจะมีพัฒนาการท่ีเชื่องชา หรือบางพ้ืนท่ีจะบอกวาเด็กจะพูดมาก “พูด
เปนตอยหอย” แตใหกินอาหารท่ีมีลักษณะลื่นไหล เพราะจะทําใหคลอดงาย หามกินเตาเพราะอายุเด็กจะสั้น 
หามกินผักท่ีมีมือเกาะเพราะจะทําใหคลอดยาก บางครั้งหากคลอดไมออกแสดงวาในอดีตเคยดาวาพอแมของ
ตัวเอง ตองทําการขอขมาแลวใหนําชายผาซ่ินผานุงของแมมาแชน้ําแลวดื่ม ก็จะทําใหคลอดเปนปกติ ดานงาน
พิธีกรรมตางๆ หากเปนงานมงคลจะนิยมทําลาบ หากเปนงานอวมงคลจะไมนิยมทําอาหารท่ีมีเสน สาย หรือ
ผักท่ีไมเปนมงคลเชน ฟก, หยวก ซ่ึงเชื่อวาในอดีตคนโบราณจะใชของเหลานี้ในการดูดกลิ่น ดูดน้ําเหลืองของ
ศพในโลงจึงไมควรนํามาทําอาหาร “ปจจุบันความเชื่อเหลานี้จะเห็นอยูแตในชนบท เพราะ 1.อํานาจการซ้ือยัง
ไมมี 2.ยังถูกสั่งสอนอยูเสมอ 3.ยังมีตัวอยางใหเห็นจากคนเฒาคนแก และ ณ วันนี้การท่ีคนชนบทไปหาหมอ
แผนปจจุบันเขาจะไมคอยไดคําตอบวาเปนอะไร ตรวจเสร็จก็สั่งยา แตตางกับการหาหมอพ้ืนบานท่ีจะซักถาม
ประวัติอยางละเอียด พูดคุยวินิจฉัยนาน บางครั้งพูดคุยกันจนลืมความเจ็บปวย ซ่ึงตรงนี้ก็เปนเหมือนจิตวิทยา
พ้ืนบาน ทําใหผูคนหันกลับไปหาหมอบานมากข้ึน” อ.ยุพิน อธิบาย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อาหารหลักท่ีชาวเหนือนิยมกินไดแก ขาวเหนียว ซ่ึงเปนอาหารท่ีกินท้ัง 3 ม้ือ เราสามารถแบงม้ืออาหารของ
ชาวเหนือในแตละวันไดเปน 3 ม้ือ คือ อาหารม้ือเชา ซ่ึงภาษาเหนือเรียกวา ขาวงาย หรือขาวเชา กับขาวใน



ตอนเชานั้นมีไมมาก โดยมักจะมีน้ําพริกแหงๆ เปนพ้ืน และแกลมดวยผักตม หรือเปนน้ําพริกอองแกลมดวยผัก
สด อาหารกลางวัน เรียกขาวตอน กับขาวยังเปนน้ําพริกอยูแตจะมีอาหารประเภทเนื้อ ไดแก เนื้อแดงปง 
หรือจิ๊น(ชิ้น)ปง(หมูทาเกลือพริกไทยปง) หรือกินกับแคบหมู รวมท้ังการกินขนมเสน(ขนมจีน)น้ําเง้ียวเปน
อาหารกลางวัน อาหารเย็น เรียกขาวแลง กับขาวจะเปนน้ําพริกตางๆ เชน น้ําพริกออง น้ําพริกปลารา และ
แกง เชน แกงแค นอกจากนี้ยังมีเครื่องจิ้มน้ําพริกพิเศษคือน้ําหนัง ซ่ึงเปนหนังวัวท่ีเค่ียวใหขนแลวนํามาทําเปน
แผน เวลากินก็นํามาผิงไฟใหสุก แลวใชจิ้มกับน้ําพริก อาหารการกินของชาวเหนือนั้นนิยมรสออน แตไมนิยม
รสหวาน รสเปรี้ยวนั้นจะไมเปรี้ยวมาก โดยใชความเปรี้ยวจากมะเขือสมหรือมะกอก รสเค็มจะใชปลาราใสใน
อาหาร เนื้อสัตวจะนิยมหมู ไก ปลา สําหรับชาวเหนือท่ีอยูในชนบทยังนิยมกินเนื้อสัตวท่ีหาไดในทองถ่ินไดแก 
กบ เขียด อ่ึงอาง แมงยูน อาหารคาวของภาคเหนือสวนใหญจะเปนแกงชนิดตางๆ เชน แกงแค แกงหนอไมสด 
แกงออมเนื้อ แกงขนุนออน(แกงมะหนุน) แกงชะอม(แกงผักหละ) แกงยอดฟกทอง แกงหนอไมดอง(แกงผักสม) 
แกงผักกาดจอ แกงเลียงบวบ(แกงมะนอย) ยําไขมด น้ําพริกตางๆ เชน น้ําพริกอองท่ีใชหมูสับและมะเขือเทศ
เปนสวนประกอบ น้ําพริกหนุม น้ําพริกปลารา ฯลฯ ผักท่ีใชเปนเครื่องเคียงของกับขาว สวนใหญจะเปนพืชผัก
ในทองถ่ินท่ีมีอยูและข้ึนเองโดยธรรมชาติ อาหารคาวของภาคเหนือสวนใหญจะใชวิธีตม แกง ปง ยาง เปนสวน
ใหญ และอาหารสวนใหญจะมีปริมาณไขมันคอนขางต่ํา อาหารหวานของภาคเหนือสวนใหญเปนขนมหวานท่ี
ทําจากแปง น้ําตาล กะทิ เชน ขาวเหนียวเปยก ขาวตอกตั้ง ขนมเทียน ขนมไขหงส ขาวเกรียบวาว ขนม
นางเล็ด ขนมรังผึ้ง ดวยสภาพภูมิประเทศและภูมิอากาศท่ีคอนขางเย็นสบายตลอดป จึงทําใหชาวเหนือ
ไดเปรียบในเรื่องความหลากหลายของพืชผักผลไม ซ่ึงผลไมของชาวเหนือจะเปนผลไมท่ีมีตามฤดูกาล เชน ลิ้นจี่ 
ลําไย ลูกทอ ของวางท่ีชาวเหนือนิยมกินหลังอาหาร คือ เม่ียง ซ่ึงเปนใบชานึ่งท่ีนําไปหมักดวยน้ําสม น้ําตาล 
ใหออกรสเปรี้ยวหวาน ซ่ึงมี 3 ชนิดคือ เม่ียงหวาน เม่ียงสม และเม่ียงฝาด หลาม หมายถึง การทําอาหารใหสุก
ในกระบอกไมไผโดยใชไมไผสดๆ ตัดใหมีขอติดอยูขางหนึ่ง แลวบรรจุอาหารท่ีตองการหลามในกระบอกไมไผ
นั้น กอนหลามตองใชกาบมะพราวหอใบตอง อุดปากกระบอกเสียกอน แลวนําไปเผาจนสุก เชน การหลามขาว
หลาม ฯลฯ หลาม เปนการทําอาหารใหสุกโดยใชอุปกรณคือ กระบอกไมไผ สวนประกอบหลักไดแก เนื้อสัตว 
ปลาไหล เครื่องในสัตว เปนตน เครื่องปรุงน้ําพริกคลายกับแกง ไมนิยมใสผัก ใสน้ําเปลา เล็กนอย ปรุงรสดวย
น้ําปลารา เกลือ และน้ําปลา แตงกลิ่นดวยผักอีตู (แมงลัก) ผักขา (ชะอม) ผักแขยง เปนตน ผสมทุกอยางเขา
ดวยกัน บรรจุในกระบอกไมไผสด นําไปเผาไฟใหสุก จะมีกลิ่น หอม รับประทานกับขาวเหนียวรอน ๆ อรอย
นักแล นอกจากนี้ มีการนําขาวเหนียวใหมผสมกับน้ํากระทิ น้ําตาล เกลือเล็กนอย บรรจุลงใน กระบอกไมไผ
ยอดออน นําไปเผาไฟจะได ขาวหลาม ซ่ึงนิยมทํารับประทานกันมากหลังฤดูเก็บ เก่ียวขาวหรือโอกาสพิเศษ
ตางๆ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของคนพ้ืนเมืองภาคเหนือ อาหาร ของภาคเหนือ ประกอบดวยขาวเหนียว
เปนอาหารหลัก มีน้ําพริกชนิดตาง ๆ เชน น้ําพริกหนุม น้ําพริกออง มีแกงหลายชนิด เชน แกงโฮะ แกงแค 
นอกจากนั้นยังมีแหนม ไสอ่ัว แคบหมู และผักตาง ๆ สภาพอากาศก็มีสวนสําคัญท่ีทําใหอาหารพ้ืนบาน
ภาคเหนือแตกตางจากภาคอ่ืน ๆ นั่นคือ การท่ีอากาศหนาวเย็นเปนเหตุผลใหอาหารสวนใหญมีไขมันมาก เชน 
น้ําพริกออง แกงฮังเล ไสอ่ัว เพ่ือชวยใหรางกายอบอุน อีกท้ังการท่ีอาศัยอยูในหุบเขาและบนท่ีสูงอยูใกลกับปา 
จึงนิยมนําพืชพันธุในปามาปรุงเปนอาหาร เชน ผักแค บอน หยวกกลวย ผักหวาน ทําใหเกิดอาหารพ้ืนบาน ชื่อ
ตาง ๆ เชน แกงแค แกงหยวกกลวย แกงบอน อาหารพ้ืนบานภาคเหนือมีความพิเศษตรงท่ีมีการผสมผสาน
วัฒนธรรมการกินจาก หลายกลุมชน เชน ไทใหญ จีนฮอ ไทลื้อ และคนพ้ืนเมือง ชาวลานนานิยมรับประทาน
พืชท่ีข้ึนเองตามธรรมชาติ อาจจะเปนผักปา หรือวาผักขางรั้ว กินขาวเหนียวเปนอาหารหลัก นิยมปรุงอาหาร



โดยไมใสน้ําตาล มีรสเค็มนําและเผ็ดเล็กนอย ใชกะทิปรุงนอยกวาภาคกลาง นิยมแกงแบบน้ําขลุกขลิก และ
น้ําพริกตางๆก็คอนขางแหง เพราะชาวลานนารับประทานดวยวิธีปนขาวเหนยีวเปนกอนเล็กๆ แลวจิ้มลงไปใน
น้ําแกง ผักปา เปนผักท่ีไดมาจากปา หรือจากแพระ (ปาละเมาะ) ในฤดูรอน ไดแก ปลีกลวย ยอดมะขาม ยอด
มะมวง ผักเสี้ยว ผักเฮือด ในฤดูฝน จะมีอาหารจากปามาก เชน หนอไม เห็ด ผักหวาน ผักปูยา ในทุงนามีผัก
สีเสียด ผักกาดนา หรือผักจุมปา ผักแวน ผักบุง เปนตน การจัดสํารับอาหาร จัดใสขันโตกหรือโกวะขาว ทํามา
จากไม นิยมใชไมสักในการทําขันโตก ปจจุบัน มีการนําเอาหวายมาสานเปนขันโตกดวย ในงานทําบุญใหญ เชน 
งานปอยหลวง งานปอยหนอย หรืองานบวชเณร งานทําบุญข้ึนบานใหม หรือจะเปนงานศพ ฯลฯ ชาวลานนา
นิยมใชถาด ซ่ึงหาซ้ือไดท่ัวไปในทองตลาด เปนถาดท่ีมีลวดลาย สวนใหญ จะเปนลายดอกไมสีสดใส มาใชเปน
ภาชนะใสอาหารแทนขันโตก ปจจุบันยังพบวามีการใชอยูในแถบนอกเมือง การรับประทานอาหารอาหารของ
ชาวลานนา มักจะใหพอแม หรือญาติผูใหญท่ีอาวุโสท่ีสุดในบานรบัประทานเปนคนแรก จากนั้น ลูกๆ หรือผู
ออนอาวุโสจึงจะลงมือรับประทาน ซ่ึงเปนประเพณีนิยมมาแตโบราณกาล 

  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนผสม 
 ปลา (ปลาชอน/ปลาดุก) ๑  ตัว 
 ใบมะกรูด  ๗  ใบ 
 ผักชีฝรั่ง ๑๐  ใบ 
 ผักชีตนหอม  (ไวโรยหนา) 
เครื่องปรุง 
พริกแหง ๒๐ เม็ด 
หอมแดง ๗ หัว 
กระเทียม ๒ หัว 
ขาห่ัน ๑ ชอนโตะ 
ตะไครห่ัน ๒ ชอนโตะ 
เกลือปน ๑ ชอนชา 
มะแขนแหง ๑ ชอนโตะ 
มะนาว ๑ ชอนโตะ 
วิธีการประกอบอาหาร 
๑.   ขอดเกล็ดแลวควักเครื่องใน32ปลา ออกใหหมดลางใหสะอาดเช็ดใหแหง สับเปนชิ้นพอคําใสอางผสมเตรียมไว 
๒.   โคลกทุกอยางพอหยาบ (พริกแหง ขา ตะไคร หอมแดง กระเทียม ใบมะกรุด เกลือ) ตักใสอางไก เคลาให
เขากันปรุงรสดวยน้ําปลาและซอสปรุงรส  คลุกเคลาใหเขากัน 
๓.   นําปลาท่ีคลุกเครื่องเรียบรอยแลว ใสลงกระบอกไมไผใชไมคนดามยาวดันลงไปในกระบอกใหเต็ม 
๔. ยางไฟ หรือพิงไฟ จนน้ําใกลจะแหง ก็นํา สวนผสมท่ีเหลือ(ใบมะกรูด,ผักชีฝรั่ง,ขาหั่น,ตะไครหั่น, 
    หอมแดง)ใสลงในกระบอกไมไผใชไมคนไปมา 
๖. ยางไฟ หรือพิงไฟ จนไดท่ีแลว ใหโขลกมะแขนแหง กับกระเทียม และหั่นตนหอมผักชีไว  เทหลาม 
    ปลา ออกจากกระบอกแลวนํามะแขนและกระเทียมท่ีเตรียมไว มาผสมอีกครั้งหนึ่ง 
๘. ตักใสถวยแกงวางบนขันโตกท่ีเตรียมเครื่องเคียงไวเรียบรอยแลว โรยดวยผักชี ก็นั่งรับประทานได 
  
 

http://www.komchadluek.net/search.php?search=%BB%C5%D2%AA%E8%CD%B9


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) 

 

 
เครื่องแกง 

 
เตรียมเครื่องแกง 

 
นําเครื่องแกงลงโคลก 



 
โคลกทุกอยางพอหยาบ 

 
นําปลามาทําความสะอาด 

 
หั่นปลาเปนชิ้น 

 
นําปลาท่ีหั่นแลว มาคลุกกับเครื่องแกง 



 
นําสวนผสมท่ีคลุกเรียบรอยแลว ลงใสในกระบอกไมไผ แลว
นําไปยางไฟ 

 
คอยพลิกกลับไป กลับมา ระวังอยาใหไฟแรงเกินไป 

 
พอเนื้อปลาสุกไดท่ีแลว ยกข้ึนเสิรฟได 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายอินแตง สีใจ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39ท่ีอยู บานเลขท่ี ๖๕ หมูท่ี ๔ ตําบลนาซาว อําเภอเมืองนาน จังหวัดนาน 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39ท่ีอยู บานเลขท่ี ๖๕ หมูท่ี ๔ ตําบลนาซาว อําเภอเมืองนาน จังหวัดนาน 

39โทรศัพท ๐๘๑ – ๐๓๒๙๐๕๑ โทรสาร 

E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
  
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 

  
 


