
  
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : น้ําสมควันไม 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ อําเภอพรเจริญ ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 การนําไมเขาเตาเผาถาน 
๑.นําไมท่ีตองการเผาถาน มาจัดแยกกลุม ตามขนาดเสนผาศูนยกลางของไมเปน0 $ กลุม ไดแก 
    ๑. ขนาดเล็ก 
    ๒. ขนาดกลาง 
    ๓. ขนาดใหญ 
๒..เรียงไมท่ีมีขนาดเล็กไวดานลางของเตา 
ขนาดใหญไวดานบน โดยวางทับไมหมอนยาวประมาณ ๓๐ – ๔๐  เซนติเมตร การเรียงไมนี้มีความสําคัญมาก
เนื่องจากอุณหภูมิในเตาขณะเผาถานไมเทากัน โดยอุณหภูมิดานลางเตาจะต่ํา  สวนอุณหภูมิท่ีอยูดานบนเตา
จะสูงกวาเตาเผาถาน ๒๐๐ ลิตร เปนเตาท่ีมีประสิทธิภาพสูง เตาประเภทนี้อาศัยความรอนไลความชื้นในเนื้อ
ไมท่ีมีอยูในเตา ทําใหไมกลายเปนถาน หรือเรียกวา กระบวนการคารบอนไนเซชั่น นอกจากนี้โครงสราง
ลักษณะปดทําใหสามารถควบคุมอากาศได จึงไมมีการลุกติดไฟของเนื้อไม ผลผลิตท่ีไดจึงเปนถานท่ีมีคุณภาพ 
ข้ีเถานอยและผลพลอยไดจากกระบวนการเผาถาน อีกอยางหนึ่งคือ น้ําสมควันไมท่ีสามารถ นําไปใชประโยชน
ในดานการเกษตรได 



ข้ันตอนการเผาถาน 
ชวงท่ี ๑ ไลความช้ืน หรือคายความรอน  
เริ่มจุดไฟเตา บริเวณท่ีอยูหนาเตา ใสเชื้อเพลิงใหความรอนกระจายเขาสูเตาเพ่ือไลอากาศเย็นและความชื้นท่ี
อยูในเตาและในเนื้อไม ควันท่ีออกมาจากปลองควันจะเปนสีขาว ควันจะมีกลิ่นเหม็น ซ่ึงเปนกลิ่นของกรด
ประเภทเมธาทอลท่ีอยูในเนื้อไม อุณหภูมิบริเวณปากปลองควันประมาณ ๗๐0 - ๗๕ องศาเซลเซียส  อุณหภูมิ
ภายในเตาประมาณ ๑๕๐ องศาเซลเซียส ใสเชื้อเพลิงตอไป ควันสีขาวตรงปลองควันจะเพ่ิมข้ึน อุณหภูมิ
บริเวณปากปลองควนัประมาณ ๗๐-๗๕ องศาเซลเซียส อุณหภูมิภายในเตาประมาณ ๒๐๐-๒๕๐ องศา
เซลเซียส ควันมีกลิ่นเหม็นฉุน 
  
ชวงท่ี ๒ เม่ือไมกลายเปนถาน หรือ ปฏิกิริยาคลายความรอน 
เม่ือเผาไปอีกระยะหนึ่ง ควันสีขาวจะเริ่มบางลง และเปลี่ยนเปนสีเทา อุณหภูมิบริเวณปากปลองควัน ประมาณ 
๘๐-๘๕ องศาเซลเซียส อุณหภูมิภายในเตาประมาณ ๓๐๐-๔๐๐ องศาเซลเซียส ไมท่ีอยูในเตาจะคายความ
รอนท่ีสะสมเอาไวเพียงพอท่ีจะทําใหอุณหภูมิในเตาจะเพ่ิมสูงข้ึนในชวงนี้คอยๆ ลดการปอนเชื้อเพลิงหนาเตา
จนหยุดการปอนเชื้อเพลิง และเริ่มเก็บน้ําสมควันไม หลังจากการหยุดการปอนเชื้อเพลิงหนาเตา จะตอง
ควบคุมอากาศโดยการหรี่หนาเตาหรือลดพ้ืนท่ีหนาเตาลงใหเหลือชองพ้ืนท่ีหนาเตาประมาณ ๒๐-๓๐ ตาราง
เซนติเมตร สําหรับใหอากาศเขา เพ่ือรักษาระดับของอุณหภูมิในเตาไวใหนานท่ีสุด และยืดระยะเวลาการเก็บ
น้ําสมควันไมใหนานท่ีสุด โดยชวงท่ีเหมาะสมกับการเก็บน้ําสมควันไมควรมีอุณหภูมิ บริเวณปากปลองควัน 
ประมาณ ๘๕-๑๒๐ องศาเซลเซียส เนื่องจากเปนชวงท่ีสารในเนื้อไมถูกขับออกมา จากนั้นควันก็เปลี่ยนจาก
ควันสีเทาเปนสีน้ําเงิน จึงหยุดเก็บน้ําสมควันไม อุณหภูมิบริเวณปากปลองควัน ประมาณ ๑๐๐-๒๐๐ องศา
เซลเซียส อุณหภูมิภายในเตาประมาณ ๔๐๐-๔๕๐ องศาเซลเซียส 
          การเก็บน้ําสั้มควันไมจะเก็บชวงท่ีมีการเผาไหมควันเปนสีขาวขุนพุงออกมา แลวสามารถเก็บน้ําสม
ควันไมได เทคนิคใหทราบวาสามารถเก็บน้ําสมควันไมได คือใชกระเบื้องขาวปดท่ีปากบองสักครูหนึ่งเปดดูถามี
หยดน้ําใสสีชามาเกาะแผนกระเบื้องแสดงวาเก็บน้ําสมควันไมไดแลว 
วิธีการเก็บน้ําสมควันไม 
๑.      ใหใชไมไผลําโต   เสนผาศูนยกลางประมาณ  ๔ นิ้ว  ยาวประมาณ  ๓-๕ เมตร  เลือกลําคอนขางตรง
เจาะทะลุปลองตลอดท้ังลํา และเจาะรูเล็ก  ๒  เซนติเมตร  หางจากปลายกระบอกไมไผดานโต หรือดานท่ีจะ
สวมเขากับปลองควันประมาณ  ๓๐ เซนติเมตร 
๒.0       เลื่อยเปนชองใหควันไมไหลออกมา  นํากระบอกไมไผดานโตตอเขากับปลองควันแบบหลวมๆ  ทํามุม
เอียงประมาณ ๔๕  องศา  
๓.      ติดตั้งภาชนะท่ีจะเก็บใหตรงกับรูท่ีเจาะไว  ถาอุณหภูมิเกิน  ๑๕๐ องศา สารท่ีอยูในไมจะเริ่มออกมา
หมดแลว ในการเผาถานแตละครั้งสามารถเก็บควันไมไดประมาณ  ๓-๔ ชั่วโมง 
๔.    ถาควันไมเริ่มใสใหหยุดเก็บน้ําสมควันไมได หรือถาใชกระเบื้องขาวทดสอบปดปากปลองควัน ถามีจุดสี
น้ําตาลเขมเหนียวเกาะอยู แสดงวามีน้ํามันถานออกมามาก สารท่ีมีประโยชนหมดแลว สามารถหยุดเก็บได 
 ๕.     ควันไมท่ีเก็บไดไมสามารถนําไปใชไดทันที  ตองนําน้ํามันท่ีปนอยูอออกกอนปลอยใหตกตะกอนโดยแยก
สวนท่ีใสมาใช  โดยนําน้ําสมควันไมท่ีไดมาตั้งไวอยางนอย ๙๐ วัน หรือ ๓ เดือน น้ําสมจะตกตะกอนเปน  ๓ 
ชั้น  ชั้นบนสุดเปนชั้นของน้ํามันเบา มีอยูบางๆ บริเวณผิวหนา  ชั้นกลางจะมากสุดเปนของเหลวใสสีชา คือ
น้ําสมควันไมท่ีนําไปใชนั้นเอง  สวนชั้นลางเปนของเหลวสีดํา คือ น้ํามันดิน (ทาร) 
 น้ําสมควันไมหลังแยกตะกอนดินแลวจะมีลักษณะใสสีเหลืองปนน้ําตาล หรือ สีชา ถาไมท้ิงไวใหตกตะกอน 



แลวนําไปฉีดตนไม น้ํามันดินท่ีผสมอยูจะปดปากใบทําใหตนไมตายได0  นอกจากนี้หากมีความเปนกรดสูงจัก
ตองระวังเขาตา ถาอัตราสวนเขมขนเกินไปใบพืชจะเหี่ยวแหงและตายในท่ีสุด  สัตวเลี้ยงอาจปวย  ซึม 
ได ดังนั้นความเปนกรดท่ีเหมาะสมหากตรวจดวยกระดาษลิตมัสคา0 ph =๒.๕- ๓  ตรวจคาความถวงจําเพาะ
ดวยไฮโดรมิเตอร0 = ๑.๐๐๗ – ๑.๐๒๔  
  การนําไปใชดานครัวเรือน 
น้ําสมควันไม ๑๐๐% ใชรักษาแผลสด 
น้ําสมควันไม ๒๐ เทา ทําลายปลวกและมด 
น้ําสมควันไม ๕๐ เทา ปองกับปลวก มด และแมลงตางๆ 
น้ําสมควันไม  ๑๐๐ เทา และ ๒๐๐ เทา และลดกลิ่นและแมลง  ผสมผงถานใชยอยและปองกันโรคทองเสีย  
ปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัตวใหใหญและแดงเพ่ิมปริมาณวิตามิน 
การนําไปใชดานการเกษตร 
-   ผสมน้ํา  ๒๐ เทา พนลงดินทําลายจุลินทรียท่ีมีประโยชน 
-   ผสมน้ํา ๕๐ เทา  ฆาจุลินทรียท่ีทําลายพืช  
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
- 

 



 
- 

 
- 

 
- 

 
- 



 
- 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 ผลิตไวใชในครัวเรือน จําหนายในงานเทศกาลตางๆ  จําหนายใหผูสั่งซ้ือท่ัวไป 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายอุบล สายลาด 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
39ท่ีอยู บานเกษตรรุงเรือง ตําบลวังชมภู อําเภอพรเจริญ จังหวัดบึงกาฬ 
39โทรศัพท โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  - 
 

 

 

 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวกุสุมา คําเมืองคุณ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 26 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวพิกุล สุปะมา 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายขัตติยา ชัยมณี 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. นางสาวกุสุมา คําเมืองคุณ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
3. นางเพียรทอง ธนายศสกุล 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิบัติการ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายทวีศักดิ์ เจือจารย 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 10 เดือน มิถุนายน ป พ.ศ. 2557 

  
 


