
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กระเทียมดอง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): กระเทียมดอง 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ รองคํา ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
 กระเทียมดองรับประทานเปนเครื่องเขียงอาหารประเภท ปนปลา  ลาบปลา และใชสวนเครื่องปรุงประเภทยํา
ตาง ๆ เปนการเพ่ิมรสชาดอาหารดับกลิ่นคาว   
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
กระเทียม จัดเปนพืชสมุนไพรไทยและเครื่องเทศชนิดหนึ่งท่ีมีคุณประโยชนมากมกระเทียมใชประกอบอาหาร
เพ่ือปรุงรสชาติ ไมวาจะเปนผัด ทอด แกง ยํา ตมยํา น้ําพริกตางๆ ก็ลวนแลวแตมีกระเทียมเปนสวนประกอบ
เพราะอุดมไปดวยวิตามิน และแรธาตุหลายชนิด เชน วิตามินเอ วิตามินบี ๑ วิตามินบี ๑๒ วิตามินซี ธาตุชีลี
เนียม ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี (โดยกระเทียมถือวาเปนพืชท่ีมีธาตุซีลิเนียมมากกวาพืชชนิดอ่ืนๆ) นอกจากนี้ยังมี 
สารอะดิโนซีน ซ่ึงเปนกรดนิวคลีอิกท่ีเปนตัวสราง DNA และ RNA ของเซลลในรางกาย กระเทียมมีสรรพคุณ
ชวยในการปรับสมดุลของรางกาย บรรเทาและรักษาอาการของโรคตางๆได เชน ลดความดันโลหิตและปองกัน
โรคหัวใจ ลดระดับไขมันและคอลเลสเตอรอล ลดน้ําตาลในเลือด ชวยขับลม ปองกันโรคมะเร็งเนื่องจากมีสาร
ซีลีเนียมท่ีตานอนุมูลอิสระ ชวยเสริมสรางภูมิตานทานของรางกาย ชวยรักษาโรคบิด ชวยขับพยาธิ ชวยขับ
เสมหะ ชวยปองกันผนังหลอดเลือดหนาและแข็งตัว ชวยบํารุงผิวใหมี สุขภาพดี ดูสะอาด และชวยฆาเชื้อรา 
จําพวกกลาก เกลื้อน รวมถึงเชื้อราตามเล็บและหนังศีรษะ ประโยชนสรรพคุณของกระเทียม ท่ีสําคัญ มีดังนี้ 
๑. มีสารท่ีชวยตานมะเร็งได ๒. สามารถปองกันโรคหัวใจ ๓. เสริมสรางภูมิคุมกันใหกับรางกาย ๔. รักษาสิว ๕. 
ปองกันและรักษาโรคหวัด ๖. บรรเทาอาการอักเสบจากโรคสะเก็ดเงิน ๗. ถอนเสี้ยน (เสี้ยนท่ีตําเทาหรือมือเรา 
สามารถกําจัดไดงายๆ ดวยการแปะกระเทียมฝานบางๆแลว พันทับดวยผาพันแผล วิธีนี้เปนวิธีธรรมชาติท่ีใช
กันมานาน และไดรับการยอมรับวาเปนวิธีท่ีไดผลจริง ๘. กําจัดกลิ่นเทา ๙. ไลยุงและแมลงสัตวกัดตอย ๑๐. 
รักษาโรคสาไข (คลายๆกับอาการโรคหัด) กระเทียม จึงเปนพืชท่ีมีคุณคา มีประโยชนตอรางกาย สามารถนํามา
ถนอมอาหารไวรับประทานได 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
การดองกระเทียม เปนการถนอมอาหารท่ีดีวิธีหนึ่งในการรักษาคุณคาของอาหาร เพ่ือเก็บไวรับประทานได
นานๆ ในทองท่ีตําบลรองคํา อําเภอรองคํา จังหวัดกาฬสินธุ แตเดิมในหมูบานจะปลูกกระเทียมไวแทบทุก
หลังคาเรือน เพ่ือนํามาปรุงอาหาร แตละครอบครัวปลูกตนกระเทียมเพียงเล็กนอยพอกินในครอบครัวตนเอง
เทานั้น ตอมาเม่ือตองการความหลากหลายของการปรุงรสชาติอาหารและเปนการถนอมอาหารเพ่ือเก็บไว
รับประทานไดนานๆ จึงทํานํากระเทียมมาดอง ซ่ึงการทํากระเทียมดองนั้น เปนภูมิปญญาของชาวบานการทํา
กระเทียมดองตั้งแตบรรพบุรุษ ตอมาในการทํากระเทียมดองของชาวตําบลรองคํา อําเภอรองคํา จังหวัด
กาฬสินธุ ไดลดนอยลง เนื่องจากสภาพสังคมปจจุบันท่ีผูคนออกไปทํางานนอกบาน ไมมีเวลามาทํา
กระเทียมดองกินเองในครอบครัว ก็จะอาศัยการซ้ือตามรานคาท่ัวไปมารับประทานในตําบลรองคํา เดิมท่ีจะมี
กลุมแมบานท่ีทํากระเทียมดองจําหนายใหกับคนในหมูบานและคนท่ัวไป ทําเปนอาชีพเสริม ตอมาเนื่องจาก
ภาวะเศรษฐกิจของสังคมในปจจุบัน ทําใหกลุมทํากระเทียมดองนี้หยุดกิจการ เหลือเพียง นางนงเยาว บุษบา
รัตน ซ่ึงเปนสมาชิกของกลุมซ่ึงเดิมประกอบอาชีพขายอาหารเปนอาชีพ หลัก ตองใชกระเทียมดองในการปรุง
รสชาตอิาหารจํานวนมาก องคประกอบของอาหาร (สูตร) ๑. หัวกระเทียม ๑ กิโลกรมั ๒. น้ําตาลทราย ๑ 
กิโลกรัม ๓. เกลือ ๑๐๐ กรัม ๔. น้ําสมสายชูกลั่น ๕% ๑ ขวด ๕. น้ําเปลา ๓ ถวยตวง ๖. น้ําผสมปูนใส
พอประมาณ ๑. วิธีการประกอบอาหาร กอนท่ีจะทํากระเทียมดองตองเตรียม ขวดโหล หมอเคลือบ ถวยตวง 
ชอนตวง ผาขาวบาง การดองกระเทียมแหง ๑. การทํากระเทียมดองตองคัดเลือกกระเทียมท่ีแกจัด โดยการบีบ
หัวกระเทียมแหง หากมีใบติดมาดวยสังเกตวาใบจะตองมีสีเหลืองเขมและมีหัวเล็กๆติดมาตามกานใบกระเทียม
ท่ีแกจัด เม่ือนํามาดองจะไดกระเทียมดองท่ีกรอบ ไมยุย แลวนํากระเทียมท่ีคัดเลือกแลวมาแกะกลีบ ปอก
เปลือก และลางใหสะอาด นําไปแชในน้ําปูนใส ท้ิงไวประมาณ ๑ ชั่วโมง แลวตักข้ึนมาผึ่งใหสะเด็ดน้ํา ๒. 
เตรียมน้ําดอง โดยการนําน้ําตาลทราย น้ําสมสายชูผสมกัน ตมใหเดือด ปรุงรสใหกลมกลอมแลว นํามากรอง
ดวยผาขาวบาง ท้ิงไวใหเย็น ๓. นํากระเทียมท่ีวางไวจนสะเด็ดน้ําปูนใส ใสลงในขวดท่ีเตรียมไว (ขวดและฝา
ตองผานการทําความ สะอาดและฆาเชื้อโรคกอน) ๔. เทน้ําท่ีผสม และตมลงไปในขวดใหทวมกระเทียม และ
อยาใหกระเทียมลอย ปดฝาขวดใหแนน เก็บไวประมาณ ๑ เดือน รับประทานได การดองดวยกระเทียมสด ๑. 
นํากระเทียมไปแชน้ําประมาณ ๒ ชั่วโมง จนเปลือกพอง แลวสงข้ึนแชน้ําเย็นอีก ๑ คืน ปอก เปลือกออก ๒. 
นํากระเทียมท่ีปอกเปลือกมาผึ่งไวบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา ๓. ตมน้ําสมสายชู น้ําตาล เกลือ ใหเดือด กรองฝุน 
ดวยผาขาวบาง แลวปลอยไวใหเย็น ๔. นํากระเทียมท่ีผึ่งไวลงแชในน้ําดองท่ีเตรียมไว โดยกดกระเทียมใหจม
อยาใหกระเทียมลอยข้ึนมาอีก ๒ วันรินน้ําท่ีแชกระเทียมออก เติมน้ําตาลลงไปประมาณครึ่งถวย ตั้งไฟใหเดือด 
และท้ิงไวใหเย็น แลวใส กระเทียมท่ีนําออกมาแชลงอีกครั้ง ท้ิงไวอยางนอย ๑ เดือนจึงจะใชได ทําเชนนี้ความ
เผด็ของกระเทียมจะ หายไป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
กระเทียมดองนางนงเยาว บุษบารัตน เปนอาหารท่ีไดรับความนิยมของคนท่ัวไป เปนอาชีพหลักซ่ึงก็ขายดีมี
ลูกคาประจํา ท้ังในอําเภอรองคําและในหลายๆ ทองท่ี ในเขตจังหวดักาฬสินธุ และจังหวัดใกลเคียง เชน 
จังหวัดรอยเอ็ด จังหวัดมหาสารคาม และจังหวัด ขอนแกน จนไดรับฉายาวา "กระเทียดองนางฟา" เม่ือมีการ
สั่งซ้ือมากข้ึนทําใหกระเทียมท่ีปลูกไว ไมเพียงพอ จึงใหชาวบานกุดลิงปลูกกระเทียมหลังเก็บเยวสงใหนางนง
เยาว บุษบารัตน นํามาทํากระเทียมดอง ทําใหชาวบาน กุดลิงมีรายไดจากการปลูกกระทียม 
  
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
๑.      หัวกระเทียม                    ๑  กิโลกรัม 
๒.      น้ําตาลทราย                    ๑  กิโลกรัม                          
๓.      เกลือ                            ๑๐๐  กรัม 
๔.      น้ําสมสายชูกลั่น  ๕%         ๑ ขวด 
๕.      น้ําเปลา                         ๓  ถวยตวง 
๖.      น้ําผสมปูนใสพอประมาณ 

   วิธีการประกอบอาหาร 
    กอนท่ีจะทํากระเทียมดองตองเตรียม  ขวดโหล  หมอเคลือบ  ถวยตวง  ชอนตวง  ผาขาวบาง 
การดองกระเทียมแหง 
๑.      การทํากระเทียมดองตองคัดเลือกกระเทียมท่ีแกจัด  โดยการบีบหัวกระเทียมแหง  หากมีใบติดมาดวย
ใหสังเกตวาใบจะตองมีสีเหลืองเขมและมีหัวเล็กๆติดมาตามกานใบกระเทียมท่ีแกจัด  เม่ือนํามาดองจะได
กระเทียมดองท่ีกรอบ  ไมยุย  แลวนํากระเทียมท่ีคัดเลือกแลวมาแกะกลีบ ปอกเปลือก  และลางให
สะอาด  นําไปแชในน้ําปูนใส  ท้ิงไวประมาณ  ๑  ชั่วโมง  แลวตักข้ึนมาผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 
๒.      เตรียมน้ําดอง  โดยการนําน้ําตาลทราย  น้ําสมสายชูผสมกัน  ตมใหเดือด  ปรุงรสใหกลมกลอมแลว
นํามากรองดวยผาขาวบาง  ท้ิงไวใหเย็น 
๓.      นํากระเทียมท่ีวางไวจนสะเด็ดน้ําปูนใส ใสลงในขวดท่ีเตรียมไว (ขวดและฝาตองผานการทําควาสะอาด
และฆาเชื้อโรคกอน) 
๔.      เทน้ําท่ีผสม  และตมลงไปในขวดใหทวมกระเทียม  และอยาใหกระเทียมลอย  ปดฝาขวดใหแนนเก็บไว
ประมาณ ๑ เดือน รับประทานได 
การดองดวยกระเทียมสด 
๑.      นํากระเทียมไปแชน้ําประมาณ  ๒  ชั่วโมง  จนเปลือกพอง แลวสงข้ึนแชน้ําเย็นอีก ๑ คืน  ปอกเปลือก
ออก 
๒.      นํากระเทียมท่ีปอกเปลือกมาผึ่งไวบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา 
๓.      ตมน้ําสมสายชู  น้ําตาล  เกลือ  ใหเดือด  กรองฝุน  ดวยผาขาวบาง  แลวปลอยไวใหเย็น 
๔.      นํากระเทียมท่ีผึ่งไวลงแชในน้ําดองท่ีเตรียมไว  โดยกดกระเทียมใหจมอยาใหกระเทียมลอยข้ึนมา
อีก ๒  วันรินน้ําท่ีแชกระเทียมออก  เติมน้ําตาลลงไปประมาณครึ่งถวย  ตั้งไฟใหเดือด  และท้ิงไวใหเย็น  แลว
ใสกระเทียมท่ีนําออกมาแชลงอีกครั้ง  ท้ิงไวอยางนอย  ๑  เดือนจึงจะใชได  ทําเชนนี้ความเผ็ดของกระเทียม
หายไป 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
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) 

 
กระเทียมท่ีปลูกในหมูบานกุดลิง ต.รองคํา อ.รองคํา 

 
กระเทียมแหงท่ีนํามาทํากระเทียมดอง 

 
กระเทียมแหงท่ีนํามาทํากระเทียมดอง 

 



 
น้ําตาลทราย เครื่องปรุง 

 
เกลือ 

 
น้ําปูนใส 

 
กระเทียมดองจากกระเทียมสด 



 
กระเทียมดองจากกระเทียมแหง 

 
กระเทียมดองนางฟาท่ีบรรจุพรอมจําหนาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางนงเยาว บุษบารัตน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
บานเลขท่ี ๑๑๙ หมูท่ี ๒ บานกุดลิง อําเภอรองคํา จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๑๑๙ หมูท่ี ๒ บานกุดลิง อําเภอรองคํา จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๑ – ๙๗๔๘๔๓๖ 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 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

