
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงขาวใหญ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): แกงขาวโหลง 
2. แหลง 

ชุมชน กุดหวา อําเภอ กุฉินารายณ ตําบล กุดหวา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ อาหารในพิธีกรรม 
พิธีแตงงาน 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
บานกุดหวาเปนหมูบานเกาแก กอตั้งมาประมาณ ๑๕๐ ป เดิมมีชื่อวา “บานคําหวา” ชาวกุดหวา  เปนชนเผา
ผูไทอพยพมาจากบานนากะแตบ ตั้งอยูระหวางกลางเมืองบกกับเมืองวัง สปป.ลาว  หลังจาก      ศึกเจา
อนุวงศเวียงจันทร สมัยรัชกาลท่ี ๓ ใน พ.ศ. ๒๓๗๐ ราชวงศเมืองวังก็แตก พ.ศ. ๒๓๘๗ ผูไทจากเมืองวัง
จํานวน ๓,๔๔๓ คน ถูกกวาดตอนมาท่ีเมืองกุดสิมนารายณ  เจาเมืองวังไดรับการแตงตั้งใหเปนเจาเมืองกุดสิม
นารายณชื่อ พระธิเบศวงศษา (กอ) เม่ือผูมากอตั้งหมูบานกุดหวาคือ นายโฮัง นายโตน และนายเตง ทราบวา
เจาเมืองวังมาสรางบานเมืองใหมตางก็พากันมีความยินดีจึงอพยพครอบครัวกวา ๖๐ คน ขามแมน้ําโขงเขามา
ฝงไทย (สยาม)   ตั้งบานเรือนกระจายกันอยูหลายแหง เชน บังเฮือก บังทรายวังน้ําเย็น ตาดโตน 
กะเปอะ    วังพัน หนองแสง สามพ่ีนองไดอยูท่ีบานหนองแสง (อําเภอเขาวง) และมีอาชีพลาสัตวปาเพ่ือเปน
อาหารและขายโดยไดเท่ียวออกลาเนื้อเปนประจํา ในเขตเขาภูผาผึ้ง ภูมะตูม ภูผาโง ตอมาไดเห็นภูมิประเทศ
บริเวณ     คําหวา  ซ่ึงเปนบริเวณบานกุดหวาปจจุบันเปนปาไมสูงหนาทึบ มีสัตวชุกชุมมีแหลงน้ําอุดม
สมบูรณ   เปนประเภทน้ําคํา น้ําบอ  โดยเฉพาะท่ีคําหวามีตนหวาใหญขนาดสามคนโอบอยูตนหนึ่ง มีน้ําพุไหล
ออก    จากโคนตนมิไดขาด สัตวหลายชนิดชอบมาอยูบริเวณนี้มาก มีความอุดมสมบูรณ จึงอพยพครอบครัว
มาตั้งบานเรือนท่ีบานกุดหวา  ในวันอังคาร  ข้ึน ๑๓ คํ่า เดือน ๔ ปมะเส็ง พ.ศ. ๒๓๙๙ เปนตนมา บานคําหวา
ไดเปลี่ยนชื่อเปนกุดหวาตามคําสั่งของทางการเม่ือประมาณ ๖๐ ปท่ีผานมา ใน พ.ศ. ๒๕๓๒ ไดยกฐานะเปน
สุขาภิบาล และพ.ศ. ๒๕๔๒ ไดยกฐานะข้ึนเปนเทศบาลตําบล มีหมูบานในเขตพ้ืนท่ีเทศบาลตําบล
จํานวน     ๖ หมูบาน คือ หมูท่ี ๑ ๒ ๘ ๙ ๑๑ และ ๑๓ 
 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
วัฒนธรรมการกิน แหลงท่ีมาของอาหารการกิน ชาวผูไทบานกุดหวาจะพิถีพิถันในเรื่องการเลือกทําเลท่ีจะตั้ง
หมูบานซ่ึงตองเปนท่ีราบใกลภูเขาหรือแหลงน้ํา เพ่ือจะไดมีแหลงอาหารก็ใกลบานประเภทสัตวบก  สัตวน้ํา 
เกง หมูปา กระรอก กระแต มีใหเห็นอยูทุกวัน หาไดงาย และมีกินบอยๆ พืชผักตางๆ มีท้ังพืชบาน    พืชสวน 
พืชปา หรือความหมายอีกนัยหนึ่ง คือ ดังมีผญาคําสอนบทหนึ่งวา“อยาไปเก็บดอกหวานบานเพ๋ินมาบาน เฮอ
เจายื๋นงอยชานเก็บดอกกะเจวฮิมโฮ” หมายความวา ไมใหเก็บพืชผักของคนอ่ืน มาประกอบอาหาร  ชี้ใหเห็น
วาสมัยกอนดอกกระเจียวก็เก็บเอาท่ีริมรั้วติดกับชานบาน แสดงวาอุดมสมบูรณมากจริงๆ อาหารจําพวกเนื้อ
สมัยอดีตไมคอยมีกิน เชน หมู , เปด , ไก , วัว , ควาย มีมากมาย แตไมมีใครฆากิน อาจจะเปนเพราะเครง
ศีลธรรมก็ไดนานๆ ที เชน มีงานบุญ บุญกฐิน บุญพระเวส ฆาทีหนึ่ง ผูท่ีฆาขายก็หายากเต็มที ฆาแลวก็ไมคอย
มีผูซ้ือ เม่ือประมาณ ๔๐ ปมาแลวเนื้อวัวควายราคาถูกมาก ซ้ือ ๑๐ บาทไดเนื้อ ๑ หาบ หมูโตเต็มท่ีตัวละ 
๒๐๐ บาท ไกตัวใหญตัวละ ๕ บาท ในสมัยปจจุบันไดเปลี่ยนแปลงไปมากผูคนมากข้ึนของกินก็หายากผูคนจึง
หาซ้ือท่ีตลาดเปนสวนมาก โดยอุปนิสัยในการกิน ชาวผูไทมีอุปนิสัยในการกินแบบเรียบงาย และในการกิน
อาหารก็เหมือนอีสานท่ัวๆ ไป คือ กินขาวเหนียว นั่งกินกับพ้ืนปูเสือ  ใชพ้ืนท่ีบริเวณหองโถงเปนท่ีรับประทาน
อาหารซ่ึงสามารถจุคนไดจํานวนมาก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
แกงขาวโหลง  ตามคําบอกเลาของคุณตาสา  จําพล , คุณตาทอง  สุระพร  เลาวามีนายพราน ไดเขาปาหาลา
สัตวหลายวันจนขาวสารท่ีนําไปนึ่งหมดเหลือแตขาวสารใสกับดักหนู (โหลงหนู) ซ่ึงมีนิดเดียวไมพอสําหรับ
นึ่ง   แตก็อยากอยูตออีกหนึ่งคืน  จึงนําขาวสารท่ีใสกับดัก (โหลงหนู) มาแกงใสไกปาทําใหอ่ิมกัน  ทุก
คน   ตอมาชาวบานก็ไดทําตามโดยนําขาวมาแกงใสไกบาน  เนื้อวัว   เนื้อควาย  ในงานท่ีมีคนมารวมจํานวน
มาก  โดยเฉพาะงานแตงงานนิยมแกงขาวโหลงจนเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป  ลูกหลานไปงานแตงงานกับพอแม
เพ่ือไปกินแกงขาวโหลง  ความเชื่อวางานแตงงานก็ตองมีแกงขาวโหลงในพิธีแตงงานเพราะจะทําใหคูบาวสาว
ครองรักครองเรือนยื่นยาวจนแกจนเฒา  แกงขาวโหลไมนิยมแกงกินในครอบครัวเพราะไมสามารถเก็บไวกิน
หลานวันเปนอาหารจานเดียวท่ีมีท้ังขาวและกับอยูดวยกัน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

          ๑.  น้ํา                     จํานวน     ๑๐  ลิตร 
          ๒.  เกลือ                    จํานวน    ๑/๒  ถวยตวง 
          ๓.  พริกแหง                จํานวน     ๒   เม็ด 
          ๔.  กระดูกวัว               จํานวน     ๑   กิโลกรัม 
          ๕.  เนื้อวัวผสมปอดวัว     จํานวน     ๒   กิโลกรัม 
          ๖.  ขาวสารเจา             จํานวน      ๒   กิโลกรัม 
          ๗.  กระเทียมปน            จํานวน      ๑  ขีด 
          ๘.  น้ําปลา                   จํานวน    ๑/๒  ถวยตวง 
          ๙  หอมและผักชีหอม        จํานวน    ๑    ขีด 
  
  
 
 
 



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) 
๑. ตมน้ําท่ีเตรียมไว ปรุงดวยเกลือ พริก น้ําปลา ๒. พอน้ํา
เดือดใสกระดูกและเนื้อวัวลงตมจนเนื้อเปอยจึงใสขาวสาร
เจาท่ีเตรียมไวจนสุก ใสผักหอม และชีหอม ตักรับประทาน 

ลดเกลือลงเพ่ิมชีอ้ิว ผงชูรส รสด ี

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
เนื้อวัว 

 
เครื่องปรุงรส มี พริกปน น้ําปลา น้ําตาล น้ําสมสายชู และ
หอมผักชี 

 
ขาวจาว 

 
ตมน้ําผสมเครื่องปรุง 

 
แกงขาวใหญ (แกงขาวโหลง) 

 
แกงขาวใหญพรอมรับประทาน 

 

 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
จะทําในพิธีแตงงานของชาวผูไทยกุดหวา 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางบุญเลิง พันธุโพธิ์ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
- 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๓๒ หมูท่ี ๒ บานกุดหวา ตําบลกุดหวา อําเภอกุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๗๙๒๕๘๑๔๓๖ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

-ไมมี- 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางกัญญพัชร นางาม 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 11 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล นางกัญญพัชร นางาม 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางจันทรฉาย สําราญเนตร 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. นางสุพัตรา วิวัฒนเกษมชัย 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
3. นางณฐญา มังคละคีรี 
ตําแหนง นักจัดการงานท่ัวไปชํานาญการพิเศษ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพรพิมล คงตระกูล 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 11 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

