
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ คํามวง ตําบล โพน 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
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ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
การกิน เรื่องอาหารการกินชาวผูไทยนับวาเปนผูท่ีกินงายท่ีสุด ไมคอยพิถีพิถันในเรื่องการกินขอ ใหมีขาว
เหนียวไวในกระติบก็พอ “ หนอไมเค็ม ” ( หนอไมหมักเกลือโรยขาวสารนิดๆ ) ท่ีอยูในไหกินกับขาวเหนียวอ่ิม
ทองแลวอยูได ทํางานได หรือขาวเหนียวคลุกเกลือหรือ “ จ้ําปลาแดก ” อ่ึงอาง กบ เขียด ทุกชนิดผูไทยกิน
หมดแมลงตางๆ นานาชนิด ผูไทยกินได (มียกเวนบางชนิด ) อยางแมลงเมามาตอมไฟผูไทยเอาน้ําใสกะละมัง
มารอง เม่ือไดมากแลวเอาไปค่ัวโรยเกลือกินกับขาวได ดังนี้เปนตน ดังนั้นเรื่องอาหารการกินของผูไทยจึงไม
คอยอดคอยอยาก แตท้ังนี้ตองมองเฉพาะผูท่ีมีความขยันหาและมีเวลาหาดวย ผูท่ีไมขยันและไมมีเวลาก็มีบาง
อดบางเปนธรรมดา ชาวผูไทยเปนชนเผาท่ีพิถีพิถันในเรื่องการเลือกทําเลท่ีจะตั้งหมูบานมาก จะตองเปนท่ีราบ
ใกลภูเขาหรือแหลงน้ํา “ ฮ่ึนภูเฮอไดกะแตกะเฮาะ เลาะฮิมโหยเฮอไดผักตาเปะผักหนามลงเนอน้ําเฮอไดปา ปู 
จุง หอย ” ( ข้ึนภูใหไดกระแตกระรอก เลาะริมหวยใหไดผักหนาม ลงน้ําใหไดปลา ปู กุง หอย ) ในอดีตแหลง
อาหารก็ใกลบานนั่นเอง พวกสัตวบกสัตวน้ํามีมากมาย เกง หมูปา กระรอก กระแต มีใหเห็นอยูทุกวัน แตวา
สมัยนั้นเครื่องมือจับสัตวยังไมทันสมัย มีแตหนาไมยิงกระรอกกระแต อยากกินหมูปาหรือเกงตองระดมชาย
ฉกรรจท้ังหมูบานออกลา ใครมีปนแก็ป ( ซ่ึงหายากเต็มที) ก็เอาไป ใครมีหอกก็เอาหอก บางครั้งก็ใช “ เปาะ
นาง ” ( ดักตาขาย ) พากันไลหมูปาหรือเกง ตะลอมใหไปติดตาขายแลวใชหอกแทง กวาจะไดมาก็ลําบาก
พอสมควร แตก็ตื่นเตนดวย สัตวน้ํา ปู กุง หอย หาไดงาย ปลามีกินบอยตอนหนาฝน หนาแลงก็อาศัยการ
ทอดแห แหสมัยนั้นสานดวยดายท่ีแมบานปนให เสนใหญเทอะทะ หวานลงไปจะจม ชาไมคอยจะทันปลาใหญ 
กบ เขียด อ่ึงอาง ในหนาฝนมีมากมาย คืนฝนตก กบ เขียด อ่ึงอาง รองก็ออกไปจับ แตไมไดมากเพราะไฟท่ีจะ
สองก็ใชไฟ “ กะบอง ” ( ใต ) แสงไมสวางเห็นไมไกล พืชผักตางๆมีมาก ท้ังพืชบาน พืชสวน พืชปา พืชบาน
ไดแก ผักกุม กระถ่ิน ตําลึง ฯลฯ พืชสวนก็มี ยอดบวม ยอดฟกทอง เผือก มัน เปนตน พืชปาก็มีผักหวาน เห็ด



ตางๆท่ีกินได หนอไม ดอกกระเจียว มีผญาคําสอนบทหนึ่งวา “ อยาไปเก็บดอกหวานบานเพ๋ินมาบาน เฮอ
เจายื๋นงอยชานเก็บดอกกะเจวฮิมโฮ ” ( อยาไปเก็บดอกหวานบานอ่ืนมาบาน ใหเจายืนท่ีชานเก็บดอกกระเจียว
ริมรั้ว ) ชี้ใหเห็นวาสมัยกอนดอกกระเจียวก็เก็บเอาท่ีริมรั้วติดกับชานบาน แสดงวาอุดมสมบูรณมากจริงๆ 
อาหารจําพวกเนื้อ ไมวาจะเปนไก หมู วัว ควาย สมัยอดีตไมคอยไดกิน หมู เปด ไก วัว ควาย มีมากมาย แตไม
มีใครฆากิน อาจจะเปนเพราะเครงศีลธรรมก็ไดนานๆที เชน มีงานบุญ บุญกฐิน บุญพระเวส ฆาทีหนึ่ง ผูท่ีฆา
ขายก็หายากเต็มที ฆาแลวก็ไมคอยมีผูซ้ือ สมัย ๔๐ ปมาแลวเนื้อวัวควายราคาถูกมาก ซ้ือ ๑๐ บาทไดเนื้อ ๑ 
หาบ หมูโตเต็มท่ีตัวละ ๒๐๐ บาท ไก ตัวใหญตัวละ ๕ บาท ในสมัยปจจุบันไดเปลี่ยนแปลงไปมาก ผูคนมาก
ข้ึนของกินก็หายาก ระบบการซ้ือขายเขามา ผูคนจึงหาซ้ือกันท่ีตลาดเปนสวนมาก แตผูท่ีขยันหาจริงๆก็หาได
พอกินพอขายดวย วัฒนธรรมการกิน ของชาวผูไทยถือวาเปนผูท่ีกินงาย และมองหาวัตถุดิบรอบตัวมาประกอบ
เปนอาหารในแตละม้ือได แตในการนํามาซ่ึงวัตถุดิบแตละชนิดลวนเปนภูมิปญญาของบรรพบุรุษ ในการ
สอดแทรกสรรพคุณและประโยชนสูงสุดจาก สวนประกอบท่ีนําไปเปนอาหาร คือ สรรพคุณสมุนไพร ตํารายา
ไทยใชลําตนเปนยาขับปสสาวะ โดยใชลําตนสด ๗๐-๙๐ กรัม หรือแหง ๓๐-๔๐ กรัม หั่นเปนชิ้น ตมน้ําแบงดื่ม
วันละ ๒ ครั้งกอนอาหาร แกไตพิการ หนองในและขับนิ่ว แพทยพ้ืนบานใชขับเสมหะ รายงานวาออยแดงมี
ฤทธิ์ขับปสสาวะในสัตวทดลอง แตเดิมชาวผูไทยบานโพน กอนท่ีจะนํายอดออยมาทําอาหารแตเดิมใชพืชชนิด
หนึ่ง เรียกวายอดเลา(ตนคลายตะไคร ลําตนเหมือนออย) ปจจุบันไมพบการปลูกยอดเลาอีก ตอมาชาวผูไทยจึง
นํายอดออยมาแกงเพราะลําตนคลายกับยอดเลารสชาติก็คลายกัน ตั้งแตนั้นเปนตนมา ดังนั้นจะเห็นวาการ
รับประทานอาหารจากวัตถุดิบตางๆ ลวนสอดแทรกประโยชน นอกเหนือของยอดออยแลว สวนประกอบตางๆ
ของออยยังมีสรพพคุณตามแพทยแผนไทย ดังนี้ สรรพคุณของออยตามแพทยแผนไทยมีดังนี้ เปลือกตน รส
หวานขม แกตานขโมย แกแผลเนาเปอย ชานออย รสจืดหวาน แกแผลเรื้อรัง แกฝอักเสบบวม ลําตน, น้ําออย 
รสหวานขมชุม แกรอนใน ขับปสสาวะ ขับเสมหะ แกหืดไอ แกคลื่นไสอาเจียน แกไขสัมประชวน แกปสสาวะ
พิการ ขับนิ่ว แกช้ํารั่ว แกทองผูก บํารุงกระเพาะอาหาร แกขัดเบา บํารุงธาต ุแกสะอึก ตา รสหวานขม แกตัว
รอน แกพิษตานซา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ออยหรือออยแดง ชื่ออ่ืนคือออยขมหรือออยดํา เปนไมลมลุก สูง ๒-๕ เมตร ลําตนสีมวงแดง มีไขสีขาวปกคลุม 
ไมแตกก่ิงกาน ใบเดี่ยว เรียงสลับ กวาง ๒.๕-๕ ซม. ยาว ๐.๕-๑ เมตร ดอกชอออกท่ีปลายยอด สีขาว ผลเปน
ผลแหง ขนาดเล็ก ออยมีหลายพันธุแตกตางกันท่ีความสูง ความยาวของขอแลสีของลําตน ออยเปนพืช
เศรษฐกิจท่ีเกษตรกรนิยมปลูกกันมาก ออยท่ีนํามาค้ันน้ําสําหรับดื่ม เปนออยท่ีปลูกบริเวณท่ีราบลุม พ้ืนท่ีดิน
เหนียว ประชาชนเรียกวา ออยเหลือง หรือออยสิงคโปร นิยมปลูกกันมากในบริเวณจังหวัดอางทอง 
พระนครศรีอยุธยา สุพรรณบุรีและนครปฐม เปนตน ประโยชนของออย สรรพคุณของออยตามแพทยแผนไทย
มีดังนี้ เปลือกตน รสหวานขม แกตานขโมย แกแผลเนาเปอย ชานออย รสจืดหวาน แกแผลเรื้อรัง แกฝอักเสบ
บวม ลําตน, น้ําออย รสหวานขมชุม แกรอนใน ขับปสสาวะ ขับเสมหะ แกหืดไอ แกคลื่นไสอาเจียน แกไขสัม
ประชวน แกปสสาวะพิการ ขับนิ่ว แกช้ํารั่ว แกทองผูก บํารุงกระเพาะอาหาร แกขัดเบา บํารุงธาตุ แกสะอึก 
ตา รสหวานขม แกตัวรอน แกพิษตานซาง แหลงท่ีพบ ออยมีหลายพันธุแตกตางกันท่ีความสูง ความยาวของ
ขอแลสีของลําตน ออยเปนพืชเศรษฐกิจท่ีเกษตรกรนิยมปลูกกันมาก ออยท่ีนํามาค้ันน้ําสําหรับดื่ม เปนออยท่ี
ปลูกบริเวณท่ีราบลุม พ้ืนท่ีดินเหนียว ประชาชนเรียกวา ออยเหลือง หรือออยสิงคโปร นิยมปลูกกันมากใน
บริเวณจังหวัดอางทอง พระนครศรีอยุธยา สุพรรณบุรีและนครปฐม เปนตน ความสัมพันธทางเศรษฐกิจ การ
ใชประโยชนในอุตสาหกรรมเปนวัตถุดิบสําหรับอุตสาหกรรมน้ําตาลนั่นเอง ในทางเคมีน้ําตาลสวนใหญท่ีไดจาก
ออยเปนน้ําตาลซูโครส นอกจากนี้ก็มีน้ําตาลกลูโคส และน้ําตาลฟรักโทสอยูดวย ซ่ึงท้ังสองชนิดนี้รวมเรียกวา



น้ําตาลอินเวิรต (invert sugar) ในทางการคา น้ําตาลจากออยมีชื่อเรียกตางๆ กันตามความบริสุทธิ์และ
กรรมวิธีในการผลิต เชน น้ําตาลแดงหรือน้ําตาลทรายแดง (brownฃ sugar, gur, jaggery, muscovado) 
น้ําตาลดิบหรือน้ําตาลทรายดิบ (raw sugar) น้ําตาลทรายขาวฃ (white sugar หรือ plantation white 
sugar) น้ําตาลฃทรายบริสุทธิ์ หรือน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์(refined sugar) อยางไรก็ดี ในการผลิตน้ําตาล
ทรายจากออยโดยตรงนั้นมีผลผลอยได (by-products) เกิดข้ึน หลายอยาง ท่ีสําคัญไดแก ชานออย กาก
ตะกอน (filter mud, filter cake) และกากน้ําตาล (molasses) ท้ังน้ําตาลและผลพลอยไดสามารถนํามาใช
ประโยชน ไดอยางกวางขวาง เพ่ือความสะดวกจะไดแยก กลาวเปน 2 พวก คือ การใชประโยชนน้ําตาล และ
การใชประโยชนผลพลอยได ความสัมพันธกับชุมชุม ออย เปนพืชท่ีนิยมปลูกนอกเหนือจากการทํานา ปลูกขาว 
เปนพืชท่ีสรางรายไดใหแกเกษตรกร นอกเหนือจากการปลูกขาว เปนหลัก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ความสําคัญของออย และคุณคาทางสังคม ๑. ชานออย (bagasse) หมาย ถึงเศษเหลือจากการหีบเอาน้ํา ออย
ออกจากทอนออยแลว เม่ือทอนออยผานลกูหีบชุดแรก อาจจะมี น้ําออยตกคางเหลืออยูยังหีบออกไมหมด แต
พอผานลูกหีบชุดท่ี 3-4 ก็จะมีน้ําออย ตกคางอยูนอยมาก หรือแทบจะไมเหลือ อยูเลย คือเหลือแตเสนใยลวนๆ 
ผลพลอยไดอันดับตอมา ไดแก ฟลเตอรมัด (filter mud) หรือบางแหงก็เรียกฟลเตอร เพรสเค็ก หรือฟลเตอร
เค็ก หรือฟลเตอรมัด (filter-press cake, filter or filter muck) ซ่ึงจะถูกแยกหรือกรองหรือ ทําใหน้ําออย
บริสุทธิ์โดยวิธีอ่ืนใดก็ตาม สิ่งสกปรกท่ีแยกออกมาก็คือ ฟลเตอรเค็ก ผลพลอยได อันดับสุดทายจากโรง งาน
น้ําตาลก็ไดแก กากน้ําตาล หรือโมลาส (molasses) ซ่ึงมีลักษณะขนเหนียว สีน้ําตาลแก ท่ีไม สามารถจะสกัด
เอาน้ําตาล ออกไดอีกโดยวิธีปกติ ใน อดีตใชชานออยเปนเชื้อเพลิงสําหรับ ตมน้ําในหมอน้ําใหเดือดแลว ใช
กําลังไอน้ําสําหรับเดินเครื่องจักรไอน้ําและสําหรับกําเนิดไฟฟาในระยะเวลาตอ มา ชานออยในยุคกอน ๆ ยังมี
น้ําตาลท่ีหีบ ออกไมหมดหลงเหลืออยูมาก และเปนการสะดวกในการท่ีปอนชานออยจากลูกหีบลูกสุดทายเขา
สูเตาตมน้ํา หรือ boiler ไดทันที ถึงกระนั้นก็ตามชานออยก็ยังคงเหลืออยูอีกมาก เนื่องจากหมอน้ําใชไมหมด
ทําใหเกิดปญหาในการกําจัด และทําลาย ใหหมดไปจากบริเวณโรงงานแมวาบางโรงงานในแถบเวสตอินดีสจะ
ดัดแปลงไปใช กลั่นเหลารัมหรือแอลกอฮอลบาง ชานออยก็ ยังคงเหลืออยูมากมาย ประโยชนท่ีสําคัญ
ยกตัวอยาง เชน การทําไมอัด เปนตน ๒. กากน้ําตาล (Molasses) เปน ของเหลวสีดําท่ีเหนียวขน ซ่ึงไม
สามารถจะตกผลึกน้ําตาลไดอีกดวยเครื่องจักรของโรงงานน้ําตาลธรรมดา กากน้ําตาลเปนเนื้อของสิ่งท่ีมิใช
น้ําตาลท่ีละลายปนอยูในน้ําออย ซ่ึงประกอบไปดวยน้ําตาลซูโครส น้ําตาลอินเวอรท (invert sugar) และ
สารเคมีเชน ปูนขาว ซ่ึงใชในการตกตะกอนใหน้ําออยใส สวนประกอบของกากน้ําตาลจะปรวนแปรไมแนนอน 
แลวแตวาไดมาจากออยพันธุไหนและผานกรรมวิธีอยางไร แตมักจะหนีไมพนน้ําตาลซูโครส น้ําตาลอินเวอรท
กับน้ํา ปจจุบัน นี้ โรงงานน้ําตาลทันสมัยมีความสามารถในการสกัดน้ําตาลออกจากกากน้ําตาลไดเกลี้ยง ท่ีสุด 
แตก็ไมหมด เสียทีเดียว เพราะถาสกัดใหออกหมดจริงจะสิ้นคาใชจายสูง ดังนัน้จึงมีน้ําตาลซูโครสบางสวนท่ี
สูญเสียไปกับกากน้ําตาล ซ่ึงมักจะสูญเสียไปมากท่ีสุดกวาท่ีสูญเสียไปทางอ่ืน โดยท่ัวๆ ไปจะมีซูโครสปนอยูใน
กากน้ําตาลเฉลี่ย 7.5 เปอรเซ็นต ประโยชน คือ อุตสาหกรรมเครื่องดื่มแอลกอฮอล อาหารสัตว และปุย หมาย 
ถึงเศษเหลือจากการหีบเอาน้ํา ออยออกจากทอนออยแลว เม่ือทอนออยผานลูกหีบชุดแรก อาจจะมี น้ําออย
ตกคางเหลืออยูยังหีบออกไมหมด แตพอผานลูกหีบชุดท่ี 3-4 ก็จะมีน้ําออย ตกคางอยูนอยมาก หรือแทบจะไม
เหลือ อยูเลย คือเหลือแตเสนใยลวนๆ ผลพลอยไดอันดับตอมา ไดแก ฟลเตอรมัด (filter mud) หรือบางแหงก็
เรียกฟลเตอร เพรสเค็ก หรือฟลเตอรเค็ก หรือฟลเตอรมัด (filter-press cake, filter or filter muck) ซ่ึงจะ
ถูกแยกหรือกรองหรือ ทําใหน้ําออยบริสุทธิ์โดยวิธีอ่ืนใดก็ตาม สิ่งสกปรกท่ีแยกออกมาก็คือ ฟลเตอรเค็ก ผล
พลอยได อันดับสุดทายจากโรง งานน้ําตาลก็ไดแก กากน้ําตาล หรือโมลาส (molasses) ซ่ึงมีลักษณะขน



เหนียว สีน้ําตาลแก ท่ีไม สามารถจะสกัดเอาน้ําตาล ออกไดอีกโดยวิธีปกติ ใน อดีตใชชานออยเปนเชื้อเพลิง
สําหรับ ตมน้ําในหมอน้ําใหเดือดแลว ใชกําลังไอน้ําสําหรับเดินเครื่องจักรไอน้ําและสําหรับกําเนิดไฟฟาใน
ระยะเวลาตอ มา ชานออยในยุคกอน ๆ ยังมีน้ําตาลท่ีหีบ ออกไมหมดหลงเหลืออยูมาก และเปนการสะดวกใน
การท่ีปอนชานออยจากลูกหีบลูกสุดทายเขาสูเตาตมน้ํา หรือ boiler ไดทันที ถึงกระนั้นก็ตามชานออยก็ยังคง
เหลืออยูอีกมาก เนื่องจากหมอน้ําใชไมหมดทําใหเกิดปญหาในการกําจัด และทําลาย ใหหมดไปจากบริเวณ
โรงงานแมวาบางโรงงา 3. ผลิตผลท่ีไดจากการหมัก ประโชน คือ ผลิตเหลา และอุตสาหกรรมแอลกอฮอล 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.ใบแมงรัก   
๒. ผักแปน (กุยชาย) 
๓. ผักชะอม 
๔. ฟกทอง(ถามี) 
๕. เห็ดทุกชนิดท่ีกินไดแตใหอรอยตองเห็ดหูหน ู
๖. ปลารา   
๗. พริกสด 
๘. เกลือ 
๙. ผงชูรส 
๑๐. ขาวแช (ขาวเบื่อ ขาวเหนียวแชน้ํา) 
๑๑. ใบยานาง 
๑๒. ผักซะแงะ (ผักชีไร) 
  
  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) 

 
ผักแปน (กุยชาย) 

 



 
ชะอม 

 
แมงรัก 

 
ผักสะแงะ(ชีไร) 

 
นํายอดออยมาแกะนําสวนท่ีออนออกมา ไปแชน้ําเพ่ือไมให



ยอดออยมีสีดํา 

 
แกะยอดออย 

 
แชน้ําเพ่ือไมใหยอดออยมีสีดํา 

 
นําไปใสหมอตมจนกระท่ังรสชาติของยอดออยจืด เปลี่ยนน้ํา 
๒ ครั้ง 



 
นํายอดออยท่ีตมแลวไปลางน้ําใหสะอาด ตั้งพักไว 

 
นําใบยานางไปค้ันเอาน้ําแลวนํา ไปใสหมอตมน้ําจนเดือด 

 
เติมปลารา 

 
เติมพริกตํากับเกลือ 



 
เติมผักแปนตํากับเกลือ 

 
เติมเกลือ 

 
เม่ือน้ําในหมอเริ่มรอนนํายอดออยท่ีวางพักไวใสลงในหมอ 
รอใหน้ําเดือดเต็มท่ี เครื่องปรุงสุก 

 



นําผักท่ีเตรียมงานใสหมอ พอผักยุบตัวลงก็ยกหมอลง 

 
เสร็จแลวตักใสภาชนะ เสริฟพรอมขาวเหนียวรอนๆ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลุมแมบานศูนยวัฒนธรรมผูไทยผาไหมแพรวาบานโพน ตําบลโพน อําเภอคํามวง จังหวัดกาฬสินธุ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
หมู ๕ ตําบลโพน อําเภอคํามวง จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๘๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
หมู ๕ ตําบลโพน อําเภอคํามวง จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๘๐ 
โทรศัพท ๐-๔๓๘๕-๖๒๒๔ โทรสาร ๐-๔๓๘๕-๖๒๒๔ 
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

