
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน เทศบาลตําบลหัวนาคํา อําเภอ ยางตลาด ตําบล หัวนาคํา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
 รับประทานกันในชุมชนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 เห็ดมีความหมายหลายอยางข้ึนอยูกับการใชประโยชน  ถาใชเปนอาหาร เห็ดจะอยูในกลุมพืชผัก เห็ดเปนพวก
ท่ีมีสารอาหารโปรตีนสูง อุดมดวยวิตามินและเกลือแรท่ีสําคัญหลายชนิด   

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เห็ดปลูกไดในชุมชน ปลอดสารพิษ  ราคาถูก และสรางรายไดใหชุมชน   
ผักตวเปนผักท่ีมีประโยชน หลายอยาง ดังนี้ 
สรรพคุณของผักติ้ว 
๑.ชวยบํารุงโลหิต ฟอกโลหิต (ยอด,ใบออน,ดอก,เถา) 
๒.เปลือกตนนํามาตมกับน้ํากินแกธาตุพิการ (เปลือกตน) 
๓.ชวยแกประดง (ยอด,ใบออน,ดอก,เถา) 
๔.ยอดออนและดอกออนมีแคลเซียมและเบตาแคโรทีนสูง หากรับประทานเปนประจําจะชวยตอตานอนุมูล
อิสระและชวยปองกันการเกิดโรคกระดูกบางได (ยอดออน,ดอกออน) 
๕.ชวยขับลม (ยอด,ใบออน,ดอก,เถา) 
๖.ผักติ้วเปนผักท่ีมีวิตามินสูง จึงมีสรรพคุณชวยปองกันไมใหเด็กเปนตาบอดกลางคืน และโรคตาไก 
๗.รากและใบ ใชตมกับน้ํากินเปนยาแกอาการปวดทอง (รากและใบ) 
๘.รากใชตมกับน้ําดื่มเปนยาแกอาการปสสาวะขัด หรือจะใชรากผสมกับรากปลาไหลและหัวแหวหมู นํามาตม
กับน้ําดื่มวันละ ๓ ครั้งก็ได มีสรรพคุณเปนยาขับปสสาวะ แกอาการปสสาวะขัด 
๙.แกนและลําตน ใชแชกับน้ําดื่ม ชวยแกปะดงเลือด หรืออาการเลือดไหลไมหยุด (แกนและลําตน) 



๑๐.น้ํายางจากตนใชเปนยาสมานแผลและชวยหามเลือด เชน แผลจากการถูกมีดบาด เปนตน 
๑๑.ใบติ้วขน สามารถนํามาใชแทนพลาสเตอรเพ่ือปดปากแผลได (ใบ) 
๑๒.ตนและยางจากเปลือกตน ใชทาแกอาการคัน (ยาง) 
๑๓.เปลือกและใบ นํามาตําผสมกับน้ํามันมะพราว ใชทารักษาโรคผิวหนังบางชนิด (เปลือกและใบ) 
๑๔.น้ํายางจากตน ใชทารักษารอยแตกของสนเทาได (ยาง) 
๑๕.ชวยแกอาการปวดตามขอ แกไขขอพิการ (ยอด,ใบออน,ดอก,เถา) 
๑๖.สารสกัดจากก่ิงของติ้วขนมีสารออกฤทธิ์ท่ีชวยทําลายเซลลมะเร็งเม็ดเลือดขาว  โดยจะทําใหเซลลมะเร็ง
คอยๆ สลายตัวจากการทําลายตัวเองจากภายใน  ทําใหเซลลมะเร็งตายโดยการชักนําใหมีการสรางโปรตีนชนิด
ใหมท่ีเก่ียวกับการทําลายตัวเองเกิดข้ึน และไมมีผลตอการทําลายเซลลปกติท่ีอยูขางเคียงแตอยางใด รางกาย
จึงไมเกิดอาการอักเสบข้ึนและไมมีผลขางเคียงตอการใชยา (ก่ิง) (ภญ.รศ.ดร.นาถธิดา วีระปรียากูร หัวหนาทีม
วิจัย) 
๑๗.มีงานวิจัยเรื่องการทดลองสารท่ีพบจากใบผิวติ้วขน โดยพบวามีฤทธิ์ในการตานมะเร็งตับได และยังไม
ทําลายเซลลปกติอีกดวย  แตงานวิจัยดังกลาวยังไมเสร็จสิ้นพอท่ีจะเอาไปใชตอยอดในเชิงพาณิชยได   

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
 เห็ดนางฟา  เปนอีกหนึ่งในผลผลิตท่ีมีในทองถ่ิน ซ่ึงเกษตรกรจะใชเปนอาชีพเสริมจากการทํานา  แตเกษตรกร
เพาะเห็ดนางฟาคอนขางมาก  ทําใหเห็ดมีราคาถูก บางครั้งก็เจอปญหาขายขาดทุนบาง บางสวนก็นําไปแปรรูป
อาหารประเภท แหนมเห็ดนางฟา  ทอดมันเห็ดนางฟา ดังนั้นโรงเรียนบานดงนอยจึงไดแนวคิดนําเอาผลผลิต
ของเห็ดนางฟามาทําน้ําพริกเผาเพ่ือเพ่ิมรายไดอีกหนึ่ง “ชองทางทํากินดวย และเปนการถนอมอาหารไว
รับประทาน 
 
 5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) ………………(ระบุโดยละเอียด)…………………………… 
 อุปกรณท่ีตองเตรียม 
๑.ใบยานาง ๓ กํามือ 
๒.ผักติ้ว  ๒ กํามือ 
๓.เห็ดขอนขาว ๔ ขีด 
๔.ใบแมงลัก 
๕.พริก ๗ เม็ด 
๖.ตะไคร  ๒ ตน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 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.ลางเห็ดและอุปกรณทุกอยาง เตรียมไว ๒.ลางใบยานางให
สะอาด ค้ันนําใบยานางใหไดน้ําสีเขียวขุนเตรียมพักไว ๓.โขก
เครื่องปรุงเตรียมพักไว ๔.นําหมอตั้งไฟเทน้ําใบยานาง เห็ด 
พริกสดท่ีโขกไวเรียบรอยแลว ตระไครหั่นเปนชิ้นๆทุบพอบุบ 
ใสปลารา เกลือ ผักติ้ว ลงไปในหมอตั้งไฟปกติรอจนเดือดใส
ใบแมงลัก เปนอันเสร็จเรียบรอยแลว 

 

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

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

 
เห็ดนางฟา 

 
โรงเพาะเห็ด 

 



 
ผักติ้ว 

 
ดอกผักติ้ว 

 
ตนหอม 

 
ตะไดร 



 
พริกสด 

 
น้ําปลารา 

 
ใบแมงลัก 

 
หอมแดง 



 
แกงเห็ด 

 
แกงเห็ด 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางวันเพ็ญ ภุพานทอง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
เทศบาลตําบลหัวนาคํา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี 105 ม.3 บานโคกคาย ต.หัวนาคํา อ.ยางตลาด จ.กาฬสินธุ 
โทรศัพท 085-150-4373 โทรสาร 
E-mail 
   
 



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางเสาวคนธ ชนะบุญ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางเสาวคนธ ชนะบุญ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางจันทรฉาย สําราญเนตร 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลมสงเสริมศาสนา ศิลปะและวัฒนธรรม 
2. นางสุพัตรา วิวัฒนเกษมชัย 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
3. นางณฐญา มังคละคีรี 
ตําแหนง หัวหนากลมบริหารท่ัวไปชํานาญการพิเศษ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพรพิมล คงตระกูล 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 16 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

