
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน บานจาน อําเภอ นาคู (เขาวง) ตําบล โนนนาจาน 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
วัฒนธรรมอาหารเปนจุดเริ่มตนและรากฐานสําคัญท้ังดานความม่ันคงของอาหาร  ดานความปลอดภัย ดาน
โภชนาการและสุขภาพ ผานการสืบทอดภูมิปญญามาตั้งแตบรรพบุรุษจนถึงปจจุบัน ในสมัยโบราณความ
หลากหลายของพืชพันธุ ทําใหเกิดความหลากหลายของอาหารท่ีแตกตางกันไปตามบริบทของแตละพ้ืนท่ี 
นอกจากนี้ วิธีการรับประทานอาหารก็บงบอกถึงความหลากหลายของอาหาร รสชาติ และพืชผักท่ีนอกจากจะ
ไดคุณคาทางโภชนาการแลว ยังปลอดภัยจากยาฆาแมลงและสารเคมี อีกท้ังยังเปนการสงเสริมความรัก ความ
อบอุนในครอบครัว แตปจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงบริบทของสังคม เศรษฐกิจ วัฒนธรรมและความกาวหนาทาง
เทคโนโลยี มีผลทําใหวิถีชีวิตและพฤติกรรมการบริโภคของคนไทยในปจจุบันเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ภูมิ
ปญญาดั้งเดิม รูปแบบการปรุง วิถีการบริโภค และวัฒนธรรมอาหารกําลังถูกกลืนหายไป เกิดพฤติกรรมการ
บริโภคไมเหมาะสม มองขามองคความรู ภูมิปญญาและคุณคาอาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย 
อาหารมีความเก่ียวของกับวิถีชีวิตตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน อาหารแตละอยางมีวัตถุดิบท่ีนํามาใชในการผลิต
อาหารแตกตางกัน ตามเชื้อชาติและเผาพันธุ ซ่ึงมีท้ังอาหารคาว อาหารวาง อาหารหวาน   
การทําขาวงอกฮางกลอง  นับเปนภูมิปญญาท่ีสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ  ปูยา  ตายาย  เนื่องจากสมัยโบราณ
การทํานายากลําบาก  ลูกหลายคนในครอบครัวรอขาวสุกพอเก่ียวขาวไมพอกินจึงนําขาวท่ียังไมแกจัด (เดิม
เรียกขาวพอฮาง หมายถึงขาวแกระยะปานกลางยังไมแกจัดถึงข้ันพอเก่ียว)  มาทําขาวฮางเก็บไวกินไดนาน  แต
ภายหลังไมคอยมีการทําขาวฮางจนเกือบจะสูญหายไปจากหมูบาน  จนเม่ือป พ.ศ. ๒๕๕๐  นายบัวลา  เวิน
ชุม  สามีของ นางบุญซอน  เวินชุม  ประธานกลุมฯ  และนายบุญตา  สีลา  ไดไปอบรมท่ีโรงแรมริม
ปาว  อําเภอเมืองกาฬสินธุ  ไดชิมขาวฮาง  ขาวกลอง  ของแมละเอียด  (ไมทราบนามสกุล)  จากอําเภอศรีบุญ
เรือง  จังหวัดหนองบัวลําภู  รูสึกวารสชาติอรอยจึงนํากลับมารับประทานท่ีบาน  และตอมาไดรับกระแสพระ



ราชดํารัสของพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว  เรื่องการทําขาวกลองงอก  ซ่ึงกระบวนการทําก็งาย  แตมีคุณคา
ทางอาหารสูง  นางบุญซอน  เวินชุม  จึงไดทดลองทําดูปรากฏวาไดผลดี  โดยขาวท่ีนํามาหุงมีกลิ่น
หอม  นุม  อรอย  จึงไดตั้งชื่อวาขาวงอกฮางกลอง  จากนั้นจึงเริ่มชักชวนเพ่ือบานท่ีสนใจมาชวยกันผลิตโดยตั้ง
เปนกลุมข้ึน  ผลิตและจําหนายขาวฮางงอกกลอง ซ่ึงไดรับความสนใจจากผูท่ีไดชิมและรับประทานท่ัวไป  จึงมี
ผูสั่งซ้ือมาเรื่อย ๆ  และทางกลุมไดนําขาวเปลือกไปตรวจสารเคมีตกคาง  ก็ปรากฏวาปลอดสารพิษ  สมาชิก
กลุมจึงไดเพ่ิมการผลิตและขยายเปนผลิตภัณฑตาง ๆ เพ่ิมข้ึน 
     ขาวงอกฮางกลอง  เปนขาวสารแปรรูปท่ีผลิตข้ึนตามกรรมวิธี  ซ่ึงเปนภูมิปญญาของชาวอีสานมาแต
ดั้งเดิม  โดยการนําเอาขาวเปลือกมาแชน้ําไว  เพ่ือกระตุนใหสารอาหารตาง ๆ จากเปลือกขาวซึมเขาไปใน
เมล็ดขาว  แลวจึงนํามานึ่ง  เพ่ือจัดเก็บสารอาหารใหคงไว  แลวนําขาวเปลือกไปตากใหแหง  และนําไปสีโดย
เครื่องสีขาวกระเทาะเปลือกอาจจะเรียกไดวานําขางฮางมาแชน้ําทําใหงอก  จะทําใหขาวมี
สารอาหาร  โดยเฉพาะ GABA  ท่ีมีสวนในเรื่องความจํา  และเปนสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย
เพ่ิมข้ึน  แลวนําไปสีกะเทาะเปลือกเปนขาวกลองซ่ึงโดยปกติแลวในตัวขาวกลองเองประกอบดวยสารอาหาร
จํานวนมาก เชน ใยอาหาร  กรดไฟติก  วิตามินซี วิตามินเอ และ GABA (gamma amino butyric acid) ซ่ึง
ชวยปองกันโรคตาง ๆ  
เชน โรคมะเร็ง  เบาหวาน  และชวยในการควบคุมน้ําหนักตัว  เปนตน  ซ่ึงนอกจากจะไดประโยชนจากการท่ีมี
ปริมาณสารอาหารท่ีสูงข้ึนแลว  ยังทําใหขาวงอกฮางกลองท่ีหุงสุกมีเนื้อสัมผัสท่ีออนนุมรับประทานไดงายกวา
ขาวกลองธรรมดาอีกดวย  จึงงายแกการหุงรับประทานไดโดยไมตองผสมกับขาวขาวตามความนิยมของ
ผูบริโภค 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เปนขาวท่ีปลูกในพ้ืนท่ีอําเภอเขาวง  อําเภอนาคู  จังหวัดกาฬสินธุ  ซ่ึงมีคุณลักษณะพิเศษตามสิ่งบงชี้ทาง
ภูมิศาสตร  (Geographical Indication : GI)  จนไดข้ึนชื่อวาเปนแหลงขาวเขาวง นาคู  ปลูกแบบเกษตร
อินทรีย  ขาวท่ีไดจะมีกลิ่นหอม นุม  ปลอดสารพิษ/สารเคมี  ปลูกเองและผลิตเองในชุมชน 
คุณประโยชนของสารในขาวงอกฮางกลอง 
  ๑. มีสารตานอนุมูลอิสระกลุมฟโนลิค (Phenolic compounds) ชวยยับยั้งการเกิดฝาชะลอความแก 
  ๒. สารออริซานอล  (orizanal) ชวยควบคุมระดับ  ลดอาการผิดปกติของวัยทอง 
  ๓. สารกาบา (GABA)  ชวยปองกันโรคอัลไซเมอร (ความจําเสื่อม)  ชวยผอนคลาย  ทําใหจิตใจสงบ  หลับ
สบาย  ลดความเครียดวิตกกังวล  ลดความดันโลหิต 
  ๔. เยื่อใยอาหาร (food fiber)  ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด  ปองกันมะเร็งลําไส  และลดอาการทองผูก 
  ๕. วิตามินอี (Vitamin E)  ลดการเหี่ยวยนของผิว   

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวติของชุมชน นั้นๆ 
เปนขาวท่ีปลูกในพ้ืนท่ีอําเภอเขาวง  อําเภอนาคู  จังหวัดกาฬสินธุ  ซ่ึงมีคุณลักษณะพิเศษตามสิ่งบงชี้ทาง
ภูมิศาสตร  (Geographical Indication : GI)  จนไดข้ึนชื่อวาเปนแหลงขาวเขาวง นาคู  ปลูกแบบเกษตร
อินทรีย  ขาวท่ีไดจะมีกลิ่นหอม นุม  ปลอดสารพิษ/สารเคมี  ปลูกเองและผลิตเองในชุมชน 
 คุณประโยชนของสารในขาวงอกฮางกลอง 
  ๑. มีสารตานอนุมูลอิสระกลุมฟโนลิค (Phenolic compounds) ชวยยับยั้งการเกิดฝาชะลอความแก 
  ๒. สารออริซานอล  (orizanal) ชวยควบคุมระดับ  ลดอาการผิดปกติของวัยทอง 
  ๓. สารกาบา (GABA)  ชวยปองกันโรคอัลไซเมอร (ความจําเสื่อม)  ชวยผอนคลาย  ทําใหจิตใจสงบ  หลับ
สบาย  ลดความเครียดวิตกกังวล  ลดความดันโลหิต 



  ๔. เยื่อใยอาหาร (food fiber)  ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด  ปองกันมะเร็งลําไส  และลดอาการทองผูก 
  ๕. วิตามินอี (Vitamin E)  ลดการเหี่ยวยนของผิว   
องคประกอบของอาหาร 
  ขาวท่ีสามารถนํามาทําขาวงอกฮางกลองไดแก  ขาวหอมมะลิ  ๑๐๕  ขาวมะลิแดง  ขาวหอมนิล (ขาวมะลิ
ดํา)  ขาวเหนียว กข ๖  ขาวกํ่า (ขาวเหนียวดํา 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วิธีการประกอบอาหาร(ข้ันตอนการผลิต) 
  ๑. นําขาวเปลือกมาแชน้ําประมาณ ๒๔ ชั่วโมง จากนั้นนําไปใสกระสอบหมักไวอีก ๒๔ ชั่วโมงเพ่ือใหขาว
แตกงอก 
  ๒. นําขาวท่ีงอกแลวมาลางใหสะอาดแลวนําไปนึ่งใหสุก 
  ๓. นําขาวท่ีนึ่งจนสุกแลวไปผึ่งลมในท่ีโลงแจงใหแหงสนิทแลวนํามาสีดวยเครื่องสีขาวกลอง   
 ๔. เม่ือสีเปนขาวสารแลวนํามาเก็บกาก  สงเจือปน ใหสะอาด 
  ๕. บรรจุถุงสูญญากาศเพ่ือใหสามารถเก็บไวไดนานยิ่งข้ึน  วิธีการหุงขาวงอกฮางกลองใหไดคุณคา 
 
  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. เม่ือเปดถุงใชแลวควรปดใหสนิทเพ่ือปองกันหนูและ
แมลงสาบมาแพรเชื้อ ๒. การหุงแตละครั้งควรหุงใหพอดี
สําหรับการรับประทานในแตละม้ือเพ่ือปองกันการสูญเสีย
วิตามิน ๓. เริ่มจากการซาวน้ําขาวกลองกอนหุง ควรซาวไม
เกิน ๑-๒ ครั้ง เพราะการซาวน้ําหลายรอบจะทําใหสูญเสีย
วิตามินบางชนิดท่ีละลายน้ําไปได โดยการหุงควรเปนสัดสวน
ขาวตอน้ํา ๑ ตอ ๒ สวน หรือใหน้ําพนจากระดับขาว
ประมาณ ๒ ขอมือแลวหุงตามปกติ ๔. เม่ือหุงสุกแลวใหถอด
ปลั๊กทันที และรับประทานทันทีไดก็จะดีมาก เพราะวิตามิน
บางชนิดเม่ือถูกความรอนนาน ๆ จะทําใหเสื่อมสลายไปได
โดยงาย ยิ่งถาเสียบท้ิงไวท้ังวันวิตามินหรือแรธาตุท่ีสําคัญก็
จะไมเหลืออยูเลย 

 

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

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



 
ผลิตภัณฑพรอมจําหนาย 

 
ผลิตภัณฑพรอมจําหนาย 

 
ผลิตภัณฑพรอมจําหนาย 

 
สลากผลิตภัณฑท่ีรับรองคุณภาพ 

 



 
ตัวอยางขาวฮางกลอง 

 
ผลิตภัณฑพรอมจําหนาย 

 
สมาชิกกลุมวิสาหกิจชุมชน 

 
สมาชิกกลุมวิสาหกิจชุมชน 



 
ผลิตภัณฑพรอมจําหนายและใบรับรองคุณภาพ 

 
ผลิตภัณฑพรอมจําหนาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
สถานท่ีจําหนาย 
๑. กลุมวิสาหกิจชุมชนขาวงอกฮางกลองบานจาน  เลขท่ี ๑๒๒ หมูท่ี ๑ ตําบลโนนนาจาน อําเภอนาคู  จังหวัด
กาฬสินธุ 
๒. สถาบันการเงินชุมชนบานจาน  หมูท่ี ๑  ตําบลโนนนาจาน  อําเภอนาคู  จังหวัด
กาฬสินธุ                                                                         ๓. ศูนยสาธิตการตลาดบานจาน หมูท่ี 
๑ ตําบลโนนนาจาน อําเภอนาคู จังหวัดกาฬสินธุ 
  ๔. ศูนย OTOP จังหวัดกาฬสินธุ อําเภอเมืองกาฬสินธุ จังหวัดกาฬสินธุ 
  ๕. ราน Q Shop สํานักงานปศุสัตวจังหวัดกาฬสินธุ 
  ๖. ตลาดสดเทศบาลตําบลนาคู  อําเภอนาคู  จังหวัดกาฬสินธุ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางบุญชอน เวินชุม 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมวิสาหกิจชุมชนขาวงอกฮางกลองบานจาน 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ท่ีอยูเลขท่ี ๑๒๒ หมูท่ี ๑ ตําบลโนนนาจาน อําเภอนาคู จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๐-๑๙๗๒๗๐๕ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

๑.มาตฐานเกษตรอินทรีย  GAP ป พ.ศ.  ๒๕๕๕ 
๒. การคัดสรรหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑ OTOP ระดับ ๔ ดาว เม่ือป พ.ศ. ๒๕๕๕ 
๓. ใบรับรองผลการตรวจสอบและรับรองมาตรฐานการผลิตขาวอินทรีย เม่ือป พ.ศ. ๒๕๕๕ 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางกรรณิการ ประทุมชาติ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 30 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางณัฐวดี รอดภัย 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

