
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวโปง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขาวเขียบ 
 
2. แหลง 

ชุมชน บอแกว อําเภอ นาคู (เขาวง) ตําบล บอแกว 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 กอนปลูกขาว  ทําบุญตอนปกดํา  ทําบุญตอนขาวตั้งทอง  ทําบุญตอนเก็บเก่ียวขาวเสร็จ  ทําบุญตอนขนขาว
ข้ึนเลา  ทําบุญกอนปดเลา  ทําบุญกอนเปดเลา  ซ่ึงพิธีกรรมเก่ียวกับขาวดังกลาว  เปนกุศโลบายท่ีขัดเกลาให
ชาวนาเคารพขาวและเห็นคุณคาของขาวเปนอยางยิ่ง 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัตถุดิบในการทําขาวโปง  ประกอบดวย 
๑.      ขาวเหนียว                                ๔  ลิตร 
๒.      น้ําตาลทรายหรือน้ําตาลปบ             ๒  กิโลกรัม 
๓.      ไขไกตมเอาเฉพาะไขแดง                 ๕  ฟอง  
๔.      น้ํามันพืช                                 ๒  ถวยตวง 
๕.      น้ํากะทิ                                   ๖  ถวยตวง 

อุปกรณในการทําขาวโปง  ประกอบดวย                                
๑.      มวยหรือหวดนึ่งขาวเหนียว  เปนเครื่องจักรสานท่ีทําจากไมไผ  มีรูปรางและลักษณะทรงกระบอกใชใน
การนึ่งขาวเหนียวใหสุกซ่ึงกอนนําขาวลงนึ่งควรใชน้ําราดดานในและดานนอกใหเปยกกอนเพ่ือปองกันขาวติด
หวดหรือมวย 
๒. ครกกระเดื่อง  เปนเครื่องมือท่ีใชสําหรับตําขาวเหนียวนึ่งสุกใหแหลกละเอียด  ซ่ึงครกจะทําดวยไมเนื้อแข็ง



ท้ังตน  สากก็ทําดวยไมเนื้อแข็งเชนกัน  เม่ือจะตําขาวครกและสากจะตองสะอาดและตองใชน้ําซาวขาวลูบดาน
ในของครกกระเดื่องกอนเพ่ือไมใหขาวติดครก 
๓. ไมพาย  ใชสําหรับคนขาวเหนียวนึ่งสุกในขณะท่ีตํา  ไมพายทําดวยไมจะมีลักษณะแบนใชพายขาวเหนียว
ในขณะตํา 
๔. หมอใชสําหรับใสขาวเหนียวเม่ือตําเสร็จแลวพรอมท่ีจะนําไปปนเปนแผนขาวโปงในหมอตองใชพลาสติกใส
รองหมอกอนเพ่ือกันไมใหแปงขาวโปงติดหมอ 
๕. กระจกเปนเครื่องมือสาํหรับทับกอนแปงใหแบนออกเปนแผนบาง ๆ ซ่ึงมีรูปรางเปนสี่เหลี่ยมผืนผา 
๖. เขียง  สําหรับรองกอนแปง  
๗. ถุงปุย  ใชสําหรับวางแผนแปงขาวโปงเพ่ือผึ่งลม 
๘. ไมยางขาวโปง  ใชสําหรับยางหรือปงขาวโปงเพ่ือใหแผนขาวโปงพองตัว 
 
วิธีการประกอบอาหาร 
 ๑. แชขาวเหนียวประมาณ ๔-๕  ชั่วโมง  นําขาวเหนียวท่ีแชมานึ่งใหสุก  แลวนํามาเทลงโบมแลวคนไปมา
เพ่ือใหไอน้ําออก 
๒. นําขาวเหนียวท่ีนึ่งสุกใหมไปโขลกใหละเอียดดวยครกกระเดื่อง  ซ่ึงในขณะโขลกตองมีคนไปควบคุมอยูท่ี
ครกกระเดื่อง  ชาวบานเรียกวาคนปดขาวเขียบ  เพ่ือใหขาวท่ีอยูในครกกระเดื่องละเอียดทุกเม็ดซ่ึงทําใน
ลักษณะอยางนี้จนขาวละเอียดเหนียวหนึบนุม  ชวงท่ีคนปดขาวไปก็นําน้ํากระทิผสมไปดวยทีละนอยเพ่ือไมให
ขาวเหนียวจนเกินไป                 
๓. เม่ือขาวเหนียวละเอียดพอประมาณใสน้ําตาลโขลกใหเขากับขาวเหนียว                                       
๔.นําไขแดงท่ีตมสุกแลวผสมกับน้ํามันพืชใหเขากันแลวทามือและทาแผนพลาสติกท่ีรองเขียงและแผนพลาสติก
ท่ีรองกระจกเพ่ือไมใหแปงติดมือและติดแผนพลาสติก                     
๕. นําขาวเหนียวท่ีโขลกละเอียดเปนแปงเหนียวแลวนําไปปนเปนกอนกลม ๆ วางลงบน 
พลาสติกบนเขียงแลวพลาสติกวางทับใชกระจกทับแปงใหแบนออกเปนแผนบาง ๆ                         
๖. นําแผนแปงท่ีกดเปนวงกลมแลววางบนถุงปุยท่ีใชสําหรับตากแผนแปง ทําแบบนี้ไปเรื่อย ๆ 
จนแปงหมด  
๗. นําขาวโปงท่ีทําเสร็จแลวไปผึ่งลมใหแหงไวประมาณ  ๓-๔ วัน แลวเก็บใสถุงพลาสติกปดปากถุงใหสนิท 
๘. นําไปยางไฟใหพอง  พอเหลืองก็สามารถรับประทานได                          
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 



 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 



 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิต และจําหนายในโอกาสตาง ๆ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางแสน วิลาศร ี
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
บานเลขท่ี ๘๐ หมูท่ี ๖ ตําบลบอแกว อําเภอนาคู จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๖๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๘๐ หมูท่ี ๖ ตําบลบอแกว อําเภอนาคู จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๖๐ 
โทรศัพท ๐๘๙-๕๒๒๖๗๒๘ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางกรรณิกา ปทุมชาติ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 30 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายสุวิช พูลสระคู 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

